
 
 

คํานํา 
 ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ เป็นหน่วยงานภายใต้การกํากับดูแลของสถาบันวิจัยพืชสวน                
กรมวิชาการเกษตร มีหน้าท่ีวิจัยและพัฒนาด้านพืชเมืองหนาว และกึ่งเมืองหนาว ได้แก่ การปรับปรุงพันธุ์ 
ทดสอบพันธุ์  การระบบการปลูกพืช การขยายพันธุ์พืช เทคโนโลยีการผลิต วิทยาการก่อนและหลังการเก็บ
เกี่ยว ของพืชสวน อุตสาหกรรรม ไม้ผลเมืองหนาว และกึ่งหนาว ไม้ดอกเมืองหนาวและไม้ประดับ พืชผัก
เมืองหนาว และพืชสมุนไพรตลอดจนเป็นแหล่งถ่ายทอดองค์ความรู้และเทคโนโลยีการผลิตด้านต่างๆ ท่ี
ศูนย์วิจัยรับผิดชอบกาแฟอะราบิกา เป็นพืชท่ีกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ให้ความสําคัญพืชหนึ่ง นิยมปลูก
ในพื้นท่ีภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือบนพื้นท่ีสูง คิดเป็นร้อยละ ๔๗.๔๖ เมื่อเทียบสัดส่วนพื้นท่ี
ปลูกกับกาแฟโรบัสตา การขยายพื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาเพิ่มขึ้นในแต่ละปี ในปี ๒๕๖๑ ประเทศไทยมี
พื้นท่ีปลูก ๒๕๔,๘๖๗ ไร่ ให้ผลผลิต ๒๓,๒๗๓ ต้น จากกระแสความนิยมด่ืมกาแฟค่ัวบด และกาแฟสําเร็จรูป
ในประเทศเพิ่มข้ึน ประกอบกับมีการ ส่งออกกาแฟสําเร็จรูปเพิ่มข้ึน แต่ต้นทุนการผลิตสูงกว่าประเทศเพื่อน
บ้าน ดังนั้นจึงได้ดําเนินงานวิจัยเพื่อเพิ่มผลผลิต และเพิ่มคุณภาพการผลิตสารกาแฟให้มีรสชาติเป็นท่ียอมรับ
ของตลาด ท้ังภายในและต่างประเทศ อันจะเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟอะราบิกาของไทยสู่
ตลาดโลก 

 เอกสารรายงานผลงานวิจัยส้ินสุดของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ปีงบประมาณ ๒๕๕๘ เล่ม ๒ 
ได้รวบรวมผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวกับระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา รวมถึงด้านวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว และ
การแปรรูป หวังเป็นอย่างยิ่งว่าเอกสารเล่มนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อหน่วยงานภาครัฐ และภาคเอกชน 
ตลอดจนนักวิชาการ เกษตรกร ผู้ประกอบการ นักเรียน นักศึกษา ผู้สนใจ และต่อวงการเกษตรของประเทศ
ไทยต่อไป 
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บทคัดย่อ 
 

 การศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะของ
เมล็ดกาแฟสําหรับเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่าและคุณค่ากาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติและถิ่นท่ีปลูก 
ดําเนินการเดือน ต.ค. 2554-กันยายน 2558 โดยเก็บตัวอย่างกะแฟอะราบิกาใน  7 จังหวัดภาคเหนือ
ตอนบนได้แก่  จ.เชียงใหม่  จ.เชียงราย  จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.น่าน   จ.พะเยา...   และ จ.แพร่  ผล
การดําเนินงานคือ  ได้ข้อมูลเบ้ืองต้นในลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูกได้แก่ ลักษณะทาง
กายภาพ  คุณภาพ  และองค์ประกอบทางเคมี ในกาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัด คือ จ.เชียงใหม่ พบว่า มี
น้ําหนักสารกาแฟ 158.71  กรัมต่อ 1000 เมล็ดจํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  634  เมล็ดเมล็ดกลม 
(Peaberry)  9.93  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง  43  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้ง  57  เปอร์เซ็นต์พบกะลา
รูปเรียว  57.8  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม  42.2  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟร่องตรงลึก  20.54  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟร่องตรงต้ืน  22.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก  33.43  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้ง
ต้ืน  23.37  เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อม  9.56  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูป
ค่อนข้างกลม  44.79  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี  45.04 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็ก  1.38  
เปอร์เซ็นต์มีค่า pH เฉล่ีย 5.03  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.04 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.49  
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  8.6  เปอร์เซ็นต์  และปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 14.94  เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 16,853  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 6,243  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก
เฉล่ีย  131  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  6,569  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่าให้กล่ินและปริมาณ
ได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 22  เปอร์เซ็นต์
เนย (Butter) เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted 
peanuts)เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์จ.เชียงราย พบว่า 
มีน้ําหนักสารกาแฟ 150.75  กรัมต่อ 1000 เมล็ดจํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  660  เมล็ดเมล็ด
กลม (Peaberry) 11.08  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 48.12  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้ง 52.15 เปอร์เซ็นต์
พบกะลารูปเรียว 57.34  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 42.66  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟร่องตรงลึก 16.03  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 20.29  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 35.95  เปอร์เซ็นต์ และสาร
กาแฟร่องโค้งต้ืน 27.7  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 15.21  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 52.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 32.59 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาว
เล็ก 0.15  เปอร์เซ็นต์มีค่า pH เฉล่ีย 5.04  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่างเฉล่ีย 
4.48  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 13.14  เปอร์เซ็นต์  



 
 

ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 16,122  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 5,997  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก
เฉล่ีย  150  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,343  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณ
ได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 24  เปอร์เซ็นต์
เนย (Butter) เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted 
peanuts)เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  22  เปอร์เซ็นต์จ.ลําปาง พบว่า มี
น้ําหนักสารกาแฟ 147.6  กรัมต่อ 1000 เมล็ดจํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  688  เมล็ดเมล็ดกลม 
(Peaberry) 15.03  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 46.65  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้ง 53.35 เปอร์เซ็นต์พบ
กะลารูปเรียว 52.11  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 47.89  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟร่องตรงลึก 15.2  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 16.14  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 37.54  เปอร์เซ็นต์ และสาร
กาแฟร่องโค้งต้ืน 32.07  เปอร์เซ็นต์ พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 16.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้าง
กลม 54.05  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 29.08 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็ก 1.25  เปอร์เซ็นต์
มีค่า pH เฉล่ีย 4.94  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.53  เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.94  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 15.38  เปอร์เซ็นต์ปริมาณคาเฟอีน
เฉล่ีย 15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค เฉล่ีย 6,061  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  149  
มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,118  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่าให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา
(Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) 
เฉล่ีย30เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  32  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์จ.แม่ฮ่องสอน พบว่า มีน้ําหนักสาร
กาแฟ 149.91  กรัมต่อ 1000 เมล็ดจํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  668  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  
13.41  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 18.92  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้ง 28.65 เปอร์เซ็นต์พบกะลารูปเรียว 
28.31  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 21.77  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟร่องตรงลึก 10.33  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟร่องตรงต้ืน 13.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 39.67  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 
36.67  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 1.67  เปอร์เซ็น ต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 20.33  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 77.67 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็ก 0.33  เปอร์เซ็นต์มีค่า pH 
เฉล่ีย 5.0  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.60  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล
เฉล่ีย  5.04  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 15.62  เปอร์เซ็นต์ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 13,202  
มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 5,504  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  
ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,116  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่าให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) 
เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 23  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  
คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  29 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และ
กาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์จ.น่าน พบว่า น้ําหนักสารกาแฟ 154.44  กรัมต่อ 1000 
เมล็ดจํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  643  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  10.6  เปอร์เซ็นต์  
พบร่องกะลาตรง 62.06  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้ง 37.95 เปอร์เซ็นต์พบกะลารูปเรียว 35.89  เปอร์เซ็นต์  
กะลารูปกลม 64.11  พบสารกาแฟร่องตรงลึก 13.28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 11.95  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟร่องโค้งลึก 33.56  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 41.22  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟรูปกลม
ป้อม 16.22  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 63.33  เปอร์เซ็นต์   สารกาแฟรูปกลมรี 20.45 
เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  มีค่า pH เฉล่ีย 4.95  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.02 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.19  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  3.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 



 
 

14.75  เปอร์เซ็นต์ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 4,883  มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  153  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,192  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่าให้
กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 
27  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว 
(Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์ จ.
พะเยา พบว่า น้ําหนักสารกาแฟ 158.97  กรัมต่อ 1000 เมล็ดจํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  631  
เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  13.92  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 66.5  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้ง  33.5 
เปอร์เซ็นต์พบกะลารูปเรียว 54.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 45.5  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟร่องตรงลึก 
12.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 48.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 7  เปอร์เซ็นต์ และสาร
กาแฟร่องโค้งต้ืน 32  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 42.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 44  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 13.5 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  มี ค่า pH เฉล่ีย 5.13  
ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่างเฉล่ีย 5.20  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.9  
เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 14.44  เปอร์เซ็นต์ปริมาณคาเฟอีน เฉล่ีย 13,1670  มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 6,418  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  143  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนล
ไลน์เฉล่ีย  7,450  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  25  
เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย  22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย30เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว 
(Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์จ.แพร่ พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟ 168.3  กรัมต่อ 1000 เมล็ด
จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  606  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  12.83  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลา
ตรง 55  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้ง 45 เปอร์เซ็นต์พบกะลารูปเรียว 35.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 64.5  
เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟร่องตรงลึก 14.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 46.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟ
ร่องโค้งลึก 12.5  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 26.5  เปอร์เซ็นต์พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 28  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 63  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 9 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟ
รูปยาวเล็ก  มีค่า pH เฉล่ีย 5.2  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.02 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่างเฉล่ีย 5.44  
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.5  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 16.31  เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 13,500  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 5,760  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก
เฉล่ีย  152  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,758  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณ
ได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย  23  เปอร์เซ็นต์
เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  27 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted 
peanuts)เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์ โดยเป็นข้อมูล
เบื้องต้นในกลุ่มตัวอย่างในกาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัดภาคเหนือ ซึ่งยังมีอีกหลายแหล่งท่ียังไม่ได้เข้า
ดําเนินการ เนื่องจากมีวันและเวลาท่ีจํากัด ดังนั้นต้องมีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยเน้นเป็นกลุ่มท่ีจําเพาะ
เจาะจงมากขึ้น เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีชัดเจนมากขึ้น  
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------ 
1/ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230   
2/ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ตู้ปณ 15 ต.โป่งน้ําร้อน อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 50110 
 
 



 
 

บทนํา 
 

กาแฟมีรสละมุนและมีกล่ินหอม การรับประทานกาแฟในปริมาณท่ีเหมาะสม จะมีประโยชน์และ
คุณค่าหลายอย่างต่อร่างกาย  การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกาแฟ พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพและรสชาติของ
กาแฟได้แก่ พันธุ์  สภาพแวดล้อม การปฏิบัติดูแลรักษา  การเก็บเกี่ยว  กรรมวิธีในการค่ัว และการปรุงแต่ง 
(De Geus, 1973)  ท่ัวโลกนิยมปลูกกาแฟสายพันธุ์อะราบิกามากท่ีสุดในโลก (ร้อยละ 70) เนื่องจากมี
รสชาติและมีกล่ินหอมมาก มีปริมาณคาเฟอีนน้อย  ชอบอากาศเย็น นิยมนํามาทํากาแฟค่ัวสด แต่ไม่
ต้านทานต่อโรคราสนิม ประเทศไทยในปี  2556 พันธุ์ที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นพันธุ์โรบัสต้าร้อยละ 78 แหล่งปลูก
ท่ีสําคัญอยู่ในภาคใต้ ได้แก่ จังหวัด ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบี่ นครศรีธรรมราช ประจวบคีรีขันธ์ 
พังงา ส่วนพันธุ์อะราบิกามีเพียงร้อยละ 22 แหล่งปลูกท่ีสําคัญอยู่ในภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ 
เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก จึงทําให้ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการของโรงงานแปรรูปท่ีเพิ่มขึ้น ทําให้มี
การนําเข้าจากต่างประเทศเพิ่มขึ้นด้วย และต้ังแต่วันท่ี 1 มกราคม 2553 ภายใต้ความตกลงเขตการค้าเสรี
อาเซียน (AFTA) ประเทศไทยจะต้องเปิดตลาดให้นําเข้ากาแฟเสรี โดยลดภาษีนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟ
สําเร็จรูปเหลือร้อยละ 5 และร้อยละ 0 ตามลําดับ ซึ่งคาดว่าจะมีผลกระทบต่อเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟใน
ประเทศ ผู้ประกอบการแปรรูปกาแฟไทยอาจจะนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟสําเร็จรูปจากต่างประเทศ แทน
การรับซื้อในประเทศ ประเทศคู่แข่งในการผลิตกาแฟของไทย ได้แก่ ประเทศเวียดนามและอินโดนีเซีย 
สามารถผลิตกาแฟท่ีให้ผลผลิตสูงกว่าและต้นทุนการผลิตตํ่ากว่า การผลิตกาแฟของไทยจึงไม่สามารถแข่งขัน
กับเวียดนามได้ และเนื่องจากปัจจุบันสวนกาแฟของไทยร้อยละ 70 ของกาแฟโรบัสต้าเป็นสวนผสม ซึ่ง
เกษตรกรขาดการบํารุงรักษา ส่งผลให้ผลผลิตตํ่าเฉล่ียไร่ละ 136 กิโลกรัมในขณะท่ีสวนท่ีปลูกเป็นสวนเด่ียว
ประมาณร้อยละ 30 ของกาแฟโรบัสต้าท้ังหมดให้ผลผลิตถึง 250 กิโลกรัมต่อไร่ ซึ่งมีเนื้อที่ปลูกน้อยกว่าสวน
ผสมมาก ผลผลิตเฉล่ียของประเทศจึงตํ่า เพื่อเตรียมความพร้อมให้เกษตรกรและผู้จําหน่ายกาแฟท้ังระบบให้
สามารถแข่งขันได้ จําเป็นต้องพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันกาแฟของประเทศไทยโดยการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูกเพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่าและคุณค่า
กาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติ วิถีชีวิต และถิ่นท่ีปลูก พร้อมท้ังได้กาแฟท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และ
กล่ินหอม กาแฟเฉพาะถิ่นเป็นสินค้าประจําจังหวัด 
 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
 
อุปกรณ์ 
1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  

1.1  ผลสดและกะลากาแฟอะราบิกา  
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องช่ังน้ําหนัก  ตาข่าย  ถุง  ตะกร้า  เครื่องปอกเปลือกกาแฟ  ช้ันวาง  เป็นต้น 

2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ สําหรับวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ  
3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 
 
 



 
 

วิธีการ 
 นําตัวอย่างเมล็ดกาแฟดิบกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูกท้ังกาแฟอะราบิกา วิเคราะห์ลักษณะ
ทางกายภาพ  คุณภาพและคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่  
 1.  ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ ความช้ืนกาแฟกะลา(เปอร์เซ็นต์) ความช้ืนสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) 
น้ําหนักสารกาแฟต่อ1000 เมล็ด(กรัม)จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม(เมล็ด)เมล็ดกลม ( Peaberry)  
เมล็ดปกติแบ่งเป็น 4 เกรด ได้แก่ เกรด 1  เกรด 2  เกรด 3 และเกรด 4 (ตารางท่ี 1)  ข้อบกพร่อง: เมล็ดดํา  
เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  เมล็ดแมลงทําลาย  เมล็ดซีด (ตารางท่ี 2)ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  
โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  ตรงต้ืน  โค้งลึก  โค้งต้ืน)  
รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  กลมรี  ยาวเล็ก) ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ 
ตารางที่ 1 ขนาดของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 

รหัสขนาด
(เกรด) 

ขนาดของเมล็ด
กาแฟ (mm) 

เมล็ดกาแฟท่ีค้างอยู่บนตะแกรงร่อนหมายเลขต่างๆ 
ตามมาตรฐาน ISO41510:1991 (sieve No.) 

1 ≥7.1 18 
2 6.3 - <7.1 16 
3 5.6 - <6.3 14 
4 <5.6 - 

ตารางที่ 2 เกณฑ์ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
ข้อบกพร่อง สัดส่วนโดยน้ําหนัก (%) 

เมล็ดดํา 0.5 
เมล็ดขึ้นรา 0.5 
เมล็ดแตก 1.5 
เมล็ดถูกแมลงทําลาย 0.5 
ผลกาแฟแห้ง 0.5 
ส่ิงแปลกปลอม 0.5 
ข้อบกพร่องรวม 3 

 2.  คุณภาพของกาแฟอะราบิกา ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)แบ่ง
ออกเป็น 4 ระดับ คือ Class 1.1 (สูง), Class 1.2 (ปานกลาง), Class 1.3 (ตํ่า) และ Class 1.4 (พอใช้) คือ 
             : Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟ
และความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 

  : Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และพบ
กล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
 3.  องค์ประกอบทางเคมี ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและ
พัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรดังนี้ 

3.1  คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b),  MCและ SC 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ : คุณสมบัติทางกายภาพ หน่วย: ร้อยละ 
 



 
 

ท่ี รายการวิเคราะห์ ตัวย่อ 
วิธีการ

วิเคราะห์ 
เครื่องมือ 

1. ค่าท่ีแสดงความเป็นกรดเป็นเบสของสารเคมีจ าก
ปฏิกิริยาของไฮโดรเจนไอออน (H+) หรือไฮโดรเนียม
ไอออน (H3O+) / Positive potential of the Hydrogen 
ions  

pH วัดความต่าง
ศักย์ระหว่าง
ขั้ ว ไ ฟ ฟ้ า  2 
ขั้ว 

pH meter 

2. ปริมาณกรดท้ังหมด(ร้อยละ)/ Total Acid content TAC Titration Dosimat 
3. ความเป็นด่างของเถ้าท่ีละลายได้ในน้ํา / Alkalinity of 

the soluble ash 
AA Titration Dosimat 

4. สารประกอบไนโตรเจน/ Nitrogen contain Nc Titration Dosimat 
5. ค่าสีท่ีพื้นผิว / Color C 

(L,a,b) 
Color 
Method 

Color test 

6. ปริมาณน้ํา-ความช้ืน / Moisture content MC Moisture 
Method 

Moisture test 

7. ปริมาณน้ําตาล / Sugar content SC Density and 
Table 

Densitometer 

3.2  คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri, PAHs (Pye, B[a]P,Flu, B[b]f)และ
OTA  
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ: คุณสมบัติทางเคมี หน่วย: มก./ล. 

ท่ี รายการวิเคราะห์ ตัวย่อ 
วิธีการ

วิเคราะห์ 
เครื่องมือ 

1 กล่ิน / Olfactive     
 1 . 1   ฟิ ว แ รน  ( Polychlorinated dibenzofuraus PCDFs) 

/Furans 
เกิดจาก : กระบวนการผลิตเคมีภัณฑ์ กระบวนการเผาไหม้
อุณหภูมิสูงทุกชนิด กระบวนการทางชีวภาพ (การย่อยสลายและ
การหมัก) 
ความเป็นพิษ : สารก่อมะเร็งพิษต่อระบบประสาทพิษต่อ
ภูมิคุ้มกันทําให้เกิดความผิดปกติของระบบสืบพันธุ์ความผิดปกติ
ในทารก (ผิวหนังและเยื่อบุมีสีเข้มกว่าปกติ เล็บมือและเท้ามีสี
เข้มและผิดรูปผิดร่าง ขับสารออกมากกว่าปกติ เยื่อบุตาอักเสบ 
เหงือกมีการบวมขยายใหญ่ ลักษณะของฟันท่ีเกิดขึ้นเร็วกว่า
ปกติหรือไม่มีฟันแท้ขึ้น และรากฟันรูปร่างผิดปกติ) 
ค่ามาตรฐาน : 200-300 

Fur มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 

 1.2  ไพริดีน (C5H5N) / Pyridine 
สถานะ : ของเหลว สีใสไม่มีสี มีกล่ินเฉพาะตัว 
ความเป็นพิษ:  ทําให้ปวดศีรษะ คล่ืนไส้ อาเจียน เวียนศีรษะ 
ง่วงซึม ระบบหายใจล้มเหลว ความดันโลหิตตํ่า และหายใจ

Pyr มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 



 
 

ติดขัดผิวหนังเกิดการระคายเคือง ผ่ืนแดง ปวดแสบปวดร้อน 
และเกิดแผลไหม้อย่างรุนแรงกินหรือกลืนเข้าไปอาจทําให้
เสียชีวิตได้ มีอาการปวดศีรษะ คล่ืนไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้วง
ร่วง มึนงง ระคายเคืองต่อกระเพาะอาหาร และลําไส้ สัมผัสถูก
ตาทําให้ระคายเคืองอย่างรุนแรงหรือแผลไหม้ ตาแดง ปวดตา 
และสายตาพร่ามัวการสัมผัสอย่างเรื้อรัง ทําให้ไตและตับถูก
ทําลายสารนี้ไม่มีระบุในบัญชีรายช่ือสารก่อมะเร็งของ NTP 
IARC OSHA 
ค่ามาตรฐาน : 0-1,500 

2 รสชาติ / Gustative     
 2.1  คาเฟอีน (C8H10N4O2) /Caffeine 

สถานะ: สารในกลุ่มอัลคาลอยด์ (Alkaloids) เป็นสารท่ีไม่มีสีไม่
มีกล่ิน สถานะบริสุทธิ์ จะมีสีขาวเป็นผง และมีรสขมจัด 
ประโยชน์ :เป็นสารกระตุ้นระบบประสาทส่วนกลางและเม
แทบอลิซึมหรือกลไกการเผาผลาญสารอาหารในร่างกาย เพื่อลด
ความง่วง ความเหนื่อยล้า และกระตุ้นเส้นประสาท เพิ่มการ
ต่ืนตัวของร่างกาย กระตุ้นการทํางานในสมอง ทําให้กลไกการ
คิดรวดเร็วและมีสมาธิ 
ความเป็นพิษ: เป็นยากําจัดศัตรูพืชโดยธรรมชาติ เพราะออก
ฤทธิ์ทําให้อัมพาต และสามารถฆ่าแมลงบางชนิดได้ การบริโภค
คาเฟอีนปริมาณมากเป็นเวลานาน นําไปสู่ภาวะเสพติดคาเฟอีน 
(caffeinism) คือกระสับกระส่าย วิตกกังวล กล้ามเนื้อกระตุก 
นอนไม่หลับ ใจส่ัน เป็นต้นทําให้เกิดแผลในกระเพาะอาหาร 
ลําไส้เล็กอักเสบ และโรคน้ําย่อยไหลย้อนกลับ 
ค่ามาตรฐาน : 11,500-23,500 

Caff มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 

 2.2  กรดควินิก (C7H12O6) / Quinic acid 
สถานะ : เป็นสารพอลีฟีนอล ในกลุ่มกรดฟีโนลิก(phenolic 
acids) จัดเป็นสารพฤกษเคมีละลายได้ในน้ํา 
ประโยชน์ : ใช้เป็นยาสมานแผลเป็นวัสดุเริ่มต้นสําหรับการ
สังเคราะห์ยาสําหรับการรักษา โรคไข้หวัดใหญ่ A และ B สาย
พันธุ์ ท่ีเรียกว่า Tamiflu 
ค่ามาตรฐาน : 4,300-8,500 

QA มาตรฐาน/
Standard 

Spec-UV 

 2.3  กรดคลอโรจีริก / Chlorogenic Acid 
สถานะ : เป็นเอสเตอร์ของกรด caffeic และกรด quinic 
ประโยชน์: เป็นปัจจัยสําคัญในการเผาผลาญอาหารของพืช เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งเนื้องอกเป็นสารออกฤทธิ์ ต้าน
การติดเช้ือป้องกันไวรัส ป้องกันแบคทีเรียมีความเป็นพิษ
ค่อนข้างตํ่า ใช้ผลิตยา อาหาร และเครื่องสําอาง 

CA มาตรฐาน/
Standard 

Spec-UV 



 
 

ค่ามาตรฐาน : 0-150 
 2.4  ไตรโกเนลไลน์ (C7H7NO2) / Trigonelline 

สถานะ : เป็นสารอัลคาลอยด์ (alkaloid) 
ประโยชน์ : เป็นสารท่ีทําให้กาแฟมีกล่ินหอมและรสขม ป้องกัน
แบคทีเรีย และการก่อตัวของแบคทีเรีย จึงช่วยป้องกันฟันผุได้มี
ฤทธิ์ลดน้ําตาล, กระตุ้นระบบประสาท ทําให้หน่วยความจําดีขึ้น 
ต้านเช้ือไวรัส ป้องกันมะเร็ง ช่วยลดการอักเสบ หู และการ
รวมตัว ของเกล็ดเลือด  
ค่ามาตรฐาน : 3,000-12,500 

Tri มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 

3 PAH groupหรือ PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) 
สถานะ: เป็นกลุ่มสารพิษท่ีเกิดจากความร้อนและมีการเผาใหม้
ไม่สมบูรณ์  
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อมะเร็ง 

   

 3.1 ไพรีน (Pyrene) 
สถานะ: ลักษณะเป็นของแข็งไม่มีสี เกิดจากเผาไหม้ไม่สมบูรณ์
ของสารประกอบอินทรีย์ 
ความเป็นพิษ: เป็นพิษต่อตับและไต 

Pye มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 

 3.2 เบนโซเอไพรีน(Benzo[a]pyrene) 
สถานะ: เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรีย 
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อกลายพันธุ์และสารก่อมะเร็ง 

B[a]P มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 

 3.3 ฟลูออแรนทีน(Fluoranthene) 
สถานะ: เกิดจากการเผาไหม้ท่ีไม่สมบูรณ์ท่ีอุณหภูมิตํ่า 
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อมะเร็ง 

Flu มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 

 3.4  เบนโซบีฟลูโอแรนทีน(Benzo[b]fluoranthene) 
สถานะ : เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรียหรือ
สลายตัวด้วยความร้อน 
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อมะเร็ง 

B[b]f มาตรฐาน/
Standard 

HPLC-UV 

4 โอคราท็อกซิน เอ(Ochratoxin A) 
สถานะ: เป็นสารพิษท่ีเกิดจากเช้ือรา Aspergillus  achraceus 
(มักพบในบริเวณอากาศ 
ร้อน) และ  Penicillium viridicatum (มักพบในบริเวณอากาศ
หนาว)  
ความเป็นพิษเกิดพิษกับไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง 

OTA มาตรฐาน/
Standard 

LC-MS 

 
 
 
 
 



 
 

3.3  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
3.3.1  เปรียบเทียบกล่ินด้วยเครื่อง E-nose ได้แก่ E-VG, E-FB, E-AB,E-TC,E-TRPและE-

TR 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ : คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส หน่วย: เปอร์เซ็นต์ 
 

รายการวิเคราะห์ ตัวย่อ Chem. Substance Note 
E-nose (Aroma analysis)    
1.  Garden Peas  E-VG 2-Methoxy-3-

isopropylpyrazine 
Light Roast 

2.Blackcurrant E-FB 3-mercapto-3methylbutyl 
formate 

Vivacity and 
Sprightliness 

3.Butter E-AB Butanedione Great Arabica 
4.Caramel E-TC Furaneol Powerful flavor 
5.  Roasted peanuts E-

TRP 
 Greek taste 

6.Roasted coffee E-TR furfuryl mercaptan Voluptuous note 
3.3.2  เปรียบเทียบด้วยการชิม  ดมกล่ิน และสายตา (Simple Sensorial Analysis) ด้วย

การให้คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่  Visual = Color (Dark/ Medium/ Mind), Thickness (Thick/ 
Medium/ Less), Persistency (on the bord of Cup), Olfactive = Aromatic (Fruity/ Flowery), 
Evolution, Persistency (in seconds after smell), Gustative = Sweetness, Acidity, Bitterness, 
Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink), General Impression = 
Quality, Coffee Varieties 
เวลาและสถานที ่

ระยะเวลา :      ตุลาคม 2554  - กันยายน 2558  
สถานที่ดําเนินการ : - ห้องปฎิบัติการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ) อ.หางดง  

       จ.เชียงใหม่ 
     - ห้องปฎิบัติการบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) 

        - ห้องปฎิบัติการกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  
       กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล 
       การเกษตรกรมวิชาการเกษตร 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 
 ดําเนินการเก็บตัวอย่างกะแฟอะราบิกาท้ังหมด  48  ตัวอย่างใน  7 จังหวัดภาคเหนือตอนบนได้แก่  
จ.เชียงใหม่ (จํานวน 19  ตัวอย่าง)  จ.เชียงราย (จํานวน 12 ตัวอย่าง)    จ.ลําปาง (จํานวน 7  ตัวอย่าง)  จ.
แม่ฮ่องสอน(จํานวน 5  ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จํานวน 3  ตัวอย่าง)  จ.แพร่ (จํานวน 1  ตัวอย่าง) และ จ.พะเยา 
(จํานวน 1  ตัวอย่าง) โดยในปี พ.ศ. 2554-2557 ดําเนินการเก็บตัวอย่างกาแฟในรูปกาแฟกะลา ส่วนในปี 
พ.ศ. 2558ดําเนินการเก็บตัวอย่างในรูปกาแฟผลสด และนํามาแปรรูป 3 วิธีคือ ได้แก่ แบบเปียก(ลอยน้ํา-สี
เปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)แบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) และแบบแห้ง 
(ลอยน้ํา-ตากแดด) คือ 
 
ลักษณะทางกายภาพ  
 จ.เชียงใหม่ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.04 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.72  เปอร์เซ็นต์ 
น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.71  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  634  เมล็ดเมล็ด
กลม (Peaberry)  คิดเป็น  9.93  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.77  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.80 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.5 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  1.23 
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.89  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  3.08  
เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  3.15  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  2.12  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดซีดคิดเป็น  0.53  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  43  เปอร์เซ็นต์
ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  57  เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  57.8  เปอร์เซ็นต์  
กะลารูปกลมคิดเป็น  42.2  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  
20.54  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  22.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.43  
เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  23.37  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูป
กลมป้อมคิดเป็น  9.56  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  44.79  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูป
กลมรีคิดเป็น  45.04 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  1.38  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟ
กะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก 
พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก พบว่ามีสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกมเขียว
และสีเหลืองแกมเขียว (ตารางภาคผนวกท่ี 1-3)   
 จ.เชียงราย พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.15 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.57  เปอร์เซ็นต์ 
น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 150.75  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  660  เมล็ดเมล็ด
กลม (Peaberry)  คิดเป็น  11.08  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.21  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  43.46 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.42 เปอร์ เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  
0.49 เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  1.36  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  4.13  
เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  3.55  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  1.69  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดซีดคิดเป็น  0.64  เปอร์ เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  48.12  
เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  52.15 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  57.34  
เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  42.66  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึก
คิดเป็น  16.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  20.29  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  



 
 

35.95  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  27.7  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสาร
กาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  15.21  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  52.03  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  32.59 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  0.15  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสี
ของกาแฟกะลาพบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบ
เปียก พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียวและสีเหลืองแกมเขียว (ตาราง
ภาคผนวกท่ี 7-9)   
 จ.ลําปาง พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 11.07 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.33  เปอร์เซ็นต์ 
น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 147.6  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  688  เมล็ดเมล็ด
กลม (Peaberry)  คิดเป็น  15.03  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.74  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  37.88 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  3.37 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  
0.79 เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  1.35  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  5.74  
เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  2.86  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  1  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดซีดคิดเป็น  0.24  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  46.65  
เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  53.35 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  52.11  
เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  47.89  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึก
คิดเป็น  15.2  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  16.14  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  
37.54  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  32.07  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสาร
กาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  16.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  54.05  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  29.08 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  1.25  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสี
ของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ 
แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกม
เขียว (Greenish)  สีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) และสีเหลืองอ่อน (Pale Yellow)(ตารางภาคผนวก
ท่ี 13-15) 
 จ.แม่ฮ่องสอน พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.21 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.53  
เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 149.91  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  668  
เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  13.41  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 
27.29  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.68 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  3.05 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิด
เป็น  0.8  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.69 เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  
5.72  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  2.59  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.86  
เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.93  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  
18.92  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  28.65 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  
28.31  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  21.77  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟ
ร่องตรงลึกคิดเป็น  10.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  13.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้ง
ลึกคิดเป็น  39.67  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  36.67  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสาร
กาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  1.67  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  20.33  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  77.67 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  0.33  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่าง



 
 

ขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียกและ
แบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  และสีเหลืองอ่อน (Pale Yellow) (ตารางภาคผนวกท่ี 19-21) 
 จ.น่าน พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 11 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  12.1  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนัก
สารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 154.44  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  643  เมล็ดเมล็ดกลม 
(Peaberry)  คิดเป็น  10.6  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 42.26  เปอร์เซ็นต์  
เกรด 2 คิดเป็น  37.1 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  0.52 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.17  เปอร์เซ็นต์
ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.12  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  4.53  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  3.59  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  1.16  เปอร์เซ็นต์ไม่มีเมล็ดซีด  
ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  62.06  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  37.95 
เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  35.89  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  
64.11  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  13.28  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  11.95  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.56  เปอร์เซ็นต์ และสาร
กาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  41.22  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  
16.22  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  
20.45 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สี
ของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกม
เขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียก พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกมเขียว 
(Greenish) และสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green)(ตารางภาคผนวกท่ี 25-27) 
 จ.แพร่ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 9.8 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  10.9  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนัก
สารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 168.3  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  606  เมล็ดเมล็ดกลม 
(Peaberry)  คิดเป็น  12.83  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 20.76  เปอร์เซ็นต์  
เกรด 2 คิดเป็น  59.22 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.29 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.25  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.34  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  1.93  
เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  1.57  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.8  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดซีดคิดเป็น  0.01  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  55  เปอร์เซ็นต์
ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  45 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  35.5  เปอร์ เซ็นต์  
กะลารูปกลมคิดเป็น  64.5  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  14.5  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  46.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  12.5  เปอร์เซ็นต์ 
และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  26.5  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิด
เป็น  28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  9 
เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสาร
กาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสี
แกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green)(ตารางภาคผนวกท่ี 25-
27) 
 จ.พะเยา พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 7.3 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  10.00  เปอร์เซ็นต์ 
น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.97  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  631  เมล็ดเมล็ด
กลม (Peaberry)  คิดเป็น  13.92  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 43.94  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  32.52 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  0.76 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  



 
 

0.05  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.05  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  2.24  
เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  6.08  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.45  เปอร์เซ็นต์ไม่
มีเมล็ดซีด  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  66.5  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  
33.5 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  54.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  
45.5  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  12.5  เปอร์เซ็น ต์  สาร
กาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  48.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  7  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่อง
โค้งต้ืนคิดเป็น  32  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  42.5  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  44  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  13.5 เปอร์เซ็นต์ และไม่มี
สารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสี
แตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) แบบกึ่งเปียก พบว่า มีสีแกมเขียว 
(Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) (ตารางภาคผนวกท่ี 25-27) 
 
ลักษณะคุณภาพของกาแฟอะราบิกา  
 ดําเนินการทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)แบ่งออกเป็น 4 ระดับ คือ 
Class 1.1 (สูง), Class 1.2 (ปานกลาง), Class 1.3 (ตํ่า)และ Class 1.4(พอใช้) ดําเนินการทดสอบ 2 ปีคือ ปี 
2557 และ ปี 2558 โดยปี 2557 เป็นตัวอย่างกาแฟของเกษตรกรในรูปแบบของกาแฟกะลาท่ีมีการแปร
รูปแบบเปียก และ ปี 2558 เป็นกาแฟท่ีเก็บในรูปของผลสด และนํามาแปรรูป ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล)ใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง
พบว่า 
 จ.เชียงใหม่ ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อ
สารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ี
ไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และยังพบว่า มีการปนเปื้อนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ีเกิดจากการ
หมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  กล่ินกระสอบ (Baggy)  กล่ินดิน (Earthy) กล่ินหญ้าสด  (Green Grassy)  
กล่ินธัญญพืช (Cereal) ดังนั้นในปี 2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ใน 
Class 1.2 เช่นเดิม แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 (ตารางภาคผนวกท่ี 4) 
 จ.เชียงราย ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2และ Class 1.3 โดย Class 1.2 
หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ใน
ระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และ Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ิน
รสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มี
การปนเปื้อนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ีเกิดจากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  กล่ินกระสอบ 
(Baggy)  กล่ินดิน (Earthy) กล่ินหญ้าสด  (Green Grassy)  กล่ินธัญญพืช (Cereal) เช่นเดียวกับ จ.เชียงใหม่ 
ดังนั้นในปี 2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในClass 1.2 เช่นเดิม แต่ไม่
พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 ยกเว้น 1 สถานท่ี (ตารางภาคผนวกท่ี 10) 
 จ.ลําปาง ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2โดย Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ิน
กาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่
ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มีการปนเป้ือนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ีเกิด
จากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  กล่ินกระสอบ (Baggy)  กล่ินดิน (Earthy) กล่ินธัญญพืช (Cereal) 



 
 

ดังนั้นในปี 2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ใน Class 1.2 เช่นเดิม แต่
ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 ยกเว้น 1 สถานท่ี (ตารางภาคผนวกท่ี 16) 
 จ.แม่ฮ่องสอน พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2และ Class 1.3 โดย Class 1.2 หมายถึง  
มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปาน
กลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และ Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  
ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มีการ
ปนเปื้อนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ีเกิดจากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  กล่ินกระสอบ (Baggy)  
กล่ินดิน (Earthy) กล่ินหญ้าสด  (Green Grassy)  กล่ินธัญญพืช (Cereal) และกล่ินอับช้ืน (Musty) ดังนั้นในปี 
2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ใน Class 1.2 และ Class 1.3 เช่นเดิม 
แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 ยกเว้น 1 สถานท่ี (ตารางภาคผนวกท่ี 22) 
 จ.น่าน ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2โดย Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ
และเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบ
กล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มีกล่ินท่ีเกิดจากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  และ
กล่ินดิน (Earthy) ดังนั้นในปี 2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ใน Class 
1.2 เช่นเดิม แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 (ตารางภาคผนวกท่ี 28) 
 จ.แพร่ ปี 2557 ไม่ได้เก็บตัวอย่าง สําหรับปี 2558 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2โดย 
Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความ
เปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ (ตารางภาคผนวกท่ี 28) 
 จ.พะเยา ปี 2557 ไม่ได้เก็บตัวอย่าง สําหรับปี 2558 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2
โดย Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความ
เปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ (ตารางภาคผนวกท่ี 28) 
 
องค์ประกอบทางเคมี: คุณสมบัติทางกายภาพ  
 ได้แก่ pH  ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acid Content: TAC)  ความเป็นด่างของเถ้าท่ีละลายได้ใน
น้ํา (Alkalinity of the soluble ash: AA)  สารประกอบไนโตรเจน (Nitrogen contain: NC)  ค่าสีท่ีพื้นผิว 
(Color)  ปริ มาณความ ช้ืน (Moisture Content: MC)  และปริ มาณน้ํ าตาล ( Sugar Content: SC) 
ดําเนินการทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรซึ่งดําเนินการทดสอบในปี 2558 เป็นกาแฟท่ีเก็บใน
รูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูป ณ ศูนย์วิ จัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ : 400 เมตรจาก
ระดับน้ําทะเล)ใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งพบว่า 
 จ.เชียงใหม่ ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.03  ปริมาณกรดท้ังหมด(TAC) 
เฉล่ีย  0.04 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.49  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.76  ค่า
สีแดง(a*) เฉล่ีย  7.35  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.58  ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.97 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณน้ําตาล (SC)เฉล่ีย  8.6  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.94  เปอร์เซ็นต์ และ
พบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ แต่มี
แนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าปริมาณกรดท้ังหมด (TAC)  ค่าสีเหลือง (*b) มากกว่าวิธีการแบบ
กึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 5) 



 
 

 จ.เชียงราย ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.04  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) 
เฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.48  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.7  ค่าสี
แดง(a*) เฉล่ีย  7.33  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.39  ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.75 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ
น้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 13.14  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 
3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ แต่มีแนวโน้ม
พบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียก
ตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าความสว่าง (*L)  ค่าสีแดง (*a) และค่าสีเหลือง (*b) สูงกว่า
วิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 11) 
 จ.ลําปาง ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 4.94ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  
0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.53เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 36.7ค่าสีแดง(a*) 
เฉล่ีย  8.23ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  3.89ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  2.26 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล 
(SC) เฉล่ีย  4.94  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 15.38  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ แต่มีแนวโน้ม
พบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียก
ตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 17) 
 จ.แม่ฮ่องสอน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.0ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) 
เฉล่ีย  0.03เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.60เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 36.35ค่าสี
แดง(a*) เฉล่ีย  7.81ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  3.33ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  2.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ
น้ําตาล (SC) เฉล่ีย  5.04  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 15.62  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 
3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ (ตาราง
ภาคผนวกท่ี 23) 
 จ.น่าน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 4.95ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  
0.02เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.19เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.89ค่าสีแดง(a*) 
เฉล่ีย  7.67ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.96ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.68 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล 
(SC) เฉล่ีย  3.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.75  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการ
แปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่า
ปริมาณน้ําตาล (SC) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29) 
 จ.พะเยา ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.13  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) 
เฉล่ีย  0.03เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย5.20เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.34ค่าสีแดง
(a*) เฉล่ีย  7.23ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.15ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.57 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล 
(SC) เฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.44  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการ
แปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน(ตารางภาคผนวกท่ี 29) 
 จ.แพร่ ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.2ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  
0.02เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย5.44เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 38.32ค่าสีแดง(a*) 
เฉล่ีย  8.9ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  5.97ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.86 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) 
เฉล่ีย  4.5  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 16.31  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปร
รูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่า
ปริมาณน้ําตาล (SC) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29) 



 
 

 
 
 
องค์ประกอบทางเคมี: คุณสมบัติทางเคมี 
 ได้แก่ ฟิวแรน(Furans: Fur)  ไพริดิน (Pyridine: Pyr)  คาเฟอีน (Caffeine: Caff)  กรดควินิค 
(Quinic acid: QA)  ก รดคลอ โ ร จินิ ก  ( Chlorogenic acid: CA)  ไ ต ร โ ก เนล ไ ลน์ (Trigonelline: Tri)   
สารประกอบกลุ่ม PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon: PAHs) ได้แก่ ไพรีน(Pyrene: Pye)   เบน
โซเอไพรีน (Benzo[a]pyrene:B[a]P)  ฟลูออแรนทีน (Fluoranthene: Flu)  เบนโซบีฟลูโอแรนทีน
(Benzo[b]fluoranthene: B[b]f) และ โอคราท็อกซิน เอ(Ochratoxin A: OTA) ดําเนินการทดสอบโดย
กลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรซึ่งดําเนินการทดสอบในปี 2558 เป็นกาแฟท่ีเก็บในรูปแบบของผลสด 
และนํามาแปรรูป ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล)ใน 3 แบบ 
ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งพบว่า 
 จ.เชียงใหม่ ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 254 มิลลิกรัมต่อลิตร  
ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย753  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย16,853  มิลลิกรัมต่อลิตร
กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 6,243  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  131  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตร
โกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  6,569  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.0012  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน  (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.001  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร 
โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทาง
เคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณฟิวแรน (Fur) ปริมาณไพริดิน 
(Pyr)  กรดควินิค (QA) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้
มีปริมาณคาเฟอีน (Caff) ปริมาณกรดคลอโรจินิค (CA)  กรดควินิค (QA) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและ
แบบเปียกตามลําดับ(ตารางภาคผนวกท่ี 5 และ 6) 
 
 จ.เชียงราย ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 262 มิลลิกรัมต่อลิตร  
ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย768  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย16,122  มิลลิกรัมต่อลิตร
กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 5,997  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  150  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตร
โกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,343  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน  (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร 
โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทาง
เคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณไพริดิน (Pyr)และปริมาณไตร
โกลเนลไลด์ (Tri)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มี
ปริมาณคาเฟอีน (Caff) ปริมาณกรดควินิค (QA) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ(ตาราง
ภาคผนวกท่ี 11 และ 12) 
 จ.ลําปาง ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 240 มิลลิกรัมต่อลิตร  
ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย653  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร



 
 

กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 6,061  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตร
โกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,118  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน  (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร 
โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทาง
เคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน(ตารางภาคผนวกท่ี 17 และ 18) 
 จ.แม่ฮ่องสอน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 237 มิลลิกรัมต่อลิตร  
ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย703  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย13,202  มิลลิกรัมต่อลิตร
กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 5,504  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตร
โกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,116  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน  (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร 
โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทาง
เคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณกรดควินิค (QA)  สูงกว่า
วิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณคาเฟอีน (Caff) ตํ่า
กว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ(ตารางภาคผนวกท่ี 23 และ 24) 
 จ.น่าน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 254 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณ
สารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย747มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดค
วินิค(QA) เฉล่ีย 4,883  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  153  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนล
ไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,192  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัม
ต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน 
เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมี
ค่าต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณกรดควินิค (QA)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียก
และแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณคาเฟอีน (Caff) ปริมาณกรดคลอโรจินิค 
(CA)  และปริมาณกรดไตรโกเนลไลด์ (Tri) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตาราง
ภาคผนวกท่ี 29 และ 30) 
 จ.แพร่ ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 227 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณ
สารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย678มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,500มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควิ
นิค(QA) เฉล่ีย 5,760  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  152  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์
(Tri) เฉล่ีย  7,758  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) 
พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน 
แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณไพริดิน(Pyr)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียก
ตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณคาเฟอีน (Caff) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบ
เปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29 และ 30) 



 
 

 จ.พะเยา ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 243 มิลลิกรัมต่อลิตร  
ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย702มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,1670มิลลิกรัมต่อลิตร  
กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 6,418  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  143  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตร
โกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,450  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน  (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร 
โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทาง
เคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณกรดควินิค (QA) ตํ่ากว่า
วิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29 และ 30) 
 
องค์ประกอบทางเคมี: คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเคร่ือง E-noseและวิธี Simple Sensorial 
Analysis 
 ได้แก่ 1) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส โดยใช้ E-nose (Aroma analysis) คือ ถั่วลันเตา (Garden 
Peas: E-VG)  แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant: E-FB)  เนย (Butter: E-AB)  คาราเมล (Caramel: E-TC)ถั่วลิสง
ค่ัว (Roasted peanuts: E-TRP) และกาแฟค่ัว (Roasted coffee: E-TR)  2) คุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) โดยการประเมินทางสายตา (Visual)  การดมกล่ิน (Olfactive)  การชิม (Gustative) และความ
พึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  ซึ่งมีระดับการให้คะแนน 1-5ดําเนินการทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและ
พัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตร ซึ่งดําเนินการทดสอบในปี 2558 เป็นกาแฟท่ีเก็บในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูป 
ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล)ใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  
แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคือ 
 
 จ.เชียงใหม่ คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา
(Garden Peas)เฉล่ีย24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย27  
เปอร์ เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่ว ลิสง ค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  31  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)เฉล่ีย21  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  2.9การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 3.4  การชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.4  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  
เฉล่ีย  3.2  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.2 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป  มีผลต่อ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณ
แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant)เนย (Butter) กาแฟค่ัว (Roasted coffee)ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบ
เปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 6) 
 จ.เชียงราย คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา
(Garden Peas)เฉล่ีย24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย24  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย29  
เปอร์ เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์ถั่ว ลิสง ค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  29  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  3การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.3  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  



 
 

เฉล่ีย  3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติ
ทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณคาราเมล 
(Caramel) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 12) 
 จ.ลําปาง คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา
(Garden Peas)เฉล่ีย24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย30
เปอร์ เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่ว ลิสง ค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  32  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)เฉล่ีย20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  2.9การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 3.5  การชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.3  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  
เฉล่ีย  3.4  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณ
เนย(Butter) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 18) 
 จ.แม่ฮ่องสอน คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา
(Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 23  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) 
เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  29 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  31  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.8การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  3.1  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  
เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.2  และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณ
แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant)  เนย(Butter)  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)  ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียก
และแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 24) 
 จ.น่าน คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden 
Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 27เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28
เปอร์ เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์ถั่ว ลิสง ค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.8การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 4การชิม (Gustative) เฉล่ีย2.8และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  
3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณแบคเคอเรนท์ 
(Blackcurrant)  เนย(Butter)  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)  ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียก
ตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 30) 
 จ.แพร่ คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden 
Peas) เฉล่ีย  28เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย23เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28
เปอร์ เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  27 เปอร์เซ็นต์ถั่ว ลิสง ค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  27  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  3.0การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 3.7 การชิม (Gustative) เฉล่ีย3.2และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  



 
 

เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณ
คาราเมล (Caramel)  ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 30) 
 จ.พะเยา คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา
(Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย
30เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate 
sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  3.0การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 3.8 การชิม (Gustative) เฉล่ีย3.7และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  
เฉล่ีย  3.5คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.5  และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติ
ทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณแบคเคอ
เรนท์ (Blackcurrant)  และคาราเมล (Caramel)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ  แต่ก็
พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียก
และแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 30) 
 
 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 
 จากผลการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูกพบว่า  
 1.  ได้ข้อมูลลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูกได้แก่ ลักษณะทางกายภาพ  ลักษณ
คุณภาพ  และองค์ประกอบทางเคมี ในกาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัดภาคเหนือ พบว่า มีลักษณะท่ี
แตกต่างกันคือ 
 จ.เชียงใหม่ ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.71  กรัม  
จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  634  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  9.93  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
ปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.77  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.80 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 
คิดเป็น  2.5 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  1.23 เปอร์เซ็นต์ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลา
ตรงคิดเป็น  43  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  57  เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียว
คิดเป็น  57.8  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  42.2  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสาร
กาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  20.54  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  22.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟ
ร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.43  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  23.37  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของ
สารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  9.56  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  44.79  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  45.04 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  1.38  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่าง
ขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก พบว่ามีสีแกมเขียว (Greenish)  
และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกมเขียวและสีเหลืองแกมเขียวลักษณะคุณภาพจําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปร
ดักส์ท (ประเทศไทย)พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสาร
อยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึง



 
 

ประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  องค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัย
และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ได้แก่  คุณสมบัติทาง
กายภาพพบว่า มีค่า pH เฉล่ีย 5.03  ปริมาณกรดท้ังหมด(TAC) เฉล่ีย  0.04 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) 
เฉล่ีย 4.49  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.76  ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.35  ค่าสีเหลือง (b*) 
เฉล่ีย  2.58  ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.97 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC)เฉล่ีย  8.6  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.94  เปอร์เซ็นต์  คุณสมบัติทางเคมี  พบว่า มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 
254 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย753  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย
16,853  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดควินิค(QA) เฉล่ีย 6,243  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  131  
มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  6,569  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน
(Pye) เฉล่ีย 0.0012  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) 
เฉล่ีย  0.001  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก 
สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-
noseและวิธี Simple Sensorial Analysisพบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas)เฉล่ีย
24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย27  เปอร์เซ็นต์  คารา
เมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว 
(Roasted coffee)เฉล่ีย21  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้
คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  2.9การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.4  การ
ชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.4  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.2  คิดเป็นค่าเฉล่ีย
ของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.2 (ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.เชียงราย ลักษณะทางกายภาพพบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 150.75  กรัม  
จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  660  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  11.08  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
ปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.21  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  43.46 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 
คิดเป็น  2.42 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.49 เปอร์เซ็นต์ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลา
ตรงคิดเป็น  48.12  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  52.15 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลา
รูปเรียวคิดเป็น  57.34  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  42.66  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ 
พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  16.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  20.29  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  35.95  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  27.7  เปอร์เซ็นต์    รูปทรง
ของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  15.21  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  
52.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  32.59 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  0.15  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่าง
ขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว
และสีเหลืองแกมเขียว ลักษณะคุณภาพจําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)พบว่าอยู่ใน
ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้าง
ตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ
องค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการ
เก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพพบว่ามีค่า pH เฉล่ีย 
5.04  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.48  เปอร์เซ็นต์  ค่า
ความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.7  ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.33  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.39  ปริมาณความช้ืน



 
 

(MC) เฉล่ีย  1.75 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) 
เฉล่ีย 13.14  เปอร์เซ็นต์คุณสมบัติทางเคมีพบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 262 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณ
สารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย768  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย16,122  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดควิ
นิค(QA) เฉล่ีย 5,997  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  150  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์
(Tri) เฉล่ีย  7,343  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 
และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ 
(OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-noseและวิธี  Simple 
Sensorial Analysisพบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas)เฉล่ีย24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอ
เรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย24  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย29  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  
28 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)เฉล่ีย
22  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการ
ประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  3การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.3  
และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3 
(ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.ลําปาง ลักษณะทางกายภาพพบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 147.6  กรัม  จํานวน
เมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  688  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  15.03  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ี
แบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.74  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  37.88 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิด
เป็น  3.37 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.79 เปอร์เซ็นต์ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรง
คิดเป็น  46.65  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  53.35 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูป
เรียวคิดเป็น  52.11  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  47.89  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ 
พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  15.2  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  16.14  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  37.54  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  32.07  เปอร์เซ็นต์    รูปทรง
ของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  16.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  
54.05  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  29.08 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  1.25  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่าง
ขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียกและ
แบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  สีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) และสีเหลืองอ่อน (Pale 
Yellow)ลักษณะคุณภาพจําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)พบว่าอยู่ในได้รับการ
จําแนกอยู่ใน  2  ระดับคือ ระดับ Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึง
ค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ิน
ผิดปกติและ Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และ
พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติองค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผล
เกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรได้แก่  
คุณสมบัติทางกายภาพพบว่าค่า pH เฉล่ีย 4.94ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ
ด่าง(AA) เฉล่ีย 4.53เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 36.7ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  8.23ค่าสีเหลือง (b*) 
เฉล่ีย  3.89ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  2.26 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.94  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 15.38  เปอร์เซ็นต์คุณสมบัติทางเคมีพบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 



 
 

240 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย653  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย
15,167  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดควินิค(QA) เฉล่ีย 6,061  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  
มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,118  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน
(Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) 
เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก 
สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-
noseและวิธี Simple Sensorial Analysisพบว่าให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas)เฉล่ีย24 
เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย30เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  32  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว 
(Roasted coffee)เฉล่ีย20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้
คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  2.9การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.5  การ
ชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.3  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.4  คิดเป็นค่าเฉล่ีย
ของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3(ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.แม่ฮ่องสอน ลักษณะทางกายภาพพบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.21 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสาร
กาแฟ  11.53  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 149.91  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 
100 กรัมคือ  668  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  13.41  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรด
คือ เกรด 1 คิดเป็น 27.29  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.68 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  3.05 
เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.8  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.69 
เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  5.72  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  2.59  เปอร์เซ็นต์    เมล็ด
แมลงทําลายคิดเป็น  0.86  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.93  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา 
พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  18.92  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  28.65 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟ
กะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  28.31  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  21.77  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะ
ร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  10.33  เปอร์ เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  
13.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  39.67  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  
36.67  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  1.67  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟ
รูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  20.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  77.67 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟ
รูปยาวเล็กคิดเป็น  0.33  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสาร
กาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว 
(Greenish)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  และสีเหลืองอ่อน (Pale Yellow)
ลักษณะคุณภาพจําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ใน  
2  ระดับคือ ระดับ Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ิน
รสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติและ Class 1.3 
หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ 
หรือกล่ินผิดปกติองค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ
พบว่ามีค่า pH เฉล่ีย 5.0ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.60
เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 36.35ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.81ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  3.33
ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  2.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  5.04  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณ



 
 

ไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 15.62  เปอร์เซ็นต์คุณสมบัติทางเคมีพบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 237 มิลลิกรัม
ต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย703  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย13,202  มิลลิกรัม
ต่อลิตรกรดควินิค(QA) เฉล่ีย 5,504  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  
ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,116  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน  (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร 
โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-noseและวิธี 
Simple Sensorial Analysisพบว่าให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์
แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 23  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  
เฉล่ีย  29 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) 
เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมี
ค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.8การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative) 
เฉล่ีย  3.1  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติ
ความรู้สึกคือ 3.2(ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.น่าน ลักษณะทางกายภาพพบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 11 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  12.1  
เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 154.44  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  643  
เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  10.6  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 
42.26  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  37.1 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  0.52 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิด
เป็น  0.17  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.12  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  
4.53  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  3.59  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  1.16  
เปอร์เซ็นต์ไม่มีเมล็ดซีด  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  62.06  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลา
โค้งคิดเป็น  37.95 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  35.89  เปอร์เซ็นต์  กะลา
รูปกลมคิดเป็น  64.11  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  13.28  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  11.95  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.56  
เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  41.22  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูป
กลมป้อมคิดเป็น  16.22  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูป
กลมรีคิดเป็น  20.45 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง 
(Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) 
และสีแกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียก พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกม
เขียว (Greenish) และสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green)ลักษณะคุณภาพจําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ 
โปรดักส์ท (ประเทศไทย)พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อ
สารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ี
ไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติองค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กอง
วิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรได้แก่  คุณสมบัติ
ทางกายภาพพบว่ามีค่า pH เฉล่ีย 4.95ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.02เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) 
เฉล่ีย 4.19เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.89ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.67ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  
2.96ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.68 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  3.9  เปอร์เซ็นต์  และ 
ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.75  เปอร์เซ็นต์คุณสมบัติทางเคมีพบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 254 



 
 

มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย747มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 15,167  
มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 4,883  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก  (CA) เฉล่ีย  153  
มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,192  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน 
(Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) 
เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก 
สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-
noseและวิธี Simple Sensorial Analysisพบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  
25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 27เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คารา
เมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว 
(Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้
คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.8การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 4การชิม 
(Gustative) เฉล่ีย2.8และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของ
คุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3(ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.พะเยา ลักษณะทางกายภาพพบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 7.3 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  
10.00  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.97  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม
คือ  631  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  13.92  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 
คิดเป็น 43.94  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  32.52 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  0.76 เปอร์เซ็นต์ และ
เกรด 4 คิดเป็น  0.05  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.05  เปอร์เซ็นต์  เมล็ด
แตกคิดเป็น  2.24  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  6.08  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  
0.45  เปอร์เซ็นต์ไม่มีเมล็ดซีด  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  66.5  เปอร์เซ็นต์ร่อง
กะลาโค้งคิดเป็น  33.5 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  54.5  เปอร์เซ็นต์  
กะลารูปกลมคิดเป็น  45.5  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  12.5  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  48.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  7  เปอร์เซ็นต์ 
และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  32  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  
42.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  44  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  13.5 
เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสาร
กาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) แบบกึ่งเปียก พบว่า มี
สีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green)ลักษณะคุณภาพจําแนก
โดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2ซึ่ง
หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ใน
ระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติองค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่มวิจัยและ
พัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตรได้แก่คุณสมบัติทางกายภาพพบว่ามีค่า pH เฉล่ีย 5.13  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  
0.03เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย5.20เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.34ค่าสีแดง(a*) 
เฉล่ีย  7.23ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.15ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.57 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล 
(SC) เฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.44  เปอร์เซ็นต์คุณสมบัติทางเคมีพบว่า  
มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 243 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย702มิลลิกรัมต่อลิตร  
ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,1670มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 6,418  มิลลิกรัมต่อลิตร  



 
 

กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  143  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  7,450  มิลลิกรัมต่อลิตร  
สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน 
(B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอ
แรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-noseและวิธี Simple Sensorial Analysisพบว่า  ให้กล่ินและ
ปริมาณได้แก่  ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22
เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย30เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว 
(Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับ
คุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา 
(Visual) เฉล่ีย  3.0การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.8 การชิม (Gustative) เฉล่ีย3.7และความพึงพอใจ
ท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.5คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.5 (ตารางภาคผนวก
ท่ี 31) 
 จ.แพร่ ลักษณะทางกายภาพพบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 9.8 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  10.9  
เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 168.3  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  606  
เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  12.83  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 
20.76  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  59.22 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.29 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิด
เป็น  0.25  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.34  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  
1.93  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  1.57  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.8  
เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.01  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  55  
เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  45 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  35.5  
เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  64.5  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึก
คิดเป็น  14.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  46.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  
12.5  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  26.5  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟ
รูปกลมป้อมคิดเป็น  28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลม
รีคิดเป็น  9 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  
สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียก พบว่ามีสีเขียว 
(Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green)ลักษณะ
คุณภาพจําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ 
Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความ
เปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติองค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่ม
วิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล
การเกษตร  กรมวิชาการเกษตรได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพพบว่ามีค่า pH เฉล่ีย 5.2ปริมาณกรดท้ังหมด 
(TAC) เฉล่ีย  0.02เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย5.44เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 38.32
ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  8.9ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  5.97ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.86 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ
น้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.5  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 16.31  เปอร์เซ็นต์คุณสมบัติทาง
เคมี  พบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 227 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย678มิลลิกรัม
ต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,500มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 5,760  มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  152  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,758  มิลลิกรัมต่อ



 
 

ลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอ
ไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซ
บีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 
1คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-noseและวิธี Simple Sensorial Analysisพบว่า  ให้กล่ินและ
ปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  28เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย23
เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  27 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว 
(Roasted peanuts)เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับ
คุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา 
(Visual) เฉล่ีย  3.0การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.7 การชิม (Gustative) เฉล่ีย3.2และความพึงพอใจ
ท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  (ตาราง
ภาคผนวกท่ี 31) 
 2.  จากข้อมูลข้อบกพร่อง ทําให้ทราบว่า เกษตรกรมีปัญหาอย่างไร  มีการจัดการอย่างไรโดยเฉพาะ
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบว่า มีผลต่อการประเมินการแบ่งเกรดช้ันคุณภาพของกาแฟอะราบิกาเป็น
อย่างมากทําให้กาแฟโดนตีเกรดช้ันคุณภาพท่ีตํ่าลง ดังนั้นหากมีการจัดการท่ีดี พบว่า กาแฟได้รับการรับรอง
ให้มีเกรดช้ันคุณภาพสูงขึ้น 
 3.  เป็นข้อมูลเบื้องต้นในกลุ่มตัวอย่างในกาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัดภาคเหนือ ซึ่งยังมีอีกหลาย
แหล่งท่ียังไม่ได้เข้าดําเนินการ เนื่องจากมีวันและเวลาท่ีจํากัด ดังนั้นต้องมีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยเน้น
เป็นกลุ่มท่ีจําเพาะเจาะจงมากขึ้น เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีชัดเจนมากขึ้น  
 4.  ทําให้ทราบข้อมูลโดยเฉพาะคุณสมบัติทางเคมี  ได้แก่ ปริมาณคาเฟอีน (Caffeine) กรดควินิค 
(Quinic acid) กรดคลอโรจินิก (Chlorogenic acid) ไตรโกเนลไลน์ (Trigonelline)ซึ่งพบว่า มีค่าอยู่
ระหว่าง 20-31  เปอร์เซ็นต์  จึงเป็นข้อมูลพื้นฐานท่ีจะนําพันธุ์ ท่ีทางกรมวิชาการเกษตรดําเนินการไปปลูก
ทดสอบในพื้นท่ีดังกล่าว เพราะพันธุ์ท่ีกรมวิชาการเกษตรท่ีได้มีการพัฒนามีคุณสมบัติดังกล่าว 40 -75  
เปอร์เซ็นต์ (อุทัย และคณะ, 2556) เพื่อเป็นทางเลือกสําหรับเกษตรกรในอนาคต  
 
 
 
 



 
 

 

ภาคผนวก 
ตารางภาคผนวกที่ 31 ลักษณะทางกายภาพ คุณภาพและองค์ประกอบทางเคมี ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในพ้ืนที่ 6 จังหวัดได้แก่  จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.ลําปาง  จ.น่าน  จ.
พะเยา  จ.แพร่ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ลักษณะ/สถานที่ จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.ลําปาง จ.แม่ฮ่องสอน จ.น่าน จ.พะเยา จ.แพร่ เฉลี่ย 
ลักษณะทางกายภาพ         
ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  10.04 10.15 11.07 10.21 11.00 7.3 9.8 9.93 
ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  11.72 11.59 11.33 11.53 12.10 10 10.9 11.31 
นํ้าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)   158.7 150.7 147.6 149.9 154.4 159 168.3 155.5 
จํานวนเมล็ดต่อนํ้าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  634 660 688 668 643 631 606 647 
ข้อบกพร่อง:          
-เมล็ดดํา  (เปอร์เซ็นต์) 0.89 1.36 1.35 0.69 0.12 0.05 0.34 0.68 
-เมล็ดแตก (เปอร์เซ็นต์) 3.08 4.13 5.74 5.72 4.53 2.24 1.93 3.91 
-เมล็ดสามเหลี่ยม (เปอร์เซ็นต์) 3.15 3.55 2.86 2.59 3.59 6.08 1.57 3.34 
-เมล็ดแมลงทําลาย (เปอร์เซ็นต์) 2.12 1.69 1 0.86 1.16 0.45 0.80 1.15 
-เมล็ดซีด (เปอร์เซ็นต์) 0.53 0.64 0.24 0.93 0 0 0.01 0.33 
เมล็ดกลม (Peaberry)   9.93 11.08 15.03 13.41 10.60 13.92 12.83 12.40 
เมล็ดปกติแบ่งเป็น 4 เกรด ได้แก่          
-เกรด 1 (เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร) 31.77 31.21 31.74 27.29 42.26 43.94 20.76 32.71 
-เกรด 2 (เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 44.08 43.46 37.88 44.68 37.10 32.52 59.22 42.80 
-เกรด 3 (เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 2.50 2.42 3.37 3.05 0.52 0.76 2.29 2.13 
-เกรด 4 (เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 1.23 0.49 0.79 0.80 0.17 0.05 0.25 0.54 
ลักษณะร่องของกาแฟกะลา         
-ตรง (เปอร์เซ็นต์) 43.00 48.12 46.65 18.92 62.06 66.50 55.00 48.61 
-โค้ง (เปอร์เซ็นต์) 57.00 52.15 53.35 28.65 37.95 33.50 45.00 43.94 
รูปทรงของกาแฟกะลา         
-เรียว (เปอร์เซ็นต์) 57.80 57.34 52.11 28.31 35.89 54.5 35.50 45.92 
-กลม (เปอร์เซ็นต์) 42.20 42.66 47.89 21.77 64.11 45.50 64.50 46.95 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ          
-ตรงลึก (เปอร์เซ็นต์) 20.54 16.03 15.20 14.59 13.28 12.50 14.50 15.23 



 
 

 

ตารางภาคผนวกท่ี 31 (ต่อ) ลักษณะทางกายภาพ คุณภาพและองค์ประกอบทางเคมี ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในพื้นท่ี 6 จังหวัดได้แก่  จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย  จ.
แม่ฮ่องสอน  จ.ลําปาง  จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 
ลักษณะ/สถานท่ี จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.ลําปาง จ.แม่ฮ่องสอน จ.น่าน จ.พะเยา จ.แพร่ เฉลี่ย 
-ตรงต้ืน (เปอร์เซ็นต์) 22.66 20.29 16.14 22.57 11.95 48.50 46.50 26.94 
-โค้งลึก (เปอร์เซ็นต์) 33.43 35.95 37.54 30.82 33.56 7.00 12.50 27.26 
-โค้งต้ืน (เปอร์เซ็นต์) 23.37 27.70 32.07 32.17 41.22 32.00 26.50 30.72 
รูปทรงของสารกาแฟ          
-กลมป้อม (เปอร์เซ็นต์) 9.56 15.21 16.66 9.12 16.22 42.50 28.00 19.61 
-ค่อนข้างกลม (เปอร์เซ็นต์) 44.79 52.03 54.05 43.62 63.33 44.00 63.00 52.12 
-กลมรี (เปอร์เซ็นต์) 45.04 32.59 29.08 47.20 20.45 13.50 9.00 28.12 
-ยาวเล็ก (เปอร์เซ็นต์) 1.38 0.15 1.25 0.07 0.00 0.00 0.00 0.41 
ลักษณะสีของกาแฟกะลา   Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow 
ลักษณะสีของสารกาแฟ (ขึ้นกับวิธีการแปรรูป) Green, 

Greenish, 
Yellow 
Green 

Green, 
Greenish, 
Yellow 
Green 

Green, 
Greenish, 
Yellow 
Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 
Yellow 
Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 
Yellow 
Green 

Green, 
Greenish, 
Yellow 
Green 

คุณภาพกาแฟอะราบิกา1/ 1.2 1.2 1.2/1.3 1.2/1.3 1.2 1.2 1.2 1.2 
องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ          
-pH ความเป็นกรดด่าง  5.03 5.04 4.94 5.00 4.95 5.13 5.20 5.04 
-TAC (Total acid content) = ปริมาณกรดทั้งหมด (เปอร์เซ็นต์) 0.0369 0.0269 0.0290 0.0287 0.0245 0.0266 0.0222 0.0278 
-AA (Alkalinity of the soluble ash) = ปริมาณด่าง (เปอร์เซ็นต์) 4.4888 4.4794 4.5319 4.5986 4.1918 5.2015 5.441 4.7047 
-C(L, *a, *b)         
L *(Light) = ความสว่างของสี (เปอร์เซ็นต์) 35.76 35.7 36.7 36.35 35.89 35.34 38.32 36.29 
a* = ค่าสีแดง (เปอร์เซ็นต์) 7.35 7.33 8.23 7.81 7.67 7.23 8.90 7.79 
b* = ค่าสีเหลือง(เปอร์เซ็นต์) 2.58 2.39 3.89 3.33 2.96 2.15 5.97 3.32 
-MC(Moisture content) = ปริมาณความชื้น (เปอร์เซ็นต์) 1.9724 1.7483 2.26 2.0073 1.6804 1.5763 1.8625 1.8725 
- SC (Sugar content) = ปริมาณนํ้าตาล(เปอร์เซ็นต์) 8.6 4.9 4.94 5.04 3.9 4.9 4.5 5.2543 
- NC (Nitrogen content) = ปริมาณไนโตรเจน  (เปอร์เซ็นต์) 14.9406 13.1419 15.3822 15.6178 14.7533 14.4386 16.3123 22,324 
องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี         



 
 

 

ตารางภาคผนวกท่ี 31(ต่อ) ลักษณะทางกายภาพ คุณภาพและองค์ประกอบทางเคมี ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในพื้นท่ี 6 จังหวัดได้แก่  จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย  จ.
แม่ฮ่องสอน  จ.ลําปาง  จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่ ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 
ลักษณะ/สถานท่ี จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.ลําปาง จ.แม่ฮ่องสอน จ.น่าน จ.พะเยา จ.แพร่ เฉลี่ย 
-Fur (Furan) = ฟิวแรน (มิลลิกรัมต่อลิตร) 254 262 240 237 254 243 227 245 
- Pyr (Pyridine) = ไพริดีน (มิลลิกรัมต่อลิตร) 753 768 653 703 747 702 678 715 
- Caff (Caffein) = คาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อลิตร) 16,853 16,122 15,167 13,202 15,167 13,167 13,500 14,740 
- QA (Quinic acid) = กรดควินิค (มิลลิกรัมต่อลิตร)  6,243 5,997 6,061 5,504 4,883 6,417 5,720 5,832 
- CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก (มิลลิกรัมต่อลิตร)  131 150 149 149 153 143 152 147 
- Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน์(มิลลิกรัมต่อลิตร) 6,569 7,343 7,118 7,116 7,192 7,450 7,758 7,221 
-PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon)          
Pye (Pyrene) = ไพรีน(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 0.012 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010 
B[a]P (Benzo[a]pyrene) = เบนโซเอไพรีน(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 0-0.001 0 0-0.001 0-0.001 0 0 0-0.001 0.000 
Flu (Fluoranthene) = ฟลูออแรนทีน(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 0.001 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.009 
B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) = เบนโซบีฟลูโอแรนทีน(ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม) 

trace trace trace trace Trace Trace Trace trace 

-OTA (Ochratoxin A) = โอคราท็อกซิน เอ (ppb unit) ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 
องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  : Aroma 
analysis ด้วย E-nose2/ ได้แก่ 

        

E-VG = Garden Peas = ถั่วลันเตา(เปอร์เซ็นต์) 24 24 24 25 25 25 28 25 
E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท์(เปอร์เซ็นต์) 22 24 22 23 27 22 23 23 
E-AB = Butter = เนย(เปอร์เซ็นต์) 27 29 30 28 27 30 28 28 
E-TC = Caramel = คาราเมล(เปอร์เซ็นต์) 31 28 31 29 28 30 27 29 
E-TRP = Roasted peanuts = ถั่วลิสงคั่ว (เปอร์เซ็นต์) 31 29 32 31 28 28 27 29 
E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว (เปอร์เซ็นต์) 21 20 20 21 20 20 20 20 
องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  : Sensorial 
Analysis (1-5 คะแนน)2/ 

3.2 3.3 3.3 3.2 3.3 3.5 3.3 3.3 

1/  ทดสอบคุณภาพโดย บ.ควอลิตี คอฟฟ่ี โปรดักส์ท (ประเทศไทย)   2/ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร 
 



 
 

 

  
แปลงเกษตรกร อ.วังเหนือ จ.ลําปาง (พ.ย.57) 

 

  
แปลงเกษตรกร อ.งาว จ.ลําปาง (พ.ย.57) 

 

  

  
แปลงเกษตรกร บ้านปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ธ.ค.57) 

 



 
 

 

  
แปลงเกษตรกร บ้านแจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (ธ.ค.57) 

 

 
แปลงเกษตรกร บ้านปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ (ธ.ค.57) 

 

  

  
แปลงเกษตรกร บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา จ.น่าน (ธ.ค.57) 

 



 
 

 

  

  
แปลงเกษตรกร อ.แม่สรวย และ อ.เมือง จ.เชียงราย (ธ.ค.57) 

 

  

  
แปลงเกษตรกร บ.ผาช้างน้อย อ.ปง จ.พะเยา (ม.ค.58) 

 



 
 

 

  

  
แปลงเกษตรกร บ.ห้วยฮ้อม อ.แม่ละนา, บ.รวมไทย (ปางอุ๋ง) อ.เมือง,บ.แม่ละนา อ.ปางมะผ้า  

จ.แม่ฮ่องสอน (ม.ค.58) 
 

  

  
แปลงเกษตรกร ต.นาเกียน และ ต.สบโขง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (ก.พ.58) 

 
 
 



 
 

 

  
เมล็ดกลมป้อม เมล็ดยาวรี 

  
เมล็ดกลมรี เมล็ดยาวเล็ก 

  
โค้ง – ต้ืน โค้ง – ลึก 

  
ตรง-ต้ืน ตรง-ลึก 

 

ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ



 
 

 
 

    
เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟ
ปกติท่ีมีขนาด  › 7.1 

มิลลิเมตร 

เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟ
ปกติท่ีมีขนาด 6.3 ≤ 7.1 

มิลลิเมตร) 

เกรด 3 คือ เมล็ด
กาแฟปกติท่ีมีขนาด 

5.6 ≤ 6.3 
มิลลิเมตร 

เกรด 4 คือ 
เมล็ดกาแฟท่ีมี
ขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร 

การแบ่งเกรดเมล็ดกาแฟอะราบิกา ด้วยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) ตาม
กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร 
พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขที่ มกษ. 5701 – 2552 (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2552) 
 
 

  
ข้อบกพร่อง : เมล็ดดํา ข้อบกพร่อง : เมล็ดแตก 

  
ข้อบกพร่อง : เมล็ดแมลงทําลาย ข้อบกพร่อง : เมล็ดสามเหล่ียม 

 

ข้อบกพร่องที่พบในกะแฟอะราบิกาที่เป็นผลจากการสํารวจ 

 

 

 



 
 

 

รูปแบบการค่ัวที่เหมาะสมสําหรับกาแฟแต่ละแหล่งปลูก 
Suitable roasting duration for Arabica coffee in different source 

 
ฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ1/    มานพ  หาญเทวี2/    สมคิด  รัตนบุรี1/ 

------------------------------------- 
 

คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  การค่ัวกาแฟ   
keywords: Arabica Coffee  Coffee Roast 
 

บทคัดย่อ 
 

 รูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมสําหรับกาแฟแต่ละแหล่งปลูก มีวัตถุประสงค์เพื่อหารูปแบบการค่ัว
ท่ีเหมาะสม สําหรับเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติ ถิ่นท่ี
ปลูก พร้อมท้ังได้กาแฟท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกล่ินหอม ดําเนินการเดือน ต.ค. 
2554-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 ม. จากระดับน้ําทะเล) อ.
หางดง  จ.เชียงใหม่ โดยเก็บตัวอย่างของกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูกในพื้นท่ี 7 จังหวัด
ภาคเหนือตอนบน โดยมีการกําหนดอุณหภูมิของเครื่องค่ัวเหมือนกันคือ ท่ีอุณหภูมิ  200  องศา
เซลเซียส เป็นเวลาท่ีต่างกัน 3 เวลา ได้แก่  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที   หลังจากนั้นนํามา
ทดสอบคุณภาพการชิม ในลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body Aftertaste 
และ Overall acceptance  พบว่า การค่ัวสารกาแฟท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ 
โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 5 ปี คือ  34.34  33.84 และ 32.64  คะแนน ตามลําดับ จาก
คะแนนเต็ม 55 โดยแต่ละสถานท่ีจะมีรูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมแตกต่างกัน และพบว่าวิธีการแปรรูป
มีอิทธิพลต่อรูปแบบการค่ัวในแต่ละสถานท่ีซึ่งมีความแตกต่างของสายพันธุ์  ซึ่งแต่ละสถานท่ีมีการ
ปลูกคนละสายพันธุ์ เกิดจากการเพาะเมล็ด โดยข้อมูลดังกล่าวเป็นการเก็บตัวอย่างอย่างน้อยสถานท่ี
ละ 1 สถานท่ี ดังนั้นเพื่อให้ข้อมูลท่ีถูกต้องและสมบูรณ์มากขึ้น ควรดําเนินการศึกษาและวิจัยอย่าง
ต่อเนื่อง  
 
 
1/ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230   
2/ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ตู้ ปณ 15 ต.โป่งน้ําร้อน อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 50110 

 

 

 

 

 



 
 

 

