


รายงานประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 
พิมพ์ครั้งที่ 1 : 13 กันยายน 2566 
จำนวน : 20 เล่ม 
ที่ปรึกษา : 
   อธิบดกีรมวชิาการเกษตร 
   รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร 
   ผู้อำนวยการสถาบันวิจยัพืชสวน 
   ผู้อำนวยการกลุ่มวชิาการ สถาบันวิจัยพืชสวน 
   ผู้อำนวยการสำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 1  
   ผู้อำนวยการศูนย์วิจัยพชืสวนชุมพร 
   ผู้อำนวยการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่
คณะผู้จัดทำ : 
 นางสุภาภรณ ์สาชาต ิ  หัวหน้างานพืชอุตสาหกรรม   สถาบันวิจัยพชืสวน 
 นางวิไลวรรณ ทวิชศร ี  นักวิชาการเกษตรชำนาญการพิเศษ  สถาบันวิจยัพืชสวน 
 นางสาวมณีทพิย์ ขุนทอง  นักวิชาการเกษตรชำนาญการ   สถาบันวิจัยพชืสวน 
 นายวิทยพงศ ์มกรศรวีัฒน์  นักวิชาการเกษตรชำนาญการ   สถาบันวิจัยพชืสวน 
 นางสาวอรทัย ธนัญชัย  นักวิชาการเกษตรชำนาญการ   ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
 นางสาวดารากร เผ่าช ู  นักวิชาการเกษตรชำนาญการ   ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
 นางสาวปานหทัย นพชินวงศ์ นักวิชาการเกษตรชำนาญการ   ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  

นายสุพัฒธณกจิ โพธิ์สว่าง  นักวิชาการเกษตรชำนาญการพิเศษ  ศูนย์วจิัยเกษตรหลวงเชียงใหม่
นางสาวศริากานต์ ขยันการ นักวิชาการเกษตรชำนาญการพิเศษ  ศูนย์วจิัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่

 นางสาวนริศรา สุวรรณ   นักวิชาการเกษตรชำนาญการ    ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่
 นางสาวศริิภรณ ์จรินทร   นักวิชาการเกษตรปฏิบัติการ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่  
 นางสาวพรนิภา ถาโน   นักวิชาการเกษตรปฏิบัติการ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ 
 นางสาวกันต์ณิฐา ปิงชัย   นักวิชาการเกษตรปฏิบัติการ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 นางสาวสายชล โนสวุรรณ  นักวิชาการเกษตร    ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 นายกฤตนัน พรหมบุตร   นักวิชาการเกษตร    ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 นายวัชรินทร์ จรินทร   เจ้าหน้าที่บริหารงานทัว่ไป   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ 
 นางสาวกฤตชญา ใจเที่ยงตรง  เจ้าหน้าที่บริหารงานทัว่ไป   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ 
 ว่าทีร่้อยตรีชยพล เดชาคุม้  เจ้าหน้าที่ระบบงานคอมพิวเตอร์   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่
 นางสาวสุภิสรา ขวัญพรหม  นักวิชาการเกษตร    ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
 นายธีระยุทธ กฤษณา   นักวิชาการเกษตร    ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
 นางสาวมาริษา โนชัยวงค์   นักวิชาการเกษตร    สถาบันวิจัยพชืสวน 
 นางสาวธนัญญา น้อยฉิม   พนักงานประจำสำนักงาน    สถาบันวิจัยพชืสวน 
 นางสาวจฬุาพรรณ ชุ่มใจ  พนักงานประจำห้องทดลอง   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
สงวนลิขสิทธิ์ :  
 สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
 50 พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900  
 โทร. 0-2579-0583, 0-2940-5484 โทรสาร 0-2561-4667 
ปก/รูปเล่ม/พิมพ์ : นางสาวพชิญาภา ไชยปัญญา เจ้าหน้าทีร่ะบบงานคอมพิวเตอร ์สถาบันวิจัยพชืสวน 
พิมพ์ที่ : หจก.อูฐมีเดีย เลขที่ 172/3 ม.3 ต.ท่าวังตาล อ.สารภี จ.เชียงใหม่ โทรศัพท์ 086-1143754 
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บทสรุปผู้บริหาร 

 ตามพระราชด ารัส พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร 
และสมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนีพันปีหลวง ในการส่งเสริมให้เกษตรกร    
บนพ้ืนที่สูงน ากาแฟ ซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจ ไปปลูกป่า สร้างรายได้จากกาแฟช่วยดูแลป่า  และสมเด็จ            
พระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงโปรดเกล้าฯ พระราชทาน
ถ้วยรางวัลชนะเลิศ การประกวดในแต่ละประเภท เป็นปีที่ 3 ซึ่งใน ปี 2566 เป็นปีแรกที่ได้รับ พระมหา
กรุณาธิคุณเป็นล้นพ้น ที่พระองค์ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ พระราชทานถ้วยรางวัลชนะเลิศ ทั้ง 5 รางวัล 
ด้วยพระองค์เอง และเพ่ือสนองตามแนวพระราชด ารัส กรมวิชาการเกษตร และสถาบันวิจัยพืชสวน ได้จัดการ
ประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 (Thai Coffee Excellence 2023) เป็นโครงการต่อเนื่องในการ
ประชาสัมพันธ์สุดยอดกาแฟไทย ปี 2564 และปี 2565 ซึ่งกรมวิชาการเกษตร ร่วมกับกรมส่งเสริม
การเกษตร กรมส่งเสริมสหกรณ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร 
สมาคม และภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจกาแฟ จัดการประกวดสุดยอดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาของ
ประเทศไทย  
 การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 ประกอบไปด้วย 2 กิจกรรมหลัก ได้แก่ 1) กิจกรรมการ
ประกวด โดยแบ่งการประกวด 5 ประเภท ได้แก่ กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process หรือ 
Washed Process กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Dry Process หรือ Natural Process กาแฟอะราบิกา 
กระบวนการแปรรูป Honey Process หรือ Semi-Washed Process กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป 
innovative process และกาแฟโรบัสตา (ไม่แยกกระบวนการแปรรูป) และ๒) การประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้าง
การรับรู้อัตลักษณแ์ละส่งเสริมการบริโภคกาแฟไทย  
 กิจกรรมที่ 1 กิจกรรมการประกวดมีเกษตรกรกว่า 22 จังหวัด และมีการส่งตัวอย่างรวมทั้งสิ้น    
191 ตัวอย่าง เข้าประกวดการประเมินคุณภาพ และคัดเลือกจนได้สุดยอดกาแฟไทย ประจ าปี 2566 
ประกอบด้วยกายภาพเมล็ดกาแฟ การให้คะแนนคุณภาพเมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่ว และการให้คะแนนการชิมรส
กาแฟที่ผ่านการคั่วบด  
 กิจกรรมที่ 2 กิจกรรมการประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้างการรับรู้อัตลักษณ์และส่งเสริมการบริโภคกาแฟไทย
ได้มีการน ากาแฟที่ได้คะแนนอันดับ 1 - 3 ของทั้ง 5 ประเภทประกวด ไปจัดกิจกรรมสร้างการเรียนรู้และ
ประชาสัมพันธ์สุดยอดกาแฟไทย ในกลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ 5 จุด ในจังหวัดน่าน จังหวัด เชียงใหม่ 
จังหวัดพะเยา และจังหวัดเชียงราย  
 การจัดประมูลสิ่งประกวดได้จัดกิจกรรมการประมูลสุดยอดกาแฟไทย อันดับ 1 – 10 เมื่อวันที่       
10 ตุลาคม พ.ศ. 2566 ณ กรมวิชาการเกษตร กิจกรรมดังกล่าวเป็นการประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้รู้จัก
กาแฟไทยโดยเปิดให้ผู้ที่ลงทะเบียนการประมูลเข้าร่วมการประมูลผ่านระบบออนไลน์ 
 พิธีรับถ้วยรางวัลพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ     
สยามบรมราชกุมารี เสด็จพระราชด าเนินทรงเปิดการประชุมวิชาการและจัดแสดงผลงานวิจัย และนวัตกรรม
ด้านการเกษตร “เปลี่ยนวิถีเกษตรไทยด้วยงานวิจัยและนวัตกรรม” (Agritech and Innovation Moving 
Froward : From Local to Global) และพระราชทานถ้วยรางวัลการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจ าปี 
2566 ซึ่งมีผู้ได้รับรางวัล จ านวน 5 ราย โดยมี นายรพีภัทร์ จันทรศรีวงศ์ อธิบดีกรมวิชาการเกษตร นายธงชัย 
ค าโคตร ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชสวน และผู้บริหารหน่วยงานสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์           
เฝ้ารับเสด็จฯ ณ ฮอลล์ 5 ศูนย์การประชุมแห่งชาติสิริกิติ์  เขตคลองเตย กรุงเทพมหานคร เมื่อวันที่              
20 พฤศจิกายน 2566  
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 การจัดประกวดในครั้งนี้ กรมวิชาการเกษตรหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะสามารถช่วยกระตุ้นการบริโภค
กาแฟไทยที่มีคุณภาพ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ทั้งยังจะช่วยให้เกษตรกรมีแรงจูงใจในการพัฒนาทั้ง  
กระบวนการปลูก การแปรรูป ตลอดจนเป็นการประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภครับรู้ถึงอัตลักษณ์ของกาแฟไทยในแต่
ละท้องถิ่น และร่วมสนับสนุนเกษตรกรไทยโดยการบริโภคกาแฟไทยเพ่ิมขึ้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ค ำน ำ 



ค 
 

  การจัดการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566  (Thai Coffee Excellence 2023) เป็น
โครงการต่อเนื่องในการประชาสัมพันธ์สุดยอดกาแฟไทย ปี 2565 ซึ่งกรมวิชาการเกษตร ร่วมกับกรมส่งเสริม
การเกษตร กรมส่งเสริมสหกรณ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร 
สมาคม และภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจกาแฟ จัดการประกวดสุดยอดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาของ
ประเทศไทย โดยได้รับพระมหากรุณาธิคุณจากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี พระราชทานถ้วยรางวัลส าหรับผู้ชนะเลิศการประกวดในแต่ละประเภท  เป็นปีที่ 3         
ซึ่งประกอบด้วย 2 กิจกรรมหลัก ได้แก่ 1) กิจกรรมการประกวด โดยแบ่งการประกวด 5 ประเภท ได้แก่ 
กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process หรือ Washed Process กาแฟอะราบิกา กระบวน     
การแปรรูป Dry Process หรือ Natural Process กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Honey Process หรือ 
Semi-Washed Process กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป innovative process และกาแฟโรบัสตา (ไม่
แยกกระบวนการแปรรูป) และ ๒) การประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้างการรับรู้อัตลักษณ์ และส่งเสริมการบริโภค
กาแฟไทย การจัดประกวด ในครั้งนี้ กรมวิชาการเกษตรหวังเป็นอย่างยิ่งว่าจะสามารถช่วยกระตุ้นการบริโภค
กาแฟไทย ที่มีคุณภาพ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ทั้งยังจะช่วยให้เกษตรกรมีแรงจูงใจในการพัฒนาทั้ง
กระบวนการปลูก การแปรรูป ตลอดจนเป็นการประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภครับรู้ถึงอัตลักษณ์ของกาแฟไทย       
ในแต่ละท้องถิ่น และร่วมสนับสนุนเกษตรกรไทยโดยการบริโภคกาแฟไทยเพ่ิมขึ้น 
 
         คณะผู้จัดท าโครงการ ฯ 
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ค ำกรำบบังคมทูล 
ของ 

นำยรพีภัทร์ จันทรศรีวงศ์ 
อธิบดีกรมวิชำเกษตร 

เบิกตัวผู้ได้รับพระรำชทำนถ้วยรำงวัลชนะเลิศกำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย ปี 2566 
ในงำนประกวดสุดยอดกำแฟไทย ปี 2566 

ของกรมวิชำกำรเกษตร 
ณ ฮอลล ์5 ศูนย์กำรประชุมแห่งชำติสิริกิติ์ 

วันจันทร์ที่ 20 พฤศจิกำยน 2566 

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

ขอพระราชทานกราบบังคมทูล ทรงทราบฝ่าละอองพระบาท 
  ข้าพระพุทธเจ้า นายรพีภัทร์ จันทรศรีวงศ์ อธิบดีกรมวิชาการเกษตร พร้อมด้วยคณะ      
ส านึกในพระมหากรุณาธิคุณ ที่ใต้ฝ่าละอองพระบาทพระราชทานพระราชวโรกาส ให้เข้าเฝ้าทูลละอองพระบาท 
และพระราชทานถ้วยรางวัลชนะเลิศผู้ประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 ในวันนี้ 
  โอกาสนี้  ข้ าพระพุทธ เจ้ าขอพระราชทานพระราชวโรกาสเบิกตั วผู้ ได้ รั บรางวั ล                  
ถ้วยพระราชทานการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 จ านวน 5 ราย ตามล าดับ 
  นายวิชัย ก าเนิดมงคล ผู้ชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกากระบวนการแปรรูป     
โดยวิธีแห้ง (Dry/Natural Process) 
  นางสาวนภาพร ก าเนิดมงคล ผู้ชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกากระบวนการแปรรูป
โดยวิธีเปียก (Wet/Fully Wash Process) 
  นายวิชัย ก าเนิดมงคล ผู้ชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกากระบวนการแปรรูป      
โดยวิธีกึ่งแห้ง (Semi – Dry/Honey Process) 
  นายพันธมิตร ดวงตะวันจันทรา ผู้ชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกากระบวนการ
แปรรูปโดยวิธีนวัตกรรม (Innovative process) 
  นายนพรัตน์ ไชยมงคล ผู้ชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟโรบัสตาไม่แยกกระบวนการ 

 
ด้วยเกล้าด้วยกระหม่อม 

  



จ 
 

ค ำกล่ำวรำยงำน 
นำยธงชัย ค ำโคตร 

ผู้อ ำนวยกำรสถำบันวิจัยพืชสวน 
เนื่องในพิธีรับถ้วยรำงวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 1 และรองชนะเลิศอันดับที่ 2 

โครงกำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย ปี 2566 ในวันที ่21 พฤศจิกำยน 2566  
ณ ฮอลล ์5 ศูนย์ประชุมแห่งชำติสิริกิติ์ 

