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ค าปรารภ (Foreword หรือ Preface) 

 รายงานแผนงานวิจัยยอยวิจัยและพัฒนาเพื่อเพิ่มการผลิตกาแฟคุณภาพ  เริ่มด าเนินการปีพ.ศ. 2559 
ถึง พ.ศ. 2564 รวม 6 ปี โดยมีวัตถุประสงคแเพื่อวิจัยและพัฒนาวิจัยและพัฒนาเพื่อพัฒนาพันธุแกาแฟอะราบิกา 
และกาแฟโรบัสตาท่ีมีผลผลิตสูง ทนโรค  คุณภาพดี อยางนอย 2 พันธุแ สรางนวัตกรรมเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ     
อะราบิกาการเพิ่มผลิตภาพการผลิตกาแฟคุณภาพ เกษตรกรมีการยอมรับในเทคโนโลยีและน าไปปฏิบัติจริง พัฒนา
วิทยาการกอน-หลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปเพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตกาแฟคุณภาพตรงตามความ
ตองการตลาด เพื่อสรางมูลคาเพิ่มทางเศรษฐกิจ สามารถน าไปสูการเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขัน 

รายงานฉบับนี้ ประกอบดวย 8 โครงการวิจัย ดังนี้  
1. โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตา    
2. โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา     
3. โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุแกาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis 

และการทดสอบการใหปุยเคมีในพื้นท่ีแบบเกษตรกรมีสวนรวม 
4. โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 
5. โครงการศึกษาอัตลักษณแกาแฟไทย       
6. โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ  
7. โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพ  
8. โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟคุณภาพ   
คณะผูวิจัยหวังเป็นอยางยิ่งวา รายงานฉบับนี้จะมีประโยชนแแกนักวิจัย นักวิชาการเกษตร ตลอดจน

เกษตรกร และผูสนใจท่ีจะไดศึกษาและน าเทคโนโลยีไปใชใหเกิดประโยชนแตอไป และเป็นการเพิ่มมูลคาผลผลิต
ใหกับเกษตรกรผูปลูกกาแฟ  
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กิตติกรรมประกาศ  

 
รายงานแผนงานวิจัยยอยวิจัยและพัฒนาเพื่อเพิ่มการผลิตกาแฟคุณภาพ  เริ่มด าเนินการปี พ.ศ. 2559 ถึง 

พ.ศ. 2564 รวม 6 ปี ส าเร็จไดดวยความรวมมือจากหนวยงาน บุคคลหลายๆ ทาน ท่ีสนับสนุนใหความรวมมือ  
ขอขอบคุณคณะผูวิจัยทุกทานในการรวมงานวิจัยและจัดท าสรุปรายงานผลงานวิจัยฉบับนี้ คณะผูวิจัยหวังเป็นอยาง
ยิ่งวารายงานฉบับนี้จะเป็นประโยชนแในการพัฒนาดานการผลิตพันธุแกาแฟ ดานเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ ตลอดจน
ดานวิทยาการกอน-หลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปเพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตกาแฟคุณภาพตรงตามความ
ตองการตลาด ตอนักวิจัย เกษตรกร  และผูสนใจท่ีจะไดศึกษาและน าเทคโนโลยีไปใชใหเกิดประโยชนแตอไป  
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ผู้วิจัย 
 

สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ  ปานหทัย  นพชินวงศแ  ฉัตตแนภา  ขมอาวุธ   
ปรีชา  อานันทแรัตนกุล  โกเมศ  สัตยาวุธ   เกรียงศักดิ์  นักผูก   
จิรวัสสแ เจียตระกูล  นิทัศนแ  ต้ังพินิจกุล  มานพ  รักญาติ    
สถิตยแพงศแ  รัตนค า  สนอง  อมฤกษแ   อนุชิต  ฉ่ าสิงหแ    
ดารากร เผาชู ทิพยา ไกรทอง   ประภาพร ฉันทานุมัติ  
หยกทิพยแ สุดารียแ อรทัย ธนัญชัย   ปริญดา หรูนหีม  
สุรีรัตนแ ปัญญาโตนะ บุญเกื้อ ทองแท   ไพรัตนแ ชวยเต็ม  
เสรี อยูสถิตยแ นิตยา คงสวัสด์ิ   บุญพา  ชูผอม   
เพ็ญจันทรแ สุทธานุกูล วิมล  แกวสีดา   วิมลวรรณ วัฒนวิจิตร  
อารีรัตนแ การุณสถิตยแชัย  สุกัญญา นิติยนตแ   ประยูร  เอ็นมาก   
ศจีรัตนแ กางกั้น   สุภาภรณแ เหลืองไพบูลยแศรี  วีรา  คลายพุก   
ศิริภรณแ  จรินทร   อนุสรณแ  เทียนศิริฤกษแ  ชิดชนก  กอเจดียแ   
เกตุวดี  สุขสันติมาศ    ศุจิรัตนแ สงวนรังศิริกุล    ประสาน  สืบสุข  
นัด  ไชยมงคล    บุญปิยธิดา คลองแคลว   ยุทธศักดิ์ เจียมไชยศรี  
ธารทิพย  ภาสบุตร    จันทรแเพ็ญ  แสนพรหม   ธัญพร  งามงอน 
กุหลาบ คงทอง   วีรกรณแ แสงไสยแ   นฤนาท  ชัยรังส ี    

กรกช จันทร    ศศิธร วรปิติรังสี    วีระ วรปิติรังสี   
สุเมธ  พากเพียร   จรัญญา ปิ่นสุภา   สิรพิร  มะเจี่ยว   

ศิริลักษณแ อินทะวงศแ   ยุพิน  กสินเกษมพงษแ   ปฏิพัทธแ ใจปิน      
สนอง จรินทร    วิชญา ศรีสุข    ปาริฉัตร สังขแสะอาด    
ศิริพร หัสสรังสี    พรพนัช มีกุล    อภิรัชตแ สมฤทธิ์           
เมธาสิทธิ์  คนการ   นาราญแ  โชติอิ่มอุดม  เทอดพงษแ มหาวงศแ   
เอกรัตนแ  ธนูทอง   อุษณียแ จินดากุล   ผกาสินี คลายมาลา  
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ค าอธิบายสัญลักษณ์และค าย่อ 
ซม. =  เซนติเมตร 
กก. =  กิโลกรัม 
m/s =  เมตรตอวินาที      
kg/hr =  กิโลกรัมตอช่ัวโมง  
Hp =  แรงมา       
% =  เปอรแเซนตแ 
กก/ชม  =  กิโลกรัมตอช่ัวโมง      
m3/hr   = ลูกบาศกแเมตรตอช่ัวโมง 
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บทน า 
กาแฟนิยมน ามาเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นกาแฟสด ท าใหมีมูลคาเพิ่มขึ้น ปัจจุบันกาแฟมีไมเพียงพอ

ตออุตสาหกรรมและการบริโภคจึงตองน าเขาจากตางประเทศอันเนื่องมาจากการเปิดเขตการคาเสรีในปี 2553 ท่ี
ผานมา ท าใหมีการปลอมปนเมล็ดกาแฟจากแหลงอื่นสงผลใหไมมีมาตรฐานและนาเช่ือถือ การปลูกกาแฟอะราบิ
กาบนท่ีสูงทางภาคเหนือของประเทศไทย สวนใหญอาศัยน้ าฝนตามธรรมชาติประกอบกับพื้นท่ีปลูกมีอากาศ
คอนขางหนาวเย็น ความช้ืนสูง และมีปริมาณน้ าฝนเฉล่ียแตละปีคอนขางมาก การใชวัสดุคลุมโคนตนในชวงฤดูแลง 
การปลูกกาแฟอะราบิกาภายใตสภาพรมเงาโดยอาศัยปุาไมธรรมชาติและปลูกในระหวางแถวไมผลหรือไมผลเมือง
หนาว เชน มะคาเดเมียนัท บ฿วย หรือปลูกไมบังรม จะชวยลดการสูญเสียน้ าในดินและตนกาแฟ สามารถ
เจริญเติบโตอยูไดตลอดชวงฤดูแลง (ชวงเดือนมีนาคม – เมษายน) อุณหภูมิท่ีเหมาะสมส าหรับการเจริญเติบโต
ระหวาง 15 – 24 องศาเซลเซียส อุณหภูมิต่ าสุดส าหรับการเจริญเติบโตของกาแฟอะราบิกา คือ 10 องศาเซลเซียส 
ถึงระดับต่ าสุดท่ีระดับน้ าคางแข็ง อุณหภูมิสูงสุดส าหรับการเจริญเติบโตคือ 30 องศาเซลเซียส การลดผลกระทบ
ของอุณหภูมิท าไดโดยการคลุมดิน หรือ การท าบังรมใหตนออนของกาแฟ ผลกระทบของอุณหภูมิจะท าใหตน
กาแฟเกิดอาการตายยอด (die back) และมีผลตอการเจริญเติบโตและเรงการออกดอกของกาแฟ กาแฟอะราบิกา
ปลูกกันในเขตท่ีมีปริมาณน้ าฝนเฉล่ียระหวาง 800 – 2,500 มิลลิเมตรตอปี ปริมาณน้ าฝนท่ีเหมาะสมอยูระหวาง 
1,400 – 1,600 มิลลิลิตรตอปี นอกจากปริมาณน้ าฝนแลว การกระจายตัวของฝนเป็นส่ิงท่ีส าคัญมากกวา 
โดยเฉพาะการกระจายตัวที่ดี จะตองมีระยะเวลาฝนแลง 2 – 3 เดือนเพื่อกระตุนใหกาแฟสรางตาดอก นอกจากนี้
การเก็บเมล็ดกาแฟปนกัน อันเนื่องมาจากปัญหาคาแรงงานในการเก็บผลกาแฟบอยครั้งและถากาแฟขาดน้ าชวง
ขยายผลคือเป็นชวงวิกฤตของกาแฟระยะท่ีผลก าลังเติบโตท าให เมล็ดกาแฟมีขนาดเล็กได  (ดิเรกและคณะ.มปพ.) 
เพราะน้ ามีสวนส าคัญในการพัฒนาของผลกาแฟและแนวโนมในอนาคต ถาไมมีการจัดการเรื่องน้ าในการผลิตกาแฟ
ก็จะเกิดปัญหาเดิมๆและในหนาฝนน้ ามาก ในหนาแลงขาดน้ ารดกาแฟ การเพิ่มผลผลิตตอไรใหสูงขึ้นในแหลงปลูก
เดิม การจัดการน้ าในสวนกาแฟ จึงนาจะเป็นทางออกท่ีดีอีกดานหนึ่งมากกวาการขยายพื้นท่ีปลูกและพื้ นท่ีปลูก
กาแฟอะราบิกาสวนใหญอยูในปุาสงวน ควรท่ีจะมีการสนับสนุน ดานงานวิจัยและพัฒนาครบวงจร เมื่อได
เทคโนโลยีแลวควรมีการขยายผลไปในแตละสภาพแวดลอม รวมกับเทคโนโลยีการผลิตท่ีเหมาะสมเฉพาะพื้นท่ี   
 ผลกระทบมาจากสภาพภูมิอากาศเกิดการเปล่ียนแปลง (Climate Change) และสงผลใหพบปัญหาการ
เขาท าลายของโรคและแมลงมากขึ้น ไดแก มอดเจาะผลกาแฟ  โรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนส เป็นตน 
ประกอบกับตนกาแฟมีอายุมากขึ้น เกษตรกรขาดการดูแลรักษาในเรื่องการจัดการดิน น้ า และปุย และมีความเช่ือ
วาการเพิ่มพื้นท่ีปลูกเป็นการเพิ่มผลผลิต ท าใหบุกรุกพื้นท่ีปุาสงวน หรือปลูกเป็นพืชเด่ียวในพื้นท่ีท่ีเป็นไรเล่ือนลอย
เดิมโดยไมมีการวางแผนระบบการปลูกพืชท่ีเหมาะสม ท าใหไมไดผลผลิตตามท่ีตองการ นอกจากนี้เกษตรกรพบ
ปัญหาตนทุนคาแรงท่ีสูงขึ้นและขาดแคลนแรงงาน มีการน าเขาเครื่องจักรส าหรับเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟจาก
ตางประเทศ ท าใหเกษตรกรมีตนทุนการผลิตมากขึ้น ส าหรับคุณภาพของกาแฟไทยในตลาดโลกพบวา เป็นท่ี
ยอมรับเมื่อเทียบกับคูแขงในภูมิภาคเดียวกัน แตยังขาดมาตรฐานท่ีใชในการแบงระดับคุณภาพ  
 ดังนั้น กรมวิชาการเกษตร ไดมีแนวทางแกไขปัญหาส าหรับกาแฟในเรื่องของผลผลิ ตท่ีตกต่ าและไม
เพียงพอกับความตองการมาตรฐานคุณภาพผลผลิต  และลดตนทุนการผลิต โดยการจัดท าชุดโครงการวิจัยและ
พัฒนาเพื่อเพิ่มการผลิตกาแฟคุณภาพส าหรับกาแฟอะราบิกาและกาแฟโรบัสตาโดยวิจัยและพัฒนาในเรื่องของการ
ปรับปรุงพันธุแ เทคโนโลยีการผลิต  ระบบการปลูก  กระบวนการผลิต  วิทยาการกอนและหลังการเก็บเกี่ยว และ
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พัฒนาเครื่องจักรกลการเกษตรส าหรับเก็บเกี่ยวและแปรรูป เพื่อใหไดพันธุแท่ีมีผลผลิตสูง คุณภาพดี ทนทานตอโรค 
เทคโนโลยีการผลิตและแปรรูปท่ีถูกตองและเหมาะสม และเครื่องมือท่ีเหมาะสมส าหรับเกษตรกร ท าใหลดตนทุน 
ลดการน าเขา และไดฐานขอมูลในการสรางมาตรฐานในการผลิตกาแฟท่ีเหมาะสมของประเทศไทย สอดคลองกับ
ยุทธศาสตรแกาแฟของกระทรวงเกษตรและสหกรณแท่ีไดด าเนินการอยางตอเนื่องต้ังแตปี 2552 เป็นตนมา เพื่อให
สามารถเป็นผูน าสินคากาแฟในอาเซียนตอไป 
วัตถุประสงค์ของแผนงานย่อย 

1.  เพื่อวิจยัและพัฒนาพันธุแกาแฟโรบัสตาและกาแฟอะราบิกาท่ีมีผลผลิตสูง ทนโรค  คุณภาพดี 
 2.  เพื่อพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟอะราบิกาในการขยายพันธุแและการทดสอบการจัดการปุยเคมีใน
สวนเกษตรกรแบบมีสวนรวมเพื่อลดตนทุนการผลิต  
 3.  เพื่อพัฒนาวิทยาการกอน-หลังการเก็บเกี่ยว และการแปรรูปเพื่อใหไดผลผลิตกาแฟอะราบิกาคุณภาพ
มีเพิ่มข้ึน และลดตนทุนการผลิต 
 
วิธีการวิจัย  
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บทคัดย่อ 
 แผนงานวิจัยยอยวิจัยและพัฒนาเพื่อเพิ่มการผลิตกาแฟคุณภาพ  ด าเนินการในปี 2559-2564 เนื่องจาก
ปัญหาผลผลิตกาแฟโรบัสตา ในประเทศ ไมเพียงพอตอความตองการใชภายในประเทศ จึงไดด าเนินโครงการ
ปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตาเพื่อเพิ่มผลผลิตตอไร โดยการสรางพันธุแกาแฟโรบัสตาลูกผสมพันธุแใหมได 12 คู จาก
คูผสม 15 คู น าลูกผสมใหมท่ีไดมาปลูกเพื่อคัดเลือกตนท่ีมีศักยภาพ เก็บขอมูลผลผลิตการเจริญเติบโตและผลผลิต
ปีแรก ไดลูกผสมจ านวน 16 ตน ท่ีมีการเจริญเติบโตดี แข็งแรง ใหผลผลิตท่ีมีแนวโนมท่ีดี นอกจากนี้ไดรวบรวม
และคัดเลือกพันธุแกาแฟโรบัสตา ท่ีใหผลผลิตสูง 54 พันธุแ การเปรียบเทียบพันธุแกาแฟโรบัสตาไดสายพันธุแกาวหนาท่ี
มีการเจริญเติบโตดี ใหผลผลิตสูงและเมล็ดมีคุณภาพ จ านวน 6 พันธุแ ไดแก พันธุแ TST08, SC12, TST07, JM03, 
JM04 และ TPO14 ซึ่งใหผลผลิตใกลเคียงหรือมากกวาพันธุแชุมพร 2 ท่ีใชเป็นพันธุแเปรียบเทียบ แตเนื่องจากเก็บ
ผลผลิตไดเพียง 2 ปีแรก ขอมูลท่ีไดจึงยังไมเพียงพอในการประเมิน ควรท าการเก็บขอมูลผลผ ลิตอยางนอย 4 ปี
ตอเนื่องกัน เพื่อใหกาแฟแตละพันธุแสามารถแสดงศักยภาพในการใหผลผลิตอยางเต็มท่ี และการทดสอบพันธุแกาแฟ
ในแหลงปลูกตาง ๆ แสดงใหเห็นวารมเงามีผลตอปริมาณผลผลิตกาแฟ นอกจากนี้ปริมาณและการกระจายตัวของ
น้ าฝนในพื้นท่ีปลูกยังเป็นปัจจัยส าคัญตอการเจริญเติบโตและการสรางผลผลิต 
 สวนในกาแฟอะราบิกา ไดด าเนินโครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา เพื่อพัฒนาพันธุแกาแฟอะราบิกา
ท่ีใหผลผลิตปานกลางถึงสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติดี และเพื่อหาความหลากหลายและสรางเอกลักษณแทาง
พันธุกรรมในระดับดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ในการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาตานทานตอโรคราสนิม พบวา 
พันธุแท่ีมีศักยภาพในการใหผลผลิตปานกลางถึงสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติดี ไดแก H420/9 ML 3/1-106-WW 
29/13 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/10 สายพันธุ์ก้าวหน้า (1) ท่ี
มีอัตราการเพิ่มเจริญเติบโต ดานความสูง เสนรอบวงโคนตน ขนาดทรงพุมเฉล่ีย ใหผลผลิตน้ าหนักสดตอตน 
น้ าหนักสดตอไร น้ าหนักแหงกะลาตอตน และน้ าหนักแหงกะลาตอไร สูง ไดแก พันธุแ H 420/9 ML 2/1 KW 82, 
Catimor CIFC 7963-13-28, H 420/9 ML 2/4 78-31-34, (2) กาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิม 
จากตนเพาะเมล็ด คัดเลือกได 17 สายตน และจากตนเสียบยอด คัดเลือกได 15 สายตน (3) การคัดเลือกพันธุแ
กาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 ไดตนท่ีผานเกณฑแการคัดเลือก 52 สายพันธุแ ตานทานโรคราสนิม 99 -100%, 
Catimor CIFC7963-13-28 สายพันธุแ H528/46ML2/10-29-65-23 และพันธุแ Caturra มีเปอรแเซ็นตแตานทานโร
คราสนิมมากท่ีสุด (4) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ตานทานโรคราสนิม 100% ไดตนท่ี
ผานเกณฑแการคัดเลือก 8 สายพันธุแ (5) ลูกผสมในการคัดเลือกพันธุแตานทานโรคราสนิมและแอนแทรกโนส คัดพันธุแ
ได 11 คูผสมตานทานโรคราสนิม 100% ในระดับโรงเรือน   
 การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวมพันธุแ 
ด าเนินการ 3 สถานท่ี รวบรวมได 5,423 สายพันธุแ พบสายตนท่ีมีศักยภาพท่ีจะสามารถพัฒนาเพื่อปรับปรุงพันธุแ 
ใหผลผลิตสูง มีความตานทานตอโรคราสนิมและโรคแอนแทรกโนส 4 สายพันธุแ 15 สายตน นอกจากนี้
เทคโนโลยีชีวภาพท่ีพัฒนาเพื่อในการจ าแนกพันธุกรรมในกาแฟอะราบิกา 3 เทคโนโลยี ดังนี้ (1) เทคนิคการ
ตรวจสอบยีนที่ตานทานตอโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกา ไดแก วิธีการคัดเลือกลูกผสมกาแฟอะราบิกาตานทานโร
คราสนิมดวยการตรวจยีนตานทานโรค การคัดเลือกลูกผสมกาแฟจากองคแประกอบโครงสรางทางพันธุกรรม วิธีการ
ตรวจการตานทานโรคราสนิมกาแฟที่รวดเร็วดวยวิธี leaf disc inoculation (2) เทคนิคการตรวจสอบยีนในเช้ือรา
ท่ีเป็นสาเหตุใหเกิดโรคราสนิม ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพของเช้ือ 3 ลักษณะคือ (ก) ขุยสีสมรวมตัวเป็นจุกๆ (ข) ขุย
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สีสมฟูท้ังโคโลนี (ค) ขุยสีสมฟูท้ังโคโลนีและมีเช้ือราสีขาวอยูตรงกลางโคโลนี เมื่อน าไปศึกษาลักษณะทางพันธุกรรม
พบวาคือ เช้ือราสนิม Hemileia  vastatrix แตไมสามารถจ าแนกชนิด race ไดเนื่องจากไมพบโครงสรางใน 
Genebank ซึ่งเป็นเช้ือราสนิม race ใหม ท่ีไมมีในฐานขอมูล (3) การใชเครื่องหมายโมเลกุลประเมินความ
หลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลายพิมพแดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา 143 สายพันธุแ พบวา ไดขอมูล
ตนแบบการตรวจลายพิมพแดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ดวยการใชเครื่องหมายโมเลกุล SSR โดยใชไพรเมอรแ 19 คู 
ใหรูปแบบการเกิดแถบดีเอ็นเอท่ีแตกตางกัน 63 ต าแหนง ไพรเมอรแตางชนิดกันท าใหเกิดแถบดีเอ็นเอท่ีแตกตางกัน
ในกาแฟแตละสายพันธุแ พบคาความหลากหลาย (PIC) ต้ังแต 0.13-0.79 มีคาเฉล่ียเทากัน 0.55 คาความคลายคลึง
กันทางพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกา 0.72 ถึง 1.00 จัดกลุมความสัมพันธแทางพันธุกรรมดวยวิธี UPGMA ได 5 
กลุม 
 การศึกษาการถายทอดลักษณะทางคุณภาพของกาแฟอะราบิกาจากเมล็ด Peaberry พบวาเมื่อเพาะ
กลาเจริญเติบโตเป็นตนกลาท่ีสมบูรณแเหมือนเมล็ดท่ีมีลักษณะปกติ คิดเป็น 89.1% โดยสายพันธุแ H420/9 ML2/4 
78-31-34 มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟ Peaberry เฉล่ียตอปีมากท่ีสุด และพันธุแเชียงใหม 80 มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟ 
Peaberry เฉล่ียตอปีนอยท่ีสุด และอุณหภูมิ ความช้ืน และปริมาณน้ าฝน มีผลตอการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry 
รวมกับพันธุกรรม 

ในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาและลดตนทุนการผลิต เพื่อใหไดผลผลิตคุณภาพและ
ยั่งยืน ตองประกอบดวยแนวทางในการปลูกกาแฟภายใตรมเงา เพื่อการปลูกกาแฟอะราบิกาท่ียั่งยืน พบวากาแฟท่ี
ปลูกในสภาพรมเงาท่ีระยะหลังเก็บเกี่ยว ออกดอก และติดผลมีความเขมแสงท่ีท าใหเกิดอัตราการสังเคราะหแดวย
แสงสูงสุด  315-485 mol m-2s-1 มีอัตราการสังเคราะหแดวยแสงสูงสุด 4.19-9.85 mol CO2m

-2s-1 และและมี
ความเขมแสงท่ีท าใหอัตราการสังเคราะหแดวยแสงเทากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีคา
ระหวาง 19-73 mol m-1 s-2 และมีอัตราการหายใจ (Rd) ของใบกาแฟในแตละสภาพพื้นท่ีมีคาใกลเคียงกัน 
ระหวาง 0.15-1.53 mol m-2s-1 การปลูกพืชรมเงาท่ีมี ตนสูง ทรงพุมหนาทึบ เชน มะคาเดเมีย นางพญาเสือ
โครง หรือระบบวนเกษตร มีผลท าใหกาแฟไดรับความเขมแสงต่ าจนมีคาใกลเคียงศูนยแจากความเขมแสงปกติ 
(1,800-2,000 mol m-1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชรวมท่ีมีล าตนสูง ทรงพุมโปรง เชน ซิลเวอรแโอ฿ค พืชตระกูลกระถินท่ี
กาแฟจะไดรับความเขมแสงท่ีสูงกวา   
 นอกจากนี้ในการพัฒนาเทคโนโลยีการเพิ่มผลิตภาพทางการผลิต โดยเทคโนโลยีการใสปุย ในการผลิต
กาแฟอะราบิกา ไดแก ค าแนะน าการใสปุยกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ีภาคเหนือคือ ใสปุย N 43 กก./ไร (46-0-0 84 
กก./ไร)  P2O5 12 กก./ไร (18-46-0 26 กก./ไร) และ K2O 26 กก./ไร (0-0-60 43 กก./ไร) แบงใส 3 ครั้ง ครั้งท่ี 
1 หลังตัดแตงกิ่งเดือนมกราคม - กุมภาพันธแ ครั้งท่ี 2 หลังติดผลเดือนพฤษภาคม และครั้งท่ี 3 ผลขยายขนาดเดือน
สิงหาคม ในการทดสอบการจัดการปุยเคมีในสวนกาแฟอะราบิกาแบบเกษตรกรมีสวนรวม  พบวา การใสปุยอัตรา
แนะน าไดผลตอบแทน 45,744 บาท/ไรสูงกวาการใสปุยของเกษตรกร 11,874 บาท/ไร คิดเป็นรอยละ 26.0 
ตนทุนคาปุยเคมีลดลงรอยละ 25.8 สวนในการศึกษาผลของการใหน้ ากับตนกาแฟอะราบิกาชวงฤดูแลง (เดือน
กุมภาพันธแ ถึงพฤษภาคม) พบวาตนกาแฟที่มีการใหน้ ามีจ านวนขอตอกิ่งและจ านวนผลตอขอมากกวา และผลผลิต
กาแฟเฉล่ียตอตนท้ังกาแฟผลสดและกาแฟกะลา มากกวาไมมีการใหน้ าในชวงฤดูแลง 

สวนในกาแฟอะราบิกาพันธุแ  H 528/46 ML 2/10-29-65-23 ขยายพันธุแ โดยวิธี somatic 
embryogenesis โดยใชสวนใบออน  
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การจัดการศัตรูพืชในกาแฟ ไดศึกษาโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย พบวาลักษณะ
ทางสัณฐานวิทยาสามารถจ าแนกชนิดราสาเหตุโรคแอนแทรคโนส ของกาแฟอะราบิกาไดเป็น Colletotrichum 
gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc.ในการปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสในกาแฟอะราบิกา พบวา 
benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร ใหผลในการปูองกันก าจัดดีท่ีสุด และการท าความสะอาดตัดแตง
กิ่งก็สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาไดใกลเคียงกับการพนสารปูองกันก าจัดโรคพืช ในเรื่อง
การจัดการมอดเจาะผลกาแฟพบวาการจัดการแบบผสมผสาน วิธีท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดคือ การใช Beauveria 
bassiana สายพันธุแ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) + ตัดแตงกิ่ง
กาแฟ สวนวัชพืชไดศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอกและหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
เพื่อหาสารก าจัดวัชพืชท่ีมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี ไมกระทบตอการเจริญตอตนกาแฟและไมตกคาง
ในดินท่ีสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม พบวา acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได
ดี จนถึงระยะ 60 วันหลังพนสาร สวนในการศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอกใน
กาแฟ พบวา สารก าจัดวัชพืชทุกชนิดเป็นพิษตอตนกาแฟ แตไมกระทบตอการเจริญเติบโต โดยเฉพาะสารก าจัด
วัชพืช glufosinate-ammonium + fomesafen อัตรา 105+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร และ glufosinate-
ammonium + oxyfluorfen อัตรา 105+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี
จนถึงระยะ 30 วันหลังพนสาร 

โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกรมีวัตถุประสงคแเพื่อ
วิจัยและพัฒนาตนแบบเครื่องจักรกลส าหรับกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาใหมี
ประสิทธิภาพ ราคาถูกสามารถผลิตเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับเกษตรกร ผลการด าเนินงาน ไดตนแบบ
เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด ซึ่งมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 30.54 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสีย
กระเด็นออกนอกท่ีรองรับ รอยละ 1.33 เครื่องมีความสามารถในการท างานมากกวาคนเก็บ 2.04 เทา ตนแบบ
เครื่องคัดแยกกาแฟผลออนสามารถคัดผลออนออกมาได 90.50  เปอรแเซ็นตแ ความสามารถในการท างานเฉล่ีย 
929.62 กิโลกรัมตอช่ัวโมง ใชมอเตอรแ 1.5 แรงมาเป็นตนก าลัง ตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิการะดับ
เกษตรกร มีอัตราการท างานในการขัดเมล็ดกะลาเมือก 701 กิโลกรัมตอช่ัวโมง คิดเป็นผลสดประมาณ 1,300 
กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.9 เปอรแเซ็นตแ  ไดเมล็ดกาแฟกะลาท่ีสะอาดปราศจากเมือก 
สามารถน าไปตากไดทันที ตนแบบชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร  เป็นการ
น าเครื่องตนแบบท่ีพัฒนาขึ้นมาประกอบเป็นชุดใหท างานตอเนื่อง ประกอบดวยเครื่องคัดผลออน เครื่องลอก
เปลือกผลสด เครื่องคัดกะลาเมือก และเครื่องขัดเมือก ผลการทดสอบพบวา มีความสามารถท างานเฉล่ีย 802.65 
กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง มีการแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 เปอรแเซ็นตแ ปริมาณการใชน้ าเฉล่ีย 1.65 ลูกบาศกแเมตร/ 
ช่ัวโมง 

การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา วัตถุประสงคแเพื่อศึกษาและพัฒนาคุณคาอัตลักษณแของ
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ ในปี พ.ศ. 2559-2561 โดยศึกษาลักษณะทางภูมิศาสตรแ ลักษณะทางกายภาพและ
องคแประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยาง ใน 29 แปลงท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับ
ความสูง 839-1499 เมตร จากระดับน้ าทะเล ในจังหวัดเชียงใหม เชียงราย นาน แมฮองสอน และพะเยา โดยแปร
รูป 4 รูปแบบไดแก สีเปียก  สีกึ่งเปียก แหงแบบท่ี 1 (เขาเครื่องกะเทาะ 2  ครั้งลาง และตากแหง) และ วิธีแหง
แบบท่ี 2 (ลาง และตากแหง) จากการด าเนินการพบวา มีความแตกตางอยางชัดเจนในดานสภาพภูมิศาสตรแ ไดแก 
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พิกัด  พืชท่ีปลูกรวม  พืชรมเงา  ระบบการปลูก  ความลาดชันของพื้นท่ี   การปฏิบัติดูแลรักษา  ลักษณะดินโดย
แบงหนาตัดดินตามระดับความลึก และปริมาณธาตุอาหารท่ีพบในแตละระดับความลึกของรากกาแฟ และสภาพ
ภูมิอากาศ ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 เมื่อปลูกในพื้นท่ีตางๆ พบวามีความแตกตางกันทาง
สถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัม  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 
1-4 เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry  ลักษณะของรองของสารกาแฟ  และในคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสดานคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ซึ่งมีคะแนนเฉล่ีย 79.72±0.97 คะแนน (%RSD=1.22) 
โดยมีกล่ินแตกตางกันในแตละพื้นท่ีและวิธีการแปรรูป คือ กล่ินมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผ้ึง 
ดอกไมอบแหง กาแฟคั่ว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผ้ึง อบเชย สมุนไพร ผลไม โกโก ขนมอบ และดอกไม สวนในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา พบวาลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟพันธุแพื้นเมืองมีขนาดของเมล็ดใหญ
กวาพันธุแแนะน าของกรมวิชาการเกษตร (พันธุแชุมพร 2 ชุมพร 84 -4 และชุมพร 84-5) สวนน้ าหนัก 100 เมล็ด 
กาแฟพันธุแชุมพร 2 ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดนอยกวาพันธุแพื้นเมือง และเกษตรกรสวน
ใหญตองการพันธุแกาแฟที่มีขนาดเมล็ดใหญเนื่องจากเก็บเกี่ยวและแปรรูปไดงาย ขนาดของเมล็ดกาแฟขึ้นกับพันธุแ 
การปฏิบัติดูแลรักษา สภาพพื้นท่ีปลูก สภาพภูมิอากาศ สวนกรรมวิธีในการแปรรูปสัมพันธแกับน้ าหนักของเมล็ด 
โดยอัตราการเปล่ียนผลสดเป็นเมล็ดแหงกรรมวิธีแบบสีสดมีมากกวากรรมวิธีการตากแหง จากขอมูลท้ังสองการ
ทดลองท าใหไดขอมูลพื้นฐานในการก าหนดอัตลักษณแเฉพาะถิ่นของกาแฟเพื่อสามารถยกระดับในการเพิ่มมูลคา
กาแฟตอไป 

รูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ พบวาการเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน ซึ่ง
พบวามีคุณภาพใกลเคียงกับถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน โดยเฉพาะคุณภาพการชิมในแตละเดือนมีแนวโนม
คุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต 0 ถึง เดือนท่ี 12 และลดลงตามล าดับในเดือนท่ี 15 ถึง
เดือน 24  โดยท่ีอายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือนมีคุณภาพการชิมสูงท่ีสุด 

การหมักกาแฟอะราบิกาโดยจุลินทรียแถือเป็นนวัตกรรมการพัฒนากล่ินรสกาแฟคุณภาพที่ไดรับการยอมรับ
ในปัจจุบัน ซึ่งหัวใจส าคัญของการหมักกาแฟคือ จุลินทรียแที่ใชในการหมักเมือกกาแฟ ไดแก ยีสตแ และ แบคทีเรีย ท่ี
มีศักยภาพในการผลิตกล่ินรส โครงการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพจึงไดพัฒนากระบวนการหมักกาแฟ
ใหมีประสิทธิภาพรูปแบบใหม 3 กระบวนการไดแก การหมักกาแฟโดยเทคนิค AAF หรือการหมักโดยเช้ือจุลินทรียแ 
Saccharomyces cerevisiae strain BAwine แบบเติมอากาศและปรับกรด ท่ีสามารถควบคุมการหมักใหเสร็จ
ภายในเวลา 18 ช่ัวโมงมีการผลิตกล่ินรสผลไม นอกจากนี้มีการใชจุลินทรียแ Pichia Klyuvari strain Pro-Y17 ใน
การหมักแบบไมเติมอากาศท่ีมีศักยภาพดีในพื้นท่ีสูงและพัฒนากล่ินรสกลุมชอคโกแลต และกระบวนการหมัก
แบบจ าลองทางเดินอาหารสัตวแโดยเช้ือท่ีสกัดจากชะมดโดยเบื้องตน สามารถพัฒนากล่ินรสนมเนยใหกาแฟได โดย
ใชเช้ือจุลินทรียแผสมชนิด Lactobacillus plantarum, Pichia kudriavzevii  ผสมกับเอนไซมแเปปซิน เอนไซมแจาก
ตับออน (pancreatin) และ การปรับ pH ท่ี 2.0 เวลาไมนอยกวา 24 ช่ัวโมง ท าใหเกิดรสชาติใหม ท้ังนี้มีการ
พัฒนาเครื่องชวยหมักกาแฟท าใหควบคุมการหมักงายโดยใชหลักการของอากาศแบบยก มีการควบคุมการเติม
อากาศและปูองกันการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียแนอกสภาวะการหมัก ตนทุนต่ าและก าลังการผลิตไมนอยกวา 50 
กิโลกรัมตอครั้ง ผลพลอยไดจากการหมักกาแฟท่ีมีกวารอยละ 60 ไดแก เปลือกหุมเมล็ดกาแฟ เมือกกาแฟและน้ า
เสียจากการหมักกาแฟมีการน าไปวิเคราะหแและน าไปใชประโยชนแ โดยเฉพาะเปลือกหุมเมล็ดกาแฟท่ีมีกรดอินทรียแ
สูงสามารถพัฒนาเป็นสารปรุงแตงรสไดเมื่อผานการหมักแบบกึ่งแหงโดยเช้ือ Streptococus spp. และหากน าเช้ือ 
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Aspergillus niger หมักสารสกัดท่ีความเขมขน 40% จะมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือกอโรคแอนแทรคโนส
ในกาแฟ โดยเพคตินจากเมือกท่ีเป็นชนิด High Methoxy Pectin สามารถน ามาผลิตสารเคลือบสมเพื่อยืดอายุกวา 
10 วันในขณะท่ีน้ าหมักกาแฟสามารถน ากลับไปใชซ้ าไดถึงสามครั้ง และตามผลการวิเคราะหแอัตราสวนของ 
Cafestol และ Kahweol สามารถระบุอัตลักษณแแหลงผลิตกาแฟท่ีผลการทดลองยืนยันวาไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงตออัตราสวนระหวางกระบวนแปรรูป สามารถใชในการปูองกันการละเมิดสิทธิ์ของการสรางกาแฟอัต
ลักษณแโดยใชหลักการทาง Chemometric ท่ีประเมินอยางรวดเร็วนี้ 

การผลิตกาแฟคุณภาพ จ าเป็นตองมีการตรวจสอบและรับรองการผลิตต้ังแตแปลงทดสอบถึงแหลงผลิต 
เพื่อสรางความเช่ือถือใหแกผูรับซื้อรวมท้ังผูบริโภค ไดพัฒนา (1) ระบบการตรวจสอบและพัฒนากาแฟคุณภาพ 
ต้ังแตการพัฒนาขอมูลสนับสนุนการเก็บเกี่ยวกาแฟ 2 สายพันธุแ ไดแก กาแฟอะราบิกาพันธุแเชียงใหม 80 โดยใช
เกณฑแความหวาน (oBrix) และโรบัสตา พันธุแชุมพร 2 ใชการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและปริมาตรผลเชอรี่ท่ีมีผล 
รวมท้ังปริมาณสารประกอบกรดเมทิลบิวทาโนอิกและคาเฟอีน (2.)ระบบการตรวจจ าแนกกาแฟอะราบิกาและอะ
ราบิกาและจ าแนกอัตลักษณแแหลงผลิตดวยสารกลุมไดเทพีนสองชนิดไดแก คาเฟสโทล และ คาเวออล ท่ีสามารถ
ใชอัตราสวน C/K เป็นตัวก ากับอัตลักษณแซึ่งจากผลการทดสอบจะคงท่ีต้ังแต 90 วันหลังดอกบานถึงกระบวนการ
เก็บรักษาเมล็ดกาแฟ (3.) ระบบการจัดช้ันสารกาแฟโดยอางอิงจากมาตรฐานกาแฟโลกจัดจ าแนกขอบกพรองของ
ประเทศไทยโดยพบวา ขอบกพรองหลักท่ีพบมากท่ีสุด คือเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเช้ือรา  
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Abstract 
Research and Development on Increased Quality Coffee Production Sub Plan was carried 

out in 2016-2021 due to the problems with the insufficient production of robusta coffee for 
domestic demand. We implemented the robusta coffee breeding program was implemented to 
productivity improvement. The 15 new hybrids were trialed to select potential plants and could 
harvest the first crop; and found 16 progenies were trend in good growth and vigor and yield 
with good prospects production. In addition biodiversity of robusta coffee, which could select 
the 54 selected potential  robusta coffee high yielding cultivars; were collected. In varietal trial 
of robusta coffee got the  progressive breed with good growth, high yields and quality seeds; 6 
cultivars:  TST08, SC12, TST07, JM03, JM04 and TPO14, which the yield equivalent to Chumphon 
2. However, since the harvest was only stored for the first 2 years, the data obtained was 
insufficient to assess. Product data should be kept for at least 4 consecutive years, so that each 
coffee variety can show its full yield potential. And the comparison trial of robusta coffee 
cultivars in different growing regions showed that shade affects coffee yields. In addition, the 
amount and distribution of rainwater in the planting area is also an important factor for growth 
and production. 
 In Arabica coffee breeding project carried out to improvement the arabica coffee 
cultivars with medium to high yield, disease resistance, good taste quality. And also studied on 
biodiversity and create identity by the DNA level of Arabica coffee. The study found that the 
cultivars with medium to high yielding potential, disease resistance and good taste quality were 
H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13, H420/. 9 ML 3/1-106-WW 29/6 and H420/9 ML 3/1-106-WW 
29/10. The progenies line of Arabica coffee (1) which were well in growth rate; height, stem 
circumference, canopy size and  yield per plant; such as, H 420/9 ML 2/1 KW 82, Catimor CIFC 
7963-13-28, H 420/9 ML 2/4 78-31-34, (2) 22 rust resistant progenies from seedling and grafted, 
(3) the F1 hybrid selection was selected for 52 cultivars that passed the selection criteria, 99-
100 % rust resistant; Catimor CIFC7963-13-28, H528/46ML2/10-29-65-23 and Caturra, (4) the 
selection of Sarchimor Arabica hybrid were 100 % rust resistant which that passed the selection 
criteria for 8 selections (5) the hybrids in the selection of rust and anthracnose resistance 11 
crossbreeds 100% rust resistant at the greenhouse level. 
 Morphological characterization of Arabica coffee in biodiversity collection was carried 
out at 3 sites, collecting 5,423 cultivars and identified potential strains that could be developed 
for breeding, high yields, resistance to fungal disease; rust and anthracnose for 4 cultivvars (15 
progenies). In addition, biotechnology developed for genetic identification in Arabica coffee 3 
technologies as follows: (1) Gene detection technique for resistance to rust in arabica coffee; as 
follows: selection of rust resistant arabica coffee hybrids through disease resistance gene testing, 
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selection of coffee hybrids based on genetic structural components, and rapid detection of 
coffee rust resistance by leaf disc inoculation method.  (2) Gene detection technique in fungi 
that cause rust. There were 3 physical characteristics of the germ: (a) orange flakes condensed 
into clumps (b) orange flakes full of colonies (c) orange flakes full of colonies and white mold 
on the surface middle colony. The genotype was found to be Hemileia vastatrix, but the race 
could not be identified because the structure was not found in the Genebank, a new race rust 
which that was not available in the database (3). And DNA fingerprinting examination of 143 
arabica coffee species found that the prototype data for DNA fingerprinting of arabica coffee 
was obtained. using molecular markers SSRs using 19 primers yielded 63 different DNA banding 
patterns. Different primers produced different DNA bands in different coffee varieties. The 
polymorphisms (PIC) from 0.13-0.79 had the same mean of 0.55 and the Arabica coffee 
genotypical values 0.72 to 1.00. The UPGMA genotypical associations were grouped into 5 
groups. 
 A study of the transfer of quality characteristics peaberry arabica coffee seeds showed 
that when seedlings were grown as normal seedlings. H420/9 ML2/4 78-31- 34 and Chiang Mai 
80 were 89.1 of peaberry coffee beans, respectively. The appearance of peaberry seeds were 
affect by temperature, humidity and rainfall and also the genetics. 
 The increase the efficacy of arabica coffee production and reduce production costs, the 
objective was the quality and sustainable productivity. In the studied found the guidelines for 
growing coffee under the shade for the sustainable cultivation of arabica coffee, it was found 
that coffee grown in shade at the harvest, flowering and fruiting stages showed the highest 
photosynthetic rate of 315-485 µmol m-2s-1, 4.19-9.85. µmol CO2m-2s-1 and and has a light 
intensity that makes the rate of photosynthesis equal to the respiration rate (Light 
compensation point) is between 19-73 µmol m-1 s-2 and has a respiration rate (Rd ) of coffee 
leaves in each area condition were similar, between 0.15-1.53 µmol m-2s-1. The coffee plant 
which were underneath the macadamia and Prunus cerasoides or agroforestry system which 
had tall trees and dense canopies, the result, coffee was exposed to low light intensity to near 
zero from normal light intensity (1,800-2,000 µmol m-1 s-2) when compared to co-plants with 
tall stems, sparse canopies such as silver oak. The acacia plants in which coffee get a higher 
light intensity. 
 In addition, in increase productivity of arabica coffee, by develop the fertilizer 
application technology, the recommendation for the arabica coffee in the northern region was 
fertilizing N 43 kg/rai (46-0-0 84 kg/rai), P2O5 12 kg/rai. (18-46-0 26 kg/rai) and K2O 26 kg/rai (0-0-
60 43 kg/rai) divided 3 times: after pruning January - February, after Fruiting in May and fruit 
enlargement in August; respectively. After trial the recommendation in arabica coffee 
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plantations with farmers participation, it was found that fertilizer application at the 
recommended rate yields a yield of 45,744 baht/rai, higher than that of the farmers at 11,874 
baht/rai (increased 26.0%). The cost of chemical fertilizer was decreased by 25.8%. In addition, 
the case study was the irrigation arabica coffee plants during the dry season (February to May) 
found that watered coffee plants had a higher number of fruit node, number of fruit per node 
and the average yield per plant were higher than no irrigation on dry season 
 The propagation of arabica coffee varieties H 528/46 ML 2/10-29-65-23 could induced 
the young leaves through the somatic embryogenesis and to plantlets. In the studied on pest 
management; the anthracnose disease of arabica coffee, it was found that the morphological 
characteristics were able to identify the causative fungi of anthracnose was  Colletotrichum 
gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. In the prevention and elimination of anthracnose in 
arabica coffee, found that benomyl 50% WP at the rate of 20 g / 20 liters of water gave the 
best preventive effect. And cleaning and pruning could reduce the incidence of anthracnose 
coffee arabica similar to spraying plant preventive agents. In the management of coffee berry 
borer, were the combination of management. The most effective method was to use Beauveria 
bassiana DOA B4 + pheromone trap (Methyl alcohol : ethyl alcohol = 50 : 50) + coffee pruning. 
The weeding in arabica coffee, the efficacy of pre-germinated: acetochlor and oxyfluorfen were 
effective in controlling weeds until 60 days after spraying. In the study on the efficacy of spray 
herbicides after germination in coffee, it was found that all herbicides were toxic to coffee 
plants but does not affect growth especially herbicides glufosinate-ammonium + fomesafen at a 
rate of 105+50 grams of active ingredient per rai and glufosinate-ammonium + oxyfluorfen at a 
rate of 105+24 grams of active ingredient per rai, the effective for weed control until 30 days 
after spraying. 
 The objective of this project; Research and Development of Coffee Post-harvest and 
Processing,  was to developed phototypes of machinery for postharvest and processing of 
arabica coffee for farmer.This project consisted of of 4 activities: 1)Study and develop a 
prototype for coffee harvester by striping. The results showed that the prototype were capable 
of working an average of 30.54 kg per hour. 1.33% loss of splash out of support. The machine is 
2.04 times more capable than the collector. 2)Research and Development of Green Coffee 
Separator. The Machine can separate 90.50% of the green cherry with average working capacity 
of 929.62 kg/hr.  and use 1.5 HP motor as power source. 3)Research and Development of 
Arabica coffee De-mucilage Machine for Farmer Group. The prototype evaluation result shows a 
capacity of 701 kg/hr, mucilage parchment equivalent to around 1,300 kg/h fresh cherry, 1.9 per 
cent of damage kernel and readily to sun drying. 4)Research and development of fresh fruit 
Arabica coffee processing machinery. The processing machinery consisting of Green coffee 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



16 
 

16 
 

separator,  pulping machine, coffee bean cleaning machine, and de-mucilage machine. Test 
results showed that the average work rate was  802.65 kilograms of fresh fruit per hour. The 
fracture of coffee bean after de-mucilage is 2.63%, the average water consumption is 1.65 m3/hr  
 Research on identity of Thai coffee aim to study and develop the value and identity of 
coffee for use as a basis for registering geographic indications of Arabica Coffee Bean 
characteristics (Coffea  arabica L. cv. Catimor) in 5 provinces (Chiang Mai, Chiang Rai, Mae Hong 
Son, Nan and Phayao) found that there were differences in geographic conditions such as 
intercropping, shade plants, planting systems, slopes of area, cultural practices, soil 
characteristics and climatic conditions which has physical characteristics as follow size of 
parchment, size of green bean, weight of 1000 of green bean, number of green beans per 100 g.
ม,  grade 1 -4, % Grade A,  and peaberry. Chemical composition by cup tasting, the average 
score was 79.91±2.42 from 100 score and found that different in area and variety has different 
aroma as macadamia, chocolate, dried flower, roasted coffee, cinnamon, nutty, peach, apricot, 
plum Hazelnut, ripe banana, gingerbread, caramel, butter, apple, jasmine, honey, lime, 
camphor, cocoa, spice, cereal and roasted fruit. The study of Robusta Coffee Bean 
characteristics found that the physical characteristics of size of green bean of the local variety 
were larger than the recommended varieties of the Department of Agriculture (Chumpon 2, 
Chumpon 84-4 and Chumpon varieties). Chumpon 2, Chumphon 84-4 and Chumphon 84-5 
weighed 100 seeds less than the local variety. The processing method was related to the weight 
of the seed that the conversion rate of fresh fruit to dry seed was higher than that of drying 
method. From the result of the two experiments could provides the basis for determining the 
identity of the coffee and able to raise the level in adding value of coffee to create community 
products. 
 The identity of arabica coffee objective to study and develop the identity value of 
Catimor Arabica coffee in the year 2016-2018 by studying geographical characteristics. Physical 
characteristics and chemical composition of 35 Catimor Arabica coffee cultivars in 29 plots 
grown in an area with an elevation of 839-1499 m above sea level. In Chiang Mai, Chiang Rai, 
Nan, Mae Hong Son, and Phayao, 4 types of processing were processed, namely wet paint, 
semi-wet paint, dry type 1 (into the cracker twice, wash and dry) and dry method 2 (wash and 
dry). found There are clearly differences in geography such as coordinates, co-planted plants, 
shade plants, planting system, slope of the area. maintenance practice Soil characteristics by 
dividing the soil section according to the depth. and the amount of nutrients found at each 
depth of coffee roots and climate For Catimore Chiang Mai 80 Arabica coffee varieties when 
grown in different areas It was found that there was a statistical difference in the weight of 1,000 
coffee beans, the number of coffee beans per 100 grams, the percentage of grade 1-4, the 
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percentage of grade A beans, the percentage of pea berry, the groove characteristics of the 
coffee compound. and in the sensory properties of cup testing quality with a mean score of 
79.72±0.97 (%RSD=1.22), with different odors in each region and processing method: 
macadamia, chocolate. Gingerbread, butter, honey, dried flowers, roasted coffee, nuts, grains, 
honey, cinnamon, herbs, fruits, cocoa, baked goods and flowers. In a study of the characteristics 
of Robusta coffee, it was found that the physical characteristics of the native coffee beans were 
larger in size than the cultivars. Recommended by the Department of Agriculture (Chumphon 2, 
Chumphon 84-4 and Chumphon 84-5) by weight of 100 beans, Chumphon 2, Chumphon 84-4 
and Chumphon 84-5 have a weight of 100 seeds less than the native variety. And most farmers 
prefer large-grain coffee varieties because they are easy to harvest and process. The size of the 
coffee beans depends on the variety. maintenance practice planting area climate The process 
of processing was related to the weight of the seeds. The conversion rate of fresh fruit to dry 
seed by fresh color process was higher than that of drying process. The data from these two 
experiments provide the basis for determining the endemic identity of coffee so that it can be 
leveraged to further increase the value of coffee. 
 The proper format for storing coffee beans It was found that storage in HDPE bags with a 
thickness of 40 microns was found to be of similar quality to that of HDPE bags with a thickness 
of 78 microns. Especially the monthly tasting quality tended to increase in tasting quality over a 
longer storage period, starting from 0. to the 12th month and decline respectively from the 15th 
to the 24th month, with the shelf life of 12 months having the highest tasting quality. 
  Arabica fermentation valids as novel innovation for developing the flavor of coffee 
quality is known worldwide. However, there are still problems since incontrollable fermentation 
process, absence of microorganisms, labor problems, time consuming, wastewater resources, 
and polluted fermentation waste which related to the core of coffee fermentation 
‘Microorganisms’ included yeast and bacteria. Arabica Coffee Fermentation Project had 
developed 3 new efficient coffee fermentation processes as follows: AAF techniques or 
oxidative fermentation using Saccharomyces cerevisiae strain BAwine with aerated and acidified. 
This technique reduces time consume to 18 hours with the production of fruit flavor. In 
addition, Pichia Klyuvari strain Pro-Y17 was used in anaerobic fermentation with good potency 
at high altitudes and developed chocolate flavor. Thirdly, the bio-processing fermentation 
imitated the animal gastrointestinal model extracted from civet enhances milk and butter flavor 
to coffee. Pilot coffee fermenter has been developed in parallel to facilitate these processes by 
using the air-lifting principle. This pilot-fermenter model help aeration controlled and evitated 
microbial with affordable cost and the production capacity is at less 50 kg per process. 
Futhermore, coffee fermentation by-products, which are Coffee cherry pulp, Coffee mucile and 
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coffee wastewater, were analyzed and utilized. Especially, coffee pulp with high organic acid 
was able to develop as a flavoring agent after solid-state fermentation by Streptococus spp., 
indeed if using Aspergillus niger, the extract could inhibit the growth of anthracnose pathogens 
in coffee. These technogy have been tested in coffee farm to realize the feasibility of extending 
to the industrial level for sustainability. Thai Premium Coffee network affected in Department of 
Agriculture has been established to support this technology, extend to meet the needs of 
farmers, prevent problems causing throughout the production process in the future. The 
innovation of Arabica coffee fermentation, both new processes and product prototypes from 
the project, will enable farmers to raise the quality of arabica coffee to high-value added, 
creating farmers’ identity. Finally, whole process aims to meet the creative bio-business needs 
in accordance with government policies with an integrated Bio-Circular-Green economy 
community. 

Qualitative Coffee production requires new innovations to meet this disruptive society. 
To create new coffee flavors by simulating the fermentation of coffee, mimicking the animal 
feed pathway using mixed microorganisms such as Lactobacillus Plantarum and Pichia 
Kudriavzevii mixture combine with pepsin and pancreatic enzymes at pH 2.0 adjustment for at 
least 24 hours, which enhance mimic ‘luwak’ flavors. In addition, environmental concerned 
aborted the important issues, marked the importance of using more than 60% of coffee by-
products from coffee fermentation, such as coffee husks, mucilage and wastewater. High 
methoxy pectin could obtain from coffee mucilage and used to produce ‘orange coating’ to 
extend its lifespan by more than 10 days, while coffee ferment water can be reused up to three 
times. However, the treatment of fermented wastewater is prior to reduce pollution through 
sedimentation, filtration, aeration processes and wetland plants to meet the national standards. 
However, in the prevention of infringement of coffee authentication, the results shown the 
important of chemometric principles, this rapid assessment based on the results of ‘Cafestol 
and Kahweol ratio’ analyzes was able to identify coffee producing identities that the 
experimental results confirmed had no effect on alteration. The ratio of both diterpenes is 
constant mend to ‘the golden ratio’ named that can be used to regulate the import coffee 
bean. The results of research and development on the production of quality coffee to focus on 
solving the problems that have been set. Through experimental results that are tested in real 
areas and farmer plots to test the feasibility of extending to industrial level for sustainability. 
Premium coffee production network of the department of Agriculture has been created to 
support technology and development, extending to meet the needs of farmers, preventing 
problems that can occur throughout the manufacturing process in the future. Coffee 
fermentation innovation Inspection of new production processes and product prototypes from 
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the project will enable farmers to upgrade coffee quality to add value. By creating a unique 
identity, there is also the utilization of resources from bio-based bases to meet the needs of 
creative bio-businesses according to the government's policy and to add value to the integrated 
Bio-Circular-Green based economy. 
 Qualitative coffee production requires necessary transparence inspection and 
certification system from farm to cup in order to persuade among buyers as well as consumers. 
The project focused on solving all three issues of production system management through 
cooperation from the government sector, academic sector and the private sector, which results 
were (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. 
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โครงการวิจัยท่ี 1 
วิจัยการปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตา 

Improvement of Robusta Coffee Varieties 
 

ช่ือผูวิจัย (คณะผูวิจัย) 
ปานหทัย นพชินวงศแ สุรีรัตนแ ปัญญาโตนะ  ดารากร เผาชู ทิพยา ไกรทอง  

อรทัย ธนัญชัย หยกทิพยแ สุดารี เสรี อยูสถิตยแ ไพรัตนแ ชวยเต็ม บุญเกื้อ ทองแท 
 เพ็ญจันทรแ สุทธานุกุล  นิตยา คงสวัสด์ิ 

Parnhathai Nopchinwong, Sureerat Panyatona, Darakorn Paochoo, Tippaya Kraithong 
Orathai Thananchai, Yokthip Sudaree, Seree U-Satit and Phairat Chuaytem Boonkuea Thongthae,  
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ค าส าคัญ (Key words) 
กาแฟอะราบิกา ความแปรปรวนของพันธุกรรม การคัดเลือกพันธุ์ องค์ประกอบของผลผลิต คุณภาพของเมล็ด 

Robusta, Coffea canephora, genetic variation, selection, yield component, bean quality 
 

บทคัดยอ (Abstracts) ไทยและอังกฤษ 
 ชวงสองทศวรรษท่ีผานมา ผลผลิตกาแฟโรบัสตาในประเทศไทยลดลงอยางมากและคาดการณแวาปี 
2565 ผลผลิตโรบัสตา อาจมีเพียง 20,000 ตัน ไมเพียงพอตอความตองการใชภายในประเทศ ศูนยแวิจัยพืชสวน
ชุมพรจึงไดด าเนินโครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตาเพื่อสรางพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมพันธุแใหม และท าการ
คัดเลือกกาแฟพันธุแดีท่ีใหผลผลิตสูง ด าเนินการ ณ ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร ระหวาง ต.ค. 2559 -ก.ย. 2564 
โครงการนี้แบงเป็น 2 กิจกรรม ไดแก 1) กิจกรรมการสรางลูกผสมกาแฟโรบัสตาพันธุแใหม และ 2) การรวบรวม
และคัดเลือกพันธุแกาแฟโรบัสตาท่ีใหผลผลิตสูง จากการทดลองสรางพันธุแกาแฟโรบัสตาพันธุแใหมสามารถสราง
ลูกผสมกาแฟโรบัสตาพันธุแใหมได 12 คู จากคูผสม 15 คู น าลูกผสมใหมท่ีไดมาปลูกเพื่อคัดเลือกตนท่ีมีศักยภาพ 
เก็บขอมูลผลผลิตการเจริญเติบโตและผลผลิตปีแรก ไดลูกผสมจ านวน 16 ตน ท่ีมีการเจริญเติบโตดี แข็งแรง ให
ผลผลิตท่ีมีแนวโนมท่ีดี  
 กิจกรรมท่ี 2 การทดลองรวบรวมและคัดเลือกพันธุแกาแฟ 54 พันธุแและการทดสอบพันธุแกาแฟในแหลง
ปลูกตาง ๆ แสดงใหเห็นวารมเงามีผลตอปริมาณผลผลิตกาแฟ นอกจากนี้ปริมาณและการกระจายตัวของน้ าฝนใน
พื้นท่ีปลูกยังเป็นปัจจัยส าคัญตอการเจริญเติบโตและการสรางผลผลิตดวย  
 สวนผลจากการทดลองการเปรียบเทียบพันธุแกาแฟโรบัสตาไดสายพันธุแกาวหนาท่ีมีการเจริญเติบโตดี ให
ผลผลิตสูงและเมล็ดมีคุณภาพ จ านวน 6 พันธุแ ไดแก พันธุแ TST08, SC12, TST07, JM03, JM04 และ TPO14 ซึ่ง
ใหผลผลิตใกลเคียงหรือมากกวาพันธุแชุมพร 2 ท่ีใชเป็นพันธุแเปรียบเทียบ แตเนื่องจากเก็บผลผลิตไดเพียง 2 ปีแรก 
ขอมูลท่ีไดจึงยังไมเพียงพอในการประเมิน ควรท าการเก็บขอมูลผลผลิตอยางนอย 4 ปีตอเนื่องกัน เพื่อใหกาแฟแต
ละพันธุแสามารถแสดงศักยภาพในการใหผลผลิตอยางเต็มท่ี จะท าใหผูประเมินสามารถประเมินพันธุแไดอยางถูกตอง
และแมนย า  
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Abstract 

The robusta coffee production in Thailand has been declining in the last two decades. In 
2022 estimated demand of coffee bean is 80,000 tons but supply only 20,000 tons, not enough 
to meet the domestic demand. Chumphon Horticultural Research Center (CHRC) aims to 
develop new robusta coffees for high yielding. The project “Improvement of Robusta Coffee 
Varieties” was carried out at CHRC between October 2016 to September 2021. It divided into 2 
activities, namely 1) the activity of creating new robusta coffee and 2) the collection and 
selection of high yield robusta coffee. The first activity’s result showed that 12 pairs of new 
robusta hybrids can be produced out of 15 pairs. The 16 hybrids performed good growth, vigor 
and start yield.  

The results of the last activity, the 2 experiments, such as The Collection and Selection 
of 54 Robusta Varieties and The Evaluation Trials of DOA Recommended Robusta Clones at Certain 
Sites, indicated that robusta coffee yield had depend on shading. In addintion quantity and 
distribution of rainfall were the prime factors for robusta growth and yield.  
For comparison, there were 4 batch of robusta coffee cultivars, batch lot 7, 8, 9 and 10, were 
harvested for 2 years. There were 6 varieties of which yield with high yield and good bean 
quality, namely TST08, SC12, TST07, JM03, JM04 and TPO14 which yield closer or higher than 
Chumphon 2, the control variety. However, since two yield data is insufficient, yield should be 
kept for further 4 consecutive years. This will allow the assessor to assess the species accurate 
and precise. 

บทน า (Introduction) 
สถานการณแการผลิตกาแฟโรบัสตาในประเทศไทยมีสภาวะถดถอยตลอดชวง 2 ทศวรรษท่ีผานมา ผลผลิต

กาแฟลดลงจาก 78,020 ตัน ในปี พ.ศ. 2539 เหลือเพียง 12,682 ตัน ในปีพ.ศ.2564 ผลกระทบจากปริมาณ
ผลผลิตท่ีลดลงนี้ ท าใหตองน าเขากาแฟโรบัสตามากขึ้น โดยเริ่มน าเขาต้ังแตปี พ.ศ. 2551 จ านวน 14,541 ตัน 
เป็นมูลคา 1,094 ลานบาท และในปีพ.ศ. 2556 มีการน าเขา 34,335 ตัน เป็นมูลคา 2,200 ลานบาท (ส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2556) และคาดการณแวาปี 2565 ผลผลิตโรบัสตาอาจมีเพียง 20,000 ตัน ในขณะท่ีความ
ตองการใชภายในประเทศมีประมาณ 80,000 ตัน ในปี พ.ศ. 2564 มีการน าเขาเมล็ดกาแฟดิบ 57,966 ตน มูลคา
กวา  3,500 ลานบาท (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2564)  ปริมาณผลผลิตกาแฟท่ีลดลงในชวง 10 ปีท่ีผานมา
เป็นผลเนื่องมาจากพื้นท่ีปลูกกาแฟลดลง มีการปรับเปล่ียนไปปลูกพืชทางเลือกอื่นท่ีใหผลตอบแทนสูงกวา เชน 
ยางพารา ปาลแมน้ ามัน ทุเรียน นอกจากนี้ตนกาแฟมีอยูมีอายุมากกวา 10 ปี ตนอยูในสภาพเส่ือมโทรมใหผลผลิต
ลดลงมาก กอรแปกับเกษตรกรมีความรูจ ากัดในการจัดการสวนกาแฟใหมีผลผลิตดีเชนเดิม  
 การแกไขปัญหาผลผลิตกาแฟตอไรตกต่ า อาจท าไดโดยการตัดฟื้นตนกาแฟที่มีอายุระหวาง 10-15 ปี 
เพื่อใหตนฟื้นสภาพและเริ่มรอบการผลิตใหม ซึ่งจะใหผลผลิตดีเหมือนตนกาแฟอายุ 3-4 ปี และใหผลผลิตไปอีก 4-6 
ปี จนครบรอบการผลิต และการปลูกตนพันธุแดีทดแทนตนเดิมท่ีมีอายุมาก ส าหรับตนกาแฟที่มีอายุมากกวา 15 ปี ขึ้น
ไป จะชวยใหการปลูกกาแฟโรบัสตาของประเทศไทยยั่งยืนได เนื่องจากเมื่อเกษตรกรน าพันธุแดีไปปลูก เมื่อตน
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กาแฟใหผลผลิตครบรอบวัฏจักรการผลิตจนมีอายุ 8 ปีขึ้นไปแลวก็จะประสบปัญหาตนกาแฟใหผลผลิตตกต่ า
เชนเดิม จึงควรเผยแพรองคแความรู เกี ่ยวกับกาแฟและการจัดการดูแลสวนกาแฟ โรบัสตาที่อายุตาง ๆ อยาง
เหมาะสมเพื่อใหมีผลผลิตอยางยั่งยืน นอกจากนี้การใชพันธุแดีก็จะชวยเพิ่มปริมาณผลผลิตได ซึ่งศูนยแวิจัยพืชสวน
ชุมพรไดด าเนินการมาต้ังแตปี พ.ศ. 2532-2533 โดยเป็นการรวบรวมพันธุแและคัดเลือกพันธุแทั้งส้ิน ปัจจุบันมีพันธุแดี
ซึ่งเป็นพันธุแแนะน าของกรมวิชาการเกษตรแลว 5 พันธุแ ไดแก ชุมพร 1 ชุมพร 2  ชุมพร 3 ชุมพร 84-4 และ ชุมพร 
84-5 ในแผนการปี พ.ศ.2553-2558 ไดผลส าเร็จ สามารถสรุปขอมูลการคัดเลือกพันธุแไทยพื้นเมือง 80 พันธุแ ได
พันธุแ L69 ซึ่งเป็นพันธุแท่ีใหผลผลิตสูง ใหผลผลิตเฉล่ีย 5 ปี ประมาณ 269 กิโลกรัมตอไร แตเมล็ดมีขนาดกลาง 
น้ าหนักแหง 100 เมล็ดประมาณ 16-17 กรัม จะเห็นไดวา พันธุแแนะน าท้ัง 5 พันธุแและพันธุแ L69 ดังกลาว สามารถ
แยกเป็น 2 กลุม คือ กลุมพันธุแไทย ไดแก พันธุแชุมพร 1 และ L69 และกลุมพันธุแตางประเทศ ไดแก ชุมพร 2  
ชุมพร 3 ชุมพร 4 และ ชุมพร 5 ซึ่งพันธุแตางประเทศมีความสามารถในการปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมไดดีและ
เจริญเติบโตไดรวดเร็ว แข็งแรง โดยโตเร็วกวาพันธุแไทยในชวงปีแรก ใหผลผลิตเร็ว (precocity) แตมีลักษณะท่ีดอย
กวา คือ ขนาดเมล็ดเล็กกวาพันธุแไทย และชวงเวลาเก็บเกี่ยวอยูในชวงท่ีฝนชุกในแหลงปลูกทางภาคใต (ต.ค.-ธ.ค.) 
สวนพันธุแไทยมีเมล็ดขนาดคอนขางใหญและมีชวงเวลาเก็บเกี่ยวชากวาซึ่งเป็นชวงท่ีฝนนอยหรือไมมีฝน (พ.ย.-ม.ค.) 
ซึ่งหากสามารถรวมลักษณะเดนของท้ังสองกลุมเขาดวยกันได คาดวาจะไดพันธุแท่ีดีขึ้นกวาเดิม โดยการใชพันธุแดีท้ัง
สองกลุมเป็นพอพันธุแและแมพันธุแ ท าการผสมแลวคัดเลือก ซึ่งอาจตองท ามากกวาหนึ่งรอบ เป็นการคัดเลือกแบบ 
recurrent selection จนไดตนพันธุแท่ีมีลักษณะท่ีตองการและยังสามารถผลิตเมล็ดพันธุแขยายเพื่อกระจายพันธุแ
ใหแกเกษตรกรตอไปไดอีกดวย เนื่องจากมีตนพอและแมอยูในพื้นท่ีแลว ตางจากเดิมท่ีกระจายพันธุแดวยวิธีไมอาศัย
เพศ เชน การเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อ และการเปล่ียนยอดเทานั้น 
 ดังนั้นการด าเนินการในชวงนี้จึงมีความส าคัญในการปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตาของประเทศไทย เป็นการ
สรางพันธุแใหไดพันธุแท่ีดีขึ้นจากพันธุแดีซึ่งคัดเลือกมาแลว หากสามารถสรางพันธุแดีเชนนี้ไดจะสงเสริมใหเกษตรกร
ปลูกกาแฟโรบัสตามากขึ้น ปริมาณการผลิตจะเพิ่มขึ้น แกปัญหาการขาดแคลนเมล็ดกาแฟในประเทศ และลด
ปริมาณการน าเขาได เป็นการสงเสริมการพัฒนากาแฟโรบัสตาและอุตสาหกรรมกาแฟท่ียั่งยืน ซึ่งวัตถุประสงคแของ
โครงการ 1) เพื่อสรางพันธุแกาแฟโรบัสตาพันธุแใหมท่ีใหผลผลิตเมล็ดกาแฟสูงกวา 320 กก. เมล็ดมีคุณภาพดี และ 
2) เพื่อคัดเลือกและเปรียบเทียบพันธุแใหไดพันธุแกาแฟโรบัสตาท่ีดีไวใชเป็นพันธุแเผยแพรแกเกษตรกร หรือเป็นฐาน
เช้ือพันธุกรรมในการปรับปรุงพันธุแกาแฟตอไปในอนาคต โดยการทดลองในโครงการจะคลอบคลุมงานวิจัยดานการ
ปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตา การเปรียบเทียบพันธุแ เพื่อใหไดกาแฟโรบัสตาพันธุแดีท่ีใหผลผลิตสูงเพื่อใหเกษตรกร
สามารถปลูกกาแฟไดเพียงพอกับความตองการ ผลผลิตมีคุณภาพ รสชาติดี รวมท้ังเป็นท่ีตองกา รของตลาดท้ัง
ภายในและตางประเทศ 

ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 
กิจกรรมที่ 1 การสร้างพันธุ์กาแฟโรบัสตา พันธุ์ใหม่ 
การทดลองที่ 1.1  การสร้างพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2560) 
 แบบและวิธีการทดลอง 
  ไมมีแบบแผนการทดลอง  ท าการผสมเกสรดวยมือ แบงเป็น 2 กลุม ดังนี้ 
   - กลุ่มที่ 1 มี 10 คูผสม ไดแก  

1)  พันธุแ L3 X พันธุแ FRT03   2)  พันธุแ FRT03 X พันธุแ L3  
3)  พันธุแ L3 X พันธุแชุมพร 4  4)  พันธุแชุมพร 4  X พันธุแ L3 
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5)  พันธุแชุมพร 1 X พันธุแ FRT03  6)  พันธุแ FRT03 X  พันธุแ ชุมพร 1 
7)  พันธุแชุมพร 1 X พันธุแ ชุมพร 4  8)  พันธุแชุมพร 4 X พันธุแ ชุมพร 1 
9)  พันธุแชุมพร 1 X พันธุแ L69  10)  พันธุแ L69 X พันธุแชุมพร 1 

  - กลุ่มที่ 2 มี 6 คูผสม ไดแก 
1) พันธุแ SC05 X   พันธุแ PP05  2) พันธุแ PP05 X พันธุแ SC05 
3) พันธุแ FRT65 X พันธุแ SKE01  4) พันธุแ FRT65 X พันธุแ SKE06 
5) พันธุแ FRT65 X พันธุแ PP05  6) พันธุแ FRT65 X พันธุแ SC05 

  เมื่อเก็บเมล็ดท่ีไดจากการผสม ท าการเก็บขอมูล progenies เพื่อเปรียบเทียบกับตนพอ-แม และตน
เปรียบเทียบตอไป 
 วิธีการด าเนินงาน   
 เตรียมตนกาแฟท่ีเป็นพอ-แมพันธุแใหสมบูรณแ ดวยการใหปุยอินทรียแและปุยเคมี 46-0-0  18-46-0 
และ 0-0-60 ตามค าแนะน าการใหปุยของศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร และตัดกิ่งแขนงท่ีไมตองการออก เตรียมอุปกรณแ
ในการผสมเกสร ไดแก ปากคีบปลายแหลม ปูายติดกิ่ง เป็นตน เมื่อตนเริ่มมีดอก คลุมถุงชอดอกบนตนแมพันธุแ ท า
ไวเป็นจ านวนมากท่ีสุดเทาท่ีจะท าได เก็บละอองเกสรจากพันธุแท่ีใชเป็นพอพันธุแกอนวันผสม 1 – 2 วัน ผสมเกสร
คูผสมพอ-แม ตามกรรมวิธีท่ีก าหนด คลุมถุงไวตามเดิม หลังจากวันผสมละอองเกสร หมั่นตรวจดูชอดอกท่ีท าการ
ผสม คอยลิดดอกท่ีเกิดตามมาในภายหลัง ซึ่งเป็นดอกท่ีไมตองการออกเสมอ ๆ พรอมท้ังบ ารุงตนใหสมบูรณแเพื่อจะ
ไดเมล็ดท่ีสมบูรณแ รอจนผลเปล่ียนเป็นสีแดง เก็บผลมาเพาะตอไป ท าการบันทึกขอมูล ตนพอ-แมพันธุแท่ีคัดเลือกไว 
วันท่ีเก็บละอองเกสร วันท่ีดอกบาน วันท่ีผสมเกสร จ านวนผลท่ีไดแตละคูผสม วันท่ีเก็บผล การมีโรค-แมลง และ
ขอมูลอุตุนิยมวิทยา โดยเฉพาะท่ีเกี่ยวกับฝน 
 สถานที่ท าการทดลอง  ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร  ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2558 - ก.ย. 2560 
 
การทดลองที่ 1.2 การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา (เร่ิมต้น 2561 – สิ้นสุด 2564) 
 แผนการทดลอง 
 ไมมีการวางแผนการทดลอง  น าเมล็ดพันธุแกาแฟโรบัสตาลูกผสมท่ีไดจากการทดลองท่ี 1.1 ไปปลูกทดสอบ 
โดยแบงเป็น 2 กลุม ดังนี้ 
 - กลุ่มที่ 1 มี 10 คูผสม ไดแก  
  1)  พันธุแ L3 X พันธุแ FRT03   2)  พันธุแ FRT03 X พันธุแ L3  
  3)  พันธุแ L3 X พันธุแชุมพร 84-4  4)  พันธุแชุมพร 84-4  X พันธุแ L3 
  5)  พันธุแชุมพร 1 X พันธุแ FRT03  6)  พันธุแ FRT03 X  พันธุแ ชุมพร 1 
  7)  พันธุแชุมพร 1 X พันธุแ ชุมพร 84-4 8)  พันธุแชุมพร 84-4 X พันธุแ ชุมพร 1 
  9)  พันธุแชุมพร 1 X พันธุแ L69  10)  พันธุแ L69 X พันธุแชุมพร 1 
 - กลุ่มที่ 2 มี 6 คูผสม ไดแก 

1) พันธุแชุมพร 2 (Control)   2)  พันธุแ PP05 X พันธุแ SC05 
3) พันธุแ SKE01 X พันธุแ FRT65  4)  พันธุแ SKE06 X พันธุแ FRT65  
5)  พันธุแ PP01 X พันธุแ SKE06  6)  พันธุแ FRT65 X พันธุแ SC05 

 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
ท าการเก็บผลสุกจากทุกคูผสมแบบแยกตน ท าการเพาะเมล็ดเป็นตนกลา คัดเลือกตนกลาท่ีแข็งแรง 

คูผสมละ 50-100 ตน ขึ้นกับการติดผล เริ่มท าการคัดเลือก ตนกลาท่ีแข็งแรงสมบูรณแน าไปปลูกลงแปลงเพื่อ
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คัดเลือกตอไป เตรียมพื้นท่ีแปลงทดลอง ระยะปลูก 3 เมตร x 3 เมตร ขุดหลุมปลูก 30 ซม. x 30 ซม.และสง
ตัวอยางดินเพื่อตรวจวิเคราะหแ จากนั้นน าตนลูกท่ีไดลงปลูกเปรียบเทียบกับตนพันธุแพอ-แม และพันธุแเปรียบเทียบ 
(พันธุแแนะน าตาง ๆ) ลงปลูกในแปลงทดลอง ใชปุยคอก 1-2 กก. ร็อคฟอสเฟต 200 กรัม ตอหลุม คลุกเคลากับดิน
บน ใสกนหลุม ใสดินลางตาม ปลูกใหผิวดินเสมอกัน ใหน้ าหลังปลูกและพรางแสงตนกลาดวย ท าการเก็บขอมูล
การเจริญเติบโตทุก 3 เดือนหลังจากปลูกเป็นตนไป และ เมื่อตนกาแฟมีดอกและมีการติดผล เก็บขอมูลผลผลิต
และคุณภาพของผลผลิต และดูแลรักษา ใสปุยตามคาวิเคราะหแดิน ใหน้ า ก าจัดวัชพืช ใชสารเคมี เพื่อปูองกันก าจัด
ศัตรูพืชตามความจ าเป็น บันทึกขอมูล ตนพอ-แมพันธุแ และ ตน progenies การใหผลเร็วและการใหผลสม่ าเสมอทุก
ปี  ลักษณะการใหผล และลักษณะเฉพาะตัว ผลผลิต และ yield components คุณภาพของเมล็ด ขนาดเมล็ด
และน้ าหนัก 100 เมล็ดกาแฟ สี ปริมาณเมล็ดลีบ สัดสวนผลสดตอเมล็ดกาแฟสาร (% Out-turn) การเขาท าลาย
ของโรคและแมลง วันท่ีดอกบาน ระยะเวลาจากวันท่ีดอกบานถึงวันท่ีผลสุกเก็บเกี่ยวได  ชวงเวลาเก็บเกี่ยว และ
ขอมูลอุตุนิยมวิทยา โดยเฉพาะท่ีเกี่ยวกับฝน 
 สถานที่ท าการทดลอง ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2559 - ก.ย. 2564 
กิจกรรมที่ 2 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์กาแฟโรบัสตา 
การทดลองที่ 2.1 การรวบรวมและศึกษาพันธุ์กาแฟโรบัสตาสายพันธุ์ต่าง ๆ (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 
 แบบและวิธีการทดลอง : ไมมีการวางแผนการทดลอง 
 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
 ปลูกรวมกับตนมะพราวแบบแถวคู ดูแลรักษาในชวง 2 ปีแรก  ใสปุยสูตร 15-15-15 อัตรา 300 และ 500 
กรัม/ตน/ปี ตามล าดับโดยแบงใส 2 ครั้ง พรอมท้ังใสปุยยูเรีย อัตรา 100 และ 300 กรัม/ตน/ปี ในชวงปลายฤดูฝน 
บ ารุงตนโดยใสปุยสูตร 12-12-17 อัตรา 1 กก./ตน/ปี แบงใส 2 ครั้งพรอมท้ังใสปุยยูเรีย 300 กรัม/ตน/ปี ในชวง
ปลายฤดูฝน ท าการตัดแตงกิ่งทรงตนใหแตละตนมี 4 กิ่งหลัก และปลิดกิ่งแขนงออกทุกๆ 2-4 เดือน บันทึกขอมูล
การเจริญเติบโตและคุณลักษณะประจ าพันธุแตาง ๆ บันทึกผลผลิต เชน ปริมาณผลสด และเมล็ดกาแฟแหง บันทึก
คุณภาพผลผลิต เชน ขนาดเมล็ด และอัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ดแหง (% Out-turn) 
 สถานที่ท าการทดลอง ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2559 - ก.ย. 2564 
 

การทดลองที่ 2.2 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตาเมล็ดใหญ่ (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2561) 
 แบบและวิธีการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบ RCB มี  4  บล็อก ใหพันธุแ (สายตน) เป็นกรรมวิธีมี  10  กรรมวิธี  
ก าหนดใหมี  6  ตนตอพันธุแตอบล็อก  กรรมวิธีมีดังนี้ 

 1.   พันธุแชุมพร 1 (พันธุแเปรียบเทียบ) 2.   พันธุแชุมพร 84-4 (พันธุแเปรียบเทียบ) 
 3.   พันธุแชุมพร 84-5 (พันธุแเปรียบเทียบ) 4.  พันธุแเมล็ดใหญ L3 
 5.   พันธุแเมล็ดใหญ L21  6.   พันธุแเมล็ดใหญ L32 

7.   พันธุแเมล็ดใหญ L49 8.   พันธุแเมล็ดใหญ L59 
9.   พันธุแเมล็ดใหญ L66 10.  พันธุแเมล็ดใหญ L69 

  รวมท้ังส้ิน 6 x 11 x 4 = 288  ตน  (ยังไมรวม guard rows  รอบแปลงและระหวางบล็อก) 
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 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
 การดูแลรักษาการใหปุยและการตัดแตงกิ่งตามค าแนะน าของศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร การก าจัดวัชพืช 
กระท าเทาท่ีจ าเป็น ในฤดูแลงจัดระหวางเดือน มีนาคม – เมษายน  มีการใหน้ า 1-2 ครั้ง/เดือน บันทึกขอมูลการ
เจริญเติบโต ความสูงและทรงพุมของตน องคแประกอบของผลผลิตบางลักษณะ ใหคะแนนความอุดมสมบูรณแของตน 
บันทึกระยะเวลาการออกดอก จ านวนครั้งท่ีออกดอก ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว และจ านวนครั้งท่ีเก็บเกี่ยว บันทึก
ปริมาณผลผลิตสดและเมล็ดกาแฟ (ความช้ืนเมล็ด 12-13%) ตอตน และคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ไดแก น้ าหนัก  100  
เมล็ด  ขนาดเมล็ด  ฯลฯ 
 สถานที่ท าการทดลอง  ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร  ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2558 - ก.ย. 2561 
 

การทดลองที่  2.3 การเปรียบเทียบพันธุกาแฟโรบัสตา 10 สายพันธุ์ ชุดที่ 7 (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2561) 
 แบบและวิธีการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 ซ้ า พันธุแเป็นกรรมวิธี มี 10 กรรมวิธี ดังนี้ 

- FRT 23 - FRT 60 
- FRT 32 -  FRT 61 
- FRT 35 - FRT 67 
- FRT 52 - FRT 79 
- FRT 55 - ชุมพร 2 (พันธุแเปรียบเทียบ) 

 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
ดูแลรักษาในชวง 2 ปีแรก ใสปุยตามคาวิเคราะหแดินตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร ท าการตัด

แตงกิ่งทรงตนใหแตละตนม ี3-5 กิ่งหลัก และปลิดกิ่งแขนงออกทุก 2-4 เดือน การก าจัดวัชพืช กระท าเทาท่ีจ าเป็น ฤดู
แลงมีการใหน้ า 1-2 ครั้ง/เดือน บันทึกขอมูลการเจริญเติบโต เชน รอบโคน ความสูง จ านวนกิ่ง/ตน  ความยาวกิ่ง 
จ านวนขอท่ีใหผลผลิตตอกง ความยาวขอจ านวนผลตอขอ การใหผลผลิต เชน การออกดอกและระยะเวลาเก็บเกี่ยว 
บันทึกขอมูลผลผลิต  เชน ปริมาณผลสดและเมล็ดกาแฟ บันทึกคุณภาพผลผลิต เชน ขนาดเมล็ด เปอรแเซ็นตแคาเฟอีน 
อัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ดแหง (%  Out-turn) บันทึกการเขาท าลายของโรคและแมลง 
 สถานที่ท าการทดลอง  ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร  ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2559 - ก.ย. 2561 
 

การทดลองที่ 2.4 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 12 สายพันธุ์ ชุดที่ 8 (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 
 แบบและวิธีการทดลอง 
 วางแผนการทดลองแบบ  RCB  3  ซ้ า  พันธุแเป็นกรรมวิธี มี 12 กรรมวิธี ดังนี้ 

กรรมวิธีท่ี 1 พันธุแ FRT 107   กรรมวิธีท่ี 2 พันธุแ FRT 137     
กรรมวิธีท่ี 3 พันธุแ PP 01 กรรมวิธีท่ี 4 พันธุแ PP 05    
กรรมวิธีท่ี 5 พันธุแ SC 05   กรรมวิธีท่ี 6 พันธุแ SKE 01   
กรรมวิธีท่ี 7 พันธุแ SKE 06 กรรมวิธีท่ี 8 พันธุแ SC12    
กรรมวิธีท่ี 9 พันธุแ PA03   กรรมวิธีท่ี 10 พันธุแ TST07    
กรรมวิธีท่ี 11 พันธุแ TST08 กรรมวิธีท่ี 12 พันธุแ ชุมพร 2 (พันธุแเปรียบเทียบ) 
โดยกาแฟปลูกในแปลงทดลองใชระยะปลูก  3 x 3  เมตร 
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 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
ดูแลรักษาแปลงปลูก ก าจัดวัชพืช ท าการใหน้ าในชวงแลง ประมาณ 2 สัปดาหแ/ครั้ง บ ารุงตนกาแฟ

โดยการใสปุยคอกและปุยเคมีตามคาวิเคราะหแดิน แบงใส 4 ครั้งตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร ท าการตัดแตง
กิ่งทรงตนใหแตละตนมี 4 กิ่งหลัก และปลิดกิ่งแขนงออกทุก 2-4 เดือน ท าการพนสารเคมีปูองกันก าจัดโรคกาแฟ
ตามความเหมาะสม บันทึกขอมูลการเจริญเติบโต เชน รอบโคน ความสูง จ านวนกิ่ง/ตน ความยาวกิ่ง จ านวนขอท่ี
ใหผลผลิตตอกิ่ง ความยาวขอจ านวนผลตอขอ บันทึกการใหผลผลิต เชน การออกดอก และระยะเวลาเก็บเกี่ยว 
ผลผลิต เชน ปริมาณผลสด และ เมล็ดกาแฟแหง คุณภาพผลผลิต เชน ขนาดเมล็ด %คาเฟอีน อัตราการเปล่ียน
จากผลสดเป็นเมล็ดแหง (% Out-turn) และบันทึกการเขาท าลายของโรคและแมลง 
 สถานที่ท าการทดลอง ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร  ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2559 - ก.ย. 2564 
 

การทดลองที่ 2.5 เปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 12 สายพันธุ์ ชุดที่ 9 (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 
 แบบและวิธีการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 3 ซ้ า ซ้ าละ 9 ตน ใหพันธุแเป็นกรรมวิธี มีท้ังหมด 12 กรรมวิธี  
ใช 6 ตน เป็น 1 experimental unit กรรมวิธี มีดังนี้ 
กรรมวิธีท่ี 1 พันธุแชุมพร 2 (Control) กรรมวิธีท่ี 2 พันธุแ  FRT133 
กรรมวิธีท่ี 3 พันธุแ  JM04   กรรมวิธีท่ี 4 พันธุแ  JM03 
กรรมวิธีท่ี 5 พันธุแ  FRT135    กรรมวิธีท่ี 6 พันธุแ FRT141 
กรรมวิธีท่ี 7 พันธุแ SC10   กรรมวิธีท่ี 8 พันธุแ SC11 
กรรมวิธีท่ี 9 พันธุแ PP08   กรรมวิธีท่ี 10 พันธุแ SKE08 
กรรมวิธีท่ี 11 พันธุแ SWJ02  กรรมวิธีท่ี 12 พันธุแ JM08 

 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
ดูแลรักษาแปลงปลูก ก าจัดวัชพืช ท าการใหน้ าในชวงแลง ประมาณ 2 สัปดาหแ/ครั้ง บ ารุงตนกาแฟ

โดยการใสปุยคอกและปุยเคมีตามคาวิเคราะหแดิน แบงใส 4 ครั้งตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร ท าการตัดแตง
กิ่งทรงตนใหแตละตนมี 4 กิ่งหลัก และปลิดกิ่งแขนงออกทุก 2-4 เดือน ท าการพนสารเคมีปูองกันก าจัดโรคกาแฟ
ตามความเหมาะสม บันทึกขอมูลการเจริญเติบโต เชน รอบโคน ความสูง จ านวนกิ่ง/ตน ความยาวกิ่ง จ านวนขอท่ี
ใหผลผลิตตอกิ่ง ความยาวขอจ านวนผลตอขอ บันทึกการใหผลผลิต เชน การออกดอก และระยะเวลาเก็บเกี่ยว 
ผลผลิต เชน ปริมาณผลสด และ เมล็ดกาแฟแหง คุณภาพผลผลิต เชน ขนาดเมล็ด %คาเฟอีน อัตราการเปล่ียน
จากผลสดเป็นเมล็ดแหง (% Out-turn) และบันทึกการเขาท าลายของโรคและแมลง 
 สถานที่ท าการทดลอง ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร  ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2559 - ก.ย. 2564 

 

การทดลองที่ 2.6 เปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 8 สายพันธุ์ ชุดที่ 10 (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 
 แบบและวิธีการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบ RCB  มี 3 ซ้ า  ซ้ าละ 9 ตน ใหพันธุแเป็นกรรมวิธี มีท้ังหมด 8 กรรมวิธี ใช 6 ตน เป็น 
1 experimental unit กรรมวิธี ดังนี้ 

กรรมวิธีท่ี 1 พันธุแชุมพร 2 (Control)  กรรมวิธีท่ี 2 พันธุแ SC07  
กรรมวิธีท่ี 3 พันธุแ SKE10    กรรมวิธีท่ี 4 พันธุแ TPO14  
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กรรมวิธีท่ี 5 พันธุแ TPO17   กรรมวิธีท่ี 6 พันธุแ Pro –SRP13 
กรรมวิธีท่ี 7 พันธุแ SKS03    กรรมวิธีท่ี 8 พันธุแ TPO10 
 

 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
ดูแลรักษาแปลงปลูก ก าจัดวัชพืช ท าการใหน้ าในชวงแลง ประมาณ 2 สัปดาหแ/ครั้ง บ ารุงตนกาแฟ

โดยการใสปุยคอกและปุยเคมีตามคาวิเคราะหแดิน แบงใส 4 ครั้งตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร ท าการตัดแตง
กิ่งทรงตนใหแตละตนมี 4 กิ่งหลัก และปลิดกิ่งแขนงออกทุก 2-4 เดือน ท าการพนสารเคมีปูองกันก าจัดโรคกาแฟ
ตามความเหมาะสม บันทึกขอมูลการเจริญเติบโต เชน รอบโคน ความสูง จ านวนกิ่ง/ตน ความยาวกิ่ง จ านวนขอท่ี
ใหผลผลิตตอกิ่ง ความยาวขอจ านวนผลตอขอ บันทึกการใหผลผลิต เชน การออกดอก และระยะเวลาเก็บเกี่ยว 
ผลผลิต เชน ปริมาณผลสด และ เมล็ดกาแฟแหง คุณภาพผลผลิต เชน ขนาดเมล็ด %คาเฟอีน อัตราการเปล่ียน
จากผลสดเป็นเมล็ดแหง (% Out-turn) และบันทึกการเขาท าลายของโรคและแมลง 
 สถานที่ท าการทดลอง ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2559 - ก.ย. 2564 
 

การทดลองที่ 2.7 การทดสอบพันธุ์กาแฟโรบัสตา ชุดที่ 2 ในแหล่งปลูกต่าง ๆ  (เร่ิมต้น 2559 – สิ้นสุด 2561) 
 แบบและวิธีการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบ RCBD  มี 6  บล็อก ใหพันธุแ (สายตน) เป็นกรรมวิธี มี 3 กรรมวิธี  ก าหนดใหมี  
6 ตนตอพันธุแตอบล็อก  กรรมวิธี ดังนี้ 

1. พันธุแชุมพร 2  (FRT 65) 
2. พันธุแชุมพร 84-4 (FRT 09) 
3. พันธุแชุมพร 84-5  (FRT 68) 
รวมท้ังส้ิน  3 x 6 x 6 = 180 ตน (ไมรวม guard rows) 

 วิธีปฏิบัติการทดลอง 
การดูแลรักษา เพื่อใหมีการจัดการสวนท่ีดี มีการใหค าแนะน าการเขตกรรมแกเจาของแปลงในเรื่อง

การใหปุยตามคาวิเคราะหแดิน การใสปูน การตัดแตงกิ่ง  การก าจัดวัชพืช  การปูองกันก าจัดศัตรูพืช เป็นตน บันทึก
ขอมูลการเจริญเติบโต  ความสูงและทรงพุมของตน  องคแประกอบของผลผลิตบางลักษณะ ใหคะแนนความอุดม
สมบูรณแของตน  การปรับตัวเขากับสภาพแวดลอม การออกดอกและติดผลครั้งแรก (precocity)   ระยะเวลาการ
ออกดอก และจ านวนครั้งท่ีออกดอก ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว และจ านวนครั้งท่ีเก็บเกี่ยว บันทึกปริมาณผลผลิตสด
และเมล็ดกาแฟ (ความช้ืนเมล็ด 12-13%) ตอตน คุณภาพของเมล็ดกาแฟ ไดแก น้ าหนัก  100  เมล็ดกาแฟ  ขนาด
เมล็ด ฯลฯ และลักษณะเฉพาะอื่น ๆ เชน กิ่งหักงายเมื่อติดผลมาก การเป็นโรค ฯลฯ 
 สถานที่ท าการทดลอง  แปลงเกษตรกร อ.สวี จ.ชุมพร, จ.ระนอง, อ.ทาปลา จ.อุตรดิตถแ และ อ.เมือง  
  จ.ศรีสะเกษ     ระยะเวลาการทดลอง  ต.ค. 2558 - ก.ย. 2561 
 

ผลการวิจัย (Results) 
กิจกรรมที่ 1 การสร้างพันธุ์กาแฟโรบัสตาพันธุ์ใหม่ 
การทดลองที่ 1.1 การสร้างพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่มที่ 1 (เริ่มตน 2559 – ส้ินสุด 2561) 
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 1.  สัณฐานวิทยาของดอกกาแฟและวันที่ดอกบาน โดยท่ัวไปดอกเกิดท่ีขอตรงซอกใบ มีจ านวนประมาณ 8-
20 ดอกตอซอกใบ ดอกมีกลีบเล้ียงหาแฉก รองรับกลีบดอกสีขาว 5 กลีบ สวนลางของกลีบดอกเช่ือมติดกันคลาย
เป็นถวยทรงกระบอก มีอับละอองเกสรเพศผูสีเหลืองติดอยูกับกลีบดอกแตละกลีบ มีกานอับละอองเกสรตัวผูส้ันท า
หนาท่ียึดอับละอองเกสรไวกับกลีบดอก กานเกสรเพศเมียมีปลายแยกเป็นสองแฉกและมีรังไขตรงสวนฐานของดอก 
(inferior ovary) ซึ่งแบงเป็นสองชอง แตละชอง มีไข (ovule) อยูขางละใบ ยอดเกสรเพศเมียพรอมรับการผสม
เมื่อดอกบานเชาตรู หลังจากนั้นไมนานอับละอองเกสรเพศผูเริ่มแตก ปลอยละอองเกสร จึงเกิดการผสมเกสรขึ้น
และมีการติดผลตอไป ในเขตภาคใตของประเทศไทยกาแฟโรบัสตาออกดอกประมาณเดือนตุลาคมถึงเดือน
กุมภาพันธแ (สุรีรัตนแ และ เสาวนียแ 2548) ในชวงท่ีท าการทดลอง มีวันท่ีดอกบาน 5-6 ชุด  แตในปี 2559-2560 ท า
การผสมไดเพียง 3 ชุดเทานั้น เนื่องจากฝนตกหนักในวันท่ีดอกบาน ท าใหไมสามารถปฏิบัติงานไดและชุดวันท่ี 23 
ธันวาคม พ.ศ. 2559 นั้นฝนตกหนักมากหลังวันผสม จนถุงคลุมชอดอกเปียกโชกลูลีบลงไปติดกับชอดอก ดอกไม
นาจะติดผลได จึงไดด าเนินการผสมเพิ่มในปี 2560-2561 เพื่อใหไดปริมาณเมล็ดมากขึ้น 
 2. ผลการผสมเกสรและอัตราการติดผล จากการสังเกตพบวา อัตราการติดผลขึ้นกับ 

1) สภาพความพรอมของดอก การผสมดอกท่ีตูม (เริ่มคล่ีกลีบดอกพรอมท่ีจะบานวันรุงขึ้น) แมเพียงวนัเดียว
ก็ท าใหไมติดผล อาจเนื่องจากยอดเกสรเพศเมียยังไมพรอมผสม (non-receptive) การผสมเกสรในปีแรกท่ีท าการ
ทดลองไดอัตราการติดผลต่ ามาก เนื่องจากผสมขณะดอกออนเกินไป การท่ีเลือกผสมดอกขณะตูมเพราะปฏิบัติงานได
งายกวา แตเมื่อพบวาใหผลต่ า ในปีตอ ๆ มาจึงไดท าการผสมเมื่อดอกบาน ท าใหไดผลดีขึ้น  

2) อายุของกิ่งและต าแหนงของกิ่งท่ีท าการผสมเกสร กิ่งท่ีอายุนอยนาจะมีอัตราการติดผลดีกวา พบวาอายุ
ของกิ่งและต าแหนงความสูงของกิ่งมีความเกี่ยวเนื่องกัน ผลท่ีติดสวนใหญอยูบนกิ่งท่ีแตกใหม (ซึ่งมักจะอยูในระดับต่ า 
ไมตองเอื้อมมือสูง) มากกวากิ่งท่ีอายุมาก (ซึ่งมักจะอยูสูงบนตน) ผลติดบนกิ่งอายุมากมีนอยและถาติดก็มักจะอยูไมถึง
ระยะสุกเก็บเกี่ยวได ผลก็จะแหงหรือฝุอไปหรือแหงท้ังกิ่งกอนผลสุก กิ่งท่ีนับวาอยูในต าแหน งท่ีสะดวกในการ
ปฏิบัติงานควรสูงจากพื้นดินประมาณ 120 + 20 ซ.ม. ท้ังนี้ขึ้นกับความสูงของผูปฏิบัติงานดวย 

3) สภาพแวดลอม 
 - ควรท าการผสมในชวงเชา ต้ังแตดอกเริ่มบานเชาตรู 7.00-10.00 น. อากาศท่ีไมรอนเกินไปชวยใหการ

ท างานผอนคลายและไดผลงานท่ีดี  
 - การปฏิบัติงานบางวันมีฝนตกขณะท าการผสมเกสรท าใหไมสามารถปฏิบัติงานไดและมีอัตราการติดผลต่ า 
 - สภาพแวดลอมหลังการผสม มีฝนตกในวันท่ีผสมหรือวันรุงขึ้นหลังผสมเกสรแลวมีผลตอการ

ปฏิบัติงานและการติดของผลเป็นอยางมาก ควรเปิดถุงออกภายใน 2-4 วัน สภาพอากาศหลังจากผสมแลวนาจะมี
ผลตอการติดผลเชนกัน หากอากาศรอนจัดและถอดถุงชาไป (7 วัน)  

 - สภาพการเจริญเติบโตของผลบนตนจนถึงวันเก็บเกี่ยวได  
4) การเขากันไดของพันธุแ พันธุแ L69 x ชุมพร 1 มีอัตราการติดผลสูงกวาคูอื่น ๆ เฉพาะคูผสมนี้ แมแต 

คูผสมสลับแม-พอพันธุแ (reciprocal) ก็ไดอัตราการติดผลต่ ากวามาก (ตารางท่ี 1.1) 
5) ความสามารถของผูปฏิบัติงาน ขณะปฏิบัติงานตองท าอยางระมัดระวัง เพื่อใหสวนตาง ๆ ของพืชมีการ

บอบช้ านอยท่ีสุด ซึ่งผลกระทบจากการปฏิบัติดูแลหลังการผสมเกสร การปลิดผลท่ีเกิดภายหลังออกใหหมดบอย ๆ 
อาจมีผลกระทบกระเทือนตอผลออนท่ีตองการได 
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โดยธรรมชาติแลวอัตราการติดผลเป็นผลลัพธแมาจากการผสมเกสรอยางสมบูรณแ กาแฟอะราบิกาเป็นพืช
ผสมขาม (crossed pollinated) และผสมเกสรโดยลม (wind pollinated) เป็นหลัก มีรายงานวาอัตราการติดผล
ของกาแฟเพิ่มขึ้นไดหากมีการชวยผสมเกสรของแมลง (Le Pelley, 1973; Klein et al., 2003) อยางไรก็ตาม ใน
การทดลองนี้อัตราการติดผลต่ าอาจมีสาเหตุจากการติดผลไมสมบูรณแเนื่องจากสาเหตุหลักสองประการดังท่ีไดกลาว
ไวแลว คือ สภาพของดอกท่ีมีเกสรเพศเมียไมพรอมผสมและสภาพฝนขณะผสมและหลังวันผสม สวนปัจจัยอื่น
นอกเหนือจากนั้นนาจะเป็นสาเหตุรองลงมา อยางไรก็ดี แมวาการท่ีผลจะเจริญเติบโตจนสุกเก็บเกี่ยวได ขึ้นกับ
ปัจจัยอื่น ๆ ดวย เชน แมลง สภาพแวดลอม และธาตุอาหาร (สุรีรัตนแ และ เสาวนียแ 2548 ; Cannel, 1985) แตได
มีการจัดการปัจจัยอื่น ๆ ในการทดลองนี้อยางเหมาะสม จึงไมนาจะเป็นสาเหตุในการติดผลต่ าดังกลาว 
 

ตารางที่ 1.1 คูผสมและประมาณการจ านวนดอกท่ีท าการผสม จ านวนตนกลาท่ีไดและอัตราการติดผล  

คูผ่สมที ่
คูผ่สม 
(แม่) 

คูผ่สม 
(พ่อ) 

ปี 2558/59 ปี 2560/61 
จ านวน
ดอก 

จ านวน
กล้า 

อัตราการ 
ติดผล (%) 

จ านวน
ดอก 

จ านวน
กล้า 

อัตราการ 
ติดผล (%) 

1 L3 FRT 03 60 1 0.83 210 28 7.00 
2 FRT 03 L3 90 0 0 120 19 7.92 
3 L3 ชุมพร 4 570 1 0.0009 240 44 9.17 
4 ชุมพร 4 L3 300 1 0.17 240 0 0 
5 ชุมพร 1 FRT 03 60 1 0.83 360 69 0.10 
6 FRT 03 ชุมพร 1 270 1 0.19 420 47 5.60 
7 ชุมพร 1 ชุมพร 4 210 0 0 480 21 2.19 
8 ชุมพร 4 ชุมพร 1 420 0 0 300 0 0 
9 ชุมพร 1 L69 300 0 0 120 6 2.5 
10 L69 ชุมพร 1 150 7 2.33 270 157 29.07 

รวม 2430 12 0.25 2760 391 14.17 

หมายเหตุ  1) ใน 1 ชอดอก มีจ านวนดอกท่ีท าการผสม ประมาณ 20-40 ดอก คาเฉล่ีย 30 ดอกตอถุง 

 2). อัตราการติดผล =    x 100  (เนื่องจาก 1 ดอกสามารถติดเมล็ดได 2 เมล็ด)  

 

การสร้างพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่มที่ 2 
 ท าการผสมพันธุแในแปลงพอ-แมพันธุแ พบวา ในปี2558/59 ดอกกาแฟมีหลายชุด ปริมาณดอกมากนอย

แตกตางกันในแตละครั้ง โดยการบานของดอกกาแฟจะขึ้นอยูกับปัจจัยของฝนเป็นหลัก จากการนับจ านวนผลท่ีติด
หลังจากการผสมพันธุแ 6 เดือน พบวา คูผสมท่ี 5 (PP01 X SKE06) มีเปอรแเซ็นตแการติดผลสูงท่ีสุด คือ 65.14 
เปอรแเซ็นตแ สวนคูผสมท่ี 6 (ชุมพร 2 X SC05) มีเปอรแเซ็นตแการติดผลต่ าท่ีสุด คือ 23.29  เปอรแเซ็นตแ ส าหรับพันธุแ 
SC05 (คูผสมท่ี 1 SC05 X PP05) มีเปอรแเซ็นตแการติดผลคอนขางดี แตไมสามารถเก็บผลมาเพาะได เนื่องจากหลัง
จาการผสมดอกกาแฟมีการพัฒนามาจนถึงเป็นผลกาแฟท่ีใกลก าหนดเก็บเกี่ยว จะแสดงอาการผลเหลืองและรวง
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หลนในท่ีสุด อีกท้ังตนแมพันธุแ SC 05 จะออกดอกนอยกวาพันธุแอื่นๆ การผสมเกสรในปี 2559/60 พบวา คูผสมท่ี 2 
(PP05 X SC05) มีเปอรแเซ็นตแการติดผลสูงท่ีสุด คือ 59.91 เปอรแเซ็นตแ สวนคูผสมท่ี 6 มีเปอรแเซ็นตแการติดผลต่ าท่ีสุด 
คือ 14.83 เปอรแเซ็นตแ (ตารางท่ี 1.2) โดยมีกาแฟชุดใหญ 1 ชุด ไมสามารถท าการผสมเกสรไดเนื่องจากมีฝนตก
ติดตอกัน 11 วัน ส าหรับการติดผลมีลักษณะการไมติดผล 2 ลักษณะดวยกัน คือหลังจากไดรับการผสมพันธุแแลว
ดอกกาแฟจะเห่ียวและไมมีการพัฒนาไปเป็นผลกาแฟ กับผลมีการพัฒนาแตหลุดรวงกอนการเก็บเกี่ยว (พันธุแ SC05)  

 

ตารางที่ 1.2 จ านวนดอกกาแฟท่ีไดรับการผสมพันธุแ จ านวนผลท่ีติดหลังการผสมพันธุแ จ านวนผลท่ีเพาะ ตาม
กรรมวิธีตาง ๆ ปี59/60 

คูผ่สม 
จ านวนดอก 
ที่ผสมพันธุ ์

จ านวน 
ผลทีต่ิด 

เปอร์เซ็นต ์
การตดิผล 

จ านวนผลทีเ่พาะ 
(ก.ย.60) 

1. SC05 X PP05 304 130 42.76 33 
2. PP05 X SC05 3,012 1,755 58.27 1,070 
3. SKE01 X ชุมพร 2 4,847 2,441 50.36 866 
4. SKE06 X ชุมพร 2 3,369 1,682 49.93 840 
5. PP01 X SKE06 3,497 1,259 36.00 912 
6. ชุมพร 2 X SC05 4,430 657 14.83 129 

การทดลองที่ 1.2 การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา (เริ่มตน 2561 – ส้ินสุด 2564) 
 การทดลองท่ี 1.2 เป็นการน าลูกผสมกาแฟโรบัสตาจากการทดลองท่ี 1.1 มาท าการคัดเลือกเพื่อใหไดพันธุแ
ลูกผสมท่ีใหผลผลิตสูงและมีขนาดเมล็ดคอนขางใหญ แบงเป็น 2 กลุม ดังนี้ 

การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่ม 1 
  ท าการปลูกเมื่อเดือนพฤศจิกายน 2561 เนื่องจากมีฝนตกตอเนื่องหลายเดือน ท าใหไมสามารถปรับพื้นท่ี
ได ท าใหปลูกลาชาจากปกติท่ีจะปลูกในเดือนพฤษภาคม 2561 ปัจจุบันตนกาแฟอะราบิกาอายุ 3 ปี ท าการบันทึก
ขอมูลการเจริญเติบโตและขอมูลการใหผลผลิต ดังนี้ 
 1. การเจริญเติบโต ลูกผสมคูท่ี 4 พันธุแชุมพร 4 x L3  ลูกผสมคูท่ี 8 พันธุแชุมพร 4 x ชุมพร 1 และ
ลูกผสมคูท่ี 9 พันธุแชุมพร 1 x L69 มีปัญหาจ านวนตนไมเพียงพอจึงไดตัดออกจากการทดลอง และไดท าการผสม
พันธุแเพิ่ม ไดแก พันธุแ L69 x ชุมพร 4 และน าเมล็ดท่ีไดมาท าการคัดเลือกรวมกัน จากขอมูลพบวาลูกผสมพันธุแ L3 
x ชุมพร 4 มีการเจริญเติบโตในดานความสูงและทรงพุมดีกวาลูกผสมพันธุแอื่น (ตารางท่ี 1.3) รองลงมา ไดแก
ลูกผสม FRT03 x ชุมพร 1 
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ตารางที่ 1.3 คาเฉล่ียความสูงและความกวางทรงพุมของกาแฟลูกผสมพันธุแตาง ๆ  

คู่ที ่ พันธุ ์
ความสูง 
(ซม.) 

ความกว้าง
ทรงพุ่ม 
(ซม.) 

ผลผลติเมลด็
แห้ง (กก./

ไร่/ปี) 

อัตราการ
เปลี่ยนจากผล
สดเป็นเมล็ด
แห้ง (%) 

น้ าหนกัเมลด็
แห้ง 100 

เมล็ด (กรัม) 

ค่าเมล็ด
เต็มผล 

 1 L3 x FRT03 147.71 155.71 6.64 16.70 16.27 1.59 
 

2 FRT03 x L3 126.27 141.90 0.42 16.00 13.08 1.68 
 

3 L3 x ชุมพร 4 174.74 178.62 15.63 18.68 15.91 1.80 
 

5 ชุมพร 1 x FRT03 147.80 166.88 23.86 18.04 12.72 1.76 
 

6 FRT03 x ชุมพร 1 161.02 168.99 9.22 18.57 14.02 1.72 
 

7 ชุมพร 1 x ชุมพร 4 136.00 122.00 2.41 20.21 17.35 1.86 
 

10 L69 x ชุมพร 1 146.83 148.17 2.81 21.42 17.23 1.71 
 

11 L69 x ชุมพร 4 154.92 161.25 10.36 16.75 17.39 1.74 
  

 2. ผลผลิต  ปี 2563/64 ตนกาแฟบางคูผสมออกดอก แตเนื่องจากกาแฟอายุนอยเพียง 2 ปี จึงไดท าการ
ปลิดดอกออกเพื่อใหตนมีความสมบูรณแ ปี 2564/65 เป็นการเก็บผลผลิตปีแรกซึ่งบางตนยังใหผลผลิตไมเต็มท่ี จาก
การเก็บขอมูล พบวาลูกผสมพันธุแชุมพร 1 x FRT03 ใหผลผลิตเมล็ดแหงมากท่ีสุด 23.86 กิโลกรัม/ไร/ปี รองลงมา 
ไดแกลูกผสม L3 x ชุมพร 4 และ L69 x ชุมพร 4 ซึ่งใหผลผลิต 15.63 และ 10.36 กิโลกรัม/ไร/ปี ตามล าดับ 
(ตารางท่ี 1.3) โดยลูกผสมพันธุแ L69 x ชุมพร 1 มีอัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ดกาแฟแหงเฉล่ีย น้ าหนัก
เมล็ดแหงและคาเมล็ดเต็มผลมากท่ีสุด แสดงใหเห็นวาลูกผสมนี้มีเปลือกผลบาง สงผลใหคาอัตราการเปล่ียนจากผล
สดเป็นเมล็ดแหงมีคาสูง สอดคลองกับสุรีรัตนแ และคณะ (2555) ท่ีรายงานวาอัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ด
แหงท่ีดีจะมีคาต้ังแต 20.4-25.0 เปอรแเซ็นตแ และมีน้ าหนักเมล็ดสูงกวามาตรฐานของเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีปกติจะมี
น้ าหนักเมล็ดแหง 100 เมล็ดอยูในชวง 12-15 กรัม (Charrier and Berthaud, 1987 อ้างถึงใน สุรีรัตนแ และคณะ, 
2555; Clarke, 1988)  สวนคาเมล็ดเต็มผลเป็นคาท่ีแสดงใหเห็นวาในกาแฟพันธุแนั้นมีเมล็ดคูมากหรือนอย (IPGRI, 
1996) (คาเมล็ดเต็มผล = 2) ซึ่งกาแฟที่มีเมล็ดเด่ียวหรือเมล็ดลีบมากจะสงผลท าใหปริมาณผลผลิตลดลง ซึ่งการมี
เมล็ดเด่ียวเพิ่มขึ้น 1 เปอรแเซ็นตแหมายถึงการลดลงของผลผลิต 0.75 เปอรแเซ็นตแ (Ferwerda, 1948) 
  เนื่องจากกาแฟทดลองเป็นกาแฟที่มาจากการเพาะเมล็ดจึงมีความไมสม่ าเสมอในเรื่องการเจริญเติบโต
และการใหผลผลิต ไมเหมือนกับกาแฟท่ีมาจากวิธีการเปล่ียนยอดหรือเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อท่ีจะมีความสม่ าเสมอ
มากกวา จากการทดลองพบวาภายในคูผสมเดียวกันมีความแปรปรวนคอนขางมาก หากคัดเลือกลูกผสมเฉพาะตน
ท่ีมีความดีเดนโดยพิจารณาจากอัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ดแหง (% Out-turn) น้ าหนักเมล็ดแหง 100 
เมล็ด และปริมาณผลผลิต พบวามี 5 คูผสม 7 ตน ท่ีมีลักษณะดี ใหปริมาณผลผลิตมากกวาคาเฉล่ียในกลุมลูกผสม
เดียวกัน (ตารางท่ี 1.4) โดยลูกผสมท้ัง 7 ตน มี Out-turn อยูในชวง 17.47 – 22.71 เปอรแเซ็นตแ บางตนมี Out-
turn ต่ ากวา 20 เปอรแเซ็นตแ แตมีน้ าหนักเมล็ดแหง 100 เมล็ดสูงกวา 17 กรัม ซึ่งเป็นเมล็ดท่ีมีขนาดคอนขางใหญ 
(น้ าหนัก 17-18 กรัม) ไปจนถึงเมล็ดใหญ (น้ าหนักมากกวา 18 กรัม) การท่ีเมล็ดมีขนาดคอนขางใหญนาจะมาจาก

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



32 
 

32 
 

การใชตนแมเป็นพันธุแท่ีมีเมล็ดขนาดใหญ เชน พันธุแชุมพร 1 และ L3 ซึ่งเป็นพันธุแไทยพื้นเมือง ท้ังนี้ขนาดและ
น้ าหนักของเมล็ดจะไดรับการถายทอดลักษณะท่ีดีจากตนแม (Ferwerda, 1948) 

ตารางที่ 1.4 ลูกผสมกาแฟโรบัสตาตนท่ีมีอัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ดแหงและน้ าหนักเมล็ดแหงสูง 

คู่ที ่ พันธุ ์ ต้นที ่
อัตราการเปลี่ยนจาก
ผลสดเป็นเมล็ดแห้ง 

(%) 

น้ าหนกัเมลด็
แห้ง 100 เมล็ด 

(กรัม) 

ค่าดัชนีเมล็ด
เต็มผล 

(fruit filling) 

ผลผลติเมลด็
แห้ง/ไร/่ป ี

(กก.) 
1 L3 x FRT03 11 17.47 21.61 1.43 20.10 
3 L3 x ชุมพร 4 21 22.71 16.55 1.95 16.88 
  35 19.47 21.38 1.69 39.63 
7 ชุมพร 1 x ชุมพร 4 3 18.10 17.21 1.77 21.30 
  6 22.33 17.49 1.94 17.39 

10 L69 x ชุมพร 1 11 19.86 21.21 1.68 41.1 
11 L69 x ชุมพร 4 15 21.42 17.23 1.71 16.68 
 
 การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่ม 2 

จากการทดลองกาแฟโรบัสตาลูกผสมแปลงท่ี 1 ไดจากการผสมพันธุแของปี 2558/59 ใหผลผลิตเพียง 1 ปี 
และผลผลิตปีท่ี 2 ยังอยูระหวางการเก็บเกี่ยวผลผลิต หากพิจารณาคัดเลือกในภาพรวมของคูผสม จากการ
เจริญเติบโตดี การออกดอกและการใหผลผลิตเร็ว พบวา ลูกผสมของสายพันธุแ SKE06 X พันธุแชุมพร 2 มีการ
เจริญเติบโตดีท่ีสุด (ตารางท่ี 1.5-1.6) ใหผลผลิตและออกดอกเร็วกวาคูผสมอื่นๆ ปีท่ี 1 มีการออกดอกมากท่ีสุด 
76 เปอรแเซ็นตแ จากจ านวนตนท้ังหมด และปีท่ี 2 มีการออกดอก 82 จากจ านวนตนท้ังหมด แตยังพบการกระจาย
ตัวของกาแฟลูกผสมแตตนภายในคูผสมเดียวกัน จึงท าการคัดเลือกแยกแตละตน เพื่ อคัดเลือกตนท่ีมีลักษณะท่ี
ดีเดน การเจริญเติบโตดี ออกดอกเร็ว ผลผลิตดก จ านวนขอท่ีติดผลและจ านวนผลตอกิ่งใหผลมาก จ านวน 9 ตน 
ประกอบดวย ลูกผสมของสายพันธุแ SKE01X พันธุแชุมพร 2 ตนท่ี 4  ลูกผสม สายพันธุแ SKE06 X พันธุแชุมพร 2 ตน
ท่ี 12, ตนท่ี 14, ตนท่ี 25, ตนท่ี 27, ตนท่ี 32 และตนท่ี 49 ลูกผสม สายพันธุแ PP01 X สายพันธุแ SKE06 ตนท่ี 18 
และตนท่ี 29  
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ตารางที่  1.5 ขนาดรอบโคนตนเฉล่ียของกาแฟโรบัสตาลูกผสม อายุ 3 ปี  

คูผ่สม 
รอบโคน
ต้น (ซม.) 

ความสูง
ต้น (ซม.) 

ความกว้าง
ทรงพุ่ม 
(ซม.) 

จ านวนก่ิงที่
ให้ผลผลิต/ก่ิง

หลัก (ก่ิง) 

ความยาว
ก่ิง (ซม.) 

จ านวนข้อ 
ที่ติดผล/ก่ิง 

(ข้อ) 

พันธุแชุมพร 2  18.55 191.23 218.52 25.60 96.40 9.21 

ลูกผสม PP05X SC05 15.63 148.78 131.63 20.90 72.94 8.50 

ลูกผสม SKE01X ชุมพร 2 15.21 171.29 165.21 24.38 83.43 8.38 

ลูกผสม SKE06 X ชุมพร 2 18.32 175.69 189.22 28.41 87.38 10.57 

ลูกผสม PP01 X SKE06 16.01 169.21 153.20 25.25 75.00 7.53 

ลูกผสมชุมพร 2 X  SC05 17.66 155.45 138.98 21.58 71.25 7.48 

 
ตารางที่  1.6 จ านวนกิ่งท่ีใหผลผลิต/กิ่งหลัก ความยาวกิ่ง จ านวนขอท่ีติดผล/กิ่ง ความยาวขอจ านวนผล/ขอ และจ านวน
ผล/กิ่ง ของกาแฟสายพันธุแตาง ๆ (แปลงท่ี 1) 

คู่ผสม 
ความยาวขอ้ 

(ซม.) 
จ านวนผล/
ข้อ (ผล) 

จ านวนผล/
ก่ิง (ผล) 

ต้นทีอ่อกดอก 
เม่ืออายุ 1 ปี 

(%) 

ต้นทีอ่อกดอก 
เม่ืออายุ 2 ปี 

(%) 

ผลผลติ  
(กรัม) 

พันธุแชุมพร 2  4.01 20.16 108.73 96 100 3,882 

ลูกผสม PP05X SC05 3.42 18.50 82.83 30 68 1,529 

ลูกผสม SKE01X ชุมพร 2 3.74 16.18 99.57 40 84 2,982 

ลูกผสม SKE06 X ชุมพร 2 3.41 18.58 117.50 76 82 6,239 

ลูกผสม PP01 X SKE06 3.25 12.13 74.88 68 74 2,908 

ลูกผสมชุมพร 2 X  SC05 3.82 10.81 71.19 50 67 1,625 

 
การเก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟปี 2564/65 เป็นการเก็บเกี่ยวผลผลิตปีแรก ซึ่งกาแฟยังใหผลไมเต็มท่ีท าใหไม

สามารถประเมินศักยภาพของกาแฟไดอยางถูกตอง หากประเมินผลผลิตเฉพาะในชวง 1-2 ปีแรก อาจท าใหการประเมิน
ศักยภาพของกาแฟแตละตน/พันธุแมีความผิดพลาดได เนื่องจากกาแฟบางพันธุแมีการใหผลผลิตเร็วและมีปริมาณมาก
ในชวง 1-2 ปีแรก  หลังจากนั้นจะเริ่มใหผลผลิตลดลงตลอดระยะเวลาท่ีเก็บขอมูล เชน พันธุแ FRT11, FRT16, FRT48  
และพันธุแไทยพื้นเมือง (สุรีรัตนแ และคณะ, 2555) หรือบางพันธุแมีลักษณะการใหผลผลิตดีแบบปีเวนปี (alternation 
phenomena) (ปานหทัยและคณะ, 2561) การใหผลผลิตแบบปีเวนปีนี้มักพบในกาแฟโรบัสตา และพบมากในกาแฟโร
บัสตา (Cilas and Motagnon, 2011) ซึ่งกาแฟพันธุแดีควรมีลักษณะการใหผลผลิตสม่ าเสมอตลอดชวงระยะเวลาการ
เก็บเกี่ยว ดังนั้นจึงควรท าการเก็บขอมูลผลผลิตอยางนอย 4 ปีตอเนื่องกัน (Carvalho et al., 1969; Cilas et al., 
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2003; da Fonseca et al., 2004) เพื่อใหตนกาแฟแสดงลักษณะเดนและศักยภาพของแตละตน/พันธุแไดอยางเต็มท่ี 
จะท าใหผูประเมินพันธุแสามารถประเมินไดอยางถูกตองและแมนย า 
กิจกรรมที่ 2 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์กาแฟโรบัสตา 
การทดลองท่ี 2.1 การรวบรวมและศึกษาพันธุ์กาแฟโรบัสตาสายพนัธุ์ต่าง ๆ (เริ่มตน 2559 – ส้ินสุด 2564) 

1. ข้อมูลการเจริญเติบโต 
1.1) ความสูง จากการสุมวัดเหนือระดับพื้นดิน 5 ซม. ถึงยอดท่ีคล่ีเต็มท่ี เมื่ออายุ 5 – 9 ปี พบวา ใน 

แตละปีตนกาแฟแตละพันธุแมีความสูงใกลเคียงกัน โดยพันธุแ PT6 มีความสูงเฉล่ีย 354 ซม.  
1.2 ขนาดรอบโคน วัดเหนือระดับพื้นดิน 5 ซม. เมื่อตนกาแฟอายุ 5 – 9 ปี ในแตละปีมีขนาดรอบโคน

แตกตางกัน คาเฉล่ียขนาดรอบโคนแบงเป็น 3 ชวงคือ ชวงท่ี 1 มากกวา 30 ซม. ประกอบดวย PT 6, MRK3, MKR 
4 และ D2ชวงท่ี 2 ต้ังแต 20-30 ซม. ประกอบดวย PT 5, PT 8, PT 9, เวียดนาม, PT 1, C1/11, V 25, V 5, V 
1, RJ 27, RJ 106, RJ 5, P2, MKR 2, MCR  61, MCR 64, K 3, K 4, IN 3, J 1, J 3, J 4, J 5, B 5, B 2, FRT 
68, FRT 65, FRT 48, FRT 15, FRT 14, FRT 03, FRT 17, FRT 10, FRT 09, FRT 08, FRT 01 และ FRT 04 ชวง
ท่ี 3 ต้ังแต นอยกวา 20 ซม. ประกอบดวยพันธุแ PT5, RJ12, K2, FRT48, FRT47, FRT27, FRT05, FRT07, SKE09 
และ TTK07 เกิดจากการปลูกซอมในบางพันธุแ สงผลใหขนาดรอบโคนมีขนาดเล็ก  

2. ข้อมูลด้านผลผลิต ระหวางปี 2559-2564 พบวา สายพันธุแ PT9 ใหผลผลิตเฉล่ียมากท่ีสุด 224 กก./ไร/ปี 
และ มีน้ าหนักเมล็ดแหงสูง 19.42 กรัม รองลงมาเป็นสายพันธุแ R3 และ MKR 3  220 และ  214 กก./ไร/ป ี 
 

การทดลองที่ 2.2 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตาเมล็ดใหญ่ (เริ่มตน 2559-2561) 
 ผลจากการทดลอง คัดเลือกไดพันธุแ L69 ซึ่งใหผลผลิตสูงสุดและใกลเคียงกับพันธุแแนะน าชุมพร1 ชุมพร 4 
และชุมพร 5 โดยใหผลผลิตเมล็ดแหง 269 กก./ไร/ปี เมล็ดมีขนาดปานกลาง น้ าหนัก100 เมล็ดอยูระหวาง 15.0-
17.3 กรัม หรือมีคาเฉล่ียรวม 15.8 กรัม มีเมล็ดขนาดใหญพรีเมี่ยม (เบอรแ 16 ขึ้นไป) เฉล่ียรวม 60.4% รสชาติ
เมื่อชงด่ืมเป็นกลาง เป็นท่ียอมรับได และมีอัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ดแหงเฉล่ียรวม 19.9% (ตารางท่ี 
2.1) การท่ีผลผลิตกาแฟอะราบิกาจะสูงหรือไมนั้นขึ้นอยูกับลักษณะท่ีเป็นองคแประกอบของผลผลิต (Yield 
components) ซึ่งมีอยูมากมายดวยกันและแตละลักษณะเป็นสวนส าคัญของผลผลิตมากนอยตางกันไป (Cilas et 
al., 2006; Panyatona and Nopchinwong, 2006) เชน จ านวนกิ่งหลักตอตน จ านวนกิ่งใหผลช้ันท่ี 1 (Primary 
branches) ซึ่งเป็นลักษณะหนึ่งท่ีส าคัญท่ีบงบอกถึงผลผลิตของตนกาแฟโรบัสตา ในชวงปีแรก ๆ (ปีท่ี 2 และ 3) 
กิ่งใหผลช้ันท่ี 1 จะเพิ่มตามอายุและตามจ านวนกิ่งหลัก แตเมื่อจ านวนกิ่งหลักเริ่มคงท่ีเมื่อตนโตเต็มท่ี จ านวนกิ่ง
ใหผลจะเป็นไปตามความอุดมสมบูรณแของตนพันธุแในแตละปีดวย 
 นอกจากนี้คุณภาพของเมล็ดกาแฟแหงถูกควบคุมดวยพันธุกรรมและปัจจัยสภาพแวดลอมภายนอก น้ าหนัก
เมล็ดแหงของกาแฟโรบัสตาท่ีไดมาตรฐานสากลอยูท่ี 12 - 15 กรัม (Charrier and Berthaud, 1987; Clarke, 1988)  
ซึ่งปริมาณฝนและการกระจายตัวของฝนมีผลตอการออกจากการพักตัวและการขยายตัวของผลอยางรวดเร็ว ถือเป็น
ระยะวิกฤตดังนั้นควรมกีารใหน้ าอยางตอเนื่องเพื่อใหผลกาแฟเติบโตอยางเต็มท่ี สุรีรัตนแ และเสาวนียแ (2548) รายงาน
วาฝนมีผลตอพัฒนาการของผลและความแกจัดทางสรีรวิทยาของเมล็ดกาแฟโรบัสตา หากผลกาแฟชุดใดขาดฝน
ในชวงการขยายขนาดซึ่งเป็นระยะวิกฤต ผลชุดนั้นจะเบาและมีขนาดเล็ก สวนในปีท่ีมีฝนตกสม่ าเสมอตลอดฤดูกาล
ผลิต ผลจะมีพัฒนาการท่ีดี มีขนาดใหญและมีคุณภาพดี 
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ตารางที่ 2.1 ผลผลิตเมล็ดแหงของกาแฟโรบัสตาพันธุแเมล็ดใหญเฉล่ีย 5 ปี (พ.ศ. 2555/56-2559/60) 

พันธุ ์
ผลผลติเมลด็
แห้ง (กก./ไร่) 

อัตราการเปลี่ยนผลสด
เปน็เมล็ดแห้ง (%) 

น้ าหนกั 100 
เมล็ด (กรัม) 

ค่าเมล็ดเต็ม
ผล 

เมล็ดกาแฟ เบอร์ 
11-15 (%) 

เมล็ดกาแฟ 
เบอร์ 16-20 (%) 

L3  197 bcd  20.6 bcd  18.8 b  1.83 ab 20.5 79.3 
L21  138 d  18.9 de  14.2 e  1.85 a 42.8 56.8 
L32  111 d  20.3 b-e  21.3 a  1.64 f 22.4 77.6 
L49  116 d  20.2 b-e  21.4 a  1.70 ef 21.5 79.3 
L59  147 cd  18.6 e  18.7 bc  1.71 def 32.7 68.8 
L66  129 d  20.8 bc  16.8 cd  1.79 a-d 38.5 61.4 
L69  269 ab  19.9 cde  15.8 de  1.81 abc 39.7 60.4 
ชุมพร 1  313 a  21.8 b  18.2 bc  1.74 cde 22.8 77.5 
ชุมพร 4  234 abc  23.7 a  15.6 de  1.84 ab 49.5 50.1 
ชุมพร 5  187 bcd  24.2 a  16.7 cd  1.77 b-e 52.9 46.9 
CV (%) 35.8 5.6 8.3 3.2   

คาเฉลี่ยทีต่ามดวยอักษรไมเหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันทางสถติิอยางมีนัยส าคญัที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% เปรียบเทยีบโดยวิธี DMRT 

 
การทดลองที่  2.3 การเปรียบเทียบพันธุกาแฟโรบัสตา 10 สายพันธุ์ ชุดที่ 7  (เริ่มตน 2559-2561) 

 การทดลองนี้เป็นงานท่ีตอเนื่องจากงานเดิมในโครงการวิจัยปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตา ปี 2553-2558 ซึ่งท า
การปลูกกาแฟในปี 2554 และบันทึกขอมูลการเจริญเติบโตอยางตอเนื่อง กาแฟเริ่มใหผลผลิตในปีท่ี 3 หลังปลูก (ปี 
2557) จากการทดลองปลูกกาแฟท้ัง 10 พันธุแ พบวาพันธุแชุมพร 2 มีการเจริญเติบโตในดานขนาดรอบโคน ความสูง
มากกวาพันธุแอื่น ๆ (ตารางท่ี 2.2) รวมถึงการใหผลผลิตท่ีสูงกวาพันธุแอื่น ๆ โดยการใหผลผลิตปีท่ี 3 หลังปลูก ผลผลิต
เฉล่ีย 5 ปี พันธุแชุมพร 2 ใหผลผลิตตอไร 145 กิโลกรัม สวนพันธุแอื่นใหผลผลิตนอยกวา 120 กิโลกรัมตอไร (ตารางท่ี 
2.6) ท้ังนี้ปัจจัยส่ิงแวดลอม ไดแก ปริมาณและการกระจายตัวของน้ าฝนในแตละปีประกอบกับการที่มีฝนตกในชวง
ท่ีดอกกาแฟบานสงผลตอปริมาณผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ โดยในปีท่ีเก็บเกี่ยวผลผลิตปี 2560/61 มีฝน
ตกในวันท่ีดอกกาแฟบาน 4 ครั้งจาก 6 ครั้ง สงผลใหการติดผลลดลง เนื่องจากกาแฟเป็นพืชท่ีมีการผสมเกสรโดย
อาศัยลมเป็นหลัก (Ferwerda, 1948)  เมื่อฝนตกจะชะละอองเกสร ท าใหละอองเกสรไมสามารถปลิวไปผสมได 
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 ตารางที่ 2.2 คาเฉล่ียผลผลิตและลักษณะทางคุณภาพของกาแฟโรบัสตา ชุดท่ี 7  

พันธุ ์
ผลผลติเมลด็กาแฟ  

(กก./ไร่/ปี) 
อัตราการเปลี่ยนจากผล
สดเป็นเมล็ดแห้ง (%) 

น้ าหนกั 100 เมล็ด
แห้ง (กรัม) 

สัดส่วนเมลด็
เต็มผล 

FRT 23  90.7 abc  16.3 d  13.6 d  1.84 a 
FRT 32  113.3 abc  17.9 bcd  17.5 ab  1.71 cd 
FRT 35  36.3 c  20.1 ab  16.0 a-d  1.58 e 
FRT 52  73.67 bc  17.2 cd  17.0 abc  1.69 cd 
FRT 55  120.3 abc  20.7 a  18.7 a  1.78 abc 
FRT 60  75.0 bc  18.8 abc  14.4 bcd  1.72 bcd 
FRT 61  180.0 a  19.0 abc  13.8 cd  1.80 abc 
FRT 67  156.7 ab  18.8 abc  14.9 bcd  1.83 ab 
FRT 79  119.7 abc  21.1 a  14.3 cd  1.78 abc 
ชุมพร 2  174.3 a  20.2 ab  16.7 a-d  1.64 de 
% CV 43.4 8.2 13.9 3.3 

คาเฉลี่ยทีต่ามดวยอักษรไมเหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันทางสถติิอยางมีนัยส าคญัที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% เปรียบเทยีบโดยวิธี DMRT 
 
การทดลองที่ 2.4 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 12 สายพันธุ์ ชุดที่ 8  (เริ่มตน 2559 – ส้ินสุด 2564) 

 ปัจจุบันกาแฟอะราบิกาอายุ 5 ปี 2 เดือนหลังปลูก เก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟโรบัสตา เป็นปีท่ี 4 (2564/65) ซึ่ง
ในเดือนธันวาคม 2564 อยูระหวางการเก็บผลผลิต จึงสามารถน าเสนอขอมูลผลผลิตไดเพียง 3 ปี สามารถคัดเลือก
พันธุแกาวหนาเบ้ืองตนไดจ านวน 3 พันธุแ ประกอบดวยพันธุแ TST08, SC 12 และ TST07 ซึ่งใหผลผลิตเมล็ดกาแฟ
เฉล่ียสูงท่ีสุด เทากับ 221.62, 214.17 และ 201.49 กิโลกรัม/ไร/ปี ตามล าดับ มากกวาพันธุแชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุแ
เปรียบเทียบ ใหผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉล่ียเทากับ 163.18 กิโลกรัมตอไร (ตารางท่ี 2.3) เปอรแเซ็นตแคาเฟอีนของสาย
พันธุแตางๆ อยูระหวาง 1.49 - 2.39 เปอรแเซ็นตแ สายพันธุแท่ีมีเปอรแเซ็นตแคาเฟอีนนอยท่ีสุด ไดแก  สายพันธุแ SC05 
สวนน้ าหนัก 100 เมล็ด พบวา สายพันธุแ PP01 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดเฉล่ียมากท่ีสุด เทากับ 20.54 กรัม ส าหรับ
อัตราการเปล่ียนจากผลสดเป็นเมล็ดกาแฟสาร (Out-turn) พบวา สายพันธุแ PP 01 มีเปอรแเซ็นตแ Out-turn เฉล่ีย
สูงท่ีสุด เทากับ 23.20 เปอรแเซ็นตแ รองลงมาไดแก สายพันธุแ TST08 มีเปอรแเซ็นตแ Out-turn เทากับ 22.73 
เปอรแเซ็นตแ ขนาดเมล็ดแหง (Bean size) พบวา สายพันธุแ PP01, PP05, SC05, SKE01, SC12, TST07 และ 
TST08 ขนาดเมล็ดสวนใหญเป็นเกรดพรีเมี่ยมอยูในชวงเบอรแ 16-20 ส าหรับการเจริญเติบโต พบวา สายพันธุแท่ีมี
การเจริญเติบโตดีท่ีสุด ไดแก สายพันธุแ TST07, PA03 และTST08 (ตารางท่ี 2.8) ซึ่งการเจริญเติบโตทางล าตนท่ีดี 
และแข็งแรง สามารถสงผลใหตนกาแฟโรบัสตาใหผลผลิตสูง 
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ตารางที่ 2.3 ผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉล่ียและคุณภาพเมล็ดของกาแฟ ชุดท่ี 8   

พันธุ ์
ผลผลติเมลด็กาแฟ 

(กก./ไร่/ปี) 
อัตราการเปลี่ยนผลสด 

เปน็เมล็ดแห้ง (%) 
น้ าหนกั 100 เมล็ด

แห้ง (กรัม) 
เปอร์เซ็นต์

คาเฟอนี (%) 
FRT107 78.59 ef 21.14 b-e 14.44 f 1.77 
FRT137 69.01 f 20.93 b-e 14.54 f 1.77 

PP01 152.83 cd 23.22 a 20.54 a 2.22 

PP05 160.40 bcd 21.66 a-d 17.65 c 1.75 
SC05 126.78 de 21.84 abc 19.75 b 1.49 
SKE01 141.65 d 20.07 cde 16.47 d 2.01 
SKE06 107.77def 19.72 de 16.24 de 1.91 

SC12 214.17 ab 20.96 b-e 19.13 b 2.17 

PA03 111.44 def 20.19 cde 17.42 c 1.76 

TST07 201.49 abc 20.10 cde 17.61 c 2.02 
TST08 221.62 a 22.73 ab 17.44 c 1.60 

ชุมพร 2 (Control) 163.18 bcd 21.21 b-e 15.63 e 2.39 

CV (%) 20.6 5.0 2.50  

คาเฉลี่ยที่ตามดวยอักษรไมเหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% เปรียบเทียบโดยวิธี DMRT 
 
การทดลองที่ 2.5 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 12 สายพันธุ์ ชุดที่ 9  (เริ่มตน 2559 – ส้ินสุด 2564) 

ปัจจุบันตนกาแฟอายุ 5 ปี 5 เดือน เก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟโรบัสตา เป็นปีท่ี 3 (2564/65) ซึ่งในเดือน
ธันวาคม 2564 อยูระหวางการเก็บผลผลิตจึงน าเสนอขอมูลผลผลิตไดเพียง 2 ปี โดยสามารถคัดเลือกพันธุแกาวหนา
เบ้ืองตนไดจ านวน 3 พันธุแ ประกอบดวย สายพันธุแ JM03 และ JM04 ซึ่งใหผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉล่ียสูงท่ีสุด เทากับ 
162.67 และ 160.06 กิโลกรัมตอไรตอปี ตามล าดับ มากกวาพันธุแชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุแเปรียบเทียบ ใหผลผลิต
เมล็ดกาแฟเฉล่ียเทากับ 157.00 กิโลกรัมตอไร (ตารางท่ี 2.4) แตละสายพันธุแมีเปอรแเซ็นตแคาเฟอีนอยูระหวาง 1.28 
- 2.21 เปอรแเซ็นตแ น้ าหนัก 100 เมล็ด พบวา สายพันธุแ PP08 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดเฉล่ียมากท่ีสุด เทากับ 20.05 
กรัม สัดสวนผลสดตอเมล็ดกาแฟสาร (เปอรแเซ็นตแ Out-turn) พบวา สายพันธุแ FRT 133 มีเปอรแเซ็นตแ Out-turn 
สูงท่ีสุด เทากับ 22.54 เปอรแเซ็นตแ สวนขนาดเมล็ดแหง (Bean size) พบวา สายพันธุแ JM08, PP08 และJM04 
ขนาดเมล็ดสวนใหญเป็นเกรดพรีเมี่ยมอยูในชวงเบอรแ 16 -20 การทดลองสามารถเก็บผลผลิตไดเพียง 2 ปี ซึ่ง
ส าหรับกาแฟอะราบิกาหลังจากใหผลผลิตแลว ควรมีการเก็บขอมูลผลผลิตตอเนื่องไมนอยกวา 4 ปี จึงควรมีการ
เก็บขอมูลผลผลิตเพิ่มเติมเพื่อใหแตละสายพันธุแแสดงศักยภาพการใหผลผลิตไดอยางเต็มท่ี ส าหรับการเจริญเติบโต 
พันธุแชุมพร 2 มีการเจริญทางล าตนดีกวาพันธุแอื่น ๆ อยางมีนัยส าคัญ 
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ตารางที่ 2.4 คาเฉล่ียผลผลิตเมล็ดกาแฟและคุณภาพเมล็ดของกาแฟพันธุแตาง ๆ ชุดท่ี 9 

สายพันธุ ์
ผลผลติเมลด็กาแฟ 

(กก.ต่อไร่) 
อัตราการเปลี่ยนผลสดเปน็

เมล็ดกาแฟแห้ง (%) 
น้ าหนกั 100 
เมล็ด (กรัม) 

คาเฟอนี (%) 

ชุมพร 2 (Control) 157.00 20.90 abc 16.07 cd 2.15 
FRT133 137.42 22.54 a 16.07 de 2.13 
JM04 160.06 20.61 abc 19.36 a 1.28 
JM03 162.67 21.72 abc 17.43 b 1.89 

FRT135 122.01 20.61 abc 14.91 e 1.97 
FRT141 156.72 21.40 abc 15.49 de 1.60 
SC10 160.45 20.11 abc 14.77 e 2.03 
SC11 154.28 21.71 abc 16.63 bc 1.98 
PP08 153.69 20.53 abc 20.05 a 2.00 
SKE08 129.10 22.22 ab 15.44 de 1.89 
SWJ02 133.59 19.95 bc 14.92 e 2.21 
JM08 149.47 19.69 c 20.19 a 2.07 
CV (%) 17.6 6.1 3.5  

คาเฉลี่ยที่ตามดวยอักษรไมเหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% เปรียบเทียบโดยวิธี DMRT 

 
การทดลองที่ 2.6 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 8 สายพันธุ์ ชุดที่ 10  (เริ่มตน 2559 – ส้ินสุด 2564) 

ปัจจุบันกาแฟอะราบกิาอายุ 5 ปี 3 เดือนหลังปลูก เก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟโรบัสตา เป็นปีท่ี 3 (2564/65) อยู
ระหวางการเก็บผลผลิตจึงสามารถน าเสนอขอมูลผลผลิตไดเพียง 2 ปี  สามารถคัดเลือกพันธุแกาวหนาเบื้องตนได
จ านวน 1 พันธุแ ไดแก พันธุแ TPO14 ซึ่งใหผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉล่ียสูงท่ีสุด เทากับ 157.16 และ 141.58 กิโลกรัม
ตอไร ตามล าดับ ใกลเคียงกับพันธุแชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุแเปรียบเทียบ ใหผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉล่ียเทากับ 135.83 
กิโลกรัมตอไร (ตารางท่ี 2.5) เนื่องจากมีฝนตกในชวงท่ีดอกกาแฟบานในเดือนธันวาคม (2562/63) ซึ่งเป็นชวงการ
ออกดอกชุดใหญของกาแฟ สงผลตอการผสมเกสรและท าใหการติดผลลดลง (สถานีอุตุนิยมวิทยาสวี, 2564) ประกอบ
กับมีการปลูกซอมตนกาแฟบางสวน ท าใหผลผลิตตอตนนอย การวิเคราะหแเปอรแเซ็นตแคาเฟอีน พบวากาแฟทดลองมี
คาเฟอีนอยูระหวาง 1.31 - 2.39 เปอรแเซ็นตแ เมื่อพิจารณาคุณภาพเมล็ด พบวาพันธุแ TPO14 มีน้ าหนัก 100 เมล็ด
เฉล่ียมากท่ีสุด เทากับ 19.42 กรัม และมีเปอรแเซ็นตแ Out-turn เฉล่ียสูงท่ีสุด เทากับ 22.34 เปอรแเซ็นตแ จากการ
ทดลองสามารถเก็บผลผลิตไดเพียง 2 ปี ซึ่งส าหรับกาแฟโรบัสตาหลังจากใหผลผลิตแลว ควรมีการเก็บขอมูล
ผลผลิตตอเนื่องไมนอยกวา 4 ปี จึงควรท าการเก็บขอมูลผลผลิตเพิ่มเติม เพื่อใหแตละสายพันธุแแสดงศักยภาพการ
ใหผลผลิตไดอยางเต็มท่ี ในดานการเจริญเติบโต พบวาพันธุแ  SKE10 มีการเจริญเติบโตทางล าตัน และมี
องคแประกอบท่ีเกี่ยวของกับการใหผลผลิต เชน จ านวนกิ่งใหผล ท่ีมากกวาหรือใกลเคียงพันธุแชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุแ
เปรียบเทียบอยางมีนัยส าคัญ  
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ตารางที่ 2.5 คาเฉล่ียผลผลิตเมล็ดกาแฟและคุณภาพเมล็ดของกาแฟสายพันธุแตาง ๆ ชุดท่ี 10 
สายพันธุ ์ ผลผลติเมลด็กาแฟ  

(กก.ต่อไร่) 
อัตราการเปลี่ยนผลสด

เปน็เมล็ดกาแฟแห้ง (%) 
น้ าหนกั 100 เมล็ด 

(กรัม) 
คาเฟอนี  

(%) 
ชุมพร 2 (Control) 139.17 20.20 bc 15.26 d 2.15 

SC07 118.30 19.93 bc 16.16 c 1.85 
SKE10 118.03 19.08 c 17.88 b 2.00 
TPO14 157.16 22.34 a 19.42 a 1.83 
TPO17 141.58 19.16 c 15.16 d 1.31 

Pro–SRP13 80.18 19.93 bc 15.18 d 1.69 
SKS03 104.75 19.19 c 15.57 cd 1.75 
TPO10 86.76 21.59 ab 15.17 d 2.39 
CV (%) 21.1 5.30 2.80  

คาเฉลี่ยที่ตามดวยอักษรไมเหมือนกันในแนวตั้ง มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% เปรียบเทียบโดยวิธี DMRT 
 

การทดลองที่ 2.7 การทดสอบพันธุ์กาแฟโรบัสตา ชุดที่ 2 ในแหล่งปลูกต่าง ๆ  (เริ่มตน 2559 – ส้ินสุด 2561) 
การทดลองนี้เป็นงานตอเนื่องจากโครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตาของปีงบประมาณ 2553-2558 

เนื่องจากตองท าการเก็บขอมูลผลผลิตอยางนอย 5 ปี จึงจะสรุปขอมูลได จึงไดขอขยายเวลาในการวิจัยและท าการ
เก็บขอมลูตอเนื่องจนถึงปี 2564 ท้ังนี้แปลงกาแฟที่ศูนยแวิจัยพืชสวนศรีสะเกษไดเขารวมในการทดลองเมื่อปี 2559 
โดยใชตนกาแฟโรบัสตาอายุ 2 ปี (ปลูกปี 2557) จึงมีขอมูลต้ังแตปี 2559 เป็นตนไป และในปี 2560 เกษตรกร
จังหวัดชุมพรและระนองขอพื้นท่ีคืนเพื่อปลูกพืชอื่น ท าใหเก็บขอมูลผลผลิตตอเนื่องไดถึงปี 2559/60 ซึ่งเพียงพอ
ในการประเมินศักยภาพของพันธุแกาแฟได พบวาการเจริญเติบโตของตนกาแฟในเขตภาคใตดีกวาในเขตภาคเหนือ 
เนื่องจากปริมาณฝนและการกระจายตัวของฝนดีกวา โดยพันธุแชุมพร 2 สามารถปลูกไดดีในทุกแหลงปลูก (ตารางท่ี 
2.6-2.7) แตหากปีใดมีปริมาณฝนนอย กาฟพันธุแชุมพร 2 จะสลัดผลท้ิงท าใหผลผลิตในปีนั้นลดลง สวนพันธุแชุมพร 
4 จะใหผลผลิตดีในสภาพอากาศทางภาคใต ดังนั้นการพิจารณาแหลงปลูกกาแฟอะราบิกาควรค านึงถึงสภาพ
อากาศและปริมาณน้ าฝนในพื้นท่ีดวย เนื่องจากกาแฟโรบัสตาตองการน้ าในชวงท่ีผลกาแฟมีการขยายขนาด การ
ปลูกกาแฟโรบัสตาในสภาพพื้นท่ีท่ีมีการกระจายตัวของน้ าฝนดีจะสงผลใหกาแฟใหผลผลิตดี 
 จะเห็นไดวาทั้งปัจจัยดานพันธุกรรมและปัจจัยสภาพแวดลอมมีสวนส าคัญในการเจริญเติบโตของตน
กาแฟ แมวากาแฟท้ัง 3 พันธุแมีการเจริญเติบโตดีแตสภาพแวดลอมโดยเฉพาะน้ าเป็นปัจจัยส าคัญมากสามารถ
จ ากัดการเจริญเติบโตของกาแฟได ปริมาณน้ าฝนและการกระจายตัวของน้ าฝนส าคัญมาก (สุรีรัตนแ และเสาวนียแ, 
2548; Cannell, 1985) โดยเฉพาะแหลงปลูกสวนใหญที่ยังคงอาศัยน้ าฝนเป็นหลัก  ซึ่งกาแฟโรบัสตาท่ีปลูกใน
แหลงท่ีมีชวงการกระจายตัวของน้ าฝนแคบ เชน จังหวัดอุตรดิตถแ ซึ่งเป็นตัวแทนภาคเหนือจะมีการเจริญเติบโตรวม
ต่ ากวาภาคใตและนาจะมีผลตอการสรางผลผลิตดวยเชนกัน 
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ตารางที่ 2.6 คาเฉลี่ยการเจริญเติบโตของกาแฟโรบัสตาพันธุแแนะน าในแตละแหลงปลูก  
พันธุ ์ ความสูง (ซม.) ความกว้างทรงพุ่ม (ซม.) 

