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บทคัดย่อ 
 
 บทความชิ้นนี้มุ่งศึกษาถึงกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสารในฐานะการทํางาน
ร่วมกันระหว่างมนุษย์กับจุลชีพ ผ่านวิธีวิทยาแบบหลากสายพันธ์ุนิพนธ์ในพ้ืนท่ี
เพาะปลูกและแปรรูปกาแฟสายพันธ์ุโรบัสต้า จังหวัดชุมพร จากการศึกษาพบว่า   
การโตขึ้นของตลาดกาแฟพิเศษส่งผลต่อการปรับเปลี่ยนวิถีการผลิตของเกษตรกรและ
ผู้แปรรูปกาแฟรายย่อยในจังหวัดชุมพร ท่ีเร่ิมให้ความสําคัญกับคุณภาพมากขึ้นเพ่ือให้
ได้มาซ่ึงเมล็ดกาแฟสารท่ีอุดมไปด้วยสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสท่ีดี ปลอดจากการ
ปนเปื้อนจุลชีพก่อโรคท่ีเป็นอันตรายต่อร่างกายของผู้ด่ืมและตอบสนองต่อคุณภาพ
ตามมาตรฐานของตลาดกาแฟพิเศษ ในกระบวนการผลิตเช่นนี้เกษตรกรและผู้แปรรูป
กาแฟเข้าไปพัวพันอยู่กับกิจกรรมของจุลชีพอย่างเข้มข้น ซ่ึงเผยให้เห็นความสัมพันธ์
ระหว่างมนุษย์กับจุลชีพท้ังในมิติเชิงผัสสะท่ีมนุษย์รู้ถึงจุลชีพผ่านการรับรู้หลากผัสสะ
ท่ีไม่ได้ยึดติดกับดวงตาในฐานะของผู้เฝ้ามอง รวมถึงความสัมพันธ์ในมิติของการกํากับ
ควบคุมโดยเฉพาะอย่างย่ิงในระหว่างการหมัก ตากแห้ง และจัดเก็บกาแฟภายใต้
อิทธิพลของสภาพอากาศท่ีมีฝนชุกแปรปรวนในพ้ืนท่ีภาคใต้ ซ่ึงมีผลโดยตรงต่อ
คุณภาพท้ังในด้านความปลอดภัยและกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟหนึ่งแก้ว ณ ตําแหน่ง
ปลายทางของการผลิต 
 
คําสําคัญ: จุลชีพ, กาแฟพิเศษ, การแปรรูปกาแฟ, กลิ่นรสสัมผัส, หลากสายพันธ์ุ

นิพนธ์ 
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ABSTRACT 
 
 This multispecies ethnographic article examines how green 
coffee beans are produced by humans and microbes. In robusta  
coffee farms and processing sites in Chumphon Province, a growing 
specialty coffee market significantly influences smallholder coffee 
production and processors in Chumphon to heed bean quality,    
especially to ensure flavor precursors, exclude pathogenic microbes, 
and meet market standards. Multisensory approaches, rather       
than ocularcentrism, reveal intricately entangled relationships of 
producers, processors and microbes to produce and control the 
quality of fermenting, drying and storing in pluvial southern       
Thailand. Uncertain weather conditions directly affect coffee quality, 
safety, and flavor on production lines. 
 
Keywords: Microbes, Specialty coffee, Coffee processing, Flavor,   

Multispecies ethnography 
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บทนํา 
 กาแฟเป็นท่ีรู้จักโดยท่ัวไปในฐานะเครื่องด่ืมท่ีให้ผลลัพธ์แก่ผู้บริโภคหลาย
ประการ ไม่ว่าจะเป็นการด่ืมเพ่ือตอบสนองต่อความต้องการทางชีววิทยา การดูแล
สุขภาพร่างกาย หรือเพ่ือกระตุ้นให้ร่างกายตื่นตัวและส่งเสริมให้ผู้ด่ืมเกิดผลิตภาพใน
ชีวิตประจําวัน นอกจากนั้น ภายใต้การโตขึ้นของตลาดกาแฟพิเศษ (specialty   
coffee) ท่ีให้ความสําคัญเมล็ดกาแฟสารท่ีมีลักษณะทางกายภาพท่ีสมบูรณ์และ
คะแนนประเมินผลทางผัสสะ (sensory evaluation) ตามเกณฑ์วิธีท่ีเป็นมาตรฐาน 
(Specialty Coffee Association 2021: 3 - 4) กาแฟท่ีมีกลิ่นรสสัมผัสอันโดดเด่น
และสามารถให้ผลทางผัสสะอย่างละเอียดอ่อนยังเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีตอบสนองต่อความ
ต้องการทางสุนทรียะของผู้ด่ืมได้อีกด้วย อย่างไรก็ตาม แม้ว่าผู้เขียนจะเริ่มรู้จักกาแฟ
ในฐานะเคร่ืองด่ืมท่ีบรรจุอยู่ในแก้ว แต่เม่ือได้มีโอกาสสํารวจและทําความเข้าใจท่ีมา
ของกลิ่นรสสัมผัสเหล่านั้นผ่านชั้นเรียนประเมินกาแฟจึงค้นพบว่า คุณสมบัติเชิงผัสสะ
ของกาแฟหน่ึงแก้วท่ีเรารับรู้และประเมินได้นั้น เกี่ยวข้องกับคุณสมบัติในระดับเมล็ด
กาแฟดิบหรือท่ีเรียกว่าเมล็ดกาแฟสาร (coffee green bean) จนถึงระดับท่ีกาแฟถูก
สกัดลงสู่แก้ว เนื่องจากเมล็ดกาแฟสารมีสารประกอบทางเคมีท่ีเรียกว่าสารต้ังต้นกลิ่น
รสสัมผัส (flavor precursors) แฝงฝังอยู่ภายในเมล็ด เป็นผลให้กระบวนการผลิต
เมล็ดกาแฟสารมีความสัมพันธ์อย่างใกล้ชิดกับกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟในข้ันสุดท้าย 
(Zhang & De Bruyn 2019) ด้วยเหตุนี้ การรับรู้ถึงคุณสมบัติทางผัสสะของกาแฟ
หนึ่งแก้ว จึงสามารถพาเราย้อนกลับไปยังต้นทางของคุณสมบัติเหล่านั้น โดยเร่ิมต้น
จากกระบวนการก่อนการเก็บเกี่ยว (preharvesting) ณ แหล่งเพาะปลูก นับต้ังแต่
การเลือกพ้ืนท่ีทางภูมิศาสตร์ท่ีเหมาะสม ความสูงและความลาดชันของพ้ืนท่ี
เพาะปลูก สภาพภูมิอากาศระดับย่อย คุณภาพดินและน้ําบริเวณแปลงปลูก         
การคัดเลือกสายพันธ์ุกาแฟ ตลอดจนจุลชีพพ้ืนถ่ินท่ีมีอยู่โดยทั่วไปในสภาพแวดล้อม
และโรคท่ีเกิดข้ึนกับต้นกาแฟ (Wintgens 2008; Hameed et al. 2018: 1185) 
 นอกจากน้ัน สารตั้งต้นกลิ่นรสสัมผัสภายในเมล็ดกาแฟยังเกี่ยวข้องกับการ
แปรรูปภายหลังการเก็บเกี่ยว (postharvest processing) เพ่ือเปลี่ยนจากผลกาแฟ
สุกให้กลายเป็นเมล็ดกาแฟสาร การแปรรูปกาแฟ (coffee processing) เกี่ยวข้องกัน
อย่างแยกไม่ขาดจากการหมัก (fermentation) โดยกิจกรรมของจุลชีพ (microbial 
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activities) อันไ ด้แก่  เชื้ อรา  ยีส ต์  และแบคทีเ รีย  ซ่ึ ง เป็น ตัวแสดงสําคัญใน
กระบวนการย่อยสลายเนื้อและเมือกของผลกาแฟสุกท่ีถูกเก็บเกี่ยวลงมาจากต้น 
กิจกรรมของจุลชีพท่ีเกิดข้ึนบนพื้นผิวของผลกาแฟไม่เพียงสนับสนุนให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเท่านั้น แต่ยังส่งผลอย่างสําคัญต่อการสร้างและ
พัฒนาสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสท่ีดี อีกท้ังยังอาจทําให้การแปรรูปดําเนินไปสู่สภาวะ
ปนเปื้อนเชื้อรา การหมักท่ีมากเกินไป และอาจทําให้กาแฟมีกลิ่นรสสัมผัสท่ีไม่พึง
ประสงค์ โดยเฉพาะอย่างย่ิงการตากแห้งผลกาแฟสุกท้ังผลที่อุดมไปด้วยสารอาหารท่ี
จําเป็นต่อการเจริญของจุลชีพ ส่งผลให้การหมักเกิดข้ึนในชั้นเนื้อและเมือกของผล
กาแฟที่สุกจัดเป็นเวลานาน (De Bruyn et al. 2017: 2 - 3) แต่อย่างไรก็ตาม ภายใต้
สภาวะการแปรรูปท่ีสะอาดและมีการควบคุมปัจจัยเสี่ยงท่ีเหนี่ยวนําให้เกิดการเน่าเสีย
และกําหนดเวลาในการหมักอย่างเหมาะสม การหมักท่ีถูกยืดเวลาให้นานย่ิงข้ึนจะ
เอ้ืออํานวยให้จุลชีพท่ีพึงประสงค์สร้างสารประกอบทางเคมีท่ีสามารถสร้างกลิ่นรสท่ี
พึงประสงค์ในปริมาณท่ีมากข้ึนและเข้มข้นข้ึน สารประกอบเหล่านี้จะทําหน้าท่ีเป็น
สารต้ังต้นหลักของชุดปฏิกิริยาเคมีในระหว่างการคั่วกาแฟ และเป็นพ้ืนฐานของการ
สร้างกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟท่ีเป็นเอกลักษณ์ (Zhang & De Bruyn 2019) 
 จากข้อมูลในการศึกษาเอกสารและการทํางานภาคสนามในระยะแรกของ
ผู้เขียน ความเสี่ยงท่ีเกษตรกรและผู้แปรรูปจะสูญเสียคุณภาพของผลผลิตในระหว่าง
ฤดูกาลเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟท้ังคุณภาพในทางผัสสะและความปลอดภัยทาง
อาหาร เกิดข้ึนอย่างทวีคูณภายใต้สภาพอากาศท่ีแปรปรวนและได้รับอิทธิพลจากพายุ
ฝนเป็นเวลานานติดต่อกันหลายวัน ไม่เพียงเท่านั้น ความผันผวนไม่แน่นอนของสภาพ
อากาศและอุณหภูมิโดยเฉลี่ยของโลกท่ีเพ่ิมสูงข้ึนอย่างต่อเนื่องเป็นเวลานานหลาย
ทศวรรษ ได้กลายเป็นหนึ่งในปมปัญหาหลักท่ีชุมชนผู้ผลิตกาแฟในหลายพื้นท่ีท่ัวโลก
กําลังเผชิญหน้าร่วมกันอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ รายงานการวิจัยหลายชิ้นก่อนหน้าแสดง
ให้เห็นว่าการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ (climate change) ท่ีทําให้โลกร้อนและ
รวนมากข้ึนเร่ือย ๆ ส่งผลกระทบทางตรงต่อการลดลงของพ้ืนท่ีเพาะปลูกกาแฟ
รวมถึงปริมาณผลผลิตต่อไร่ อีกท้ังยังเป็นปัจจัยสําคัญท่ีส่งเสริมให้การระบาดของโรค
พืชจากเชื้อราและแมลงศัตรูพืชเกิดข้ึนอย่างรุนแรงและยากที่จะควบคุมได้ท้ังหมด 
(Jaramillo et al. 2011) ผลสะเทือนเหล่านี้ถูกอภิปรายในวงกว้างมากข้ึนในช่วง