บทนํา 
 

กาแฟมีรสละมุนและมีกล่ินหอม การรับประทานกาแฟในปริมาณท่ีเหมาะสม จะมีประโยชน์
และคุณค่าหลายอย่างต่อร่างกาย  การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกาแฟ พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพและ
รสชาติของกาแฟได้แก่ พันธุ์  สภาพแวดล้อม การปฏิบัติดูแลรักษา  การเก็บเกี่ยว  กรรมวิธีในการค่ัว 
และการปรุงแต่ง (De Geus, 1973)  ท่ัวโลกนิยมปลูกกาแฟสายพันธุ์อะราบิกามากท่ีสุดในโลก (ร้อย
ละ 70) เนื่องจากมีรสชาติและมีกล่ินหอมมาก มีปริมาณคาเฟอีนน้อย  ชอบอากาศเย็น นิยมนํามาทํา
กาแฟค่ัวสด แต่ไม่ต้านทานต่อโรคราสนิม ประเทศไทยในปี  2556 พันธุ์ที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นพันธุ์โรบัส
ตาร้อยละ 78 แหล่งปลูกท่ีสําคัญอยู่ในภาคใต้ ได้แก่ จังหวัด ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบี่ 
นครศรีธรรมราช ประจวบคีรีขันธ์ พังงา ส่วนพันธุ์อะราบิกามีเพียงร้อยละ 22 แหล่งปลูกท่ีสําคัญอยู่
ในภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก จึงทําให้ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการของโรงงานแปรรูปท่ีเพิ่มขึ้น ทําให้มีการนําเข้าจากต่างประเทศเพิ่มข้ึนด้วย และต้ังแต่วันท่ี 1 
มกราคม 2553 ภายใต้ความตกลงเขตการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ประเทศไทยจะต้องเปิดตลาดให้
นําเข้ากาแฟเสรี โดยลดภาษีนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟสําเร็จรูปเหลือร้อยละ 5 และร้อยละ 0 
ตามลําดับ ซึ่งคาดว่าจะมีผลกระทบต่อเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟในประเทศ ผู้ประกอบการแปรรูปกาแฟ
ไทยอาจจะนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟสําเร็จรูปจากต่างประเทศ แทนการรับซื้อในประเทศ ประเทศ
คู่แข่งในการผลิตกาแฟของไทย ได้แก่ ประเทศเวียดนามและอินโดนีเซีย สามารถผลิตกาแฟท่ีให้
ผลผลิตสูงกว่าและต้นทุนการผลิตตํ่ากว่า การผลิตกาแฟของไทยจึงไม่สามารถแข่งขันกับเวียดนามได้ 
และเนื่องจากปัจจุบันสวนกาแฟของไทยร้อยละ 70 ของกาแฟโรบัสตาเป็นสวนผสม ซึ่งเกษตรกรขาด
การบํารุงรักษา ส่งผลให้ผลผลิตตํ่าเฉล่ียไร่ละ 136 กิโลกรัมในขณะท่ีสวนท่ีปลูกเป็นสวนเด่ียว
ประมาณร้อยละ 30 ของกาแฟโรบัสตาท้ังหมดให้ผลผลิตถึง 250 กิโลกรัมต่อไร่ ซึ่งมีเนื้อท่ีปลูกน้อย
กว่าสวนผสมมาก ผลผลิตเฉล่ียของประเทศจึงตํ่า เพื่อเตรียมความพร้อมให้เกษตรกรและผู้จําหน่าย
กาแฟท้ังระบบให้สามารถแข่งขันได้ จําเป็นต้องพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันกาแฟของ
ประเทศไทย โดยการสร้างมูลค่าเพิ่มโดยวิธีการแปรรูปโดยวิธีค่ัว พบว่า มีความแตกต่างกัน ซึ่งถือเป็น
กรรมวิธีที่สําคัญในการผลิตกาแฟซึ่งจะทําให้เมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัส
และลักษณะทางกายภาพ แต่มีการตรวจพบสารกลุ่ม PAHs หรือ Polyclic Aromatic Hydrocarbon 
ปนเปื้อนมากในการผลิตกาแฟเกิดจากการเผาไหม้ท่ีสมบูรณ์และไม่สมบูรณ์ โดยองค์การ IARC 
(International Agency for Research on Cancer) จัดเป็นอันตรายกลุ่มท่ี 1 ซึ่งเป็นสารร้ายแรง
ก่อให้เกิดมะเร็ง แต่ละประเทศมีการกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตให้ปนเปื้อน เช่น สหภาพยุโรป  
สหรัฐอเมริกา  แคนนาดา  สาธารณรัฐประชาชนจีน ได้กําหนดให้มีไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อลิตร หรือ
ปริมาณของสาร Benzo[a]pyrene ไม่เกิน 3 ไมโครกรัมต่อลิตร เพื่อเป็นข้อกีดกันทางการค้า (Non 
Tax Barrier) ซึ่งพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิสูงกว่า 260 องศาเซลเซียส มีโอกาสเกิดสารกลุ่ม PAHs มาก 
(โกเมศ สัตยาวุธ, ไม่ระบุปีท่ีพิมพ์)  ดังนั้นจึงได้ศึกษารูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมสําหรับกาแฟแต่ละ
แหล่งปลูก โดยกําหนดให้อุณหภูมิท่ีใช้ในการค่ัวอยู่ท่ี 200 องศาเซลเซียส แต่กําหนดเวลาท่ีใช้ในการ
ค่ัวที่แตกต่างกัน เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติ วิถี
ชีวิต และถิ่นท่ีปลูก พร้อมท้ังได้กาแฟท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกล่ินหอม กาแฟ
เฉพาะถิ่นเป็นสินค้าประจําจังหวัด 

 



 
 

 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดและกะลากาแฟอะราบิกา  
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องช่ังน้ําหนัก  เครื่องบดเมล็ดกาแฟ  ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  

กาต้มน้ําร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ําสะอาด  เป็นต้น 
2.  วัสดุวิทยาศาสตร์  ไ ด้แก่  เครื่อง ค่ัวกาแฟ PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER, 

เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH)  
3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 นําตัวอย่างเมล็ดกาแฟกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูก ท่ีต้องผ่านการเก็บรักษาในรูปของ

กาแฟกะลาอย่างน้อย  3  เดือน  มาคัดแยกและลดความช้ืนให้มีความช้ืนประมาณ 10  เปอร์เซ็นต์  
แล้วนําไปสีเอาเปลือกนอกหรือกะลาออก  นําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 
ELECTRIC ROASTER (พลังงานไฟฟ้า) โดยค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยกําหนดระยะเวลา
ในการค่ัวคือ ค่ัวในระดับอ่อนคือ เป็นเวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที และระดับ
แก่คือ เป็นเวลา  13  นาที   หลังจากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิมเพื่อศึกษาคุณลักษณะเฉพาะ
ของรสชาติของกาแฟในการค่ัวที่ระดับอุณหภูมิระยะเวลาต่างกัน โดยนักวิชาการเกษตรจาก ศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่  สถาบันวิจัยพืชสวน ท่ีผ่านการอบรมจากท้ังในและต่างประเทศ ได้แก่ 
Indonesian Coffee and Cocoa Research Institute ป ร ะ เ ทศอิ น โ ดนี เ ซี ย , FAO, สิ ง ค โ ป ร์   
บริษัทเอกชน  ได้แก่  เนสเลย์ และ เคทู  รูปแบบการอบรมของหน่วยงานท้ังหมด อบรมตามหลักของ 
SCAA (Specialty coffee Association of American) แต่ ท้ั งนี้ แบบฟอร์ม ท่ี ใ ช้ประ เมินแ ต่ละ
หน่วยงานได้มีการปรับแบบฟอร์มคือ มีการให้ระดับคะแนน  1 - 10 คือ มีระดับคะแนนดี (Good = 
6.0-6.75)  ดีมาก (Very Good = 7.0-7.75)  ยอดเยี่ยม (Excellent = 8.0-8.75)  สุดยอด (Out 
standing = 9.0-9.75) ในลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body และ Aftertaste 
ยกเว้น Overall acceptance  ท่ีให้ระดับคะแนน 1-5  

กล่ิน (Fragrance) หมายถึง กล่ินท่ีได้รับจากประสาทสัมผัสทางจมูก โดยตรง และกล่ินท่ีได้
จากบริเวณภายในลําคอด้านหลัง ซึ่งเป็นช่องท่ีแยกออกจากหลอดอาหารขึ้นไปทางโพรงจมูก วิธีการ
คือ เมื่อใส่กาแฟบด 10 กรัม ลงในถ้วยเพื่อการชิม แ ล้วดมกล่ินกาแฟโดยใช้การดมอย่างแรง
องค์ประกอบกล่ินหอม (aromatic compounds) จะนําโดย CO2 ท่ีเกิดจากการบดเมล็ดกาแฟค่ัว 
คุณลักษณะกล่ินหอมจะเป็นตัวช้ีถึงองค์ประกอบท่ีพบในรสชาติของมันเองกล่ินหอมหวานจะบ่งบอก
รสชาติของกรด (acid taste) ขณะท่ีกล่ินฉุนแสบจะให้รสชาติฉุนแรง 

กล่ินหอม (Aroma) เป็นขั้นท่ีสองของการตรวจสอบกล่ินหอมจากการละลาย จากการเทน้ํา
ร้อนใส่ในถ้วยท่ีมีกาแฟบดจะปล่อยท้ิงไว้ให้เปียกละลาย 2–3 นาที จะมองเห็นกลุ่มผงลอยเป็นแพอยู่ท่ี
ผิวน้ําในถ้วย น้ําในถ้วยจะถูกกวนด้วยช้อนท่ีออกแบบเป็นพิเศษสําหรับการชิม ทําการสูดลึกๆ เข้าไป
ในจมูกเพื่อให้ก๊าซท่ีได้จากอุณหภูมิสูงของน้ําร้อน การสูดดมนี้จะทําให้ทราบถึงกล่ินหอมของแต่ละ



 
 

 

ชนิดในตัวอย่างนั้น  กล่ินนี้อาจจะมีต้ังแต่ ผลไม้ ( fruity) จนถึงกล่ินหญ้า (grassy)  จากกล่ินดิน 
(earthy) จนถึง ชอคโกแลต (Chocolaty) จนถึงสมุนไพร (spicy) เป็นต้น  

ความเป็นกรด  (Acidity) เป็นหนึ่งในรสชาติบ่งถึงความรู้สึกจากการผสมผสานของกรดท่ีเกิด
จากส่วนประกอบน้ําตาลท่ีอยู่ในกาแฟ ส่วนประกอบซึ่งเพิ่มความหวาน  ซึ่งไม่ใช่กาแฟเสียหรือไม่พึง
ประสงค์  คือ มีรสชาติ ซาบซ่านเป็นประกาย มีความเข้มข้น อร่อย 

รสชาติ (Flavor) พิจารณาจากความพอเหมาะลงตัวของ  กรด  กล่ินหอม  เนื้อ  และความ
สะอาดของกาแฟ บอด้ี (Body) เป็นความรู้สึกในปากท่ีทําให้รู้โดยองค์ประกอบของน้ํามันธรรมชาติ
ของกาแฟ ประกอบด้วยความหนักหน่วง และพึงพอใจท่ีได้รับ เป็นความหนักแน่นของน้ํากาแฟ 
จะต้องไม่สับสนปะปนกับรส หรือรสชาติ  

Aftertaste เป็นความรู้สึกท่ีรับรู้ในปากหลังการด่ืม  เป็นการอธิบายโครงสร้างของเครื่องด่ืมท่ี
สัมพันธ์กันสม่ําเสมอ  มักจะบ่งบอกลักษณะในแง่บวกของกาแฟ 
เวลาและสถานที ่
 ระยะเวลา : ตุลาคม 2554 – กันยายน 2558 
 สถานที่ : ห้องปฏิบัติการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ) อ.หางดง จ.
เชียงใหม่  
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 
ปี พ.ศ. 2554-2557   
 ดําเนินการเก็บตัวอย่างกะแฟอะราบิกาในรูปแบบของกะลา จํานวน  27  ตัวอย่าง ใน  5 
จังหวัดภาคเหนือตอนบนได้แก่  จ.ลําปาง (จํานวน 3  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน (จํานวน 3 ตัวอย่าง)    
จ.เชียงราย (จํานวน 9  ตัวอย่าง)  จ.เชียงใหม่ (จํานวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จํานวน 2  ตัวอย่าง)  
เก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน เมื่อนํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ  PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC 
ROASTER (พลังงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยกําหนดระยะเวลาในการค่ัวคือ ค่ัว
ในระดับอ่อนคือ เป็นเวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที และระดับแก่คือ เป็นเวลา  
13  นาที   เมื่อนํามาทดสอบคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Aroma, Acidity, Flavor, 
Body, Aftertaste และ Overall acceptance  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  
200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 
นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  31.76  31.58 และ 30.26  คะแนน 
ตามลําดับ แต่เมื่อเปรียบเทียบในแต่ละจังหวัด พบว่า แต่ละสถานท่ีในแต่ละจังหวัดให้ผลคะแนน
ระดับการค่ัวที่เหมาะสมแตกต่างกันคือ (ตารางภาคผนวก 1 และ 2)  

จ.ลําปาง  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  29.23  28.70  และ 27.78  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 3 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านแม่แจ๋ม ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิม 32.8 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 



 
 

 

จ.แม่ฮ่องสอน  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  30.2  29.05  และ 28.02  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 3 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยฮ่อม ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิม 32.27 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.เชียงราย  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  33.6  32.74  และ 31.58  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 9 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านผาฮี้ ได้คะแนนคุณภาพการชิม
มากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 
34.69 คะแนน  (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.เชียงใหม่  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  31.57  31.42  และ 30.13  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 10 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านอินทนนท์ ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิม 35.53 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.น่าน  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  34.9  32.2  และ 30.66  คะแนน ตามลําดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาซึ่งเป็นหมู่บ้านเดียวกัน แต่ต่างกันท่ีระดับความสูงจากระดับน้ําทะเลคือ ท่ี  800 เมตร 
และ 1400 เมตรจากระดับน้ําทะเล พบว่า กาแฟอะราบิกาจากท่ีความสูง 1400 ม. จากระดับน้ําทะเล 
ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที 
ได้คะแนนคุณภาพการชิม 36.58 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 
 
ปี พ.ศ. 2558  
 ได้เปล่ียนแปลงการเก็บตัวอย่าง เนื่องจากมีเกษตรกรสอบถามว่า วิธีการแปรรูปแต่ละ
กรรมวิธีมีผลต่อการค่ัว และรสชาติหรือไม่ ดังนั้นจึงเปล่ียนการเก็บตัวอย่างจากกะลาเป็นการเก็บใน
รูปผลสดและนํามาแปรรูปเป็นกาแฟกะลา  3 วิธีคือ ได้แก่ แบบเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 
คืน-ขัด-ตากแดด)  แบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) และแบบแห้ง (ลอย
น้ํา-ตากแดด) จํานวน 25 ตัวอย่างได้แก่ จ.ลําปาง (จํานวน 2  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน (จํานวน 1 
ตัวอย่าง)  จ.เชียงราย (จํานวน 9  ตัวอย่าง)  จ.เชียงใหม่ (จํานวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จํานวน 1  
ตัวอย่าง)  จ.พะเยา  (จํานวน 1 ตัวอย่าง)  และ จ.แพร่ (จํานวน 1 ตัวอย่าง) เก็บรักษาเป็นเวลา 6 
เดือน เมื่อนํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงาน
ไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยกําหนดระยะเวลาในการค่ัวคือ ค่ัวในระดับอ่อนคือ เป็น
เวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที และระดับแก่คือ เป็นเวลา  13  นาที   เมื่อนํามา



 
 

 

ทดสอบคุณภาพการชิมโดยประเมิน ลักษณะของ Fragance, Aroma, Acidity, Flavor, Body, 
Aftertaste และ Overall acceptance  จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า  
 การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37.27  
36.55 และ 35.47  คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 เมื่อเปรียบเทียบในแต่วิธีการ 3 วิธีคือ  
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)  
จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนน
คุณภาพการชิมคือ  39.87  37.32 และ 37.18  คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5)  
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)  
จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้
คะแนนคุณภาพการชิมคือ  38.73  38.71 และ 37.04 คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบแห้ง  (ลอยน้ํา- ตากแดด)  จากคะแนนเต็ม  65 
คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม
มากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  
35.91  32.04 และ 31.06 คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 เมื่อเปรียบเทียบวิธีการแปรรูปกับระดับการค่ัวทั้ง 3 เวลา พบว่า วิธีการแปรรูปแบบกึ่งเปียก 
ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดในทุกระดับการค่ัว  รองลงมาคือ  วิธีการแปรรูปแบบเปียก และ
วิธีการแปรรูปแบบแห้ง คือ  38.16  38.12  และ 32.04 คะแนน ตามลําดับ และพบว่า วิธีการแปร
รูปแบบเปียก เมื่อนําไปค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุดคือ 39.87 คะแนน แต่เมื่อเปรียบเทียบในแต่ละจังหวัด พบว่า แต่ละสถานท่ีในแต่ละ
จังหวัดให้ผลคะแนนระดับการค่ัวที่เหมาะสมแตกต่างกันคือ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.ลําปาง  จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  40.22  35.98  และ 35.82  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 2 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านแม่แจ๋ม ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบแห้ง  และค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 42.5 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.แม่ฮ่องสอน จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  39.65  36.98 และ 34.99  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยฮ่อม ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 45.42 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.เชียงราย จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13   นาที 



 
 

 

ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37.71  36.47 และ 36.25  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 9 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านดอยช้าง ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 43.3 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.เชียงใหม่ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37  36.8 และ 34.71  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 10 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านปางกึ๊ด ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8 
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 44.15 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.น่าน จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  39.16  37.7 และ 36.65  คะแนน ตามลําดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านสันเจริญ ได้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11 นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 41.81 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.พะเยาว์ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  34.89  34.79 และ 34.41  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยเฟือง ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบกึ่งปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  
นาที และ 11 นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 41.92 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.แพร่ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที ตามลําดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  36.41  33.97 และ 32.06  คะแนน ตามลําดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านนาคูหา ได้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11 นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 37.9 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
 
 จากการทดสอบคุณภาพการชิมต้ังแต่ปี พ.ศ. 2554-2558 รูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมสําหรับ
กาแฟแต่ละแหล่งปลูกในพื้นท่ี 7 จังหวัดภาคเหนือตอนบนคือ การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 5 ปี คือ  34.34  33.84 และ 32.64  คะแนน ตามลําดับ 
จากคะแนนเต็ม 55 โดยแต่ละสถานท่ีจะมีรูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมแตกต่างกัน และพบว่าวิธีการ
แปรรูปมีอิทธิพลต่อรูปแบบการค่ัวในแต่ละสถานท่ีแต่ละสายพันธุ์  ซึ่งแต่ละสถานท่ีมีการปลูกคนละ
สายพันธุ์ เกิดจากการเพาะเมล็ด สอดคล้องกับการทดลองของ  Abrar Sualeh et al, 2014 พบว่า 
แต่ละกลุ่มพันธุ์ตอบสนองต่อการค่ัวต่างกัน และการค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  6  
นาที ทําให้กาแฟมีการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพทําให้กาแฟมีรสชาติท่ีดีขึ้น ดีกว่าค่ัวเป็น
เวลา  8  นาที  10  นาที  และ 12  นาที ตามลําดับ โดยข้อมูลดังกล่าวเป็นการเก็บตัวอย่างอย่างน้อย
สถานท่ีละ 1 สถานท่ี ดังนั้นเพื่อให้ข้อมูลท่ีถูกต้องและสมบูรณ์มากขึ้น ควรดําเนินการศึกษาและวิจัย
อย่างต่อเนื่อง  
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ตารางภาคผนวกที่ 1  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aroma, Acidity, Flavor, Body ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟ
ท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที 
และ 13  นาที    

สถานที ่
Aroma Acidity Flavor Body 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง 5.84 6.32 6.08 6.08 5.247 5.11 4.51 4.96 6.02 6.19 6.09 6.10 5.45 5.69 5.88 5.68 
บ้านแม่แจ๋ม จ.ลําปาง 6.137 6.547 6.30 6.33 5.38 5.163 4.55 5.03 6.20 6.49 6.09 6.26 5.59 5.99 6.19 5.92 
บ้านปางมะโอ จ.ลําปาง 4.57 5.23 4.93 4.91 4.305 3.975 3.95 4.08 4.28 4.28 4.26 4.27 4.65 5.26 5.95 5.28 
เฉลี่ย จ.ลําปาง 5.52 6.03 5.77 5.77 4.98 4.75 4.34 4.69 5.50 5.65 5.48 5.54 5.23 5.65 6.01 5.63 
                 
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน 6.59 5.893 5.16 5.88 5.8 5.7 4.93 5.48 6.20 5.11 4.74 5.35 5.86 5.59 5.63 5.70 
บ้านขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 6.28 6.507 6.16 6.32 5.703 5.61 4.69 5.33 5.97 5.93 5.74 5.88 5.13 5.46 5.66 5.42 
บ้านแม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 5.9 6.23 5.93 6.02 5.305 4.645 4.28 4.74 5.28 4.95 4.93 5.05 4.31 4.60 4.95 4.62 
เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน 6.26 6.21 5.75 6.07 5.60 5.32 4.63 5.18 5.82 5.33 5.14 5.43 5.10 5.22 5.41 5.24 
                 
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย 6.07 6.457 6.05 6.19 6.467 6.33 5.57 6.12 6.37 6.25 5.80 6.14 5.67 5.78 5.85 5.77 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย 6.687 7.197 6.53 6.81 6.027 5.673 4.80 5.50 6.33 6.51 5.81 6.22 5.54 5.56 5.55 5.55 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย 6.667 7.07 6.43 6.72 6.11 5.84 4.97 5.64 6.15 6.35 6.19 6.23 5.32 5.56 5.85 5.58 
บ้านวาวี จ.เชียงราย 6.303 6.707 5.91 6.31 5.807 5.64 4.84 5.43 6.25 6.47 5.98 6.23 5.73 6.05 6.16 5.98 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย 6.723 6.783 6.13 6.55 5.84 5.713 5.47 5.67 6.11 6.71 6.12 6.31 5.54 6.12 6.30 5.99 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย 6.567 6.907 6.45 6.64 6.39 6.017 5.31 5.91 5.82 5.96 5.70 5.83 5.84 6.14 6.27 6.08 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย 6.4 6.767 6.48 6.55 5.943 5.657 5.10 5.57 5.91 6.02 5.71 5.88 5.64 6.17 6.02 5.94 
บ้านดอยตุง จ.เชียงราย 6.18 6.597 6.17 6.32 6.033 5.703 4.91 5.55 5.90 6.13 5.78 5.94 5.23 5.65 5.88 5.59 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย 7.013 7.243 6.49 6.92 6.493 6.733 5.99 6.41 6.49 6.36 6.49 6.45 6.28 5.75 6.19 6.07 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 6.51 6.86 6.29 6.55 6.12 5.92 5.22 5.75 6.15 6.31 5.95 6.14 5.64 5.87 6.01 5.84 
                 
บ้านแม่ตอนหลวง จ.เชียงใหม่ 6.627 6.183 5.83 6.21 5.98 5.967 5.19 5.71 6.71 5.73 5.56 6.00 6.35 5.69 6.02 6.02 
บ้านป่าเมี่ยง จ.เชียงใหม่ 6.43 6.96 6.67 6.69 6.593 6.29 5.52 6.13 6.31 6.66 6.45 6.47 6.06 6.58 6.72 6.45 
บ้านตีนตก จ.เชียงใหม่ 6.277 6.607 6.12 6.33 6.023 5.887 5.13 5.68 5.69 5.46 5.48 5.54 5.27 5.60 6.05 5.64 
บ้านปางไฮ จ.เชียงใหม่ 5.737 5.79 5.33 5.62 5.273 4.76 4.55 4.86 4.95 5.47 5.26 5.23 4.94 5.34 5.51 5.26 
บ้านป่าแป๋ จ.เชียงใหม่ 7.08 7.013 6.49 6.86 6.553 6.277 5.05 5.96 6.33 6.43 6.06 6.27 5.85 6.16 6.02 6.01 
บ้านปางหมู จ.เชียงใหม่ 6.23 6.56 5.93 6.24 6.305 5.975 5.28 5.85 5.62 5.95 5.93 5.83 5.31 5.59 5.95 5.61 
บ้านปางก๊ืด จ.เชียงใหม่ 6.503 6.867 6.30 6.56 6.42 6.343 5.46 6.08 5.80 6.31 5.93 6.01 5.61 5.96 6.09 5.89 
บ้านแม่หลอด จ.เชียงใหม่ 5.71 6.127 5.70 5.85 4.943 5 4.45 4.80 4.83 5.49 5.20 5.17 4.87 5.42 5.74 5.34 
บ้านอินทนนท์ จ.เชียงใหม่ 7.013 7.013 6.53 6.85 6.867 6.343 5.67 6.29 7.05 6.82 6.27 6.71 5.89 6.03 6.16 6.03 
บ้านปางหินฝน จ.เชียงใหม่ 7.23 5.15 4.93 5.77 6.645 5.855 4.95 5.82 6.28 5.83 5.26 5.79 5.65 5.18 5.61 5.48 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 6.48 6.43 5.98 6.30 6.16 5.87 5.13 5.72 5.96 6.01 5.74 5.90 5.58 5.76 5.99 5.77 
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ตารางภาคผนวกที่ 1 (ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aroma, Acidity, Flavor, Body ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน 
ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศา
เซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Aroma Acidity Flavor Body 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านสันเจรญิ จ.น่าน กลุ่มวิสาหกิจ 6.913 6.347 6.07 6.44 6.01 4.89 4.63 5.18 6.14 6.31 6.19 6.21 5.80 5.82 6.08 5.90 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน (พรเทพ) 7.23 6.23 6.59 6.68 6.975 5.645 4.28 5.63 7.28 6.95 6.59 6.94 5.64 5.93 5.95 5.84 
เฉลี่ย จ.น่าน 7.07 6.29 6.33 6.56 6.49 5.27 4.46 5.41 6.71 6.63 6.39 6.58 5.72 5.87 6.01 5.87 
                 
เฉลี่ยภาพรวม 6.37 6.36 6.02 6.25 5.87 5.43 4.75 5.35 6.03 5.99 5.74 5.92 5.45 5.67 5.89 5.67 
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ตารางภาคผนวกที่ 2  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aftertaste และ Overall acceptance  ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน 
ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
Aftertaste Overall acceptance   รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง 5.68 6.22 6.03 5.98 1.42 1.46 1.25 1.38 29.66 30.98 29.83 30.16 
บ้านแม่แจ๋ม จ.ลําปาง 6.27 6.57 6.20 6.35 1.82 2.04 1.96 1.94 31.39 32.80 31.29 31.83 
บ้านปางมะโอ จ.ลําปาง 3.85 3.88 4.31 4.01 0.62 1.31 1.61 1.18 22.27 23.92 25.00 23.73 
เฉลี่ย 5.27 5.55 5.51 5.44 1.29 1.60 1.61 1.50 27.78 29.23 28.70 28.57 
                     
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน 6.08 5.38 5.04 5.50 1.74 0.52 1.19 1.15 32.27 28.19 26.69 29.05 
บ้านขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 6.20 6.18 6.00 6.13 1.46 1.65 1.80 1.64 30.75 31.34 30.04 30.71 
บ้านแม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 5.51 5.55 5.65 5.57 1.28 1.65 1.62 1.52 27.58 27.61 27.35 27.51 
เฉลี่ย 5.93 5.70 5.56 5.73 1.50 1.27 1.53 1.43 30.20 29.05 28.02 29.09 
                     
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย 6.42 6.54 5.82 6.26 1.85 2.09 1.36 1.77 32.86 33.45 30.44 32.25 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย 6.77 6.76 5.88 6.47 2.16 2.21 1.96 2.11 33.51 33.91 30.54 32.66 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย 6.81 6.74 6.48 6.68 1.87 2.09 1.91 1.96 32.93 33.65 31.83 32.81 
บ้านวาวี จ.เชียงราย 6.81 6.54 6.13 6.50 1.98 1.98 1.52 1.83 32.88 33.38 30.55 32.27 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย 6.49 6.71 6.84 6.68 1.99 2.30 1.99 2.09 32.69 34.33 32.85 33.29 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย 6.45 6.61 6.49 6.52 1.99 2.62 2.13 2.25 33.06 34.26 32.34 33.22 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย 6.29 6.62 6.18 6.36 1.55 2.47 2.10 2.04 31.72 33.71 31.59 32.34 
บ้านดอยตุง จ.เชียงราย 5.59 5.65 5.84 5.69 1.38 1.55 1.63 1.52 30.31 31.28 30.22 30.61 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย 6.44 6.39 6.51 6.45 1.98 1.99 2.21 2.06 34.69 34.47 33.88 34.35 
เฉลี่ย 6.45 6.51 6.24 6.40 1.86 2.14 1.87 1.96 32.74 33.60 31.58 32.64 
             
บ้านแม่ตอนหลวง จ.เชียงใหม่ 6.44 5.84 5.87 6.05 2.04 1.28 1.43 1.58 34.14 30.69 29.91 31.58 
บ้านป่าเมี่ยง จ.เชียงใหม่ 5.61 6.40 6.04 6.02 1.76 2.10 1.74 1.87 32.76 34.99 33.14 33.63 
บ้านตีนตก จ.เชียงใหม่ 5.24 5.66 5.58 5.49 1.14 1.56 1.71 1.47 29.64 30.78 30.06 30.16 
บ้านปางไฮ จ.เชียงใหม่ 4.94 5.40 5.50 5.28 0.98 1.19 1.51 1.23 26.82 27.95 27.65 27.47 
บ้านป่าแป๋ จ.เชียงใหม่ 5.86 6.20 5.97 6.01 2.14 2.48 2.01 2.21 33.81 34.56 31.60 33.32 
บ้านปางหมู จ.เชียงใหม่ 4.52 4.88 5.31 4.90 1.62 1.98 1.95 1.85 29.60 30.92 30.34 30.29 
บ้านปางก๊ืด จ.เชียงใหม่ 5.71 6.01 5.51 5.74 2.34 2.69 2.18 2.40 32.38 34.19 31.47 32.68 
บ้านแม่หลอด จ.เชียงใหม่ 4.58 5.26 4.98 4.94 0.64 1.36 0.99 1.00 25.57 28.66 27.07 27.10 
บ้านอินทนนท์ จ.เชียงใหม่ 6.30 6.31 6.05 6.22 2.41 1.97 1.83 2.07 35.53 34.49 32.51 34.17 
บ้านปางหินฝน จ.เชียงใหม่ 5.85 5.13 5.23 5.40 2.28 1.36 1.61 1.75 33.93 28.49 27.58 30.00 
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ตารางภาคผนวกที่ 2 (ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aftertaste และ Overall acceptance  ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ 
และ จ.น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  
200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Aftertaste Overall acceptance   รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
เฉลี่ย 5.50 5.71 5.60 5.61 1.74 1.80 1.70 1.74 31.42 31.57 30.13 31.04 
             
บ้านสันเจริญ จ.น่าน กลุ่มวิสาหกิจ 6.41 6.35 5.98 6.25 1.95 1.74 1.39 1.69 33.22 31.46 30.33 31.67 
บ้านสันเจรญิ จ.น่าน (พรเทพ) 6.85 6.21 5.98 6.34 2.61 1.98 1.61 2.07 36.58 32.93 30.99 33.50 
เฉลี่ย 6.63 6.28 5.98 6.30 2.28 1.86 1.50 1.88 34.90 32.20 30.66 32.58 
             
เฉลี่ยภาพรวม 5.96 5.95 5.78 5.90 1.73 1.73 1.64 1.70 31.41 31.13 29.82 30.79 
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ตารางภาคผนวกที่ 3  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน ซึ่ง
เป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 
6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 6.80 7.26 6.27 6.78 6.40 7.34 6.05 6.60 6.80 5.70 5.68 6.06 6.04 6.52 6.10 6.22 
-แบบก่ึงเปียก 7.34 7.34 6.02 6.90 6.90 6.90 6.24 6.68 5.98 5.98 5.4 5.79 6.04 6.04 5.72 5.93 
-แบบแห้ง 7.38 6.46 4.63 6.15 7.38 6.34 4.75 6.16 5.00 4.66 4.38 4.68 5.75 2.60 4.00 4.12 
บ้านแจ๋ม จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 6.56 6.50 6.83 6.63 6.30 6.40 6.67 6.46 7.10 6.68 6.10 6.63 5.80 6.46 6.57 6.28 
-แบบก่ึงเปียก 6.30 6.3 6.4 6.33 6.96 6.96 6.1 6.67 6.46 6.46 5.72 6.21 6.18 6.18 5.24 5.87 
-แบบแห้ง 7.38 6.52 6.38 6.76 7.13 6.12 6.33 6.52 6.50 5.10 5.30 5.63 6.38 2.40 5.30 4.69 
เฉลี่ย จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 6.68 6.88 6.55 6.70 6.35 6.87 6.36 6.53 6.95 6.19 5.89 6.34 5.92 6.49 6.33 6.25 
-แบบก่ึงเปียก 6.82 6.82 6.21 6.62 6.93 6.93 6.17 6.68 6.22 6.22 5.56 6.00 6.11 6.11 5.48 5.90 
-แบบแห้ง 7.38 6.49 5.50 6.46 7.25 6.23 5.54 6.34 5.75 4.88 4.84 5.16 6.06 2.50 4.65 4.40 
เฉลี่ย 6.96 6.73 6.09 6.59 6.84 6.68 6.02 6.52 6.31 5.76 5.43 5.83 6.03 5.03 5.49 5.52 
                  

บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน                 
-แบบเปียก 7.04 7.13 5.83 6.67 7.08 6.55 6.00 6.54 6.94 5.63 4.92 5.83 7.20 6.20 4.90 6.10 
-แบบก่ึงเปียก 6.32 6.32 5.7 6.11 6.54 6.54 6.34 6.47 6.30 6.30 5.78 6.13 5.26 5.26 6.08 5.53 
-แบบแห้ง 7.25 6.52 6.86 6.88 7.00 6.48 6.96 6.81 6.00 5.20 5.50 5.57 5.00 2.90 6.16 4.69 
เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน 6.87 6.66 6.13 6.55 6.87 6.52 6.43 6.61 6.41 5.71 5.40 5.84 5.82 4.79 5.71 5.44 
                 
                  
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.66 6.66 5.78 6.37 7.30 6.60 5.93 6.61 6.70 6.04 5.15 5.96 6.54 6.20 5.23 5.99 
-แบบก่ึงเปียก 6.36 6.36  6.36 6.56 6.56  6.56 6.66 6.66  6.66 5.90 5.90  5.90 
-แบบแห้ง 6.63 6.80 6.26 6.56 7.00 5.86 6.44 6.43 7.13 5.76 5.90 6.26 5.75 4.32 5.80 5.29 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.16 6.89 7.32 7.12 6.60 6.90 6.62 6.71 6.70 6.40 6.08 6.39 6.36 6.37 6.28 6.34 
-แบบก่ึงเปียก 5.90 5.9  5.90 6.34 6.34  6.34 6.50 6.50  6.50 6.10 6.10  6.10 
-แบบแห้ง 7.50 6.80 6.28 6.86 7.25 6.02 6.68 6.65 6.75 5.70 6.00 6.15 6.00 4.86 5.63 5.50 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.00 6.54 6.80 6.78 6.02 6.54 6.33 6.30 6.16 6.76 5.87 6.26 5.20 6.04 6.60 5.95 
-แบบก่ึงเปียก 6.97 6.97 6.60 6.85 6.25 6.25 6.54 6.35 5.80 5.8 6.00 5.87 5.80 5.8 6.26 5.95 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง
ค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
-แบบแห้ง 7.50 6.20 5.88 6.53 6.67 5.90 5.80 6.12 6.17 4.98 5.55 5.57 6.00 2.50 4.50 4.33 
บ้านวาว ีจ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.76 6.60 6.55 6.64 6.44 6.42 5.85 6.24 6.46 6.34 5.33 6.04 5.34 5.54 5.60 5.49 
-แบบก่ึงเปียก 6.98 6.98 6.96 6.97 6.36 6.36 6.26 6.33 5.66 5.66 6.04 5.79 5.86 5.86 6.36 6.03 
-แบบแห้ง 6.30 6.78 6.14 6.41 6.46 6.10 6.46 6.34 6.12 6.24 5.94 6.10 5.30 5.10 4.30 4.90 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.74 6.93 6.70 6.79 6.40 7.00 6.68 6.69 7.40 6.74 6.50 6.88 5.30 6.27 6.10 5.89 
-แบบก่ึงเปียก 6.82 6.82 6.50 6.71 6.30 6.30 6.70 6.43 5.80 5.80 4.94 5.51 5.12 5.12 5.08 5.11 
-แบบแห้ง 6.74 6.26 6.64 6.55 6.60 5.84 6.78 6.41 5.80 6.26 5.66 5.91 5.36 5.30 5.54 5.40 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.10 6.50 6.88 6.49 5.50 6.73 6.67 6.30 5.20 6.43 6.52 6.05 4.60 5.90 6.02 5.51 
-แบบก่ึงเปียก 6.40 6.4  6.40 6.74 6.74  6.74 5.78 5.78  5.78 5.20 5.20  5.20 
-แบบแห้ง                 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 5.80 6.61 6.75 6.39 5.40 5.30 6.93 5.88 5.30 6.46 5.52 5.76 4.40 5.60 5.77 5.26 
-แบบก่ึงเปียก 6.87 6.86 5.96 6.56 6.97 6.97 6.2 6.71 6.15 6.15 5.64 5.98 6.37 6.37 5.78 6.17 
-แบบแห้ง 6.90 6.30 5.25 6.15 6.90 6.04 4.88 5.94 6.04 5.10 4.73 5.29 5.60 2.50 4.63 4.24 
บ้านป่ากล้วย (ดอยตงุ) จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.20 6.13 6.44 6.59 6.55 6.40 6.88 6.61 5.23 6.70 4.80 5.58 5.75 6.45 5.84 6.01 
-แบบก่ึงเปียก 7.00 7.00 5.76 6.59 7.03 7.03 5.58 6.55 6.35 6.35 4.04 5.58 6.38 6.38 5 5.92 
-แบบแห้ง 6.34 4.96 4.38 5.23 5.60 5.46 5.50 5.52 5.60 4.66 4.50 4.92 5.10 2.10 4.13 3.78 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.30 6.19 7.00 6.50 6.50 6.51 6.10 6.37 4.50 6.64 5.92 5.69 4.88 5.80 6.44 5.71 
-แบบก่ึงเปียก 7.04 7.04 5.76 6.61 6.92 6.92 6.18 6.67 6.14 6.14 5.96 6.08 6.42 6.42 6.28 6.37 
-แบบแห้ง 6.60 6.44 6.18 6.41 6.52 6.16 5.73 6.14 5.74 6.36 4.98 5.69 5.46 3.24 4.00 4.23 
เฉลี่ย จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.64 6.56 6.69 6.63 6.30 6.49 6.44 6.41 5.96 6.50 5.74 6.07 5.37 6.02 5.99 5.79 
-แบบก่ึงเปียก 6.70 6.70 6.26 6.55 6.61 6.61 6.24 6.49 6.09 6.09 5.44 5.87 5.91 5.91 5.79 5.87 
-แบบแห้ง 6.81 6.32 5.87 6.33 6.62 5.92 6.03 6.19 6.17 5.63 5.41 5.74 5.57 3.74 4.81 4.71 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 6.72 6.53 6.27 6.50 6.51 6.34 6.24 6.36 6.07 6.07 5.53 5.89 5.62 5.22 5.53 5.46 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง
ค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.38 6.64 6.24 6.75 7.25 6.83 6.30 6.79 5.75 6.54 4.44 5.58 5.75 6.31 5.76 5.94 
-แบบก่ึงเปียก 6.86 6.86  6.86 6.66 6.66  6.66 6.16 6.16  6.16 5.90 5.90  5.90 
-แบบแห้ง 6.56 7.12 6.70 6.79 5.76 6.84 6.88 6.49 6.16 5.74 5.46 5.79 5.30 4.56 5.94 5.27 
บ.ปางน้ําถุ  ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.05 6.28 6.32 6.22 7.50 6.53 6.44 6.82 6.88 6.35 4.32 5.85 6.75 6.38 5.16 6.10 
-แบบก่ึงเปียก 6.75 6.75 6.80 6.77 6.75 6.75 6.90 6.80 6.62 6.62 4.98 6.07 6.45 6.45 4.66 5.85 
-แบบแห้ง 6.20 6.56 5.25 6.00 6.56 6.46 4.93 5.98 6.10 5.90 5.63 5.88 5.90 5.54 4.25 5.23 
บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.38 6.43 6.40 6.40 7.38 6.70 6.42 6.83 5.25 6.40 4.72 5.46 5.25 6.10 5.20 5.52 
-แบบก่ึงเปียก 6.58 6.58 6 6.39 6.66 6.66 6.16 6.49 6.14 6.14 6.2 6.16 5.80 5.80 5.76 5.79 
-แบบแห้ง 6.24 6.44 5.95 6.21 6.20 6.36 6.00 6.19 4.50 6.74 5.70 5.65 3.50 3.50 5.45 4.15 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.25 6.86 6.98 6.70 6.65 6.36 6.42 6.48 5.13 6.44 4.40 5.32 5.50 6.20 5.32 5.67 
-แบบก่ึงเปียก 6.66 6.66 6.9 6.74 6.44 6.44 6.94 6.61 5.70 5.70 5.58 5.66 5.00 5.00 5.74 5.25 
-แบบแห้ง 6.32 6.40 5.85 6.19 6.52 6.24 5.88 6.21 5.96 6.10 5.88 5.98 5.10 2.88 5.05 4.34 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.45 6.80 6.94 6.73 6.73 6.50 6.28 6.50 4.63 5.71 4.62 4.99 5.00 5.79 5.40 5.40 
-แบบก่ึงเปียก 6.86 6.86 6.4 6.71 6.58 6.58 6.3 6.49 5.82 5.82 5.96 5.87 5.78 5.78 5.64 5.73 
-แบบแห้ง 5.90 6.38 6.15 6.14 6.26 6.18 6.00 6.15 5.84 6.63 5.33 5.93 5.64 3.50 5.13 4.76 
บ.ปางก๊ึด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.58 6.90 6.72 7.07 6.95 6.66 6.16 6.59 7.08 6.14 4.94 6.05 6.75 6.40 5.62 6.26 
-แบบก่ึงเปียก 7.14 7.14 5.2 6.49 6.84 6.84 5.6 6.43 5.76 5.76 4.24 5.25 6.06 6.06 4.4 5.51 
-แบบแห้ง 6.20 6.06 6.16 6.14 6.10 6.70 5.80 6.20 5.70 5.48 4.70 5.29 4.60 5.26 4.54 4.80 
บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.13 6.81 7.06 7.00 6.73 6.13 6.78 6.54 6.03 6.09 5.02 5.71 6.33 6.26 5.58 6.05 
-แบบก่ึงเปียก 6.64 6.64 7.18 6.82 6.38 6.38 7.02 6.59 5.58 5.58 5.8 5.65 4.96 4.96 5.5 5.14 
-แบบแห้ง 6.86 6.14 6.25 6.42 5.94 6.06 6.38 6.13 5.70 5.30 5.70 5.57 4.40 4.20 5.43 4.68 
บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.00 6.46 7.20 6.55 5.67 6.40 6.60 6.22 5.33 6.48 5.52 5.78 5.00 6.38 6.70 6.03 
-แบบก่ึงเปียก 6.90 6.90 6.7 6.83 6.06 6.06 6.4 6.17 5.40 5.40 5.9 5.57 5.12 5.12 5.34 5.19 
-แบบแห้ง 6.66 6.48 5.58 6.24 6.16 6.48 5.50 6.05 4.00 6.18 4.55 4.91 3.30 3.10 3.63 3.34 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน 
และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.95 7.11 7.00 7.02 6.70 6.00 7.05 6.58 5.70 6.24 4.65 5.53 5.80 5.97 5.45 5.74 
-แบบก่ึงเปียก  7.00 6.9 6.95  6.68 6.38 6.53  6.45 6.72 6.59  5.50 6.14 5.82 
-แบบแห้ง 5.48 6.42 6.43 6.11 6.13 5.94 6.95 6.34 6.13 6.00 5.05 5.73 6.18 5.26 4.38 5.27 
ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.เชียงดาว  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.58 6.36 6.88 6.60 6.63 6.00 6.85 6.49 6.43 5.97 4.28 5.56 6.43 5.93 5.50 5.95 
-แบบก่ึงเปียก 6.84 6.84 6.94 6.87 6.16 6.16 6.86 6.39 5.62 5.62 6.06 5.77 5.16 5.16 5.90 5.41 
-แบบแห้ง 5.08 6.60  5.84 4.95 7.16 5.53 5.88 5.88 5.82 4.88 5.52 5.25 5.36 5.58 5.40 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.67 6.66 6.77 6.70 6.82 6.41 6.53 6.59 5.82 6.24 4.69 5.58 5.86 6.17 5.57 5.87 
-แบบก่ึงเปียก 6.80 6.82 6.56 6.73 6.50 6.52 6.51 6.51 5.87 5.92 5.72 5.84 5.58 5.57 5.45 5.54 
-แบบแห้ง 6.15 6.46 6.03 6.21 6.06 6.44 5.98 6.16 5.60 5.99 5.29 5.62 4.92 4.32 4.94 4.72 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 6.54 6.65 6.45 6.55 6.46 6.46 6.34 6.42 5.76 6.05 5.23 5.68 5.45 5.35 5.32 5.38 
                  
บ้านสันเจริญ จ.น่าน                  
-แบบเปียก 5.33 6.94 7.13 6.46 5.67 6.24 6.93 6.28 5.17 6.18 4.13 5.16 5.00 6.64 4.93 5.52 
-แบบก่ึงเปียก 7.16 7.16 6.6 6.97 6.60 6.60 6.16 6.45 6.16 6.16 5.92 6.08 6.40 6.40 6.1 6.30 
-แบบแห้ง 6.10 5.70 5.90 5.90 6.58 6.10 6.10 6.26 6.18 6.08 5.00 5.75 6.16 5.10 5.80 5.69 
เฉลี่ย จ.น่าน 6.20 6.60 6.54 6.44 6.28 6.31 6.40 6.33 5.84 6.14 5.02 5.66 5.85 6.05 5.61 5.84 
                 
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                 
-แบบเปียก 6.50 5.88 7.10 6.49 6.08 6.26 6.80 6.38 5.70 5.94 4.13 5.26 5.28 6.06 4.68 5.34 
-แบบก่ึงเปียก 6.92 6.92 6.24 6.69 7.15 7.15 6.60 6.97 6.80 6.80 5.98 6.53 6.25 6.25 6.14 6.21 
-แบบแห้ง 5.95 6.04 5.55 5.85 5.00 5.68 5.30 5.33 4.08 5.10 5.68 4.95 3.63 2.40 4.00 3.34 
เฉลี่ย จ.พะเยา 6.46 6.28 6.30 6.34 6.08 6.36 6.23 6.23 5.53 5.95 5.26 5.58 5.05 4.90 4.94 4.96 
                 
บ้านนาคูหา จ.แพร ่                 
-แบบเปียก 4.45 6.64 6.63 5.91 4.55 6.40 6.50 5.82 4.33 5.66 4.13 4.70 4.00 5.80 4.40 4.73 
-แบบก่ึงเปียก 6.35 6.35 5.84 6.18 5.50 5.50 6.44 5.81 5.48 5.48 5.08 5.35 5.32 5.32 5.30 5.31 
-แบบแห้ง 5.38 6.02 6.34 5.91 6.38 6.44 6.20 6.34 5.50 6.40 6.02 5.97 5.33 5.18 4.92 5.14 
เฉลี่ย จ.แพร่ 5.39 6.34 6.27 6.00 5.48 6.11 6.38 5.99 5.10 5.85 5.08 5.34 4.88 5.43 4.87 5.06 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน 
และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
เฉลี่ย                 
-แบบเปียก 6.52 6.64 6.71 6.63 6.44 6.47 6.49 6.47 5.91 6.27 5.11 5.76 5.61 6.14 5.65 5.80 
-แบบก่ึงเปียก 6.75 6.76 6.35 6.62 6.57 6.57 6.38 6.51 6.03 6.05 5.62 5.90 5.78 5.77 5.64 5.73 
-แบบแห้ง 6.48 6.35 5.95 6.26 6.38 6.21 5.99 6.19 5.77 5.73 5.33 5.61 5.25 3.90 4.92 4.69 
เฉลี่ย 6.58 6.58 6.34 6.50 6.46 6.42 6.29 6.39 5.90 6.02 5.35 5.76 5.55 5.27 5.40 5.41 
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ตารางภาคผนวกที่ 4  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  
จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 
6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 5.70 6.40 6.33 6.14 6.10 6.46 6.07 6.21 1.30 1.90 1.98 1.73 39.14 41.58 38.48 39.14 
-แบบก่ึงเปียก 6.20 6.20 5.66 6.02 6.32 6.32 5.64 6.09 2.87 2.87 1.68 2.47 41.65 41.65 36.36 41.65 
-แบบแห้ง 6.25 2.40 4.25 4.30 5.75 2.60 4.30 4.22 1.83 0.22 1.05 1.03 39.33 25.28 27.35 39.33 
บ้านแจ๋ม จ.ลําปาง                                 
-แบบเปียก 5.90 6.54 6.43 6.29 5.90 6.56 6.48 6.31 1.20 1.95 2.22 1.79 38.76 41.09 41.30 38.76 
-แบบก่ึงเปียก 5.52 5.52 5.2 5.41 6.14 6.14 5.58 5.95 2.40 2.40 1.8 2.20 39.96 39.96 36.04 39.96 
-แบบแห้ง 6.38 2.40 5.45 4.74 6.38 2.60 5.75 4.91 2.38 0.24 1.83 1.48 42.50 25.38 36.33 42.50 
เฉลี่ย จ.ลําปาง                                 
สีเปียก 5.80 6.47 6.38 6.22 6.00 6.51 6.28 6.26 1.25 1.93 2.10 1.76 38.95 41.34 39.89 38.95 
สีก่ึงเปียก 5.86 5.86 5.43 5.72 6.23 6.23 5.61 6.02 2.64 2.64 1.74 2.34 40.81 40.81 36.20 40.81 
สีแห้ง 6.31 2.40 4.85 4.52 6.06 2.60 5.03 4.56 2.10 0.23 1.44 1.26 40.91 25.33 31.84 40.91 
เฉลี่ย จ.ลําปาง 5.99 4.91 5.55 5.48 6.10 5.11 5.64 5.61 2.00 1.60 1.76 1.78 40.22 35.82 35.98 40.22 
                 
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน                             
-แบบเปียก 6.70 6.60 5.97 6.42 7.46 6.55 4.83 6.28 3.00 1.81 0.88 1.90 45.42 40.46 33.33 39.74 
-แบบก่ึงเปียก 5.34 5.34 6.06 5.58 5.48 5.48 6.02 5.66 2.18 2.18 2.2 2.19 37.42 37.42 38.18 37.67 
-แบบแห้ง 4.63 2.40 6.00 4.34 4.75 2.80 6.00 4.52 1.48 0.80 1.96 1.41 36.10 27.10 39.44 34.21 
เฉลี่ย จ.แมฮ่่องสอน 5.56 4.78 6.01 5.45 5.90 4.94 5.62 5.49 2.22 1.60 1.68 1.83 39.65 34.99 36.98 37.21 
                              
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย                             
-แบบเปียก 6.16 6.52 5.80 6.16 6.70 6.24 5.55 6.16 1.96 1.35 1.17 1.49 42.02 39.61 34.62 38.75 
-แบบก่ึงเปียก 5.82 5.82   5.82 5.58 5.58   5.58 2.33 2.33   2.33 39.21 39.21   39.21 
-แบบแห้ง 5.63 3.70 5.84 5.06 5.75 4.38 5.80 5.31 1.88 0.78 2.02 1.56 39.75 31.60 38.06 36.47 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 6.16 6.54 6.53 6.41 6.50 6.54 6.53 6.53 1.70 3.66 2.21 2.52 41.18 43.30 41.58 42.02 
-แบบก่ึงเปียก 5.94 5.94   5.94 5.56 5.56   5.56 2.28 2.28   2.28 38.62 38.62   38.62 
-แบบแห้ง 5.88 4.80 5.50 5.39 6.13 4.70 5.90 5.58 2.03 1.22 1.93 1.72 41.53 34.10 37.90 37.84 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.90 5.96 6.35 5.74 5.20 6.06 6.50 5.92 0.60 1.40 2.15 1.38 35.08 39.30 40.60 38.33 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
-แบบก่ึงเปียก 5.95 5.95 5.70 5.87 6.03 6.03 6.06 6.04 1.90 1.9 2.00 1.93 38.70 38.70 39.16 38.85 
-แบบแห้ง 6.33 2.30 3.75 4.13 6.17 2.70 3.88 4.25 1.83 0.34 0.70 0.96 40.67 24.92 30.05 31.88 
บ้านวาว ีจ.เชียงราย                             
-แบบเปียก 4.94 5.56 6.20 5.57 5.12 5.36 5.62 5.37 0.40 0.40 1.58 0.79 35.46 36.22 36.73 36.14 
-แบบก่ึงเปียก 5.68 5.68 6.34 5.90 5.76 5.76 6.1 5.87 2.06 2.06 2.26 2.13 38.36 38.36 40.32 39.01 
-แบบแห้ง 5.30 4.88 4.80 4.99 5.40 4.94 4.40 4.91 1.64 1.48 1.16 1.43 36.52 35.52 33.20 35.08 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.06 6.33 5.95 5.78 5.30 6.29 6.12 5.90 0.50 2.19 2.69 1.79 36.70 41.75 40.74 39.73 
-แบบก่ึงเปียก 4.88 4.88 5.30 5.02 5.64 5.64 5.10 5.46 1.74 1.74 1.16 1.55 36.30 36.30 34.78 35.79 
-แบบแห้ง 5.22 5.20 5.60 5.34 5.26 5.14 5.44 5.28 1.64 1.54 1.74 1.64 36.62 35.54 37.40 36.52 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.00 5.70 5.90 5.20 4.80 6.18 6.02 5.66 -0.20 1.80 2.04 1.21 30.00 39.23 40.04 36.42 
-แบบก่ึงเปียก 5.00 5.00   5.00 5.72 5.72   5.72 1.92 1.92   1.92 36.76 36.76   36.76 
-แบบแห้ง                    
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.40 5.57 6.48 5.48 4.00 5.56 5.88 5.15 0.00 1.86 1.81 1.22 29.30 36.96 39.14 35.13 
-แบบก่ึงเปียก 6.52 6.52 5.66 6.23 6.55 6.55 5.74 6.28 2.20 2.20 1.84 2.08 41.62 41.61 36.82 40.02 
-แบบแห้ง 5.56 2.50 5.28 4.45 5.66 2.76 4.88 4.43 1.94 0.50 0.60 1.01 38.60 25.70 30.23 31.51 
บ้านป่ากล้วย (ดอยตงุ) จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.63 6.60 5.60 5.94 5.63 6.63 5.36 5.87 2.05 1.68 1.03 1.59 38.03 40.58 35.95 38.18 
-แบบก่ึงเปียก 6.10 6.10 4.9 5.70 6.67 6.67 5.08 6.14 2.58 2.58 1.34 2.17 42.12 42.12 31.70 38.64 
-แบบแห้ง 5.50 2.60 4.70 4.27 4.90 2.10 4.25 3.75 1.40 0.60 -0.08 0.64 34.44 22.48 27.38 28.10 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.00 5.71 6.00 5.57 5.00 5.93 6.46 5.80 1.88 1.79 1.72 1.79 34.05 38.57 39.64 37.42 
-แบบก่ึงเปียก 6.30 6.30 6.06 6.22 6.32 6.32 6.18 6.27 2.30 2.30 2.12 2.24 41.44 41.44 38.54 40.47 
-แบบแห้ง 5.70 3.40 3.88 4.33 5.48 3.70 4.20 4.46 1.74 1.10 0.45 1.10 37.24 30.40 29.40 32.35 
เฉลี่ย จ.เชียงราย                                 
สีเปียก 5.14 6.06 6.09 5.76 5.36 6.09 6.00 5.82 0.99 1.79 1.82 1.53 35.76 39.50 38.78 38.01 
สีก่ึงเปียก 5.80 5.80 5.66 5.75 5.98 5.98 5.71 5.89 2.15 2.15 1.79 2.03 39.24 39.24 36.89 38.45 
สีแห้ง 5.64 3.67 4.92 4.74 5.59 3.80 4.84 4.75 1.76 0.95 1.07 1.26 38.17 30.03 32.95 33.72 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 5.52 5.23 5.57 5.44 5.65 5.34 5.52 5.51 1.63 1.65 1.55 1.63 37.71 36.47 36.25 36.88 
                 
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

                            

-แบบเปียก 5.68 6.36 5.70 5.91 5.80 6.11 5.86 5.92 2.43 2.44 1.75 2.21 40.03 41.24 36.05 39.11 
-แบบก่ึงเปียก 5.86 5.86   5.86 5.80 5.80   5.80 1.85 1.85   1.85 39.09 39.09   39.09 
-แบบแห้ง 5.20 4.00 6.10 5.10 5.20 4.64 5.80 5.21 1.70 1.14 1.76 1.53 35.88 34.04 38.64 36.19 
บ.ปางน้ําถุ  ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.38 6.45 5.58 6.14 6.75 6.50 5.32 6.19 2.88 1.81 1.40 2.03 43.18 40.29 34.54 39.33 
-แบบก่ึงเปียก 6.47 6.47 5.10 6.01 6.65 6.65 4.60 5.97 2.72 2.72 0.64 2.02 42.40 42.40 33.68 39.49 
-แบบแห้ง 5.40 5.76 4.68 5.28 5.80 5.20 4.25 5.08 1.90 1.58 0.35 1.28 37.86 37.00 29.33 34.73 
บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 5.25 6.00 5.76 5.67 5.38 6.13 5.60 5.70 1.25 1.63 1.66 1.51 36.13 39.38 35.76 37.09 
-แบบก่ึงเปียก 5.76 5.76 5.66 5.73 5.72 5.72 5.78 5.74 1.73 1.73 1.9 1.79 38.39 38.39 37.46 38.08 
-แบบแห้ง 3.40 3.76 5.80 4.32 3.70 3.60 5.58 4.29 0.60 1.10 1.53 1.08 28.14 31.50 36.00 31.88 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 5.45 5.98 6.28 5.90 5.50 6.50 5.92 5.97 1.50 2.58 2.15 2.08 35.98 40.92 37.47 38.12 
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.98 5.13 5.00 5.00 5.88 5.29 1.44 1.44 1.94 1.61 34.94 34.94 38.96 36.28 
-แบบแห้ง 4.90 3.10 5.00 4.33 5.20 3.30 5.13 4.54 1.54 0.90 1.25 1.23 35.54 28.92 34.03 32.83 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 4.95 6.16 5.72 5.61 5.00 5.91 4.90 5.27 1.50 2.00 1.80 1.77 34.25 38.87 35.66 36.26 
-แบบก่ึงเปียก 6.12 6.12 5.4 5.88 6.00 6.00 5.62 5.87 1.69 1.69 1.8 1.73 38.85 38.85 37.12 38.27 
-แบบแห้ง 5.64 3.88 5.38 4.96 5.66 3.50 5.25 4.80 1.78 1.03 1.53 1.44 36.72 31.08 34.75 34.18 
บ.ปางก๊ึด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่แตง  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.63 5.89 5.84 6.12 6.75 6.16 5.36 6.09 2.43 2.56 1.72 2.24 44.15 40.71 36.36 40.41 
-แบบก่ึงเปียก 6.12 6.12 5.3 5.85 6.16 6.16 4.6 5.64 1.92 1.92 0.96 1.60 40.00 40.00 30.30 36.77 
-แบบแห้ง 4.46 5.30 4.96 4.91 4.72 5.14 4.60 4.82 1.06 1.70 1.02 1.26 32.84 35.64 31.78 33.42 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก   แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 6.30 6.37 5.66 6.11 6.20 6.44 5.46 6.03 1.80 2.50 2.03 2.11 40.50 40.60 37.59 39.56 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.78 5.19 4.90 4.90 5.66 5.15 1.40 1.40 1.92 1.57 34.76 34.76 38.86 36.13 
-แบบแห้ง 4.20 4.46 5.25 4.64 4.46 4.50 5.60 4.85 1.20 1.04 1.70 1.31 32.76 31.70 36.30 33.59 
บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.จอมทอง จ.
เชียงใหม่ 

                        
        

-แบบเปียก 5.17 5.94 6.64 5.92 5.33 6.24 5.76 5.78 1.73 2.12 2.47 2.11 34.23 40.02 40.89 38.38 
-แบบเปียก 4.80 4.80 5.08 4.89 5.00 5.00 5.52 5.17 0.80 0.80 1.78 1.13 34.08 34.08 36.72 34.96 
-แบบก่ึงเปียก 3.00 3.40 4.38 3.59 3.30 3.10 3.93 3.44 0.56 0.56 0.38 0.50 26.98 29.30 27.93 28.07 
บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.25 5.94 6.23 6.14 6.13 6.26 5.95 6.11 1.98 2.44 1.63 2.01 39.50 39.97 37.95 39.14 
-แบบก่ึงเปียก   5.45 6.18 5.82   5.50 6.3 5.90   1.86 2.38 2.12   38.44 41.00 39.72 
-แบบแห้ง 6.05 5.32 4.13 5.17 6.18 5.36 4.00 5.18 2.00 1.50 0.85 1.45 38.13 35.80 31.78 35.23 
ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.เชียงดาว  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.33 6.33 5.65 6.10 6.33 5.94 5.95 6.08 2.57 1.56 1.63 1.92 41.30 38.09 36.73 38.70 
-แบบก่ึงเปียก 5.30 5.30 5.90 5.50 5.44 5.44 6.00 5.63 1.90 1.90 1.98 1.93 36.42 36.42 39.64 37.49 
-แบบแห้ง 5.53 5.40 5.13 5.35 5.53 5.34 4.98 5.28 1.30 1.70 4.93 2.64 33.50 37.38 0.88 23.92 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                             
สีเปียก 5.84 6.14 5.91 5.96 5.92 6.22 5.61 5.91 2.01 2.16 1.82 2.00 38.92 40.01 36.90 38.61 
สีก่ึงเปียก 5.56 5.55 5.60 5.57 5.63 5.62 5.55 5.60 1.72 1.73 1.70 1.72 37.66 37.74 37.08 37.49 
สีแห้ง 4.78 4.44 5.08 4.76 4.97 4.37 4.91 4.75 1.36 1.22 1.53 1.37 33.83 33.24 30.14 32.40 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 5.39 5.38 5.53 5.43 5.51 5.40 5.36 5.42 1.70 1.70 1.68 1.70 36.80 37.00 34.71 36.17 
                 

บ้านสันเจริญ จ.น่าน                              
-แบบเปียก 5.17 6.76 6.00 5.98 5.27 6.60 5.18 5.68 1.70 2.45 0.63 1.59 33.29 41.81 34.90 36.67 
-แบบก่ึงเปียก 6.68 6.68 5.78 6.38 6.18 6.18 5.92 6.09 1.86 1.86 2.14 1.95 41.04 41.04 38.62 40.23 
-แบบแห้ง 5.82 5.20 6.10 5.71 6.06 5.08 5.76 5.63 1.86 1.38 1.76 1.67 38.76 34.64 36.42 36.61 
 เฉลี่ย จ..น่าน 5.89 6.21 5.96 6.02 5.84 5.95 5.62 5.80 1.81 1.90 1.51 1.74 37.70 39.16 36.65 37.84 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก   แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                 
-แบบเปียก 5.38 6.36 6.00 5.91 5.38 6.06 5.18 5.54 1.25 1.70 0.88 1.28 35.55 38.26 34.75 36.19 
-แบบก่ึงเปียก 5.95 5.95 5.80 5.90 6.37 6.37 5.94 6.22 2.48 2.48 2.10 2.36 41.92 41.92 38.80 40.88 
-แบบแห้ง 4.25 2.30 4.63 3.73 4.13 2.44 3.90 3.49 -0.13 0.52 0.63 0.34 26.90 24.48 29.68 27.02 
 5.19 4.87 5.48 5.18 5.29 4.96 5.01 5.08 1.20 1.57 1.20 1.33 34.79 34.89 34.41 34.70 
                 
บ้านนาคูหา จ.แพร ่                 
-แบบเปียก 4.75 5.94 5.88 5.52 4.05 5.86 4.53 4.81 0.13 1.60 0.25 0.66 26.25 37.90 32.30 32.15 
-แบบก่ึงเปียก 5.32 5.32 5.30 5.31 5.63 5.63 5.36 5.54 1.80 1.80 1.56 1.72 35.40 35.40 34.88 35.23 
-แบบแห้ง 5.63 5.20 4.50 5.11 5.58 5.24 5.16 5.33 0.75 1.46 1.60 1.27 34.53 35.94 34.74 35.07 
 5.23 5.49 5.23 5.31 5.09 5.58 5.02 5.23 0.89 1.62 1.14 1.22 32.06 36.41 33.97 34.15 
                 
เฉลี่ย                 
-แบบเปียก 4.75 5.94 5.88 5.52 4.05 5.86 4.53 4.81 0.13 1.60 0.25 0.66 37.18 39.87 37.32 38.12 
-แบบก่ึงเปียก 5.32 5.32 5.30 5.31 5.63 5.63 5.36 5.54 1.80 1.80 1.56 1.72 38.73 38.71 37.04 38.16 
-แบบแห้ง 5.63 5.20 4.50 5.11 5.58 5.24 5.16 5.33 0.75 1.46 1.60 1.27 35.91 31.06 32.04 33.00 
เฉลี่ย 5.23 5.49 5.23 5.31 5.09 5.58 5.02 5.23 0.89 1.62 1.14 1.22 37.27 36.55 35.47 36.43 
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ตารางภาคผนวกที่ 5 ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บ
ตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง ค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟ
ยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง        
-แบบเปียก 4.70 4.90 5.1 4.90 หอมสมุนไพร กลิ่นแรง,หอมกลิ่นถั่วลิสงคั่ว กลิ่นหอม เผ็ด สมุนไพร,หอมกลิ่นถั่งลิสงคั่ว,หอมคาราเมล มีขม ฝาด หอมน้อย มีกากลอย หลังเทน้ํา กลิ่นออก

เปรี้ยว 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.3 5.03 หอมกลิ่นถั่วคั่ว 3 นาทีกากจมพร้อมกัน,มีกลิ่นหอมคล้ายถั่วละมุน

ออกหวานๆ 
สีผงกาแฟเข้มกว่าเบอร์อ่ืน อาจไหม้เกิน หอม, หอมนาน,  หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมแรง ฉุน เติมน้ํามีกลิ่นคา

ราเมล กลิ่นถั่ว 
-แบบแห้ง 5.00 5.00 5.30 5.10 เนียน ขมปลาย,ลักษณะเมล็ดคั่วสีเนียนสม่ําเสมอ คั่วเบอร์9 Fragranceหอมนาน ขม ฝาด เผ่ือน จืด,กลิ่นถั่วลิสงคั่ว กลิ่นหมัก,ขม,กลิ่นเปรี้ยว 
บ้านแจ๋ม จ.ลําปาง           
-แบบเปียก 4.70 4.80 5 4.83 หอมนวลเปรี้ยวจัด เบา,รสฝาดเล็กน้อย หอมกลิ่นถั่ว,กลิ่นอ่อน อับเล็กน้อย หอมละมุน 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87   หอมต่ํา กลิ่นหาย, หอมกลิ่นเย็น, หอมอ่อน Fragrance หอมแห้ง เบาๆไม่มีน้ําหนัก   3 นาทีกาก

ไม่จม มีกลิ่นอับ 
-แบบแห้ง 4.90 4.90 5.10 4.97 สารกาแฟย่น ไม่เนียน กลิ่นนม,ไม่สม่ําเสมอ Aromaสมุนไพร  Fragranceหอมแห้งหาย,กลิ่นหอมหวาน หอมนวล,กลิ่นขนมปังป้ิง,กลิ่นไหม้,ก่อนใส่น้ําหอมแรง 
เฉลี่ย จ.ลําปาง        
สีเปียก 4.70 4.85 5.05 4.87    
สีก่ึงเปียก 4.85 4.85 5.15 4.95    
สีแห้ง 4.95 4.95 5.20 5.03       
            
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน           
-แบบเปียก 4.80 5.30 5.2 5.10 หอม มีเปรี้ยวนุ่ม กลมกล่อม,กลิ่นเครื่องเทศ,กลิ่นคล้ายวลิลา,Body

เบา,เปรี้ยว 
หอมกลิ่นถั่วลิสงคั่ว ติดขม,หอมละมุน คาราเมล มีขมเหมือนยา ฝาด หลังเทน้ํา กลิ่นฉุนเครื่องเทศ 

กลิ่นอับ 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.2 5.00 กลิ่นถั่ว หอม ทั้งร้อน เย็น acidไม่ขึ้น, หอม มีกลิ่นอับ หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว กลิ่นหอมเบา เติมน้ํากลิ่น

ดอกไม้ 
-แบบแห้ง 5.00 4.80 4.90 4.90 สารกาแฟเนียน มีย่นบ้าง กลิ่นนม,คั่วอ่อน ไม่สม่ําเสมอ ย่น  Fragranceหอมแห้งหาย,Aromaหอมน้ําผึ้ง เปรี้ยวมะนาว,กลิ่น

ฉุนเครื่องเทศ กลิ่นผงบาบีคิว 
กลิ่นหอมออกหวานๆ 

บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.70 4.80 5.3 4.93 หอมนุ่ม,เปรี้ยว ขม หอมถั่ว แรง,ติดฝาดนิดๆ,กลิ่นฉุน กลิ่นหนัง หอมน้อย มีขม 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80  4.80   หอมต่ํา หอมลง ขมปลายนิดๆ, กลิ่นบาง, หอมนวล,หอมอ่อน   
-แบบแห้ง 4.80 4.70 5.00 4.83 กลิ่นวนิลา,สีไม่สม่ําเสมอ  Fragranceหอมแห้ง เปรี้ยวนํา,หอม 3 นาทีกากจม,หอมออก

หวานๆ 
Aromaหอมchockผสมนม,ขม,หอมสมุนไพรเผ็ดร้อน
,Aromaหอมนุ่ม,Aromaหอมเขม้ๆ 



63 
 

 

ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย        
-แบบเปียก 4.70 4.90 5.2 4.93 หอมติดขม ฝาด,เปรี้ยว หอมแรง เผ็ด กลิ่นสมุนไพร,กลิ่นแรง เผ็ด,กลิ่นเปรี้ยว,กลิ่นโกโก้ กลิ่นหอมละมุน 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80  4.80 กลิ่นอับนิดๆ หลังเทน้ํากากจมเร็ว หอมต่ํา หอมขึ้น กลิ่นดอกไม้ ขมปลาย ตอนร้อนไม่เปรี้ยว ตอน

เย็นเปรี้ยว 
  

-แบบแห้ง 4.80 4.70 4.90 4.80 สารกาแฟคั่วมีเมล็ดขาวปน เมล็ดย่น,สีไม่สม่ําเสมอ,เมล็ดคั่วดําๆ
ด่างๆ  

Fragranceเมล็ดโดนแอนแทรคโนส Aromaหอมเหม็นเขียว,หอม
นวล,หอมเย็น 

หอมแบบเปลือกแห้ง,รสจืด,กลิ่นส้มเขียวหวาน,หลังใส่
น้ําหอม 

บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.70 4.70 5.1 4.83   หอมกลิ่นถั่วค่อนข้างแรง,กลิ่นฉุนสมุนไพร กากจมเร็ว,หอมอ่อนๆ 

ละมุน 
กลิ่นหอมแรง  สมุนไพร มีกลิ่นน้อย กลิ่นเปลือก
ส้มเขียวหวาน  รสจืด 
 

-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 4.8 4.87 กลิ่นอับ หอมนวลๆ, หอมปลายจมูก Fragranceเบาบาง,Aromaหอมหวาน,จมเร็ว,หลังใส่
น้ําหอมหวาน,เปรี้ยว,กลิ่นหอมหวาน 

-แบบแห้ง 4.90 4.90 4.70 4.83 สีไม่สม่ําเสมอ,เมล็ดคั่วดําๆด่างๆ คัว่เบอร์9 Fragranceหอมแห้งบางหาย Aromaดอกไม้ หอมเพ่ิมขึ้น,กลิ่นหอมนวล กลิ่นถั่วคั่ว 
บ้านวาว ีจ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 5.3 4.97   หอมนวล กลิ่นถั่ว เติมน้ํากลิ่นอับเปรี้ยว,กลิ่นหอมเย็น ติดขมนิดๆ กลิ่นหอมแรง,อับ,ไหม,้สมุนไพร รสขม เฟ่ือน  หลังใส่

น้ํากลิ่นฉุนเครื่องเทศ 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87 หอมเหมือนน้ําอ้อย 3นาทีกากจม หอมนวล, หอมนาน Fragrance หอมหวาน มีน้ําหนักเล็กน้อย 
-แบบแห้ง 4.70 4.70 4.80 4.73 Fragranceบาง ขม,กลิ่นเปรี้ยว,หอมหวาน ขนมปังป้ิง ขมปลาย,หอมนวล ฝาดนิดๆ ขมนดิๆ,หอมเย็น Fragranceบาง,Aromaหอมหวาน น้ําผึ้ง,ขม,หอม

สมุนไพรเผ็ดร้อน,Aromaหอมอับ,Aromaมีกลิ่น
เปรี้ยวนิดๆ 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 5 4.87   หอม แรง ไม่ฉุน มีกลิ่นอับ,หอมละมุน กลิ่นหอมนวล 
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.0 4.80 มีกลิ่นอับนิดๆ,ขมนิดๆ ขมแปลกๆ เปรี้ยว ,หอมกลิ่นเครื่องเทศ,สีคั่วเข้ม, กลิ่นคล้ายใบ

มะกรูด 
Fragranceฉุนๆ,Aromaฉุน,ขม-ฝาดเฝ่ือน,หลังใส่
น้ําหอม-ร้อน,กลิ่นสมุนไพร เผ็ดๆ,หอมเบาๆ 

-แบบแห้ง 4.60 4.70 4.90 4.73 กลิ่นหอม Aromaกลิ่นสมุนไพร,Fragranceกลิ่นถั่ว,กลิ่นใบเมี่ยง
หมัก  

  Fragranceบาง,Aromaหอมหวาน,ขม ฝาดเฝ่ือน,หอม
สมุนไพรเผ็ดร้อน,Aromaกลิ่นอับ,Aromaกลิ่นเข้มๆ 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 4.9 4.83   หอมกลิ่นคล้ายนมผง กากจมเร็ว,วลิลาอ่อนๆ  กลิ่นหอมนวล,หอมคล้ายน้ําผึ้ง หอมน้อย  มีรสขม 

ฟาด กากจมเร็ว  รสเปรี้ยวมาก 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80  4.80   เปรี้ยว, หอม กลิ่นเปรี้ยว   
-แบบแห้ง              
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย        
-แบบเปียก 5.00 4.90 5.3 5.07   หอม กลิ่นนุ่มนวล,กากจมเร็ว,กลิ่นเผ็ดร้อน กลิ่นอับเผ็ด,ไหม,้ฉุน ,ยา รสขมเหมือนยา  

  
-แบบก่ึงเปียก 5.00 5.00 5.1 5.03   หอม หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมเบา นุ่ม ติดขม ติดฝาด 

มวลสารเบา 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 5.30 5.00 หอมหวาน ขนมปังป้ิง Fragranceหอมแห้งบาง Aromaบาง มีกลิ่นอับ หอมเข้มหนัก,กลิ่นไหม้,กลิ่นฉุน,กลิ่นแรง สาบไหม้,ขม 

บ้านป่ากล้วย (ดอยตงุ) จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.10 4.90 5.7 5.23   กลิ่นเครื่องเทศ,กลิ่นฉุนเล็กน้อย คล้ายเครื่องเทศ กลิ่นหอมแรง,สมุนไพร เติมน้ําลงไปมีกลิ่นอับเล็กน้อย 
-แบบก่ึงเปียก 5.10 5.10 5.4 5.20   หอมกลิ่นถั่ว หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว ขม หอมฉุน แรง มวลสารเบา

บางมาก 
-แบบแห้ง 4.90 5.00 5.00 4.97 ขม คั่วเข้มไป,สีเข้ม รสขม,กลิ่นแรง,เบอร์12 กลิ่นเหมือนยางไหม้,ยางไหม้ ฝาด ขม มีกลิ่นอับเล็กน้อย ฝาด-ขม เฝ่ือน 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.10 4.90 5.1 5.03   กลิ่นอับ กลิ่นหอมแรง ,สมุนไพร,เครื่องเทศ,เผ็ดร้อน,ผลไม้  
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.0 4.80 หอมเหมือนถั่วคั่ว, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,กากจมเร็ว   หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมหวาน,กลิ่นเย็น กลิ่น

เปรี้ยวนิดๆ หอมแรง-เผ็ด 
-แบบแห้ง 4.70 4.90 5.00 4.87 Aromaหอมดอกไม้ หอมหวาน ขมฝาด,หอมนุ่มนวล ชื่นใจ, ขมติด

ฝาด,กลิ่นช็อคโกแลต 
ขมฝาด เผ่ือน,กลิ่นเปรี้ยว ขมมาก 

เฉลี่ย จ.เชียงราย        
สีเปียก 4.86 4.83 5.21 4.97    
สีก่ึงเปียก 4.84 4.84 5.05 4.91       
สีแห้ง 4.78 4.81 4.95 4.85       
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.
ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.1 5.03   กลิ่นอับ ติดฝาด,เหม็นอับ กลิ่นหอมแรง ผลไม้ 
-แบบก่ึงเปียก 4.60 4.60  4.60 รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,กลิ่นเครื่องเทศ, กากจมเร็ว กากจมช้าสุด   
-แบบแห้ง 4.70 4.70 5.00 4.80 หลังใส่น้ํากลิ่นแมลงสาบ,ก่อนใส่น้ําหอมนวล/หลังใส่น้ํากลิ่นหืน 

แมลงสาบ 
Fragranceหอมเย็น เปรี้ยวนํา,หอมนุ่มนวล 3 นาทีกากยังไม่จม,
หอมนุ่ม เย็นชื่นใจ,หอมหวาน 

ติดฝาด 

บ.ปางน้ําถุ  ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 4.80 5.00 5.4 5.07   กลิ่นคล้ายผลไม้สุก กลิ่นหอมแรง ผลไม้ ติดขมยา 
 

-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.2 5.00 กลิ่นเหมือนน้ําผึ้ง,มีกากลอย มีกลิ่นอับ Aromaมะล,ิขม-ฝาดเฝ่ือน,หอมเผ็ดแรง หลังใส่
น้ําหอมนวล,กลิ่นหอม ติดขม 

-แบบแห้ง 4.70 4.70 4.70 4.70   Fragranceหอมบางๆ ขมติดปลายลิ้น,หอมนวล หวานๆ ขมฝาด
,กลิ่นปลาเส้นทาโร่ ขมติดล้ิน Aromaใบเมี่ยง 

หอมน้อย Acidityเบา 

บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.10 4.80 5.3 5.07   วนิลาอ่อนๆ กลิ่นหอมกลาง  ผลไม้ 
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.1 4.83 หอมแรง, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,เปรี้ยว   Fra หอมแห้งหวาน รสเปรี้ยว กลิ่นช๊อคโกแลต,ฉุนๆ 

ใส่น้ํากลิ่นออกเปรี้ยว 
-แบบแห้ง 4.90 4.80 5.10 4.93 ขม,หอมนวล หอมดอกไม้,หอมเปรี้ยว   หอมนวล,กลิ่นออกฝุ่นนิดๆ/ฝาด,หอมบาง 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 4.80 4.60 5.3 4.90   หอมนวล กลิ่นถั่ว,หลังเติมน้ํากลิ่นคล้ายคาราเมล 
 

กลิ่นหอมแรง สมุนไพร มีรสขมติดปาก 

-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90   กากจมเร็ว 3 นาที , จืด Fra หอมแห้ง มีกะลามันเยอะ ร่องลึก 
-แบบแห้ง 4.80 4.80 4.90 4.83 หอมนวล กลิ่นหืน Fragranceหอมแห้ง,หอมเย็น,กลิ่นเต้าหู้ มีกลิ่นอับ,หอมบาง 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่
แตง  จ.เชียงใหม่ 

       

-แบบเปียก 5.10 5.20 5.3 5.20 หอมคาราเมล จืดๆ หอม กลิ่นถั่ว หลังเติมน้ําติดฝาด ขม กลิ่นอับ,กลิ่นถั่ว กลิ่นหอมแรง มีกลิ่นไหม้  กลิ่นฉุนแรงเล็กน้อย พอ
เติมน้ํามีกลิ่นหอมละมุนยิ่งขึ้น 

-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90 กลิ่นหอมนุ่มนวล, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,ติดขมนิดๆ,ขม ขมติดลิ้น ก่อนบดแห้งหาย บด-แห้งบาง กลิ่นแรง ยางไหม ้
-แบบแห้ง 4.70 4.80 5.30 4.93 Aromaหอมนวล,กลิ่นเบา ขมติดฝาด กลิ่นแรงฉุน,กลิ่นฉุน เหมือนเช้ือเห็ด กากจม 3 นาที/จืด,กลิ่นเอือนๆ 
บ.ปางก๊ึด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่
แตง  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.3 5.10   หอม กลิ่นถั่ว นวล หลังเติมน้ํามีกลิ่นเปรี้ยว,หอมหวาน กลิ่นหอมแรง 
-แบบก่ึงเปียก 5.10 5.10 5.5 5.23 เวลา 3 นาที กากไม่จม, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,ติดขม กลิ่นยาง, ติดขม, ขมติดลิ้น ,บด-แห้งเหม็นยางไหม้ ขม กลิ่นอับ ฉุนแรง 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 5.20 4.97 จมเร็ว,ฉุนเผ็ด กลิ่นเปรี้ยว,หอม/ใส่น้ํากลิ่นหอมเย็น ขมปลายลิ้น,หอมแรง ออกเปรี้ยวนิดๆ ขมฝาด,กลิ่นกาแฟเก่า 

อับๆ 
Fragranceบาง,Aromaกลิ่นเผ็ด,ขม,อมสมุนไพรเผ็ด
ร้อน,Aromaหอมนุ่ม,กลิ่นฉุน ขมติดลิ้น 

บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  
จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.3 5.10 เปรี้ยวขมนิดๆ หอมแรง กลิ่นถั่ว,กากจมเร็ว  กลิ่นหอมแรง ,อับ ขมติดปาก 
-แบบก่ึงเปียก 5.00 5.00  5.00 หอมกลิ่นถั่ว ติดขม, ติดฝาด Fra หอมหวาน 
-แบบแห้ง 4.70 5.00 5.00 4.90 สีสารกาแฟคั่วแปลกๆ แตกลาย จมเร็ว กลิ่นเห็ด,กลิ่นน้ําอ้อย Fragranceแห้งกลิ่นฉุน คล้ายส้มเขียวหวาน อับ,หอมแรง ฉุน

