
 

 

 

 

คู่มือประกอบการฝึกอบรม 

ประเภทการฝึกอาชีพเสริม 

 

หลักสตูรบาริสต้ามืออาชีพ (18 ชั่วโมง) 

ระหว่างวันที่ 27 – 29 กุมภาพนัธ์ 2567 

 

ดำเนินการฝึกอบรม 

ณ สำนักงานคุมประพฤตจิังหวัดเลย 

 

 

 

 

 

โดย  สำนักงานพัฒนาฝีมือแรงงานเลย 

กรมพัฒนาฝีมือแรงงาน กระทรวงแรงงาน



 

 ใบเตรียมการสอน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ     หน้า 

1 หน่วยการฝึก : บาริสตา้มืออาชีพ  

เรื่อง 

การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

หัวข้อวิชา : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น  

งานย่อยท่ี  1 เวลา 0:1 ช่ัวโมง 

วัตถุประสงค์ : เพ่ือให้ผู้รับการฝึกสามารถ 
1. สามารถเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ชงเครื่องดื่มร้อนเย็นได้ถูกต้อง 
2. อธิบายข้อแตกต่างระหว่างการชงกาแฟร้อนเย็นสูตรต่างๆ ได้ 
3. สามารถปฏิบัติการชงกาแฟสูตรต่าง ๆ ได้ตามข้ันตอน 

วิธีการสอน :  บรรยาย ถามตอบ สาธิตและปฏิบัติงาน 

หัวข้อสำคัญ  

1. สามารถเลือกใช้วสัดุ อุปกรณ์การชงกาแฟร้อน เย็นได ้

2. สามารถบอกข้ันตอนการเตรียมวัสดุ อุปกรณ์  
3. อธิบายขั้นตอนการชงกาแฟร้อน เย็น ได้ถูกต้อง 

อุปกรณ์ช่วยฝึก :   
1.  เครื่องบด 
2.  เครื่องชั่งดิจิตอล 
3. แก้วร้อน หรือ ถวงตวงสำหรับแช่กาแฟ 
4. กาต้มน้ำร้อน 
5. ถุงกรองชาขนาดเล็ก 
6. เครื่องEspresso 
7.  เครื่องบดกาแฟ 
8. ถ้วยตวง 
9. ช้อนตักกาแฟ 

การมอบหมายงาน : หลังจากผู้รับการฝึกได้ฟังการบรรยายและสาธิตแล้ว ให้ปฏิบัติตามใบงานและใบขั้นตอน  
การปฏิบัติงาน 
การวัดประเมินผล : ตรวจสอบการปฏิบัติงาน ให้คะแนนผลงาน และให้คะแนนใบทดสอบ 
บรรณานุกรม : https://doithaicoffee.com/421 

 



 

ใบข้อมูล 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 หน่วยการฝึก : ความรู้เบื้องต้นเกีย่วกับเมลด็กาแฟ 

เรื่อง 

สายพันธุ์ของกาแฟ การเพาะปลูก 

การเก็บเกี่ยว การแปรรูป การสกัด 

หัวข้อวิชา :  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเมลด็กาแฟ 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 1 ช่ัวโมง 

 

ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับกาแฟ 

กาแฟ เชื่อว่าคนส่วนมากเคยเห็นเมล็ดกาแฟเฉพาะที่มันคั่วเสร็จแล้ว แต่บางคนแม้ต้นกาแฟก็ยัง 
ไม่เคยเห็นบางที  บาริสต้าที่ชงกาแฟให้เราดื่มก็ยังไม่เคยเห็นเลย เรามาเรียนรู้กันว่ากาแฟมีลักษณะอย่างไร 
           กาแฟ ผลิตมาจากผลกาแฟที่เรียกกันว่า เชอร์รี่คอฟฟี (Cherry Coffee) ในผลของการแฟดิบเมื่อ

สีหรือกระเทาะเปลือกมักมีเมล็ดกาแฟอยู่ 2 เมล็ด หรือ 2 ซีก เรียกว่า คอฟฟีบีน Coffee Bean อันเนื่องมันมี

ลักษณะคล้ายเมล็ดถั่ว กาแฟ  ที่ยังไม่คั่วเรียกว่า กรีนบีน Green Bean เมื่อนำมาคั่วแล้วจึงเรียกว่า Roasted 

Coffee Bean  

 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของกาแฟ Botanical classification 

             การแฟมีชื ่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Coffea เป็นไม้พุ่มเขตร้อนขนาดกลาง ผู้เชี ่ยวชาญเชื่อว่ามี

มากมายหลายสายพันธุ์โดยไม้พุ่มเขตร้อนกว่า 500 สกุล 6,000 กว่าสปีชีย์ เป็นกาแฟเสีย 25 ถึง 100 สปีชีย์ มีการ

บรรยายลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของกาแฟไว้ครั้งแรกตั้งแต่คริสศตวรรษที่ 18 โดยนักพฤกษศาสตร์ชาวสวีเดน 

Carolus Linneaus และยังบรรยายลักษณะทางพฤษศาสตร์ของกาแฟอาราบีก้าในสายพันธุ์ Plantarum ในปี ค.ศ. 

1753 นับตั้งแต่มีการบรรยายลักษณะสายพันธุ์ที่แน่นอนของการกาแฟ นักพฤกษศาสตร์ต่างๆก็ได้โต้แย้งเรื่อยๆมา 

ด้วยเหตุผลที่ว่ากาแฟมีลักษณะหลากหลายแตกต่าง โดยมีลักษณะตั้งแต่เป็นไม้พุ่มขนาดเล็กไปจนเป็นไม้ยืนต้น

ขนาดใหญ่ มีความสูงถึง 9 เมตรเลยทีเดียว มีใบขนาดตั้งแต่ 1 นิ้วไปจนถึง 16 นิ้ว มีใบสีม่วง สีเหลือง ไปจนถึงเขียว

เข้ม 
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ลักษณะทางพฤกษศาสตร์โดยท่ัวไปของกาแฟ 

 ลำต้นกาแฟ มีลักษณะตรงโดยเริ่มแรกของการเติบโดต้นกาแฟจะไม่มีการแตกกิ่ง แต่จะมีใบแตก

ออกมาตรงข้ออยู่ตรงข้ามกันเป็นคู่ ต่อมาจึงมีการแตกกิ่งออกมาจากลำต้นในลักษณะขนานกับพ้ืนดินหรือห้อยต่ำลง

ดิน ในบริเวณก่ิงนี้เองจะเป็นที่ออกดอกและติดผลของกาแฟ กาแฟจะแตกกิ่งออกมาเรื่อยๆทำให้เกิดพุ่มที่หนาทึบ

อันเป็นที่มาของโรคและแมลงทำให้ผลผลิตตกต่ำดังนั้นเมื่อมีการแตกก่ิงออกมามากเกษตรกรจะต้องตัดแต่งก่ิง เพ่ือ

เพ่ิมผลผลิตและเก็บเก่ียวง่าย 

 ดอกกาแฟ มีลักษณะคล้ายดอกมะลิป่า มีกลิ่นหอม มีรูปคล้ายดาว มีก้านสั้น ดอกกาแฟส่วนมาก

จะออกตามข้อของกิ่งกาแฟ  ดอกกาแฟเป็นดอกสมบูรณ์เพศมีทั้ง เกสรตัวผู้และเกสรตัวเมียรวมอยู่ในดอกเดียวกัน 

เกสรตัวเมียจะมีอยู่ในดอกเดียวกัน เกสรตัวเมียจะมีอยู่สองส่วน เกสรตัวเมียจะมีอยู่สองส่วน เกสรตัวผู้มีอยู่จำนวน

เท่ากับกลีบดอกคือประมาณ    2-4อัน 

 ผลกาแฟ เกิดมาจากดอกของกาแฟ แต่ที่เราเห็นดอกกาแฟมีมากๆก็ไม่ใช่ทุกดอกจะติดเป็นผล

กาแฟ โดยมากก็จะมีปริมาณ 15-25 เปอร์เซ็นต์เท่านั้นที่จะติดเป็นผลกาแฟ ลักษณะของผลกาแฟมันจะคล้ายลูก

หว้า เนื้อกาแฟเมื่อสุกเต็มที่จะมีรสหวานเล็กน้อยมีลักษณะเป็นยางเหนียวๆ เปลือกนอกเมื่อสุกจะมีสีส้มแดง แดง

เข้ม หรือเหลือง แล้วแต่พันธุ์ ในผลหนึ่งๆ จะมีเมล็ดจำนวน 2 เมล็ด ยกเว้นบางผลอาจมีเมล็ดเดียว หรือใหญ่ 1 

เมล็ด เล็ก 1 เมล็ด เนื่องจากการล้มเหลวในการผสมเกสร   หรือแท้ง 

 เมล็ดกาแฟ มีลักษณะโค้งด้านหนึ่ง ส่วนอีกด้านหนึ่งจะเรียบและมีร่องตรงกลาง โดย 1 ผลจะมี

เมล็ดกาแฟ 2 เมล็ด ซึ่งอยู่ในลักษณะเอาด้านเรียบประกบกันเป็นรูปลักษณะเรียวยาวรูปไข่ยาวประมาณ 8 -12 

มิลลิเมตร เมล็ดมีเยื่อบางๆ สีเงินหุ้มอยู่ และอยู่ภายในเปลือกหุ้มท่ีเรียกว่ากะลา (Parchment) เมล็ดที่มีเปลือกหุ้ม

อยู่นี้เรียกว่า กาแฟกะลา (Parchment Coffee) เมื่อกะเทาะกะลานี้ออกจะเหลือเมล็ดเรียกว่า สารกาแฟ (Green 

coffee) ซึ่งเมื่อสดมีสีขาว เมื่อแห้งจะมีสีเขียวอ่อน          จึงเรียกว่า กรีนคอฟฟ่ี เมื่อเก็บไว้นานๆ จะค่อยๆ 

เปลี่ยนเป็นสีดำ 
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 เมล็ดกาแฟกลายพันธุ์ ในจำนวนผลกาแฟทั้งหมดมีปริมาณ 5 เปอร์เซ็นต์ที่เป็นกาแฟเมล็ดเดี่ยวซึ่ง

เกิดจากการกลายพันธุ์ทางธรรมชาติ เรียกว่า peaberry บางคนเชื่อว่า peaberries มีความหวาน และมีรสชาติที่

ดีกว่าเมล็ดกาแฟปกติ ดังนั้นบางครั้งพวกมันก็จะถูกคัดแยกออกเพ่ือขายพิเศษ 

 กาแฟที่ปลูกเชิงพานิชย์ 

 กาแฟในโลกนี้มีหลากหลายสายพันธุ์แต่ที่นิยมปลูกกันในเชิงพานิชย์มีเพียงสองชนิดเท่านั้นคืออา
ราบิก้าและโรบัสต้า 

 กาแฟอาราบิก้า Coffea Arabica – C. Arabica  
มีหลากหลายสายพันธุ์ เช่น : Bourbon, Typica, Caturra, Mundo Novo, Tico, San Ramon, จาเมกา 

Blue Mountain เป็นกาแฟที่สืบเชื้อสายมาจากพันธุ์ดั้งเดิมที่ถูกค้นพบในเอธิโอเปีย เป็นพันธุ์ที่มีความนุ่มนวล และ

มีกลิ่นหอม เป็นกาแฟที่มีมากที่สุดในโลกคือโดยประมาณ 70 เปอร์เซ็นต์ ลักษณะของเม็ดกาแฟจะแบนและยาว

กว่ากาแฟโรบัสต้า และ มีคาเฟอีนต่ำกว่า ในตลาดกาแฟ อาราบิก้า จะเป็นกาแฟที่มีราคาสูงที่สุด และกาแฟอารา

บีก้าท่ีดีเป็นอาราบีก้าท่ีปลูกบนที่สูง โดยทั่วไปจะอยู่ระหว่าง 2,000 ถึง 6,000 ฟุต (610 ถึง 1830 เมตร) เหนือ

ระดับน้ำทะเล  

ปัจจัยที่สำคัญอีกอย่างหนึ่งก็คืออุณหภูมิบริเวณท่ีปลูกจะต้องไม่สูงหรือต่ำเกินไปอยู่ในช่วงประมาณ 15 – 

23 องศาเซนเซียส และต้องการปริมาณน้ำฝนประมาณ 1,500 มิลลิเมตรต่อปี การปลูกและผลิตกาแฟอาราบีก้ามี

ต้นทุนสูงเพราะต้องปลูกบนพ้ืนที่ที่มีความสูง มีอุณหภูมิพอเหมาะ มีปริมาณน้ำฝนที่เพียงพอ นอกจากนี้แล้วกาแฟ

อาราบีก้ายังมีความทนทานต่อโรคต่ำจึงต้องการการเอาใจใส่อย่างสูง 
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 กาแฟโรบัสต้า Coffea canephora – C. canephora var 

           กาแฟโรบัสต้าส่วนมากจะปลูกในตอนกลางและด้านตะวันตกของทวีปแอฟริกา และบางส่วนของ

เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ เช่น เวียตนาม และอินโดนีเซีย และในประเทศบราซิล ในปัจจุบันได้มีการผลิตกาแฟโร

บัสต้าเพ่ิมขึ้นแต่ก็เป็นเพียงแค่ 30 เปอร์เซ็นต์ของกาแฟทั้งโลก 

           กาแฟโรบัสต้าส่วนมากเอาไว้ใช้ผสมกับกาแฟอาราบีก้า และทำกาแฟพร้อมดื่ม เมล็ดกาแฟโร
บัสต้าจะมีลักษณะค่อนข้างกลม และเล็กกว่ากาแฟอาราบีก้า ต้นกาแฟโรบัสต้ามีความทนทานและต้านทานต่อโรค
สูง เพาะปลูกได้ง่ายมีการเจริญเติบโตดีในสภาพภูมิอากาศร้อน อุณหภูมิในช่วง 23-30 องศาเซนเซียส มีความ
ต้องการน้ำฝนเฉลี่ยปริมาณ 1500 มิลลิเมตรต่อปีและไม่สามารถทนทานต่อน้ำค้างแข็งได้ กาแฟโรบัสต้าเมื่อเทียบ
กับอาราบีก้าแล้วมีรสชาติที่รุนแรงกว่าและมีคาเฟอีนสูงกว่าถึง 50-60 เปอร์เซ็นต์ 

ประวัติของกาแฟ 

        ไม่มีความชัดเจนนักว่าการดื่มกาแฟเป็นมาเช่นไร และถูกค้นพบแบบใด มีเพียงตำนานหรือเรื่อง

เล่าเกี่ยวกับกาแฟว่ามาจากเอธิโอเปีย ทวีปแอฟริกา 

ตำนานของกาแฟในเอธิโอเปียมีเรื่องเล่าย้อนหลังสืบกลับหลายศตวรรษสู่ป่ากาแฟโบราณบนที่ราบสูง

เอธิโอเปีย ตำนานกล่าวว่า Kaldi  ผู้เลี้ยงแพะเป็นคนค้นพบศักยภาพของเครื่องดื่มที่ผู้คนนิยมกันในปัจจุบันเป็นคน

แรก มีเรื่องเล่าว่า Kaldi ค้นพบด้วยการสังเกตุแพะของเขาที่เลี้ยงไว้ บางตัวมีอาการผิดปกติหลังจากได้กินผลเบอร์รี่

ชนิดหนึ่ง (สมัยนั้นยังไม่มีชื่อว่ากาแฟ) พบว่าแพะตัวนั้นรู้สึกว่ามันคึกคักผิดปกติและไม่ยอมหลับยอมนอน  Koldi 

ได้นำเรื่องนี้ไปบอกกล่าวกับหลวงพ่อซึ่งอยู่ที่โบสถ์แถบนั้น หลวงพ่อได้นำผลเบอร์รี่นี้ไปทำเครื่องดื่มและก็พบว่า

ตัวเองรู้สึกว่ามีความกระปี้กระเปล่าสามารถสวดอ้อนวอนพระเจ้าได้ยาวนานโดยไม่รู้สึกเหน็ดเหนื่อยหรือง่วงนอน 

ดังนั้นหลวงพ่อจึงนำเรื่องเหล่านี้ไปบอกเล่าประสบการณ์ต่อบาทหลวงรูปอื่นๆ ทำให้สรรพคุณของผลไม้ชนิดนี้ขจร

ขจายไปทั่วเสียงเล่าลือกระจายออกไปทางด้านตะวันออก จนกระทั่งมาถึงคาบสมุทรอาหรับ ที่นี่เองเป็นจุดกระจาย

ของกาแฟไปยังที่ต่างๆทั่วโลก 
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ความนิยมของกาแฟ ในคาบสมุทรอาหรับ 
           กาแฟได้เริ่มมีการเพาะปลูก ผลิต และค้า บนคาบสมุทรอาหรับ ในช่วงศตวรรษที่ 15  ได้เริ่ม

เพาะปลูกท่ีเขตเยเมน ในอาระเบีย และในศตวรรษท่ี 15 ก็แพร่หลายไปใน เปอร์เซีย อียิปต์ ซีเรีย และตุรกี ใน

คาบสมุทรอาระเบีย กาแฟไม่ได้แค่นิยมดื่มกันแต่ในบ้านเท่านั้น แต่ปรากฎว่ามีร้านกาแฟที่เปิดอยู่พ้ืนที่สาธารณะ

อย่างมากมาย ร้านกาแฟที่เรียกว่า qahveh khaneh ได้เริ่มขึ้นในเมืองต่างๆของตะวันออกใกล้  ร้านกาแฟเป็นที่

นิยมเป็นอย่างมากและมีผู้คนเดินทางแวะเวียนเข้ามาดื่มกาแฟในร้านทำให้เกิดการแลกเปลี่ยนข่าวสารทุกเรื่องราว 