------------------------------------------------------------------ 
เรียน รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร (นางวิลาวัณย์ ใคร่ครวญ)  
  เรียน รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร (นางวิลาวัณย์ ใคร่ครวญ) กระผม นายธงชัย ค าโคตร 
ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชสวน ในนามของคณะอ านวยการ การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจ าปี 2566 
รู้สึกเป็นเกียรติอย่างยิ่งที่รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร (นางวิลาวัณย์ ใคร่ครวญ) ได้ให้เกียรติมาเป็นผู้มอบ
รางวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 1 และ รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร (นายพงษ์ไท ไทโยธิน) เป็นผู้มอบรางวัล     
รองชนะเลิศอันดับที่ 2 การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 ซึ่งจัดขึ้นเป็นปีที ่3 ในวันนี้ 
  กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดย กรมวิชาการเกษตร กรมส่งเสริมการเกษตร กรมส่งเสริม 
สหกรณ์ ได้ร่วมกับกระทรวงพาณิชย์ ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์การเกษตร พร้อมด้วยองค์กร สมาคม
พืชสวนแห่งประเทศไทย สมาคมกาแฟและชาไทย ภาคเอกชน และเกษตรกร จัดกิจกรรมการประกวดสุดยอด
กาแฟไทยเป็นปีที่ 3 เพ่ือสร้างการรับรู้การเป็นสุดยอดกาแฟไทย ที่มีความโดดเด่นและมีเอกลักษณ์ของรสชาติ
ให้เป็นที่รู้จักในระดับสากล ผ่านโครงการการ ประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 (Thai Coffee Excellence 
2023) โดยมีระยะเวลาในการจัดงาน ตั้งแต่ เดือนธันวาคม 2565 – เดือนพฤศจิกายน 2566 วัตถุประสงค์
ของการจัดปีนี้ 1) เพ่ือแสดงความส านึกในพระมหาธิคุณอย่างหาที่สุดมิได้และสานต่อแนวพระราชด าริ  
พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร และสมเด็จพระนางเจ้า
สิริกิติ์พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนีพันปีหลวง ในการส่งเสริมให้เกษตรกรบนพ้ืนที่สูงน ากาแฟซึ่งเป็น 
พืชเศรษฐกิจ ไปปลูกในป่า สร้างรายได้จากกาแฟและช่วยดูแลป่า 2) เพ่ือสร้างการรับรู้อัตลักษณ์กาแฟไทยให้
เป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวางในระดับประเทศและระดับสากล 3) เพ่ือเพ่ิมการบริโภคและสร้างมูลค่ากาแฟที่ปลูก
ในประเทศไทย และ 4) เพ่ือสร้างแรงจูงใจให้เกษตรกรผลิตกาแฟที่มีคุณภาพตามมาตรฐานสากล และการจัด
ประกวดยังเป็นการพัฒนาองค์ความรู้ เพ่ิมทักษะให้แก่ผู้ประกอบการธุรกิจกาแฟ อีกทั้งเกษตรกรได้พัฒนา
คุณภาพเพ่ือเพ่ิมมูลค่าของกาแฟของตน และที่ส าคัญยังเป็นการช่วยบรรเทาความเดือดร้อนของเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการ เนื่องจากภาวะตลาดที่ซบเซาจากสถานการณ์แพร่ระบาดของโควิด-19   
  การจัดการประกวดครั้งนี้ เป็นการคัดสรรสุดยอดเมล็ดกาแฟ สายพันธุ์อะราบิกาและโรบัสตา
จากแหล่งปลูกทั่วประเทศ แบ่งออกเป็น 5 ประเภท ได้แก่ 1) กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปโดยวิธีแห้ง 
(dry / natural process) 2) กาแฟอะราบิกากระบวนการแปรรูปโดยวิธีเปียก (wet process) 3) กาแฟอะราบิกา 
กระบวนการแปรรูปโดยวิธีกึ่งแห้ง (semi-dry / honey process) 4) กาแฟอะราบิกากระบวนการแปรรูป โดย
นวัตกรรม (Innovation process) และ 5) กาแฟโรบัสตา  ซึ่งรองชนะเลิศอันดับที่ 1 ในแต่ละประเภท จะ
ได้รับถ้วยรางวัลจากปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ โดยในปีนี้มีเกษตรกรส่งกาแฟเข้าร่วมประกวด จ านวน
ตัวอย่างกาแฟที่ส่งประกวด 128 ตัวอย่าง เป็นกาแฟอะราบิกา 106 ตัวอย่าง และกาแฟโรบัสตา 22 ตัวอย่าง 
ส าหรับเมล็ดกาแฟที่ได้รับคะแนนสูงสุด ล าดับ 1 - 10 ของทั้ง 5 ประเภท ได้ถูกน าออกประมูล เมื่อวันที่    
10 ตุลาคม 2566 ที่ผ่านมา เพ่ือให้ผู้ประกอบการธุรกิจกาแฟและผู้บริโภคกาแฟที่สนใจได้มีโอกาสเป็น



ฉ 
 

เจ้าของ พร้อมชิมรสชาติของสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 ที่ผ่านการตัดสินจากผู้เชี่ยวชาญด้านกาแฟผู้ที่มี
ประสบการณ์สูง 
  ในโอกาสนี้ กระผมขอเรียนเชิญรองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร (นางวิลาวัณย์ ใคร่ครวญ) เป็นผู้
มอบรางวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 1 และ รองอธิบดีกรมวิชาการเกษตร (นายพงษ์ไท ไทโยธิน) เป็นผู้มอบรางวัล
รองชนะเลิศอันดับที่ 2 ให้แก่ผู้ได้รับรางวัลสุดยอดกาแฟไทยและผู้สนับสนุน พร้อมทั้งร่วมถ่ายภาพกับผู้ได้รับ
รางวัลตามล าดับต่อไปด้วย 
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ค ำกล่ำวแสดงควำมยินดี  
นำงวิลำวัณย์ ใคร่ครวญ 

รองอธิบดีกรมวิชำกำรเกษตร 
เนื่องในพิธีรับถ้วยรำงวัลรองชนะเลิศอันดับที่ 1 และรองชนะเลิศอันดับที่ 2 

โครงกำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย ปี 2566 ในวันที ่21 พฤศจิกำยน 2566  
ณ ฮอลล ์5 ศูนย์ประชุมแห่งชำติสิริกิติ์ 

------------------------------------------------------------------ 
  เรียน ผู้บริหารกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ผู้บริหารธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์
การเกษตร คณะกรรมการ ผู้สนับสนุน ท่านผู้มีเกียรติ สื่อมวลชน ทุกท่าน มีความยินดีเป็นอย่างยิ่ง ที่ได้มี
โอกาสมาเป็นประธานในพิธีรับถ้วยรางวัลพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 เป็นปีที่ 3   

 การจัดประกวดสุดยอดกาแฟไทยเป็นโครงการที่ดีของกรมวิชาการเกษตร ทราบว่า มีการน า
กาแฟจากการประกวด ที่ได้คะแนนสูงสุด ล าดับ 1 - 10 ไปจัดการประมูลทุกปี และทราบว่า ปีนี้กาแฟอะราบิกาได้ 
ราคาประมูลสูงถึง กิโลกรัมละ 4,000 บาท ต้องแสดงความยินดีกับเกษตรกรที่ได้รางวัลอีกครั้ง ผลกระทบที่
เกิดขึ้นหลังการประกวดอีกประการหนึ่ง ที่เห็นเป็นเชิงประจักษ์ เช่น เกษตรกรสามารถจ าหน่ายกาแฟได้ใน
ราคาที่สูงขึ้นเป็นที่น่าพอใจ และไม่มีผลผลิตคงค้างเหมือนในอดีตเกษตรกรได้เรียนรู้และมีการพัฒนาการผลิต
กาแฟพิเศษ หรือ Specialty Coffee มากขึ้น โดยเฉพาะในกาแฟโรบัสตา ตลอดจนกาแฟไทยเป็นที่รู้จักมาก
ยิ่งขึ้น ในกลุ่มผู้ที่นิยมบริโภคกาแฟพิเศษ ที่มีอัตลักษณ์เฉพาะถิ่น เกิดการเชื่อมโยงการตลาด และลดช่องว่าง
ระหว่างเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟกับผู้บริโภค ท าให้เกษตรกรสามารถผลิตกาแฟที่ตรงกับความต้องการของ
ผู้บริโภค อีกทั้งสามารถก าหนดราคาขายได้หากพัฒนาการผลิตและการแปรรูปให้ตรงกับตลาดการบริโภค
กาแฟพิเศษและที่ส าคัญอีกประการหนึ่ง คือ เกษตรกรที่เคยส่งประกวดและได้ประกาศนียบัตรและผลคะแนน
ทั้งระดับเหรียญเงินและเหรียญทองแดงหลายราย มีความภาคภูมิใจในคุณภาพกาแฟของตนและยังได้สร้าง
แรงจูงใจแก่เกษตรกรเพ่ือนบ้าน เป็นแรงกระตุ้นให้เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟใส่ใจและพัฒนากระบวนการผลิต การ
แปรรูป รวมถึงการรวมกลุ่มในการผลิตกาแฟ ท าให้กาแฟมีคุณภาพที่ดีขึ้น และพัฒนาไปสู่มาตรฐานสากลได้ 
ส่วนภาครัฐและผู้ประกอบการก็ได้ทราบอัตลักษณ์ของกาแฟเฉพาะถิ่น สามารถน าไปประชาสัมพันธ์ต่อยอด
สร้างรายได้ ทราบว่าหน่วยงานภาครัฐได้สนับสนุนยกระดับเป็นการผลิต แบบวิสาหกิจชุมชน เป็นจุดชมงาน 
อบรม สาธิตการผลิตกาแฟ ให้เกษตรกรอ่ืนๆ ด้วย เช่น การผลิตกาแฟโรบัสตาของจังหวัดชุมพร เป็นต้น นับว่า
เป็นการขยายผลการพัฒนาการผลิตกาแฟที่เป็นประโยชน์ต่อเกษตรกร เป็นอย่างยิ่ง 
  เชื่อมั่นว่าการจัดงานปีนี้ จะก่อให้เกิดประโยชน์อย่างยิ่งแก่เกษตรกร ผู้ประกอบธุรกิจ กาแฟ 
และผู้บริโภคอีกครั้ง ที่จะมีโอกาสได้รู้จักและสัมผัสกับกาแฟที่เป็นสุดยอดกาแฟไทยที่มีเอกลักษณ์ด้าน รสชาติ
และมาตรฐานการผลิตที่มีคุณภาพ ถือโอกาสนี้ ขอแสดงความยินดีกับผู้ได้รับรางวัลทุกท่าน และขออ านวยพร
ให้ทุกท่านที่มีส่วนร่วมในการขับเคลื่อนงานในครั้งนี้ประสบความส าเร็จในทุกด้าน และหวังเป็นอย่างยิ่งว่า 
โครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย จะสามารถช่วยสร้างและเชื่อมโยงเครือข่ายผู้ผลิต ผู้ประกอบการ ให้มี
ความเข้มแข็ง รวมทั้งช่วยประชาสัมพันธ์กาแฟไทยที่มีคุณภาพจากแหล่งต่างๆ ของประเทศไทยให้เป็นที่รู้จัก 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศในระดับสากลยิ่งขึ้นต่อไป   

ขอขอบคุณ 
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1. ควำมส ำคัญและทีม่ำของกำรจัดประกวด 
 

ประเทศไทยมีสภาพพ้ืนที่ที่ เหมาะสมสามารถปลูกกาแฟได้ดีทั้งกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา  
กาแฟจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทย และสร้างรายได้แก่เกษตรกรและธุรกิจที่เกี่ยวข้อง  
ปัจจุบันกาแฟอะราบิกามีปริมาณผลผลิต ปี 256๖ ประมาณ 8,663 ตัน และกาแฟโรบัสตา 6,834 ตัน  
ซึ่งยังไม่เพียงพอต่อการบริโภคในประเทศ จึงมีการน าเข้ากาแฟเพ่ือการแปรรูปและการบริโภคภายในประเทศ  

การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566  (Thai Coffee Excellent 2023) เป็นกิจกรรมต่อเนื่อง 
จากการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2565 ซึ่งประสบความส าเร็จเป็นอย่างมาก โดยท าให้ผลผลิตกาแฟ 
ของเกษตรกรไม่ตกค้าง และสร้างมูลค่าการประมูลกาแฟโรบัสตาและอะราบิกาที่ชนะการประกวดยังส่งผล
ต่อเนื่องไปยังผู้บริโภคในการหันมาบริโภคกาแฟไทยที่มีคุณภาพและมีอัตลักษณ์ในแต่ละท้องถิ่น  

การจัดประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 กรมวิชาการเกษตร ร่วมกับ กรมส่งเสริมการเกษตร  
กรมส่งเสริมสหกรณ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงพาณิชย์ ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์
การเกษตร สมาคม และภาคเอกชนที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจกาแฟ จัดการประกวดภายใต้แนวคิด การผลิต 
อย่างยั่งยืน (Sustainable Coffee Production) กาแฟดูแลป่า รักษาต้นน้ า และความหลากหลายทางชีวภาพ 
โดยมีกลุ่มเป้าหมายในการจัดงาน คือ เกษตรกร และกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปกาแฟ ผู้ประกอบการ  
ร้านกาแฟ โรงคั่ว นักชิมกาแฟ และผู้ตรวจสอบคุณภาพกาแฟ และผู้สนใจด้านกาแฟ เพ่ือเป็นขวัญและ 
ก าลังใจแก่เกษตรกรผู้ส่งกาแฟประกวด กรมวิชาการเกษตร จึงได้ขอพระราชทานถ้วยรางวัลชนะเลิศ  
จากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี จ านวน 5 ถ้วยรางวัล 
ได้แก่ (1) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปประเภท Wet Process  
(2) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปประเภท Dry Process  
(3) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปประเภท Honey Process (4) 
รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปประเภท Innovative Process และ  
(5) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งเป็นพระมหากรุณาธิคุณเป็นล้นพ้น ถือเป็นเกียรติ
ประวัติของผู้ชนะเลิศการประกวดกาแฟในปีนี้ ที่พระองค์ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าฯ พระราชทานถ้วยรางวัล
ชนะเลิศท้ัง 5 รางวัล ต่อเนื่องเป็นปีที่ 3 ของการจัดประกวดสุดยอดกาแฟไทย 
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2. วัตถุประสงค ์
 

1. เพ่ือสร้างการรับรู้อัตลักษณ์กาแฟไทยให้เป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวางในระดับประเทศและระดับสากล 
2. เพ่ือเพ่ิมการบริโภคและสร้างมูลค่ากาแฟที่ปลูกในประเทศไทย 
3. เพ่ือสร้างแรงจูงใจให้เกษตรกรผลิตกาแฟคุณภาพ และเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกกาแฟในประเทศไทย 
4. เพ่ือแสดงความส านึกในพระมหากรุณาธิคุณอย่างหาที่สุดมิได้ และสานต่อแนวพระราชด าริ

พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร และสมเด็จพระนาง
เจ้าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนีพันปีหลวง ในการส่งเสริมให้เกษตรกรบนพ้ืนที่สูงน า
กาแฟซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจไปปลูกป่า สร้างรายได้จากกาแฟและช่วยดูแลป่า 
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3. กจิกรรม 
 

โครงกำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย ประกอบด้วย 2 กิจกรรมหลัก ได้แก่  
 1) การประกวดสุดยอดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาที่ปลูกในประเทศไทย  
 2) กิจกรรมการประชาสัมพันธ์เพื่อสร้างการรับรู้อัตลักษณ์ และส่งเสริมการบริโภคกาแฟไทย 
โดยมีรายละเอียด แต่ละกิจกรรม ดังนี้ 
กิจกรรมที่ 1 การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจ าปี 2566 (Thai Coffee Excellence 2023)  
 รางวัลถ้วยพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี โดยแบ่งการประกวด 5 ประเภท คือ 
 ประเภทที่ 1 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process หรือ Washed Process 
 ประเภทที่ 2 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Dry Process หรือ Natural Process 
 ประเภทที่ 3 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Honey Process หรือ Semi-Washed 
Process หรือ Pulped-Natural Process 
 ประเภทที่ 4 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Innovative Process 
 ประเภทที่ 5 กาแฟโรบัสตา (ไม่แยกกระบวนการแปรรูป) 
กิจกรรมที่ 2 การประชาสัมพันธ์เพื่อสร้างการรับรู้อัตลักษณ์ และส่งเสริมการบริโภคกาแฟไทย  
 การประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้างการรับรู้อัตลักษณ์ และส่งเสริมการบริโภคกาแฟไทย ประกอบด้วย
กิจกรรม ดังนี้ 
 1) การประชาสัมพันธ์กิจกรรมการประกวด เพ่ือเชิญชวนให้เกษตรกรส่งกาแฟเข้าประกวด 
 2) กิจกรรมโรดโชว์ (Road Shows) เพ่ือประชาสัมพันธ์การประมูล โดยเป็นการจัดกิจกรรม 
เพ่ือชิมกาแฟและการทดสอบรสชาติ (Cup Tasting) ให้ผู้ประกอบการ นักชิม นักคั่ว และผู้มีส่วนเกี่ยวข้องกับ
กาแฟ ได้ร่วมชิมทดสอบรสชาติก่อนการประมูล  
 3) พิธีมอบถ้วยรางวัลพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี  
 4) การประมูลกาแฟล าดับที่ 1-10 ที่ชนะการประกวดในแต่ละประเภท และการจ าหน่ายกาแฟ 
 ๕) การชิมกาแฟและการทดสอบรสชาติ (Cup Tasting) ให้กับเกษตรกรที่ส่งตัวอย่างเข้าร่วม 
การประกวด เพ่ือสร้างทักษะใหม่และพัฒนาเพ่ือยกระดับทักษะเดิมให้ดีขึ้น  
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4. ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน 
 

4.1 ขั้นตอนกำรด ำเนินงำน โครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 แสดงรายละเอียด ดังภาพที่ 1 
 

 
ภำพที่  1  ขั้นตอนการด าเนินงานโครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 

  

1
• รับใบสมัคร ตรวจเอกสาร รับสิ่งประกวด โดยคณะอนุกรรมการรับสิง่ประกวดเมลด็กาแฟ

และวิเคราะห์กายภาพเบื้องต้น ณ ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่

2
• ตรวจสอบคุณภาพตัวอย่างเบื้องต้น (Physical Grading)  ก าหนดรหัส ครั้งท่ี 1

โดยคณะอนุกรรมการรับสิง่ประกวดเมลด็กาแฟและวิเคราะห์กายภาพเบื้องต้น

3
• ประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะห์กายภาพเมล็ดกาแฟ 

ก าหนดรหัส ครั้งท่ี 2

4
• คั่วกาแฟ โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะห์คั่วกาแฟ ก าหนดรหัส ครั้งท่ี 3

5
• ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) โดยคณะอนุกรรมการตัดสนิการประกวด 

ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร

6
• สรุปผลคะแนน และประกาศผลการตัดสิน

7
• จัดกิจกรรม Road Shows โดยคณะอนุกรรมการประชาสัมพันธ์เพื่อสร้างการรับรูอ้ัตลักษณก์าแฟไทย 

8
• จัดกิจกรรมการประมูลสิง่ประกวด โดยคณะอนุกรรมการประชาสัมพันธ์เพื่อสรา้งการรบัรู้อัตลกัษณ์

กาแฟไทย

9
• จัดจ าหน่ายกาแฟล าดับท่ี 11 ของแต่ละประเภทท่ีเกษตรกรแจ้งความประสงค์ 

10
• จัดพิธีมอบถ้วยรางวัล และเงินรางวัล
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4.2 ขั้นตอนกำรปฏิบัติงำนกำรตรวจสอบสิ่งประกวด 
4.2.1 การตรวจสอบใบสมัครและสิ่งประกวด คณะอนุกรรมการรับสิ่งประกวดเมล็ดกาแฟและวิเคราะห์

กายภาพเบื้องต้น ตรวจสอบความถูกต้องของใบสมัคร ตรวจสอบสิ่งประกวดลักษณะสิ่งประกวดกับใบสมัคร 
และความครบถ้วนของเอกสารประกอบการสมัคร  

4.2.2 การตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้น (Physical Grading) คณะกรรมการตรวจสอบสิ่งประกวด 
ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟอะราบิกา มกษ. 5701 – 2561 และเมล็ดกาแฟโรบัสตา           
มกษ. 5700 – 2561 เช่น ความชื้นไม่เกินร้อยละ 12.5 และตรวจสอบข้อบกพร่องของกาแฟสารในขั้นต้น 
(Primary Defects) เช่น พบมอด หรือ ราสีเขียวที่ผลเมล็ดกาแฟ คัดแยกคุณภาพกาแฟตามมาตรฐานของ 
SCA 

4.2.3 การประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) คณะอนุกรรมการวิเคราะห์กายภาพเมล็ดกาแฟ 
ประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟอ้างอิงมาตรฐาน SCA (SCA Protocol) ได้แก่  ข้อบกพร่อง ขนาดและ 
ความสมบูรณ์ของเมล็ด เมล็ดถูกแมลงท าลาย เป็นต้น 

4.2.4 การค่ัวกาแฟ คณะอนุกรรมการวิเคราะห์คั่วกาแฟ ท าการคั่วกาแฟตามมาตรฐานการแข่งขัน SCA 
(SCA Protocol) 

4.2.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) คณะอนุกรรมการตัดสินการประกวด
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอ้างอิงมาตรฐาน SCA (SCA Protocol) ได้แก่ คุณภาพด้านกลิ่น (มีกลิ่นหอม 
ความหนักแน่นของกลิ่น) และ คุณภาพด้านรสชาติ (รสชาติ กรดเปรี้ยว เนื้อสัมผัส ความรู้สึกหลังชิม ความชอบ
โดยรวม) เป็นต้น 

 

4.3 เกณฑ์กำรตัดสินกำรประกวด 
4.3.1 คะแนนจากการประเมินมาจากสองส่วน ได้แก่ 1) การประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) 

และ 2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) 
4.3.2 สิ่งประกวดที่ได้คะแนนจากการประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) รวมกับการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) สูงที่สุดเป็นผู้ชนะการประกวดในแต่ละประเภท 
 

4.4 รำงวัลที่ได้รับจำกกำรประกวด 
 กรมวิชาการเกษตรได้ขอพระราชทานถ้วยรางวัลชนะเลิศการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจ าปี 2566 
จากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี แด่ผู้ชนะเลิศการ
ประกวด และผู้ส่งกาแฟประกวดที่ผ่านการคัดเลือกจะได้รับประกาศนียบัตรและค าอธิบายผลการประเมิน
คุณภาพกาแฟ 

4.4.1 ถ้วยรางวัล 
1) รางวัลชนะเลิศ จะได้รับถ้วยรางวัลพระราชทานจากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จ

พระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
2) รางวัลรองชนะเลิศ อันดับ 1 จะได้รับถ้วยรางวัลจากปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
3) รางวัลรองชนะเลิศ อันดับ 2 จะได้รับถ้วยรางวัลจากอธิบดีกรมวิชาการเกษตร 

4.4.2 ประกาศนียบัตร 
สิ่งประกวดที่ผ่านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จะได้รับประกาศนียบัตรตามมาตรฐาน

การตัดสินของสมาพันธ์กาแฟโลก (Specialty Coffee Association: SCA) 3 ระดับ ได้แก่ ประกาศนียบัตร
เหรียญทอง เหรียญเงิน และเหรียญทองแดง ทั้งนี้ผู้ที่ได้คะแนนต่ ากว่าระดับประกาศนียบัตรตามเกณฑ์
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สมาพันธ์กาแฟโลก จะได้รับประกาศนียบัตรจากกรมวิชาการเกษตร สิ่งประกวดที่ได้รับคะแนนประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสแต่ละระดับคะแนนจะได้รับประกาศนียบัตร ดังนี้ 

1) ประกาศนียบัตรเหรียญทอง ประเภทคุณภาพกาแฟระดับโดดเด่น (Outstanding) 
ระดับคะแนน 90-100 คะแนน 

2) ประกาศนียบัตรเหรียญเงิน ประเภทคุณภาพกาแฟระดับยอดเยี่ยม ( Excellent)  
ระดับคะแนน 85-89.99 คะแนน  

3) ประกาศนียบัตรเหรียญทองแดง ประเภทคุณภาพกาแฟระดับดีมาก (Very Good) 
ระดับคะแนน 80-84.99 คะแนน 

4) ประกาศนียบัตรจากกรมวิชาการเกษตร ระดับคะแนน 70 - 79.99 คะแนน  
 

4.4.3 เงินรางวัล 
1) รางวัลชนะเลิศ จะได้รับ เงินรางวัล 50,000 บาท  
2) รางวัลรองชนะเลิศ อันดับ 1 จะได้รับเงินรางวัลจ านวน 30,000 บาท  
3) รางวัลรองชนะเลิศ อันดับที่ 2 จะได้รับเงินรางวัลจ านวน 10,000 บาท  
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5. ผลกำรด ำเนินงำนกิจกรรมกำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย 
 

5.1 จ ำนวนตัวอย่ำงส่งเข้ำประกวด 
 คณะกรรมการจัดการประกวดฯ เปิดให้เกษตรกรและสถาบันเกษตรกร ส่งใบสมัครและสิ่งประกวด หลัง
ปิดรับใบสมัคร พบว่า มีเกษตรกรส่งตัวอย่างรวมทั้งสิ้นจ านวน 191 ตัวอย่าง ซึ่งจากการประเมินลักษณะทาง
กายภาพเบื้องต้น พบว่ามีมอด จ านวน 5 ตัวอย่าง จึงแจ้งให้เกษตรกรมารับคืน คงเหลือกาแฟทั้งสิ้น 186 
ตัวอย่าง แบ่งเป็น กาแฟอะราบิกา จ านวน 134 ตัวอย่าง โดยเป็นกระบวนการแปรรูป Dry Process 36 
ตัวอย่าง กระบวนการแปรรูป Wet Process 56 ตัวอย่าง กระบวนการแปรรูป Honey Process 32 ตัวอย่าง 
ตัวอย่าง กระบวนการแปรรูป Innovative process 10 ตัวอย่าง และกาแฟโรบัสตา (ไม่แยกกระบวนการแปรรูป) 
52 ตัวอย่าง ตัวอย่างสิ่งประกวดทั้งหมดจัดส่งไปยังศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ เพ่ือรอด าเนินการในขั้นตอน
ต่อไป 
 

 
ภำพที่  2  การขนส่งสิ่งประกวด 

 

ภำพที่  3  สิ่งประกวดในภาชนะบรรจุ (ก) ลักษณะตัวอย่างสิ่งประกวด (ข) 

  

ก ข 
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ตำรำงท่ี 1  จ านวนตัวอย่างกาแฟส่งเข้าประกวด 

ตัวอย่ำงกำแฟแยกรำยจังหวัด 

กำแฟอะรำบิกำ กำแฟโรบัสตำ 
(ไม่แยกกระบวนการแปรรูป) 

(ตัวอย่าง)  
Dry 

Process 
(ตัวอย่าง)  

Wet 
Process 
(ตัวอย่าง)  

Honey 
Process 
(ตัวอย่าง)  

Innovative 
process 
(ตัวอย่าง) 

ภำคเหนือ       
1. จังหวัดเชียงราย 10 19 10 3 8 
2. จังหวัดเชียงใหม่ 11 19 12 6 - 
3. จังหวัดน่าน 6 5 7 - 9 
4. จังหวัดแม่ฮ่องสอน 4 5 2 1 1 
5. จังหวัดล าปาง 3 4 - - - 
6. จังหวัดพะเยา - - - 1 - 
7. จังหวัดแพร่ - - - - 3 

ภำคกลำง       
1. จังหวัดพิษณุโลก - - - - 1  
2. จังหวัดเพชรบูรณ์ 1 2 1 - -  

ภำคตะวันออก       
1. จังหวัดตราด - - - - 1  

ภำคตะวันตก       
1. จังหวัดตาก 1 1 - - 1  
2. จังหวัดราชบุรี - - - - 1  
3. จังหวัดกาญจนบุรี - 1 - - 2  
4. จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ - - - - 2  

ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ       
1. จังหวัดเลย - - - - 2  

ภำคใต้       
1. จังหวัดชุมพร - - - - 11  
2. จังหวัดสุราษฎร์ธานี - - - - 2  
3. จังหวัดนครศรีธรรมราช - - - - 2  
4. จังหวัดกระบี่ - - - - 3  
5. จังหวัดสตูล - - - - 1  
6. จังหวัดสงขลา - - - - 1  
7. จังหวัดระนอง - - - - 5  

รวม 36 56 32 11 56  
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5.2 ผลกำรตรวจสอบคุณภำพตัวอย่ำง  
การตรวจสอบคุณภาพตัวอย่างกาแฟ ด าเนินการทั้งสิ้น 3 ขั้นตอน คือ 1) การตรวจสอบคุณภาพ

ตัวอย่ าง เบื้ องต้น ( Physical Grading) 2) การประเมินกายภาพกาแฟสาร ( Green Grading) และ                 
3) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) ผลการประเมินคุณภาพตัวอย่างรายละเอียดแสดง
ดังตารางที่ ๒ 

 

ตำรำงท่ี 2 ผลการตรวจสอบคุณภาพตัวอย่างกาแฟที่ส่งเข้าประกวด  

ขั้นตอนกำรประเมิน 
จ ำนวน 

(ตัวอย่าง)  
ไม่ผ่ำนกำร
ประเมิน 
(ตัวอย่าง) 

ผ่ำนกำรประเมิน 
(ตัวอย่าง)  

หมำยเหตุ 

1. การตรวจสอบคุณภาพตัวอย่างเบื้องต้น (Physical Grading) 
กำแฟอะรำบิกำ     

Dry Process 36 - 36  
Wet Process 56 - 56  
Honey Process 32 - 32  
Innovative process 11 1 10  

