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5. บทคัดย่อ 

 เมล็ดกาแฟที่ได้จากการสีเอาเปลือกกะลาหุ้มเมล็ดออกแล้ว จะมีความหลากหลายทั้งสี รูปร่าง ขนาด และ
ความหนาแน่นของเมล็ด นอกจากนี้ยังพบเมล็ดที่มีลักษณะผิดปกติหรือมีข้อบกพร่อง และสิ่งแปลกปลอม
อ่ืนๆ เช่น เศษเปลือก กะลา ไม้ และหิน เป็นต้น รวมอยู่ด้วย ดังนั้นจึงต้องได้รับการควบคุมคุณภาพก่อน
การขาย เนื่องจากสิ่งเหล่านี้จะส่งผลกระทบต่อกลิ่นและรสชาติของกาแฟได้ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงด าเนินการ
เก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาของประเทศไทย เพ่ือจัดชั้นคุณภาพของเมล็ด
กาแฟโดยการคัดเกรดแบบนับคะแนนข้อบกพร่องจากตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่สุ่มมาจ านวน 350 กรัม พบว่า
ข้อบกพร่องหลักที่พบมากที่สุด คือเมล็ดที่มีแมลงท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา ซึ่งพบเกินเกณฑ์
มาตรฐานของประเทศไทย และสามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรด
คัดพิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไม่คัดเกรด และเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ เกรดเอบี 
เกรดบี และไม่คัดเกรด เพ่ือให้เกษตรกรใช้เป็นแนวทางการก าหนดเกณฑ์การซื้อขายเมล็ดกาแฟได้ง่าย 
และสะดวกรวดเร็วขึ้น นอกจากนี้ได้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟที่มีปริมาณ
ข้อบกพร่องหลักแตกต่างกัน ได้แก่ เมล็ดด า เมล็ดที่มีแมลงท าลาย ผลกาแฟแห้ง เมล็ดเปรี้ยว และสิ่ง
แปลกปลอม ซึ่งผลการศึกษาพบว่า เมล็ดด าจะมีกลิ่นหมัก กลิ่นดิน กลิ่นอับ และรสชาติขม และกระด้าง 
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โดยเมล็ดด า 20 เมล็ด ยังไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ด
กาแฟโรบัสตา เมล็ดที่มีแมลงท าลายจะมีกลิ่นคล้ายถั่ว กลิ่นอับ กลิ่นไม้ และมีรสชาติขี้เถ้า และกระด้าง   
โดยเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 20 และ 40 เมล็ด ยังไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ด
กาแฟโรบัสตา  และเมล็ดกาแฟอะราบิกา ตามล าดับ  ผลกาแฟแห้งจะมีกลิ่นคล้ายผลไม้อบแห้ง กลิ่นไม้  
และมีรสชาติจืดชืด  แต่บางตัวอย่างมีรสหวานเล็กน้อย   โดยผลกาแฟแห้ง 20 เมล็ด ยังไม่มีผลกระทบต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา เมล็ดเปรี้ยวจะมีกลิ่น
กรดอะซิติก และรสเปรี้ยว ส่วนสิ่งแปลกปลอมจะมีกลิ่นเหม็นอับ และรสชาติจืดชืด โดยพบว่าเมล็ดเปรี้ยว 
และสิ่งแปลกปลอมจะมีผลต่อการยอมรับทางประสาทสัมผัส ดังนั้นเมล็ดเปรี้ยวไม่ควรเกิน 20 เมล็ด และ
สิ่งแปลกปลอมไม่เกินร้อยละ 0.5  โดยน้ าหนัก ส่วนเมล็ดเชื้อราพบว่า หากมีเมล็ดเชื้อราปนมากับวัตถุดิบ 
แม้คัดแยกออกก็ยังพบเชื้อราจากผลการเพาะเชื้อ แต่เมื่อทดสอบปริมาณสารพิษจากเชื้อรา จะพบในบาง
กรรมวิธีเท่านั้น และค่าไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน  
 

Abstract   

The green coffee beans obtained by removing the shell from the seed coat have differ 

in the color, shape, size and thickness, also found that are deformed seeds or defect 

and other foreign matter such as a part of shell, wood and stone. So, should be 

subjected to quality control before sale because these defects can affect to aroma and 

flavor of coffee. This research carried out sampling of arabica and robusta coffee beans 

in Thailand to classify the quality of the coffee by grading to count defect score from 

green coffee bean samples 350 gram. It found that the most defect was severe insect 

beans and the second defect was fungus beans that the both are quantity exceed 

standard of Thailand. The results can classify the quality grading of arabica coffee beans 

in 4 levels: Speciality, A, AB and Y grade and robusta coffee beans in 4 levels: A, AB, B 

and Y grade. So that farmers can easily use as a guideline for determining the criteria for 

trading coffee and faster. In addition, the sensory quality of coffee beans with main 

deficiencies were assessed: black beans, severe insect beans, dry cherries, sour beans 

and foreign matters. The results of the study showed that black beans have aroma: 

fermented, earthy and fungus and flavor: bitter and harsh which, with 20 black beans 

not affecting the sensory quality of both arabica and robusta coffee beans. Severe insect 

beans have aroma: peanut like, fungus and woody and flavor: ashy and harsh which, 

with 20 and 40 severe insect beans not affecting the sensory quality of robusta and 
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arabica coffee beans, respectively. Dry cherries have aroma: dried fruit like and woody 

and flavor: bland and some samples are slightly sweet which, with 20 dry cherries not 

affecting the sensory quality of both arabica and robusta coffee beans. Sour beans have 

aroma: acetic acid and flavor: sour while foreign matters have aroma: musty and flavor: 

bland which, found that sour beans should not exceeds 20 beans and foreign matters 

should not exceeds 0.5% w/w due to affect the sensory acceptance. For fungus beans, if 

there is a fungus bean mixed with the raw material even when separated, fungi were still 

found from the culture results but when testing the amount of mycotoxins will be 

found in some treatment only and it does not exceed the standard. 

6. ค าน า   

ปัจจุบันกาแฟเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมของคนทั่วโลก และเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ ช่วยเสริมสร้าง 

งานสร้างรายไดใ้ห้แก่ประชากรไทย เนื่องจากประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรม และมีสภาพแวดล้อม

เหมาะสมต่อการผลิตเมล็ดกาแฟ โดยมีปัจจัยมาจากอัตราการบริโภคกาแฟของคนไทยประมาณการ

ค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 300 แก้วต่อคนต่อปี แต่ยังต่ ากว่าค่าเฉลี่ยของประเทศท่ีพัฒนาแล้ว เช่น ญี่ปุ่น บริโภค

ประมาณ 400 แก้วต่อคนต่อปี หรือฝั่งยุโรปที่บริโภคประมาณ 600 แก้วต่อคนต่อปี จึงเป็นโอกาสให้

ภาพรวมของอุตสาหกรรมกาแฟไทยยังมีศักยภาพที่จะเติบโตต่อไปได้ ที่ส าคัญภาครัฐและเอกชนร่วมมือ

พัฒนาอุตสาหกรรมกาแฟไทย ทั้งด้านคุณภาพและปริมาณตั้งแต่ต้นน้ าจนถึงปลายน้ า พร้อมผลักดันขึ้น

เป็นพืชเศรษฐกิจตัวใหม่ ซึ่งยุทธศาสตร์กาแฟในช่วงระยะ 5 ปี  ตั้งแต่ช่วงปี 2559 – 2563 กระทรวง

เกษตรและสหกรณ์ มีเป้าหมายต้องการให้ประเทศไทยเป็นหนึ่งในกลุ่มผู้น าในด้านการผลิตและการค้า

กาแฟคุณภาพของภูมิภาคอาเซียน โดยจะมีการผลักดันให้กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจใหม่ของประเทศไทยที่