,Fragranceเปลือกส้ม Aromaกลิ่นส้ม 
มีกลิ่นเปรี้ยว,กลิ่นส้ม,หลังใส่น้ํามีกลิ่นเปรี้ยว 

บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.
จอมทอง จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 5.00 4.70 5.1 4.93   หอมนวล,กากจมเร็ว,เติมน้ํากลิ่นคล้ายวลิลา อ่อนละมุน มีกลิ่นหอมนุ่ม ,หอมหวานๆ,หอมแรง 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.0 4.93 เติมน้ําได้ 2 นาที กากจมเร็ว, รสชาติฝืดมาก,กลิ่นหอม,จืด ใส่น้ําแล้วจืด Fra หอมแห้ง หอมเย็นเบาๆ 
บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อม
ก๋อย  จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 4.80 4.90 5.6 5.10   หอมแรง กลิ่นถั่ว,กลิ่นถั่ว หอมนุ่มนวล กลิ่นสมุนไพรเครื่องเทศ 
-แบบก่ึงเปียก     4.9 4.90     Fra หอมแห้ง 
-แบบแห้ง 4.90 4.90 4.70 4.83 กลิ่นแห้ง,กลิ่นออกเปรี้ยว กลิ่นผลไม้ Fragranceหอมแห้งถั่วเน่า ร้อนรสชาติด ีเย็นรสชาติไม่ดีเหม็น

เขียว,กลิ่นอับ กลิ่นเปรี้ยว,หอมถั่ว หวาน เย็น 
หอมเปลือกผลไม้/เปรี้ยวจืด,กลิ่นเปลือกส้มเผา,หอม
ผลไม้ 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.
เชียงดาว  จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 4.90 5.10 5.7 5.23   หอมแรง กลิ่นถั่ว,กลิ่นฉุน เหม็นอับ,เหม็นฉุน,เหม็น   
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87 รสจืด,กลิ่นเผ็ดๆ   บด-แห้งบางๆ กลิ่นหอมนุ่ม 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 4.90 4.87 หอมนวล Fragranceหอมแห้งบาง Aromaดอกไม้ หอมหนัก 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่            
สีเปียก 4.95 4.93 5.34 5.07    
สีก่ึงเปียก 4.84 4.84 5.11 4.93    
สีแห้ง 4.79 4.84 4.97 4.87       
                
บ้านสันเจริญ จ.น่าน                
-แบบเปียก 4.90 4.80 5.7 5.13   กลิ่นหอมนวล กลิ่นถั่ว,มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย กลิ่นไหม้ 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90 รสชาติด ี หอมกลิ่นถั่ว บด-แห้งบางๆ กลิ่นหอมนวล 
-แบบแห้ง 4.70 4.80 5.00 4.83 Aromaหอม,หอมแรง,กลิ่นเหม็นเขียว Fragranceหอมแห้งบางๆ ขม,กลิ่นเหม็นเอือน เหม็นเขียว 

เหมือนเมือกกาแฟจากผลสด 
มีกลิ่นไหม้ 

        
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา        
-แบบเปียก 4.80 4.90 5.6 5.10   กลิ่นอับ,กลิ่นคล้ายส้มเขียวหวาน,กลิ่นคล้ายถั่ว มีรสไหม้เล็กน้อย รสขม ฝาด 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.0 4.93 มีกาก,หอมกลิ่นมะนาว ฝาดเล็กน้อย บด-แห้งบางๆ หอม-แรง 
-แบบแห้ง 5.00 4.90 4.90 4.93 หอมเบาฝขมจืด,หอม Fragranceดอกไม้ จืด กลิ่นฟางข้าว,กลิ่นอับ,กลิ่นถั่วต้ม หอมเบา/ขม 
        
บ้านนาคูหา จ.แพร ่           
-แบบเปียก 5.10 5.10 6 5.40   หอม กลิ่นเผ็ด สมุนไพร มีกลิ่นไหม้, ยา,ฉุน  รสขม 
-แบบก่ึงเปียก 5.20 5.20 5.2 5.20   กลิ่นยางไหม้ , ขมมากๆ, กลิ่นอับ บด-แห้งบางๆ กลิ่น-ยาง เหม็นเขียว,ติดฝาด 
-แบบแห้ง 4.90 4.80 4.80 4.83 หอมเบาฝขมจืด,หอม Fragranceหอมแห้ง-ไหม้ ขม,ขม ฝาดนดิๆ Fragranceบาง,จมเร็ว,ขม ฝาดเฝ่ือน,หอมสมุนไพร

เผ็ดร้อน,Aromaหอมแรง 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
เฉลี่ย        
-แบบเปียก 5.10 5.10 6 5.40    
-แบบก่ึงเปียก 5.20 5.20 5.2 5.20    
-แบบแห้ง 4.90 4.80 4.80 4.83    

 
 
 
 



 
 

 
 

 
เครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า)  

  

 
คั่วเป็นเวลา 8 นาท ี คั่วเป็นเวลา 11 นาท ี คั่วเป็นเวลา 13 นาท ี

   

   
  

การคั่วด้วยเคร่ืองคั่วย่ีห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ที่อุณหภมูิ 200 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา
ต่างกัน 
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การสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน 
The formula of coffee beans into a beverage as community product 

 
ฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ1/    มานพ  หาญเทวี2/    สมคิด  รัตนบุรี1/ 

------------------------------------- 
 
คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  ผลิตภัณฑ์กาแฟ  เอสเพรสโซ 
keywords: Arabica Coffee  Coffee Product  Espresso 
 

บทคัดย่อ 
 
 การสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน มีวัตถุประสงค์เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานและ
ต้นแบบให้กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอะราบิกา หรือผู้สนใจนําสูตรไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จําหน่าย เพื่อ
สร้างอาชีพและสร้างรายได้ ดําเนินการเดือน ต.ค. 2554-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 ม. จากระดับน้ําทะเล) อ.หางดง  จ.เชียงใหม่ โดยเก็บตัวอย่างของกาแฟอะ
ราบิกาในแต่ละแหล่งปลูกในพื้นท่ี 4 จังหวัดภาคเหนือตอนบน ในรูปของผลสด – ลอยน้ํา – ลอก
เปลือก – หมัก – ขัด – ล้าง – ตาก – เก็บนาน 6 เดือน – สี – คัดแยกเกรด  นํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัว
ขนาดกลางท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  11  นาที สําหรับค่ัวอ่อน  เวลา  13  นาที
สําหรับค่ัวกลาง และเวลา  15  นาที สําหรับค่ัวเข้ม เพื่อนํามาผสมสร้างสูตร  2  รูปแบบคือ สูตร
กาแฟร้อนและเย็น แบบเอสเพรสโซ ผลการดําเนินงานคือ จ.เชียงใหม่ สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มี
ส่วนผสมประกอบด้วย บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรกาแฟเย็นคือ บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์  จ.เชียงราย  สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มีส่วนผสมประกอบด้วย 
กาแฟจากบ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านดอยล้าน 
ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ และสูตรกาแฟเย็นคือ บ้านวาวี ค่ัวกลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวาวี ค่ัวเข้ม  
70  เปอร์เซ็นต์  จ.ลําปาง  สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มีส่วนผสมประกอบด้วย บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 
เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตร
กาแฟเย็นคือ สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์  
และ จ.แม่ฮ่องสอน สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มีส่วนผสมประกอบด้วย บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 
เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตร
กาแฟเย็นคือ บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ซึ่งสูตร
ดังกล่าวถือเป็นต้นแบบท่ีเกษตรกรหรือผู้ท่ีสนใจนําสูตรไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จําหน่าย เพื่อสร้างอาชีพ
และสร้างรายได้ต่อไป 
 
 
 
1/ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230   
2/ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ตู้ ปณ 15 ต.โป่งน้ําร้อน อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 50110 
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บทนํา 
 
 กาแฟอะราบิกา มีพื้นท่ีปลูกร้อยละ 10 แหล่งผลิตสําคัญอยู่ทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงใหม่ 
เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก น่าน ลําปาง เป็นต้น เป็นพันธุ์ที่ชอบอากาศเย็น จึงมักปลูกบนเขตท่ีสูงไม่
ต้านทานต่อโรคราสนิม เมล็ดกาแฟมีกล่ินหอม รสละมุน มีปริมาณคาเฟอีนน้อยกว่าพันธุ์โรบัสตา นิยม
นํามาทํากาแฟค่ัวสด ส่วนใหญ่เกษตรกรจําหน่ายผลผลิตในรูปผลกาแฟสด ราคาจําหน่ายประมาณกก.
ละ 8-12 บาท (สัดส่วนแปรรูปผลกาแฟสด: สารกาแฟ = 5:1 ) ส่วนใหญ่ผลผลิตใช้ภายในประเทศ 
แนวโน้มพื้นท่ีปลูกและผลผลิตเพิ่มขึ้น เนื่องจากความต้องการและราคารับซื้อภายในประเทศอยู่ใน
เกณฑ์ดี จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดท่ีขยายตัวในระยะหลัง  ซึ่งอาจมีผลให้เกษตรกรไทย
จะต้องปรับตัวในการแข่งขัน ผลิตภัณฑ์กาแฟตลาดในประเทศยังไม่หลากหลาย  อีกท้ังท่ัวโลกต่ืนตัว
เรื่องอาหารปลอดภัย การปลอดภัยจากสารพิษ การผลิตท่ีดีและเหมาะสม(GAP) การมีโรงเรือนในการ
แปรรูปท่ีดีและเหมาะสม(GMP) การรวมกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ยังขาดการพัฒนาให้ได้มาตรฐาน และ
หลากหลาย ซึ่งในปี พ.ศ. 2553 กรมวิชาการเกษตร ได้มีพัฒนาสูตรกาแฟท่ีปลูกในพื้นท่ีของกรมวิชา
เกษตรจํานวน 3 สูตร เพื่อเป็นต้นแบบให้กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอะราบิกา หรือผู้สนใจนําสูตรไป
ผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จําหน่าย เพื่อสร้างอาชีพและสร้างรายได้ (มานพ, 2554)  แต่ในพื้นท่ีของเกษตรยัง
ไม่มีการทําอย่างจริงจัง มีแต่ผู้ประกอบการขนาดกลางแขนาดใหญ่และข้อมูลเป็นความลับ ดังนั้น จึง
ต้องมีการวิจัยการสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานและต้นแบบใน
การเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์กาแฟให้หลากหลายสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่  พัฒนากลุ่มเกษตรกรและสถาบัน
เกษตรกรให้มีการผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีได้รับรองตามมาตรฐานต่อไป 
 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย 
 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดและกะลากาแฟอะราบิกา  
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องช่ังน้ําหนัก  เครื่องบดเมล็ดกาแฟ  ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  

กาต้มน้ําร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ําสะอาด  น้ําตาล  นมสด  นมข้นจืด  แก้วกาแฟ  น้ําแข็งหลอดเล็ก  
ช้อนคน เป็นต้น 

2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เครื่องค่ัวกาแฟ ขนาด 5-10 กิโลกรัม  เครื่องชงกาแฟแบบใช้
แรงดัน  เป็นต้น 

3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 เก็บตัวอย่างจากแหล่งต่างๆ ได้แก่ จ.เชียงใหม่  จ.เชียงราย  จ.ลําปาง  และแม่ฮ่องสอน ใน
รูปของผลสด – ลอยน้ํา – ลอกเปลือก – หมัก – ขัด – ล้าง – ตาก – เก็บนาน 6 เดือน – สี – คัดแยก
เกรด  นํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวขนาดกลางท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  11  นาที สําหรับ
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ค่ัวอ่อน  13  นาทีสําหรับค่ัวกลาง และ  15  นาที สําหรับค่ัวเข้ม ท้ิงไว้ 1 คืน จากนั้นนําไปทดสอบ
คุณภาพการชิม คือ 
 ชิมครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่  กรมวิชาการเกษตรท่ีผ่านการฝึกอบรม  สร้างสูตรผสม แบบเอสเพรสโซ (Espresso) แบบ
สูตรร้อนและสูตรเย็น เพื่อคัดเลือกสูตรผสม โดยประเมินลักษณะของ Fragrance (10 คะแนน), 
Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste 
(10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  65 คะแนน ดําเนินการปี 
พ.ศ. 2555-2557  
 ชิมครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร โดยประเมินทาง
ประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ 
(5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน ดําเนินการปี พ.ศ. 2557 
 ชิมครั้งท่ี 3 โดยประชาชนท่ัวไป โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  
ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน 
ดําเนินการปี พ.ศ. 2558 
เวลาและสถานที ่

ระยะเวลา : ตุลาคม 2554 – กันยายน 2558 
สถานที่ : ห้องปฏิบัติการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ) อ.หางดง จ.

เชียงใหม่  
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 
 ปี พ.ศ. 2555-2557  ดําเนินการเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟดิบในแต่ละแหล่งปลูกจากแหล่ง
ต่างๆ ได้แก่ จ.เชียงใหม่  จ.เชียงราย  จ.ลําปาง  และแม่ฮ่องสอน ในรูปของผลสด – ลอยน้ํา – ลอก
เปลือก – หมัก – ขัด – ล้าง – ตาก – เก็บนาน 6 เดือน – สี – คัดแยกเกรด  นํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัว
ขนาดกลางท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  11  นาที สําหรับค่ัวอ่อน  เวลา  13  นาที
สําหรับค่ัวกลาง และเวลา  15  นาที สําหรับค่ัวเข้ม ท้ิงไว้ 1 คืน จากนั้นนําไปทดสอบคุณภาพการชิม 
เพื่อสรุปลักษณะดีเด่นของแต่ละรูปแบบการค่ัวเพื่อนํามาผสมสร้างสูตร  2  รูปแบบคือ สูตรกาแฟร้อน 
แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot Espresso และสูตรกาแฟเย็น แบบ เอสเพรสโซ: 
Arabica Coffee blend for Iced Espresso คือ 
 1  สูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot Espresso 
จํานวน 14 สูตรในแต่ละสถานท่ี คือ จ.เชียงใหม่ จํานวน 4 สูตร  จ.เชียงราย จํานวน  6  สูตร จ.
ลําปาง จํานวน  2  สูตร และ จ.แม่ฮ่องสอน จํานวน 2 สูตร จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิมดังนี้  
 ชิมครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน  ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ ผสม โดยประเมินลักษณะของ Fragrance (10 คะแนน), Aroma (10 คะแนน), Acidity 
(10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall 
acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  65 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 34.6 
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คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 5 บ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 37.06 คะแนน  จ.
ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
วังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 39.3 คะแนน  และ จ.
แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 1 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 33 คะแนน (ตารางท่ี 
1) 
ตารางที่ 1  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมสําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee 
blend for Hot โดย คณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่  

สูตรกาแฟ 
สูต
รที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม 
Fragr
ance 

Aroma Acidity Flavor Body 
Afterta

ste 
Over
all 

คะแนน
คุณภาพ
การชิม 

สถานที ่ % สถานที ่ % 

จ.
เชียงใหม ่

1 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 7.00 6.60 4.60 5.20 5.40 5.40 0.40 34.60 
2 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 6.80 6.70 4.80 5.00 5.20 4.90 0.10 33.50 
3 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 6.60 6.80 5.00 4.60 5.00 5.00 0.00 33.00 
4 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 6.80 6.60 4.60 5.20 5.40 5.20 0.10 33.90 

จ.
เชียงราย 

1 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 6.20 6.70 4.60 5.00 5.20 4.80 0.00 32.50 
2 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 6.70 6.60 5.20 5.00 5.20 4.90 0.00 33.60 
3 บ้านวาว ี 70 บ้านวาว ี 10 6.80 6.90 5.40 5.80 5.80 5.40 0.40 36.50 
4 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 6.80 6.50 5.00 5.40 5.50 5.40 0.26 34.86 
5 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 6.20 6.00 6.00 5.80 6.20 5.90 0.96 37.06 
6 บ้านวาว ี 70 บ้านวาว ี 10 6.60 6.00 5.60 5.40 5.60 5.40 0.36 34.96 

จ.ลําปาง 
1 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 6.60 6.50 6.40 6.30 6.20 6.20 1.10 39.30 
2 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 7.40 6.00 6.00 5.90 6.00 5.80 0.86 37.96 

จ.แม่ฮ่อง 
สอน 

1 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20 6.50 6.10 4.80 5.00 5.20 5.30 0.10 33.00 
2 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15 6.70 6.20 4.90 4.20 4.80 4.50 -0.50 30.80 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body, Aftertaste และ Overall 
acceptance  คะแนนเต็ม  65 คะแนน 

 
 ชิมครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร โดยประเมินทาง
ประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ 
(5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 2 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 12.91 
คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 5 บ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.31 คะแนน  จ.
ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
วังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.44 คะแนน  และ จ.
แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 2 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.69 คะแนน 
(ตารางท่ี 2)   
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ตารางที่ 2  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมสําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee 
blend for Hot โดย ผู้ผลิตกาแฟ  นักวิชาการ  และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วอ่อน คั่วกลาง คั่วเข้ม ลักษณะที่ประเมินทางประสาทสัมผัส 
รวม 

สถานที ่ % สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดม
กลิ่น 

การ
ชิม 

ความ
ประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่

1 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.25 3.06 2.81 2.88 12.00 
2 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 3.44 3.41 3.00 3.06 12.91 
3 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 3.41 3.19 2.75 3.00 12.34 
4 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.81 3.31 2.69 3.06 12.88 

จ.เชียงราย 

1 บ้านดอยช้าง 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.72 3.41 2.88 3.19 13.19 
2 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.72 3.31 2.81 2.94 12.78 
3 บ้านดอยช้าง 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 3.81 3.25 2.91 3.09 13.06 
4 บ้านวาวี 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.56 3.44 2.97 3.09 13.06 
5 บ้านวาวี 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.88 3.41 2.94 3.13 13.34 
6 บ้านวาวี 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 3.72 3.44 3.06 3.00 13.22 

จ.ลําปาง 
1 บ้านแม่แจ๋ม 10 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 3.81 3.50 3.00 3.13 13.44 
2 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 3.69 3.44 3.06 3.19 13.38 

จ.แม่ฮ่องสอน 1 บ้านห้วยห้อม 10 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20 3.84 3.41 3.03 3.09 13.38 
2 บ้านห้วยฮ่อม 15 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15 3.91 3.22 3.22 3.34 13.69 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกลิ่น (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  
ความประทับใจ (5 คะแนน)  คะแนนเต็ม  20 คะแนน 
 
 ชิมครั้งท่ี 3  โดยประชาชนท่ัวไป สถานท่ีดําเนินการทดสอบคือ วัดดอยคํา อ.เมือง จ.
เชียงใหม่ จํานวน  40  ราย โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 
คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.96 
คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 6 บ้านวาวี ค่ัวอ่อน 20 เปอร์เซ็นต์  บ้านวาวี ค่ัวกลาง 10 เปอร์เซ็นต์ และ
บ้านวาวี ค่ัวเข้ม  10  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.37 คะแนน  จ.ลําปาง  
สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ 
ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรท่ี 2 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.61 
คะแนน แต่ไม่มีข้อมูลของ จ.แม่ฮ่องสอน เนื่องจากไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้  (ตารางท่ี 3)   
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ตารางที่ 3  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมสําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee 
blend for Hot โดย ประชาชนท่ัวไป 

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วอ่อน คั่วกลาง คั่วเข้ม ลักษณะที่ประเมินทางประสาทสัมผัส 
รวม 

สถานที ่ % สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดม
กลิ่น 

การ
ชิม 

ความ
ประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่

1 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.65 3.70 3.28 3.33 13.96 
2 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 3.48 3.43 2.93 3.00 12.84 
3 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 3.48 3.55 2.88 3.03 12.94 
4 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.65 3.58 3.25 3.28 13.76 

จ.เชียงราย 

1 บ้านดอยช้าง 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.18 3.05 2.63 2.95 11.81 
2 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.18 3.08 2.53 2.73 11.52 
3 บ้านดอยช้าง 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 3.33 3.05 2.58 2.93 11.89 
4 บ้านวาว ี 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.30 3.33 2.70 2.88 12.21 
5 บ้านวาว ี 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.18 3.18 2.55 2.95 11.86 
6 บ้านวาว ี 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 3.53 3.63 2.98 3.23 13.37 

จ.ลําปาง 
1 บ้านแม่แจ๋ม 10 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 3.85 3.78 3.53 3.45 14.61 
2 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 4.00 3.83 3.33 3.45 14.61 

จ.แม่ฮ่องสอน 1 บ้านห้วยห้อม 10 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20      
2 บ้านห้วยฮ่อม 15 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15      

 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพการชิมท้ัง  3  ครั้ง ซึ่งครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบ
คุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  กรมวิชาการเกษตรท่ีผ่านการฝึกอบรม  
ครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร และครั้งท่ี 3 โดยประชาชน
ท่ัวไป  คะแนนเต็ม  105  คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 60.56 
คะแนน แต่ก็ใกล้เคียงกับสูตรท่ี 4  บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 60.54 
คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 5 บ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 62.26 คะแนน  จ.
ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
วังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 67.35 คะแนน แต่สําหรับ จ.
แม่ฮ่องสอน ไม่มีคะแนนทดสอบการชิมของประชาชนท่ัวไป แต่จากข้อมูลการชิมสองครั้งพบว่า สูตรท่ี 
2 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัว
เข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 46.38 คะแนน (จากคะแนนเต็ม 85  
ตะแนน) (ตารางท่ี 4)   
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ตารางที่ 4  ผลรวมการทดสอบคุณภาพการชิม ครั้งท่ี 1 ถึง ครั้งท่ี 3  สําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอส
เพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วอ่อน คั่วกลาง คั่วเข้ม คร้ังที่
1(65

คะแนน) 

คร้ังที่
2(20

คะแนน) 

คร้ังที่
3(20

คะแนน) 

รวม
(105คะแนน) สถานที ่ % สถานที ่ % สถานที ่ % 

จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 34.6 12 13.96 60.56 
2 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 33.5 12.91 12.84 59.25 
3 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 33 12.34 12.94 58.28 
4 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 33.9 12.88 13.76 60.54 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 32.5 13.19 11.81 57.5 
2 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 33.6 12.78 11.52 57.9 
3 บ้านดอยช้าง 20 บ้านวาว ี 70 บ้านวาวี 10 36.5 13.06 11.89 61.45 
4 บ้านวาว ี 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 34.86 13.06 12.21 60.13 
5 บ้านวาว ี 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 37.06 13.34 11.86 62.26 
6 บ้านวาว ี 20 บ้านวาว ี 70 บ้านวาวี 10 34.96 13.22 13.37 61.55 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 10 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 39.3 13.44 14.61 67.35 
2 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 37.96 13.38 14.61 65.95 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านห้วยห้อม 10 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20 33 13.38   46.38 
2 บ้านห้วยฮ่อม 15 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15 30.8 13.69   44.49 

 
 2  สูตรกาแฟเย็น แบบ เอสเพรสโซ: Arabica Coffee blend for Iced Espresso 
จํานวน 11 สูตรในแต่ละสถานท่ี คือ จ.เชียงใหม่ จํานวน 4 สูตร  จ.เชียงราย จํานวน  3  สูตร จ.
ลําปาง จํานวน  2  สูตร และ จ.แม่ฮ่องสอน จํานวน 2 สูตร จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิมดังนี้  
 ชิมครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน  ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ ผสม โดยประเมินลักษณะของ Fragrance (10 คะแนน), Aroma (10 คะแนน), Acidity 
(10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall 
acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  65 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  
เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 39.30 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 3 บ้านวาวี ค่ัว
กลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวาวี ค่ัวเข้ม  70  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 
38.09 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 2 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  
80  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 39.78 คะแนน  และ จ.แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 2  
บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  80  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุดคือ 40.23 คะแนน (ตารางท่ี 5) 
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ตารางที่ 5  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมครั้งท่ี 1 สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอสเพรสโซ : Arabica 
Coffee blend for Iced espresso โดย คณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่  

สูตรกาแฟ สูตรที ่ คั่วกลาง คั่วเข้ม 
คะแนนคุณภาพการชิม 

สถานที ่ % สถานที ่ % 
จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 33.45 

2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 35.65 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 37.65 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 39.30 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 34.03 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 33.95 
3 บ้านวาว ี 30 บ้านวาวี 70 38.90 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 39.65 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 39.78 

จ.แม่ฮ่องสอน 1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85 39.78 
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80 40.23 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body, Aftertaste และ Overall 
acceptance  คะแนนเต็ม  65 คะแนน 
 

 ชิมครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร โดยประเมินทาง
ประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ 
(5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  
เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.96 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 3 บ้านวาวี  ค่ัว
กลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และ ค่ัวเข้ม  70 เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.42  
คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 2 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  80  
เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.23 คะแนน และ จ.แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 1 บ้าน
ขุนยวม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิม
มากท่ีสุดคือ 13.96 คะแนน (ตารางท่ี 6)   
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ตารางที่ 6  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมครั้งท่ี 2  สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอสเพรสโซ : Arabica 
Coffee blend for Iced espresso โดยผู้ผลิตกาแฟ  นักวิชาการ  และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัส คะแนนคุณภาพ
การชิม สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดมกลิ่น การชิม ความประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.50 3.42 3.19 3.50 13.62 
2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 3.54 3.23 3.15 3.35 13.27 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 3.54 3.04 3.46 3.46 13.50 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.85 3.15 3.42 3.54 13.96 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 3.73 3.27 3.65 3.62 14.27 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 3.58 2.96 3.12 3.35 13.00 
3 บ้านวาวี 30 บ้านวาวี 70 3.54 3.54 3.62 3.73 14.42 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 3.69 3.27 3.50 3.58 14.04 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 3.77 3.42 3.54 3.50 14.23 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85 3.65 3.46 3.38 3.46 13.96 
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80 3.50 3.46 3.15 3.38 13.50 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกลิ่น (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  
ความประทับใจ (5 คะแนน)  คะแนนเต็ม  20 
 
 ชิมครั้งท่ี 3  โดยประชาชนท่ัวไป สถานท่ีดําเนินการทดสอบคือ วัดดอยคํา อ.เมือง จ.
เชียงใหม่ จํานวน  40  ราย โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 
คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็น ต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  
เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.67 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 2 บ้านดอยล้าน 
ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  80  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ท่ีสุดคือ 14.41 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ 
ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 15.45 คะแนน แต่ไม่มีข้อมูลของ จ.
แม่ฮ่องสอน เนื่องจากไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้  (ตารางท่ี 7)   
ตารางที่ 7  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมครั้งท่ี 3  สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอสเพรสโซ : Arabica 
Coffee blend for Iced espresso โดยประชาชนท่ัวไป  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัส คะแนนคุณภาพ
การชิม สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดมกลิ่น การชิม ความประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.65 3.45 3.55 3.70 14.35 
2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 3.50 3.25 3.43 3.60 13.78 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 3.50 3.10 3.20 3.43 13.23 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.93 3.43 3.68 3.63 14.67 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 3.95 3.28 3.30 3.50 14.03 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 3.68 3.50 3.58 3.65 14.41 
3 บ้านวาวี 30 บ้านวาวี 70 3.68 3.15 3.30 3.33 13.46 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 4.05 3.50 3.85 4.05 15.45 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 3.98 3.30 3.38 3.65 14.31 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85      
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80      

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกลิ่น (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  
ความประทับใจ (5 คะแนน)  คะแนนเต็ม  20  คะแนน 
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 จากผลการตรวจสอบคุณภาพการชิมท้ัง  3  ครั้ง ซึ่งครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบ
คุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  กรมวิชาการเกษตรท่ีผ่านการฝึกอบรม  
ครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร และครั้งท่ี 3 โดยประชาชน
ท่ัวไป  คะแนนเต็ม  105  คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  
เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 67.93 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 3 บ้านวาวี ค่ัว
กลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวาวี ค่ัวเข้ม  70  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 
66.78 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  
85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 69.14 คะแนน แต่สําหรับ จ.แม่ฮ่องสอน ไม่มี
คะแนนทดสอบการชิมของประชาชนท่ัวไป แต่จากข้อมูลการชิมสองครั้งพบว่า สูตรท่ี 1 บ้านขุนยวม 
ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด
คือ 53.74 คะแนน (จากคะแนนเต็ม 85  คะแนน) (ตารางท่ี 8)   
ตารางที่ 8 ผลรวมการทดสอบคุณภาพการชิม ครั้งท่ี 1 ถึง ครั้งท่ี 3  สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอส
เพรสโซ : Arabica Coffee blend for Iced espresso  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม คะแนนคุณภาพการชิม 

สถานที ่ % สถานที ่ % 
คร้ังที่ 1 

(65คะแนน) 
คร้ังที่ 2 

(20คะแนน) 
คร้ังที่ 3 

(20คะแนน) 
รวม 

(105คะแนน) 
จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 33.45 13.62 14.35 61.42 

2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 35.65 13.27 13.78 62.70 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 37.65 13.50 13.23 64.38 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 39.30 13.96 14.67 67.93 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 34.03 14.27 14.03 62.33 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 33.95 13.00 14.41 61.36 
3 บ้านวาวี 30 บ้านวาวี 70 38.90 14.42 13.46 66.78 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 39.65 14.04 15.45 69.14 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 39.78 14.23 14.31 68.32 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85 39.78 13.96  53.74 
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80 40.23 13.50  53.73 

 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ: 

 
 การสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน ท่ีผ่านการทดสอบการชิมโดยคณะกรรมการ
ทดสอบคุณภาพการชิมของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  กรมวิชาการเกษตร  ผู้ผลิตกาแฟ 
นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร และประชาชนท่ัวไป ทําให้ได้สูตรผสมกาแฟ แบบเอส
เพรสโซ (Espresso) สูตรร้อนและสูตรเย็นในแต่ละสถานท่ี คือ  
 1. จ.เชียงใหม่ สูตรร้อนคือ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ 
ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 4 บ้านป่า
เมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ 
 2.  จ.เชียงราย  สูตรร้อนคือ สูตรท่ี 5 บ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัว
กลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 3 บ้านวาวี 
ค่ัวกลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวาวี ค่ัวเข้ม  70  เปอร์เซ็นต์ 
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 3.  จ.ลําปาง  สูตรร้อนคือ สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัว
กลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม 
ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ 
 4.  จ.แม่ฮ่องสอน ไม่มีคะแนนทดสอบการชิมของประชาชนท่ัวไป แต่จากข้อมูลการชิมสอง
ครั้งพบว่า สูตรร้อนคือ สูตรท่ี 2 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 1 บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 
15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ 
 

ภาคผนวก 
 

  

ภาพท่ี 1 การทดสอบคุณภาพการชิมเพื่อสร้างสูตรผสมกาแฟ โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพ
การชิม 

 

  

  
ภาพท่ี 2 การทดสอบคุณภาพการชิมเพื่อสร้างสูตรผสมกาแฟ โดยประชาชนท่ัวไป 
 
 



 
 

 
 

ศึกษารูปแบบที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ 
Study method for storage Arabica coffee beans 
ฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ1/  มานพ  หาญเทวี2/  สมคิด  รัตนบุรี1/ 

-------------------------------- 

คําสําคัญ:  กาแฟอะราบิกา  กาแฟกะลา  เมล็ดกาแฟ  การเก็บรักษา 
Keywords: Arabica coffee  Parchment coffee   Green coffee bean  Storage 

บทคัดย่อ 

 ศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ วัตถุประสงค์เพื่อหารูปแบบการเก็บเมล็ด
กาแฟให้เก็บรักษาได้นานขึ้น ดําเนินการเดือน ต.ค. 2555-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล) อ.หางดง จ.เชียงใหม่ คือ เดือนมีนาคม 2556 เก็บผล
สดของกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์จากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 1300 เมตรจาก
ระดับน้ําทะเล) ลอยน้ํา  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด หมักท่ีน้ําไหล 2 วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ํา
สะอาดและตากบนช้ันสูงจากพื้น 1.5 เมตร  7-14  วัน  เก็บกาแฟกะลาใส่ถุงตาข่าย  6  เดือน และใน
เดือนกันยายน 2556 เก็บรักษาตามกรรมวิธีคือ กรรมวิธีท่ี 1 แบบกาแฟกะลา  กรรมวิธีท่ี 2 แบบเมล็ด
กาแฟ บรรจุในถุงสูญญากาศ ท่ีหนา 78 ไมครอน ชนิด Multilayer PE ขนาด 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียว
อ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2  Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day และ Water Vapor 
เท่ากับ 2.14 g/cm2/day บนช้ันตะแกรงสูง  0.5  เมตร ในห้องท่ีมีอุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ 
วิเคราะห์คุณภาพ ทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ผลการดําเนินงานพบว่า คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟลดลงเมื่อมี
อายุการเก็บรักษานานขึ้น ซึ่งการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟช้า
กว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ  การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลง
ความช้ืนเพิ่มขึ้นเมื่อมีอายุเก็บรักษานานขึ้น คือ ท่ี 21 เดือน ทําให้แฟกะลามีความช้ืนเพิ่มขึ้นจากก่อนการ
เก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์  การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาทําให้เมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงความช้ืน
น้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟคือ 0.2 เปอร์เซ็นต์ และ 0.5 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ  การเก็บรักษา
ท้ังสองแบบให้คะแนนคุณภาพการชิมท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ  ซึ่งคะแนนคุณภาพการชิมมากขึ้นตามอายุ
การเก็บรักษาจนถึงเดือนท่ี 21 แต่ลดลงในเดือนท่ี 24 แม้ว่ามีคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟด้อยลง เกิดจากท่ี
กาแฟได้รับแสง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ ดังนั้นควรเก็บรักษาเมล็ดกาแฟโดยบรรจุในถุง
ดังกล่าวและบรรจุอีกช้ันในถุงชนิดอื่นหรือคลุมด้วยวัสดุอื่นเพื่อไม่ให้ได้รับแสงโดยตรง จึงถือเป็นแนวทาง
หนึ่งในการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟให้นานขึ้น แต่ถุงดังกล่าวมีราคาแพง จึงควรมีการศึกษาต่อไป
เพื่อหาถุงชนิดอื่นท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงและราคาไม่แพงเพื่อให้เกษตรกรสามารถนําไปใช้ได้ 

------------------------------------------------------- 
1/ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  313 ม.12 ต.หนองควาย อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 50230   
2/ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ตู้ปณ 15 ต.โป่งน้ําร้อน อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 50110 
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บทนํา 

 

จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดท่ีขยายตัวในระยะหลัง  ซึ่งอาจมีผลให้เกษตรกรไทยจะต้อง
ปรับตัวในการแข่งขัน ผลิตภัณฑ์กาแฟตลาดในประเทศยังไม่หลากหลาย  อีกท้ังท่ัวโลกต่ืนตัวเรื่องอาหาร
ปลอดภัย การปลอดภัยจากสารพิษ การผลิตท่ีดีและเหมาะสม(GAP) การมีโรงเรือนในการแปรรูปท่ีดีและ
เหมาะสม(GMP)  และจากประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณเรื่อง กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : เมล็ด
กาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 5701 – 2552 
กําหนดรูปแบบการซื้อขายเมล็ดกาแฟ ท่ีมีการซื้อขาย มี 2 แบบ คือ 1) เมล็ดกาแฟ (green coffee bean) 
หรือท่ีเรียกท่ัวไปวา กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด หมายถึง เมล็ดกาแฟแหงท่ีไดจากผลกาแฟสุกท่ีเอาสวนของ
เปลือก ไดแก ผนังผลช้ันนอก หรือ เปลือกช้ันนอก (exocarp) ผนังผลช้ันกลาง หรือ เนื้อ (mesocarp) และ 
ผนังผลช้ันใน หรือ เปลือกช้ันใน หรือท่ีเรียกวากะลา (endocarp/ parchment) ออกแลว  2) กาแฟกะลา 
(parchment coffee) หมายถึง เมล็ดกาแฟแหงท่ีไดจากผลกาแฟสุกท่ีเอาสวนของผนังผลช้ันนอกหรือเปลือก
ช้ันนอก และ ผนังผลช้ันกลางหรือเนื้อออก แตยังคงมีผนังผลช้ันในหรือเปลือกชั้นในหรือท่ีเรียกวากะลาติดอยู่ 
ท้ังนี้ได้มีการกําหนดให้เมล็ดกาแฟมีความเส่ียงท่ีจะมีการปนเปอนของโอคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A) พบ
ไดไมเกิน 20 μg/kg (ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์, 2552) ประกอบกับเกษตรกรได้มีการรวมกลุ่มเป็นรูปวิสาหกิจชุมชนเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม
ของกาแฟ ทําให้มีรวบรวมกาแฟเพื่อเก็บรักษาสําหรับใช้ในกิจกรรมดังกล่าว แต่พบว่า เกษตรกรดังกล่าวยัง
ขาดความรู้ความเข้าใจในวิธีการเก็บรักษาว่าควรเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในรูปแบบไหน เพราะส่วนใหญ่มีการ
จําหน่ายให้กับผู้ประกอบการในรูปของกาแฟกะลา  ดังนั้น จึงต้องมีการวิจัยศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการ
เก็บรักษาเมล็ดกาแฟ เพื่อเป็นข้อมูลให้เกษตรกรใช้เป็นแนวทางในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟให้นานขึ้น 

 

ระเบียบวิธีการวิจัย 

 

อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  

1.1  ผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 

1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องปอกเปลือกผลสดกาแฟ  ช้ันวาง  ถุงตาข่าย  ถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ 
GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุ ดิบ มัลติเลเยอร์พีอี  
(Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen 
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Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค 
ขนาดบรรจุ  25  กิโลกรัม เครื่องช่ังน้ําหนัก  ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  กาต้มน้ําร้อน  นาฬิกาจับเวลา  
น้ําสะอาด  กาต้มน้ําร้อน  เป็นต้น 

2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  
เครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER  ตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test 
sieve) เป็นต้น 

3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 

4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการทดลอง 

 เก็บตัวอย่างผลสดท่ีสุกแก่กาแฟอะราบิกาจากแปลงงานทดลองท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุน
วาง: 1300 เมตร) ในเดือนมีนาคม จากนั้นนํามาลอยน้ํา  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด นําไปหมักท่ีน้ํา
ไหลเป็นเวลา 2 วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ําสะอาดและตากบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้น 1.5 เมตร  เป็นเวลา  7-14  
วัน  แล้วนําใส่ถุงตาข่าย เพื่อนํามาดําเนินการตามกรรมวิธี  จากนั้นเก็บรักษากาแฟกะลาในถุงตาข่าย เป็น
เวลา  6  เดือน และเริ่มดําเนินการตามกรรมวิธีในเดือนกันยายน กรรมวิธีคือ  

 กรรมวิธีท่ี 1 แบบกาแฟกะลา   

 กรรมวิธีท่ี 2 แบบเมล็ดกาแฟ   

 เก็บรักษาในถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน ทําจาก
วัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 
73 g/m2Oxygen Transmission Rate เ ท่ า กั บ  4.28 cc/m2/day แ ละ  Water Vapor เ ท่ า กั บ  2.14 
g/cm2/day โดยวางไว้บนช้ันตะแกรงท่ียกพื้นสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้องท่ีอุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบา่ยอุณหภูมิ 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 
35-42 เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืนด้วยเครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ 
Shore Model 930™ Portable Moisture  และคุณภาพการชิมทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ได้แก่  0, 3, 6, 9, 
12, 15, 18, 21 และ 24 เดือน โดยค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังง
งานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 
คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance 
(5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน  

 



84 
 

 

เวลาและสถานที่ 

 ระยะเวลา :  ตุลาคม 2555 – กันยายน 2558 

 สถานที่ :  แปลงกาแฟอะราบิกา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 1300 เมตร) อ.แม่วาง 
จ.เชียงใหม่ 

 :  ห้องปฎิบัติการ ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ : 400 เมตร)  อ.หางดง จ.
เชียงใหม่ 

 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

 

 เดือนมีนาคม 2556 ดําเนินการเก็บผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ท่ีสุกแก่ นํามาแปรรูปแบบ
เปียก เก็บรักษาในถุงตาข่ายเป็นเวลา 6 เดือน เริ่มดําเนินการตามเก็บรักษาตามกรรมวิธีในเดือนกันยายน 
2556 กรรมวิธีคือ กรรมวิธีที่ 1 เก็บรักษาในรูปของกาแฟกะลา  กรรมวิธีที่ 2 เก็บรักษาในรูปของเมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร) เก็บใส่ในถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็น
วัสดุมัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 
g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day 
และวางไว้บนช้ันตะแกรงท่ียกพื้นสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้องท่ีมีอุณหภูมิห้องช่วงเช้า 25±2 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 
เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืน และคุณภาพการชิมทุก 3 เดือน ดังนี้ 

ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)  

 เป็นการประเมินด้วยสายตา โดยใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ใน ส่ วนของ  Green 
Coffee Color Gradient ไ ด้ แ ก่  Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale 
Yellow, Yellowish และ Brownish 

 ก่อนเก็บรักษา การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Bluish-Green  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี 

Bluish-Green ท่ี  3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อ
นํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Bluish-Green สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร)พบว่า มีสี Bluish-Green 
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 6  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะ
เป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Green สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มี
สี Yellow 

 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะ
เป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Greenish สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า 
มีสี Pale-Yellow 

 12  เดือน  15  เดือน 18  เดือน และ 21 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา 
พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Yellow-Green สําหรับการ
เก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Pale-Yellow 

 24 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะ
เป็นกาแฟสารพบว่า กาแฟสารมีสี Yellowish สําหรับการเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร พบว่า กาแฟสารมีสี  

Pale-Yellow 

 จากข้อมูลลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 
ไ ม ค รอ น  Oxygen Transmission Rate เ ท่ า กั บ  4.28 cc/m2/dayแ ละ  Water Vapor เ ท่ ากั บ  2.14 
g/cm2/day พบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบ ทําให้สีของของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีการเปล่ียนแปลงตาม
อายุการเก็บรักษา เมื่อประเมินการให้คะแนนของสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า เมื่อเก็บรักษานานขึ้น
จะได้คะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) น้อยลงตามอายุการเก็บรักษาท่ีมากขึ้น  และ
การเก็บรักษาท้ังสองแบบมีการเปล่ียนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) เร็วช้าแตกต่างกันคือ การเก็บ
รักษาในแบบของกาแฟกะลา  มีการเปล่ียนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ช้ากว่าการเก็บรักษาใน
แบบของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) คือ การเก็บรักษาในแบบของกาแฟกะลา ทําให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีสี
เหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  24  เดือน ส่วนการเก็บรักษาในแบบของเมล็ดกาแฟ ทําให้
เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  9  เดือน 
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ตารางที่ 1  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาและแบบเมล็ดกาแฟ เป็นเวลา 
0 - 24 เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/day และ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day 

กรรมวิธี 

 สีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 

(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.57) 

กรรมวิธีที่ 1  

กาแฟกะลา 

Bluish-Green Bluish-
Green 

Green Greenish Yellow-
Green 

Yellow-
Green 

Yellow-
Green 

Yellow-
Green  

Pale 
Yellow 

กรรมวิธีที่ 2  

เมล็ดกาแฟ 

(กาแฟสาร) 

Bluish-Green Bluish-
Green 

Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

หมายเหตุ คุณภาพสีกาแฟสาร จากมากไปหาน้อยคือ Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale Yellow, Yellowish และ Brownish 

 

ความชื้นของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)  

 โดยใช้เครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture ดังนี้ 

 ก่อนเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  8.1  เปอร์เซ็นต์ เมื่อนํามา
กะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์เท่ากัน   

 3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  8.1  เปอร์เซ็นต์
เท่าเดิม เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม การเก็บ
รักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม   

 6  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  8.9  เปอร์เซ็นต์ 
ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.8  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความช้ืน 10.4  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  1.9  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บ
รักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 10.2  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา 
1.8  เปอร์เซ็นต์   

 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  10.5  เปอร์เซ็นต์ 
ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
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พบว่า มีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเท่ากับก่อนเก็บรักษา  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 11.8  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา 0.2  เปอร์เซ็นต์   

 12  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามี ความช้ืน  10.5  เปอร์เซ็นต์ 
ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความช้ืน 12.8  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.5  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการ
เก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อน
เก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   

 15  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  10.8  เปอร์เซ็นต์ 
ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.7  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความช้ืน 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการ
เก็บรักษาในแบบกาแฟสาร พบว่า มีความช้ืน 12.7  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา 0.7  
เปอร์เซ็นต์   

 18  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  10.5  เปอร์เซ็นต์ 
ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)เมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.1  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  
สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 11.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจาก
ก่อนเก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   

 21  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  11  เปอร์เซ็นต์ 
ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความช้ืน 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการ
เก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อน
เก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   

 24 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า ไม่สามารถวัดความช้ืนได้ เนื่องจาก
เครื่องวัดความช้ืนชํารุด  

 จากข้อมูลความช้ืนของกาแฟกะลาในการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี 
หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 
g/cm2/day พบว่า กาแฟกะลามีแนวโน้มเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มขึ้นผันแปรตามอายุการเก็บรักษา โดยเมื่อ
เก็บรักษานาน 21 เดือน พบว่า กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มขึ้นจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  
เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 2) 
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ตารางที่ 2  ความช้ืนของกาแฟกะลาท่ีเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาเป็นเวลา 0 - 21 เดือน ในถุงสูญญากาศมัล
ติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor 
เท่ากับ 2.14 g/cm2/day หน่วย: เปอร์เซ็นต์ 

กรรมวิธี 

 ความชื้นของกาแฟกะลา(เปอร์เซ็นต์) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 

(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.58) 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 8.1 8.1 8.9 10.5 10.5 10.8 10.5 11 - 

ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 0.8 2.4 2.4 2.7 2.4 2.9 - 

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ - -  - - - - - - 

หมายเหตุ ไม่มีข้อมูลความชื้นกาแฟกะลาที่ 24 เดือน เนื่องจากเครื่องมือชํารุด ไม่สามารถดําเนินการได้  

 จากข้อมูลความช้ืนของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 
ไมครอน  การเก็บรักษาท้ังสองแบบ ทําให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีความช้ืนเพิ่มข้ึนและลดลงท่ีแตกต่างกัน 
แต่ไม่ได้ผันแปรตามอายุการเก็บรักษา คือ หลังเก็บรักษา 3 เดือนพบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ด
กาแฟมีความช้ืนเท่าเดิม แต่เมื่อเก็บรักษานาน  6  เดือน พบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ดกาแฟมี
ความช้ืนลดลง แต่หลังเก็บรักษาท่ี  9  เดือนเป็นต้นไป พบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ดกาแฟมี
ความช้ืนเพิ่มข้ึนและลดลงแตกต่างกันคือ การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเพิ่มขึ้น
หลังเก็บรักษาในเดือนท่ี 9 ถึงเดือนท่ี 15 แต่ลดลงในเดือนท่ี 18 และเพิ่มขึ้นในเดือนท่ี 21 สําหรับการเก็บ
รักษาแบบเมล็ดกาแฟ ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนลดลงหลังเก็บรักษาในเดือนท่ี 9 และเพิ่มข้ึนในเดือนท่ี 12 
ถึงเดือนท่ี 21 จากข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า การเก็บรักษากาแฟท้ังสองแบบในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์
พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 
2.14 g/cm2/day ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนไม่แตกต่างกัน แต่มีแนวโน้มว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา
ทําให้เมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงความช้ืนน้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (ตารางท่ี 3) 
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ตารางที่ 3  ความช้ืนของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) เมล็ดกาแฟ ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 21 เดือนในถุง
สูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ 
Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day หน่วย: เปอร์เซ็นต์ 

กรรมวิธี 

ความชื้นของเมล็ดกาแฟ หรือกาแฟสาร (เปอร์เซ็นต์) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 

(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.58) 

กรรมวิธีที่ 1  

กาแฟกะลา 

12.3 12.3 10.4 12.3 12.8 12.5 12.1 12.5 - 

ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อน
เก็บรักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 -1.9 0 0.5 0.2 -0.2 0.2 - 

กรรมวิธีที่ 2  

เมล็ดกาแฟ 

12.0 12.0 10.3 11.8 12.5 12.7 11.5 12.5 - 

ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรยีบเทียบกับก่อน
เก็บรักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 -1.8 -0.2 0.5 0.7 0.5 0.5 - 

หมายเหตุ ไม่มีข้อมูลเปอร์เซ็นต์ความชื้นเมล็ดกาแฟ(กาแฟสาร)ที่ 24 เดือน เนื่องจากเครื่องมือชํารุด ไม่สามารถดําเนินการได้ 

ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 

 ประเมินแบ่งเกรดด้วยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) ตามกําหนดมาตรฐานสินค้า
เกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 
5701 – 2552 (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2552) 
โดยเมล็ดกลม (Peaberry) คือ เมล็ดกาแฟท่ีมีลักษณะกลม  เมล็ดปกติแบ่งออกเป็น 4 เกรดได้แก่ เกรด 1 คือ 
เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  
เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร  เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟท่ีมีขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร พบว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลามีขนาดเมล็ดกาแฟคือ เกรด 1 จํานวน  42.46  เปอร์เซ็นต์  
เกรด 2  จํานวน  38.72  เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 จํานวน  3.53  เปอร์เซ็นต์  เกรด 4 จํานวน  0.22  เปอร์เซ็นต์  
เมล็ดกลม จํานวน  6.22  เปอร์เซ็นต์  ข้อบกพร่องคิดเป็น  8.84  เปอร์ เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาแบบ
เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีขนาดเมล็ดกาแฟคือ เกรด 1 จํานวน  54.02  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2  จํานวน  27.73  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 จํานวน  3.41 เปอร์เซ็นต์  เกรด 4 จํานวน  0.14  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดกลม จํานวน  5.87  
เปอร์เซ็นต์  ข้อบกพร่องคิดเป็น  8.83  เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 4) 
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ตารางที่ 4  ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ได้แก่  ขนาด และข้อบกพร่อง ของ
กาแฟท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 24 เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen 
Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  

ระยะเวลา กรรมวิธี 
เมล็ดกลม 

(%) 

คัดแยกขนาด (%) ข้อบกพร่อง รวม 

เกรด1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 (%) (%) 

ก่อนเก็บรักษา กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.8 46.66 31.14 10.4 0 6 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 7.37 49.3 25.34 13.49 0 4.5 100 

3 เดือน 2556 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.8 46.66 31.14 10.40 0 6 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 7.37 49.3 25.34 13.49 0 4.5 100 

6 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 8.89 51.85 30.67 1.48 0.8 6.31 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 4.41 49.26 39.21 0.31 0 6.81 100 

9 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.81 37 45.86 1.7 0.2 9.42 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.66 58.65 27.43 0.42 0.15 7.69 100 

12 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 4.5 40.27 43.63 1.52 0.12 9.97 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 4.73 68.2 14.8 0.21 0.14 11.91 100 

15 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.76 29.28 49.08 1.81 0.41 12.66 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.84 47.47 28.60 1.10 0.80 16.20 100 

18 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.34 28.25 49.81 2.38 0.25 12.96 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 6.32 56.64 29.98 0.18 0.01 6.87 100 

21 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.27 36.22 47.37 1.93 0.18 8.02 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.61 67.53 15.66 0.18 0.03 10.98 100 

24 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.85 65.93 19.80 0.18 0.04 8.23 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.52 39.79 43.25 1.29 0.12 10.04 100 

เฉลี่ย กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.22 42.46 38.72 3.53 0.22 8.84 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.87 54.02 27.73 3.41 0.14 8.83 100 

หมายเหตุ เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มี
ขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร  เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
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คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) 

 ทดสอบคุณภาพการชิมโดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ท่ีผ่านการอบรม 
โดยนําเมล็ดกาแฟมาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงาน
ไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิม 
ลักษณะท่ีประเมินได้แก่ Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body 
(10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  
55 คะแนน ดังนี้  

 ก่อนเก็บ การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  17.3 คะแนน  การเก็บ
รักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) คะแนนคุณภาพการชิม  17.01 คะแนน  พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 

 3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  19.35 
คะแนน การเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  18.1 คะแนน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 

 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  25.6 
คะแนน การเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  28.43 คะแนน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 

 12  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  29.27 
คะแนน การเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  30.53 คะแนน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 

 15  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  28.8 
คะแนน การเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  28.6 คะแนน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 

 18  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  34.8 
คะแนน การเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  34.05 คะแนน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 

 21  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  36.38 
คะแนน การเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  36.32 คะแนน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 
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 24  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  32.41 
คะแนน การเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  34.86 คะแนน พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ 

 จากข้อมูลคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี 
ท่ีหนา 78 ไมครอน  โดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ท่ีผ่านการอบรม พบว่า การ
เก็บรักษาท้ังสองแบบมีคะแนนให้คุณภาพการชิมท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ  และมีแนวโน้มคุณภาพการ
ชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต่ 0 ถึง เดือนท่ี 21  ยกเว้นในเดือนท่ี 15 และเดือนท่ี 24  
ท่ีมีคุณภาพการชิมลดลงในการเก็บรักษาท้ังสองแบบ แต่เมื่อรวมคะแนนคุณภาพการชิมท้ังหมดพบว่า 
การเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีคะแนนรวมคุณภาพการชิมเท่ากับ 390.79  คะแนน ซึ่ง
มากกว่าการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาท่ีมีคะแนนรวมคุณภาพการชิมเท่ากับ  223.91  คะแนน 
(ตารางท่ี 5) 
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ตารางที่  5  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมกาแฟท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 24 เดือนในถุง
สูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day
และ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day โดย คณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน 
ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  

ระยะเวลา กรรมวิธี 
Aroma 

(10คะแนน) 

Acidity 

(10คะแนน) 

Flavor 

(10คะแนน) 

Body 

(10คะแนน) 

Aftertaste 

(10คะแนน) 

Overall 

(10คะแนน) 

Total 

(55คะแนน) 

t-
test 

CV 

ก่อนเก็บ
รักษา  

กาแฟกะลา 3.67 5.33 2.33 3.00 2.67 0.30 17.30 ns 1.27 

เมล็ดกาแฟ 3.67 5.67 2.67 2.67 2.00 0.33 17.01   

3 เดือน 
2556  

กาแฟกะลา 4.67 5.66 2.50 3.50 2.67 0.35 19.35 ns 1.58 

เมล็ดกาแฟ 3.67 5.67 3.00 3.00 2.10 0.66 18.10   

6 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา - - - - - - -   

เมล็ดกาแฟ - - - - - - -   

9 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 5.83 5.33 5.00 4.67 4.67 0.10 25.60 ns 10.91 

เมล็ดกาแฟ 6.50 5.33 5.33 5.33 5.67 0.27 28.43   

12 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 6.00 6.00 5.67 5.50 6.00 0.10 29.27 ns 13.15 

เมล็ดกาแฟ 6.50 6.00 5.67 5.33 6.00 1.03 30.53   

15 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 6.40 6.30 5.40 4.90 5.40 0.40 28.80 ns 29.72 

เมล็ดกาแฟ 6.30 5.70 5.60 5.10 5.30 0.60 28.60   

18 เดือน 
2558  

กาแฟกะลา 6.52 6.25 6.13 6.75 6.75 2.40 34.80 ns 9.83 

เมล็ดกาแฟ 6.06 6.56 6.25 6.66 6.44 2.08 34.05   

21 เดือน 
2558 

กาแฟกะลา 6.36 6.81 6.76 6.88 6.73 2.85 36.38 ns 5.36 

เมล็ดกาแฟ 6.77 6.75 6.66 6.85 6.50 2.79 36.32   

24 เดือน 
2558 

กาแฟกะลา 6.25 5.83 5.63 6.05 5.88 2.22 31.86 ns 16.56 

เมล็ดกาแฟ 6.90 6.00 6.17 6.73 6.50 2.41 34.71   

รวม 0-24 
เดือน 

กาแฟกะลา       223.91   

เมล็ดกาแฟ       390.79   
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สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 จากการศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษา โดยในเดือนมีนาคม 2560 ดําเนินการเก็บ
ผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์นํามาแปรรูปแบบเปียก (ผลกาแฟสดท่ีสุกแก่ – ลอยน้ํา - ลอก
เปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด - หมักท่ีน้ําไหล 2 วัน – ขัดเมือก – ล้างน้ําสะอาด) ตากบนช้ันวางท่ีสูง
จากพื้น 1.5 เมตร เป็นเวลา  7-14  วัน  แล้วนํากาแฟกะลาใส่ถุงตาข่ายเป็นเวลา  6  เดือน และใน
เดือนกันยายน 2556 ดําเนินการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในรูปแบบท่ีต่างกัน คือกรรมวิธีท่ี 1 แบบกาแฟ
กะลา  กรรมวิธีท่ี 2 แบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ในถุงซึ่งเป็นถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO 
SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer 
PE) ขนาดความกว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate 
เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค มีสีเขียวอ่อน บน
ช้ันตะแกรงท่ีสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้องท่ีอุณหภูมิห้องช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 
เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืนด้วยเครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ 
Shore Model 930™ Portable Moisture  และคุณภาพการชิมทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ได้แก่  0, 3, 
6, 9, 12, 15, 18, 21 และ 24 เดือน โดยค่ัวด้วยเครื่อง ค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC 
ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ Aroma (10 
คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) 
และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน พบว่า  

 1.  คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ลดลงเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยการเก็บ
รักษาแบบกาแฟกะลา มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟช้ากว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ด
กาแฟ คือ การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้เมล็ดกาแฟมีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษา
นาน  18  เดือน ส่วนการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ ทําให้เมล็ดกาแฟมีสีเหลืองซีด (Pale yellow) 
เมื่อเก็บรักษานาน  9  เดือน 

 2.  การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มข้ึนเมื่อมี
อายุเก็บรักษานานขึ้น โดยเมื่อเก็บรักษานาน 21 เดือน พบว่า กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงความช้ืน
เพิ่มขึ้นจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์ 

 3.  การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเพิ่มขึ้นและลดลงแตกต่างกันคือ 
การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเพิ่มข้ึนหลังเก็บรักษาในเดือนท่ี 9 ถึงเดือน
ท่ี 15 แต่ลดลงในเดือนท่ี 18 และเพิ่มขึ้นในเดือนท่ี 21 สําหรับการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ ทําให้
เมล็ดกาแฟมีความช้ืนลดลงหลังเก็บรักษาในเดือนท่ี 9 และเพิ่มขึ้นในเดือนท่ี 12 ถึงเดือนท่ี 21 แต่มี
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แนวโน้มว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาทําให้เมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงความช้ืนน้อยกว่าการ
เก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ คือ 0.2 เปอร์เซ็นต์ และ 0.5 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ 

 4.  การเก็บรักษาท้ังสองแบบมีคะแนนให้คุณภาพการชิมท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ  และมี
แนวโน้มคุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานถึง 21 เดือน  

 และจากผลการทดลองพบว่าสามารถเก็บรักษากาแฟได้ท้ังแบบกาแฟกะลาและแบบเมล็ด
กาแฟได้นานขึ้น โดยทําให้กาแฟยังคงมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ความช้ืนในเมล็ด
เปล่ียนแปลงน้อยมาก แม้ว่าทําให้สีของเมล็ดกาแฟเปล่ียนแปลง มีสาเหตุจากการทดลองไม่ได้มีการ
คลุมถุง ทําให้กาแฟได้รับแสง มีผลให้คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟด้อยลง ดังนั้นเมื่อนําเมล็ดกาแฟเก็บไว้
ในถุงชนิดดังกล่าว ควรมีการบรรุในถุงชนิดอื่นหรือคลุมด้วยวัสดุอื่นเพื่อไม่ไห้ได้รับแสงโดยตรง ซึ่งงาน
ทดลองดังกล่าวเหมาะสําหรับผู้ประกอบการขนาดเล็ก  สําหรับในอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ อาทิเช่น 
ประเทศบราซิลท่ีได้ทดลองเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ พบว่า สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงพลาสติก
สูญญากาศ (hermetic plastic sack) ร่วมกับการเพิ่ม CO2 เข้าในบรรจุในถุง 60% ได้นาน 12 เดือน  
โดยยังคงรักษาคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟให้มีสีเขียวคงเดิม และทําให้กาแฟยังคงรักษาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสเช่นเดิม (Fabiana Carmanini Ribeiro et.al, 2011) และ Jean Nicolas Wintgens 
(2004) กล่าวว่า การเก็บรักษาเมล็ดโดยกาแฟอะราบิกา ควรให้มีความช้ืนในเมล็ด 12  เปอร์เซ็นต์ 
ส่วนกาแฟโรบัสตาควรให้มีความช้ืนในเมล็ด 13 เปอร์เซ็นต์ และไม่ควรให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนใน
เมล็ดตํ่ากว่า 9 เปอร์เซ็นต์ เพราะมีผลต่อคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ  ควรเป็นห้องท่ีมีความช้ืนสัมพัทธ์
ตํ่ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์  อุณหภูมิควรตํ่ากว่า 20 องศาเซลเซียส  การเก็บรักษาในท่ีมีความสูงจาก
ระดับน้ําทะเล 600 เมตร สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นาน 3 เดือน  และท่ีมีความสูงจาก
ระดับน้ําทะเล 1400 เมตร สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นาน 8 เดือน  การลดปริมาณของ O2 
และเพิ่มปริมาณของ CO2 ทําให้เพิ่มอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นานขึ้น  และจากผลการทดลอง
ของ Selmar et al. (2008) พบว่า การเก็บรักษากาแฟในแบบของกาแฟกะลา (parchment) และ
เมล็ดกาแฟ (green bean) ท่ีมีการแปรรูปแบบเปียก (Wet processing)  แบบกึ่งเปียก (Semi-dry 
processing) และแบบแห้ง (Dry processing) ท่ีมีความช้ืน 11.5 เปอร์เซ็นต์ ในกล่องแก้วสูญากาศ 
ภายในห้องท่ีมีอุณหภูมิ  22  องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธ์ 63  เปอร์เซ็นต์ พบว่า การเก็บรักษา
ในรูปแบบกาแฟกะลา ทําให้เมล็ดกาแฟมีความมีชีวิตยาวนานกว่าการเก็บรักษาในรูปแบบเมล็ดกาแฟ 
เมื่อมีอายุเก็บรักษานานขึ้น พบว่า มีความมีชีวิตลดลง แต่ไม่มีความสัมพันธ์กับการลดลงของปริมาณ
น้ําตาลต่าง ๆ โดยเฉพาะน้ําตาลกลูโคส และฟรุกโตส และกรดอะมิโนบางตัว ดังนั้นความรู้สึกของกล่ิน
หอมระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลานานอาจมีความสัมพันธ์กับการสูญเสียความมีชีวิตของเมล็ด โดย
ปฏิกิริยา Maillard ท่ีเกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาอาจเป็นสาเหตุของการลดลงของสารต้ังต้นท่ีมี
กล่ินหอม 
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 เนื่องจากถุงท่ีใช้เก็บรักษาคือ ถุงสูญญากาศท่ีหนา 78  ไมครอน พบว่าในปี 2556 ราคา
จําหน่ายถุงละ 125 ซึ่งมีราคาแพง และต้องส่ังซื้อจากตัวแทนจําหน่ายโดยเฉพาะ เป็นการเพิ่มภาระ
ให้แก่เกษตรกร ดังนั้นจึงควรดําเนินการทดลองต่อไป เพื่อหาชนิดถุงบรรจุท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงและมี
ราคาตํ่ากว่านี้ เพื่อลดต้นทุนให้แก่ของเกษตรกรต่อไป 



97 
 

 

ภาพผนวก 

  
การเก็บผลผลิตกาแฟผลสด กระบวนการสีเปียก 

  
เก็บรักษากาแฟกะลาในถุงตาข่ายเป็นเวลา 6 เดือน 

  

  
ลักษณะถุงที่ใช้เก็บรักษา: ถุงสูญญากาศ ย่ีห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็นวัสดุมัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE)  

ขนาดความกว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day 
และ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day มีซิปล็อค  

  
วิธีเก็บรักษาในรูปของกาแฟกะลา วิธีเก็บรักษาในรูปของเมล็ดกาแฟ (สารกาแฟ) 

  
บันทึกและเก็บข้อมูลทุก 3 เดือน ได้แก่ ความชื้น  สีกาแฟกะลาและเมล็ดกาแฟ  ขนาดเมล็ด  ข้อบกพร่อง   

คุณภาพทางประสาทสัมผสั (คุณภาพการชิม: Cup test)  

   
เคร่ืองวัดความชื้นย่ีห้อ Shore Model 930™ 

Portable Moisture 
การประเมินลักษณะทางกายภาพ: สีกาแฟ

กะลาและเมล็ดกาแฟ  ขนาดเมล็ด  
ข้อบกพร่อง   

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
(คุณภาพการชิม: Cup test) 
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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด ปี 2558 

------------------------ 
1. ชุดโครงการวิจัย  :วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
2. โครงการวิจัย   :วิจัยและพัฒนาการขยายผลและถ่ายถอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟแบบ

     เกษตรกรมีส่วนร่วม 
    กิจกรรม   :ท่ี 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีได้มาตรฐาน GMP เป็นท่ียอมรับของอุตสาหกรรม 

           และผู้บริโภค 
    กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :ท่ี 2 การทดสอบและสร้างผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 
3.  ช่ือการทดลอง (ภาษาไทย) :ท่ี 2.3 การศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :Trial 2.3 Study of Coffee Bean Characteristics from different source  
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-04-01-00-04-54   
 
4. คณะผู้ดําเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง  :นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ    ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมงาน:    นายมานพ  หาญเทวี   ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
      นายสมคิด  รัตนบุรี   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวพรทิพย์   เลิศสมบัติพลอย ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวไพรินทร์  มาลา   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางปราณี  เดชอูป   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวรุ่งทิพย์  ดาวเรือง  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
5.  บทคัดย่อ   : 
 การศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะของเมล็ดกาแฟ
สําหรับเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติ และถิ่นท่ีปลูก ดําเนินการเดือน 
ต.ค. 2554-กันยายน 2558 โดยเก็บตัวอย่างกะแฟอะราบิกาใน  7 จังหวัดภาคเหนือตอนบนได้แก่  จ.เชียงใหม่  จ.
เชียงราย  จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.น่าน  จ.พะเยา และ จ.แพร่  ผลการดําเนินงานคือ  ได้ข้อมูลเบื้องต้นใน
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก ได้แก่ ลักษณะทางกายภาพ  คุณภาพ  และองค์ประกอบทางเคมี ใน
กาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัด คือ จ.เชียงใหม่ พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟ 158.71  กรัมต่อ 1000 เมล็ด  จํานวนเมล็ด
ต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  634  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  9.93  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง  43  เปอร์เซ็นต์  
ร่องกะลาโค้ง  57  เปอร์เซ็นต์  พบกะลารูปเรียว  57.8  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม  42.2  เปอร์เซ็นต์  พบสารกาแฟ
ร่องตรงลึก  20.54  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน  22.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก  33.43  เปอร์เซ็นต์ 
และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน  23.37  เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อม  9.56  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟรูปค่อนข้างกลม  44.79  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี  45.04 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็ก  1.38  
เปอร์เซ็นต์  มีค่า pH เฉล่ีย 5.03  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.04 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.49  เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  8.6  เปอร์เซ็นต์  และปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 14.94  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 16,853  
มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 6,243  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก เฉล่ีย  131  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนล



99 
 

 

ไลน์เฉล่ีย  6,569  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่าให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์   
แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 22  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  
31 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  21  
เปอร์เซ็นต์ จ.เชียงราย พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟ 150.75  กรัมต่อ 1000 เมล็ด  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  
660  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry) 11.08  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 48.12  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้ง 52.15 
เปอร์เซ็นต์  พบกะลารูปเรียว 57.34  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 42.66  เปอร์เซ็นต์    พบสารกาแฟร่องตรงลึก 16.03  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 20.29  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 35.95  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้ง
ต้ืน 27.7  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 15.21  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 
52.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 32.59 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็ก 0.15  เปอร์เซ็นต์  มีค่า pH เฉล่ีย 
5.04  ปริมาณกรดท้ังหมด เฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.48  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.9  
เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 13.14  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 16,122  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควิ
นิคเฉล่ีย 5,997  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  150  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,343  มิลลิกรัม
ต่อลิตร  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์    แบคเคอเรนท์ 
(Blackcurrant) เฉล่ีย 24  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์  
ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  22  เปอร์เซ็นต์  จ.
ลําปาง พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟ 147.6  กรัมต่อ 1000 เมล็ด  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  688  เมล็ด  
เมล็ดกลม (Peaberry) 15.03  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 46.65  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้ง 53.35 เปอร์เซ็นต์  พบ
กะลารูปเรียว 52.11  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 47.89  เปอร์เซ็นต์    พบสารกาแฟร่องตรงลึก 15.2  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟร่องตรงต้ืน 16.14  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 37.54  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 32.07  
เปอร์เซ็นต์ พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 16.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 54.05  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูป
กลมรี 29.08 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็ก 1.25  เปอร์เซ็นต์  มีค่า pH เฉล่ีย 4.94  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  
0.03 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.53  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.94  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน
เฉล่ีย 15.38  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค เฉล่ีย 6,061  มิลลิกรัมต่อลิตร  
กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,118  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่า ให้กล่ินและปริมาณ
ได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 22  เปอร์เซ็นต์  เนย 
(Butter) เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  
32  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์  จ.แม่ฮ่องสอน พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟ 
149.91  กรัมต่อ 1000 เมล็ด  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  668  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  13.41  
เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 18.92  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้ง 28.65 เปอร์เซ็นต์  พบกะลารูปเรียว 28.31  
เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 21.77  เปอร์เซ็นต์  พบสารกาแฟร่องตรงลึก 10.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 
13.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 39.67  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 36.67  เปอร์เซ็นต์  พบสาร
กาแฟรูปกลมป้อม 1.67  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 20.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 77.67 
เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็ก 0.33  เปอร์เซ็นต์  มีค่า pH เฉล่ีย 5.0  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์   
ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.60  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  5.04  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 15.62  
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 13,202  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 5,504  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโร
จินิกเฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,116  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่ว
ลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 23  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) 
เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  29 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  31  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์  จ.น่าน พบว่า น้ําหนักสารกาแฟ 154.44  กรัมต่อ 
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1000 เมล็ด  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  643  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  10.6  เปอร์เซ็นต์  
พบร่องกะลาตรง 62.06  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้ง 37.95 เปอร์เซ็นต์  พบกะลารูปเรียว 35.89  เปอร์เซ็นต์  กะลารูป
กลม 64.11  พบสารกาแฟร่องตรงลึก 13.28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 11.95  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้ง
ลึก 33.56  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 41.22  เปอร์เซ็นต์  พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 16.22  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 63.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 20.45 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  มี
ค่า pH เฉล่ีย 4.95  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.02 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่างเฉล่ีย 4.19  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล
เฉล่ีย  3.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 14.75  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 15,167  มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 4,883  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  153  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  
7,192  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่าให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอ
เรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 27  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 
เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  
เปอร์เซ็นต์  จ.พะเยา พบว่า น้ําหนักสารกาแฟ 158.97  กรัมต่อ 1000 เมล็ด  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  
631  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  13.92  เปอร์เซ็นต์  พบร่องกะลาตรง 66.5  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้ง  33.5 
เปอร์เซ็นต์  พบกะลารูปเรียว 54.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 45.5  เปอร์เซ็นต์  พบสารกาแฟร่องตรงลึก 12.5  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 48.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 7  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 32  
เปอร์เซ็นต์   พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 42.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลม 44  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูป
กลมรี 13.5 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  มีค่า pH เฉล่ีย 5.13  ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์   
ปริมาณด่างเฉล่ีย 5.20  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 14.44  
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณคาเฟอีน เฉล่ีย 13,1670  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 6,418  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโร
จินิกเฉล่ีย  143  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,450  มิลลิกรัมต่อลิตร  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่ว
ลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  25  เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย  22  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) 
เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  28  
เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์ จ.แพร่ พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟ 168.3  กรัมต่อ 
1000 เมล็ด  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  606  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  12.83  เปอร์เซ็นต์  พบร่อง
กะลาตรง 55  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้ง 45 เปอร์เซ็นต์  พบกะลารูปเรียว 35.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลม 64.5  
เปอร์เซ็นต์  พบสารกาแฟร่องตรงลึก 14.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืน 46.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึก 
12.5  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน 26.5  เปอร์เซ็นต์   พบสารกาแฟรูปกลมป้อม 28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟ
รูปค่อนข้างกลม 63  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรี 9 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  มีค่า pH เฉล่ีย 5.2  
ปริมาณกรดท้ังหมดเฉล่ีย  0.02 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่างเฉล่ีย 5.44  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาลเฉล่ีย  4.5  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจนเฉล่ีย 16.31  เปอร์เซ็นต์  ปริมาณคาเฟอีนเฉล่ีย 13,500  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิคเฉล่ีย 
5,760  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิกเฉล่ีย  152  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์เฉล่ีย  7,758  มิลลิกรัมต่อลิตร  
พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) 
เฉล่ีย  23  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  27 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว 
(Roasted peanuts) เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์  โดยเป็นข้อมูล
เบื้องต้นในกลุ่มตัวอย่างในกาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัดภาคเหนือ ซึ่งยังมีอีกหลายแหล่งท่ียังไม่ได้เข้าดําเนินการ 
เนื่องจากมีวันและเวลาท่ีจํากัด ดังนั้นต้องมีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยเน้นเป็นกลุ่มท่ีจําเพาะเจาะจงมากขึ้น เพื่อให้ได้
ข้อมูลท่ีชัดเจนมากขึ้น  
คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  เมล็ดกาแฟ   
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6. คํานํา: 
การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกาแฟ พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพและรสชาติของกาแฟได้แก่ พันธุ์  สภาพแวดล้อม 

การปฏิบัติดูแลรักษา  การเก็บเกี่ยว  กรรมวิธีในการค่ัว และการปรุงแต่ง (De Geus, 1973)  ท่ัวโลกนิยมปลูกกาแฟ
สายพันธุ์อะราบิกามากท่ีสุดในโลก (ร้อยละ 70) เนื่องจากมีรสชาติและมีกล่ินหอมมาก มีปริมาณคาเฟอีนน้อย  ชอบ
อากาศเย็น นิยมนํามาทํากาแฟค่ัวสด แต่ไม่ต้านทานต่อโรคราสนิม ประเทศไทยในปี  2556 พันธุ์ที่ปลูกส่วนใหญ่เป็น
พันธุ์ โรบัสต้าร้อยละ 78 แหล่งปลูกท่ีสําคัญอยู่ในภาคใต้ ได้แก่ จังหวัด ชุมพร ระนอง  สุราษฎร์ธานี กระบี่ 
นครศรีธรรมราช ประจวบคีรีขันธ์ พังงา ส่วนพันธุ์อะราบิกามีเพียงร้อยละ 22 แหล่งปลูกท่ีสําคัญอยู่ในภาคเหนือ ได้แก่ 
จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ลําปาง น่าน  พะเยา  ตาก เพชรบูรณ์ เป็นต้น เป็นต้น จึงทําให้ผลผลิตไม่
เพียงพอต่อความต้องการของโรงงานแปรรูปท่ีเพิ่มข้ึน ทําให้มีการนําเข้าจากต่างประเทศเพิ่มข้ึนด้วย และต้ังแต่วันท่ี 1 
มกราคม 2553 ภายใต้ความตกลงเขตการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ประเทศไทยจะต้องเปิดตลาดให้นําเข้ากาแฟเสรี โดย
ลดภาษีนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟสําเร็จรูปเหลือร้อยละ 5 และร้อยละ 0 ตามลําดับ ซึ่งคาดว่าจะมีผลกระทบต่อ
เกษตรกรผู้ผลิตกาแฟในประเทศ ผู้ประกอบการแปรรูปกาแฟไทยอาจจะนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟสําเร็จรูปจาก
ต่างประเทศ แทนการรับซื้อในประเทศ ประเทศคู่แข่งในการผลิตกาแฟของไทย ได้แก่ ประเทศเวียดนามและอินโดนีเซีย 
สามารถผลิตกาแฟท่ีให้ผลผลิตสูงกว่าและต้นทุนการผลิตตํ่ากว่า การผลิตกาแฟของไทยจึงไม่สามารถแข่งขันกับ
เวียดนามได้ และเนื่องจากปัจจุบันสวนกาแฟของไทยร้อยละ 70 ของกาแฟโรบัสต้าเป็นสวนผสม ซึ่งเกษตรกรขาดการ
บํารุงรักษา ส่งผลให้ผลผลิตตํ่าเฉล่ียไร่ละ 136 กิโลกรัมในขณะท่ีสวนท่ีปลูกเป็นสวนเด่ียวประมาณร้อยละ 30 ของ
กาแฟโรบัสต้าท้ังหมดให้ผลผลิตถึง 250 กิโลกรัมต่อไร่ ซึ่งมีเนื้อท่ีปลูกน้อยกว่าสวนผสมมาก ผลผลิตเฉล่ียของประเทศ
จึงตํ่า เพื่อเตรียมความพร้อมให้เกษตรกรและผู้จําหน่ายกาแฟท้ังระบบให้สามารถแข่งขันได้  จําเป็นต้องพัฒนาขีด
ความสามารถในการแข่งขันกาแฟของประเทศไทย โดยการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก เพื่อ
เป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติ วิถีชีวิต และถิ่นที่ปลูก พร้อมท้ังได้กาแฟท่ี
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกล่ินหอม กาแฟเฉพาะถิ่นเป็นสินค้าประจําจังหวัด 
 
7.  วิธีการดําเนินการ 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดและกะลากาแฟอะราบิกา  
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องช่ังน้ําหนัก  ตาข่าย  ถุง  ตะกร้า  เครื่องปอกเปลือกกาแฟ  ช้ันวาง  เป็นต้น 

2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ สําหรับวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ  
3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 นําตัวอย่างเมล็ดกาแฟดิบกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูกท้ังกาแฟอะราบิกา วิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพ  
คุณภาพและคุณสมบัติทางเคม ีได้แก่  
 1.  ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ ความช้ืนกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์) ความช้ืนสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) น้ําหนักสาร
กาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม (เมล็ด) เมล็ดกลม (Peaberry)  เมล็ดปกติแบ่งเป็น 4 
เกรด ได้แก่ เกรด 1  เกรด 2  เกรด 3 และเกรด 4 (ตารางท่ี 1)  ข้อบกพร่อง: เมล็ดดํา  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  
เมล็ดแมลงทําลาย  เมล็ดซีด (ตารางท่ี 2)  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  
กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  ตรงต้ืน  โค้งลึก  โค้งต้ืน)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  
กลมรี  ยาวเล็ก) ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ 
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ตารางที่ 1 ขนาดของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
รหัสขนาด

(เกรด) 
ขนาดของเมล็ดกาแฟ 

(mm) 
เมล็ดกาแฟท่ีค้างอยู่บนตะแกรงร่อนหมายเลขต่าง ๆ 

ตามมาตรฐาน ISO41510:1991 (sieve No.) 
1 ≥7.1 18 
2 6.3 - <7.1 16 
3 5.6 - <6.3 14 
4 <5.6 - 

ตารางที่ 2  เกณฑ์ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
ข้อบกพร่อง สัดส่วนโดยน้ําหนัก (%) 

เมล็ดดํา 0.5 
เมล็ดขึ้นรา 0.5 
เมล็ดแตก 1.5 
เมล็ดถูกแมลงทําลาย 0.5 
ผลกาแฟแห้ง 0.5 
ส่ิงแปลกปลอม 0.5 
ข้อบกพร่องรวม 3 

 
 2.  คุณภาพของกาแฟอะราบิกา ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) แบ่งออกเป็น 4 
ระดับ คือ Class 1.1 (สูง), Class 1.2 (ปานกลาง), Class 1.3 (ตํ่า) และ Class 1.4(พอใช้) คือ 
             : Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความ
เปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 

: Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่
พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
 3.  องค์ประกอบทางเคมี ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการ
หลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ดังนี้ 
     3.1  คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b),  MC และ SC 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมใีนกาแฟ : คุณสมบัติทางกายภาพ หน่วย : รอ้ยละ 
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ที่ รายการวิเคราะห ์ ตัวย่อ 
วิธีการ

วิเคราะห ์
เคร่ืองมือ 

1. ค่าท่ีแสดงความเป็นกรดเป็นเบสของสารเคมีจากปฏิกิริยาของไฮโดรเจน
ไอออน (H+) หรือไฮโดรเนียมไอออน (H3O+) / Positive potential of 
the Hydrogen ions  

pH วัดความต่าง
ศักย์ระหว่าง
ข้ัวไฟฟ้า 2 ข้ัว 

pH meter 

2. ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) / Total Acid content TAC Titration Dosimat 
3. ความเป็นด่างของเถ้าท่ีละลายได้ในนํ้า / Alkalinity of the soluble 

ash 
AA Titration Dosimat 

4. สารประกอบไนโตรเจน/ Nitrogen contain Nc Titration Dosimat 
5. ค่าสีที่พ้ืนผิว / Color C 

(L,a,b) 
Color 
Method 

Color test 

6. ปริมาณนํ้า-ความชื้น / Moisture content MC Moisture 
Method 

Moisture test 

7. ปริมาณนํ้าตาล / Sugar content SC Density and 
Table 

Densitometer 

 
3.2  คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri, PAHs (Pye, B[a]P, Flu, B[b]f) และ OTA  

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ : คุณสมบัติทางเคมี หน่วย: มก./ล. 