กำแฟโรบัสตำ 56 4 52  
รวม 191 5 186  

2. การประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) 
กำแฟอะรำบิกำ     

Dry Process 36 6 30  
Wet Process 56 9 47  
Honey Process 32 7 25  
Innovative process 10 2 8  

กำแฟโรบัสตำ 52 16 36  
รวม 186 40 146  

3. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) 
กำแฟอะรำบิกำ     

Dry Process 30 - 30  
Wet Process 47 - 47  
Honey Process 25 - 25  
Innovative process 8 2 6  

กำแฟโรบัสตำ 36 9 27  
รวม 146 11 135  

หมำยเหตุ: พบมอดจากการตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้นจ านวน ๕ ตัวอย่าง คณะกรรมการฯ แจ้งให้เกษตรกรมา
รับตัวอย่างคืน 
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5.2.1 การตรวจสอบคุณภาพตัวอย่างเบื้องต้น (Physical Grading) 
คณะอนุกรรมการรับสิ่งประกวดเมล็ดกาแฟและวิเคราะห์กายภาพเบื้องต้น ท าการตรวจสอบ

คุณภาพตัวอย่างเบื้องต้น โดยวัดความชื้นเมล็ดกาแฟ ต้องอยู่ระหว่างร้อยละ 8.5-12.5 และตรวจสอบ
ข้อบกพร่องของกาแฟสารในขั้นต้น (Primary Defects) เช่น มอด ราสีเขียวที่เมล็ดกาแฟ 

ผลการตรวจสอบคุณภาพตัวอย่างเบื้องต้น พบมอดกาแฟในเมล็ดกาแฟอะราบิกา                                    
Dry Process จ านวน 1 ตัวอย่าง และกาแฟโรบัสตา จ านวน 4 ตัวอย่าง  

5.2.2 การประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading)  
 คณะอนุกรรมการวิเคราะห์กายภาพเมล็ดกาแฟ ท าการประเมินกายภาพกาแฟสารโดยอิง

มาตรฐาน SCA ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ ระหว่างวันที่ 18-20 กรกฎาคม 2566 โดย
การประเมินแบ่งเป็น 2 ขัน้ ได้แก่   

 

Category 1 Category 2 

Full Black Partial Black 
Full Sour Partial Sour 
Dried Cherry Parchment 
Fungus Damage Floater 
Foreign Matter Immature/Unripe 
Severe Insect Damage Withered 

 Shell 
 Broken/Chipped/Cut 
 Hull/Husk 
 Slight Insect Damage 

 

การประเมินกายภาพกาแฟสารพบว่า  
กาแฟอะราบิกา Dry Process ข้อบกพร่องที่พบในการประเมินตาม Category 1 ส่วนใหญ่

ได้แก่ Full Sour รองลงมาคือ Full Black และ Fungus Damage ข้อบกพร่องที่พบใน Category 2 ส่วนใหญ่
ได้แก่ Broken/Chipped/Cut รองลงมาได้แก่ Immature/Unripe และ Shell 

กาแฟอะราบิกา Wet Process ข้อบกพร่องที่พบในการประเมินตาม Category 1 ส่วนใหญ่
ได้แก่ Severe Insect Damage รองลงมาคือ  Full Black และ Severe Insect Damage ข้อบกพร่องที่พบใน 
Category 2 ส่วนใหญ่ได้แก่ Immature/Unripe รองลงมาได้แก่ Shell และ Slight Insect Damage 

กาแฟอะราบิกา Honey Process ข้อบกพร่องที่พบในการประเมินตาม Category 1 ส่วน
ใหญ่ได้แก่ Fungus Damage รองลงมาคือ Full Black และ Full Sour ข้อบกพร่องที่พบใน Category 2 ส่วน
ใหญ่ได้แก่ Parchment รองลงมาคือ Partial Sour และ Floater 

กาแฟอะราบิกา Innovative Process ข้อบกพร่องที่พบในการประเมินตาม Category 1 
ส่วนใหญ่ได้แก่ Fungus Damage ข้อบกพร่องที่พบใน Category 2 ส่วนใหญ่ได้แก ่Immature/Unripe 

กาแฟโรบัสตา ข้อบกพร่องที่พบในการประเมินตาม Category 1 ส่วนใหญ่ได้แก่ Full Black 
รองลงมาได้แก่ Fungus Damage และ Severe Insect Damage ข้อบกพร่องที่พบใน Category 2 ส่วนใหญ่
ได้แก่ Broken/Chipped/Cut รองลงมาได้แก่ Hull/Husk และ Parchment 
ตำรำงท่ี 3  ผลการประเมินกายภาพกาแฟสาร 
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ประเภทตัวอย่ำง 
จ ำนวนตัวอย่ำงที่พบ Defect 

Category 1 Category 2 
  

อะราบิกา   
 Dry Process 27 31 
 Wet Process 22 48 
 Honey Process 17 25 
 Innovative process 7 8 
โรบัสตา 35 36 

รวม (ตัวอย่ำง)   
 

 

ภำพที ่ 4  ตัวอย่างสิ่งประกวดก่อนการประเมิน (ก) คณะอนุกรรมการวัดความชื้นสิ่งประกวดก่อนประเมิน (ข) 

                          

ภำพที่  5  คณะกรรมการประเมินสิ่งประกวด 

  

ก

 

ข 
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5.2.3 การค่ัวกาแฟ 
 สิ่งประกวดที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพเบื้องต้น (Physical Grading) และประเมินคุณภาพ

กาแฟสาร (Green Grading) จะถูกน าไปคั่ว โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะห์คั่วกาแฟเพ่ือท าการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในขั้นตอนต่อไป 

 

 

ภำพที ่ 6  การวัดความหนาแน่นเมล็ดกาแฟก่อนคั่ว (ก) การเตรียมเครื่องคั่ว (ข) 

 

ภำพที่  7  การค่ัวกาแฟเพ่ือประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ภำพที่  8  กาแฟสารหลังคั่ว 

ก

 

ข
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ภำพที่  9  การทดสอบรสชาติเบื้องต้นหลังการค่ัว 

5.2.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) ด าเนินงานโดยคณะอนุกรรมการ

ตัดสินการประกวด โดยแบ่งเป็นอนุกรรมการตัดสินการประกวดกาแฟอะราบิกา และอนุกรรมการตัดสิน 
การประกวดกาแฟโรบัสตา  
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟอะราบิกา ดังนี้  1) Fragrance/Aroma  
(กลิ่นของกาแฟ) 2) Flavor (รสชาติของกาแฟ) 3) Aftertaste (รสชาติกลิ่นหรือความรู้สึกจากกาแฟที่เหลืออยู่
จากการชิม) 4) Acidity (ความเปรี้ยว) 5) Body (ความหนาของกาแฟ) 6) Uniformity (ความสม่ าเสมอของ
รสชาติกาแฟในแต่ละตัวอย่าง) 7) Balance (ความสมดุลของรสชาติ) 8) Clean up (ความรู้สึกสะอาดใน
รสชาติกาแฟ) 9) Sweetness (ความหวาน) 10) Overall (คะแนนโดยภาพรวม) และ 11) Defects           
(สิ่งบกพร่อง) 
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟโรบัสตา ดังนี้  1) Fragrance/Aroma  
(กลิ่นของกาแฟ) 2) Flavor (รสชาติของกาแฟ) 3) Aftertaste (รสชาติกลิ่นหรือความรู้สึกจากกาแฟที่เหลืออยู่
จ ากการชิ ม ) 4) Salt/Acidity (ความ เค็ ม /ความ เปรี้ ย ว )  5) Bitter/Sweet (ความขม/ความหวาน )  
๖) Mouthfeel (เนื้อสัมผัส) 7) Uniformity (ความสม่ าเสมอของรสชาติกาแฟในแต่ละตัวอย่าง) 8) Balance 
(ความสมดุลของรสชาติ) ๙) Clean up (ความรู้สึกสะอาดในรสชาติกาแฟ) และ10) Overall (คะแนนโดย
ภาพรวม) 
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ภำพที่  10  คณะอนุกรรมการคั่วกาแฟส่งตัวอย่างสิ่งประกวดให้คณะอนุกรรมการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

ภำพที่  11  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟ 
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ภำพที่   12  การประเมินคุณภาพโดยการดมกลิ่นกาแฟคั่วบดแห้ง (ข) และหลังเติมน้ า (ก) 

  
ภำพที่  13  การประเมินคุณภาพโดยการชิมรสชาติกาแฟ 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟอะราบิกา และกาแฟโรบัสตาแสดง
รายละเอียดดังตารางที่ 4  
 

ตำรำงท่ี 4  คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเภทตัวอย่ำง จ ำนวนตัวอย่ำง 
คะแนน 

สูงสุด ต่ ำสุด 
อะราบิกา    
 Dry Process 32 85.75 71.00 
 Wet Process 47 86.50 72.50 
 Honey Process 25 87.25 77.00 
 Innovative process 8 85.50 71.75 
โรบัสตา 24 82.25 73.00 

รวม  136 - - 
    

ก

 

ข
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5.3 ผลกำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพตัวอย่างเบื้องต้น (Physical Grading) การประเมินกายภาพสารกาแฟ 
(Green Grading) และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยคณะอนุกรรมการแต่ละคณะ  
ผลการประเมินสิ่งประกวดที่ได้รับรางวัลอันดับที่ 1-3 แต่ละประเภท แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 5 

5.3.1 ผู้ได้รับรางวัลอันดับที่ 1-3 แต่ละประเภท 
ผู้ชนะเลิศอันดับที่ 1 ในแต่ละประเภทจะได้รับถ้วยพระราชทาน จากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า 

กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี และเงินรางวัล 50,000 บาท โดยผู้ที่ได้รับถ้วย
พระราชทานในปี 2566 ได้แก่  

นายวิชัย ก าเนิดมงคล (Arabica Dry Process)  
นางสาวนภาพร ก าเนิดมงคล (Arabica Wet Process)  
นายวิชัย ก าเนิดมงคล (Arabica Honey Process)   
นายพันธมิตร ดวงตะวันจันทรา (Arabica Innovative Process) 
นายนพรัตน์  ไชยมงคล (Robusta) 
รองชนะเลิศอันดับที่ 1 ในแต่ละประเภทจะได้รับถ้วยรางวัลจากปลัดกระทรวงเกษตรและ

สหกรณ์ และเงินรางวัล 30,000 บาท ได้แก่  
นายสมพงษ์ แซ่หยาง (Arabica Dry Process)  
นายธิติศักดิ์  พิทักษ์อนันตกุล (Arabica Wet Process)   
นายอภิสุนันท์  โชติอัศววงค์ (Arabica Honey Process)  
นายอาโช โว่ยจือ  (Arabica Innovative Process)  
นางสาวเกียรติกัญญา จันทรก าธร (Robusta) 
รองชนะเลิศอันดับที่ 2 ในแต่ละประเภทจะได้รับถ้วยรางวัลจากอธิบดีกรมวิชาการเกษตร และ

เงินรางวัล 10,000 ได้แก่  
นายตั๋ว จางอรุณ (Arabica Dry Process)  
นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม (Arabica Wet Process)  
นายอภิสิทธิ์ บิเซ (Arabica Honey Process)  
นายจรัญ ปัญญาเพ่ิม (Arabica Innovative Process)  
นายนภัทรินทร์ รัตนพรนภาพันธ์ (Robusta)  
โดยผู้ได้รับรางวัลในแต่ละประเภทจะได้รับประกาศนียบัตรตามระดับคะแนนที่ได้รับ 
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ตำรำงท่ี 5  รายชื่อผู้ได้รับรางวัลอันดับที่ 1-3 ในแต่ละประเภท 

ประเภทตัวอย่ำง ชื่อ-นำมสกุล แหล่งปลูก คะแนน ประกำศนียบัตร 
อะรำบิกำ     
 Dry Process     
อันดับ 1 นายวิชัย ก าเนิดมงคล น่าน 85.75 เหรียญเงิน 
อันดับ 2 นายสมพงษ์ แซ่หยาง แม่ฮ่องสอน 82.50 เหรียญทองแดง 
อันดับ 3 นายตั๋ว จางอรุณ ล าปาง 82.25 เหรียญทองแดง 
 Wet Process     
อันดับ 1 นางสาวนภาพร ก าเนิดมงคล น่าน 86.50 เหรียญเงิน 
อันดับ 2 นายธิติศักดิ์  พิทักษ์อนันตกุล น่าน 85.25 เหรียญเงิน 
อันดับ 3 นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม เชียงใหม่ 83.50 เหรียญทองแดง 
 Honey Process     
อันดับ 1 นายวิชัย ก าเนิดมงคล น่าน 87.25 เหรียญเงิน 
อันดับ 2 นายอภิสุนันท์  โชติอัศววงค์ น่าน 84.75 เหรียญทองแดง 
อันดับ 3 นายอภิสิทธิ์ บิเซ เชียงราย 84.00 เหรียญทองแดง 
 Innovative 
Process 

  
 

 

อันดับ 1 นายพันธมิตร ดวงตะวันจันทรา เชียงราย 85.50 เหรียญเงิน 
อันดับ 2 นายอาโช โว่ยจือ เชียงราย 85.25 เหรียญเงิน 
อันดับ 3 นายจรัญ ปัญญาเพ่ิม เชียงใหม่ 84.00 เหรียญทองแดง 
โรบัสตำ     
อันดับ 1 นายนพรัตน์  ไชยมงคล เชียงราย 82.25 เหรียญทองแดง 
อันดับ 2 นางสาวเกียรติกัญญา จันทรก าธร น่าน 81.00 เหรียญทองแดง 
อันดับ 3 นายนภัทรินทร์ รัตนพรนภาพันธ์ เชียงราย 80.50 เหรียญทองแดง 

 
5.3.1.1 อันดับ 1 กาแฟอะราบิกา Dry process นายวิชัย ก าเนิดมงคล 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกท่ีระดับ 1,445 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่กาแฟ 

ละติจูด 19.25615381 ลองติจูด 100.03034180 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 6 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่ 
สายพันธุ์เกอิชา ปลูกใต้แนวต้นไม้ใหญ่ อายุต้นกาแฟ 7 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 33 กิโลกรัมต่อไร่ และ
เป็นแปลงที่ได้รับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่าตัวอย่างกาแฟให้
กลิน่ Bergamot, Peach, Lemon Tea, Jasmine, Red Grape, Citrus, Plum (Fruity) 

5.3.1.2 อันดับ 2 กาแฟอะราบิกา Dry process นายสมพงษ์ แซ่หยาง 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,500 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพ้ืนที่