ไม่แค่เพียงแต่ดื่มกาแฟเพ่ือสนทนาแลกเปลี่ยนข่าวสารกันเท่านั้น พวกเขายังดื่มกาแฟ เล่นหมากรุก ฟังเพลง ดู

มหรสพ ไปด้วย ร้านกาแฟกลายเป็นศูนย์กลางในการแลกเปลี่ยนข่าวสารที่เรียกกันว่า  “โรงเรียนแห่งปรีชาญาณ” 

เมื่อผู้แสวงบุญมากมายจากท่ัวทุกมุมโลกได้มาแสวงบุญที่นครศักสิทธิ์เมกกะ ทำให้ได้รับรู้ถึงเครื่องดื่มกาแฟ ดังนั้น 

“ไวน์แห่งอารเบีย” จึงได้เริ่มต้นแพร่หลายออกไปยังส่วนต่างๆของโลก 

 การแพร่หลายเข้าสู่ยุโรป 
        ในศตวรรษท่ี 17 นักเดินทางชาวยุโรปได้เดินไปยังดินแดนตะวันออกใกล้ และได้นำเอาเรื่องราว

ของเครื่องดื่มสีดำเข้มกลับไปยังประเทศยุโรป และกลายเป็นเครื่องดื่มที่นิยมในยุโรปในเวลาต่อมา ชาวยุโรป

บางส่วนได้มีความสงสัยและหวาดกลัวต่อกาแฟถึงกับขนานนามของกาแฟว่า เป็นสิ่งประดิษฐ์ของซาตาน  “bitter 

invention of Satan.”  นักบวชท้องถิ่นได้ประณามการเข้ามาของเครื่องกาแฟ ในเวนิส เมื่อปี ค.ศ 1615 และเกิด

เป็นความขัดแย้งขึ้นมา ความขัดแย้งก็เกิดรุนแรงขึ้น จนกระทั่งสมเด็จพระสันตะปาปา Clement VIII ตัดสินใจที่จะ

ลองชิมเครื่องดื่มด้วยตัวเองก่อนที่จะตัดสินใจใดๆ หลังจากที่ทดลองชิมกาแฟแล้ว สมเด็จพระสันตะปาปา ทรงพอ

พระทัยก็เลยตัดพระทัยให้ดื่มเครื่องดื่มประเภทนี้ได้แม้การดื่มกาแฟในยุโรปจะเป็นเรื่องที่ถกเถียงกัน แต่ร้านกาแฟก็

ยังเป็นที่นิยมและเป็นสถานที่ให้ผู้คนในสังคมติดต่อสื่อสารและแลกข้อมูลข่าวสารกัน เป็นกิจกรรมทางสังคมในตัว

เมืองใหญ่ๆ เช่นในอังกฤษ ฝรั่งเศส เยอรมัน ฮอลแลนด์ โดยเฉพาะที่อังกฤษเรียกว่า มหาวิทยาลัยเพนนี เลยทีเดียว 

อันเนื่องมาเพราะว่าราคากาแฟในร้านกาแฟถ้วยละ 1 เพนนี กาแฟเริ่มเข้ามามีบทบาทในอาหารเช้าของชาวยุโรป 
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โดยทำการดื่มกาแฟแทนเครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล์ เช่น ไวน์หรือเบียร์ ในเวลาเช้า ช่วงเริ่มต้นวันใหม่ ซึ่งสามารถ

กระตุ้นให้เกิดความตื่นตัว กระฉับกระเฉง และทำงานได้ดีมีประสิทธิภาพ 

ในช่วงกลางศตวรรษที่ 17 มีรา้นกาแฟกว่า 300 แห่งในลอนดอน หลายๆแห่งเป็นสถานท่ีดงึดดู พ่อคา้ แม่คา้  
นกัธุรกิจ นายหนา้ ศิลปิน มากมาย ใชเ้ป็นท่ีพบปะเจรจาการคา้ ธุรกิจจ านวนมากเติบโตจากรา้นกาแฟเหล่านี ้
   

เดินทางไปสู่โลกใหม่ 
        กาแฟได้ถูกนำไปที่โลกใหม่ช่วงกลางของศตวรรษที่ 16 โดยเริ่มที่เมือง  New Amsterdam ต่อมา

ได้ชื่อว่า New York โดยชาวอังกฤษ ในโลกใหม่นี้แม้ร้านกาแฟจะเป็นที่นิยมอย่างรวดเร็ว แต่ชาก็ยังเป็นที่นิยม
แพร่หลายกว่าจนมาถึงช่วงปี ค.ศ. 1773 เมื่อชาวอาณานิคมต่อต้านการข้ึนภาษีชาของพระเจ้าจอร์จที่สาม จนเกิด
เหตุการณ์ที่เราเรียกว่า Boston Tea Party ซึ่งทำให้รสนิยมการดื่มเครื่องดื่มของชาวอเมริกันได้เปลี่ยนไป 

การปลูกกาแฟทั่วโลก 
       เพราะว่ากาแฟได้รับความนิยมเพ่ิมมากขึ้น ดังนั้นจึงมีการเริ่มปลูกกาแฟกันนอกคาบสมุทรอาระ

เบีย ในช่วงศตวรรษท่ี 17 ชาวดัตช์ได้นำเอาต้นกล้ากาแฟเข้าไปปลูกในอินเดียแต่ก็ไม่ประสบผลสำเร็จ แต่เขาก็ไม่
ละความพยายามโดยมีการนำต้นกล้าเข้าไปปลูกท่ี บัตตาเวีย เกาะชวา ประเทศอินโดนิเชีย ซึ่งประสบผลสำเร็จ ชาว
ดัตช์ก็ทำการค้าขายกาแฟที่ปลูกที่นั่นและยังขยายการปลูกไปยังเกาะสุมาตราและเซเลเบสอีกด้วย 

  
การปลูกกาแฟที่ทวีปอเมริกา 

         ในปี ค.ศ. 1714 นายกเทศมนตรีแห่งเมืองอัมเสตอร์ดัมได้ของขวัญเป็นต้นกล้ากาแฟให้พระเจ้าหลุยส์ที่ 14 
ของฝรั่งเศส พระองศ์ได้สั่งให้ปลูกไว้ที่สวนพฤกษศาสตร์ในกรุงปารีส ต่อมาในปี ค.ศ. 1723 ทหารเรือหนุ่มนามว่า 
Gabriel de Clieu ได้รับมอบต้นกล้ากาแฟจากกษัตริย์ นำต้นกล้ากาแฟเดินทางฝ่าอากาศท่ีโหดร้าย เสี่ยงภัยต่อ
การถูกโจมตี และโดนโจรสลัดจี้ปล้น ข้ามน้ำข้ามทะเลมายังดินแดนใหม่ มาสู่เกาะมาร์ตีนิก ทางด้านตะวันออกของ
ทะเลแคริบเบียน 
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           การเพาะปลูกที่เกาะมาร์ตินีกไม่เพียงแต่งดงามเท่านั้น แต่ยังแพร่หลายแพร่หลายกลายเป็นอีก 18 
ล้านต้นบนเกาะแห่งนี้ในเวลา 50 ปีต่อมา ที่น่าเหลือเชื่อไปกว่านั้นคือต้นกาแฟที่ว่านี้ยังเป็นต้นกำเนิดของกาแฟทั่ว
ทั้งแคริบเบียน อเมริกาใต้ และอเมริกากลาง 

   กาแฟที่มีชื่อเสียงของบราซิลเกิดข้ึนมาจากการที่ จักรพรรดิของโปรตุเกสได้ส่ง Francisco de 

Mello Palheta   ไปยังเฟรนช์เกียนาเพ่ือไปรับต้นกล้าพันธุ์กาแฟ แต่ชาวฝรั่งเศสที่นั่นไม่ปราถนาที่จะแบ่งปัน แต่

ด้วยความที่เขาเป็นคนรูปหล่อเป็นที่ถูกใจของภรรยาของข้าหลวงชาวฝรั่งเศสก่อนที่เขาจะเดินทางกลับภรรยาของ

ข้าหลวงฝรั่งเศสได้มอบช่อดอกไม้ช่อใหญ่ให้เขาแต่ในนั้นยังซ่อนไปด้วยเมล็ดพันธุ์กาแฟ และเริ่มปลูกครั้งแรกท่ี

บราซิลในรัฐ Pará นี่จึงเป็นจุดเริ่มต้นของอุตสาหกรรมกาแฟที่ยิ่งใหญ่ของบราซิล 

           การเดินทางของเมล็ดพันธุ์กาแฟยังแพร่กระจายไปทั่วโลก โดยการนำไปของนักเผยแพร่ศาสนา 

นักเดินทาง นักท่องเที่ยว พ่อค้า และท้ังพวกล่าอาณานิคม ทำให้การเพาะปลูกกาแฟมีเกิดขึ้นทั่วโลก ในเขตร้อนชื้น 

บนภูเขาสูง ซึ่งเป็นที่เหมาะสมและกาแฟก็เจริญเติบโตได้ดี บางพ้ืนก็ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ เกิดเป็นอุตสาหกรรม

ในประเทศใหม่ๆขึ้นอย่างกว้างขวาง ในช่วง ศตวรรษที่ 18 เป็นต้นมากาแฟนับเป็นสินค้าโภคภัณฑ์ท่ีมีมูลค่าสูง และ

เป็นที่ต้องการของผู้คนรองมาจากน้ำ 
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กว่าจะมาเป็นกาแฟ 1 ถ้วย ผ่าน 9 ข้ันตอนในการผลิตกาแฟ 

        ในกาแฟ 1 ถ้วยที่เราดื่ม เชื่อหรือไม่ว่ามันผ่านกระบวนการถึง 9 ขั้นตอนในการผลิตกาแฟ และใช้

เวลาอย่างยาวนาน เริ่มมาตั้งแต่การเพาะเมล็ด ปลูก ดูแลรักษา เก็บเก่ียว ทำให้แห้ง ขัดสี ทดสอบ คั่ว บด และ

สุดท้ายคือการชงและดื่ม 

ขั้นตอนที่ 1 การปลูกกาแฟ 

      เมล็ดกาแฟที่ใช้ปลูกต้องเป็นเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านกระบวนการขัดสีหรือคั่วนะ การขยายพันธุ์กาแฟส่วนมาก

จะนิยมทำด้วยวิธีการเพาะเมล็ด โดยมักทำกันแปลงเพาะชำซึ่งแปลงเพาะชำนี้ก็ต้องมีผ้าพรางแสงหรืออยู่บริเวณ

ภายใต้ร่มไม้ไม่ให้โดนแสงมากเกินไป การเก็บเมล็ดกาแฟใช้สำหรับทำพันธุ์เกษตรกรมักเก็บจากต้นแม่ที่มีอายุ

พอสมควร มีการติดลูกดกสม่ำเสมอ ปราศจากโรคและแมลง โดยจะทำการเลือกเก็บเอาผลที่ใหญ่และสุกเต็มที่ โดย

ทำการบี้เปลือกให้เหลือเฉพาะกะลา นำเมล็ดไปแช่น้ำ ถ้ามีเมล็ดไหนลอยน้ำให้เก็บทิ้งไป แช่ไว้หนึ่งคืน แล้วนำไปผึ่ง

ให้แห้ง จากนั้นจึงนำไปเพาะได้เลย 

         การเพาะเมล็ด ทำในบริเวณที่อากาศอบอุ่นจะทำให้กาแฟเปอร์เซ็นต์งอกสูง ในควรทำในบริเวณท่ี

มีน้ำสมบูรณ์ง่ายกต่อการรดน้ำ ดินที่ใช้ทำแปลงเพาะควรเป็นดินร่วนที่มีความอุดมสมบูรณ์ อาจใช้หน้าดินที่มีความ

อุดมสมบูรณ์เต็มไปด้วยสารอินทรีย์ หรืออาจผสมเอาด้วยหน้าดินและปุ๋ยหมักก็ได้ แปลงเพาะควรยกข้ึนประมาณ 

10 เซนติเมตร กว้าง 1 เมตร  ยาวเท่าใดก็ได้ตามความเหมาะสมและสภาพพ้ืนที่ทำร่องลึกประมาณ ครึ่งนิ้ว แล้ว

วางเมล็ดกาแฟลงไปให้ด้านแบนอยู่ข้างล่าง จะช่วยให้การงอกดีขึ้น แล้วใช้ดินร่วนหรือทรายโรยทับบน เมื่อต้น

กาแฟงอกแล้วจึงสามารถย้ายไปใส่ถุงปักชำได้ 
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หัวข้อวิชา :  ความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเมลด็กาแฟ 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 1 ช่ัวโมง 

 

         การปลูกกาแฟโดยทั่วไปจะมีหลักการดังนี้ การกำหนดระยะปลูก ประชากรที่เหมาะสมของกาแฟ

ที่จะให้ผลผลิตที่ดี จะอยู่ประมาณ 150 ถึง 200 ต้นต่อไร่ มาตรฐานก็คือระยะห่างประมาณ 3X3 เมตร ขุดหลุม

ประมาณ 50X50x50 เซ็นติเมตร พื้นที่ปลูกกาแฟที่เหมาะสม  ส่วนใหญ่จะอยู่บนพื้นที่ที่มีความสูงในระดับตั้งแต่ 

700 เมตรเหนือระดับน้ำทะเลขึ้นไป ซึ่งจะอาศัยน้ำฝนตามธรรมชาติ  โดยมีปริมาณน้ำฝนเฉลี่ยต่อปีมากกว่า 1,500 

มิลลิเมตร และมีการกระจายของฝนตั้งแต่ระยะเวลา  5 ถึง  8 เดือน ในรอบ 1 ปี นอกจากนั้นยังมีสภาพอากาศ

หนาวเย็น และมีความชื้นสูง จึงทำให้ไม่จำเป็นต้องอาศัยระบบการให้น้ำกับต้นกาแฟ 
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ขั้นตอนที่ 3 การสีเมล็ดกาแฟ 

เมื่อมีการเก็บผลกาแฟสุกมาแล้วต้องเริ่มกระบวนการผลิตเม็ดกาแฟให้เร็วที่สุดเพื่อป้องกันการเน่าของผล 

กาแฟสุกการสีหรือแยกเปลือกนี้มีวิธีการทำสองแบบด้วยกันคือ แบบแห้ง และแบบเปียก ขึ้นอยู่กับแหล่งที่ตั้ง 

เงินทุน และท้องถิ่น 

การสีกาแฟแบบแห้ง 

        กระบวนการสีแบบแห้งเป็นกระบวนการดั้งเดิม เนื่องจากมีความสะดวก และต้นทุนต่ำ และ

เหมาะสำหรับพ้ืนที่ที่ขาดแคลนน้ำ ซึ่งวิธีนี้จะควบคุมคุณภาพได้ยาก นิยมทำกันในกาแฟพันธุ์โรบัสต้าที่มีราคาไม่สูง 

วิธีการก็คือเริ่มด้วยการเก็บกาแฟที่ผลสุกแล้ว จากนั้นจึงนำมาตากบนลานตากให้แห้งสนิท การตากต้องตากให้

แห้งสนิดทั่วถึงกันมิฉนั้นเมล็ดกาแฟอาจขึ้นราได้ สังเกตุได้เมื่อเขย่าเมล็ดกาแฟดูมันจะคลอนได้ จากนั้นจึงนำเข้า

เครื่องสีเพ่ือสีเอาเปลือกออก เสร็จแล้วจึงนำมาฝัดเพื่อเอากาแฟที่เมล็ดเสียออก 

การสีกาแฟแบบเปียก 

         วิธีการนี้เป็นที่นิยมเพราะสามารถควบคุมคุณภาพของกาแฟได้ง่าย แต่ก็มีข้อเสียคือมีต้นทุนสูง 

และเหมาะสำหรับพื้นที่ที่มีแหล่งน้ำเพียงพอ วิธีการก็คือเมื่อเก็บกาแฟเฉพาะผลสุกมาแล้วให้นำมาปอกเอาเปลือก

มันออกทันที และไม่ควรเก็บไว้เกินหนึ่งคืน การเก็บเมล็ดกาแฟไว้นานจะทำให้กาแฟเสื่อมคุณภาพ หลังจากปอก

เปลือกกาแฟหมดแล้วให้นำไปแช่น้ำให้พอท่วม โดยแช่ไว้ประมาณ 24 ชั่วโมง แล้วขยี้ล้างเมือกมันออก ถ้าใครมี

เครื่องขัดก็ใช้เครื่องขัดเมือกออกให้หมด หลังจากขัดเมือกออกหมดแล้วให้นำเมล็ดกาแฟที่เหลือแต่เปลือกแข็งไป

ตากแดดให้แห้งสนิท โดยใช้เวลาตากประมาณ 5 -7 วัน ปัจจุบันมีเครื่องอบก็สามารถอบให้แห้งได้ในเวลา 24 
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ชั่วโมง แล้วจึงนำมาเข้าเครื่องกะเทาะเปลือก และปัดฝุ่นผงออกให้หมด คัดเอาเมล็ดแตก เมล็ดดำ หรือกาแฟที่มี

เปลือกหุ้มอยู่ออกให้หมด ก็จะได้เมล็ดกาแฟพร้อมสำหรับการคั่วตามต้องการ 

ขั้นตอนที่ 4 การขนส่งและการส่งออก 

         เมล็ดกาแฟท่ีท าการสีแลว้จะเรียกว่า Green Bean และจะถกูบรรจลุงบนถงุกระสอบป่าน และโหลดลงเรือ

เพื่อส่งออกไปยงัลกูคา้ ผลผลิตกาแฟคาดการณข์องปี 2018/2019 ประมาณ 174.5 ลา้นกระสอบ (กระสอบละ 60 กิโลกรมั) 

มากกวา่ปีที่แลว้ 15.6 ลา้นกระสอบ เฉพาะประเทศบราซิลผลิตอาราบีกา้ไดเ้พิม่ขึน้จากปีที่แลว้ประมาณ 8.4 ลา้นกระสอบไป

อยู่ที่ 46.9 ลา้นกระสอบ ที่มา: USDA Foreign Agriculture Service. 

