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5.บทคัดย่อ 
ความสุกแก่มีผลต่อสรีรวิทยาและสารประกอบต่าง ๆ รวมถึงกลิ่นและรสชาติ ของกาแฟ การทดลองนี้มี

วัตถุประสงค์ศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ (Total soluble solid: TSS) ในกาแฟเชอร์รี่ และปริมาณทริป
โตเฟน (Tryptophan) กรด Methylbutanoic และสารประกอบอ่ืนๆ ในสารกาแฟที่ได้จากกาแฟเชอร์รี่ระยะ
ความสุกแก่ต่างๆ เพ่ือใช้เป็นข้อมูลแนะน้าการเก็บเกี่ยวกาแฟเชอร์รี่ในระยะที่เหมาะสม โดยศึกษากาแฟ 2 พันธุ์ 
ได้แก่ อาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 (แหล่งผลิตจากขุนวาง วาวี เมืองเชียงราย และเขาค้อ) และโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 
(แหล่งผลิตจากชุมพร ทุ่งเพล และศรีสะเกษ) ที่ระยะความสุกแก่ 4 ระยะ (ระหว่าง 92 -329 วันหลังดอกบาน) 
พบว่า กาแฟอาราบิก้ามีปริมาณ TSS ในผลกาแฟเชอร์รีสูงขึ้นตามอายุของผล ระหว่าง 5.6-22.4oBrix ในกาแฟ  
อาราบิก้า ผลเชอร์รีที่มีความสุกแก่มากกว่า (ตั้งแต่ระยะที่ 3 หรือผลอายุตั้งแต่ 232 วันหลังดอกบาน) ให้ปริมาณ 
TSS สูงกว่าอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ การตรวจวัดปริมาณ TSS ในกาแฟโรบัสต้าท้าได้ยากเนื่องจากผลกาแฟทั้งผล
อ่อนและผลสุกแก่มีชั้นเนื้อผลบาง ปริมาณเมือกน้อย และมีเมล็ดของผลมีขนาดใหญ่ จนไม่สามารถคั้นน้้าได้  ดังนั้น 
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จึงเลือกใช้เกณฑ์การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและปริมาตรผลเชอรี่ที่มีผลต่อสารส้าคัญใน ผลเชอรี่แทน ผลเชอรี่ ระยะ
ที่ 3 หรือผลอายุตั้งแต่ 309-315 วันหลังดอกบาน มีการเปลี่ยนแปลงเป็นสีแดงส้ม (แสดงค่า a เป็นบวก ระหว่าง 
19.54 - 26.60) และมีปริมาตรผล 1,634.16 - 1,973.82 มม.3 ผลเชอรี่ระยะที่ 3 มีค่า a และมีปริมาตรผลสูง
หลังจากนั้นมีค่าลดลงตามการสุกแก่ที่  แม้ว่าวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบส้าคัญในสารกาแฟอาราบิก้าและโร
บัสต้าในการวิจัยนี้  ไม่พบสารทริปโตเฟน และกรด Methylbutanoic แต่ตรวจพบกรด Chlorogenic และ
คาเฟอีน เป็นส่วนประกอบส้าคัญในกาแฟทั้งสองชนิด โดยปริมาณคาเฟอีนเพ่ิมมากขึ้นตามอายุของผลกาแฟที่มาก
ขึ้น ขณะที่ระยะความสุกแก่ของกาแฟไม่มีผลต่อปริมาณกรด Chlorogenic นอกจากนี้ความสุกแก่ของกาแฟเชอร์รี
ไม่มีผลต่อคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคในการทดสอบทางประสาทสัมผัสเรื่องกลิ่นและรสของสารสกัดจากสาร
กาแฟ 
ค้าส้าคัญ ดัชนีการสุกแก่ ความหวาน สารส้าคัญ อาราบิก้า โรบัสต้า สรีรวิทยา สารประกอบ  
Abstract  

Different maturity stages cause changes of physiology and chemical compounds 
including flavor of coffee. This study aimed to determine the effects of maturity stages of 
cherry coffee on Total soluble solids (TSS), Tryptophan and Methylbutanoic acid in beans of 
Coffea arabica cv. Chiang Mai 80 (from area of Khun Wang, WaWee, Chaing Rai and Kho Kho) 
and Coffea canephora var. Robusta cv. Chum Porn 2 (from area of Toong Play, Chum Porn and 
Sri Sa Ket). Four maturity stages were divided by number of day after flowering (DAF) which 
ranged between 92 and 329 DAF. TSS in Cherry coffee of Coffea arabica increased with higher 
maturity stage at levels of 5.6-22.4oBrix. Concentrations of TSS of cherry coffee at stage 3 and 4 
were significantly higher than stage 1 and 2 in this cultivar. TSS in Cherry coffee of Coffea 
canephora was difficult measured due to the young and maturity cherry has a thin pulp layer, 
low mucilage content and a large seed until unable extraction of cherry juice. Therefore, we 
chose color change and volume of cherries were a parameter of different maturity stages of 
Robusta cherry instead of TSS content. Cherry coffee at stage 3 ( 309 and 315 DAF), color 
change of skin cherry was reported “a value” ranged between 19.54-26.60 and volume of 
cherry ranged between 1,634.16-1,937.82 mm. Both “a value” color of cherry coffee and 
Volume of cherry coffee at stage 3 were high, after there they were decreased with higher 
maturity stage. Although tryptophan and Methylbutanoic acid were not detected in any 
sample, Chlorogenic acid and caffeine were found with moderate contents from all coffee 
bean.  The caffeine content increased with ages of harvested cherry coffee, whilst maturity 
stage did not influence in Chlorogenic acid concentration. There was no relation between score 
from sensory test and maturity stages of cherry coffee. 
Keyword : maturity, sweetness, Arabica, Robusta , physiology and chemical compounds 
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6.ค าน า 
  กาแฟจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส้าคัญของประเทศไทยที่สร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรและผู้ประกอบการ
ภายในประเทศจ้านวนมากในปัจจุบัน โดยผลผลิตส่วนใหญ่ส่งออกไป สหรัฐอเมริกา โปแลนด์ เบลเยี่ยม เยอรมนี และ
สวิสเซอร์แลนด์ สอดคล้อง กับยุทธศาสตร์กาแฟของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้ด้าเนินการอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่
ปี 2552-2556 และ ปี 2557-2560  ในการเตรียมความพร้อมเพ่ือเข้าสู่ AEC จ้าเป็นที่อุตสาหกรรมกาแฟจะต้อง
เร่งพัฒนา โดยไทยมีศักยภาพด้านการแปรรูปและมีศักยภาพในการผลิตและส่งออกมาก มุ่งเน้นการบริหารจัดการ
แบบครบวงจร (Supply Chain) บนพ้ืนฐานของศักยภาพ (Potential) และอัตลักษณ์ของกาแฟไทย พัฒนาตั้งแต่
ต้นน้้า กลางน้้า สู่ปลายน้้าโดยการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ลดต้นทุนการผลิต การพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟสู่
มาตรฐานสากล การผลิตกาแฟเฉพาะถิ่นและการเป็นศูนย์กลางอุตสาหกรรมแปรรูปกาแฟ เพ่ือให้สามารถเป็นผู้น้า
สินค้ากาแฟในอาเซียนต่อไป (กรมวิชาการเกษตร, 2558)   
  กรมวิชาการเกษตร มีบทบาทส้าคัญด้านงานวิจัยเทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิต คุณภาพ และลดต้นทุนการผลิต 
มุ่งเน้นวิจัยพันธุ์กาแฟอาราบิกาที่ต้านทานโรคราสนิม มีความเหมาะสมแต่ละพ้ืนที่รสชาติดี มีความหลากหลายของ
พันธุ์ อายุการเก็บเกี่ยวพร้อมเพรียงกัน ส่วนกาแฟโรบัสต้า เน้นพันธุ์ที่ให้ผลผลิตสูง มีจ้านวนครั้งในการเก็บเกี่ยวน้อย 
ผลสุกพร้อมกันทั้งต้น พันธุ์กาแฟแนะน้าของกรมวิชาการเกษตร คือ เชียงใหม่ 80 เป็นกาแฟอาราบิกา และชุมพร 18 
เป็นกาแฟโรบัสต้า (กรมวิชาการเกษตร1, 2559) 
  ส่วนงานวิจัยกาแฟด้านหลังการเก็บเกี่ยวในการเพ่ิมคุณภาพและได้มาตรฐาน เมื่อวิเคราะห์ปัญหาหลังการเก็บ
เกี่ยวในกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้าส่วนใหญ่ เกิดจากการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวที่ไม่ถูกต้อง ได้แก่ การเก็บเกี่ยว
เมล็ดกาแฟในระยะที่ไม่เหมาะสม หรือเก็บผลอ่อนปะปนกับผลแก่ จะท้าให้ได้กาแฟที่มีกลิ่นและรสชาติไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภคเมื่อน้าเมล็ดกาแฟนั้นไปคั่วบด (กรมวิชาการเกษตร2, 2559) เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟที่อ่อนเกินไป 
จะมีกลิ่นของสารประกอบอินดอลเป็น pyrolysis product ของ tryptophan สูงกว่า ซึ่งเปน็กลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ของ
ผู้บริโภคกาแฟ รวมทั้งมีการสะสมของสารอาหารในปริมาณน้อยกว่า เมื่อเปรียบเทียบเมล็ดกาแฟที่สุกแก่เต็มที่ (โกเมศ
, 2559) และหากพิจารณาถึงปัจจัยหลักท่ีมีผลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟหรือผลเชอรี่อาราบิก้าและโรบัสต้า คือ 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผลกาแฟเป็นปัจจัยภายในที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ได้แก่ การเปลี่ยนสีเปลือก
เมื่อผลกาแฟมีอายุเพ่ิมมากขึ้น การพักตัวและการขยายขนาดของผลกาแฟ และการสะสมอาหารและสารส้าคัญใน
ผลกาแฟเอง และปัจจัยภายนอกที่มีอิทธิพลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟ คือ ระดับความสูงจากน้้าทะเลของพ้ืนที่
ปลูกกาแฟ ปริมาณน้้าฝนและอุณหภูมิในการเพาะปลูก ความลาดชั้นของพ้ืนที่เพาะปลูก เป็นต้น นอกจากนี้ การ
สุกแก่ของผลกาแฟ ยังส่งผลถือคุณภาพในการแปรรูปกลายเป็นกาแฟเพ่ือบริโภค ทั้งการสร้างอัตลักษณ์ที่มี
ความจ้าเพาะแต่ละพ้ืนที่ ความหวานและ flavor ของสารกาแฟที่น้าไปคั่วบดเพ่ือบริโภคต่อไป  

การสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าและผลกาแฟโรบัสต้า สามารถแบ่งได้เป็น 4 ระยะ คือ ผลอ่อน ผลไม่สุก 
ผลสุก และผลสุกงอม ทั้ง 4 ระยะการสุกแก่ มีการสะสมสารส้าคัญที่เนื้อผลกาแฟและเมล็ดกาแฟแตกต่างกันไป 
ทั้งน้้าตาล สารประกอบฟีนอล กรดอะมิโน และกรดอินทรีย์ เป็นต้น  
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 เมื่อผลกาแฟเกิดกระบวนการสุกแก่ มีการเปลี่ยนแปลงของส่วนประกอบของผลกาแฟ ดังนี้ ชั้น exocarp 
หรือผิวผลกาแฟ มีการเปลี่ยนแปลงสีตามกระบวนการสุกแก่ท่ีเพ่ิมข้ึน ในผลกาแฟอาราบิก้า เปลือกผลเปลี่ยนจาก
สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยว  ส่วนผลกาแฟโรบัสต้า เปลือกผลเปลี่ยนจากสีเขียว สีเหลืองส้ม สีแดงส้ม 
และสีแดงม่าเหมี่ยว ตามล้าดับ ขณะเดียวกัน เมื่อเกิดการสุกแก่เพ่ิมขึ้น ชั้น mesocarp หรือเนื้อผลกาแฟ แป้ง
เป็นอาหารส้ารองเกิดการสลายตัวกลายเป็นน้้าตาลทั้งน้้าตาลรีดิวซิ่งและซูโครส ท้าให้มีการสะสมน้้าตาลเพ่ิมขึ้น 
ส่วน endosperm หรือเมล็ดกาแฟเป็น triploid tissue เกิดการแยกส่วนอย่างชัดเจน ทั้งส่วนภายนอกที่มีความ
แข็งแรงและส่วนภายในที่มีความอ่อนนุ่ม เมื่อผลเกิดการสุกแก่เต็มที่ ส่วนภายในที่อ่อนนุ่ม มีการสะสมสารอาหาร
และสารส้าคัญจ้านวนมากเพ่ือให้เอ็มบริโอใช้เป็นอาหารส้ารองในการด้ารงชีพต่อไป โดยในกาแฟโรบัสต้า มี
กระบวนการสุกแก่และการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยาเป็นเวลานานมากกว่ากาแฟอาราบิก้า (Castro and 
Marraccini, 2006) 

SCAA (2014) รายงานว่า ความหวาน (oBRIX) ในเนื้อผลเชอรี่ของกาแฟ ส่งผลโดยตรงต่อการยอมรับของ
ผู้บริโภคต่อคุณภาพกาแฟหลังผ่านขบวนการแปรรูป(final cup score) หากเราเข้าใจถึงความสัมพันธ์ระหว่าง 
BRIX และ cup core (การตรวจสอบคุณภาพกาแฟหลังคั่ว เพ่ือดูการยอมรับของผู้บริโภค) จะท้าให้เราสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพของการผลิตกาแฟถือเป็นเป้าหมายส้าคัญกับเกษตรกรที่เก็บเกี่ยวกาแฟ สอดคล้องกับงานวิจัยใน
กาแฟ 3 สายพันธุ์ Red Bourbon, Panama และ Yellow Bourb เพาะปลูกในปี 2012-2014 ที่ปลูก 3 รอบ 
พบว่า เมื่อน้าเนื้อผลเชอรี่ของกาแฟทั้ง 3 พันธุ์ คั้นน้้าวัด BRIX พบว่ามีค่าระหว่าง 14 ถึง 22 เมื่อน้าเมล็ดกาแฟ
นั้นมาผ่านขบวนการคั่วและคัดคุณภาพด้วยcup score พบว่ามีค่าอยู่ระหว่าง 81.2-86.8 คะแนน เป็นค่าสูงเกิน
เกณฑ์มาตรฐานตามที่ SCAA Quality Scale ก้าหนด คือ มากกว่า 80 คะแนน ถือเป็น Speciality ระดับ very 
good และ excellent 

งานวิจัยของ Keiko et al (2014) เปิดเผยว่า ทริปโตเฟน เป็นกรดอะมิโนจ้าเป็นในเมล็ดกาแฟ green 
bean พันธุ์อาราบิกา จัดเป็น specific marker ของการสุกแก่ในผลเชอรี่กาแฟ และการสุกแก่ของผลเชอรี่ใน
กาแฟมีผลต่อรสชาติของกาแฟด้วย โดยเมล็ดกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่ที่อ่อนเกินไปบ่งบอกถึงเมล็ดกาแฟที่อ่อน
เกินไปเช่นเดียวกัน เนื่องจากในเมล็ดกาแฟที่ยังอ่อน มีการสะสมของทริปโตเฟนในปริมาณสูง และมีปริมาณลดลง
ตามการสุกแก่ของผลเชอรี่ในกาแฟ จากสีเขียว ชมพู แดง และด้า ตามล้าดับ รวมทั้ง ทริปโตเฟน สามารถเปลี่ยน
รูปเป็น pyrolysis products คือ indole และ 3-methylindol สารทั้ง 2 นี้ เป็น causative agents of bad 
odors in intestinal gas โดยแบคทีเรียไปเบรคดาว (break down) สาร 2 ตัวนี้ ท้าให้เกิดการย่อยสลายจนเกิด 
bad odor ส่งผลให้กาแฟที่มีเมล็ดอ่อนปะปนกับเมล็ดแก่ มีกลิ่นผิดปกติท้าให้ผลผลิตเมล็ดกาแฟไม่ได้มาตรฐาน
ดังนั้น การตรวจสอบปริมาณทริปโตเฟนในผลเชอรี่ของกาแฟ สามารถท้านายปริมาณ pyrolysis tryptophan 
product ที่ส่งผลถึงกลิ่นผิดปกติและรสชาติที่ผิดปกติในกาแฟที่เกิดจากมีเมล็ดอ่อนปะปนมา 
  งานวิจัยเกี่ยวกับสารส้าคัญที่เป็นสารหลักที่ตรวจพบในเมล็ดกาแฟ Skowron et al (2015) พบว่า     
คลอโรจินิก แอซิด (chlorohgenic acid : CGA) มีการตรวจพบในปริมาณสูงใกล้เคียงกับคาเฟอีน เนื่องจากมี           
5 –CQA เป็นสารตั้งต้นในการสังเคราะห์ CGA และ Caffeine เหมือนกัน CQA จัดเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
ประสิทธิภาพ พบมากในสารกาแฟหรือเมล็ดกาแฟที่ไม่ผ่านการคั่ว  โดยในกาแฟทั่วไปมี CGA อยู่ที่ 61-86 มก./ก. 
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สารตัวนี้จะลดลงเหลือครึ่งหนึ่งเมื่อผ่านกระบวนการคั่วผ่านความร้อน CGA มีสมบัติในการช่วยลดน้้าหนัก ต้าน
อนุมูลอิสระ ยับยั้งและเผาผลาญไขมันส่วนเกิน ช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดตีบในหัวใจ (Coronary Heart 
Disease) ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ป้องกันโรคเบาหวานชนิดที่ 2 (Type-2 Diabetes, Glucose Management 
and Metabolic Syndrome) โดยเข้าไปยับยั้งการผลิตน้้าตาลในเซลล์ตับ ( Castro et al., 2016) นับว่า CGA 
จัดเป็น Key maturity index หนึ่งในการตรวจสอบการสุกแก่ของผลเชอรี่ในกาแฟที่น่าสนใจ รวมทั้งเป็นการ
เสนอทางเลือกในการสร้างมูลเพ่ิมด้วยการสกัดสารส้าคัญแก่กาแฟที่มีผลอ่อนปะปนมากเกินไปด้วยการสังเคราะห์ 
caffeine และจากรายงานของ Kwang-Geun and Shibanoto (2002) พบว่า ในสารกาแฟหรือเมล็ดกาแฟที่ไม่
ผ่านการคั่วบด มีสารส้าคัญในกลุ่ม Volatile components ที่สามารถจ้าแนก เป็น กลุ่ม alcohols จ้านวน 10 
สาร กลุ่ม aldehydes จ้านวน 4 สาร กลุ่ม ketone จ้านวน 1 สาร กลุ่ม alcohols จ้านวน 10 สาร กลุ่ม 
heterocyclic compounds จ้านวน 3 สาร กลุ่ม hydrocarbons จ้านวน 2 สาร และ กลุ่ม miscellaneous 
compounds จ้านวน 2 สาร โดยสารหลักที่ตรวจพบคือ 3-methyl butanoic acid พบมากกว่า 32.8 % สาร 
Volatile components เหล่านี้ ไม่สามารถพบสารนี้ในกาแฟคั่วบด ดังนั้นการใช้ปริมาณ 3-methyl butanoic 
acid เป็น Key maturity index ที่น่าสนใจ 
 งานวิจัยนี้ มีเป้าหมายเพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ของระยะการสุกต่างๆ ของผลเชอรี่ต่อการเปลี่ยนแปลงความ
หวาน ปริมาณทริปโตเฟนและปริมาณสารส้าคัญในกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 
เพ่ือจัดท้าค้าแนะน้าการเก็บเกี่ยวเมล็ดกาแฟที่มีคงคุณภาพและรักษารสชาติของกาแฟให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  
 