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ทศวรรษท่ีผ่านมา เม่ือมีการคาดการณ์จากนักพฤกษศาสตร์ว่า พ้ืนท่ีท่ีเหมาะสม
สําหรับการปลูกต้นกาแฟสายพันธ์ุอาราบิก้า (Coffea arabica) ท่ีเปราะบางกับโรค
พืชและความผันผวนทางสภาพอากาศมากกว่ากาแฟโรบัสต้า (Coffea canephora) 
จะหายไปกว่าร้อยละ 65 ของพ้ืนท่ีเพาะปลูกท่ีมีความเหมาะสมทางสภาพอากาศในปี 
2012 และร้ายแรงท่ีสุด โลกของเราอาจไม่เหลือพ้ืนท่ีท่ีจะสามารถเพาะปลูกกาแฟ  
อาราบิก้าได้อย่างเหมาะสมตามความต้องการของสายพันธ์ุ หรือพ้ืนท่ีท่ีมีอุณหภูมิโดย
เฉลี่ยระหว่าง 18 - 23 องศาเซลเซียส ภายในปี 2080 (Davis et al. 2012) 
 ต้นกาแฟที่อาจไม่สามารถเติบโตขึ้นได้อีกแล้วแม้จะได้รับการปรับปรุงและ
พัฒนาสายพันธ์ุเพ่ือดํารงอยู่ในโลกที่เต็มไปด้วยความแปรปรวนผันผวนของสภาพ
อากาศ การระบาดของโรคพืชจากแมลงและเหล่าจุลชีพหลากสายพันธ์ุท่ีอาจทวีความ
รุนแรงจนเกินกว่าจะคาดการณ์การระบาดได้อย่างแม่นยํา เป็นวิกฤตการณ์ท่ีแสดงให้
เห็นว่า โลกถูกสร้างข้ึนและแปรเปลี่ยนไปโดยที่มนุษย์ไม่ได้เป็นศูนย์กลางเพียงหนึ่ง
เดียว อีกท้ังยังไม่สามารถควบคุมการเปลี่ยนแปลงนั้นได้อย่างเบ็ดเสร็จเด็ดขาด 
สภาวะดังกล่าวเกิดข้ึนกับระบบนิเวศซ่ึงเป็นต้นทางของการผลิตอาหารประเภทอ่ืนใน
ทิศทางท่ีไม่ต่างกันนักและไม่ได้สั่นคลอนการทํางานของเหล่าผู้ผลิตเพียงเท่านั้น แต่ยัง
ท้าทายการทํางานของนักมานุษยวิทยาท่ีจําเป็นจะต้องค้นคว้าและแสวงหาวิธีวิทยาท่ี
เหมาะสมกับการศึกษาสังคมการผลิตเหล่านั้นอีกด้วย อีเบ็น เคิร์กซีย์ (Eben Kirksey) 
และสเตฟาน เฮล์มรีช (Stefan Helmreich) อธิบายให้เห็นถึงร่องรอยการก่อตัวข้ึน
ของหลากสายพันธ์ุนิพนธ์ (multispecies ethnography) ท่ามกลางสภาพแวดล้อมท่ี
กําลังเสื่อมโทรมลงเรื่อย ๆ นักมานุษยวิทยาเข้าไปมีส่วนร่วมในระบบนิเวศหลาย
รูปแบบเพ่ือสํารวจพ้ืนท่ีรอยต่อระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรมโดยคํานึงถึงระบบ
นิเวศท่ีถูกทําลายล้าง หลากสายพันธ์ุนิพนธ์จึงเกี่ยวข้องกับการเขียนวัฒนธรรมใน
มนุษยสมัย ด้วยความมุ่งหวังท่ีจะร้ือถอนขนบและจารีตในการเขียนงานทาง
มานุษยวิทยาแบบด้ังเดิมท่ียึดเอาตรรกะและการใช้เหตุผลของมนุษย์เป็นศูนย์กลางใน
การสร้างโลกและสังคม เพ่ือไปสู่การเขียนเชิงชาติพันธ์ุนิพนธ์ในโลกที่มีเหล่าสหาย
หลากสายพันธ์ุ (companion species) เป็นผู้ร่วมสร้างและถูกสร้างข้ึนในทางสังคม 
เศรษฐกิจ และการเมือง (Kirksey & Helmreich 2010: 545 - 549) 
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 ในทํานองเดียวกัน ข้อเสนอของ พนา กันธา ในบทความเร่ือง หลากสายพันธ์ุ
นิพนธ์: วิธีวิทยาเก่ียวกับโลกหลากสายพันธ์ุ ก็เน้นยํ้าให้เห็นถึงความเชื่อมโยงกัน
ระหว่างงานเขียนแบบหลากสายพันธ์ุนิพนธ์กับวิกฤตการณ์ทางนิ เวศวิทยา
เช่นเดียวกัน พนาอธิบายว่า หลากสายพันธ์ุนิพนธ์ไม่ได้มีคุณูปการในฐานะวิธีวิทยาท่ี
ปลดเปลื้องการศึกษาทางสังคมวัฒนธรรมออกจากภววิทยาแบบเดิมท่ีถูกครอบงําด้วย
ฐานคิดท่ีมีมนุษย์เป็นศูนย์กลางเพียงเท่านั้น แต่หลากสายพันธ์ุนิพนธ์ยังเป็นวิธีวิทยาท่ี
มีศักยภาพท่ีจะนําไปสู่การสร้างข้อเสนอว่าด้วยเร่ืองความสัมพันธ์และวิถีทางในการ
อยู่ร่วมกันของสิ่งมีชีวิตหลากสายพันธ์ุในมนุษยสมัย บนฐานคิดท่ีเน้นยํ้าว่ามนุษย์และ
สิ่งท่ีไม่ใช่มนุษย์ล้วนมีศักยภาพกระทําการและดํารงอยู่ในโลกท้ังในฐานะที่เป็นผู้ได้รับ
ผลกระทบและได้รับผลกระทบในเวลาเดียวกัน ด้วยเหตุน้ี หลากสายพันธ์ุนิพนธ์จึง
เป็นวิธีวิทยาท่ีคลี่คลายให้เห็นได้ว่าปัญหาเร่ืองการดํารงอยู่ในโลกที่กําลังถูกทําให้
เสื่อมโทรมลงเรื่อย ๆ เป็นปัญหาท่ีจะต้องได้รับการพิจารณาอย่างถ่ีถ้วนถึงทุก ๆ ชีวิต
ของเหล่าตัวแสดงหลากสายพันธ์ุท่ีล้วนมีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงของระบบนิเวศ 
(Kantha 2021: 122)  
 งานศึกษาทางมานุษยวิทยาหลายชิ้นก่อนหน้าใช้วิธีวิทยาแบบหลากสายพันธ์ุ
นิพนธ์เพ่ือสํารวจและเขียนงานชาติพันธ์ุนิพนธ์ โดยให้ความสําคัญกับเหล่าผู้กระทํา
การหลากสายพันธ์ุท่ีดํารงอยู่ร่วมกันในระบบนิเวศท่ีกําลังเสื่อมโทรมลงเรื่อย ๆ งาน
ศึกษาชิ้นสําคัญของ แอนนา ซิง (Anna Tsing) เร่ือง The Mushroom at the End 
of the World นําเสนอการอยู่รอดของเห็ดมัตสึทาเกะ (Matsutake) ท่ามกลางซาก
ปรักหักพังท่ีระบบทุนนิยมสร้างข้ึนนับต้ังแต่หลังสิ้นสุดสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ซิงติดตาม
ห่วงโซ่อุปทานของเห็ดมัตสึทาเกะและแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์อันสลับซับซ้อน
ระหว่างผู้กระทําการหลากสายพันธ์ุ ไม่ว่าจะเป็นป่าไม้ ต้นสน เชื้อรา คนเก็บเห็ด    
ไปจนถึงผู้นําเข้าและส่งออกเห็ดมัตสึทาเกะ ท่ีล้วนเข้าไปมีบทบาทและพัวพันอยู่กับ
กระบวนการทางสังคมและเศรษฐกิจข้ามชาติ (Tsing 2015) ในทํานองเดียวกัน    
งานศึกษาเร่ือง The Deplantationocene: Listening to yeasts and rejecting 
the plantation worldview โดย เดนิส ชาร์เทียร์ (Denis Chartier) ให้ข้อเสนอท่ี
น่าสนใจถึงการแสวงหาวิธีการอยู่ร่วมกันระหว่างสิ่งมีชีวิตหลากสายพันธ์ุเพ่ือค้ําจุน
ระบบนิเวศโดยรวมของแหล่งผลิตไวน์ธรรมชาติในฝร่ังเศส ท่ีไม่เพียงสนับสนุนให้ต้น
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องุ่นเติบโตข้ึนได้อย่างแข็งแรงเท่านั้น แต่ยังเป็นปฏิบัติการท่ีทําให้พ้ืนท่ีการผลิต
แวดล้อมไปด้วยประชากรยีสต์ท่ีดีและมีสารอาหารท่ีเพียงพอสําหรับการทํางานของ
ยีสต์เหล่านี้ในระหว่างกระบวนการหมัก ชาร์เทียร์เสนอว่า ชุดปฏิบัติการดังกล่าวเป็น
การปฏิเสธและละท้ิงต่อปฏิบัติการในการเพาะปลูกแนวนิคมเกษตรกรรม (practices 
of the plantation) ท่ีมุ่งเน้นการทําลายความหลากหลายทางชีวภาพ เพ่ือทําให้
พ้ืนท่ีเพาะปลูกขาดความซับซ้อนและควบคุมได้ง่าย ซ่ึงครอบงําระบบการผลิตไวน์
ฝร่ังเศสมายาวนานกว่า 20 ปี (Chartier 2021) 
 ด้วยศักยภาพของหลากสายพันธ์ุนิพนธ์ในฐานะวิธีวิทยาท่ีสามารถนําเอาเหล่า
ผู้กระทําการหลากสายพันธ์ุออกมาอยู่ฉากหน้าของการเล่าเร่ืองทางมานุษยวิทยา และ
เปิดโอกาสให้นักมานุษยวิทยาได้สร้างข้อเสนอว่าด้วยเร่ืองการเป็นอยู่ของสิ่งมีชีวิตใน
มนุษยสมัย ท่ีครอบคลุมผู้กระทําการสายพันธ์ุอ่ืนนอกเหนือไปจากมนุษย์ บทความชิ้น
นี้ใช้วิธีวิทยาแบบหลากสายพันธ์ุนิพนธ์ เพ่ือศึกษาถึงวิถีการผลิตเมล็ดกาแฟสารใน
พ้ืนท่ีจังหวัดชุมพรท่ามกลางวิกฤตการณ์ด้านสภาพอากาศ ซ่ึงส่งผลกระทบโดยตรงต่อ
สิ่งมีชีวิตหลากสายพันธ์ุท่ีดํารงอยู่ร่วมกันในระบบนิเวศ ณ ตําแหน่งต้นทางของการ
ผลิต ไม่ว่าจะเป็นสภาพอากาศท่ีร้อนและแล้งยาวนานมากข้ึน ฝนท่ีตกแปรปรวนไม่
ตรงตามฤดูกาลและการคาดการณ์สภาพอากาศ ข้อมูลจากการทํางานภาคสนาม
ระหว่างเดอืนตุลาคม 2565 จนถึงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 ให้ข้อสังเกตว่า ในระหว่างท่ี
เกษตรกรและผู้แปรรูปต่างมุ่งแสวงหาวิธีการรับมือกับความเปลี่ยนแปลงของสภาพ
อากาศท่ีเต็มไปด้วยความไม่แน่นอน พวกเขายังเผชิญหน้ากับการเปลี่ยนแปลงคร้ัง
สําคัญ จากระบบการผลิตท่ีเกษตรกรและผู้แปรรูปต่างมุ่งเน้นการส่งเมล็ดกาแฟสาย
พันธ์ุโรบัสต้าเข้าสู่โรงงานอุตสาหกรรม สู่การผลิตเมล็ดกาแฟสารท่ีให้ความสําคัญกับ
คุณภาพของผลผลิตมากย่ิงข้ึน เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของตลาดกาแฟพิเศษ  
 ในส่วนถัดไปของบทความชิ้นนี้ ผู้เขียนจะเริ่มต้นการนําเสนอด้วยการทบทวน
มโนทัศน์ว่าด้วยเรื่องกลิ่นรสสัมผัสในฐานะพ้ืนฐานสําคัญของตลาดกาแฟพิเศษ ท่ีมี
อิทธิพลอย่างย่ิงต่อวิถีการผลิตท่ีเปลี่ยนแปลงไปของเกษตรกรและผู้แปรรูปในจังหวัด
ชุมพร ไม่เพียงเท่านั้น บทความชิ้นนี้ยังต้องการเน้นยํ้าให้เห็นว่า กลิ่นรสสัมผัสของ
กาแฟในแก้วเชื่อมโยงอยู่กับกิจกรรมการเป็นอยู่ของส่ิงมีชีวิตหลากสายพันธ์ุในระบบ
นิเวศของการผลิต นับต้ังแต่ต้นกาแฟ ผลกาแฟ ต้นไม้ใหญ่ท่ีให้ร่มเงา พืชพรรณท่ีถูก
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ปลูกร่วมกันกับกาแฟในแปลง ผึ้ง ตัวมอดเจาะผลกาแฟ รวมถึงเหล่าจุลชีพท่ีดํารงอยู่
โดยท่ัวไปในสภาพแวดล้อมท้ังกลุ่มท่ีให้ผลในทางบวกและลบต่อคุณภาพของผลผลิต
ท้ังในด้านความปลอดภัยทางอาหารและกลิ่นรสสัมผัส  
 