แหลงปลูก : ชุมพร   
ชุมพร 2 228 a  235 a 
ชุมพร 4 191 b  218 ab 
ชุมพร 5 188 b  197 b 

%CV 7.8 11.0 
แหลงปลูก : ระนอง   

ชุมพร 2 169 a  191 a 
ชุมพร 4 130 b  155 b 
ชุมพร 5 157 a  182 a 

%CV 7.2 7.1 
แหลงปลูก : อุตรดิตถแ   

ชุมพร 2 165 a  220 a 
ชุมพร 4 135 b  185 b 
ชุมพร 5 144 b  181 b 

%CV 6.9 5.2 
แหลงปลูก : ศรสีะเกษ   

ชุมพร 2 253 253 
ชุมพร 4 198 212 
ชุมพร 5 214 209 

%CV   
หมายเหตุ: คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรไมเหมือนกันในแนวต้ังมีความแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  เปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
คาเฉลี่ยที่ไมมี CV (Coefficient of variance) เน่ืองจากจ านวนซ้ าไมเพียงพอ  

 

ตารางที่ 2.7 คาเฉลี่ยผลผลิตและลักษณะทางคุณภาพของกาแฟโรบัสตาพันธุแแนะน าในแตละแหลงปลูก  

พันธุ ์
ผลผลิตเมล็ดแห้ง 

(กก./ไร่) 
อัตราการเปลี่ยนจากผลสด

เป็นเมล็ดแห้ง (%) 
น้ าหนัก 100 เมล็ดแห้ง 

(กรัม) 
อัตราเมล็ด 

เต็มผล 
แหลงปลูก : ชุมพร     

ชุมพร 2 278 19.5  b 16.2  ab 1.61 b 
ชุมพร 4 228 22.7  ab 15.7  b 1.77 a 
ชุมพร 5 172 24.0  a 17.9  a 1.79 a 

%CV 37.1 10.1 7.1 2.1 
แหลงปลูก : ระนอง     

ชุมพร 2 260 21.4 18.4 1.44 b 
ชุมพร 4 210 24.1 17.0 1.65 ab 
ชุมพร 5 270 25.2 18.6 1.72 a 

%CV 22.0 12.9 6.7 7.7 
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พันธุ ์
ผลผลิตเมล็ดแห้ง 

(กก./ไร่) 
อัตราการเปลี่ยนจากผลสด

เป็นเมล็ดแห้ง (%) 
น้ าหนัก 100 เมล็ดแห้ง 

(กรัม) 
อัตราเมล็ด 

เต็มผล 
แหลงปลูก : อุตรดิตถแ     

ชุมพร 2 178 22.0 16.8 1.55 

ชุมพร 4 106 23.4 14.4 1.78 

ชุมพร 5 144 22.8 18.2 1.70 

%CV     

แหลงปลูก : ศรสีะเกษ     
ชุมพร 2 20.3 17.7 12.2 N/A 

ชุมพร 4 16.4 16.4 13.5 N/A 

ชุมพร 5 9.4 9.4 14.4 N/A 

%CV 97.2    

คาเฉลี่ยที่ตามดวยตัวอักษรไมเหมือนกันในแนวตั้งมีความแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญที่ระดับความเชื่อม่ัน 95%  เปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
คาเฉลี่ยที่ไมมี CV (Coefficient of variance) เน่ืองจากจ านวนซ้ าไมเพียงพอ, N/A = ไมมีขอมูล  
 

อภิปรายผล (Discussion) 
 การสรางพันธุแกาแฟโรบัสตา พันธุแใหมดวยการผสมมือและคลุมถุงสามารถสรางพันธุแลูกผสมกาแฟโร

บัสตา พันธุแใหมได แตความส าเร็จในการผสมเกสรจะไมสูงมากนักเนื่องจากกาแฟโรบัสตาเป็นพืชผสมขาม (crossed 
pollinated) และผสมเกสรโดยลม (wind pollinated) เป็นหลัก และชวงกาแฟโรบัสตาออกดอกประมาณ 5-6 ครั้ง
จะอยูในชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนกุมภาพันธแ เป็นชวงฝนของภาคใต หากมีฝนตกในวันท่ีดอกกาแฟบาน ฝนจะชะ
ละอองเกสรไป ดอกกาแฟจะผสมไมติด ในระหวางการทดลองมีสภาพของดอกท่ีมีเกสรเพศเมียไมพรอมผสมและ
สภาพฝนขณะผสมและหลังวันผสมจึงท าใหความส าเร็จในการผสมเกสรไมสูงมากนัก นอกจากนี้บางคูผสมไมสามารถ
ผสมได หรือผสมไดแตผลฝุอรวงหลุดไป ดังนั้นในการผสมเกสรใหประสบความส าเร็จควรพิจารณาปัจจัยตาง ๆ ท่ี
เกี่ยวของ ไดแก สภาพความพรอมของดอก อายุของกิ่งและต าแหนงของกิ่งท่ีท าการผสมเกสร สภาพแวดลอมในวัน
ผสมและหลังวันผสมเกสร สภาพการเจริญเติบโตของผลบนตนจนถึงวันเก็บเกี่ยวได ความเขากันไดของพันธุแ และ
ความสามารถของผูปฏิบัติงาน ซึ่งหากควบคุมไดก็จะเพิ่มความส าเร็จในการผสมเกสรของกาแฟโรบัสตาไดมากขึ้น 
ส าหรับการน ากาแฟโรบัสตาลูกผสมใหมท่ีไดจากการผสมขางตนมาปลูกเพื่อคัดเลือกตนกาแฟที่มีศักยภาพในการ
เจริญเติบโตและการใหผลผลิตนั้น ปัจจุบันตนกาแฟอายุ 3 ปี ท าการเก็บเกี่ยวปีแรก ในเบ้ืองตนไดลูกผสมจ านวน 16 
ตน ไดแก ลูกผสม L3 x FRT03 ตนท่ี 11, ลูกผสม L3 x ชุมพร 4 ตนท่ี 21 และ 35, ลูกผสมชุมพร 1 x ชุมพร 4 ตนท่ี 
3 และ 6, ลูกผสม L69 x ชุมพร 1 ตนท่ี 11, ลูกผสม L69 x ชุมพร 4 ตนท่ี 15, ลูกผสม SKE06 X ชุมพร 2 ตนท่ี 4, 
12, 14, 25, 27, 32 และ 49 และลูกผสม PP01 xSKE06 ตนท่ี 18 และ 29 ท่ีมีการเจริญเติบโตดี แข็งแรง ใหผลผลิต
ท่ีมีลักษณะดี แตเนื่องจากมีการเก็บผลผลิตไดเพียง 1 ปี ยังไมสามารถประเมินพันธุแไดชัดเจน เนื่องจากกาแฟบางพันธุแ
มีการใหผลผลิตไมสม่ าเสมอ เชน ใหผลผลิตดีเฉพาะ 1-2 ปีแรก หรือใหผลผลิตดีแบบปีเวนปี ดังนั้นจึงควรมีการเก็บ
ขอมูลผลผลิตอยางนอย 4 ปตีอเนื่องกัน เพื่อใหกาแฟแตละตน/พันธุแสามารถแสดงศักยภาพในดานตาง ๆ อยางเต็มท่ี 
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ซึ่งจะท าใหผูประเมินพันธุแสามารถประเมินไดอยางถูกตองและแมนย า เมื่อไดพันธุแท่ีดีจะน าไปปลูกเพื่อเปรียบเทียบ
พันธุแและเสนอเป็นพันธุแแนะน าของกรมวิชาการเกษตรเพื่อเผยแพรแกเกษตรกรผูปลูกกาแฟตอไป 

จากการรวบรวมและคัดเลือกพันธุแกาแฟโรบัสตาโดยการปลูกรวมกับมะพราว สงผลใหปริมาณผลผลิตกาแฟ
ต่ ากวาท่ีควรจะเป็น จึงควรคัดเลือกพันธุแท่ีมีลักษณะดีน าไปปลูกกลางแจงเพื่อใหไดขอมูลท่ีสมบูรณแมากขึ้น  ส าหรับ
การทดลองเปรียบเทียบพันธุแกาแฟโรบัสตา ชุดท่ี 7-10 มีชวงเวลาในการปลูกไมพรอมกัน โดยการทดลองชุดท่ี 7 
เป็นการทดลองตอเนื่องจากปี 2553 ท าการเก็บขอมูลผลผลิตเป็นเวลา 5 ปี ไดพันธุแกาแฟพันธุแดี 1 พันธุแ ไดแก พันธุแ 
L69 ซึ่งมีเมล็ดขนาดกลาง ใหผลผลิตเมล็ดแหง 269 กิโลกรัม/ไร/ปี ปริมาณผลผลิตนอยกวาพันธุแชุมพร 1 แต
มากกวาพันธุแชุมพร 4 และชุมพร 5 ท่ีใชเป็นพันธุแเปรียบเทียบ แตพันธุแ L69 ยังใหผลผลิตต่ ากวาเปูาหมายท่ีต้ังไวท่ี 
320 กิโลกรัม/ไร/ปี สวนการทดลองชุดท่ี 8-10 ปลูกปี 2558 กาแฟมีอายุ 5 ปี ท าการเก็บเกี่ยวแลว 2 ปี ไดสายพันธุแ
กาวหนาท่ีมีการเจริญเติบโตดี ใหผลผลิตสูงและมีลักษณะเมล็ดดี มีคุณภาพตรงตามความตองการของตลาด จ านวน 
6 พันธุแ ไดแก พันธุแ TST08, SC12, TST07, JM03, JM04 และ TPO14 ซึ่งมีผลผลิตใกลเคียงหรือมากกวาพันธุแ
ชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุแเปรียบเทียบ แตเนื่องจากสามารถเก็บผลผลิตไดเพียง 2 ปีแรก ขอมูลท่ีไดจึงยังไมสมบูรณแ ควร
ท าการเก็บขอมูลผลผลิตอยางนอย 4 ปีตอเนื่องกัน เพื่อใหกาแฟแตละพันธุแสามารถแสดงศักยภาพในการใหผลผลิต
ไดอยางเต็มท่ี จะท าใหผูประเมินสามารถประเมินพันธุแไดอยางถูกตองและแมนย า เพื่อใหไดพันธุแท่ีดีเผยแพรแก
เกษตรกรผูปลูกกาแฟตอไป ส าหรับการทดสอบพันธุแในแหลงปลูกตาง ๆ กาแฟโรบัสตา พันธุแชุมพร 2 และชุมพร 5 
สามารถปลูกไดดีในทุกแหลงปลูก สวนพันธุแชุมพร 4 จะใหผลผลิตดีในสภาพอากาศทางภาคใต ดังนั้นการพิจารณา
แหลงปลูกกาแฟโรบัสตาควรค านึงถึงสภาพอากาศและปริมาณน้ าฝนในพื้นท่ีดวย เนื่องจากกาแฟโรบัสตาตองการน้ า
ในชวงท่ีผลกาแฟมีการขยายขนาด การปลูกกาแฟโรบัสตาในสภาพพื้นท่ีท่ีมีการกระจายตัวของน้ าฝนดีจะสงผลให
กาแฟใหผลผลิตดี แตหากปลูกในแหลงปลูกท่ีมีชวงการกระจายตัวของน้ าฝนแคบ เชน จ.อุตรดิตถแ จะท าใหการ
เจริญเติบโตโดยรวมต่ าและสงผลตอการสรางผลผลิตดวยเชนกัน ขอมูลนี้สามารถน าไปประยุกตแใชกับพื้นท่ีภาคเหนือ 
หรือภาคอื่น ๆ เพื่อพิจารณาความเหมาะสมในการปลูกกาแฟโรบัสตาใหไดผลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพ 

 
สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 

จากการด าเนินงานโครงการการปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตา สามารถสรางลูกผสมกาแฟอะราบิกาพันธุแ
ใหมและคัดเลือกตนพันธุแที่มีการเจริญเติบโตดี มีแนวโนมในการใหผลผลิตสูง ในเบื้องตนคัดเลือกไดจ านวน 16 ตน 
ซึ่งเมื่อเก็บขอมูลผลผลิตไดครบถวนจะน ามาท าการเปรียบเทียบพันธุแเพื่อคัดพันธุแดีอีกครั้ง ส าหรับกาแฟ โรบัสตา 
สายพันธุแกาวหนาท่ีมีแนวโนมดีอีก 6 พันธุแ เมื่อเก็บขอมูลผลผลิตครบถวนจะน าเสนอพันธุแท่ีดีเพื่อเป็นพันธุแแนะน า
ของกรมวิชาการเกษตรและเผยแพรเป็นพันธุแปลูกแกเกษตรกรผูปลูกกาแฟตอไป และจะใชเป็นฐานเช้ือพันธุกรรม
ส าหรับตอยอดงานปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตาในอนาคต ซึ่งปัจจุบันมีการพัฒนากาแฟคุณภาพมีมูลคาเป็นท่ีสนใจ
ของเกษตรกรและบุคคลท่ัวไป นอกจากนี้ขอมูลการปลูกกาแฟโรบัสตาในพื้นท่ีตาง ๆ สามารถน าไปประยุกตแใชกับ
พื้นท่ีภาคเหนือ หรือภาคอื่น ๆ เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของพื้นท่ีในการปลูกกาแฟโรบัสตาใหไดผลผลิตท่ีดี
และมีคุณภาพได เป็นการสงเสริมใหมีการปลูกกาแฟเพิ่มขึ้นเพื่อใหมีผลผลิตเพียงพอตอความตองการ
ภายในประเทศ ลดการน าเขาเมล็ดกาแฟซึ่งจะสงผลดีตอภาคเกษตรกรและภาคเอกชนตลอดหวงโซคุณคา (value 
chain) สินคากาแฟ 
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โครงการที่ 2 
วิจัยปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา 

Improvement of Arabica coffee Varieties 
 

ผู้วิจัย 
ฉัตตแนภา ขมอาวุธ  ศิริภรณแ จรินทร  สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ  ศุจิรัตนแ สงวนรังศิริกุล  วิมล แกวสีดา   

ชิดชนก กอเจดียแ  เกตุวดี สุขสันติมาศ  ประสาน สืบสุข  บุญปิยธิดา คลองแคลว  ธัญพร งามงอน  วีรกรณแ แสงไสยแ  นัด 
ไชยมงคล  ยุทธศักดิ์ เจียมไชยศรี  ธารทิพย ภาสบุตร  โกเมศ  สัตยาวุธ  จันทรแเพ็ญ แสนพรหม  กุหลาบ คงทอง   
Chatnapa Khomarwut  Siriporn Jarintorn  Supattra Leartwattanakieat  Suchirat Sakuanrungsirikul  

Wimol Kaewseda  Chitchanok Kaojedee  Kedwadee Sooksantimas  Prasan Seasook   
Boonyatida Klongkaeng  Thunyaporn Ngamngon  Werakorn Saengsai  Nat Chaimongkol   

Yuthasak Jiemchaisri  Tharntip Pasboot  Komet  Sattayawut  Chanpen Saenprom  Kulab Kongtong 

 
ค าส าคัญ 

กาแฟอะราบิกา  โรคราสนิมในกาแฟ  โรคแอนแทรกโนส  ความหลากหลายทางพันธุกรรม 
Keywords 

Arabica coffee (Coffea arabica), coffee leaf rust, anthracnose, genetic diversity 
 

บทคัดย่อ 
 โครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา ด าเนินการในปีงบประมาณ 2559-2564 วัตถุประสงคแเพื่อพัฒนา
และปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีใหผลผลิตปานกลางถึงสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติดี และเพื่อหาความ
หลากหลายและสรางเอกลักษณแทางพันธุกรรมในระดับดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ด าเนินการ 3 กิจกรรม 16 การ
ทดลอง ดังนี้ กิจกรรมท่ี 1 การปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาตานทานตอโรคราสนิม มี 13 การทดลองคือ (1.1) 
ทดสอบพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคารแติมอรแตานทานโรคราสนิมชุดท่ี 2/1 พบวา พันธุแท่ีมีศักยภาพไดแก 
H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 และH420/9 ML 3/1-106-WW 29/10 
เหมาะสมส าหรับปลูกท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จ.เชียงใหม และศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย จ.
เชียงราย (1.2) เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาชุดท่ี 2/2 กับพันธุแน าเขาจากตางประเทศ ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม จ.เชียงใหม พบวา พันธุแ H 420/9 ML 2/1 KW 82 มีอัตราการเพิ่มเจริญเติบโต ดานความสูง เสนรอบวง
โคนตน ขนาดทรงพุมเฉล่ีย ใหผลผลิตน้ าหนักสดตอตน น้ าหนักสดตอไร น้ าหนักแหงกะลาตอตน และน้ าหนักแหง
กะลาตอไรมากท่ีสุด (1.3) ทดสอบกาแฟอะราบิกาพันธุแคัดเลือกชุดท่ี 2/2 ในแหลงตางๆ ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม จ.เชียงใหม พบวา สายพันธุแ Catimor CIFC 7963-13-28 มีน้ าหนักแหงกะลามากท่ีสุด เชนเดียวกับ
ศูนยแวิจัยเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณแ แตส าหรับท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนเลย พบวา สายพันธุแ H 420/9 ML 2/4 78-31-34 มี
น้ าหนักแหงกะลามากท่ีสุด (1.4)  การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 5 มี 2 การ
ทดลองยอยคือ (1.4ก) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 5 จากตนเพาะ
เมล็ด คัดเลือกได 17 เบอรแไดแก No.1, No.9, No.10, No.11, No.13, No.15, No.17, No.19, No.20, No.26, 
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No.27, No.29, No.31, No.32, No.34, No.35 และ No.36 รวม 66 สายตน  (1.4ข) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะ
ราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 5 จากตนเสียบยอด คัดเลือกได 15 เบอรแไดแก No.2, No.4, 
No.5, No.6, No.7, No.11, No.14, No.17, No.19, No.20, No.29, No.31, No.32, No.35 และ No.37 รวม 
40 สายตน  (1.5) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวที่ 1 ชุดท่ี 3/1 พบวา ไดตนท่ีผานเกณฑแการคัดเลือก 
52 สายพันธุแ ตานทานโรคราสนิม 99-100%  (1.6) การเปรียบเทียบสายพันธุแกาแฟอะราบิกาน าเขาจากประเทศ
ออสเตรเลีย ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จ.เชียงใหม พบวา สายพันธุแ Catimor CIFC7963-13-28 สายพันธุแ 
H528/46ML2/10-29-65-23 และพันธุแ Caturra มีเปอรแเซ็นตแตานทานโรคราสนิมมากท่ีสุด แตพันธุแ Caturra ให
ผลผลิตน้ าหนักสดตอตน ผลผลิตน้ าหนักสดตอไร ผลผลิตน้ าหนักแหงกะลาตอตน และผลผลิตน้ าหนักแหงกะลาตอ
ไรมากท่ีสุด (1.7) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดท่ี 1 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 
จ.เชียงใหม พบวา ไดตนท่ีผานเกณฑแการคัดเลือก 8 สายพันธุแไดแก ไดแก CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, CIFC 
No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC No.2-T21 และ CIFC No.2-T27 
ตานทานโรคราสนิม 100% (1.8) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 ชุดท่ี 3/2 ณ ศูนยแวิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม (ขุนวาง) จ.เชียงใหม พบวา คูผสมระหวาง Caturra Amarelo x CIFC 7963-13-28 B.C.) มี
น้ าหนักผลสด และน้ าหนักแหงกะลามากท่ีสุด ทุกคูผสมมีความออนแอตอโรคราสนิม แตคูผสมระหวาง Caturra 
Amarelo X CIFC 7963-13-28 B.C. พบการเขาท าลายของโรคราสนิมนอยท่ีสุด มี 2 คูผสมท่ียังไมพบการเขา
ท าลายของโรคแอนแทรกโนส คือคูผสมระหวาง Caturra Amarelo  X Catimor CIFC 7963-13-28 และคูผสม
ของ Caturra Amarelo X H 420/9 ML2/4-78-62-26 (1.9) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 ชุด
ท่ี 3/3 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จ.เชียงใหม พบวา คูผสมระหวาง H528/76ML2/1029-65-23 x 
Sanramon มีน้ าหนักผลสด และน้ าหนักแหงกะลามากท่ีสุด รองลงมาคือ คูผสมระหวาง H528/46 ML2/10 29-
65-23 x SL6 ไมพบการเขาท าลายของโรคราสนิมใน 1 คูผสมคือ H528/46ML5/1029-65-23 x Catuai  (1.10) 
การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวมพันธุแ ด าเนินการ 3 
สถานท่ี รวบรวมได 5,423 สายพันธุแ พบสายตนท่ีมีศักยภาพท่ีจะสามารถพัฒนาเพื่อปรับปรุงพันธุแ ใหผลผลิตสูง มี
ความตานทานตอโรคราสนิมและโรคแอนแทรกโนส โดยศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 2 สายพันธุแ 9 สายตน 
ไดแก สายพันธุแ 6-2 (51-269), สายพันธุแ Catuai km18,  สายตน H739/4-5B4/1T1, H739/4-5B4/1T2, 
H739/4-5B4/1T3, H739/4-5B4/1T6, H739/4-5B4/1T18,  H739/4-5B4/1T19 H739/4-5B4/1T20, 
H7262/8-2 B6/1T1 และ H7262/8-2 B6/1T3 ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 1 สายพันธุแ 5 สายตน 
ไดแก สายพันธุแ H306 1/7EK, สายตน 5-1-54 ตนท่ี 7, 5-1-54 ตนท่ี 4, 5-4-2764 ตนท่ี 11, 5-4-2764 ตนท่ี 8 
และ 5-4-2764 ตนท่ี 9 และศูนยแวิจัยพืชสวนเลย 1 สายพันธุแ คือ 4-1-130-35 (1.11) การหายีนท่ีตานทานตอโร
คราสนิมในกาแฟอะราบิกาลูกผสม ชุดท่ี 1 พบวา ไดเทคนิคการตรวจสอบยีนท่ีตานทานตอโรคราสนิมในกาแฟอะ
ราบิกา ไดแก วิธีการคัดเลือกลูกผสมกาแฟอะราบิกาตานทานโรคราสนิมดวยการตรวจยีนตานทานโรค , การ
คัดเลือกลูกผสมกาแฟจากองคแประกอบโครงสรางทางพันธุกรรม และวิธีการตรวจการตานทานโรคราสนิมกาแฟท่ี
รวดเร็วดวยวิธี leaf disc inoculation (1.12) การตรวจวินิจฉัยและจ าแนกสายชนิดเช้ือราสนิมในกาแฟอะราบิกา
ท่ีพบในภาคเหนือตอนบน ในจังหวัดเชียงใหมและเชียงราย พบวา ไดเทคนิคการตรวจสอบยีนในเช้ือราท่ีเป็น
สาเหตุใหเกิดโรคราสนิม ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพของเช้ือ 3 ลักษณะคือ (ก) ขุยสีสมรวมตัวเป็นจุกๆ (ข) ขุยสีสมฟู
ท้ังโคโลนี (ค) ขุยสีสมฟูท้ังโคโลนีและมีเช้ือราสีขาวอยูตรงกลางโคโลนี ซึ่งก็คือ เช้ือราสนิม Hemileia  vastatrix 
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แตไมสามารถจ าแนกชนิด race ไดเนื่องจากไมพบโครงสรางใน Genebank ซึ่งเป็นเช้ือราสนิม race ใหม ท่ีไมมีใน
ฐานขอมูล (1.13) การใชเครื่องหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลายพิมพแดี
เอ็นเอของกาแฟอะราบิกา 143 สายพันธุแ ดวยการใชเครื่องหมายโมเลกุล SSR พบวา ไดขอมูลตนแบบการตรวจ
ลายพิมพแดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา จัดกลุมความสัมพันธแทางพันธุกรรมดวยวิธี UPGMA ได 5 กลุม กิจกรรมท่ี 2 
การปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาตานทานตอโรคแอนแทรกโนส มี 2 การทดลองคือ (2.1) การผสมพันธุแกาแฟอะ
ราบิกาตานทานตอโรคแอนแทรกโนส ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) จ.เชียงใหม ผสมพันธุแและ
คัดเลือกไดสายพันธุแที่ตานทานโรคแอนแทรกโนสในระดับโรงเรือน ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จ.เชียงใหม 
จ านวน 6 สายพันธุแ ไดแก คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3SF  คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 
x 2/20 B2SF  คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/2-1 B7T6  คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 
B7T8  คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7T9 และ คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/14-2 
B7T10 ส าหรับใชทดสอบความตานทานโรคแอนแทรกโนสในระดับแปลง  (2.2) คัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ี
น าเขาจากตางประเทศตานทานตอโรคแอนแทรกโนส ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จ.เชียงใหม คัดเลือกได 1 
สายพันธุแ ไดแก 3/2-1-T7-B7 ท่ีมีความตานทานตอโรคแอนแทรกโนสในระดับโรงเรือน กิจกรรมท่ี 3 การศึกษา
การถายทอดลักษณะทางคุณภาพของกาแฟอะราบิกา มี 1 การทดลองคือ (3.1) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกา
จากเมล็ด Peaberry ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จ.เชียงใหม พบวา กาแฟอะราบิกา 9 สายพันธุแไดแก 
H420/9 ML2/4 78-31-34, H420/9 ML2/4 78-62-26, H420/9 ML2/4 87-84-35, H420/9 ML1/3 KW54, 
H528/46 ML2/10 29-65-23, H420/9 ML2/1 KW82, H420/9 ML2/10 KW46, Caturra และพันธุแเชียงใหม 
80 ท่ีเมล็ดมีลักษณะ Peaberry เพาะเป็นตนกลา พบวา สามารถงอกและเจริญเติบโตเป็นตนกลาท่ีสมบูรณแเหมือน
เมล็ดท่ีมีลักษณะปกติ และใหผลผลิตท่ีเป็นเมล็ดท่ีปกติเฉล่ียมากกวาเมล็ดท่ีมีลักษณะ Peaberry คิดเป็น 89.1% 
และ 9.4% ตามล าดับ โดยสายพันธุแ H420/9 ML2/4 78-31-34 มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟ Peaberry เฉล่ียตอปี
มากท่ีสุด และพันธุแเชียงใหม 80 มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟ Peaberry เฉล่ียตอปีนอยท่ีสุด และอุณหภูมิ ความช้ืน 
และปริมาณน้ าฝน มีผลตอการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry รวมกับพันธุกรรม 
 

ABSTACT 
 Improvement of arabica coffee varieties project were conducted during 2016-2021 that 
aim to develop and improve arabica coffee varieties for medium to high yield, disease 
resistance, good taste quality and to find diversity and create genetic identity at the DNA level 
of Arabica coffee which consisted of 3 subprojects. Subproject 1 has 13 experiments as follow. 
Experiment 1.1 Varietal trail on 'Catimor' arabica coffee for rust resistance series 2/1 found that 
the potential varieties which suitable for the Chiang Mai Royal Agricultural Research Center 
(CMRARC) and Chiang Rai Agricultural Research and Development Center is H420/9 ML 3/1-106-
WW 29/24-13 and H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6. Experiment 1.2: Varietal trial of selected line 
series 2/2 and introduced varieties found that H420/9 ML 2/1 KW 82 had the highest of plant 
growth rate, bush and had the highest yield at CMRARC.  Experiment 1.3: Regional Variety testing 
of Arabica coffee line series 2/2 found that Catimor CIFC 7963-13-28 had the highest of dry 
weight of parchment at CMRARC and the Phetchabun Highland Agricultural Research Center but 
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H420/9 ML 2/4 78-31-34 had the highest dry weight of parchment at Loei Horticulture Research 
Center. Experiment 1.4: Selection of F5 Arabica Coffee Varieties for Rust Resistance had 2 sub-
experiments. Sub-experiment 1 could select 17 numbers of No.1, No.9, No.10, No.11, No.13, 
No.15, No.17, No.19, No.20, No.26, No.27, No.29, No.31, No.32, No.34, No.35 and No.36 total 66 
clones. Sub-experiment 2 could select 15 numbers of No.2, No.4, No.5, No.6, No.7, No.11, No.14, 
No.17, No.19, No.20, No.29, No.31, No.32, No.35 and No.37 total 40 clones. Experiment 1.5: F1 
hybrid Selection in Arabica coffee series 3/1 could selection 52 clones which pass the criteria 
that resistance to coffee leaf rust (100% in lab scale and 99-100% at field trial) and had high 
yield at CMRARC.  Experiment 1.6: Varietal trial of Arabica coffee introduced from Australia 
found that Catimor CIFC7963-13-28, H528/46ML2/10-29-65-23 and Caturra showed 100 
percentage of coffee leaf rust resistance. Caturra had the highest yield at CMRARC.  Experiment 
1.7: Clonal selection of Arabica coffee var. Sarchimor seri 1 could select 8 clones from criteria of 
breeding program specially to resistance to coffee leaf rust 100 percent at field trial as follow 
CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, CIFC No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC 
No.2-T21and CIFC No.2-T27 at CMRARC. Experiment 1.8: Selected line of F1 Arabica coffee series 
3/2 found that hybrid of Caturra Amarelo x CIFC 7963-13-28 B.C. had the highest dry weight of 
parchment and hybrid of Caturra Amarelo X Catimor CIFC 7963-13-28 and hybrid of Caturra 
Amarelo X H 420/9 ML2/4-78-62-26  had resistance to anthracnose 100 percent at field trial. 
Experiment 1.9: Selected line of F1 Arabica coffee series 3/3 found that hybrid of 
H528/76ML2/1029-65-23 x Sanramon had the highest dry weight of parchment and hybrid of 
H528/46ML5/1029-65-23 x Catuai had resistance to coffee leaf rust 100 percent at field trial at 
CMRARC. Subproject 2 has 2 experiments as follow. Experiment 1.10: Genetic Characterization of 
the morphology of Arabica coffee collected in the field (Ex situ) could keep and collect in 3 
place 5,423 clones. A potential plant that could be developed for breeding, high yield, 
resistance to rust and anthracnose was found. CMRARC can select 2 species, 9 tree lines, 
namely 6-2 (51-269), Catuai km18, H739/4-5B4/1T1, H739/4-5B4/1T2, H739/4-5B4/1T3, H739/4-
5B4/1T6, H739/4-5B4/1T18, H739/4-5B4/1T19 H739/4-5B4/1T20, H7262/8-2 B6/1T1 and H7262/8-
2 B6/1T3, CRHARDC selected 1 cultivar, 5 tree lines, namely H306 1/7EK, 5-1-54 No.7,  5-1-54 
No.4, 5-4-2764 No.11, 5-4-2764 No.8 and 5-4-2764 No.9 and LHRC can select 1 species, namely 
4-1-130-35. Experiment 1.11: Determination of rust resistance genes in Arabica coffee hybrids 
series 1 obtained rust resistance gene techniques in Arabica coffee as follow (1) screening of 
Arabica coffee hybrids resistant to rust by means of disease resistance gene testing (2) selection 
of coffee hybrids based on genetic structure (3) method Rapid determination of coffee rust 
resistance by leaf disc inoculation method. Experiment 1.12: Diagnosis and classification of rust 
species and race in Arabica coffee in the upper northern region in Chiang Mai and Chiang Rai 
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provinces obtain the gene detection technique in fungi that cause rust disease and there were 3 
physical characteristics of rust: (1) orange flaky, clumped together (2) flaky orange, full of 
colonies (3) scaly orange swells throughout the colony, and had a white mold in center of 
colony. When study the genetic characteristics found that it was Hemileia vastatrix, but unable 
to identify rust race. Experiment 1.13: Use Molecular markers to assess genetic diversity and 
DNA fingerprinting of Arabica coffee obtained prototype data for DNA fingerprinting of Arabica 
coffee by useing molecular markers SSRs. That are use 19 primers yielded 63 different DNA 
band formations. Different primers produced different DNA bands in each coffee strain. The 
polymorphisms (PIC) from 0.13-0.79 had the same mean of 0.55 and the Arabica coffee 
genotypical values 0.72 to 1.00. The UPGMA genotypical associations were grouped into 5 
groups. Experiment 2.1: Breeding of Arabica coffee Anthracnose Resistance could select 6 
anthracnose resistance crosses breeding of Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3SF (no.3), Catimor 
CIFC 7963-13-28 x 2/20 B2SF (no.4), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/2-1 B7T6 (no.6), Catimor CIFC 
7963-13-28 x 3/8-2 B7T8 (no.8), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7T9 (no.9) and Catimor CIFC 
7963-13-28 x 3/14-2 B7T10 (no.12) and evaluated of the anthracnose resistance trail at CMRARC. 
Experiment 2.2: Selection of Arabica coffee varieties imported from abroad for resistance to 
anthracnose could select 1 clones of 3/2-1-T7-B7 resistance to anthracnose at lab scale at 
CMRARC. Subproject 3 has 1 experiment is Experiment 3.1: Selection in Arabica coffee from 
Peaberry seeds found that Peaberry seeds of 9 varieties of Arabica coffee as follow H420/9 
ML2/4 78-31-34, H420/9 ML2/4 78-62-26, H420/9 ML2/4 87-84-35, H420/9 ML1/3 KW54, H528/46 
ML2/10 29-65-23, H420/9 ML2/1 KW82, H420/9 ML2/10 KW46; Caturra and Chiamg Mai 80 could 
germinate, grow, fruit set and had yield like a seedling from normal seeds. 

 
บทน า 

 ผลผลิตกาแฟโลกในปี 2561 อันดับท่ี 1 คือ ประเทศบราซิล 3.072 ลานตัน คิดเป็นรอยละ 32.04 (อะรา
บิกา 2.328 ลานตัน อะราบิกา 0.744 ลานตัน) อันดับ 2 คือ เวียดนาม 1.794 ลานตัน คิดเป็นรอยละ 18.7 (อะรา
บิกา 0.078 ลานตัน อะราบิกา 1.716 ลานตัน) อันดับ 3 คือ โคลัมเบีย 0.882 ลานตัน คิดเป็นรอยละ 9.19 (อะรา
บิกา 0.882 ลานตัน) และอันดับ 4 คือ อินโดนีเซีย 0.654 ลานตัน คิดเป็นรอยละ 6.82 (อะราบิกา 0.078 ลานตัน 
อะราบิกา 0.576 ลานตัน) ชวง 5 ปีท่ีผานมา (ปี 2557-2561) ผลผลิตมีอัตราเพิ่มรอยละ 0.45 แตมีความตองการ
ใชอัตราเพิ่มรอยละ 2.92 แตในปี 2560-2561 พบวา ผลผลิตกาแฟท้ังของโลกและไทยลดลงคือ อัตราลดลงรอย
ละ 0.42 และ 10.17 ตามล าดับ ในปี 2561 ประเทศไทยมีเนื้อ ท่ีใหผล 259,867 ไร เพิ่มขึ้นจากปี 2559/2560 
เป็น 253,054 ไร เพิ่มขึ้นรอยละ 2.69 เนื่องจากมีการขยายพื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาในภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ท่ีไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐและเอกชน โดยปลูกแซมกับตนไมใหญและไมยืนตน ท่ีเริ่ม
ใหผลผลิตปี 2557 แตเมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟอะราบิกา พบวา มีเนื้อท่ีใหผลลดลง ดานผลผลิตพบวา ปี 
2560/2561 ใหผลผลิต 23,273 ตัน ซึ่งมีผลผลิตลดลงจากปี 2559-2560 ซึ่งมีปริมาณ 25,909 ตัน (ลดลงรอยละ 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



48 
 

48 
 

10.17) เนื่องจากมีฝนตกชุกใน จ.ระนอง และ จ.ชุมพร ความตองการใชกาแฟของไทยจากปี 2557/2558 80,000 
ตัน เป็น 95,000 ตันในปี 2560/2561 คิดเป็นอัตราเพิ่มรอยละ 5.56 ปัจจุบันพบวา มีอัตราสวนพื้นท่ีปลูกของ
กาแฟอะราบิกา และอะราบิกาคิดเป็นรอยละ 52.17 และ 47.86 ตามล าดับ ผลผลิตกาแฟของไทยโดยเฉพาะ
กาแฟพันธุแอะราบิกาพบวาเพิ่มขึ้น จากปี 2557/2558 มี 8,929 ตัน และปี 2560/2561 มี 11 ,138 ตัน คิดเป็น
อัตราเพิ่มรอยละ 24.56 โดยแหลงปลูกกาแฟพันธุแอะราบิกา ไดแก จังหวัดเชียงราย เชียงใหม แมฮองสอน นาน 
ล าปาง แพร อุตรดิตถแ ตาก พะเยา พิษณุโลก เพชรบูรณแ เลย อุดรธานี ชัยภูมิ นครราชสีมา กาญจนบุรี เป็นตน 
(กองสงเสริมการคาสินคาเกษตร กรมการคาภายใน, 2561; ณัฐวณี ยมโชติ, 2561) เนื่องจากกระแสความนิยมด่ืม
กาแฟคั่วบด และกาแฟส าเร็จรูปในประเทศเพิ่มขึ้น ประกอบกับมีการสงออกกาแฟส าเร็จรูปเพิ่มขึ้นแตตนทุนการ
ผลิตสูงกวาประเทศเพื่อนบาน พันธุแกาแฟเป็นปัจจัยการผลิตท่ีส าคัญโดยท้ังกาแฟโรบัสตาและกาแฟอะราบิกา มี
ขอจ ากัดท้ังในดานการใหผลผลิตและคุณภาพกาแฟอะราบิกาท่ีเกษตรกรปลูกอยูท่ัวไปมีความออนแอตอโรครา
สนิม และแอนแทรกโนส ท าใหผลผลิตลดลงสงผลตอปริมาณผลผลิตซึ่งปกติมีปริมาณต่ าอยูแลวตามคุณลักษณะ
ของพันธุแ แมวาผลการด าเนินงานวิจัยปรับปรุงพันธุแกาแฟในชวงปี 2532-2558 วิจัยไดพันธุแกาแฟอะราบิกาไดพันธุแ
รับรองจ านวน 1 พันธุแไดแก พันธุแเชียงใหม 80 และในปี 2558 สามารถคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแ
ตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวที่6 ในสภาพธรรมชาติ ไดจ านวน 2 สายพันธุแ ไดแก พันธุแ H 528/46 ML 2/10-29-
65-23 และ H 420/9 ML 2/4-78-31-34 และคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม HDT Derivatives กลุมพันธุแ 
Cavimor ช่ัวท่ี 6 จ านวน 2 สายพันธุแ ไดแก H420/9 ML 1/3 KW 54 และ H 420/9 ML 2/1 KW 82 ซึ่งจะ
สามารถน าไปทดสอบและเปรียบเทียบเพื่อใหไดพันธุแที่จะไดพันธุแแนะน าในอนาคต ประกอบกับการจ าแนกลักษณะ
ประจ าพันธุแของเช้ือพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกาเป็นการประเมินจากลักษณะทางฟีโนไทป รวมถึงลักษณะทาง
การเกษตรตาง ๆ ซึ่งตองใชระยะเวลาและพื้นท่ีในการศึกษา แตยังไมมีการศึกษาถึงความหลากหลายทาง
พันธุกรรมของกาแฟอะราบิกาในระดับดีเอ็นเอ ท าใหการใชประโยชนแจากเช้ือพันธุกรรมไดไมเต็มท่ีมากนัก การ
จ าแนกดวยลักษณะภายนอกเพียงอยางเดียวอาจใหขอมูลท่ีอาจไมถูกตอง เพราะลักษณะบางอยางแยกจากกันได
ยาก บางลักษณะอาจจะเป็นผลจากสภาพแวดลอมภายนอกท่ีแตกตางกัน การประเมินลักษณะ ประจ าพันธุแท่ี
ถูกตองจะสงผลดีโดยเฉพาะอยางยิ่งงานปรับปรุงพันธุแ ซึ่งนอกจากตองมีการบงบอกพันธุแและลักษณะประจ าพันธุแท่ี
ถูกตองแมนย าแลว ยังตองมีขอมูลท่ีสามารถระบุความใกลชิดทางพันธุกรรมอีกดวย การหาความหลากหลายทาง
พันธุกรรมในระดับดีเอ็นเอ จึงเป็นวิธีท่ีตอบสนองความตองการดังกลาวไดเป็นอยางดี สามารถใชเป็นหลักฐาน
ยืนยันลักษณะจ าเพาะของพันธุแตาง ๆ ได รวมท้ังเป็นฐานขอมูลส าหรับการปรับปรุงพันธุแพืช แตความหลากหลาย
ทางดานพันธุกรรมยังอยูในปริมาณจ ากัด ซึ่งเอื้อประโยชนแตอการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตพืชกาแฟซึ่งเป็ นพืช
หนึ่งในนโยบายปรับโครงสรางการผลิตของรัฐบาลไดไมเต็มท่ี ดังนั้นเพื่อเตรียมความพรอมในการพัฒนาสินคา
กาแฟใหมีความสมบูรณแท้ังระบบตามยุทธศาสตรแของกระทรวงเกษตรและสหกรณแ จึงจ าเป็นตองมีการวิจัยปรับปรุง
พันธุแกาแฟอะราบิกาอยางตอเนื่อง เพื่อขยายฐานพันธุกรรมใหมีความหลากหลายส าหรับใชเพิ่มประสิทธิภาพการ
ผลิตใหสามารถแขงขันกับประเทศผูผลิตรายอื่นไดอยางยั่งยืน  
 

วัตถุประสงค์ 
1) เพื่อพัฒนาและปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีใหผลผลิตปานกลางถึงสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติดี 
2) เพื่อหาความหลากหลายและสรางเอกลักษณแทางพันธุกรรมในระดับดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา 
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ระเบียบวิธีการวิจัย (research methodology) 
ด าเนินการปีงบประมาณ 2559-2564 ประกอบดวย 3 กิจกรรม 16 การทดลอง ดังนี้ 

กิจกรรมที่ 1 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคราสนิม จ านวน 13 การทดลอง 
การทดลองที่ 1.1  ทดสอบพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาร์ติมอร์ต้านทานโรคราสนิมชุดที่ 2/1 (2559-2562) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแ ไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแลูกผสมท่ีเป็นกลุมกาแฟอะราบิกา HDT 
derivative ช่ัวที่ 6 ท่ีเป็นผลจากการรวบรวมพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีไดรับตนพันธุแจาก อ.อาภรณแ  ธรรมเขต ปลูกท่ี 
ศวพ.กส.เชียงราย (วาวี) จ.เชียงราย เมื่อปี พ.ศ. 2545-2546 พื้นท่ี 4 ไร จ านวน 38 สายพันธุแ ปี 2553-2554 
คัดเลือกตนท่ีตานทานตอโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ (แปลง) 100% จ านวน 12 สายพันธุแ เพาะเมล็ดสายพันธุแ
ละ 500 เมล็ด ท่ีศวพ.กส.เชียงราย แลวคัดเลือกตนท่ีสมบูรณแมาทดสอบความตานทานตอโรคราสนิม (Hemiliea 
vastratrix) ในสภาพควบคุม (โรงเรือน) ท่ี ศวส.เชียงราย พบวามีผลการเป็นโรคราสนิมต่ ากวา 4% และไดมีการ
พิจารณาถึงผลผลิตตอตน และความสมบูรณแของตนแม  คัดได 9 สายพันธุแ ไดแก H490/9 ML3/1-106-ww29/5,  
H490/9 ML3/1-106-ww29/6, H490/9 ML3/1-106-ww29/10, H490/9 ML3/1-106-ww29/13, H490/9 ML3/1-106-
ww29/14, H490/9 ML3/1-106-ww29/15, H490/9 ML3/1-106-ww29/23 และ H490/9 ML3/1-106-ww29/26  (2) 
เครื่องช่ังน้ าหนัก ตาขาย ถุง ตะกรา เครื่องปอกเปลือกกาแฟ ช้ันวาง ปุยคอก (มูลไก มูลวัว) ปุยเคมี (15-15-15  
13-13-21  46-0-0  0-0-60)  ปูนขาว  ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุวิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมี
ของกาแฟ (4) วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน  (5) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  
เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ 

2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมีการวางแผนการทดลอง เปรียบเทียบความแตกตางในแตละสายพันธุแโดยปลูกเป็น
กลุม ๆ ละ 50 ตน ระยะหางระหวางกลุม ในหลุมปลูกขนาด 0.50 x 0.50x0.50 เมตร  รองกนหลุมดวยหินฟอสเฟตอัตรา 
100 กรัม/หลุม และปุยคอกอัตรา 2 กก./หลุม ปลูกรวมกับไมบังรม ดังนี้ กาแฟพันธุแท่ีคัดเลือก 9 สายพันธุแ ไดแก H490/9 
ML3/1-106-ww29/5,  H490/9 ML3/1-106-ww29/6, H490/9 ML3/1-106-ww29/10, H490/9 ML3/1-106-
ww29/13, H490/9 ML3/1-106-ww29/14, H490/9 ML3/1-106-ww29/15, H490/9 ML3/1-106-ww29/23 และ 
H490/9 ML3/1-106-ww29/26 ไมรมเงา 5 ชนิด ไดแก ซิลเวอรแโอ฿ค ตนกางหลวง ถั่วหูชาง เหรียง ระยะปลูก 10x12 ม. 
ปลูกชนิดละ 4 ตน และกระถินอินโด ระยะปลูก 6x6 เมตร จ านวน 24 ตน 

3. ปฏิบัติดูแลรักษาตนกาแฟท่ีเป็นผลจากงานทดลองท่ี 01-27-54-01-02-02-03-54การคัดเลือกและ
ทดสอบพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคารแติมอรแตานทานโรคราสนิม (ด าเนินการปี 2554 -2558) ซึ่งไดปลูกในปี 
2555 ตามแหลงตางๆ ท่ีระดับความสูงตางๆ คือ 400  1,000  1300  และ  1,400  เมตรจากระดับน้ าทะเล  

4. บันทึกขอมูล ไดแก ความเป็นโรคราสนิม การเจริญเติบโตและผลผลิต คุณภาพการชิมสภาพภูมิอากาศ
และสภาพแวดลอม 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558 - ส้ินสุด กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (1300 ม.)  
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย (วาวี)  1400 ม.)  ศูนยแวิจัยพืชสวนเลย (ภูเรือ) (1000 ม.) และศูนยแวิจัย
พืชสวนเชียงราย (400 ม.) 
การทดลองที่ 1.2 เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาชุดที่ 2/2 กับพันธุ์น าเข้าจากต่างประเทศ (2559-2562) 
อุปกรณ์และวิธีการ 
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1. วัสดุและอุปกรณแ 
1.1 ตนพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแ ลูกผสม 3 กลุม ไดแก กลุมท่ี  1 กาแฟอะราบิกา HDT 

derivative ช่ัวที่ 6 ไดแก H 528/46 ML 2/10 29-65-23  H 420/9 ML 2/4 78-31-34  H 420/9 ML 1/3 KW 
54  H 420/9 ML 2/1 KW 82 กลุมท่ี 2 กาแฟอะราบิกา HDT derivative ช่ัวท่ี 7  ไดแก Catimor CIFC 7963-
13-28 และกลุมท่ี 3 กาแฟอะราบิกา Non-HDT derivative ไดแก San Ramon Sln. 7.3  P2  ตนพันธุแกาแฟอะ
ราบิกาสายพันธุแแท 2 พันธุแ ไดแก ไดแก Typica, Caturra 

1.2 อื่นๆ ไดแกเครื่องช่ังน้ าหนัก ตาขาย ถุง ตะกรา เครื่องปอกเปลือกกาแฟ ช้ันวาง ปุยคอก (มูลไก  
มูลวัว) ปุยเคมี (15-15-15  13-13-21  46-0-0  0-0-60) ปูนขาว ฟางขาว เป็นตน 

1.3 วัสดุวิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ  
1.4 วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน 
1.5 วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ หมึกพิมพแ เครื่องพรินทแ 

2. แบบและวิธีการทดลอง แผนการทดลองแบบ RCB  มี 9 กรรมวิธี (พันธุแ) 4 ซ้ าๆ ละ 100 ตน ดังนี้ กรรมวิธีท่ี 1 
H 528/46 ML 2/10 29-65-23 กรรมวิธีท่ี 2  H 420/9 ML 2/4 78-31-34 กรรมวิธีท่ี 3 H 420/9 ML 1/3 KW 54 
กรรมวิธีท่ี 4 H 420/9 ML 2/1 KW 82 กรรมวิธีท่ี 5 P2 (พันธุแจากประเทศจีน) กรรมวิธีท่ี 6 San ramon (พันธุแจาก
ประเทศออสเตรเลีย) กรรมวิธีท่ี 7 Catimor CIFC 7963-13-28 กรรมวิธีท่ี 8 Typica และกรรมวิธีท่ี 9 Caturra 

3. ปฏิบัติดูแลรักษาตนกาแฟท่ีเป็นผลจากรหัสการทดลองท่ี 01-14-49-01-02-01-02-49  ทดสอบพันธุแ
กาแฟอะราบิกาสายพันธุแตางประเทศ (ปี 2549-2553)  รหัสการทดลองท่ี 01-14-49-01-02-01-03-49  คัดเลือก
พันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 6 ในสภาพธรรมชาติ (ปี 2549 -2553) รหัสการ
ทดลองท่ี 01-14-49-01-02-01-04-49  คัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม HDT Derivertive กลุมพันธุแ 
Carvimore ช่ัวที่ 6 (ปี 2549-2553) งานทดลองการศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของพืชสวน
อุตสาหกรรมในแปลงรวบรวมพันธุแ (Ex situ) กาแฟอะราบิกาท่ีเป็นตนท่ีน าเขาจากประเทศออสเตรเลีย (ปี 2549-
2553) และรหัสการทดลอง 01-27-54-01-02-03-01-54เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาพันธุแคัดเลือกกับ พันธุแน าเขา
จากตางประเทศ (ปี 2554-2558)  ท่ีปลูกในปี 2555 เมื่ออายุ 1-2 ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. และ 
ส.ค. ปีท่ี 3-8 ใสปุยปีละ 3 ครั้ง ชวงเดือน พ.ค. ส.ค. และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝน
ของปีถัดไป  

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน, ความสูง, ทรงพุม, อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน, ความยาวระหวางขอของล าตน, ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล, ขนาดของใบ, สีของใบ, สีผล, ลักษณะการ
เกิด Pea berry, ผลผลิต, เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรครา
สนิมในสภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558 - ส้ินสุด กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) 
การทดลองที่ 1.3  ทดสอบกาแฟอะราบิกาชุดที ่2/2 ในแหล่งต่างๆ (2559-2562) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแ ไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแลูกผสม 2 กลุม ไดแก กลุมท่ี 1 กาแฟอะ
ราบิกา HDT derivative ช่ัวที่ 6 ไดแก H 528/46 ML 2/10 29-65-23, H 420/9 ML 2/4 78-31-34, H 420/9 
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ML 1/3 KW 54, H 420/9 ML 2/1 KW 82 กลุมท่ี 2 กาแฟอะราบิกา HDT derivative ช่ัวท่ี 7 ไดแก Catimor 
CIFC 7963-13-28 พันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแแท ไดแก ไดแก Caturra  (2) อื่นๆไดแก เครื่องช่ังน้ าหนัก ตา
ขาย ถุง ตะกรา เครื่องปอกเปลือกกาแฟ ช้ันวาง ปุยคอก (มูลไก  มูลวัว)  ปุยเคมี (15-15-15  13-13-21  46-0-0  
0-0-60)  ปูนขาว  ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุวิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ (4) วัสดุ
ส านักงานไดแก กลองถายรูป กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน  และ (5) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก เครื่อง
ไมโครคอมพิวเตอรแ หมึกพิมพแ เครื่องพรินทแ 

2. แบบและวิธีการทดลอง แผนการทดลองแบบ RCB 6 กรรมวิธี (พันธุแ) 4 ซ้ า ๆ ละ 50 ตน ดังนี้ กรรมวิธีท่ี 1       
H 528/46 ML 2/10 29-65-23 กรรมวิธีท่ี 2 H 420/9 ML 2/4 78-31-34 กรรมวิธีท่ี 3 H 420/9 ML 1/3 KW 54 กรรมวิธี
ท่ี 4 H 420/9 ML 2/1 KW 82 กรรมวิธีท่ี 5 Catimor CIFC 7963-13-28 กรรมวิธีท่ี 6 Caturra 

3. ปฏิบัติดูแลรักษาตนกาแฟท่ีเป็นผลจากรหัสการทดลองท่ี 01-14-49-01-02-01-03-49 คัดเลือกพันธุแกาแฟอะรา
บิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 6 ในสภาพธรรมชาติ (ปี 2549-2553) รหัสการทดลองท่ี 01-14-49-01-02-
01-04-49 คัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม HDT Derivertive กลุมพันธุแ Carvimore ช่ัวท่ี 6 (ปี 2549-2553) และรหัส
การทดลอง 01-27-54-01-02-03-02-54 ทดสอบกาแฟอะราบิกาพันธุแคัดเลือกในแหลงตางๆ (ปี 2554-2558) ท่ีปลูกในปี 
2555 เมื่ออายุ 1-2 ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. และ ส.ค. ปีท่ี 3-8 ใสปุยปีละ 3 ครั้ง เดือน พ.ค. ส.ค. และ 
ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไป 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน, ความสูง, ทรงพุม, อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน, ความยาวระหวางขอของล าตน, ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล, ขนาดของใบ, สีของใบ, สีผล, ลักษณะการ
เกิด Pea berry, ผลผลิต, เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรครา
สนิมในสภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง: 1300 ม.) 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรเลย (ภูเรือ: 1000 ม.) ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรเพชรบูรณแ (เขาคอ: 800 ม.) 
การทดลองที่ 1.4  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 5 (ปี 2559-2560) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแลูกผสมกลุมกาแฟอะราบิกา HDT 
derivative ช่ัวที่ 5 ไดจากการรวบรวมพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีไดรับตนพันธุแลูกผสมช่ัวท่ี 4 จาก อ.อาภรณแ  ธรรม
เขต ปลูกท่ี ศวพ.ตาก (มูเซอ) จ.ตาก ปลูกปี พ.ศ. 2541-2546 จ านวน 14 สายพันธุแ ๆ ละ 50 ตน ไดแก 5-3-50-
43, 5-4-57-2, 5-4-3-37, 5-3-74-29, 5-4-40-37, 5-3-74-35, 5-4-78-17, 313.1/7, 305.2/8, 5-4-30-45, 5-4-
48-7, 5-4-40-21, 5-4-78-4 และ 5-3-50-13  ปี 2554-2555 คัดเลือกตนท่ีตานทานตอโรคราสนิมในสภาพ
ธรรมชาติ (แปลง) 100% และมีลักษณะการสุกแก เพาะเมล็ดสายพันธุและ 500 เมล็ด ท่ี ศวพ.ตาก แลวคัดเลือกตน
ท่ีสมบูรณแมาทดสอบความตานทานตอโรคราสนิม (Hemiliea vastratrix) ในสภาพควบคุม (โรงเรือน)ท่ี ศวพ.ตาก 
คัดเลือกตนกลากาแฟท่ีไมแสดงอาการของโรคราสนิมหลังจากปลูกเช้ือได  45 วัน จ านวน 26 เบอรแๆ ละ 5 ตน 
(เบอรแNo.1-No.27) (2) อื่นๆ ไดแก เครื่องช่ังน้ าหนัก  ตาขาย  ถุง  ตะกรา  เครื่องปอกเปลือกกาแฟ  ช้ันวาง  ปุย
คอก (มูลไก  มูลวัว)  ปุยเคมี (15 -15-15  13-13-21  46-0-0  0-0-60)  ปูนขาว  ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุ
วิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ (4) วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ 
ปากกา เป็นตน และ (5) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ 
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2. แบบและวิธีการทดลอง มี 2 การทดลองยอย ดังนี้  (1) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแ
ตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 6 จากตนเพาะเมล็ด (2) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโร
คราสนิมลูกผสมช่ัวที่ 6 จากตนเสียบยอด 

3. ปฏิบัติดูแลรักษาตนกาแฟท่ีเป็นผลจากรหัสการทดลองท่ี 01 -27-54-01-02-02-08-55การคัดเลือก
พันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 5 (ปี 2554-2558) เป็นตนท่ีปลูกในปี 2556 เมื่อ
อายุ 1-2  ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. และ ส.ค.  ปีท่ี 3-8 ใสปุยปีละ 3 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. ส.ค. 
และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนปลายฤดูฝนของปีถัดไป 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน, ความสูง, ทรงพุม, สีผล และความเป็นโรคราสนิมใน
สภาพแปลง 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2560 ณ ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก (มูเซอ:800 ม.) 
การทดลองที่ 1.5  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/1 (2559) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 จ านวน 59 ตน ไดแก Caturra 
Vermelhox San ramon จ านวน 1 ตน (ตนท่ี 3),H.528/46 ML2/10-29-65-23 x K7 จ านวน 2 ตน (ตนท่ี 9 
และ12), Catimor CIFC 7963-13-28x Colchin จ านวน 3 ตน (ตนท่ี 3, 4 และ6), SL6 x H.528/46 ML2/10-
29-65-23 จ านวน 1 ตน (ตนท่ี 1), ColchinxH.420/9 ML2/4-78-62-26 จ านวน 20 ตน (ตนท่ี 1, 2, 3, 5, 7, 
10, 12, 16, 17, 21, 25, 26, 27, 29, 31, 45, 65, 66, 70 และ71), Catimor CIFC 7963-13-28x K7 จ านวน 
30 ตน (ตนท่ี 2, 3, 5, 6, 14, 15, 22, 27, 29, 31, 36, 39, 41, 56, 57, 63, 64, 65, 66, 70, 72, 73, 78, 79, 
81, 86, 89, 90, 91 และ92), Catimor CIFC 7963-661-36 x San ramon จ านวน 1 ตน (ตนท่ี 11) และ SL34 
x H.420/9 ML2/4-78-62-26 จ านวน 1 ตน (ตนท่ี 1)  (2) อื่นๆ ไดแก เครื่องช่ังน้ าหนัก  ตาขาย  ถุง  ตะกรา  
เครื่องปอกเปลือกกาแฟ  ช้ันวาง  ปุยคอก (มูลไก  มูลวัว)  ปุยเคมี (15-15-15  13-13-21  46-0-0  0-0-60)  ปูน
ขาว  ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุวิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ (4) วัสดุส านักงานไดแก 
กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน และ (5) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึก
พิมพแ  เครื่องพรินทแ 

2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมีการวางแผนการทดลอง เปรียบเทียบความแตกตางแตละสายพันธุแกับพอแม
พันธุแและพันธุแออนแอ (Typica และ Caturra) ปลูกเเป็นกลุม ๆ ละ 25-50 ตน ระยะหางระหวางตน 1x 1 ม. 

3. ดูแลรักษากาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 (F1) ท่ีไดจากโครงการวิจัยและปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาโดย
วิธีการผสมพันธุแ ท่ีผานการทดสอบความตานทานตอโรคราสนิมในสภาพโรงเรือน ท่ีตานทานตอโรคราสนิม 100% ปลูก
ปี 2552-2553 ปลูกเป็นกลุม แตละกลุม ประกอบดวยตนพอพันธุแ แมพันธุแ และพันธุแออนแอ(Typica และ caturra) 
ตอมาไดด าเนินการตอในรหัสการทดลอง 01-27-54-01-02-02-03-54 การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 
(F1) ท่ีไดจากโครงการวิจัยและปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาโดยวิธีการผสมพันธุแ (ปี 2554-2558)โดยเมื่ออายุ 1-2 ปี 
แรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. และ ส.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไป 
เมื่อตนอายุ 3 ปี เริ่มใหผลผลิต ใสปุยปีละ 3 ครั้ง ไดแก เดือน พ.ค., ส.ค. และ ต.ค. 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน, ความสูง, ทรงพุม, อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน, ความยาวระหวางขอของล าตน, ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล, ขนาดของใบ, สีของใบ, สีผล, ลักษณะการ
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เกิด Pea berry, ผลผลิต, เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรครา
สนิมในสภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2559 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) 
การทดลองที่ 1.6  การเปรียบเทียบสายพันธุ์กาแฟอะราบิกาน าเข้าจากประเทศออสเตรเลีย(2559) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแลูกผสม 3 กลุม ไดแก กลุมท่ี 1 กาแฟอะรา
บิกา HDT derivative ช่ัวท่ี 6 ไดแก  H 420/9 ML 2/4-78-62-26,H 528/46 ML 2/10-29-65-23 กลุมท่ี 2 
กาแฟอะราบิกา HDT derivative ช่ัวท่ี 7 ไดแก Catimor CIFC 7963-13-28 กลุมท่ี 3 กาแฟอะราบิกา Non-
HDT derivative ไดแก San Ramon Sln. 7.3 พันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแแท 2 พันธุแ ไดแก Typica, Caturra  
(2) อื่นๆ ไดแก เครื่องช่ังน้ าหนัก  ตาขาย  ถุง  ตะกรา  เครื่องปอกเปลือกกาแฟ  ช้ันวาง  ปุยคอก (มูลไก  มูลวัว)  
ปุยเคมี (15-15-15  13-13-21  46-0-0  0-0-60)  ปูนขาว  ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุวิทยาศาสตรแ ส าหรับ
วิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ (4) วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน และ 
(5) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ 

2. แบบและวิธีการทดลอง แผนการทดลอง RCB มี 7 กรรมวิธี ขนาดหลุมปลูก 0.50x0.50x0.50 เมตร 
ดังนี้ กรรมวิธีท่ี 1 San ramon กรรมวิธีท่ี 2 Java Typica กรรมวิธีท่ี 3 Catuai Rojo กรรมวิธีท่ี 4 H 420/9 ML 
2/4-78-62-26 กรรมวิธีท่ี 5 H 528/46 ML 2/10-29-65-23 กรรมวิธีท่ี 6 Cartimor CIFC 7963-13-28 กรรมวิธี
ท่ี 7 Caturra 

3. ปฏิบัติดูแลรักษาตนกาแฟท่ีเป็นผลจากรหัสการทดลอง  01 -27-54-01-02-02-09-55 คัดเลือกสาย
พันธุแกาแฟอะราบิกาน าเขาจากประเทศออสเตรเลีย (ปี 2555-2558) ท่ีปลูกในปี 2555 ใชหลุมปลูกขนาด 
0.50x0.50x0.50 เมตร รองกนหลุมดวยหินฟอสเฟตอัตรา 100 กรัม/หลุม และปุยคอกอัตรา  2 กก./หลุม เมื่อ
อายุ 1-2 ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ชวงเดือน พ.ค. และ ส.ค.  ปีท่ี 3-8 ใสปุยปีละ 3 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. ส.ค. 
และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไป 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน ความสูง ทรงพุม อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน ความยาวระหวางขอของล าตน ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล ขนาดของใบ สีของใบ สีผล ลักษณะการเกิด 
Pea berry ผลผลิต เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4) คุณภาพการชิม และความเป็นโรคราสนิมใน
สภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2559 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) 
การทดลองที่ 1.7  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดที่ 1 (2559-2560) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟสายพันธุแลูกผสมกลุมกาแฟอะราบิกา HDT derivative สาย
พันธุแ Sarchimor 5 เบอรแ ไดแก CIFC No.1, CIFC No.2,CIFC No.3, CIFC No.4 และ CIFC No.5 (2) อื่นๆ 
ไดแก  เครื่องช่ังน้ าหนัก  ตาขาย  ถุง  ตะกรา  เครื่องปอกเปลือกกาแฟ  ช้ันวาง  ปุยคอก (มูลไก  มูลวัว)  ปุยเคมี 
(15-15-15  13-13-21  46-0-0  0-0-60)  ปูนขาว  ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุวิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแ

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



54 
 

54 
 

คุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ (4) วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน และ (5) วัสดุ
คอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ 

2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมีการวางแผนการทดลอง ปลูกเป็นกลุม 5 กลุม ๆ ละ 25-50 ตน ระยะหาง
ระหวางกลุม 1x1 เมตร ขนาดหลุม 0.50x0.50x0.50 เมตร ดังนี้ (1) CIFC No.1 (2) CIFC No.2 (3) CIFC No.3 
(4) CIFC No.4 (5) CIFC No.5 

3. ปฏิบัติดูแลรักษาตนกาแฟที่เป็นผลจากรหัสการทดลอง 01-27-54-01-02-02-07-55 การคัดเลือกพันธุแ
กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดท่ี 1 (ปี 2555-2558) ท่ีปลูกในปี 2555 ท่ีไดจากการเพาะเมล็ดท่ีไดรับจาก
ศูนยแวิจัยโรคราสนิม (CIFC) ประเทศโปรตุเกตุ ซึ่งเป็นลูกผสมระหวาง Villa Sachi CIFC 971-10 x Hibrido de 
Timor CIFC 832/2 ปลูกเป็นกลุม ๆ ละ 25-50 ตน หลุมปลูกขนาด 0.50 x 0.50x0.50 เมตร  รองกนหลุมดวย
หินฟอสเฟตอัตรา 100 กรัม/หลุม และปุยคอกอัตรา 2 กก./หลุมเมื่ออายุ 1-2  ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวง
เดือน พ.ค. และ ส.ค.  ปีท่ี 3-8 ใสปุยปีละ 3 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. ส.ค. และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุม
โคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไปหากพบตนท่ีเป็นโรคราสนิม ใหคัดและตัดท้ิง คัดเลือกตนท่ีไมเป็นโรคราสนิมท่ีให
ผลผลิตสูงและมีคุณภาพการชิมดี โดยน าเมล็ดไปทดสอบความทนทานโรคราสนิมในสภาพโรงเรือน แลวน าไปปลูก
ทดสอบในสภาพแปลงเพื่อประเมินความทนทานตอโรคราสนิม 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน ความสูง ทรงพุม อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน ความยาวระหวางขอของล าตน ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล ขนาดของใบ สีของใบ สีผล ลักษณะการเกิด 
Pea berry ผลผลิต เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรคราสนิมใน
สภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2560 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง)อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) 
การทดลองที่ 1.8  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/2 (2559-2562) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแลูกผสมช่ัวท่ี 1 (F1) ระหวางสายพันธุแแท 
กับสายพันธุแลูกผสม จ านวน 22 คูผสม ไดแก H 528/46 ML2/10-29-65-23 X SL 6 จ านวน 60 ตน, SL 6x H 
528/46 ML2/10-29-65-23 จ านวน 80 ตน,Catuai Amarelox H 528/46 ML2/10-29-65-23 จ านวน 70 ตน, 
H 420/9 ML2/4-78-62-26 X Catuai Amarelo จ านวน 34 ตน, Catuai Amarelox H 420/9 ML2/4-78-62-
26 จ านวน 43 ตน, Catimor CIFC 7963-661-36 X Cioccie จ านวน 5 ตน, Catuai X H 528/46 ML2/10-29-
65-23 จ านวน 4 ตน, H 528/46 ML2/10-29-65-23 x Catuai จ านวน 80 ตน, Bourbon X H 528/46 
ML2/10-29-65-23 จ านวน 70 ตน, Bourbon  X H 420/9 ML2/4-78-62-26 จ านวน 37 ตน, H 420/9 
ML2/4-78-62-26 x Bourbon จ านวน 90 ตน, Caturra Vermelho X H 528/46 ML2/10-29-65-23 จ านวน 
22 ตน, Caturra Vermelho X H 420/9 ML2/4-78-62-26 จ านวน 19 ตน, Catimor CIFC 7963-13-28 x 
Caturra Vermelho จ านวน 32 ตน, Caturra Amarelo X H 420/9 ML2/4-78-62-26 จ านวน 7 ตน, H 420/9 
ML2/4-78-62-26 x Caturra Amarelo จ านวน 29 ตน, Caturra Amarelo X Catimor CIFC 7963-13-28 
จ านวน 3 ตน, Catimor CIFC 7963-13-28x Caturra Amarelo จ านวน 35 ตน, K7 X H 528/46 ML2/10-29-
65-23 จ านวน 5 ตน, H 528/46 ML2/10-29-65-23 x K7 จ านวน 59 ตน, Catimor CIFC 7963-13-28 x K7 
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จ านวน 92 ตน และ SL34 X Catimor CIFC 7963-13-28 จ านวน 15 ตน (2) อื่นๆ ไดแก  เครื่องช่ังน้ าหนัก  ตา
ขาย  ถุง  ตะกรา  เครื่องปอกเปลือกกาแฟ  ช้ันวาง  ปุยคอก (มูลไก  มูลวัว)  ปุยเคมี (15-15-15  13-13-21  46-
0-0  0-0-60)  ปูนขาว  ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุวิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ (4) 
วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน  และ (5) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่อง
ไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ  

2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมีการวางแผนการทดลอง เปรียบเทียบความแตกตางแตละสายพันธุแ กับพันธุแ
พอแม และพันธุแออนแอ คือ พันธุแ Typica ปลูกเป็นกลุม ๆ ละ 25-50ตน ระยะหางระหวางกลุม 4 เมตร 

3. ดูแลรักษาและคัดเลือกตนกาแฟท่ีไดจากรหัสการทดลอง  01-27-54-01-02-01-01-54  การปรับปรุง
พันธุแกาแฟโดยวิธีการผสมพันธุแระหวางสายพันธูแทกับสายพันธุแลูกผสม จ านวน  24  คูผสม (ปี 2554-2556) รหัส
การทดลอง 01-27-54-01-02-02-01-54  การศึกษาปฏิกิริยาของกาแฟอะราบิกาสายพันธุแลูกผสมช่ัวท่ี 1 (F1) 
ระหวางสายพันธูแทกับสายพันธุแลูกผสม ตอโรคราสนิมในสภาพโรงเรือน (ปี 2554-2556) รหัสการทดลอง 01-27-
54-01-02-02-06-55การทดสอบและคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวที่ 1 (F1) ระหวางสายพันธุแแทกับสาย
พันธุแลูกผสมตอโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ (ปี 2558-2558) ท่ีปลูกในปี 2557 ปลูกเป็นกลุม ๆ ละ 25-50 ตน 
ระยะหางระหวางกลุม 4 เมตร หลุมปลูกขนาด 0.50x0.50x0.50 เมตร  รองกนหลุมดวยหินฟอสเฟตอัตรา 100 
กรัม/หลุม และปุยคอกอัตรา 2 กก./หลุม เมื่ออายุ 1-2 ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในเดือน พ.ค. และ ส.ค.  ปีท่ี 3-8 
ใสปุยปีละ 3 ครั้ง ในเดือน พ.ค. ส.ค. และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไป 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน ความสูง ทรงพุม อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน ความยาวระหวางขอของล าตน ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล ขนาดของใบ สีของใบ สีผล ลักษณะการเกิด 
Pea berry ผลผลิต เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรคราสนิมใน
สภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง)อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) 
การทดลองที่ 1.9  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/3 (2559-2562) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟสายพันธุแลูกผสมช่ัวท่ี 1 (F1) ระหวางสายพันธุแแท กับสาย
พันธุแลูกผสมช่ัวที่ 6 จ านวน 14 คูผสม ไดแก  H420/9ML2/4 78-31-34 x Catuai, H420/9ML2/4 78-31-34 x 
Typica, H420/9ML2/4 78-31-34xCaturra, H420/9ML2/4 78-31-34xSanramon, H528/46ML2/1029-
65 -23xCatuai, H528/46ML2/1029 -65 -23xTypica, H528/46ML2/1029 -65 -23xCaturra, 
H528/46ML2/1029-65-23xSanramon, H420/9ML2/1 KW82xCatuai, H420/9ML2/1 KW82xTypica, 
H420/9ML2/1 KW82xSanramon, H420/9ML2/1 KW54xCatuai, H420/9ML2/1 KW54 xTypica และ 
H420/9ML2/1 KW54xSanramon (2) อื่นๆ ไดแก เครื่องช่ังน้ าหนัก ตาขาย ถุง ตะกรา เครื่องปอกเปลือกกาแฟ 
ช้ันวาง ปุยคอก (มูลไก มูลวัว) ปุยเคมี (15-15-15, 13-13-21, 46-0-0, 0-0-60) ปูนขาว ฟางขาว เป็นตน (2) วัสดุ
วิทยาศาสตรแ ส าหรับวิเคราะหแคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟ (3) วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ 
ปากกา เป็นตน (4) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ 
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2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมีการวางแผนการทดลอง เปรียบเทียบความแตกตางแตละสายพันธุแกับพันธุแ
พอแม และพันธุแออนแอ (พันธุแ Typica) ปลูกเป็นกลุม ๆ ละ 25-50ตน ระยะหางระหวางกลุม 4 เมตร 

3. ดูแลรักษาและคัดเลือกตนกาแฟท่ีไดจากรหัสการทดลอง 01-27-54-01-02-01-02-54  การปรับปรุง
พันธุแกาแฟโดยวิธีการผสมพันธุแระหวางสายพันธุแแทกับสายพันธุแลูกผสมช่ัวท่ี 6 จ านวน 16 คูผสม (ด าเนินการปี 
2554-2556) รหัสการทดลอง 01-27-54-01-02-02-02-54 การศึกษาปฏิกิริยาของกาแฟอะราบิกาสายพันธุแ
ลูกผสมช่ัวท่ี 1 (F1) ระหวางสายพันธุแแทกับสายพันธุแลูกผสมสายพันธุแลูกผสมช่ัวท่ี 6 ตอโรคราสนิมในสภาพ
โรงเรือน (ปี 2554-2556) รหัสการทดลอง 01-27-54-01-02-02-06-55 การทดสอบและคัดเลือกพันธุแกาแฟอะรา
บิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 (F1) ระหวางสายพันธุแแทกับสายพันธุแลูกผสมตอโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ (ด าเนินการปี 
2558-2558) ท่ีปลูกในปี 2557  ปลูกเป็นกลุม ๆ ละ 25-50 ตน ระยะหางระหวางกลุม  4 เมตร หลุมปลูกขนาด 
0.50 x 0.50x0.50 เมตร  รองกนหลุมดวยหินฟอสเฟตอัตรา 100 กรัม/หลุม และปุยคอกอัตรา  2 กก./หลุมการ
ปฏิบัติดูแลรักษา เมื่ออายุ  1-2  ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. และ ส.ค.  ปีท่ี 3-8 ใสปุยปีละ 3 ครั้ง 
ในชวงเดือน พ.ค. ส.ค. และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไป 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน ความสูง ทรงพุม อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน ความยาวระหวางขอของล าตน ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล ขนาดของใบ สีของใบ สีผล ลักษณะการเกิด 
Pea berry ผลผลิต เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรคราสนิมใน
สภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง)อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) 
การทดลองที่ 1.10 การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวม
พันธุ์ (2559-2564) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟท่ีรวบรวม 3 สถานท่ี ไดแก (1) ศกล.ชม.(ขุนวาง) เป็นพันธุแท่ี
ไดรับเมล็ดจากประเทศออสเตรเลีย มี42 พันธุแๆ ละ 20 ตน รวม 840 สายพันธุแ ไดแก PoPv-4, H 722/16-1 แดง, 
Catura red km 4, Catuai RoJo, CSFRI 11 km 23, Java km 46, Dk 1/6 CIFC 32/1, Bour bon km 51, 
Bour bon km 45, CSFRI 11 km 21, LB km 11, SL 14 km 8, San Ramon sin 7.2 km 30, Catimor PT 1 
km 42, H 722/16-2, Catimor do co 11670, Catimor 8664 PT1, 67(2-2) No 5, A5 7958, H 739/4-5, H 
762/8-2, KL south Africa, H 722/16-1 เหลือง, 64 (4-1) No 5, 62 (2-2) No 12AH, 62 (2-2) No.9, H 
762/8-2 เหลือง, Catimor km 68, Giesha km 40, 64 (2-4) No 8 AH, Catura rojo km 33 และ Catuai km 
18 (2) ศวพ.กล.เชียงราย (วาวี) มี 4 ชุด คือ ชุดท่ี 1 สายพันธุแท่ีไดจากกองโรคพืชและจุลชีววิทยา 17 สายพันธุแ  
ชุดท่ี 2 สายพันธุแ HDT Derivative 33 สายพันธุแ  ชุดท่ี 3 สายพันธุแกาแฟอะราบิกาจากรัฐฮาวาย 30 สายพันธุแ 
และชุดท่ี 4 กาแฟอะราบิกาจากเมืองโคนา รัฐฮาวาย สหรัฐอเมริกา 104 สายพันธุแ (3) ศวส.เลย เป็นตนท่ีซื้อเมล็ด
พันธุแจากศูนยแวิจัยกาแฟแมหลอด มูลนิธิโครงการหลวง อ.แมแตง จ.เชียงใหม 6 สายพันธุแ ไดแก 4-1-130-35, 301 
1/12, 8-7-78-108, 8-7-78-129, Catimor และ H761/5-6 (2) อื่นๆ ไดแก เครื่องช่ังน้ าหนัก  ตาขาย  ถุง  
ตะกรา  ปุยคอก (มูลไก  มูลวัว)  ปุยเคมี (15-15-15  13-13-21  46-0-0  0-0-60)  ปูนขาว  ฟางขาว  เครื่องวัด
พิกัด (GPS) เป็นตน (3) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ 
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2. ส ารวจ รวบรวมเช้ือพันธุแท่ีมีอยูเดิมในศูนยแวิจัยพืชสวน และศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตร ซึ่งไดรับ
เมล็ดพันธุแจากตางประเทศ เพื่อศึกษาลักษณะประจ าพันธุแ การประเมินคุณลักษณะทางพันธุกรรม โดยใชลักษณะ
ทางสัณฐานวิทยาอยางละเอียด และประเมินลักษณะทางการเกษตร ขอมูลผลผลิต และความตานทานโรคและ
แมลง และดูแลรักษาแปลงรวบรวมพันธุแพืชอยางสม่ าเสมอ 

3. การบันทึกขอมูล  ลักษณะประจ าพันธุแตามหลัก IPGR การประเมินคุณลักษณะทางพันธุกรรม โดยใช
ลักษณะทางสัณฐานวิทยาอยางละเอียด และประเมินลักษณะทางการเกษตร ขอมูลผลผลิต และความตานทานโรค
และแมลง โดยมีหลักการคัดเลือกพันธุแ คือ มีสายเลือดกาแฟอะราบิกา 87.25% ตานทานโรคราสนิม ในสภาพ
ธรรมชาติ มากกวา 96% ตนเต้ีย สูงปานกลาง ขอส้ัน ความยาวระหวางขอไมเกิน 4 ซม. จ านวนเมล็ด/น้ าหนัก 
100 กรัม ไมนอยกวา 400 เมล็ด ผลผลิตสูง (เกรด A) 70% คุณภาพการชิม (Cup Quality test) ระดับคะแนน
รวมไมนอยกวา 6 จาก 10 คะแนน ทนทานตอความแหงแลงไดชวงระยะเวลาหนึ่ง 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2564 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง:1400 
ม. จากระดับน้ าทะเล) จ.เชียงใหม  ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี:1300 ม. จากระดับน้ าทะเล) 
จ.เชียงราย  ศูนยแวิจัยพืชสวนเลย (ภูเรือ:700 ม. จากระดับน้ าทะเล) จ.เลย 
การทดลองที่ 1.11 การหายีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกาลูกผสม ชุดที่ 1 (2559-2564) 
อุปกรณ์และวิธีการ 
1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) กาแฟอะราบิกาท่ีรวบรวมไวที่ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ศูนยแวิจัยเกษตรหลวง 
(ขุนวาง) ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) สถานีวิจัยโครงการหลวงแมหลอด 44 ตัวอยางใน
ตัวอยางกาแฟกลุม CM80 (12 ตัวอยาง) ลูกผสม F1 (Hybrid) (8 ตัวอยาง) Typica (16 ตัวอยาง) Catuai Rojo 
(4 ตัวอยาง) Catura Rojo (2 ตัวอยาง) Marati (1 ตัวอยาง) และ Sanromon (1 ตัวอยาง) (2) เครื่องแกว หมอ
นึ่งฆาเช้ือ น้ ากล่ัน เครื่องวัดความเป็นกรดดาง เครื่องมือในการตรวจยีนและการแสดงออกของยีน ประกอบดวย 
ชุดแยกสารพันธุกรรมดวยกระแสไฟฟูา เครื่องเพิม่ปริมาณสารพันธุกรรม (PCR) เครื่องตรวจสารพันธุกรรมใน
สภาพจริง (qPCR) เครื่องวัดปริมาณดีเอ็นเอ อุปกรณแและสารเคมีในการสกัดดีเอ็นเอ ชุดสกัดอารแเอ็นเอและซีดีเอ็น
เอ ชุดสกัดช้ินสวนดีเอ็นเอบริสุทธิ์  สารเคมีในการท าปฏิกิริยา PCR สารเคมีในการแยกขนาดดีเอ็นเอดวย
กระแสไฟฟูา สารเรืองแสง (SYBR gold) ไพรแเมอรแตรวจจับยีนเปูาหมาย 7 ยีน ไดแก CaPR1b, CaR111, CaGT, 
CaWRKY1, CaRLK, CaUbiquitin กระดาษพิมพแผลชนิด HGG thermal printer เครื่องตรวจวิเคราะหแขนาดดี
เอ็นเอดวยแสงยูวี เครื่องปั่นเหวี่ยงความเร็วรอบสูง อุปกรณแดูดสารละลายแบบอัตโนมัติ หลอดพลาสติกขนาด 0.2, 
1.0 10 มิลลิลิตร ทิปขนาด 0.2 และ 1 มิลลิลิตร ฯ  

2. แบบและวิธีการทดลอง แบงเป็น 2 ข้ันตอน ดังนี้  
ขั้นตอนท่ี 1 การตรวจยีนตานทานโรคราสนิม  
(1) การแยกความแตกตางของยีนตานทานโรคราสนิมดวยเทคนิค HRM และการวิเคราะหแล าดับนิวคลิ

โอไทดแ โดยเก็บตัวอยางใบ ท าการสกัดดีเอ็นเอ ตรวจสอบช้ินสวนยีนเปูาหมายท้ัง 7 ยีนดวยเทคนิคพีซีอารแโดยไพรแ
เมอรแท่ีอางอิงตาม Ramiro, et al. 2009 ดังนี้ 

CaPR1b*(DQ335594) F-GATTACCTGGACGCCCATAA  R-GCTGCCAGGTTTTCTCCATA 
CaPR10 *(CF589103) F- GCCACCATCCTTGAAGAGAA R- CAACTCTCTGCTTGGCAGTCT 
CaR111 *(CF589193) F-TCCAAATCGCTTCGACACC  R-GAGACGTCTTGCAAGGTTTTGA 
CaGT *(CO773975) F- ACTCCAGCAACAACCACCATTA R- GTTGCGGTTTGTATATGGAGATTG 
CaWRKY1*(CO773974) F-TGCAACAAGGACAGCACCAG R- CGTGATCGCGGCCGT  
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CaRLK *(CF589181) F- ATGGGAGAAAAGAATGGCAGAAG R- GGCCAATTACAGTTTGAAAACACC 
CaUbiquitin *(AF297089) F- AACATTGAGGGTGGTTCTGTTC R- GCAGAAAACCAACTAAGACCTAACAA 

(2) การท าพีซีอารแ พบวา ปฏิกิริยา PCR ประกอบดวย 10X buffer 1.5 µl, 2.5 mM dNTP 1.2 µl, 
25 mM MgCl2 0.9 µl, 5U Taq DNA polymerase 0.3 U, DNA template 3 µl ในปริมาตรรวม 15 µl เพิ่ม
ปริมาณดีเอ็นเอดวยโปรแกรม Pre-incubation 95ºซ/5 นาที 1 รอบ, ตามดวย Denaturation 95 ºซ /15 วินาที   
Annealing 57 ºซ/30 วินาที Extension 72 ºซ/40 วินาที จ านวน 40 รอบ ตามดวย Final extension 72 ºซ/7 
นาที 1 รอบ  

(3) การตรวจ Tm ดวย Real-Time PCR : ยีนแตละตัวจะใชสภาวะในการเพิ่มช้ินสวนยีนไมเทากัน 
และสภาวะในการท า Real-Time PCR กับ conventional PCR ก็แตกตางกัน โดยจะใชสภาวะเริ่มตน ดังนี้ Pre-
incubation 95 ºซ/10 นาที ตามดวย Denaturation 95 ºซ /15 วินาที Annealing 58 ºซ/20 วินาที 
Extension 72 ºซ/40 วินาที จ านวน 45 รอบ ตามดวย Melting Curve denaturing 95 ºซ Annealing 65 ºซ 
Extension 97 ºซ /5 วินาที 1 นาที Cooling 40 ºซ/30 วินาที  

(4) การตรวจล าดับเบส (sequencing) คือ น าตัวอยางดีเอ็นเอท่ีเตรียมไวโดยผานการท าใหบริสุทธิ์แลวท า
การหาล าดับเบสดวยสารเคมีชุด ABI  Big Dye Terminator v3.1 Cycle Sequencing Kit ตามตามท่ีวิธีท่ีระบุใน
คูมือ และตรวจสอบล าดับเบสดวยเครื่อง ABI 3500 Genetic Analyzer อานผลล าดับเบสดวยโปรแกรม Seqscap 
(Appliedbiosystems) เมื่อไดล าดับเบส ใหน ามาเปรียบเทียบกับล าดับเบสท่ีอยูในฐานขอมูล 
  ขั้นตอนท่ี 2 การตรวจการแสดงออกของยีนตานทานโรคราสนิม 
  (1) การสกัดอารแเอ็นเอ : น าตัวอยางใบกาแฟ มาสกัด RNA โดยใชชุดสกัด GF-1 Total RNA 
Extraction kit (Vivantis, California, U.S.A.) ตามท่ีวิธีท่ีระบุในคูมือ จากนั้นตรวจคุณภาพของอารแเอ็นเอดวย
วิธีอิเล็กโทรโฟริซิส วัดความเขมขนและความบริสุทธิ์ของอารแเอ็นเอท่ีสกัดไดดวยเครื่องสเปกโทรโฟโตมิเตอรแ 
NanoDrop® (Thermo Fisher Scientific Inc., Wilmington, U.S.A.) ก าจัดดีเอ็นเอท่ีอาจหลงเหลืออยูใน
สารละลายอารแเอ็นเอดวยเอนไซมแ DNaseI (Vivantis, California, U.S.A.) หาก RNA ท่ีสกัดไดมีความเขมขนและ
มีความบริสุทธิ์อยูในระดับท่ีเหมาะสมคือชวง 2.0-2.2 จึงน าไปใชเป็นตนแบบในการสังเคราะหแ cDNA ดวย 
Thermo Scientific RevertAid First Strand cDNA Synthesis kit (Thermo Fisher Scientific, 
Massachusetts, U.S.A.) โดยใชไพรเมอรแชนิดออลิโกดีที (oligo dT primer) เป็นตัวตั้งตนในการสังเคราะหแสายดี
เอ็นเอสายแรก (first strand cDNA) ดวยเครื่องพีซีอารแ แลวน า cDNA ท่ีไดไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ -20 ºซ เพื่อ
น าไปใชในปฏิกิริยาลูกโซพอลิเมอเรส (Polymerase Chain Reaction, PCR) 

(2) การสังเคราะหแ cDNA : สังเคราะหแ cDNA ดวย Thermo Scientific RevertAid First Strand 
cDNA Synthesis kit (Thermo Fisher Scientific, Massachusetts, U.S.A.) โดยใช RNA เริ่มตน 1µg/µl ใช
ไพรแเมอรแชนิด Oligo(dT) 18 primer 1 µl ในปริมาตรรวม 12 µl น าไปบมท่ีอุณหภูมิ 65 ºซ เป็นเวลา 5 นาที ใน
เครื่องพีซีอารแ แลวเก็บไวในน้ าแข็ง เตรียมสวนผสม RT-Mix (Reaction Buffer (5X, green, ) 4 µl RioLock 
RNase Inhibitor (20 U/µl)  1 µl dNTP mix (10 mM each) 2 µl , Revert Aid M-MuLV reverse 
transcriptase (200 U/µl) 1 µl เฉพาะหลอดทดสอบ สวนหลอด control ไมเติม ปริมาตรรวม 20 µl น าไป
สังเคราะหแ cDNA ในเครื่องพีซีอารแโดยใชอุณหภูมิและจ านวนรอบ ดังนี้ Pre-heating 94 ºซ/3 นาที Incubation 
42 ºซ/60 นาที Heating 70 ºซ/ 5 นาที 
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(3) การเพิ่มปริมาณช้ินสวนดีเอ็นเอของยีนท่ีสนใจดวยปฏิกิริยา real time PCR : การทดสอบสภาวะท่ี
เหมาะสมในการวิเคราะหแการแสดงออกของยีนดวยเครื่อง real-time PCR (Roche Diagnostics, Thailand) โดย
สวนประกอบท่ีใชในการเพิ่มปริมาณช้ินสวนดีเอ็นเอของยีนท่ีสนใจ Pre-incubation 95 ºซ/10 นาที 1 รอบ ตาม
ดวย Denaturation 95 ºซ /15 วินาที   Annealing 60 ºซ/20 วินาที Extension 72 ºซ/40 วินาที จ านวน 45 
รอบ ตามดวย Melting Curve denaturing 95 ºซ Annealing 65 ºซ  Extension 97 ºซ/5 วินาที 1 นาที 
Cooling 40 ºซ/30 วินาที 

(4) การวิเคราะหแผลการแสดงออกของยีน ใชวิธีการวัดปริมาณแบบสัมพัทธแ (relative quantification) 
ซึ่งเป็นการหาปริมาณ DNA เริ่มตนท่ีตางกัน 2 ตัวอยางโดยเปรียบเทียบคา Crossing point (cp) หรือคา 
threshold cycler (ct) ซึ่งคาท่ีไดจากการค านวนจ าออกมาเป็นจ านวนเทา โดยน าคา cp ของยีนท่ีใชเป็น 
reference (housekeeping gene) ใชเป็นเป็นคาเปรียบเทียบกับคา cp ของยีนท่ีใชศึกษาการแสดงออกของยีน 
การหาปริมาณการแสดงออกของยีน (expression level) ค านวนจากวิธี ∆∆Ct (∆∆Ct method) ของ Livak 
and Schmittgen, (2001) จากสมการ 

     Ratio = 2-∆∆Ct โดย ∆∆Ct = (Ct Target – reference)sample - (Ct Target – reference) calibrator
 

(5) การบันทึกขอมูล ไดแก รอยโรคราสนิมบนใบ ขนาดช้ินยีน ระดับการแสดงออกของยีน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2564 ณ ศูนยแวิจัยพืชไรขอนแกน จ.ขอนแกน และ
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) จ.เชียงใหม 
การทดลองที่ 1.12 การตรวจวินิจฉัยและจ าแนกสายชนิดเชื้อราสนิมในกาแฟอะราบิกาทีพ่บในภาคเหนือ
ตอนบน (2559-2564) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟ และเช้ือราสนิม (2) วัสดุและอุปกรณแวิทยาศาสตรแส าหรับ
สกัดดีเอ็นเอ (3) วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน และ (4) วัสดุคอมพิวเตอรแ 
ไดแก เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ หมึกพิมพแ เครื่องพรินทแ เป็นตน 

2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมี 
3. ส ารวจและเก็บตัวอยางราสนิมกาแฟในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาใน จ.เชียงใหม และ จ.เชียงราย ปลูก

เช้ือราสนิมกาแฟท่ีรวบรวมไดลงตนกลากาแฟ สกัดดีเอ็นเอเช้ือราสนิมท่ีไดแหลงตางๆ เพิ่มปริมาณดีเอ็นเอเช้ือราสนิม
ท่ีส ารวจพบ ดวยไพรแเมอรแท่ีจ าเพาะตอเช้ือราสนิมกาแฟ ตรวจสอบผลผลิตดีเอ็นเอท่ีเพิ่มปริมาณได น าผลผลิตท่ี
สังเคราะหแไดไปวิเคราะหแล าดับนิวคลีโอไทดแ (sequencing) น าผลวิเคราะหแล าดับนิวคลีโอไทดแท่ีได ไปออกแบบไพร
เมอรแใหครอบคลุมสวนของยีนท่ีตองการ เพื่อจ าแนกชนิดของเช้ือราสนิมกาแฟแตละ race วิเคราะหแล าดับนิวคลีโอ
ไทดแของเช้ือราสนิมกาแฟแตละ isolate ท่ีรวบรวมไดเพื่อจ าแนก race ของเช้ือราสนิมกาแฟ 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ล าดับนิวคลีโอไทดแของเช้ือราสนิมกาแฟแตละ isolate เพื่อจ าแนก race ของ
เช้ือราสนิมกาแฟ 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2564 ณ ศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย จ.เชียงราย และ
แปลงเกษตรกร จ.เชียงใหม และ จ.เชียงราย  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรุงเทพฯ และศูนยแวิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม (ขุนวาง) จ.เชียงใหม 
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การทดลองที่ 1.13 การใช้เคร่ืองหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลาย
พิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา (2562-2564) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ประชากรกาแฟอะราบิกา ท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จ.เชียงใหม (2) 
ไพรเมอรแ และโพรบท่ีติดฉลากสารเรืองแสง โปรแกรมคอมพิวเตอรแส าหรับวิเคราะหแดีเอ็นเอ (3) สารเคมี ไดแก ชุด
สกัดสกัดดีเอ็นเอจากพืช Taq DNA polymerase, ดีเอ็นเอมาตฐาน 100 bp DNA Ladder agarose สียอมดีเอ็น
เอ และสารเคมีอื่น ๆ (4) วัสดุวิทยาศาสตรแ ไดแก ปิเปตตแทิป microtube 1.5 ml PCR tube 0.2 ml PCR plate 
96 well capillary กระดาษพิมพแชนิด Thermal paper และวัสดุวิทยาศาสตรแอื่น (5) เครื่องมือวิทยาศาสตรแ 
ไดแก เครื่องผสมสารละลาย เครื่องหมุนเหวี่ยง เครื่องช่ังสาร เครื่องวัดการดูดกลืนแสง เครื่องเพิ่มปริมาณสาร
พันธุกรรม Thermal Cycler GeneAmp PCR System เครื่องแยกสารดวยไฟฟูา เครื่อง UV transilluminator 
(Biorad) ชุดถายภาพเครื่องอัตโนมัติ เป็นตน 

2. การเตรียมตัวอยางพืชและการสกัดดีเอ็นเอจากกาแฟ คือ เก็บรวบรวมตัวอยางใบกาแฟ เพื่อสกัดดีเอ็น
เอจากใบกาแฟ โดยใชชุดสกัดดีเอ็นเอส าเร็จรูปส าหรับพืช Plant Genomic DNA Mini Kit (Geneaid, Taiwan) 
ตามรายละเอียดของวิธีการในชุดสกัด จากนั้นตรวจสอบคุณภาพ และปริมาณของดีเอ็นเอท่ีได โดยวิธีการวัดคาการ
ดูดกลืนแสงดวยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอรแ และตรวจสอบดวยวิธีอะกาโรสเจลอิเล็คโทรโฟรีซีส บันทึกแถบดีเอ็น
เอดวยชุดถายภาพ  แลวเจือจางดีเอ็นเอใหไดความเขมขน 10 นาโนกรัม/ไมโครลิตร เพื่อน าไปท าปฏิกิริยาพีซีอารแ 
และเก็บดีเอ็นเอท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เพื่อใชในขั้นตอนการทดสอบหาไพรเมอรแท่ีใหความแตกตางของ
แถบดีเอ็นเอ และการหารูปแบบการเกิดดีเอ็นเอของกาแฟแตละพันธุแ 

3. การคัดเลือกไพรเมอรแที่เหมาะสมในการศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรมดวยเทคนิค SSR คือ  
3.1 สืบคนขอมูลล าดับเบสของไพรเมอรแ SSR ท่ีจ าเพาะกับล าดับเบสของกาแฟ จากขอมูลท่ีมีการตีพิมพแ 

จ านวน 100 คูไพรเมอรแ และสังเคราะหแไพรเมอรแกับบริษัท Integrated DNA Technologies (USA)   

3.2 ทดสอบการเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอของไพรเมอรแ SSR แตละคูกับกาแฟอะราบิกาพันธุแ CM80 2/23 โดยใชชุด 
Type-it Microsatellite PCR Kit โดยปฏิกิริยาท้ังหมด 25 ไมโครลิตร ประกอบดวย 2x Type-it Multiplex PCR Master 
Mix 12.5 ไมโครลิตร, 0.2 uM upstream primer, 0.2 uM downstream primer, 10 ng ดีเอ็นเอตนแบบ ปรับปริมาตร
ดวยน้ ากล่ันใหครบ 25 ไมโครลิตร และต้ังสภาวะการท างานของเครื่องเพิ่มปริมาณสารพันธุกรรมท่ีอุณหภูมิ 95 องศา
เซลเซียส 5 นาที จ านวน 1 รอบ ตามดวย 95 องศาเซลเซียส 30 วินาที 60 องศาเซลเซียส 90 วินาที 72 องศาเซลเซียส 30 
วินาที จ านวน 30 รอบ และ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที จ านวน 1 รอบ ตรวจสอบดีเอ็นเอท่ีเพิ่มปริมาณไดโดยใช 2% อะ
กาโรสเจลอิเล็กโทรโฟรีซิส โดยมีดีเอ็นเอมาตรฐาน 100 bp DNA ladder marker เป็นตัวเปรียบเทียบขนาดช้ินดีเอ็นเอ 
และบันทึกภาพดวยเครื่อง Gel-Doc Transilluminator (Bio-Rad Laboratories, CA, USA)  

3.3 คัดเลือกไพรเมอรแท่ีเพิ่มปริมาณไดในขอ 2 น าไปติดฉลากดวยสารเรืองแสง FAM VIC NED และ PET แลว
น าไปเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอกับกาแฟ 32 สายพันธุแ ไดแก พันธุแ Typica _2/47, Bourbon vermelho_2/44, Caturra 
vermelho_1/4 SF, Caturra amarello_1/5 SF, Catuai vermelho_2/39 SF, Catuai amarello_2/25 SM, 
Mundo Novo_2/9 SM, K7_2/8 SM, CM80-2/23 SF, CM80-2/25 SF, CM80-2/28 SF, CM80-2/31 SF, 
CM80-2/33 SF, CM80-2/36 SM, CM80-2/39 SM, CM80-2/42 SM, CM80-2/45 SM, CM80-2/48 SM, 
CM80-T1R1, CM80-T2R1, CM80-T3R1, CM80-T4R1, CM80-T5R1, CM80-T6R1, CM80-T7R1, CM80-
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T8R1, CM80-T9R1, CM8-T10R1, H420/9-2/20 SF, H528-2/1 SF, H528-2/2 SF และ H528-2/3 SF โดยใช
ชุด Type-it Microsatellite PCR Kit โดยปฏิกิริยาท้ังหมด 25 ไมโครลิตร ประกอบดวย 2x Type-it Multiplex 
PCR Master Mix 12.5 ไมโครลิตร, 0.2 uM upstream primer ท่ีติดฉลากดวย FAM หรือ VIC หรือ NED หรือ PET, 0.2 
uM downstream primer, 10 ng ดีเอ็นเอตนแบบ ปรับปริมาตรดวยน้ ากล่ันใหครบ 25 ไมโครลิตร และต้ังสภาวะการ
ท างานของเครื่องเพิ่มปริมาณสารพันธุกรรมท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที จ านวน 1 รอบ ตามดวย 95 องศา
เซลเซียส 30 วินาที 60 องศาเซลเซียส 90 วินาที 72 องศาเซลเซียส 30 วินาที จ านวน 30 รอบ และ 60 องศาเซลเซียส 30 
นาที จ านวน 1 รอบ จากนั้นตรวจสอบดีเอ็นเอท่ีเพิ่มปริมาณไดโดยใช 2% อะกาโรสเจลอิเล็กโทรโฟรีซิส เชนเดียวกับขอ 2 
จากนั้นน าผลผลิตพีซีอารแท่ีเหลือไปตรวจสอบขนาดของช้ินสวนดีเอ็นเออยางละเอียด โดยการแยกขนาดช้ินดีเอ็นเอดวย
เครื่องอัตโนมัติ ABI 3730 Genetic Analyzer ท่ีมีตัวเปรียบเทียบขนาดช้ินดีเอ็นเออยูทุกตัวอยาง (Internal Size 
Standard) เป็นตัวเปรียบเทียบขนาดของช้ินดีเอ็นเอ (LIZ 500 Size Standard) และคัดเลือกไพรเมอรแท่ีใหแถบดีเอ็นเอมี
ความแตกตางในกาแฟแตละพันธุแ  

4. การประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและตรวจสอบลายพิมพแดีเอ็นเอของกาแฟอะรากิกาโดยใช
เครื่องหมายโมเลกุล SSR 

4.1 น าดีเอ็นเอของกาแฟท่ีสกัดไดในขอ 2 จ านวน 143 สายพันธุแ น าไปเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอ โดยใชชุด Type-it 
Microsatellite PCR Kit ท่ีใชไพรเมอรแติดฉลากสารเรืองแสงท่ีคัดเลือกไดจากขอ 2.3  โดยปฏิกิริยาท้ังหมด 25 ไมโครลิตร 
ประกอบดวย 2x Type-it Multiplex PCR Master Mix 12.5 ไมโครลิตร, 0.2 uM upstream primer ท่ีติดฉลากดวย FAM 
หรือ VIC หรือ NED หรือ PET, 0.2 uM downstream primer, 10 ng ดีเอ็นเอตนแบบ ปรับปริมาตรดวยน้ ากล่ันใหครบ 
25 ไมโครลิตร และต้ังสภาวะการท างานของเครื่องเพิ่มปริมาณสารพันธุกรรมท่ีอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 5 นาที จ านวน 
1 รอบ ตามดวย 95 องศาเซลเซียส 30 วินาที 60 องศาเซลเซียส 90 วินาที 72 องศาเซลเซียส 30 วินาที จ านวน 30 รอบ 
และ 60 องศาเซลเซียส 30 นาที จ านวน 1 รอบ จากนั้นตรวจสอบดีเอ็นเอท่ีเพิ่มปริมาณไดโดยใช 2% อะกาโรส
เจลอิเล็กโทรโฟรีซิส เชนเดียวกับขอ 2.2 จากนั้นน าผลผลิตพีซีอารแท่ีเหลือไปตรวจสอบขนาดของช้ินสวนดีเอ็นเออยาง
ละเอียด โดยการแยกขนาดช้ินดีเอ็นเอดวยเครื่องอัตโนมัติ ABI 3730 Genetic Analyzer ท่ีมีตัวเปรียบเทียบขนาดช้ินดีเอ็น
เออยูทุกตัวอยาง (Internal Size Standard) เป็นตัวเปรียบเทียบขนาดของช้ินดีเอ็นเอ (LIZ 500 Size Standard) และ
คัดเลือกไพรเมอรแที่ใหแถบดีเอ็นเอมีความแตกตางในกาแฟแตละพันธุแ 

4.2 วิเคราะหแขอมูลขนาดช้ินดีเอ็นเอในรูปของอิเล็กโทรฟีโรแกรม (Electropherogram) ของตัวอยางกาแฟแต
ละพันธุแ ท่ีไดจากการเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอดวยไพรเมอรแแตละคู โดยใชโปรแกรม GeneMapper™ Software 5 

5. การบันทึกผลและวิเคราะหแขอมูลความหลากหลายทางพันธุกรรม ไดแก ขนาดช้ินดีเอ็นเอของกาแฟแต
ละพันธุแของแตละไพรเมอรแ โดยแปลงขอมูลขนาดช้ินดีเอ็นเอท่ีปรากฎในแตละต าแหนงใหเป็นเลข 1  และการไม
ปรากฎช้ินดีเอ็นเอท่ีต าแหนงเดียวกันใหเป็นเลข 0 โดยบันทึกลงใชโปรแกรม Microsoft Office Excel, วิเคราะหแ
ประสิทธิภาพของไพรเมอรแแสดงความหลากหลายของอัลลีล หาคา Polymorphic Information Content (PIC) 
จากจ านวนอัลลีลท่ีไดจากการใชเครื่องหมายโมเลกุลแตละต าแหนง โดยคา PIC เป็นคาท่ีเสดงถึงความสามารถใน
การตรวจสอบความแตกตางระหวางจีโนไทปของเครื่องหมายโมเลกุลท่ีใช และวิเคราะหแความสัมพันธแทาง
พันธุกรรมของกาแฟอะราบิกา 143 พันธุแ สรางแผนภูมิเดนโดรแกรม (dendrogram) โดยใช Unweighted Pair 
Group Method Arithmetic Average (UPGMA) เพื่อจัดแบงกลุมพันธุแกาแฟอะราบิกาตามความสัมพันธแกันทาง
พันธุกรรม 
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เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2564 ณ ส านักวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ 

กิจกรรมที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559 - 2564) 
การทดลองที่ 2.1  การผสมพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559-2563) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟ พูกัน ปากคีบ กระบอกฉีดน้ า กระถาง เครื่องช่ังน้ าหนกั ตา
ขาย ถุง ตะกรา เวอรแเนียแคลิปเปอรแ เป็นตน (2) วัสดุและอุปกรณแวิทยาศาสตรแส าหรับทดสอบความความตานทาน
ตอโรคแอนแทรกโนส (3) วัสดุส านักงานไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน (4) วัสดุ
คอมพิวเตอรแ ไดแก เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ หมึกพิมพแ เครื่องพรินทแ เป็นตน 

2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมี 
3. ปลูกตนกาแฟคูผสมไวในโรงเรือนท่ีหลังคามุงดวยพลาสติกใส ดานขางเป็นตาขายสีขาว และแบงภายใน

โรงเรือนเป็นหอง ๆ ของแตละคูผสม  การผสมพันธุแจะเริ่มชวงเดือนเมษายนกอนดอกบาน 3-4 วัน ในชวงเชา  โดย
จะมีเก็บละอองเกสรตัวผู (กอนดอกบาน 1-2 วัน) ไวไมเกิน 24 ชม. ในตูเก็บละอองเกสร ใชกิ่งแขนงจ านวน 5 กิ่ง/
ตน   เก็บเมล็ด และเพาะลูกผสม น าไปทดสอบความความตานทานตอโรคแอนแทรกโนสในระดับโรงเรือน โดย
วิธีการ inoculation บนสวน hypocotyl ของตนกลาท่ีมีอายุ  6  สัปดาหแ จากนั้นคัดเลือกและน าไปปลูกในแปลง
ส าหรับใชในงานทดสอบพันธุแตอไป 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก เปอรแเซ็นตแการผสมติดและไมติด การรวงหลังการผสมของดอก การรวงหลังติด
ผล จ านวนผลท่ีเก็บเกี่ยว ลักษณะสีของผล เมล็ด ขนาดผล ประเมินความตานทานโรคแอนทรกโนส โดยยึดจาก
การประเมินของศูนยแวิจัยโรคราสนิม (CIFC) ประเทศโปรตุเกต 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2563 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง:1300 
ม.) อ.แมวาง จ.เชียงใหม และส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช 
การทดลองที่ 2.2 คัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาที่น าเข้าจากต่างประเทศต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559-
2564) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) ตนพันธุแกาแฟ เครื่องช่ังน้ าหนัก ตาขาย ถุง ตะกรา เวอรแเนียแคลิปเปอรแ ปุย
คอก (มูลไก มูลวัว)  ปุยเคมี (15-15-15, 13-13-21, 46-0-0, 0-0-60) ปูนขาว ฟางขาว เป็นตน (2) วัสดุและ
อุปกรณแวิทยาศาสตรแส าหรับทดสอบความความตานทานตอโรคแอนแทรกโนส (3) วัสดุส านักงาน ไดแก กลอง
ถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นตน (4) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  
เครื่องพรินทแ เป็นตน 

2. เพาะเมล็ดกาแฟอะราบิกาท่ีน าเขาจากตางประเทศตานทานตอโรคแอนแทรกโนสท่ีไดจากการทดลอง
การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวมพันธุแท่ีมีความตานทาน
โรคแอนแทรกโนสในสภาพธรรมชาติ เตรียมหลุมปลูกขนาด 0.50x0.50x0.50 เมตร รองกนหลุมดวยหินฟอสเฟต
อัตรา 100 กรัม/หลุม และปุยคอกอัตรา 2 กก./หลุม เมื่ออายุ 1-2 ปี แรก ใหใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวงเดือน
พฤษภาคม และสิงหาคม ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไป 

3. วิเคราะหแความสามารถในการถายทอดลักษณะทางพันธุกรรมในการตานทานโรคของกาแฟสายพันธุแ
ลูกผสม โดยมีหลักการคัดเลือกพันธุแ คือ ระดับโรงเรือน (หองปฏิบัติการ) คือ ตานทานโรคราสนิมและโรคแอน
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แทรกโนส 100% และระดับแปลง คือ มีสายเลือดกาแฟอะราบิกาเพิ่มขึ้นจาก 50-75 % เป็น 87.25% ตานทานโร
คราสนิมและโรคแอนแทรกโนส 80-100% ตนเต้ีย สูงปานกลาง ขอส้ัน ความยาวระหวางขอไมเกิน 4 ซม. จ านวน
เมล็ด/น้ าหนัก 100 กรัม คือ ไมนอยกวา 400 เมล็ด ผลผลิตสูง (เกรด A) 70% คุณภาพการชิม (Cup Quality 
test) ระดับคะแนนรวมไมนอยกวา 6 จาก 10 คะแนน ทนทานตอความแหงแลงไดชวงระยะเวลาหนึ่ง 

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน ความสูง ทรงพุม อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวง
โคนตน ความยาวระหวางขอของล าตน ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล ขนาดของใบ สีของใบ สีผล ลักษณะการเกิด 
Pea berry ผลผลิต เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรคราสนิมใน
สภาพแปลงทุกเดือน 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2564 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) และส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรุงเทพฯ 
กิจกรรมที่ 3 การศึกษาการถ่ายทอดลักษณะทางคุณภาพของกาแฟอะราบิกา 
การทดลองที่ 3.1 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาจากเมล็ด Peaberry (2559) 
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. วัสดุและอุปกรณแไดแก (1) เมล็ดพันธุแกาแฟอะราบิกาจ านวน 9 พันธุแ ไดแก H420/9 ML2/4 78-31-
34, H420/9 ML2/4 78-62-26, H420/9 ML2/4 87-84-35, H420/9 ML1/3 KW54, H528/46 ML2/10 29-
65-23, H420/9 ML2/1 KW82, H420/9 ML2/10 KW46, Caturra และพันธุแเชียงใหม 80 (2) อื่นๆ ไดแก 
เครื่องช่ังน้ าหนัก ตาขาย ถุง ตะกรา เวอรแเนียแคลิปเปอรแ ปุยคอก (มูลไก  มูลวัว)  ปุยเคมี (15-15-15, 13-13-21, 
46-0-0  0-0-60) ปูนขาว ฟางขาว เป็นตน (3) วัสดุส านักงาน ไดแก กลองถายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็น
ตน (4) วัสดุคอมพิวเตอรแ ไดแก  เครื่องไมโครคอมพิวเตอรแ  หมึกพิมพแ  เครื่องพรินทแ เป็นตน 

2. แบบและวิธีการทดลอง ไมมีการวางแผนการทดลอง  
3. น าเมล็ดพันธุแท่ีมีลักษณะ Peaberry เพาะเป็นตนกลาพรอมปลูกหลุมปลูกขนาด 0.50 x 0.50x0.50 

เมตร รองกนหลุมดวยหินฟอสเฟตอัตรา 100 กรัม/หลุม และปุยคอกอัตรา  2 กก./หลุมปลูกเป็นกลุมในปี 2554 
เมื่ออายุ 1-2 ปีแรก ใสปุยปีละ 2 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. และ ส.ค. ปีท่ี 3 -8 ใสปุยปีละ 3 ครั้ง ในชวงเดือน พ.ค. 
ส.ค. และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนตนท้ังปลายฤดูฝนของปีถัดไป  

4. การบันทึกขอมูล ไดแก ขนาดเสนรอบวงโคนตน ความสูง ทรงพุม อัตราการเพิ่มขนาดของเสนรอบวงโคนตน 
ความยาวระหวางขอของล าตน ความยาวระหวางกิ่งท่ีใหผล ขนาดของใบ สีของใบ สีผล ลักษณะการเกิด Pea berry, 
ผลผลิต เปอรแเซ็นตแสารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรคราสนิมในสภาพแปลง โดยมี
หลักการคัดเลือกพันธุแคือ มีการถายทอดลักษณะ Pea berry 70% ขึ้นไป 
เวลาและสถานที่ เริ่มตน ตุลาคม 2558-ส้ินสุด กันยายน 2564 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) อ.แม
วาง จ.เชียงใหม (1300 ม.) 
 

ผลการวิจัย 
กิจกรรมที่ 1 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคราสนิม จ านวน 13 การทดลองได้แก่ 
การทดลองที่ 1.1 ทดสอบพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาร์ติมอร์ต้านทานโรคราสนิมชุดที่ 2/1  
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ศึกษาเพื่อคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคาติมอรแ เพื่อใหตานทานตอโรคราสนิม โดยคัดเลือกจาก
ตนพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคาติมอรแซึ่งปลูกท่ีศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรท่ีสูงเชียงราย เมื่อปี พ.ศ. 2545-
2546 พื้นท่ีปลูก 4 ไร จ านวน 38 สายพันธุแ คัดเลือกพันธุแท่ีมีการเจริญเติบโตดี และไมเป็นโรคราสนิม ไดจ านวน 
20 พันธุแ คลุมดอกเมื่อผสมเกสร และน าเมล็ดช่ัวที่ 6 มาเพาะกลา และทดสอบปฏิกิริยาโรคราสนิมท่ีเกิดจากเช้ือรา 
Hemileia vastratrix B.& Br. ท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย โดย inoculate เช้ือราสนิม ท่ีอุณหภูมิ 22 ± 2 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธแ 90-91 เปอรแเซ็นตแ ในหองมืดนาน 24 ช่ัวโมง จ านวน 2 ครั้ง แตละครั้งหางกัน 1 เดือน 
inoculate เช้ือราสนิมกับตนกลากาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 7 ในปี 2554 และปี 2555 และคัดตนท่ีไมเป็นโรค 
ราสนิม ไดจ านวน 9 สายพันธุแ ไดแก H420/9 ML 3/1-106-WW29/5, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6, 
H420/9 ML 3/1-106-WW 29/10, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/14, 
H420/9 ML 3/1-106-WW 29/15, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/23, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/24 
และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/26 และในปี 2555 ไดน าตนกลาท่ีผานการปลูกเช้ือไปปลูกทดสอบพันธุแท่ี
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (แปลงแมจอนหลวง) และศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรจังหวัดเชียงราย โดยปลูก
รวมกับไมบังรมเงาไดแก ซิลเวอรแโอ฿กและกระถินอินโดนีเซีย พบวา พันธุแที่มีศักยภาพไดแก H420/9 ML 3/1-106-
WW 29/13 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 เนื่องจาก พันธุแ 29/13 เนื่องจากมีผลผลิตสูงและมากกวา
คาเฉล่ีย และมีความตานทานโรคปานกลาง เกษตรกรจะไดผลผลิตมากกวา ระดับความรุนแรงของโรคต่ า แนะน า
ควรปลูกภายใตในรมเงา เพื่อใหผลผลิตมีคุณภาพดี และมีระดับความทนทานของโรค ประกอบดวยองคแประกอบ
ทางกายภาพที่มีคาความสวาง ( L*) สูงสุด ประมาณ 46.46  มีคาความชอบสูง และ พันธุแ 29/6 เนื่องจากมีผลผลิต
สูงและมากกวาคาเฉล่ีย และมีความตานทานโรคปานกลาง เกษตรกรจะไดผลผลิตมากกวา เนื่องจากระดับความ
รุนแรงของโรคต่ า แนะน าควรปลูกภายใตในรมเงา เพื่อใหผลผลิตมีคุณภาพดี และมีระดับความทนทานของโรค 
ประกอบดวยองคแประกอบทางกายภาพท่ีมีคาความสวาง ( L*) ประมาณ 44.33 มีคาความชอบปานกลาง เมื่อ
น าไปทดสอบคุณภาพการชิมท่ี Acaemia do Café, Lisboa ประเทศโปรตุเกส พบวา พันธุแ 29/6, 29/13 ได
คะแนนการประเมิน 78 และ 79 ตามล าดับ ซึ่งอยูในระดับปานกลาง สวนรสชาติและกล่ิน นั้น พันธุแ 29/6 : 
Fragrance of caramel, Nutty aroma, Sweet and mild flavor  พันธุแ 29/13 : Fragrance of sweet 
spices like clove, Spicy aroma, Mild acidity 
การทดลองที่ 1.2 เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาชุดที่ 2/2 กับพันธุ์น าเข้าจากต่างประเทศ 
 วัตถุประสงคแเพื่อศึกษาลักษณะการเจริญเติบโต การเกิดโรค และผลผลิต ของกาแฟอะราบิกาชุดท่ี 2/2 
เปรียบเทียบกับพันธุแน าเขาจากตางประเทศ ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม (ขุนวาง: 1400 ม. จากระดับน้ าทะเล) อ.แมวาง จ.เชียงใหม วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 9 กรรมวิธี 
(พันธุแ) 4 ซ้ า ๆ ละ 100 ตน ไดแก Catimor CIFC 7963-13-28, Caturra, P2 (พันธุแจากประเทศจีน), H 420/9 
ML 2/4 78-31-34, H 528/46 ML 2/10 29-65-23, H 420/9  ML 1/3 KW 54, H 420/9 ML 2/1 KW 82, 
San Ramon และ Typica พบวา พันธุแ H 420/9 ML 2/1 KW 82 มีอัตราการเพิ่มเจริญเติบโต ดานความสูง เสน
รอบวงโคนตน และขนาดทรงพุมเฉล่ีย มากท่ีสุดคือ 23.21 ซม., 2.38 ซ.ม และ 23.6 ซ.ม ตามล าดับ และพันธุแ H 
420/9  ML 1/3 KW 54 มีอัตราการเพิ่มขนาดความสูงเฉล่ียนอยท่ีสุดคือ 17.93 ซม. พันธุแ Caturra มีอัตราการ
เพิ่มขนาดเสนรอบวงโคนตนเฉล่ียนอยท่ีสุดคือ 2.11 และพันธุแ P2 มีอัตราการเพิ่มขนาดทรงพุมเฉล่ียนอยท่ีสุดคือ 
21.1 ซม.พันธุแ H 420/9 ML 2/1 KW 82 ใหผลผลิตน้ าหนักสดตอตน น้ าหนักสดตอไร น้ าหนักแหงกะลาตอตน 
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และน้ าหนักแหงกะลาตอไร มากท่ีสุด คือ 1.52 607.59 0.30 และ 119.77 กก. ตา มล าดับ สวนพันธุแ San 
Ramon ใหผลผลิตน้ าหนักสดตอตน น้ าหนักสดตอไร น้ าหนักแหงกะลาตอตน และน้ าหนักแหงกะลาตอไร นอย
ท่ีสุด คือ 0.72 285.99 0.18 และ 70.75 กก. ตามล าดับ และควรมีการศึกษาขอมูลผลผลิตเพิ่มอีก 1 -2 ปี เพื่อ
ขอมูลท่ีสมบูรณแตอไป 
การทดลองที่ 1.3 ทดสอบกาแฟอะราบิกาพันธุ์คัดเลือกในแหล่งต่างๆ (2559-2562) 
 วัตถุประสงคแเพื่อทดสอบพันธุแท่ีเหมาะสมส าหรับแตละพื้นท่ี ด าเนินการเดือนตุลาคม 2559–กันยายน 
2562 ใน 3 สถานท่ี ไดแก ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง: 1300 ม.)  ศูนยแวิจัยพืชสวนเลย (ภูเรือ: 1000 
ม.) และศูนยแวิจัยเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณแ (เขาคอ: 800 ม.) วางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีท่ี 1 H 420/9 ML 2/4 78-31-34 กรรมวิธีท่ี 2 H 528/46 ML 2/10 29-65-23 กรรมวิธีท่ี 3  H 420/9  
ML 1/3 KW 54 กรรมวิธีท่ี 4 H 420/9 ML 2/1 KW 82  กรรมวิธีท่ี 5 Catimor CIFC 7963-13-28 และ 
กรรมวิธีท่ี 6 Cattura ผลการด าเนินการ เมื่ออายุ 9 ปี หลังการปลูกดังนี้  

1. ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม พบวา สายพันธุแ H 528/46 ML 2/10-29-65-23 มีความสูงมากท่ีสุดคือ 
229.11 ซม. สายพันธุแ H 420/9 ML 1/3 KW54 มีขนาดเสนรอบโคนตนมากท่ีสุด 20.28 ซม. และ สายพันธุแ H 
528/46 ML 2/10-29-65-23 ขนาดทรงพุมเฉล่ียมากท่ีสุด 120 ซม. และพันธุแ Catimor CIFC 7963-13-28 มี
ขนาดทรงพุมเฉล่ียมากท่ีสุด 199.6 ซม. สายพันธุแ H 528/46 ML 2/10 29-65-23 มีอัตราการเพิ่มขนาดความสูง
เฉล่ียมากท่ีสุด 23.1 ซม. สายพันธุแ H 420/9 ML1/3 KW54 มีอัตราเพิ่มเสนรอบวงโคนตนมากท่ีสุด 2.3 ซม. และ
สายพันธุแ Catimor CIFC 7963-13-28 มีอัตราเพิ่มขนาดทรงพุมเฉล่ีย มากท่ีสุด 24.46 ซม. ผลผลิต รวม 5 ปี 
(2558-2561) พบวา สายพันธุแ Caturra มีผลผลิตน้ าหนักสดมากท่ีสุด 814.30 กิโลกรัมตอไร และ Catimor CIFC 
7963-13-28 น้ าหนักแหง (กะลา) มากท่ีสุด 146.88 กิโลกรัมตอไร และ พันธุแ H 420/9 ML 2/4 78-31-34 
ผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแหง (กะลา) นอยท่ีสุด 294.57 กิโลกรัมตอไร และ 59.34 กิโลกรัมตอไร  และทุก
สายพันธุแมีความตานทานตอการเกิดโรคราสนิม 100 % 

2. ศูนยแวิจัยพืชสวนเลย พบวา สายพันธุแ H 528/46 ML 2/10-29-65-23 มีความสูงมากท่ีสุด 103.54 ซม. 
สายพันธุแ H 420/9 ML2/4-78-31-34 มีเสนรอบวงโคนตนมากท่ีสุด 55.92 มม. และ สายพันธุแ H 528/46 ML 2/10-
29-65-23 มีขนาดทรงพุมเฉล่ียมากท่ีสุด 86.54 ซม. สายพันธุแ Catimor CIFC 7963-13-28 มีอัตราการเพิ่มการ
เจริญเติบโตดานความสูงเฉล่ียมากท่ีสุด 20.44 ซม. และสายพันธุแ Caturra มีอัตราการเพิ่มการเจริญเติบโตดานความ
สูงเฉล่ียนอยท่ีสุด 5.71 ซม. สายพันธุแ Catimor CIFC 7963-13-28 ใหผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแหง (กะลา) 
มากท่ีสุด 54.77 กิโลกรัมตอไร และ 10.95 กิโลกรัมตอไร ตามล าดับ และ พันธุแ H 528/46 ML 2/10-29-65-23 มีให
ผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแหง (กะลา) นอยท่ีสุด 18.71 และ 3.74 กิโลกรัมตอไร ตามล าดับ และทุกสายพันธุแมี
ความตานทานตอการเกิดโรคราสนิม 100% 

3. ศูนยแวิจัยเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณแ เมื่ออายุ 4 ปีหลังปลูก พบวา สายพันธุแ Caturra มีความสูงมากท่ีสุด 
142 ซม. สายพันธุแ Catimor 7963-13-28 มีขนาดเสนรอบโคนตนมากท่ีสุด 9.47 ซม. และ สายพันธุแ H 420/9 
ML 2/4-78-31-34 ขนาดทรงพุมเฉล่ียมากท่ีสุด 156 ซม. สายพันธุแ H 528/46 ML 2/10 29-65-23 มีอัตราการ
เพิ่มการเจริญเติบโตในดานของความสูง ขนาดทรงพุม และขนาดเสนรอบโคนตนมากท่ีสุด และ สายพันธุแ Catimor 
CIFC 7963-13-28 มคีาเฉล่ียของความสูง ขนาดทรงพุม และขนาดเสนรอบโคนตนนอยท่ีสุด สายพันธุแ H 420/9 
ML1/3 KW54 ใหผลผลิตน้ าหนักสด และน้ าหนักแหง (กะลา)เฉล่ียมากท่ีสุด  169 กิโลกรัมตอไร และ 33.8 
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กิโลกรัมตอไร ตามล าดับ และ สายพันธุแ H 420/9 ML 2/1 KW28 ผลผลิตเฉล่ียนอยท่ีสุด 65 กิโลกรัมตอไร และ
ทุกสายพันธุแมีความตานทานตอการเกิดโรคราสนิม 100 % 

จากขอมูลการใหผลผลิตท้ัง 3 สถานท่ีพบวา แตละสายพันธุแใหผลผลิตแตกตางกัน ซึ่งใหผลผลิตนอยมากท่ี
ศูนยแวิจัยพืชสวนเลย และศูนยแวิจัยเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณแ สาเหตุเนื่องจากปลูกภายในรมเงาของตนล้ินจ่ี และมะคา
เดเมีย ซึ่งทึบมากเกินไป ดังนั้นจึงแนะน าใหมีการตัดแตงกิ่งล้ินจ่ี เพื่อเพิ่มการสังเคราะหแแสงใหแกกาแฟอะราบิกา  
การทดลองที่ 1.4 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 5 (2559-2560) 

วัตถุประสงคแเพื่อคัดเลือกพันธุแกาแฟอราบิกาท่ีตานทานตอโรคราสนิม ด าเนินการคัดเลือกตนท่ีตานทาน
ตอโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ (แปลง) 100% จากตนกาแฟสายพันธุแลูกผสมกลุมกาแฟอะราบิกา HDT 
derivative ช่ัวที่ 5 ท่ีไดจากการรวบรวมพันธุแในแปลงปลูกของ ศวพ.ตาก เมื่อปี 2541 จ านวน 14 รหัสสายพันธุแ ๆ 
ละ 50 ตน ไดแก 5-3-50-43, 5-4-57-2, 5-4-3-37, 5-3-74-29, 5-4-40-37, 5-3-74-35, 5-4-78-17, 313.1/7, 
305.2/8, 5-4-30-45, 5-4-48-7, 5-4-40-21, 5-4-78-4 และ 5-3-50-13 คัดเลือกตนท่ีไมแสดงอาการของโรครา
สนิมได 37 ตน และใหรหัสใหมเป็น No.1-No.37 เริ่มทดลองปี 2555-2560 ท่ีศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก 
แบงเป็น 2 การทดลองยอย คือ (1) การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 5 
จากตนเพาะเมล็ด พบวา เมื่อน าเมล็ดกาแฟจากลูกผสมช่ัวท่ี 5 ท้ัง 37 เบอรแ เพาะเป็นตนกลาแลวทดสอบความ
ตานทานตอโรคราสนิมโดยการปลูกเช้ือราสาเหตุ Hemiliea vastratrix ในสภาพโรงเรือน พบวา สามารถคัดเลือก
ตนท่ีตานทานโรคราสนิม 96% ขึ้นไป แสดงอาการแบบ Resistance และ Moderate resistance ได 26 เบอรแ 
คือ No.1 2  4  5  6  7  9  10 11  13  14  15  17  19 20  21  26  27  29  31  32  33  34  35  36  และ 
37 ตอมาปี 2556 ไดน ามาปลูกลงแปลงเบอรและ 5 ตน จนถึงปี 2560 สามารถคัดเลือกเบอรแท่ีแสดงอาการโรครา
สนิมอยูในระดับท่ี 1 และมีลักษณะตนสมบูรณแ ได 17 เบอรแ ไดแก No.1 No.9 No.10 No.11 No.13 No.15 
No.17 No.19 No.20 No.26 No.27 No.29 No.31 No.32  No.34 No.35 และ No.36 รวม 66 สายตน  (2) 
การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี 5 จากตนเสียบยอดท่ีผานการคัดเลือก
จากการทดลองท่ี 1 ท้ัง 26 เบอรแ ไปเสียบยอดกับตนตอแลวคัดตนสมบูรณแปลูกลงกระถาง เบอรและ 5 ตน จนถึงปี 
2560 พบวา ชวงเดือน ตุลาคม 2559-กันยายน 2560 สามารถคัดเลือกเบอรแท่ีแสดงอาการโรคราสนิมอยูในระดับ
ท่ี 1 และมีลักษณะตนสมบูรณแ ได 15 เบอรแ ไดแก No.2 4 5 6 7 11 14 17 19 20 29 31 32 35 และ 37 รวม 
40 สายตน 
การทดลองที่ 1.5 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/1 (2559)  
 วัตถุประสงคแเพื่อคัดเลือกพันธุแกาแฟท่ีตานทานตอโรคราสนิม ด าเนินการเดือน ตุลาคม 2553-มกราคม 
2560 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมีการวางแผนการทดลอง โดยปลูกปี พ.ศ. 2553 
และทดสอบความตานทานตอโรคราสนิมในสภาพแปลงและสภาพธรรมชาติ 40 คูผสม 655 สายพันธุแ พบวา ออก
ดอก ติดผล และเก็บเกี่ยวผลผลิต 3 ปีหลังจากปลูก โดยออกดอกและติดผลในเดือนเมษายน-พฤษภาคม และเก็บ
เกี่ยวผลผลิตในเดือนธันวาคม-กุมภาพันธแ มีอายุเก็บเกี่ยว 8-10 เดือน หลังจากปลูกเมื่ออายุ 3 ปี ใหผลผลิต 449 
สายพันธุแ เมื่ออายุ 4 ปีใหผลผลิต 358 สายพันธุแ และเมื่ออายุ 5 ปี ใหผลผลิต 369 สายพันธุแ ซึ่งเป็นตนท่ีใหผลผลิต
ท้ัง 3 ปี 524 สายพันธุแ เกณฑแการคัดเลือกพันธุแไดแก ตานทานโรคราสนิม 100% (ในระดับหองปฏิบัติการ)  
ตานทานโรคราสนิม 99-100% (ในระดับแปลง)  ตานทานโรคแอนแทรกโนส 95-100% (ในระดับแปลง)  มีผลผลิต
สูงและสม่ าเสมอ โดยมีผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแหงมากกวาคาเฉล่ียท้ังหมด ผลผลิตน้ าหนักสดเฉล่ีย 3 ปี 969 
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กรัมตอตน ผลผลิตน้ าหนักแหงกาแฟกะลาเฉล่ีย 3 ปี 208 กรัมตอตน มีความยาวระหวางขอของกิ่งท่ีใหผลระหวาง 
3-5 ซม. ผลการทดลองพบวา ไดตนท่ีผานเกณฑแการคัดเลือก 52 สายพันธุแ ตานทานโรคราสนิม 99-100%  ผลผลิต
น้ าหนักสดเฉล่ีย 3 ปี 2,566.2 กรัมตอตน ผลผลิตน้ าหนักแหงกาแฟกะลาเฉล่ีย 3 ปี 547.7 กรัมตอตน ความยาว
ระหวางขอของกิ่งท่ีใหผลเฉล่ีย 3.4 ซม. 
การทดลองที่ 1.6 การเปรียบเทียบสายพันธุ์กาแฟอะราบิกาน าเข้าจากประเทศออสเตรเลีย (2559) 

วัตถุประสงคแเพื่อเปรียบเทียบพันธุแกาแฟใหตานทานตอโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ ส าหรับใชในการ
ทดสอบพันธุแในโครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟ ด าเนินการเดือน ต.ค. 2554-กันยายน 2559 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมีการวางแผนการทดลอง  ในกาแฟอะราบิกา 6 สายพันธุแ ไดแก สายพันธุแ 
Catimor CIFC7963-13-28  สายพันธุแ H420/9ML2/4-78-62-26  สายพันธุแ H528/46ML2/10-29-65-23 และ
พันธุแท่ีไดรับเมล็ดจากประเทศออสเตรเลีย 3 พันธุแไดแก พันธุแ San Ramon Sln.7.3  พันธุแ Typica และพันธุแ 
Caturra ปลูกในเดือนตุลาคม 2555 รวมกับตนพลับ พบวา กาแฟเริ่มออกดอกปีท่ี 1 เดือน พ.ค. 2558 ติดผล
เดือน มิ.ย.-ก.ค. 2558 เก็บเกี่ยวเดือน ม.ค. 2559  สายพันธุแ Catimor CIFC7963-13-28 มีอัตราการเพิ่ม
เจริญเติบโต ดานความสูง เสนรอบวงโคนตน และขนาดทรงพุมเฉล่ียตอปีมากท่ีสุด และพันธุแ Caturra มีอัตราการ
เพิ่มเจริญเติบโต ดานความสูง  เสนรอบวงโคนตน และขนาดทรงพุมเฉล่ียตอปีนอยท่ีสุด ทุกสายพันธุแมีเปอรแเซ็นตแ
ตานทานโรคราสนิม 100 เปอรแเซ็นตแ พันธุแ Caturra ใหผลผลิตน้ าหนักสดตอตน ผลผลิตน้ าหนักสดตอไร ผลผลิต
น้ าหนักแหงกะลาตอตน และผลผลิตน้ าหนักแหงกะลาตอไร มากท่ีสุดคือ 0.38 กก.ตอตน  150.9 กก.ตอไร  0.07 
กก.ตอตน และ 29.7 กก.ตอไร ตามล าดับ  และสายพันธุแ Catimor CIFC7963-13-28 ใหผลผลิตน้ าหนักสดตอตน 
ผลผลิตน้ าหนักสดตอไร ผลผลิตน้ าหนักแหงกะลาตอตน และผลผลิตน้ าหนักแหงกะลาตอไร นอยท่ีสุดคือ 0.24 
กก.ตอตน  94.5 กก.ตอไร  0.05 กก.ตอตน และ 18.5 กก.ตอไร ตามล าดับ ปี 2557-2558 ไมมีขอมูลของพันธุแ 
San Ramon Sln.7.3  พันธุแ Typica และสายพันธุแ H420/9ML2/4-78-62-26 เพราะตนตาย 
การทดลองที่ 1.7 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดที่ 1 (2559-2560)  
 วัตถุประสงคแเพื่อคัดเลือกพันธุแกาแฟท่ีตานทานตอโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ ส าหรับใชในการ
เปรียบเทียบพันธุแในโครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา ด าเนินการเดือน ตุลาคม 2554-กันยายน 2561 ณ 
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมีการวางแผนการทดลอง  ในกาแฟอะราบิกาพันธุแ 
Sarchimor 5 กลุมพันธุแๆ ละ 50-70 สายพันธุแ ไดแก CIFC No.1 จ านวน 52 สายพันธุแ  CIFC No.2จ านวน 72 
สายพันธุแ  CIFC No.3 จ านวน 70 สายพันธุแ  CIFC No.4 จ านวน 63 สายพันธุแ  CIFC No.5 จ านวน 46 สายพันธุแ 
รวม 303 สายพันธุแ ปลูกในเดือนตุลาคม 2554 เกณฑแการคัดเลือกพันธุแไดแก ตานทานโรคราสนิม 100% (ในระดับ
แปลง)  ตานทานโรคแอนแทรกโนส 95-100% (ในระดับแปลง) มีผลผลิตสูงและสม่ าเสมอ โดยมีผลผลิตน้ าหนักสด
และน้ าหนักแหงมากกวาคาเฉล่ียท้ังหมด คุณภาพการชิมมากกวา 6.5 คะแนน จากคะแนนเต็ม 10 เมื่ออายุ 7 ปี 
ควรมีความยาวระหวางขอของกิ่งท่ีใหผลระหวาง 2-5 ซม. ความยาวระหวางขอของล าตนนอยกวา 5 ซม. สาร
กาแฟมีขนาดกวางและยาวมากกวา 7 มม. และหนามากกวา 2.8 มม. จ านวนสารกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัมนอย
กวา 600 เมล็ด  เปอรแเซ็นตแสารกาแฟเกรด A มากกวา 70% และเปอรแเซ็นตแสารกาแฟ Peaberry นอยกวา 15% 
ผลการทดลองพบวา ไดตนท่ีผานเกณฑแการคัดเลือก 8 สายพันธุแไดแก ไดแก CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, 
CIFC No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC No.2-T21 และ CIFC No.2-T27 ซึ่ง
ไมพบการเขาท าลายของโรคราสนิม ผลผลิตน้ าหนักสดเฉล่ีย 5 ปีคือ 985.73 กรัมตอตน ผลผลิตน้ าหนักแหงกาแฟ
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กะลาเฉล่ีย 5 ปีคือ 245.45 กรัมตอตน คุณภาพการชิมเฉล่ีย 8.4 คะแนน ความยาวระหวางขอของกิ่งท่ีใหผลเฉล่ีย 
3.23 ซม.  ความยาวระหวางขอของล าตนเฉล่ีย 4.6 ซม. ขนาดของสารกาแฟไดแก กวางเฉล่ีย 7 มม. ยาวเฉล่ีย 11 
มม. หนาเฉล่ีย 4 มม. จ านวนสารกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัมคือ 555 เมล็ด เปอรแเซ็นตแสารกาแฟเกรด A เฉล่ีย 
86.89% และเปอรแเซ็นตแสารกาแฟ Peaberry เฉล่ีย 9.11% 
การทดลองที่ 1.8 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/2 (2559-2562) 

วัตถุประสงคแเพื่อศึกษาลักษณะการเจริญเติบโต การเกิดโรค และผลผลิต ของกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 
1 ชุดท่ี 3/2 โดยเปรียบเทียบกับพันธุแพอแม และพันธุแออนแอ (พันธุแ Typica) ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559 -
กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมีการวางแผนการทดลอง พบวา ได
ขอมูลลักษณะทางสัณฐานวิทยาของกาแฟจ านวน 14 คูผสม คูผสมของ K7 X H528 มีการเจริญเติบโตไดดีท่ีสุด 
โดยมีเสนรอบวงโคนตน ความสูง และขนาดทรงพุมมากสุด เฉล่ีย 23.90 ซม.  257.29 ซม.  และ 258.96 ซม. 
ตามล าดับ ผลผลิตเฉล่ีย 2 ปี พบวา คูผสมของ Caturra Amarelo x Catimor CIFC 7963-13-28 B.C. มีน้ าหนัก
ผลสด และน้ าหนักแหง (กะลา) มากท่ีสุด 2,132.3 กรัมตอตน และ 417.4 กรัมตอตน ทุกคูผสมมีความออนแอตอ
โรคราสนิม แตคูผสมของ Caturra Amarelo Catimor X CIFC 7963-13-28 B.C. เกิดโรคราสนิมนอยท่ีสุด  การ
เกิดโรคแอนแทรกโนส รวม 14 เดือน พบวา  มี 2 คูผสมท่ียังไมพบการเกิดโรคแอนแทรกโนส คือคูผสมของ 
Caturra X 13-28 และคูผสมของ Caturra X H 420  
การทดลองที่ 1.9 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/3 (2559 - 2562) 

วัตถุประสงคแเพื่อศึกษาลักษณะการเจริญเติบโต การเกิดโรค และผลผลิตของกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 
1 ชุดท่ี 3/3 โดยเปรียบเทียบกับพันธุแพอแม และพันธุแออนแอ (พันธุแ Typica) ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559 -
กันยายน 2562 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมีการวางแผนการทดลอง  พบวา ได
ขอมูลลักษณะทางสัณฐานวิทยาของกาแฟจ านวน 17 คูผสม คูผสมของ SL6 H528/46 x ML2/10 29-65-23 มี
การเจริญเติบโตท้ังดานความสูง ทรงพุม เสนรอบวงโคนตน และความยาวขอตอตนมากท่ีสุด 255.3 ซม. 194.7 
ซม. 14.4 ซม. และ 8.0 ซม. ตามล าดับ และ คูผสมของ H528/76ML2/1029-65-23 x saramon มีการ
เจริญเติบโตดานจ านวนขอตอตนมากท่ีสุด 41 ขอ คูผสมของ H528/76ML2/1029-65-23 x saramon ใหผลผลิต
เฉล่ีย 2 ปี โดยมีน้ าหนักผลสด และน้ าหนักแหง (กะลา) มากท่ีสุด 4,450.0 กรัมตอตน และ 881.0 กรัมตอตน ลัง
จากปลูกเมื่อ 3 กันยายน 2557 เริ่มพบการระบาดของโรคราสนิมในเดือนตุลาคม 2558 ทุกคูผสม แตไมพบการ
เขาท าลายของโรคราสนิมใน 1 คูผสม คือ H528/46ML5/1029-65-23 x Catuai 
การทดลองที่ 1.10 การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวม
พันธุ์ (2559-2564) 

วัตถุประสงคแเพื่อใหไดกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคัดท่ีไดจากการศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐาน
วิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวมพันธุแ ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2564 ด าเนินการ 3 สถานท่ี 
ไดแก ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (54 กลุม 830 สายพันธุแ) ศูนยแวิจัยพืชสวนเลย (6 กลุม 113 สายพันธุแ) ศูนยแวิจัย
และพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย (224 กลุม 4,480 สายพันธุแ) พบสายตนท่ีมีศักยภาพท่ีจะสามารถพัฒนาเพื่อปรับปรุง
พันธุแ ใหผลผลิตสูง มีความตานทานตอโรคราสนิมและโรคแอนแทรกโนส โดยศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม คัดเลือก
ได 2 สายพันธุแ 9 สายตน ไดแก สายพันธุแ 6-2 (51-269), สายพันธุแ Catuai km18, สายตน H739/4-5B4/1T1, 
H739/4-5B4/1T2, H739/4-5B4/1T3, H739/4-5B4/1T6,  H739/4-5B4/1T18, H739/4-5B4/1T19 H739/4-
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5B4/1T20, H7262/8-2 เหลือง B6/1T1 และ H7262/8-2 เหลือง B6/1T3  ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
คัดเลือกได 1 สายพันธุแ 5 สายตน ไดแก สายพันธุแ H306 1/7EK, สายตน 5-1-54 ตนท่ี 7, 5-1-54 ตนท่ี 4, 5-4-2764 
ตนท่ี 11, 5-4-2764 ตนท่ี 8 และ 5-4-2764 ตนท่ี 9 และศูนยแวิจัยพืชสวนเลย คัดเลือกได 1 สายพันธุแ คือ 4-1-130-
35 ท่ีมีศักยภาพที่จะพัฒนาพันธุแตอไปส าหรับใชในการปรับปรุงพันธุแเพื่อคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกา ท่ีมีความ
ตานทานตอโรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนสตอไป 
การทดลองที่ 1.11 การหายีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกาลูกผสม ชุดที่ 1 (2559-2564) 

วัตถุประสงคแเพื่อตรวจสอบยีนและการแสดงออกของยีนท่ีเกี่ยวของกับการแสดงความตานทานโรคราสนิม
ท่ีเกิดจากเช้ือรา Hemileia vastatrix ในกาแฟอะราบิกา โดยศึกษายีนท่ีเกี่ยวของกับการสรางความตานทานโรค
ดังกลาว 6 ชนิดในกลุม Hypersensitive response (HR) และ Pathogen related (PR) ไดแก CaR111, 
CaWRKY1, CaRLK, CaGT CaPR1b, CaPR10 และใช CaUbiquitin เป็นยีนควบคุม เพื่อวิเคราะหแยีนและการ
แสดงออกของยีนดังกลาวในอะราบิกาสายพันธุแตางๆ รวมถึงพันธุแเชียงใหม 80 ซึ่งเป็นพันธุแตานทานโรคราสนิมของ
กรมวิชาการเกษตรท่ีมีปัญหาความแปรปรวนในคุณสมบัติดานการทนโรคราสนิมในกลุมประชากรท่ีขยายพันธุแ ใน
งานวิจัยนี้ไดพัฒนาวิธีการตรวจความแตกตางของยีนตานทานโรคราสนิมอยางงายดวยเทคนิค High Resolution 
Melting Temperature (HRM) โดยวิเคราะหแคา melting temperature (Tm) ท่ีจ าเพาะตอยีน ในกาแฟทนโร
คราสนิม 3 พันธุแ ไดแก Liberica, Arabica, Robusta และพันธุแออนแอ 1 พันธุแ คือ Typica พบวาทุกพันธุแมีคา 
Tm ของยีน R111 ท่ี 82ºซ, Ubiquitin มีคาท่ี 79ºซ, RLK มีคาท่ี 85ºซ,  PR10 มีคาท่ี 78ºซ และ 82ºซ,  PR1b 
มีคาท่ี 86ºซ  แตพบวาพันธุแ Liberica มีคา Tm ของยีน GT และ WRKY1 แตกตางจากพันธุแอื่น โดยยีน GT มีคาท่ี 
82ºซ แตกตางจากพันธุแอื่นซึ่งมีคาท่ี 84ºซ และยีน WRKY1 มีคาท่ี 76ºซ ในขณะท่ีพันธุแอื่นมีคาท่ี 86ºซ จาก
การศึกษาล าดับเบสของยีน RLKs และ PR1b ในกาแฟท้ัง 4 พันธุแ พบวา RLK ท่ีไดมีความเหมือนกับยีนในกลุม 
protein kinase ของ C. Arabica ในระดับ 82% ล าดับเบสของยีน PR1b ท่ีไดมีความเหมือนกับยีนในกลุม 
pathogenesis-related protein1 (PR1) ของ C. Arabica ท่ี 78% สวนล าดับเบสของยีน GT มีความเหมือนกับ
ยีนในกลุม UDP-glycosyltransferase 74 G1- like ของ Nicotiana tomentosiformis ท่ีระดับ 89% ผลการ
ตรวจการแสดงออกของยีน 5 ชนิดใน 44 ตัวอยางในตัวอยางกาแฟกลุม CM80 (12 ตัวอยาง) ลูกผสม F1 
(Hybrid) (8 ตัวอยาง) Typica (16 ตัวอยาง) Catuai Rojo (4 ตัวอยาง) Catura Rojo (2 ตัวอยาง) Marati (1 
ตัวอยาง) และ Sanromon (1 ตัวอยาง) ท่ีเก็บในเดือนกันยายน 2562 ท่ีไมมีอาการของโรค และธันวาคม 2562 
และในเดือนกุมภาพันธุแปี 2564 จากตนเดิมท่ีมีอาการของโรค พบวากลุมพันธุแเชียงใหม 80 มีการแสดงอาการของ
โรคราสนิมนอยกวากลุม Typica และกลุมอื่น โดยพบวากลุมยีน R111, GT, PR1b และ PR10 มีคาการแสดงออก
ของยีนสูงในกลุมพันธุแเชียงใหม 80 เกือบทุกตัวอยาง สอดคลองกับรายงานอื่น โดยในใบท่ีมีการแสดงอาการของ
โรคสูงมีการแสดงออกของ PR1b สูงกวาใบท่ีไมมีการแสดงอาการของโรค แสดงใหเห็นวาเป็นยีนท่ีเกี่ยวของกับการ
ตานทานโรคราสนิม ในขณะท่ีกลุม Typica ท่ีออนแอตอโรคและกลุมอื่นมีประชากรท่ีพบการแสดงออกของยีน
เหลานี้นอยกวา การวิเคราะหแความสัมพันธแของการแสดงออกของยีนภายในพันธุแและระหวางพันธุแของยีนท้ังหมด 6 
ยีน ในตัวอยางกาแฟที่ศึกษาดวยวิธี Analysis of variance (ANOVA) ดวยซอฟแวรแ SPSS พบเพียงยีน PR1b ท่ีมี
การแสดงออกของยีนแตกตางกันระหวางกลุมพันธุแอยางมีนัยส าคัญทางสถิติท่ี P = 0.016 (P < 0.05) ในปี 2562 
และ P = 0.048 (P < 0.05) ในปี 2564 แสดงใหเห็นวายีน PR1b มีความเกี่ยวของกับการแสดงความตานทานโร
คราสนิมในกาแฟพันธุแ CM80 
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การทดลองที ่1.12 การตรวจวินิจฉัยและจ าแนกสายชนิดเชื้อราสนิมในกาแฟอะราบิกาที่พบในภาคเหนือตอนบน  
 วัตถุประสงคแเพื่อหาเทคนิคในการตรวจยีนในเช้ือท่ีเป็นสาเหตุใหเกิดโรคราสนิม ด าเนินการส ารวจและเก็บ
ตัวอยางเช้ือราสนิมกาแฟในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ี อ.เมือง อ.แมสรวย อ.แมฟูาหลวง จ.เชียงราย และ 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม รวม 22 แปลง จ าแนกลักษณะของเช้ือราสนิมได 3 ลักษณะคือ 1) ลักษณะของเช้ือรา
สนิมเป็นขุยสีสมรวมตัวเป็นจุกๆแพรกระจายเป็นวงกลม 2) ลักษณะของเช้ือราสนิมเป็นขุยสีสมฟูท้ังโคโลนี  และ 
3) ลักษณะของเช้ือราสนิมเป็นขุยสีสมฟูท้ังโคโลนีและมีเช้ือราสีขาวอยูตรงกลางโคโลนี น าเช้ือราสนิมเก็บในหลอด
ทดสอบขนาด 1.5 มล. เก็บท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ปลูกเช้ือลงตนกาแฟสายพันธุแ Typica รหัส T980 เพื่อ
ศึกษาลักษณะทางพันธุกรรมของเช้ือราสาเหตุโรคราสนิม แลวสกัดดีเอ็นเอไอโซเลทของเช้ือราสนิม Hemileia 
vastatrix จากใบกาแฟอะราบิกา โดยดัดแปลงจาก วิธีสกัดดีเอ็นเอตามวิธี Faleiro, 1997 และตรวจหาปริมาณดี
เอ็นเอท่ีสกัดไดดวยวิธี gel electrophoresis บน 1 % Agarose Gel ใน 1x TAE buffer และเปรียบเทียบขนาด
ดวย 1 Kb DNA ladder 1% เพิ่มปริมาณดีเอ็นเอของ rDNA ตรงบริเวณระหวาง  ITS1-5.8S-ITS2 โดยใชคูไพร
เมอรแ DC6 และ ITS4 และน าไปแยกขนาดของช้ินดีเอ็นเอ บน 1 % Agarose Gel ใน 1XTBE buffer ไดขนาดดี
เอ็นเอประมาณ 820 คูเบส ไดน าผลผลิตดีเอ็นเอท่ีไดจากแปลงท่ี 1 ในพื้นท่ี อ.เมือง จ.เชียงราย หลังท าผลผลิตดี
เอ็นเอท่ีเพิ่มปริมาณไดใหบริสุทธิ์ สงวิเคราะหแล าดับนิวคลีโอไทดแ ไดประมาณ 626 คูเบส (ภาพท่ี 1.2-1) ซึ่งไดจาก
ลักษณะของโคโลนีเช้ือราสนิมกาแฟที่มีลักษณะของเช้ือราสนิมเป็นขุยสีสมรวมตัวเป็นจุกๆแพรกระจายเป็นวงกลม 
และเมื่อน าล าดับนิวคลีโอไทดแท่ีไดไปเปรียบเทียบใน GenBank พบวาคลายกับล าดับของนิว คลีโอไทดแของเช้ือรา
สนิมกาแฟแตไมสามารถจ าแนกชนิด race ของเช้ือราสนิมกาแฟได 

ttcgctctcg ttctagtccc tcatcattta caaaaggatc atctacaaaa cactgcaata 

gaacttgtgt cggcttttct tgacgctcat ccagatttac cttcacaatc tgatatccaa 

aacttcctca tcgaaacact tgacgtttac tttaatcttt cattagaaga tgactctcaa 

actcttattg cgcgtgatct gacaatttta tggactgagt ggtcaaatcc ctcactttta 

aatcctgaag atcttttgtc aaatcattct tctttggctt atcgtatcaa aactctagct 

gatcagagta aaaaccttcc tccgcatcat catcatagca ccttggccac tgccaactct 

gcaacactct ctgactctca agatgattct gaagatgata tcgctgaaga tgacgatgtg 

gatacccgga attgtaacac ccaagcacaa ataacttcta atcaacaatt ggatatcgat 

cctgctccat ctcctccacc tcttttggtt gacgaagacg gtttcacttt ggttacaaaa 

cataaacgtc gataaaatac catctttttt tatctttttt taaaattttg ttttttggga 

gtggaagaat ttttacttgc ttcaat    

  
ภาพที่ 1.2-1 ล าดับนิวคลีโอไทดแของเชื้อราสนิมกาแฟที่ไดจากแปลงปลูกกาแฟ 

การทดลองที่ 1.13 การใช้เคร่ืองหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลาย
พิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา (2562-2564) 

วัตถุประสงคแเพื่อศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรมในระดับดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกาโดยใช
เครื่องหมายดีเอ็นเอชนิดเอสเอสอารแ (SSR) หรือ microsatellite เพื่อใหไดขอมูลท่ีสามารถระบุความใกลชิดทาง
พันธุกรรม ส าหรับใชประกอบการคัดเลือกพอแมพันธุแท่ีเหมาะสมในการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา และสราง
เอกลักษณแทางพันธุกรรมของแตละพันธุแ ด าเนินการในกาแฟอะราบิกา 143 สายพันธุแ พบวาไพรเมอรแท่ีเลือกใช 19 
คู ท าใหรูปแบบการเกิดแถบดีเอ็นเอท่ีแตกตางกัน 63 ต าแหนง ไพรเมอรแตางชนิดกันท าใหเกิดแบถดีเอ็นเอท่ี
แตกตางกันในกาแฟแตละสายพันธุแ แตละไพรเมอรแมีโอกาสท่ีจะพบคาความหลากหลาย (PIC) ต้ังแต 0.13-0.79 มี
คาเฉล่ียเทากัน 0.55 ผลการวิเคราะหแคาความคลายคลึงกันทางพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกาท้ังหมด มีคาอยู
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ระหวาง 0.72 ถึง 1.00 ผลของการวิเคราะหแจัดกลุมดวยวิธี UPGMA แลวเขียนแผนภูมิ Dendrogram ท าใหการ
จัดแบงกลุมความสัมพันธแทางพันธุกรรมได 5 กลุม ดังนี้ กลุมท่ี 1 จ านวน 43 สายพันธุแ ไดแก Caturra Vermelho 
2/28 SM, Caturra Vermelho 2/49 SF, Caturra Vermelho 2/50 SF, Caturra Vermelho 1/3 SF, Caturra 
Vermelho 1/4 SF, Caturra Vermelho 1/2 SF, H420 29/6 T27, H420 29/6 T49, H420 29/6 T3, H420 
29/6 T19, H420 2/16 SF, H420 3/6 SF, H420 29/6 T42, F1 1/1 B2T5, F1 1/4 B3T3, H420 2/12 SF, 
H420 2/14 SF, H420 2/17 SF, H420 3/5 SF, H420 2/18 SF, H420 2/38 SM, H420 2/41 SM, H420 
2/19 SF, H420 2/20 SF, H420 2/21 SF, CM80 2/25 SF, CM80 T2R1, CM80 2/28 SF, CM80 2/31 SF, 
CM80 2/36 SM, CM80 2/39 SM, CM80 2/45 SM, CM80 2/48 SM, K7 2/27 SF, CM80 3/15 SM, Catuai 
rojo T1, Cioccie 1/3 SM, CM80 T4R1, CM80 2/42 SM, H420 2/35 SM, Caturra rojo T5, San Ramon 
3/2 SM และ H420 2/22 SF  กลุมท่ี 2 จ านวน 27 สายพันธุแ ไดแก Caturra Amarelol 1/5 SF, Caturra 
Amarelol 1/7 SF, Caturra Amarelol 1/8 SF, K7 1/1 SM, H528 2/6 SF, H528 2/3 SF, H528 2/8 SF, 
Catuai Vermelho 1/2 SM, Catuai Vermelho 2/40 SF, Catuai Vermelho 2/41 SF, Catuai Vermelho 
2/42 SF, H528 2/2 SF, H528 2/4 SF, H528 2/7 SF, H528/46 T3, H528/46 T5, H528 2/5 SF, F1 2/34 
B4T6, F1 3/2 B7T7, Caturra Vermelho 1/1 SF, ,Caturra Amarelol 2/18 SM, K7 1/5 SM, K7 2/55 SF, 
F1 2/8 B1T3, CM80 T3R1, Caturra Amarelol 2/7 SM และ K7 2/8 SM  กลุมท่ี 3 จ านวน 22 สายพันธุแ 
ไดแก Caturra Amarelol 1/6 SF, Caturra Amarelol 1/9 SF, H528 2/1 SF, Caturra Amarelol 2/29 SM, 
H528/46 T2, Caturra Amarelol 2/29 SF, Caturra Amarelol 2/54 SF, Caturra Vermelho 2/17 SM, 
Caturra Vermelho 2/6 SM, H420 2/13 SF, H420 2/15 SF, H420 3/4 SF, San Ramon 1/8 SM, San 
Ramon 3/13 SF, San Ramon 1/4 SM, San Ramon 3/8 SM, San Ramon 3/14 SF, CM80 3/2 SM, F1 
2/22 B2T5, San Ramon 3/5 SM, F1 3/5 B7T1 และ Typica 3/2 B7 กลุมท่ี 4 จ านวน 30 สายพันธุแ ไดแก 
Colombia 2/33 SM, SL6 2/1 SM, SL6 2/34 SF, SL6 2/35 SF, SL34 3/11 SF, SL34 3/12 SF, SL6 2/23 
SM, SL34 3/7 SM, SL6 2/12 SM, SL34 3/4 SM, SL34 3/10 SF, Catuai Vermelho 2/14 SM, K7 2/19 
SM, Typica 2/45 B5, Java Typica KM46 T2, Java Typica KM46 T1, Typica 2/44-2 B5, Catuai rojo T2, 
Catuai rojoT5, Catuai rojo T4, Caturra rojo T1, K7 2/56 SF, Colombia 1/9 SM, Colombia 2/11 SM, 
Cioccie 2/32 SM, Colombia 2/22 SM, H420 3/11 SM, H420 3/14 SM, F1 2/27 B4T5 และ CIFC Matari 
และ กลุมท่ี 5 จ านวน 21 สายพันธุแ ไดแก Catuai Vermelho 2/37 SF, Catuai Vermelho 2/38 SF, Catuai 
Vermelho 2/25 SM, Catuai Vermelho 2/24 SM, Catuai Vermelho 2/2 SM, Catuai Vermelho 2/13 
SM, Catuai Vermelho 1/6 SM, K7 2/30 SM, Typica 2/20 B3, Java Typica KM46 T3, CM80 T1R1, 
Catuai rojo T3, Caturra rojo T4, Caturra Vermelho 2/51 SF, Cioccie 1/7 SM, CIFC Caturra 
Vermelho, Typica 2/45-1 B6, Typica 3/5 B7, Caturra rojo T2, Typica 2/29 B4 และ Catuai Vermelho 
2/39 SF 

 

กิจกรรมที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559-2564) 
การทดลองที่ 2.1 การผสมพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559-2563) 
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วัตถุประสงคแเพื่อพัฒนาและปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีใหผลผลิตสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติ ส าหรับ
ใชในการทดสอบพันธุแในโครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2563 ณ 
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมีการวางแผนการทดลอง โดยเตรียมพอแมพันธุแกาแฟอะ
ราบิกาส าหรับผสมพันธุแ 13 คูผสม ปลูกในโรงเรือนพอแมพันธุแ ผสมพันธุแและทดสอบความตานทานโรคโดยวิธีการ 
inoculation บนสวน hypocotyl ของตนกลาท่ีมีอายุ 6 สัปดาหแ พบวา คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 
3/8-2 B7T9 คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3SF คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 2/20 B2SF 
และคูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/10-2 B7T9 มีความตานทานตอโรคแอนแทรกโนส 100% แตคูผสม 
Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/10-2 B7T9 มีเปอรแเซ็นตแการติดผลและเปอรแเซ็นตแการงอกต่ า สามารถคัดเลือก
สายพันธุแคูผสมท่ีมีแนวโนมการตานทานโรคแอนแทรกโนส 6 สายพันธุแ ไดแก คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 
x 1/4 B3SF  คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 2/20 B2SF คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/2-1 
B7T6  คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7T8  คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7T9  
และ คูผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/14-2 B7T10 เพื่อใชทดสอบความตานทานโรคแอนแทรกโนสใน
ระดับแปลงตอไป  
การทดลองที่ 2.2 คัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาที่น าเข้าจากต่างประเทศต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส  

วัตถุประสงคแเพื่อพัฒนาและปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีใหผลผลิตสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติ ส าหรับ
ใชในการทดสอบพันธุแในโครงการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2564 ณ 
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมีการวางแผนการทดลอง  โดยคัดเลือกพันธุแท่ีมีในแปลง
ปลูกรวบรวมพันธ ุ์กาแฟอะราบิกาท่ีไดจากตางประเทศ 13 สายพันธุแ น าเมล็ดมาปลูกเพื่อทดสอบความตานทาน
โรคแอนแทรกโนสในโรงเรือน โดยวิธีการ inoculation บนสวน hypocotyl ของตนกลาท่ีมีอายุ 6 สัปดาหแ พบวา 
สายพันธุแ 3/2-1 T7B7 มีเปอรแเซ็นตแการติดผลและเปอรแเซ็นตแการงอกท่ีดี มีแนวโนมการตานทานโรคแอนแทรกโน
สมากท่ีสุด จึงไดคัดเลือกและน าตนท่ีผานการทดสอบไปปลูกเพื่อใชในการทดสอบความตานทานโรคแอนแทรกโนส
ในระดับแปลงตอไป 
กิจกรรมที่ 3 การศึกษาการถ่ายทอดลักษณะทางคุณภาพของกาแฟอะราบิกา 
การทดลองที่ 3.1 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาจากเมล็ด Peaberry (2559)  

ด าเนินการเดือน ต.ค. 2553-กันยายน 2559 ณ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม ไมมี
การวางแผนการทดลอง ในกาแฟอะราบิกา 9 สายพันธุแไดแก H420/9 ML2/4 78-31-34, H420/9 ML2/4 78-
62-26, H420/9 ML2/4 87-84-35, H420/9 ML1/3 KW54, H528/46 ML2/10 29-65-23, H420/9 ML2/1 
KW82, H420/9 ML2/10 KW46, Caturra และพันธุแเชียงใหม 80 ท่ีเป็นเมล็ดท่ีมีลักษณะ Peaberry มาเพาะเป็น
ตนกลา พบวา สามารถงอกและเจริญเติบโตเป็นตนกลาท่ีสมบูรณแเหมือนเมล็ดท่ีมีลักษณะปกติ ปลูกเดือนตุลาคม 
2555 รวมกับมะคาเดเมีย พบวา กาแฟเริ่มออกดอกในเดือน มี.ค. 2556 ติดผลเดือน เม.ย -พ.ค. 2556 และเก็บ
เกี่ยวในเดือน ม.ค.-ก.พ. 2557 จ านวน 6 สายพันธุแ ปีท่ี 2 ออกดอกในเดือน เม.ย. 2557 ติดผลเดือน พ.ค-มิ.ย 
2557 และเก็บเกี่ยวในวันท่ี 14 ม.ค. 2558 และ 16 มี.ค. 2558  ครบทุกพันธุแ และปีท่ี 3 ออกดอกในเดือน พ.ค. 
2558 ติดผลเดือน มิ.ย. -ก.ค. 2558 และเก็บเกี่ยววันท่ี 11 ม.ค. 2559 และ 23 มี.ค. 2559 ครบทุกพันธุแ พบวา ให
ผลผลิตท่ีเป็นเมล็ดท่ีปกติเฉล่ียมากกวาเมล็ดท่ีมีลักษณะ Peaberry คิดเป็น 89.1% และ 9.4% ตามล าดับ โดย
สายพันธุแ H420/9 ML2/4 78-31-34 มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟ Peaberry เฉล่ียตอปีมากท่ีสุด 14.2% และพันธุแ
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เชียงใหม 80 มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟ Peaberry เฉล่ียตอปีนอยท่ีสุด 6.3% สภาพแวดลอมโดยเฉพาะอุณหภูมิ 
ปริมาณความช้ืน และปริมาณน้ าฝน มีผลตอการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry รวมกับพันธุกรรม  
 

อภิปรายผล 
 การทดลองท่ี 1.1 ทดสอบพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคารแติมอรแตานทานโรคราสนิมชุดท่ี 2/1 พบวา

ใชระยะเวลาในการปรับปรุงพันธุแท่ียาวนานต้ังแตปี 2518-2562 เพราะประสบปัญหหลายดานเชนเดียวกับ 
Várzea (2005) กลาววาในการปรับปรุงพันธุแกาแฟเพื่อตานทานโรคราสนิมมักประสบปัญหา 1) การขาดขอมูล
พื้นฐานเกี่ยวกับความรุนแรงของเช้ือราในทองถิ่น 2) ความยากล าบากในการแยกแยะพืชท่ีมี สเปกตรัมความ
ตานทานสูงจากพืชกาแฟที่มีสเปกตรัมความตานทานต่ าเมื่อประชากรกาแฟตานทานตองเผชิญกับการเกิดสนิมใน
ทองถิ่น สวนใหญกาแฟท่ีมีผลผลิตสูงและลักษณะทางการเกษตรดี มักมีความตานทานโรคราสนิมต่ า (มียีน
ตานทานต่ า) low spectra ดังนั้นโอกาสความเป็นไปไดท่ีตนกาแฟจะสูญเสียยีนท่ีมีความตานทานโรคราสนิมมาก
ขึ้นสูง  และ 3) ความยากในการจ าแนกแยกแยะความแตกตางจากตนกาแฟท่ีตานทานตอโรคราสนิม แลวมีการ
เกิดโรคสนิมอีกครั้งโดยการเกิดจาก races ชนิดใหม ท้ังนี้จากค าแนะน าของ Dr. Vitor Varzea (2552,: ติดตอ
สวนตัว) ควรออกค าแนะน าพันธุแเฉพาะพื้นท่ี เนื่องจากในปัจจุบันการพัฒนาของเช้ือราสนิมในไทยไดมีการพัฒนา 
races ไปมากกวาท่ีเคยพบ และพันธุแที่สามารถทนทาน (durable resistance) ไดในสภาพแวดลอมนั้น จะมีความ
ทนทานตอ races ในเฉพาะพื้นท่ีนั้นๆ  เนื่องจากสภาพพื้นท่ีมีความแตกตางกันท้ังดานนิเวศวิทยา ภูมิประเทศ 
ดังนั้นพันธุแที่เหมาะสมในแตละสภาพพื้นท่ี อาจจะมีความเหมาะสมแตกตางกัน จึงควรค านึงถึงความเหมาะสมใน
การเลือกพันธุแ เพื่อแนะน าเกษตรกรในแตละพื้นท่ี ปัจจุบันไดมีความกาวหนาในการปรับปรุงกาแฟอะราบิกา ดังนี้ 
Cortina et al. (2014) ในโคลอมเบียไดมีการพัฒนากาแฟอะราบิกาตานทานโรคราสนิม โดยการผสมขามระหวาง
พันธุแ Caturra และพันธุแอื่นท่ีมีความตานทานโรคราสนิมท่ีส าคัญ คือ Hibrido de Timor โดยในปี 1980 ได
เผยแพรพันธุแ Colombia ซึ่งมีผลผลิตสูง คุณภาพการชิมดี ตนเต้ีย ตานทานโรคราสนิม ในปี 2000 ไดเผยแพร
พันธุแ Tabi ในปี 2005 ไดเผยแพรพันธุแ Castillo ซึ่งท้ังหมดมีตนเต้ีย ขอส้ัน เป็น derivative ของ Hibrido de 
Timor ท้ังหมด Noppakoonwong et al. (2014) กรมวิชาการเกษตรไดพัฒนาพันธุแกาแฟอะราบิกาตานทาน   
โรคราสนิม ในปี 2550 ไดรับรองพันธุแเชียงใหม 80 และไดเผยแพรพันธุแในปี 2550 นั้น สถาบันวิจัยพืชสวน (2559) 
ไดประเมินการยอมรับพันธุแเชียงใหม 80 ของเกษตรกร พบวาเกษตรกรมีการยอมรับพันธุแไดดี Braghini et al. 
(2014) ในบราซิลไดปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา โดย progeny ท่ีตานทานโรคราสนิมจากพันธุแ Catimor และ 
Sarchimore ไดแก Sarchimores x Catuai, Catuai x BA10, และ Icatu x Catuai โดยไดคัดเลือกในชวงปี 
2008-2013 โดยไมใชสารเคมีในการปูองกันก าจัดโรคราสนิม คัดเลือกผลผลิตตอเฮกตารแ ผลผลิตตอปี ความ
แข็งแรงของตน การสุกแกของผล คุณภาพของสารกาแฟ พบวาได 5 พันธุแ ลูกผสม ดังนี้ IAC 4520 (Icatu x 
Catuai), Obata IAC 1669-20, IAC H 13439-4 [Catuai Vermelho x (Catuai Vermelho x HT 832/1)], IAC 
5158-2(Vila Sarchi x HT 832/2) และ IAC 4553 (Icatu x Catuai Vermelho) มีผลผลิตกาแฟกะลา (green 
bean) ดังนี้ 3,108, 3,030, 2,802, 2,746 และ 2,754 กิโลกรัมตอเฮกตารแ ตามล าดับ จะเห็นไดวาพันธุแ IAC 
5158-2 เป็นลูกผสมท่ีไดจากการผสมของ Villa Sarchi กับลูกผสมของติมอรแ CIFC 832/2 ไดผลผลิตสูง 2,802 
กิโลกรัม เมล็ดก็มีขนาดใหญและน้ าหนักดี (ขนาดเมล็ด ตะแกรง 19.1) อุทัย และคณะ (2557) ไดวิจัยและพัฒนา
พันธุแกาแฟอะราบิกาโดยการผสมพันธุแ คัดเลือกลูกผสมรุนท่ี 1 (F1) จ านวน 17 สายตน พบวามีความตานทานโร
คราสนิม ผลผลิตสูง เมล็ดมีขนาดใหญ คุณภาพการชิมระดับดี จ านวน 12 สายตน โดยแบงเป็น 2 กลุม คือ มี
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ความตานทานโรคราสนิม 100 เปอรแเซ็นตแ 5 สายตนและตานทานโรคราสนิม 99-99.75 เปอรแเซ็นตแ จ านวน 7 
สายตน สวนอีกจ านวน 5 สายตนท่ีเหลือมีความตานทานโรคราสนิม และทนแลง ผลผลิตปานกลาง เมล็ดมีขนาด
ใหญ คุณภาพการชิมอยูในระดับดีมาก  

ส าหรับการทดลองท่ี 1.2 เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาชุดท่ี 2/2 กับพันธุแน าเขาจากตางประเทศ การ
ทดลองท่ี 1.3 ทดสอบกาแฟอะราบิกาพันธุแคัดเลือกในแหลงตางๆ การทดลองท่ี 1.4 การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิ
กาตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวที่ 5 การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 ชุดท่ี 3/1 การทดลองท่ี 1.6 
การเปรียบเทียบสายพันธุแกาแฟอะราบิกาน าเขาจากประเทศออสเตรเลีย  การทดลองท่ี 1.7 การคัดเลือกพันธุแ
กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดท่ี 1  การทดลองท่ี 1.8 การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 
ชุดท่ี 3/2  และการทดลองท่ี 1.9 การคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวที่ 1 ชุดท่ี 3/3 ควรมีการบันทึกขอมูล
การใหผลผลิตใหครบ 5 ปี เพื่อคัดเลือกพันธุแท่ีเหมาะสมตอไป เนื่องจากเกณฑแคัดเลือกตามมาตรฐานสากลในพืช
กาแฟคือ ตองใชขอมูลเฉล่ียท่ีเก็บเกี่ยวผลผลิตได 4-5 ปี จะท าใหคัดเลือกสายพันธุแท่ีเหมาะสม มีผลผลิตสูงและ
สม่ าเสมอทุกปี ประกอบกับความตานทานตอโรคราสนิมท่ีมี 99% ขึ้นไป หลังจากนั้นควรน าไปทดสอบคุณภาพการ
ชิมซึ่งเกณฑแคือ มีคะแนนมากกวา 6.5 คะแนน จากคะแนนเต็ม 10  ท่ีเมื่อคัดเลือกไดโดยเฉพาะลูกผสมช่ัวท่ี 1 
น าไปขยายพันธุแแบบไมอาศัยเพศ โดยวิธี somatic embryogenesis เพื่อออกเป็นพันธุแแนะน าตอไป จะยน
ระยะเวลาในการปรับปรุงพันธุแ มีพันธุแใหมๆ ออกมาส าหรับเป็นทางเลือกของเกษตรกรไดเร็วขึ้น ปัจจุบันมีหลาย
ประเทศไดเริ่มใชวิธีการนี้โดยเฉพาะประเทศฝรั่งเศส เนื่องจากการขยายพันธุแกาแฟอะราบิกาโดยวิธีการปักช า 
(cutting) เสียบยอด (grafting) หรือ ติดตา (budgrafting) ใชแรงงานจ านวนมาก (Etienne et al., 2002) ตอมา 
ไดมีการน าไปขยายพันธุแในสภาพปลอดเช้ือ โดยใชสวนยอด (micro-cutting tech-niques) แตพบวา มีปัญหาใน
การผลิตกรณีท่ีตองการจ านวนตนพันธุแในปริมาณมาก และใชแรงงานในการดูแลและจัดการมากเชนเดียวกัน 
(Bertrand-Desbrunais et al., 1991). ดังนั้นทาง The CIRAD-ECOMgroup consortium ไดพัฒนาวิธีการ
ขยายพันธุแลูกผสมช่ัวที่ 1 ของ C. arabica  โดยวิธีการ somatic embryogenesis ขึ้นในปี ค.ศ. 2007 (Georget 
et al., 2010) แตใชวิธีการดังกลาวมีราคาแพง จึงไดมีการพัฒนาตอเรื่อยๆ จนในปี ค.ศ. 2017 โดย Frédéric et 
al. สามารถขยายพันธุแลูกผสมช่ัวท่ี 1 ของ C. arabica  โดยวิธีการ somatic embryogenesis ไดตนท่ีมีคุณภาพ
และใชตนทุนในการผลิตท่ีถูก โดยมีการน าเทคนิคท่ีเรียกวา horticultural rooted mini-cutting (HRMC) มาใช
รวมดวย  

นอกจากนี้ในการทดลองท่ี 1.11 การหายีนท่ีตานทานตอโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกาลูกผสม ชุดท่ี 1 
พบวา การตานทานของพืชตอเช้ือโรคโดยท่ัวไปจะมีการแสดงออกของยีนกลุม hypersensitive response (HR) 
เมื่อมีการบุกรุกของเช้ือและมีการสราง haustorium ของเช้ือราสนิม (Heath,1997) มีรายงานเกี่ยวกับการ
ตานทานตอราสนิมของ Coffea arabica นั้นนาจะเกิดจากการแสดงออกของยีนกลุม HR อาทิเชน CaPR1b, 
CaPR10, CaR111, CaWRKY1, CaRLK, และ CaGT (Silva et al., 2002; Ramiroa, et al. 2011; Figueiredo 
et al., 2013) ยีน CaGT ท าหนาท่ีในการสรางโปรตีน salicylic acid-glucosyltransferase ยีน CaWRKY1 สราง
โปรตีน WRKY ซึ่งอยูในกลุมเดียวกันกับ zinc finger-type transcription factors ท่ีท าหนาเกี่ยวกับการควบคุม
การปูองกันและตอบสนองตอเช้ือโรคท่ีเขามาในเซลลแพืช (Eulgem&Somssich, 2007) Receptor-like kinases 
(RLKs) เป็นโปรตีนบริเวณเยื่อเลือกผาน (trans-membrane) ท าหนาท่ีในการรับสงสัญญาณผานโปรตีนตัวรับ
บริเวณเนื้อเยื่อ ส าหรับในพืช ชนิดของโปรตีนตัวรับบริเวณเนื้อเยื่อเลือกผานมีหลายชนิดแตกตางกันและรับ
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สัญญาณท่ีแตกตางกันจากการกระตุนจากส่ิงแวดลอม RLKs สามารถแบงตามออกเป็นสองกลุมตามหนาท่ีการ
ท างาน กลุมแรกท าหนาท่ีเกี่ยวกับการควบคุมการเจริญเติบโตและพัฒนาการของพืชภายใตสภาวะแวดลอมปกติ 
ในกลุมท่ีสองเป็นกลุมท่ีท าหนาท่ีเกี่ยวกับการตอบสนองและปูองกันการติดเช้ือและความเครียดตางๆ ของพืช 
(Shiu, S.H. and. Bleecker, A. B., 2001) ส าหรับการศึกษาโปรตีน RLKs ในยีนกลุมท่ีมีการตอบสนองตอ
ความเครียดและการตานทานตอเช้ือโรค ในปี 1995 Song et al. ไดศึกษายีน Xa21 ท่ีเป็น receptor kinase-
like protein (RLK) ท าหนาท่ีในการตอบสนองตอการบุกรุกของเช้ือในขาว พบวาสามารถตานทานตอ 
Xanthomonas oryzae pv. oryzae ของเช้ือไดหลายสายพันธุแ ส าหรับในกาแฟ Ramiro et al. (2009) ได
ท าการศึกษายีนในกาแฟอะราบิกา สายพันธุแ TupiI AC1669-33 และ Catuai IAC81 ท้ังพันธุแทนและออนแอตอ
โรค ท้ังหมด 7 ยีนประกอบดวย CaR111, CaWRKY1, CaRLK, CaGT CaPR1b, CaPR10 และ CaUbiquitin ยีน
สวนใหญท าหนาเป็นเสนทางในการสงสัญญาณเพื่อใหเกิดการตอบสนองเมื่อมีเช้ือบุกรุกเขามาในเซลลแพืช โดย
ท าการศึกษารูปแบบการแสดงออกของยีนท้ังเจ็ดเมื่อมีการติดเช้ือราสนิม (Hemileia vastatrix) ต้ังแตระยะแรก
ในการบุกรุก (primary haustoria) ของเช้ือเขาในเซลลแพืช จนกระท้ังระยะ secondary haustoria ท่ีมีการ
แสดงออกของโรคราสนิมอยางชัดเจน โดยอาศัยตามหลักการตามทฤษฎี gene-by-gene (Flor,1947) โดยศึกษา
ปฎิสัมพันธแระหวางยีนของเช้ือราสนิม กับยีนของ host ท่ีเช้ือบุกรุกเขาไป โดย CaWRKY1, CaR111, CaGT และ 
CaRLK มีหนาท่ีเกี่ยวของกับการตอบสนองและปูองกัน (defense-related genes) ตอเช้ือโรคเมื่อมีการบุกรุกของ
เช้ือ ในขณะท่ียีน CaPR1b และ CaPR10 มีการแสดงออกท่ีจ าเพาะเกี่ยวกับการเกิดโรค (pathogenesis-related 
proteins) ของพืช ส าหรับ CaUbiquitin ถูกเลือกใชเป็นยีนควบคุม (internal control gene) จากผลการศึกษา
พบวากาแฟพันธุแออนแอและพันธุแทนมีการแสดงออกของยีนท่ีตานทานตอราสนิมแตกตางกันอยางชัดเจนในระยะ 
‘secondary haustoria’ โดยพบยีน CaPR1b และ CaPR10 แสดงออกสูงสุดในกาแฟพันธุแตานทานตอราสนิม แต
พบวายีนดังกลาวนี้แสดงออกในระดับท่ีต่ าในกาแฟพันธุแออนแอ ในทางตรงกันขามพบวายีน CaWRKY1 และ 
CaRLK มีการแสดงออกในพันธแออนแอเทานั้น  การทดลองท่ี 1.12 การตรวจวินิจฉัยและจ าแนกสายชนิดเช้ือรา
สนิมในกาแฟอะราบิกาท่ีพบในภาคเหนือตอนบน พบวา ไมสามารถจ าแนกชนิดของ race ได เนื่องจากไมพบ
โครงสรางใน Genebank ซึ่งเป็นเช้ือราสนิม race ใหม ท่ีไมมีในฐานขอมูล สอดคลองกับ CIFC (2020) โรคราสนิม
ในกาแฟอะราบิกา ท่ีพบวาเริ่มไมตานทานตอโรค เช้ือโรคพัฒนาและมีความรุนแรงเพิ่มมากขึ้น ปัจจุบันพบ 56 
race ซึ่งทางศูนยแวิจัยโรคราสนิม (CIFC) ประเทศโปรตุเกสจ าแนกได 50 race และการทดลองท่ี 1.13 การใช
เครื่องหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลายพิมพแดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิ
กา พบวา การใชเครื่องหมายโมเลกุล SSR มีประสิทธิภาพในการตรวจสอบความหลากหลายทางพันธุกรรมของ
สายพันธุแกาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตรได มีความสอดคลองกับขอมูลกลุมพันธุแในสวนใหญ แตมีบางสาย
พันธุแท่ีเมื่อจัดกลุมแลวมีความแตกตางไป ผลจากการวิจัยนี้จะชวยเสริมการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีมีการใช
สายพันธุแของกรมวิชาการเกษตรใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น เชนเดียวกับในขาวโพดขาวเหนียว (ประสาน และ
คณะ 2558) กาแฟอะราบิกา (Vieira et al., 2010) กาแฟอะราบิกา (Hendre et al., 2008) งา (ปูชากร 2549) 
มันส าปะหลัง (ศุจิรัตนแ และคณะ 2552) และขาวโพดสายพันธุแแท (วันชัย และคณะ 2554) 

 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

1. ไดพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีตานทานตอโรคราสนิม ใหผลผลิตและรสชาติดีท่ีพรอมออกเป็นพันธุแแนะน า 2 
พันธุแ ไดแก H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13 และไดเป็นพันธุแแนะน า
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ของกรมวิชาการเกษตรเมื่อวันท่ี 19 ก.ค. 2564 คือ พันธุแเชียงราย 1 และ เชียงราย 2 ตามล าดับ และจะน าเสนอ 
H420/9 ML 3/1-106-WW 29/10 เป็นพันธุแแนะน าเป็นล าดับตอไป 

2. ไดพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแกาวหนาท่ีตานทานตอโรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนส ส าหรับ
ศึกษาวิจัยและพัฒนาตอในปี 2565-2567 จ านวน 23 สายพันธุแ ไดแก CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, CIFC 
No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC No.2-T21, CIFC No.2-T27, 1/1 B2T5, 
1/4 B3T3, 2/12 B1T3, 2/12 B2T1, 2/12 B2T3, 2/27 B4T5, 2/22 BC B5T1, 2/57 BC B6T76, ลูกผสมของ 
Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3 SF (Caturra vermelho), Catimor CIFC 7963-13-28 x 2/20 B2 SF 
(H.420/9 ML2/4-78-62-34), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T8 (Catimor CIFC 7963-661-36 X 
Sanramon), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/14-2 B7 T10 (Sanramon X H.420/9 ML2/4-78-62-26), 
Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T9 (Catimor CIFC 7963-661-36 X Sanramon), Catimor CIFC 
7963-13-28 x 3/2-1 B7 T6 (H.528/46ML2/10-29-65-29 X Sanramon), 3/2-1-T7-B7 

3. ไดสายตนท่ีมีศักยภาพท่ีจะสามารถพัฒนาเพื่อปรับปรุงพันธุแ ใหผลผลิตสูง มีความตานทานตอโรครา
สนิมและโรคแอนแทรกโนส ในปี 2568-2570 จ านวน 18 สายตน ไดแก 6-2 (51-269), Catuai km18, H739/4-
5B4/1T1, H739/4-5B4/1T2, H739/4-5B4/1T3, H739/4-5B4/1T6, H739/4-5B4/1T18, H739/4-
5B4/1T19, H739/4-5B4/1T20, H7262/8-2 B6/1T1, H7262/8-2 B6/1T3, H306 1/7EK, 5-1-54 ตนท่ี 7, 5-
1-54 ตนท่ี 4, 5-4-2764 ตนท่ี 11, 5-4-2764 ตนท่ี 8, 5-4-2764 ตนท่ี 9 และ 4-1-130-35  

4. ไดแหลงรวบรวมพันธุกรรมของกาแฟอะบิกา อยางนอย 4 แหลง 5,423 สายพันธุแ ซึ่งมีศักยภาพท่ีจะ
พัฒนาพันธุแตอไปส าหรับใชในการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาในอนาคต 

5. ไดขอมูลวา เมล็ด Peaberry สามารถเพาะและงอกและเจริญเติบโตเป็นตนกลาท่ีสมบูรณแเหมือนเมล็ด
ท่ีมีลักษณะปกติ และใหผลผลิตท่ีเป็นเมล็ดท่ีปกติเชนเดิม ซึ่งการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry ขึ้นกับอุณหภูมิ 
ความช้ืน และปริมาณน้ าฝน มีผลตอ รวมกับพันธุกรรม 

6. ไดเทคนิคการตรวจสอบยีนท่ีตานทานตอโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกา ไดแก วิธีการคัดเลือกลูกผสม
กาแฟอะราบิกาตานทานโรคราสนิมดวยการตรวจยีนตานทานโรค, การคัดเลือกลูกผสมกาแฟจากองคแประกอบ
โครงสรางทางพันธุกรรม และวิธีการตรวจการตานทานโรคราสนิมกาแฟที่รวดเร็วดวยวิธี leaf disc inoculation 

7. ไดเทคนิคการตรวจสอบยีนในเช้ือราท่ีเป็นสาเหตุใหเกิดโรคราสนิม ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพของเช้ือ 3 
ลักษณะพบวาคือ เช้ือราสนิม Hemileia  vastatrix แตไมสามารถจ าแนกชนิด race ได เนื่องจากไมพบโครงสราง
ใน Genebank ซึ่งเป็นเช้ือราสนิม race ใหม ท่ีไมมีในฐานขอมูล 

8. ไดขอมูลตนแบบการตรวจลายพิมพแดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ดวยการใชเครื่องหมายโมเลกุล SSR มี
คาความคลายคลึงกันทางพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกา 0.72 ถึง 1.00 จัดกลุมความสัมพันธแทางพันธุกรรมดวยวิธี 
UPGMA ได 5 กลุม 
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โครงการวิจัยท่ี 3 
 

วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกา 
โดย Somatic Embrygenesis และการทดสอบการให้ปุ๋ยเคมีในพื้นทีแ่บบเกษตรกรมีส่วนร่วม 

Research and Development on Propagation Arabica Coffee by Somatic Embrygenesis and 
Chemical Fertilizer Trail in Farmer Participation Base Area 
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บทคัดย่อ 
ในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาและลดตนทุนการผลิต เพื่อใหไดผลผลิตคุณภาพและ

ยั่งยืน ตองประกอบดวยแนวทางในการปลูกกาแฟภายใตรมเงา เพื่อการปลูกกาแฟอะราบิกาท่ียั่งยืน พบวากาแฟท่ี
ปลูกในสภาพรมเงาท่ีระยะหลังเก็บเกี่ยว ออกดอก และติดผลมีความเขมแสงท่ีท าใหเกิดอัตราการสังเคราะหแดวย
แสงสูงสุด  315-485 mol m-2s-1 มีอัตราการสังเคราะหแดวยแสงสูงสุด 4.19-9.85 mol CO2m

-2s-1 และและมี
ความเขมแสงท่ีท าใหอัตราการสังเคราะหแดวยแสงเทากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีคา
ระหวาง 19-73 mol m-1 s-2 และมีอัตราการหายใจ (Rd) ของใบกาแฟในแตละสภาพพื้นท่ีมีคาใกลเคียงกัน 
ระหวาง 0.15-1.53 mol m-2s-1 การปลูกพืชรมเงาท่ีมี ตนสูง ทรงพุมหนาทึบ เชน มะคาเดเมีย นางพญาเสือ
โครง หรือระบบวนเกษตร มีผลท าใหกาแฟไดรับความเขมแสงต่ าจนมีคาใกลเคียงศูนยแจากความเขมแสงปกติ 
(1,800-2,000 mol m-1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชรวมท่ีมีล าตนสูง ทรงพุมโปรง เชน ซิลเวอรแโอ฿ค พืชตระกูลกระถินท่ี
กาแฟจะไดรับความเขมแสงท่ีสูงกวา   
 ศึกษาผลของการใหน้ ากับตนกาแฟอะราบิกาชวงฤดูแลง (เดือนกุมภาพันธแ ถึงพฤษภาคม) พบวาตนกาแฟ
ท่ีมีการใหน้ ามีจ านวนขอตอกิ่งและจ านวนผลตอขอมากกวา และผลผลิตกาแฟเฉล่ียตอตนท้ังกาแฟผลสดและ
กาแฟกะลา มากกวาไมมีการใหน้ าในชวงฤดูแลง  

ศึกษาการขยายพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 โดยวิธีการ Micro – Cutting และ  Somatic 
Embryogenesis เพื่อผลิตพันธุแกาแฟอะราบิกาใหไดปริมาณมากและตรงตามพันธุแ  พบวา พันธุแ H 528/46 ML 
2/10-29-65-23 ขยายพันธุแโดยวิธี somatic embryogenesis โดยใชสวนใบออน เพาะเล้ียงเพื่อชักน าแคลลัสใน
อาหารแข็ง MS/4  + Vitamin Gamborg + IAA 5 mg/L  น้ าตาล 30 กรัมตอลิตร pH5.6 ยายเล้ียงบนอาหารกึ่ง
แข็งสูตร 1/2MS + BAP 0.5 mg/L  เป็นเวลา 2 เดือน เปล่ียนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS เป็นเวลา 3 เดือน 
ไดตนออนท่ีพรอมยายไปอนุบาลในเรือนเพาะช า สวนในพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 พันธุแ 1/4 B3T3 
(Caturra vermello x Sanramon) และพันธุแ 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7 แคลลัสท่ีพัฒนาเป็นเอมบริ
โอจินิคแคลลัส สามารถเล้ียงตอเพี่อใหพัฒนาเป็นตนออนรูปตอปิโดสูงสุด ในอาหารสูตร 1/2MS+ BAP 4 
มิลลิกรัมตอลิตร+GA 0.5 มิลลิกรัมตอลิตร และ 1/2MS+ BAP 3 มิลลิกรัมตอลิตร+GA 0.5 มิลลิกรัมตอลิตร 
ตามล าดับ จากนั้นยายไปเล้ียงในอาหารแข็งสูตร MS+ BAP 0.3 มิลลิกรัมตอลิตรเป็นเวลา 2 เดือนตามดวยอาหาร
แข็งสูตร MS เป็นเวลา 2 -3 เดือน พบวาไดตนออนท่ีมีใบจริง 2 ใบ  

การประเมินความตองการธาตุอาหารและการจัดการปุยตอการเจริญเติบโตและการใหผลผลิตกาแฟอะรา
บิกาตามผลวิเคราะหแดินและพืช พบวา ความตองการธาตุอาหารของกาแฟตอการใหผลผลิต 2 ตัน/ไรคือ  
ไนโตรเจน (N) 43 กก. ฟอสเฟต (P2O5) 12 กก.  และโพแทส  (K2O)  26 กก./ไร/ปี  สัดสวนของ N:P2O5:K2O 
เทากับ 4:1:3 แบงใส 3 ครั้ง ครั้งท่ี 1 หลัง ตัดแตงกิ่งเดือนมกราคม - กุมภาพันธแ ครั้งท่ี 2 หลังติดผลเดือน
พฤษภาคม และครั้งท่ี 3 ผลขยายขนาดเดือนสิงหาคม ผลตอบแทนจากการใสปุยเทากับ 16,130 บาท/ไร  
 การศึกษาโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย ผลการศึกษาพบวาลักษณะทางสัณฐานวิทยา
สามารถจ าแนกชนิดราสาเหตุโรคแอนแทรคโนส ของกาแฟอะราบิกาไดเป็น Colletotrichum gloeosporioides 
(Penz.) Penz. & Sacc.ในศึกษาการปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสในกาแฟอะราบิกา พบวา benomyl 50% 
WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร ใหผลในการปูองกันก าจัดดีท่ีสุด และการท าความสะอาดตัดแตงกิ่งก็สามารถลด
การเกิดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาไดใกลเคียงกับการพนสารปูองกันก าจัดโรคพืช 
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การปูองกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน วิธีท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด
คือ การใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 
: 50) + ตัดแตงกิ่งกาแฟ  

ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอกและหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ เพื่อหาสาร
ก าจัดวัชพืชท่ีมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี ไมกระทบตอการเจริญตอตนกาแฟและไมตกคางในดินท่ี
สงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม พบวา acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี จนถึง
ระยะ 60 วันหลังพนสาร สวนในการศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอกในกาแฟ พบวา 
สารก าจัดวัชพืชทุกชนิดเป็นพิษตอตนกาแฟ แตไมกระทบตอการเจริญเติบโต โดยเฉพาะสารก าจัดวัชพืช 
glufosinate-ammonium + fomesafen อัตรา 105+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร และ glufosinate-
ammonium + oxyfluorfen อัตรา 105+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี
จนถึงระยะ 30 วันหลังพนสาร  

รูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ พบวาการเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน ซึ่ง
พบวามีคุณภาพใกลเคียงกับถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน โดยเฉพาะคุณภาพการชิมในแตละเดือนมีแนวโนม
คุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต 0 ถึง เดือนท่ี 12 และลดลงตามล าดับในเดือนท่ี 15 ถึง
เดือน 24  โดยท่ีอายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือนมีคุณภาพการชิมสูงท่ีสุด 

 
Abstract 

The studies were to increase the efficiency of arabica coffee production and reduce 
production costs. for quality and sustainable productivity. The survey of arabica coffee under 
shade in various locations, the results showed that the coffee grown in shaded conditions at 
post harvesting, flowering and fruiting had the maximum light intensity between 315-485 mol 
m-2s-1, having the maximum photosynthesis rate 4.19-9.85 mol CO2m-2s-1, and the light 
intensity that made the photosynthesis rate equal to the respiration rate (Light compensation 
point) was between 19-73 mol m-1 s-2 and leaf respiration rate of all locations between 0.15-
1.53 mol m-2s-1. Growing shade plants which was tall, dense canopy, such as macadamia, 
Prunus cerasoides or in an agroforestry system resulting in the coffee being exposed to low light 
intensity to near zero from the normal light intensity (1,800-2,000 mol m-1 s-2) comparing to a 
plant with small leaf and expose canopy such as silver oak, acacia, the coffee would get a 
higher light intensity. 