ขั้นตอนที่ 5 การชิมและประเมินคุณภาพกาแฟ 

ขั้นตอนการชิมและประเมินคุณภาพของผู้เชี่ยวชาญมืออาชีพนี้เป็นขั้นตอนที่สำคัญ ซึ่ง 
กระบวนการนี้เป็นหลักการคล้ายการทดลองทางวิทยาศาสตร์ มีการจดบันทึกให้คะแนนตามมาตรฐานที่กำหนด 
เพ่ือจะได้กาแฟที่ได้คุณภาพดีที่สุดส่งต่อไปยังแก้วกาแฟของนักดื่ม การทดสอบชิมกาแฟเรียกกันว่า Cupping ผู้ชิม
กาแฟเรียกว่า Cupper ซึ่งการชิมกาแฟของ cupper มืออาชีพจะมีขั้นตอนและอุปกรณ์ดังนี้ 
1  พื้นที่ที่สะอาด มีอากาศถ่ายเทได้ดี ปราศจากกลิ่น เสียง และสิ่งรบกวน 
2  เมล็ดกาแฟคั่วแล้ว อาจมีเครื่องคั่วทดลองขนาดเล็กในกรณีต้องการทดลองการคั่ว 
3  น้ำสะอาดที่ผ่านการกรองและต้มให้มีอุณหูมิ 200 F 
4  เครื่องบดเมล็ดกาแฟ 
5  ถ้วยปากกว้างขนาดเท่าๆกัน  SCAA แนะนำให้ใช้ขนาด 5 ออนซ์ 
6  ช้อน 2 คัน 
7  เครื่องชั่ง 
8  นาฬิกาจับเวลา 
9  สมุดจดบันทึก หรือใช้ แอพ Angel’s Cup ก็ได้ 
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วิธีการ Cupping 

1 ชั่งน้ำหนักกาแฟทั้งเมล็ดในถ้วย ผู้เชี่ยวชาญจาก SCAA แนะนำว่าควรใช้ 8.25 กรัมต่อน้ำปริมาตร 150 มิลลิลิตร 
2 บดกาแฟแต่ละถ้วย การบดกาแฟควรบดให้หยาบกว่าการบดเพื่อที่จะใช้กับกระดาษกรองเล็กน้อย 
3 ทดสอบด้วยวิธีการดมกลิ่นจากกาแฟที่บดแห้งในแต่ละถ้วยด้วยการก้มลงไปดมใกล้ๆ จดบันทึกลักษณะของกลิ่น 
4 เทน้ำร้อน ตามมาตรฐาน SCAA คือมีความร้อน 200 องศาฟาเรนต์ไฮท์ ใส่น้ำลงไปในแต่ละถ้วยให้เท่าๆกันและ
เริ่มจับเวลา 
5 หลังจากเทน้ำร้อนใส่ได้ประมาณ 4 นาที ให้ใช้ช้อนแหวกและคนส่วนของกาแฟ น้ำมัน และฟอง ที่ลอยอยู่บน
ผิวหน้า (Breaking the Crust) แล้วดมกลิ่นของกาแฟ  โดยการก้มลงไปดมใกล้ ทำอย่างนี้ 3 ครั้ง จดบันทึก 
6 ใช้สองอันตัก ฟอง น้ำมัน ที่ลอยอยู่บนผิวหน้าออก 
7 หลังจากนั้นรอประมาณ 4 นาที ใช้ช้อนตักกาแฟแล้วสูดกินให้ทั่วลิ้วเพ่ือลิ้มรสของกาแฟเสร็จแล้วบ้วนทิ้ง จด
บันทึก 
8 หลังจากนั้นอีก 4 นาที ทำตามข้ันตอนที่ 7 
9 หลังจากนั้นอีก 4 นาที ชิมกาแฟเป็นครั้งที่ 3 
10 แบ่งปันข้อมูลกับ Cupper คนอ่ืนๆในกรณีท่ีมี Cupper หลายๆคน ไม่ต้องกลัวที่จะแตกต่างกัน 

ขั้นตอนที่ 6 การคั่วกาแฟ 

       หลังจากเมล็ดกาแฟผ่านการสีกระเทาะเปลือกแล้ว ผ่านการทดสอบคุณภาพของ Cupper แล้ว 

เมล็ดกาแฟนั้นจะถูกนำไปคั่ว การค่ัวกาแฟนั้นมักทำกันในประเทศที่นำเข้ากาแฟ หรือในใกล้ที่ๆจะขายกาแฟ 

เพราะหลังจากค่ัวแล้วควรนำไปใช้ชงทันที การปล่อยไว้นานจะทำให้กาแฟเสียคุณภาพ   จุดประสงค์ของการค่ัว

กาแฟคือการทำให้กลิ่นและรสชาติของกาแฟที่อยู่ภายในออกมา การคั่วกาแฟโดยทั่วไปจะค่ัวกันที่อุณหภูมิ 550 

องศาฟาเรนต์ไฮท์ และขณะคั่วต้องทำให้เมล็ดกาแฟกลิ้งไปมาเพ่ือให้เมล็ดกาแฟถูกความร้อนเท่าๆกันทุกด้าน ไม่ให้

ด้านใดด้านหนึ่งเกิดไหม้เกินไป 
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       เมื่อคั่วไปจนถึงอุณหภูมิภายในของเมล็ดถึง 400 องศาฟาเรนต์ไฮท์ เมล็ดกาแฟจะเริ่มเป็นสี

น้ำตาล เริ่มมีคาเฟอีน น้ำมันหอมระเหย(กลิ่น)ที่อยู่ภายในเริ่มเผยออกมา กระบวนการนี้เรียกว่า “pyrolysis” ซ่ึง

เป็นหัวใจหลักของการคั่วกาแฟ ซึ่งมันจะสร้างกลิ่นและรสชาติของกาแฟออกมาในการดื่มหลังจากการคั่วเสร็จแล้ว

ต้องทำให้เมล็ดกาแฟเย็นลงทันที ด้วยการใช้น้ำหรือลมก็ได้ และต้องนำไปบดและชงดื่มให้เร็วที่สุดเพื่อให้ผู้ดื่มได้

รสชาติและกลิ่นหอมของกาแฟอย่างครบถ้วน 

ขั้นตอนที่ 7 การบดกาแฟ 

       การบดเมล็ดกาแฟมีวัตถุประสงค์ให้กาแฟได้รสชาติและกลิ่นที่ดีที่สุด การบดหยาบหรือละเอียด

ขนาดไหนมันขึ้นกับวิธีที่เราจะชงกาแฟ ช่วงระยะเวลาของกาแฟที่บดแล้วสัมผัสอยู่กับน้ำเป็นสิ่งสำคัญที่จะบอกเรา

ว่าการบดกาแฟต้องหยาบหรือละเอียดขนาดไหน นั่นเป็นเหตุผลว่าทำไมการบดกาแฟสำหรับเครื่องที่ใช้ชง 

Espresso จึงต้องมีความละเอียดกว่าการชงด้วยวิธีการดริป เครื่องชง Espresso ใช้แรงดัน 132 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว

ในการการสกัดเอากาแฟออกมา 

ขั้นตอนที่ 8 การชงกาแฟ 

     จากข้ันตอนที่ 7 เมื่อเราบดเมล็ดกาแฟได้ตามวัตถุประสงค์แล้วคือบดตามวิธีการชง ซึ่งการชงกาแฟมันมีตัวแปร
ที่สำคัญทั้งน้ำ อุณหภูมิ และเวลา 

 น้ำเป็นสิ่งสำคัญสำหรับคุณภาพของกาแฟ ถ้าน้ำประปาที่บ้านเรามีคุณภาพไม่ได้ เช่นมีกลิ่นมาก  
มีคลอรีนสูง เราก็ควรใช้เครื่องกรองน้ำหรือว่าใช้น้ำขวดไปเลย แต่ก็ให้หลีกเลี่ยงการใช้น้ำกลั่น 

 อัตราส่วนระหว่างน้ำกับกาแฟ แนะนำว่า กาแฟประมาณ 2 ช้อนโต๊ะต่อน้ำ 6 ออนน์ เป็นสัดส่วน
ที่เหมาะสม อย่างไรเราก็สามารถปรับสัดส่วนได้ตามความเหมาะสมหรือความชอบส่วนตัว 

 อุณหภูมิของน้ำ อุณหภูมิการชงกาแฟควรรักษาไว้ที่ระดับ 92 – 94  องศาเซลเซียส และถ้าเราชง
กาแฟด้วยมือเราควรต้มน้ำให้แค่พอเดือดอย่าให้เดือดมากเกินไป หลังจากน้ำเดือดแล้วให้ปิดไฟปล่อยไว้ประมาณ 1 
นาทีค่อยนำมาชงกาแฟ การเสิร์ฟกาแฟควรเสริฟสดๆและร้อน อุณหภูมิที่พอเหมาะคือ 180-185 องศาฟาเรนต์ไฮท์ 
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 ระยะเวลาในการชงหมายถึงเวลาที่กาแฟสัมผัสกับน้ำ ก็ขึ้นกับวิธีการชง เช่น การชงแบบดริป ก็ใช้

เวลาประมาณ 5 นาที      การชงแบบ French Press ก็ใช้เวลาประมาณ 2-4 นาที การชงแบบ Espresso ก็ใช้

เวลาแค่ 20-30 วินาที การชงแบบ Cold Brew ก็ใช้เวลาทั้งคืนประมาณ 12 ชั่วโมง อย่างไรก็ตามคุณสามารถ

ทดลองการชงและปรับเวลาเพื่อให้ได้รสชาติและกล่ินตามที่เราชอบได ้

 ขั้นตอนที่ 9 ดื่มอย่างมีความสุข 

       ดื่มกาแฟด้วยการจิบช้าๆ เสพทั้งกลิ่น และรสชาติ สนุกและมีความสุขในการดื่มการแฟ ปรับ
รสชาติให้ได้ในสิ่งที่เราชอบ หลายๆคนชอบดื่มผสมกับนมหรือครีมหรืออาจเป็นน้ำตาลก็ได้ ตามแต่เราชอบเพราะ
นั่นมันเป็นกาแฟของเรา 
การค่ัวกาแฟ รสนิยมและความชอบ 
       นอกจากเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพดีแล้ว การคั่วกาแฟ ก็เป็นขั้นตอนที่มีความสำคัญอย่างยิ่ง และ
อาจจะสำคัญท่ีสุดด้วย เพราะว่า การคั่วกาแฟ เป็นวิธีการที่จะทำให้ได้รสชาติกาแฟและความหอมต้องตามรสนิยม
ของผู้ดื่ม 
 ความรู้พื้นฐานของการคั่วกาแฟ 
       การค่ัวกาแฟ เป็นขั้นตอนที่สำคัญที่สุดของการดื่มกาแฟ เราต้องทำความเข้าใจเกี่ยวกับการคั่ว
กาแฟในเบื้องต้นเสียก่อน จุดสำคัญคือดีกรีความเข้มในการคั่วกาแฟ ซึ่งหมายถึงระยะเวลาและหรืออุณหภูมิในการ
คั่ว โดยการที่ค่ัวเมล็ดกาแฟในอุณหภูมิสูงกว่าจะทำให้เมล็ดกาแฟมีความเข้มที่มากกว่า ในที่นี้หมายถึงสีของเมล็ด
กาแฟหลังจากค่ัวแล้วว่าเข้มหรือจางมากน้อยประมาณไหน ซึ่งข้ึนกับความร้อนและเวลาในการคั่ว จะพูดอีกอย่างก็
ได้ว่ามันคืออัตราในการไหม้ของเมล็ดกาแฟ เมล็ดกาแฟที่ค่ัวเข้มขึ้นจะมีรสเปรี้ยว และขมอมหวานเพ่ิมข้ึนโปรดอย่า
สับสนกับการชงกาแฟเข้มกับการค่ัวเข้ม ภาษาที่ใช้ทำให้สับสน การชงกาแฟเข้มหรืออ่อนหมายถึงสัดส่วนของกาแฟ
กับน้ำ ถ้ากาแฟมากน้ำน้อยก็เรียกว่าชงเข้ม ซึ่งเราสามารถ         ชงกาแฟเข้มได้ทุกอย่างไม่ว่าจากกาแฟคั่วอ่อน
หรือคั่วเข้ม 
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        รสชาติของกาแฟ ไม่ว่า ขมปี๋ ขมอมหวาน หรือออกเปรี้ยว ทั้งหมดนี้ขึ้นกับดีกรีของการคั่ว ไม่ว่า
จะเป็นการคั่วแบบรวดเร็วและใช้ไฟแรง และคั่วแบบช้าๆโดยใช้ไฟอ่อน มันล้วนส่งผลต่อรสชาติของกาแฟที่แตกต่าง
กัน เมื่อทำการคั่วมาถึงจุดที่เข้มสุดแล้วกาแฟก็จะเป็นสีน้ำตาลที่เข้มมากๆ และถ้าคั่วต่อไปก็จะเป็นสีดำ รสชาติของ
กาแฟก็จะไม่มีแล้วกลายเป็นรสชาติของถา่นไป เพื่อใหเ้ขา้ใจถงึการเปล่ียนไปทางเคมีของการคั่วกาแฟเราจ าเป็นท่ีจะตอ้ง
ทดลอง และสงัเกต ดวูา่แบบไหนเป็นรสที่เราชอบ 

 

 ปฏิกิริยาทางเคมีในการคั่วกาแฟ 

       เมล็ดกาแฟ ก็มีส่วนประกอบเหมือนเมล็ดถั่วอื่นๆ คือประกอบด้วย ไขมัน โปรตีน และไฟเบอร์ แต่

ที่เมล็ดกาแฟมีเหนือกว่าและแตกต่างก็คือ กลิ่น และรสชาติ ซึ่งจะแสดงออกมาอย่างโดดเด่นเมื่อได้รับความร้อน 

โดยมากก็ใช้วิธีการค่ัว การคั่วกาแฟเป็นการทำให้ความชื้นในเมล็ดกาแฟสูญเสียไป และเป็นการดึงเอาน้ำมันหอม

ระเหยออกมาจากเมล็ดกาแฟ ซึ่งน้ำมันหอมระเหยนี้สามารถละลายในน้ำได้ ระเหยได้ และยังดูดซับ เอารสชาติ

อ่ืนๆได้ง่ายด้วย หากเมล็ดกาแฟไม่มีน้ำมันหอมระเหยนี้แล้ว ก็ไม่ต่างอะไรกับน้ำที่มีรสเปรี้ยวและมีคาเฟอีนด้วย 

ความอร่อยและความหอมก็จะไม่มี ปริมาณของนำมันหอมระเหยนี้มีเพียงหนึ่งส่วนในสองร้อยส่วนของน้ำหนักของ

เมล็ดกาแฟ   เมล็ดกาแฟที่คั่วแล้วภายในจะบรรจุไปด้วยน้ำมันหอมละเหยของกาแฟ เช่นการค่ัวแบบปานกลางหรือ

แบบอเมริกัน น้ำมันของกาแฟก็รวมตัวกันอยู่ทั่วเมล็ดกาแฟเตรียมพร้อมที่จะซึมออกมาสู่ผิวเมล็ดกาแฟ แต่เมื่อคั่ว

ต่อไปเป็นเวลานานขึ้นเมล็ดกาแฟสูญเสียน้ำเพ่ิมข้ึนและน้ำมันก็เริ่มซึมออกสู่ผิวกาแฟ  ภายใต้น้ำมันกาแฟนี้ ส่วนที่

แข็งของเมล็ดกาแฟก็จะเริ่มไหม้เล็กน้อย น้ำตาลในเมล็ดกาแฟก็จะเปลี่ยนไปเป็นคาราเมล เมื่อสองสิ่งนี้มารวมกันก็

จะทำให้เกิดรสหวานอมขม ซึ่งเป็นรสชาติที่ผู้คนหลงไหล เมื่อคั่วต่อไปอีกในที่สุดน้ำตาลก็จะถูกเผาไหม้จนเกือบ

หมด ส่วนเนื้อของเมล็ดกาแฟก็จะแห้งและเปราะ การคั่วแบบนี้จะเป็นแบบการค่ัวเข้มแบบอิตาลี ฝรั่งเศส หรือ

สเปน จะมีรสชาติของกาแฟบางๆและไหม้ 
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 การค่ัวกาแฟแบบเข้มนี้จะมีปริมาณของคาเฟอีนน้อยกว่าคั่วแบบอ่อน การค่ัวแบบเข้มบางครั้งทำ

ให้เกิดรสชาติที่ขมแบบไม่ประทับใจคือขมแบบไหม้ แต่ความขมแบบไม่อร่อยนี้ก็อาจมีสาเหตุมาจากเมล็ดกาแฟที่มี

คุณภาพต่ำก็เป็นไปได้ 

การจ าแนกการคั่วกาแฟในสไตลต์่างๆ 

เมื่อเราไดย้ินชื่อวิธีการคั่วกาแฟตา่งๆเราไม่สามารถแยกแยะหรือจนิตนาการไดว้า่การคั่วกาแฟแบบนัน้แบบนีล้กัษณะมนัเป็น

อย่างไร ถา้ไม่มีลกัษณะของเมลด็กาแฟ รสชาติ มาอธิบายใหเ้ราเขา้ใจ ตารางขา้งล่างนีจ้ะช่วยใหเ้ราเขา้ใจการคั่วกาแฟในแต่

ละสไตลไ์ดด้ีขึน้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สีเมล ด
กาแฟ 