ที่ รายการวิเคราะห ์
ตัว
ย่อ 

วิธีการ
วิเคราะห ์

เคร่ืองมือ 

1 กลิ่น / Olfactive     
 1.1  ฟิวแรน (Polychlorinated dibenzofuraus PCDFs) /Furans 

เกิดจาก : กระบวนการผลิตเคมีภัณฑ์  กระบวนการเผาไหม้อุณหภูมิสูงทุกชนิด  
กระบวนการทางชีวภาพ (การย่อยสลายและการหมัก) 
ความเป็นพิษ : สารก่อมะเร็ง  พิษต่อระบบประสาท  พิษต่อภูมิคุ้มกัน ทําให้เกิดความ
ผิดปกติของระบบสืบพันธ์ุ  ความผิดปกติในทารก (ผิวหนังและเย่ือบุมีสีเข้มกว่าปกติ เล็บ
มือและเท้ามีสีเข้มและผิดรูปผิดร่าง ขับสารออกมากกว่าปกติ เย่ือบุตาอักเสบ เหงือกมี
การบวมขยายใหญ่ ลักษณะของฟันที่เกิดข้ึนเร็วกว่าปกติหรือไม่มีฟันแท้ข้ึน และรากฟัน
รูปร่างผิดปกติ) 
ค่ามาตรฐาน : 200-300 

Fur มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 

 1.2  ไพริดีน (C5H5N) / Pyridine 
สถานะ : ของเหลว สีใสไม่มีสี มกีลิ่นเฉพาะตัว 
ความเป็นพิษ :  ทําให้ปวดศีรษะ คลื่นไส้ อาเจียน เวียนศีรษะ ง่วงซึม ระบบหายใจ
ล้มเหลว ความดันโลหิตตํ่า และหายใจติดขัด ผิวหนังเกิดการระคายเคือง ผื่นแดง ปวด
แสบปวดร้อน และเกิดแผลไหม้อย่างรุนแรง  กินหรือกลืนเข้าไปอาจทําให้เสียชีวิตได้ มี
อาการปวดศีรษะ คลื่นไส้ อาเจียน ปวดท้อง ท้วงร่วง มึนงง ระคายเคืองต่อกระเพาะ
อาหาร และลําไส้ สัมผัสถูกตาทําให้ระคายเคืองอย่างรุนแรงหรือแผลไหม้ ตาแดง ปวดตา 
และสายตา พร่ามัว  การสัมผัสอย่างเรื้อรัง ทําให้ไตและตับถูกทําลาย  สารน้ีไม่มีระบุใน
บัญชีรายชื่อสารก่อมะเร็งของ NTP IARC OSHA 
ค่ามาตรฐาน : 0-1,500 

Pyr มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 

2 รสชาติ / Gustative    
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 2.1  คาเฟอีน (C8H10N4O2) /Caffeine 
สถานะ : สารในกลุ่มอัลคาลอยด์ (Alkaloids) เป็นสารที่ไม่มีสีไม่มีกลิ่น สถานะบริสุทธ์ิ จะ
มีสีขาวเป็นผง และมีรสขมจัด 
ประโยชน์ :เป็นสารกระตุ้นระบบประสาทส่วนกลางและเมแทบอลิซึมหรือกลไกการเผา
ผลาญสารอาหารในร่างกาย เพ่ือลดความง่วง ความเหน่ือยล้า และกระตุ้นเส้นประสาท 
เพ่ิมการต่ืนตัวของร่างกาย กระตุ้นการทํางานในสมอง ทําให้กลไกการคิดรวดเร็วและมี
สมาธิ 
ความเป็นพิษ : เป็นยากําจัดศัตรูพืชโดยธรรมชาติ เพราะออกฤทธ์ิทําให้อัมพาต และ
สามารถฆ่าแมลงบางชนิดได้ การบริโภคคาเฟอีนปริมาณมากเป็นเวลานาน นําไปสู่ภาวะ
เสพติดคาเฟอีน (caffeinism) คือกระสับกระส่าย วิตกกังวล กล้ามเน้ือกระตุก นอนไม่
หลับ ใจสั่น เป็นต้น ทําให้เกิดแผลในกระเพาะอาหาร ลําไส้เล็กอักเสบ และโรคนํ้าย่อย
ไหลย้อนกลับ 
ค่ามาตรฐาน : 11,500-23,500 

Caff มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 

 2.2  กรดควินิก (C7H12O6) / Quinic acid 
สถานะ : เป็นสารพอลีฟีนอล ในกลุ่มกรดฟีโนลิก (phenolic acids) จัดเป็นสารพฤกษ
เคมีละลายได้ในนํ้า 
ประโยชน์ : ใช้เป็นยาสมานแผล เป็นวัสดุเริ่มต้นสําหรับการสังเคราะห์ยาสําหรับการรักษา 
โรคไข้หวัดใหญ่ A และ B สายพันธ์ุ ที่เรียกว่า Tamiflu 
ค่ามาตรฐาน : 4,300-8,500 

QA มาตรฐาน/ 
Standard 

Spec-
UV 

 2.3  กรดคลอโรจีริก / Chlorogenic Acid 
สถานะ : เป็นเอสเตอร์ของกรด caffeic และกรด quinic 
ประโยชน์ : เปน็ปัจจัยสําคัญในการเผาผลาญอาหารของพืช เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ และ
ยับย้ังเน้ืองอก เป็นสารออกฤทธ์ิ ต้านการติดเชื้อ ป้องกันไวรัส ป้องกันแบคทีเรีย มีความ
เป็นพิษค่อนข้างตํ่า ใช้ผลิตยา อาหาร และเครื่องสําอาง 
ค่ามาตรฐาน : 0-150 

CA มาตรฐาน/ 
Standard 

Spec-
UV 

 2.4  ไตรโกเนลไลน์ (C7H7NO2) / Trigonelline 
สถานะ : เป็นสารอัลคาลอยด์ (alkaloid) 
ประโยชน์ : เป็นสารที่ทําให้กาแฟมีกลิ่นหอมและรสขม ป้องกันแบคทีเรีย และการก่อตัว
ของแบคทีเรีย จึงช่วยป้องกันฟันผุได้ มีฤทธ์ิลดนํ้าตาล, กระตุ้นระบบประสาท ทําให้
หน่วยความจําดีข้ึน ต้านเชื้อไวรัส ป้องกันมะเร็ง ช่วยลดการอักเสบ หู และการรวมตัว 
ของเกล็ดเลือด  
ค่ามาตรฐาน : 3,000-12,500 

Tri มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 

3 PAH group หรือ PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) 
สถานะ : เป็นกลุ่มสารพิษที่เกิดจากความร้อนและมีการเผาใหม้ไม่สมบูรณ์  
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อมะเร็ง 

   

 3.1 ไพรีน (Pyrene) 
สถานะ : ลักษณะเป็นของแข็งไม่มีสี เกิดจากเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ของสารประกอบอินทรีย์ 

 ความเป็นพิษ: เป็นพิษต่อตับและไต 

Pye มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 

 3.2 เบนโซเอไพรีน (Benzo[a]pyrene) 
สถานะ : เกิดจากการเผาไหมไมส่มบูรณของสารอินทรีย 

     ความเป็นพิษ : เป็นสารก่อกลายพันธ์ุและสารก่อมะเร็ง 

B[a]P มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 

 3.3 ฟลูออแรนทีน (Fluoranthene) 
สถานะ : เกิดจากการเผาไหม้ที่ไม่สมบูรณ์ที่อุณหภูมิตํ่า 

     ความเป็นพิษ : เป็นสารก่อมะเร็ง 

Flu มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 
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 3.4  เบนโซบีฟลูโอแรนทีน (Benzo[b]fluoranthene) 
สถานะ : เกิดจากการเผาไหมไมส่มบูรณของสารอินทรียหรือสลายตัวด้วยความร้อน 

     ความเป็นพิษ : เป็นสารก่อมะเร็ง 

B[b]f มาตรฐาน/ 
Standard 

HPLC-
UV 

4 โอคราท็อกซิน เอ(Ochratoxin A) 
     สถานะ : เป็นสารพิษที่เกิดจากเชื้อรา Aspergillus  achraceus (มักพบในบริเวณอากาศ  
                ร้อน) และ  Penicillium viridicatum (มักพบในบริเวณอากาศหนาว)  
     ความเป็นพิษ เกิดพิษกับไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง 

OTA มาตรฐาน/ 
Standard 

LC-MS 

3.3  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
 3.3.1  เปรียบเทียบกล่ิน ด้วยเครื่อง E-nose ได้แก่  E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP และ E-TR 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ : คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 
รายการวิเคราะห ์ ตัวย่อ Chem. Substance Note 

E-nose (Aroma analysis)    
1.  Garden Peas  E-VG 2-Methoxy-3-isopropylpyrazine Light Roast 
2.  Blackcurrant E-FB 3-mercapto-3methylbutyl formate Vivacity and Sprightliness 
3.  Butter E-AB Butanedione Great Arabica 
4.  Caramel E-TC Furaneol Powerful flavor 
5.  Roasted peanuts E-TRP  Greek taste 
6.  Roasted coffee E-TR furfuryl mercaptan Voluptuous note 

3.3.2  เปรียบเทียบด้วยการชิม  ดมกล่ิน และสายตา (Simple Sensorial Analysis) ด้วยการให้
คะแนนเ ต็ม 5 คะแนน ไ ด้แก่  Visual = Color (Dark/ Medium/ Mind), Thickness (Thick/ Medium/ Less), 
Persistency (on the bord of Cup), Olfactive = Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in 
seconds after smell), Gustative = Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, 
Persistency (in seconds after drink), General Impression = Quality, Coffee Varieties 
เวลาและสถานที่ 
 ระยะเวลา : ตุลาคม 2554 – กันยายน 2558 
 สถานที่ : ห้องปฎิบัติการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ) อ.หางดง จ.เชียงใหม่  
   ห้องปฎิบัติการ บริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) 
   ห้องปฎิบัติการ กลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการ
หลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร  
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 ปี พ.ศ. 2554-2557  ดําเนินการเก็บตัวอย่างกะแฟอะราบิกาจํานวน 27  ตัวอย่าง ใน  5 จังหวัดภาคเหนือ
ตอนบนได้แก่  จ.ลําปาง (จํานวน 3  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน (จํานวน 3 ตัวอย่าง)    จ.เชียงราย (จํานวน 9  ตัวอย่าง)  
จ.เชียงใหม่ (จํานวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จํานวน 2  ตัวอย่าง)  สําหรับปี พ.ศ. 2558  ดําเนินการเก็บตัวอย่างกะแฟอะ
ราบิกาจํานวน 26  ตัวอย่าง ใน  7 จังหวัดภาคเหนือตอนบนได้แก่  จ.ลําปาง (จํานวน 2  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน 
(จํานวน 3 ตัวอย่าง)    จ.เชียงราย (จํานวน 9  ตัวอย่าง)  จ.เชียงใหม่ (จํานวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จํานวน 2  
ตัวอย่าง)  สําหรับปี พ.ศ. 2558   
จ.แพร่ (จํานวน 1  ตัวอย่าง) และ จ.พะเยา (จํานวน 1  ตัวอย่าง) โดยในปี พ.ศ. 2554-2557 ดําเนินการเก็บตัวอย่าง
กาแฟในรูปกาแฟกะลา ส่วนในปี พ.ศ. 2558 ดําเนินการเก็บตัวอย่างในรูปกาแฟผลสด และนํามาแปรรูป 3 วิธีคือ ได้แก่ 
แบบเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)  แบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 
และแบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) คือ 
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ลักษณะทางกายภาพ  
 จ.เชียงใหม่ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.04 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.72  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนัก
สารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.71  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  634  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  
คิดเป็น  9.93  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.77  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.80 
เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.5 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  1.23 เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ด
ดําคิดเป็น  0.89  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  3.08  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  3.15  เปอร์เซ็นต์  เมล็ด
แมลงทําลายคิดเป็น  2.12  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.53  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่อง
กะลาตรงคิดเป็น  43  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  57  เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิด
เป็น  57.8  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  42.2  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึก
คิดเป็น  20.54  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  22.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.43  
เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  23.37  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิด
เป็น  9.56  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  44.79  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  45.04 
เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  1.38  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  
สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก พบว่ามีสี
แกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกมเขียวและสีเหลืองแกมเขียว (ตารางภาคผนวกท่ี 1-3)   
 จ.เชียงราย พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.15 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.57  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนัก
สารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 150.75  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  660  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  
คิดเป็น  11.08  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.21  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  43.46 
เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.42 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.49 เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ด
ดําคิดเป็น  1.36  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  4.13  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  3.55  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  1.69  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.64  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบ
ร่องกะลาตรงคิดเป็น  48.12  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  52.15 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูป
เรียวคิดเป็น  57.34  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  42.66  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟ
ร่องตรงลึกคิดเป็น  16.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  20.29  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  
35.95  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  27.7  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลม
ป้อมคิดเป็น  15.21  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  52.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  
32.59 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  0.15  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลาพบว่า มีสีเหลือง 
(Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก
และแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียวและสีเหลืองแกมเขียว (ตารางภาคผนวกท่ี 7-9)   
 จ.ลําปาง พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 11.07 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.33  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสาร
กาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 147.6  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  688  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิด
เป็น  15.03  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.74  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  37.88 
เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  3.37 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.79 เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ด
ดําคิดเป็น  1.35  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  5.74  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  2.86  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  1  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.24  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่อง
กะลาตรงคิดเป็น  46.65  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  53.35 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียว
คิดเป็น  52.11  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  47.89  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่อง
ตรงลึกคิดเป็น  15.2  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  16.14  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  
37.54  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  32.07  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลม
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ป้อมคิดเป็น  16.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  54.05  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  
29.08 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  1.25  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง 
(Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกม
เขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  สีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) 
และสีเหลืองอ่อน (Pale Yellow)(ตารางภาคผนวกท่ี 13-15) 
 จ.แม่ฮ่องสอน พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.21 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  11.53  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนัก
สารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 149.91  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  668  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  
คิดเป็น  13.41  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 27.29  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.68 
เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  3.05 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.8  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ด
ดําคิดเป็น  0.69 เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  5.72  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  2.59  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.86  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.93  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบ
ร่องกะลาตรงคิดเป็น  18.92  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  28.65 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูป
เรียวคิดเป็น  28.31  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  21.77  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟ
ร่องตรงลึกคิดเป็น  10.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  13.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  
39.67  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  36.67  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลม
ป้อมคิดเป็น  1.67  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  20.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  
77.67 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  0.33  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง 
(Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกม
เขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  และสีเหลืองอ่อน (Pale Yellow) 
(ตารางภาคผนวกท่ี 19-21) 
 จ.น่าน พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 11 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  12.1  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟ
ต่อ 1000 เมล็ดคือ 154.44  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  643  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  
10.6  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 42.26  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  37.1 เปอร์เซ็นต์  
เกรด 3 คิดเป็น  0.52 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.17  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  
0.12  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  4.53  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  3.59  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลง
ทําลายคิดเป็น  1.16  เปอร์เซ็นต์ไม่มี เมล็ดซีด  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  62.06  
เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  37.95 เปอร์เซ็นต์   รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  35.89  
เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  64.11  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  
13.28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  11.95  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.56  เปอร์เซ็นต์ 
และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  41.22  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  16.22  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  20.45 เปอร์เซ็นต์ และ
ไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่าง
ขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียก พบว่า มีสีแกม
เขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกมเขียว (Greenish) และสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green)(ตาราง
ภาคผนวกท่ี 25-27) 
 จ.แพร่ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 9.8 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  10.9  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟ
ต่อ 1000 เมล็ดคือ 168.3  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  606  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  
12.83  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 20.76  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  59.22 
เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.29 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.25  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของ
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เมล็ดดําคิดเป็น  0.34  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  1.93  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  1.57  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.8  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.01  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่อง
กะลาตรงคิดเป็น  55  เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  45 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  
35.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  64.5  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิด
เป็น  14.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  46.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  12.5  เปอร์เซ็นต์ 
และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  26.5  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  28  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  9 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสาร
กาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับ
วิธีการแปรรูปคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง 
พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green)(ตารางภาคผนวกท่ี 25-27) 
 จ.พะเยาพบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 7.3 เปอร์เซ็นต์ความช้ืนสารกาแฟ  10.00  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสาร
กาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.97  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  631  เมล็ดเมล็ดกลม (Peaberry)  คิด
เป็น  13.92  เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 43.94  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  32.52 
เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  0.76 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.05  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของ
เมล็ดดําคิดเป็น  0.05  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  2.24  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  6.08  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.45  เปอร์เซ็นต์ไม่มีเมล็ดซีด  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  66.5  
เปอร์เซ็นต์ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  33.5 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  54.5  เปอร์เซ็นต์  
กะลารูปกลมคิดเป็น  45.5  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  12.5  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  48.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  7  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืน
คิดเป็น  32  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  42.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูป
ค่อนข้างกลมคิดเป็น  44  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  13.5 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  
ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบ
เปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) แบบกึ่งเปียก พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว 
(Yellow Green)(ตารางภาคผนวกท่ี 25-27) 
 
ลักษณะคุณภาพของกาแฟอะราบิกา  
 ดําเนินการทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย)แบ่งออกเป็น 4 ระดับ คือ Class 1.1 (สูง), 
Class 1.2 (ปานกลาง), Class 1.3 (ตํ่า)และ Class 1.4(พอใช้) ดําเนินการทดสอบ 2 ปีคือ ปี 2557 และ ปี 2558 โดยปี 
2557 เป็นตัวอย่างกาแฟของเกษตรกรในรูปแบบของกาแฟกะลาท่ีมีการแปรรูปแบบเปียก และ ปี 2558 เป็นกาแฟท่ี
เก็บในรูปของผลสด และนํามาแปรรูป ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล)ใน 3 
แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งพบว่า 
 จ.เชียงใหม่ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ใน
ระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือ
กล่ินผิดปกติ และยังพบว่า มีการปนเป้ือนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ีเกิดจากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  
กล่ินกระสอบ (Baggy)  กล่ินดิน (Earthy) กล่ินหญ้าสด  (Green Grassy)  กล่ินธัญญพืช (Cereal) ดังนั้นในปี 2558 
ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ใน Class 1.2 เช่นเดิม แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 
2557 (ตารางภาคผนวกท่ี 4) 
 จ.เชียงราย ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2และ Class 1.3 โดย Class 1.2 หมายถึง  มี
กล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบ
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กล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และ Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่
ในระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มีการปนเป้ือนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ี
เกิดจากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  กล่ินกระสอบ (Baggy)  กล่ินดิน (Earthy) กล่ินหญ้าสด  (Green Grassy)  
กล่ินธัญญพืช (Cereal) เช่นเดียวกับ จ.เชียงใหม่ ดังนั้นในปี 2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการ
จําแนกอยู่ในClass 1.2 เช่นเดิม แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 ยกเว้น 1 สถานท่ี (ตารางภาคผนวกท่ี 10) 
 จ.ลําปาง ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2โดย Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อ
สารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึง
ประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มีการปนเปื้อนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ีเกิดจากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ 
(Fermented)  กล่ินกระสอบ (Baggy)  กล่ินดิน (Earthy) กล่ินธัญญพืช (Cereal) ดังนั้นในปี 2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บ
ตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ใน Class 1.2 เช่นเดิม แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 ยกเว้น 1 
สถานท่ี (ตารางภาคผนวกท่ี 16) 
 จ.แม่ฮ่องสอน พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2และ Class 1.3 โดย Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ิน
กาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ิน
ท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และ Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ใน
ระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มีการปนเป้ือนของสารเคมี (Chemical) มีกล่ินท่ีเกิด
จากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  กล่ินกระสอบ (Baggy)  กล่ินดิน (Earthy) กล่ินหญ้าสด  (Green Grassy)  กล่ิน
ธัญญพืช (Cereal) และกล่ินอับช้ืน (Musty) ดังนั้นในปี 2558 ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการ
จําแนกอยู่ใน Class 1.2 และ Class 1.3 เช่นเดิม แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 2557 ยกเว้น 1 สถานท่ี (ตาราง
ภาคผนวกท่ี 22) 
 จ.น่าน ปี 2557 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2โดย Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสาร
อยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ 
หรือกล่ินผิดปกติ และพบว่า มีกล่ินท่ีเกิดจากการหมักท่ีไม่สมบูรณ์ (Fermented)  และกล่ินดิน (Earthy) ดังนั้นในปี 2558 
ปรับเปล่ียนวิธีการเก็บตัวอย่างใหม่และพบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ใน Class 1.2 เช่นเดิม แต่ไม่พบข้อบกพร่องเหมือนในปี 
2557 (ตารางภาคผนวกท่ี 28) 
 จ.แพร่ ปี 2557 ไม่ได้เก็บตัวอย่าง สําหรับปี 2558 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2โดย Class 1.2 
หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  
แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ (ตารางภาคผนวกท่ี 28) 
 จ.พะเยา ปี 2557 ไม่ได้เก็บตัวอย่าง สําหรับปี 2558 พบว่า ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ Class 1.2โดย Class 1.2 
หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนขา้งตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  
แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ (ตารางภาคผนวกท่ี 28) 
 
องค์ประกอบทางเคมี: คุณสมบัติทางกายภาพ  
 ได้แก่ pH  ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acid Content: TAC)  ความเป็นด่างของเถ้าท่ีละลายได้ในน้ํา 
(Alkalinity of the soluble ash: AA)  สารประกอบไนโตรเจน (Nitrogen contain: NC)  ค่าสี ท่ีพื้นผิว (Color)  
ปริมาณความช้ืน (Moisture Content: MC)  และปริมาณน้ําตาล (Sugar Content: SC) ดําเนินการทดสอบโดยกลุ่ม
วิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตรซึ่งดําเนินการทดสอบในปี 2558 เป็นกาแฟท่ีเก็บในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูป ณ ศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล)ใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งพบว่า 
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 จ.เชียงใหม่ ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.03  ปริมาณกรดท้ังหมด(TAC) เฉล่ีย  0.04 
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.49  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.76  ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.35  
ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.58  ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.97 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC)เฉล่ีย  8.6  
เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.94  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติ
ทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าปริมาณกรด
ท้ังหมด (TAC)  ค่าสีเหลือง (*b) มากกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 5) 
 จ.เชียงราย ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.04  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.48  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.7  ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.33  
ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.39  ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.75 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.9  
เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 13.14  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติ
ทางกายภาพแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าความสว่าง (*L)  
ค่าสีแดง (*a) และค่าสีเหลือง (*b) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 11) 
 จ.ลําปาง ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 4.94ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.53เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 36.7ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  8.23ค่าสี
เหลือง (b*) เฉล่ีย  3.89ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  2.26 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.94  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 15.38  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
แต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 17) 
 จ.แม่ฮ่องสอน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.0ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.60เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 36.35ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.81ค่าสี
เหลือง (b*) เฉล่ีย  3.33ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  2.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  5.04  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 15.62  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
แต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี 23) 
 จ.น่าน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 4.95ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.02
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย 4.19เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.89ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.67ค่าสี
เหลือง (b*) เฉล่ีย  2.96ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.68 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  3.9  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.75  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
แต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าปริมาณน้ําตาล (SC) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียก
และแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29) 
 จ.พะเยาท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.13  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย5.20เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 35.34ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  7.23ค่าสี
เหลือง (b*) เฉล่ีย  2.15ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.57 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 14.44  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
แต่ละชนิดมีค่าต่างกัน(ตารางภาคผนวกท่ี 29) 
 จ.แพร่ ท้ัง 3 วิธี  พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีค่า pH เฉล่ีย 5.2ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.02
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณด่าง(AA) เฉล่ีย5.44เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี(L) เฉล่ีย 38.32ค่าสีแดง(a*) เฉล่ีย  8.9ค่าสี
เหลือง (b*) เฉล่ีย  5.97ปริมาณความช้ืน(MC) เฉล่ีย  1.86 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.5  เปอร์เซ็นต์  
และ ปริมาณไนโตรเจน(NC) เฉล่ีย 16.31  เปอร์เซ็นต์ และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
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แต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีค่าปริมาณน้ําตาล (SC) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียก
และแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29) 
 
องค์ประกอบทางเคมี: คุณสมบัติทางเคมี 
 ได้แก่ ฟิวแรน(Furans: Fur)  ไพริดิน (Pyridine: Pyr)  คาเฟอีน (Caffeine: Caff)  กรดควินิค (Quinic acid: 
QA)  กรดคลอโรจินิก (Chlorogenic acid: CA)  ไตรโกเนลไลน์ (Trigonelline: Tri)   สารประกอบกลุ่ม  PAHs 
(Polycyclic Aromatic Hydrocarbon: PAHs) ได้แก่ ไพรีน(Pyrene: Pye)   เบนโซเอไพรีน (Benzo[a]pyrene:B[a]P)  
ฟลูออแรนทีน(Fluoranthene: Flu)  เบนโซบีฟลูโอแรนทีน(Benzo[b]fluoranthene: B[b]f) และ โอคราท็อกซิน เอ
(Ochratoxin A: OTA) ดําเนินการทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรซึ่งดําเนินการทดสอบในปี 2558 เป็นกาแฟท่ี
เก็บในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูป ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล)
ใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งพบว่า 
 จ.เชียงใหม่ ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 254 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสาร
ไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย753  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย16,853  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดควินิค(QA) เฉล่ีย 
6,243  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  131  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  6,569  มิลลิกรัม
ต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.0012  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน 
(B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.001  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน
(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการ
แปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณฟิวแรน 
(Fur) ปริมาณไพริดิน (Pyr)  กรดควินิค (QA) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบ
แห้ง ทําให้มีปริมาณคาเฟอีน (Caff) ปริมาณกรดคลอโรจินิค (CA)  กรดควินิค (QA) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบ
เปียกตามลําดับ(ตารางภาคผนวกท่ี 5 และ 6) 
 จ.เชียงราย ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 262 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสาร
ไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย768  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย16,122  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดควินิค(QA) เฉล่ีย 
5,997  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  150  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,343  มิลลิกรัม
ต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  
ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ใน
ปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มี
ผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณไพริดิน (Pyr)และ
ปริมาณไตรโกลเนลไลด์ (Tri)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มี
ปริมาณคาเฟอีน (Caff) ปริมาณกรดควินิค (QA) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ(ตารางภาคผนวก
ท่ี 11 และ 12) 
 จ.ลําปาง ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 240 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริ
ดีน(Pyr) เฉล่ีย653  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย15,167  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดควินิค(QA) เฉล่ีย 6,061  
มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,118  มิลลิกรัมต่อลิตร  
สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณ
ฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ี
น้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อ
คุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน(ตารางภาคผนวกท่ี 17 และ 18) 
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 จ.แม่ฮ่องสอน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 237 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณ
สารไพริดีน(Pyr) เฉล่ีย703  มิลลิกรัมต่อลิตรปริมาณคาเฟอีน(Caff) เฉล่ีย13,202  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดควินิค(QA) 
เฉล่ีย 5,504  มิลลิกรัมต่อลิตรกรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,116  
มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHsได้แก่ ปริมาณไพรีน(Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอ
ไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแร
นทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA)พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกันแต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณ
กรดควินิค (QA)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณคาเฟอีน 
(Caff) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ(ตารางภาคผนวกท่ี 23 และ 24) 
 จ.น่าน ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 254 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริ
ดีน(Pyr) เฉล่ีย747มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 
4,883  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  153  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,192  
มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอ
ไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแร
นทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณ
กรดควินิค (QA)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณคาเฟอีน 
(Caff) ปริมาณกรดคลอโรจินิค (CA)  และปริมาณกรดไตรโกเนลไลด์ (Tri) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียก
ตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29 และ 30) 
 จ.แพร่ ท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 227 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริ
ดีน(Pyr) เฉล่ีย678มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,500มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 
5,760  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  152  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,758  
มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอ
ไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแร
นทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณไพริ
ดิน(Pyr)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ แต่พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณคาเฟอีน (Caff) 
ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29 และ 30) 
 จ.พะเยาท้ัง 3 วิธี พบว่าทําให้ได้สารกาแฟท่ีมีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 243 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริ
ดีน(Pyr) เฉล่ีย702มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,1670มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค(QA) เฉล่ีย 
6,418  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  143  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์(Tri) เฉล่ีย  7,450  
มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอ
ไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน(Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแร
นทีน(B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1 และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางเคมีแต่ละชนิดมีค่าต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีปริมาณ
กรดควินิค (QA) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 29 และ 30) 
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องค์ประกอบทางเคมี: คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเคร่ือง E-noseและวิธี Simple Sensorial Analysis 
 ได้แก่ 1) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส โดยใช้ E-nose (Aroma analysis) คือ ถั่วลันเตา (Garden Peas: E-VG)  
แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant: E-FB)  เนย (Butter: E-AB)  คาราเมล (Caramel: E-TC)ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts: E-
TRP) และกาแฟค่ัว (Roasted coffee: E-TR)  2) คุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) โดยการประเมินทาง
สายตา (Visual)  การดมกล่ิน (Olfactive)  การชิม (Gustative) และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  ซึ่ง
มีระดับการให้คะแนน 1-5ดําเนินการทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ซึ่งดําเนินการทดสอบในปี 2558 เป็นกาแฟท่ี
เก็บในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูป ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล)
ใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคือ 
 จ.เชียงใหม่คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas)
เฉล่ีย24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย27  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee)เฉล่ีย21  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  2.9การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.4  การชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.4  และ
ความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.2  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.2 และพบว่า 
ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มี
กล่ินและปริมาณแบคเคอเรนท์ (Blackcurrant)เนย (Butter) กาแฟค่ัว (Roasted coffee)ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียก
และแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 6) 
 จ.เชียงรายคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas)
เฉล่ีย24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย24  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย29  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee)เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  3การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.3  และความ
พึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ิน
และปริมาณคาราเมล (Caramel) ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 12) 
 จ.ลําปางคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas)
เฉล่ีย24 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter)เฉล่ีย30เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  32  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee)เฉล่ีย20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual)เฉล่ีย  2.9การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.5  การชิม (Gustative)เฉล่ีย  3.3  และ
ความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.4  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า 
ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มี
กล่ินและปริมาณเนย(Butter) สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 18) 
 จ.แม่ฮ่องสอนคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden 
Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 23  เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คา
ราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  29 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee) เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.8การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  3.1  และ
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ความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.2  และพบว่า 
ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มี
กล่ินและปริมาณแบคเคอเรนท์ (Blackcurrant)  เนย(Butter)  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)  ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่ง
เปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 24) 
 จ.น่านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  
25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 27เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.8การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 4การชิม (Gustative) เฉล่ีย2.8และความพึง
พอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ิน
และปริมาณแบคเคอเรนท์ (Blackcurrant)  เนย(Butter)  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee)  ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียก
และแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 30) 
 จ.แพร่คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) เฉล่ีย  
28เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย23เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย28เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  
เฉล่ีย  27 เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  
เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทาง
สายตา (Visual) เฉล่ีย  3.0การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.7 การชิม (Gustative) เฉล่ีย3.2และความพึงพอใจท่ัวไป 
(General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  และพบว่า ท้ัง 3 วิธีการแปรรูป 
มีผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณคา
ราเมล (Caramel)  ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 30) 
 จ.พะเยาคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส พบว่า ท้ัง 3 วิธี ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา(Garden Peas) 
เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย22เปอร์เซ็นต์เนย (Butter) เฉล่ีย30เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  3.0การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.8 การชิม (Gustative) เฉล่ีย3.7และความ
พึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.5คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.5  และพบว่า ท้ัง 3 
วิธีการแปรรูป มีผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแต่ละชนิดต่างกัน แต่มีแนวโน้มพบว่า วิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ิน
และปริมาณแบคเคอเรนท์ (Blackcurrant)  และคาราเมล (Caramel)  สูงกว่าวิธีการแบบกึ่งเปียกและแบบเปียก
ตามลําดับ  แต่ก็พบว่าวิธีการแบบแห้ง ทําให้มีกล่ินและปริมาณถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts)ตํ่ากว่าวิธีการแบบกึ่ง
เปียกและแบบเปียกตามลําดับ (ตารางภาคผนวกท่ี 30) 
 
9.สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  
 จากผลการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก พบว่า  
 1.  ได้ข้อมูลลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก ได้แก่ ลักษณะทางกายภาพ  ลักษณคุณภาพ  
และองค์ประกอบทางเคมี ในกาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัดภาคเหนือ พบว่า มีลักษณะท่ีแตกต่างกันคือ 
 จ.เชียงใหม่ ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.71  กรัม  จํานวนเมล็ด
ต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  634  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  9.93  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรด
คือ เกรด 1 คิดเป็น 31.77  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.80 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.5 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 
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4 คิดเป็น  1.23 เปอร์เซ็นต์ ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  43  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้งคิด
เป็น  57  เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  57.8  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  42.2  
เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  20.54  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิด
เป็น  22.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.43  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  23.37  
เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  9.56  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิด
เป็น  44.79  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  45.04 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  1.38  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปร
รูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก พบว่ามีสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกม
เขียวและสีเหลืองแกมเขียว  ลักษณะคุณภาพ จําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) พบว่าอยู่ใน
ได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ  Class 1.2 ซึ่งหมายถึง  มกีล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรส
กาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  องค์ประกอบทางเคมี  โดย
กลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตร ได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า มีค่า pH เฉล่ีย 5.03  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.04 
เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่าง (AA) เฉล่ีย 4.49  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี (L) เฉล่ีย 35.76  ค่าสีแดง (a*) เฉล่ีย  
7.35  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.58  ปริมาณความช้ืน (MC) เฉล่ีย  1.97 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  8.6  
เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน (NC) เฉล่ีย 14.94  เปอร์เซ็นต์  คุณสมบัติทางเคมี  พบว่า มีสารฟิวแรน (Fur) 
เฉล่ีย 254 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย  753  มิลลิกรัมต่อลิตร   ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 
16,853  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค (QA) เฉล่ีย 6,243  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  131  มิลลิกรัม
ต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  6,569  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.0012  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน (Flu) เฉล่ีย  0.001  ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน (B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) 
พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose และวิธี Simple Sensorial Analysis  
พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) 
เฉล่ีย 22  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว 
(Roasted peanuts) เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์ สําหรับคุณสมบัติ
ความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.9  การ
ดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.4  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  3.4  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  
เฉล่ีย  3.2  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.2 (ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.เชียงราย ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 150.75  กรัม  จํานวนเมล็ด
ต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  660  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  11.08  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 
เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 31.21  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  43.46 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.42 เปอร์เซ็นต์ 
และเกรด 4 คิดเป็น  0.49 เปอร์เซ็นต์ ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  48.12  เปอร์เซ็นต์  ร่อง
กะลาโค้งคิดเป็น  52.15 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  57.34  เปอร์เซ็นต์  กะลารูป
กลมคิดเป็น  42.66  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  16.03  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  20.29  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  35.95  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่อง
โค้งต้ืนคิดเป็น  27.7  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  15.21  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  52.03  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  32.59 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาว
เล็กคิดเป็น  0.15  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสี
แตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว
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และสีเหลืองแกมเขียว ลักษณะคุณภาพ จําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) พบว่าอยู่ในได้รับการ
จําแนกอยู่ในระดับ  Class 1.2 ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟ
และความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  องค์ประกอบทางเคมี  โดยกลุ่ม
วิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตรได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า มีค่า pH เฉล่ีย 5.04  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 
เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่าง (AA) เฉล่ีย 4.48  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี (L) เฉล่ีย 35.7  ค่าสีแดง (a*) เฉล่ีย  7.33  
ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.39  ปริมาณความช้ืน (MC) เฉล่ีย  1.75 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.9  
เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน (NC) เฉล่ีย 13.14  เปอร์เซ็นต์  คุณสมบัติทางเคมี พบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) 
เฉล่ีย 262 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย  768  มิลลิกรัมต่อลิตร   ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 
16,122  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค (QA) เฉล่ีย 5,997  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  150  มิลลิกรัม
ต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  7,343  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน (Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน (B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) 
พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose และวิธี Simple Sensorial Analysis  
พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) 
เฉล่ีย 24  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว 
(Roasted peanuts) เฉล่ีย  29  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  22  เปอร์เซ็นต์ สําหรับคุณสมบัติ
ความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  3  การ
ดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  3.3  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  
เฉล่ีย  3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3 (ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.ลําปาง ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีน้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 147.6  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อ
น้ําหนัก 100 กรัมคือ  688  เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  15.03  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรด
คือ เกรด 1 คิดเป็น 31.74  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  37.88 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  3.37 เปอร์เซ็นต์ และ
เกรด 4 คิดเป็น  0.79 เปอร์เซ็นต์ ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  46.65  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลา
โค้งคิดเป็น  53.35 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  52.11  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิด
เป็น  47.89  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  15.2  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟ
ร่องตรงต้ืนคิดเป็น  16.14  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  37.54  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิด
เป็น  32.07  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  16.66  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูป
ค่อนข้างกลมคิดเป็น  54.05  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  29.08 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิด
เป็น  1.25  เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่าง
ขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง 
พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  สีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) และสีเหลืองอ่อน (Pale Yellow) ลักษณะ
คุณภาพ จําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ใน  2  ระดับคือ ระดับ  
Class 1.2 ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ใน
ระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  และ Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  
ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ   องค์ประกอบทางเคมี  โดยกลุ่ม
วิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตรได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า  ค่า pH เฉล่ีย 4.94  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 
เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่าง (AA) เฉล่ีย 4.53  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี (L) เฉล่ีย 36.7  ค่าสีแดง (a*) เฉล่ีย  8.23  
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ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  3.89  ปริมาณความช้ืน (MC) เฉล่ีย  2.26 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.94  
เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน (NC) เฉล่ีย 15.38  เปอร์เซ็นต์  คุณสมบัติทางเคมี พบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) 
เฉล่ีย 240 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย  653  มิลลิกรัมต่อลิตร   ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 
15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค (QA) เฉล่ีย 6,061  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  มิลลิกรัม
ต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  7,118  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน (Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อ
กิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน (B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) 
พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose และวิธี Simple Sensorial Analysis  
พบว่า ใหก้ล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  24 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 
22  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  31 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted 
peanuts) เฉล่ีย  32  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์ สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก 
(Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.9  การดมกล่ิน 
(Olfactive) เฉล่ีย 3.5  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  3.3  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.4  
คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3 (ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.แม่ฮ่องสอน ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 10.21 เปอร์เซ็นต์  ความช้ืนสารกาแฟ  
11.53  เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 149.91  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  668  
เมล็ด  เมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  13.41  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 27.29  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  44.68 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  3.05 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.8  
เปอร์เซ็นต์ ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.69 เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  5.72  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  2.59  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.86  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.93  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  18.92  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  28.65 
เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  28.31  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  21.77  
เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  10.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิด
เป็น  13.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  39.67  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  36.67  
เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  1.67  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิด
เป็น  20.33  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  77.67 เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟรูปยาวเล็กคิดเป็น  0.33  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปร
รูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้ง พบว่า มีสีแกมเขียว 
(Greenish)  และสีเหลืองอ่อน (Pale Yellow) ลักษณะคุณภาพ จําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศ
ไทย) พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ใน  2  ระดับคือ ระดับ  Class 1.2 ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับ
ปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ิน
ผิดปกติ  และ Class 1.3 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับตํ่า  และพบกล่ินท่ีไม่
พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  องค์ประกอบทางเคมี  โดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและ
พัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า  
มีค่า pH เฉล่ีย 5.0  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่าง (AA) เฉล่ีย 4.60  เปอร์เซ็นต์  
ค่าความสว่างของสี (L) เฉล่ีย 36.35  ค่าสีแดง (a*) เฉล่ีย  7.81  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  3.33  ปริมาณความช้ืน (MC) 
เฉล่ีย  2.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  5.04  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน (NC) เฉล่ีย 15.62  
เปอร์เซ็นต์  คุณสมบติัทางเคมี พบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 237 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย  
703  มิลลิกรัมต่อลิตร   ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,202  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค (QA) เฉล่ีย 5,504  



118 
 

 

มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  149  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  7,116  มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  
ปริมาณฟลูออแรนทีน (Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน (B[b]f) ใน
ปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วย
เครื่อง E-nose และวิธี Simple Sensorial Analysis  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  
25 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย 23  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  29 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  31  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee) เฉล่ีย  21  เปอร์เซ็นต์ สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  2.8  การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.3  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  3.1  และ
ความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.2  (ตาราง
ภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.น่าน ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 11 เปอร์เซ็นต์  ความช้ืนสารกาแฟ  12.1  
เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 154.44  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  643  เมล็ด  
เมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  10.6  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 42.26  เปอร์เซ็นต์  
เกรด 2 คิดเป็น  37.1 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  0.52 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.17  เปอร์เซ็นต์ 
ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.12  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  4.53  เปอร์เซ็นต์    เมล็ด
สามเหล่ียมคิดเป็น  3.59  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  1.16  เปอร์เซ็นต์    ไม่มีเมล็ดซีด  ลักษณะร่องของ
กาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  62.06  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  37.95 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟ
กะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  35.89  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  64.11  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของสาร
กาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  13.28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  11.95  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  33.56  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  41.22  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสาร
กาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  16.22  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63.33  เปอร์เซ็นต์  
สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  20.45 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสี
เหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) และสี
แกมเขียว (Greenish)  แบบกึ่งเปียก พบว่า มีสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีแกมเขียว (Greenish) 
และสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) ลักษณะคุณภาพ จําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) 
พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ  Class 1.2 ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้าง
ตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  องค์ประกอบ
ทางเคมี โดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า  มีค่า pH เฉล่ีย 4.95  ปริมาณกรดท้ังหมด 
(TAC) เฉล่ีย  0.02 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่าง (AA) เฉล่ีย 4.19  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี (L) เฉล่ีย 35.89  ค่าสี
แดง (a*) เฉล่ีย  7.67  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.96  ปริมาณความช้ืน (MC) เฉล่ีย  1.68 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล 
(SC) เฉล่ีย  3.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน (NC) เฉล่ีย 14.75  เปอร์เซ็นต์  คุณสมบัติทางเคมี  พบว่า  มีสาร
ฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 254 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย  747  มิลลิกรัมต่อลิตร   ปริมาณคาเฟอีน 
(Caff) เฉล่ีย 15,167  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค (QA) เฉล่ีย 4,883  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  
153  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  7,192  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) 
เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน (Flu) เฉล่ีย  0.01  
ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน (B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อก
ซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose และวิธี Simple Sensorial 
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Analysis  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  25 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ 
(Blackcurrant) เฉล่ีย 27  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์  
ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์ สําหรับ
คุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  
2.8  การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 4  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  2.8  และความพึงพอใจท่ัวไป (General 
Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.3  (ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.พะเยา ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 7.3 เปอร์เซ็นต์  ความช้ืนสารกาแฟ  10.00  
เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 158.97  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  631  เมล็ด  
เมล็ดกลม (Peaberry)  คิดเป็น  13.92  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 43.94  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2 คิดเป็น  32.52 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  0.76 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.05  
เปอร์เซ็นต์ ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.05  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  2.24  เปอร์เซ็นต์    
เมล็ดสามเหล่ียมคิดเป็น  6.08  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.45  เปอร์เซ็นต์    ไม่มีเมล็ดซีด  ลักษณะ
ร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  66.5  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  33.5 เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของ
กาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  54.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  45.5  เปอร์เซ็นต์    ลักษณะร่องของ
สารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  12.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  48.5  เปอร์เซ็นต์  สาร
กาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  7  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  32  เปอร์เซ็นต์    รูปทรงของสารกาแฟ พบ
สารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  42.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  44  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลม
รีคิดเป็น  13.5 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มีสีเหลือง (Yellow)  สีของ
สารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียก พบว่ามีสีเขียว (Green) แบบกึ่งเปียก พบว่า มีสีแกม
เขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) ลักษณะคุณภาพ จําแนกโดยบริษัทควอลิ
ตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ  Class 1.2 ซึ่งหมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อ
สารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ี ไม่พึง
ประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  องค์ประกอบทางเคมีโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรได้แก่  คุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า  มีค่า 
pH เฉล่ีย 5.13  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.03 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่าง (AA) เฉล่ีย 5.20  เปอร์เซ็นต์  ค่า
ความสว่างของสี (L) เฉล่ีย 35.34  ค่าสีแดง (a*) เฉล่ีย  7.23  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  2.15  ปริมาณความช้ืน (MC) 
เฉล่ีย  1.57 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.9  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน (NC) เฉล่ีย 14.44  
เปอร์เซ็นต์  คุณสมบัติทางเคมี  พบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 243 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณสารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย  
702  มิลลิกรัมต่อลิตร   ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,1670  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค (QA) เฉล่ีย 6,418  
มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  143  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  7,450  มิลลิกรัมต่อ
ลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบนโซเอไพรีน (B[a]P)  
ปริมาณฟลูออแรนทีน (Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอแรนทีน (B[b]f) ใน
ปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วย
เครื่อง E-nose และวิธี Simple Sensorial Analysis  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา (Garden Peas) เฉล่ีย  
25  เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย  22  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์  คาราเมล 
(Caramel)  เฉล่ีย  30  เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  28  เปอร์เซ็นต์  และกาแฟค่ัว (Roasted 
coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์ สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่า
การประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  3.0  การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.8  การชิม (Gustative) เฉล่ีย  3.7  และ
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ความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.5  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติความรู้สึกคือ 3.5 (ตาราง
ภาคผนวกท่ี 31) 
 จ.แพร่ ลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีความช้ืนกาแฟกะลา 9.8 เปอร์เซ็นต์  ความช้ืนสารกาแฟ  10.9  
เปอร์เซ็นต์ น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ดคือ 168.3  กรัม  จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัมคือ  606  เมล็ด  เมล็ด
กลม (Peaberry)  คิดเป็น  12.83  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดปกติท่ีแบ่งเป็น 4 เกรดคือ เกรด 1 คิดเป็น 20.76  เปอร์เซ็นต์  
เกรด 2 คิดเป็น  59.22 เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 คิดเป็น  2.29 เปอร์เซ็นต์ และเกรด 4 คิดเป็น  0.25  เปอร์เซ็นต์ 
ข้อบกพร่องมีข้อบกพร่องของเมล็ดดําคิดเป็น  0.34  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดแตกคิดเป็น  1.93  เปอร์เซ็นต์    เมล็ด
สามเหล่ียมคิดเป็น  1.57  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดแมลงทําลายคิดเป็น  0.8  เปอร์เซ็นต์    เมล็ดซีดคิดเป็น  0.01  
เปอร์เซ็นต์  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา พบร่องกะลาตรงคิดเป็น  55  เปอร์เซ็นต์  ร่องกะลาโค้งคิดเป็น  45 
เปอร์เซ็นต์  รูปทรงของกาแฟกะลา พบกะลารูปเรียวคิดเป็น  35.5  เปอร์เซ็นต์  กะลารูปกลมคิดเป็น  64.5  เปอร์เซ็นต์    
ลักษณะร่องของสารกาแฟ พบสารกาแฟร่องตรงลึกคิดเป็น  14.5  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องตรงต้ืนคิดเป็น  46.5  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟร่องโค้งลึกคิดเป็น  12.5  เปอร์เซ็นต์ และสารกาแฟร่องโค้งต้ืนคิดเป็น  26.5  เปอร์เซ็นต์    
รูปทรงของสารกาแฟ พบสารกาแฟรูปกลมป้อมคิดเป็น  28  เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปค่อนข้างกลมคิดเป็น  63  
เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟรูปกลมรีคิดเป็น  9 เปอร์เซ็นต์ และไม่มีสารกาแฟรูปยาวเล็ก  ลักษณะสีของกาแฟกะลา พบว่า มี
สีเหลือง (Yellow)  สีของสารกาแฟ พบว่า มีสีแตกต่างขึ้นกับวิธีการแปรรูปคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียก พบว่ามีสี
เขียว (Green) และสีแกมเขียว (Greenish)  และแบบแห้ง พบว่ามีสีเหลืองแกมเขียว (Yellow Green) ลักษณะคุณภาพ 
จําแนกโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) พบว่าอยู่ในได้รับการจําแนกอยู่ในระดับ  Class 1.2 ซึ่งหมายถึง  
มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างตํ่า  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่
พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ  องค์ประกอบทางเคมี  โดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กอง
วิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรได้แก่   คุณสมบัติทาง
กายภาพ พบว่า  มีค่า pH เฉล่ีย 5.2  ปริมาณกรดท้ังหมด (TAC) เฉล่ีย  0.02 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณด่าง (AA) เฉล่ีย 
5.44  เปอร์เซ็นต์  ค่าความสว่างของสี (L) เฉล่ีย 38.32  ค่าสีแดง (a*) เฉล่ีย  8.9  ค่าสีเหลือง (b*) เฉล่ีย  5.97  
ปริมาณความช้ืน (MC) เฉล่ีย  1.86 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณน้ําตาล (SC) เฉล่ีย  4.5  เปอร์เซ็นต์  และ ปริมาณไนโตรเจน 
(NC) เฉล่ีย 16.31  เปอร์เซ็นต์  คุณสมบัติทางเคมี  พบว่า  มีสารฟิวแรน (Fur) เฉล่ีย 227 มิลลิกรัมต่อลิตร  ปริมาณ
สารไพริดีน (Pyr) เฉล่ีย  678  มิลลิกรัมต่อลิตร   ปริมาณคาเฟอีน (Caff) เฉล่ีย 13,500  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดควินิค 
(QA) เฉล่ีย 5,760  มิลลิกรัมต่อลิตร  กรดคลอโรจินิก (CA) เฉล่ีย  152  มิลลิกรัมต่อลิตร  ไตรโกเนลไลน์ (Tri) เฉล่ีย  
7,758  มิลลิกรัมต่อลิตร  สารกลุ่ม PAHs ได้แก่ ปริมาณไพรีน (Pye) เฉล่ีย 0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม  ไม่พบสารเบน
โซเอไพรีน (B[a]P)  ปริมาณฟลูออแรนทีน (Flu) เฉล่ีย  0.01  ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม และพบปริมาณสารเบนโซบีฟลูโอ
แรนทีน (B[b]f) ในปริมาณท่ีน้อยมาก สําหรับสาร โอคราท็อกซิน เอ (OTA) พบว่ามีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 1  คุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose และวิธี Simple Sensorial Analysis  พบว่า  ให้กล่ินและปริมาณได้แก่ ถั่วลันเตา 
(Garden Peas) เฉล่ีย  28 เปอร์เซ็นต์   แบคเคอเรนท์ (Blackcurrant) เฉล่ีย  23  เปอร์เซ็นต์  เนย (Butter) เฉล่ีย  28  
เปอร์เซ็นต์  คาราเมล (Caramel)  เฉล่ีย  27 เปอร์เซ็นต์  ถั่วลิสงค่ัว (Roasted peanuts) เฉล่ีย  27  เปอร์เซ็นต์  และ
กาแฟค่ัว (Roasted coffee) เฉล่ีย  20  เปอร์เซ็นต์ สําหรับคุณสมบัติความรู้สึก (Numerate sensorial) ระดับการให้
คะแนน  1-5  ซึ่งมีค่าการประเมินทางสายตา (Visual) เฉล่ีย  3.0  การดมกล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.7  การชิม 
(Gustative) เฉล่ีย  3.2  และความพึงพอใจท่ัวไป (General Impression)  เฉล่ีย  3.3  คิดเป็นค่าเฉล่ียของคุณสมบัติ
ความรู้สึกคือ 3.3  (ตารางภาคผนวกท่ี 31) 
 2.  จากข้อมูลข้อบกพร่อง ทําให้ทราบว่า เกษตรกรมีปัญหาอย่างไร  มีการจัดการอย่างไรโดยเฉพาะการจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยว พบว่า มีผลต่อการประเมินการแบ่งเกรดช้ันคุณภาพของกาแฟอะราบิกาเป็นอย่างมาก ทําให้กาแฟ
โดนตีเกรดช้ันคุณภาพท่ีตํ่าลง ดังนั้นหากมีการจัดการท่ีดี พบว่า กาแฟได้รับการรับรองให้มีเกรดช้ันคุณภาพสูงขึ้น 
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 3.  เป็นข้อมูลเบื้องต้นในกลุ่มตัวอย่างในกาแฟอะราบิกาจาก  7  จังหวัดภาคเหนือ ซึ่งยังมีอีกหลายแหล่งท่ียัง
ไม่ได้เข้าดําเนินการ เนื่องจากมีวันและเวลาท่ีจํากัด ดังนั้นต้องมีการศึกษาอย่างต่อเนื่อง โดยเน้นเป็นกลุ่มท่ีจําเพาะ
เจาะจงมากขึ้น เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีชัดเจนมากขึ้น  
 4.  ทําให้ทราบข้อมูลโดยเฉพาะคุณสมบัติทางเคมี  ได้แก่ ปริมาณคาเฟอีน (Caffeine) กรดควินิค (Quinic 
acid)   กรดคลอโรจินิก (Chlorogenic acid)   ไตรโกเนลไลน์ (Trigonelline)  ซึ่งพบว่า มีค่าอยู่ระหว่าง 20-31  
เปอร์เซ็นต์  จึงเป็นข้อมูลพื้นฐานท่ีจะนําพันธุ์ที่ทางกรมวิชาการเกษตรดําเนินการไปปลูกทดสอบในพื้นท่ีดังกล่าว เพราะ
พันธุ์ท่ีกรมวิชาการเกษตรท่ีได้มีการพัฒนามีคุณสมบัติดังกล่าว 40-75  เปอร์เซ็นต์ (อุทัย และคณะ, 2556) เพื่อเป็น
ทางเลือกสําหรับเกษตรกรในอนาคต     
 
10.  การนําผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
 สําหรับเป็นข้อมูลพื้นฐานของเกษตรกร เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการบ่งช้ีช้ันคุณภาพของกาแฟท่ีปลูกในแปลงปลูก
ของตน 
  
11.  คําขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจํา และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
12.  เอกสารอ้างอิง :  
อุทัย  นพคุณวงค์  มานพ  หาญเทวี  สนอง  จรินทร  สากล  มีสุข  ศิริพร  หัสสรังสี และฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ.  2556.  
 โครงการวิจัยและปรับปรุงพันธุ์กาแฟอาราบิก้าโดยวิธีผสมพันธุ์.  รายงานการวิจัยและพัฒนาการเกษตรฉบับ
 สมบูรณ์ ภายใต้งบประมาณทุนวิจัยของสํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน๗ 
De Gues, J.G.  1973.  Fertilizer guide for the Tropical and Subtropical Farming Centre. d’ Etude de L’ 

Azote, Zurich.  Switzerland.  440-473. 

13.  ภาคผนวก  
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ตารางภาคผนวกที่ 1  ลักษณะทางกายภาพ : ความช้ืนกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์) ความช้ืนสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)  
จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม (เมล็ด) ข้อบกพร่อง: เมล็ดดํา  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  เมล็ดแมลงทําลาย  เมล็ดซีด  เมล็ดกลม (Peaberry)  เมล็ดปกติ
แบ่งเป็น 4 เกรด ได้แก่ เกรด 1  เกรด 2  เกรด 3 และเกรด 4 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงใหม่  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ สถานที ่
ความชื้น
กาแฟ

กะลา(%) 

ความชื้น
สาร

กาแฟ 
(%) 

น.น.สาร
กาแฟต่อ 

1000 เมล็ด
(กรัม) 

จํานวน
เมล็ดต่อ 
น.น.100 

กรัม(เมล็ด) 

เมล็ด
ดํา
(%) 

เมล็ด
แตก
(%) 

เมล็ด
สามเหลี่
ยม(%) 

เมล็ด
แมลง
ทําลาย
(%) 

เมล็ด
ซีด(%) 

รวม
(%) 

เมล็ด
กลม
(%) 

เมล็ดปกติ(%) ข้อบก
พร่อง
(%) 

รวม
(%) เกรด 1 เกรด2 เกรด3 เกรด4 

1 บ.แม่หลอด ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 10.25 11.35 154.17 646 0.28 3.43 5.01 1.54 0.35 10.60 11.69 28.37 47.44 1.61 0.31 10.60 100 
2 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ (1) 6.50 9.80 161.33 621 0.80 2.47 2.42 0.48 0.14 6.30 7.51 35.50 48.45 1.36 0.91 6.30 100 
3 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออนจ.เชียงใหม่ (2)  12.30 166.46 601 1.83 2.58 2.92 2.33 1.44 11.10 2.96 58.67 25.34 0.88 1.05 11.10 100 
4 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ (3) 13.00 12.50 168.28 594 4.77 1.89 1.56 1.11 1.78 11.11 3.71 54.41 30.11 0.61 0.04 11.11 100 
5 บ.หนองหล่ม ต.บ้านหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่ 10.70 12.50 159.47 627 0.78 2.31 2.18 1.95 0.28 7.50 6.20 48.72 34.42 1.48 1.70 7.50 100 
6 บ.ปางไฮ ต.เทพสะเด็ด อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 8.95 11.25 162.41 617 2.02 1.57 2.32 1.58 0.13 7.61 16.32 29.25 44.28 2.20 0.36 7.61 100 
7 บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวงอ.จอมทอง จ.เชียงใหม่ 9.15 11.45 148.80 671 0.36 1.98 3.14 0.88 0.14 6.49 7.95 27.19 55.02 2.58 0.78 6.49 100 
8 บ.ปางมะกล้วย ต.ป่าแป๋อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 10.50 12.40 170.46 587 0.62 2.20 2.41 0.57 0.59 6.39 11.06 43.20 35.66 1.59 2.10 6.39 100 
9 บ.ปางอ้ัน ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 10.95 12.40 174.89 572 1.77 4.82 2.00 1.63 0.28 10.50 13.56 46.36 27.08 1.11 1.39 10.50 100 
10 บ.แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 8.13 11.83 169.54 598 0.19 6.87 1.46 0.47 0.08 9.06 11.11 36.22 40.58 1.87 1.18 9.06 100 
11 บ.ปางก๊ึด ต.อินทขิล อ.แม่แตงจ.เชียงใหม ่ 8.71 11.77 151.38 658 0.73 3.16 2.94 5.01 0.76 12.59 9.31 23.62 51.03 2.41 1.05 12.59 100 
12 บ.ตีนตก ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 12.30 12.70 175.31 573 1.37 2.64 1.80 1.10 0.14 7.04 10.48 50.76 31.04 0.43 0.26 7.04 100 
13 บ.ดอยหลวงเชียงดาว ต.แม่นา อ.เชียงดาว จ.เชียงใหม่ 13.00 12.70 144.88 691 0.40 3.36 5.05 0.26 0.15 9.22 10.91 21.66 52.49 4.79 0.96 9.22 100 
14 บ.ปางแหว ต.แม่แรม อ.แม่ริมจ.เชียงใหม่ 12.50 12.70 88.07 1135 1.96 3.73 2.15 2.70 0.25 10.79 8.49 2.74 32.07 22.95 22.95 10.79 100 
15 โครงการสถานีพัฒนาการเกษตรพ้ืนที่สูงตามพระราชดําริ

ดอยแบแล อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
13.00 12.50 147.25 679 1.91 2.41 2.94 0.47 5.91 13.64 7.03 19.62 54.35 4.42 0.94 13.64 100 

16 บ้านขุนวาง ต.แมว่ิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 10.80 12.50 167.95 595 4.01 6.90 2.01 2.34 3.84 19.10 5.87 35.93 37.77 1.15 0.19 19.10 100 
17 บ.ห้วยพระเจ้าใต้ ต.ป่าแป๋  อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 6.90 9.80 168.89 494 0.16 2.24 2.74 0.66 0.02 5.80 9.62 31.35 51.87 1.21 0.15 5.80 100 
18 บ.ใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 6.50 9.50 157.69 640 0.09 3.21 6.12 0.06 0.00 9.48 8.42 18.79 59.55 3.25 0.53 9.48 100 
19 บ.ปางน้ําถุ ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 8.90 10.70 156.89 639 0.34 4.30 3.26 11.74 0.23 19.87 13.71 26.45 38.34 1.25 0.49 19.87 100 
 เฉลี่ย 10.04 11.72 158.71 634 0.89 3.08 3.15 2.12 0.53 9.78 9.93 31.77 44.80 2.50 1.23 9.78 100 
 เกณฑ์ข้อบกพร่อง     0.5 1.5  0.5  3        

หมายเหตุ เมล็ดกลม (Peaberry) = เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะกลม  เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร)  
 เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  
ตรงต้ืน  โค้งลึก  โค้งต้ืน)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  กลมรี  ยาวเล็ก) ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงใหม่  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของ
เมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่
ลักษณะร่องของกะลา(%) รูปทรงของกะลา(%) ลักษณะร่องของสารกาแฟ รูปทรงของสารกาแฟ 

ตรง โค้ง เรียว กลม 
ตรง โค้ง กลมป้อม ค่อนข้าง

กลม 
กลมรี ยาวเล็ก 

ลึก ตื้น ลึก ตื้น 
1 บ.แม่หลอด ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 48.34 51.67 52.67 47.34 19.17 18.08 34.08 28.67 7.92 44.92 46.92 0.50 
2 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ (1) 46.67 53.34 51.50 48.50 29.08 19.92 32.00 19.00 8.09 40.42 51.50 0.00 
3 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออนจ.เชียงใหม่ (2) 45.67 54.33 62.00 38.00 22.84 27.17 31.00 19.00 4.33 34.67 61.00 0.00 
4 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ (3) 32.33 67.67 69.33 30.67 16.17 33.84 34.67 15.34 8.00 37.67 52.67 1.67 
5 บ.หนองหล่ม ต.บ้านหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่ 51.67 48.33 64.33 35.67 25.84 24.17 32.17 17.84 6.67 35.67 57.67 0.00 
6 บ.ปางไฮ ต.เทพสะเด็ด อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 26.84 73.17 54.34 45.67 24.42 27.58 23.67 24.33 8.09 58.92 32.67 0.67 
7 บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวงอ.จอมทอง จ.เชียงใหม่ 35.00 65.00 61.34 38.67 16.75 21.75 38.42 23.08 9.17 42.84 47.84 0.33 
8 บ.ปางมะกล้วย ต.ป่าแป๋อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 45.33 54.67 55.67 44.33 22.67 27.34 27.84 22.17 10.67 57.00 32.33 0.00 
9 บ.ปางอ้ัน ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 42.33 57.67 66.33 33.67 21.17 28.84 33.17 16.84 4.33 23.67 71.33 0.67 
10 บ.แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 30.67 69.34 65.17 34.84 10.33 20.67 42.83 26.17 3.34 33.67 63.00 0.00 
11 บ.ปางก๊ึด ต.อินทขิล อ.แม่แตงจ.เชียงใหม ่ 41.84 58.17 46.84 53.17 15.67 18.58 45.17 20.58 8.59 52.17 38.50 1.50 
12 บ.ตีนตก ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 38.34 61.67 40.67 59.34 17.92 19.58 35.58 26.92 19.84 57.34 22.84 0.00 
13 บ.ดอยหลวงเชียงดาว ต.แม่นา อ.เชียงดาว จ.เชียงใหม ่ 53.28 46.73 41.12 58.89 23.39 19.86 37.06 19.69 9.42 25.59 64.34 1.33 
14 บ.ปางแหว ต.แม่แรม อ.แม่ริมจ.เชียงใหม่ 48.33 51.67 45.67 54.33 24.17 25.84 22.84 27.17 15.33 42.00 42.67 0.00 
15 โครงการสถานีพัฒนาการเกษตรพ้ืนที่สูงตาม

พระราชดําริดอยแบแล อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
34.67 65.33 62.67 37.33 17.34 32.67 31.34 18.67 4.67 26.67 62.67 6.00 

16 บ้านขุนวาง ต.แมว่ิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 46.67 53.33 66.67 33.33 23.34 26.67 33.34 16.67 10.67 36.33 52.33 0.67 
17 บ.ห้วยพระเจ้าใต้ ต.ป่าแป๋  อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ 39.50 60.50 34.50 65.50 8.00 9.00 38.50 44.50 10.50 74.00 15.00 0.50 
18 บ.ใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 44.00 56.00 93.00 7.00 45.50 16.00 27.50 11.00 8.50 63.00 28.50 0.00 
19 บ.ปางน้ําถุ ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 65.50 34.50 64.50 35.50 6.50 13.00 34.00 46.50 23.50 64.50 12.00 0.00 
 เฉลี่ย 43.00 57.00 57.80 42.20 20.54 22.66 33.43 23.37 9.56 44.79 45.04 1.38 
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ตารางภาคผนวกที่ 3  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ ในปี 2557 และ ปี 2558 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงใหม่  ใน
การศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่

ปี 2557 ปี2558 
กะลา สารกาแฟ กะลา สารกาแฟ 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Gree
nish 

Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellow
ish 

Bronis
h 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greeni

sh 
Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellow
ish 

Bronish 

1 บ.แม่หลอด ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 0.00 9.00 40.33 34.67 16.00 0.00 0.00 100   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100.00     
 -แบบแห้ง               100.00    
2 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ (1)                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 2.33 25.33 44.00 21.00 7.33 0.00 0.00 100   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100.00     
 -แบบแห้ง               100.00    
 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออนจ.เชียงใหม่ (2) 100.00 0.00 0.00 14.67 28.67 41.33 15.33 0.00 0.00          
 บ.ป๊อก ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ (3) 100.00 0.00 0.00 17.00 26.00 54.00 3.00 0.00 0.00          
3 บ.ปางไฮ ต.เทพสะเด็ด อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 0.00 0.00 15.00 58.00 27.00 0.00 0.00 100   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100.00     
 -แบบแห้ง               100.00    
4 บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวงอ.จอมทอง จ.เชียงใหม่                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 0.00 25.33 37.33 25.00 12.33 0.00 0.00 100   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก          100     100.00    
 -แบบแห้ง                100.00   
5 บ.ปางมะกล้วย ต.ป่าแป๋อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 12.67 26.00 26.00 24.00 11.33 0.00 0.00 100   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100.00     
 -แบบแห้ง              100.00     
6 บ.แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 2.33 19.00 32.67 42.00 4.00 0.00 0.00 100   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100.00     
 -แบบแห้ง              100.00     
7 บ.ปางก๊ึด ต.อินทขิล อ.แม่แตงจ.เชียงใหม ่                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 4.33 19.00 56.33 16.67 3.67 0.00 0.00 100   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100.00     
 -แบบแห้ง               100.00    
8 บ.ตีนตก ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                   
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ ในปี 2557 และ ปี 2558 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงใหม่  ใน
การศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่

ปี 2557 ปี2558 
กะลา สารกาแฟ กะลา สารกาแฟ 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Gree
nish 

Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellow
ish 

Bronis
h 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greeni

sh 
Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellow
ish 

Bronish 

 -แบบเปียก 100.00 0.00 0.00 0.00 0.00 6.00 4.67 66.00 23.33 100.00   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก              100.00     
 -แบบแห้ง               100.00    
9 บ.ดอยหลวงเชียงดาว ต.แม่นา อ.เชียงดาว จ.เชียงใหม ่                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 0.00 13.00 34.67 34.33 18.00 0.00 0.00 100.00   100.00      
 -แบบก่ึงเปียก              100.00     
 -แบบแห้ง              100.00     
10 บ.ใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่                   
 -แบบเปียก             100.00      
 -แบบก่ึงเปียก             100.00      
 -แบบแห้ง              100.00     
11 บ.ปางน้ําถุ ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                   
 -แบบเปียก              100.00     
 -แบบก่ึงเปียก              100.00     
 -แบบแห้ง              100.00     
12 บ.หนองหล่ม ต.บ้านหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่ 100.00 0.00 0.00 18.67 37.00 37.33 7.00 0.00 0.00 100.00         
13 บ.ปางอ้ัน ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 100.00 0.00 0.00 10.33 25.33 49.00 14.33 1.00 0.00 100.00         
14 บ.ปางแหว ต.แม่แรม อ.แม่ริมจ.เชียงใหม่ 100.00 0.00 0.00 24.33 45.33 30.00 0.33 0.00 0.00 100.00         
15 โครงการสถานีพัฒนาการเกษตรพ้ืนที่สูงตาม

พระราชดําริดอยแบแล อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
100.00 0.00 0.00 4.67 47.00 37.33 11.00 0.00 0.00 100.00         

16 บ้านขุนวาง ต.แมว่ิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 100.00 0.00 0.00 0.00 19.67 50.33 30.00 0.00 0.00 100.00         
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ตารางภาคผนวกที่ 4  ผลประเมินคุณภาพของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงใหม่ ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) ในการศึกษาลักษณะเฉพาะ
ของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่

ปี 2557 ปี 2558 
Sensory result 

หมายเหตุ 
Sensory result 

หมายเหตุ Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

1 นายจักรราช สาอุดร บ.แม่หลอด ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่   /        
 นายนิคม ธูปเทียน บ.แม่หลอด ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 
2 นายนภดล ทินรตัน์วรกุล บ.ป๊อก หมู่ 1 ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่(3)            
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /  Chemical, less body   /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 
3 นายปราโมทย์ ใจม ี บ.ปางไฮ ต.เทพสะเด็ด อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /  Cereal, Baggy, Fermented   /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด)        /  more acid 
4 นายสมศักดิ์ ศรีภูมทิอง บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /  Chemical, less body   /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 
5 นายจรัญ ปัญญาเพ่ิม บ.ปางมะกล้วย ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง จ.เชียงใหม ่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /       ไม่ส่งตัวอย่าง 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 
6 นายศรีทน ขันทะเปียง บ.แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /  Fermented, Earthy, Chemical, less body, Green 

Grassy, Cereal 
  /  more acid 

 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 
7 นายกําธร จะซา บ.ปางก๊ึด ต.อินทขิล อ.แม่แตงจ.เชียงใหม ่   /        
 นายอภินันท์ จะมู บ.ปางก๊ึด ต.อินทขิล อ.แม่แตงจ.เชียงใหม ่           
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  ผลประเมินคุณภาพของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงใหม่ ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่
ปี 2557 ปี 2558 

Sensory result 
หมายเหตุ 

Sensory result 
หมายเหตุ 

Class 1.0 Class 1.1 Class 1.2 Class 1.3 Class 1.0 Class 1.1 Class 1.2 Class 1.3 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 
8 นายอุดม พาจรทิศ(ปี57) บ.ตีนตก ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่   /  Cereal      
 ไม่ทราบชื่อ บ.ตีนตก ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 
9 นายวิโรจน์ ยานพิชิต บ.ดอยหลวงเชียงดาว ต.แม่นา อ.เชียงดาว จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /       ไม่ส่งตัวอย่าง 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 

10 นายเกรียงศักดิ์  เมด็โท บ.ใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)          ไม่ส่งตัวอย่าง 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 

11 นางตวงพร สุกันชา บ.ปางน้ําถุ ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  more acid 

12  บ.หนองหล่ม ต.บ้านหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่  /         
13  บ.ปางอ้ัน ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  /         
14  บ.ปางแหว ต.แม่แรม อ.แม่ริมจ.เชียงใหม่  /   Cereal      
15 โครงการสถานีพัฒนาการเกษตรพ้ืนที่

สูงตามพระราชดําร ิ
ดอยแบแล อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  /         

16  บ้านขุนวาง ต.แมว่ิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่  /         
 เฉลี่ย            

หมายเหตุ :  ปี 2557 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของกาแฟกะลาท่ีมีการแปรรูปแบบเปียก และ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
             : Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างต่ํา  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ     Class 1.3 หมายถึง  กล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับต่ํา  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 5  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ (pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b), MC, SC)  และด้านคุณสมบัติทางเคมี (Fur, 
Pyr, Caff, QA, CA, Tri) ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกท่ี จ.เชียงใหม่ ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว
และแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่ pH TAC(%) AA(%) 
Color 

MC(%) SC(%) NC(%) 
Olfactive(mg/l) Gastative(mg/l) 

L* a* b* Fur Pyr Caff QA Ca Tri 
1 นายนิคม ธูปเทียน บ.แม่หลอด ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.50 0.0189 3.0944 34.34 5.80 0.54 1.5712 6.80 17.1944 285 700 16,000 6,250 120 6,135 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.39 0.0224 5.7719 34.54 6.22 0.90 4.4699 7.00 16.6825 260 955 19,700 6,250 125 6,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.08 0.0399 4.7833 35.22 6.90 1.97 1.7586 7.40 15.5013 205 705 17,500 8,250 125 7,365 
2 นายนภดล ทินรัตน์วรกุล บ.ป๊อก หมู่ 1 ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.97 0.0532 4.5527 35.81 7.32 2.53 2.1858 10.40 9.3331 205 715 17,500 6,250 165 6,105 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.01 0.0399 3.5353 34.60 6.65 1.14 1.4269 23.40 15.7469 285 905 17,250 7,350 125 6,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.90 0.0770 3.3542 37.65 8.82 5.32 2.2609 13.90 10.9569 305 865 13,520 7,850 135 6,125 
3 นายปราโมทย์ ใจม ี บ.ปางไฮ ต.เทพสะเด็ด อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.92 0.0294 4.5815 37.56 8.24 4.53 4.5815 4.80 13.8494 285 905 17,000 5,250 125 6,000 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.94 0.0315 4.6329 36.97 8.02 3.81 1.8528 5.00 18.0406 305 875 13,520 7,890 125 6,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 5.09 0.0217 4.4568 35.82 7.40 2.42 1.5510 3.90 14.7475 250 805 17,500 6,250 105 6,125 
4 นายสมศักดิ์ ศรีภูมทิอง บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.21 0.0210 4.1696 34.12 5.76 0.00 1.4279 5.20 15.3444 300 755 17,600 5,950 125 8,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.90 0.0378 4.1332 36.51 7.89 3.37 1.7613 6.90 14.7231 285 905 17,500 6,060 160 8,020 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.81 0.0231 6.3117 35.46 6.87 1.83 1.1746 7.30 20.3756 205 850 17,500 7,125 105 5,125 
5 นายจรัญ ปัญญาเพ่ิม บ.ปางมะกล้วย ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง จ.เชียงใหม ่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.51 0.0364 4.2616 33.69 5.57 -0.30 1.2104 11.50 16.3756 251 635 17,520 6,150 142 6,005 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.05 0.0336 3.5002 35.78 7.50 2.54 1.4797 9.20 15.2156 205 625 16,000 7,050 115 6,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.17 0.0245 4.6386 34.14 6.04 0.32 1.4173 7.40 15.7469 251 905 15,700 6,250 125 8,005 
6 นายศรีทน ขันทะเปียง บ.แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.71 0.0511 4.4657 36.08 7.92 3.38 1.8979 12.30 15.2969 290 600 18,500 5,436 120 6,025 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.75 0.0490 3.9006 37.74 8.69 5.40 2.4409 9.20 15.3019 285 635 16,250 5,125 125 7,015 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.82 0.0679 4.0415 35.22 7.31 2.20 2.0169 11.20 16.0369 251 705 17,500 6,250 125 6,125 
7 นายอภินันท์ จะมู บ.ปางก๊ึด ต.อินทขิล อ.แม่แตงจ.เชียงใหม ่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.18 0.0273 4.9648 35.53 7.39 2.28 1.7242 7.10 16.0481 270 855 18,350 5,050 125 6,005 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.16 0.0280 6.3948 35.53 7.39 2.28 1.7242 7.10 16.0481 265 705 16,500 7,255 185 7,105 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.15 0.0257 4.5396 35.25 7.09 1.97 1.7309 7.30 15.0313 260 750 17,250 6,250 130 6,125 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ)  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ (pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b), MC, SC)  และด้านคุณสมบัติทางเคมี 
(Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri) ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกท่ี จ.เชียงใหม่ ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่ pH TAC(%) AA(%) 
Color 

MC(%) SC(%) NC(%) 
Olfactive(mg/l) Gastative(mg/l) 

L* a* b* Fur Pyr Caff QA Ca Tri 
8  บ.ตีนตก ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.84 0.0518 4.4028 37.02 8.34 4.36 2.0939 11.10 15.4232 203 825 16,300 5,750 185 9,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.81 0.0413 3.1390 35.96 7.61 2.94 1.7247 8.20 12.0069 175 625 14,850 6,255 115 6,105 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.77 0.0497 4.0376 38.38 8.91 6.20 3.0209 7.90 13.3656 285 825 16,500 7,315 135 9,005 
9 นายวิโรจน์ ยานพิชิต บ.ดอยหลวงเชียงดาว ต.แม่นา อ.เชียงดาว จ.เชียงใหม ่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)                
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.17 0.0280 4.0763 34.11 6.19 0.34 1.2373 7.10 14.5956 251 860 17,500 6,200 125 5,120 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.01 0.0259 4.1704 36.92 8.28 4.18 1.7241 6.60 14.2950 360 850 17,500 6,250 125 6,125 

10 นายเกรียงศักดิ์  เมด็โท บ.ใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.91 0.0048 5.2197 34.93 7.22 2.06 1.9279 8.20 14.0950 124 256 17,500 5,400 105 3,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.68 0.0742 3.6483 37.82 8.94 5.61 2.6509 11.90 14.0696 221 250 18,500 6,050 125 9,075 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.80 0.0553 6.3154 35.47 7.70 2.76 2.1107 12.20 14.9713 251 705 17,500 6,250 125 6,125 

11 นางตวงพร สุกันชา บ.ปางน้ําถุ ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.93 0.0364 4.7298 35.09 6.72 1.47 1.8892 7.00 13.5419 250 850 17,500 4,250 195 9,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.99 0.0329 4.3184 35.81 7.34 2.36 1.2998 6.90 13.7025 265 905 15,500 4,250 105 6,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.97 0.0224 5.4987 35.30 7.02 1.85 1.7717 5.10 14.4344 250 780 14,500 6,250 125 5,125 
 เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.07 0.0330 4.4443 35.42 7.03 2.09 2.0510 8.4 14.6502 246 710 17,377 5,574 141 6,578 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.99 0.0381 4.2774 35.94 7.49 2.79 2.0062 9.3 15.1030 255 750 16,643 6,340 130 6,642 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.05 0.0394 4.7407 35.89 7.49 2.82 1.8671 8.2 15.0421 261 795 16,588 6,754 124 6,489 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี จ.เชียงใหม่ 5.03 0.0369 4.4888 35.76 7.35 2.58 1.9724 8.6 14.9406 254 753 16,853 6,243 131 6,569 
 ค่ามาตรฐาน           200-

300 
0-

1,500 
11,500-
23,500 

4,300-
8,500 

0-150 3,000-
12,500 

หมายเหตุ เป็นกาแฟที่ซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
 TAC (Total acid content) = ปริมาณกรดทั้งหมด AA (Alkalinity of the soluble ash) = ปริมาณด่าง    L *(Light) = ค่าความสว่างของสี   a* = ค่าสีแดง  b* = ค่าสีเหลือง   
 MC (Moisture content) = ปริมาณความชื้น SC (Sugar content) = ปริมาณน้ําตาล     NC (Nitrogen content) = ปริมาณไนโตรเจน    Fur (Furan) = ฟิวแรน Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  
 Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค     CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก  Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน ์   
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ตารางภาคผนวกที่ 6  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี (PAHs ได้แก่ Pye, B[a]P, Flu, B[b]f และ OTA) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วย E-
nose  (E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP, E-TR) และด้วยวิธี Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงใหม่ ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการ
แปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละ
แหล่งปลูก  

ที ่ เกษตรกร สถานที ่
PAHs (µg/kg) OTA 

(ppb 
unit) 

E-nose aromatic contain (%) Numerate sensorial (/5) 

Pye B[a]P Flu B[b]f E-VG E-FB E-AB E-TC 
E-

TRP 
E-TR 

Visua
l 

Olfa
ctive 

Gust
ative 

General 
Impression 

เฉลี่ย 

1 นายนิคม ธูปเทียน บ.แม่หลอด ต.สบเปิง อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 0.001 0.0105 trace 1 25 20 25 15 35 20 3 3.5 4 3 3.4 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 30 35 35 35 20 3 4 4 3.5 3.6 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 25 35 30 35 20 3 4 3 3.5 3.4 
2 นายนภดล ทินรัตน์วรกุล บ.ป๊อก หมู่ 1 ต.ห้วยแก้ว อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 25 20 30 35 35 20 3 3 3 3 3.0 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 25 20 25 35 35 20 3 3 3 3 3.0 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 20 30 30 35 30 20 3.5 3.5 4 3.5 3.6 
3 นายปราโมทย์ ใจม ี บ.ปางไฮ ต.เทพสะเด็ด อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 25 20 2.5 3.5 3.5 3.5 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 20 30 30 25 30 15 3.5 3.5 4 3.5 3.6 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 0.01 0.015 0.01 trace 1 25 20 25 25 35 20 2.5 4 2.5 3 3.0 
4 นายสมศักดิ์ ศรีภูมทิอง บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.0105 trace  ˂1 25 20 35 30 35 25 3 4 3.5 3.5 3.5 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 30 30 20 2.5 3 4 3 3.1 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.010 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 25 20 3 4 4 3.5 3.6 
5 นายจรัญ ปัญญาเพ่ิม บ.ปางมะกล้วย ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง จ.เชียงใหม ่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 25 20 25 25 35 20 3 2.5 3 3.5 3.0 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 30 20 2.5 4 3.5 3 3.3 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 15 20 25 25 30 20 2.5 3 3 3 2.9 
6 นายศรีทน ขันทะเปียง บ.แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.02 ND 0.02 trace  ˂1 30 15 25 25 25 20 3 2.5 3 3 2.9 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.02 0.001 0.02 trace 1 15 30 30 35 30 20 3 5 3 3.5 3.6 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 35 35 35 20 2.5 4 4 3.5 3.5 
7 นายอภินันท์ จะมู บ.ปางก๊ึด ต.อินทขิล อ.แม่แตงจ.เชียงใหม ่                 
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ตารางภาคผนวกที่ 6(ต่อ)  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี (PAHs ได้แก่ Pye, B[a]P, Flu, B[b]f และ OTA) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วย 
E-nose  (E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP, E-TR) และด้วยวิธี Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงใหม่ ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการ
แปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละ
แหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่
PAHs (µg/kg) OTA 

(ppb 
unit) 

E-nose aromatic contain (%) Numerate sensorial (/5) 

Pye B[a]P Flu B[b]f E-VG E-FB E-AB E-TC 
E-

TRP 
E-TR 

Visua
l 

Olfa
ctive 

Gust
ative 

General 
Impression 

เฉลี่ย 

 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 20 30 30 30 25 20 3 3 4 3 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 35 35 35 30 3 4 4 3.5 3.6 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 20 20 20 35 35 20 3 4 2.5 3.5 3.3 
8  บ.ตีนตก ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลอืก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 25 25 25 25 30 20 3 3 3 3.5 3.1 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 25 30 35 30 20 2.5 3 3 3 2.9 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.015 0.01 0.01 trace 1.015 20 10 15 25 25 20 2.5 2.5 3 3 2.8 
9 นายวิโรจน์ ยานพิชิต บ.ดอยหลวงเชียงดาว ต.แม่นา อ.เชียงดาว จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)                 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 20 35 35 15 3 2.5 4 3 3.1 

 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 25 20 25 35 35 20 2.5 2.5 3 2.5 2.6 
10 นายเกรียงศักดิ์  เมด็โท บ.ใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 30 25 35 35 30 2.5 4 3.5 3.5 3.4 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.02 0.1 0.025 trace 1 20 20 20 25 25 20 3 3 2.5 3 2.9 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 35 35 35 20 2.5 4 4 3.5 3.5 

11 นางตวงพร สุกันชา บ.ปางน้ําถุ ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  ˂1 25 25 35 25 25 20 3 4 3 3.5 3.4 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 30 25 20 3.5 4 3 3.5 3.5 

 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 25 20 2.5 2.5 4 3 3.0 
 เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.011  0.01 trace  25 23 28 28 31 22 2.9 3.3 3.4 3.3 3.2 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.013  0.01 trace  23 23 27 32 31 20 3.0 3.5 3.5 3.2 3.3 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.012  0.01 trace  23 20 27 32 31 20 2.7 3.5 3.4 3.2 3.2 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี  0.012  0.01 trace  24 22 27 31 31 21 2.87 3.43 3.43 3.23 3.23 

หมายเหตุ เป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
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ตารางภาคผนวกที ่7  ลักษณะทางกายภาพ : ความช้ืนกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์) ความช้ืนสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)  จํานวน
เมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม (เมล็ด) ข้อบกพร่อง: เมล็ดดํา  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  เมล็ดแมลงทําลาย  เมล็ดซีด  เมล็ดกลม (Peaberry)  เมล็ดปกติแบ่งเป็น 
4 เกรด ได้แก่ เกรด 1  เกรด 2  เกรด 3 และเกรด 4 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงราย  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ สถานที ่
ความชื้น
กาแฟ

กะลา(%) 

ความชื้น
สาร

กาแฟ 
(%) 

น.น.สาร
กาแฟต่อ 

1000 เมล็ด
(กรัม) 

จํานวน
เมล็ดต่อ 
น.น.100 

กรัม(เมล็ด) 

เมล็ด
ดํา
(%) 

เมล็ด
แตก
(%) 

เมล็ด
สามเหลี่
ยม(%) 

เมล็ด
แมลง
ทําลาย
(%) 

เมล็ด
ซีด(%) 

รวม
(%) 

เมล็ด
กลม
(%) 

เมล็ดปกติ(%) ข้อบก
พร่อง
(%) 

รวม
(%) เกรด 1 เกรด2 เกรด3 เกรด4 

1 บ.ห้วยน้ําขุ่น ต.ท่าก๊อ  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 10.15 11.6 152.16 631 4.91 7.51 3.87 2.47 1.01 19.77 18.90 30.92 27.09 2.29 1.05 19.76 100 
2 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบปานกลาง 

ลูกแดง ยอดเขียว 
11.65 12.6 157.66 624 0.37 5.13 3.66 1.49 0.28 10.93 8.73 36.82 41.54 1.64 0.38 10.91 100 

3 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบเล็ก/ลูก
แดง ยอดเขยีว 

7.8 10.2 155.21 642 0.05 3.21 3.60 0.39 0.00 7.25 12.05 30.01 50.10 0.54 0.04 7.25 100 

4 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบใหญ่ ลูก
แดง ยอดเขยีว 

9.2 11.6 152.03 655 0.06 2.67 2.82 0.31 0.00 5.86 15.75 34.24 42.50 1.56 0.10 5.85 100 

5 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงรายใบใหญ่ ลูก
แดง ยอดแดง 

6.3 9.5 155.33 640 0.21 1.99 1.76 0.18 0.00 4.14 9.01 50.50 34.83 1.43 0.11 4.13 100 

6 บ.ผาฮี้  ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 11.7 12.6 157.83 689 0.74 3.00 5.09 0.90 0.30 10.03 7.10 33.65 46.40 2.46 0.38 10.03 100 
7 บ.ปางขอน ต.ห้วยชมภู อ.เมือง  จ.เชียงราย 10.65 11.1 147.54 691 1.51 3.32 4.13 1.85 0.26 11.07 9.28 32.68 43.89 2.53 0.56 11.06 100 
8 ศวพ.ที่สูงเชียงราย ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 10.05 12 159.37 598 4.07 3.60 3.17 5.86 0.41 17.11 10.04 23.89 46.17 2.34 0.47 17.11 100 
9 บ.ดอยช้าง ต.วาวี  อ.แม่สรวย จ.ชียงราย 10.65 12.5 144.50 656 1.00 4.40 3.99 1.96 0.65 12 10.44 24.65 48.41 4.52 0.92 11.08 100 
10 บ.ห้วยแม่เลี่ยม ต.ห้วยชมภู อ.เมือง จ.เชียงราย 10.8 12.3 144.82 691 0.52 3.65 2.45 0.75 0.98 8.35 13.27 20.58 52.94 3.59 0.63 9.00 100 
11 บ.พนาสวรรค์ ต.สลองนอก อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย 10.3 12.5 141.81 687 0.45 4.06 4.08 1.68 1.03 11.3 10.74 21.50 52.91 2.77 0.55 11.55 100 
12 บ.ป่ากล้วย(ดอยตุง) ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง จ.