 
7. วิธีด าเนินการ 
อุปกรณ์ 
1.ผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 
2.วัสดุและอุปกรณ์ในการเก็บตัวอย่าง เช่น ถุงตาข่าย ป้ายติดรายการ เป็นต้น 
3.วัสดุและอุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการหลังการเก็บเก่ียว เช่น เครื่องแก้ว ถุงมือยาง เครื่องวัดปริมาณ total 
soluble solid เครื่องวัดสี color meter เวอร์เนียคาร์ริบเปอร์ เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง เครื่องชั่งน้้าหนัก 
เป็นต้น 
4.วสัดุและอุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการทางประสาทสัมผัส เช่น เครื่องแก้ว กาน้้าร้อน เครื่องชั่งน้้าหนัก กลิ่น
มาตรฐาน เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส เป็นต้น 
5.ผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ผ่านการฝึกฝนด้านการชิม 
6.รถห้องเย็นบรรทุกผลผลิตขนย้ายจากแปลงเกษตรกรถึงสถานที่ท้างานวิจัย 
7.เครื่องลดความชื้นกาแฟกะลา 
8.เครื่องบดสารกาแฟ 
9.อุปกรณ์การเก็บรักษากาแฟกะลาและสารกาแฟ 
9.ห้องเย็น 
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วิธีการ 

ตอนที่ 1 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอรี่ในกาแฟอาราบิก้า
พันธุ์เชียงใหม่ 80  

  1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
คัดเลือกต้นกาแฟ ที่มีอายุใกล้เคียงกัน ติดป้ายช่อดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพ่ือก้าหนดอายุการ

เก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก้าหนด แล้วเก็บตัวอย่างผลกาแฟอาราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 จากแหล่งปลูกใน
เขตภาคเหนือ จ้านวน 4 แห่ง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้้าๆ ละ 400 ผล  

แหล่งที่ 1 และ 2 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์และศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย เก็บตัวอย่างผลเชอรี่
เมื่ออาย ุ(ภาพที่ 1 และ 2) 

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

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

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

 
 โดยท้าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก้าหนด ดังนี้  

1.1 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ (TSS) ด้วยเครื่อง pocket refractometer (pocket PAL-1) 
อ่านค่าที่ได้เป็นเปอร์เซ็นต์ 

1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ด้วยเครื่องวัดสี colorimeter โดยแสดงค่าที่อ่านได้ รายงานเป็น ค่า L, a และ 
b ตามระบบ Hunter’s scale ดังนี้ 

ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว 
ค่า a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 
ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 
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1.3 สังเกตุอาการผิดปกติและข้อบกพร่องของผลเชอรี่สด เช่น แมลงเจาะ ผลเน่าเสียและอ่ืนๆ 
 
2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
น้าผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก้าหนด แยกเปลือก เนื้อและเมล็ดออกจากกันด้วยเครื่องสีผลเชอรี่ น้าเมล็ด

กาแฟแช่น้้า เป็นเวลานาน 24-48 ชั่วโมงเพ่ือหมักเมือก และล้างด้วยน้้าสะอาด ผึ่งให้แห้ง จากนั้นน้าไปตากแดด
บนลานปูนซีเมนต์ปูด้วยผ้าใบหรือสแลน ประมาณ 10-15 วัน หรือตากจนกว่าจะมีเมล็ดกาแฟมีความชื้นไม่เกิน 
12 %  เมล็ดกาแฟที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดหรือกาแฟกะลาไปบรรจุในถุงตาข่าย วางบนแผ่นไม้ที่อยู่ในโรงเก็บรักษาที่ มี
อากาศถ่ายเทสะดวก เป็นเวลานาน 6-9 เดือน จากนั้นน้ากาแฟกะลาที่ได้มาสีเปลือกหุ้มเมล็ดออกจนได้สารกาแฟ
เพ่ือน้ามาทดสอบสมบัติทางเคมีในสารกาแฟต่อไป 

2.1 การเตรียมตัวอย่าง น้าตัวอย่างสารกาแฟที่บดละเอียด หนัก 5 กรัม แช่ในสารละลายเมทานอลต่ออะ
ซิโตนไนไตร์ต่อน้้า อัตราส่วน 2 ต่อ 2 ต่อ 1 ปริมาตร 10 มล. เขย่าสารสกัดด้วยความเร็วรอบ 85 rpm ด้วยเครื่อง
เขย่าสารละลาย นาน 8 ชั่วโมงเพ่ือสกัดสารส้าคัญออกจากสารกาแฟ จากนั้นท้าการแยกสารสกัดที่ได้และตัวท้า
ละลายออกจากกันด้วย vacuum rotary evaporator ที่ระดับความดัน 50-200 mbar ที่อุณหภูมิ 34 องศา
เซลเซียส จนได้สารสกัดกาแฟเข้มข้นพร้อมตรวจวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC-MS 

2.2 น้าสารสกัดกาแฟเข้มข้น ปริมาตร 10 ไมโครลิตร กรองด้วย pre-filtered ขนาด 0.2 ไมครอนเพื่อ
วิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC-MS 

การวิ เคราะห์นี้  ใช้  UV  chromatograms ในการตรวจ  หลักการท้ างานคือ  สารแต่ละชนิดมี
ความสามารถในการดูดกลืนแสง UV ที่ความยาวคลื่นแตกต่างกัน การทดลองนี้ใช้  L-Tryptophan, Caffeine 
และ Chlorogenic acid เป็นสารมาตรฐานเปรียบเทียบ คอลัมน์ที่ใช้คือ  Waters XSelect-CSH ขนาด 100 
mmx 4.6 mm. ความจุ 3 ไมโครลิตร Gradient time คือ 12 นาที สารละลาย A คือ น้้าที่มีกรดฟอร์มิค 0.1 
เปอร์เซ็นต์ สารละลาย B คือ เมทานอลและอะซิโตนไนไตร์ อัตรา 1 ต่อ 1 MS ที่ใช้คือ ESI+ อัตราการไหล คือ 1 
มล.ต่อนาที วิธีวิเคราะห์ คือ ฉีดตัวอย่างสารสกัดที่ผ่านการกรอง 0.2 ไมครอน ที่ปริมาตร 10 ไมโครลิตร โดยใช้
สารมาตรฐาน ความเข้มข้น 1 มก.ต่อ มล. ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ทั้งแบบสารมาตรฐานผสมและแบบสาร
มาตรฐานแต่ละชนิด ฉีดซ้้าจ้านวน 3 ครั้ง โดย Retention time (RT) และความยาวคลื่นในการดูดกลืนแสง UV 
มากที่สุด (Wmix uv) ของสารมาตรฐาน คือ  

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

Society of Specialty coffee of America (SCAA)  
 3.1 การเตรียมตัวอย่างกาแฟ น้าสารกาแฟตามกรรมวิธีที่ก้าหนดจากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติ

ทางเคมี มาบดให้มีขนาดเล็กกว่า 20 mesh ชั่งน้้าหนัก ปริมาณ 10 กรัมต่อแก้ว เติมน้้าร้อนที่มีอุณหภูมิ 92.2 -
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94.4 องศาเซลเซียส ปริมาตร 180-200 มล. เป็นเวลานาน 3 นาที ประเมินตัวอย่างโดยใช้ช้อนสแตนเลส ขนาด 4-
5 มล. ตักชิม และให้คะแนนในแบบฟอร์มบันทึกผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส  

 3.2 ผู้ทดสอบ จะใช้ผู้ชิมที่ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนจนช้านาญในการจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดย
วิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) เพ่ือคัดแยกข้อบกพร่อง การทดสอบกลิ่นรสในกาแฟทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธี Green cupping test ตามหลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) ทดสอบ
กลิ่นในตัวอย่างกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู่ (Matching test) กับชุดกลิ่นช่วย ประเมินคุณภาพกาแฟ (Coffee 
nose) และทดสอบกลิ่นที่เป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ หรือ  Defect Cupping จ้านวน ทั้งหมด 7 กลิ่น ได้แก่ Mold, 
Fruit decomposition (Over fermentation, Over ripe, Rotten), Aged (Faded), Over roast, Under 
roast, Under ripe และ Tainted โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณ (Descriptive test) จ้านวนอย่างน้อย 10 คน ดม
และชิมกาแฟ 

 3.3 ผู้ทดสอบท้าการประเมินและจ้าแนกโดยเปรียบเทียบกับกลิ่น แล้วให้คะแนนคุณภาพกาแฟที่ชิม เป็น 
3 ด้านคือ  

3.3.1 กลิ่น (Aroma) หมายถึง ความรู้สึกถึงกลิ่นหอมของผงกาแฟบดที่บดไว้ไม่นานเกิน 15 นาที
และกลิ่นหอมที่ระเหยออกมาเมื่อเราเทน้้าร้อนลงยังผลกาแฟ ตามอัตราส่วนในข้อ 4.1 เป็นเวลานาน 3 นาที 

3.3.2 กลิ่นรส (Flavor) หมายถึง ความรู้สึกถึงกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟ เมื่อเราได้ slurp กาแฟเข้า
ไป ระยะเวลาที่เหมาะสมที่ควรประเมินคือ 8-10 นาที นับจากเริ่มเทน้้าร้อน ที่อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 