สร้างรายได้ท่ีมั่นคงให้แก่เกษตรกรและผู้ด าเนินธุรกิจที่อยู่ในอุตสาหกรรมกาแฟของประเทศไทย เนื่องจาก

แนวโน้มราคาผลผลิตเมล็ดกาแฟคุณภาพในตลาดโลกมีแนวโน้มที่สูงขึ้นรวมถึงการเติบโตของอุตสาหกรรม

กาแฟไทยที่มีมูลค่าถึง 30,000 ล้านบาท ขณะที่ผลผลิตเมล็ดกาแฟของประเทศไทยยังไม่เพียงพอต่อความ

ต้องการบริโภคภายในประเทศ สาเหตุจากพ้ืนที่เพาะปลูกที่ลดลง ท าให้ผลผลิตกาแฟลดลงไปด้วย แต่ยัง

สามารถสร้างรายได้ให้เกษตรกรผู้ปลูกถึงปีละอย่างน้อย 200 ล้านบาท ซึ่งธุรกิจกาแฟของประเทศไทยมี

มูลค่าในการส่งออกประมาณ 3,900 ล้านบาท ในปี 2560 แต่มีมูลค่าการน าเข้าถึงประมาณ 8,044 ล้าน

บาท แม้ว่าตลาดการบริโภคกาแฟในไทยจะมีตัวเลขสูงขึ้นทุกๆ ปี แต่แท้จริงแล้วคนไทยยังมีการบริโภค

กาแฟน้อยกว่าประเทศอ่ืนๆ เมื่อเปรียบเทียบกับประเทศอ่ืน อย่างสหรัฐอเมริกา ยุโรป ญี่ปุ่น ฯลฯ ถึงจะ
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ชัดเจนเรื่องปริมาณการบริโภคกาแฟของคนไทยที่ยังอยู่ในเกณฑ์ที่ไม่สูงนัก แต่ด้วยมูลค่าธุรกิจร้านกาแฟ

ในไทยนับตั้งแต่ปี 2560 ทีม่ีมูลค่าสูงถึง 2.12 หมื่นล้านบาท และสูงขึ้นอีกในปี 2561 ที่ 2.34 หมื่นล้าน

บาท ในปี 2562 ที่ผ่านมามีการคาดการณ์กันว่ามูลค่าธุรกิจร้านกาแฟอาจสูงถึง 2.58 หมื่นล้านบาท 

(ข้อมูลจากศูนย์อัจฉริยะ เพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร) แต่กลับมีผู้เล่นทั้งหน้าเก่าและหน้าใหม่ พร้อมเข้าร่วม

แย่งชิงส่วนแบ่งทางการตลาดอย่างต่อเนื่อง ด้วยมูลค่าตลาดกาแฟที่สูงถึงหมื่นล้านบาท อาจจะเป็นสาเหตุ

ให้นักลงทุนหันมาจับธุรกิจนี้มากข้ึน ส่งผลให้แบรนด์กาแฟทั้งจากต่างประเทศและโลคอลแบรนด์แข่งขัน

กันเข้ามาในตลาด และมีร้านกาแฟหรือคาเฟ่กระจายตัวอยู่ทั่วทุกมุมของเมือง ทั้งในสถานีบริการน้ ามัน 

ห้างสรรพสินค้า ร้านกาแฟรูปแบบ Stand alone หรอืกระท่ังร้านกาแฟรถเข็น ทั้งนี้หากหลายภาคส่วน

ให้การสนับสนุนธุรกิจผลิตกาแฟอย่างจริงจัง กาแฟไทยอาจกลายเป็นสินค้าที่มีมูลค่าทางเศรษฐกิจที่ให้

คุณค่าแก่สังคมได้ไม่ยาก (thaismescenter.com, 2563) 

 เมล็ดกาแฟที่ได้จากการสีเอาเปลือกกะลาหุ้มเมล็ดออกแล้ว จะมีความหลากหลายทั้งสี รูปร่าง 

ขนาด และความหนาแน่นของเมล็ด นอกจากนี้ยังมีส่วนของเมล็ดที่แตกหัก และสิ่งเจือปนอ่ืนๆ เช่น เศษ

เปลือก กะลา ไม้ หิน ฯลฯ รวมอยู่ด้วย จึงต้องมีการคัดแยกเมล็ดกาแฟเป็นกลุ่มๆ เพ่ือให้มีคุณภาพ

เดียวกัน ซึ่งเป็นส่วนส าคัญในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์กาแฟคั่ว โดยการบริโภคกาแฟคั่วมี

ความสัมพันธ์อย่างยิ่งกับการรับกลิ่นและรสชาติ ดังนั้นต้องหลีกเลี่ยงสิ่งต่างๆ ที่จะมีผลท าให้กลิ่นรสด้อย

ลง ในการก าหนดมาตรฐานเป็นการใช้หลักการปฏิบัติที่เป็ นแนวทางเดียวกัน เพ่ือท าให้ผลิตภัณฑ์มี

ลักษณะและคุณภาพสม่ าเสมอคงที่ เป็นการช่วยประสานประโยชน์แก่ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ไม่ว่าจะเป็น

เกษตรกร ผู้ผลิต ผู้รวบรวมผลผลิต ผู้รับซื้อหรือโรงคั่ว และผู้บริโภค (พัชนี , 2553) ส าหรับการซื้อขาย

เมล็ดกาแฟในประเทศไทย ใช้การคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟจากลักษณะภายนอก ซึ่งเป็นปัญหาส าคัญ

ของการซื้อขายเมล็ดกาแฟดิบในประเทศไทย เนื่องมาจากการจัดเกรดเมล็ดกาแฟที่ไม่ถูกต้อง  มีการน า

หลักเกณฑ์ที่ไม่เหมาะสมมาประยุกต์ใช้ส่งผลต่อรสชาติกาแฟสด โดยเมล็ดกาแฟเกรด A จะเป็นเมล็ด

กาแฟที่ใหญ่ ทรงสวย สมบูรณ์ ไม่มีเมล็ดแตกหัก แมลงกัดแทะ เมล็ดหูช้าง หรือมีเศษเมล็ดปะปนอยู่ซึ่งจะ

มีราคาสูงถึงประมาณ 300 – 500 บาทต่อกิโลกรัม ส่วนเมล็ดกาแฟเกรดรองลงมาคือเกรด A รวม และ

เกรด Y จะมีราคาถูกกว่าขึ้นอยู่กับความสมบูรณ์ของเมล็ดกาแฟ นอกจากนี้ยังมีเมล็ดกาแฟอีกลักษณะที่

เรียกว่า พีเบอร์รี ราคาประมาณ 500 – 600 บาทต่อกิโลกรัม เป็นกาแฟเมล็ดกลม ที่มีความเชื่อกันว่าเป็น

เมล็ดกาแฟที่พิการ ไม่แยกออกเป็น 2 ซีก ท าให้สารอาหารอยู่ครบถ้วน ต้องคัดด้วยมืออย่างเดียว จึงมี

ราคาแพง แต่อย่างไรก็ตามผู้บริโภคที่เลือกกาแฟเกรดพรีเมียม ไม่ได้มองเมล็ดกาแฟในเครื่องบด แต่สนใจ

กลิ่นและรสชาติของกาแฟเป็นส าคัญ โดยพีเบอรรี่ที่มีราคาสูง เนื่องจากมีปริมาณน้อย และได้กาแฟสดที่มี 

body มากกว่า และรสชาติหวานกว่ากาแฟเกรด A ดังนั้นข้อบกพร่อง (defect) ของเมล็ดกาแฟมีส่วน
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ส าคัญต่อกลิ่นและรสชาติของกาแฟ จึงใช้เป็นเกณฑ์ในการจ าแนกและจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟ โดย

มาตรฐานที่ใช้กันทั่วไปใช้หลักเกณฑ์ คือ พิจารณาปริมาณข้อบกพร่อง 6 ข้อบกพร่องหลัก ได้แก่ เมล็ดด า 

