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 กระบวนการหลงัการเก็บเก่ียวกาแฟ เป็นขั้นตอนส าคญัในการท าให้ได้เมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพและสม ่าเสมอ

 ปัจจุบนัคุณภาพผลผลิตบางส่วนไม่ไดม้าตรฐาน เน่ืองจากการปฏิบติัก่อนและหลงัการเก็บเก่ียวไม่ถูกตอ้ง เป็นผลให้กาแฟมี
ความช้ืนสูง เกิดเช้ือราไดง่้าย กระบวนการหลงัการเก็บเก่ียว นบัเป็นจุดวกิฤตของขบวนการพฒันากาแฟคัว่พร้อมจ าหน่าย ซ่ึงสามารถ
เพ่ิมมูลค่าการจ าหน่ายได ้เทคโนโลยท่ีีแนะน าโดยกรมวชิาการเกษตร 

จากการทดลองพบวา่การแปรรูปผลกาแฟสด (Cherry) เป็นกาแฟกะลา(Partment coffee)โดยมีวธีิการ 6 กรรมวธีิ  พบวา่กรรมวธีิ
ท่ี 2,3,4,5,6 ไดก้าแฟกะลาท่ีมีสีขาวนวลไม่แตกต่างกนั  ส าหรับกรรมวธีิท่ี 1 จะไดก้าแฟกะลาท่ีมีคราบสีเหลืองติดอยู ่เม่ือน ากาแฟกะลาท่ี
ไดจ้ากการทดลองท่ี 1 น ามาเก็บรักษาไว ้9 เดือน สีเป็นกาแฟสาร (Green Coffee bean) แลว้น ามาคัว่อ่อน (Light roast) แลว้ทดสอบ
คุณภาพการชิมพบวา่กรรมวธีิท่ี 2 ไดรั้บคะแนนคุณภาพสูงสุด 5.61 รองลงมาไดแ้ก่กรรมวธีิท่ี 6 ไดรั้บคะแนน 5.60 ส าหรับกรรมวธีิท่ี 3
และ4 ไดรั้บคะแนน 5.9 และกรรมวธีิท่ี 5 และ 1 ไดรั้บคะแนน 5.58 และ5.5 ตามล าดบั 
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กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีมีความส าคญัอยา่งยิ่ง เน่ืองจากเป็นสินคา้ท่ีมีมูลค่าการซ้ือขายมากเป็นอนัดบั 2 ของโลก รองจาก
ปิโตรเลียม กาแฟในเชิงการคา้ท่ีส าคญัมีอยู ่2 สายพนัธ์ุ คือ กาแฟอาราบิกา้ และกาแฟโรบสัตา้ โดยปริมาณการผลิตกาแฟของโลกจะมี
สดัส่วนของอาราบิกา้ :โรบสัตา้ ประมาณ 70 : 30 และปริมาณการคา้มีสัดส่วน 65 : 35 ตามล าดบั ส าหรับประเทศไทยผลิตกาแฟได้
เพียงร้อยละ 1 ของโลก เป็นกาแฟโรบสัตา้ถึงร้อยละ  97  และอาราบิกา้เพียงร้อยละ 3 เท่านั้น เน่ืองจากกาแฟอาราบิกา้มีรสชาดไม่ขม
เขม้รุนแรง และกล่ินหอมนุ่มนวล จึงถือเป็นกาแฟคุณภาพดี ตลาดโลกมีความตอ้งการสูง ประกอบกบัแนวโนม้การบริโภคยงัสูงข้ึน
อยา่งต่อเน่ือง ขณะท่ีการผลิตภายในประเทศไม่เพียงพอ ตอ้งน าเขา้ปีหน่ึงๆ ในปริมาณและมูลค่าสูง หากมีการพฒันาการผลิตกาแฟ
ดงักล่าว เพ่ือทดแทนการน าเขา้ จะเป็นการประหยดัเงินตราไดม้าก เม่ือเปรียบเทียบกาแฟกบัเคร่ืองด่ืมท่ีท าจากพืชอ่ืนๆ เช่น ชา โกโก ้
น ้ าผลไม ้และน ้ าอดัลม ถือไดว้า่กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีคนนิยมบริโภคมากเป็นอนัดบัหน่ึง โดยประชากรทัว่โลกจะบริโภคกาแฟไม่ต ่า
กวา่วนัละ 1,000 ลา้นถว้ย ส าหรับคนไทยนั้นมีการด่ืมกาแฟค่อนขา้งนอ้ย เฉล่ียประมาณ 90 ถว้ยต่อคนต่อปี อตัราการขยายตวัของ
ตลาดกาแฟไทยประมาณร้อยละ 5-7 ต่อปี  วถีิการตลาดกาแฟอาราบิกา้ในภาคเหนือของประเทศไทย เกษตรกรจะขายผลผลิตใหพ้อ่คา้
ทอ้งถ่ิน  โครงการหลวง โครงการพระราชด าริต่างๆ  และพอ่คา้ในส่วนกลาง ผูผ้ลิตจ าเป็นตอ้งสร้างความพึงพอใจแก่ผูบ้ริโภคท่ีนิยม
ด่ืมต่อกาแฟอาราบิกา้ในร้านกาแฟสด  ซ่ึงสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่กาแฟอยา่งมากกวา่กาแฟส าเร็จรูป 