To study the effect of watering found that the mini sprinkler irrigation during the dry 
season (February to May) had a higher number of nodes, fruit per node. and yield per plant 
more than the coffee plants without irrigation during the dry season. 
  Study on propagation of arabica coffee hybrid 1st generation by Micro-Cutting and 
Somatic Embryogenesis to propagate in large quantities. It was found that H 528/46 ML 2/10-29-
65-23 could propagate by somatic embryogenesis. using the young leaves and cultivate to 
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induce callus in MS/4 + Vitamin Gamborg + IAA 5 mg/L (solid media) and sucrose 30 g/lit 
(pH5.6). And then induced Torpedo in MS+BAP 1 mg/L (liquid media), and then transferred 
Torpedoes to MS media every 2 weeks for 10 weeks. Put the Torpedoes on paper for 7 days 
and then transferred to semi solid media 1/2MS + BAP 0.5 mg/L for 2 months. After that should 
transferred to 1/2MS semi solid media for 3 months and then transfer seedlings to nursery. In 
the hybrid arabica coffee cultivar F1, cultivar 1/4 B3T3 (Caturra vermello x Sanramon) and 
cultivar 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7, propagation by Somatic Embryogenesis from young 
leaves was put on MS solid media + sucrose 30 g/l + 2,4-D 20 g/l + BAP 1.0 mg/l for inducing 
callus in dark condition at 27oC for 6-12 months. Induced embryogenic callus in MS+ BAP + 
sucrose 30 g/l for 12-14 months by transferred media each 3-4 weeks. Induced Torpedos by 
1/2MS+ BAP 4 mg/l+ GA 0.5 mg/l and then transferred to 1/2MS+ BAP 3 mg/l+ GA 0.5 mg/l 
respectively. After that transferred to MS+ BAP 0.3 mg/l for 2 months and then followed by 
solid media MS for 2 -3 for initiated the plantlets, we got 2 leaves of plantlets.  

Assessment of nutrient requirements and fertilizer management on the growth and yield 
of arabica coffee based on soil and plant analysis found that the nutrient requirements of 
coffee per yield of 2 tons/rai were nitrogen (N) 43 kg, phosphate (P2O5) 12 kg, and potassium 
(K2O) 26 kg/rai/year, the proportion of N: P2O5: K2O equal to 4:1:3. The return from fertilizing was 
16,130 baht/rai. Fertilizer should divide 3 times; after pruning on January - February,after fruiting 
on May and the fruit enlarged on August.  
 The study on survey Anthracnose of arabica coffee found that symptoms of disease 
were isolated and studied for morphology, biology and disease proof by the morphological 
characteristics which can be classified as anthracnose causative agent of Arabica coffee. 
Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. In the prevention study, it was found that 
the use of benomyl 50% WP at the rate of 20 g/ 20 liters of water gave the best preventive 
effect. They could be seen that cleaning and pruning could reduce the incidence of 
anthracnose arabica coffee like to spraying plant preventive agents. 
 Integrated control of coffee borers in the upper northern region found that the most 
effective method was to use Beauveria bassiana DOA B4+ strain with a pheromone trap. 
(Methyl alcohol: ethyl alcohol = 50: 50) + coffee pruning could control by significantly different 
from other treatments.  

In a study on the efficacy of pre- and post-emergence herbicide in coffee plantations. 
Therefore, does not affect the growth of the coffee plant trial in field conditions, acetochlor 
and oxyfluorfen were effective in controlling weeds until 60 days after spraying. It was found 
that all herbicides were toxic to the coffee plant. but does not affect growth especially 
herbicides glufosinate-ammonium + fomesafen at a rate of 105+50 grams of active ingredient 
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per rai and glufosinate-ammonium + oxyfluorfen at a rate of 105+24 grams of active ingredient 
per rai. Effective for weed control until 30 days after spraying. 

 In the study the proper of coffee bean storage, it was found that the storage in HDPE 
bags with a thickness of 40 microns (price 5 baht) was found to be of similar quality to HDPE 
bags with a thickness of 78 microns (price 140 baht). The cupping test of the coffee bean which 
storage from 0-12 months were well and declined respectively from 15 – 24 months, with shelf 
life of 12 months having the highest cupping score. 

 
บทน า 

ที่มาและความส าคัญ/หลักการและเหตุผล 
กาแฟอะราบิกานิยมน ามาเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นกาแฟสด ท าใหมีมูลคาเพิ่มขึ้น ปัจจุบันกาแฟอะ

ราบิกามีไมเพียงพอตออุตสาหกรรมและการบริโภคจึงตองน าเขาจากตางประเทศอันเนื่องมาจากการเปิดเขตการคา
เสรีในปี 2553 ท่ีผานมา ท าใหมีการปลอมปนเมล็ดกาแฟจากแหลงอื่นสงผลใหไมมีมาตรฐานและนาเช่ือถือ การ
ปลูกกาแฟอะราบิกาบนท่ีสูงทางภาคเหนือของประเทศไทย สวนใหญอาศัยน้ าฝนตามธรรมชาติประกอบกับพื้นท่ี
ปลูกมีอากาศคอนขางหนาวเย็น ความช้ืนสูง และมีปริมาณน้ าฝนเฉล่ียแตละปีคอนขางมาก การใชวัสดุคลุมโคนตน
ในชวงฤดูแลง การปลูกกาแฟอะราบิกาภายใตสภาพรมเงาโดยอาศัยปุาไมธรรมชาติและปลูกในระหวางแถวไมผล
หรือไมผลเมืองหนาว เชน มะคาเดเมียนัท บ฿วย หรือปลูกไมบังรม จะชวยลดการสูญเสียน้ าในดินและตนกาแฟ 
สามารถเจริญเติบโตอยูไดตลอดชวงฤดูแลง (ชวงเดือนมีนาคม – เมษายน) อุณหภูมิท่ีเหมาะสมส าหรับการ
เจริญเติบโตระหวาง 15 – 24 องศาเซลเซียส อุณหภูมิต่ าสุดส าหรับการเจริญเติบโตของกาแฟอะราบิกา คือ 10 
องศาเซลเซียส ถึงระดับต่ าสุดท่ีระดับน้ าคางแข็ง อุณหภูมิสูงสุดส าหรับการเจริญเติบโตคือ 30 องศาเซลเซียส การ
ลดผลกระทบของอุณหภูมิท าไดโดยการคลุมดิน หรือ การท าบังรมใหตนออนของกาแฟ ผลกระทบของอุณหภูมิจะ
ท าใหตนกาแฟเกิดอาการตายยอด (die back) และมีผลตอการเจริญเติบโตและเรงการออกดอกของกาแฟ 
กาแฟอะราบิกาปลูกกันในเขตท่ีมีปริมาณน้ าฝนเฉล่ียระหวาง 800 – 2,500 มิลลิเมตรตอปี ปริมาณน้ าฝนท่ี
เหมาะสมอยูระหวาง 1,400 – 1,600 มิลลิลิตรตอปี นอกจากปริมาณน้ าฝนแลว การกระจายตัวของฝนเป็นส่ิงท่ี
ส าคัญมากกวา โดยเฉพาะการกระจายตัวที่ดี จะตองมีระยะเวลาฝนแลง 2 – 3 เดือนเพื่อกระตุนใหกาแฟสรางตา
ดอก นอกจากนี้การเก็บเมล็ดกาแฟปนกัน อันเนื่องมาจากปัญหาคาแรงงานในการเก็บผลกาแฟบอยครั้งและถา
กาแฟขาดน้ าชวงขยายผลคือเป็นชวงวิกฤตของกาแฟระยะท่ีผลก าลังเติบโตท าให เมล็ดกาแฟมีขนาดเล็กได  (ดิเรก
และคณะ.มปพ.) เพราะน้ ามีสวนส าคัญในการพัฒนาของผลกาแฟและแนวโนมในอนาคต ถาไมมีการจัดการเรื่อง
น้ าในการผลิตกาแฟก็จะเกิดปัญหาเดิมๆและในหนาฝนน้ ามาก ในหนาแลงขาดน้ ารดกาแฟ ดังนั้นการทดลอง
ปริมาณการใหน้ าแบบน้ าหยดกับกาแฟอะราบิกาในภาคเหนือตอนบน ควรท่ีจะมีการสนับสนุน ดานงานวิจัยและ
พัฒนาครบวงจร เมื่อไดเทคโนโลยีแลวควรมีการขยายผลไปในแตละสภาพแวดลอม รวมกับเทคโนโลยีการผลิตท่ี
เหมาะสมเฉพาะพื้นท่ี  การเพิ่มผลผลิตตอไรใหสูงขึ้นในแหลงปลูกเดิม ดานการจัดการน้ าในสวนกาแฟ จึงนาจะ
เป็นทางออกที่ดีอีกดานหนึ่งมากกวาการขยายพื้นท่ีปลูกและพื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาสวนใหญอยูในปุาสงวน 

โดยท่ัวไปกาแฟอะราบิกาจะใหผลผลิตไมสม่ าเสมอ (สูง-ต่ า หรือ ปีเวนปี) เกิดจากไมมีการเตรียมพรอมให
มีการแตกกิ่งใหมเพิ่มขึ้น เพื่อใหผลผลิตในปีตอไป ซึ่งโดยปกติกาแฟจะติดผลปีละ 3-5 ขอในแตละกิ่ง และเฉล่ีย 8-
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14 ผลในแตละขอ ผลผลิตเฉล่ีย 215 กก./ไร หากตองการใหมีผลผลิตสม่ าเสมอตองมีการตัดแตงเพื่อใหเกิดกิ่งใหม
ส าหรับปีตอไป และมีการปฏิบัติดูแลรักษาภายในแปลงหลังตัดแตงกิ่ง (ใสปุย ก าจัดวัชพืช คลุมโคนตน)  ในสวน
ของเกษตรกรจะไมมีการตัดแตงกิ่ง  ไมใสปุย หรือใสปุยเฉพาะสูตร 15-15-15  ก าจัดวัชพืช 1-2 ครั้ง/ปี ไมมีการ
คลุมโคนตนท าใหปริมาณและคุณภาพผลผลิตต่ า ใหผลผลิตเฉล่ีย 134 – 154 กก./ไร แตท้ังนี้การผลิตกาแฟท่ีมี
คุณภาพดีท้ังรสชาติ (flavour) และมีกล่ินหอม (Aroma) ปัจจัยท่ีเกี่ยวของ คือ พันธุแ สภาพแวดลอม (ดิน สภาพ
พื้นท่ีปลูกอุณหภูมิ ความช้ืน) การปฏิบัติดูแลรักษา การเก็บเกี่ยว กรรมวิธีในการค่ัว และการปรุงแตง (De Geus, 
1973) จึงท าใหแตละแหลงผลิตกาแฟมีความแตกตางกัน  
 การผลิตกาแฟใหไดคุณภาพตามมาตรฐาน (ปิยนุช และคณะ, 2547) เป็นท่ียอมรับของตลาด จ าเป็นตองมี
การปฏิบัติดูแลรักษา ใหน้ าและปุย ตลอดจนปูองกันก าจัดวัชพืชและโรคแมลงศัตรูพืชท่ีดี  กาแฟเป็นพืชท่ีตองการ
ปุยคอนขางสูง โดยเฉพาะในชวงเริ่มออกดอก ติดผล  การใสปุยควรพิจารณาจากอายุของตนกาแฟ  ความอุดม
สมบูรณแของดิน และความเป็นกรดดางของดิน ปริมาณอินทรียวัตถุในดิน ถาปริมาณอินทรียวัตถุในดินต่ า สงผลท า
ใหความเป็นประโยชนแของธาตุอาหารต่ า  พืชไมสามารถดูดน าไปใชไดและธาตุอาหารบางชนิดจะถูกตรึงเชน เหล็ก 
ทองแดง ฟอสฟอรัส  การใสปุยใหพืชก็จะไมเกิดประโยชนแท าใหตนทุนการผลิตสูงตามไปดวย ส่ิงท่ีส าคัญท่ีสุดใน
การใสปุยกาแฟ คือ ตองใหปุยในปริมาณท่ีเหมาะสม ไมมากหรือนอยเกินไป ควรใหปุยในปริมาณเพียงพอเพื่อ
ใหผลกาแฟเจริญเติบโตเต็มท่ีและมีคุณภาพดี  นอกจากนั้นสภาพภูมิอากาศ และอายุของกาแฟก็เป็นปัจจัยหนึ่งท่ี
สงผลตอความเป็นประโยชนแของธาตุอาหารพืช  ซึ่งการก าหนดปริมาณการใหปุยกาแฟไดอยางมีประสิทธิภาพตรง
กับความตองการของกาแฟ เพื่อใหการเจริญเติบโตและผลผลิตตามท่ีตองการจ าเป็นตองมีการประเมินสถานภาพ
ของธาตุอาหารในดินและวิเคราะหแพืชมาเป็นเครื่องมือชวยในการตัดสินใจ กอนก าหนดการใหปุย เพื่อใหเกิด
ประโยชนแสูงสุด อีกท้ังชวยลดตนทุนการผลิต เนื่องจากคาการวิเคราะหแพืชบอกใหทราบถึงความเขมขนของธาตุ
อาหารในใบพืช เป็นตัวบงช้ีถึงความสามารถในการดูดธาตุอาหารของพืช สวนคาการวิเคราะหแดิน บอกใหทราบวา
ดินมีธาตุอาหารพืชอยูมากนอยเพียงใด และมีคุณสมบัติเหมาะสมท่ีจะท าใหธาตุอาหารเป็นประโยชนแหรือไม ถาไม
เหมาะสมจะปรับปรุงอยางไร เพื่อใหธาตุอาหารที่มีอยูในดินรวมท้ังปุยท่ีจะใสเพิ่มใหกับดินอยูในรูปท่ีเป็นประโยชนแ
ตอพืชมากท่ีสุด การน าคาการวิเคราะหแพืชไปใชไดอยางมีประสิทธิภาพจ าเป็นตองมีการศึกษาระดับความเหมาะสม
กับภูมิประเทศ และภูมิอากาศ ประกอบ  เนื่องจากปริมาณน้ าฝน และอุณหภูมิเป็นปัจจัยส าคัญอยางหนึ่งท่ี
นอกเหนือจากการจัดการดานธาตุอาหารโดยพบวา เป็นตัวก าหนดผลผลิตและรสชาติของกาแฟ (จุลศักดิ์, 2550) 

การวิจัยและพัฒนาการเพิ่มประสิทธิภาพและคุณภาพการผลิต การพัฒนาระบบพืชผสมผสานเพื่อการใช
ประโยชนแท่ีดินบนพื้นท่ีสูงอยางยั่งยืน  เป็นการขยายผล และถายทอดรูปแบบการพัฒนา ภายใตการพัฒนาและ
อนุรักษแสภาพแวดลอม  มีความสอดคลองกับสภาพภูมินิเวศ และภูมิสังคม กระบวนการผลิตตองไมสงผลกระทบ
ตอสภาพแวดลอม โดยมีการจัดการทรัพยากรดิน และน้ า อยางถูกตองและเหมาะสม 

เนื่องจากกาแฟอะราบิกามีพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการผลิตเชิงคุณภาพบนพื้นท่ีสูง ซึ่งพื้นท่ีการผลิตกาแฟอะรา
บิกามีคอนขางจ ากัด นอกจากนี้แลวในเชิงการคา ในปัจจุบันมีการรับรองการผลิต ไดแก Rainforest Alliance, 
Bird Friendly, Utz และ อินทรียแ :ซึ่งเป็นการสนับสนุนการอนุรักษแพื้นท่ีปุาท่ีเป็นตนน้ าล าธาร โดยใชกระบวนการ
จัดการแบบมีสวนรวมเพื่อใหเกิดการอนุรักษแและรักษาส่ิงแวดลอมอยางยั่งยืน  

ท้ังนี้ในการปลูกกาแฟภายใตไมรมกาแฟมีสวนใหเกิดประโยชนแตอสภาพแวดลอม ในเรื่องการดูดซับ
คารแบอนไดออกไซดแในชวงการสังเคราะหแแสง ท าใหมีการตรึงคารแบอนไดออกไซดแในเนื้อเยื่อพืช เชน ล าตน กิ่งกาน
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และราก ดังนั้น ตนไมจึงชวยในการ mitigate ก฿าซเรือนกระจกในสภาพบรรยากาศ ซึ่งจะมีผลกระทบตอการ
เปล่ียนแปลงสภาพอากาศ นอกจากนี้มีสวนชวยสนับสนุนในการเป็น buffer ท าใหพืชปลูกมีความทนทาน
สภาพแวดลอมท่ีมีการเปล่ียนแปลง เป็นการสราง microclimate ท าใหสภาพแปลงสามารถรักษาความช้ืนไดดี 
ทนทานตอสภาพแลง การปลูกกาแฟภายใตไมบังรม มีขอไดเปรียบ คือ การควบคุมวัชพืช ลดการออกซิเดช่ัน การ
ลดปริมาณสารอินทรียแในดิน ลดการติดผลมากเกินไปจนเกิดอาการ die back  ลดความเสียหายผลผลิตเนื่อง
ผลกระทบความแหงแลงยาวนาน โดยสภาพภายใตทรงพุม ระบบราก และการคลุมดิน จะท าใหการสูญเสียหนาดิน
ลดลงและท าใหสภาพดินอนุรักษแ  

ท้ังนี้ในสภาพแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาปัจจุบันมีการปลูกเป็นพืชเชิงเด่ียวโดยปลูกกลางแจง มีบางสวน
ปลูกภายใตรมเงาในสภาพปุา ดวยพื้นท่ีปลูกท่ีเหมาะสมในการปลูกกาแฟอะราบิกามีนอย เนื่องจากพื้นท่ีสวนใหญ
อยูในพื้นท่ีตนน้ า แตในกาแฟอะราบิกาสามารถปลูกไดภายใตสภาพรมเงา และปลูกพืชแซมได และมีพื้นท่ีท่ี
เหมาะสมในการปลูก ดังเชน เขาหัวโลนอีกเป็นจ านวนมาก ดังนั้นการศึกษาแนวทางของอิทธิพลของไมบังรมเงากับ
การผลิตกาแฟอะราบิกา จึงเป็นแนวทางในการใชพื้นท่ีอยางยั่งยืน โดยมีความสอดคลองกับยุทธศาสตรแกาแฟอะรา
บิกา ในกลยุทธแ เพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและพัฒนาคุณภาพผลผลิตโดยไมท าลายส่ิงแวดลอม 

กรมวิชาการเกษตร โดยสถาบันวิจัยพืชสวนไดท าการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา เพื่อใหไดลูกผสมและ
คัดเลือกตนท่ีมีลักษณะท่ีดีตามท่ีตองการตอเนื่องเรื่อยมา และปัจจุบันไดคัดเลือกพันธุแลูกผสม F1 ท่ีตานทานโรครา
สนิมไดท้ังหมด 17 สายตนและตองการท่ีจะขยายพันธุแตนลูกผสมท่ีคัดเลือกไดเพื่อใหไดตนในปริมาณมากๆส าหรับ
ใหเกษตรกรน าไปปลูก เทคนิคการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อจึงเป็นเทคนิคท่ีมีประโยชนแและสามารถน าไปชวยในขั้นตอน
การขยายพันธุแเพื่อไดตนท่ีมีลักษณะท่ีดีตรงตามลักษณะตนแมในปริมาณมากในชวงเวลาอันจ ากัดได ดังนั้นจึง
ท าการศึกษาวิธีการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อกาแฟอะราบิกา เพื่อน าไปใชประโยชนแในการขยายพันธุแกาแฟอะราบิกา
ลูกผสมท่ีคัดเลือกไดจากกระบวนการปรับปรุงพันธุแ เพื่อไดตนท่ีมีลักษณะท่ีดี มีคุณภาพสม่ าเสมอ และตรงตามพันธุแ
โดยใชเวลาไมนาน ส าหรับน าไปแจกจายเกษตรกรตอไป 

การปลูกกาแฟทางภาคเหนือ เป็นกาแฟพันธุแอะราบิกาซึ่งเป็นพันธุแท่ีเจริญเติบโตไดดีบนพื้นท่ีสูงและ
อากาศหนาวเย็น ดังนั้นเกษตรกรจึงนิยมปลูกบนดอยหรือที่เป็นภูเขาสูง ซึ่งพื้นท่ีดังกลาวเป็นพื้นท่ีมีอากาศช้ืนและ
ฝนตกชุก ท าใหการปลูกกาแฟ ประสบกับปัญหาวัชพืชขึ้นรบกวนตลอดท้ังปี หากปลอยใหวัชพืชขึ้นรบกวนใน
ปริมาณมากๆ จะมีผลกระทบโดยตรงตอการเจริญเติบโตของกาแฟ และท าใหผลิตลดลง 24-65% (Moraima, et 
al 2000; Eshetu, 2001) และยังเป็นท่ีอยูอาศัยของโรค และแมลง ซึ่งจะท าใหเกิดการระบาดของโรค และแมลง
เพิ่มมากขึ้น หากไมมีการปูองกันก าจัดวัชพืช การจัดการวัชพืชของเกษตรกรผูปลูกกาแฟทางภาคเหนือ เกษตรกร
สวนใหญนิยมใชสารก าจัดวัชพืชเป็นวิธีจัดการวัชพืช เนื่องจากสามารถควบคุมวัชพืชไดดี และไมตองก าจัดวัชพืช
บอยครั้งเมื่อเปรียบเทียบกับการจัดการวัชพืชโดยใชแรงงาน ซึ่งท าใหส้ินเปลืองแรงงาน เวลา และประกอบกับ
คาแรงงานแพง สงผลใหตนทุนการผลิตสูง เกษตรกรจึงหันมาใชสารก าจัดวัชพืชเพิ่มมากขึ้น แตสารก าจัดวัชพืชท่ี
แนะน าใหเกษตรกรใช ณ ปัจจุบันมีไมกี่ชนิดท่ีแนะน าใหเกษตรใช(กลุมวิจัยวัชพืช, 2554) และยังเป็นชนิดเดิมๆท่ี
แนะน าใหเกษตรกรใชในปี 2538  จากหนังสือค าแนะน าการควบคุมวัชพืช ไดแก atrazine, metribuzine และ 
alachlor เป็นสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอก และสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอกคือ 
glyphosate และ paraquat ซึ่งสารก าจัดวัชพืชดังกลาวเมื่อพนสัมผัสกับตนกาแฟจะท าใหเกิดอันตรายกับตน
กาแฟ และบางชนิดก็เกิดการตกคางในดิน และแหลงน้ า โดยเฉพาะการใชสารก าจัดวัชพืช atrazine หากเกษตรกร
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ใชสารก าจัดวัชพืชดังกลาวมาเป็นเวลานาน มีความเส่ียงตอสารตกคางในดิน และประกอบกับพื้น ท่ีในการปลูก
กาแฟเป็นพื้นท่ีบนดอย มีความลาดเอียง จึงมีโอกาสท่ีจะเกิดการชะลางของสารก าจัดวัชพืชลงสูแหลงน้ า   

 ปัจจุบันมีสารก าจัดวัชพืชชนิดใหมๆหลากหลายชนิดท่ีสามารถควบคุมวัชพืชไดดี มีความปลอดภัยตอ
มนุษยแ และสภาพแวดลอมมากขึ้น จึงควรน าสารก าจัดวัชพืชเหลานั้นมาทดสอบประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชเพื่อ
หาสารก าจัดวัชพืชท่ีเหมาะสม สามารถความคุมวัชพืชไดดี ไมเป็นอันตรายตอตนกาแฟ และสภาพแวดลอม 
 วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟในการเพิ่มประสิทธิภาพ คุณภาพการผลิต ลดตนทุนการผลิต 
พัฒนาระบบการผลิตกาแฟแบบ ปลอดภัยจากโรคและแมลง เพื่อใหมีผลผลิตและคุณภาพอยางยั่งยืน  

2. เพื่อใหไดวิธีการปูองกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน มี
ประสิทธิภาพ และปลอดภัยตอแมลงศัตรูธรรมชาติ ผูบริโภคและส่ิงแวดลอม   

3. เพื่อทราบขอมูลพื้นท่ีการแพรระบาดของโรคแอนแทรคโนสในกาแฟอะราบิกา 
4. เพื่อส ารวจและจ าแนกชนิดราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกา และทราบวิธีการปูองกัน

ก าจัดโรคแอนแทรกโนสในกาแฟอะราบิกา ท่ีมีประสิทธิภาพดี เพื่อการแนะน าแกเกษตรกร 
5. เพื่อทราบวิธีขยายพันธุแกาแฟในปริมาณมากโดยใชเทคนิคการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อ 
6. เพื่อศึกษาความตองการธาตุอาหารและการจัดการปุยกาแฟอะราบิกาในการลดตนทุนการผลิต เพิ่ม

คุณภาพผลผลิต แนะน าแนวทางการใชปุยท่ีถูกตองเหมาะสมใหเกษตรกรในพื้นท่ี 
7. เพื่อศึกษาอิทธิพลการเจริญเติบโตและคุณภาพของกาแฟอะราบิกาภายใตรมเงา 
8. เพื่อหาสูตรอาหารท่ีเหมาะสมในการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1ตานทานราสนิม  
9. เพื่อศึกษาการจัดการวัชพืชท่ีเหมาะสมในกาแฟอะราบิกา 

 
วิธีการวิจัย 
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กิจกรรมที่ 1 
การพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา 

Development of Arabica coffee cultivation systems 
 

ช่ือผูวิจัย 
นฤนาท ชัยรังษี  ฉัตตแนภา ขมอาวุธ  สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ  โกเมศ สัตยาวุธ  สิริพร  มะเจ่ียว 

Narunenat Chairungsee, Chatnapa Khomarwut, Supattra Lertwatanakiat, Siriporn Mameaw 
 

ค าส าคัญ (Key words) 
กาแฟ  สภาพรมเงา  การสังเคราะหแแสง  การคายน้ า  ดัชนีพื้นท่ีใบ 

Coffee, shadind, photosynthesis, dehydration, leaf area index    
 

บทคัดยอ  
การส ารวจคุณภาพผลผลิตกาแฟอะราบิกาภายใตรมเงาในแหลงตางๆ ด าเนินงานในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหม 

เชียงรายและเพชรบูรณแ ระหวางปี 2562-2563 โดยการบันทึกขอมูลทางสรีรวิทยาของกาแฟในสภาพรมเงาใน
แหลงตางๆ เชน การสังเคราะหแดวยแสง การตอบสนองตอแสงของใบกาแฟ การคายน้ า ดัชนีพื้นท่ีใบ ฯลฯ และ
ขอมูลสภาพแวดลอมในแตละระยะการเจริญเติบโต ผลการส ารวจพบวา กาแฟท่ีปลูกในสภาพรมเงาท่ีระยะหลัง
เก็บเกี่ยว ออกดอก และติดผลมีความเขมแสงท่ีท าใหเกิดอัตราการสังเคราะหแดวยแสงสูงสุด  315-485 mol m-

2s-1 มีอัตราการสังเคราะหแดวยแสงสูงสุด 4.19-9.85 mol CO2m
-2s-1 และและมีความเขมแสงท่ีท าใหอัตราการ

สังเคราะหแดวยแสงเทากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีคาระหวาง 19-73 mol m-1 s-2 
และมีอัตราการหายใจ (Rd) ของใบกาแฟในแตละสภาพพื้นท่ีมีคาใกลเคียงกัน ระหวาง 0.15-1.53 mol m-2s-1

ดานดัชนีพื้นท่ีใบพบวามีลักษณะการเปล่ียนแปลงคลายคลึงกันในแตละพื้นท่ี โดยจะมีคาเปล่ียนแปลงเล็กนอยใน
ระยะออกดอกและเพิ่มข้ึนในระยะติดผล อัตราการสังเคราะหแดวยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใชน้ าของใบ
กาแฟในสภาพรมเงาตางๆมีคาคอนขางต่ า โดยมีการตอบสนองตอแสงในรอบวันท่ีคลายคลึงกัน โดยจะมีความ
แปรปรวนคอนขางสูงในรอบวันตามปริมาณความเขมแสงท่ีเรือนพุมไดรับ  การปลูกพืชรมเงาท่ีมี ตนสูง ทรงพุม
หนาทึบ เชน มะคาเดเมีย นางพญาเสือโครง หรือระบบวนเกษตร มีผลท าใหกาแฟไดรับความเขมแสงต่ าจนมีคา
ใกลเคียงศูนยแจากความเขมแสงปกติ (1,800-2,000 mol m-1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชรวมท่ีมีล าตนสูง ทรงพุมโปรง 
เชน ซิลเวอรแโอ฿ค พืชตระกูลกระถินที่กาแฟจะไดรับความเขมแสงท่ีสูงกวา  

 
The quality survey of Arabica coffee under shade in various locations in Chiang Mai, 

Chiang Rai and Phetchabun Province during 2019-2020 had been organised by recording a 
physiological data of coffee in shaded conditions in different locations such as photosynthesis, 
light response of the coffee leaf, transpiration, leaf area index, etc., and environmental data at 
each growth stage. The survey results showed that the coffee grown in shaded conditions at 
post harvesting, flowering and fruiting had the maximum light intensity between 315-485 mol 
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m-2s-1, having the maximum photosynthesis rate 4.19-9.85 mol CO2m
-2s-1, and the light 

intensity that made the photosynthesis rate equal to the respiration rate (Light compensation 
point) was between 19-73 mol m-1 s-2 and leaf respiration rate of all locations between 0.15-
1.53 mol m-2s-1. Leaf area index (LAI) of each locations had similar pattern which increased 
from post harvesting stage to fruiting stage. The photosynthesis, transpiration, water use 
efficiency of coffee leaves in various shade conditions were relatively low with a similar 
response to the light during the day but the variance was quite high during the day according to 
the light intensity the canopy received. 
   Growing shade plants with tall, dense canopy, such as macadamia,  Prunus cerasoides or 
in an agroforestry system resulting in the coffee being exposed to low light intensity to  
near zero from the normal light intensity (1,800-2,000 mol m-1 s-2)  comparing to a plant with 
small leaf and expose canopy such as silver oak, acacia, the coffee would get a higher light 
intensity. 

 
บทน า (Introduction) 

กาแฟอะราบิกาเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคัญมีพื้นท่ีปลูกในปี 2563/64 รวม 121,806 ไร พื้นท่ีปลูกสวนใหญ
อยูในภาคเหนือ เนื่องจากกาแฟอะราบิกามีพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการผลิตเชิงคุณภาพบนพื้นท่ีสูง ซึ่งพื้นท่ีการผลิต
กาแฟอะราบิกามีคอนขางจ ากัด นอกจากนี้แลวในเชิงการคา ในปัจจุบันมีการรับรองการผลิต ไดแก Rainforest 
Alliance , Bird Friendly, UTZ และ อินทรียแ ซึ่งเป็นการสนับสนุนการอนุรักษแพื้นท่ีปุาท่ีเป็นตนน้ าล าธาร โดยใช
กระบวนการจัดการแบบมีสวนรวมเพื่อใหเกิดการอนุรักษแและรักษาส่ิงแวดลอมอยางยั่งยืน 

ท้ังนี้ในการปลูกกาแฟภายใตไมรมกาแฟมีสวนใหเกิดประโยชนแตอสภาพแวดลอม  ในเรื่องการดูดซับ
คารแบอนไดออกไซดแในชวงการสังเคราะหแแสง ท าใหมีการตรึงคารแบอนไดออกไซดแในเนื้อเยื่อพืช เชน ล าตน กิ่งกาน
และราก ดังนั้น ตนไมจึงชวยในการลดก฿าซเรือนกระจกในสภาพบรรยากาศ ซึ่งจะมีผลกระทบตอการเปล่ียนแปลง
สภาพอากาศ นอกจากนี้มีสวนชวยสนับสนุนในการเป็น buffer ท าใหพืชปลูกมีความทนทานสภาพแวดลอมท่ีมี
การเปล่ียนแปลง เป็นการสราง microclimate ท าใหสภาพแปลงสามารถรักษาความช้ืนไดดี ทนทานตอสภาพแลง 
การปลูกกาแฟภายใตไมบังรม มีขอไดเปรียบ คือ การควบคุมวัชพืช ลดการออกซิเดช่ัน การลดปริมาณสารอินทรียแ
ในดิน ลดการติดผลมากเกินไปจนเกิดอาการ die back  ลดความเสียหายผลผลิตเนื่องผลกระทบความแหงแลง
ยาวนาน โดยสภาพภายใตทรงพุม ระบบราก และการคลุมดิน จะท าใหการสูญเสียหนาดินลดลงและท าใหสภาพ
ดินอนุรักษแ  

การปลูกกาแฟอะราบิกาปัจจุบันมีการปลูกเป็นพืชเชิงเด่ียวโดยปลูกกลางแจง และมีปลูกภายใตรมเงาใน
สภาพปุา หรือปลูกรวมกับไมผลไมยืนตนแตยังประสบปัญหาการเลือกชนิดพืชท่ีเหมาะสมท่ีจะปลูกรวมกับกาแฟ 
การจัดการสภาพแวดลอมโดยเฉพาะปัจจัยแสงใหเหมาะสม ดังนั้นการศึกษาแนวทางของอิทธิพลของไมบังรมเงา
กับการผลิตกาแฟอะราบิกา โดยเฉพาะปัจจัยดานแสง ซึ่งมีความส าคัญตอการออกดอก การสรางและสะสมอาหาร
ของกาแฟซึ่งสงผลกระทบโดยตรงตอคุณภาพของกาแฟท่ีจะน าไปปรับใชในการจัดการสวนกาแฟเพื่อใหมี
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สภาพแวดลอมท่ีเหมาะสม จึงเป็นแนวทางในการใชพื้นท่ีอยางยั่งยืน โดยมีความสอดคลองกับยุทธศาสตรแกาแฟอะ
ราบิกา ในกลยุทธแ เพิ่มประสิทธิภาพการผลิตและพัฒนาคุณภาพผลผลิตโดยไมท าลายส่ิงแวดลอม 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 

การทดลองการส ารวจคุณภาพผลผลิตกาแฟอะราบิกาภายใต้ร่มเงาในแหล่งต่างๆ 
วิธีด าเนินการ                          

ศึกษาและรวบรวมขอมูลแปลงเกษตรกรที่ปลูกในไมรมเงาในแหลงตางๆ เพื่อเก็บขอมูลชนิดไมรมเงาท่ีใชใน
สภาพธรรมชาติ และก าหนดพื้นท่ีเปูาหมายในการส ารวจ โดยเนนท่ีแหลงปลูกหลักท่ีส าคัญ ไดแก เชียงใหม 
เชียงราย เพชรบูรณแ ก าหนดเครื่องมือในการวิจัย คือ ขอมูลท่ัวไปของเกษตรกร สภาพพื้นท่ีปลูกกาแฟ (ลักษณะ
ดิน ความลาดชัน ความสูงจากระดับน้ าทะเล) พันธุแกาแฟท่ีใช แหลงท่ีมา วัดความเขมแสง อุณหภูมิ ความช้ืน
สัมพัทธแ บริเวณทรงพุม และอุณหภูมิดิน เก็บตัวอยางดินในแปลงกาแฟวิเคราะหแคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 
ขอมูลการตอบสนองทางสรีรวิทยาตอสภาพแวดลอมของกาแฟ  

วัดอัตราการแลกเปล่ียนก฿าซคารแบอนไดออกไซดแสุทธิ การคายน้ า การน าไหลน้ าของปากใบ อุณหภูมิใบ การ
หายใจในท่ีมืด ดวยเครื่องวัดอัตราการสังเคราะหแแสง (Li-cor 6400) และปริมาณคลอโรฟิลลแในใบ เก็บตัวอยางใบ
ท่ีวัดไปวิเคราะหแเพื่อหาปริมาณไนโตรเจน ศึกษาการตอบสนองตอแสง โดยก าหนดความเขมแสงใหมีคาตางกัน
ต้ังแต 0-2,000 mol CO2m

-2s-1 วัดคาดัชนีความเขมขนของคลอโรฟิลลแของใบหลังจากวัดอัตราการสังเคราะหแ
ดวยแสง ดวยเครื่อง Chlorophyll meter ค านวณหาสัดสวนของน้ าหนักแหงตอพื้นท่ีใบ ศึกษาปัจจัยตาง ๆ ท่ีมี
ผลตอผลผลิตและคุณภาพผลผลิต ไดแก อุตุนิยมวิทยา ความอุดมสมบูรณแของดิน  เป็นตน 

   วิเคราะหแขอมูล โดยการหาความสัมพันธแระหวางปัจจัยสภาพแวดลอมโดยเฉพาะปัจจัยแสง สภาพรมเงาท่ี
มีผลตอการสังเคราะหแดวยแสง การคายน้ าของใบกาแฟในระยะตางๆ 
- การบันทึกขอมูล 

 พื้นท่ี ไดแก พิกัดแปลง พื้นท่ี ความลาดชัน ความสูงจากระดับน้ าทะเล ชนิดพืชร วมระบบกาแฟ ดาน
เกษตร ไดแก พันธุแกาแฟ ระบบการปลูก ระยะปลูก อายุ ความสูงและขนาดล าตน การออกดอก ดานสรีรวิทยาพืช 
ไดแก อัตราการสังเคราะหแแสง การคายน้ า การน าไหลของปากใบ การตอบสนองตอแสง ดัชนีพื้นท่ีใบ พื้นท่ีใบ 
น้ าหนักแหงของใบกาแฟ สภาพแวดลอม ความเขมแสง อุณหภูมิ ความช้ืนบรรยากาศ คุณสมบัติทางกายภาพและ
เคมีของดิน 

- เวลาและสถานท่ี  เริ่มตน 2562 – ส้ินสุด 2563   
- สถานท่ีท าการทดลอง ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง แมจอนหลวง) อ.แมวาง อ.แมแจม จ.

เชียงใหม ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แมสรวย จ.เชียงราย ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง
เพชรบูรณแ อ.เขาคอ จ.เพชรบูรณแ สถานีพัฒนาเกษตรที่สูงตามพระราชด าริปางขอน อ.เมือง จ.เชียงราย 

ผลการทดลองและอภิปราย 
การส ารวจคุณภาพผลผลิตกาแฟอะราบิกาภายใตรมเงาในแหลงตางๆ ด าเนินงานในพื้นท่ีจังหวัดเชียงใหม 

เชียงรายและเพชรบูรณแ ระหวางปี 2562-2563 โดยการบันทึกขอมูลทางสรีรวิทยาของกาแฟในสภาพรมเงาใน
แหลงตางๆ เชน การสังเคราะหแดวยแสง การตอบสนองตอแสงของใบกาแฟ การคายน้ า ดัชนีพื้นท่ีใบ ฯลฯ และ
ขอมูลสภาพแวดลอมในแตละระยะการเจริญเติบโต ผลการส ารวจพบวา กาแฟท่ีปลูกในสภาพรมเงา ท่ีระยะหลัง
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เก็บเกี่ยว ออกดอก และติดผล มีความเขมแสงท่ีท าใหเกิดอัตราการสังเคราะหแดวยแสงสูงสุด  315-485 mol m-

2s-1 มีอัตราการสังเคราะหแดวยแสงสูงสุด 4.19-9.85 mol CO2m
-2s-1 และมีความเขมแสงท่ีท าใหอัตราการ

สังเคราะหแดวยแสงเทากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีคาระหวาง 19-73 mol m-1 s-2 
และมีอัตราการหายใจ (Rd) ของใบกาแฟในแตละสภาพพื้นท่ีมีคาใกลเคียงกัน ระหวาง 0.15-1.53 mol m-2s-1

ดานดัชนีพื้นท่ีใบพบวามีลักษณะการเปล่ียนแปลงคลายคลึงกันในแตละพื้นท่ี โดยจะมีคาเปล่ียนแปลงเล็กนอยใน
ระยะออกดอกและเพิ่มข้ึนในระยะติดผล อัตราการสังเคราะหแดวยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใชน้ าของใบ
กาแฟในสภาพรมเงาตางๆมีคาคอนขางต่ า โดยมีการตอบสนองตอแสงในรอบวันท่ีคลายคลึงกัน โดยจะมีความ
แปรปรวนคอนขางสูงในรอบวันตามปริมาณความเขมแสงท่ีเรือนพุมไดรับ  การปลูกพืชรมเงาท่ีมี ล าตนสูง ทรงพุม
หนาทึบ เชน มะคาเดเมีย นางพญาเสือโครง หรือระบบวนเกษตร มีผลท าใหกาแฟไดรับความเขมแสงต่ าจนมีคา
ใกลเคียงศูนยแจากความเขมแสงปกติ (1,800-2,000 mol m-1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชรวมท่ีมีล าตนสูง ทรงพุมโปรง 
เชน ซิลเวอรแโอ฿ค พืชตระกูลกระถินที่ตนกาแฟจะไดรับความเขมแสงท่ีสูงกวา  

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
1. อัตราการสังเคราะหแดวยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใชน้ าของใบกาแฟในสภาพรมเงาตางๆมีคา

คอนขางต่ า โดยมีการตอบสนองตอแสงในรอบวันท่ีคลายคลึงกัน โดยจะมีความแปรปรวนคอนขางสูงใน
รอบวันตามปริมาณความเขมแสงท่ีเรือนพุมไดรับ   

2. อัตราการสังเคราะหแดวยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใชน้ าของใบกาแฟจะต่ าในระยะหลังเก็บเกี่ยว 
และเพิ่มข้ึนในระยะออกดอกและติดผล 

3. ความเขมแสงท่ีท าใหเกิดอัตราการสังเคราะหแดวยแสงสุทธิสูงสุด (Light saturation point) ของใบกาแฟ
ท่ีปลูกในสภาพรมเงาในแตละระยะการเจริญเติบโตในพื้นท่ีตางๆ มีคาระหวาง 313 - 485 mol m-1 s-2 
และมีความเขมแสงท่ีส าใหอัตราการสังเคราะหแดวยแสงเทากับอัตราการหายใจ (Light compensation 
point) มีคาระหวาง 19-73 mol m-1 s-2 

4. ดานดัชนีพื้นท่ีใบมีการเปล่ียนแปลงคลายคลึงกันในแตละพื้นท่ี โดยจะมีคาเปล่ียนแปลงเล็กนอยในระยะ
ออกดอกและเพิ่มข้ึนในระยะติดผล 

5. การปลูกพืชรมเงาท่ีมี ตนสูง ทรงพุมหนาทึบ เชน มะคาเดเมีย นางพญาเสือโครง หรือระบบวนเกษตร มี
ผลท าใหกาแฟไดรับความเขมแสงต่ าจนมีคาใกลเคียงศูนยแจากความเขมแสงปกติ (1,800-2,000 mol m-

1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชรวมท่ีมีล าตนสูง ทรงพุมโปรง เชน ซิลเวอรแโอ฿ค พืชตระกูลกระถินท่ีกาแฟจะไดรับ
ความเขมแสงท่ีสูงกวา ดังนั้นในการปลูกพืชรวมกาแฟควรพิจารณาชนิดพืชท่ีมีเรือนยอดหรือการแผกิ่ง
กานไมใหญเกินไป หากเป็นไมผลไมยืนตนท่ีมีทรงพุมหรือใบหนาทึบ ควรมีการตัดแตงกิ่งและควบคุมทรง
พุมเพื่อใหไดรับแสงท่ีเหมาะสม ในกรณีท่ีมีการปลูกกาแฟรวมในระบบวนเกษตรควรตัดแตงกิ่งพืชรวม
กาแฟใหกลางทรงพุมโปรง และเนนตัดแตงในทิศท่ีไดรับความเขมแสงนอย โดยสามารถใชแอปพลิเคช่ันใน
การวัดความเขมแสงใหไดคาท่ีเหมาะสม เชน แอปพลิเคช่ัน Korona ส าหรับระบบปฏิบัติการ ios ท่ี
สามารถวัดพลังงานแสง (PAR,mol m-1 s-2) ไดคอนขางเท่ียงตรง 
 
 
 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



90 
 

90 
 

กิจกรรมที่ 2 
พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 

Develop Technology of Coffee Production  
 

ช่ือผูวิจัย 
กรกช จันทร  ประภาพร ฉันทานุมัติ  กุหลาบ คงทอง  ศศิธร วรปิติรังสี  วีระ วรปิติรังสี  อรทัย ธนัญชัย           

ไพรัตนแชวยเต็ม  ฉัตตแนภา ขมอาวุธ  ยุพิน กสินเกษมพงษแ  ปฏิพัทธแ ใจปิน  สนอง จรินทร  วิมล แกวสีดา  
พรพนัช มีกุล  สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ  สิริพร มะเจ่ียว  วิชญา ศรีสุข  ศิริลักษณแ อินทะวงศแ  ประสาน สืบสุข 

ปาริฉัตร สังขแสะอาด  ศิริพร หัสสรังสี  และ นฤนาท ชัยรังษี 
Korakoch Chantorn, Prapaporn Chantanumat, Kularb  Kongthong, Sasithorn Vorapitirangsree,     

Veera Vorapitirangsree, Orathai Tananchai, Pairat Chuaytem, Chatnapa Khomarwut,               
Yupin Kasinkasaempong, Patipat Jaipin, Sanong Jarintorn,,Wimol Kaewseeda,             

Pornpanuch Meekul, Supattra Lertwatanakiat, Siriporn Mameaw, Witchaya Srisook,               
Sirilak Inthawong, Prasarn Seubsuk, Parichart Sangkasa-ad, Siriporn Hassarangsee  and    

Narunenat Chairungsee 

ค าส าคัญ (Key words) 
กาแฟ, ขยายพันธุแกาแฟอะราบิกา, การใหน้ าแบบหยดในกาแฟอะราบิกา, ปุย, ธาตุอาหาร,     

โซมาติกเอมบริโอเจนิซีส, การจัดการปุยเคมีในสวนกาแฟอะราบิกา 
coffee, colletotrichum gloeosporioides , drip irrigation, fertilizer, nutrients, somatic 

embryogenesis, chemical fertilizer management in arabica coffee 
 

บทคัดย่อ  
ในการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเพื่อใหมีประสิทธิภาพการผลิตและลดตนทุนการผลิตกาแฟอะราบิกา โดย

ศึกษาการใหน้ า ปุยและธาตุอาหาร ตลอดจนการขยายพันธุแโดย Somatic embryogenesis และ micro- cutting 
กาแฟอะราบิกาพันธุแดี จากการศึกษาพบวา ในการศึกษาพบวาตนกาแฟอะราบิกาท่ีมีการใหน้ าแบบมินิสปริงเกอรแ 
ในชวงฤดูแลง (เดือนกุมภาพันธแ ถึงพฤษภาคม) พบวามีจ านวนขอตอกิ่งและจ านวนผลตอขอมากกวา และผลผลิต
กาแฟเฉล่ียตอตนท้ังกาแฟผลสดและกาแฟกะลา มากกวาตนกาแฟอะราบิกาท่ีไมมีการใหน้ าในชวงฤดูแลง สวน
การประเมินความตองการธาตุอาหารของกาแฟตอการใหผลผลิต 2 ตัน/ไรคือ  ไนโตรเจน (N) 43 กก. ฟอสเฟต 
(P2O5) 12 กก.  และโพแทส  (K2O)  26 กก./ไร/ปี  สัดสวนของเทากับ 4:1:3 ใหน้ าหนักผลสดเฉล่ีย 3 ปี 
1,430.7 น้ าหนักสดกะลา 520.7 และน้ าหนักแหงกะลา 252.3 กก./ไร คุณภาพของเมล็ดกาแฟน้ าหนัก 100 เมล็ด 
17.28 กรัมและขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 (≥7.1 มม.) 58 % ผลตอบแทนจากการใสปุยเทากับ 16,130 บาท/ไร มี
รายไดสูงกวาการใสปุย 15-15-15  5,510 บาท/ไร ตนทุนคาปุยลดลง 21.7% และเกษตรกรมีรายไดเพิ่ มขึ้น 
34.2% ค าแนะน าการใสปุยกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ีภาคเหนือคือ ใสปุย N 43 กก./ไร (46-0-0 84 กก./ไร)  P2O5 
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12 กก./ไร (18-46-0 26 กก./ไร) และ K2O 26 กก./ไร (0-0-60 43 กก./ไร) แบงใส 3 ครั้ง ครั้งท่ี 1 หลัง ตัดแตง
กิ่งเดือนมกราคม - กุมภาพันธแ ครั้งท่ี 2 หลังติดผลเดือนพฤษภาคม และครั้งท่ี 3 ผลขยายขนาดเดือนสิงหาคม ใน
การทดสอบการจัดการปุยเคมีในสวนกาแฟอะราบิกาแบบเกษตรกรมีสวนรวม  พบวา การใสปุยอัตราแนะน าได
ผลตอบแทน 45,744 บาท/ไรสูงกวาการใสปุยของเกษตรกร 11,874 บาท/ไร คิดเป็นรอยละ 26.0 ตนทุนคา
ปุยเคมีลดลงรอยละ 25.8  

ในการศึกษาการขยายพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมช่ัวท่ี 1 โดยวิธีการ Micro – Cutting และ  Somatic 
Embryogenesis พบวา พันธุแ H 528/46 ML 2/10-29-65-23 ขยายพันธุแโดยวิธี somatic embryogenesis โดย
ใชสวนใบออน เพื่อชักน าแคลลัสในอาหารแข็ง สูตรท่ีเหมาะสมคือ  MS/4  + Vitamin Gamborg + IAA 5 mg/L  
น้ าตาล 30 กรัมตอลิตร pH5.6 โดยเริ่มสรางแคลลัสในเดือนท่ี 5 และชักน าแคลลัสใหเกิดตนออนรูปตอปิโด ใน
อาหารเหลวสูตร MS+BAP 1 mg/L  เป็นเวลา 3 สัปดาหแ แลวเปล่ียนเป็นอาหารเหลวสูตร MS เปล่ียนอาหารทุกๆ 
2 สัปดาหแ เป็นเวลา 10 สัปดาหแ วางตนออนรูปตอปิโดบนกระดาษซับท่ีฆาเช้ือแลว เป็นเวลา 7 วัน ยายเล้ียงบน
อาหารกึ่งแข็งสูตร 1/2MS + BAP 0.5 mg/L  เป็นเวลา 2 เดือน เปล่ียนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS เป็นเวลา 
3 เดือน ไดตนออนท่ีพรอมยายไปอนุบาลในเรือนเพาะช า ส าหรับ Catimor CIFC 7963-661-36 พบวา ยังไมพบ
สูตรอาหารท่ีสามารถชักน าใบออนใหเกิดแคลลัสได สวนในพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 พันธุแ 1/4 B3T3 
(Caturra vermello x Sanramon) และพันธุแ 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7 ศึกษาการขยายพันธุแโดยวิธี 
Somatic Embryogenesis จากใบออน มาฟอกฆาเช้ือท่ีผิว น ามาเล้ียงในสภาพปลอดเช้ือบนอาหารแข็งสูตร MS 
ท่ีเติม ซูโครส 30 กรัม/ลิตร และเติม 2,4-D รวมกับ BAP เพื่อชักน าการเกิดแคลลัส โดยน าไปเล้ียงในสภาพมืด ท่ี
อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 6-12 เดือน พบวา พันธุแ1/1 B2T5และพันธุแ 1/4 B3T3 ใหเปอรแเซ็นตแการเกิด
แคลลัสเฉล่ียสูงสุด 62.5 และ 95.8 เมื่อเล้ียงในอาหารท่ีเติม 2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 1.0 มก/ล หลังจาก
เล้ียงเป็นเวลา 1 เดือน เริ่มมีแคลลัสเกิดขึ้น  และท าการเปล่ียนอาหารเพื่อเพิ่มปริมาณเป็นเวลา 6-9 เดือน  ในการ
ชักน าการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส และน าไปเล้ียงในอาหารสูตร MS ท่ีเติม BAPและ ซูโครส 30 กรัมตอลิตร เป็น
เวลา 12-14 เดือน เปล่ียนอาหารใหมทุก 3- 4 สัปดาหแ พบวาในพันธุแ 1/4 B3T3 และ1/1 B2T5 แคลลัสท่ีพัฒนา
เป็นเอมบริโอจินิคแคลลัส สามารถเล้ียงตอเพี่อใหพัฒนาเป็นตนออนรูปตอปิโดสูงสุด ในอาหารสูตร 1/2MS+ BAP 
4 มิลลิกรัมตอลิตร+GA 0.5 มิลลิกรัมตอลิตร และ 1/2MS+ BAP 3 มิลลิกรัมตอลิตร+GA 0.5 มิลลิกรัมตอลิตร 
ตามล าดับ จากนั้นยายไปเล้ียงในอาหารแข็งสูตร MS+ BAP 0.3 มิลลิกรัมตอลิตรเป็นเวลา 2 เดือนตามดวยอาหาร
แข็งสูตร MS เป็นเวลา 2 -3 เดือน พบวาไดตนออนท่ีมีใบจริง 2 ใบ ส าหรับน าไปเล้ียงตอเพื่อใหไดตนออนท่ีโต
พรอมส าหรับยายไปอนุบาลในเรือนเพาะช า ท้ังนี้ยังอยูระหวางด าเนินการหาวิธีท่ีเหมาะสมตอไป  

 
Abstract  

To develop production technology to increase production efficiency and reduce the 
cost of arabica coffee production. by studying water fertilizer and nutrients as well as 
propagation by Somatic embryogenesis and micro- cutting of fine Arabica coffee varieties. The 
study found that the effect of irrigation and non-irrigating arabica coffee plants during the dry 
season. on the growth and yield of coffee found that the mini sprinkler irrigation during the dry 
season (February to May), which had a higher number of nodes, fruit per node. and yield per 
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plant more than the coffee plants without irrigation during the dry season. Assessment of 
nutrient requirements and fertilizer management on the growth and yield of arabica coffee 
based on soil and plant analysis. To study the nutrient requirements and management of 
arabica coffee fertilizers to reduce production costs and increase yield quality and the 
recommendation for the suitable of fertilizers for farmers. It was found that the nutrient 
requirements of coffee per yield of 2 tons/rai were nitrogen (N) 43 kg, phosphate (P2O5) 12 kg, 
and potassium (K2O) 26 kg/rai/year, the proportion of N: P2O5. : K2O equal to 4:1:3, mean of 
coffee fresh fruit weight for 3 years was 1,430.7, coffee bean weight 520.7 and dry weight 252.3 
kg/rai, quality of 100 beans weight 17.28 g, and grade 1 coffee bean size (≥7.1 mm. ) 58 % 
highest when fertilizing the appraisal rate. The return from fertilizing was 16,130 baht/rai, earning 
higher than fertilizing 15-15-15 at 5,510 baht/rai, lowering the cost of fertilizer by 21.7%, and the 
farmer's income increased by 34.2%. The recommendation for arabica coffee farmers in the 
northern region was fertilized with N 43 kg/rai (46-0-0 84 kg/rai), P2O5 12 kg/rai (18-46-0 26 
kg/rai) and K2O 26. kg/rai (0-0-60 43 kg/rai) divided 3 times, the 1st time after pruning January - 
February, the 2nd time after fruiting in May and the 3rd time, the fruit enlarged in August. In the 
trial in farmer field for fertilizer management with farmers participation, it was found that the 
income of the recommended rate of fertilization was 45,744 baht/rai, higher than the farmer's 
fertilization of 11,874 baht/rai. The cost of chemical fertilizers was reduced by 25.8 percent. 

  Study on propagation of arabica coffee F1 hybrid generation by Micro-Cutting and 
Somatic Embryogenesis to produce arabica coffee varieties in which true to type in large 
quantities. It was found that H 528/46 ML 2/10-29-65-23 could propagate by somatic 
embryogenesis. using the young leaves and cultivate to induce callus in MS/4 + Vitamin 
Gamborg + IAA 5 mg/L (solid media) and sugar 30 g/lit (pH5.6). And then after 5 month induced 
Torpedo in MS+BAP 1 mg/L (liquid media) for 3 weeks. And then transferred Torpedoes to MS 
media every 2 weeks for 10 weeks. Put the Torpedoes on paper for 7 days and then transferred 
to semi solid media 1/2MS + BAP 0.5 mg/L for 2 months. After that should transferred to 1/2MS 
semi solid media for 3 months and then transfer seedlings to nursery. For Catimor CIFC 7963-
661-36, it was not found the media could induce callus by young leaves. In the hybrid arabica 
coffee cultivar F1, cultivar 1/4 B3T3 (Caturra vermello x Sanramon) and cultivar 1/1 B2T5 
(Caturra vermello x K7, propagation by Somatic Embryogenesis from young leaves was studied. 
Sterilized and put on MS solid media + sugar 30 g/l + 2,4-D 20 g/l + BAP 1.0 mg/l for inducing 
callus in dark condition at 27oC for 6-12 months. Induced embryogenic callus in MS+ BAP + 
sucrose 30 g/l for 12-14 months by transferred media each 3-4 weeks. And then induced 
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Torpedos by 1/2MS+ BAP 4 mg/l+ GA 0.5 mg/l and then transferred to 1/2MS+ BAP 3 mg/l+ GA 
0.5 mg/l respectively. After that transferred to MS+ BAP 0.3 mg/l for 2 months and then 
followed by solid media MS for 2 -3 for initiated the plantlets, we got 2 leaves of plantlets.  

 
บทน า (Introduction) 

การปลูกกาแฟอะราบิกาบนท่ีสูงทางภาคเหนือของประเทศไทย สวนใหญอาศัยน้ าฝนตามธรรมชาติ
ประกอบกับพื้นท่ีปลูกมีอากาศคอนขางหนาวเย็น ความช้ืนสูง และมีปริมาณน้ าฝนเฉล่ียแตละปีคอนขางมาก การ
ใชวัสดุคลุมโคนตนในชวงฤดูแลง การปลูกกาแฟอะราบิกาภายใตสภาพรมเงาโดยอาศัยปุาไมธรรมชาติและปลูกใน
ระหวางแถวไมผลหรือไมผลเมืองหนาว เชน มะคาเดเมียนัท บ฿วย หรือปลูกไมบังรม จะชวยลดการสูญเสียน้ าในดิน
และตนกาแฟ สามารถเจริญเติบโตอยูไดตลอดชวงฤดูแลง (ชวงเดือนมกราคม ถึงพฤษภาคม) กาแฟอะราบิกาปลูก
กันในเขตท่ีมีปริมาณน้ าฝนเฉล่ียระหวาง 800-2,500 มิลลิเมตรตอปี ปริมาณน้ าฝนท่ีเหมาะสมอยูระหวาง 1,400-
1,600 มิลลิลิตรตอปี นอกจากปริมาณน้ าฝนแลว การกระจายตัวของฝนเป็นส่ิงท่ีส าคัญมากกวา โดยเฉพาะการ
กระจายตัวที่ดี จะตองมีระยะเวลาฝนแลง 2-3 เดือนเพื่อกระตุนใหกาแฟสรางตาดอก การท่ีกาแฟขาดน้ าชวงการ
ขยายผล ถือเป็นชวงวิกฤตของกาแฟระยะท่ีผลก าลังเติบโตท าใหเมล็ดกาแฟมีขนาดเล็กได เนื่องจากน้ ามีสวนส าคัญ
ในการพัฒนาของผลกาแฟ และหากไมมีการจัดการเรื่องน้ าในการผลิตกาแฟก็จะเกิดปัญหาในการผลิตกาแฟขึ้น 
ดังนั้นการทดลองศึกษาผลของการใหน้ าท่ีมีตอการเจริญเติบโตและผลผลิตกาแฟอะราบิกาใน พื้นท่ีภาคเหนือ
ตอนบน ควรท่ีจะมีการสนับสนุน ดานงานวิจัยและพัฒนาครบวงจร เมื่อไดเทคโนโลยีแลวควรมีการขยายผลไปใน
แตละสภาพแวดลอม รวมกับเทคโนโลยีการผลิตท่ีเหมาะสมเฉพาะพื้นท่ี  การเพิ่มผลผลิตตอไรใหสูงขึ้นในแหลง
ปลูกเดิม ดานการจัดการน้ าในสวนกาแฟ จึงนาจะเป็นทางออกท่ีดีอีกดานหนึ่งมากกวาการขยายพื้นท่ีปลูกและ
พื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาสวนใหญอยูในปุาสงวน   

กาแฟเป็นพืชท่ีตองการธาตุอาหารท่ีส าคัญไดแก ไนโตรเจน (N) ฟอสฟอรัส (P)  โพแทสเซียม (K)  
แคลเซียม (Ca)  แมกนีเซียม (Mg) เหล็ก (Fe) แมงกานีส (Mn)  สังกะสี (Zn)   ทองแดง (Cu) และโบรอน (B) 
และจะใชธาตุอาหารมากตลอดเวลาท่ีไดรับแสงแดดและอุณหภูมิสูงโดยเฉพาะตนกาแฟท่ีปลูกกลางแจงเพื่อใชใน
การสังเคราะหแแสง การเจริญเติบโตและการเล้ียงผล   จึงมักพบเสมอวาตนกาแฟมีอาการตายจากยอดลงมา
ภายหลังการใหผลดกเกินควร ตนจะออนแอและถูกโรคเขาท าลายถารุนแรงตนก็ตาย แตถาไมรุนแรงตองใชเวลา
ในการพักฟื้นตนอยางนอย 2 ปี เพื่อใหติดผลรอบใหม จากรายงานของไวและคณะ (2553) ปริมาณธาตุอาหารใน
ใบกาแฟอะราบิกา ซึ่งเก็บจากตนกาแฟอายุ 6 ปี ท่ีสถานีพัฒนาการเกษตรท่ีสูงบานปางขอน  จ.เชียงรายเมื่อปี 
2550 และรายงานของ Reuter and Robinson (1986) ธาตุอาหารไนโตรเจนพบมีคาสูง  3 และ 3.72% ซึ่ง
จากคาวิเคราะหแดังกลาวไดแนะน าใหมีการเพิ่มปุยไนโตรเจนตามผลผลิตท่ีเพิ่ม สวน P พบนอยมาก ปริมาณธาตุ
อาหารในดินท่ีสถานีพัฒนาการเกษตรที่สูงบานปางขอน จ.เชียงรายเมื่อปี 2550 พบปริมาณ Ca 155-320 มก./
กก. ซึ่งถือวาต่ ามาก ในระยะยาวอาจเกิดอาการขาดถาไมรีบด าเนินการแกไข ปรีดาและพิชิต (2535) รายงานวา 
กาแฟเป็นพืชท่ีตอบสนองตอ B สูงเมื่อเปรียบเทียบกับสมและสับปะรดท่ีมีการตอบสนองปานกลางและต่ า  การ
ใสปุยกาแฟในมลรัฐฮาวาย สหรัฐอเมริกาแนะน าใหใสปุย 15-15-15 อัตรา 1,600 กรัม/ตน และ 21-0-0 อัตรา 
400 กรัม/ตน สวนในประเทศอินเดียแนะน าใหใส 15-15-15 หรือ 17-17-17 อัตรา 1,050 กรัม/ตนและ 21-0-0 
250 กรัม/ตน นอกจากนี้มีค าแนะน าใหพนซิงคแซัลเฟต 40 กรัม/น้ า 20 ลิตร แมกนีเซียมซัลเฟต 25 กรัม/น้ า 20 
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ลิตร ยูเรีย 200 กรัม แอมโมฟอส 500 กรัม และมิวเรตออฟโพแทส 35 กรัม/น้ า 20 ลิตร เพื่อปูองกันการขาด
ธาตุสังกะสี แมกนีเซียม ไนโตรเจน ฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมนอกเหนือจากการใหทางดิน วัตถุประสงคแของ
การวิจัยในครั้งนี้เพื่อศึกษาความตองการธาตุอาหารและการจัดการปุยกาแฟอะราบิกาในการลดตนทุนการผลิต 
เพิ่มคุณภาพผลผลิต แนะน าแนวทางการใชปุยท่ีถูกตองเหมาะสมใหเกษตรกรในพื้นท่ี 

กาแฟอะราบิกาท่ีเกษตรกรปลูกอยู ท่ัวไปมีความออนแอตอโรคราสนิม  ท าใหผลผลิตลดลงสงผลตอ
ปริมาณผลผลิตซึ่งปกติมีปริมาณต่ าอยูแลวตามคุณลักษณะของพันธุแ   แมวาผลการด าเนินงานวิจัยปรับปรุงพันธุแ
กาแฟในชวงปี  2549-2553   สามารถวิจัยไดพันธุแกาแฟสายพันธุแดีใหพันธุแรับรอง จ านวน  1 พันธุแไดแก พันธุแ
เชียงใหม 80 และในปี 2553 สามารถคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแตานทานโรคราสนิมลูกผสมช่ัวท่ี6 ใน
สภาพธรรมชาติ ไดจ านวน 2 สายตน ไดแก พันธุแ H 528/46 ML 2/10-29-65-23  และ H 420/9 ML 2/4-78-
31-34 และคัดเลือกพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม HDT Derivatives กลุมพันธุแ Catimor ช่ัวท่ี 6 จ านวน 2 สายตน 
ไดแก H420/9 ML 1/3 KW 54 และ H 420/9 ML 2/1 KW 82 ซึ่งจะสามารถน าไปทดสอบและเปรียบเทียบ
เพื่อใหไดพันธุแที่จะไดพันธุแแนะน าในปี 2558 ตอไป  ซึ่งในกระบวนการปรับปรุงพันธุแกาแฟอราบิกาเพื่อใหไดพันธุแ
รับรองหนึ่งพันธุแนั้น ตองใชเวลาด าเนินการถึงหกช่ัว ประมาณ 25 ปี เป็นอยางนอย จึงจะสามารถกระจายพันธุแดีให
เกษตรกรได ดังนั้น การทดลองนี้จึงจัดท าขึ้นเพื่อใหการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาสามารถยนระยะเวลาใหส้ันลง 
เพื่อใหการผลิตกาแฟอราบิกาของเกษตรกรมีประสิทธิภาพมากขึ้น โดยการศึกษาการขยายพันธุแกาแฟอราบิกาดวย
การเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อ แบบ somatic embryogenesis และ  micro-cutting ในลูกผสมช่ัวที่ 1  

ในการขยายพันธุแกาแฟลูกผสมท่ีไดนักปรับปรุงพันธุแไมแนะน าใหใชวิธีขยายพันธุแโดยผานเมล็ดเนื่องจาก มี
การกระจายตัวของลักษณะทางพันธุกรรมในรุน F2  แตสามารถท าการขยายพันธุแโดยวิธีการ ตอยอด หรือ การตัด
ช า แตเนื่องดวยเทคนิคเหลานี้มีขอจ ากัดคือ ตองใชแรงงานท่ีมีความช านาญ ใชเวลานาน และไมสามารถผลิตใน
ปริมาณมากได  เนื่องจากการขยายพันธุแตนกาแฟอะราบิกาลูกผสมท่ีมีลักษณะท่ีดี ท่ีคัดเลือกไดจากการปรับปรุง
พันธุแเชนลักษณะการตานทานตอโรคแมลง ลักษณะทนตอสภาวะแวดลอม เพื่อใหไดตนในปริมาณมากในเวลาอัน
จ ากัดนั้น ไมสามารถท าไดดวยเทคนิคทางพืชสวน และการขยายพันธุแแบบไมอาศัยเพศเชนการปักช า จึงมีการน า
เทคนิคการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อมาใชในการเพิ่มปริมาณตนกาแฟอะราบิกา และพบวาวิธี Somatic Embryogenesis 
เป็นเทคนิคท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดในการผลิตตนกาแฟแบบอุตสาหกรรม 

กรมวิชาการเกษตร โดยสถาบันวิจัยพืชสวนไดท าการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา เพื่อใหไดลูกผสมและ
คัดเลือกตนท่ีมีลักษณะท่ีดีตามท่ีตองการตอเนื่องเรื่อยมา และปัจจุบันไดคัดเลือกพันธุแลูกผสม F1 ท่ีตานทานโรครา
สนิมไดท้ังหมด 17 สายตนและตองการท่ีจะขยายพันธุแตนลูกผสมท่ีคัดเลือกไดเพื่อใหไดตนในปริมาณมากๆส าหรับ
ใหเกษตรกรน าไปปลูก เทคนิคการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อจึงเป็นเทคนิคท่ีมีประโยชนแและสามารถน าไปชวยในขั้นตอน
การขยายพันธุแเพื่อไดตนท่ีมีลักษณท่ีดีตรงตามลักษณะตนแมในปริมาณมากในชางเวลาอันจ ากัดได  
 การศึกษาวิธีการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อกาแฟอะราบิกา เพื่อน าไปใชประโยชนแในการขยายพันธุแกาแฟอะราบิ
กาลูกผสมท่ีคัดเลือกไดจากกระบวนการปรับปรุงพันธุแ เพื่อไดตนท่ีมีลักษณท่ีดี มีคุณภาพสม่ าเสมอ และตรงตาม
พันธุแโดยใชเวลาไมนาน ส าหรับน าไปแจกจายเกษตรกรตอไป 

ปัญหาใหญของการผลิตกาแฟ ในปัจจุบันคือตนทุนการผลิตสูง จากขอมูลของสถาบันวิจัยพืชสวน (2553) 
รายงานวาในปี 2552/53 กาแฟมีตนทุนการผลิต 45.85 บาทตอกิโลกรัม เป็นคาแรงงานในการเก็บเกี่ยวและดูแล
รักษา รองลงมาคือคาปุยและอื่นๆ ในสภาวการณแปัจจุบันคาปุยเคมี และปุยอินทรียแมีร าคาแพงขึ้นมากสงผลให
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ตนทุนการผลิตกาแฟสูงขึ้น โดยเฉพาะการผลิตกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ีสูงชันทางภาคเหนือ     ตนท่ีใหผลแลวถาใส
ปุยมากเกินไปท าใหผลดกและยอดแหงตาย  ถาใสปุย 15-15-15 เป็นเวลานาน ดินเกิดการสะสมของฟอสฟอรัส 
(P) ท าใหสังกะสี (Zn) เกิดการขาด  ใบแสดงอาการดาง  ใบเล็ก แคบ และปลองส้ัน หรือถาใสปุยโพแทสเซียมมาก
เกินไปอาจท าใหเกิดการขาดไนโตรเจน และแมกนีเซียมได กาแฟเป็นพืชท่ีใหผลเชนเดียวกับล าไยและไมผลอื่นๆ 
ระยะการพัฒนาของผลกาแฟในพื้นท่ีท่ีสูงจากระดับน้ าทะเล 700 เมตร ใชเวลา 5-8 เดือน สวนกาแฟบนพื้นท่ีสูง
กวา 700 เมตร ใชเวลา 9-10 เดือน จะเห็นวามีชวงระยะเวลาท่ีใบสะสมอาหารนอยมากเพียง  2 -4 เดือนเทานั้น 
การเรงใสปุยมากเกินไป และไมถูกชนิดนอกจากเป็นอันตรายตอตนกาแฟโดยตรงแลวยังสงผลตอความสมดุลของ
ธาตุอาหารอื่นๆ ในดินในระยะยาวดังไดกลาวมาขางตน แนวทางหนึ่งท่ีจะลดตนทุนคาปุยเคมี รวมท้ังการใสปุยให
ถูกสัดสวนความตองการ และความอุดมสมบูรณแของดินในสวนกาแฟ คือการวิเคราะหแปริมาณธาตุอาหารในสวน
ตางๆ ของกาแฟ ไดแก ใบ ผล และเมล็ด รวมท้ังการวิเคราะหแดินเพื่อน ามาประเมินและจัดการปุยในสวนกาแฟเพื่อ
ความยัง่ยืนในระยะยาว  

การใสปุยกาแฟในมลรัฐฮาวาย สหรัฐอเมริกาแนะน าใหใสปุย 15 -15-15 อัตรา 1,600 กรัม/ตน และ      
21-0-0 อัตรา 400 กรัม/ตน สวนในประเทศอินเดียแนะน าใหใส 15-15-15 หรือ 17-17-17 อัตรา 1,050 กรัม/ตน
และ 21-0-0 250 กรัม/ตน นอกจากนี้มีค าแนะน าใหพนซิงคแซัลเฟต 40 กรัม/น้ า 20 ลิตร แมกนีเซียมซัลเฟต 25 
กรัม/น้ า 20 ลิตร ยูเรีย 200 กรัม แอมโมฟอส 500 กรัม และมิวเรตออฟโพแทส 35 กรัม/น้ า 20 ลิตร เพื่อปูองกัน
การขาดธาตุสังกะสี แมกนีเซียม ไนโตรเจน ฟอสฟอรัสและโพแทสเซียมนอกเหนือจากการใหทางดิน ในปี 2563 
ผลการทดลองการจัดการปุยตอการเจริญเติบโตและการใหผลผลิตกาแฟอะราบิกาตามผลวิเคราะหแดินและพืชได
ค าแนะน าการจัดการปุยในสวนกาแฟที่ใหผลผลิตแลวคือ การใสปุยตามอัตราประเมินจากการวิเคราะหแใบและผล
กาแฟ ไดแก ปุย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก. และปุย  0-0-60 43 กก./ไร/ปี (70 22 และ 36 กรัม/ตน/
ครั้ง, ใส 3 ครั้ง/ปี) จึงไดน าค าแนะน าการใสปุยดังกลาวมาทดสอบในแปลงเกษตรกรเปรียบเทียบกับการใสปุย
แบบเดิมของเกษตรกรในพื้นท่ีเพื่อเป็นแนวทางในการลดตนทุนการผลิตตอไป 

   
วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อทราบวิธีขยายพันธุแกาแฟในปริมาณมากโดยใชเทคนิคการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อ 
2. เพื่อศึกษาความตองการธาตุอาหารและการจัดการปุยกาแฟอะราบิกาในการลดตนทุนการผลิต เพิ่ม

คุณภาพผลผลิต แนะน าแนวทางการใชปุยท่ีถูกตองเหมาะสมใหเกษตรกรในพื้นท่ี 
3. เพื่อศึกษาผลของการใหน้ าในกาแฟอะราบิกา  

 
ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 

การศึกษาผลของการให้น้ าต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตกาแฟอะราบิกาช่วงฤดูแล้งในพื้นที่ภาคเหนือ
ตอนบน โดยใชกาแฟอะราบิกา พันธุแเชียงใหม 80 อายุ 5-7 ปี เปรียบเทียบความแตกตางของกรรมวิธี (1) ใหน้ า
ตนกาแฟแบบมินิสปริงเกอรแ ทุกๆ 3 วัน (2)  ไมใหน้ า ปลอยตามธรรมชาติ โดยใช t-test การบันทึกขอมูล การ
เจริญเติบโต จ านวนขอตอกิ่ง และจ านวนผลตอขอ ผลผลิต ด าเนินงานท่ีศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม 
จ.เชียงใหม ระยะเวลาด าเนินการ: ตุลาคม 2558- กันยายน 2562 
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การศึกษาการขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 โดยวิธี somatic embryogenesis และ micro- 
cutting 
 ท าการศึกษาในกาแฟอะราบิกาลูกผสม  H.528/46 ML2/10-29-65-23 (รหัส 2/8 SF H528) และ Catimor 
CIFC 7963-661-36 (รหัส 2/27 SF 661-36)  โดยน าใบออนกาแฟอะราบิกาท่ีดูแลรักษาในเรือนเพาะช าไมนอย
กวา 3 เดือน ฆาเช้ือดวย แคลเซียมไฮโปรคลอไรคแ ความเขมขน 40 เปอรแเซ็นตแ เป็นเวลา 30 นาที  แลวลางดวยน้ า
กล่ัน น าใบกาแฟมาตัดเป็นช้ินขนาด 3x3 มม. แลววางบนอาหารสูตร MS (Macro elements     50 ml, Micro 
elements 0.5 ml, Vitamin Gamborg 2 ml, sucrose 30 g/L, pH5.6) ท่ีเติมฮอรแโมนตามกรรมวิธี แลวเก็บไว
ในท่ีมืด โดยเปล่ียนอาหารทุก 2 เดือน เมื่อได  embryogenic  callus แลวน ามาทดสอบการผลิตตนออนรูปตอปิ
โด (torpedo embryo) ดวยอาหารเหลว สูตร MS แลวน าตนออนรูปตอปิโดแลว น ามาทดสอบการพัฒนาเป็น 
plantlet ตอไป ด าเนินงานท่ี หองปฏิบัติการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อและโรงเรือนอนุบาลตนกลา ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร  
สถาบันวิจัยพืชสวน ระยะเวลาด าเนินการ: ตุลาคม 2558 - กันยายน 2561 
การประเมินความต้องการธาตุอาหารและการจัดการปุ๋ยต่อการเจริญเติบโต และการให้ผลผลิตกาแฟอะราบิกา
ตามผลวิเคราะห์ดินและพืช โดยใชตนกลากาแฟอะราบิกาสายพันธุแคารแติมอรแ และทิปปิกา          
ขั้นตอนที่ 1  ศึกษาปริมาณธาตุอาหารในใบและในผลกาแฟอะราบิกา (ด าเนินการ 1 ปี, 2560 
ขั้นตอนที่ 2 การจัดการปุยเคมีในสวนกาแฟอะราบิกาตามผลวิเคราะหแดินและพืช  
 น าผลการวิเคราะหแและค านวณความตองการธาตุอาหารของกาแฟจากขั้นตอนท่ี1 มาจัดการปุยในแปลง
ทดลอง  (ด าเนินการ 4 ปี, 2560-2563) วางแผนการทดลองแบบ RCB  4  กรรมวิธี   5  ซ้ า  2 ตน/กรรมวิธี โดย
ศึกษา อัตราการใสปุยไนโตรเจน (46-0-0)  0.75, 1, 1.5 เทาของความตองการธาตุอาหาร (เทากับ 33,43 และ 65 
กก/ไร/ปี) เทียบกับ การใสปุย 15-15-15  และ 13-13-21  อัตราอยางละ 100 กก./ไร/ปี โดยท่ี กรรมวิธีท่ี 1-3  
ใสปุยฟอสเฟตและโพแทสเทากับความตองการธาตุอาหารของกาแฟ เทากับ 12 และ 26 กก. P2O5 และ K2O ตอ
ไรตอปี ตามล าดับ โดยใสปุย 18-46-0 อัตรา 26 กก. และ 0-0-60  43 กก./ไร 

สถานท่ีด าเนินการ ศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย โครงการพัฒนาดอยตุง จ.เชียงราย และศูนยแวิจัยและ
พัฒนาการเกษตรเชียงใหม อ. ฝาง จ.เชียงใหม ระยะเวลาด าเนินการ ตุลาคม 2559 – กันยายน 2563 
 
การขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม F1ต้านทานราสนิม โดยวิธีโซมาติกเอมบริโอเจนิซีส 

ท าการศึกษากาแฟพันธุแอะราบิกาลูกผสม จ านวน 2 พันธุแ  ไดแก 1/4B3T3 (Caturra vermello x 
Sanramon) และ 1/1B2T5 (Caturra vermello x K7) โดยน าตนกาแฟกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 ตานทานรา
สนิม พันธุแ 1/4 B3T3 (Caturra vermello x Sanramon) และพันธุแ 1/1 B2T5  (Caturra vermello x K7)  

(1) ศึกษาผลของ 2,4-D. รวมกับ BAP ในระดับตางๆ ตอการตอการชักน าการเกิดแคลลัสในกาแฟอะราบิ
กา  น ามาเล้ียงบนอาหารสูตร MS ท่ีเติมซูโครส 30 กรัม/ลิตร และเติม 2,4-D.  1.0 และ 2.0  มิลลิกรัมตอลิตร 
รวมกับ BAP 0.5  1.0  1.5 และ 2.0 มิลลิกรัมตอลิตร ท่ีปรับ pH. ใหไดเทากับ 5.6 จากนั้นน าไปเล้ียงในสภาพมืด 
ท่ีอณหภูมิ 27 องศาเซนเซียส  โดยเปล่ียนอาหารทุกๆ 2 เดือน 

(2) ศึกษาผลของ BAP ในระดับตางๆ ตอการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัสหรือชักน าการเกิดเอมบริโอ ใน
กาแฟอะราบิกา โดยน าแคลลัสท่ีไดจากการเล้ียงใบออน (ขอ1) มาน ามาเล้ียงบนอาหารสูตร 1/2 MS ท่ีเติมซูโครส 
30 กรัม/ลิตรและเติม BAP. ท่ีระดับความเขมขน 1.0  2.0  3.0 และ 4.0 มิลลิกรัม/ลิตรรวมกับGA 0.5 มิลลิกรัม/
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ลิตร. ท่ีปรับ pH. ใหไดเทากับ 5.6 จากนั้นน าไปเล้ียงในสภาพมืด ท่ีอุณหภูมิ 27 องศาเซนเซียสซ้ า บันทึกขอมูล
เปอรแเซนตแ การเปล่ียนแปลงของแคลลัส  
 (3) การพัฒนาเอมบริโอเป็นตนออนระยะท่ีมีใบเล้ียง จากการน าตนออนรูปตอปิโด ท่ียายไปเล้ียงในอาหาร
แข็งสูตร MS+ BAP 0.3 มิลลิกรัมตอลิตรเป็นเวลา 2-3 เดือน จนกระท่ังใบจริง 2 ใบ น าไปเล้ียงตอ เพื่อใหไดตน
ออนท่ีโตพรอมส าหรับยายไปอนุบาลในเรือนเพาะช า สถานท่ีด าเนินงานวิจัย ส านักวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ  
ระยะเวลาด าเนินงานวิจัย ตุลาคม 2561 - กันยายน 2564 
การทดสอบการจัดการปุ๋ยเคมีในสวนกาแฟอะราบิกาแบบเกษตรกรมีส่วนร่วม ท าการศึกษาในกาแฟอะราบิกา
พันธุแเชียงใหม 80 อายุต้ังแต 4 ปี ขึ้นไปท่ีมีขนาดความสูงและทรงพุมใกลเคียงกัน 20 ตน/แปลง จ านวน  10 
แปลงประกอบดวย 2  กรรมวิธีๆ ละ 10 ตน  เปรียบเทียบคาเฉล่ียแบบ t-test  ไดแก ใสปุยตามแบบเกษตรกร 
และ ใสปุย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก. และปุย  0-0-60 43 กก./ไร/ปี  (46-0-0 70 กรัม  18-46-0 22 
กรัม  0-0-60  36 กรัม/ตน/ครั้ง) ดูแลรักษาและใสปุยตามกรรมวิธี ปุยผสมใส 3 ครั้ง/ปี ครั้งท่ี 1 ใสหลังตัดแตงกิ่ง
ประมาณเดือนกุมภาพันธแ ครั้งท่ี 2 ใสเดือนพฤษภาคม และครั้งท่ี 3 ใสเดือนสิงหาคม ประกอบดวยปุย 46 -0-0, 
18-46-0  และ    0-0-60 อัตรา 70 22 และ 36 กรัม/ตน/ครั้ง ปุยเกษตรกรใสชวงเดียวกันแตใสปุยตามวิธี
เกษตรกร ดูแลรักษาใหน้ า ก าจัดวัชพืชตามความจ าเป็น และเก็บเกี่ยวผลผลิต ตนทุนคาปุย และผลตอบแทนท่ีได
ด าเนินการท่ี ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม ศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรท่ี
สูงเชียงราย ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตท่ี 1 เชียงใหม และแปลงเกษตรกร จ.เชียงใหม และเชียงราย 
ระยะเวลา ตุลาคม 2563 – กันยายน 2564 

  
ผลการวิจัยและการอภิปรายผล (Results) 

ศึกษาปริมาณการให้น้ าแบบหยดกับกาแฟอะราบิกา 

(1) ผลจากการใหน้ ากับตนกาแฟอะราบิกาในชวงฤดูแลง ท าใหตนกาแฟมีการเจริญดานความสูงของและ
ขนาดเสนผานศูนยแกลางโคนตนมากกวาตนกาแฟท่ีไมมีการใหน้ า ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ Chemura 
(2014) ท่ีพบวาการใหน้ าในปริมาณท่ีสูงและมากเพียงพอ สงผลใหการเจริญความสูงตนและขนาดล าตนของกาแฟ 
มากกวาตนกาแฟที่ไดรับน้ าในปริมาณท่ีนอยหรือขาดน้ า 
 (2) จ านวนขอตอกิ่งและจ านวนผลตอขอของตนกาแฟท่ีมีการใหน้ า มากกวาและแตกตางกันทางสถิติกับ
ตนกาแฟที่ไมมีการใหน้ า ในปี 2561 จ านวนขอตอกิ่งเทากับ 15.31 และ 12.26    ขอ/กิ่ง ตามล าดับ และจ านวน
ผลตอขอเทากับ 14.27 และ 11.95 ผล/ขอ ตามล าดับ และในปี 2562 จ านวนขอตอกิ่งเทากับ 15.03 และ 11.85 
ขอ/กิ่ง ตามล าดับ และจ านวนผลตอขอเทากับ 12.79 และ 11.91 ผล/ขอ ตามล าดับ  
 (3) ผลผลิตกาแฟอะราบิกาท่ีมีการใหน้ าในชวงฤดูแลง ใหผลผลิตสูงกวาและมีความแตกตางทางสถิติ จาก
ตนกาแฟที่ไมมีการใหน้ า ผลผลิตกาแฟปี 2560 ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีท่ี 1 และ 2 เทากับ 1.99 และ 1.69 
กก./ตน ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลาเทากับ และ 471.7 และ 407.5 กรัม/ตน ตามล าดับ ผลผลิตปี 2561 
ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีท่ี 1 และ 2 เทากับ 2.02 และ 1.35 กก./ตน ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลา
เทากับ และ 452.3 และ 300.1 กรัม/ตน ตามล าดับ และผลผลิตปี 2562 ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีท่ี 1 และ 
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2 เทากับ 1.74 และ 1.43 กก./ตน ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลาเทากับ และ 401.3 และ 315.7 กรัม/ตน 
ตามล าดับ  
 (4) การใหน้ ากับตนกาแฟอะราบิกาในชวงฤดูแลง ท าใหตนกาแฟมีจ านวนผลตอกิ่ง และปริมาณผลผลิต
กาแฟสูงกวาตนกาแฟที่ไมมีการใหน้ า ซึ่งสอดคลองการศึกษาของ Tesfaye Shimber et. al (2013) ท่ีพบวาการ
ใหน้ าแกตนกาแฟในปริมาณท่ีมากเพียงพอ สงผลใหตนกาแฟมีจ านวนผลกาแฟตอกิ่ง จ านวนผลตอตนและปริมาณ
ผลผลิตกาแฟผลสดสูงกวาท่ีไดรับน้ าในปริมาณท่ีนอยหรือไมเพียงพอ 
การศึกษาการขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 โดยวิธีการ Micro – Cutting และ Somatic 
Embryogenesis 

(1) การชักน าใหเกิดแคลลัส (embryogenic callus induction) ในกาแฟอะราบิกาสายพันธุแ H.528/46 
ML2/10-29-65-23 พบวา ช้ินสวนใบเริ่มสรางแคลลัส เมื่อเล้ียงดวยสูตรอาหารกรรมวิธี 3 (MS/4 + IAA 5 mg/L) 
เมื่อเพาะเล้ียงได  5 เดือน โดยแคลลัสจะมีลักษณะเป็นกลุมเซลลแท่ีเกาะตัวกันมีสีขาวอมเหลือง มีความมันวาวใน
ตัวเอง โดยในสวนของแคลลัสบางสวนนั้น มีการพัฒนาเป็นเอมบริโอโดยตรง (ภาพท่ี  2.1ข) ซึ่งเรียกวา Direct 
embryos เป็นตนออนท่ีไดจากกระบวนการ Somatic embryogenesis อีกแบบหนึ่ง โดยอัตราการสรางแคลลัส 
อยูท่ี 6 เปอรแเซ็นตแ และอัตราการสรางแคลลัสเพิ่มขึ้นเป็น 54 เปอรแเซ็นตแเมื่อเพาะเล้ียงได 7 เดือนและเริ่มพบ 
Direct embryos ในเดือนท่ี 5 และสามารถยายปลูก Direct embryos จ านวน 200 ตน ในเดือนท่ี 7 และ
กรรมวิธีท่ี 4 (IAA 2 mg/L + 2,4-D 1 mg/L) พบวาแคลลัสจะพัฒนาเป็น Direct embryos มากกวาเป็น 
embryogenic callus จากผลการทดลองนี้พบวาการชักน าใหเกิดแคลลัสในกาแฟอะราบิกานั้น อาหารท่ีใชจะเป็น
อาหารสูตร MS เป็นหลักเชนเดียวกับกาแฟอะราบิกา แตในกาแฟอะราบิกานั้นจะมีการเติมฮอรแโมนออกซิน ซึ่งใน
การทดลองนี้มีท้ังการใช IAA และ 2,4-D  

(2) การผลิตตนออนรูปตอปิโด (torpedo embryo production) เมื่อหลังจากไดแคลลัสจากกรรมวิธีท่ี 3 
และ 4 แลว คัดกลุมแคลลัสท่ีมีศักยภาพ ภายใตกลองสเตอรีโอ คัดเลือกแคลลัสท่ียังเกาะกลุมกัน (ภาพที่ 2.2ก) มี
ความวาว สีขาวอมเหลือง และคัด ตนออนโดยตรง (direct  embryos) ออกจากกลุมแคลลัส ช่ังน้ าหนักแคลลัสท่ี 
0.03 กรัม น าแคลลัสไปเพาะเล้ียงในอาหารเหลว MS+BAP 1 mg/L, 100 ml  เป็นเวลา 3 สัปดาหแ และ
เปล่ียนเป็นอาหารเหลว MS ไมเติมฮอรแโมน 500 ml โดยท าการเปล่ียนอาหารทุกๆ 2 สัปดาหแ ในขั้นตอนนี้ ให
เล้ียงบนเครื่องเขยาแบบแนวนอนตลอดเวลา จนกระท่ังแคลลัสพัฒนาเป็นตนออนรูปตอปิโด ซึ่งใชเวลา 10 
สัปดาหแ เก็บเกี่ยวตนออนรูปตอปิโดไดจ านวน 16.20 กรัม ขอจ ากัดในขั้นตอนนี้จะตองควบคุมไมใหเครื่องเขยา
หยุดท างานเกิน 1 ช่ัวโมง 

(3) การชักน าใหตนออนรูปตอปิโดเป็นตนออนท่ีมีใบจริง (in vitro pregermination) 
เก็บเกี่ยวตนออนรูปตอปิโดจากอาหารเหลว ไดตนออนรูปตอปิโดจ านวน 16.20 กรัม วางตนออนรูป   

ตอปิโดบนกระดาษซับท่ีฆาเช้ือแลว จ านวน 7 วัน เพื่อท าลายการพักตัวของตนออน จากนั้นช่ังตนออนจ านวน     
1 กรัม น ามาเพาะเล้ียงบนอาหารกึ่งแข็งสูตร 1/2MS +BAP 0.5 mg/L ใหแสง 14 ชมตอวัน เป็นเวลา 2 เดือน 
เปล่ียนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS เพาะเล้ียงอีก 3 เดือนจะไดตนออนท่ีพรอมจะยายไปอนุบาล ในเรือนเพาะ
ช า อยางไรก็ตามตนออนรูปตอปิโดจ านวน 16.20 กรัม ไมสามารถพัฒนาเป็นตนออนท่ีมีใบจริงได เนื่องจาก ตน
ออนรูปตอปิโดไมเจริญเติบโต เปล่ียนเป็นสีด า และมีกล่ินเหม็น คาดวา สาเหตุเกิดจากชวงการชักน าใหเป็นตนออน
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รูปตอปิโดในอาหารเหลวนั้น เกิดเหตุกระแสไฟฟูาขัดของเกินกวา 2 ช่ัวโมง เครื่องเขยาหยุดการท างานเกินกวา 1 
ช่ัวโมง ท าใหการเขยาของอาหารเหลวไมตอเนื่อง เป็นเหตุใหตนออนรูปตอปิโดท่ีก าลังเจริญเติบโตอยางรวดเร็วเกิด
การขาดออกซิเจน การเจริญเติบโตชะงัก ถึงแมวาการเก็บเกี่ยวตนออนรูปตอปิโด เมื่อครบ 10 สัปดาหแ จะไมพบ
ความผิดปกติของตนออนรูปตอปิโดมากนัก แตเมื่อเพาะเล้ียงในอาหารแข็งเพื่อชักน าใหเป็นตนออนท่ีเกิดใบจริง 
ตนออนเปล่ืยนเป็นสีด าและไมเจริญเติบโต 

ในขั้นตอนการชักน าใหเกิดแคลลัสนั้น บางสวนของช้ินสวนพืชไดพัฒนาเป็น Direct embryos ท าการ
รวบรวม Direct embryos จากกรรมวิธีท่ี 3 และ 4 มาชักน าใหเป็นตนออนท่ีมีใบจริง โดยเพาะเล้ียงในอาหารกึ่ง
แข็ง สูตร 1/2MS +BAP 0.5 mg/L ใหแสง 14 ชมตอวัน เป็นเวลา 2 เดือน เปล่ียนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS 
เพาะเล้ียงอีก 3 เดือนจะไดตนออนท่ีพรอมจะยายไปอนุบาล ในเรือนเพาะช า ไดตนออนท่ีมีใบจริงจ านวน 400 ตน 
น าไปอนุบาลในเรือนเพาะช า 

จากการรวบรวมตนออนท่ีไดจาก Direct embryos จ านวน 400 ตน เพื่ออนุบาลใหเป็นตนกลาในเรือน
เพาะช า และขณะนี้ไดยายไปอนุบาลท่ีศูนยแวิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม หลังยายปลูก 4 เดือน พบวา จ านวนตนรอด 
266 ตน คิดเป็น 66.5 % 

สามารถผลิตตนออนท่ีมีใบจริงไดจ านวน 400 ตน เพื่ออนุบาลใหเป็นตนกลาในเรือนเพาะช า และขณะนี้
ไดยายไปอนุบาลท่ีศูนยแวิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม หลังยายปลูก 4 เดือน พบวา จ านวนตนรอด 266 ตน คิดเป็น 
66.5  

(4) การอนุบาลในเรือนเพาะช า (Ex vitro pregermination) 
 เมื่อไดตนออนท่ีมีใบจริง 2-3 คู   จะยายไปอนุบาลในเรือนเพาะช าโดยแบงเป็น 2 ขั้นตอนคือ  

(4.1) การอนุบาลในตระกรา ผสมวัสดุปลูกโดยใช พีทมอส (peat moss) ขาวและด า ในอัตราสวน 1:1 
ผสมใหวัสดุปลูกมีความช้ืนประมาณ 85 – 90 เปอรแเซ็นตแ น าไปเก็บในอุโมงคแพลาสติกท่ีควบคุมอุณหภูมิภายใน
ไมใหเกิน 35 องศาเซสเซียส และมีการพรางแสงประมาณ 40 – 60 เปอรแเซ็นตแ จากการอนุบาลตนออนท่ีมีใบจริง
ในตระกราเป็นเวลา 4 เดือน ณ ศูนยแวิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม พบวา ท าการยายอนุบาลจ านวน 400 ตน โดยเป็น
การอนุบาลคละขนาดของตนออน พบวา จ านวนตนรอด 266 ตน คิดเป็น 66.5 เปอรแเซ็นตแ 

สวนกาแฟอะราบิกาสายพันธุแ Catimor CIFC 7963-661-36 นั้น สูตรอาหารที่ใช กับสายพันธุแอื่นยังไม
สามารถกระตุนใหสายพันธุแนี้สรางแคลลัสได มีเพียงปฎิกิริยาคือสรางฟองน้ าขึ้น ดังนัน้ จะตองมีการศึกษาถึงอัตรา
ของฮอรแโมนตางๆ เพื่อกระตุนใหกาแฟสายพันธุแนีส้ามารถสรางแคลลัสไดอีกตอไป 
การประเมินความต้องการธาตุอาหารและการจัดการปุ๋ยเคมีต่อการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตกาแฟอะราบิ
กาตามผลวิเคราะห์ดินและพืช     

การประเมินความตองการธาตุอาหารของกาแฟประกอบดวย การวิเคราะหแธาตุอาหารในใบและผล    
ธาตุอาหารในดิน ปริมาณผลผลิตท่ีตองการ น าท้ังหมดมาค านวณปริมาณธาตุอาหารท่ีกาแฟตองการในการ เจริญ 
เติบโตและใหผลผลิต ดังผลการทดลองดังนี้ 
 1.  ผลการประเมินความต้องการธาตุอาหารของกาแฟอะราบิกา 
  1.1 ผลวิเคราะหแใบและผลกาแฟ จากการเก็บตัวอยางใบกาแฟจากตนอายุ 5 ปี อ.แมสรวย จ.
เชียงราย ในปี 2559 จ านวน 4 แปลง ผลวิเคราะหแปริมาณธาตุอาหารในใบ (ตารางท่ี 2.8) โดยปริมาณธาตุอาหาร
ไนโตรเจน (N) พบมีคาสูง 2.85-4.38 % ธาตุฟอสฟอรัส (P) ต่ ามาก 0.06-0.14 % ธาตุโพแทสเซียม (K) อยูใน
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ระดับปานกลาง 1.42-3.06 % ส าหรับจุลธาตุไดแก สังกะสี (Zn) และทองแดง (Cu) มีคาต่ า สวนปริมาณธาตุ
แมงกานีส (Mn) พบในใบสูงมากมีคา 175-328 mg/kg (ตารางท่ี 2.8) สวนปริมาณธาตุอาหารในผลกาแฟพบวา N 
พบมากในสวนเมล็ดโดยเฉพาะเมล็ดในรม 2.75%  K อยูในสวนของเปลือกนอกมากกวาสวนอื่นๆโดยพบสูงถึง 
2.8% 
  1.2 ผลวิเคราะหแดินใตตนกาแฟ  
                              ดินเป็นกรดคา pH 5.1-5.5 ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัส (P) ปานกลาง-สูง มีคา      
27-213 ธาตุโพแทสเซียม (K) สูงมาก 434-690 แคลเซียม (Ca) ปานกลาง-สูง 918-2,007 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  
สวนโบรอน (B) มีคาต่ า จากผลวิเคราะหแดินมีความเหมาะสมในการปลูกกาแฟอะราบิกาซึ่ง Haarer, 1956 
รายงานวาดินท่ีเหมาะสมในการปลูกกาแฟอะราบิกาควรเป็นดินท่ีมีความเป็นกรด คา pH ดินอยูระหวาง 4.2-5.1 
มีอินทรียวัตถุสูงและมีโปแตสท่ีเป็นประโยชนแ 

วิธีค านวณความตองการธาตุอาหาร  NPK  ตามคาท่ีวิเคราะหแไดเทียบกับผลผลิต 
ธาตุอาหารที่ใชสรางผลผลิต (กรัม/น้ าหนักแหง) (A)  
  A =  ความเขมขนของธาตุอาหารที่วิเคราะหแไดจากใบและผล x น้ าหนักแหงสุม/100 
ธาตุอาหารที่ใชสรางผลผลิต (กรัม/ตารางเมตร)  (B) 
  B = A x  น้ าหนักผลผลิต/น้ าหนักสดสุม 
 โดยความเขมขนของธาตุอาหาร  : คาวิเคราะหแความเขมขนของธาตุอาหารในตัวอยางผลผลิต (%)  
 น้ าหนักแหงสุม                    : น้ าหนักแหงตัวอยางผลผลิตท่ีน ามาวิเคราะหแ (กรัม) 
 น้ าหนักผลผลิต                    : น้ าหนักสดผลผลิตในพื้นท่ี 1 ตารางเมตร (กรัม/ตารางเมตร) 
 น้ าหนักสดสุม                      : น้ าหนักสดตัวอยางผลผลิตท่ีน ามาวิเคราะหแ (กรัม) 

        ธาตุอาหารที่ใชสรางผลผลิต  ในพื้นท่ี 1 ไร (กก./ไร) (C) 
    C = B x น้ าหนักผลผลิต  x พื้นท่ี 1  ไร /1000        
   น้ าหนักผลผลิต                    : น้ าหนักสดผลผลิต   (กก.) 
   พื้นท่ี 1  ไร                        :  พื้นท่ี 1,600 ตารางเมตร                                                  

  ผลการประเมินความตองการธาตุอาหาร N, P2O5 และ K2O ของกาแฟพบวา ตองการ 43, 12 
และ 26 กก./ไร หรือสัดสวน 4:1:3 ตอการใหผลผลิต 2 ตัน/ไร น าคาท่ีประเมินไปทดลองในแปลงทดลองตาม
กรรมวิธี คือใสปุย 46-0-0 63 กก./ไร/ปี (N = 0.75 เทาของความตองการธาตุอาหาร) 46-0-0 84 กก. (N = 1 เทา) 
46-0-0  126 กก. (N = 1.5 เทา ) โดยทุกกรรมวิธี ใสปุย 18-46-0  26 กก. และ  0-0-60 43 กก./ไร/ปี เทากัน 
กรรมวิธีควบคุมคือการใสปุย 15-15-15+13-13-21 อัตราอยางละ 100 กก./ไร/ปี  

2. ผลของการจัดการปุ๋ยต่อการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพผลกาแฟอะราบิกา 
  ผลวิเคราะหแดินกอนทดลอง  เก็บตัวอยางดินกอนปลูกวิเคราะหแสมบัติของดินและปริมาณธาตุ
อาหารในดิน พบวา ดินศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงรายเป็นกรด คา pH 4.7-5.4 อินทรียวัตถุ 2.08-3.12 % ดินมีธาตุ
อาหารฟอสฟอรัสต่ า 11-44 มก./กก. สวนโพแทสเซียม 110-325 และเหล็ก 69-92 มก./กก. ซึ่งพบในระดับสูง 
สวนโครงการพัฒนาดอยตุงดินเป็นกลาง คา pH 6.1-6.6 และดินมีปริมาณธาตุแคลเซียมสูงกวาดินท่ีศูนยแวิจัย    
พืชสวนเชียงรายสวนธาตุอื่นๆมีคาใกลเคียงกัน สวนดินท่ีศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียง ใหม pH 5.4 
อินทรียวัตถุ 3.35 % ดินมีธาตุอาหารฟอสฟอรัสต่ า 17 มก./กก. สวนโพแทสเซียม 500 มก./กก.  
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  2.1 การเจริญเติบโตของตนกาแฟ   
                           การเจริญเติบโตของตนกาแฟ ขนาดโคนตนกาแฟอะราบิกาท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย อายุ   
3 ปี เมื่อไดรับปุยไนโตรเจนอัตราตามความตองการธาตุอาหาร (N 1 เทา) ปุย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก.  
และ 0-0-60 43 กก./ไร/ปี มีขนาดสูงท่ีสุด 3.70 ซม. ผลการทดลองท่ีโครงการพัฒนาดอยตุง ตนกาแฟอายุ 3 ปี   
เมื่อไดรับปุย N 1.5 เทาของอัตราตามความตองการธาตุอาหาร ปุย 46-0-0  126 กก./ไร 18-46-0 26 กก./ไร 
และ 0-0-60 43 กก./ไร/ปี มีขนาดสูงท่ีสุด 2.90 ซม.   สวนความสูงตนของกาแฟที่ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตร
เชียงใหมอยูระหวาง 181-185.3 ซม. ขนาดโคนตน 4.10-4.31 ซม. 

2.2 ผลผลิต 
  ศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย น้ าหนักผลสดกาแฟคารแติมอรแ ปี 2561 การใสปุย N 1.5 เทา สูงท่ีสุด 
1,175.3 กก./ไร รองลงมาคือการใสปุย N อัตราตามความตองการธาตุอาหาร (1 เทา)  น้ าหนักผล 1,044 กก./ไร 
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยท้ัง 2 กรรมวิธี ใหผลแตกตางอยางมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใสปุย  15-15-15 
ซึ่งมีผลผลิตต่ าท่ีสุด 988 กก./ไร  
  สวนในป ี2562 การใสปุย N 1 เทา น้ าหนักผลสูงท่ีสุด 1,705 กก./ไร รองลงมาคือ ปุย N 1.5 เทา 
1,542 กก/ไร สอดคลองกับผลการทดลองในปี 2563 การใสปุย N 1 เทา ใหน้ าหนักผลสูงท่ีสุด 1,543 กก./ไร 
รองลงมาคือ ปุย N 1.5 เทา 1,102 กก./ไร น้ าหนักผลสดเฉล่ียท้ัง 3 ปี พบวากรรมวิธีท่ี 1 การใสปุย N 1 เทา    
สูงท่ีสุด น้ าหนักผลสดเฉล่ีย 1,430.7 กก/ไร รองลงมาคือการใสปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสด 1,273 กก./ไร สวน
การใสปุย 15-15-15 และปุย N 0.75 เทา น้ าหนักผลสดเฉล่ีย 3 ปีเทากับ 1,060  และ 1,025กก./ไร ตามล าดับ 
น้ าหนักสดกะลาเฉล่ีย 3 ปี การใสปุย N  1 เทา มีคาเฉล่ียสูงสุด 520.7 กก./ไร สวนการใสปุย 15-15-15 และปุย 
N 0.75 เทา น้ าหนักสดกะลาต่ าท่ีสุด 379.1 และ 371.3 กก./ไร น้ าหนักแหงกะลาในกรรมวิธีท่ี 1 เฉล่ีย 3 ปี 
เทากับ 252.3 กก./ไร ซึ่งสูงกวาการใสปุย N 1.5 เทา 0.75 เทา และปุย 15-15-15 มีคาเฉล่ีย 225.3,179.7 และ 
185.0 กก./ไร ตามล าดับ  
  น้ าหนักผลสดกาแฟทิปปิกา ปี 2561 การใสปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสดสูงท่ีสุด 1,153 กก./ไร 
แตกตางอยางมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใสปุย N 1 เทา ปุย 15-15-15 และปุย N 0.75 เทา มีน้ าหนักผลสด ดังนี้ 
1,010  957 และ 722 กก./ไร ปี 2562 การใสปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสดสูงท่ีสุด 1,076  กก./ไร  รองลงมาคือ
ปุย  N 1 เทา น้ าหนักผล 802 กก./ไร การใสปุย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าท่ีสุด 741   กก./ไร ปี 2563 การใส
ปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสด 577 กก./ไร และปุย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าท่ีสุด 260 กก./ไร แตกตางกันอยาง
มีนัยส าคัญทางสถิติ โดยเฉล่ียท้ัง 3 ปี พบวา การใสปุย N 1.5 เทา คาเฉล่ียสูงท่ีสุดเทากับ 935.3 กก./ไร รองลงมา
คือการใสปุย  N 1 เทา 755.7 กก./ไร ปุย 15-15-15 652.7 กก./ไร และปุย N 0.75 เทา น้ าหนักผลสดเฉล่ียต่ า
ท่ีสุด  593.7 กก./ไร น้ าหนักสดกะลาเฉล่ีย 3 ปี กรรมวิธีการใสปุย N 1.5 เทา สูงท่ีสุด 352 กก./ไร น้ าหนักแหง
กะลาเฉล่ีย 175.7 กก./ไร สูงกวาทุกกรรมวิธี  
  โครงการพัฒนาดอยตุง น้ าหนักผลสดกาแฟคารแติมอรแ ปี 2561 การใสปุยทุกกรรมวิธีไมมีความ
แตกตางทางสถิติ แตมีแนวโนมวาการใสปุย N 1 เทา น้ าหนักผลสดสูงท่ีสุด 166 กก./ไร รองลงมาคือการใสปุย N 
1.5 เทา น้ าหนักผลสด 163 กก./ไร ปี 2562 การใสปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสดสูงท่ีสุด 881 กก./ไร ไมแตกตาง
ทางสถิติกับปุย N 1 เทา 806 กก./ไร ท้ัง 2 กรรมวิธี มีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใสปุย      
15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าท่ีสุด 281 กก./ไร ปี 2563 การใสปุย N 1 เทา น้ าหนักผลสดสูงท่ีสุด 530 กก./ไร 
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รองลงมาคือ ปุย N 1.5 เทา 404 กก./ไร สวนการใสปุย N 0.75 เทาและปุย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าท่ีสุด 365  
และ 364 กก./ไร ตามล าดับ น้ าหนักผลสดเฉล่ียท้ัง   3 ปี พบวากรรมวิธีการใสปุย N 1 เทาสูงท่ีสุด 500.7 กก./ไร 
รองลงมาคือการใสปุย N 1.5 เทา 482.4 กก./ไร น้ าหนักสดกะลาเฉล่ีย 3 ปี ปุย N 1 เทาสูงสุด 194.0 กก./ไร 
รองลงมาคือการใสปุย N 1.5 เทา 193.7 กก./ไร น้ าหนักแหงกะลาเฉล่ีย 3 ปี ปุย N 1.5 เทา สูงท่ีสุด 106.3   
กก./ไร รองลงมาคือการใสปุย N 1 เทา 98.0 กก./ไร  
  น้ าหนักผลสดกาแฟทิปปิกา ปี 2561 การใสปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสดสูงท่ีสุด 322.7 กก./ไร 
ปี 2562 ผลการทดลองสอดคลองกับปี 2561 การใสปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสดสูงท่ีสุด 307.7 กก./ไร แตกตาง
อยางมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใสปุย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าท่ีสุด 51.8 กก./ไร คาเฉล่ียน้ าหนักผลสด 2 ปี 
พบวา การใสปุย N 1.5 เทาสูงท่ีสุด 315.2 กก./ไร น้ าหนักสดกะลา 157.8 และ น้ าหนักแหงกะลา 64.6 กก./ไร  
  ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม ปี 2562 กรรมวิธีการใสปุย N 1.5 เทา น้ าหนักผลสดสูง
ท่ีสุด 348.9 กก./ไร ไมแตกตางทางสถิติกับการใสปุย N 1 เทา น้ าหนักผลสด 293.6 กก./ไร แตกตางอยางมี
นัยส าคัญทางสถิติกับการใสปุย N 0.75 เทาน้ าหนักผลสดต่ าท่ีสุด 186.5 กก./ไร ปี 2563 การใสปุย N 1 เทา 
น้ าหนักผลสดสูงกวากรรมวิธีอื่นๆ 55.4 กก./ไร แตไมแตกตางกันทางสถิติ คาเฉล่ียท้ัง 2 ปี การใสปุยท้ัง            
2 กรรมวิธี ปุย N 1 เทา และ 1.5 เทา น้ าหนักผลสดเทากับ 174.5 และ 187.9 กก./ไร ตามล าดับ น้ าหนักสด
กะลาเฉล่ีย 81.9 และ 91.4 กก./ไร  และน้ าหนักแหงกะลา 31 และ 33.1 กก./ไร  
  จากผลการทดลองท้ัง 3 แหง การจัดการปุยเคมีในกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ีภาคเหนือ การใสปุย
อัตราตามความตองการธาตุอาหารของกาแฟ คือ ปุยไนโตรเจนอัตรา 43 กก./ไร ปุยฟอสเฟต 12 กก./ไร และปุย
โพแทสเซียม 26 กก./ไร หรือการใสปุย  46 -0-0 84 กก./ไร  18-46-0 26 กก./ไร  และ  0-0-60 43 กก./ไร   
แบงใส 3 ครั้ง ครั้งท่ี 1 หลัง ตัดแตงกิ่งเดือน มกราคม - กุมภาพันธแ ครั้งท่ี 2 หลังติดผลเดือนพฤษภาคม และครั้งท่ี 
3 ผลขยายขนาดเดือน สิงหาคมใหผลผลิตน้ าหนักผลสด  น้ าหนักสดกะลาและน้ าหนักแหงกะลาดีกวาการใสปุย
อัตราอื่นๆ 
  2.3 คุณภาพผลผลิต ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟหลังบม 1 ปี การใสปุยกาแฟคารแติมอรแ N    
0.75, 1, 1.5 เทา และปุย 15-15-15 ไมมีความแตกตางกัน มีคาระหวาง 0.63-0.95% สวนทิปปิกา มีคาระหวาง 
0.69-0.93%  
  น้ าหนักเมล็ดกาแฟ 100 เมล็ด ไมมีความแตกตางกันทางสถิติในกาแฟคารแติมอรแ แตมีแนวโนม 
วาการใสปุย N 1 เทา น้ าหนัก 100 เมล็ด สูงท่ีสุดในปี 2563 คือ 17.28 กรัม สวนทิปปิกา การใสปุย N 1.5 เทา 
น้ าหนัก 100 เมล็ด สูงท่ีสุด คือ 21.72 และ 20.96 กรัมในปี  2562 และ 2563 ตามล าดับแตกตางอยางมีนัย 
ส าคัญทางสถิติกับการใสปุย 15-15-15 น้ าหนัก 100 เมล็ดต่ าท่ีสุด 18.64 และ 17.12 กรัม  
  ขนาดของเมล็ดกาแฟ น าเมล็ดสีเอากะลาออกโดยใชเครื่องสีกะลาและไดสารกาแฟ คัดแบงเกรด
ไดดังนี้ กาแฟคารแติมอรแการใสปุย N  1 เทาและ  1.5 เทา ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 ปี  2561 42, 53 %,          
ปี  2562 55, 48%, และ ปี  2563 48, 49%  ไมแตกตางทางสถิติแตสูงกวาการใสปุย  0.75 เทาและปุย 15-15-
15 ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 อยูระหวาง 25-42.5%  

กาแฟทิปปิกา การใสปุย N 1 เทาและ 1.5 เทา ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 สูงท่ีสุด โดย ปี  2561 55, 
56%, ปี  2562 58, 56%, และปี  2563 38, 50% ท้ัง 2 กรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตเมื่อ
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เปรียบเทียบกับการใสปุย 15-15-15 ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 มีคาต่ าท่ีสุดแตกตางอยางมีนัยส าคัญทางสถิติโดย ปี  
2561 43%  ปี  2562 41% และปี  2563 39%  

3. ผลตอบแทนหลังหักต้นทุนค่าปุ๋ย 
  ตนทุนคาปุยเคมี อัตรา N 0.75, 1, 1.5 เทา และ ปุย 15-15-15 เทากับ 2,196 2,473 3,027 
และ 3,160 บาท/ไร  
รายไดหลังหักตนทุนคาปุยเมื่อเปรียบเทียบกับการใชปุย 15-15-15 เทากับ 16,130 บาท/ไร และ 10,620 บาท 
รายไดสูงกวาการใสปุย 15-15-15  5,510  บาท/ไร  
  การใสปุยกาแฟในอัตราตามความตองการธาตุอาหารเป็นการใหธาตุอาหารไนโตรเจน ฟอสฟอรัส 
และโพแทสเซียมตรงตามท่ีพืชตองการโดยใหในรูปของปุยเคมี จึงท าใหกาแฟมีน้ าหนักผลสด น้ าหนักสดกะลา
รวมท้ังน้ าหนักแหงกะลาตอไรสูงกวาการใสปุย 15-15-15 และ 13-13-21 ซึ่งเมื่อเทียบธาตุอาหารแลวการใสปุยท้ัง 
2 ตัว ดังกลาวในอัตรา 100 กก./ไร ตนกาแฟจะไดรับธาตุไนโตรเจน (N) 28 กก. ฟอสเฟต (P2O5) 28 กก. และ
โพแทส  (K2O) 36 กก./ไร  ในขณะท่ีกาแฟตองการธาตุอาหาร N 43 กก. ฟอสเฟต 12 กก. และ โพแทสเซียม    
26 กก./ไร เทานั้น จะเห็นวาการใสปุยไมถูกอัตรา คือ N ไดรับนอยไปสวน P2O5 และ K2O ไดรับมากเกินความ
ตองการเป็นเหตุใหผลผลิตท่ีไดต่ าและเป็นการเพิ่มตนทุนคาปุยเคมีตอไรใหสูงขึ้นสงผลใหไดรับผลตอบแทนต่ า  ซึ่ง
ในตางประเทศไดมีการวิเคราะหแธาตุอาหารในใบกาแฟพบวามี N 3%, P2O5 0.2% และ K2O 2.6% (Reuter and 
Robinson,1986) และไดมีค าแนะน าใหมีการเพิ่มปุยไนโตรเจนตามผลผลิตท่ีเพิ่มขึ้น ดังนั้นในการทดลองนี้เมื่อใส
ปุยไนโตรเจนตรงตามอัตราท่ีพืชตองการจึงท าใหตอบสนองตอผลผลิตใหเพิ่มขึ้นได 
การขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม F1ต้านทานราสนิม โดยวิธีโซมาติกเอมบริโอเจนิซีส 

(1) ผลของ 2,4-D รวมกับ BAP ในระดับตางๆตอการตอการชักน าการเกิดแคลลัสในกาแฟอะราบิกา  
จากการน าใบออนกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 พันธแ 1/4 B3T3 (Caturra vermello x Sanramon) 

และพันธุแ 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7) ท่ีผานการอนุบาลในโรงเรือนเป็นระยะเวลา 4-6 เดือน มาฟอก
ฆาเช้ือท่ีผิว แลวตัดเป็นรูปส่ีเหล่ียมน ามาเล้ียงในสภาพปลอดเช้ือบนอาหารสูตร MS ท่ีเติม ซูโครส 30 กรัม/ลิตร 
และเติม 2,4-D. รวมกับ BAP เพื่อชักน าการเกิดแคลลัส โดยน าไปเล้ียงในสภาพมืด ท่ีอณหภูมิ 27 องศาเซนเซียส
เป็นเวลา 6-12 เดือน พบวาหลังจากเล้ียงเป็นเวลา 1 เดือน เริ่มมีแคลลัสเกิดขึ้นพันธุแ พันธุแ1/1 B2T5 ใหเปอรแเซ็นตแ
การเกิดแคลลัสเฉล่ียสูงสุด 62.5 เมื่อเล้ียงในอาหารท่ีเติม 2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 1.0 มก/ล  2,4-D 1.0 
มก/ล รวมกับ BAP 0.5 มก/ล และใหเปอรแเซ็นตแการเกิดแคลลัสเฉล่ีย 50 เมื่อเล้ียงในอาหารที่เติม  2,4-D 1.0 มก/
ล รวมกับ BAP 2.0 มก/ล 2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 1.5 มก/ล และ2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 2.0 มก/ล 
ท่ีระดับ 2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 0.5 มก/ล และ 2,4-D 1.0 มก/ล รวมกับ BAP 1.0 มก/ล 2,4-D 1.0 มก/ล 
รวมกับ BAP 1.5 มก/ล เปอรแเซ็นตแการเกิดแคลลัสเฉล่ีย 37.5 และ 25 ตามล าดับ พันธุแ1/4 B3T3 ใหเปอรแเซ็นตแ
การเกิดแคลลัสเฉล่ียสูงสุด เมื่อเล้ียงในอาหารที่เติม 2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 1.0 มก/ล ตามดวย 2,4-D 1.0 
มก/ล รวมกับ BAP 0.5 มก/ล เป็น 95.83 และ 87.50 ตามล าดับ เมื่อเล้ียงในอาหารท่ีเติม 2,4-D 1.0 มก/ล 
รวมกับ BAP 1.5 มก/ล ใน 2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 1.5 มก/ล  สวนใน2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 0.5 
มก/ล ใหเปอรแเซ็นตแการเกิดแคลลัสเฉล่ีย 75.0 70.83 และ 66.67 ตามล าดับ ท่ีระดับ 2,4-D 1.0 มก/ล รวมกับ 
BAP 1.0 มก/ล ระดับ 2,4-D 2.0 มก/ล รวมกับ BAP 2.0 มก/ล และ 2,4-D 1.0 มก/ล รวมกับ BAP 2.0 มก/ล 
ใหเปอรแเซ็นตแการเกิดแคลลัสเฉล่ีย 50 45.83 และ 25 ตามล าดับ  
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เมื่อคัดเลือกแคลลัสมาเล้ียงเพื่อเพิ่มปริมาณใหพัฒนาตอ ไดแคลลัสในปริมาณท่ีเพิ่มมากขึ้นเมี่อ
เปล่ียนอาหารและเล้ียงตอเพื่อเพิ่มปริมาณเป็นเวลา 6-9 เดือน จากขอมูลการเกิดและการพัฒนาของแคลลัสท่ีได
จากการเล้ียงใบกาแฟอะราบิกา พันธุแ1/1 B2T5 และพันธุแ1/4 B3T3 จะเห็นไดวาท้ังสองพันธุแ มีการตอบสนองตอ 
2,4-D รวมกับ BAP ในระดับท่ีตางกัน ซึ่งอาจเกิดจากพันธุกรรมท่ีมีความแตกตางกัน 
 (2) ผลของ BAP ในระดับตางๆ ตอการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัสหรือชักน าการเกิดเอมบริโอในกาแฟ     
อะราบิกา  

จากการน าแคลลัสกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 ตานทานราสนิม พันธแ 1/4 B3T3  และ 1/1 
B2T5 ท่ีไดจากการพิ่มปริมาณและผานการคัดเลือกแคลลัสท่ีมีคุณภาพ ลักษณะแคลลัส มีสีเหลือง เป็นกอนแข็ง 
เกาะกันหลวมๆ สามารถพัฒนาตอได  น ามาเล้ียง เพื่อชักน าการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส ในอาหารสูตร 1/2MS 
ท่ีเติมซูโครส 30 กรัม/ลิตรและและเติม BAP ท่ีระดับความเขมขน 1.0 2.0 3.0 และ 4.0 มิลลิกรัม/ลิตร  ท่ี
อุณหภูมิ 27 องศาเซนเซียส พบวาท่ีระดับ BAP 3 มิลลิกรัม/ลิตร  พันธุแ1/1 B2T5 มีเปอรแเซ็นตแการเกิดเอมบริโอจิ
นิคแคลลัส และชักน าการเกิดเอมบริโอสูงสุด ตามดวย 2 4 และ 1มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดับ สวนในพันธุแ1/4 B3T3 
มีเปอรแเซ็นตแการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส และชักน าการเกิดเอมบริโอสูงสุดท่ีระดับ BAP 4  มิลลิกรัม/ลิตร   ตาม
ดวย 3  1 และ 2 มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดับ  
 (3) การพัฒนาเอมบริโอเป็นตนออนระยะท่ีมีใบเล้ียง 

จากการน าตนออนรูปตอปิโด ท่ียายไปเล้ียงในอาหารแข็งสูตร MS+ BAP 0.3 มิลลิกรัมตอลิตร
เป็นเวลา 2-3 เดือนพบวาพันธุแ 1/4 B3T3 และ1/1 B2T5 มีเปอรแเซ็นตแการงอกเกิดไดตนออนท่ีมีความสูง 0.3-1
เซนติเมตร มีใบจริง 2 ใบ เป็น 19.5 และ 55.07 ตามล าดับ ส าหรับน าไปเล้ียงตอเพื่อใหไดตนออนท่ีโตพรอม
ส าหรับยายไปอนุบาลในเรือนเพาะช าท้ังนี้ยังอยูระหวางด าเนินการหาวิธีท่ีเหมาะสมตอไป  
การทดลองการทดสอบการจัดการปุ๋ยเคมีในสวนกาแฟอะราบิกาแบบเกษตรกรมีส่วนร่วม 

ผลการวิเคราะห์สมบัติของดินเบื้องต้นแปลงปลกูกาแฟ  
จากการเก็บตัวอยางดินจากแปลงเกษตรกรและแปลงทดลองกอนการจัดการปุยเคมีในสวน

กาแฟอะราบิกาในพื้นท่ี จ.เชียงราย และเชียงใหมวิเคราะหแสมบัติของดินเบื้องตนพบวา คาความเป็นกรดเป็นดาง
ของดิน (pH) อยูระหวาง 4.5-5.8   ดินสวนใหญมีความเป็นกรดซึ่งเหมาะสมส าหรับการปลูกกาแฟท่ีมีคา pH ของ
ดิน 4.5-6.5 และคา pH ท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของกาแฟคือ 5.0-5.5 เพราะจะควบคุมความเป็นประโยชนแ
ของธาตุอาหารในดินใหอยูในรูปท่ีพืชสามารถน าไปใชได (สถาบันวิจัยพืชสวน , 2553) อินทรียวัตถุ (OM) 1.17-
3.90% และมีแปลงทดลองจ านวน 1 แปลงท่ีมีคาสูงมาก ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ 
(Available P2O5) มีคาระหวาง 2-99 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนได (Exchangeable K2O)  
58-500 มิลลิกรัม/กิโลกรัม จากผลวิเคราะหแดินดังกลาวดินมีความอุดมสมบูรณแอยูในระดับปานกลางถึงสูงตน
กาแฟสามารถเจริญเติบโตและใหผลผลิตไดดีซึ่งสอดคลองกับ Haaree, 1956 รายงานวาดินท่ีเหมาะสมในการปลูก
กาแฟอะราบิกาควรเป็นดินท่ีมีความเป็นกรด คา pH ดินอยูระหวาง 4.2-5.1 มีอินทรียวัตถุสูง และมีโพแทสเซียม  

ผลการตอบสนองของการใส่ปุ๋ยเคมีต่อผลผลิตกาแฟ การใสปุยอัตราแนะน าหรือปุยทดสอบ 
ประกอบดวยปุย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก. และปุย  0-0-60 43 กก./ไร/ปี น้ าหนักผลสดกาแฟเฉล่ีย 
1,927.1 กก./ไร เมื่อเปรียบเทียบกับการใสปุยเกษตรกร 1,477.2 กก./ไร เมื่อน าผลผลิตสดมาแปรรูปพบวา การใส
ปุยอัตราแนะน าใหน้ าหนักกะลาสด 829.8 กก./ไร สูงกวาการใสปุยเกษตรกรใหน้ าหนักกะลาสด 580.2 กก./ไร ผล
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การบันทึกน้ าหนักกะลาแหงการใสปุยอัตราแนะน าใหน้ าหนักกะลาแหง 359.6 กก./ไร สูงกวาการใสปุยเกษตรกร
ใหน้ าหนักกะลาแหง 261.9 กก./ไรแตกตางอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ท่ีเป็นดังนี้เพราะการใสปุยอัตราแนะน าเป็น
การใสปุยท่ีตรงตามความตองการธาตุอาหารของกาแฟ ดังผลการทดลองของศศิธร และคณะ, 2563 รายงานวา 
ความตองการธาตุอาหารของกาแฟตอการใหผลผลิต 2 ตัน/ไรคือ ไนโตรเจน (N) 43 กก. ฟอสเฟต (P2O5) 12 กก.  
และโพแทส  (K2O)  26 กก./ไร/ปี  สัดสวนของ N:P2O5:K2O เทากับ 4:1:3 ในขณะท่ีการใสปุยเกษตรกร อ.แม
สรวย จ.เชียงราย  ใสปุย 15-15-15 50 กก. 46-0-0  66 กก. และ 13-13-21 66 กก./ไร/ปี เมื่อค านวณปริมาณ
ธาตุอาหารประกอบดวย N  47 กก. P2O5  16 กก.  และ K2O 21.4 กก./ไร/ปี จะเห็นวาตนกาแฟไดรับ
โพแทสเซียมนอยเกินไป เกษตรกรเขตอ.เมือง และอ.แมลาวมีการใสปุย15-15-15 46-0-0 และ   13-13-21 อัตรา
อยางละ 50 กก./ไร/ปี  เมื่อค านวณปริมาณธาตุอาหารประกอบดวย N  37 กก. P2O5  14 กก.  และ K2O 18 
กก./ไร/ปี จะเห็นวาตนกาแฟไดรับธาตุอาหารไนโตรเจนและโพแทสเซียมนอยกวาความตองการธาตุอาหารท า
ใหผลผลิตท่ีไดต่ ากวาปุยอัตราแนะน า ซึ่งธาตุอาหาร N และ K จะท าใหพืชมีการเจริญเติบโตและการใหผลผลิตท่ีดี 
(คณาจารยแภาควิชาปฐพีวิทยา, 2523) จึงท าใหผลการทดลองมีความแตกตางกันอยางเดนชัด 
  ผลตอบแทนที่ได้จากการขายผลผลิตและต้นทุนค่าปุ๋ยเคมี รายไดจากการขายผลผลิตกาแฟสด การใส
ปุยอัตราแนะน าและการใสปุยเกษตรกรเทากับ 48,178 และ 36,930 บาท/ไร ตนทุนคาปุย 2,434 และ 3,060 
บาท/ไร ท าใหผลตอบแทนหลังหักตนทุนคาปุยเคมีแลวการใสปุยอัตราแนะน ามีผลตอบแทน  45,744 บาท 
เปรียบเทียบกับการใสปุยแบบเดิมไดผลตอบแทนเพียง 33,870 บาท/ไร เทานั้นถาเกษตรกรใสปุยอัตราแนะน า
ผลตอบแทนเพิ่มข้ึนจากเดิม 11,847 บาท/ไร หรือคิดเป็นรอยละ 26 และตนทุนคาปุยเคมีลดลง รอยละ 25.8 
 ดังนั้นเกษตรกรผูปลูกกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบนควรใสปุยอัตราแนะน าคือปุย 46-0-0 84 
กก. 18-46-0 26 กก. และปุย  0-0-60 43 กก./ไร/ปี แบงใส 3 ครั้งๆ ละเทาๆ กัน คือ 1) หลังตัดแตงกิ่ง 
มกราคม-กุมภาพันธแ 2) หลังติดผล พฤษภาคม และ 3) ผลขยายขนาด สิงหาคม 

 
สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 

1. การใหน้ ากับตนกาแฟอะราบิกาในชวงฤดูแลง (เดือนกุมภาพันธแ ถึงพฤษภาคม) หลังท าการตัดแตงกิ่ง 
ในปริมาณท่ีมากเพียงพอ ท าใหตนกาแฟมีการเจริญเติบโตดานความสูง ขนาดของล าตน ขนาดทรงพุมและการติด
ดอกท่ีดีกวาตนกาแฟที่ไมมีการใหน้ า  

2. กาแฟอะราบิกาสายพันธุแ H.528/46 ML2/10-29-65-23 สามารถชักน าใหช้ินสวนใบออนสราง 
embryogenic callus และ direct embryos ดวยอาหารสูตร MS/4 + IAA 5 mg/L และสามารถผลิตตนกลาจาก
การเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อดวยวิธี somatic embryogenesis และไดตนกลาท่ีอนุบาลในถุงด าจ านวน 266 ตน 

3. ปริมาณธาตุอาหารไนโตรเจน (N) ในใบกาแฟพบมีคาสูง 2.85-4.38 % ฟอสฟอรัส (P) ต่ ามาก 0.06-
0.14 % โพแทสเซียม (K)  ปานกลาง 1.42-3.06 %   แมงกานีส (Mn)  สูงมาก  175-328 mg/kg สวนดินปลูก
กาแฟ    ดินเป็นกรดคา pH  5.1-5.5  ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัส (P) ปานกลาง-สูง มีคา 27-213  ธาตุ
โพแทสเซียมสูงมาก 434-690  แคลเซียม (Ca)  ปานกลาง-สูง 918-2,007 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  สวนโบรอน (B) มี
คาต่ า ในเมล็ดกาแฟมี N สูง 2.75% สวนเปลือกนอกมี K สูงกวาสวนอื่นๆ โดยพบสูงถึง 2.8% 
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          4. การใสปุยอัตราตามความตองการธาตุอาหารตามความตองการธาตุอาหารของกาแฟคือ ปุยไนโตรเจน 
43 กก./ไร ฟอสเฟต 12 กก./ไร และโพแทส 26 กก./ไร ใหน้ าหนักผลสดเฉล่ีย 3 ปี 1,430.7 น้ าหนักสดกะลา 
520.7 และน้ าหนักแหงกะลา 252.3 กก./ไร ซึ่งสูงกวาการใสปุย 15-15-15 รวมกับ 13-13-21 อัตรา 100 กก./ไร 
น้ าหนักผลสด 1,060  น้ าหนักสดกะลา 379.3 และน้ าหนักแหงกะลา 185.0 กก./ไร ผลตอบแทนจากการใสปุย
อัตราตามความตองการธาตุอาหารสูงสุดเทากับ 16,130 บาท/ไร มีรายไดสูงกวาการใสปุย 15 -15-15  5,510 
บาท/ไร ตนทุนคาปุยลดลง 21.7% และเกษตรกรมีรายไดเพิ่มขึ้น 34.2% แบงใส 3 ครั้ง ครั้งท่ี 1 หลัง ตัดแตงกิ่ง
เดือน มกราคม - กุมภาพันธแ ครั้งท่ี 2 หลังติดผลเดือน พฤษภาคม และครั้งท่ี 3 ผลขยายขนาด เดือน สิงหาคม 
      5. ในพื้นท่ีท่ีมีความลาดชันสูง การเพิ่มปุยไนโตรเจนใหมากกวาอัตราแนะน า สามารถด าเนินการได เนื่องจาก
พื้นท่ีสูงมีการชะลางพังทลายของดินและปริมาณฝนมาก ไนโตรเจนมีโอกาสสูญเสียไปไดงาย ไมควรใสปุยในครั้ง
เดียวคราวละมากๆ ควรแบงใสตามระยะการเจริญเติบโตของพืช เพื่อเป็นการลดตนทุนและเพิ่มผลผลิตใหไดตาม
ตองการ 

6. จากการศึกษาการขยายพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 ตานทานราสนิม พันธแ 1/4 B3T3  (Caturra 
vermello x Sanramon) และ 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7)โดยการน าช้ินสวนของใบออนมาเพาะเล้ียง
สามารถชักน าใหเกิดการพัฒนาเป็นตนใหมได โดยอาศัยกระบวนโซมาติกเอมบริโอเจนิซีส ไดตนออนท่ีมีใบจริง 
ส าหรับน าไปเล้ียงตอเพื่อใหไดตนออนท่ีโตพรอมส าหรับยายไปอนุบาลในเรือนเพาะช า ท้ังนี้ยังอยู ระหวาง
ด าเนินการหาวิธีท่ีเหมาะสมตอไป 
 7. การใสปุยอัตราแนะน ามีผลตอบแทน 45,744 บาท/ไรสูงกวาการใสปุยของเกษตรกร 11,874 บาท/ไร 
คิดเป็นรอยละ 26.0 ตนทุนคาปุยเคมีลดลงรอยละ 25.8 
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ค าส าคัญ (Key words) 

โรคแอนแทรคโนส กาแฟอะราบิกา มอดเจาะผลกาแฟ อายุการเก็บรักษา  การก าจัดวัชพืช 
anthracnose disease, Arabica coffee, Coffee Berry Borer, shelf life, weed management 

 
บทคัดย่อ  

ในกิจกรรม วิจัยและพัฒนาบริหารจัดการศัตรูพืชของกาแฟละการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเป็นกลไกหนึ่ง
ในการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตกาแฟอะราบิกา โดยท าการศึกษาโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกาใน
ประเทศไทย โดยการส ารวจกาแฟท่ีแสดงอาการโรค น ามาแยกเช้ือและศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยา ชีววิทยา
และพิสูจนแโรค พบวาลักษณะทางสัณฐานวิทยาสามารถจ าแนกชนิดราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิ
กาไดเป็น Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc.ในศึกษาการปูองกันก าจัด พบวาการใช 
benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร ใหผลในการปูองกันก าจัดดีท่ีสุด รองลงมาไดแก 
azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ลิตร, mancozeb 80% WP 
อัตรา 50 กรัม/น้ า 20 ลิตร, prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และตัดแตงกิ่ง ไมพนสาร 
ตามล าดับ ซึ่งเห็นไดวาการท าความสะอาดตัดแตงกิ่งก็สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาได
ใกลเคียงกับการพนสารปูองกันก าจัดโรคพืช สวนการปูองกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบ
ผสมผสาน เพื่อหาวิธีการปูองกันก าจัดแบบผสมผสาน มีประสิทธิภาพ และปลอดภัยตอแมลงศัตรูธรรมชาติ 
ผูบริโภคและส่ิงแวดลอม  ในปี 2559-2561 พบวา วิธีท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดคือ การใช Beauveria bassiana 
สายพันธุแ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) + ตัดแตงกิ่งกาแฟ 
แตกตางอยางมีนัยส าคัญกับกรรมวิธีอื่น รองลงมาคือ การใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA B4 + กับ
ดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) และ กรรมวิธี ตัดแตงกิ่งกาแฟ + ใชกับดักฟีโรโมน 
(เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) ตามล าดับ   

ในการศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอกและหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ เพื่อ
หาสารก าจัดวัชพืชท่ีมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี ไมกระทบตอการเจริญตอตนกาแฟและไมตกคางใน
ดินท่ีสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม ทดลองในเรือนทดลองพบวาสารก าจัดวัชพืชกอนงอก ไดแก acetochlor, 
pendimethalin, s-metolachlor, oxyfluorfen และ alachlor อัตรา 250, 264, 192, 24 และ 384 กรัมสาร
ออกฤทธิ์ตอไร ตามล าดับ ไมเป็นพิษตอตนกาแฟ และ oxadiazon อัตรา 120 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร เป็นพิษ
เล็กนอย จึงไมสงผลกระทบตอการเจริญเติบโตของตนกาแฟ เมื่อทดสอบในสภาพไร พบวา acetochlor และ 
oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี จนถึงระยะ 60 วันหลังพนสาร สวนในการศึกษา
ประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอกในกาแฟ ทดลองในเรือนทดลอง พบวา ทุกสารท่ี
ท าการศึกษา เป็นพิษเล็กนอยตอตนกาแฟ ไมสงผลกระทบตอการเจริญเติบโต จึงน ามาทดสอบในสภาพไร ผลการ
ทดลอง พบวา ท้ัง 2 แปลง ใหผลการทดลองไปในทางเดียวกัน โดยพบวา สารก าจัดวัชพืชทุกชนิดเป็นพิษตอตน
กาแฟ แตไมกระทบตอการเจริญเติบโต โดยเฉพาะสารก าจัดวัชพืช glufosinate-ammonium + fomesafen 
อัตรา 105+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร และ glufosinate-ammonium + oxyfluorfen อัตรา 105+24 กรัมสาร
ออกฤทธิ์ตอไร มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 30 วันหลังพนสาร  
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ศึกษารูปแบบท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ เพื่อหารูปแบบการเก็บเมล็ดกาแฟใหเก็บรักษาได
นานขึ้นที่มีประสิทธิภาพและมีราคาถูก จากการศึกษาพบวาการเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน (ราคา 
5 บาท) ซึ่งพบวามีคุณภาพใกลเคียงกับถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน (ราคา 140 บาท) โดยเฉพาะคุณภาพการชิม
ในแตละเดือนมีแนวโนมคุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต 0 ถึง เดือนท่ี 12 และลดลง
ตามล าดับในเดือนท่ี 15 ถึงเดือน 24  โดยท่ีอายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือนมีคุณภาพการชิมสูงท่ีสุด 
 

Abstract 
In the activities, research and development on coffee pest management and post-

harvest management were the one of the mechanisms for increasing the efficiency of arabica 
coffee production. The study on survey Anthracnose of arabica coffee in Thailand. found that 
symptoms of disease were isolated and studied for morphology. Biology and disease proof by 
the morphological characteristics which can be classified as anthracnose causative agent of 
Arabica coffee. Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. In the prevention study, it 
was found that the use of benomyl 50% WP at the rate of 20 g / 20 liters of water gave the 
best preventive effect. followed by azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC rate 10 
ml/20L water, mancozeb 80% WP rate 50g/20L water, prochloraz 45% W/V EC rate 30g/20L 
water and pruning the branches (not sprayed), respectively. They could be seen that cleaning 
and pruning could reduce the incidence of anthracnose arabica coffee similar to spraying plant 
preventive agents. 
 Integrated control of coffee borers in the upper northern region found that the 
combination of prevention methods effective and safe the consumers and the environment. It 
was found that the most effective method was to use Beauveria bassiana DOA B4+ strain with 
a pheromone trap. (Methyl alcohol : ethyl alcohol = 50 : 50) + coffee pruning could control by 
significantly different from other treatments, followed by the use of Beauveria bassiana, DOA B4 
+ strain, pheromone traps. (Methyl alcohol: ethyl alcohol = 50: 50) and coffee pruning process 
+ use of pheromone traps. (Methyl alcohol: Ethyl alcohol = 50: 50) respectively. 
 

In a study on the efficacy of pre- and post-emergence herbicide in coffee plantations. to 
find suitable herbicides that were effective in controlling weeds as well and no affect the 
growth of the coffee plant and also the environment. The first step studied in greenhouse, it 
was found that the pre- emergence herbicides, acetochlor, pendimethalin, s-metolachlor, 
oxyfluorfen and alachlor at the rate of 250, 264, 192, 24 and 384 grams of the active ingredient 
per rai, respectively, which were not toxic to coffee plants and also oxadiazon at the rate of 
120. grams of active ingredient per rai slightly toxic. Therefore, does not affect the growth of the 
coffee plant trial in field conditions, acetochlor and oxyfluorfen were effective in controlling 
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weeds until 60 days after spraying. In the study on the efficacy of spray post emergence 
herbicides in greenhouse, it was found that all the treatments studied slightly toxic to coffee 
plants and no effect on coffee growth. Therefore, when it was tested in the field conditions, it 
was found that all herbicides were toxic to the coffee plant. but does not affect growth 
especially herbicides glufosinate-ammonium + fomesafen at a rate of 105+50 grams of active 
ingredient per rai and glufosinate-ammonium + oxyfluorfen at a rate of 105+24 grams of active 
ingredient per rai. Effective for weed control until 30 days after spraying. 

 In the study the proper form of coffee bean storage to find the bag which more 
efficient and cheaper to store coffee beans for longer storage. In this case, it was found that the 
storage in HDPE bags with a thickness of 40 microns (price 5 baht) was found to be of similar 
quality to HDPE bags with a thickness of 78 microns (price 140 baht). The cupping test of the 
coffee bean which storage from 0-12 months were well and declined respectively from 15 – 24 
months, with shelf life of 12 months having the highest cupping score. 

 
 

บทน า (Introduction) 
ในการปลูกกาแฟอะราบิกา โรคท่ีส าคัญท่ีพบเป็นประจ าไดแก โรคราสนิม ท่ีเกิดจาก

รา Hemileia vastatrix รานี้สามารถเขาท าลายไดท้ังกาแฟอะราบิกาและอะราบิกา แตความเสียหายจะเกิด
รุนแรงกับกาแฟอะราบิกามากกวาอะราบิกา โรคใบจุดสีน้ าตาลท่ีเกิดจากรา Cercospora coffeicola มักเกิดกับ
ต น ก ล า ข อ ง ก า แ ฟ อ ะ ร า บิ ก า แ ล ะ อ ะ ร า บิ ก า ใ น เ รื อ น เ พ า ะ ช า แ ล ะ ต น ท่ี ไ ด รั บ แ ส ง แ ด ด ม า ก 
(http://www.pestnet.org/fact_sheets/coffee_browneye_spot_142.htm) โรคเนาด าท่ีเกิดจากรา Koleroga noxia รานี้เขา
ท าลายไดท้ังกาแฟอะราบิกาและอะราบิกาท่ีปลูกภายใตรมเงาคอนขางหนาทึบ แดดสองไมถึง โดยมักพบโรคนี้
ระบาดในฤดูฝน ชวงท่ีฝนตกติดตอกันหลายวัน (https://www.researchgate.net/publication/230245135_Coffee_Diseases) 
โรคแอนแทรคโนสท่ีเกิดจากรา Colletotrichum spp. พบระบาดกับกาแฟอะราบิกาและกาแฟอะราบิกา จาก
รายงานของวิรัชและคณะ ในปี พ.ศ.2528 พบโรคแอนแทรคโนสท่ีเกิดกับกาแฟอะราบิกาท่ีมีสาเหตุจากรา 
Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. เช้ือราเขาท าลายใบ กิ่ง กานดอก กานผลและผล 
พบเห็นไดท่ัวไปในสวนท่ีไมมีการดูแลเอาใจใสหรือแปลงท่ีปลูกกลางแจง ลักษณะอาการของโรคมีลักษณะตามสวน
ท่ีเกิด เชน เกิดกับใบ แผลเป็นจุดกลมสีนาตาลขนาดเล็กและขยายขึ้นเรื่อยๆ หรือเกิดกับกิ่ง อาการเริ่มแรกใบ
กาแฟเป็นสีเหลืองท้ังท่ีใบเหลานี้ยังไมแก ระหวางปี พ.ศ.2556–2557 ยุทธศักด์ิและคณะไดท าการศึกษาโรคของ
กาแฟอะราบิกาในประเทศไทย พบลักษณะอาการของโรคแอนแทรคโนสเขาท าลายกาแฟอะราบิกาและแพร
ระบาดกอใหเกิดความเสียหายเพิ่มมากขึ้น ดังนั้นวัตถุประสงคแของการศึกษาในครั้งนี้เพื่อใหทราบชนิดของราสาเหตุ
โรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกา เพื่อใหไดขอมูลชนิดของเช้ือราสาเหตุโรค สภาพแวดลอมท่ีพบการระบาด 
เพื่อเป็นขอมูลพื้นฐานในการศึกษาวิธีการปูองกันก าจัดโรคท่ีเหมาะสม รวมท้ังเป็นขอมูลเพื่อการปรับปรุงพันธุแ
กาแฟอะราบิกาใหทนทานโรคแอนแทรคโนสตอไป                               
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 การปลูกกาแฟในปัจจุบันพบวา มีการเขาท าลายของศัตรูพืชท้ังโรคและแมลงเพิ่มมากขึ้น 
โดยเฉพาะมอดเจาะผลกาแฟ ซึ่งเป็นแมลงศัตรูท่ีส าคัญตอการปลูกกาแฟในหลายพื้นท่ี  สรางความเสียหายใหกับ
ผลผลิตกาแฟไดมากถึง 50% ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นชองทางใหเช้ือราและแบคทีเรียเขาท าลายซ้ า ท าใหผลรวง
เสียหาย สงผลใหผลผลิตกาแฟลดลง หากสามารถเก็บเกี่ยวผลกาแฟท่ีมอดเจาะท าลายอยู เมล็ดกาแฟท่ีไดจะไมมี
คุณภาพ (บัณฑูรยแ และคณะ, 2551)   

ชีววิทยาของมอดกาแฟพบวา มอดเจาะผลกาแฟตัวเต็มวัยมีสีด า ความยาว 1.2-1.5 มิลลิเมตร  ตัวเมียจะ
เจาะรูท่ีปลายผลกาแฟเขาไปอยูในเมล็ด ตัวเมียจะวางไข 8 -12 ครั้ง ใน 3-7 สัปดาหแ ตลอดวงจรชีวิตจะวางไข   
30-70 ฟอง โดยวางไขวันละ 2-3 ฟอง ตัวออนสีขาวมีหัวสีน้ าตาลออน ตัวออนอายุ 10-26 วัน ดักแดอายุ 4-9 วัน 
ตัวผูออกจากดักแดเร็วกวาตัวเมีย  จากไขเป็นตัวแกกินเวลาประมาณ 25-35 วัน  ตัวเมียเทานั้นท่ีจะบินออกไปหา
แหลงอาศัยใหม  ตัวออนสามารถอาศัยอยูในเมล็ดแหงท่ีมีความช้ืนมากกวา 13.5 เปอรแเซ็นตแ  อัตราสวนเพศผูตอ
เพศเมียเทากับ 10 : 1  วงจรชีวิตโดยเฉล่ียมากกวา 156 วัน (Lan C.C. and J.H. Wintgens, 2004) จากรายงาน
ของจรัสศรี (2535) ในการศึกษาชีวประวัติของมอดกาแฟพบวาอัตราสวนเพศผูตอเพศเมียเทากับ 16 : 1  ในขณะ
ท่ี Pelley (1968) รายงานวาอัตราสวนระหวางเพศเมียตอเพศผูมีความแปรปรวนระหวาง 500 :  1 ถึง 20 : 1 
เนื่องจากอัตราสวนระหวางเพศเมียตอเพศผูสูงจึงท าใหมีการแพรระบาดและเขาท าความเสียหายในแปลงกาแฟ
มาก การใชสารเคมีเพื่อควบคุมมอดสามารถใชไดในระดับหนึ่งแตก็ตองค านึงถึงความปลอดภัยในผูบริโภคและ
ความปลอดภัยตอสภาพแวดลอมดวยโดยเฉพาะบนพื้นท่ีสูงซึ่งเป็นแหลงตนน้ าล าธาร นอกจากสารเคมีแลวยัง
พบวาการท าความสะอาดแปลงและการตัดแตงกิ่งอยางถูกตองชวยลดการระบาดลงได นอกจากนี้แลวยังพบเช้ือรา
ขาว (Beauveria bassiana) ก็เป็นเช้ือราขาวชนิดหนึ่งท่ีใชควบคุมมอดกาแฟไดโดยชีวิธีและเป็นมิตรตอ
สภาพแวดลอม (ยุพิน และคณะ, 2545)  

เยาวลักษณแ (2554) กลาววา มอดเจาะผลกาแฟเป็นแมลงปีกแข็งขนาดเล็กประมาณ 1.5 -2 มม. ในปี 
2553 พบวามอดตัวเต็มวัยเขาท าลายผลกาแฟไดต้ังแตขนาดผลกาแฟมีเสนผานศูนยแกลางประมาณ 2.3 ม.ม. ขึ้น
ไป โดยเพศเมียจะเจาะผลกาแฟบริเวณปลายผลหรือสะดือของผล ในผลกาแฟสามารถพบแมลงไดทุกระยะการ
เจริญเติบโต (ระยะไข หนอน ดักแด และตัวเต็มวัย) แมลงอาศัยกัดกิน ขยายพันธุแในผลจนกระท่ังผลกาแฟสุก และ
ยังสามารถอยูในผลกาแฟที่แหงคาอยูในตน ผลกาแฟที่หลนลงพื้นดิน และแมลงอยูในกาแฟกะลาไดในระยะหนึ่งถา
เมล็ดกาแฟมีความช้ืนเหมาะสม ซึ่งแมลงยังคงท าลายเมล็ดกาแฟกะลาระหวางการตากเมล็ด รองรอยการเขา
ท าลายของมอดเจาะผลกาแฟจะเห็นเป็นรูขนาดเล็กท่ีปลายผลกาแฟบริเวณสะดือผล มักสังเกตไดยาก โดยเฉพาะ
อยางยิ่งหากเกษตรกรไมทราบ อาจไมทันท่ีจะปูองกันหรือจัดการกับมอดเจาะผลกาแฟ 

แนวทางในการปูองกันก าจัด ควรใชการก าจัดแมลงหลายๆ วิธีรวมกัน ไดแก 
- ก าจัดแหลงเพาะพันธุแของมอดกาแฟ โดยการเก็บผลกาแฟท่ีคางอยูบนตนใหหมด เนื่องจากในแตละผล 

มอดสามารถอาศัยอยูไดมากถึง 65 ตัว (พบในภาคเหนือ) (บันฑูรยแ และคณะ, 2551) 
- รักษาความสะอาดแปลง เก็บท าลายผลท่ีมีมอดเจาะผลกาแฟท าลาย หรือใชเช้ือราก าจัดแมลง 

Beauveria bassiana โรยหรือฉีดพนท่ีพื้นดินบริเวณโคนตนในชวงฝนตก หรือมีความช้ืนสูงเพื่อก าจัดแมลงท่ีมีใน
ผลแหงท่ีโคนตน 

- เกษตรกรควรรวมมือก าจัดแมลงในแปลงใกลเคียงกัน และท าโดยพรอมเพรียงกัน ชวยลดปริมาณแมลง
ไดเป็นอยางดี 
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- ลดปริมาณแมลงโดยใชกับดักและสารลอมอดเจาะผลกาแฟเพื่อดึงดูดมอดเจาะผลกาแฟมาท าลาย ใชกับ
ดักประมาณ 7-15 ชุด ตอไร วางกระจายใหท่ัว 

ผลการติดตามการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟพบวา ในฤดูการผลิตปี 2549/2550 มีการระบาดของ
มอดเจาะผลกาแฟในพื้นท่ีดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย จ.เชียงราย  ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม  บาน
หวยตาด ต.อินทขิล อ.แมแตง จ.เชียงใหม และพื้นท่ี ดอยมูเซอ ต.แมทอ อ.เมือง จ.ตาก  ในพื้นท่ีท่ีมีการระบาดพบ
ความเสียหายในสภาพต้ังแต 1.5 -25.25% สวนความเสียหายของสารกาแฟหลังจากสีแลวพบวา มีต้ังแต       
1.20-18.17% แหลงอาศัยนอกฤดูติดผลของกาแฟท่ีส าคัญคือ ผลกาแฟคางปีจากฤดูการเก็บเกี่ยวกอนหนานั้น 
โดยพบมอดเฉล่ีย 13.23 ตัว/ผล (ต้ังแต 1-65 ตัว/ผล) ผลกาแฟท่ีออกผิดฤดู และกาแฟชนิดอื่นๆ เชน กาแฟโร
บัสตา ซึ่งเกษตรกรไมเก็บเกี่ยว  การใชกับดัก multiple-funnel ท่ีมีสารลอบรรจุอยูภายใน เพื่อลอแมลงใหมาติด
กับพบวา ท่ีบานปางไฮ และบานกิ่วต่ า ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม มีมอดติดอยูในกับดักเฉล่ีย 633.6 
และ 40.33 ตัว/กับดัก ตามล าดับ โดยพบสูงสุดถึง 6,565 ตัว/กับดักท่ีบานปางไฮ  เดือนท่ีดักไดมากท่ีสุดคือ เดือน
มีนาคม  ซึ่งเป็นระยะหลังการเก็บเกี่ยวและไมมีผลกาแฟอยูบนตน  สวนเดือนท่ีแมลงติดกับดักนอยท่ีสุดคือ เดือน
สิงหาคม  การใชสารชีวภาพพนท่ีผลกาแฟท่ีถูกมอดเจาะท าลายพบวา สามารถลดเปอรแเซ็นตแการเขาท าลายลงได 
(บัณฑูรยแ และคณะ, 2551) 

ประภาพร  และคณะ (2556)  ด าเนินการทดสอบเทคโนโลยีการปูองกันก าจัดมอดกาแฟในแหลงปลูก
ภาคเหนือ โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB 5 กรรมวิธี 4 ซ้ า ไดแก   การตัดแตงกิ่งกาแฟ(ควบคุม)  การใชสาร 
dinotefuran  การใชเช้ือราขาว (Beauveria bassiana) การตัดแตงกิ่งรวมกับการใชสาร dinotefuran และการ
ตัดแตงกิ่งรวมกับใชเช้ือราขาวในแปลงทดลองท่ีดอยวาวีและดอยสะเก็ด ผลการทดลอง พบวาท่ีดอยวาวีเกิดน้ าคาง
แข็งเป็นเวลานานท าใหไมเกิดการระบาด ส าหรับแปลงดอยสะเก็ดพบวา การตัดแตงกิ่งและใชเช้ือราขาวพบการ
เขาท าลายของมอดกาแฟนอยกวากรรมวิธีอื่นๆ  สรุปวาการควบคุมมอดกาแฟใหไดผลดีควรมีการตัดแตงกิ่งใหทรง
พุมกาแฟโปรงรวมกับการใชเช้ือราขาวเพื่อใหมีผลในการควบคุมในระยะยาว และท าความสะอาดแปลงไมปลอยให
เป็นแหลงสะสมของมอดกาแฟซึ่งจะท าใหเกิดการระบาดในแปลงปลูกในฤดูกาลตอไป  หมั่นตรวจเช็คการเขา
ท าลายของมอดกาแฟในแปลง ถาพบการเขาท าลายของมอดกาแฟเกินกวา 5 เปอรแเซ็นตแ ใหเตรียมเช้ือราขาวอยาง
งาย เพื่อฉีดพน โดยเฉพาะพื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาท่ีเป็นพื้นท่ีแหลงตนน้ า โดยพนเช้ือราขาวท่ีไดจากการเตรียม 
ทุก 2 – 4 สัปดาหแ โดยท าการฉีดพนในหลัง 16.00 น. 