(Full Black)  เมล็ดเปรี้ยว (Full Sour)  ผลกาแฟแห้งหรือเมล็ดที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดปน (Cherry/Pod)  

เมล็ดเชื้อรา (Fungus)  สิ่งแปลกปลอมในกาแฟ (Foreign Matter) และเมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe 

Insect) มาใช้เป็นเกณฑ์ในการจ าแนกและจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งหากประเทศไทยสามารถ

สร้างมาตรฐานให้เป็นที่ยอมรับทั่วโลก ก็จะเป็นประโยชน์ต่อการส่งออกเมล็ดกาแฟ และใช้เป็นหลักในการ

พัฒนากาแฟ ที่จะแนะน าให้เกษตรกรเข้าใจและน าไปพัฒนาการผลิตให้ได้มาตรฐานที่ก าหนด แม้ว่าจะมี

มาตรฐานการคัดเกรดที่ยอมรับในระดับสากล ซึ่งใช้การประเมินข้อบกพร่องเป็นหลัก และมีความเข้มงวด

สูง แต่ประเทศผู้ผลิตกาแฟส่วนใหญ่ก็ยังคงก าหนดมาตรฐานของตนเองเพ่ือให้สอดคล้องกับคุณภาพของ

เมล็ดกาแฟที่เกษตรกรผลิตได้ เช่น อินโดเนเซียที่มีการคัดเกรดคุณภาพเมล็ดกาแฟเป็น 10 เกรดตาม

ข้อบกพร่องที่พบในท้องถิ่น บราซิลที่มีการส่งเสริมการคัดเกรดตามกระบวนการผลิตในพ้ืนที่เฉพาะ และ

เคนยาที่ประเมินคุณภาพเฉพาะเมล็ดที่ดีจากกระบวนการผลิต นอกจากนี้การควบคุมคุณภาพของเมล็ด

กาแฟส าหรับบริษัทผู้ผลิตรายใหญ่มักใช้วิธีทดสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญใน

ห้องปฏิบัติการ (Cupping test) ควบคู่ไปกับการคัดเกรดทางกายภาพ ซึ่งการทดสอบทางประสาทสัมผัส

จะต้องอาศัยความเชี่ยวชาญเฉพาะบุคคล และจ าเป็นต้องมีการฝึกฝนพนักงานให้มีทักษะและความ

เชี่ยวชาญก่อนจะสามารถปฏิบัติงานได้  โดย Specialty Coffee Association of America (SCAA) ซึ่ง

เป็นองค์กรสากลที่จัดตั้งขึ้นโดยกลุ่มคนผู้เชี่ยวชาญด้านกาแฟให้ความส าคัญในการทดสอบคุณภาพด้าน

ประสาทสัมผัส จึงได้จัดท า Standard for Cupping เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการทดสอบคุณภาพเมล็ด

กาแฟโดยวิธีการชิม 

ดังนั้นงานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือจัดชั้นคุณภาพเมล็ดกาแฟโดยวิธีการคัดเกรดส าหรับใช้เป็น

เกณฑ์แนะน าส าหรับเจ้าหน้าที่ของกรมวิชาการเกษตร เกษตรกรในพ้ืนที่ และผู้สนใจภาคเอกชน และ

ศึกษาผลของข้อบกพร่องหลักในเมล็ดกาแฟที่มีผลต่อคุณภาพด้านกลิ่นและรสชาติ ซึ่งคาดว่าจะช่วยยกระดับ

ให้กาแฟมีราคาท่ีสูงขึ้น เมล็ดที่ตกเกรดมีปริมาณน้อย หรือหากคุณภาพของเมล็ดที่ตกเกรดแต่มีกลิ่นและ

รสชาติของกาแฟในพันธุ์นั้นๆ ไม่แตกต่างกับเมล็ดกาแฟดี ก็จะสามารถปรับเกรดคุณภาพกาแฟไทยใหม่ เพ่ือ

สามารถลดปริมาณกาแฟตกเกรด ยกระดับคุณภาพ และสามารถใช้ข้อมูลเพ่ือยืนยันข้อมูลการรับรองคุณภาพ

เมล็ดกาแฟไทย ให้มีคุณภาพทัดเทียมกับประเทศคู่แข่งในภูมิภาคเดียวกันหรือของโลกได้  
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7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์  

  1) เมล็ดกาแฟอะราบิกา (Green bean Arabica) จากแหล่งผลิตต่างๆ ในแถบพ้ืนที่ ได้แก่   

      เพชรบูรณ์ น่าน ตาก เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน นครราชสีมา และชัยภูมิ จ านวนทั้งหมด 

     90 ตัวอย่าง 

  2) เมล็ดกาแฟโรบัสตา (Green bean Robusta) จากแหล่งผลิตต่างๆ ในแถบพ้ืนที่ ได้แก่  

      ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบี่ จันทบุรี ตราด ราชบุรี น่าน เลย นครราชสีมา ศรีสระเกษ และ       

      อุบลราชธานี จ านวน ทั้งหมด 90 ตัวอย่าง 

  3) วัสดุและอุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการทางกายภาพ ได้แก่ ถาดอะลูมิเนียม บีกเกอร์ กระดาษขาว (A4) 

      ถุงมือยาง ถุงพลาสติก ขนาด 5x8 นิ้ว และหนังยาง เป็นต้น 

  4) วัสดุและอุปกรณ์ในห้องปฏิบัติการประสาทสัมผัส ได้แก่ แก้วชิม ขนาด 250 มล. ช้อนสแตนเลส 

      ขนาด 5 มล. กระจกนาฬิกา นาฬิกาจับเวลา และกาต้มน้าไฟฟ้า เป็นต้น 

  5) เครื่องชั่ง ความละเอียด 0.1 กรัม ยี่ห้อ AND รุ่น HT-500 

  6) เครื่องบดเมล็ดกาแฟ ยี่ห้อ Retsch รุ่น WRB90Lb/4P 

  7) เครื่องวัดความชื้น (Grain moisture tester) ยี่ห้อ Kett รุ่น PM-450 

  8) ชุดกลิ่นช่วยประเมินคุณภาพกาแฟ (Coffee nose) ประกอบด้วย Olfactory musical notes 

      จ านวน ทั้งหมด 36 กลิ่น    

- วิธีการ 

  ขั้นตอนที่ 1 คัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

1.1)  คัดเลือกผู้ทดสอบที่มีความสามารถในการทดสอบกลิ่นรสในกาแฟ โดยเชิญเจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการ

ของกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช จ านวน 30 คน ท าแบบทดสอบทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 

       - การประเมินการแยกรสชาติพ้ืนฐาน ได้แก่ หวาน เค็ม เปรี้ยว ขม อุมามิ และเฝื่อน เป็นต้น  

    - การประเมนิการแยกรสชาติ ได้แก่ ผลเปรี้ยวจากกรดชนิดต่างๆ ได้แก่ กรดซิตริก กรดแลกติก     

กรดอะซิตริก กรดมาร์ลิก และกรดทาร์ทาริก เป็นต้น  รสหวานจากน้ าตาลชนิดต่างๆได้แก่ น้ าตาลกลูโคส 

น้ าตาลฟรุกโตส และน้ าตาลซูโครส เป็นต้น และความสามารถในการรับรู้รสขมของสาร Propylthiouracil  

     - การประเมินการแยกกลิ่น ได้แก่ วงล้อกลิ่นกาแฟ (Coffee Taster’s Flavor Wheel) จ านวน 15 

กลิ่น ได้แก่ ส้ม สตรอเบอรี่ ถั่วลิสงบด ช็อคโกแลต อบเชย กานพลู มะลิ วนิลา น้ าผึ้ง  ไวน์ ฟาง  ยาง   ใบชา 

