
 

 

1 

 

 
 

 
 
 
 

 
 

รายงานโครงการวิจัย 
 

โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ 
Research and Development on qualitative coffee 

production 

 
 
 

ชื่อหัวหน้าโครงการวิจัย  
นายโกเมศ สัตยาวุธ 

Komate SATAYAWUT 

 
 
 
 
 

 
 

ปี พ.ศ. 2563 
 
 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



 

 

2 

 

 
 

 
 

 
 
 
 

รายงานโครงการวิจัย 
 

โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ 
Research and Development on qualitative coffee 

production 

 
 
 
 

ชื่อหัวหน้าโครงการวิจัย 
นายโกเมศ สัตยาวุธ 

Komate SATAYAWUT 

 
 

 

 
 
 

ปี พ.ศ. 2563 
 
 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



 

 

3 

 

รูปแบบและองค์ประกอบรายงานโครงการวิจัยฉบับสมบูรณ์ 
(ส าหรับโครงการวิจัย) 

 
หน้าปก 
 
ปกใน/ปกรอง  
 
สารบัญ          หน้า  
 กิตติกรรมประกาศ...........................................................................       1 
 ผู้วิจัย .................................................................................. ..............        2 
 บทน า…....................................................................................... .......        2 
 บทคัดย่อ............................................................................................   7 
 ระเบียบวิธีการวิจัย............................................................................   11 
 ผลการทดลอง................................................................................. ...  22 

1. ดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวาน (obrix) ปริมาณ 
ทริปโตเฟน และสาร Methylbutanoic Acid ของผลเชอรี่ใน 
กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2  

  2. ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อ 
  การพัฒนาคุณภาพและอัตลักษณ์กาแฟเฉพาะถิ่น    
  3. การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีทางกายภาพและ 
  ประสาทสัมผัส        
                                  
 บทสรุปและข้อเสนอแนะ……………………………………..…………………        67 
 บรรณานุกรม…………………………………………………………………………      68 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



 

 

4 

 

 
กิตติกรรมประกาศ 

 
 

 โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟคุณภาพ โดยได้รับความร่วมมือจาก 
สถาบันวิจัยพืชสวน ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรหลวงเชียงใหม่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูง
จังหวัดเชียงราย ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเพชรบูรณ์ และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก 
รวมทั้งค าแนะน าจากบุคลากรหลายภาคส่วนของกรมวิชาการเกษตรและภาคเอกชน สมาคมกาแฟ
และชาแห่งประเทศไทย ที่ ให้ค าปรึกษาและข้อคิดเห็นต่างๆตลอดการวิจัย รวมทั้งร่วมแก้ไข
ข้อบกพร่องเพ่ือสร้างความสมบูรณ์แก่รายงานฉบับเต็ม คณะผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณ ณ โอกาสนี้ 
 ขอขอบคุณเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟและผู้ประกอบการแปรรูปกาแฟในพ้ืนที่จังหวัดเชียงใหม่ 
เชียงราย เพชรบูรณ์และตากที่เอ้ือเฟ้ือผลิตผลเกษตรและร่วมให้ค าแนะน าในการพัฒนางานวิจัย 
วิเคราะห์ปัญหาและให้ความร่วมมือกับทางกรมวิชาการเกษตร  
 คุณค่าและประโยชน์อันพึงมีจากการศึกษาวิจัยนี้ ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ให้ความอนุเคราะห์ทุก
ภาคส่วนที่ให้ค าแนะน าและร่วมมือปฏิบัติงานทดลอง ซึ่งถือเป็นก าลังใจส าคัญในการพัฒนานวัตกรรม
ใหม่สู่วงการกาแฟประเทศไทยสู่ระดับสากล 
 
       นายโกเมศ สัตยาวุธ 
       นางสาวอารีรัตน์ การุณสถิตย์ชัย  
       นางสาวสุภาภรณ์ เหลืองไพบูลย์ศรี  
       นางสาวสุกัญญา นิติยนต์ 
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ผู้วิจัย 

 
นายโกเมศ  สัตยาวุธ   กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
     รูปผลิตผลเกษตร 
นางสาวอารีรัตน์ การุณสถิตย์ชัย  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
     รูปผลิตผลเกษตร 
นางสาวสุกัญญา นิติยนต์   กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร
     รูปผลิตผลเกษตร 
นางสาวสุภาภรณ์ เหลืองไพบูลย์ศรี  กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืข 
นางสาวศจีรัตน์ กางกั้น   กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืข 
นางสาวฉัตรนภา ข่มอาวุธ   ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
นางสาวปานหทัย นพชินวงศ์  ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 
นางวิมล  แก้วสีดา   ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย 
นางบุญพา ชูผอม   ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรสตูล 
นางสุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ  สถาบันวิจัยพืชสวน 

 
 

บทน า 
  กาแฟ เป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมอย่างสูงของผู้บริโภคทั่วโลกและถูกจัดเป็นพืช
ชนิดหนึ่งที่มีความส าคัญต่ออุตสาหกรรมและการส่งออกของประเทศไทย สายพันธุ์ที่มีการนิยมปลูกใน
ประเทศไทยคือ พันธุ์อาราบิก้าที่ปลูกในภาคเหนือ ตะวันออกเฉียงเหนือ และพันธุ์โรบัสต้าที่ปลูกใน
ภาคใต้ ซึ่งความแตกต่างของทั้งสองสายพันธุ์ คือ กลิ่น รส โดยพันธุ์อาราบิก้ามีกลิ่นหอมและรสชาติที่
ดีกว่าพันธุ์โรบัสต้าท าให้ได้รับความนิยมน ามาใช้ผลิตเป็นกาแฟคั่วบดมีคุณภาพและราคาสูงใน
ท้องตลาด  ปัจจุบันการพัฒนาคุณภาพกาแฟให้ได้มาตรฐานจะช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมและความน่าเชื่อถือ
ให้แก่ผู้บริโภค ซึ่งผลผลิตกาแฟส่วนใหญ่จะส่งออกไป สหรัฐอเมริกา โปแลนด์ เบลเยี่ยม เยอรมนี และ
สวิสเซอร์แลนด์ แต่กาแฟจากประเทศไทยมีคุณภาพดีแต่ยังขาดมาตรฐานที่ใช้ในการแบ่งระดับคุณภาพ 
การพัฒนาคุณภาพกาแฟให้ได้มาตรฐานจะพัฒนาคุณภาพให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค เป็นการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมและความน่าเชื่อถือให้แก่ผู้บริโภค ทั้งนี้การพัฒนาดังกล่าวยังสอดคล้องกับยุทธศาสตร์กาแฟ
ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ที่ได้ด าเนินการอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่ปี 2552-2556 และ ปี 2557-
2560 ในการเข้าสู่สมาคมเศรษฐกิจอาเซียน 
  ประเทศไทยมีศักยภาพด้านการแปรรูปและมีศักยภาพในการผลิตและส่งออกที่
มุ่งเน้นการบริหารจัดการแบบครบวงจร (Supply Chain) บนพ้ืนฐานของศักยภาพและอัตลักษณ์ของ
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กาแฟไทย ซึ่งควรมีการพัฒนาตั้งแต่ต้นน้ า กลางน้ า สู่ปลายน้ าโดยการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ลด
ต้นทุนการผลิต การพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟสู่มาตรฐานสากล การผลิตกาแฟเฉพาะถิ่นและการเป็น
ศูนย์กลางอุตสาหกรรมแปรรูปกาแฟ เพ่ือให้สามารถเป็นผู้น าสินค้ากาแฟในอาเซียนต่อไป  (กรม
วิชาการเกษตร, 2559)   
  กรมวิชาการเกษตร มีบทบาทส าคัญด้านงานวิจัยเทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิต คุณภาพ 
และลดต้นทุนการผลิต มีเป้าหมายในการวิจัยพันธุ์กาแฟอาราบิกาที่ต้านทานโรคราสนิม มีความเหมาะสม
แต่ละพ้ืนที่รสชาติดี มีความหลายหลายของพันธุ์ อายุการเก็บเกี่ยวพร้อมเพรียงกัน ส่วนกาแฟโรบัสต้า 
เน้นพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูง มีจ านวนครั้งในการเก็บเกี่ยวน้อย ผลสุกพร้อมกันทั้งต้น พันธุ์กาแฟแนะน าของ
กรมวิชาการเกษตร ที่เป็นกาแฟอาราบิกา คือ เชียงใหม่ 80 และที่เป็นกาแฟโรบัสตา คือ ชุมพร 2 อย่างไร
ก็ตามยังพบปัญหาด้านอ่ืนนอกจากพันธุ์ พบว่า การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวในกาแฟอาราบิก้าและโร
บัสต้าที่ไม่เหมาะสม เนื่องจากการสุกแก่ของเมล็ดกาแฟต่างกัน ท าให้สิ้นเปลืองแรงงานในการเก็บเกี่ยว 
เพ่ือลดค่าใช้จ่ายและเวลาในการเก็บเกี่ยวเกษตรกรจึงเก็บเกี่ยวพร้อมกันทั้งผลแก่ อ่อน หลายระยะปนกัน
อยู่ในผลผลิตรุ่นเดียวกัน  จึงท าให้กาแฟที่ได้มีกลิ่นและรสชาติไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเมื่อน าเมล็ด
กาแฟนั้นไปคั่วบด (กรมวิชาการเกษตร, 2559) รวมทั้งมีการสะสมของสารอาหารในปริมาณน้อยกว่า เมื่อ
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟที่สุกแก่เต็มที่  คุณภาพกาแฟที่นิยมส าหรับผู้บริโภค คือ กลิ่นรสในกาแฟ ซึ่งเกิด
จากสารส าคัญ คือฟูราน, ไพราซีน คีโตน แอลกอฮอล์ อัลดีไฮด์ แอสเทอร์ ไพโรล ไทโอเพน สาร
ประกอบซัลเฟอร์ สารประกอบเบนซินิก ฟีนอล ไพริดีน ไทอาโซล อ๊อกซาโซล แลคโตน อัลคาล 
อัลคีน และกรด (Mondello,2004)  ซึ่งหากวิเคราะห์ไปถึงปริมาณสารส าคัญที่ท าให้เกิดกลิ่นรส
ดังกล่าวนั้น จะพบว่ามีสัดส่วนที่น้อยมากเมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟที่ได้จากการคั่วบดเมล็ดที่เก็บเกี่ยว
อย่างถูกวิธีและในเวลาที่เหมาะสมสารส าคัญเหล่านั้นสามารถตรวจวัดปริมาณได้โดยใช้เครื่องมือ
วิเคราะห์ทางเคมี เช่น แก๊สโครมาโตรกราฟฟี มีหน่วยการวัดในระดับ part per million (ppm) หรือ 
part per thousand (ppt) อย่างไรก็ตามปริมาณสารเหล่านี้ที่วิเคราะห์ได้เป็นเพียงข้อมูลเชิงปริมาณ 
ไม่สามารถบ่งชี้เชิงคุณภาพได้อย่างแน่นอนเพราะคุณลักษณะด้านกลิ่นรสของอาหารและเครื่องดื่มมี
ลักษณะเฉพาะแตกต่างกันออกไปตามองค์ประกอบทางเคมีของสารแต่ละชนิดที่เป็นส่วนผสมอยู่ และ
แม้ว่าเป็นอาหารหรือเครื่องดื่มชนิดเดียวกัน กลิ่นรสของอาหารหรือเครื่องดื่มที่ได้รับก็ไม่เหมือนกัน 
เนื่องจากมีปัจจัยอ่ืนร่วมหลายประการ เช่น แหล่งและปัจจัยการผลิตของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
อายุของผลิตภัณฑ์ สภาวะแวดล้อมในการเก็บรักษา นอกจากนี้ยังรวมถึงระดับการรับรู้ทางประสาท
สัมผัสของมนุษย์ที่แตกต่างกันด้วย  ซึ่งในการควบคุมคุณภาพของเมล็ดกาแฟ บริษัทผู้ผลิตส่วนใหญ่
มักใช้วิธีทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญในห้องปฏิบัติการ (Cupping test) เป็น
หลัก ซึ่งจะต้องอาศัยความเชี่ยวชาญเฉพาะบุคคล และจ าเป็นต้องมีการฝึกฝนพนักงานให้มีทักษะและ
ความเชี่ยวชาญก่อนจะสามารถปฏิบัติงานได้ โดยสามารถตั้งสมมติฐานได้ว่าความหวานและปริมาณ
สารส าคัญมีความสัมพันธ์กับการสุกแก่ จึงเป็นประด็นที่ควรศึกษาความสัมพันธ์ดังกล่าวเพ่ือให้การเก็บ
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เกี่ยวสามารถท าได้ในระยะเวลาเดียวกัน หรือใกล้เคียงกัน ซึ่งจะท าให้ลดปัญหาการใช้แรงงาน และท าให้
ได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพสม่ าเสมอใกล้เคียงกัน 
  อัตลักษณ์ของกาแฟเฉพาะถิ่นยังเป็นประเด็นส าคัญในการเพ่ิมมูลค่าผลผลิต โดยผล
การศึกษาเบื้ องต้นของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในระหว่างการคั่ วนั้ นพบการ
เปลี่ยนแปลงของสารดังกล่าวในกาแฟโรบัสตาและอาราบิก้า โดยพบการสลายตัวของสารทั้งสองกว่า
ร้อยละ 60 อย่างไรก็ตามการสลายตัวดังกล่าวจะมีอัตราการลดลงในปริมาณที่เท่ากันโดยอัตราส่วน
ของปริมาณที่เหลือจากการคั่วอ่อนแบบ (Light Roast) มีอัตราส่วนที่ 1.3 และคงค่าเดิมแม้ระดับการ
คั่วจะเพ่ิมขึ้นที่คั่วเข้ม (Full City Roast) หรือแม้แต่การทดสอบการเปลี่ยนแปลงกระบวนการชง
กาแฟหลายรูปแบบพบว่าอัตราส่วนของสาร Diterpene ทั้งสองนั้นยังมีอัตราส่วนที่เท่ากันโดยขึ้นอยู่
กับชนิดของกาแฟที่มาจากหลายแหล่งผลิต ดังนั้นการศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol 
เพ่ือรวบรวมข้อมูลเพื่อใช้ก าหนดคุณภาพกาแฟเฉพาะถิ่น จึงเป็นข้อมูลส าคัญเพ่ือระบุปริมาณในแต่ละ
แหล่งเพาะปลูกและทราบถึงปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสารและอัตราส่วนระหว่าง
สารส าคัญทั้งสองตัวนี้ (โกเมศ, 2558)  

ลักษณะภายนอกของกาแฟ ก็ใช้เพ่ือคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟ ซึ่งเป็นปัญหาส าคัญ
ของการซื้อขายเมล็ดกาแฟดิบในประเทศไทย ยังสืบเนื่องมาจากการจัดเกรดเมล็ดกาแฟที่ไม่ถูกต้องมี
การน าหลักเกณฑ์ที่ไม่เหมาะสมมาประยุกต์ใช้ส่งผลต่อรสชาติกาแฟสดเมล็ดกาแฟเกรด A จะเป็น
เมล็ดกาแฟที่ใหญ่ ทรงสวย สมบูรณ์ ไม่มีเมล็ดแตกหัก แมลงกัดแทะ เมล็ดหูช้าง หรือมีเศษเมล็ด
ปะปนอยู่ซึ่งจะมีราคาสูงที่ประมาณ 300 – 500 บาทต่อกิโลกรัม ส่วนเมล็ดกาแฟเกรดรองลงมาคือ
เกรด A รวม และเกรด Y จะมีราคาถูกกว่าขึ้นอยู่กับความสมบูรณ์ของเมล็ดกาแฟ นอกจากนี้ยังมี
เมล็ดกาแฟอีกลักษณะที่เรียกว่า พีเบอร์รี ราคาประมาณ 500 – 600 บาทต่อกิโลกรัม เป็นกาแฟ
เมล็ดกลม ที่มีความเชื่อกันว่าเป็นเมล็ดกาแฟที่พิการ ไม่แยกออกเป็น 2 ซีก ท าให้สารอาหารอยู่
ครบถ้วน ต้องคัดด้วยมืออย่างเดียว จึงมีราคาแพง แต่อย่างไรก็ตามผู้บริโภคที่เลือกกาแฟเกรดพรี
เมียม ไม่ได้มองเมล็ดกาแฟในเครื่องบด แต่สนใจกลิ่นและรสชาติของกาแฟเป็นส าคัญ โดยพีเบอรรี่ที่มี
ราคาสูง เนื่องจากมีปริมาณน้อย และได้กาแฟสดที่มี body มากกว่า และรสชาติหวานกว่ากาแฟเกรด 
A ดังนั้นข้อบกพร่อง (defect) ของเมล็ดกาแฟที่มีส่วนส าคัญต่อกลิ่นและรสชาติของกาแฟ จึงใช้เป็น
เกณฑ์ในการจ าแนกและจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟ มาตรฐานที่ใช้โดยทั่วไปใช้หลักเกณฑ์ คือ 
พิจารณาปริมาณข้อบกพร่อง (defect) 6 ข้อบกพร่องหลัก ได้แก่ เมล็ดด า (Full Black), เมล็ดเปรี้ยว
มีกลิ่น(Full Sour), เปลือกหุ้มเมล็ดปนเปื้อน (Cherry/Pod), เมล็ดเชื้อรา (Fungus), สิ่งแปลกปลอม
ในกาแฟ(Foreign Matter)และ เมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe Insect) มาใช้เป็นเกณฑ์ในการ
จ าแนกและจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ถ้าประเทศไทยสามารถสร้างมาตรฐานให้เป็นที่ทั่วโลกยอมรับ 
ก็จะเป็นประโยชน์ต่อการส่งออกเมล็ดกาแฟ และใช้เป็นหลักในการพัฒนากาแฟ ที่จะแนะน าให้เกษตรกร
เข้าใจและน าไปพัฒนาการผลิตให้ได้มาตรฐานที่ก าหนดแม้ว่าจะมีมาตรฐานการคัดเกรดที่ยอมรับใน
ระดับสากล ซึ่งใช้การประเมิน defect เป็นหลัก และมีความเข้มงวดสูง แต่ประเทศผู้ผลิตกาแฟส่วน
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ใหญ่ก็ยังคงก าหนดมาตรฐานของตนเองเพ่ือให้สอดคล้องกับคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่เกษตรกรผลิต
ได้ เช่น อินโดเนเซียที่มีการคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟเป็น 10 เกรดตาม defect ท้องถิ่น บราซิลที่มี
การส่งเสริมการคัดเกรดตามกระบวนการผลิตในพ้ืนที่เฉพาะ และเคนยาที่ประเมินคุณภาพเฉพาะ
เมล็ดที่ดีจากกระบวนการผลิตแบบกึ่งเปียกเท่านั้น ดังนั้นเพ่ือให้เกษตรกรของไทย มีแนวทางในการ
พัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟ จึงควรศึกษาเพ่ือหาเกณฑ์การประเมินคุณภาพที่เหมาะสม  

  นอกจากนั้น งานวิจัยนี้ มีเป้าหมายเพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ของระยะการสุกต่างๆ ของผลเชอรี่ 
ที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงความหวานและปริมาณสาร indole ในกาแฟพันธุ์เชียงใหม่ 80 และชุมพร 2 
เพ่ือจัดท าดัชนีการเก็บเกี่ยวเมล็ดกาแฟที่มีผลต่อคุณภาพและรักษารสชาติของกาแฟให้เป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค เก็บข้อมูลอัตลักษณ์กาแฟไทยพ้ืนฐานในแต่ละท้องถิ่นโดยการศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ
Kahweol เพ่ือจัดท าฐานข้อมูลในการสร้างมาตรฐานในการผลิตกาแฟที่เหมาะสมของประเทศไทย 
นอกจากนี้ยังมุ่งเน้นพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟโดยเปรียบเทียบกับมาตรฐานของเมล็ดกาแฟ
ต่างประเทศ ก าหนดลักษณะข้อบกพร่องเฉพาะถ่ิน ข้อก าหนดที่จะท าให้คุณภาพเมล็ดกาแฟได้คุณภาพ 
และคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่ไม่ได้ผลิตในประเทศหรือในภูมิภาคท าให้ผู้ประกอบการประสบปัญหาให้
ปฏิบัติตามมาตรฐานและสามารถควบคุมคุณภาพได้เพ่ือมุ่งหวังให้กาแฟยกระดับให้กาแฟมีราคาที่
สูงขึ้น เมล็ดที่ตกเกรดมีปริมาณน้อย หรือหากคุณภาพของเมล็ดที่ตกเกรดแต่มีกลิ่นและรสชาติของ
กาแฟในพันธุ์นั้นๆ ไม่แตกต่างกับเมล็ดกาแฟดี ก็จะสามารถปรับเกรดคุณภาพกาแฟไทยใหม่ เพ่ือ
สามารถลดปริมาณกาแฟตกเกรด ยกระดับคุณภาพ และสามารถใช้ข้อมูลเพ่ือยืนยันข้อมูลการรับรอง
คุณภาพเมล็ดกาแฟไทย ให้มีคุณภาพทัดเทียมกับประเทศคู่แข่งในภูมิภาคเดียวกันหรือของโลกได้  