ปลูก 10 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่ คาร์ติมอร์ ปลูกในพ้ืนที่เปิดโล่ง อายุต้นกาแฟ 10 ปี ผลผลิตกาแฟสาร 
ประมาณ 800 กิโลกรัมต่อไร่ 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่าตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Ripped Grape, Citrus, Winey, Berry, Red Grape, Prune, Dried Prune, Tamarind (มะขามป้อม) 
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5.3.1.3 อันดับ 3 กาแฟอะราบิกา Dry process นายตั๋ว จางอรุณ 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,100 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่กาแฟ 

ละติจูด 18.912440 ลองจิจูด 99.413677 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 16 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่ สายพันธุ์
คาร์ติมอร์ ปลูกในพื้นที่เปิดโล่ง อายุต้นกาแฟ 26 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 800 กิโลกรัมต่อไร่ และเป็น
แปลงที่ได้รับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่าตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Fr/Ar; Strawberry, Flower, Perfume Fl; Floral, Vanilla, Guava, Strawberry, Lychee, Grapefruit Af; 
Dry, Bitter, Short Acid; Intense when High temp., decrease when cool down Body; Diluted, Low 

5.3.1.4 อันดับ 1 กาแฟอะราบิกา Wet process นางสาวนภาพร ก าเนิดมงคล 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,445 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่กาแฟ 

ละติจูด 19.25615381 ลองจิจูด 100.03034180 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 6 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่ 
สายพันธุ์เกอิชา ปลูกใต้แนวต้นไม้ใหญ่ อายุต้นกาแฟ 3-7 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 33 กิโลกรัมต่อไร่ 
และเป็นแปลงที่ได้รับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Orange, Bergamot, Ripe, Lemon Cest, Floral, Hint of Chocolate, Oolong tea, White Floral, 
Peach, Fruity  Fl; Jasmine Tea, Lemon, Orange, Grape, Fruity, Floral, Honey, Sweet, Tropical 
Fruit, Peach, White Floral Complex Af; Long sweet, Pleasant Acid; Malic, Citric, Juicy Body; Tea-
like, Delicate   

5.3.1.5 อันดับ 2 กาแฟอะราบิกา Wet process นายธิติศักดิ์ พิทักษ์อนันตกุล 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,300 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพ้ืนที่

ปลูก 4 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่ สายพันธุ์ เกอิชา ปลูกใต้แนวต้นไม้ใหญ่ อายุต้นกาแฟ 10 ปี ผลผลิต
กาแฟสาร ประมาณ 100 กิโลกรัมต่อไร่ และเป็นแปลงที่ได้รับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทาง
การเกษตรที่ดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Floral, Jasmine, Coffee Blossom, Stone fruit, Citrus Fl; Jasmine, Coffee Blossom, Lemon 
Tea, Oolong tea, Orange, Hint of Earl grey, Apricot, Mandarin Complexity Af; Clean Acid; 
Complex Body; Medium 

5.3.1.6 อันดับ 3 กาแฟอะราบิกา Wet process นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,200 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง สายพันธุ์

กาแฟที่ปลูก ได้แก่ สายพันธุ์คาร์ติมอร์ ปลูกใต้แนวต้นไม้ใหญ่ อายุต้นกาแฟ 10-15 ปี ผลผลิตกาแฟสาร 
ประมาณ 1,400 กิโลกรัมต่อไร่ 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Floral, Lemon, Honey, Berry-like, Apple Fl; Red Apple, Lemon Tea, Blackcurrant, Hint of 
coffee blossom, Grapefruit, Tangerine, Lemongrass Af; Clean Acid; Malic Body; Medium 

5.3.1.7 อันดับ 1 กาแฟอะราบิกา Honey process นายวิชัย ก าเนิดมงคล 
 
 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกท่ีระดับ 1,445 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่กาแฟ 

ละติจูด 19.25615381 ลองจิจูด 100.03034180  ขนาดพ้ืนที่ปลูก 6 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่ 
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สายพันธุ์เกอิชา ปลูกใต้แนวต้นไม้ใหญ่ อายุต้นกาแฟ 3-7 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 33 กิโลกรัมต่อไร่ 
และเป็นแปลงที่ได้รับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้ ก ลิ่ น  Floral, Apricot, Peach, Stone fruit, Complex, Bergamot, Mango, Dark Cherry, Orange, 
Blueberry Fl; Jasmine, Honey, Bergamot, Lemonade, Earl grey, Pink floral, Tea rose, Citrus, 
Peach, Apricot Acid; Complex, Citric, Juicy Body; Silky, Smooth, Rough Af; Clean, Long sweet  

5.3.1.8 อันดับ 2 กาแฟอะราบิกา Honey process นายอภิสุนันท์ โชติอัศววงค์ 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,400 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพ้ืนที่

ปลูก 4 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่ สายพันธุ์จาวา ปลูกใต้แนวต้นไม้ใหญ่ อายุต้นกาแฟ 6 ปี และเป็นแปลง
ที่ได้รับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP)  

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น  Citrus, Caramel, Floral, Earl grey, Oolong tea, Jasmine Fl; Earl grey, Lemon tea, Honey, 
Jasmine, Vanilla, Blood orange, Stone fruit, Complex Acid; Citric, Malic, Complex Body; Silky Af; 
Sweet, Clea 

5.3.1.9 อันดับ 3 กาแฟอะราบิกา Honey process นายอภิสิทธิ์ บิเซ 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกท่ีระดับ 1,350 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่กาแฟ 

ละติจูด 19.90816694 ลองจิจูด 99.59897434 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 20 ไร่ สายพันธุ์กาแฟที่ปลูก ได้แก่  
สายพันธุ์คาร์ติมอร์ ปลูกแบบสวนผสมผสาน อายุต้นกาแฟ 25 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 100 กิโลกรัมต่อ
ไร่ และเป็นแปลงที่ได้รับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Floral, Jasmine, Chocolate, Orange, Berry-like, Bergamot Fl; Fruity, Floral, Jasmine tea, 
Earl grey, Gooseberry, Orange, Citrus Acid ; Malic, Citric Body; Medium Af; Astringent better as 
temp drop, Dry 

5.3.1.10 อันดับ 1 กาแฟโรบัสตา นายนพรัตน์ ไชยมงคล 
 ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 760 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่กาแฟ 

ละติจูด 19.9752930 ลองจิจูด 100.4838075 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 17 ไร่ ปลูกใต้แนวต้นไม้ใหญ่ ปลูกแบบ
สวนผสมผสาน อายุต้นกาแฟ 8-12 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 300-400 กิโลกรัมต่อไร่ 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Fr/Ar; Caramel, Berry, Hint of Citrus, Woody, Chocolate, Passionfruit, Stone fruit, Pineapple 
Fl; Grapefruit, Bergamot, Berry, Hint of Citrus, Hint of Lemon *Low intense Acid; Medium-High, 
Citric Mf; Sweet, Smooth, Juicy Af; Short, Dry 

5.3.1.11 อันดับ 2 กาแฟโรบัสตา นางสาวเกียรติกัญญา จันทรก าธร 
 ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 300 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่กาแฟ 

ละติจูด 18.5107881 ลองจิจูด 100.6557734 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 10 ไร่ มีต้นไม้เป็นร่มบางส่วน อายุต้น
กาแฟ 8 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 700 กิโลกรัมต่อไร่ 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Fr/Ar; Caramel, Stone fruit, Citrus, Tamarind, Red Grape, Hint of Floral, Chocolate Fl; Green 
Apple, Citrus, Winey oak, Tamarind, Caramel, Brown Sugar Acid; High, Malic Mf; Smooth Af; Dry, 
Astringent 
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5.3.1.12 อันดับ 3 กาแฟโรบัสตา นายนภัทรินทร์ รัตนพรนภาพันธ์ 
 ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 800-900 เมตรจากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไร่

กาแฟ ละติจูด 19.79970673 ลองจิจูด 99.55571901 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 3 ไร่ ปลูกใต้แนวร่มต้นไม้ใหญ่ 
อายุต้นกาแฟ 5-7 ปี ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 200 กิโลกรัมต่อไร่ และเป็นแปลงที่ได้รับการรับรองแปลง
มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบว่า ตัวอย่างกาแฟ 
ให้กลิ่น Fr/Ar; Hint of Floral, Stone fruit, Grape, Lime, Orange peel Fl; Hint of sweetness, Hint of 
Citrus, Yellow flower, Mulberry Acid; Malic, Tartaric Mf; Medium, Smooth Af; Sweet, Dry 

 

5.3.2 ประกาศนียบัตรที่ได้รับ 
  จากผลการประเมินคุณภาพตัวอย่างเบื้องต้น การประเมินกายภาพกาแฟสารและ 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  คงเหลือจ านวนสิ่งประกวดจ านวน 136 ตัวอย่าง ที่ ได้รับ
ประกาศนียบัตรตามระดับคะแนนที่ได้รับ โดยในการประกวดปี 2566 ไม่มีผู้ได้รับประกาศนียบัตรเหรียญทอง  
มีผู้ได้รับประกาศนียบัตรเหรียญเงินจ านวน 6 รายการ ประกาศนียบัตรเหรียญทองแดง 68 รายการ และ
ประกาศนียบัตรจากกรมวิชาการเกษตร 54 รายการ แสดงรายละเอียดในตารางที่ 6 
 

ตำรำงท่ี 6  ประกาศนีบัตรที่ได้รับตามล าดับคะแนน 

ประเภทตัวอย่ำง จ ำนวนตัวอย่ำง 

ประเภทประกำศนียบัตร 
เหรียญทอง 
90-100 
(คะแนน) 

เหรียญเงิน 
85-89.99 
(คะแนน) 

เหรียญทองแดง 
80-84.99 
(คะแนน) 

กรมวิชาการเกษตร 
70-79.99 
(คะแนน) 

อะราบิกา      
 Dry Process 30 - 1 17 12 
 Wet Process 46 - 2 27 17 
 Honey Process 24 - 1 15 8 
 Innovative Process 6 - 2 4 - 
โรบัสตา 22 - - 5 17 
รวม (ตัวอย่ำง) 128 - 6 68 54 
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6. ผลกำรด ำเนินงำนกิจกรรมประชำสัมพันธ์เพื่อสร้ำงกำรรับรู้อัตลักษณ์กำแฟไทย 
 

6.1 กำรประชำสัมพันธ์กิจกรรมกำรประกวด 
 คณะอนุกรรมการจัดการประกวด ได้จัดการประชาสัมพันธ์กิจกรรมการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ดังนี้ 

6.1.1 กิจกรรมประชาสัมพันธ์การประกวดในงาน World Tea and Coffee Expo 2023  
 งาน World Tea and Coffee Expo 2023 ณ จังหวัดเชียงใหม่ ระหว่างวันที่ 26-29 มกราคม 2566 
โดยประกอบด้วยกิจกรรม การเสวนา และการอบรมเชิงปฏิบัติการ รายละเอียด ดังนี้ 
 กิจกรรมกำรเสวนำมีกำรเสวนำในหัวข้อต่ำงๆ ดังนี้ 
 1) กำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย 2566 ผู้ร่วมเสวนา ได้แก่  

นายอนันต์ ปัญญาเพ่ิม ผู้อ านวยการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ กรมวิชาการเกษตร  
นายโกเมศ สัตยาวุธ ผู้เชี่ยวชาญการแปรรูปกาแฟ กรมวิชาการเกษตร 
นางสาวลลิดา สิทธิพฤษทานนท์  ประธานคณะอนุกรรมการตัดสินการประกวดสุดยอดกาแฟไทย 

2565-2566 
นางสาวนฤมล ทักษอุดม กรรมการผู้จัดการ บริษัท HillKoff Company 
ผู้ด าเนินรายการ นายธีรวัฒน์ วงศ์วรทัต นายกสมาคมกาแฟและชาไทย 
 

ภำพที่   14  การเสวนาการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 
 

2) เทคนิคกำรผลิตกำแฟคุณภำพ เทรนด์กำรบริโภคและกำรแปรรูปกำแฟ ผู้ร่วมเสวนา ได้แก่  
นายภีร์นริศร์ ผ่องหทัยกุล ตัวแทนเกษตรกรที่ได้รับรางวัลจากการประกวดกาแฟโรบัสตา 
นายอานนท ์พวงแสน ตัวแทนเกษตรกรที่ได้รับรางวัลจากการประกวดกาแฟอะราบิกา 
นายแพทย์ฉัตรพงศ์ ลิขิตวัฒนเศรษฐ ผู้เชี่ยวชาญการแปรรูปกาแฟ ภาคเอกชน 
นายธีรวัฒน์ วงศ์วรทัต นายกสมาคมกาแฟและชาไทย 
ผู้ด าเนินรายการ นายโกเมศ สัตยาวุธ ผู้เชี่ยวชาญการแปรรูปกาแฟ กรมวิชาการเกษตร 
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ภำพที ่ 15  การเสวนาหัวข้อเทคนิคการผลิตกาแฟคุณภาพ เทรนด์การบริโภคและการแปรรูปกาแฟ 

3) ประชำสัมพันธ์กิจกรรมกำรประกวดสุดยอดกำแฟไทยปี 2566 ผู้ร่วมเสวนา ได้แก่ 
นายรพีภัทร์ จันทรศรีวงศ์ อธิบดีกรมวิชาการเกษตร 
นายเอก สุวรรณโน กรรมการการประกวดสุดยอดกาแฟไทย 2565 
ผู้ด าเนินรายการ นายธีรวัฒน์ วงศ์วรทัต นายกสมาคมกาแฟและชาไทย 

 

 
ภำพที่  16  การเสวนาในหัวข้อการประชาสัมพันธ์การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 
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ภำพที่  17  การเสวนาในหัวข้อ Coffee Cupping 

 

4) กำรสร้ำงมูลค่ำยกระดับกำแฟไทยสู่มำตรฐำนสำกล ผู้ร่วมเสวนา ได้แก่ 
นางสาวจงรัก อิ่มใจ ผู้อ านวยการส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 1 
นายสุพจน์ กรประสิทธิ์วัฒน์ ประธานสหกรณ์กาแฟ จังหวัดระยอง  
นายเอก สุวรรณโน เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ 
นายณัฐนัท สุดฤทธิ์ เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ 
ผู้ด าเนินรายการ นายโกเมศ สัตยาวุธ ผู้เชี่ยวชาญการแปรรูปกาแฟ 

 

 

ภำพที่  18  กิจกรรมการเสวนา หัวข้อ การสร้างมูลค่ายกระดับกาแฟไทยสู่มาตรฐานสากล 
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กำรอบรมเชิงปฏิบัติกำรในด้ำนต่ำงๆ ดังนี้ 
1) กฎเกณฑ์ กติกำกำรตัดสิน กำรประกวดสุดยอดกำแฟไทย  
    โดยมี คุณลลิดา สิทธิพฤษทานนท์ เป็นวิทยากร 
2) Coffee Cupping (Arabica, Robusta, Innovative Process)  
    โดยมี คุณลลิดา สิทธิพฤษทานนท์, ดร.โกเมศ สัตยาวุธ, คุณเอก สุวรรณโณ เป็นวิทยากร 
3) กำรคัดคุณภำพเมล็ดกำแฟ (Green Grading)  
    โดยมี คุณฐากร อังคณานุชาติ และเจ้าหน้าที่จากศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ เป็นวิทยากร  
4) Coffee Roasting  
    โดยมี คุณปัญญา อัมพวานันท์ เป็นวิทยากร 
 