เชียงราย 
12.6 10.6 140.54 712 2.37 6.99 4.00 2.49 2.70 18.55 7.70 35.08 34.73 3.31 0.63 18.55 100 

 เฉลี่ย 10.15 11.59 150.73 660 1.36 4.13 3.55 1.69 0.64 11.36 11.08 31.21 43.46 2.42 0.49 11.36 100 
หมายเหตุ เมล็ดกลม (Peaberry) = เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะกลม  เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร)  
 เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 8  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  
ตรงต้ืน  โค้งลึก  โค้งต้ืน)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  กลมรี  ยาวเล็ก) ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงราย  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของ
เมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่
ลักษณะร่องของกะลา(%) รูปทรงของกะลา(%) ลักษณะร่องของสารกาแฟ รูปทรงของสารกาแฟ 

ตรง โค้ง เรียว กลม 
ตรง โค้ง กลมป้อม ค่อนข้าง

กลม 
กลมรี ยาวเล็ก 

ลึก ตื้น ลึก ตื้น 
1 บ.ห้วยน้ําขุ่น ต.ท่าก๊อ  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 49.25 50.75 30.09 69.92 16.17 19.00 41.00 23.84 34.17 40.59 25.25 0.00 
2 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบปานกลาง 

ลูกแดง ยอดเขียว 
43.67 59.67 51.75 48.25 15.17 16.92 41.17 26.75 9.75 68.75 21.00 0.00 

3 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบเล็ก ลูก
แดง ยอดเขยีว 

57.00 43.00 55.00 45.00 5.00 10.50 42.50 42.00 8.50 75.00 16.00 0.50 

4 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบใหญ่ ลูก
แดง ยอดเขยีว 

62.50 37.50 68.50 31.50 11.00 56.00 11.00 22.00 19.00 55.50 25.50 0.00 

5 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงรายใบใหญ่ ลูก
แดง ยอดแดง 

52.00 48.00 53.00 47.00 14.00 12.50 51.00 22.50 19.00 61.00 20.00 0.00 

6 บ.ผาฮี้  ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 50.67 49.34 53.59 46.42 23.50 13.09 35.75 27.67 27.34 27.67 44.67 0.67 
7 บ.ปางขอน ต.ห้วยชมภู อ.เมือง  จ.เชียงราย 30.17 69.84 70.84 29.17 19.92 19.00 30.84 30.25 11.00 55.09 33.75 0.00 
8 ศวพ.ที่สูงเชียงราย ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 49.17 50.84 57.25 42.59 20.59 21.50 30.67 26.92 3.75 42.67 53.59 0.00 
9 บ.ห้วยแม่เลี่ยม ต.ห้วยชมภู อ.เมือง จ.เชียงราย 53.34 46.67 63.17 36.84 14.67 9.25 37.67 38.42 6.25 44.59 48.84 0.67 
10 บ.ดอยช้าง ต.วาวี  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 33.75 66.25 68.75 31.25 15.67 23.50 35.17 25.67 18.84 44.67 36.34 0.00 
11 บ.พนาสวรรค์ ต.สลองนอก อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย 44.92 54.92 62.17 37.84 13.75 20.00 45.25 21.00 15.84 60.34 23.67 0.00 
12 บ.ป่ากล้วย(ดอยตุง) ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง จ.

เชียงราย 
51.00 49.00 53.92 46.09 22.92 22.25 29.42 25.42 9.09 48.50 42.42 0.00 

 เฉลี่ย 48.12 52.15 57.34 42.66 16.03 20.29 35.95 27.70 15.21 52.03 32.59 0.15 
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ตารางภาคผนวกที่ 9  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ ในปี 2557 และ ปี 2558 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงราย  ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่

ปี 2557 ปี2558 
กะลา สารกาแฟ กะลา สารกาแฟ 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Gree
nish 

Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Yellowi
sh 

Bronish Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greenis

h 
Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Yellowis
h 

Bronish 

1 บ.ห้วยน้ําขุ่น ต.ท่าก๊อ  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                   
 -แบบเปียก 100 0 0 0 0.67 14.33 11.67 56.33 17 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     
2 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบปาน

กลาง ลูกแดง ยอดเขยีว 
                  

 -แบบเปียก 100 0 0 0 29 50 21 0 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100     100    
 -แบบแห้ง               100    
3 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบเล็ก 

ลูกแดง ยอดเขียว 
                  

 -แบบเปียก          100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     
4 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงราย ใบใหญ่ 

ลูกแดง ยอดเขียว 
                  

 -แบบเปียก          100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     
5 บ.ดอยล้าน  ต.วาว ีอ.แม่สรวย จ.เชียงรายใบใหญ่ 

ลูกแดง ยอดแดง 
                  

 -แบบเปียก          100         
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง               100    
6 บ.ผาฮี้  ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย                   
 -แบบเปียก 100 0 0 14.67 30 38.67 16.67 0 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     
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ตารางภาคผนวกที่ 9(ต่อ)  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ ในปี 2557 และ ปี 2558 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.เชียงราย  ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่

ปี 2557 ปี2558 
กะลา สารกาแฟ กะลา สารกาแฟ 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Gree
nish 

Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Yellowi
sh 

Bronish Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greenis

h 
Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Yellowis
h 

Bronish 

7 บ.ปางขอน ต.ห้วยชมภู อ.เมือง  จ.เชียงราย                   
 -แบบเปียก 100 0 0 0 13.33 60.67 25.33 0.67 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง               100    
8 ศวพ.ที่สูงเชียงราย ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                   
 -แบบเปียก 100 0 0 18.33 37.33 26 18.33 0 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     

10 บ.ดอยช้าง ต.วาวี  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                   
 -แบบเปียก 100 0 0 0 22.33 61.67 16 0 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง               100    

11 บ.พนาสวรรค์ ต.สลองนอก อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย                   
 -แบบเปียก 100 0 0 21 27.33 37 14.67 0 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     

12 บ.ป่ากล้วย(ดอยตุง) ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย                   
 -แบบเปียก 100 0 9.67 18.33 20 27.33 18.33 6.33 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100     100    
 -แบบแห้ง               100    
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ตารางภาคผนวกที่ 10  ผลประเมินคุณภาพของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงราย ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่

ปี 2557 ปี 2558 
Sensory result 

หมายเหตุ 
Sensory result 

หมายเหตุ Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

1 น.ส.สุนิสา สีจะ บ.ห้วยน้ําขุ่น ต.ท่าก๊อ  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย   /  Green Grassy, Cereal, Baggy, Chemical, Earthy      
 เกษตรกรไม่ทราบชื่อ บ.ห้วยน้ําขุ่น ต.ท่าก๊อ  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   
2 นางรัตนวดี อาซอง บ.ดอยล้าน ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย   /        
 นายนคร  แซ่ลี ้ บ.ดอยล้าน ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   
3 น.ส.สุดา พรมณีทิพย์ บ.ผาฮี้  ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย   /  Green Grassy, Cereal, Fermented      
 นายประสิทธิ์ พรมณีกิจ บ.ผาฮี้  ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด)        /  more acid 
4 นายยศสุนทร รัตนภานนท์กุล  บ.ปางขอน ต.ห้วยชมภู อ.เมือง  จ.เชียงราย           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /     /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   
5 นายเสงี่ยม ไผ่ล้อม  ม.3 ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย   /  Green Grassy, Cereal      
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  Ferment, Cereal 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  Ferment, Cereal 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  Ferment, Cereal 
6 นางเตอฟาง พนมการไพศาล บ.ดอยช้าง ต.วาวี  อ.แม่สรวย จ.ชียงราย   /  Chemical      
 นายนคร  แซ่ล ี บ.ดอยช้าง ต.วาวี  อ.แม่สรวย จ.ชียงราย           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  more acid 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   
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ตารางภาคผนวกที่ 10(ต่อ)  ผลประเมินคุณภาพของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงราย ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่

ปี 2557 ปี 2558 
Sensory result 

หมายเหตุ 
Sensory result 

หมายเหตุ Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

7 นายอายะ แลเซอ บ.ห้วยแม่เลี่ยม ต.ห้วยชมภู อ.เมือง จ.เชียงราย   /  Cereal, Earthy      
 นายอาโพะ แบแจกุ บ.ห้วยแม่เลี่ยม ต.ห้วยชมภู อ.เมือง จ.เชียงราย           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)          ไม่ส่งตัวอย่าง 
8 นายจ้ือหนิง แซ่เทมา  บ.พนาสวรรค์ ต.สลองนอก อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย   /        
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   
9 นางจันทิมา วิบูลเจริญจิต บ.ป่ากล้วย(ดอยตุง) ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย    / Baggy, Earthy, less acidity, less coffee aroma, 

Green Grassy, Cereal 
     

 นายนพดล พิมลสกุลรักษา บ.ป่ากล้วย(ดอยตุง) ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   

หมายเหตุ โดย ปี 2557 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของกาแฟกะลาท่ีมีการแปรรูปแบบเปียก และ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
 : Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างต่ํา  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
             : Class 1.3 หมายถึง  กล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับต่ํา  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 11  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ (pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b), MC, SC)  และด้านคุณสมบัติทางเคมี (Fur, 
Pyr, Caff, QA, CA, Tri) ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกท่ี จ.เชียงราย ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว
และแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่ pH TAC(%) AA(%) 
Color 

MC(%) SC(%) NC(%) 
Olfactive Gastative 

L* a* b* Fur Pyr Caff QA Ca Tri 
1 เกษตรกรบ้านห้วยน้ําขุ่น บ.ห้วยน้ําขุ่น ต.ท่าก๊อ  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.25 0.0266 4.9293 34.82 6.48 1.07 1.0757 5.90 9.7150 270 785 16,500 4,150 175 8,725 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.89 0.0238 4.2580 37.53 8.62 4.96 2.1022 3.90 12.8693 260 850 18,300 3,250 135 7,055 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.81 0.0364 3.6499 37.04 8.52 4.47 2.1120 6.20 10.6794 205 820 17,500 4,200 105 9,005 
2 นายนคร แซ่ลี ้ บ.ดอยล้าน ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.99 0.0294 4.5644 35.86 7.30 2.24 1.6657 5.70 15.7044 280 725 13,520 7,050 185 7,250 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.01 0.0315 4.2884 35.42 7.02 1.62 1.4404 5.50 15.7431 260 855 15,500 8,050 135 6,005 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.09 0.0273 4.0676 34.71 6.70 1.13 1.7520 5.90 14.2575 275 850 15,600 4,250 155 9,125 
3 นายประสิทธิ์ พรอิทธิกิจ บ.ผาฮี้  ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.19 0.0280 4.5051 34.80 6.62 1.22 1.5385 3.10 14.9156 260 705 17,200 6,350 135 6,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.13 0.0224 4.1792 34.95 6.90 1.53 1.4834 4.80 14.2006 250 725 16,500 4,260 190 9,105 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 5.04 0.0238 4.6555 35.51 7.35 2.26 1.8751 4.50 14.3625 205 705 12,850 7,250 145 7,125 
4 นายยศสุนทร รัตนภานนท์กุล  บ.ปางขอน ต.ห้วยชมภู อ.เมือง  จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.05 0.0259 3.8355 34.79 6.48 0.85 1.8408 5.10 9.7600 250 655 14,500 4,750 125 8,105 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.22 0.0238 4.2269 33.61 5.37 -0.71 0.8714 6.20 14.2550 300 750 15,500 4,250 155 8,105 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.95 0.0273 3.3986 35.01 6.92 1.31 1.2767 5.10 13.6450 265 850 16,500 6,050 185 9,125 
5 นายเสงี่ยม ไผ่ล้อม  ม.3 ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.09 0.0238 5.2660 34.37 6.21 0.55 1.3627 4.80 9.6131 280 625 15,500 5,750 195 7,105 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.84 0.0357 3.4077 37.91 8.75 5.21 3.3726 5.60 13.5681 251 805 14,500 6,050 105 5,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.84 0.0259 4.7960 37.09 8.36 4.13 2.4211 3.80 12.0769 245 725 15,500 4,200 195 7,125 
6 นายสมชาย แซ่จาง บ.ดอยช้าง ต.วาวี  อ.แม่สรวย จ.ชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.93 0.0210 4.2516 37.61 8.54 4.87 2.6676 3.60 12.4981 260 850 17,000 6,250 125 6,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.17 0.0210 4.6560 34.88 6.79 1.30 1.2462 3.40 12.5106 360 705 16,500 8,250 105 7,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.00 0.0252 4.2030 35.50 7.18 2.09 2.1951 4.70 14.5293 320 765 13,520 7,950 145 6,125 
7 นายอาโพะ แบแจกุ บ.ห้วยแม่เลี่ยม ต.ห้วยชมภู อ.เมือง จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.89 0.0308 4.3201 36.76 8.32 3.92 2.173 5.20 13.2856 285 825 18,620 7,350 135 5,225 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.07 0.0259 4.0942 34.75 6.59 1.05 1.4027 4.80 9.8913 205 625 14,250 6,050 135 6,105 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)                
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ตารางภาคผนวกที่ 11 (ต่อ) ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ (pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b), MC, SC)  และด้านคุณสมบัติทางเคมี 
(Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri) ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกท่ี จ.เชียงราย ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่ pH TAC(%) AA(%) 
Color 

MC(%) SC(%) NC(%) 
Olfactive Gastative 

L* a* b* Fur Pyr Caff QA Ca Tri 
8 นายจ้ือหนิง แซ่เทมา  บ.พนาสวรรค์ ต.สลองนอก อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.13 0.0280 5.3126 35.75 7.39 2.58 1.6102 5.50 11.4944 305 825 18,250 8,050 135 5,725 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.05 0.0266 5.2437 36.54 7.99 3.57 1.6499 4.50 11.2694 285 715 15,750 8,050 155 8,055 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.13 0.0287 5.1759 35.81 7.52 2.64 1.6208 5.10 11.0938 205 750 18,500 7,550 105 7,225 
9 นายนพดล พิมลสกุล

รักษา 
บ.ป่ากล้วย(ดอยตุง) ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง 
จ.เชียงราย 

               

 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.09 0.0329 5.5043 35.77 7.57 2.82 1.6928 6.10 15.5638 205 755 16,500 7,350 155 6,135 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.20 0.0168 4.8379 35.38 7.18 2.12 1.2817 3.60 16.8088 270 855 17,500 5,250 195 9,105 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.11 0.0294 4.9527 35.93 7.76 3.07 1.6159 5.00 17.0581 280 850 17,500 4,250 190 9,120 
 เฉลี่ย จ.เชียงราย                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.07 0.0274 4.7210 35.61 7.21 2.24 1.7363 5.00 12.5056 266 750 16,399 6,339 152 6,724 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.06 0.0253 4.3547 35.66 7.25 2.29 1.6501 4.70 13.4574 271 765 16,033 5,940 146 7,309 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.00 0.0280 4.3624 35.83 7.54 2.64 1.8586 5.04 13.4628 250 789 15934 5713 153 7997 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี จ.เชียงราย 5.04 0.0269 4.4794 35.7 7.33 2.39 1.7483 4.9 13.1419 262 768 16,122 5,997 150 7,343 
 ค่ามาตรฐาน           200-

300 
0-

1,500 
11,500-
23,500 

4,300-
8,500 

0-150 3,000-
12,500 

หมายเหตุ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟที่ซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
 TAC (Total acid content) = ปริมาณกรดทั้งหมด AA (Alkalinity of the soluble ash) = ปริมาณด่าง    L *(Light) = ค่าความสว่างของสี   a* = ค่าสีแดง  b* = ค่าสีเหลือง   
 MC (Moisture content) = ปริมาณความชื้น SC (Sugar content) = ปริมาณน้ําตาล     NC (Nitrogen content) = ปริมาณไนโตรเจน    Fur (Furan) = ฟิวแรน Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  
 Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค     CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก  Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน ์   
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ตารางภาคผนวกที่ 12  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี (PAHs ได้แก่ Pye, B[a]P, Flu, B[b]f และ OTA) คุณสมบัติทางประสาท
สัมผัสด้วย E-nose  (E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP, E-TR) และด้วยวิธี Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงราย ทดสอบโดย
กลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก  

ท่ี เกษตรกร สถานท่ี 
PAHs (µg/kg) OTA 

(ppb 
unit) 

E-nose aromatic contain (%) Numerate sensorial (/5) 

Pye B[a]P Flu B[b]f E-VG E-FB E-AB E-TC E-TRP E-TR Visual 
Olfac
tive 

Gusta
tive 

General 
Impression 

เฉล่ีย 

1 เกษตรกรบ้านห้วยน้ําขุ่น บ.ห้วยน้ําขุ่น ต.ท่าก๊อ  อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 30 25 25 25 20 3.5 3.5 3 3 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.105 trace 1 15 20 15 25 25 20 3 2.5 4 3 3.1 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 25 25 30 20 3 2.5 3 3 2.9 
2 นายนคร แซ่ล้ี บ.ดอยล้าน ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 35 20 3 2.5 4 3.5 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 15 30 25 35 35 20 3 2.5 4 3.5 3.3 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 20 35 25 20 20 3 2.5 3 3 2.9 
3 นายประสิทธิ์ พรอิทธิกิจ บ.ผาฮี้  ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 20 25 35 35 20 3 4 2.5 3.5 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 35 30 25 25 20 3 3.5 2.5 3.5 3.1 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 35 25 35 20 3 3 4 3.5 3.4 
4 นายยศสุนทร รัตนภานนท์กุล  บ.ปางขอน ต.ห้วยชมภู อ.เมือง  จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 30 35 25 25 20 3.5 4 3 3.5 3.5 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 35 25 25 20 3 3.5 3.5 3.5 3.4 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 20 25 25 35 20 3 3.5 3 3.5 3.3 
5 นายเสง่ียม ไผ่ล้อม  ม.3 ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 30 35 35 25 20 3 3 3 3.5 3.1 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 35 35 35 20 3 3.5 4 3.5 3.5 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 35 25 25 20 3 3.5 3.5 3.5 3.4 
6 นายสมชาย แซ่จาง บ.ดอยช้าง ต.วาวี  อ.แม่สรวย จ.ชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 35 35 25 20 2.5 4 3 3.5 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 20 15 15 35 20 2.5 2 3.5 3.5 2.9 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 20 30 30 25 30 20 3.5 3.5 3 3.5 3.4 
7 นายอาโพะ แบแจกุ บ.ห้วยแม่เล่ียม ต.ห้วยชมภู อ.เมือง จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 25 20 3 3.5 4 3.5 3.5 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 20 20 25 35 35 20 3 2.5 4 3.5 3.3 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)                 
8 นายจื้อหนิง แซ่เทมา  บ.พนาสวรรค์ ต.สลองนอก อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย                 
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 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 25 35 20 2.5 4 3.5 3 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 30 20 25 35 35 20 2.5 3.5 4 3.5 3.4 

ตารางภาคผนวกที่ 12(ต่อ)  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี (PAHs ได้แก่ Pye, B[a]P, Flu, B[b]f และ OTA) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส
ด้วย E-nose  (E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP, E-TR) และด้วยวิธี Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.เชียงราย ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและ
พัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟ
ในแต่ละแหล่งปลูก  

ท่ี เกษตรกร สถานท่ี 
PAHs (µg/kg) OTA 

(ppb 
unit) 

E-nose aromatic contain (%) Numerate sensorial (/5) 

Pye B[a]P Flu B[b]f E-VG E-FB E-AB E-TC E-TRP E-TR Visual 
Olfac
tive 

Gusta
tive 

General 
Impression 

เฉล่ีย 

 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 30 30 25 25 25 20 2.5 2.5 3 3 2.8 
9 นายนพดล พิมลสกุลรักษา บ.ป่ากล้วย(ดอยตุง) ต.แม่ฟ้าหลวง อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 30 30 35 30 20 2.5 4 3 3.5 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 35 25 25 20 3 4 3 3.5 3.4 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 35 25 25 20 3 4 3 3.5 3.4 
 เฉลี่ย จ.เชียงราย                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01  0.01  1.00 25 24 29 32 29 20 3 4 3 3 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01  0.02  1.00 23 24 27 28 31 20 3 3 4 3 3.3 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01  0.01  1.00 25 24 31 25 28 20 3 3 3 3 3.2 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี  0.01   0.01   1 24 24 29 28 29 20 3.0 3.3 3.3 3.0 3.3 

หมายเหตุ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
 Fur (Furan) = ฟิวแรน   Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน์ 
 PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) เป็นกลุ่มสารพิษท่ีเกิดจากความร้อนและมีการเผาใหม้ไม่สมบูรณ์ เป็นสารก่อมะเร็ง Pye (Pyrene) = ไพรีน ลักษณะเป็นของแข็งไม่มีสี เกิดจากเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ของสารประกอบอินทรีย์ เป็นพิษต่อตับและไต 
 B[a]P (Benzo[a]pyrene) = เบนโซเอไพรีน เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรีย เป็นสารก่อกลายพันธ์ุและสารก่อมะเร็ง Flu (Fluoranthene) = ฟลูออแรนทีน พบในผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดการเผาไหม้ เป็นตัวบ่งช้ีถึงก่ารเผาไหม้ท่ีไม่สมบูรณ์ท่ีอุณหภูมิต่ํา   
 B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) = เบนโซบีฟลูโอแรนทีน เกิดจากการเผาไหมไมส่มบูรณของสารอินทรียหรือสลายตัวด้วยความร้อน 
 OTA (Ochratoxin A) = โอคราท็อกซิน เอ เป็นสารพิษท่ีเกิดจากเช้ือรา Aspergillus  achraceus (มักพบในบริเวณอากาศร้อน) และ  Penicillium viridicatum (มักพบในบริเวณอากาศหนาว) ทําให้เกิดพิษกับไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง 
 ND (Not detected) = ตรวจแล้วไม่พบ  trace = ปริมาณน้อยมาก  E-VG = Garden Peas = ถัว่ลันเตา E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท์ E-AB = Butter = เนย E-TC = Caramel = คาราเมล  
 E-TRP = Roasted peanuts = ถั่วลิสงคั่ว   E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว Visual = Color (Dark/ Medium/ Mind), Thickness (Thick/ Medium/ Less), Persistency (on the bord of Cup)  
 Olfactive = Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)   Gustative = Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)   
 General Impression = Quality, Coffee Varieties
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ตารางภาคผนวกที่ 13  ลักษณะทางกายภาพ : ความช้ืนกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์) ความช้ืนสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)  
จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม (เมล็ด) ข้อบกพร่อง: เมล็ดดํา  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  เมล็ดแมลงทําลาย  เมล็ดซีด  เมล็ดกลม (Peaberry)  เมล็ดปกติ
แบ่งเป็น 4 เกรด ได้แก่ เกรด 1  เกรด 2  เกรด 3 และเกรด 4 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.ลําปาง  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ สถานที ่
ความชื้น
กาแฟ

กะลา(%) 

ความชื้น
สาร

กาแฟ 
(%) 

น.น.สาร
กาแฟต่อ 

1000 เมล็ด
(กรัม) 

จํานวน
เมล็ดต่อ 
น.น.100 

กรัม(เมล็ด) 

เมล็ด
ดํา
(%) 

เมล็ด
แตก
(%) 

เมล็ด
สามเหลี่
ยม(%) 

เมล็ด
แมลง
ทําลาย
(%) 

เมล็ด
ซีด(%) 

รวม
(%) 

เมล็ด
กลม
(%) 

เมล็ดปกติ(%) ข้อบก
พร่อง
(%) 

รวม
(%) เกรด 1 เกรด2 เกรด3 เกรด4 

1 บ.วังใหม่ ต.ร่องเคาะ อ.วังเหนือ จ.ลําปาง 11.3 10.9 153.32 652 1.87 7.73 5.05 1.66 0.55 16.9 15.42 31.53 33.01 2.63 0.55 16.86 100 
2 บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (1) 12.4 12 139.69 716 3.17 4.77 2.98 0.26 0.23 11.4 12.83 30.91 38.58 4.91 1.38 11.39 100 
3 บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (2) 12.6 11.8 133.11 751 2.94 2.52 2.44 0.40 0.73 9.03 14.18 26.99 41.93 5.75 2.12 9.02 100 
4 บ.แม่แจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง 10.65 11.15 168.34 616 0.42 2.47 2.44 3.27 0.16 8.76 8.06 49.18 33.06 0.82 0.15 8.75 100 
5 บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ในร่ม)  8.4 10.8 167.37 597 0.05 10.84 2.76 0.95 0.00 14.6 15.38 44.42 25.05 0.48 0.05 14.60 100 
6 บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (โดนแดด)    150.19 662 0.12 4.94 2.09 0.36 0.00 7.51 16.67 30.88 43.92 0.92 0.09 7.52 100 
7 บ.ปงถ้ํา ต.วังทอง อ.วงัเหนือ จ.ลําปาง   121.21 822 0.85 6.92 2.23 0.13 0.00 10.1 22.66 8.29 49.63 8.11 1.18 10.13 100 

 เฉลี่ย 11.07 11.33 147.60 688 1.35 5.74 2.86 1.00 0.24 11.19 15.03 31.74 37.88 3.37 0.79 11.18 100 
หมายเหตุ เมล็ดกลม (Peaberry) = เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะกลม  เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร)  
 เกรด 3 คือ เมลดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมต
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ตารางภาคผนวกที่ 14  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  
ตรงต้ืน  โค้งลึก  โค้งต้ืน)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  กลมรี  ยาวเล็ก) ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.ลําปาง  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ด
กาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่
ลักษณะร่องของกะลา(%) รูปทรงของกะลา(%) ลักษณะร่องของสารกาแฟ รูปทรงของสารกาแฟ 

ตรง โค้ง เรียว กลม 
ตรง โค้ง กลมป้อม ค่อนข้าง

กลม 
กลมรี ยาวเล็ก 

ลึก ตื้น ลึก ตื้น 
1 บ.วังใหม่ ต.ร่องเคาะ อ.วังเหนือ จ.ลําปาง 49.33 50.67 65.33 34.67 12.67 14.00 46.67 31.00 14.67 56.00 29.33 0.00 
2 บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (1) 45.33 54.67 58.00 42.00 14.67 20.00 24.33 47.33 22.00 31.00 47.00 0.00 
3 บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (2) 35.33 64.67 58.00 42.00 15.33 0.00 40.33 24.33 26.00 43.67 30.33 0.00 
4 บ.แม่แจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง 37.09 62.92 73.42 26.59 12.75 14.84 39.42 32.84 5.92 46.67 46.42 2.00 
5 บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ในร่ม)  39.50 60.50 33.50 66.50 11.00 5.00 49.50 34.50 9.00 84.00 6.50 0.50 
6 บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (โดนแดด)  68.00 32.00 21.50 78.50 9.00 9.50 43.50 38.00 10.50 57.50 32.00 0.00 
7 บ.ปงถ้ํา ต.วังทอง อ.วงัเหนือ จ.ลําปาง 52.00 48.00 55.00 45.00 31.00 33.50 19.00 16.50 28.50 59.50 12.00 0.00 

  เฉลี่ย 46.65 53.35 52.11 47.89 15.20 16.14 37.54 32.07 16.66 54.05 29.08 1.25 
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ตารางภาคผนวกที่ 15  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ ในปี 2557 และ ปี 2558 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.ลําปาง  ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่

ปี 2557 ปี2558 
กะลา สารกาแฟ กะลา สารกาแฟ 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Gree
nish 

Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Yellowi
sh 

Bronish Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greenis

h 
Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Yellowi
sh 

Bronish 

1 บ.วังใหม่ ต.ร่องเคาะ อ.วังเหนือ จ.ลําปาง 100.00 0.00 33.67 0.00 0.00 57.33 9.00 0.00 0.00          
2 บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (1) 100.00 0.00 0.00 13.33 41.33 36.00 9.33 0.00 0.00          
3 บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (2) 100.00 0.00 0.00 13.67 31.00 45.33 10.00 0.00 0.00          
4 บ.แม่แจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง                   
 -แบบเปียก 100.00 0.00 0.00 19.00 56.33 18.33 6.33 0.00 0.00 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก              100     
 -แบบแห้ง              100     
5 บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ในร่ม)                    
 -แบบเปียก          100   100      
 -แบบก่ึงเปียก              100     
 -แบบแห้ง              100     
6 บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (โดนแดด)                    
 -แบบเปียก          100   100      
 -แบบก่ึงเปียก              100     
 -แบบแห้ง                100   
7 บ.ปงถ้ํา ต.วังทอง อ.วงัเหนือ จ.ลําปาง                   
 -แบบเปียก          100    100     
 -แบบก่ึงเปียก              100     
 -แบบแห้ง               100    
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ตารางภาคผนวกที่ 16  ผลประเมินคุณภาพของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.ลําปาง ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) ในการศึกษาลักษณะเฉพาะ
ของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่

ปี 2557 ปี 2558 
Sensory result 

หมายเหตุ 
Sensory result 

หมายเหตุ Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

1 นายคมกฤษ วงค์ชนิสรา บ.วังใหม่ ต.ร่องเคาะ อ.วังเหนือ จ.ลําปาง   /        
2 นายสมบูรณ์ สีลาธรรม บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (1)   /  Chemical, less body, Earthy      
3 นายกฤษฎา ลีลาศีลธรรม บ.ใหม่พัฒนา ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (2)   /  Chemical, less body      
4 นายสุวรรณ มูลคําด ี บ.แม่แจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /  Cereal, Baggy, Fermented   /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   
5 นางโหมวโจ แซ่จ๋าว บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ในร่ม)            
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  Cereal, Earthy 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)          ไม่ส่งตัวอย่าง 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  Cereal, Earthy 
6 นางเพ็ญศรี  คําด ี บ.ปงถ้ํา ต.วังทอง อ.วงัเหนือ จ.ลําปาง           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)         / Less body, more acid 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)          ไม่ส่งตัวอย่าง 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  Less body 

หมายเหตุ โดย ปี 2557 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของกาแฟกะลาท่ีมีการแปรรูปแบบเปียก และ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
  :Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างต่ํา  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
              :Class 1.3 หมายถึง  กล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับต่ํา  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 17  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ (pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b), MC, SC)  และด้านคุณสมบัติทางเคมี (Fur, 
Pyr, Caff, QA, CA, Tri) ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกท่ี จ.ลําปาง ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและ
แปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่ pH TAC(%) AA(%) 
Color 

MC(%) SC(%) NC(%) 
Olfactive Gastative 

L* a* b* Fur Pyr Caff QA Ca Tri 
1 นายสุวรรณ มูลคําด ี บ.แม่แจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.83 0.0343 5.0010 38.54 8.99 6.21 2.8306 3.20 14.5225 280 855 18,500 7,250 130 5,855 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.91 0.0245 4.6983 35.92 7.84 3.04 2.2601 4.50 14.5225 235 405 16,000 7,250 135 6,120 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.99 0.0259 4.9516 36.90 8.48 4.12 2.1069 5.10 15.2800 220 955 13,500 5,250 145 7,825 
2 นางโหมวโจ แซ่จ๋าว บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ในร่ม)                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.88 0.0357 3.6534 37.23 8.66 4.57 2.4845 5.90 14.7844 230 725 13,500 6,550 130 5,525 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ ส่ง ตัวอย่าง             
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.92 0.0322 3.8947 35.94 7.80 2.79 1.8659 5.90 15.6838 230 725 16,500 4,250 195 8,250 
3 นางเพ็ญศรี  คําด ี บ.ปงถ้ํา ต.วังทอง อ.วงัเหนือ จ.ลําปาง                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.97 0.0273 4.3149 37.97 8.90 5.49 2.5884 4.70 16.6150 220 750 13,000 4,250 180 9,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ ส่ง ตัวอย่าง             
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.14 0.0322 4.8766 35.95 7.70 2.75 1.6477 6.20 17.9863 275 650 13,500 5,250 155 9,125 
 เฉลี่ย จ.ลําปาง                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.89 0.0324 4.3231 37.91 8.85 5.42 2.6345 4.60 15.3073 243 777 15000 6017 147 6835 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.91 0.0245 4.6983 35.92 7.84 3.04 2.2601 4.50 14.5225 235 405 16000 7250 135 6120 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.02 0.0301 4.5743 36.26 7.99 3.22 1.8735 5.73 16.3167 242 777 14500 4917 165 8400 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี จ.ลําปาง 4.94 0.0290 4.5319 36.70 8.23 3.89 2.26 4.94 15.3822 240 653 15,167 6,061 149 7,118 
 ค่ามาตรฐาน           200-

300 
0-

1,500 
11,500-
23,500 

4,300-
8,500 

0-150 3,000-
12,500 

หมายเหตุ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟที่ซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
 TAC (Total acid content) = ปริมาณกรดทั้งหมด AA (Alkalinity of the soluble ash) = ปริมาณด่าง    L *(Light) = ค่าความสว่างของสี   a* = ค่าสีแดง  b* = ค่าสีเหลือง   
 MC (Moisture content) = ปริมาณความชื้น SC (Sugar content) = ปริมาณน้ําตาล     NC (Nitrogen content) = ปริมาณไนโตรเจน    Fur (Furan) = ฟิวแรน Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  
 Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค     CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก  Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน ์   
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ตารางภาคผนวกที่ 18  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี (PAHs ได้แก่ Pye, B[a]P, Flu, B[b]f และ OTA) คุณสมบัติทางประสาท
สัมผัสด้วย E-nose  (E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP, E-TR) และด้วยวิธี Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.ลําปาง ทดสอบโดยกลุ่ม
วิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะ
ของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก  

ท่ี เกษตรกร สถานท่ี 

PAHs (µg/kg) 
OTA 
(ppb 
unit) 

E-nose aromatic contain (%) Numerate sensorial (/5) 

Pye B[a]P Flu B[b]f E-VG E-FB E-AB E-TC E-TRP E-TR 
Visua

l 
Olfa
ctive 

Gust
ative 

General 
Impressi

on 
เฉล่ีย 

1 นายสุวรรณ มูลคําด ี บ.แม่แจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง                 

 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 0.001 0.01 trace 1 30 20 30 30 35 20 2.5 3 3.5 3.5 3.1 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 20 20 30 35 35 20 3 4 3 3.5 3.4 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.010 ND 0.01 trace ˂ 1 25 20 35 35 35 20 3 3.5 4 3.5 3.5 
2 นางโหมวโจ แซ่จ๋าว บ.ปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ในร่ม)                 

 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 30 20 30 35 35 20 3 4 4 3.5 3.6 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม ่ ส่ง  ตัวอย่าง             

 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.010 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 35 25 25 20 3 4 3 3.5 3.4 
3 นางเพ็ญศรี  คําด ี บ.ปงถ้ํา ต.วังทอง อ.วงัเหนือ จ.ลําปาง                 

 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 25 25 25 20 3 2.5 3 3 2.9 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม ่ ส่ง  ตัวอย่าง             

 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.010 ND 0.01 trace ˂ 1 25 30 25 25 25 20 3 2.5 3 3 2.9 
 เฉลี่ย จ.ลําปาง                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01  0.01 trace  28 22 28 30 32 20 2.8 3.2 3.5 3.3 3.2 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 20 20 30 35 35 20 3 4 3 3.5 3.4 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01  0.01 trace  25 25 32 28 28 20 3.0 3.3 3.3 3.3 3.3 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี จ.ลําปาง 0.01  0.01 trace  24 22 30 31 32 20 2.9 3.5 3.3 3.4 3.3 

หมายเหตุ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง  
 Fur (Furan) = ฟิวแรน   Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน์ 
 PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) เป็นกลุ่มสารพิษท่ีเกิดจากความร้อนและมีการเผาใหม้ไม่สมบูรณ์ เป็นสารก่อมะเร็ง Pye (Pyrene) = ไพรีน ลักษณะเป็นของแข็งไม่มีสี เกิดจากเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ของสารประกอบอินทรีย์ เป็นพิษต่อตับและไต 
 B[a]P (Benzo[a]pyrene) = เบนโซเอไพรีน เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรีย เป็นสารก่อกลายพันธ์ุและสารก่อมะเร็ง Flu (Fluoranthene) = ฟลูออแรนทีน พบในผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดการเผาไหม้ เป็นตัวบ่งช้ีถึงก่ารเผาไหม้ท่ีไม่สมบูรณ์ท่ีอุณหภูมิต่ํา   
 B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) = เบนโซบีฟลูโอแรนทีน เกิดจากการเผาไหมไมส่มบูรณของสารอินทรียหรือสลายตัวด้วยความร้อน 
 OTA (Ochratoxin A) = โอคราท็อกซิน เอ เป็นสารพิษท่ีเกิดจากเช้ือรา Aspergillus  achraceus (มักพบในบริเวณอากาศร้อน) และ  Penicillium viridicatum (มักพบในบริเวณอากาศหนาว) ทําให้เกิดพิษกับไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง 
 ND (Not detected) = ตรวจแล้วไม่พบ  trace = ปริมาณน้อยมาก  E-VG = Garden Peas = ถั่วลันเตา E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท์ E-AB = Butter = เนย E-TC = Caramel = คาราเมล  
 E-TRP = Roasted peanuts = ถั่วลิสงคั่ว   E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว Visual = Color (Dark/ Medium/ Mind), Thickness (Thick/ Medium/ Less), Persistency (on the bord of Cup)  
 Olfactive = Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)   Gustative = Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  
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ตารางภาคผนวกที่ 19  ลักษณะทางกายภาพ : ความช้ืนกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์) ความช้ืนสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)  
จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม (เมล็ด) ข้อบกพร่อง: เมล็ดดํา  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  เมล็ดแมลงทําลาย  เมล็ดซีด  เมล็ดกลม (Peaberry)  เมล็ดปกติ
แบ่งเป็น 4 เกรด ได้แก่ เกรด 1  เกรด 2  เกรด 3 และเกรด 4 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.แม่ฮ่องสอน ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ สถานที ่
ความชื้น
กาแฟ

กะลา(%) 

ความชื้น
สาร

กาแฟ 
(%) 

น.น.สาร
กาแฟต่อ 

1000 เมล็ด
(กรัม) 

จํานวน
เมล็ดต่อ 
น.น.100 

กรัม
(เมล็ด) 

เมล็ดดํา
(%) 

เมล็ด
แตก
(%) 

เมล็ด
สามเหลี่
ยม(%) 

เมล็ด
แมลง
ทําลาย
(%) 

เมล็ด
ซีด(%) 

รวม
(%) 

เมล็ด
กลม
(%) 

เมล็ดปกติ(%) 
ข้อบก
พร่อง
(%) 

รวม
(%) เกรด 1 เกรด2 เกรด3 เกรด4 

1 โครงการพระราชดําริศูนย์ปางตอง ต.หมอกจําแป่ อ.
เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 

12.1 12.5   0.53 7.05 2.8 1.8 2.64 14.82 9.41 17.75 50.82 5.31 1.87 14.83 100 

2 บ.แม่ละนา ต.ปางมะผ้า อ.ปางมะผ้า จ.แม่ฮ่องสอน 10.9 11.2 147.09 678 1.22 13.65 4.12 0.56 1.01 20.56 12.23 44.12 21.76 1.04 0.32 20.54 100 
3 บ.รวมไทย(ปางอุ๋ง) ต.หมอกจําแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 8.1 10.2 159.35 629 0.25 1.9 2.28 0.67 0.53 5.63 8.15 18.71 63.36 3.64 0.53 5.63 100 
4 บ.ห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 9.45 11.45 155.56 639 0.89 1.63 2.06 0.33 0.28 5.19 10.07 33.05 49.41 1.92 0.40 5.17 100 
5 บ.แม่อูคอหลวง ต.แม่อูคอ อ.ขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 10.5 12.3 137.64 727 0.54 4.39 1.69 0.94 0.17 7.74 27.21 22.8 38.03 3.34 0.89 7.73 100 

 เฉลี่ย 10.21 11.53 149.91 668 0.69 5.72 2.59 0.86 0.93 10.79 13.41 27.29 44.68 3.05 0.80 10.78 100 
หมายเหตุ เมล็ดกลม (Peaberry) = เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะกลม  เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร)  
 เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 20  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  
ตรงต้ืน  โค้งลึก  โค้งต้ืน)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  กลมรี  ยาวเล็ก) ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.แม่ฮ่องสอน  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของ
เมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่
ลักษณะร่องของกะลา(%) รูปทรงของกะลา(%) ลักษณะร่องของสารกาแฟ รูปทรงของสารกาแฟ 

ตรง โค้ง เรียว กลม 
ตรง โค้ง กลมป้อม ค่อนข้าง

กลม 
กลมรี ยาวเล็ก 

ลึก ตื้น ลึก ตื้น 
1 โครงการพระราชดําริศูนย์ปางตอง ต.หมอกจําแป่ อ.

เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 
18.92 31.08 31.46 18.54 10.33 13.33 39.67 36.67 1.67 20.33 77.67 0.33 

2 บ.แม่ละนา ต.ปางมะผ้า อ.ปางมะผ้า จ.แม่ฮ่องสอน 21.50 28.50 23.08 27.29 16.75 31.5 26.17 25.59 18.75 52.25 29 0 
3 บ.รวมไทย(ปางอุ๋ง) ต.หมอกจําแป่ อ.เมือง จ.

แม่ฮ่องสอน 
23.83 26.17 26.67 23.33 16.34 15.75 30.25 37.67 5.25 38.5 56.25 0 

4 บ.ห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 24.17 25.84 31.17 18.84 12.84 22.92 34.67 29.59 11.25 57 31.75 0 
5 บ.แม่อูคอหลวง ต.แม่อูคอ อ.ขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 18.34 31.67 29.17 20.84 16.67 29.33 23.33 31.33 8.67 50 41.33 0 

 เฉลี่ย 18.92 28.65 28.31 21.77 14.59 22.57 30.82 32.17 9.12 43.62 47.20 0.07 
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ตารางภาคผนวกที่ 21  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ ในปี 2557 และ ปี 2558 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.แม่ฮ่องสอน  ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่

ปี 2557 ปี2558 
กะลา สารกาแฟ กะลา สารกาแฟ 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greeni

sh 
Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellow
ish 

Bronish Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greeni

sh 
Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellowish Bronish 

1 โครงการพระราชดําริศูนย์ปางตอง ต.หมอกจําแป่ 
อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 

100 0 0 12 30.33 36.67 21 0 0 100         

2 บ.แม่ละนา ต.ปางมะผ้า อ.ปางมะผ้า จ.
แม่ฮ่องสอน 

                  

 -แบบเปียก 100 0 0 15.33 49.33 29 6.33 0 0 100    100     
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     
3 บ.รวมไทย(ปางอุ๋ง) ต.หมอกจําแป่ อ.เมือง จ.

แม่ฮ่องสอน 
                  

 -แบบเปียก 100 0 23.67 29.67 27 14 3.33 2.33 0 100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     
4 บ.ห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.

แม่ฮ่องสอน 
                  

 -แบบเปียก 100 0 3 17.33 33 35.67 11 0 0 100    100     
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง                100   
5 บ.แม่อูคอหลวง ต.แม่อูคอ อ.ขุนยวม จ.

แม่ฮ่องสอน 
100 0 1.67 37 27.67 25 8.67 0 0 100         

 เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน                   
 -แบบเปียก                   
 -แบบก่ึงเปียก                   
 -แบบแห้ง                   
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ตารางภาคผนวกที่ 22  ผลประเมินคุณภาพของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.แม่ฮ่องสอน โดย ปี 2557 ซึ่งเป็นกาแฟท่ีซื้อจากเกษตรกรในรูปแบบของกาแฟกะลาท่ีมีการ
แปรรูปแบบเปียก และ ปี 2558 ซึ่งเป็นกาแฟท่ีซื้อจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง ทดสอบ
โดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่

ปี 2557 ปี 2558 
Sensory result 

หมายเหตุ 
Sensory result 

หมายเหตุ Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

1 นางอําภา คําเขียว บ.แม่ละนา ต.ปางมะผ้า อ.ปางมะผ้า จ.แม่ฮ่องสอน           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)    / Chemical, Baggy, Musty, Green Grassy    / Less body 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)         / Less body 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /  Less body 
2 นายสร้อยเงิน ยอดคํา บ.รวมไทย(ปางอุ๋ง) ต.หมอกจําแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลอืก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)   /  Fermented, Earthy   /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   
3 นางมลิวัลย์ นักรบไพร บ.ห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน    / Chemical, less body, Cereal      
 นายศราวทุธ นักรบไพร บ.ห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  Ferment 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /  Ferment 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด)        /  Ferment 
 เฉลี่ย  จ.แม่ฮ่องสอน           

หมายเหตุ : Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างต่ํา  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
             : Class 1.3 หมายถึง  กล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับต่ํา  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 23  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ (pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b), MC, SC)  และด้านคุณสมบัติทางเคมี (Fur, 
Pyr, Caff, QA, CA, Tri) ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกท่ี จ.แม่ฮ่องสอน ปี 2558 ซึ่งเป็นกาแฟท่ีซื้อจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบ
เปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  
กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่ pH TAC(%) AA(%) 
Color 

MC(%) SC(%) NC(%) 
Olfactive Gastative 

L* a* b* Fur Pyr Caff QA CA Tri 
1 นางอําภา คําเขียว บ.แม่ละนา ต.ปางมะผ้า อ.ปางมะผ้า จ.แม่ฮ่องสอน                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.02 0.0357 4.5658 38.32 9.04 6.01 2.2116 6.90 15.0363 240 705 13,000 4,005 125 3,000 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.08 0.0252 5.3493 34.96 7.01 1.52 1.3828 5.00 14.7456 240 820 14,500 4,250 195 9,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.01 0.0308 5.0643 35.18 6.94 1.62 2.2694 5.50 14.6631 250 625 12,500 7,000 120 6,125 
2 นายสร้อยเงิน ยอดคํา บ.รวมไทย(ปางอุ๋ง) ต.หมอกจําแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.93 0.0224 3.9288 36.62 7.97 3.52 2.1831 4.00 16.3475 280 820 13,500 4,200 190 9,850 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.04 0.0245 4.7434 34.57 6.46 0.89 1.5422 4.20 16.0794 225 830 12,050 4,050 180 9,005 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.01 0.0252 3.9980 35.53 7.40 2.23 1.5268 4.10 16.3175 245 625 12,500 6,350 140 6,030 
3 นายศราวทุธ นักรบไพร บ.ห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.93 0.0350 4.8284 38.72 9.32 6.56 2.8214 5.40 15.4769 220 725 13,500 5,200 130 6,755 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.01 0.0266 4.1238 35.79 7.59 2.72 1.7904 5.10 16.1275 210 550 13,000 6,230 150 8,025 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 4.96 0.0329 4.7856 37.46 8.58 4.90 2.3238 5.20 15.7669 220 625 14,270 8,250 115 6,130 
 เฉลี่ย จ.แมฮ่่องสอน                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.96 0.0310 4.4410 37.89 8.78 5.36 2.41 5.43 15.6202 247 750 13,333 4,468 148 6,535 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.04 0.0254 4.7388 35.11 7.02 1.71 1.5718 4.77 15.6508 225 733 13,183 4,843 175 8,718 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.99 0.0296 4.6160 36.06 7.64 2.92 2.0400 4.93 15.5825 238 625 13,090 7,200 125 6,095 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี จ.แมฮ่่องสอน 5.00 0.0287 4.5986 36.35 7.81 3.33 2.0073 5.04 15.6178 237 703 13,202 5,504 149 7,116 
 ค่ามาตรฐาน           200-

300 
0-

1,500 
11,500-
23,500 

4,300-
8,500 

0-150 3,000-
12,500 

หมายเหตุ TAC (Total acid content) = ปริมาณกรดทั้งหมด AA (Alkalinity of the soluble ash) = ปริมาณด่าง    L *(Light) = ค่าความสว่างของสี   a* = ค่าสีแดง  b* = ค่าสีเหลือง   
 MC (Moisture content) = ปริมาณความชื้น SC (Sugar content) = ปริมาณน้ําตาล     NC (Nitrogen content) = ปริมาณไนโตรเจน    Fur (Furan) = ฟิวแรน Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  
 Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค     CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก  Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน ์   
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ตารางภาคผนวกที่ 24  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี (PAHs ได้แก่ Pye, B[a]P, Flu, B[b]f และ OTA) คุณสมบัติทางประสาท
สัมผัสด้วย E-nose  (E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP, E-TR) และด้วยวิธี Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.แม่ฮ่อนสอน ทดสอบ
โดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก  

ท่ี เกษตรกร สถานท่ี 
PAHs (µg/kg) OTA 

(ppb 
unit) 

E-nose aromatic contain (%) Numerate sensorial (/5) 

Pye B[a]P Flu B[b]f E-VG E-FB E-AB E-TC E-TRP E-TR Visual 
Olfacti
ve 

Gustati
ve 

General 
Impression 

เฉล่ีย 

1 นางอําภา คําเขียว บ.แม่ละนา ต.ปางมะผ้า อ.ปางมะผ้า จ.แม่ฮ่องสอน                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 35 25 2.5 4 3 3.5 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 0.001 0.01 trace ˂ 1 25 25 30 25 25 20 3 2.5 3 3 2.9 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 35 35 20 2.5 3 4 3.5 3.3 
2 นายสร้อยเงิน ยอดคํา บ.รวมไทย(ปางอุ๋ง) ต.หมอกจําแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 35 25 25 20 3 4 3 3.5 3.4 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 20 25 25 25 20 3 2.5 3 3 2.9 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 25 35 20 3 4 3.5 3.5 3.5 
3 นายศราวทุธ นักรบไพร บ.ห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 25 30 30 35 20 3 3.5 4 3.5 3.5 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 0.001 0.01 trace ˂ 1 25 25 35 25 25 20 3 3.5 2.5 3.5 3.1 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 25 25 35 35 20 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 
 เฉลี่ย จ.แมฮ่่องสอน                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace  25 23 30 30 32 22 2.8 3.8 3.3 3.5 3.4 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01  0.01 trace ˂ 1 25 23 30 25 25 20 3.0 2.8 2.8 3.2 3.0 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1.00 25 22 25 32 35 20 2.7 3.2 3.3 3.2 3.1 
 เฉลี่ยทั้ง 3 วิธี  0.01   0.01   1 25 23 28 29 31 21 2.8 3.3 3.1 3.3 3.2 

หมายเหตุ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง  
 Fur (Furan) = ฟิวแรน   Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน์ 
 PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) เป็นกลุ่มสารพิษท่ีเกิดจากความร้อนและมีการเผาใหม้ไม่สมบูรณ์ เป็นสารก่อมะเร็ง Pye (Pyrene) = ไพรีน ลักษณะเป็นของแข็งไม่มีสี เกิดจากเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ของสารประกอบอินทรีย์ เป็นพิษต่อตับและไต 
 B[a]P (Benzo[a]pyrene) = เบนโซเอไพรีน เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรีย เป็นสารก่อกลายพันธ์ุและสารก่อมะเร็ง Flu (Fluoranthene) = ฟลูออแรนทีน พบในผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดการเผาไหม้ เป็นตัวบ่งช้ีถึงก่ารเผาไหม้ท่ีไม่สมบูรณ์ท่ีอุณหภูมิต่ํา   
 B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) = เบนโซบีฟลูโอแรนทีน เกิดจากการเผาไหมไมส่มบูรณของสารอินทรียหรือสลายตัวด้วยความร้อน 
 OTA (Ochratoxin A) = โอคราท็อกซิน เอ เป็นสารพิษท่ีเกิดจากเช้ือรา Aspergillus  achraceus (มักพบในบริเวณอากาศร้อน) และ  Penicillium viridicatum (มักพบในบริเวณอากาศหนาว) ทําให้เกิดพิษกับไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง 
 ND (Not detected) = ตรวจแล้วไม่พบ   trace = ปริมาณน้อยมาก  E-VG = Garden Peas = ถั่วลันเตา E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท์ E-AB = Butter = เนย E-TC = Caramel = ค า
ราเมล  
 E-TRP = Roasted peanuts = ถั่วลิสงคั่ว   E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว Visual = Color (Dark/ Medium/ Mind), Thickness (Thick/ Medium/ Less), Persistency (on the bord of Cup)  
 Olfactive = Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)   Gustative = Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  
 General Impression = Quality, Coffee Varieties 
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ตารางภาคผนวกที่ 25  ลักษณะทางกายภาพ : ความช้ืนกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์) ความช้ืนสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) น้ําหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)  
จํานวนเมล็ดต่อน้ําหนัก 100 กรัม (เมล็ด) ข้อบกพร่อง: เมล็ดดํา  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  เมล็ดแมลงทําลาย  เมล็ดซีด  เมล็ดกลม (Peaberry)  เมล็ดปกติ
แบ่งเป็น 4 เกรด ได้แก่ เกรด 1  เกรด 2  เกรด 3 และเกรด 4 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่ ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่
ละแหล่งปลูก 

ที ่ สถานที ่
ความชื้น
กาแฟ

กะลา(%) 

ความชื้น
สาร

กาแฟ 
(%) 

น.น.สาร
กาแฟต่อ 

1000 เมล็ด
(กรัม) 

จํานวน
เมล็ดต่อ 
น.น.100 

กรัม(เมล็ด) 

เมล็ด
ดํา
(%) 

เมล็ด
แตก
(%) 

เมล็ด
สามเหลี่
ยม(%) 

เมล็ด
แมลง
ทําลาย
(%) 

เมล็ด
ซีด(%) 

รวม
(%) 

เมล็ด
กลม
(%) 

เมล็ดปกติ(%) ข้อบก
พร่อง
(%) 

รวม
(%) เกรด 1 เกรด2 เกรด3 เกรด4 

1 แปลงอินทรีย์บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน 
(ความสงู 700 m) 

11.8 12.5 154.74 646 0.12 4.91 3.78 1.48 0.00 10.30 11.76 37.23 40.05 0.60 0.06 10.30 100 

2 แปลงเคมีบ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน (ความสูง 
700 m) 

10.2 11.7 151.76 660 0.12 5.51 4.66 1.68 0.00 11.97 10.87 46.30 30.23 0.57 0.06 11.97 100 

3 บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน (ความสูง 1,400 m)   156.82 623  3.16 2.32 0.33  5.81 9.18 43.25 41.01 0.38 0.38 5.81 100 
 เฉลี่ย จ.น่าน 11.00 12.10 154.44 643 0.12 4.53 3.59 1.16 0.00 9.36 10.60 42.26 37.10 0.52 0.17 9.36 100 
                   
4 บ.นาคูหา ต.สวนเขื่อน อ.เมือง จ.แพร่ 9.8 10.9 168.30 606 0.34 1.93 1.57 0.80 0.01 4.65 12.83 20.76 59.22 2.29 0.25 4.65 100 
                   
5 ดอยภูลังกา บ.ห้วยเฟือง ต.ผาช้างน้อย อ.ปง จ.พะเยา 7.3 10.0 158.97 631 0.05 2.24 6.08 0.45 0.00 8.82 13.92 43.94 32.52 0.76 0.05 8.82 100 

หมายเหตุ เมล็ดกลม (Peaberry) = เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะกลม  เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร)  
 เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 26  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  
ตรงต้ืน  โค้งลึก  โค้งต้ืน)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  กลมรี  ยาวเล็ก) ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่  ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่
ลักษณะร่องของกะลา(%) รูปทรงของกะลา(%) ลักษณะร่องของสารกาแฟ รูปทรงของสารกาแฟ 

ตรง โค้ง เรียว กลม 
ตรง โค้ง กลมป้อม ค่อนข้าง

กลม 
กลมรี ยาวเล็ก 

ลึก ตื้น ลึก ตื้น 
1 แปลงอินทรีย์บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน 

(ความสงู 700 m) 
64.00 36.00 25.00 75.00 28.00 18.00 23.50 30.50 15.00 56.00 29.00 0.00 

2 แปลงเคมีบ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน (ความสูง 
700 m) 

64.50 35.50 35.50 64.50 2.00 10.00 23.00 65.00 28.00 70.00 2.00 0.00 

3 บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน (ความสูง 1,400 m) 57.67 42.34 47.17 52.84 9.84 7.84 54.17 28.17 5.67 64.00 30.34 0.00 
 เฉลี่ย จ.น่าน 62.06 37.95 35.89 64.11 13.28 11.95 33.56 41.22 16.22 63.33 20.45 0.00 
              
4 บ.นาคูหา ต.สวนเขื่อน อ.เมือง จ.แพร่ 55.00 45.00 35.50 64.50 14.50 46.50 12.50 26.50 28.00 63.00 9.00 0.00 
              
5 ดอยภูลังกา บ.ห้วยเฟือง ต.ผาช้างน้อย อ.ปง จ.พะเยา 66.50 33.50 54.50 45.50 12.50 48.50 7.00 32.00 42.50 44.00 13.50 0.00 
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ตารางภาคผนวกที่ 27  ลักษณะทางกายภาพ : ลักษณะสีของกาแฟกะลา  สีของสารกาแฟ ในปี 2557 และ ปี 2558 ของกาแฟอะราบิกาท่ี จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.
แพร่  ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก หน่วย : เปอร์เซ็นต์ 

ที ่ สถานที ่

ปี 2557 ปี2558 
กะลา สารกาแฟ กะลา สารกาแฟ 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Gree
nish 

Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellow
ish 

Bronis
h 

Yellow 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green 
Greeni

sh 
Yellow
-Green 

Pale 
Yellow 

Yellow
ish 

Bronish 

1 บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทา่วังผา จ.น่าน 100 0.00 2.67 20.33 32.7 38.00 6.33 0.00 0.00          
2 แปลงอินทรีย์บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน 

(ความสงู 700 m) 
 

                 

 -แบบเปียก          100    100     
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง               100    
3 แปลงเคมีบ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน 

(ความสูง 700 m) 
                  

 -แบบเปียก          100    100     
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง               100    
4 บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน (ความสูง 

1,400 m) 
                  

 -แบบเปียก          100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง              100     

                    
1 บ.นาคูหา ต.สวนเขื่อน อ.เมือง จ.แพร่                   
 -แบบเปียก          100    100     
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง               100    
                    
1 ดอยภูลังกา บ.ห้วยเฟือง ต.ผาช้างน้อย อ.ปง จ.พะเยา                   
 -แบบเปียก          100   100      
 -แบบก่ึงเปียก          100    100     
 -แบบแห้ง               100    
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ตารางภาคผนวกที่ 28  ผลประเมินคุณภาพของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.น่าน  แพร่ และพะเยา  ทดสอบโดยบริษัทควอลิตี คอฟฟี่ โปรดักส์ท (ประเทศไทย) ในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่

ปี 2557 ปี 2558 
Sensory result 

หมายเหตุ 
Sensory result 

หมายเหตุ Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

Class 
1.0 

Class 
1.1 

Class 
1.2 

Class 
1.3 

1 นายเส่งก่ี   บ.สันเจรญิ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน   /  Earthy, Fermented      
2 นายพรเทพ บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน        /   
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)           
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)           
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)           
             
1 เกษตรกรบ้านนาคูหา บ้านนาคูหา ต.สวนเขื่อน อ.เมือง จ.แพร่           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด)        /   
             
1 นายป้าวจอ ดอยภูลังกา บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา           
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)        /   
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด)        /   

หมายเหตุ  โดย ปี 2557 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของกาแฟกะลาท่ีมีการแปรรูปแบบเปียก และ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
             : Class 1.2 หมายถึง  มีกล่ินกาแฟและเนื้อสารอยู่ในระดับปานกลางถึงค่อนข้างต่ํา  กล่ินรสกาแฟและความเปรี้ยวอยู่ในระดับปานกลาง  แต่ไม่พบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกติ 
             : Class 1.3 หมายถึง  กล่ินกาแฟ  กล่ินรสกาแฟ  ความเปรี้ยว และเนื้อสารอยู่ในระดับต่ํา  และพบกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์ หรือกล่ินผิดปกต 



158 
 

 

ตารางภาคผนวกที่ 29  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ (pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b), MC, SC)  และด้านคุณสมบัติทางเคมี (Fur, 
Pyr, Caff, QA, CA, Tri) ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกท่ี จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่ ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ที ่ เกษตรกร สถานที ่ pH TAC(%) AA(%) 
Color 

MC(%) SC(%) NC(%) 
Olfactive(mg/l) Gastative(mg/l) 

L* a* b* Fur Pyr Caff QA CA Tri 
1 นายพรเทพ บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.96 0.0224 4.2866 36.42 8.01 3.67 1.7058 3.60 14.8806 250 720 16,500 4,350 180 8,325 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.03 0.0210 3.9497 35.14 7.05 1.92 1.5599 3.70 14.8931 260 785 16,500 5,050 155 7,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 4.85 0.0301 4.3391 36.11 7.94 3.29 1.7754 4.50 14.4863 251 735 12,500 5,250 125 6,125 
 เฉลี่ย 3 วิธี จ.น่าน 4.95 0.0245 4.1918 35.89 7.67 2.96 1.6804 3.9 14.7533 254 747 15,167 4,883 153 7,192 
                  
1  บ้านนาคูหา ต.สวนเขื่อน อ.เมือง จ.แพร่                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.14 0.0252 5.5234 39.26 9.52 7.21 2.0211 4.70 17.6438 230 605 14,500 6,005 115 6,125 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.36 0.0196 5.3349 35.83 7.45 2.78 0.8477 4.50 14.1281 225 650 13,500 4,250 195 9,125 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 5.09 0.0217 5.4647 39.87 9.74 7.92 2.7186 4.20 17.1650 225 780 12,500 7,025 145 8,025 
 เฉลี่ย 3 วิธี จ.แพร่ 5.20 0.0222 5.441 38.32 8.90 5.97 1.8625 4.5 16.3123 227 678 13,500 5,760 152 7,758 
                  
1 นายป้าวจอ ดอยภูลังกา บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.08 0.0301 5.1338 35.59 7.52 2.77 1.5883 5.30 14.6219 260 525 13,500 7,750 125 8,225 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.95 0.0308 4.9870 36.53 8.13 3.64 1.99 4.70 13.8425 230 855 12,500 6,250 120 6,000 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 5.37 0.0189 5.4837 33.89 6.03 0.05 1.1507 4.80 14.8513 240 725 13,500 5,250 185 8,125 
 เฉลี่ย 3 วิธี จ.พะเยา 5.13 0.0266 5.2015 35.34 7.23 2.15 1.5763 4.9 14.4386 243 702 13,167 6,417 143 7,450 
                  
 ค่ามาตรฐาน           200-

300 
0-

1,500 
11,500-
23,500 

4,300-
8,500 

0-150 3,000-
12,500 

หมายเหตุ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟที่ซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
 TAC (Total acid content) = ปริมาณกรดทั้งหมด AA (Alkalinity of the soluble ash) = ปริมาณด่าง    L *(Light) = ค่าความสว่างของสี   a* = ค่าสีแดง  b* = ค่าสีเหลือง   
 MC (Moisture content) = ปริมาณความชื้น SC (Sugar content) = ปริมาณน้ําตาล     NC (Nitrogen content) = ปริมาณไนโตรเจน    Fur (Furan) = ฟิวแรน Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  
 Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค     CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก  Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน ์   
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ตารางภาคผนวกที่ 30 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี (PAHs ได้แก่ Pye, B[a]P, Flu, B[b]f และ OTA) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วย 
E-nose  (E-VG, E-FB, E-AB, E-TC, E-TRP, E-TR) และด้วยวิธี Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกใน จ.น่าน  จ.พะเยา  จ. ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและ
พัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟ
ในแต่ละแหล่งปลูก  

ที ่ เกษตรกร สถานที ่
PAHs (µg/kg) OTA 

(ppb 
unit) 

E-nose aromatic contain (%) Numerate sensorial (/5) 

Pye B[a]P Flu B[b]f E-VG E-FB E-AB E-TC 
E-

TRP 
E-TR 

Visu
al 

Olfa
ctive 

Gust
ative 

General 
Impression 

เฉลี่ย 

1 นายพรเทพ บ.สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 30 25 25 25 20 3 4 3 3 3.3 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 30 35 25 25 20 3 4 3 3.5 3.4 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 20 25 35 35 20 2.5 4 2.5 3.5 3.1 
 เฉลี่ย 3 วิธ ี จ.น่าน 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 27 28 28 28 20 2.8 4.0 2.8 3.3 3.3 
                   
1  บ้านนาคูหา ต.สวนเขื่อน อ.เมือง จ.แพร่                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 30 20 30 30 35 20 3 4 4 3.5 3.6 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 25 25 20 20 3 4 3 3.5 3.4 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ําแยกเมล็ด-ตากแดด) 0.01 0.001 0.01 trace ˂ 1 30 25 30 25 25 20 3 3 2.5 3 2.9 
 เฉลี่ย 3 วิธ ี จ.แพร่ 0.01  0.01   28 23 28 27 27 20 3.0 3.7 3.2 3.3 3.3 
                   
1 นายป้าวจอ ดอยภูลังกา บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                 
 -แบบเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 35 25 35 20 2.5 4 3.5 3.5 3.4 
 -แบบก่ึงเปียก (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace 1 25 20 25 25 25 20 3.5 3.5 3.5 3.5 3.5 
 -แบบแห้ง (ลอยน้ํา-ตากแดด) 0.01 ND 0.01 trace ˂ 1 25 25 30 40 25 20 3 4 4 3.5 3.6 
 เฉลี่ย 3 วิธ ี จ.พะเยา 0.01  0.01   25 22 30 30 28 20 3.0 3.8 3.7 3.5 3.5 

หมายเหตุ ปี 2558 ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีซ้ือจากเกษตรกรในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบก่ึงเปียก  และแบบแห้ง 
 Fur (Furan) = ฟิวแรน   Pyr (Pyridine) = ไพริดีน  Caff (Caffein) = คาเฟอีน   QA (Quinic acid) = กรดควินิค CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน์ 
 PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) เป็นกลุ่มสารพิษท่ีเกิดจากความร้อนและมีการเผาใหม้ไม่สมบูรณ์ เป็นสารก่อมะเร็ง Pye (Pyrene) = ไพรีน ลักษณะเป็นของแข็งไม่มีสี เกิดจากเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ของสารประกอบอินทรีย์ เป็นพิษต่อตับและไต 
 B[a]P (Benzo[a]pyrene) = เบนโซเอไพรีน เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรีย เป็นสารก่อกลายพันธ์ุและสารก่อมะเร็ง Flu (Fluoranthene) = ฟลูออแรนทีน พบในผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดการเผาไหม้ เป็นตัวบ่งช้ีถึงก่ารเผาไหม้ท่ีไม่สมบูรณ์ท่ีอุณหภูมิต่ํา   
 B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) = เบนโซบีฟลูโอแรนทีน เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรียหรือสลายตัวด้วยความร้อน 
 OTA (Ochratoxin A) = โอคราท็อกซิน เอ เป็นสารพิษท่ีเกิดจากเช้ือรา Aspergillus  achraceus (มักพบในบริเวณอากาศร้อน) และ  Penicillium viridicatum (มักพบในบริเวณอากาศหนาว) ทําให้เกิดพิษกับไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง 
 ND (Not detected) = ตรวจแล้วไม่พบ   trace = ปริมาณน้อยมาก  E-VG = Garden Peas = ถั่วลันเตา E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท์ E-AB = Butter = เนย E-TC = Caramel = คาราเมล  
 E-TRP = Roasted peanuts = ถั่วลิสงคั่ว   E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว Visual = Color (Dark/ Medium/ Mind), Thickness (Thick/ Medium/ Less), Persistency (on the bord of Cup)  
 Olfactive = Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)   Gustative = Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  
 General Impression = Quality, Coffee Varieties 
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ตารางภาคผนวกที่ 31  ลักษณะทางกายภาพ คุณภาพ และองค์ประกอบทางเคมี ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในพื้นท่ี 6 จังหวัดได้แก่  จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย  จ.
แม่ฮ่องสอน  จ.ลําปาง  จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่ ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ลักษณะ/สถานท่ี จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.ลําปาง จ.แม่ฮ่องสอน จ.น่าน จ.พะเยา จ.แพร่ เฉลี่ย 
ลักษณะทางกายภาพ         
ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  10.04 10.15 11.07 10.21 11.00 7.3 9.8 9.93 
ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  11.72 11.59 11.33 11.53 12.10 10 10.9 11.31 
นํ้าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)   158.7 150.7 147.6 149.9 154.4 159 168.3 155.5 
จํานวนเมล็ดต่อนํ้าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  634 660 688 668 643 631 606 647 
ข้อบกพร่อง:          

-เมล็ดดํา  (เปอร์เซ็นต์) 0.89 1.36 1.35 0.69 0.12 0.05 0.34 0.68 
-เมล็ดแตก (เปอร์เซ็นต์)   3.08 4.13 5.74 5.72 4.53 2.24 1.93 3.91 
-เมล็ดสามเหลี่ยม (เปอร์เซ็นต์)  3.15 3.55 2.86 2.59 3.59 6.08 1.57 3.34 
-เมล็ดแมลงทําลาย (เปอร์เซ็นต์)  2.12 1.69 1 0.86 1.16 0.45 0.80 1.15 
-เมล็ดซีด (เปอร์เซ็นต์)   0.53 0.64 0.24 0.93 0 0 0.01 0.33 

เมล็ดกลม (Peaberry)   9.93 11.08 15.03 13.41 10.60 13.92 12.83 12.40 
เมล็ดปกติแบ่งเป็น 4 เกรด ได้แก่          

-เกรด 1 (เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร) 31.77 31.21 31.74 27.29 42.26 43.94 20.76 32.71 
-เกรด 2 (เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 44.08 43.46 37.88 44.68 37.10 32.52 59.22 42.80 
-เกรด 3 (เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 2.50 2.42 3.37 3.05 0.52 0.76 2.29 2.13 
-เกรด 4 (เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 1.23 0.49 0.79 0.80 0.17 0.05 0.25 0.54 

ลักษณะร่องของกาแฟกะลา         
-ตรง (เปอร์เซ็นต์) 43.00 48.12 46.65 18.92 62.06 66.50 55.00 48.61 
-โค้ง (เปอร์เซ็นต์) 57.00 52.15 53.35 28.65 37.95 33.50 45.00 43.94 

รูปทรงของกาแฟกะลา         
-เรียว (เปอร์เซ็นต์) 57.80 57.34 52.11 28.31 35.89 54.5 35.50 45.92 
-กลม (เปอร์เซ็นต์) 42.20 42.66 47.89 21.77 64.11 45.50 64.50 46.95 

ลักษณะร่องของสารกาแฟ          
-ตรงลึก (เปอร์เซ็นต์) 20.54 16.03 15.20 14.59 13.28 12.50 14.50 15.23 
-ตรงต้ืน (เปอร์เซ็นต์) 22.66 20.29 16.14 22.57 11.95 48.50 46.50 26.94 
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ตารางภาคผนวกที่ 31(ต่อ)  ลักษณะทางกายภาพ คุณภาพ และองค์ประกอบทางเคมี ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในพื้นท่ี 6 จังหวัดได้แก่  จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย  จ.
แม่ฮ่องสอน  จ.ลําปาง  จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่ ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 
ลักษณะ/สถานท่ี จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.ลําปาง จ.แม่ฮ่องสอน จ.น่าน จ.พะเยา จ.แพร่ เฉลี่ย 

-โค้งลึก (เปอร์เซ็นต์) 33.43 35.95 37.54 30.82 33.56 7.00 12.50 27.26 
-โค้งต้ืน (เปอร์เซ็นต์) 23.37 27.70 32.07 32.17 41.22 32.00 26.50 30.72 

รูปทรงของสารกาแฟ          
-กลมป้อม (เปอร์เซ็นต์) 9.56 15.21 16.66 9.12 16.22 42.50 28.00 19.61 
-ค่อนข้างกลม (เปอร์เซ็นต์) 44.79 52.03 54.05 43.62 63.33 44.00 63.00 52.12 
-กลมรี (เปอร์เซ็นต์) 45.04 32.59 29.08 47.20 20.45 13.50 9.00 28.12 
-ยาวเล็ก (เปอร์เซ็นต์) 1.38 0.15 1.25 0.07 0.00 0.00 0.00 0.41 

ลักษณะสีของกาแฟกะลา   Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow Yellow 

ลักษณะสีของสารกาแฟ (ขึ้นกับวิธีการแปรรูป) Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 