ผิวเมล ด
กาแฟ 

หมายเลข 
Agtron * ชื่อสามั  ลักษณะเด่น 

น้ าตาล
อ่อน แห้ง 80 – 70 

Light 
Cinnamon 
New 
England 

รสชาติจะออ เปรี้ยวส่วนมาก ใช้ผสมใน 
กาแฟ ราคาถูก 

น้ าตาล
ปานกลาง แห้ง 70 – 50 

Medium 
American 
Regular 
City 
Brown 

เป็นการค่ัวแบบมาตรฐานอเมริกัน มีลักษณะสีอ่อน 
ยังคงสภาพของเมล็ดกาแฟดิบชัดเจน 

น้ าตาล
เข้มปาน
กลาง 

แห้งและมี
น้ำมันเป็น
หย่อมๆ 50 – 40 

Viennese 
Full-city 
Light 
French 
Espresso 
Light 
espresso 
Continental 
After-dinner 
European 

เป็นการค่ัวแบบปกติสำหรับทางยุโรป กาแฟมีสีอ่อน 
ลักษณะเดิมของเมล็ดกาแฟเริ่มหายไป ลักษณะของ 
หวานอมขม 
เริ่มปรากฎ นิยมกันทางเหนือของอิตาลี 

น้ าตาล
เข้ม มันวาว 40-35 

French 
Espresso 
Italian 
Turkish 
Dark 

เป็นการค่ัวแบบปกติของทางยุโรปตะวันตก และทาง
ตะวันตกเฉียงใต้ เมล็ดกาแฟจะไม่เหลือสีอ่อนแล้ว 
ลักษณะของเมล็ดกาแฟดิบจางหายไป ลักษณะรสหวาน
อมขมเด่นชัดขึ้น เป็นมาตรฐานการค่ัวเอสเปรสโซ่แบบ
อเมริกัน 

น้ าตาล
เข้มมาก มันวาวมาก 35-30 

Italian 
Dark 
French 
Neapolitan 
Spanish 
Heavy 

เป็นการค่ัวกาแฟแบบของ Peet coffee ลักษณะสีจาง
หายไปแล้ว แต่การค่ัวแบบนี้จะยังเห็นร่องรอยของเมล็ด
กาแฟดิบอยู่บ้าง กาแฟมีรสขมอมหวานออกไปทางไหม้ 
หรือออกไปทางถ่านไม ้

น้ าตาล มันวาว 30-25 Dark การค่ัวแบบนี้ไม่เหลือร่องรอยของเมล็ดกาแฟดิบเลย มี
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*หมายเลข Agtron เป็นตัวเลขแสดงค่าสีของเมล็ดกาแฟที่คั่วแล้ว ซึ่งวัดโดยใช้เครื่องสเปคโตรมิเตอร์ ตัวเลขที่มีค่า
มากแสดงว่าคั่วอ่อนตัวเลขที่มีค่าน้อยก็แสดงให้เห็นว่าคั่วเข้ม 
การค่ัวกาแฟ ในระดับต่างๆมันทำให้เกิดรสชาติที่แตกต่างกันไป ผู้ชื่นชอบดื่มกาแฟก็จะทราบว่าเราชอบรสชาติ
ประมาณไหน ตารางบรรยายลักษณะของการคั่วกาแฟจะทำให้เราพิจารณาเลือกซ้ือกาแฟหรือคั่วกาแฟให้ได้ต้อง
ตามรสนิยมของตนเอง 
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 เคล็ดลับการชงกาแฟ หลักการและวิธีการ 

       เคล็ดลับการชงกาแฟ มีหลากหลายวิธีและชื่อเรียก ไม่ว่าจะเป็นเป็นชื่ออะไรและวิธีไหนล้วนมี

จุดประสงค์และพ้ืนฐานแบบเดียวกัน คือนำกาแฟบดมาชงผ่านน้ำร้อนให้ได้กาแฟที่มีรสชาติและกลิ่นหอมที่ดี และ

เป็นที่พึงพอใจของผู้ดื่มนั่นจึงเรียกวิธีชงกาแฟที่ดี เท่าที่รู้ยังไม่มีใครค้นพบวิธีการที่แตกต่างไปจากนี้ อุปกรณ์ท่ีคุณ

ควรจะมีสำหรับการชงการที่เยี่ยมยอดคือ หม้อต้ม, ไฟ และที่กรอง 

       มนุษย์มักมีจินตนาการและปราถนาที่จะทำสิ่งต่างให้สมบูรณ์แบบกันทั้งนั้น ดังนั้นผู้คนจึงค้นคิด

ประดิษฐ์อุปกรณ์หลากหลายอย่างขึ้นมาสำหรับชงกาแฟที่สมบูรณ์แบบในความคิดและจินตาการของตนเอง มีการ

จดสิทธิบัตรมากมายสำหรับเครื่องชงกาแฟและวิธีการชงกาแฟ แต่มีไม่กี่ชนิดหรือวิธีที่อยู่ได้อย่างยั่งยืน มีหลักการ

ง่ายๆอยู่ 3 ประการในการชงกาแฟที่ดี หนึ่งความร้อนที่คุณใช้ต้มน้ำ สองวิธีที่น้ำผ่านไปในกาแฟ และสามวิธีการ

แยกน้ำกาแฟออกจากกากกาแฟ 

เคล็ดลับการชงกาแฟ 

เมื่อกล่าวถึง เคล็ดลับการชงกาแฟ ต่อไปนี้เป็นสิ่งที่ขาดไม่ได้ 
 การบดกาแฟ บดให้ละเอียดเท่าท่ีเราทำได้แต่ต้องไม่ให้ละเอียดจนลอดผ่านกระดาษกรองไปได้ 

และก็อย่าบดให้ละเอียดจนเป็นผง แต่สำหรับการชงกาแฟแบบ French Press และ การชงแบบดริปแบบดั้งเดิม 
ให้บดกาแฟขนาดปานกลางถึงหยาบ 

 ใช้ปริมาณกาแฟบดให้เพียงพอ อย่างน้อย 2 ช้อนโต๊ะหรือ 1 ถ้วยตวงกาแฟ มาตรฐานสำหรับ
กาแฟขนาดถ้วย  5- 6 ออนซ์ แนะนำว่าอย่าใช้น้อยกว่านี้ แต่แก้วกาแฟจะมีขนาดใหญ่กว่านี้คือประมาณ 8 ออนซ์ 
แนะนำว่าควรใช้  2.5 – 3 ช้อนโต๊ะสำหรับน้ำประมาณ 8 – 12 ออนซ์ ซึ่งจะทำให้รสชาติของกาแฟคุณดีขึ้นและ
สัมผัสได้ถึงเอกลักษณ์ของกาแฟนั้น 

 ให้ทำความสะอาดเครื่องชงกาแฟให้สะอาดอยู่เสมอ โดยการล้างด้วยน้ำร้อนก่อนชงกาแฟ 
 น้ำที่ใช้ชงควรเป็นน้ำจืดสะอาดไม่มีตะกอน ปราศจากอัลคาไลน์ และไม่เป็นน้ำกระด้าง 
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 ชงด้วยน้ำร้อน (ไม่ใช่น้ำเดือด) ที่มีอุณหภูมิ 200 องศาฟาเรนไฮต์ หรือประมาณ 93 องศาเซนเซีย
สซึ่งเป็นอุดมคติ จริงๆแล้วในการปฏิบัติก็ให้ต้มน้ำให้เดือดแล้วพักไว้ประมาณ  2 - 3 นาทีก่อนนำไปชงกาแฟ ถ้า
คุณเร่งรีบน้ำเดือดก็ไม่ทำให้รสชาติกาแฟเสียไปมากมาย 

 สำหรับเครื่องชงในระบบดริป ให้ชงในปริมาณเต็มความจุของเครื่อง กล่าวคือเครื่องบอกว่าชงได้ 
6 แก้วคุณก็ควรชงด้วยปริมาณ 6 แก้ว กาแฟจะได้รสชาติที่ดีกว่า 

 ข้อห้ามในการชงกาแฟ อย่าต้มกาแฟ มันจะทำให้กลิ่นกาแฟจางหายไป เช่นเดียวกันห้ามนำกาแฟ
มาอุ่นแล้วดื่ม ห้ามวางกาแฟบนความร้อนเกิน 2-3 นาที ห้ามนำกาแฟเก่าผสมกับกาแฟใหม่ หมายถึงชงผสมกันกับ
ของเก่าท่ีเหลือการชงกาแฟด้วยวิธีต่างๆ 

 
 การชงกาแฟด้วยวิธีการดริปแบบใช้มือ 

      ในปัจจุบันนี้มีปริมาณน้อยลงมากที่ชกาแฟด้วยวิธีการดริปด้วยมือเพราะว่าในสมัยเครื่องชงกาแฟ

แบบดริปอัตโนมัติที่ผลิตออกมาขายกันในราคาไม่กี่บาท แต่ด้วยว่ามันใช้อุปกรณ์ง่ายๆ ราคาถูก แค่มีกรวย มี

กระดาษกรอง แล้วก็มีถ้วยแก้วที่ใช้รองกาแฟ มีกาต้มน้ำร้อน ไม่ต้องการพ้ืนที่มากก็ยังมีคนชอบชงกาแฟด้วยวิธีนี้

กันอยู่ และบางคนก็นิยมเพราะมันเป็นวิธีดั้งเดิมและแน่ใจได้ว่ากาแฟบดที่ใส่ไปนั้นมันมีน้ำผ่านไปอย่างทั่วถึงเพราะ

เราเทน้ำใส่เองกับมือ และสามารถภูมิใจได้ว่ากาแฟนี้เป็นฝีมือการชงของเราล้วนๆ 

        สิ่งที่สำคัญของการชงกาแฟแบบนี้ที่เครื่องชงแบบอัตโนมัติไม่สามารถทำได้คือ การคนกาแฟใน

ขณะที่เทน้ำร้อนใส่กาแฟ ทำให้กาแฟมีความเข้มข้นมากกว่า และมีลักษณะคล้ายกับกาแฟที่ชงด้วยเครื่องชงแบบเฟ

ร้นซ์เพรส เพียงแค่เราใช้ช้อนคนกาแฟไปจนกระทั่งกาแฟไหลผ่านกรองหมด แต่สิ่งที่ไม่สะดวกท่ีสุดของการชงกาแฟ

แบบนี้คือการให้ความร้อนและการเทน้ำร้อนด้วยตัวเอง และการทำให้กาแฟร้อนอยู่เสมอ เมื่อเราชงกาแฟเสร็จแล้ว

ต้องดื่มทันทีเพราะปล่อยไว้มันจะเย็น แต่จริงๆแล้วกาแฟก็ควรดื่มในทันที 
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 การชงกาแฟด้วยวิธีการดริปโดยใช้เคร่ืองอัตโนมัติ 

        นักดื่มกาแฟชาวอเมริกันส่วนมากจะชงกาแฟโดยใช้กรองกระดาษ ซึง่กาแฟที่ได้จะมลีักษณะใส เนื้อบางเบา 

ตะกอนและนำ้มันน้อย เรยีกว่าคลาสสิคอเมริกันสไตล์ ซึ่งจะแตกต่างจากวิธีการชงกาแฟแบบอ่ืนๆ ยกเว้นแบบ  cold water 

concentrate ซึ่งเนื้อกาแฟจะหนาและเข้มข้น มีน้ำมันและตะกอนมาก ด้วยการชงแบบดริปด้วยกระดาษกรองแบบอเมริกันนี้เอง ท่ีมี

กาแฟเนื้อใส บางเบา น้ำมันน้อย เมื่อมันไดร้ับความนยิมมาก จึงเกดิมีคนคิดเครื่องชงแบบอัตโนมัติขึ้นมาในต้นปี 1970 และก็

กลายเป็นที่นิยมขึ้นมา หัวใจของเครื่องชงกาแฟแบบน้ีคือ กรองกระดาษ ท่ีจับกรองกระดาษ และถ้วยที่ใช้รองกาแฟ โดยเครื่องชง

กาแฟนี้จะทำการตม้น้ำให้ได้อุณภมูิที่เหมาะสม ทำการวัดปรมิาณกาแฟที่บดแล้วใส่ในกรอง เครื่องก็จะปล่อยน้ำให้ผ่านกาแฟ ผ่าน

กรอง ลงสู่ถ้วยท่ีใช้รองกาแฟ ใต้ถ้วยรองกาแฟนี้เครื่องก็จะทำให้มันร้อนอยู่เสมอเหมือนตอนชงใหม่ๆ จริงๆแล้วเราไม่ต้องทำอะไร 

เพียงใช้แน่ใจว่าในเครื่องมีน้ำและกาแฟบดเพียงพอ แค่กดปุ่ม แล้วรอประมาณ 4-8 นาที สำหรับกาแฟ 2- 12 ถ้วย ในหลายปีมานี้

เครื่องชงกาแฟแบบดริปด้วยกระดาษก็ได้พัฒนาไปอย่างมากท้ังในด้านรูปลักษณ์และความสะดวกสบายในการใช้ และมีราคาถูก 

 การชงกาแฟแบบเฟร้นซ์เพรส (French Press or Plunger Pot) 

       การชงกาแฟแบบเฟร้นซ์เพรส เปน็การชงแบบหม้อต้มที่เป็นฝาเปดิ โดยหม้อต้มนี้จะเป็นรูปทรงกระบอกยาวๆ 

แล้วมีส่วนประกอบพิเศษที่เป็นก้านคล้ายลูกสูบติดด้วยตะแกรงละเอียด ตรงปลาย (plunger) ให้ขนาดฟิตพอดีกับกระบอกเอาไว้ใช้กด 

        วิธีการชงให้เอากาแฟบดหยาบใสล่งไปในกระบอกทรงกลม แล้วเทน้ำร้อนลงไป นำเอาตะแกรงท่ีมีก้านติดด้วย 

(plunger) ปิดไว้อย่าเพิ่งกด ท้ิงไว้ประมาณ 4 นาที รอให้กาแฟชุ่มน้ำดกี่อน แล้วจึงกดลงไป พยายามใหก้ากกาแฟถูกกดลงไปอยู่

ด้านล่างให้หมด อย่าให้มีตะกอนลอยข้ึนมา พูดง่ายๆก็คือพยายามกดกากกาแฟให้จมลงกับพ้ืน ก็จะไดน้้ำกาแฟท่ีอยู่ข้างบนแยกออก

จากกากกาแฟที่ถูกกดไว ้

 

 

 

        เครื่องชงกาแฟแบบเฟรน้ซเ์พรสนีป้ระดิษฐ์ขึน้มาครัง้แรกที่ประเทศอิตาลี ช่วงปี 1930 และมาพบเหน็ท่ี

ฝรั่งเศสหลงัจากสมยัสงครามโลกครัง้ 2 ซึง่มนักลายมาเป็นเครื่องชงกาแฟในบา้นท่ีเป็นท่ีนิยมในสมยันัน้ และเป็นท่ีนิยมมากใน
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สหรฐัอเมรกิา มีการผลิตขึน้อย่างมากมายหลายที่ มีราคาตัง้แต่ 700 กว่าบาท ซึ่งเป็นชนิดที่เป็นกรอบพลาสติก และมากกว่า 

1200 บาทในชนิดที่เป็นขอบโลหะ และมีพวกที่ออกแบบใหม้ีฉนวนหุม้กนัความรอ้นออกเพื่อใหก้าแฟรอ้นอยู่ไดน้าน ซึ่งราคาก็

แพงไปอีก กาแฟท่ีชงดว้ยวิธีนีม้ีลกัษณะเนือ้กาแฟหนกัและรสชาตเิขม้ขน้ มีกล่ินหอมของกาแฟสด กาแฟจะมีลักษณะเหมอืนมี

เม็ดหยาบๆผสมอยูด่ว้ย นกัดื่มหลายๆคนนิยมดื่มกาแฟแบบนี ้มกัผสมนมและครีม ส่วนพวกคอกาแฟด าบางอาจจะไม่ชอบ      

การชงกาแฟแบบนีไ้ดด้ีกว่าหรือเลวกวา่การชงกาแฟดว้ยกระดาษกรอง เพียงแตก่าแฟแบบนีจ้ะมีรสชาติเขม้ขน้ มีน า้มนัมาก 

และมีสารแขวนลอยอยู่ดว้ย ซึง่มนักรองออกไม่หมด ไม่เหมือนกระดาษกรองที่กรองออกไดห้มดกวา่ 

 การชงกาแฟแบบตุรกี Turkish Brewing 

       เป็นวิธีการชงกาแฟท่ีงา่ยที่สดุและไดค้ณุภาพกาแฟท่ีดี เพยีงแค่คณุใส่กาแฟบดลงในน า้รอ้นคนใหแ้ตกตวั
และใชก้าแฟชุม่น า้อย่างทั่วถงึ จากก็นัน้กแ็ยกกากกาแฟออกแลว้ก็เสิรฟ์ได  ้