1 วัตถุประสงค์ 
 2.1 เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงการสุกแก่ของผลเชอรี่ที่มีผลต่อความหวานและปริมาณ

สารIndole ในกาแฟพันธุ์เชียงใหม่ 80 เป็นสายพันธุ์อาราบิก้า และชุมพร 2 เป็นพันธุ์โรบัสต้าที่ปลูก
ในประเทศไทย 

 2.2 เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารส าคัญกลุ่ม Cafestol และ Kahweol  ตั้งแต่
ระยะการเก็บเกี่ยวตลอดกระบวนการแปรรูปและระบุอัตราส่วนเฉพาะเพ่ือส่งเสริมการผลิตกาแฟ
คุณภาพเฉพาะถิ่นได้ 

 2.3 เพ่ือศึกษาผลของข้อบกพร่อง (defect) ในกาแฟที่มีผลต่อคุณภาพด้านกลิ่นและรสชาติ
ของกาแฟ และสามารถจัดท ามาตรฐานการคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟต่อไป 

 
2 วิธีการวิจัย (แสดงความเชื่อมโยงระหว่างกิจกรรมงานวิจัย และอาจมีแผนภาพประกอบ) 

     3.1 ศึกษาเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟ ระยะการสุกแก่ของผลเชอรี่ (maturity index) และ
สารส าคัญ 2 กลุ่มที่มีผลกระทบต่อคุณภาพกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และกาแฟโรบัสต้าพันธุ์
ชุมพร 2 ในแหล่งเพาะปลูกทางภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ 
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 3.2 ศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในผลเชอร์รี่ กาแฟกะลา กาแฟสาร
และกาแฟคั่วของกาแฟอาราบิก้าและกาแฟโรบัสต้าตลอดกระบวนการแปรรูปเพ่ือค้นหาการ
เปลี่ยนแปลงของอัตราส่วนและระบุอัตราส่วนเฉพาะเพ่ือพัฒนากาแฟเฉพาะถิ่น 
 3.3 ศึกษาผลของข้อบกพร่อง (defect) หลักที่ส าคัญ 6 ลักษณะ ที่มีผลต่อคุณภาพด้าน
กลิ่นและรสชาติของเมล็ดกาแฟ 2 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์เชียงใหม่ 80 และพันธุ์ชุมพร 2จากแหล่งผลิต
เมล็ดกาแฟของกรมวิชาการเกษตร 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

บทคัดย่อ 
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การผลิตกาแฟคุณภาพ จ าเป็นต้องมีการตรวจสอบและรับรองการผลิตตั้งแต่แปลงทดสอบถึง
แหล่งผลิต เพื่อสร้างความเชื่อถือให้แก่ผู้รับซื้อรวมทั้งผู้บริโภค อย่างไรก็ตามระบบการเก็บเกี่ยวกาแฟ
ในปัจจุบันไม่มีเกณฑ์และข้อมูลทางวิทยาศาสตร์สนับสนุนให้เกษตรกรตัดสินใจเก็บเกี่ยว รวมทั้งเมล็ด
กาแฟที่ท าการซื้อขายนั้นไม่มีการจัดท าข้อมูลระดับประเทศเพ่ือปรับปรุงมาตรฐานเมล็ดกาแฟและ
การรับรองพืสูจน์อัตลักษณ์เมล็ดกาแฟยังเป็นที่ถกเถียงก่อให้เกิดปัญหาถึงการผลิตกาแฟให้ได้คุณภาพ
ในแหล่งที่มา ยิ่งไปกว่านั้นยังมีการลักลอบการน าเข้าเมล็ดกาแฟเพ่ือท าลายตลาดกาแฟในประเทศ 
โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพมุ่งแก้ปัญหาการจัดการระบบการผลิตทั้งสามประเด็น
ดังกล่าวโดยความร่วมมือจากภาคราชการ ภาคการศึกษาและภาคเอกชนเพ่ือรวบรวมข้อมูลปรับปรุง  
(1.) ระบบการตรวจสอบและพัฒนากาแฟคุณภาพ ตั้งแต่การพัฒนาข้อมูลสนับสนุนการเก็บเกี่ยว
กาแฟ 2 สายพันธุ์ ได้แก่ อาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 โดยใช้เกณฑ์ความหวาน (oBrix) และโรบัสต้า
พันธุ์ชุมพร 2 ใช้การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและปริมาตรผลเชอรี่ที่มีผล รวมทั้งปริมาณสารประกอบ
กรดเมทิลบิวทาโนอิกและคาเฟอีน (2.)ระบบการตรวจจ าแนกกาแฟอะราบิก้าและโรบัสต้าและ
จ าแนกอัตลักษณ์แหล่งผลิตด้วยสารกลุ่มไดเทพีนสองชนิดได้แก่ คาเฟสโทล และ คาเวออล ที่สามารถ
ใช้อัตราส่วน C/K เป็นตัวก ากับอัตลักษณ์ซึ่งจากผลการทดสอบจะคงที่ตั้งแต่ 90 วันหลังดอกบานถึง
กระบวนการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ (3.) ระบบการจัดชั้นสารกาแฟโดยอ้างอิงจากมาตรฐานกาแฟ
กาแฟโลกจัดจ าแนกข้อบกพร่องของประเทศไทยโดยพบว่า ข้อบกพร่องหลักที่พบมากท่ีสุด คือเมล็ดที่
มีแมลงท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา ซึ่งพบเกินเกณฑ์มาตรฐานของประเทศไทย และสามารถจัด
ชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรดคัดพิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไม่คัด
เกรด และเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี และไม่คัดเกรด ทั้งนี้ระบบ
การยกระดับการผลิตผลกาแฟที่เป็นผลผลิตของโครงการวิจัย ผลักดันกาแฟไทยไทยสู่คุณภาพระดับ
สากล จะช่วยให้เกษตรกรวางแผนการผลิต คาดคะเนผลการผลิต ป้องกันการกีดกันทางการค้า การ
ลักลอบรวมทั้งผลักดันให้เกิดการซื้อขายอย่างเป็นธรรมตามมาตรฐานที่หน่วยงานรัฐได้ก าหนดไว้ ตอบ
รับการเติบโตของตลาดกาแฟในประเทศและภูมิภาคเพ่ือการยอมรับและท ารายได้ให้ประเทศต่อไป 
 

Abstract 
 Qualitative coffee production requires necessary transparence inspection and 
certification system from farm to cup in order to persuade among buyers as well as 
consumers. However, the current coffee production system is absence of scientific 
criteria to support farmers’ decision to harvest. Indeed, national coffee market has 
not been provided to improve coffee bean standards and the coffee bean identity 
certification is controversial, posing a problem with the quality of the coffee 
produced in its source. In addition, coffee beans are being smuggled to destroy the 
local coffee market. The Qualitative Coffee Research and Development Project 
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focuses on solving all three issues of production system management through 
cooperation from the government sector, academic sector and the private sector to 
solve the problem which results are (1.) Harvest decision making system for quality 
coffee production of two regional coffee varieties, Arabica Coffee var Chiang Mai 80 
using the sweetness criteria (oBrix) and Robusta var Chumpon 2 using the bark color 
and the volume of fruit cherries including the content of methyl butanoic acid and 
caffeine compounds. (2.) Authentication system for Arabica and Robusta coffee using 
chemometric method of diterpenes compounds: cafestol and kahweol, with their 
C/K ratio with constantly stable from 90 days after flowering to the coffee bean 
storage process (3.) Green coffee bean classification system based on the specialty 
coffee association (SCA) applied to local deficiencies of Thailand which found the 
most common defect is insects’ seed followed by the fungus seed exceeding from 
current Thai ACFS standard. Futhermore, research results lead to establish local 
coffee bean classification on the aim to ameriolate the level of coffee production to 
international standard. Using all these effective tools, farmers could plan their 
production process; predict their production yield, prevent non fair-trade barriers and 
smuggling, including promoting fair trading in accordance with the government 
standards responding to the growth of Thai coffee market and regional for further 
recognition and upcoming profit for the country. 
 
ระเบียบวิธีการวิจัย   

การทดลองที่ 1 ดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวาน (oBrix) ปริมาณทริปโตเฟน และ
สาร Methylbutanoic Acid ของผลเชอรี่ในกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และกาแฟโร
บัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 

 ตอนที่ 1 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอรี่ในกาแฟ
อาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80  

  1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
คัดเลือกต้นกาแฟ ที่มีอายุใกล้เคียงกัน ติดป้ายช่อดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพ่ือ

ก าหนดอายุการเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด แล้วเก็บตัวอย่างผลกาแฟอาราบิกาพันธุ์
เชียงใหม่ 80 จากแหล่งปลูกในเขตภาคเหนือ จ านวน 4 แห่ง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 
กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ าๆ ละ 400 ผล  

แหล่งที่ 1 และ 2 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์และศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย เก็บ
ตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ  
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กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 92 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 176 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 232 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 273 วันหลังดอกบาน) เป็น
ระยะที่ 4  

แหล่งที่ 3 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ ( 
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 94 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 180 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 235 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 278 วันหลังดอกบาน) เป็น
ระยะที่ 4  

แหล่งที่ 4 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนวาวี (เชียงราย)  เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ  
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 98 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 182 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 238 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 280 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะ
ที่ 4 

 โดยท าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด ดังนี้  
1.1 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (TSS) ด้วยเครื่อง pocket refractometer 

(pocket PAL-1) อ่านค่าที่ได้เป็นเปอร์เซ็นต์ 
1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ด้วยเครื่องวัดสี choma meter โดยแสดงค่าที่อ่านได้ รายงานเป็น 

ค่า L, a และ b ตามระบบ Hunter’s scale ดังนี้ 
ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ สีขาว 
ค่า a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 
ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

1.3 สังเกตุอาการผิดปกติและข้อบกพร่องของผลเชอรี่สด เช่น แมลงเจาะ ผลเน่าเสียและ
อ่ืนๆ 

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
น าผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด แยกเปลือก เนื้อและเมล็ดออกจากกันด้วยเครื่องสีผลเชอรี่ 

น าเมล็ดกาแฟแช่น้ า เป็นเวลานาน 24-48 ชั่วโมงเพ่ือหมักเมือก และล้างด้วยน้ าสะอาด ผึ่งให้แห้ง 
จากนั้นน าไปตากแดดบนลานปูนซีเมนต์ปูด้วยผ้าใบหรือสแลน ประมาณ 10-15 วัน หรือตากจนกว่า
จะมีเมล็ดกาแฟมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 12 เมล็ดกาแฟที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดหรือกาแฟกะลาไปบรรจุใน
ถุงตาข่าย วางบนแผ่นไม้ที่อยู่ในโรงเก็บรักษาที่มีอากาศถ่ายเทสะดวก เป็นเวลานาน 6-9 เดือน 
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จากนั้นน ากาแฟกะลาที่ได้มาสีเปลือกหุ้มเมล็ดออกจนได้สารกาแฟเพ่ือน ามาทดสอบสมบัติทางเคมีใน
สารกาแฟต่อไป 

2.1 การเตรียมตัวอย่าง น าตัวอย่างสารกาแฟที่บดละเอียด หนัก 5 กรัม แช่ในสารละลายเม
ทานอลต่ออะซิโตนไนไตร์ต่อน้ า อัตราส่วน 2 ต่อ 2 ต่อ 1 ปริมาตร 10 มล. เขย่าสารสกัดด้วย
ความเร็วรอบ 85 rpm ด้วยเครื่องเขย่าสารละลาย นาน 8 ชั่วโมงเพ่ือสกัดสารส าคัญออกจากสาร
กาแฟ จากนั้นท าการแยกสารสกัดท่ีได้และตัวท าละลายออกจากกันด้วย vacuum rotary 
evaporator ที่ระดับความดัน 50-200 mbar ที่อุณหภูมิ 34 องศาเซลเซียส จนได้สารสกัดกาแฟ
เข้มข้นพร้อมตรวจวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC-MS 

2.2 น าสารสกัดกาแฟเข้มข้น ปริมาตร 10 ไมโครลิตร กรองด้วย pre-filtered ขนาด 0.2 
ไมครอนเพื่อวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC-MS 

การวิเคราะห์นี้ ใช้ UV  chromatograms ในการตรวจ หลักการท างานคือ สารแต่ละชนิดมี
ความสามารถในการดูดกลืนแสง UV ที่ความยาวคลื่นแตกต่างกัน การทดลองนี้ใช้  L-Tryptophan, 
Caffeine และ Chlorogenic acid เป็นสารมาตรฐานเปรียบเทียบ คอลัมภ์ที่ใช้คือ  Waters 
XSelect-CSH ขนาด 100 mmx 4.6 mm. ความจุ 3 ไมโครลิตร Gradient time คือ 12 นาที 
สารละลาย A คือ น้ าที่มีกรดฟอร์มิค 0.1 เปอร์เซ็นต์ สารละลาย B คือ เมทานอลและอะซิโตนไนไตร์ 
อัตรา 1 ต่อ 1 MS ที่ใช้คือ ESI+ อัตราการไหล คือ 1 มล.ต่อนาที วิธีวิเคราะห์ คือ ฉีดตัวอย่างสาร
สกัดที่ผ่านการกรอง 0.2 ไมครอน ที่ปริมาตร 10 ไมโครลิตร โดยใช้สารมาตรฐาน ความเข้มข้น 1 มก.
ต่อ มล. ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ทั้งแบบสารมาตรฐานผสมและแบบสารมาตรฐานแต่ละชนิด ฉีดซ้ า
จ านวน 3 ครั้ง โดย Retention time (RT) และความยาวคลื่นในการดูดกลืนแสง UV มากท่ีสุด (Wmix 

uv) ของสารมาตรฐาน คือ  
L-Tryptophan   มี RT ที่ 5.04 นาที  Wmix uv ที่ 278 nm  
Caffeine          มี RT ที่ 5.85 นาที  Wmix uv ที่ 272 nm 
Chlorogenic acid มี RT ที่ 6.38 นาที  Wmix uv ที่ 325 nm 
3. การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ตามหลักการ

ของ Society of Specialty coffee of America (SCAA)  

 3.1 การเตรียมตัวอย่างกาแฟ น าสารกาแฟตามกรรมวิธีที่ก าหนดจากการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมี มาบดให้มีขนาดเล็กกว่า 20 mesh ชั่งน้ าหนัก ปริมาณ 10 กรัมต่อแก้ว 
เติมน้ าร้อนที่มีอุณหภูมิ 92.2 -94.4 องศาเซลเซียส ปริมาตร 180-200 มล. เป็นเวลานาน 3 นาที 
ประเมินตัวอย่างโดยใช้ช้อนสแตนเลส ขนาด 4-5 มล. ตักชิม และให้คะแนนในแบบฟอร์มบันทึกผล
การทดสอบทางประสามสัมผัส  

 3.2 ผู้ทดสอบ จะใช้ผู้ชิมที่ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนจนช านาญในการจัดชั้นคุณภาพทาง
กายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) เพ่ือคัดแยกข้อบกพร่อง การทดสอบกลิ่นรสใน
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กาแฟทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test ตามหลักการของ Society of Specialty 
coffee of America (SCAA) ทดสอบกลิ่นในตัวอย่างกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู่ (Matching test) 
กับชุดกลิ่นช่วย ประเมินคุณภาพกาแฟ (Coffee nose) และทดสอบกลิ่นที่เป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ 
หรือ  Defect Cupping จ านวน ทั้งหมด 7 กลิ่น ได้แก่ Mold, Fruit decomposition (Over 
fermentation, Over ripe, Rotten), Aged (Faded), Over roast, Under roast, Under ripe 
และ Tainted โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณ (Descriptive test) จ านวนอย่างน้อย 10 คน ดมและชิม
กาแฟ 

 3.3 ผู้ทดสอบท าการประเมินและจ าแนกโดยเปรียบเทียบกับกลิ่น แล้วให้คะแนนคุณภาพ
กาแฟที่ชิม เป็น 3 ด้านคือ  

3.3.1 กลิ่น (Aroma) หมายถึง ความรู้สึกถึงกลิ่นหอมของผงกาแฟบดที่บดไว้ไม่นานเกิน 
15 นาทีและกลิ่นหอมที่ระเหยออกมาเมื่อเราเทน้ าร้อนลงยังผลกาแฟ ตามอัตราส่วนในข้อ 4.1 เป็น
เวลานาน 3 นาที 

3.3.2 กลิ่นรส (Flavor) หมายถึง ความรู้สึกถึงกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟ เมื่อเราได้ slurp 
กาแฟเข้าไป ระยะเวลาที่เหมาะสมที่ควรประเมินคือ 8-10 นาที นับจากเริ่มเทน้ าร้อน ที่อุณหภูมิห้อง 
25 องศาเซลเซียส 

3.3.3 ความรู้สึกตกค้าง (After taste) หมายถึง ความยาวนานในความรู้สึกเชิงคุณภาพ
ของกลิ่นรสที่ยังคงอยู่ในลมหายใจ หลังจากท่ีผู้ทดสอบกลืนกาแฟเข้าไปแล้วหรือบ้วนออกมา หาก
ความรู้สึกนั้นสั้น หรือไม่ดี คะแนนควรจะอยู่ในเกณฑ์ต่ า ระยะเวลาที่เหมาะสมที่ควรประเมิน คือ 8-
10 นาที 

โดยเกณฑ์การประเมินของผู้ทดสอบ แบ่งได้ดังนี้ 
เกณฑ์การยอมรับด้านกลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง (After 

taste) โดยใช้เกณฑ์คะแนน 9 ระดับ ตามที่ก าหนดไว้  
1= extremely poor   แย่ที่สุด 
2= very poor    แย่มาก 
3= poor   แย ่
4= below average   ต่ ากว่าเกณฑ์ 
5= fair   ปานกลาง 
6= good  ดี 
7= very good  ดีมาก 
8= excellent   ยอดเยี่ยม 
9= outstanding  โดดเด่น 

 เกณฑ์การรับรู้ด้านกลิ่น โดยใช้เกณฑ์คะแนน 4 ระดับ ตามท่ีก าหนดไว้ 
0 = None  ไม่พบ 
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1 = Low  น้อย 
2 = Medium ปานกลาง 
3 = High  มาก 

 เกณฑ์การรับรู้ด้านกลิ่นรส ใช้เกณฑ์เดียวกับการรับรู้ด้านกลิ่น 
 

ตอนที่ 2 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอรี่ในกาแฟ
โรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2  

1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
คัดเลือกต้นกาแฟ ที่มีอายุใกล้เคียงกัน ติดป้ายช่อดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพ่ือ

ก าหนดอายุการเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด แล้วเก็บตัวอย่างผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 
2 จากแหล่งเขตภาคใต้ ตะวันออก และตะวันออกเฉียงเหนือ จ านวน 3 แห่ง โดยวางแผนการทดลอง
แบบ RCB มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ าๆ ละ 400 ผล  

แหล่งที่ 1 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ  
     กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขยีว (อายุผลเชอรี่ 183 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
     กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 288 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2 

      กรรมวิธีที ่3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 309 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3        
      กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 325 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 

แหล่งที่ 2 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ 
      กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขยีว (อายุผลเชอรี่ 185 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1     
      กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 292 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2 
      กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 311 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3    
      กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 329 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 

แหล่งที่ 3 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ  เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ (ภาพที่ 7) 
      กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขยีว (อายุผลเชอรี่ 189 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
      กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 294 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2     
      กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 315 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3       
      กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 335 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 

 โดยท าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด ดังนี้  
1.1 ปริมาตรของผลเชอรี่ ด้วยการใช้เวอร์เนียคาร์ริบเบอร์ วัดขนาดความกว้าง ความยาว

และความหนาของผลเชอรี่ โดยแสดงค่าที่อ่านได้ หน่วยเป็น มม. 
1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ด้วยเครื่องวัดสี choma meter โดยแสดงค่าที่อ่านได้ รายงานเป็น 

ค่า L, a และ b ตามระบบ Hunter’s scale ดังนี้ 
ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ สีขาว 
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ค่า a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 
ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

1.3 ชั่งน้ าหนักผลเชอรี่ จ านวน 25 ผล หน่วยเป็นกรัม 
1.4 สังเกตุอาการผิดปกติและข้อบกพร่องของผลเชอรี่สด เช่น แมลงเจาะ ผลเน่าเสียและ

อ่ืนๆ 
2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ ใช้การเตรียมตัวอย่างและการวิเคราะห์

เช่นเดียวกับการศึกษาในกาแฟอาราบิก้า 
3. การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ใช้การ

เตรียมตัวอย่างและเกณฑ์การให้คะแนนเช่นเดียวกับการศึกษาในกาแฟอาราบิก้า 
เวลาและสถานที่ 
ระยะเวลา (เริ่มต้น – สิ้นสุด) : ตุลาคม 2560 ถึง กันยายน 2563 
สถานที่ด าเนินการ  : ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ)  

ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย (ท่ีราบเชียงราย), ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)  
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สุงเชียงราย (วาวี) , ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล), ศูนย์วิจัยพืชสวนศีรสะเกษ  
กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช  
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  

 
การทดลองที่ 2 ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคุณภาพ
และอัตลักษณ์กาแฟเฉพาะถิ่น 
 พัฒนากระบวนการวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และสาร Kahweol ตลอดกระบวนการผลิต
กาแฟตั้งแต่การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การหมักกาแฟ การตากกาแฟ การเก็บรักษากาแฟ การคั่ว
กาแฟและกระบวนการชงประเมินคุณภาพกาแฟ 
ขั้นตอนที่ 1 การพัฒนากระบวนการวิเคราะห์ของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol  
 1. ทดสอบการสกัดสาร diterpene จากเมล็ดกาแฟโดยวิธี Soxhlet และการวิเคราะห์ด้วย PS-
GC-FID เปรียบเทียบระหว่างการสกัดโดยวิธี GSLS Soxhlet ที่ 4 ชั่วโมง และการสกัดโดยวิธี AOAC 
soxhlet ที่ 16 ชั่วโมง 
 2. ทดสอบเปรียบเทียบการฉีดสารสกัดโดยการใช้กระบวนการ Cold on-column inlet (COC) 
ที่อุณหภูมิห้องและ กระบวนการ Pulsed split inlet (PS) ที่อุณหภูมิ 330 องศาเซลเซียสใช้ความดัน
ที่ 25 psi 
 3. ทดสอบวิเคราะห์เบื้องต้นปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากตัวอย่างผลิตผลกาแฟ
เบื้องต้นจากท้องตลาด 
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ขั้นตอนที่ 2 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างก่อนการเก็บเกี่ยว
และระหว่างการเก็บเก่ียวเชอร์รี่กาแฟ 
 1. ก าหนดแปลงทดลองที่ปลูกกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ไม่น้อยกว่า 10 แปลงทดลอง 
และกาแฟโรบัสต้าสายพันธุ์ชุมพร 2 ไม่น้อยกว่า 5 แปลงทดลอง 
 2. เก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟหลังระยะออกดอกตามเวลาหลังติดดอกเป็นเวลา 7 – 9 เดือน โดย
เก็บตัวอย่างปริมาณ 100 กรัมต่อต้น บริเวณกิ่งที่นอนที่สองที่เป็นกิ่งที่สมบูรณ์ที่สุดในของกาแฟและ
วิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol 
 3. ศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟโดยการ
วิเคราะห์ทางกายภาพและส่วนประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงระหว่างการหมักแบบแห้ง 
(Solid-state fermentation)  
  
ขั้นตอนที่ 3 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างกระบวนการหมัก
ย่อยเมือกกาแฟ 

1. ศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟโดย
การวิเคราะห์ทางกายภาพและส่วนประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงระหว่างการหมักแบบแห้ง 
(Solid-state fermentation)  

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือก
หุ้มกาแฟภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ 
Kahweol จากการย่อยเปลือกหุ้มเมล็ดโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  

กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
 กรรมวิธีที่ 2 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ Saccharomyces cerevisiae BAwine  
 กรรมวิธีที่ 3 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ PROwine 16   

จากนั้นน าขวดหมักที่บรรจุเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 
มิลลิลิตร ปิดฝา ตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เพ่ือเริ่มท าการหมัก ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุก 6 ชั่วโมงเพ่ือ
น ามาท าการวิเคราะห์ผล 
การบันทึกข้อมูลปริมาณ Cafestol และ Kahweol,ปริมาณกรดซิตริก, ปริมาณกรดทั้งหมด (Total 
Acids),ความเป็นกรด-ด่าง  (pH)และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 
ขั้นตอนที่ 4 การตากและการเก็บรักษากาแฟ 

1. แบ่งสารกาแฟในการตากโดยการสุ่มเมล็ดกาแฟมาอย่างน้อยแปลงทดลองละ 300 
กรัม และระหว่างการเก็บรักษาทุกสัปดาห์ตลอดเวลาการเก็บรักษา 18 เดือนความชื้นไม่เกินร้อยละ 
50  
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
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กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม เมล็ดกาแฟเก็บในกระสอบป่าน 
กรรมวิธีที่ 2 เก็บในถุงซิบ One way valve 
กรรมวิธีที่ 3 เก็บในกล่องกระดาษหุ้มฟลอย 

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือก
หุ้มกาแฟภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ 
Kahweol  
การบันทึกข้อมูลปริมาณ Cafestol และ Kahweol, ปริมาณกรดซิตริก, ความเป็นกรด-ด่าง  (pH) 
-เวลาและสถานที่ 
ระยะเวลา        ตุลาคม 2561 – กันยายน 2563 
สถานที่ด าเนินการ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่, ศูนย์วิจัยพืชสวนวาวี(เชียงราย),  
  ศูนย์วิจัยพืชสวนเขาค้อ(เพชรบูรณ์), ศูนย์วิจัยพืชสวนมูเซอ(ตาก) 
  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 
การทดลองที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีทางกายภาพและประสาทสัมผัส   

ขั้นตอนที่ 1 คัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  1.1)  คัดเลือกผู้ทดสอบที่มีความสามารถในการทดสอบกลิ่นรสในกาแฟ โดยเชิญ   
เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการของกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช จ านวน 30 คน ท า
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 
       - การประเมินการแยกรสชาติพ้ืนฐาน ได้แก่ หวาน เค็ม เปรี้ยว ขม อุมามิ และเฝื่อน เป็น
ต้น  
    - การประเมินการแยกรสชาติ ได้แก่ ผลเปรี้ยวจากกรดชนิดต่างๆ ได้แก่ กรดซิตริก กรด
แลกติก     กรดอะซิตริก กรดมาร์ลิก และกรดทาร์ทาริก เป็นต้น  รสหวานจากน้ าตาลชนิดต่างๆ
ได้แก่ น้ าตาลกลูโคส น้ าตาลฟรุกโตส และน้ าตาลซูโครส เป็นต้น และความสามารถในการรับรู้
รสขมของสาร Propylthiouracil  
     - การประเมินการแยกกลิ่น ได้แก่ วงล้อกลิ่นกาแฟ (Coffee Taster’s Flavor Wheel) 
จ านวน 15 กลิ่น ได้แก่ ส้ม สตรอเบอรี่ ถั่วลิสงบด ช็อคโกแลต อบเชย กานพลู มะลิ วนิลา น้ าผึ้ง  
ไวน์ ฟาง  ยาง   ใบชา ผลไม้อบแห้ง และน้ าส้มสายชู เป็นต้น  

1.2)  ฝึกฝนผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือก จ านวน 12 คน ให้มีความเชี่ยวชาญในการทดสอบ 
ดังนี้ 

 - ฝึกฝนการจ าแนกข้อบกพร่องในเมล็ดกาแฟทางกายภาพ โดยวิธี Green grading coffee 
เพ่ือคัดแยก 

ข้อบกพร่อง ได้แก่ เมล็ดด า (Full black) เมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) 
เมล็ดเชื้อร 
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(Fungus) เมล็ดที่มแีมลงท าลาย (Severe insect) และสิ่งแปลกปลอมในเมล็ดกาแฟ (Foreign 
Matter) 
- ฝึกฝนการทดสอบกลิ่นรสในกาแฟทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test ตาม 

มาตรฐานของ Specialty Coffee Association of America (SCAA)  
- ทดสอบกลิ่นในตัวอย่างกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู่ (Matching test) กับชุดกลิ่นช่วย

ประเมินคุณภาพกาแฟ (Coffee nose) และทดสอบกลิ่นที่เป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ หรือ 
Defect Cupping จ านวน ทั้งหมด 7 กลิ่น ได้แก่ Mold, Fruit decomposition (Over 
fermentation, Over ripe, Rotten), Aged (Faded), Over roast, Under roast, Under 
ripe และ Tainted โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณ (Descriptive test)  
  ขั้นตอนที่ 2 สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟ (Green coffee bean) 

2.1) สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา จ านวนทั้งหมด 90 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตเมล็ด
กาแฟของกรมวิชาการเกษตร ได้แก่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก (มูเซอ) ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ) และศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) 
และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่จังหวัดเพชรบูรณ์ น่าน ตาก เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน 
นครราชสีมา และชัยภูมิ 
 2.2) สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟเมล็ดกาแฟโรบัสตา จ านวนทั้งหมด 90 ตัวอย่าง จากแหล่ง
ผลิตเมล็ดกาแฟของกรมวิชาการเกษตร ได้แก่ ศูนย์วิจัยพืชสวนจังหวัดชุมพร ศูนย์วิจัยและ
พัฒนาการเกษตรจันทบุรี ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสระเกษ และเกษตรกรใน
แถบพื้นท่ีจังหวัดราชบุรี จันทบุรี ตราดชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี เลย นครราชสีมา ศรีสระเกษ 
และอุบลราชธานี 

  ขั้นตอนที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) ตาม
หลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) และเปรียบเทียบผลตาม
เกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701-2561) และมาตรฐานสินค้า
เกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา (มกษ. 5700-2561) โดยมีวิธีการ ดังนี้ 
 3.1) ชั่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟ จ านวน 350 กรัม ใส่ในถาดอะลูมิเนียม  
 3.2) เทเมล็ดกาแฟลงบนกระดาษขาว (A4) เพ่ือคัดแยกเมล็ดที่มีข้อบกพร่องหลัก (Full 
defect) ได้แก่ 
 เมล็ดด า (Full Black) เมล็ดเปรี้ยว (Full Sour) ผลกาแฟแห้ง (Cherry/Pod) เมล็ดเชื้อรา 
(Fungus) เมล็ดที ่
มีแมลงท าลาย  (Severe Insect)  และสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter)   โดยการนับจ านวน
เมล็ดที่พบซึ่ง 
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ข้อบกพร่อง 1 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน ยกเว้นข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เท่ากับ 
1 คะแนน กรณีที่พบข้อบกพร่องมากกว่าหนึ่งข้อในเมล็ดกาแฟให้นับเฉพาะข้อบกพร่องที่มี
ผลกระทบมากที่สุด โดยข้อบกพร่องทั้งหมดต้องไม่เป็นเศษส่วนหรือทศนิยม หากเป็นให้ท าการ
ปัดเศษลง  

 3.3) น าข้อบกพร่องที่พบในแต่ละรายการไปชั่งน้ าหนัก เพ่ือค านวณหาสัดส่วนโดยน้ าหนัก 
(ร้อยละ)เปรียบเทียบกับเกณฑ์ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 3.4) น าข้อมูลทั้งหมดมาประมวลผล และจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และโร
บัสตาทางกายภาพโดยจัดล าดับชั้นตามหลัก Hierarchical Ascendant Classification (HAC) 

  ขั้นตอนที่ 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping 
coffee) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เป็นการประเมินกลิ่น รสชาติ และรสชาติ
ตกค้าง โดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) ตามหลักการของ Society of Specialty 
coffee of America (SCAA) มีวิธีการ ดังนี้ 
 4.1) บดตัวอย่างเมล็ดกาแฟ ให้มีขนาดเล็กกว่า 20 mesh 
 4.2) ชั่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่บดแล้ว จ านวน 10 กรัม ต่อหนึ่งแก้ว 
 4.3) เติมน้ าร้อน (อุณหภูมิ 92.2 – 94.4 ๐C) ประมาณ 180 – 200  มิลลิลิตร จับเวลา 3 
นาท ี
 4.4) ประเมินตัวอย่างโดยใช้ช้อนสแตนเลส ขนาด 4 – 5 มิลลิลิตร ตักชิม และให้คะแนนใน
แบบฟอร์มบันทึกผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 การชิมจะใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนตามเกณฑ์ในขั้นตอนที่  1 
ทดสอบตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่ผสมข้อบกพร่องหลัก จ านวนทั้งหมด 30 ตัวอย่าง ตามกรรมวิธี
ต่างๆ ดังนี้ 

  - การทดสอบข้อบกพร่อง เมล็ดด า (Full black) ที่ เกิ ดจาก เชื้ อ ราตระกู ล 
Colletotrichum spp.ที่ส่งผลต่อคุณภาพเมล็ดกาแฟก่อนการเก็บเกี่ยวและท าให้เกิดผลกาแฟ
เสียหายเน่าคาต้น โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดด า)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 20 เมล็ด  

  กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 60 เมล็ด 
   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 80 เมล็ด   
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 - การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus) ที่เกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ
หรือผลกระทบจากเชื้อราที่เกิดจากเมล็ดท าให้เมล็ดกาแฟมีเชื้อราเกิดขึ้น เดิมออกแบบการ
ทดลองผสมเมล็ดกาแฟ5 กรรมวิธี แต่เนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผู้ชิม จึงปรับเปลี่ยน
วิธีการทดลอง โดยด าเนินการเพาะเชื้อและส่งทดสอบสารพิษจากเชื้อรา แทนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 5 กรรมวิธี ดังนี้ 

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดเชื้อรา)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 20 เมล็ด  

     กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 60 เมล็ด 

  กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 80 เมล็ด 
  - เมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe insect) ที่ เกิดจากการท าลายของแมลงกลุ่ม 

Coffee Bean Borer (CBB) ท าให้ เกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ และอาจส่งผลกระทบให้ เกิด
ข้อบกพร่องอ่ืน เช่น เมล็ดเชื้อรา และเมล็ดเปรี้ยวตามมาได้ โดยออกแบบการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดที่มแีมลงท าลาย)   
กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 20 เมล็ด 
กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 40 เมล็ด    
กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 60 เมล็ด 

   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มแีมลงท าลาย 80 เมล็ด 
 - เมล็ด เปรี้ยว (Full sour) ที่ เกิดจากกระบวนการหมักเกินก าหนด (Over-
fermented bean)ท าให้มีปริมาณกรดอะซิติกมากเกินไปหรือเกิดกระบวนการหมักทั้งเมล็ด 
(Seed fermentation) ซ่ึงหากพบเมล็ดเปรี้ยวเกิน 20 เมล็ด จะไม่ยอมรับสารกาแฟล็อตนั้น 
โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  
   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดที่มเีมล็ดเปรี้ยว)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด 
 - ผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) ที่เกิดจากกระบวนการแปรรูปแบบแห้งหรือกึ่งแห้ง
ท าให้ไม่สามารถคัดแยกเปลือกผลเชอร์รี่ออกได้ทั้งหมด โดยออกแบบการทดลองแบบ 
Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า 
ดังนี้  

  กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีผลกาแฟแห้ง)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 20 เมล็ด  

  กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 60 เมล็ด 
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   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 80 เมล็ด 
 6) สิ่งแปลกปลอม (Foreign matter) ที่เกิดจากกระบวนการเก็บผลผลิตกาแฟ การ
ตากเมล็ดกาแฟที่ไม่ได้มาตรฐาน    โดยตากบนพ้ืนที่ไม่มีภาชนะรองรับและไม่ได้รับการคัด
เกรดเมล็ด    ซึ่งหากพบสิ่งแปลกปลอมเกินร้อยละ 0.5 โดยน้ าหนัก จะไม่ยอมรับสาร
กาแฟล็อตนั้น นั้น โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้ 
   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีสิ่งแปลกปลอม)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมสิ่งแปลกปลอม ร้อยละ 0.5 
 

- เวลาและสถานที่      
เริ่มต้น ตุลาคม 2561 สิ้นสุด กันยายน 2563 
ห้องปฏิบัติการทางกายภาพและประสาทสัมผัส กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า  
กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

 
ผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 ดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวาน (oBrix) ปริมาณทริปโตเฟน และ
สาร Methylbutanoic Acid ของผลเชอรี่ในกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และกาแฟโร
บัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 
 ปัจจัยหลักที่มีผลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟหรือผลเชอรี่อาราบิก้าและโรบัสต้า คือ การ
เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผลกาแฟเป็นปัจจัยภายในที่เกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ ได้แก่ การเปลี่ยน
สีเปลือกเมื่อผลกาแฟมีอายุเพ่ิมมากขึ้น การพักตัวและการขยายขนาดของผลกาแฟ และการสะสม
อาหารและสารส าคัญในผลกาแฟเอง และปัจจัยภายนอกที่มีอิทธิพลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟ คือ 
ระดับความสูงจากน้ าทะเลของพ้ืนที่ปลูกกาแฟ ปริมาณน้ าฝนและอุณหภูมิในการเพาะปลูก ความลาด
ชั้นของพ้ืนที่เพาะปลูก เป็นต้น นอกจากนี้ การสุกแก่ของผลกาแฟ ยังส่งผลถือคุณภาพในการแปรรูป
กลายเป็นกาแฟเพ่ือบริโภค ทั้งการสร้างอัตลักษณ์ที่มีความจ าเพาะแต่ละพ้ืนที่ ความหวานและ 
flavor ของสารกาแฟที่น าไปคั่วบดเพื่อบริโภคต่อไป  

การสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าและผลกาแฟโรบัสต้า สามารถแบ่งได้ เป็น 4 ระยะ คือ ผล
อ่อน ผลไม่สุก ผลสุก และผลสุกงอม ทั้ง 4 ระยะการสุกแก่ มีการสะสมสารส าคัญที่เนื้อผลกาแฟและ
เมล็ดกาแฟแตกต่างกันไป ทั้งน้ าตาล สารประกอบฟีนอล กรดอะมิโน และกรดอินทรีย์ เป็นต้น  

เมื่อผลกาแฟเกิดกระบวนการสุกแก่ มีการเปลี่ยนแปลงของส่วนประกอบของผลกาแฟ ดังนี้ 
ชั้น exocarp หรือผิวผลกาแฟ มีการเปลี่ยนแปลงสีตามกระบวนการสุกแก่ที่เพ่ิมขึ้น ในผลกาแฟอารา
บิก้า เปลือกผลเปลี่ยนจากสีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยว  ส่วนผลกาแฟโรบัสต้า เปลือกผล
เปลี่ยนจากสีเขียว สีเหลืองส้ม สีแดงส้ม และสีแดงม่าเหมี่ยว ตามล าดับ ขณะเดียวกัน เมื่อเกิดการสุก
แก่เพ่ิมขึ้น ชั้น mesocarp หรือเนื้อผลกาแฟ แป้งเป็นอาหารส ารองเกิดการสลายตัวกลายเป็นน้ าตาล
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ทั้งน้ าตาลรีดิวซิ่งและซูโครส ท าให้มีการสะสมน้ าตาลเพ่ิมขึ้น ส่วน endosperm หรือเมล็ดกาแฟเป็น 
triploid tissue เกิดการแยกส่วนอย่างชัดเจน ทั้งส่วนภายนอกที่มีความแข็งแรงและส่วนภายในที่มี
ความอ่อนนุ่ม เมื่อผลเกิดการสุกแก่เต็มที่ ส่วนภายในที่อ่อนนุ่ม มีการสะสมสารอาหารและสารส าคัญ
จ านวนมากเพ่ือให้เอ็มบริโอใช้เป็นอาหารส ารองในการด ารงชีพต่อไป โดยในกาแฟโรบัสต้ามี
กระบวนการสุกแก่และการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยาเป็นเวลานานมากกว่ากาแฟอาราบิก้า 
(Castro and Marraccini, 2006) 

ตอนที่ 1 กาแฟอาราบิก้า 
การพัฒนาการและการเปลี่ยนแปลงของผลกาแฟอาราบิก้าที่เพาะปลูกในประเทศไทย 

จ าแนกได้ดังนี้  
1.ระยะผลพักตัวและโตช้า (0-84 วัน นับหลังดอกบาน) ระยะนี้ผลจะไม่เปลี่ยนแปลงขนาด 

ลักษณะผลที่ติดมีสีเขียวเข้มและขนาดเท่าหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว (84-98 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยายขนาด

เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว หากได้รับปริมาณน้ าฝนอย่างเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝนสม่ าเสมอ จะ
ท าให้ผลเชอรี่มีขนาดใหญ่ สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีเขียวอ่อน (กรรมวิธีที่ 1 ของการ
ทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  

3.ระยะเมล็ดสะสมน้ าหนัก (98-182 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้ าหนักแห้ง
เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ และมีการสุกแก่ของผลกาแฟเปลี่ยนจากสีเขียวอ่อนกลายเป็นสีชมพู (กรรมวิธีที่ 2 ของ
การทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  

4.ระยะผลสุก (182-270 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ผลสุกแก่เต็มที่ โดยผลเปลี่ยนสีจาก
ชมพูเป็นสีแดง โดยน้ าหนักมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจากระยะที่ 3 (กรรมวิธีที่ 3 ของการ
ทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  

หากผลกาแฟมีอายุมากกว่า 270 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีที่ 4 ของการทดสอบ
กาแฟอาราบิก้า) พบว่า ผลกาแฟเปลี่ยนจากสีแดงกลายเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแก่มาก
เกินไป หากไม่มีการเก็บเกี่ยวผลระยะนี้ท้ิงจากต้น จะเป็นแหล่งอาศัยของมอดเจาะกาแฟ 