3.3.3 ความรู้สึกตกค้าง (After taste) หมายถงึ ความยาวนานในความรู้สึกเชิงคุณภาพของกลิ่นรสที่
ยังคงอยู่ในลมหายใจ หลังจากที่ผู้ทดสอบกลืนกาแฟเข้าไปแล้วหรือบ้วนออกมา หากความรู้สึกนั้นสั้น หรือไม่ดี 
คะแนนควรจะอยู่ในเกณฑ์ต่้า ระยะเวลาที่เหมาะสมที่ควรประเมิน คือ 8-10 นาที 

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

ใช้เกณฑ์คะแนน 9 ระดับ ตามที่ก้าหนดไว้  
1= extremely poor   แย่ที่สุด 
2= very poor    แย่มาก 
3= poor   แย ่
4= below average   ต่้ากว่าเกณฑ์ 
5= fair   ปานกลาง 
6= good  ดี 
7= very good  ดีมาก 
8= excellent   ยอดเยี่ยม 
9= outstanding  โดดเด่น 

 เกณฑก์ารรับรู้ด้านกลิ่น โดยใช้เกณฑ์คะแนน 4 ระดับ ตามท่ีก้าหนดไว้ 
0 = None  ไม่พบ 
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1 = Low  น้อย 
2 = Medium ปานกลาง 
3 = High  มาก 

 เกณฑก์ารรับรู้ด้านกลิ่นรส ใช้เกณฑ์เดียวกับการรับรู้ด้านกลิ่น 
 

ตอนที่ 2 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอรี่ในกาแฟโรบัสต้าพันธุ์
ชุมพร 2  

1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
คัดเลือกต้นกาแฟ ที่มีอายุใกล้เคียงกัน ติดป้ายช่อดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพ่ือก้าหนดอายุการ

เก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก้าหนด แล้วเก็บตัวอย่างผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 จากแหล่งเขตภาคใต้ 
ตะวันออก และตะวันออกเฉียงเหนือ จ้านวน 3 แห่ง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้้าๆ 
ละ 400 ผล  

แหล่งที่ 1 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมือ่อายุ (ภาพที่ 5) 
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 183 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 288 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 309 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 325 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 

แหล่งที่ 2 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ (ภาพที่ 6) 
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 185 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 292 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 311 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 329 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 

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

 โดยท้าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก้าหนด ดังนี้  
1.1 ปริมาตรของผลเชอรี่ ด้วยการใช้เวอร์เนียคาร์ริบเบอร์ วัดขนาดความกว้าง ความยาวและความหนา

ของผลเชอรี่ โดยแสดงค่าที่อ่านได้ หน่วยเป็น มม. 
1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ด้วยเครื่องวัดสี colorimeter โดยแสดงค่าที่อ่านได้ รายงานเป็น ค่า L, a และ 

b ตามระบบ Hunter’s scale ดังนี้ 
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ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว 
ค่า a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 
ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

1.3 ชั่งน้้าหนักรวมของผลเชอรี่ จ้านวน 25 ผล หน่วยเป็นกรัม 
1.4 สังเกตุอาการผิดปกติและข้อบกพร่องของผลเชอรี่สด เช่น แมลงเจาะ ผลเน่าเสียและอ่ืนๆ 
2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ ใช้การเตรียมตัวอย่างและการวิเคราะห์เช่นเดียวกับ

การศึกษาในกาแฟอาราบิก้า 
3. การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ใช้การเตรียมตัวอย่าง

และเกณฑ์การให้คะแนนเช่นเดียวกับการศึกษาในกาแฟอาราบิก้า 
เวลาและสถานที่ 

ระยะเวลา (เริ่มต้น – สิ้นสุด) : ตุลาคม 2560 ถึง กันยายน 2563 
สถานที่ด าเนินการ  : แปลงปลูกกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ใน 

ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ)  
ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย (ท่ีราบเชียงราย) 
ในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)  
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สุงเชียงราย (วาวี)  
แปลงปลูกกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2 ใน 
ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล)  
และศูนย์วิจัยพืชสวนศรสีะเกษ  
ห้องปฏิบัติการทางกายภาพและประสาทสัมผัส ตึก กวป ชั้น 2 
กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า  
กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช  
กลุ่มวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวพืชสวน ตึก กวป. ชั้น7 
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร  

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 ตอนที่ 1 กาแฟอาราบิก้า 

การพัฒนาการและการเปลี่ยนแปลงของผลกาแฟอาราบิก้าที่เพาะปลูกในประเทศไทย จ้าแนกได้ดังนี้  
1.ระยะผลพักตัวและโตช้า (0-84 วัน นับหลังดอกบาน) ระยะนี้ผลจะไม่เปลี่ยนแปลงขนาด ลักษณะผลที่

ติดมีสีเขียวเข้มและขนาดเท่าหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว (84-98 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยายขนาดเพ่ิมขึ้นอย่าง

รวดเร็ว หากได้รับปริมาณน้้าฝนอย่างเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝนสม่้าเสมอ จะท้าให้ผลเชอรี่มีขนาดใหญ่ 
สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีเขียวอ่อน (กรรมวิธีที่ 1 ของการทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  
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3.ระยะเมล็ดสะสมน้้าหนัก (98-182 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้้าหนักแห้งเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ 
และมีการสุกแก่ของผลกาแฟเปลี่ยนจากสีเขียวอ่อนกลายเป็นสีชมพู (กรรมวิธีที่ 2 ของการทดสอบกาแฟอารา
บิก้า)  

4.ระยะผลสุก (182-270 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ผลสุกแก่เต็มที่ โดยผลเปลี่ยนสีจากชมพูเป็นสีแดง 
โดยน้้าหนักมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจากระยะท่ี 3 (กรรมวิธีที่ 3 ของการทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  

หากผลกาแฟมีอายุมากกว่า 270 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีที่ 4 ของการทดสอบกาแฟอาราบิก้า) 
พบว่า ผลกาแฟเปลี่ยนจากสีแดงกลายเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแก่มากเกินไป หากไม่มีการเก็บเกี่ยวผล
ระยะนี้ทิ้งจากต้น จะเป็นแหล่งอาศัยของมอดเจาะกาแฟ 

จากงานวิจัยการสะสมสารส้าคัญของกาแฟอาราบิก้าที่ผ่านมา พบว่า ในระยะผลอ่อนและผลไม่สุก เมล็ด
กาแฟมีการสะสมปริมาณทริปโตเฟนสูง และมีปริมาณลดลงตามการสุกแก่ของผลกาแฟเมื่ออายุของผลกาแฟเพ่ิม
มากขึ้น (Keiko et al., 2014)  ส่วนการสะสม chlorogenic acid เป็นสารกลุ่ม phenolic compounds พบ
ปริมาณมากในระยะเอ็มบริโอเป็นของเหลว ภายหลังมีปริมาณลดลงเมื่อเอ็มบริโอพัฒนาเต็มที่ ส่วนใหญ่พบใน
เมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วบด และมีปริมาณลดลงเมื่อถูกความร้อน ในเมล็ดกาแฟอาราบิก้ามีปริมาณ 
Chlorogenic acid อยู่ที่ 1.4% ของน้้าหนักแห้งเมล็ด (Skowron et al., 2015) และการสะสม Caffeine เป็น
สารในกลุ่ม methylxanthines เป็นสารหลักกลุ่ม alkaloid  พบมากในเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วบด ความ
เข้มข้นหรือปริมาณของ Caffeine ในเมล็ดกาแฟอาราบิก้า อยู่ที่ 0.7-1.6% โดยการสังเคราะห์ Caffeine เกิดขึ้น
ตั้งแต่เอ็มบริโอยังเป็นระยะวัยอ่อนหรือเป็นของเหลวอยู่ และมีการถ่ายเทจากชั้นของเนื้อผลกาแฟสู่เมล็ดกาแฟได้ 
(Castro and Marraccini, 2006) และ methyl butanoic acid จัดเป็น natural fatty acid อยู่ใน essential 
oil ของพืช ถือเป็นสาร volatile compounds โดย methyl butanoic acid เกิดจาการสลายตัวของกรดอะมิโน 

Leucine ที่ ถู ก  deamination เ ป็ น  α -keto-isopentanoic acid ถู ก  decarboxylation เ ป็ น  3-
methylbutanol ถูก aldehyde oxidase จนกลายเป็น 3- methyl butanoic acid ในที่สุด ในเมล็ดกาแฟที่ไม่
ผ่านการคั่วบด พบการสะสมมากมากถึง 32.8% หากเมื่อท้า sensory test พบว่าให้กลิ่นรส sweet และ acid 
(Toledo et al., 2016) 

ส่วนของเนื้อผลกาแฟของผลกาแฟ ในระยะผลอ่อนและผลไม่สุก  มีการสะสมอาหารในรูปของ
คาร์โบไฮเดรตเป็นจ้านวนมากเพ่ือเป็นอาหารส้ารองในการด้ารงชีพ ท้าให้เกิดการสะสมน้้าตาลรีดิวซิ่งและซูโครส
อย่างช้าๆ ในช่วง 0- 176 วันหลังดอกบาน หลังจากนั้นมีปริมาณการสะสมเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วงจนกระทั่ง
เก็บเกี่ยว (280 วันหลังดอกบาน ขึ้นไป) จึงเป็นสาเหตุให้มีการสะสมปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าได้ในปริมาณต่้า 
และมีปริมาณเพ่ิมมากข้ึนตามการสุกแก่ของผลกาแฟ (Castro and Marraccini, 2006) 