กลิ่นรสสัมผัส: คุณสมบัติเชิงผัสสะท่ีทําให้กาแฟพิเศษ 
 กลิ่นรสสัมผัส (flavor) หนึ่งในคุณสมบัติเชิงผัสสะของกาแฟหนึ่งแก้วท่ีผู้ด่ืม
สามารถรับรู้ได้จากการรับรสชาติ (taste) กลิ่น (aroma) รวมถึงเนื้อสัมผัส (tactile) 
มีบทบาทอย่างสําคัญต่อระบบการผลิตกาแฟพิเศษ ท่ีผู้ผลิตมุ่งแสวงหาความพิเศษ
และความเฉพาะตัวของกาแฟมานําเสนอสู่ผู้บริโภคในตลาด (SOCOF 2021: 3) 
แตกต่างออกไปจากการผลิตกาแฟในฐานะสินค้าเพ่ือการโภคภัณฑ์ในระบบ
อุตสาหกรรมท่ีครองตลาดกาแฟมาอย่างยาวนาน นับต้ังแต่ช่วงต้นทศวรรษ 1900 
จนถึงก่อนทศวรรษ 1970 หรือท่ีเรียกว่าช่วงเวลาของกาแฟคลื่นลูกแรก (first wave 
coffee) ภายใต้อิทธิพลของระบบการผลิตอาหารเชิงอุตสาหกรรมท่ีให้ความสําคัญกับ
การประหยัดต่อขนาด (economy of scale) กาแฟคลื่นลูกแรกโดยทั่วไปมีสถานะ
เป็นสินค้าโภคภัณฑ์ประจําวันท่ีถูกทําให้เป็นมาตรฐานเดียวในตลาดขนาดใหญ่ 
(Fischer et al. 2020: 3) คุณภาพและกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟคล่ืนลูกแรกท่ีถูกผลิต
ในเชิงอุตสาหกรรมจึงไม่มีความแตกต่างกันมากนัก และถูกขายโดยผู้ค้ารายใหญ่ใน
ตลาดโลก เช่น Maxwell House และ Folgers (Smith 2018: 2) 
 การให้ความสําคัญกับกาแฟที่มีคุณภาพสูงมากย่ิงข้ึนในช่วงต้นทศวรรษ 1970 
ถือเป็นจุดเร่ิมต้นของกาแฟคล่ืนลูกท่ีสอง (second wave coffee) ซ่ึงถูกผลักดันโดย
นักคั่วกาแฟและพ่อค้าคนกลางชาวอเมริกัน จนกระท่ังในช่วงทศวรรษ 1980 ร้าน
กาแฟสดระดับท้องถ่ินขยายตัวหลายร้อยแห่งท่ัวเขตเมืองในสหรัฐอเมริกา เป็นผลให้
ผู้บริโภคเริ่มคุ้นเคยกับกาแฟหนึ่งแก้วท่ีมีลักษณะเฉพาะ แตกต่างออกไปจากกาแฟใน
ฐานะสินคา้สําเร็จรูปในร้านสะดวกซ้ือท่ีขาดความหลากหลายของกลิ่นรสสัมผัส กาแฟ
คลื่นลูกท่ีสองมุ่งเน้นไปยังคุณภาพของกาแฟสายพันธ์ุอาราบิก้า (Coffea arabica) 
ภายใต้กลยุทธ์ทางการค้าท่ีให้ความสําคัญกับแหล่งกําเนิดของกาแฟในทางภูมิศาสตร์
และแบบแผนของกลิ่นรสสัมผัสท่ีกว้างมากขึ้นกว่ารสขม นอกจากน้ัน ด้วยอิทธิพล
ของขบวนการเคลื่อนไหวเพ่ือระบบการค้าท่ีเป็นธรรม (fair trade movement) ผู้ค้า
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ปลีกกาแฟคล่ืนลูกท่ีสองยังเน้นยํ้าถึงคุณค่าเชิงสัญลักษณ์ ไม่ว่าจะเป็นการเชื่อมโยงกับ
ผู้ผลิต ณ ตําแหน่งต้นทางของห่วงโซ่อุปทานในท้องถ่ิน ความห่วงใยต่อสิ่งแวดล้อม 
และความมุ่งม่ันในด้านการพัฒนาคุณภาพของเมล็ดกาแฟ หรืออาจกล่าวได้ว่า กาแฟ
คลื่นลูกท่ีสองเป็นจุดเร่ิมต้นของการให้ความสําคัญกับคุณภาพท่ีสูงข้ึนของกาแฟท้ัง
ในทางกายภาพของเมล็ด กลิ่นรสสัมผัส รวมถึงคุณค่าเชิงสัญลักษณ์ โดยแนวโน้ม
ดังกล่าวดําเนินเช่นนั้นเร่ือยมาจนถึงจุดสูงสุด เม่ือร้านสาขาของกาแฟสตาร์บัคส์
ขยายตัวไปท่ัวท้ังโลก (Fischer et al. 2021: 3 - 4) 
 จุดหักเลี้ยวทางคุณภาพในลักษณะดังกล่าวมีบทบาทอย่างสําคัญต่อการก่อตัว
ข้ึนของกาแฟคลื่นลูกท่ีสาม (third wave coffee) ท่ีให้ความสําคัญย่ิงข้ึนกับกาแฟ
ท่ีมาจากแหล่งปลูกเดียว (single - origin coffee) สายพันธ์ุย่อยท่ีหลากหลายของต้น
กาแฟอาราบิก้า รวมถึงระดับความสูงของแหล่งเพาะปลูกกาแฟที่สัมพันธ์กับความ
ซับซ้อนของกลิ่นรสสัมผัส นอกจากนั้น กระบวนการแปรรูปกาแฟแบบแห้งหรือแบบ
ธรรมชาติ (dry or natural coffee processing) ท่ีถูกปฏิเสธมาอย่างยาวนานใน
ระบบการผลิตก่อนหน้า ยังได้รับการยอมรับและสนับสนุนมากข้ึนจากกลุ่มผู้รังสรรค์
รสชาติกาแฟ (tastemaker) ท่ีพยายามสร้างกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟคลื่นลูกท่ีสาม
โดยใช้กระบวนการแปรรูปดังกล่าวเพ่ือดึงเอาความสว่างท่ีเกิดจากกรด (acidic 
brightness) อันเป็นองค์ประกอบทางเคมีภายในเมล็ดกาแฟท่ีมีลักษณะเฉพาะตัว
ออกมานําเสนอสู่การรับรู้ทางผัสสะของผู้ด่ืม (Fischer et al. 2020: 4) แตกต่าง
ออกไปจากกาแฟในช่วงเวลาก่อนหน้าท่ีถูกผลิตในเชิงอุตสาหกรรมผ่านกระบวนการ
แปรรูปแบบเปียก (wet or washed coffee processing) ซ่ึงถือเป็นแบบวิธีในการ
แปรรูปท่ีเป็นมาตรฐานของอุตสาหกรรมกาแฟและครองพ้ืนท่ีส่วนใหญ่ของตลาดการ
ซ้ือขายเมล็ดกาแฟสารระหว่างประเทศ (Suvannakita 2022) 
 มากไปกว่านั้น การมุ่งค้นหาคุณภาพของกาแฟคล่ืนลูกท่ีสองยังนําไปสู่การ
กําหนดนิยามความหมายของคําว่า “Specialty Coffee” หรือกาแฟพิเศษเป็น    
คร้ังแรกโดย เออร์น่า คนุทเซน (Erna Knutsen) ในปี 1974 คนุทเซนใช้คําว่ากาแฟ
พิเศษเพ่ืออธิบายถึงเมล็ดกาแฟดิบหรือท่ีเรียกโดยทั่วไปว่าเมล็ดกาแฟสารสายพันธ์ุ  
อาราบิก้าคุณภาพสูงท่ีเธอผลิตโดยจํากัดปริมาณและขายให้กับผู้คั่วกาแฟรายย่อย 
(Arcanjo Teles & Behrens 2020: 263) โดยให้ความสําคัญกับการพิถีพิถันใน
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คุณภาพ การเฟ้นหาเอกลักษณ์ และความแตกต่างของเมล็ดกาแฟสาร (Specialty 
Coffee Association: 2018) ครอบคลุมต้ังแต่คุณสมบัติเชิงต้นกําเนิด การจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยว แบบวิธีในการแปรรูป ความสมบูรณ์และความบกพร่องของเมล็ด
ในทางกายภาพ ตลอดจนผลทางผัสสะของเมล็ดกาแฟเม่ือถูกคั่วและสกัดลงสู่แก้วใน
ฐานะเครื่องด่ืม (Rhinehart 2009) คํานิยามถึงกาแฟพิเศษท่ีมีจุดมุ่งเน้นอยู่ท่ีคุณภาพ
ของเมล็ดกาแฟสารตามแนวทางของคนุทเซน มีอิทธิพลต่อการก่อตัวข้ึนขององค์กรท่ี
มีบทบาทสําคัญในการขับเคลื่อนตลาดกาแฟพิเศษ ท้ังในด้านการสร้างนิยาม
ความหมายว่าอะไรคือกาแฟพิเศษและการกําหนดเกณฑ์วิธีท่ีใช้เป็นมาตรฐานในการ
ประเมินคุณภาพซ่ึงส่งผลอย่างย่ิงต่อการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับกาแฟในตลาดกาแฟ
พิเศษจนถึงปัจจุบัน ไม่ว่าจะเป็นการก่อต้ังสมาคมกาแฟพิเศษแห่งอเมริกา (The  
Specialty Coffee Association of America: SCAA) ในปี 1982 การเกิดข้ึนของ
สถาบันคุณภาพกาแฟ (Coffee Quality Institute: CQI) และองค์กรพันธมิตรอ่ืน ๆ 
ในเวลาต่อมา (Arcanjo Teles & Behrens 2020: 263 - 264) 
 หนึ่งในนิยามความหมายท่ีมีอิทธิพลต่อการอธิบายว่าอะไรคือกาแฟพิเศษและ
ส่งผลอย่างสาํคัญต่อการกําหนดราคากาแฟในตลาด คือคํานิยามท่ีสมาคมกาแฟพิเศษ
แห่งอเมริกา อธิบายไว้โดยสรุปได้ว่า กาแฟพิเศษ หมายถึง เมล็ดกาแฟสารท่ีผ่าน
กระบวนการคั่วในคุณภาพสูงสุด เพ่ือไปสู่ศักยภาพทางด้านรสชาติท่ีดีท่ีสุดของกาแฟ 
และศักยภาพน้ันสามารถถูกวัดประเมินได้ตามเกณฑ์วิธีท่ีทางสมาคมกําหนดให้เป็น
มาตรฐานกลางร่วมกันในตลาดกาแฟพิเศษโลก โดยให้ความสําคัญกับการคัดแยกและ
ประเมินเมล็ดกาแฟสารในทางกายภาพ รวมถึงการประเมินผลทางผัสสะเพ่ือให้
คะแนนกาแฟตามเกณฑ์วิธีในการชิมทดสอบ ด้วยเหตุนี้ กาแฟพิเศษที่ก่อตัวข้ึนบน
ฐานของคุณภาพในลักษณะดังกล่าว จึงยึดโยงอยู่กับคะแนนประเมินตามมาตรฐาน
อย่างเหนียวแน่น โดยกาแฟพิเศษจะต้องเป็นกาแฟที่มีเมล็ดบกพร่องในหมวดหมู่ท่ี
หนึ่ ง  (primary defects) เป็นศูน ย์  และมี เมล็ดบกพร่องในหมวดหมู่ ท่ีสอง 
(secondary defects) ไม่เกินกว่าห้ารายการ ในขณะเดียวกัน ก็จะต้องเป็นเมล็ด
กาแฟท่ีได้รับคะแนนจากการประเมินผลทางผัสสะตั้งแต่ 80 คะแนนขึ้นไป ในมาตรา
ส่วน 100 คะแนน (Specialty Coffee Association 2021: 3 - 4)  
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 จากพัฒนาการข้างต้นจะเห็นได้ว่า กลิ่นรสสัมผัสเป็นหนึ่งในคุณสมบัติท่ีส่งผล
อย่างสําคัญต่อคุณภาพของกาแฟในโลกกาแฟพิเศษ โดยเฉพาะอย่างย่ิงเม่ือการ
ประเมินผลทางผัสสะในรูปของกลิ่นรสสัมผัสสามารถชี้วัดตัดสินคุณภาพของกาแฟ
พิเศษและส่งผลอย่างย่ิงต่อการกําหนดราคาเมล็ดกาแฟสารในตลาด งานศึกษาทาง
มานุษยวิทยาหลายชิ้นก่อนหน้าท่ีศึกษาปรากฏการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการก่อตัวข้ึนของ
ตลาดกาแฟพิเศษ อธิบายถึงบทบาทอันทรงพลังของกลิ่นรสสัมผัสผ่านวิธีการท่ีเหล่า
นักคั่ว นักชิมและสถาบันประเมินคุณภาพกาแฟสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับกาแฟด้วย
คะแนนประเมินผลทางผัสสะ และการรับรองคุณภาพตามมาตรฐานของสถาบัน
ประเมินคุณภาพกาแฟในระดับโลก เอ็ดเวิร์ด เอฟ ฟิชเชอร์ (Edward F. Fischer) นัก
มานุษยวิทยาท่ีศึกษาเกี่ยวกับกาแฟในกัวเตมาลา อธิบายว่าสถาบันประเมินคุณภาพ
กาแฟ (เช่น Cup of Excellence) ถือเป็นตัวแสดงหลักท่ีมีบทบาทสําคัญต่อการ
กําหนดราคาซ้ือขายเมล็ดกาแฟสารในตลาดกาแฟพิเศษ ผู้ผลิตรายใหญ่ท่ีผ่านการ
รับรองจากสถาบันประเมินคุณภาพมีโอกาสท่ีจะขายเมล็ดกาแฟสารได้ในราคาท่ีสูง
กว่า และจะสามารถขายได้ในราคาท่ีสูงข้ึนหากเมล็ดกาแฟเหล่านั้นผ่านการประกวด
แข่งขันคุณภาพท่ีจัดข้ึนโดยสถาบันเหล่านี้ งานศึกษาเร่ือง Quality and inequality: 
Taste, value, and power in the third wave coffee market ของฟิชเชอร์เผย
ว่า ราคาซ้ือขายกาแฟสิบอันดับแรกท่ีชนะการประกวดในกัวเตมาลาเม่ือปี 2012 ผ่าน
ระบบการประมูลมีมูลค่าสูงถึง 10 - 53 ดอลลาร์ต่อปอนด์ (Fischer 2017: 5) 
 อย่างไรก็ตาม การแสวงหาและพัฒนาคุณภาพกาแฟท่ีเร่ิมต้นข้ึนในช่วง