ผลไม้อบแห้ง และน้ าส้มสายชู เป็นต้น  
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1.2)  ฝึกฝนผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือก จ านวน 12 คน ให้มีความเชี่ยวชาญในการทดสอบ ดังนี้ 

 - ฝึกฝนการจ าแนกข้อบกพร่องในเมล็ดกาแฟทางกายภาพ โดยวิธี Green grading coffee เพ่ือคัดแยก 

ข้อบกพร่อง ได้แก่ เมล็ดด า (Full black) เมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) เมล็ดเชื้อร 

(Fungus) เมล็ดที่มแีมลงท าลาย (Severe insect) และสิ่งแปลกปลอมในเมล็ดกาแฟ (Foreign Matter) 

- ฝึกฝนการทดสอบกลิ่นรสในกาแฟทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test ตาม 

มาตรฐานของ Specialty Coffee Association of America (SCAA)  

- ทดสอบกลิ่นในตัวอย่างกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู่ (Matching test) กับชุดกลิ่นช่วยประเมิน

คุณภาพกาแฟ (Coffee nose) และทดสอบกลิ่นที่เป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ หรือ Defect Cupping จ านวน 

ทั้งหมด 7 กลิ่น ได้แก่ Mold, Fruit decomposition (Over fermentation, Over ripe, Rotten), Aged 

(Faded), Over roast, Under roast, Under ripe และ Tainted โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณ 

(Descriptive test)  

  ขั้นตอนที่ 2 สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟ (Green coffee bean) 

2.1) สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา จ านวนทั้งหมด 90 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตเมล็ดกาแฟของ

กรมวิชาการเกษตร ได้แก่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก (มูเซอ) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ) และศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่

จังหวัดเพชรบูรณ์ น่าน ตาก เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน นครราชสีมา และชัยภูมิ 

 2.2) สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟเมล็ดกาแฟโรบัสตา จ านวนทั้งหมด 90 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตเมล็ด
กาแฟของกรมวิชาการเกษตร ได้แก่ ศูนย์วิจัยพืชสวนจังหวัดชุมพร ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสระเกษ และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่จังหวัดราชบุรี จันทบุรี ตราด
ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี เลย นครราชสีมา ศรีสระเกษ และอุบลราชธานี 

  ขั้นตอนที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) ตามหลักการของ 
Society of Specialty coffee of America (SCAA) และเปรียบเทียบผลตามเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร 
เมล็ดกาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701-2561) และมาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา (มกษ. 5700 -
2561) โดยมีวิธีการ ดังนี้ 
 3.1) ชั่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟ จ านวน 350 กรัม ใส่ในถาดอะลูมิเนียม  
 3.2) เทเมล็ดกาแฟลงบนกระดาษขาว (A4) เพ่ือคัดแยกเมล็ดที่มีข้อบกพร่องหลัก (Full defect) ได้แก่ 
 เมล็ดด า (Full Black) เมล็ดเปรี้ยว (Full Sour) ผลกาแฟแห้ง (Cherry/Pod) เมล็ดเชื้อรา (Fungus) เมล็ดที ่
มีแมลงท าลาย  (Severe Insect)  และสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter)   โดยการนับจ านวนเมล็ดที่พบซ่ึง 
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ข้อบกพร่อง 1 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน ยกเว้นข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน 
กรณีที่พบข้อบกพร่องมากกว่าหนึ่งข้อในเมล็ดกาแฟให้นับเฉพาะข้อบกพร่องที่มีผลกระทบมากที่สุด โดย
ข้อบกพร่องทั้งหมดต้องไม่เป็นเศษส่วนหรือทศนิยม หากเป็นให้ท าการปัดเศษลง  

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

  ขั้นตอนที่ 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เป็นการประเมินกลิ่น รสชาติ และรสชาติตกค้าง โดย
วิธีการชิม  (Green cupping coffee) ตามหลั กการของ Society of Specialty coffee of America 
(SCAA) มีวิธีการ ดังนี้ 
 4.1) บดตัวอย่างเมล็ดกาแฟ ให้มีขนาดเล็กกว่า 20 mesh 
 4.2) ชั่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่บดแล้ว จ านวน 10 กรัม ต่อหนึ่งแก้ว 
 4.3) เติมน้ าร้อน (อุณหภูมิ 92.2 – 94.4 ๐C) ประมาณ 180 – 200  มิลลิลิตร จับเวลา 3 นาที 
 4.4) ประเมินตัวอย่างโดยใช้ช้อนสแตนเลส ขนาด 4 – 5 มิลลิลิตร ตักชิม และให้คะแนนในแบบฟอร์ม
บันทึกผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 การชิมจะใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนตามเกณฑ์ในขั้นตอนที่ 1 ทดสอบตัวอย่าง
เมล็ดกาแฟที่ผสมข้อบกพร่องหลัก จ านวนทั้งหมด 30 ตัวอย่าง ตามกรรมวิธีต่างๆ ดังนี้ 

  - การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดด า (Full black) ที่เกิดจากเชื้อราตระกูล Colletotrichum spp.
ที่ส่งผลต่อคุณภาพเมล็ดกาแฟก่อนการเก็บเกี่ยวและท าให้เกิดผลกาแฟเสียหายเน่าคาต้น โดยออกแบบการ
ทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดด า)   

   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 20 เมล็ด  

  กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 40 เมล็ด  

   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 60 เมล็ด 

   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 80 เมล็ด   

 - การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus) ที่ เกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟหรือ
ผลกระทบจากเชื้อราที่เกิดจากเมล็ดท าให้เมล็ดกาแฟมีเชื้อราเกิดข้ึน เดิมออกแบบการทดลองผสมเมล็ดกาแฟ
5 กรรมวิธี แต่เนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผู้ชิม จึงปรับเปลี่ยนวิธีการทดลอง โดยด าเนินการเพาะ
เชื้อและส่งทดสอบสารพิษจากเชื้อรา แทนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 5 กรรมวิธี ดังนี้ 

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดเชื้อรา)   

   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 20 เมล็ด  
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     กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 40 เมล็ด  

   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 60 เมล็ด 

  กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 80 เมล็ด 

  - เมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe insect) ที่เกิดจากการท าลายของแมลงกลุ่ม Coffee Bean 
Borer (CBB) ท าให้เกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ และอาจส่งผลกระทบให้เกิดข้อบกพร่องอ่ืน เช่น เมล็ดเชื้อรา 
และเมล็ดเปรี้ยวตามมาได้ โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) 
จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดที่มแีมลงท าลาย)   

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 20 เมล็ด 

กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 40 เมล็ด    

กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 60 เมล็ด 

   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มแีมลงท าลาย 80 เมล็ด 

 - เมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ทีเ่กิดจากกระบวนการหมักเกินก าหนด (Over-fermented bean)ท า
ให้มีปริมาณกรดอะซิติกมากเกินไปหรือเกิดกระบวนการหมักทั้งเมล็ด (Seed fermentation) ซึ่งหากพบ
เมล็ดเปรี้ยวเกิน 20 เมล็ด จะไม่ยอมรับสารกาแฟล็อตนั้น  โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี 
ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  
   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดที่มเีมล็ดเปรี้ยว)   

   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด 
 - ผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) ที่เกิดจากกระบวนการแปรรูปแบบแห้งหรือกึ่งแห้งท าให้ไม่
สามารถคัดแยกเปลือกผลเชอร์รี่ออกได้ทั้ งหมด โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

  กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีผลกาแฟแห้ง)   