เมื่อศึกษาข้อมูลปัจจัยภายนอกที่มีผลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าในประเทศไทย กล่าวว่า พ้ืนที่
การเพาะปลูกเหนือระดับน้้าทะเล มีผลต่อการก้าหนดอายุการเก็บเกี่ยวผลเชอรี่  โดยพ้ืนทีป่ลูกเหนือระดับน้้าทะเล 
700-1,000 เมตร เกิดการออกดอกในช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน ช่วงที่เก็บเกี่ยวคือเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 
โดยมีอายุการเก็บเกี่ยว 5-8 เดือน ส่วนพ้ืนที่ปลูกเหนือระดับน้้าทะเล 1,100 – 1,500 เมตร เกิดการออกดอก
ในช่วงเดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม มีช่วงเก็บเกี่ยวผลผลิตตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนถึงมีนาคม อายุการเก็บเกี่ยว 9 
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เดือน ทั้งนี้ขึ้นกับปริมาณน้้าฝน (ต้องไม่น้อยกว่า 1,500 มม.ต่อปี) และอุณหภูมิ (ระหว่าง 20-30 องศาเซลเซียส ) 
ในแต่ละปี (สถาบันพืชสวน, 2562 และ กองวิจัยและพัฒนาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ย วและแปรรูปผลิตผล
เกษตร, 2563)  

การด้าเนินงานวิจัย ทดสอบในพ้ืนที่ในเขตเขาค้อ และที่ราบเชียงราย เป็นตัวแทนพ้ืนที่ปลูกปลูกกาแฟอา
ราบิก้าเหนือระดับน้้าทะเล 700 -1,000 เมตร ส่วนพ้ืนที่ขุนวางและวาวี เป็นตัวแทนพ้ืนที่ปลูกกาแฟอาราบิก้า
เหนือระดับน้้าทะเล 1,300 เมตร และ 1,500 เมตร ตามล้าดับ โดยทั้ง 4 แหล่ง มีการเพาะปลูกกาแฟอาราบิก้า
พันธุ์เชียงใหม่ 80 เป็นพันธุ์ลูกผสมที่ผ่านรับรองกรมวิชาการเกษตร ผลสุกแดงที่ให้ผลผลิตน้้าหนักแห้งเฉลี่ยสูง 
(500-900 กรัมต่อต้น) เมื่ออายุ 7 ปี ให้สารกาแฟมากถึง 215 กิโลกรัมต่อไร่ คุณภาพการชิมอยู่ในระดับปานกลาง 
(สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลกาแฟ หรือผลเชอรี่ 
การสุกของผลต้องใช้เวลานานเพ่ิมขึ้นตามระดับความสูงจากน้้าทะเลของแหล่งปลูก ท้าให้ผลมีการสะสม 

TSS ได้แตกต่างกันและมีการเปลี่ยนสีของผลช้าเร็วต่างกัน  หากพิจารณาข้อมูลTSS และการเปลี่ยนสีของผลตาม
อายุของผลในแต่ละพ้ืนที่ปลูก พบว่ามีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ ผลมี  TSS เพ่ิมขึ้นตามอายุของผล การ
เปลี่ยนสีของเปลือกผล รายงานเป็นค่า L a และ b พบว่า ค่า L และ b มีค่าลดลงตามอายุของผล ส่วนค่า a ในผล
สีเขียวมีค่าน้อยที่สุด ส่วนค่า a ในผลสีแดงมีค่ามากที่สุด (ตารางที่ 1 4 7 และ 10) กาแฟที่เขาค้อและที่ราบ
เชียงราย มีเปลี่ยนสีของผลสีเขียวกลายเป็นสีแดงเร็วที่สุด (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน ) 
โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่า อยู่ที่ 20.1153 และ 25.2972 จากสาเหตุที่ผลมีระยะเวลาในการ
สะสมสารอาหารน้อย ส่งผลให้ปริมาณสารส้าคัญที่สะสมปริมาณน้อย คือ เนื้อผลมี TSS เพียง 16.8 และ17 
องศาบริกซ์ เมื่อเปรียบเทียบกับขุนวางและวาวี มีกระบวนการสุกผลเชอรี่เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีแดง  (ผลเข้าสู่
ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 235 และ 238  วันหลังดอกบาน) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่าอยู่ที่ 
21.4035 และ 29.8757 เนื้อผลมีการสะสม TSS ที่ 20 และ 20.5 องศาบริกซ์ ขึ้นไป และหากปล่อยให้ผลกาแฟมี
อายุเพ่ิมขึ้น (ผลเข้าสู่ระยะที่ 4 หรือผลอายุ 273-280 วันหลังดอกบาน) พบว่า มีการสะสมปริมาณ TSS เพ่ิมขึ้น
อย่างต่อเนื่องในทั้ง 4 แหล่งปลูก ท้าให้เนื้อผลกาแฟเป็นแหล่งอาหารส้ารองของเมล็ดกาแฟมีปริมาณเพียงพอต่อ
การสังเคราะห์กรดอินทรีย์ที่มีความส้าคัญต่อ flavor ของกาแฟต่อไป (Boot, 2005) รวมทั้งสอดคล้องกับคู่มือการ
ผลิตกาแฟพรีเมี่ยมของ สถาบันพืชสวน (2562) รายงานว่า ควรเก็บเกี่ยวกาแฟอาราบิก้า เมื่อผลกาแฟมีอายุการ
เก็บเกี่ยว 9 เดือน และเก็บเกี่ยวเฉพาะผลสุก 80 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป คือผลมีสีแดง โดยเก็บทีละช่อ ดัชนีการเก็บ
เกี่ยวกาแฟที่เหมาะสมอาจสุ่มด้วยน้้าคั้นจากเนื้อผลมาวัดหาปริมาณ TSS ควรมีค่ามากกว่า 17 องศาบริกซ์  

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส้าคัญจากสารกาแฟทั้ง 4 แหล่งปลูกด้วยวิธี HPLC-MS มีการตรวจ

พบสารส้ าคัญ เพี ยง 2  ชนิ ด  คื อ  Chlorogenic acid และ Caffeine แต่ ไม่พบทริป โต เฟน  Benzo (b) 
flouranthene เป็นสารกลุ่ม PAHs และ methylbutaonic acid (ตารางที่ 2 5 8 และ 11) โดยสารกาแฟจากผล
สีแดง (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 232-238 วันหลังดอกบาน) มีการสะสม Chlorogenic acid สูง (0.631 -
0.646 พีพีทีต่อ 1 กรัมน้้าหนักแห้งของสารกาแฟ) แต่มีปริมาณกรด Caffeine ต่้า (0.412-0.425 พีพีทีต่อ 1 กรัม
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น้้าหนักแห้งของสารกาแฟ) โดยสารกาแฟที่ได้จากแหล่งปลูกเขาค้อและที่ราบเชียงราย ปริมาณ Chlorogenic 
acid และ Caffeine มีแนวโน้มลดลงเมื่ออายุผลเพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 2 และ 5) เมื่อเปรียบเทียบกับสารกาแฟจาก
แหล่งปลูกที่ขุนวางและวาวี ปริมาณ ปริมาณ Chlorogenic acid และ Caffeine ค่อนข้างคงที่เมื่อผลมีการสุกแก่
เพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 8 และ 11) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) ที่พบว่า การสังเคราะห์ 
caffeine เกิดขึ้นในขณะที่เอ็นโดสเปริมยังอ่อนและเป็นของเหลวอยู่ในผลกาแฟอาราบิก้า ส่วนการสังเคราะห์ 
Chlorogenic acid มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นขณะเอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาในผลกาแฟ และมีปริมาณลดลงเมื่อผล
กาแฟสุกแก่เพ่ิมขึ้น ทั้งนี้ขึ้นกับพันธุ์ของกาแฟและปัจจัยภายนอก ได้แก่ ปริมาณน้้าฝน การกระจายตัวของน้้าฝน
และอุณหภูมิในแต่ละปี ร่วมด้วย 

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

การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิมเพ่ือประเมินข้อบกพร่องของสารกาแฟจากผลที่มีอายุ
เพ่ิมขึ้น จาก 4 แหล่งปลูก พบว่า สารกาแฟได้รับคะแนนการยอมรับของผู้ชิมด้านกลิ่น กลิ่นรสและความรู้สึก
ตกค้างต่อกาแฟจากแหล่งทั้ง 4 พบว่า สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และม่าเหมี่ยวจากทั้ง 4 แหล่ง ได้คะแนน
เฉลี่ยอยู่ในช่วง 5.47 5.67 6.29 และ 6.08 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ปานกลางถึงดีมาก จากตารางที่ 3 6 9 และ 12 
สารกาแฟจากผลสีแดงของวาวี (ผลระยะที่ 3 หรือผลอายุ 238 วันหลังดอกบาน) มีคะแนนมากที่สุด (6.67 
คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟของขุนวาง (ผลระยะที่ 3 หรือผลอายุ 235 วันหลังดอกบาน) เขาค้อ(ผลระยะที่ 3 
หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน)  และที่ราบเชียงราย ตามล้าดับ (6.50 6.30 และ 5.7 คะแนน) สอดคล้องกับ
รายงานของ Boot (2005) สารกาแฟที่ได้จากผลสีแดงเป็นระยะที่ผลมีพัฒนาเต็มที่จัดเป็นระยะความสุกแก่ที่
เหมาะสมต่อการเก็บเกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนาและสังเคราะห์กรดอินทรีย์จ้าเป็นจ้านวนมากที่มีผลต่อการปรากฏ
ของความหวานอย่างชัดเจนในการชิมหลังคั่วบดแล้ว การเพ่ิมคะแนนการยอมรับของผู้ชิมทั้ง 3 ด้าน สามารถท้าได้
โดยการควบคุมปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาผลเพ่ือสะสมกรดอินทรีย์ การสีเปลือกและเนื้อ 
การหมักและก้าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟกะลาที่เหมาะสม และการก้าจัดของสิ่งบกพร่องหลักและรองที่
ปะปนมากับสารกาแฟที่น้ามาทดสอบด้วย (Boot, 2005) 