Yellow Green 

Green, 
Greenish, 
Yellow 
Green 

คุณภาพกาแฟอะราบิกา1/  1.2 1.2 1.2/1.3 1.2/1.3 1.2 1.2 1.2 1.2 

องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ          
-pH ความเป็นกรดด่าง  5.03 5.04 4.94 5.00 4.95 5.13 5.20 5.04 
-TAC (Total acid content) = ปริมาณกรดทั้งหมด (เปอร์เซ็นต์) 0.0369 0.0269 0.0290 0.0287 0.0245 0.0266 0.0222 0.0278 
-AA (Alkalinity of the soluble ash) = ปริมาณด่าง (เปอร์เซ็นต์) 4.4888 4.4794 4.5319 4.5986 4.1918 5.2015 5.441 4.7047 
-C (L, *a, *b)          
     L *(Light) = ความสว่างของสี (เปอร์เซ็นต์) 35.76 35.7 36.7 36.35 35.89 35.34 38.32 36.29 
     a* = ค่าสีแดง (เปอร์เซ็นต์) 7.35 7.33 8.23 7.81 7.67 7.23 8.90 7.79 
     b* = ค่าสีเหลือง (เปอร์เซ็นต์) 2.58 2.39 3.89 3.33 2.96 2.15 5.97 3.32 
-MC(Moisture content) = ปริมาณความชื้น (เปอร์เซ็นต์) 1.9724 1.7483 2.26 2.0073 1.6804 1.5763 1.8625 1.8725 
- SC (Sugar content) = ปริมาณนํ้าตาล (เปอร์เซ็นต์) 8.6 4.9 4.94 5.04 3.9 4.9 4.5 5.2543 
- NC (Nitrogen content) = ปริมาณไนโตรเจน  (เปอร์เซ็นต์) 14.9406 13.1419 15.3822 15.6178 14.7533 14.4386 16.3123 22,324 

องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี         
-Fur (Furan) = ฟิวแรน (มิลลิกรัมต่อลิตร) 254 262 240 237 254 243 227 245 
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ตารางภาคผนวกที่ 31(ต่อ)  ลักษณะทางกายภาพ คุณภาพ และองค์ประกอบทางเคมี ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในพื้นท่ี 6 จังหวัดได้แก่  จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย  จ.
แม่ฮ่องสอน  จ.ลําปาง  จ.น่าน  จ.พะเยา  จ.แพร่ ในการศึกษาลักษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟในแต่ละแหล่งปลูก 

ลักษณะ/สถานท่ี จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.ลําปาง จ.แม่ฮ่องสอน จ.น่าน จ.พะเยา จ.แพร่ เฉลี่ย 
- Pyr (Pyridine) = ไพริดีน (มิลลิกรัมต่อลิตร) 753 768 653 703 747 702 678 715 
- Caff (Caffein) = คาเฟอีน (มิลลิกรัมต่อลิตร) 16,853 16,122 15,167 13,202 15,167 13,167 13,500 14,740 
- QA (Quinic acid) = กรดควินิค (มิลลิกรัมต่อลิตร)     6,243 5,997 6,061 5,504 4,883 6,417 5,720 5,832 
- CA (Chlorogenic acid) = กรดคลอโรจินิก (มิลลิกรัมต่อลิตร)  131 150 149 149 153 143 152 147 
- Tri (Trigonelline) = ไตรโกเนลไลน์ (มิลลิกรัมต่อลิตร) 6,569 7,343 7,118 7,116 7,192 7,450 7,758 7,221 
-PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon)          

Pye (Pyrene) = ไพรีน (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 0.012 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010 
B[a]P (Benzo[a]pyrene) = เบนโซเอไพ รีน  ( ไม โค รก รัม ต่อ

กิโลกรัม) 
0-0.001 0 0-0.001 0-0.001 0 0 0-0.001 0.000 

Flu (Fluoranthene) = ฟลูออแรนทีน (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม)  0.001 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.009 
B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) = เ บ น โ ซ บี ฟ ลู โ อ แ ร น ที น 

(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) 
trace trace trace trace Trace Trace Trace trace 

-OTA (Ochratoxin A) = โอคราท็อกซิน เอ (ppb unit) ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 ≤1 
องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  : Aroma 
analysis ด้วย E-nose2/ ได้แก่ 

        

E-VG = Garden Peas = ถั่วลันเตา (เปอร์เซ็นต์) 24 24 24 25 25 25 28 25 
E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท์ (เปอร์เซ็นต์) 22 24 22 23 27 22 23 23 
E-AB = Butter = เนย (เปอร์เซ็นต์) 27 29 30 28 27 30 28 28 
E-TC = Caramel = คาราเมล (เปอร์เซ็นต์) 31 28 31 29 28 30 27 29 
E-TRP = Roasted peanuts = ถั่วลิสงคั่ว (เปอร์เซ็นต์) 31 29 32 31 28 28 27 29 
E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว (เปอร์เซ็นต์) 21 20 20 21 20 20 20 20 

องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : Sensorial 
Analysis (1-5 คะแนน)2/ 

3.2 3.3 3.3 3.2 3.3 3.5 3.3 3.3 

1/  ทดสอบคุณภาพโดย บ.ควอลิตี คอฟฟ่ี โปรดักส์ท (ประเทศไทย)  2/ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตร  
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ภาพผนวก 

  
แปลงเกษตรกร อ.วังเหนือ จ.ลําปาง (พ.ย.57) 

 

  
แปลงเกษตรกร อ.งาว จ.ลําปาง (พ.ย.57) 

 

  

  
แปลงเกษตรกร บ้านปากบอก ต.บ้านร้อง อ.งาว จ.ลําปาง (ธ.ค.57) 
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แปลงเกษตรกร บ้านแจ๋ม ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน จ.ลําปาง (ธ.ค.57) 

 

 
แปลงเกษตรกร บ้านปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ (ธ.ค.57) 

 

  

  
แปลงเกษตรกร บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา จ.น่าน (ธ.ค.57) 
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แปลงเกษตรกร อ.แม่สรวย และ อ.เมือง จ.เชียงราย (ธ.ค.57) 

 

  

  
แปลงเกษตรกร บ.ผาช้างน้อย อ.ปง จ.พะเยา (ม.ค.58) 
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แปลงเกษตรกร บ.ห้วยฮ้อม อ.แม่ละนา, บ.รวมไทย (ปางอุ๋ง) อ.เมือง,บ.แม่ละนา อ.ปางมะผ้า  

จ.แม่ฮ่องสอน (ม.ค.58) 

 

  

  
แปลงเกษตรกร ต.นาเกียน และ ต.สบโขง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (ก.พ.58) 
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เมล็ดกลมป้อม เมล็ดยาวรี 

  
เมล็ดกลมรี เมล็ดยาวเล็ก 

 

  
โค้ง – ต้ืน โค้ง – ลึก 

  
ตรง-ต้ืน ตรง-ลึก 
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เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติ
ท่ีมีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร 

เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟ
ปกติท่ีมีขนาด 6.3 ≤ 7.1 

มิลลิเมตร) 

เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟ
ปกติท่ีมีขนาด 5.6 ≤ 

6.3 มิลลิเมตร 

เกรด 4 คือ เมล็ด
กาแฟท่ีมีขนาด ≤ 5.6 

มิลลิเมตร 
การแบ่งเกรดเมล็ดกาแฟอะราบิกา ด้วยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) ตามกําหนดมาตรฐาน
สินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขที่ มกษ. 
5701 – 2552 (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2552) 
 
 

  
ข้อบกพร่อง : เมล็ดดํา ข้อบกพร่อง : เมล็ดแตก 

  
ข้อบกพร่อง : เมล็ดแมลงทําลาย ข้อบกพร่อง : เมล็ดสามเหล่ียม 

ข้อบกพร่องที่พบในกะแฟอะราบิกาที่เป็นผลจากการสํารวจ 
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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด ปี 2558 
------------------------ 

3. ชุดโครงการวิจัย  :วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
4. โครงการวิจัย   :วิจัยและพัฒนาการขยายผลและถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟแบบ

    เกษตรกรมีส่วนร่วม 
    กิจกรรม   :ท่ี 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีได้มาตรฐาน GMP เป็นท่ียอมรับของอุตสาหกรรม

     และผู้บริโภค 
 กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :ท่ี 2 การทดสอบและสร้างผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 
3.  ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :ท่ี 2.5 การสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :Trial 2.5  The formula of coffee beans into a beverage as community 

         product 
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-04-01-00-07-55   
 
4.  คณะผู้ดําเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง  :นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ    ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมงาน:    นายมานพ  หาญเทวี   ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
      นายสมคิด  รัตนบุรี   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวพรทิพย์   เลิศสมบัติพลอย ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวไพรินทร์  มาลา   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางปราณี  เดชอูป   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวรุ่งทิพย์  ดาวเรือง  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
5.  บทคัดย่อ   : 
 การสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน มีวัตถุประสงค์เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานและต้นแบบให้กลุ่ม
เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอะราบิกา หรือผู้สนใจนําสูตรไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จําหน่าย เพื่อสร้างอาชีพและสร้างรายได้  
ดําเนินการเดือน ต.ค. 2554-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 ม. จากระดับน้ําทะเล) 
อ.หางดง  จ.เชียงใหม่ โดยเก็บตัวอย่างของกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูกในพื้นท่ี 4 จังหวัดภาคเหนือตอนบน ใน
รูปของผลสด – ลอยน้ํา – ลอกเปลือก – หมัก – ขัด – ล้าง – ตาก – เก็บนาน 6 เดือน – สี – คัดแยกเกรด  นํามาค่ัว
ด้วยเครื่องค่ัวขนาดกลางท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  11  นาที สําหรับค่ัวอ่อน  เวลา  13  นาทีสําหรับ
ค่ัวกลาง และเวลา  15  นาที สําหรับค่ัวเข้ม เพื่อนํามาผสมสร้างสูตร  2  รูปแบบคือ สูตรกาแฟร้อนและเย็น แบบเอส
เพรสโซ ผลการดําเนินงานคือ จ.เชียงใหม่ สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มีส่วนผสมประกอบด้วย บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 
เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรกาแฟเย็นคือ 
บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์  จ.เชียงราย  สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มี
ส่วนผสมประกอบด้วย กาแฟจากบ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านดอย
ล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ และสูตรกาแฟเย็นคือ บ้านวาวี ค่ัวกลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวาวี ค่ัวเข้ม  70  
เปอร์เซ็นต์  จ.ลําปาง  สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มีส่วนผสมประกอบด้วย บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่
แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรกาแฟเย็นคือ สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัว
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กลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์  และ จ.แม่ฮ่องสอน สูตรกาแฟร้อนท่ีได้คือ มีส่วนผสม
ประกอบด้วย บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  20  
เปอร์เซ็นต์ และสูตรกาแฟเย็นคือ บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์  ซึ่ง
สูตรดังกล่าวถือเป็นต้นแบบท่ีเกษตรกรหรือผู้ท่ีสนใจนําสูตรไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จําหน่าย เพื่อสร้างอาชีพและสร้าง
รายได้ต่อไป 
คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  ผลิตภัณฑ์กาแฟ  เอสเพรสโซ 
 
6. คํานํา: 
 กาแฟอะราบิกา มีพื้นท่ีปลูกร้อยละ 10 แหล่งผลิตสําคัญอยู่ทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย 
แม่ฮ่องสอน ตาก น่าน ลําปาง เป็นต้น เป็นพันธุ์ที่ชอบอากาศเย็น จึงมักปลูกบนเขตท่ีสูงไม่ต้านทานต่อโรคราสนิม เมล็ด
กาแฟมีกล่ินหอม รสละมุน มีปริมาณคาเฟอีนน้อยกว่าพันธุ์โรบัสต้า นิยมนํามาทํากาแฟค่ัวสด ส่วนใหญ่เกษตรกร
จําหน่ายผลผลิตในรูปผลกาแฟสด ราคาจําหน่ายประมาณกก.ละ 8-12 บาท (สัดส่วนแปรรูปผลกาแฟสด: สารกาแฟ = 
5:1 ) ส่วนใหญ่ผลผลิตใช้ภายในประเทศ แนวโน้มพื้นท่ีปลูกและผลผลิตเพิ่มข้ึน เนื่องจากความต้องการและราคารับซื้อ
ภายในประเทศอยู่ในเกณฑ์ดี จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดท่ีขยายตัวในระยะหลัง  ซึ่งอาจมีผลให้เกษตรกร
ไทยจะต้องปรับตัวในการแข่งขัน ผลิตภัณฑ์กาแฟตลาดในประเทศยังไม่หลากหลาย  อีกท้ังท่ัวโลกต่ืนตัวเรื่องอาหาร
ปลอดภัย การปลอดภัยจากสารพิษ การผลิตท่ีดีและเหมาะสม(GAP) การมีโรงเรือนในการแปรรูปท่ีดีและเหมาะสม
(GMP) การรวมกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ยังขาดการพัฒนาให้ได้มาตรฐาน และหลากหลาย ซึ่งในปี พ.ศ. 2553 กรม
วิชาการเกษตร ได้มีพัฒนาสูตรกาแฟท่ีปลูกในพื้นท่ีของกรมวิชาเกษตรจํานวน 3 สูตร เพื่อเป็นต้นแบบให้กลุ่มเกษตรกร
ผู้ปลูกกาแฟอะราบิกา หรือผู้สนใจนําสูตรไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์จําหน่าย เพื่อสร้างอาชีพและสร้างรายได้ (มานพ, 2554)  
แต่ในพื้นท่ีของเกษตรยังไม่มีการทําอย่างจริงจัง มีแต่ผู้ประกอบการขนาดกลางแขนาดใหญ่และข้อมูลเป็นความลับ 
ดังนั้น จึงต้องมีการวิจัยการสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานและต้นแบบในการเพิ่ม
มูลค่าผลิตภัณฑ์กาแฟให้หลากหลายสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่   พัฒนากลุ่มเกษตรกรและสถาบันเกษตรกรให้มีการผลิต
ผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีได้รับรองตามมาตรฐานต่อไป 
 
7.  วิธีการดําเนินการ 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดและกะลากาแฟอะราบิกา  
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องช่ังน้ําหนัก  เครื่องบดเมล็ดกาแฟ  ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  กาต้มน้ําร้อน  

นาฬิกาจับเวลา  น้ําสะอาด  น้ําตาล  นมสด  นมข้นจืด  แก้วกาแฟ  น้ําแข็งหลอดเล็ก  ช้อนคน เป็นต้น 
2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เครื่องค่ัวกาแฟ ขนาด 5-10 กิโลกรัม  เครื่องชงกาแฟแบบใช้แรงดัน  เป็นต้น 
3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 เก็บตัวอย่างจากแหล่งต่างๆ ได้แก่ จ.เชียงใหม่  จ.เชียงราย  จ.ลําปาง  และแม่ฮ่องสอน ในรูปของผลสด – 
ลอยน้ํา – ลอกเปลือก – หมัก – ขัด – ล้าง – ตาก – เก็บนาน 6 เดือน – สี – คัดแยกเกรด  นํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัว
ขนาดกลางท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  11  นาที สําหรับค่ัวอ่อน  13  นาทีสําหรับค่ัวกลาง และ  15  
นาที สําหรับค่ัวเข้ม ท้ิงไว้ 1 คืน จากนั้นนําไปทดสอบคุณภาพการชิม คือ 
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 ชิมครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  กรม
วิชาการเกษตรท่ีผ่านการฝึกอบรม  สร้างสูตรผสม แบบเอสเพรสโซ (Espresso) แบบสูตรร้อนและสูตรเย็น เพื่อคัดเลือก
สูตรผสม โดยประเมินลักษณะของ Fragrance (10 คะแนน), Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 
คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  65 
คะแนน ดําเนินการปี พ.ศ. 2555-2557  
 ชิมครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ 
สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 
คะแนน ดําเนินการปี พ.ศ. 2557 
 ชิมครั้งท่ี 3 โดยประชาชนท่ัวไป โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  
การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน ดําเนินการปี พ.ศ. 2558 
ระยะเวลา : ตุลาคม 2554 – กันยายน 2558 
สถานที่ : ห้องปฎิบัติการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ) อ.หางดง จ.เชียงใหม่  
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 ปี พ.ศ. 2555-2557  ดําเนินการเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟดิบในแต่ละแหล่งปลูกจากแหล่งต่างๆ ได้แก่ จ.
เชียงใหม่  จ.เชียงราย  จ.ลําปาง  และแม่ฮ่องสอน ในรูปของผลสด – ลอยน้ํา – ลอกเปลือก – หมัก – ขัด – ล้าง – 
ตาก – เก็บนาน 6 เดือน – สี – คัดแยกเกรด  นํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวขนาดกลางท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที สําหรับค่ัวอ่อน  เวลา  13  นาทีสําหรับค่ัวกลาง และเวลา  15  นาที สําหรับค่ัวเข้ม ท้ิงไว้ 1 คืน 
จากนั้นนําไปทดสอบคุณภาพการชิม เพื่อสรุปลักษณะดีเด่นของแต่ละรูปแบบการค่ัวเพื่อนํามาผสมสร้างสูตร   2  
รูปแบบคือ สูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot Espresso และสูตรกาแฟเย็น แบบ 
เอสเพรสโซ: Arabica Coffee blend for Iced Espresso คือ 
 8.1  สูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot Espresso จํานวน 14 สูตรใน
แต่ละสถานท่ี คือ จ.เชียงใหม่ จํานวน 4 สูตร  จ.เชียงราย จํานวน  6  สูตร จ.ลําปาง จํานวน  2  สูตร และ จ.
แม่ฮ่องสอน จํานวน 2 สูตร จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิมดังนี้  
 ชิมครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน  ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ผสม โดย
ประเมินลักษณะของ Fragrance (10 คะแนน), Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), 
Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  65 คะแนน 
พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่า
เมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 34.6 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 5 บ้านวาวี ค่ัว
อ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนน
คุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 37.06 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัว
กลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 39.3 คะแนน  
และ จ.แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 1 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
ขุนยวม ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 33 คะแนน (ตารางท่ี 1) 
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ตารางที่ 1  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมสําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot 
โดย คณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  

สูตรกาแฟ 
สูต
รที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม 
Fragr
ance 

Aroma Acidity Flavor Body 
Afterta

ste 
Over
all 

คะแนน
คุณภาพ
การชิม สถานที ่ % สถานที ่ % 

จ.
เชียงใหม ่

1 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 7.00 6.60 4.60 5.20 5.40 5.40 0.40 34.60 
2 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 6.80 6.70 4.80 5.00 5.20 4.90 0.10 33.50 
3 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 6.60 6.80 5.00 4.60 5.00 5.00 0.00 33.00 
4 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 6.80 6.60 4.60 5.20 5.40 5.20 0.10 33.90 

จ.
เชียงราย 

1 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 6.20 6.70 4.60 5.00 5.20 4.80 0.00 32.50 
2 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 6.70 6.60 5.20 5.00 5.20 4.90 0.00 33.60 
3 บ้านวาว ี 70 บ้านวาว ี 10 6.80 6.90 5.40 5.80 5.80 5.40 0.40 36.50 
4 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 6.80 6.50 5.00 5.40 5.50 5.40 0.26 34.86 
5 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 6.20 6.00 6.00 5.80 6.20 5.90 0.96 37.06 
6 บ้านวาว ี 70 บ้านวาว ี 10 6.60 6.00 5.60 5.40 5.60 5.40 0.36 34.96 

จ.ลําปาง 
1 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 6.60 6.50 6.40 6.30 6.20 6.20 1.10 39.30 
2 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 7.40 6.00 6.00 5.90 6.00 5.80 0.86 37.96 

จ.แม่ฮ่อง 
สอน 

1 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20 6.50 6.10 4.80 5.00 5.20 5.30 0.10 33.00 
2 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15 6.70 6.20 4.90 4.20 4.80 4.50 -0.50 30.80 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body, Aftertaste และ Overall acceptance  คะแนน
เต็ม  65 คะแนน 

 
 ชิมครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ 
สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 
คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 2 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
ป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 12.91 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 5 บ้านวาวี 
ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนน
คุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.31 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัว
กลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.44 คะแนน 
และ จ.แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 2 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
ขุนยวม ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.69 คะแนน (ตารางท่ี 2) 
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ตารางที่ 2  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมสําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot 
โดย ผู้ผลิตกาแฟ  นักวิชาการ  และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วอ่อน คั่วกลาง คั่วเข้ม ลักษณะที่ประเมินทางประสาทสัมผัส 
รวม 

สถานที ่ % สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดม
กลิ่น 

การ
ชิม 

ความ
ประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่

1 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.25 3.06 2.81 2.88 12.00 
2 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 3.44 3.41 3.00 3.06 12.91 
3 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 3.41 3.19 2.75 3.00 12.34 
4 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.81 3.31 2.69 3.06 12.88 

จ.เชียงราย 

1 บ้านดอยช้าง 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.72 3.41 2.88 3.19 13.19 
2 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.72 3.31 2.81 2.94 12.78 
3 บ้านดอยช้าง 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 3.81 3.25 2.91 3.09 13.06 
4 บ้านวาวี 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.56 3.44 2.97 3.09 13.06 
5 บ้านวาวี 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.88 3.41 2.94 3.13 13.34 
6 บ้านวาวี 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 3.72 3.44 3.06 3.00 13.22 

จ.ลําปาง 
1 บ้านแม่แจ๋ม 10 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 3.81 3.50 3.00 3.13 13.44 
2 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 3.69 3.44 3.06 3.19 13.38 

จ.แม่ฮ่องสอน 1 บ้านห้วยห้อม 10 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20 3.84 3.41 3.03 3.09 13.38 
2 บ้านห้วยฮ่อม 15 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15 3.91 3.22 3.22 3.34 13.69 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกลิ่น (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 
คะแนน)  คะแนนเต็ม  20 คะแนน 
 
 ชิมครั้งท่ี 3  โดยประชาชนท่ัวไป สถานท่ีดําเนินการทดสอบคือ วัดดอยคํา อ.เมือง จ.เชียงใหม่ จํานวน  40  
ราย โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความ
ประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
ป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.96 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 6 บ้านวาวี 
ค่ัวอ่อน 20 เปอร์เซ็นต์  บ้านวาวี ค่ัวกลาง 10 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวาวี ค่ัวเข้ม  10  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุดคือ 13.37 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรท่ี 2 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม 
ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์  ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.61 
คะแนน แต่ไม่มีข้อมูลของ จ.แม่ฮ่องสอน เนื่องจากไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้  (ตารางท่ี 3)   
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ตารางที่ 3  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมสําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend for Hot 
โดย ประชาชนท่ัวไป 

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วอ่อน คั่วกลาง คั่วเข้ม ลักษณะที่ประเมินทางประสาทสัมผัส 
รวม 

สถานที ่ % สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดม
กลิ่น 

การ
ชิม 

ความ
ประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่

1 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.65 3.70 3.28 3.33 13.96 
2 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 3.48 3.43 2.93 3.00 12.84 
3 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 3.48 3.55 2.88 3.03 12.94 
4 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 3.65 3.58 3.25 3.28 13.76 

จ.เชียงราย 

1 บ้านดอยช้าง 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.18 3.05 2.63 2.95 11.81 
2 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.18 3.08 2.53 2.73 11.52 
3 บ้านดอยช้าง 20 บ้านวาวี 70 บา้นวาวี 10 3.33 3.05 2.58 2.93 11.89 
4 บ้านวาวี 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 3.30 3.33 2.70 2.88 12.21 
5 บ้านวาวี 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 3.18 3.18 2.55 2.95 11.86 
6 บ้านวาวี 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 3.53 3.63 2.98 3.23 13.37 

จ.ลําปาง 
1 บ้านแม่แจ๋ม 10 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 3.85 3.78 3.53 3.45 14.61 
2 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 4.00 3.83 3.33 3.45 14.61 

จ.แม่ฮ่องสอน 1 บ้านห้วยห้อม 10 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20      
2 บ้านห้วยฮ่อม 15 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15      

 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพการชิมท้ัง  3  ครั้ง ซึ่งครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 
คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  กรมวิชาการเกษตรท่ีผ่านการฝึกอบรม  ครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ 
และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร และครั้งท่ี 3 โดยประชาชนท่ัวไป  คะแนนเต็ม  105  คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้าน
ป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 60.56 คะแนน แต่ก็ใกล้เคียงกับสูตรท่ี 4  บ้าน
อินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 60.54 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 5 บ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอย
ล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 62.26 
คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวัง
เหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 67.35 คะแนน แต่สําหรับ จ.แม่ฮ่องสอน ไม่มี
คะแนนทดสอบการชิมของประชาชนท่ัวไป แต่จากข้อมูลการชิมสองครั้งพบว่า สูตรท่ี 2 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 
เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิม
มากท่ีสุดคือ 46.38 คะแนน (จากคะแนนเต็ม 85  ตะแนน) (ตารางท่ี 4)   
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ตารางที ่4  ผลรวมการทดสอบคุณภาพการชิม ครั้งท่ี 1 ถึง ครั้งท่ี 3  สําหรับสูตรกาแฟร้อน แบบเอสเพรสโซ : Arabica 
Coffee blend for Hot  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วอ่อน คั่วกลาง คั่วเข้ม คร้ังที่
1(65

คะแนน) 

คร้ังที่
2(20

คะแนน) 

คร้ังที่
3(20

คะแนน) 

รวม
(105คะแนน) สถานที ่ % สถานที ่ % สถานที ่ % 

จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 34.6 12 13.96 60.56 
2 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 15 33.5 12.91 12.84 59.25 
3 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านอินทนนท์ 70 บ้านป่าเมี่ยง 10 33 12.34 12.94 58.28 
4 บ้านอินทนนท์ 10 บ้านป่าเมี่ยง 70 บ้านป่าเมี่ยง 20 33.9 12.88 13.76 60.54 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 32.5 13.19 11.81 57.5 
2 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 33.6 12.78 11.52 57.9 
3 บ้านดอยช้าง 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 36.5 13.06 11.89 61.45 
4 บ้านวาว ี 10 บ้านดอยช้าง 70 บ้านดอยช้าง 20 34.86 13.06 12.21 60.13 
5 บ้านวาว ี 15 บ้านดอยล้าน 70 บ้านดอยล้าน 15 37.06 13.34 11.86 62.26 
6 บ้านวาว ี 20 บ้านวาวี 70 บ้านวาวี 10 34.96 13.22 13.37 61.55 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 10 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 20 39.3 13.44 14.61 67.35 
2 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านแม่แจ๋ม 70 บ้านวังเหนือ 15 37.96 13.38 14.61 65.95 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านห้วยห้อม 10 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 20 33 13.38   46.38 
2 บ้านห้วยฮ่อม 15 บ้านขุนยวม 70 บ้านขุนยวม 15 30.8 13.69   44.49 

 
 8.2  สูตรกาแฟเย็น แบบ เอสเพรสโซ: Arabica Coffee blend for Iced Espresso จํานวน 11 สูตรใน
แต่ละสถานท่ี คือ จ.เชียงใหม่ จํานวน 4 สูตร  จ.เชียงราย จํานวน  3  สูตร จ.ลําปาง จํานวน  2  สูตร และ จ.
แม่ฮ่องสอน จํานวน 2 สูตร จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิมดังนี้  
 ชิมครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน  ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ผสม โดย
ประเมินลักษณะของ Fragrance (10 คะแนน), Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), 
Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  65 คะแนน 
พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 39.30 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 3 บ้านวาวี ค่ัวกลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวา
วี ค่ัวเข้ม  70  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 38.09 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 2 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัว
กลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  80  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 39.78 คะแนน  
และ จ.แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 2  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  80  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนน
คุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 40.23 คะแนน (ตารางท่ี 5) 
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ตารางที่ 5  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมครั้งท่ี 1 สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend 
for Iced espresso โดย คณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  

สูตรกาแฟ สูตรที ่
คั่วกลาง คั่วเข้ม 

คะแนนคุณภาพการชิม 
สถานที ่ % สถานที ่ % 

จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 33.45 
2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 35.65 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 37.65 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 39.30 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 34.03 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 33.95 
3 บ้านวาว ี 30 บ้านวาวี 70 38.90 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 39.65 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 39.78 

จ.แม่ฮ่องสอน 1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85 39.78 
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80 40.23 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body, Aftertaste และ Overall acceptance  คะแนน
เต็ม  65 คะแนน 
 

 ชิมครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ 
สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 
คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.96 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 3 บ้านวาวี  ค่ัวกลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และ ค่ัว
เข้ม  70 เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.42  คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 2 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 
20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  80  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.23 คะแนน และ จ.
แม่ฮ่องสอน  สูตรท่ี 1 บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนน
คุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 13.96 คะแนน (ตารางท่ี 6)   
ตารางที่ 6  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมครั้งท่ี 2  สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend 
for Iced espresso โดยผู้ผลิตกาแฟ  นักวิชาการ  และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัส คะแนนคุณภาพ
การชิม สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดมกลิ่น การชิม ความประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.50 3.42 3.19 3.50 13.62 
2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 3.54 3.23 3.15 3.35 13.27 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 3.54 3.04 3.46 3.46 13.50 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.85 3.15 3.42 3.54 13.96 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 3.73 3.27 3.65 3.62 14.27 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 3.58 2.96 3.12 3.35 13.00 
3 บ้านวาว ี 30 บ้านวาว ี 70 3.54 3.54 3.62 3.73 14.42 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 3.69 3.27 3.50 3.58 14.04 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 3.77 3.42 3.54 3.50 14.23 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85 3.65 3.46 3.38 3.46 13.96 
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80 3.50 3.46 3.15 3.38 13.50 

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกลิ่น (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 
คะแนน)  คะแนนเต็ม  20 
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 ชิมครั้งท่ี 3  โดยประชาชนท่ัวไป สถานท่ีดําเนินการทดสอบคือ วัดดอยคํา อ.เมือง จ.เชียงใหม่ จํานวน  40  
ราย โดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกล่ิน (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความ
ประทับใจ (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  20 คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.67 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 2 บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และ
บ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  80  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 14.41 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้าน
แม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 
15.45 คะแนน แต่ไม่มีข้อมูลของ จ.แม่ฮ่องสอน เนื่องจากไม่สามารถเก็บตัวอย่างได้  (ตารางท่ี 7)   
ตารางที่ 7  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมครั้งท่ี 3  สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอสเพรสโซ : Arabica Coffee blend 
for Iced espresso โดยประชาชนท่ัวไป  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัส คะแนนคุณภาพ
การชิม สถานที ่ % สถานที ่ % สายตา ดมกลิ่น การชิม ความประทับใจ 

จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.65 3.45 3.55 3.70 14.35 
2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 3.50 3.25 3.43 3.60 13.78 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 3.50 3.10 3.20 3.43 13.23 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 3.93 3.43 3.68 3.63 14.67 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 3.95 3.28 3.30 3.50 14.03 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 3.68 3.50 3.58 3.65 14.41 
3 บ้านวาว ี 30 บ้านวาว ี 70 3.68 3.15 3.30 3.33 13.46 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 4.05 3.50 3.85 4.05 15.45 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 3.98 3.30 3.38 3.65 14.31 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85      
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80      

หมายเหตุ : คะแนนคุณภาพการชิมโดยประเมินทางประสาทสัมผัสได้แก่ สายตา (5 คะแนน)  ดมกลิ่น (5 คะแนน)  การชิม (5 คะแนน)  ความประทับใจ (5 
คะแนน)  คะแนนเต็ม  20  คะแนน 
 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพการชิมท้ัง  3  ครั้ง ซึ่งครั้งท่ี 1  โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 
คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  กรมวิชาการเกษตรท่ีผ่านการฝึกอบรม  ครั้งท่ี 2 โดยผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ 
และบุคลากรกรมวิชาการเกษตร และครั้งท่ี 3 โดยประชาชนท่ัวไป  คะแนนเต็ม  105  คะแนน พบว่า  
 จ.เชียงใหม่ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 67.93 คะแนน  จ.เชียงราย สูตรท่ี 3 บ้านวาวี ค่ัวกลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวา
วี ค่ัวเข้ม  70  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 66.78 คะแนน  จ.ลําปาง  สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัว
กลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 69.14 คะแนน 
แต่สําหรับ จ.แม่ฮ่องสอน ไม่มีคะแนนทดสอบการชิมของประชาชนท่ัวไป แต่จากข้อมูลการชิมสองครั้งพบว่า สูตรท่ี 1 
บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ ให้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดคือ 
53.74 คะแนน (จากคะแนนเต็ม 85  ตะแนน) (ตารางท่ี 8)   
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ตารางที่ 8 ผลรวมการทดสอบคุณภาพการชิม ครั้งท่ี 1 ถึง ครั้งท่ี 3  สําหรับสูตรกาแฟเย็น แบบเอสเพรสโซ : Arabica 
Coffee blend for Iced espresso  

สูตรกาแฟ 
สูตร
ที่ 

คั่วกลาง คั่วเข้ม คะแนนคุณภาพการชิม 

สถานที ่ % สถานที ่ % 
คร้ังที่ 1 

(65คะแนน) 
คร้ังที่ 2 

(20คะแนน) 
คร้ังที่ 3 

(20คะแนน) 
รวม 

(105คะแนน) 
จ.เชียงใหม ่ 1 บ้านอินทนนท์ 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 33.45 13.62 14.35 61.42 

2 บ้านอินทนนท์ 20 บ้านป่าเมี่ยง 80 35.65 13.27 13.78 62.70 
3 บ้านอินทนนท์ 30 บ้านป่าเมี่ยง 70 37.65 13.50 13.23 64.38 
4 บ้านป่าเมี่ยง 15 บ้านป่าเมี่ยง 85 39.30 13.96 14.67 67.93 

จ.เชียงราย 1 บ้านดอยช้าง 15 บ้านดอยช้าง 85 34.03 14.27 14.03 62.33 
2 บ้านดอยล้าน 20 บ้านดอยล้าน 80 33.95 13.00 14.41 61.36 
3 บ้านวาว ี 30 บ้านวาว ี 70 38.90 14.42 13.46 66.78 

จ.ลําปาง 1 บ้านแม่แจ๋ม 15 บ้านวังเหนือ 85 39.65 14.04 15.45 69.14 
2 บ้านแม่แจ๋ม 20 บ้านวังเหนือ 80 39.78 14.23 14.31 68.32 

จ.
แม่ฮ่องสอน 

1 บ้านขุนยวม 15 บ้านขุนยวม 85 39.78 13.96  53.74 
2 บ้านขุนยวม 20 บ้านขุนยวม 80 40.23 13.50  53.73 

 
9.  สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  
 การสร้างสูตรผสมกาแฟเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชน ท่ีผ่านการทดสอบการชิมโดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพ
การชิมของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  กรมวิชาการเกษตร  ผู้ผลิตกาแฟ นักวิชาการ และบุคลากรกรมวิชาการ
เกษตร และประชาชนท่ัวไป ทําให้ได้สูตรผสมกาแฟ แบบเอสเพรสโซ (Espresso) สูตรร้อนและสูตรเย็นในแต่ละสถานท่ี 

คือ  
 1. จ.เชียงใหม่ สูตรร้อนคือ สูตรท่ี 1 บ้านอินทนนท์ ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านอินทนนท์ ค่ัวกลาง 70 
เปอร์เซ็นต์ และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 4 บ้านป่าเมี่ยง ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านป่าเมี่ยง ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ 
 2.  จ.เชียงราย  สูตรร้อนคือ สูตรท่ี 5 บ้านวาวี ค่ัวอ่อน 15 เปอร์เซ็นต์  บ้านดอยล้าน ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านดอยล้าน ค่ัวเข้ม  15  เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 3 บ้านวาวี ค่ัวกลาง 30 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวาวี ค่ัว
เข้ม  70  เปอร์เซ็นต์ 
 3.  จ.ลําปาง  สูตรร้อนคือ สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 70 เปอร์เซ็นต์ 
และบ้านวังเหนือ ค่ัวเข้ม  20  เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 1 บ้านแม่แจ๋ม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านวัง
เหนือ ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ 
 4.  จ.แม่ฮ่องสอน ไม่มีคะแนนทดสอบการชิมของประชาชนท่ัวไป แต่จากข้อมูลการชิมสองครั้งพบว่า สูตรร้อน
คือ สูตรท่ี 2 บ้านห้วยฮ่อม ค่ัวอ่อน 10 เปอร์เซ็นต์  บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 20 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  20  
เปอร์เซ็นต์ และสูตรเย็นคือ สูตรท่ี 1 บ้านขุนยวม ค่ัวกลาง 15 เปอร์เซ็นต์ และบ้านขุนยวม ค่ัวเข้ม  85  เปอร์เซ็นต์ 
   
10.  การนําผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
 เป็นแนวทางเพื่อให้เกษตรกรท่ัวไป  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีต้องการยกระดับจากเดิมท่ีเป็นผู้ปลูก มาเป็นผู้ ค่ัว 
และจําหน่ายในรูปของผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มจากเดิม รวมไปถึงบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเป็นแนวทางประกอบอาชีพ
ต่อไปอีกด้วย 
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11.  คําขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจํา และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่   
 
12.  เอกสารอ้างอิง :  
 มานพ หาญเทวี.  2554.   หนึ่งต้นกาแฟแพร่ไปท่ัวดอย.  กสิกร. ปีท่ี 84 ฉบับท่ี 6 ( พ.ย.-ธ.ค. 2554 ) หน้า 29-
32.  ISSN 0125-3697. 
 
13.  ภาคผนวก 

  
การทดสอบคุณภาพการชิมเพื่อสร้างสูตรผสมกาแฟ โดยคณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 

  

  
การทดสอบคุณภาพการชิมเพื่อสร้างสูตรผสมกาแฟ โดยประชาชนท่ัวไป 
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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด ปี 2558 
------------------------ 

5. ชุดโครงการวิจัย :วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
6. โครงการวิจัย  :วิจัยและพัฒนาการขยายผลและถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟแบบ 

    เกษตรกรมีส่วนร่วม 
 กิจกรรม  :ท่ี 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีได้มาตรฐาน GMP เป็นท่ียอมรับของอุตสาหกรรมและ

    ผู้บริโภค 
 กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :ท่ี 3 ศึกษาการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟท่ีมีผลต่อคุณภาพการชิม (Cup taste) 
 
3.  ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :ท่ี 3.1 ศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :Trial 3.1  Study method for storage Arabica coffee beans 
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-04-01-00-08-56   
 
7. คณะผู้ดําเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง  :นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ    ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมงาน:    นายมานพ  หาญเทวี   ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
      นายสมคิด  รัตนบุรี   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวพรทิพย์   เลิศสมบัติพลอย ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวไพรินทร์  มาลา   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางปราณี  เดชอูป   ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวรุ่งทิพย์  ดาวเรือง  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
5.  บทคัดย่อ   : 
 ศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ วัตถุประสงค์เพื่อหารูปแบบการเก็บเมล็ดกาแฟให้เก็บ
รักษาได้นานขึ้น ดําเนินการเดือน ต.ค. 2555-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตร
จากระดับน้ําทะเล) อ.หางดง  จ.เชียงใหม่ คือ เดือนมีนาคม 2556 เก็บผลสดของกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์จาก
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง: 1300 เมตรจากระดับน้ําทะเล) นํามาลอยน้ํา  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด 
หมักท่ีน้ําไหล 2 วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ําสะอาดและตากบนช้ันสูงจากพื้น 1.5 เมตร  7-14  วัน  เก็บกาแฟกะลาใส่
ถุงตาข่าย  6  เดือน และในเดือนกันยายน 2556 เก็บรักษาเมล็ดกาแฟตามกรรมวิธีคือ กรรมวิธีท่ี 1 แบบกาแฟกะลา  
กรรมวิธีท่ี 2 แบบเมล็ดกาแฟ บรรจุในถุงสูญญากาศ ท่ีหนา 78  ไมครอน ชนิดMultilayer PE ขนาด 50 x 80 
เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2  Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day และ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day บนช้ันตะแกรงสูง  0.5  เมตร ในห้องท่ีมีอุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ วิเคราะห์
คุณภาพ ทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ผลการดําเนินงานพบว่า คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟลดลงเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น 
ซึ่งการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟช้ากว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ  การ
เก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มขึ้นเมื่อมีอายุเก็บรักษานานขึ้น คือ ท่ี 21 
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เดือน ทําให้แฟกะลามีความช้ืนเพิ่มขึ้นจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์  การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาทําให้
เมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงความช้ืนน้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟคือ 0.2 เปอร์เซ็นต์ และ 0.5 เปอร์เซ็นต์ 
ตามลําดับ  การเก็บรักษาท้ังสองแบบให้คะแนนคุณภาพการชิมท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ  ซึ่งคะแนนคุณภาพการชิมมาก
ขึ้นตามอายุการเก็บรักษาจนถึงเดือนท่ี 21 แต่ลดลงในเดือนท่ี 24 แม้ว่ามีคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟด้อยลง เกิดจากท่ี
กาแฟได้รับแสง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ ดังนั้นควรเก็บรักษาเมล็ดกาแฟโดยบรรจุในถุงดังกล่าวและบรรจุ
อีกชั้นในถุงชนิดอื่นหรือคลุมด้วยวัสดุอื่นเพื่อไม่ให้ได้รับแสงโดยตรง จึงถือเป็นแนวทางหนึ่งในการยืดอายุการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟให้นานขึ้น แต่ถุงดังกล่าวมีราคาแพง จึงควรมีการศึกษาต่อไปเพื่อหาถุงชนิดอื่นท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงและ
ราคาไม่แพงเพื่อให้เกษตรกรสามารถนําไปใช้ได้ 
คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  กาแฟกะลา  เมล็ดกาแฟ  การเก็บรักษา 
 
6. คํานํา: 
 จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดท่ีขยายตัวในระยะหลัง  ซึ่งอาจมีผลให้เกษตรกรไทยจะต้องปรับตัวใน
การแข่งขัน ผลิตภัณฑ์กาแฟตลาดในประเทศยังไม่หลากหลาย  อีกท้ังท่ัวโลกต่ืนตัวเรื่องอาหารปลอดภัย การปลอดภัย
จากสารพิษ การผลิตท่ีดีและเหมาะสม(GAP) การมีโรงเรือนในการแปรรูปท่ีดีและเหมาะสม(GMP)  และจากประกาศ
กระทรวงเกษตรและสหกรณเรื่อง กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐาน
สินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 5701 – 2552 กําหนดรูปแบบการซื้อขายเมล็ดกาแฟ ท่ีมีการซื้อขาย มี 
2 แบบ คือ 1) เมล็ดกาแฟ (green coffee bean) หรือท่ีเรียกท่ัวไปวา กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด หมายถึง เมล็ด
กาแฟแหงท่ีไดจากผลกาแฟสุกท่ีเอาสวนของเปลือก ไดแก ผนังผลช้ันนอก หรือ เปลือกช้ันนอก (exocarp) ผนังผลช้ัน
กลาง หรือ เนื้อ (mesocarp) และ ผนังผลช้ันใน หรือ เปลือกช้ันใน หรือท่ีเรียกวากะลา (endocarp/ parchment) 
ออกแลว  2) กาแฟกะลา (parchment coffee) หมายถึง เมล็ดกาแฟแหงท่ีไดจากผลกาแฟสุกท่ีเอาสวนของผนังผล
ช้ันนอกหรือเปลือกช้ันนอก และ ผนังผลช้ันกลางหรือเนื้อออก แตยังคงมีผนังผลช้ันในหรือเปลือกช้ันในหรือท่ีเรียกวา
กะลาติดอยู่ ท้ังนี้ได้มีการกําหนดให้เมล็ดกาแฟมีความเส่ียงท่ีจะมีการปนเปอนของโอคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A) 
พบไดไมเกิน 20 μg/kg (ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) (สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์, 2552) ประกอบกับเกษตรกรได้มีการรวมกลุ่มเป็นรูปวิสาหกิจชุมชนเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มของกาแฟ ทําให้มี
รวบรวมกาแฟเพื่อเก็บรักษาสําหรับใช้ในกิจกรรมดังกล่าว แต่พบว่า เกษตรกรดังกล่าวยังขาดความรู้ความเข้าใจใน
วิธีการเก็บรักษาว่าควรเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในรูปแบบไหน เพราะส่วนใหญ่มีการจําหน่ายให้กับผู้ประกอบการในรูปของ
กาแฟกะลา  ดังนั้น จึงต้องมีการวิจัยศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ เพื่อเป็นข้อมูลให้เกษตรกรใช้
เป็นแนวทางในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟให้นานขึ้น  

 
7.  วิธีการดําเนินการ 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องปอกเปลือกผลสดกาแฟ  ช้ันวาง  ถุงตาข่าย  ถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO 

SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความ
กว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค ขนาดบรรจุ  25  กิโลกรัม เครื่องช่ังน้ําหนัก  
ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  กาต้มน้ําร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ําสะอาด  กาต้มน้ําร้อน  เป็นต้น 
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2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  เครื่องค่ัว
กาแฟยี่ห้อ PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER  ตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) เป็นต้น 

3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 เก็บตัวอย่างผลสดท่ีสุกแก่กาแฟอะราบิกาจากแปลงงานทดลองท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 
1300 เมตร) ในเดือนมีนาคม จากนั้นนํามาลอยน้ํา  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด นําไปหมักท่ีน้ําไหลเป็นเวลา 2 วัน  
ขัดเมือกและล้างในน้ําสะอาดและตากบนชั้นวางท่ีสูงจากพื้น 1.5 เมตร  เป็นเวลา  7-14  วัน  แล้วนําใส่ถุงตาข่าย เพื่อ
นํามาดําเนินการตามกรรมวิธี  จากนั้นเก็บรักษากาแฟกะลาในถุงตาข่าย เป็นเวลา  6  เดือน และเริ่มดําเนินการตาม
กรรมวิธีในเดือนกันยายน กรรมวิธีคือ  
 กรรมวิธีท่ี 1 แบบกาแฟกะลา   
 กรรมวิธีท่ี 2 แบบเมล็ดกาแฟ   
 เก็บรักษาในถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ 
มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2Oxygen 
Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day และ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day โดยวางไว้บนช้ันตะแกรง
ท่ียกพื้นสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้องท่ีอุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 
เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่ายอุณหภูมิ 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืนด้วยเครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  และคุณภาพ
การชิมทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ได้แก่  0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 และ 24 เดือน โดยค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ Aroma (10 
คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall 
acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน  
ระยะเวลา : ตุลาคม 2555 – กันยายน 2558 
สถานที่ : แปลงกาแฟอะราบิกา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 1300 เมตร) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
  ห้องปฎิบัติการ ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตร) อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 เดือนมีนาคม 2556 ดําเนินการเก็บผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ท่ีสุกแก่  นํามาแปรรูปแบบเปียก เก็บ
รักษาในถุงตาข่ายเป็นเวลา 6 เดือน เริ่มดําเนินการตามเก็บรักษาตามกรรมวิธีในเดือนกันยายน 2556 กรรมวิธีคือ 
กรรมวิธีท่ี 1 เก็บรักษาในรูปของกาแฟกะลา  กรรมวิธีท่ี 2 เก็บรักษาในรูปของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)  เก็บใส่ในถุง
สูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็นวัสดุมัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) 
ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 
4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day และวางไว้บนช้ันตะแกรงท่ียกพื้นสูง  0.5  เมตร ใน
สภาพอุณหภูมิห้องท่ีมีอุณหภูมิห้องช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืน และ
คุณภาพการชิมทุก 3 เดือน ดังนี้ 
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ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)  
 เป็นการประเมินด้วยสายตา โดยใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ใ น ส่ ว น ข อ ง  Green Coffee 
Color Gradient ได้แก่ Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale Yellow, Yellowish 
และ Brownish 
 ก่อนเก็บรักษา การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟ
สาร) พบว่า มีสี Bluish-Green  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Bluish-Green   3  
เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟ
สาร) พบว่า มีสี Bluish-Green สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)พบว่า มีสี Bluish-Green 
 6  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Green สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Yellow 
 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Greenish สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Pale-Yellow 
 12  เดือน  15  เดือน 18  เดือน และ 21 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามี
สีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Yellow-Green สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Pale-Yellow 
 24 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อนํามากะเทาะเป็นกาแฟ
สารพบว่า กาแฟสารมีสี Yellowish สําหรับการเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร พบว่า กาแฟสารมีสี Pale-Yellow 
 จากข้อมูลลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 ไมครอน 
Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day พบว่า การเก็บ
รักษาท้ังสองแบบ ทําให้สีของของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา เมื่อประเมินการให้
คะแนนของสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะได้คะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) น้อยลงตามอายุการเก็บรักษาท่ีมากขึ้น  และการเก็บรักษาท้ังสองแบบมีการเปล่ียนแปลงสีของของ
เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) เร็วช้าแตกต่างกันคือ การเก็บรักษาในแบบของกาแฟกะลา  มีการเปล่ียนแปลงสีของของเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) ช้ากว่าการเก็บรักษาในแบบของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) คือ การเก็บรักษาในแบบของกาแฟกะลา 
ทําให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  24  เดือน ส่วนการเก็บรักษาในแบบ
ของเมล็ดกาแฟ ทําให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  9  เดือน 
ตารางที่ 1  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาและแบบเมล็ดกาแฟ เป็นเวลา 0 - 24 
เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day และ 
Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day 

กรรมวิธี 
 สีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 
(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.57) 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา Bluish-Green Bluish-
Green 

Green Greenish Yellow-
Green 

Yellow-
Green 

Yellow-
Green 

Yellow-
Green  

Pale 
Yellow 

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร) 

Bluish-Green Bluish-
Green 

Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

หมายเหตุ คุณภาพสีกาแฟสาร จากมากไปหาน้อยคือ Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale Yellow, Yellowish และ Brownish 

 
 
ความชื้นของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
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 โดยใช้เครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture ดังนี้ 
 ก่อนเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  8.1  เปอร์เซ็นต์ เมื่อนํามากะเทาะ
เป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์เท่ากัน   
 3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  8.1  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม เมื่อ
นํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม การเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม   
 6  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  8.9  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน
เพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.8  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 10.4  
เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  1.9  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความช้ืน 10.2  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา 1.8  เปอร์เซ็นต์   
 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  10.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน
เพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.3  
เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเท่ากับก่อนเก็บรักษา  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 11.8  
เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา 0.2  เปอร์เซ็นต์   
 12  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามี ความช้ืน  10.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน
เพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.8  
เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.5  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟ
สาร) พบว่า มีความช้ืน 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   
 15  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  10.8  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน
เพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.7  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.5  
เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร พบว่า มี
ความช้ืน 12.7  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา 0.7  เปอร์เซ็นต์   
 18  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  10.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน
เพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความช้ืน 12.1  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาในแบบ
เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 11.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   
 21  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความช้ืน  11  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืน
เพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์  เมื่อนํามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความช้ืน 12.5  
เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  สําหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟ
สาร) พบว่า มีความช้ืน 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   
 24 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า ไม่สามารถวัดความช้ืนได้ เนื่องจากเครื่องวัด
ความช้ืนชํารุด  
 จากข้อมูลความช้ืนของกาแฟกะลาในการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 
ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day พบว่า 
กาแฟกะลามีแนวโน้มเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มขึ้นผันแปรตามอายุการเก็บรักษา โดยเมื่อเก็บรักษานาน 21 เดือน 
พบว่า กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มขึ้นจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 2) 
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ตารางที่ 2  ความช้ืนของกาแฟกะลาท่ีเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาเป็นเวลา 0 - 21 เดือน ในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พี
อี  หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เ ท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เ ท่ากับ 2.14 
g/cm2/day หน่วย: เปอร์เซ็นต์ 

กรรมวิธี 
 ความชื้นของกาแฟกะลา(เปอร์เซ็นต์) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 
(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.58) 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 8.1 8.1 8.9 10.5 10.5 10.8 10.5 11 - 
ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 0.8 2.4 2.4 2.7 2.4 2.9 - 

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ - -  - - - - - - 
หมายเหตุ ไมม่ีข้อมูลความชื้นกาแฟกะลาที่ 24 เดือน เนื่องจากเครื่องมือชํารุด ไม่สามารถดําเนินการได้  
 จากข้อมูลความช้ืนของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 ไมครอน  การ
เก็บรักษาท้ังสองแบบ ทําให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีความช้ืนเพิ่มขึ้นและลดลงท่ีแตกต่างกัน แต่ไม่ได้ผันแปรตามอายุ
การเก็บรักษา คือ หลังเก็บรักษา 3 เดือนพบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเท่าเดิม แต่เมื่อ
เก็บรักษานาน  6  เดือน พบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนลดลง แต่หลังเก็บรักษาท่ี  9  
เดือนเป็นต้นไป พบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเพิ่มข้ึนและลดลงแตกต่างกันคือ การเก็บ
รักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเพิ่มขึ้นหลังเก็บรักษาในเดือนท่ี 9 ถึงเดือนท่ี 15 แต่ลดลงในเดือนท่ี 
18 และเพิ่มข้ึนในเดือนท่ี 21 สําหรับการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนลดลงหลังเก็บรักษาใน
เดือนท่ี 9 และเพิ่มขึ้นในเดือนท่ี 12 ถึงเดือนท่ี 21 จากข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า การเก็บรักษากาแฟท้ังสองแบบใน
ถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนไม่แตกต่างกัน แต่มีแนวโน้มว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟ
กะลาทําให้เมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงความช้ืนน้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (ตารางท่ี 3) 
ตารางที่ 3  ความช้ืนของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 21 เดือนในถุง
สูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day หน่วย: เปอร์เซ็นต์ 

กรรมวิธี 
ความชื้นของเมล็ดกาแฟ หรือกาแฟสาร (เปอร์เซ็นต์) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 
(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.58) 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 12.3 12.3 10.4 12.3 12.8 12.5 12.1 12.5 - 
ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 -1.9 0 0.5 0.2 -0.2 0.2 - 

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 12.0 12.0 10.3 11.8 12.5 12.7 11.5 12.5 - 
ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 -1.8 -0.2 0.5 0.7 0.5 0.5 - 

หมายเหตุ ไม่มีข้อมูลเปอร์เซ็นต์ความชื้นเมล็ดกาแฟ(กาแฟสาร)ที่ 24 เดือน เนื่องจากเครื่องมือชํารุด ไม่สามารถดําเนินการได้ 
 
ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
 ประเมินแบ่งเกรดด้วยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) ตามกําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : 
เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 5701 – 2552 
(สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2552) โดยเมล็ดกลม (Peaberry) 
คือ เมล็ดกาแฟท่ีมีลักษณะกลม  เมล็ดปกติแบ่งออกเป็น 4 เกรดได้แก่ เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด  › 7.1 
มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด 5.6 ≤ 
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6.3 มิลลิเมตร  เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟท่ีมีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร พบว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลามีขนาดเมล็ด
กาแฟคือ เกรด 1 จํานวน  42.46  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2  จํานวน  38.72  เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 จํานวน  3.53  เปอร์เซ็นต์  
เกรด 4 จํานวน  0.22  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดกลม จํานวน  6.22  เปอร์เซ็นต์  ข้อบกพร่องคิดเป็น  8.84  เปอร์เซ็นต์  
สําหรับการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีขนาดเมล็ดกาแฟคือ เกรด 1 จํานวน  54.02  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2  
จํานวน  27.73  เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 จํานวน  3.41 เปอร์เซ็นต์  เกรด 4 จํานวน  0.14  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดกลม จํานวน  
5.87  เปอร์เซ็นต์  ข้อบกพร่องคิดเป็น  8.83  เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 4)  
ตารางที่ 4  ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ได้แก่  ขนาด และข้อบกพร่อง ของกาแฟท่ีเก็บรักษาเป็น
เวลา 0 - 24 เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  

ระยะเวลา กรรมวิธี 
เมล็ดกลม คัดแยกขนาด (%) ข้อบกพร่อง รวม 

(%) เกรด1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 (%) (%) 
ก่อนเก็บรักษา กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.8 46.66 31.14 10.4 0 6 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 7.37 49.3 25.34 13.49 0 4.5 100 
3 เดือน 2556 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.8 46.66 31.14 10.40 0 6 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 7.37 49.3 25.34 13.49 0 4.5 100 
6 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 8.89 51.85 30.67 1.48 0.8 6.31 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 4.41 49.26 39.21 0.31 0 6.81 100 
9 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.81 37 45.86 1.7 0.2 9.42 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.66 58.65 27.43 0.42 0.15 7.69 100 
12 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 4.5 40.27 43.63 1.52 0.12 9.97 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 4.73 68.2 14.8 0.21 0.14 11.91 100 
15 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.76 29.28 49.08 1.81 0.41 12.66 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.84 47.47 28.60 1.10 0.80 16.20 100 
18 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.34 28.25 49.81 2.38 0.25 12.96 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 6.32 56.64 29.98 0.18 0.01 6.87 100 
21 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.27 36.22 47.37 1.93 0.18 8.02 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.61 67.53 15.66 0.18 0.03 10.98 100 
24 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.85 65.93 19.80 0.18 0.04 8.23 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.52 39.79 43.25 1.29 0.12 10.04 100 
เฉลี่ย กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.22 42.46 38.72 3.53 0.22 8.84 100 

 กรรมวธิีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.87 54.02 27.73 3.41 0.14 8.83 100 
หมายเหตุ เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร  
เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) 
 ทดสอบคุณภาพการชิมโดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ท่ีผ่านการอบรม โดยนําเมล็ดกาแฟ
มาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  9  นาที จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิม ลักษณะท่ีประเมินได้แก่ Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 
คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  
รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน ดังนี้  
 ก่อนเก็บ การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  17.3 คะแนน  การเก็บรักษาในแบบเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) คะแนนคุณภาพการชิม  17.01 คะแนน  พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  19.35 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  18.1 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  25.6 คะแนน การเก็บรักษา
ในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  28.43 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
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 12  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  29.27 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  30.53 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 15  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  28.8 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  28.6 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 18  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  34.8 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  34.05 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 21  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  36.38 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  36.32 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 24  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  32.41 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  34.86 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 จากข้อมูลคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 
ไมครอน  โดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ท่ีผ่านการอบรม พบว่า การเก็บรักษาท้ังสองแบบมีคะแนน
ให้คุณภาพการชิมท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ  และมีแนวโน้มคุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต่ 0 
ถึง เดือนท่ี 21  ยกเว้นในเดือนท่ี 15 และเดือนท่ี 24  ท่ีมีคุณภาพการชิมลดลงในการเก็บรักษาท้ังสองแบบ แต่เมื่อรวม
คะแนนคุณภาพการชิมท้ังหมดพบว่า การเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีคะแนนรวมคุณภาพการชิมเท่ากับ 
390.79  คะแนน ซึ่งมากกว่าการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาท่ีมีคะแนนรวมคุณภาพการชิมเท่ากับ  223.91  คะแนน 
(ตารางท่ี 5)  
ตารางที่ 5  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมกาแฟท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 24 เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี 
หนา 78  ไมครอน  Oxygen Transmission Rate เ ท่ ากับ  4.28 cc/m2/dayและ  Water Vapor เ ท่ ากับ  2.14 
g/cm2/day โดย คณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  

ระยะเวลา กรรมวิธี Aroma 
(10คะแนน) 

Acidity 
(10คะแนน) 

Flavor 
(10คะแนน) 

Body 
(10คะแนน) 

Aftertaste 
(10คะแนน) 

Overall 
(10คะแนน) 

Total 
(55คะแนน) 

t-
test 

CV 

ก่อนเก็บ
รักษา  

กาแฟกะลา 3.67 5.33 2.33 3.00 2.67 0.30 17.30 ns 1.27 
เมล็ดกาแฟ 3.67 5.67 2.67 2.67 2.00 0.33 17.01   

3 เดือน 
2556  

กาแฟกะลา 4.67 5.66 2.50 3.50 2.67 0.35 19.35 ns 1.58 
เมล็ดกาแฟ 3.67 5.67 3.00 3.00 2.10 0.66 18.10   

6 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา - - - - - - -   
เมล็ดกาแฟ - - - - - - -   

9 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 5.83 5.33 5.00 4.67 4.67 0.10 25.60 ns 10.91 
เมล็ดกาแฟ 6.50 5.33 5.33 5.33 5.67 0.27 28.43   

12 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 6.00 6.00 5.67 5.50 6.00 0.10 29.27 ns 13.15 
เมล็ดกาแฟ 6.50 6.00 5.67 5.33 6.00 1.03 30.53   

15 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 6.40 6.30 5.40 4.90 5.40 0.40 28.80 ns 29.72 
เมล็ดกาแฟ 6.30 5.70 5.60 5.10 5.30 0.60 28.60   

18 เดือน 
2558  

กาแฟกะลา 6.52 6.25 6.13 6.75 6.75 2.40 34.80 ns 9.83 
เมล็ดกาแฟ 6.06 6.56 6.25 6.66 6.44 2.08 34.05   

21 เดือน 
2558 

กาแฟกะลา 6.36 6.81 6.76 6.88 6.73 2.85 36.38 ns 5.36 
เมล็ดกาแฟ 6.77 6.75 6.66 6.85 6.50 2.79 36.32   

24 เดือน 
2558 

กาแฟกะลา 6.25 5.83 5.63 6.05 5.88 2.22 31.86 ns 16.56 
เมลด็กาแฟ 6.90 6.00 6.17 6.73 6.50 2.41 34.71   

รวม 0-24 
เดือน 

กาแฟกะลา       223.91   
เมล็ดกาแฟ       390.79   
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9.  สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  
 จากการศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ  โดยเดือนมีนาคม 2560 ดําเนินการเก็บผลสด
กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ท่ีผ่านการแปรรูปแบบเปียก (ผลกาแฟสดท่ีสุกแก่ – ลอยน้ํา - ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอก
ผลสด - หมักท่ีน้ําไหล 2 วัน – ขัดเมือก – ล้างน้ําสะอาด) ตากบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้น 1.5 เมตร เป็นเวลา  7-14  วัน  
แล้วนํากาแฟกะลาใส่ถุงตาข่ายเป็นเวลา  6  เดือน และในเดือนกันยายน 2556 เก็บรักษาเมล็ดกาแฟในรูปแบบท่ี
ต่างกัน คือกรรมวิธีท่ี 1 แบบกาแฟกะลา  กรรมวิธีท่ี 2 แบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ในถุงซึ่งเป็นถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ 
GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) 
ขนาดความกว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค มีสีเขียวอ่อน บนช้ันตะแกรงท่ีสูง  0.5  เมตร ใน
สภาพอุณหภูมิห้องท่ีอุณหภูมิห้องช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืนด้วย
เครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  และคุณภาพการชิมทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ได้แก่  
0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 และ 24 เดือน โดยค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังง
งานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), 
Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวม
คะแนนเต็ม  55 คะแนน พบว่า  
 1.  คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ลดลงเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยการเก็บรักษาแบบกาแฟ
กะลา มีการเปล่ียนแปลงคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟช้ากว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ คือ การเก็บรักษาแบบกาแฟ
กะลา ทําให้เมล็ดกาแฟมีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  18  เดือน ส่วนการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ 
ทําให้เมล็ดกาแฟมีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  9  เดือน 
 2.  การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ทําให้กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มขึ้นเมื่อมีอายุเก็บรักษานาน
ขึ้น โดยเมื่อเก็บรักษานาน 21 เดือน พบว่า กาแฟกะลามีการเปล่ียนแปลงความช้ืนเพิ่มข้ึนจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  
เปอร์เซ็นต์ 
 3.  การเก็บรักษาท้ังสองแบบทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเพิ่มขึ้นและลดลงแตกต่างกันคือ การเก็บรักษาแบบ
กาแฟกะลา ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเพิ่มขึ้นหลังเก็บรักษาในเดือนท่ี 9 ถึงเดือนท่ี 15 แต่ลดลงในเดือนท่ี 18 และ
เพิ่มขึ้นในเดือนท่ี 21 สําหรับการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนลดลงหลังเก็บรักษาในเดือนท่ี 9 
และเพิ่มขึ้นในเดือนท่ี 12 ถึงเดือนท่ี 21 แต่มีแนวโน้มว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาทําให้เมล็ดกาแฟมีการ
เปล่ียนแปลงความช้ืนน้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ คือ 0.2 เปอร์เซ็นต์ และ 0.5 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ 
 4.  การเก็บรักษาท้ังสองแบบมีคะแนนให้คุณภาพการชิมท่ีไม่แตกต่างกันทางสถิติ  และมีแนวโน้มคุณภาพการ
ชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานถึง 21 เดือน  
 และจากผลการทดลองพบว่าสามารถเก็บรักษากาแฟได้ท้ังแบบกาแฟกะลาและแบบเมล็ดกาแฟได้นานขึ้น โดย
ทําให้กาแฟยังคงมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ความช้ืนในเมล็ดเปล่ียนแปลงน้อยมาก แม้ว่าทําให้สี
ของเมล็ดกาแฟเปล่ียนแปลง มีสาเหตุจากการทดลองไม่ได้มีการคลุมถุง ทําให้กาแฟได้รับแสง มีผลให้คุณภาพสีของ
เมล็ดกาแฟด้อยลง ดังนั้นเมื่อนําเมล็ดกาแฟเก็บไว้ในถุงชนิดดังกล่าว ควรมีการบรรุในถุงชนิดอื่นหรือคลุมด้วยวัสดุอื่น
เพื่อไม่ไห้ได้รับแสงโดยตรง ซึ่งงานทดลองดังกล่าวเหมาะสําหรับผู้ประกอบการขนาดเล็ก  สําหรับในอุตสาหกรรมขนาด
ใหญ่ อาทิเช่น ประเทศบราซิลท่ีได้ทดลองเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ พบว่า สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงพลาสติก
สูญญากาศ (hermetic plastic sack) ร่วมกับการเพิ่ม CO2 เข้าในบรรจุในถุง 60% ได้นาน 12 เดือน  โดยยังคงรักษา
คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟให้มีสีเขียวคงเดิม และทําให้กาแฟยังคงรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสเช่นเดิม (Fabiana 
Carmanini Ribeiro et.al, 2011) และ Jean Nicolas Wintgens (2004) กล่าวว่า การเก็บรักษาเมล็ดโดยกาแฟอะรา
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บิกา ควรให้มีความช้ืนในเมล็ด 12  เปอร์เซ็นต์ ส่วนกาแฟโรบัสตาควรให้มีความช้ืนในเมล็ด 13 เปอร์เซ็นต์ และไม่ควร
ให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนในเมล็ดตํ่ากว่า 9 เปอร์เซ็นต์ เพราะมีผลต่อคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ  ควรเป็นห้องท่ีมีความช้ืน
สัมพัทธ์ตํ่ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์  อุณหภูมิควรตํ่ากว่า 20 องศาเซลเซียส  การเก็บรักษาในท่ีมีความสูงจากระดับน้ําทะเล 
600 เมตร สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นาน 3 เดือน  และท่ีมีความสูงจากระดับน้ําทะเล 1400 เมตร สามารถเก็บ
รักษาเมล็ดกาแฟได้นาน 8 เดือน  การลดปริมาณของ O2 และเพิ่มปริมาณของ CO2 ทําให้เพิ่มอายุการเก็บรักษาเมล็ด
กาแฟได้นานขึ้น  และจากผลการทดลองของ Selmar et al. (2008) พบว่า การเก็บรักษากาแฟในแบบของกาแฟกะลา 
(parchment) และเมล็ดกาแฟ (green bean) ท่ีมีการแปรรูปแบบเปียก (Wet processing)  แบบกึ่งเปียก (Semi-dry 
processing) และแบบแห้ง (Dry processing) ท่ีมีความช้ืน 11.5 เปอร์เซ็นต์ ในกล่องแก้วสูญากาศ ภายในห้องท่ีมี
อุณหภูมิ  22  องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธ์ 63  เปอร์เซ็นต์ พบว่า การเก็บรักษาในรูปแบบกาแฟกะลา ทําให้เมล็ด
กาแฟมีความมีชีวิตยาวนานกว่าการเก็บรักษาในรูปแบบเมล็ดกาแฟ เมื่อมีอายุเก็บรักษานานขึ้น พบว่า มีความมีชีวิต
ลดลง แต่ไม่มีความสัมพันธ์กับการลดลงของปริมาณน้ําตาลต่าง ๆ โดยเฉพาะน้ําตาลกลูโคส และฟรุกโตส และกรดอะมิ
โนบางตัว ดังนั้นความรู้สึกของกล่ินหอมระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลานานอาจมีความสัมพันธ์กับการสูญเสียความมี
ชีวิตของเมล็ด โดยปฏิกิริยา Maillard ท่ีเกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาอาจเป็นสาเหตุของการลดลงของสารต้ังต้นท่ีมี
กล่ินหอม 
 เนื่องจากถุงท่ีใช้เก็บรักษาคือ ถุงสูญญากาศท่ีหนา 78  ไมครอน พบว่าในปี 2556 ราคาจําหน่ายถุงละ 125 ซึ่ง
มีราคาแพง และต้องส่ังซื้อจากตัวแทนจําหน่ายโดยเฉพาะ เป็นการเพิ่มภาระให้แก่เกษตรกร ดังนั้นจึงควรดําเนินการ
ทดลองต่อไป เพื่อหาชนิดถุงบรรจุท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงและมีราคาตํ่ากว่านี้ เพื่อลดต้นทุนให้แก่ของเกษตรกรต่อไป 

 

10.  การนําผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ : 
 เป็นแนวทางสําหรับเกษตรกรและกลุ่มเกษตรกร ตลอดจนผู้ประกอบการขนาดเล็กสําหรับใช้เป็นแนวทางเก็บ
รักษากาแฟให้มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น 
 
11.  คําขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจํา และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
12.  เอกสารอ้างอิง :  
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์.  2552.  ประกาศกระทรวงเกษตร
 และสหกรณ์ เรื่อง กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกา ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้า
 เกษตร พ.ศ. 2551.  สืบค้นจาก:                    
 http://www.acfs.go.th/standard/download/arabica_coffee_bean.pdf [ก.ย. 2559]. 
Fabiana Carmanini Ribeiro, Flávio Meira Borém, Gerson Silva Giomo, Renato Ribeiro De Lima, 
 Marcelo Ribeiro Malta, Luisa Pereira Figueiredo.  2011.  Storage of green coffee in hermetic 
 packaging injected with CO2. Journal of Stored Products Research 47: 341-348 p. 
Jean Nicolas Wintgens. 2004.  Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production: A Guidebook for 
 Growers, Processors, Traders, and Researchers.  WILEY-VCH Verlag GmbH & Co. KGaA. 
 Weinheim.  ISBN: 3-527-30731-1. 
Selmar Dirk, Gerhard Bytof and Sven-erik Knopp.  2008.  The Storage of Green Coffee (Coffea 
 arabica): Decrease of Viability and Changes of Potential Aroma Precursors.  Annals of Botany 
 101: 31–38.  
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13.  ภาคผนวก : 

  
การเก็บผลผลิตกาแฟผลสด กระบวนการสีเปียก 

  
เก็บรักษาในถุงตาข่ายเป็นเวลา 6 เดือน 

  

  
ลักษณะถุงที่ใช้เก็บรักษา: ถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็นวัสดุมัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความ

กว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 

2.14 g/cm2/day มีซิปล็อค  

  
วิธีเก็บรักษาในรูปของกาแฟกะลา วิธีเก็บรักษาในรูปของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 

  
บันทึกและเก็บข้อมูลทุก 3 เดือน ได้แก่ ความชื้น  สีกาแฟกะลาและเมล็ดกาแฟ  ขนาดเมล็ด  ข้อบกพร่อง   

คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม: Cup test)  

   
เครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ Shore Model 

930™ Portable Moisture 
การประเมินลักษณะทางกายภาพ: สีกาแฟกะลาและเมล็ดกาแฟ  

ขนาดเมล็ด  ข้อบกพร่อง   
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม: 

Cup test) 
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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด ปี 2558 
------------------------ 

8. ชุดโครงการวิจัย :วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
9. โครงการวิจัย  :วิจัยและพัฒนาการขยายผลและถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟแบบ 

    เกษตรกรมีส่วนร่วม 
 กิจกรรม  :ท่ี 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีได้มาตรฐาน GMP เป็นท่ียอมรับของอุตสาหกรรมและ

    ผู้บริโภค 
 กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :ท่ี 3 ศึกษาการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟท่ีมีผลต่อคุณภาพการชิม (Cup taste) 
 
3.  ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :ท่ี 3.2 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟท่ีเหมาะสม 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :Trial 3.1  Study storage of green coffee bean (Coffea  arabica) 
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-04-01-00-09-56 
 
4.  คณะผู้ดําเนินงาน 
    หัวหน้าการทดลอง  :นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ    ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
    ผู้ร่วมงาน:    นายมานพ  หาญเทวี   ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
      นายสมคิด  รัตนบุรี   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวพรทิพย์   เลิศสมบัติพลอย ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวไพรินทร์  มาลา   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางปราณี  เดชอูป   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวรุ่งทิพย์  ดาวเรือง  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
5.  บทคัดย่อ   : 
 ศึกษาอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟท่ีเหมาะสม มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาอายุเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ ดําเนินการ
เดือน ต.ค. 2555-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตรจากระดับน้ําทะเล) อ.หางดง  
จ.เชียงใหม่ โดยเก็บตัวอย่างของกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์จากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 1300 
เมตรจากระดับน้ําทะเล) ในเดือนมีนาคม 2556 จากนั้นนํามาลอยน้ํา  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด นําไปหมักท่ีน้ํา
ไหลเป็นเวลา 2 วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ําสะอาดและตากบนชั้นวางท่ีสูงจากพื้น 1.5 เมตร เป็นเวลา  7-14  วัน  แล้ว
นําใส่ถุงตาข่ายเป็นเวลา  6  เดือน และในเดือน กันยายน 2556 นํากาแฟกะลาดังกล่าวมาสีด้วยเครื่องสีกะลารุ่น วก 01 
จนได้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด) และดําเนินการตามกรรมวิธีคือ ระยะเวลาท่ีเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ ได้แก่ 
กรรมวิธีท่ี 1 เก็บรักษา   0 เดือน  กรรมวิธีท่ี 2 เก็บรักษา   3 เดือน  กรรมวิธีท่ี 3 เก็บรักษา   6 เดือน  กรรมวิธีท่ี 4 
เก็บรักษา   9 เดือน  กรรมวิธีท่ี 5 เก็บรักษา  12 เดือน  กรรมวิธีท่ี 6 เก็บรักษา  15 เดือน  กรรมวิธีท่ี 7 เก็บรักษา  18 
เดือน  กรรมวิธีท่ี 8 เก็บรักษา  21 เดือน  กรรมวิธีท่ี 9 เก็บรักษา  24 เดือน  โดยเก็บในถุงซึ่งเป็นถุงสูญญากาศ ท่ีมี
ความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร 
น้ําหนักถุง  73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 
g/cm2/day  มีซิปล็อค มีสีเขียวอ่อน บนช้ันตะแกรงท่ีสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้องท่ีอุณหภูมิห้องช่วงเช้า 
25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 
เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และประสาทสัมผัสตามกรรมวิธี ผลการดําเนินงานพบว่า 
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คุณภาพสีและความช้ืนของเมล็ดกาแฟลดลงเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น ทําให้เมล็ดกาแฟมีความช้ืนลดลงหลังจาก
ก่อนเก็บรักษาในเดือนท่ี 24 คิดเป็น  0.25 เปอร์เซ็นต์  การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในแต่ละช่วงเดือนมีคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ท่ีแตกต่างกันทางสถิติ และมีคุณภาพการชิมมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต่ 0 
ถึง เดือนท่ี 21  แต่ลดลงในเดือนท่ี 24   
คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  เมล็ดกาแฟ  การเก็บรักษา 
 
6. คํานํา: 
 จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดท่ีขยายตัว มีผลให้เกษตรกรไทยจะต้องปรับตัวในการแข่งขัน ด้าน
ผลิตภัณฑ์กาแฟ  ตามมาตรการอาหารปลอดภัย การปลอดภัยจากสารพิษ การผลิตท่ีดีและเหมาะสม(GAP) การมี
โรงเรือนในการแปรรูปท่ีดีและเหมาะสม (GMP)  และจากประกาศกระทรวงเกษตรและสหกรณเรื่อง กําหนดมาตรฐาน
สินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 5701 
– 2552 กําหนดรูปแบบการซื้อขายเมล็ดกาแฟ ท่ีมีการซื้อขาย มี 2 แบบ คือ 1) เมล็ดกาแฟ (green coffee bean) 
หรือท่ีเรียกท่ัวไปวากาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด หมายถึง เมล็ดกาแฟแหงท่ีไดจากผลกาแฟสุกท่ีเอาสวนของเปลือก ได
แก ผนังผลช้ันนอก หรือ เปลือกช้ันนอก (exocarp) ผนังผลช้ันกลาง หรือ เนื้อ (mesocarp) และ ผนังผลช้ันใน หรือ 
เปลือกชั้นใน หรือท่ีเรียกวากะลา (endocarp/ parchment) ออกแลว  2) กาแฟกะลา (parchment coffee) หมายถึง 
เมล็ดกาแฟแหงท่ีไดจากผลกาแฟสุกท่ีเอาสวนของผนังผลช้ันนอกหรือเปลือกชั้นนอก และ ผนังผลช้ันกลางหรือเนื้อออก 
แตยังคงมีผนังผลช้ันในหรือเปลือกช้ันในหรือท่ีเรียกวากะลาติดอยู่ ท้ังนี้ได้มีการกําหนดให้เมล็ดกาแฟมีความเส่ียงท่ีจะมี
การปนเปอนของโอคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A) พบไดไมเกิน 20 μg/kg (ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) (สํานักงาน
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ,์ 2552) ประกอบกับเกษตรกรได้มีการรวมกลุ่ม
เป็นรูปวิสาหกิจชุมชนเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มของกาแฟ ทําให้มีรวบรวมกาแฟเพื่อเก็บรักษาสําหรับใช้ในกิจกรรมดังกล่าว 
แต่พบว่า เกษตรกรดังกล่าวยังขาดความรู้ว่าจะสามารถเก็บกาแฟได้นานแค่ไหน เพราะส่วนใหญ่มีการจําหน่ายให้กับ
ผู้ประกอบการในรูปของกาแฟกะลา ประกอบกับมีปัญหาเรื่องโรคแอนแทรกโนสเข้าทําลายผลกาแฟมีผลทําให้เมล็ด
กาแฟคุณภาพไม่ดี ซึ่งไม่สามารถมองเห็นการเข้าทําลายของโรคท่ีเมล็ดได้หากอยู่ในรูปของกาแฟกะลา ทําให้
ผู้ประกอบการบางรายเปล่ียนรูปแบบการซื้อขายจากกาแฟกะลา เป็นการรับซื้อเป็นเมล็ดกาแฟเพื่อให้สังเกตอาการของ
โรคได้ชัดเจนขึ้น ดังนั้น จึงต้องมีการวิจัยศึกษาอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟท่ีเหมาะสม เพื่อเป็นข้อมูลให้เกษตรกรใช้
เป็นแนวทางในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟให้นานขึ้น  

 
7.  วิธีการดําเนินการ 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องปอกเปลือกผลสดกาแฟ  ช้ันวาง  ถุงตาข่าย  ถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO 

SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความ
กว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค ขนาดบรรจุ  25  กิโลกรัม เครื่องช่ังน้ําหนัก  
ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  กาต้มน้ําร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ําสะอาด  กาต้มน้ําร้อน  เป็นต้น 