        การชงกาแฟแบบตรุกีเป็นการชงกาแฟแบบชาวตะวนัออกกลาง จรงิๆแลว้ไม่ใช่เป็นการชงกาแฟแบบเฉพาะ
ของชาวตรุกี แต่เป็นการชงกาแฟที่นิยมในคาบสมทุรบอลข่าน ฮงัการี และตรุกี และก็ไมใ่ชช่าวตรุกีเป็นคนคิดรเิริ่ม ผูร้เิริ่มคดิคน้
อยู่ที่ไคโร อิยิปต ์ต่อมาจึงแพรก่ระจายไปยงัตรุกีกาแฟท่ีชงกนัในตะวนัออกกลางจะมีความโดดเด่นและเป็นเอกลกัษณเ์พราะ
เมื่อดืม่จะรูส้กึว่ามตีวักาแฟผสมไปดว้ย และการชงกาแฟมกัจะชงพรอ้มน า้ตาลหรือสารใหค้วามหวานไปดว้ย แทนที่จะใส่
น า้ตาลภายหลงั ในเวลาชงกาแฟ กากกาแฟส่วนมากจะตกลงไปนอนกน้ขา้งล่างหมอ้กาแฟ แต่มีบางส่วนท่ีเกาะติดอยู่กบั
น า้เชื่อมแขวนลอยอยู่ในน า้กาแฟ ชาวตะวนัออกกลางมกันยิมผสมเครื่องเทศลงในกาแฟ ถา้ใครสนใจอยากลงชงชมิดกูแ็นะน า
ว่าเป็นกระวานบดละเอยีด เริ่มแรกๆก็ใส่ประมาณเม็ดหน่ึง ใส่ลงไปพรอ้มกาแฟบดและน า้ตาลเลย จากนัน้ก็ชงตามปกติแบบ
ตรุกีหรือตะวนัออกกลาง 
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 การชงกาแฟแบบเอสเพรสโซ่ 

      เอสเพรสโซ่เป็นทั้งวิธีการชงกาแฟและช่ือเมนูกาแฟ เอสเพรสโซ่พูดตามนิยามทางเทคนิคคือกาแฟที่ชงจากเมลด็

กาแฟที่คั่วในระดับปานกลางถึงน้ำตาลเข้ม เข้มกว่ากาแฟแบบอเมรกิัน นำมาบดละเอียดอดัแน่น ชงผ่านน้ำร้อนท่ีความดันระดับ 9 

ความดันบรรยากาศ ลักษณะของกาแฟที่ได้จะมีเนื้อหนัก เข้มข้น และมีกลิ่นหอม โดยปกติก็จะผสมดว้ยนมที่ตีฟองด้วยไอน้ำ  

(Heating and Frothing Milk)เดิมทเีอสเพรสโซผ่ลติขึ้นมาใช้เฉพาะแต่ในรา้นกาแฟ แต่เทคโนโลยีในปัจจุบันทำให้เครื่องชงกาแฟเอสเพรส

โซ่มีราคาถูกลงทำให้สามารถซื้อมาใช้ในบ้านได้ในราคาหลักพันบาท 

      เครื่องชงกาแฟแบบเอสเพรสโซ่จดสิทธิบัตรครั้งแรกในยุโรป ระหว่างปี ค.ศ.1812-1824 มีการประยุกตผ์ลิตเป็น

เครื่องจักรขนาดใหญ่โดย Edward Loysel de Santais ในปี 1843 สามารถชงกาแฟได้ 2000 ถ้วยในหนึ่งช่ัวโมง ในงานแสดงที่กรุงปารีส

ปี ค.ศ. 1855 

เคร่ืองชงกาแฟแบบ MOKA 

        เป็นเครื่องชงกาแฟเอสเพรสโซ่อีกวิธีหนึ่งซึ่งเป็นแบบง่ายๆใช้แรงดันไอน้ำประมาณ 1-2 บาร์ผ่านกาแฟบด เป็น

หลักการเดียวกันตา่งกันท่ีความดนั อย่างไรก็ตามเครื่องชงชนิดนี้มีราคาแค่หลักร้อยบาท  Moka pot เปน็เครื่องชงกาแฟชนิดตั้งบน

เตา ดั้งเดมินั้นผลิตด้วยอลูมเินียม เป็นการชงกาแฟด้วยการต้มน้ำร้อนและใช้ไอน้ำร้อนไหลผา่นกาแฟบดอัดแน่นท่ีอยู่ด้านบน แล้ว

ดันพุ่งขึ้นไปด้านบนถ้วยรบักาแฟซึง่เป็นที่รับกาแฟ ประดิษฐ์โดยวิศวกรชาวอิตาเลีย่นช่ือว่า  Alfonso Bialetti ในปี 1933 และยังคง

ผลิตในรูปแบบเดิมภายใต้เครื่องหมายการคา้ Moka Express เป็นที่นิยมแพร่หลายกันในอิตาลี ปัจจุบันนยิมกันในยุโรปและลาติน

อเมริกา 

 กาแฟสำเร็จพร้อมดื่ม 

      แน่นอนมันไม่ใช่วิธีชงกาแฟ แต่เปน็การละลายน้ำร้อนแล้วก็คนพร้อมดื่ม กาแฟสำเร็จรูปมีข้อดีหลายอย่าง มัน

สามารถเก็บไว้ได้นานกว่ากาแฟคั่ว มันสามารถแก้ไขจุดบกพร่องที่เกดิจากการชงกาแฟแบบธรรมดาได ้สามารถชงได้รวดเร็ว 

สามารถผสมรสชาติตามที่ต้องการได้ภายในถ้วย มันยังมีคาเฟอีนต่ำกว่ากาแฟคั่วปกติ ในกระบวนการผลิตของมันยังสามารถปรับให้

เข้มและอ่อนได้ อีกทั้งผู้ผลติยังสามารถนำกาแฟราคาถูกมาผสมใหต้น้ทุนต่ำลงได้ 
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         วิธีชงกาแฟที่เหมาะสมกับเรา 

       เคล็ดลับการชงกาแฟ ท่ีเหมาะกับเราที่สุด ไม่ว่าใครจะใช้เครื่องชงระดับแสนบาทหรือเครื่องชงแบบราคาไม่เกิน

ร้อยบาท ขอให้ได้กาแฟในแบบท่ีเราชอบ สะดวก เหมาะสมกับงบประมาณในกระเป๋า และเวลาที่มีในการเสพกาแฟ ไม่ว่าอะไรก็

เป็นวิธีที่เหมาะสมและดีที่สุดสำหรับเราทั้งนั้น 

จะสกัดกาแฟและชิมกาแฟยังไง 

 บทความนี้คลอบคลุมถึงทฤษฎีการสกัดกาแฟเบื้องต้น และการชิมกาแฟที่สกัดเกิน(over) ขาด(under) และ

สมบูรณ์แบบ(ideal)  การสกัดกาแฟเป็นส่วนท่ีสำคญัที่สดุและต้องทำความเข้าใจในการที่จะชงกาแฟ มันคือทุกอย่างของการชงกาแฟ 

ถ้าปราศจากการสกดักาแฟ ก็จะไม่มีกาแฟให้เราไดด้ื่ม และนี่คือความหมายอยา่งเรียบง่ายทีสุ่ดแต่อาจจะใช่ที่สุด  

การสกัด คือ ทุกๆอย่างที่น้ำนำพาออกมาจากกาแฟ 

มันง่ายมากท่ีจะพูดเรื่องนี้แบบลวกๆผ่านๆ แต่ค่อนข้างยากที่จะทำความเข้าใจและนำไปใช้จริง สำหรบั 

ตอนนี้ขอข้ามเรื่องไขมัน น้ำมัน และส่วนประกอบตา่งๆของการสกดัไปก่อน ผมต้องการจะบอกแต่สิ่งที่สามารถใช้ได้จริงและสำคญั 

เช่น เราจะชิมการสกัดของเรายังไง จะปรับยังไง การวิเคราะห์เชิงเคมีจะมาแน่นอน แตต่อนนี้ยังก่อน เมื่อผสมกาแฟกับน้ำเข้า

ด้วยกัน มีหลายอย่างเกิดขึ้น สิ่งที่สำคัญและง่ายต่อการทำความเข้าใจ คือ ส่วนใหญ่น้ำจะละลายรสชาติและกลิ่นกาแฟออกมา

จำนวนมาก รสชาติและกลิ่นกาแฟน้ีจะอยู่ในแก้วกาแฟเมื่อเราไดด้ืม่มันนั่นเอง ส่วนท่ีเหลือท่ีไมส่ามรถละลายได้จะเป็นส่วนท่ีเล็ก

มากๆ จะส่งผลต่อสมัผสัในปาก แต่ไมส่ามารถที่จะนับรวมว่าเป็นการสกัดไดเ้พราะส่วนน้ีจะลอยวนไปวนมาอยู่ในน้ำกาแฟ  มี

ประมาณ 28%ของเมล็ดกาแฟคั่วที่สามารถละลายน้ำได้ นั่นหมายความว่าเราสามารถสกดักาแฟออกมาจากกาแฟคั่วละลายในน้ำ

ได้ราว 28% ท่ีเหลือไว้ส่วนใหญ่จะเป็นเซลลูโลส และส่วนอ่ืนๆที่ประกอบกันเป็นกากกาแฟ น้ำค่อนข้างจะเป็นตัวทำละลายท่ีดีในเชิง

เคมี แต่ยังไงกต็้องมีตัวช่วย ถ้าเรานำเมลด็กาแฟคั่วที่ยังไม่บดมาหนึง่กำ โยนมันลงไปในน้ำร้อน เราจะไม่สามารถสกัดอะไรออกมาได้

มากนักนอกจากสิ่งท่ีอยู่รอบนอกของเมล็ดกาแฟคั่ว เพราะว่าเมลด็กาแฟคั่วค่อนข้างจะมีความ 
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หนาแน่นและซับซ้อนมาก น้ำไม่สามารถท่ีจะผ่านและเก็บกลิ่นและรสชาติออกมาได้มากนัก ดังนั้นเราจึงต้องเพิ่มผิวสมัผสัของเมลด็
กาแฟคั่ว โดยการ “เปดิมันออก” น้ำจึงจะผ่านและเก็บกลิ่นและรสออกมาได้หมด ท้ังหมดที่ว่านี่ ทำไดโ้ดยใช้เครื่องบดกาแฟ มันจะ
ทำให้เมล็ดกาแฟคั่ว กลายเป็นผงกาแฟ เพิ่มพ้ืนท่ีผิวสัมผัส ทำให้น้ำได้ทำหน้าท่ีอย่างเต็มศักยภาพใครที่โลกสวยหน่อย ก็จะคิดง่ายๆ
ว่า เราบดกาแฟในละเอียดกลายเป็นผง หลังจากนั้นก็เตมิน้ำ น้ำก็จะละลายเอารสชาติและกลิ่นท่ีตลบอบอวลมาอยู่ในแก้วของเรา 
ช่างง่ายเสียจริง แต่โชคไม่ดีที่ความจริงมันโหดร้าย ผลลัพธ์จะทำใหเ้ราได้พบกับความขม เล่นเอากาแฟน่ีน่ากลัวไปเลย ไม่ใช่กาแฟ
ทุกอย่างจะอร่อย เราต้องควบคุมปริมาณของกลิ่นและรสชาติที่เราสกัด เพื่อจะได้กาแฟท่ีเราพึงพอใจ เราไมส่ามารถท่ีจะใช้ผงกาแฟ
เยอะๆแล้วสกดัออกมาน้อยๆเพื่อท่ีจะหลีกเลี่ยงรสชาติจากการที่เราสกัดกาแฟเกิน (Over-Extracted) การสกัดกาแฟขาด(Under-

Extracted)อาจจะแย่กว่าเสียอีก ผู้คนส่วนใหญ่เข้าใจว่าการสกัดกาแฟก็เหมือนกับถนนสองสาย เราพยายามที่จะบังคับพวงมาลัยให้อยู่
ตรงกลาง หลีกเลี่ยงการสกดัเกิน (Over) และขาด (Under) สำหรับตอนนี้แนวคิดดังกล่าวถือว่าเพียงพอแล้ว 

 การสกัดกาแฟขาด(Under-extracted Coffee)  

 การสกัดขาดนั้นเกิดขึ้นไดเ้มื่อเราดงึกลิ่นและรสชาติของกาแฟบดออกมาไมม่ากพอ กลิ่นและรสชาติทีด่ีถูกท้ิงไว้
ในกากกาแฟอยู่มาก ทำให้กาแฟขาดความสมดลุ ส่งผลให้มีกลิ่นและรสไม่พึงประสงค์ตามมา ลองมาเดากันดูว่าเอสเปรสโซที่สกัด
ขาดเป็นยังไง มันจะเปรีย้ว ขาดความหวาน เค็มแปลกๆ และจบแบบหน้าผิดหวัง ลักษณะทั้งสีเ่ป็นตัวบ่งช้ีว่าเราสกัดขาด มาดู
รายละเอียดเพิ่มเติมกัน 

 ความเปร้ียว 

  เป็นอะไรที่อธิบายยากตัวนึง โดยเฉพาะเมื่อเทียบกับคำว่าอะซิดิตี ้ในกาแฟ ที่ได้ยินคำถามนี้บ่อยมาก “เปรี้ยวกับอะซิดติี้  น่ี
เหมือนกันมั๊ย” เป็นคำถามที่ดีเลย ในหลายภาษามันเป็นคำเดียวกัน ทำให้เวลาคัปปิ้งกับคนพูดหลายๆภาษาลำบากเอาการ 
เพื่อท่ีจะทำให้มันง่ายขึ้น ผมจะใช้คำว่าเปรี้ยวมีความหมายในทางลบ รสเปรี้ยวนั้นเราจะรู้สึกถึงมันไดเ้ร็ว รุนแรง ส่งผลให้เรา
เกิดปฏิกริิยาทันที โดยอาจจะทำหน้าแหยๆ ทำปากเบีย้วๆหรือเหมือนมีของแหลมๆมาทิ่มลิ้น รสเปรี้ยวนั้นเป็นสิ่งที่ไม่พึงประสงค์
และน่ารำคาญมาก  เมื่อพูดถึงอะซิดิตี้ มันเป็นไปได้ทั้งในทางที่ดีหรอืแย่ก็ได้ มันกว้างเกินจะมีแคด่ีหรอืแย่ ตัวอย่างเช่น อะซิดิตี้ของ
กาแฟตัวนั้นมีเสนห่์มาก หรือ อะซดิิตี้ของกาแฟตัวนี้เปรีย้วมาก ท้ังสองอย่างนี้  มีเหตุผลทั้งคู่ อะซดิิตี้เปรียบเสมือนรม่ ภายใต้นั้นก็
จะมี เปรีย้ว/จีด๊จ๊าด เหมือนผลไม/้เปรีย้วสดชื่น/เปรีย้วบาดลิ้น แล้วก็อ่ืนๆอีก สามารถเขียนปริมาณของอะซิดิตี้ได้ แต่ตอนนี้เราพูด
ถึงเรื่องการสกัดก่อน
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        ขาดความหวาน 

    รสชาติที่สำคัญทีสุ่ดในกาแฟคอืความหวาน เราเคยได้ยินใครบ่นว่า เอสเปรสโซแก้วนี้หวานเกินไปบ้างมั๊ยคิดดสูิ ผมมีความเช่ือว่า

เราสามารถรับรสความหวานได้ง่าย มันเหมือนขุมทรัพย์หรือรางวัลเวลาเราเจอมันในกาแฟ การสกัดขาด(Under-extraction)กาแฟจะ

ไม่หวาน ไม่ใกล้เลย  มันจะแสดงความว่างเปล่าและรู้สึกไม่พอใจ จนรู้สึกว่าเหมือนไม่ได้กินกาแฟเลย ข้อดีของการขาดความหวานก็

คือจะทำให้ความเปรี้ยวชัดเจนขึ้น ยิ่งเราสกัดแบบขาด ความเปรี้ยวยิ่งเด่นชัด 

   เค็ม 

   ไม่ใช่ทุกคนจะเห็นด้วย ในเรื่องนี้ แต่ก็จะเถียงจนหน้าแดงว่า การสกัดขาดจะทำให้กาแฟมีรสเคม็ มนัไม่เชิงว่าเหมือนเราเตมิเกลือ
ลงไป แต่มันจะรูส้ึกได้จากสัมผสัในปากว่ามันมีความเค็มอยู่ เหมือนกับเราจะรู้สึกว่าเวลาอาบน้ำกระดา้งมันจะลื่นๆเหมือนถูสบู่ออก
ไม่หมด  
 #PocketScience – กรดและเกลือสามารถท่ีจะละลายได้ดีกว่านำ้ตาล น่ีเป็นเหตผุลว่าทำไม การสกัดขาดจึงทำให้กาแฟเปรี้ยวและเคม็ 
น้ำตาลไม่มีเวลาพอที่จะละลายออกมาอย่างสมบรูณ์นั่นเอง  ไม่ค้างในปากนาน 

กาแฟที่สกัดอย่างยอดเยี่ยมนั่นจะค้างอยู่ในปากนานหลายนาทีหรือหลายชั่วโมงถ้าเราโชคดี กาแฟที่คา้งอยู่ในปากจะคล้ายๆกับการ
ที่เรากินลูกอมเพิ่งหมดแล้วยังรับรูร้สหวานของมันอยู่อีกสักพักการสกัดขาดจะไม่ทิ้งความรู้สึกของกาแฟไว้ เมื่อเรากลืนกาแฟลงคอ 
มันก็หายไปดื้อๆ เราจะสัมผัสอะไรไม่ได้เลย ทำให้เรารู้สึกไม่ประทับใจในตอนจบ อร่อยน้อยลงไปเยอะยังมีอีกหลายรสชาติที่จะบ่ง
บอกถึงการสกัดขาด แตส่ี่อย่างข้างต้นก็ชัดเจนแล้ว เมื่อเราชิมกาแฟแล้วเจอรสชาติที่ว่า แน่ใจไดเ้ลยว่ากาแฟของคุณสกัดขาด! 
#Rachanon Ma - Barista หลายคนมคีวามเข้าใจที่คลาดเคลื่อนระหว่าง Under-Extraction กับ การสกัดแบบ Ristretto มันมีเส้นคั่นบางๆ

ระหว่างสองสิ่งนี้ อยากจะให้ Barista ทุกคนสังเกตุเส้นคั่นท่ีว่านี้ ถ้าเจอแล้วแสดงว่าคณุได้พัฒนาไปอีกข้ัน 

การสกัดกาแฟเกิน(Over-extracted Coffee) 