กาแฟอาราบิกา้ มีพ้ืนท่ีปลูก ร้อยละ 7 ของการปลูกกาแฟทั้งประเทศ (อีกร้อยละ 93 เป็นพนัธ์ุโรบสัตา้) แหล่งผลิตส าคญัอยู่
ทางภาคเหนือ ไดแ้ก่ เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก น่าน ล าปางเป็นตน้ เป็นพนัธ์ุท่ีชอบอากาศเยน็ จึงมกัปลูกบนเขตท่ีสูงไม่
ตา้นทานต่อโรคราสนิม  เมลด็กาแฟมีกล่ินหอม รสละมุน มีปริมาณคาเฟอีนนอ้ยกวา่พนัธ์ุโรบสัตา้ นิยมน ามาท ากาแฟคัว่สด ส่วน
ใหญ่ผลผลิตใชภ้ายในประเทศ แนวโนม้พ้ืนท่ีปลูกและผลผลิตเพ่ิมข้ีน เน่ืองจากความตอ้งการ และราคารับซ้ือภายในประเทศอยูใ่น
เกณฑดี์ จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดท่ีขยายตวัในระยะหลงั ส่งผลใหร้าคากาแฟท่ีเกษตรกรขายไดสู้งข้ึน ประกอบกบัมี
บริษทัเอกชน ส่งเสริมใหเ้กษตรกรปลูกกาแฟ เพ่ือผลิตเป็นแบรนดข์องตนเองจ าหน่าย 
                เกษตรกรภาคเหนือตอนบน 2 จงัหวดั ท่ีปลูกกาแฟท่ีเป็นกลุ่มตวัอยา่งในการส ารวจจ านวน 100 ราย  
(จ.เชียงใหม่ และ จ.เชียงราย) เพ่ือศึกษาการยอมรับเทคโนโลยกีารผลิตกาแฟ พบวา่มีอายรุะหวา่ง 31-60 ปี ร้อยละ 53 จบการศึกษา
ระดบัชั้นประถมศึกษา ร้อยละ 82 เป็นสมาชิกกลุ่มต่างๆ เช่น สมาชิกสหกรณ์การเกษตร ธกส. เป็นตน้ ส่วนใหญ่มีแรงงานใน
ครัวเรือน 2-3 คน มีประสบการณ์ในการท าสวนกาแฟ 1-10 ปี ร้อยละ 42 มีพ้ืนท่ีปลูกกาแฟนอ้ยกวา่ 10 ไร่ ต่อครัวเรือน โดยร้อยละ 81 
เป็นเจา้ของท่ีดิน สภาพพ้ืนท่ีส่วนใหญ่เป็นท่ีลาดเอียงตามแนวเขา ใชน้ ้ าฝนและแหล่งน ้ าธรรมชาติ ร้อยละ 43 มีน ้ าไม่เพียงพอต่อการ
ผลิตกาแฟ ส่วนใหญ่ยอมรับเทคโนโลยดีา้นพนัธ์ุ  การเก็บเก่ียว ขบวนการหลงัการเก็บเก่ียว และส่วนใหญ่มีปัญหา การใชเ้ทคโนโลยี
