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กระบวนการแปรรูปกาแฟโดยใช้เทคโนโลยีการหมักด้วยยีสต์ ท าให้
ได้ผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีเหมาะก้บการใช้น ้าร้อนไหลผ่านผงกาแฟ หรือ 
Drip Coffee ท่ีมีกลิ่นรสท่ีเป็นอัตลักษณ์ ซึ่งเทคโนโลยีการหมักท่ี
พัฒนาขึ้น สามารถน าไปใช้ในขั้นตอนการหมักเชอร์ร่ีกาแฟ การหมัก
เมล็ดกาแฟท่ีติดเมือก mucilage หรือการหมักเมล็ดกาแฟ green 
bean

ตัวอย่างการใช้งาน 

• เกษตรกรท่ีน าองค์ความรู้ไปใช้จะสามารถผลิตกาแฟท่ีมีคุณภาพและ
มูลค่าสูงขึ้นกว่าเดิม 1-2 เท่า ซึ่งจะช่วยสร้างรายได้เพ่ิมขึ้น

• เพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมการส่งออกเมล็ดกาแฟดิบและกาแฟ
คั่วของไทย

ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่เกษตรกรแล้ว

สถานะ

ผลกระทบ

กระบวนการหมักกาแฟเกิดจากกิจกรรมของเอนไซม์และจุลินทรีย์ ท่ี
อยู่บนผิวของเชอร์ร่ีกาแฟ (ผลกาแฟสุก) โดยจุลินทรีย์มีบทบาท
ส าคัญในการย่อยสลายเมอืกกาแฟ (Mucilage) น ้าตาล และกรด
อินทรีย์ต่างๆ และผลิตสารเมแทบอไลท์ต่างๆ เช่น กรดอินทรีย์ และ
สารหอมระเหย จุลินทรีย์ท่ีคัดเลือกใช้ในกระบวนการหมักกาแฟท่ี
พัฒนาขึ้น คือยีสต์สายพันธ์ุไทย ท าให้ได้กาแฟท่ีมีกลิ่นท่ีเด่นชัด 
ซับซ้อนและมีเอกลักษณ์ รสชาติกลมกล่อมหอมหวาน
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