เกษตรกรผูปลูกกาแฟอะราบิกาไดมีการรวมกลุมเป็นรูปวิสาหกิจชุมชนเพื่อสรางมูลคาเพิ่มของกาแฟ ท า
ใหมีรวบรวมกาแฟเพื่อเก็บรักษาส าหรับใชในกิจกรรมดังกลาว แตพบวา เกษตรกรดังกลาวยังขาดความรูความ
เขาใจในวิธีการเก็บรักษาวาควรเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในรูปแบบไหน เพราะสวนใหญมีการจ าหนายใหกับ
ผูประกอบการในรูปของกาแฟกะลา  และไดรับแจงปัญหาจากเกษตรกรกลุมวิสาหกิจชุมชนในเรื่อง กาแฟมีอายุ
การเก็บรักษาท่ีส้ันลง โดยเฉพาะท่ีเก็บในถุงตาขายในอุณหภูมิหอง แตหากเก็บในถุงกระสอบปุานก็ประสบปัญหา
กาแฟดูดกล่ินกระสอบปุาน มีผลตอคุณภาพรสชาติของกาแฟ และจากผลการทดลองเรื่อง ศึกษาอายุการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟท่ีเหมาะสม (รหัสการทดลอง  01-27-54-04-01-00-09-56) ซึ่งส้ินสุดในปี 2558 โดยเก็บรักษาในถุง 
HDPE มีความหนา 78  ไมครอน พบวา สามารถเก็บรักษากาแฟในรูปแบบกาแฟกะลาไดนานถึง 2 ปี ในสภาพ
อุณหภูมิหอง โดยไมท าใหกาแฟมีคุณภาพและรสชาติเปล่ียนแปลงมากนัก เป็นถุงส าหรับเก็บรักษาเมล็ดพันธุแ
โดยเฉพาะ (ถุงสูญญากาศ ยี่หอ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTMมีความหนา 78  ไมครอน ท าจาก
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วัตถุดิบมัลติเลเยอรแพีอี (Multilayer PE) ขนาดความกวาง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวออน น้ าหนักถุง 73 
g/m2Oxygen Transmission Rate เทากับ 4.28 cc/m2/day และ Water Vapor เทากับ 2.14 g/cm2/day) แต
ปัญหาท่ีพบคือ ถุงดังกลาวมีราคาจ าหนายถุงละ 125 บ. (ราคาจ าหนายในปี 2556 แตในปี 2559 มีราคาถุงละ 
140 บ.) ซึ่งมีราคาแพง และตองส่ังซื้อจากตัวแทนจ าหนายโดยเฉพาะ เป็นการเพิ่มภาระใหแกเกษตรกร จึงทดลอง
เปรียบเทียบถุงชนิดดังกลาวกับถุงท่ีมีจ าหนายท่ัวไปในตลาด และหาซื้อไดงาย (ราคาถุงละ 5 บ.) เป็นการเพิ่มภาระ
ใหแกเกษตรกร ดังนั้น จึงตองมีการวิจัยศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาท่ีเหมาะสม เพื่อ
เป็นขอมูลใหเกษตรกรใชเป็นแนวทางในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟใหนานขึ้นและมีตนทุนในการผลิตต่ าลง 

การจัดการวัชพืชของเกษตรกรผูปลูกกาแฟทางภาคเหนือ เกษตรกรสวนใหญนิยมใชสารก าจัดวัชพืชเป็น
วิธีจัดการวัชพืช เนื่องจากสามารถควบคุมวัชพืชไดดี และไมตองก าจัดวัชพืชบอยครั้งเมื่อเปรียบเทียบกับการ
จัดการวัชพืชโดยใชแรงงาน ซึ่งท าใหส้ินเปลืองแรงงาน เวลา และประกอบกับคาแรงงานแพง สงผลใหตนทุนการ
ผลิตสูง เกษตรกรจึงหันมาใชสารก าจัดวัชพืชเพิ่มมากขึ้น แตสารก าจัดวัชพืชท่ีแนะน าใหเกษตรกรใช ประเภทพน
กอนวัชพืชงอก ณ ปัจจุบันมีไมกี่ชนิดท่ีแนะน าใหเกษตรใช (กลุมวิจัยวัชพืช, 2554) และยังเป็นชนิดเดิมๆท่ีแนะน า
ใหเกษตรกรใชในปี 2538  จากหนังสือค าแนะน าการควบคุมวัชพืช ไดแก atrazine, metribuzine และ alachlor 
เป็นสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอก  

ปัจจุบันมีสารก าจัดวัชพืชชนิดใหมๆหลากหลายชนิดท่ีสามารถควบคุมวัชพืชไดดี สารก าจัดวัชพืช 
fluazifop-p-butyl และ clethodim เป็นสารก าจัดวัชพืชแบบเลือกท าลายและสามารถควบคุมวัชพืชในสวน
กาแฟได เชน ปืนนกไส (Bidens Pilosa) , ทหารกลา (Galinsoga parviflora) สารก าจัดวัชพืช fomesafen, 
flazasulfuron และ oxyfluorfen ก็มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชในกาแฟไดดีเชนเดียวกัน และการน าสาร
ก าจัดวัชพืชมาผสมกัน (tank-mix) เชน fluazifop-p-butyl + fomesafen สามารถชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ก าจัดวัชพืชไดมากขึ้น (Ronchi et al., 2004) อีกท้ัง มีความปลอดภัยตอมนุษยแ และสภาพแวดลอมมากขึ้น จึง
ควรน าสารก าจัดวัชพืชเหลานั้นมาทดสอบประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชเพื่อหาสารก าจัดวัชพืชท่ีเหมาะสม สามารถ
ควบคุมวัชพืชไดดี ไมเป็นอันตรายตอตนกาแฟ และสภาพแวดลอม 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 

การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย  
โดยท าการส ารวจรวบรวมเก็บตัวอยางกาแฟท่ีเป็นโรคแอนแทรคโนสและศึกษาลักษณะอาการของโรค 

และเก็บตัวอยางใบ กิ่ง ผลกาแฟท่ีเป็นโรคจากแหลงปลูก บันทึกขอมูลสถานท่ี วันท่ีและผูเก็บตัวอยาง ลักษณะ
อาการ แยกเช้ือสาเหตุในหองปฏิบัติการวิทยาไมโค กลุมวิจัยโรคพืช กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพฯ ท าการพิสูจนแ
โรคโดยวิธี Koch’s Postulate การศึกษาลักษณะทางสัณฐานของรา การศึกษาชีววิทยาของรา การศึกษาชนิดพืช
อาศัย การบันทึกผล บันทึกสถานท่ีท่ีเก็บตัวอยาง สภาพแวดลอมและการเปล่ียนแปลงตางๆ ขณะเก็บตัวอยาง
เทาท่ีจะท าได เสนผาศูนยแกลางโคโลนีเมื่อเล้ียงเช้ือบนอาหารเล้ียงเช้ือตางกัน เสนผาศูนยแกลางโคโลนีเมื่อเล้ียงเช้ือ
ท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน  สถานที่ด าเนินการทดลอง แปลงปลูกกาแฟพันธุแอะราบิกา และหองปฏิบัติการกลุมวิจัย
โรคพืช ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช เวลาด าเนินการทดลอง ตุลาคม 2559 - กันยายน 2561 
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การศึกษาการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสในกาแฟอะราบิกา   
วางแผนการทดลองแบบ RCB  4 ซ้ า 5 กรรมวิธีๆ ละ 5 ตน: (1) azoxystrobin+difenoconazole 

20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ลิตร (2) benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร (3) 
mancozeb 80% WP อัตรา 50 กรัม/น้ า 20 ลิตร (4) procloraz 45% WP อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร (5) 
น้ าเปลา การบันทึกผล วัดการเกิดโรคแอนแทรกโนสจ านวน 5 ตนตอกรรมวิธีตอซ้ า กอนพนสารทุกครั้ง และหลัง
พนครั้งสุดทาย 1 เดือน และระยะเก็บเกี่ยว โดยการประเมินการเกิดโรคท่ีใบจะท าการประเมินต้ังแตกอนพนสาร
ครั้งท่ี 1 สวนการประเมินการเกิดโรคท่ีผล จะท าการประเมินเมื่อกาแฟเริ่มติดผล  สถานท่ีด าเนินการทดลอง 
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม(ขุนวาง) ระยะเวลาด าเนินการ ตุลาคม 2559 - กันยายน 2561  
การป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน 
วางแผนการทดลองแบบ RCB จ านวน 5 กรรมวิธ ี4 ซ้ า: (1) วิธีของเกษตรกร (2) ตัดแตงกิ่งกาแฟ + ใชกับดักฟีโร
โมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) (3) ใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA B4 + กับ
ดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) (4) ใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA B4 
+ กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮฮลแ = 50 : 50) + ตัดแตงกิ่งกาแฟ (5) สาร Dinotefuran 

  ท าการส ารวจและคัดเลือกแปลงกาแฟอะราบิกาท่ีมีการท าลายของมอดเจาะผลกาแฟประมาณ 5 -10 
เปอรแเซ็นตแ ในกรรมวิธีท่ีใชสารเคมีจะท าการฉีดพนสารทุกๆ 2 สัปดาหแ และกรรมวิธีท่ีใช Beauveria bassiana 
สายพันธุแ DOA B4 จะท าการฉีดพนสารทุก 1 เดือน หลังพบการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟโดยเฉล่ียไมต่ ากวา 
5% ของแปลงทดลอง และหยุดการใหสารกอนเก็บเกี่ยวกาแฟ   1 เดือน การบันทึกข้อมูล เปอรแเซ็นตแการระบาด
กอนเริ่มท าการทดลองตามกรรมวิธีท่ีก าหนด และหลังการจัดการแปลงทดลองตามกรรมวิธีท่ีก าหนดทุกเดือน 
ขอมูลการเขาท าลายของมอดเจาะผลกาแฟ  โดยสุมกิ่งกาแฟจ านวน 10 กิ่ง ตอตน ใน 1 กิ่ง สุมนับผลกาแฟ
จ านวน 5 ขอ สุมเก็บเปอรแเซ็นตแการท าลายของมอดเจาะผลกาแฟเมื่อเริ่มเก็บเกี่ยวผลผลิตจนเก็บเกี่ยวผลผลิตหมด
สถานท่ีท าการทดลอง แปลงเกษตรกร อ.แมริม และอ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ระยะเวลาด าเนินการ 2559 –2561  
การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาที่เหมาะสม  โดยใชเมล็ดกาแฟแบบกะลาของ
 กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 บรรจุกาแฟกะลาในถุงบรรจุตามกรรมวิธีโดยใหเมล็ดกาแฟ
แบบกะลามีความช้ืนท่ี 12% วางแผนการทดลองแบบ  2 x 9 Factorial in CRD มี 4 ซ้ า ๆ ละ 5 กิโลกรัม มี 2 
ปัจจัยคือ ปัจจัยท่ี 1 ชนิดของถุง ไดแก ถุง HDPE ท่ีหนา 40  ไมครอน และ ถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน ปัจจัยท่ี 
2 คือ อายุการเก็บรักษาในแตละชวงเดือน คือ 0 3 6 9 12 15 18 21 และ 24 เดือน และบรรจุอีกครั้งในถุง
กระสอบปุานอีกครั้งเพื่อปูองกันแสง ขนาดบรรจุ  5 กก. การบันทึกขอมูล คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความช้ืน
ของเมล็ดกาแฟแบบกะลา  ความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบสาร ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ดวยแผนเทียบสี (R.H.S. 
Colour Chart) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบกะลา  และใชหลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟ
แบบสาร บันทึกคุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ทดสอบคุณภาพการชิม องคแประกอบทางเคมี 
สถานที่ด าเนินการ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ระยะเวลาด าเนินการ ตุลาคม 2559 – กันยายน 2561 
3.5 การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา 
3.5.1 การศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
ขั้นตอนที่ 1 ทดสอบความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอกในเรือนทดลอง 
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กรรมวิธีการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCB จ านวน 3 ซ้ า 10 กรรมวิธี: (1) acetochlor อัตรา 
250 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร (2) pendimethalin อัตรา 264 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร (3) s-metolachlor อัตรา 
192 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร (4) oxadiazon อัตรา 120 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร (5) oxyfluorfen อัตรา 24 กรัม
สารออกฤทธิ์ตอไร (6) alachlor อัตรา 384 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร (7) hezaxinone อัตรา 125 กรัมสารออก
ฤทธิ์ตอไร (8) flumioxazin อัตรา 15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร (9) metribuzine อัตรา 105 กรัมสารออกฤทธิ์ตอ
ไร (10) ไมพนสารก าจัดวัชพืช 
ขั้นตอนที่ 2 ทดสอบประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืชงอกของกาแฟในสภาพแปลง  

น าสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอกท่ีทดสอบไดในการทดลองในเรือนทดลอง (ขั้นตอนท่ี 1) 
ชนิดท่ีไมเป็นอันตรายตอตนกาแฟ หรือเป็นพิษเพียงเล็กนอย ไดแก acetochlor 50% EC, pendimethalin 33% 
EC, s-metolachlor 96% EC, oxydiazon 25% EC, oxyfluorfen 23.5% EC มาทดสอบในสภาพไร 
เปรียบเทียบกับกรรมวิธีท่ีเกษตรกรใชคือ alachlor 50%EC อัตรา 300 กรัมสารออกฤทธิ์/ไร วางแผนการทดลอง
แบบ RCB จ านวน 4 ซ้ า 8 กรรมวิธี: (1) acetochlor 50% EC  อัตรา 250 กรัมสารออกฤทธิ์/ไร (2) 
pendimethalin 33% EC อัตรา 264 กรัมสารออกฤทธิ์/ไร (3) s-metolachlor 96% EC อัตรา 192 กรัมสาร
ออกฤทธิ์/ไร (4) oxydiazon 25% ECอัตรา 120 กรัมสารออกฤทธิ์/ไร (5) oxyfluorfen 23.5% EC อัตรา 24  
กรัมสารออกฤทธิ์/ไร (6) alachlor 50%EC อัตรา 312 กรัมสารออกฤทธิ์/ไร (7) ก าจัดวัชพืชดวยแรงงาน (8) ไม
ก าจัดวัชพืช 
ขั้นตอนที่ 3 วิเคราะห์สารพิษตกค้างของสารก าจัดวัชพืชในดินและน้ า  

1.ศึกษาผลตกคางสารก าจัดวัชพืชในดิน โดยวิธี Bioassay  
2 การวิเคราะหแสารพิษตกคางของสารก าจัดวัชพืชในดินและน้ า โดยวิธี Gas Chromatography 

การบันทึกของมูล ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชตอตนกาแฟ ปริมาณสารพิษตกคางท่ีพบในดิน หนวยเป็น 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (mg/kg) ในน้ า หนวยเป็น ไมโครกรัมตอลิตร (µg/L) หลังการพนสารก าจัดวัชพืชประเภท
ตางๆ ของแตละกรรมวิธีท่ีใชทดสอบประสิทธิภาพสาร ในสภาพแปลง  

3.5.2 การศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
(1) ทดสอบประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอก 
ขั้นตอนที่ 1 ทดสอบความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกในเรือนทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบ RCBD จ านวน 3 ซ้ า 22 กรรมวิธี ประกอบดวย                            
1. fluazifop-p-butyl+fomesafen อัตรา 30+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
2. fluazifop-p-butyl+oxyfluorfen  อัตรา 30+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
3. fluazifop-p-butyl+flumioxazin  อัตรา 30+15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
4. clethodim+fomesafen อัตรา 45+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
5. clethodim+oxyfluorfen  อัตรา 45+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
6. clethodim+flumioxazin  อัตรา 45+15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
7. quizalofop-p-tefuryl+fomesafen อัตรา 20+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
8. quizalofop-p-tefuryl+oxyfluorfen อัตรา 20+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
9. quizalofop-p-tefuryl+flumioxazin อัตรา 20+15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
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10. fenoxaprop-p-ethyl+fomesafen อัตรา 22.08+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
11. fenoxaprop-p-ethyl+oxyfluorfen  อัตรา 22.08+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
12. fenoxaprop-p-ethyl+flumioxazin  อัตรา 22.08+15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
13. glufosinate-ammonium+fomesafen อัตรา 105+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
14. glufosinate-ammonium+oxyfluorfen อตัรา 105+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
15. glufosinate-ammonium+flumioxazin อัตรา 105+15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
16. propaquizafop+fomesafen      อัตรา 12+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
17. propaquizafop + oxyfluorfen           อัตรา 12+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
18. propaquizafop + flumioxazin      อัตรา 12+15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
19. haloxyfop-R-mehtyl + fomesafen     อัตรา 25.92+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
20. haloxyfop-R-mehtyl + oxyfluorfen    อัตรา 25.92+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
21. haloxyfop-R-mehtyl + flumioxazin   อัตรา 25.92+15 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
22. ไมพนสารก าจัดวัชพืช   

ขั้นตอนที่ 2 ทดสอบประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกของกาแฟในสภาพแปลง  
น าสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอกท่ีทดสอบในเรือนทดลอง (ขั้นตอนท่ี 1) ชนิดท่ี ไมเป็น

อันตรายตอตนกาแฟ หรือเป็นพิษเพียงเล็กนอย ไดแก fluazifop-p-butyl + fomesafen, clethodim 
+fomesafen, fenoxaprop-p-ethyl + oxyfluorfen, propaquizafop + fomesafen, propaquizafop + 
oxyfluorfen, glufosinate +fomesafen,  glufosinate + oxyfluorfen  ทดสอบในสภาพไร เปรียบเทียบกับ
กรรมวิธีท่ีเกษตรกรใชคือ glyphosate, paraquat  และ glufosinate -ammonium วางแผนการทดลองแบบ 
RCBD จ านวน 3 ซ้ า 12 กรรมวิธี ประกอบดวย  
1. fluazifop-p-butyl + fomesafen  อัตรา 30+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
2. clethodim +fomesafen   อัตรา 45+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
3. fenoxaprop-p-ethyl + oxyfluorfen   อัตรา 22.08+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร  
4. propaquizafop + fomesafen  อัตรา 12+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
5. propaquizafop + oxyfluorfen  อัตรา 12+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
6. glufosinate-ammonium +fomesafen อัตรา 105+50 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
7. glufosinate-ammonium + oxyfluorfen อัตรา 105+24 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
8. glyphosate     อัตรา 480 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
9. paraquat     อัตรา 240 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
10. glufosinate -ammonium   อัตรา 150 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร 
11. กรรมวิธีก าจัดวัชพืชดวยแรงงาน 
12. ไมก าจัดวัชพืช 
ขั้นตอนที่ 3 วิเคราะห์สารพิษตกค้างของสารก าจัดวัชพืชในดิน 

1. การวิเคราะหแสารพิษตกคางของสารก าจัดวัชพืชในดิน โดยวิธี Chromatography 
2.ศึกษาผลตกคางสารก าจัดวัชพืชในดิน โดยวิธี Bioassy  
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การบันทึกขอมูล ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชตอตนกาแฟ ประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืช 
น้ าหนักแหงของวัชพืช ความสูง ความยาวใบ ความกวางใบ ความกวางทรงพุม และเสนรอบวงของตนกาแฟ ท่ี
ระยะ 1,2 และ 3 ปี สถานท่ีท าการทดลอง หองปฏิบัติการกลุมงานวิจัยผลกระทบจากการใชวัตถุมีพิษการเกษตร 
กลุมวิจัยวัตถุมีพิษการเกษตร กองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร และ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 
ระยะเวลา 2560 – 2563 
 

ผลการวิจัย (Results) 
การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย   

(1) ส ารวจรวบรวมเก็บตัวอย่างกาแฟที่เป็นโรคแอนแทรคโนสและศึกษาลักษณะอาการของโรค 
เก็บตัวอยางผล ใบ และกิ่งกาแฟท่ีแสดงอาการเป็นโรค จากแหลงปลูกท่ีพบการเกิดโรคแอน

แทรคโนส ระหวาง ตุลาคม 2559 - กันยายน 2561 พื้นท่ีจังหวัด เชียงใหม เชียงราย แมฮองสอน ล าปาง นาน 
พะเยา เลยและเพชรบูรณแ รวมจ านวน 31 ตัวอยาง พบวา ลักษณะอาการท่ีใบ พบแผลท้ังรูปรางคอนขางกลมและ
แผลท่ีรูปรางไมแนนอน เนื้อเยื่อกลางแผลมีสีน้ าตาลเขมถึงด า แผลจะขยายใหญขึ้นเรื่อย จนเป็นแผลขนาดใหญ 
ลักษณะอาการท่ีกิ่ง กิ่งแหงท่ีเกิดจากปลายยอด (ปลายกิ่ง) ลงมาท่ีโคนกิ่ง พบแผลสีน้ าตาลหรือสีด าบนกิ่ง แผลจะ
ขยายลงไปตามกิ่ง  ท าใหใบเหลืองและรวง กิ่งเหี่ยวแหงเป็นสีด า ลักษณะอาการท่ีผล แผลสีน้ าตาลเขมหรือด า 
เนื้อเยื่อบริเวณแผลยุบตัวลงไปในเนื้อเยื่อผล แผลจะขยายใหญขึ้นเป็นแผลรูปรางไมแนนอน ผลท่ียังไมสุกจะหยุด
การเจริญเติบโตและเปล่ียนเป็นสีด า แตผลยังคงติดอยูบนกิ่งกาแฟ 

(2) การแยกเชื้อราสาเหตุโรค ผลการแยกเช้ือจากสวนของพืชท่ีเป็นโรคโดยตรงและการแยกเช้ือจาก
เนื้อเยื่อพืชท่ีเป็นโรค ไดเช้ือรา Colletotrichum sp. จ านวน 14 ไอโซเลต  

(3) การพิสูจน์โรคด้วยวิธี Koch’s Postulate พบวา รา Colletotrichum spp. ท่ีแยกไดเป็นเช้ือ
สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกา บนตนกลากาแฟท่ีอายุ 60 วัน (ระยะปีกผีเส้ือ) ท่ีไดรับการปลูกเช้ือ
แสดงอาการของโรคหลังท าการปลูกเช้ือได 5 วนั ลักษณะอาการท่ีพบคือใบเกิดแผลสีน้ าตาลด า เมื่อน าสวนของใบ
ท่ีแสดงอาการโรคมาแยกเช้ือซ้ าอีกครั้ง แยกไดรา Colletotrichum spp. ท่ีมีลักษณะทางสัณฐานเชนเดียวกันกับ
ราท่ีน ามาปลูกเช้ือ 

(4) การศึกษาลักษณะทางสัณฐานของราสาเหตุโรค เมื่อน ารา Colletotrichum spp. บริสุทธิ์ท้ัง 14 
ไอโซเลต มาศึกษารูปรางและวัดขนาดของโคนิเดีย ศึกษารูปรางแอพเพรสซอเรีย (appressoria) ภายใตกลอง
จุลทรรศนแ พบวา สวนใหญ (12 ไอโซเลต) มีโคโลนีสีขาวเทาถึงสีเทา ตรงกลางโคโลนีสีเทาเขม เสนใยบนผิวหนา
อาหารมีลักษณะเจริญฟู สลับกับ  spore mass  ท่ีเกิด  เป็นวงซอนๆกัน (zonation)  ดานหลังโคโลนี (reverse) 
พบจุดด าเป็นวง ไมพบการสราง setae เสนใยไมมีสี มีผนังกั้น โคนิเดียเกิดบนกาน conidiophore โคนิเดียสวน
ใหญมีลักษณะรูปทรงกระบอก (cylindrical) ปลายมน (obtuse) ฐานตัด (truncate) เซลลแเดียว ไมมีสี โคนิเดียมี
ขนาดเฉล่ีย 2.98-5.96 x 10.43-26.62 ไมครอน สราง acervulus ฝังลึกลงในอาหาร ดานบน acervulus ปกคลุม
ดวย spore mass สีสม แอพเพรสซอเรีย รูปรางคลายกระบอง รูปไข บางครั้งเป็นลูป (lobe) มีขนาดเฉล่ีย 6.25-
9.23x8.94-13.11 ไมครอน  
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ไอโซเลตท่ีแยกจากตัวอยางกาแฟบานหวยหอม ต.หวยหอม อ.แมลานอย จ.แมฮองสอน โคโลนีมี
สีเขียวอมเทา ดานหลังโคโลนีไมพบจุดด า โคนิเดียมีท้ังรูปทรงกระบอก ปลายมน ฐานตัด และรูปรางแบบกระบอง 
มีการสราง chlamydospore สีน้ าตาลตอกันเป็น chain ส้ันๆ แอพเพรสซอเรีย รูปรางคอนขางกลม 

ไอโซเลตท่ีแยกจากตัวอยางกาแฟของศูนยแวิจัยพืชสวนเลย (ภูเรือ) บานหินสอ ต.ปลาบา อ.ภูเรือ 
จ.เลย ขอบโคโลนีสีขาว ตรงกลางโคโลนีมีสีเขม ดานหลังโคโลนีมีจุดด ากระจายเล็กนอย โคนิเดียรูปทรงกระบอก 
ปลายมน ฐานตัด แอพเพรสซอเรียรูปรางคลายกระบองและรูปไข 

จากการศึกษาและใชแนวทางการวินิจฉัยของ Mordue (1971), Sutton (1980, 1992) และวิรัช
และคณะ (2528) ไดจ าแนกชนิดเป็นรา Colletotrichum gloeosporioides 

(5) การศึกษาชีววิทยาของรา 
ผลการศึกษาการเจริญของราบนอาหารเล้ียงเช้ือ PDA HPDA MEA CZA PSA และ PCA พบวา 

เสนใยของ C. gloeosporioides เจริญไดดีท่ีสุดบนอาหาร PDA และ MEA เช้ือราเจริญเต็มจานอาหารเล้ียงเช้ือ
ภายใน 5-7 วัน พบการสรางโคนิเดียไดมากท่ีสุดบนอาหาร PCA โดยเห็นเป็น spore mass สีสมเรียงซอนกันเป็น
วงหลังจากเล้ียงเช้ือบนอาหารภายใน 7-10 วัน 

ผลการศึกษาการเจริญของราบนอาหาร PDA ในสภาพอุณหภูมิตางๆกันพบวา อุณหภูมิท่ี
เหมาะสมตอการเจริญของรา C. gloeosporioides สวนใหญ อยูระหวาง 25-30 องศาเซลเซียส 

Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแยกจากกาแฟ สามารถท าให  พ ริ ก จิ น ด า  ม ะ ม ว ง 
มะเขือเทศ มะละกอ แสดงอาการแผลใหเห็น 3-5 หลังจากปลูกเช้ือ แผลมีลักษณะคอนขางกลม สีน้ าตาลเขมถึงด า 
เนื้อเยื่อพืชบุเมยุบลง บางแผลพบการสรางกลุมโคนิเดียเรียงเป็นวงซอนกัน 
ศึกษาการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสในกาแฟอะราบิกา  

จากการทดลองแปลงทดลองท่ี 1 การเกิดโรคแอนแทรกโนสบนใบกาแฟอะราบิกา พบวาการใชสาร
ปูองกันก าจัดโรคพืชทุกกรรมวิธี ใหผลในการปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสไดใกลเคียงกันและไมแตกตางกันทาง
สถิติ และพบวากรรมวิธีการตัดแตงกิ่งไมพนสารปูองกันก าจัดโรคพืช ก็มีผลใกลเคียงและไมแตกตางกันทางสถิติกับ
การใชสารเคมีปูองกันก าจัดโรคพืชทุกกรรมวิธี ในขณะท่ีการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลกาแฟอะราบิกา พบวาทุก
กรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ และผลการทดลองแสดงใหเห็นวาในชวงการติดผลกาแฟชวงแรกการเกิด
โรคยังไมพบหรือพบนอยมาก การเกิดโรคบนผลจะมาเริ่มพบมากขึ้นในระยะใกลเก็บเกี่ยวผลผลิต ซึ่งหากมีการ
ปูองกันก าจัดโรคในระยะเกิดโรคบนใบไดอยางมีประสิทธิภาพ จะชวยใหการเกิดโรคในระยะผลลดนอยลง เมื่อท า
การทดลองซ้ าในปีท่ี 2 ผลการทดลองสอดคลองกันกับการทดลองแปลงท่ี 1 และพบวาการตัดแตงกิ่งเพียงอยาง
เดียวไมพนสารปูองกันก าจัดโรคพืช ก็สามารถลดการเกิดโรคไดใกลเคียงกันกับการใชสารเคมีปูองกันก าจัดโรคพืช 
โดยพบวากรรมวิธีพนสารปูองกันก าจัดโรคพืช benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีตัดแตง
กิ่ง ไมพนสาร และกรรมวิธีพนสาร azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 
20 ลิตร มีประสิทธิภาพปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาบนใบไดดีไมแตกตางกันทางสถิติ รองลงมา
คือ กรรมวิธีพนสาร prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และ mancozeb 80% WP อัตรา 
50 กรัม/น้ า 20 ลิตร 

 
 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



118 
 

118 
 

การป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน 
จากการตรวจนับปริมาณการเขาท าลายของมอดเจาะผลกาแฟในแปลงเกษตรกร จ านวน 6 ครั้ง พบวา มี

ความแตกตางอยางมีนัยส าคัญทางสถิติในทุกกรรมวิธี และมีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน โดยในครั้งท่ี 6 พบวา 
กรรมวิธีท่ี 4 ใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน + ตัดแตงกิ่งกาแฟ มีเปอรแเซ็นตแเมล็ด
ดีมากท่ีสุด เทากับ 96.27% แตกตางอยางมีนัยส าคัญ และมีเปอรแเซ็นตแเมล็ดดีมากท่ีสุด เทากับ 97.85% รองลงมา
คือ กรรมวิธีท่ี 3 ใช Beauveria  bassiana สายพันธุแ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน เทากับ 93.24% และ กรรมวิธีท่ี 
2 ตัดแตงกิ่งกาแฟ + ใชกับดักฟีโรโมน เทากับ 92.71% ตามล าดับ  

ซึ่งสอดคลองกับ ยุพิน และคณะ (2545) และ ประภาพร  และคณะ (2556) ท่ีรายงานไววา การตัดแตงกิ่ง
และใชเช้ือราขาว (Beauveria bassiana) ซึ่งเป็นเช้ือราขาวชนิดหนึ่งท่ีใชควบคุมมอดกาแฟไดโดยชีวิธีและเป็น
มิตรตอสภาพแวดลอม พบการเขาท าลายของมอดกาแฟนอยกวากรรมวิธีอื่นๆ สรุปวาการควบคุมมอดกาแฟให
ไดผลดีควรมีการตัดแตงกิ่งใหทรงพุมกาแฟโปรงรวมกับการใชเช้ือราขาว (Beauveria bassiana) เพื่อใหมีผลใน
การควบคุมในระยะยาว และท าความสะอาดแปลงไมปลอยใหเป็นแหลงสะสมของมอดกาแฟซึ่งจะท าใหเกิดการ
ระบาดในแปลงปลูกในฤดูกาลตอไป   

ตนทุนในการด าเนินการพบวา กรรมวิธีท่ี 2 ตัดแตงกิ่งกาแฟ + ใชกับดักฟีโรโมน มีตนทุนนอยท่ีสุด เทากับ 
3,040.00 บาท/ไร/ปี รองลงมาคือ กรรมวิธีท่ี 3 ใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA B4 + กับดัก  ฟีโรโมน 
เทากับ 3,138.40 บาท/ไร/ปี และ กรรมวิธีท่ี 5 สาร Dinotefuran เทากับ 3,788.80 บาท/ไร/ปี ตามล าดับ  
 
การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาที่เหมาะสม 

(1) ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ เป็นการประเมินดวยสายตา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาใชแผนเทียบสี 
(R.H.S. Colour Chart) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสารใชหลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) พบวา ลักษณะสี
ของเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแตละชวงเวลาเป็นเวลา 2 ปี พบวา ท าใหสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟ
กะลาไมมีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา แตเมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟแบบสาร พบวา สีของเมล็ด
กาแฟแบบกาแฟสารมีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะไดคะแนนประเมินใน
เรื่องของสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารจากมากไปหานอยลงตามอายุการเก็บรักษาท่ีมากขึ้น  และการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟในถุงท้ังสองชนิดมีการเปล่ียนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟแบบสารเทากันคือ เริ่มมีการเปล่ียนแปลงสี
ของเมล็ดกาแฟแบบสารจากมากไปหานอยคือ จากสี Blueish-Green เป็นสี Greenish เมื่อเก็บรักษาในถุงท้ังสอง
ชนิดเป็นเวลา 12 และ 15 เดือน และเป็นสี Yellow-Green เมื่อเก็บรักษาในถุงท้ังสองชนิดเป็นเวลา 18  21 และ 
24 เดือน ดังนั้นการซื้อขายเมล็ดกาแฟควรมีการซื้อโดยดูจากสีของเมล็ดกาแฟแบบสารมากกวาการดูจากสีของ
กาแฟกะลา 

(2) ความชื้นของเมล็ดกาแฟ โดยใชดวยเครื่องวัดความช้ืนยี่หอ KETT รุน PM650 Version 6501 กอน
เก็บรักษา เมล็ดกาแฟแบบกะลามีความช้ืน 12  เปอรแเซ็นตแ และเมล็ดกาแฟแบบสารมีความช้ืน 12.5  เปอรแเซ็นตแ 
จากขอมูลความช้ืนเมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแตละชวงเวลาเป็นเวลา 2 ปี พบวา ไมมี
ความแตกตางทางสถิติของความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทาง
สถิติกันความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาท่ีเก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง  
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HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน มีการเปล่ียนแปลงความช้ืนนอยกวาถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน คือ 1.23 และ 1.52 
เปอรแเซ็นตแตามล าดับ และมีแนวโนมเปล่ียนแปลงความช้ืนลดลงตามอายุการเก็บรักษา ยกเวนความช้ืนของเมล็ด
กาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE หนา 40 ไมครอน เป็นเวลา 3 เดือน ท่ีมีความช้ืนเพิ่มขึ้นจากกอนการเก็บ
รักษาคือจาก 12 เปอรแเซ็นตแ เป็น 12.15 เปอรแเซ็นตแ  
 (3) ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ประเมินแบงเกรดดวยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด 
(Coffee test sieve) ตามก าหนดมาตรฐานสินคาเกษตร: เมล็ดกาแฟอะราบิกา มกษ. 5701 – 2552  กอนเก็บ
รักษา เมล็ดกาแฟแบบกะลาเมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟแบบสาร พบวา มีขนาดเมล็ดกาแฟแบบสารคือ 
เกรด 1, 2, 3, 4 และ เมล็ดกลม  จ านวน  27.9, 50.1, 13.4, 2.4 และ  0 เปอรแเซ็นตแตามล าดับ ขอบกพรองคิด
เป็น 6.3  เปอรแเซ็นตแ จากขอมูลขอบกพรองของเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแตละชวงเวลาเป็นเวลา 2 
ปี พบวา มีความแตกตางทางสถิติกันในขอบกพรองของเมล็ดกาแฟในระยะเวลาท่ีเก็บรักษา คือ เมล็ดกาแฟท่ีเก็บ
รักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน มีขอบกพรอง 6.8 เปอรแเซ็นตแ และเมล็ดกาแฟท่ีเก็บรักษาถุง HDPE ท่ีหนา 
78 ไมครอน มีขอบกพรอง 6.7 เปอรแเซ็นตแ โดยมีขอบกพรองมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 และ 6 เดือน ตอมา
ลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 และ 12 เดือน และมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 21 และ 24 เดือนตามล าดับ 
นอกจากนี้พบวา มีขอบกพรองนอยท่ีสุดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  12  เดือน  

(4) คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม)  ทดสอบคุณภาพการชิมโดยนักวิชาการของศูนยแวิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหมท่ีผานการอบรม โดยน าเมล็ดกาแฟมาค่ัวดวยเครื่องค่ัวยี่หอ PROBAT รุน PRE-1 ELECTRIC 
ROASTER (พลังงงานไฟฟูา) ท่ีอุณหภูมิ  180 องศาเซลเซียส จนเกิด first crack (เมล็ดกาแฟไดรับความรอนและ
มีเสียง) เป็นเวลา  30  วินาที  คุณภาพการชิมกอนเก็บรักษาเมล็ดกาแฟแบบกะลาเมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟแบบสาร จากคะแนนเต็ม 100 คะแนน พบวา มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 76.23 คะแนน จากขอมูล
คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแตละชวงเวลาเป็นเวลา 2 ปี พบวา ไมมีความแตกตาง
ทางสถิติของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทางสถิติกัน
คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาท่ีเก็บรักษาคือ เมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง  
HDPE ท่ีหนา 40 และ 78 ไมครอน ไดคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 80.22 และ 80.26 ตามล าดับ ส าหรับคุณภาพ
การชิมในแตละเดือนพบวา และมีแนวโนมคุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ต้ังแต 0 ถึง เดือนท่ี 
12 และลดลงตามล าดับในเดือนท่ี 15 ถึงเดือน 24  โดยท่ีอายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือนมีคุณภาพการชิมสูง
ท่ีสุด รองลงมาคือท่ี 15 เดือน และ 9 เดือน คือ 87.94  86.84 และ 82.24 ตามล าดับ  

(3) องค์ประกอบทางเคมี ทดสอบโดยบริษัทหองปฎิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด ด าเนินการน าไป
วิเคราะหแองคแประกอบทางเคมีเฉพาะเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุง HDPE 2 ชนิดท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 31 เดือน โดย
องคแประกอบทางเคมีเฉพาะเมล็ดกาแฟท่ีเก็บในถุง HDPE 2 ชนิดท่ีเก็บรักษาเป็นเวลา 31 เดือนพบวา ไมมีความ
แตกตางทางสถิติในองคแประกอบทางเคมีในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา  
การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา 
ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
 (1) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชต่อต้นกาแฟในเรือนทดลอง หลังจากพนสารก าจัดวัชพืชตาม
กรรมวิธีการทดลองท่ีระยะ 7 วันหลังพนพบวา สารก าจัดวัชพืช  oxadiazon,  hezaxinone, flumioxazin และ 
metribuzine เป็นพิษตอตนกาแฟ พบอาการท่ีใบไหมท่ีระยะ 7 วันหลังพนสารท าใหตนกาแฟใบรวง แตไมท าให
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ตนกาแฟตายและใบท่ีออกใหมไมพบอาการความเป็นพิษ สวนสารก าจัดวัชพืชชนิดอื่นๆ ไมเป็นพิษตอตนกาแฟ ใน
ดานการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ พบวา ทุกกรรมวิธีท่ีมีการพนสารก าจัดวัชพืช ใหความสูง จ านวนใบ เสนผาน
ศูนยแกลางล า ขนาดทรงพุม และน้ าหนักสดไมแตกตางทางสถิติกับกรรมวิธีไมพนสารก าจัดวัชพืช ยกเวน การพน
สารก าจัดวัชพืช hezaxinone เป็นพิษตอตนกาแฟ จึงสงผลกระทบตอการเจริญเติบโตตอตนกาแฟ จ านวนใบ  
เสนผานศูนยแกลางล าตน และน้ าหนักสดของตนกาแฟ แตกตางทางสถิติกับกรรมวิธีไมพนสารก าจัดวัชพืช   

(2) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชต่อต้นกาแฟ (ในสภาพแปลง) จากการประเมินความพิษของสาร
ก าจัดวัชพืช acetochlor, pendimethalin, s-metolachlor, oxadiazon, oxyfluorfen และ alachlor ดวย
สายตาท่ีระยะ 15 30 45 และ 60 วันหลังพนสาร ในแปลงทดลอง อ าเภอแมวาง และอ าเภอแมแจม ไมพบอาการ
เป็นพิษตอตนกาแฟ แตในเรือนทดลองพบวา สารก าจัดวัชพืช oxadiazon เป็นพิษเล็กนอยตอตนกาแฟ เนื่องจาก
การพนสารก าจัดวัชพืชในสภาพแปลงนั้น หลังจากพนแลวมีฝนตก จึงท าใหไมพบความเป็นพิษตอตนกาแฟ 
โดยท่ัวไปสภาพพื้นท่ีปลูกกาแฟบนดอย เกษตรกรสวนใหญจะปลูกในชวงหนาฝน ท าใหตนกาแฟไดรับน้ าฝนเพื่อ
การเจริญเติบโต  

(3) ประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืช สารก าจัดวัชพืช acetochlor, pendimethalin, s-
metolachlor, oxadiazon, oxyfluorfen และ alachlor มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี โดยเฉพาะสาร
ก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 60 วันหลังพน
สาร และสอดคลองกับน้ าหนักแหงของวัชพืชท่ีพบในแปลงนอยกวาอยางมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีไมก าจัด
วัชพืช และพบวาท่ีระยะ 60 วันหลังพนสาร สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีน้ าหนักแหงของ
วัชพืช ไมแตกตางกับกรรมวิธีก าจัดวัชพืชดวยแรงงาน และนอยกวาอยางมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีไมก าจัด
วัชพืช  การเจริญเติบโตของตนกาแฟ ในดานความสูง เสนรอบวง ความกวางใบ ความยาวใบ และขนาดทรงพุม ไม
แตกตางกันทางสถิติกับกรรมวิธีก าจัดวัชพืชดวยแรงงาน และกรรมวิธีไมก าจัดวัชพืช  

(4) ผลการวิเคราะห์สารพิษตกค้างของสารก าจัดวัชพืชในดิน จากการวิเคราะหแสารก าจัดวัชพืชตกคาง
ในดิน ไดแก acetochlor, pendimethalin, s-metolachlor, oxadiazon, oxyfluorfen, และ alachlor ใน
ตัวอยางดิน 2 ระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร 10-20 เซนติเมตร กอนพนสารและหลังการพนสารตามระยะเวลา
หลังการพนสาร 0-81 วัน ตรวจวิเคราะหแสารตกคางพบวา กอนท าการทดลองท้ังสองแปลงไมพบสารก าจัดวัชพืช 
oxadiazon และ oxyfluorfen ตกคางอยูในดิน สวนสาร acetochlor, pendimethalin, s-metolachlor และ 
alachlor กอนท าการทดลองพบวามีการทดลองอยูในดินอยูแลว โดยสวนใหญนอยกวา 0.01 มิลลิกรัม  และ
หลังจากมีใชสารก าจัดวัชพืชดังกลาว และวิเคราะหแผลการตกคางจนถึงระยะ 80 วันหลังพนสาร พบปริมาณการ
ตกคางในดินท่ีระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร หลังการพนสารท่ี 0 วัน พบปริมาณ 1.84, 0.55, 0.01, 0.03, 
0.03, 0.03 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามล าดับ หลังการพนสารท่ี 80 วัน ปริมาณสารลดลงจนเหลือเทากับ 0.01, 
0.02, <0.01, <0.01, 0.01, <0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามล าดับ โดยมีปัจจัยของความช้ืนและปริมาณน้ าฝน 
เป็นตัวแปรท่ีส าคัญในการตรวจวิเคราะหแพบปริมาณสารตกคางในดิน  

ผลการตรวจวิเคราะหแสารก าจัดวัชพืชชนิดใชกอนวัชพืชงอก (Pre-emergence) ในตัวอยางน้ าจากแหลง
น้ าในพื้นท่ีอ าเภอแมแจมของสารก าจัดวัชพืช oxadiazon และ oxyfluorfen ตรวจไมพบตกคางในน้ า 
acetochlor พบปริมาณ 0.07-0.20 ไมโครกรัมตอลิตร pendimethalin พบปริมาณ 0.03-0.15 ไมโครกรัมตอ
ลิตร, s-metolachlor พบปริมาณ ND-0.05 ไมโครกรัมตอลิตร, alachlor พบปริมาณ 0.02-0.07 ไมโครกรัมตอ
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ลิตร ตัวอยางน้ าจากแหลงน้ าในพื้นท่ีอ าเภอแมวาง พบสารตกคางของสารก าจัดวัชพืช acetochlor ปริมาณ 0.02-
0.39 ไมโครกรัมตอลิตร pendimethalin ปริมาณ 0.02-0.69 ไมโครกรัมตอลิตร, s-metolachlor ปริมาณ ND-
0.05 ไมโครกรัมตอลิตร, alachlor ปริมาณ 0.01-0.04 ไมโครกรัมตอลิตร oxadiazon ปริมาณ 0.01-0.05 
ไมโครกรัมตอลิตร, และ oxyfluorfen ปริมาณ ND-0.04 ไมโครกรัมตอลิตร โดยปริมาณการตกคางของสารโดย
สวนใหญ พบปริมาณต่ าๆ นอยกวา 0.01 มิลลิกรัม โดยเฉพาะในสารก าจัดวัชพืช oxyfluorfen,  s-metolachlor 
และ alachlor  

คาการสลายตัวในดินของสาร ค านวณจากสมการ exponential ของสารพิษท่ีตรวจพบและระยะเวลา
หลังพนสาร ซึ่งได คา Soil half-life เทียบกับคา Soil half-life ของ OSU Extension Pesticide Database 
(NIPC, 1994) คาการสลายตัวในดินของสาร half-life ของ acetochlor 15.4 ถึง 34.65 วัน คาการสลายตัวในดิน 
half-life 15  วัน (NIPC, 1994) DT50 (field studies) 12.1 วัน (PPDB, 2007) สารนี้ถูกดูดซับดวยอนุภาคดินได
นอย ซึ่งความคงทนในดินแตกตางไปตามชนิดของดิน สภาวะแวดลอมและคาอินทรียวัตถุในดิน คา  half-life ของ 
pendimethalin 17.32-25.67 วัน คาการสลายตัวในดิน half-life 90 วัน DT50 (field studies) 100.6 วัน 
(PPDB, 2007) สารนี้จะถูกดูดซับดวยอนุภาคดินเหนียวและอินทรียวัตถุในดินไดดี ไมปนเปื้อนลงสูน้ าใตดิน คา 
half-life ของ s-metolachlor จากการค านวณในการทดลองนี้ ได 16.11 วัน คาการสลายตัวในดิน (field 
studies) DT50 21 วัน สารก าจัดวัชพืช s-metolachlor อาจปนเปื้อนลงสูน้ าใตดิน (PPDB, 2007) คา half-life 
ของ oxadiazon 28.77-33 วัน คาการสลายตัวในดิน half-life 60 วัน (NIPC, 1994) DT50 (field) 165 วัน 
(PPDB, 2007) คา half-life ของ oxyfluorfen 38.5-40.76 วัน  คาการสลายตัวในดิน half-life 35 วัน (NIPC, 
1994) DT50 (field) 73 วัน (PPDB, 2007) สารนี้จะถูกดูดซับดวยอนุภาคดินไดดี ไมปนเปื้อนลงสูน้ าใตดิน คา 
half-life ของ alachlor 17.33-22.35 วัน half-life  23–66 วัน (Mendes, et al. 2017)  คาการสลายตัวในดิน 
DT50 (field) 14 วัน (PPDB, 2007) สารนี้มีความคงทนต่ าในดิน (low persistent) การสลายตัวในดินสวนใหญ
เกิดจากจุลินทรียแดิน เคล่ือนยายในดินทรายได อาจปนเปื้อนลงสูน้ าใตดิน (Extoxnet, 1996) สารนี้ถูกยกเลิกการ
ใชในประเทศกลุมสหภาพยุโรป ต้ังแตปี 2006 ในสหรัฐอเมริกาจัดอยูในกลุมสารก าจัดวัชพืชท่ีจ ากัดการใช 
(Restricted-Use Herbicide) น าดิน มาวิเคราะหแสารก าจัดวัชพืชตกคางโดยวิธี Bioassay เก็บดินท่ีระยะ 40 และ 
60 วันหลังพน ระดับความลึกไมเกิน 15 เซนติเมตร น ามาปลูกขาวโพด จากการทดลองจะเห็นไดวา ปริมาณสาร
ก าจัดวัชพืชท่ีตกคางอยูในดินในทุกกรรมวิธีไมมีผลกระทบตอการเจริญเติบโตตอขาวโพด  

 
ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
 (1) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกต่อต้นกาแฟ พบวาสารก าจัดวัชพืชใน
ทุกกรรมวิธีการทดลองเป็นพิษตอตนกาแฟในระยะ 7 วันหลังพนสาร โดยมีความเป็นพิษเล็กนอยจนถึงเป็นพิษใน
ระดับปานกลาง สารก าจัดวัชพืชในกรรมวิธีการทดลองโดยสวนใหญเป็นพิษเล็กนอยโดยท าใหใบกาแฟเป็นแผลเป็น
จุดเหลือง (chlorosis) ไมท าใหใบไหม แตพบสารก าจัดวัชพืชท่ีเป็นพิษปานกลางไดแก fluazifop-p-butyl + 
flumioxazin , clethodim + flumioxazin , quizalofop-p-tefuryl + flumioxazin, fenoxaprop-p-ethyl + 
flumioxazin , glufosinate + flumioxazin , propaquizafop + flumioxazin  และ haloxyfop-R-mehtyl + 
flumioxazin ท าใหตนกาแฟใบไหม และแหงตาย หลังจากนั้นท่ีระยะ 30 หลังพนสารก าจัดวัชพืช ทุกกรรมวิธีการ
ทดลองไมพบอาการเป็นพิษ ใบท่ีงอกขึ้นมาใหมมีการเจริญเติบโตเป็นปกติ จะเห็นไดวาคูผสมท่ีมีสารก าจัดวัชพืช 
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flumioxazin เป็นพิษรุนแรงสูงกวาคูผสมท่ีมีสารก าจัดวัชพืช fomesafen และ oxyfluorfen ผลต่อการ
เจริญเติบโตของต้นกาแฟ พบวา ทุกกรรมวิธี ความสูง และ เสนผานศูนยแกลางล า ขนาดทรงพุม ไมแตกตางกัน
ทางสถิติ แตจ านวนใบและน้ าหนักสด แตกตางกันทางสถิติ โดยพบวา กรรมวิธีการพนสารก าจัดวัชพืช fluazifop-
p-butyl + flumioxazin มีจ านวนใบต่ ากวากรรมวิธีอื่นๆ และแตกตางทางสถิติกับกรรมวิธีการพนสาร 
quizalofop-p-tefuryl + fomesafen, fenoxaprop-p-ethyl + fomesafen, propaquizafop + fomesafen 
และ propaquizafop + flumioxazin และกรรมวิธีการพนสาร fluazifop-p-butyl + flumioxazin ใหน้ าหนัก
สดตนกาแฟนอยกวาอยางมีนัยสถิติกับกรรมวิธีอื่นๆ 

(2) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชต่อต้นกาแฟ (ในแปลง) จากการประเมินความเป็นพิษตอตน
กาแฟในการพนสารก าจัดวัชพืชโดยพนสารก าจัดวัชพืช 3 ครั้งในปี พ.ศ. 2561 ต้ังแตเดือนกรกฎาคม -ธันวาคม ซึ่ง
ชวงเวลาดังกลาวเป็นชวงฤดูฝน พบวา ท่ีระยะ 15 วันหลังพนสารก าจัดวัชพืช มีความเป็นพิษตอตนกาแฟโดยสวน
ใหญอยูในระดับเล็กนอยจากการประเมินดวยสายตา ซึ่งแสดงอาการใบไหมบางสวนบนผิวใบ ยกเวนสาร ก าจัด
วัชพืช glyphosate และ paraquat แสดงอาการเป็นพิษรุนแรง ท าใหตนกาแฟใบไหมท้ังตน เนื่องจากในขณะท่ี
พนนั้นละอองสารไปสัมผัสกับตนกาแฟ เชนเดียวกับการพนสารก าจัดวัชพืชชนิดอื่น แตหลังจากนั้นท่ีระยะ 60 วัน
หลังพนสาร ไมพบอาการเป็นพิษ ยกเวนการพนสารก าจัดวัชพืช  glyphosate ยังพบอาการเป็นพิษตอตนกาแฟ 
แสดงอาการความเป็นพิษอยูในระดับปานกลาง โดยใบออนของตนกาแฟที่เจริญเติบโตท่ีขึ้นมาใหมใบเหลืองและใบ
มีขนาดเล็ก และในปี พ.ศ. 2562 ไดท าการพนสารก าจัดวัชพืชอีก 3 ครั้งในชวงเดือนมิถุนายน -ธันวาคม พ.ศ. 
2562 พบวา ใหผลการทดลองเชนเดียวกันในปี 2561 ท้ัง 2 แปลง  
 (3) ประสิทธิภาพการควบคุมวัชพืชของสารก าจัดวัชพืช 30 และ 60 วันหลังพนสาร พบวา การพนสาร
ก าจัดวัชพืชในปี 2561 และ 2562 ใหผลไปในทางเดียวกัน พบวา กรรมวิธีการพนสารก าจัดวัชพืช glufosinate-
amonium+fomesafen และ glufosinate-amonium+oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดี
จนถึงระยะ 30 วันหลังพนสาร เชนเดียวกับการพนสารเปรียบเทียบ glyphosate, paraquat และ glufosinate-
amonium  สวนสารก าจัดวัชพืชชนิดอื่นในกรรมวิธีการทดลองโดยสวนใหญมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได
ปานกลาง ท่ีระยะ 30 หลังพนสาร และท่ีระยะ 60 วันหลังพนสาร มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชลดลงท่ี
ระดับเล็กนอยเทานั้น สอดคลองกับน้ าหนักแหง พบวากรรมวิธีการพนสาร glufosinate-amonium+fomesafen 
และ glufosinate-amonium+oxyfluorfen มีน้ าหนักแหงของวัชพืชนอยกวาอยางมีนัยส าคัญทางสถิติกับ
กรรมวิธีอื่น และไมแตกตางทางสถิติกับกรรมวิธีก าจัดวัชพืชดวยแรงงาน  การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ พบวา
กรรมวิธีการพนสารก าจัดวัชพืช paraquat และ glyphosate ใหเสนรอบวง และขนาดทรงพุม ต่ ากวากรรมวิธีท่ีมี
พนสารก าจัดวัชพืชชนิดอื่นในการทดลอง และไมแตกตางทางสถิติกับกรรมวิธีไมพนสารก าจัดวัชพืชในการใหขนาด
เสนรอบวงของล าตนกาแฟ ท้ังนี้  glyphosate และ paraquat เป็นสารก าจัดวัชพืชไมเลือกท าลาย 
(nonselective herbicides และจากการทดลองการใชสารก าจัดวัชพืช glufosinate+fomesafen และ 
glufosinate+oxyfluorfen ท้ัง 2 ปี ใหความสูง เสนรอบวงล าตน และขนาดทรงพุม มากกวาการใชสารก าจัด
วัชพืชชนิดอื่นๆ 

(4) การวิเคราะห์สารพิษตกค้างของสารก าจัดวัชพืชในดิน พบวา สารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลัง
วัชพืชงอกของกาแฟ ในสภาพแปลงท่ีมีลักษณะแตกตางกันท้ัง 2 แปลง ในอ าเภอแมแจม และอ าเภอขุนวาง 
จังหวัดเชียงใหม พบการตกคางของสารก าจัดวัชพืช  oxyfluorfen สูงท่ีสุด หลังการพนครั้งท่ี 5 ท่ี 0 วัน ปริมาณ 
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115.09 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ในแปลงกาแฟอ าเภอแมแจม สอดคลองกับรายงานการสลายตัวของสาร 
oxyfluorfen ในส่ิงแวดลอม ซึ่งสารชนิดนี้จะดูดซึมไดดีในดิน และเกิดการสลายตัวอยางชาๆ มีคาครึ่งชีวิต
ประมาณ 5 – 55 วัน ขึ้นอยูกับสภาพภูมิอากาศ (Turner, 2018) ในทางตรงกันขาม แปลงอ าเภอขุนวาง พบการ
ตกคางปริมาณ  9.14 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สืบเนื่องมาจากฝนตกหลังจากท าจากพนสาร ท าใหสารเกิดการชะลาง 
เนื่องจากสภาพพื้นท่ีแปลงปลูกกาแฟมีความลาดเอียง จึงเป็นไปไดท่ีจะเกิดการเคล่ือนยายสารก าจัดวัชพืชจาก
พื้นท่ีเพาะปลูกรอบๆ ท่ีมีการใชสารดังกลาวลงสูแปลงปลูกท่ีมีความลาดต่ ากวา นอกจากนี้ยังอาจเกิดจากการชะ
ละลาย หรือการไหลบาของน้ าจากบริเวณแปลงปลูกกาแฟ หรือซึมละลายไปกับน้ าในดินลงสูแหลงน้ าใตดิน 
นอกจากนี้ยังตรวจพบสาร fomesafen ปริมาณสูงท้ัง 2 แปลง หลังการพนครั้งท่ี 3 ท่ี 0 วัน ปริมาณ 73.43 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ซึ่งสอดคลองกับรายงานการสลายตัวของสาร fomesafen ในส่ิงแวดลอม จะเกิดการสลายตัว
อยางชาๆ ในสภาวะไมใชออกซิเจน มีคาครึ่งชีวิตมากกวา 6 เดือน (Turner, 2018) 
 (5) ศึกษาผลตกค้างสารก าจัดวัชพืชในดิน โดยวิธี Bioassy ไมพบวาปริมาณสารก าจัดวัชพืชท่ีตกคาง
อยูในดินจะมีผลตอการเจริญเติบโตในดานความสูง และน้ าสดของตนขาวโพด ถั่วเขียว และมะเขือเทศ เนื่องจาก
ผลจากการทดลอง แสดงใหเห็นวากรรมวิธีท่ีมีการพนสารก าจัดวัชพืช ใหความสูง และน้ าหนักสดของตนขาวโพด 
ถั่วเขียว และมะเขือเทศ ไมแตกตางกันทางสถิติกับกรรมวิธีไมก าจัดวัชพืชและกรรมวิธีใชแรงงาน จากการทดลอง
สามารถท่ีจะแนะน าใหเกษตรกรปลูกขาวโพด มะเขือเทศเพื่อหารายได และสามารถปลูกพืชตระกลูถั่วเพื่อการ
บ ารุงดิน ในชวงท่ีท่ีกาแฟยังไมใหผลผลิต แตท้ังนี้ตองขึ้นอยูกับสภาพแวดลอม เชน ลักษณะของดิน ปริมาณ
อินทรียแวัตถุ ปริมาณน้ าฝน การชะลาง แสงแดด และจุลินทรียแในดิน ปัจจัยเหลานี้จะมีผลตอการสลายตัวของสาร
ก าจัดวัชพืช ซึ่งจะมีผลตอการปลูกพืชชนิดอื่นหลังจากใชสารก าจัดวัชพืชไปแลว (Sondhia, 2014) จากการทดลอง
ของ Buhler และ Burnside (1984) ศึกษาการเจริญเติบโตของ ขาวโพด และถั่วเหลือง ท่ีปลูกในสภาพดินท่ีพน
สาร fluazifop-Butyl, haloxyfop-Methyl, sethoxydim ทันท่ีโดยใชในขาวโพดอัตรา 16, 8 และ 32 กรัมสาร
ออกฤทธิ์ตอไร ตามล าดับ และในถั่วเหลืองอัตรา 32 , 32 และ 32 กรัมสารออกฤทธิ์ตอไร ตามล าดับ พบวาสาร 
fluazifop-Butyl ยับยั้งการเจริญเติบโตของขาวโพด 57% และถั่วเหลือง 4 % สวน haloxyfop-Methyl ยับยั้ง
การเจริญเติบโตของขาวโพด 38% แตไมมีผลตอการเจริญเติบโตของถั่วเหลือง สวน sethoxydim ยับยั้งการ
เจริญเติบโตของขาวโพด 38% และถั่วเหลือง 2% 
 

สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 
1. การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกา โดยการส ารวจเก็บตัวอยางกิ่ง ใบ

และผลกาแฟที่แสดงอาการโรค จากพื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ีจังหวัดเชียงราย เชียงใหม นาน แมฮองสอน 
ล าปาง เลย และ เพชรบูรณแ รวมจ านวน 31 ตัวอยาง น ามาแยกเช้ือ พิสูจนแโรคศึกษาลักษณะทางสัณฐานและ
ศึกษาชีววิทยา ผลการศึกษาพบวาเช้ือรา Colletotrichum spp. ท่ีแยกไดท้ังหมด 14 ไอโซเลต เมื่อน ามาพิสูจนแ
โรคโดยการปลูกเช้ือใหกับตนกลากาแฟ ตนกลากาแฟเริ่มแสดงอาการแผลสีด าหลังปลูกเช้ือได 5 วัน ผลการศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยารวมกับการใชแนวทางการวินิจฉัยของ Mordue (1971), Sutton (1980,1992)และวิรัช
และคณะ (2528) จึงจ าแนกชนิดราสาเหตุโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาท่ีได
ท าการศึกษาครั้งนี้เป็น Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. ในครั้งนี้ศึกษาเฉพาะ
ลักษณะทางสัณฐานในการจ าแนกชนิด ซึ่งพบปัญหาในการจ าแนก เนื่องจากรา Colletotrichum spp. บางไอโซ

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



124 
 

124 
 

เลต มีลักษณะของโคโลนีแตกตางกันแตรูปรางของโคนิเดียเหมือนกัน และบางไอโซเลตมีลักษณะของโคโลนีไม
แตกตางกัน แตโคนิเดียมีรูปรางแตกตางกันบางเล็กนอย ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมโดยการน าเทคนิคทางอนู
ชีววิทยาเขามาชวยในการจัดจ าแนกชนิดรา Colletotrichum spp. สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกา
ท่ีรวบรวมจากตางสถานท่ีและความรุนแรงของโรคแตกตางกัน เพื่อสนับสนุนใหขอมูลของชนิดหรือสายพันธุแของ
เช้ือรามีความสมบูรณแมากยิ่งขึ้น  

การศึกษาการปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกา ในการศึกษาพบวาการใชสารปูองกันก าจัด
โรคแอนแทรกโนสทุกกรรมวิธี สามารถควบคุมโรคไดใกลเคียงกัน ไมแตกตางกันทางสถิติ และการจัดการตัดแตงกิ่ง
มีผลใกลเคียงกับการใชสารปูองกันก าจัด สวนอาการบนผลจะพบมากในชวงใกลการเก็บเกี่ยว สารท่ีใชในการ
ปูองกันก าจัดโรคพืช benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีตัดแตงกิ่ง ไมพนสาร และกรรมวิธี
พนสาร azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ลิตร มีประสิทธิภาพ
ปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาบนใบไดดีไมแตกตางกันทางสถิติ รองลงมาคือ กรรมวิธีพนสาร 
prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และ mancozeb 80% WP อัตรา 50 กรัม/น้ า 20 ลิตร 

การทดลองการปูองกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน พบวา ท้ังในพื้นท่ี
แปลงกาแฟอะราบิกาของเกษตรกร อ.แมริม และ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม การใช Beauveria bassiana  สาย
พันธุแ DOA B4 รวมกับ กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮฮลแ = 50 : 50) และ ตัดแตงกิ่งกาแฟ       
มีประสิทธิภาพในการปูองกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟดีท่ีสุด รองลงมาคือ การ ตัดแตงกิ่งกาแฟ รวมกับ กับดัก      
ฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) และ การใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA 
B4 รวมกับ กับดักฟีโรโมน  (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) ตามล าดับ ซึ่งวิธีการปูองกันก าจัด
ดังกลาวเป็นการลดการใชสารเคมีในการปูองกันก าจัด เพื่อกาวสูการผลิตกาแฟแบบอินทรียแ ยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตกาแฟ สรางมูลคาเพิ่ม มีความปลอดภัยตอผูบริโภคและส่ิงแวดลอม และควรรวมมือกันท าการปูองกันก าจัด
มอดเจาะผลกาแฟในทุกพื้นท่ีอยางจริงจัง ถูกตอง ถูกวิธี และถูกเวลา เพื่อลดการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟท่ี
จะระบาดในรุนตอๆ ไป 

การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาท่ีเหมาะสม โดยศึกษาลักษณะสี พบวา ท า
ใหสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟกะลาไมมีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา แตเมื่อน ามากะเทาะเป็น เมล็ด
กาแฟแบบสาร พบวา สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารมีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อเก็บรักษา
นานขึ้นจะไดคะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารจากมากไปหานอยลงตามอายุการเก็บ
รักษาท่ีมากขึ้น  และการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงท้ังสองชนิดมีการเปล่ียนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟแบบสาร
เทากันคือ เริ่มมีการเปล่ียนแปลงสีของเมล็ดกาแฟแบบสารจากมากไปหานอย 
 ความช้ืนเมล็ดกาแฟแบบกะลา พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทางสถิติกันความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาท่ีเก็บ
รักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน มีการเปล่ียนแปลงความช้ืนนอยกวา
ถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน คือ 1.23 และ 1.52 เปอรแเซ็นตแตามล าดับ และมีแนวโนมเปล่ียนแปลงความช้ืน
ลดลงตามอายุการเก็บรักษา ยกเวนความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE หนา 40 ไมครอน 
เป็นเวลา 3 เดือน ท่ีมีความช้ืนเพิ่มข้ึนจากกอนการเก็บรักษาคือจาก 12 เปอรแเซ็นตแ เป็น 12.15 เปอรแเซ็นตแ สวนใน
กาแฟสาร ไมมีความแตกตางทางสถิติของความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบสารในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความ
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แตกตางทางสถิติกันความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบสารในระยะเวลาท่ีเก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบสารท่ีเก็บรักษา
ในถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน มีการเปล่ียนแปลงความช้ืนนอยกวาถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน คือ 1.65 และ 
1.99 เปอรแเซ็นตแตามล าดับ และมีแนวโนมเปล่ียนแปลงความช้ืนลดลงตามอายุการเก็บรักษา  
 ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟ พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของขอบกพรองของเมล็ดกาแฟในชนิดของ
ถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทางสถิติกันในขอบกพรองของเมล็ดกาแฟในระยะเวลาท่ีเก็บรักษา คือ เมล็ด
กาแฟท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน มีขอบกพรอง 6.8 เปอรแเซ็นตแ และเมล็ดกาแฟท่ีเก็บรักษาถุง  
HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน มีขอบกพรอง 6.7 เปอรแเซ็นตแ โดยมีขอบกพรองมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 และ 6 
เดือน ตอมาลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 และ 12 เดือน และมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 - 24 เดือน และ
มีขอบกพรองนอยท่ีสุดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  12  เดือน  
 คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบ
กะลาในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทางสถิติในเรื่องของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในระยะเวลาท่ีเก็บรักษาคือ เมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 และ 78 ไมครอน ไดคะแนน
คุณภาพการชิมเฉล่ีย 80.22 และ 80.26 ตามล าดับ และมีแนวโนมคุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น 
คือ ต้ังแต 0 ถึง เดือนท่ี 12 และลดลงตามล าดับในเดือนท่ี 15 ถึงเดือน 24  โดยท่ีอายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือน
มีคุณภาพการชิมสูงท่ีสุด ในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษาเมื่อ 31 เดือนวิเคราะหแองคแประกอบทางเคมี ไมมีความแตกตาง
ทางสถิติ  

การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา: ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอก
ในสวนกาแฟ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพนสาร และไมสงผลกระทบตอการเจริญตอตนกาแฟ และพบปริมาณการตกคางของสารท้ังสองชนิดใน
ดินหลังการพนสารนอยกวา 0.01 มิลลิกรัม ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของพืช  การใชสารก าจัดวัชวัชพืชประเภท
พนกอนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ ควรท่ีจะท าการศึกษากอนวาพื้นท่ีนั้นเดิมท่ีมีวัชพืชประเภทใบแคบหรือประเภทใบ
กวางเป็นหลัก หากพบวามีวัชพืชใบแคบเป็นหลักควรใชสารก าจัดวัชพืช acetochlor เนื่องจากมีประสิทธิภาพใน
การควบคุมวัชพืชพืชใบแคบไดดีกวาใบกวาง และหากพบวัชพืชในพื้นท่ีนั้นมีวัชพืชใบกวางเป็นหลักควรใชสาร
ก าจัดวัชพืช oxyfluorfen เนื่องจากมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชพืชใบกวางไดดีกวาใบแคบและการศึกษา
ประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ โดยใชสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืช
งอก ไดแก สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพนสาร และไมสงผลกระทบตอการเจริญตอตนกาแฟ และพบปริมาณการตกคางของสาร acetochlor 
และ oxyfluorfen ในดินท่ีระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร และ 10-20 เซนติเมตร และมีปริมาณลดลงหลังจาก
พนท่ีระยะ 81 วัน พบปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และนอยกวา 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามล าดับ และ
ปริมาณสารตกคางท้ังสองชนิดในดินหลังการพนสาร ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของขาวโพด การใชสารก าจัดวัชพืช
ประเภทพนหลังวัชพืชงอก ไดแก สารก าจัดวัชพืช glufosinate-amonium+fomesafen และ glufosinate-
amonium+oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 30 วันหลังพนสาร ไมสงผลกระทบ
ตอการเจริญเติบโตของตนกาแฟ และจากการตรวจสารตกคางในดินพบวามีปริมาณการตกคางของสารท้ังสองชนิด
ในดินหลังการพนสารในระดับต่ า ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของพืช  
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โครงการวิจัยที่ 4 
วิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 

Research and Development of Coffee Post-harvest and Processing 
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บทคัดย่อ 
โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกรมีวัตถุประสงคแเพื่อ

วิจัยและพัฒนาตนแบบเครื่องจักรกลส าหรับกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาใหมี
ประสิทธิภาพ ราคาถูกสามารถผลิตเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับเกษตรกรประกอบดวย 4 กิจกรรมไดแก 
1) ศีกษาและพัฒนาต้นแบบเคร่ืองมือเก็บเก่ียวผลกาแฟโดยวิธีรูด ผลการศึกษาไดตนแบบตนแบบประกอบดวย
กานรูดผลกาแฟ 2 กาน ยาว 100 มิลลิเมตร หมุนสวนทางกัน ดานขางติดเสนลวด 2 เสน ส าหรับรูดผลกาแฟออก
จากตน กานรูดผลกาแฟท างานท่ีความเร็วเชิงเสน 4.18 เมตรตอนาที ถายทอดก าลังดวยเฟือง ตนก าลังเป็น
มอเตอรแกระแสตรง 12  โวลตแ 6 วัตตแ  ใชแบตเตอรี่แหง 12 โวลตแ ผลการทดสอบมีความสามารถในการท างาน
เฉล่ีย 30.54 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ รอยละ 1.33 เครื่องมีความสามารถในการ
ท างานมากกวาคนเก็บ 2.04 เทา 2) วิจัยและพัฒนาเคร่ืองคัดแยกกาแฟผลอ่อน มีวัตถุประสงคแเพื่อคัดแยกผล
กาแฟออนกอนท่ีจะน าผลกาแฟไปสีเปลือกสด เครื่องท่ีพัฒนาขึ้นเป็นแบบรีดผลกาแฟใหผานรูตะแกรง โดยผล
กาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผลกาแฟใหลอดผานชองตะแกรง สวนผลกาแฟออนมีลักษณะแข็งไมสามารถ
รีดใหลอดผานรูตะแกรงได และแยกออกทางชองดานปลายของเครื่อง  สามารถคัดผลออนออกมาได 90.50  
เปอรแเซ็นตแ ความสามารถในการท างานเฉล่ีย 929.62 กิโลกรัมตอช่ัวโมง ใชมอเตอรแ 1.5 แรงมาเป็นตนก าลัง 3) 
วิจัยและพัฒนาเคร่ืองขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร มีวัตถุประสงคแเพื่อปรับปรุงตนแบบเครื่องขัด
ลางเมือกกาแฟอะราบิกาใหเหมาะสมกับการใชงานระดับเกษตรกรหรือกลุมเกษตรกรขนาดเล็ก ผลการทดสอบมี
อัตราการท างานในการขัดเมล็ดกะลาเมือก 701 กิโลกรัมตอช่ัวโมง คิดเป็นผลสดประมาณ 1,300 กิโลกรัมตอ
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ช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.9 เปอรแเซ็นตแ ไดเมล็ดกาแฟกะลาท่ีสะอาดปราศจากเมือก สามารถน าไป
ตากไดทันที 4) วิจัยและพัฒนาชุดเคร่ืองจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร เป็นการน า
เครื่องตนแบบท่ีพัฒนาขึ้นมาประกอบเป็นชุดใหท างานตอเนื่อง ประกอบดวยเครื่องคัดผลออน เครื่องลอกเปลือก
ผลสด เครื่องคัดกะลาเมือก และเครื่องขัดเมือก  ผลการทดสอบพบวา มีความสามารถท างานเฉล่ีย 802.65 
กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง มีการแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 เปอรแเซ็นตแ ปริมาณการใชน้ าเฉล่ีย 1.65 ลูกบาศกแเมตร/ 
ช่ัวโมง.  
------------------------------------------------------------------- 
1
 สถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพฯ 2
 ศูนยแวิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม กรมวิชาการเกษตร ต.แมเหียะ อ.เมือง จ.เชียงใหม 3 ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ต.แมเหียะ อ.เมือง จ.เชียงใหม 4 
ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร 70 หมู 2 ต าบลวิสัยใต อ าเภอสวี จังหวัดชุมพร  

Abstract 
The objective of this project was to developed phototypes of machinery for postharvest 

and processing of Arabica coffee for farmer.This project consisted of of 4 activities1)Study and 
develop a prototype for coffee harvester by striping. The results showed that the prototype 
consists of two 100 mm long rotary stripper shafts rotating in opposite direction. Shaft mount 
with 2 wire for strip coffee cherries off. Prototype operates at linear speed 4.18 m/s and 
transmits by gear trains, Power by 12-volt battery. Test result showed that average working 
capacity of the stripper was 85.19 kg/hr, loss 1.47%. The stripper was faster than the hand 
stripping 2.04 times.2)Research and Development of Green Coffee Separator. The aim of this 
activity  was developed to separate green cherry from ripe cherry before the pulping process. In 
operation, coffee cherry was pressed against the slotted perforations. The softer ripe cherry was 
forced through the slotted perforations while the harder green cherry was conveyed along with 
the cylinder roller to the exit port at the end of housing. The Machine can separate 90.50% of 
the green cherry with average working capacity of 929.62 kg/hr.  and use 1.5 HP motor as power 
source. 3)Research and Development of Arabica coffee De-mucilage Machine for Farmer 
Group. The prototype of the coffee de-mucilage machine was developed to more efficient and 
suitable for farmer group level. The evaluation result shows a capacity of 701 kg/hr, mucilage 
parchment equivalent to around 1,300 kg/h fresh cherry, 1.9 per cent of damage kernel and 
readily to sun drying. 4)Research and development of fresh fruit Arabica coffee processing 
machinery. The objective of this experiment is to research and develop prototype machine for 
post-harvest and processing fresh Arabica coffee to be more efficient, cheap, able to produce 
good quality coffee beans and suitable for farmers.The processing machinery consisting of 
Green coffee separator,  pulping machine, coffee bean cleaning machine, and de-mucilage 
machine. Test results showed that the average work rate was  802.65 kilograms of fresh fruit per 
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hour. The fracture of coffee bean after de-mucilage is 2.63%, the average water consumption is 
1.65 m3/hr  
------------------------------------------------------------------- 
1 Agricultural Engineering Research Intitute, Department of Agriculture, Bankok. 
2
 Agricultural Engineer Research Center Chiang Mai, Department of Agriculture, Mae Hea, Muaeng, Chiang Mai. 

3 Chiang Mai Royal Agricultural Research Center, Mae Hea, Muaeng, Chiang Mai. 
4
 Chumphon Horticultural Research Center, 70 Moo 2 Wisai Tai, Sawi, Chumphon  

 
บทน า 

การผลิตกาแฟคุณภาพท่ีดีและตรงตามความตองการของผูบริโภค ตองมีการผลิตท่ีถูกตองและ
เหมาะสมต้ังแต การปลูก การเก็บเกี่ยว การท ากาแฟสาร การคัดคุณภาพ ตลอดจนถึงการเก็บรักษา ส าหรับ
ประเทศไทยขบวนการผลิตกาแฟสารอะราบิกายังมีปัญหาท่ีจ าเป็นตองแกไข เชน ตนทุนในการผลิต คุณภาพและ
ปริมาณผลผลิต ผลกระทบท่ีเกิดขึ้นกับส่ิงแวดลอมจากขบวนการผลิต เป็นตน การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตมี
ความจ าเป็นตองท าอยางเป็นระบบท้ังกระบวนการ การน าเครื่องจักรกลเขามาประยุกตแใชสามารถลดขั้นตอนและ
ตนทุนการผลิต รวมท้ังท าใหคุณภาพของกาแฟสารดีข้ึน 

โครงการวิจัยและพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร ด าเนินการ
ปี 2559-2562 ภายใตแผนบูรณาการงานวิจัยเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตพืชสวนอุตสาหกรรม มีวัตถุประสงคแ
เพื่อวิจัยและพัฒนาตนแบบเครื่องจักรกลส าหรับกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาให
มีประสิทธิภาพ ราคาถูกสามารถผลิตเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพ และเหมาะสมกับระดับเกษตรกรท่ี ประกอบดวย 4 
กิจกรรมไดแก 

1) ศึกษาและพัฒนาตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด 
2) วิจัยและพัฒนาตนแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน 
3) วิจัยและพัฒนาตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 
4) วิจัยและพัฒนาตนแบบชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 

มุงเนนการออกแบบพัฒนาเครื่องจักรกลส าหรับกระบวนการแปรรูปกาแฟผลสดใหมีความเหมาะสม
กับการใชงานระดับเกษตรกรหรือกลุมเกษตรกรผูปลูกกาแฟขนาดเล็กท่ีมีเ งินทุนนอย ปริมาณผลผลิตไมมาก 
รวมท้ังแหลงน้ าอาจมีจ ากัด ควรเป็นแบบท่ีสามารถใชงานและบ ารุงรักษาไดงาย มีประสิทธิภาพ ราคาถูก ใช
แรงงานนอย และจ ากัดขนาดตนก าลังมอเตอรแไฟฟูาตองไมเกิน 3 แรงมา นอกจากนี้ตองมุงเนนใหมีการใชน้ าชวย
ในกระบวนการผลิตนอย ท าใหเครื่องสามารถใชงานไดแมวาสถานท่ีต้ังจะมีแหลงน้ าจ ากัด เกษตรกรสามารถลงทุน
ได ชวยสงเสริมใหมีการแปรรูปผลิตเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพโดยรวม และเป็นการเพิ่มรายไดใหกับเกษตรกร  

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

กิจกรรมที่ 1 ศึกษาและพัฒนาเครืองมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด 
วิธีการ 

1) ศึกษาและทดสอบการใชงานเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูดแบบพกพาของเวียดนาม  
2) ออกแบบพัฒนาสรางตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟ  
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3) ทดสอบเบื้องตน แกไขขอบกพรองของเครื่องตนแบบ 
4) ทดสอบเก็บขอมูลการใชงาน ความสามารถในการท างาน และศึกษาผลกระทบของการใชเครื่องมือ

เก็บเกี่ยวตอการใหผลผลิตกาแฟในฤดูตอไป 
5) วิเคราะหแผลการทดสอบและสรุปผล 

เวลาและสถานที่  ตุลาคม 2559 – กันยายน 2561 
- ศูนยแวิจัยเกษตรวิศวกรรมเชียงใหม  - ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร 
- ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง)  - แปลงเกษตรกรในพื้นท่ีเปูาหมาย 
- กลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 

 
กิจกรรมที่ 2 วิจัยและพัฒนาเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน 
วิธีปฏิบัติการทดลอง 

การทดลองนี้ ออกแบบสราง ทดสอบ และปรับปรุงตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออน ผลเขียว 
น าไปประยุกตแใชในกระบวนการแปรรูปสดกาแฟเพื่อผลิตเมล็ดกาแฟคุณภาพ โดยคัดแยกผลกาแฟคุณภาพต่ า 
ไดแก ผลออน ผลเขียว และอาจรวมท้ังผลกาแฟเสียท่ีลอยน้ าออกกอนเขาสูขั้นตอนการลอกเปลือก 

1. ออกแบบสรางตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออน ผลเขียว ท่ีอาศัยคุณสมบัติดานความแข็งของ
ผลกาแฟ โดยผลกาแฟสุกมีลักษณะออนนิ่มกวาผลกาแฟออนหรือผลเขียว จ านวน 2 แบบ คือ แบบรีดผลกาแฟ 
และแบบตีผลกาแฟ เพื่อใชทดสอบเปรียบเทียบ รายละเอียดมีดังนี้ 

แบบรีดผลกาแฟ ประกอบดวยลูกกล้ิงรีดผลกาแฟทรงกระบอก ติดริ้วหรือครีบตามความยาว ลูกกล้ิง
หมุนอยูภายในเส้ือตะแกรงทรงกระบอกท าดวยเหล็กเสนกลมจัดเรียงเป็นชองตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร 
(พิจารณาจากขนาดเมล็ดกะลาเมือกและผลกาแฟ) หลักการท างานผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกลูกกล้ิงรีดให
ลอดผานชองตะแกรง โดยผลกาแฟสุกสวนใหญจะถูกรีดจนเมล็ดกะลาเมือกปล้ินออกจากเปลือก สวนผลกาแฟ
ออนมีลักษณะแข็งไมสามารถรีดใหลอดผานรูตะแกรงได จะถูกพาใหแยกออกทางชองดานปลายของเครื่อง 

แบบตีผลกาแฟ ประกอบดวยลูกกล้ิงหมุน มีลักษณะทรงกระบอกติดครีบตามความยาว ท าหนาท่ีตี
ผลกาแฟไปกระทบกับผนัง ผลกาแฟสุกซึ่งมีลักษณะนิ่มจะกระดอนกลับและตกลงในระยะท่ีใกลกับผนัง สวนผล
กาแฟออนท่ีมีลักษณะแข็งจะกระดอนกลับไปไกลกว า แผนกั้นชองแยกผลกาแฟสุกและผลกาแฟออน และ
ระยะหางระหวางลูกกล้ิงตีผลกาแฟกับผนังกระทบสามารถปรับระยะได 

1) ทดสอบเบื้องตน แกไขขอบกพรองของเครื่องตนแบบ 

2) ทดสอบเก็บขอมูลการท างานของตนแบบท้ังสองแบบ คือ แบบรีดผลกาแฟ และแบบตีผลกาแฟ 
วิเคราะหแหาประสิทธิภาพการคัดแยก ความสามารถในการท างาน และอัตราการส้ินเปลืองพลังงาน โดยปัจจัย
ศึกษาส าหรับแบบรีดผลกาแฟ ไดแก ความเร็วของลูกกล้ิงตีผลกาแฟ และแบบชองเส้ือตะแกรง (แบบแนวต้ัง และ
แบบแนวนอน) ปัจจัยศึกษาส าหรับแบบตีผลกาแฟ ไดแก ความเร็วของลูกกล้ิงตีผลกาแฟ ระยะหางของผนัง
กระทบ และระยะหางชองแผนกั้นระหวางผลกาแฟสุกและผลกาแฟออน ท าการทดลอง 3 ซ้ า 

3) ปรับปรุงตนแบบและทดสอบการใชงานในพื้นท่ีเปูาหมาย เลือกตนแบบท่ีมีประสิทธิภาพโดย
พิจารณาจากผลทดสอบมาท าการปรับปรุง และทดสอบการใชงานระยะยาว 

4) วิเคราะหแผลการทดสอบและสรุปผล 
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การบันทึกข้อมูล 

- น้ าหนักผลกาแฟกอนและหลังการคัดแยกผลออนดวยเครื่องตนแบบ 

- เวลาท่ีใชในคัดแยกผลกาแฟออนดวยเครื่องตนแบบ 

- คุณภาพผลกาแฟหลังการคัดแยก 

- น้ าหนักผลกาแฟออนท่ีปนในผลกาแฟสุกหลังการคัดแยก 

- น้ าหนักผลกาแฟสุกท่ีปนในผลกาแฟออนหลังการคัดแยก 

- กระแสไฟฟูา (แอมแปรแ) 
- ความเร็วของลูกกล้ิงรีดผลกาแฟ และลูกกล้ิงรีดผลกาแฟ (เมตรตอวินาที) 

ระยะเวลา เริ่มด าเนินการวิจัย ตุลาคม 2558 - กันยายน 2561 
สถานที่ท าการทดลอง 

- กลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 
- ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ขุนวาง 

- ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย 

 
กิจกรรมที่ 3 วิจัยและพัฒนาเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 
วิธีด าเนินการ 

1) ออกแบบสรางตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟแบบแกนขัดหมุนในแนวต้ัง โดยปูอนกาแฟเขาทาง
ดานลางและไหลออกทางดานบน แกนขัดท าดวยทอกลมขนาดเสนผานศูนยแกลาง 48 มิลลิเมตร ยาว 57 0 
มิลลิเมตร และติดดวยกานกวนเมล็ดกาแฟรอบแกน สวนลางของแกนขัดเป็นใบเกลียวท าหนาท่ีล าเลียงเมล็ดกาแฟ
จากดานลางขึ้นสูดานบน แกนขัดหมุนอยูภายในเส้ือตะแกรงทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยแกลาง 120 มิลลิเมตร 
ท าดวยแผนตะแกรงสแตนเลส ขนาดรู 2 x 20 มิลลิเมตร โดยจัดวางรูตะแกรงในแนวต้ัง มีทอน้ าเจาะรูติดกับผนัง
ตะแกรงดานนอกส าหรับการใหน้ าชวยในการขัดลางเมือกโดยไมใชใชปั๊มน้ า ความสูงของชองทางออกของเมล็ด
กะลาท่ีขัดลางเมือกแลวสามารถปรับระยะได ท าใหสามารถควบคุมระดับการขัดลางเมือกได  

2) ทดสอบเบื้องตน แกไขขอบกพรองของเครื่องตนแบบ 
3) ทดสอบเก็บขอมูลการท างานของเครื่องตนแบบ วิเคราะหแหาประสิทธิภาพการขัดลางเมือก คุณภาพ

เมล็ดกาแฟกะลา ความสามารถในการท างาน อัตราการส้ินเปลืองพลังงาน และปริมาณการใชน้ า โดยท าการ
ทดลองเปรียบเทียบปัจจัยศึกษาตางๆ จ านวน 3 ซ้ า ไดแก 

ความเร็วของแกนขัด 3 ระดับ ระหวาง 3 - 5 เมตรตอวินาที 
ความยาวกานกวนเมล็ด 2 ขนาด คือ 17 และ 22 มิลลิเมตร 
จ านวนกานกวนเมล็ด 6 และ 8 กานตอแถว (ระยะระหวางแถวกานกวน 28 มิลลิเมตร) 
กานกวนเมล็ดแบบเหล็กกลม และแบบเหล็กเหล่ียม 
ความสูงของชองทางออกของเมล็ดกะลาหลังขัดลางเมือก 

4) ปรับปรุงตนแบบและทดสอบการ ใชงานในพื้นท่ีเปูาหมาย โดยเลือกตนแบบท่ีมีประสิทธิภาพโดย
พิจารณาจากผลทดสอบมาท าการปรับปรุง และทดสอบการใชงานระยะยาว 
5) วิเคราะหแผลการทดสอบและสรุปผล 
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การบันทึกข้อมูล 
น้ าหนักผลกาแฟสุกกอนท าการลอกเปลือกดวยเครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสด 
เวลาท่ีใชในลอกเปลือกดวยเครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสด 
น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาเมือกและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาเมือกแตก 
เวลาท่ีใชในขัดลางเมือกดวยตนแบบเครื่องขัดลางเมือก 
น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาหลังการขัดลางเมือกดวยตนแบบ 
คุณภาพและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาแตกหลังการขัดลางเมือกดวยตนแบบ 
ปริมาณน้ าท่ีใชในการขัดลางเมือกดวยตนแบบ 
กระแสไฟฟูาใชในการขัดลางเมือกดวยตนแบบ (แอมแปรแ) 
ความเร็วของแกนขัดลางเมือกตนแบบ (เมตรตอวินาที) 
ระดับความสูงของชองทางออกของเมล็ดกะลาท่ีขัดลางเมือกแลว (มิลลิเมตร) 

ระยะเวลาด าเนินงาน 

 เริ่มด าเนินการวิจัย ตุลาคม 2558 - กันยายน 2561 

สถานที่ท าการวิจัย 

กลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ขุนวาง 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย 
กลุมเกษตรกรในพื้นท่ีเปูาหมาย 

 
กิจกรรมที่ 4 วิจัยและพัฒนาชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 
วิธีปฏิบัติการทดลอง 
1) ออกแบบสรางตนแบบชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟ มีสวนประกอบดังนี้ 

- เครื่องคัดแยกผลกาแฟออนตนแบบจากการทดลองท่ี 2 ใชคัดแยกผลกาแฟออนออกจากกาแฟสุก 
- เครื่องลอกเปลือกผลสด โดยเลือกใชเครื่องท่ีผลิตในประเทศท่ีมีประสิทธิภาพ และเกษตรกรนิยมใช 

(โรงงานเพชรศรี จังหวัดชุมพร) ใชลอกเปลือกผลสด ไดเมล็ดกะลาเมือก สวนเปลือกถูกแยกออกไป 
- เครื่องคัดแยกเมล็ดกะลาเมือก ออกแบบใหมีขนาดเหมาะสม เป็นแบบทรงกระบอกหมุนขนาดเสนผาน

ศูนยแกลาง 380 มิลลิเมตร ยาวประมาณ 800 มิลลิเมตร ท าดวยเหล็กแผนตะแกรง ขนาดรู 8 x 20 
มิลลิเมตร ใชส าหรับคัดแยกกาแฟหลังจากผานเครื่องลอกเปลือก เพื่อคัดแยกผลท่ีไมถูกลอกเปลือก
และเปลือกบางสวน ออกไปจากเมล็ดกะลาเมือก ซึ่งเมล็ดกะลาเมือกจะไหลลงสูเครื่องขัดลางเมือก
ตอไป 

- เครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ตนแบบจากการทดลองท่ี 3 ไดเมล็ดกะลาช้ืนท่ีพรอมน าไปตากแหง 
- ออกแบบสรางโครงสรางส าหรับยึดประกอบเครื่อง 

2) ติดต้ังตนแบบทดสอบการใชงานบันทึกขอมูล คุณภาพของเมล็ดกาแฟ ความสามารถในการท างาน ปริมาณการ
ใชน้ า และอัตราการส้ินเปลืองพลังงาน 
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3) ปรับปรุงแกไขทดสอบการใชงานในพื้นท่ี และทดสอบประสิทธิภาพการท างานเปรียบเทียบกับ
วิธีท่ีเกษตรกรปฏิบัติ 

4) วิเคราะหแผลการทดสอบและสรุปผล 
การบันทึกข้อมูล 

- น้ าหนักและคุณภาพของผลกาแฟสุก 
- เวลาท่ีใชในการแปรรูปดวยตนแบบชุดเครื่องจักรกลแปรรูปผลสดกาแฟระดับเกษตรกร 
- น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาเมือกแตกหลังการลอกเปลือก 
- น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาหลังการขัดลางเมือก 
- คุณภาพและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาแตกหลังการขัดลางเมือก 
- ปริมาณน้ าท่ีใชในกระบวนการแปรรูปดวยตนแบบ 
- กระแสไฟฟูาใชในกระบวนการแปรรูปดวยตนแบบ (แอมแปรแ) 
- คาใชจายในการแปรรูปกาแฟผลสดตามวิธีท่ีเกษตรกรปฏิบัติและการแปรรูปดวยตนแบบ 
- คุณภาพเมล็ดกาแฟจากการแปรรูปกาแฟผลสดตามวิธีท่ีเกษตรกรปฎิบัติและการแปรรูปดวยตนแบบ 

ระยะเวลา เริ่มด าเนินการวิจัย ตุลาคม 2560 - กันยายน 2562   

สถานที่ท าการทดลอง 
- กลุมวิจัยวิศวกรรมหลังการเก็บเกี่ยว อ.คลองหลวง จ.ปทุมธานี 
- ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ขุนวาง 

 
ผลการทดลอง 

กิจกรรมท่ี 1 ศึกษาและพัฒนาเครืองมือเก็บเก่ียวผลกาแฟโดยวิธีรูด 
1. ศึกษาและทดสอบการใชงานเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูดแบบพกพาของเวียดนาม  

 

 
ภาพที่ 4.1 สวนประกอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟดวยวิธีรูดของเวียดนาม 

 กานรูดผลกาแฟ 
 ดามมือจับ 

แบตเตอรี่แหง 12 Volt 
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เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟดวยวิธีรูดของเวียดนาม (ภาพท่ี 1.1 ) มีกานหมุน 2 กาน หมุนในทิศ
ทางตรงขาม การใชงานเครื่องใหกานหมุนท้ังสอง ครอมกิ่งผลกาแฟบีบกานหมุน 2 กานเขาหากันแลวรูดเครื่องเขา
หาตัวผูใชงาน ตรงขั้วกานหมุนมีสปริงท าหนาท่ีใหกานหมุนคืนตัวในขณะบีบและปลอย ขนาดกานรูดผลกาแฟกวาง 
21 มิลลิเมตร ยาว 14 เซนติเมตร ปลายเหลม ดานขางท้ังสองของชุดรูดผลกาแฟติดเสนพลาสติกสีด าขนาดเสน
ผานศูนยแกลาง 6 มิลลิเมตร สวมอยูบนเพลากลม ขณะท่ีเครื่องท างานพลาสติกสีด าจะชวยลดแรงกระแทกระหวาง
กานหมุนกับผลกาแฟ เครื่องขับดวยมอเตอรแกระแสตรงรอบหมุน 13 ,500 รอบตอนาที ก าลังขนาด 6 วัตตแ 
แรงดันไฟฟูา 12 โวลตแ สงตอก าลังดวยเพลาพลาสติกขับเฟืองกานรูดผลกาแฟอัตราทด 1 :3 กานรูดผลกาแฟหมุน
ดวยความเร็วรอบ 4,500 รอบตอนาที แหลงจายไฟใหกับเครื่องใชแบตเตอรี่แหง 12 โวลตแ ความจุแบตเตอรี่ 9 
แอมแปรแ-ช่ัวโมง ตัวเครื่องรูดผลกาแฟมีน้ าหนัก 0.9 กิโลกรัม สวนแบตเตอรี่กับสายสะพายมีน้ าหนัก 3.1 กิโลกรัม 

จากนั้นไดน าเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดของเวียดนาม ไปทดสอบการใชงานท่ีศูนยแวิจัยพืช
สวนชุมพร จ.ชุมพร ทดสอบความสามารถการเก็บเกี่ยวดวยเครื่องเปรียบเทียบกับการเก็บเกี่ยวดวยคน ความสูงตน
กาแฟ 1.5-2 เมตร ระยะหางระหวางตนกาแฟ 3 เมตร วิธีการเก็บเกี่ยวใชท่ีรองรับกวาง 1.2 เมตร ยาว 1.5 เมตร  
สูง 0.60 เมตร รองรับผลกาแฟขณะท าการเก็บเกี่ยว (ภาพท่ี 1.2) จับเวลาการเก็บเกี่ยวผลกาแฟครั้งละ 10 นาที 
จ านวน 10 ซ้ า  

 

 
ภาพที่ 4.2 ท่ีรองรับผลกาแฟขณะท าการเก็บเกี่ยว 
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ตารางที่ 4.1 ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวของเวียดนามเปรียบเทียบกับการเก็บเกี่ยวดวยแรงงานคน 
 

ซ้ า เคร่ืองเวียดนาม คนเก็บ 
ความสามารถ  

(กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 
สูญเสีย  

 % 
ความสามารถ 

(กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 
สูญเสีย 

% 
1 85.20 37.68 64.20 1.06 
2 89.40 38.37 55.80 1.70 
3 94.80 39.56 81.60 0.48 
4 90.00 39.67 67.20 0.35 
5 93.00 39.46 55.80 1.09 
6 91.80 39.22 61.80 0.95 
7 82.80 39.01 79.20 0.94 
8 80.40 38.81 57.00 0.75 
9 83.40 38.97 79.80 0.69 
10 78.00 39.23 72.60 0.24 

เฉลี่ย 86.88 39.00 67.50 0.83 
ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟดวยวิธีรูดของเวียดนาม เครื่องมีความสามารถในการท างาน

เฉล่ีย 86.88 กิโลกรัมตอช่ัวโมง ขณะท าการเก็บเกี่ยวมีผลผลิตสูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 39เปอรแเซ็นตแ คน
เก็บมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 67.50 กิโลกรัมตอช่ัวโมง อัตราการสูญเสียเทากับ 0.83 เปอรแเซ็นตแ เมื่อ
เปรียบเทียบความสามารถการท างานเครื่องมีความสามารถสูงกวาคนเก็บประมาณ 1.29 เทา แตขณะเก็บเกี่ยวมี
ผลผลิตกระเด็นออกนอกท่ีรองรับคอนขางมาก จึงไดออกแบบสรางหนากากกันผลกาแฟกระเด็น โครงสราง
หนากากท าจากเหล็กบาง มวนพับขึ้นรูป ต าแหนงดานหนาและดานหลังหนากากติดมานพลาสติกใสครอบท้ัง 2 
กาน ตัวเครื่องมีน้ าหนัก 1.4 กิโลกรัม (ตารางท่ี 4.1)  

ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟของเวียดนามปรับปรุงแกไข ท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.
ชุมพร จับเวลาการเก็บเกี่ยวผลกาแฟครั้งละ 10 นาที จ านวน 10 ซ้ า  เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 
46.7 กิโลกรัมตอช่ัวโมง มีอัตราการสูญเสีย 1.47 เปอรแเซ็นตแ และคนเก็บมีความสามารถท างานเฉล่ีย 36.48 
กิโลกรัมตอช่ัวโมง อัตราการสูญเสีย 0.83 เปอรแเซ็นตแ ความสามารถการท างานสูงกวาคนเก็บ 1.28 เทา และเครื่อง
ยังมีขอบกพรอง คือผูใชงานเครื่องเกิดความเมื่อยลาเนื่องจากตองบีบกานรูดผลกาแฟตลอดเวลาขณะเก็บเกี่ยว 

2. ออกแบบพัฒนาสรางตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟ  
ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟของเวียดนามปรับปรุงแกไข พบวาเครื่องมีความสามารถ

สูงกวาคนเก็บ 1.28 เทา แตเครื่องยังมีขอบกพรอง คือ ผูใชงานเครื่องเกิดความเมื่อยลาเนื่องจากตองบีบกานรูดผล
กาแฟขณะเก็บเกี่ยวตลอดเวลา จึงไดท าการออกแบบพัฒนาและสรางตนแบบเบื้องตน (ภาพท่ี 4.3) เพื่อแกไข
ขอบกพรองดังกลาว จากการทดสอบการใชงานเบื้องตนเครื่องยังมีขอบกพรองบางประการท่ีตองปรับปรุง แกไข 
เชน ระบบตนก าลัง ระบบสงตอก าลัง และกานรูดผลกาแฟมีจ านวนมากเกินไปท าใหการเก็บเกี่ยวไมคลองตัว 
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               ภาพดานขาง                                               ภาพดานหนา 

ภาพที่ 4.3 ตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟดวยวิธีรูดตนแบบเบื้องตน  

จากขอบกพรองของเครื่องตนแบบเบื้องตน จึงไดท าการออกแบบพัฒนาและสรางเครื่องมือเก็บเกี่ยวผล
กาแฟ (ภาพที่ 4.4) 

  
ภาพที่ 4.4 ออกแบบตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟดวยวิธีรูด  

สวนประกอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด หมายเลข 1 แบตเตอรี่แหง 12 โวลตแ  
หมายเลข 2 สายสะพายแบตเตอรี่ หมายเลข 3 สวิตซแไฟ หมายเลข 4 ดามจับ หมายเลข 5 มอเตอรแกระแสตรง 
หมายเลข 6 กานรูดผลกาแฟแบบใชสปริงดึง ตัวเครื่องมีน้ าหนัก 0.95 กิโลกรัม  

3. ท าการทดสอบเบื้องตน แกไขขอบกพรองของเครื่องตนแบบ 
เมื่อสรางตนแบบเสร็จไดน าเครื่องไปทดสอบเพื่อหาความเร็วเชิงเสนท่ีเหมาะสมส าหรับใชเก็บเกี่ยว

ผลกาแฟ ท าการทดสอบท่ีความเร็วเชิงเสน 2.62 , 3.14, 3.67, 4.18 และ 4.71 เมตรตอวินาที พันธุแกาแฟท่ีใช
ทดสอบเลือกใชพันธุแอะราบิกา เนื่องจากขั้วผลจะเหนียวกวาพันธุแอะราบิกา การทดสอบใชวิธีรูดกึ่งผลกาแฟท่ีสุกแก
ท้ังกิ่ง นับผลกาแฟกอนและหลังการเก็บเกี่ยว โดยเลือกความเร็วเชิงเสนคาต่ าท่ีสุดท่ีเก็บเกี่ยวผลกาแฟไดท้ังหมดไม
มีคางกึ่งผล เนื่องจากถาความเร็วเชิงเสนกานรูดยิ่งสูงมากผลกาแฟจะกระเด็นมากตามไปดวย (ตารางท่ี 1.2) 

 
ตารางที่ 4.2  ผลการทดสอบหาความเร็วเชิงเสนของกานรูดผลกาแฟ 
 

ซ้ าที ่
 

2.62 m/s 3.14 m/s 3.67 m/s 4.18 m/s 4.71 m/s 
เก็บเกี่ยว
ผลกาแฟ

ได 
 

ผล
กาแฟ
คางกึ่ง

ผล 

เก็บเกี่ยว 
ผลกาแฟ

ได 
 

ผล
กาแฟ
คางกึ่ง

ผล 

เก็บเกี่ยว
ผลกาแฟ

ได 
 

ผล
กาแฟ
คางกึ่ง

ผล 

เก็บ
เก่ียวผล
กาแฟ

ได 

ผล
กาแฟ
คางกึ่ง

ผล 

เก็บ
เก่ียวผล
กาแฟ

ได 

ผล
กาแฟ
คางกึ่ง

ผล 
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(%) (% ) (% ) (%) (%) (%) (% ) (% ) (% ) (%) 
1 96.30 3.70 98.95 1.05 99.05 0.95 100.00 0.00 100.00 0.00 
2 96.36 3.64 97.78 2.22 100.00 0.00 100.00 0.00 100.00 0.00 
3 98.08 1.92 99.10 0.90 99.11 0.89 100.00 0.00 100.00 0.00 
4 98.67 1.33 97.92 2.08 99.15 0.85 100.00 0.00 100.00 0.00 
5 97.30 2.70 98.95 1.05 100.00 0.00 100.00 0.00 100.00 0.00 

เฉลี่ย 97.34 2.66 98.54 1.46 99.46 0.54 100.00 0.00 100.00 0.00 
ผลการทดสอบความเร็วของกานรูดผลกาแฟความเร็วเชิงเสน 4.18 เมตรตอวินาที ใหผลการทดสอบ

ดีท่ีสุด เนื่องจากเป็นความเร็วเชิงเสนคาต่ าท่ีสุดท่ีเครื่องสามารถเก็บผลกาแฟไดท้ังหมดโดยไมมีคางกึ่งผล  
เมื่อไดความเร็วเชิงเสนท่ีเหมาะสมในการเก็บเกี่ยวผลกาแฟแลว ไดน าเครื่อง ไปทดสอบการใชงาน

เบ้ืองตนท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร และท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) ท าการทดลอง 5 ซ้ า ครั้ง
ละ 10 นาที (ตารางท่ี 1.3 และตารางท่ี 1.4) 
ตารางที่ 4.3 ผลการทดสอบเบื้องตนเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด เปรียบเทียบกับการเก็บเกี่ยวดวยคน  

(พันธุแกาแฟอะราบิกา) ท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร  
ซ้ าที ่ เก็บเก่ียวด้วยเคร่ืองรูด เก็บเก่ียวด้วยคน 

ความสามารถ 
(กก./ชม) 

% สูญเสีย ความสามารถ 
 (กก./ชม) 

% สูญเสีย 

1* 103.80 0.0005 44.40 0.00 
2 68.40 0.0013 33.00 0.00 
3 53.40 0.0010 39.60 0.00 
4 63.00 0.0022 28.20 0.00 
5* 246.00 0.0002 108.00 0.00 

เฉลี่ย 106.92 0.0010 50.64 0.00 
*ผลผลิตตอตนคอนขางมาก 

ผลการทดสอบเบื้องตนเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด ท าการทดลอง 5 ซ้ า ครั้งละ 10 นาที ท่ี
ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร ความสูงตนกาแฟ 1.6- 2 เมตร ขนาดทรงพุม 1.2-1.5 เมตร การทดสอบใชวิธีเก็บ
เกี่ยวท้ังตน เนื่องจากผลกาแฟสุกแกพรอมกัน พบวาเครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 106.92 กิโลกรัมตอ
ช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 0.001 เปอรแเซ็นตแ และคนเก็บเกี่ยวมีความสามารถท างานเฉล่ีย 50.64 
กิโลกรัมตอช่ัวโมง ไมมีสูญเสีย เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการท างานแลวเครื่องมีความสามารถในการท างาน
มากกวาคนเก็บเกี่ยว 2.11 เทาและไดน าเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูดไปทดสอบการใชงานในการเก็บเกี่ยว  
(ตารางท่ี 1.3) 

ผลกาแฟพันธุแอะราบิกา ท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) ท าการทดลอง 5 ซ้ า ครั้งละ 10 
นาที การเก็บเกี่ยวดวยเครื่องใชตาขายไนลอนขนาด 1.2 x 1.5 เมตร รองรับผลกาแฟขณะเก็บเกี่ยว เปรียบเทียบ
กับวิธีเก็บเกี่ยวของเกษตรกร การทดสอบใชวิธีเลือกเก็บเนื่องจากผลกาแฟสุกแกไมพรอมกัน (ตารางท่ี 1.4) 
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ตารางที่ 4.4 ผลการทดสอบเบื้องตนเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด เปรียบเทียบกับการเก็บเกี่ยวดวยคน   
(พันธุแกาแฟอะราบิกา) ท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง)   

ซ้ าที ่ เก็บเก่ียวด้วยเคร่ืองรูด เก็บเก่ียวด้วยคน 
ความสามารถ

ท างาน (กก./ชม) 
% 

สูญเสีย 
% 

ผลเขียวปน 
ความสามารถ

ท างาน (กก./ชม) 
% 

สูญเสีย 
% 

ผลเขียวปน 
1 19.20 0.00 0.00 10.20 0.39 0.00 
2 45.00 0.03 11.27 9.60 0.31 0.00 
3 31.80 0.17 21.17 8.40 0.00 0.00 
4 31.20 0.40 21.38 21.60 0.59 0.00 
5 36.00 0.60 3.63 7.80 0.98 0.00 

เฉลี่ย 32.64 0.24 11.49 11.52 0.45 0.00 
 

ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูด ในการเก็บเกี่ยวผลกาแฟพันธุแอะราบิกา ท่ีศูนยแวิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง)  ความสูงตนกาแฟ 1.7- 2 เมตร ขนาดทรงพุม 1.4-1.6 พบวา เครื่องความสามารถ
ในการท างานเฉล่ีย 32.64 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 0.24 เปอรแเซ็นตแ มีกาแฟผลสีเขียว
ปนเฉล่ีย 11.49 เปอรแเซ็นตแ และคนเก็บมีความสามารถท างานเฉล่ีย 11.52 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียรวงหลนนอก
ตะกรา 0.45 เปอรแเซ็นตแ ไมมีกาแฟผลสีเขียวปน เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการท างา นแลวเครื่องมี
ความสามารถในการท างานมากกวาคนเก็บเกี่ยว 2.83 เทา 

จากการทดสอบการใชงานเครื่องเบ้ืองตน พบวาเครื่องมีความสามารถในการท างานมากกวาคนเก็บ
เกี่ยวประมาณ 2 เทา แตพบปัญหาคือสปริงกานรูดผลกาแฟขาดบอย ขณะใชงานตอเนื่อง (ภาพท่ี 1.5) จึงไดท า
การออกแบบปรับปรุงแกไขขอบกพรองของเครื่องโดยเปล่ียนกานรูดจากเดิมใชสปริงดึง มาเป็นแบบใชเสนลวด
สปริงและปรับเปล่ียนต าแหนงสวิทซแปิด-เปิด จากอยูต าแหนงนอกตัวเครื่องมาอยูท่ีต าแหนงดามจับของเครื่อง 
(ภาพที่ 4.6)  

 

ภาพที่ 4.5 ปัญหาสปริงกานรูดกาแฟขาดขณะใชงาน 

สปริงกา้นรูดขาด 
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ภาพที่ 4.6 ปรับปรุงกานรูดแบบสปริงดึงเป็นแบบใชเสนลวดสปริง และเปล่ียนต าแหนงสวิทซแ 

4. ทดสอบเก็บขอมูลการใชงาน ความสามารถในการท างาน และศึกษาผลกระทบของการใชเครื่องมือ
เก็บเกี่ยวตอการใหผลผลิตกาแฟในฤดูตอไป 
เมื่อปรับปรุงแกไขเครื่องจนไดตนแบบท่ีสมบูรณแแลว ไดน าตนแบบเครื่องมือเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด

ไปทดสอบการใชงานท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร ใชวิธีเก็บเกี่ยวท้ังตนเนื่องจากผลกาแฟสุกแกพรอมกัน ท าการ
ทดลอง 10 ซ้ า ครั้งละ 10 นาที (ตารางท่ี 4.5) 
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ตารางที่ 4.5 ผลการทดสอบตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดท่ีปรับปรุงแกไข เทียบกับการเก็บเกี่ยว
ดวยแรงงานคน (พันธุแกาแฟอะราบิกา) ท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร 

ซ้ าที ่ เก็บเก่ียวด้วยเคร่ือง เก็บเก่ียวด้วยคน 
ความสามารถ % สูญเสีย ความสามารถ % สูญเสีย 

(กก./ชม)  (กก./ชม) 
1 78.00 0.78 47.76 0.75 
2 82.80 0.49 60.75 1.19 
3 77.14 0.93 50.09 1.03 
4 82.80 2.18 51.89 0.84 
5 95.29 3.00 41.74 0.59 
6 88.16 1.68 45.78 0.82 
7 91.91 2.50 43.57 0.73 
8 94.74 1.27 38.73 0.51 
9 80.00 0.81 48.81 0.76 
10 81.00 1.06 40.00 0.46 

เฉลี่ย 85.19 1.47 46.91 0.77 
ตารางท่ี 4.5 ผลการทดสอบตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดท่ีปรับปรุงแกไข ท่ี

ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร ความสูงตนกาแฟ 1.6- 2.2 เมตร ขนาดทรงพุม 1.2-1.5 เมตร เครื่องมี
ความสามารถในการท างานเฉล่ีย 85.19 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ  1.47 เปอรแเซ็นตแ 
และคนเก็บเกี่ยวมีความสามารถท างานเฉล่ีย 46.91 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 0.77  
เปอรแเซ็นตแ เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการท างานแลวเครื่องมีความสามารถในการท างานมากกวาคนเก็บ
เกี่ยว 1.82 เทา และน าเครื่องไปทดสอบการใชงานในพื้นท่ีไรเกษตรกร บานปางมวง  ต. แจซอน อ. เมืองปาน จ.
ล าปาง การทดสอบใชวิธีการเลือกเก็บเนื่องจากผลกาแฟสุกแกไมพรอมกัน (ตารางท่ี 4.6) 

ตารางที่ 4.6 ผลการทดสอบตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด เทียบกับการเก็บเกี่ยวดวยแรง 
    งานคน (พันธุแกาแฟอะราบิกา) ท่ีไรเกษตรกร บานปางมวง ต.แจซอน อ.เมืองปาน  จ.ล าปาง 

ซ้ าที ่ เก็บเก่ียวด้วยเคร่ือง เก็บเก่ียวด้วยคน 

ความสามารถ  ผลเขียวปน 
(%) 

สูญเสีย  
(%) 

ความสามารถ  ผลเขียวปน 
(%) 

สูญเสีย 
 (%) (กก./ชม)  (กก./ชม) 

1 29.10 2.58 1.11 16.20 2.79 0.91 

2 36.60 2.29 1.26 13.20 1.65 0.80 

3 32.40 1.80 1.48 14.70 1.66 0.69 

4 28.80 3.01 1.43 15.90 1.16 0.39 

5 25.80 3.60 1.38 15.00 1.15 0.51 

เฉลี่ย 30.54 2.66 1.33 15.00 1.68 0.66 
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ผลทดสอบการใชงานเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟ ท่ีบานปางมวง ต.แจซอน อ.เมืองปาน  จ. ล าปาง ท า
การทดสอบจ านวน 5 ซ้ า ครั้งละ 10 นาที ความสูงตนกาแฟ 1.6- 2.0 เมตร ขนาดทรงพุม 1.0-1.5 เมตร พบวา
เครื่องความสามารถในการท างานเฉล่ีย 30.54 กิโลกรัมตอช่ัวโมง มีผลเขียวปน 2.66 เปอรแเซ็นตแ สูญเสียกระเด็น
ออกนอกท่ีรองรับ 1.33 เปอรแเซ็นตแ และคนเก็บเกี่ยวมีความสามารถท างานเฉล่ีย 15.00 กิโลกรัมตอช่ัวโมง มีผล
เขียวปน 1.68 เปอรแเซ็นตแ สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 0.66 เปอรแเซ็นตแ เมื่อเปรียบเทียบความสามารถใน
การท างานแลวเครื่องมีความสามารถในการท างานมากกวาคนเก็บเกี่ยว 2.04 เทา (ตารางท่ี 4.6) 

ท าการเก็บขอมูลศึกษาผลกระทบของการใชเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดท่ีจะใหผลผลิตในฤดูกาล
ถัดไป พบวา ตนกาแฟท่ีเก็บเกี่ยวดวยเครื่องออกผลเป็นปกติ กึ่งกานท่ีออกผลไมไดรับความเสียหายจากการเก็บ
เกี่ยวดวยเครื่อง  

กิจกรรมที่ 2 วิจัยและพัฒนาเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน 
การออกแบบสรางตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออน  

ด าเนินการออกแบบสรางตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออน ผลเขียว ท่ีอาศัยคุณสมบัติดานความ
แข็งของผลกาแฟ โดยผลกาแฟสุกมีลักษณะออนนิ่มกวาผลกาแฟออนหรือผลเขียว จ านวน 2 แบบ คือ แบบรีดผล
กาแฟ และแบบตีผลกาแฟ เพื่อใชทดสอบเปรียบเทียบ รายละเอียดมีดังนี้ 

1.1) ตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบรีดผลกาแฟ (ภาพท่ี 4.7) ประกอบดวยแกนรีดผล
กาแฟทรงกระบอก มีขนาดเสนผานศูนยแกลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าดวยเหล็กเสน
กลม ขนาดเสนผานศูนยแกลาง 12 มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน แกนรีดผลกาแฟหมุนอยูภายใน
เส้ึอตะแกรงทรงกระบอก ซึ่งท าดวยเหล็กเสนกลมจัดเรียงเป็นชองตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร โดยจัดวางเรียง 2 
ลักษณะคือ แบบแนวนอน และแบบแนวต้ัง (ภาพท่ี 4.8) เส้ึอตะแกรงมีขนาดเสนผานศูนยแกลางภายใน 128 
มิลลิเมตร ชองวางระหวางแกนรีดผลกาแฟกับเส้ือตะแกรงเทากับ 14 มิลลิเมตร ดานนอกเส้ึอตะแกรงมีทอน้ าเจาะ
รูส าหรับการใหน้ าชวยในการหลอล่ืน หลักการท างานของเครื่องคือผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผลกาแฟ
ใหลอดผานชองตะแกรง สวนผลกาแฟออนมีลักษณะแข็งไมสามารถรีดใหลอดผานรูตะแกรงได จะถูกพาใหแยก
ออกทางชองดานปลายของเครื่อง ซึ่งตรงชองออกนี้มีสวนควบคุมการท างานแบบตุมน้ าหนักถวง 

   

ภาพที่ 4.7 ลักษณะแกนรีดผลกาแฟ 
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ภาพที่ 4.8  ลักษณะเส้ือตะแกรงแบบแนวนอน (ซาย) และแบบแนวตั้ง (ขวา) 
 
แรงมาเป็นตน (ตารางท่ี 4.7 ) พบวา ผลกาแฟสุกสวนใหญจะถูกรีดจนเมล็ดกะลาเมือกปล้ินออกจาก

เปลือก และลอดผานชองตะแกรงออกมา ผลผลิตท่ีไดเป็นเมล็ดกะลาเมือกปนกับเปลือก มีผลเขียวขนาดเล็กปะปน
มานอยมาก ประสิทธิภาพการคัดแยกผลออนใกลเคียงกัน ผลผลิตท่ีออกชองปลายทางมีผลกาแฟสุก เมล็ดกะลา
เมือก และเปลือกไหลปะปนออกมาดวย โดยเป็นผลกาแฟออน/ผลเขียว 73.06 - 79.81 เปอรแเซ็นตแ ท่ีความเร็ว 
1.90 และ 2.28 เมตรตอวินาที ไมพบเมล็ดกะลาเมือกแตก และพบเล็กนอย 0.83 เปอรแเซ็นตแ  ท่ีความเร็ว 2.85 
เมตรตอวินาที ขณะท่ีเมล็ดกาแฟกะลาเมือกท่ีไดจากการใชเครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสดซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติท่ัวไป มี
ปริมาณเมล็ดแตกรวม 3.8 เปอรแเซ็นตแ อัตราการท างานของเครื่องเพิ่มขี้นตามระดับความเร็วของแกนรีดผล โดยท่ี
ความเร็ว 2.28 เมตรตอวินาที มีอัตราการท างาน 833 กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง 

 
ตารางที่ 4.7  ผลการทดสอบเปรียบเทียบความเร็วของแกนรีดผลกาแฟ 

ความเร็ว อัตรา ผลเขยีว ผลเขียว หลังคัดผลเขียว 
แกนรีดผล การท างาน กอนคัด หลังคัด ถลอก แตก แตกรวม 

(m/s) (kg/hr) (%) (%) (%) (%) (%) 
1.90 750 14.16 74.22 0.00 0.00 0.00 
2.28 833 10.69 79.81 0.00 0.00 0.00 
2.85 938 8.73 73.06 0.73 0.10 0.83 

เคร่ืองสีเปลือก - - - 2.13 1.67 3.80 
 

ผลการทดสอบเปรียบเทียบเส้ือตะแกรงแบบแนวนอนและแบบแนวต้ัง โดยใชความเร็วแกนรีดผล
กาแฟ 2.28 เมตรตอวินาที พบวา เส้ือตะแกรงแบบแนวนอนมีอัตราการท างาน 1,029 กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง สูง
กวาเส้ือตะแกรงแบบแนวตั้ง เส้ือตะแกรงแบบแนวตั้งมีประสิทธิภาพในการคัดแยกผลออนสูงกวาเส้ือตะแกรงแบบ
แนวนอน แตท้ังนี้ขึ้นอยูกับปริมาณผลกาแฟออนและการปรับน้ าหนักถวงตรงชองทางออกดวย ผลผลิตเมล็ดกะลา
เมือกท่ีไดไมพบเมล็ดแตก โดยมีปริมาณเมล็ดถลอกเล็กนอย 0.32 เปอรแเซ็นตแ และ 1.72 เปอรแเซ็นตแ เมื่อน าผลผลิต
เมล็ดกะลาเมือกท่ีไดซึ่งมีเปลือกปนอยูไปผานเครื่องลอกเปลือกผลสดโดยมีวัตถุประสงคแเพื่อท าการแยกเปลือก ท า
ใหเมล็ดกาแฟกะลาเมือกถลอกและแตกเพิ่มขี้นรวมเป็น 4.16 เปอรแเซ็นตแ ขณะท่ีการลอกเปลือกกาแฟผลสดดวย
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เครื่องสีเปลือกซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติท่ัวไป ไดเมล็ดกะลาเมือกมีปริมาณเมล็ดแตกรวมสูงกวาคือ  5.24 เปอรแเซ็นตแ 
(ตารางท่ี 4.9) 
ตารางที่ 4.9 แสดงผลการทดสอบเปรียบเทียบเส้ือตะแกรงแบบแนวนอนและแบบแนวตั้ง 

เสื้อตะแกรง อัตรา ผลอ่อน ผลอ่อน หลังคัดผลเขียว หลังลอกเปลือก 
การท างาน กอนคัด หลังคัด ถลอก แตก แตกรวม ถลอก แตก แตกรวม 

(kg/hr) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) (%) 
แนวต้ัง 612 17.81 74.92 1.78 0.00 1.78 2.96 0.84 3.80 

แนวนอน 1029 12.35 56.41 0.32 0.00 0.32 3.03 1.14 4.16 
เคร่ืองสีเปลือก 846 - - - - - 4.37 0.87 5.24 

ตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบตีผลกาแฟ (ภาพท่ี 4.8) มีลักษณะคลายพัดลมแบบหอยโขง 
ประกอบดวยสวนตีผลกาแฟ และสวนผนังกระทบ สวนตีผลกาแฟประกอบดวยจานใบตี มีลักษณะเหมือนใบพัดลม
ใบตรง มีขนาดเสนผานศูนยแกลาง 220 มิลลิเมตร กวาง 50 มิลลิเมตร หมุนอยูภายในเส้ือ ผลกาแฟถูกปูอนเขา
สวนกลางของจานใบตี และถูกใบพัดซึ่งหมุนตีไปกระทบกับผนังดานนอก ผลกาแฟสุกซึ่งมีลักษณะนิ่มจะกระดอน
กลับและตกลงในระยะท่ีใกลกับผนัง สวนผลกาแฟออนท่ีมีลักษณะแข็งกวาจะกระดอนกลับไปไกลกวา สวนของ
ผนังกระทบ และแผนกั้นชองแยกผลกาแฟสุกและผลกาแฟออน สามารถปรับระยะได  

   

ภาพที่ 4.8  ตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบตีผลกาแฟเบื้องตน 

ผลการทดสอบตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบตีผลกาแฟเบื้องตน พบวาท่ีความเร็วของใบตี
ประมาณ 4.2 เมตรตอวินาที สามารถตีสงผลกาแฟไปกระทบผนังในแนวต้ังฉากได แตประสิทธิภาพการคัดแยกยัง
ต่ าอยู เนื่องจากความแข็งของผลกาแฟออนและผลท่ีสุกหามไมแตกตางกันมากนัก นอกจากนี้ผลกาแฟท่ีมีขั้วผลติด
มาดวยรวมทั้งกาแฟที่เก็บมาเป็นพวงมีผลกระทบตอการคัดแยกดวย ขอดีของการคัดแยกดวยวิธีนี้จะไดกาแฟผล
สุกท่ียังไมถูกลอกเปลือกและน าไปลอกเปลือกดวยเครื่องสีเปลือกซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติท่ัวไป  
2) ทดสอบเก็บขอมูลการท างานของเครื่องตนแบบ 

จากผลการทดสอบเบื้องตน เลือกตนแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบรีดผลกาแฟ น ามาพัฒนา
ปรับปรุงตอและท าการทดสอบเก็บขอมูล หลักการท างานของเครื่องคัดแยกผลออนแบบนี้ใชเกลียวดันรีดใหผลล
กาแฟสุกผานชองรูตะแกรง  กาแฟผลออนท่ีแข็งกวาไมสามารถรีดออกได และจะไหลไปออกทางดานทางออกทาย
เครื่อง  ปัจจัยศึกษาส าหรับเครื่องคัดแยกกาแฟผลออนแบบรีดผลกาแฟ ไดแก รูปแบบแกนรีดผลกาแฟ ความเร็ว
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ของแกนรีดผลกาแฟ และแบบชองเส้ือตะแกรง (แบบแนวต้ัง และแบบแนวนอน) รูปแบบแกนรีดผลกาแฟ ได
ด าเนินการออกแบบ  3 แบบคือ 

1.  แบบมีฟันและมีเกลียวกั้นทาย  

 
 

ภาพที่ 4.9 แกนรีดผลกาแฟแบบมีฟันและมีเกลียวกั้นทาย 
 

2. แบบไมมีฟัน และมีเกลียวกั้นทาย 

 
 

ภาพที่ 4.10 แกนรีดผลกาแฟแบบไมมีฟันและมีเกลียวกั้นทาย 
3. แบบไมมีฟัน ไมมีเกลียวกั้นทาย 

 
 

ภาพที่ 4.11 แกนรีดผลกาแฟแบบไมมีฟันและไมมีเกลียวกั้นทาย 
 

แบบชองเส้ือตะแกรง ไดด าเนินการออกแบบ 2 รูปแบบ คือ แบบแนวตั้งและแบบแนวนอนดังภาพท่ี 4.12 

             
 

ภาพที ่4.12  ลักษณะเสื้อตะแกรงแบบแนวนอน (ซาย) และแบบแนวต้ัง (ขวา) 
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ปี 2560 ไดน าตนแบบเครื่องคัดแยกผลออนไปท าการทดสอบท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุน
วาง) โดยใชแบบแกนรีดผลกาแฟ 5 แบบ คือ  

แบบแกนท่ี 1 เป็นแบบเส้ือตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ มีฟัน มีเกลียวกั้นทาย ทดสอบท่ี
ความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรตอวินาที และทดสอบท่ีความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที 

แบบแกนท่ี 2 เป็นแบบเส้ือตะแกรงคัดแนวต้ัง  แกนรีดผลกาแฟ มีฟัน มีเกลียวกั้นทาย  ทดสอบ ท่ี
ความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรตอวินาที และทดสอบท่ีความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที 

แบบแกนท่ี 3 เป็นแบบเส้ือตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ ไมมีฟัน มีเกลียวกั้นทาย ทดสอบ
ท่ีความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรตอวินาที และความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที 

แบบแกนท่ี 4 เป็นแบบเส้ือตะแกรงคัดแนวต้ัง  แกนรีดผลกาแฟ ไมมีฟัน มีเกลียวกั้นทาย ทดสอบท่ี
ความเร็วแกนคัด  2.22 เมตรตอวินาที และความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที 

แบบแกนท่ี 5 เป็นแบบเส้ือตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ ไมมีฟัน และไมมีเกลียวกั้นทาย 
ทดสอบท่ีความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที และความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรตอวินาที  ผลการทดสอบแบบ
แกนท้ัง 5 แบบ (ตารางท่ี 4.10) 
ตารางที ่4.10 แสดงผลการทดสอบเครื่องคัดผลออนกาแฟแบบตางๆ 

แบบแกน แบบ 
ตะแกรง 

ความเร็ว 
ท างาน 

ความสามารถ
ท างานเฉลี่ย

(kg./hr) 

สุ่มก่อนคัด สุ่มหลังคัด คัดผล
เขียวได้ %  

ผลเขียว 
%  

ผลแดง 
%  

ผลเขียว 
%  

ผลแดง 
มีฟัน  

มีเกลียวกั้นท้าย 
แนวนอน  2.22 1069.63 6.1 93.9 3.93 96.07 35.57% 

มีฟัน  
มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวนอน  2.66 1145.02 8.6 91.4 3.53 96.47 59.06% 

มีฟัน  
มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวต้ัง  2.22 649.73 7.98 92.02 4.75 95.25 40.47% 

มีฟัน  
มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวต้ัง  2.66 745.16 7.26 92.74 2.41 97.59 66.80% 

ไม่มีฟัน  
มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวนอน  2.22 862.66 9.54 90.46 1.69 98.31 82.22% 

ไม่มีฟัน  
มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวนอน  2.66 954.32 6.98 93.02 1.27 98.73 81.80% 

ไม่มีฟัน  
มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวต้ัง  2.22 438.17 8.77 91.23 5.96 94.04 32.04% 

ไม่มีฟัน  
มีเกลียวกั้นท้าย 

 

แนวต้ัง  2.66 523.07 9.55 90.45 4.35 95.65 54.45% 

ไม่มีฟัน  
ไม่มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวนอน  2.22 942.97 11.03 88.97 1.76 98.24 84.04% 

ไม่มีฟัน  
ไม่มีเกลียวกั้นท้าย 

แนวนอน  2.66 929.62 12.84 87.16 1.22 98.78 90.50% 
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ผลการทดสอบตนแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลออนท้ัง 5 แบบ แบบแกนท่ี 5 เส้ือตะแกรงคัดแนวนอน 
(H) แกนคัดไมมีฟัน ไมมีเกลียวกั้นทาย ท่ีความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที (ใชพูเลยแตัวขับขนาด 3.5 นิ้ว ตัว
ตามขนาด 10 นิ้ว) ใหผลการทดสอบดีท่ีสุด หลังคัดเครื่องสามารถคัดผลออนออกมาได 90. 50 เปอรแเซ็นตแ 
ความสามารถในการท างานเฉล่ีย 929.62 กิโลกรัมตอช่ัวโมง 

ปี 2561 ไดท าการสรางตนแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน โดยใชแบบแกนท่ี 5 เส้ือตะแกรงเป็น
แบบแนวนอน แกนรีดผลกาแฟ ไมมีฟัน และไมมีเกลียวกั้นทาย ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที (ใชมูเลยแตัว
ขับ 3.5 นิ้ว ตัวตาม 10 นิ้ว) ท่ีใหผลการทดสอบดีท่ีสุดมาทดสอบเก็บขอมูลการใชงาน ท่ีไรเกษตรกร บานปฺอก อ.
แมออน จ.เชียงใหม (ตารางท่ี 4.11) 
ตารางที่ 4.11 ผลการทดสอบการใชงานเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน โดยใชแบบแกนท่ี 5  

  ความเร็วแกนคัด 2.66 m/s สถานท่ีทดสอบ ไรเกษตรบานปฺอก อ.แมออน จ.เชียงใหม 
ซ้ าที ่ ความสามารถ  

(kg./hr) 
สุ่มก่อนคัด สุ่มหลังคัด  ความสามารถ

การคัดผลอ่อน 
(%) 

%  
ผลออน 

%  
ผลแดง 

%  
ผลออน 

%  
ผลแดง 

1 1279.6 11.96 88.04 0.56 99.44 95.32 
2 1245.88 11.42 88.58 0.98 99.02 91.42 
3 1260.00 12.05 87.95 1.75 98.25 85.48 
4 1210.30 11.00 89.00 1.05 98.95 90.45 
5 1235.77 11.69 88.31 1.24 98.76 89.39 

เฉลี่ย 1246.31 11.62 88.38 1.12 98.88 90.41 

 
กิจกรรมที่ 3 วิจัยและพัฒนาเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 

ไดด าเนินการออกแบบสรางตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟใหมีขนาดเหมาะสมกับการใชงานระดับ
เกษตรกรหรือกลุมเกษตรกรขนาดเล็ก ทดสอบเบื้องตน ปรับปรุงและแกไขขอบกพรองตนแบบเครื่องขัดลางเมือก
กาแฟเป็นแบบแกนขัดหมุนในแนวต้ัง (ภาพท่ี 3.1) โดยปูอนกาแฟเขาทางดานลางและไหลออกทางดานบน แกน
ขัดท าดวยทอกลมขนาดเสนผานศูนยแกลาง 48 มิลลิเมตร ยาว 570 มิลลิเมตร และติดดวยกานกวนเมล็ดกาแฟรอบ
แกน สวนลางของแกนขัดเป็นใบเกลียวท าหนาท่ีล าเลียงเมล็ดกาแฟจากดานลางขึ้นสูดานบน แกนขัดหมุนอยู
ภายในเส้ือตะแกรงทรงกระบอกขนาดเสนผานศูนยแกลาง 120 มิลลิเมตร ท าดวยแผนตะแกรงสแตนเลส ขนาดรู 2 
x 20 มิลลิเมตร โดยจัดวางรูตะแกรงในแนวตั้ง มีทอน้ าเจาะรูติดกับผนังตะแกรงดานนอกส าหรับการใหน้ าชวยใน
การขัดลางเมือกโดยไมใชใชปั๊มน้ า ความสูงของชองทางออกของเมล็ดกะลาท่ีขัดลางเมือกแลวสามารถปรับระยะได
ระหวาง 40 -140 มิลลิเมตร ท าใหสามารถควบคุมระดับการขัดลางเมือกได 
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ภาพที่ 4.13 ตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ 

แกนขัดลางเมือกท่ีสรางมาเพื่อใชศึกษาทดสอบเบื้องตนมี 5 แบบ (ภาพท่ี 4.14) แตกตางกันท่ีลักษณะ
กานกวนของแกนขัด เชน กานกวนแบบเหล็กกลม และแบบเหล็กเหล่ียม จ านวนกานกวนเมล็ด 6 และ 8 กานตอ
แถว (ระยะระหวางแถวกานกวน 28 มิลลิเมตร) และความยาวกานกวนเมล็ด 2 ขนาด คือ 17 และ 22 มิลลิเมตร 
รายละเอียดของแกนขัดแบบตางๆ (ตารางท่ี 4.12) 

 

ภาพที่ 4.14 แกนขัดแบบตางๆ ของตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟท่ีใชทดสอบ 

 
 
 
 
 
 
 
 

แผนปรับ
ชองออก 

เกลียวปูอน 

ชองออกกาแฟ 
ชองปูอน 

 

เสื้อตะแกรง 

แกนขัด 
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ตารางที่ 4.12 รายละเอียดแกนขัดลางเมือกกาแฟแบบตางๆ 
รายการ แบบแกนขัด 

P17T6 P17T8 P22T6 P22T8 P22T8(S) 
เส้นผ่านศูนย์กลางเสื้อตะแกรง (MM) 120 120 120 120 120 
เส้นผ่านศูนย์กลางแกนขัด (MM) 48 48 48 48 48 
ความยาวแกนขัด (MM) 570 570 570 570 570 
ความยาวก้านกวน (MM) 17 17 22 22 22 
ระยะก้านกวน-ตะแกรง (MM) 21 21 16 16 16 
ระยะแกนขัด-ตะแกรง (MM) 38 38 38 38 38 
จ านวนก้านกวนต่อแถว 6 8 6 8 8 

การทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟเบี้องตนใชมอเตอรแไฟฟูาขนาด 2 แรงมาเป็นตน
ก าลัง โดยตอตรงเขากับเครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสดของศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) ซึ่งเป็นเครื่องท่ี
ผลิตในประเทศและเกษตรกรใชท่ัวไป และใชมอเตอรแไฟฟูาขนาด 1 แรงมาเป็นตนก าลัง ผลผลิตเมล็ดกะลาเมือก
จากเครื่องลอกเปลือกไหลเขาเครื่องตนแบบโดยตรงเพื่อท าการขัดลางเมือก (ภาพท่ี 4.15) พบวา สามารถท าการ
ปรับความสูงของชองทางออกของเมล็ดจนไดเมล็ดกาแฟกะลาท่ีสะอาดได และท างานไดทันกับการท างานของ
เครื่องลอกเปลือก ซึ่งมีอัตราการท างาน 500 - 700 กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง (ข้ึนอยูกับขนาดของเมล็ดกาแฟ) ท้ังนี้
ประสิทธิภาพในการขัดลางเมือกขึ้นอยูกับอัตราการปูอน ความสูงของชองออก แบบและความเร็วของแกนขัด 
อัตราการท างานของเครื่องลอกเปลือกเปล่ียนแปลงไปท้ังท่ีไมมีการปรับเครื่อง โดยการขัดเมือกกาแฟผลใหญมี
อัตราการท างานชากวากาแฟผลเล็ก กานกวนแบบเหล็กเหล่ียมพบวาเมล็ดกาแฟยังคงมีเมือกหลงเหลืออยู และมี
เมล็ดกาแฟแตกหักเป็นจ านวนมาก ซึ่งมีสาเหตุมาจากความคมของเหล่ียมท่ีกานขัด ดังนั้นจึงเลือกกานกวนแบบ
กลมในการพัฒนาและทดสอบ 

    

ภาพที่ 4.15 การทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟเบ้ืองตนท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) 

การทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา ท่ีกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกาแฟบานแม
แจเม อ.เมืองปาน จ.ล าปาง โดยเลือกใชกานกวนแบบกลมมีผลการทดสอบดังนี้ 

แบบแกน P17T6 ท่ีความเร็วแกนขัด 4.45 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 
848.39 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 5.53 เปอรแเซ็นตแ ความเร็วแกนขัด 4.67 เมตรตอ
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วินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 768.88 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.78 
เปอรแเซ็นตแ ความเร็วแกนขัด 5.19 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 779.62 กิโลกรัมตอ
ช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 3.23 เปอรแเซ็นตแ    

แบบแกน P17T8 ท่ีความเร็วแกนขัด 4.45 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 
719.58 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 2.92% ความเร็วแกนขัด 4.67 เมตรตอวินาที เครื่องมี
ความสามารถในการท างานเฉล่ีย 776.03 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 3.52 เปอรแเซ็นตแ 
ความเร็วแกนขัด 5.19 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 751.17 กิโลกรัมตอช่ัวโมง 
เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 4.93%  

แบบแกน P22T6 ท่ีความเร็วแกนขัด 4.66 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 
807.01 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 3.95 เปอรแเซ็นตแ ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรตอ
วินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 842.84 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.23 
เปอรแเซ็นตแ ความเร็วแกนขัด 5.24 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 838.47 กิโลกรัมตอ
ช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 2.75 เปอรแเซ็นตแ   

แบบแกน P22T8 ท่ีความเร็วแกนขัด 4.66 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 
852.41กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.63 เปอรแเซ็นตแ ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรตอวินาที 
เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 851.86 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 4 .95 
เปอรแเซ็นตแ ความเร็วแกนขัด 5.24 เมตรตอวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 844.91 กิโลกรัมตอ
ช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 3.96% (ตารางท่ี 4.13) 
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ตารางที่ 4.13 ผลการทดสอบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา ท่ีกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกาแฟบานแมแจเม      
อ.เมืองปาน จ.ล าปาง 

แบบแกนขัด ความเร็วแกนขัด (m/s) ความสามารถ 
เฉลี่ย (กก./ชม.) 

% เฉลี่ย 
เมล็ดแตกหลังขัดเมือก 

P17T6 4.45 848.39 5.53 
P17T6 4.67 768.88 1.78 
P17T6 5.19 779.62 3.23 
P17T8 4.45 719.58 2.92 
P17T8 4.67 776.03 3.52 
P17T8 5.19 751.17 4.93 
P22T6 4.66 807.01 3.95 
P22T6 4.99 842.84 1.23 
P22T6 5.24 838.47 2.75 
P22T8 4.66 852.41 1.63 
P22T8 4.99 851.86 4.95 
P22T8 5.24 844.91 3.96 

ผลการทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกาท้ัง 4 แบบ แบบแกนท่ี 3 (P22T6) ท่ีความเร็ว
แกนขัด 4.99 เมตรตอวินาที ใหผลทดสอบดีกวาแบบแกนอื่นๆ มีเปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.23 เปอรแเซ็นตแ 
ความสามารถในการท างานเฉล่ีย 842.84 กิโลกรัมตอช่ัวโมง 

จากผลการทดสอบเครื่ อ งฯ  ท่ีก ลุมวิสาหกิจ ชุมชนแปรรูปกาแฟบ านแม แจเ ม  อ . เมือ งปาน  
จ.ล าปาง จึงเลือกใชแบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรตอวินาที ท่ีใหผลการทดสอบดีท่ีสุดมาทดสอบ
เก็บขอมูลการใชงาน ท่ีไรเกษตรกร บานปฺอก อ.แมออน จ.เชียงใหม ผลการทดสอบพบวาเครื่องมีความสามารถใน
การท างานเฉล่ีย 701 กิโลกรัม/ช่ัวโมง มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดแตกหลังขัดเมือก 1.90 เปอรแเซ็นตแ  (ตารางท่ี 4.14) และ
ไดเมล็ดกะลาเมือกแหงท่ีไดจากการทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ (ภาพที่ 4.15)  

 

ตารางที่ 4.14 ผลการทดสอบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา โดยใชแบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรตอ
วินาที สถานท่ีทดสอบ ไรเกษตรบานปฺอก อ.แมออน จ.เชียงใหม 

ซ้ าท่ี ความสามารถในการท างาน 
(กก./ชม.) 

เมล็ดแตกหลังขัดเมือก 
(%) 

1 925 2.20 

2 569 1.20 

3 570 1.70 

4 660 0.50 

5 780 3.90 

เฉลี่ย 701 1.90 
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ภาพที่ 4.15 เมล็ดกะลาเมือกแหงท่ีไดจากการทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ 

กิจกรรมที่ 4 วิจัยและพัฒนาชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 
ปี 2561 ไดท าการสรางชุดเครื่องจักรกลแปรรูปกาแฟ ซึ่ งไดแก เครื่องคัดแยกเมล็ดกะลาเมือก 

เครื่องคัดผลออน/ผลเขียว เครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา และไดน าไปติดต้ังท่ีไรกาแฟเกษตรกร อ.แมออน    
จ.เชียงใหม และทดสอบการใชงานเบ้ืองตน 

ตนแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน เส้ือตะแกรงเป็นแบบแนวนอน แกนคัดไมมีฟัน และไมมีเกลียว
กั้นทาย ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรตอวินาที (ใชมูเลยแตัวขับ 3.5 นิ้ว ตัวตาม 10 นิ้ว) ท่ีใหผลการทดสอบดีท่ีสุด
มาทดสอบเก็บขอมูลการใชงาน ท่ีไรเกษตรกร บานปฺอก อ.แมออน  
จ.เชียงใหม (ตารางท่ี 4.15) 
ตารางที่ 4.15 ผลการทดสอบการใชงานเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน โดยใชแบบแกนท่ี 5 ความเร็วแกนคัด 2.66 

เมตร/วินาที สถานท่ีทดสอบ ไรเกษตรบานปฺอก อ.แมออน จ.เชียงใหม 
ซ้ าที ่ ความสามารถ  

(กก./ชม) 
สุ่มก่อนคัด สุ่มหลังคัด  ผลอ่อนที่คัด

ได้  
(%) 

ปริมาณผล
ออน  
(%) 

ปริมาณผล
แดง  
(%) 

ปริมาณผล
ออน  
(%) 

ปริมาณผล
แดง 
(%) 

1 1279.6 11.96 88.04 0.56 99.44 95.32 
2 1245.88 11.42 88.58 0.98 99.02 91.42 
3 1260.00 12.05 87.95 1.75 98.25 85.48 
4 1210.30 11.00 89.00 1.05 98.95 90.45 
5 1235.77 11.69 88.31 1.24 98.76 89.39 

เฉลี่ย 1246.31 11.62 88.38 1.12 98.88 90.41 

ผลการทดสอบเก็บขอมูลการใชงานตนแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลออนท่ีไรเกษตรกร บานปฺอก    
อ.แมออน  จ.เชียงใหม จ านวน 5 ซ้ า ผลการทดสอบเครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย  1,246.31 กิโลกรัม
ตอช่ัวโมง เครื่องสามารถคัดผลออนออกมาได 90.41 เปอรแเซ็นตแ 
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เครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา โดยเลือกใชแบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรตอ
วินาที ท่ีใหผลการทดสอบดีท่ีสุดมาทดสอบเก็บขอมูลการใชงาน ท่ีไร เกษตรกร บานปฺอก อ.แมออน                 
จ.เชียงใหม (ตารางท่ี 4.16) 

 
ตารางที่ 4.16 ผลการทดสอบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา โดยใชแบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 

เมตร/วินาที สถานท่ีทดสอบ ไรเกษตรบานปฺอก อ.แมออน จ.เชียงใหม 
ซ้ าที่ ความสามารถ  

(กก./ชม.) 
ปริมาณเมล็ดแตกหลังขัดเมือก 

(%) 
1 925 2.20 
2 569 1.20 
3 570 6.60 
4 660 0.50 
5 780 3.90 

เฉลี่ย 701 2.88 
ผลการทดสอบเก็บขอมูลการใชงานเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา  ท่ีไรเกษตรกร บานปฺอก อ.

แมออน จ.เชียงใหม  ทดสอบจ านวน 5 ซ้ า โดยใชแบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรตอวินาที ผลการ
ทดสอบเครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 701 กิโลกรัมตอช่ัวโมง มีเปอรแเซ็นตแเมล็ดแตกหลังขัดเมือก 2.88 
เปอรแเซ็นตแ 

ไตรมาส 2 ปี 2562 ไดท าการทดสอบเก็บขอมูลชุดเครื่องจักรกลแปรรูปกาแฟอะราบิกาเพิ่มเติม
โดยไดท าการทดสอบท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวง (ขุนวาง) ชุดเครื่องจักรกลแปรรูปท่ีติดต้ัง ประกอบดวย เครื่องคัดแยก
ผลออน เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ดกาแฟเมือก เครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ท าการทดสอบ 3 ซ้ า 
ครั้งละ 80 กิโลกรัมผลสด  แตระหวางทดสอบประสพปัญหาการติดขัดของเครื่องคัดผลกาแฟออน จึงท าการตัด
เครื่องคัดกาแฟผลออนออก คงเหลือ เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ดกาแฟเมือก เครื่องขัดลางเมือก
กาแฟ  (ตารางท่ี 4.17) 
 
ตารางที่ 4.17 แสดงผลการทดสอบชุดเครื่องจักรกลแปรรูปกาแฟผลสด 
 

คร้ังที่ นน.ผล
กาแฟ 

เวลา 
(วินาที) 

อัตราการ
ท างาน

(กก./ชม.) 

ปริมาณเมล็ด
แตกหักหลัง
ลอกเปลือก

(%) 

ปริมาณเมล็ด
แตกหักหลัง
ขัดเมือก(%) 

ปริมาณ 
น้ า 

(ลบ.ม./
ชม.) 