ไม่ถูกวธีิในประเดน็ การใหน้ ้ า การป้องกนัก าจดัศตัรูพืช ระยะปลูก และการตดัแต่งก่ิง (สาลีและคณะ, 2551) กรมวชิาการเกษตรได้
ศึกษาคน้ควา้ปรับปรุงจนไดพ้นัธ์ุกาแฟอาราบิกา้พนัธ์ุใหม่ ไดแ้ก่ พนัธ์ุเชียงใหม่ 80  ตา้นทานโรคราสนิม เหมาะสมท่ีจะใชป้ลูกใน
พ้ืนท่ีภาคเหนือตอนบน 
                  กาแฟท่ีพร้อมเก็บเก่ียวผลจะมีสีแดง หรือสีเหลือง-เหลืองเขม้  เลือกเก็บเฉพาะผลสุก น าเขา้เคร่ืองลอกเปลือกนอกออก 
แลว้น ามาหมกัในบ่อดว้ยน ้ าสะอาดประมาณ 24-48 ชัว่โมง ขดัเมือกและลา้งดว้ยน ้ าสะอาดจากนั้นน ามาตากแดดบนลานซีเมนตห์รือ
บนแคร่ไมไ้ผร่องดว้ยตาข่ายถ่ี ประมาณ 7-10 วนั เม่ือเมลด็แหง้ดีแลว้ สามารถเก็บไวร้อจ าหน่ายได ้  ถึงขั้นตอนน้ีเรียกวา่กาแฟกะลา 
หากจะคัว่ น ากาแฟมาสีเอากะลาออก โดยใชเ้คร่ืองสีกะลา ซ่ึงหลงัจากสีแลว้จะไดส้ารกาแฟท่ีมีสีเขียวอมเทาหรือเขียวอมฟ้า กาแฟจะ
พร้อมด่ืมตอ้งผา่นการคัว่และบดมาก่อน บางคร้ังตอ้งผา่นกระบวนการบ่มก่อนท่ีจะเขา้สู่กระบวนการคัว่และบด กาแฟบางชนิดอาจใช้
เวลาบ่มถึง 3 ปี กระบวนการบ่มท าใหร้สเปร้ียวของกาแฟลดลง และรสชาติกลมกล่อมมากข้ึน จากนั้นน ากาแฟมาคัว่โดยทัว่ไประดบั
การคัว่กาแฟแบ่งออกเป็น 3 ระดบัไดแ้ก่ คัว่อ่อน คัว่ปานกลางและคัว่เขม้ ซ่ึงปริมาณคาเฟอีนและความเป็นกรดจะลดลงมาตามล าดบั 
ขั้นตอนสุดทา้ยตอ้งผา่นกระบวนการบดก่อนน าไปชงด่ืม ผูท่ี้ชงกาแฟหรือผูป้รุงกาแฟ เรียกวา่ Barista  มีวธีิการชงใหไ้ดร้สชาติแบบ
ต่างๆ ไดแ้ก่ เอสเปรสโซ่ อเมริกาโน่ ลาเต ้คาปูชิโน และมอคค่า เป็นตน้ 