2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เครื่องสีกะลารุ่น วก-01  เครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable 
Moisture  เครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER  ตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test 
sieve) เป็นต้น 
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3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 เก็บตัวอย่างผลสดท่ีสุกแก่กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาร์ติมอร์จากแปลงงานทดลองท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
(ขุนวาง: 1300 เมตร) ในเดือนมีนาคม จากนั้นนํามาลอยน้ํา  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด นําไปหมักท่ีน้ําไหลเป็น
เวลา 2 วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ําสะอาดและตากบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้น 1.5 เมตร  เป็นเวลา  7-14  วัน  แล้วนํากาแฟ
กะลาใส่ถุงตาข่ายเป็นเวลา  6  เดือน ต่อมาในเดือนกันยายน นํากาแฟกะลาดังกล่าวมาสีด้วยเครื่องสีกะลารุ่น วก 01 
จนได้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด) และดําเนินการตามกรรมวิธีโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD มี 9 
กรรมวิธี  4 ซ้ํา ๆ ละ 5 กิโลกรัม คือ 
 กรรมวิธีท่ี 1 เก็บรักษา   0 เดือน  
 กรรมวิธีท่ี 2 เก็บรักษา   3 เดือน 
 กรรมวิธีท่ี 3 เก็บรักษา   6 เดือน 
 กรรมวิธีท่ี 4 เก็บรักษา   9 เดือน 
 กรรมวิธีท่ี 5 เก็บรักษา  12 เดือน 
 กรรมวิธีท่ี 6 เก็บรักษา  15 เดือน 
 กรรมวิธีท่ี 7 เก็บรักษา  18 เดือน 
 กรรมวิธีท่ี 8 เก็บรักษา  21 เดือน 
 กรรมวิธีท่ี 9 เก็บรักษา  24 เดือน  
 เก็บรักษาในถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ 
มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2Oxygen 
Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day และ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day โดยวางไว้บนช้ันตะแกรง
ท่ียกพื้นสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้องท่ีอุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 
เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่ายอุณหภูมิ 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืนด้วยเครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  และคุณภาพ
การชิมทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ได้แก่  0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 และ 24 เดือน โดยค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ Aroma (10 
คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall 
acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน  
ระยะเวลา : ตุลาคม 2555 – กันยายน 2558 
สถานที่ : แปลงกาแฟอะราบิกา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 1300 เมตร) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
  ห้องปฎิบัติการ ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตร) อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 เดือนมีนาคม 2556  ดําเนินการเก็บตัวอย่างผลสดท่ีสุกแก่กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาร์ติมอร์จากแปลงงานทดลอง
ท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง: 1300 เมตร) จากนั้นนํามาลอยน้ํา  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด นําไป
หมักท่ีน้ําไหลเป็นเวลา 2 วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ําสะอาดและตากบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้น 1.5 เมตร  เป็นเวลา  7-14  
วัน  แล้วนํากาแฟกะลาใส่ถุงตาข่ายเป็นเวลา  6  เดือน ต่อมาในเดือนกันยายน 2556 นํากาแฟกะลาดังกล่าวมาสีด้วย
เครื่องสีกะลารุ่น วก 01 จนได้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด) และดําเนินการตามกรรมวิธีคือ  กรรมวิธีท่ี 1 
เก็บรักษา   0 เดือน  กรรมวิธีท่ี 2 เก็บรักษา   3 เดือน  กรรมวิธีที่ 3 เก็บรักษา   6 เดือน  กรรมวิธีที่ 4 เก็บรักษา   9 
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เดือน  กรรมวิธีท่ี 5 เก็บรักษา  12 เดือน  กรรมวิธีท่ี 6 เก็บรักษา  15 เดือน  กรรมวิธีท่ี 7 เก็บรักษา  18 เดือน  
กรรมวิธีท่ี 8 เก็บรักษา  21 เดือน  กรรมวิธีท่ี 9 เก็บรักษา  24 เดือน  เก็บรักษาในถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO 
SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็นวัสดุมัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 
80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day บรรจุและวางไว้บนช้ันตะแกรงท่ียกพื้นสูง  0.5  เมตร ในห้องท่ีมีอุณหภูมิช่วงเช้า 
25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 
เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืน และคุณภาพการชิมทุก 3 เดือน ดังนี้ 
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ  
 เป็นการประเมินด้วยสายตา โดยใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ใ น ส่ ว น ข อ ง  Green Coffee 
Color Gradient ได้แก่ Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale Yellow, Yellowish 
และ Brownish พบว่า เมล็ดกาแฟ มีสี Bluish-Green  หลังเก็บรักษาเป็นเวลา 0-3 เดือน  เปล่ียนสีเป็นสี Yellow 
Green หลังเก็บรักษาเป็นเวลา  9  เดือน  เปล่ียนสีเป็นสี Pale Yellow หลังเก็บรักษาเป็นเวลา  12-24  เดือน (ตาราง
ท่ี 1)    
 จากข้อมูลลักษณะสีของเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 ไมครอน Oxygen 
Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day ในห้องท่ีมีอุณหภูมิช่วง
เช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 
เปอร์เซ็นต์ พบว่า ทําให้สีของของเมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา เมื่อประเมินการให้คะแนนของสี
ของเมล็ดกาแฟ พบว่า เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะได้คะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ดกาแฟน้อยลงตามอายุการเก็บ
รักษาท่ีมากขึ้น   
 
ความชื้นของเมล็ดกาแฟ โดยใช้เครื่องวัดความช้ืนยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture ดังนี้ 
 ก่อนเก็บรักษา เมล็ดกาแฟมีความช้ืน 12.75  เปอร์เซ็นต์  เมื่อ  3  เดือนหลังเก็บรักษา เมล็ดกาแฟมีความช้ืน 
12.55  เปอร์เซ็นต์  ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์   เมื่อ  9  เดือนหลังเก็บรักษา เมล็ดกาแฟมี
ความช้ืน 12.33  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.42  เปอร์เซ็นต์  เมื่อ  12  เดือนหลังเก็บรักษา เมล็ด
กาแฟมีความช้ืน 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.25  เปอร์เซ็นต์  เมื่อ  15  เดือนหลังเก็บรักษา 
เมล็ดกาแฟมีความช้ืน 12.3  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.45  เปอร์เซ็นต์  เมื่อ 18  เดือนหลังเก็บ
รักษา เมล็ดกาแฟมีความช้ืน 12.7  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.05  เปอร์เซ็นต์  เมื่อ  21  เดือน
หลังเก็บรักษา เมล็ดกาแฟมีความช้ืน  11.3  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  1.45  เปอร์เซ็นต์  และเมื่อ  
24 เดือนหลังเก็บรักษา เมล็ดกาแฟมีความช้ืน  12.5  เปอร์เซ็นต์ ความช้ืนลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.25  เปอร์เซ็นต์
(ตารางท่ี 1) 
   จากข้อมูลความช้ืนของเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 ไมครอน Oxygen 
Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day ในห้องท่ีมีอุณหภูมิช่วง
เช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 
เปอร์เซ็นต์ พบว่า มีความช้ืนลดลงท่ีแตกต่างกัน แต่มีแนวโน้มว่า มีความช้ืนลดลงจากก่อนการเก็บรักษา 
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ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ 
 ประเมินแบ่งเกรดด้วยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) ตามกําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : 
เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 5701 – 2552 
(สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2552) โดยเมล็ดกลม (Peaberry) 
คือ เมล็ดกาแฟท่ีมีลักษณะกลม  เมล็ดปกติแบ่งออกเป็น 4 เกรดได้แก่ เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด  › 7.1 
มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติท่ีมีขนาด 5.6 ≤ 
6.3 มิลลิเมตร  เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟท่ีมีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร พบว่า มีขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 จํานวน  54.33  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2  จํานวน  25.56  เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 จํานวน  3.35  เปอร์เซ็นต์  เกรด 4 จํานวน  0.10  
เปอร์เซ็นต์  เมล็ดกลม จํานวน  8.41  เปอร์เซ็นต์  ข้อบกพร่องคิดเป็น  8.24 เปอร์เซ็นต์  (ตารางท่ี 1)  
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) 
 ทดสอบคุณภาพการชิมโดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ท่ีผ่านการอบรม โดยนําเมล็ดกาแฟ
มาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  9  นาที จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิม ลักษณะท่ีประเมินได้แก่ Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 
คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 คะแนน)  
รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน พบว่า ก่อนเก็บรักษา คะแนนคุณภาพการชิม  17.3 คะแนน  เมื่อ  3  เดือนหลังเก็บรักษา 
คะแนนคุณภาพการชิม  17.01 คะแนน เมื่อ  9  เดือนหลังเก็บรักษา คะแนนคุณภาพการชิม  19.24 คะแนน  เมื่อ  12  
เดือนหลังเก็บรักษา คะแนนคุณภาพการชิม  25.59 คะแนน  เมื่อ  15  เดือนหลังเก็บรักษา คะแนนคุณภาพการชิม  
30.45  คะแนน  เมื่อ  18  เดือนหลังเก็บรักษา คะแนนคุณภาพการชิม  30.55 คะแนน  เมื่อ  21  เดือนหลังเก็บรักษา 
คะแนนคุณภาพการชิม  30.58 คะแนน และ เมื่อ  24  เดือนหลังเก็บรักษา คะแนนคุณภาพการชิม  30.44 คะแนน 
(ตารางท่ี 1) 
 จากข้อมูลคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ท่ีหนา 78 ไมครอน Oxygen 
Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day ในห้องท่ีมีอุณหภูมิช่วง
เช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 
เปอร์เซ็นต์ โดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ท่ีผ่านการอบรม พบว่า  การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในแต่ละ
เดือนมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ท่ีแตกต่างกันทางสถิติ และมีคุณภาพการชิมมากขึ้นเมื่อเก็บรักษา
นานขึ้น คือ ต้ังแต่ 0 ถึง เดือนท่ี 21  แต่ลดลงในเดือนท่ี 24   
 
9.  สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  
 จากการศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟพันธุ์คาติมอร์ท่ีผ่านการแปรรูปแบบเปียก (ผล
กาแฟสดท่ีสุกแก่ – ลอยน้ํา - ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด - หมักท่ีน้ําไหล 2 วัน – ขัดเมือก – ล้างน้ําสะอาด) ใน
เดือนมีนาคม 2560 ตากบนช้ันวางท่ีสูงจากพื้น 1.5 เมตร เป็นเวลา  7 -14  วัน  แล้วนํากาแฟกะลาใส่ถุงตาข่ายเป็น
เวลา  6  เดือน ต่อมาในเดือนกันยายน 2556 นํากาแฟกะลาดังกล่าวมาสีด้วยเครื่องสีกะลารุ่น วก 01 จนได้เมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด) และดําเนินการตามกรรมวิธีคือ ระยะเวลาท่ีเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กรรมวิธีท่ี 1 เก็บ
รักษา   0 เดือน  กรรมวิธีท่ี 2 เก็บรักษา   3 เดือน  กรรมวิธีท่ี 3 เก็บรักษา   6 เดือน  กรรมวิธีท่ี 4 เก็บรักษา   9 เดือน  
กรรมวิธีท่ี 5 เก็บรักษา  12 เดือน  กรรมวิธีท่ี 6 เก็บรักษา  15 เดือน  กรรมวิธีท่ี 7 เก็บรักษา  18 เดือน  กรรมวิธีท่ี 8 
เก็บรักษา  21 เดือน  กรรมวิธีท่ี 9 เก็บรักษา  24 เดือน  โดยเก็บในถุงซึ่งเป็นถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO 
SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความ
กว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ 
Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค มีสีเขียวอ่อน บนชั้นตะแกรงท่ีสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้อง
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ท่ีอุณหภูมิห้องช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และนําออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความช้ืนด้วยเครื่องวัดความช้ืน
ยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  และคุณภาพการชิมตามกรรมวิธีคือ โดยค่ัวด้วยเครื่องค่ัวยี่ห้อ 
PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ 
Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ 
Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน พบว่า คุณภาพสีและความช้ืนของเมล็ดกาแฟลดลง
เมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยพบว่า เมล็ดกาแฟมีความช้ืนลดลงหลังจากก่อนเก็บรักษาในเดือนท่ี 24 คิดเป็น  
0.25 เปอร์เซ็นต์  การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในแต่ละช่วงเดือนมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ท่ีแตกต่าง
กันทางสถิติ และมีคุณภาพการชิมมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต่ 0 ถึง เดือนท่ี 21  แต่ลดลงในเดือนท่ี 24   
 และจากผลการทดลองพบว่า สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นานขึ้นถึง 2 ปี หากเป็นการเก็บรักษาในถุง
สูญญากาศ ท่ีมีความหนา  78  ไมครอน ทําจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 
80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค ซึ่งเหมาะสําหรับกลุ่มวิสาหกิจ หรือผู้ประกอบการท่ีต้องการเก็บรักษาใน
แบบเมล็ดกาแฟแทนการเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา เนื่องจากพบปัญหาเรื่องโรคแอนแทรกโนสเข้าทําลายผลกาแฟ 
ซึ่งไม่สามารถมองเห็นการเข้าทําลายของโรคท่ีเมล็ดได้หากอยู่ในรูปของกาแฟกะลา แม้ว่าทําให้สีของเมล็ดกาแฟ
เปล่ียนแปลง มีสาเหตุจากการทดลองไม่ได้มีการคลุมถุง ทําให้กาแฟได้รับแสง มีผลให้คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟด้อยลง 
ดังนั้นเมื่อนําเมล็ดกาแฟเก็บไว้ในถุงชนิดดังกล่าว ควรมีการบรรุในถุงชนิดอื่นหรือคลุมด้วยวัสดุอื่นเพื่อไม่ไห้ได้รับแสง
โดยตรง ซึ่งงานทดลองดังกล่าวเหมาะสําหรับผู้ประกอบการขนาดเล็ก  สําหรับในอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ อาทิเช่น 
ประเทศบราซิลท่ีได้ทดลองเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ พบว่า สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงพลาสติกสูญญากาศ 
(hermetic plastic sack) ร่วมกับการเพิ่ม CO2 เข้าในบรรจุในถุง 60% ได้นาน 12 เดือน  โดยยังคงรักษาคุณภาพสี
ของเมล็ดกาแฟให้มีสีเขียวคงเดิม และทําให้กาแฟยังคงรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสเช่นเดิม (Fabiana Carmanini 
Ribeiro et.al, 2011) และ Jean Nicolas Wintgens (2004) กล่าวว่า การเก็บรักษาเมล็ดโดยกาแฟอะราบิกา ควรให้
มีความช้ืนในเมล็ด 12  เปอร์เซ็นต์ ส่วนกาแฟโรบัสตาควรให้มีความช้ืนในเมล็ด 13 เปอร์เซ็นต์ และไม่ควรให้เมล็ด
กาแฟมีความช้ืนในเมล็ดตํ่ากว่า 9 เปอร์เซ็นต์ เพราะมีผลต่อคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ  ควรเป็นห้องท่ีมีความช้ืนสัมพัทธ์
ตํ่ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์  อุณหภูมิควรตํ่ากว่า 20 องศาเซลเซียส  การเก็บรักษาในท่ีมีความสูงจากระดับน้ําทะเล 600 
เมตร สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นาน 3 เดือน  และท่ีมีความสูงจากระดับน้ําทะเล 1400 เมตร สามารถเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟได้นาน 8 เดือน  การลดปริมาณของ O2 และเพิ่มปริมาณของ CO2 ทําให้เพิ่มอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ
ได้นานขึ้น  เนื่องจากถุงท่ีใช้เก็บรักษาคือ ถุงสูญญากาศท่ีหนา 78  ไมครอน พบว่าในปี 2556 ราคาจําหน่ายถุงละ 125 
ซึ่งมีราคาแพง และต้องส่ังซื้อจากตัวแทนจําหน่ายโดยเฉพาะ เป็นการเพิ่มภาระให้แก่เกษตรกร ดังนั้นจึงควรดําเนินการ
ทดลองต่อไป เพื่อหาชนิดถุงบรรจุท่ีมีคุณภาพใกล้เคียงและมีราคาตํ่ากว่านี้ เพื่อลดต้นทุนให้แก่ของเกษตรกรต่อไป 

 

10.  การนําผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ : 
 เป็นแนวทางสําหรับเกษตรกรและกลุ่มเกษตรกร ตลอดจนผู้ประกอบการขนาดเล็กสําหรับใช้เป็นแนวทางเก็บ
รักษาเมล็ดกาแฟให้มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น 
 
11.  คําขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจํา และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
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12.  เอกสารอ้างอิง :  
สํานักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์.  2552.  ประกาศกระทรวงเกษตร
 และสหกรณ์ เรื่อง กําหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกา ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้า
 เกษตร พ.ศ. 2551.  สืบค้นจาก:                    
 http://www.acfs.go.th/standard/download/arabica_coffee_bean.pdf [ก.ย. 2559]. 
Fabiana Carmanini Ribeiro, Flávio Meira Borém, Gerson Silva Giomo, Renato Ribeiro De Lima, 
 Marcelo Ribeiro Malta, Luisa Pereira Figueiredo.  2011.  Storage of green coffee in hermetic 
 packaging injected with CO2. Journal of Stored Products Research 47: 341-348 p. 
Jean Nicolas Wintgens. 2004.  Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production: A Guidebook for 
 Growers, Processors, Traders, and Researchers.  WILEY-VCH Verlag GmbH & Co. KGaA. 
 Weinheim.  ISBN: 3-527-30731-1. 
 
13.  ภาคผนวก : 
ตารางที่ 1  ลักษณะสี ความช้ืน  ขนาดเกรด และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟ ท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 
24 เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day
และ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day ในห้องท่ีมีอุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 72-
78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์  

ลักษณะ 
ก่อนเกบ็ 
(ก.ย.56) 

3 เดือน 
(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.58) 

F-test CV (%) 

ลักษณะทางกายภาพ            
สีเมล็ดกาแฟ Bluish-

Green 
Bluish-
Green 

Yellow-
Green 

Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

  

ความชื้นเมล็ดกาแฟ
(เปอร์เซ็นต์) 

12.75 12.55 1/ 12.33 12.5 12.3 12.70 11.30 12.50   

ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

- 0.20 1/ 0.42 0.25 0.45 0.05 1.45 0.25   

ขนาดเกรดของเมล็ดกาแฟ            
  -เกรด 1: เปอร์เซ็นต์ 46.66 49.3 1/ 52.02 58.25 67.99 51.74 40.06 68.65   
  -เกรด 2 :เปอร์เซ็นต์ 31.14 25.34 1/ 31.66 27.8 17.16 29.70 28.08 13.59   
  -เกรด 3 :เปอร์เซ็นต์ 10.4 13.49 1/ 0.47 0.79 0.25 0.98 0.36 0.09   
  -เกรด 4 :เปอร์เซ็นต์ 0 0 1/ 0.13 0.36 0.01 0.22 0.08 0.02   
  -ข้อบกพร่อง:เปอร์เซ็นต์ 6 4.5 1/ 9.04 0.66 9.25 11.67 6.62 12.2   
  -เมล็ดกลม:เปอร์เซ็นต์ 5.8 7.37 1/ 6.68 6.14 5.35 5.68 24.79 5.46   
คุณภาพทางประสาทสัมผสั
(คุณภาพการชิม) 

           

  -Aroma (10 คะแนน) 3.7 3.7 1/ 3.8 5.9 6.3 6.6 6.6 6.1   
  -Acidity (10 คะแนน) 5.7 5.3 1/ 5.6 5.0 6.0 4.6 4.9 5.9   
  -Flavor (10 คะแนน) 2.7 2.3 1/ 3.2 5.0 6.3 5.6 6.0 5.5   
  -Body (10 คะแนน) 2.7 3.0 1/ 3.6 4.7 5.0 5.4 6.0 6.0   
  -Aftertaste(10 คะแนน) 2.0 2.7 1/ 2.2 5.0 6.0 6.4 6.1 5.9   
  -Overall (5 คะแนน) 0.3 0.3 1/ 0.8 0 0.9 2.0 0.9 1.0   
  -รวม (55 คะแนน) 17 c 17.3 c 1/ 19.2 c 25.6 b 30.5 a 30.6 a 30.6 a 30.4 a ** 6.0 

หมายเหตุ: คุณภาพสีกาแฟสาร จากมากไปหาน้อยคือ Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale Yellow, Yellowish และ Brownish 
            : 1/ไม่มีข้อมูลคุณภาพสี และความชื้นเมล็ดกาแฟที่ 6 เดือน   
             :เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร      
              เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
             :คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ทดสอบโดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ กรมวิชาการเกษตร ที่ผ่านการฝึกอบรม 
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การเก็บผลผลิตกาแฟผลสด กระบวนการสีเปียก 

  
เก็บรักษากาแฟกะลาในถุงตาข่ายเป็นเวลา 6 เดือน 

  

 
นํากาแฟกะลาสีด้วยเครื่องสีกะลารุ่น วก 01 จนได้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด) 

  

  
ลักษณะถุงที่ใช้เก็บรักษา: ถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็นวัสดุมัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความ

กว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ําหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 

2.14 g/cm2/day มีซิปล็อค  
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วิธีเก็บรักษาในรูปของเมล็ดกาแฟ ลักษณะเมล็ดกาแฟเมื่อเก็บรักษานาน 24 เดือน 

  
บันทึกและเก็บข้อมูลตามกรรมวิธี ได้แก่ ความชื้น  สีกาแฟกะลาและเมล็ดกาแฟ  ขนาดเมล็ด  ข้อบกพร่อง   

คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม: Cup test)  

    
เครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ Shore 
Model 930™ Portable 

Moisture 

เครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC 
ROASTER (พลังงงาน

ไฟฟ้า) 

การประเมินลักษณะทางกายภาพ: สีกาแฟกะลาและ
เมล็ดกาแฟ  ขนาดเมล็ด  ข้อบกพร่อง   

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

(คุณภาพการชิม: Cup test) 
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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด  

------------------------ 

10. ชุดโครงการวิจัย  :  วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
11. โครงการวิจัย   :  วิจัยเทคโนโลยีการผลิตกาแฟเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและ

ลดต้นทุนการผลิต 
    กิจกรรม   :  กิจกรรมท่ี 2  วิจัยเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 
    กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :   
 
12. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  การทดลองท่ี 2.2 การพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะรา

บิกา 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Trial 2.2  Development of intercrop plant in Arabica 

coffee. 
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-02-01-00-03-56 
 
13. คณะผู้ดําเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง   :  นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมงาน                            :  นายมานพ  หาญเทวี  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร 
        เชียงใหม่ 
        นายสมคิด  รัตนบุรี  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
        นายเกษม  ทองขาว  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
         นางสาวไพรินทร์  มาลา  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
        นายธนกฤษ  รินใจ  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
5.  บทคัดย่อ   :   
 การพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการใช้ประโยชน์ท่ีดินบน
พื้นท่ีสูงและสามารถสร้างรายได้อย่างยั่งยืนโดยมีกาแฟอะราบิกาเป็นพืชหลัก ดําเนินการเดือน ต.ค. 
2555-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง: 1400 ม. จากระดับน้ําทะเล) 
อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ วางแผนการทดลองแบบ Randomize Complete block Design (RCB) มี 4 
กรรมวิธี ๆ ละ 3  ซ้ํา คือ กรรมวิธีท่ี 1  กาแฟอะราบิกา  กรรมวิธีท่ี 2  กาแฟอะราบิกาและชาจีน  
กรรมวิธีท่ี 3  กาแฟอะราบิกาและชาน้ํามัน  และกรรมวิธีท่ี 4  กาแฟอะราบิการ่วมกับชาจีนและชา
น้ํามัน หลังปลูก 1 ปี 7 เดือน (ปลูกเมื่อ 11-12 ก.พ. 2557) พบว่า กาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับชา
น้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 3) มีอัตราการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ท่ีเพิ่มขึ้นเฉล่ียมากท่ีสุดคือ 0.119 ซม.ซม.-1.
เดือน-1  และมีต้นทุนการผลิตตํ่าท่ีสุดคือ  22,521.01 บาทต่อไร่ ซึ่งมีต้นทุนการผลิตสูงเพราะมีการให้
ระบบน้ําแบบสปริงเกอร์ ทําให้มีต้นทุนการผลิตโดยอาศัยน้ําฝน คือ 9,187.68 บาทต่อไร่ แต่ยังไม่
สามารถสรุปได้ว่าระบบใดดีท่ีสุดและควรมีข้อมูลผลผลิตและผลตอบแทนร่วมด้วย เพราะกาแฟอะรา
บิกาและชาจีนจะเริ่มให้ผลผลิตหลังจากปลูก  2  ปี หากมีการให้ระบบน้ํา (ปกติ  3  ปีหลังจากปลูก)  
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และชาน้ํามันจะเริ่มให้ผลผลิตหลังจากปลูก 5 ปี ท้ังนี้กาแฟอะราบิกาและชาน้ํามันให้ผลผลิตปีละ 1 
ครั้ง แต่แตกต่างกันในช่วงเวลาเก็บเกี่ยวคือ ชาน้ํามันเก็บเกี่ยวในเดือน ก.ค.-ส.ค.  กาแฟอะราบิกาเก็บ
เกี่ยวในเดือน ธ.ค.-มี.ค. สําหรับชาจีนสามารถเก็บเกี่ยวได้ตลอดปีข้ึนกับการจัดการ ได้แก่ การตัดแต่ง
กิ่งและการให้น้ํา ดังนั้นควรดําเนินการเก็บข้อมูลต่อไปเพื่อเปรียบเทียบผลตอบแทนและระบบท่ี
เหมาะสมในการสร้างรายได้ท่ียั่งยืนต่อไป 
คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  ชาจีน  ชาน้ํามัน  ระบบการปลูกพืช 

Abstract 
 Development of intercrop plant in Arabica coffee (Coffea arabica L.) aim to 
study the utilization of land on highland of Thailand and can earn a sustainable crop. 
Researched in October 2012-2015 at the Royal Agricultural Research Centre (Mae Chon 
Luang: 1400 meter above msl.), Chiang Mai Thailand. The experiment design in four 
system. After planted for one year seven months found that Arabica coffee intercrop 
with tea (Camellia  sinensis) had highest relative growth rate (0.119 cm.cm.-1.month-1) 
and had lowest cost 3,603.36 THB/ha. The costs are high because of water system. 
This study could not showed the suitable system because all plant not have 
production. So, should continue to collect data to compare the beneficial pathway. 
Keywords:  Arabica coffee  Camellia  sinensis  Camellia  vietnamensis  intercropping 
system 
 
6. คํานํา                              :   
 สภาวะโลกร้อน (global warming) เป็นปรากฏการณ์ท่ีเกิดจากสภาวะเรือนกระจก (green 
house effect) ทําให้อุณหภูมิเฉล่ียของโลกเพิ่มสูงขึ้น และส่งผลกระทบต่อส่ิงมีชีวิตบนโลกอย่าง
รุนแรง ทําให้เกิดการเปล่ียนแปลงสภาพอากาศ สําหรับประเทศไทยปล่อยคาร์บอนไดออกไซด์สู่
อากาศปีละกว่า 170 ล้านตัน หรือร้อยละ 0.6 ของการปลดปล่อยท้ังโลก เป็นอันดับหนึ่งของเอเชีย
อาคเนย์ (โสภารัตน์ จารุสมบัติ, 2547) ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เป็นของเสียจากการหายใจของมนุษย์
และสัตว์ แต่กลับเป็นแหล่งอาหารสําคัญของพืช พืชจึงเป็นแหล่งดูดซับคาร์บอนท่ีสําคัญ ดังนั้นการ
ปลูกพืชในปัจจุบันนอกจากการเล้ียงชีพสร้างรายได้ ต้องคํานึงถึงเทคโนโลยีท่ีจะนํามาใช้ในการผลิต
ผลผลิตทางการเกษตรท่ีเป็นประโยชน์และมีผลกระทบต่อสภาพแวดล้อมน้อยท่ีสุด และหากไทย
สามารถจัดทําโครงการ CDM (กลไกการพัฒนาท่ีสะอาด) เพื่อผลิตคาร์บอนเครดิตขายในตลาดโลกได้
ก็จะช่วยสร้างรายได้ให้แก่ประเทศ อีกท้ังช่วยลดมลภาวะท่ีเกิดขึ้นจากการผลิตได้ กาแฟโดยเฉพาะ
กาแฟอะราบิกาเป็นพืชหนึ่งท่ีแนะนําให้เกษตรกรโดยเฉพาะบนท่ีสูง ซึ่งได้แบ่งระบบการปลูกกาแฟ
โดย Eccardi, F และ Sandalj V. (2002) เป็น 5 รูปแบบคือ กาแฟท่ีขึ้นตามธรรมชาติในป่า (Wild)  
กาแฟปลูกร่วมและแทนท่ีป่าบางส่วน (Rustic)  กาแฟปลูกร่วมกับไม้ป่าเศรษฐกิจหรือพืชเศรษฐกิจ
หลายชนิด (Commercial multicropping)  กาแฟปลูกร่วมกับไม้ป่าเศรษฐกิจหรือพืชเศรษฐกิจ 1 
ชนิด (Single Species Multicropping) และกาแฟปลูกเชิงเด่ียว (Full sun Plantations) พบว่าใน
แต่ละพื้นท่ีมีระบบการปลูกกาแฟท่ีแตกต่างกัน ดังเช่นท่ีประเทศอินโดนีเซีย มีการปลูกกาแฟอะราบิ
การ่วมกับไม้ผลเศรษฐกิจ ได้แก่ ฝรั่ง กล้วย เป็นต้น (Godoy และ Bennett, 1989)  นอกจากนี้พบว่า 
พืชเศรษฐกิจบนพื้นท่ีสูงในภาคเหนือท่ีมีความสําคัญและน่าสนใจได้แก่ ชาน้ํามัน และชา  โดยชา
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น้ํามัน เป็นพืชท่ีสามารถนําเมล็ดมาหีบน้ํามันท่ีมีคุณภาพดีท้ังในการบริโภคเพื่อสุขภาพโดยตรง และ
นํามาประกอบอาหาร นอกจากนี้กากชาท่ีเหลือจากการหีบน้ํามันยังสามารถใช้ในอุตสาหกรรมการ
เพาะเล้ียงสัตว์น้ําได้ด้วย ซึ่งในแต่ละปีประเทศไทยนําเข้ากากชาในปริมาณมาก และน้ํามันเมล็ดชา
ได้รับสมญาว่าเป็น “น้ํามันมะกอกแห่งตะวันออก” เพราะมีสัดส่วนของกรดไขมันชนิดต่าง ๆ ใน
ปริมาณท่ีดีไม่ด้อยไปกว่าน้ํามันมะกอก ได้แก่ มีกรดไขมันอิ่มตัว (ไขมันไม่ดี) ตํ่า มีกรดไขมันไม่อิ่มตัว
ในรูปของกรดโอเลอิก (โอเมก้า 9) สูงถึง 88% เป็นต้น  สําหรับชา ซึ่งเป็นพืชสวนอุตสาหกรรมท่ีใช้
แปรรูปเป็นเครื่องด่ืมและผลิตภัณฑ์อื่น ๆ หลายชนิดโดยผลิตภัณฑ์ชาของโลกส่วนใหญ่เป็นชาดําหรือ
ชาฝรั่ง (Black Tea) ประมาณ 70% อีก 30% เป็นชาใบซึ่งรวมถึงชาจีน (Oolong Tea) และชาเขียว 
(Green tea) ดังนั้นจึงควรศึกษาการพัฒนาระบบพืชร่วมกับกาแฟอะราบิกา เพื่อศึกษาการใช้
ประโยชน์ท่ีดินบนพื้นท่ีสูงและสามารถสร้างรายได้อย่างยั่งยืน 
 
7.  วิธีการดําเนินการ 
อุปกรณ์ 

1. ต้นพันธุ์กาแฟอะราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 
2. ต้นชาน้ํามัน พันธุ์ Camellia  vietnamensis. 
3. ต้นชาจีน (Camellia  sinensis)  เบอร์ 12 
4. อุปกรณ์และวัสดุสําหรับบันทึกข้อมูล 
5.  อุปกรณ์และวัสดุการเกษตร ได้แก่  ระบบน้ําแบบสปริงเกอร์  จอบ  เสียม  ปุ๋ยคอก (มูล

ไก่)  และปุ๋ยวิทยาศาสตร์   (46-0-0  15-15-15 และ 13-13-21) 
วิธีการ 
 1.  ดําเนินการปลูกกาแฟอะราบิการะบบต่างๆ ตามกรรมวิธี วางแผนการทดลองแบบ RCB 
มี 4 กรรมวิธี ๆ ละ 3  ซ้ํา (ซ้ําละ 0.5 ไร่) รวมพื้นท่ีดําเนินการทดลอง 6 ไร่ โดยมีการวางระบบน้ํา
แบบสปริงเกอร์ โดยให้ช่วงแรกที่ปลูก และให้น้ําในช่วงฤดูแล้ง งดให้น้ําในฤดูฝน คือ  

กรรมวิธีท่ี 1  กาแฟอะราบิกา   
กรรมวิธีท่ี 2  กาแฟอะราบิกา  ชาจีน 
กรรมวิธีท่ี 3  กาแฟอะราบิกา  ชาน้ํามัน 
กรรมวิธีท่ี 4  กาแฟอะราบิกา  ชาจีน  ชาน้ํามัน 
โดยระยะปลูกสําหรับกาแฟอะราบิกาคือ 1.5 x 2 ม. ชาจีนคือ 0.30 x 0.30 ม.  ชาน้ํามัน 

3 x 2 ม. แปลงปลูกมีลักษณะเป็นขั้นบันได 
 2.  ปฏิบัติดูแลรักษาโดยมีการกําจัดวัชพืช พรวนดินและใส่ปุ๋ยตามระบบ GAP  
 3.  บันทึกข้อมูล ได้แก่   

3.1  การศึกษาการเจริญเติบโตของพืช เป็นการศึกษาการเจริญเติบโตของกาแฟอะราบิกา 
ชา และชาน้ํามัน ในแง่ของการเพิ่มขึ้นของความสูง เส้นผ่าศูนย์กลางลําต้นหลัก และขนาดทรงพุ่ม 
(เหนือ-ใต้ และ ออก-ตก) โดยใช้การคํานวณอัตราการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ (Relative Growth Rate) 
เปรียบเทียบกับขนาดของต้นเดิม เพื่อให้ทราบอัตราการเจริญเติบโตตลอดช่วงเวลาการทดลอง 

ตัวอย่างการศึกษาอัตราความสูงสัมพัทธ์ของพืช  
ทําการศึกษาข้อมูลความสูงต้ังแต่ระดับผิวดิน ถึงข้อสุดท้ายของยอด โดยทําการเก็บข้อมูลทุก 

2 เดือน ใช้สูตรในการคํานวณ ดังนี้  
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อัตราความสูงสัมพัทธ์ของพืช = Hn- H1/Tn – T1/H1 
 

หมายเหตุ Hn คือ ความสูงในเดือนสุดท้าย  
H1  คือ ความสูงในเดือนแรกของการทดลอง 

  Tn – T1 คือ ช่วงเวลาท้ังหมดท่ีใช้ในการศึกษาข้อมูล 
3.2  ต้นทุนการผลิตและผลตอบแทนท่ีได้รับท้ังช่วงก่อนให้ผลผลิตและขณะให้ผลผลิตของ

กาแฟอะราบิกาและพืชแซม  ผลผลิตและองค์ประกอบของกาแฟอะราบิกาและพืชแซม   
3.3  ปัจจัยต่าง ๆ ท่ีมีผลต่อผลผลิตและคุณภาพผลผลิต  ได้แก่   อุตุนิยมวิทยา  สภาพ

ความอุดมสมบูรณ์ของดิน  เป็นต้น 
เวลาและสถานที ่
 ระยะเวลา : ตุลาคม 2555 – กันยายน 2558 
 สถานที่ : ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่ (1400 ม.) 
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 

เตรียมพื้นท่ีปลูก พร้อมจัดทําระบบน้ําแบบสปริงเกอร์ และปลูกตามกรรมวิธี มี 4 กรรมวิธี ๆ 
ละ 3  ซ้ํา (ซ้ําละ 0.5 ไร่)  วันท่ี  10-12  ก.พ. 2557 ระยะปลูกสําหรับกาแฟอะราบิกาคือ 1.5 x 2 ม. 
ชาจีนคือ 0.30 x 0.30 ม.  ชาน้ํามัน 3 x 2 ม. รวมปลูกท้ังหมด  6  ไร่ ให้น้ํากับต้นกล้าท่ีปลูกโดย
สปริงเกอร์ทุกวัน ครั้งละ 30 นาที โดยกาแฟอะราบิกาและชาน้ํามันมีขนาดหลุมปลูก 0.30 x 
0.30x0.30 เมตร  รองก้นหลุมด้วยมูลไกอัดเม็ดอัตรา 200 กรัม/หลุม โดยปลูกแบบข้ันบันได ซึ่งแต่ละ
ขั้นบันใดมีความกว้าง 5 ม. ทําให้มีการวางผังแปลง โดยแต่ละกรรมวิธีมีจํานวนพืชท่ีปลูกแตกต่างกัน
คือ กรรมวิธีท่ี 1 มีต้นกาแฟอะราบิกา 112  ต้นต่อซ้ํา รวม 336  ต้น  กรรมวิธีที่ 2 มีต้นกาแฟอะราบิ
กา 64  ต้นต่อซ้ํา รวม 192  ต้น  ต้นชา  160  ต้นต่อซ้ํา รวม  480 ต้น  กรรมวิธีท่ี 3 มีต้นกาแฟอะ
ราบิกา 64  ต้นต่อซ้ํา รวม 192  ต้น  ต้นชาน้ํามัน  36  ต้นต่อซ้ํา รวม  108 ต้น และกรรมวิธีที่ 4 มี
ต้นกาแฟอะราบิกา 48  ต้นต่อซ้ํา รวม 144  ต้น  ต้นชา  108  ต้นต่อซ้ํา ต้นชาน้ํามัน  24  ต้นต่อซ้ํา 
รวม  72 ต้น (ตารางภาพผนวกท่ี .....) 

8.1  การเจริญเติบโตของกาแฟอะราบิกาและพืชแซม  
หลังปลูก 1 ปี 7 เดือน (ก.ย. 2558) พบว่า กาแฟอะราบิกามีความสูงเฉล่ีย  68.59 ซม. 

ขนาดเส้นรอบวงโคนต้นเฉล่ีย  5.65  ซ.ม.  ขนาดทรงพุ่ม (ออก-ตก) เฉล่ีย  73.73  ซ.ม.  ขนาดทรง
พุ่ม (เหนือ-ใต้) เฉล่ีย  71.96  ซ.ม.  ชาน้ํามันมีความสูงเฉล่ีย  88.64 ซม. ขนาดเส้นรอบวงโคนต้น
เฉล่ีย  3.71  ซ.ม.  ขนาดทรงพุ่ม (ออก-ตก) เฉล่ีย  54.93  ซ.ม.  ขนาดทรงพุ่ม (เหนือ-ใต้) เฉล่ีย  
47.54  ซ.ม. และชาจีนเบอร์ 12  มีความสูงเฉล่ีย  66.24 ซม. ขนาดเส้นรอบวงโคนต้นเฉล่ีย  2.66  
ซ.ม.  ขนาดทรงพุ่ม (ออก-ตก) เฉล่ีย  41.07  ซ.ม.  ขนาดทรงพุ่ม (เหนือ-ใต้) เฉล่ีย  42.57  ซ.ม. 
(ตารางท่ี 1) 
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ตารางที่  1  การเจริญเติบโตของพืชในงานทดลองการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา               
ก.ย.2558 

กรรมวิธี พืช 
ความสูง(ซม.) เส้นรอบวงโคนต้น(ซม.) ขนาดทรงพุ่ม(ซม.) 

  ออก – ตก  เหนือ – ใต้ 
ก.ย.57 ก.ย.58 ก.ย.57 ก.ย.58 ก.ย.57 ก.ย.58 ก.ย.57 ก.ย.58 

          
1 กาแฟ 40.67 68.16 3.42 5.57 45.89 67.60 44.24 69.18 

2 
ชาจีน 32.73 57.00 1.62 2.34 20.29 40.98 27.74 52.05 
กาแฟ 37.76 58.36 3.37 5.48 44.47 65.88 42.56 69.12 

3 
ชานํ้ามัน 58.73 85.55 2.75 3.67 24.89 44.14 26.04 42.98 
กาแฟ 44.38 74.46 3.52 5.69 46.64 88.72 44.02 72.92 

4 
ชาจีน 41.33 66.24 1.93 2.66 21.62 41.07 23.04 42.57 

ชานํ้ามัน 69.38 91.73 2.90 3.74 36.70 65.71 25.78 52.10 
กาแฟ 42.56 73.36 3.47 5.86 49.53 72.70 48.78 76.61 

8.2  อัตราการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ของกาแฟอะราบิกา 
พบว่า กาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับชาจีนและชาน้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 4) มีอัตราการเจริญเติบโตด้าน

ความสูงสัมพัทธ์ที่เพิ่มขึ้นเฉล่ีย และอัตราการเจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นสัมพัทธ์ท่ีเพิ่มข้ึนเฉล่ียมากท่ีสุดคือ 
0.121 และ 0.115 ซม.ซม.-1.เดือน-1 ตามลําดับ  ส่วนกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับชาน้ํามัน (กรรมวิธีที่ 3) มีอัตรา
การเจริญเติบโตด้านทรงพุ่ม (ออก-ตก) สัมพัทธ์ท่ีเพิ่มขึ้นเฉล่ีย และทรงพุ่ม (เหนือ-ใต้) สัมพัทธ์ท่ีเพิ่มขึ้นเฉล่ียมาก
ท่ีสุดคือ 0.150 และ 0.109  ซม.ซม.-1.เดือน-1 ตามลําดับ  เมื่อเปรียบเทียบอัตราการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ทั้งหมดของ
กาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับพืชอื่นๆ ตามกรรมวิธีพบว่า  กาแฟอะราบิการ่วมกับชาน้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 3) มีอัตรา
การเจริญเติบโตสัมพัทธ์ที่เพิ่มขึ้นเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ กาแฟอะราบิการ่วมกับชาจีนและชาน้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 
4) กาแฟอะราบิกา (กรรมวิธีท่ี 1)  และกาแฟอะราบิการ่วมกับชาจีน (กรรมวิธีท่ี 2)   คือ 0.119  0.102  0.097 
และ 0.095  ซม.ซม.-1.เดือน-1 ตามลําดับ (กราฟ 1) 
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กราฟที่ 1  อัตราการเพิ่มขึ้นของการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับพืชสวน
อุตสาหกรรม 
             ในการทดลองการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

(แม่จอนหลวง:      
             1,300  ม.จากระดับน้ําทะเล) เมื่ออายุ  1 ปี  7  เดือน 

8.3  ต้นทุนการผลิต 
      การพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา มีต้นทุนการผลิตสูง เนื่องจากมีการให้ระบบ

น้ําแบบสปริงเกอร์ ทําให้ต้นทุนส่วนใหญ่คือ ระบบน้ํา พบว่า กรรมวิธีท่ี 4 (กาแฟ-ชา-ชาน้ํามัน)  มี
ต้นทุนการผลิตสูงท่ีสุด รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ี 2 (กาแฟ-ชา)  กรรมวิธีที่ 1 (กาแฟ)  และ กรรมวิธีท่ี 3 
(กาแฟ-ชาน้ํามัน) คือ 25,464.05  22,790.33  22,646.29 และ 22,521.01  บาท/ต่อไร่ ตามลําดับ 
(ตารางท่ี 2) 
ตารางที่ 2  ต้นทุนการผลิตในการทดลองพัฒนาการปลูกกาแฟอะราบิกา 

ต้นทุนการผลิต กรรมวิธีที่ 1 
(กาแฟ) 

กรรมวิธีที่ 2 
(กาแฟ-ชา) 

กรรมวิธีที่ 3 
(กาแฟ-ชาน้ํามัน) 

กรรมวิธีที่ 4 
(กาแฟ-ชา-ชาน้ํามัน) 

ต้นทุนผันแปร     
ค่าแรงงาน     
-ค่าเปิดพ้ืนที่ 3,750.00 3,750.00 3,750.00 3,750.00 
-ค่าขุดหลุม 1,680.00 1,536.00 1,590.00 2,610.00 
-ค่าปลูก 1,008.00 2,088.00 954.00 1,566.00 
-ค่าทําโคน/ใส่ปุ๋ย 4,032.00 2,520.00 3,816.00 6,264.00 
-ค่ากําจัดวัชพืช 3,150.00 3,150.00 3,150.00 3,150.00 
ค่าวัสดุ     
-ระบบน้ํา 20,000.00 20,000.00 20,000.00 20,000.00 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟ กรรมวิธีที่ 2 กาแฟ-ชา
กรรมวิธีที่ 3 กาแฟ-ชา

นํ้ามัน
กรรมวิธีที่ 4 กาแฟ-ชา-

ชาน้ํามัน

ความสูงสัมพัทธ์ 0.113 0.091 0.113 0.121

เส้นรอบวงโคนตน้สัมพัทธ์ 0.105 0.105 0.103 0.115

ขนาดทรงพุ่ม(ออก-ตก)สัมพัทธ์ 0.079 0.080 0.150 0.078

ขนาดทรงพุ่ม (เหนือ-ใต้)สัมพัทธ์ 0.094 0.104 0.109 0.095

เฉล่ีย 0.097 0.095 0.119 0.102

0.000

0.020

0.040

0.060

0.080
0.100

0.120

0.140

0.160
ซม.ซม.-1.เดือน-1

อัตราการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ของกาแฟอะราบิกาทีป่ลูกร่วมกับพืชสวนอุตสาหกรรม
ในการทดลองการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกาเมื่ออายุ 1 ปี 7 เดือน



206 
 

 

-มูลไก่อัดเม็ด 349.44 723.88 330.72 542.88 
-ปุ๋ยเคมี (46-0-0) 201.6 417.61 190.80 313.20 
ต้นทุนต่อพ้ืนที่ 1.5 ไร่ (บาท)-มีระบบน้ํา 34,171.04 34,185.49 33,781.52 38,196.08 
ต้นทุนต่อพ้ืนที่ 1 ไร่ (บาท)-มีระบบน้ํา 22,780.69 22,790.33 22,521.01 25,464.05 
ต้นทุนต่อพ้ืนที่ 1 ไร่ (บาท)-อาศัยน้าํฝน 9,447.36 9,456.99 9,187.68 12,130.72 

8.4  ข้อมูลทางอุตุนิยมวิทยา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง: 1400 ม. จาก
ระดับน้ําทะเล) ต้ังแต่ปี 2556-2558 พบว่า มีอุณหภูมิเฉล่ีย 22.40ซ.  อุณหภูมิสูงสุดเฉล่ีย  24.50ซ.  
อุณหภูมิตํ่าสุดเฉล่ีย  16.60ซ.  ความช้ืนสัมพัทธ์เฉล่ีย  73.2%  ปริมาณน้ําฝนเฉล่ีย  1,283.3 ม.ม. 
และพบว่าปี 2557 มีปริมาณน้ําฝนน้อยท่ีสุดคือ  979.7 ม.ม. (กราฟท่ี 2) 

 
 

Jan-
13

Feb-
13

Mar-
13

Apr-
13

May-
13

Jun-
13

Jul-
13

Aug-
13

Sep-
13

Oct-
13

Nov-
13

Dec-
13

Av.Temp 15.9 20.9 21.4 25.0 22.6 21.6 19.9 19.8 20.2 20.2 21.7 17.5

Max.Temp 21.3 23.6 24.9 29.9 25.3 23.5 20.8 20.5 21.1 21.8 25.5 23.0

Min.Temp 10.6 18.1 17.9 20.1 19.9 19.8 19.0 19.1 19.3 18.6 17.9 11.9

RH(%) 58.6 60.5 59.9 60.0 79.5 84.0 87.4 88.1 84.7 76.4 72.3 68.8

Rainfall(mm.) 11.7 13.2 45.3 38.5 114.8 209.7 354.7 221.2 349.6 323.8 26.1 6.5
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ข้อมูลอุณหภูมิเฉลี่ย  อุณหภูมิสูงสุด-ต่ําสุด ความชื้นสัมพัทธ์  ปริมาณน้ําฝนสะสมในปี 2556
ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง: 1400 ม.จากระดับน้ําทะเล)

Av.Temp

Max.Temp

Min.Temp

RH(%)

Rainfall(mm.)

ปริมาณน้ําฝนสะสม
1,715.1 ม.ม.
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กราฟที่ 2  ข้อมูลอุณหภูมิเฉล่ีย  อุณหภูมิสูงสุด-ตํ่าสุด  ความช้ืนสัมพัทธ์  ปริมาณน้ําฝนสะสมต้ังแต่ปี 

2556-2557 ในการทดลองการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา ณ ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง:1,400  ม.จากระดับน้ําทะเล) 

 จากข้อมูลปริมาณน้ําฝนในปี 2557 พบว่า มีปริมาณฝนสะสมตํ่ามากคือ 979.7 ม.ม.ต่อปี ทํา
ให้เป็นปัญหาต่อพืชท่ีปลูกโดยเฉพาะชาจีน ซึ่งต้องการน้ําในการเจริญเติบโตมากกว่ากาแฟอะราบิกา
และชาน้ํามัน ทําให้มีการให้ระบบน้ําแบบสปริงเกอร์ และควรเลือกช่วงปลูกพืชท่ีเหมาะสมคือ ปลูก

Jan-
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14

Mar-
14

Apr-
14

May-
14

Jun-
14

Jul-
14

Aug-
14

Sep-
14

Oct-
14

Nov-
14

Dec-
14

Av.Temp 15.9 19.0 22.8 24.8 22.6 21.3 20.2 20.4 20.5 19.3 18.9 17.4

Max.Temp 21.3 24.3 28.0 29.5 26.3 22.6 20.9 21.7 21.6 22.1 23.6 23.2

Min.Temp 10.6 13.8 17.7 20.1 18.9 20.0 19.5 19.1 19.5 16.5 14.2 11.9

RH(%) 58.6 55.8 55.7 62.2 74.9 83.6 87.5 86.3 87.9 78.3 70.3 64.2

Rainfall(mm.) 11.7 0.0 0.0 44.6 177.5 83.9 152.8 204.4 208.3 23.6 72.7 0.2
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%
/mm.

OC

ข้อมูลอุณหภูมิเฉลี่ย  อุณหภูมิสูงสุด-ต่ําสุด ความชื้นสัมพัทธ์  ปริมาณน้ําฝนสะสมในปี 2557
ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง: 1400 ม.จากระดับน้ําทะเล)

Av.Temp

Max.Temp

Min.Temp

RH(%)

Rainfall(mm.)

ปริมาณน้ําฝนสะสม 
979.7 ม.ม.

Jan-
15
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15
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15

Apr-
15

May-
15

Jun-
15

Jul-
15

Aug-
15

Sep-
15

Oct-
15

Nov-
15

Dec-
15

Av.Temp 23.9 26.6 32.7 32.2 31.7 26.3 23.4 23.5 24.8 23.0 23.8 24.2

Max.Temp 23.9 26.6 32.7 32.2 31.7 26.3 23.4 23.5 24.8 23 23.8 24.2

Min.Temp 10 10.9 15.2 16.7 18.1 17.9 17.3 17.7 17.9 15.6 15.8 10.4

RH(%) 65.9 59 59.1 73.8 76.4 84.4 85.7 88.3 85.5 77.7 67.8 66.9

Rainfall(mm.) 11.7 49.1 27.7 57.8 92.9 152.1 140 192.8 195.2 160.7 62.4 12.8
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ข้อมูลอุณหภูมิเฉลี่ย  อุณหภูมิสูงสุด-ต่ําสุด ความชื้นสัมพัทธ์  ปริมาณน้ําฝนสะสมในปี 2558

ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง: 1400 ม.จากระดับน้ําทะเล)

Av.Temp

Max.Temp

Min.Temp

RH(%)

Rainfall(mm.)

ปริมาณน้ําฝนสะสม 
1,154.5 ม.ม.
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ช่วงเดือน พ.ค.-มิ.ย. เป็นช่วงท่ีดีท่ีสุดในการปลูกพืชบนพื้นท่ีสูง และควรวางระบบน้ําท่ีห่างมากกว่านี้
เพื่อลดต้นทุนการผลิต 

8.5  ผลการวิเคราะห์ดิน โดยเปรียบเทียบกับค่าท่ีเหมาะสมสําหรับกาแฟของ Smith, FW. 
(1986)  พบว่า ดินเป็นดินร่วนปนทราย ค่อนข้างเป็นกรดคือ pH 4.8  ซึ่งกาแฟเป็นพืชท่ีต้องการค่า
ความเป็นกรด-ด่างของดินท่ีเหมาะสมอยู่ระหว่าง 5.5 -6.5 มีปริมาณอินทรีย์วัตถุสูงคือ 5.56-6.23% 
ซึ่งมากกว่าค่าท่ีเหมาะสมคือ 1-3%  ปริมาณฟอสฟอรัสตํ่าคือ 10-55  mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสม
คือ 60-80 mg/kg  ปริมาณโปตัสเซียมสูงคือ 10-55  mg/kg กว่าค่าท่ีเหมาะสม มากกว่าค่าท่ี
เหมาะสมคือ > 0.75 mg/kg  ปริมาณแคลเซียมตํ่าคือ 34.2-164  mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสมคือ 
1200-2000 mg/kg  ปริมาณแมกนีเซียมตํ่าคือ 24.4-78.6  mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสมคือ > 400 
mg/kg ปริมาณซัลเฟอร์ตํ่าคือ 3.76-15  mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสมคือ > 20 mg/kg  ปริมาณ
เหล็กสูงคือ 18.3-41.3  mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสมคือ 2-20 mg/kg   ปริมาณแมงกานีสตํ่าคือ 
0.64-1.54  mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสมคือ < 50  mg/kg  ปริมาณสังกะสีตํ่าคือ 0.03-0.11  
mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสมคือ 2-10  mg/kg  ปริมาณทองแดงตํ่าคือ 0-0.03  mg/kg น้อยกว่า
ค่าท่ีเหมาะสมคือ  0.3-10  mg/kg  ปริมาณโบรอนตํ่าคือ 0.22-0.23  mg/kg น้อยกว่าค่าท่ีเหมาะสม
คือ 0.5-1  mg/kg (ตารางท่ี 3)    
ตารางที่ 3  ผลการวิเคราะห์ดินในการทดลองการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ 
             (แม่จอนหลวง: 1,300  ม.จากระดับน้ําทะเล) น 

ระดับ
ดิน 

(ซ.ม) 
pH 

อินทรีย 
วัตถ ุ
(%) 

N 
(%) 

P 
mg/kg 

K 
mg/kg 

Ca 
mg/kg 

Mg 
mg/kg 

S 
mg/kg 

Fe 
mg/kg 

Mn 
mg/kg 

Zn 
mg/kg 

Cu 
mg/kg 

B 
mg/kg 

เนื้อดิน 

15 4.8 6.23 0.31 55 95 164 78.6 3.76 41.3 1.54 0.11 0.03 0.23 Sandy 
loam 

30 4.8 5.56 0.28 10 81 34.2 24.4 15.0 18.3 0.64 0.03 ไม่พบ 0.22 Sandy 
loam 

*ค่าที่
เหมาะ

สม
สําหรั

บ
กาแฟ 

5.5-6 1-3% > 20 
mg/k

g 

60 - 80 
mg/kg  

> 0.75 
mg/kg  

3 - 5 
meq/1
00 g 
หรือ 

1200-
2000 
mg/kg 

> 1.6 
meq/1
00 g 

หรือ > 
400 

mg/kg 

> 20 
mg/kg 

2 - 20 
mg/kg 

< 50 
mg/kg 

2 - 10 
mg/kg 

0.3 - 10 
mg/kg 

0.5 - 
1.0 

mg/kg 

 

*Smith, FW.  1986.  Interpretation of plant analysis: Concepts and principles. In: Reuter DJ, Robinson JB. (eds.), Plant analysis: An 
interpretation manual. Inkata, Melbourne. 19: 1-12. 

 จากผลการวิเคราะห์ดิน พบว่า ดินมีความเป็นกรดสูง ดังนั้นควรปรับสภาพดินให้มีความเป็น
กรดท่ีมีเหมะสมสําหรับพืชคือ 5.5-6 โดยการใส่ปุ๋ยหมักร่วมกับแกลบดําและปูนขาว  
 จากข้อมูลการเจริญเติบโตในเบ้ืองต้นพบว่า กาแฟอะราบิการ่วมกับชาน้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 3) มี
อัตราการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ท่ีเพิ่มขึ้นเฉล่ียมากท่ีสุด และมีต้นทุนการผลิตตํ่าท่ีสุด แต่ยังไม่สามารถ
สรุปได้ว่า การปลูกระบบใดดีท่ีสุด เนื่องจากเป็นข้อมูลการเจริญเติบโตของหลังจากปลูก 1 ปี 7 เดือน 
ต้องมีข้อมูลผลผลิตและผลตอบแทนร่วมด้วย เพราะกาแฟอะราบิกาและชาจีนจะเริ่มให้ผลผลิต
หลังจากปลูก  2  ปี หากมีการให้ระบบน้ํา (ปกติ  3  ปีหลังจากปลูก)  และชาน้ํามันจะเริ่มให้ผลผลิต
หลังจากปลูก 5 ปี ท้ังนี้กาแฟอะราบิกาและชาน้ํามันให้ผลผลิตปีละ 1 ครั้ง แต่แตกต่างกันในช่วงเวลา
เก็บเกี่ยวคือ ชาน้ํามันเก็บเกี่ยวในเดือน ก.ค.-ส.ค.  กาแฟอะราบิกาเก็บเกี่ยวในเดือน ธ.ค.-มี.ค. 
สําหรับชาจีนในสามารถเก็บเกี่ยวได้ตลอดปีขึ้นกับการจัดการ ได้แก่ การตัดแต่งกิ่งและการให้น้ํา 
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ดังนั้นควรดําเนินการเก็บข้อมูลต่อไปเพื่อเปรียบเทียบผลตอบแทน เพื่อหาจุดคุ้มทุนต่อไป ซึ่งใน
ประเทศไทยได้มีคําแนะนําให้ปลูกกาแฟอะราบิการ่วมกับพืชเศรษฐกิจอื่น ได้แก่ กาแฟอะราบิกา
ร่วมกับบ๊วย  สาลี  พลัม และพลับ เป็นต้น (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2553)  นอกจากนี้มีการศึกษาการ
ปลูกกาแฟร่วมกับมะคาเดเมีย และพืชล้มลุก (มันเทศ  สตรอเบอรี่  มันฝรั่ง และกะหลํ่าปลี)แต่เป็น
การปลูกร่วมเมื่อต้นกาแฟอะราบิกายังไม่ให้ผลิต ซึ่งเริ่มให้ผลผลิตเมื่อกาแฟอายุ 3 ปีหลังจากปลูก 
พบว่า การปลูกกาแฟร่วมกับมะคาเดเมียและสตรอเบอรี่ให้ผลตอบแทนมากท่ีสุด (จิดาภา และคณะ, 
2548.)  สําหรับต่างประเทศพบว่า ประเทศยูกันดาท่ีมีการปลูกกาแฟร่วมกับกล้วย ทําให้เกษตรกรมี
รายได้เพิ่มข้ึนคือ กาแฟอะราบิกา-กล้วย 911% และ กาแฟโรบัสตา-กล้วย 200% มากกว่าการปลูก
กาแฟหรือกล้วยเพียงอย่างเดียว (P.J.A. van Asten, L.W.I. Wairegi, D. Mukasa และ N.O. Uringi, 
2011) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาเปรียบระบบการปลูกยางพาราร่วมกับพืชเศรษฐกิจ 4 ชนิดได้แก่ 
กาแฟ  โกโก้  เลเมอน และ Cola nut เป็นเวลา  17  ปี โดยนักวิจัยจาก CIRAD ท่ีภาคตะวันตกเฉียง
ใต้ ประเทศ Ivory Coast  พบว่า การปลูกยางพาราร่วมกับกาแฟ และยางพาราร่วมกับโกโก้ให้
ผลตอบแทนดีท่ีสุดมากกว่าการปลูกยางพาราเป็นพืชเด่ียวหลังปลูกจนถึงปีท่ี 12 แต่ต้องเป็นระบบ
ปลูกท่ีให้ต้นยางพารามีระยะห่างระหว่างต้น 3  ม. ระหว่างแถว  7 ม. และมีระยะปลูก 2 แถวคู่ห่าง
กัน 16 ม. (Snoeck D., Lacote R., Keli ZJ, Doumbia A., Chapuset T., Jagoret P., Gohet E., 
2013) จากข้อมูลดังกล่าว พบว่า การปลูกกาแฟอะราบิการ่วมกับพืชยืนต้นมีความยั่งยืนมากกว่าพืช
ล้มลุก แต่ควรเป็นพืชยืนต้นท่ีสามารถเป็นร่มเงาให้กับกาแฟอะราบิกา และให้ผลผลิตสลับกับกาแฟอะ
ราบิกาเพื่อให้มีรายได้หมุนเวียนตลอดท้ังปี 
  
9.  สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :  
 9.1  กาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับชาน้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 3) มีอัตราการเจริญเติบโตสัมพัทธ์ท่ี
เพิ่มขึ้นเฉล่ียมากท่ีสุด รองลงมาคือ กาแฟอะราบิการ่วมกับชาจีนและชาน้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 4)  
กาแฟอะราบิกา (กรรมวิธีที่ 1)  และกาแฟอะราบิการ่วมกับชาจีน (กรรมวิธีที่ 2)  คือ 0.119  0.102  
0.097 และ 0.095  ซม.ซม.-1.เดือน-1 ตามลําดับ 

 9.2  ต้นทุนการผลิตสําหรับการปลูกโดยมีระบบน้ํา พบว่า กาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับชา
น้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 3) ต้นทุนการผลิตตํ่าท่ีสุด รองลงมาคือ  กาแฟอะราบิกา (กรรมวิธีที่ 1)  กาแฟอะ
ราบิการ่วมกับชาน้ํามัน (กรรมวิธีที่ 3)  และกาแฟอะราบิการ่วมกับชาจีนและชาน้ํามัน (กรรมวิธีที่ 4)  
คือ  22,521.01  22,646.29  22,790.33 และ 25,464.05  บาท/ต่อไร่ ตามลําดับ  
 9.3  ต้นทุนการผลิตสําหรับการปลูกโดยอาศัยน้ําฝน พบว่า กาแฟอะราบิกาท่ีปลูกร่วมกับชา
จีน (กรรมวิธีท่ี 3) ต้นทุนการผลิตตํ่าท่ีสุด รองลงมาคือ  กาแฟอะราบิกา (กรรมวิธีท่ี 1)  กาแฟอะราบิ
การ่วมกับชาจีน (กรรมวิธีท่ี 2)  และกาแฟอะราบิการ่วมกับชาจีนและชาน้ํามัน (กรรมวิธีท่ี 4)  คือ  
9,187.68  9,447.36  9,456.99 และ 12,130.72  บาท/ต่อไร่ ตามลําดับ 
 9.4  ควรมีการศึกษาข้อมูลผลผลิตและผลตอบแทนร่วมด้วย เพราะกาแฟอะราบิกาและชา
จีนจะเริ่มให้ผลผลิตหลังจากปลูก  2  ปี หากมีการให้ระบบน้ํา (ปกติ  3  ปีหลังจากปลูก)  และชา
น้ํามันจะเริ่มให้ผลผลิตหลังจากปลูก 5 ปี ท้ังนี้กาแฟอะราบิกาและชาน้ํามันให้ผลผลิตปีละ 1 ครั้ง แต่
แตกต่างกันในช่วงเวลาเก็บเกี่ยวคือ ชาน้ํามันเก็บเกี่ยวในเดือน ก.ค.-ส.ค.  กาแฟอะราบิกาเก็บเกี่ยวใน
เดือน ธ.ค.-มี.ค. สําหรับชาจีนสามารถเก็บเกี่ยวได้ตลอดปีขึ้นกับการจัดการ ได้แก่ การตัดแต่งกิ่งและ
การให้น้ํา เพื่อเปรียบเทียบผลตอบแทนและระบบปลูกท่ียั่งยืนต่อไป 
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10.  การนําผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
 ได้ข้อมูลการเจริญเติบโต และต้นทุนการผลิตของการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา 
สําหรับเป็นข้อมูลพื้นฐานในการประกอบการตัดสินใจของเกษตรกรในการปลูกกาแฟอะราบิการ่วมกับ
พืชเศรษฐกิจในอนาคต 
 
11.  คําขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจํา และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

12.  เอกสารอ้างอิง :  
จิดาภา  จุจิบาล  ธัญพร  งามงอน  เมรินทร์  บุญอินทร์  เยาวภา  เต้าชัยภูมิ  และ กําพล  เมือง
โคมพัส.  2558.  การศึกษาระบบการปลูกพืชท่ีมีกาแฟอาราบิก้าเป็นพืชหลักเพื่อทดแทนกะหลํ่าปลี
ในพื้นท่ีสูงเขตใช้น้ําฝน ภาคเหนือตอนล่างจังหวัดเพชรบูรณ์.  รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลอง
ส้ินสุดปี 2558. ศูนย์วิจัยเกษตรท่ีสูง เพชรบูรณ์.  
สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร.  2553.  การจัดการความรู้เทคโนโลยีการผลิตกาแฟครบ
วงจร.  ISBN: 978- 974-436-755-6. กรุงเทพฯ: ห้างหุ้นส่วนจํากัดรักษ์พิมพ์.  86 หน้า.   
โสภารัตน์ จารุสมบัติ.  2551.  นโยบายและการจัดการส่ิงแวดล้อม.  กรุงเทพฯ: โรงพิมพ์
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์.   260 หน้า. 
Eccardi, F. and Sandalj, V.  2002.  Coffee: A Celebration of Diversity, First English ed. 
Trieste, Italy:  Sandalj Trading Company. 
Godoy, R. and Bennett, C.P.A.  1989.  Diversification among coffee smallholders in the 
highlands of  South Sumatra, Indonesia. Hum. Ecol. 16: 397–420. 
Van Asten, P.J.A., L.W.I. Wairegi, D. Mukasa and N.O. Uringi.  2011.  Agronomic and 

economic benefits of coffee–banana intercropping in Uganda’s smallholder 
farming systems. Agricultural Systems, 104: 326–334.   

Snoeck D., Lacote R., Keli Z.J., Doumbia A., Chapuset T., Jagoret P. and Gohet E.  2013.  
Association  of hevea with other tree crops can be more profitable than hevea 
monocrop during first 12  years.  Industrial Crops and Products, 43: 578-586. 
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13.  ภาคผนวก :  
ผังแปลงการทดลอง 

เป็นขั้นบันใด มีท้ังหมด 8 ขั้น ขนาดแปลงซ้ําละ (รหัส=R) 0.5 ไร่  ปลูกขั้นละ 2 แถว 
เนินขั้นบันใด (บนลงล่าง) 

บน T1R1 T2R1 T3R1 T4R1 T2R2 T1R2 T4R2 T3R2 T2R3 T3R3 T1R3 T4R3 
ขั้นที่ 1 กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น 

กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น 
ขั้นที่ 2 กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น 

กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น 
ขั้นที ่3 กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น 

กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น 
ขั้นที่ 4 กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น 

กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น 
ขั้นที่ 5 กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น 

กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น 
ขั้นที่ 6 กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น 

กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น 
ขั้นที่ 7 กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น 

กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น ชา-27 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น ชา-27 ต้น ชาน้ํามัน-6ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น 
ขั้นที่ 8 กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น  กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น  กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น  

กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น  กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น  กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น กาแฟ-7 ต้น  
ล่าง             

หมายเหตุ: T1 = กรรมวิธีที่ 1 กาแฟ  T2 = กรรมวิธีที่ 2 กาแฟ-ชา  T3 = กรรมวิธีที่ 3 กาแฟ-ชาน้ํามัน  T4 = กรรมวิธีที่ 4 กาแฟ-ชา-
ชาน้ํามนั 
              ระยะปลูกสําหรับกาแฟอะราบิกาคือ 1.5 x 2 ม. ชาจีนคือ 0.30 x 0.30 ม.  ชาน้ํามัน 3 x 2 ม. 

 
 

  
ภาพท่ี 1 แปลงในการทดลองการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะ

ราบิกา ณ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอน
หลวง: 1400 ม.) ในเดือน ก.ย. 2557 

ภาพท่ี 2 แปลงในการทดลองการพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะ
ราบิกา ณ     ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอน
หลวง: 1400 ม.) ในเดือน ก.ย.2558 
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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด ปี 2558 
------------------------ 

14. ชุดโครงการวิจัย  :วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
15. โครงการวิจัย   :วิจัยและพัฒนาการขยายผลและถ่ายถอดเทคโนโลยีการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟแบบ     เกษตรกรมีส่วนร่วม 
 กิจกรรม   :ท่ี 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟท่ีได้มาตรฐาน GMP เป็นท่ี

ยอมรับของอุตสาหกรรม     และผู้บริโภค 
 กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :ท่ี 2 การทดสอบและสร้างผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 
3.  ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :ท่ี 2.4 รูปแบบการค่ัวที่เหมาะสมสําหรับกาแฟแต่ละแหล่งปลูก 

 
4.  ช่ือการทดลอง (ภาษาอังกฤษ):Trial 2.4  Suitable roasting duration  for Arabica coffee 
          in different  source 
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-04-01-00-06-55   
 
5.  คณะผู้ดําเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง :นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมงาน:   นายมานพ  หาญเทวี  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
     นายสมคิด  รัตนบุรี  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
     นางสาวพรทิพย์   เลิศสมบัติพลอย ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวไพรินทร์  มาลา   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางปราณี  เดชอูป   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวรุ่งทิพย์  ดาวเรือง  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
5.  บทคัดย่อ   : 

 รูปแบบการค่ัวที่เหมาะสมสําหรับกาแฟแต่ละแหล่งปลูก มีวัตถุประสงค์เพื่อหารูปแบบการค่ัว
ท่ีเหมาะสม สําหรับเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติ ถิ่นท่ี
ปลูก พร้อมท้ังได้กาแฟท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกล่ินหอม ดําเนินการเดือน ต.ค. 
2554-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ : 400 ม. จากระดับน้ําทะเล) อ.
หางดง  จ.เชียงใหม่ โดยเก็บตัวอย่างของกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูกในพื้นท่ี 7 จังหวัด
ภาคเหนือตอนบน โดยมีการกําหนดอุณหภูมิของเครื่องค่ัวเหมือนกันคือ ท่ีอุณหภูมิ  200  องศา
เซลเซียส เป็นเวลาท่ีต่างกัน 3 เวลา ได้แก่  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที   หลังจากนั้นนํามา
ทดสอบคุณภาพการชิม ในลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body Aftertaste 
และ Overall acceptance  พบว่า การค่ัวสารกาแฟท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ 
โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 5 ปี คือ  34.34  33.84 และ 32.64  คะแนน ตามลําดับ จาก
คะแนนเต็ม 55 โดยแต่ละสถานท่ีจะมีรูปแบบการค่ัวที่เหมาะสมแตกต่างกัน และพบว่าวิธีการแปรรูป
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มีอิทธิพลต่อรูปแบบการค่ัวในแต่ละสถานท่ีซึ่งมีความแตกต่างของสายพันธุ์  ซึ่งแต่ละสถานท่ีมีการ
ปลูกคนละสายพันธุ์ เกิดจากการเพาะเมล็ด ดยข้อมูลดังกล่าวเป็นการเก็บตัวอย่างอย่างน้อยสถานท่ี
ละ 1 สถานท่ี ดังนั้นเพื่อให้ข้อมูลท่ีถูกต้องและสมบูรณ์มากขึ้น ควรดําเนินการศึกษาและวิจัยอย่าง
ต่อเนื่อง  
 คําสําคัญ : กาแฟอะราบิกา  การค่ัวกาแฟ   

 
6. คํานํา: 

กาแฟมีรสละมุนและมีกล่ินหอม การรับประทานกาแฟในปริมาณท่ีเหมาะสม จะมีประโยชน์
และคุณค่าหลายอย่างต่อร่างกาย  การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกาแฟ พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลต่อคุณภาพและ
รสชาติของกาแฟได้แก่ พันธุ์  สภาพแวดล้อม การปฏิบัติดูแลรักษา  การเก็บเกี่ยว  กรรมวิธีในการค่ัว 
และการปรุงแต่ง (De Geus, 1973)  ท่ัวโลกนิยมปลูกกาแฟสายพันธุ์อะราบิกามากท่ีสุดในโลก (ร้อย
ละ 70) เนื่องจากมีรสชาติและมีกล่ินหอมมาก มีปริมาณคาเฟอีนน้อย  ชอบอากาศเย็น นิยมนํามาทํา
กาแฟค่ัวสด แต่ไม่ต้านทานต่อโรคราสนิม ประเทศไทยในปี  2556 พันธุ์ท่ีปลูกส่วนใหญ่เป็นพันธุ์โร
บัสต้าร้อยละ 78 แหล่งปลูกท่ีสําคัญอยู่ในภาคใต้ ได้แก่ จังหวัด ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบี่ 
นครศรีธรรมราช ประจวบคีรีขันธ์ พังงา ส่วนพันธุ์อะราบิกามีเพียงร้อยละ 22 แหล่งปลูกท่ีสําคัญอยู่
ในภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก จึงทําให้ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการของโรงงานแปรรูปท่ีเพิ่มขึ้น ทําให้มีการนําเข้าจากต่างประเทศเพิ่มขึ้นด้วย และต้ังแต่วันท่ี 1 
มกราคม 2553 ภายใต้ความตกลงเขตการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ประเทศไทยจะต้องเปิดตลาดให้
นําเข้ากาแฟเสรี โดยลดภาษีนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟสําเร็จรูปเหลือร้อยละ 5 และร้อยละ 0 
ตามลําดับ ซึ่งคาดว่าจะมีผลกระทบต่อเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟในประเทศ ผู้ประกอบการแปรรูปกาแฟ
ไทยอาจจะนําเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟสําเร็จรูปจากต่างประเทศ แทนการรับซื้อในประเทศ ประเทศ
คู่แข่งในการผลิตกาแฟของไทย ได้แก่ ประเทศเวียดนามและอินโดนีเซีย สามารถผลิตกาแฟท่ีให้
ผลผลิตสูงกว่าและต้นทุนการผลิตตํ่ากว่า การผลิตกาแฟของไทยจึงไม่สามารถแข่งขันกับเวียดนามได้ 
และเนื่องจากปัจจุบันสวนกาแฟของไทยร้อยละ 70 ของกาแฟโรบัสต้าเป็นสวนผสม ซึ่งเกษตรกรขาด
การบํารุงรักษา ส่งผลให้ผลผลิตตํ่าเฉล่ียไร่ละ 136 กิโลกรัมในขณะท่ีสวนท่ีปลูกเป็นสวนเด่ียว
ประมาณร้อยละ 30 ของกาแฟโรบัสต้าท้ังหมดให้ผลผลิตถึง 250 กิโลกรัมต่อไร่ ซึ่งมีเนื้อท่ีปลูกน้อย
กว่าสวนผสมมาก ผลผลิตเฉล่ียของประเทศจึงตํ่า เพื่อเตรียมความพร้อมให้เกษตรกรและผู้จําหน่าย
กาแฟท้ังระบบให้สามารถแข่งขันได้ จําเป็นต้องพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันกาแฟของ
ประเทศไทย โดยการสร้างมูลค่าเพิ่มโดยวิธีการแปรรูปโดยวิธีค่ัว พบว่า มีความแตกต่างกัน ซึ่งถือเป็น
กรรมวิธีที่สําคัญในการผลิตกาแฟซึ่งจะทําให้เมล็ดกาแฟมีการเปล่ียนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัส
และลักษณะทางกายภาพ แต่มีการตรวจพบสารกลุ่ม PAHs หรือ Polyclic Aromatic Hydrocarbon 
ปนเปื้อนมากในการผลิตกาแฟเกิดจากการเผาใหม้ท่ีสมบูรณ์ลไม่ สมบูรณ์ โดยองค์การ IARC 
(International Agency for Research on Cancer) จัดเป็นอันตรายกลุ่มท่ี 1 ซึ่งเป็นสารร้ายแรง
ก่อให้เกิดมะเร็ง แต่ละประเทศมีการกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตให้ปนเปื้อน เชช่น สหภาพยุโรบ  
สหรัฐอเมริกา  แคนนาดา  สาธารณรัฐประชาชนจีน ได้กําหนดให้มีไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อลิตร หรือ
ปริมาณของสาร Benzo[a]pyrene ไม่เกิน 3 ไมโครกรัมต่อลิตร เพื่อเป็นข้อกีดกันทางการค้า (Non 
Tax Barrier) ซึ่งพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 260 องศาเซลเซียส มีโอกาสเกิดสารกลุ่ม PAHs มาก 
(โกเมศ สัตยาวุธ, ไม่ระบุปีท่ีพิมพ์)  ดังนั้นจึงได้ศึกษารูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมสําหรับกาแฟแต่ละ
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แหล่งปลูก โดยกําหนดให้อุณหภูมิท่ีใช้ในการค่ัวอยู่ท่ี 200 องศาเซลเซียส แต่กําหนดเวลาท่ีใช้ในการ
ค่ัวที่แตกต่างกัน เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพิ่มมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ท้ังกล่ิน รสชาติ วิถี
ชีวิต และถิ่นท่ีปลูก พร้อมท้ังได้กาแฟท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกล่ินหอม กาแฟ
เฉพาะถิ่นเป็นสินค้าประจําจังหวัด 

 
7.  วิธีการดําเนินการ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดและกะลากาแฟอะราบิกา  
1.2  อื่นๆ ได้แก่ เครื่องช่ังน้ําหนัก  เครื่องบดเมล็ดกาแฟ  ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  

กาต้มน้ําร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ําสะอาด  เป็นต้น 
2.  วัสดุวิทยาศาสตร์  ไ ด้แก่  เครื่ อง ค่ัวกาแฟ PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER, 

เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH)  
3.  วัสดุสํานักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 นําตัวอย่างเมล็ดกาแฟกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูก ท่ีต้องผ่านการเก็บรักษาในรูปของ

กาแฟกะลาอย่างน้อย  3  เดือน  มาคัดแยกและลดความช้ืนให้มีความช้ืนประมาณ 10  เปอร์เซ็นต์  
แล้วนําไปสีเอาเปลือกนอกหรือกะลาออก  นําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ  PROBAT รุ่น PRE-1 
ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) โดยค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยกําหนด
ระยะเวลาในการค่ัวคือ ค่ัวในระดับอ่อนคือ เป็นเวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที 
และระดับแก่คือ เป็นเวลา  13  นาที   หลังจากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพการชิมเพื่อศึกษาคุณ
ลักษณะเฉพาะของรสชาติของกาแฟในการค่ัวท่ีระดับอุณหภูมิระยะเวลาต่างกัน โดยนักวิชาการ
เกษตรจาก ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  สถาบันวิจัยพืชสวน ท่ีผ่านการอบรมจากท้ังในและ
ต่างประเทศ ได้แก่ Indonesian Coffee and Cocoa Research Institute ประเทศอินโดนีเซีย, 
FAO, สิงคโปร์  บริษัทเอกชน  ได้แก่  เนสเลย์ และ เคทู  รูปแบบการอบรมของหน่วยงานท้ังหมด 
อบรมตามหลักของ SCAA (Specialty coffee Association of American) แต่ท้ังนี้แบบฟอร์มท่ีใช้
ประเมินแต่ละหน่วยงานได้มีการปรับแบบฟอร์มคือ มีการให้ระดับคะแนน  1 - 10 คือ มีระดับ
คะแนนดี (Good = 6.0-6.75)  ดีมาก (Very Good = 7.0-7.75)  ยอดเยี่ยม (Excellent = 8.0-
8.75)  สุดยอด (Out standing = 9.0-9.75) ในลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, 
Body และ Aftertaste ยกเว้น Overall acceptance  ท่ีให้ระดับคะแนน 1-5  

กล่ิน (Fragrance) หมายถึง กล่ินท่ีได้รับจากประสาทสัมผัสทางจมูก โดยตรง และกล่ินท่ีได้
จากบริเวณภายในลําคอด้านหลัง ซึ่งเป็นช่องท่ีแยกออกจากหลอดอาหารขึ้นไปทางโพรงจมูก วิธีการ
คือ เมื่อใส่กาแฟบด 10 กรัม ลงในถ้วยเพื่อการชิม แล้วดมกล่ินกาแฟโดยใช้การดมอย่างแรง
องค์ประกอบกล่ินหอม (aromatic compounds) จะนําโดย CO2 ท่ีเกิดจากการบดเมล็ดกาแฟค่ัว 
คุณลักษณะกล่ินหอมจะเป็นตัวช้ีถึงองค์ประกอบท่ีพบในรสชาติของมันเองกล่ินหอมหวานจะบ่งบอก
รสชาติของกรด (acid taste) ขณะท่ีกล่ินฉุนแสบจะให้รสชาติฉุนแรง 

กล่ินหอม (Aroma) เป็นขั้นท่ีสองของการตรวจสอบกล่ินหอมจากการละลาย จากการเทน้ํา
ร้อนใส่ในถ้วยท่ีมีกาแฟบดจะปล่อยท้ิงไว้ให้เปียกละลาย 2–3 นาที จะมองเห็นกลุ่มผงลอยเป็นแพอยู่ท่ี
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ผิวน้ําในถ้วย น้ําในถ้วยจะถูกกวนด้วยช้อนท่ีออกแบบเป็นพิเศษสําหรับการชิม ทําการสูดลึกๆ เข้าไป
ในจมูกเพื่อให้ก๊าซท่ีได้จากอุณหภูมิสูงของน้ําร้อน การสูดดมนี้จะทําให้ทราบถึงกล่ินหอมของแต่ละ
ชนิดในตัวอย่างนั้น  กล่ินนี้อาจจะมีต้ังแต่ ผลไม้ (fruity) จนถึงกล่ินหญ้า (grassy)  จากกล่ินดิน 
(earthy) จนถึง ชอคโกแลต (Chocolaty) จนถึงสมุนไพร (spicy) เป็นต้น  

ความเป็นกรด  (Acidity) เป็นหนึ่งในรสชาติบ่งถึงความรู้สึกจากการผสมผสานของกรดท่ีเกิด
จากส่วนประกอบน้ําตาลท่ีอยู่ในกาแฟ ส่วนประกอบซึ่งเพิ่มความหวาน  ซึ่งไม่ใช่กาแฟเสียหรือไม่พึง
ประสงค์  คือ มีรสชาติ ซาบซ่านเป็นประกาย มีความเข้มข้น อร่อย 

รสชาติ (Flavor) พิจารณาจากความพอเหมาะลงตัวของ  กรด  กล่ินหอม  เนื้อ  และความ
สะอาดของกาแฟ  บอด้ี (Body) เป็นความรู้สึกในปากท่ีทําให้รู้โดยองค์ประกอบของน้ํามัน
ธรรมชาติของกาแฟ ประกอบด้วยความหนักหน่วง และพึงพอใจท่ีได้รับ เป็นความหนักแน่นของน้ํา
กาแฟ จะต้องไม่สับสนปะปนกับรส หรือรสชาติ  

Aftertaste เป็นความรู้สึกท่ีรับรู้ในปากหลังการดื่ม  เป็นการอธิบายโครงสร้างของเครื่องด่ืมท่ี
สัมพันธ์กันสม่ําเสมอ  มักจะบ่งบอกลักษณะในแง่บวกของกาแฟ 
 ระยะเวลา : ตุลาคม 2554 – กันยายน 2558 
 สถานที่ : ห้องปฎิบัติการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ) อ.หางดง จ.
เชียงใหม่  
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
ปี พ.ศ. 2554-2557   
 ดําเนินการเก็บตัวอย่างกะแฟอะราบิกาในรูปแบบของกะลา จํานวน  27  ตัวอย่าง ใน  5 
จังหวัดภาคเหนือตอนบนได้แก่  จ.ลําปาง (จํานวน 3  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน (จํานวน 3 ตัวอย่าง)    
จ.เชียงราย (จํานวน 9  ตัวอย่าง)  จ.เชียงใหม่ (จํานวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จํานวน 2  ตัวอย่าง)  
เก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน เมื่อนํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC 
ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยกําหนดระยะเวลาในการค่ัวคือ ค่ัว
ในระดับอ่อนคือ เป็นเวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที และระดับแก่คือ เป็นเวลา  
13  นาที   เมื่อนํามาทดสอบคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Aroma, Acidity, Flavor, 
Body, Aftertaste และ Overall acceptance  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  
200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 
นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  31.76  31.58 และ 30.26  คะแนน 
ตามลําดับ แต่เมื่อเปรียบเทียบในแต่ละจังหวัด พบว่า แต่ละสถานท่ีในแต่ละจังหวัดให้ผลคะแนน
ระดับการค่ัวที่เหมาะสมแตกต่างกันคือ (ตารางภาคผนวก 1 และ 2)  

จ.ลําปาง  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  29.23  28.70  และ 27.78  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 3 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านแม่แจ๋ม ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิม 32.8 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 
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จ.แม่ฮ่องสอน  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  30.2  29.05  และ 28.02  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 3 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยฮ่อม ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิม 32.27 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.เชียงราย  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  33.6  32.74  และ 31.58  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 9 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านผาฮี้ ได้คะแนนคุณภาพการชิม
มากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิม 34.69 คะแนน  (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.เชียงใหม่  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  31.57  31.42  และ 30.13  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 10 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านอินทนนท์ ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิม 35.53 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.น่าน  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  34.9  32.2  และ 30.66  คะแนน ตามลําดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาซึ่งเป็นหมู่บ้านเดียวกัน แต่ต่างกันท่ีระดับความสูงจากระดับน้ําทะเลคือ ท่ี  800 เมตร 
และ 1400 เมตรจากระดับน้ําทะเล พบว่า กาแฟอะราบิกาจากท่ีความสูง 1400 ม. จากระดับน้ําทะเล 
ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด โดยเป็นการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที 
ได้คะแนนคุณภาพการชิม 36.58 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 
 
ปี พ.ศ. 2558  
 ได้เปล่ียนแปลงการเก็บตัวอย่าง เนื่องจากมีเกษตรกรสอบถามว่า วิธีการแปรรูปแต่ละ
กรรมวิธีมีผลต่อการค่ัว และรสชาติหรือไม่ ดังนั้นจึงล่ียนการเก็บตัวอย่างจากกะลาเป็นการเก็บในรูป
ผลสดและนํามาแปรรูปเป็นกาแฟกะลา  3 วิธีคือ ได้แก่ แบบเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-
ขัด-ตากแดด)  แบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด) และแบบแห้ง (ลอยน้ํา-
ตากแดด) จํานวน 25 ตัวอย่างได้แก่ จ.ลําปาง (จํานวน 2  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน (จํานวน 1 
ตัวอย่าง)  จ.เชียงราย (จํานวน 9  ตัวอย่าง)  จ.เชียงใหม่ (จํานวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จํานวน 1  
ตัวอย่าง)  จ.พะเยา  (จํานวน 1 ตัวอย่าง)  และ จ.แพร่ (จํานวน 1 ตัวอย่าง) เก็บรักษาเป็นเวลา 6 
เดือน เมื่อนํามาค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงาน
ไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยกําหนดระยะเวลาในการค่ัวคือ ค่ัวในระดับอ่อนคือ เป็น
เวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที และระดับแก่คือ เป็นเวลา  13  นาที   เมื่อนํามา
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ทดสอบคุณภาพการชิมโดยประเมิน ลักษณะของ Fragance, Aroma, Acidity, Flavor, Body, 
Aftertaste และ Overall acceptance  จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า  
 การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด 
รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37.27  
36.55 และ 35.47  คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 เมื่อเปรียบเทียบในแต่วิธีการ 3 วิธีคือ  
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 2 คืน-ขัด-ตากแดด)  
จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนน
คุณภาพการชิมคือ  39.87  37.32 และ 37.18  คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5)  
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ํา-สีเปลือก-แช่น้ํา 1 คืน-ขัด-ตากแดด)  
จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ   200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้
คะแนนคุณภาพการชิมคือ  38.73  38.71 และ 37.04 คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบแห้ง  (ลอยน้ํา- ตากแดด)  จากคะแนนเต็ม  65 
คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม
มากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  
35.91  32.04 และ 31.06 คะแนน ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 เมือ่เปรียบเทียบวิธีการแปรรูปกับระดับการค่ัวท้ัง 3 เวลา พบว่า วิธีการแปรรูปแบบกึ่งเปียก 
ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุดในทุกระดับการค่ัว  รองลงมาคือ  วิธีการแปรรูปแบบเปียก และ
วิธีการแปรรูปแบบแห้ง คือ  38.16  38.12  และ 32.04 คะแนน ตามลําดับ และพบว่า วิธีการแปร
รูปแบบเปียก เมื่อนําไปค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุดคือ 39.87 คะแนน แต่เมื่อเปรียบเทียบในแต่ละจังหวัด พบว่า แต่ละสถานท่ีในแต่ละ
จังหวัดให้ผลคะแนนระดับการค่ัวที่เหมาะสมแตกต่างกันคือ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.ลําปาง  จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  40.22  35.98  และ 35.82  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 2 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านแม่แจ๋ม ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบแห้ง  และค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 42.5 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.แม่ฮ่องสอน จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  39.65  36.98 และ 34.99  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยฮ่อม ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 45.42 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.เชียงราย จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
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ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37.71  36.47 และ 36.25  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 9 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านดอยช้าง ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 43.3 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.เชียงใหม่ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37  36.8 และ 34.71  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 10 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านปางกิ๊ด ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8 
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 44.15 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.น่าน จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที ตามลําดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  39.16  37.7 และ 36.65  คะแนน ตามลําดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านสันเจริญ ได้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11 นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 41.81 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.พะเยาว์ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  34.89  34.79 และ 34.41  คะแนน ตามลําดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยเฟือง ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบกึ่งปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  
นาที และ 11 นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 41.92 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.แพร่ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที ตามลําดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  36.41  33.97 และ 32.06  คะแนน ตามลําดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานท่ีพบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านนาคูหา ได้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ท่ีสุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบปียก  และค่ัวท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11 นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 37.9 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5)  
 
9.สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  
 จากการทดสอบคุณภาพการชิมต้ังแต่ปี พ.ศ. 2554-2558 รูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมสําหรับ
กาแฟแต่ละแหล่งปลูกในพื้นท่ี 7 จังหวัดภาคเหนือตอนบนคือ การค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามลําดับ โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 5 ปี คือ  34.34  33.84 และ 32.64  คะแนน ตามลําดับ 
จากคะแนนเต็ม 55 โดยแต่ละสถานท่ีจะมีรูปแบบการค่ัวท่ีเหมาะสมแตกต่างกัน และพบว่าวิธีการ
แปรรูปมีอิทธิพลต่อรูปแบบการค่ัวในแต่ละสถานท่ีแต่ละสายพันธุ์  ซึ่งแต่ละสถานท่ีมีการปลูกคนละ
สายพันธุ์ เกิดจากการเพาะเมล็ด สอดคล้องกับการทดลองของ  Abrar Sualeh et al, 2014 พบว่า 
แต่ละกลุ่มพันธุ์ตอบสนองต่อการค่ัวต่างกัน และการค่ัวที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  6  
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นาที ทําให้กาแฟมีการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพทําให้กาแฟมีรสชาตท่ีดีขึ้น ดีกว่าค่ัวเป็น
เวลา  8  นาที  10  นาที  และ 12  นาที ตามลําดับ โดยข้อมูลดังกล่าวเป็นการเก็บตัวอย่างอย่างน้อย
สถานท่ีละ 1 สถานท่ี ดังนั้นเพื่อให้ข้อมูลท่ีถูกต้องและสมบูรณ์มากขึ้น ควรดําเนินการศึกษาและวิจัย
อย่างต่อเนื่อง  
 

10.  การนําผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
 เป็นแนวทางในการสร้างเอกลักษณ์ของกาแฟอะราบิกาในแต่ละสถานท่ี  
 
11.  คําขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจํา และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
12.  เอกสารอ้างอิง :  
โกเมศ สัตยาวุธ.  ไม่ระบุปีท่ีพิมพ์.  สารปนเป้ือนในการผลิตกาแฟ.   
Abrar Sualeh, Ali Mohammed and Solomon Endris.  Processing method, variety and 

roasting duration effect on physical quality attributes of roasted Arabica coffee 
beans. Sky Journal of Agricultural Research Vol. 3(5), pp. 082 - 088, May, 2014 
Available online http://www.skyjournals.org/SJAR ISSN 2315-8751 ©2014 Sky 
Journals. 