 
ภำพที่  19  การฝึกปฏิบัติการคัดเมล็ดกาแฟ 

                                   
ภำพที่  20  การบรรยายการคั่วกาแฟ (Coffee Roasting) 

 



25 
 

6.1.2 กิจกรรมงานวันถ่ายทอดเทคโนโลยี กรมวิชาการเกษตร 
 กรมวิชาการเกษตรได้จัดกิจกรรมวันถ่ายทอดเทคโนโลยี (Field Day) ในโอกาสที่กรมวิชาการ
เกษตรก าหนดจัดงานฉลอง 50 ปีกรมวิชาการเกษตร เพ่ือเผยแพร่ผลงานวิจัยที่ส าเร็จและสามารถน าไปใช้
ประโยชน์ในด้านการเกษตร ก่อให้เกิดมูลค่าทางเศรษฐกิจของประเทศ คณะอนุกรรมการประชาสัมพันธ์ ได้
ร่วมออกบูธการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 ในงาน ดังนี้  

- งานวันถ่ายทอดเทคโนโลยีและผลผลิตภาคตะวันออก (จ.ระยอง) 
- งานวันถ่ายทอดเทคโนโลยีและผลผลิตภาคเหนือ (จ.เชียงใหม่) 
- งานวันถ่ายทอดเทคโนโลยีและผลผลิตภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (จ.ร้อยเอ็ด) 
- งานวันถ่ายทอดเทคโนโลยีและผลผลิตภาคใต้ (จ.กระบี่) 
- งาน น่าน เบฟเวอเรจ เฟสติวัล (Nan Beverage festival) จ.น่าน 
 

ภำพที่  21  บูธประชาสัมพันธ์กิจกรรมประกวดสุดยอดกาแฟไทย งานวันถ่ายทอดเทคโนโลยี จ.ระยอง 

 

                     
ภำพที่  22  บูธประชาสัมพันธ์กิจกรรมประกวดสุดยอดกาแฟไทย งานวันถ่ายทอดเทคโนโลยี จ.กระบี่ 
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6.2 กิจกรรมโรดโชว์ (Roadshows) เพื่อกำรเพิ่มทักษะให้เกษตรกร และกำรจัดส่งตัวอย่ำงเพื่อ
ประชำสัมพันธ์กำรประมูล 

 คณะอนุกรรมการประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้างการรับรู้อัตลักษณ์กาแฟไทยและการประมูลสิ่งประกวด ได้จัด
กิจกรรมโรดโชว์เพ่ือเสริมสร้างทักษะและความรู้ให้เกษตรผู้ปลูกกาแฟ และจัดส่งตัวอย่างให้กับร้านกาแฟเพ่ือ
จัดชิมก่อนการประมูลกาแฟ  

6.2.1 กิจกรรมโรดโชว์ (Roadshows) เพ่ือการเพ่ิมทักษะให้เกษตรกร เป็นกิจกรรมที่จัดขึ้นเพ่ือให้
เกษตรกรในพื้นที่ได้มีโอกาสร่วมชิมกาแฟที่ชนะการประกวด และได้ค าแนะน าจากเกษตรกรที่ได้รับรางวัล และ
คณะกรรมการในการปรับปรุงและพัฒนากาแฟให้มีคุณภาพ โดยกิจกรรมดังกล่าว ได้จัดขึ้นในพ้ืนที่    ปลูก
กาแฟในจังหวัดต่างๆ ดังนี้ 

จังหวัดน่าน วันที่ 13 กันยายน 2566 ณ ร้านกาแฟเดอะม้ง ต.งอบ อ.ทุ่งช้าง จ.น่าน 
จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 14 กันยายน 2566 ณ ร้าน The First Valley ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  

จ.เชียงใหม่  
จังหวัดเชียงราย วันที่ 15 กันยายน 2566 ณ ร้าน The Roastery By Roj ต.รอบเวียง อ.เมืองเชียงราย 

จ.เชียงราย 
จังหวัดพะเยา วันที่ 16 กันยายน 2566 ณ โรงคั่วกาแฟพะเยา ต.บ้านต๋อม อ.เมือง จ.พะเยา 
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ภำพที่  23  กิจกรรมโรดโชว์ จังหวัดเชียงใหม่ 

 

ภำพที่  24  กิจกรรมโรดโชว์ จังหวัดเชียงราย 
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ภำพที่  25  กิจกรรมโรดโชว์ จังหวัดน่าน 

 

ภำพที่  26  กิจกรรมโรดโชว์ จังหวัดพะเยา 
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6.3 พิธีรับถ้วยรำงวัลพระรำชทำนสมเด็จพระกนิษฐำธิรำชเจ้ำ กรมสมเด็จพระเทพรัตนรำชสุดำฯ  
สยำมบรมรำชกุมำรี 
สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เสด็จพระราช

ด าเนินทรงเปิดการประชุมวิชาการและจัดแสดงผลงานวิจัย และนวัตกรรมด้านการเกษตร “เปลี่ยนวิถีเกษตร
ไทยด้วยงานวิจัยและนวัตกรรม” (Agritech and Innovation Moving Froward : From Local to Global) 
และพระราชทานถ้วยรางวัลการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจ าปี 2566 ซึ่งมีผู้ได้รับรางวัล จ านวน 5 ราย 
โดยมี นายรพีภัทร์ จันทรศรีวงศ์ อธิบดีกรมวิชาการเกษตร นายธงชัย ค าโคตร ผู้อ านวยการสถาบันวิจัยพืชสวน 
และผู้บริหารหน่วยงานสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เฝ้ารับเสด็จฯ ณ ฮอลล์ 5 ศูนย์การประชุมแห่งชาติสิริกิติ์ 
เขตคลองเตย กรุงเทพมหานคร เมื่อวันที่ 20 พฤศจิกายน 2566  

กรมวิชาการเกษตร โดยสถาบันวิจัยพืชสวน ได้น าผลงานวิจัยด้านการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา 
และอะราบิกาไปจัดแสดง พร้อมทั้งจัดท าโปสเตอร์น าเสนอยุทธศาสตร์กาแฟ โปสเตอร์ ผู้ชนะการประกวด
อันดับ 1-3 ในแต่ละประเภทและน าเมล็ดกาแฟสารไปจัดแสดง พร้อมทั้งจัดให้ชิมรสชาติกาแฟ ที่ได้ล าดับที่    
1-10 ภายในงานด้วย  

 

 

ภำพที่  27  สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เสด็จเยี่ยม
ชมนิทรรศการสุดยอดกาแฟไทย  
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ภำพที่  28  ถ้วยพระราชทานผู้ชนะเลิศการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจ าปี 2566 
 

 

ภำพที่  29  นายสุชาติ ก าเนิดมงคล แทน นายวิชัย ก าเนิดมงคล  
รางวัลชนะเลิศกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Dry Process 

 



31 
 

 

ภำพที่  30  นางสาวนภาพร ก าเนิดมงคล รางวัลชนะเลิศกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process  

 

 

ภำพที่  31  นายพิเชฐ  กล้าพิทักษ์ แทน นายวิชัย ก าเนิดมงคล 
รางวัลชนะเลิศ กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Honey Process 
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 ภำพที่ 32  นายพันธมิตร ดวงตะวันจันทรา รางวัลชนะเลิศกาแฟอะราบิกา 
กระบวนการแปรรูป Innovative Process  

 

ภำพที่  33  นายนพรัตน์  ไชยมงคล รางวัลชนะเลิศกาแฟโรบัสตา 
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ภำพที่  34  นายธิติศักดิ์ พิทักษ์อนันตกุล   

รองชนะเลิศอันดับ 1 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process 
 

 

ภำพที่  35  นายสมพงษ์ แซ่หยาง 
รองชนะเลิศอันดับ 1 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Dry Process 
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ภำพที่  36  นายนภัทรินทร์ รัตนพรนภาพันธ์ แทน นายอาโช โว่ยจือ 
รองชนะเลิศอันดับ 1 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Innovative Process 

 

 

ภำพที่  37  นางสาวปฎิมา มีสุข แทน นางสาวเกียรติกัญญา จันทรก าธร 
รองชนะเลิศอันดับ 1 กาแฟโรบัสตา 
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ภำพที ่ 38  นายตั๋ว จางอรุณ  รองชนะเลิศอันดับ 2 กาแฟอะราบิกากระบวนการแปรรูป Dry Process 
 

ภำพที่  39  นางสาวมาริษา โนชัยวงค์ แทน นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม   
รองชนะเลิศอันดับ ๒ กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process                                                 
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ภำพที่  40 นายอนันต์ ปัญญาเพ่ิม แทน นายจรัญ ปัญญาเพ่ิม  
รองชนะเลิศอันดับ ๒ กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Innovative Process 

 

 ภำพที่  41  นายนภัทรินทร์ รัตนพรนภาพันธ์  รองชนะเลิศอันดับ  2  กาแฟโรบัสตา 
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6.4 กำรประมูลกำแฟ อันดับที่ 1-10 และกำรจ ำหน่ำยกำแฟ 
 คณะอนุกรรมการประชาสัมพันธ์เพ่ือสร้างการรับรู้อัตลักษณ์กาแฟไทยและการประมูลสิ่งประกวด  
ได้จัดกิจกรรมการประมูลสุดยอดกาแฟไทย เมื่อวันที่ 10 ตุลาคม พ.ศ. 2566 ณ กรมวิชาการเกษตร กิจกรรม
ดังกล่าวเป็นการประชาสัมพันธ์ให้ผู้บริโภคได้รู้จักกาแฟไทย โดยเปิดให้ผู้ที่ลงทะเบียนการประมูลเข้าร่วม 
การประมูลผ่านระบบออนไลน์ โดยมีผลการประมูล ดังตารางที่ 7-10 และผลการจ าหน่ายกาแฟดังตารางที่ 11 

   
ภำพที่  42  กิจกรรมการประมูลสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 อันดับที่ 1-10 

6.4.1 กาแฟอะราบิกา Dry Process 
  กาแฟอะราบิกา Dry Process มีราคาประมูลสูงสุด 1,850 บาทต่อกิโลกรัม ได้แก่ กาแฟ
รางวัลชนะเลิศอันดับ ที่ 1 ของนายวิชัย ก าเนิดมงคล โดย Koffeeplus Roaster Academy & 361Three 
Six One (Surin) เป็นผู้ประมูลได้ 
 

ตำรำงท่ี 7 ผลการประมูลกาแฟอะราบิกา Dry Process 

อันดับ ชื่อ-นำมสกุล 
รำคำ 

(บำท/กก.) 
น้ ำหนัก  
(กก.) 

มูลค่ำ 
(บำท) 

ชื่อผู้ประมูล 

1 นายวิชัย ก าเนิดมงคล 1,850 19.00 35,150 
Koffeeplus Roaster Academy & 

361 Three Six One (Surin) 
2 นายสมพงษ์ แซ่หยาง 450 36.7936 16,557.12 พิเศษ กาแฟ 

3 นายตั๋ว จางอรุณ 1,350 12.3084 16,616.34 Cuppa Coffee 

4 นายวิชช์ จันทร์ประเสริฐ 1,000 12.7081 12,708.1 นายจรลัศิลป์ โพธิส์ารตัน ์

5 นายสุเทพ พิทักษ์อนันตกุล 750 11.00 8,250 Ricco Roaster 

6 นายวัชรพงศ์ ค าสุข 490 8.5233 4,176.417 โรงคั่วกาแฟเพ็ดซะบูน 

7 นายสินธพ จือปา 640 14.00 8,960 กระทรวงการคั่ว 

8 นายอัษฎาวุธ ยาแปงกู่ 460 8.3289 3,831.294 
Koffeeplus Roaster Academy & 

361 Three Six One (Surin) 
9 นายพิละ จะคะ - 41.2355 - - 

10 นายอินทฤทธ์ิ วุยยะกู่ 600 16.6736 10,004.16 The Baristro 
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 6.4.2 กาแฟอะราบิกา Wet Process 
  กาแฟอะราบิกา Wet Process มีราคาประมูลสูงสุด 3,000 บาทต่อกิโลกรัม ได้แก่   
กาแฟอันดับที่ 1 ของนางนภาพร ก าเนิดมงคล โดย บริษัท ยอดกาแฟไทย จ ากัด เป็นผู้ประมูลได้ 

ตำรำงท่ี 8 ผลการประมูลกาแฟอะราบิกา Wet Process 

อันดับ ชื่อ-นำมสกุล 
รำคำ 

(บำท/กก.) 
น้ ำหนัก  
(กก.) 

มูลค่ำ 
(บำท) 

ชื่อผู้ประมูล 

1 นางนภาพร ก าเนิดมงคล 3,000 13.4582 40,374.6 บริษัท ยอดกาแฟไทย จ ากดั 

2 นายธิติศักดิ์ พิทักษ์อนันตกุล 1,100 15.0165 16,518.15 The Baristro 

3 นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม 1,100 16.7342 18,407.62 Cuppa Coffee 

4 นายวริศ มันตาวลี  946 26.00 24,596 บริษัท เจริญพาณิชย์ไทย จ ากัด 

5 นายพิเชฐ กลา้พิทักษ์ 946 17.2233 16,293.24 บริษัท เจริญพาณิชย์ไทย จ ากัด 

6 นายวิชช์ จันทร์ประเสริฐ 600 18.1976 10,918.56 นายจรลัศิลป์ โพธิส์ารตัน ์

7 นายสุรพงษ์ เทโวขัต ิ 410 31.00 12,710 พิเศษ กาแฟ 

8 นางนาอ่ือ จะแล 480 18.8106 9,029.08 นายจรลัศิลป์ โพธิส์ารตัน ์

9 นายไชยภพ แซ่ย่าง 496 29.457 14,610.67 บริษัท เจริญพาณิชย์ไทย จ ากัด 

10 นายไกรศักดิ์ แสนหมี ่ - 18.00 - - 

 
6.4.3 กาแฟอะราบิกา Honey Process 

  กาแฟอะราบิกา Honey Process มีราคาประมูลสูงสุด 4,000 บาทต่อกิโลกรัม ได้แก่ 
กาแฟรางวัลชนะเลิศอันดับที่ 1 ของนายวิชัย ก าเนิดมงคล โดย บริษัท พระนครคอฟฟ่ี โรสเตอร์ จ ากัด เป็นผู้
ประมูลได ้
 

ตำรำงท่ี 9 ผลการประมูลกาแฟอะราบิกา Honey Process 

อันดับ ชื่อ-นำมสกุล 
รำคำ 

(บำท/กก.) 
น้ ำหนัก 
(กก.) 