 
ตอนที่ 2 กาแฟโรบัสต้า 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของกาแฟโรบัสต้า ด้านการพัฒนาการและการเปลี่ยนแปลงของผล เป็น

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

นี้ผลจะไม่เปลี่ยนแปลงขนาด ลักษณะผลที่ติดมีสีเขียวเข้มและขนาดเท่าหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว (126/154 -238 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยายขนาดเพ่ิมขึ้น

อย่างรวดเร็ว หากได้รับปริมาณน้้าฝนอย่างเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝนสม่้าเสมอ จะท้าให้ผลเชอรี่มีขนาด
ใหญ่ สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีเขียวอ่อน (กรรมวิธีที่ 1 ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัสต้า)  
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3.ระยะเมล็ดสะสมน้้าหนัก (238-294 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้้าหนักแห้งเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ 
และมีการสุกแก่ของผลกาแฟเปลี่ยนจากสีเขียวอ่อนกลายเป็นสีเหลืองส้ม (กรรมวิธีที่ 2 ของแต่ละแหล่งปลูกโร
บัสต้า)  

4.ระยะผลสุก ( 294-315 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ผลสุกแก่เต็มที่ โดยผลเปลี่ยนสีจากเหลืองส้มเป็น
สีแดงหรือแดงส้ม โดยน้้าหนักมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจากระยะที่ 3 (กรรมวิธีที่ 3 ของแต่ละแหล่งปลูกโร
บัสต้า) 

หากผลกาแฟมีอายุมากกว่า 315 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีที่ 4 ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัสต้า) 
พบว่า ผลกาแฟเปลี่ยนจากสีแดงส้มกลายเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแก่มากเกินไป หากไม่มีการเก็บเกี่ยว
ผลระยะนี้ทิ้งจากต้น จะเป็นแหล่งอาศัยของมอดเจาะกาแฟ  

นอกจากนี้ พบว่า กาแฟโรบัสต้า มีการเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาทางกายภาพ ทางเคมีและชีวเคมีเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกับกาแฟอาราบิก้า เช่น ผลกาแฟที่มีอายุเพ่ิมขึ้น เปลือกผลเปลี่ยนสีจากสีเขียว สีเหลืองส้ม สีแดงส้ม 
และสีแดงม่าเหมี่ยว ตามล้าดับ ขณะเดียวกันมีการสะสมปริมาณ TSS และปริมาณสารส้าคัญในผลกาแฟทั้งการ
สะสมปริมาณทริปโตเฟน Chlorogenic acid Caffeine และ methyl butanoic acid เช่นเดียวกับกาแฟอารา
บิก้า 

ความสัมพันธ์การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและปริมาณ TSS ของผลที่มีอายุเพ่ิมขึ้นทั้งกาแฟอาราบิก้าและ   
โรบัสต้ามีทิศทางเป็นไปในทางเดียวกัน จากงานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) and Sousa et. al. 
(2020) พบว่า ผลโรบัสต้าสีเขียวเป็นระยะผลอ่อน มีปริมาณ TSS น้อยที่สุด (4.47 องศาบริกซ์) เมื่อผลมีอายุ
เพ่ิมขึ้น สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีแดง และสีน้้าเงิน ผลมีปริมาณ TSS อยู่ที่ 7.79 และ 5.53 องศาบริกซ์ 
ตามล้าดับ 

การสะสมโปรตีนและกรดอะมิโมที่จ้าเป็นในเมล็ดกาแฟโรบัสต้า พบในปริมาณสูงในเมล็ดกาแฟที่ไม่ผ่าน
การคั่วบดเดียวกับกาแฟอาราบิก้า แต่มีการเก็บกรดอะมิโน tryptophan ในรูปที่แตกต่างกัน โดยกาแฟอาราบิก้า 
เก็บสะสมในรูป free tryptophan ส่วนกาแฟโรบัสต้า เก็บสะสมอยู่รวมกับโปรตีน นอกจากนี้ กาแฟโรบัสต้า มี
ปริมาณ Total protein ในปริมาณสูง เมื่อจ้าแนกเป็นกรดอะมิโนจ้าเป็นกลุ่ม predominant ที่สามารถถูก
hydrolysis เป็นรูปเป็นสารที่ให้กลิ่นต่อไป กรดอะมิโนที่ตรวจพบคือ Leucine ที่สลายตัวให้ methyl butanoic 
acid ที่กลิ่นที่ ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากนี้ยังตรวจพบกรดอะมิโน lysine และ arginine ด้วย 
(Martins and Gloria, 2010; Keiko et al, 2014 and Wenjiang et al, 2015)  

การสะสม Chlorogenic acid และ Caffeine ในสารกาแฟโรบัสต้ามีปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับใน
กาแฟอาราบิก้า โดยเฉพาะปริมาณ Chlorogenic acid มีปริมาณสูงถึง 6.1% ของน้้าหนักแห้งเมล็ด และ 
Caffeine มีค่าอยู่ที่ 1.5-4.0%  พบในปริมาณสูงในเมล็ดกาแฟที่ไม่ผ่านการคั่วมากที่สุด ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์ของ
กาแฟโรบัสต้า สภาพภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน อุณหภูมิ และระดับความสูงของพ้ืนที่ (Skowron et al,  
2015 and Wenjiang et al, 2015) 
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ส่วนการสะสม methyl butanoic acid เป็นสาร volatile compounds เป็น 1 ใน 79 volatile 
compounds ในเมล็ดกาแฟโรบัสต้าที่ไม่ผ่านการคั่วเช่นเดียวกับที่พบในกาแฟอาราบิก้า ทั้งนี้ขึ้นกับสภาพ
ภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน และระดับความสูงของพ้ืนที่ (Wenjiang et al, 2015) 

เมื่อศึกษาปัจจัยภายนอกต่อการเร่งการสุกของผลกาแฟโรบัสต้า พบว่า ปริมาณน้้าฝนที่ได้รับและการ
กระจายตัวของฝน หากปริมาณน้้าฝนที่ได้รับไม่เพียงพอ และการกระจายตัวของฝนขาดความสม่้าเสมอ ท้าให้ ผล
กาแฟที่อยู่ในช่วงขยายขนาดกระทบแล้ง รวมทั้งผลจากความร้อนสะสมในแปลง ส่งผลให้ระยะเวลาของผลที่อยู่
บนต้นสั้นลง ผลกาแฟเกิดการสุกและเปลี่ยนสีเร็วขึ้น เนื่องจากฝนเป็นปัจจัยส้าคัญในการก้าหนดปริมาณและ
คุณภาพของผลผลิตกาแฟโรบัสต้า หากฤดูฝนเริ่มเร็วประมาณปลายเดือนเมษายนและมีฝนตกสม่้าเสมอตลอดฤดู
การผลิต ผลก็จะมีพัฒนาการที่ดี ผลมีขนาดใหญ่และคุณภาพดี ผลที่อยู่บนต้นยิ่งนานจะมีคุณภาพยิ่งดี หากผลชุด
ใดขาดฝนในช่วงระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว เป็นระยะส้าคัญหรือวิกฤติ ผลชุดนั้นจะเบาและมีขนาดเล็ก รวมถึง
การแข่งขันระหว่างผลที่เกิดจากดอกต่างรุ่นในการแย่งสารอาหารเพ่ือการเติบโตเป็นอีกปัจจัยที่ส้าคัญต่อการ
ก้าหนดคุณภาพของผลผลิตกาแฟโรบัสต้า โดยผลรุ่นที่เกิด (ติดผล) ก่อนจะแย่งสารอาหารได้ดีกว่าและมีระยะเวลา
อยู่บนต้นนานกว่า คุณภาพจึงดีกว่า แต่หากผลที่เกิดก่อนนี้กระทบแล้งในช่วงวิกฤติ ท้าให้ไม่สามารถเติ บโตได้
เต็มที่ ผลจะมีขนาดเล็กและสุกเก็บเกี่ยวได้เร็ว ผลที่เกิดรุ่นหลังก็จะได้รับอาหารเหลือเฟือ มีผลขนาดใหญ่กว่าและ
คุณภาพดีกว่าผลรุ่นที่เกิดก่อนได้ และเก็บเกี่ยวหลังรุ่นแรกหลายสัปดาห์ นอกจากนี้พบว่า ลักษณะสีแดงของ
เปลือกผลเป็นตัวชี้บ่งที่ดีที่สุดในการเก็บเกี่ยวกาแฟโรบัสต้า (สุรีรัตน์ และเสาวนีย์, 2543 ; ปิยนุช และคณะ, 
2561) 

การด้าเนินงานวิจัย ทดสอบในพ้ืนชุมพร จันทบุรี และสะเกษ เนื่องจากเป็นพ้ืนที่สูงไม่เกิน 700 เมตรจาก
ระดับน้้าทะเล และมีความเหมาะสมในการเพาะปลูกกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ทั้งเชิงเดี่ยวและผสม (ปิยนุช และ
คณะ, 2561) โดยกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 เป็นพันธุ์ที่ผ่านรับรองกรมวิชาการเกษตร ผลสุกแดง ที่ให้ผลผลิต
น้้าหนักแห้งเฉลี่ยสูง 2 กิโลกรัมต่อต้นเมื่ออายุ 3 ปี ให้สารกาแฟมากถึง 340-480 กิโลกรัมต่อไร่ (สถาบันพืชสวน, 
2562 และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่ 
เนื่องจากสรีรของผลกาแฟโรบัสต้า มีเมล็ดขนาดใหญ่ ชั้นเนื้อผลบาง และมีปริมาณเมือกน้อย ทั้งในผล