 
13.  ภาคผนวก 
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ตารางภาคผนวกที่ 1  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aroma, Acidity, Flavor, Body ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิต
ในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟย่ีห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
Aroma Acidity Flavor Body 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง 5.84 6.32 6.08 6.08 5.247 5.11 4.51 4.96 6.02 6.19 6.09 6.10 5.45 5.69 5.88 5.68 
บ้านแม่แจ๋ม จ.ลําปาง 6.137 6.547 6.30 6.33 5.38 5.163 4.55 5.03 6.20 6.49 6.09 6.26 5.59 5.99 6.19 5.92 
บ้านปางมะโอ จ.ลําปาง 4.57 5.23 4.93 4.91 4.305 3.975 3.95 4.08 4.28 4.28 4.26 4.27 4.65 5.26 5.95 5.28 
เฉลี่ย จ.ลําปาง 5.52 6.03 5.77 5.77 4.98 4.75 4.34 4.69 5.50 5.65 5.48 5.54 5.23 5.65 6.01 5.63 
                 
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน 6.59 5.893 5.16 5.88 5.8 5.7 4.93 5.48 6.20 5.11 4.74 5.35 5.86 5.59 5.63 5.70 
บ้านขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 6.28 6.507 6.16 6.32 5.703 5.61 4.69 5.33 5.97 5.93 5.74 5.88 5.13 5.46 5.66 5.42 
บ้านแม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 5.9 6.23 5.93 6.02 5.305 4.645 4.28 4.74 5.28 4.95 4.93 5.05 4.31 4.60 4.95 4.62 
เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน 6.26 6.21 5.75 6.07 5.60 5.32 4.63 5.18 5.82 5.33 5.14 5.43 5.10 5.22 5.41 5.24 
                 
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย 6.07 6.457 6.05 6.19 6.467 6.33 5.57 6.12 6.37 6.25 5.80 6.14 5.67 5.78 5.85 5.77 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย 6.687 7.197 6.53 6.81 6.027 5.673 4.80 5.50 6.33 6.51 5.81 6.22 5.54 5.56 5.55 5.55 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย 6.667 7.07 6.43 6.72 6.11 5.84 4.97 5.64 6.15 6.35 6.19 6.23 5.32 5.56 5.85 5.58 
บ้านวาวี จ.เชียงราย 6.303 6.707 5.91 6.31 5.807 5.64 4.84 5.43 6.25 6.47 5.98 6.23 5.73 6.05 6.16 5.98 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย 6.723 6.783 6.13 6.55 5.84 5.713 5.47 5.67 6.11 6.71 6.12 6.31 5.54 6.12 6.30 5.99 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย 6.567 6.907 6.45 6.64 6.39 6.017 5.31 5.91 5.82 5.96 5.70 5.83 5.84 6.14 6.27 6.08 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย 6.4 6.767 6.48 6.55 5.943 5.657 5.10 5.57 5.91 6.02 5.71 5.88 5.64 6.17 6.02 5.94 
บ้านดอยตุง จ.เชียงราย 6.18 6.597 6.17 6.32 6.033 5.703 4.91 5.55 5.90 6.13 5.78 5.94 5.23 5.65 5.88 5.59 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย 7.013 7.243 6.49 6.92 6.493 6.733 5.99 6.41 6.49 6.36 6.49 6.45 6.28 5.75 6.19 6.07 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 6.51 6.86 6.29 6.55 6.12 5.92 5.22 5.75 6.15 6.31 5.95 6.14 5.64 5.87 6.01 5.84 
                 
บ้านแม่ตอนหลวง จ.เชียงใหม่ 6.627 6.183 5.83 6.21 5.98 5.967 5.19 5.71 6.71 5.73 5.56 6.00 6.35 5.69 6.02 6.02 
บ้านป่าเมี่ยง จ.เชียงใหม่ 6.43 6.96 6.67 6.69 6.593 6.29 5.52 6.13 6.31 6.66 6.45 6.47 6.06 6.58 6.72 6.45 
บ้านตีนตก จ.เชียงใหม่ 6.277 6.607 6.12 6.33 6.023 5.887 5.13 5.68 5.69 5.46 5.48 5.54 5.27 5.60 6.05 5.64 
บ้านปางไฮ จ.เชียงใหม่ 5.737 5.79 5.33 5.62 5.273 4.76 4.55 4.86 4.95 5.47 5.26 5.23 4.94 5.34 5.51 5.26 
บ้านป่าแป๋ จ.เชียงใหม่ 7.08 7.013 6.49 6.86 6.553 6.277 5.05 5.96 6.33 6.43 6.06 6.27 5.85 6.16 6.02 6.01 
บ้านปางหมู จ.เชียงใหม่ 6.23 6.56 5.93 6.24 6.305 5.975 5.28 5.85 5.62 5.95 5.93 5.83 5.31 5.59 5.95 5.61 
บ้านปางก๊ืด จ.เชียงใหม่ 6.503 6.867 6.30 6.56 6.42 6.343 5.46 6.08 5.80 6.31 5.93 6.01 5.61 5.96 6.09 5.89 
บ้านแม่หลอด จ.เชียงใหม่ 5.71 6.127 5.70 5.85 4.943 5 4.45 4.80 4.83 5.49 5.20 5.17 4.87 5.42 5.74 5.34 
บ้านอินทนนท์ จ.เชียงใหม่ 7.013 7.013 6.53 6.85 6.867 6.343 5.67 6.29 7.05 6.82 6.27 6.71 5.89 6.03 6.16 6.03 
บ้านปางหินฝน จ.เชียงใหม่ 7.23 5.15 4.93 5.77 6.645 5.855 4.95 5.82 6.28 5.83 5.26 5.79 5.65 5.18 5.61 5.48 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 6.48 6.43 5.98 6.30 6.16 5.87 5.13 5.72 5.96 6.01 5.74 5.90 5.58 5.76 5.99 5.77 
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ตารางภาคผนวกที่ 1 (ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aroma, Acidity, Flavor, Body ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน 
ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศา
เซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Aroma Acidity Flavor Body 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน กลุ่มวิสาหกิจ 6.913 6.347 6.07 6.44 6.01 4.89 4.63 5.18 6.14 6.31 6.19 6.21 5.80 5.82 6.08 5.90 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน (พรเทพ) 7.23 6.23 6.59 6.68 6.975 5.645 4.28 5.63 7.28 6.95 6.59 6.94 5.64 5.93 5.95 5.84 
เฉลี่ย จ.น่าน 7.07 6.29 6.33 6.56 6.49 5.27 4.46 5.41 6.71 6.63 6.39 6.58 5.72 5.87 6.01 5.87 
                 
เฉลี่ยภาพรวม 6.37 6.36 6.02 6.25 5.87 5.43 4.75 5.35 6.03 5.99 5.74 5.92 5.45 5.67 5.89 5.67 
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ตารางภาคผนวกที่ 2  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aftertaste และ Overall acceptance  ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน 
ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
Aftertaste Overall acceptance   รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง 5.68 6.22 6.03 5.98 1.42 1.46 1.25 1.38 29.66 30.98 29.83 30.16 
บ้านแม่แจ๋ม จ.ลําปาง 6.27 6.57 6.20 6.35 1.82 2.04 1.96 1.94 31.39 32.80 31.29 31.83 
บ้านปางมะโอ จ.ลําปาง 3.85 3.88 4.31 4.01 0.62 1.31 1.61 1.18 22.27 23.92 25.00 23.73 
เฉลี่ย 5.27 5.55 5.51 5.44 1.29 1.60 1.61 1.50 27.78 29.23 28.70 28.57 
                     
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน 6.08 5.38 5.04 5.50 1.74 0.52 1.19 1.15 32.27 28.19 26.69 29.05 
บ้านขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 6.20 6.18 6.00 6.13 1.46 1.65 1.80 1.64 30.75 31.34 30.04 30.71 
บ้านแม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 5.51 5.55 5.65 5.57 1.28 1.65 1.62 1.52 27.58 27.61 27.35 27.51 
เฉลี่ย 5.93 5.70 5.56 5.73 1.50 1.27 1.53 1.43 30.20 29.05 28.02 29.09 
                     
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย 6.42 6.54 5.82 6.26 1.85 2.09 1.36 1.77 32.86 33.45 30.44 32.25 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย 6.77 6.76 5.88 6.47 2.16 2.21 1.96 2.11 33.51 33.91 30.54 32.66 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย 6.81 6.74 6.48 6.68 1.87 2.09 1.91 1.96 32.93 33.65 31.83 32.81 
บ้านวาวี จ.เชียงราย 6.81 6.54 6.13 6.50 1.98 1.98 1.52 1.83 32.88 33.38 30.55 32.27 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย 6.49 6.71 6.84 6.68 1.99 2.30 1.99 2.09 32.69 34.33 32.85 33.29 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย 6.45 6.61 6.49 6.52 1.99 2.62 2.13 2.25 33.06 34.26 32.34 33.22 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย 6.29 6.62 6.18 6.36 1.55 2.47 2.10 2.04 31.72 33.71 31.59 32.34 
บ้านดอยตุง จ.เชียงราย 5.59 5.65 5.84 5.69 1.38 1.55 1.63 1.52 30.31 31.28 30.22 30.61 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย 6.44 6.39 6.51 6.45 1.98 1.99 2.21 2.06 34.69 34.47 33.88 34.35 
เฉลี่ย 6.45 6.51 6.24 6.40 1.86 2.14 1.87 1.96 32.74 33.60 31.58 32.64 
             
บ้านแม่ตอนหลวง จ.เชียงใหม่ 6.44 5.84 5.87 6.05 2.04 1.28 1.43 1.58 34.14 30.69 29.91 31.58 
บ้านป่าเมี่ยง จ.เชียงใหม่ 5.61 6.40 6.04 6.02 1.76 2.10 1.74 1.87 32.76 34.99 33.14 33.63 
บ้านตีนตก จ.เชียงใหม่ 5.24 5.66 5.58 5.49 1.14 1.56 1.71 1.47 29.64 30.78 30.06 30.16 
บ้านปางไฮ จ.เชียงใหม่ 4.94 5.40 5.50 5.28 0.98 1.19 1.51 1.23 26.82 27.95 27.65 27.47 
บ้านป่าแป๋ จ.เชียงใหม่ 5.86 6.20 5.97 6.01 2.14 2.48 2.01 2.21 33.81 34.56 31.60 33.32 
บ้านปางหมู จ.เชียงใหม่ 4.52 4.88 5.31 4.90 1.62 1.98 1.95 1.85 29.60 30.92 30.34 30.29 
บ้านปางก๊ืด จ.เชียงใหม่ 5.71 6.01 5.51 5.74 2.34 2.69 2.18 2.40 32.38 34.19 31.47 32.68 
บ้านแม่หลอด จ.เชียงใหม่ 4.58 5.26 4.98 4.94 0.64 1.36 0.99 1.00 25.57 28.66 27.07 27.10 
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ตารางภาคผนวกที่ 2 (ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aftertaste และ Overall acceptance  ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ 
และ จ.น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  
200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Aftertaste Overall acceptance   รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านอินทนนท์ จ.เชียงใหม่ 6.30 6.31 6.05 6.22 2.41 1.97 1.83 2.07 35.53 34.49 32.51 34.17 
บ้านปางหินฝน จ.เชียงใหม่ 5.85 5.13 5.23 5.40 2.28 1.36 1.61 1.75 33.93 28.49 27.58 30.00 
เฉลี่ย 5.50 5.71 5.60 5.61 1.74 1.80 1.70 1.74 31.42 31.57 30.13 31.04 
             
บ้านสันเจริญ จ.น่าน กลุ่มวิสาหกิจ 6.41 6.35 5.98 6.25 1.95 1.74 1.39 1.69 33.22 31.46 30.33 31.67 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน (พรเทพ) 6.85 6.21 5.98 6.34 2.61 1.98 1.61 2.07 36.58 32.93 30.99 33.50 
เฉลี่ย 6.63 6.28 5.98 6.30 2.28 1.86 1.50 1.88 34.90 32.20 30.66 32.58 
             
เฉลี่ยภาพรวม 5.96 5.95 5.78 5.90 1.73 1.73 1.64 1.70 31.41 31.13 29.82 30.79 
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ตารางภาคผนวกที่ 3  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน ซึ่ง
เป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 
6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉล่ีย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 6.80 7.26 6.27 6.78 6.40 7.34 6.05 6.60 6.80 5.70 5.68 6.06 6.04 6.52 6.10 6.22 
-แบบก่ึงเปียก 7.34 7.34 6.02 6.90 6.90 6.90 6.24 6.68 5.98 5.98 5.4 5.79 6.04 6.04 5.72 5.93 
-แบบแห้ง 7.38 6.46 4.63 6.15 7.38 6.34 4.75 6.16 5.00 4.66 4.38 4.68 5.75 2.60 4.00 4.12 
บ้านแจ๋ม จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 6.56 6.50 6.83 6.63 6.30 6.40 6.67 6.46 7.10 6.68 6.10 6.63 5.80 6.46 6.57 6.28 
-แบบก่ึงเปียก 6.30 6.3 6.4 6.33 6.96 6.96 6.1 6.67 6.46 6.46 5.72 6.21 6.18 6.18 5.24 5.87 
-แบบแห้ง 7.38 6.52 6.38 6.76 7.13 6.12 6.33 6.52 6.50 5.10 5.30 5.63 6.38 2.40 5.30 4.69 
เฉลี่ย จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 6.68 6.88 6.55 6.70 6.35 6.87 6.36 6.53 6.95 6.19 5.89 6.34 5.92 6.49 6.33 6.25 
-แบบก่ึงเปียก 6.82 6.82 6.21 6.62 6.93 6.93 6.17 6.68 6.22 6.22 5.56 6.00 6.11 6.11 5.48 5.90 
-แบบแห้ง 7.38 6.49 5.50 6.46 7.25 6.23 5.54 6.34 5.75 4.88 4.84 5.16 6.06 2.50 4.65 4.40 
เฉลี่ย 6.96 6.73 6.09 6.59 6.84 6.68 6.02 6.52 6.31 5.76 5.43 5.83 6.03 5.03 5.49 5.52 
                  
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน                 
-แบบเปียก 7.04 7.13 5.83 6.67 7.08 6.55 6.00 6.54 6.94 5.63 4.92 5.83 7.20 6.20 4.90 6.10 
-แบบก่ึงเปียก 6.32 6.32 5.7 6.11 6.54 6.54 6.34 6.47 6.30 6.30 5.78 6.13 5.26 5.26 6.08 5.53 
-แบบแห้ง 7.25 6.52 6.86 6.88 7.00 6.48 6.96 6.81 6.00 5.20 5.50 5.57 5.00 2.90 6.16 4.69 
เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน 6.87 6.66 6.13 6.55 6.87 6.52 6.43 6.61 6.41 5.71 5.40 5.84 5.82 4.79 5.71 5.44 
                 
                  
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.66 6.66 5.78 6.37 7.30 6.60 5.93 6.61 6.70 6.04 5.15 5.96 6.54 6.20 5.23 5.99 
-แบบก่ึงเปียก 6.36 6.36  6.36 6.56 6.56  6.56 6.66 6.66  6.66 5.90 5.90  5.90 
-แบบแห้ง 6.63 6.80 6.26 6.56 7.00 5.86 6.44 6.43 7.13 5.76 5.90 6.26 5.75 4.32 5.80 5.29 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.16 6.89 7.32 7.12 6.60 6.90 6.62 6.71 6.70 6.40 6.08 6.39 6.36 6.37 6.28 6.34 
-แบบก่ึงเปียก 5.90 5.9  5.90 6.34 6.34  6.34 6.50 6.50  6.50 6.10 6.10  6.10 
-แบบแห้ง 7.50 6.80 6.28 6.86 7.25 6.02 6.68 6.65 6.75 5.70 6.00 6.15 6.00 4.86 5.63 5.50 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.00 6.54 6.80 6.78 6.02 6.54 6.33 6.30 6.16 6.76 5.87 6.26 5.20 6.04 6.60 5.95 
-แบบก่ึงเปียก 6.97 6.97 6.60 6.85 6.25 6.25 6.54 6.35 5.80 5.8 6.00 5.87 5.80 5.8 6.26 5.95 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง
ค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
-แบบแห้ง 7.50 6.20 5.88 6.53 6.67 5.90 5.80 6.12 6.17 4.98 5.55 5.57 6.00 2.50 4.50 4.33 
บ้านวาว ีจ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.76 6.60 6.55 6.64 6.44 6.42 5.85 6.24 6.46 6.34 5.33 6.04 5.34 5.54 5.60 5.49 
-แบบก่ึงเปียก 6.98 6.98 6.96 6.97 6.36 6.36 6.26 6.33 5.66 5.66 6.04 5.79 5.86 5.86 6.36 6.03 
-แบบแห้ง 6.30 6.78 6.14 6.41 6.46 6.10 6.46 6.34 6.12 6.24 5.94 6.10 5.30 5.10 4.30 4.90 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.74 6.93 6.70 6.79 6.40 7.00 6.68 6.69 7.40 6.74 6.50 6.88 5.30 6.27 6.10 5.89 
-แบบก่ึงเปียก 6.82 6.82 6.50 6.71 6.30 6.30 6.70 6.43 5.80 5.80 4.94 5.51 5.12 5.12 5.08 5.11 
-แบบแห้ง 6.74 6.26 6.64 6.55 6.60 5.84 6.78 6.41 5.80 6.26 5.66 5.91 5.36 5.30 5.54 5.40 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.10 6.50 6.88 6.49 5.50 6.73 6.67 6.30 5.20 6.43 6.52 6.05 4.60 5.90 6.02 5.51 
-แบบก่ึงเปียก 6.40 6.4  6.40 6.74 6.74  6.74 5.78 5.78  5.78 5.20 5.20  5.20 
-แบบแห้ง                 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 5.80 6.61 6.75 6.39 5.40 5.30 6.93 5.88 5.30 6.46 5.52 5.76 4.40 5.60 5.77 5.26 
-แบบก่ึงเปียก 6.87 6.86 5.96 6.56 6.97 6.97 6.2 6.71 6.15 6.15 5.64 5.98 6.37 6.37 5.78 6.17 
-แบบแห้ง 6.90 6.30 5.25 6.15 6.90 6.04 4.88 5.94 6.04 5.10 4.73 5.29 5.60 2.50 4.63 4.24 
บ้านป่ากล้วย (ดอยตงุ) จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.20 6.13 6.44 6.59 6.55 6.40 6.88 6.61 5.23 6.70 4.80 5.58 5.75 6.45 5.84 6.01 
-แบบก่ึงเปียก 7.00 7.00 5.76 6.59 7.03 7.03 5.58 6.55 6.35 6.35 4.04 5.58 6.38 6.38 5 5.92 
-แบบแห้ง 6.34 4.96 4.38 5.23 5.60 5.46 5.50 5.52 5.60 4.66 4.50 4.92 5.10 2.10 4.13 3.78 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.30 6.19 7.00 6.50 6.50 6.51 6.10 6.37 4.50 6.64 5.92 5.69 4.88 5.80 6.44 5.71 
-แบบก่ึงเปียก 7.04 7.04 5.76 6.61 6.92 6.92 6.18 6.67 6.14 6.14 5.96 6.08 6.42 6.42 6.28 6.37 
-แบบแห้ง 6.60 6.44 6.18 6.41 6.52 6.16 5.73 6.14 5.74 6.36 4.98 5.69 5.46 3.24 4.00 4.23 
เฉลี่ย จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.64 6.56 6.69 6.63 6.30 6.49 6.44 6.41 5.96 6.50 5.74 6.07 5.37 6.02 5.99 5.79 
-แบบก่ึงเปียก 6.70 6.70 6.26 6.55 6.61 6.61 6.24 6.49 6.09 6.09 5.44 5.87 5.91 5.91 5.79 5.87 
-แบบแห้ง 6.81 6.32 5.87 6.33 6.62 5.92 6.03 6.19 6.17 5.63 5.41 5.74 5.57 3.74 4.81 4.71 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 6.72 6.53 6.27 6.50 6.51 6.34 6.24 6.36 6.07 6.07 5.53 5.89 5.62 5.22 5.53 5.46 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟท่ีเก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง
ค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.38 6.64 6.24 6.75 7.25 6.83 6.30 6.79 5.75 6.54 4.44 5.58 5.75 6.31 5.76 5.94 
-แบบก่ึงเปียก 6.86 6.86  6.86 6.66 6.66  6.66 6.16 6.16  6.16 5.90 5.90  5.90 
-แบบแห้ง 6.56 7.12 6.70 6.79 5.76 6.84 6.88 6.49 6.16 5.74 5.46 5.79 5.30 4.56 5.94 5.27 
บ.ปางน้ําถุ  ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.05 6.28 6.32 6.22 7.50 6.53 6.44 6.82 6.88 6.35 4.32 5.85 6.75 6.38 5.16 6.10 
-แบบก่ึงเปียก 6.75 6.75 6.80 6.77 6.75 6.75 6.90 6.80 6.62 6.62 4.98 6.07 6.45 6.45 4.66 5.85 
-แบบแห้ง 6.20 6.56 5.25 6.00 6.56 6.46 4.93 5.98 6.10 5.90 5.63 5.88 5.90 5.54 4.25 5.23 
บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.38 6.43 6.40 6.40 7.38 6.70 6.42 6.83 5.25 6.40 4.72 5.46 5.25 6.10 5.20 5.52 
-แบบก่ึงเปียก 6.58 6.58 6 6.39 6.66 6.66 6.16 6.49 6.14 6.14 6.2 6.16 5.80 5.80 5.76 5.79 
-แบบแห้ง 6.24 6.44 5.95 6.21 6.20 6.36 6.00 6.19 4.50 6.74 5.70 5.65 3.50 3.50 5.45 4.15 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.25 6.86 6.98 6.70 6.65 6.36 6.42 6.48 5.13 6.44 4.40 5.32 5.50 6.20 5.32 5.67 
-แบบก่ึงเปียก 6.66 6.66 6.9 6.74 6.44 6.44 6.94 6.61 5.70 5.70 5.58 5.66 5.00 5.00 5.74 5.25 
-แบบแห้ง 6.32 6.40 5.85 6.19 6.52 6.24 5.88 6.21 5.96 6.10 5.88 5.98 5.10 2.88 5.05 4.34 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.45 6.80 6.94 6.73 6.73 6.50 6.28 6.50 4.63 5.71 4.62 4.99 5.00 5.79 5.40 5.40 
-แบบก่ึงเปียก 6.86 6.86 6.4 6.71 6.58 6.58 6.3 6.49 5.82 5.82 5.96 5.87 5.78 5.78 5.64 5.73 
-แบบแห้ง 5.90 6.38 6.15 6.14 6.26 6.18 6.00 6.15 5.84 6.63 5.33 5.93 5.64 3.50 5.13 4.76 
บ.ปางก๊ึด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.58 6.90 6.72 7.07 6.95 6.66 6.16 6.59 7.08 6.14 4.94 6.05 6.75 6.40 5.62 6.26 
-แบบก่ึงเปียก 7.14 7.14 5.2 6.49 6.84 6.84 5.6 6.43 5.76 5.76 4.24 5.25 6.06 6.06 4.4 5.51 
-แบบแห้ง 6.20 6.06 6.16 6.14 6.10 6.70 5.80 6.20 5.70 5.48 4.70 5.29 4.60 5.26 4.54 4.80 
บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.13 6.81 7.06 7.00 6.73 6.13 6.78 6.54 6.03 6.09 5.02 5.71 6.33 6.26 5.58 6.05 
-แบบก่ึงเปียก 6.64 6.64 7.18 6.82 6.38 6.38 7.02 6.59 5.58 5.58 5.8 5.65 4.96 4.96 5.5 5.14 
-แบบแห้ง 6.86 6.14 6.25 6.42 5.94 6.06 6.38 6.13 5.70 5.30 5.70 5.57 4.40 4.20 5.43 4.68 
บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.00 6.46 7.20 6.55 5.67 6.40 6.60 6.22 5.33 6.48 5.52 5.78 5.00 6.38 6.70 6.03 
-แบบก่ึงเปียก 6.90 6.90 6.7 6.83 6.06 6.06 6.4 6.17 5.40 5.40 5.9 5.57 5.12 5.12 5.34 5.19 
-แบบแห้ง 6.66 6.48 5.58 6.24 6.16 6.48 5.50 6.05 4.00 6.18 4.55 4.91 3.30 3.10 3.63 3.34 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน 
และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.95 7.11 7.00 7.02 6.70 6.00 7.05 6.58 5.70 6.24 4.65 5.53 5.80 5.97 5.45 5.74 
-แบบก่ึงเปียก  7.00 6.9 6.95  6.68 6.38 6.53  6.45 6.72 6.59  5.50 6.14 5.82 
-แบบแห้ง 5.48 6.42 6.43 6.11 6.13 5.94 6.95 6.34 6.13 6.00 5.05 5.73 6.18 5.26 4.38 5.27 
ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.เชียงดาว  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.58 6.36 6.88 6.60 6.63 6.00 6.85 6.49 6.43 5.97 4.28 5.56 6.43 5.93 5.50 5.95 
-แบบก่ึงเปียก 6.84 6.84 6.94 6.87 6.16 6.16 6.86 6.39 5.62 5.62 6.06 5.77 5.16 5.16 5.90 5.41 
-แบบแห้ง 5.08 6.60  5.84 4.95 7.16 5.53 5.88 5.88 5.82 4.88 5.52 5.25 5.36 5.58 5.40 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.67 6.66 6.77 6.70 6.82 6.41 6.53 6.59 5.82 6.24 4.69 5.58 5.86 6.17 5.57 5.87 
-แบบก่ึงเปียก 6.80 6.82 6.56 6.73 6.50 6.52 6.51 6.51 5.87 5.92 5.72 5.84 5.58 5.57 5.45 5.54 
-แบบแห้ง 6.15 6.46 6.03 6.21 6.06 6.44 5.98 6.16 5.60 5.99 5.29 5.62 4.92 4.32 4.94 4.72 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 6.54 6.65 6.45 6.55 6.46 6.46 6.34 6.42 5.76 6.05 5.23 5.68 5.45 5.35 5.32 5.38 
                  
บ้านสันเจริญ จ.น่าน                  
-แบบเปียก 5.33 6.94 7.13 6.46 5.67 6.24 6.93 6.28 5.17 6.18 4.13 5.16 5.00 6.64 4.93 5.52 
-แบบก่ึงเปียก 7.16 7.16 6.6 6.97 6.60 6.60 6.16 6.45 6.16 6.16 5.92 6.08 6.40 6.40 6.1 6.30 
-แบบแห้ง 6.10 5.70 5.90 5.90 6.58 6.10 6.10 6.26 6.18 6.08 5.00 5.75 6.16 5.10 5.80 5.69 
เฉลี่ย จ.น่าน 6.20 6.60 6.54 6.44 6.28 6.31 6.40 6.33 5.84 6.14 5.02 5.66 5.85 6.05 5.61 5.84 
                 
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                 
-แบบเปียก 6.50 5.88 7.10 6.49 6.08 6.26 6.80 6.38 5.70 5.94 4.13 5.26 5.28 6.06 4.68 5.34 
-แบบก่ึงเปียก 6.92 6.92 6.24 6.69 7.15 7.15 6.60 6.97 6.80 6.80 5.98 6.53 6.25 6.25 6.14 6.21 
-แบบแห้ง 5.95 6.04 5.55 5.85 5.00 5.68 5.30 5.33 4.08 5.10 5.68 4.95 3.63 2.40 4.00 3.34 
เฉลี่ย จ.พะเยา 6.46 6.28 6.30 6.34 6.08 6.36 6.23 6.23 5.53 5.95 5.26 5.58 5.05 4.90 4.94 4.96 
                 
บ้านนาคูหา จ.แพร ่                 
-แบบเปียก 4.45 6.64 6.63 5.91 4.55 6.40 6.50 5.82 4.33 5.66 4.13 4.70 4.00 5.80 4.40 4.73 
-แบบก่ึงเปียก 6.35 6.35 5.84 6.18 5.50 5.50 6.44 5.81 5.48 5.48 5.08 5.35 5.32 5.32 5.30 5.31 
-แบบแห้ง 5.38 6.02 6.34 5.91 6.38 6.44 6.20 6.34 5.50 6.40 6.02 5.97 5.33 5.18 4.92 5.14 
เฉลี่ย จ.แพร่ 5.39 6.34 6.27 6.00 5.48 6.11 6.38 5.99 5.10 5.85 5.08 5.34 4.88 5.43 4.87 5.06 
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ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน 
และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
เฉลี่ย                 
-แบบเปียก 6.52 6.64 6.71 6.63 6.44 6.47 6.49 6.47 5.91 6.27 5.11 5.76 5.61 6.14 5.65 5.80 
-แบบก่ึงเปียก 6.75 6.76 6.35 6.62 6.57 6.57 6.38 6.51 6.03 6.05 5.62 5.90 5.78 5.77 5.64 5.73 
-แบบแห้ง 6.48 6.35 5.95 6.26 6.38 6.21 5.99 6.19 5.77 5.73 5.33 5.61 5.25 3.90 4.92 4.69 
เฉลี่ย 6.58 6.58 6.34 6.50 6.46 6.42 6.29 6.39 5.90 6.02 5.35 5.76 5.55 5.27 5.40 5.41 

หมายเหตุ  แบบเปียก  (ลอยนํ้า-สีเปลือก-แช่นํ้า 2 คืน-ขัด-ตากแดด)  แบบกึ่งเปียก  (ลอยนํ้า-สีเปลือก-แช่นํ้า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) และแบบแห้ง (ลอยนํ้า-ตากแดด) 
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ตารางภาคผนวกที่ 4  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  
จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 
6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง                 
-แบบเปียก 5.70 6.40 6.33 6.14 6.10 6.46 6.07 6.21 1.30 1.90 1.98 1.73 39.14 41.58 38.48 39.14 
-แบบก่ึงเปียก 6.20 6.20 5.66 6.02 6.32 6.32 5.64 6.09 2.87 2.87 1.68 2.47 41.65 41.65 36.36 41.65 
-แบบแห้ง 6.25 2.40 4.25 4.30 5.75 2.60 4.30 4.22 1.83 0.22 1.05 1.03 39.33 25.28 27.35 39.33 
บ้านแจ๋ม จ.ลําปาง                                 
-แบบเปียก 5.90 6.54 6.43 6.29 5.90 6.56 6.48 6.31 1.20 1.95 2.22 1.79 38.76 41.09 41.30 38.76 
-แบบก่ึงเปียก 5.52 5.52 5.2 5.41 6.14 6.14 5.58 5.95 2.40 2.40 1.8 2.20 39.96 39.96 36.04 39.96 
-แบบแห้ง 6.38 2.40 5.45 4.74 6.38 2.60 5.75 4.91 2.38 0.24 1.83 1.48 42.50 25.38 36.33 42.50 
เฉลี่ย จ.ลําปาง                                 
สีเปียก 5.80 6.47 6.38 6.22 6.00 6.51 6.28 6.26 1.25 1.93 2.10 1.76 38.95 41.34 39.89 38.95 
สีก่ึงเปียก 5.86 5.86 5.43 5.72 6.23 6.23 5.61 6.02 2.64 2.64 1.74 2.34 40.81 40.81 36.20 40.81 
สีแห้ง 6.31 2.40 4.85 4.52 6.06 2.60 5.03 4.56 2.10 0.23 1.44 1.26 40.91 25.33 31.84 40.91 
เฉลี่ย จ.ลําปาง 5.99 4.91 5.55 5.48 6.10 5.11 5.64 5.61 2.00 1.60 1.76 1.78 40.22 35.82 35.98 40.22 
                 
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน                             
-แบบเปียก 6.70 6.60 5.97 6.42 7.46 6.55 4.83 6.28 3.00 1.81 0.88 1.90 45.42 40.46 33.33 39.74 
-แบบก่ึงเปียก 5.34 5.34 6.06 5.58 5.48 5.48 6.02 5.66 2.18 2.18 2.2 2.19 37.42 37.42 38.18 37.67 
-แบบแห้ง 4.63 2.40 6.00 4.34 4.75 2.80 6.00 4.52 1.48 0.80 1.96 1.41 36.10 27.10 39.44 34.21 
เฉลี่ย จ.แมฮ่่องสอน 5.56 4.78 6.01 5.45 5.90 4.94 5.62 5.49 2.22 1.60 1.68 1.83 39.65 34.99 36.98 37.21 
                              
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย                             
-แบบเปียก 6.16 6.52 5.80 6.16 6.70 6.24 5.55 6.16 1.96 1.35 1.17 1.49 42.02 39.61 34.62 38.75 
-แบบก่ึงเปียก 5.82 5.82   5.82 5.58 5.58   5.58 2.33 2.33   2.33 39.21 39.21   39.21 
-แบบแห้ง 5.63 3.70 5.84 5.06 5.75 4.38 5.80 5.31 1.88 0.78 2.02 1.56 39.75 31.60 38.06 36.47 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 6.16 6.54 6.53 6.41 6.50 6.54 6.53 6.53 1.70 3.66 2.21 2.52 41.18 43.30 41.58 42.02 
-แบบก่ึงเปียก 5.94 5.94   5.94 5.56 5.56   5.56 2.28 2.28   2.28 38.62 38.62   38.62 
-แบบแห้ง 5.88 4.80 5.50 5.39 6.13 4.70 5.90 5.58 2.03 1.22 1.93 1.72 41.53 34.10 37.90 37.84 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.90 5.96 6.35 5.74 5.20 6.06 6.50 5.92 0.60 1.40 2.15 1.38 35.08 39.30 40.60 38.33 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
-แบบก่ึงเปียก 5.95 5.95 5.70 5.87 6.03 6.03 6.06 6.04 1.90 1.9 2.00 1.93 38.70 38.70 39.16 38.85 
-แบบแห้ง 6.33 2.30 3.75 4.13 6.17 2.70 3.88 4.25 1.83 0.34 0.70 0.96 40.67 24.92 30.05 31.88 
บ้านวาว ีจ.เชียงราย                             
-แบบเปียก 4.94 5.56 6.20 5.57 5.12 5.36 5.62 5.37 0.40 0.40 1.58 0.79 35.46 36.22 36.73 36.14 
-แบบก่ึงเปียก 5.68 5.68 6.34 5.90 5.76 5.76 6.1 5.87 2.06 2.06 2.26 2.13 38.36 38.36 40.32 39.01 
-แบบแห้ง 5.30 4.88 4.80 4.99 5.40 4.94 4.40 4.91 1.64 1.48 1.16 1.43 36.52 35.52 33.20 35.08 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.06 6.33 5.95 5.78 5.30 6.29 6.12 5.90 0.50 2.19 2.69 1.79 36.70 41.75 40.74 39.73 
-แบบก่ึงเปียก 4.88 4.88 5.30 5.02 5.64 5.64 5.10 5.46 1.74 1.74 1.16 1.55 36.30 36.30 34.78 35.79 
-แบบแห้ง 5.22 5.20 5.60 5.34 5.26 5.14 5.44 5.28 1.64 1.54 1.74 1.64 36.62 35.54 37.40 36.52 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.00 5.70 5.90 5.20 4.80 6.18 6.02 5.66 -0.20 1.80 2.04 1.21 30.00 39.23 40.04 36.42 
-แบบก่ึงเปียก 5.00 5.00   5.00 5.72 5.72   5.72 1.92 1.92   1.92 36.76 36.76   36.76 
-แบบแห้ง                    
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.40 5.57 6.48 5.48 4.00 5.56 5.88 5.15 0.00 1.86 1.81 1.22 29.30 36.96 39.14 35.13 
-แบบก่ึงเปียก 6.52 6.52 5.66 6.23 6.55 6.55 5.74 6.28 2.20 2.20 1.84 2.08 41.62 41.61 36.82 40.02 
-แบบแห้ง 5.56 2.50 5.28 4.45 5.66 2.76 4.88 4.43 1.94 0.50 0.60 1.01 38.60 25.70 30.23 31.51 
บ้านป่ากล้วย (ดอยตงุ) จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.63 6.60 5.60 5.94 5.63 6.63 5.36 5.87 2.05 1.68 1.03 1.59 38.03 40.58 35.95 38.18 
-แบบก่ึงเปียก 6.10 6.10 4.9 5.70 6.67 6.67 5.08 6.14 2.58 2.58 1.34 2.17 42.12 42.12 31.70 38.64 
-แบบแห้ง 5.50 2.60 4.70 4.27 4.90 2.10 4.25 3.75 1.40 0.60 -0.08 0.64 34.44 22.48 27.38 28.10 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.00 5.71 6.00 5.57 5.00 5.93 6.46 5.80 1.88 1.79 1.72 1.79 34.05 38.57 39.64 37.42 
-แบบก่ึงเปียก 6.30 6.30 6.06 6.22 6.32 6.32 6.18 6.27 2.30 2.30 2.12 2.24 41.44 41.44 38.54 40.47 
-แบบแห้ง 5.70 3.40 3.88 4.33 5.48 3.70 4.20 4.46 1.74 1.10 0.45 1.10 37.24 30.40 29.40 32.35 
เฉลี่ย จ.เชียงราย                                 
สีเปียก 5.14 6.06 6.09 5.76 5.36 6.09 6.00 5.82 0.99 1.79 1.82 1.53 35.76 39.50 38.78 38.01 
สีก่ึงเปียก 5.80 5.80 5.66 5.75 5.98 5.98 5.71 5.89 2.15 2.15 1.79 2.03 39.24 39.24 36.89 38.45 
สีแห้ง 5.64 3.67 4.92 4.74 5.59 3.80 4.84 4.75 1.76 0.95 1.07 1.26 38.17 30.03 32.95 33.72 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก   แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 5.52 5.23 5.57 5.44 5.65 5.34 5.52 5.51 1.63 1.65 1.55 1.63 37.71 36.47 36.25 36.88 
                 
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

                            

-แบบเปียก 5.68 6.36 5.70 5.91 5.80 6.11 5.86 5.92 2.43 2.44 1.75 2.21 40.03 41.24 36.05 39.11 
-แบบก่ึงเปียก 5.86 5.86   5.86 5.80 5.80   5.80 1.85 1.85   1.85 39.09 39.09   39.09 
-แบบแห้ง 5.20 4.00 6.10 5.10 5.20 4.64 5.80 5.21 1.70 1.14 1.76 1.53 35.88 34.04 38.64 36.19 
บ.ปางน้ําถุ  ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอยสะเก็ด  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.38 6.45 5.58 6.14 6.75 6.50 5.32 6.19 2.88 1.81 1.40 2.03 43.18 40.29 34.54 39.33 
-แบบก่ึงเปียก 6.47 6.47 5.10 6.01 6.65 6.65 4.60 5.97 2.72 2.72 0.64 2.02 42.40 42.40 33.68 39.49 
-แบบแห้ง 5.40 5.76 4.68 5.28 5.80 5.20 4.25 5.08 1.90 1.58 0.35 1.28 37.86 37.00 29.33 34.73 
บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 5.25 6.00 5.76 5.67 5.38 6.13 5.60 5.70 1.25 1.63 1.66 1.51 36.13 39.38 35.76 37.09 
-แบบก่ึงเปียก 5.76 5.76 5.66 5.73 5.72 5.72 5.78 5.74 1.73 1.73 1.9 1.79 38.39 38.39 37.46 38.08 
-แบบแห้ง 3.40 3.76 5.80 4.32 3.70 3.60 5.58 4.29 0.60 1.10 1.53 1.08 28.14 31.50 36.00 31.88 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 5.45 5.98 6.28 5.90 5.50 6.50 5.92 5.97 1.50 2.58 2.15 2.08 35.98 40.92 37.47 38.12 
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.98 5.13 5.00 5.00 5.88 5.29 1.44 1.44 1.94 1.61 34.94 34.94 38.96 36.28 
-แบบแห้ง 4.90 3.10 5.00 4.33 5.20 3.30 5.13 4.54 1.54 0.90 1.25 1.23 35.54 28.92 34.03 32.83 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 4.95 6.16 5.72 5.61 5.00 5.91 4.90 5.27 1.50 2.00 1.80 1.77 34.25 38.87 35.66 36.26 
-แบบก่ึงเปียก 6.12 6.12 5.4 5.88 6.00 6.00 5.62 5.87 1.69 1.69 1.8 1.73 38.85 38.85 37.12 38.27 
-แบบแห้ง 5.64 3.88 5.38 4.96 5.66 3.50 5.25 4.80 1.78 1.03 1.53 1.44 36.72 31.08 34.75 34.18 
บ.ปางก๊ึด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่แตง  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.63 5.89 5.84 6.12 6.75 6.16 5.36 6.09 2.43 2.56 1.72 2.24 44.15 40.71 36.36 40.41 
-แบบก่ึงเปียก 6.12 6.12 5.3 5.85 6.16 6.16 4.6 5.64 1.92 1.92 0.96 1.60 40.00 40.00 30.30 36.77 
-แบบแห้ง 4.46 5.30 4.96 4.91 4.72 5.14 4.60 4.82 1.06 1.70 1.02 1.26 32.84 35.64 31.78 33.42 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 6.30 6.37 5.66 6.11 6.20 6.44 5.46 6.03 1.80 2.50 2.03 2.11 40.50 40.60 37.59 39.56 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.78 5.19 4.90 4.90 5.66 5.15 1.40 1.40 1.92 1.57 34.76 34.76 38.86 36.13 
-แบบแห้ง 4.20 4.46 5.25 4.64 4.46 4.50 5.60 4.85 1.20 1.04 1.70 1.31 32.76 31.70 36.30 33.59 
บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.จอมทอง จ.
เชียงใหม่ 

                        
        

-แบบเปียก 5.17 5.94 6.64 5.92 5.33 6.24 5.76 5.78 1.73 2.12 2.47 2.11 34.23 40.02 40.89 38.38 
-แบบเปียก 4.80 4.80 5.08 4.89 5.00 5.00 5.52 5.17 0.80 0.80 1.78 1.13 34.08 34.08 36.72 34.96 
-แบบก่ึงเปียก 3.00 3.40 4.38 3.59 3.30 3.10 3.93 3.44 0.56 0.56 0.38 0.50 26.98 29.30 27.93 28.07 
บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อมกอ๋ย  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 6.25 5.94 6.23 6.14 6.13 6.26 5.95 6.11 1.98 2.44 1.63 2.01 39.50 39.97 37.95 39.14 
-แบบก่ึงเปียก   5.45 6.18 5.82   5.50 6.3 5.90   1.86 2.38 2.12   38.44 41.00 39.72 
-แบบแห้ง 6.05 5.32 4.13 5.17 6.18 5.36 4.00 5.18 2.00 1.50 0.85 1.45 38.13 35.80 31.78 35.23 
ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.เชียงดาว  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.33 6.33 5.65 6.10 6.33 5.94 5.95 6.08 2.57 1.56 1.63 1.92 41.30 38.09 36.73 38.70 
-แบบก่ึงเปียก 5.30 5.30 5.90 5.50 5.44 5.44 6.00 5.63 1.90 1.90 1.98 1.93 36.42 36.42 39.64 37.49 
-แบบแห้ง 5.53 5.40 5.13 5.35 5.53 5.34 4.98 5.28 1.30 1.70 4.93 2.64 33.50 37.38 0.88 23.92 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                             
สีเปียก 5.84 6.14 5.91 5.96 5.92 6.22 5.61 5.91 2.01 2.16 1.82 2.00 38.92 40.01 36.90 38.61 
สีก่ึงเปียก 5.56 5.55 5.60 5.57 5.63 5.62 5.55 5.60 1.72 1.73 1.70 1.72 37.66 37.74 37.08 37.49 
สีแห้ง 4.78 4.44 5.08 4.76 4.97 4.37 4.91 4.75 1.36 1.22 1.53 1.37 33.83 33.24 30.14 32.40 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 5.39 5.38 5.53 5.43 5.51 5.40 5.36 5.42 1.70 1.70 1.68 1.70 36.80 37.00 34.71 36.17 
                 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน                              
-แบบเปียก 5.17 6.76 6.00 5.98 5.27 6.60 5.18 5.68 1.70 2.45 0.63 1.59 33.29 41.81 34.90 36.67 
-แบบก่ึงเปียก 6.68 6.68 5.78 6.38 6.18 6.18 5.92 6.09 1.86 1.86 2.14 1.95 41.04 41.04 38.62 40.23 
-แบบแห้ง 5.82 5.20 6.10 5.71 6.06 5.08 5.76 5.63 1.86 1.38 1.76 1.67 38.76 34.64 36.42 36.61 
 เฉลี่ย จ..น่าน 5.89 6.21 5.96 6.02 5.84 5.95 5.62 5.80 1.81 1.90 1.51 1.74 37.70 39.16 36.65 37.84 
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ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก   แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที ่
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                 
-แบบเปียก 5.38 6.36 6.00 5.91 5.38 6.06 5.18 5.54 1.25 1.70 0.88 1.28 35.55 38.26 34.75 36.19 
-แบบก่ึงเปียก 5.95 5.95 5.80 5.90 6.37 6.37 5.94 6.22 2.48 2.48 2.10 2.36 41.92 41.92 38.80 40.88 
-แบบแห้ง 4.25 2.30 4.63 3.73 4.13 2.44 3.90 3.49 -0.13 0.52 0.63 0.34 26.90 24.48 29.68 27.02 
 5.19 4.87 5.48 5.18 5.29 4.96 5.01 5.08 1.20 1.57 1.20 1.33 34.79 34.89 34.41 34.70 
                 
บ้านนาคูหา จ.แพร ่                 
-แบบเปียก 4.75 5.94 5.88 5.52 4.05 5.86 4.53 4.81 0.13 1.60 0.25 0.66 26.25 37.90 32.30 32.15 
-แบบก่ึงเปียก 5.32 5.32 5.30 5.31 5.63 5.63 5.36 5.54 1.80 1.80 1.56 1.72 35.40 35.40 34.88 35.23 
-แบบแห้ง 5.63 5.20 4.50 5.11 5.58 5.24 5.16 5.33 0.75 1.46 1.60 1.27 34.53 35.94 34.74 35.07 
 5.23 5.49 5.23 5.31 5.09 5.58 5.02 5.23 0.89 1.62 1.14 1.22 32.06 36.41 33.97 34.15 
                 
เฉลี่ย                 
-แบบเปียก 4.75 5.94 5.88 5.52 4.05 5.86 4.53 4.81 0.13 1.60 0.25 0.66 37.18 39.87 37.32 38.12 
-แบบก่ึงเปียก 5.32 5.32 5.30 5.31 5.63 5.63 5.36 5.54 1.80 1.80 1.56 1.72 38.73 38.71 37.04 38.16 
-แบบแห้ง 5.63 5.20 4.50 5.11 5.58 5.24 5.16 5.33 0.75 1.46 1.60 1.27 35.91 31.06 32.04 33.00 
เฉลี่ย 5.23 5.49 5.23 5.31 5.09 5.58 5.02 5.23 0.89 1.62 1.14 1.22 37.27 36.55 35.47 36.43 

หมายเหตุ  แบบเปียก  (ลอยนํ้า-สีเปลือก-แช่นํ้า 2 คืน-ขัด-ตากแดด)  แบบกึ่งเปียก  (ลอยนํ้า-สีเปลือก-แช่นํ้า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) และแบบแห้ง (ลอยนํ้า-ตากแดด) 
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ตารางภาคผนวกที่ 5 ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่างกาแฟท่ี
ในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 
ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ้านวังเหนือ จ.ลําปาง        
-แบบเปียก 4.70 4.90 5.1 4.90 หอมสมุนไพร กลิ่นแรง,หอมกลิ่นถั่วลิสงคั่ว กลิ่นหอม เผ็ด สมุนไพร,หอมกลิ่นถั่งลิสงคั่ว,หอมคาราเมล มีขม ฝาด หอมน้อย มีกากลอย หลังเทน้ํา กลิ่นออก

เปรี้ยว 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.3 5.03 หอมกลิ่นถั่วคั่ว 3 นาทีกากจมพร้อมกัน,มีกลิ่นหอมคล้ายถั่วละมุน

ออกหวานๆ 
สีผงกาแฟเข้มกว่าเบอร์อ่ืน อาจไหม้เกิน หอม, หอมนาน,  หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมแรง ฉุน เติมน้ํามีกลิ่นคา

ราเมล กลิ่นถั่ว 
-แบบแห้ง 5.00 5.00 5.30 5.10 เนียน ขมปลาย,ลักษณะเมล็ดคั่วสีเนียนสม่ําเสมอ คั่วเบอร์9 Fragranceหอมนาน ขม ฝาด เผ่ือน จืด,กลิ่นถั่วลิสงคั่ว กลิ่นหมัก,ขม,กลิ่นเปรี้ยว 
บ้านแจ๋ม จ.ลําปาง           
-แบบเปียก 4.70 4.80 5 4.83 หอมนวลเปรี้ยวจัด เบา,รสฝาดเล็กน้อย หอมกลิ่นถั่ว,กลิ่นอ่อน อับเล็กน้อย หอมละมุน 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87   หอมต่ํา กลิ่นหาย, หอมกลิ่นเย็น, หอมอ่อน Fragrance หอมแห้ง เบาๆไม่มีน้ําหนัก   3 นาทีกาก

ไม่จม มีกลิ่นอับ 
-แบบแห้ง 4.90 4.90 5.10 4.97 สารกาแฟย่น ไม่เนียน กลิ่นนม,ไม่สม่ําเสมอ Aromaสมุนไพร  Fragranceหอมแห้งหาย,กลิ่นหอมหวาน หอมนวล,กลิ่นขนมปังป้ิง,กลิ่นไหม้,ก่อนใส่น้ําหอมแรง 
เฉลี่ย จ.ลําปาง        
สีเปียก 4.70 4.85 5.05 4.87    
สีก่ึงเปียก 4.85 4.85 5.15 4.95    
สีแห้ง 4.95 4.95 5.20 5.03       
            
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน           
-แบบเปียก 4.80 5.30 5.2 5.10 หอม มีเปรี้ยวนุ่ม กลมกล่อม,กลิ่นเครื่องเทศ,กลิ่นคล้ายวลิลา,Body

เบา,เปรี้ยว 
หอมกลิ่นถั่วลิสงคั่ว ติดขม,หอมละมุน คาราเมล มีขมเหมือนยา ฝาด หลังเทน้ํา กลิ่นฉุนเครื่องเทศ 

กลิ่นอับ 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.2 5.00 กลิ่นถั่ว หอม ทั้งร้อน เย็น acidไม่ขึ้น, หอม มีกลิ่นอับ หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว กลิ่นหอมเบา เติมน้ํากลิ่น

ดอกไม้ 
-แบบแห้ง 5.00 4.80 4.90 4.90 สารกาแฟเนียน มีย่นบ้าง กลิ่นนม,คั่วอ่อน ไม่สม่ําเสมอ ย่น  Fragranceหอมแห้งหาย,Aromaหอมน้ําผึ้ง เปรี้ยวมะนาว,กลิ่น

ฉุนเครื่องเทศ กลิ่นผงบาบีคิว 
กลิ่นหอมออกหวานๆ 

            
บ้านห้วยน้ําขุ่น จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.70 4.80 5.3 4.93 หอมนุ่ม,เปรี้ยว ขม หอมถั่ว แรง,ติดฝาดนิดๆ,กลิ่นฉุน กลิ่นหนัง หอมน้อย มีขม 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80  4.80   หอมต่ํา หอมลง ขมปลายนิดๆ, กลิ่นบาง, หอมนวล,หอมอ่อน   
-แบบแห้ง 4.80 4.70 5.00 4.83 กลิ่นวนิลา,สีไม่สม่ําเสมอ  Fragranceหอมแห้ง เปรี้ยวนํา,หอม 3 นาทีกากจม,หอมออก

หวานๆ 
Aromaหอมchockผสมนม,ขม,หอมสมุนไพรเผ็ดร้อน
,Aromaหอมนุ่ม,Aromaหอมเข้มๆ 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย               
-แบบเปียก 4.70 4.90 5.2 4.93 หอมติดขม ฝาด,เปรีย้ว หอมแรง เผ็ด กลิ่นสมุนไพร,กลิ่นแรง เผ็ด,กลิ่นเปรี้ยว,กลิ่นโกโก้ กลิ่นหอมละมุน 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80  4.80 กลิ่นอับนิดๆ หลังเทน้ํากากจมเร็ว หอมต่ํา หอมขึ้น กลิ่นดอกไม้ ขมปลาย ตอนร้อนไม่เปรี้ยว ตอน

เย็นเปรี้ยว 
  

-แบบแห้ง 4.80 4.70 4.90 4.80 สารกาแฟคั่วมีเมล็ดขาวปน เมล็ดย่น,สีไม่สม่ําเสมอ,เมล็ดคั่วดําๆ
ด่างๆ  

Fragranceเมล็ดโดนแอนแทรโนส Aromaหอมเหม็นเขียว,หอม
นวล,หอมเย็น 

หอมแบบเปลือกแห้ง,รสจืด,กลิ่นส้มเขียวหวาน,หลังใส่
น้ําหอม 

บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.70 4.70 5.1 4.83   หอมกลิ่นถั่วค่อนข้างแรง,กลิ่นฉุนสมุนไพร กากจมเร็ว,หอมอ่อนๆ 

ละมุน 
กลิ่นหอมแรง  สมุนไพร มีกลิ่นน้อย กลิ่นเปลือก
ส้มเขียวหวาน  รสจืด 
 

-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 4.8 4.87 กลิ่นอับ หอมนวลๆ, หอมปลายจมูก Fragranceเบาบาง,Aromaหอมหวาน,จมเร็ว,หลังใส่
น้ําหอมหวาน,เปรี้ยว,กลิ่นหอมหวาน 

-แบบแห้ง 4.90 4.90 4.70 4.83 สีไม่สม่ําเสมอ,เมล็ดคั่วดําๆด่างๆ คัว่เบอร์9 Fragranceหอมแห้งบางหาย Aromaดอกไม้ หอมเพ่ิมขึ้น,กลิ่นหอมนวล กลิ่นถั่วคั่ว 
บ้านวาว ีจ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 5.3 4.97   หอมนวล กลิ่นถั่ว เติมน้ํากลิ่นอับเปรี้ยว,กลิ่นหอมเย็น ติดขมนิดๆ กลิ่นหอมแรง,อับ,ไหม,้สมุนไพร รสขม เฟ่ือน  หลังใส่

น้ํากลิ่นฉุนเครื่องเทศ 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87 หอมเหมือนน้ําอ้อย 3นาทีกากจม หอมนวล, หอมนาน Fragrance หอมหวาน มีน้ําหนักเล็กน้อย 
-แบบแห้ง 4.70 4.70 4.80 4.73 Fragranceบาง ขม,กลิ่นเปรี้ยว,หอมหวาน ขนมปังป้ิง ขมปลาย,หอมนวล ฝาดนิดๆ ขมนดิๆ,หอมเย็น Fragranceบาง,Aromaหอมหวาน น้ําผึ้ง,ขม,หอม

สมุนไพรเผ็ดร้อน,Aromaหอมอับ,Aromaมีกลิ่น
เปรี้ยวนิดๆ 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 5 4.87   หอม แรง ไม่ฉุน มีกลิ่นอับ,หอมละมุน กลิ่นหอมนวล 
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.0 4.80 มีกลิ่นอับนิดๆ,ขมนิดๆ ขมแปลกๆ เปรี้ยว ,หอมกลิ่นเครื่องเทศ,สีคั่วเข้ม, กลิ่นคล้ายใบ

มะกรูด 
Fragranceฉุนๆ,Aromaฉุน,ขม-ฝาดเฝ่ือน,หลังใส่
น้ําหอม-ร้อน,กลิ่นสมุนไพร เผ็ดๆ,หอมเบาๆ 

-แบบแห้ง 4.60 4.70 4.90 4.73 กลิ่นหอม Aromaกลิ่นสมนุไพร,Fragranceกลิ่นถั่ว,กลิ่นใบเมี่ยง
หมัก  

  Fragranceบาง,Aromaหอมหวาน,ขม ฝาดเฝ่ือน,หอม
สมุนไพรเผ็ดร้อน,Aromaกลิ่นอับ,Aromaกลิ่นเข้มๆ 

บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 4.9 4.83   หอมกลิ่นคล้ายนมผง กากจมเร็ว,วลิลาอ่อนๆ  กลิ่นหอมนวล,หอมคล้ายน้ําผึ้ง หอมน้อย  มีรสขม 

ฟาด กากจมเร็ว  รสเปรี้ยวมาก 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80  4.80   เปรี้ยว, หอม กลิ่นเปรี้ยว   
-แบบแห้ง              
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.00 4.90 5.3 5.07   หอม กลิ่นนุ่มนวล,กากจมเร็ว,กลิ่นเผ็ดร้อน กลิ่นอับเผ็ด,ไหม,้ฉุน ,ยา รสขมเหมือนยา  

  
-แบบก่ึงเปียก 5.00 5.00 5.1 5.03   หอม หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมเบา นุ่ม ติดขม ติดฝาด 

มวลสารเบา 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 5.30 5.00 หอมหวาน ขนมปังป้ิง Fragranceหอมแห้งบาง Aromaบาง มีกลิ่นอับ หอมเข้มหนัก,กลิ่นไหม้,กลิ่นฉุน,กลิ่นแรง สาบไหม้,ขม 

บ้านป่ากล้วย (ดอยตงุ) จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.10 4.90 5.7 5.23   กลิ่นเครื่องเทศ,กลิ่นฉุนเล็กน้อย คล้ายเครื่องเทศ กลิ่นหอมแรง,สมุนไพร เติมน้ําลงไปมีกลิ่นอับเล็กน้อย 
-แบบก่ึงเปียก 5.10 5.10 5.4 5.20   หอมกลิ่นถั่ว หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว ขม หอมฉุน แรง มวลสารเบา

บางมาก 
-แบบแห้ง 4.90 5.00 5.00 4.97 ขม คั่วเข้มไป,สีเข้ม รสขม,กลิ่นแรง,เบอร์12 กลิ่นเหมือนยางไหม้,ยางไหม้ ฝาด ขม มีกลิ่นอับเล็กน้อย ฝาด-ขม เฝ่ือน 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.10 4.90 5.1 5.03   กลิ่นอับ กลิ่นหอมแรง ,สมุนไพร,เครื่องเทศ,เผ็ดร้อน,ผลไม้  
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.0 4.80 หอมเหมือนถั่วคั่ว, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,กากจมเร็ว   หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมหวาน,กลิ่นเย็น กลิ่น

เปรี้ยวนิดๆ หอมแรง-เผ็ด 
-แบบแห้ง 4.70 4.90 5.00 4.87 Aromaหอมดอกไม้ หอมหวาน ขมฝาด,หอมนุ่มนวล ชื่นใจ, ขมติด

ฝาด,กลิ่นช็อคโกแลต 
ขมฝาด เผ่ือน,กลิ่นเปรี้ยว ขมมาก 

เฉลี่ย จ.เชียงราย        
สีเปียก 4.86 4.83 5.21 4.97    
สีก่ึงเปียก 4.84 4.84 5.05 4.91       
สีแห้ง 4.78 4.81 4.95 4.85       
        
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.
ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.1 5.03   กลิ่นอับ ติดฝาด,เหม็นอับ กลิ่นหอมแรง ผลไม้ 
-แบบก่ึงเปียก 4.60 4.60  4.60 รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,กลิ่นเครื่องเทศ, กากจมเร็ว กากจมช้าสุด   
-แบบแห้ง 4.70 4.70 5.00 4.80 หลังใส่น้ํากลิ่นแมลงสาบ,ก่อนใส่น้ําหอมนวล/หลังใส่น้ํากลิ่นหืน 

แมลงสาบ 
Fragranceหอมเย็น เปรี้ยวนํา,หอมนุ่มนวล 3 นาทีกากยังไม่จม,
หอมนุ่ม เย็นชื่นใจ,หอมหวาน 

ติดฝาด 

บ.ปางน้ําถุ  ต.ป่าเมี่ยง อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 4.80 5.00 5.4 5.07   กลิ่นคล้ายผลไม้สุก กลิ่นหอมแรง ผลไม้ ติดขมยา 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.2 5.00 กลิ่นเหมือนน้ําผึ้ง,มีกากลอย มีกลิ่นอับ Aromaมะล,ิขม-ฝาดเฝ่ือน,หอมเผ็ดแรง หลังใส่

น้ําหอมนวล,กลิ่นหอม ติดขม 
-แบบแห้ง 4.70 4.70 4.70 4.70   Fragranceหอมบางๆ ขมติดปลายลิ้น,หอมนวล หวานๆ ขมฝาด

,กลิ่นปลาเส้นทาโร่ ขมติดลิ้น Aromaใบเมี่ยง 
หอมน้อย Acidityเบา 

บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.10 4.80 5.3 5.07   วนิลาอ่อนๆ กลิ่นหอมกลาง  ผลไม้ 
-แบบก่ึงเปียก 4.70 4.70 5.1 4.83 หอมแรง, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,เปรี้ยว   Fra หอมแห้งหวาน รสเปรี้ยว กลิ่นช๊อคโกแลต,ฉุนๆ 

ใส่น้ํากลิ่นออกเปรี้ยว 
-แบบแห้ง 4.90 4.80 5.10 4.93 ขม,หอมนวล หอมดอกไม้,หอมเปรี้ยว   หอมนวล,กลิ่นออกฝุ่นนิดๆ/ฝาด,หอมบาง 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 4.80 4.60 5.3 4.90   หอมนวล กลิ่นถั่ว,หลังเติมน้ํากลิ่นคล้ายคาราเมล 
 

กลิ่นหอมแรง สมุนไพร มีรสขมติดปาก 

-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90   กากจมเร็ว 3 นาที , จืด Fra หอมแห้ง มีกะลามันเยอะ ร่องลึก 
-แบบแห้ง 4.80 4.80 4.90 4.83 หอมนวล กลิ่นหืน Fragranceหอมแห้ง,หอมเย็น,กลิ่นเต้าหู้ มีกลิ่นอับ,หอมบาง 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่
แตง  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.10 5.20 5.3 5.20 หอมคาราเมล จืดๆ หอม กลิ่นถั่ว หลังเติมน้ําติดฝาด ขม กลิ่นอับ,กลิ่นถั่ว กลิ่นหอมแรง มีกลิ่นไหม้  กลิ่นฉุนแรงเล็กน้อย พอ
เติมน้ํามีกลิ่นหอมละมุนยิ่งขึ้น 

-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90 กลิ่นหอมนุ่มนวล, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,ติดขมนิดๆ,ขม ขมติดลิ้น ก่อนบดแห้งหาย บด-แห้งบาง กลิ่นแรง ยางไหม ้
-แบบแห้ง 4.70 4.80 5.30 4.93 Aromaหอมนวล,กลิ่นเบา ขมติดฝาด กลิ่นแรงฉุน,กลิ่นฉุน เหมือนเช้ือเห็ด กากจม 3 นาที/จืด,กลิ่นเอือนๆ 
บ.ปางก๊ึด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่
แตง  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.3 5.10   หอม กลิ่นถั่ว นวล หลังเติมน้ํามีกลิ่นเปรี้ยว,หอมหวาน กลิ่นหอมแรง 
-แบบก่ึงเปียก 5.10 5.10 5.5 5.23 เวลา 3 นาที กากไม่จม, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,ติดขม กลิ่นยาง, ติดขม, ขมติดลิ้น ,บด-แห้งเหม็นยางไหม้ ขม กลิ่นอับ ฉุนแรง 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 5.20 4.97 จมเร็ว,ฉุนเผ็ด กลิ่นเปรี้ยว,หอม/ใส่น้ํากลิ่นหอมเย็น ขมปลายลิ้น,หอมแรง ออกเปรี้ยวนิดๆ ขมฝาด,กลิ่นกาแฟเก่า 

อับๆ 
Fragranceบาง,Aromaกลิ่นเผ็ด,ขม,อมสมุนไพรเผ็ด
ร้อน,Aromaหอมนุ่ม,กลิ่นฉุน ขมติดลิ้น 

บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  
จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.3 5.10 เปรี้ยวขมนิดๆ หอมแรง กลิ่นถั่ว,กากจมเร็ว  กลิ่นหอมแรง ,อับ ขมติดปาก 
-แบบก่ึงเปียก 5.00 5.00  5.00 หอมกลิ่นถั่ว ติดขม, ติดฝาด Fra หอมหวาน 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
-แบบแห้ง 4.70 5.00 5.00 4.90 สีสารกาแฟคั่วแปลกๆ แตกลาย จมเร็ว กลิ่นเห็ด,กลิ่นน้ําอ้อย Fragranceแห้งกลิ่นฉุน คล้ายส้มเขียวหวาน อับ,หอมแรง ฉุน

,Fragranceเปลือกส้ม Aromaกลิ่นส้ม 
มีกลิ่นเปรี้ยว,กลิ่นส้ม,หลังใส่น้ํามีกลิ่นเปรี้ยว 

บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.
จอมทอง จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 5.00 4.70 5.1 4.93   หอมนวล,กากจมเร็ว,เติมน้ํากลิ่นคล้ายวลิลา อ่อนละมุน มีกลิ่นหอมนุ่ม ,หอมหวานๆ,หอมแรง 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.0 4.93 เติมน้ําได้ 2 นาที กากจมเร็ว, รสชาติฝืดมาก,กลิ่นหอม,จืด 

 
 

ใส่น้ําแล้วจืด Fra หอมแห้ง หอมเย็นเบาๆ 

บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อม
ก๋อย  จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 4.80 4.90 5.6 5.10   หอมแรง กลิ่นถั่ว,กลิ่นถั่ว หอมนุ่มนวล กลิ่นสมุนไพรเครื่องเทศ 
-แบบก่ึงเปียก     4.9 4.90     Fra หอมแห้ง 
-แบบแห้ง 4.90 4.90 4.70 4.83 กลิ่นแห้ง,กลิ่นออกเปรี้ยว กลิ่นผลไม้ Fragranceหอมแห้งถั่วเน่า ร้อนรสชาติด ีเย็นรสชาติไม่ดีเหม็น

เขียว,กลิ่นอับ กลิ่นเปรี้ยว,หอมถั่ว หวาน เย็น 
หอมเปลือกผลไม้/เปรี้ยวจืด,กลิ่นเปลือกส้มเผา,หอม
ผลไม้ 

ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.
เชียงดาว  จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 4.90 5.10 5.7 5.23   หอมแรง กลิ่นถั่ว,กลิ่นฉุน เหม็นอับ,เหม็นฉุน,เหม็น   
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87 รสจืด,กลิ่นเผ็ดๆ   บด-แห้งบางๆ กลิ่นหอมนุ่ม 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 4.90 4.87 หอมนวล Fragranceหอมแห้งบาง Aromaดอกไม้ หอมหนัก 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่            
สีเปียก 4.95 4.93 5.34 5.07    
สีก่ึงเปียก 4.84 4.84 5.11 4.93    
สีแห้ง 4.79 4.84 4.97 4.87       
  
 

              

บ้านสันเจริญ จ.น่าน                
-แบบเปียก 4.90 4.80 5.7 5.13   กลิ่นหอมนวล กลิ่นถั่ว,มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย กลิ่นไหม้ 
-แบบก่ึงเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90 รสชาติด ี หอมกลิ่นถั่ว บด-แห้งบางๆ กลิ่นหอมนวล 
-แบบแห้ง 4.70 4.80 5.00 4.83 Aromaหอม,หอมแรง,กลิ่นเหม็นเขียว Fragranceหอมแห้งบางๆ ขม,กลิ่นเหม็นเอือน เหม็นเขียว 

เหมือนเมือกกาแฟจากผลสด 
มีกลิ่นไหม้ 
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ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ลําปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ท่ีเก็บตัวอย่าง
กาแฟท่ีในรูปแบบของผลสด และนํามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งค่ัว เก็บรักษา 6 เดือน และนําไปค่ัวด้วยเครื่องค่ัวกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น 
PRE-1 ELECTRIC ท่ีอุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที ่
pH หมายเหตุ 

8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี เฉลี่ย 8นาท ี 11นาท ี 13นาท ี
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา           
-แบบเปียก 4.80 4.90 5.6 5.10   กลิ่นอับ,กลิ่นคล้ายส้มเขียวหวาน,กลิ่นคล้ายถั่ว มีรสไหม้เล็กน้อย รสขม ฝาด 
-แบบก่ึงเปียก 4.90 4.90 5.0 4.93 มีกาก,หอมกลิ่นมะนาว ฝาดเล็กน้อย บด-แห้งบางๆ หอม-แรง 
-แบบแห้ง 5.00 4.90 4.90 4.93 หอมเบาฝขมจืด,หอม Fragranceดอกไม้ จืด กลิ่นฟางข้าว,กลิ่นอับ,กลิ่นถั่วต้ม หอมเบา/ขม 
        
บ้านนาคูหา จ.แพร ่           
-แบบเปียก 5.10 5.10 6 5.40   หอม กลิ่นเผ็ด สมุนไพร มีกลิ่นไหม้, ยา,ฉุน  รสขม 
-แบบก่ึงเปียก 5.20 5.20 5.2 5.20   กลิ่นยางไหม้ , ขมมากๆ, กลิ่นอับ บด-แห้งบางๆ กลิ่น-ยาง เหม็นเขียว,ติดฝาด 
-แบบแห้ง 4.90 4.80 4.80 4.83 หอมเบาฝขมจืด,หอม Fragranceหอมแห้ง-ไหม้ ขม,ขม ฝาดนดิๆ Fragranceบาง,จมเร็ว,ขม ฝาดเฝ่ือน,หอมสมุนไพร

เผ็ดร้อน,Aromaหอมแรง 
        
เฉลี่ย        
-แบบเปียก 5.10 5.10 6 5.40    
-แบบก่ึงเปียก 5.20 5.20 5.2 5.20    
-แบบแห้ง 4.90 4.80 4.80 4.83    

หมายเหตุ  แบบเปียก  (ลอยนํ้า-สีเปลือก-แช่นํ้า 2 คืน-ขัด-ตากแดด)  แบบกึ่งเปียก  (ลอยนํ้า-สีเปลือก-แช่นํ้า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) และแบบแห้ง (ลอยนํ้า-ตากแดด) 
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เครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า)  

  

 
คั่วเป็นเวลา 8 นาท ี คั่วเป็นเวลา 11 นาท ี คั่วเป็นเวลา 13 นาท ี

   

   
  

การคั่วด้วยเคร่ืองคั่วย่ีห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ที่อุณหภมูิ 200 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา
ต่างกัน 

 
 