วธีิด าเนินการและอุปกรณ์ 
 

การทดลองที่ 1  เปรียบเทยีบวธีิการผลติกาแฟกะลา (6กรรมวธีิ) 
วางแผนการทดลองแบบ CRD  มี  4  ซ ้ า 6  กรรมวธีิ ซ ้ าละ 50 ก.ก.  

กรรมวธีิท่ี 1 ผลสด – ลอกเปลือก – ขดัเมือก – ลา้ง - ตาก 
กรรมวธีิท่ี 2 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 36 ชม.  – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก  
กรรมวธีิท่ี 3 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 48 ชม.  – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 
กรรมวธีิท่ี 4 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 36 ชม.(คลุมดว้ยผา้พลาสติก)  – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 
กรรมวธีิท่ี 5 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 24 ชม. – เปล่ียนน ้ า – หมกัต่อ 24 ชม. – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 
กรรมวธีิท่ี 6 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 36 ชม. – เปล่ียนน ้ า – หมกัต่อ 24 ชม. – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 

 
 

   
 
 
การบันทกึข้อมูล  

1. อุณหภูมิของน ้ า ขณะหมกั  pH ของน ้ า 
2. ลกัษณะของน ้ า เช่น สี ความขุ่น ตะกอน 
3. วเิคราะห์น ้ าหมกั  : เช้ือจุลินทรีย ์ ธาตุอาหาร 
4. สีของกาแฟกะลา  
5. น าเมลด็มาตรวจสอบหาเปอร์เซ็นตก์ารปนเป้ือนของเช้ือรา และส่ิงเจือปนอ่ืนๆ  

ของแต่ละกรรมวธีิ 
6. คุณภาพของเมลด็ :  สีของเมลด็ คดัแยกเกรดเมลด็กาแฟ   
7. ทดสอบคุณภาพการชิม (Cup test) 

 
 
 
 
 
 
 



การทดลองที ่2  ทดสอบระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการเกบ็รักษาเมลด็กาแฟอาราบิก้า  
                          (ปี 2555-2556)  
         เป็นการทดลองเพ่ือศึกษา ผลของระยะเวลาการเก็บรักษาหรือบ่มเมลด็กาแฟกะลาในระยะเวลาต่างๆ ต่อคุณภาพสาร
กาแฟ และคุณภาพกาแฟคัว่ ท าการบรรจุกาแฟกะลาใส่กระสอบป่าน (ปอ) วางบนชั้นวางพลาสติกท่ีใชว้างผลิตภณัฑ ์โดยเก็บแยก
กระสอบตามการทดลอง  กระสอบละ  20  กิโลกรัม วางกระสอบบนชั้นวางสูงจากพ้ืน 20 เซนติเมตร ห่างจากผนงัโรงเก็บ 50 
เซนติเมตร  บนัทึก วนั เดือน ปี ท่ีบรรจุกระสอบ  เก็บรักษาตามระยะเวลา ตามกรรมวธีิ เม่ือครบก าหนดน ากาแฟกะลาไปสีใหไ้ดส้าร
กาแฟก่อนการคัว่  วางแผนการทดลองแบบ CRD มี 4  กรรมวธีิ จ านวน 2 ซ ้ า จ านวนสารกาแฟท่ีน าไปคัว่ หน่วยการทดลอง ละ 10 
กิโลกรัม  กรรมวธีิทดลองไดแ้ก่ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนั  4  กรรมวธีิ ดงัน้ี 3 , 6 , 9 และ 12 เดือน 
 วดัผลโดยพิจารณาจาก อุณหภูมิหอ้งในหอ้งเก็บรักษา ลกัษณะสารกาแฟท่ีไดจ้ากการสีกาแฟกะลาก่อนน าไปคัว่ บนัทึก
ขอ้มูล สีของสารกาแฟ น ้ าหนกัสารกาแฟ กล่ิน   การมีเช้ือรา  คุณภาพของกาแฟคัว่  และคุณภาพการชงด่ืมรสชาติ ความพึงพอใจ 
(ขอ้มูลตวัแปรเชิงคุณภาพ ใชว้ธีิใหค้ะแนนตามเกณฑท่ี์ก าหนด : ranking)   