อ่อนและผลแก่ จนไม่สามารถคั้นน้้าได้ ดังนั้น การศึกษาทางกายภาพจึงเปลี่ยนจากวัดปริมาณ TSS เป็นวัด
ปริมาตรผลและชั่งน้้าหนักสดของผลแทน  

การสุกของผลต้องใช้เวลานานเพิ่มขึ้นตามเส้นรุ้งของประเทศไทย ท้าให้ผลมีปริมาตรและน้้าหนักแตกต่าง
กันและมีการเปลี่ยนสีของผลช้าเร็วต่างกัน  หากพิจารณาข้อมูลมีปริมาตรผล น้้าหนักผลสด และการเปลี่ยนสีของ
ผลตามอายุของผลในแต่ละพ้ืนที่ปลูก พบว่ามีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ ผลมีปริมาตรและน้้าหนักสดเพ่ิม
มากที่สุดเมื่อผลเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองส้ม(ผลเข้าสู่ระยะที่ 2 หรือผลอายุ 288 292 และ294 วันหลังดอก
บาน)  และลดลงมาหรือคงที่เมื่อผลเปลี่ยนสีจากสีเหลือส้มเป็นสีแดงส้ม (ผลเข้าสู่ระยะที่ 2 หรือผลอายุ 309 311 
และ 311 วันหลังดอกบาน) สุดท้ายมีค่าลดลงน้อยที่สุดเมื่อผลเปลี่ยนเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว การเปลี่ยนสีของเปลือก
ผล รายงานเป็นค่า L a และ b พบว่า ค่า L และ b มีค่าลดลงตามอายุของผล ส่วนค่า a ในผลสีเขียวมีค่าน้อย
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ที่สุด ส่วนค่า a ในผลสีแดงมีค่ามากที่สุด (ตารางที่ 13 16 และ 19) กาแฟที่ชุมพร มีเปลี่ยนสีของผลสีเขียว
กลายเป็นสีแดงส้มเร็วที่สุด (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน ) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a 
เป็นบวก และมีค่า อยู่ที่ 26.5978  จากสาเหตุที่ผลมีระยะเวลาในการสะสมสารอาหารน้อย ส่งผลให้ปริมาณและ
น้้าหนักผลสดน้อยที่สุด คือ 2,637.59 มม.3 และ 33.75 กรัมต่อ 25 ผลกาแฟ เมื่อเปรียบเทียบกับจันทบุรีและศรี
สะเกษ มีกระบวนการสุกผลเชอรี่เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีแดงนาน  (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 และ 315  
วันหลังดอกบาน) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่าอยู่ที่ 19.5388 และ 26.19535 ปริมาณผลแดงสุก 
คือ 1,634.16 และ 1,973.82 มม.3 น้้าหนักผลสดของผลแดงสุก คือ 33  และ 40.25 กรัมต่อ 25 ผลกาแฟสด 
สอดคล้องการค้าแนะน้าการเก็บเกี่ยวผลกาแฟโรบัสต้า ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลสุกมีอายุ 10-11 เดือน ผลสุกมีเปลือก
สีแดง หรือแดงส้มไม่น้อยกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป (สถาบันพืชสวน,2548 ; สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัย
และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

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

สารส้าคัญเพียง 2 ชนิด คือ Chlorogenic acid และ Caffeine แต่ไม่พบทริปโตเฟน Benzo (b) flouranthene 
เป็นสารกลุ่ม PAHs และ methylbutaonic acid ให้ผลเช่นเดียวกับกาแฟอาราบิก้า สารกาแฟจากผลเชอรี่สุก 
แดงส้ม (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน) ในกาแฟโรบัสต้าจากชุมพร มีปริมาณสารส้าคัญ
ต่้าสุด รองมาคือศรีสะเกษ  (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 315 วันหลังดอกบาน)  และจันทบุรี (ผลเข้าสู่ระยะที่ 
3 หรือผลอายุ 311 วันหลังดอกบาน)   ตามล้าดับ โดยมีปริมาณ Chlorogenic acid อยู่ที่ 0.519 0.610 0.619 
และ Caffeine อยู่ที่ 0.670 0.763 0.777 พีพีทีต่อ 1 กรัมน้้าหนักแห้งของสารกาแฟ  และการสะสมสารส้าคัญทั้ง 
2 ชนิด พบในปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับการสะสมในกาแฟอาราบิก้า  แต่มีการสังเคราะห์ caffeine และ 
Chlorogenic acid ในทิศทางเดียวกันกับกาแฟอาราบิก้า สอดคล้องกับงานวิจัยการสะสมสารส้าคัญในกาแฟ    
โรบัสต้า พบว่า มีปริมาณ Chlorogenic acid เพ่ิมสูงขึ้นขณะเอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาในผลกาแฟ โดยพบว่าถึง 
6.1% ของน้้าหนักแห้งของสารกาแฟโรบัสต้า และมีปริมาณลดลงเมื่อผลกาแฟสุกแก่เพ่ิมขึ้น ส่วนการสะสม 
Caffeine มีค่าอยู่ที่ 1.5-4.0% ของน้้าหนักแห้งของสารกาแฟโรบัสต้า ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์ของกาแฟและปัจจัยอื่น
ร่วมด้วย (Castro and Marraccini, 2006 and Wenjiang et al, 2015) 

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

การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม เพ่ือประเมินข้อบกพร่องของสารกาแฟจากผลที่มีอายุ
เพ่ิมข้ึน จาก 3 แหล่งปลูก พบว่า สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และม่าเหมี่ยวจากทั้ง 3 แหล่ง ได้คะแนนเฉลี่ย
อยู่ในช่วง 4.18 4.88 5.50 และ 5.13 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ต่้ากว่าเกณฑ์ถึงดี จากตารางที่ 15 18 และ 21 พบว่า
สารกาแฟจากผลสีแดง (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน) ของชุมพร มีคะแนนมากท่ีสุด (6.67 
คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟของจันทบุรี (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 วันหลังดอกบาน)   และศรีสะเกษ 
(ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 315 วันหลังดอกบาน)    ตามล้าดับ (5.2 และ 5.0 คะแนน) สอดคล้องกับรายงาน
ของ Boot (2005) สารกาแฟที่ได้จากผลสีแดงเป็นระยะที่ผลมีพัฒนาเต็มที่จัดเป็นระยะความสุกแก่ที่เหมาะสมต่อ
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การเก็บเกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนาและสังเคราะห์กรดอินทรีย์จ้าเป็นจ้านวนมากท่ีมีผลต่อการปรากฏของความหวาน
อย่างชัดเจนในการชิมหลังคั่วบดแล้ว การเพ่ิมคะแนนการยอมรับของผู้ชิมทั้ง 3 ด้าน สามารถท้าได้โดยการควบคุม
ปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาผลเพ่ือสะสมกรดอินทรีย์ การสีเปลือกและเนื้อ การหมักและ
ก้าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟกะลาที่เหมาะสม และการก้าจัดของสิ่งบกพร่องหลักและรองที่ปะปนมากับสาร
กาแฟที่น้ามาทดสอบด้วย (Boot, 2005) 

 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

1.ผลกาแฟอาราบิก้าที่มีอายุเพ่ิมขึ้น ส่งผลให้มีการสะสมปริมาณ TSS เพ่ิมมากขึ้นตามอายุผล แต่ไม่มีผล
การสะสมปริมาณ chlorogenic acid ส่วนการสะสม caffeine มีค่าลดลง ทั้ง 3 สารเป็นสารส้าคัญที่ตรวจพบทั้ง
ในผลสี เขียว ผลสีชมพู  ผลสีแดงและผลสีแดงมะ เหมี่ ยว แต่ ไม่พบการสะสมของ Tryptophan และ 
methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  

2.อายุผลกาแฟโรบัสต้าที่เพ่ิมมากขึ้น  ส่งผลให้มีปริมาตรผลและน้้าหนักผลสดเพ่ิมขึ้นและคงที่เมื่อผล
เปลี่ยนเป็นสีแดงส้ม แต่ไม่มีผลการสะสมปริมาณ chlorogenic acid และ caffeine ทั้ง 2 สารเป็นสารส้าคัญที่
ตรวจพบทั้งในผลสีเขียว ผลสีชมพู ผลสีแดงและผลสีแดงมะเหมี่ยว แต่ไม่พบการสะสมของ Tryptophan และ 
methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  

3.ผลกาแฟอาราบิก้าเชียงใหม่ 80 จาก 4 แหล่งปลูกทางภาคเหนือ ควรใช้ดัชนีการเก็บเกี่ยวดังนี้ พ้ืนที่
ปลูกกาแฟที่สูงจากระดับน้้าทะเล 700-1,000 เมตร ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟเปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง เป็น
ระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 232 วันหลังดอกบาน  และน้้าคั้นจากผลกาแฟสุก ควรมีปริมาณ TSS ไม่น้อย
กว่า 17 องศาบริกซ์ ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก และมีการเปลี่ยนสี โดยวัดค่า a ไม่น้อยกว่า 25 ถือเป็นดัชนี
การเก็บเกี่ยวรอง ส่วนในพ้ืนที่ปลูกกาแฟที่สูงจากระดับน้้าทะเล 1,300 -1,500 เมตร ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟ
เปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง เป็นระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 270 วันหลังดอกบาน  และเนื้อคั้นจากผล
กาแฟสุก ควรมีปริมาณ TSS ไม่น้อยกว่า 20 องศาบริกซ์ ถือเป็นดัชนีการเก็บเก่ียวหลัก และมีการเปลี่ยนสี โดยวัด
ค่า a ไม่น้อยกว่า 20 ถือเป็นดัชนีการเก็บเก่ียวรอง 