กระแส 
ไฟฟ้า 

(แอมแปร)์ 

1 80 355 811.27 0.43 2.82 1.63 10.5 
2 80 345 834.78 1.04 3.11 1.67 11.3 
3 80 378 761.9 1.01 1.96 1.64 10.1 

เฉลี่ย   802.65 0.83 2.63 1.65 10.6 
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ผลการทดสอบชุดเครื่องจักรมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 802.65 กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง มีการ
แตกหักหลังขัดเมือก 2.63 เปอรแเซ็นตแ ปริมาณการใชน้ าเฉล่ีย 1.65 ลูกบาศกแเมตรตอช่ัวโมง  

 
อภิปรายผล 

ตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดท่ีออกแบบพัฒนาขึ้น ตัวเครื่องประกอบดวยกานรูดผล
กาแฟ 2 กาน ยาว 100 มิลลิเมตร หมุนสวนทางกัน ดานขางติดเสนลวด 2 เสน ส าหรับรูดผลกาแฟออกจากตน 
กานรูดผลกาแฟท างานท่ีความเร็วเชิงเสน 4.18 เมตรตอนาที ถายทอดก าลังดวยเฟือง ตนก าลังเป็นมอเตอรแ
กระแสตรง 12  โวลตแ 6 วัตตแ  ใชแบตเตอรี่แหง 12 โวลตแ ใหก าลังไฟฟูา โดยรอบตัวเครื่องติดริ้วพลาสติกเพื่อ
ปูองกันผลกาแฟกระเด็นออกที่รองรับ  

ผลการทดสอบการใชงานตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟ ใชตาขายไนลอนขนาด 1.2 x 1.5 
เมตร รองรับผลกาแฟขณะเก็บเกี่ยว ในการเก็บเกี่ยวกาแฟพันธุแอะราบิกา และพันธุแอะราบิกา การเก็บเกี่ยวผล
กาแฟพันธุแอะราบิกาใชวิธีการเก็บเกี่ยวท้ังตนเนื่องจากแปลงท่ีทดสอบผลกาแฟสุกแกพรอมกัน ผลการทดสอบ
เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 85.19 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 1.47 
เปอรแเซ็นตแ การเก็บดวยแรงงานคนมีความสามารถท างานเฉล่ีย 46.91 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอก
ท่ีรองรับ 0.77 เปอรแเซ็นตแ เครื่องมีความสามารถในการท างานมากกวาคนเก็บ 1.82 เทา และในการเก็บเกี่ยวผล
กาแฟพันธุแอะราบิกาใชวิธีการเลือกเก็บเนื่องจากแปลงท่ีทดสอบผลกาแฟสุกแกไมพรอมกัน ผลการทดสอบพบวา
เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 30.54 กิโลกรัมตอช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 1.33 
เปอรแเซ็นตแ มีผลกาแฟสีเขียวปน 2.66 เปอรแเซ็นตแ และคนเก็บเกี่ยวมีความสามารถท างานเฉล่ีย 15.00 กิโลกรัมตอ
ช่ัวโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 0.66 เปอรแเซ็นตแ มีกาแฟผลสีเขียวปน 1.68 เปอรแเซ็นตแ เครื่องมี
ความสามารถในการท างานมากกวาคนเก็บ 2.04 เทา ซึ่งถาเกษตรกรจะน าเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟไปใชงาน 
ควรใชเก็บเกี่ยวในชวงเวลาท่ีเหมาะสม คือ ผลกาแฟสุกแกท้ังตนหรือสุกแกมากกวา 70 เปอรแเซ็นตแ ของตน จะท า
ใหเก็บเกี่ยวไดรวดเร็ว ซึ่งจะชวยลดปัญหาการขาดแคลนแรงงาน และลดตนทุนการผลิตกาแฟได  ปัจจุบันไดน า
ตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยไปวิธีรูดไปเผยแพรใหกับเกษตรกรผูปลูกกาแฟพันธุแอะราบิกาในภาคเหนือ 
ผูปลูกกาแฟพันธุแอะราบิกาในพื้นท่ีภาคใต และปัจจุบันมีเกษตรกรสนใจน าเครื่องตนแบบไปใชงานระยะยาวในพื้นท่ี 

เครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบรีดผลกาแฟ  ประกอบดวยแกนรีดผลกาแฟทรงกระบอก มีขนาดเสน
ผานศูนยแกลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าดวยเหล็กเสนกลม ขนาดเสนผานศูนยแกลาง 12 
มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน แกนรีดผลกาแฟหมุนอยูภายในเส้ึอตะแกรงทรงกระบอก ซึ่งท าดวย
เหล็กเสนกลมจัดเรียงเป็นชองตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร โดยจัดวางเรียง 2 ลักษณะคือ แบบแนวนอน และแบบ
แนวต้ัง  เส้ึอตะแกรงมีขนาดเสนผานศูนยแกลางภายใน 128 มิลลิเมตร ชองวางระหวางแกนรีดผลกาแฟกับเส้ือ
ตะแกรงเทากับ 14 มิลลิเมตร ดานนอกเส้ึอตะแกรงมีทอน้ าเจาะรูส าหรับการใหน้ าชวยในการหลอล่ืน หลักการ
ท างานของเครื่องคือผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผลกาแฟใหลอดผานชองตะแกรง สวนผลกาแฟออนมี
ลักษณะแข็งไมสามารถรีดใหลอดผานรูตะแกรงได จะถูกพาใหแยกออกทางชองดานทายเครื่อง  

จากการวิเคราะหแเศรฐศาสตรแทางวิศวกรรมเพื่อหาจุดคุมทุนในการท างาน กลุมเกษตรกรแปรรูป
กาแฟควรมีปริมาณการใชเครื่องคัดแยกกาแฟผลออนไมต่ ากวา 211,810.35 กิโลกรัมตอปี เป็นเวลา 1.06 ปี จึงจะ
คุมทุน การคัดแยกผลออนผลเขียวนอกจากท าใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพ เครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบรีดผล
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กาแฟอาจน าไปใชงานแทนเครื่องลอกเปลือกในการลอกเปลือกกาแฟได เมล็ดกาแฟสุกสวนใหญถูกปล้ินออกจาก
เปลือก ท าใหเมล็ดแตกนอย ไดผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกปนกับเปลือก แตตองหาวิธีก าจัดแยกเปลือกออกจาก
ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกท่ีมีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟสวนหนึ่งยังฝังอยูในเปลือกท่ีฉีกขาดแลว การคัด
แยกเปลือกดวยตะแกรงโยก หรือตะแกรงกลมหมุนท่ีใชกันท่ัวไป คัดแยกเมล็ดกาแฟสวนนี้ไมออก ท าใหสูญเสีย
ปะปนไปกับกับเปลือก  

การทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา จ านวน 4 แบบ ไดแก แบบแกนท่ี 1 
(P17T6) แกนขัดมีความยาวกานกวนเมล็ด 17 มิลลิเมตร จ านวนกานกวนเมล็ด 6 กาน แบบแกนท่ี 2 (P17T8) 
แกนขัดมีความยาวกานกวนเมล็ด 17 มิลลิเมตร จ านวนกานกวนเมล็ด 8 กานทดสอบท่ี แบบแกนท่ี 3 (P22T6) 
แกนขัดมีความยาวกานกวนเมล็ด 22 มิลลิเมตร จ านวนกานกวนเมล็ด 6 กานทดสอบ และแบบแกนท่ี 4 (P22T8) 
แกนขัดมีความยาวกานกวนเมล็ด 22 มิลลิเมตร จ านวนกานกวนเมล็ด 8 กานทดสอบ ท่ีความเร็วแกนขัดระหวาง 
4.45-5.24 เมตรตอวินาที พบวา แบบแกนท่ี 3 (P22T6) ท่ีความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรตอวินาที มีความสามารถ
ในการท างานเฉล่ีย 701 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.9 เปอรแเซ็นตแ ซึ่งนอยกวาแกนขัด
แบบอื่นๆ (ท้ังนี่ความสามารถในการท างานและเปอรแเซ็นตแแตกขึ้นอยูกับขนาดของเมล็ดกาแฟดวย) ซึ่งท างานได
ทันกับการท างานของเครื่องลอกเปลือก ซึ่งมีอัตราการท างาน 500 - 700 กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง ไดเมล็ดกาแฟ
กะลาท่ีสะอาด สามารถน าไปตากไดทันที ชวยลดขั้นตอน ประหยัดแรงงานและเวลาในการก าจัดเมือกโดยวิธีหมัก
ตามธรรมชาติในบอหมักซึ่งใชเวลานาน ท าใหลดตนทุนการผลิตลงได การแตกหักของเมล็ดกาแฟสวนมากเกิดขึ้น
ในขั้นตอนการลอกเปลือกดวยเครื่องสีเปลือกสด มากกวาในขั้นตอนขัดลางเมือกดวยเครื่อง มีสาเหตุมาจากการ
ปรับต้ังระยะของเครื่องลอกเปลือกกาแฟไมเหมาะสมกับขนาดของผลกาแฟ จากการสังเกตุกาแฟผลให ญจะมี
ปริมาณเมล็ดแตกในขั้นตอนนี้สูงกวากาแฟผลเล็ก รวมท้ังมีอัตราท างานต่ ากวากาแฟผลเล็ก ซึ่งสงผลตอ
ประสิทธิภาพการขัดเมือกของเครื่องขัดลางเมือกดวย ดังนั้นจึงควรมีคัดขนาดของผลกาแฟกอนการลอกเปลือก 
และท าการปรับต้ังระยะของเครื่องลอกเปลือกใหเหมาะสม รวมท้ังมีการจัดการคุณภาพของเมล็ดกาแฟท่ีดี เชน 
การเก็บเกี่ยวผลกาแฟที่สุกแกสม่ าเสมอ การลอยน้ าผลกาแฟ เป็นตน จากการวิเคราะหแเศรฐศาสตรแทางวิศวกรรม
เพื่อหาจุดคุมทุนในการท างาน กลุมเกษตรกรแปรรูปกาแฟควรมีปริมาณการขัดลางเมือกกาแฟไมต่ ากวา 134 ,550 
กิโลกรัมตอปี เป็นเวลา 1.05 ปีจึงจะคุมทุน การใชงานเครื่องขัดลางเมือกสามารถเพิ่มก าลังการผลิตไดโดยเพิ่ม
ช่ัวโมงการท างาน ขณะท่ีวิธีหมักไมสามารถกระท าไดหากบอหมักมีจ านวนจ ากัด 

ชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาประกอบดวยเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน 
เครื่องลอกเปลือกผสสด เครื่องคัดแยกกะลาเมือก และเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ผลการทดสอบชุดเครื่องจักรกล
ส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกา โดยเครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ TLP ท่ีมีอัตราการท างานปรมาณ 400-450 
กิโลผลสดตอช่ัวโมง  เครื่องคัดผลออนมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย  1246.31 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เครื่อง
สามารถคัดผลออนออกมาได 90.41 เปอรแเซ็นตแ แตไมสามารถใชเครื่องขัดเมือกไดเนื่องจากปริมาณเมล็ดกะลา
เมือก ไมพอเพียงตอการท างานของเครื่อง 

การทดสอบโดยใชเครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ wassun ทีมีอัตราการท างานประมาณ 700-750 
กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง พบวา เครื่องคัดผลออนติดขัดท าใหไมสามารถทดสอบเครื่องจักรท้ังชุด 4 เครื่องได จึงท า
การลดการทดสอบลงเหลือเพียงชุดเครื่องจักรกลกาแฟ 3 เครื่องคือ เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ด
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กะลาเมือก และเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ผลการทดสอบพบวา มีความสามารถท างานเฉล่ีย 802.65  กิโลกรัมผล
สดตอช่ัวโมง มีการแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 เปอรแเซ็นตแ ปริมาณการใชน้ าเฉล่ีย 1.65 ลูกบาศกแเมตรตอช่ัวโมง 

ชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาประกอบดวยเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน 
เครื่องลอกเปลือกผสสด เครื่องคัดแยกกะลาเมือก และเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ผลการทดสอบชุดเครื่องจักรกล
ส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกา โดยเครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ TLP ท่ีมีอัตราการท างานปรมาณ 400-450 
กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง  เครื่องคัดผลออนมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย  1246.31 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เครื่อง
สามารถคัดผลออนออกมาได 90.41 เปอรแเซ็นตแ แตไมสามารถใชเครื่องขัดเมือกไดเนื่องจากปริมาณเมล็ดกะลา
เมือก ไมพอเพียงตอการท างานของเครื่อง 

การทดสอบโดยใชเครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ wassun ทีมีอัตราการท างานประมาณ 700-750 
กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมงพบวาเครื่องคัดผลออนติดขัดท าใหไมสามารถทดสอบเครื่ องจักรท้ังชุด 4 เครื่องได จึงท า
การลดการทดสอบลงเหลือเพียงชุดเครื่องจักรกลกาแฟ 3 เครื่องคือ เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ด
กะลาเมือก และเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ผลการทดสอบพบวา มีความสามารถท างานเฉล่ีย 802.65  กิโลกรัมผล
สดตอช่ัวโมง มีการแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 เปอรแเซ็นตแ ปริมาณการใชน้ าเฉล่ีย 1.65 ลูกบาศกแเมตรตอช่ัวโมง 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

ไดตนแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดท่ีออกแบบพัฒนาขึ้น ตัวเครื่องประกอบดวยกานรูด
ผลกาแฟ 2 กาน ยาว 100 มิลลิเมตร หมุนสวนทางกัน ดานขางติดเสนลวด 2 เสน ส าหรับรูดผลกาแฟออกจากตน 
กานรูดผลกาแฟท างานท่ีความเร็วเชิงเสน 4.18 เมตรตอนาที ถายทอดก าลังดวยเฟือง ตนก าลังเป็นมอเตอรแ
กระแสตรง 12  โวลตแ 6 วัตตแ  ใชแบตเตอรี่แหง 12 โวลตแ ใหก าลังไฟฟูา โดยรอบตัวเครื่องติดริ้วพลาสติกเพื่อ
ปูองกันผลกาแฟกระเด็นออกท่ีรองรับ  

เครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบรีดผลกาแฟ  ประกอบดวยแกนรีดผลกาแฟทรงกระบอก มีขนาดเสน
ผานศูนยแกลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าดวยเหล็กเสนกลม ขนาดเสนผานศูนยแกลาง 12 
มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน แกนรีดผลกาแฟหมุนอยูภายในเส้ึอตะแกรงทรงกระบอก ซึ่งท าดวย
เหล็กเสนกลมจัดเรียงเป็นชองตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร โดยจัดวางเรียง 2 ลักษณะคือ แบบแนวนอน และแบบ
แนวต้ัง  เส้ึอตะแกรงมีขนาดเสนผานศูนยแกลางภายใน 128 มิลลิเมตร ชองวางระหวางแกนรีดผลกาแฟกับเส้ือ
ตะแกรงเทากับ 14 มิลลิเมตร ดานนอกเส้ึอตะแกรงมีทอน้ าเจาะรูส าหรับการใหน้ าชวยในการหลอล่ืน หลักการ
ท างานของเครื่องคือผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผลกาแฟใหลอดผานชองตะแกรง สวนผลกาแฟออนมี
ลักษณะแข็งไมสามารถรีดใหลอดผานรูตะแกรงได จะถูกพาใหแยกออกทางชองดานทายเครื่อง  

จากการวิเคราะหแเศรฐศาสตรแทางวิศวกรรมเพื่อหาจุดคุมทุนในการท างาน กลุมเกษตรกรแปรรูป
กาแฟควรมีปริมาณการใชเครื่องคัดแยกกาแฟผลออนไมต่ ากวา 211,810.35 กิโลกรัม/ปี เป็นเวลา 1.06 ปีจึงจะ
คุมทุน การคัดแยกผลออนผลเขียวนอกจากท าใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพ เครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบรีดผล
กาแฟอาจน าไปใชงานแทนเครื่องลอกเปลือกในการลอกเปลือกกาแฟได เมล็ดกาแฟสุกสวนใหญถูกปล้ินออกจาก
เปลือก ท าใหเมล็ดแตกนอย ไดผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกปนกับเปลือก แตตองหาวิธีก าจัดแยกเปลือกออกจาก
ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกท่ีมีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟสวนหนึ่งยังฝังอยูในเปลือกท่ีฉีกขาดแลว การคัด
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แยกเปลือกดวยตะแกรงโยก หรือตะแกรงกลมหมุนท่ีใชกันท่ัวไป คัดแยกเมล็ดกาแฟสวนนี้ไมออก ท าใหสูญเสีย
ปะปนไปกับกับเปลือก  

การทดสอบตนแบบเครื่องขัดลางเมือกกาแฟอะราบิกา จ านวน 4 แบบ ไดแก แบบแกนท่ี 1 (P17T6) 
แกนขัดมีความยาวกานกวนเมล็ด 17 มม. จ านวนกานกวนเมล็ด 6 กาน แบบแกนท่ี 2 (P17T8) แกนขัดมีความ
ยาวกานกวนเมล็ด 17 มม. จ านวนกานกวนเมล็ด 8 กานทดสอบท่ี แบบแกนท่ี 3 (P22T6) แกนขัดมีความยาวกาน
กวนเมล็ด 22 มม. จ านวนกานกวนเมล็ด 6 กานทดสอบ และแบบแกนท่ี 4 (P22T8) แกนขัดมีความยาวกานกวน
เมล็ด 22 มม.จ านวนกานกวนเมล็ด 8 กานทดสอบ ท่ีความเร็วแกนขัดระหวาง 4.45 -5.24 เมตร/วินาที พบวา 
แบบแกนท่ี 3 (P22T6) ท่ีความเร็วแกนขัด 4.99 m/s มีความสามารถในการท างานเฉล่ีย 701 กิโลกรัมตอช่ัวโมง 
เปอรแเซ็นตแแตกหลังจากขัดเมือก 1.9%  ซึ่งนอยกวาแกนขัดแบบอื่นๆ (ท้ังนี่ความสามารถในการท างานและ
เปอรแเซ็นตแแตกขึ้นอยูกับขนาดของเมล็ดกาแฟดวย) ซึ่งท างานไดทันกับการท างานของเครื่องลอกเปลือก ซึ่งมีอัตรา
การท างาน 500 - 700 กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง ไดเมล็ดกาแฟกะลาท่ีสะอาด สามารถน าไปตากไดทันที ชวยลด
ขั้นตอน ประหยัดแรงงานและเวลาในการก าจัดเมือกเมื่อเทียบกับวิธีหมักตามธรรมชาติในบอหมักซึ่งใชเวลานาน 
    ชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาประกอบดวยเครื่องคัดแยกกาแฟผลออน 
เครื่องลอกเปลือกผสสด เครื่องคัดแยกกะลาเมือก และเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ผลการทดสอบชุดเครื่องจักรกล
ส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกา โดยเครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ TLP ท่ีมีอัตราการท างานปรมาณ400-450 
กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมง  เครื่องคัดผลออนมีความสามารถในการท างานเฉล่ีย  1246.31 กิโลกรัม/ช่ัวโมง เครื่อง
สามารถคัดผลออนออกมาได 90.41% แตไมสามารถใชเครื่องขัดเมือกไดเนื่องจากปริมาณเมล็ดกะลาเมือก ไม
พอเพียงตอการท างานของเครื่อง 

 การทดสอบโดยใชเครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ wassun ทีมีอัตราการท างานประมาณ 700-750
กิโลกรัมผลสดตอช่ัวโมงพบวาเครื่องคัดผลออนติดขัดท าใหไมสามารถทดสอบเครื่องจักรท้ังชุด 4 เครื่องได จึงท า
การลดการทดสอบลงเหลือเพียงชุดเครื่องจักรกลกาแฟ 3 เครื่องคือ เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ด
กะลาเมือก และเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ ผลการทดสอบพบวา มีความสามารถท างานเฉล่ีย 802.65 กิโลกรัมผล
สดตอช่ัวโมง มีการแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 % ปริมาณการใชน้ าเฉล่ีย 1.65 ลบ.ม/ ชม. 
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โครงการวิจัยที่ 5 
ศึกษาอัตลักษณแกาแฟไทย 

Research on Identity of Thai coffee 
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กาแฟอะราบิกา  ลักษณะทางกายภาพ  องคแประกอบทางเคมี 

Keywords 
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บทคัดย่อ 

 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา วัตถุประสงคแเพื่อศึกษาและพัฒนาคุณคาอัตลักษณแของ
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ ส าหรับใชเป็นขอมูลพื้นฐานในการขึ้นทะเบียนส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตรแ ด าเนินการในปี 
พ.ศ. 2559-2561 โดยศึกษาลักษณะทางภูมิศาสตรแ ลักษณะทางกายภาพและองคแประกอบทางเคมีของกาแฟอะรา
บิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยาง ใน 29 แปลงท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 839-1499 เมตร จาก
ระดับน้ าทะเล ในจังหวัดเชียงใหม (บานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง  บานขุนแมวาก ต.แมนาจร อ.แมแจม  บานผี
ปาน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  บานใบหนา ต.นาเกียน อ.อมกเอย บานนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  บานพะอัน ต.
สบโขง อ.อมกเอย  บานแบแล ต.สบโขง อ.อมกเอย  และบานขุนตื่นนอย ต.แมต่ืน อ.อมกเอย  บานคุม ต.แมงอน อ.
ฝาง  บานแมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บานยางครก ต.ยางเปียง และบานมอนจอน ต.มอนจอง อ.อม
กเอย) จังหวัดเชียงราย (บานดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย  บานปางขอน ต.หวยชมภู  อ.เมือง  บานหวยหมาก ต.แม
สลองใน อ.แมฟูาหลวง  บานมูเซอผาฮี้ ต.โปุงงาม อ.แมสาย) จังหวัดนาน (บานหวยขาบ ต.บอเกลือ อ.บอเกลือ  
บานสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทาวังผา) และ จังหวัดแมฮองสอน (บานปางตอง ต.หมอกจ าแปุ อ.เมือง และบานรวม
ไทย ต.หมอกจ าแปุ อ.เมือง  บานหวยฮอม ต.หวยฮอม อ.แมลานอย) และจังหวัดพะเยา (บานหนองหา ต.รมเย็น 
อ.เชียงค า) โดยแปรรูป 4 รูปแบบไดแก  รูปแบบท่ี 1  วิธีสีเปียก (เขาเครื่องกะเทาะ หมัก 2 คืน ขัดเมือก  ลาง 
และตากแหง)  รูปแบบท่ี 2  วิธีสีกึ่งเปียก (เขาเครื่องกะเทาะ  2  ครั้ง หมัก 12 ช่ัวโมง ขัดเมือก  ลาง และตาก
แหง) รูปแบบท่ี 3  วิธีแหงแบบท่ี 1 (เขาเครื่องกะเทาะ 2  ครั้งลาง และตากแหง) และรูปแบบท่ี 4  วิธีแหงแบบท่ี 
2 (ลาง และตากแหง) ผลการด าเนินการพบวา มีความแตกตางอยางชัดเจนในดานสภาพภูมิศาสตรแ ไดแก พิกัด  
พืชท่ีปลูกรวม  พืชรมเงา  ระบบการปลูก  ความลาดชันของพื้นท่ี  การปฏิบัติดูแลรักษา  ลักษณะดินโดยแบงหนา
ตัดดินตามระดับความลึก และปริมาณธาตุอาหารท่ีพบในแตละระดับความลึกของรากกาแฟ และสภาพภูมิอากาศ 
โดยมีลักษณะทางกายภาพคือ ความกวางกะลาเฉล่ีย 0.84±0.03 ซม. (%RSD=3.76)  ยาวกะลาเฉล่ีย 1.22±0.05 
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ซม. (%RSD=4.11)  หนากะลาเฉล่ีย 0.52±0.03 ซม. (%RSD=5.85)  กวางสารกาแฟเฉล่ีย 0.71±0.03 ซม. (%
RSD=4.16)  ยาวสารกาแฟเฉล่ีย 0.95±0.06 ซม. (%RSD=6.64)  หนาสารกาแฟเฉล่ีย 0.40±0.03 ซม. (%
RSD=7.24)  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉล่ีย 158.40±18.87 กรัม (%RSD=11.91)  จ านวนเมล็ดกาแฟ
ตอน้ าหนัก 100 กรัมเฉล่ีย 643.89±72.33 เมล็ด (%RSD=11.23)  เปอรแเซ็นตแ เมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉล่ีย 
48.64±18.81% (%RSD=38.67)  เปอรแเซ็นตแ เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉล่ีย 31.36±11.95% (%RSD=38.11) 
เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉล่ีย 5.37%  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉล่ีย 0.72  เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A 
เฉล่ีย 85.02±6.37% (%RSD=7.5)  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry เฉล่ีย 10.19±4.72% (%RSD=46.34)  
เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรองแบบตรงลึกเฉล่ีย 23.61±21.77% (%RSD=92.2)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรอง
แบบตรง ต้ืนเฉ ล่ีย 17.65±14.05% (%RSD=79.6)   เปอรแ เซ็นตแ เม ล็ดมี ลักษณะรองแบบโค ง ลึกเฉ ล่ีย 
32.07±24.73% (%RSD=77.12)  เปอรแ เซ็นตแ เมล็ดมีลักษณะรองแบบโคง ต้ืนเฉล่ีย 33.04±25.25% (%
RSD=76.43) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing พบวา มีคะแนนเฉล่ีย 
79.91±2.42 คะแนน (%RSD=3.03) จาก 100 คะแนน และและมีกล่ินแตกตางกันในแตละพื้นท่ี วิธีการแปรรูป
และสายพันธุแ คือ กล่ินมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผ้ึง ดอกไมอบแหง กาแฟค่ัว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผ้ึง 
อบเชย สมุนไพร ผลไม โกโก ขนมอบ ดอกไม พีช แอีบปริคอท พลัม เฮเซนัท กลวยสุก อัลมอลลแ คาราเมล เนย 
แอปเปิล ดอกมะลิ มะนาว และการบูร  คุณสมบัติดานกายภาพ คือ มี pH เฉล่ีย 5.6±0.13 (%RSD=2.57)  Total 
Acid Content เฉล่ีย 2.44±1.48% (%RSD=60.74)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 4.9±0.43% (%RSD=8.72)  Color 
(L) เฉล่ีย 17.4±17.06% (%RSD=92.72)  Color (a) เฉล่ีย 6.27±1.59% (%RSD=25.36)  Color (b) เฉล่ีย 
4.48±1.02% (%RSD=22.72)  Moisture content เฉล่ีย 1.76±0.72% (%RSD=41.46) Sugar Content เฉล่ีย 
4.22±2.22% (%RSD=52.69)  Nitrogen contain เฉล่ีย 14.45±0.81% (%RSD=5.59)  ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายน้ าได เฉล่ีย 5.81±2.740Brix (%RSD=47.26)  Tartaric acid content เฉล่ีย 0.02±0.01% (%
RSD=37.11)  Oil content เฉล่ีย 13.65±1.51% (%RSD=11.07)  Ash content เฉล่ีย 4.54±0.36% (%
RSD=7.88)  คุณสมบัติทางเคมี คือ มีปริมาณ Furans เฉล่ีย 205.31±31.21 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.2)  
Pyridine เฉล่ีย 581.09±145 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=24.95)  Caffeine เฉล่ีย 16,257.7±1,813.9 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=11.16)  Quinic Acid เฉล่ีย 5,825.55±1,308.54 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.46)  Chlorogenic 
Acid เฉล่ีย 122.27±19.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.83)  Trigonelline เฉล่ีย 5,751.46±2,068.3 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=35.96)  Pyrene เฉล่ีย 3.53±0.61 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=17.16)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 
0.62±0.12 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=19.74)  Fluoranthene เฉล่ีย 0.21±0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%
RSD=36.92)  ตรวจไมพบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉล่ีย 2.17±0.51 ppb unit 
(%RSD=23.33)  Cafestol เฉล่ีย 0.56±0.07 มิลลิกรัม/ลิตร(%RSD=12.19)  Kahweol เฉล่ีย 1.09±0.14 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=12.64)  และสัดสวนของ Cafestol : Kahweol เทากับ 0.51±0.01 (%RSD=2.77)  
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกล่ิน (Aroma analysis)  คือ มีก ล่ินของ Garden Peas เฉ ล่ีย 
43.88±11.16%(%RSD=25.42)  Blackcurrant เฉล่ีย 24.19±6.64%(%RSD=27.43)  Butter เฉล่ีย 
26.31±6.17%(%RSD=23.46)  Caramel เฉล่ีย 24.56±3.2%(%RSD=13.04)  Roasted peanuts เฉล่ีย 
27.94±3.34%(%RSD=11.94)  และ Roasted coffee เฉล่ีย 30.88±3.5%(%RSD=11.34)  คุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสดานคุณภาพการชิมแบบ Simple Sensorial Analysis มีคะแนนเฉล่ีย 3.09±0.14 คะแนน(%
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RSD=4.43) จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 ซึ่งเป็นพันธุแรับรองของ
กรมวิชาการเกษตร เมื่อปลูกในพื้นท่ีตางๆ พบวา มีลักษณะไมแตกตางกันทางสถิ ติในดานความกวาง  ความยาว 
และความหนาของกาแฟกะลา และความหนาของสารกาแฟ แตมีความแตกตางกันทางสถิติใน น้ าหนักของสาร
กาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัม  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1-4 เปอรแเซ็นตแเมล็ด
เกรด A  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry  ลักษณะของรองของสารกาแฟ  และมีความแตกตางกันทางสถิติใน
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดานคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ซึ่งมีคะแนนเฉล่ีย 79.72±0.97 คะแนน (%
RSD=1.22) แตไมมีความแตกตางทางสถิติในวิธีการแปรรูป และมีกล่ินแตกตางกันในแตละพื้นท่ีและวิธีการแปรรูป 
คือ กล่ินมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผ้ึง ดอกไมอบแหง  กาแฟค่ัว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผ้ึง อบเชย 
สมุนไพร ผลไม โกโก ขนมอบ และดอกไม ส าหรับการทดลองท่ี 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา 
พบวา ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟพันธุแพื้นเมืองมีขนาดของเมล็ดใหญกวาพันธุแแนะน าของกรมวิชาการ
เกษตร (พันธุแชุมพร 2 ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5) สวนน้ าหนัก 100 เมล็ด กาแฟพันธุแชุมพร 2 ชุมพร 84-4 และ
ชุมพร 84-5 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดนอยกวาพันธุแพื้นเมือง และเกษตรกรสวนใหญตองการพันธุแกาแฟท่ีมีขนาดเมล็ด
ใหญเนื่องจากเก็บเกี่ยวและแปรรูปไดงาย ขนาดของเมล็ดกาแฟขึ้นกับพันธุแ การปฏิบัติดูแลรักษา สภาพพื้นท่ีปลูก 
สภาพภูมิอากาศ สวนกรรมวิธีในการแปรรูปสัมพันธแกับน้ าหนักของเมล็ด โดยอัตราการเปล่ียนผลสดเป็นเมล็ดแหง
กรรมวิธีแบบสีสดมีมากกวากรรมวิธีการตากแหง จากขอมูลท้ังสองการทดลองท าใหไดขอมูลพื้นฐาน ในการ
ก าหนดอัตลักษณแเฉพาะถิ่นของกาแฟเพื่อสามารถยกระดับในการเพิ่มมูลคากาแฟตอไป 

 
ABSTACT 

 Research on identity of Thai coffee aim to study and develop the value and identity of 
coffee for use as a basis for registering geographic indications. Researched on 2 experiments in 
2016-2018. Experiment 1 Study of Arabica Coffee Bean characteristics (Coffea  arabica L. cv. 
Catimor) in 5 provinces (Chiang Mai, Chiang Rai, Mae Hong Son, Nan and Phayao) found that 
there were differences in geographic conditions such as intercropping, shade plants, planting 
systems, slopes of area, cultural practices, soil characteristics and climatic conditions which has 
physical characteristics as follow size of parchment (width 0.84±0.03 cm., length 1.22±0.05 cm., 
thick 0.52±0.03 cm.), size of green bean (width 0.71±0.03 cm., length 0.95±0.06 cm., thick 
0.4±0.03 cm.), weight of 1000 of green bean (158.4±18.87 g.), number of green beans per 100 g. 
(643.89±72.33 bean), grade 1 (›7.1 mm) 48.64±18.81%, grade 2 (6.3≤7.1 mm) 31.36±11.95%, 
grade 3 (5.6≤6.3 mm) 5.37%, grade 4 (≤ 5.6 mm) 0.72%, Grade A (> 5.6 mm) 85.02±6.37%, Pea 
berry 10.19±4.72%. Chemical composition by cup tasting, the average score was 79.91±2.42 
from 100 score and found that different in area and variety has different aroma as macadamia, 
chocolate, dried flower, roasted coffee, cinnamon, nutty, peach, apricot, plum Hazelnut, ripe 
banana, gingerbread, caramel, butter, apple, jasmine, honey, lime, camphor, cocoa, spice, cereal 
and roasted fruit. Physical properties have pH 5.6±0.13, total acid content 2.44±1.48%, ash 
Alkalinity 4.9±0.43%, sugar content 4.22±2.22%, nitrogen content 14.45±0.81%, total soluble 
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solids 5.81±2.740Brix, tartaric acid 0.02±0.01%, oil content 13.65±1.51%, ash content 
4.54±0.36%. Chemical properties have furans content 205.31±31.21 mg./l, pyridine 581.09±145 
mg./l, caffeine 16,257.7± 1,813.9 mg./l, quinic acid 5,825.55±1,308.54 mg./l, chlorogenic acid 
122.27±19.36 mg./l, trigonelline 5,751.46±2,068.3 mg./l, pyrene 3.53±0.61 μg./kg., cafestol 
0.56±0.07 mg./l, kahweol 1.09±0.14 mg./l and Cafestol: Kahweol ratio was 0.51±0.01.  Aroma 
analysis has aroma of Garden Peas 43.88±11.16%, blackcurrant 24.19±6.64%, butter 
26.31±6.17%, caramel 24.56±3.2%, roasted peanuts 27.94±3.34% and roasted coffee 
30.88±3.5%. Simple sensorial analysis has 3.09±0.14 score from a full score of 5. Arabica Coffee 
Bean characteristics cv. Catimor “Chiang Mai 80” which released by Department of Agiculture, 
Thailand was found that there were no statistical differences in the width, length and thick of 
parchment and thick of green bean but there were statistical differences in weight of 1,000 
coffee beans, number of coffee beans per 100 grams of weight, percentage of grade 1-4, 
percent of grad A and percentage of pea berry. There were statistical differences in the sensory 
properties of the cup testing, with an 79.72±0.97 scores but no statistical difference process and 
there are various aroma in each area and different process such as  macadamia, cereal, bread, 
butter, caramel, honey, flower, fruit, chocolate,  herbs and spices. Experiment 2 Study of 
Robusta Coffee Bean characteristics found that the physical characteristics of size of green bean 
of the local variety were larger than the recommended varieties of the Department of 
Agriculture (Chumpon 2, Chumpon 84-4 and Chumpon varieties). Chumpon 2, Chumphon 84-4 
and Chumphon 84-5 weighed 100 seeds less than the local variety. Most farmers need robusta 
coffee varieties that have large green bean because they are easy to harvest and process. The 
size of the green beans depends on the variety, geographic and climatic conditions. The 
processing method was related to the weight of the seed that the conversion rate of fresh fruit 
to dry seed was higher than that of drying method. From the result of the two experiments 
could provides the basis for determining the identity of the coffee and able to raise the level in 
adding value of coffee to create community products. 

 
บทน า 

 อัตลักษณแ (อานวา อัด-ตะ-ลัก) ประกอบดวย อัต (อัด-ตะ) หมายถึง ตน หรือ ตัวเอง กับ ลักษณแ ซึ่ง
หมายถึง สมบัติเฉพาะตัว อัตลักษณแ ตรงกับค าภาษาอังกฤษวา identity (อานวา ไอ-เด็น-ติ-ต้ี) หมายถึง ผลรวม
ของลักษณะเฉพาะของส่ิงใดส่ิงหนึ่งซึ่งท าใหส่ิงนั้นเป็นท่ีรูจักหรือจ าได (ราชบัณฑิตยสถาน, 2550) กรมทรัพยแสิน
ทางปัญญา (2557) ไดก าหนด "ส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตรแ" หมายความวา ช่ือ สัญลักษณแหรือส่ิงอื่นใดท่ีใชเรียกหรือใช
แทนแหลงภูมิศาสตรแและท่ีสามารถบงบอกวาสินคาท่ีเกิดจากแหลงภูมิศาสตรแนั้นเป็นสินคาท่ีมีคุณภาพ  ช่ือเสียง 
หรือคุณลักษณะเฉพาะของแหลงภูมิศาสตรแดังกลาว ตามพระราชบัญญัติคุมครองส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตรแ พ.ศ.2546 
ตอมา ปี พ.ศ. 2549 โครงการพัฒนาดอยตุงฯ ไดขึ้นทะเบียนส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตรแกาแฟดอยตุง ตามประกาศกรม
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ทรัพยแสินทางปัญญา ทะเบียนเลขท่ี สช 49100005 ส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตรแ (Geographical Indication หรือ GI) 
เพื่อรักษาสิทธิและปูองกันการใชช่ือ "กาแฟดอยตุง" ส าหรับกาแฟท่ีปลูกจากแหลงเดียว คือ ท่ีดอยตุง ณ ความสูง 
800 เมตรจากระดับน้ าทะเลขึ้นไปเทานั้น ดังนั้น อัตลักษณแกาแฟไทย หมายถึง ผลรวมของลักษณะเฉพาะของ
กาแฟท่ีปลูกในประเทศไทย ท่ีท าใหส่ิงนั้นเป็นท่ีรูจักหรือจ าได เพื่อเตรียมความพรอมใหเกษตรกรและผูจ าหนาย
กาแฟทั้งระบบใหสามารถแขงขันได จ าเป็นตองพัฒนาขีดความสามารถในการแขงขันกาแฟของประเทศไทย โดย
พัฒนาอัตลักษณแกาแฟทองถิ่นใหมีคุณคา เพื่อพัฒนาเพิ่มมูลคา และคุณคากาแฟ สรางอัตลักษณแกาแฟ ท้ังกล่ิน 
รสชาติ วิถีชีวิต และถิ่นท่ีปลูก กาแฟเฉพาะถิ่นเป็นสินคาประจ าจังหวัด ท้ังนี้ปัจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพและรสชาติ
ของกาแฟไดแก พันธุแ  สภาพแวดลอม การปฏิบัติดูแลรักษา  การเก็บเกี่ยว  กรรมวิธีในการค่ัว และการปรุงแตง 
(De Geus, 1973) กาแฟท่ีปลูกเป็นการคาของประเทศไทยมี 2 ชนิดไดแก กาแฟอะราบิกา และกาแฟโรบัสตา 
โดยกาแฟอะราบิกาปลูกมากในภาคเหนือ ไดแก เชียงราย  เชียงใหม  แมฮองสอน  ล าปาง  นาน  ตาก  แพร  
และอุตรดิตถแ เป็นตน  และกาแฟโรบัสตา ในภาคใต ไดแก ชุมพร  ระนอง  และพังงา เป็นตน ท้ังนี้จะศึกษาในสอง
ภาคเนื่องจากมีสภาพพื้นท่ีและลักษณะอากาศเหมาะสม แมวาไดมีการกระจายการปลูกกาแฟท้ังสองชนิดไปท่ัว
ประเทศ สุมเก็บขอมูลในแหลงปลูกท่ีส าคัญในแตละพื้นท่ีเนนในพันธุแท่ีทางกรมวิชาการเกษตรแนะน าและรับรอง
คือ กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 รวมถึงพันธุแคาติมอรแอื่นๆ กาแฟโรบัสตา พันธุแชุมพร 2  พันธุแชุมพร 
84-4 และ พันธุแชุมพร 84-5  
 

วัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาและพัฒนาคุณคาอัตลักษณแของกาแฟในแตละทองถิ่นของประเทศไทย ส าหรับใชเป็นขอมูล

พื้นฐานในการขึ้นทะเบียนส่ิงบงช้ีทางภูมิศาสตรแ 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย (research methodology) 
การทดลองที่ 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 
อุปกรณ์และวิธีการ  

1. ส ารวจขอมูลแหลงปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาในจังหวัดภาคเหนือ ไดแก เชียงราย  
เชียงใหม  แมฮองสอน  ล าปาง  และนาน บันทึกขอมูลคือ ความสูงพื้นท่ี  พิกัดแปลงปลูก  สภาพพื้นท่ีการปลูก  
แหลงน้ าท าการเกษตร สภาพภูมิอากาศไดแก อุณหภูมิ ความช้ืน ปริมาณน้ าฝนสะสม เป็นตน  การเจริญเติบโต 
ออกดอก ติดผลและเก็บเกี่ยว  การปลูกและดูแลของเกษตรกร  ขอมูลผลผลิต   ตนทุน ปัจจัยการผลิต  
กระบวนการแปรรูปและจ าหนายของเกษตรกร  แหลงพันธุแ  ประวัติการปลูก  ธาตุอาหารในดิน 

2. รวบรวมขอมูล ขอมูลในการศึกษาไดมาจากแหลงขอมูล 2 แหลง ดังนี้ 
2.1 ขอมูลปฐมภูมิ เป็นการสัมภาษณแเกษตรกรผูปลูกกาแฟอะราบิกาในภาคเหนือ เลือกเกษตรกร

ตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
2.2 ขอมลูทุติยภูมิแบบอนุกรมเวลา (Time series) เป็นเอกสารวิชาการจากหนวยงานท่ีเกี่ยวของ 

3. ศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟจากแตละแหลงปลูกท่ีส าคัญกาแฟอะราบิกาในจังหวัดภาคเหนือ โดยเก็บ
ตัวอยางเก็บผลสดกาแฟที่สุกแก (90%) จากแหลงปลูกรายละ 100 ก.ก.ตอตัวอยาง ลอยน้ า และคัดแยกผลดี คัด
แยกขนาด น ามาแปรรูป 4 รูปแบบไดแก (1) วิธีสีเปียก (เขาเครื่องกะเทาะ หมัก 2 คืน ขัดเมือก  ลาง และตาก
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แหง) (2) วิธีสีกึ่งเปียก (เขาเครื่องกะเทาะ  2  ครั้ง หมัก 12 ช่ัวโมง ขัดเมือก  ลาง และตากแหง) (3) วิธีแหงแบบท่ี 
1 (เขาเครื่องกะเทาะ 2  ครั้งลาง และตากแหง) และ (4)  วิธีแหงแบบท่ี 2 (ลาง และตากแหง)  

4. การบันทึกขอมูล 
4.1 ลักษณะทางกายภาพ ไดแก  

4.1.1 เปอรแเซ็นตแความช้ืน ไดแก เมล็ดกาแฟแบบกะลา  เมล็ดกาแฟแบบสาร ดวยเครื่องวัด
ความช้ืนยี่หอ KETT รุน PM650 Version 6501  

4.1.2 ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ดวยแผนเทียบสี (R.H.S. Colour Chart) ส าหรับเมล็ดกาแฟ
แบบกะลา และใชหลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of America 
(SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร  

4.1.3 อื่นๆ ไดแก ขนาดของเมล็ด (กวาง ยาว หนา)  ขนาดของสารกาแฟ (กวาง ยาว หนา)  
น้ าหนักสารกาแฟตอ 1000 เมล็ด (กรัม)  จ านวนเมล็ดตอน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  เมล็ดกลม (Peaberry)  
ขนาดของเมล็ด ไดแก เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 2 
(เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เปอรแเซ็นตแเมล็ด
กาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตรเฉล่ีย)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร)  
เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry  ขอบกพรอง (Deflect) ไดแก เมล็ดด า  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหล่ียม  เมล็ดแมลง
ท าลาย  เมล็ดซีด ตามมาตรฐานสินคาเกษตร มกษ.5701-2552 เมล็ดกาแฟอะราบิกา (ส านักงานมาตรฐานสินคา
เกษตรและอาหารแหงชาติ, 2552)  ลักษณะรองของกาแฟกะลา (ตรง-โคง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว-กลม)  
ลักษณะรองของสารกาแฟ (ตรงลึก-ตรงต้ืน-โคงลึก-โคงต้ืน)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมปูอม-คอนขางกลม-กลมรี-ยาว
เล็ก) 

4.2 องคแประกอบทางเคมี ทดสอบโดยกลุมวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร กรมวิชาการเกษตร 

4.2.1 คุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก ความเป็นกรด-เบส (pH), รอยละปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acid 
content: TAC), ความเป็นดางของเถาท่ีละลายไดในน้ า (Alkalinity of the soluble ash: AA), สารประกอบไนโตรเจน (Nitrogen 
contain: NC), คาสีท่ีพื้นผิว (Color: C), ปริมาณความช้ืน (Moisture content: MC) และ ปริมาณน้ าตาล (Sugar content: SC) 

4.2.2 คุณสมบัติทางเคมี ไดแก ฟิวแรน (Polychlorinated dibenzofuraus PCDFs: Fur), ไพริดีน 
(Pyridine: Pyr), คาเฟอีน (Caffeine: Caff), กรดควินิก (Quinic acid: QA), กรดคลอโรจีริก (Chlorogenic Acid: CA), ไตร
โกเนลไลนแ (Trigonelline: Tri), PAH group หรือ PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon: PAHs) ไพรีน (Pyrene: 
Pye), เบนโซเอไพรีน(Benzo[a]pyrene:  B[a]P), ฟลูออแรนทีน (Fluoranthene: Flu), เบนโซบีฟลูโอแรนทีน 
(Benzo[b]fluoranthene: B[b]f), โอคราท็อกซิน เอ (Ochratoxin A: OTA), คาเฟสโตน (Cafestol) และ คาเวโอล 
(Kahweol) 

4.2.3 คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
1) ทดสอบกล่ินดวยเครื่อง E-nose ไดแก กล่ินถั่ว (Garden Peas: E-VG), กล่ินแบล็คเคอรแ

เรนตแ (Blackcurrant: E-FB), กล่ินเนย (Butter: E-AB), กล่ินคาราเมล (Caramel: E-TC), กล่ินถั่วค่ัว(Roasted 
peanuts: E-TRP) และ กล่ินกาแฟคั่ว (Roasted coffee: E-TR) 
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2) คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ไดแก (1) 
สายตา (Visual)  ไ ดแก  สี  (Color:  Dark/Medium/Mind)   ความหนาของครี มมากาแฟ  (Thickness: 
Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยูของครีมมากาแฟ (Persistency on the board of Cup)  (2) กล่ิน 
(Olfactive) ไดแก Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)  (3) 
รสชาด (Gustative) ไดแก Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, 
Persistency (in seconds after drink)  (4) ความพึงพอใจ (General Impression) ไดแก Quality, Coffee 
Varieties 

3) คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใชหลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ระดับดี (Good = 60-67.5)  ดีมาก (Very 
Good = 70-77.5)  ยอดเยี่ยม (Excellent = 80-87.5)  สุดยอด (Out standing = 90-97.5) รวมคะแนนเต็ม 100 คะแนน 

4.3 ปริมาณธาตุอาหารในดิน โดยกลุมวิจัยปฐพีวิทยา กองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร กรม
วิชาการเกษตร ไดแก คาความเป็นกรดเป็นดาง (pH), อินทรียวัตถุในดิน (Organic matter), ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ 
(Avail-P), โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนได (Exec-K), แคลเซียมท่ีแลกเปล่ียนได (Exec-Ca), แมกนีเซียมท่ีแลกเปล่ียนได (Exec 
-Mg), ทองแดง (Cu), สังกะสี (Zn), เหล็ก (Fe) อินทรียแคารแบอน (OC), แมงกานีส (Mn) ซัลเฟอรแ (S) และ โบรอน (B) 
เวลาและสถานที่ : เริ่มตน ตุลาคม 2559 – ส้ินสุด กันยายน 2561 

           : ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลการเกษตร  กองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร  พื้นท่ีโครงการพระราชด าริฯ/ศูนยแวิจัย/ศูนยแวิจัย
และพัฒนาฯ และแปลงเกษตรกรที่กรมวิชาการเกษตรขยายผลปลูกกาแฟอะราบิกา  
 

การทดลองที่ 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. ส ารวจขอมูลแหลงปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟโรบัสตา ในเขตจังหวัดทางภาคใต ไดแก ชุมพร  

ระนอง  บันทึกขอมูลคือ ความสูงพื้นท่ี  พิกัดแปลงปลูก  สภาพพื้นท่ีการปลูก  แหลงน้ าท าการเกษตร สภาพ
ภูมิอากาศไดแก  อุณหภูมิ ความช้ืน ปริมาณน้ าฝนสะสม เป็นตน  การเจริญเติบโต ออกดอก ติดผลและเก็บเกี่ยว  
การปลูกและดูแลของเกษตรกร  ขอมูลผลผลิต  ตนทุน ปัจจัยการผลิต  กระบวนการแปรรูปและจ าหนายของ
เกษตรกร  แหลงพันธุแ/ประวัติการปลูกกาแฟ ธาตุอาหารในดิน 

2. รวบรวมขอมูล ขอมูลในการศึกษาไดมาจากแหลงขอมูล 2 แหลง ดังนี้ 
2.1 ขอมูลปฐมภูมิ เป็นการสัมภาษณแเกษตรกรผูปลูกกาแฟกาแฟโรบัสตา ในภาคใต เลือกเกษตรกร

ตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
2.2 ขอมูลทุติยภูมิแบบอนุกรมเวลา (Time series) เป็นเอกสารวิชาการจากหนวยงานท่ีเกี่ยวของ 

3. ศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตาในภาคใต โดยเก็บตัวอยางเก็บผลสดกาแฟท่ีสุกแก (90%) จาก
แหลงปลูกตาง ๆ สุมเก็บตัวอยาง 10% ของประชากรท่ีปลูกในแตละแหลง รายละ 25 ก.ก. ตอตัวอยาง ลอยน้ า 
และคัดแยกผลดี คัดแยกขนาด แลวแปรรูป 2 รูปแบบไดแก (1) โดยวิธีสีเปียก (เขาเครื่องกะเทาะ-หมัก 2 คืน-ขัด
เมือก-ลาง และตากแหง) (2) วิธีแบบแหง (ลอยน้ า และตากแหง) 
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4. การบันทึกขอมูล ไดแก ลักษณะทางกายภาพ ไดแก ขนาดของเมล็ด (กวาง ยาว หนา), ขนาดของสาร
กาแฟ (กวาง ยาว หนา), จ านวนเมล็ดตอน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)   ความหนาแนนของเมล็ด  สี  กล่ิน  
เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด 1-4   เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟดิบท่ีเสีย  รูปรางของเมล็ด และลักษณะรองของเมล็ด เป็นตน 
เวลาและสถานท่ี : เริ่มตน ตุลาคม 2557 ส้ินสุด กันยายน 2560 

: ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล
การเกษตร แปลงเกษตรกรผูปลูกกาแฟโรบัสตา ในเขตจังหวัดทางภาคใต ไดแก ชุมพร  ระนอง 
 

ผลการวิจัย 
การทดลองที่ 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 

การส ารวจ รวบรวมข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกา และการสัมภาษณ์เกษตรกร 
ส ารวจและรวบรวมขอมูลแหลงปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาในแปลงเกษตรกรและในพื้นท่ี

ปลูกของกรมวิชาการเกษตร 5 จังหวัด ไดแก เชียงราย  เชียงใหม  แมฮองสอน  ล าปาง และ จังหวัดนาน โดย
สุภัทรา และคณะ (2559) พบวา เริ่มมีการรวบรวมพื้นท่ีปลูกตั้งแตปี 2526 ท่ีจังหวัดเชียงรายและเชียงใหม และมี
การเพิ่มพื้นท่ีปลูกในชวงปี 2546-2548 ความสอดคลองกับระยะท่ีกรมวิชาการเกษตรไดกระจายพันธุแใหโครงการ
ตางๆในพื้นท่ีสูง และมีอัตราการเพิ่มพื้นท่ีปลูกอยางรวดเร็ว หลังปี 2550 เป็นปีท่ีกรมวิชาการเกษตรไดประกาศ 
กาแฟอะราบิกาเชียงใหม 80 เป็นพันธุแรับรองของกรมวิชาการเกษตร เมื่อวันท่ี 31 สิงหาคม 2550 และอัตราการ
เพิ่มพื้นท่ียังคงสูงตอเนื่องในชวงปี 2549 - 2559 ในเฉพาะพื้นท่ีจังหวัดเชียงรายและเชียงใหม (ภาพที่ 1 และ 2) 

 
ภาพที่ 1  เน้ือที่ใหผล (ไร) กาแฟอะราบิกาปี พ.ศ. 2526-2559 

 

 
ภาพที่ 2  ผลผลิต (ตัน) กาแฟอะราบิกา ปี 2526-2559 

ปี 
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สวนพื้นท่ีในจังหวัดแมฮองสอนและล าปาง มีพื้นท่ีท่ีเหมาะสมส าหรับปลูกคอนขางจ ากัด เพราะตองปลูก
ในสภาพที่สูงท าใหมีการเพิ่มพื้นท่ีปลูกคอนขางนอย เมื่อเทียบกับจังหวัดเชียงรายและเชียงใหม ในจังหวัดนานเป็น
พื้นท่ีสวนหนึ่งมีการปลูกกาแฟอะราบิกาเพิ่มข้ึนในชวง 20-30 ปีท่ีผานมา และมีกลุมก าลังจะปลูกใหมตามนโยบาย
ในพื้นท่ีท่ีมีศักยภาพ ดังนั้นจึงแบงชวงกระจายพันธุแกาแฟอะราบิกาเป็น 2 ชวงคือ  

(1) ช่วงที่  1 ปี  2529-2549 เป็นการผลิตตนกาแฟอะราบิกา ภายใต โครงการถายทอด
เทคโนโลยีการเกษตร ระหวางปี พ.ศ. 2529-2532 กรมวิชาการเกษตร ไดผลผลิตตนกาแฟอะราบิกา จ านวน 
2,000,000 ตน เพื่อแจกจายใหแกเกษตรกรในจังหวัดตางๆ ทางภาคเหนื อ ไดแก เชียงใหม เชียงราย ล าปาง 
พะเยา แพร นาน ตาก แมฮองสอน และเพชรบูรณแ สวนใหญปลูกลูกผสมช่ัวท่ี 4 (พ.ศ. 2529-2532) และลูกผสม
ช่ัวท่ี 6 (พ.ศ. 2533-2537) กรมวิชาการเกษตรไดน าพันธุแกาแฟไปปลูกในโครงการพัฒนาดอยตุง ในชวงปี พ.ศ. 
2532-2535 จ านวน 830,000 ตน จ านวนพื้นท่ีเพาะปลูกประมาณ 2,500 ไร ปัจจุบันคงเหลือประมาณ 400,000 
ตน ยังคงใหผลผลิตและมีช่ือผลิตภัณฑแเฉพาะ ไดแก Golden Triangle, Doi Tung ไดมีการขยายพื้นท่ีปลูกเพิ่มขึ้น
กาแฟที่ผลิตไดท า cup test ท่ี USA เทียบช้ันกับกาแฟโคลัมเบีย และไดรับอนุญาตใหใชตราสัญลักษณแส่ิงบงช้ีทาง
ภูมิศาสตรแ (Geographical indication) ดวย ดานการพัฒนาพันธุแกาแฟรวมกับมูลนิธิโครงการหลวง เกษตรกร
สวนหนึ่งไดรับการสนับสนุนพันธุแกาแฟจากกรมวิชาการเกษตร ในปี พ.ศ. 2549 มูลนิธิโครงการหลวงมีพื้นท่ี
สงเสริมการปลูกกาแฟอะราบิกาใน 3 จังหวัด ไดแก เชียงราย เชียงใหม และแมฮองสอน พื้นท่ีปลูก 4,305 ไร 
เกษตรกรประมาณ 2,117 ราย สรางอาชีพและรายได ลดการบุกรุกท าลายปุา ไดผลผลิตกาแฟกะลาสงผานมูลนิธิ
โครงการหลวง จ านวนท้ังส้ิน 226,125 กิโลกรัม เฉล่ีย 120-150 กิโลกรัม/ไร ผลผลิตนอกจากจะปูอนใหรานกาแฟ
ตางๆ แลว ยังผลิตภายใตเครื่องหมาย “ดอยค า” ต้ังแตปี พ.ศ. 2543 เป็นตนมากรมวิชาการเกษตรไดน าเอา
กาแฟอะราบิกาคาติมอรแสายพันธุแคัดไปปลูกขยายผลในโครงการพระราชด าริตางๆ ไดแก สถานีพัฒนาเกษตรท่ีสูง 
บานเล็กในปุาใหญฟารแมตัวอยาง ในพื้นท่ีภาคเหนือตอนบน รวมแลวมากกวา 700 ไร นอกจากนี้ไดมีการรับรอง
แหลงผลิตกาแฟตามระบบเกษตรที่ดี (GAP) ใน 4 จังหวัด (เชียงราย เชียงใหม นาน และแมฮองสอน) จ านวน 742 
แปลง คิดเป็นพื้นท่ีปลูก 5,414 ไร ในปี 2545-2546 โครงการปลูกพืชอุตสาหกรรมบานดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย จ.
เชียงราย กรมวิชาการเกษตรไดสนับสนุนตนกลากาแฟแกเกษตรกร 709 ราย ปลูกในพื้นท่ีโครงการ 2,236 ไร 
ผลผลิตออกสูตลาด เป็นท่ียอมรับในดานคุณภาพ และราคากาแฟดิบ ในปี 2552 สูงถึงกิโลกรัมละ 95 -100 บาท 
กลุมผูผลิตกาแฟจ านวนมากตองการผลิตกาแฟคุณภาพ ท าใหเกษตรกรสมัครเขาโครงการ GAP มากกวา 4,500 ไร 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย (วาวี) คาดคะเนวาพื้นท่ีปลูกกาแฟในเขต ต.วาวี และใกลเคียงจะสูงถึง 
12,481 ไร เป็นแหลงผลิตกาแฟอะราบิกาท่ีใหญท่ีสุดในภาคเหนือตอนบน ผลผลิตประมาณปีละ 1,000-1,200 ตัน 

(2) ช่วงที่ 2 ปี 2550-2559  กาแฟอะราบิกา เชียงใหม 80 ไดรับการเสนอพิจารณาเป็นพันธุแรับรองของ
กรมวิชาการเกษตร “เชียงใหม 80” เมื่อวันท่ี  31 สิงหาคม 2550 ดังนั้นในชวงปี 2550 – 2559 ไดมีผลการ
กระจายพันธุแรวมทั้งส้ินประมาณ 2,860,713 ตน ชวงปี 2552-2558 พบวา เนื้อท่ีใหผล และผลผลิตของกาแฟอะราบิ
กาเพิ่มข้ึน โดยเนื้อท่ีใหผลเพิ่มจาก 34,180 ไร ในปี 2553/54 เป็น 62,152 ไร ในปี 2557/58 หรือเพิ่มข้ึนรอยละ 
16.53 ผลผลิตเพิ่มจาก 5,339 ตัน ในปี 2553/54 เป็น 8,929 ตัน ในปี 2557/58 หรือเพิ่มขึ้นรอยละ 13.99 เนื่องจาก
ภาครัฐและเอกชนมีโครงการสงเสริมใหปลูกกาแฟเพิ่มในสวนไมผล ไมยืนตน และพื้นท่ีปุาชุมชน เริ่มใหผลผลิต สวน
ผลผลิตตอไรลดลงจาก 156 กิโลกรัม ในปี 2553/54 เหลือ 144 กิโลกรัม ในปี 2557/58 หรือลดลงรอยละ 2.10 (ภาพ
ท่ี 3) 
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ภาพที ่3  เน้ือที่ยืนตน (ไร) และเน้ือที่ใหผล (ไร) ของผูปลูกกาแฟอะราบิกาในเขตภาคเหนือ ปี 2558-2559 
ปี พ.ศ. 2559 พบวา กาแฟอะราบิกามีพื้นท่ีใหผลผลิต 72,982 ไร ผลผลิต 9,538 ตัน เป็นพันธุแเชียงใหม 

80 (พันธุแรับรองของกรมวิชาการเกษตร) จ านวน 2,860,713 ตน คิดเป็นพื้นท่ีประมาณ 7,151 ไร (ไรละ 400 ตน) 
เป็นการปลูกรวมกับพืชอื่น มีการปลูกเป็นเชิงเด่ียวนอยมาก พื้นท่ีปลูกสวนใหญท่ีจังหวัดเชียงราย เชียงใหม (ภาพ 
3) พื้นท่ีปลูกสวนใหญอยูท่ีความสูง 700-1500 เมตรจากระดับน้ าทะเลขึ้นไป อุณหภูมิเฉล่ียท้ังปี 18 – 27 องศา
เซลเซียส และปริมาณน้ าฝนไมต่ ากวา 1,500 มิลลิเมตรตอปี จากการสัมภาษณแเกษตรกรผูปลูกกาแฟอะราบิกา
แบบเจาะจง ในพื้นท่ี 5 จังหวัด ไดแก จังหวัดเชียงราย  เชียงใหม แมฮองสอน ล าปาง และ นาน พบวา พื้นท่ีปลูก
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 มีการปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม และนาน ตามล าดับ สวน
พื้นท่ีในจังหวัดแมฮองสอนและล าปางพบนอยมาก และพบวา เกษตรกรผูปลูกเป็นผูท่ีไมมีเอกสารสิทธิ์การถือครอง 
เป็นสวนใหญ รองลงมาเป็นผูท่ีมีหนังสือสิทธิท ากินในเขตปุาไม  ระบบแปลงปลูกพบวา สวนใหญปลูกรวมกับพืช
เศรษฐกิจอื่น เชน มะคาเดเมีย  กลวย  อาโวกาโด  และชาอัสสัม เป็นตน  รองลงมาคือ ปลูกรวมกับพื้นท่ีปุา และ
ปลูกพืชเชิงเด่ียว สภาพแปลงปลูกสวนใหญเป็นท่ีราบเชิงเขา รองลงมาเป็นพื้นท่ีลาดชัน และพื้นท่ีราบตามล าดับ 
ลักษณะดินสวนใหญเป็นดินรวนปนเหนียว  ดินรวนปนทราย และดินรวน แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาสวนใหญอยู
ในระดับความสูง 700-1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล การปฏิบัติดูแลรักษา แตกตางในแตละจังหวัดคือ 1) 
จังหวัดเชียงราย เกษตรกรมีการใสปุยตลอดต้ังแตเริ่มเตรียมดินจนถึงเก็บเกี่ยว โดยเกษตรกรสวนใหญใหปุยในชวง
ท่ีระยะการพัฒนามากท่ีสุด รองลงมาคือชวงระยะติดผล และกอนปลูกตามล าดับ เกษตรกรใสสารปรับปรุงดินชวง
หลังการเก็บเกี่ยว  2) จังหวัดเชียงใหม่ เกษตรกรสวนมากใหปุยในชวงกอนปลูก รองลงมาคือ ชวงระยะพัฒนา 
ชวงติดผล ชวงกอนเก็บเกี่ยว และหลังเก็บเกี่ยว เกษตรกรจะไมใสปุยชวงหลังออกดอก เกษตรกรใสสารปรับปรุง
ดินสูงสุดคือชวงการเตรียมดินกอนปลูก และพบชวงระยะการพัฒนาเล็กนอยหลังจากออกดอกจนถึงหลังเก็บเกี่ยว  
3) จังหวัดแม่ฮ่องสอน เกษตรกรใหปุยมากท่ีสุดชวงระยะติดผล รองลงมาคือระยะการพัฒนา ชวงกอนปลูก และ
ชวงกอนเก็บเกี่ยวตามล าดับ เกษตรกรไมมีการใสปุยในชวงหลังออกดอกและหลังเก็บเกี่ยว เกษตร กรใสสาร
ปรับปรุงดินในชวงกอนปลูกครั้งเดียว  4) จังหวัดน่าน เกษตรกรมีการใสปุยตลอดชวงการดูแลกาแฟโดยเฉพาะ
การติดผล และใสสารปรับปรุงดินในชวงกอนปลูกครั้งเดียว และ 5) จังหวัดล าปาง เกษตรกรมีการใสปุย 3 ครั้ง 
ในชวงระยะการพัฒนา ชวงติดผล และกอนเก็บเกี่ยว เกษตรกรใสสารปรับปรุงดินในชวงกอนปลูกเพียงครั้งเดียว 

ด าเนินการแบงกลุมกาแฟอะราบิกาเป็น 3 กลุม จ านวน 35 ตัวอยางใน 29 สถานท่ีคือ กลุ่มที่ 1 พันธุ์คา
ติมอร์เชียงใหม่ 80 มีจ านวน 18 ตัวอยางใน 18 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม (บานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง  
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บานผีปาน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  บานใบหนา ต.นาเกียน อ.อมกเอย บานนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  บานพะ
อัน ต.สบโขง อ.อมกเอย  บานแบแล ต.สบโขง อ.อมกเอย  และบานขุนต่ืนนอย ต.แมต่ืน อ.อมกเอย  บานคุมแปลง 
5 บานคุมแปลง 7 ต.แมงอน อ.ฝาง  บานทุงยาว ต.ชางเค่ิง อ.แมแจม  บานสบวาก ต.แมนาจร อ.แมแจม)  จังหวัด
เชียงราย (บานดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย  บานปางขอน ต.หวยชมภู  อ.เมือง  บานหวยหมาก ต.แมสลองใน อ.
แมฟูาหลวง)  จังหวัดนาน (บานหวยขาบ ต.บอเกลือ อ.บอเกลือ)  จังหวัดแมฮองสอน (บานปางตอง ต.หมอกจ า
แปุ อ.เมือง และบานรวมไทย ต.หมอกจ าแปุ อ.เมือง) และจังหวัดพะเยา (บานหนองหา ต.รมเย็น อ.เชียงค า)  
กล่มที่ 2 พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ มีจ านวน 10 ตัวอยาง ใน 4 สถานท่ี ไดแก H420/9 ML2/4-78-62-26, 
H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 ML3/1-106-WW29/13, H420/9 
ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 ML3/1-106-WW29/23, H420/9 
ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 ML2/10-29-65-239 ของจังหวัด
เชียงใหม (บานขุนวาง1 และบานขุนวาง2 ต.แมวิน อ.แมวาง และบานขุนแมวาก ต.แมนาจร อ.แมแจม) และ
จังหวัดเชียงราย (บานดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย) และ กลุ่มที่ 3 พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ 
จ านวน 8 ตัวอยาง ใน 7 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม (บานแมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด, บานยางครก 
ต.ยางเปียง และ บานมอนจอน ต.มอนจอง อ.อมกเอย) จังหวัดเชียงราย (บานมูเซอผาฮี้ ต.โปุงงาม อ.แมสาย) 
จังหวัดแมฮองสอน (บานหวยฮอม ต.หวยฮอม อ.แมลานอย) และจังหวัดนาน (บานสันเจริญ 1 และ บานสันเจริญ
2 ต.ผาทอง อ.ทาวังผา) ซึ่งมีความแตกตางในลักษณะทางภูมิศาสตรแ ลักษณะทางกายภาพและองคแประกอบทาง
เคมีคือ 
ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของพื้นที่ปลูกของกาแฟอะราบิกา 

มีความแตกตางในพื้นท่ีปลูกท่ีมีความแตกตางของความสูงจากระดับน้ าทะเล สภาพแปลงปลูก  ระบบการ
ปลูก  การปฎิบัติดูแลรักษา  พืชท่ีปลูกรวม และปริมาณธาตุอาหารในดิน ประเมินจากความลึกของรากกาแฟและสี
ของช้ันดินในแตละสถานท่ี แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน ดังนี้ 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 ปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล แบง
หนาตัดดินเป็น 3-5 ระดับความลึก พบวามีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ท่ีต่ า และมีปริมาณ
ของ Organic matter, K, Cu, Fe และ Mn สูง พบปัญหาการขาดธาตุ Avail. P, Ca, Mg และ B ในทุกพื้นท่ี 
ยกเวนท่ีบานดอยชาง จ.เชียงราย  บานปางขอน จ.เชียงราย  บานหวยหมาก จ.เชียงราย  บานปางตองและบาน
รวมไทย จ.แมฮองสอน ท่ีมีปริมาณธาตุ B เหมาะสมส าหรับดินท่ีปลูกกาแฟอะราบิกา (ตารางท่ี 1 และ 2) 

2. พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ ปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล 
แบงหนาตัดดินเป็น 3-4 ระดับความลึก พบวา มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ท่ีต่ า และมี
ปริมาณของ Organic matter, K, Cu และ Fe ท่ีสูง มีปริมาณของ Mn เหมาะสม พบปัญหาการขาดธาตุ Avail. 
P, Ca, Mg และ B ในทุกพื้นท่ี ยกเวนท่ีบานดอยชาง จ.เชียงราย ท่ีมีปริมาณธาตุ Ca และ B เหมาะสมส าหรับดินท่ี
ปลูกกาแฟอะราบิกา (ตารางท่ี 1 และ 2) 

3. พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ ปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 839-1400 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล แบงหนาตัดดินเป็น 2-4 ระดับความลึก พบวา ปริมาณของ pH, Avail. P, Ca และ Mg ท่ีต่ า และมี
ปริมาณของ Organic matter, K, Cu, Zn, Fe และ Mn ท่ีสูง พบปัญหาการขาดธาตุ Ca และ Mg ในทุกพื้นท่ี 
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ยกเวนท่ีบานหวยฮอม จ.แมฮองสอน ท่ีมีปริมาณธาตุ Ca, Mg, Mn และ B เหมาะสมส าหรับดินท่ีปลูกกาแฟอะราบิกา 
(ตารางท่ี 5.1 และ 5.2) 
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ตารางท่ี 5.1  ลกัษณะพื้นที่ปลกูกาแฟอะราบิกาพันธ์ุคาติมอร์ จ านวน 35 ตวัอย่าง ใน 29 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม่ จังหวัดเชียงราย จังหวัดน่าน จังหวัดแม่ฮ่องสอน และจังหวัดพะเยา 

ลักษณะ/สถานที ่ ความสูงจากระดบัน้ าทะเล
ปานกลาง (เมตร) พิกัด พืชที่ปลกูร่วม การปฏิบตัดิูแลรักษา ลักษณะดนิ 

พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80      
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 
บานขุนวาง ต.แมวิน  อ.แมวาง 
จ.เชียงใหม 

1420 47Q 
0447665  
2060085 

กาแฟมีอายุประมาณ 15 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตรปลูกรวมกับมะคาเดเมียอยาง
เป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มีรมเงาเดนชัด รับ
แสงแดดทั้งวัน มีใบมะคาเดเมียรวงโคนตน แปลงอยู
บนขั้นบันใดคอยลาดชันจากบนลงลาง โดยชัน
ประมาณ 5-20% 

ใสปุยเคมีปีละ 1 ครั้ง ไดแก 46-0-0 และ 
0-0-60  ปุยคอก (ขี้ไก) ปีละ 1 ครัง้ 
รวมกับการพรวนดินและท าโคนตน 

-แบงหนาตัดดินได 5 ระดับความลึกคือ (1) 0-11 เซนติเมตร (2) 11-20  เซนติเมตร (3) 
20-32 เซนติเมตร  (4) 32-58 เซนติเมตร และ (5) 58+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับธาตุ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยน
ไดอยูในระดับสูง มีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโต
ของพืช และ Zn มีไมเพียงพอ เส่ียงตอการแสดงอาการขาดธาต ุ

บานผีปาน ต.นาเกียน อ.อมกเอย 
จ.เชียงใหม 

967 47Q 
0408965 
1980589 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 1x1.5 เมตร ปลูกรวมกับตนกลวย 
ขนุน มะมวง สับปะรด และไมปุาถิ่นเดิมอยางไมเป็น
ระบบ เป็นสวนหลังบาน เป็นพ้ืนที่ราบประมาณ 50% 
และลาดชันอีก 50% โดยชันมากกวา 35% ปลูก
กาแฟตามระดับของพ้ืนที่ ไมเป็นขั้นบันใด มีรมเงา
เป็นจุดๆ รับแสงแดดทัง้วัน 

เร่ิมปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการใส
ปุยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 รวมกับมูล
ไก ปี 2558 ไมมีการใสปุย เพราะ
เปลี่ยนเป็นแปลงอินทรียแ  ปี 2561 เขา
โครงการ ศพก. จึงใสปุยเคมี 46-0-0, 18-
46-0 และ 0-0-60 จ านวน 2 ครั้งตอปี 

-แบงหนาตัดดินได 4 ระดับความลึก คือ (1) 0-20 เซนติเมตร (2) 20-36  เซนติเมตร (3) 
36-54 เซนติเมตรและ (4) 54+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและปานกลาง ถึงต่ าในดินชั้น
ลาง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูงมีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการ
เจริญเติบโตของพืช 

บานใบหนา ต.นาเกียน อ.อม
กเอย จ.เชียงใหม 

1219 47Q 
0409022 
1974358 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะ
ปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร 
อยางไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับลิ้นจ่ี มะนาว ขนุน 
มะละกอ อะโวกาโด มะมวง ออย กลวย ลูกเนียง 
และไมปุาอ่ืนๆ อยางไมเป็นระบบ มีพ้ืนที่ลาดชัน
มากกวา 35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน ไมเป็นขั้น
บันใด มีรมเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดชวงเชา มีปุาชาอยู
เหนือแปลง 

เริ่มปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการใส
ปุยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 รวมกับมูลไก 
ปี 2558 ไมมีการใสปุย เพราะเปลี่ยนเป็น
แปลงอินทรียแ ปี 2559 มีการใสปุย 15-15-15 
ตอมาปี 2560-2561 เขาโครงการ ศพก. จึงใส
ปุยเคมี 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60 จ านวน 
2 ครั้งตอปี 

-แบงหนาตัดดินได 4 ระดับความลึก คือ (1) 0-18 เซนติเมตร (2) 18-38 เซนติเมตร (3) 
38-66 เซนติเมตรและ (4) 66+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยน
ไดอยูในระดับสูงมีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานนาเกียน อ.นาเกียน อ.อม
กเอย จ.เชียงใหม 

1230 47Q 
0410895 
1967164 

กาแฟมีอายุประมาณ 2-7 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะ
ปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร 
อยางไมเป็นระบบ เป็นสวนหลังบาน เป็นพ้ืนที่ราบ
ปลูกรวมกับกลวย มะขามปูอม ขนุน สับปะรด และไม
ปุาอ่ืนๆ อยางไมเป็นระบบ มีรมเงาเป็นจุดๆ รับ
แสงแดดชวงเชา มีการเลี้ยงวัวและไกใตถุนบาน 

เริ่มปลูกปี 2554 ปี 2555-2557 มีการใส
ปุยเคมี 15-15-15 รวมกับมูลไก ปี 2558 ไมมี
การใสปุย เพราะเปลี่ยนเป็นแปลงอินทรียแ 
ตอมาปี 2560-2561 เขาโครงการ ศพก. จึงใส
ปุยเคมี 46-0-0, 18-46-0 จ านวน 2 ครั้งตอปี 

-แบงหนาตัดดินได 3 ระดับความลึก คือ (1) 0-17 เซนติเมตร (2) 17-41  เซนติเมตร (3) 41+ 
เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยู
ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานพะอัน ต.สบโขง อ.อมกเอย  
จ.เชียงใหม 

1086 47Q 
0425493 
965181  

กาแฟมีอายุประมาณ 10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูก
กาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร 
อยางไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับไมปุาถิ่นเดิม มีน้ าไหลผาน
แปลง มีพ้ืนที่ลาดชันมากกวา 10-20% ปลูกกาแฟตาม
พ้ืนที่ลาดชัน ไมเป็นขั้นบันใด มีรมเงาทืบ 

เร่ิมปลูกปี 2550 ไมมีการใสปุย ปี 2560-
2561 เขาโครงการ ศพก. จึงใสปุยเคมี 46-
0-0, 18-46-0 และ 0-0-60 จ านวน 2 ครั้ง
ตอปี 

-แบงหนาตัดดินได 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-10 เซนติเมตร (2) 10-20 เซนติเมตร (3) 20-30 
เซนติเมตร (4) 30-50 เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยู
ในระดับสูงมีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานแบแล ต.สบโขง อ.อมกเอย 
จ.เชียงใหม 

1225 47Q 
0428429 
1962502 

กาแฟมีอายุประมาณ 10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 1x2 เมตร, 2x2 เมตร ปลูกรวมกับไม
ปุาถิ่นเดิม และตนนางพญาเสือโครง อยางไมเป็น

เร่ิมปลูกปี 2550 มีการใสปุยเคมี 15-15-
15 และ 46-0-0  รวมกับมูลไก มูลวัว 

-แบงหนาตัดดินได 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-22 เซนติเมตร (2) 22-38 เซนติเมตร (3) 38+ 
เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน 
-มีปฏิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและปานกลางถึงต่ าในดินชั้นลาง 
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ลักษณะ/สถานที ่ ความสูงจากระดบัน้ าทะเล
ปานกลาง (เมตร) พิกัด พืชที่ปลกูร่วม การปฏิบตัดิูแลรักษา ลักษณะดนิ 

ระบบ พ้ืนที่ลาดชัน 10-35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่
ลาดชันเป็นขั้นบันใด มีรมเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดชวง
เชา  

ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยน
ไดอยูในระดับสูงมีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานขุนตื่นนอย ต.แมตื่น  อ.อม
กเอย จ.เชียงใหม 

1248 47Q 
0429003 
914505 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 1x2 เมตร, 2x2 เมตร เป็นระบบ ปลูก
รวมกับไมปุาถิ่นเดิม และตนนางพญาเสือโครง อยาง
ไมเป็นระบบ มีพ้ืนที่ลาดชันมากกวา 10-35% ปลูก
กาแฟตามพ้ืนที่ลาดชันตามขั้นบันใด บางจุดไมเป็นขั้น
บันใด มีรมเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดชวงเชา  

เร่ิมปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการใส
ปุยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 รวมกับมูล
ไก ปี 2558 ไมมีการใสปุย เพราะ
เปลี่ยนเป็นแปลงอินทรียแ   

-แบงหนาตัดดินได 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-26 เซนติเมตร (2) 26-63 เซนติเมตร (3) 63+ 
เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยู
ในระดับสูงมีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานคุม แปลง 5ต.แมงอน อ.
ฝาง จ.เชียงใหม 

  กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะปลูก
กาแฟหลายระยะคือ 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อยาง
ไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับตนจันทรแทองไตหวันที่เป็น
ระบบ และอะโวกาโก มีพ้ืนที่ลาดชันมากกวา 10-35% 
ปลูกกาแฟตามขั้นบันใด มีรมเงาทืบ รับแสงชวงเชา 

เร่ิมปลูกปี 2552 ใสปุย 15-15-15 ปีละครั้ง  ไมไดวิเคราะหแปริมาณธาตุอาหารในดิน 

บานคุม แปลง 7ต.แมงอน อ.
ฝาง จ.เชียงใหม 

  กาแฟมีอายุประมาณ 9 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะปลูก
กาแฟหลายระยะคือ 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อยาง
ไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับตนเกาลัดจีน  พีช  พีแคน ที่
เป็นระบบ มีพ้ืนที่ลาดชันมากกวา 10-35% ปลูกกาแฟ
ตามขั้นบันใด มีรมเงาเป็นจุด  ๆรับแสงทั้งวัน  

เร่ิมปลูกปี 2552 ใสปุย 15-15-15 ปีละครั้ง  ไมไดวิเคราะหแปริมาณธาตุอาหารในดิน 

บานทุงยาว ต.ชางเคิ่ง อ.แมแจม 
จ.เชียงใหม 

  กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูก
กาแฟหลายระยะคือ 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อยาง
ไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับตนมะขามปูอม มะขาม ไมถิ่น
ทั่วไป เป็นสวนขางบาน เป็นพ้ืนที่ราบ มีรมเงาเป็นจุด  ๆ
รับแสงชวงเชา 

เร่ิมปลูกปี 2555 มีการใสปุย 15-15-15 ปี
ละครั้ง  

ไมไดวิเคราะหแปริมาณธาตุอาหารในดิน 

ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง
เชียงราย บานดอยชาง ต.วาวี อ.แม
สรวย จ.เชียงราย 

1395 47Q 
0559354 
2189835 

กาแฟมีอายุประมาณ 14 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร ปลูกรวมกับมะคาเดเมีย
อยางเป็นระบบ ระยะปลูก 6*8 เมตร มีรมเงาเดนชัด 
และใบมะคาเดเมียมีการรวงทับถมเป็นเวลานาน 
แปลงอยูในหุบ 

ใสปุยเคมีปีละ 1 ครั้ง ไดแก 15-15-15   
รวมกับการพรวนดินและท าโคนตน 

-แบงหนาตัดดินได 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-27 เซนติเมตร (2) 27-57 เซนติเมตร (3) 
57+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูง
มีระดับของ  Cu, Zn, Fe,  Mn และ B ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานปางขอน ต.หวยชมภู อ.
เมือง จ.เชียงราย 

1353 47Q562537 
2200588 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 -10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 
ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร  แปลงปลูกคือ แปลง
ภายใตรมเงา 50-70% คือ มีไมบังรมเป็นปุาอ่ืนๆ 
ตามธรรมชาติ  

ใสปุยเคมีปีละ 2 ครั้ง ไดแก 46-0-0 และ 
15-15-15  รวมกับการพรวนดินและท า
โคนตน 

-แบงหนาตัดดินได 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-16 เซนติเมตร (2) 16-50 เซนติเมตร (3) 50+ 
เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมี
ปานกลางในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูงมีระดับของ  
Cu, Fe และ Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืชและ Zn มีไมเพียงพอในดินชั้นลางเสี่ยงตอ
การแสดงอาการขาด 

บานหวยหมาก ต.แมสลองใน  
อ.แมฟูาหลวง  จ.เชียงราย 

1028 47Q 
0560158 
2236159 

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 แปลง
ภายใตรมเงา 20% คือ มีไมบังรมเป็นปุาอ่ืนๆ ตาม
ธรรมชาติ เดิมปลูกขาวโพดมากอน  

ใสปุยเคมีปีละ 2 ครั้ง ไดแก 46-0-0 และ 
15-15-15    

-แบงหนาตัดดินได 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-14 เซนติเมตร (2) 14-37 เซนติเมตร (3) 37-54 
เซนติเมตร (4) 54+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมี
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ลักษณะ/สถานที ่ ความสูงจากระดบัน้ าทะเล
ปานกลาง (เมตร) พิกัด พืชที่ปลกูร่วม การปฏิบตัดิูแลรักษา ลักษณะดนิ 

ปานกลางในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูงมีระดับของ 
Cu, Fe และ Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืชและ Zn มีไมเพียงพอในดินชั้นลางเสี่ยงตอ
การแสดงอาการขาดธาตุ 

บานหวยขาบ ต.บอเกลือ อ.บอ
เกลือ  จ.นาน 

924 แปลง 
1:47Q 
0729806  
2130328
แปลง 2: 
47Q  
730021  
2130133 

แปลง 1: กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 
ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร 
อยางไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับปุาธรรมชาติ (ปุาเหลา)  มี
พ้ืนที่ลาดชัน 5-35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน ไมเป็น
ขั้นบันใด มีรมเงาเป็นจุด  ๆรับแสงแดดชวงเชา  
แปลง 2: กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 
ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร ปลูกรวมกับปุาธรรมชาติมี
พ้ืนที่ลาดชัน 5-10% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน ไมเป็น
ขั้นบันใด มีรมเงาเป็นจุด  ๆรับแสงแดดชวงเชา 

-แปลงที่ 1: เร่ิมปลูกปี 2556 ใสปุยเคมี 
46-0-0 และปุยหมัก จ านวน 1 ครั้งตอปี 
-แปลงที่ 2: เร่ิมปลูกปี 2556 ใสปุยเคมี 
15-15-15 และปุยหมัก จ านวน 1 ครั้งตอปี 

-แปลง 1:แบงหนาตัดดินได 4 ระดับระดับความลึกคือ (1) 0-15 เซนติเมตร (2) 15-34 
เซนติเมตร (3) 36-62 เซนติเมตร และ (4) 62+ เซนติเมตร แตละระดับความลกึมีปริมาณ
ธาตุอาหารที่แตกตางกัน 
-แปลง 2:แบงหนาตัดดินได 3 ระดับระดับความลึกคือ (1) 0-20 เซนติเมตร (2) 20-33 
เซนติเมตร และ (3) 33+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารทีแ่ตกตาง
กัน 

บานปางตอง ต.หมอกจ าแปุ อ.
เมือง จ.แมฮองสอน   

946 47Q 
0388183 
2156696 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร ปลูกรวมกับมะคาเดเมีย
อยางเป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มีรมเงาเดนชัด 
รับแสงแดดทั้งวัน ไมมีใบมะคาเดเมียรวงโคนตน 
แปลงอยูบนขั้นบันใดคอยลาดชันจากบนลงลาง โดย
ชันประมาณ 5-20% 

เร่ิมปลูกปี 2551 ใสปุยเคมี 46-0-0 และ 
15-15-15 และปุยหมัก จ านวน 1 ครั้งตอปี 

-แบงหนาตัดดินได 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-28 เซนติเมตร (2) 28-56 เซนติเมตร และ (3) 56-
100 เซนติเมตร  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูงมี
ระดับของ Cu, Fe และ Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไมเพียงพอในดินชั้น
ลางเสี่ยงตอการแสดงอาการขาดธาตุ 

บานรวมไทย ต.หมอกจ าแปุ อ.
เมือง จ.แมฮองสอน 

1133 47Q 
0386087 
2156583 

กาแฟมีอายุประมาณ 6 ปี เมื่อปี พ.ศ.2559 ระยะ
ปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร 
อยางไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับปุาธรรมชาติ ปุาสน
และไมปุาอ่ืนๆ ตามธรรมชาติ แปลงภายใตรมเงา 
70% มีพ้ืนที่ลาดชัน 5-35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาด
ชัน ไมเป็นขั้นบันใด มี รับแสงแดดชวงเชา 

เร่ิมปลูกปี 2553 ใสปุยเคมี 46-0-0 และ 
15-15-15 และปุยหมัก จ านวน 1 ครั้งตอปี 

-แบงหนาตัดดินได 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-18 เซนติเมตร (2) 18-33 เซนติเมตร (3) 33-64 
เซนติเมตร และ (4) 64-100 เซนติเมตร 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชนแมีต่ าในดินทุกชั้น โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูงมีระดับของ Cu, Fe และ 
Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช และZn มีไมเพียงพอในดินชั้นลางเสี่ยงตอการแสดง
อาการขาดธาตุ 

บานหนองหา ต.รมเย็น อ.เชียง
ค า จ.พะเยา 

1380  กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ.2561 ระยะปลูกกาแฟ
หลายระยะ ปลูกรวมกับปุาธรรมชาติ มีพ้ืนที่ลาดชัน 5-10% 
ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน รับแสงแดดตลอดทั้งวัน 

เร่ิมปลูกปี 2551 ไมมีการใสปุย ไมไดวิเคราะหแ 

พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบพันธุ ์      
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 
บานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง 
จ.เชียงใหม 
(H420/9 ML2/4-78-62-26, 
H528/46 ML2/10-29-65-
23) 

1457 47Q 
0447527  
2069839 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 1.5x2 เมตรปลูกกลางแจง รับแสงแดด
ทั้งวัน แปลงอยูบนขั้นบันใดคอยลาดชันจากบนลงลาง 
โดยชันประมาณ 5-10% 

ใสปุยเคมีปีละ 3 ครั้ง ไดแก 46-0-0, 18-
46-0 และ 0-0-60  ปุยคอก (ขี้ไก) ปีละ 1 
ครั้ง รวมกับการพรวนดินและท าโคนตน 

-แบงหนาตัดดินได 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-14 เซนติเมตร (2) 14-24  เซนติเมตร (3) 
24-38 เซนติเมตร  และ (4) 38+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตอุาหารที่
แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูง 
มีระดับของ Cu, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไม
เพียงพอในดินชั้นลางเส่ียงตอการแสดงอาการขาดธาตุ 

ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 
บานขุนแมวาก ต.แมนาจร อ.แม
แจม จ.เชียงใหม (H420/9 

1275 
 

-แปลง
ภายใตรมเงา 
30%: 47Q 

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร รับแสงแดดทั้งวัน ไมบังรม
ไดแก กระถินอินโด ซิลเวอรแโอ฿ค มะคาเดเมีย ระยะ 

ใสปุยเคมีปีละ 3 ครั้ง ไดแก 46-0-0, 18-
46-0 และ 0-0-60  ปุยคอก (ขี้ไก) ปีละ 1 
ครั้ง รวมกับการพรวนดินและท าโคนตน 

-แปลงภายใตรมเงา 30%: แบงหนาตดัดินได 3 ระดับ(1) 0-20 เซนติเมตร (2) 20-54 
เซนติเมตร (3) 54-100 เซนติเมตร  แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารทีแ่ตกตางกัน  
โดยมีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับ
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ลักษณะ/สถานที ่ ความสูงจากระดบัน้ าทะเล
ปานกลาง (เมตร) พิกัด พืชที่ปลกูร่วม การปฏิบตัดิูแลรักษา ลักษณะดนิ 

ML3/1-106-WW29) 0444380 
2061933  
 

6*6 เมตร ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยน
ไดอยูในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโต
ของพืช 

ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 
บานขุนแมวาก ต.แมนาจร อ.แม
แจม จ.เชียงใหม (H420/9 
ML3/1-106-WW29) 

1297 -แปลง
ภายใตรมเงา 
70%: 47Q 
0444288 
2061950 

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร ไมบังรมคือ มะคาเดเมีย 
ระยะ 8*8 เมตร แปลงอยูบนขั้นบันใดคอยลาดชัน
จากบนลงลาง โดยชันประมาณ  5% 

ใสปุยเคมีปีละ 3 ครั้ง ไดแก 46-0-0, 18-
46-0 และ 0-0-60  ปุยคอก (ขี้ไก) ปีละ 1 
ครั้ง รวมกับการพรวนดินและท าโคนตน 

-แปลงภายใตรมเงา 70%: แบงหนาตดัดินได 4 ระดับคือ (1) 0-13 เซนติเมตร (2) 13-31 
เซนติเมตร (3) 31-60 เซนติเมตร  และ (4) 60-100 เซนติเมตร โดยมีปฎิกิริยาดนิเป็นกรด 
มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมี
สูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูงมรีะดับของ  
Cu, Fe และ Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช และZn มีไมเพียงพอเส่ียงตอการ
แสดงอาการขาดธาต ุ

ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง
เชียงราย บานดอยชาง ต.วาวี อ.แม
สรวย จ.เชียงราย(H420/9 
ML3/1-106-WW29) 

1499 47Q 
0559555 
2190067 

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร รับแสงแดดชวงเชา และรม
ในชวงบาย แปลงอยูภายใตรมเงา 30% คือ มีไมบังรม
เป็นตนกระถินอินโด ซิลเวอรแโอ฿ค และนางพญาเสือ
โครง ระยะ 6*6 เมตร ปลูกตามขั้นบันใดโดยชัน
ประมาณ  5-20% 

ใสปุยเคมีปีละ 3 ครั้ง ไดแก 46-0-0, 18-
46-0 และ 0-0-60  ปุยคอก (ขี้ไก) ปีละ 1 
ครั้ง รวมกับการพรวนดินและท าโคนตน 

-แบงหนาตัดดินได 3 ระดับ(1) 0-14 เซนติเมตร (2) 14-24  เซนติเมตร (3) 24-38 
เซนติเมตร  และ (4) 38+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตาง
กัน 

พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพนัธุ ์      
บานแมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 

1260 47Q 
0538194 
2094426 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูก 2x2 
เมตร ปลูกรวมกับชาเมี่ยง มีไม ใหญเป็นไมประธานเชน 
กลวยฤๅษี กอ แคปุา ฯลฯ (วนเกษตร)  สูง 10-15 เมตร มีใบ
รวงหลนมากในชวงฤดูแลง บนพ้ืนที่ลาดชันเชิงซอน 

ใสปุยอินทรียแอัตรา 1-1.5 กก./ตน/ปี ตัด
แตงก่ิงควบคุมความสงูประมาณ 1.8 เมตร  

-แบงระดับความลึกดังนี้  0-40, 40-70, 70-100, 100-130, 130-170 และ 170-200+ เซนติเมตร 
ตามล าดับ  
-มีพัฒนาการของหนาตัดดินเป็นแบบAp-AB-Bt1-Bt2-Bt3-BCrt มีสีดินบนเป็นสีน้ าตาลปนเทาเขม 
(2.5Y 3/2) ดินลางเป็นสีน้ าตาลเขม (7.5YR 5/6) ผสมกับสีเหลืองปนแดง (7.5 YR 6/6) มีเนื้อดินเป็น
ดินบนเป็นดินรวน (loam) สวนดินลางเป็นดินรวนเหนียว (clay loam) และดินเหนียวปนทราย 
(sandy clay) มีโครงสรางดินเป็นแบบกอนเหลี่ยมมุมมน (subangular blocky structure) ดินบนมีคา
ปฏิกิริยาดินเป็นกรดจัดมาก (pH 4.8) ดินลางมีคาปฏิกิริยาดินเป็นกรดจัดถึงกรดจัดมาก (pH 3.6-5.2) 

บานยางครก ต.ยางเปียง อ.อม
กเอย จ.เชียงใหม 

1027 47Q 
0444047 
1970093 

กาแฟมีอายุประมาณ 20 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะ
ปลูก ไมเป็นระบบ ปลูกรวมกับมะมวงและไมปุาทั่วไป 
ปลูกรอบบริเวณบานของเกษตรกร รับแสงแดดชวง
เชา รมชวงบาย เป็นที่ราบ 

ไมมีการใสปุย ปลอยตามธรรมชาติ -แบงหนาตัดดินได 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-16 เซนติเมตร (2) 16-39  เซนติเมตร (3) 
39-57 เซนติเมตร และ (4) 57+ เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกตางกัน  

บานมอนจอง ต.มอนจอง อ.อม
กเอย จ.เชียงใหม 

ไมไดเก็บขอมูล ไมไดเก็บ
ขอมูล 

ไมไดเก็บขอมูล ไมไดเก็บขอมูล ไมไดเก็บขอมูล 

บานสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทาวัง
ผา จ.นาน 

839 47Q 
066972721
31175   

กาแฟมีอายุประมาณ 8-20 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูก
หลากหลายไมเป็นระบบ ปลูกกลางแจง บนพ้ืนที่ลาดชันจาก
บนลงลาง โดยชันประมาณ 10-30% 

ใสปุยเคมีปีละ 1 ครั้ง ไดแก 15-15-15    -แบงหนาตัดดินได 3 ระดับคือ (1) 0-13 เซนติเมตร (2) 13-64  เซนติเมตร และ (3) 64+ เซนติเมตร  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดบัฟอสฟอรัส
ที่เป็นประโยชนแมีต่ า โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูงมีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn 
ในระดับที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทาวัง
ผา จ.นาน 

1400 47Q 
0667826 
2130227 

:กาแฟมีอายุประมาณ 5-8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูก 
2x2 เมตร ปลูกกลางแจง บนพ้ืนที่ลาดชันจากบนลงลาง
ประมาณ 10-30% 

ใสปุยเคมีปีละ 1 ครั้ง ไดแก 15-15-15,46-
0-0 และ 0-0-60 

-แบงหนาตัดดินได 2 ระดับคือ (1) 0-25 เซนติเมตร (2) 25+ เซนติเมตร โดยมีปฎิกิริยาดินเป็นกรด  
-มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชนแมีสูงใน
ดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูง มีระดับของ Cu, Zn, Fe 
และ Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช 

บานหวยฮอม ต.หวยฮอม  อ.แม 1009 47Q กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ.2559 ลักษณะ ใสปุยเคมีปีละ 1 ครั้ง ไมมีการพรวนดิน -แบงหนาตัดดินได 4 ระดับระดับความลึกคือ (1) 0-14 เซนติเมตร (2) 14-34  เซนติเมตร 
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ลักษณะ/สถานที ่ ความสูงจากระดบัน้ าทะเล
ปานกลาง (เมตร) พิกัด พืชที่ปลกูร่วม การปฏิบตัดิูแลรักษา ลักษณะดนิ 

ลานอย  จ.แมฮองสอน   0402115  
2032700 

แปลงปลูกคือ แปลงภายใตรมเงา 50% คือ มีไมบังรม
เป็นปุาธรรมชาติ  

และท าโคนตน (3) 34-48 เซนติเมตร และ (4) 48-70 เซนติเมตร แตละระดับความลึกมีปริมาณธาตุ
อาหารที่แตกตางกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกชั้นดินบน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชนแมีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนไดอยูในระดับสูง
มีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ที่เพียงพอตอการเจริญเติบโตของพืช และZn มีไมเพียงพอ
ในดินชั้นลางเส่ียงตอการแสดงอาการขาดธาต ุ

บานมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โปุงงาม อ.แม
สาย จ.เชียงราย 

ไมไดเก็บขอมูล ไมไดเก็บ
ขอมูล 

ไมไดเก็บขอมูล ไมไดเก็บขอมูล ไมไดเก็บขอมูล 
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ตารางท่ี 5.2 ผลการแบ่งหน้าตดัดินและผลการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลกึ ในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาพันธ์ุคาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม่ จังหวัด
เชียงราย จังหวัดน่าน จังหวัดแม่ฮ่องสอน และจังหวัดพะเยา 
ลักษณะ/สถานที ่ ระดับความลกึ(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg) Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(mg/kg) 

พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80             
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม  0-11 4.88 8.54 32.9 230.1 1382 144.2 1.88 2.57 113.80 84.71 1.89 
บานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง  11-20 5 4.84 19.7 109.8 190.9 21.02 0.96 0.59 75.47 10.12 1.09 
จ.เชียงใหม(พันธุแเชียงใหม 80) 20-32 4.32 4.37 16.2 76.76 90.67 9.749 0.74 0.73 65.73 10.32 0.44 
 32-58 5.33 1.70 3.3 69.84 201.4 21.55 0.48 0.27 31.00 3.33 0.18 
 58+ 5.41 1.52 4.0 53.18 225.1 18.32 0.23 0.07 23.61 4.27 0.26 
บานผีปาน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  0-20 5.94 6.19 7.15 127.63 59.05 9.808 8.939 16.35 440.1 541.3 ไมไดวิเคราะหแ 
จ.เชียงใหม(พันธุแเชียงใหม 80) 20-36 5.40 1.78 2.00 52.68 43.65 9.974 6.197 1.573 112.4 262.5 ไมไดวิเคราะหแ 
 36-54 5.40 1.28 1.88 52.68 43.32 10.58 4.277 1.093 70.43 215.4 ไมไดวิเคราะหแ 
 54+ 5.46 0.86 1.12 56.64 34.67 15.69 3.85 1.234 53.42 196.6 ไมไดวิเคราะหแ 
บานใบหนา ต.นาเกียน  0-18 5.66 7.41 2.02 677.67 43.87 34.87 12.310 231.300 418.8 693.7 ไมไดวิเคราะหแ 
อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 18-36 5.96 3.28 1.20 959.28 31.78 20.99 11.010 108.000 233.2 324.2 ไมไดวิเคราะหแ 
(พันธุแเชียงใหม 80) 38-66 5.69 2.25 0.97 419.29 43.67 87.75 7.511 120.000 169.1 299.7 ไมไดวิเคราะหแ 
 66+ 5.62 1.77 0.80 167.86 68.34 45.76 4.962 106.300 153.3 304.3 ไมไดวิเคราะหแ 
บานนาเกียน อ.นาเกียน  0-17 5.13 10.39 5.28 60.73 1382 144.2 6.921 3.269 125.1 193.7 ไมไดวิเคราะหแ 
อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 17-41 5.29 4.45 1.67 33.57 190.9 21.02 7.912 1.471 108.1 109.5 ไมไดวิเคราะหแ 
(พันธุแเชียงใหม 80) 41+ 5.20 2.09 2.68 15.47 187.9 32.54 8.079 1.164 98.01 95.14 ไมไดวิเคราะหแ 
บานพะอัน ต.สบโขง อ.อมกเอย     0-10 5.27 4.53 90.75 182.95 96.87 54.97 3.746 8.892 337.4 250.0 ไมไดวิเคราะหแ 
จ.เชียงใหม(พันธุแเชียงใหม 80) 10-20 5.20 2.29 86.25 147.75 88.13 32.38 3.815 10.072 279.9 100.5 ไมไดวิเคราะหแ 
 20-30 5.03 1.91 54.75 137.69 75.65 32.67 3.792 1.180 275.1 94.3 ไมไดวิเคราะหแ 
 30-50 5.10 1.48 45.25 117.58 65.90 31.87 3.793 1.046 236.7 83.6 ไมไดวิเคราะหแ 
บานแบแล ต.สบโขง อ.อมกเอย  0-22 5.83 5.43 109.00 298.61 67.93 87.54 7.453 6.543 799.9 139.6 ไมไดวิเคราะหแ 
จ.เชียงใหม(พันธุแเชียงใหม 80) 22-38 5.89 1.40 61.75 218.15 54.87 68.86 4.741 1.384 621.8 7.169 ไมไดวิเคราะหแ 
 38+ 5.17 0.87 41.75 414.27 47.83 97.43 3.476 1.335 244.9 2.274 ไมไดวิเคราะหแ 
บานขุนตื่นนอย ต.แมตื่น  0-26 5.22 5.13 201.00 74.81 76.09 98.65 6.339 3.859 404.9 183.9 ไมไดวิเคราะหแ 
อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 26-63 4.97 2.63 2.57 90.90 74.5 97.45 3.739 1.404 215.8 46.91 ไมไดวิเคราะหแ 
(พันธุแเชียงใหม 80) 63+ 4.83 0.99 1.47 32.57 82.43 93.67 2.841 0.876 92.1 22.67 ไมไดวิเคราะหแ 
บานคุม แปลง 5ต.แมงอน อ.ฝาง จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ            
บานคุม แปลง 7ต.แมงอน อ.ฝาง จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ            
บานทุงยาว ต.ชางเคิ่ง อ.แมแจม จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ            
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บาน  0-27 4.86 6.67 128.1 59.41 796.2 101.1 4.99 9.94 191.8 18.48 2.48 
ดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย จ.เชียงราย   27-57 4.84 1.86 21.3 41.81 395.6 57.65 7.24 6.7 131.1 2.14 5.24 
 57+ 5.14 2.2 4.9 82.38 680.9 85.13 5.54 6.89 102.6 5.42 2.14 
บานปางขอน ต.หวยชมภู อ.เมือง  จ.เชียงราย 0-16 5.03 11.25 11.9 128 372.3 107.7 2.82 0.98 44.81 13.71 0.55 
(พันธุแเชียงใหม80) 16-50 4.79 11.38 1.4 47.21 78.55 13.49 2.03 0.19 35.15 5.35 0.34 
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ลักษณะ/สถานที ่ ระดับความลกึ(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg) Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(mg/kg) 
 50+ 4.96 3.34 0.7 18.35 71.92 11.91 2.86 0.19 36.63 5.58 0.39 
บานหวยหมาก ต.แมสลองใน   0-14 5.79 2.78 10.4 276.1 723.7 182.5 0.57 1.87 41.21 33.72 1.95 
อ.แมฟูาหลวง  จ.เชียงราย 14-37 5.14 1.31 1.9 140.7 181.5 86.88 0.33 0.17 23.32 17.23 1.66 
(พันธุแเชียงใหม80) 37-54 4.41 0.84 0.9 126.9 189.4 81.4 0.29 0.12 14.11 15.37 0.21 
 54+ 4.57 1.31 1 147.5 221.6 86.47 0.15 0.15 9.46 9.82 2.09 
บานหวยขาบ ต.บอเกลือ อ.บอเกลือ   0-15 4.64 3.02 11.9 84.2 844 101.4 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
จ.นาน(พันธุแเชียงใหม 80):แปลง 1 15-34 4.92 1.59 2.8 52.1 532 53.2 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
 34-62 4.93 1.5 2.8 50.5 583 47.4 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
 62+ 5.06 1.21 2.8 37.4 584 38.5 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยขาบ ต.บอเกลือ อ.บอเกลือ   0-20 4.66 3.45 13.8 140.0 719 79.0 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
จ.นาน(พันธุแเชียงใหม 80):แปลง 2 20-33 4.72 1.51 4.3 65.7 209 18.2 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
 33+ 4.8 0.71 6.5 46.4 259 23.7 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
โครงการพระราชด าริฯปางตอง บานปางตอง 0-28 5.28 5.44 2.6 55.1 441.6 173.6 1.12 0.95 27.11 33.58 3.6 
ต.หมอกจ าแปุ อ.เมือง จ.แมฮองสอน   28-56 5.67 4.3 3.1 41.48 254 38.16 1.09 0.28 24.53 40.95 0.29 
(พันธุแเชียงใหม 80) 56-100 5.18 2.98 1.8 27.58 669.6 30.51 0.75 0.15 14.67 34.92 2.36 
บานรวมไทย ต.หมอกจ าแปุ อ.เมือง 0-18 4.42 9.52 4.2 28.36 13.77 10.74 0.87 0.26 83.15 4.44 2.45 
จ.แมฮองสอน(พันธุแเชียงใหม 80)   18-33 4.31 5.75 1.9 14.74 11.59 6.865 0.97 0.13 58.07 3.88 0.7 
 33-64 4.49 2.36 0.9 7.403 12.75 3.624 0.56 0.08 28.3 3.51 1.76 
 64-100 5.01 1.24 1 6.056 13.36 2.663 0.24 0.14 11.74 3.92 0.09 
บานหนองหา ต.รมเย็น อ.เชียงค า จ.พะเยา ไมไดวิเคราะหแ            
พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบพันธุ ์             
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม บานขุนวาง  0-14 4.23 5.07 115.7 189.1 59.05 9.808 0.67 0.73 87.44 5.27 5.50 
ต.แมวิน อ.แมวาง จ.เชียงใหม 14-24 4.86 7.32 12.5 56.7 24.26 4.764 0.53 0.52 50.42 5.32 0.17 
(H420/9 ML2/4-78-62-26, H528/46  24-38 4.7 5.05 10.8 47.37 24.28 6.131 0.75 0.28 55.34 7.14 0.43 
ML2/10-29-65-23) 38+ 4.64 2.32 3.2 5.85 114.6 18.46 0.51 0.10 40.36 7.76 0.23 
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม บานขุนแมวาก 0-20 5.28 2.78 31 114.4 171.2 23.2 0.25 0.45 45.61 12.99 5.27 
ต.แมนาจร อ.แมแจม จ.เชียงใหม (H420/9 20-54 4.55 0.98 5.5 44.5 213.9 6.58 0.01 0.1 12.62 1.02 0.28 
ML3/1-106-WW29)-แปลงใตรมเงา 30% 54-100 4.78 0.44 8.1 24.34 180.2 5.239 0 0.06 7.62 0.83 2.06 
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม บานขุนแมวาก 0-13 5.19 4.72 115.7 118.3 360.9 29.17 0.42 0.77 53.5 28.5 0.41 
ต.แมนาจร อ.แมแจม จ.เชียงใหม (H420/9 13-31 4.36 3.68 11 79.7 88.13 32.38 0.18 0.19 47.44 18.38 0.4 
ML3/1-106-WW29) -แปลงใตรมเงา 70% 31-60 4.32 2.64 6.3 48.32 25.36 15.43 0.11 0.08 28.27 16.51 0.32 
 60-100 4.49 1.48 2.8 56.43 31.78 20.99 0.33 0.09 27.53 16.5 0.17 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บานดอย 0-15 5.33 9.76 11.4 309.8 988.1 188.3 4.8 1.72 62.44 38.4 0.62 
ชาง ต.วาวี อ.แมสรวย จ.เชียงราย(H420/9 15-28 5.46 8.29 6.2 173.9 974.9 141 4.31 1.03 49.33 26.23 1.82 
ML3/1-106-WW29) 28-60 4.87 5.06 1.3 71.59 650.2 140.8 4.44 0.46 39.48 17.35 2.38 
พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพนัธุ ์             

บานแมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  0-15 4.4 4.02-5.47 0.08-8.37 210-390 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 

จ.เชียงใหม 15-30 4.4 3.54-5.15 0.32-6.08 180-380 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
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ลักษณะ/สถานที ่ ระดับความลกึ(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg) Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(mg/kg) 
บานยางครก ต.ยางเปียง อ.อมกเอย จ. 0-16 5.55 3.66 24.13 68.77 360.9 29.17 3.702 121.500 267.1 372.3 ไมไดวิเคราะหแ 
เชียงใหม 16-39 5.90 0.43 31.50 35.58 88.13 32.38 3.062 4.923 83.9 98.8 ไมไดวิเคราะหแ 
 29-57 5.37 0.52 26.50 48.66 25.13 15.43 3.170 3.519 61.0 29.4 ไมไดวิเคราะหแ 
 57+ 5.28 0.39 6.73 59.72 31.78 20.99 2.812 2.746 32.3 18.1 ไมไดวิเคราะหแ 
บานมอนจอง ต.มอนจอง อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทาวังผา จ.นาน 0-13 5.85 2.59 12.15 293.58 79.60 80.65 6.435 6.47 267.8 585.7 ไมไดวิเคราะหแ 
:แปลงสูง 839 ม. 23-54 5.56 1.17 4.30 97.46 75.49 86.49 4.342 2.248 140.4 289.4 ไมไดวิเคราะหแ 
 54+ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทาวังผา จ.นาน 0-25 5.13 7.09 9.15 147.75 89.73 76.58 26.9 16.5 403.2 1436 ไมไดวิเคราะหแ 
:แปลงสูง 1400 ม. 25+ 5.47 1.74 3.00 29.55 65.43 79.70 13.64 2.742 224.6 304.7 ไมไดวิเคราะหแ 
             

บานหวยฮอม ต.หวยฮอม  อ.แมลานอย   0-14 5.6 5.07 37.7 114.8 1252 281.3 0.43 1.19 162.9 35.85 5.5 

จ.แมฮองสอน   14-34 5.22 2.57 17.3 120.2 795.2 208.4 0.37 0.2 107.7 11.16 1.96 

 34-48 5.23 1.12 35.5 120.2 795.2 208.4 0.22 0.08 52.54 3.83 3.18 

 48-70 5.44 0.46 30.8 83.22 470.2 160.7 0.15 0.13 26.92 2.23 0.27 

บานมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โปุงงาม อ.แมสาย จ.
เชียงราย 

ไมไดวิเคราะหแ ไมได
วิเคราะหแ 

ไมได
วิเคราะหแ 

ไมไดวิเคราะหแ ไมได
วิเคราะหแ 

ไมได
วิเคราะหแ 

ไมได
วิเคราะหแ 

ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 

ปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม  5.5-6 1-3 60-80 › 0.75 601.17-
1001.95 

> 194.44 0.3-10 2-10 2-20 < 50 0.5-1(sandy loams) 
1-2 (clay loams) 

หมายเหตุ  วิเคราะหแโดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร, ปริมาณธาตุอาหารในดินท่ีเหมาะสม อางอิงจาก Smith (1986) 
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ลักษณะทางกายภาพของกาแฟอะราบิกา 
1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบวา มีลักษณะไมแตกตางกันทางสถิติในขนาดของกาแฟกะลา และ

ความหนาของสารกาแฟ แตมีความแตกตางกันทางสถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด จ านวนเมล็ด
กาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัม  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1-4  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry และลักษณะของ
รองกาแฟ โดยมีความกวางกะลาเฉล่ีย 0.83 ซม.  ยาวกะลาเฉล่ีย 1.21 ซม.  หนากะลาเฉล่ีย 0.51 ซม.  กวาง
สารกาแฟเฉล่ีย 0.7 ซม. ยาวสารกาแฟเฉล่ีย 0.93 ซม.  หนาสารกาแฟเฉล่ีย 0.39 ซม.  น้ าหนักของสารกาแฟ 
1,000 เมล็ดเฉล่ีย 149.6 กรัม จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัมเฉล่ีย 679 เมล็ด  เปอรแเซ็นตแ เมล็ด
กาแฟเกรด 1 เฉล่ีย 41.51%  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉล่ีย 36.03%  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3 
เฉล่ีย 8.61%  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉล่ีย 1.22%  เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A เฉล่ีย 86.15%  
เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry เฉล่ีย 9.38%  รองของสารกาแฟแบบตรงลึกเฉล่ีย 22.3%  รองของสารกาแฟ
แบบตรงต้ืนเฉล่ีย 53.81%  รองของสารกาแฟแบบโคงลึกเฉล่ีย 22.46% และรองของสารกาแฟแบบโคงต้ืน
เฉล่ีย 18.35% (ตารางท่ี 5.3) 

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) ไมสามารถ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมไดวิเคราะหแในบางลักษณะ โดยมีความกวางกะลาเฉล่ีย 0.84 ± 
0.03 ซม. (%RSD=3.76)  ยาวกะลาเฉล่ีย 1.22±0.05 ซม. (%RSD=4.11)  หนากะลาเฉล่ีย 0.52±0.03 ซม. 
(%RSD=5.85)  กวางสารกาแฟเฉล่ีย 0.71±0.03 ซม. (%RSD=4.16)  ยาวสารกาแฟเฉล่ีย 0.95±0.06 ซม. 
(%RSD=6.64)  หนาสารกาแฟเฉล่ีย 0.40±0.03 ซม. (%RSD=7.24)  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด
เฉล่ีย 158.40±18.87 กรัม (%RSD=11.91)  จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัมเฉล่ีย 643.89±72.33 
เมล็ด (%RSD=11.23)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉล่ีย 48.64±18.81% (%RSD=38.67)  เปอรแเซ็นตแ
เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉล่ีย 31.36±11.95% (%RSD=38.11) เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉล่ีย 5.37%  
เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉล่ีย 0.72  เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A เฉล่ีย 85.02±6.37% (%RSD=7.5)  
เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry เฉล่ีย 10.19±4.72% (%RSD=46.34)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรองแบบตรง
ลึกเฉล่ีย 23.61±21.77% (%RSD=92.2)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรองแบบตรงต้ืนเฉล่ีย 17.65±14.05% 
(%RSD=79.6)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรองแบบโคงลึกเฉล่ีย 32.07±24.73% (%RSD=77.12)  เปอรแเซ็นตแ
เมล็ดมีลักษณะรองแบบโคงต้ืนเฉล่ีย 33.04±25.25% (%RSD=76.43) (ตารางท่ี 5.3) 

และกาแฟอะราบิกาท่ีไมทราบพันธุแที่ปลูกในหมูบานเดียวกัน (บานสันเจริญ อ.ทาวังผา จ.นาน) พบวา 
มีความแตกตางกันทางสถิติในดานขนาดของสารกาแฟ (ขนาดเมล็ดเกรด 1-4) และลักษณะรองของสารกาแฟ 
เนื่องจากมีความแตกตางกันในความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง (849 และ 1400 เมตร)  ระบบการปลูก  
การปฎิบัติดูแลรักษา และปริมาณธาตุอาหารในดิน (ตารางท่ี 5.1-5.4) 
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing  

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบวา มีความแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคะแนนเฉล่ีย 79.72 ± 0.97 
คะแนน (%RSD=1.22) จาก 100 คะแนน ซึ่งพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 ท่ีปลูกบานหวยหมาก จ.เชียงราย มี
คะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ียสูงท่ีสุดคือ 82.56±3.64 คะแนน (%RSD=4.41) รองลงมาคือบานใบหนา จ.
เชียงใหม และบานพะอัน จ.เชียงใหม ท่ีมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 82.03±1.6 คะแนน (%RSD=1.95) 
และ 81.88±0.81 คะแนน (%RSD=0.99) ตามล าดับ แตไมมีความแตกตางทางสถิติในวิธีการแปรรูป คือ แปร
รูปวิธีแบบแหงวิธีท่ี 1 ใหคะแนนการชิมมากท่ีสุดคือ 80.89±2.14 คะแนน (%RSD=2.64) คะแนน รองลงมา
คือ แบบกึ่งเปียก  แบบเปียก  และแบบแหงแบบท่ี 2 ท่ีมีคะแนนการชิม 79.8±3.28 คะแนน (%RSD=4.11)  
79.68±2.92 คะแนน (%RSD=3.66) และ 78.51±3.12 คะแนน (%RSD=3.58) ตามล าดับ และมีกล่ิน
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แตกตางกันในแตละพื้นท่ีและวิธีการแปรรูป คือ กล่ินมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผ้ึง ดอกไม
อบแหง กาแฟคั่ว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผ้ึง อบเชย สมุนไพร ผลไม โกโก ขนมอบ และดอกไม (ตารางท่ี 5.4)  

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และท่ีไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม
สามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของลักษณะทางกายภาพเพราะไมไดวิเคราะหแในบางตัวอยาง โดย
มีคะแนนเฉล่ีย 79.91±2.42 คะแนน (%RSD=3.03) จาก 100 คะแนน ซึ่งพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-
106-WW29/14 ท่ีปลูกบานขุนแมวาก จ.เชียงใหม มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ียสูงท่ีสุดคือ 85.25 คะแนน 
รองลงมาคือพันธุแคาติมอรแท่ีไมสามารถระบุสายพันธุแท่ีปลูกบานแมตอนหลวง จ.เชียงใหม และพันธุแคาติมอรแ 
H420/9 ML3/1-106-WW29/13 ท่ีปลูกบานขุนแมวาก จ.เชียงใหม ท่ีมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉล่ีย 83.88 
คะแนน และ 82.75 คะแนน ตามล าดับ และมีกล่ินแตกตางกันในแตละพื้นท่ี วิธีการแปรรูปและสายพันธุแ คือ 
กล่ินมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผ้ึง ดอกไมอบแหง  กาแฟค่ัว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผ้ึง อบเชย 
สมุนไพร ผลไม โกโก ขนมอบ ดอกไม พีช แอีบปริคอท พลัม เฮเซนัท กลวยสุก อัลมอลลแ คาราเมล เนย 
แอปเปิล ดอกมะลิ มะนาว และการบูร (ตารางท่ี 5.4) 
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ตารางท่ี 5.3  ลกัษณะทางกายภาพได้แก ่ขนาดของกาแฟกะลาและสารกาแฟ น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด(กรัม) จ านวนเมล็ดตอ่น้ าหนัก 100 กรัม(เมล็ด) เปอร์เซ็นต์เมล็ดปกติแยกตามเกรด 1-4 ของกาแฟอะราบิกาพันธ์ุคาติมอร์ 
เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตวัอย่าง ใน 18 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน แม่ฮ่องสอน และพะเยา 

สถานที ่
ขนาดของกาแฟกะลา(เซนติเมตร) ขนาดของสารกาแฟ(เซนติเมตร) น้ าหนักสารกาแฟต่อ 

1000 เมล็ด(กรัม) 
จ านวนเมลด็ต่อน้ าหนกั 

100 กรัม(เมล็ด) 
เมล็ดกาแฟปกติ (เปอร์เซ็นต์) 

กว้าง ยาว หนา กว้าง ยาว หนา เกรด 1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80             
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม 0.79 1.17 0.49 0.63 d 0.89 efgh 0.40 150.0 cd 666 de 55.28 b 28.45 egh 7.71 bcd 3.50 a 
บานผีปาน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 0.80 1.18 0.54 0.69 bc 0.95 bcde 0.42 147.5 d 668 de 48.34 bc 33.83 def 5.05 cde 0.51 defg 
บานใบหนา อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 0.83 1.21 0.52 0.72 ab 0.97 abcd 0.40 173.8 a 568 g 72.86 a  17.40 i 1.75 de 0.11 fg 
บานนาเกียน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 0.83 1.22 0.52 0.71 abc 0.91 defg 0.35 142.5 de 723 bc 42.63 cd 38.06 cde 9.78 bc 1.87 cd 
บานพะอัน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 0.87 1.25 0.55 0.73 ab  0.95 bcdef 0.39 164.3 b 613 f 70.70 a 19.10 i 1.78 de 0.18 efg 
บานแบแล อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 0.81 1.19 0.52 0.69 bc 1.01 ab 0.41 162.5 b 598 fg 25.43 e 51.58 a 8.49 bc 1.80 cd 
บานขุนตื่นนอย อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 0.85 1.21 0.53 0.71 abc 0.82 h 0.35 122.3 f 828 a 21.35 e 31.28 efg 20.10 a 1.58 cde 
บานคุมแปลง 5 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 0.85 1.25 0.47 0.73 ab 0.99 abc  0.38 158.3 bc 632 ef 38.06 d 42.87 bc 4.74 cde 0.15 efg 
บานคุมแปลง 7 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 0.84 1.24 0.47 0.73 ab 0.97 bcd 0.39 157.5 bc 635 ef 37.61 d 43.11 bc 5.41 cde 0.29 efg 
บานทุงยาว อ.แมแจม จ.เชียงใหม 0.81 1.15 0.49 0.71 abc 0.87 gh 0.38 135.5 e 750 b 35.58 d 41.15 cd 8.30 bc 0.35 efg 
บานสบวาก อ.แมแจมจ.เชียงใหม 0.84 1.18 0.53 0.76 a 0.94 cdefg 0.36 165.0 ab 623 f 53.00 b 30.30 fg 1.05 e 0.00 g 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แมสรวย จ.เชียงราย 0.87 1.21 0.56 0.70 bc 0.88 efgh 0.36 133.8 e 760 b 24.45 e 42.69 bc 12.36 b 2.09 bc 
บานปางขอน อ.แมสรวย จ.เชียงราย 0.86 1.20 0.53 0.72 ab 0.98 abcd 0.42 146.0 d 700 cd 41.46 cd 37.99 cde 7.95 bcd 1.50 cdef 
บานหวยหมาก อ.แมสรวย จ.เชียงราย 0.81 1.17 0.54 0.66 cd 0.88 fgh 0.40 147.0 d 700 cd 17.59 e 49.84 ab 18.68 a 3.35 ab 
บานหวยขาบ อ.บอเกลือ จ.นาน 0.79 1.18 0.53 0.68 bcd 0.92 cdefg 0.39 133.8 e 748 b 16.15 e 45.51 abc 20.50 a 3.33 ab 
บานปางตอง อ.เมือง จ.แมฮองสอน 0.83 1.25 0.47 0.69 bc 0.96 bcd 0.40 143.1 de 699 cd 24.92 e 49.01 ab 8.77 bc 0.63 defg 
บานรวมไทย อ.เมือง จ.แมฮองสอน 0.83 1.30 0.48 0.71 abc 1.04 a 0.40 162.9 b 614 f 54.16 b 21.90 hi 9.25 bc 0.55 defg 
บานหนองหา อ.เชียงค า จ.พะเยา 0.78 1.14 0.49 0.69 bc 0.91 defg 0.39 147.8 d 708 cd 67.65 a 24.40 ghi 3.35 cde 0.28 efg 
ค่าเฉลี่ย 0.83 1.21 0.51 0.70 0.93  0.39 149.6 679 41.51  36.03 8.61 1.22 
F-test สถานที ่ ns ns ns ** ** ns ** ** ** ** ** ** 
C.V. สถานที่(%) 5.12 6.25 9.74 3.86 3.53 7.98 3.2 2.6 11.94 10.25 35.07 54.19 
F-test วิธีการแปรรูป ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. วิธีการแปรรูป(%) 4.98 4.84 18.39 5.31 6.67 8.7 9.41 10.2 44.7 28.9 75.41 109 
             
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ             
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML2/4-78-62-26 0.81 1.15 0.52 0.7 0.91 0.42 165.9 624 24.7 42.1 5.3 0.3 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/6 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 0.72 0.95 0.39 156.1 643 45.15 32.86 1.78 0 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/10 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 161.5 620 53.9 27.28 0.62 0 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/13 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 0.7 0.93 0.38 166.1 605 56.37 25.12 0.43 0 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/14 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 165.1 608 49.73 31.66 0.58 0.17 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/15 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 153.6 650 43.49 28.26 1.02 0 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/23 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 149 671 41.32 39.56 0.92 0.44 
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สถานที ่
ขนาดของกาแฟกะลา(เซนติเมตร) ขนาดของสารกาแฟ(เซนติเมตร) น้ าหนักสารกาแฟต่อ 

1000 เมล็ด(กรัม) 
จ านวนเมลด็ต่อน้ าหนกั 

100 กรัม(เมล็ด) 
เมล็ดกาแฟปกติ (เปอร์เซ็นต์) 

กว้าง ยาว หนา กว้าง ยาว หนา เกรด 1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/24 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 160.8 621 43.12 33.41 0.79 0.19 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/26 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 153.6 650 43.87 29.1 0.56 0.18 
พันธุแคาติมอรแ H528/46 ML2/10-29-65-23 0.85 1.22 0.55 0.72 0.92 0.38 159 623 64.45 18.83 1.73 0.13 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแที่ไมทราบพันธุแ             
บานแมตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 0.86 1.31  0.56 0.76 1.06 0.45  211.50 485 81.40  9.18 1.05 0.00 
บานยางครก อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 0.92  1.34  0.57 0.78  1.13  0.49  222.50  450  83.60  4.95  0.00  0.00 
บานมอนจอง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 0.88  1.27  0.54  0.72  0.97  0.40  165.00  603   71.98  18.25 2.08 0.10  
บานสันเจริญ (839 เมตร) อ.ทาวงัผา จ.นาน 0.85  1.18  0.56  0.68  0.92  0.43  157.00  654  45.11  42.20 6.48 1.07 
บานสันเจริญ (1400 เมตร) อ.ทาวังผา จ.นาน 0.85  1.26  0.52  0.72  0.97  0.41  165.00  613  83.95  11.08 0.80 0.15  
บานหวยฮอม อ.แมลานอย จ.แมฮองสอน 0.81  1.23 0.48  0.70  1.03  0.41  175.12  573  55.75  24.54 6.10 0.17 
บานมูเซอผาฮี้ อ.แมสาย จ.เชียงราย 0.84  1.22  0.52  0.71  0.97  0.41  163.75  610  67.30  21.13 2.55  0.20 
ค่าเฉลี่ย 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 0.84 1.22 0.52 0.71 0.95 0.40 158.40 643.89 48.64 31.36 5.37 0.72 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 35 ตัวอย่าง 29 สถานที่ 0.03 0.05 0.03 0.03 0.06 0.03 18.87 72.33 18.81 11.95 5.60 1.02 
%RSD 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 3.76 4.11 5.85 4.16 6.64 7.24 11.91 11.23 38.67 38.11 104.32 141.62 
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ตารางท่ี 5.4 ลักษณะทางกายภาพได้แก่ เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ เกรด A เปอร์เซ็นต์เมล็ดกลม ลักษณะร่องของสารกาแฟ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ตามแบบของ Specialty Coffee 

Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ของกาแฟอะราบิกาพันธ์ุคาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน แม่ฮ่องสอน และพะเยา 

สถานที่/พนัธุ ์
เมล็ดกาแฟ เกรด A 

(เปอร์เซ็นต์) 
เมล็ดกลม

(เปอร์เซ็นต์) 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ(เปอร์เซ็นต์) คุณภาพการชิม แบบ 

Cup testing (คะแนน) 
หมายเหต ุ

ตรงลึก ตรงตืน้ โค้งลกึ โค้งตื้น 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80         
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม 91.43 ab 4.10 ef 6.75 ef 4.75 b 6.25 d 82.25 a 79.50 ab กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นช็อคโกแลต กลิ่นขนมปังขิง กลิ่นเนย กลิ่นน้ าผึง้ กลิ่น

ดอกไมอบแหง 
บานผีปาน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 87.23 bcde 13.83 bc 8.99 def 4.25 b 78.26 a 8.50 ef 81.69 ab กลิ่นดอกไมอบแหง กลิ่นกาแฟคั่ว 
บานใบหนา อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 92.00 ab 7.44 cdef 16.00 bcde 43.00 a 13.00 cd 28.00 bc 82.03 ab กลิ่นถั่ว 
บานนาเกียน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 90.47 abc 6.85 cdef 12.00 cdef 45.00 a 12.00 cd 32.50 b 81.35 ab รสหวาน กลิ่นดอกไมอบแหง 
บานพะอัน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 91.58 ab 8.05 bcdef 19.50 bcd 38.25 a 25.00 bc 17.25 cdef 81.88 ab รสหวานเล็กนอย กลิ่นธัญญพืช 
บานแบแล อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 85.49bcde 11.15 bcde 6.00 ef 4.25 b 83.50 a 6.25 f 80.98 ab กลิ่นกาแฟคั่ว กลิ่นน้ าผึ้ง 
บานขุนตื่นนอย อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 72.73 f 20.30 a 25.50 b 20.25 b 30.25 b 24.00 bcd 80.87 ab กลิ่นอบเชย กลิ่นหอม รสหวาน 
บานคุมแปลง 5 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 85.67 bcde 6.98 cdef 7.00 ef 6.25 b 74.00 a 12.75 def 77.96 b กลิ่นสมุนไพร กลิ่นช็อกโกเลต 
บานคุมแปลง 7 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 86.14 bcde 5.82 ef 9.63 def 6.13 b 76.38 a 7.88 ef 77.92 b กลิ่นสมุนไพร 
บานทุงยาว อ.แมแจม จ.เชียงใหม 85.03 bcde 13.53 bcd 21.50 bc 20.75 b 36.25 b 21.50 bcde 78.31 b กลิ่นถั่ว กลิ่นธัญญพืช 
บานสบวาก อ.แมแจมจ.เชียงใหม 84.35 bcde 13.20 bcd 25.75 b 19.00 b 30.25  b 25.00 bcd 77.72 b กลิ่นธัญญพืช กลิ่นถั่ว 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แมสรวย จ.เชียงราย 79.49 e 14.59 ab 79.49 a 5.50 b 4.50 d 83.25 a 81.25 ab กลิ่นช็อคโกแล็ต กลิ่นผลไม 
บานปางขอน อ.แมสรวย จ.เชียงราย 87.39 bcd 8.59 bcdef 87.39 a 7.75 b 7.25 d 76.25 a 79.00 ab กลิ่นขนมอบ กลิ่นเครื่องเทศ กลิ่นดอกไม กลิ่นธัญญพืช 
บานหวยหมาก อ.แมสรวย จ.เชียงราย 86.11 bcde 7.01 cdef 86.11 a 8.50 b 11.75 cd 72.75 a 82.56 a กลิ่นหอมนวล 
บานหวยขาบ อ.บอเกลือ จ.นาน 82.17 de 10.73 bcde 7.25 ef 5.25 b 78.50 a 9.00 ef 80.81 ab ไมมีกลิ่นพิเศษ 
บานปางตอง อ.เมือง จ.แมฮองสอน 82.70 cde 6.55 def 3.75 f 7.25 b 8.25 d 80.50 a 78.25 ab กลิ่นช็อกโกเลต กลิ่นเครื่องเทศ 
บานรวมไทย อ.เมือง จ.แมฮองสอน 85.31 bcde 6.81 cdef 6.25 ef 9.25 b 12.25 cd 72.25 a 80.50 ab กลิ่นดอกไม กลิ่นถั่ว กลิ่นเครื่องเทศ กลิ่นโกโก 
บานหนองหา อ.เชียงค า จ.พะเยา 95.40 a 3.33 f 16.75 bcde 22.00 b 29.75 b 16.75 cdef 72.38 c ไมมีกลิ่นพิเศษ 
ค่าเฉลี่ย 86.15 9.38 24.76 15.41 34.3 37.59 79.72  
F-test สถานที ่ ** ** ** ** ** ** **  
C.V. สถานที่(%) 4.17 34.73 22.3 53.81 22.46 18.35 2.53  
F-test วิธีการแปรรูป ns ns ns ns ns ns ns  
C.V. วิธีการแปรรูป(%) 7.04 55.19 115 100.97 103.63 82.05 3.64  
         
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ         
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML2/4-78-62-26 72.1 21.9 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/6 79.79 12.77 19.93 12.4 40 27 79.75 กลิ่นพีช กลิ่นแอีบปริคอท กลิ่นพลัม กลิ่นเฮเซนัท  
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/10 81.8 11.17 27.4 13.07 36.33 23.2 76.75 กลิ่นดอกไม กลิ่นถั่ว กลิ่นสมุนไพร 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/13 81.92 8.56 42.97 14.3 24.93 17.8 82.75 กลิ่นกลวยสุก กลิ่นอัลมอลลแ กลิ่นขนมปังขิง กลิ่นผลไม 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/14 81.97 11.46 39.1 17.27 21.57 22.07 85.25 กลิ่นคาราเมล กลิ่นเนย- กลิ่นช็อกโกแลต แอปเปิล 
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สถานที่/พนัธุ ์ เมล็ดกาแฟ เกรด A 
(เปอร์เซ็นต์) 

เมล็ดกลม
(เปอร์เซ็นต์) 

ลักษณะร่องของสารกาแฟ(เปอร์เซ็นต์) คุณภาพการชิม แบบ 
Cup testing (คะแนน) 

หมายเหต ุ
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/15 72.77 17.83 24.67 18.4 29.67 27.27 80.5 กลิ่นดอกมะลิ กลิ่นแอ฿ปริคอท  กลิ่นน้ าผึ้ง 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/23 81.8 12.11 34.2 10.3 31.53 23.97 81.5 กลิ่นอัลมอล กลิ่นฮาเซลนัท กลิ่นช็อกโกแลต กลิ่นมะนาว 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/24 77.32 12.87 32.73 22.73 24.73 19.8 80.75 กลิ่นการบูร ขนมปังขิง กลิ่นช็อกโกแลต 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/26 73.53 18.24 16 14.7 28.83 40.47 80.25 กลิ่นดอกไม กลิ่นดอกมะลิ กลิ่นช็อกโกแลต 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ H528/46 ML2/10-29-65-23 85 13.7 14 56 10 20 79.13 กลิ่นโกโก ดอกไม ถั่ว ช็อกโกแลต กลิ่นผลไม 
         
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแที่ไมทราบพันธุแ         
บานแมตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 91.53 8.28  14.25 16.5 29 40.25 83.88 กลิ่นสมุนไพร กลิ่นคาราเมล กลิ่นผลไมแหง กลิ่นเนย รสหวาน 
บานยางครก อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 86.18 9.55  24.25  6.25 53.25 16.25 77.35  กลิ่นถั่ว 
บานมอนจอง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 92.20  7.20  23.5  36.5 12.5  27.5 80.77  ไมมีกลิ่นพิเศษ 
บานสันเจริญ (839 เมตร) อ.ทาวงัผา จ.นาน 93.78  1.89  5.25  4.75  83.75 6.25  78.47  กลิ่นเครื่องเทศ 
บานสันเจริญ (1400 เมตร) อ.ทาวังผา จ.นาน 95.83  3.65  25.5  32.5  21.5  20.5 80.25  กลิ่นหอม รสหวาน 
บานหวยฮอม อ.แมลานอย จ.แมฮองสอน 86.51  8.03  2  5.5  6.25  86.25 76.39  กลิ่นถั่ว 
บานมูเซอผาฮี้ อ.แมสาย จ.เชียงราย 90.98  8.53  11.5  41.5  19  28 78.12  กลิ่นธัญญพืช 
         
ค่าเฉลี่ย 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 85.02 10.19 23.61 17.65 32.07 33.04 79.91  
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 6.37 4.72 21.77 14.05 24.73 25.25 2.42  
%RSD 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 7.50 46.34 92.20 79.60 77.12 76.43 3.03  
หมายเหตุ  วิเคราะหแโดยนักวิชาการของศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
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องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางกายภาพ 
1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบวา ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมได

วิเคราะหแในบางตัวอยาง โดยมี pH เฉล่ีย 5.12±0.17 (%RSD=3.53)  Total Acid Content เฉล่ีย 
3.43±1.56% (%RSD=45.57)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 4.48±0.36% (%RSD=8.11)  Color (L) เฉล่ีย 
39.93±1.06% (%RSD=2.68)  Color (a) เฉล่ีย 8.21±1.14% (%RSD=13.92)  Color (b) เฉล่ีย 
3.48±0.69% (%RSD=19.84)  Moisture content เฉล่ีย 2.42±0.59% (%RSD=24.38)  Sugar Content 
เฉล่ีย 5.99±1.72% (%RSD=28.73)  Nitrogen contain เฉล่ีย 14.03±0.55% (%RSD=3.93)  ปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 4.14±0.590Brix (%RSD=14.16)  Tartaric acid content เฉล่ีย 0.02% (%
RSD=12.16)  Oil content เฉล่ีย 12.86±1.8% (%RSD=14.02)  Ash content เฉล่ีย 4.86±0.33% (%
RSD=6.83) (ตารางท่ี 5.5) 

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม
สามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมไดวิเคราะหแในบางตัวอยาง โดยมี pH เฉล่ีย 5.6±0.13 (%
RSD=2.57)  Total Acid Content เฉล่ีย 2.44±1.48% (%RSD=60.74)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 4.9±0.43% 
(%RSD=8.72)  Color (L) เฉล่ีย 17.4±17.06% (%RSD=92.72)  Color (a) เฉล่ีย 6.27±1.59% (%
RSD=25.36)  Color (b) เฉล่ีย 4.48±1.02% (%RSD=22.72)  Moisture content เฉล่ีย 1.76±0.72% (%
RSD=41.46) Sugar Content เฉล่ีย 4.22±2.22% (%RSD=52.69)  Nitrogen contain เฉล่ีย 
14.45±0.81% (%RSD=5.59)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 5.81±2.740Brix (%RSD=47.26)  
Tartaric acid content เฉล่ีย 0.02±0.01% (%RSD=37.11)  Oil content เฉล่ีย 13.65±1.51% (%
RSD=11.07)  Ash content เฉล่ีย 4.54±0.36% (%RSD=7.88) (ตารางท่ี 5.5) 
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางเคมี 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบวา ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมได
วิเคราะหแในบางตัวอยาง โดยมีปริมาณ Furans เฉล่ีย 225.65±50.28 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.28)  
Pyridine เฉล่ีย 690.5±107.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.54)  Caffeine เฉล่ีย 17,878±2,696.87 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.08)  Quinic Acid เฉล่ีย 6,850.75±1,551.27 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.64)  
Chlorogenic Acid เฉล่ีย 118.25±13.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=11.3)  Trigonelline เฉล่ีย 
4,476±1,891.3 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=42.25)  Pyrene เฉล่ีย 4.14±0.63 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%
RSD=15.1)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 0.72±0.18 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=25.44)  Fluoranthene 
เฉล่ีย 0.23±0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=35.61) ตรวจไมพบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) และ 
Ochratoxin A เฉล่ีย 2.1±0.42 ppb unit (%RSD=19.92)  Cafestol เฉล่ีย 0.59 มิลลิกรัม/ลิตร  Kahweol 
เฉล่ีย 1.13  มิลลิกรัม/ลิตร  และสัดสวนของ Cafestol:Kahweol เทากับ 0.52 (ตารางท่ี 5.6) 

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม
สามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมไดวิเคราะหแในบางตัวอยาง โดยมีปริมาณ Furans เฉล่ีย 
205.31±31.21 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.2)  Pyridine เฉล่ีย 581.09±145 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=24.95)  
Caffeine เฉ ล่ีย 16,257.7±1,813.9 มิลลิกรัม/ ลิตร (%RSD=11.16)   Quinic Acid เฉล่ีย 
5,825.55±1,308.54 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.46)  Chlorogenic Acid เฉล่ีย 122.27±19.36 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=15.83)  Trigonelline เฉล่ีย 5,751.46±2,068.3 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=35.96)  Pyrene 
เฉล่ีย 3.53±0.61 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=17.16)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 0.62±0.12 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม (%RSD=19.74)  Fluoranthene เฉล่ีย 0.21±0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=36.92)  ตรวจไม
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พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉล่ีย 2.17±0.51 ppb unit (%RSD=23.33)  
Cafestol เฉล่ีย 0.56±0.07 มิลลิกรัม/ลิตร(%RSD=12.19)  Kahweol เฉล่ีย 1.09±0.14 มิลลิกรัม/ลิตร (%
RSD=12.64)  และสัดสวนของ Cafestol : Kahweol เทากับ 0.51±0.01 (%RSD=2.77) (ตารางท่ี 5.6) 
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเคร่ือง E-nose 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบวา ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมได
วิเคราะหแในบางตัวอยาง โดยมีกล่ินของ Garden Peas เฉล่ีย 51±8.12%(%RSD=15.93)  Blackcurrant 
เฉล่ีย 23±7.28%(%RSD=31.65)  Butter เฉล่ีย 23.6±3.36%(%RSD=14.24)  Caramel เฉล่ีย 
24.2±1.92%(%RSD=7.95)  Roasted peanuts เฉล่ีย 26.4±3.36%(%RSD=12.73)  และ Roasted 
coffee เฉล่ีย 32.8±6.26%(%RSD=19.09) (ตารางท่ี 5.7) 

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม
สามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมไดวิเคราะหแในบางตัวอยาง โดยมีกล่ินของ Garden Peas 
เฉล่ีย 43.88±11.16%(%RSD=25.42)  Blackcurrant เฉล่ีย 24.19±6.64%(%RSD=27.43)  Butter เฉล่ีย 
26.31±6.17%(%RSD=23.46)  Caramel เฉล่ีย 24.56±3.2%(%RSD=13.04)  Roasted peanuts เฉล่ีย 
27.94±3.34%(%RSD=11.94)  และ Roasted coffee เฉล่ีย 30.88±3.5%(%RSD=11.34) (ตารางท่ี 5.7) 
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแบบ Simple Sensorial Analysis 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบวา ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมได
วิเคราะหแในบางตัวอยาง จากคะแนนเต็ม 5 คะแนนคือ Visual เฉล่ีย 3.15±0.34 คะแนน (%RSD=10.65)  
Olfactive เฉล่ีย 3.13±0.36 คะแนน (%RSD=11.66)  Gustative เฉล่ีย 2.98±0.26 คะแนน(%RSD=8.61)  
General Impression เฉล่ีย 3.1±0.14 คะแนน(%RSD=4.42) ซึ่งมีคะแนนเฉล่ียรวม 3.09±0.15 คะแนน (%
RSD=4.9) (ตารางท่ี 5.7) 

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม
สามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติเพราะไมไดวิเคราะหแในบางตัวอยาง จากคะแนนเต็ม 5 คะแนนคือ 
Visual เฉล่ีย 3.23±0.28 คะแนน(%RSD=8.68)  Olfactive เฉล่ีย 3.09±0.26 คะแนน(%RSD=8.38)  
Gustative เฉล่ีย 2.95±0.26 คะแนน(%RSD=8.77)  General Impression เฉล่ีย 3.07±0.15 คะแนน(%
RSD=4.74) ซึ่งมีคะแนนเฉล่ียรวม 3.09±0.14 คะแนน(%RSD=4.43) (ตารางท่ี 5.7) 
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ตารางท่ี 5.5  องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบตัิทางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธ์ุคาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน แม่ฮ่องสอน และพะเยา 
 

pH 
Total Acid 

Content (%) 
Ash 

Alkalinity(%)  
Color(L), 

(%) 
Color(a) 

(%) 
Color (b) 

(%)  
Moisture 

content(%) 
Sugar 

content(%) 
Nitrogen 

content (%) 
ปริมาณของแข็งที่

ละลายน้ าได (0Brix) 
Tartaric acid 
content (%) 

Oil content 
(%) 

Ash 
content(%) 

กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80              
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม 5.27 1.68 4.3735 38.41 6.33 2.82 1.6658 4 14.5085 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานผีปาน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 5.28 4.48 5.1455 39.7 8.85 2.62 2.4161 6.2 13.8716 3.8 0.015 12.2826 5.3404 
บานใบหนา อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 5.06 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 3.475 0.0125 11.9022 4.4555 
บานนาเกียน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 5.14 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 3.9 0.015 16.0254 4.6877 
บานพะอัน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 5.19 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 4.675 0.0175 12.4472 4.8471 
บานแบแล อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 4.82 4.55 4.4228 40.17 9 3.43 2.8045 6 13.579 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานขุนตื่นนอย อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานคุมแปลง 5 อ.ฝาง จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานคุมแปลง 7 อ.ฝาง จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานทุงยาว อ.แมแจม จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสบวาก อ.แมแจมจ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แมสรวย จ.เชียงราย 5.03 3.29 4.5663 39.54 8.41 2.88 2.5844 7.3 13.7208 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานปางขอน อ.แมสรวย จ.เชียงราย 4.86 4.06 4.0262 40.92 9.08 3.97 3.2556 6.9 13.0619 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยหมาก อ.แมสรวย จ.เชียงราย 5.10 3.96 4.5414 41 9.04 4.25 2.8762 7.5 13.9646 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยขาบ อ.บอเกลือ จ.นาน 4.90 5.88 4.8616 40.77 9.23 4.56 2.7942 8.3 14.433 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานปางตอง อ.เมือง จ.แมฮองสอน 5.39 1.59 4.40075 38.6725 7.3025 3.7775 1.681825 3.5 14.2565 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานรวมไทย อ.เมือง จ.แมฮองสอน 5.32 1.41 3.999875 38.365 6.6225 3.04 1.7415 4.175 14.88385 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหนองหา อ.เชียงค า จ.พะเยา 5.19 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 4.825 0.01625 11.6176 4.9922 
ค่าเฉลี่ย พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80  5.12 3.43 4.48 39.73 8.21 3.48 2.42 5.99 14.03 4.14 0.02 12.86 4.86 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พันธุค์าติมอร์ เชียงใหม่ 80 0.18 1.56 0.36 1.06 1.14 0.69 0.59 1.72 0.55 0.59 0.00 1.80 0.33 
%RSD พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 3.53 45.57 8.11 2.68 13.92 19.84 24.38 28.73 3.93 14.16 12.16 14.02 6.83 
              
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ              
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML2/4-78-62-26 5.19 1.72 4.16 37.95 6.06 2.22 1.53 4.00 12.5420 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/6 5.27 1.33 5.27 5.27 5.27 5.27 0.96 2.00 16.1565 3.90 0.0100 14.6475 4.7342 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/10 5.25 1.33 5.25 5.25 5.25 5.25 0.96 2.00 14.5062 4.10 0.0200 13.8483 4.5415 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/13 5.24 1.47 5.24 5.24 5.24 5.24 1.05 2.00 14.4611 3.40 0.0400 14.4518 3.9642 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/14 5.21 1.40 5.21 5.21 5.21 5.21 1.15 2.00 14.9413 10.90 0.0250 16.1410 4.4708 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/15 5.22 1.26 5.22 5.22 5.22 5.22 1.21 2.00 14.7034 6.70 0.0200 14.8410 4.0192 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/23 5.24 1.33 5.24 5.24 5.24 5.24 1.00 2.00 14.6258 5.90 0.0200 14.6727 4.0113 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/24 5.25 1.40 5.25 5.25 5.25 5.25 1.23 2.00 15.4496 4.70 0.0200 14.7855 4.4115 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/26 5.26 1.54 5.26 5.26 5.26 5.26 1.11 2.00 15.0996 6.20 0.0200 15.2453 4.1580 
พันธุแคาติมอรแ H528/46 ML2/10-29-65-23 5.20 1.61 5.20 5.20 5.20 5.20 1.57 4.00 15.0161 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
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pH 

Total Acid 
Content (%) 

Ash 
Alkalinity(%)  

Color(L), 
(%) 

Color(a) 
(%) 

Color (b) 
(%)  

Moisture 
content(%) 

Sugar 
content(%) 

Nitrogen 
content (%) 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได (0Brix) 

Tartaric acid 
content (%) 

Oil content 
(%) 

Ash 
content(%) 

กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแที่ไมทราบพันธุแ                           
บานแมตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 5.06 ไมไดวิเคราะหแ 5.06 5.06 5.06 5.06 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 7.38 0.0200 12.1612 4.4416 
บานยางครก อ.อมกเอย จ.เชียงใหม 5.13 ไมไดวิเคราะหแ 5.13 5.13 5.13 5.13 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 13.85 0.0300 11.7126 4.5015 
บานมอนจอง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม 5.16 ไมไดวิเคราะหแ 5.16 5.16 5.16 5.16 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 4.95 0.0150 13.0127 4.8127 
บานสันเจริญ (839 เมตร) อ.ทาวงัผา จ.นาน 5.01 4.55 5.01 5.01 5.01 5.01 1.91 6.90 14.7766 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสันเจริญ (1400 เมตร) อ.ทาวังผา จ.นาน 5.16 ไมไดวิเคราะหแ 5.16 5.16 5.16 5.16 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 7.43 0.0200 12.1850 4.6002 
บานหวยฮอม อ.แมลานอย จ.แมฮองสอน 5.21 1.48 5.21 5.21 5.21 5.21 1.52 3.75 14.9840 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานมูเซอผาฮี้ อ.แมสาย จ.เชียงราย 5.11 ไมไดวิเคราะหแ 5.11 5.11 5.11 5.11 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 4.48 0.0100 13.7988 4.7195 
              
ค่าเฉลี่ย 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 5.16 2.44 4.90 18.40 6.27 4.48 1.76 4.22 14.4544 5.81 0.0192 13.6544 4.5394 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 0.13 1.48 0.43 17.06 1.59 1.02 0.73 2.22 0.8075 2.74 0.0071 1.5121 0.3579 
%RSD 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 2.57 60.74 8.72 92.72 25.36 22.72 41.46 52.69 5.5868 47.26 37.1050 11.0741 7.8833 
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ตารางท่ี 5.6  องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบตัิทางเคมี ของกาแฟอะราบิกาพันธ์ุคาติมอร์ จ านวน 35 ตวัอย่าง ใน 29 สถานท่ี ของจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน แม่ฮ่องสอน และพะเยา 

สถานที่/พันธุแ 
Fur 

(มก./ล) 
Pyr 

(มก./ล) 
Caff 

(มก./ล) 
 QA 

(มก./ล) 
CA (มก./

ล) 
Tri  

(มก./ล) 
Pye  

(มก./ล) 
B[a]P(ไมโครกรัม/

กิโลกรัม) 
Flu (ไมโครกรัม/

กิโลกรัม)  
B[b]f(ไมโครกรัม/

กิโลกรัม)   
OTA (ppb 

unit) 
Cafestol 
(มก./ล.) 

Kahweol 
(มก./ล.) 

Cafestol/Kah
weol ratio)  

กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80               
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม 187.5 685 14100 4240 95 3650 3.03 0.5 0.25 #DIV/0! 2 0.59 1.13 0.52 
บานผีปาน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานใบหนา อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานนาเกียน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานพะอัน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานแบแล อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานขุนตื่นนอย อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานคุมแปลง 5 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 270 795 20345 7290 126.25 6512.5 4.3 0.9 0.1625 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานคุมแปลง 7 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 282.5 802.5 20640 7867.5 118.75 6463.75 4.475 0.7625 0.13 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานทุงยาว อ.แมแจม จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสบวาก อ.แมแจมจ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แมสรวย จ.เชียงราย ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานปางขอน อ.แมสรวย จ.เชียงราย ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยหมาก อ.แมสรวย จ.เชียงราย 167 572.5 16987.5 8105 126.25 2422.5 4.4125 0.5525 0.2775 ไมไดวิเคราะหแ 2 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยขาบ อ.บอเกลือ จ.นาน 221.25 597.5 17320 6751.25 125 3331.25 4.4875 0.87 0.3275 ไมไดวิเคราะหแ 1.5 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานปางตอง อ.เมือง จ.แมฮองสอน ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานรวมไทย อ.เมือง จ.แมฮองสอน ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหนองหา อ.เชียงค า จ.พะเยา ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
ค่าเฉลี่ย พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80  225.65 690.50 17878.0 6850.75 118.25 4476.00 4.14 0.72 0.23 ไมไดวิเคราะหแ 2.10 0.59 1.13 0.52 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พันธุค์าติมอร์ เชียงใหม่ 80 50.28 107.32 2696.87 1551.27 13.36 1891.30 0.63 0.18 0.08 ไมไดวิเคราะหแ 0.42    
%RSD พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 22.28 15.54 15.08 22.64 11.30 42.25 15.10 25.44 35.61 ไมไดวิเคราะหแ 19.92    
               
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ               
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML2/4-78-62-26 205 500 15900 4470 155 3900 3.5 0.65 0.05 ไมไดวิเคราะหแ 2 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/6 205 705 15600 5900 105 6050 3.05 0.5 0.25 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 0.44 0.86 0.51 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/10 205 730 14900 6500 95 7350 3.05 0.55 0.25 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 0.52 0.98 0.53 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/13 185 450 15400 5900 125 4250 3.2 0.5 0.2 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 0.49 0.98 0.5 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/14 190 430 15300 5900 105 8050 3.05 0.6 0.25 ไมไดวิเคราะหแ 2 0.64 1.23 0.52 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/15 210 450 15210 4900 120 8050 3.02 0.6 0.25 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 0.58 1.16 0.5 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/23 190 520 15600 4950 130 8050 3.15 0.54 0.2 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 0.64 1.25 0.51 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/24 180 730 16020 4900 145 8050 3.15 0.6 0.2 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 0.55 1.01 0.54 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/26 190 490 15400 6950 140 8050 2.95 0.58 0.25 ไมไดวิเคราะหแ 2.5 0.61 1.22 0.5 
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สถานที่/พันธุแ 
Fur 

(มก./ล) 
Pyr 

(มก./ล) 
Caff 

(มก./ล) 
 QA 

(มก./ล) 
CA (มก./

ล) 
Tri  

(มก./ล) 
Pye  

(มก./ล) 
B[a]P(ไมโครกรัม/

กิโลกรัม) 
Flu (ไมโครกรัม/

กิโลกรัม)  
B[b]f(ไมโครกรัม/

กิโลกรัม)   
OTA (ppb 

unit) 
Cafestol 
(มก./ล.) 

Kahweol 
(มก./ล.) 

Cafestol/Kah
weol ratio)  

พันธุแคาติมอรแ H528/46 ML2/10-29-65-23 215 525 15950 4450 150 4300 3.5 0.6 0.05 ไมไดวิเคราะหแ 2 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแที่ไมทราบพันธุแ               
บานแมตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานยางครก อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานมอนจอง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสันเจริญ (839 เมตร) อ.ทาวงัผา จ.นาน ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสันเจริญ (1400 เมตร) อ.ทาวังผา จ.นาน ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยฮอม อ.แมลานอย จ.แมฮองสอน 181.67 315 15450 4135 95 3543.33 4.15 0.68 0.2333 ไมไดวิเคราะหแ 0.6667 ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานมูเซอผาฮี้ อ.แมสาย จ.เชียงราย ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
               
ค่าเฉลี่ย 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 205.31 581.09 16257.7 5825.55 122.27 5751.46 3.53 0.62 0.21 ไมไดวิเคราะหแ 2.17 0.56 1.09 0.51 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 31.21 145.00 1813.90 1308.54 19.36 2068.30 0.61 0.12 0.08 ไมไดวิเคราะหแ 0.51 0.07 0.14 0.01 
%RSD 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 15.20 24.95 11.16 22.46 15.83 35.96 17.16 19.74 36.92 ไมไดวิเคราะหแ 23.33 12.19 12.64 2.77 
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ตารางท่ี 5.7  องค์ประกอบทางเคมีด้านองค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแบบ Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาพันธ์ุคาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 สถานท่ี 

ของจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน แม่ฮ่องสอน และพะเยา 

สถานที่/พันธุแ 
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดวยเครื่อง E-nose (%) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 (คะแนน) 

E-VG E-FB  E-AB E-TC E-TRP E-TR Visual Olfactive Gustative General Impression เฉลี่ย 
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80            
ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม อ.แมวาง จ.เชียงใหม 55% 30% 25% 25% 30% 30% 3 2.5 3 3 2.88 
บานผีปาน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานใบหนา อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานนาเกียน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานพะอัน อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานแบแล อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานขุนตื่นนอย อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานคุมแปลง 5 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 51% 20% 26% 24% 30% 30% 3.5 3.125 2.75 3 3.075 
บานคุมแปลง 7 อ.ฝาง จ.เชียงใหม 39% 20% 23% 25% 24% 30% 3.5 3.25 3 3 3.225 
บานทุงยาว อ.แมแจม จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสบวาก อ.แมแจมจ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
ศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แมสรวย จ.เชียงราย ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานปางขอน อ.แมสรวย จ.เชียงราย ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยหมาก อ.แมสรวย จ.เชียงราย ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยขาบ อ.บอเกลือ จ.นาน ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานปางตอง อ.เมือง จ.แมฮองสอน 61% 31% 26% 26% 23% 44% 2.75 3.375 2.75 3.25 3.035 
บานรวมไทย อ.เมือง จ.แมฮองสอน 49% 14% 18% 21% 25% 30% 3 3.375 3.375 3.25 3.2525 
บานหนองหา อ.เชียงค า จ.พะเยา ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
ค่าเฉลี่ย พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80  51.00% 23.00% 23.60% 24.20% 26.40% 32.80% 3.15 3.13 2.98 3.10 3.09 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน พันธุค์าติมอร์ เชียงใหม่ 80 8.12% 7.28% 3.36% 1.92% 3.36% 6.26% 0.34 0.36 0.26 0.14 0.15 
%RSD พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 15.93 31.65 14.24 7.95 12.73 19.09 10.65 11.66 8.61 4.42 4.90 
            
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ            
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML2/4-78-62-26 40% 40% 25% 30% 30% 30% 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/6 70% 20% 20% 25% 20% 30% 3.50 3.00 2.50 3.00 3.00 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/10 40% 30% 30% 25% 30% 30% 3.50 3.00 3.50 3.50 3.40 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/13 30% 25% 25% 25% 30% 30% 3.00 3.50 3.00 3.00 3.10 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/14 45% 20% 35% 25% 30% 30% 3.50 3.50 3.00 3.00 3.30 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/15 40% 25% 30% 20% 30% 30% 3.50 3.00 3.00 3.00 3.10 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/23 30% 20% 35% 25% 30% 30% 3.50 3.00 2.50 3.00 3.00 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/24 45% 20% 25% 25% 30% 30% 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 
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สถานที่/พันธุแ 
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดวยเครื่อง E-nose (%) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 (คะแนน) 

E-VG E-FB  E-AB E-TC E-TRP E-TR Visual Olfactive Gustative General Impression เฉลี่ย 
พันธุแคาติมอรแ H420/9 ML3/1-106-WW29/26 35% 25% 35% 25% 30% 30% 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 
พันธุแคาติมอรแ H528/46 ML2/10-29-65-23 40% 30% 30% 30% 30% 30% 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 
            
กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแที่ไมทราบพันธุแ            
บานแมตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานยางครก อ.อมกเอย จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานมอนจอง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสันเจริญ (839 เมตร) อ.ทาวงัผา จ.นาน ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานสันเจริญ (1400 เมตร) อ.ทาวังผา จ.นาน ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
บานหวยฮอม อ.แมลานอย จ.แมฮองสอน 32% 17% 13% 17% 25% 30% 3.50 2.83 2.83 3.17 3.09 
บานมูเซอผาฮี้ อ.แมสาย จ.เชียงราย ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ ไมไดวิเคราะหแ 
            
ค่าเฉลี่ย 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 43.88% 24.19% 26.31% 24.56% 27.94% 30.88% 2.35 3.09 2.95 3.07 3.09 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 11.16% 6.64% 6.17% 3.20% 3.34% 3.50% 1.43 0.26 0.26 0.15 0.14 
%RSD 35 ตัวอย่าง 29 สถานที ่ 25.43 27.43 23.46 13.04 11.94 11.34 60.98 8.38 8.77 4.74 4.43 
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การทดลองที่ 2  การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา 

ข้อมูลพื้นฐานด้านการผลิต  
พื้นที่ปลูก สวนใหญอยูระหวาง 5 -50 ไร เป็นท่ีราบถึงท่ีราบเชิงเขา ลาดชัน และภูเขา จาก

ระดับน้ าทะเลไมเกิน 500 เมตร กาแฟมีอายุ 2-30 ปี ปลูกแบบเด่ียวและรวมกับไมผล เชน เงาะ ทุเรียน มังคุด 
ลองกอง กลวยไข สะตอ หมาก ปาลแมน้ ามัน และยางพารา เป็นตน  การตัดแต่งก่ิง สวนใหญมีการตัดแตงกิ่ง
และฟื้นตน แบงการตัดแตงกิ่งแบบฟื้นตนครึ่งหนึ่งของแปลงจากนั้นคอยทยอยตัดท้ังแปลงเพื่อไมใหขาดรายได  
สวนกาแฟท่ีอายุไมมากมีการตัดแตงกิ่งแขนงทุก 3 เดือนหรือหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิต ตัดแตงกิ่งแหง กิ่งท่ี
ไมใหผลผลิตหรือโรคแมลงท าลายออกไปเผาท้ิง โดยตัดแตงกิ่งแขนงใหเหลือกิ่งหลัก 3-4 กิ่ง  แหล่งน้ า  อาศัย
น้ าฝน หรือแหลงน้ าท่ีขุดสระส าหรับกักเก็บน้ าไวใชในฤดูแลง   สภาพภูมิอากาศ อุณหภูมิอยูในชวง 25-32 
องศาเซลเซียส  ความช้ืนสัมพัทธแไมต่ ากวา 70% และปริมาณน้ าฝนสะสมเฉล่ีย 1,500 มิลลิเมตร และมีการ
กระจายตัวของฝนสม่ าเสมอไมนอยกวา 7 เดือน  การใส่ปุ๋ย  ใสปุยเคมีและมีบางรายท่ีใสปุยอินทรียแรวมกับ
ปุยเคมี ประกอบดวยสูตร 15-15-15, 13-13-21, 21-0-0 และ 46-0-0 อัตราท่ีใส 200-500 กรัม./ตน/ปี และ
สวนใหญใสปุยใหกับกาแฟโดยค านึงถึงราคาเมล็ดกาแฟ เป็นเกณฑแในการตัดสินใจใหปุยกาแฟ ใสปุยใหกับ
กาแฟปีละ 1-2 ครั้ง  การเก็บตัวอย่างดินส่งวิเคราะห์  สวนใหญไมมีการเก็บตัวอยางดินสงวิเคราะหแ และไม
ทราบวาจะตองเก็บตัวอยางดินไปวิเคราะหแเพื่ออะไร และยังขาดความรูความเขาใจในกระบวนการผลิตกาแฟ  
ลักษณะการเจริญเติบโต  สวนใหญไดจากการคัดเลือกตนท่ีมีลักษณะดี ผลดก เมล็ดใหญ ขอถี่จากเพื่อนบาน 
หรือแปลงตนเองเพื่อขยายพันธุแเพิ่ม หรือคัดเลือกยอดพันธุแดีมาเสียบยอด ซึ่งเจริญเติบโตไดดี และใหผลผลิต
เมื่ออายุ 3 ปี บางรายมีการปลูกกาแฟพันธุแแนะน าของกรมวิชาการเกษตร เชน พันธุแชุมพร 2 ,ชุมพร 84-4 
และชุมพร 84-5 ใหผลผลิตเมื่ออายุ 2½ ปี ออกดอกติดผล 2 ชุดใหญๆดวยกัน ดอกชุดแรกเริ่มบาน เม.ย.-พ.ค. 
และอีกชุด มิ.ย.-ก.ค. เก็บผลผลิตไดชวง พ.ย.-มี.ค.  การเก็บเก่ียว  เริ่มเก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟต้ังแตเดือน พ.ย. 
เก็บผลสุกท่ีมีสีสมอมแดงจนถึงสีแดง รอยละ 99 เก็บผลผลผลิต 2-3 ครั้ง จนกวาผลผลิตจะหมด การปฏิบัติ
หลังการเก็บเก่ียว  การตากผลผลิต  เป็นขั้นตอนการลดความช้ืนของกาแฟ เลือกเก็บผลท่ีสุกแดง 70% และ
น าผลผลิตมาตากใหแหงกอนน าไปสีเอาเปลือกออก ตากบนตาขายไนลอนสีฟูา  บนพื้นซีเมนตแ บนแครไมไผ  
ใชเวลาตากประมาณ 10–15 วัน ขึ้นกับสภาพภูมิอากาศ  การสี เมื่อผลผลิตแหงน าไปสีท าความสะอาด  และ
คัดแยกเมล็ดโดยคัดเมล็ดด า เมล็ดเสีย เมล็ดแตก เป็นตน น าไปบรรจุในกระสอบปุาน แตมีเกษตรกรบางราย
หรือกลุมเกษตรกรแปรรูปแบบสีสดหรือสีเปียกซึ่งเป็นเกษตรกรหรือกลุมเกษตรกรท่ีท ากาแฟคุณภาพ โดยท า
สัญญาซื้อขายกับพอคาในทองถิ่น  การจ าหน่ายผลผลิต ในรูปเมล็ดกาแฟท่ีตากแหงและลดความช้ืนไมเกิน 
13% ขายใหกับพอคาหรือโรงงานทันทีหลังจากการสี ปัจจุบันมีการสีสดในรายท่ีท ากาแฟคุณภาพกับกลุมพอคา
หรือกลุมแปรรูปผลผลิตในทองถิ่น ท าใหไดราคามากกวาท่ีมีการแปรรูปแบบตากผลแหง แตกลุมเกษตรกรยังมี
จ านวนจ ากัดและเทคโนโลยีการแปรรูปยังไมแพรหลาย บางรายไมทราบถึงขั้นตอนการผลิตกาแฟคุณภาพ  
ข้อมูลทั่วไปของเกษตรกร (เกริกชัยและคณะ, 2559) 
 (1) จังหวัดชุมพร ประกอบดวย เกษตรกรอ าเภอทาแซะ และอ าเภอสวี พันธุแท่ีปลูกคัดเลือกพันธุแดี
จากเพื่อนบาน ในสวนตนเองและท าการเสียบยอดพันธุแดี และจากกรมวิชาการเกษตร คือ พันธุแชุมพร 2  
ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5 ซึ่งไดจากการเพาะเล้ียงเนื้อเยื่อ สวนใหญเกษตรกรไมชอบเพราะเก็บเกี่ยวยาก 
อายุการเก็บเกี่ยวไมเหมาะสม ขนาดของเมล็ดเล็กเมื่อเทียบกับพันธุแพื้นเมือง และไมตรงตามความตองการของ
ตลาด  (2) จังหวัดระนอง  ประกอบดวย เกษตรกรอ าเภอกระบุรี พันธุแท่ีปลูกคัดเลือกพันธุแดีจากเพื่อนบาน ใน
สวนตนเองและท าการเสียบยอดพันธุแดี และจากกรมวิชาการเกษตรคือ พันธุแชุมพร 2  ชุมพร 84-4 และชุมพร 
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84-5 พบวา เกษตรกรพึงพอใจระดับปานกลาง เพราะอายุการเก็บเกี่ยวไมเหมาะสม เก็บเกี่ยวยาก แตมีความ
ตานทานและทนทานตอโรคแมลง 
ลักษณะทางกายภาพของดินที่ปลูกกาแฟโรบัสตา 

แปลงที่ 1  ของเกษตรกร อ.ทาแซะ จ.ชุมพร พิกัดแปลง  47P 506161 1192539 ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลปานกลาง 94 เมตร ลักษณะดินเป็นดินรวน ท่ีระดับความลึก 0-18 ซม. ดินอิ่มตัวดวยน้ า 3.70 มม.จุด
ท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 29.42 จุดเหี่ยวถาวร 25.72 คาความหนาแนนของดิน 1.49% สวนท่ีระดับความลึก 
18-30 ซม.  ดินอิ่มตัวดวยน้ า 2.68 มม. จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 26.86 จุดเหี่ยวถาวร 24.18 คาความ
หนาแนนของดิน 1.38% ท่ีระดับความลึก 0-18 ซม.และระดับ 18-30 ซม. ผลการวิเคราะหแตัวอยางดินพบวา ดินมี 
pH 4.0 และ 4.4 ดินเป็นกรด ปริมาณอินทรียวัตถุ 2.4 และ 1.04 % ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินช้ันบนและปาน
กลางในดินช้ันลาง ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ 87 และ 15  mg/kg โดยระดับฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแมีสูงในดินช้ัน
บนและต่ าในดินช้ันลาง  โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนได167.9 และ 152.8 mg/kg จัดอยูในระดับสูง  

แปลงที่ 2 ของเกษตรกร อ.ทาแซะ จ.ชุมพร พิกัดแปลง  47P 506162 1192476 ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลปานกลาง 106 เมตร แบงหนาตัดดินได 3 ระดับคือ 1) ระดับความลึกของดิน 0-18 ซม. ดินอิ่มตัวดวย
น้ า 3.64 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 33.48 จุดเหี่ยวถาวร 29.84 คาความหนาแนนของดิน 1.47%  
ลักษณะดินเป็นดินรวน 2) ระดับความลึก 18-41 ซม.ดินอิ่มตัวดวยน้ า 1.54 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 
33.17 จุดเหี่ยวถาวร 31.63 คาความหนาแนนของดิน 1.47% และ 3) ระดับมากกวา 41 ซม. ลักษณะดินเป็นดินรวน
เหนียว จากการสุมเก็บตัวอยางดินท่ีระดับความลึก 0-18 และ 18-41 ซม. ผลการวิเคราะหแตัวอยางดินพบวา ดินมี 
pH 5.19 และ 5.43 ดินเป็นกรด ปริมาณอินทรียวัตถุ 3.29 และ 1.19% ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินช้ันบนและปาน
กลางในดินช้ันลาง ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ 40 และ 2.67 mg/kg โดยระดับฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแมีสูงในดิน
ช้ันบนและต่ าในดินช้ันลาง  โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนได 283.5 และ 122.6 mg/kg จัดอยูในระดับสูง  

แปลงที่ 3  ของศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร อ.สวี จ.ชุมพร พิกัดแปลง  47P 508994 1143168 ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลปานกลาง 26 เมตร แบงหนาตัดดินได 4 ระดับคือ 0-26, 26-50, 50-71 และ 71-100 ซม. โดยระดับ
ความลึก 0-26 ซม.ดินอิ่มตัวดวยน้ า 3.71 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 29.56 จุดเหี่ยวถาวร 25.85 คา
ความหนาแนนของดิน 1.48% จากการเก็บตัวอยางดินวิเคราะหแ พบวา ลักษณะดินเป็นดินเหนียว  ระดับความลึก 
26-50 ซม.ดินอิ่มตัวดวยน้ า 3.40 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 26.84 จุดเห่ียวถาวร 23.45 คาความ
หนาแนนของดิน 1.72% ลักษณะดินเป็นดินรวน สวนระดับความลึก 50-71 ซม.ดินอิ่มตัวดวยน้ า 1.79 มม.จุดท่ีน้ า
เพียงพอตอการเจริญเติบโต 29.27จุดเหี่ยวถาวร 27.48 คาความหนาแนนของดิน 1.69% ลักษณะดินเป็นดินรวน 
และระดับความลึก 71-100 ซม.ดินอิ่มตัวดวยน้ า 1.46  มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 32.20 จุดเหี่ยวถาวร 
30.73 คาความหนาแนนของดิน 1.68% ลักษณะดินเป็นดินรวนเหนียว ท่ีระดับความลึก 0-26, 26-50 ซม. ดินมีคา 
pH 4.76, 5.47 และ 50-71 มากกวา 71 ซม.5.36 และ 4.83 ดินเป็นกรด ปริมาณอินทรียวัตถุ 1.62, 0.43 และ 0.41, 
0.38 % ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินช้ันบนและต่ าในดินช้ันลาง ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแท่ีระดับความลึก 0-26, 
26-50 และ 50-71 มากกวา 71 ซม. 6.95,1.35 และ 1.25, 3.62 mg/kg โดยระดับฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแมีสูงใน
ดินช้ันบนและต่ าในดินช้ันลาง  โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนไดท่ีระดับความลึก 0-26,26-50 และ 50-71, มากกวา 71 
ซม. 65.76,19.49 และ 25.53,32.57 mg/kg จัดอยูในระดับสูง  

แปลงที่ 4 ของเกษตรกร ต.จปร. จ.ระนอง พิกัดแปลง 47P 485969 1174817 ความสูงจากระดับน้ าทะเล
ปานกลาง 57 เมตร ระดับความลึก 0-31 ซม.ดินอิ่มตัวดวยน้ า 2.88 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 36.39 จุด
เหี่ยวถาวร 33.51 คาความหนาแนนของดิน 1.50% ลักษณะดิน  รวนเหนียว (clay loam) ความลึก 31-59 ซม.ดิน
อิ่มตัวดวยน้ า 2.05 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 37.19 จุดเหี่ยวถาวร 35.14 คาความหนาแนนของดิน 
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1.52% ลักษณะดินเหนียว ความลึก 59 ซม.ขึ้นไป  ดินอิ่มตัวดวยน้ า 2.10 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 
37.40 จุดเหี่ยวถาวร 35.30 คาความหนาแนนของดิน 1.48 % ลักษณะดินเหนียว ท่ีระดับความลึก 0-31, 31-59 และ 
59 ซม.ขึ้นไป พบวา ดินมีคา pH 4.06, 4.40 และ 4.38 ดินเป็นกรด อินทรียวัตถุ 1.52,0.61 และ 0.63% มีปริมาณ
อินทรียวัตถุปานกลางในดินช้ันบนและต่ าในดินช้ันลาง ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ 14.05, 1.93 และ 3.28 mg/kg 
ระดับฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแมีต่ า โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนไดอยูในระดับปานกลางคือ 29.55, 18.49 และ 15.47 
mg/kg  

แปลงที่ 5  ของเกษตรกร ต.จปร. อ.กระบุรี จ.ระนอง พิกัด  47P 485964 1174526 ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลปานกลาง 54 เมตร แบงหนาตัดดินได 2 ระดับคือ 1) ระดับความลึก 0-12 ซม.  ดินอิ่มตัวดวยน้ า 1.67 
มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 36.80 จุดเหี่ยวถาวร 35.13 คาความหนาแนนของดิน 1.34 % ลักษณะดิน
เหนียว 2) ระดับความลึก 12-34 ซม.  ดินอิ่มตัวดวยน้ า 1.41 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 40.64 จุดเหี่ยว
ถาวร 35.23 คาความหนาแนนของดิน 1.48 % ลักษณะดินเหนียว ระดับความลึก 0-12, 12-34 และ มากกวา 34 ซม.
ขึ้นไป พบวา ดินมีคา pH 4.06 และ 4.40 ดินเป็นกรด อินทรียวัตถุ 1.52 และ 0.61 % มีปริมาณอินทรียวัตถุปานกลาง
ในดินช้ันบนและต่ าในดินช้ันลาง ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ 14.05 และ 1.93 mg/kg ระดับฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ
มีต่ า โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนไดอยูในระดับปานกลางคือ 29.55 และ 18.49 mg/kg  

แปลงที่ 6  ของเกษตรกร ต.จปร. อ.กระบุรี จ.ระนอง พิกัดแปลง 47 P 486228 1173450 ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลปานกลาง 64 เมตร แบงหนาตัดดินได 4 ระดับ 1) ระดับความลึก 0-16, 16-38 มากกวา 38 ซม.ขึ้นไป 
โดยท่ีระดับความลึก 0-16 ซม. ดินอิ่มตัวดวยน้ า 1.45 มม. จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 40.28 มม. จุดเหี่ยว
ถาวร 38.83 คาความหนาแนนของดิน 1.29 % ลักษณะดินเหนียว 2) ระดับความลึก 16-38 ซม. ดินอิ่มตัวดวยน้ า 0.94 
มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 48.91 จุดเหี่ยวถาวร 47.97 คาความหนาแนนของดิน 1.28 % ลักษณะดิน
เหนียว 3) ระดับความลึก 16-38 ซม. ดินอิ่มตัวดวยน้ า 0.88 มม.จุดท่ีน้ าเพียงพอตอการเจริญเติบโต 50.34 มม. จุด
เหี่ยวถาวร 47.46 คาความหนาแนนของดิน 1.28% ลักษณะดินเหนียว ระดับความลึก 0-16, 16-38 มากกวา 38 ซม.
ขึ้นไป ดินมีคา pH 4.07, 4.56 และ 4.79 ลักษณะดินเป็นกรด ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินช้ันบนและต่ าในดินช้ันลาง
คือ 2.78, 1.31 และ 1.03 % ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแ 2.92, 1.60 และ 1.58 mg/kg ระดับฟอสฟอรัสท่ีเป็น
ประโยชนแต่ า โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนไดอยูในระดับปานกลางคือ 59.72, 20.50 และ 19.49 mg/kg (ตารางท่ี 5.8)
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ตารางท่ี 5.8  ลกัษณะพื้นที่ปลกู การแบ่งหน้าตัดดินและผลการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลึก ในแปลงปลูกกาแฟโรบัสตา จ านวน 6 ตวัอย่าง ใน 6 สถานท่ี ของจังหวัดชุมพร และจังหวัดระนอง 

ลักษณะ/สถานที ่
ความสูงจากระดับน้ าทะเล

ปานกลาง(เมตร) 
พิกัด 

ระดับความลึก
(ซม.) 