การวดัคุณภาพการชงด่ืม (Cup test) ใชว้ธีิการใหค้ะแนนของผูชิ้ม ซ่ึงเป็นผูมี้ทกัษะเฉพาะจากสถาบนัวจิยัพืชสวน กรม
วชิาการเกษตร หรือจากภาคเอกชนท่ีมีความเช่ียวชาญ 

 
สถานทีด่ าเนินการ 

ศูนยว์จิยัและพฒันาการเกษตรท่ีสูงเชียงราย (วาว)ี 

 
สถานทีท่ าการวจัิย 
 ศูนยว์จิยัและพฒันาการเกษตรท่ีสูงเชียงราย  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

                
ระยะเวลาในการด าเนินการวิจัย 

ตุลาคม 2554  - กนัยายน 2556 รวม 2 ปี 

 
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

การทดลองที ่1 การศึกษาการแปรรูปกาแฟกะลาดอยชา้ง 
 การศึกษาการแปรรูปกาแฟกะลาดอยชา้ง โดยการน าผลกาแฟสด (Cherry) ท่ีผา่นการแช่น ้ าไดผ้ลกาแฟท่ีสมบูรณ์มาปอก
เปลือกแลว้น าเมลด็กาแฟท่ีไดม้าหมกัในบ่อซีเมนต ์มีกรรมวธีิการท า 6 วธีิการ พบวา่การกระท าตามกรรมวธีิท่ี2,3,4,5,6 ไดก้าแฟกะลา
(parehment coffee)ไดผ้ลดีท่ีสุด คือ เม่ือน ากาแฟกะลาท่ีผา่นตามกรรมวธีิท่ี 2,3,4,5,6 มาตากแดดใหเ้หลือความช้ืนกาแฟกะลา
(parchment coffee )  7% จะได ้ท่ีมีสีขาวนวลซ่ึงเป็นสีท่ียอมรับของตลาด ส าหรับกรรมวธีิท่ี 1 จะไดก้าแฟกะลาท่ีมีสีคราบเหลืองติด
อยู ่(อุณหภูมิช่วงเวลาการทดลอง ต ่าสุด 3 องศาเซลเซียส สูงสุด 19 องศาเซลเซียส อุณหภูมิเฉล่ีย 15 องศาเซลเซียส 
 
 
 
 
 
 
 



กรรมวธีิท่ี 1 ผลสด – ลอกเปลือก – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

  

  



กรรมวธีิท่ี 2 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 36 ชม.  – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 

 
 

  

 

 



กรรมวธีิท่ี 3 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 48 ชม.  – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

  

 



กรรมวธีิท่ี 4 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 36 ชม.(คลุมดว้ยผา้พลาสติก)  – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 

 

  

 



กรรมวธีิท่ี 5 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 24 ชม. – เปล่ียนน ้ า – หมกัต่อ 24 ชม. – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

  

 

 

 



กรรมวธีิท่ี 6 ผลสด – ลอกเปลือก - หมกั 36 ชม. – เปล่ียนน ้ า – หมกัต่อ 24 ชม. – ขดัเมือก – ลา้ง – ตาก 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

 

  

 



 
การตาก 

 
 

       
 
 

การเก็บรักษา 

 
 
 

 
 
 



การเก็บรักษา 

   
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



สีกาแฟกะลาและคดัเกรด 

 
 

    



 
 

 
เตรียมสารกาแฟทดสอบคุณภาพ 

   
 
 
 

 
 
 

 
 