การสกัดเกินเกิดจากท่ีเราสกัดรสชาติออกมาจากกาแฟมากเกินไป ทำให้ได้รสชาติทีไ่ม่พึงประสงค์ออกมาให้เดาว่าคณุกำลังนึกถึง
เอสเปรสโซที่ใช้เวลาชง 40-50 วินาที อย่าทำเป็นว่าคุณไม่เคยชิมเวลามันเกิดขึ้น มันขม เฝื่อน กลวงๆ สามสิ่งนี้เป็นตัวช้ีวัดช้ันดีของ
การสกัดเกิน มาดรูายละเอียดกัน  
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 ความขม 

 เป็นสิ่งที่เราทุกคนรู้ดี กาแฟมันขม การสกัดกาแฟเกินมันขมจริงๆ เราไม่ชอบความขมท่ีมากเกินไป ความขม
ส่วนมากมาจากคาเฟอีน แต่ก็มสี่วนประกอบทางเคมีอีกหลายตัวท่ีมสี่วน การคั่วแบบเข้มทำให้การกลัน่แห้ง จนทำให้มีส่วนประกอบ
ที่ทำให้  ขมมากตามไปด้วย 

#PocketScience – มีสารเป็นพันชนดิ(ส่วนใหญ่เป็นพิษหรือส่งผลรา้ยต่อร่างกาย)ท่ีปุ่มรับรสขมของเรารบัได้ มันทำรา่งกายของเราบอก
ว่า อย่าไปกินมัน แห้งๆ ความแห้งในกาแฟเป็นอะไรที่แยม่าก เพราะว่ามันรับรูไ้ด้ชัดเจนและมันติดอยูน่าน ความรู้สึกนีเ้รียกว่า 
ความเฝื่อน มันเหมือนกันกับท่ีเราได้จากชาดำที่ไม่ใส่น้ำตาล ไวน์แดงที่ยังบ่มไม่ได้ท่ี หรือไวน์ขาวท่ีอยู่ในถังบ่มนานเกินไป ในไวน์สิ่ง
เหล่านี้เกดิจากโพลีฟีนอล สารเคมทีี่พบในพืช เมล็ดพืช เปลือกไม้ สิ่งเหล่านี่เราเช่ือกันว่าเป็นตัวเดียวกับท่ีพบในกาแฟที่แห้งโพลีฟี
นอลนั่นขมและกีดขวางการละลายของโปรตีน คนท่ัวไปจะรูส้ึกว่าลิน้มันเฝือด เหมือนกระดาษทราย สากๆในปาก 

  กลวงและว่างเปล่า 

 สองคำนี้ผมชอบใช้อธิบายเป็นการส่วนตัวเมื่อพูดถึงการสกัดเกิน กาแฟมันเหมือนว่างเปล่า ไมม่ีชีวิตชีวา 
เหมือนกับว่าเราสกัดแสงอาทิตย์ออกจากมันแล้วก็กำจดัทุกอย่างท้ิงไปกาแฟที่สกัดดีจะเตม็ปากเต็มคำ ยั่วยวน นุ่มนวล การสกัดเกิน
มันจะว่างเปล่า กลวงๆ สากๆ น่ารังเกียจ มันขาดซึ่งรสชาติและความมีเอกลักษณ์ น่ันทำให้ผมชอบใช้คำว่า “กลวง”สิ่งท่ีกล่าวมา
ทั้งหมดก็คือรสชาติของการสกัดกาแฟเกิน แน่นอนยังมีมากกว่านี้ แต่สิ่งเหล่านี้เป็นอะไรที่เข้าใจง่าย ชัดเจน รับรู้ว่านี่คือกาแฟที่สกดั
เกินในทันที สิ่งสำคัญที่สดุก็คือ รสชาติเหล่านี้นั้นพบค่อนข้างจะทั่วไปเลยเราสามารถพบรสชาติเหล่านีไ้ด้จากกาแฟสายพันธุ์เกชาที่
แพงที่สุดในโลกและกาแฟท่ีอยู่ในเกรดต่ำๆ รสชาติเหล่านี้เป็นสิ่งที่ไมพ่ึงประสงค์ หลายคนในที่น้ีอยู่ในวงการกาแฟชนิดพิเศษ นั่น
หมายถึง พวกเราพยายามสร้างสรรค์สินค้าท่ีมีความพิเศษมากพอสำหรับลูกค้าที่พร้อมจะจา่ยมากกว่า 

#Rachanon Ma - ที่ MarKoff™ Coffee Barista ทุกคนจะท่องจำและพยายามหลีกเลี่ยงการสกัดสองแบบท่ีว่ามา เพื่อดึงรสชาติที่ดีที่สุดของ
กาแฟที่เราแสนจะภูมใิจ ให้ลูกค้าได้มีความสุขกับกาแฟแก้วโปรดที่ลกูค้าคาดหวังว่าจะได้เจอ 

เอาล่ะมาถึงจุดที่จะพบเจอแต่กับสิง่ดีๆ หวานๆ อร่อยๆ 
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 การสกัดกาแฟที่สมบูรณ์แบบ(Ideal-extracted Coffee) 

 การสกัดกาแฟให้ออกมาดีเปรียบเสมือนมีปาฏิหารเล็กๆเกิดขึ้น ผ่านการทำงานหนักเพื่อท่ีจะสร้างความสมดุล

ให้กับตัวแปรเยอะแยะมากมาย จนสรรค์สร้างแก้วกาแฟเล็กๆที่อร่อยขึ้นมาได้ เราจำเป็นต้องรู้เลยล่ะวา่รสชาติของมันเป็นอย่างไรให้

เดาว่าคณุคงจะนึกถึงกาแฟแก้วที่ดีท่ีสุดที่เคยดื่มมา เป็นหวานฉ่ำ มคีวามชัดเจนในรสชาตเิหมือนกับว่ามันใส     อะซิดิตี้ช่างสมดุล

และเป็นไปในทางที่ดี บางทีก็มีความซับซ้อนถ้าคณุโชคดีพอ และคงค้างยาวนาน มันเป็นอะไรที่ลำบากและเราต้องการที่จะรู้มากกว่า

นี ้  

 หวานฉ่ำ 

 อย่างที่ผมบอก ผมใช้เวลานับไม่ถว้นในการแยกแยะความหวานฉ่ำของกาแฟ มันไม่เบื่อเลยที่จะทำคดิถึงลูกพลัม

หรืออะไรที่คล้ายๆกันเมื่อมันสุก ในตอนแรกมันจะมีอะซดิิตี้เยอะและแหลม ต่อจากนั้นจะค่อยๆหวานขึ้น น้ำตาลกำลังพัฒนาและ

กลายเป็น มัน หนัก กินเยอะก็ทำให้เบื่อง่าย หลังจากนั้นมันก็จะแตะที่จุดเสมือนว่าเราเอาผลไม้มาดมแล้วรับรู้ถึงความหวานของมัน 

ตรงนั้นแหละ นั่นคือความหวานฉำ่ที่เราต้องการจากกาแฟ ถ้าคุณไมเ่คยสมัผสัมัน ในไม่ช้าคณุก็จะได้พบ 

 สะอาด ใส ชัดเจน 

 จอร์จ โฮเวลล์ มีคำพดูนึง เขาอธิบายวิธีการแปรรูปกาแฟว่า “คือหน้าต่างท่ีทำให้เรามองเห็นกาแฟ” ผมอยาก
ขยายความนี้ โดยคิดถึงเรื่องการสกัดและการคั่วเสมือนกระจกของหน้าต่างนั้น ถ้าคุณสกัดขาดหรือเกนิ กระจกคุณก็ขุ่น มันยากที่จะ
มองเห็นว่าจริงๆแล้วกาแฟของคุณรสชาติเป็นยังไง การสกดัที่พลาดเป็นเรื่องที่น่ารำคาญและสามารถทำให้เราพลาดตัวตนท่ีแท้จริง
ของกาแฟที่เราเสริฟอะซิดิตี้ที่พอด ีซับซ้อนและสามารถระบไุด้ คือสิง่ที่จริงๆแล้วเราสัมผสัได้ในกาแฟ อะซิดิตี้คือสิ่งที่ทำให้หลงได้
อย่างเหลือเช่ือ แต่ก็ทำให้เปลี่ยนใจเป็นไม่ชอบได้เช่นกัน เมื่อเราได้เจอกับอะซิดิตี้ที่ทำให้นึกถึงผลไมบ้างชนิด แม้กระทั่งไวน์ และเรา
จำมันได้ว่าผลไม้ชนิดนั้นคืออะไร เราจะตดิใจอย่างแน่นอน 

รู้สึกตดิอยู่ในปากหลายวัน มันอธิบายตัวมันเองอยู่แล้ว ติดปากเกือบจะตลอดไป เป็นสญัญาณของการสกัดทีด่ี นั่นล่ะคือการสกดัที่ดี
ที่แย่และที่น่าเกลียด หวังว่าเราจะสังเกตรสชาติเล็กๆน้อยๆเหล่านีไ้ด้ในการทดสอบกาแฟ ระหว่างวันและเช่ือมโยงเข้ากับการสกัด
แบบต่างๆได ้   
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 ลักษณะการไหลของกาแฟแต่ละแบบ ส่งผลต่อรสชาติอย่างไร? 

      สารเคมีต่างๆที่เราสามารถพบในกาแฟมีอยู่มากมาย คือ คาร์โบไฮเดรด ไขมัน โปรตีน เหล่านี้เป็นองคป์ระกอบ
หลัก และยังมีองค์ประกอบย่อยท่ีสำคัญคือ คาเฟอีน  กรดคลอโรจนีิก (กรดที่ทำให้เกิดรสชาติขม) กรดอินทรีย์ทีส่ำคัญต่างๆ เช่น 
กรดอะซติิก กรดมาลิก กรดฟอสฟอริก กรดอินทรีย์เหล่านีม้ีความสำคัญในด้านการทำให้เกิดกลิ่นและรสชาติ นอกจากน้ี ในเมล็ด
กาแฟก็ยังมีสารสำคญัที่มีประโยชน์อย่างเช่น วิตามินอี ที่ช่วยในการต่อต้านอนุมูลอสิระทำให้สุขภาพภายในดี ผิวพรรณดี ทั้งยังช่วย
ในเรื่องของอาการสมองเสื่อม 

 การสกัดกาแฟ (Coffee Extraction)  คือ  การใช้น้ำร้อนอุณหภูมิ 88-95 องศาเซลเซียส ในการสกดัผ่านผงกาแฟบดละเอียด ผ่าน
เครื่องชง Espresso Machine โดยน้ำร้อนจะเป็นตัวดึงสารต่างๆที่อยู่ในตัวกาแฟออกมาเป็น Espresso Shot 

ลักษณะของ Espresso Perfect (Good Extraction) 

      ลักษณะของกาแฟที่สกัดออกมาได้อย่างสมบรูณ์แบบ สีของครีมมา่ในแก้วนั้นจะคล้ายสีน้ำตาลทอง ไม่อ่อน
เกินไปและไม่เข้มเป็นสีน้ำตาลเข้ม และมีปริมาณที่เหมาะสม การไหลของสายน้ำจะไหลเป็นเส้นท่ีสวยงาม ไม่ขาดเป็นหยดๆหรือไม่
ไหลเร็วจนเกินไป ใช้เวลาในการสกัดประมาณ 20-30 วินาที ทั้งนี้กาแฟแต่ละตัวอาจจะมีจุดที่จะสามารถสกัดไดด้ีที่สุดแตกต่างกัน 
เราจึงจำเป็นจะต้องเรยีนรู้ในเรื่องของรสชาติที่ดีของกาแฟนั้นๆด้วย รสชาติของกาแฟที่สกัดออกมาจะสัมผัสได้ถึงความเปรี้ยวฉ่ำจาก
กรดผลไม้และความหวานจากน้ำตาล สารต่างๆที่อยู่ในกาแฟ จะค่อยๆสกดัออกมาในปริมาณที่เหมาะสม ไม่มากเกินไปหรือน้อย
เกินไป ทำให้เกิดรสชาติที่กลมกลอ่ม และกลิ่นท่ีดี 
  

 ลักษณะของ Under Extraction 

      ลักษณะของกาแฟที่สกดัออกมานอ้ยเกินไป สีของครมีม่าในแก้วนั้นจะมีสคี่อนข้างอ่อนคล้ายสคีรีมบางๆ จางไม่

เข้มข้น อาจเกิดไดจ้ากการที่น้ำร้อนผ่านกาแฟเร็วเกินไป น้ำกาแฟจะไหลออกมาเร็วมาก ใช้เวลาในการสกัดไมเ่กิน 20 วินาที รสชาติ

ของกาแฟจะสัมผสัได้ถึงความเปรีย้วโดด ฝาดเผื่อน บาง ไมม่ีเนื้อสมัผัส บางทีได้แต่ความเปรีย้วและขมเท่าน้ัน 
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 ลักษณะของ Over Extraction 

      ลักษณะของการทีส่กัดออกมามากเกินไป จะค่อนข้างตรงกันข้ามกับ Under Extraction สีของครมีม่าในแก้วนั้นจะ
มีสีน้ำตาลเข้มกว่าปกติ น้ำกาแฟจะไหลออกมาค่อนข้างช้าหรือแทบจะไมไ่หลออกมา ใช้เวลามากกว่า 30 วินาทีในการสกัด 

      รสชาติของกาแฟจะสัมผัสได้ถึงความขม กลิ่นควัน ไหม้ มีความเข้มข้นมากเกินไปสิ่งเหล่านี้จะไปกลบ กลิ่นและ
รสชาติที่ดีของกาแฟจนหมด          
     การสกัดกาแฟที่ไม่เหมาะสมเกิดได้หลากหลายปจัจัย เช่น ปริมาณผงกาแฟที่มากหรือน้อยเกินไป ความ

ละเอียด-หยาบที่ผดิเพี้ยนไป ท้ังนี้สำหรับบารสิต้ามือใหม่ เราสามารถ สังเกตได้จากลักษณะทางกายภาพท่ีอธิบายมาข้างต้น แต่สิ่งที่

บาริสต้า  ที่ดีพึงมีคือ การทำความเข้าใจในกาแฟทีเ่รากำลังสกดัอยู่ ฝึกชิมรสชาติเพื่อหาจดุที่ดีที่สดุของกาแฟตัวนั้นให้เจอ และ

นำมาปรับใช้ เพื่อให้สามารถดึงเอากลิ่นและรสชาติของกาแฟตัวนั้นออกมาได้มากท่ีสุด 
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ลาเต้อาร์ต มาจากไหน 
BY PATHARA TUNPAIBOON 

ลาเต้อาร์ต นับว่าเป็นหนึ่งในสัญลกัษณ์ที่รู้จักมากทีสุ่ดหากเราจะพูดถึงวัฒนธรรมกาแฟ ไดม้ีผลสำรวจจาก 

Research from Foresight Factor มีรายงานแสดงให้เห็นว่า มจีำนวนของโพสต์ทาง Instagram เกี่ยวกับกาแฟเพิ่มข้ึน 4,500 เปอร์ซ็นต์
ตั้งแต่ปี 2015 และในจำนวนนี้ ส่วนมากเป็นการโพสตเ์กี่ยวกับลาเตอ้าร์ต จนมีแฮชแท็กซื่อดัง #latteart บริสต้หลายคนรูด้ีว่า กรทำ
ลาต้อารต์นั้นจำเป็นต้องใช้ทักษะ และอาศัยการฝึกฝนอย่างมาก เพือ่ให้ออกมดีหรือออกมาสวย หลายคนใช้เวลาฝึกอยู่นาน อีกทั้ง
ยังจำเป็นต้องใส่ความคิดสร้างสรรค์ลงไปด้วยแต่สิ่งนี้มาจากไหน และมีมาตั้งแต่เมื่อไหร่ วันนี้เราจะมาชวนคุยกันเรื่องของ 
ประวัติศาสตร์ลาเต้อาร์ต จากสิ่งที่เคยเป็นสิ่งใหม่ในวงการกาแฟ สู่มาตรฐานท่ีทั่วโลกทำกันในอุตสาหกรรมกาแฟ 
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ลาเต้อาร์ต เกิดขึ้นคร้ังแรกเมื่อไหร ่
ในการย้อนรอยไปถึงที่มาท่ีไปของลาต้อารต์ เราจำเป็นต้องริ่มต้นด้วยการประดิษฐ์คิดค้นหัวฉีดไอน้ำแรงดันสูง 

เสียก่อน หัวฉีดไอน้ำหัวแรกที่อยู่ในเครื่องชงกาแฟเอสเพรสโซนั้น กิดขึ้นในปี 1901 โดยผู้ผลติแบรนด ์Luigi Bezzera 5 

ปีต่อมาในปี 1996 Desiderato Pavoni ได้ซื้อสิทธิบัตรหัวฉีดไอน้ำจาก Luigi Bezzera ไป น่ันทำให้เครื่องชงกาแฟเฮสเพรสโซในตลาดนั้น
จะมาพร้อมกับหัวฉีดไอน้ำในตัว เครื่องซงเอสเพรสโซนั้นสามารถท่ีจะทำเอสเพรสโซและฟองนมได้ในเวลาเดีย่วกัน ด้วยการใช้
แรงดันสูง 

แม้ว่าการทำฟองนมนี้จะเกดิขึ้ตั้งแต่ช่วงปลายศตวรรษท่ี 19 แต่แท้จริงแล้วต้องใช้เวลากว่า 2-3 ทศวรรษ กว่าที ่
จะมีการให้กำเนิดลาเต้อาร์ตออกมา มีรายงานว่า สิ่งนี้เกิดขึ้นครั้งแรกในบริเวณภาคเหนือของประเทศอิตาลี แต่กม็ีผู้เช่ียวชาญด้าน
กาแฟส่วนใหญ่ที่มีการพูดว่า ร้านกาแฟช่ือดัง Espresso Vivace ในซีแอตเทิล สหรัฐอเมริกา เป็น 