ดินอ่ิมตัวดวยน้ า FC1 PWP2 Soil texture Density(%) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) 

แปลงที่ 1  เกษตรกร อ.ทาแซะ จ.ชุมพร  94 47P 506161 1192539 0-18 3.70 25.72 29.42 รวนเหนียวปนทราย 1.49 4.01 2.36 87.0 167.86 
   18-30 2.68 24.18 26.86 ดินรวน 1.38 4.43 1.04 15.0 152.78 
แปลงที่ 2 เกษตรกร อ.ทาแซะ จ.ชุมพร  106 47P 506162 1192476 0-18 3.64 29.84 33.48 ดินเหนียว 1.48 5.19 3.29 40.0 283.5 
   18-30 1.54 31.63 33.17 รวนเหนียว 1.57 5.43 1.19 2.67 122.6 
แปลงที่ 3 ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร อ.สวี  26 47P 508994 1143168 0-26 3.71 25.85 29.56 ดินเหนียว 1.48 4.76 1.62 6.95 65.76 
จ.ชุมพร   26-50 3.40 23.45 26.84 ดินรวน 1.72 5.47 0.43 1.35 19.49 
   50-71 1.79 27.48 29.27 ดินรวน 1.69 5.36 0.41 1.25 25.53 
   มากกวา 71 1.46 30.73 32.20 รวนปนเหนียว 1.68 4.83 0.38 3.62 32.57 
แปลงที่ 4 เกษตรกร ต.จปร. จ.ระนอง  57 47P 485969 1174817 0-31 2.88 33.51 36.39 รวนเหนียว 1.50 4.06 1.52 14.05 29.55 
   31-59 2.05 35.14 37.19 ดินเหนียว 1.52 4.40 0.61 1.93 18.49 
   มากกวา 59 2.10 35.30 37.40 ดินเหนียว 1.48 4.38 0.63 3.28 15.47 
แปลงที่ 5 เกษตร ต.จปร. อ.กระบุรี จ.ระนอง  54 47P 485964 1174526 0-12 1.67 35.13 36.80 ดินเหนียว 1.34 4.70 2.21 2.62 37.60 
   12-34 1.41 39.23 40.64 ดินเหนียว 1.48 5.10 1.41 1.05 15.47 
   มากกวา 34      5.50 1.00 3.25 11.45 
แปลงที่ 6 เกษตรกร ต.จปร. อ.กระบุรี จ.ระนอง  64 47P 486228 1173450 0-16 1.45 38.83 40.28 ดินเหนียว 1.29 4.07 2.78 2.92 59.72 
   16-38 0.96 47.97 48.91 ดินเหนียว 1.28 4.56 1.31 1.60 20.50 
   มากกวา 38 0.88 49.46 50.34 ดินเหนียว 1.28 4.79 1.03 1.58 19.49 
หมายเหตุ  1  FC  = Field  capacity   2  PWP = Permanent  wilting point  ท่ีมา: วิเคราะหแโดยกลุมปฐพีวิทยา กองวิจัยและพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร (2561) 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



194 
 

194 
 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟโรบัสตา 
เมื่อแปรรูปแบบสีสด พบวา ขนาดเมล็ดสด พันธุแชุมพร 2 กวาง ยาว หนา 0.67, 0.95, 0.76 มม. 

พันธุแชุมพร 84 -4 กวาง ยาว หนา 0.66, 0.90, 0.72 มม. พันธุแชุมพร 84-5 กวาง ยาว หนา 0.56, 0.88, 0.7 
มม. และพันธุแพื้นเมือง กวาง ยาว หนา 0.64, 0.92, 0.72 มม.  ขนาดเมล็ดสาร พันธุแชุมพร 2 กวาง ยาว หนา 
0.52, 0.67, 0.33 มม. พันธุแชุมพร 84-4 กวาง ยาว หนา 0.48, 0.69, 0.31 มม. พันธุแชุมพร 84-5 กวาง ยาว 
หนา 0.52, 0.67, 0.27 มม. และพันธุแพื้นเมือง กวาง ยาว หนา 0.52, 0.79, 0.32 มม.  สีของเมล็ด พันธุแชุมพร 
2  ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5 มีสีเมล็ดสารน้ าตาลอมเหลือง  น้ าตาลออน กล่ิน ของเมล็ดกาแฟทุกพันธุแปกติ  
รูปร่างของเมล็ด พันธุแชุมพร 2 และชุมพร 84-4 มีรูปรียาวคลายเมล็ดถั่ว สวนพันธุแชุมพร 84-5 คอนขางยาว 
และพันธุแพื้นเมือง ยาวรีคอนขางยาว  ลักษณะของร่องเมล็ด พันธุแชุมพร 2 ชุมพร 84-4 และ ชุมพร 84-5 มี
รองแคบ แตพันธุแพื้นเมือง รองแคบและกวาง  น้ าหนัก 100 เมล็ด พบวา พันธุแชุมพร 2, ชุมพร 84-4, ชุมพร 
84-5 และพื้นเมือง ใหน้ าหนัก 100 เมล็ด 15.66, 14.49, 16.19 และ 16.34 กรัมตามล าดับ  ขนาดของเมล็ด
กาแฟที่ตามมาตรฐาน ISO 4150-1991 (sieve No.) พันธุแชุมพร 2, ชุมพร 84-4 และ ชุมพร 84-5 รอนคาง
บนตะแกรงเบอรแ 14 มากท่ีสุด 39.01, 45.08 และ 41.51% ในขณะท่ีพันธุแพื้นเมืองขนาดเมล็ดคางบนตะแกรง
เบอรแ 17 มากท่ีสุด 22.68% เปอรแเซ็นตแ ซึ่งแสดงใหเห็นวาพันธุแพื้นเมืองมีขนาดของเมล็ดใหญกวาพันธุแชุมพร 2 
ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5 (ตารางท่ี 5.9) 
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ตารางท่ี 5.9  ลกัษณะทางกายภาพของกาแฟโรบัสตาท่ีแปรรูปโดยวิธีสีสด จ านวน 18 ตัวอย่าง ใน 6 สถานท่ี ของจังหวัดชุมพร และระนอง 

ลักษณะ/พันธุแ 
พันธุแชุมพร 2 พันธุแชุมพร 84-4 พันธุแชุมพร 84-5  พันธุแพ้ืนเมือง 

จ. ชุมพร จ.ระนอง เฉลี่ย จ. ชุมพร จ.ระนอง เฉลี่ย จ. ชุมพร จ.ระนอง เฉลี่ย จ. ชุมพร จ.ระนอง เฉลี่ย 
น้ าหนักกอนลอยน้ า (กก.) 100 ไมมีขอมูล 100 100 ไมมีขอมูล 100 100 ไมมีขอมูล 100 ไมมีขอมูล ไมมีขอมูล #DIV/0! 
น้ าหนักหลังลอยน้ า (กก.) 80 100 90 73 100 86.5 100 100 100 ไมมีขอมูล 100 100 
น้ าหนักหลังสีสด (กก.) 42.5 50 46.25 51.5 45 48.25 53.5 58 55.75 ไมมีขอมูล 50 50 
น้ าหนักหลังตากแหง (กก.) 16.7 17.4 17.05 19.6 20 19.8 20.4 18.3 19.35 ไมมีขอมูล 19.5 19.5 
ขนาดผลสดดานกวาง (มม.) 0.65 0.69 0.67 0.68 0.64 0.66 0.56 0.56 0.56 ไมมีขอมูล 0.64 0.64 
ขนาดผลสดดานยาว (มม.) 0.93 0.96 0.945 0.95 0.84 0.895 0.83 0.92 0.875 ไมมีขอมูล 0.92 0.92 
ขนาดผลสดดานหนา (มม.) 0.76 0.75 0.755 0.77 0.67 0.72 0.66 0.73 0.695 ไมมีขอมูล 0.73 0.73 
ขนาดเมล็ดสารดานกวาง (มม.) 0.51 0.52 0.515 0.46 0.5 0.48 0.46 0.57 0.515 0.4 0.63 0.515 
ขนาดเมล็ดสารดานยาว (มม.) 0.67 0.67 0.67 0.65 0.73 0.69 0.63 0.7 0.665 0.68 0.9 0.79 
ขนาดเมล็ดสารดานหนา (มม.) 0.3 0.35 0.325 0.3 0.32 0.31 0.28 0.26 0.27 0.2 0.43 0.315 
สี น้ าตาลออน น้ าตาล  น้ าตาลออน น้ าตาลแก  น้ าตาล น้ าตาล  น้ าตาล น้ าตาลอมเหลือง  
กลิ่น ปกติ ปกติ  ปกติ ปกติ  ปกติ ปกติ  ปกติ ปกติ  
รูปรางของเมล็ด คอนขางยาว คอนขางกลม  คอนขางกลม คอนขางยาว  คอนขางยาว คอนขางยาว  ยาวร ี คอนขางยาว  
ลักษณะรองเมล็ด แคบ แคบ  แคบ แคบ  แคบ แคบ  แคบ กวาง/แคบ  
น้ าหนัก 100 เมล็ด (กรัม) 14.57 16.75 15.66 15.05 13.92 14.485 14.38 18 16.19 16.38 16.3 16.34 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ20 0.39 0.43 0.41 0.43 0.29 0.36 0.34 0.46 0.4 ไมมีขอมูล 3.99 3.99 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ19 1.39 1.46 1.425 1.54 0.56 1.05 0.46 3.23 1.845 ไมมีขอมูล 10.57 10.57 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ18 4.42 8.02 6.22 5.17 1.25 3.21 0.94 18.03 9.485 ไมมีขอมูล 15.74 15.74 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ17 10.85 18.71 14.78 16.16 7.02 11.59 5.68 16.73 11.205 ไมมีขอมูล 22.68 22.68 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ16 18.92 27.49 23.205 22.88 20.01 21.445 17.68 32.74 25.21 ไมมีขอมูล 20.98 20.98 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ15 2.52 3.08 2.8 3.29 2.93 3.11 1.48 2.7 2.09 ไมมีขอมูล 1.31 1.31 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ14 42.75 35.27 39.01 38.77 51.39 45.08 50.11 32.91 41.51 ไมมีขอมูล 19.4 19.4 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ13 15.9 5.03 10.465 9.79 14.52 12.155 19.92 2.88 11.4 ไมมีขอมูล 4.53 4.53 
ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร:เบอรแ12 2.86 0.49 1.675 1.96 2.03 1.995 3.37 0.31 1.84 ไมมีขอมูล 0.79 0.79 
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อภิปรายผล 
การทดลองที่ 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 

กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยาง ใน 18 สถานท่ี มีความแตกตางท้ังในพื้นท่ีปลูกท่ีมี
ความสูงจากระดับน้ าทะเลแตกตาง  สภาพแปลงปลูก  ระบบการปลูก  การปฎิบัติดูแลรักษา และพืชท่ีปลูกรวม 
ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของประชา และคณะ (2560) ด าเนินการศึกษาการปลูกกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคาติมอรแ
พื้นท่ีบานใหมพัฒนา ต าบลวาวี อ าเภอแมสรวย จังหวัดเชียงราย ท่ีปลูกภายใตรูปแบบการปลูกแบบตางๆ กันคือ 
(1) รวมกับไมผลเมืองหนาว (2) ผสมผสาน (3) เชิงเด่ียว (4) รวมกับปุาธรรมชาติด้ังเดิม (5) ปุาฟื้นฟูตามธรรมชาติ
พบวา มีความแตกตางในแตละรูปแบบของการปลูกอยางมีนัยส าคัญทางสถิติของน้ าหนักผลสด  น้ าหนักผลแหง 
และน้ าหนักเมล็ด ส าหรับปริมาณธาตุอาหารในดินท่ีเหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีคา 5.5-6  Organic 
matter มีคา 1-3%  Avail. P มีคา 60-80 mg/kg  K มีคา › 0.75  mg/kg  Ca มีคา 3-5 meq/100g (601.17-
1001.95 mg/kg)  Mg มีคา > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีคา  0.3-10  mg/kg  Zn มีคา 2-10  
mg/kg  Fe มีคา 2-20  mg/kg  Mn มีคา < 50 mg/kg  Boron มีคา 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีคา 1-2 
mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีคา 3-5 (Smith, FW., 1986) จากผลการทดลองพบวา แตละระดับ
ความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกตางกัน สวนใหญมีปริมาณของ pH Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ท่ีต่ า และมี
ปริมาณของ Organic matter, K, Cu, Fe และ Mn สูง ยกเวนท่ีบานดอยชาง จ.เชียงราย  บานปางขอน จ.
เชียงราย  บานหวยหมาก จ.เชียงราย  บานปางตองและบานรวมไทย จ.แมฮองสอน ท่ีมีปริมาณธาตุ Ca, B 
เหมาะสม สวนบานหวยฮอม จ.แมฮองสอน พบวามีปริมาณธาตุ Ca, Mg, Mn และ B เหมาะสมส าหรับดินท่ีปลูก
กาแฟอะราบิกา  

การเปรียบเทียบองคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, 
*b),  MC และ SC  คุณสมบัติทางเคมี ไดแก Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri, PAHs (Pye, B[a]P,Flu, B[b]f), OTA, 
Cafestol และ Kahweol และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดวยดวยเครื่อง E-nose และคุณภาพการชิม แบบ 
Simple Sensorial Analysis) ในกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เพราะวิเคราะหแคุณสมบัติไมครบทุกสถานท่ี ซึ่ง
งานท่ีด าเนินตอไปควรมีการด าเนินการวิจัยเพื่อใหขอมูลท่ีเพิ่มมากขึ้นตอไป โดยเฉพาะอัตราส วนของกรดไขมัน
ไดแก Cafestol:Kahweol เนื่องจากมีงานวิจัยของ Cintia Sorane Good Kitberger et al. (2013) ท่ีมีการ
วิเคราะหแอัตราสวนของกรดไขมัน Cafestol:Kahweol ในสารกาแฟและกาแฟคั่วของกาแฟอะราบิกาพันธุแแท และ
ลูกผสม ท่ีปลูกในสถานท่ีเดียวกันพบวา กาแฟอะราบิกาพันธุแแท Catuai พบ cafestol มากกวา kahwoel สวน
กาแฟอะราบิกาลูกผสมซึ่งเป็นลูกผสมระหวางกาแฟอะราบิกาและอะราบิกา พบวา พันธุแ IPR 100 จะพบปริมาณ
ของ kahwoel มากกวา cafestol สวนใน IPR 106 พบสาร kahwoel มากกวา และพันธุแ IPR 102 พบสาร 
cafestol มากกวา และพบวา กาแฟอะราบิกาพันธุแแทจะพบเฉพาะปริมาณของ kahweol และควรมีการศึกษา
เพิ่มเติมในความสัมพันธแระหวางกรด chlorogenic ปริมาณน้ าตาลท่ีละลายได ปริมาณ polysaccharide  และ
กรดไขมันในเมล็ด ท่ีมีการปลูกในท่ีมีความสูงจากระดับน้ าทะเลท่ีแตกตาง และมีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน  มีผลตอ
กาแฟอะราบิกาท่ีปลูกประเทศไทยหรือไม เนื่องจากมีงานวิจัยของ  Thierry Joet et al (2010) ท่ีศึกษาใน
กาแฟอะราบิกาพันธุแ Laurina ซึ่งกลายพันธุแโดยธรรมชาติมาจากพันธุแ Bourbon จาก 16 แปลงในพื้นท่ีปลูกท่ีมี
ระดับความสูงแตกตางกัน (150-1032 ม.จากระดับน้ าทะเล) บนเกาะรียูเนียน พบวา กรด chlorogenic และกรด
ไขมันในเมล็ด ไดรับอิทธิพลจากอุณหภูมิในอากาศในระหวางการพัฒนาเมล็ด แตในทางกลับกัน ปริมาณไขมัน 
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ปริมาณน้ าตาลท่ีละลายได ปริมาณ polysaccharide  และ กรด chlorogenic ไมขึ้นกับสภาพอากาศ แตขึ้นกับ
ระดับความสูง ในขณะท่ีปริมาณ sorbitol หลังจากขบวนการสีเปียกมีปริมาณมากนอยขึ้นกับปริมาณน้ าตาล
กลูโคสในเมล็ดสด  

นอกจากนี้ควรมีการศึกษาและวิเคราะหแปริมาณธาตุอาหารในเมล็ดกาแฟดิบเพิ่ม จากงานวิจัยของ Roberto 
Muniz-Valencia et al. (2014) ท่ีพบวา มีความแตกตางในปริมาณของแคลเซียม ทองแดง เหล็ก โปแตสเซียม 
แมงกานีส แมกนีเซียม และสังกะสี ท่ีพบในเมล็ดกาแฟดิบ (green coffee bean) และกาแฟคั่ว ท่ีปลูกในสถานท่ี
ตางกัน ไดแก บราซิล โคลอมเบีย และเม็กซิโก โดยการวิเคราะหแ inductive couple plasma optical emission 
spectrometry แตยังไมชัดเจนมากนัก และพบวา สารประกอบไอโซโทปของธาตุโบรอน และ Sr ในเมล็ดกาแฟดิบ 
เป็นตัวบงช้ีท่ีดีในการจ าแนกแยกถิ่นก าหนดของเมล็ดกาแฟ (Hou-Chun Liu et al., 2014)  
การทดลองที่ 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา 

ลักษณะของเมล็ดท่ีมีรองกวางบงบอกถึงลักษณะของพื้นท่ีปลูกดวย โดยพื้ นท่ีๆ มีความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลมาก ลักษณะของเมล็ดจะมีรองแคบ นอกจากนั้นรองของเมล็ดมีผลตอการแปรรูปเมล็ด เชน การค่ัว 
รองเมล็ดท่ีแคบการคั่วจะท าใหเมล็ดไดรับความรอนสม่ าเสมอ จากขอมูลน้ าหนัก 100 เมล็ดของกาแฟท้ัง 4 พันธุแ 
พบวา จังหวัดชุมพร มีขนาดเมล็ดกาแฟพันธุแชุมพร 2 และชุมพร 84-5  ต่ ากวาน้ าหนัก 100 เมล็ดมาตรฐานของ
เมล็ดกาแฟ (ไมนอยกวา 15 กรัมตอ 100 เมล็ด) (Wintgens, 2004) สวนจังหวัดระนอง น้ าหนัก 100 เมล็ดสวน
ใหญอยูในเกณฑแมาตรฐาน ยกเวนพันธุแชุมพร 84 -4 ท่ีต่ ากวาเกณฑแมาตรฐานท้ังนี้ขึ้นอยูกับสภาพภูมิอากาศ 
ลักษณะดิน และการปฏิบัติดูแลรักษา  และพบวา กาแฟโรบัสตาพันธุแพื้นเมือง มีขนาดมากกวาเกณฑแมาตรฐาน
ก าหนดและมีขนาดของเมล็ดใหญกวาพันธุแชุมพร 2 ชุมพร 84 -4 และชุมพร 84-5 โดยลักษณะพันธุแกาแฟท่ี
เกษตรกรทั้ง 2 จังหวัดตองการ ทนแลงระบบรากแข็งแรง  ขนาดผลปานกลางถึงใหญ เก็บเกี่ยวงาย ขั้วไมเหนียว 
ขอถ่ีมากกวา 15-17 ขอตอกิ่ง กิ่งยาว ใหผลผลิตเร็ว ใหผลผลิตสูง น้ าหนักดี ผลผลิตสม่ าเสมอ มีการบานของดอก
พรอมกันเกือบทุกระยะ  เปลือกบาง แหงเร็วเมื่อตากผลผลิต  ตานทานโรคและแมลง และเจริญเติบโตไดดี 

 

บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
 ศึกษาอัตลักษณแกาแฟไทย ด าเนินงานในปี 2559-2561 จ านวน 2 การทดลองดังนี้  
การทดลองที่ 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 

ส ารวจ รวบรวมขอมูลแหลงปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกา และการสัมภาษณแเกษตรกร โดย
แบงกระจายพันธุแกาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตรเป็น 2 ชวงคือ ช่วงที่ 1 ปี 2529-2549  กรมวิชาการ
เกษตรด าเนินการผลิตตนกาแฟอะราบิกาแจกจายแกเกษตรกรโดยตรงและผานหนวยงานตางๆ ซึ่งเป็นกาแฟอะรา
บิกาสายพันธุแคาติมอรแลูกผสมช่ัวที่ 4-6 จ านวนไมนอยกวา 2,830,000 ตน  ช่วงที่ 2 ปี 2550-2559  กรมวิชาการ
เกษตรพัฒนาพันธุแจนไดกาแฟอะราบิกาพันธุแรับรอง เชียงใหม 80 ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคาติมอรแท่ีเป็น
ลูกผสมช่ัวท่ี 7 เมื่อวันท่ี 31 สิงหาคม 2550 และไดมีการกระจายพันธุแประมาณ 2,860,713 ตน ในพื้นท่ีหลัก 6 
จังหวัด ไดแก จังหวัดเชียงราย  เชียงใหม แมฮองสอน ล าปาง และ นาน ซึ่งพื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ 
เชียงใหม 80 มีการปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม และนาน ตามล าดับ สวนพื้นท่ีในจังหวัดแมฮองสอนและ
ล าปางพบนอยมาก 
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แบงกลุมกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยางใน 29 สถานท่ีคือ กลุม 1 พันธุแคาติมอรแ
เชียงใหม 80  กลม 2 พันธุแคาติมอรแท่ีทราบสายพันธุแ และกลุม 3 พันธุแคาติมอรแท่ีไมสามารถระบุสายพันธุแได คือ 

1. ลักษณะทางภูมิศาสตรแของพื้นท่ีปลูกของกาแฟอะราบิกา พบวา กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีปลูกใน
แตละสถานท่ีมีความแตกตางของความสูงจากระดับน้ าทะเล  สภาพแปลงปลูก  ระบบการปลูก  การปฎิบัติดูแล
รักษา  พืชท่ีปลูกรวม และปริมาณธาตุอาหารในดิน 

2. ลักษณะทางกายภาพของกาแฟอะราบิกา พบวา พันธุแคาติมอรแเชียงใหม 80 มีลักษณะไมแตกตางกัน
ทางสถิติในขนาดของกาแฟกะลา และความหนาของสารกาแฟ แตมีความแตกตางกันทางสถิติในน้ าหนักของสาร
กาแฟ 1,000 เมล็ด จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัม  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1 -4  เปอรแเซ็นตแเมล็ด 
Pea Berry และลักษณะของรองกาแฟ  

3. องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing พบวา 
พันธุแคาติมอรแเชียงใหม 80 มีความแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคะแนนเฉล่ีย 79.72±0.97 คะแนน แตไมมีความ
แตกตางทางสถิติในวิธีการแปรรูป และมีกล่ินแตกตางกันในแตละพื้นท่ีและวิธีการแปรรูป คือ กล่ินมะคาเดเมีย 
ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผ้ึง ดอกไมอบแหง กาแฟคั่ว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผ้ึง อบเชย สมุนไพร ผลไม โกโก ขนม
อบ และดอกไม ส าหรับพันธุแคาติมอรแท้ังหมดมีคะแนนเฉล่ีย 79.91±2.42 คะแนน และมีกล่ินแตกตางกันในแตละ
พื้นท่ี วิธีการแปรรูปและสายพันธุแ คือ กล่ินมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผ้ึง ดอกไมอบแหง กาแฟค่ัว 
ถั่ว ธัญญพืช น้ าผ้ึง อบเชย สมุนไพร ผลไม โกโก ขนมอบ ดอกไม พีช แอีบปริคอท พลัม เฮเซนัท กลวยสุก อัล
มอลลแ คาราเมล เนย แอปเปิล ดอกมะลิ มะนาว และการบูร 

4. องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางกายภาพ พบวา พันธุแคาติมอรแเชียงใหม 80 มี pH เฉล่ีย 
5.12±0.17 (%RSD=3.53)  Total Acid Content เฉล่ีย 3.43±1.56% (%RSD=45.57)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 
4.48±0.36% (%RSD=8.11)  Color (L) เฉล่ีย 39.93±1.06% (%RSD=2.68)  Color (a) เฉล่ีย 8.21±1.14% 
(%RSD=13.92)  Color (b) เฉล่ีย 3.48±0.69% (%RSD=19.84)  Moisture content เฉล่ีย 2.42±0.59% (%
RSD=24.38)  Sugar Content เฉล่ีย 5.99±1.72% (%RSD=28.73)  Nitrogen contain เฉล่ีย 14.03±0.55% 
(%RSD=3.93)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 4.14±0.590Brix (%RSD=14.16)  Tartaric acid content 
เฉล่ีย 0.02% (%RSD=12.16)  Oil content เฉล่ีย 12.86±1.8% (%RSD=14.02)  Ash content เฉล่ีย 
4.86±0.33% (%RSD=6.83) ส าหรับพันธุแคาติมอรแมี pH เฉล่ีย 5.6±0.13 (%RSD=2.57)  Total Acid Content 
เฉล่ีย 2.44±1.48% (%RSD=60.74)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 4.9±0.43% (%RSD=8.72)  Color (L) เฉล่ีย 
17.4±17.06% (%RSD=92.72)  Color (a) เฉล่ีย 6.27±1.59% (%RSD=25.36)  Color (b) เฉล่ีย 4.48±1.02% 
(%RSD=22.72)  Moisture content เฉล่ีย 1.76±0.72% (%RSD=41.46) Sugar Content เฉล่ีย 4.22±2.22% 
(%RSD=52.69)  Nitrogen contain เฉล่ีย 14.45±0.81% (%RSD=5.59)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 
5.81±2.740Brix (%RSD=47.26)  Tartaric acid content เฉล่ีย 0.02±0.01% (%RSD=37.11)  Oil content 
เฉล่ีย 13.65±1.51% (%RSD=11.07)  Ash content เฉล่ีย 4.54±0.36% (%RSD=7.88) 

5. องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางเคมี พบวา พันธุแคาติมอรแเชียงใหม 80 มีปริมาณ Furans เฉล่ีย 
225.65±50.28 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.28)  Pyridine เฉล่ีย 690.5±107.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.54)  
Caffeine เฉล่ีย 17,878±2,696.87 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.08)  Quinic Acid เฉล่ีย 6,850.75±1,551.27 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.64)  Chlorogenic Acid เฉล่ีย 118.25±13.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=11.3)  
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Trigonelline เฉล่ีย 4,476±1,891.3 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=42.25)  Pyrene เฉล่ีย 4.14±0.63 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม (%RSD=15.1)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 0.72±0.18 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=25.44)  
Fluoranthene เฉ ล่ีย  0.23±0.08 ไมโครกรัม/กิ โลกรัม (%RSD=35.61)  ตรวจไมพบ B[b] f 
(Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉล่ีย 2.1±0.42 ppb unit (%RSD=19.92)  Cafestol เฉล่ีย 
0.59 มิลลิกรัม/ลิตร  Kahweol เฉล่ีย 1.13  มิลลิกรัม/ลิตร  และสัดสวนของ Cafestol:Kahweol เทากับ 0.52 
ส าหรับพันธุแคาติมอรแมีปริมาณ Furans เฉล่ีย 205.31±31.21 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.2)  Pyridine เฉล่ีย 
581.09±145 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=24.95)  Caffeine เฉล่ีย 16,257.7±1,813.9 มิลลิกรัม/ลิตร (%
RSD=11.16)  Quinic Acid เฉล่ีย 5,825.55±1,308.54 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.46)  Chlorogenic Acid 
เฉล่ีย 122.27±19.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.83)  Trigonelline เฉล่ีย 5,751.46±2,068.3 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=35.96)  Pyrene เฉล่ีย 3.53±0.61 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=17.16)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 
0.62±0.12 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=19.74)  Fluoranthene เฉล่ีย 0.21±0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%
RSD=36.92)  ตรวจไมพบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉล่ีย 2.17±0.51 ppb unit 
(%RSD=23.33)  Cafestol เฉล่ีย 0.56±0.07 มิลลิกรัม/ลิตร(%RSD=12.19)  Kahweol เฉล่ีย 1.09±0.14 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=12.64)  และสัดสวนของ Cafestol : Kahweol เทากับ 0.51±0.01 (%RSD=2.77) 

6. องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดวยเครื่อง E-nose พบวา พันธุแคาติมอรแเชียงใหม 80 มี
กล่ินของ Garden Peas เฉล่ีย 51±8.12%(%RSD=15.93)  Blackcurrant เฉล่ีย 23±7.28%(%RSD=31.65)  Butter เฉล่ีย 
23.6±3.36%(%RSD=14.24)  Caramel เฉล่ีย 24.2±1.92%(%RSD=7.95)  Roasted peanuts เฉล่ีย 
26.4±3.36%(%RSD=12.73)  และ Roasted coffee เฉล่ีย 32.8±6.26%(%RSD=19.09) ส าหรับพันธุแคาติมอรแ มีกล่ินของ 
Garden Peas เฉล่ีย 43.88±11.16%(%RSD=25.42)  Blackcurrant เฉล่ีย 24.19±6.64%(%RSD=27.43)  Butter เฉล่ีย 
26.31±6.17%(%RSD=23.46)  Caramel เฉล่ีย 24.56±3.2%(%RSD=13.04)  Roasted peanuts เฉล่ีย 
27.94±3.34%(%RSD=11.94)  และ Roasted coffee เฉล่ีย 30.88±3.5%(%RSD=11.34) 

7. องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแบบ Simple Sensorial Analysis จากคะแนน
เต็ม 5 คะแนน พบวา พันธุแคาติมอรแเชียงใหม 80 มีคะแนนเฉล่ียรวม 3.09±0.15 คะแนน (%RSD=4.9) ส าหรับ
พันธุแคาติมอรแ มีคะแนนเฉล่ียรวม 3.09±0.14 คะแนน(%RSD=4.43)  

 
การทดลองที่ 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา 

การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา เป็นการรวบรวมทุกลักษณะประกอบดวย  แหลงก าเนิด ประวัติ
ของพันธุแ การปฏิบัติของเกษตรกร รวมถึง ลักษณะทางกายภาพ  คุณภาพ เพื่อทราบลักษณะเฉพาะของกาแฟแต
ละพื้นท่ีและการก าหนดคุณภาพ รสชาติกาแฟเป็นเอกลักษณแเฉพาะพื้นท่ี อีกท้ังเป็นการสรางมูลคาเพิ่ม โดยใช
ตัวอยางกาแฟในพื้นท่ีจังหวัดชุมพร และระนอง เป็นตัวแทนของกาแฟโรบัสตา โดยลักษณะดินเป็นกรด ปริมาณ
อินทรียวัตถุต่ าถึงปานกลาง ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแต่ า  โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนไดปานกลางถึงสูง ขนาด 
เมล็ดกาแฟจากการสีสดและตากแหง ไมแตกตางกัน สวนอัตราการเปล่ียนผลสดเป็นเมล็ดแหงกรรมวิธีแบบสีสดมี
มากกวา  น้ าหนัก 100 เมล็ด พันธุแ 84-4 เมล็ดกาแฟของจังหวัดชุมพรมีน้ าหนักตามเกณฑแมาตรฐาน (15 กรัมตอ 
100 เมล็ด) สวนเมล็ดกาแฟจากจังหวัดระนองมีน้ าหนัก 100 เมล็ดเกินมาตรฐาน ยกเวนพันธุแ 84 -4 ท่ีต่ ากวา
มาตรฐาน  ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุแลูกผสม ชุมพร 2, ชุมพร 84-5 จังหวัดชุมพร มีเมล็ดขนาดเล็ก คางอยูบน
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ตะแกรงรอนขนาดเบอรแ 14 มากท่ีสุดเฉล่ีย  42.75 และ 50.11 เปอรแเซ็นตแ พันธุแ 84-5 มีขนาดเมล็ดเบอรแ 16  23 
เปอรแเซ็นตแ จังหวัดระนอง ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุแลูกผสมทุกพันธุแดังกลาวมีขนาดเมล็ด เบอรแ 14  สวนพันธุแ
พื้นเมือง ขนาดเมล็ดเบอรแ 17 มากท่ีสุด 23 เปอรแเซ็นตแ แสดงใหเห็นวาขนาดเมล็ดกาแฟพันธุแลูกผสมมีขนาดเล็ก
กวาพันธุแพื้นเมือง ท้ังนี้ขึ้นอยูกับการดูแลรักษาและสภาพพื้นท่ีปลูก สภาพภูมิอากาศ การจัดท าเอกลักษณแกาแฟ
เฉพาะถิ่นหรือพื้นท่ี ควรมีการจัดเก็บขอมูลพื้นฐานและขอมูลเกี่ยวกับองคแประกอบทางเคมี การชิมรสชาติ ให
ครอบคลุมมากกวานี้เพื่อประโยชนแในการจัดท าขอมูลเพื่อเป็นเครื่องบงช้ีทางภูมิศาสตรแตอไป 
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โครงการวิจัยที่ 6 
วิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ 

Research and Development on qualitative coffee production 
ผู้วิจัย 

 
โกเมศ สัตยาวุธ  อารีรัตนแ การุณสถิตยแชัย  สุกัญญา นิติยนตแ  สุภาภรณแ เหลืองไพบูลยแศรี  ศจีรัตนแ กางกั้น 

ฉัตตแนภา ขมอาวุธ  ปานหทัย นพชินวงศแ  วิมลแกวสีดา  บุญพา ชูผอม  สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ 
 

ค าส าคัญ 
กาแฟคุณภาพ  กระบวนการการผลิต ดัชนีการสุกแก ช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 

quality coffee, production process, maturity index, quality of coffee beans 
 

บทคัดย่อ 
การผลิตกาแฟคุณภาพ จ าเป็นตองมีการตรวจสอบและรับรองการผลิตต้ังแตแปลงทดสอบถึงแหลงผลิต 

เพื่อสรางความเช่ือถือใหแกผูรับซื้อรวมท้ังผูบริโภค อยางไรก็ตามระบบการเก็บเกี่ยวกาแฟในปัจจุบันไมมีเกณฑแ
และขอมูลทางวิทยาศาสตรแสนับสนุนใหเกษตรกรตัดสินใจเก็บเกี่ยว รวมท้ังเมล็ดกาแฟท่ีท าการซื้อขายนั้นไมมีการ
จัดท าขอมูลระดับประเทศเพื่อปรับปรุงมาตรฐานเมล็ดกาแฟและการรับรองพืสูจนแอัตลักษณแ เมล็ดกาแฟยังเป็นท่ี
ถกเถียงกอใหเกิดปัญหาถึงการผลิตกาแฟใหไดคุณภาพในแหลงท่ีมา ยิ่งไปกวานั้นยังมีการลักลอบการน าเขาเมล็ด
กาแฟเพื่อท าลายตลาดกาแฟในประเทศ โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพมุงแกปัญหาการจัดการ
ระบบการผลิตท้ังสามประเด็นดังกลาวโดยความรวมมือจากภาคราชการ ภาคการศึกษาและภาคเอกชนเพื่อ
รวบรวมขอมูลปรับปรุง (1.) ระบบการตรวจสอบและพัฒนากาแฟคุณภาพ ต้ังแตการพัฒนาขอมูลสนับสนุนการ
เก็บเกี่ยวกาแฟ 2 สายพันธุแ ไดแก อะราบิกาพันธุแเชียงใหม 80 โดยใชเกณฑแความหวาน (oBrix) และโรบัสตาพันธุแ
ชุมพร 2 ใชการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและปริมาตรผลเชอรี่ท่ีมีผล รวมท้ังปริมาณสารประกอบกรดเมทิลบิวทาโนอิก
และคาเฟอีน (2.)ระบบการตรวจจ าแนกกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาและจ าแนกอัตลักษณแแหลงผลิตดวยสารกลุม
ไดเทพีนสองชนิดไดแก คาเฟสโทล และ คาเวออล ท่ีสามารถใชอัตราสวน C/K เป็นตัวก ากับอัตลักษณแซึ่งจากผล
การทดสอบจะคงท่ีต้ังแต 90 วันหลังดอกบานถึงกระบวนการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ (3.) ระบบการจัดช้ันสารกาแฟ
โดยอางอิงจากมาตรฐานกาแฟกาแฟโลกจัดจ าแนกขอบกพรองของประเทศไทยโดยพบวา ขอบกพรองหลักท่ีพบ
มากท่ีสุด คือเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเช้ือรา ซึ่งพบเกินเกณฑแมาตรฐานของประเทศไทย และ
สามารถจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได 4 ระดับ ไดแก เกรดคัดพิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไมคัด
เกรด และเมล็ดกาแฟโรบัสตา ได 4 ระดับ ไดแก เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี และไมคัดเกรด ท้ังนี้ระบบการยกระดับ
การผลิตผลกาแฟที่เป็นผลผลิตของโครงการวิจัย ผลักดันกาแฟไทยไทยสูคุณภาพระดับสากล จะชวยใหเกษตรกร
วางแผนการผลิต คาดคะเนผลการผลิต ปูองกันการกีดกันทางการคา การลักลอบรวมท้ังผลักดันใหเกิดการซื้อขาย
อยางเป็นธรรมตามมาตรฐานท่ีหนวยงานรัฐไดก าหนดไว ตอบรับการเติบโตของตลาดกาแฟในประเทศและภูมิภาค
เพื่อการยอมรับและท ารายไดใหประเทศตอไป 
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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 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. 

 
บทน า 

  กาแฟ เป็นเครื่องด่ืมท่ีไดรับความนิยมอยางสูงของผูบริโภคท่ัวโลกและถูกจัดเป็นพืชชนิดหนึ่งท่ีมี
ความส าคัญตออุตสาหกรรมและการสงออกของประเทศไทย สายพันธุแที่มีการนิยมปลูกในประเทศไทยคือ พันธุแอะ
ราบิกาท่ีปลูกในภาคเหนือ ตะวันออกเฉียงเหนือ และพันธุแโรบัสตาท่ีปลูกในภาคใต ซึ่งความแตกตางของท้ังสอง
สายพันธุแ คือ กล่ิน รส โดยพันธุแอะราบิกามีกล่ินหอมและรสชาติท่ีดีกวาพันธุแโรบัสตาท าใหไดรับความนิยมน ามาใช
ผลิตเป็นกาแฟค่ัวบดมีคุณภาพและราคาสูงในทองตลาด  ปัจจุบันการพัฒนาคุณภาพกาแฟใหไดมาตรฐานจะชวย
สรางมูลคาเพิ่มและความนาเช่ือถือใหแกผูบริโภค ซึ่งผลผลิตกาแฟสวนใหญจะสงออกไป สหรัฐอเมริกา โปแลนดแ เบล
เย่ียม เยอรมนี และสวิสเซอรแแลนดแ แตกาแฟจากประเทศไทยมีคุณภาพดีแตยังขาดมาตรฐานท่ีใชในการแบงระดับ
คุณภาพ การพัฒนาคุณภาพกาแฟใหไดมาตรฐานจะพัฒนาคุณภาพใหเป็นท่ียอมรับของผูบริโภค เป็นการสราง
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มูลคาเพิ่มและความนาเช่ือถือใหแกผูบริโภค ท้ังนี้การพัฒนาดังกลาวยังสอดคลองกับยุทธศาสตรแกาแฟของกระทรวง
เกษตรและสหกรณแท่ีไดด าเนินการอยางตอเนื่อง ต้ังแตปี 2552-2556 และ ปี 2557-2560 ในการเขาสูสมาคม
เศรษฐกิจอาเซียน 
  ประเทศไทยมีศักยภาพดานการแปรรูปและมีศักยภาพในการผลิตและสงออกท่ีมุงเนนการบริหาร
จัดการแบบครบวงจร (Supply Chain) บนพื้นฐานของศักยภาพและอัตลักษณแของกาแฟไทย ซึ่งควรมีการพัฒนา
ต้ังแตตนน้ า กลางน้ า สูปลายน้ าโดยการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต ลดตนทุนการผลิต การพัฒนาคุณภาพเมล็ด
กาแฟสูมาตรฐานสากล การผลิตกาแฟเฉพาะถิ่นและการเป็นศูนยแกลางอุตสาหกรรมแปรรูปกาแฟ เพื่อใหสามารถ
เป็นผูน าสินคากาแฟในอาเซียนตอไป (กรมวิชาการเกษตร, 2559)   
  กรมวิชาการเกษตร มีบทบาทส าคัญดานงานวิจัยเทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิต คุณภาพ และลดตนทุน
การผลิต มีเปูาหมายในการวิจัยพันธุแกาแฟอะราบิกาท่ีตานทานโรคราสนิม มีความเหมาะสมแตละพื้นท่ีรสชาติดี มี
ความหลายหลายของพันธุแ อายุการเก็บเกี่ยวพรอมเพรียงกัน สวนกาแฟโรบัสตา เนนพันธุแที่ใหผลผลิตสูง มีจ านวนครั้ง
ในการเก็บเกี่ยวนอย ผลสุกพรอมกันท้ังตน พันธุแกาแฟแนะน าของกรมวิชาการเกษตร ท่ีเป็นกาแฟอะราบิกา คือ 
เชียงใหม 80 และท่ีเป็นกาแฟโรบสัตา คือ ชุมพร 2 อยางไรก็ตามยังพบปัญหาดานอื่นนอกจากพันธุแ พบวา การจัดการ
หลังการเก็บเกี่ยวในกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาท่ีไมเหมาะสม เนื่องจากการสุกแกของเมล็ดกาแฟตางกัน ท าให
ส้ินเปลืองแรงงานในการเก็บเกี่ยว เพื่อลดคาใชจายและเวลาในการเก็บเกี่ยวเกษตรกรจึงเก็บเกี่ยวพรอมกันท้ังผลแก 
ออน หลายระยะปนกันอยูในผลผลิตรุนเดียวกัน  จึงท าใหกาแฟท่ีไดมีกล่ินและรสชาติไมเป็นท่ียอมรับของผูบริโภคเมื่อ
น าเมล็ดกาแฟนั้นไปค่ัวบด (กรมวิชาการเกษตร, 2559) รวมท้ังมีการสะสมของสารอาหารในปริมาณนอยกวา เมื่อ
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟท่ีสุกแกเต็มท่ี  คุณภาพกาแฟท่ีนิยมส าหรับผูบริโภค คือ กล่ินรสในกาแฟ ซึ่งเกิดจาก
สารส าคัญ คือฟูราน, ไพราซีน คีโตน แอลกอฮอลแ อัลดีไฮดแ แอสเทอรแ ไพโรล ไทโอเพน สารประกอบซัลเฟอรแ 
สารประกอบเบนซินิก ฟีนอล ไพริดีน ไทอาโซล อ฿อกซาโซล แลคโตน อัลคาล อัลคีน และกรด (Mondello,2004)  
ซึ่งหากวิเคราะหแไปถึงปริมาณสารส าคัญท่ีท าใหเกิดกล่ินรสดังกลาวนั้น จะพบวามีสัดสวนท่ีนอยมากเมื่อ
เปรียบเทียบกับกาแฟท่ีไดจากการค่ัวบดเมล็ดท่ีเก็บเกี่ยวอยางถูกวิธีและในเวลาท่ีเหมาะสมสารส าคัญเหลานั้น
สามารถตรวจวัดปริมาณไดโดยใชเครื่องมือวิเคราะหแทางเคมี เชน แก฿สโครมาโตรกราฟฟี มีหนวยการวัดในระดับ 
part per million (ppm) หรือ part per thousand (ppt) อยางไรก็ตามปริมาณสารเหลานี้ท่ีวิเคราะหแไดเป็น
เพียงขอมูลเชิงปริมาณ ไมสามารถบงช้ีเชิงคุณภาพไดอยางแนนอนเพราะคุณลักษณะดานกล่ินรสของอาหารและ
เครื่องด่ืมมีลักษณะเฉพาะแตกตางกันออกไปตามองคแประกอบทางเคมีของสารแตละชนิดท่ีเป็นสวนผสมอยู และ
แมวาเป็นอาหารหรือเครื่องด่ืมชนิดเดียวกัน กล่ินรสของอาหารหรือเครื่องด่ืมท่ีไดรับก็ไมเหมือนกัน เนื่องจากมี
ปัจจัยอื่นรวมหลายประการ เชน แหลงและปัจจัยการผลิตของวัตถุดิบ กระบวนการผลิต อายุของผลิตภัณฑแ 
สภาวะแวดลอมในการเก็บรักษา นอกจากนี้ยังรวมถึงระดับการรับรูทางประสาทสัมผัสของมนุษยแท่ีแตกตางกันดวย  
ซึ่งในการควบคุมคุณภาพของเมล็ดกาแฟ บริษัทผูผลิตสวนใหญมักใชวิธีทดสอบคุณภาพดานประสาทสัมผัสโดย
ผูเช่ียวชาญในหองปฏิบัติการ (cupping test) เป็นหลัก ซึ่งจะตองอาศัยความเช่ียวชาญเฉพาะบุคคล และ
จ าเป็นตองมีการฝึกฝนพนักงานใหมีทักษะและความเช่ียวชาญกอนจะสามารถปฏิบัติงานได  โดยสามารถ
ต้ังสมมติฐานไดวาความหวานและปริมาณสารส าคัญมีความสัมพันธแกับการสุกแก  จึงเป็นประด็นท่ีควรศึกษา
ความสัมพันธแดังกลาวเพื่อใหการเก็บเกี่ยวสามารถท าไดในระยะเวลาเดียวกัน หรือใกลเคียงกัน ซึ่งจะท าใหลดปัญหา
การใชแรงงาน และท าใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพสม่ าเสมอใกลเคียงกัน 
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  อัตลักษณแของกาแฟเฉพาะถิ่นยังเป็นประเด็นส าคัญในการเพิ่มมูลคาผลผลิต โดยผลการศึกษา
เบ้ืองตนของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในระหวางการค่ัวนั้นพบการเปล่ียนแปลงของสารดังกลาวใน
กาแฟอะราบิกาและโรบัสตา โดยพบการสลายตัวของสารทั้งสองกวารอยละ 60 อยางไรก็ตามการสลายตัวดังกลาว
จะมีอัตราการลดลงในปริมาณท่ีเทากันโดยอัตราสวนของปริมาณท่ีเหลือจากการค่ัวออนแบบ (Light Roast) มี
อัตราสวนท่ี 1.3 และคงคาเดิมแมระดับการค่ัวจะเพิ่มขึ้นท่ีค่ัวเขม (Full City Roast) หรือแมแตการทดสอบการ
เปล่ียนแปลงกระบวนการชงกาแฟหลายรูปแบบพบวาอัตราสวนของสาร Diterpene ท้ังสองนั้นยังมีอัตราสวนท่ี
เทากันโดยขึ้นอยูกับชนิดของกาแฟท่ีมาจากหลายแหลงผลิต ดังนั้นการศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ 
Kahweol เพื่อรวบรวมขอมูลเพื่อใชก าหนดคุณภาพกาแฟเฉพาะถิ่น จึงเป็นขอมูลส าคัญเพื่อระบุปริมาณในแตละ
แหลงเพาะปลูกและทราบถึงปัจจัยท่ีสงผลตอการเปล่ียนแปลงของสารและอัตราสวนระหวางสารส าคัญท้ังสองตัวนี้ 
(โกเมศ, 2558)  

ลักษณะภายนอกของกาแฟ ก็ใชเพื่อคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟ ซึ่งเป็นปัญหาส าคัญของการซื้อขาย
เมล็ดกาแฟดิบในประเทศไทย ยังสืบเนื่องมาจากการจัดเกรดเมล็ดกาแฟท่ีไมถูกตองมีการน าหลักเกณฑแท่ีไม
เหมาะสมมาประยุกตแใชสงผลตอรสชาติกาแฟสดเมล็ดกาแฟเกรด A จะเป็นเมล็ดกาแฟท่ีใหญ ทรงสวย สมบูรณแ ไม
มีเมล็ดแตกหัก แมลงกัดแทะ เมล็ดหูชาง หรือมีเศษเมล็ดปะปนอยูซึ่งจะมีราคาสูงท่ีประมาณ 300 – 500 บาทตอ
กิโลกรัม สวนเมล็ดกาแฟเกรดรองลงมาคือเกรด A รวม และเกรด Y จะมีราคาถูกกวาขึ้นอยูกับความสมบูรณแของ
เมล็ดกาแฟ นอกจากนี้ยังมีเมล็ดกาแฟอีกลักษณะท่ีเรียกวา พีเบอรแรี ราคาประมาณ 500 – 600 บาทตอกิโลกรัม 
เป็นกาแฟเมล็ดกลม ท่ีมีความเช่ือกันวาเป็นเมล็ดกาแฟที่พิการ ไมแยกออกเป็น 2 ซีก ท าใหสารอาหารอยูครบถวน 
ตองคัดดวยมืออยางเดียว จึงมีราคาแพง แตอยางไรก็ตามผูบริโภคท่ีเลือกกาแฟเกรดพรีเมียม ไมไดมองเมล็ดกาแฟ
ในเครื่องบด แตสนใจกล่ินและรสชาติของกาแฟเป็นส าคัญ โดยพีเบอรรี่ท่ีมีราคาสูง เนื่องจากมีปริมาณนอย และได
กาแฟสดท่ีมี body มากกวา และรสชาติหวานกวากาแฟเกรด A ดังนั้นขอบกพรอง (defect) ของเมล็ดกาแฟท่ีมี
สวนส าคัญตอกล่ินและรสชาติของกาแฟ จึงใชเป็นเกณฑแในการจ าแนกและจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 
มาตรฐานท่ีใชโดยท่ัวไปใชหลักเกณฑแ คือ พิจารณาปริมาณขอบกพรอง (defect) 6 ขอบกพรองหลัก ไดแก เมล็ดด า 
(Full Black), เมล็ดเปรี้ยวมีกล่ิน(Full Sour), เปลือกหุมเมล็ดปนเป้ือน (Cherry/Pod), เมล็ดเช้ือรา (Fungus), ส่ิง
แปลกปลอมในกาแฟ(Foreign Matter)และ เมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย (Severe Insect) มาใชเป็นเกณฑแในการ
จ าแนกและจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ถาประเทศไทยสามารถสรางมาตรฐานใหเป็นท่ีท่ัวโลกยอมรับ ก็จะเป็น
ประโยชนแตอการสงออกเมล็ดกาแฟ และใชเป็นหลักในการพัฒนากาแฟ ท่ีจะแนะน าใหเกษตรกรเขาใจและน าไป
พัฒนาการผลิตใหไดมาตรฐานท่ีก าหนดแมวาจะมีมาตรฐานการคัดเกรดท่ียอมรับในระดับสากล ซึ่งใชการประเมิน 
defect เป็นหลัก และมีความเขมงวดสูง แตประเทศผูผลิตกาแฟสวนใหญก็ยังคงก าหนดมาตรฐานของตนเอง
เพื่อใหสอดคลองกับคุณภาพของเมล็ดกาแฟท่ีเกษตรกรผลิตได เชน อินโดนีเซียท่ีมีการคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟ
เป็น 10 เกรดตาม defect ทองถิ่น บราซิลท่ีมีการสงเสริมการคัดเกรดตามกระบวนการผลิตในพื้นท่ีเฉพาะ และ
เคนยาท่ีประเมินคุณภาพเฉพาะเมล็ดท่ีดีจากกระบวนการผลิตแบบกึ่งเปียกเทานั้น ดังนั้นเพื่อใหเกษตรกรของไทย 
มีแนวทางในการพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟ จึงควรศึกษาเพื่อหาเกณฑแการประเมินคุณภาพที่เหมาะสม  
  นอกจากนั้น งานวิจัยนี้ มีเปูาหมายเพื่อศึกษาความสัมพันธแของระยะการสุกตางๆ ของผลเชอรี่ ท่ีมี
ผลตอการเปล่ียนแปลงความหวานและปริมาณสาร indole ในกาแฟพันธุแเชียงใหม 80 และชุมพร 2 เพื่อจัดท าดัชนีการ
เก็บเกี่ยวเมล็ดกาแฟท่ีมีผลตอคุณภาพและรักษารสชาติของกาแฟใหเป็นท่ียอมรับของผูบริโภค เก็บขอมูลอัตลักษณแ
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กาแฟไทยพื้นฐานในแตละทองถิ่นโดยการศึกษาปรมิาณสาร Cafestol และ Kahweol เพื่อจัดท าฐานขอมูลในการสราง
มาตรฐานในการผลิตกาแฟท่ีเหมาะสมของประเทศไทย นอกจากนี้ยังมุงเนนพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟโดย
เปรียบเทียบกับมาตรฐานของเมล็ดกาแฟตางประเทศ ก าหนดลักษณะขอบกพรองเฉพาะถิ่น ขอก าหนดท่ีจะท าให
คุณภาพเมล็ดกาแฟไดคุณภาพ และคุณภาพของเมล็ดกาแฟท่ีไมไดผลิตในประเทศหรือในภูมิภา คท าให
ผูประกอบการประสบปัญหาใหปฏิบัติตามมาตรฐานและสามารถควบคุมคุณภาพไดเพื่อมุงหวังใหกาแฟยกระดับให
กาแฟมีราคาท่ีสูงขึ้น เมล็ดท่ีตกเกรดมีปริมาณนอย หรือหากคุณภาพของเมล็ดท่ีตกเกรดแตมีกล่ินและรสชาติของ
กาแฟในพันธุแนั้นๆ ไมแตกตางกับเมล็ดกาแฟดี ก็จะสามารถปรับเกรดคุณภาพกาแฟไทยใหม เพื่อสามารถลด
ปริมาณกาแฟตกเกรด ยกระดับคุณภาพ และสามารถใชขอมูลเพื่อยืนยันขอมูลการรับรองคุณภาพเมล็ดกาแฟไทย 
ใหมีคุณภาพทัดเทียมกับประเทศคูแขงในภูมิภาคเดียวกันหรือของโลกได 
 

วัตถุประสงค์ 
 1. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงการสุกแกของผลเชอรี่ท่ีมีผลตอความหวานและปริมาณสาร Indole ใน
กาแฟพันธุแเชียงใหม 80 เป็นสายพันธุแอะราบิกา และชุมพร 2 เป็นพันธุแโรบัสตาท่ีปลูกในประเทศไทย 
 2. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารส าคัญกลุม Cafestol และ Kahweol  ต้ังแตระยะการเก็บ
เกี่ยวตลอดกระบวนการแปรรูปและระบุอัตราสวนเฉพาะเพื่อสงเสริมการผลิตกาแฟคุณภาพเฉพาะถิ่นได 
 3. เพื่อศึกษาผลของขอบกพรอง (defect) ในกาแฟท่ีมีผลตอคุณภาพดานกล่ินและรสชาติของกาแฟ และ
สามารถจัดท ามาตรฐานการคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟตอไป 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

การทดลองที่ 1 ดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวาน (oBrix) ปริมาณทริปโตเฟน และสาร 
Methylbutanoic Acid ของผลเชอร่ีในกาแฟอะราบิกาพันธุเ์ชียงใหม่ 80 และกาแฟโรบัสตาพันธุ์ชุมพร 2 

 ตอนที่ 1 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอร่ีในกาแฟอะราบิกา
พันธุเ์ชียงใหม่ 80  

  1. ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
คัดเลือกตนกาแฟ ท่ีมีอายุใกลเคียงกัน ติดปูายชอดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพื่อก าหนดอายุการ

เก็บเกี่ยวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีท่ีก าหนด แลวเก็บตัวอยางผลกาแฟอะราบิกาพันธุแเชียงใหม 80 จากแหลงปลูกในเขต
ภาคเหนือ จ านวน 4 แหง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ าๆ ละ 400 ผล  

แหลงท่ี 1 และ 2 พื้นท่ีศูนยแวิจัยเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณแและศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย เก็บตัวอยางผลเชอรี่
เมื่ออายุ  

กรรมวิธีท่ี 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 92 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 1  
กรรมวิธีท่ี 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 176 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 2  
กรรมวิธีท่ี 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 232 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 3  
กรรมวิธีท่ี 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 273 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 4  

แหลงท่ี 3 พื้นท่ีศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง) เก็บตัวอยางผลเชอรี่เมื่ออายุ  
กรรมวิธีท่ี 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 94 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 1  
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กรรมวิธีท่ี 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 180 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 2  
กรรมวิธีท่ี 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 235 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 3  
กรรมวิธีท่ี 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 278 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 4  

แหลงท่ี 4 พื้นท่ีศูนยแวิจัยและพ ฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี)  เก็บตัวอยางผลเชอรี่เมื่ออายุ  
กรรมวิธีท่ี 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 98 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 1  
กรรมวิธีท่ี 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 182 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 2  
กรรมวิธีท่ี 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 238 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 3  
กรรมวิธีท่ี 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 280 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 4 

 โดยท าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเกี่ยวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีท่ีก าหนด ดังนี้  
1.1 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ าได (TSS) ดวยเครื่อง pocket refractometer (pocket PAL-1) 

อานคาท่ีไดเป็นเปอรแเซ็นตแ 
1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ดวยเครื่องวัดสี choma meter โดยแสดงคาท่ีอานได รายงานเป็น คา L, a 

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

1.3 สังเกตุอาการผิดปกติและขอบกพรองของผลเชอรี่สด เชน แมลงเจาะ ผลเนาเสียและอื่นๆ 
2.ศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
น าผลเชอรี่ตามกรรมวิธีท่ีก าหนด แยกเปลือก เนื้อและเมล็ดออกจากกันดวยเครื่องสีผลเชอรี่ น าเมล็ด

กาแฟแชน้ า เป็นเวลานาน 24-48 ช่ัวโมงเพื่อหมักเมือก และลางดวยน้ าสะอาด ผ่ึงใหแหง จากนั้นน าไปตากแดด
บนลานปูนซีเมนตแปูดวยผาใบหรือสแลน ประมาณ 10-15 วัน หรือตากจนกวาจะมีเมล็ดกาแฟมีความช้ืนไมเกิน
รอยละ 12 เมล็ดกาแฟที่มีเปลือกหุมเมล็ดหรือกาแฟกะลาไปบรรจุในถุงตาขาย วางบนแผนไมท่ีอยูในโรงเก็บรักษา
ท่ีมีอากาศถายเทสะดวก เป็นเวลานาน 6-9 เดือน จากนั้นน ากาแฟกะลาท่ีไดมาสีเปลือกหุมเมล็ดออกจนไดสาร
กาแฟเพื่อน ามาทดสอบสมบัติทางเคมีในสารกาแฟตอไป 

2.1 การเตรียมตัวอยาง น าตัวอยางสารกาแฟท่ีบดละเอียด หนัก 5 กรัม แชในสารละลายเมทานอลตออะ
ซิโตนไนไตรแตอน้ า อัตราสวน 2 ตอ 2 ตอ 1 ปริมาตร 10 มล. เขยาสารสกัดดวยความเร็วรอบ 85 rpm ดวยเครื่อง
เขยาสารละลาย นาน 8 ช่ัวโมงเพื่อสกัดสารส าคัญออกจากสารกาแฟ จากนั้นท าการแยกสารสกัดท่ีไดและตัวท า
ละลายออกจากกันดวย vacuum rotary evaporator ท่ีระดับความดัน 50-200 mbar ท่ีอุณหภูมิ 34 องศา
เซลเซียส จนไดสารสกัดกาแฟเขมขนพรอมตรวจวิเคราะหแดวยเครื่อง HPLC-MS 

2.2 น าสารสกัดกาแฟเขมขน ปริมาตร 10 ไมโครลิตร กรองดวย pre-filtered ขนาด 0.2 ไมครอนเพื่อ
วิเคราะหแดวยเครื่อง HPLC-MS 

การวิเคราะหแนี้ ใช UV  chromatograms ในการตรวจ หลักการท างานคือ สารแตละชนิดมีความสามารถ
ในการดูดกลืนแสง UV ท่ีความยาวคล่ืนแตกตางกัน การทดลองนี้ใช   L-Tryptophan, Caffeine และ 
Chlorogenic acid เป็นสารมาตรฐานเปรียบเทียบ คอลัมภแท่ีใชคือ  Waters XSelect-CSH ขนาด 100 mmx 
4.6 mm. ความจุ 3 ไมโครลิตร Gradient time คือ 12 นาที สารละลาย A คือ น้ าท่ีมีกรดฟอรแมิค 0.1 เปอรแเซ็นตแ 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



207 
 

207 
 

 

 

 

 

 

สารละลาย B คือ เมทานอลและอะซิโตนไนไตรแ อัตรา 1 ตอ 1 MS ท่ีใชคือ ESI+ อัตราการไหล คือ 1 มล.ตอนาที 
วิธีวิเคราะหแ คือ ฉีดตัวอยางสารสกัดท่ีผานการกรอง 0.2 ไมครอน ท่ีปริมาตร 10 ไมโครลิตร โดยใชสารมาตรฐาน 
ความเขมขน 1 มก.ตอ มล. ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ท้ังแบบสารมาตรฐานผสมและแบบสารมาตรฐานแตละชนิด 
ฉีดซ้ าจ านวน 3 ครั้ง โดย Retention time (RT) และความยาวคล่ืนในการดูดกลืนแสง UV มากท่ีสุด (Wmix uv) 
ของสารมาตรฐาน คือ  

L-Tryptophan   มี RT ท่ี 5.04 นาที  Wmix uv ท่ี 278 nm  
Caffeine          ม ีRT ท่ี 5.85 นาที  Wmix uv ท่ี 272 nm 
Chlorogenic acid มี RT ท่ี 6.38 นาที  Wmix uv ท่ี 325 nm 
3. การจัดช้ันคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ตามหลักการของ 

Society of Specialty coffee of America (SCAA)  
 3.1 การเตรียมตัวอยางกาแฟ น าสารกาแฟตามกรรมวิธีท่ีก าหนดจากการศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติ

ทางเคมี มาบดใหมีขนาดเล็กกวา 20 mesh ช่ังน้ าหนัก ปริมาณ 10 กรัมตอแกว เติมน้ ารอนท่ีมีอุณหภูมิ 92.2 -
94.4 องศาเซลเซียส ปริมาตร 180-200 มล. เป็นเวลานาน 3 นาที ประเมินตัวอยางโดยใชชอนสแตนเลส ขนาด 4-
5 มล. ตักชิม และใหคะแนนในแบบฟอรแมบันทึกผลการทดสอบทางประสามสัมผัส  

 3.2 ผูทดสอบ จะใชผูชิมท่ีผานการคัดเลือกและฝึกฝนจนช านาญในการจัดช้ันคุณภาพทางกายภาพโดย
วิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) เพื่อคัดแยกขอบกพรอง การทดสอบกล่ินรสในกาแฟทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธี Green cupping test ตามหลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) ทดสอบ
กล่ินในตัวอยางกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู (Matching test) กับชุดกล่ินชวย ประเมินคุณภาพกาแฟ (Coffee 
nose) และทดสอบกล่ินท่ีเป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ หรือ  Defect Cupping จ านวน ท้ังหมด 7 กล่ิน ไดแก Mold, 
Fruit decomposition (Over fermentation, Over ripe, Rotten), Aged (Faded), Over roast, Under 
roast, Under ripe และ Tainted โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณ (Descriptive test) จ านวนอยางนอย 10 คน ดม
และชิมกาแฟ 

 3.3 ผูทดสอบท าการประเมินและจ าแนกโดยเปรียบเทียบกับกล่ิน แลวใหคะแนนคุณภาพกาแฟท่ีชิม เป็น 
3 ดานคือ  

3.3.1 กล่ิน (Aroma) หมายถึง ความรูสึกถึงกล่ินหอมของผงกาแฟบดท่ีบดไวไมนานเกิน 15 นาที
และกล่ินหอมท่ีระเหยออกมาเมื่อเราเทน้ ารอนลงยังผลกาแฟ ตามอัตราสวนในขอ 4.1 เป็นเวลานาน 3 นาที 

3.3.2 กล่ินรส (Flavor) หมายถึง ความรูสึกถึงกล่ินรสสัมผัสของกาแฟ เมื่อเราได slurp กาแฟเขาไป 
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีควรประเมินคือ 8-10 นาที นับจากเริ่มเทน้ ารอน ท่ีอุณหภูมิหอง 25 องศาเซลเซียส 

3.3.3 ความรูสึกตกคาง (After taste) หมายถึง ความยาวนานในความรูสึกเชิงคุณภาพของกล่ินรสท่ี
ยังคงอยูในลมหายใจ หลังจากท่ีผูทดสอบกลืนกาแฟเขาไปแลวหรือบวนออกมา หากความรูสึกนั้นส้ัน หรือไมดี 
คะแนนควรจะอยูในเกณฑแต่ า ระยะเวลาท่ีเหมาะสมท่ีควรประเมิน คือ 8-10 นาที 

โดยเกณฑแการประเมินของผูทดสอบ แบงไดดังนี้ 
เกณฑแการยอมรับดานกล่ิน (Aroma)  กล่ินรส (Flavor)  และความรูสึกตกคาง (After taste) โดย

ใชเกณฑแคะแนน 9 ระดับ ตามท่ีก าหนดไว  
1= extremely poor   แยท่ีสุด   2= very poor    แยมาก 
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3= poor   แย     4= below average   ต่ ากวาเกณฑแ 
5= fair   ปานกลาง    6= good  ดี 
7= very good  ดีมาก    8= excellent   ยอดเย่ียม 
9= outstanding  โดดเดน 

 เกณฑแการรับรูดานกล่ิน โดยใชเกณฑแคะแนน 4 ระดับ ตามท่ีก าหนดไว 
0 = None  ไมพบ    1 = Low  นอย 
2 = Medium ปานกลาง    3 = High  มาก 

 เกณฑแการรับรูดานกล่ินรส ใชเกณฑแเดียวกับการรับรูดานกล่ิน 
 

ตอนที่ 2 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอร่ีในกาแฟโรบัสตาพันธุ์
ชุมพร 2  

1. ศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
คัดเลือกตนกาแฟ ท่ีมีอายุใกลเคียงกัน ติดปูายชอดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพื่อก าหนดอายุการ

เก็บเกี่ยวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีท่ีก าหนด แลวเก็บตัวอยางผลกาแฟโรบัสตาพันธุแชุมพร 2 จากแหลงเขตภาคใต 
ตะวันออก และตะวันออกเฉียงเหนือ จ านวน 3 แหง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ าๆ 
ละ 400 ผล  

แหลงท่ี 1 พื้นท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร เก็บตัวอยางผลเชอรี่เมื่ออายุ  
กรรมวิธีท่ี 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 183 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 1  
กรรมวิธีท่ี 2 ผลเชอรี่สีเหลืองสม  (อายุผลเชอรี่ 288 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 2        
กรรมวิธีท่ี 3 ผลเชอรี่สีแดงสม (อายุผลเชอรี่ 309 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 3              
กรรมวิธีท่ี 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 325 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 4 
แหลงท่ี 2 พื้นท่ีศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุงเพล) เก็บตัวอยางผลเชอรี่เมื่ออายุ       
กรรมวิธีท่ี 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 185 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 1           
กรรมวิธีท่ี 2 ผลเชอรี่สีเหลืองสม  (อายุผลเชอรี่ 292 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 2        
กรรมวิธีท่ี 3 ผลเชอรี่สีแดงสม (อายผุลเชอรี่ 311 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 3          
กรรมวิธีท่ี 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 329 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 4 
แหลงท่ี 3 พื้นท่ีศูนยแวิจัยพืชสวนศรีสะเกษ  เก็บตัวอยางผลเชอรี่เมื่ออายุ (ภาพที่ 7)       
กรรมวิธีท่ี 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 189 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 1  
กรรมวิธีท่ี 2 ผลเชอรี่สีเหลืองสม  (อายุผลเชอรี่ 294 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 2           
กรรมวิธีท่ี 3 ผลเชอรี่สีแดงสม (อายผุลเชอรี่ 315 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 3              
กรรมวิธีท่ี 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 335 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ี 4 

 โดยท าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเกี่ยวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีท่ีก าหนด ดังนี้  
1.1 ปริมาตรของผลเชอรี่ ดวยการใชเวอรแเนียคารแริบเบอรแ วัดขนาดความกวาง ความยาวและความหนา

ของผลเชอรี่ โดยแสดงคาท่ีอานได หนวยเป็น มม. 
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1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ดวยเครื่องวัดสี choma meter โดยแสดงคาท่ีอานได รายงานเป็น คา L, a 
และ b ตามระบบ Hunter’s scale ดังนี ้

คา L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ สีขาว 
คา a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 
คา b เป็น ลบ  คือ สีน้ าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

1.3 ช่ังน้ าหนักผลเชอรี่ จ านวน 25 ผล หนวยเป็นกรัม 
1.4 สังเกตุอาการผิดปกติและขอบกพรองของผลเชอรี่สด เชน แมลงเจาะ ผลเนาเสียและอื่นๆ 
2. ศึกษาการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ ใชการเตรียมตัวอยางและการวิเคราะหแเชนเดียวกับ

การศึกษาในกาแฟอะราบิกา 
3. การจัดช้ันคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ใชการเตรียมตัวอยาง

และเกณฑแการใหคะแนนเชนเดียวกับการศึกษาในกาแฟอะราบิกา 
เวลาและสถานที ่
ระยะเวลา (เร่ิมต้น – สิ้นสุด) : ตุลาคม 2560 ถึง กันยายน 2563 
สถานที่ด าเนินการ  : ศูนยแวิจัยเกษตรท่ีสูงเพชรบูรณแ (เขาคอ)  

ศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย ,     ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง)  
ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) , ศูนยแวิจัยพืชสวนชุมพร  
ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุงเพล), ศูนยแวิจัยพืชสวนศีรสะเกษ  
กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช  
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  
 

การทดลองที่ 2 ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคุณภาพและอัตลักษณ์
กาแฟเฉพาะถ่ิน 
 พัฒนากระบวนการวิเคราะหแปริมาณสาร Cafestol และสาร Kahweol ตลอดกระบวนการผลิตกาแฟต้ังแต
การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การหมักกาแฟ การตากกาแฟ การเก็บรักษากาแฟ การค่ัวกาแฟและกระบวนการชง
ประเมินคุณภาพกาแฟ 
ขั้นตอนท่ี 1 การพัฒนากระบวนการวิเคราะห์ของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol  
 1. ทดสอบการสกัดสาร diterpene จากเมล็ดกาแฟโดยวิธี Soxhlet และการวิเคราะหแดวย PS-GC-FID 
เปรียบเทียบระหวางการสกัดโดยวิธี GSLS Soxhlet ท่ี 4 ช่ัวโมง และการสกัดโดยวิธี AOAC soxhlet ท่ี 16 
ช่ัวโมง 
 2. ทดสอบเปรียบเทียบการฉีดสารสกัดโดยการใชกระบวนการ Cold on-column inlet (COC) ท่ี
อุณหภูมิหองและ กระบวนการ Pulsed split inlet (PS) ท่ีอุณหภูมิ 330 องศาเซลเซียสใชความดันท่ี 25 psi 
 3. ทดสอบวิเคราะหแเบื้องตนปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากตัวอยางผลิตผลกาแฟเบื้องตนจาก
ทองตลาด 
 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



210 
 

210 
 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนท่ี 2 การเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างก่อนการเก็บเกี่ยวและระหว่าง
การเก็บเกี่ยวเชอร์รี่กาแฟ 
 1. ก าหนดแปลงทดลองท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุแเชียงใหม 80 ไมนอยกวา 10 แปลงทดลอง และกาแฟโร
บัสตาสายพันธุแชุมพร 2 ไมนอยกวา 5 แปลงทดลอง 
 2. เก็บตัวอยางเมล็ดกาแฟหลังระยะออกดอกตามเวลาหลังติดดอกเป็นเวลา 7 – 9 เดือน โดยเก็บตัวอยาง
ปริมาณ 100 กรัมตอตน บริเวณกิ่งท่ีนอนท่ีสองท่ีเป็นกิ่งท่ีสมบูรณแท่ีสุดในของกาแฟและวิเคราะ หแปริมาณสาร 
Cafestol และ Kahweol 
 3. ศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในสวนของเปลือกหุมเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะหแทาง
กายภาพและสวนประกอบทางเคมีและการเปล่ียนแปลงระหวางการหมักแบบแหง (Solid-state fermentation)  
  
ขั้นตอนท่ี 3 การเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างกระบวนการหมักย่อยเมือก
กาแฟ 

1. ศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในสวนของเปลือกหุมเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะหแ
ทางกายภาพและสวนประกอบทางเคมีและการเปล่ียนแปลงระหวางการหมักแบบแหง ( Solid-state 
fermentation)  

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุมกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะท่ีเกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากการยอย
เปลือกหุมเมล็ดโดยใชเช้ือจุลินทรียแ 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  

กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 
 กรรมวิธีท่ี 2 ใสหัวเช้ือจุลินทรียแ Saccharomyces cerevisiae BAwine  
 กรรมวิธีท่ี 3 ใสหัวเช้ือจุลินทรียแ PROwine 16   

จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเปลือกหุมเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ต้ัง
ไวที่อุณหภูมิหอง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุมเก็บตัวอยางทุก 6 ช่ัวโมงเพื่อน ามาท าการวิเคราะหแผล 
การบันทึกข้อมูลปริมาณ Cafestol และ Kahweol,ปริมาณกรดซิตริก, ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acids),ความ
เป็นกรด-ดาง  (pH)และการเจริญของเช้ือจุลินทรียแ 
ขั้นตอนท่ี 4 การตากและการเก็บรักษากาแฟ 

1. แบงสารกาแฟในการตากโดยการสุมเมล็ดกาแฟมาอยางนอยแปลงทดลองละ 300 กรัม และ
ระหวางการเก็บรักษาทุกสัปดาหแตลอดเวลาการเก็บรักษา 18 เดือนความช้ืนไมเกินรอยละ 50  
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  

กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม เมล็ดกาแฟเก็บในกระสอบปุาน 
กรรมวิธีท่ี 2 เก็บในถุงซิบ One way valve 
กรรมวิธีท่ี 3 เก็บในกลองกระดาษหุมฟลอย 

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุมกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะท่ีเกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol  
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การบันทึกข้อมูลปริมาณ Cafestol และ Kahweol, ปริมาณกรดซิตริก, ความเป็นกรด-ดาง  (pH) 
เวลาและสถานที ่
ระยะเวลา        ตุลาคม 2561 – กันยายน 2563 
สถานที่ด าเนินการ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม, ศูนยแวิจัยพืชสวนวาวี(เชียงราย),  
  ศูนยแวิจัยพืชสวนเขาคอ(เพชรบูรณแ), ศูนยแวิจัยพืชสวนมูเซอ(ตาก) 
  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 
 
การทดลองที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีทางกายภาพและประสาทสัมผัส   

ขั้นตอนที่ 1 คัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  1.1)  คัดเลือกผูทดสอบท่ีมีความสามารถในการทดสอบกล่ินรสในกาแฟ โดยเชิญ   
เจาหนาท่ีหองปฏิบัติการของกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช จ านวน 30 คน ท าแบบทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 
       - การประเมินการแยกรสชาติพื้นฐาน ไดแก หวาน เค็ม เปรี้ยว ขม อุมามิ และเฝ่ือน เป็นตน  
    - การประเมินการแยกรสชาติ ไดแก ผลเปรี้ยวจากกรดชนิดตางๆ ไดแก กรดซิตริก กรดแลกติก     

กรดอะซิตริก กรดมารแลิก และกรดทารแทาริก เป็นตน  รสหวานจากน้ าตาลชนิดตางๆไดแก น้ าตาลกลูโคส 
น้ าตาลฟรุกโตส และน้ าตาลซูโครส เป็นตน และความสามารถในการรับรูรสขมของสาร Propylthiouracil  

     - การประเมินการแยกกล่ิน ไดแก วงลอกล่ินกาแฟ (Coffee Taster’s Flavor Wheel) จ านวน 15 
กล่ิน ไดแก สม สตรอเบอรี่ ถั่วลิสงบด ช็อคโกแลต อบเชย กานพลู มะลิ วนิลา น้ าผ้ึง  ไวนแ ฟาง  ยาง   ใบชา 
ผลไมอบแหง และน้ าสมสายชู เป็นตน  

1.2)  ฝึกฝนผูทดสอบท่ีผานการคัดเลือก จ านวน 12 คน ใหมีความเช่ียวชาญในการทดสอบ ดังนี้ 
 - ฝึกฝนการจ าแนกขอบกพรองในเมล็ดกาแฟทางกายภาพ โดยวิธี Green grading coffee เพื่อคัดแยก 

ขอบกพรอง ไดแก เมล็ดด า (Full black) เมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ผลกาแฟแหง (cherry/pod) เมล็ดเช้ือร 
(Fungus) เมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย (Severe insect) และส่ิงแปลกปลอมในเมล็ดกาแฟ (Foreign Matter) 

- ฝึกฝนการทดสอบกล่ินรสในกาแฟทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test ตาม 
มาตรฐานของ Specialty Coffee Association of America (SCAA)  

- ทดสอบกล่ินในตัวอยางกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู (Matching test) กับชุดกล่ินชวยประเมิน
คุณภาพกาแฟ (Coffee nose) และทดสอบกล่ินท่ีเป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ หรือ Defect Cupping จ านวน 
ท้ังหมด 7 กล่ิน ไดแก 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) สุมเก็บตัวอยางเมล็ดกาแฟอะราบิกา จ านวนท้ังหมด 90 ตัวอยาง จากแหลงผลิตเมล็ดกาแฟของ

กรมวิชาการเกษตร ไดแก ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก (มูเซอ) ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ศูนยแวิจัย
เกษตรท่ีสูงเพชรบูรณแ (เขาคอ) และศูนยแวิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย (วาวี) และเกษตรกรในแถบพื้นท่ี
จังหวัดเพชรบูรณแ นาน ตาก เชียงใหม เชียงราย แมฮองสอน นครราชสีมา และชัยภูมิ 
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 2.2) สุมเก็บตัวอยางเมล็ดกาแฟเมล็ดกาแฟโรบัสตา จ านวนท้ังหมด 90 ตัวอยาง จากแหลงผลิตเมล็ด
กาแฟของกรมวิชาการเกษตร ไดแก ศูนยแวิจัยพืชสวนจังหวัดชุมพร ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
ศูนยแวิจัยพืชสวนเลย ศูนยแวิจัยพืชสวนศรีสระเกษ และเกษตรกรในแถบพื้นท่ีจังหวัดราชบุรี จันทบุรี ตราดชุมพร 
ระนอง สุราษฎรแธานี เลย นครราชสีมา ศรีสะเกษ และอุบลราชธานี 

  ขั้นตอนที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
 การจัดช้ันคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) ตามหลักการของ 

Society of Specialty coffee of America (SCAA) และเปรียบเทียบผลตามเกณฑแมาตรฐานสินคาเกษตร เมล็ด
กาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701-2561) และมาตรฐานสินคาเกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา (มกษ. 5700-2561) โดยมี
วิธีการ ดังนี้ 

 3.1) ช่ังตัวอยางเมล็ดกาแฟ จ านวน 350 กรัม ใสในถาดอะลูมิเนียม  
 3.2) เทเมล็ดกาแฟลงบนกระดาษขาว (A4) เพื่อคัดแยกเมล็ดท่ีมีขอบกพรองหลัก (Full defect) ไดแก 

 เมล็ดด า (Full Black) เมล็ดเปรี้ยว (Full Sour) ผลกาแฟแหง (Cherry/Pod) เมล็ดเช้ือรา (Fungus) เมล็ดท่ี 
มีแมลงท าลาย  (Severe Insect)  และส่ิงแปลกปลอม (Foreign Matter)   โดยการนับจ านวนเมล็ดท่ีพบซึ่ง 
ขอบกพรอง 1 เมล็ด เทากับ 1 คะแนน ยกเวนขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เทากับ 1 คะแนน กรณีท่ี
พบขอบกพรองมากกวาหนึ่งขอในเมล็ดกาแฟใหนับเฉพาะขอบกพรองท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุด โดยขอบกพรอง
ท้ังหมดตองไมเป็นเศษสวนหรือทศนิยม หากเป็นใหท าการปัดเศษลง  

 3.3) น าขอบกพรองท่ีพบในแตละรายการไปช่ังน้ าหนัก เพื่อค านวณหาสัดสวนโดยน้ าหนัก (รอยละ)
เปรียบเทียบกับเกณฑแขอบกพรองของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 3.4) น าขอมูลท้ังหมดมาประมวลผล และจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และกาแฟโรบัสตา 
ทางกายภาพโดยจัดล าดับช้ันตามหลัก Hierarchical Ascendant Classification (HAC) 

  ขั้นตอนที่ 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เป็นการประเมินกล่ิน รสชาติ และรสชาติตกคาง โดย

วิธีการชิม (Green cupping coffee) ตามหลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) มี
วิธีการ ดังนี้ 

 4.1) บดตัวอยางเมล็ดกาแฟ ใหมีขนาดเล็กกวา 20 mesh 
 4.2) ช่ังตัวอยางเมล็ดกาแฟที่บดแลว จ านวน 10 กรัม ตอหนึ่งแกว 
 4.3) เติมน้ ารอน (อุณหภูมิ 92.2 – 94.4 ๐C) ประมาณ 180 – 200  มิลลิลิตร จับเวลา 3 นาที 
 4.4) ประเมินตัวอยางโดยใชชอนสแตนเลส ขนาด 4 – 5 มิลลิลิตร ตักชิม และใหคะแนนในแบบฟอรแม

บันทึกผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 การชิมจะใชผูทดสอบท่ีผานการคัดเลือกและฝึกฝนตามเกณฑแในขั้นตอนท่ี 1 ทดสอบตัวอยาง

เมล็ดกาแฟที่ผสมขอบกพรองหลัก จ านวนท้ังหมด 30 ตัวอยาง ตามกรรมวิธีตางๆ ดังนี้ 
  - การทดสอบขอบกพรองเมล็ดด า (Full black) ท่ีเกิดจากเช้ือราตระกูล Colletotrichum spp.

ท่ีสงผลตอคุณภาพเมล็ดกาแฟกอนการเก็บเกี่ยวและท าใหเกิดผลกาแฟเสียหายเนาคาตน โดยออกแบบการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีท่ี 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลว (ไมมีเมล็ดด า)   

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



213 
 

213 
 

 

 

 

 

 

   กรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดด า 20 เมล็ด  
  กรรมวิธีท่ี 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดด า 40 เมล็ด  

   กรรมวิธีท่ี 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดด า 60 เมล็ด 
   กรรมวิธีท่ี 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดด า 80 เมล็ด   

 - การทดสอบขอบกพรองเมล็ดเช้ือรา (Fungus) ท่ีเกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟหรือ
ผลกระทบจากเช้ือราท่ีเกิดจากเมล็ดท าใหเมล็ดกาแฟมีเช้ือราเกิดขึ้น เดิมออกแบบการทดลองผสมเมล็ดกาแฟ5 
กรรมวิธี แตเนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผูชิม จึงปรับเปล่ียนวิธีการทดลอง โดยด าเนินการเพาะเช้ือและ
สงทดสอบสารพิษจากเช้ือรา แทนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 5 กรรมวิธี ดังนี้ 

   กรรมวิธีท่ี 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลว (ไมมีเมล็ดเช้ือรา)   
   กรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดเช้ือรา 20 เมล็ด  

     กรรมวิธีท่ี 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดเช้ือรา 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีท่ี 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดเช้ือรา 60 เมล็ด 

  กรรมวิธีท่ี 5 เมล็ดกาแฟทีคั่ดเกรดแลวผสมเมล็ดเช้ือรา 80 เมล็ด 
  - เมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย (Severe insect) ท่ีเกิดจากการท าลายของแมลงกลุม Coffee Bean 

Borer (CBB) ท าใหเกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ และอาจสงผลกระทบใหเกิดขอบกพรองอื่น เชน เมล็ดเช้ือรา และ
เมล็ดเปรี้ยวตามมาได โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 
กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีท่ี 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลว (ไมมีเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย)   
กรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 20 เมล็ด 
กรรมวิธีท่ี 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 40 เมล็ด    
กรรมวิธีท่ี 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 60 เมล็ด 

   กรรมวิธีท่ี 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 80 เมล็ด 
 - เมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ท่ีเกิดจากกระบวนการหมักเกินก าหนด (Over-fermented bean)ท า

ใหมีปริมาณกรดอะซิติกมากเกินไปหรือเกิดกระบวนการหมักท้ังเมล็ด (Seed fermentation) ซึ่งหากพบเมล็ด
เปรี้ยวเกิน 20 เมล็ด จะไมยอมรับสารกาแฟล็อตนั้น โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 
3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีท่ี 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลว (ไมมีเมล็ดท่ีมีเมล็ดเปรี้ยว)   
   กรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมเมล็ดเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด 
 - ผลกาแฟแหง (cherry/pod) ท่ีเกิดจากกระบวนการแปรรูปแบบแหงหรือกึ่งแหงท าใหไม

สามารถคัดแยกเปลือกผลเชอรแรี่ออกไดท้ังหมด โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

  กรรมวิธีท่ี 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลว (ไมมีผลกาแฟแหง)   
   กรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมผลกาแฟแหง 20 เมล็ด  

  กรรมวิธีท่ี 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมผลกาแฟแหง 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีท่ี 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมผลกาแฟแหง 60 เมล็ด 
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   กรรมวิธีท่ี 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมผลกาแฟแหง 80 เมล็ด 
 6) ส่ิงแปลกปลอม (Foreign matter) ท่ีเกิดจากกระบวนการเก็บผลผลิตกาแฟ การตากเมล็ด

กาแฟท่ีไมไดมาตรฐาน โดยตากบนพื้นท่ีไมมีภาชนะรองรับและไมไดรับการคัดเกรดเมล็ด ซึ่งหากพบส่ิง
แปลกปลอมเกินรอยละ 0.5 โดยน้ าหนัก จะไมยอมรับสารกาแฟล็อตนั้น นั้น โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 
กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้ 

   กรรมวิธีท่ี 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลว (ไมมีส่ิงแปลกปลอม)   
   กรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแลวผสมส่ิงแปลกปลอม รอยละ 0.5 
- เวลาและสถานที ่      
เริ่มตน ตุลาคม 2561 ส้ินสุด กันยายน 2563 
หองปฏิบัติการทางกายภาพและประสาทสัมผัส กลุมพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินคา  
กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินคาพืช 

 
ผลการทดลอง 

การทดลองที่ 1 ดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวาน (oBrix) ปริมาณทริปโตเฟน และสาร 
Methylbutanoic Acid ของผลเชอร่ีในกาแฟอะราบิกาพันธุเ์ชียงใหม่ 80 และกาแฟโรบัสตาพันธุ์ชุมพร 2 
 ปัจจัยหลักท่ีมีผลตอการสุกแกของผลกาแฟหรือผลเชอรี่อะราบิกาและโรบัสตา คือ การเปล่ียนแปลงทาง
สรีรวิทยาของผลกาแฟเป็นปัจจัยภายในท่ีเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ไดแก การเปล่ียนสีเปลือกเมื่อผลกาแฟมีอายุ
เพิ่มมากขึ้น การพักตัวและการขยายขนาดของผลกาแฟ และการสะสมอาหารและสารส าคัญในผลกาแฟเอง และ
ปัจจัยภายนอกท่ีมีอิทธิพลตอการสุกแกของผลกาแฟ คือ ระดับความสูงจากน้ าทะเลของพื้นท่ีปลูกกาแฟ ปริมาณ
น้ าฝนและอุณหภูมิในการเพาะปลูก ความลาดช้ันของพื้นท่ีเพาะปลูก เป็นตน นอกจากนี้ การสุกแกของผลกาแฟ 
ยังสงผลถือคุณภาพในการแปรรูปกลายเป็นกาแฟเพื่อบริโภค ท้ังการสรางอัตลักษณแท่ีมีความจ าเพาะแตละพื้นท่ี 
ความหวานและ flavor ของสารกาแฟท่ีน าไปค่ัวบดเพื่อบริโภคตอไป  

การสุกแกของผลกาแฟอะราบิกาและผลกาแฟโรบัสตา สามารถแบงไดเป็น 4 ระยะ คือ ผลออน ผลไมสุก 
ผลสุก และผลสุกงอม ท้ัง 4 ระยะการสุกแก มีการสะสมสารส าคัญท่ีเนื้อผลกาแฟและเมล็ดกาแฟแตกตางกันไป 
ท้ังน้ าตาล สารประกอบฟีนอล กรดอะมิโน และกรดอินทรียแ เป็นตน  

เมื่อผลกาแฟเกิดกระบวนการสุกแก มีการเปล่ียนแปลงของสวนประกอบของผลกาแฟ ดังนี้ ช้ัน exocarp 
หรือผิวผลกาแฟ มีการเปล่ียนแปลงสีตามกระบวนการสุกแกท่ีเพิ่มข้ึน ในผลกาแฟอะราบิกา เปลือกผลเปล่ียนจาก
สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยว  สวนผลกาแฟโรบัสตา เปลือกผลเปล่ียนจากสีเขียว สีเหลืองสม สีแดงสม 
และสีแดงมาเหมี่ยว ตามล าดับ ขณะเดียวกัน เมื่อเกิดการสุกแกเพิ่มขึ้น ช้ัน mesocarp หรือเนื้อผลกาแฟ แปูง
เป็นอาหารส ารองเกิดการสลายตัวกลายเป็นน้ าตาลท้ังน้ าตาลรีดิวซิ่งและซูโครส ท าใหมีการสะสมน้ าตาลเพิ่มขึ้น 
สวน endosperm หรือเมล็ดกาแฟเป็น triploid tissue เกิดการแยกสวนอยางชัดเจน ท้ังสวนภายนอกท่ีมีความ
แข็งแรงและสวนภายในท่ีมีความออนนุม เมื่อผลเกิดการสุกแกเต็มท่ี สวนภายในท่ีออนนุม มีการสะสมสารอาหาร
และสารส าคัญจ านวนมากเพื่อใหเอ็มบริโอใชเป็นอาหารส ารองในการด ารงชีพตอไป โดยในกาแฟโรบัสตามี
กระบวนการสุกแกและการเปล่ียนแปลงทางสรีระวิทยาเป็นเวลานานมากกวากาแฟอะราบิกา (Castro and 
Marraccini, 2006) 
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ตอนที่ 1 กาแฟอะราบิกา 
การพัฒนาการและการเปล่ียนแปลงของผลกาแฟอะราบิกาท่ีเพาะปลูกในประเทศไทย จ าแนกไดดังนี้  
1.ระยะผลพักตัวและโตชา (0-84 วัน นับหลังดอกบาน) ระยะนี้ผลจะไมเปล่ียนแปลงขนาด ลักษณะผลท่ี

ติดมีสีเขียวเขมและขนาดเทาหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอยางรวดเร็ว (84-98 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยายขนาดเพิ่มขึ้นอยาง

รวดเร็ว หากไดรับปริมาณน้ าฝนอยางเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝนสม่ าเสมอ จะท าใหผลเชอรี่มีขนาดใหญ 
สีเปลือกเปล่ียนจากสีเขียวเขมเป็นสีเขียวออน (กรรมวิธีท่ี 1 ของการทดสอบกาแฟอะราบิกา)  

3.ระยะเมล็ดสะสมน้ าหนัก (98-182 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้ าหนักแหงเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ 
และมีการสุกแกของผลกาแฟเปล่ียนจากสีเขียวออนกลายเป็นสีชมพู (กรรมวิธีท่ี 2 ของการทดสอบกาแฟอะราบิกา)  

4.ระยะผลสุก (182-270 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ีผลสุกแกเต็มท่ี โดยผลเปล่ียนสีจากชมพูเป็นสีแดง 
โดยน้ าหนักมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยจากระยะท่ี 3 (กรรมวิธีท่ี 3 ของการทดสอบกาแฟอะราบิกา)  

หากผลกาแฟมีอายุมากกวา 270 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีท่ี 4 ของการทดสอบกาแฟอะราบิกา) 
พบวา ผลกาแฟเปล่ียนจากสีแดงกลายเป็นสีแดงมาเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแกมากเกินไป หากไมมีการเก็บเกี่ยวผล
ระยะนี้ท้ิงจากตน จะเป็นแหลงอาศัยของมอดเจาะกาแฟ 

จากงานวิจัยการสะสมสารส าคัญของกาแฟอะราบิกาท่ีผานมา พบวา ในระยะผลออนและผลไมสุก เมล็ด
กาแฟมีการสะสมปริมาณทริปโตเฟนสูง และมีปริมาณลดลงตามการสุกแกของผลกาแฟเมื่ออายุของผลกาแฟเพิ่ม
มากขึ้น (Keiko et al., 2014)  สวนการสะสม Chlorogenic acid เป็นสารกลุม phenolic compounds พบ
ปริมาณมากในระยะเอ็มบริโอเป็นของเหลว ภายหลังมีปริมาณลดลงเมื่อเอ็มบริโอพัฒนาเต็มท่ี สวนใหญพบใน
เมล็ดกาแฟท่ียังไมผานการค่ัวบด และมีปริมาณลดลงเมื่อถูกความรอน ในเมล็ดกาแฟอะราบิกามีปริมาณ 
Chlorogenic acid อยูท่ีรอยละ 1.4 ของน้ าหนักแหงเมล็ด (Skowron et al., 2015) และการสะสม Caffeine 
เป็นสารในกลุม methylxanthines เป็นสารหลักกลุม alkaloid  พบมากในเมล็ดกาแฟท่ียังไมผานการค่ัวบด 
ความเขมขนหรือปริมาณของ Caffeine ในเมล็ดกาแฟอะราบิกา อยู ท่ีรอยละ 0.7-1.6 โดยการสังเคราะหแ 
Caffeine เกิดขึ้นต้ังแตเอ็มบริโอยังเป็นระยะวัยออนหรือเป็นของเหลวอยู และมีการถายเทจากช้ันของเนื้อผล
กาแฟสูเมล็ดกาแฟได (Castro and Marraccini, 2006) และ methyl butanoic acid จัดเป็น natural fatty 
acid อยูใน essential oil ของพืช ถือเป็นสาร volatile compounds โดย methyl butanoic acid เกิดจากการ
สลายตัวของกรดอะมิโน Leucine ท่ีถูก deamination เป็น α-keto-isopentanoic acid ถูก decarboxylation 
เป็น 3-methylbutanol ถูก aldehyde oxidase จนกลายเป็น 3- methyl butanoic acid ในท่ีสุด ในเมล็ด
กาแฟที่ไมผานการค่ัวบด พบการสะสมมากมากถึงรอยละ 32.8 หากเมื่อท า sensory test พบวาใหกล่ินรส sweet 
และ acid (Toledo et al., 2016) 

สวนของเนื้อผลกาแฟของผลกาแฟ ในระยะผลออนและผลไมสุก มีการสะสมอาหารในรูปของ
คารแโบไฮเดรตเป็นจ านวนมากเพื่อเป็นอาหารส ารองในการด ารงชีพ ท าใหเกิดการสะสมน้ าตาลรีดิวซิ่งและซูโครส
อยางชาๆ ในชวง 0- 176 วันหลังดอกบาน หลังจากนั้นมีปริมาณการสะสมเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในชวงจนกระท่ัง
เก็บเกี่ยว (280 วันหลังดอกบาน ขึ้นไป) จึงเป็นสาเหตุใหมีการสะสมปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าไดในปริมาณต่ า 
และมีปริมาณเพิ่มมากขึ้นตามการสุกแกของผลกาแฟ (Castro and Marraccini, 2006) 
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เมื่อศึกษาขอมูลปัจจัยภายนอกท่ีมีผลตอการสุกแกของผลกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย กลาววา พื้นท่ี
การเพาะปลูกเหนือระดับน้ าทะเล มีผลตอการก าหนดอายุการเก็บเกี่ยวผลเชอรี่  โดยพื้นท่ีปลูกเหนือระดับน้ าทะเล 
700-1,000 เมตร เกิดการออกดอกในชวงเดือนมีนาคมถึงเมษายน ชวงท่ีเก็บเกี่ยวคือเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 
โดยมีอายุการเก็บเกี่ยว 5-8 เดือน สวนพื้นท่ีปลูกเหนือระดับน้ าทะเล 1,100 – 1,500 เมตร เกิดการออกดอก
ในชวงเดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม มีชวงเก็บเกี่ยวผลผลิตต้ังแตเดือนพฤศจิกายนถึงมีนาคม อายุการเก็บเกี่ยว       
9 เดือน ท้ังนี้ขึ้นกับปริมาณน้ าฝน (ตองไมนอยกวา 1,500 มม.ตอปี) และอุณหภูมิ (ระหวาง 20-30 องศาเซลเซียส 
) ในแตละปี (สถาบันพืชสวน, 2562 และ กองวิจัยและพัฒนาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล
เกษตร, 2563)  

การด าเนินงานวิจัย ทดสอบในพื้นท่ีในเขตเขาคอ และศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย เป็นตัวแทนพื้นท่ีปลูก
ปลูกกาแฟอะราบิกาเหนือระดับน้ าทะเล 300 -1,000 เมตร สวนพื้นท่ีขุนวางและวาวี เป็นตัวแทนพื้นท่ีปลูก
กาแฟอะราบิกาเหนือระดับน้ าทะเล 1,300 เมตร และ 1,500 เมตร ตามล าดับ โดยท้ัง 4 แหลง มีการเพาะปลูก
กาแฟอะราบิกาพันธุแเชียงใหม 80 เป็นพันธุแลูกผสมท่ีผานรับรองกรมวิชาการเกษตร ผลสุกแดงท่ีใหผลผลิตน้ าหนัก
แหงเฉล่ียสูง (500-900 กรัมตอตน) เมื่ออายุ 7 ปี ใหสารกาแฟมากถึง 215 กิโลกรัมตอไร คุณภาพการชิมอยูใน
ระดับปานกลาง (สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผ ล
เกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลกาแฟ หรือผลเชอร่ี 
การสุกของผลตองใชเวลานานเพิ่มข้ึนตามระดับความสูงจากน้ าทะเลของแหลงปลูก ท าใหผลมีการสะสม 

TSS ไดแตกตางกันและมีการเปล่ียนสีของผลชาเร็วตางกัน  หากพิจารณาขอมูลTSS และการเปล่ียนสีของผลตาม
อายุของผลในแตละพื้นท่ีปลูก พบวามีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน คือ ผลมี  TSS เพิ่มขึ้นตามอายุของผล การ
เปล่ียนสีของเปลือกผล รายงานเป็นคา L a และ b พบวา คา L และ b มีคาลดลงตามอายุของผล สวนคา a ในผล
สีเขียวมีคานอยท่ีสุด สวนคา a ในผลสีแดงมีคามากท่ีสุด กาแฟท่ีเขาคอและศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย มีเปล่ียนสี
ของผลสีเขียวกลายเป็นสีแดงเร็วที่สุด (ผลเขาสูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน ) โดยเปลือกผลสีแดง 
มีคา a เป็นบวก และมีคา อยูท่ี 20.1153 และ 25.2972 จากสาเหตุท่ีผลมีระยะเวลาในการสะสมสารอาหารนอย 
สงผลใหปริมาณสารส าคัญท่ีสะสมปริมาณนอย คือ เนื้อผลมี TSS เพียง 16.8 และ17 องศาบริกซแ เมื่อเปรียบเทียบ
กับขุนวางและวาวี มีกระบวนการสุกผลเชอรี่เปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีแดง  (ผลเขาสูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 235 
และ 238  วันหลังดอกบาน) โดยเปลือกผลสีแดง มีคา a เป็นบวก และมีคาอยูท่ี 21.4035 และ 29.8757 เนื้อผลมี
การสะสม TSS ท่ี 20 และ 20.5 องศาบริกซแ ขึ้นไป และหากปลอยใหผลกาแฟมีอายุเพิ่มขึ้น (ผลเขาสูระยะท่ี 4 
หรือผลอายุ 273-280 วันหลังดอกบาน) พบวา มีการสะสมปริมาณ TSS เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องในท้ัง 4 แหลงปลูก 
ท าใหเนื้อผลกาแฟเป็นแหลงอาหารส ารองของเมล็ดกาแฟมีปริมาณเพียงพอตอการสังเคราะหแกรดอินทรียแท่ีมี
ความส าคัญตอ flavor ของกาแฟตอไป (Boot, 2005) รวมท้ังสอดคลองกับคูมือการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมของ 
สถาบันพืชสวน (2562) รายงานวา ควรเก็บเกี่ยวกาแฟอะราบิกา เมื่อผลกาแฟมีอายุการเก็บเกี่ยว 9 เดือน และ
เก็บเกี่ยวเฉพาะผลสุก 80 เปอรแเซ็นตแขึ้นไป คือผลมีสีแดง โดยเก็บทีละชอ ดัชนีการเก็บเกี่ยวกาแฟท่ีเหมาะสมอาจ
สุมดวยน้ าค้ันจากเนื้อผลมาวัดหาปริมาณ TSS ควรมีคามากกวา 17 องศาบริกซแ  

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
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ผลการวิเคราะหแชนิดและปริมาณสารส าคัญจากสารกาแฟท้ัง 4 แหลงปลูกดวยวิธี HPLC-MS มีการตรวจ
พบสารส าคัญเพียง 2 ชนิด คือ Chlorogenic acid และ Caffeine แตไมพบทริปโตเฟน Benzo (b) 
flouranthene เป็นสารกลุม PAHs และ methylbutaonic acid โดยสารกาแฟจากผลสีแดง (ผลเขาสูระยะท่ี 3 
หรือผลอายุ 232-238 วันหลังดอกบาน) มีการสะสม Chlorogenic acid สูง (0.631 -0.646 พีพีทีตอ 1 กรัม
น้ าหนักแหงของสารกาแฟ) แตมีปริมาณกรด Caffeine ต่ า (0.412-0.425 พีพีทีตอ 1 กรัมน้ าหนักแหงของสาร
กาแฟ) โดยสารกาแฟท่ีไดจากแหลงปลูกเขาคอและศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย ปริมาณ Chlorogenic acid และ 
Caffeine มีแนวโนมลดลงเมื่ออายุผลเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับสารกาแฟจากแหลงปลูกท่ีขุนวางและวาวี 
ปริมาณ ปริมาณ Chlorogenic acid และ Caffeine คอนขางคงท่ีเมื่อผลมีการสุกแกเพิ่มขึ้น สอดคลองกับ
งานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) ท่ีพบวา การสังเคราะหแ caffeine เกิดขึ้นในขณะท่ีเอ็นโดสเปริมยัง
ออนและเป็นของเหลวอยูในผลกาแฟอะราบิกา สวนการสังเคราะหแ Chlorogenic acid มีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นขณะ
เอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาในผลกาแฟ และมีปริมาณลดลงเมื่อผลกาแฟสุกแกเพิ่มขึ้น ท้ังนี้ขึ้นกับพันธุแของกาแฟ
และปัจจัยภายนอก ไดแก ปริมาณน้ าฝน การกระจายตัวของน้ าฝนและอุณหภูมิในแตละปี รวมดวย 

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

การจัดช้ันคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิมเพื่อประเมินขอบกพรองของสารกาแฟจากผลท่ีมีอายุ
เพิ่มขึ้น จาก 4 แหลงปลูก พบวา สารกาแฟไดรับคะแนนการยอมรับของผูชิมดานกล่ิน กล่ินรสและความรูสึก
ตกคางตอกาแฟจากแหลงท้ัง 4 พบวา สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และมาเหมี่ยวจากท้ัง 4 แหลง ไดคะแนน
เฉล่ียอยูในชวง 5.47 5.67 6.29 และ 6.08 คะแนน อยูในเกณฑแปานกลางถึงดีมาก จากตารางท่ี 3 6 9 และ 12 
สารกาแฟจากผลสีแดงของวาวี (ผลระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 238 วันหลังดอกบาน) มีคะแนนมากท่ีสุด (6.67 
คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟของขุนวาง (ผลระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 235 วันหลังดอกบาน) เขาคอ(ผลระยะท่ี 3 
หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน)  และศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย ตามล าดับ (6.50 6.30 และ 5.7 คะแนน) 
สอดคลองกับรายงานของ Boot (2005) สารกาแฟท่ีไดจากผลสีแดงเป็นระยะท่ีผลมีพัฒนาเต็มท่ีจัดเป็นระยะความ
สุกแกท่ีเหมาะสมตอการเก็บเกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนาและสังเคราะหแกรดอินทรียแจ าเป็นจ านวนมากท่ีมีผลตอการ
ปรากฏของความหวานอยางชัดเจนในการชิมหลังค่ัวบดแลว การเพิ่มคะแนนการยอมรับของผูชิมท้ัง 3 ดาน 
สามารถท าไดโดยการควบคุมปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยท่ีมีผลตอการพัฒนาผลเพื่อสะสมกรดอินทรียแ กา รสี
เปลือกและเนื้อ การหมักและก าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟกะลาท่ีเหมาะสม และการก าจัดของส่ิงบกพรอง
หลักและรองท่ีปะปนมากับสารกาแฟท่ีน ามาทดสอบดวย (Boot, 2005) 

ตอนที่ 2 กาแฟโรบัสตา 
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาของกาแฟโรบัสตา ดานการพัฒนาการและการเปล่ียนแปลงของผล เป็น

แบบ single sigmoid curve แบงได ดังนี้  
1.ระยะผลพักตัว (0-28 วัน นับหลังดอกบาน) และโตชา (29-126 หรือ 154 วัน นับหลังดอกบาน) ระยะ

นี้ผลจะไมเปล่ียนแปลงขนาด ลักษณะผลท่ีติดมีสีเขียวเขมและขนาดเทาหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอยางรวดเร็ว (126/154 -238 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยายขนาดเพิ่มขึ้น

อยางรวดเร็ว หากไดรับปริมาณน้ าฝนอยางเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝนสม่ าเสมอ จะท าใหผลเชอรี่มีขนาด
ใหญ สีเปลือกเปล่ียนจากสีเขียวเขมเป็นสีเขียวออน (กรรมวิธีท่ี 1 ของแตละแหลงปลูกโรบัสตา)  
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3.ระยะเมล็ดสะสมน้ าหนัก (238-294 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้ าหนักแหงเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ 
และมีการสุกแกของผลกาแฟเปล่ียนจากสีเขียวออนกลายเป็นสีเหลืองสม (กรรมวิธีท่ี 2 ของแตละแหลงปลูก       
โรบัสตา)  

4.ระยะผลสุก ( 294-315 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะท่ีผลสุกแกเต็มท่ี โดยผลเปล่ียนสีจากเหลืองสมเป็น
สีแดงหรือแดงสม โดยน้ าหนักมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยจากระยะท่ี 3 (กรรมวิธีท่ี 3 ของแตละแหลงปลูก     
โรบัสตา) 

หากผลกาแฟมีอายุมากกวา 315 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีท่ี 4 ของแตละแหลงปลูกโรบัสตา) 
พบวา ผลกาแฟเปล่ียนจากสีแดงสมกลายเป็นสีแดงมาเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแกมากเกินไป หากไมมีการเก็บเกี่ยว
ผลระยะนี้ท้ิงจากตน จะเป็นแหลงอาศัยของมอดเจาะกาแฟ  

นอกจากนี้ พบวา กาแฟโรบัสตามีการเปล่ียนแปลงสรีรวิทยาทางกายภาพ ทางเคมีและชีวเคมีเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกับกาแฟอะราบิกา เชน ผลกาแฟท่ีมีอายุเพิ่มขึ้น เปลือกผลเปล่ียนสีจากสีเขียว สีเหลืองสม สีแดงสม 
และสีแดงมาเหมี่ยว ตามล าดับ ขณะเดียวกันมีการสะสมปริมาณ TSS และปริมาณสารส าคัญในผลกาแฟท้ังการ
สะสมปริมาณทริปโตเฟน Chlorogenic acid Caffeine และ methyl butanoic acid เชนเดียวกับกาแฟอะราบิกา 

ความสัมพันธแการเปล่ียนแปลงสีเปลือกและปริมาณ TSS ของผลท่ีมีอายุเพิ่มขึ้นท้ังกาแฟอะราบิกาและโร
บัสตามีทิศทางเป็นไปในทางเดียวกัน จากงานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) and Sousa et al 
(2020) พบวา ผลโรบัสตาสีเขียวเป็นระยะผลออน มีปริมาณ TSS นอยท่ีสุด (4.47 องศาบริกซแ) เมื่อผลมีอายุ
เพิ่มขึ้น สีเปลือกเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีแดง และสีน้ าเงิน ผลมีปริมาณ TSS อยูท่ี 7.79 และ 5.53 องศาบริกซแ 
ตามล าดับ 

การสะสมโปรตีนและกรดอะมิโมท่ีจ าเป็นในเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบในปริมาณสูงในเมล็ดกาแฟท่ีไมผาน
การค่ัวบดเดียวกับกาแฟอะราบิกา แตมีการเก็บกรดอะมิโน tryptophan ในรูปท่ีแตกตางกัน โดยกาแฟอะราบิกา 
เก็บสะสมในรูป free tryptophan สวนกาแฟโรบัสตา เก็บสะสมอยูรวมกับโปรตีน นอกจากนี้ กาแฟโรบัสตา มี
ปริมาณ Total protein ในปริมาณสูง เมื่อจ าแนกเป็นกรดอะมิโนจ าเป็นกลุม predominant ท่ีสามารถถูก
hydrolysis เป็นรูปเป็นสารท่ีใหกล่ินตอไป กรดอะมิโนท่ีตรวจพบคือ Leucine ท่ีสลายตัวให methyl butanoic 
acid ท่ีกล่ินท่ีไมเป็นท่ียอมรับของผูบริโภค นอกจากนี้ยังตรวจพบกรดอะมิโน lysine และ arginine ดวย (Martins 
and Gloria, 2010; Keiko et al, 2014 and Wenjiang et al, 2015)  

การสะสม Chlorogenic acid และ Caffeine ในสารกาแฟโรบัสตามีปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับใน
กาแฟอะราบิกา โดยเฉพาะปริมาณ Chlorogenic acid มีปริมาณสูงถึงรอยละ 6.1 ของน้ าหนักแหงเมล็ด และ 
Caffeine มีคาอยูท่ีรอยละ 1.5-4.0  พบในปริมาณสูงในเมล็ดกาแฟท่ีไมผานการค่ัวมากท่ีสุด ท้ังนี้ขึ้นอยูกับพันธุแ
ของกาแฟโรบัสตา สภาพภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน อุณหภูมิ และระดับความสูงของพื้นท่ี(Skowron et al,  
2015 and Wenjiang et al, 2015) 

สวนการสะสม methyl butanoic acid เป็นสาร volatile compounds เป็น 1 ใน 79 volatile 
compounds ในเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีไมผานการค่ัวเชนเดียวกับท่ีพบในกาแฟอะราบิกา ท้ังนี้ขึ้นกับสภาพ
ภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน และระดับความสูงของพื้นท่ี (Wenjiang et al, 2015) 

เมื่อศึกษาปัจจัยภายนอกตอการเรงการสุกของผลกาแฟโรบัสตา พบวา ปริมาณน้ าฝนท่ีไดรับและการ
กระจายตัวของฝน หากปริมาณน้ าฝนท่ีไดรับไมเพียงพอ และการกระจายตัวของฝนขาดความสม่ าเสมอ ท าใหผล
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กาแฟที่อยูในชวงขยายขนาดกระทบแลง รวมท้ังผลจากความรอนสะสมในแปลง สงผลใหระยะเวลาของผลท่ีอยูบน
ตนส้ันลง ผลกาแฟเกิดการสุกและเปล่ียนสีเร็วขึ้น เนื่องจากฝนเป็นปัจจัยส าคัญในการก าหนดปริมาณและคุณภาพ
ของผลผลิตกาแฟโรบัสตา หากฤดูฝนเริ่มเร็วประมาณปลายเดือนเมษายนและมีฝนตกสม่ าเสมอตลอดฤดูการผลิต 
ผลก็จะมีพัฒนาการท่ีดี ผลมีขนาดใหญและคุณภาพดี ผลท่ีอยูบนตนยิ่งนานจะมีคุณภาพยิ่งดี หากผลชุดใดขาดฝน
ในชวงระยะผลขยายตัวอยางรวดเร็ว เป็นระยะส าคัญหรือวิกฤติ ผลชุดนั้นจะเบาและมีขนาดเล็ก รวมถึงการ
แขงขันระหวางผลท่ีเกิดจากดอกตางรุนในการแยงสารอาหารเพื่อการเติบโตเป็นอีกปัจจัยท่ีส าคัญตอการก าหนด
คุณภาพของผลผลิตกาแฟโรบัสตา โดยผลรุนท่ีเกิด (ติดผล) กอนจะแยงสารอาหารไดดีกวาและมีระยะเวลาอยูบน
ตนนานกวา คุณภาพจึงดีกวา แตหากผลท่ีเกิดกอนนี้กระทบแลงในชวงวิกฤติ ท าใหไมสามารถเติบโตไดเต็มท่ี ผล
จะมีขนาดเล็กและสุกเก็บเกี่ยวไดเร็ว ผลท่ีเกิดรุนหลังก็จะไดรับอาหารเหลือเฟือ มีผลขนาดใหญกวาและคุณภาพ
ดีกวาผลรุนท่ีเกิดกอนได และเก็บเกี่ยวหลังรุนแรกหลายสัปดาหแ นอกจากนี้พบวา ลักษณะสีแดงของเปลือกผลเป็น
ตัวชี้บงท่ีดีท่ีสุดในการเก็บเกี่ยวกาแฟโรบัสตา (สุรีรัตนแ และเสาวนียแ, 2543 ; ปิยนุช และคณะ, 2561) 

การด าเนินงานวิจัย ทดสอบในพื้นชุมพร จันทบุรี และสะเกษ เนื่องจากเป็นพื้นท่ีสูงไมเกิน 700 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล และมีความเหมาะสมในการเพาะปลูกกาแฟโรบัสตาพันธุแชุมพร 2 ท้ังเชิงเด่ียวและผสม (ปิยนุช และ
คณะ, 2561) โดยกาแฟโรบัสตาพันธุแชุมพร 2 เป็นพันธุแท่ีผานรับรองกรมวิชาการเกษตร ผลสุกแดง ท่ีใหผลผลิต
น้ าหนักแหงเฉล่ียสูง 2 กิโลกรัมตอตนเมื่ออายุ 3 ปี ใหสารกาแฟมากถึง 340-480 กิโลกรัมตอไร (สถาบันพืชสวน, 
2562 และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอร่ี 
เนื่องจากสรีรของผลกาแฟโรบัสตา มีเมล็ดขนาดใหญและเนื้อผลบางท้ังในผลออนและผลแก  การศึกษา

ทางกายภาพจึงเปล่ียนจากวัดปริมาณ TSS เป็นวัดปริมาตรผลและช่ังน้ าหนักสดของผลแทน 
การสุกของผลตองใชเวลานานเพิ่มข้ึนตามเสนรุงของประเทศไทย ท าใหผลมีปริมาตรและน้ าหนักแตกตาง

กันและมีการเปล่ียนสีของผลชาเร็วตางกัน  หากพิจารณาขอมูลมีปริมาตรผล น้ าหนักผลสด และการเปล่ียนสีของ
ผลตามอายุของผลในแตละพื้นท่ีปลูก พบวามีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน คือ ผลมีปริมาตรและน้ าหนักสดเพิ่ม
มากท่ีสุดเมื่อผลเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองสม(ผลเขาสูระยะท่ี 2 หรือผลอายุ 288 292 และ294 วันหลังดอก
บาน)  และลดลงมาหรือคงท่ีเมื่อผลเปล่ียนสีจากสีเหลือสมเป็นสีแดงสม (ผลเขาสูระยะท่ี 2 หรือผลอายุ 309 311 
และ 311 วันหลังดอกบาน) สุดทายมีคาลดลงนอยท่ีสุดเมื่อผลเปล่ียนเป็นสีแดงมาเหมี่ยว การเปล่ียนสีของเปลือก
ผล รายงานเป็นคา L a และ b พบวา คา L และ b มีคาลดลงตามอายุของผล สวนคา a ในผลสีเขียวมีคานอย
ท่ีสุด สวนคา a ในผลสีแดงมีคามากท่ีสุด กาแฟที่ชุมพร มีเปล่ียนสีของผลสีเขียวกลายเป็นสีแดงสมเร็วท่ีสุด (ผลเขา
สูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน ) โดยเปลือกผลสีแดง มีคา a เป็นบวก และมีคา อยูท่ี 26.5978  
จากสาเหตุท่ีผลมีระยะเวลาในการสะสมสารอาหารนอย สงผลใหปริมาณและน้ าหนักผลสดนอยท่ีสุด คือ 
2,637.59 มม.3 และ 33.75 กรัมตอ 25 ผลกาแฟ เมื่อเปรียบเทียบกับจันทบุรีและศีรสะเกษ มีกระบวนการสุกผล
เชอรี่เปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีแดงนาน  (ผลเขาสูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 311 และ 315  วันหลังดอกบาน) โดย
เปลือกผลสีแดง มีคา a เป็นบวก และมีคาอยูท่ี 19.5388 และ 26.19535 ปริมาณผลแดงสุก คือ 1,634.16 และ 
1,973.82 มม.3 น้ าหนักผลสดของผลแดงสุก คือ 33  และ 40.25 กรัมตอ 25 ผลกาแฟสด สอดคลองการ
ค าแนะน าการเก็บเกี่ยวผลกาแฟโรบัสตา ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลสุกมีอายุ 10-11 เดือน ผลสุกมีเปลือกสีแดง หรือแดง

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



220 
 

220 
 

 

 

 

 

 

สมไมนอยกวา 90 เปอรแเซ็นตแขึ้นไป (สถาบันพืชสวน,2548 ; สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
สมบัติทางเคมีของสารกาแฟท่ีไดจาก 3 แหล งปลูก มีการตรวจพบสารส าคัญเพียง 2 ชนิด คือ 

Chlorogenic acid และ Caffeine แตไมพบทริปโตเฟน Benzo (b) flouranthene เป็นสารกลุม PAHs และ 
methylbutaonic acid ใหผลเชนเดียวกับกาแฟอะราบิกา สารกาแฟจากผลเชอรี่สุก แดงสม (ผลเขาสูระยะท่ี 3 
หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน) ในกาแฟโรบัสตาจากชุมพร มีปริมาณสารส าคัญต่ าสุด รองมาคือศรีสะเกษ  
(ผลเขาสูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 315 วันหลังดอกบาน)  และจันทบุรี (ผลเขาสูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 311 วันหลัง
ดอกบาน)   ตามล าดับ โดยมีปริมาณ Chlorogenic acid อยูท่ี 0.519 0.610 0.619 และ Caffeine อยูท่ี 0.670 
0.763 0.777 พีพีทีตอ 1 กรัมน้ าหนักแหงของสารกาแฟ  และการสะสมสารส าคัญท้ัง 2 ชนิด พบในปริมาณสูงเมื่อ
เปรียบเทียบกับการสะสมในกาแฟอะราบิกา แตมีการสังเคราะหแ caffeine และ Chlorogenic acid ในทิศทาง
เดียวกันกับกาแฟอะราบิกา สอดคลองกับงานวิจัยการสะสมสารส าคัญในกาแฟโรบัสตา พบวา มีปริมาณ 
Chlorogenic acid เพิ่มสูงขึ้นขณะเอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาในผลกาแฟ โดยพบวาถึงรอยละ 6.1 ของน้ าหนัก
แหงของสารกาแฟโรบัสตา และมีปริมาณลดลงเมื่อผลกาแฟสุกแกเพิ่มขึ้น สวนการสะสม Caffeine มีคาอยูท่ีรอย
ละ 1.5-4.0 ของน้ าหนักแหงของสารกาแฟโรบัสตา ท้ังนี้ขึ้นอยูกับพันธุแของกาแฟและปัจจัยอื่นรวมดวย (Castro 
and Marraccini, 2006 and Wenjiang et al, 2015) 

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

การจัดช้ันคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม เพื่อประเมินขอบกพรองของสารกาแฟจากผลท่ีมีอายุ
เพิ่มข้ึน จาก 3 แหลงปลูก พบวา สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และมาเหมี่ยวจากท้ัง 3 แหลง ไดคะแนนเฉล่ีย
อยูในชวง 4.18 4.88 5.50 และ 5.13 คะแนน อยูในเกณฑแต่ ากวาเกณฑแถึงดี พบวาสารกาแฟจากผลสีแดง (ผลเขา
สูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน) ของชุมพร มีคะแนนมากท่ีสุด (6.67 คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟ
ของจันทบุรี (ผลเขาสูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 311 วันหลังดอกบาน) และศีรสะเกษ (ผลเขาสูระยะท่ี 3 หรือผลอายุ 
315 วันหลังดอกบาน) ตามล าดับ (5.2 และ 5.0 คะแนน) สอดคลองกับรายงานของ Boot (2005) สารกาแฟท่ีได
จากผลสีแดงเป็นระยะท่ีผลมีพัฒนาเต็มท่ีจัดเป็นระยะความสุกแกท่ีเหมาะสมตอการเก็บเกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนา
และสังเคราะหแกรดอินทรียแจ าเป็นจ านวนมากท่ีมีผลตอการปรากฏของความหวานอยางชัดเจนในการชิมหลังค่ัวบด
แลว การเพิ่มคะแนนการยอมรับของผูชิมท้ัง 3 ดาน สามารถท าไดโดยการควบคุมปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยท่ีมี
ผลตอการพัฒนาผลเพื่อสะสมกรดอินทรียแ การสีเปลือกและเนื้อ การหมักและก าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟ
กะลาท่ีเหมาะสม และการก าจัดของส่ิงบกพรองหลักและรองท่ีปะปนมากับสารกาแฟท่ีน ามาทดสอบดวย (Boot, 
2005) 

1.ผลกาแฟอะราบิกาท่ีมีอายุเพิ่มขึ้น สงผลใหมีการสะสมปริมาณ TSS เพิ่มมากขึ้นตามอายุผล แตไมมีผล
การสะสมปริมาณ chlorogenic acid สวนการสะสม caffeine มีคาลดลง ท้ัง 3 สารเป็นสารส าคัญท่ีตรวจพบท้ัง
ในผลสีเขียว ผลสีชมพู ผลสีแดงและผลสีแดงมาเหมี่ยว แตไมพบการสะสมของ  Tryptophan และ 
methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  
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2.อายุผลกาแฟโรบัสตาท่ีเพิ่มมากขึ้น  สงผลใหมีปริมาตรผลและน้ าหนักผลสดเพิ่มขึ้นและคงท่ีเมื่อผล
เปล่ียนเป็นสีแดงสม แตไมมีผลการสะสมปริมาณ chlorogenic acid และ caffeine ท้ัง 2 สารเป็นสารส าคัญท่ี
ตรวจพบท้ังในผลสีเขียว ผลสีชมพู ผลสีแดงและผลสีแดงมาเหมี่ยว แตไมพบการสะสมของ  Tryptophan และ 
methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  

3.ผลกาแฟอะราบิกาเชียงใหม 80 จาก 4 แหลงปลูกทางภาคเหนือ ควรใชดัชนีการเก็บเกี่ยวดังนี้ พื้นท่ี
ปลูกกาแฟท่ีสูงจากระดับน้ าทะเล 700-1,000 เมตร ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟเปล่ียนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง เป็น
ระยะท่ี 3 หรือผลมีอายุไมนอยกวา 232 วันหลังดอกบาน  และน้ าค้ันจากผลกาแฟสุก ควรมีปริมาณ TSS ไมนอย
กวา 17 องศาบริกซแ ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก และมีการเปล่ียนสี โดยวัดคา a ไมนอยกวา 25 ถือเป็นดัชนี
การเก็บเกี่ยวรอง สวนในพื้นท่ีปลูกกาแฟท่ีสูงจากระดับน้ าทะเล 1,300 -1,500 เมตร ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟ
เปล่ียนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง เป็นระยะท่ี 3 หรือผลมีอายุไมนอยกวา 270 วันหลังดอกบาน  และเนื้อค้ันจากผล
กาแฟสุก ควรมีปริมาณ TSS ไมนอยกวา 20 องศาบริกซแ ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก และมีการเปล่ียนสี โดยวัด
คา a ไมนอยกวา 20 ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวรอง 

4. ผลกาแฟกาแฟโรบัสตา จาก 3 แหลงปลูกชุมพร จันทบุรีและศีรสะเกษ คือ ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟ
เปล่ียนสีจากสีเขียวเป็นสีแดงสม เป็นระยะท่ี 3 หรือผลมีอายุไมนอยกวา 309 วันหลังดอกบาน มีปริมาตรของผล
เชอรี่ มากกวา 1,600 มม3 ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก การขึ้นสีของผลเชอรี่ ท่ีตองสุกแดงสม โดยมีคา a เป็น
บวก และมีคามากกวา 19.53 ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวรอง 

5.ควรเก็บเกี่ยวผลกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาท่ีมีการสุกแกเหมาะสม เนื่องจากเมล็ดกาแฟมีการพัฒนา
และสะสมกรดอินทรียแที่มีผลตอ cupping for flavor  

 
การทดลองที่ 2 ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคุณภาพ

และอัตลักษณ์กาแฟเฉพาะถ่ิน 
1. ผลการศึกษากระบวนการวิเคราะห์สารกลุ่ม Diterpene (Cafestol และ Kahweol) 
1.1 ผลการศึกษาการสกัดสาร diterpene จากเมล็ดกาแฟโดยวิธี Soxhlet และการวิเคราะหแดวย PS-

GC-FID ตามวิธีวิเคราะหแดวยวิธี GSLS และ AOAC การสกัดไขมันจากกาแฟโดยใชการสกัดท่ี 4 ช่ัวโมงและ 16 
ช่ัวโมงตามล าดับ โดยเมื่อเปรียบเทียบอัตราการสกัด (extraction yield) และคาเบี่ยงเบนมาตรฐานของผล
วิเคราะหแ (RSD%) ผลทางสถิติท่ีวิเคราะหแโดยวิธี Tukey’s test ไมพบความแตกตางอยางมีนัยส าคัญ (p < 0.05) 
ดังนั้นเวลาในการสกัดเพียง 4 ช่ัวโมงจึงเพียงพอส าหรับการสกัดตัวอยางเพื่อวิเคราะหแปริมาณสาร Cafestol และ 
Kahweol  
1.2 ผลการเปรียบเทียบวิธีการฉีดสารกลุม Diterpene  
 ผลการเปรียบเทียบการทดสอบการฉีดสารโดยการใชกระบวนการ Cold on-column inlet (COC) ท่ี
อุณหภูมิหองและ กระบวนการ Pulsed split inlet (PS) ท่ีอุณหภูมิ 330 องศาเซลเซียสใชความดันท่ี 25 psi 
พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญตอปริมาณสารมาตรฐาน diterpene ท่ีวิเคราะหแ  
1.3 ผลวิเคราะหแเบื้องตนปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากตัวอยางผลิตผลกาแฟ  

ผลการศึกษากระบวนการสกัดและการวิเคราะหแปริมาณสาร diterpene ในตัวอยางกาแฟ ไดน าไป
ทดสอบวิเคราะหแในตัวอยางกาแฟโดยใชวิธี PS-GC-FID และท ากราฟมาตรฐานท่ีความเขมขน 8 ถึง 69 มิลลิกรัม
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ตอมิลลิลิตรพบวามีคา r2 เทากับ 0.99 ในสารทั้ง 2 ชนิดโดยสามารถค านวณคา LOD (Limit of Detection) ไดท่ี 
0.78 และ 0.64 และ LOQ ไดท่ี 2.61 และ 2.14 ตามล าดับโดยน ามาทดสอบวิเคราะหแปริมาณสารในตัวอยาง
กาแฟ 6 ตัวอยาง พบวากาแฟท่ีมีคา C/K สูงกวา 1.2 มีคุณภาพดี(soft) และคานอยกวา 0.96 มีคุณภาพต่ า 
(Hard/Rio)  

2. ผลวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการเพาะปลูก พื้นที่และกรรมวิธี
การปลูกที่ส่งผลต่อปริมาณสารส าคัญ 

2.1 ผลการวิเคราะหแปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol. จากปัจจัยการเพาะปลูก  
ผลการวิเคราะหแปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟหลังเก็บเกี่ยวและในน้ ามันสกัดจากเมล็ดกาแฟพบวามี

ปริมาณไขมันอยูท่ีรอยละ 7.7 – 17.7 ท้ังในกาแฟ C. arabica และ C. canephora แตปริมาณคารเโบไฮเดรต
และโพลีแซกคารแไรทแท่ีเป็น precursor ของการผลิตสารกลุมดังกลาวมีความแตกตางกันโดยใน C. arabica จะมี
ปริมาณมากกวา C. canephora ท้ังนี้ปริมาณขึ้นอยูกับแหลงผลิตท่ีเพาะปลูกกาแฟท้ังสองชนิดโดยเมื่อท าการ
สกัดน้ ามันจากเมล็ดกาแฟเพื่อท าการศึกษาปริมาณสาร Diterpene ester ท่ีเป็นกลุมของ Cafestol และ 
Kahweol พบวามีอยูเพียงรอยละ 18.9 เทานั้น 

อยางไรก็ตามเม่ือท าการวิเคราะหแแยกสวนของสารประกอบกลุม Diterpene โดยการสกัดน้ ามันจากสวน
ตางๆไดแก Perisperm, Endosperm, Pericarp และ Leaf จะไมพบสารกลุม Kahweol ในกาแฟสายพันธุแ       
C. canephora ในขณะท่ีพบสาร Kahweol ปริมาณมากใน Perisperm และ Endosperm ของ C. arabica 
ประมาณ 516 – 590 mg/100g of Sample สวนสาร Cafestol นั้นจะพบในกาแฟท้ังสองชนิด โดยเมื่อท าการ
ติดตามปริมาณสารส าคัญท้ังสองชนิดตามจ านวนวันหลังดอกบาน (Day After Flowering :DAF) พบวาชวงเวลาท่ี
มีปริมาณสารกลุมดังกลาวมากท่ีสุดคือ DAF90 – DAF150 ซึ่งเป็นชวงเก็บเกี่ยวของเมล็ดกาแฟโดยพบขอสังเกตวา
ปริมาณ ratio ของสาร cafestol/kahweol นั้นมีปริมาณคงท่ีในชวงเวลาดังกลาวท้ังนี้เมื่อทดสอบเปรียบเทียบกับ
วิธีการปลูกในแบบตางๆในพื้นท่ีเดียวกันนั้นไมพบความแตกตางของปริมาณ ratio ของสาร cafestol/kahweol 
แตมีความแตกตางกันโดยตรงในพื้นท่ีเพาะปลูกโดยสามารถแบง C. arabica ไดเป็นสองกลุมไดแกพื้นท่ีสูงกวา
ระดับน้ าทะเล 600 เมตรที่มีอัตราสวนระหวาง 0.80 – 1.50 และ1,200 เมตรขึ้นไปท่ีมีอัตราสวนระหวาง 0.10 – 
0.50 สวน C. canephora พบอัตราสวนคงท่ีท่ี 180 – 200 

การวิเคราะหแการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญและอัตราสวนท่ีแสดงถึงอัตลักษณแของกาแฟอะราบิ
กาและโรบัสตาเฉพาะถิ่นกอนการเก็บเกี่ยวพบวาอัตราสวนของสารประกอบ diterpene มีความแตกตางอยางมี
นัยส าคัญระหวางสายพันธแอะราบิกาและโรบัสตา โดยเมี่อเปรียบเทียบกับผลของแหลงเพาะปลูกท่ีแบงตาม
อุณหภูมิเพาะปลูกท่ีต่ ากวา (18 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิท่ีสูงกวา (26 องศาเซลเซียสตอปี)จะมีผลตอปริมาณ
ของสารประกอบท้ัง Cafestol และ Kahweol ซึ่งหากเปรียบเทียบ ratio จะสงผลเพียงเล็กนอยหากเป็นพื้นท่ี
เพาะปลูกเดียวกันแตแตกตางกันท่ีอุณหภูมิแตปริมาณน้ าฝนกลับสงผลอยางมากโดยในพื้นท่ีท่ีมีปริมาณน้ าฝน
มากกวา 1,500 มิลลิเมตรตอปีท าใหมีการเปล่ียนแปลงของ C/K ratio สูงมากดังนั้นแสดงใหเห็นวาปัจจัยกอนเก็บ
เกี่ยวปัจจัยท่ีมีผลตอการเปล่ียนแปลงของอัตราสวนท่ีส าคัญนอกจากจะเป็นสายพันธุแกาแฟ (อะราบิกาและโรบัส
ตา) แลวยังมีผลท่ีพื้นท่ีเพาะปลูกและปริมาณน้ าฝนอีกดวย ส าหรับผลทางประสาทสัมผัสตอการเปล่ียนแปลงของ
ปริมาณสารส าคัญของกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาเฉพาะถิ่นกอนการเก็บเกี่ยวพบวาหากอุณหภูมิท่ีสูงและปริมาณ
น้ าฝนมากจะสงผลตอคะแนน Cupping score ชัดเจนเมื่อเปรียบเทียบในพื้นท่ีเดียวกันท่ีอุณหภูมิเพาะปลูกต่ ากวา
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โดยคะแนนผลการชิมมีความแตกตางกันกวารอยละ 11.84 ซึ่งแสดงใหเห็นวาผลของแหลงเพาะปลูกนั้ นมีผลตอ
การเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญ Cafestol และ Kahweol และผลของคะแนนทางประสาทสัมผัสอีกดวย
ดังนั้นคุณภาพของกาแฟที่แสดงถึงแหลงเพาะปลูกจึงมีความส าคัญต้ังแตการคัดเลือกแหลงเพาะปลูกท่ีจะส่ือถึงอัต
ลักษณแกาแฟรวมทั้งคุณภาพกอนเขาสูกระบวนการแปรรูปอีกดวย 
3.  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างกระบวนการหมักย่อยเมือกกาแฟ 
 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และปริมาณสาร Kahweol ตอการหมักเมล็ด
กาแฟไมพบการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารกลุม diterpene ท้ังสองอยางมีนัยส าคัญโดยเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณชุดควบคุมพบการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยมีการเปล่ียนแปลงของปริมาณ Cafestol โดยเฉล่ียเพียงรอย
ละ 12.32  และ Kahweol โดยเฉ ล่ียเพียงรอยละ 5.82  ท้ังนี้ เมื่ อน ามาค านวณเป็นค าอัตราสวน 
Cafestol/Kahweol พบวามีคาคงท่ีดังนั้นจึงสามารถสรุปไดวาการหมักยอยเมือกกาแฟไมสงผลตอการ
เปล่ียนแปลงของปริมาณสารกลุม diterpene 
4. การเปลี่ยนแปลงชองปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากการท าแห้งสารกาแฟ 
 ผลการเปรียบเทียบการท าแหงกาแฟกะลาจ านวน 5 วิธีจนความช้ืนเมล็ดกาแฟนอยกวารอยละ 5 (Bean 
Moisture content < 5%) ไดแก การตากแดดธรรมชาติ, การใชตูอบลมรอนท่ี 60 องศาเซียส การใชโรงอบลม
รอนและการค่ัวออนท่ีอุณหภูมิไมเกิน 80 องศาเซลเซียสพบการเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ 
Kahteol อยางมีนัยส าคัญโดยพบวาเมื่อใชความรอนในการท าแหงสูงโดยเฉพาะการเลือกใชกระบวนการท าแหง
โดยใชเครื่องมือไมวาจะเป็นตูอบ โรงอบพลังงานแสงอาทิตยแหรือการใชเครื่องค่ัวออนนั้นปริมาณสารดังกลาวจะ
ลดลงในปริมาณมากเมื่อเทียบกับชุดควบคุมจากรอยละ 50 – 75 ท้ังนี้ผลจากการลดลงของสารท้ังสองชนิดเมื่อ
น ามาค านวณอัตราการลดลงเป็นอัตราสวนของ Cafestol/Kahweol จะเป็นไปในทางเดียวกันโดย Ratio จะอยูท่ี 
1.47 – 1.33 ซึ่งแสดงใหเห็นวาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคาบงบอกอัตลักษณแของกาแฟ อยางไรก็ตามเมื่อท า
การทดสอบชิมในชุดทดลองท้ัง 5 ชุดพบผลการทดสอบของคุณภาพที่แตกตางกันอยางมีนัยส าคัญโดยชุดทดสอบท่ี
ใชเวลาการท าแหงนานท่ีสุดคือชุดควบคุมและชุดตากแหงโดยแสงอาทิตยแท่ีใชเวลากวา 2 สัปดาหแนั้นมีผลการ
ทดสอบชิมในระดับคะแนน 74.52 - 75.35 แตกตางกับชุดทดสอบท่ีใชเตาอบ โรงอบลมรอนหรือการท า preroast 
ท่ีมีผลทดสอบชิมเพียง 61.25 – 67.25 ซึ่งคะแนนมีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญโดยเฉพาะขอมูลผลการชิมท่ีได
ใหค าจ ากัดความเรื่อง underoast (กาแฟไมสุก) หรือกลุมรสชาติถั่วดิบและถั่วงอกท าใหผลการทดสอบชิมมีความ
ไมพึงพอใจสูงกวาชุดทดสอบท่ีท าการตากโดยพลังงานแสงอาทิตยแและชุดควบคุมอยางส้ินเชิง ท้ังนี้แมในสภาวะจริง
เกษตรกรท่ีแปรรูปกาแฟในพื้นท่ีสูงจ าเป็นตองใชอุปกรณแชวยท าแหงดวยในระหวางการแปรรูปกาแฟสภาพ
ภูมิอากาศไมอ านวยในการท าแหงกาแฟนั้น  จึงมีความจ าเป็นอยางยิ่งในการท าความเขาใจถึงปัจจัยของอุณหภูมิ
ตอคุณภาพกาแฟตอไป 
5. ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟภาวะต่างๆที่ส่งผลต่อปริมาณ
สารส าคัญ 

ผลการทดสอบการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญของกาแฟในบรรจุภัณฑแท้ัง 6 กรรมวิธีพบวา
หลังจากทดสอบเก็บสารกาแฟท่ีอุณหภูมิและความช้ืนควบคุม พบการเปล่ียนแปลงของปริมาณลดลงของปริมาณ
น้ ามันโดยรวมและสารส าคัญโดยพบวา ต้ังแตเวลาการเก็บรักษา 210 วันถึง 300 วันพบวาสารกาแฟท่ีเก็บในชุด
ควบคุม, ถุงฟลอยและถุง PP seal ปิดสนิทมีปริมาณน้ ามันลดลงอยางมากโดยเมื่อวิเคราะหแปริมาณสาร Cafestol 
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และ Kahweol ยังพบการลดลงของสารดังกลาวดวยแมอัตรา C/K จะลดลงเพียงเล็กนอยเกือบคงท่ีจากคาเริ่มตน 
ซึ่งแสดงใหเห็นวามีเพียง HDPE ท่ีสามารถควบคุมปริมาณน้ ามันและสารส าคัญ ไดดี โดยมีถุง PP และ PE ท่ี
สามารถควบคุมไดใกลเคียงกันท่ีไมนอยกวารอยละ 10 ของปริมาณเริ่มตน โดยสันนิษฐานวาปริมาณออกซิเจน
สงผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญท้ัง 2 ชนิด 
  
การทดลองที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีทางกายภาพและประสาทสัมผัส 

  1) การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
    จากการทดสอบตัวอยางเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา ท่ีสุมเก็บจากแหลงผลิต

เมล็ดกาแฟของกรมวิชาการเกษตร และเกษตรกรในแถบพื้นท่ีตางๆ ของประเทศไทย น ามาคัดเกรดตามหลักการ
ของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) บันทึกผลเป็นคะแนนขอบกพรอง (Defect score) 
และการคัดเกรดตามเกณฑแมาตรฐานสินคาเกษตร เมล็ดกาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701-2561) และและมาตรฐาน
สินคาเกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา (มกษ. 5700-2561) บันทึกผลเป็นรอยละโดยน้ าหนักของขอบกพรอง (% w/w) 
ไดผล  

ผลการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกา พบวาคาเฉล่ียเมล็ดด ามีจ านวน 10 เมล็ด 
หรือคิดเป็นรอยละ 0.2 ซึ่งไมเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5701 -2561 (ไมเกินรอยละ 0.5)  
คาเฉล่ียเมล็ดเช้ือรามีจ านวน 40 เมล็ด หรือคิดเป็นรอยละ 1.6 ซึ่งเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 
5701-2561 (ไมเกินรอยละ 0.5) คาเฉล่ียเมล็ดท่ีมีแมลงท าลายมีจ านวน 119 เมล็ด หรือคิดเป็นรอยละ 4.4 ซึ่งเกิน
เกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไมเกินรอยละ 0.5) คาเฉล่ียเมล็ดเปรี้ยวมีจ านวน 12 เมล็ด 
ไมพบผลกาแฟแหง (เกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5701 -2561 ไมเกินรอยละ 0.5) คาเฉล่ีย ส่ิง
แปลกปลอมมีจ านวน 3 ช้ิน ซึ่งมีน้ าหนักเบามาก ไดแก เปลือกเมล็ดกาแฟเป็นสวนมาก เสนเชือก และกอนหิน
เล็กนอย ไมเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไมเกินรอยละ 0.5) และคาเฉล่ียเมล็ดแตกพบ
รอยละ 2.0 ซึ่งเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไมเกินรอยละ 1.5) สวนผลการคัดเกรด
ทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบวาคาเฉล่ียเมล็ดด ามีจ านวน 60 เมล็ด หรือคิดเป็นรอยละ 1.9 ซึ่งไมเกิน
เกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไมเกินรอยละ 2.0) คาเฉล่ียเมล็ดเช้ือรามีจ านวน 69 เมล็ด 
หรือคิดเป็นรอยละ 3.0 ซึ่งเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไมเกินรอยละ 0.5) คาเฉล่ีย
เมล็ดท่ีมีแมลงท าลายมีจ านวน 110 เมล็ด หรือคิดเป็นรอยละ 4.8 ซึ่งเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 
5700-2561 (ไมเกินรอยละ 4.0) คาเฉล่ียเมล็ดเปรี้ยวมีจ านวน 10 เมล็ด คาเฉล่ียผลกาแฟแหงมีจ านวน 5 เมล็ด 
หรือคิดเป็นรอยละ 0.3 ซึ่งไมเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไมเกินรอยละ 0.5) คาเฉล่ีย
ส่ิงแปลกปลอมมีจ านวน 13 ช้ิน หรือคิดเป็นรอยละ 0.1 ไมเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 
(ไมเกินรอยละ 0.5) และคาเฉล่ียเมล็ดแตกพบรอยละ 0.9 ซึ่งไมเกินเกณฑแขอบกพรองตามมาตรฐาน มกษ. 5700-
2561 (ไมเกินรอยละ 2.0) นอกจากนี้ยังพบวาขอบกพรองท่ีพบมากท่ีสุดท้ังในกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา และมี
คาเกินเกณฑแมาตรฐานสินคาเกษตร คือขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย โดยพบต้ังแตรอยละ 1.5 – 7.7 หรือนับ
ไดอยูในชวง 61 – 186 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และพบต้ังแตรอยละ 2.5 – 6.6 หรือนับไดอยูในชวง 
56 – 140 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา รองลงมาคือ ขอบกพรองเมล็ดเช้ือรา ซึ่งถือเป็นอีกหนึ่งขอบกพรองท่ี
นากังวล โดยพบปริมาณท่ีสูงกวาเกณฑแมาตรฐานสินคาเกษตรอยางชัดเจน พบต้ังแตรอยละ 0.5 - 2.5 หรือนับได
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อยูในชวง 21 – 63 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และพบต้ังแตรอยละ 0.8 – 4.4 หรือนับไดอยูในชวง 22 – 
98 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา แตอยางไรก็ตามหลังจากตรวจสอบสาร Ochratoxin A พบวาไมมีคาเกิน
ก าหนด (20 ppm)  

เมื่อน าขอมูลผลรวมคะแนนขอบกพรองหลัก 6 ขอบกพรอง  ไดแก  เมล็ดด า  เมล็ดเปรี้ยว ผล
กาแฟแหง เมล็ดเช้ือรา เมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย และส่ิงแปลกปลอม จากการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟอะ
ราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มานับคะแนนขอบกพรองรวมตามหลักการของ SCAA (ขอบกพรอง 1 เมล็ด 
เทากับ 1 คะแนน ยกวนขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เทากับ 1 คะแนน) แลวน ามาจัดกลุมขอมูลตาม
หลัก Hierachy Classification of Ascendent (HAC) เพื่อจัดล าดับช้ันคุณภาพหรือจัดเกรดของเมล็ดกาแฟอะรา
บิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

เมื่อน าขอมูลผลการคัดเกรดทางกายภาพ โดยวิธีการนับเมล็ดตามมาตรฐาน SCAA มาวิเคราะหแ
ขอมูล และจัดกลุมช้ันคุณภาพ (Hierarchical Clustering) ตามภาคผนวก พบวา สามารถจัดช้ันคุณภาพของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาไดท้ังหมด 4 ระดับ ไดแก เกรดคัดพิเศษ (Specialty) ซึ่งตองมีคะแนนปริมาณขอบกพรองรวม 0 - 
5 คะแนน เกรดเอ (A) ตองมีคะแนนปริมาณขอบกพรองรวม 6 - 30 คะแนน เกรดรวม (AB) ตองมีคะแนนปริมาณ
ขอบกพรองรวม  31 – 60 คะแนน  และแบบไมคัดเกรด (Y) ตองมีคะแนนปริมาณขอบกพรองรวมต้ังแต 61 ขึ้น
ไป  และจากตารางท่ี 2 สามารถจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา ไดท้ังหมด 4 ระดับ ไดแก เกรดเอ (A) ตอง
มีคะแนนปริมาณขอบกพรองรวม 25 – 45 คะแนน เกรดรวม (AB) ตองมีคะแนนปริมาณขอบกพรองรวม 46 – 
75 คะแนน  เกรดบี (B) ตองมีคะแนนปริมาณขอบกพรองรวม 76 – 115  คะแนน และแบบไมคัดเกรด (Y) ตองมี
คะแนนปริมาณขอบกพรองรวมต้ังแต 116 ขึ้นไป    ซึ่งสามารถน าไปใชเป็นเกณฑแแนะน าส าหรับเกษตรกรและโรง
คัดบรรจุส าหรับการซื้อขายเมล็ดกาแฟอะราบิกาและกาแฟโรบัสตาของประเทศไทย 
   
 8.2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) 
       8.2.1 การทดสอบขอบกพรองเมล็ดด า (Full black) 

เมล็ดด า (Full black) เป็นขอบกพรองหลัก ซึ่งเกิดจากเช้ือราตระกูล Colletotrichum spp. 
สงผลตอคุณภาพของผลเชอรี่กอนการเก็บเกี่ยว และปริมาณน้ าท่ีไมเพียงพอระหวางการพัฒนาผลเชอรี่ ซึ่งการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธี
ละ 3 ซ้ า เพื่อหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ไดแก กล่ิน (Aroma)  กล่ินรส (Flavor)  และความรูสึกตกคาง 
(After taste) ดวยวิธีการใหคะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด   
                      ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาท
สัมผัสดวยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟ อะราบิกาและอะราบิกา โดยเปรียบเทียบปริมาณขอบกพรอง
เมล็ดด ากรรมวิธีท่ี 1 – 5  ไดแก 0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบวาคะแนนการ
ยอมรับดานกล่ิน กล่ินรส และความรูสึกตกคางอยูในชวง  5.85 – 6.67 คะแนน ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และ
อยูในชวง 5.75 – 6.63 คะแนน ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตาซึ่งอยูในเกณฑแระดับดี โดยพบวาเมื่อปริมาณ
ขอบกพรองเมล็ดด ามากขึ้นจะมีผลใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเชนเดียวกันท้ังเมล็ด
กาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
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เมื่อวิเคราะหแความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 และ
วิเคราะหแความแตกตางโดยใชวิธีทดสอบของ Duncan เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางดานประสาทสัมผัสของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีผสมขอบกพรองเมล็ดด าท่ีกรรมวิธีตางๆ โดยใชเกณฑแทางประสาทสัมผัส 
คือจ านวนตัวอยางท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญมากกวารอยละ 50 ของจ านวนตัวอย างท้ังหมด ถือวา
กรรมวิธีนั้นมีความแตกตางกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบวา กรรมวิธีท่ี 2 ไมมีความแตกตางทาง
ประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบเริ่มรับรูความแตกตางไดต้ังแตกรรมวิธีท่ี 3 ขึ้นไปส าหรับเมล็ด กาแฟอะราบิกา 
เชนเดียวกับเมล็ดกาแฟโรบัสตา แมวากรรมวิธีท่ี 2 จะมีแนวโนมแตกตางจากกรรมวิธีท่ี 1 แตไมเกินรอยละ 50 
ในขณะท่ีกรรมวิธีท่ี 3 ข้ึนไป มีความแตกตางกันมากกวารอยละ 50  ดังนั้นเมล็ดกาแฟที่มีเมล็ดด าเทากับกรรมวิธีท่ี 
2 (ผสมเมล็ดด า 20 เมล็ด หรือคิดเป็นรอยละ 0.6 ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และคิดเป็นรอยละ 0.7 ส าหรับ
เมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไมมีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเมื่อตรวจสอบสารพิษจากเช้ือราของ
เมล็ดกาแฟ พบวากรรมวิธีท่ี 2 ผลเป็น Not detected (เกณฑแมาตรฐานของประเทศไทย ไมเกิน 20 ppm) ดังนั้น
กรรมวิธีท่ี 2 จึงปลอดภัยตอการบริโภค 

เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพื่อวิเคราะหแโปรไฟลแกล่ินรสท่ีเป็นผลกระทบ
จากปริมาณเมล็ดด า พบลักษณะกล่ิน และรสชาติท่ีเป็นผลกระทบจากขอบกพรองเมล็ดด า ไดแก กล่ินหมัก 
(Fermented)  กล่ินดิน (Earthy)  กล่ินอับ/เช้ือรา (Fungus)  บางตัวอยางมีกล่ินผลไมสุก (Ripe-fruity)  และมี
รสชาติรสขม (Bitter) และกระดาง (Harsh)  

8.2.2 การทดสอบขอบกพรองเมล็ดเช้ือรา (Fungus)  
การทดสอบขอบกพรองเมล็ดเช้ือรา (Fungus) ท่ีเกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟหรือผลกระทบ

จากเช้ือราท่ีเกิดจากเมล็ดท าใหเมล็ดกาแฟมีเช้ือราเกิดขึ้น โดยการทดลองไมไดด าเนินการทดสอบทางประสาท
สัมผัส เนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผูทดสอบ จึงไดปรับเปล่ียนโดยใชตัวอยางเมล็ดกาแฟท่ีคัดเกรดแลว 
(ไมมีเมล็ดเช้ือรา) และเมล็ดกาแฟที่เป็นเมล็ดเช้ือรามาท าการเพาะเช้ือในอาหารเล้ียงเช้ือ และเมื่อน าตัวอยางเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีผสมเมล็ดเช้ือราท้ัง 4 ระดับ ไดแก 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด มา
ทดสอบสารพิษจากเช้ือรา ไดแก Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) และ Ochratoxin A เปรียบเทียบกับกรรมวิธีท่ี 1 
(ไมมีเมล็ดเช้ือรา)  

\ 
จากผลการทดสอบไมพบ Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟ

โรบัสตาทุกกรรมวิธี แตพบ Ochratoxin A ในกรรมวิธท่ี 4 และ 5 ในเมล็ดกาแฟโรบัสตา โดยพบในปริมาณ 0.63 
µg/kg และ <0.50 µg/kg (นอยกวาLOQ)  แตยังไมเกินเกณฑแมาตรฐาน ( 10 µg/kg)  
       8.2.3 การทดสอบขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย (Severe insect)  

การทดสอบขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย (Severe insect) ท่ีเกิดจากการท าลายของแมลง 
กลุม Coffee Bean Borer (CBB) ท าใหเกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ ซึ่งจากการทดลองประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า เพื่อหา
ระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ไดแก กล่ิน (Aroma)  กล่ินรส (Flavor)  และความรูสึกตกคาง (After taste) ดวย
วิธีการใหคะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด   
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    เมล็ดท่ีมีแมลงท าลายในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาการประเมินคุณภาพ
เมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบ
ปริมาณขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย กรรมวิธีท่ี 1 – 5  ไดแก 0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่ง
ผลการทดสอบพบวาคะแนนการยอมรับดานกล่ิน กล่ินรส และความรูสึกตกคางอยูในชวง  5.85 – 6.59 คะแนน  
ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และอยูในชวง 5.37 – 6.59 คะแนนส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยูในเกณฑแระดับ
ดี โดยพบวาเมื่อปริมาณขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลายมากขึ้นจะมีผลใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ลดลงตามล าดับเชนเดียวกันท้ังเมล็ดกาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

เมื่อวิเคราะหแความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 และ
วิเคราะหแความแตกตางโดยใชวิธีทดสอบของ Duncan เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางดานประสาทสัมผัสของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีผสมขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลายท่ีกรรมวิธีตางๆ โดยใชเกณฑแทาง
ประสาทสัมผัส คือจ านวนตัวอยางท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญมากกวารอยละ 50 ของจ านวนตัวอยาง
ท้ังหมด ถือวากรรมวิธีนั้นมีความแตกตางกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบวา กรรมวิธีท่ี 3 ไมมีความ
แตกตางทางประสาทสัมผัส โดยผูทดสอบเริ่มรับรูความแตกตางไดต้ังแตกรรมวิธีท่ี 4 ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะรา
บิกา สวนเมล็ดกาแฟโรบัสตา แมวากรรมวิธีท่ี 2 จะมีแนวโนมแตกตางจากกรรมวิธีท่ี 1 แตดานกล่ินและกล่ินรสมี
ความแตกตางยังไมเกินรอยละ 50 ในขณะท่ีกรรมวิธีท่ี 3 ขึ้นไป มีความแตกตางกันมากกวารอยละ 50  ดังนั้น
เมล็ดกาแฟอะราบิกาท่ีมีเมล็ดแมลงท าลายเทากับกรรมวิธีท่ี 3 (ผสมเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 40 เมล็ด หรือคิดเป็น
รอยละ 1.4) และเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีมีเมล็ดแมลงท าลายเทากับกรรมวิธีท่ี 2 (ผสมเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 20 
เมล็ด หรือคิดเป็นรอยละ 1.1) จะไมมีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพื่อวิเคราะหแโปรไฟลแกล่ินรสท่ีเป็นผลกระทบ
จากปริมาณเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย พบลักษณะกล่ิน และรสชาติท่ีเป็นผลกระทบจากขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลง
ท าลาย ไดแก กล่ินถั่ว(Peanut)  กล่ินอับ/เช้ือรา (Fungus)  กล่ินเนื้อไม (Woody) และมีรสชาติ  รสจืดแบบขี้เถา 
(Ashy)  และรสกระดาง (Harsh)  

       
8.2.4 การทดสอบขอบกพรองเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) 

การทดสอบขอบกพรองเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ท่ีเกิดจากกระบวนการหมักเกินก าหนด (Over-
fermented bean) ท าใหมีปริมาณกรดอะซิ ติกมากเกินไปหรือเกิดกระบวนการหมักท้ังเมล็ด (Seed 
fermentation) โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ซึ่งจากการประเมินคุณภาพ
เมล็ดกาแฟอะราบิกาแตละกรรมวิธีทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพื่อทดสอบการยอมรับ 
(Acceptance) ดวยวิธีการใหคะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด   

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Green cupping test โดย
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีท่ี 1) กับเมล็ดกาแฟอะราบิกาและ
เมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีมีการเติมขอบกพรองเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด (กรรมวิธีท่ี 2) ซึ่งจากการทดลองพบวา กรรมวิธี
ท่ี 1 ตัวอยางเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับคะแนนการยอมรับเฉล่ีย 6.57 และ 6.54 
คะแนน ตามล าดับ ซึ่งอยูในเกณฑแชอบ ในขณะท่ีกรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟอะราบิกามีระดับคะแนนการยอมรับ
เฉล่ีย 4.90 คะแนน ซึ่งอยูในเกณฑแไมชอบ   และเมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับคะแนนการยอมรับเฉล่ีย 5.10 
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คะแนน ซึ่งอยูในเกณฑแเฉยๆ ดังนั้นคาดวาหากปริมาณขอบกพรองเมล็ดเปรี้ยวมากกวา 20 เมล็ด จะมีผลใหระดับ
คะแนนการยอมรับลดลงอยูในเกณฑแไมชอบ  โดยเฉพาะในเมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกวาเมล็ดกาแฟโร
บัสตา  และเมื่อน าผลการทดสอบมาวิเคราะหแความแตกตางโดยใช T-test  พบวาตัวอยางท้ัง 2 กรรมวิธี มีความ
แตกตางกันท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยกรรมวิธีท่ี 2 มีความแตกตางจากกรรมวิธีท่ี 1 คิดเป็นรอยละ 60 
ของจ านวนตัวอยางเมล็ดกาแฟอะราบิกา และกรรมวิธีท่ี 2   มีความแตกตางจากกรรมวิธีท่ี 1  คิดเป็นรอยละ 53   
ของจ านวนตัวอยางเมล็ดกาแฟโรบัสตา สวนการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพื่อวิเคราะหแโปรไฟลแ
กล่ินรสท่ีเป็นผลกระทบจากขอบกพรองเมล็ดเปรี้ยว ไดแก กล่ินกรดอะซิติก (Acetic acid) และรสเปรี้ยว (Sour) 

      8.2.5 การทดสอบขอบกพรองผลกาแฟแหง (cherry/pod)  
การทดสอบขอบกพรองผลกาแฟแหง (cherry/pod) ท่ีเกิดจากกระบวนการแปรรูปแบบแหงหรือ

กึ่งแหงท าใหไมสามารถคัดแยกเปลือกผลเชอรแรี่ออกไดท้ังหมด โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ าเพื่อหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 
ไดแก กล่ิน (Aroma)  กล่ินรส (Flavor)  และความรูสึกตกคาง (After taste) ดวยวิธีการใหคะแนนการยอมรับ
แบบ 9-จุด  

การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟ 
อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณขอบกพรองผลกาแฟแหง กรรมวิธีท่ี 1 – 5  ไดแก 0, 20, 40 , 60 
และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบวาคะแนนการยอมรับดานกล่ิน กล่ินรส และความรูสึกตกคางอยู
ในชวง 5.88 – 7.23 คะแนน  ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และอยูในชวง 5.14 – 7.27 คะแนนส าหรับเมล็ด
กาแฟโรบัสตา ซึ่งอยูในเกณฑแระดับดีจนถึงดีมาก โดยพบวาเมื่อปริมาณขอบกพรองผลกาแฟแหงมากขึ้นจะมีผลให
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเชนเดียวกันท้ังเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
โดยเมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกวาเมล็ดกาแฟโรบัสตา  

เมื่อวิเคราะหแความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 และ
วิเคราะหแความแตกตางโดยใชวิธีทดสอบของ Duncan เพื่อเปรียบเทียบความแตกตางดานประสาทสัมผัสของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีผสมขอบกพรองผลกาแฟแหงท่ีกรรมวิธีตางๆ โดยใชเกณฑแทางประสาท
สัมผัส คือจ านวนตัวอยางท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญมากกวารอยละ 50 ของจ านวนตัวอยางท้ังหมด ถือ
วากรรมวิธีนั้นมีความแตกตางกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบวา  

 ผูทดสอบเริ่มรับรูความแตกตางดานกล่ิน กล่ินรส และรสชาติตกคางไดต้ังแตกรรมวิธีท่ี 3 ขึ้นไป
ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา แมวากรรมวิธีท่ี 2 จะมีแนวโนมแตกตางจากกรรมวิธีท่ี 1 แตดานกล่ินรสมีความ
แตกตางยังไมเกินรอยละ 50 สวนเมล็ดกาแฟโรบัสตามีความแตกตางต้ังแตกรรมวิธีท่ี 3 ข้ึนไปไปทุกตัวอยาง ดังนั้น
เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาเทากับกรรมวิธีท่ี 2 (ผสมผลกาแฟแหง 20 เมล็ด หรือคิดเป็นรอยละ 
1.1 ท้ังเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไมมีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัส  และเมื่อท า
การทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพื่อวิเคราะหแโปรไฟลแกล่ินรสท่ีเป็นผลกระทบจากปริมาณผลกาแฟ
แหง พบลักษณะกล่ิน และรสชาติท่ีเป็นผลกระทบจากขอบกพรองผลกาแฟแหง ไดแก กล่ินมะตูมแหง ( Dried 
Quince)  และกล่ินเนื้อไม (Wood) สวนรสชาติจะมีรสจืดชืด (Bland)  แตบางตัวอยางอาจมีรสหวาน (Sweet) 
เล็กนอย 

8.2.6 การทดสอบส่ิงแปลกปลอม (Foreign Matter) 
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การทดสอบส่ิงแปลกปลอม (Foreign Matter) ท่ีเกิดจากกระบวนการเก็บผลผลิตกาแฟ การตาก
เมล็ดกาแฟที่ไมไดมาตรฐาน โดยตากบนพื้นท่ีไมมีภาชนะรองรับและไมไดรับการคัดเกรดเมล็ด โดยส่ิงแปลกปลอม
ท่ีพบในเมล็ดกาแฟสวนใหญ ไดแก เปลือกเมล็ดกาแฟ เศษกะลา กอนหิน อิฐ และเศษเชือก เป็นตน ออกแบบการ
ทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า  ซึ่งจากการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟอะราบิกาแตละกรรมวิธี
ทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพื่อทดสอบการยอมรับ (Acceptance) ดวยวิธีการใหคะแนน
การยอมรับแบบ 9-จุด   

 

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสดวยวิธี Green cupping test โดย
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีท่ี 1) กับเมล็ดกาแฟอะราบิกาและ
เมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีมีการเติมส่ิงแปลกปลอมรอยละ 0.5 (กรรมวิธีท่ี 2) ซึ่งจากการทดลองพบวา กรรมวิธีท่ี 1 
ตัวอยางเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มีระดับคะแนนการยอมรับเฉล่ีย 6.82 และ 6.57 คะแนน 
ตามล าดับ  ซึ่งอยูในเกณฑแชอบ   ในขณะท่ีกรรมวิธีท่ี 2 เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับ
คะแนนการยอมรับเฉล่ีย 4.74 และ 4.71 คะแนน ตามล าดับ  ซึ่งอยูในเกณฑแไมชอบ  ดังนั้นคาดวาหากปริมาณส่ิง
แปลกปลอมมากกวารอยละ 0.5 จะมีผลใหระดับคะแนนการยอมรับลดลงอยูในเกณฑแไมชอบ  และเมื่อน าผลการ
ทดสอบมาวิเคราะหแความแตกตางโดยใช T-test  พบวาตัวอยางท้ัง 2 กรรมวิธี มีความแตกตางกันท่ีระดับความ
เช่ือมั่นรอยละ 95 โดยกรรมวิธีท่ี 2 มีความแตกตางจากกรรมวิธีท่ี 1 คิดเป็นรอยละ 70 ของจ านวนตัวอยางเมล็ด
กาแฟอะราบิกา และกรรมวิธีท่ี 2   มีความแตกตางจากกรรมวิธีท่ี 1  คิดเป็นรอยละ 60 ของจ านวนตัวอยางเมล็ด
กาแฟอะราบิกา สวนการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพื่อวิเคราะหแโปรไฟลแกล่ินรสท่ีเป็นผลกระทบ
จากส่ิงแปลกปลอม ไดแก    กล่ินเหม็นอับ (Musty) และจืดชืด (Bland) 

 
สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 สารประกอบกลุม diterpene สามารถใชในการจ าแนกอัตลักษณแกาแฟตามหลักการของ chemometric 
โดยกลุมสารใหกล่ินในกาแฟที่ส าคัญรวมท้ังสารประกอบท่ีสงผลตอคุณภาพกาแฟจะพบในสวนของน้ ามันกาแฟท่ีมี
ปริมาณระหวางรอยละ 7.7 – 17.7 ท่ีเกิดจากแหลงเพาะปลูกรวมท้ังกระบวนการแปรรูปการจ าแนกอัตลักษณแ
กาแฟโดยใชอัตราสวนของสาร Cafestol และ Kahweol นั้นสามารถพัฒนาสูการตรวจสอบยอนกลับสินคากาแฟ
โดยเฉพาะการจ าแนกอัตราการผสมระหวางกาแฟสายพันธุแเศรษฐกิจหลักท้ัง C. arabica และ C. canephora 
โดยสาร Kahweol ท่ีจะพบปริมาณมากในกาแฟอะราบิกาและนอยมากหรือแทบไมมีในกาแฟโรบัสตา นอกจากนี้
กระบวนการผลิตกาแฟต้ังแตการเพาะปลูกท่ีเริ่มมีการสะสมปริมาณสารท้ังสองชนิดต้ังแตวันท่ี 90 หลังดอกบาน 
(DAF90) พื้นท่ีเพาะปลูกกาแฟอะราบิกาท่ีระดับความสูงแตกตางกัน อุณหภูมิพื้นท่ีเพาะปลูก ปริมาณน้ าฝนลวน
สงผลตออัตราสวนของสารท้ังสองชนิด แตเมื่อเขาสูกระบวนการแปรรูปแมจะมีการเปล่ียนแปลงปริมาณของสาร
ท้ังสองชนิดจากกระบวนการท าแหงหรือกระบวนการเก็บรักษากาแฟในบรรจุภัณฑแตางชนิด ผลการวิจัยกลับพบ
การเปล่ียนแปลงของปริมาณอัตราสวนท่ีนอยมากท าใหสมมติฐานของหลักการใช chemometric ของ diterpene 
ในกาแฟนั้นเป็นกระบวนการท่ีสามารถประยุกตแใชในการตรวจสอบยอนกลับของสินคากาแฟได นอกจากนี้ผลของ
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การทดสอบทางประสาทสัมผัสหรือ cupping score ยังสงผลไปในแนวทางเดียวกันของปริมาณสารประกอบกลุม
ดังกลาว ซึ่งกลาวไดวาผลของการศึกษาปริมาณสารก ากับอัตลักษณแของกาแฟและบงบอกคุณภาพนี้เป็นตนแบบ
การควบคุมแหลงผลิตและกระบวนการผลิตกาแฟสูการควบคุมคุณภาพอีกท้ังก าหนดอัตลักษณแของกาแฟเฉพาะถิ่น
ทีพัฒนาตอยอดไดเพื่อความมั่นใจในการซื้อขายและการบริโภคกาแฟส าหรับตลาดกาแฟในปัจจุบัน 