ทดสอบคุณภาพการชิม 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



การทดลองที ่2 การศึกษาการเก็บรักษากาแฟกะลา 
 จากการศึกษาการเก็บรักษาโดยน ากาแฟกะลา(parchment coffee ) ท่ีมีความช้ืน 7% ท่ีไดจ้ากการทดลองท่ี 1 มาเก็บรักษาไว้
ในโรงเรือน เก็บรักษากาแฟไดช่้วงระยะเวลา 9 เดือน เม่ือถึงระยะเวลาระยะเวลา 9 เดือน แลว้น ามาสีเป็นสารกาแฟ (Green coffee 
Bean) แลว้น ามาทดสอบคุณภาพการชิมท่ีศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ โดยมีวธีิการดงัน้ี 
 น าสารกาแฟในแต่ละกรรมวธีิละ ประมาณ 1 กิโลกรัม มาท าการคัว่ในระดบัการคัว่อ่อน (Light Roast) น ากาแฟท่ีคัว่แลว้
กรรมวธีิ ละ 10 กรัม มาบดใส่ภาชนะ แลว้เร่ิมท าการทดสอบจากการดมกล่ินกาแฟบดเบ้ืองตน้แลว้ท าการจดบนัทึกคะแนนลงตาราง 
จากนั้นรินน ้ าร้อนอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียสลงในกาแฟบดปิดภาชนะไวป้ระมาณ 3 นาที สงัเกตการณ์ตกตะกอนของผงกาแฟ เปิด
ภาชนะท่ีปิดไวอ้อกดมกล่ินอีกคร้ังแลว้ชิมรสชาติของกาแฟและบนัทึกคะแนน โดยมีบุคลากรจ านวน 6 ท่านท าการทดสอบ 

 จากการศึกษาพบวา่ระยะเวลาในการเก็บรักษาตามระยะเวลา 9 เดือน โดยพบวา่กรรมวธีิท่ี 2 ไดรั้บคะแนนคุณภาพสูง
สุด 5.61 รองลงมาไดแ้ก่กรรมวธีิท่ี 6 ไดรั้บคะแนน 5.60 ส าหรับกรรมวธีิท่ี 3 และ 4 ไดรั้บคะแนน 5.9 และกรรมวธีิท่ี 5 และ 1 ไดรั้บ
คะแนน 5.58 และ 5.5 ตามล าดบั 

  
ตารางแสดงการให้คะแนนการทดสอบคุณภาพการชิมกาแฟของคณะกรรมการ 6 ท่าน 
 

 R1 R2 R3 รวมคะแนน ค่าเฉล่ียคะแนนท่ี
ได ้

T1 31.9 32.65 34.20 98.75 5.5 
T2 30 36.7 34.20 100.90 5.61 
T3 37.20 32.6 35.1 104.90 5.9 
T4 35.75 36.85 32.80 105.40 5.9 
T5 32.60 33.9 34 100.50 5.58 
T6 33.2 32.4 34.8 100.40 5.60 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



สรุปผลการทดลอง 
จากการศึกษาการแปรรูปผลกาแฟสดเป็นกาแฟกะลาโดยมีวธีิการ 6 กรรมวธีิ  พบวา่กรรมวิธีท่ี 2,3,4,5,6 ไดก้าแฟกะลาท่ีมีสีขาว

นวลไม่แตกต่างกนั  ส าหรับกรรมวธีิท่ี 1 จะไดก้าแฟกะลาท่ีมีคราบสีเหลืองติดอยู ่เม่ือน ากาแฟกะลาท่ีไดจ้ากการทดลองท่ี 1 น ามาเก็บ
รักษาไว ้9 เดือน น ามาสีเป็นกาแฟสาร(Green Coffee bean)แลว้น ามาคัว่อ่อน น ามาทดสอบคุณภาพการชิมพบวา่กรรมวิธีท่ี 2 ไดรั้บ
คะแนนคุณภาพสูงสุด 5.61 รองลงมาไดแ้ก่กรรมวธีิท่ี 6 ไดรั้บคะแนน 5.60 ส าหรับกรรมวธีิท่ี 3และ4 ไดรั้บคะแนน 5.9 และกรรมวธีิท่ี 5
และ1 ไดรั้บคะแนน 5.58และ5.5 ตามล าดบั 
 การใหค้ะแนนการทดสอบคุณภาพการชิมกาแฟในคร้ังน้ีเป็นการใหค้ะแนนในการเก็บรักษาระยะ 9 เดือน เป็นการแปรรูปใน
เบ้ืองตน้ก่อน และตอ้งทดสอบคุณภาพการชิมในรอบ 12 เดือน ขอ้มูลจึงสมบูรณ์มากยิง่ข้ึน 