ทศวรรษ 1970 จากวัฒนธรรมกาแฟสดมุ่งให้ความสนใจกับคุณภาพของกาแฟสาย
พันธ์ุอาราบิก้าเพียงเท่านั้น แม้ว่ากาแฟสายพันธ์ุโรบัสต้า (Coffea canephora) จะ
ถือเป็นหนึ่งในกาแฟสายพันธ์ุหลักท่ีถูกเพาะปลูกเพ่ือใช้ในเชิงพาณิชย์ร่วมกันกับกาแฟ
อาราบิก้าและมีบทบาทสําคัญในตลาดกาแฟโลก มากไปกว่านั้น กาแฟสายพันธ์ุ      
โรบัสต้ายังถูกเบียดขับออกจากเส้นทางการพัฒนาคุณภาพกาแฟด้วยการดําเนิน    
กลยุทธ์ทางการตลาดที่เรียกว่า “100% Arabica” เพ่ือเน้นยํ้าให้ผู้ด่ืมเห็นถึงความ
แตกต่างระหว่างคุณภาพท่ีมากกว่าของกาแฟอาราบิก้าในร้านกาแฟสด และกาแฟ
สําเร็จรูปท่ีใช้เมล็ดกาแฟสารสายพันธ์ุโรบัสต้าเกรดอุตสาหกรรมเป็นวัตถุดิบหลักใน
การผลิต (Pitsuwan 2023) ด้วยเหตุนี้ กาแฟโรบัสต้าจึงมักถูกอธิบายว่าเป็นกาแฟท่ี
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ถูกปลูกและแปรรูปเพ่ือส่งเข้าโรงงานอุตสาหกรรมในคุณภาพท่ีด้อยกว่าเม่ือ
เปรียบเทียบกับกาแฟอาราบิก้า โดยเฉพาะอย่างย่ิงเม่ือพิจารณาถึงคุณสมบัติเชิงผัสสะ
ของกาแฟโรบัสต้าท่ีมีความเป็นกรด (acidity) ตํ่ากว่าในขณะท่ีมีระดับคาเฟอีนท่ีสูง
กว่ากาแฟอาราบิก้าโดยท่ัวไป (Ngugi et al. 2016: 2) ความมุ่งม่ันในการพัฒนา
คุณภาพกาแฟท่ีก่อตัวข้ึนในช่วงเวลาของกาแฟคลื่นลูกท่ีสองจึงยึดโยงอยู่กับกาแฟ 
สายพันธ์ุอาราบิก้าเป็นสําคัญ และยังคงดําเนินเช่นนั้นเร่ือยมาโดยปราศจากร่องรอย
ของกาแฟโรบัสต้าในตลาดกาแฟพิเศษ 
 จนกระทั่งในปี 2009 ผลสําเร็จของการพัฒนาคุณภาพกาแฟสายพันธ์ุ        
อาราบิก้าในช่วงทศวรรษท่ีผ่านมา ส่งผลให้ราคากาแฟอาราบิก้าฟ้ืนตัวจากวิกฤตราคา
กาแฟตกตํ่าได้อย่างเต็มท่ี ในขณะท่ีราคาซ้ือขายกาแฟโรบัสต้ายังคงตํ่าลงเกินกว่า
คร่ึงหนึ่งของราคากาแฟอาราบิก้าในตลาดซื้อขายท่ัวไป (commercial grade) โดย
ส่วนหนึ่งเป็นเพราะมาตรฐานคุณภาพท่ีตํ่ากว่าอย่างมากซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อการ
กําหนดราคาในตลาด สถาบันคุณภาพกาแฟ (Coffee Quality Institute: CQI) 
ร่วมกับหน่วยงานของรัฐด้านการพัฒนาคุณภาพกาแฟแห่งยูกันดา (Uganda Coffee 
Development Authority: UCDA) ริเร่ิมการประชุมเชิงปฏิบัติการท่ีมีวัตถุประสงค์
หลักเพ่ือกําหนดมาตรฐานคุณภาพสําหรับกาแฟโรบัสต้าให้เป็นท่ีรู้จักและได้รับการ
ยอมรับในตลาดกาแฟระดับโลก เนื่องจากมองเห็นถึงความสําเร็จของแนวทางการ
พัฒนากาแฟอาราบิก้าท้ังในด้านคุณภาพและราคาท่ีปรับตัวสูงข้ึนในทิศทางท่ีน่าพึง
พอใจ และเห็นสมควรว่าโครงการปรับปรุงคุณภาพกาแฟท่ีคล้ายคลึงกันนี้ถือเป็น
สิ่งจําเป็นต่อผู้ผลิตกาแฟโรบัสต้าเช่นกัน (Lingle & Menon 2017: 186) 
 ผลของการประชุมเชิงปฏิบัติการครั้งนั้นนําไปสู่การกําหนดมาตรฐานและ
เกณฑ์ วิ ธี ใ นกา รประ เ มินกาแฟ โ รบั ส ต้ าคุณภาพ พิ เ ศษ ท่ี เ รี ยก ว่ า  “Fine               
Robusta” (Fine Robusta standards and protocols) ในเวลาต่อมา อันประกอบ 
ด้วยรายละเอียดเกี่ยวกับมาตรฐานท่ีใช้สําหรับการคัดแยกและประเมินเมล็ดกาแฟ
ทางกายภาพ ระบบการจําแนกข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟสาร แบบแผนในการชิม
ทดสอบ (cupping form) รูปแบบและระเบียบวิธีในการคั่วท่ีเหมาะสมสําหรับกาแฟ
โรบัส ต้า  ( roasting profile methodologies) รวมถึ งการสร้างคลั งคํ าศัพท์ ท่ี
เฉพาะเจาะจงมากย่ิงข้ึนสําหรับใช้อธิบายถึงกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟโรบัสต้าในการชิม
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ทดสอบ (cupping flavor vocabulary) ตลอดจนการเกิดข้ึนของผู้ประเมินกาแฟ   
โรบัสต้า (Q - robusta graders) แปดคนแรกของโลกในยูกันดาท่ีได้รับการรับรองให้
มีสถานะผู้เชี่ยวชาญในด้านการชิมทดสอบและประเมินคุณภาพ ซ่ึงถือเป็นตัวแสดงท่ีมี
บทบาทอย่างสําคัญต่อการพัฒนาวงการกาแฟโรบัสต้าคุณภาพพิเศษ (Lingle & 
Menon 2017: 186 - 188) 
 องค์ประกอบทางเคมีภายในเมล็ดกาแฟท่ีแตกต่างกันของแต่ละสายพันธ์ุ เป็น
พ้ืนฐานของการพัฒนาสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัส และถือเป็นเหตุผลสําคัญท่ีทําให้กาแฟ
อาราบิก้าและกาแฟโรบัสต้าไม่อาจถูกวัดประเมินคุณภาพด้วยมาตรฐานชุดเดียวกันได้ 
ตัวอย่างเช่น เม่ือเปรียบเทียบกับกาแฟอาราบิก้า กรดคลอโรจีนิกและระดับ
โพแทสเซียมท่ีมีอยู่มากกว่าในกาแฟโรบัสต้าเป็นองค์ประกอบพ้ืนฐานท่ีอาจทําให้เกิด
กลิ่นรสจําพวกรสขม (bitter) และรสเค็มกร่อย (brackish) ในขณะเดียวกัน กรด
ผลไม้และระดับน้ําตาลท่ีมีอยู่ในกาแฟโรบัสต้าก็มีบทบาทสําคัญต่อการพัฒนากลิ่นรส
อันพึงประสงค์ (Lingle & Menon 2017: 187 - 191) ดังรายละเอียดท่ีปรากฏใน
แบบแผนการประเมินผลทางผัสสะท่ีสถาบันคุณภาพกาแฟเป็นผู้กําหนด กาแฟท่ีได้รับ
คะแนนประเมินว่าเป็นไฟน์โรบัสต้าควรจะเป็นกาแฟท่ีมีสัดส่วนความขมต่ําและมี
ระดับความหวานสูง ในขณะท่ีความเค็มซ่ึงเป็นรสชาติท่ีสามารถพบได้โดยท่ัวไปใน
กาแฟโรบัสต้าควรจะอยู่ในระดับท่ีตํ่า ตรงกันข้ามกับความเปร้ียวจากกรดผลไม้ท่ีควร
จะมีอยู่มากกว่าในกาแฟไฟน์โรบัสต้า เนื่องจากเป็นสารประกอบท่ีเป็นพ้ืนฐานของ
กลิ่นรสท่ีนุ่มนวลและซับซ้อน (Coffee Quality Institute 2019: 18) 
 กลิ่นรสสัมผัสท้ังท่ีพึงประสงค์และไม่พึงประสงค์ดังท่ีกล่าวข้างต้น จะถูกวัด
ประเมินตามแบบแผนและเกณฑ์วิธีในการชิมทดสอบท่ีต่างออกไปจากมาตรฐาน
คุณภาพท่ีใช้ประเมินกาแฟอาราบิก้า เช่น การกําหนดให้มีคะแนนท่ีวัดประเมินจาก
อัตราส่วนและความสมดุลระหว่างความขมและความหวาน ความเค็มและความ
เปร้ียว อย่างไรกต็าม แม้ว่ามาตรฐานคุณภาพกาแฟท้ังสองชุดจะมีความแตกต่างกันใน
รายละเอียดบางประการ แต่มาตรฐานคุณภาพกาแฟไฟน์โรบัสต้าถูกพัฒนาข้ึนและ
กําหนดให้มีสถานะเทียบเท่ากันกับเกณฑ์มาตรฐานในการประเมินกาแฟอาราบิก้า
คุณภาพพิเศษ (Specialty Arabica) ดังนั้น ไฟน์โรบัสต้าจึงถูกอธิบายว่าเป็นกาแฟ
คุณภาพพิเศษอีกประเภทหน่ึงและแตกต่างจากกาแฟโรบัสต้าในตลาดซ้ือขายท่ัวไป 
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(Coffee Quality Institute 2019: 5) ในทํานองเดียวกันกับกาแฟอาราบิก้าคุณภาพ
พิเศษ ไฟน์โรบัสต้าจะต้องเป็นกาแฟท่ีมีเมล็ดบกพร่องในหมวดหมู่ท่ีหนึ่งเป็นศูนย์ 
และมีเมล็ดบกพร่องในหมวดหมู่ท่ีสองไม่เกินกว่าห้ารายการ พร้อมด้วยคะแนนจาก
การประเมินผลทางผัสสะด้วยการชิมทดสอบมากกว่า 80 คะแนน ในมาตราส่วน 100 
คะแนน (Lingle & Menon 2017: 188) อีกท้ังยังเป็นกาแฟที่มีคุณสมบัติท่ีพิเศษ
เฉพาะตัวและเป็นท่ีพึงปรารถนา อันเป็นผลมาจากปัจจัยท่ีประกอบร่วมกันหลาย
ประการ ไม่ว่าจะเป็น ลักษณะทางพันธุกรรมของต้นกาแฟ ภูมิอากาศระดับย่อยของ
แหล่งกําเนิด (microclimate of origin) รวมถึงปฏิบัติการในด้านการเพาะปลูกและ
แปรรูปท่ีดีท่ีสุด (Coffee Quality Institute 2019: 5) 
 กล่าวโดยสรุป ตลาดกาแฟพิเศษก่อตัวข้ึนบนฐานของการมุ่งแสวงหาคุณภาพ
ของกาแฟที่มีคุณสมบัติเชิงผัสสะในรูปของกลิ่นรสสัมผัสเป็นปัจจัยสําคัญท่ีสามารถชี้
วัดตัดสินว่าอะไรคือกาแฟที่ดีและมีความพิเศษ และเนื่องด้วยจุดมุ่งเน้นในกลิ่นรส
สัมผัสของกาแฟท่ีซับซ้อนโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์ กาแฟโรบัสต้าท่ียึดโยงอยู่กับความ
ด้อยคุณภาพท้ังในด้านกายภาพและกลิ่นรสสัมผัสในฐานะกาแฟเกรดอุตสาหกรรม จึง
ไม่ถูกนับรวมอยู่ในสมการของการพัฒนาคุณภาพกาแฟและไม่มีพ้ืนท่ีในฐานะสายพันธ์ุ
กาแฟที่เป็นส่วนหนึ่งของตลาดกาแฟพิเศษเป็นเวลาร่วมสามทศวรรษ จนกระทั่งในปี 
2009 กาแฟโรบัสต้าได้รับความสนใจจากผู้พัฒนากาแฟและมีเส้นทางการพัฒนา
คุณภาพในแนวทางท่ีแตกต่างจากมาตรฐานและคุณภาพของกาแฟอาราบิก้าในตลาด
กาแฟพิเศษ เนื่องจากกาแฟทั้งสองสายพันธ์ุมีลักษณะทางพันธุกรรมของสายพันธ์ุอัน
เป็นพ้ืนฐานของสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสภายในเมล็ดท่ีแตกต่างกันออกไป อย่างไรก็
ตาม ลักษณะเฉพาะทางพันธุกรรมของพืชไม่ใช่ปัจจัยเพียงหนึ่งเดียวท่ีส่งอิทธิพลต่อ
สารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสท่ีถูกพัฒนาขึ้นและแฝงฝังอยู่ภายในเมล็ดกาแฟ หากแต่ยัง
เกี่ยวข้องกับปัจจัยเชิงภูมิศาสตร์ของแหล่งกําเนิด ตลอดจนชุดปฏิบัติการในการ
เพาะปลูก การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปท่ีเข้าไปพัวพันเกี่ยวข้องกับ
กิจกรรมชีวิตของเหล่าจุลชีพหลากสายพันธ์ุอย่างเข้มข้น ก็ส่งผลอย่างย่ิงต่อกลิ่นรส
สัมผัสของกาแฟ รวมถึงประสบการณ์กาแฟของผู้ด่ืม ณ ตําแหน่งปลายทางของการ
ผลิต ข้อสรุปดังกล่าวสอดคล้องกับข้อค้นพบจากการทํางานภาคสนามของผู้เขียนใน
พ้ืนท่ีจังหวัดชุมพรท่ีเผยให้เห็นว่าปฏิบัติการในการเพาะปลูกและแปรรูปเป็น
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ปฏิบัติการร่วมกันระหว่างสิ่งมีชีวิตหลากสายพันธ์ุ ซ่ึงล้วนส่งผลอย่างสําคัญต่อการ
สร้างและพัฒนากลิ่นรสสัมผัสของกาแฟโรบัสต้าคุณภาพพิเศษ ดังท่ีจะกล่าวถึงใน
ลําดับถัดไป 
 