   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 20 เมล็ด  

  กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 40 เมล็ด  

   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 60 เมล็ด 

   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 80 เมล็ด 

 6) สิ่งแปลกปลอม (Foreign matter) ที่เกิดจากกระบวนการเก็บผลผลิตกาแฟ การตากเมล็ด
กาแฟที่ไม่ได้มาตรฐาน    โดยตากบนพ้ืนที่ไม่มีภาชนะรองรับและไม่ได้รับการคัดเกรดเมล็ด    ซ่ึงหากพบ
สิ่งแปลกปลอมเกินร้อยละ 0.5 โดยน้ าหนัก จะไม่ยอมรับสารกาแฟล็อตนั้น นั้น โดยออกแบบการทดลอง
เป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้ 
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   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีสิ่งแปลกปลอม)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมสิ่งแปลกปลอม ร้อยละ 0.5 
 

- เวลาและสถานที่      

เริ่มต้น ตุลาคม 2561 สิ้นสุด กันยายน 2563 

ห้องปฏิบัติการทางกายภาพและประสาทสัมผัส กลุ่มพัฒนาระบบตรวจสอบคุณภาพสินค้า  

กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 
 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  

8.1) การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
    จากการทดสอบตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา ที่สุ่มเก็บจากแหล่งผลิต

เมล็ดกาแฟของกรมวิชาการเกษตร และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่ต่างๆ ของประเทศไทย น ามาคัดเกรดตาม

หลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) บันทึกผลเป็นคะแนนข้อบกพร่อง 

(Defect score) และการคัดเกรดตามเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701 -

2561) และและมาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา (มกษ. 5700-2561) บันทึกผลเป็นร้อยละโดย

น้ าหนักของข้อบกพร่อง (% w/w) ไดผ้ลดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ผลการคัดเกรดเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

ลักษณะ        

ข้อบกพร่อง 

เมลด็กาแฟอะราบิกา เมลด็กาแฟโรบสัตา 

จ านวนข้อบกพร่อง ร้อยละโดยน้ าหนัก จ านวนข้อบกพร่อง ร้อยละโดยน้ าหนัก 

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

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

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

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

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

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

สิ่งแปลกปลอม
แปลกปลอม 

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

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

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

          ** เมลด็หักไม่ใช่ข้อบกพร่องหลักตามมาตรฐานของ SCAA 
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ผลการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกา พบว่าค่าเฉลี่ยเมล็ดด ามีจ านวน 10 เมล็ด 

หรือคิดเป็นร้อยละ 0.2 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5)     

ค่าเฉลี่ยเมล็ดเชื้อรามีจ านวน 40 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.6 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน 

มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยเมล็ดที่มีแมลงท าลายมีจ านวน 119 เมล็ด หรือคิดเป็น

ร้อยละ 4.4 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยเมล็ด

เปรี้ยวมีจ านวน 12 เมล็ด ไม่พบผลกาแฟแห้ง (เกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 ไม่

เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยสิ่งแปลกปลอมมีจ านวน 3 ชิ้น ซึ่งมีน้ าหนักเบามาก ได้แก่ เปลือกเมล็ดกาแฟเป็น

ส่วนมาก เส้นเชือก และก้อนหินเล็กน้อย ไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่

เกินร้อยละ 0.5) และค่าเฉลี่ยเมล็ดแตกพบร้อยละ 2.0 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 

5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 1.5) ส่วนผลการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบว่าค่าเฉลี่ย 

เมล็ดด ามีจ านวน 60 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.9 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 

5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 2.0) ค่าเฉลี่ยเมล็ดเชื้อรามีจ านวน 69 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 3.0 ซึ่งเกิน

เกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยเมล็ดที่มีแมลงท าลายมี

จ านวน 110 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 4.8 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 

(ไม่เกินร้อยละ 4.0) ค่าเฉลี่ยเมล็ดเปรี้ยวมีจ านวน 10 เมลด็ ค่าเฉลี่ยผลกาแฟแห้งมีจ านวน 5 เมล็ด หรือ

คิดเป็นร้อยละ 0.3 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) 

ค่าเฉลี่ยสิ่งแปลกปลอมมีจ านวน 13 ชิ้น หรือคิดเป็นร้อยละ 0.1 ไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน 

มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) และค่าเฉลี่ยเมล็ดแตกพบร้อยละ 0.9 ซ่ึงไมเ่กินเกณฑ์ข้อบกพร่อง

ตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 2.0) นอกจากนี้ยังพบว่าข้อบกพร่องที่พบมากท่ีสุดทั้งใน

กาแฟอะราบิกาและโรบัสตา และมีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร คือข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลง

ท าลาย โดยพบตั้งแต่ร้อยละ 1.5 – 7.7 หรอืนับได้อยู่ในช่วง 61 – 186 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิ

กา และพบตั้งแต่ร้อยละ 2.5 – 6.6 หรือนับได้อยู่ในช่วง 56 – 140 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

รองลงมาคือ ข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา ซ่ึงถือเป็นอีกหนึ่งข้อบกพร่องที่น่ากังวล โดยพบปริมาณที่สูงกว่า

เกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตรอย่างชัดเจน พบตั้งแต่ร้อยละ 0.5 - 2.5 หรอืนับได้อยู่ในช่วง 21 – 63 เมล็ด 

ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และพบตั้งแตร่้อยละ 0.8 – 4.4 หรอืนับได้อยู่ในช่วง 22 – 98 เมล็ด ส าหรับ

เมล็ดกาแฟโรบัสตา แต่อย่างไรก็ตามหลังจากตรวจสอบสาร Ochratoxin A พบว่าไม่มีค่าเกินก าหนด (20 

ppm)  
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เมื่อน าข้อมูลผลรวมคะแนนข้อบกพร่องหลัก 6 ข้อบกพร่อง  ได้แก่  เมล็ดด า  เมล็ดเปรี้ยว  ผล 

กาแฟแห้ง เมล็ดเชื้อรา เมล็ดที่มีแมลงท าลาย และสิ่งแปลกปลอม จากการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ด

กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มานับคะแนนข้อบกพร่องรวมตามหลักการของ SCAA 

(ข้อบกพร่อง 1 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน ยกว้นข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เท่ากับ          

1 คะแนน) แล้วน ามาจัดกลุ่มข้อมูลตามหลัก Hierachy Classification of Ascendent (HAC) เพ่ือ

จัดล าดับชั้นคุณภาพหรือจัดเกรดของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา ไดผ้ลดังตารางที่ 2  

ตารางที่ 2 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยวิธีการนับคะแนนข้อบกพร่อง 

ระดับชั้นคณุภาพ 

เมลด็กาแฟอะราบิกา 

เกณฑ์ข้อบกพร่อง 

(คะแนน) 

ระดับชั้นคณุภาพ 

เมลด็กาแฟโรบสัตา 

เกณฑ์ข้อบกพร่อง 

(คะแนน) 

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

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

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

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

จากตารางที่ 2 เมื่อน าข้อมูลผลการคัดเกรดทางกายภาพ โดยวิธีการนับเมล็ดตามมาตรฐาน 

SCAA มาวิเคราะห์ข้อมูล และจัดกลุ่มชั้นคุณภาพ (Hierarchical Clustering) ตามภาคผนวก พบว่า 

สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ทั้งหมด 4 ระดับ ได้แก่ เกรดคัดพิเศษ (Specialty) ซึ่ง

ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 0 - 5 คะแนน เกรดเอ (A) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม   

6 - 30 คะแนน เกรดรวม (AB) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม  31 – 60 คะแนน  และแบบไม่คัด

เกรด (Y) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ 61 ขึ้นไป  และจากตารางที่ 2 สามารถจัดชั้น

คุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ทั้งหมด 4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ (A) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่อง

รวม 25 – 45 คะแนน เกรดรวม (AB) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 46 – 75 คะแนน  เกรดบี 

(B) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 76 – 115  คะแนน และแบบไม่คัดเกรด (Y) ต้องมีคะแนน

ปริมาณข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ 116 ขึ้นไป    ซึ่งสามารถน าไปใช้เป็นเกณฑ์แนะน าส าหรับเกษตรกรและ

โรงคัดบรรจุส าหรับการซื้อขายเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาของประเทศไทย 

  8.2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) 

       8.2.1 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดด า (Full black) 

เมล็ดด า (Full black) เป็นข้อบกพร่องหลัก ซึ่งเกิดจากเชื้อราตระกูล Colletotrichum spp. 