จากงานวิจัยการสะสมสารส าคัญของกาแฟอาราบิก้าที่ผ่านมา พบว่า ในระยะผลอ่อนและผล
ไม่สุก เมล็ดกาแฟมีการสะสมปริมาณทริปโตเฟนสูง และมีปริมาณลดลงตามการสุกแก่ของผลกาแฟ
เมื่ออายุของผลกาแฟเพ่ิมมากขึ้น (Keiko et al., 2014)  ส่วนการสะสม Chlorogenic acid เป็นสาร
กลุ่ม phenolic compounds พบปริมาณมากในระยะเอ็มบริโอเป็นของเหลว ภายหลังมีปริมาณ
ลดลงเมื่อเอ็มบริโอพัฒนาเต็มที่ ส่วนใหญ่พบในเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วบด และมีปริมาณลดลง
เมื่อถูกความร้อน ในเมล็ดกาแฟอาราบิก้ามีปริมาณ Chlorogenic acid อยู่ที่ร้อยละ 1.4 ของน้ าหนัก
แห้งเมล็ด (Skowron et al., 2015) และการสะสม Caffeine เป็นสารในกลุ่ม methylxanthines 
เป็นสารหลักกลุ่ม alkaloid  พบมากในเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วบด ความเข้มข้นหรือปริมาณ
ของ Caffeine ในเมล็ดกาแฟอาราบิก้า อยู่ที่ร้อยละ 0.7-1.6 โดยการสังเคราะห์ Caffeine เกิดขึ้น
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ตั้งแต่เอ็มบริโอยังเป็นระยะวัยอ่อนหรือเป็นของเหลวอยู่ และมีการถ่ายเทจากชั้นของเนื้อผลกาแฟสู่
เมล็ดกาแฟได้ (Castro and Marraccini, 2006) และ methyl butanoic acid จัดเป็น natural 
fatty acid อ ยู่ ใน  essential oil ข อ งพื ช  ถื อ เป็ น ส าร  volatile compounds โด ย  methyl 

butanoic acid เกิดจาการสลายตัวของกรดอะมิโน Leucine ที่ถูก deamination เป็น α-keto-
isopentanoic acid ถูก decarboxylation เป็น 3-methylbutanol ถูก aldehyde oxidase จน
กลายเป็น 3- methyl butanoic acid ในที่สุด ในเมล็ดกาแฟที่ไม่ผ่านการคั่วบด พบการสะสมมาก
มากถึงร้อยละ 32.8 หากเมื่อท า sensory test พบว่าให้กลิ่นรส sweet และ acid (Toledo et al., 
2016) 

ส่วนของเนื้อผลกาแฟของผลกาแฟ ในระยะผลอ่อนและผลไม่สุก มีการสะสมอาหารในรูป
ของคาร์โบไฮเดรตเป็นจ านวนมากเพ่ือเป็นอาหารส ารองในการด ารงชีพ ท าให้เกิดการสะสมน้ าตาลรีดิ
วซิ่งและซูโครสอย่างช้าๆ ในช่วง 0- 176 วันหลังดอกบาน หลังจากนั้นมีปริมาณการสะสมเพ่ิมขึ้น
อย่างรวดเร็วในช่วงจนกระทั่งเก็บเกี่ยว (280 วันหลังดอกบาน ขึ้นไป) จึงเป็นสาเหตุให้มีการสะสม
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ในปริมาณต่ า และมีปริมาณเพ่ิมมากขึ้นตามการสุกแก่ของผลกาแฟ 
(Castro and Marraccini, 2006) 

เมื่อศึกษาข้อมูลปัจจัยภายนอกท่ีมีผลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าในประเทศไทย 
กล่าวว่า พื้นที่การเพาะปลูกเหนือระดับน้ าทะเล มีผลต่อการก าหนดอายุการเก็บเก่ียวผลเชอรี่  โดย
พ้ืนที่ปลูกเหนือระดับน้ าทะเล 700-1,000 เมตร เกิดการออกดอกในช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน ช่วง
ที่เก็บเกี่ยวคือเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม โดยมีอายุการเก็บเกี่ยว 5-8 เดือน ส่วนพื้นที่ปลูกเหนือ
ระดับน้ าทะเล 1,100 – 1,500 เมตร เกิดการออกดอกในช่วงเดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม มีช่วงเก็บ
เกี่ยวผลผลิตตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนถึงมีนาคม อายุการเก็บเกี่ยว 9 เดือน ทั้งนี้ขึ้นกับปริมาณน้ าฝน 
(ต้องไม่น้อยกว่า 1,500 มม.ต่อปี) และอุณหภูมิ (ระหว่าง 20-30 องศาเซลเซียส ) ในแต่ละปี (สถาบัน
พืชสวน, 2562 และ กองวิจัยและพัฒนาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 
2563)  

การด าเนินงานวิจัย ทดสอบในพ้ืนที่ในเขตเขาค้อ และที่ราบเชียงราย เป็นตัวแทนพ้ืนที่ปลูก
ปลูกกาแฟอาราบิก้าเหนือระดับน้ าทะเล 700 -1,000 เมตร ส่วนพ้ืนที่ขุนวางและวาวี เป็นตัวแทน
พ้ืนที่ปลูกกาแฟอาราบิก้าเหนือระดับน้ าทะเล 1,300 เมตร และ 1,500 เมตร ตามล าดับ โดยทั้ง 4 
แหล่ง มีการเพาะปลูกกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 เป็นพันธุ์ลูกผสมที่ผ่านรับรองกรมวิชาการ
เกษตร ผลสุกแดงที่ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งเฉลี่ยสูง (500-900 กรัมต่อต้น) เมื่ออายุ 7 ปี ให้สารกาแฟ
มากถึง 215 กิโลกรัมต่อไร่ คุณภาพการชิมอยู่ในระดับปานกลาง (สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัย
และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลกาแฟ หรือผลเชอรี่ 
การสุกของผลต้องใช้เวลานานเพิ่มขึ้นตามระดับความสูงจากน้ าทะเลของแหล่งปลูก ท าให้ผล

มีการสะสม TSS ได้แตกต่างกันและมีการเปลี่ยนสีของผลช้าเร็วต่างกัน  หากพิจารณาข้อมูลTSS และ
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การเปลี่ยนสีของผลตามอายุของผลในแต่ละพ้ืนที่ปลูก พบว่ามีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ ผลมี 
TSS เพ่ิมขึ้นตามอายุของผล การเปลี่ยนสีของเปลือกผล รายงานเป็นค่า L a และ b พบว่า ค่า L และ 
b มีค่าลดลงตามอายุของผล ส่วนค่า a ในผลสีเขียวมีค่าน้อยที่สุด ส่วนค่า a ในผลสีแดงมีค่ามากท่ีสุด 
(ตารางท่ี 1 4 7 และ 10) กาแฟที่เขาค้อและที่ราบเชียงราย มีเปลี่ยนสีของผลสีเขียวกลายเป็นสีแดง
เร็วที่สุด (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน ) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก 
และมีค่า อยู่ที่ 20.1153 และ 25.2972 จากสาเหตุที่ผลมีระยะเวลาในการสะสมสารอาหารน้อย 
ส่งผลให้ปริมาณสารส าคัญท่ีสะสมปริมาณน้อย คือ เนื้อผลมี TSS เพียง 16.8 และ17 องศาบริกซ์ เมื่อ
เปรียบเทียบกับขุนวางและวาวี มีกระบวนการสุกผลเชอรี่เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีแดง  (ผลเข้าสู่ระยะ
ที่ 3 หรือผลอายุ 235 และ 238  วันหลังดอกบาน) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่าอยู่
ที่ 21.4035 และ 29.8757 เนื้อผลมีการสะสม TSS ที่ 20 และ 20.5 องศาบริกซ์ ขึ้นไป และหาก
ปล่อยให้ผลกาแฟมีอายุเพ่ิมข้ึน (ผลเข้าสู่ระยะที่ 4 หรือผลอายุ 273-280 วันหลังดอกบาน) พบว่า มี
การสะสมปริมาณ TSS เพ่ิมข้ึนอย่างต่อเนื่องในทั้ง 4 แหล่งปลูก ท าให้เนื้อผลกาแฟเป็นแหล่งอาหาร
ส ารองของเมล็ดกาแฟมีปริมาณเพียงพอต่อการสังเคราะห์กรดอินทรีย์ที่มีความส าคัญต่อ flavor ของ
กาแฟต่อไป (Boot, 2005) รวมทั้งสอดคล้องกับคู่มือการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมของ สถาบันพืชสวน 
(2562) รายงานว่า ควรเก็บเกี่ยวกาแฟอาราบิก้า เมื่อผลกาแฟมีอายุการเก็บเกี่ยว 9 เดือน และเก็บ
เกี่ยวเฉพาะผลสุก 80 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป คือผลมีสีแดง โดยเก็บทีละช่อ ดัชนีการเก็บเกี่ยวกาแฟที่
เหมาะสมอาจสุ่มด้วยน้ าคั้นจากเนื้อผลมาวัดหาปริมาณ TSS ควรมีค่ามากกว่า 17 องศาบริกซ์  

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญจากสารกาแฟทั้ง 4 แหล่งปลูกด้วยวิธี HPLC-MS 

มีการตรวจพบสารส าคัญเพียง 2 ชนิด คือ Chlorogenic acid และ Caffeine แต่ไม่พบทริปโตเฟน 
Benzo (b) flouranthene เป็นสารกลุ่ม PAHs และ methylbutaonic acid (ตารางท่ี 2 5 8 และ 
11) โดยสารกาแฟจากผลสีแดง (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 232-238 วันหลังดอกบาน) มีการ
สะสม Chlorogenic acid สูง (0.631 -0.646 พีพีทีต่อ 1 กรัมน้ าหนักแห้งของสารกาแฟ) แต่มี
ปริมาณกรด Caffeine ต่ า (0.412-0.425 พีพีทีต่อ 1 กรัมน้ าหนักแห้งของสารกาแฟ) โดยสารกาแฟที่
ได้จากแหล่งปลูกเขาค้อและที่ราบเชียงราย ปริมาณ Chlorogenic acid และ Caffeine มีแนวโน้ม
ลดลงเมื่ออายุผลเพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 2 และ 5) เมื่อเปรียบเทียบกับสารกาแฟจากแหล่งปลูกท่ีขุนวาง
และวาวี ปริมาณ ปริมาณ Chlorogenic acid และ Caffeine ค่อนข้างคงท่ีเมื่อผลมีการสุกแก่เพ่ิมข้ึน 
(ตารางท่ี 8 และ 11) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) ที่พบว่า การ
สังเคราะห์ caffeine เกิดขึ้นในขณะที่เอ็นโดสเปริมยังอ่อนและเป็นของเหลวอยู่ในผลกาแฟอาราบิก้า 
ส่วนการสังเคราะห์ Chlorogenic acid มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นขณะเอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาในผล
กาแฟ และมีปริมาณลดลงเมื่อผลกาแฟสุกแก่เพ่ิมข้ึน ทั้งนี้ขึ้นกับพันธุ์ของกาแฟและปัจจัยภายนอก 
ได้แก่ ปริมาณน้ าฝน การกระจายตัวของน้ าฝนและอุณหภูมิในแต่ละปี ร่วมด้วย 
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3.การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ตาม
หลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) 

การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิมเพื่อประเมินข้อบกพร่องของสารกาแฟจาก
ผลที่มีอายุเพ่ิมข้ึน จาก 4 แหล่งปลูก พบว่า สารกาแฟได้รับคะแนนการยอมรับของผู้ชิมด้านกลิ่น กลิ่น
รสและความรู้สึกตกค้างต่อกาแฟจากแหล่งทั้ง 4 พบว่า สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และ
ม่าเหมีย่วจากทั้ง 4 แหล่ง ได้คะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 5.47 5.67 6.29 และ 6.08 คะแนน อยู่ในเกณฑ์
ปานกลางถึงดีมาก จากตารางที่ 3 6 9 และ 12 สารกาแฟจากผลสีแดงของวาวี (ผลระยะที่ 3 หรือผล
อายุ 238 วันหลังดอกบาน) มีคะแนนมากที่สุด (6.67 คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟของขุนวาง (ผล
ระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 235 วันหลังดอกบาน) เขาค้อ(ผลระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน)  
และท่ีราบเชียงราย ตามล าดับ (6.50 6.30 และ 5.7 คะแนน) สอดคล้องกับรายงานของ Boot (2005) 
สารกาแฟที่ได้จากผลสีแดงเป็นระยะที่ผลมีพัฒนาเต็มที่จัดเป็นระยะความสุกแก่ท่ีเหมาะสมต่อการเก็บ
เกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนาและสังเคราะห์กรดอินทรีย์จ าเป็นจ านวนมากที่มีผลต่อการปรากฏของความ
หวานอย่างชัดเจนในการชิมหลังคั่วบดแล้ว การเพิ่มคะแนนการยอมรับของผู้ชิมทั้ง 3 ด้าน สามารถท า
ได้โดยการควบคุมปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาผลเพื่อสะสมกรดอินทรีย์ การสี
เปลือกและเนื้อ การหมักและก าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟกะลาที่เหมาะสม และการก าจัดของสิ่ง
บกพร่องหลักและรองที่ปะปนมากับสารกาแฟที่น ามาทดสอบด้วย (Boot, 2005) 

ตอนที่ 2 กาแฟโรบัสต้า 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของกาแฟโรบัสต้า ด้านการพัฒนาการและการเปลี่ยนแปลง

ของผล เป็นแบบ single sigmoid curve แบ่งได้ ดังนี้  
1.ระยะผลพักตัว (0-28 วัน นับหลังดอกบาน) และโตช้า (29-126 หรือ 154 วัน นับหลังดอก

บาน) ระยะนี้ผลจะไม่เปลี่ยนแปลงขนาด ลักษณะผลที่ติดมีสีเขียวเข้มและขนาดเท่าหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว (126/154 -238 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยาย

ขนาดเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว หากได้รับปริมาณน้ าฝนอย่างเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝน
สม่ าเสมอ จะท าให้ผลเชอรี่มีขนาดใหญ่ สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีเขียวอ่อน (กรรมวิธีที่ 1 
ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัสต้า)  

3.ระยะเมล็ดสะสมน้ าหนัก (238-294 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้ าหนักแห้ง
เพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ และมีการสุกแก่ของผลกาแฟเปลี่ยนจากสีเขียวอ่อนกลายเป็นสีเหลืองส้ม (กรรมวิธีที่ 2 
ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัสต้า)  

4.ระยะผลสุก ( 294-315 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ผลสุกแก่เต็มที่ โดยผลเปลี่ยนสีจาก
เหลืองส้มเป็นสีแดงหรือแดงส้ม โดยน้ าหนักมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจากระยะที่ 3 (กรรมวิธีที่ 
3 ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัสต้า) 
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หากผลกาแฟมีอายุมากกว่า 315 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีที่ 4 ของแต่ละแหล่งปลูก
โรบัสต้า) พบว่า ผลกาแฟเปลี่ยนจากสีแดงส้มกลายเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแก่มากเกินไป 
หากไม่มีการเก็บเกี่ยวผลระยะนี้ท้ิงจากต้น จะเป็นแหล่งอาศัยของมอดเจาะกาแฟ  

นอกจากนี้ พบว่า กาแฟโรบัสต้า มีการเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาทางกายภาพ ทางเคมีและ
ชีวเคมีเป็นไปในทิศทางเดียวกับกาแฟอาราบิก้า เช่น ผลกาแฟที่มีอายุเพ่ิมข้ึน เปลือกผลเปลี่ยนสีจากสี
เขียว สีเหลืองส้ม สีแดงส้ม และสีแดงม่าเหมี่ยว ตามล าดับ ขณะเดียวกันมีการสะสมปริมาณ TSS 
และปริมาณสารส าคัญในผลกาแฟทั้งการสะสมปริมาณทริปโตเฟน Chlorogenic acid Caffeine 
และ methyl butanoic acid เช่นเดียวกับกาแฟอาราบิก้า 

ความสัมพันธ์การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและปริมาณ TSS ของผลที่มีอายุเพ่ิมข้ึนทั้งกาแฟอารา
บิก้าและโรบัสต้ามีทิศทางเป็นไปในทางเดียวกัน จากงานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) 
and Sousa et al (2020) พบว่า ผลโรบัสต้าสีเขียวเป็นระยะผลอ่อน มีปริมาณ TSS น้อยที่สุด (4.47 
องศาบริกซ์) เมื่อผลมีอายุเพ่ิมขึ้น สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีแดง และสีน้ าเงิน ผลมีปริมาณ TSS 
อยู่ที่ 7.79 และ 5.53 องศาบริกซ์ ตามล าดับ 

การสะสมโปรตีนและกรดอะมิโมที่จ าเป็นในเมล็ดกาแฟโรบัสต้า พบในปริมาณสูงในเมล็ด
กาแฟที่ไม่ผ่านการคั่วบดเดียวกับกาแฟอาราบิก้า แต่มีการเก็บกรดอะมิโน tryptophan ในรูปที่
แตกต่างกัน โดยกาแฟอาราบิก้า เก็บสะสมในรูป free tryptophan ส่วนกาแฟโรบัสต้า เก็บสะสมอยู่
รวมกับโปรตีน นอกจากนี้ กาแฟโรบัสต้า มีปริมาณ Total protein ในปริมาณสูง เมื่อจ าแนกเป็น
กรดอะมิโนจ าเป็นกลุ่ม predominant ที่สามารถถูกhydrolysis เป็นรูปเป็นสารที่ให้กลิ่นต่อไป 
กรดอะมิโนที่ตรวจพบคือ Leucine ที่สลายตัวให้ methyl butanoic acid ที่กลิ่นที่ไม่เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค นอกจากนี้ยังตรวจพบกรดอะมิโน lysine และ arginine ด้วย (Martins and Gloria, 
2010; Keiko et al, 2014 and Wenjiang et al, 2015)  

การสะสม Chlorogenic acid และ Caffeine ในสารกาแฟโรบัสต้ ามีปริมาณสูงเมื่ อ
เปรียบเทียบกับในกาแฟอาราบิก้า โดยเฉพาะปริมาณ Chlorogenic acid มีปริมาณสูงถึงร้อยละ 6.1 
ของน้ าหนักแห้งเมล็ด และ Caffeine มีค่าอยู่ที่ร้อยละ 1.5-4.0  พบในปริมาณสูงในเมล็ดกาแฟที่ไม่
ผ่านการคั่วมากที่สุด ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์ของกาแฟโรบัสต้า สภาพภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน 
อุณหภูมิ และระดับความสูงของพ้ืนที่(Skowron et al,  2015 and Wenjiang et al, 2015) 

ส่วนการสะสม methyl butanoic acid เป็นสาร volatile compounds เป็น 1 ใน 79 
volatile compounds ในเมล็ดกาแฟโรบัสต้าที่ไม่ผ่านการคั่วเช่นเดียวกับที่พบในกาแฟอาราบิก้า 
ทั้งนี้ขึ้นกับสภาพภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน และระดับความสูงของพ้ืนที่  (Wenjiang et al, 
2015) 

เมื่อศึกษาปัจจัยภายนอกต่อการเร่งการสุกของผลกาแฟโรบัสต้า พบว่า ปริมาณน้ าฝนที่ได้รับ
และการกระจายตัวของฝน หากปริมาณน้ าฝนที่ได้รับไม่เพียงพอ และการกระจายตัวของฝนขาดความ
สม่ าเสมอ ท าให้ผลกาแฟที่อยู่ในช่วงขยายขนาดกระทบแล้ง รวมทั้งผลจากความร้อนสะสมในแปลง 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



 

 

28 

 

ส่งผลให้ระยะเวลาของผลที่อยู่บนต้นสั้นลง ผลกาแฟเกิดการสุกและเปลี่ยนสีเร็วขึ้น เนื่องจากฝนเป็น
ปัจจัยส าคัญในการก าหนดปริมาณและคุณภาพของผลผลิตกาแฟโรบัสต้า หากฤดูฝนเริ่มเร็วประมาณ
ปลายเดือนเมษายนและมีฝนตกสม่ าเสมอตลอดฤดูการผลิต ผลก็จะมีพัฒนาการที่ดี ผลมีขนาดใหญ่
และคุณภาพดี ผลที่อยู่บนต้นยิ่งนานจะมีคุณภาพยิ่งดี หากผลชุดใดขาดฝนในช่วงระยะผลขยาย
ตัวอย่างรวดเร็ว เป็นระยะส าคัญหรือวิกฤติ ผลชุดนั้นจะเบาและมีขนาดเล็ก รวมถึงการแข่งขัน
ระหว่างผลที่เกิดจากดอกต่างรุ่นในการแย่งสารอาหารเพ่ือการเติบโตเป็นอีกปัจจัยที่ส าคัญต่อการ
ก าหนดคุณภาพของผลผลิตกาแฟโรบัสต้า โดยผลรุ่นที่เกิด (ติดผล) ก่อนจะแย่ งสารอาหารได้ดีกว่า
และมีระยะเวลาอยู่บนต้นนานกว่า คุณภาพจึงดีกว่า แต่หากผลที่เกิดก่อนนี้กระทบแล้งในช่วงวิกฤติ 
ท าให้ไม่สามารถเติบโตได้เต็มที่ ผลจะมีขนาดเล็กและสุกเก็บเกี่ยวได้เร็ว ผลที่เกิดรุ่นหลังก็จะได้รับ
อาหารเหลือเฟือ มีผลขนาดใหญ่กว่าและคุณภาพดีกว่าผลรุ่นที่เกิดก่อนได้ และเก็บเกี่ยวหลังรุ่นแรก
หลายสัปดาห์ นอกจากนี้พบว่า ลักษณะสีแดงของเปลือกผลเป็นตัวชี้บ่งที่ดีที่สุดในการเก็บเกี่ยวกาแฟ
โรบัสต้า (สุรีรัตน์ และเสาวนีย์, 2543 ; ปิยนุช และคณะ, 2561) 