แหล่งกำเนิดที่แท้จริงของลาเต้อาร์ตนี ้
David Schomer ผู้เป็นเจ้าของร่วมของร้าน Espresso Vivace ได้อธิบายวา่ การทำลาเต้อารต์นี้เริม่ไดร้ับความ 

นิยมในช่วงทศวรรษ 1980 ในช่วงนั้นเขาได้ทำงานอยู่ที่ร้าน 5th & Union Street ในชีแอตเทิล ผู้จัดการของเขา ซึ่งเกิดและเติบโตใน
ประเทศอิตาลีทางตอนเหนือ ได้เริม่ประดิษฐ์คิดค้นการเทลวดลายตา่ง ๆ ลงบนกาแฟ แต่ไมไ่ด้หมายความว่า ที่อิตาลีตอนเหนือเขา
ทำกัน โดยตอนนั้นเรียกการเทลวดลายต่าง ๆ ลงบนกาแฟเหล่านี้ว่า rosetta 

ต่อมา David ไดเ้ปิดร้านกาแฟ Espresso Vivace ขึ้นในชีแอตเล โดยที่มุง่เน้นไปท่ีการเพิ่มขดีความสามาถ และ 

การฝึกฝนบารสิต้าใหม้ีความก่ง สร้างลาเต้อาร์ตคุณภาพสูงขึ้นมาได ้เขาบอกว่า บาริสต้าที่โดดเด่นบางคน จะทำให้ 
ร้านกาแฟของเขาเป็นท่ีรู้จักมากขึน้ ในฐานะร้านกาแฟเฉพาะทาง 

ตั้งแต่นั้นเป็นต้นมา ลาเต้อารต์กเริม่ไดร้ับความนยิมขึ้น และเริ่มได้กลายมาเป็นลายเซ็นของบาริสต้าทีม่ีฝีมือ 

ระดับโลก ได้เริม่มีการสร้างผลงานศิลปะขึ้นในแก้วกาแฟ 
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วิทยาศาสตร์เบื้องหลังลาเต้อาร์ต 
แม้ว่าอุตสาหกรรมกาแฟโดยรวมจะมีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยยะสำคัญตั้งแต่ช่วงทศวรรษ 1980 แต่เรื่องของ 

ทักษะที่จำเป็นในการทำลาเต้อารต์ส่วนใหญ่นั้น ยังคงเหมือนเดมิตั้งแต่วันนั้นจนถึงวันน้ี โดยหลักการง่าย ๆ คือการนำอากาศผสม
ลงในนม ทำให้เกิดเป็นฟองนมขึ้น โดยการเทฟองนมลงในกาแฟนั้น จำเป็นต้องอาศัยการยืดและการมว้นด้วยความเร็วที่คงที่
เหมาะสม ไม่เช่นนั้นฟองนมที่ได้จะมีขนาดใหญห่รือเล็กจนเกินไป 

ในขั้นตอนการทำฟองนม เราจะจุม่นมลงในหัวฉีดไอน้ำ เมื่อเครื่องทำงาน โปรตีนและไขมันจะทำงานรว่มกัน 

เพื่อดักจับฟองอากาศขนาดเล็กภายในน้ำนม ทำให้เกิดโฟม หรือฟองนมขึ้น โดยตามหลักการแล้ว โฟมที่เกิดขึ้น ไม่ควรจะ 

เล็กหรือใหญ่จนเกินไป เนื้อสมัผสัควรมีความเรียบเนียนและเป็นมันเงา 

นมคุณภาพสูงก็มีบทบาทสำคัญในการทำลาเต้อารต์คุณภาพสูงด้วย ท้ังนี้ก็ข้ึนอยู่กับปัจจัยอีกหลายอยา่ง เครื่อง 

ชงเอสเพรสโซที่ดี นมคุณภาพสูง รวมถึงทักษะของบาริสต้าชั้นเยี่ยมอีกด้วยManuela Fensore เจ้าของร่วมของ Barlady Cafe Academy 

ในประเทศอิตาลี และเป็นแชมปั 2019 World LatteArt Champion ไดบ้อกไว้ว่า พ้ืนฐานของลาเต้อร์ตนัน้ปน็กุญแจสำคัญในการพัฒนา
ทักษะที่ดี เมื่อเราจะเริ่มฝึกฝนทำสิ่งนี้ สิ่งสำคญัที่สุดคือเทคนิคพ้ืนฐานต้องแน่นเสียก่อน บารสิต้าหลายคนเริ่มต้นด้วยอะไรที่
ค่อนข้างซับช้อน แต่การมีทักษะพื้นฐานที่ดีนั้นจะทำให้เราพัฒนาไปได้ไกลกว่าท่ีคดิการแพร่กระจายไปทั่วโลกของลาเต้อาร์ต 

บริสตา้หลายคนต้องใช้เวลากว่าหลายปีในการฝึกฝนทักษะการทำลาเต้อารต์นี้ โดยความคิดสรา้งสรรค์ การออกแบบต่าง ๆ 
มากมายที่จำเป็น ต้องชัดจนและคมชัด และต้องอาศัยการฝึกฝนกับความอดทนเป็นอย่างมากอยา่งไรก็ตาม ได้มีข้อสังเกตว่า ในช่วง
เปลี่ยนผ่านในศตวรรษที่ 21 ลาเตอ้าร์ตนั้นมีคณุภาพมากขึ้นอย่างก้าวกระโดดโดยเฉพาะอยา่งยิ่ง จกบริสต้ในเอเชียตะวันออก โดย
ในงานแข่งขัน World Latte Art Champion นั้น ได้มีบาริสต้าจากไต้หวนั ญี่ปุ่น และเกาหลีที่ข้ึนมาเป็นตัวเต็ง และสร้างลาเต้อารัต
คุณภาพสูงมากขึ้นเรื่อย ๆ ตั้งแต่ป ี2000เป็นต้นมาและการทำลาเตอ้ร์ตคุณภาพสูงนี้ ก็เริ่มเป็นที่นิยมมากขึ้นในร้านกาแฟในแถบ
สแกนดินวีย ออสเตรเลียและนิวซแีลนด ์
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ความสนใจของผู้บริโภคที่เพิ่มขึ้น 
อีกเหตุผลหนึ่งที่ลาเต้อารต์กลายเป็นศิลปะที่น่าสนใจของทั้งผู้บริโภคและเจ้าของร้านกาแฟก็คือ สิ่งนีบ้่งบอกถึง 

ความสามารถ และการดูแลเอาใจใส่ของบาริสต้าด้วย 

Agnie szka Rojewska ซึ่งเป็นหัวหนา้ฝ่ายคณุภาพกาแฟของ Carimali ตลอดจนเป็นแชมป์ 2018 World Barista 

Champion และผู้เข้ารอบสุดท้ายในการแช่งข้น 2018 World Latte Art Championship ได้อธิบายไว้ว่า สิ่งน้ีได้กลายป็นเครื่องมือทางกร
ตลาดด้อย่างไร โดยเธอได้บอกไว้ว่า ลาเต้อาร์ตนั้นเป็นวิธีท่ีดีในการดงึดูดและสร้างความสนใจให้แก่ลูกค้า และก่อนท่ีลูกค้าหรือผู้
ที่มาดื่มกาแฟจะเรียนรู้เกี่ยวกับกาแฟ การถ่ายรูปเพราะว่าลาเต้อารต์สวย ๆ น้ันเป็นสิ่งท่ีเหล่าลูกคา้ทำอยู่เสมอ 

เธอยังได้บอกอีกว่า เมื่อธุรกิจกาแฟแบบนี้เติบโตขึ้น ความต้องการของผู้บริโภคสำหรับลาเต้อาร์ตนี้ก็เพิ่มสูงขึ้น 

เช่นกัน และถึงแม้ว่าความคิดสร้างสรรค์ของผู้สร้าง ลาเต้อาร์ตนั้นไมอ่าจท่ีจะทำให้ธุรกิจเติบโตไดม้ากขนาดนั้น หรืออาจทำลาย
ธุรกิจลงไปได้หากไมไ่ดร้ับความสนใจ แต่อย่างน้อยก็เป็นสิ่งที่ด้วยดงึดูดความสนใจของลูกค้าได้อย่างดี 

โซเชียลมีเดยีแพลตฟอร์มต่ง ๆ ก็เป็นปัจจัยสำคัญที่ทำให้เทรนนีไ้ดร้บัความสนใจมากยิ่งข้ึน โดยเฉพาะใน 

instagram เธอได้มีการพูดเสรมิด้วยว่า เมื่อเทคโนโลยไีด้พัฒนาขึ้น บาริสต้าแต่ละคนก็จะสามารถพัฒนาทักษะของตนเองได้เพิ่มขึ้น
อย่างเป็นธรรมชาติ การเข้าถึงแหล่งข้อมูลต่าง ๆ คอร์สออนไลน์มากมาย ทำให้กระบวนการการเรียนรู้ง่ายขึ้น บริสต้าแตล่ะคนจึง
สามารถที่จะพัฒนาทักษะฝมีือของตนเองได้ง่ายขึ้นด้วย 

ลาเต้อาร์ต กับอนาคตในวงการกาแฟ 
เช่นเดียวกับกาแฟแบบอ่ืน ๆ มากมาย คุณภาพของลาเต้อาร์ตจะมีกรพัฒนาอยู่เสมอ และมีผู้คนให้ความสนใจ 

มากขึ้นเรื่อย ๆ ท้ังในแง่ของผู้บริโภคและบารสิต้าผู้สร้างสรรคส์ิ่งใหม่ ๆ มันจะมีความชับซ้อน สมจริง และมีรายละเอียด 

มากยิ่งข้ึน 

ตัวอย่างความสร้างสรรค์ที่เกดิขึ้นจากบาริสต้าในการทำลาเต้อาร์ตมใีห้เห็นมากมาย โดยเฉพาะอย่างยิง่ ในงาน 

World Latte Art Championship โดยการแข่งขันจะนับตามะแนนท่ีจะไดจ้ากรายละเอียดและความคดิสร้างสรรค์ในการออกแบบลาเต้
อาร์ตรูปแบบใหม่ ๆ ซึ่งเป็นอะไรทีน่่าประทับใจอย่างยิ่ง 

Manuela ได้ชนะการแข่งขัน World Latte Art Championship ในปี 2019 ด้วยการออกแบบนกแก้ว เธอบอกว่า 

เธอเริ่มฝึกตั้งแต่ปี 2017 และเทคนิคการตีฟองนมของเธอในการทำลาเต้อาร์ตกไ็ด้มีการพัฒนาไปเป็นอย่างมากคุณภาพของงานก็
เพิ่มขึ้นในระยะเวลาฮันสั้น เธอได้เปรียบเปรยว่า ศิลปินผูส้ร้างศลิปะอย่างลาเต้อาร์ต ใช้เหยือกเป็นเครือ่งมือเหมือนกับนักเขียนใช้
ปากกา 
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ใบข้อมูล 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 หน่วยการฝึก : ประวัติความเป็นมาของลาเต้อารต์ 

เรื่อง 

ประวัติความเป็นมาของลาเต้อาร์ต 

หัวข้อวิชา :  ประวัติความเป็นมาของลาเต้อารต์ 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 1 ช่ัวโมง 

 

 

อย่างไรกต็าม ส่ิงนีจ้  าเป็นจะตอ้งฝึกฝนและใชค้วามอดทนเป็นอยา่งมาก จนกวา่เราจะสามารถไตต่นเองให้ 
ไปถึงระดบัในการแขง่ขน้ได ้โดยไดม้ีด  าแนะน าส าหรบัผูท้ี่ตอ้งการพฒันาทกัษะนีD้avid แนะน าว่า ส่ิงที่ส  าคญัในการท าลา
อารต์คือ การดีไซน ์และส่ิงที่ควรจะโฟกสัคือเรื่องการเทนม แทนที่จะพยายามนึกถงึรายละเอียด ลองใหป้ล่อยไปตามอารมณ ์
อย่าคดิมากศิลปะการท าลาเตอ้ารต์นัน้ เรียกไดว้า่เดินทางมาไกลแสนไกลตัง้แต่จดุเริ่มตน้ จากรา้นกาแฟเลก็ ๆ ในซีแอตเทิล 

จนถึงปัจจบุนัไดม้ีผูค้นฝึกฝนและมีการจดัการแข่งขน้กนัในเวทีโลก อย่างในงานของ World CoffeeChampionship ซึ่งนี่ม่ใช่
แค่งานศิลปะ แต่ยงัควบรวมเป็นส่วนหนึ่งของวฒันธรรมกาแฟสมยัใหมด่ว้ย ในอนาคตเรื่องราวของลาเตอ้ารต์ก็ยงัคงมีการ
พฒันาต่อไป ในขณะที่บรสิตา้ก็ตอ้งฝึกฝนฝีมือกนัใหม้ากขึน้เรื่อย ๆ และจะน าไปสู่ศิลปะที่ไม่มีที่สิน้สดุ 

 

35 



 

ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบร้อน 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

วตัถปุระสงค ์

-  เพื่อใหผู้ร้บัการฝึกมคีวามรู ้ทกัษะ ในการชงเครื่องดื่มรอ้น เย็น เมนตู่าง ๆ ไดอ้ยา่งถกูตอ้ง 

 

 

 
 

วสัด ุอปุกรณ ์และเครื่องมือ 

 

ㆍ เครื่องบด 

ㆍ เครื่องชั่งดจิิตอล 

ㆍ แกว้รอ้น หรือ ถวงตวงส าหรบัแช่กาแฟ 

ㆍกาตม้น า้รอ้น 

ㆍถงุกรองชาขนาดเล็ก 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบร้อน 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบร้อน 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 เอสเพรสโซ่  
 ใชว้ธีิการปล่อยน า้ไหลผ่านผงกาแฟ กลั่นออกมาจากเมล็ดที่บดแลว้ ท าให้ไดร้สชาติของกาแฟท่ีเขม้ขน้ และ
นุ่มนวลเป็นพิเศษ 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบร้อน 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 อเมริกาโน  
 คือกาแฟเฮสเปรสโซ่ ที่มีการเจือจางโดยใส่น า้รอ้นเตมิขึน้ไปเพิ่มขึน้จากกาแฟเอสเพรสโช่โดยวธีิการชงเป็น
การใชก้าแฟเอสเปรสโซ่ 1-2 ช็อต ผสมกบัน า้รอ้น 

 ลาเต ้คือ เอสเพรสโช 1/3 ส่วน นมรอ้น 2/3 ส่วน และโฟมนมหนาประมาณ 1 ชม. 
 คาปชูิโน เอสเพรสโช 1/3 ส่วน นมสตีม 1/3 ส่วน และโฟมนมละเอียด 1/3 ส่วน พรอ้มโรยผงชินนา 

ม่อน 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบร้อน 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 นอกจากนีย้งัมีการคิดคน้เมนกูาแฟอื่นๆ อีกมากมายเพื่อเป็นจดุขาย และเอกลกัษณข์องรา้นกาแฟ 

ทัง้ใหญ่และเล็ก เพื่อใหค้อกาแฟเลือกดื่มกนัตามที่ตอ้งการ ไดแ้ก่มอคค า เป็นกาแฟท่ีมีลกัษณะคลา้ยกบัลาเต ้แต่กาแฟมอคคา่
จะมีส่วนผสมของช็อกโกแลตเขา้มาเพิม่ดว้ย 

 มคัคีอาโต ้หรือ ลาเตมคัคิอาโต ้คือการน ากาแฟเอสเปรสโซ่ มาผสมกบันมในปรมิาณไม่มาก อีกทัง้ 

เมนกูาแฟมคัคิอาโต ้นียมส่รสชาติอื่นๆ เขา้ไปดว้ย เช่น คาราเมลมคัคิอาโต ้ซึ่งเป็นการผสมรสนมกาแฟ และคาราเมล เขา้ไป
ดว้ยกนั ท าใหผู้ด้ืม่ไดลิ้ม้รส ความหอม หวาน มนัส ์อรอ่ยแฟลทไวท ์คือ กาแฟท่ีมีส่วนผสมของ เอสเพรสโช 1 ชอต แลว้เติมนม
รอ้นเพิ่มลงไปเป็น 2 เทา่ของกาแฟ ท าใหไ้ดก้าแฟกลิ่นอ่อนๆ ท่ีมีความเขม้ขน้ของรสชาติและกล่ินของนมผสมอยู่ดว้ยกนั และ 

 สดุทา้ย คือ แฟรบปชูิโน คือ เครื่องดื่มแบบผสมมีทัง้แบบที่มีส่วนผสมของกาแฟและไม่มีส่วนของกาแฟ 
อย่างเช่นเมน ูคาราเมลแฟรบปชูโิน่, ช็อคโกแลตครมี แฟรบปชูิโน,่ แมงโก ้แพชชั่น ฟรุ๊ต แฟรบปชูิโน่ เป็นตน้ 

 นอกจากรสชาติของกาแฟแต่ละประเภทแลว้ องคป์ระกอบที่ส าคญัอย่างหน่ึงของกาแฟ ก็คือ การ 
วาดลวดลายความสวยงามลงบนกาแฟในแกว้ก่อนท าการเสิรฟ์ ซึ่งจะสวยงามขนาดไหนก็แลว้แตฝี่มือการชงของบารสิตา้ที่อยู่
ในรา้นกาแฟนัน้ๆ 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

วตัถปุระสงค ์

-  เพื่อใหผู้ร้บัการฝึกมคีวามรู ้ทกัษะ ในการชงเครื่องดื่มรอ้น เย็น เมนตู่าง ๆ ไดอ้ยา่งถกูตอ้ง 