ส่งผลต่อคุณภาพของผลเชอรี่ก่อนการเก็บเกี่ยว และปริมาณน้ าที่ไม่เพียงพอระหว่างการพัฒนาผลเชอรี่ 

ซึ่งการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) จ านวน   5 กรรมวิธี 
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ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า เพ่ือหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  

และความรู้สึกตกค้าง (After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดัง ภาพที่ 1 

 

 

 

 

 
 

 

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

ภาพที่ 1 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกรรมวิธีที่มีการเติมข้อบกพร่องเมล็ดด า 

                      ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี Green cupping test เมล็ดกาแฟ 

อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดด ากรรมวิธีที่ 1 – 5  ไดแ้ก่ 0, 20, 40 , 

60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึก

ตกค้างอยู่ในช่วง  5.85 – 6.67 คะแนน ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และอยู่ในช่วง 5.75 – 6.63 

คะแนน ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับดี โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดด ามาก

ขึ้นจะมผีลให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเช่นเดียวกันทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกา 

และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 เปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา   

           ที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดด าที่กรรมวิธีต่างๆ  

4.00

5.00

6.00

7.00

8.00

Trt.
1

Trt.
2

Trt.
3

Trt.
4

Trt.
5

Trt.
1

Trt.
2

Trt.
3

Trt.
4

Trt.
5

Trt.
1

Trt.
2

Trt.
3

Trt.
4

Trt.
5

Aroma Flavor After taste

6.63 6.50 6.31 6.12 5.90

6.70
6.41 6.19

5.90 5.78

6.54 6.36 6.17 5.96 5.75

Robusta
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เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และ

วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัส

ของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดด าที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้เกณฑ์

ทางประสาทสัมผัส คือจ านวนตัวอย่างที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของ

จ านวนตัวอย่างทั้งหมด ถือว่ากรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า 

กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างได้ตั้งแต่กรรมวิธีที่ 

3 ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา เช่นเดียวกับเมล็ดกาแฟโรบัสตา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมีแนวโน้ม

แตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ไม่เกินร้อยละ 50 ในขณะที่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไป มีความแตกต่างกันมากกว่า

ร้อยละ 50  ดังนั้นเมล็ดกาแฟที่มีเมล็ดด าเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสมเมล็ดด า 20 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 

0.6 ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และคิดเป็นร้อยละ 0.7 ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไม่มีผลกระทบ

ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเมื่อตรวจสอบสารพิษจากเชื้อราของเมล็ดกาแฟ พบว่ากรรมวิธีที่ 2 

ผลเป็น Not detected (เกณฑ์มาตรฐานของประเทศไทย ไม่เกิน 20 ppm) ดังนั้นกรรมวิธีที่ 2 จึง

ปลอดภัยต่อการบริโภค 

เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบ

จากปริมาณเมล็ดด า พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจากข้อบกพร่องเมล็ดด า ได้แก่ กลิ่น

หมัก (Fermented)  กลิ่นดิน (Earthy)  กลิ่นอับ/เชื้อรา (Fungus)  บางตัวอย่างมีกลิ่นผลไม้สุก (Ripe-

fruity)  และมีรสชาติรสขม (Bitter) และกระด้าง (Harsh)  

      8.2.2 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus)  

การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus) ที่เกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟหรือผลกระทบ

จากเชื้อราที่เกิดจากเมล็ดท าให้เมล็ดกาแฟมีเชื้อราเกิดขึ้น โดยการทดลองไม่ได้ด าเนินการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส เนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผู้ทดสอบ จึงได้ปรับเปลี่ยนโดยใช้ตัวอย่างเมล็ด

กาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดเชื้อรา) และเมล็ดกาแฟที่เป็นเมล็ดเชื้อรามาท าการเพาะเชื้อในอาหารเลี้ยง

เชื้อ ได้ผลดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ผลการเพาะเชื้อราในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาบนอาหารเลี้ยงเชื้อแบบวุ้น  
   Dichloran glycerol (DG18) 

ตัวอย่าง 
เมล็ดกาแฟ 

อัตราการเจริญของเชื้อราที่สภาพบรรยากาศ (ร้อยละ) 
เมล็ดกาแฟอะราบิกา เมล็ดกาแฟโรบัสตา 

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

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

และเม่ือน าตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมเมล็ดเชื้อราทั้ง 4 ระดับ 
ได้แก่ 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด มาทดสอบสารพิษจากเชื้อรา ได้แก่ Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) และ 
Ochratoxin A เปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่ 1 (ไม่มีเมล็ดเชื้อรา) ได้ผลดังตารางที่ 4       

  

ตารางที่ 4 ปริมาณสารพิษจากเชื้อราในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่กรรมวิธีต่างๆ 

เมลด็กาแฟ 
 

รายการทดสอบ 
ผลทดสอบ (µg/kg) 

กรรมวิธีท่ี 1 
(ไม่มี) 

กรรมวิธีท่ี 2 
(20 เมล็ด) 

กรรมวิธีท่ี 3 
(40 เมล็ด) 

กรรมวิธีท่ี 4 
(60 เมล็ด) 

กรรมวิธีท่ี 5 
(80 เมล็ด) 

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

โรบัสตา 
 

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

หมายเหต ุND คือ Not detected 
 

จากผลการทดสอบไม่พบ Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟ
โรบัสตาทุกกรรมวิธี แต่พบ Ochratoxin A ในกรรมวิธที่ 4 และ 5 ในเมล็ดกาแฟโรบัสตา โดยพบใน
ปริมาณ 0.63 µg/kg และ <0.50 µg/kg (น้อยกว่าLOQ)  แต่ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ( 10 µg/kg)  

 
       8.2.3 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดที่มแีมลงท าลาย (Severe insect)  

การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe insect) ที่เกิดจากการท าลายของแมลง 
กลุ่ม Coffee Bean Borer (CBB) ท าให้เกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ ซึ่งจากการทดลองประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า 

เพ่ือหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง 

(After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดัง ภาพที่ 3 
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1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average   5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 3 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกรรมวิธีที่มีการเติมข้อบกพร่อง    

           เมล็ดที่มีแมลงท าลายในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี Green cupping test เมล็ดกาแฟ 

อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย กรรมวิธีที่ 1 – 5  ได้แก่ 

0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส 

และความรู้สึกตกค้างอยู่ในช่วง  5.85 – 6.59 คะแนน  ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา   และอยู่ในช่วง 

5.37 – 6.59 คะแนนส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับดี โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่อง

เมล็ดที่มีแมลงท าลายมากข้ึนจะมีผลให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเช่นเดียวกัน

ทัง้เมล็ดกาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาพที่ 4 เปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา   

           ที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายที่กรรมวิธีต่างๆ  
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เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และ

วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัส

ของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายที่กรรมวิธีต่างๆ 

โดยใช้เกณฑ์ทางประสาทสัมผัส คือจ านวนตัวอย่างที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 

50 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมด ถือว่ากรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลอง

พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ไม่มีความแตกต่างทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างได้ตั้งแต่

กรรมวิธีที่ 4 ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมีแนวโน้ม

แตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ด้านกลิ่นและกลิ่นรสมีความแตกต่างยังไม่เกินร้อยละ 50 ในขณะที่กรรมวิธีที่ 

3 ขึ้นไป มีความแตกต่างกันมากกว่าร้อยละ 50  ดังนั้นเมล็ดกาแฟอะราบิกาที่มีเมล็ดแมลงท าลายเท่ากับ