ฉากทัศน์ท่ีเปลี่ยนไปของกาแฟโรบัสต้าไทย: กรณีศึกษาจาก
ชุมพร มหานครแห่งโรบัสต้า 
 ในช่วงทศวรรษ 1970 กาแฟโรบัสต้ามีสถานะเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีให้ผลผลิต
ไ ด้มาก  มี ราคาสู ง  และถือเป็นหนึ่ ง ในแหล่ งรายไ ด้หลักของประเทศไทย 
(Kwanmuang & Lertjunthuk 2021: 2 - 3)  จนกระท่ังหลายทศวรรษต่อมา 
เกษตรกรผู้เพาะปลูกกาแฟในหลายจังหวัด โดยเฉพาะอย่างย่ิงในพ้ืนท่ีจังหวัดชุมพรท่ี
มีพ้ืนท่ีปลูกกาแฟโรบัสต้ามากท่ีสุดในประเทศกลับต้องเผชิญหน้ากับวิกฤตราคาตกตํ่า
และการลดลงของพ้ืนท่ีเพาะปลูก ซ่ึงเป็นผลมาจากปัจจัยหลายประการ ไม่ว่าจะเป็น
ปัญหาในด้านต้นทุนการผลิตท่ีเพ่ิมสูงข้ึนอันเนื่องมาจากการทําการเกษตรท่ีพ่ึงพาปุ๋ย
สังเคราะห์และสารเคมีอย่างเข้มข้น (Pokeeree et al. 2018: 44) ปัญหาท่ีเกี่ยวข้อง
กับการพัฒนาและควบคุมคุณภาพของผลผลิตท่ีครอบคลุมต้ังแต่กระบวนการ
เพาะปลูก การเก็บเกี่ยว ไปจนถึงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวจนได้มาซ่ึงผลผลิตในรูป
ของเมล็ดกาแฟสารท่ีไม่ได้คุณภาพ ส่งผลให้เมล็ดกาแฟสารส่วนใหญ่ถูกขายให้กับ
โรงงานอุตสาหกรรมในราคาถูกเพ่ือผลิตเป็นกาแฟสําเร็จรูป สถานการณ์ดังกล่าวเป็น
แรงขับดันให้เกษตรกรโค่นต้นกาแฟทิ้งและปลูกพืชเศรษฐกิจชนิดอ่ืนท่ีให้ผลตอบแทน
ดีกว่า เช่น ทุเรียน และลองกอง (Office of Agricultural Economics 2020: 1) อัน
นําไปสู่สภาวะถดถอยท้ังในเชิงพ้ืนท่ีเพาะปลูกและผลผลิตโดยรวมของกาแฟโรบัสต้า
ในประเทศไทย ข้อมูลเชิงสถิติในช่วง 3 ปีท่ีผ่านมาโดยสํานักเศรษฐกิจการเกษตร
แสดงให้เห็นถึงแนวโน้มทางลบท้ังในเชิงพ้ืนท่ีและปริมาณผลผลิตกาแฟโรบัสต้าท่ีเก็บ
เกี่ยวได้ โดยในปี 2565 พ้ืนท่ีเพาะปลูกกาแฟโรบัสต้าลดลงจากเม่ือปี 2563 กว่า 
20,000 ไร่ ในขณะที่ตัวเลขผลผลิตโดยรวมทั้งประเทศก็ตกตํ่าลงในทิศทางเดียวกัน 
จากท่ีเคยผลิตได้กว่า 11,278 ตันในปี 2563 ลดลงสู่ 10,516 ตันในปี 2565 (Office 
of Agricultural Economics 2023) 
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 อย่างไรก็ตาม แนวโน้มสําคัญในช่วงหลายปีท่ีผ่านมาไม่ได้แสดงให้เห็นถึงช่วง
ราคาซ้ือขายท่ีตกตํ่าและภาวะถดถอยของปริมาณผลผลิตเพียงเท่านั้น แต่ยังเผยให้
เห็นถึงร่องรอยการขยับเปลี่ยนครั้งสําคัญของวงการกาแฟไทย เม่ือเกษตรกรและ     
ผู้แปรรูปกาแฟโรบัสต้ามีความพยายามท่ีจะปรับเปล่ียนแนวทางในการผลิต จาก
ระบบการผลิตด้ังเดิมท่ีเกษตรกรและผู้แปรรูปต่างมุ่งเน้นการส่งเมล็ดกาแฟสารเข้าสู่
โรงงานอุตสาหกรรมเพื่อเป็นวัตถุดิบพ้ืนฐานในการผลิตกาแฟสําเร็จรูป สู่การผลิต
เมล็ดกาแฟสารท่ีให้ความสําคัญมากข้ึนกับคุณภาพของผลผลิตโดยสอดรับกับการโต
ข้ึนอย่างต่อเนื่องของตลาดกาแฟไฟน์โรบัสต้าในระดับโลก ท่ามกลางความ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าว เกษตรกรและผู้แปรรูปรายย่อยจํานวนไม่น้อยท่ีกระจายตัวอยู่
ท่ัวทุกภูมิภาคในประเทศไทยเริ่มพัฒนากาแฟให้มีคุณภาพสูงในระดับไฟน์โรบัสต้า ดัง
จะเห็นได้จากสัดส่วนการมีส่วนร่วมของเกษตรกรและผู้แปรรูปในกิจกรรมประกวด
กาแฟโรบัสต้าคุณภาพพิเศษท่ีเพ่ิมมากข้ึนทุกปี โดยหนึ่งในนั้นคือ “สวนกาแฟลุงไข่” 
เกษตรกรชาวชุมพรท่ีเร่ิมเป็นท่ีรู้จักอย่างกว้างขวางจากการชนะรางวัลในเวทีประกวด
กาแฟโรบัสต้าคร้ังแรกของประเทศไทยในปี 2564 ซ่ึงเป็นผลให้เมล็ดกาแฟสารท่ีชนะ
การประกวดในครั้งนั้นได้รับการประมูลในราคาที่สูงถึงกิโลกรัมละ 20,000 บาท 
(Thecitizenplus 2022b) จากราคารับซ้ือในตลาดซ้ือขายท่ัวไปอยู่ท่ีกิโลกรัมละ 60 - 
70 บาท เท่านั้น (Office of Agricultural Economics 2021) 
 ภายใต้ฉากทัศน์ท่ีกาํลังเปลี่ยนแปลงไปเช่นนี้ เกษตรกรและผู้แปรรูปในจังหวัด
ชุมพรซ่ึงเป็นพ้ืนท่ีเพาะปลูกกาแฟโรบัสต้าท่ีใหญ่ท่ีสุดในประเทศไทย เร่ิมพัฒนาเมล็ด
กาแฟสารโดยคํานึงถึงปัจจัยท่ีส่งผลต่อคุณภาพตลอดท้ังกระบวนการผลิต ดังจะเห็น
ได้จากข้อมูลภาคสนามของผู้เขียนในช่วงฤดูกาลเก็บเกี่ยวท่ีผ่านมา ณ แหล่งเพาะปลูก
กาแฟแห่งหนึ่งของเกษตรกรในอําเภอท่าแซะ ท่ีให้ความสําคัญกับการฟ้ืนฟูบํารุง
คุณภาพดินแบบปลอดสารเคมีและการทําสวนโดยคงเอาไว้ซ่ึงความหลากหลายทาง
ชีวภาพและปลูกกาแฟร่วมกับพืชผลท่ีกินได้นานาชนิด ไม่ว่าจะเป็นทุเรียน กล้วย 
มะพร้าว และขนุน จากคําบอกเล่าของเกษตรกรเจ้าของสวน สวนกาแฟแห่งนี้เป็น
สวนท่ีเคยเปน็พ้ืนท่ีเพาะปลูกพืชเชิงพาณิชย์ท่ีพ่ึงพาการใช้สารเคมีอย่างเข้มข้นมาก่อน 
ความอุดมสมบูรณ์ของแร่ธาตุภายในดิน ซ่ึงส่งผลอย่างสําคัญต่อสารอาหารภายใน
เมล็ดกาแฟรวมถึงผลไม้ชนิดอ่ืน ๆ ท่ีถูกปลูกอยู่ร่วมกันในสวน ถูกทําลายลงไปอย่าง
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มากจากการใช้สารเคมีทางการเกษตรท่ีรุนแรง เมล็ดกาแฟสารท่ีผลิตได้ในขณะนั้นจึง
เป็นผลผลิตท่ีไม่ได้คุณภาพและถูกขายให้โรงงานผลิตกาแฟสําเร็จรูปรายใหญ่ในราคา
ท่ีตกตํ่าอย่างต่อเนื่อง 
 ในวิถีทางท่ีคล้ายคลึงกันกับกรณีข้างต้น สวนกาแฟอีกแห่งหนึ่งในอําเภอเมือง
ก็ทําการเกษตรโดยให้ความสําคัญกับการจัดการแปลงปลูกและการบํารุงดินเพ่ือ
คุณภาพท่ีสูงข้ึนของผลผลิตในแต่ละปี ต้นกาแฟในพ้ืนท่ี 10 ไร่โดยประมาณ ถูกปลูก
และบํารุงรักษาโดยเจ้าของสวนผู้เป็นพ่อท่ีเป็นเกษตรกรผู้เพาะปลูกส้มโชกุนมาก่อน 
การจัดการแปลงปลูกของสวนกาแฟแห่งนี้ให้ความสําคัญกับการตัดแต่งกิ่งโดย
ประยุกต์ใช้ความรู้ท่ีมีจากการทําสวนส้มมาเป็นเวลานาน เนื่องจากต้นกาแฟโรบัสต้า
เจริญเติบโตและแตกกิ่งก้านได้ไวในสภาพแวดล้อมท่ีมีท้ังดินท่ีอุดมไปด้วยแร่ธาตุท่ีดี
และมีปริมาณน้ําฝนที่เหมาะสม การตัดแต่งต้นกาแฟให้มีขนาดไม่เกินกว่า 150 
เซนติเมตร ไม่ได้เป็นประโยชน์ต่อการเก็บเกี่ยวผลผลิตเท่านั้น แต่ยังเป็นผลดีต่อการ
รับและสังเคราะห์แสงของพืช รวมถึงการพัฒนาสารอาหารท่ีอยู่ภายในเมล็ดในขณะท่ี
ผลกาแฟอยู่บนต้นและค่อย ๆ สุกอย่างเต็มท่ี โดยผลกาแฟสีแดงสุกทุก ๆ ผลจะต้อง
ถูกคัดเก็บด้วยมือทีละผลอย่างประณีต แตกต่างออกไปจากวิธีการเก็บเกี่ยวผลผลิต
กาแฟโรบัสต้าในเชิงอุตสาหกรรมท่ีผลกาแฟสุกจะถูกรูดเก็บปะปนไปกับผลที่ยังไม่สุก
หรือสุกไม่เต็มท่ี ซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อกลิ่นรสสัมผัสกาแฟในข้ันสุดท้าย 
 ในขณะท่ีเกษตรกรผู้เป็นพ่อรับหน้าท่ีสําคัญในการจัดการพ้ืนท่ีเพาะปลูก
กาแฟ ลูกชายผู้ซ่ึงเป็นท้ังผู้แปรรูป นักคั่ว และผู้ประเมินกาแฟจะรับผิดชอบผลผลิต
หลังจากท่ีผลกาแฟสุกถูกเก็บเกี่ยวลงมาจากต้น โดยเริ่มจากการเรียนรู้วิธีการแปรรูป
กาแฟด้วยตัวเอง พัฒนาจากการตากแห้งกาแฟบนพ้ืนท่ีปูด้วยผ้ายาง เพ่ือป้องกันไม่ให้
กาแฟสัมผัสกับน้ําและความชื้นในระหว่างตาก สู่การทําโรงตากกาแฟท่ีควบคุมท้ัง
อุณหภูมิและความชื้นให้ตํ่าตลอดระยะเวลาการตากจนกว่ากาแฟจะแห้งสนิท ด้วย
สถานะผู้เชี่ยวชาญในด้านการประเมินคุณภาพกาแฟจากสถาบันคุณภาพกาแฟใน
ระดับสากล ผู้แปรรูปกาแฟประจําสวนกาแฟแห่งนี้จึงเข้าใจถึงบทบาทและการทํางาน
ของจุลชีพท่ีเข้าไปพัวพันกับงานแปรรูปกาแฟได้เป็นอย่างดี เขาเร่ิมทดลองแปรรูป
กาแฟในแบบวิธีท่ีหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นวิธีด้ังเดิมท่ีผลกาแฟสุกท้ังผลถูกทําให้แห้ง
ด้วยการตากแดดเป็นเวลา 30 - 40 วัน การทดลองแปรรูปแบบเปียกเพ่ือลดเวลาตาก
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กาแฟให้สั้นลง และการตากกาแฟในโรงตากท่ีควบคุมความชื้นและอุณหภูมิให้ตํ่า
อย่างคงท่ีเพ่ือบรรเทาความเสี่ยงท่ีจะสูญเสียผลผลิตจากการเจริญข้ึนของเชื้อรา ท่ี
มักจะเกิดข้ึนได้ในระหว่างการแปรรูปกาแฟภายใต้ฤดูมรสุม 
 ข้อมูลภาคสนามจากนักพัฒนากาแฟและเจ้าของกิจการโรงแปรรูปกาแฟแห่ง
หนึ่งในตําบลนาชะอัง เผยให้เห็นถึงวิธีการทํางานแปรรูปท่ามกลางสภาพอากาศท่ีไม่
เอ้ืออํานวย ด้วยวิธีการทํางานท่ีอ้างอิงข้อมูลความรู้ทางจุลชีววิทยาอย่างเข้มข้นใน
ฐานะนักพัฒนากาแฟ โรงแปรรูปกาแฟแห่งนี้พัฒนาและดูแลรักษาผลผลิตโดยให้
ความสําคัญกับการเรียนรู้และอยู่ร่วมกับจุลชีพได้อย่างราบร่ืนมากกว่ามุ่งทําลาย และ
พยายามจะพัฒนาชุดความรู้และความเข้าใจดังกล่าวข้ึนมาอย่างเป็นระบบเพ่ือ
ถ่ายทอดให้กับ “ลูกสวน” หรือกลุ่มเกษตรกรท่ีอยู่ในเครือข่ายการพัฒนากาแฟ      
โรบัสต้าของพวกเขา และสนับสนุนให้ลูกสวนนําเอาชุดความรู้เหล่านั้นไปประยุกต์ใช้
กับวิถีการผลิตแบบด้ังเดิม นับต้ังแต่กระบวนการเพาะปลูก การจัดการแปลงปลูก การ
จัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว การแปรรูปกาแฟ ไปจนถึงการจัดเก็บ และประเมิน
คุณภาพของเมล็ดกาแฟสารเพ่ือกําหนดแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพกาแฟสําหรับ
ฤดูกาลต่อไป 
 การทํางานของนักพัฒนากาแฟจึงแตกต่างออกไปจากสองกรณีข้างต้น ผล
กาแฟสุกท่ีถูกนํามาผ่านกระบวนการแปรรูป ณ โรงแปรรูปแห่งนี้ มาจากต้นกาแฟสาย
พันธ์ุโรบัสต้าของลูกสวนในเครือข่ายท่ีพวกเขาเข้าไปดูแลและจัดการแปลงปลูกด้วย
ตัวเอง เร่ิมจากการปรับวิถีการผลิตจากเดิมท่ีใช้ปุ๋ยและสารเคมีในการทําการเกษตร
อย่างเข้มข้น สู่การสนับสนุนให้เกษตรกรลดการพ่ึงพาและทําให้พ้ืนท่ีเพาะปลูกปลอด
สารเคมีท่ีเป็นอันตรายต่อหลายชีวิตในระบบนิเวศ การรับมือกับปัญหามอดเจาะผล
กาแฟ (Hypothenemus hampei) ท่ีระบาดหนักข้ึนอันเน่ืองมาจากอากาศท่ีร้อน
มากข้ึนในทุก ๆ ปี ด้วยกับดักมอดและหม่ันจัดการแปลงปลูกให้สะอาดปราศจากผล
กาแฟท่ีร่วงหล่น และเก็บผลท่ีแห้งคาต้นออกจากกิ่งให้หมดเพ่ือป้องกันไม่ให้ผลกาแฟ
เหล่านั้นกลายสภาพเป็นบ้านมอดในท่ีสุด อีกท้ังยังให้ความสําคัญกับการหล่อเลี้ยงให้
จุลชพีเติบโตในทิศทางท่ีกําหนดเพื่อประโยชน์ในการบํารุงคุณภาพดินและป้องกันโรค
พืชท่ีเกิดข้ึนจากเชื้อราและแมลงศัตรูพืช นอกจากนั้น พ้ืนท่ีเพาะปลูกท่ีแวดล้อมไป
ด้วยเหล่าจุลชีพนานาชนิดยังเป็นเคร่ืองสะท้อนให้เห็นได้ว่า ระบบนิเวศบริเวณพ้ืนท่ี
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เพาะปลูกยังคงอุดมสมบูรณ์และมีสารอาหารในดินมากเพียงพอท่ีจะหล่อเลี้ยงให้ต้น
กาแฟเจริญเติบโตได้อย่างแข็งแรง ซ่ึงเป็นพ้ืนฐานสําคัญของการสร้างและพัฒนา
คุณสมบัติเชิงผัสสะท่ีโดดเด่น 
 นอกจากการเรียนรู้และใช้ประโยชน์จากการทํางานของจุลชีพพ้ืนถ่ินท่ีดํารง
อยู่โดยท่ัวไปในสภาพแวดล้อมของการผลิตเมล็ดกาแฟสาร นักพัฒนากาแฟประจําโรง
แปรรูปแห่งนี้ยังปรับปรุงคุณภาพกาแฟโรบัสต้าด้วยวิธีการท่ีหลากหลายผ่านการ
ทดลองอย่างเป็นระบบ  ไ ม่ ว่าจะเป็นการเติมกล้าจุลชีพ ท่ี ถูกคัดเลือกอย่าง
เฉพาะเจาะจงเพ่ือกําหนดทิศทางของการหมักและกล่ินรสสัมผัสท่ีได้จากการทํางาน
ของจุลชีพ การเติมออกซิเจนในระหว่างการหมักกาแฟในน้ําเพ่ือกระตุ้นให้จุลชีพกลุ่ม
ท่ีเจริญด้วยออกซิเจนได้ทํางานอย่างเต็มท่ีและครองพ้ืนท่ีส่วนใหญ่ในถังหมัก รวมถึง
นวัตกรรมการทําแห้งกาแฟภายในห้องควบคุมความชื้นและอุณหภูมิตํ่า (Low   
Temperature Low Humidity method: LTLH) เพ่ือควบคุมการเจริญของจุลชีพท่ี
ไม่พึงประสงค์ในระหว่างการตากกาแฟภายใต้สภาพอากาศท่ีแปรปรวนไม่แน่นอน อีก
ท้ังยังให้ความสําคัญกับการจัดเก็บผลผลิตไว้ในห้องควบคุมความชื้นตํ่าเพ่ือป้องกัน
ความเส่ียงท่ีอาจนําไปสู่การสูญเสียผลผลิตจากการเจริญของเชื้อรา ซ่ึงส่งผลโดยตรง
ต่อคุณภาพของกาแฟ ณ ตําแหน่งปลายทางของการผลิต 
 กระบวนการทํางานท้ังหมดข้างต้นสะท้อนให้เห็นว่า ในขณะท่ีการแปรรูป
กาแฟจําเป็นท่ีจะต้องพ่ึงพาผลได้จากการทํางานของจุลชีพอย่างไม่อาจปฏิเสธได้ แต่
เนื่องด้วยสภาพอากาศแบบร้อนชื้นและมีฝนตกชุกตลอดท้ังปีของจังหวัดชุมพร ก็ทํา
ให้ผู้แปรรูปจําเป็นท่ีจะต้องกําหนดเงื่อนไขในการแปรรูปอย่างระมัดระวังเพ่ือท่ีจะ
สนับสนุนให้การหมักและการทําแห้งกาแฟดําเนินไปได้อย่างราบร่ืน ปลอดจากการ
ปนเปื้อนจุลชีพบางชนิดท่ีไม่เป็นท่ีต้องการ ด้วยเหตุนี้ การรู้ว่าจุลชีพแต่ละชนิดคือ
อะไรและมีบทบาทอย่างไร จึงเป็นเร่ืองท่ีจําเป็นต่อการผลิตกาแฟโรบัสต้าท่ีคํานึงถึง
คุณภาพตลอดท้ังกระบวนการ ดังเช่นคําอธิบายของหนึ่งในนักพัฒนากาแฟที่ว่า 