4. ผลกาแฟกาแฟโรบัสต้า จาก 3 แหล่งปลูกชุมพร จันทบุรีและศรีสะเกษ คือ ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟ
เปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดงส้ม เป็นระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 309 วันหลังดอกบาน มีปริมาตรของผล
เชอรี่ มากกว่า 1,600 มม3 ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก การขึ้นสีของผลเชอรี่ ที่ต้องสุกแดงส้ม โดยมีค่า a เป็น
บวก และมีค่ามากกว่า 19.53 ถือเป็นดัชนีการเก็บเก่ียวรอง 

5.ควรเก็บเกี่ยวผลกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้าที่มีการสุกแก่เหมาะสม เนื่องจากเมล็ดกาแฟมีการพัฒนา
และสะสมกรดอินทรีย์ที่มีผลต่อ cupping for flavor 

6.จากค้าแนะน้าด้านการเก็บเกี่ยวในคู่มือการผลิตกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และโรบัสต้าพันธุ์
ชุมพร 2 ของกรมวิชาการเกษตร มีการก้าหนดดัชนีการเก็บเกี่ยวหลายลักษณะที่เหมาะสมต่อการผลิตกาแฟอารา
บิก้าและโรบัสต้าของประเทศไทย ซึ่งดัชนีการเก็บเกี่ยวที่ได้จากงานวิจัยนี้ให้ผลสอดคล้องเป็นไปในทิศทางเดียวกัน
กับค้าแนะน้า ทั้งนี้การเลือกใช้ดัชนีการเก็บเกี่ยวเพ่ือก้าหนดอายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมต้องค้านึงถึงพ้ืนที่การ
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เพาะปลูกและปัจจัยอ่ืนๆ ร่วมด้วย   
 

10.การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
ไดข้้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาดัชนีการเก็บเก่ียวกาแฟอาราบิก้าและโรบัสต้าแก่เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟของ

ประเทศไทย เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการสร้างโมเดลต้นแบบในการวัดสีผลเชอรี่เพื่อเก็บเก่ียวกาแฟอาราบิกาพรี
เมี่ยม และสร้างโมเดลต้นแบบในการวัดปริมาตรเพ่ือเก็บเกี่ยวกาแฟโรบัสต้าพรีเมี่ยมต่อไป 

 
11.ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณ คุณสุภาภรณ์ เหลืองไพบูลย์ศรี และเจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการทางกายภาพและประสาทสัมผัส 
รวมถึงผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย Green cupping coffee ทุกท่าน ที่ให้ความอนุเคราะห์ในการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีชิม คุณเมรินทร์ บุญอินทร์และเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ) คุณ
ศศิธร วรปิติรังสี คุณวิชญา ศรีสุขและเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย คุณบุญปิยธิดา คล่องแคล่ว นักศึกษา
ฝึกงานและเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย(วาวี) คุณฉัตรนภา ข่มอาวุธ คุณศิริภรณ์ จรินทร 
คุณวัฒนนท์ อิสระธรรมกูล คุณธนกฤติ รินใจ และเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) คุณปานหทัย 
นพชินวงศ์และเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ผอ.ชลธี นุ่มหนู ส้านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 จันทบุรี
คุณกมลภัทร ศิริพงษ์ คุณวิมลศิริ ยิ้มช้อย และเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) และผอ.
ธวัชชัย นิ่งกิ่งรัตน์ คุณนิตยา คงสวัสดิ์ และเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ ที่ให้ความอนุเคราะห์ช่วยเหลือใน
บันทึกข้อมูลในแปลงและการเก็บเกี่ยวผลกาแฟในแปลงทดสอบ คุณชวเลิศ ตรีกรุณาสวัสดิ์ และคุณโกเมศ สัต
ยาวุธที่ช่วยเหลือและให้ค้าแนะน้าในการทดลอง คุณธนัชชา มัชฌิมาดิลก คุณสุภกิจ ทุมธรรมา และคุณธานี 
ภู่ระหงษ์ ที่ให้ความช่วยเหลือในการท้างานวิจัยทั้งในและนอกห้องปฏิบัติการ 

  
12.เอกสารอ้างอิง 
กรมวิชาการเกษตร1. 2559. การผลิตกาแฟครบวงจร : ลักษณะทางพฤกษศาตร์และพันธุ์กาแฟ (วันที่17 พ.ค.59) 

เข้าถึงได้จากอินเตอร์เน็ต
http://www.doa.go.th/hort/images/stories/academy/coffee/botanyandcultivar.pdf 
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http://www.doa.go.th/hort/images/stories/academy/coffee/prepostharvest.pdf 
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ภาคผนวกภาพ 

    
ภาพที่ 1 การสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ ก.ผลสีเขียว ข.
ผลสีชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

    
ภาพที่ 2 การสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย ก.ผลสีเขียว ข.ผลสี
ชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

    
ภาพที่ 3 การสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ก.ผล
สีเขียว ข.ผลสีชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงมะเหมี่ยว 
 
 

    
ภาพที่ 4 การสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย 
(วาวี) ก.ผลสีเขียว ข.ผลสีชมพู ค.ผลสีแดง ง.ผลสีแดงมะเหมี่ยว 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 
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ภาพที่ 5 การสุกแก่ของผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  ก.ผลสีเขียว ข.ผลสีเหลือง
ส้ม ค.ผลสีส้มแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

    
ภาพที่ 6 การสุกแก่ของผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) ก.
ผลสีเขียว ข.ผลสีเหลืองส้ม ค.ผลสีส้มแดง ง.ผลสีแดงมะเหมี่ยว 
 
 
 

    
ภาพที่ 7 การสุกแก่ของผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ  ก.ผลสีเขียว ข.ผลสี
เหลืองส้ม ค.ผลสีส้มแดง ง.ผลสีแดงมะเหม่ียว 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 

(3) 

ก. ง. ข. ค. 
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ภาคผนวกตาราง 
ตารางท่ี 1 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียว
ของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ 
 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว,            
ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 

ตารางท่ี 2 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของ
กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมีย่ว 

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

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

ตารางท่ี 3 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) ของสารกาแฟ
ที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูก
ในศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

คะแนนเฉลี่ย 6.16 6.46 6.30 6.56 
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ตารางท่ี 4 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียว
ของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย 

 
สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว,            
ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 
ตารางท่ี 5 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของ
กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

 
ตารางท่ี 6 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) ของสารกาแฟ
ที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูก
ในศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

คะแนนเฉลี่ย 5.23 5.40 5.70 5.47 
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ตารางท่ี 7 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียว
ของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 
 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว,            
ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 
ตารางที่ 8 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของ
กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

 
ตารางท่ี 9 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) ของสารกาแฟ
ที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูก
ในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

คะแนนเฉลี่ย 5.27 5.33 6.50 6.40 
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ตารางท่ี 10 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียว
ของกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) 
 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว,            
ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 
ตารางท่ี 11 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของ
กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

 
ตารางท่ี 12 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) ของสาร
กาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยวของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 
ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟอาราบิก้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีชมพู ผลเชอรี่สีแดง ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

คะแนนเฉลี่ย 5.77 6.27 6.67 6.37 
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ตารางท่ี 13 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียว
ของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ท่ีปลูกในศูนย์พืชสวนชุมพร 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

ปริมาตรของผล (มล.) 1,738.96 2,351.76 1,637.59 1,496.34 
น้้าหนักสดของผลเชอรี่ 
จ้านวน 25 ผล (กรัม) 

32.5 33.5  33.75 27.25 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว,            
ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 

ตารางท่ี 14 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของ
กาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนชุมพร 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

ตารางท่ี 15 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) ของสาร
กาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์
พืชสวนชุมพร 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

คะแนนเฉลี่ย 5.77 6.27 6.67 6.37 
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ตารางท่ี 16 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียว
ของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ท่ีปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

ปริมาตรของผล (มล.) 1,736.94 1,787.58 1,634.16 1,496.05 
น้้าหนักสดของผลเชอรี่ 
จ้านวน 25 ผล (กรัม) 

30 36.25  33 33 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว,            
ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 

ตารางท่ี 17 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของ
กาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

ตารางท่ี 18 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) ของสาร
กาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกใน
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

คะแนนเฉลี่ย 4.57 4.77 5.20 5.13 
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ตารางท่ี 19 แสดงสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียว
ของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ท่ีปลูกในศูนย์พืชสวนศรีสะเกษ 

สมบัติทาง 
กายภาพ 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว 

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

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

ปริมาตรของผล (มล.) 1,881.08 1,947.39 1,973.82 1,252.25 
น้้าหนักสดของผลเชอรี่ 
จ้านวน 25 ผล (กรัม) 

28.5 33  40.25 22.75 

หมายเหตุ 1สีเปลือกผลเชอรี่ รายงานเป็นค่า L, a และ b โดย ค่า L เป็น 0    คือ สีด้า เป็น 100 คือ สีขาว,            
ค่า a เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง, ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้้าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

 

ตารางท่ี 20 แสดงสมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหม่ียวของ
กาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์พืชสวนศรีสะเกษ 

สมบัติทางเคมี 
(ppt/gram of dry weight 

of green bean) 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม 

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

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

ตารางท่ี 21 แสดงการจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Green cupping coffee) ของสาร
กาแฟที่ได้จากผลเชอรี่สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยวของกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร2  ที่ปลูกในศูนย์
พืชสวนศรีสะเกษ 

คะแนนการยอมรับ 
ของผู้ชิม 

การสุกแก่ของผลเชอรี่กาแฟโรบัสต้า 
ผลเชอรี่สีเขียว ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม ผลเชอรี่สีแดงส้ม 

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

คะแนนเฉลี่ย 3.80 5.00 5.80 
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