กรรมวิธีที่ 3 (ผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 40 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.4) และเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มี

เมล็ดแมลงท าลายเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 20 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.1) จะไม่

มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบ

จากปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจากข้อบกพร่องเมล็ดที่มี

แมลงท าลาย ได้แก่ กลิ่นถั่ว(Peanut)  กลิ่นอับ/เชื้อรา (Fungus)  กลิ่นเนื้อไม้ (Woody) และมีรสชาติ  

รสจืดแบบขี้เถ้า (Ashy)  และรสกระด้าง (Harsh)  

      8.2.4 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) 
การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ที่เกิดจากกระบวนการหมักเกินก าหนด (Over-

fermented bean) ท าให้มีปริมาณกรดอะซิติกมากเกินไปหรือเกิดกระบวนการหมักทั้งเมล็ด (Seed 
fermentation) โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ซึ่งจากการประเมิน
คุณภาพเมล็ดกาแฟอะราบิกาแต่ละกรรมวิธีทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพ่ือ
ทดสอบการยอมรับ (Acceptance) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดังภาพที่ 5 
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1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average   5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 5 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟ 

           โรบัสตาคัดเกรดเปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่มีการเติมข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว 
 

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  Green cupping test โดย
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีที่ 1) กับเมล็ดกาแฟอะราบิกา
และเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีการเติมข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด (กรรมวิธีที่ 2) ซึ่งจากการทดลอง
พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มีระดับคะแนนการยอมรับ
เฉลี่ย 6.57 และ 6.54 คะแนน ตามล าดับ    ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบ   ในขณะที่กรรมวิธีที่ 2    เมล็ดกาแฟ 
อะราบิกามีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 4.90 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑไ์ม่ชอบ   และเมล็ดกาแฟโรบัสตา
มีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 5.10 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์เฉยๆ ดังนั้นคาดว่าหากปริมาณข้อบกพร่อง
เมล็ดเปรี้ยวมากกว่า 20 เมล็ด จะมีผลให้ระดับคะแนนการยอมรับลดลงอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ  โดยเฉพาะใน
เมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกว่าเมล็ดกาแฟโรบัสตา  และเมื่อน าผลการทดสอบมาวิเคราะห์ความ
แตกต่างโดยใช้ T-test  พบว่าตัวอย่างทั้ง 2 กรรมวิธี มีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดย
กรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 คิดเป็นร้อยละ 60 ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
และกรรมวิธีที่ 2   มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1  คิดเป็นร้อยละ 53   ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟ
โรบัสตา ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบ
จากข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว ได้แก่ กลิ่นกรดอะซิติก (Acetic acid) และรสเปรี้ยว (Sour) 
 

      8.2.5 การทดสอบข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง (cherry/pod)  
การทดสอบข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) ทีเ่กิดจากกระบวนการแปรรูปแบบแห้งหรือ

กึ่งแห้งท าให้ ไม่สามารถคัดแยกเปลือกผลเชอร์รี่ออกได้ทั้ งหมด โดยออกแบบการทดลองแบบ 

Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ าเพ่ือหาระดับ

คุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง (After taste)  

ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดัง ภาพที่ 6 
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1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average   5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 6 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกรรมวิธีที่มีการเติมข้อบกพร่อง    

           ผลกาแฟแห้งในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 

การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟ 

อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง กรรมวิธีที่ 1 – 5  ได้แก่ 0, 20, 

40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส และ

ความรู้สึกตกค้างอยู่ในช่วง  5.88 – 7.23 คะแนน  ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา   และอยู่ในช่วง 5.14 – 

7.27 คะแนนส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับดีจนถึงดีมาก โดยพบว่าเมื่อปริมาณ

ข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งมากขึ้นจะมีผลให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับ

เช่นเดียวกันทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา โดยเมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกว่า

เมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 7 เปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา   

           ที่ผสมข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งที่กรรมวิธีต่างๆ  
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เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และ

วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัส

ของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้

เกณฑ์ทางประสาทสัมผัส คือจ านวนตัวอย่างทีม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของ

จ านวนตัวอย่างทั้งหมด ถือว่ากรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า  

ผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างด้านกลิ่น กลิ่นรส และรสชาติตกค้างได้ตั้งแต่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไปส าหรับ

เมล็ดกาแฟอะราบิกา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมีแนวโน้มแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ด้านกลิ่นรสมีความ

แตกต่างยังไม่เกินร้อยละ 50 ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตามีความแตกต่างตั้งแต่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไปไปทุก

ตัวอย่าง ดังนั้นเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสมผลกาแฟแห้ง 20 

เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.1 ทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไม่มีผลกระทบต่อ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส  และเมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปร

ไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบจากปริมาณผลกาแฟแห้ง พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจาก

ข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง ได้แก่ กลิ่นมะตูมแห้ง (Dried Quince)  และกลิ่นเนื้อไม้ (Wood) ส่วนรสชาติ

จะมีรสจืดชืด (Bland)  แต่บางตัวอย่างอาจมีรสหวาน (Sweet) เล็กน้อย 
 

8.2.6 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter) 
การทดสอบสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter) ทีเ่กิดจากกระบวนการเก็บผลผลิตกาแฟ การตาก 

เมล็ดกาแฟที่ไม่ได้มาตรฐาน โดยตากบนพ้ืนที่ไม่มีภาชนะรองรับและไม่ได้รับการคัดเกรดเมล็ด โดยสิ่ง
แปลกปลอมท่ีพบในเมล็ดกาแฟส่วนใหญ่ ได้แก่ เปลือกเมล็ดกาแฟ เศษกะลา ก้อนหิน อิฐ และเศษเชือก 
เป็นต้น ออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า  ซึ่งจากการประเมินคุณภาพเมล็ด
กาแฟ อะราบิกาแต่ละกรรมวิธีทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพ่ือทดสอบการยอมรับ 
(Acceptance) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด  ได้ผลดังภาพที่ 8 
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1 = extremely poor     2 = very poor   3 = poor   4 = below average   5 = fair  
  6 = good          7 = very good  8 = excellent      9 = outstanding 

ภาพที่ 8 ค่าเฉลี่ยระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟ 

           โรบัสตาคัดเกรดเปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่มีการเติมสิ่งแปลกปลอม 
 

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  Green cupping test โดย
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีที่ 1) กับเมล็ดกาแฟอะราบิกา
และเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีการเติมสิ่งแปลกปลอมร้อยละ 0.5 (กรรมวิธีที่ 2) ซึ่งจากการทดลองพบว่า 
กรรมวิธีที่ 1 ตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 6.82 
และ 6.57 คะแนน ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบ   ในขณะที่กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟอะราบิกาและ
เมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 4.74 และ 4.71 คะแนน ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในเกณฑ์
ไม่ชอบ  ดังนั้นคาดว่าหากปริมาณสิ่งแปลกปลอมมากกว่าร้อยละ 0.5 จะมีผลให้ระดับคะแนนการยอมรับ
ลดลงอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ  และเมื่อน าผลการทดสอบมาวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ T-test  พบว่า
ตัวอย่างทั้ง 2 กรรมวิธี มีความแตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยกรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่าง
จากกรรมวิธีที่ 1 คิดเป็นร้อยละ 70 ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา และกรรมวิธีที่ 2   มีความ
แตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1  คิดเป็นร้อยละ 60 ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบจากสิ่งแปลกปลอม ได้แก่    
กลิ่นเหม็นอับ (Musty) และจืดชืด (Bland) 
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 9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  
9.1 จากการตรวจสอบข้อบกพร่องหลักในตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา

ของประเทศไทย พบข้อบกพร่องหลักที่พบมากที่สุดในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา คือ

เมล็ดที่มีแมลงท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร ส่วนเมล็ดแตก ซึ่งถือ