  
การน าผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 

 ในภาวะปัจจุบนักาแฟนบัวา่เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีส าคญัต่อวถีิชีวติของคนไทย  เราจะสงัเกตไดว้า่ถา้เราเดินทางไปตามถนนท่ีมีชุมชน
หนาแน่น จะมีร้านกาแฟตลอดเสน้ทาง ซ่ึงอาจจะใชช่ื้อกาแฟสด,กาแฟโบราณ,กาแฟดอยต่างๆ  ซ่ึงแลว้แต่ผูข้ายจะตั้งข้ึน  เพ่ือโฆษณา
ร้านกาแฟของตวัเอง 
 การศึกษาการแปรรูปและการเก็บรักษากาแฟกะลาดอยชา้งของกาแฟ  จึงมีประโยชน์อยา่งมากท่ีจะใชเ้ป็นแนวทางท่ีจะพฒันา
กาแฟของเกษตรกรเพื่อท่ีจะใหไ้ดก้าแฟมีคุณภาพท่ีดี,รสชาติเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค และยิง่กวา่นั้นตอ้งปลอดภยั เพราะหากการ
แปรรูปไม่ถูกตอ้ง การเก็บรักษากาแฟท่ีมีความช้ืนสูง  กาแฟก็อาจเกิดเช้ือราออคราทอกซิน ชนิด เอ ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็งในคน  ซ่ึง
การศึกษาการแปรรูปและการเก็บรักษากาแฟกะลาดอยชา้งในคร้ังน้ี  ไดท้ าการบนัทึกขอ้มูลในดา้นการแปรรูปจากผลกาแฟสด 
(Cherry) ในกรรมวธีิต่างๆ จนพบวา่การแปรรูปในกรรมวธีิท่ี 2,3,4,5,6 ไดใ้หผ้ลดีท่ีสุด คือ เม่ือน ากาแฟกะลามาตากแดดจนเหลือ
ความช้ึน7%จะไดก้าแฟท่ีมีสีขาวนวลไม่แตกต่างกนั ส าหรับกรรมวธีิท่ี 1 กาแฟกะลาจะมีสีเหลืองติดกะลา กะลา(parehment coffee) 
ขอ้มูลในการศึกษาเร่ืองวธีิการผลิตกาแฟกะลาดอยชา้งและการทดสอบระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมลด็กาแฟอาราบิกา้คง
เป็นประโยชน์ เพื่อใหเ้กษตรกร ผูป้ระกอบการร้านกาแฟ ไวใ้ชเ้ป็นแนวทางการแปรรูปและการเก็บรักษาต่อไป  

 
ค าขอบคุณ 

 
 ในการศึกษาการแปรรูปกาแฟกะลาดอยชา้งในคร้ังน้ีทางคณะผูท้  าการศึกษาขอขบคุณคณะผูท้  าการทดสอบคุณภาพกาแฟ
จากศูนยว์จิยัเกษตรหลวงเชียงใหม่เป็นอยา่งสูงท่ีใหค้  าปรึกษาตลอดจนทดสอบคุณภาพของกาแฟ นอกจากน้ีการศึกษาการแปรรูป
กาแฟกะลาดอยชา้ง ไดรั้บความร่วมมือจากคณะท างานของศูนยว์จิยัและพฒันาการเกษตรท่ีสูงเชียงราย โดยเฉพาะคุณเสง่ียม  ไผล่อ้ม 
ท่ีไดร่้วมปฏิบติังานในการศึกษาการแปรรูปกาแฟดอยชา้งส าเร็จไดด้ว้ยดี  
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