
การจดัการปุ๋ ยกาแฟโรบสัตา้ที�ใหผ้ลผลติแลว้

              การปลกูกาแฟโรบสัตา้ในภาคใตเ้กอืบทั �งหมดเป็นการปลกูแบบอาศยันํ�าฝนเพยีงอยา่งเดยีว ดงันั�นชว่งที�
กาแฟไมข่าดนํ�าและเกษตรกรสามารถใสปุ่๋ ยไดม้ปีระมาณ 8-9 เดอืน (ยกเวน้ชว่งแลง้ประมาณปลายเดอืนมกราคมถงึ
เดอืนเมษายน) ชว่ง 8-9 เดอืนนี� กาแฟโรบสัตา้มกีารเจรญิเตบิโตทั �งทางลําตน้กิ�งกา้นใบ พรอ้ม ๆ ไปกบัการเจรญิ
เตบิโตของผล จงึเป็นชว่งเวลาที�กาแฟตอ้งการปุ๋ ยอยูต่ลอดเวลา การใสปุ่๋ ยเคมคีวรแบง่ใสค่รั �งละนอ้ยแตบ่อ่ยครั �ง จะ
ดกีวา่การใหใ้นปรมิาณมากเพยีงครั �งเดยีว การใสปุ่๋ ยกาแฟโรบสัตา้จะแบง่เป็น 4 ชว่ง ไดแ้ก ่ชว่งหลงัการเกบ็เกี�ยว
ชว่งขยายผล ชว่งสะสมนํ�าหนักเมล็ด และชว่งกอ่นการเกบ็เกี�ยว (ฝ่ายบรกิารการเกษตรเนสทเ์ล,่ มปป.)

1. การใชปุ้๋ ยเคมี

              กาแฟตอ้งการปุ๋ ยหลกั 3 ธาตไุดแ้ก ่ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และโปตสัเซยีม เชน่เดยีวกบัพชือื�น ธาตุ
ฟอสฟอรัสเป็นธาตทุี�มคีวามสําคญัในชว่งแรกสําหรับกาแฟเริ�มปลกู ชว่ยทําใหก้าแฟมรีะบบรากที�แข็งแรง แตสํ่าหรับ
ตน้กาแฟที�ใหผ้ลผลติแลว้จะไมต่อบสนองตอ่ปุ๋ ยฟอสฟอรัสมากนัก ธาตอุาหารหลกัที�สําคญัจงึเนน้ที�ไนโตรแจนและ
โปตสัเซยีมมากกวา่ สรุรัีตน ์ ปัญญาโตนะ และปานหทยั  นพชนิวงศ ์(2554) เสนอวา่ ปุ๋ ยไนโตรเจนที�ใชก้บักาแฟควร
ใชย้เูรยี (46-0-0) เนื�องจากเป็นปุ๋ ยที�ถกูที�สดุ ปุ๋ ยโพแทสเซยีมควรใชโ้พแทสเซยีมคลอไรด ์(0-0-60) สว่นปุ๋ ย
ฟอสฟอรัสควรใชปุ้๋ ยไดแอมโมเนยีมฟอสเฟต (18-46-0) สําหรับตน้กาแฟที�กําลงัใหผ้ล จะตอ้งการปุ๋ ยมากที�สดุใน
ชว่งที�ผลขยายตวัอยา่งรวดเร็ว เพื�อใหผ้ลขยายตวัไดม้ากที�สดุและมผีลรว่งนอ้ยที�สดุ ชว่งที�สําคญัรองลงมา คอื ชว่ง
กอ่นเกบ็เกี�ยวผลผลติ 2-3 เดอืน ซึ�งจะทําใหผ้ลมคีณุภาพและนํ�าหนักด ีหากกาแฟไดรั้บปุ๋ ยไมเ่พยีงพอในชว่งที�
กาแฟมผีลบนตน้ จะทําใหผ้ลและใบเหลอืง หลดุรว่ง และอาจมกีิ�งแหง้ตายเป็นจํานวนมากได ้(สถาบนัวจัิยพชืสวน
กรมวชิาการเกษตร, 2553) การใสปุ่๋ ยเคม ีควรใสปุ่๋ ยหลงัฝนตก 1-2 วนัหรอืเมื�อดนิมคีวามชื�น โดยผสมแมปุ่๋ ยทั �ง 3
ชนดิเขา้ดว้ยกนั ทําการชั�งปุ๋ ยแตล่ะชนดิตามจํานวนตน้กาแฟที�ม ีแลว้ผสมใหเ้ขา้กนัดแีละควรใสใ่หเ้หมาะสมกบั
สภาพพื�นที�ดงันี�

              1.1 พื�นที�ราบ อาจหวา่นใหท้ั�วบรเิวณใตพุ้ม่ตน้ หรอืโรยเป็นวงรอบตน้หา่งจากโคนตน้ประมาณ 50-75 ซ.ม.
เนื�องจากรากฝอยที�ทําหนา้ที�หาอาหารกระจายอยูท่ั�วไปใกลผ้วิดนิ ถา้ใสพ่รอ้มกบัปุ๋ ยอนิทรยีห์รอืแกลบกาแฟกใ็ห ้
โรยทบับนปุ๋ ยเคมไีดเ้ลย

              1.2 พื�นที�ลาดชนั ควรใสเ่ป็นจดุ 2-3 จดุ โดยขดุดนิตื�น ๆ ลกึประมาณ 5-10 ซ.ม. บรเิวณรอบชายพุม่เฉพาะ
ดา้นที�ไหลส่งู ทําการใสปุ่๋ ยแลว้กลบดนิใหแ้น่นอยา่งเดมิ หากปรับพื�นที�ใตพุ้ม่ตน้ดา้นบนใหเ้ป็นที�ราบหรอืแอง่กะทะ
ไดก้จ็ะชว่ยใหก้ารใสปุ่๋ ยมปีระสทิธภิาพยิ�งขึ�น

 

รปูที� 16  แสดงการใสปุ่๋ ยเคมใีหต้น้กาแฟโรบสัตา้

2. การใชเ้ปลอืกกาแฟแหง้และการใชปุ้๋ ยหมกัแกลบกาแฟ

              2.1 การใชเ้ปลอืกกาแฟแหง้

�



              เปลอืกกาแฟแหง้ที�ไดจ้ากการสเีมล็ดกาแฟ ชาวบา้นนยิมเรยีกวา่ “แกลบกาแฟ” ซึ�งเปลอืกกาแฟแหง้เป็น
วสัดอุนิทรยีท์ี�ใชป้รับปรงุดนิไดด้ ีกรมวชิาการเกษตร โดยศนูยว์จัิยพชืสวนชมุพรไดทํ้าการทดลองเมื�อปี พ.ศ. 2551-
2552 พบวา่ สามารถใชไ้ดด้ทีั �งแบบใสโ่ดยตรงและแบบนําไปทําเป็นปุ๋ ยหมกักอ่นนําไปใช ้

              การใชเ้ปลอืกกาแฟแหง้ใหใ้สบ่รเิวณรอบตน้กาแฟประมาณ 3-5 กโิลกรัม ใส ่1 ครั�งตอ่ปี ชว่งใดกไ็ดข้ึ�นอยู่
กบัความสะดวกในการจัดการ แตถ่า้ใสก่อ่นเขา้ฤดแูลง้กจ็ะชว่ยคลมุโคนตน้รักษาความชื�นใหก้าแฟดว้ย ทั �งนี�ใหใ้ส่
เป็นวงรอบตน้ตรงบรเิวณชายพุม่ตน้กาแฟวดัเขา้มาประมาณ 1/3 หรอื 1/2 ของรัศมพีุม่ตน้

 

รปูที� 17  แสดงการใสเ่ปลอืกกาแฟแหง้

              2.2 การใชปุ้๋ ยหมกัแกลบกาแฟหรอืปุ๋ ยหมกัเปลอืกกาแฟแหง้

              ปุ๋ ยหมกัแกลบกาแฟทําจากเปลอืกกาแฟแหง้กบัมลูสตัว ์เอามากองรวมกนัจนเกดิการยอ่ยสลายตวัผผัุงจาก
การกระทําของจลุนิทรยีไ์ดปุ้๋ ยที�สะอาดและใหผ้ลดแีกด่นิในระยะยาว ใหธ้าตอุาหารทั �งธาตหุลกั ธาตรุอง และจลุ
ธาตหุลายชนดิ ใหอ้นิทรยีว์ตัถแุกด่นิสง่เสรมิการเตบิโตของจลุนิทรยีด์นิ ซึ�งการใชปุ้๋ ยหมกัแกลบกาแฟแนะนําใหใ้ช ้
ในปรมิาณ 3-5 กโิลกรัมตอ่ตน้ ใสใ่หต้น้กาแฟปีละครั �ง ซึ�งตอ้งใชว้สัดแุละอปุกรณท์ี�ใชใ้นการทําปุ๋ ยหมกัแกลบกาแฟ
และขั �นตอนการทําปุ๋ ยหมกัแกลบกาแฟ ดงัรายละเอยีดตอ่ไปนี�

              2.2.1 วสัดแุละอปุกรณท์ี�ใชใ้นการทําปุ๋ ยหมกัแกลบกาแฟ

              - เชื�อปุ๋ ยหมกัของกรมวชิาการเกษตร หรอืกรมพัฒนาที�ดนิ จํานวน 1 ซอง

              - ปุ๋ ยคอกหรอืมลูสตัว ์จํานวน 200 กโิลกรัม

              - ปุ๋ ยยเูรยี จํานวน 2 กโิลกรัม

              - แกลบกาแฟ จํานวน 1,000 กโิลกรัม

              - นํ�าและพลั�ว

              - ผา้พลาสตกิ, ถงุปุ๋ ย หรอืทางมะพรา้ว เพื�อใชเ้ป็นวสัดปิุดคลมุกองปุ๋ ยหมกั

              2.2.2 ขั �นตอนการทําปุ๋ ยหมกัแกลบกาแฟ

              - เตรยีมเปลอืกกาแฟแหง้ใหม้คีวามชื�น โดยการรดนํ�าและคลกุเคลา้ใหท้ั�วถงึ

              - ใสเ่ชื�อเรง่ปุ๋ ยหมกัลงในถงันํ�า ใสนํ่�า 20 ลติร ทําการกวน และทิ�งไว ้10-15 นาที



              - นําเปลอืกกาแฟที�เตรยีมไวม้ากองใหก้วา้ง 2 เมตร ยาวประมาณ 2-3 เมตร ยํ�าใหแ้น่นโดยสงู
30-40 เซนตเิมตร โรยปุ๋ ยคอกหรอืมลูสตัวใ์หท้ั�วบนพื�นผวิ ถา้ปุ๋ ยคอกแหง้ควรรดนํ�าใหท้ั�วถงึ จากนั�นโรย
ดว้ยยเูรยี แลว้ราดนํ�าละลายสารเรง่ใหท้ั�วผวิหนา้กองเป็นการเตรยีมเสร็จ 1 ชั �น

              - ทําซํ�าตามขั �นตน้จนไดค้รบ 4-5 ชั �น หรอืสงู 1-1.5 เมตร

              - ชั �นบนสดุใหปิ้ดทบัดว้ยเปลอืกกาแฟแหง้หรอืดนิที�ชื�น เพื�อกกัเกบ็ความชื�น

              - คลมุผา้พลาสตกิเพื�อรักษาความชื�นและป้องกนัฝนชะลา้ง

              - ในชว่งเดอืนแรกใหก้ลบักองปุ๋ ยทกุ 7-10 วนั และกลบักองปุ๋ ยไมน่อ้ยกวา่ 5 ครั�ง เมื�อครบ 2
และ 3 เดอืน ถา้กองปุ๋ ยแหง้เกนิไปใหร้ดนํ�าดว้ยขณะทําการกลบักองปุ๋ ย

              - ปุ๋ ยหมกัแกลบกาแฟจะใชไ้ดต้อ่เมื�อปุ๋ ยยุย่ มสีดํีาคลํ�า มกีลิ�นดนิ ไมเ่หม็น ไมร่อ้น และไมย่บุต ้
วอกีแลว้

              จากขอ้มลูทั �งหมดสามารถนํามาสรปุเป็นตารางแนะนําการใหปุ้๋ ยสําหรับตน้กาแฟที�ใหผ้ลผลติแลว้ที�ปลกู
แบบไมม่รีม่เงา ซึ�งตารางแนะนําถงึปรมิาณและระยะเวลาการใหปุ้๋ ยกาแฟโรบสัตา้ในชว่งตา่ง ๆ ของปี ระยะเวลาที�ให ้
ปุ๋ ยอาจทําไปตามเดอืนที�กําหนดไวห้รอืจะใหด้กีวา่นั�นควรจะใหต้ามระยะการเจรญิเตบิโตของตน้และผลกาแฟ (สรุี
รัตน ์ ปัญญาโตนะ, 2552)