มูลค่ำ 
(บำท) 

ชื่อผู้ประมูล 

1 นายวิชัย ก าเนิดมงคล 4,000 14.3622 57,448.8 
บริษัท พระนครคอฟฟี่ โรสเตอร์ 

จ ากัด 
2 นายอภิสุนันท์ โชติอัศววงศ์ 1,111 15.1979 16,884.8669 ECHO COFFEE ROASTERY 

3 นายอภิสิทธ์ิ บิเซ 550 29.4685 16,207.675 The Baristro 

4 นายวิชช์ จันทร์ประเสริฐ 840 14.8764 12,496.176 บริษัท บิ๊ก แบล็ค บอ๊ก จ ากัด 

5 นายภีร์นริศร์ ผ่องหทัยกุล 600 18.3437 11,006.22 เกียรติกญัญา จันทรก าธร 

6 นายพิละ จะคะ 500 16.7054 8,352.7 Ricco Roaster 

7 นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม 750 16.2911 12,218.325 บริษัท บิ๊ก แบล็ค บอ๊ก จ ากัด 

8 นายเหล่าโซ ยาแปงกู่ 460 16.3408 7,516.768 พิเศษกาแฟ 

9 นางสาววิมลรัตน์ ไชยเดชศรีสกุล 550 15.7756 8,676.58 นายจรลัศิลป์ โพธิส์ารตัน ์

10 นายวิชาชาญ รัตนพรนภาพันธ์ 700 14.6955 10,286.85 The Baristro 
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6.4.4 กาแฟอะราบิกา Innovative Process 
  กาแฟอะราบิกา Innovative Process มีราคาประมูลสูงสุด 730 บาทต่อกิโลกรัม ได้แก่ 
กาแฟรางวัลชนะเลิศอันดับที่ 1 ของนายพันธมิตร ดวงตะวันจันทรา โดย นางสาวเกียรติกัญญา จันทรก าธร 
เป็นผู้ประมูลได ้
 

ตำรำงท่ี 9 ผลการประมูลกาแฟอะราบิกา Innovative Process 

อันดับ ชื่อ-นำมสกุล 
รำคำ 

(บำท/กก.) 
น้ ำหนัก  
(กก.) 

มูลค่ำ 
(บำท) 

ชื่อผู้ประมูล 

1 นายพันธมิตร ดวงตะวันจันทรา 730 8.6851 6,340.12 นางสาวเกียรติกญัญา จันทรก าธร 

2 นายอาโช โว่ยจือ 530 6.837 3,623.61 โรงคั่วกาแฟ 23 ROASTER 

3 นายจรัญ ปญัญาเพิ่ม - 11.2698 - - 

4 นายพงษ์พนัส คะชะนา - 25.00 - - 

5 นางสาวสุทธิดา รตันพงไพรรักษา - 18.00 - - 

6 นายพิละ จะคะ - 16.00 - - 

 
6.4.5 กาแฟโรบัสตา 

 กาแฟโรบัสตา มีราคาประมูลสูงสุด 580 บาทต่อกิโลกรัม ได้แก่ กาแฟรองชนะเลิศอันดับที่ 
1 ของนายนพรัตน์ ไชยมงคล โดย กระทรวงการคั่ว เป็นผู้ประมูลได้ 

 

ตำรำงท่ี 10 ผลการประมูลกาแฟโรบัสตา 

อันดับ ชื่อ-นำมสกุล 
รำคำ 

(บำท/กก. ) 
น้ ำหนัก  
(กก.) 

มูลค่ำ 
(บำท) 

ชื่อผู้ประมูล 

1 นายนพรัตน์ ไชยมงคล 580 32.00 18,560 กระทรวงการคั่ว 

2 นางสาวเกียรติกัญญา จันทรก าธร 469 14.00 6,566 บริษัท เจริญพาณิชย์ไทย จ ากัด 

3 นายนภัทรินทร ์รัตนพรนภาพันธ์ 500 12.00 6,000 คุณญาณภา ทนันชัย 

3 นายภีร์นริศร์ ผ่องหทัยกุล 420 13.6067 5,714.81 กระทรวงการคั่ว 

5 นายสันติ พุฒพรม - 14.849 - - 
  

 6.4.6 การจ าหน่ายกาแฟ 
  กาแฟในล าดับที่ 11 เป็นต้นไปในแต่ละประเภทการประกวด จ านวนรวม 67 ตัวอย่าง แบ่งเป็น 

กาแฟอะราบิกา Dry Process 11 ตัวอย่าง กาแฟอะราบิกา Wet Process 25 ตัวอย่าง กาแฟอะราบิกา Honey 
Process 10 ตัวอย่าง และกาแฟโรบัสตา 21 ตัวอย่าง 

 คณะกรรมการจัดการประกวดมอบให้ สมาคมกาแฟและชาไทยเป็นผู้ด าเนินการจัดจ าหน่าย  
โดยมีผู้ประกอบการแจ้งความประสงค์ในการรับซื้อกาแฟได้แก่ บริษัท พระนครคอฟฟ่ี โรสเตอร์ จ ากัด โดยให้
ราคารับซื้อรายละเอียดดัง ตารางที่ 11 และด าเนินการโอนเงินให้กับเกษตรกรตามที่แจ้งหมายเลขบัญชีไว้ 
และจัดส่งเอกสารการโอนเงินมายังสถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
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ตำรำงท่ี 11 ราคารับซื้อกาแฟสาร 
ราคารับซื้อของกาแฟอะราบิกาตามระดับคะแนน 

ล ำดับ ชื่อผู้ประกอบกำร รำคำ(บำท/กก. ) 
บริษัท พระนครคอฟฟ่ี โรสเตอร์ จ ากัด  

1 ไม่มีคะแนน   255 
2 คะแนน < 70 265 
3 คะแนน 70 - 74 275 
4 คะแนน 75 – 79 295 
5 คะแนน > 80 320 

 

ราคารับซื้อของกาแฟโรบัสตาตามระดับคะแนน 
ล ำดับ ชื่อผู้ประกอบกำร รำคำ(บำท/กก. ) 

บริษัท พระนครคอฟฟ่ี โรสเตอร์ จ ากัด  
1 ไม่มีคะแนน   95 
2 คะแนน < 70 105 
3 คะแนน 70 - 74 115 
4 คะแนน 75 – 79 125 
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7. ประโยชน์ที่ได้รับ 
 

 การจัดประกวดสุดยอดกาแฟไทย ปี 2566 ได้รับประโยชน์ ดังนี้ 
1. เป็นการสานต่อพระราชปณิธานพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดช

มหาราช บรมนาถบพิตร และสมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนี พันปีหลวง  
ด้านการส่งเสริมให้เกษตรกรบนพ้ืนที่สูงน ากาแฟไปปลูกทดแทนการปลูกฝิ่น แก้ปัญหายาเสพติด ช่วยดูแลป่า 
รักษาสิ่งแวดล้อม และสามารถสร้างรายได้ให้ชาวเขามีสภาพชีวิตความเป็นอยู่ที่ดีข้ึน   

2. ประชาสัมพันธ์กาแฟไทยให้เป็นที่รู้จักทั้งในระดับประเทศ และต่างประเทศ 
3. เกษตรกรสามารถน าผลการประเมินไปพัฒนาศักยภาพในการผลิตกาแฟให้ได้คุณภาพ และตรงกับ

ความต้องการของผู้บริโภค  
4. ท าให้เกิดการเชื่อมโยงระหว่างผู้ผลิต ผู้จัดจ าหน่าย และผู้บริโภค ในการผลิตกาแฟที่มีคุณภาพ 

ควบคู่ไปกับการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมเพ่ือให้ได้กาแฟที่มีรสชาติที่ดีสู่ผู้บริโภค 
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8. ปัญหำ/อุปสรรค์ในกำรด ำเนินงำน 
 

1. กรมวิชาการเกษตร ยังขาดบุคลากรในการประเมินคุณภาพที่ได้รับการรับรอง เช่น           
การวิเคราะห์กายภาพเมล็ดกาแฟ การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ที่ต้องได้รับการรับรองตาม
มาตรฐาน เช่น Q grader และผู้เชี่ยวชาญการคั่วกาแฟ (Professional Roaster) ท าให้ต้องมีการใช้บุคลากร
ภายนอกในการประเมินคุณภาพตัวอย่าง และการคั่วกาแฟ 

2. กรมวิชาการเกษตร ยังขาดวัสดุ อุปกรณ์ ที่ส าคัญ ในการประเมินคุณภาพกาแฟ เช่น 
เครื่องวัดความหนาแน่นเมล็ดกาแฟ เครื่องคั่วตัวอย่างกาแฟ  
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9. ข้อเสนอแนะ 

1. ควรมีการสนับสนุนวัสดุอุปกรณ์ และเครื่องมือที่จ าเป็นในการ ประกวดกาแฟเพ่ิมเติม 
2. ควรมีการพัฒนาทักษะให้บุคลากรของกรมวิชาการเกษตร เพ่ือให้สามารถท าหน้าที่ในการ 

ประเมินคุณภาพกาแฟได้ ตามาตรฐานสากล 
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ภำคผนวก 
มำตรฐำนกำแฟ โดยสมำคมกำแฟพิเศษ (SCA หรือ Specialty Coffee Association) 
1. มำตรฐำนเมล็ดกำแฟสดสีเขียวที่ไม่ผ่ำนกำรคั่ว 
 1.1 ข้อบกพร่องที่อนุญาตส าหรับกาแฟเกรดพิเศษ 

ในการพิจารณากาแฟระดับพิเศษสีเขียว จะต้องไม่มีข้อบกพร่องประเภทหนึ่ง (1) และห้าหรือ
น้อยกว่านั้นในข้อบกพร่องประเภทสอง (2) (ให้ดูคู่มือการให้คะแนนกาแฟสีเขียว SCA ส าหรับข้อมูลเพ่ิมเติม
เกี่ยวกับข้อบกพร่องเหล่านี้) 
 1.2 ขนาดตัวอย่างทดสอบในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว 

มีความจ าเป็นที่จะต้องใช้ตัวอย่างกาแฟ 350 กรัม ในการคัดคุณภาพเมล็ดกาแฟสด 
สีเขียว 
 1.3 แสงไฟที่ใช้ในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว 

ในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว ระดับแสงบนโต๊ะที่ใช้ในการคัดคุณภาพจะต้องมี
ความครบถ้วนตามนี้ 4,000 Kelvin (K)/ 1200 Lux (lx)/ 120 Foot-Candles (fc) 
 1.4 พ้ืนที่และพ้ืนผิวที่ใช้ในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว 

ในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว ต้องกระท าบนโต๊ะอย่างน้อยความยาวที่   
2 ฟุต และความกว้าง 2 ฟุต (0.6096 เมตร x 0.6096 เมตร) บนแผ่นสีด าที่มีขนาดอย่างน้อยขนาดเดียวกัน
กับโต๊ะ 
 1.5 มาตรฐานวอเตอร์แอคทีวิตี้ (water activity) เขียนย่อว่า aw  

เป็นค่าที่แสดงระดับพลังงานของน้ า มีความส าคัญต่ออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และ 
ความปลอดภัยของอาหาร คุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียวเกรดพิเศษต้องมีค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ วัดต่ ากว่า 
0.70 aw 
2. กำรชิมทดสอบรสชำติเมล็ดกำแฟ (Cupping Standard) 
 2.1 อัตราส่วนกาแฟต่อน้ าส าหรับการชิมทดสอบรสชาติ 

การชิมทดสอบรสชาติ (cupping) จะต้องใช้อัตราส่วน 8.25 กรัม (เต็มเมล็ด) (± 0.25 กรัม) 
ต่อ น้ า 5.07 ออนซ์ของเหลว (150 มิลลิลิตร) เมื่อปรับจากขนาดของภาชนะจะต้องใช้อัตราส่วนกาแฟ 1.63 
กรัม (เต็มเมล็ด) ต่อน้ า 1 ออนซ์ของเหลว (หรือ 0.055 กรัมกาแฟต่อน้ า 1 มิลลิลิตร) 
 2.2 ภาชนะส าหรับการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Vessel)  

ภาชนะบรรจุจะต้องเป็นแก้วหรือวัสดุเซรามิกขนาดจะอยู่ระหว่าง 7 และ 9 ออนซ์ของเหลว 
(207 มล. ถึง 266 มล.) มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางระหว่าง 3 และ 3.5 นิ้ว (76 - 89 มม.) ถ้วยทั้งหมดที่ใช้
จะต้องมีปริมาตรขนาดและวัสดุการผลิตที่เหมือนกันและมีฝาปิด 
 2.3 อุณหภูมิการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Water Temperature)  

อุณหภูมิของน้ าจะต้องอยู่ระหว่าง 92.2 - 94.4 องศาเซลเซียส เมื่อใช้ชงกาแฟ 
 2.4 น้ าที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Water)  

น้ าที่ ใช้ การชิมรสชาติของกาแฟ จะต้อง เป็น ไปตามข้ อก าหนดทั้ งหมดที่ ระบุ ไว้ ใน  
"น้ าส าหรับต้มกาแฟชนิดพิเศษ" ของ SCA Standard  

2.5 ขนาดการบดเมล็ดกาแฟที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติ (Grind for Cupping) 
กาแฟที่ใช้ส าหรับการชิมทดสอบรสชาติจะต้องบดเพ่ือให้ 70-75 เปอร์เซ็นต์ของการบด 

ผ่านตะแกรงตาข่ายเบอร์ 20 (0.841 mm) 
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 2.6 การค่ัวเมล็ดที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติ (Roast for Cupping) 
การค่ัวเมล็ดที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติจะใช้เวลาระหว่าง 8 และ 12 นาที และจะต้องน ามาใช้

ส าหรับการชิมทดสอบรสชาติระหว่าง 8 และ 24 ชั่วโมงหลังจากการคั่ว 
 2.7 ระดับการคั่วส าหรับการชิมทดสอบรสชาติ (Roast Level for Cupping)   

ระดับการคั่วส าหรับการชิมทดสอบรสชาติจะถูกวัดระหว่าง 30 นาที ถึง 4 ชั่วโมงหลังจาก 
การคั่วโดยใช้กาแฟบด วัดค่าตาม SCA Standard Grind ส าหรับการชิมทดสอบรสชาติและวัดที่อุณหภูมิห้อง 
กาแฟจะต้องผ่านการตรวจวัดต่อไปนี้ด้วยค่าความคลาดเคลื่อน ± 1.0 หน่วย: 

Agtron “Gourmet”: 63.0 
Agtron “Commercial”: 48.0 
Colortrack: 62.0 
Probat Colorette 3b: 96.0 
Javalytics: same as Agtron measurement using either “Gourmet” or “Commercial” scales. 
Lightells: same as Agtron measurements using “Gourmet” scale. 
RoastRite: same as Agtron measurements using “Gourmet” scale. 