“ในการแปรรูปกาแฟ  เราจําเป็นท่ีจะต้องเ ข้าใจ
จุลินทรีย์ท่ีอยู่รอบตัวเรา เข้าใจให้มากที่สุดเท่าท่ีจะทํา
ได้ และจะเลือกเข้าใจแต่จุลินทรีย์ท่ีให้ผลดีกับเรา
เท่านั้นไม่ได้ ผมคิดว่าการเข้าใจว่าจุลินทรีย์แบบใดท่ีจะ
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สามารถทําลายผลผลิตของเราได้ และมันทําได้อย่างไร
เป็นเรื่องจําเป็นย่ิงกว่า” 

(Interview Processor A 2023, February 11)  
 

 ข้อมูลจากการทํางานภาคสนามในระยะแรกของผู้เขียน เผยให้เห็นถึงแนวโน้ม
การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนในกลุ่มเกษตรกรและผู้แปรรูปกาแฟรายย่อยในจังหวัด
ชุมพร ท่ีพยายามปรับเปลี่ยนและพัฒนากระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสารให้มี
คุณภาพสูงและมีกลิ่นรสสัมผัสท่ีพึงประสงค์ภายใต้ข้อจํากัดเร่ืองความผันผวน
แปรปรวนของสภาพอากาศ โดยเริ่มต้นจากกระบวนการเพาะปลูกท่ีให้ความสําคัญกับ
การจัดการแปลงปลูกด้วยการทําสวนปลอดสารเคมี การเลี้ยงจุลชีพให้เติบโตเพ่ือใช้
บํารุงดินและป้องกันโรคท่ีเกิดข้ึนจากเชื้อราและแมลงศัตรูพืช พร้อมท้ังหม่ันตัดแต่งกิ่ง
อยู่เสมอและเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยใช้มือคัดเลือกเอาเฉพาะผลสุกสีแดงเท่านั้น ผล
กาแฟท่ีไม่สุกหรือสุกเกินไปถือเป็นผลที่ไม่สมบูรณ์ซ่ึงล้วนส่งผลเสียต่อกลิ่นรสสัมผัส
ของกาแฟในแก้ว นอกจากนั้นพวกเขายังมีความเข้าใจถึงบทบาทของจุลชีพท่ีมีต่อ
กระบวนการแปรรูปเป็นอย่างดี ท้ังจุลชีพพ้ืนถ่ินและจุลชีพท่ีถูกคัดเฉพาะเพื่อ
สนับสนุนให้เกิดการสร้างสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสท่ีแม่นยําย่ิงข้ึนในกระบวนการแปร
รูป ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีเข้าไปเกี่ยวข้องกับการทํางานของจุลชีพอย่างเข้มข้นและ
สามารถกําหนดคุณสมบัติเชิงผัสสะของกาแฟในข้ันสุดท้าย 
 จะเห็นได้ว่า กลิ่นรสสัมผัสของกาแฟหนึ่งแก้วเชื่อมโยงอยู่กับสิ่งมีชีวิตมากมาย
หลากสายพันธ์ุและไม่ได้มีมนุษย์เป็นผู้กํากับควบคุมได้อย่างเบ็ดเสร็จเด็ดขาด ในส่วน
ถัดไปของบทความ ผู้เขียนจะอภิปรายข้อมูลท่ีได้จากการทํางานภาคสนามผ่านการ
สังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วม ณ โรงแปรรูปกาแฟแห่งหนึ่ง ในตําบลนาชะอัง อําเภอ
เมือง จังหวัดชุมพร ผ่านกรอบการวิเคราะห์ความสัมพันธ์เม่ือมนุษย์ “อยู่กับจุลชีพ” 
เพ่ือเน้นยํ้าให้เห็นถึงสภาวะความพัวพันกันระหว่างสิ่งมีชีวิตหลากสายพันธ์ุท่ีมีส่วน
ร่วมสร้างกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟโรบัสต้าคุณภาพพิเศษ โดยเฉพาะอย่างย่ิงการทํางาน
ภาคสนามในโรงแปรรูปกาแฟ ท่ีจะช่วยขับเน้นให้เห็นว่าเหล่าจุลชีพหลากสายพันธ์ุ
เป็นผู้ครองบทบาทหลักในกระบวนการแปรรูปจากผลกาแฟสุกสู่เมล็ดกาแฟสาร และ
เป็นผู้ร่วมกําหนดคุณภาพข้ันสุดท้ายของกาแฟท้ังในด้านความปลอดภัยทางอาหาร
และกลิ่นรสสัมผัส 
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“With Microbes: อยู่กับจุลชีพ” ในฐานะผู้ร่วมสร้างกลิ่นรส
สัมผัสของกาแฟโรบัสต้าคุณภาพพิเศษ 
 ประสบการณ์จากการทํางานภาคสนามในฤดูกาลเก็บเกี่ยวท่ีผ่านมาเน้นยํ้าให้
ผู้เขียนตระหนักอยู่เสมอว่า เกษตรกรและผู้แปรรูปกาแฟเก่ียวข้องอย่างแยกไม่ขาด
จากผลได้ท่ีเกิดข้ึนจากการทํางานของจุลชีพท้ังในทางบวกและลบต่อคุณภาพของ
ผลผลิตท้ังในด้านความปลอดภัยและกลิ่นรสสัมผัส โดยเฉพาะอย่างย่ิงเม่ือพิจารณาว่า
ผลกาแฟสุกอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีจําเป็นต่อการเจริญของจุลชีพในสภาพแวดล้อม 
การแปรรูปกาแฟจึงเข้าไปพัวพันอยู่กับผลได้จากการทํางานของจุลชีพโดยธรรมชาติ 
ซ่ึงมาพร้อมกับความเสี่ยงท่ีจะเกิดการปนเปื้อนจากจุลชีพท่ีไม่พึงประสงค์ในระหว่างท่ี
กาแฟถูกหมักและตากอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ ด้วยเหตุนี้ วิธีการรู้และอยู่ร่วมกับจุลชีพใน
วิถีทางของผู้แปรรูปจึงเป็นตัวกําหนดผลสุดท้ายของกระบวนการแปรรูปจากผลสุก
เป็นเมล็ดกาแฟสาร ท้ังคุณภาพในมิติด้านความปลอดภัยของผลผลิตจากจุลชีพก่อโรค
ท่ีเป็นอันตราย รวมถึงสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสท่ีแฝงฝังอยู่ภายในเมล็ดท่ีจะทําหน้าท่ี
เป็นพ้ืนฐานของการพัฒนากลิ่นรสสัมผัสของกาแฟคั่วในลําดับถัดไป 
 ดังท่ีกล่าวข้างต้น กล่ินรสสัมผัสของกาแฟหนึ่งแก้วถูกพัฒนาข้ึนโดยสัมพันธ์
กับปัจจัยหลายประการ เร่ิมต้นจากกระบวนการก่อนการเก็บเกี่ยวผลกาแฟสุก ณ 
แหล่งเพาะปลูกท่ีมีอิทธิพลต่อลักษณะทางกายภาพ รวมถึงองค์ประกอบทางเคมี
ภายในเมล็ดกาแฟอันเป็นพ้ืนฐานสําคัญของคุณสมบัติทางผัสสะ ในกระบวนการ
ดังกล่าว เกษตรกรจําเป็นท่ีจะต้องให้ความสําคัญกับปัจจัยทางการเกษตรหลาย
ประการ นับต้ังแต่การเลือกพ้ืนท่ีทางภูมิศาสตร์ท่ีเหมาะสมสําหรับการเพาะปลูกกาแฟ
แต่ละสายพันธ์ุ ความสูงของแหล่งปลูก ความลาดชันของพ้ืนท่ีเพาะปลูก คุณภาพดิน
และน้ําบริเวณแปลงปลูก สภาพภูมิอากาศระดับย่อยและการเปลี่ยนแปลงของสภาพ
อากาศขณะเพาะปลูก ตลอดจนจุลชีพพ้ืนถ่ินท่ีดํารงอยู่โดยท่ัวไปในสภาพแวดล้อม
ของแหล่งเพาะปลูก และโรคพืชท่ีเกิดข้ึนกับต้นกาแฟ เช่น โรคราสนิมกาแฟ โรค
หนอนเจาะลําต้น โรคโคนเน่า และโรคใบจุด (Wintgens 2008; Hameed et al. 
2018: 1185) 
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 นอกจากน้ัน สารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสภายในเมล็ดกาแฟสารยังได้รับอิทธิพล
อย่างมากจากการแปรรูปภายหลังการเก็บเกี่ยว เพ่ือให้ได้มาซ่ึงเมล็ดกาแฟสารท่ีแห้ง
สนิท มีค่าความชื้นท่ีเหมาะสม และสามารถกักเก็บสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสท่ีดีไว้ได้ 
เกษตรกรและผู้แปรรูปจําเป็นท่ีจะต้องทําความเข้าใจถึงบทบาทและการทํางานของ
เหล่าจุลชีพท่ีดํารงอยู่โดยท่ัวไปในสภาพแวดล้อมอย่างจริงจัง เนื่องจากเป็น
กระบวนการที่เกี่ยวข้องกับกิจกรรมของจุลชีพอย่างเข้มข้นท้ังเชื้อรา ยีสต์ และ
แบคทีเรีย ซ่ึงจะเจริญเติบโตบนพืชพรรณท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารท่ีจําเป็นต่อการ
เจริญและผลิตสารเมตาบอไลท์ (metabolites) จากสารอาหารท่ีอยู่ในชั้นเนื้อและ
เมือกของผลกาแฟ ก่อนท่ีจะสะสมสารประกอบดังกล่าวเอาไว้บนพ้ืนผิวของเมล็ดและ
คงอยู่ในสภาพแวดล้อมของการแปรรูปจวบจนสิ้นสุดกระบวนการ กิจกรรมของจุลชีพ
จึงเป็นปรากฏการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการสร้างสารประกอบท่ีสามารถให้กลิ่นรสสัมผัสท่ี
เป็นเอกลักษณ์ของจุลชีพเหล่านั้น (Zhang and De Bruyn 2019) ท่ีไม่ได้เกิดข้ึนและ
คงอยู่บนพ้ืนผิวของเมล็ดกาแฟในสภาพแวดล้อมของการแปรรูปเท่านั้น แต่เม่ือถึง
ระยะหนึ่งท่ีสารประกอบดังกล่าวถูกสร้างข้ึนในปริมาณท่ีมากเพียงพอก็จะซึมผ่านเข้า
ไปสะสมอยู่ภายในเมล็ดกาแฟ เกิดเป็นสารต้ังต้นของปฏิกิริยาเคมีในการคั่วต่อไป 
(Suvannakita 2022) 
 แม้ว่าการหมักโดยจุลชีพจะสนับสนุนให้เกิดการสร้างและพัฒนาสารต้ังต้น
กลิ่นรสสัมผัสท่ีพึงประสงค์ ในขณะเดียวกันการทํางานของจุลชีพท่ีดํารงอยู่โดยท่ัวไป
ในสภาพแวดล้อม ยังอาจทําให้เกิดผลทางลบต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟสารท้ังในด้าน
ความปลอดภัยและกลิ่นรสสัมผัส จากข้อมูลภาคสนามในระยะแรกของผู้เขียน ความ
เสี่ยงท่ีเกษตรกรและผู้แปรรูปจะต้องเผชิญในระหว่างการจัดการผลผลิตหลังการเก็บ
เกี่ยว เกิดข้ึนอย่างทวีคูณในสภาพอากาศท่ีแปรปรวน เกิดฝนหลงฤดู หรือในสภาพ
การแปรรูปท่ีต้องเผชิญกับพายุฝนต่อเนื่องติดต่อกันเป็นเวลาหลายวัน ดังเช่นสภาพ
อากาศในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ 2566 ท่ีผ่านมา ในระหว่างท่ีผู้เขียนลงพ้ืนท่ีเก็บข้อมูล
ภาคสนามด้วยการสังเกตการณ์อย่างมีส่วนร่วมกับผู้แปรรูปกาแฟโรบัสต้า ณ โรงแปร
รูปแห่งหนึ่งในตําบลนาชะอัง ถึงแม้ว่าช่วงเวลาดังกล่าวจะเป็นช่วงปลายฤดูเก็บเกี่ยว 
แต่ภายในห้องตากกาแฟยังคงเต็มไปด้วยผลกาแฟสุกเต็มเมล็ดท่ีค่อย ๆ แห้งลงอย่าง
ช้า ๆ ภายใต้การควบคุมให้ค่าความชื้นสัมพัทธ์ในอากาศอยู่ระหว่างร้อยละ 40 - 55 
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ในย่านอุณหภูมิท่ีไม่เกินกว่า 35 องศาเซลเซียส 
 ผู้เขียนรับฟังข้อมูลผลสรุปท่ีได้จากการทํางานแปรรูปในปีนี้ว่า เป็นปีท่ีผล
กาแฟติดน้อยลงกว่าปีก่อน ๆ และมีแนวโน้มจะลดลงอีกในฤดูกาลหน้าอัน
เนื่องมาจากความผันผวนแปรปรวนของสภาพอากาศท่ีกําลังทวีความรุนแรงเพิ่มมาก
ข้ึนทุกปี ในขณะท่ีกาแฟช่วงต้นของฤดูกาลนี้ เป็นกาแฟท่ีผู้แปรรูปทดลองหมักโดยใช้
ยีสต์ทําไวน์ท่ีถูกคัดเลือกสายพันธ์ุอย่างเฉพาะเจาะจง เพ่ือใช้ประโยชน์จากศักยภาพ
ของสายพันธ์ุในการสร้างกลิ่นรสตระกูลเบอร์รีและส้ม โดยเปรียบเทียบการหมักใน
ช่วงเวลาท่ีแตกต่าง ต้ังแต่ 24 36 จนถึง 48 ชั่วโมง ในอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
หนึ่งในผู้ให้ข้อมูลบอกเล่าถึงผลของการหมักกาแฟท่ีน่าพึงพอใจ 

“เราเจอความเปรี้ยวท่ีเพ่ิมข้ึนในกาแฟปีนี้ กาแฟเปร้ียว
มากขึ้นตามเวลาในการหมักท่ีเพ่ิมข้ึน กลิ่นในโทนถ่ัว ไม้ 
และกลิ่นท่ีคล้ายกับดินท่ีมากับกาแฟโรบัสต้าค่อย ๆ 
หายไปเม่ือเราหมักกาแฟนานข้ึน” 
(Interview Processor A 2023, February 13) 

 
 ในขณะท่ีกาแฟท่ีเพ่ิงเร่ิมเอาข้ึนตากในช่วงกลางเดือนกุมภาพันธ์ยังคงแห้งไม่
สนิท และส่งกลิ่นหอมหวานเข้าปะทะกับต่อมรับกลิ่นภายในจมูกของผู้เขียนเม่ือเปิด
ประตูเข้าสู่ห้องตากท่ีเต็มไปด้วยผลกาแฟสุก กลิ่นหอมในทํานองนี้เป็นกลิ่นหอมหวาน
แฝงด้วยกลิ่นท่ีมีความเปร้ียวเบาบาง ซ่ึงเป็นกลิ่นท่ีเกิดข้ึนได้ตามปกติในช่วงท้ายของ
การตากที่กาแฟกําลังแห้งลงเร่ือย ๆ ในอุณหภูมิและความชื้นท่ีเหมาะสม ผู้แปรรูป
ค่อย ๆ อธิบายถึงลักษณะของกล่ินท่ีเกิดข้ึนในระหว่างการทํางานแปรรูปพร้อมบอก
ให้ผู้เขียนสังเกตดูฝ้าสีขาวบาง ๆ ท่ีเกาะติดอยู่บนพ้ืนผิวของผลกาแฟสุก 

“มันคือร่องรอยท่ีบ่งบอกว่ายีสต์กําลังทํางานอยู่ตรงนี้ 
ถ้าการตากยังเป็นปกติดีมันจะมาพร้อมกับกลิ่นหอม
หวานท่ีเกิดจากการทํางานของยีสต์ เราสามารถรู้ได้เลย
ว่ากลิ่นแบบนี้คือภาวะปกติของการตากในช่วงท้าย แต่
ถ้าการตากกําลังอยู่ในจุดวิกฤต ห้องนี้จะมีกลิ่นอีกแบบ 
เป็นกลิ่นท่ีอับชื้น หรือกลิ่นท่ีคล้ายกับเห็ด ซ่ึงอาจมา
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พร้อมกับปุยสีขาวของเชื้อราท่ีมักจะเกาะอยู่ตามผล
กาแฟหรือรอบ ๆ พ้ืนท่ีตาก”  

(Interview Processor B 2023, February 25) 
 

 ผู้แปรรูปอธิบายพร้อมกับพาผู้เขียนเดินไปดูผลกาแฟสุกท่ีถูกตากไว้บนลานท่ี
อยู่ห่างออกไปไม่ไกลนัก ผลกาแฟที่ปรากฏตรงหน้าสุกเกินไปและถูกคัดท้ิงไว้ใน
กระสอบนอกห้องตาก กลายเป็นแหล่งเจริญชั้นดีของเชื้อราท่ีมีอยู่โดยท่ัวไปใน
สภาพแวดล้อม กาแฟสุกเต็มผลท่ีใกล้จะแห้งสนิทเหล่านั้นจึงถูกปกคลุมด้วยประชากร
เชื้อราท่ีเราสามารถมองเห็นการมีอยู่ของมันได้ด้วยตาเปล่าในลักษณะปุยสีขาวปก
คลุมอยู่บนพ้ืนผิวของผลกาแฟที่มาพร้อมกับกลิ่นอับชื้นรุนแรง แม้ว่าผู้เขียนจะไม่ได้
หยิบผลกาแฟเหล่านั้นข้ึนมาสูดดมในระยะประชิดก็ตาม หนึ่งในผู้ให้ข้อมูลบอกกับ
ผู้เขียนว่า กลิ่นในทํานองนี้อาจเกิดข้ึนภายในห้องตากได้ด้วยเช่นกัน หากการตากถูก
รบกวนด้วยประชากรเชื้อราท่ีไม่พึงประสงค์ และอาจเหนี่ยวนําการตากให้ไปสู่สภาวะ
เน่าเสียได้ในท้ายท่ีสุด 
 จากข้อมูลข้างต้นจะเห็นได้ว่า ผู้แปรรูปมีวิธีการรู้ถึงจุลชีพโดยอาศัยการผสาน
การสังเกตด้วยดวงตาเข้ากับการดมกลิ่นด้วยจมูก เพ่ือตรวจสอบว่าการแปรรูปยังคง
ดําเนินไปอย่างราบร่ืน ไม่เกิดสภาวะการหมักท่ีนานเกินไปและยังปลอดภัยจากการติด
เชื้อราอยู่หรือไม่ นอกจากนั้น การมีอยู่ของเชื้อราและร่องรอยการทํางานของจุลชีพท่ี
ไม่พึงประสงค์ อาจถูกค้นพบได้ผ่านการมองด้วยตาเปล่าในระหว่างการตรวจสอบ
ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟสารภายหลังกระบวนการแปรรูป เพ่ือคัดแยกเอา
เมล็ดบกพร่องท่ีส่งผลเสียต่อกลิ่นรสสัมผัสและสุขภาพของผู้ ด่ืมออกจากเมล็ดท่ี
สมบูรณ์ โดยท่ีในจํานวนข้อบกพร่องท้ังหมดนั้นมีข้อบกพร่องจํานวนหนึ่งท่ีเกี่ยวข้อง
กับกระบวนการหมักท่ีมากเกินไปหรืออาจเป็นผลมาจากการติดเชื้อราในระหว่างการ
แปรรูป ซ่ึงสามารถสังเกตเห็นได้จากลักษณะทางกายภาพ เช่น เมล็ดเปร้ียว (sour 
beans) ท่ีบางส่วนของเมล็ดหรือท้ังเมล็ดเปลี่ยนสภาพเป็นสีส้ม และเมล็ดติดรา 
(fungus damaged beans) ท่ีมีลักษณะเป็นจุดสีเหลือง ขาว น้ําตาล ดํา แดงส้ม 
หรืออาจปรากฏในลักษณะขุยสีขาวท่ีขยายขนาดได้ เป็นต้น 



วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2568) | 263 

 การทํางานของเหล่าจุลชีพท่ีไม่พึงประสงค์ในระหว่างการผลิตไม่ได้ทําลาย
เฉพาะความสมบูรณ์ของเมล็ดกาแฟสารในทางกายภาพ แต่ยังมีผลอย่างสําคัญต่อ
คุณสมบัติเชิงผัสสะของกาแฟท้ังในรูปของกลิ่น รส และสัมผัสภายในช่องปาก กาแฟ
หนึ่งแก้วท่ีสกัดจากเมล็ดกาแฟสารท่ีปะปนไปด้วยเมล็ดติดราและข้ึนรา อาจมีกลิ่นรส
ท่ีอับชื้น อับทึบเหมือนกลิ่นดินโคลน หรือกลิ่นท่ีคล้ายกับเห็ด และมาพร้อมกับ
ความรู้สึกไม่สะอาดในช่องปากในขณะท่ีเมล็ดกาแฟท่ีผ่านการหมักมามากจนเกินไป 
อาจแสดงออกอย่างชัดเจนผ่านกลิ่นรสท่ีคล้ายกับน้ําส้มสายชู ของหมักดอง อาจทําให้
ผู้ด่ืมหวนคิดถึงรสเปร้ียวบูดและกล่ินฉุนท่ีมีความเป็นกรดรุนแรง อย่างไรก็ตาม ใน
ระหว่างท่ีเรากําลังเรียนรู้ร่วมกันเกี่ยวกับอิทธิพลของชุดปฏิบัติการในการเพาะปลูก
และการแปรรูปท่ีมีต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟสารท้ังในด้านความปลอดภัยและกลิ่น
รสสัมผัส ผู้แปรรูปเน้นยํ้ากับผู้เขียนว่า ลักษณะทางกายภาพท่ีบกพร่องและกลิ่นรส
สัมผัสท่ีไม่พึงประสงค์เหล่านี้อาจไม่ได้เชื่อมโยงอยู่กับการทํางานของจุลชีพในระหว่าง
กระบวนการแปรรูปเพียงเท่านั้น แต่ยังสามารถสืบย้อนกลับไปยังต้นทางของการผลิต 
ณ แหล่งเพาะปลูก การจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว รวมถึงการจัดเก็บเมล็ดกาแฟ
สารก่อนท่ีจะนํามาผ่านกระบวนการประเมินคุณภาพ ตัวอย่างเช่น เมล็ดกาแฟสารท่ี
แปรสภาพไปเป็นสีส้มบางส่วนหรือท้ังเมล็ด อาจเกี่ยวข้องกับการหมักหมมผลกาแฟ
สุกท่ีถูกเก็บเกี่ยวลงมาจากต้นไว้ในกระสอบโดยไม่ได้นํามาผ่านกระบวนการล้างทํา
ความสะอาดและเข้าสู่กระบวนการแปรรูปในทันที การหมักท่ีมากเกินไป หรืออาจ
เสื่อมสภาพจากการจัดเก็บเมล็ดกาแฟสารในพ้ืนท่ีท่ีมีความชื้นสูง ในขณะที่เมล็ดสีดํา
ท้ังเมล็ด (full black beans) อาจเกิดข้ึนจากหลายปัจจัยต้ังแต่การขาดน้ําในช่วงท่ี
กาแฟติดผล การติดเชื้อราในขณะเพาะปลูก ตลอดจนการหมักท่ีมากเกินไปจากยีสต์
และเชื้อราบางชนิด ซ่ึงส่งผลให้เกิดกลิ่นรสท่ีอับชื้น ไม่สะอาด มีกลิ่นฉุนรุนแรงเหมือน
กลิ่นของสารเคมี เป็นต้น 
 นอกจากนั้น ถึงแม้ว่าลักษณะและจุดสังเกตของข้อบกพร่องจะถูกระบุไว้ใน
มาตรฐานและเกณฑ์วิธีในการประเมินคุณภาพกาแฟโรบัสต้าอย่างละเอียด แต่ถึง
กระนั้น ผู้แปรรูปท่ีมีประสบการณ์ในการทํากาแฟทั้งในฐานะผู้แปรรูป นักพัฒนา
กาแฟ นักคั่วกาแฟ และนักชิมกาแฟก็ยังชี้ให้เห็นว่าการอยู่กับจุลชีพเหล่านั้นในทุก ๆ 
วัน ทําให้พวกเขามองเห็นในสิ่งท่ีมาตรฐานคุณภาพไม่ได้อธิบายไว้ท้ังหมด 
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“เมล็ดดีเฟคท์ (defects) ท่ีเราเจอตอนเรียนประเมินตาม
มาตรฐาน มันไม่เหมือนดีเฟคท์ท่ีเราเจอในชีวิตการทํางาน 
เมล็ดติดราข้ึนราอาจไม่ได้แสดงออกทางกายภาพของเมล็ด
ให้เราเห็นได้อย่างชัดเจนเหมือนกับท่ีมาตรฐานบอกไว้แต่
มันส่ งผลต่อคุณภาพของกาแฟได้เหมือนกัน  เราจึ ง
จําเป็นต้องเรียนรู้เก่ียวกับมันอย่างละเอียดท่ีสุด สิ่งท่ีเราทํา
กันเป็นประจําคือเอาดีเฟคท์ท่ีคัดเก็บเอาไว้มาดูอีกหลาย ๆ 
คร้ัง บันทึกลักษณะของมันเอาไว้ และเอามันไปคั่วเพ่ือชิมดู
ว่ามันสามารถให้กลิ่นรสแบบไหน พ่ีคิดว่าเราต้องเรียนรู้
จากสิ่งท่ีเราเจอจริง ๆ ในทุก ๆ วันด้วย เพราะมาตรฐาน
ไม่ได้บอกเราไว้ท้ังหมด” 

(Interview Processor B 2023, February 26) 
 

 ข้อค้นพบจากการทํางานภาคสนาม สอดคล้องกับข้อเสนอในส่วนนําของหนังสือ
เร่ือง With Microbes ว่าด้วยเร่ืองกรอบการพิจารณาความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับ  
จุลชีพโดยสัมพันธ์กับวิธีการท่ีมนุษย์รู้ถึง (knowing) และอยู่ร่วมกับจุลชีพได้อย่างไร 
กระบวนการรู้ถึงจุลชีพ (the process of knowing microbes) ถูกนิยามไว้ในงานชิ้นนี้
ด้วยคําว่า “withnessing” หรือการรู้ในทางตรงกันข้ามกับการจ้องมองด้วยดวงตาของ
ผู้รู้เห็น (witness) แต่เป็นการรู้ถึงจุลชีพด้วยการ “อยู่กับจุลชีพ” ท่ีทําให้การรู้นั้นเกิดข้ึน
โดยฉับพลัน แฝงฝังอยู่ในปฏิบัติการทางร่างกาย และเกิดข้ึนในทางผัสสะ (Brives et al. 
2021: 25) การรู้ถึงจุลชีพด้วยการอยู่กับจุลชีพจึงถูกอธิบายว่าเป็นปฏิบัติการท่ีเป็นตัว
เป็นตนและมีลักษณะหลากผัสสะ (situated and multisensory practices) (Brives 
et al. 2021: 28 - 29) ด้วยเหตุนี้ มิติเชิงผัสสะ (sensing) จึงถูกขับเน้นให้เห็นอย่าง
เด่นชัดเม่ือมนุษย์อาศัยการรับรู้หลากผัสสะเรียนรู้และอยู่ร่วมกับสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กท่ีไม่
สามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า ดังเช่นในกรณีของผู้ผลิตเมล็ดกาแฟรายย่อยท่ีมีข้อจํากัด
เร่ืองเทคโนโลยีการผลิต พวกเขาไม่ได้ทํางานร่วมกันกับจุลชีพผ่านการมองด้วยกล้อง
จุลทรรศน์ในห้องปฏิบัติการ แต่เป็นการผสานผัสสะเพื่อรู้ถึงการมีอยู่และความเป็นไป
ของจุลชีพผ่านการทํางานในแต่ละวัน ไม่ว่าจะเป็นการใช้สายตาเพ่ือสังเกตดูร่องรอยของ



วารสารไทยคดีศึกษา ปีที่ 22 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2568) | 265 