จากการตรวจสอบขอบกพรองหลักในตัวอยางเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา ของประเทศ
ไทย พบขอบกพรองหลักท่ีพบมากท่ีสุดในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา คือเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย 
รองลงมาคือ เมล็ดเช้ือรา ซึ่งเกินเกณฑแมาตรฐานสินคาเกษตร สวนเมล็ดแตก ซึ่งถือเป็นขอบกพรองรอง พบใน
เมล็ดกาแฟอะราบิกามีคาเกินเกณฑแมาตรฐานสินคาเกษตร ดังนั้นปัญหาขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลงท าลายถือวา
เป็นปัญหาส าคัญตอผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งสวนใหญเกิดจากมอดเจาะผลกาแฟ (Coffee berry 
borer) ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นชองทางใหเช้ือรา และเช้ือแบคทีเรียเขาท าลายซ้ าได  สวนขอบกพรองเมล็ดเช้ือ
รามักพบเนื่องจากปริมาณความช้ืนในเมล็ดกาแฟสูงกวารอยละ 15 และปริมาณความช้ืนสัมพัทธแเกินรอยละ 75 มี
โอกาสท าใหเมล็ดกาแฟเกิดการปนเป้ือนเช้ือราและผลิตสารพิษโอคราทอกซิน เอ ซึ่งเป็นอันตรายตอรางกายได 

การจัดช้ันคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) นับจ านวนขอบกพรองหลัก
ในเมล็ดกาแฟ สามารถจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได 4 ระดับ ไดแก เกรดคัดพิเศษ เกรดเอ เกรดรวม 
และไมคัดเกรด และสามารถจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได 4 ระดับ ไดแก เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี 
และไมคัดเกรด ซึ่งสามารถใชเป็นเกณฑแแนะน าในการซื้อขายเมล็ดกาแฟได โดยการใชรวมกับกระดานคัดเกรด 
เนื่องจากสามารถท าไดงายและสะดวกรวดเร็วกวาการค านวณรอยละโดยน้ าหนักของขอบกพรองในเมล็ดกาแฟ 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) เป็นการประเมิน
คุณภาพของเมล็ดกาแฟท่ีมีขอบกพรองหลักในปริมาณท่ีแตกตางกัน โดยจากการทดลองพบวา ปริมาณเมล็ดด า
และปริมาณผลกาแฟแหง จ านวนอยางละ 20 เมล็ด และปริมาณเมล็ดท่ีมีแมลงท าลายจ านวน 40 เมล็ด ไมมี
ผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และปริมาณเมล็ดด า ปริมาณผลกาแฟแหง 
และปริมาณเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย จ านวนอยางละ  20 เมล็ด ไมมีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เมล็ดกาแฟโรบัสตา สวนเมล็ดเปรี้ยวไมเกิน 20 เมล็ด และส่ิงแปลกปลอมไมเกินรอยละ 0.5 ท้ังในเมล็ดกาแฟอะรา
บิกาและโรบัสตา เนื่องจากมีผลท าใหคะแนนการยอมรับลดลงอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ นอกจากนี้ยังพบเช้ือรา
จากผลการเพาะเช้ือราเมล็ดคัดเกรด และเมล็ดท่ีมีขอบกพรองเช้ือรา แตเมื่อทดสอบปริมาณสารพิษจากเช้ือรา ผล
ไมพบ และพบในบางกรรมวิธีแตยังไมเกินเกณฑแมาตรฐาน ท้ังนี้อาจอยูในชวงท่ีเช้ือรายังไมสรางสารพิษ 
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บทคัดย่อ 
การหมักกาแฟอะราบิกาโดยจุลินทรียแถือเป็นนวัตกรรมการพัฒนากล่ินรสกาแฟคุณภาพท่ีไดรับการ

ยอมรับในปัจจุบัน อยางไรก็ตามยังพบปัญหาต้ังแต กระบวนการหมักท่ีถูกตองและควบคุมได การไมมีเช้ือจุลินทรียแ
ท่ีใชในการหมัก ปัญหาดานแรงงาน เวลา การใชทรัพยากรน้ าท่ีส้ินเปลืองรวมท้ังของเสียจากการหมักท่ีถูกท้ิงให
เป็นมลภาวะ ซึ่งหัวใจส าคัญของการหมักกาแฟคือ จุลินทรียแที่ใชในการหมักเมือกกาแฟ ไดแก ยีสตแ และ แบคทีเรีย 
ท่ีมีศักยภาพในการผลิตกล่ินรส โครงการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพจึงไดพัฒนากระบวนการหมัก
กาแฟใหมีประสิทธิภาพรูปแบบใหม 3 กระบวนการไดแก การหมักกาแฟโดยเทคนิค AAF หรือการหมักโดย
เช้ือจุลินทรียแ Saccharomyces cerevisiae strain BAwine แบบเติมอากาศและปรับกรด ท่ีสามารถควบคุมการ
หมักใหเสร็จภายในเวลา 18 ช่ัวโมงมีการผลิตกล่ินรสผลไม นอกจากนี้มีการใชจุลินทรียแ Pichia Klyuvari strain 
Pro-Y17 ในการหมักแบบไมเติมอากาศท่ีมีศักยภาพดีในพื้นท่ีสูงและพัฒนากล่ินรสกลุมชอคโกแลต และ
กระบวนการหมักแบบจ าลองทางเดินอาหารสัตวแโดยเช้ือท่ีสกัดจากชะมดโดยเบื้องตน สามารถพัฒนากล่ินรสนม
เนยใหกาแฟได ท้ังนี้มีการพัฒนาเครื่องชวยหมักกาแฟท าใหควบคุมการหมักงายโดยใชหลักการของอากาศแบบยก 
มีการควบคุมการเติมอากาศและปูองกันการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียแนอกสภาวะการหมัก ตนทุนต่ าและก าลังการ
ผลิตไมนอยกวา 50 กิโลกรัมตอครั้ง ผลพลอยไดจากการหมักกาแฟอันไดแก เปลือกหุมเมล็ดกาแฟ เมือกกาแฟ
และน้ าเสียจากการหมักกาแฟมีการน าไปวิเคราะหแและน าไปใชประโยชนแ โดยเฉพาะเปลือกหุมเมล็ดกาแฟท่ีมีกรด
อินทรียแสูงสามารถพัฒนาเป็นสารปรุงแตงรสไดเมื่อผานการหมักแบบกึ่งแหงโดยเช้ือ Streptococus spp. และ
หากน าเช้ือ Aspergillus niger หมักสารสกัดท่ีความเขมขน 40% จะมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือกอโรค
แอนแทรคโนสในกาแฟ ท้ังนี้ผลการวิจัยและพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาแบบครบวงจรเพื่อมุงแกไขปัญหาท่ีต้ัง
ไว ผานผลการทดลองท่ีมีการทดสอบในพื้นท่ีจริงและแปลงเกษตรกรเพื่อทดสอบความเป็นไปไดในการตอยอดสู
ระดับอุตสาหกรรมใหเกิดความยั่งยืน มีการสรางเครือขายการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมของกรมวิชาการเกษตรเพื่อสอด
รับเทคโนโลยีและพัฒนา ตอยอดใหตอบโจทยแความตองการของเกษตรกร ปูองกันปัญหาท่ีสามารถเกิดไดตลอด
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กระบวนการผลิตในอนาคต นวัตกรรมการหมักกาแฟอะราบิกาท้ังกระบวนการใหมและตนแบบผลิตภัณฑแจาก
โครงการจะท าใหเกษตรกรสามารถยกระดับคุณภาพกาแฟอะราบิกาใหมีการเพิ่มมูลคา สรางอัตลักษณแเฉพาะตัว 
นอกจากนี้ยังมีการใชประโยชนแจากทรัพยากรจากฐานชีวภาพตอบโจทยแธุรกิจชีวภาพเชิงสรางสรรคแตามนโยบาย
ของภาครัฐกับการเพิ่มมูลคาเศรษฐกิจการฐานชีวภาพแบบครบวงจร 

 
Abstract 

Arabica fermentation valids as novel innovation for developing the flavor of coffee 
quality is known worldwide. However, there are still problems since incontrollable fermentation 
process, absence of microorganisms, labor problems, time consuming, wastewater resources, 
and polluted fermentation waste which related to the core of coffee fermentation 
‘Microorganisms’ included yeast and bacteria. Arabica Coffee Fermentation Project had 
developed 3 new efficient coffee fermentation processes as follows: AAF techniques or 
oxidative fermentation using Saccharomyces cerevisiae strain BAwine with aerated and acidified. 
This technique reduces time consume to 18 hours with the production of fruit flavor. In 
addition, Pichia Klyuvari strain Pro-Y17 was used in anaerobic fermentation with good potency 
at high altitudes and developed chocolate flavor. Thirdly, the bio-processing fermentation 
imitated the animal gastrointestinal model extracted from civet enhances milk and butter flavor 
to coffee. Pilot coffee fermenter has been developed in parallel to facilitate these processes by 
using the air-lifting principle. This pilot-fermenter model help aeration controlled and evitated 
microbial with affordable cost and the production capacity is at less 50 kg per process. 
Futhermore, coffee fermentation by-products, which are Coffee cherry pulp, Coffee mucile and 
coffee wastewater, were analyzed and utilized. Especially, coffee pulp with high organic acid 
was able to develop as a flavoring agent after solid-state fermentation by Streptococus spp., 
indeed if using Aspergillus niger, the extract could inhibit the growth of anthracnose pathogens 
in coffee. These technogy have been tested in coffee farm to realize the feasibility of extending 
to the industrial level for sustainability. Thai Premium Coffee network affected in Department of 
Agriculture has been established to support this technology, extend to meet the needs of 
farmers, prevent problems causing throughout the production process in the future. The 
innovation of Arabica coffee fermentation, both new processes and product prototypes from 
the project, will enable farmers to raise the quality of arabica coffee to high-value added, 
creating farmers’ identity. Finally, whole process aims to meet the creative bio-business needs 
in accordance with government policies with an integrated Bio-Circular-Green economy 
community. 
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บทน า 
  กาแฟ เป็นเครื่องด่ืมท่ีมีความนิยมอยางสูงของผูบริโภคท่ัวโลก ไดถูกจัดเป็นพืชชนิดหนึ่งท่ีมี
ความส าคัญตออุตสาหกรรมและการสงออกของประเทศไทย สายพันธุแที่มีการนิยมปลูกในประเทศไทยคือ พันธุแอะ
ราบิกาท่ีปลูกในภาคเหนือ ตะวันออกเฉียงเหนือ และพันธุแโรบัสตาท่ีปลูกในภาคใต ซึ่ งความแตกตางของท้ังสอง
สายพันธุแในดานกล่ินรส จึงท าใหกาแฟพันธุแอะราบิกามีกล่ินหอมและรสชาติท่ีดีกวาพันธุแกาแฟโรบัสตา และไดรับ
ความนิยมน ามาใชผลิตเป็นกาแฟค่ัวบดมีคุณภาพและราคาสูงในทองตลาดปัจจุบัน ในกระบวนการผลิตกาแฟจะ
เป็นสวนหนึ่งท่ีสงผลตอคุณภาพของกล่ินและรสชาติของกาแฟ โดยท่ัวไปจะมีสองวิธี คือ กระบวนการแปรรูปแบบ
เปียก และกระบวนการแปรรูปแบบแหง ซึ่งแตละวิธีจะใหคุณภาพของเมล็ดกาแฟและกล่ินรสท่ีแตกตางกัน  โดย
หลังจากการเก็บเกี่ยวกาแฟจะมีการลอกเชอรแรี่ออก จากนั้นในกระบวนการผลิตกาแฟอะราบิกาคุณภาพจะใช
กระบวนการแปรรูปแบบเปียก (Sivetz, 1963) เป็นการน าเมล็ดกาแฟท่ีผานการลอกเปลือกนอกออก แลวน ามา
หมักลงในถังหมัก โดยจุลินทรียแธรรมชาติท่ีมากับเมล็ดกาแฟจะท าการหมักเพื่อยอยเมือกหุมเมล็ดกาแฟ ซึ่งเป็น
สวนของเพคติน น้ าตาล เฮมิเซลลูโลส และสวนท่ีไมละลายน้ า จึงตองอาศัยกิจกรรมจุลินทรียแและเอนไซมแในการ
ยอยสลาย จุลินทรียแท่ีพบสวนใหญจะเป็นแบคทีเรียและยีสตแ จากการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับจุลินทรียแท่ีมีความ
เกี่ยวของกับการหมักเมล็ดกาแฟอะราบิกายังมีนอยมากในประเทศไทยและการศึกษาท่ีผานมาจะเป็นงานวิจัย
ทางดานคุณภาพ เชน ปัจจัยการผลิตท่ีมีผลตอสารใหกล่ินรสของกาแฟผสมแบบไทย การเปล่ียนแปลงของ
สารประกอบระเหย และกรดอินทรียแระหวางกระบวนการหมักของกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในประเทศไทย (นนทวัชร
, 2547) ท้ังนี้ในปัจจุบันเกษตกรไดละเลยกระบวนการหมักดังกลาวไปมาก โดยเลือกท่ีจะใชกระบวนการแปร
รูปแบบแหง เนื่องมาจากขอจ ากัดดานเวลา สถานท่ี แรงงานและคาใชจาย จึงสงผลใหคุณภาพกาแฟอะราบิกา
ลดลง ท าใหผูบริโภคไมยอมรับ เกิดสารพิษและสารใหกล่ินท่ีไมพึงประสงคแในกาแฟตามทองตลาด  นอกจากนี้
ปัญหาขยะและส่ิงเหลือใชจากกระบวนการหมักกาแฟยังสงผลกระทบตอเกษตรกรและผูประกอบการกาแฟท่ีสง
ปัญหาดานมลภาวะทางอากาศ น้ าและดินในโรงงานผลิตและแปลงกาแฟเองโดยสามารถสังเกตไดจากแผนภาพ
แสดงกระบวนการหมักกาแฟดังนี้ 
วัตถุประสงคแ  
 1. เพื่อศึกษาการเจริญและความสัมพันธแระหวางการหมักเมล็ดกาแฟอะราบิกาของแบคทีเรียและยีสตแท่ี
ระยะเวลาตางๆของการหมักกาแฟอะราบิกาและทราบถึงระยะเวลาท่ีเหมาะสมของการหมัก ศึกษาการเพิ่ม
ประสิทธิภาพการหมักโดยการเติมหัวเช้ือยีสตแเพิ่มลงไปในกระบวนการหมักกาแฟอะราบิกาและประเมินคุณภาพ
ของกาแฟคั่วบดจากเมล็ดกาแฟอะราบิกาท่ีผานกระบวนการหมักโดยการเติมหัวเช้ือยีสตแ 
 2. เพื่อศึกษาปัจจัยในการหมักกาแฟแบบระบบแอนแอโรบิกดวยจุลินทรียแ เพื่อพัฒนากาแฟอะราบิกา
คุณภาพ และทดลองผลิตถังหมักกาแฟอยางงาย ตนทุนต่ า ใชในแปลงกาแฟอะราบิกาคุณภาพ 
 3. เพื่อศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองระบบการยอยอาหารของสัตวแ เพื่อเก็บขอมูลจุลินทรียแ กล่ิน รส 
และสารส าคัญในระหวางการหมักกาแฟส าหรับเป็นขอมูลในการพัฒนาเทคโนโลยีและคุณภาพการแปรรูปกาแฟ 
ทดแทนการใชสัตวแในการหมักกาแฟ 
 4.เพื่อศึกษาสารส าคัญในเมือกกาแฟและเปลือกกาแฟและการน าใชประโยชนแจากเมือกกาแฟและเปลือก
กาแฟในรูปแบบอาหาร 
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ระเบียบวิธีการวิจัย 
การทดลองที่ 1 การพัฒนากระบวนการหมักกาแฟกาแฟอะราบิกาด้วยจุลินทรีย์ 
  ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ต่อผลของการหมักกาแฟ 
อะราบิกาคุณภาพ 

 1.1 การเตรียมหัวเช้ือส าหรับการทดลอง   
     1.2 ศึกษาการเจริญของแบคทีเรียและยีสตแตอผลของการหมักกาแฟอะราบิกาและคุณภาพ

กาแฟอะราบิกาท่ีไดจากการหมักในหองปฏิบัติการ 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 
กรรมวิธีท่ี 2 ใสหัวเช้ือ C116 2%  
กรรมวิธีท่ี 3 ใสหัวเช้ือ BAwine 2%  

การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลงโดยวัดปริมาณคาความขุน (turbidity), ปริมาณ
กรดท้ังหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ดาง  (pH), การเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ, ตรวจสอบสายพันธุแ
และคุณภาพกาแฟหลังหมัก 

ขั้นตอนที่ 2 การศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาด้วยจุลินทรีย์ในแปลงทดสอบ 
2.1 ศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสตแระหวางการหมักเมือกกาแฟโดยวิธีปกติในสถานี

ทดลองอยางนอย 4 สถานี 
2.2 ทดลองน าผลมากาแฟสุกมาแชน้ า ท าการลอกสวนเปลือกนอกออกดวยมือ คัดเลือกเมล็ดเสียและ   

เมล็ดท่ีลอยน้ าออก ลางเมล็ดกาแฟดวยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักท่ีผานการฆาเช้ือ  จ านวน 500 
กรัม ท าการหมัก 3 วิธีคือ หมักโดยเติมหัวเช้ือของยีสตแ Saccharomyces cerevisiae ท่ีคัดเลือกและไมเติมหัว
เช้ือเป็นตัวควบคุมหรือการหมักตามธรรมชาติ จาก 4 สถานี 

แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 2 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 
กรรมวิธีท่ี 2 ใสหัวเช้ือ BAwine 2%  
จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ต้ังไว ท่ี

อุณหภูมิหอง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุมเก็บตัวอยางทุก 6 ช่ัวโมงเพื่อน ามาท าการวิเคราะหแผล เปรียบเทียบผล
การทดสอบกับการแปรรูปแบบแหง(Dry process) เพื่อแสดงความส าคัญของกระบวนการหมักกาแฟอะราบิกา 

การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลงโดยวัดปริมาณคาความขุน (turbidity), ปริมาณ
กรดท้ังหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ดาง  (pH) และ การเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ ตรวจสอบสาย
พันธุแและคุณภาพกาแฟหลังหมัก 

ขั้นตอนที่ 3 การศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกา 
3.1 ทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในหองทดลอง 
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แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ 3x3+1 Factorial in RCBD จ านวน 3 ซ้ า ในอุณหภูมิ
ตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับไดแก 30 และ 40 องศาเซลเซียส 

ปัจจัยท่ี 1 หมักโดยการปรับปริมาณเกลือในอาหารเล้ียงเช้ือปริมาณ 3%,2.5% และ 2% 
ปัจจัยท่ี 2 หมักโดยการเพิ่มปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการหมักปริมาณ 30, 40, 50 มิลลิลิตร

ตอช่ัวโมง 

การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลงโดยวัดปริมาณคาความขุน (turbidity), ปริมาณ
กรดท้ังหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ดาง(pH), การเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ และปริมาณเกลือ  

3.2 ทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในหองทดลอง 

แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ 3x3+1 Factorial in RCBD จ านวน 3 ซ้ า ในอุณหภูมิ
ตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับไดแก 30 และ 40 องศาเซลเซียส 

ปัจจัยท่ี 1 หมักโดยการปรับปริมาณกรดในอาหารเล้ียงเช้ือปริมาณ 3%, 5% และ 10% 
ปัจจัยท่ี 2 หมักโดยการเพิ่มปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการหมักปริมาณ 30, 40, 50 มิลลิลิตร

ตอช่ัวโมง 

การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลงโดยวัดปริมาณคาความขุน (turbidity), ปริมาณ
กรดท้ังหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ดาง(pH)และ การเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ   

3.3 ทดสอบควบคุมปัจจัยตอปริมาณเช้ือโดยใชถังปฏิกรณแชีวภาพแบบควบคุมไดเพื่อศึกษาปัจจัยอื่นท่ี
สงผลและควบคุมปริมาณแก฿สท่ีผลิตและทดลองหมักกาแฟอะราบิกาในบอหมักจริงอยางนอย 2 สถานีวิจัยโดยใช
การแปรผันปัจจัยท่ีไดจากการพัฒนาการเรงการหมัก 

การบันทึกข้อมูล การวิเคราะหแการหมักเมล็ดกาแฟ ไดแก ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ด, ความเป็นกรด-
ดาง (pH), ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acidity : AOAC, 2000), วิเคราะหแการเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ 
คุณภาพเมล็ดกาแฟหลังค่ัวและการทดสอบทางประสาทสัมผัสและตรวจสอบคุณภาพกาแฟ 

ขั้นตอนที่ 4 การศึกษากระบวนการหมัก AAF techniques ในการย่อยเมือกกาแฟและการ
ประยุกต์ใช้ในแปลงทดลอง 

4.1 ศึกษากระบวนการยอยเมือกโดยใชกลองจุลทรรศนแแบบสงกราด  
4.2 ทดลองน าผลมากาแฟสุกมาแชน้ า ท าการลอกสวนเปลือกนอกออกดวยมือ คัดเลือกเมล็ดเสียและ   

เมล็ดท่ีลอยน้ าออก ลางเมล็ดกาแฟดวยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักท่ีผานการฆาเช้ือ  จ านวน 500 
กรัม ท าการหมัก 3 วิธีคือ หมักโดยเติมหัวเช้ือของยีสตแ Saccharomyces cerevisiae ท่ีคัดเลือกและไมเติมหัว
เช้ือเป็นตัวควบคุมหรือการหมักตามธรรมชาติ จาก 4 สถานี 

แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 2 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 
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กรรมวิธีท่ี 2 การใชเทคนิคใหมท่ีไดจากขั้นตอนท่ี 3  
จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ต้ังไว ท่ี

อุณหภูมิหอง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุมเก็บตัวอยางทุก 6 ช่ัวโมงเพื่อน ามาท าการวิเคราะหแผล เปรียบเทียบผล
การทดสอบกับการแปรรูปแบบแหง(Dry process) เพื่อแสดงความส าคัญของกระบวนการหมักกาแฟอะราบิกา 

การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลงโดยวัดปริมาณคาความขุน (turbidity), ปริมาณ
กรดท้ังหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ดาง  (pH) และ การเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ ตรวจสอบสาย
พันธุแและคุณภาพกาแฟหลังหมัก  

ระยะเวลา        ตุลาคม 2559 – กันยายน 2561 
สถานที่ด าเนินการ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม, ศูนยแวิจัยพืชสวนวาวี(เชียงราย),  

  ศูนยแวิจัยพืชสวนเขาคอ(เพชรบูรณแ), ศูนยแวิจัยพืชสวนมูเซอ(ตาก) 
  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
การทดลองที่ 2 ศึกษาการหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ในระบบแอนแอโรบิก 
1. ศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ระหว่างการหมักเมือกกาแฟในสภาวะที่มีอากาศน้อยใน
ห้องปฏิบัติการ 

1.1  คัดแยกเช้ือจุลินทรียแที่เจริญในระหวางการหมักเมือกกาแฟในสภาวะท่ีมีอากาศนอย 

1.2 ทดสอบความสามารถในการยอยสลายเพคตินของจุลินทรียแที่แยกได  
1.2.1 ทดสอบบนอาหารแข็ง Cristal Violet Pectate Medium (CVP) 

 1.2.2 ทดสอบการหมักเมือกกาแฟในขวดปิดสนิท 
1.3 ทดสอบการหมักในสภาวะท่ีมีอากาศนอยโดยการเติมหัวเช้ือจุลินทรียแ 

1.3.1 การเตรียมหัวเช้ือจุลินทรียแ 
 1.3.2 ทดสอบการหมักภายใตระบบแอนแอโรบิกโดยการเติมหัวเช้ือยีสตแและแบคทีเรีย  

 แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 6 กรรมวิธี 3 ซ้ า  
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 

กรรมวิธีท่ี 2 การท า Acidification ดวยกรดทาทาริก จนมีคา pH เทากับ 4 
กรรมวิธีท่ี 3 ใสหัวเช้ือ Saccharomyces cerevisiae BAwine 
กรรมวิธีท่ี 4 ใสหัวเช้ือแบคทีเรีย Leuconostoc oneos  
กรรมวิธีท่ี 5 ใสหัวเช้ือแบคทีเรีย Lactobacillus plantalum  

   กรรมวิธีท่ี 6 ใสหัวเช้ือจุลินทรียแที่คัดเลือกจากขอ 1.2.2 
2 ศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาด้วยจุลินทรีย์ที่คัดเลือกสภาวะที่มีอากาศน้อยในแปลงทดสอบ 

ทดสอบการหมักกาแฟอะราบิกาในแปลงทดสอบ 4 แหง ไดแก ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรท่ีสูง
เพชรบูรณแ (เขาคอ), ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก (ดอยมูเซอ), ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม (ขุนวาง), 
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ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรท่ีสูงเชียงราย (วาวี) โดยบรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักท่ีผานการฆาเช้ือจ านวน 
500 กรัม จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร ท าการหมัก 6 กรรมวิธี 
โดยในการทดสอบการหมักจะเติมหัวเช้ือท่ีเตรียมตามวิธีขอ 1.3.1  ปริมาตร 10 มิลลิลิตรลงในขวดหมัก หลังจาก
นั้นปิดฝาขวดหมักและต้ังไวที่อุณหภูมิหอง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุมเก็บตัวอยางทุก 6 ช่ัวโมง สังเกตการหลุด
ของเมือกจากเมล็ดกาแฟโดยวิเคราะหแคาความขุน, ปริมาณกรดท้ังหมด, ความเป็นกรด-ดาง 

   แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 6 กรรมวิธี 3 ซ้ า  

กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 
กรรมวิธีท่ี 2 การท า Acidification ดวยกรดทาทาริก จนมีคา pH เทากับ 4 
กรรมวิธีท่ี 3 ใสหัวเช้ือ Saccharomyces cerevisiae BAwine 
กรรมวิธีท่ี 4 ใสหัวเช้ือแบคทีเรีย Leuconostoc oneos  
กรรมวิธีท่ี 5 ใสหัวเช้ือแบคทีเรีย Lactobacillus plantalum  

    กรรมวิธีท่ี 6 ใสหัวเช้ือจุลินทรียแที่คัดเลือกจากขอ 1.2.2 
3 ศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในสภาวะที่มีอากาศน้อยโดยน าผลการทดลองในข้อที่ 

2 มาศึกษาต่อ 
3.1 ทดสอบปัจจัยท่ีมีผลตอการเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในขวดปิด 
 3.1.1 ศึกษาผลของปริมาณเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟใน

หองทดลอง ท่ีอุณหภูมิ 20 และ 30 °C    

   แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า 
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม (ไมเติมแอมโมเนียมซัลเฟต) 
กรรมวิธีท่ี 2 เติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต  
กรรมวิธีท่ี 3 เติม 1.5% แอมโมเนียมซัลเฟต  
กรรมวิธี่ท่ี 4 เติม 2% แอมโมเนียมซัลเฟต  

3.1.2 ศึกษาผลของความเป็นกรด-ดาง (pH) ในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟในหองทดลอง ท่ี
อุณหภูมิ 20 และ 30 °C 

   แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า 

กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม (ไมปรับความเป็นกรด-ดาง) 
กรรมวิธีท่ี 2 ปรับความเป็นกรด-ดาง (pH) เทากับ 5 ดวยกรดทาทาริก 
กรรมวิธีท่ี 3 ปรับความเป็นกรด-ดาง (pH) เทากับ 6 ดวยกรดทาทาริก 
กรรมวิธี่ท่ี 4 ปรับความเป็นกรด-ดาง (pH) เทากับ 8 ดวยกรดทาทาริก 

3.1.3 ทดสอบปัจจัยท่ีมีผลตอการเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในถังหมักในหองปฏิบัติการ  
 3.1.4  ทดสอบผลของปัจจัยท่ีมีผลตอการเจริญของยีสตแในอาหารสังเคราะหแ  
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3.2 ทดลองหมักกาแฟอะราบิกาในถังหมักอยางนอย 2 ศูนยแวิจัยโดยใชการแปรผันปัจจัยท่ีไดจากการ
พัฒนาการเรงการหมัก 

3.3 ตรวจสอบคุณภาพของกาแฟอะราบิกา  
3.4 เปรียบเทียบคุณภาพกาแฟท่ีไดจากการหมักในระบบปิดกับวิธีปกติและค านวนตนทุนการทดลอง

เปรียบเทียบกับกระบวนการหมักแบบเดิม แบบใชเครื่องจักร แบบการใชสารเคมีและวิธีท่ีพัฒนามาใหม 
ระยะเวลา        ตุลาคม 2560 – กันยายน 2562 
สถานที่ด าเนินการ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม, ศูนยแวิจัยพืชสวนวาวี(เชียงราย),  

  ศูนยแวิจัยพืชสวนเขาคอ(เพชรบูรณแ), ศูนยแวิจัยพืชสวนมูเซอ(ตาก) 
  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
การทดลองที่ 3 การพัฒนาต้นแบบเคร่ืองหมักกาแฟ 

1. ดัดแปลงเครื่องชวยหมักขนาด 20 ลิตรโดยใชหลักการของ single-stage pilot plan ดัดแปลงตามวิธีของ 
Bartlett and Gerhandt (1989) และทดลองประกอบเครื่องชวยหมักอยางงายโดยประกอบสวนประกอบท้ังส้ิน 
3 สวนไดแก ชุดปั้มอากาศ สวนของถังหมัก และชุดเก็บตัวอยางน้ าหมัก 

2. น าสภาวะเล้ียงเช้ือของยีสตแและแบคทีเรียภายใตสภาวะการหมักจากเทคนิค AAF technique โกเมศ 
(2560) มาใชในถังปฏิกรณแชีวภาพท าการทดสอบการหมักแบบ twin-batch competition 

3. ทดสอบถังหมักโดยใชการหมักเมือกโดยใชเครื่องชวยหมักอยางงายลอตามการหมัก Chloramphenicol 
fermentation ตามวิธีของ Bartlett and Gerhardt (1989) เพื่อศึกษาภาวะท่ีเหมาะสมและบันทึกขอมูล 

แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 5 กรรมวิธี 3 ซ้ า 
กรรมวิธีท่ี 1 ไมควบคุมความเป็นกรดดาง (บันทึกการเปล่ียนแปลง pH) 
กรรมวิธีท่ี 2 ควบคุมความเป็นกรดดางโดยใชกรดทาทาริกปรับเป็น pH 3.0 
กรรมวิธีท่ี 3 ควบคุมความเป็นกรดดางโดยใชกรดทาทาริกปรับเป็น pH 3.5 
กรรมวิธีท่ี 4 ควบคุมความเป็นกรดดางโดยใชกรดทาทาริกปรับเป็น pH 4.0 
กรรมวิธีท่ี 5 ควบคุมความเป็นกรดดางโดยใชกรดทาทาริกปรับเป็น pH 5.0 
การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลง, ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ดาง 

(pH)และ การเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ 
4. ทดสอบถังหมักโดยใชการหมักเมือกโดยใช เครื่องชวยหมักอยางงายลอตามการหมัก Penicillin 

fermentation ตามวิธีของ Bartlett and Gerhardt (1989) เพื่อศึกษาการผลิตผลิตภัณฑแท่ีเหมาะสมและเวลาท่ี
เหมาะสมในการใชเครื่องชวยหมัก  
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 Factorial in RCD จ านวน 3 ซ้ า 

ปัจจัยท่ี 1 ควบคุมเวลาในการสกัดจ านวน 12,24,48 ช่ัวโมง 
ปัจจัยท่ี 2 ควบคุมปริมาณน้ าท่ีใชในการสกัดระดับ 50%, 75% และ 100% ของถังหมัก 
การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลง ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acids) ความ

เป็นกรด-ดาง (pH)และ การเจริญของเช้ือแบคทีเรียและยีสตแ 
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5. ทดสอบถังหมักโดยใชการหมักจริงในสภาวะสุญญากาศในสถานีวิจัย เปรียบเทียบคุณภาพ
กาแฟ เวลาหมักและปริมาณเมือกท่ีหลุดกับวิธีปกต ิ

การบันทึกข้อมูล การวิเคราะหแการหมักเมล็ดกาแฟ ไดแก ลักษณะเมือกหุมผิวเมล็ด ความเป็น
กรด-ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acidity : AOAC, 942.15) วิเคราะหแการเจริญของเช้ือแบคทีเรียและ
ยีสตแ   

 การวิเคราะหแเมล็ดกาแฟหลังค่ัว ไดแก ความช้ืนจากเมล็ดกาแฟโดยใชวิธีของ The Official 
Analytical Chemists (AOAC 930.15) คาสีของเมล็ดกาแฟโดยใชเครื่องวัดสี Chroma Meter คาความเป็นกรด-
ดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมด (Total acidity : AOAC 942.15) ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (Total 
soluble solids) ปริมาณเถาของเมล็ดกาแฟ (Ash) น้ าหนักเมล็ดกาแฟ ปริมาณโปรตีนดวยวิธีเจลดาหแล ปริมาณ
สารคาเฟอีน (Caffeine) และธีโอโบรมีน (Theobromine) ดวยเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
(HPLC) วิเคราะหแสารส าคัญท่ีใหกล่ินในกาแฟดวยเครื่องจมูกอิเล็กทรอนิกสแ (Electronic nose : E-nose) 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใหผูทดสอบชิมท่ีผานการฝึกฝนจ านวน 5 คน ทดสอบชิม
ประเมินความชอบในคุณลักษณะของกาแฟในแตละดาน ไดแก ลักษณะปรากฎ (Visuel) กล่ิน (Olfactive) รสชาติ 
(Gustative) และ ความพึงพอใจ (General Impression) 

6. สรุปผลการทดลองเปรียบเทียบกับวิธีปกติ ค านวณตนทุนการทดลองและถายทอดผลงาน 
ระยะเวลา        ตุลาคม 2561 – กันยายน 2563 
สถานทีท่ าการทดลอง ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม,ศูนยแวิจัยพืชสวนวาวี(เชียงราย),  
     ศูนยแวิจัยพืชสวนเขาคอ(เพชรบูรณแ), ศูนยแวิจัยพืชสวนมูเซอ(ตาก) 
     กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 
การทดลองที่ 4 การใช้ผลิตผลพลอยได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดและเมือกกาแฟ 

ขั้นตอนท่ี 1 การประเมินคุณภาพวัสดุเหลือใช้จากกระบวนการหมักกาแฟ 
ขั้นตอนท่ี 2 การน าเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
1. ศึกษาคุณภาพและคุณสมบัติของเปลือกหุมเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะหแทางกายภาพและสวนประกอบ

ทางเคมีและการเปล่ียนแปลงระหวางการหมักแบบแหง (Solid-state fermentation) โดยมุงเนนคุณคาทาง
อาหารเป็นหลัก 

2. ศึกษาปริมาณกรดอินทรียแท่ีไดจากการหมักเปลือกหุมเมล็ดกาแฟ โดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงใน
เปลือกหุมกาแฟภาวะปกติและภาวะท่ีเกิดจากการหมักแบบแหง 

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ CRD 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า 
กรรมวิธีท่ี 1 ไมใสเช้ือจุลินทรียแ 

กรรมวิธีท่ี 2 เติมเช้ือจุลินทรียแ Aspergillus niger (ท่ีไม่ผลิตสารพิษ) 
กรรมวิธีท่ี 3 เติมเช้ือจุลินทรียแ Streptococcus spp.  
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การบันทึกข้อมูล ปริมาณน้ าตาลท้ังหมด (Glucose, Fructose), ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acids), 
ความเป็นกรด-ดาง(pH), ปริมาณสารแทนนิน, ปริมาณกรดอะมิโน, ปริมาณกรดครอโรเจนิคและปริมาณสารอีเทอรแ 

3. ศึกษาคุณสมบัติในการยับยั้งเช้ือรา (Biofungicide) ในรูปแบบสารสกัดจากเปลือกหุมเมล็ดกาแฟ 
(อัตราเปลือกหุมเมล็ดกาแฟ 100 กิโลกรัมตอหัวเช้ือ 20 ppm) ทดสอบคุณสมบัติการเกิด Clear-zone ในการ
ยับย้ังเช้ือราจากสารสกัดโดยทดสอบการยับยั้งเช้ือรา Colletotrichum gleosporoides ดวยวิธี Broth Dilution 
Technique  

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณแ (completely randomized design : CRD) มี 
7 ต ารับการทดลองจ านวน 5 ซ้ า แสดงในตารางท่ี 7.1 
ตารางที่ 7.1 การออกแบบการทดลองใชสารสกัดจากฝักเชอรแรี่เพื่อทดสอบการยับยั้ง Collectotrichum 

gleosporiodes ดวยเทคนิค Broth Dilution 

กรรมวิธีการ
ทดลอง รหัสต ารับ 

ปริมาณสารสกัดจากเปลือกหุมเมล็ด
กาแฟ (%)   น้ ากลั่น 

 (%)  หมักที่ 30 วัน หมักที่ 60 วัน 
1 T1  -  - 100 
2 T2  20  - 80 
3 T3 40  - 60 
4 T4  60  - 40 
5 T5  - 20 80 
6 T6  - 40 60 
7 T7  - 60 40 

 
ทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อรา Colletotrichum gleosporoides  

 

เปอรแเซ็นตแการยับยั้งการเจริญของเสนใย =  

 
หมายเหตุ:  A; เสนผานศูนยแกลางโคโลนีของเช้ือราท่ีเจริญในต ารับควบคุม 
B; เสนผานศูนยแกลางโคโลนีของเช้ือราท่ีเจริญบนผิวหนาอาหารที่ใชในการทดสอบ 
การบันทึกข้อมูล คุณสมบัติการยับยั้งเช้ือรา (Clear-zone distance), ปริมาณเซลลแท่ีเหลือ และ

ลักษณะการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและทางเคมีของเช้ือรา 
4. ศึกษาการผลิตกรดซิตริกจากเปลือกหุมเมล็ดโดยใชเช้ือจุลินทรียแ Streptococcus spp.และเพื่อ

พัฒนาเครื่องปรุงรส Aromat และผลิตภัณฑแเบเกอรแรี่ 
แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 3 ซ้ า  
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 

 กรรมวิธีท่ี 2 ใสหัวเช้ือจุลินทรียแ Streptococcus lactis 2%  
 กรรมวิธีท่ี 3 ใสหัวเช้ือจุลินทรียแ Streptococcus thermophilus 2%  
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 กรรมวิธีท่ี 4 ใสหัวเช้ือจุลินทรียแ Streptococcus faecium 2% 
จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเปลือกหุมเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ต้ังไวท่ี

อุณหภูมิหอง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุมเก็บตัวอยางทุก 6 ช่ัวโมงเพื่อน ามาท าการวิเคราะหแผล  
การบันทึกข้อมูล ปริมาณกรดซิตริก, ปริมาณกรดท้ังหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ดาง  

(pH)และ การเจริญของเช้ือจุลินทรียแ 
ทดลองผลิตสารส าคัญท่ีไดจากเปลือกหุมเมล็ดกาแฟและน าไปประยุกตแใชในอุตสาหกรรมอาหารใน

อาหารประเภทเบเกอรี่และเครื่องด่ืมเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑแในทองตลาด 

5. สรุปผลการทดลอง ค านวณตนทุนการทดลองและถายทอดผลงาน 
-เวลาและสถานที ่
ระยะเวลา        ตุลาคม 2559 – กันยายน 2561 
สถานที่ด าเนินการ ศูนยแวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม, ศูนยแวิจัยพืชสวนวาวี(เชียงราย),  
  ศูนยแวิจัยพืชสวนเขาคอ(เพชรบูรณแ), ศูนยแวิจัยพืชสวนมูเซอ(ตาก) 
  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

การทดลองที่ 5 ศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ 
 1. คัดแยกจุลินทรีย์จากกาแฟขี้ชะมด 

1.1 น ากาแฟขี้ชะมดท่ียังไมไดผานการแปรรูป จ านวน 10 กรัม บรรจุลงในขวดหมักท่ีบรรจุน้ าท่ี
ผานการฆาเช้ือปริมาตร 30 มิลลิลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน น าไปเพาะเล้ียงบนอาหารแข็ง 
Nutrient agar, MRS agar และ YM agar และสุมเก็บจุลินทรียแที่มีลักษณะโคโลนีแตกตางกัน  

1.2 ตรวจสอบสายพันธุแของแบคทีเรียและยีสตแแยกไดโดยวิธีทางชีวเคมีและโดยอาศัยอนุกรมวิธาน
ระดับโมเลกุล  

2. ทดสอบการหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ผสมที่แยกได้จากกาแฟขี้ชะมด 
2.1 การเตรียมหัวเช้ือจุลินทรียแ 
2.2 การหมักกาแฟดวยจุลินทรียแ 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ t-test จ านวน 2 กรรมวิธี 10 ซ้ า  
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุม ไมเติมหัวเช้ือ 
กรรมวิธีท่ี 2 ใสจุลินทรียแผสมท่ีแยกจากกาแฟขี้ชะมด ในขอ 2.1 
จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา บมท่ีอุณหภูมิ 

35 องศาเซลเซียส หยุดการหมักกาแฟหลังจากหมักนาน 20 ช่ัวโมง 
3. ทดสอบการหมักกาแฟด้วยกรดและเอนไซม์เพื่อเลียนแบบสภาวะระบบยอ่ยอาหารของสัตว์ 

แผนการทดลอง  ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีท่ี 1 ชุดควบคุมท่ีไมเติมกรดและเอนไซมแ 
กรรมวิธีท่ี 2 กรดไฮโดรคลอริก 0.01% 
กรรมวิธีท่ี 3 เอนไซมแเปปซิน 1.4% 
กรรมวิธีท่ี 4 เอนไซมแจากตับออน (Pancreatin 1.4%) 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



242 
 

242 
 

 

 

 

 

 

4. การตรวจสอบคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) 
- เวลาและสถานที ่
ระยะเวลา (เร่ิมต้น – สิ้นสุด) : ตุลาคม 2562 ถึง กันยายน 2563 
สถานที่ด าเนินการ: กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 

ศูนยแวิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) 
 

ผลการวิจัย   
การทดลองที่ 1 การพัฒนากระบวนการหมักกาแฟกาแฟอะราบิกาด้วยจุลินทรีย์ 

1. ผลการศึกษาการเจริญของแบคทีเรียและยีสต์ต่อผลของการหมักกาแฟอะราบิกา  

 พบวาเช้ือยีสตแจะมีการเจริญตอรวมกับแบคทีเรียอยางรวดเร็วตั้งแต 24 ช่ัวโมงแรกของการหมักเป็นตนไป 
หลังจากช่ัวโมงท่ีมีปริมาณ pH ลดลงระหวาง 4.0 – 3.5 และพบการลดลงของปริมาณเมือกอยางตอเนื่อง โดยท่ี 
60 ช่ัวโมงเป็นตนไปมีการลดลงของเมือกอยางรวดเร็วและหมดลงในระยะเวลาหมักครบ 96 ช่ัวโมง แสดงใหเห็น
สัมพันธแกับคาความเป็นกรดดางท่ีมีการลดลงเมื่อมีการเจริญของแบคทีเรียและยีสตแเพิ่มขึ้น โดยเป็นผลมาจาก
แบคทีเรียในกลุมท่ีสรางกรดท าใหน้ าหมักมีปริมาณกรดเพิ่มข้ึนสงผลใหคาความเป็นกรดดางลดลงจนมีคาเทากับคือ 
3.64 ในขณะท่ีการเจริญของเช้ือแบคทีเรียจะคงท่ีต้ังแตช่ัวโมงท่ี 60 และลดลงในชวงทายของการหมักโดยมี
จ านวนเซลลแ 6.95 log CFU/ml และการเจริญของเช้ือยีสตแจะมีปริมาณลดลงในช่ัวโมงท่ี 72 และจะเพิ่มข้ึนอีกครั้ง
ต้ังแตช่ัวโมงท่ี 96 จนถึงในชวงทายของการหมัก จ านวนเซลลแจะลดลงเหลือ 5.20 log CFU/ml ดังแสดงในภาพท่ี 
1 และพบวาเช้ือ S. cerevisiae มีผลตอการหลุดของเมือกและจากเจริญเติบโตต้ังแตช่ัวโมงท่ี 12 โดยแบคทีเรียท่ี
สงผลตอการหลุดของเมือกนั้นเมื่อท าการทดสอบนั้นคือแบคทีเรียชนิด Erwinia dissolvens โดยเป็นกลุมเดียวกับ 
Enterobactor ท่ีไดท าการตรวจสอบท าใหทราบถึงเช้ือจุลินทรียแเฉพาะท่ีชวยในการหมักกาแฟและสามารถน าไป
ศึกษาปัจจัยท่ีเกี่ยวของตอได 

ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาคะแนนจากเมล็ดกาแฟค่ัวท่ีผานการหมักดวยยีสตแ BAwine มี
คะแนนคุณภาพลักษณะทางประสาทสัมผัสความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดคือ  3.2±0.45 จากคะแนนเต็ม 5 และเมื่อ
วิเคราะหแคาทางสถิติ พบวาคะแนนเฉล่ียการยอมรับของผูทดสอบทางประสาทสัมผัสในทุกลักษณะทางประสาท
สัมผัสตางๆ ไมแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยกลุมผูทดสอบไดรับการฝึกฝนมาแลวเป็นเวลา
ไมต่ ากวา 60 ช่ัวโมงในการทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกาแฟกับสารมาตรฐาน 
 2. ผลการศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาด้วยจุลินทรีย์ที่คัดเลือกและคุณภาพกาแฟอะราบิ
กาที่ได้จากการหมักในแปลงทดสอบ 
พบวาผลวิเคราะหแทางสถิติ Principal Component Analysis (PCA) จากการทดสอบหมักใน 4 แหลงผลิต
กาแฟอะราบิกา สามารถแบงผลการหลุดลอกของเมือก (Turbidity, IC = 94.83%) แบงออกเป็นสามกลุมไดแก
กลุมท่ีใชยีสตแชวยหมัก กลุมท่ีไมใชออกซิเจนและกลุมควบคุม และปริมาณการผลิตกรดแลคติก (Lactic Acid, IC 
96.98%) ท่ีไมมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยส าคัญแตมีความแตกตางกันท่ีปริมาณกรดแลคติก 
 จากผลการทดสอบการหมักเมือกกาแฟในสภาวะจริง ผลการเปล่ียนแปลงของจุลินทรียแและผลการทดลอง 
innoculation ในสภาวะจริงจาก 4 แหลงผลิตกาแฟอะราบิกาโดยเปรียบเทียบจาก 3 กรรมวิธีสามารถแบง
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คุณภาพการหมักไดออกเป็น 2 กลุมอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ ไดแก กลุมควบคุม (ไมเติมเช้ือยีสตแ) กลุมเติมเช้ือ
ยีสตแ แตไมพบวามีผลตอการผลิตกรดแลคติกจาก 2 กรรมวิธีเชนเดียวกับการทดลองแรก ซึ่งแสดงใหเห็นวาการ
เติมเช้ือยีสตแไมสงผลตอการเพิ่มหรือลดของปริมาณกรดแลคติกท่ีไดจากการหมักเมือกกาแฟแตสงผลตอการลดลง
ของคาความเป็นกรดดางของน้ าหมัก อัตราการหลุดลอกของเมือก และการเริ่มท างานของเช้ือแบคทีเรียแลคติกท่ี
สงผลตอคุณภาพของกาแฟและเมือกกาแฟ โดยทุกพื้นท่ีผลิต (จังหวัดเชียงใหม, จังหวัดเชียงราย, จังหวัด
เพชรบูรณแและจังหวัดตาก) เมื่อท าการทดสอบในการแฟอะราบิกาสายพันธุแเชียงใหม 80 แหลงผลิตกาแฟไมสงผล
ตอการหลุดลอกของเมือกดังนั้นผลของการเติมเช้ือยีสตแสงผลตอการหมักเมือกกาแฟใหมีการหลุดลอกของเมือกท่ี
สมบูรณแอยางมีนัยส าคัญและสงผลตอเวลาท่ีมีความรวดเร็วขึ้นจาก 72 ช่ัวโมงเหลือ 24 ช่ัวโมงและคุณภาพของการ
หมักกาแฟท าใหสารกาแฟมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีดี 
3. ศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกา 
 ผลการทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในหองทดลองท่ีอุณหภูมิ
การหมักตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับไดแก 30 และ 40 องศาเซลเซียสและแปรผันปริมาณเกลือ 
ไดแอมโมเนียมในอาหารเล้ียงเช้ือปริมาณ 3%, 2.5% และ 2% ตอการเพิ่มปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการ
หมักปริมาณ 30, 40, 50 มิลลิลิตรตอช่ัวโมงพบวาไดผลวิเคราะหแทางสถิติ โดยใชวิธี one way ANOVA ตอการ
หลุดของเมือกหุมผิวเมล็ดท่ีลดลงโดยวัดปริมาณคาความขุน (turbidity) ในการทดลองท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 
องศาเซลเซียส พบวาผลวิเคราะหแทางสถิติเป็นท่ียอมรับเนื่องจากมีคาความนาเช่ือถือท่ี <0.0001 (p<0.05) และ
เมื่อพิจารณาตาราง Correlation matrix พบวาชุดควบคุมมีคาแปรผันตรงกับ Treatment ท่ี 7 – 9 ท่ีใชปริมาณ
ออกซิเจนท่ี 50 มิลลิลิตรตอช่ัวโมง ซึ่งเมื่อท าการวิเคราะหแโดยใชกระบวนการ Tukey Analysis และ Fisher 
Analysis พบ treatment ท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญคือ Treatment ท่ี 9 ท่ีใชปริมาณเกลือเพียง 2% แต
ใชปริมาณออกซิเจนท่ี 5 มิลลิลิตรตอช่ัวโมง และท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ตาราง Correlation matrix พบวา
ชุดควบคุมมีคาแปรผันตรงกับ Treatment ท่ี 6 – 9 ผลวิเคราะหแโดยใชกระบวนการ Tukey Analysis และ 
Fisher Analysis พบ treatment ท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญกลับเป็น Treatment ท่ี 7 และ 8 ท่ีใช
ปริมาณเกลือไมเกิน3%  แตใชปริมาณออกซิเจนท่ี 5 มิลลิลิตรตอช่ัวโมงแสดงใหเห็นวาปริมาณออกซิเจนท่ีอัตรา 5 
มิลลิลิตรตอช่ัวโมงสงผลตอการหลุดของเมือกกาแฟแตไมพบความแตกตางตอปริมาณเกลือแอมโมเนียม 
 ผลการทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในหองทดลองอุณหภูมิการ
หมักตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับไดแก 30 และ 40 องศาเซลเซียสและแปรผันปริมาณกรดทาทาริกใน
อาหารเล้ียงเช้ือปริมาณ 3%, 5% และ 10% ตอตอการเพิ่มปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการหมักปริมาณ 
30, 40, 50 มิลลิลิตรตอช่ัวโมงพบวาไดผลวิเคราะหแทางสถิติ โดยใชวิธี one way ANOVA ตอการหลุดของเมือก
หุมผิวเมล็ดท่ีลดลงโดยวัดปริมาณคาความขุน (turbidity) ในการทดลองท่ีอุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
พบวาผลวิเคราะหแทางสถิติเป็นท่ียอมรับเนื่องจากมีคาความนาเช่ือถือท่ี <0.0001 (p<0.05) และเมื่อพิจารณา
ตาราง Correlation matrix พบวาชุดควบคุมมีคาแปรผันตรงกับ Treatment ท่ี 7 – 9 ท่ีใชปริมาณออกซิเจนท่ี 
50 มิลลิลิตรตอช่ัวโมง ซึ่งเมื่อท าการวิเคราะหแโดยใชกระบวนการ Tukey Analysis และ Fisher Analysis พบ 
treatment ท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญคือ Treatment ท่ี 9 ท่ีใชปริมาณกรดทาทาริกท่ี 10% แตใช
ปริมาณออกซิเจนท่ี 5 มิลลิลิตรตอช่ัวโมง และท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ตาราง Correlation matrix พบวา
ชุดควบคุมมีคาแปรผันตรงกับ Treatment ท่ี 4 – 9 ผลวิเคราะหแโดยใชกระบวนการ Tukey Analysis และ 
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Fisher Analysis พบ treatment ท่ีมีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญกลับเป็น Treatment ท่ี 8 ท่ีใชปริมาณกรด
ทาทาริกไมเกิน 5%  แตใชปริมาณออกซิเจนท่ี 5 มิลลิลิตรตอช่ัวโมงแสดงใหเห็นวาปริมาณออกซิเจนท่ีอัตรา 5 
มิลลิลิตรตอช่ัวโมงสงผลตอการหลุดของเมือกกาแฟโดยใชปริมาณกรดทาทาริกไมนอยกวา 5% 

ผลการทดลองวัดระยะเวลาในการหมักเมือกกาแฟกอนจะไดคา Max Turbidity จากการทดลองท้ัง  36  
batch นั้นพบคาเฉล่ียอัตราการหมัก 35 ช่ัวโมง โดยพบอัตราการหมักเร็วท่ีสุดอยูท่ี 6 ช่ัวโมง เทียบกับชุดควบคุมท่ี 
72 ช่ัวโมง ถือวาเร็วกวาระยะเวลาปกติถึง 66 ช่ัวโมง (12 เทา) โดยมีการควบคุมปัจจัยตางๆ โดยเมื่อน าผลการ
หลุดลอกของเมือกสูงสุดมาเทียบกับเวลาพบวา ชุดการทดลองท่ี 8 (treatment 8) ใหผลท่ีนาพอใจท่ีสุดและเมื่อ
ท าการวิเคราะหแผลทางประสาทสัมผัสยังพบวาในชุดการทดลองดังกลาวมีผลความชอบโดยรวม (overall 
impression) อยูใน Cluster ท่ีดีท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีผูทดสอบจะไดรับรสชาติกาแฟท่ีมีคา 
Acidity สูงและกล่ิน off-flavor ท้ังนี้เนื่องมาจากการหมักเป็นเวลานานถึง 72 ช่ัวโมงและท าใหเกิดกล่ิน Ferment 
(หมัก) อยางชัดเจนเมื่อพิจารณาปริมาณ Volatile acid ท่ีเป็นกลุมกรดอาซีติกจักมีคาสูงมากกวา 3.5 กรัมตอ
กิโลกรัมถือเป็นกล่ินน้ าสมสายชูท่ีไมกอใหเกิดผลดีตอคุณภาพกาแฟ เมื่อพิจารณากลุม Cluster ท่ีใหผลตอการค่ัวท่ี
มีสีเขมและความขมสูงเชนชุดการทดลองท่ี 2 (treatment 2) ถือเป็นกลุมท่ีนาสนใจอีกกลุมโดยเฉพาะการผลิต
กาแฟเพื่อลด Acidity และ ใหคาความขมและสีท่ีสูง ซึ่งน าไปสูตนแบบการผลิตเพื่อผลิตกาแฟท่ีตองการ
คุณลักษณะเฉพาะของสีและรสชาติขมได ผลการพัฒนากระบวนการหมักโดยพบวาการหมักกาแฟใหไดคุณภาพดี
ตองใช เช้ือจุลินทรียแ Saccharomyces cerevisae ท่ีอัตรา 20 ไมโครกรัมตอเฮกโตลิตร(Flore Fermentation) 
รวมกับปริมาณออกซิเจนท่ีอัตรา 5 มิลลิลิตรตอช่ัวโมง (Oxygenation) และใชปริมาณกรดทาทาริกไมนอยกวา 
5% (Acidification)  ท าใหเกิดกระบวนการใหมท่ีเรียกวา “AAF technique” (Acelerated Arabica 
Fermentation “Acid-Air-Flore Fermentation”)  

4. การหมักกาแฟแบบ AAF techniques 
 4.1 ผลการศึกษาการหมักเพคตินในถังหมักในสภาวะหองปฏิบัติการโดยการใชกลองจุลทรรศนแแบบสง
กราด (SEM) เคลือบเมือกโดยใชสาร Ruthidiam Red เพื่อศึกษาการหลุดลอกของเมือกโดยการใชเทคนิค AAF 
พบการหลุดลอกของเมือกโดยกระบวนการ “Polysaccharide modification” จากการ dehydration ดวย
จุลินทรียแและสภาพสารละลายท่ีมีความเป็นกรดสูงท าใหน้ าท่ีอยู ในเมือกกาแฟหลุดออกออกมาและการ
เปล่ียนแปลงสภาพของโพลีแซคคาไรทแท าใหเกิดการหลุดลอกของเมือกจากเมล็ดกาแฟ โดยมีการทดสอบตอเนื่อง
กับการเปล่ียนแปลงสภาพสารละลายเป็นสารละลายเอทานอลพบวาการหลุดลอกของเมือกชากวาการใชการหมัก
ดวยน้ าดังนั้นจึงยืนยันไดวาเมือกของเมล็ดกาแฟมีสวนประกอบของน้ าเป็นปริมาณมาก 
 4.2 ผลการทดลองการหมักเมือกของจุลินทรียแ S. cerevisiae strain BAwine ท่ีคัดเลือกเปรียบเทียบกับ
เช้ือจุลินทรียแท่ีมีศักยภาพในการยอยเพคติน (Pectolytic activity) ไดแก S. bayanus, S. marxianus, 
Schizosaccharomyces sp. ใชอาหารเล้ียงเช้ือชนิด Crystal Violet Pectate Modified ภายในเวลา 24 
ช่ัวโมงท่ีอุณหภูมิ 35 – 37 องศาเซลเซียส พบวาการใชยีสตแในการหมักกาแฟสายพันธแ S. cerevisiae strain 
BAwine มีศักยภาพในการหมักเพคตินเทียบเคียงไดกับจุลินทรียแ Pectinolytic สายพันธแท่ีใชท่ัวไปและเหมาะสม
ในการควบคุมคุณภาพกาแฟ โดยเฉพาะเมื่อมีการทดสอบการใชเช้ือรวมกันศักยภาพในการหมักมีการดีขึ้นอยางมี
นัยส าคัญ ในสภาวะ pure culure จึงถือวา BAwine เป็นสายพันธแที่เหมาะสมในการน าไปทดสอบในพื้นท่ีทดสอบ
นอกจากนี้คุณภาพการหลุดของเมือก ลักษณะเมือกและกล่ินยังเป็นท่ีนาพึงพอใจในการน าไปใชในพื้นท่ีทดสอบ 
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 พบการเปล่ียนแปลงการหมักในสถานีทดลองท้ัง 4 สถานีอยางชัดเจนเมื่อเทียบจากผลการหมักโดย
จุลินทรียแเพียงอยางเดียวท่ีไดด าเนินการในปี 2560 โดยเมื่อวิเคราะหแปัจจัยท่ีส าคัญในการหมักพบวา AAF 
technique สามารถปรับปรุงการหมักกาแฟอะราบิกาไดอยางเห็นไดชัดกลาวคือ  

(1.) คาความขุน (Turbidity) ท่ีมีผลตอการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแที่เป็นปัจจัยส าคัญในการหมักโดย
คาความขุนท่ีเหมาะสมในการหลุดลอกของเมือกอยูท่ี 1,000 NTU ขึ้นไป ในปี 2560 ตองใชเวลากวา 19.5 ช่ัวโมง
เพื่อท าระดับความขุนใหไดระดับตางกับในปี 2561 ท่ีไดใช AAF technique พบวาสามารถพัฒนาคาความขุนไดท่ี
เวลา 6 ช่ัวโมงซึ่งดีกวาชุดควบคุมถึง 8 เทาเมื่อเทียบกับชุดควบคุม (ปี 2560 ชุดควบคุมใชเวลา 48.5 ช่ัวโมงและ 
2561 ชุดควบคุมใชเวลา 50 ช่ัวโมง) 

(2.) ปริมาณกรดแลคติก (Lactic acid) บงบอกถึงการท างานของเช้ือแบคทีเรียท่ีท าหนาท่ียอยเมือกกาแฟ
โดยหากมีปริมาณกรดแลคติกมากแสดงใหเห็นวามีการหมักยอยเมือกกาแฟอยางไรก็ตามไดพบปัญหาท่ีเรียกวา 
“Lactic Sting” หรือเปรี้ยวแลคติกเกิดขึ้นในชุดทดลองท่ีมีการยอยเมือกในเวลานานเกินไปท าใหกาแฟมีรสเปรี้ยว
จัดไมเป็นท่ียอมรับ อยางไรก็ตาม AAF technique สามารถแกไขปัญหาการผลิตกรดแลคติกเกินความจ าเป็นและ
ควบคุมปริมาณกรดแลคติกโดยพบวา ในการหมักโดยใชจุลินทรียแในปี 2560 มีปริมาณกรดแลคติกเฉล่ีย 17.5 กรัม
ตอลิตร แตเมื่อใช AAF technique พบการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแลคติกเฉล่ีย 5.88 กรัมตอลิตรแมท้ิงการ
หมักไวในเวลาเทากับชุดควบคุมและมีปริมาณเทากันในชุดทดสอบ Pilot plant process ซึ่งดีกวาชุดควบคุมกวา 
2 เทาตัว (ปี 2560 ชุดควบคุมมีปริมาณกรดแลคติกเฉล่ีย 20.63 กรัมตอลิตรและ 2561 ชุดควบคุมมีปริมาณกรด
แลคติกเฉล่ีย 10.75 กรัมตอลิตร) 

(3.) คาความเป็นกรดดาง (pH value) สงเสริมสภาวะแวดลอมของการหมักยอยเมือกกาแฟโดยหากคา 
pH มีคาต่ ากวา 4.5 เช้ือแบคทีเรียท่ีท าหนาท่ียอยเมือกจะเริ่มท างานโดยเวลาในการลดลงของคาความเป็นกรดดาง
ใหต่ ากวา 4.5 นั้นโดยปกติกใชเวลานานมากและในบางการหมักพบวาคาความเป็นกรดดางไมลดลงต่ ากวา 4.5 ท า
ใหเกิดกระบวนการหมักกรดอาซีติกและการหมักคูขนานท าใหเกิดสารและกล่ินท่ีไมพึงประสงคแ อยางไรก็ตาม
ปัจจัยส าคัญในการลดลงของคาความเป็นกรดดางคือคุณภาพน้ าท่ีใชในการหมักพบวาน้ าในแตละสถานีทดสอบมี
คาความเป็นกรดดางแตกตางกันและในปี 2561 พบวาในสถานีวิจัยพืชสวนเพชรบูรณแน้ ามีคาความเป็นดางสูงมาก
โดยเมื่อน ามาวิเคราะหแคา BOD กวา 200 มิลลิกรัมตอลิตร พบวาคุณภาพน้ าไมเหมาะส าหรับด่ืม น้ ามีคุณภาพ
กระดางสงผลตอการหมักกาแฟและเมื่อตรวจสอบคา TDS (Total Dissolved Solid) พบคาสูงกวา 300 มิลลิกรัม
ตอลิตรและมีคา PO2 ในปริมาณต่ า จึงไมน าผลการทดสอบจากสถานีดังกลาวมาใชในการวิเคราะหแพบคาความ
เป็นกรดดางของการหมักกาแฟโดยจุลินทรียแในปี 2560 พบวามีคา pH ต่ ากวา 4.5 ในช่ัวโมงท่ี 12 และหากใช 
AAF technique จะไดผลในช่ัวโมงท่ี 10 ซึ่งดีกวาชุดควบคุมถึง 4 เทาตัว (ปี 2560 ชุดควบคุมมีคาความเป็นกรด
ดางลดลงท่ีช่ัวโมงท่ี 36 และปี 2561 ในช่ัวโมงท่ี 44) 

วิจารณ์คุณภาพน้ าที่เหมาะส าหรับการหมักย่อยเมือก :  ปัจจัยส าคัญของน้ าต้ังตนท่ีใชในการหมักของ
เช้ือจุลินทรียแคือ ความกระดางของน้ า (Water Hardness), คาความเป็นกรดดาง(pH) และปริมาณเกลือแรของน้ า 
(Alkalinity) โดยความกระดางของน้ าและคาความเป็นกรดดางเริ่มตนส าคัญในการเจริญเติบโต โดนสามารถใชคา 
TDS(Total dissolved solid) เป็นตัวประเมินโดยคาท่ีเหมาะสมอยูระหวาง 0 – 80 ppm โดยหากมีคา TDS 
ระหวาง 80 – 120 ถือวาความกระดางกลางถึงสูง และหากมีคา TDS >120ppm น้ าจะถือวากระดางมาก
กลาวคือปริมาณเกลือและแรธาตุท่ียับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียแมีมากเกินไปท าใหขัดขวางการพัฒนาและ
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การหมัก สวนคาความเป็นกรดดางท่ีเหมาะสมอยูท่ี 4.5 – 6.0  โดยหากคา pH สูงกวา 7.5 นั้นถือวามีคาความเป็น
ดางสูงท าใหขัดขวางการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแ 
 แนวทางการแกปัญหาน้ ากระดางและคาความเป็นกรดดางไมเหมาะสมจะเติมเกลือแคลเซียมหรือแอมโม
เนี่ยมซัลเฟสเพื่อใหจุลินทรียแมีธาตุอาหารมากพอท่ีใชในการด าเนินกิจกรรมอยางไรก็ตามกระบวนการดังกลาวถือ
เป็นการแกปัญหาท่ีปลายเหตุท่ีไมสามารถจัดการกับคุณภาพน้ าตนทางไดดังนั้นหากจัดการคุณภาพน้ าไดต้ังแต
แหลงผลิตจักลดตนทุนในการเพิ่มสารเคมีท่ีใชในการหมัก 

ผลการทดสอบคุณภาพเมล็ดกาแฟจากวิธี AAF technique เปรียบเทียบกับ ชุดควบคุม 
พบวาสารกาแฟท่ีท าการทดลองมีคาความช้ืนหลังค่ัวเฉล่ีย 9.00% และคาสีหลังค่ัวอยูท่ีระดับ Agtron 

53.33 เทากันทุกตัวอยางทดสอบ โดยผลการทดสอบลักษณะทางกายภาพของกาแฟจากแหลงเพาะปลูกท้ัง 4 
สถานีไมมีความแตกตางอยางมีนัยส าคัญกลาวคือกาแฟมีคาความเป็นกรดโดยรวม (Total Acidity in tartaric 
acid) เฉล่ีย 0.02% (STD: 0 )ในขณะท่ีคาความเป็นกรดดาง (pH) 5.20 (STD: 0.10) คาความเค็ม (Salinity) อยูท่ี 
4.29 (STD:0.57)และมีปริมาณเถาอยูเฉล่ีย 4.68 (STD: 0.20) นอกจากนี้ผลปัจจัยท่ีสงผลตอคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสพบวา คาองศาบริกซแในกาแฟท่ีใชเทคนิค AAF technique จะอยูท่ี 8.77 และสงผลใหน้ ากาแฟมี
คา Total dissolved solid อยูท่ี 251.91 ซึ่งแสดงใหเห็นวาในกาแฟท่ีผานเทคนิคดังกลาวมีการผลิตสารใหกล่ิน
รสเพิ่มข้ึนมาโดยเมื่อวิเคราะหแปริมาณน้ ามันในเมล็ดกาแฟกลุมนี้พบวามีปริมาณน้ ามันสูงถึง 13.76% (STD : 1.78) 
แตตางกับชุดควบคุมท่ีไมหมักท่ี8.00% หรือประมาณ 1.2 เทา  
 
การทดลองที่ 2 ศึกษาการหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ในระบบแอนแอโรบิก 

1. ศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ระหว่างการหมักเมือกกาแฟในสภาวะที่มีอากาศนอ้ยใน
ห้องปฏิบัติการ 

จากการคัดแยกเช้ือจุลินทรียแท่ีเจริญในระหวางการหมักเมือกกาแฟในสภาวะท่ีมีอากาศนอยเช้ือ พบการ
เจริญของยีสตแและแบคทีเรียแลคติกแตไมพบการเจริญของรา แสดงใหเห็นวายีสตแและแบคทีเรียแลคติกมีความ
เกี่ยวของกับการหลุดของเมือกกาแฟ โดยในระหวางการหมักสามารถแยกเช้ือยีสตแไดจ านวน 53 ไอโซเลต และ
แบคทีเรียจ านวน 48 ไอโซเลต เมื่อน าจุลินทรียแที่คัดแยกไดไปทดสอบความสามารถในการยอยสลายเพคตินในบน
อาหารแข็ง CVP และทดสอบความสามารถในการยอยเมือกกาแฟในขวดปิดสนิท พบยีสตแและแบคทีเรียท่ีท าให
เกิดการหลุดของเมือกกาแฟภายในเวลา 18 ช่ัวโมงจ านวน 16 และ 3 ไอโซเลต ตามล าดับ ซึ่งเร็วกวาการยอย
เมือกกาแฟโดยวิธีธรรมชาติ เมื่อทดสอบการหมักเมือกกาแฟในสภาวะแอนแอโรบิกหรือในสภาวะท่ีมีอากาศนอย 
เปรียบเทียบกับการเติมกรด, การเติมเช้ือเช้ือยีสตแ BAwine และการเติมเช้ือแบคทีเรียแลคติก  Lactobacillus 
plantarum และ Leuconostoc oenos พบวาการเติมยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 มีผลตอการหลุดของเมือก
ไดดีกวาการเติมกรดและการเติมแบคทีเรียแลคติกเมื่อหมักกาแฟเป็นเวลา 18 ช่ัวโมง และสามารถท าใหเมือก
กาแฟหลุดอยางสมบูรณแเมื่อหมักกาแฟครบ 24 ช่ัวโมง (Figure 1)  

จากการจัดจ าแนกสายพันธุแยีสตแ PRO-Y15 โดยใชอนุกรมวิธานระดับโมเลกุล โดยเปรียบเทียบล าดับ นิ
วคลีโอไทดแในโดเมน D1/D2 ของ LSU rRNA gene ของยีสตแ PRO-Y15 กับล าดับนิวคลีโอไทดแในฐานขอมูล 
GenBank พบวาเหมือนกับ Type strain ของ Pichia kluyveri NRRL Y-11519T (NG_055122) 99.8% จึงจัด
จ าแนกยีสตแ PRO-Y-15 เป็น Pichia kluyveri  
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2. ศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาด้วยแบคทีเรียที่คัดเลือกในสภาวะที่มีอากาศน้อยในแปลง
ทดสอบ 

จากการทดสอบการหมักในแปลงทดสอบ โดยวิธีธรรมชาติ (ไมเติมจุลินทรียแ) (Figure 2) พบวาการหลุด
ของเมือกกาแฟซึ่งแสดงผลเป็นคาความขุน (Turbidity) มีคาเพิ่มข้ึนในน้ าหมักของทุกกรรมวิธี และเมื่อท าการหยุด
การหมักท่ีเวลา 72 ช่ัวโมง พบวาเมือกหลุดอยางสมบูรณแ อยางไรก็ตามความแตกตางของแปลงทดสอบมีผลตอ
การหลุดของเมือกกาแฟ แสดงใหเห็นวาผลผลิตกาแฟ ,อุณหภูมิท่ีใชในการหมักและเช้ือจุลินทรียแตามธรรมชาติ
สงผลตอความเร็วในการหลุดของเมือกกาแฟ การปรับความเป็นกรดเริ่มตนไมมีผลตอการหมักเนื่องจากหลังปรับ
คาความเป็นกรด (pH 4) แลวคาความเป็นกรดมีการเปล่ียนแปลงสูงขึ้นจนเทากับชุดทดสอบอื่นๆ แลวจึงลดลงอีก
ครั้งเมื่อจุลินทรียแธรรมชาติในการหมักกาแฟเจริญเติบโต ท้ังนี้การปรับความเป็นกรดอาจยับยั้งจุลินทรียแธรรมชาติ
ท าใหการหมักเกิดขึ้นชาลง เมื่อเติมแบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum สงผลใหปริมาณกรดแลคติก
สูงขึ้นรวดเร็วกวาชุดการทดสอบอื่นๆ และท าใหคาความขุนสูงขึ้นเร็วกวาการหมักแบบธรรมชาติแสดงใหเห็นวา
แบคทีเรียแลคติกสงเสริมการหลุดของเมือกกาแฟซึ่งสอดคลองกับผลการแยกเช้ือท่ีพบการเจริญของแบคทีเรียแล
คติกในเพาะเล้ียงเช้ือท่ีแยกจากตัวอยางการหมักกาแฟ การเติมแบคทีเรีย Leuconostoc oenos และการเติม
กรดใหผลการเปล่ียนแปลงของกรดแลคติกท่ีแตกตางกันระหวางการหมักกาแฟท่ีเก็บจากจังหวัดเพชรบูรณแ และ
จังหวัดตาก แสดงใหเห็นวาปัจจัยภายนอกเชน จุลินทรียแในธรรมชาติของแหลงปลูกกาแฟมีผลตอปัจจัยท่ีน ามา
ทดสอบ และมีแนวโนมวาระบบการหมักท่ีเหมาะสมส าหรับการหมักเมือกกาแฟอาจแตกตางกันในแตละพื้นท่ี การ
เติมยีสตแ BAwine และการเติมยีสตแ PRO-Y15 ท าใหเกิดการหลุดของเมือกไดดีในสภาวะไรอากาศ และท าใหเกิด
การหลุดของเมือกไดเร็วกวาเมื่อเติมแบคทีเรียแลคติก (Figure 3) 

3. ศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในสภาวะที่มีอากาศน้อย  
3.1 ผลของปริมาณเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟ 

จากการทดสอบการเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในสภาวะท่ีมีอากาศนอย โดยแปรผันปริมาณเกลือ
แอมโมเนียมซัลเฟตใหมีความเขมขน 1%, 1.5% และ 2% พบวาท่ีอุณหภูมิ 20°C การหลุดของเมือกกาแฟของชุด
ควบคุมท่ีไมมีการเติมหัวเช้ือจุลินทรียแเกิดขึ้นไดชา ใชเวลามากกวา 120 ช่ัวโมง ซึ่งสอดคลองกับสภาพภูมิอากาศ
บนยอดดอยท่ีมีอุณหภูมิต่ าและตองใชระยะเวลาในการหมักกาแฟนาน การเติมเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตไมสงผล
ตอการเรงการหลุดของเมือกกาแฟในชุดควบคุม แตในทางตรงกันขามเม่ือเติมหัวเช้ือยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 
ในระบบหมัก ชวยเรงการหมักกาแฟท่ีอุณภูมิ 20 °C ได โดยยีสตแ BAwine ใชเวลาในการท าใหเมือกหลุดอยาง
สมบูรณแภายใน 72 ช่ัวโมงและเมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต ท าใหระยะเวลาในการหมักเมือกลดลง โดยเมือก
จะหลุดภายใน 54 ช่ัวโมง การเติมหัวเช้ือยีสตแ PRO-Y15 ชวยเรงการหมักเมือกไดดีท่ีสุด โดยยีสตแ PRO-Y15 ใช
เวลาในการท าใหเมือกหลุดอยางสมบูรณแภายใน 36 ช่ัวโมงและเมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต ท าใหระยะเวลา
ในการหมักเมือกลดลง โดยเมือกจะหลุดภายใน 30 ช่ัวโมง ซึ่งถือไดวาเช้ือยีสตแ PRO-Y15 มีประสิทธิภาพในการใช
เตรียมเป็นหัวเช้ือในการหมักกาแฟที่อุณหภูมิต่ า เมื่อท าการทดสอบท่ีอุณหภูมิ 30 °C การหลุดของเมือกกาแฟของ
ชุดควบคุมท่ีไมมีการเติมหัวเช้ือจุลินทรียแเกิดข้ึนภายในเวลา 48 ช่ัวโมง การเติมแอมโมเนียมซัลเฟตไมสงผลตอการ
เรงการหลุดของเมือกกาแฟในชุดควบคุม เมื่อเติมหัวเช้ือยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 ในระบบหมัก ชวยเรงการ
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หมักกาแฟที่อุณภูมิ 30 °C ได โดยยีสตแ BAwine ใชเวลาในการท าใหเมือกหลุดอยางสมบูรณแภายใน 36 ช่ัวโมงและ
เมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต ท าใหระยะเวลาในการหมักเมือกลดลง โดยเมือกจะหลุดภายใน 30 ช่ัวโมง การ
เติมหัวเช้ือยีสตแ PRO-Y15 ชวยเรงการหมักเมือกไดดีท่ีสุดเมื่อเทียบกับชุดควบคุมและชุดท่ีเติมยีสตแ BAwine โดย
ยีสตแ PRO-Y15 ใชเวลาในการท าใหเมือกหลุดอยางสมบูรณแภายใน 24 ช่ัวโมงและเมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต 
ท าใหระยะเวลาในการหมักเมือกลดลง โดยเมือกจะหลุดภายใน 18 ช่ัวโมง อยางไรก็ตามความเขมขนของ
แอมโมเนียมซัลเฟตท่ีสูงขึ้นไมมีผลตอการเพิ่มความเร็วในการหมักเมือกกาแฟ 

เมื่อทดสอบผลของแอมโมเนียมซัลเฟตตอการเจริญของยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 ในอาหาร
สังเคราะหแเพคติน พบวาการเติมแอมโมเนียมซัลเฟตสงผลในการเพิ่มการเจริญของยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 
เล็กนอยหลังจากบมในสภาวะนิ่ง 24 ช่ัวโมงขึ้นไป แตในสภาวะท่ีมีการกวน 100 รอบตอนาที การเติมแอมโมเนียม
ซัลเฟตใหผลการเจริญของยีสตแ PRO-Y15 นอยกวา ในอาหารท่ีไมมีการเติมแอมโมเนียมซัลเฟตและการเพิ่ม
ปริมาณแก฿สท่ีละลายในน้ าโดยการกวนในระบบหมัก 100 รอบตอนาที เมื่อเปรียบเทียบการเจริญของยีสตแ 
BAwine และ PRO-Y15 ท่ีบมในระบบปิด (อากาศนอย) ในสภาวะนิ่ง (ปริมาณออกซิเจนท่ีละลายในน้ า 0-2.5 
mg/L) เปรียบเทียบกับสภาวะท่ีมีการกวน 100 รอบตอนาที (ปริมาณออกซิเจนท่ีละลายในน้ า 5 mg/L) พบวาการ
กวนเพื่อเพิ่มปริมาณแก฿สท่ีละลายในน้ าสงเสริมการเจริญของยีสตแ BAwine เพียงเล็กนอยเทานั้น ในขณะท่ีการ
กวนเพิ่มการเจริญของยีสตแ PRO-Y15 สูงกวาการเจริญของยีสตแ BAwine 10 เทา  

3.2 ผลของความเป็นกรด-ดาง (pH) ในการหมักเพื่อเรงการหมักเมือกกาแฟ 
จากการทดสอบการเรงการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในสภาวะท่ีมีอากาศนอยโดยแปรผันความเป็นกรด-

ดาง เปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมปรับคาความเป็นกรดเป็นดาง ท่ีอุณหภูมิ 20 และ 30 °C เบื้องตนพบวาการ
ปรับคาความเป็นกรดดางในชวง pH 5-8 ไมมีผลตอการเรงการหลุดของเมือกกาแฟในทุกกรรมวิธี อาจเนื่องมาจาก
ยีสตแและแบคทีเรียแลคติกตามธรรมชาติรวมถึงหัวเช้ือยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 สามารถเจริญไดดีใกลเคียง
กันในชวง pH 5-8 จึงอาจสรุปเบื้องตนไดวาน้ าท่ีมีคาความเป็นกรดดางชวง pH 5-8 สามารถใชในการหมักเมือก
กาแฟได  

จากผลการทดสอบการหมักเมือกกาแฟในขอ 3.1 และ 3.2 พบวา ปริมาณของเกลือแอมโมเนียมซัลเฟต
และคาความเป็นกรด-ดางท่ีเหมาะสมตอการหมักกาแฟดวยจุลินทรียแในระบบปิดท่ีมีอากาศนอยไดดังนี้ 1.) การเติม
เกลือแอมโมเนียซัลเฟตมีผลตอการสงเสริมเจริญของยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 ในสภาวะนิ่ง เพียงเล็กนอย จึง 
ไมจ าเป็นตองเติมลงในระบบการหมักกาแฟ เนื่องจากเป็นการเพิ่มตนทุนในการหมักกาแฟ ความเป็นกรดดางท่ี
เหมาะส าหรับการเจริญอยูในชวง 5-8 จึงไมจ าเป็นตองปรับคาความเป็นดางของระบบหมัก 2.) เนื่องจากการ
ทดลองนี้เป็นการศึกษาการหมักกาแฟในแบบไมใชออกซิเจน แตจากการทดสอบพบวาการเพิ่มปริมาณแก฿ส
ออกซิเจนท่ีละลายในน้ าและการกระจายตัวของจุลินทรียแ โดยการกวน 100 รอบตอนาทีสงผลตอการเพิ่มการเจริญ
ของยีสตแ PRO-Y15 สูงขึ้น 10 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับการบมในสภาวะนิ่ง ในขณะท่ีการกวนไมมีผลตอการเพิ่ม
การเจริญของ BAwine แสดงใหเห็นวายีสตแ PRO-Y15 ซึ่งเป็นยีสตแท่ีมีความสามารถในการยอยเมือกกาแฟนั้นมียัง
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มีความตองการออกซิเจนในการเจริญ ดังนั้นการกวนระบบหมักจะชวยสงเสริมการเจริญของยีสตแ PRO-Y15 ไดดี
ยิ่งขึ้นและสามารถเกิดการยอยเมือกไดเร็วขึ้นโดยไมตองเติมออกซิเจนจากภายนอก  

3.3 ทดลองหมักกาแฟอะราบิกาในถังหมัก 
เมื่อท าการทดสอบการหมักในแปลงทดสอบโดยใชกรรมวิธีเติมหัวเช้ือยีสตแ PRO-Y15 ในระบบท่ีไมตอง

ควบคุมคาความเป็นกรดดาง (pH 5-8) และไมเติมแอมโมเนียมซัลเฟตเปรียบเทียบกับกรรมวิธีท่ีเติมหัวเช้ือยีสตแ 
BAwine และท่ีไมเติมหัวเช้ือยีสตแ ผลการทดสอบพบวาในระหวางการหมักมีการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิแวดลอม
ในชวงเวลากลางวันและเวลากลางคืน โดยมีอุณหภูมิอยูระหวาง 14-27 °C คาความเป็นกรดดางเริ่มตนมีคาอยู
ระหวาง 6.5-7.5 แตอยางไรก็ตามกรรมวิธีท่ีเติมหัวเช้ือยีสตแ PRO-Y15 ในระบบหมักท่ีไมเติมแอมโมเนียมซัลเฟต
ท าใหเกิดการหลุดของเมือกกาแฟอยางสมบูรณแไดเร็วที่สุดในทุกแปลงทดสอบ โดยการหลุดของเมือกกาแฟเกิดขึ้น
ภายใน 20-24 ช่ัวโมงหลังเริ่มการหมักกาแฟ (Table 1-2) การทดสอบในแปลงทดสอบพื้นท่ีจังหวัดเพชรบูรณแเกิด
การหลุดของเมือกกาแฟเร็วกวาอาจเนื่องมาจากอุณหภูมิแวดลอม (20-27 °C) สูงกวาแปลงทดสอบในจังหวัด
เชียงใหมและเชียงราย (14-23 °C)  

จากเก็บขอมูลคาความขุนของการหมักกาแฟใหผลเป็นไปในรูปแบบเดียวกันท้ัง 4 แปลงทดสอบ โดยคา
ความขุนของกรรมวิธีท่ีเติมหัวเช้ือยีสตแ PRO-Y15 มีคาสูงกวากรรมวิธีอื่นๆ แสดงใหเห็นถึงการเจริญของยีสตแและ
การหลุดของเมือกกาแฟ ซึ่งท าใหเกิดความขุนในน้ าหมัก ผลการทดสอบดังกลาวสอดคลองกับการทดสอบโดยการ
สัมผัสเมล็ดกาแฟ โดยพบวาเมื่อเวลาของการหมักผานไป 12 ช่ัวโมง เมือกกาแฟเกิดการออนตัว ไมเกาะแนนท่ี
เมล็ดกาแฟ เมื่อกวนระบบหมักหรือใชมือถูเมล็ดเพียงเล็กนอยเริ่มเกิดการหลุดรอนของเมือกกาแฟ ในขณะท่ี
กรรมวิธีท่ีไมมีการเติมเช้ือยีสตแเมือกกาแฟยังคงเกาะเมล็ดแนน แมวาจะลางท าความสะอาดเมล็ดกาแฟด วยน้ า
หลังจากหยุดการหมักไมสามารถท าใหเมือกหลุดออกจากเมล็ดกาแฟได สงผลใหใชระยะเวลาในการตากกาแฟเพื่อ
ลดความช้ืนใชเวลามากขึ้นและเกิดการปนเป้ือนของเช้ือราไดงาย ซึ่งสงเสียผลตอคุณภาพของกาแฟ  

การตรวจสอบคุณภาพของกาแฟท่ีไดจากการหมักโดยการไมเติมหัวเช้ือ , เติมหัวเช้ือยีสตแ BAwine และ 
เติมหัวเช้ือยีสตแ PRO-Y15 รวมกับการเติมและไมเติมเกลือแอมโมเนียมซัลเฟต เป็นระยะเวลา 20 ช่ัวโมง ผลการ
ทดสอบพบวาคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟท่ีท าการหมักในแตละกรรมวิธีมีคาใกลเคียงไมแตกตางอยางมี
นัยส าคัญ และเมื่อทดสอบการชิม (Cupping) พบวากรรมวิธีท่ีไมเติมหัวเช้ือ, เติมหัวเช้ือยีสตแ BAwine และ เติมหัว
เช้ือยีสตแ PRO-Y15 มีคะแนนจากการชิม (Cupping score) คือ 68.75±1.7, 78.75±4.4 และ 78.00±5.1 

ตามล าดับ ผลการวิเคราะหแทางสถิติ โดยวิธี One-Way ANOVA โดยใชการเปรียบเทียบแบบ Tukey พบวา
กรรมวิธีท่ีเติมหัวเช้ือยีสตแ BAwine และ PRO-Y15 มีคะแนนจากการชิม ไมแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญ (P>0.05) 
แตท้ังสองกรรมวิธีมีคะแนนสูงกวากรรมวิธีท่ีไมเติมหัวเช้ือ (ชุดควบคุม) อยางมีนัยส าคัญ (P<0.05) ท้ังในสภาวะท่ี
เติมและไมเติมแอมโมเนียมซัลเฟต แสดงใหเห็นวาหัวเช้ือจุลินทรียแท้ังสองชนิดนอกจากจะมีผลในการชวยเรงการ
หลุดของเมือกกาแฟแลวยังสงผลตอการเพิ่มคะแนนการชิม (Cupping score) อีกดวย โดยกลไกการพัฒนากล่ิน
ช็อกโกแลตของ Pichia kluyveri นั้นยังไมมีการศึกษาอยางแนชัด แตสอดคลองกับรายงานของ Crafack และ
คณะ (2013) ซึ่งรายงานวา Pichia kluyveri  นั้นชวยเพิ่มกล่ินรสในโกโกได และใหเพิ่มคุณภาพทางประสาท
สัมผัสใหกับโกโกไดสูงกวาการหมักตามธรรมชาติ  
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การทดลองที่ 3 การพัฒนาต้นแบบเคร่ืองหมักกาแฟ 
1. ผลการดัดแปลงเคร่ืองช่วยหมักกาแฟโดยใช้หลักการของ Single-stage pilot plan 

 การพัฒนาตนแบบถังหมักกาแฟโดยใชหลักการของ Single-stage pilot plan ประกอบดวย (1.) การ
พัฒนาตัวถัง (2.) ระบบจายอากาศ (3.) ระบบเติมสาร (4.) ระบบเก็บผลผลิต พบวาการใชระบบการหมักแบบ 
AAF technique ท่ีใชปริมาณออกซิเจนไมนอยกวา 6 ลิตรตอนาที ดวยการจายอากาศแบบเทอบีน (turbine) 
สามารถกระจายอากาศไดท่ัวถังดีท่ีสุดซึ่งระบบเทอบีนจะควบคุมการลดลงของแก฿สออกซิเจนและการเพิ่มขึ้นของ
แก฿สคารแบอนไดออกไซดแในระดับท่ีสม่ าเสมอเมื่อใชปั้มจายอากาศขนาด 6 ลิตรตอนาที โดยพบการไหลออกของ
อากาศ (fluxed air) ในอัตราท่ีคงท่ีท่ี 100 ลิตรตอวันตาม 

ทดสอบประดิษฐแตนแบบถังหมักขนาด 50 ลิตรใน โดยใชวัสดุสแตนเลสเกรด 304 หรือ 18/8 ซึ่งเป็นส
แตนเลสท่ีมีสารโครเมี่ยมอยู 18% นิกเกิ้ล 8% โดยมีความสามารถทนตอการเกิดสนิม (Oxidation) และทนการกัด
กรอนตางๆไดเป็นอยางดี เนื่องจากมีสารนิกเกิ้ลจึงท าใหแมเหล็กดูดไมติด มีปริมาณคารแบอนต่ าจึงมีความเหนียวสูง 
และตรงตามมาตรฐาน มอก. ส าหรับถังบรรจุน้ าส าหรับบริโภคมีทอระบาย 2 จุดไดแก (1.) ทอระบายเมือกมี
ตะแกรงกันเมล็ดกาแฟหลุดดานลาง (2.) ทอปลอยเมล็ดกาแฟส าหรับระบายเมล็ดกาแฟท่ีหมักเสร็จดานหนามีฝา
ปิดถอดไดและมีปั้มจายอากาศคงท่ีขนาด 6 ลิตรตอนาที 

ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของจุลินทรียแในถังหมักพบวาจากการประยุกตแใช AAF technique โดยใช
เช้ือยีสตแ S. cerevisiae strain BAwine ทดสอบการเจริญเติบโตในถังหมักโดยมีการปรับกรด (Acidification) 
โดยกรดทาทาริกท่ี 20 ppm โดย pH เริ่มตนอยูท่ี 4.5 และใหอากาศตอเนื่องท่ี 6 ลิตรตอนาที เช้ือยีสตแจะมีการ
เจริญเติบโตอยางรวดเร็วตั้งแต 24 ช่ัวโมงแรกของการหมักเป็นตนไป โดยมีจ านวนเซลลแ 6.95 log CFU/ml และ
การเจริญของเช้ือยีสตแจะมีปริมาณลดลงในช่ัวโมงท่ี 72  

 
2. ผลการทดสอบการหมักจากต้นแบบเคร่ืองช่วยหมักล้อตามการหมัก 
2.1 ผลการทดสอบการหมักแบบ Chloramphenical ที่สามารถก าหนดปริมาณกรดด่างที่เหมาะสม 

จาก ผลการทอลอง พบวากรรมวิธีท่ี 4 ท่ีไดทดสอบปรับกรดทาทาริกท่ี pH 4.0 ตอบสนองการหลุดลอก
ของเมือกไดดีท่ีสุดโดยพบวาเมือกหลุดหมดในเวลาไมเกิน 18 ช่ัวโมง (99.89% จาก NTU 1,500) โดยในกรรมวิธีท่ี 
2 และ 3 ท่ีปรับ pH ท่ี 3.0 และ 3.5 ตามล าดับพบการหลุดลอกของเมือกเชนเดียวกันแตในปริมาณท่ีต่ ากวาท่ี
อัตรา 80% และ 66.67% ซึ่งในกรรมวิธีท่ี 5 พบการหลุดลอกของเมือกท่ีช่ัวโมงท่ี 18 นอยมากเพียง 26.67% ซึ่ง
แสดงใหเห็นวาการใชถังหมักสามารถน ากระบวนการ AAF techniques ในการปรับกรดท่ี pH 4.0 ประยุกตแใชได 
โดยเมื่อติดตามปริมาณความเป็นกรดดางพบวากรรมวิธีท่ี 4 มีความเสถียรสูงซึ่งแตกตางกับชุดควบคุมท่ีมีการลดลง
ของเมือกท่ีต่ าและมีการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดดางมากโดยเฉพาะหลังจาก ช่ัวโมงท่ี 18 จึงไดน าถังหมักไป
ทดสอบในพื้นท่ีทดลองจ านวน 3 สถานีทดลองเมื่อยืนยันผลการทดลอง พบวาการหมักโดยใชถัง CFerm จะมี
ลักษณะเดน 3 ประการไดแก ลดการผลิตกรดอินทรียแและสารกอรสขมไมพึงประสงคแ (Acetic Acid กวา 57%, 
Furfural กวา 25% และ Pyrazine กวา 44%) ผลิตกล่ินรสท่ีนาสนใจไดเพิ่มขึ้นไดแก Ethanone (กล่ินผลไม), ∂-
butyrolactone (กล่ินนมเนย), ß-damascenone (กล่ินดอกไม) และสารกลุม Phenol (กล่ินผลไม) ท้ังนี้การใช
กระบวนการหมักดังกลาวสงผลถึงปริมาณคาเฟอีนอยางมีนัยส าคัญโดยพบการลดลงของปริมาณคาเฟอีนกวา 38% 
อีกดวย  
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2.2 ผลการทดสอบการหมักแบบ Penicillin เพื่อศึกษาเวลาและปริมาณน้ าท่ีเหมาะสม 
ปัจจัยท่ีสงผลตอการหมักท้ังระดับน้ าและการหลุดลอกของเวลาการหมักนั้นสงผลชัดเจนตอการใชตนแบบ

ถังหมัก (Water fill 50 – 100%) ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับการหมักตามวิธีด่ังเดิม (เติมน้ าทวมระดับบอหมัก : 
Submerged with microbial inoculation) จะมีการหลุดลอกของเมือกท่ีแตกตางกันและการเจริญเติบโตของ
เช้ือท่ีแตกตางกันอยางมีนัยส าคัญ หากปริมาณน้ าไมเพียงพอหรือเติมนอยกวา 50% แมจะเกิดการหลุดลอกของ
เมือกแตการเจริญเติบโตของเช้ือจะชากวาการใชน้ าท่ี 75% ขึ้นไปและชะลอเมื่อใชน้ าปริมาณมาก (submerge) 
ซึ่งนอกจากจะท าใหเกิดการส้ินเปลืองน้ าในการหมักแลวการเจริญเติบโตจะชาลงอีกดวย ปัจจัยท่ีสงผลตอการใชถัง
หมักท่ีส าคัญคือปริมาณน้ าท่ีเหมาะสมระดับไมนอยกวา 75 – 100% ของปริมาณกาแฟและระยะเวลาในการหมัก
ไมเกิน 24 ช่ัวโมง (18 ช่ัวโมงตามเวลาแนะน าของ AAF techniques, โกเมศ (2560) นอกจากนี้พบผลการ
ทดสอบวาการใชถังหมักนี้สามารถพัฒนาการหมักกาแฟแบบยังยืนยันการผลิตกล่ินรสเฉพาะของกาแฟไดแกการ
เพิ่มข้ึนของ Ethanone (กล่ินผลไม), ∂-butyrolactone (กล่ินนมเนย), ß-damascenone (กล่ินดอกไม) และสาร
กลุม Phenol (กล่ินผลไม) ซึ่งเวลาการหมักและปริมาณน้ านี้ยังลดทรัพยากรในการหมัก ตนทุนและสามารถน าไป
ทดลองกระบวนการท่ีเหมาะสมของกาแฟในพื้นท่ีตางๆท่ีจะน าถังหมักไปทดสอบได โดยสามารถก าหนดระยะเวลา
ท่ีเหมาะสมเพื่อการหมักใหไดคุณภาพดีและสงเสริมการลดตนทุนการผลิตอีกดวย โดยผลการเปรียบเทียบผลการใช
ถังหมักและวิธ฿หมักแบบบอหมักเดิม พบการผลิตกล่ินท่ีแตกตางชัดเจน 

 2.3 ผลการปรับปรุงต้นแบบเคร่ืองช่วยหมักที่แก้ไขระบบจ่ายอากาศและการเก็บผลผลิต 
การปรับปรุงตนแบบเครื่องชวยหมักกาแฟจากผลการทดสอบการหมักกาแฟจากรุน CFerm1พบวาระบบ

ท่ีมีปัญหาตอการหมักคือ “ระบบจายอากาศ” ซึ่งระบบเดิมจะใชทอจายอาหารและหัวจายแบบพนฝอยเทอบีนท่ี
ระดับต่ าท าใหระดับการเติมอากาศท่ีคาดไวต่ ากวา 6 ลิตรตอนาทีโดยเฉพาะเมื่อเมือกกาแฟเริ่มหลุดเกิดการทับถม
ของเมือกบริเวณจุดจายอากาศ ซึ่งถังหมักรุนท่ีพัฒนาใหมจะมีการพัฒนาระบบจายอากาศแบบเทอบีนฝังสวนฝา
โดยมีรูเจาะความยาว 80% ของตัวถังเพื่อใหระบบจายอากาศสามารถมีการจายอากาศท่ีสม่ าเสมอลดอัตราการทับ
ถมของเมือกกาแฟระหวางการหลุดท าใหไดอัตราการเติมอากาศท่ีสม่ าเสมอท่ี 6 ลิตรตอนาทีและปริมาณการไหล
ของอากาศ (flux air) ตลอดกระบวนการหมักตามท่ีตองการท่ี 600 ลิตร  

นอกจากนี้มีการพัฒนาระบบแยกเมือกออกจากกาแฟท่ีหมักและโดยใชตะแกรงฝังแยกเพื่อสามารถเก็บ
เมือกไดทันทีท่ีหมักเสร็จ และปรับปรุงขาต้ังใหสามารถเคล่ือนยายไดเพื่อใหสามารถยายท าความสะอาดไดสะดวก 
ตัดระบบเติมกรดออกเนื่องจากไมจ าเป็นตองมีการเติมกรดตลอดเวลา ถังดังกลาวไดพัฒนาไปในรูปแบบท่ีช่ือวา 
CFerm2 ซึ่งมีการน าไปทดสอบการหมักในสภาวะจริง พบวาการทดลองใชถังหมักรุนเติมอากาศรุน Cferm2 มี
ประสิทธิภาพการหมักท่ีดีกวาการหมักโดยระบบปกติในท้ัง 4 สถานท่ีทดสอบโดยพบวาเมื่อท าการทดสอบโดย
กระบวนการ AAF techniques ประสิทธิภาพการยอยเมือกจะดีกวาวิธีควบคุมหรือการหมักโดยวิธีปกติอีกท้ัง
สามารถควบคุมคาความเป็นกรดดาง (pH) รวมท้ังการเติมอากาศท่ีดีกวารุน CFerm1 นอกจากนี้ยังงายตอการเก็บ
เมือกเพื่อน าไปใชทดสอบตอหรือเพื่อน ามาใชในการหมักซ้ าและการเก็บเมล็ดกาแฟที่หมักเสร็จอีกดวย  

ความแตกตางของถังหมักท่ีออกแบบเพิ่มเติม เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการหมักและงายตอการเก็บเมือก
กาแฟและเก็บสารกาแฟท่ีหมักเสร็จแลวโดยการเพิ่มทอส าหรับปูอนอาหารทางดานบนปูองกันการรั่วซึมของแก฿ส
และยกตะแกรงสูงเพื่อสะดวกตอการเก็บเมือกและแยกสารกาแฟจากเมือกกาแฟได เพิ่มโครงเหล็กส่ีเสนเป็นฐานท่ี
สามารถยกออกไดรอบถัง พบวาชุดปรับปรุงท่ี 2 มีประสิทธิภาพการหมักท่ีดีขึ้นกวาชุดท่ี 1 และดีกวาบอหมัก

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



252 
 

252 
 

 

 

 

 

 

กาแฟโดยสามารถควบคุม pH และ Turbidity ไดดีในทุกพื้นท่ีทดสอบและลดเวลาการหมักอยางชัดเจน สวน
ส าหรับตนทุนการผลิต พรอมการน าไปใชประโยชนแพบวาการใชถังหมักเพิ่มตนทุนท่ี 5 บาทจากวิธีแบบเดิมซึ่งยัง
ถูกกวาการใชเครื่องคัดเมือก เอนไซมแและวิธีทางเคมี นอกจากนี้วิธีเดิมจะใชน้ าและมีส่ิงเหลือใชเยอะมาก ท าให
ตนแบบถังหมักถือเป็นทางเลือกท่ีดีในการแปรรูปกาแฟชนิดใหมท่ีมีคุณภาพ 
3. ผลการทดสอบการหมักในพื้นที่ทดสอบจริง 

ผลการทดสอบตนแบบถังหมัก(ปรับปรุง 2) โดยถังหมักขนาด 100 ลิตรไดด าเนินการทดสอบในพื้นท่ี
ทดลองท้ังส้ิน 4 ศูนยแวิจัยในการทดสอบการหมักกาแฟอะราบิกา พบผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการ
ทดสอบหมักโดยถังหมักและการหมักแบบดังเดิมพบผลวิเคราะหแโปรไฟลแกล่ินโดยเครื่อง GC-SPME-FID-O-MS 
โดยพบความแตกตางในกลุมสาร Furfural, Pyrazine และ 2-formylthiophene, Ethanone ท่ีมีปริมาณมากซึ่ง
เป็นสารใหกล่ินผลไม เมื่อใชถังหมักตนแบบและพบสาร 5-methyl-2-furancarboxaldehyde และ 2-
methylbutanal  ท่ีใหกล่ินน้ าตาลไหมในชุดควบคุมมากกวาแสดงใหเห็นวาถังหมักสามารถควบคุมการผลิตกล่ิน
สารส าคัญไดดีจากการหมักนอกจากนี้ยังพบวาการใชถังหมักนี้มีการลดลงของเวลาการหมักและความคงตัวของ
ปริมาณกรดดางตามผลทดลองในพื้นท่ีทดสอบท้ัง 4 แสดงใหเห็นถึงความส าคัญของการใชถังหมักในการหมัก
กาแฟที่ควบคุมได 
 
การทดลองที่ 4 การใช้ผลิตผลพลอยได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดและเมือกกาแฟ 

1. ผลการประเมินคุณภาพผลิตผลพลอยได้จากกระบวนการหมักกาแฟ ผลพลอยไดจากกระบวนการ
หมักกาแฟจนถึงกระบวนการตากกาแฟแบงออกเป็น 3 ผลผลิตไดแก 
 1.1 เปลือกหุมเมล็ดกาแฟ (Cherry) 
 ผลการศึกษาคุณภาพของเปลือกหุมเมล็ดกาแฟท่ีมีปริมาณ 60% ของผลผลิตกาแฟพบวามีปริมาณของ
สารประกอบไนโตรเจนมากถึง 31.30% ตามดวยปริมาณ Crude fiber 21.40% ปริมาณน้ าตาลรีดิวซแ 12.40% 
โปรตีน 10.10% แทนนิน 7.80% และสารประกอบอื่นๆ 17% ซึ่งสามารถน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑแอาหาร
โดยเฉพาะผลิตภัณฑแปรุงรสเนื่องจากสารกลุมไนโตรเจนท่ีมีอยูมากตอบสนองดีตอการหมัก และสารแทนนินและ 
Reducing Sugar สามารถน าไปพัฒนาเป็นชีวภัณฑแในแปลงทดสอบได 
 1.2 เมือกกาแฟ (Mucilage) 
 - ผลการศึกษาเมือกกาแฟท่ีไดจากการหมักโดยมีปริมาณเพียง 10% ของเมล็ดกาแฟพบวา มีปริมาณน้ าท่ี
สูงพบวามีน้ าเป็นสวนประกอบถึง 84.20% และโปรตีน 8.00% และสารประกอบอื่น 7.8% โดยพบวาสามารถน า
เมือกกาแฟไปใชประโยชนแไดหลายรูปแบบโดยเฉพาะปริมาณโปรตีนละน้ าตาลท่ีเหลือในเมือกกาแฟสามารถพัฒนา
เป็นสารเคลือบผลไมไดเพราะมีสารเพคตินเป็นองคแประกอบ นอกจากนี้ยังสามารถน ากากใยไปพัฒนาเป็นสารสกัด
มูลคาสูงไดเพราะมีโปรตีน  
 1.3 น้ าเสียจากการหมักกาแฟ (Waste water) 
 ผลการวิเคราะหแ พบปริมาณน้ าท่ีใชในกระบวนการแปรรูปกาแฟจากการสีเปลือก หมักและลางเมล็ด
กาแฟมีปริมาณมากโดยปริมาณกาแฟ 49 กรัมจะใชน้ าในการแปรรูปท่ี 1 ลิตร ซึ่งหากผลิตกาแฟ 1 ตันจะใชน้ าใน
การแปรรูปสูงถึง 20,408 ลิตร โดยเมื่อน าน้ าท่ีใชในการหมักกาแฟมาตรวจคุณภาพพบวาคาความเป็นกรดดางอยูท่ี 
4.27 – 4.40 คา COD อยูท่ี 9,270 – 14,800 คา BOD อยูท่ี 472 – 551 โดยพบวาในน้ าเสียจากการหมักกาแฟ
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นั้นเมื่อเทียบกับมาตรฐานของ ISI standards พบวาจุลินทรียแสามารถเจริญเติบโตไดดีและน้ าดังกลาวจะเนาเสียได
งาย แตอยางไรก็ตามยังพบสารประกอบส าคัญมากมายไดแก Unrefined pectin ท่ีมีปริมาณ dietary fiber สูง 
หรือสารส าคัญจาก antioxidant กลุม flavonoids ท่ีเกิดจากกระบวนการ deesterified ของเมือกกาแฟดังนั้น
การเก็บน้ าหมักผสมกับเมือกจึงเป็นกระบวนการท่ีเหมาะสมในการน าไปพัฒนาตอยอดเป็นผลิตภัณฑแได 

2. การน าเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
2.1 ผลทดสอบการหมักแบบ Solid state fermentation ของเปลือกหุมเมล็ดกาแฟ  

 ผลการทดสอบการศึกษาการหมักแบบ Solid state fermentation (SSF) ของเปลือกหุมเมล็ดกาแฟโดย
ใชความรอนโดยการทดสอบผลของ Mycelium activity และ Sporulation ของเช้ือราตนแบบ Aspergillus 
niger strain PRO17 ท่ีไมผลิตสารพิษภายใตปัจจัยท่ีสงผลสูงสุดของเช้ือรา (static condition) พบการ
เจริญเติบโตของเช้ือท่ี 32% ท่ี ช่ัวโมงท่ี 12 และสูงสุดท่ี 75% หลังจากช่ัวโมงท่ี 33 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับการเติม
เช้ือตอเนื่องพบวาคา bonded particle จะมีคาไมเกิน 33% โดยปริมาณต่ าสุดท่ีเติมอยูท่ี 2% ตอวันโดยปริมาณ 
bonded particle จะไมเกิน 30% ตลอดกระบวนการหมัก SSF โดยในปริมาณท่ีมากขึ้นกลับท าใหคา bonded 
particle ลดลงตามล าดับซึ่งมีผลชัดเจนตอการหมักแบบ SSF นั่นเองโดยผลการทดสอบปริมาณ bonded 
particle เมื่อส้ินสุดการหมักท่ี 48 ช่ัวโมงอยูท่ี 28.7±1.2 % ขณะท่ีปริมาณสูงสุดของการเติมเช้ือทดสอบท่ี 8.0 ตอ
วันมีคาเพียง 8.9±0.2 % โดยมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยส าคัญ (p<0.05) ซึ่งผลการทดสอบนี้สงผลให
ทราบถึงปริมาณเช้ือ A. niger strain PRO17 ท่ีน าไปใชทดสอบในการหมักแบบ SSF กับเปลือกหุมเมล็ดกาแฟให
ไดประสิทธิภาพสูงสุด นอกจากนี้พบวาคา PME activity มีคากิจกรรมเอนไซมแท่ี 47 mU ตอกรัมของวัตถุดิบโดยมี
ปริมาณเพิ่มข้ึนกวา 70.7 mU  
        2.2 ผลของการทดสอบการหมักปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะหแดวยเครื่องโครมาโตก
ราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุมกาแฟภาวะปกติและภาวะท่ีเกิดจากการหมักแบบแหงพบวา Table 5 แสดงปริมาณ
ของกรดอินทรียแปริมาณมากท่ีเกิดจากการทดสอบหมักโดยเช้ือกลุม Streptococcus spp. ปริมาณมากกวา 5.26 
mg/l โดยมีปริมาณกรด chlorogenic acid และ cafeic acid ดวยซึ่งแสดงใหเห็นวาเปลือกหุมเมล็ดกาแฟมี
ศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑแกรดสูงสวนการทดสอบโดย Aspergillus niger พบวามีการสกัดแทนนินสูง
และปริมาณกรดอินทรียแสูง 2.3 ผลการทดสอบคุณสมบัติในการยับยั้งเช้ือรา (Biofungicide) ในรูปแบบสารสกัดเอ
ทานอลจากเปลือกหุมเมล็ดกาแฟ พบผลการทดสอบคุณสมบัติการเกิด Clear-zone ในการยับยั้งเช้ือราจากสาร
สกัดหมักในรูปแบบ Solid state fermentation และผลการยับยั้งเช้ือราในหองปฏิบัติการตาม Figure 3 โดยการ
ใชสารสกัดจากเปลือกกาแฟเพียง 40% 

จากการพนสารสกัด CPE (Cherry Pod Extract) ท่ี 40% ในตนกาแฟระยะใบผีเส้ือคุมในระบบโรงเรือน
และท าการ inoculation เช้ือรา Colletotrichum gleosporoides ไปเป็นเวลา 1 สัปดาหแโดยการพนพบการ
แสดงออกของโรคแอนแทรคโนสในชุดควบคุมท่ี 83.33% จากกลุมตัวอยาง 30 ตน (30:30) โดยมีความแตกตาง
ทางสถิติอยางมีนัยส าคัญท่ีระดับ 0.01 (p-value <0.01) โดยพบวาสารสกัด CPE สามารถควบคุมการเกิดโรคแอน
แทรคโนสในตนกาแฟระยะปีกผีเส้ือไดโดยมีความจ าเป็นตองน าไปทดสอบในแปลงทดสอบเพื่อการยืนยันผลการน า
ชีวภัณฑแไปใชประโยชนแ โดยสารสกัด CPE นี้มีตนทุนการผลิตท่ีต่ าดวยใชวัตถุดิบในแปลงเกษตรกรท่ีเหลือท้ิงจาก
การแปรรูปกาแฟท าใหมีคาใชจายเพียงการผลิตเช้ือ Aspergillus niger ท่ีมีตนทุนการผลิตหัวเช้ือท่ีหลอดละ 5 
บาทเพื่อการใชหมักผลเชอรแรี่ 500 กิโลกรัม เพื่อใหไดสารสกัด 50 ลิตร 
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2.4 ศึกษาการผลิตกรดซิตริกจากเปลือกหุมเมล็ดโดยใชเช้ือจุลินทรียแ Streptococcus spp. 
ผลทดสอบการท าแหงเปลือกหุมเมล็ดกาแฟ Cherry โดยการใชกระบวนการตากแหง (sun-dryer method) เป็น
เวลา 14 วันจนความช้ืนต่ ากวา 8% และตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมีและสามารถพัฒนาผลิตภัณฑแปรุงรส 
(aromat) จากเปลือกหุมเมล็ดกาแฟในการทดสอบผลิตผลิตภัณฑแตางๆโดยสามารถแบงชนิดของผง GCP ไดเป็น 3 
ชนิดตามการน าไปใชโดยผงละเอียดท่ีสุดคือ GCP400 ท่ีสามารถน าไปท าซอสปรุงรสไดท่ีความหวาน 35 องศาบ
ริกซแเนื่องจากมีปริมาณ Sucrose สูงโดยเมื่อผสมกับ Glucose Syrup เพื่อเพิ่มปริมาณน้ าตาลสามารถพัฒนาซอส
ปรุงรสได , GCP600 ท่ีสามารถน าไปเป็นผงโรยปรุงรสอาหารไดโดยเนนอาหารคาว โดยการปรุงแตงรสกับสมุนไพร
และธัญพืช และขนาดใหญสุดท่ี GGCP ท่ีน าไปผสมกับแปูงเคกใชในผลิตภัณฑแเบเกอรแรี่ โดยสามารถน าไปทดแทน
แปูงสาลีไดเมื่อทดสอบการเก็บรักษาท่ี 30 วันในถุง HDPE เปรียบเทียบกับถุง PE พบวาถุง HDPE สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผง GCP ไดในเวลา 30 วันโดยสามารถควบคุมสี ความช้ืนและกล่ินของสาร Ethanone (กล่ินผลไม) 
ในการทดสอบผง GCP ท้ัง 3 ชนิด 
3. การน าเมือกกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
3.1 ผลการวิเคราะหแปริมาณสารส าคัญในเมือกกาแฟเพื่อการน าไปใชประโยชนแ 
 ผลการทดสอบการสกัดเพคตินจากเปลือกและเมือกกาแฟพบวาสารสกัดเมือกกาแฟมีสารสกัดชนิด  Low 
Methoxyl Pectin (LM) ซึ่งจะไมถือเป็นสารกอเจลเมื่ออยูในสภาวะท่ีมีความหวานและความเป็นกรดสูงและ
ประกอบดวยกรดยูโรนิกสูง เมื่อผสมระหวาง LM (2%) ผสมกับกลีเซอรอล น้ ามันดอกทานตะวันและแคลเซียม
ครอไรทแ พบวาสามารถใชทดสอบเคลือบสมไดและเก็บรักษาท่ี 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วัน 
 

การทดลองที่ 5 ศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ 
  กาแฟขี้ชะมดท่ีผลิตในฟารแมเพาะเล้ียงชะมดมีวิธีการผลิตโดยเกษตรกรเก็บและคัดเลือกผลเชอรแรี่

กาแฟอะราบิกาท่ีสุกเต็มท่ีจากตนกาแฟเพื่อใชเป็นอาหารของชะมด หลังจากท่ีชะมดบริโภคเชอรแรี่กาแฟแลวจะ
ขับถายเมล็ดกาแฟออกจากรางกายในเชาวันถัดไป เมล็ดกาแฟจะถูกยอยอยูในระบบยอยอาหารของชะมดเป็น
เวลาไมเกิน 24 ช่ัวโมง กาแฟขี้ชะมดสดท่ีออกจากตัวชะมดมีลักษณะจับตัวเป็นกอน เกษตรกรจะน ากาแฟขี้ชะมด
ท่ีไดไปตากแดดจนแหง และน ามาลอกกะลากาแฟออกกอนค่ัวกาแฟเพื่อขาย หากเป็นนอกฤดูของการเก็บเกี่ยว
ผลผลิตกาแฟ เกษตรกรจะใชผลไม เชน กลวย เป็นอาหารส าหรับเล้ียงชะมด ลักษณะของขี้ชะมดท่ีไดจะเป็นกอน
เหมือนอุจาระท่ัวไป  

ในงานวิจัยนี้ไดท าการเก็บตัวอยางกาแฟขี้ชะมดสดและขี้ชะมดจากฟารแมของเกษตรกรผูผลิตกาแฟขี้
ชะมดในพื้นท่ี อ. วาวี จ. เชียงราย ซึ่งผลการคัดแยกจุลินทรียแจากตัวอยางช้ีชะมดโดยการน าตัวอยางกาแฟขี้ชะมด 
10 กรัม บรรจุลงในขวดหมักท่ีบรรจุน้ าท่ีผานการฆาเช้ือปริมาตร 30 มิลลิลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน และน าไปเพาะเล้ียงบนอาหารแข็ง Nutrient agar, MRS agar และ YM agar  สามารถแยกไดจ านวน 
25 ไอโซเลต ประกอบดวย แบคทีเรีย 19 ไอโซเลต และยีสตแ 12 ไอโซเลต จัดจ าแนกเป็น  Lactobacillus 
plantarum , Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia coli และ Serratia sp. และ Pichia 
kudriavzevii จากผลการจัดจ าแนกจุลินทรียแท่ีคัดแยกไดพบวาในตัวอยางขี้ชะมดประกอบดวยจุลินทรียแท่ีกอโรคท่ี
สามารถพบไดท่ัวไปในอุจจาระของส่ิงมีชีวิต ไดแก Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia coli ซึ่งไม
เหมาะสมท่ีจะน ามาใชเป็นจุลินทรียแในการผลิตอาหาร แมวากาแฟท่ีจะน ามาบริโภคตองผานกระบวนการท าแหง 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



255 
 

255 
 

 

 

 

 

 

และการค่ัวดวยความรอนสูงท่ีสามารถท าลายเช้ือจุลินทรียแได การปนเป้ือนของจุลินทรียแดังกลาวถือเป็นปัจจัยหนึ่ง
ท่ีท าใหกาแฟขี้ชะมดไมไดรับความนิยมในกลุมของผูบริโภคท่ีมีความกังวลในเรื่องของสุขอนามัยในการผลิตอาหาร  
แตอยางไรก็ตามจุลินทรียแกลุมแบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum และยีสตแ Pichia kudriavzevii 
เป็นจุลินทรียแที่มีประโยชนแตอการหมักกาแฟ เนื่องจากมีคุณสมบัติในการสรางเอนไซมแเพื่อยอยโปรตีนในกาแฟ เพื่อ
สรางสารตั้งตนของกล่ินรสในกาแฟได (Hadipernata and Nugraha, 2017) 

เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดยใชจุลินทรียแผสมท่ีคัดแยกไดในขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟและ
บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ช่ัวโมง เพื่อเลียนแบบการกินกาแฟของชะมด เมื่อครบเวลา 20 
ช่ัวโมง คาความเป็นกรด-ดาง (pH) ของชุดควบคุมและชุดท่ีเติมหัวเช้ือจุลินทรียแมีคาลดลง จาก 5.2-5.4 เป็น 4.3 
แสดงใหเห็นวามีการสรางกรดในระหวางการหมักท้ังสองกรรมวิธี คาความหวาน (Brix) มีแนวโนมสูงขึ้น โดยชุดท่ี
เติมหัวเช้ือจุลินทรียแมีคา Brix สูงกวาชุดควบคุม แสดงใหเห็นวามีกิจกรรมของจุลินทรียแในการยอยเปล่ียนรูปเพ
คตินในกาแฟเป็นน้ าตาลไดดีกวาชุดควบคุม และคาความขุนของชุดท่ีเติมหัวเช้ือจุลินทรียแสูงกวาชุดควบคุมแสดงให
เห็นวามีการเจริญของจุลินทรียแไดดีและมีการหลุดของเมือกหุมกาแฟไดดี ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย
การชิม (Cupping test) พบวากาแฟท่ีหมักโดยการเติมหัวเช้ือจุลินทรียแมีการเปล่ียนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม 
โดยกาแฟท่ีหมักโดยการเติมเช้ือจุลินทรียแผสมท่ีแยกจากชะมดมีความซับซอนของกล่ินกาแฟมากกวาชุดควบคุม 
โดยกล่ินท่ีไดมีรสชาติของผลไม มีความเปรี้ยว และมีความนุมและรสชาติคางในปาก (Aftertaste) ดีกวาชุดควบคุม 
มีคะแนน Cupping ท่ี 80±2 ซึ่งสูงกวากาแฟชุดควบคุม (73±2) แสดงใหเห็นวาจุลินทรียแท่ีคัดแยกมาไดมีผลตอ
การพัฒนาคุณภาพของกาแฟใหแตกตางจากการหมักกาแฟแบบเปียก (wet process) แตอยางไรก็ตามเมื่อ
เปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดยังมีความแตกตางของรสชาติ 

เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดยการใชกรดและเอนไซมแ โดยการเติมกรดไฮโดรคลอริก 0.01%, 
เติมเอนไซมแเปปซิน 1.4% และเติมเอนไซมแจากตับออน (Pancreatin) 1.4% ในขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟและ
บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ช่ัวโมง เพื่อเลียนแบบระบบยอยอาหารของสัตวแ โดยเมื่อครบเวลา 
20 ช่ัวโมง คาความเป็นกรด-ดาง (pH) ของชุดควบคุมและชุดทดสอบท่ีเติมกรดและเอนไซมแแสดงใหเห็นวามีการ
สรางกรดจากจุลินทรียแธรรมชาติในระหวางการหมักในทุกกรรมวิธี คาความหวาน (Brix) มีแนวโนมสูงขึ้น โดยเมื่อ
หมักครบ 20 ช่ัวโมง กรรมวิธีมีท่ี เติมเอนไซมแเปปซินและกรรมวิธีท่ีเติมเอนไซมแจากตับออน มีคา Brix สูงกวาคา
เริ่มตนประมาณ 0.5 เชนเดียวกับชุดควบคุม แตการเติมกรดไฮโดรคลอริกมีคา Brix เพิ่มขึ้น 0.8 แสดงใหเห็นวา
การเติมกรดไฮโดรคลอริกซึ่งปรับคา pH ของระบบหมักลงอยูท่ี 3.98 สงผลใหกิจกรรมของจุลินทรียแธรรมชาติใน
การยอยเปล่ียนรูปเพคตินในกาแฟเป็นน้ าตาลไดดีกวากรรมวิธีอื่นๆ ซึ่งมีคา pH ประมาณ 5.0-5.4 ซึ่งกรรมวิธีท่ี
เติมกรดไฮโดรคลอริกยังตองมีการปรับปรุงการทดสอบโดยเพิ่มความเขมขนของกรดไฮโดรคลอริก เพื่อใหคา pH 
ของการหมักต่ าลงท่ีประมาณ pH 1-2 เพื่อท่ีจะไดใกลเคียงกับคา pH ในกระเพาะอาหารสัตวแตอไป เมื่อทดสอบคา
ความขุน (Turbidity) ของกรรมวิธีมีท่ีเติมกรดไฮโดรคลอริก,เติมเอนไซมแเปปซิน, และเติมเอนไซมแจากตับออน 
พบวามีคาความขุนสูงกวาชุดควบคุมแสดงใหเห็นวามีการหลุดของเมือกหุมกาแฟไดดีกวา ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยการชิม (Cupping test) พบวากาแฟท่ีหมักโดยการเติมเอนไซมแเปปซินและกรรมวิธีท่ีเติม
เอนไซมแจากตับออนมีการเปล่ียนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม โดยกาแฟท่ีหมักโดยการเติม เอนไซมแเปปซินและ
กรรมวิธีท่ีเติมเอนไซมแจากตับออนมีความซับซอนของกล่ินกาแฟมากกวาชุดควบคุม โดยกล่ินท่ีไดมีกล่ินโทนหวาน 
เชน วนิลาและคาราเมล  มีคะแนน Cupping ท่ี 75-76 ซึ่งสูงกวากาแฟชุดควบคุม (73±2) เล็กนอย แสดงใหเห็น
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วาการเติมเอนไซมแไดมีผลตอการพัฒนาคุณภาพของกาแฟใหแตกตางจากการหมักกาแฟแบบเดิมแตเมื่อ
เปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดรสชาติท่ีไดยังมีความแตกตาง  

การทดสอบองคแประกอบทางเคมีของกล่ินกาแฟค่ัวโดยการสกัดสารและใชวัสดุดูดซับท่ีสัมผัสสาร
โดยตรง (Solid phase microextraction, SPME) วิเคราะหแดวย Gas Chromatography – Olfactory 
spectrometry (GC-O) พบชนิดของสารเคมีและปริมาณของสารเคมีท่ีแตกตางกันในแตละกรรมวิธีการหมัก โดยมี
สารส าคัญในการเกิดกล่ินรสของกาแฟ 17 ชนิด ในทุกกรรมวิธีการหมัก รูปแบบของกล่ินรสท่ีระเหยไดในทุก
กรรมวิธีมีรูปแบบของโครมาโตรแกรมท่ีใกลเคียงกัน แตความเขมขนของสารเคมีแตกตางกัน การหมักกาแฟโดยใช
จุลินทรียแสามารถปรับระดับความเขมขนของสารเคมีในกาแฟใหเพิ่มขึ้นหรือลดลงเพื่อใหมีปริมาณใกลเคียงกับ
กาแฟขี้ชะมด ไดแก Furfuryl formate , 2,6-dimethyl-Pyrazine, 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde, 3-
ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งใหกล่ินในกลุมของ ผลไม, ถั่ว, เครื่องเทศ 
และกล่ินโทนหวาน การหมักกาแฟโดยกรดและเอนไซมแ สามารถปรับระดับความเขมขนของสารเคมี ไดแก 
Furfuryl formate, 2,6-dimethyl-Pyrazine, 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde, 4-Pyridinemethanol 
และ 3-ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine ซึ่งใหกล่ินในกลุมของ ผลไม และ ถั่ว เชนกัน การเปล่ียนแปลงความ
เขมขนของสารใหกล่ินในกาแฟอาจมีสาเหตุมาจากจุลินทรียแและเอนไซมแท่ีใชในการทดสอบเขาไปยอยผนังเซลลแ
หรือโครงสรางของกาแฟที่เป็นคารแโบไฮเดรตและโปรตีนใหมีขนาดเล็กลงเปล่ียนเป็นสารต้ังตนของสารใหกล่ินใน
กาแฟซึ่งเมื่อน าไปท าปฏิกิริยากับความรอนโดยการค่ัวจึงใหกล่ินและรสท่ีแตกตางกันไป จากผลการทดลองดังกลาว
สอดคลองกับรายงานของ Muzaifa et. al (2018) ซึ่งเปรียบเทียบกล่ินรสของกาแฟขี้ชะมดท่ีไดจากธรรมชาติและ
ชะมดเล้ียง โดยรายงานวากาแฟท่ีไดจากชะมดท่ีอาศัยในปุาธรรมชาติจะมีกล่ินและรสในโทนของ ถั่ว ครีมนม 
สมุนไพร กล่ินมิ้นทแ และกล่ินหญา ในขณะท่ีกาแฟท่ีไดจากชะมดเล้ียง จะใหกล่ินในโทนของ ถั่ว มิ้นทแ กล่ินหญา 
และกล่ินผลไม แสดงใหเห็นวาจุลินทรียแและเอนไซมแท่ีใชในการทดสอบมีบทบาทและความส าคัญตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณสารเคมีภายในกาแฟเพื่อเลียนแบบการผลิตจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแ 

 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

การหมักเมือกกาแฟจากจุลินทรียแถือเป็นการผลิตกาแฟอะราบิกาใหไดคุณภาพท่ีควบคุมได โดยภาวะการ
หมักท่ีเหมาะสมรวมท้ังปัจจัยท่ีจ าเป็นตองควบคุมเพื่อการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพนี้สามารถ
ประยุกตแใชทคนิคใหมท่ีไดจากการทดลองไดแก AAF technique ท่ีใชเช้ือยีสตแ Saccharomyces cerevisiae 
strain BAwine และการเติมอากาศในชวง 6 ช่ัวโมงแรกของการหมักท่ี 5 มิลลิตรตอนาทีและควบคุมความเป็น
กรดดางใหอยูท่ี pH 4.5 โดยเทียบกับกรดทาทาริกท้ังนี้การหมักโดยเทคนิคใหมนี้ชวยลดทรัพยากรในการหมัก
ไดแก เวลา น้ าท่ีเป็นตนทุนส าคัญในการผลิตกาแฟอะราบิกาและยังสามารถเพิ่มกล่ินรสท่ีควบคุมไดใหกาแฟอะรา
บิกาท่ีไดจากเทคนิคเอเอเอฟอีกดวยโดยเมื่อทดสอบโดยเทคนิค HS-SPME-GC-MS พบสารใหกล่ินท่ีนาสนใจใน
กลุมผลไมท่ีเกิดจากการหมักไดแกกลุมกรดอินทรียแและกล่ินกลุมเอสเทอรแปริมาณมากกวาการหมักแบบปกติ โดย
เมื่อทดสอบโดยวิธี SCAA cupping score methods คะแนนการทดสอบชิมสูงถึง 83 -85/100 จัดเป็นเกรด
กาแฟพิเศษ (Specialty coffee) 

 การหมักกาแฟอะราบิกาในระบบปิดซึ่งเป็นสภาวะท่ีมีอากาศนอย โดยใชหัวเช้ือยีสตแ Pichia kluyveri 
PRO-Y15 ในการเรงการหมักและการหลุดลอกของเมือกหุมเมล็ดกาแฟ ในสภาวะแวดลอมธรรมชาติท่ีมีอุณหภูมิ
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ระหวาง 14-27 °C และระบบหมักมีคาความเป็นกรด-ดาง (pH) ระหวาง 5-8 สามารถท าใหเมือกกาแฟหลุดอยาง
สมบูรณแไดภายในเวลา 20-24 ช่ัวโมง ซึ่งชวยลดระยะเวลาการหมักกาแฟ การใชทรัพยากรน้ าและแรงงานท่ีใชใน
การขัดเมือกกาแฟตามการแปรรูปกาแฟแบบด้ังเดิมลงได 80% (Table 5) และกาแฟท่ีไดจากการหมักโดยใชหัว
เช้ือยีสตแดังกลาวยังมีคะแนนการชิม (Cupping score) ดีกวาการหมักท่ีเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ  โดยผลจากการ
ทดสอบพบวาการผลิตกาแฟโดยใชหัวเช้ือ Pichia kluyveri PRO-Y15 ท าใหกาแฟมีแนวโนมท่ีจะมีกล่ินท่ีใกลเคียง
กับกล่ินของช฿อกโกแลตเป็นสวนประกอบ แสดงใหเห็นวากระบวนการแปรรูปกาแฟนั้นนอกจากเพิ่มคุณภาพแลวยัง
สรางความแตกตางและเอกลักษณแใหกับกาแฟไดอีกดวย  
 ถังหมักกาแฟตนแบบท่ีพัฒนาโดยหลักการ Single stage pilot ประกอบดวยการตัวถังท่ีผลิตจากสแตน
เลส 304 เพื่อลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียแบริเวณผนังมีตะแกรงแบงเก็บตะกอนและหัวเช้ือเพื่อการใชงานซ้ า 
ระบบเติมอากาศท่ีไมนอยกวา 6 ลิตรตอนาทีจากปั้มลมจากภายนอกเพื่อใหเกิด flux air ท่ีไมนอยกวา 100 ลิตร
ตอวันสงผลใหเช้ือจุลินทรียแเจริญเติบโตไดเพื่อเหมาะในการหมักกาแฟท่ี 6.95 log CFU ตอมิลลิลิตร มีการ
ออกแบบระบบเก็บเมล็ดกาแฟจากทอเก็บเมล็ดดานหนาและงายตอท าความสะอาด ซึ่งเมื่อทดสอบโดยการหมัก
แบบ Chloramphenical เพื่อศึกษาสภาวะกรดท่ีเหมาะสมพบวาสภาวะกรดท่ีเหมาะส าหรับการหมักโดยถังหมัก
อยูท่ีความเป็นกรดโดยกรดทาทาริกท่ี 4.0 มิลลิกรัมตอลิตรและการทดสอบการหมักแบบ Penicillin จะใชปัจจัย
ควบคูท่ีปริมาณน้ า 75 ถึง 100% ของปริมาณเมล็ดกาแฟที่เวลาไมนอยกวา 24 ช่ัวโมง โดยการใชถังหมักยังสงผล
ตอการลดความขมจากการผลิตกรดอินทรียแท่ีมากเกินไปจากบอหมักปกติ เพิ่มการผลิตสารใหกล่ินกลุม Ethanone 
(กล่ินผลไม), ∂-butyrolactone (กล่ินนมเนย), ß-damascenone (กล่ินดอกไม) และสารกลุม Phenol (กล่ิน
ผลไม) และยังสามารถควบคุมปริมาณหรือลดคาเฟอีนได 38% ในบางชุดการทดลองซึ่งใหผลทดสอบท่ีดีในแปลง
ทดสอบอีกดวย โดยตนทุนการใชถังหมักอยูท่ี 25 บาทตอกาแฟหมัก 50 กิโลกรัมหรือ (0.45 บาทตอกิโลกรัม) ตาง
จากวิธีปกติท่ี 1.2 บาทตอกิโลกรัม 

การใชประโยชนฺจากผลิตผลพลอยไดจากการหมักกาแฟท้ังสามชนิดในกระบวนการผลิตกาแฟเพื่อเพิ่ม
มูลคานั้นเป็นทางเลือกการเพิ่มรายไดจากวัสดุเหลือใช ต้ังแตการใชเปลือกหุมเมล็ดกาแฟท่ีมีปริมาณไนโตรเจนและ
ไฟเบอรแสูงในการพัฒนาชีวภัณฑแปูองกันโรคแอนแทรคโนสในตนกาแฟโดยการหมักแบบแหงดวย A. niger และ
การหมักกรดซิตริกดวย Steptococcus spp.  เพื่อพัฒนาเป็นสารปรุงรสอาหารไดแกซฮส, ผงปรุงรสและแปู ง
เปลือกกาแฟ นอกจากนี้เมือกกาแฟและน้ าหมักกาแฟท่ีมีปริมาณเพคตินสูงสามารถน าไปทดสอบสกัดเพคตินท่ีท า
การทดสอบเคลือบสมใหยืดอายุได ซึ่งการน าวัสดุเหลือใชท้ังหมดนี้ถือเป็นการสรางรายไดเพิ่มขึ้นแกเกษตรกรผู
แปรรูปกาแฟเพื่อใชประโยชนแในชุมชน นอกจากนั้นยังลดมลพิษทางส่ิงแวดลอมจากการท้ิงวัสดุเหลือใชท้ังหมดท่ี
ปัจจุบันสรางความขัดแยงใหชุมชนอยางมากกอใหเกิดขอพิพาทท่ีส าคัญของผูประกอบการกาแฟและชุมชนรอบ
ขางท้ังนี้งานวิจัยช้ินนี้มุงสรางทางเลือกท่ีสามารถสรางรายไดท่ียั้งยืนและลดปัญหามลภาวะทางส่ิงแวดลอมสงเสริม
การผลิตกาแฟที่เป็นมิตรตอส่ิงแวดลอมท่ียั่งยืน 
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การศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบยอยอาหารของสัตวแ เพื่อพัฒนาคุณภาพของกาแฟใหมี
ความแตกตางจากการหมักกาแฟแบบด้ังเดิม ลดการทรมานสัตวแ โดยขอบเขตของผลการวิจัยฉบับนี้ประกอบดวย 
การคัดแยกจุลินทรียแจากขี้ชะมด, การทดสอบการหมักกาแฟโดยใชจุลินทรียแท่ีคัดแยกไดและทดสอบการหมักโดย
ใชเอนไซมแ จากผลการคัดแยกจุลินทรียแพบวาในขี้ชะมดประกอบดวยจุลินทรียแท่ีเป็นประโยชนแ ไดแก แบคทีเรียแล
คติก Lactobacillus plantarum ,ยีสตแและจุลินทรียแกอโรค ซึ่งเมื่อหมักกาแฟดวยจุลินทรียแผสมท่ีคัดแยกไดสงผล
ใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟดีขึ้นและใชระยะเวลาในการหมักกาแฟส้ันกวาจากการหมักกาแฟแบบ
ด้ังเดิม ความเขมขนของสารเคมีในกาแฟ ไดแก Furfuryl formate , 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde, 3-
ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งใหกล่ิน ผลไม ถั่ว เครื่องเทศ และกล่ินโทน
หวาน มีการเปล่ียนแปลงใหมีปริมาณใกลเคียงกับกาแฟขี้ชะมด เมื่อทดสอบการหมักกาแฟโดยใชเอนไซมแเปปซิน
และเอนไซมแจากตับออน สามารถเพิ่มคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟดีเชนกัน โดยความเขมขนของ 
Furfuryl formate , 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde และ 3-ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine ซึ่งใหกล่ิน 
ผลไมและถั่ว มีการเปล่ียนแปลงใหมีปริมาณใกลเคียงกับกาแฟขี้ชะมด จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวาจุลินทรียแ
และเอนไซมแตางมีผลตอการเปล่ียนแปลงองคแประกอบทางเคมีในกาแฟและสามารถน าไปใชในการหมักกาแฟโดย
การจ าลองการหมักกาแฟเลียนแบบระบบยอยอาหารของสัตวแได ซึ่งคณะผูวิจัยจะท าการศึกษาโดยการรวมปัจจัย
ของจุลินทรียแ (เลือกใชเฉพาะจุลินทรียแท่ีไมกอโรค) เอนไซมแ การปรับสภาวะเลียนแบบระบบยอยอาหารของสัตวแ
ไดแก pH และอุณหภูมิ เพื่อจ าลองแบบระบบการหมักกาแฟเลียนแบบระบบยอยอาหารสัตวแตอไป  
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โครงการวิจัยท่ี 8 
วิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพ 

Research and Development on qualitative coffee production 
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Coffee authentication, Coffee Single Origin, Coffee Quality 
 

บทคัดย่อ 
การผลิตกาแฟคุณภาพจ าเป็นตองใชนวัตกรรมใหมเพื่อตอบโจทยแการเปล่ียนแปลงของโลกต้ังแตการสราง

รสชาติใหมโดยการจ าลองการหมักกาแฟเลียนแบบทางเดินอาหารสัตวแ โดยใช เ ช้ือจุลินทรียแผสมชนิด 
Lactobacillus plantarum, Pichia kudriavzevii  ผสมกับเอนไซมแเปปซิน เอนไซมแจากตับออน (pancreatin) 
และ การปรับ pH ท่ี 2.0 เวลาไมนอยกวา 24 ช่ัวโมง ท าใหเกิดรสชาติใหม นอกจากนี้ประเด็นดานส่ิงแวดลอม
สงผลใหเห็นความส าคัญของการใชผลิตผลพลอยไดจากการหมักกาแฟกาแฟท่ีมีกวารอยละ 60 ไดแก เปลือกหุม
เมล็ดกาแฟ เมือกกาแฟและน้ าเสียจากการหมักกาแฟ โดยเพคตินจากเมือกท่ีเป็นชนิด High Methoxy Pectin 
สามารถน ามาผลิตสารเคลือบสมเพื่อยืดอายุกวา 10 วันในขณะท่ีน้ าหมักกาแฟสามารถน ากลับไปใชซ้ าไดถึงสาม
ครั้ง ท้ังนี้การบ าบัดน้ าหมักเป็นส่ิงส าคัญเพื่อลดมลพิษผานกระบวนการตกตะกอน กรอง เติมอากาศและพืชบ าบัด
ใหไดคุณภาพตามมาตรฐานกรมโรงงานอุตสาหกรรม อยางไรก็ตามการปูองกันการละเมิดสิทธิ์ของการสราง
กาแฟอัตลักษณแโดยใชหลักการทาง Chemometric ท่ีประเมินอยางรวดเร็วนี้ตามผลการวิเคราะหแอัตราสวนของ 
Cafestol และ Kahweol สามารถระบุอัตลักษณแแหลงผลิตกาแฟท่ีผลการทดลองยืนยันวาไมมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงตออัตราสวนระหวางกระบวนแปรรูปถือเป็น อัตราสวนทองค าท่ีสามารถน าไปใชในการควบคุมการซื้อ
ขายน าเขาเมล็ดได ท้ังนี้ผลการวิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพเพื่อมุงแกไขปัญหาท่ีต้ังไว ผานผลการทดลอง
ท่ีมีการทดสอบในพื้นท่ีจริงและแปลงเกษตรกรเพื่อทดสอบความเป็นไปไดในการตอยอดสูระดับอุตสาหกรรมใหเกิด
ความยั่งยืน มีการสรางเครือขายการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมของกรมวิชาการเกษตรเพื่อสอดรับเทคโนโลยีและพัฒนา 
ตอยอดใหตอบโจทยแความตองการของเกษตรกร ปูองกันปัญหาท่ีสามารถเกิดไดตลอดกระบวนการผลิตในอนาคต 
นวัตกรรมการหมักกาแฟ การตรวจสอบแหลงผลิตท้ังกระบวนการใหมและตนแบบผลิตภัณฑแจากโครงการจะท าให
เกษตรกรสามารถยกระดับคุณภาพกาแฟใหมีการเพิ่มมูลคา สรางอัตลักษณแเฉพาะตัว นอกจากนี้ยังมีการใช
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ประโยชนแจากทรัพยากรจากฐานชีวภาพตอบโจทยแธุรกิจชีวภาพเชิงสรางสรรคแตามนโยบายของภาครัฐกับการเพิ่ม
มูลคาเศรษฐกิจการฐานชีวภาพแบบครบวงจร 

 
Abstract 

Qualitative Coffee production requires new innovations to meet this disruptive society. 
To create new coffee flavors by simulating the fermentation of coffee, mimicking the animal 
feed pathway using mixed microorganisms such as Lactobacillus Plantarum and Pichia 
Kudriavzevii mixture combine with pepsin and pancreatic enzymes at pH 2.0 adjustment for at 
least 24 hours, which enhance mimic ‘luwak’ flavors. In addition, environmental concerned 
aborted the important issues, marked the importance of using more than 60% of coffee by-
products from coffee fermentation, such as coffee husks, mucilage and wastewater. High 
methoxy pectin could obtain from coffee mucilage and used to produce ‘orange coating’ to 
extend its lifespan by more than 10 days, while coffee ferment water can be reused up to three 
times. However, the treatment of fermented wastewater is prior to reduce pollution through 
sedimentation, filtration, aeration processes and wetland plants to meet the national standards. 
However, in the prevention of infringement of coffee authentication, the results shown the 
important of chemometric principles, this rapid assessment based on the results of ‘Cafestol 
and Kahweol ratio’ analyzes was able to identify coffee producing identities that the 
experimental results confirmed had no effect on alteration. The ratio of both diterpenes is 
constant mend to ‘the golden ratio’ named that can be used to regulate the import coffee 
bean. The results of research and development on the production of quality coffee to focus on 
solving the problems that have been set. Through experimental results that are tested in real 
areas and farmer plots to test the feasibility of extending to industrial level for sustainability. 
Premium coffee production network of the department of Agriculture has been created to 
support technology and development, extending to meet the needs of farmers, preventing 
problems that can occur throughout the manufacturing process in the future. Coffee 
fermentation innovation Inspection of new production processes and product prototypes from 
the project will enable farmers to upgrade coffee quality to add value. By creating a unique 
identity, there is also the utilization of resources from bio-based bases to meet the needs of 
creative bio-businesses according to the government's policy and to add value to the integrated 
Bio-Circular-Green based economy. 
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บทน า 
ความส าคัญและท่ีมาของโครงการวิจัย  

การผลิตกาแฟคุณภาพมักใชการแปรรูปแบบเปียกโดยใชจุลินทรียแธรรมชาติท่ีมากับเมล็ดกาแฟจะท าการ
หมักเพื่อยอยเมือกหุมเมล็ดกาแฟ ซึ่งเป็นสวนของเพคติน น้ าตาล เฮมิเซลลูโลส และสวนท่ีไมละลายน้ า จากการ
ศึกษาวิจัยเกี่ยวกับจุลินทรียแที่มีความเกี่ยวของกับการหมักเมล็ดกาแฟยังมีนอยมากในประเทศไทยและการศึกษาท่ี
ผานมาจะเป็นงานวิจัยทางดานคุณภาพ ท าใหเกิดวัสดุเหลือพลอยไดมากมาย โดยกอใหเกิดขอจ ากัดดานเวลา 
สถานท่ี แรงงานและคาใชจาย จึงสงผลใหคุณภาพกาแฟลดลง ท าใหผูบริโภคไมยอมรับ เกิดสารพิษและสารใหกล่ิน
ท่ีไมพึงประสงคแในกาแฟตามทองตลาด นอกจากนี้ปัญหาขยะและส่ิงเหลือใชจากกระบวนการหมักกาแฟยังสงผล
กระทบตอเกษตรกรและผูประกอบการกาแฟท่ีสงปัญหาดานมลภาวะทางอากาศ น้ าและดินในโรงงานผลิตและ
แปลงกาแฟเองโดยสามารถสังเกตไดจากแผนภาพแสดงกระบวนการหมักกาแฟดังนี้ 

 
 
 

 
 

 
1  
2  

 
 

 
 

ภาพที่ 8.1 แสดงท่ีมาและความส าคัญของการกระบวนการหมักกาแฟและปัญหา 
วัตถุประสงคแ  
 1. เพื่อศึกษาสารส าคัญในเมือกกาแฟและเปลือกกาแฟและการน าใชประโยชนแจากเมือกกาแฟและ
เปลือกกาแฟในรูปแบบอาหาร 
 2. เพื่อศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองระบบการยอยอาหารของสัตวแ เพื่อเก็บขอมูลจุลินทรียแ กล่ิน รส 
และสารส าคัญในระหวางการหมักกาแฟส าหรับเป็นขอมูลในการพัฒนาเทคโนโลยีและคุณภาพการแปรรูปกาแฟ 
ทดแทนการใชสัตวแในการหมักกาแฟ 
 3. เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารส าคัญกลุม Cafestol และ Kahweol ต้ังแตระยะการเก็บเกี่ยว
ตลอดกระบวนการแปรรูปและระบุอัตราสวนเฉพาะเพื่อสงเสริมการผลิตกาแฟคุณภาพเฉพาะถิ่นได 
วิธีการวิจัย  
            โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพ เป็นงานวิจัยท่ีจะพัฒนานวัตกรรมการผลิตกาแฟ การใช
ประโยชนแจากวัสดุเหลือใชและควบคุมอัตลักษณแกาแฟ เพื่อน าไปประยุกตแใชในการผลิตเพื่อเพิ่มคุณภาพ ลดตนทุน

ผลิตผลพลอยได
จากการหมักกาแฟ 

ปัญหา 4 
การใช

ประโยชนแ
จากผลิตผล

พลอยได 
เมือกกาแฟ 

ปัญหา 1 
จุลินทรียแและคุณภาพ

ผลผลิต 

ปัญหา 3 
กระบวนการและวิธีหมัก 

ปัญหา 2 
เวลา,แรงงาน,สถานที่

, เงินทุน 

ปัญหา 5 
กระบวนการและวิธีหมัก
กาแฟมูลคาสูงและการ

ควบคุมการใชสัตวแ 

เชอรแร่ีกาแฟ 
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และเวลาการผลิต รวมท้ังเป็นการเพิ่มมูลคาของเมล็ดกาแฟ นอกจากนี้ยังคนควาเทคโนโลยีใหมในการหมักกาแฟ
ภายในภาวะเลียนแบบสัตวแและน าผลิตผลพลอยไดจากการหมักไปใชประโยชนแ เนนการจัดการการผลิตแบบ 
Zero-waste process หรือการจัดการการผลิตท่ีไมมีของเสียออกจากระบวนการผลิต โดยมุงเนนการน าไปใช
ประโยชนแจากการสกัดสารส าคัญและการประยุกตแใชในผลิตภัณฑแอาหารและการเกษตร 
 

 
 

 
กิจกรรมที่ 1 

การใช้ผลิตผลพลอยได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดและเมือกกาแฟ 

ขั้นตอนท่ี 1 การน าเมือกกาแฟไปใช้ประโยชน์  
1. น าเมือกกาแฟและเปลือกหุมเมล็ดกาแฟมาสกัดเพคตินเพื่อจ าแนกชนิดและการน าไปใชประโยชนแโดย

การศึกษา Degree of esterification (DE%) เพื่อจ าแนกชนิด ปริมาณกรดกาแลคทูโลนิค ความหนืด การคงตัว
และภาวะการกอเจล 

2. ทดลองน าเพคตินจากการสกัดจากน้ าหมักกาแฟไปใชในการทดสอบการเคลือบผิวสม 
2.1. การเตรียมผลสมเพื่อทดสอบการเคลือบ โดยน าสมมาลางท่ีน้ าสะอาดและน้ าผสมโซเด่ียมไฮโปครอ

ไรทแรอยละ 0.02 เพื่อท าความสะอาดและผ่ึงใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง 
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2.2. การเตรียมสารเคลือบตามวิธีของ Moalemiyan,2010 ใชเพคตินสกัดละลายในน้ ากล่ันปริมาตร 500 
มิลลิลิตรท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เวลา 18 ช่ัวโมงผสมซอลบิทอลปริมาณ 6.75 กรัมคนผสมและอุนบีแวกซแ
ปริมาณ 6 กรัมและโมโนกลีเซอไรทแ 1.8 กรัมใชเครื่องผสมอัตโนมัติ (homogenizer PowerGen700) ท่ีความเร็ว
รอบ 14,000 rpm เวลา 4 นาทีและลดอุณหภูมิจนเหลือท่ี 37±2 องศาเซลเซียส จากนั้นน าสารเคลือบปริมาตร 
0.8 มิลลิลิตรมาทาเคลือบสมและตากใหแหงท่ีอุณหภูมิหองเวลาไมนอยกวา 1 ช่ัวโมงและแพ็คในถุงพลาสติกเพื่อ
ทดสอบการเคลือบผิวสมในเวลาเก็บรักษา 30 วัน โดยแปรผันกรรมวิธีโดยเติมเพคตินสกัดปริมาณ  0%, 3% และ 
5%  
ขั้นตอนท่ี 2 การใช้ประโยชน์จากน้ าหมักกาแฟ   

1. ทดสอบคุณภาพน้ าหมักกาแฟจากการหมักสารกาแฟปริมาณไมนอยกวา 50 กิโลกรัมเชอรแรี่
กาแฟ โดยกระบวนการ AAF Techniques (ผลการทดลองจากการทดลองการหมักกาแฟโดยจุลินทรียแ) โดยใชการ
หมักสารกาแฟโดยจุลินทรียแ S. cerevisiae strain BAwine และทดสอบการใชน้ าหมักซ้ าจ านวน 3 ครั้ง  

2.น าตะกอนและน้ าเสียท่ีเหลือไปทดสอบเพื่อท าการบ าบัดน้ าเสียและตรวจสอบคุณภาพน้ ากอนท้ิง
ในแหลงน้ าตามธรรมชาติโดยการตกตะกอนและบ าบัดโดยพืช โดยทดสอบระบบบ าบัดขนาด 21 ลิตรและติดตาม
คุณภาพบ าบัดน้ าหมักในระดับหองปฏิบัติการ 

 2.1 ออกแบบระบบบ าบัดน้ าหมักกกาแฟโดยตรวจสอบคุณภาพน้ าหมักกาแฟเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานน้ าปลอยจากโรงงานผลิตอาหารของกรมโรงงานอุตสาหกรรม  

 2.2 ดัดแปลงระบบบ าบัดน้ าเสียตาม ไพฑูรยแ, 2535 จ านวน 5 ขั้นตอนไดแก (1.) บอรวบรวมน้ า
หมักเพื่อบ าบัด (Sump tank), บอตกตะกอน (Sediment tank), บอกรอง (Filtration tank), บอเติมอากาศ 
(Aerated tank) และบอพืชบ าบัด (Wetland tank) 
 3 ทดสอบขยายดัดแปลงบอพืชบ าบัดโดยคัดเลือกพืชบ าบัดในพื้นท่ีทดสอบจริงโดยขยายก าลังการ
บ าบัดขนาดไมนอยกวา 100 ลิตร  
  3.1 ดัดแปลงระบบบ าบัดจ านวน 5 ขั้นตอนไดแก (1.) บอรวบรวมน้ าหมักเพื่อบ าบัด (Sump 
tank), บอตกตะกอน (Sediment tank), บอกรอง (Filtration tank), บอเติมอากาศ (Aerated tank) และบอพืช
บ าบัด (Wetland tank) และคัดเลือกพืชทองถิ่น จ านวน 2 ชนิดไดแก ธูปฤาษีและพุทธรักษาเพื่อบ าบัด
เปรียบเทียบกับระบบการบ าบัดโดยการปลอยลงดิน 

ผลการวิจัย (Results) 
1. ผลการประเมินคุณภาพผลิตผลพลอยได้จากกระบวนการหมักกาแฟ ผลพลอยไดจากกระบวนการ

หมักกาแฟจนถึงกระบวนการตากกาแฟแบงออกเป็น 3 ผลผลิตไดแก เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ (Cherry) ท่ีมีปริมาณ
รอยละ 60 ของผลผลิตกาแฟพบวามีปริมาณของสารประกอบไนโตรเจนมากถึงรอยละ 31.30 ตามดวยปริมาณ 
Crude fiber รอยละ 21.40 ซึ่งสามารถน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑแอาหารโดยเฉพาะผลิตภัณฑแปรุงรสเนื่องจากสาร
กลุมไนโตรเจนท่ีมีอยูมากตอบสนองดีตอการหมัก และสารแทนนินและ Reducing Sugar สามารถน าไปพัฒนา
เป็นชีวภัณฑแในแปลงทดสอบ ในสวนของเมือกกาแฟ (Mucilage) ท่ีมีปริมาณเพียงรอยละ 10 ของเมล็ดกาแฟมี
น้ าเป็นสวนประกอบถึงรอยละ 84.20 และโปรตีนรอยละ 8.00 สามารถพัฒนาเป็นสารเคลือบผลไมไดเพราะมีสาร
เพคตินเป็นองคแประกอบ นอกจากนี้ยังสามารถน ากากใยไปพัฒนาเป็นสารสกัดมูลคาสูงไดเพราะมีโปรตีนและน ้า
เสียจากการหมักกาแฟ (Waste water) ระหวางการผลิตกาแฟ 1 ตันจะใชน้ าในการแปรรูปสูงถึง 20,408 ลิตร 
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เมื่อตรวจคุณภาพพบวาคาความเป็นกรดดางอยูท่ี 4.27 – 4.40 คา COD อยูท่ี 9,270 – 14,800 คา BOD อยูท่ี 
472 – 551 โดยพบวาในน้ าเสียจากการหมักกาแฟนั้นเมื่อเทียบกับมาตรฐานของ ISI standards พบวาจุลินทรียแ
สามารถเจริญเติบโตไดดีและน้ าดังกลาวจะเนาเสียไดงาย แตอยางไรก็ตามยังพบสารประกอบส าคัญมากมายไดแก 
Unrefined pectin ท่ีมีปริมาณ dietary fiber สูง หรือสารส าคัญจาก antioxidant กลุม flavonoids ท่ีเกิดจาก
กระบวนการ deesterified ของเมือกกาแฟดังนั้นการเก็บน้ าหมักผสมกับเมือกจึงเป็นกระบวนการท่ีเหมาะสมใน
การน าไปพัฒนาตอยอดเป็นผลิตภัณฑแได 

2. การน าเมือกกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
 พบวาเพคตินสกัดจากเปลือกหุมเมล็ดและเมือกกาแฟมีสีน้ าตาลออนโปรงแสงซึ่งเมื่อน าไปวิเคราะหแ DE% 
(65.57%) พบวาสอดคลองกับน้ าหนัก (Equivalent Weight) 213.43 mg/mol ซึ่งถือเป็น High Methoxy 
Pectin (HMP) สามารถน าไปใชในอุตสาหกรรมอาหารได โดยจากผล FTIR พบวาอัตราสวนของกรดกาแลกทูโรนิค
สูงถึง 452.84 mg (79.57%) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Rakitikul, 2016 อยางไรก็ตามผลวิเคราะหแดังกลาว
เมื่อพิจารณาสเปคตรัม 1,250 – 950 cm-1 ท่ีก ากับ glycosidic bonding และ carboxylic ท่ีสงผลตอการกอ
เจลดังนั้นการน าไปใชจึงจ าเป็นตองมีการเติมน้ าตาลแอลกอฮอลแเพื่อกระตุนการท าลายพันธะดังกลาวดวย ท้ังนี้เมื่อ
ทดลองใชเพคติน (PCE) เพื่อเป็นสารเคลือบผิวสมโดยใชสูตรเพคตินโดยดัดแปลงจากวิธีขององอาจ, 2553 พบวา
เมื่อใชเพคตินสกัดผสม canaubar wax (สารเคลือบทางการคา) ผลการทดสอบตาม Table 6 พบวาอัตราสวน 
5% สามารถยืดอายุสมไดกวา 10 วันและลดการใชสารเคลือบลงได 10% ท้ังนี้เพคตินสกัดมีคุณสมบัติละลายน้ าได
ดีท าใหสารเคลือบลอกหลุดงายเมื่ออากาศรอนจัดแตไมเป็นอันตรายตอผูบริโภคดวยสามารถบริโภคไดจึงเป็นท่ี
นาสนใจในการทดสอบเคลือบบนผลไมท่ีบริโภคโดยตรงได 
 
Table 1: Properties of Orange Coating by Coffee Pectin after 10 days of storage at ambient temperature in 
plastic basket  
Tm 
( pectin 
mixing) 

L* a b TSS TA SE  
(odor) 

SE 
(sweet) 

Control 16.67 1.63 16.39 5.11 7.12 0.09 11.39 0.51 6.75±0.2 7.43±0.12 
2.5% 16.19 1.45 18.58 1.38 8.13 0.14 10.98 0.51 7.23±0.1 7.12±0.02 
5% 13.40 0.73 15.64 0.81 6.98 0.16 10.72 0.47 8.92±0.1 8.75±0.2 
7.5% 15.41 7.30 17.51 7.47 7.00 0.36 10.97 0.55 8.12±0.5 7.12±0.12 
10% 14.82 0.09 16.90 0.21 7.06 0.18 11.06 0.53 7.04 ±0.1 7.02±0.1 

12.5% 13.45 2.77 15.53 2.55 7.31 0.51 11.45 0.51 6.34±0.72 6.12±0.2 
100% 17.55 7.74 19.17 7.88 7.44 0.26 10.83 0.45 6.71±0.2 7.07±0.2 
 

3.การทดสอบการใช้น้ าเสียจากการหมักกาแฟ 
คุณภาพน้ าท่ีใชในการหมักกาแฟตั้งแตขั้นตอนการลาง การหมักซ้ าครั้งท่ี 1 – 3 และการใชเครื่องขัดเมือก

ลวนเกนิมาตรฐานคุณสมบัติน้ าเสียเมื่อเปรียบเทียบกับกรมโรงงานอุตสาหกรรมโดยเฉพาะคาความเป็นกรดดางท่ี
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สูง (pH 3.7 – 4.2) รวมท้ังคา COD ท่ีสูงกวาคามาตรฐานกวา 10 – 50 เทา และกวา 100 เทาเมื่อผานเครื่องขัด
เมือกและคา BOD ท่ีมีปริมาณเพิ่มกวา 38 – 280 เทา นอกจากนี้ยังพบปริมาณน้ ามัน (Oil & Grease) และ
ของแข็งแขวนลอยปริมาณมากเกินมาตรฐานอีกดวย ซึ่งจ าเป็นตองมีการบ าบัดกอนน าปลอยสูส่ิงแวดลอม จาก 
Table 7 พบวาการใชน้ าหมักซ้ าจ านวนไมเกิน 3 ครั้งนั้นพบวาคุณภาพของน้ าซ้ าไมแตกตางกันและสามารถให
คุณภาพกาแฟท่ีดีนอกจากนี้ยังลดการใชน้ าไดโดยพบวาปริมาณสารกลุม Furans, Pyrazines และ Maltol ลดลง
อยางมีนัยส าคัญโดยเฉพาะปริมาณ Caffeine ท่ีลดกวา 90% และ MethylChromone กวา 86.67% ซึ่งสามารถ
สัณนิษฐานไดวาเช้ือจุลินทรียแท่ีมีปริมาณมากขึ้น (ตามคา BOD) มีผลตอการยอยคาเฟอีน และลดการผลิต 
methylcrhomone ท่ีเป็นสารตานตานจุลชีพ ท้ังนี้จึงเป็นส่ิงท่ีนาสนใจในการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับเช้ือท่ีมีผลตอ
การเกิดคุณสมบัติดังกลาวตอไปในอนาคต 
 โดยผลการทดสอบการออกแบบระบบบ าบัดน้ าหมักกาแฟตาม Figure 2 พบการเปล่ียนแปลงของ
คุณสมบัติส าคัญเพื่อพัฒนาน้ าหมักใหไดคุณภาพตามาตรฐานกรมโรงงานอุตสาหกรรม ไดแก ปริมาณความเป็น
กรดดาง(pH) และความขุนของน้ าเสีย (Turbidity) เมื่อทดสอบในแปลงทดสอบโดยการขยายก าลังการบ าบัดเป็น
ขนาดไมนอยกวา 100 ลูกบาศกแเมตรนั้นโดยขยายก าลังการทดสอบตามและติดตามผลการบ าบัดพบวาผลการ
ทดลองโดยการใขพืช 2 ชนิดในสวนของ Wetland ไดแก ธูปฤาษีและตนพุทธรักษาเพื่อบ าบัดเปรียบเทียบกับการ
ปลอยบ าบัดในดินนั้นพบการบ าบัดโดยใชพืชนั้นสามารถปรับปรุงคุณภาพน้ าหมักกาแฟไดอยางมีนัยส าคัญ 
นอกจากนี้เมื่อน าน้ ามาวิเคราะหแเปรียบเทียบกับน้ าตัวอยางกอนหมักพบวาระบบการบ าบัดท่ีไดพัฒนาขึ้นสามารถ
บ าบัดน้ าจากการหมักไดจริงท้ัง 10 คุณสมบัติโดยเฉล่ีย 95% ยกเวน Oil & Grease หรือน้ ามันจากเครื่องจักรท่ี
เกิดจากการใชเครื่องสีกาแฟและเครื่องขัดเมือกท่ีใชในระหวางการหมักกาแฟ อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานน้ าเสียจากกรมโรงงานอุตสาหกรรม (ISI standard) พบวาน้ าท่ีผานการบ าบัดเขาเกณฑแในการน ากลับมา
ใชซ้ า หรือสามารถปลอยสูแหลงน้ าตามธรรมชาติได  
 

 
Figure 2 Demonstration protocol of coffee waste treatment method in fifth steps from sump tank to 
sedimentation tank then the filtration tank combined with aerated tank and stocking the 
pretreatment water in wetland tank for further used in field or recycling water cycle. 
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Table 2 Finalization of coffee wastewater parameters after treatment in pilot farm plant. The result shown 
the amelioration of the entire parameter compared to ISI standard which confirmed the capable of 
pretreatment water reuse in farm or coffee production plant.  
Parameter Water Before 

Treatment 
Water After 
Treatment 

ISI Standard %Treatment 

BOD 2388 mg/L 5 mg/L < 20 99 % 
COD 3097 mg/L 52 mg/L < 120 98 % 
DO 0.40 mg/L  4.3 mg/L - 90 % 

Oil & Grease 10.4 mg/L 2.5 mg/L < 5 75 % 
pH 3.7 7.5 5.5 – 9.0 90 % 

Settleable Solids 11 mL/L 2 mL/L - 81%  
Total Dissolved Solids 1477 mg/L 117 mg/L < 3,000 92 % 

Total Suspended Solids 358 mg/L 8 mg/L < 50 97 % 
TKN 94 mg/L 12 mg/L - 87 % 

Turbidity 166 NUT 10 NUT - 93 % 

สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 
การใชประโยชนแจากผลิตผลพลอยไดจากการหมักกาแฟท้ังสามชนิดในกระบวนการผลิตกาแฟเพื่อเพิ่ม

มูลคานั้นเป็นทางเลือกการเพิ่มรายไดจากวัสดุเหลือใช ต้ังแตการใชเปลือกหุมเมล็ดกาแฟท่ีมีปริมาณไนโตรเจนและ
ไฟเบอรแสูงในการพัฒนาชีวภัณฑแปูองกันโรคแอนแทรคโนสในตนกาแฟโดยการหมักแบบแหงดวย A. niger และ
การหมักกรดซิตริกดวย Steptococcus spp.  เพื่อพัฒนาเป็นสารปรุงรสอาหารไดแกซอส ผงปรุงรสและแปูง
เปลือกกาแฟ นอกจากนี้เมือกกาแฟและน้ าหมักกาแฟที่มีปริมาณเพคตินสูงสามารถน าไปทดสอบสกัดเพคตินท่ีเป็น
ชนิด High Methoxy Pectin ท่ีใชผสมกับสูตรเคลือบปกติกับ canauba wax ใชเคลือบสมใหยืดอายุไดอยางนอย 
10 วัน ส าหรับน้ าหมักท่ีมีการทดสอบการใชซ้ านั้นผลการทดลองช้ีใหเห็นวาสามารถใชซ้ าไดอยางนอยสามครั้ง 
กอนจะท าการบ าบัดซึ่งน้ าหมักกาแฟมีความจ าเป็นตองเขาสูระบบบ าบัดท่ีไดพัฒนามาท้ังส้ิน 5 ขั้นตอนต้ังแตถังพัก 
ถังตกตะกอน ถังกรอง ถังเติมอากาศและบอบ าบัดพืชซึ่งผลการทดสอบบ าบัดท้ังในหองปฏิบัติการ และแปลง
ทดสอบพบวาสามารถท าใหน้ าหมักกาแฟสามารถผานมาตรฐานกรมโรงงานอุตสาหกรรมและปลอยสูธรรมชาติดได 
ซึ่งการน าวัสดุเหลือใชท้ังหมดนี้ถือเป็นการสรางรายไดเพิ่มข้ึนแกเกษตรกรผูแปรรูปกาแฟเพื่อใชประโยชนแในชุมชน 
นอกจากนั้นยังลดมลพิษทางส่ิงแวดลอมจากการท้ิงวัสดุเหลือใชท้ังหมดท่ีปัจจุบันสรางความขัดแยงใหชุมชนอยาง
มากกอใหเกิดขอพิพาทท่ีส าคัญของผูประกอบการกาแฟและชุมชนรอบขางท้ังนี้งานวิจัยช้ินนี้มุงสรางทางเลือกท่ี
สามารถสรางรายไดท่ียั้งยืนและลดปัญหามลภาวะทางส่ิงแวดลอมสงเสริมการผลิตกาแฟที่เป็นมิตรตอส่ิงแวดลอมท่ี
ยั่งยืน 
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กิจกรรมที่ 2 
การศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบยอ่ยอาหารของสัตว์ 

Study of coffee fermentation process by simulation of animal digestive system 
สุกัญญา นิติยนต์*  โกเมศ สัตยาวุธ  ฉัตรนภา ข่มอาวุธ และ สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ 

บทคัดย่อ 
ค าส าคัญ (Key words) : กาแฟอะราบิกา, กาแฟขี้ชะมด, ยีสตแ, การหมักกาแฟ 

 กาแฟขี้ชะมดเป็นกาแฟที่มีราคาสูงเนื่องจากความยากและความแปลกในการผลิต ปัจจุบันกาแฟขี้ชะมดท่ี
จ าหนายในทองตลาดสวนใหญเกิดจากการผลิตในฟารแมของเกษตรกร โดยการจับชะมดจากปุามาเล้ียงไวในกรง
และใหกินผลกาแฟสุกเป็นอาหาร เป็นเหตุใหชะมดถูกจ ากัดพื้นท่ี ขาดอิสระภาพซึ่งอาจท าใหเกิดโรคระบาดและ
ความเครียด การผลิตกาแฟขี้ชะมดดังกลาวมีขอจ ากัดมากและไดผลผลิตนอย ผูบริโภคบางกลุมไมนิยมบริโภค
เนื่องจากค านึงถึงความสะอาดถูกสุขลักษณะอนามัย งานวิจัยนี้ไดการจ าลองการหมักกาแฟเลียนแบบระบบยอย
อาหารสัตวแใหมีคุณภาพใกลเคียงกับกาแฟขี้ชะมดโดยไมใชสัตวแในการผลิต เพื่อพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพใหมี
ความแตกตางจากการหมักกาแฟแบบด้ังเดิม ลดปัญหาการทรมานสัตวแโดยใชจุลินทรียแผสมท่ีคัดแยกไดจากขี้ชะมด 
โดยคัดเลือกเฉพาะจุลินทรียแท่ีมีประโยชนแตอการหมักกาแฟและไมเป็นกลุมเช้ือกอโรค ไดแก Lactobacillus 
plantarum, Pichia kudriavzevii  จากผลสอบการหมักแสดงใหเห็นวาการเติมจุลินทรียแผสมกับเอนไซมแเปปซิน 
เอนไซมแจากตับออน (pancreatin) และ การปรับ pH ในระบบการหมัก มีผลตอการพัฒนาคุณภาพของกาแฟให
แตกตางจากการหมักกาแฟแบบเดิม และเพิ่มความซับซอนของกล่ินรสกาแฟเพิ่มมาก แตอยางไรก็ตามกาแฟท่ีไดมี
ความเปรี้ยวและรสชาติคางในปาก (Aftertaste) ต่ ากวากาแฟขี้ชะมด จากการทดสอบพบวาการปรับ pH เริ่มตน
ใหอยูในชวง pH 2-3 โดยกรดไฮโดรคลอริกชวยใหเกิดการยอยโครงสรางของกาแฟและสรางสารต้ังตนกล่ินรสใน
กาแฟได เพิ่มความซับซอนของกล่ินรสไดดี เมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาในการหมักพบวาการเพิ่มเวลาในการหมัก
จะสงผลตอการเพิ่มความซับซอนของกล่ินรสกาแฟยิ่งขึ้น ระยะเวลาในการหมักท่ีเหมาะสมคือ 24 ช่ัวโมง ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Cupping test) มีคะแนน เฉล่ียท่ี 82 คะแนน ซึ่งสูงกวากาแฟชุดควบคุม 
(คะแนนเฉล่ีย 71.8 คะแนน)  และกาแฟหมัก 18 ช่ัวโมง (คะแนนเฉล่ีย 78.5 คะแนน) การหมักกาแฟโดยจ าลอง
ระบบการยอยอาหารสัตวแสามารถปรับระดับความเขมขนของสารเคมีในกาแฟ ไดแก  Pyrazine, 2,6-dimethyl 
และ 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl ซึ่งใหกล่ินในกลุมของถั่ว และ 2-Furanmethanol, acetate และ 
2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งใหกล่ินในกลุมผลไม และกล่ินโทนหวาน ใหเพิ่มขึ้นใหมีปริมาณใกลเคียงกับกาแฟ
ขี้ชะมดได 

Abstract 

Keywords: Arabica coffee, Civet coffee, Yeast, Coffee fermentation 
Civet coffee is an expensive coffee because of its unique fermentation process in civet 

digestion system. Most of the civet coffee available in the market is produced on farms by 

                                                 
* Email:  sukanyaniti@gmail.com 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



268 
 

268 
 

 

 

 

 

 

coffee farmers.  Asian palm civets are currently caught in the wild, kept in small cages and fed 
the coffee beans. Animals are thus deprived of their freedom and natural spaces, leading to 
diseases and depression. Civet coffee production using Asian palm civet animal has many 
weakness such as inefficient production processes and final product quality that always makes 
consumers hesitate in terms of its hygiene. The aim of this research is to improve the quality of 
coffee from the traditional coffee fermentation (wet process) by simulation of animal digestive 
system and to produce coffee with the quality of civet coffee or unique coffee without using 
animal. The beneficial microorganisms was screened and selected from civet feces, including 
lactic acid bacteria Lactobacillus plantarum and yeast Pichia kudriavzevii. Coffee fermentation 
by using isolated microorganisms supplemented with mix enzyme (pepsin and pancreatin) at pH 
2-3 (adjusted by hydrochloric acid) showed the higher coffee cupping score than that of 
traditional wet process. The results suggested that microorganisms and enzymes affected the 
chemical composition in coffee. However, aftertaste and acidity of fementation coffee lower 
than that of civet coffee. The 24 hours fermentation increase complexity of aroma in coffee 
than that of 18 hours fermentation and control (20 hours). The sensory evaluations of these 
coffees stand out from the traditional coffee fermentation. Cupping score of coffee 
fermentation by simulation of animal digestive system for 24 hours is 82, which is higher than 
that of control (71.8) and 18 hours fermentation (78.5). Concentrations of volatile chemicals 
that their aroma were described as nutty (Pyrazine, 2,6-dimethyl and 2-Furancarboxaldehyde, 5-
methyl) and fruity / sweet (2-Furanmethanol, acetate and 2-Methoxy-4-vinylphenol) were 
changed nearly to that of civet coffee.  