การด าเนินงานวิจัย ทดสอบในพ้ืนชุมพร จันทบุรี และสะเกษ เนื่องจากเป็นพ้ืนที่สูงไม่เกิน 
700 เมตรจากระดับน้ าทะเล และมีความเหมาะสมในการเพาะปลูกกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ทั้ง
เชิงเดี่ยวและผสม (ปิยนุช และคณะ, 2561) โดยกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 เป็นพันธุ์ที่ผ่านรับรอง
กรมวิชาการเกษตร ผลสุกแดง ที่ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งเฉลี่ยสูง 2 กิโลกรัมต่อต้นเมื่ออายุ 3 ปี ให้สาร
กาแฟมากถึง 340-480 กิโลกรัมต่อไร่ (สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลัง
การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่ 
เนื่องจากสรีรของผลกาแฟโรบัสต้า มีเมล็ดขนาดใหญ่และเนื้อผลบางทั้งในผลอ่อนและผลแก่  

การศึกษาทางกายภาพจึงเปลี่ยนจากวัดปริมาณ TSS เป็นวัดปริมาตรผลและชั่งน้ าหนักสดของผลแทน 
การสุกของผลต้องใช้เวลานานเพิ่มขึ้นตามเส้นรุ้งของประเทศไทย ท าให้ผลมีปริมาตรและ

น้ าหนักแตกต่างกันและมีการเปลี่ยนสีของผลช้าเร็วต่างกัน  หากพิจารณาข้อมูลมีปริมาตรผล น้ าหนัก
ผลสด และการเปลี่ยนสีของผลตามอายุของผลในแต่ละพ้ืนที่ปลูก พบว่ามีแนวโน้มไปในทิศทาง
เดียวกัน คือ ผลมีปริมาตรและน้ าหนักสดเพ่ิมมากท่ีสุดเมื่อผลเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองส้ม(ผลเข้า
สู่ระยะท่ี 2 หรือผลอายุ 288 292 และ294 วันหลังดอกบาน)  และลดลงมาหรือคงท่ีเมื่อผลเปลี่ยนสี
จากสีเหลือส้มเป็นสีแดงส้ม (ผลเข้าสู่ระยะที่ 2 หรือผลอายุ 309 311 และ 311 วันหลังดอกบาน) 
สุดท้ายมีค่าลดลงน้อยที่สุดเมื่อผลเปลี่ยนเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว การเปลี่ยนสีของเปลือกผล รายงานเป็น
ค่า L a และ b พบว่า ค่า L และ b มีค่าลดลงตามอายุของผล ส่วนค่า a ในผลสีเขียวมีค่าน้อยท่ีสุด 
ส่วนค่า a ในผลสีแดงมีค่ามากท่ีสุด (ตารางที่ 13 16 และ 19) กาแฟที่ชุมพร มีเปลี่ยนสีของผลสีเขียว
กลายเป็นสีแดงส้มเร็วที่สุด (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน ) โดยเปลือกผลสี
แดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่า อยู่ที่ 26.5978  จากสาเหตุที่ผลมีระยะเวลาในการสะสมสารอาหาร
น้อย ส่งผลให้ปริมาณและน้ าหนักผลสดน้อยที่สุด คือ 2,637.59 มม.3 และ 33.75 กรัมต่อ 25 ผล
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กาแฟ เมื่อเปรียบเทียบกับจันทบุรีและศีรสะเกษ มีกระบวนการสุกผลเชอรี่เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสี
แดงนาน  (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 และ 315  วันหลังดอกบาน) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า 
a เป็นบวก และมีค่าอยู่ที่ 19.5388 และ 26.19535 ปริมาณผลแดงสุก คือ 1,634.16 และ 1,973.82 
มม.3 น้ าหนักผลสดของผลแดงสุก คือ 33  และ 40.25 กรัมต่อ 25 ผลกาแฟสด สอดคล้องการ
ค าแนะน าการเก็บเก่ียวผลกาแฟโรบัสต้า ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลสุกมีอายุ 10-11 เดือน ผลสุกมีเปลือกสี
แดง หรือแดงส้มไม่น้อยกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป (สถาบันพืชสวน,2548 ; สถาบันพืชสวน, 2562 
และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
จากตารางที่ 14 17 และ 20 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จาก 3 แหล่งปลูก มีการ

ตรวจพบสารส าคัญเพียง 2 ชนิด คือ Chlorogenic acid และ Caffeine แต่ไม่พบทริปโตเฟน Benzo 
(b) flouranthene เป็นสารกลุ่ม PAHs และ methylbutaonic acid ให้ผลเช่นเดียวกับกาแฟอารา
บิก้า สารกาแฟจากผลเชอรี่สุก แดงส้ม (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน) ใน
กาแฟโรบัสต้าจากชุมพร มีปริมาณสารส าคัญต่ าสุด รองมาคือศีรสะเกษ  (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผล
อายุ 315 วันหลังดอกบาน)  และจันทบุรี (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 วันหลังดอกบาน)   
ตามล าดับ โดยมีปริมาณ Chlorogenic acid อยู่ที่ 0.519 0.610 0.619 และ Caffeine อยู่ที่ 0.670 
0.763 0.777 พีพีทีต่อ 1 กรัมน้ าหนักแห้งของสารกาแฟ  และการสะสมสารส าคัญท้ัง 2 ชนิด พบใน
ปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับการสะสมในกาแฟอาราบิก้า แต่มีการสังเคราะห์ caffeine และ 
Chlorogenic acid ในทิศทางเดียวกันกับกาแฟอาราบิก้า สอดคล้องกับงานวิจัยการสะสมสารส าคัญ
ในกาแฟโรบัสต้า พบว่า มีปริมาณ Chlorogenic acid เพ่ิมสูงขึ้นขณะเอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาใน
ผลกาแฟ โดยพบว่าถึงร้อยละ 6.1 ของน้ าหนักแห้งของสารกาแฟโรบัสต้า และมีปริมาณลดลงเมื่อผล
กาแฟสุกแก่เพ่ิมขึ้น ส่วนการสะสม Caffeine มีค่าอยู่ที่ร้อยละ 1.5-4.0 ของน้ าหนักแห้งของสารกาแฟ
โรบัสต้า ทั้งนี้ข้ึนอยู่กับพันธุ์ของกาแฟและปัจจัยอ่ืนร่วมด้วย (Castro and Marraccini, 2006 and 
Wenjiang et al, 2015) 

3.การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ตาม
หลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) 

การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม เพ่ือประเมินข้อบกพร่องของสารกาแฟจาก
ผลที่มีอายุเพ่ิมขึ้น จาก 3 แหล่งปลูก พบว่า สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และม่าเหมี่ยวจากทั้ง 
3 แหล่ง ได้คะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 4.18 4.88 5.50 และ 5.13 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ต่ ากว่าเกณฑ์ถึงดี 
จากตารางที่ 15 18 และ 21 พบว่าสารกาแฟจากผลสีแดง (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วัน
หลังดอกบาน) ของชุมพร มีคะแนนมากที่สุด (6.67 คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟของจันทบุรี (ผลเข้า
สู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 วันหลังดอกบาน)   และศีรสะเกษ (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 315 
วันหลังดอกบาน)    ตามล าดับ (5.2 และ 5.0 คะแนน) สอดคล้องกับรายงานของ Boot (2005) สาร
กาแฟที่ได้จากผลสีแดงเป็นระยะที่ผลมีพัฒนาเต็มที่จัดเป็นระยะความสุกแก่ที่เหมาะสมต่อการเก็บ
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เกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนาและสังเคราะห์กรดอินทรีย์จ าเป็นจ านวนมากที่มีผลต่อการปรากฏของความ
หวานอย่างชัดเจนในการชิมหลังคั่วบดแล้ว การเพิ่มคะแนนการยอมรับของผู้ชิมทั้ง 3 ด้าน สามารถท า
ได้โดยการควบคุมปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาผลเพ่ือสะสมกรดอินทรีย์ การสี
เปลือกและเนื้อ การหมักและก าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟกะลาที่เหมาะสม และการก าจัดของสิ่ง
บกพร่องหลักและรองที่ปะปนมากับสารกาแฟที่น ามาทดสอบด้วย (Boot, 2005) 

    

ภาพที่ 1 แสดงการสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูง
เพชรบูรณ์ ก.ผลสีเขียว ข.ผลสีชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

    

ภาพที่ 2 แสดงการสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย ก.
ผลสีเขียว ข.ผลสีชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

    

ภาพที่ 3 แสดงการสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (ขุนวาง) ก.ผลสีเขียว ข.ผลสีชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงม่าเหม่ียว 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



 

 

31 

 

    

ภาพที่ 4 แสดงการสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการ
เกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) ก.ผลสีเขียว ข.ผลสีชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

    

ภาพที่ 5 แสดงการสุกแก่ของผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ท่ีศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  ก.ผลสี
เขียว ข.ผลสีเหลืองส้ม ค.ผลสีส้มแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

    

ภาพที่ 6 แสดงการสุกแก่ของผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ท่ีศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
จันทบุรี (ทุ่งเพล) ก.ผลสีเขียว ข.ผลสีเหลืองส้ม ค.ผลสีส้มแดง ง.ผลสีแดงม่าเหม่ียว 

    

ภาพที่ 7 แสดงการสุกแก่ของผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ท่ีศูนย์วิจัยพืชสวนศีรสะเกษ  ก.ผลสี
เขียว ข.ผลสีเหลืองส้ม ค.ผลสีส้มแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 
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ตารางท่ี 1 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ 

 
สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

TSS oBrix 6.8d 9.2c 17.0b 19.2a 
ค่า L1 55.344 43.508 33.848 28.022 
ค่า a 1.8022 17.992 25.2972 16.6276 
ค่า b 34.451 23.044 13.641 8.142 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ 
สีขาว,            ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ า
เงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

ตารางท่ี 2 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

Chlorogenic acid  0.684 0.635 0.646 0.665 
Caffeine  0.561 0.424 0.425 0.429 
L-Tryptophan ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Benzo (b) flouranthene  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
methlybutaonic acid ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
ตารางท่ี 3 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) 
ของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของผลเชอรี่กาแฟอารา
บิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

กลิ่น (Aroma)   6.03 6.47 6.28 6.44 
กลิ่นรส (Flavor)   6.33 6.42 6.19 6.67 
ความรู้สึกตกค้าง (After taste) 6.13 6.50 6.42 6.56 

คะแนนเฉลี่ย 6.16 6.46 6.30 6.56 
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ตารางท่ี 4 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย 

 
สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

TSS oBrix 5.6d 8.4c 16.8b 19.4a 
ค่า L1 44.2277 46.6800 39.4909 26.6035 

ค่า a -7.9395 20.49404 20.1153 14.6612 
ค่า b 26.9533 23.25949 10.5664 5.7335 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ 
สีขาว,            ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ า
เงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

ตารางท่ี 5 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

Chlorogenic acid  0.680 0.625 0.638 0.659 
Caffeine  0.558 0.415 0.413 0.420 
L-Tryptophan ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Benzo (b) flouranthene  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
methlybutaonic acid ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
ตารางท่ี 6 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) 
ของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของผลเชอรี่กาแฟอารา
บิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

กลิ่น (Aroma)   5.3 5.4 5.8 5.4 
กลิ่นรส (Flavor)   5.3 5.4 5.8 5.6 
ความรู้สึกตกค้าง (After taste) 5.1 5.4 5.5 5.4 

คะแนนเฉลี่ย 5.23 5.40 5.70 5.47 
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ตารางท่ี 7 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 
 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

TSS oBrix 6.9c 7.3c 20b 22a 
ค่า L1 38.2417 37.6147 32.5062 32.197 
ค่า a 1.997  10.3026 21.4035  17.8236 
ค่า b 13.8565 13.4948 8.0856 9.3255 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ 
สีขาว,            ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ า
เงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

ตารางท่ี 8 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

Chlorogenic acid  0.682  0.040 0.628 0.702 
Caffeine  0.360 0 0.408 0.491 
L-Tryptophan ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Benzo (b) flouranthene  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
methlybutaonic acid ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

 
ตารางท่ี 9 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) 
ของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของผลเชอรี่กาแฟอารา
บิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

กลิ่น (Aroma)   5.3 5.4 6.7 6.4 
กลิ่นรส (Flavor)   5.3 5.4 6.5 6.5 
ความรู้สึกตกค้าง (After taste) 5.2 5.2 6.3 6.3 

คะแนนเฉลี่ย 5.27 5.33 6.50 6.40 
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ตารางท่ี 10 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูง
เชียงราย (วาวี) 
 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

TSS oBrix 9.7c 9.8c 20.5b 22.4a 
ค่า L1 39.7877 35.9199 29.8757 27.529 
ค่า a -9.1822 18.0864 22.6404 19.8367 
ค่า b 17.0799 12.0765 5.14206 2.4572 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ 
สีขาว,            ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ า
เงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

ตารางท่ี 11 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูง
เชียงราย (วาวี) 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

Chlorogenic acid  0.683  0.042 0.631 0.706 
Caffeine  0.367 0 0.412 0.498 
L-Tryptophan ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Benzo (b) flouranthene  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
methlybutaonic acid ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ตารางท่ี 12 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) 
ของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของผลเชอรี่กาแฟอารา
บิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

กลิ่น (Aroma)   5.9 6.3 6.7 6.5 
กลิ่นรส (Flavor)   5.8 6.3 6.8 6.4 
ความรู้สึกตกค้าง (After taste) 5.6 6.2 6.5 6.2 

คะแนนเฉลี่ย 5.77 6.27 6.67 6.37 
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ตารางท่ี 13 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนชุมพร 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

ค่า L1 41.5278 46.1805 37.2517 31.8569 
ค่า a -6.9147 22.565  26.5978 14.3986 
ค่า b 16.9848 26.3419 10.8771 3.5808 

ขนาดของผล (มม.) 12.19 x 13.73 x 10.37 12.53 x 13.70 x 10.41 11.92 x 13.99 x 9.80 11.48 x 13.62 x 9.55 

ปริมาตรของผล (มล.) 1,738.96 2,351.76 1,637.59 1,496.34 
น้ าหนักสดของผลเชอรี่ 
จ านวน 25 ผล (กรัม) 

32.5 33.5  33.75 27.25 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ 
สีขาว,            ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ า
เงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

ตารางท่ี 14 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนชุมพร 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

Chlorogenic acid  0.492  0.546  0.519  0.558  
Caffeine  0.694  0.723  0.670  0.710  
L-Tryptophan ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Benzo (b) flouranthene  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
methlybutaonic acid ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

ตารางท่ี 15 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) 
ของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์
ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนชุมพร 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

กลิ่น (Aroma)   5.9 6.3 6.7 6.5 
กลิ่นรส (Flavor)   5.8 6.3 6.8 6.4 
ความรู้สึกตกค้าง (After taste) 5.6 6.2 6.5 6.2 

คะแนนเฉลี่ย 5.77 6.27 6.67 6.37 
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ตารางท่ี 16 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่ง
เพล) 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

ค่า L1 45.9084 42.3687 35.1348 31.53 
ค่า a -5.5726 21.9129  19.5388 13.836 
ค่า b 21.375 18.2249 7.0431 2.0963 

ขนาดของผล (มม.) 12.19 x 13.74 x 10.37 12.53 x 13.70 x 10.41 11.92 x 13.99 x 9.80 11.48 x 13.62 x 9.55 

ปริมาตรของผล (มล.) 1,736.94 1,787.58 1,634.16 1,496.05 
น้ าหนักสดของผลเชอรี่ 
จ านวน 25 ผล (กรัม) 

30 36.25  33 33 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ 
สีขาว,            ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ า
เงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 
 
ตารางท่ี 17 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่ง
เพล) 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

Chlorogenic acid  0.578 ppt/g  0.483 ppt/g 0.620 ppt/g 0.680 ppt/g 
Caffeine  0.776 ppt/g 0.682 ppt/g 0.763 ppt/g 0.757 ppt/g 
L-Tryptophan ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Benzo (b) flouranthene  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
methlybutaonic acid ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
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ตารางท่ี 18 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) 
ของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์
ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

กลิ่น (Aroma)   4.6 4.8 5.3 5.2 
กลิ่นรส (Flavor)   4.6 4.8 5.3 5.2 
ความรู้สึกตกค้าง (After taste) 4.5 4.7 5.0 5.0 

คะแนนเฉลี่ย 4.57 4.77 5.20 5.13 
ตารางท่ี 19 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนศีรสะเกษ 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

ค่า L1 45.2142 45.14 37.9112 33.71239 
ค่า a -4.3224 20.8098 26.19535 7.235114 
ค่า b 18.0369 17.3828 8.82096 1.652614 

ขนาดของผล (มม.) 12.47 x 13.71x 11.00 12.55x 13.70x 11.33 12.78x 13.91x 11.11 10.57x 12.55x 9.44 

ปริมาตรของผล (มล.) 1,881.08 1,947.39 1,973.82 1,252.25 
น้ าหนักสดของผลเชอรี่ 
จ านวน 25 ผล (กรัม) 

28.5 33  40.25 22.75 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ 
สีขาว,            ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ า
เงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

ตารางท่ี 20 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดง
มะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนศีรสะเกษ 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม 

Chlorogenic acid  0.576 0.493 0.610 
Caffeine  0.784 0.702 0.777 
L-Tryptophan ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 

Benzo (b) flouranthene  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
methlybutaonic acid ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
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ตารางท่ี 21 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) 
ของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์
ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนศีรสะเกษ 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม 

กลิ่น (Aroma)   4.0 5.0 5.8 
กลิ่นรส (Flavor)   3.7 4.8 5.8 
ความรู้สึกตกค้าง (After taste) 3.7 5.2 5.8 

คะแนนเฉลี่ย 3.80 5.00 5.80 
 สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 

1.ผลกาแฟอาราบิก้าที่มีอายุเพ่ิมขึ้น ส่งผลให้มีการสะสมปริมาณ TSS เพ่ิมมากขึ้นตามอายุ
ผล แต่ไม่มีผลการสะสมปริมาณ chlorogenic acid ส่วนการสะสม caffeine มีค่าลดลง ทั้ง 3 สาร
เป็นสารส าคัญที่ตรวจพบทั้งในผลสีเขียว ผลสีชมพู ผลสีแดงและผลสีแดงม่าเหมี่ยว แต่ไม่พบการ
สะสมของ Tryptophan และ methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  

2.อายุผลกาแฟโรบัสต้าที่เพ่ิมมากขึ้น  ส่งผลให้มีปริมาตรผลและน้ าหนักผลสดเพ่ิมขึ้นและ
คงท่ีเมื่อผลเปลี่ยนเป็นสีแดงส้ม แต่ไม่มีผลการสะสมปริมาณ chlorogenic acid และ caffeine ทั้ง 2 
สารเป็นสารส าคัญที่ตรวจพบทั้งในผลสีเขียว ผลสีชมพู ผลสีแดงและผลสีแดงม่าเหมี่ยว แต่ไม่พบการ
สะสมของ Tryptophan และ methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  

3.ผลกาแฟอาราบิก้าเชียงใหม่ 80 จาก 4 แหล่งปลูกทางภาคเหนือ ควรใช้ดัชนีการเก็บเกี่ยว
ดังนี้ พื้นที่ปลูกกาแฟที่สูงจากระดับน้ าทะเล 700-1,000 เมตร ควรเก็บเก่ียวเมื่อผลกาแฟเปลี่ยนสีจาก
สีเขียวเป็นสีแดง เป็นระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 232 วันหลังดอกบาน  และน้ าคั้นจากผล
กาแฟสุก ควรมีปริมาณ TSS ไม่น้อยกว่า 17 องศาบริกซ์ ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก และมีการ
เปลี่ยนสี โดยวัดค่า a ไม่น้อยกว่า 25 ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวรอง ส่วนในพ้ืนที่ปลูกกาแฟที่สูงจาก
ระดับน้ าทะเล 1,300 -1,500 เมตร ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟเปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง เป็น
ระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 270 วันหลังดอกบาน  และเนื้อคั้นจากผลกาแฟสุก ควรมีปริมาณ 
TSS ไม่น้อยกว่า 20 องศาบริกซ์ ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก และมีการเปลี่ยนสี โดยวัดค่า a ไม่
น้อยกว่า 20 ถือเป็นดัชนีการเก็บเก่ียวรอง 

