
(1) 

 
 

การจำแนกลักษณะทางกายภาพ กลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟ 

โรบัสตาและอราบิกาในภาคใต้ของประเทศไทย  
Identification of Physical Characteristics, Aromas, Tastes and Flavors of 

Robusta and Arabica Coffees in Southern Thailand 
 
 
 
 

เอมฤดี  มณีรัตน ์
Emruedee Maneerat 

 
 
 
 
 

วิทยานิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญา 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาพืชศาสตร์  

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
A Thesis Submitted in Partial Fulfillment of the Requirements for the  

 Degree of Master of Science in Plant Science 
Prince of Songkla University 

2566 
ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์



(1) 

 

การจำแนกลักษณะทางกายภาพ กลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟ 
โรบัสตาและอราบิกาในภาคใต้ของประเทศไทย 

Identification of Physical Characteristics, Aromas, Tastes and Flavors of 
Robusta and Arabica Coffees in Southern Thailand 

 
 
 
 

เอมฤดี  มณีรัตน ์
Emruedee  Maneerat 

 
 
 
 
 

วิทยานิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญา 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาพืชศาสตร์  

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
A Thesis Submitted in Partial Fulfillment of the Requirements for the  

 Degree of Master of Science in Plant Science 
Prince of Songkla University 

2566 
ลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 



(2) 

 ชื่อวิทยานิพนธ์   การจำแนกลักษณะทางกายภาพ กลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตา

และอราบิกาในภาคใต้ของประเทศไทย 

 ผู้เขียน   นางสาวเอมฤดี มณีรัตน์ 

 สาขาวิชา          พืชศาสตร ์

 _____________________________________________________________________ 
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก 
 
....................................................................... 
(รองศาสตราจารย์ ดร. ระวี เจียรวิภา) 
 
 
อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 
 
....................................................................... 
(รองศาสตราจารย์ ดร. วิชัย หวังวโรดม) 

คณะกรรมการสอบ 
 
............................................ประธานกรรมการ 
(ศาสตราจารย์ ดร. สายัณห์ สดุดี) 
 
 
........................................................กรรมการ 
(รองศาสตราจารย์ ดร. ระวี เจียรวิภา) 
 
 
........................................................กรรมการ 
(รองศาสตราจารย์ ดร. วิชัย หวังวโรดม) 
 
 
........................................................กรรมการ 
(ดร.ทัศนี ขาวเนียม) 

 
 บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ อนุมัติให้นับวิทยานิพนธ์ฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่ง
ของการศึกษา ตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาพืชศาสตร์ 
 
 

........................................................................ 
   (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. เถกิง วงศ์ศิริโชติ) 

      รักษาการแทนคณบดีบัณฑิตวิทยาลัย



(3) 

ขอรับรองว่า ผลงานวิจัยนี้มาจากการศึกษาวิจัยของนักศึกษาเอง และได้แสดงความขอบคุณบุคคลที่
มีส่วนช่วยเหลือแล้ว 

 
 

  ลงชื่อ .................................................................... 
(รองศาสตราจารย์ ดร. ระวี  เจียรวิภา) 
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลัก 

 
 
ลงชื่อ .................................................................... 
(รองศาสตราจารย์ ดร. วิชัย หวังวโรดม) 
อาจารย์ที่ปรึกษาวิทยานิพนธ์ร่วม 

 
 
ลงชื่อ ................................................................... 

 (นางสาวเอมฤดี มณีรัตน์) 
 นักศึกษา 

  



(4) 

ข้าพเจ้าขอรับรองว่า ผลงานวิจัยนี้ไม่เคยเป็นส่วนหนึ่งในการอนุมัติปริญญาในระดับใดมาก่อน และ
ไม่ได้ถูกใช้ในการยื่นขออนุมัติปริญญาในขณะนี้ 

 
 
 

ลงชื่อ .................................................................... 
(นางสาวเอมฤดี มณีรัตน์) 
 นักศึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(5) 

ชื่อวิทยานิพนธ์   การจำแนกลักษณะทางกายภาพ กลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตา
และอราบิกาในภาคใต้ของประเทศไทย 

ผู้เขียน             นางสาวเอมฤดี มณีรัตน์ 
สาขาวิชา         พืชศาสตร์ 
ปีการศึกษา       2565 
 