 

 

 

 

วสัด ุอปุกรณ ์และเครื่องมือ 

ㆍ เครื่องบด 

. เครื่องชั่งดิจติอล 

ㆍ แกว้รอ้น หรือ ถวงตวงส าหรบัแช่กาแฟ 

. กาตม้น า้รอ้น 

ㆍถงุกรองชาขนาดเล็ก 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 
 Iced CoffeeLemonade  

 เครื่องดื่มที่แสนสดชื่น กบัเครื่องดื่มกาแฟผสมน า้เลมอนมะนาวที่มีชื่อวา่ Iced CoffeeLemonade ตอ้นรบั
หนา้รอ้นท่ีก าลงัจะมาถงึนี ้เครื่องดื่มชนิดนีม้กัพบในประเทศแถบยโุรปอย่างโปรตเุกส ออสเตรียและยงัสามารถหาดื่มไดใ้นบาง
พืน้ท่ีของฝรั่งเศส ปัจจบุนัในอเมรกิากเ็ริ่มมีผูค้นนยิมดืม่เครื่องดื่มชนิดนีบ้า้งแลว้ หากใครเป็นคอกาแฟท่ีตอ้งการจะเพิ่มความ
เปรีย้วสดชื่นใหก้บัเครื่องดื่มของคณุ เครื่องดื่มชนดินีค้ือค าตอบ 

 สวนผสม 

น า้ตาลทราย 400 กรมั 

น า้เปล่า 2 ถว้ย 

กาแฟสกดัเย็นเขม้ขน้ 3 ถว้ย 

น า้เลมอนคัน้สด 2 ถว้ย (หรืออาจใชม้ะนาวเขยีวได)้ 
โซดาแช่เย็น 1 ขวด 

เหลา้รมัเล็กนอ้ย 

น า้แข็ง 
 วิธีท ำ 

1.น าน า้ตาลลงไปตม้กบัน า้ จากนัน้คนจนละลายเพื่อท าเป็นน า้เชื่อม เมื่อเสรจ็แลว้ปล่อยทิง้ไวใ้หเ้ยน็ 

2. เตรียมเหยื่อกลกูใหญ่ไว ้ใส่กาแฟสกดัเย็น น า้เลมอน และโซดาลงไป 

3. จากนัน้ปรุงรสชาติ ดว้ยการใส่น า้เชื่อมที่ท  าไว ้และเพิ่มเหลา้รมัเพื่อใหม้ีรสและกลิ่น จากนัน้ปรุงเพิ่มตามใจชอบ 

4. ใส่น า้แข็งลงในแกว้ และเทกาแฟของเราลงไป ปิดทา้ยดว้ยมะนาวฝานบาง ๆ 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 ส่วนผสม 

นมสด 100 ML 

นมขน้ผสมครีมเทยีม 50 ML 

ชาไทย (สดัสว่น ชา 100 กรมั : น า้ 200 กรมั) 
กาแฟดอยไทยคั่วกลาง (ถงุแดง) 
1. ตวงกาแฟ 15 กรมั 

2. ปรบัเบอรบ์ดใหล้ะเอยีดกว่าน า้ตาลทราย แลว้เริม่บด(ระหว่างบดตม้น า้รอ) 
3. น ากาแฟท่ีบดเสรจ็ใส่ถว้ยชง 
4. เติมน า้รอ้นลงไป 60 กรมั เสรจ็แลว้ใชช้อ้นคนใหเ้ขา้กนั (แช่ไว ้5 นาที) 
5. ท าการสกดักาแฟ กรองกาแฟดว้ยถงุกรองชา 

6. เทช็อตกาแฟท่ีไดใ้ส่แกว้กาแฟที่จะเสิรฟ์ 

 วิธีเสิรฟ์ 

1. เติมน า้แข็งลงไปในช็อตใหเ้ต็มแกว้ 

2. ใส่นมขน้ผสมครีมเทียมที่เตรียมไวล้งไป 

3. เติมนมสด 100 ML 

4. เทชาไทยลงไป 100 ML 

  
 
 
 
 
 
 
 

 เคล็ดลบั  
 ถา้อยากไดร้สชาติกาแฟท่ีเขม้ขึน้ใหป้รบัเบอรบ์ดใหล้ะเอียดขึน้ และแช่กาแฟไวใ้นน า้รอ้นใหน้านขึน้ 

สามารถปล่ียนเป็นนมอื่นๆ และเพิ่มลดความหวานไดต้ามใจชอบไดต้ามใส่ชอบ (นมถั่วเหลือง,นมอลัมอนด ์เป็นตน้) 
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 อุปกรณท์ีใ่ช้ท ำอเมริกำโน่เย็น 

เครื่องบด 

เครื่องชั่งดจิิตอล 

เครื่อง Espresso 

 วัตถุดบิทีใ่ชท้ ำอเมริกำโน่เย็น 

ㆍ กาแฟดอยไทยคั่วกลาง (ถงุแดง) 
 วิธีท ำอเมริกำโน่เยน็ 

1.ตวงกาแฟ 15 กรมั บดขนาดละเอียดกวา่น า้ตาลทราย 

2. น าผงกาแฟท่ีบด เทใสก้า้นชง แลว้ Tamp ใหแ้น่นพอตงึมือ 

3. กดช็อตออกมา 2 ออนซ ์

 วิธีเสิรฟ์ 

1. เติมน า้เชื่อมลงไป 1/2 ออนซ ์คนใหเ้ขา้กนั 

2. ใสน้ า้เย็นลงไปจนถงึ 6 ออนซ ์

3. ตกัน า้แขง็ใหเ้ตม็แกว้ 

4. เทกาแฟท่ีไดใ้ส่ลงไปในแกว้กเ็ป็นอนัเสรจ็ 

กาแฟดอยไทยคั่วกลาง (ถงุแดง) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 

 เคล็ดลบั 

. ถา้อยากไดร้สชาติกาแฟท่ีเขม้ขึน้เพิ่มปรมิาณกาแฟเขา้ไปได ้เพื่อช่วยเพิ่มการสกดั 

. สามารถเปลี่ยนเป็นน า้ผึง้เติมความหวานได ้
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 วัตถุดบิ 

ㆍ น า้ผึง้ 100% 

ㆍมะนาว 4 ลกู 

ㆍ น า้อุ่น 

ㆍ กาแฟดอยไทยคั่วกลางค่อนเขม้ 

 วิธีท ำ 

1. เทน า้ผึง้ใส่ถว้ยชง ประมาณ 2 ออนซ ์ผสมน า้อุ่นอีก 2 ออนซ ์แลว้คนใหเ้ขา้กนัดี 
2. หั่นมะนาวเป็นซีกๆ แลว้บีบใหไ้ดน้ า้มะนาว 1 ออนซ ์

3. ตวงกาแฟ 15 กรมั น าไปบดขนาดละเอียดกว่าน า้ตาลทราย 

4. น าผงกาแฟท่ีบด เทใสก้า้นชง แลว้ Tamp ใหแ้น่นพอตงึมือ 

5. กดช็อตออกมา 2 ออนซ ์

วิธีเสิรฟ์ 

1. น าน า้มะนาวเทผสมกนัน า้ผึง้ที่เตรียมไว ้แลว้คนใหเ้ขา้กนัดี 
2. ตกัน า้แขง็ใหเ้ตม็แกว้ เทน า้ผึง้มะนาวลงไป 

3. เทกาแฟท่ีสกดัมาไดล้งไปอย่างเบามือ เสิรฟ์แบบแยกชัน้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 เคล็ดลบั  
. สามารถเปลี่ยนแปลงปรมิาณน า้ผึง้หรือน า้มะนาวไดต้ามความชอบ 

ตกแตง่แกว้ดว้ยมะนาวฝานหรือใบมิน้ท ์เพื่อเพิ่มความสวยงามน่าทานได ้
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 ส่วนผสมเอสเพรสโซเ่ย็น 

ㆍ นมขน้หวาน 

ㆍน า้แขง็ 

ㆍ กาแฟดอยไทยคั่วเขม้มากถงุขาว (French Roast) 

 อุปกรณท์ีใ่ช้ท ำเอสเพรสโซ่เย็น 

ㆍ เครื่องEspresso 

. เครื่องบดกาแฟ 

ㆍ ถว้ยตวง 

ㆍชอ้นตกักาแฟ 

 ขั้นตอนกำรท ำเอสเพรสโซ่เย็น 

1. สกดัช็อตกาแฟออกมา 3 ออนซ ์หรือ 90 ML 

2. ใส่นมขน้หวาน หรือ นมขน้จืด 45 ML (เพิม่หรือลดไดต้ามตวามชอบ) 
3. ตกัน า้แขง็ใหเ้ตม็แกว้ พรอ้มเสิรฟ์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 เคล็ดลบั  

.ㆍ ถา้อยากไดก้าแฟท่ีเขม้ขึน้ แนะน าใหบ้ดละเอียดกวา่เดิมหรือเพิ่มปรมิาณกาแฟขึน้ 

ㆍ ส าหรบัเมน ูEspresso เย็น แนะน าใหส้กดัออกมาใหเ้ขม้กวา่ปกติ เพื่อความหอมเขม้ขน้ของกาแฟ 

 

46 



 

ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

ส่วนผสมทีใ่ชท้ ำกำแฟพชี 

ㆍ ไซรปัพีชแบบเขม้ขน้  

ㆍ โซดา 

ㆍกาแฟดอยไทยคั่วกลางค่อนเขม้ 

 อุปกรณท์ีใ่ช้ท ำกำแฟพชี 

ㆍ Moka Pot 3 cup 

ㆍ เครื่องชั่งดิจติอล 

ㆍ เครื่องบด 

ㆍเตาอินฟาเรท 

 วิธีท ำกำแฟพีช 

1. ตวงกาแฟ 15 กรมั 

2. ปรบัเบอรบ์ด 15 คลิก (บดหยาบส าหรบั Moka Pot) 

3. เติมน า้ 75ml ลงไปใน Moka Pot 

4. ใส่กาแฟท่ีบดเสรจ็ลงไป แทมปักาแฟเบาๆใหเ้รียบเท่ากนั และปิดดว้ยฟิลเตอร ์
5. หมนุประกอบ Moka Pot ทัง้ 2 ชิน้เขา้ดว้ยกนัใหแ้น่น 

6. น าขึน้ตม้บนเตา 

7. รอใหน้ า้เดือดจนกาแฟออกมา 

8. เมื่อสกดักาแฟเสรจ็เรียบรอ้ยแลว้ เทแยกใส่แกว้ช็อต ปรมิาณ 45ml 

 วิธีเสิรฟ์กำแฟพชี 

1. เทไซรปัพีชแบบเขม้ขน้ 40ml 

2. เติมน า้แข็งใหเ้ต็มแกว้ 

3. ใส่โซดา 90ml 

4. ใชช้อ้นคนใหเ้ขา้กนัเล็กนอ้ย (แต่ยงัใหเ้ห็นสีที่แบ่งชัน้กนัอยู)่ 
5. เทช็อตกาแฟท่ีสกดัไดล้งไป ตกแต่งใหส้วยงาม 

 เคล็ดลบั: ถา้อยากเรง่การสกดัชอ็ตกาแฟใน Moka Pot แนะน าใหใ้ชน้ า้รอ้น  
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

 วัตถุดบิส ำหรับลำเต้มิน้ท ์

ㆍ เมล็ดกาแฟคั่วเขม้ 

. ไซรปัรสมิน้ 

ㆍนมสดพาสเจอไรซ ์

. น า้แข็ง 
 วิธีท ำลำเต้มิน้ 

1. ตวงเมล็ดกาแฟ 18-20 กรมั 

2. บดละเอียด ความละเอียดประมาณเม็ดเกลือ ส าหรบัสกดั espresso ดว้ยเครื่องชง 
3. เทไซรปัสมิน้ลงไปในแกว้ ตามดว้ยนม และเติมน า้แขง็ลงไปเตม็แกว้ 

4. เทน า้แขง็เป็นขัน้ตอนสดุทา้ย พรอ้มเสิรฟ์ทนัที  
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ใบขัน้ตอนการปฏิบัติงาน 
หลักสตูร  :บารสิต้ามืออาชีพ      หน้า 

 
หน่วยการฝึก : การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

เรื่อง 

เครื่องดื่มกาแฟแบบเย็น 

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

งานย่อยท่ี  1 เวลา 5 ช่ัวโมง 

 

ส่วนผสมกำแฟส้ม 

1. น า้สมั  
2. น า้แข็ง 
3. เมล็ดกาแฟดอยไทย "คละเมล็ดคั่วกลาง" 
 อุปกรณท์ีท่ ำกำแฟส้ม 

1. เครื่อง Espresso เล็ก 

2. เครื่องบดกาแฟ 

3. ถว้ยตวง (ส าหรบัตวงน า้กาแฟและน า้สม้) 
4. ซอ้นตกักาแฟ และเครื่องชั่งดจิิตอล 

5. กาตม้น า้รอ้น 

 วิธีสกดักำแฟส้ม 

1. ตวงเมล็ดกาแฟ 15 กรมั ใส่เครื่องบด 

2. บดเมล็ดกาแฟคอ่นไปทางละเอียด ความละเอียดประมาณน า้ตาลทราย 

3. เปิดเครื่อง Espresso ไวเ้พื่อวอรม์เครื่องรอ 

4. เมื่อบดเมล็ดเสรจ็ ใหท้ใส่กา้นชง แลว้Tamp ใหแ้น่นและเนยีนเรียบเท่ากนั 

5. เรอสกดัช็อค โดยสกดัออกมา 6 ออนซ ์

 วิธีเสิรฟ์ 

1. ตกัน า้แขง็เต็มแกว้ 

2. ใส่น า้สม้ 6 ออนซ ์(เพิ่มลดไดต้ามความชอบ) 
3. ค่อยๆเทกาแฟท่ีสกดัมาได ้ลงดา้นบน (เพิม่หรือลดไดต้ามตวามชอบ) 
 เคล็ดลบั  
. เพื่อความกลมกล่อม และเขม้ขึน้ สามารถเพิ่มปรมาณกาแฟท่ีใส่ได ้จาก 15 กรมั เป็น 18 กรมัได ้

ㆍ ถา้อยากไดก้าแฟท่ีเขม้ขึน้ แนะน าใหบ้ดละเฮียดกว่าเดิม 
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ใบงาน 

หลักสูตร  :บาริสต้ามืออาชีพ      หน้า 
50 หน่วยการฝึก : บาริสต้ามืออาชีพ  

เรื่อง 
การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น       

หัวข้อวิชา :  การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อน เย็น       

งานย่อยท่ี  1 งานที่  1 

 
ให้ผู้รับการฝึกปฏิบัติงาน ดังต่อไปนี้ 

1. ฝึกปฏิบัติการชงเครื่องดื่มร้อน สูตรต่าง ๆ คนละ ๒ สูตรพร้อมอธิบายวิธีทำ  
2. ฝึกปฏิบัติงานเครื่องดื่มเย็น สูตรต่าง ๆ คนละ ๒ สูตรพร้อมอธิบายวิธีทำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
ใบทดสอบ 

หลักสูตร : บาริสต้ามืออาชีพ หน้า 
51 หน่วยการฝึก : บาริสต้ามืออาชีพ 

เรื่อง 
การชงเครื่องดื่มกาแฟร้อนเย็น 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  :1      

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา 30 นาท ี

 
จงเติมข้อความในช่องว่างให้ได้ความถูกต้องสมบูรณ์ 

1. จงอธิบายเคล็ดลับ&เทคนิคในการชงเครื่องดื่ม 
ตอบ ............................................................................................................. .......................................................... 
............................................................................................................................. ...................................................
................................................................................ ................................................................................................
............................................................................................................................. ................................................... 
 
2. จงอธิบายวัตถุดิบที่ใช้ร่วมกับการชงกาแฟประเภทต่าง ๆ ได้ อย่างน้อย 3 ชนิด 
ตอบ ................................................................................................................................................. ...................... 
............................................................................................................................. ...................................................
................................................................................ ................................................................................ ................
............................................................................................................................. ................................................... 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 

 



 
ใบเฉลย 

หลักสูตร : ช่างแต่งผมบุรุษ  หน้า 
52 หน่วยการฝึก : ช่างแต่งผมบุรุษ 

เรื่อง 
การตัดผม 

ข้อทดสอบงานย่อยที่  :1      

ข้อทดสอบที่  : 1 เวลา 25 นาท ี

จงเติมข้อความในช่องว่างให้สมบูรณ์ 
1. จงอธิบายเคล็ดลับ&เทคนิคในการชงเครื่องดื่ม 
ตอบ  

1. นมข้นจืดช่วยเพิ่มความหอมมันกลมกล่อม 
2. อุณหภูมิที่เหมาะสมของน้ำในการชงเครื่องดื่มช่วยให้ได้รสชาติที่พอดี 
3. สตรีมนมให้ได้ฟองเนียนนุ่มและอยู่ตัวนาน 
4. ทำตามสูตรใส่ใจทุกขั้นตอนเพ่ือควบคุมคุณภาพของรสชาติ 
5. สร้างเมนูสุดเริ่ดเพื่อดึงดูดลูกค้า 
6. เทคนิคถ่ายรูปสุดปังให้เมนูน่ารับประทาน 

2. จงอธิบายวัตถุดิบที่ใช้ร่วมกับการชงกาแฟประเภทต่าง ๆ ได้ อย่างน้อย 3 ชนิด 
ตอบ   
1. มะนาว 
2. กระเจี๊ยบ 
3. ชาไทย ชาดำ 
4. ผงพีช 
5. ผงมิ้น 
6. ส้ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชื่อผู้รับการฝึก วัน/เดือน/ปี ผลคะแนน 
 

 