4. ผลกาแฟกาแฟโรบัสต้า จาก 3 แหล่งปลูกชุมพร จันทบุรีและศีรสะเกษ คือ ควรเก็บเกี่ยว
เมื่อผลกาแฟเปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดงส้ม เป็นระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 309 วันหลัง
ดอกบาน มีปริมาตรของผลเชอรี่ มากกว่า 1,600 มม3 ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก การขึ้นสีของผล
เชอรี่ ที่ต้องสุกแดงส้ม โดยมีค่า a เป็นบวก และมีค่ามากกว่า 19.53 ถือเป็นดัชนีการเก็บเก่ียวรอง 

5.ควรเก็บเกี่ยวผลกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้าที่มีการสุกแก่เหมาะสม เนื่องจากเมล็ดกาแฟมี
การพัฒนาและสะสมกรดอินทรีย์ที่มีผลต่อ cupping for flavor  
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การทดลองที่ 2 ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคุณภาพ
และอัตลักษณ์กาแฟเฉพาะถิ่น 

1. ผลการศึกษากระบวนการวิเคราะห์สารกลุ่ม Diterpene (Cafestol และ Kahweol) 
1.1 ผลการศึกษาการสกัดสาร diterpene จากเมล็ดกาแฟโดยวิธี  Soxhlet และการ

วิเคราะห์ด้วย PS-GC-FID ตามวิธีวิเคราะห์ด้วยวิธี GSLS และ AOAC ตาม Table 1 จะใช้การสกัด
ไขมันจากกาแฟโดยใช้การสกัดที่ 4 ชั่วโมงและ 16 ชั่วโมงตามล าดับ โดยเมื่อเปรียบเทียบอัตราการ
สกัด (extraction yield) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของผลวิเคราะห์ (RSD%) ผลทางสถิติที่วิเคราะห์
โดยวิธี Tukey’s test ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05) ดังนั้นเวลาในการสกัดเพียง 4 
ชั่วโมงจึงเพียงพอส าหรับการสกัดตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol  
Table 22 Extraction yield of total free diterpenes (100g.g-1) present in green Arabica 
coffee oil versus extraction time (h) 

Yield (100g. g-1) GSLS Soxhlet (4 hours) AOAC Soxhlet (16 hours) 
Average 10.43 10.50 
SD 0.52 0.21 
RSD % 4.96 1.99 

1.2 ผลการเปรียบเทียบวิธีการฉีดสารกลุ่ม Diterpene  
 ผลการเปรียบเทียบการทดสอบการฉีดสารโดยการใช้กระบวนการ Cold on-column inlet 
(COC) ที่อุณหภูมิห้องและ กระบวนการ Pulsed split inlet (PS) ที่อุณหภูมิ 330 องศาเซลเซียสใช้
ความดันที่ 25 psi พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญต่อปริมาณสารมาตรฐาน diterpene ที่
วิเคราะห์ 

 
Figure 8 Chromatograms of diterpene standard (A) PS injector (pulse of 25 psi during 
the initial 15s with split ratio 1:50 at 330C) (B) COC injector in track oven mode. Both 
conditions used the DB-5MS capillary column (10m, 0.25 mm, 0.15 mm) programmed 
from 50 C (0.25 min) at 15 C/min to 380 C (10 min), FID at 400 C.  
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Figure 9 Mass spectra of cafestol, kahweol obtained on GC-MS with PS inlet at 330 C 
(pressure pulse of 25 psi during the initial 15s) using DB-5MS column (10m, 0.25mm, 
0.15 mm) heated from 50 C (0.25 min) at 15 C/min to 380 C (10 min) and MSD 
transfer line at 380 C. 
 
1.3 ผลวิเคราะห์เบื้องต้นปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากตัวอย่างผลิตผลกาแฟ  

ผลการศึกษากระบวนการสกัดและการวิเคราะห์ปริมาณสาร diterpene ในตัวอย่างกาแฟ 
ได้น าไปทดสอบวิเคราะห์ในตัวอย่างกาแฟโดยใช้วิธี PS-GC-FID และท ากราฟมาตรฐานที่ความเข้มข้น 
8 ถึง 69 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรพบว่ามีค่า r2 เท่ากับ 0.99 ในสารทั้ง 2 ชนิดโดยสามารถค านวณค่า 
LOD (Limit of Detection) ได้ที่ 0.78 และ 0.64 และ LOQ ได้ที่ 2.61 และ 2.14 ตามล าดับโดย
น ามาทดสอบวิเคราะห์ปริมาณสารในตัวอย่างกาแฟ 6 ตัวอย่าง พบว่ากาแฟที่มีค่า C/K สูงกว่า 1.2 มี
คุณภาพดี(soft) และค่าน้อยกว่า 0.96 มีคุณภาพต่ า (Hard/Rio)  

 
Table 23 Yield (g100 . g-1) of diterpene in Thailand green Arabica coffee oil and 
beans, and its correlation with cup quality 

Coffee bean 
number and cup 

evaluation 

Kahweol 
(K) 

Cafestol (C) Ratio (C/K) Total  

Oil Oil  Oil Bean 
1. Hard 6.64 4.25 0.64 11.27 1.07 
2. Rio 7.50 4.92 0.66 12.42 1.10 
3. Hard 5.81 4.14 0.71 10.31 0.95 
4. Soft 3.93 4.80 1.22 9.13 0.82 
5. Soft 4.87 7.21 1.48 12.08 1.04 
6. Soft 4.24 6.51 1.54 10.75 0.89 
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2. ผลวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการเพาะปลูก พื้นที่
และกรรมวิธีการปลูกที่ส่งผลต่อปริมาณสารส าคัญ 

2.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol. จากปัจจัยการเพาะปลูก  
Table 24 Chemical Composition in Thai coffee beans Coffea arabica and Coffea 
canephora 

Compounds C. arabica(%) C. canephora(%) 

Caffeine 0.8 – 1.4 1.7 – 4.0 

Trigonelline 0.6 – 1.2 0.3 – 0.9 

Mineral 3 – 5.4 
Total Chlorogenic acid 6.7 – 9.2 7.1 – 12.1 

Non-volatile acid 2 – 2.9 1.3 – 2.2 

Volatile acid 0.1 

Carbohydrates 9 – 12.5 6.0 – 11.5 

Polysaccharides 46 - 53 34 – 44 

Lignin 1 – 3 

Protein 8.5 – 12 

Amino acid 0.2 – 0.8 

Fats 7.7 – 17.7 

 
Table 25 Composition of Coffee oils (dry materials) using methods AOAC, 1965 

Compounds Total (%) 
Triglyceride 75.2 

Diterpene ester 18.9 

Steroid 5.4 

Tocopherol 0.04 – 0.06 

Phosphatidic acid 0.1 – 0.5 

Others 1.0 
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Table 26 Cafestol and Kahweol content in Thai coffee separated with different tissues in C. 
arabica and C. canephora compared to the content report by R. Eloy Diaz (2010) 

Varieties Samples Content in Tissues (mg/100g of Sample)a 

Perisperm + Endosperm 
(Bean) 

Pericarp 
(Pulp) 

Leaf Extract 

C. arabica Cafestol 876 ± 38 13.5 ± 2 ND 

 

WCR report 1,105 ± 13 ND ND 

Kahweol 462 ± 1 31 ± 9 40 ± 1 

WCR report 430 ± 2 49 ± 2 45 ± 2 

C. canephora Cafestol 185 ± 2 36 ± 1 3 ± 1 

 

WCR report 200 ± 3 32 ± 2 ND 

Kahweol 15.6 ± 5 ND ND 

WCR report ND ND ND 

ND = Not detected; 
a Measurement conducted using gas chromatography analysis. 
Table 27 Cafestol and Kahweol content in perisperm tissue during C. arabica fruit development. 

Development of Fruit 
perisperm tissues (DAF) 

Cafestol (mg/100g) a Kahweol (mg/100g) a Cafestol/Kahweol 
Ratio 

30 241.68 ± 44.5 81.77 ± 41.2 2.96 

60 217.98 ± 20.9 304.11 ± 47.5 0.72 

90 203.16 ± 37 513.57 ± 85.6 0.40 

120 276.67 ± 29.9 1009.48 ± 71.3 0.27 

150 69.83 ± 17.5 355.24 ± 85.1 0.20 

180 24.46 ± 10.2 121.48 ± 70 0.20 

210 17.93 ± 2.6 14 ± 5.7 1.28 

Data are means ± standard deviations. DAF, days after flowering 
a Measurement conducted using gas chromatography analysis. 
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Table 28 Cafestol and Kahweol content in perisperm tissue during C. canephora fruit 
development. 

Development of Fruit 
perisperm tissues (DAF) 

Cafestol (mg/100g) a Kahweol (mg/100g) a Cafestol/Kahweol 
Ratio 

30 198.63 ± 24.2 0.085 ± 0.002 2,336.82 

60 207.39 ± 10.5 0.258 ± 0.322 803.84 

90 227.52 ± 37 1.255 ± 0.512 181.29 

120 1,758.24 ± 20.9 9.081 ± 2.032 193.62 

150 1,193.32 ± 16.5 6.236 ± 8.10 191.36 

180 560.66 ± 10.2 1.003 ± 1.250 558.98 

210 369.36 ± 2.6 0.003 ± 0.036 1,231.20 

Data are means ± standard deviations. DAF, days after flowering 
a Measurement conducted using gas chromatography analysis. 
 

Table 29 Cafestol and Kahweol ratio in perisperm tissue during C. Arabica and C. 
canephora fruit development (DAF 120) in four different regions 

Varieties Region Cafestol 
(mg/100g) a 

Kahweol 
(mg/100g) a 

Cafestol/Kahweol 
Ratio 

C. Arabica Khun Wang (Chiang Mai) 272.55 ± 29.9 1009.48 ± 71.3 0.27 

Wawi (Chiang Rai) 413.88 ± 30.9 985.43 ± 20.3 0.42 

Phutubberk (Petchabun) 97.90 ± 12.36 890.01 ± 25 0.11 

Khao koh (Petchabun) 674.78 ± 25.6 758.18 ± 30.5 0.89 

Muser (Tak) 943.75 ± 12.8 699.08 ± 12.5 1.35 

C. canephora Sawi (Chumporn) 227.52 ± 37 1.255 ± 0.512 181.29 

Than to (Yala) 406.27 ± 15.2 2.081 ± 0.122 195.23 

Data are means ± standard deviations. DAF, days after flowering 
a Measurement conducted using gas chromatography analysis. 
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Table 30 Summarize of total diterpenes and their main volatile compounds in raw 
coffee beans related to species and cultivars, geographical origins from gas 
chromatography flavor analysis from over 200 samples of Thai green beans collecting 
during 2018 – 2019. 
 

criteria Species Geographical origins (C. Arabica) 
Arabica Robusta Lower 

temperatures 
(Tavg = 18 C) 

High 
temperatures 
(Tavg = 26 C) 

Rainfall 
(1,500 to 2,500 mm) 

 
Volatile 
compounds 

Furaneol 
Sotolon 

Methylpyrazine 
Methylbutanal 
Ethylguiacol 
Akylpyrrole 

Ethanal Butanediol 
Butanone 

Methylfuran 
 

∂-valerolactone 
 

Cafestol 312.15 ± 20.9 217.12 ± 17 383.88 ± 30.9 97.90 ± 12.36 574.78 ± 25.6 
Kahweol 809.48 ± 11.3 1.25 ± 0.512 985.43 ± 10.3 233.09 ± 25 718.47 ± 25 
C/K Ratio 0.39 173.70 0.39 0.42 0.80 

 
Table 31 Organoleptic analysis (using SCA score of 10) of different diterpene 
contents criteria following of pre-harvesting factors (Species and Geographical origins) 
from over 200 samples of Thai green beans collecting during 2018 – 2019. 
 

criteria Species Geographical origins (C. Arabica) 
Arabica Robusta Lower 

temperatures 
(Tavg = 16.4 C) 

High 
temperatures 
(Tavg = 25.6) 

Rainfall 
(1,500 to 2,500 mm) 

 
Odor  8 7 8.5 7.5 8 
Body 8 7.5 8 7 8 
Bitterness 7.5 7 8.5 8 7.5 
Acidity 7 8 9 7 7 
Sweetness 7 7.5 8.5 7 6.5 

SCA 
Cupping 

score   

84.5 78.5 87.5 72.5 74.5 
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ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟหลังเก็บเกี่ยวและในน้ ามันสกัดจากเมล็ด
กาแฟพบว่ามีปริมาณไขมันอยู่ที่ร้อยละ 7.7 – 17.7 ทั้งในกาแฟ C. arabica และ C. canephora 
แต่ปริมาณคาร๋โบไฮเดรตและโพลีแซกคาร์ไรท์ที่เป็น precursor ของการผลิตสารกลุ่มดังกล่าวมีความ
แตกต่างกันโดยใน C. Arabica จะมีปริมาณมากกว่า C. canephora ทั้งนี้ปริมาณขึ้นอยู่กับแหล่ง
ผลิตที่เพาะปลูกกาแฟทั้งสองชนิดโดยเมื่อท าการสกัดน้ ามันจากเมล็ดกาแฟเพ่ือท าการศึกษาปริมาณ
สาร Diterpene ester ที่ เป็นกลุ่มของ Cafestol และ Kahweol พบว่ามีอยู่ เพียงร้อยละ 18.9 
เท่านั้น 

อย่างไรก็ตามเมื่อท าการวิเคราะห์แยกส่วนของสารประกอบกลุ่ม Diterpene โดยการสกัด
น้ ามันจากส่วนต่างๆได้แก่  Perisperm, Endosperm, Pericarp และ Leaf จะไม่พบสารกลุ่ม 
Kahweol ในกาแฟสายพันธ์  C. canephora ในขณ ะที่ พบสาร Kahweol ปริมาณ มากใน 
Perisperm และ Endosperm ของ C. Arabica ประมาณ 516 – 590 mg/100g of Sample ส่วน
สาร Cafestol นั้นจะพบในกาแฟทั้งสองชนิด โดยเมื่อท าการติดตามปริมาณสารส าคัญทั้งสองชนิด
ตามจ านวนวันหลังดอกบาน (Day After Flowering :DAF) พบว่าช่วงเวลาที่มีปริมาณสารกลุ่ม
ดังกล่าวมากที่สุดคือ DAF90 – DAF150 ซึ่งเป็นช่วงเก็บเกี่ยวของเมล็ดกาแฟโดยพบข้อสังเกตว่า
ปริมาณ ratio ของสาร cafestol/kahweol นั้นมีปริมาณคงที่ในช่วงเวลาดังกล่าวทั้งนี้เมื่อทดสอบ
เปรียบเทียบกับวิธีการปลูกในแบบต่างๆในพ้ืนที่เดียวกันนั้นไม่พบความแตกต่างของปริมาณ ratio 
ของสาร cafestol/kahweol แต่มีความแตกต่างกันโดยตรงในพ้ืนที่เพาะปลูกโดยสามารถแบ่ง C. 
Arabica ได้เป็นสองกลุ่มได้แก่พ้ืนที่สูงกว่าระดับน้ าทะเล 600 เมตรที่มีอัตราส่วนระหว่าง 0.80 – 
1.50 และ1,200 เมตรขึ้นไปที่มีอัตราส่วนระหว่าง 0.10 – 0.50 ส่วน C. canephora พบอัตราส่วน
คงท่ีที่ 180 – 200 

การวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญและอัตราส่วนที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของ
กาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้าเฉพาะถิ่นก่อนการเก็บเกี่ยวพบว่าอัตราส่วนของสารประกอบ diterpene 
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญระหว่างสายพันธ์อะราบิก้าและโรบัสต้า โดยเมี่อเปรียบเทียบกับผล
ของแหล่งเพาะปลูกที่แบ่งตามอุณหภูมิเพาะปลูกที่ต่ ากว่า (18 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิที่สูงกว่า 
(26 องศาเซลเซียสต่อปี)จะมีผลต่อปริมาณของสารประกอบทั้ง Cafestol และ Kahweol ซึ่งหาก
เปรียบเทียบ ratio จะส่งผลเพียงเล็กน้อยหากเป็นพื้นที่เพาะปลูกเดียวกันแต่แตกต่างกันที่อุณหภูมิแต่
ปริมาณน้ าฝนกลับส่งผลอย่างมากโดยในพ้ืนที่ที่มีปริมาณน้ าฝนมากกว่า 1,500 มิลลิเมตรต่อปีท าให้มี
การเปลี่ยนแปลงของ C/K ratio สูงมากดังนั้นแสดงให้เห็นว่าปัจจัยก่อนเก็บเกี่ยวปัจจัยที่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงของอัตราส่วนที่ส าคัญนอกจากจะเป็นสายพันธ์กาแฟ (อะราบิก้าและโรบัสต้า) แล้วยังมี
ผลที่พ้ืนที่เพาะปลูกและปริมาณน้ าฝนอีกด้วย ส าหรับผลทางประสาทสัมผัสต่อการเปลี่ยนแปลงของ
ปริมาณสารส าคัญของกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้าเฉพาะถิ่นก่อนการเก็บเกี่ยวพบว่าหากอุณหภูมิที่สูง
และปริมาณน้ าฝนมากจะส่งผลต่อคะแนน Cupping score ชัดเจนเมื่อเปรียบเทียบในพ้ืนที่เดียวกันที่
อุณหภูมิเพาะปลูกต่ ากว่าโดยคะแนนผลการชิมมีความแตกต่างกันกว่าร้อยละ 11.84 ซึ่งแสดงให้เห็น
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ว่าผลของแหล่งเพาะปลูกนั้นมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญ Cafestol และ 
Kahweol และผลของคะแนนทางประสาทสัมผัสอีกด้วยดังนั้นคุณภาพของกาแฟที่แสดงถึงแหล่ง
เพาะปลูกจึงมีความส าคัญตั้งแต่การคัดเลือกแหล่งเพาะปลูกท่ีจะสื่อถึงอัตลักษณ์กาแฟรวมทั้งคุณภาพ
ก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูปอีกด้วย 

 
3.  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างกระบวนการหมักย่อย
เมือกกาแฟ 
 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และปริมาณสาร Kahweol ต่อการ
หมักเมล็ดกาแฟไม่พบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารกลุ่ม diterpene ทั้งสองอย่างมีนัยส าคัญโดย
เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณชุดควบคุมพบการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยมีการเปลี่ยนแปลงของ
ปริมาณ Cafestol โดยเฉลี่ยเพียงร้อยละ 12.32 และ Kahweol โดยเฉลี่ยเพียงร้อยละ 5.82 ทั้งนี้เมื่อ
น ามาค านวณเป็นค่าอัตราส่วน Cafestol/Kahweol พบว่ามีค่าคงที่ดังนั้นจึงสามารถสรุปได้ว่าการ
หมักย่อยเมือกาแฟไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารกลุ่ม diterpene 
 

 
 

Figure 10 Ratio of Cafestol/Kahweol during C. Arabica Fermentation period 
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Figure 11 Cafestol and Kahweol content in perisperm tissue during C. arabica 
fermentation 
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4. การเปลี่ยนแปลงชองปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากการท าแห้งสารกาแฟ 

 
Figure 12 Effect of different drying method on Cafestol and Kahweol content in 
perisperm tissue during C. arabica fermentation 
 ผลการเปรียบเทียบการท าแห้งกาแฟกะลาจ านวน 5 วิธีจนความชื้นเมล็ดกาแฟน้อยกว่าร้อย
ละ 5 (Bean Moisture content < 5%) ได้แก่ การตากแดดธรรมชาติ, การใช้ตู้อบลมร้อนที่ 60 
องศาเซียส, การใช้โรงอบลมร้อนและการคั่วอ่อนที่อุณหภูมิไม่เกิน 80 องศาเซลเซียสพบการ
เปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahteol อย่างมีนัยส าคัญโดยพบว่าเมื่อใช้ความร้อนใน
การท าแห้งสูงโดยเฉพาะการเลือกใช้กระบวนการท าแห้งโดยใช้เครื่องมือไม่ว่าจะเป็นตู้อบ โรงอบ
พลังงานแสงอาทิตย์หรือการใช้เครื่องคั่วอ่อนนั้นปริมาณสารดังกล่าวจะลดลงในปริมาณมากเมื่อเทียบ
กับชุดควบคุมจากร้อยละ50 – 75 ทั้งนี้ผลจากการลดลงของสารทั้งสองชนิดเมื่อน ามาค านวณอัตรา
การลดลงเป็นอัตราส่วนของ Cafestol/Kahweol จะเป็นไปในทางเดียวกันโดย Ratio จะอยู่ที่ 1.47 
– 1.33 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าบ่งบอกอัตลักษณ์ของกาแฟ อย่างไรก็ตาม
เมื่อท าการทดสอบชิมในชุดทดลองทั้ง 5 ชุดพบผลการทดสอบของคุณภาพที่แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญโดยชุดทดสอบที่ใช้เวลาการท าแห้งนานที่สุดคือชุดควบคุมและชุดตากแห้งโดยแสงอาทิตย์ที่
ใช้เวลากว่า 2 สัปดาห์นั้นมีผลการทดสอบชิมในระดับคะแนน 74.52 - 75.35 แตกต่างกับชุดทดสอบ
ที่ใช้เตาอบ โรงอบลมร้อนหรือการท า preroast ที่มีผลทดสอบชิมเพียง 61.25 – 67.25 ซึ่งคะแนนมี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญโดยเฉพาะข้อมูลผลการชิมที่ได้ให้ค าจ ากัดความเรื่อง underoast 
(กาแฟไม่สุก) หรือกลุ่มรสชาติถั่วดิบและถั่วงอกท าให้ผลการทดสอบชิมมีความไม่พึงพอใจสูงกว่าชุด
ทดสอบที่ท าการตากโดยพลังงานแสงอาทิตย์และชุดควบคุมอย่างสิ้นเชิง ทั้งนี้แม้ในสภาวะจริง
เกษตรกรที่แปรรูปกาแฟในพ้ืนที่สูงจ าเป็นต้องใช้อุปกรณ์ช่วยท าแห้งด้วยในระหว่างการแปรรูปกาแฟ
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สภาพภูมิอากาศไม่อ านวยในการท าแห้งกาแฟนั้น  จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งในการท าความเข้าใจถึง
ปัจจัยของอุณหภูมิต่อคุณภาพกาแฟต่อไป 
5. ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟภาวะต่างๆที่
ส่งผลต่อปริมาณสารส าคัญ 

ผลการทดสอบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญของกาแฟในบรรจุภัณฑ์ท้ัง 6 กรรมวิธี
พบว่าหลังจากทดสอบเก็บสารกาแฟที่อุณหภูมิและความชื้นควบคุม พบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
ลดลงของปริมาณน้ ามันโดยรวมและสารส าคัญโดยพบว่า ตั้งแต่เวลาการเก็บรักษา 210 วันถึง 300 
วันพบว่าสารกาแฟที่เก็บในชุดควบคุม, ถุงฟลอยและถุง PP seal ปิดสนิทมีปริมาณน้ ามันลดลงอย่าง
มากโดยเมื่อวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ยังพบการลดลงของสารดังกล่าวด้วยแม้
อัตรา C/K จะลดลงเพียงเล็กน้อยเกือบคงที่จากค่าเริ่มต้น ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามีเพียง HDPE ที่สามารถ
ควบคุมปริมาณน้ ามันและสารส าคัญ ได้ดี โดยมีถุง PP และ PE ที่สามารถควบคุมได้ใกล้เคียงกันที่ไม่
น้อยกว่าร้อยละ 10 ของปริมาณเริ่มต้น โดยสันนิษฐานว่าปริมาณออกซิเจนส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ของปริมาณสารส าคัญท้ัง 2 ชนิด 
Table 32 Yield (g100 . g-1) of diterpenes in Thailand green Arabica coffee oil 
(Chiangmai 80 varieties from Chiang Rai ‘Wawi’ site with C/K in prior 0.24) after 
300days of storage at 30C and Humidity below than 70% 

 
 
Figure 13 Shown 
evaluation of 
coffee oil 
content in six 
types after 210 
days of storage 

Storage type Cafestol (C)  Kahweol (K) 
 

Ratio (C/K) Total Oil 
content (%) 

Control 1.20 15.05 0.08 6.37 
PE 1.77 8.83 0.20 9.34 
HDPE 2.26 9.54 0.24 11.95 
PP 1.83 10.17 0.18 9.69 
PP-seal 1.48 8.57 0.17 7.83 
Foil 1.31 6.15 0.20 6.35 
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 สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 
 สารประกอบกลุ่ม diterpene สามารถใช้ในการจ าแนกอัตลักษณ์กาแฟตามหลักการของ 
chemometric โดยกลุ่มสารให้กลิ่นในกาแฟที่ส าคัญรวมทั้งสารประกอบที่ส่งผลต่อคุณภาพกาแฟจะ
พบในส่วนของน้ ามันกาแฟที่มีปริมาณระหว่างร้อยละ 7.7 – 17.7 ที่เกิดจากแหล่งเพาะปลูกรวมทั้ง
กระบวนการแปรรูปการจ าแนกอัตลักษณ์กาแฟโดยใช้อัตราส่วนของสาร Cafestol และ Kahweol 
นั้นสามารถพัฒนาสู่การตรวจสอบย้อนกลับสินค้ากาแฟโดยเฉพาะการจ าแนกอัตราการผสมระหว่าง
กาแฟสายพันธุ์เศรษฐกิจหลักทั้ง C. arabica และ C. canephora โดยสาร Kahweol ที่จะพบ
ปริมาณมากในกาแฟอะราบิก้าและน้อยมากหรือแทบไม่มีในกาแฟโรบัสต้า นอกจากนี้กระบวนการ
ผลิตกาแฟตั้งแต่การเพาะปลูกที่เริ่มมีการสะสมปริมาณสารทั้งสองชนิดตั้งแต่วันที่ 90 หลังดอกบาน 
(DAF90) พ้ืนที่เพาะปลูกกาแฟอะราบิก้าที่ระดับความสูงแตกต่างกัน อุณหภูมิพ้ืนที่เพาะปลูก ปริมาณ
น้ าฝนล้วนส่งผลต่ออัตราส่วนของสารทั้งสองชนิด แต่เมื่อเข้าสู่กระบวนการแปรรูปแม้จะมีการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณของสารทั้งสองชนิดจากกระบวนการท าแห้งหรือกระบวนการเก็บรักษากาแฟใน
บรรจุภัณฑ์ต่างชนิด ผลการวิจัยกลับพบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณอัตราส่วนที่น้อยมากท า ให้
สมมติฐานของหลักการใช้ chemometric ของ diterpene ในกาแฟนั้นเป็นกระบวนการที่สามารถ
ประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบย้อนกลับของสินค้ากาแฟได้ นอกจากนี้ผลของการทดสอบทางประสาท
สัมผัสหรือ cupping score ยังส่งผลไปในแนวทางเดียวกันของปริมาณสารประกอบกลุ่มดังกล่าว ซึ่ง
กล่าวได้ว่าผลของการศึกษาปริมาณสารก ากับอัตลักษณ์ของกาแฟและบ่งบอกคุณภาพนี้เป็นต้นแบบ
การควบคุมแหล่งผลิตและกระบวนการผลิตกาแฟสู่การควบคุมคุณภาพอีกทั้งก าหนดอัตลักษณ์ของ
กาแฟเฉพาะถิ่นทีพัฒนาต่อยอดได้เพ่ือความมั่นใจในการซื้อขายและการบริโภคกาแฟส าหรับตลาด
กาแฟในปัจจุบัน 
 
การทดลองที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีทางกายภาพและประสาทสัมผัส 

  1) การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading 
coffee) 

    จากการทดสอบตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา ที่สุ่มเก็บจาก
แหล่งผลิตเมล็ดกาแฟของกรมวิชาการเกษตร และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่ต่างๆ ของประเทศไทย 
น ามาคัดเกรดตามหลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) บันทึกผล
เป็นคะแนนข้อบกพร่อง (Defect score) และการคัดเกรดตามเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร 
เมล็ดกาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701-2561) และและมาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา 
(มกษ. 5700-2561) บันทึกผลเป็นร้อยละโดยน้ าหนักของข้อบกพร่อง (% w/w) ได้ผลดังตาราง
ที่ 1 
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 ตารางที่ 33 ผลการคัดเกรดเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

ลักษณะ        
ข้อบกพร่อง 

เมลด็กาแฟอะราบิกา เมลด็กาแฟโรบสัตา 

จ านวนข้อบกพร่อง ร้อยละโดยน้ าหนัก จ านวนข้อบกพร่อง ร้อยละโดยน้ าหนัก 

ค่าเฉลี่ย ต่ า-สูง ค่าเฉลี่ย ต่ า-สูง ค่าเฉลี่ย ต่ า-สูง ค่าเฉลี่ย ต่ า-สูง 

เมล็ดด า 10 0-184 0.2 0.0-3.3 60 11-99 1.9 0.4-3.3 

เมล็ดเช้ือรา 40 21-63 1.6 0.5-2.5 69 22-98 3.0 0.8-4.4 

เมล็ดที่มีแมลงท าลาย 119 61-186 4.4 1.5-7.7 110 56-140 4.8 2.5-6.6 

เมล็ดเปรี้ยว* 12 5-28 0.6 0.2-1.1 10 7-12 0.4 0.3-0.4 

ผลกาแฟแห้ง 0 0 0.0 0.0 5 0-100 0.3 0.0-6.1 

สิ่งแปลกปลอม
แปลกปลอม 

3 0-8 0.0 0-0.1 13 1-56 0.1 0.0-0.5 

เมล็ดแตก** 103 30-282 2.0 0.9-4.1 35 6-127 0.9 0.2-2.9 

  หมายเหต:ุ * เมล็ดเปรี้ยว ไม่อยูใ่นเกณฑ์ขอ้บกพร่องของ มกษ. 5701-2561 และ มกษ. 5700-2561  
          ** เมลด็หักไม่ใช่ข้อบกพร่องหลักตามมาตรฐานของ SCAA 

 
ผลการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกา พบว่าค่าเฉลี่ยเมล็ดด ามี

จ านวน 10 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 0.2 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 
5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5)  ค่าเฉลี่ยเมล็ดเชื้อรามีจ านวน 40 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 
1.6 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ย
เมล็ดที่มีแมลงท าลายมีจ านวน 119 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 4.4 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่อง
ตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยเมล็ดเปรี้ยวมีจ านวน 12 
เมล็ด ไม่พบผลกาแฟแห้ง (เกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 ไม่เกินร้อย
ละ 0.5) ค่าเฉลี่ยสิ่งแปลกปลอมมีจ านวน 3 ชิ้น ซึ่งมีน้ าหนักเบามาก ได้แก่ เปลือกเมล็ด
กาแฟเป็นส่วนมาก เส้นเชือก และก้อนหินเล็กน้อย ไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน 
มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) และค่าเฉลี่ยเมล็ดแตกพบร้อยละ 2.0 ซึ่งเกินเกณฑ์
ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 1.5) ส่วนผลการคัดเกรดทาง
กายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบว่าค่าเฉลี่ยเมล็ดด ามีจ านวน 60 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อย
ละ 1.9 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 2.0) 
ค่าเฉลี่ยเมล็ดเชื้อรามีจ านวน 69 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 3.0 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตาม
มาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยเมล็ดที่มีแมลงท าลายมีจ านวน 
110 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 4.8 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700 -
2561 (ไม่เกินร้อยละ 4.0) ค่าเฉลี่ยเมล็ดเปรี้ยวมีจ านวน 10 เมล็ด ค่าเฉลี่ยผลกาแฟแห้งมี
จ านวน 5 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 0.3 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 
5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยสิ่งแปลกปลอมมีจ านวน 13 ชิ้น หรือคิดเป็นร้อยละ 
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0.1 ไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) และ
ค่าเฉลี่ยเมล็ดแตกพบร้อยละ 0.9 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700 -
2561 (ไม่เกินร้อยละ 2.0) นอกจากนี้ยังพบว่าข้อบกพร่องที่พบมากที่สุดทั้งในกาแฟอะราบิ
กาและโรบัสตา และมีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร คือข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลง
ท าลาย โดยพบตั้งแต่ร้อยละ 1.5 – 7.7 หรือนับได้อยู่ในช่วง 61 – 186 เมล็ด ส าหรับเมล็ด
กาแฟอะราบิกา และพบตั้งแต่ร้อยละ 2.5 – 6.6 หรือนับได้อยู่ในช่วง 56 – 140 เมล็ด 
ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา รองลงมาคือ ข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา ซึ่งถือเป็นอีกหนึ่ ง
ข้อบกพร่องที่น่ากังวล โดยพบปริมาณที่สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตรอย่างชัดเจน พบ
ตั้งแต่ร้อยละ 0.5 - 2.5 หรือนับได้อยู่ในช่วง 21 – 63 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
และพบตั้งแต่ร้อยละ 0.8 – 4.4 หรือนับได้อยู่ในช่วง 22 – 98 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟโร
บัสตา แต่อย่างไรก็ตามหลังจากตรวจสอบสาร Ochratoxin A พบว่าไม่มีค่าเกินก าหนด (20 
ppm)  

เมื่อน าข้อมูลผลรวมคะแนนข้อบกพร่องหลัก 6 ข้อบกพร่อง  ได้แก่  เมล็ดด า  เมล็ด
เปรี้ยว ผลกาแฟแห้ง เมล็ดเชื้อรา เมล็ดที่มีแมลงท าลาย และสิ่งแปลกปลอม จากการคัด
เกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มานับคะแนน
ข้อบกพร่องรวมตามหลักการของ SCAA (ข้อบกพร่อง 1 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน ยกว้น
ข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เท่ากับ          1 คะแนน) แล้วน ามาจัดกลุ่ม
ข้อมูลตามหลัก Hierachy Classification of Ascendent (HAC) เพ่ือจัดล าดับชั้นคุณภาพ
หรือจัดเกรดของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา ไดผ้ลดังตารางที่ 2  
 
ตารางที่ 34 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยวิธีการนับคะแนนข้อบกพร่อง 

ระดับชั้นคณุภาพ 
เมลด็กาแฟอะราบิกา 

เกณฑ์ข้อบกพร่อง 
(คะแนน) 

ระดับชั้นคณุภาพ 
เมลด็กาแฟโรบสัตา 

เกณฑ์ข้อบกพร่อง 
(คะแนน) 

เกรดคดัพิเศษ (Specialty) 0 - 5 เกรดเอ (A) 25 - 45 

เกรดเอ (A) 6 - 30 เกรดเอบี (AB) 46 - 75 

เกรดรวม (AB) 31 - 60 เกรดบี (B) 76 - 115 

ไม่คัดเกรด (Y) 61 ขึ้นไป ไม่คัดเกรด (Y) 116 ขึ้นไป 
 

 
จากตารางที่ 34 เมื่อน าข้อมูลผลการคัดเกรดทางกายภาพ โดยวิธีการนับเมล็ดตาม

มาตรฐาน SCAA มาวิเคราะห์ข้อมูล และจัดกลุ่มชั้นคุณภาพ (Hierarchical Clustering) 
ตามภาคผนวก พบว่า สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ทั้งหมด 4 ระดับ 
ได้แก่ เกรดคัดพิเศษ (Specialty) ซึ่งต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 0 - 5 คะแนน 
เกรดเอ (A) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม   6 - 30 คะแนน เกรดรวม (AB) ต้องมี
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คะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม  31 – 60 คะแนน  และแบบไม่คัดเกรด (Y) ต้องมีคะแนน
ปริมาณข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ 61 ขึ้นไป  และจากตารางที่ 2 สามารถจัดชั้นคุณภาพของ
เมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ทั้งหมด 4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ (A) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่อง
รวม 25 – 45 คะแนน เกรดรวม (AB) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 46 – 75 
คะแนน  เกรดบี (B) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 76 – 115  คะแนน และแบบไม่
คัดเกรด (Y) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ 116 ขึ้นไป    ซึ่งสามารถน าไปใช้
เป็นเกณฑ์แนะน าส าหรับเกษตรกรและโรงคัดบรรจุส าหรับการซื้อขายเมล็ดกาแฟอะราบิกา
และโรบัสตาของประเทศไทย 

   
 8.2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) 
       8.2.1 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดด า (Full black) 

เมล็ดด า (Full black) เป็ นข้อบกพร่องหลัก  ซึ่ ง เกิดจากเชื้ อราตระกูล 
Colletotrichum spp. ส่งผลต่อคุณภาพของผลเชอรี่ก่อนการเก็บเกี่ยว และปริมาณน้ าที่ไม่
เพียงพอระหว่างการพัฒนาผลเชอรี่ ซึ่งการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม 
(Green cupping coffee) จ านวน   5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า  เพ่ือหาระดับ
คุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง 
(After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดัง ภาพที่ 14 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average  5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 14 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกรรมวิธีที่มีการเติม
ข้อบกพร่องเมล็ดด า 
                      ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟ อะราบิกาและโรบัสตา โดย
เปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดด ากรรมวิธีที่ 1 – 5  ได้แก่ 0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด 
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ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึกตกค้างอยู่
ในช่วง  5.85 – 6.67 คะแนน ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และอยู่ในช่วง 5.75 – 6.63 คะแนน 
ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับดี โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดด ามากขึ้น
จะมีผลให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเช่นเดียวกันทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
และเมล็ดกาแฟโรบัสตา  

 
 

 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 15 เปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ด
กาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดด าที่กรรมวิธีต่างๆ   

 
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 

95 และวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความ
แตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสม
ข้อบกพร่องเมล็ดด าที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้เกณฑ์ทางประสาทสัมผัส คือจ านวนตัวอย่างที่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมด ถือว่า
กรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มี
ความแตกต่างทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างได้ตั้งแต่กรรมวิธีที่ 3 
ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา เช่นเดียวกับเมล็ดกาแฟโรบัสตา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมี
แนวโน้มแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ไม่เกินร้อยละ 50 ในขณะที่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไป มีความ
แตกต่างกันมากกว่าร้อยละ 50  ดังนั้นเมล็ดกาแฟที่มีเมล็ดด าเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสมเมล็ด
ด า 20 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 0.6 ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และคิดเป็นร้อยละ 0.7 
ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส  และเมื่อ
ตรวจสอบสารพิษจากเชื้อราของเมล็ดกาแฟ พบว่ากรรมวิธีที่ 2 ผลเป็น Not detected 
(เกณฑ์มาตรฐานของประเทศไทย ไม่เกิน 20 ppm) ดังนั้นกรรมวิธีที่ 2 จึงปลอดภัยต่อการ
บริโภค 
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เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่
เป็นผลกระทบจากปริมาณเมล็ดด า พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจาก
ข้อบกพร่องเมล็ดด า ได้แก่ กลิ่นหมัก (Fermented)  กลิ่นดิน (Earthy)  กลิ่นอับ/เชื้อรา 
(Fungus)  บางตัวอย่างมีกลิ่นผลไม้สุก (Ripe-fruity)  และมีรสชาติรสขม (Bitter) และ
กระด้าง (Harsh)  
8.2.2 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus)  

การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus) ที่เกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ
หรือผลกระทบจากเชื้อราที่เกิดจากเมล็ดท าให้เมล็ดกาแฟมีเชื้อราเกิดข้ึน โดยการทดลอง
ไม่ได้ด าเนินการทดสอบทางประสาทสัมผัส เนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผู้ทดสอบ 
จึงได้ปรับเปลี่ยนโดยใช้ตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มเีมล็ดเชื้อรา) และเมล็ดกาแฟ
ที่เป็นเมล็ดเชื้อรามาท าการเพาะเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อ ได้ผลดังตารางที่ 35 

ตารางที่ 35 ผลการเพาะเชื้อราในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาบน
อาหารเลี้ยงเชื้อแบบวุ้น  

   Dichloran glycerol (DG18) 

ตัวอย่าง 
เมล็ดกาแฟ 

อัตราการเจริญของเชื้อราที่สภาพบรรยากาศ (ร้อยละ) 
เมล็ดกาแฟอะราบิกา เมล็ดกาแฟโรบัสตา 

3 วัน 5 วัน 7 วัน 3 วัน 5 วัน 7 วัน 
เมล็ดคัดเกรด 50 90 100 100 100 100 
เมล็ดเชื้อรา 70 100 100 70 80 100 

หมายเหตุ; เมล็ดกาแฟอะราบิกาพบ Aspergillus flavus (โคโลนีสีเขียว) และ Aspergillus 
niger (โคโลนีสีด า) ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตาพบ Aspergillus niger (โคโลนีสีด า) 
 

และเม่ือน าตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมเมล็ดเชื้อรา
ทั้ง 4 ระดับ ได้แก่ 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด มาทดสอบสารพิษจากเชื้อรา ได้แก่ 
Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) และ Ochratoxin A เปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่ 1 (ไม่มีเมล็ด
เชื้อรา) ได้ผลดังตารางที่ 36     

  

ตารางที่ 36 ปริมาณสารพิษจากเชื้อราในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ 
กรรมวิธีต่างๆ 

เมลด็กาแฟ 
 

รายการทดสอบ 
ผลทดสอบ (µg/kg) 

กรรมวิธีท่ี 1 
(ไม่มี) 

กรรมวิธีท่ี 2 
(20 เมล็ด) 

กรรมวิธีท่ี 3 
(40 เมล็ด) 

กรรมวิธีท่ี 4 
(60 เมล็ด) 

กรรมวิธีท่ี 5 
(80 เมล็ด) 

อะราบิกา Aflatoxin   ND ND ND ND ND 
Ochratoxin A ND ND ND ND ND 

โรบัสตา Aflatoxin   ND ND ND ND ND 
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 Ochratoxin A ND ND ND 0.63 <0.50 