จุลชีพท่ีปรากฏในทางกายภาพ ผสานกับการดมกลิ่นด้วยจมูกเพ่ือตรวจสอบว่ามีจุล
ชีพท่ีไม่พึงประสงค์กําลังทํางานอยู่หรือไม่ หรือในระหว่างประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟ
สารท่ีเกี่ยวข้องกับการรับรู้หลากผัสสะทั้งการสังเกตข้อบกพร่องของเมล็ดในทาง
กายภาพด้วยตาเปล่า การประเมินผลทางผัสสะของผลผลิตผ่านการรับรสชาติด้วย
ปากและลิ้น การรับกลิ่นผ่านช่องทางด้านนอกโพรงจมูก (orthonasal) ด้วยการสูด
ดม และการรับรู้กลิ่นจากช่องทางด้านหลังโพรงจมูก (retronasal) ท่ีเชื่อมต่ออยู่กับ
ช่องปากและลําคอ ตลอดจนการรู้สึกถึงเนื้อสัมผัสและน้ําหนักท่ีสัมผัสได้ภายใน   
ช่องปาก  
 อย่างไรก็ตาม แง่มุมเชิงผัสสะไม่ใช่แง่มุมเดียวท่ีอธิบายถึงความสัมพันธ์
ระหว่างมนุษย์กับจุลชีพในพ้ืนท่ีปะทะสังสรรค์ระหว่างสิ่งมีชีวิตหลากสายพันธ์ุได้อย่าง
ครบถ้วน โดยเฉพาะอย่างย่ิงเม่ือพิจารณาถึงข้อเท็จจริงท่ีว่า จุลชีพกับมนุษย์ไม่ได้
ดํารงอยู่ร่วมกันด้วยความแน่นอนสมํ่าเสมอแต่เป็นภาวะท่ีเต็มไปด้วยความแปรปรวน
ดังนั้น ความสัมพันธ์ท่ีเกิดข้ึนเม่ือมนุษย์ต้องอยู่กับจุลชีพจึงเผยให้เห็นมิติของการ
กํากับควบคุมเพ่ือให้การอยู่ร่วมกันดําเนินไปอย่างราบร่ืน โดยที่การกํากับควบคุมจะ
ทํางานอย่างเข้มงวดมากยิ่งข้ึนเม่ือผู้คนเข้าไปมีปฏิสัมพันธ์กับจุลชีพเพ่ือจัดการกับ
ร่างกาย ท้ังท่ีเกี่ยวข้องกับอาหารการกิน การดูแลรักษาสุขภาพและสุขอนามัยของ
ร่างกาย และการใช้ยาต้านจุลชีพ ซ่ึงอาจแสดงให้เห็นผ่านวิธีการที่มนุษย์จัดระเบียบ 
ให้ชื่อ และจัดหมวดหมู่ให้กับเหล่าจุลชีพ (identifying) ในกระบวนการผลิตความรู้ 
โดยสัมพันธ์กับผลในทางบวกและลบท่ีเกิดข้ึนกับร่างกายของมนุษย์ นอกจากน้ัน 
รูปแบบและวิถีทางในการอยู่ร่วมกันระหว่างมนุษย์กับจุลชีพยังถูกกํากับควบคุม 
(regulating) ผ่านโครงสร้างทางการเมืองเศรษฐกิจและสังคม มาตรฐานความ
ปลอดภัยของอาหารเป็นหนึ่งในตัวอย่างท่ีอธิบายได้ดีท่ีสุดว่า การหมุนเวียนและ
การค้าผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรซ่ึงถูกควบคุมและทําให้เป็นมาตรฐานเดียวใน
ตลาดโลกมีส่วนกําหนดว่ามนุษย์ควรจะอยู่ร่วมกับจุลชีพอย่างไรในโลกที่มนุษย์ต่างก็
หลีกเลี่ยงจากจุลชีพไม่ได้ แม้ว่าเราจะมองไม่เห็นเหล่าจุลชีพท่ีดํารงอยู่รอบกายได้
อย่างชัดเจนเสมอไปก็ตาม (Brives et al. 2021: 32 - 33) 
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 ในกรณีของเกษตรกรและผู้แปรรูปกาแฟท่ีเข้าไปพัวพันกับกิจกรรมของเหล่าจุล
ชีพหลากสายพันธ์ุท้ังกลุ่มท่ีให้ผลในทางบวกและลบต่อคุณภาพของผลผลิต การให้ชื่อ
และจัดวางจุลชีพไว้เป็นหมวดหมู่จึงสัมพันธ์กันกับการเรียนรู้ผ่านงานประจําวันเพ่ือรู้ว่า
การทํางานของจุลชีพแต่ละสายพันธ์ุมีผลต่อกระบวนการทํางานของพวกเขาอย่างไร ท้ัง
ในด้านความปลอดภัยของอาหารรวมถึงกลิ่นรสสัมผัสท่ีเชื่อมโยงกันและก่อประกอบเป็น
คุณภาพตามมาตรฐานของตลาดกาแฟพิเศษ การฝึกคัดแยกและจําแนกเมล็ดบกพร่องไว้
เป็นหมวดหมู่จึงเป็นหนึ่งในกระบวนการข้ันตอนของการผลิตความรู้ว่าอะไรคือจุลชีพท่ีดี
และไม่ดีต่อคุณภาพของกาแฟโดยยึดโยงอยู่กับความปลอดภัยและกลิ่นรสสัมผัส ซ่ึงอาจ
ไม่ตรงต่อคําอธิบายและข้อสังเกตตามที่มาตรฐานในการประเมินคุณภาพกาแฟกําหนด
ไว้ท้ังหมด ความรู้เกี่ยวกับบทบาทของจุลชีพในระหว่างการผลิตเมล็ดกาแฟสารของ
เกษตรกรและผู้แปรรูปจึงวางอยู่บนฐานของประสบการณ์ประจําวันว่าพวกเขารู้และอยู่
ร่วมกับจุลชีพอย่างไร 
 ดังท่ีกล่าวไปแล้วข้างต้น จุลชีพท่ีมีอยู่โดยท่ัวไปในสภาพแวดล้อมสามารถส่งผล
ในทางลบต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟสาร โดยเฉพาะอย่างย่ิงผลกระทบอันเนื่องมาจาก
การปนเปื้อนเชื้อราและสารโอคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A: OTA) องค์การอาหาร
และการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the 
United Nations: FAO) เผยแพร่แนวปฏิบั ติ เ พ่ือป้องกันการเกิดเชื้อราในกาแฟ
ครอบคลุมท้ังกระบวนการผลิตนับต้ังแต่กระบวนการก่อนการเก็บเกี่ยว ณ แหล่ง
เพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การแปรรูปภายหลังการเก็บเกี่ยว การตากแห้ง ไปจนถึงการ
จัดเก็บผลผลิตในภาวะที่เหมาะสม การปนเปื้อนเชื้อราในระหว่างการผลิตไม่เพียงส่งผล
โดยตรงต่อความสมบูรณ์ของเมล็ดกาแฟในทางกายภาพและกล่ินรสสัมผัสเท่านั้น แต่
เชื้อราบางชนิดอาจเป็นต้นตอของสารโอคราทอกซิน เอ หรือสารประกอบท่ีเชื้อราใน
สกุล Aspergillus และ Penicillium สร้างข้ึนและมีสถานะเป็นสารก่อมะเร็งท่ีเป็นพิษ
ต่อสารพันธุกรรม (genotoxic carcinogen) โอคราทอกซิน เอ เป็นสารประกอบท่ีมี
ความคงตัวและทนทานต่อความร้อนสูงในระดับท่ีการคั่วกาแฟด้วยอุณหภูมิสูงสุดก็ไม่
สามารถทําลายสารพิษท่ีเชื้อราสร้างข้ึนได้ ด้วยเหตุนี้ การบริโภคกาแฟที่ปนเปื้อนเชื้อรา
จึงอาจนําไปสู่การเกิดภาวะเป็นพิษท้ังเฉียบพลันและเรื้อรัง อีกท้ังยังอาจเกิดการสะสม
สารพิษเหล่านี้ไว้ในร่างกายและเพ่ิมความเสี่ยงท่ีจะเกิดโรคมะเร็งได้ แม้ว่าจะได้รับ
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สารพิษดังกล่าวในปริมาณท่ีน้อยมากก็ตาม (Food and Agriculture Organization of 
the United Nations 2006)  
 เนื่องด้วยผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคท่ีเกิดข้ึนจากการปนเปื้อนเชื้อราใน
ระหว่างการผลิต องค์กรท่ีมีอํานาจหน้าท่ีเกี่ยวข้องกับการค้าและหมุนเวียนผลิตภัณฑ์
กาแฟจึงให้ความสําคัญกับการออกแนวปฏิบัติเพ่ือจํากัดการก่อตัวข้ึนของเชื้อราและการ
ปนเปื้อนสารโอคราทอกซิน เอ ภายใต้หลักการลดปริมาณการปนเปื้อนให้เหลือน้อยท่ีสุด
เท่าท่ีเทคโนโลยีผลิตอาหารจะสามารถทําได้ (Food and Agriculture Organization of 
the United Nations 2006) โดยในปัจจุบัน มาตรฐานสินค้าการเกษตรของไทย เร่ือง
กาแฟโรบัสต้า (มกษ. 5700 - 2561) ได้กําหนดปริมาณสูงสุดของการปนเปื้อนสารโอครา
ทอกซิน เอ ในอัตราไม่เกินกว่า 10 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม (National Bureau of     
Agricultural Commodity and Food Standards 2018: 5) ขณะท่ีมาตรฐานในระดับ
สากลโดยองค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติระบุว่าปริมาณการปนเปื้อน
สูงสุดของเมล็ดกาแฟไม่ควรจะเกินกว่า 5 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และเมล็ดกาแฟสารท่ี
ปนเปื้อนโอคราทอกซิน เอ มากกว่า 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม ให้ถือว่าเป็นการปนเปื้อน
สารพิษในระดับท่ีสูงเป็นพิเศษและอาจก่อให้เกิดอันตรายกับผู้บริโภค (Food and    
Agriculture Organization of the United Nations 2006) 
 ปริมาณสูงสุดของการปนเปื้อนสารโอคราทอกซิน เอ ซ่ึงถูกกําหนดไว้ในสัดส่วนท่ี
ตํ่ามาก สะท้อนให้เห็นถึงการกํากับควบคุมท่ีเข้มงวด ส่งผลให้เกษตรกรและผู้แปรรูปเฝ้า
ระวังการปนเปื้อนเชื้อราอย่างเคร่งครัดตลอดท้ังกระบวนการผลิต การทํางานภาคสนาม
ร่วมกับเกษตรกรและผู้แปรรูประหว่างฤดูกาลเก็บเกี่ยวท่ีผ่านมา เผยให้เห็นวิธีการท่ีพวก
เขาดูแลรักษาผลผลิตท่ีอยู่บนต้นให้เติบโตอย่างแข็งแรงด้วยการบํารุงและปรับปรุง
คุณภาพดินให้เต็มไปด้วยสารอาหารและแร่ธาตุท่ีอุดมสมบูรณ์ การวางแผนรับมือกับ
วิกฤตมอดเจาะผลกาแฟระบาดจากสภาพอากาศท่ีร้อนมากข้ึน ด้วยการใช้กับดักมอดเพ่ือ
ป้องกันไม่ให้ตัวมอดเจาะผลกาแฟท่ีจะนําไปสู่การแทรกซึมเข้าทําลายผลกาแฟโดยเชื้อรา
และแบคทีเรียบางชนิด ซ่ึงอาจเป็นต้นตอการระบาดของโรคพืชในท้ายท่ีสุด ในลําดับถัด
มา ผลกาแฟบนต้นจะถูกปลิดด้วยมือทีละผล โดยการคัดเลือกเอาเฉพาะผลท่ีสมบูรณ์มา
ผ่านกระบวนการชําระล้างด้วยน้ําด่างข้ีเถ้าให้สะอาดเพ่ือลดความเสี่ยงในการปนเปื้อน
เชื้อราก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูป ตลอดจนการใช้เทคโนโลยีการทําแห้งกาแฟด้วย
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ห้องควบคุมความชื้นและอุณหภูมิตํ่าเพ่ือให้กาแฟค่อย ๆ แห้งลงอย่างสมํ่าเสมอและมี
ค่าความชื้นสะสมภายในเมล็ดไม่เกินกว่าร้อยละ 10 - 12 ซ่ึงเป็นค่าเฉลี่ยของกาแฟท่ี
ปลอดภัยจากการเจริญข้ึนของเชื้อราในระหว่างการจัดเก็บผลผลิตก่อนท่ีจะถูกนําไป 
สีแห้งเพ่ือขายเป็นเมล็ดกาแฟสารหรือเมล็ดกาแฟคั่วท่ีมีคุณภาพท้ังในเชิงผัสสะและ
ความปลอดภัยต่อร่างกายของผู้ด่ืม 
 นอกเหนือจากการกํากับควบคุมผ่านแนวปฏิบัติเพ่ือป้องกันการปนเปื้อนเชื้อ
ราและมาตรฐานสินค้าทางการเกษตร เกษตรกรและผู้แปรรูปท่ีผลิตเมล็ดกาแฟสาร
ภายใต้อิทธิพลของตลาดกาแฟพิเศษ ยังให้ความสําคัญกับการคัดกรองและเฝ้าระวัง
การปนเปื้อนเชื้อราอย่างเข้มงวดมากขึ้นอีกระดับ ด้วยการคัดแยกเมล็ดบกพร่องและ
ประเมินผลทางผัสสะของเมล็ดกาแฟตามเกณฑ์วิธีและมาตรฐานการประเมินคุณภาพ
กาแฟโรบัสต้า เมล็ดติดราและเมล็ดข้ึนราเป็นเมล็ดบกพร่องในหมวดหมู่ท่ีหนึ่งตาม
เกณฑ์มาตรฐาน ซ่ึงถูกต้องสงสัยว่าจะให้ผลในทางลบอย่างรุนแรงต่อคุณภาพของ
เมล็ดกาแฟสารท้ังในด้านความปลอดภัยต่อร่างกายรวมถึงกลิ่นรสสัมผัส และไม่เป็นท่ี
ยอมรับในตลาดกาแฟคุณภาพพิเศษ ดังจะเห็นได้จากการให้นิยามว่ากาแฟไฟน์      
โรบัสต้าหรือกาแฟโรบัสต้าคุณภาพพิเศษ เป็นกาแฟที่มีเมล็ดบกพร่องในหมวดหมู่ท่ี
หนึ่งเป็นศูนย์ และมีเมล็ดบกพร่องในหมวดหมู่ท่ีสองไม่เกินกว่าห้ารายการ สอดคล้อง
กับคะแนนประเมินผลทางผัสสะท่ีจะต้องไม่ตรวจพบกลิ่นรสสัมผัสท่ีไม่พึงประสงค์อัน
อาจเกี่ยวข้องกับการปนเปื้อนเชื้อราและมีคะแนนประเมินผลโดยรวมไม่น้อยกว่า 80 
ในมาตราส่วน 100 คะแนน 
 แนวปฏิบัติเพ่ือป้องกันการเกิดข้ึนของเชื้อรา และการคัดกรองเมล็ดบกพร่อง
ตามมาตรฐานการประเมินคุณภาพกาแฟช่วยขับเน้นให้เห็นถึงบทบาทเชิงโครงสร้าง
ของการกํากับควบคุมท่ีมีส่วนกําหนดวิถีทางในการอยู่และทํางานร่วมกันระหว่าง
มนุษย์กับจุลชีพในระหว่างกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสาร ภายใต้การกํากับควบคุม
ดังกล่าว เกษตรกรและผู้แปรรูปกาแฟผสานผัสสะเพื่อตรวจสอบถึงการมีอยู่ของจุลชีพ
ท่ีให้ผลในทางลบต่อผลผลิต นอกจากนั้นพวกเขายังผลิตความรู้โดยสัมพันธ์กับการ
ทํางานประจําวันท่ีเข้าไปพัวพันกับจุลชีพอย่างเข้มข้นท้ังกลุ่มท่ีให้ผลดีและไม่ดีต่อ
คุณภาพของกาแฟที่ไม่ได้ยึดโยงอยู่กับความปลอดภัยต่อร่างกายของผู้ด่ืมเท่านั้น แต่
ยังเชื่อมโยงกับคุณภาพในเชิงผัสสะและประสบการณ์กาแฟของผู้ด่ืมอีกด้วย หรืออาจ
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กล่าวโดยสรุปได้ว่า เกษตรกรและผู้แปรรูปอยู่ร่วมกับจุลชีพ โดยอาศัยผัสสะท่ี
ประสานเชื่อมต่อกันและไม่ได้ยึดติดกับการสังเกตด้วยตา เพ่ือรู้ถึงจุลชีพและอยู่
ร่วมกันกับจุลชีพได้อย่างราบร่ืนภายใต้การกํากับควบคุมการปนเปื้อนจากการทํางาน
ของจุลชีพท่ีไม่พึงประสงค์อย่างเคร่งครัด ผ่านการจัดระเบียบและจัดหมวดหมู่ว่า   
จุลชีพกลุ่มใดบ้างท่ีให้ผลดีและผลเสียต่อกระบวนการผลิต โดยมีแนวปฏิบัติและ
มาตรฐานในระดับสากลคอยกํากับควบคุมอย่างเข้มงวดโดยเฉพาะอย่างย่ิงเม่ือการ
ปนเปื้อนเชื้อราในระหว่างการผลิตอาจนําไปสู่การสร้างสารพิษก่อมะเร็งซ่ึงอาจมี
สภาพเป็นพิษเฉียบพลันหรือกลายเป็นของสะสมในร่างกายของผู้บริโภคในระยะยาว 
 
บทสรุป 
 วิธีวิทยาแบบหลากสายพันธ์ุนิพนธ์ท่ีเน้นยํ้าว่า มนุษย์และสิ่งท่ีไม่ใช่มนุษย์ล้วน
มีศักยภาพกระทําการและดํารงอยู่ในโลกท้ังในฐานะที่เป็นผู้ได้รับผลกระทบและสร้าง
ผลกระทบในเวลาเดียวกัน เปิดโอกาสให้ผู้เขียนได้สํารวจถึงชีวิตทุกชีวิตข้างต้นท่ีล้วน
เข้าไปพัวพันเกี่ยวข้องและมีบทบาทสําคัญต่อกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสาร อีกท้ัง
ยังเผยให้เห็นว่า การปรับเปลี่ยนวิถีการผลิตของผู้ผลิตกาแฟชุมพร เพ่ือคุณภาพท่ี
สูงข้ึนตามความต้องการของตลาดกาแฟคุณภาพพิเศษท้ังในด้านความปลอดภัยทาง
อาหารและการพัฒนากลิ่นรสสัมผัส เป็นปฏิบัติการร่วมกันระหว่างสิ่งมีชีวิตหลากสาย
พันธ์ุท่ามกลางวิกฤตการณ์ด้านสภาพอากาศท่ีทวีความรุนแรงมากขึ้นเร่ือย ๆ และ
ส่งผลกระทบต่อทุกชีวิตทุกสายพันธ์ุท่ีดํารงอยู่ในระบบนิเวศของการผลิต ไม่ว่าจะเป็น
ต้นกาแฟที่ขาดน้ําในช่วงท่ีกาแฟเริ่มติดดอกและต้องการปริมาณนํ้าท่ีเพียงพอต่อการ
พัฒนาดอกและการติดผล มอดเจาะผลกาแฟท่ีขยายพันธ์ุเพ่ิมจํานวนได้อย่างทวีคูณใน
สภาพอากาศท่ีแปรปรวนและร้อนจัดในช่วงแล้งฝนท่ีกินเวลายาวนานกว่าในอดีต ไป
จนถึงความเสียหายท่ีเกิดข้ึนกับผลผลิตเม่ือผลกาแฟที่เป็นรูขนาดเล็กจากการโดนมอด
เจาะไม่ได้ถูกทําลายในทางกายภาพเพียงเล็กน้อยเท่านั้น แต่สามารถสร้างความ
เสียหายให้กับเมล็ดกาแฟที่อยู่ชั้นในสุดของผล อีกท้ังยังกลายเป็นช่องทางท่ี
เอ้ืออํานวยให้เหล่าเชื้อราและแบคทีเรียบางสายพันธ์ุท่ีเป็นสาเหตุต้นตอของโรคพืช
แทรกซึมเข้าทําลายผลกาแฟซํ้า และสามารถแพร่กระจายความรุนแรงไปทั่วท้ังสวนได้
ในระยะเวลาไม่กี่ชั่วโมงหลังฝนตกหนัก มากไปกว่านั้น การเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟ
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ภายใต้อิทธิพลของพายุฝนท่ีเร่ิมผันผวนรุนแรงข้ึนและยากต่อการคาดการณ์สภาพ
อากาศ ยังถือเป็นความท้าทายท่ีส่งผลให้ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับบทบาทของจุลชีพ
ในกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟสาร เป็นหนึ่งประเด็นสําคัญสําหรับเกษตรกรและผู้
แปรรูปท่ีต้องการพัฒนาคุณภาพและรักษาผลผลิตให้ปราศจากการปนเปื้อนจุลชีพท่ี
ไม่พึงประสงค์ โดยเฉพาะอย่างย่ิงการหมักและตากกาแฟท่ามกลางฤดูมรสุมซ่ึงเป็น
สภาพอากาศท่ีเอ้ือต่อการเจริญข้ึนของจุลชีพ ท้ังกลุ่มท่ีสนับสนุนให้เกิดการสร้างและ
พัฒนาสารต้ังต้นกลิ่นรสสัมผัสท่ีพึงประสงค์ แต่ในขณะเดียวกันการทํางานของจุลชีพ
ท่ีดํารงอยู่โดยท่ัวไปในสภาพแวดล้อม ยังอาจทําให้เกิดผลทางลบต่อคุณภาพของเมล็ด
กาแฟสารท้ังในด้านความปลอดภัยทางอาหารและกลิ่นรสสัมผัส 
 อย่างไรก็ตาม แม้ว่าข้อมูลความรู้ในทางจุลชีววิทยาจะเข้ามามีบทบาทอย่าง
มากต่อระบบการผลิตกาแฟที่ให้ความสําคัญกับการพัฒนากลิ่นรสสัมผัสท่ีซับซ้อนและ
โดดเด่น แต่ด้วยข้อจํากัดเร่ืองต้นทุนและเทคโนโลยีการผลิตของผู้ผลิตรายย่อย 
ความรู้ความเข้าใจถึงบทบาทหน้าท่ี การให้ชื่อและจัดหมวดหมู่ รวมถึงการทําความ
เข้าใจถึงผลได้จากการทํางานของจุลชีพจึงวางอยู่บนฐานของการรับรู้หลากผัสสะเป็น
สําคัญ กล่าวคือ เนื่องจากจุลชีพเป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กท่ีไม่อาจมองเห็นได้ด้วยตา
เปล่า เกษตรกรและผู้แปรรูปกาแฟจึงรู้ถึงและอยู่ร่วมกันกับจุลชีพโดยอาศัยการรับรู้ท่ี
ผสานผัสสะมากกว่าหนึ่งซ่ึงแฝงฝังอยู่ในปฏิบัติการทางร่างกาย ไม่ว่าจะเป็นการดม
กลิ่นด้วยจมูก การรับกลิ่นจากช่องทางด้านหลังโพรงจมูกท่ีเชื่อมต่ออยู่กับช่องปาก
และลําคอ การรับรู้รสชาติผ่านต่อมรับรสภายในช่องปาก รวมถึงการใช้สายตาเฝ้ามอง
และตรวจสอบการเจริญของจุลชีพอย่างละเอียดในระหว่างการผลิต ท้ังนี้ก็เพ่ือคงไว้
ซ่ึงสภาวะปกติของการอยู่ร่วมกันภายใต้สภาพอากาศท่ีแปรปรวนไม่เอ้ืออํานวย ซ่ึง
อาจนําไปสู่การเจริญข้ึนของเชื้อราท่ีเกี่ยวข้องกับการสร้างสารพิษก่อมะเร็ง และส่งผล
กระทบในทางลบโดยตรงต่อกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟในข้ันสุดท้าย 
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