 2.8 ขนาดห้องที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Room Size) 
ห้องชิมทดสอบรสชาติจะต้องมีขนาดต่ าสุด (ส าหรับ 1 โต๊ะ) ต้องไม่เล็กกว่า 10.22 ตารางเมตร 

ห้องชิมทดสอบรสชาติต้องมีขนาดเพียงพอที่จะรองรับนักเรียนทุกคนในการชิมทดสอบรสชาติในเวลาเดียวกัน 
โต๊ะชิมทดสอบรสชาติแต่ละโต๊ะต้องมีพ้ืนที่ว่าง 90 เซนติเมตร รอบโต๊ะ ส าหรับนักชิม (cupper) และ 
ห้ามไม่ให้มีเฟอร์นิเจอร์หรือวัสดุอุปกรณ์อ่ืน ๆ อยู่ใกล้โต๊ะชิมทดสอบรสชาติน้อยกว่า 90 เซนติเมตร ถ้ามีโต๊ะ
ชิมทดสอบรสชาติ 2 โต๊ะขึ้นไปอยู่ในห้อง จะต้องมีรัศมีไม่น้อยกว่า 150 เซนติเมตร ระหว่างโต๊ะ 
 2.9 ช้อนที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Spoons) 

ช้อนจะต้องสามารถตักตัวอย่างของกาแฟปริมาณ 0.135 - 0.169 ออนซ์ของเหลว (4 - 5 มิลลิลิตร) 
และควรเป็นโลหะที่ไม่ท าปฏิกิริยากับกาแฟ 
 2.10 โต๊ะที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Spoons) 
         โต๊ะที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติ (ส าหรับ 6 คน) จะต้องมีพ้ืนที่ผิวอย่างน้อย 0.93 ตารางเมตร 
โต๊ะที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติจะต้องมีความสูงที่สะดวกสบายส าหรับนักเรียนทุกคนที่มีร่างกายปกติ และผู้มี
ความพิการ (โต๊ะที่ใช้ในการชิมทดสอบรสชาติจะต้องอยู่กับที่และนักเรียนจะต้องเคลื่อนที่ไปรอบ ๆ  โต๊ะที่หมุน
ได้จะใช้ในสถานการณ์ท่ีเฉพาะเมื่อนักเรียนไม่ สามารถเคลื่อนที่ได้เท่านั้น) 
น้ ำที่ใช้ส ำหรับกำรชงกำแฟตำมมำตรฐำน SCA 
 คณะกรรมการสถิติและมาตรฐานของสมาคมกาแฟพิเศษ SCA ได้ก าหนดมาตรฐานต่อไปนี้ส าหรับน้ า
ที่ใช้ในการใช้ชงกาแฟชนิดพิเศษ ส าหรับการสกัดรสชาติของกาแฟที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดของกาแฟชนิดนั้น ๆ  
น้ าที่ใช้ในการต้มควรมีลักษณะเหล่านี้: 
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ลักษณะเฉพำะ เป้ำหมำย ช่วงที่ยอมรับ 
กลิ่น สะอาด/ปราศจากกลิ่น  

คลอรีน ปราศจาก ปราศจาก 
ตะกอนแคลเซียม 50-175 ppm CaCO3 50-175 ppm CaCO3 

Alkalinity 40 ppm At or near 40-70 ppm CaCO3 
ค่า pH 7.0 6 - 8 

 

 1. กลิ่นนั้นขึ้นอยู่กับความสามารถของการดมกลิ่น 
 2. สีขึ้นอยู่กับความความสามารถของการมองเห็นทางประสาทสัมผัส 
 3. TDS วัดจากการแปลง 4-4-2 

เป้าหมายทางคุณภาพเป็นจุดที่ต้องการมากที่สุด ส่วนในช่วงที่ยอมรับได้แม้ว่าการตกลงไปในช่วง
จะถือว่าตรงตามมาตรฐาน ความแปรปรวนเหล่านี้จะถูกน ามาใช้เพ่ือพิจารณาสถานการณ์ในโลกแห่งคว าม 
เป็นจริงและเป้าหมายจะให้การวัดที่เหมาะสมที่สุดส าหรับแต่ละลักษณะ ส าหรับรายละเอียดเกี่ยวกับอุปกรณ์
และโปรโตคอลการทดสอบโปรดดูที่คู่มือคุณภาพน้ า SCA 
กำรชงกำแฟตำมมำตรฐำน SCA 
 Golden Cup Standard 
 กาแฟจะต้องแสดงถึงความเข้มซึ่งวัดใน Total Dissolved Solids ที่ 11.5 ถึง 13.5 กรัมต่อลิตร 
ซึ่งสอดคล้องกับ 1.15 ถึง 1.35 "เปอร์เซนต์" ในตารางควบคุม SCA Brewing Chart ซึ่งเป็นผลมาจากการ
สกัด soluble extraction yield 18 ถึง 22 เปอร์เซ็นต ์
อ้างอิงจาก https://sca.coffee/research/coffee-standards 
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ภำพที่  1  การจ าแนกลักษณะความบกพร่องของเมล็ดกาแฟทางกายภาพ 
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มกษ. 5701-2561 มำตรฐำนสินค้ำเกษตร กำแฟอะรำบิกำ 
คุณภำพ 
 1. ข้อก ำหนดทั่วไป 
  1.1 ไม่มีกลิ่นผิดปกติ (off-odor bean) เช่น กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นหมักบูด กลิ่นรา หรือ
กลิ่นแปลกปลอม เช่น กลิ่นปุ๋ย กลิ่นสารเคม ีกลิ่นดิน 
  1.2 มีสีตรงตามกระบวนการผลิตของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
  1.3 มีความชื้นไม่เกิน 12.5% โดยมวล 
  1.4 ไม่พบร่องรอยการท าลายเมล็ดกาแฟจากด้วงเมล็ดกาแฟ (coffee bean weevil) ที่มีชื่อ
วิทยาศาสตร์ว่า Araecerus fasciculatus 
 2. ข้อบกพร่องและเกณฑ์กำรยอมรับ 

2.1 นิยำมข้อบกพร่อง 
  (1) เมล็ดด า (black bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีสีด าภายในและภายนอกเมล็ดมากกว่า
ครึ่งหนึ่งของเมล็ด (ภาพที ่ก.3) 
  (2) เมล็ดขึ้นรา (moldy bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีเชื้อราเข้าท าลาย (ภาพที ่ก.4) 
  (3) ชิ้นเมล็ดแตก (bean fragment) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่แตกออกเป็นชิ้นเล็กกว่าครึ่งหนึ่ง
ของกาแฟเต็มเมล็ด (ภาพที ่ก.5) 
  (4) เมล็ดไม่สมบูรณ์ (incompletely formed bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะ 
เหี่ยวย่น ลีบ เบารวมทั้งเมล็ดอ่อน (immature bean) ที่ได้จากผลกาแฟที่ เก็บเกี่ยวในช่วงที่สุกไม่เต็มที่   
ซึ่งมีลักษณะของเมล็ดไม่สมบูรณ์ด้วย (ภาพที ่ก.6) 
  (5) เมล็ดถูกแมลงท าลาย (insect-damaged bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่ถูกมอดเจาะ  ผล
กาแฟที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Hypothenemus hampei กัด แทะ หรือเจาะจนเกิดเป็นรูมากกว่า 1 รู  (ภาพที่ 
ก.7) 
  (6) ผลกาแฟแห้ง (dried cherry) หมายถึง ผลกาแฟที่ผ่านกรรมวิธีการท าให้แห้งจนได้ 
ผลกาแฟแห้งที่ยังไม่ได้สีเปลือกออก รวมทั้งเมล็ดกาแฟที่มีเปลือกติดบางส่วน (ภาพที ่ก.8) 
  (7) สิ่งแปลกปลอม (foreign matter) หมายถึง สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่
เมล็ดกาแฟ เช่น เศษหิน ดิน เศษไม ้ส่วนของเปลือกและกะลา (ภาพที ่ก.9) 
  (8) ข้อบกพร่องรวม หมายถึง ข้อบกพร่องตั้งแต่ข้อ (1)-(7) ข้างต้น 
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ภำพที่  2  ตัวอย่างข้อบกพร่องเมล็ดกาแฟ 
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2.2 ข้อบกพร่องและเกณฑ์กำรยอมรับ 
  เมล็ดกาแฟอะราบิกา มีข้อบกพร่องได้ไม่เกินเกณฑ์การยอมรับที่ก าหนด 
ข้อบกพร่องและเกณฑ์กำรยอมรับของเมล็ดกำแฟอะรำบิกำ 

ข้อบกพร่อง เกณฑ์กำรยอมรับ (% โดยมวล) 
เมล็ดด า 0.5 

เมล็ดขึ้นรา 0.5 
ชิ้นเมล็ดแตก 2.0 

เมล็ดถูกแมลงท าลาย 0.5 
ผลกาแฟแห้ง 0.5 

สิ่งแปลกปลอม 0.5 
เมล็ดอ่อนและ/หรือเมล็ดไม่สมบูรณ์ ไม่ก าหนดเกณฑ์สูงสุด 

ข้อบกพร่องรวม 4 
หมายเหตุ: ข้อบกพร่องแต่ละรายการต้องตรวจพบได้สูงสุดไม่เกินเกณฑ์ที่ก าหนดเฉพาะและข้อบกพร่องรวม 
(ข้อ 3.2.1(8)) ต้องไม่เกินร้อยละ 4 โดยมวล 
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มำตรฐำนสินค้ำเกษตร มกษ. 5700-2561 เมล็ดกำแฟโรบัสตำ 
คุณภำพ 
 1. ข้อก ำหนดทั่วไป 
  1.1 ไม่มีกลิ่นผิดปกติ (off-odor bean) เช่น กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นหมักบูด กลิ่นรา หรือ
กลิ่นแปลกปลอม เช่น กลิ่นปุ๋ย กลิ่นสารเคม ีกลิ่นดิน 
  1.2 มีสีตรงตามกระบวนการผลิตของเมล็ดกาแฟโรบัสตากระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ 
โดยทั่วไปม ี2 แบบ คือ 
   (1) กระบวนการแบบเปียก (wet process) โดยการน าผลกาแฟสุกปอกเปลือก 
ด้วยเครื่องปอกเปลือก และก าจัดเมือกโดยวิธีการหมักหรือการใช้ด่าง  จากนั้นท าให้กาแฟกะลาแห้ง  
แล้วกะเทาะผนังผลชั้นในออกด้วยเครื่องสีกาแฟ 
   (2) กระบวนการแบบแห้ง (dry process) โดยน าผลกาแฟสุกอบหรือตากให้แห้ง 
แล้วกะเทาะเปลือกออกด้วยเครื่องสีกาแฟ 
  1.3 มีความชื้นไม่เกิน 12.5% โดยมวล 
  1.4 ไม่พบร่องรอยการท าลายเมล็ดกาแฟจากด้วงเมล็ดกาแฟ (coffee bean weevil) ที่มีชื่อ
วิทยาศาสตร์ว่า Araecerus fasciculatus  

 
ภำพที่  3  ตัวอย่างเมล็ดกาแฟถูกด้วงกาแฟท าลาย 

 2. ข้อบกพร่องและเกณฑ์กำรยอมรับ 
2.1 นิยำมข้อบกพร่อง 

  ก) เมล็ดด า (black bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีสีด าภายในและภายนอกเมล็ดมากกว่า
ครึ่งหนึ่งของเมล็ด (ภาพที ่ก.3) 
  ข) เมล็ดขึ้นรา (moldy bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีเชื้อราเข้าท าลาย (ภาพที ่ก.4) 
  ค) ชิ้นเมล็ดแตก (bean fragment) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่แตกออกเป็นชิ้นเล็กกว่าครึ่งหนึ่ง
ของกาแฟเต็มเมล็ด (ภาพที ่ก.5) 
  ง) เมล็ดไม่สมบูรณ์  (incompletely formed bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะ 
เหี่ยวย่น ลีบ เบา (ภาพที่ ก.6) รวมทั้งเมล็ดอ่อน (immature bean) ที่ได้จากผลกาแฟที่เก็บเกี่ยวในช่วงที่สุก
ไม่เต็มที ่ซึ่งมีลักษณะของเมล็ดไม่สมบูรณ์ด้วย 
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  จ) เมล็ดถูกแมลงท าลาย (insect-damaged bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่ถูกมอดเจาะผล
กาแฟที่มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า  Hypothenemus hampei กัด แทะ หรือเจาะจนเกิดเป็นรู  มากกว่า 1 รู       
(ภาพที ่ก.7) 
  ฉ) ผลกาแฟแห้ง (dried cherry) หมายถึง ผลกาแฟที่ผ่านกรรมวิธีการท าให้แห้งจนได้ 
ผลกาแฟแห้งที่ยังไม่ได้สีเปลือกออก รวมทั้งเมล็ดกาแฟที่มีเปลือกติดบางส่วน (ภาพที ่ก.9) 
  ช) สิ่งแปลกปลอม (foreign matter) หมายถึง สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช่
เมล็ดกาแฟ เช่น เศษหิน ดิน เศษไม ้ส่วนของเปลือกและกะลา (ภาพที ่ก.10) 
  ข้อบกพร่องรวม หมายถึง ข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ข้อ (ก) ถึง (ช) ข้างต้น 
 

 
ภำพที่ 4 ตัวอย่างข้อบกพร่องเมล็ดกาแฟ 
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 2.2 ข้อบกพร่องและเกณฑ์กำรยอมรับ 

 เมล็ดกาแฟโรบัสตา มีข้อบกพร่องได้ไม่เกินเกณฑ์การยอมรับที่ก าหนด 
ข้อบกพร่องและเกณฑ์กำรยอมรับของเมล็ดกำแฟโรบัสตำ 

ข้อบกพร่อง เกณฑ์กำรยอมรับ (%โดยมวล) 
เมล็ดด า 2 

เมล็ดขึ้นรา 0.5 
ชิ้นเมล็ดแตก 2 

เมล็ดถูกแมลงท าลาย 4 
ผลกาแฟแห้ง 0.5 

สิ่งแปลกปลอม 0.5 
เมล็ดไม่สมบูรณ์ ไม่ก าหนดเกณฑ์สูงสุด 
ข้อบกพร่องรวม 7 

หมายเหตุ: ข้อบกพร่องแต่ละรายการต้องตรวจพบได้สูงสุดไม่เกินเกณฑ์ที่ก าหนดเฉพาะและข้อบกพร่องรวม 
(ข้อ 3.2.1 (8) ต้องไม่เกินร้อยละ 7 โดยมวล 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
