หมายเหต ุND คือ Not detected 
\ 
จากผลการทดสอบไม่พบ Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและ

เมล็ดกาแฟโรบัสตาทุกกรรมวิธี แต่พบ Ochratoxin A ในกรรมวิธที่ 4 และ 5 ในเมล็ดกาแฟ
โรบัสตา โดยพบในปริมาณ 0.63 µg/kg และ <0.50 µg/kg (น้อยกว่าLOQ)  แต่ยังไม่เกิน
เกณฑ์มาตรฐาน ( 10 µg/kg)  

       8.2.3 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดที่มแีมลงท าลาย (Severe insect)  
การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe insect) ที่ เกิดจากการ

ท าลายของแมลง 
กลุ่ม Coffee Bean Borer (CBB) ท าให้เกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ ซึ่งจากการทดลองประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) จ านวน 5 กรรมวิธี 
ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า เพ่ือหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่น
รส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง (After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-
จุด  ได้ผลดัง ภาพที่ 16 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 

 

1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average  5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 16 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกรรมวิธีที่มีการเติม
ข้อบกพร่อง    

    เมล็ดที่มีแมลงท าลายในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาการประเมิน
คุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟ อะราบิกา
และโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย กรรมวิธีที่ 1 – 5  
ได้แก่ 0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับ
ด้านกลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึกตกค้างอยู่ในช่วง  5.85 – 6.59 คะแนน  ส าหรับเมล็ด
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กาแฟอะราบิกา   และอยู่ในช่วง 5.37 – 6.59 คะแนนส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ใน
เกณฑ์ระดับดี โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายมากขึ้นจะมีผลให้
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเช่นเดียวกันทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
และเมล็ดกาแฟโรบัสต้า 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 37 เปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ด
กาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายที่กรรมวิธีต่างๆ  

 
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 

95 และวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความ
แตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสม
ข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้เกณฑ์ทางประสาทสัมผัส คือจ านวน
ตัวอย่างทีม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมด 
ถือว่ากรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธีที่ 3 
ไม่มีความแตกต่างทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างได้ตั้งแต่กรรมวิธีที่ 
4 ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตา แม้ว่ากรรมวิธีที่  2 จะมี
แนวโน้มแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ด้านกลิ่นและกลิ่นรสมีความแตกต่างยังไม่เกินร้อยละ 
50 ในขณะที่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไป มีความแตกต่างกันมากกว่าร้อยละ 50  ดังนั้นเมล็ดกาแฟอะ
ราบิกาที่มีเมล็ดแมลงท าลายเท่ากับกรรมวิธีที่ 3 (ผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 40 เมล็ด หรือ
คิดเป็นร้อยละ 1.4) และเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีเมล็ดแมลงท าลายเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสม
เมล็ดที่มีแมลงท าลาย 20 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.1) จะไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส  

เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่
เป็นผลกระทบจากปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่ เป็น
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ผลกระทบจากข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย ได้แก่ กลิ่นถั่ว(Peanut)  กลิ่นอับ/เชื้อรา 
(Fungus)  กลิ่นเนื้อไม้ (Woody) และมีรสชาติ  รสจืดแบบขี้เถ้า (Ashy)  และรสกระด้าง 
(Harsh)  
       
8.2.4 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) 

การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ที่เกิดจากกระบวนการหมักเกิน
ก าหนด (Over-fermented bean) ท าให้มีปริมาณกรดอะซิติกมากเกิน ไปหรือเกิด
กระบวนการหมักทั้งเมล็ด (Seed fermentation) โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี 
ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ซึ่งจากการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟอะราบิกาแต่ละกรรมวิธีทาง
ประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพ่ือทดสอบการยอมรับ (Acceptance) ด้วย
วิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดังภาพที่ 38 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average  5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

 
ภาพที่ 38 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและ

เมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรดเปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่มีการเติมข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว 
 

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test 
โดยเปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีที่ 1) กับ
เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีการเติมข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด 
(กรรมวิธีที่ 2) ซึ่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ด
กาแฟโรบัสตา มีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 6.57 และ 6.54 คะแนน ตามล าดับ    ซึ่งอยู่
ในเกณฑ์ชอบ   ในขณะที่กรรมวิธีที่ 2    เมล็ดกาแฟ อะราบิกามีระดับคะแนนการยอมรับ
เฉลี่ย 4.90 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ   และเมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับคะแนนการ

4.00

5.00

6.00

7.00

8.00

Trt. 1 Trt. 2

Acceptance

6.54

5.10

Robusta
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ยอมรับเฉลี่ย 5.10 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์เฉยๆ ดังนั้นคาดว่าหากปริมาณข้อบกพร่องเมล็ด
เปรี้ยวมากกว่า 20 เมล็ด จะมีผลให้ระดับคะแนนการยอมรับลดลงอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ  
โดยเฉพาะในเมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกว่าเมล็ดกาแฟโรบัสตา  และเมื่อน าผลการ
ทดสอบมาวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ T-test  พบว่าตัวอย่างทั้ง 2 กรรมวิธี มีความ
แตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยกรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 
คิดเป็นร้อยละ 60 ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา และกรรมวิธีที่ 2   มีความ
แตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1  คิดเป็นร้อยละ 53   ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบ
จากข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว ได้แก่ กลิ่นกรดอะซิติก (Acetic acid) และรสเปรี้ยว (Sour) 
 

      8.2.5 การทดสอบข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง (cherry/pod)  
การทดสอบข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) ที่เกิดจากกระบวนการแปร

รูปแบบแห้งหรือกึ่งแห้งท าให้ไม่สามารถคัดแยกเปลือกผลเชอร์รี่ออกได้ทั้งหมด โดยออกแบบ
การทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบ
กรรมวิธีละ 3 ซ้ าเพ่ือหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส 
(Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง (After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  
ได้ผลดัง ภาพที่ 39 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average  5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 39 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกรรมวิธีที่มีการเติม
ข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 

การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test 
เมล็ดกาแฟ อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง 
กรรมวิธีที่ 1 – 5  ได้แก่ 0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่า
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คะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึกตกค้างอยู่ในช่วง  5.88 – 7.23 คะแนน  
ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา   และอยู่ในช่วง 5.14 – 7.27 คะแนนส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัส
ตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับดีจนถึงดีมาก โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งมากขึ้น
จะมีผลให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเช่นเดียวกันทั้งเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา โดยเมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกว่าเมล็ด
กาแฟโรบัสตา 

  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 40 เปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ด

กาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งที่กรรมวิธีต่างๆ  
เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 

95 และวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความ
แตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสม
ข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้เกณฑ์ทางประสาทสัมผัส คือจ านวนตัวอย่าง
ที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมด ถือว่า
กรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า  
 ผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างด้านกลิ่น กลิ่นรส และรสชาติตกค้างได้ตั้งแต่
กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมีแนวโน้มแตกต่างจาก
กรรมวิธีที่ 1 แต่ด้านกลิ่นรสมีความแตกต่างยังไม่เกินร้อยละ 50 ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตามี
ความแตกต่างตั้งแต่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไปไปทุกตัวอย่าง ดังนั้นเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ด
กาแฟโรบัสตาเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสมผลกาแฟแห้ง 20 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.1 ทั้ง
เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาท
สัมผัส  และเมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรส
ที่เป็นผลกระทบจากปริมาณผลกาแฟแห้ง พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจาก
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ข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง ได้แก่ กลิ่นมะตูมแห้ง (Dried Quince)  และกลิ่นเนื้อไม้ (Wood) 
ส่วนรสชาติจะมีรสจืดชืด (Bland)  แต่บางตัวอย่างอาจมีรสหวาน (Sweet) เล็กน้อย 
 

8.2.6 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter) 
การทดสอบสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter) ที่เกิดจากกระบวนการเก็บผลผลิต

กาแฟ การตากเมล็ดกาแฟที่ไม่ได้มาตรฐาน โดยตากบนพ้ืนที่ไม่มีภาชนะรองรับและไม่ได้รับ
การคัดเกรดเมล็ด โดยสิ่งแปลกปลอมที่พบในเมล็ดกาแฟส่วนใหญ่ ได้แก่ เปลือกเมล็ดกาแฟ 
เศษกะลา ก้อนหิน อิฐ และเศษเชือก เป็นต้น ออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบ
กรรมวิธีละ 3 ซ้ า  ซึ่งจากการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟ อะราบิกาแต่ละกรรมวิธีทาง
ประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพ่ือทดสอบการยอมรับ (Acceptance) ด้วย
วิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดังภาพที่ 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average  5 = fair  

  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 41 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและ
เมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรดเปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่มีการเติมสิ่งแปลกปลอม 

 

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test 
โดยเปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีที่ 1) กับ
เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีการเติมสิ่งแปลกปลอมร้อยละ 0.5 (กรรมวิธี
ที่ 2) ซึ่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธีที่ 1 ตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโร
บัสตา มีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 6.82 และ 6.57 คะแนน ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในเกณฑ์
ชอบ   ในขณะที่กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับคะแนน
การยอมรับเฉลี่ย 4.74 และ 4.71 คะแนน ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ  ดังนั้นคาดว่า
หากปริมาณสิ่งแปลกปลอมมากกว่าร้อยละ 0.5 จะมีผลให้ระดับคะแนนการยอมรับลดลงอยู่
ในเกณฑ์ไม่ชอบ  และเมื่อน าผลการทดสอบมาวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ T-test  พบว่า
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ตัวอย่างทั้ง 2 กรรมวิธี มีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยกรรมวิธีที่ 2 มี
ความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 คิดเป็นร้อยละ 70 ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
และกรรมวิธีที่ 2   มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1  คิดเป็นร้อยละ 60 ของจ านวนตัวอย่าง
เมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์
กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบจากสิ่งแปลกปลอม ได้แก่    กลิ่นเหม็นอับ (Musty) และจืดชืด 
(Bland) 

 สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 
9.1 จากการตรวจสอบข้อบกพร่องหลักในตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ด

กาแฟโรบัสตาของประเทศไทย พบข้อบกพร่องหลักที่พบมากที่สุดในเมล็ดกาแฟอะราบิกา
และเมล็ดกาแฟโรบัสตา คือเมล็ดที่มีแมลงท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา ซึ่งเกินเกณฑ์
มาตรฐานสินค้าเกษตร ส่วนเมล็ดแตก ซึ่งถือเป็นข้อบกพร่องรอง พบในเมล็ดกาแฟอะราบิกา
มีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร ดังนั้นปัญหาข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายถือว่า
เป็นปัญหาส าคัญต่อผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งส่วนใหญ่เกิดจากมอดเจาะผล
กาแฟ (Coffee berry borer) ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นช่องทางให้เชื้อรา และเชื้อแบคทีเรีย
เข้าท าลายซ้ าได้  ส่วนข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรามักพบเนื่องจากปริมาณความชื้นในเมล็ดกาแฟ
สูงกว่าร้อยละ 15 และปริมาณความชื้นสัมพัทธ์เกินร้อยละ 75 มีโอกาสท าให้เมล็ดกาแฟเกิด
การปนเปื้อนเชื้อราและผลิตสารพิษโอคราทอกซิน เอ ซึ่งเป็นอันตรายต่อร่างกายได ้
 9.2 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
นับจ านวนข้อบกพร่องหลักในเมล็ดกาแฟ สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ 
4 ระดับ ได้แก่     เกรดคัดพิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไม่คัดเกรด และสามารถจัดชั้น
คุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้   4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี และไม่คัด
เกรด ซึ่งสามารถใช้เป็นเกณฑ์แนะน าในการซื้อขายเมล็ดกาแฟได้ โดยการใช้ร่วมกับกระดาน
คัดเกรด เนื่องจากสามารถท าได้ง่ายและสะดวกรวดเร็วกว่าการค านวณร้อยละโดยน้ าหนัก
ของข้อบกพร่องในเมล็ดกาแฟ 

9.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping 
coffee) เป็นการประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่มีข้อบกพร่องหลักในปริมาณที่แตกต่างกัน 
โดยจากการทดลองพบว่า ปริมาณเมล็ดด าและปริมาณผลกาแฟแห้ง จ านวนอย่างละ 20 
เมล็ด และปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลายจ านวน 40 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และปริมาณเมล็ดด า ปริมาณผลกาแฟแห้ง และ
ปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย จ านวนอย่างละ  20 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนเมล็ดเปรี้ยวไม่เกิน 20 เมล็ด และสิ่งแปลกปลอม
ไม่เกินร้อยละ 0.5 ทั้งในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา เนื่องจากมีผลท าให้คะแนนการ
ยอมรับลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ นอกจากนี้ยังพบเชื้อราจากผลการเพาะเชื้อราเมล็ด
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คัดเกรด และเมล็ดที่มีข้อบกพร่องเชื้อรา แต่เมื่อทดสอบปริมาณสารพิษจากเชื้อรา ผลไม่พบ 
และพบในบางกรรมวิธีแต่ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้อาจอยู่ในช่วงที่เชื้อรายังไม่สร้าง
สารพิษ 

ตารางที่ 17 ค่าเฉลี่ยน้ าหนักของเมล็ดกาแฟอะราบิกา (ร้อยละโดยน้ าหนัก) 
 

ข้อบกพร่อง 
กรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 4 กรรมวิธีที่ 5 

เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % 

เมล็ดด า 0 0 20 0.6 40 1.2 60 1.8 80 2.4 
เมล็ดเชื้อรา 0 0 20 0.8 40 1.5 60 2.5 80 3.3 
เมล็ดที่มีแมลงท าลาย 0 0 20 0.8 40 1.4 60 2.2 80 2.8 
เมล็ดเปรี้ยว 0 0 20 1.0 - - - - - - 
ผลกาแฟแห้ง 0 0 20 1.1 40 2.1 60 3.1 80 5.1 
 
ตารางที่ 18 ค่าเฉลี่ยน้ าหนักของเมล็ดกาแฟโรบัสตา (ร้อยละโดยน้ าหนัก) 

 
ข้อบกพร่อง 

กรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 4 กรรมวิธีที่ 5 
เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % 

เมล็ดด า 0 0 20 0.7 40 1.5 60 2.0 80 2.8 
เมล็ดเชื้อรา 0 0 20 0.9 40 1.8 60 2.7 80 3.5 
เมล็ดที่มีแมลงท าลาย 0 0 20 1.1 40 2.1 60 3.1 80 4.0 
เมล็ดเปรี้ยว 0 0 20 0.9 - - - - - - 
ผลกาแฟแห้ง 0 0 20 1.1 40 1.8 60 3.4 80 4.6 
 

 
 

 ภาพที่ 2 กระดานคัดเกรด (Green Coffee Grading Guide) โดยวิธีการนับคะแนนข้อบกพร่อง            กร
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  จัดส่ 
 
 
 
งข้อมูลไ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 42 ข้อบกพร่องหลักท่ีพบในเมล็ดกาแฟ  ติดตามและประเมินผล กองแผนงานและวิชาการใน
รูปเอกสารหรือส่ 
งข้อมูลทาง 
 
 

เมลด็ด ำ เมลด็เช้ือรำ 

เมลด็ท่ีมีแมลงท ำลำย เมลด็เปร้ียว 

ผลกำแฟแหง้ ส่ิงแปลกปลอม 
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
 

ประกอบด้วย 
1. ผลการวิจัยของโครงการ เน้นผลผลิต output ตรงเป้าประสงค์ของโครงการ ตาม 

วัตถุประสงค์ 
 ผลงานที่ได้รับประกอบด้วย 
 1) ต้นแบบเทคโนโลยีระดับก่ึงอุตสาหกรรมและภาคสนามจ านวน 2 เทคโนโลยี ได้แก่ 
  1.1 ดัชนีหลังการเก็บเกี่บวกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้า 

  1.2 เกณฑ์การคัดเกรดคุณภาพสารกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้า 

 2) องค์ความรู้ใหม่ จ านวน 3 องค์ความรู้ได้แก่ 

  3.1 ความสัมพันธ์ระหว่างความสุกแก่ของกาแฟต่อปริมาณสาระส าคัญ 

  3.2 ปริมาณสารและอัตราส่วน Cafestol และ Kahweol ในกาแฟอาราบิก้าและโร
  บัสต้าและพ้ืนที่ปลูก 

  3.3 ร้อยละปริมาณข้อบกพร่องของสารกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้าในประเทศไทย 
 3) การใช้ประโยชน์เชิงสาธารณะและการฝึกอบรม ได้แก่ 
  4.1 เทคโนโลยีการหมักกาแฟคุณภาพ ภายใต้โครงการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต
 กาแฟพรีเมี่ยมปี 2560 – 2564 ในพื้นท่ี 13 จังหวัด 
 4) การน าเสนอผลงานในงานประชุมระดับชาติและนานาชาติ จ านวน 4 เรื่องได้แก่ 
  5.1 ระดับนานาชาติ 
   -  The correlation between brix degree in the maturity level of coffee 
cherries; a specific marker in coffee Arabica green bean and coffee quality ใ น ง า น
ประชุ ม  Asean Coffee and Industrial Development Conference 2020 ณ  ศู น ย์ ป ระชุ ม
นานาชาติ จังหวัดเชียงใหม่ 
  - Quality by cupping test: The study of black bean defect in green 
coffee beans by grading test and effect on sensory ในงานประชุม  Asean Coffee and 
Industrial Development Conference 2020 ณ ศูนย์ประชุมนานาชาติ จังหวัดเชียงใหม่ 
  - Using diterpene as detecting for coffee authentication ในงานประชุม 
Asean Coffee and Industrial Development Conference 2020 ณ  ศูนย์ประชุมนานาชาติ 
จังหวัดเชียงใหม่ 
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2. ข้อเสนอแนะ (เชิงการน าไปใช้ประโยชน์  บอกผลลัพธ์ (outcome) ที่มีผลกระทบในทาง
กว้างที่น าผลผลิตไปใช้ หรือน าไปวิจัยต่อ) 

 
แผนการน าไปใช้ประโยชน์ 

กลุ่มเป้าหมาย แผนการด าเนินการ ระยะเวลา 

1. ศูนย์วิจัยด้านกาแฟ 
(จ านวน 7 ศูนย์) 

 น าเทคโนโลยีไปใช้ในการเก็บเกี่ยว การคัดเกรดและพิสูจน์อัตลักษณ์
กาแฟ 

ทดสอบอย่างน้อย 2 ป ี

2. ภาคเอกชน  
-มูลนิธิโครงการหลวง 
-โครงการในพระราชด าริฯ 
(ไทย, ลาว) 

 

น าเทคโนโลยีไปใช้ในการเก็บเกี่ยวกาแฟของหน่วยงานและโครงการ
พระราชด าริ 9 แห่งทั่วประเทศ รวมทั้งการคัดเกรดกาแฟเพื่อจ าแนก
คุณภาพการซื้อขาย 

ทดสอบอย่างน้อย 2 ป ี

(ธ.ค. 63 – ก.พ. 66) 

3. ภาคเอกชน 

- เครือข่ายแปลงกาแฟพรีเมี่ยม
จ านวน 13 บริษัท 
- บริษัท PANAcoffee  
(ศูนย์เรียนรู้ the Coffenery) 

 

1.น าเทคโนโลยีดัชนีการเก็บเกี่ยวกาแฟวางแผนการเก็บเกีย่วกาแฟ 

2.น าเทคโนโลยีการคดัเกรดทดสอบในกลุ่มวิสาหกจิชุมชน สหกรณ์ผูร้ับซื้อ
กาแฟ 12 แห่งทั่วประเทศ 
3.ตรวจสอบแหล่งที่มาการผสมกาแฟอาราบิก้าและโรบสัต้าและกาแฟใน
ท้องตลาด 

ทดสอบอย่างน้อย 2 ป ี

(ธ.ค. 63 – มี.ค. 66) 

4. การขยายผล 

-ทดสอบในแปลงเกษตรกรโร
บัสต้า 

 

น าเทคโนโลยีทดสอบกับผลผลิตกาแฟโรบัสต้าในจังหวัดชุมพรและสตูล 
ทดสอบอย่างน้อย 2 ป ี

 
บรรณานุกรม 

 
กรมวิชาการเกษตร. 2558.  ยุทธศาสตร์การพัฒนางานวิจัยกาแฟ พ.ศ. 2559-2563. (วันที่ 16 พ.ค.

59) เข้าถึงได้จากอินเตอร์เน็ต
http://www.doa.go.th/hort/index.php?searchword=%E0%B8%81%E0%B8%B2
%E0%B9%81%E0%B8%9F&ordering=&searchphrase=all&Itemid=1&option=co
m_search/strategycoffee 

กรมวิชาการเกษตร1. 2559. การผลิตกาแฟครบวงจร : ลักษณะทางพฤกษศาตร์และพันธุ์กาแฟ (วันที่
17 พ.ค.59) เข้าถึงได้จากอินเตอร์เน็ต
http://www.doa.go.th/hort/images/stories/academy/coffee/botanyandcultivar.
pdf 
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