เป็นข้อบกพร่องรอง พบในเมล็ดกาแฟอะราบิกามีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร ดังนั้นปัญหา

ข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายถือว่าเป็นปัญหาส าคัญต่อผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งส่วน

ใหญ่เกิดจากมอดเจาะผลกาแฟ (Coffee berry borer) ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นช่องทางให้เชื้อรา และ

เชื้อแบคทีเรียเข้าท าลายซ้ าได้  ส่วนข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรามักพบเนื่องจากปริมาณความชื้นในเมล็ดกาแฟ

สูงกว่าร้อยละ 15 และปริมาณความชื้นสัมพัทธ์เกินร้อยละ 75 มีโอกาสท าให้เมล็ดกาแฟเกิดการปนเปื้อน

เชื้อราและผลิตสารพิษโอคราทอกซิน เอ ซึ่งเป็นอันตรายต่อร่างกายได ้

 9.2 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) นับจ านวน
ข้อบกพร่องหลักในเมล็ดกาแฟ สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ 4 ระดับ ได้แก่      
เกรดคัดพิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไม่คัดเกรด และสามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้   
4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี และไม่คัดเกรด ซึ่งสามารถใช้เป็นเกณฑ์แนะน าในการซื้อขาย
เมล็ดกาแฟได้ โดยการใช้ร่วมกับกระดานคัดเกรด เนื่องจากสามารถท าได้ง่ายและสะดวกรวดเร็วกว่าการ
ค านวณร้อยละโดยน้ าหนักของข้อบกพร่องในเมล็ดกาแฟ 

9.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) เป็นการ

ประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่มีข้อบกพร่องหลักในปริมาณที่แตกต่างกัน โดยจากการทดลองพบว่า 

ปริมาณเมล็ดด าและปริมาณผลกาแฟแห้ง จ านวนอย่างละ 20 เมล็ด และปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย

จ านวน 40 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และปริมาณ

เมล็ดด า ปริมาณผลกาแฟแห้ง และปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย จ านวนอย่างละ  20 เมล็ด ไม่มี

ผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนเมล็ดเปรี้ยวไม่เกิน 20 เมล็ด และ

สิ่งแปลกปลอมไม่เกินร้อยละ 0.5 ทั้งในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา เนื่องจากมีผลท าให้คะแนนการ

ยอมรับลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ นอกจากนี้ยังพบเชื้อราจากผลการเพาะเชื้อราเมล็ดคัดเกรด และ

เมล็ดที่มีข้อบกพร่องเชื้อรา แต่เมื่อทดสอบปริมาณสารพิษจากเชื้อรา ผลไม่พบ และพบในบางกรรมวิธีแต่

ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้อาจอยู่ในช่วงที่เชื้อรายังไม่สร้างสารพิษ 
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10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์  

10.1 ได้เกณฑ์การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรดเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา 

เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการคัดเกรดเมล็ดกาแฟทางการค้า และถ่ายทอดเทคนิคการคัดเกรดให้กับเจ้าหน้าที่ของ
กรมวิชาการเกษตร เกษตรกรในพ้ืนที่ และผู้สนใจภาคเอกชน 

10.2 ได้ข้อมูลปริมาณข้อบกพร่อง  ได้แก่ เมล็ดด า เมล็ดเชื้อรา เมล็ดถูกแมลงท าลาย เมล็ดเปรี้ยว 

ผลกาแฟแห้ง และสิ่งแปลกปลอม ที่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส  และแนวโน้มกลิ่นและรสชาติ

ที่เป็นผลกระทบจากข้อบกพร่องดังกล่าว 

11. ค าขอบคุณ (ถ้ามี)   

ขอขอบคุณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเชียงราย ศูนย์วิจัยและพัฒนาการ 

เกษตรตาก ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสระเกษ ศูนย์วิจัยและ

พัฒนาการเกษตรจังหวัดจันทบุรี และศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ที่อนุเคราะห์ตัวอย่างส าหรับการวิจัย ขอขอบคุณ 

คุณศุภรา อัคคะสาระกุล เจ้าหน้าที่กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

ที่ช่วยทดสอบเพาะเชื้อราในอาหารเลี้ยงเชื้อ ขอขอบคุณคุณอดิศร เจตนะจิตร เจ้าหน้าที่กองพัฒนาระบบและ

รับรองมาตรฐานสินค้าพืช ที่ช่วยทดสอบปริมาณสารพิษจากเชื้อรา ขอขอบคุณ คุณเสถียร หล่อทอง         

คุณธนาธิป เจริญรุ่งรัตน์ คุณกวิสรา ศรีทอง คุณทวีศักดิ์ ทองงามดี และคุณนุกูลกิจ วิศวเดโชชัย ที่ให้ความ

ช่วยเหลือในการท างานวิจัยทั้งในและนอกห้องปฏิบัติการ และขอขอบคุณเจ้าหน้าที่กลุ่มพัฒนาระบบ

ตรวจสอบคุณภาพสินค้า   กองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช ที่ช่วยสละเวลาเข้าร่วมเป็นผู้

ทดสอบทางประสาทสัมผัสในงานวิจัยนี้ 
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13. ภาคผนวก 
 

ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยน้ าหนักของเมล็ดกาแฟอะราบิกา (ร้อยละโดยน้ าหนัก) 

 

ข้อบกพร่อง 

กรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 4 กรรมวิธีที่ 5 

เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % 

เมล็ดด า 0 0 20 0.6 40 1.2 60 1.8 80 2.4 

เมล็ดเชื้อรา 0 0 20 0.8 40 1.5 60 2.5 80 3.3 

เมล็ดที่มีแมลงท าลาย 0 0 20 0.8 40 1.4 60 2.2 80 2.8 

เมล็ดเปรี้ยว 0 0 20 1.0 - - - - - - 

ผลกาแฟแห้ง 0 0 20 1.1 40 2.1 60 3.1 80 5.1 

 

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยน้ าหนักของเมล็ดกาแฟโรบัสตา (ร้อยละโดยน้ าหนัก) 

 

ข้อบกพร่อง 

กรรมวิธีที่ 1 กรรมวิธีที่ 2 กรรมวิธีที่ 3 กรรมวิธีที่ 4 กรรมวิธีที่ 5 

เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % เมล็ด % 

เมล็ดด า 0 0 20 0.7 40 1.5 60 2.0 80 2.8 

เมล็ดเชื้อรา 0 0 20 0.9 40 1.8 60 2.7 80 3.5 

เมล็ดที่มีแมลงท าลาย 0 0 20 1.1 40 2.1 60 3.1 80 4.0 

เมล็ดเปรี้ยว 0 0 20 0.9 - - - - - - 

ผลกาแฟแห้ง 0 0 20 1.1 40 1.8 60 3.4 80 4.6 
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  จัดส่งข้อมูลไ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 ข้อบกพร่องหลักท่ีพบในเมล็ดกาแฟ  ติดตามและประเมินผล กองแผนงานและวิชาการในรูปเอกสาร

หรือส่ 

งข้อมูลทาง 

 

เมลด็ด ำ เมลด็เช้ือรำ 

เมลด็ท่ีมีแมลงท ำลำย เมลด็เปร้ียว 

ผลกำแฟแหง้ ส่ิงแปลกปลอม 
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ลักษณะ        ข้อบกพร่อง เมล็ดกาแฟอะราบิกา เมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 กระดานคัดเกรด (Green Coffee Grading Guide) โดยวิธีการนับคะแนนข้อบกพร่อง            
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ภาพที่ 3 การจัดกลุ่มชั้นคุณภาพ (Hierarchical Clustering) ของเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

Specialty 

Arabica 

A 

AB 

Y 

Robusta 

A 

AB 

B 
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ภาพที่ 4 กิจกรรมการทดสอบทางประสาทสัมผัสในห้องปฏิบัติการ 
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