บทน า (Introduction) 
การหมักกาแฟโดยใชสัตวแเชน กาแฟขี้ชะมด กาแฟขี้ชาง กาแฟขี้วัว เป็นอีกวิธีการหนึ่งท่ีเพิ่มมูลคาของ

ใหกับกาแฟในทองตลาด ซึ่งปัจจุบันราคาของกาแฟขี้ชะมดท่ีปรุงส าเร็จในประเทศไทยมีราคาสูงถึงถวยละ 500-
1500 บาท โดยมูลคาท่ีสูงของกาแฟขี้ชะมดนั้นอาจเป็นผลมาจากความยากของกรรมวิธีการผลิตและความชอบ
สวนบุคคลของผูบริโภค แตอยางไรก็ตามวิธีการนี้ถือเป็นกรรมวิธีท่ีท าใหกาแฟมีคุณสมบัติทางกายภาพ กล่ิน และ
รสชาติแตกตางจากการผลิตกาแฟแบบด้ังเดิม เป็นการเพิ่มความหลากหลายของกาแฟใหกับผูบริโภค กาแฟขี้
ชะมดเป็นกาแฟพื้นเมืองของอินโดนีเซียซึ่งเป็นท่ีรูจักท่ัวโลกเนื่องจากมีกล่ินและรสท่ีเฉพาะตัว โดยกล่ินรสของ
กาแฟขี้ชะมดไดเคยมีการอธิบายวาจะอยูในกลุมของกล่ิน earthy, musty, syrupy, smooth, และ chocolate 
(Massimo, 2004)  การผลิตกาแฟขี้ชะมดแบบด้ังเดิมเกิดขึ้นโดยอาศัยจุลินทรียแและเอนไซมแท่ีมีอยูภายในระบบ
ยอยอาหารของชะมด การผลิตกาแฟขี้ชะมดโดยใชสัตวแในการผลิตมีขอดอยหลายประการ ไดแก ผลิตไดในปริมาณ
นอย ยากตอการควบคุมคุณภาพ ผูบริโภคบางกลุมไมตองการบริโภคเนื่องจากค านึงถึงความสะอาดถูกสุขลักษณะ
อนามัย และเป็นการทรมานสัตวแ ดังนั้นจึงมีงานวิจัยเพื่อท่ีจะผลิตกาแฟที่มีความคลายคลึงกับกาแฟขี้ชะมดทดแทน
การใชสัตวแในการผลิต โดยพัฒนาหมักกาแฟในถังหมักรวมกับการใชเอนไซมแและจุลินทรียแท่ีคัดแยกจากขี้ชะมด 
(Fitri and Laga, 2019) 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



269 
 

269 
 

 

 

 

 

 

การหมักกาแฟโดยจ าลองระบบยอยอาหารของชะมด สามารถท าไดโดยการคัดแยกและจัดจ าแนก
จุลินทรียแท่ีอยูในระบบยอยอาหารของชะมด ไดแก กระเพาะอาหาร , ล าไสเล็ก, ล าไสใหญ โดยจุลินทรียแท่ีพบใน
ล าไสเล็กและล าไสใหญมีจ านวนมากกวาท่ีพบในกระเพาะอาหาร เนื่องจากในกระเพาะอาหารมีสภาวะท่ีเป็นกรด
มากจึงท าใหมีจุลินทรียแปริมาณนอยสามารถอาศัยอยูได จุลินทรียแท่ีพบมากในล าใสใหญ ไดแก Enterobacter 
cloacae และ Lactobacillus brevis (Suhandono et al, 2016) นอกจากจุลินทรียแท่ีคัดแยกระบบยอยอาหาร
แลว ยังสามารถคัดแยกจุลินทรียแกรดแลคติกซึ่งเป็นจุลินทรียแที่มีประโยชนแในการหมักกาแฟไดจากขี้ของชะมดไดอีก
ดวย โดยแบคทีเรียแลคติกท่ีคัดแยกไดจากขี้ชะมดไดแก Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, 
Leuconostoc paramesenteroides, Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc dextranicum และ 
Streptococcus faecium (Fitri et al, 2019)  

การทดสอบคุณภาพของกาแฟท่ีไดจากการหมักสามารถท าไดโดยการทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสโดยการชิม (Cupping test) นอกจากนั้นยังสามารถทดสอบโดยการเปรียบเทียบองคแประกอบทางเคมีไดอีก
ดวย โดย Massimo (2004) ไดท าการศึกษาองคแประกอบและคุณสมบัติของกาแฟขี้ชะมด โดยเปรียบเทียบ
ระหวางกาแฟขี้ชะมดท่ีไดจากอินโดนีเซีย (Indonesian plam civet coffe) และ กาแฟขี้ชะมดท่ีไดจากเอธิโอเปีย 
(Ethiopian civet coffee) พบวาเมื่อท าการทดสอบกล่ินดวยเครื่องจมูกอิเล็กทรอนิกสแ (Electronic nose) กล่ิน
ของกาแฟขี้ชะมดท่ีผลิตจากตางท่ีกันใหผลท่ีตางกัน และเมื่อศึกษาโครงสรางของกาแฟโดยวิธี SDS-PAGE พบวา
น้ ายอยในระบบยอยอาหารของสัตวแมีผลตอการตัดสายโปรตีนของเมล็ดกาแฟ ซึ่งเป็นสาเหตุท่ีท าใหกล่ินและรส
ของกาแฟขี้ชะมดแตกตางจากกาแฟท่ีผลิตตามวิธีด้ังเดิม ในปี 2013, Jumhawan และคณะไดศึกษาสารส าคัญท่ี
เป็นเครื่องหมายในการตรวจวิเคราะหแกาแฟขี้ชะมดแทของอินโดนีเซียเปรียบเทียบกับกาแฟท่ีผลิตโดยวิธีปกติ โดย
ศึกษาจากตัวอยางกาแฟขี้ชะมด 21 ตัวอยาง พบวา Citric acid, malic acid และอัตราสวนของ 
inositol/pyroglutamic acid สามารถน ามาใชเป็นสารเครื่องหมายในการตรวจวิเคราะหแกาแฟขี้ชะมดแทได  

ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 
ประเด็นวิจัย : งานวิจัยนี้ไดการจ าลองการหมักกาแฟเลียนแบบระบบยอยอาหารสัตวแใหมีคุณภาพใกลเคียงกับ
กาแฟขี้ชะมดโดยไมใชสัตวแในการผลิต เพื่อพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพใหมีความแตกตางจากการหมักกาแฟแบบ
ด้ังเดิม ลดปัญหาการทรมานสัตวแโดยใชจุลินทรียแผสมท่ีคัดแยกไดจากขี้ชะมด โดยคัดเลือกเฉพาะจุลินทรียแท่ีมี
ประโยชนแตอการหมักกาแฟและไมเป็นกลุมเช้ือกอโรค รวมกับการใชเอนไซมแในระบบยอยอาหาร และการปรับคา
ความเป็นกรด-ดาง ในการผลิตกาแฟ 
ทดสอบการหมักกาแฟดวยการผสมเอนไซมแและจุลินทรียแจากล าไสสัตวแในขวดหมัก 

1.1 การเตรียมหัวเช้ือจุลินทรียแ 
เตรียมเช้ือจุลินทรียแที่แยกไดจากขี้ชะมดโดยเล้ียงเช้ือยีสตแบนอาหารแข็ง YM agar เล้ียงเช้ือแบคทีเรียบน

อาหารแข็ง Nutrient agar และเล้ียงเช้ือแบคทีเรียแลคติกบนอาหารแข็ง MRS agar บมท่ีอุณหภูมิหองนาน 24-
48 ช่ัวโมง เขีย่เช้ือบนอาหารแข็งลงในขวดท่ีบรรจุน้ ากล่ัน 50 มิลลิลิตร ปรับคา optical density (OD) ท่ี 600 นา
โนเมตร ใหมีคาเทากับ 1 เพื่อใชส าหรับการทดสอบการหมัก 

1.2 ทดสอบการหมักกาแฟในขวดหมัก 
น าผลมากาแฟสุกมาแชน้ า ท าการลอกสวนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและ เมล็ดท่ีลอยน้ าออก 

ลางเมล็ดกาแฟดวยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักท่ีผานการฆาเช้ือ จ านวน 500 กรัม ท าการหมัก 2 
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วิธีคือ ไมเติมจุลินทรียแ (หมักแบบธรรมชาติ), เติมจุลินทรียแผสมท่ีแยกจากกาแฟขึ้ชะมดและเอนไซมแจากตับออน 
(Pancreatin)จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา บมท่ีอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส นาน 20 ช่ัวโมง 

1.3  ตรวจสอบคุณภาพกาแฟโดยใชการค่ัวเมล็ดกาแฟแบบค่ัวกลาง หลังจากหมักเสร็จแลวลางเมล็
กาแฟดวยน้ าสะอาด ผ่ึงใหแหง จากนั้นน าไปตากแดด ประมาณ 3-4 วัน คอยพลิกกลับเมล็ดจนเมล็ดแหง สุม
ตัวอยางไปวัดความช้ืนใหมีเหลือประมาณไมเกิน 12 %  น าไปสีเปลือกกาแฟออกท าการบรรจุเก็บ ในถุงพลาสติก
สุญญากาศน าเมล็ดกาแฟท่ีผานการสีเปลือกออกแลว มาค่ัวดวยเครื่องค่ัวเมล็ดกาแฟ โดยท าการค่ัวในระดับปาน
กลาง (medium roast) ใชเวลาการค่ัวประมาณ 8-9  นาที เมื่อค่ัวเสร็จแลวจะไดเมล็ดกาแฟค่ัวท่ีมีสีน้ าตาลด า 
เมล็ดกาแฟที่ผานการค่ัวใสถุงพลาสติกสุญญากาศ น าตัวอยางเมล็ดกาแฟคั่วไปตรวจสอบคุณภาพกล่ินรสของกาแฟ
ท่ีหมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) ท าการวิเคราะหแดาน กายภาพ วิเคราะหแดานเคมี และการวิเคราะหแ
ปริมาณสารส าคัญท่ีใหกล่ินในกาแฟ 

2. ทดสอบปัจจัยท่ีมีผลตอการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแ  
2.1 การเตรียมหัวเช้ือจุลินทรียแ 
เตรียมเช้ือจุลินทรียแที่แยกไดจากขี้ชะมดโดยเล้ียงเช้ือยีสตแบนอาหารแข็ง Yeast-Malt agar (YM) เล้ียงเช้ือ

แบคทีเรียบนอาหารแข็ง Nutrient agar และเล้ียงเช้ือแบคทีเรียแลคติกบนอาหารแข็ง MRS agar บมท่ี
อุณหภูมิหองนาน 24-48 ช่ัวโมง เช่ียเช้ือบนอาหารแข็งลงในขวดท่ีบรรจุน้ ากล่ัน 50 มิลลิลิตร ปรับคา optical 
density (OD) ท่ี 600 นาโนเมตร ใหมีคาเทากับ 1 เพื่อใชส าหรับการทดสอบการหมัก 

2.2 ทดสอบปัจจัยท่ีมีผลตอการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแในขวดหมัก 
  2.2.1 ศึกษาผลของความเป็นกรด-ดาง (pH) ในการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแโดย
ปรับความเป็นกรด-ดาง (pH) เทากับ 2.0 และ 4.0 ดวยกรดไฮโดรคลอริก น าผลมากาแฟสุกมาแชน้ า ท าการลอก
สวนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและเมล็ดท่ีลอยน้ าออก ลางเมล็ดกาแฟดวยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลง
ในขวดหมักท่ีผานการฆาเช้ือจ านวน 500 กรัม จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 
มิลลิลิตร เติมจุลินทรียแและเอนไซมแท่ีไดจากขอ 1 ท าการหมัก 3 วิธีคือ ชุดควบคุม (ไมปรับความเป็นกรด-ดาง), 
ปรับความเป็นกรด-ดาง (pH) เทากับ 2 และปรับความเป็นกรด-ดาง (pH) เทากับ 4 ดวยกรดไฮโดรคลอริก 
หลังจากนั้นปิดฝาขวดหมัก บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 20 ช่ัวโมง ตรวจสอบคุณภาพกล่ินรสของกาแฟ
ท่ีหมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping)  

2.2.3 ศึกษาผลของเวลาในการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแโดยหมักกาแฟนาน 18, 20 
และ 24 ช่ัวโมง แลวน าผลมากาแฟสุกมาแชน้ า ท าการลอกสวนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและเมล็ดท่ีลอย
น้ าออก ลางเมล็ดกาแฟดวยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักท่ีผานการฆาเช้ือจ านวน 500 กรัม จากนั้น
น าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากล่ันปริมาตร 400 มิลลิลิตร เติมจุลินทรียแและเอนไซมแเปปซิน และ 
หลังจากนั้นปิดฝาขวด บมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 20, 18 และ 24 ช่ัวโมง ตรวจสอบคุณภาพกล่ินรส
ของกาแฟที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) 

2.3 ทดสอบการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารสัตวแตามกรรมวิธีท่ีคัดเลือก 
น าผลมากาแฟสุกมาแชน้ า ท าการลอกสวนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและเมล็ดท่ีลอยน้ าออก ลาง

เมล็ดกาแฟดวยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟจ านวน 2000 กรัม ลงในถังปฏิกรณแชีวภาพท าการหมักโดยใชจุลินทรียแ 
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เอนไซมแ ความเป็นกรด-ดางและเวลา ตามกรรมวิธีท่ีคัดเลือก หลังจากหยุดการหมักแลวน าไปตรวจสอบคุณภาพ
กล่ินรสของกาแฟที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) 

2.4 ตรวจสอบคุณภาพกล่ินรสของกาแฟที่หมักเปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมด 
ตรวจสอบคุณภาพกาแฟโดยใชการค่ัวเมล็ดกาแฟแบบค่ัวกลาง หลังจากหมักเสร็จแลวลางเมล็ดกาแฟ

ดวยน้ าสะอาด ผ่ึงใหแหง จากนั้นน าไปตากแดด ประมาณ 3-4 วัน คอยพลิกกลับเมล็ดจนเมล็ดแหง สุมตัวอยางไป
วัดความช้ืนใหมีเหลือประมาณไมเกิน 12 %  น าไปสีเปลือกกาแฟออกท าการบรรจุเก็บ ในถุงพลาสติกสุญญากาศ
น าเมล็ดกาแฟท่ีผานการสีเปลือกออกแลว มาค่ัวดวยเครื่องค่ัวเมล็ดกาแฟ โดยท าการค่ัวในระดับปานกลาง 
(medium roast) ใชเวลาการค่ัวประมาณ 8-9  นาที เมื่อค่ัวเสร็จแลวจะไดเมล็ดกาแฟค่ัวท่ีมีสีน้ าตาลด า เมล็ด
กาแฟท่ีผานการค่ัวใสถุงพลาสติกสุญญากาศ น าตัวอยางเมล็ดกาแฟค่ัวไปตรวจสอบคุณภาพกล่ินรสของกาแฟท่ี
หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) ท าการวิเคราะหแดาน กายภาพ วิเคราะหแดานเคมี และการวิเคราะหแ
ปริมาณสาระส าคัญท่ีใหกล่ินในกาแฟ 

3. เปรียบเทียบคุณภาพกาแฟท่ีไดจากการหมักโดยจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแและค านวนตนทุนการ
ทดลองเปรียบเทียบกับกระบวนการหมักแบบเดิม แบบใชเครื่องจักร แบบการใชสารเคมีและวิธีท่ีพัฒนามาใหม 

ผลการวิจัย (Results) 
ในงานวิจัยกอนหนานี้คณะผูวิจัยไดท าการเก็บตัวอยางกาแฟขี้ชะมดสดและขี้ชะมดจากฟารแมของ

เกษตรกรผูผลิตกาแฟขี้ชะมดในพื้นท่ี อ. วาวี จ. เชียงราย ซึ่งผลการคัดแยกจุลินทรียแจากตัวอยางช้ีชะมด สามารถ
แยกไดจ านวน 25 ไอโซเลต ประกอบดวย แบคทีเรีย 19 ไอโซเลต และยีสตแ 12 ไอโซเลต จัดจ าแนกเป็น 
Lactobacillus plantarum , Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia coli และ Serratia sp. และ 
Pichia kudriavzevii จากผลการจัดจ าแนกจุลินทรียแที่คัดแยกไดพบวาในตัวอยางขี้ชะมดประกอบดวยจุลินทรียแท่ี
กอโรคท่ีสามารถพบไดท่ัวไปในอุจจาระของส่ิงมีชีวิต ไดแก Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia 
coli ซึ่งไมเหมาะสมท่ีจะน ามาใชเป็นจุลินทรียแในการผลิตอาหาร แมวากาแฟท่ีจะน ามาบริโภคตองผาน
กระบวนการท าแหง และการค่ัวดวยความรอนสูงท่ีสามารถท าลายเช้ือจุลินทรียแได การปนเปื้อนของจุลินทรียแ
ดังกลาวถือเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีท าใหกาแฟขี้ชะมดไมไดรับความนิยมในกลุมของผูบริโภคท่ีมีความกังวลในเรื่องของ
สุขอนามยัในการผลิตอาหาร  แตอยางไรก็ตามจุลินทรียแกลุมแบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum และ
ยีสตแ Pichia kudriavzevii เป็นจุลินทรียแที่มีประโยชนแตอการหมักกาแฟ เนื่องจากมีคุณสมบัติในการสรางเอนไซมแ
เพื่อยอยโปรตีนในกาแฟ เพื่อสรางสารต้ังตนของกล่ินรสในกาแฟได  (Hadipernata and Nugraha, 2017) และ
เมื่อทดสอบการหมักกาแฟโดยการเติมเช้ือจุลินทรียแผสมท่ีแยกจากชะมด พบวาจุลินทรียแท่ีคัดแยกและน ามา
ทดสอบสามารถท าใหกาแฟมีความซับซอนของกล่ินกาแฟมากกวาชุดควบคุม โดยกล่ินท่ีไดมีรสชาติของผลไม มี
ความเปรี้ยว และมีความนุมและรสชาติคางในปาก (Aftertaste) ดีกวาชุดควบคุม มีคะแนน Cupping เฉล่ียท่ี 80 
คะแนน ซึ่งสูงกวากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉล่ีย 73) แสดงใหเห็นวาจุลินทรียแท่ีคัดแยกมาไดมีผลตอการพัฒนา
คุณภาพของกาแฟใหแตกตางจากการหมักกาแฟแบบเปียก (wet process) เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดย
การใชกรดและเอนไซมแ โดยการเติมกรดไฮโดรคลอริก 0.01%, เติมเอนไซมแเปปซิน 1.4% และเติมเอนไซมแจากตับ
ออน (Pancreatin) 1.4% ในขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟและบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
ช่ัวโมง เพื่อเลียนแบบระบบยอยอาหารของสัตวแ พบวากาแฟท่ีหมักโดยการเติมเอนไซมแเปปซินและกรรมวิธีท่ีเติม
เอนไซมแจากตับออนมีการเปล่ียนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม โดยกาแฟท่ีหมักโดยการเติมเอนไซมแเปปซินและ
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กรรมวิธีท่ีเติมเอนไซมแจากตับออนมีความซับซอนของกล่ินกาแฟมากกวาชุดควบคุม โดยกล่ินท่ีไดมีกล่ินโทนหวาน 
เชน วนิลาและคาราเมล  มีคะแนน Cupping ท่ี 75-76 คะแนน ซึ่งสูงกวากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉล่ีย 73 
คะแนน) เล็กนอย แสดงใหเห็นวาการเติมเอนไซมแไดมีผลตอการพัฒนาคุณภาพของกาแฟใหแตกตางจากการหมัก
กาแฟแบบเดิม แตเมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดรสชาติท่ีไดจากการหมักโดยการแยกปัจจัยของจุ ลินทรียแและ
เอนไซมแยังมีความแตกตางจากกาแฟขี้ชะมด  

รายงานฉบับนี้คณะผูวิจัยไดท าการศึกษาการหมักกาแฟโดยการรวมปัจจัยของจุลินทรียแ เอนไซมแ การปรับ
สภาวะเลียนแบบระบบยอยอาหารของสัตวแไดแก pH และระยะเวลาในการหมักเพื่อจ าลองแบบระบบการหมัก
กาแฟเลียนแบบระบบยอยอาหารสัตวแเพื่อการผลิตกาแฟที่มีคุณภาพดี 

1. ผลการทดสอบการหมักกาแฟดวยการผสมเอนไซมแและจุลินทรียแจากล าไสสัตวแในขวดหมัก 
เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดยการใชจุลินทรียแรวมกับการเติมเอนไซมแเปปซิน และเอนไซมแจากตับออน 
(Pancreatin) ในขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟและบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ช่ัวโมง เพื่อ
เลียนแบบระบบยอยอาหารของสัตวแ โดยเมื่อครบเวลา 20 ช่ัวโมง คาความเป็นกรด-ดาง (pH) ของชุดควบคุมและ
ชุดท่ีเติมจุลินทรียแผสมเอนไซมแมีคาลดลงจาก 5.5-6.4 เป็น 4.02-4.15 แสดงใหเห็นวามีการสรางกรดในระหวาง
การหมักท้ังสองกรรมวิธี คาความหวาน (Brix) มีแนวโนมสูงขึ้น โดยชุดท่ีเติมจุลินทรียแผสมเอนไซมแมีคา Brix สูงกวา
ชุดควบคุมเพียงเล็กนอย แสดงใหเห็นวามีกิจกรรมของจุลินทรียแในการยอยเปล่ียนรูปเพคตินในกาแฟเป็นน้ าตาลได
ดีกวาชุดควบคุม คาความขุนของชุดท่ีเติมหัวเช้ือจุลินทรียแสูงกวาชุดควบคุมแสดงใหเห็นวามีการเจริญของจุลินทรียแ
ไดดี (Figure 1) 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Cupping test) พบวากาแฟท่ีหมักโดยการเติมหัวเช้ือจุลินทรียแผสม
เอนไซมแมีการเปล่ียนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม โดยกาแฟท่ีหมักโดยการเติมเช้ือจุลินทรียแผสมท่ีแยกจากชะมดมี
ความซับซอนของกล่ินกาแฟ (Flavor) มากกวาชุดควบคุม มีความเปรี้ยว (acidity) ความหวาน (sweetness) และ
ความกลมกลอมเพิ่มขึ้น (Balance) ดีกวาชุดควบคุม มีคะแนน Cupping score เฉล่ีย 76.5 ซึ่งสูงกวากาแฟชุด
ควบคุม (คะแนนเฉล่ีย 71.8) เมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดท่ีจ าหนายในทองตลาดกาแฟท่ีไดจากการหมักแมมี
การพัฒนาความซับซอนของกล่ินรสมากขึ้นแตยังมีความเปรี้ยว , ความเขมขน (body) และรสชาติคางในปาก 
(Aftertaste) ต่ ากวา  

2.  ผลการทดสอบปัจจัยท่ีมีผลตอการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแในขวดหมัก 
  2.1 ผลของความเป็นกรด-ดาง (pH) ในการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแ 
 เมื่อทดสอบความเป็นกรด-ดางในการหมักกาแฟโดยหมักกาแฟ  3 กรรมวิธี ไดแก ชุดควบคุมท่ีไมเติม
จุลินทรียแผสมเอนไซมแและไมปรับ pH, ปรับ pH เทากับ 2 และ ปรับ pH เทากับ 4 ในขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟ
และบมท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ช่ัวโมง คาความเป็นกรด-ดาง (pH) ของชุดควบคุมลดลง จาก 
pH 6 มาอยูในระดับ pH 4 แสดงใหเห็นวามีการสรางกรดจากจุลินทรียแธรรมชาติในระหวางการหมัก ชุดทดสอบท่ี
ปรับ pH 4 รักษาระดับ pH คงท่ี ในขณะท่ีชุดทดสอบท่ีปรับ pH 2 มีการเปล่ียนแปลง pH เพิ่มขึ้นเล็กนอย ซึ่งการ
เปล่ียนแปลงของ pH ดังกลาวอาจเกิดจากกิจกรรมของจุลินทรียแในธรรมชาติ คาความหวาน (Brix) มีแนวโนม
สูงขึ้น โดยเมื่อหมักครบ 20 ช่ัวโมง ท้ัง 3 กรรมวิธี มีคา Brix สูงกวาคาเริ่มตนประมาณ 0.5 เกิดกิจกรรมของ
จุลินทรียแในการยอยเปล่ียนรูปเพคตินในกาแฟเป็นน้ าตาล เมื่อทดสอบคาความขุน (Turbidity) ของกรรมวิธีมีท่ี

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



273 
 

273 
 

 

 

 

 

 

ปรับ pH 2 พบวามีคาความขุนต่ ากวาชุดควบคุมแสดงใหเห็นวามีการเจริญของจุลินทรียแต่ ากวาและมีการหลุดของ
เมือกกาแฟนอยกวา (Figure 3) 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Cupping test) พบวากาแฟท่ีหมักโดยการเติมหัว
เช้ือจุลินทรียแผสมเอนไซมแและการปรับ pH มีการเปล่ียนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม  โดยการปรับ pH ในการหมัก
ท าใหกาแฟ มีความซับซอนของกล่ินกาแฟ (Flavor) เพิ่มขึ้น มีความเปรี้ยว (acidity) ความหวาน (sweetness) 
ความกลมกลอมเพิ่มขึ้น (Balance) และความเขมขน (body) ดีกวาชุดควบคุม การปรับ pH  2 มีคะแนน 
Cupping score เฉล่ียท่ี 80.3 ซึ่งสูงกวากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉล่ีย 71.8)  และกาแฟหมักท่ีปรับ pH 4 
(คะแนนเฉล่ีย 76.8) (Figure 3) 
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Figure 3 A.) Coffee fermentation profiles explain in pH, Brix and Turbidity (NTU) and B.) Coffee cupping 
spider of three treatments (Control, pH2, pH4) and civet coffee. 

2.2 ผลของเวลาในการหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแ 
การหมักกาแฟโดยเติมจุลินทรียแผสมกับเอนไซมแเปปซิน เอนไซมแจากตับออน (pancreatin) และ การปรับ 

pH ในระบบการหมัก ใหเทากับ pH 2 หมักนาน 18 และ 24 ช่ัวโมง เมื่อน ากาแฟค่ัวท่ีไดจากการหมักมาทดสอบ
โดยการชิมพบวาการหมักกาแฟนาน 24 ช่ัวโมงสงผลตอการเพิ่มความซับซอนของกล่ินรสกาแฟยิ่งขึ้น เมื่อ
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เปรียบเทียบกับการหมักในสภาวะเดียวกันแตใชระยะเวลาส้ัน (18 ช่ัวโมง) โดยคะแนนของกล่ิน 
(Fragrance/Aroma) และ รส (Flavor) มีคะแนนสูงขึ้น โดยมีคะแนนสูงถึง 8.5 คะแนน และคะแนน Cupping 
score รวมของการหมัก 24 ช่ัวโมงเฉล่ียท่ี 82 ซึ่งสูงกวากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉล่ีย 71.8)  และกาแฟหมัก 18 
ช่ัวโมง (คะแนนเฉล่ีย 78.5)  

2.3 การหมักกาแฟจ าลองระบบยอยอาหารสัตวแตามกรรมวิธีท่ีคัดเลือก 
เมื่อจ าลองระบบการยอยอาหารสัตวแในการหมักกาแฟโดยใชจุลินทรียแรวมกับเอนไซมแผสมเปปซินและ  

แพนคริเอติน ตาม Figure 4 ท่ีความเป็นกรด-ดาง (pH) 2 เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง และทดสอบองคแประกอบทางเคมี
ของกล่ินกาแฟคั่วโดยการสกัดสารและใชวัสดุดูดซับท่ีสัมผัสสารโดยตรง (Solid phase microextraction, SPME) 
วิเคราะหแดวย Gas Chromatography – Mass Spectrometer (GC-MS) พบวาการจ าลองระบบการยอยอาหาร
สัตวแในการหมักกาแฟโดยใชจุลินทรียแรวมกับเอนไซมแผสมเปปซินและแพนคริเอติน  ท่ีความเป็นกรด-ดาง (pH) 2 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง สามารถปรับระดับความเขมขนของสารเคมีในกาแฟใหเพิ่มข้ึนใหมีปริมาณใกลเคียงกับกาแฟขี้
ชะมด ไดแก Pyrazine, 2,6-dimethyl และ 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl ซึ่งใหกล่ินในกลุมของถั่ว 
และ 2-Furanmethanol, acetate และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งใหกล่ินในกลุมผลไม และกล่ินโทน
หวาน (Table 1, Figure 4-6) การเปล่ียนแปลงความเขมขนของสารใหกล่ินในกาแฟมีสาเหตุมาจากจุลินทรียแและ
เอนไซมแท่ีใชในการทดสอบเขาไปยอยผนังเซลลแหรือโครงสรางของกาแฟท่ีเป็นคารแโบไฮเดรตและโปรตีนใหมีขนาด
เล็กลงเปล่ียนเป็นสารตั้งตนของสารใหกล่ินในกาแฟซึ่งเมื่อน าไปท าปฏิกิริยากับความรอนโดยการค่ัวจึงใหกล่ินและ
รสท่ีแตกตางกันไป จากผลการทดลองดังกลาวสอดคลองกับรายงานของ Muzaifa et. al (2018) ซึ่งเปรียบเทียบ
กล่ินรสของกาแฟขี้ชะมดท่ีไดจากธรรมชาติและชะมดเล้ียง โดยรายงานวากาแฟท่ีไดจากชะมดท่ีอาศัยในปุา
ธรรมชาติจะมีกล่ินและรสในโทนของ ถั่ว ครีมนม สมุนไพร กล่ินมิ้นทแ และกล่ินหญา ในขณะท่ีกาแฟท่ีไดจากชะมด
เล้ียง จะใหกล่ินในโทนของ ถั่ว มิ้นทแ กล่ินหญา และกล่ินผลไม แสดงใหเห็นวาจุลินทรียแและเอนไซมแท่ีใชในกา ร
ทดสอบมีบทบาทและความส าคัญตอการเปล่ียนแปลงปริมาณสารเคมีภายในกาแฟเพื่อเลียนแบบการผลิตจ าลอง
ระบบยอยอาหารของสัตวแ 

 เมื่อท าการเปรียบเทียบคุณภาพกาแฟท่ีไดจากการหมักโดยจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแและค านวน
ตนทุนการทดลองเปรียบเทียบกับกระบวนการหมักแบบเดิม แบบใชเครื่องจักร และแบบการใชสารเคมี พบวาการ
หมักกาแฟแบบด้ังเดิมนั้นใชเวลามากกวา 60 ช่ัวโมง เมือกจึงหลุดอยางสมบูรณแ โดยในบางพื้นท่ีมีการเปล่ียนน้ าใน
บอหมักทุกวันเพื่อลดการเกิดกล่ินท่ีไมพึงประสงคแในกาแฟ เชน กล่ินเปรี้ยว หรือลดเวลาหมักโดยการแชเม็ดกาแฟ
ในบอหมัก 1 วันและท าการขัดเมือกโดยใชเครื่องจักร ซึ่งใชพลังงานไฟฟูาและน้ ามากอีกท้ังยังมีเกิดการปนเปื้อน
กล่ินเครื่องจักรในกาแฟได ซึ่งมีตนทุนประมาณ 35- 135 บาทตอกิโลกรัมสารกาแฟ (green bean) แตอยางไรก็
ตามแมวาการหมักโดยการหมักโดยจ าลองระบบยอยอาหารของสัตวแจะสามารถส้ินสุดการหมักไดในระยะเวลา 24 
ช่ัวโมง ชวยลดทรัพยากรในการหมักไดแก เวลาและปริมาณน้ า ซึ่งเป็นตนทุนส าคัญในการผลิตกาแฟอะราบิกาได
ถึง 80% และใหกาแฟท่ีมีคุณภาพดีกล่ินรสแตกตางจากกรรมวิธีแบบด้ังเดิม แตเนื่องจากการหมักดังกลาว
จ าเป็นตองใชเอนไซมแ 2 ไดแก เอนไซมแเปปซิน และเอนไซมแจากตับออน (Pancreatin) ในการชวยยอย ท าให
ตนทุนในการหมักกาแฟสูงถึงประมาณ 180 บาทตอกิโลกรัมสารกาแฟ หรืออาจจะสูงกวานั้นขึ้นกับคุณภาพของ
เอนไซมแท่ีใชในการหมัก จึงท าใหการหมักกาแฟโดยการจ าลองระบบยอยอาหารสัตวแไมเหมาะตอการใชในการผลิต
กาแฟปริมาณมาก เหมาะสมตอการผลิตกาแฟในระดับพรีเมียมส าหรับกลุมลูกคาท่ีมีความตองการเฉพาะเทานั้น 
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Figure 4 Coffee cupping spider of simulation of animal digestive system (Microbe + Enzyme + 
pH2 + 24h), control and Civet coffee. 

 
สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 

งานวิจัยนี้ไดท าการศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบยอยอาหารของสัตวแ เพื่อพัฒนาคุณภาพของ
กาแฟใหมีความแตกตางจากการหมักกาแฟแบบด้ังเดิม ลดการทรมานสัตวแ โดยขอบเขตของผลการวิจัย
ประกอบดวย จากผลการคัดแยกจุลินทรียแพบวาในขี้ชะมดประกอบดวยจุลินทรียแท่ีเป็นประโยชนแ ไดแกแบคทีเรีย
แลคติก Lactobacillus plantarum และยีสตแ Pichia kudriavzevii เป็นจุลินทรียแท่ีมีประโยชนแตอการหมัก
กาแฟ และจุลินทรียแกอโรคบางชนิด จากผลสอบการหมักแสดงใหเห็นวาการเติมจุลินทรียแผสมกับเอนไซมแเปปซิน 
เอนไซมแจากตับออน (pancreatin) และ การปรับ pH ในระบบการหมัก มีผลตอการพัฒนาคุณภาพของกาแฟให
แตกตางจากการหมักกาแฟแบบเดิม และเพิ่มความซับซอนของกล่ินรสกาแฟเพิ่มมาก แตยังมีความเปรี้ยวในกาแฟ
ค่ัวและรสชาติคางในปาก (Aftertaste) ต่ ากวากาแฟขี้ชะมด โดยการปรับ pH เริ่มตนใหอยูในชวง pH 2-3 โดย
กรดไฮโดรคลอริก เพิ่มความซับซอนของกล่ินรสไดดี แสดงใหเห็นวาการยอยโครงสรางของกาแฟดวยกรดชวยสาร
ต้ังตนกล่ินรสในกาแฟได และเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาในการหมักพบวาการเพิ่มเวลาในการหมักจะสงผลตอการ
เพิ่มความซับซอนของกล่ินรสกาแฟยิ่งขึ้น โดยเวลาท่ีเหมาะสม คือ หมักกาแฟนาน 24 ช่ัวโมง การหมักกาแฟโดย
จ าลองระบบการยอยอาหารสัตวแสามารถปรับระดับความเขมขนของสารเคมีในกาแฟ ไดแก  Pyrazine, 2,6-
dimethyl และ 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl ซึ่งใหกล่ินในกลุมของถั่ว และ 2-Furanmethanol, 
acetate และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งใหกล่ินในกลุมผลไม และกล่ินโทนหวาน ใหเพิ่มขึ้นใหมีปริมาณ
ใกลเคียงกับกาแฟขี้ชะมดได 
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กิจกรรมที่ 3 
ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคุณภาพ 

และอัตลักษณ์กาแฟเฉพาะถ่ิน 
Research on ratio content of cafestol and kahweol in coffee responsible to quality and 

authentication 

ระเบียบวิธีการวิจัย   
ประเด็นวิจัย : งานวิจัยช้ินนี้มุงเนนการวิเคราะหแสารกลุม diterpenes ชนิด Cafestol และ Kahweol ในเมล็ด
กาแฟตลอดกระบวนการผลิตต้ังแตแปลงทดสอบจนถึงผูบริโภคเพื่อหาอัตราสวนท่ีบงช้ีถึงอัตลักษณแ ปัจจัย
ก าหนดการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารและอัตราสวนท่ีสามารถใชจ าแนกกาแฟในพื้นท่ีปลูกตางกันไดโดยหลัก
ทางเคมี 
วิธีการด าเนินการ  
 1. พัฒนากระบวนการวิเคราะหแสารประกอบ Diterpene ในเมล็ดกาแฟสายพันธุแ Coffea arabica และ 
Coffea canephora โดยการใชการสกัดน้ ามันโดยดัดแปลงจากวิธี AOAC,1990 แลวพัฒนาวิธีวิเคราะหแ
สารส าคัญโดยใชเครื่อง Gas-Chromatography  
 2. วิเคราะหแปริมาณสาร Cafestol และสาร Kahweol ตลอดกระบวนการผลิตกาแฟจ านวน 5 ขั้นตอนต้ังแต
การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การหมักกาแฟ การตากกาแฟ การเก็บรักษากาแฟ การค่ัวกาแฟและกระบวนการชง
ประเมินคุณภาพกาแฟ  
ขั้นตอนท่ี 1 การตากและการเก็บรักษากาแฟ  

3. แบงสารกาแฟในการตากโดยการสุมเมล็ดกาแฟมาอยางนอยแปลงทดลองละ 300 กรัม และ
ระหวางการเก็บรักษาทุกสัปดาหแตลอดเวลาการเก็บรักษาความช้ืนไมเกินรอยละ 50 โดยเก็บตัวอยางกาแฟเพื่อ
วิเคราะหแตัวอยางทุกเดือนเป็นเวลา 10 เดือนเก็บในกระสอบปุาน, ถุงซุปเปอรแ Grain Pro (HDPE), ถุง PP, ถุง PE, 
ถุง HDPE และกลองกระดาษหุมฟลอย 

4. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องแก฿สโครมาโทรกราฟฟีแรงดันสูงในเปลือกหุม
กาแฟภาวะปกติและภาวะท่ีเกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol 
ขั้นตอนท่ี 2 การค่ัวกาแฟ (Roasting coffee test)  

1. ศึกษาคุณภาพเมล็ดกาแฟบมเป็นเวลาไมนอยกวา  10 เดือนในภาชนะท่ีบรรจุตามกรรมวิธีท่ี
ไดผลดีท่ีสุดในขั้นตอนท่ี 3 gเพื่อน ามาศึกษาผลของการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญโดยการเลือกการค่ัว
กลางแบบ Full-city Roast (อุณหภูมิไมเกิน 240 องศาเซลเซียสเวลา 16 นาที) เพื่อลดการเกิดสารกลุม 
Polycyclic Aromatic Hydrocarbon ท่ีเป็นสารพิษในการผลิตกาแฟคั่ว  

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุมกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะท่ีเกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol แบงเป็นสาร
กาแฟไมค่ัว และค่ัวโดยวิธีปกติท่ีอุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส เวลา 5, 10, 12, 15 และ 20 นาที  
ขั้นตอนท่ี 3 การชงกาแฟ (Espresso cupping test)  
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1. ศึกษาคุณภาพกาแฟบมท่ีระยะเวลาไมนอยกวา 10 เดือนโดยใชบรรจุภัณฑแท่ีใหผลดีในขั้นตอนท่ี 
3 และค่ัวที่ใหผลท่ีดีท่ีสุดในขั้นตอนท่ี 4 เพื่อน ามาศึกษาผลของการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญ (อุณหภูมิ
ไมเกิน 240 องศาเซลเซียสเวลา 16 นาที) เพื่อลดการเกิดสารกลุม Polycyclic Aromatic Hydrocarbon ท่ีเป็น
สารพิษในการผลิตกาแฟคั่วและการพัฒนา Perfect Cupping โดยการทดสอบ Espresso Cupping 

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุมกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะท่ีเกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol โดยใชกาแฟ
ชงแบบ Espresso ปริมาณ 9 กรัมปลอยเวลา 5, 10, 15, 20, 25, 30 วินาที ทดสอบการใชองคแความรูของ
อัตราสวนของสาร diterpenes ในพื้นท่ีแปลงกาแฟพรีเมี่ยมเป็นกรณีศึกษาจ านวน 7 จังหวัดในสถานท่ีทดลอง
และแปลงกาแฟเกษตรกรพรีเมี่ยมเพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารส าคัญในพื้นท่ีจริง ตรวจสอบกระบวนการ
ผลิต จุดวิกฤตและประเมิณคุณภาพกาแฟ 

ผลการวิจัย (Results) 
1. ผลการศึกษากระบวนการวิเคราะห์สารกลุ่ม Diterpene (Cafestol และ Kahweol) และปจัจัย

การเพาะปลูกถึงการตากกาแฟต่อปริมาณสารส าคัญ 
สามารถสกัดสาร diterpene จากเมล็ดกาแฟดวยวิธี Soxhlet วิเคราะหแดวย PS-GC-FID ตามวิธี

วิเคราะหแดวยวิธี GSLS และ AOAC ใชเวลาในการสกัดเพียง 4 ช่ัวโมงแลวฉีดสารโดยการใชกระบวนการ Pulsed 
split inlet (PS) ท่ีอุณหภูมิ 330 องศาเซลเซียสใชความดันท่ี 25 psi วิเคราะหแโดยเครื่อง Gas Chromatography 
- FID คอลัมภแชนิด Elite-5MS column (10m, 0.25mm, 0.15 mm) ท่ีอุณหภูมเริ่มตนท่ี 50 องศาเซลเซียส 
(0.25 min) โดยอัตรา 15 C/min ถึง 380 องศาเซลเซียส (10 min) พบปริมาณน้ ามันสกัดจากเมล็ดกาแฟพบวามี
ปริมาณไขมันในประเทศไทยเฉล่ียอยูท่ี 10.45 กรัมตอ 100 กรัมเมล็ดกาแฟท้ังในกาแฟ C. arabica และ C. 
canephora โดยปริมาณสาร Diterpene ester ท่ีเป็นกลุมของ Cafestol และ Kahweol พบวามีอยูเพียงรอยละ 
18.9 เทานั้นซึ่งสวนประกอบของกรดไขมันพบวาเป็นกรดไขมันจ านวน 2 ชนิดหลักไดแก กรดไลโนเลอิกและกรด
ปาลแมิติก นอกจากนี้จะไมพบสารกลุม Kahweol ในกาแฟสายพันธุแ C. canephora ในขณะท่ีพบสาร Kahweol 
ปริมาณมากใน C. arabica ประมาณ 516 – 590 mg/100g สวนสาร Cafestol นั้นจะพบในกาแฟท้ังสองชนิด
มากท่ีสุดคือ DAF90 – DAF150 ซึ่งเป็นชวงเก็บเกี่ยวของเมล็ดกาแฟโดยพบขอสังเกตวาปริมาณ ratio ของสาร 
cafestol/kahweol นั้นมีปริมาณคงท่ีในชวงเวลาดังกลาวท้ังนี้สามารถแบง C. arabica ไดเป็นสองกลุมไดแก
พื้นท่ีสูงกวาระดับน้ าทะเล 600 เมตรท่ีมีอัตราสวนระหวาง 0.80 – 1.50 และ1,200 เมตรขึ้นไปท่ีมีอัตราสวน
ระหวาง 0.10 – 0.50 สวน C. canephora พบอัตราสวนคงท่ีท่ี 180 – 200 นอกจากนี้อุณหภูมิและปริมาณน้ าฝน
ในพื้นท่ีปลูกยังสงผลตอการเปล่ียนแปลงอัตราสวนอีกดวย นอกจากนี้ไมพบการเปล่ียนแปลงของอัตราสวนของสาร
กลุม diterpene ท้ังสองอยางมีนัยส าคัญในระหวางการหมักและการตากกาแฟ  แตพบการเปล่ียนแปลงของ
ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol เมื่อเลือกใชกระบวนการท าแหงท่ีมีความรอนสูงโดยปริมาณสารท้ังสองจะ
ลดลงในปริมาณมากเมื่อเทียบกับชุดควบคุมจากรอยละ 50 – 75 ซึ่งสงผลตอการทดสอบชิมเรื่อง underoast 
(กาแฟไมสุก) หรือกลุมรสชาติถั่วดิบและถั่วงอก จึงมีความจ าเป็นอยางยิ่งในการท าความเขาใจถึงปัจจัยของ
อุณหภูมิตอคุณภาพกาแฟตอไป 

2. ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟภาวะต่างๆที่ส่งผลต่อ
ปริมาณสารส าคัญ 
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ผลการทดสอบการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญของกาแฟในบรรจุภัณฑแท้ัง 6 กรรมวิธีพบวา
หลังจากทดสอบเก็บสารกาแฟท่ีอุณหภูมิและความช้ืนควบคุม พบการเปล่ียนแปลงของปริมาณลดลงของปริมาณ
น้ ามันโดยรวมและสารส าคัญ โดยพบวาต้ังแตเวลาการเก็บรักษา 210 วันถึง 300 วันพบวาสารกาแฟท่ีเก็บในชุด
ควบคุม, ถุงฟลอยและถุง PP seal ปิดสนิทมีปริมาณน้ ามันลดลงอยางมากโดยเมื่อวิเคราะหแปริมาณสาร Cafestol 
และ Kahweol ยังพบการลดลงของสารดังกลาวดวยแมอัตรา C/K จะลดลงเพียงเล็กนอยเกือบคงท่ีจากคาเริ่มตน 
ซึ่งแสดงใหเห็นวามีเพียง HDPE ท่ีสามารถควบคุมปริมาณน้ ามันและสารส าคัญ ไดดี โดยมีถุง PP และ PE ท่ี
สามารถควบคุมไดใกลเคียงกันท่ีไมนอยกวารอยละ 10 ของปริมาณเริ่มตน โดยสันนิษฐานวาปริมาณออกซิเจน
สงผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารส าคัญท้ัง 2 ชนิด 

3.ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการคั่วเมล็ดกาแฟภาวะต่างๆที่ส่งผลต่อ
ปริมาณสารส าคัญ 

ผลวิเคราะหแปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟค่ัวจาก 7 สถานท่ีปลูกกาแฟท่ีไดทดสอบ
ปริมาณการเปล่ียนแปลงของสารส าคัญใน 4 ข้ันตอนขางตนบมเป็นเวลา 10 เดือน ท าการทดสอบการค่ัวออนแบบ 
Light Roast (อุณหภูมิไมเกิน 180 องศาเซลเซียสเวลา 12 นาที), ค่ัวกลางแบบ Medium Roast (อุณหภูมิไมเกิน 
220 องศาเซลเซียสเวลา 15 นาที) และค่ัวเขมแบบ Dark Roast (อุณหภูมิไมเกิน 240 องศาเซลเซียสเวลา 20 
นาที) เพื่อลดการเกิดสารกลุม Polycyclic Aromatic Hydrocarbon ท่ีเป็นสารพิษในการผลิตกาแฟค่ัวพบวา
ปริมาณสารท้ัง Cafestol และ Kahweol มีปริมาณลดลงเมื่อค่ัวกลางแบบ Medium Roast และปริมาณเพิ่มขึ้น
เมื่อค่ัวเขมแบบ Dark Roast ทุกตัวอยางโดยยังพบวาในกาแฟโรบัสตา (C. canephora) จะพบสาร Kahweol 
นอยมากเชนเดียวกับข้ันตอนอื่นและปริมาณอัตราสวนของ Cafestol/Kahweol ยังเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยใน
ระหวางสถานท่ีปลูกกาแฟโดยสอดคลองกับการเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร diterpenes ท้ังสองชนิดนี้ไมได
ขึ้นอยูกับเวลาท่ีใหความรอน สอดคลองกับ Eloy Dias,2014 ท่ีอธิบายวาสาร diterpenes ท้ังคูจะสลายตัวเป็น 
dehydrocafestol และ dehydrokahweol หลังจาก 8 นาทีท่ีเริ่มค่ัวกาแฟท่ีรอยละ 60 – 75 และจะมีปริมาณ
คงท่ีตอจนจบกระบวนการค่ัว 

4.ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการชงกาแฟภาวะต่างๆที่ส่งผลต่อปริมาณ
สารส าคัญ 

พบวาผลของขนาดกาแฟบดวากาแฟขนาดเล็ก (FINE 200 – 400 um) มีปริมาณสาร diterpenes 
มากกวาขนาดท่ีบดหยาบท้ังนี้สามารถอธิบายไดจากพื้นท่ีสัมผัสกับการสกัดท่ีมากกวาเมื่อบดละเอียดขึ้นอยางไรก็
ตามเม่ือเปรียบเทียบเวลาสกัด (percolation time) พบวาระยะเวลาของการกาแฟบดละเอียด (FINE) จากใชเวลา 
35 ± 3 วินาที ขณะท่ี COARSE ใชเวลาเพียง 10 ± 3 วินาที ซึ่งแสดงใหเห็นวาสารประกอบ diterpenes จะมี
ปริมาณมากเมื่อมีการสกัดท่ีนานกวา โดยเมื่อท าการทดสอบเวลาในการสกัดเปรียบเทียบกับการบดระดับเดียวท่ี 
MEDIUM FINE พบปริมาณสารมากท่ีสุดท่ีเวลา  25 – 30 วินาที ท้ังนี้สอดคลองกับผลการทดสอบชิมท่ีพบวาหาก
ใชเวลาสกัดนอยกวา 15 วินาทีกาแฟจะมีรสชาติออนและหากเกิน 30 วินาทีรสชาติจะเขมไป อยางไรก็ตามพบวา
ปริมาณไขมันท้ังหมด (total lipids) โดยไมพบปริมาณเปล่ียนแปลงหลังจากเวลาสกัดท่ี 10 วินาทีท้ังนี้สอดคลอง
กับผลการทดลองของ Caprioli, 2012 ท่ีระบุวาการชงโดยเครื่องเอสเพลสโซนั้นจะมีการสกัดไขมันท่ี 10 วินาที
แรกและออกมาเพียงเล็กนอยหลังจากนั้นโดยหลังจาก 30 วินาทีจะไมมีไขมันอีกและปริมาณจะลดลงเนื่องจากจะมี
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น้ าผสมในเครื่องด่ืม ซึ่งกล่ินรสของกาแฟนั้นจะอยูในสวนของไขมันนี้ดังนั้นผลการทดลองจึงสนับสนุนการ
พัฒนาการสกัดกาแฟใหได diterpenes สูงและไขมันพอเหมาะท่ีเวลาระหวาง 25 – 30 วินาที 

5.กรณีศึกษาต่อการเปลี่ยนแปลงสาร Cafestol และ Kahweol ตลอดกระบวนการแปรรูปในพื้นที่
ศูนย์การเรียนรู้กาแฟของกรมวิชาการเกษตร  

ผลการเปล่ียนแปลงของสาร diterpenes ตลอดกระบวนการผลิตกาแฟ ไดน าไปทดสอบเป็นกรณีศึกษา 
เปรียบเทียบกรณีในพื้นท่ีทดสอบจ านวน 7 จังหวัดแบงเป็น 6 สถานีทดลองและแปลงเกษตรกรท้ังส้ิน 7 แปลง
ทดสอบและเครือขายพื้นท่ีละ 40 แปลง รวม 280 แปลงท่ีปลูกกาแฟอะราบิกา และโรบัสตาในระดับความสูง
ต้ังแต 0 – 1,200 เมตรจากระดับน้ าทะเล การแปรรูปกาแฟท่ีแตกตางกันและกระบวนการท่ีไดปรับเปล่ียนตาม
ระบบการท ากาแฟพรีเมี่ยมของกรมวิชาการเกษตร โดยรายละเอียดตามพบวาในพื้นท่ีจริงมีความหลากหลายใน
กระบวนการแปรรูปกาแฟตั้งแตการหมัก กาแฟท าแหง การเก็บรักษา การค่ัวกาแฟรวมท้ังการชงกาแฟท้ังนี้สงผล
ท าใหเกิดการเปล่ียนแปลงของปริมาณสาร diterpenes ภาพรวมท่ี สองจุดวิกฤตส าคัญคือการท าแหงกาแฟ และ
การค่ัวกาแฟท้ังนี้ลวนเป็นขั้นตอนท่ีมีความรอนมาเกี่ยวของ ส าหรับการเก็บรักษากาแฟนั้นเกษตรกรสวนใหญเก็บ
รักษากาแฟไมเกิน 6 เดือนท าใหปริมาณไมมีการเปล่ียนแปลงมากเหมือนในการทดลอง อยางไรก็ตามอัตราสวน
ของสารทั้งสองชนิดกลับมีปริมาณคงท่ี ท้ังนี้เมื่อค านวณอัตราสวนดังกลาวพบวามีปริมาณคงท่ีต้ังแตการเก็บเกี่ยว
ซึ่งแสดงใหเห็นวาอัตลักษณแกาแฟท้ังกาแฟ C.arabica และ C.canephora จะแปรผันตรงกับแหลงผลิตเป็น
ส าคัญ โดยเฉพาะใน C.canephora ท่ีมีปริมาณ Kahweol ต่ าก็ไมพบการเพิ่มขึ้นของสารดังกลาวระหวาง
กระบวนการแปรรูปแตอยางใด ท้ังนี้อัตราสวนดังกลาวท่ีคงท่ีตลอดกระบวนการผลิตนี้ถือเป็นอัตราสวนส า คัญท่ี
ทางผูทดลองเรียกวา อัตราสวนทองค า (golden ratio, Table 3) ซึ่งมักพบในธรรมชาติเพื่อใชอธิบายอัตลักษณแท่ี
สามารถบงบอกแหลงผลิตกาแฟไดนั่นเอง 

Table 3 Authentication and Identification compounds (Cafestol and Kahweol) ratio in perisperm tissue during C. Arabica 
and C. canephora fruit development (DAF 120) in different regions 

Varieties Region Cafestol      
(mg/100g) a 

Kahweol      
(mg/100g) a 

Cafestol/  
Kahweol 

Ratio 

Cupping Score Cupping  
Characteristics 

C. arabica Khun Wang 
(Chiang Mai) 

272.55 ± 29.9 1009.48 ± 71.3 0.27 85 – 87/100 Floral with touch 
of violet 
(Geranium) 

Wawi 
(Chiang Rai) 

413.88 ± 30.9 985.43 ± 20.3 0.42 88 – 90/100 Spice with hint of 
chocolate 

Loei 
(Loei) 

97.90 ± 12.36 890.01 ± 25 0.11 78 – 80/100 Acacia (citrus 
floral) 

Khao koh 
(Petchabun) 

674.78 ± 25.6 758.18 ± 30.5 0.89 78 – 80/100 Corn and 
Bittersweet 

Muser 
(Tak) 

943.75 ± 12.8 699.08 ± 12.5 1.35 82 – 85/100 Grain and Citrus-
Berry 

C. 
canephora 

Sawi 
(Chumporn) 

227.52 ± 37 1.255 ± 0.512 181.29 87 – 91/100 Bergamot and 
Pepper 

Than to 
(Satun) 

406.27 ± 15.2 2.081 ± 0.122 195.23 78 – 80/100 Cashew nut and 
Walnut 
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Mae Ramad 
(Tak) 

387.09 ± 2.5 4.345 ± 0.13 89.088 78 – 81/100 Peanut and Green 
pea 

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

 

 
Figure 5 Summarize of Diterpenes variation during coffee processing life cycle with 
the critical point of diterpenes amounts which refered to different processing 
techniques 

 
สรุปผลการวิจัย และขอเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 

สารประกอบกลุม  diterpenes สามารถใช ในการจ าแนกอัตลักษณแกาแฟตามหลักการของ 
chemometric กลาวคือกลุมสารใหกล่ินในกาแฟท่ีอยูในสวนของกรดไขมันในกาแฟ อีกท้ังสารกลุมนี้ยังสงผลตอ
คุณภาพกาแฟท้ัง C. arabica และ C. canephora ท้ังนี้ผลการทดลองช้ีใหเห็นถึงปริมาณของ diterpenes ท่ี
แปรผันตามแหลงเพาะปลูกกาแฟระหวางรอยละ 18.9 ส าหรับกาแฟในประเทศไทยรวมท้ังกระบวนการแปรรูป
กาแฟยังสงผลตอปริมาณของสารท่ีแตกตางกันโดยเฉพาะขั้นตอนท่ีมีความรอนเกี่ยวของไดแก การตาก การเก็บ
รักษา การค่ัวและการชงกาแฟ ท้ังนี้เพือ่ควบคุณภาพของกาแฟใหสม่ าเสมอจึงจ าเป็นตองรักษาระดับของปริมาณ
สารดังกลาวโดยการไมท าแหงสารกาแฟเกินอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาสารกาแฟในถุงชนิด HDPE 
การค่ัวกาแฟท่ีใชเวลาไมนอยกวา 8 นาทีและการชงกาแฟท่ี 25 – 30 วินาที โดยเมื่อพิจารณาลงลึกถึงอัตราสวน
ระหวางสาร Cafestol และ Kahweol ท่ีเป็นสารประกอบหลักกลับพบวาอัตราสวนดังกลาวมีการเปล่ียนแปลง
นอยมากหลังจากเก็บเกี่ยวหรือแทบจะคงท่ี อัตราสวนดังกลาวนี้จึงสามารถใช จ าแนกอัตลักษณแกาแฟเพื่อการ
ตรวจสอบยอนกลับสินคากาแฟในการคนหาแหลงผลิตโดยเฉพาะการจ าแนกอัตราการผสมระหวางกาแฟสายพันธุแ
เศรษฐกิจหลักท้ัง C. arabica และ C. canephora โดยสาร Kahweol ท่ีจะพบปริมาณมากในกาแฟอะราบิกา
และนอยมากหรือแทบไมมีในกาแฟโรบัสตา ผลการทดลองช้ีใหเห็นวากระบวนการผลิตกาแฟต้ังแตการเพาะปลูกท่ี
เริ่มมีการสะสมปริมาณสารทั้งสองชนิดต้ังแตวันท่ี 90 หลังดอกบาน (DAF90) ในพื้นท่ีเพาะปลูกกาแฟท่ีระดับความ
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สูงแตกตางกัน สงผลถึงอุณหภูมิพื้นท่ีเพาะปลูก และปริมาณน้ าฝนท่ีท าใหอัตราสวนของสารท้ังสองชนิดมีความ
แตกตางกันตามแหลงผลิตกาแฟ แตเมื่อเขาสูกระบวนการแปรรูปแมจะมีการเปล่ียนแปลงในดานปริมาณของสาร
ท้ังสองชนิดจากปัจจัยส าคัญคือความรอน ในกระบวนการท าแหง กระบวนการเก็บรักษากาแฟในบรรจุภัณฑแตาง
ชนิด การค่ัวกาแฟรวมถึงการชงกาแฟ โดยเมื่อกาแฟผานความรอนสูงพบการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารท้ังสองชนิด
สูงขึ้นซึ่งเป็นไปในลักษณะคูขนาน ท าใหตอบโจทยแสมมติฐานของหลักการใช chemometric ของ diterpenes ใน
กาแฟเพื่อใชในการตรวจสอบยอนกลับของสินคากาแฟในการทดสอบระดับแปลงทดสอบเพื่อเป็นกรณีศึกษาใน
พื้นท่ี 7 จังหวัดในประเทศไทยก็ยังพบวาปริมาณสาร diterpenes ยังสามารถตอบโจทยแเพื่อใชระบุแหลงก าเนิด
หรืออัตลักษณแกาแฟ โดยจุดวิกฤตท่ีส าคัญนั้นยังเป็นกระบวนการท่ีทางเกษตรกรใหความรอนในเมล็ดกาแฟและ
กอใหเกิดการเปล่ียนแปลงของปริมาณสารและคุณภาพของเมล็ดท าใหเกิดลักษณะเฉพาะตัว แตอัตราสวนของ 
Cafestol และ Kahweol นั้นยังคงท่ีไมเปล่ียนแปลง อาจกลาวไดวาอัตราสวนดังกลาวถือเป็นอัตราสวนทองค า 
(golden ratio) ท่ีเป็นส่ิงท่ีพบในธรรมชาติท่ัวไปเพื่อใชระบุถึงอัตลักษณแแหลงก าเนิด ก ากับอัตลักษณแของกาแฟ
และบงบอกคุณภาพ จึงถือเป็นตนแบบการควบคุมแหลงผลิตและกระบวนการผลิตกาแฟสูการควบคุมคุณภาพอีก
ท้ังก าหนดอัตลักษณแของกาแฟเฉพาะถิ่นทีพัฒนาตอยอดไดเพื่อความมั่ นใจในการซื้อขายและการบริโภคกาแฟ
ส าหรับตลาดกาแฟในปัจจุบันที่มีการแขงขันการผลิตกาแฟและกลยุทธแการตลาดท่ีเปล่ียนแปลงตลอดเวลา 
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ   
โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา สามารถสรางลูกผสมกาแฟอะราบิกาพันธุแใหมและคัดเลือกตน

พันธุแที่มีการเจริญเติบโตดี มีแนวโนมในการใหผลผลิตสูง ในเบื้องตนคัดเลือกไดจ านวน 16 ตน ซึ่งเมื่อเก็บขอมูล
ผลผลิตไดครบถวนจะน ามาท าการเปรียบเทียบพันธุแเพื่อคัดพันธุแดีอีกครั้ง ส าหรับกาแฟโรบัสตาสายพันธุแกาวหนาท่ี
มีแนวโนมดีอีก 6 พันธุแ เมื่อเก็บขอมูลผลผลิตครบถวนจะน าเสนอพันธุแท่ีดีเพื่อเป็นพันธุแแนะน าของกรมวิชาการ
เกษตรและเผยแพรเป็นพันธุแปลูกแกเกษตรกรผูปลูกกาแฟตอไป และจะใชเป็นฐานเช้ือพันธุกรรมส าหรับตอยอด
งานปรับปรุงพันธุแกาแฟโรบัสตาในอนาคต ซึ่งปัจจุบันมีการพัฒนากาแฟคุณภาพมีมูลคาเป็นท่ีสนใจของเกษตรกร
และบุคคลท่ัวไป นอกจากนี้ขอมูลการปลูกกาแฟโรบัสตาในพื้นท่ีตาง ๆ สามารถน าไปประยุกตแใชกับพื้นท่ี
ภาคเหนือ หรือภาคอื่น ๆ เพื่อพิจารณาความเหมาะสมของพื้นท่ีในการปลูกกาแฟโรบัสตาใหไดผลผลิตท่ีดีและมี
คุณภาพได เป็นการสงเสริมใหมีการปลูกกาแฟเพิ่มขึ้นเพื่อใหมีผลผลิตเพียงพอตอความตองการภายในประเทศ ลด
การน าเขาเมล็ดกาแฟซึ่งจะสงผลดีตอภาคเกษตรกรและภาคเอกชนตลอดหวงโซคุณคา (value chain) สินคา
กาแฟ 

โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา พัฒนาพันธุแกาแฟอะราบิกาคือ กาแฟอะราบิกาท่ีตานทานตอ
โรคราสนิม จ านวน 2 พันธุแ ไดแก พันธุแเชียงราย 1 และ เชียงราย 2 เป็นพันธุแแนะน าของกรมวิชาการเกษตรเมื่อ 
19 ก.ค. 2564 และไดพันธุแกาแฟอะราบิกาสายพันธุแกาวหนาท่ีตานทานตอโรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนส 
ส าหรับศึกษาวิจัยและพัฒนาตอในปี 2565-2567 จ านวน 23 สายพันธุแ ไดแก CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, 
CIFC No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC No.2-T21, CIFC No.2-T27, 1/1 
B2T5, 1/4 B3T3, 2/12 B1T3, 2/12 B2T1, 2/12 B2T3, 2/27 B4T5, 2/22 BC B5T1, 2/57 BC B6T76, 
ลูกผสมของ Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3 SF (Caturra vermelho), Catimor CIFC 7963-13-28 x 
2/20 B2 SF (H.420/9 ML2/4-78-62-34), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T8 (Catimor CIFC 
7963-661-36 X Sanramon), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/14-2 B7 T10 (Sanramon X H.420/9 
ML2/4-78-62-26), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T9 (Catimor CIFC 7963-661-36 X 
Sanramon), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/2-1 B7 T6 (H.528/46ML2/10-29-65-29 X Sanramon), 3/2-
1-T7-B7 

ไดสายตนท่ีมีศักยภาพท่ีจะสามารถพัฒนาเพื่อปรับปรุงพันธุแ ใหผลผลิตสูง มีความตานทานตอโรคราสนิม
และโรคแอนแทรกโนส ในปี 2568-2570 จ านวน 18 สายตน ไดแก 6-2 (51-269), Catuai km18, H739/4-
5B4/1T1, H739/4-5B4/1T2, H739/4-5B4/1T3, H739/4-5B4/1T6, H739/4-5B4/1T18, H739/4-
5B4/1T19, H739/4-5B4/1T20, H7262/8-2 B6/1T1, H7262/8-2 B6/1T3, H306 1/7EK, 5-1-54 ตนท่ี 7, 5-
1-54 ตนท่ี 4, 5-4-2764 ตนท่ี 11, 5-4-2764 ตนท่ี 8, 5-4-2764 ตนท่ี 9 และ 4-1-130-35 

 ไดขอมูลระดับพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกาคือ ขอมูลยีนท่ีตานทานตอโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกา, 
ขอมูลโครงสรางทางพันธุกรรมและความหลายหลายทางของกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย วิเ คราะหแดวย
เครื่องหมายโมเลกุล SSR, ลายพิมพแดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา 143 สายพันธุแ และขอมูลระดับพันธุกรรมของเช้ือ
ราสนิมในกาแฟอะราบิกา  

ไดแหลงรวบรวมพันธุกรรมของกาแฟอะบิกา อยางนอย 4 แหลง 5,423 สายพันธุแ ซึ่งมีศักยภาพท่ีจะ
พัฒนาพันธุแตอไปส าหรับใชในการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาในอนาคต 
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ไดขอมูลวา เมล็ด Peaberry สามารถเพาะและงอกและเจริญเติบโตเป็นตนกลาท่ีสมบูรณแเหมือนเมล็ดท่ีมี
ลักษณะปกติ และใหผลผลิตท่ีเป็นเมล็ดท่ีปกติเชนเดิม ซึ่งการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry ขึ้นกับอุณหภูมิ 
ความช้ืน และปริมาณน้ าฝน มีผลรวมกับพันธุกรรม 

การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis และการ
ทดสอบการให้ปุ๋ยเคมีในพื้นที่แบบเกษตรกรมีส่วนร่วม โดยการส ารวจคุณภาพผลผลิตกาแฟอะราบิกาภายใตรม
เงาในแหลงตางๆอัตราการสังเคราะหแดวยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใชน้ าของใบกาแฟในสภาพรมเงาตางๆ
มีคาคอนขางต่ า โดยมีการตอบสนองตอแสงในรอบวันท่ีคลายคลึงกัน โดยจะมีความแปรปรวนคอนขางสูงในรอบ
วันตามปริมาณความเขมแสงท่ีเรือนพุมไดรับ อัตราการสังเคราะหแดวยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใชน้ าของ
ใบกาแฟจะต่ าในระยะหลังเก็บเกี่ยว และเพิ่มขึ้นในระยะออกดอกและติดผล ความเขมแสงท่ีท าใหเกิดอัตราการ
สังเคราะหแดวยแสงสุทธิสูงสุด (Light saturation point) ของใบกาแฟท่ีปลูกในสภาพรมเงาในแตละระยะการ
เจริญเติบโตในพื้นท่ีตางๆ มีคาระหวาง 313 - 485 mol m-1 s-2 และมีความเขมแสงท่ีส าใหอัตราการสังเคราะหแ
ดวยแสงเทากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีคาระหวาง 19-73 mol m-1 sดานดัชนีพื้นท่ี
ใบมีการเปล่ียนแปลงคลายคลึงกันในแตละพื้นท่ี โดยจะมีคาเปล่ียนแปลงเล็กนอยในระยะออกดอกและเพิ่มขึ้นใน
ระยะติดผล การปลูกพืชรมเงาท่ีมี ตนสูง ทรงพุมหนาทึบ เชน มะคาเดเมีย นางพญาเสือโครง หรือระบบวนเกษตร 
มีผลท าใหกาแฟไดรับความเขมแสงต่ าจนมีคาใกลเคียงศูนยแจากความเขมแสงปกติ (1,800-2,000 mol m-1 s-2) 
เมื่อเทียบกับพืชรวมท่ีมีล าตนสูง ทรงพุมโปรง เชน ซิลเวอรแโอ฿ค พืชตระกูลกระถินท่ีกาแฟจะไดรับความเขมแสงท่ี
สูงกวา ดังนั้นในการปลูกพืชรวมกาแฟควรพิจารณาชนิดพืชท่ีมีเรือนยอดหรือการแผกิ่งกานไมใหญเกินไป หากเป็น
ไมผลไมยืนตนท่ีมีทรงพุมหรือใบหนาทึบ ควรมีการตัดแตงกิ่งและควบคุมทรงพุมเพื่อใหไดรับแสงท่ีเหมาะสม ใน
กรณีท่ีมีการปลูกกาแฟรวมในระบบวนเกษตรควรตัดแตงกิ่งพืชรวมกาแฟใหกลางทรงพุมโปรง และเนนตัดแตงใน
ทิศท่ีไดรับความเขมแสงนอย โดยสามารถใชแอปพลิเคช่ันในการวัดความเขมแสงใหไดคาท่ีเหมาะสม เชน 
แอปพลิเคช่ัน Korona ส าหรับระบบปฏิบัติการ ios ท่ีสามารถวัดพลังงานแสง (PAR,mol m-1 s-2) ไดคอนขาง
เท่ียงตรง 

การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกา โดยการส ารวจเก็บตัวอยางกิ่ง ใบและ
ผลกาแฟท่ีแสดงอาการโรค จากพื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาในพื้นท่ีจังหวัดเชียงราย เชียงใหม นาน แมฮองสอน 
ล าปาง เลย และ เพชรบูรณแ รวมจ านวน 31 ตัวอยาง น ามาแยกเช้ือ พิสูจนแโรคศึกษาลักษณะทางสัณฐานและ
ศึกษาชีววิทยา ผลการศึกษาพบวาเช้ือรา Colletotrichum spp. ท่ีแยกไดท้ังหมด 14 ไอโซเลต เมื่อน ามาพิสูจนแ
โรคโดยการปลูกเช้ือใหกับตนกลากาแฟ ตนกลากาแฟเริ่มแสดงอาการแผลสีด าหลังปลูกเช้ือได 5 วัน ผลการศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยารวมกับการใชแนวทางการวินิจฉัยของ Mordue (1971), Sutton (1980,1992)และวิรัช
และคณะ (2528) จึงจ าแนกชนิดราสาเหตุโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาท่ีได
ท าการศึกษาครั้งนี้เป็น Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. ในครั้งนี้ศึกษาเฉพาะ
ลักษณะทางสัณฐานในการจ าแนกชนิด ซึ่งพบปัญหาในการจ าแนก เนื่องจากรา Colletotrichum spp. บางไอโซ
เลต มีลักษณะของโคโลนีแตกตางกันแตรูปรางของโคนิเดียเหมือนกัน และบางไอโซเลตมีลักษณะของโคโลนีไม
แตกตางกัน แตโคนิเดียมีรูปรางแตกตางกันบางเล็กนอย ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมโดยการน าเทคนิคทางอนู
ชีววิทยาเขามาชวยในการจัดจ าแนกชนิดรา Colletotrichum spp. สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกา
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ท่ีรวบรวมจากตางสถานท่ีและความรุนแรงของโรคแตกตางกัน เพื่อสนับสนุนใหขอมูลของชนิดหรือสายพันธุแของ
เช้ือรามีความสมบูรณแมากยิ่งขึ้น  

การศึกษาการปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกา ในการศึกษาพบวาการใชสารปูองกันก าจัด
โรคแอนแทรกโนสทุกกรรมวิธี สามารถควบคุมโรคไดใกลเคียงกัน ไมแตกตางกันทางสถิติ และการจัดการตัดแตงกิ่ง
มีผลใกลเคียงกับการใชสารปูองกันก าจัด สวนอาการบนผลจะพบมากในชวงใกลการเก็บเกี่ยว สารท่ีใชในการ
ปูองกันก าจัดโรคพืช benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีตัดแตงกิ่ง ไมพนสาร และกรรมวิธี
พนสาร azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ลิตร มีประสิทธิภาพ
ปูองกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาบนใบไดดีไมแตกตางกันทางสถิติ รองลงมาคือ กรรมวิธีพนสาร 
prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และ mancozeb 80% WP อัตรา 50 กรัม/น้ า 20 ลิตร 

การทดลองการปูองกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน พบวา ท้ังในพื้นท่ี
แปลงกาแฟอะราบิกาของเกษตรกร อ.แมริม และ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม การใช Beauveria bassiana  สาย
พันธุแ DOA B4 รวมกับ กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮฮลแ = 50 : 50) และ ตัดแตงกิ่งกาแฟ       
มีประสิทธิภาพในการปูองกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟดีท่ีสุด รองลงมาคือ การ ตัดแตงกิ่งกาแฟ รวมกับ กับดัก      
ฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) และ การใช Beauveria bassiana สายพันธุแ DOA 
B4 รวมกับ กับดักฟีโรโมน  (เมธิลแอลกอฮอลแ : เอทิลแอลกอฮอลแ = 50 : 50) ตามล าดับ ซึ่งวิธีการปูองกันก าจัด
ดังกลาวเป็นการลดการใชสารเคมีในการปูองกันก าจัด เพื่อกาวสูการผลิตกาแฟแบบอินทรียแ ยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตกาแฟ สรางมูลคาเพิ่ม มีความปลอดภัยตอผูบริโภคและส่ิงแวดลอม และควรรวมมือกันท าการปูองกันก าจัด
มอดเจาะผลกาแฟในทุกพื้นท่ีอยางจริงจัง ถูกตอง ถูกวิธี และถูกเวลา เพื่อลดการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟท่ี
จะระบาดในรุนตอๆ ไป 

การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาท่ีเหมาะสม โดยศึกษาลักษณะสี พบวา ท า
ใหสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟกะลาไมมีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา แตเมื่อน ามากะเทาะเป็น เมล็ด
กาแฟแบบสาร พบวา สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารมีการเปล่ียนแปลงตามอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อเก็บรักษา
นานขึ้นจะไดคะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารจากมากไปหานอยลงตามอายุการเก็บ
รักษาท่ีมากขึ้น  และการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงท้ังสองชนิดมีการเปล่ียนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟแบบสาร
เทากันคือ เริ่มมีการเปล่ียนแปลงสีของเมล็ดกาแฟแบบสารจากมากไปหานอย 
 ความช้ืนเมล็ดกาแฟแบบกะลา พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทางสถิติกันความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาท่ีเก็บ
รักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน มีการเปล่ียนแปลงความช้ืนนอยกวา
ถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน คือ 1.23 และ 1.52 เปอรแ เซ็นตแตามล าดับ และมีแนวโนมเปล่ียนแปลงความช้ืน
ลดลงตามอายุการเก็บรักษา ยกเวนความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE หนา 40 ไมครอน 
เป็นเวลา 3 เดือน ท่ีมีความช้ืนเพิ่มข้ึนจากกอนการเก็บรักษาคือจาก 12 เปอรแเซ็นตแ เป็น 12.15 เปอรแเซ็นตแ สวนใน
กาแฟสาร ไมมีความแตกตางทางสถิติของความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบสารในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความ
แตกตางทางสถิติกันความช้ืนของเมล็ดกาแฟแบบสารในระยะเวลาท่ีเก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบสารท่ีเก็บรักษา
ในถุง HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน มีการเปล่ียนแปลงความช้ืนนอยกวาถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน คือ 1.65 และ 
1.99 เปอรแเซ็นตแตามล าดับ และมีแนวโนมเปล่ียนแปลงความช้ืนลดลงตามอายุการเก็บรักษา  
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 ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟ พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของขอบกพรองของเมล็ดกาแฟในชนิดของ
ถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทางสถิติกันในขอบกพรองของเมล็ดกาแฟในระยะเวลาท่ีเก็บรักษา คือ เมล็ด
กาแฟท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 ไมครอน มีขอบกพรอง 6.8 เปอรแเซ็นตแ และเมล็ดกาแฟท่ีเก็บรักษาถุง  
HDPE ท่ีหนา 78 ไมครอน มีขอบกพรอง 6.7 เปอรแเซ็นตแ โดยมีขอบกพรองมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 และ 6 
เดือน ตอมาลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 และ 12 เดือน และมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 - 24 เดือน และ
มีขอบกพรองนอยท่ีสุดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  12  เดือน  
 คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบ
กะลาในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา แตมีความแตกตางทางสถิติในเรื่องของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในระยะเวลาท่ีเก็บรักษาคือ เมล็ดกาแฟแบบกะลาท่ีเก็บรักษาในถุง HDPE ท่ีหนา 40 และ 78 ไมครอน ไดคะแนน
คุณภาพการชิมเฉล่ีย 80.22 และ 80.26 ตามล าดับ และมีแนวโนมคุณภาพการชิมท่ีมากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น 
คือ ต้ังแต 0 ถึง เดือนท่ี 12 และลดลงตามล าดับในเดือนท่ี 15 ถึงเดือน 24  โดยท่ีอายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือน
มีคุณภาพการชิมสูงท่ีสุด ในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษาเมื่อ 31 เดือนวิเคราะหแองคแประกอบทางเคมี ไมมีความแตกตาง
ทางสถิติ  

การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา: ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืชงอก
ในสวนกาแฟ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพนสาร และไมสงผลกระทบตอการเจริญตอตนกาแฟ และพบปริมาณการตกคางของสารท้ังสองชนิดใน
ดินหลังการพนสารนอยกวา 0.01 มิลลิกรัม ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของพืช  การใชสารก าจัดวัชวัชพืชประเภท
พนกอนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ ควรท่ีจะท าการศึกษากอนวาพื้นท่ีนั้นเดิมท่ีมีวัชพืชประเภทใบแคบหรือประเภทใบ
กวางเป็นหลัก หากพบวามีวัชพืชใบแคบเป็นหลักควรใชสารก าจัดวัชพืช acetochlor เนื่องจากมีประสิทธิภาพใน
การควบคุมวัชพืชพืชใบแคบไดดีกวาใบกวาง และหากพบวัชพืชในพื้นท่ีนั้นมีวัชพืชใบกวางเป็นหลักควรใชสาร
ก าจัดวัชพืช oxyfluorfen เนื่องจากมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชพืชใบกวางไดดีกวาใบแคบและการศึกษา
ประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพนหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ โดยใชสารก าจัดวัชพืชประเภทพนกอนวัชพืช
งอก ไดแก สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพนสาร และไมสงผลกระทบตอการเจริญตอตนกาแฟ และพบปริมาณการตกคางของสาร acetochlor 
และ oxyfluorfen ในดินท่ีระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร และ 10-20 เซนติเมตร และมีปริมาณลดลงหลังจาก
พนท่ีระยะ 81 วัน พบปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และนอยกวา 0.01 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามล าดับ และ
ปริมาณสารตกคางท้ังสองชนิดในดินหลังการพนสาร ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของขาวโพด การใชสารก าจัดวัชพืช
ประเภทพนหลังวัชพืชงอก ไดแก สารก าจัดวัชพืช glufosinate-amonium+fomesafen และ glufosinate-
amonium+oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชไดดีจนถึงระยะ 30 วันหลังพนสาร ไมสงผลกระทบ
ตอการเจริญเติบโตของตนกาแฟ และจากการตรวจสารตกคางในดินพบวามีปริมาณการตกคางของสารท้ังสองชนิด
ในดินหลังการพนสารในระดับต่ า ไมมีผลตอการเจริญเติบโตของพืช 

โครการวิจัยพัฒนาเคร่ืองจักรกลหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร  ไดตนแบบ
เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดท่ีออกแบบพัฒนาขึ้น ตัวเครื่องประกอบดวยกานรูดผลกาแฟ 2 กาน ยาว 
100 มิลลิเมตร หมุนสวนทางกัน ดานขางติดเสนลวด 2 เสน ส าหรับรูดผลกาแฟออกจากตน กานรูดผลกาแฟ
ท างานท่ีความเร็วเชิงเสน 4.18 เมตรตอนาที ถายทอดก าลังดวยเฟือง ตนก าลังเป็นมอเตอรแกระแสตรง 12  โวลตแ 
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6 วัตตแ  ใชแบตเตอรี่แหง 12 โวลตแ ใหก าลังไฟฟูา โดยรอบตัวเครื่องติดริ้วพลาสติกเพื่อปูองกันผลกาแฟกระเด็น
ออกท่ีรองรับ จากการวิเคราะหแเศรฐศาสตรแทางวิศวกรรมเพื่อหาจุดคุมทุนในการท างาน กลุมเกษตรกรแปรรูป
กาแฟควรมีปริมาณการใชเครื่องคัดแยกกาแฟผลออนไมต่ ากวา 211,810.35 กิโลกรัม/ปี เป็นเวลา 1.06 ปีจึงจะ
คุมทุน การคัดแยกผลออนผลเขียวนอกจากท าใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพ เครื่องคัดแยกผลกาแฟออนแบบรีดผล
กาแฟอาจน าไปใชงานแทนเครื่องลอกเปลือกในการลอกเปลือกกาแฟได เมล็ดกาแฟสุกสวนใหญถูกปล้ินออกจาก
เปลือก ท าใหเมล็ดแตกนอย ไดผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกปนกับเปลือก แตตองหาวิธีก าจัดแยกเปลือกออกจาก
ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกท่ีมีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟสวนหนึ่งยังฝังอยูในเปลือกท่ีฉีกขาดแลว การคัด
แยกเปลือกดวยตะแกรงโยก หรือตะแกรงกลมหมุนท่ีใชกันท่ัวไป คัดแยกเมล็ดกาแฟสวนนี้ไมออก ท าใหสูญเสีย
ปะปนไปกับกับเปลือก  
 โครงการศึกษาอัตลักษณ์กาแฟไทย  

การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 
 ผลการส ารวจ จึงแบงกระจายพันธุแกาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตรเป็น 2 ชวงคือ ชวงท่ี 1 ในปี 
2529-2549 และ ชวงท่ี 2 ในปี 2550-2559 คือ 
 ชวงท่ี 1 ปี 2529-2549  กรมวิชาการเกษตรด าเนินการผลิตตนกาแฟอะราบิกาแจกจายแกเกษตรกร
โดยตรงและผานหนวยงานตางๆ ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคาติมอรแลูกผสมช่ัวท่ี 4 -6 จ านวนไมนอยกวา 
2,830,000 ตน 
 ชวงท่ี 2 ปี 2550-2559  กรมวิชาการเกษตรพัฒนาพันธุแจนไดไดกาแฟอะราบิกาพันธุแรับรอง เชียงใหม 80 
ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุแคาติมอรแท่ีเป็นลูกผสมช่ัวท่ี 7 เมื่อวันท่ี  31 สิงหาคม 2550 และไดมีการกระจาย
พันธุแรวมทั้งส้ินประมาณ 2,860,713 ตน ในพื้นท่ีหลัก 6 จังหวัด ไดแก จังหวัดเชียงราย  จังหวัดเชียงใหม จังหวัด
แมฮองสอน จังหวัดล าปาง และ จังหวัดนาน พบวา พื้นท่ีปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 มีการ
ปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม และนาน ตามล าดับ สวนพื้นท่ีในจังหวัดแมฮองสอนและล าปาง พบนอย
มาก และพบวา เกษตรกรผูปลูกเป็นผูท่ีไมมีเอกสารสิทธิ์การถือครอง เป็นสวนใหญรองลงมาเป็นผูท่ีมีหนังสือสิทธิ
ท ากินในเขตปุาไม  ระบบแปลงปลูกพบวา สวนใหญปลูกรวมกับพืชเศรษฐกิจอื่น เชน มะคาเดเมีย  กลวย  อาโวกา
โด  และชาอัสสัม  เป็นตน  รองลงมาคือ ปลูกรวมกับพื้นท่ีปุา และปลูกพืชเชิงเด่ียว สภาพแปลงปลูกสวนใหญเป็น
ท่ีราบเชิงเขา รองลงมาเป็นพื้นท่ีลาดชัน และพื้นท่ีราบตามล าดับ ลักษณะดินสวนใหญเป็นดินรวนปนเหนียว  ดิน
รวนปนทราย และดินรวน แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาสวนใหญอยูในระดับความสูง 700 -1,000 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล การปฏิบัติดูแลรักษา แตกตางในแตละจังหวัดคือ  

1) จังหวัดเชียงราย เกษตรกรมีการใสปุยตลอดต้ังแตเริ่มเตรียมดินจนถึงเก็บเกี่ยว โดยเกษตรกรสวนใหญ
จะใหปุยในชวงท่ีระยะการพัฒนามากท่ีสุด รองลงมาคือชวงระยะติดผล และกอนปลูกตามล าดับ ท้ังนี้ พบวา
เกษตรกรจะใสสารปรับปรุงดินชวงหลังการเก็บเกี่ยว  จังหวัดเชียงใหม สวนมากใหปุยในชวงกอนปลูก รองลงมา
คือ ชวงระยะพัฒนา ชวงติดผล ชวงกอนเก็บเกี่ยว และหลังเก็บเกี่ยว ท้ังนี้พบวาชวงหลังออกดอกเกษตรกรจะไมใส
ปุย ระยะท่ีเกษตรกรใสสารปรับปรุงดินสูงสุดคือชวงการเตรียมดินกอนปลูก และพบในชวงระยะการพัฒนา
เล็กนอยหลังจากออกดอกจนถึงหลังเก็บเกี่ยว ไมมีการใสสารปรับปรุงดิน   

2) จังหวัดแมฮองสอน เกษตรกรใหปุยมากท่ีสุดชวงระยะติดผล รองลงมาคือระยะการพัฒนา ชวงกอน
ปลูก และชวงกอนเก็บเกี่ยวตามล าดับ ท้ังนี้ พบวาเกษตรกรจะไมมีการใสปุยเลยในชวงหลังออกดอกและหลังเก็บ
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เกี่ยว ในสวนของการใสสารปรับปรุงดิน พบวาใสสารปรับปรุงดินในชวงกอนปลูก และเป็นระยะเดียวท่ีเกษตรกรมี
การใสสารปรับปรุงดิน  

3) จังหวัดนาน เกษตรกรมีการใสปุยตลอดชวงการดูแลกาแฟ  โดยเฉพาะการติดผล ในสวนของการใสสาร
ปรับปรุงดินในชวงกอนปลูกสูงสุด  

4) จังหวัดล าปาง เกษตรกรมีการใสปุย 3 ครั้ง ในชวง ระยะการพัฒนา ชวงติดผล และกอนเก็บเกี่ยว ท้ังนี้
พบกวาใสสารปรับปรุงดินในชวงกอนปลูกเพียงครั้งเดียว 

ลักษณะทางภูมิศาสตรแ ลักษณะทางกายภาพและองคแประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ 
แบงเป็น 3 กลุมพันธุแ จ านวน 35 ตัวอยางใน 29 แปลง ไดแก  

1. พันธุแ เชียงใหม 80 จ านวน 18 ตัวอยาง ใน 18 แปลง ของจังหวัดเชียงใหม (บานขุนวาง ต.แมวิน อ.แม
วาง  บานผีปาน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  บานใบหนา ต.นาเกียน อ.อมกเอย บานนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  
บานพะอัน ต.สบโขง อ.อมกเอย  บานแบแล ต.สบโขง อ.อมกเอย  และบานขุนต่ืนนอย ต.แมต่ืน อ.อมกเอย  บาน
คุมแปลง 5 บานคุมแปลง 7 ต.แมงอน อ.ฝาง  บานสบวาก ต.แมนาจร อ.แมแจม)  จังหวัดเชียงราย (บานดอยชาง 
ต.วาวี อ.แมสรวย  บานปางขอน ต.หวยชมภู  อ.เมือง  บานหวยหมาก ต.แมสลองใน อ.แมฟูาหลวง)  จังหวัดนาน 
(บานหวยขาบ ต.บอเกลือ อ.บอเกลือ)  จังหวัดแมฮองสอน (บานปางตอง ต.หมอกจ าแปุ อ.เมือง และบานรวมไทย 
ต.หมอกจ าแปุอ.เมือง) และจังหวัดพะเยา (บานหนองหา ต.รมเย็น อ.เชียงค า) ท่ีปลูกต้ังแตในพื้นท่ีท่ีมีระดับความ
สูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล 

2. พันธุแคาติมอรแท่ีทราบสายพันธุแ จ านวน 10 ตัวอยาง ใน 4 แปลง  ไดแก  H420/9 ML2/4-78-62-26, 
H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 ML3/1-106-WW29/13, H420/9 
ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 ML3/1-106-WW29/23, H420/9 
ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 ML2/10-29-65-239 ของจังหวัด
เชียงใหม (บานขุนวาง พิกัด 47Q 0447527 2069839 ต.แมวิน อ.แมวาง บานขุนแมวาก พิกัด 47Q 0444380 
2061933 และพิกัด 47Q 0444288 2061950 ต.แมนาจร อ.แมแจม) และจังหวัดเชียงราย (บานดอยชาง พิกัด 
47Q 0559555 2190067 ต.วาวี อ.แมสรวย) ท่ีปลูกต้ังแตในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล 

3. พันธุแคาติมอรแท่ีไมสามารถระบุสายพันธุแได จ านวน 8 ตัวอยาง ใน 7 แปลง ของจังหวัดเชียงใหม (บาน
แมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด, บานยางครก ต.ยางเปียง และ บานมอนจอน ต.มอนจอง อ.อมกเอย) 
จังหวัดเชียงราย (บานมูเซอผาฮี้ ต.โปุงงาม อ.แมสาย) จังหวัดแมฮองสอน (บานหวยฮอม ต.หวยฮอม อ.แมลานอย)
และจังหวัดนาน (บานสันเจริญ พิกัด 47Q 06697272131175 และพิกัด 47Q 06678262130227 ต.ผาทอง อ.
ทาวังผา) ท่ีปลูกต้ังแตในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล 

กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแจ านวน 35 ตัวอยาง ใน 29 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 839-
1499 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม (บานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง  บานขุนแมวาก ต.แมนาจร อ.
แมแจม  บานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง  บานผีปาน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  บานใบหนา ต.นาเกียน อ.อมกเอย บาน
นาเกียน ต.นาเกียน อ.อมกเอย  บานพะอัน ต.สบโขง อ.อมกเอย  บานแบแล ต.สบโขง อ.อมกเอย  และบานขุนต่ืน
นอย ต.แมต่ืน อ.อมกเอย  บานคุมแปลง 5 บานคุมแปลง 7 ต.แมงอน อ.ฝาง  บานสบวาก ต.แมนาจร อ.แมแจม  
บานแมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บานยางครก ต.ยางเปียง และบานมอนจอน ต.มอนจอง อ.อมกเอย) 
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จังหวัดเชียงราย (บานดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย  บานปางขอน ต.หวยชมภู  อ.เมือง  บานหวยหมาก ต.แมสลอง
ใน อ.แมฟูาหลวง  บานมูเซอผาฮี้ ต.โปุงงาม อ.แมสาย) จังหวัดนาน (บานหวยขาบ ต.บอเกลือ อ.บอเกลือ  บาน
สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทาวังผา) และ จังหวัดแมฮองสอน (บานปางตอง ต.หมอกจ าแปุ อ.เมือง และบานรวมไทย ต.
หมอกจ าแปุ อ.เมือง  บานหวยฮอม ต.หวยฮอม อ.แมลานอย) และจังหวัดพะเยา (บานหนองหา ต.รมเย็น อ.เชียง
ค า) มีความแตกตางอยางชัดเจนในดานสภาพภูมิศาสตรแ ไดแก แปลงปลูก  พิกัด  พืชท่ีปลูกรวม  พืชรมเงา  ระบบ
การปลูก  ความลาดชันของพื้นท่ี  การปฏิบัติดูแลรักษา  ลักษณะดินโดยแบงหนาตัดดินตามระดับความลึก และ
ปริมาณธาตุอาหารท่ีพบในแตละระดับความลึกของรากกาแฟ (pH, organic matter, phosphorus, potassium, 
calcium, magnesium, cupper, zinc, manganese, iron และ boron)  และดานสภาพภูมิอากาศ ไดแก 
อุณหภูมิเฉล่ีย อุณหภูมิสูงสุดเฉล่ีย  อุณหภูมิต่ าสุดเฉล่ีย  ความช้ืนสัมพัทธแเฉล่ีย  ปริมาณน้ าฝนสะสม  และปริมาณ
น้ าฝนเฉล่ีย  

ส าหรับลักษณะทางกายภาพและองคแประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ มีความ
เหมือนและแตกตางกันดังนี้ 

1) ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เมื่อเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติพบวา 
(1) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 จ านวน 18 ตัวอยาง ท่ีปลูกใน 18 แปลง พบวา มี

ลักษณะไมแตกตางกันทางสถิติในดานความกวาง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และความหนาของ
สารกาแฟ แตมีความแตกตางกันทางสถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 
100 กรัม  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3  
เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4  เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry  ลักษณะของรองของสาร
กาแฟ (รองแบบตรงลึก-รองแบบตรงต้ืน-รองแบบโคงลึก-รองแบบโคงต้ืน)  ท่ีมีความกวางกะลาเฉล่ีย 0.83 
เซนติเมตร  ความยาวกะลาเฉล่ีย  1.21 เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉล่ีย  0.51  เซนติเมตร  ความกวางสาร
กาแฟเฉล่ีย  0.7  เซนติเมตร  ความยาวสารกาแฟเฉล่ีย  0.93  เซนติเมตร  ความหนาสารกาแฟเฉล่ีย  0.39  
เซนติเมตร  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉล่ีย  149.6  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัม
เฉล่ีย  679  เมล็ด  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉล่ีย  41.51  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉล่ีย  
36.03  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉล่ีย  8.61  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉล่ีย  
1.22  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A เฉล่ีย  86.15  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry เฉล่ีย  9.38  
เปอรแเซ็นตแ  รองของสารกาแฟแบบตรงลึกเฉล่ีย  22.3  เปอรแเซ็นตแ  รองของสารกาแฟแบบตรงต้ืนเฉล่ีย  53.81  
เปอรแเซ็นตแ  รองของสารกาแฟแบบโคงลึกเฉล่ีย  22.46  เปอรแเซ็นตแ และรองของสารกาแฟแบบโคงต้ืนเฉล่ีย  
18.35  เปอรแเซ็นตแ 

2) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 ท่ีปลูกในพื้นท่ีบานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง จ.
เชียงใหม และกาแฟอะราบิกาท่ีไมทราบพันธุแจ านวน 7 ตัวอยางใน 7 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีตางกันท่ีมีระดับความสูง 
839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม (บานแมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บานยาง
ครก ต.ยางเปียง อ.อมกเอย  บานมอนจอง ต.มอนจอง อ.อมกเอย) จังหวัดเชียงราย (บานมูเซอผาฮี้ อ.แมสาย)  
จังหวัดนาน (บานสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ทาวังผา) และ จังหวัดแมฮองสอน (บานหวยฮอม ต.หวยฮอม อ.แมลา
นอย) พบวา มีลักษณะแตกตางกันทางสถิติในดานความกวาง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และความ
หนาของสารกาแฟ  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัม  เปอรแเซ็นตแ
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เมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4  
เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry  ลักษณะของรองของสารกาแฟ (รองแบบตรงลึก-รองแบบ
ตรงต้ืน-รองแบบโคงลึก-รองแบบโคงต้ืน) ท่ีมีความกวางกะลาเฉล่ีย 0.85 เซนติเมตร  ความยาวกะลาเฉล่ีย  1.25 
เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉล่ีย  0.53  เซนติเมตร  ความกวางสารกาแฟเฉล่ีย  0.71  เซนติเมตร  ความยาวสาร
กาแฟเฉล่ีย  0.99  เซนติเมตร  ความหนาสารกาแฟเฉล่ีย  0.42  เซนติเมตร  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด
เฉล่ีย  176.23  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัมเฉล่ีย  582  เมล็ด  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟ
เกรด 1 เฉล่ีย  68.05  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉล่ีย  19.97  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ด
กาแฟเกรด 3 เฉล่ีย  3.35  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉล่ีย  0.65  เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ด
เกรด A เฉล่ีย  91.05 เปอรแเซ็นตแ  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry เฉล่ีย  6.4  เปอรแเซ็นตแ  รองของสารกาแฟแบบ
ตรงลึกเฉล่ีย  14.23  เปอรแเซ็นตแ  รองของสารกาแฟแบบตรงต้ืนเฉล่ีย  18.53  เปอรแเซ็นตแ  รองของสารกาแฟ
แบบโคงลึกเฉล่ีย  28.94  เปอรแเซ็นตแ และรองของสารกาแฟแบบโคงต้ืนเฉล่ีย  38.41  เปอรแเซ็นตแ 

ท้ังนี้ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและ
สารกาแฟในกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยาง ใน 29 แปลงได แตมีขอมูลเบื้องตนพบวามีความ
กวางกะลาเฉล่ีย 0.84 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.27)  ความยาวกะลาเฉล่ีย  1.20 ± 0.10 ซม. (%RSD=9.29)  
ความหนากะลาเฉล่ีย  0.54 ± 0.08 ซม. (%RSD=14.74) ความกวางสารกาแฟเฉล่ีย 0.71 ± 0.03 ซม. 
(%RSD=3.95)  ความยาวสารกาแฟเฉล่ีย  0.95 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.27) ความหนาสารกาแฟเฉล่ีย  0.40 ± 
0.02 ซม. (%RSD=4.69)  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉล่ีย  157.15 ± 4.8 กรัม (%RSD=3.03)  จ านวน
เมล็ดกาแฟตอน้ าหนัก 100 กรัมเฉล่ีย  648 ± 18 เมล็ด (%RSD=3)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด 
›7.1 มิลลิเมตร) เฉล่ีย 48.82 ± 5.43% (%RSD=13.53)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉล่ีย 31.16 ± 4.04% (%RSD=16.07) เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉล่ีย (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉล่ีย 6.78 ± 1.83% (%RSD=26.02)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉล่ีย  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉล่ีย 0.96 ± 0.44 % (%RSD=44.27)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉล่ีย  
86.37 ± 2.58% (%RSD=3.12)  เปอรแเซ็นตแเมล็ด Pea Berry เฉล่ีย 9.55 ± 2.29% (%RSD=23.67)  เปอรแเซ็นตแ
เมล็ดมีลักษณะรองแบบตรงลึกเฉล่ีย 21.76 ± 4.63% (%RSD=33.46)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรองแบบตรงต้ืน
เฉล่ีย 18.34 ± 5.96% (%RSD=40.68)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรองแบบโคงลึกเฉล่ีย 32.29 ± 6.1% 
(%RSD=31.04)  เปอรแเซ็นตแเมล็ดมีลักษณะรองแบบโคงต้ืนเฉล่ีย 35.95 ± 6.47% (%RSD=29.27)  

2) องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing เมื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติพบวา 

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 จ านวน 18 ตัวอยางใน 18 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ี
มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกตางกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส
ดานคุณภาพการชิม แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบวา มีคะแนนเฉล่ีย  79.72 ± 0.97 คะแนน 
(%RSD=1.22)  แตไมมีความแตกตางทางสถิติในวิธีการแปรรูป  และมีกล่ินตางๆ ซึ่งมีความแตกตางกันในแตละ
พื้นท่ีและวิธีการแปรรูป คือ มีกล่ินมะคาเดเมีย  กล่ินธัญพืช  กล่ินขนมปัง  กล่ินเนย  กล่ินคาราเมล  กล่ินน้ าผ้ึง  
กล่ินดอกไม  กล่ินผลไม  กล่ินช็อกโกแลต และกล่ินสมุนไพรและเครื่องเทศ  
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(2) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 ท่ีปลูกในพื้นท่ีบานขุนวาง ต.แมวิน อ.แมวาง จ.
เชียงใหม และกาแฟอะราบิกาท่ีไมทราบพันธุแจ านวน 8 ตัวอยางใน 7 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีมีระดับความสูง 839-
1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกตางกันทางสถิติใน คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดานคุณภาพการชิม 
แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบวา มีคะแนนเฉล่ีย 79.27  ± 1.4 คะแนน (%RSD=1.78)  แตไม
มีความแตกตางทางสถิติในวิธีการแปรรูป และมีกล่ินตางๆ ซึ่งมีความแตกตางกันในแตละพื้นท่ีและสายพันธุแ คือ มี
กล่ินสมุนไพรและเครื่องเทศ  กล่ินเนย  กล่ินถั่ว  กล่ินคาราเมล  กล่ินผลไมแหง  และกล่ินธัญพืช 

ท้ังนี้ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติขององคแประกอบทางเคมีดาน คุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ในกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยาง ใน 29 
แปลงได แตมีขอมูลเบ้ืองตนพบวา มีคะแนนเฉล่ีย 79.61  ± 1.69 คะแนน (%RSD=2.16) และมีกล่ินตางๆ ซึ่งมี
ความแตกตางกันในแตละพื้นท่ีและสายพันธุแ คือ กล่ินมะคาเดเมีย  กล่ินช็อคโกแลต  กล่ินดอกไมอบแหง  กล่ิน
กาแฟคั่ว  กล่ินอบเชย  กล่ินถั่ว  กล่ินขนมอบ  กล่ินดอกไม  กล่ินพีช  กล่ินแอ฿บปริคอท  กล่ินพลัม  กล่ินฮาเซนัท  
กล่ินสมุนไพร  กล่ินกลวยสุก  กล่ินอัลมอลลแ  กล่ินขนมปังขิง  กล่ินผลไม  กล่ินคาราเมล  กล่ินเนย  กล่ินแอปเปิล  
กล่ินดอกมะลิ  กล่ินน้ าผ้ึง  กล่ินมะนาว กล่ินการบูร   กล่ินโกโก  กล่ินเครื่องเทศ  กล่ินน้ าผ้ึง  กล่ินธัญญพืช  และ
กล่ินผลไมอบแหง 

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีทราบพันธุแ ซึ่งไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทาง
สถิติขององคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แตมีขอมูล
เบ้ืองตนพบวา มีคะแนนเฉล่ีย 79.13  ± 1.16 คะแนน (%RSD=1.47) และมีกล่ินตางๆ ซึ่งมีความแตกตางกันใน
แตละพื้นท่ีและสายพันธุแ คือ กล่ินช็อคโกแลต  กล่ินถั่ว  กล่ินดอกไม  กล่ินพีช  กล่ินแอ฿บปริคอท  กล่ินพลัม  กล่ิน
เฮเซนัท  กล่ินสมุนไพร  กล่ินกลวยสุก  กล่ินอัลมอลลแ  กล่ินขนมปังขิง  กล่ินผลไม  กล่ินคาราเมล  กล่ินเนย  กล่ิน
แอปเปิล  กล่ินดอกมะลิ  กล่ินน้ าผ้ึง  กล่ินมะนาว กล่ินการบูร   และกล่ินโกโก   

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีไมทราบพันธุแ ซึ่งไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทาง
สถิติขององคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แตมีขอมูล
เบ้ืองตนพบวา มีคะแนนเฉล่ีย 79.31  ± 2.74 คะแนน (%RSD=3.45) และมีกล่ินตางๆ ซึ่งมีความแตกตางกันใน
แตละพื้นท่ีและสายพันธุแ คือ กล่ินสมุนไพร  กล่ินเครื่องเทศ  กล่ินคาราเมล  กล่ินถั่ว  กล่ินผลไมแหง  กล่ินเนย  
และกล่ินธัญญพืช     

3) องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติดานกายภาพ ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ
ไดขอมูลเบ้ืองตนดังนี้  

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 จ านวน 18 ตัวอยางใน 18 แปลง ในพื้นท่ีท่ีมี
ระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานกายภาพ คือ pH เฉล่ีย 5.22 ± 0.17 
(%RSD = 3.35)  Total Acid Content เฉล่ีย 2.21 ± 1.38 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 62.41)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 
4.33 ± 0.32 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 7.32)  Color (L) เฉล่ีย 38.55 ± 1.50 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 3.9)  Color (a) 
เฉล่ีย 6.96 ± 1.48 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 21.19)  Color (b) เฉล่ีย 2.74 ± 1.51 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 55.87)  
Sugar Content เฉล่ีย 4.78 ± 1.53 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 32.08)  Nitrogen contain เฉล่ีย 13.96 ± 0.68 
เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 4.87)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 4.15 ± 1.30Brix (%RSD=31.27)  ปริมาณ 
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Tartaric acid content เฉล่ีย 0.02 ± 0.01 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=39.41)  ปริมาณ Oil content เฉล่ีย 13.17 ± 
2.45 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=18.63)  ปริมาณ Ash content เฉล่ีย 4.86 ± 0.33 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=6.72) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีทราบพันธุแ จ านวน 10 ตัวอยางใน 4 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมี
ระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานกายภาพ คือ pH เฉล่ีย 5.23 ± 0.03 
(%RSD = 0.51)  Total Acid Content เฉล่ีย 1.44 ± 0.14 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 10.03)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 
4.49 ± 0.27 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 5.92)  Color (L) เฉล่ีย 36.49 ± 1.12 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 3.07)  Color 
(a) เฉล่ีย 5.96 ± 0.31 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 5.27)  Color (b) เฉล่ีย 2.36 ± 0.49 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 20.82)  
Sugar Content เฉล่ีย 2.4 ± 0.84 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 35.14)  Nitrogen contain เฉล่ีย 14.75 ± 0.93 
เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 6.28)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 5.73 ± 2.40Brix (%RSD=41.97)  ปริมาณ 
Tartaric acid content เฉล่ีย 0.02 ± 0.01 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=38.51)  ปริมาณ Oil content เฉล่ีย 14.83 ± 
0.66 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=4.46)  ปริมาณ Ash content เฉล่ีย 4.29 ± 0.29 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=6.73) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีไมทราบพันธุแ จ านวน 8 ตัวอยางใน 7 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมี
ระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานกายภาพ คือ pH เฉล่ีย 5.13 ± 0.1 
(%RSD = 1.95)  Total Acid Content เฉล่ีย 2.09 ± 1.39 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 66.45)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 
4.36 ± 0.4 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 9.23)  Color (L) เฉล่ีย 38.41 ± 0.59 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 1.53)  Color (a) 
เฉล่ีย 7.02 ± 0.93 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 13.22)  Color (b) เฉล่ีย 2.7 ± 1.15 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 42.58)  
Sugar Content เฉล่ีย 4.38 ± 1.47 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 33.65)  Nitrogen contain เฉล่ีย 14.94 ± 0.71 
เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 4.76)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 7.62 ± 4.70Brix (%RSD=61.68)  ปริมาณ 
Tartaric acid content เฉล่ีย 0.02 ± 0.01 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=41.48)  ปริมาณ Oil content เฉล่ีย 12.57 ± 
0.94 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=7.46)  ปริมาณ Ash content เฉล่ีย 4.62 ± 0.35 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=7.67) 

(4) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยางใน 29 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความ
สูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานกายภาพ คือ pH เฉล่ีย 5.2 ± 0.15 (%RSD = 
2.88)  Total Acid Content เฉล่ีย 1.99 ± 1.21 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 60.68)  Ash Alkalinity เฉล่ีย 4.37 ± 
0.32 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 7.21)  Color (L) เฉล่ีย 37.99 ± 1.58 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 4.17)  Color (a) เฉล่ีย 
6.71 ± 1.27 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 18.97)  Color (b) เฉล่ีย 2.61 ± 1.26 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 48.15)  Sugar 
Content เฉล่ีย 4.1 ± 1.7 เปอรแเซ็นตแ (%RSD = 41.41)  Nitrogen contain เฉล่ีย 14.29 ± 0.85 เปอรแเซ็นตแ 
(%RSD = 5.95)  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได เฉล่ีย 5.61 ± 3.420Brix (%RSD=60.99)  ปริมาณ Tartaric 
acid content เฉล่ีย 0.02 ± 0.01 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=41.54)  ปริมาณ Oil content เฉล่ีย 13.19 ± 1.96 
เปอรแเซ็นตแ(%RSD=14.86)  ปริมาณ Ash content เฉล่ีย 4.69 ± 0.38 เปอรแเซ็นตแ(%RSD=8.15) 

4) องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติดานคุณสมบัติทางเคมี ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตาง
ทางสถิติไดขอมูลเบ้ืองตนดังนี้  

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 จ านวน 18 ตัวอยาง 18 แปลง ท่ีปลูกใน 18 
สถานท่ีปลูกตั้งแตในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานคุณสมบัติ
ทางเคมี คือ ปริมาณ Furans เฉล่ีย 232.38 ± 53.14 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.87)  Pyridine เฉล่ีย 691.47 ± 
216.18 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=31.26)  Caffeine เฉล่ีย 18,545.29 ± 2,260.85 มิลลิกรัม/ลิตร 
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(%RSD=12.19)  Quinic Acid เฉล่ีย 7,311.47 ± 1,454.29 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=19.89)  Chlorogenic 
Acid เฉล่ีย 122.35 ± 28.46 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=23.26)  Trigonelline เฉล่ีย 4,621.76 ± 2,417.04 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=52.3)  Pyrene เฉล่ีย 4.34 ± 1.38 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=31.81)  
Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 0.76 ± 0.18 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=24.07)  Fluoranthene เฉล่ีย 0.23 ± 0.1 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=43.41) ตรวจไมพบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉล่ีย 
2.12 ± 0.42 ppb unit (%RSD=19.63)  Cafestol เฉล่ีย 0.59 มิลลิกรัมตอลิตร  Kahweol เฉล่ีย 1.13  
มิลลิกรัมตอลิตร  และสัดสวนของ Cafestol:Kahweol เทากับ 0.52 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีทราบสายพันธุแ จ านวน 10 ตัวอยางใน 4 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ี
ท่ีมีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ 
Furans เฉล่ีย 197.5 ± 11.84 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=6)  Pyridine เฉล่ีย 553 ± 120.54 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=21.8)  Caffeine เฉล่ีย 15,528 ± 357.33 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.3)  Quinic Acid เฉล่ีย 5,482 ± 
867 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.82)  Chlorogenic Acid เฉล่ีย 127 ± 20.71 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=16.31)  
Trigonelline เฉล่ีย 6,610 ± 1,809.82 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=27.38)  Pyrene เฉล่ีย 3.16 ± 0.19 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=6.08)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 0.57 ± 0.05 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=8.48)  
Fluoranthene เฉล่ีย 0.2 ± 0.0 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=40.9)  ตรวจไมพบ B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉล่ีย 2.35 ± 0.24 ppb unit (%RSD=10.28)  Cafestol 
เฉล่ีย 0.56 ± 0.07 มิลลิกรัมตอลิตร(%RSD=12.96)  Kahweol เฉล่ีย 1.09 ± 0.15 มิลลิกรัมตอลิตร 
(%RSD=13.49)  และสัดสวนของ Cafestol : Kahweol เทากับ 0.51 ± 0.02 (%RSD=2.93) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีไมทราบสายพันธุแ จ านวน 8 ตัวอยางใน 7 แปลง ท่ีปลูกใน
พื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ 
Furans เฉล่ีย 181.67 ± 2.89 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=1.59)  Pyridine เฉล่ีย 315 ± 69.46 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=22.05)  Caffeine เฉล่ีย 15,450 ± 476.97 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=3.09)  Quinic Acid เฉล่ีย 4,135 
± 103.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.5)  Chlorogenic Acid เฉล่ีย 95 ± 17.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=18.23)  
Trigonelline เฉล่ีย 3,543.33 ± 385.53 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=10.88)  Pyrene เฉล่ีย 4.15 ± 0.05 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=1.2)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 0.68 ± 0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=12.04)  
Fluoranthene เฉล่ีย 0.23 ± 0.03 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=12.37)  ตรวจไมพบ B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉล่ีย 0.67 ± 0.15 ppb unit   

(4) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยางใน 29 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความ
สูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติดานคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ Furans เฉล่ีย 
215.68 ± 44.71 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=20.73)  Pyridine เฉล่ีย 607.67 ± 211.27 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=34.77)  Caffeine เฉล่ีย 17,230 ± 2,283.91 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=13.26)  Quinic Acid เฉล่ีย 
6,384 ± 1,645.89 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=25.78)  Chlorogenic Acid เฉล่ีย 121.17 ± 26.15 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=21.58)  Trigonelline เฉล่ีย 5,176.67 ± 2,326.99 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=44.95)  Pyrene เฉล่ีย 
3.93 ± 1.17 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=29.78)  Benzo[a]pyrene เฉล่ีย 0.69 ± 0.16 ไมโครกรัม/กิโลกรัม 
(%RSD=23.81)  Fluoranthene เฉล่ีย 0.22 ± 0.09 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=40.23)  ตรวจไมพบ B[b]f 
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(Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉล่ีย 2.05 ± 0.66 ppb unit (%RSD=32.25)  Cafestol 
เฉล่ีย 0.56 ± 0.07 มิลลิกรัมตอลิตร(%RSD=12.19)  Kahweol เฉล่ีย 1.09 ± 0.14 มิลลิกรัมตอลิตร 
(%RSD=12.64)  และสัดสวนของ Cafestol : Kahweol เทากับ 0.51 ± 0.01 (%RSD=2.77) 

5) องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกล่ิน (Aroma analysis) ดวยเครื่อง E-
nose ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติไดขอมูลเบ้ืองตนดังนี้ 

(1)  กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 จ านวน 18 ตัวอยาง 18 แปลง ท่ีปลูกใน 18 
สถานท่ีปลูกต้ังแตในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัสกล่ิน (Aroma analysis) คือ มีกล่ินของ Garden Peas เฉล่ีย 50.29 ± 13.28%(%RSD=26.41)  
Blackcurrant เฉล่ีย 21.76 ± 7.06%(%RSD=32.43)  Butter เฉล่ีย 23.24 ± 5.57%(%RSD=23.99)  
Caramel เฉล่ีย 24.12 ± 4.41%(%RSD=18.3)  Roasted peanuts เฉล่ีย 25.59 ± 5.83%(%RSD=22.79)  
และ Roasted coffee เฉล่ีย 33.24 ± 8.09%(%RSD=24.34) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีทราบสายพันธุแ จ านวน 10 ตัวอยางใน 4 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ี
ท่ีมีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกล่ิน (Aroma 
analysis) คือ มีกล่ินของ Garden Peas เฉล่ีย 41.5 ± 11.32%(%RSD=27.27)  Blackcurrant เฉล่ีย 25.5 ± 
6.43%(%RSD=25.23)  Butter เฉล่ีย 29 ± 5.16%(%RSD=17.81)  Caramel เฉล่ีย 25.5 ± 
2.84%(%RSD=11.13)  Roasted peanuts เฉล่ีย 29 ± 3.16%(%RSD=10.9)  และ Roasted coffee เฉล่ีย 
30%(%RSD=0) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีไมทราบสายพันธุแ จ านวน 8 ตัวอยางใน 7 แปลง ท่ีปลูกใน
พื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกล่ิน (Aroma 
analysis) คือ มีกล่ินของ Garden Peas เฉล่ีย 31.67 ± 2.89%(%RSD=9.11)  Blackcurrant เฉล่ีย 16.67 ± 
2.89%(%RSD=17.32)  Butter เฉล่ีย 13.33 ± 2.89%(%RSD=21.66)  Caramel เฉล่ีย 16.67 ± 
2.89%(%RSD=17.33)  Roasted peanuts เฉล่ีย 25%(%RSD=0)  และ Roasted coffee เฉล่ีย 
30%(%RSD=0) 

(4) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยางใน 29 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับความ
สูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกล่ิน (Aroma analysis) คือ มีกล่ิน
ของ Garden Peas เฉล่ีย 45.5 ± 13.28%(%RSD=29.2)  Blackcurrant เฉล่ีย 22.5± 6.92%(%RSD=30.74)  
Butter เฉล่ีย 24.17 ± 6.83%(%RSD=28.28)  Caramel เฉล่ีย 23.83 ± 4.49%(%RSD=18.83)  Roasted 
peanuts เฉล่ีย 26.67 ± 4.97%(%RSD=18.64)  และ Roasted coffee เฉล่ีย 31.83 ± 6.23%(%RSD=19.56) 

6) องคแประกอบทางเคมีดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสคุณภาพการชิมแบบ  Simple Sensorial 
Analysis ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติไดขอมูลเบ้ืองตนดังนี้ 

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 จ านวน 18 ตัวอยาง 18 แปลง ท่ีปลูกใน 18 
สถานท่ีปลูกต้ังแตในพื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัสดานคุณภาพการชิมแบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ไดแก  สายตา (Visual) เฉล่ีย 
3.18 ± 0.39 คะแนน(%RSD=12.37)  กล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.24 ± 0.44 คะแนน(%RSD=13.51)  รสชาด 
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(Gustative) เฉล่ีย 2.97 ± 0.45 คะแนน(%RSD=15.14)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉล่ีย 3.12 ± 
0.33 คะแนน(%RSD=10.65) และ คะแนนเฉล่ีย 3.13 ± 0.28 คะแนน(%RSD=8.79) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีทราบสายพันธุแ จ านวน 10 ตัวอยางใน 4 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ี
ท่ีมีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดานคุณภาพการชิม
แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ไดแก  สายตา (Visual) เฉล่ีย 3.25 ± 0.26 คะแนน
(%RSD=8.1)  กล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.1 ± 0.21 คะแนน(%RSD=6.8)  รสชาด (Gustative) เฉล่ีย 2.95 ± 
0.28 คะแนน(%RSD=9.6)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉล่ีย 3.05 ± 0.15 คะแนน(%RSD=5.18) 
และ คะแนนเฉล่ีย 3.09 ± 0.14 คะแนน(%RSD=4.68) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแท่ีไมทราบสายพันธุแ จ านวน 8 ตัวอยางใน 7 แปลง ท่ีปลูกใน
พื้นท่ีท่ีมีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดานคุณภาพการ
ชิมแบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ไดแก  สายตา (Visual) เฉล่ีย 3.5 คะแนน
(%RSD=0)  กล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 2.83 ± 0.58 คะแนน(%RSD=20.38)  รสชาด (Gustative) เฉล่ีย 2.83 ± 
0.29 คะแนน(%RSD=10.19)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉล่ีย 3.17 ± 0.19 คะแนน(%RSD=9.12) 
และ คะแนนเฉล่ีย 3.09 ± 0.26 คะแนน(%RSD=8.46) 

 (4) กาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยางใน 29 แปลง ท่ีปลูกในพื้นท่ีท่ีมีระดับ
ความสูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบวา มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดานคุณภาพการชิมแบบ 

Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ไดแก  สายตา (Visual) เฉล่ีย 3.23 ± 0.34 คะแนน
(%RSD=10.54)  กล่ิน (Olfactive) เฉล่ีย 3.15 ± 0.4 คะแนน(%RSD=12.61)  รสชาด (Gustative) เฉล่ีย 2.95 
± 0.38 คะแนน(%RSD=12.86)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉล่ีย 3.1 ± 0.28 คะแนน
(%RSD=8.88) และ คะแนนเฉล่ีย 3.11 ± 0.23 คะแนน(%RSD=7.43)   

7) มีความแตกตางทางพันธุกรรมของพันธุแคาติมอรแ เชียงใหม 80 กับพันธุแคาติมอรแสายพันธุแอื่นๆ 
(H420/9 ML2/4-78-62-26, H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 
ML3/1-106-WW29/13, H420/9 ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 
ML3/1-106-WW29/23, H420/9 ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 
ML2/10-29-65-23 และ H528/46 ML2/10-29-65-23)   

ไมสามารถเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติของกาแฟอะราบิกาพันธุแคาติมอรแ จ านวน 35 ตัวอยาง 
ใน 29 แปลง ในองคแประกอบทางเคมี ดานคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก pH, Total Acid Content, Ash 
Alkalinity, Sugar Content, Nitrogen contain, Furans, Pyridine, Caffeine, Quinic Acid, Chlorogenic 
Acid, Trigonelline, Pyrene, Benzo[a]pyrene, Fluoranthene, Ochratoxin A,  kahwoel/cafestol  ดาน
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดวยเครื่อง E-nose ไดแก Garden Peas (กล่ินถั่ว)  Blackcurrant (กล่ินแบล็คเคอ
เรนทแ)  Butter (กล่ินเนย)  Caramel (กล่ินคาราเมล)  Roasted peanuts (กล่ินถั่วค่ัว) และ Roasted coffee 
(กล่ินกาแฟค่ัว)  ดานคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสดานคุณภาพการชิมแบบ  Simple Sensorial Analysis ไดแก  
สายตา (Visual)  กล่ิน (Olfactive)  รสชาด (Gustative) และความพึงพอใจ (General Impression) เนื่องจาก
วิเคราะหแไมครบทุกตัวอยางในแตละสถานท่ีและวิธีการแปรรูป ดังนั้นหากตองการพัฒนาเพิ่มมูลคา และคุณคา
กาแฟ โดยสรางอัตลักษณแกาแฟในแตสถานท่ี ท้ังกล่ิน รสชาติ วิถีชีวิต และถิ่นท่ีปลูก ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมใน
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ลักษณะดังกลาวเพิ่มเติม รวมถึงปริมาณธาตุอาหารในเมล็ดกาแฟดิบ ไดแก แคลเซียม ทองแดง เหล็ก โปแตสเซียม 
แมงกานีส แมกนีเซียม สังกะสี  โบรอน และ strontium (Sr)  ในเมล็ดกาแฟดิบ ซึ่งสามารถเป็นตัวบงช้ีท่ีดีในการ
จ าแนกแยกถิ่นก าเนิดของเมล็ดกาแฟ 
การทดลองที่ 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา 

การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตาเป็นการรวบรวมทุกลักษณะประกอบดวย  แหลงก าเนิด ประวัติ
ของพันธุแ การปฏิบัติของเกษตรกร รวมถึง ลักษณะทางกายภาพ  คุณภาพ เพื่อทราบลักษณะเฉพาะของกาแฟแต
ละพื้นท่ีและการก าหนดคุณภาพ รสชาติกาแฟเป็นเอกลักษณแเฉพาะพื้นท่ี อีกท้ังเป็นการสรางมูลคาเพิ่ม  โดยใช
ตัวอยางกาแฟในพื้นท่ีจังหวัดชุมพร และระนอง เป็นตัวแทนของกาแฟโรบัสตา โดยลักษณะดินเป็นกรด ปริมาณ
อินทรียวัตถุต่ าถึงปานกลาง ฟอสฟอรัสท่ีเป็นประโยชนแต่ า  โพแทสเซียมท่ีแลกเปล่ียนไดปานกลางถึงสูง ขนาด 
เมล็ดกาแฟจากการสีสดและตากแหง ไมแตกตางกัน สวนอัตราการเปล่ียนผลสดเป็นเมล็ดแหงกรรมวิธีแบบสีสดมี
มากกวา  น้ าหนัก 100 เมล็ด พันธุแ 84-4 เมล็ดกาแฟของจังหวัดชุมพรมีน้ าหนักตามเกณฑแมาตรฐาน (15 กรัมตอ 
100 เมล็ด) สวนเมล็ดกาแฟจากจังหวัดระนองมีน้ าหนัก 100 เมล็ดเกินมาตรฐาน ยกเวนพันธุแ 84 -4 ท่ีต่ ากวา
มาตรฐาน  ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุแลูกผสม ชุมพร 2 , ชุมพร 84-5 จังหวัดชุมพร มีเมล็ดขนาดเล็ก คางอยูบน
ตะแกรงรอนขนาดเบอรแ 14 มากท่ีสุดเฉล่ีย  42.75 และ 50.11 เปอรแเซ็นตแ พันธุแ 84-5 มีขนาดเมล็ดเบอรแ 16  23 
เปอรแเซ็นตแ จังหวัดระนอง ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุแลูกผสมทุกพันธุแดังกลาวมีขนาดเมล็ดเบอรแ 14  สวนพันธุแ
พื้นเมือง ขนาดเมล็ดเบอรแ 17 มากท่ีสุด 23 เปอรแเซ็นตแ แสดงใหเห็นวาขนาดเมล็ดกาแฟพันธุแลูกผสมมีขนาดเล็ก
กวาพันธุแพื้นเมือง ท้ังนี้ขึ้นอยูกับการดูแลรักษาและสภาพพื้นท่ีปลูก สภาพภูมิอากาศ การจัดท าเอกลักษณแกาแฟ
เฉพาะถิ่นหรือพื้นท่ี ควรมีการจัดเก็บขอมูลพื้นฐานและขอมูลเกี่ยวกับองคแประกอบทางเคมี การชิมรสชาติ ให
ครอบคลุมมากกวานี้เพื่อประโยชนแในการจัดท าขอมูลเพื่อเป็นเครื่องบงช้ีทางภูมิศาสตรแตอไป 

โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ สารประกอบกลุม diterpene สามารถใช
ในการจ าแนกอัตลักษณแกาแฟตามหลักการของ chemometric โดยกลุมสารใหกล่ินในกาแฟท่ีส าคัญรวมท้ัง
สารประกอบท่ีสงผลตอคุณภาพกาแฟจะพบในสวนของน้ ามันกาแฟท่ีมีปริมาณระหวางรอยละ 7.7 – 17.7 การ
จ าแนกอัตลักษณแกาแฟโดยใชอัตราสวนของสาร Cafestol และ Kahweol โดยสาร Kahweol จะพบปริมาณมาก
ในกาแฟอะราบิกาและนอยมากหรือแทบไมมีในกาแฟโรบัสตา นอกจากนี้กระบวนการผลิตกาแฟต้ังแตการ
เพาะปลูกท่ีเริ่มมีการสะสมปริมาณสารทั้งสองชนิดต้ังแตวันท่ี 90 หลังดอกบาน (DAF90) พื้นท่ีเพาะปลูกกาแฟอะ
ราบิกาท่ีระดับความสูงแตกตางกัน อุณหภูมิพื้นท่ีเพาะปลูก ปริมาณน้ าฝนลวนสงผลตออัตราสวนของสารท้ังสอง
ชนิด เมื่อเขาสูกระบวนการแปรรูปแมจะมีการเปล่ียนแปลงปริมาณของสารท้ังสองชนิดจากกระบวนการท าแหง
หรือกระบวนการเก็บรักษากาแฟในบรรจุภัณฑแตางชนิด ผลการวิจัยกลับพบการเปล่ียนแปลงของปริมาณอัตราสวน
ท่ีนอยมาก จากการตรวจสอบขอบกพรองหลักใน ตัวอยางเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาของ
ประเทศไทย พบขอบกพรองหลักท่ีพบมากท่ีสุดในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา คือเมล็ดท่ีมีแมลง
ท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเช้ือรา สวนเมล็ดแตก ซึ่งถือเป็นขอบกพรองรอง ดังนั้นปัญหาขอบกพรองเมล็ดท่ีมีแมลง
ท าลายถือวาเป็นปัญหาส าคัญตอผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งสวนใหญเกิดจากมอดเจาะผลกาแฟ 
(Coffee berry borer) ผลกาแฟท่ีถูกเจาะจะเป็นชองทางใหเช้ือรา และเช้ือแบคทีเรียเขาท าลายซ้ าได  ปริมาณ
ความช้ืนสัมพัทธแเกินรอยละ 75 มีโอกาสท าใหเมล็ดกาแฟเกิดการปนเป้ือนเช้ือราและผลิตสารพิษโอคราทอกซิน เอ 
ซึ่งเป็นอันตรายตอรางกายได การจัดช้ันคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) นับ
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จ านวนขอบกพรองหลักในเมล็ดกาแฟ สามารถจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได 4 ระดับ ไดแก เกรดคัด
พิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไมคัดเกรด และสามารถจัดช้ันคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได 4 ระดับ ไดแก 
เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี และไมคัดเกรด การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping 
coffee) พบวา ปริมาณเมล็ดด าและปริมาณผลกาแฟแหง จ านวนอยางละ 20 เมล็ด และปริมาณเมล็ดท่ีมีแมลง
ท าลายจ านวน 40 เมล็ด ไมมีผลกระทบตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และปริมาณเมล็ด
ด า ปริมาณผลกาแฟแหง และปริมาณเมล็ดท่ีมีแมลงท าลาย จ านวนอยางละ  20 เมล็ด ไมมีผลกระทบตอคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟโรบัสตา สวนเมล็ดเปรี้ยวไมเกิน 20 เมล็ด และส่ิงแปลกปลอมไมเกินรอยละ 0.5 
ท้ังในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา เนื่องจากมีผลท าใหคะแนนการยอมรับลดลงอยางมีนัยส าคัญทางสถิติ 
นอกจากนี้การทดสอบปริมาณสารพิษจากเช้ือรา ผลไมพบ และพบในบางกรรมวิธีแตยังไมเกินเกณฑแมาตรฐาน 

โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพ การหมักเมือกกาแฟจากจุลินทรียแถือ
เป็นการผลิตกาแฟอะราบิกาใหไดคุณภาพท่ีควบคุมได โดยภาวะการหมักท่ีเหมาะสมรวมท้ังปัจจัยท่ีจ าเป็นตอง
ควบคุมเพื่อการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพนี้สามารถประยุกตแใชทคนิคใหมท่ีไดจากการทดลองไดแก 
AAF technique ท่ีใชเช้ือยีสตแ Saccharomyces cerevisiae strain BAwine และการเติมอากาศในชวง 6 
ช่ัวโมงแรกของการหมักท่ี 5 มิลลิตรตอนาทีและควบคุมความเป็นกรดดางใหอยูท่ี pH 4.5 พบสารใหกล่ินในกลุม
ผลไมท่ีเกิดจากการหมัก ไดแก กลุมกรดอินทรียแและกล่ินกลุมเอสเทอรแปริมาณมากกวาการหมักแบบปกติ โดยเมื่อ
ทดสอบโดยวิธี SCAA cupping score methods คะแนนการทดสอบชิมสูงถึง 83 -85/100 จัดเป็นเกรดกาแฟ
พิเศษ (Specialty coffee) การหมักกาแฟอะราบิกาในระบบปิด โดยใชหัวเช้ือยีสตแ Pichia kluyveri PRO-Y15 
ในการเรงการหมักและการหลุดลอกของเมือกหุมเมล็ดกาแฟ ในสภาวะแวดลอมธรรมชาติท่ีมีอุณหภูมิระหวาง 14-
27 °C และระบบหมักมีคาความเป็นกรด-ดาง (pH) ระหวาง 5-8 สามารถท าใหเมือกกาแฟหลุดอยางสมบูรณแได
ภายในเวลา 20-24 ช่ัวโมง และกาแฟที่ไดจากการหมักโดยใชหัวเช้ือยีสตแมีคะแนนการชิม (Cupping score) ดีกวา
การหมักท่ีเกิดขึ้นเองตาม ถังหมักกาแฟตนแบบท่ีพัฒนาโดยหลักการ Single stage pilot ประกอบดวยการตัวถัง
ท่ีผลิตจากสแตนเลส 304 เพื่อลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียแบริเวณผนังมีตะแกรงแบงเก็บตะกอนและหัวเช้ือ
เพื่อการใชงานซ้ า ระบบเติมอากาศท่ีไมนอยกวา 6 ลิตรตอนาทีจากปั้มลมจากภายนอกเพื่อใหเกิด flux air ท่ีไม
นอยกวา 100 ลิตรตอวัน สงผลใหเช้ือจุลินทรียแเจริญเติบโตไดเพื่อเหมาะในการหมักกาแฟท่ี 6.95 log CFU ตอ
มิลลิลิตร การใชประโยชนฺจากผลิตผลพลอยไดจากการหมักกาแฟท้ังสามชนิดในกระบวนการผลิตกาแฟเพื่อเพิ่ม
มูลคานั้นเป็นทางเลือกการเพิ่มรายไดจากวัสดุเหลือใช ต้ังแตการใชเปลือกหุมเมล็ดกาแฟท่ีมีปริมาณไนโตรเจนและ
ไฟเบอรแสูงในการพัฒนาชีวภัณฑแปูองกันโรคแอนแทรคโนสในตนกาแฟโดยการหมักแบบแหงดวย A. niger และ
การหมักกรดซิตริกดวย Steptococcus spp.  เพื่อพัฒนาเป็นสารปรุงรสอาหารไดแกซฮส, ผงปรุงรสและแปูง
เปลือกกาแฟ การศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบยอยอาหารของสัตวแ เพื่อพัฒนาคุณภาพของกาแฟใหมี
ความแตกตางจากการหมักกาแฟแบบด้ังเดิม ลดการทรมานสัตวแ การทดสอบการหมักกาแฟโดยใชจุลินทรียแท่ีคัด
แยกไดและทดสอบการหมักโดยใชเอนไซมแ จากผลการคัดแยกจุลินทรียแพบวาในขี้ชะมดประกอบดวยจุลินทรียแท่ี
เป็นประโยชนแ ไดแก แบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum ยีสตแและจุลินทรียแกอโรค ซึ่งเมื่อหมักกาแฟ
ดวยจุลินทรียแผสมท่ีคัดแยกไดสงผลใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟดีข้ึนและใชระยะเวลาในการหมักกาแฟ
ส้ันกวาจากการหมักกาแฟแบบด้ังเดิม  
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โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพ ประกอบดวยการวิจัยตนแบบกระบวนการใหมระดับกึ่ง
อุตสาหกรรมจ านวน 2 กระบวนการ ไดแกเทคโนโลยีการหมักจ าลองกระเพาะอาหารสัตวแ (Bio-processing 
techniques) และเทคโนโลยีการบ าบัดน้ าเสียจากการหมักกาแฟ ตนแบบผลิตภัณฑแระดับอุตสาหกรรมและกึ่ง
อุตสาหกรรมจ านวน 2 ตนแบบ ไดแก เช้ือจุลินทรียแส าหรับหมักกาแฟคุณภาพจ านวน 1 ชนิดและสารเคลือบสม
จากเพคตินสกัดจากเชอรแรี่กาแฟและเมือกกาแฟ องคแความรูใหม จ านวน 1 องคแความรูไดแก เทคโนโลยีการใช
ประโยชนแในการตรวจสอบอัตลักษณแกาแฟโดยหลักการ Chemometric โดยการวิเคราะหแสาร Diterpenes 
นอกจากนี้ยังมีการใชประโยชนแเชิงสาธารณะและการฝึกอบรม ไดแก เทคโนโลยีการหมักกาแฟคุณภาพ ภายใต
โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมปี 2564  
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โครงการการปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา 
กองสงเสริมการคาสินคาเกษตร กรมการคาภายใน.  2561.  กาแฟ ประจ าสัปดาหแท่ี 3 เดือนเมษายน 2561 (17-

20 เมษายน 61).  แหลงขอมูล: http://kbp.ops.moc.go.th/ewt_dl_link.php?nid=748 (23 กรกฎาคม 2561) 
ณัฐวณี ยมโชติ.  2561.  สถานการณแการผลิตและการตลาดกาแฟ.  ใน เอกสารประกอบการประชุมผูมีสวนไดสวน

เสียกาแฟ ณ วันท่ี 27 มีนาคม 2561 กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพฯ.  
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ประสาน  สืบสุข กุหลาบ คงทอง  ขนิษฐา วงศแวัฒนารัตนแ  จีราพร แกนทรัพยแ  และ กิตติภพ วายุภาพ. 2558. 
การใชเครื่องหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมของขาวโพดขาวเหนียวเพื่อการ
ปรับปรุงพันธุแ. เอกสารประกอบการสัมมนาวิชาการประจ าปี 2558 ส านักวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีชีวภาพ 
เรื่อง “การบริหารงานวิจัยสูความเป็นเลิสดานเทคโนโลยีชีวภาพการเกษตรและการอนุรักษแ วันท่ี 25-
27 สิงหาคม 2558 ณ ค าแสด ริเวอรแแคว รีสอรแท อ.เมือง จ.กาญจนบุรี. 

ปูชากร ภูวเกตานนทแ.  2549.  การใชลักษณะทางสัณฐานวิทยาและ PCR based เพื่อจ าแนกความหลากหลาย 
ทางพันธุกรรมของงา (Sesamum indicum Linn.).  วิทยานิพนธแปริญญาวิทยาศาสตรแ มหาบัณฑิต. 
สาขาวิชาพืชไร คณะเกษตรศาสตรแ มหาวิทยาลัยขอนแกน. ขอนแกน. 

วันชัย เย็นเพชร  ธานี ศรีวงศแชัย  มณฑิกานธิ์ สงบจิต  ศานนทแ สุขสถาน  สรรเสริญ จ าปาทอง และชบา จ าปาทอง.  2554.  
ความหลากหลายทางพันธุกรรมของขาวโพดสายพันธุแแทของมหาวิทยาลัยเกษ ตรศาสตรแโดยใช
เครื่องหมายโมเลกุล SSR.  ใน: การประชุมวิชาการขาวโพดและขาวฟุางแหงชาติ ครั้งท่ี 35 วันท่ี 24 -27 
พฤษภาคม 2554. ณ โรงแรมมารวย การแเดน กรุงเทพฯ.  หนา 70-76. 

ศุจิรัตนแ สงวนรังศิริกุล  วีรเดช โขนสันเทียะ  รัชนี ขันธหัตถแ  เพียงเพ็ญ ศรวัต  ประพิศ วองเทียม ศุภชัย   สาร
กาญจนแ และ อัจฉรา ล่ิมศิลา.  2552.  ฐานขอมูลลายพิมพแดีเอ็นเอของมันส าปะหลังไทยพันธุแลูกผสมและ
พันธุแตางประเทศ.  ใน: ผลงานวิจัยดีเดนและผลงานวิจัยท่ีเสนอเขารวมพิจารณาเป็นผลงานวิจัยดีเดน. 
กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณแ.  หนา16-30. 

สถาบันวิจัยพืชสวน.  2559.  รายงานโครงการวิจัยประเมินผลการใชเทคโนโลยีการเกษตรดานพันธุแพืชสวน.   
      กรมวิชาการเกษตร.  210 หนา. 
อุทัย นพคุณวงศแ, มานพ หาญเทวี, สนอง จรินทร, สากล มีสุข, ศิริพร หัสสรังสี และ ฉัตตแนภา ขมอาวุธ. 2555.   
 รายงานวิจัยและพัฒนาการวิจัยการเกษตร ฉบับสมบูรณแ โครงการวิจัยและปรับปรุงพันธุแกาแฟ 
 อะราบิกาโดยวิธีการผสมพันธุแ. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณแ. โดยทุนวิจัย ส านักงาน

พัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคแการมหาชน) 179 หนา. 
Bertrand-Desbrunais, A., Noirot, M., Charrier, A., 1991.  Minimal growth in vitro conservation of 
 coffee (Coffea spp.). Plant Cell Tissue Org. Cult. 27, 333–339. 
Braghini, M. T., L.C. Fazuoli, C. Luiz, J.C. Mistro, C. Júlio and P.B. Paulo. 2014. Evaluation and 

Selection of Coffea Arabica Progenies Resistance to Coffee Leaf Rust in Mococa, SP, 
Brazil. p.168. In The 25th International Conference on Coffee Science. September 8-13, 
2014. Armenia, Colombia 

CIFC.  2020.  Coffee Leaf Rust (CLR).  Available from http://www.isa.ulisboa.pt/en/cifc/research.  Accessed 
25 May 2020. 

Cortina, H., P. Moncada and J. Cardenas.  2014.  Development and Adoption of Improved 
Varieties of Coffee with Resistance to Leaf Rust (Hemileia vastatrix) in Colombia. pp. 62-
63. In The 25th International Conference on Coffee Science. September 8-13, 2014. 
Armenia, Colombia.  
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Etienne, H., Anthony, F., Dussert, S., Fernandez, D., Lashermes, P., Bertrand, B.  2002.  
 Biotechnological applications for the improvement of coffee (Coffea arabica 
 L.)(review).  In Vitro Cell. Dev. Biol. Plant 38, 129–138. 
Eulgem T, Somssich IE.  2007. Networks of WRKY transcription factors in defense signaling. 

Current Opinion in Plant Biology 10, 366–71. 
Frédéric Georgeta, Philippe Courtelb, Eduardo Malo Garcia, Martin Hidalgo, Edgardo Alpizarb, 
 Jean-Christoph Breitlera, Benoît Bertranda, Hervé Etienne.  2017.  Somatic  

embryogenesis-derived coffee plantlets can be efficientlypropagated by horticultural 
rooted mini-cuttings: A boost for somatic embryogenesis.  Scientia Horticulturae 216 : 
177–185.  Available :  www.elsevier.com/locate/scihorti. 

Georget, F., Bertrand, B., Malo, E., Montagon, C., Alpizar, E., Bobadilla, R., Dechamp, E., Jourdan,  
 I., Etienne, H., 2010. An example of successful technology transfer in micro propagation: 
multiplication of Coffea arabica by somatic embryogenesis. In: Proceedings of the 23rd 
International Conference on Coffee Science (ASIC): 3–8 October 2010, Bali, 
Indonesia.ASIC, editor. Vevey, Switzerland, pp. 496–506. 

Heath MC, 1977. A comparative study of nonhost interactions with rust fungi. Physiological Plant 
Pathology 10, 73–88. 

Hendre, P.S., Phanindranath, R., Annapurna, V., Lalremruata A. and Aggarwal, K.  2008.  
Development of new genomic microsatellite markers from robusta coffee (Coffea 
canephora Pierre ex A. Froehner) showing broad cross-species transferability and utility 
in genetic studies. BMC Plant Biology. 8:51 (doi:10.1186/1471-2229-8-51) 

Ramiro, D.A., Escoute, J., Petitot, A.S., Nicole, M., Maluf, M.P. and Fernandez, D.  2009.  Biphasic 
haustorial differentiation of coffee rust (Hemileia   vastatrixrace II) associated with 
defence responses in resistant and susceptible coffee cultivars.  Plant Pathology 58(5): 
944–955. 

Ramiro D, Jalloul A, Petitot A-S, De Sá MFG, Maluf MP, Fernandez D.  2010.  Identification of 
coffee WRKY transcription factor genes and expression profiling in resistance responses 
to pathogens.  Tree Genetics & Genomes.  2010;6(5):767–781. doi: 10.1007/s11295-010-
0290-1. 

Silva MC, Nicole M, Guerra-Guimara˜es L, Rodrigues Jr CJ, 2002. Hypersensitive cell death and 
post-haustorial defence responses arrest the orange rust (Hemileia vastatrix) growth in 
resistant coffee leaves. Physiological and Molecular Plant Pathology 60, 169–83 

U., Noppakoonwong, C., Khomrwut, M., Hanthewee, S., Jarintorn, S., Hassarungsee, S., Meesook,  
CH., Downruang, P., Naka, S., Lertwattanakiet, K., Satrawut, A.P., Pereira, M.C. Silva and  
V.M.P. Varzea.  2014.  Research and Development of Arabica Coffee in Thailand.  2014.  
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Oral session in The 25st International Conference on Coffee Science(ASIC2014) on  
September 8th- 13th, 2014, Armenia, Colombia. 

Várzea, V. M. P. and D.V. Marques. 2005. Population variability of Hemileia vastatrix vs. coffee 
durable resistance. pp. 53-74. In Durable resistance to coffee leaf rust. L. Zambolim, E. 
M. Zambolim and V. M. P. Várzea, eds. University of Viçosa, UFV, DEP. 

Vieira Elisa S.N., Édila V. de R. Von Pinho, Maria G.G. Carvalho, Danny G. Esselink and Ben 
Vosman.  2010. Development of microsatellite markers for identifying Brazilian Coffea 
arabica varieties. Genetics and Molecular Biology:  33 (3) 507-514. 

 
โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุแกาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis และการทดสอบ
การใหปุยเคมีในพื้นท่ีแบบเกษตรกรมีสวนรวม 
กิจกรรมท่ี 1 การพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา 
ดวงรัตนแ ศตคุณ พูนพิภพ เกษมทรัพยแ Crozat Yves.  2542. อิทธิพลของแสง และอายุใบตอการสังเคราะหแแสง

สุทธิของใบฝูาย. การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแ ครั้งท่ี 37 สาขาพืช สาขาสงเสริม
นิเทศศาสตรแเกษตร 3-5 กุมภาพันธแ 2542, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแ. หนา 27-23. 

วิรัชณียแ ออมทรัพยแสิน. 2558. การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตปาลแมน้ ามัน. รายงานโครงการวิจัย กรม
วิชาการเกษตร. 207 หนา. 

Damatta F.M. 2004. Ecophysiological constrains on the production of shade and unshade coffee. 
Review. Field Crops Research, v.86,p.99-114. 

Francisco J.S.N., L. Bonfanti, R. Gazaffi and A. Fontanetti.  2019. Effect of shade trees spatial 
distribution and species on photosynthetic rate of coffee trees. Coffee Science, Lavras, 
v.14,n.3,p.326-337. 

Salisbury, F.B. and C.W. Ross. 1985. Plant Physiology. 3d ed., Wadsworth Publishing 
Company, Belmont, California. 540 p. 

Sassenarth-Cole, G.F., G. Lu, H.F. Hodges and J.M. Mckinion. 1996. Photo flux density versus leaf 
senescence in determining photosynthetic efficiency and capacity of Gossypium hirsutum 
L. leaves. Env. Exp. Bot. 33:335-340. 

กิจกรรมท่ี 2 พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 
กรมวิชาการเกษตร. 2548. เอกสารวิชาการกาแฟ. สถาบันวิจัยพืชสวน  กรมวิชาการเกษตร กระทรวง 

เกษตรและสหกรณแ กรุงเทพฯ, 80 หนา.  
กรมวิชาการเกษตร, 2547. กาแฟ. เอกสารวิชาการ. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณแ.  
          90น.  
กาแฟ. Available from: https://th.wikipedia.org/). Accessed 20 May 2017 
กาแฟอะราบิกา Available from: http://www.doa.go.th/hrc/cmroyal Accessed 20 May 2017.  
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คณาจารยแภาควิชาปฐพีวิทยา. 2523. ปฐพีวิทยาเบื้องตน. คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแ. พิมพแครั้งท่ี 4.  
โรงพิมพแรุงเรืองธรรม. กรงุเทพฯ. 673 หนา. 

ธิดารัตนแ เมธาวรากุล, เบญญา มะโนชัย, ปริยานุช จุลกะ, ณัฏฐ พิชกรรม และ ประภาส ชางเหล็ก. 2560.  
อิทธิพลของการตัดแตงกิ่งและการใหปุยตอผลผลิตและคุณภาพเมล็ดกาแฟอะราบิกาท่ีปลูกในสถานี 
วิจัยเพชรบูรณแ. วารสารวิทยาศาสตรแเกษตร, 48(2): 284–296. 

ประภาพร ฉันทานุมัติ  ไพรัตนแ ชวยเต็ม  อรทัย ธนัญชัย  ยุพิน กสินเกษมพงษแ และ ฉัตตแนภา ขมอาวุธ. 
         2558 .ศึกษาการขยายพันธุแกาแฟอะราบิกาโดยวิธี somatic embryogenesis และ micro-cutting.  
         รายงานผลงานวิจัยเรื่องเต็มการทดลองท่ีส้ินสุด. กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณแ. 
ปรีดา  พากเพียร และพิชิต  พงษแสกุล.  2535.  บทบาทของธาตุอาหารรองและธาตุอาหารเสริมท่ีมีตอ 
           ผลผลิตและคุณภาพของพืชสวน.  เอกสารวิชาการ 001.  กลุมงานวิจัยเคมีดิน  กองปฐพีวิทยา  กรม 

วิชาการเกษตร. ISBN 974-7621-17-7.  86 หนา. 
มานพ หาญเทวี, อุทัย นพคุณวงศแ, สากล มีสุข, ประสงคแ มั่นสลุง, ก าพล เมืองโคมพัส, เสงี่ยม แจมจ ารูญ,  

ปิยนุช นาคะ และ สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ. 2551. การปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกาลูกผสมสายพันธุแ 
Catimor CIFC 7963-13-28. วารสารวิชาการเกษตร, 26(2): 130-145. 

ไว อินต฿ะแกว นนัทินี ศรีจุมปา และสุภาพร ธรรมสุรกุล. 2553. ผลของเช้ือไมโคไรซาเมื่อใชรวมกับปุยเคมี 
          ตอผลผลิตของกาแฟอะราบิกา. ใน รายงานผลงานวิจัยประจ าปี 2553 (เรื่องเต็ม) ศูนยแวิจัยพืชสวน     

เชียงราย สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณแ. หนา 340-352. 
ศศิธร วรปิติรังสี และคณะ. 2563. การประเมินความตองการธาตุอาหารและการจัดการปุยตอการเจริญเติบโตและ

การใหผลผลิตกาแฟอะราบิกาตามผลวิเคราะหแดินและพืช. ในรายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองส้ินสุด ปี 
2563. ศูนยแวิจัยพืชสวนเชียงราย  กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณแ. 

สถาบันวิจัยพืชสวน. 2553. การจัดการความรูเรื่องเทคโนโลยีการผลิตกาแฟครบวงจร สถาบันวิจัยพืช       
สวน กรมวิชาการเกษตร จตุจักร กรุงเทพฯ, 86 หนา. 

สถาบันวิจัยพืชสวน. 2553. การจัดการความรูเทคโนโลยีการผลิตกาแฟครบวงจร. สถาบันวิจัยพืชสวน กรม 
วิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณแ. ISBN:978-974-463-755-6. 86 หนา. 

สถาบันวิจัยพืชสวน. 2562. คูมือการจัดการการผลิตกาแฟอะราบิกา. สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการ 
เกษตร, 31 หนา. 

ส านักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ.  2552.  มาตรฐานสินคาเกษตร มกษ.  5701-2552.  
เมล็ดกาแฟอะราบิกา.  กระทรวงเกษตรและสหกรณแ.  13 หนา. 

ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2558. กาแฟ.สรุปภาวะการผลิต การตลาดและราคาในประเทศ. ขอมูล  
ระบบออนไลนแ www:oae.go.th คนเมื่อ 4 พฤษภาคม 2558. 

Barry-Etienne, D., B. Bertrand,  N. Vasquez and H. Etienne. 2002. Comparision of Somatic 
Embryogennesis-dirived Coffee (Coffea  arabica L.) Plantlets Regenerated in vitro and ex 
vitro: Morphological, Mineral and Water Characteristics.  Annals of Botany  90: 77 – 85. 

Berthouly, M., M. Dufour, D. Alvard, C. Carasco, L. Alemana and C. Teisson. 1995. Coffee  
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micropropagation in liquid medium using the temporary immersion technique. In: ASIC 
Publishers (eds.) 16th International Scientific Colloquium on Coffee, Kyoto, Japon (pp. 
514-519). Vevey, Switzerland. 
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ภาคผนวก 
 
โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุแกาแฟอะราบิกา   
 

 
 

ภาพที่ ก แสดงปริมาณน้ าฝนรายเดือน (มม.) ปี 2558-2564 จังหวัดชุมพร 
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 โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุแกาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis และการทดสอบ
การใหปุยเคมีในพื้นท่ีแบบเกษตรกรมีสวนรวม 

    
ก) เครื่องวัดอัตราการสังเคราะหแดวยแสง   ข) เครื่องวัดความเขมแสง 
 

         
 
ค) เครื่องวัดความเขมขนของคลอโรฟิลลแ      ง) เครื่องบันทึกขอมูลสภาพอากาศ 
 

      
จ)  เครื่องวัดดัชนีพื้นท่ีใบ 
 

ภาพภาคผนวกที่ ข อุปกรณแบันทึกขอมูลทางสรีรวิทยา และสภาพแวดลอม 
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ภาพภาคผนวกที่ ค การวัดการสังเคราะหแแสง การคายน้ าของใบกาแฟในรอบวัน(ก) การวัดการตอบสนองตอแสงของใบกาแฟดวย
แสง LED (ข) เครื่องวัดและการวัดดัชนีพ้ืนที่ใบ (ค, ง) การวัดการตอบสนองทางสรีรวิทยาดวยเครื่องวัดการ
สังเคราะหแแสง(จ) การถายภาพใบกาแฟและการใชโปรแกรมในการประเมินพ้ืนที่ใบกาแฟ (ฉ,ช) 

 

ก ข 

ค ง 

จ 

ฉ ช 
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โครงการวิจยัพัฒนาเคร่ืองจักรกลหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 
การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรมเคร่ืองขัดล้างเมือกกาแฟ 
ตนทุนคงท่ี (Fixed Cost) 
- คาเส่ือมราคาเครื่องขัดลางเมือก   

มูลคาเครื่องขัดลางเมือกกาแฟ (P) 45,000 บาท 
อายุการใชงาน (N) 10 ปี 
มูลคาเครื่องเมื่อหมดอายุการใชงาน (L) 0 บาท 
ตนทุนคาเส่ือมราคาแบบเสนตรง    
ตนทุนคาเส่ือมราคาของเครื่องขัดลางเมือก  = (P-L)/N  

 = (45,000 – 0)/10 บาท/ปี 
 = 4,500 บาท/ปี 
- คาเสียโอกาสเงินลงทุน ดอกเบ้ีย 10% (i)   

ตนทุนคาเสียโอกาสเงินทุน = [(P+L)/2] × i  
 = [(45,000+0)/2] × 0.1 บาท/ปี 
 = 2,250 บาท/ปี 

ดังนั้น ตนทุนคงท่ีรวม = 4,500+2,250 บาท/ปี 
 = 6,750 บาท/ปี 
 

ตนทุนผันแปร (Variable Cost) 
- คาจางแรงงาน   

แรงงาน 2 คน 300 บาท/คน เวลา 90 วัน   
ตนทุนคาแรงงาน = 2×300×90 บาท/ปี 

 = 54,000 บาท/ปี 
- คาน้ า  ไมมีคาใชจาย  
- คาไฟฟูา   

พลังงานไฟฟูาขณะท างาน 4.5 W-h/Kg   
มีอัตราการท างานเฉล่ีย 701 Kg/h   
พลังงานไฟฟูา = 4.5 × 701 วัตตแ 

 = 3,154.5 วัตตแ 
ท างานวันละ 5 ช่ัวโมง = 3,154.5× 5 วัตตแ×ช่ัวโมง/วัน 

 = 15.773 กิโลวัตตแ×ช่ัวโมง/วัน 
คิดคาไฟฟูาหนวยละ 3.5 บาท   
ตนทุนคาไฟฟูา = 15.773×90×3.5 บาท/ปี 

 = 4,968.5 บาท/ปี 
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- คาซอมบ ารุง   
คิดคงท่ีเทากับรอยละ 5  = 0.05 × 45,000 บาท/ปี 

 = 2,250 บาท/ปี 
- ตนทุนผันแปรรวม = 61,218.5 บาท/ปี 
- ตนทุนรวมท้ังหมด = 6,750 + 61,218.5 บาท/ปี 
 = 67,968.5 บาท/ปี 

ระยะเวลา 1 ฤดูกาล มีปริมาณกาแฟ = 650 × 5 × 90 กิโลกรัม/ป ี
 = 292,500 กิโลกรัม/ป ี
- ตนทุนคาใชจาย = 67,968.5/292,500 กิโลกรัม/ป ี
 = 0.23 บาท/กิโลกรัม 
การค านวณจุดคุมทุน 
ราคาคาจางในการขัดลางเมือกกาแฟ = 0.5 บาท/กิโลกรัม 
ตนทุนคาใชจาย = 0.23 บาท/กิโลกรัม 
มูลคาเพิ่ม = 0.27 บาท/กิโลกรัม 
ปริมาณกาแฟ = 292,500 กิโลกรัม/ปี 
จุดคุมทุนของการใขเครื่อง รายรับ = ตนทุนคาใชจาย  
ดังนั้น 0.5×N = 0.23×292,500  
โดยท่ี N คือปริมาณการผลิตท่ีจุดคุมทุน = 134,550 กิโลกรัม/ปี 
คุมทุนเมื่อเครื่องท าการขัดลางเมือกกาแฟ* = 134,550 กิโลกรัม/ปี 
มูลคาเพิ่มในการท างานของเครื่อง = (292,500–134,550) × 0.27 บาท/ปี 
 = 42,646.5 บาท/ปี 
ระยะเวลาคืนทุน = ราคาเครื่อง/มูลคาเพิ่ม = 45,000/42,646.5 ปี 
 = 1.05 ปี 
อัตราผลตอบแทนเงินทุน = (มูลคาเพิ่มสุทธิ/มูลคาเครื่อง)×100           % 
 = (42,646.5/45,000) ×100 % 

 = 94.77 %/ป ี
   
 
หมายเหตุ: คุมทุนเมื่อเครื่องท าการขัดลางเมล็ดกาแฟเมือก 134,550 กิโลกรัม/ปี คิดเป็นกาแฟผลสด 236,053 กิโลกรัม/ป ี
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