บทคัดย่อ 
 

 สภาพแวดล้อมและลักษณะพื้นที่ปลูกกาแฟมีบทบาทสำคัญต่อกลิ่นรสของกาแฟ ซึ่งเป็น
ลักษณะเด่นที่ทำให้ผู้บริโภคให้ความสำคัญและพิจารณาในการดื่ม การศึกษานี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
สำรวจและวิเคราะห์เปรียบเทียบลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดกาแฟ พร้อมกับประเมิน
คุณสมบัติทางกายภาพ กลิ่น และรสชาติของกาแฟโรบัสตาพ้ืนเมืองและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้
ของประเทศไทย แบ่งการทดลองออกเป็น 3 การทดลอง ได้แก่ 1) การประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ
และความผิดปกติของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 2) การประเมินทางประสาทสัมผัสของกลิ่น รสชาติ และ
กลิ่นรสของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา และ 3) ปริมาณคาเฟอีนและสารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟ
โรบัสตา ผลการทดลองที่ 1 พบว่า คุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดในแต่ละพ้ืนที่ปลูกมีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยตัวอย่างเมล็ดจากอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร (CP-TS-2) มีคุณสมบัติ
ทางกายภาพ และเปอร์เซ็นต์ของเมล็ดที่มีขนาดใหญ่สูงกว่าพื้นที่อื่น ๆ ส่วนการจำแนกประเภทเมล็ด 
พบว่า อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร (CP-PT) มีเมล็ดปกติมากท่ีสุด พีเบอร์รี่พบมากที่สุดที่อำเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา (SK-JN) แต่อำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ (KB-KT) พบเมล็ดพีเบอร์รี่น้อยที่สุด และ
พบเมล็ดที่มีความผิดปกติมากที่สุด ความผิดปกติที่พบมากที่สุด คือ เมล็ดดำ (ประเภทที่ 1 และ 2) 
เมล็ดที่มีการเข้าทำลายของแมลง (ประเภทที่ 1 และ 2) และเมล็ดแตก (ประเภทที่ 2) ซึ่งพบได้ในทุก
พ้ืนที่ที่ทำการศึกษา ผลการทดลองที่ 2 พบว่า คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น รสชาติ และกลิ่น
รสแปรผันตามปัจจัยสภาพแวดล้อมในแหล่งปลูกและการจัดการของเกษตรกรผู้ปลูก ซึ่งกาแฟโรบัสตา
จากพื้นที่อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง (RN-KR-1-D) มีคะแนนมากที่สุด อยู่ในระดับกาแฟพิเศษ 
(Fine Robusta) ส่วนกาแฟโรบัสตาทดสอบอื่น ๆ อยู่ในระดับ Premium และกาแฟอราบิกาจาก
พื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา และจังหวัดตรัง มีคะแนนรวมสูงในทุกพื้นที่ ซึ่งมีคุณภาพอยู่ใน
ระดับกาแฟพิเศษ (Specialty) ผลการทดลองที่ 3 พบว่า ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟคั่วเมื่อ
พิจารณาถึงกระบวนการแปรรูป พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ เมล็ดกาแฟที่ผ่านกระบวนการ
แปรรูปแบบเปียก (Wet process) มีปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุด รองลงมา คือ กระบวนการแปรรูปแบบ
กึ่งแห้งกึ่งเปียก (Honey process) ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับกระบวนการแปรรูปแห้ง (Dry process) ที่มี
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ปริมาณคาเฟอีนน้อยที่สุด และปริมาณคาเฟอีนของกาแฟที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออกและ
ทิศตะวันตกไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ส่วนสารระเหยที่พบมากที่สุด คือ 1) สารประกอบกลุ่ม 
ฟ ูแรน เช ่น 2 -Furanmethanol, 2- furan-carboxaldehyde และ 2- furancarboxaldehyde,  
5-methyl- และ 2) สารประกอบในกล ุ ่มไพราซ ีน เช ่น Pyrazine, methyl-, pyrazine, 2 ,5-
dimethyl- และ pyrazine, 2,6-dimethyl- ซึ่งจากการเปรียบเทียบวิธีการ Cupping และ GC-MS 
ให้ผลที่สอดคล้องกันในทุกคุณลักษณะ ซึ่งกลุ่มสารเหล่านี้ สามารถบ่งชี้ถึงลักษณะเฉพาะของกลิ่นและ
กลิ่นรสของกาแฟซึ่งมีแหล่งที่มาจากพื้นที่ปลูกทางภาคใต้ของประเทศไทยได้ ดังนั้น การศึกษานี้
ชี ้ให้เห็นว่าความแตกต่างทางสภาพพื้นที ่ปลูกกาแฟโรบัสตาทางภาคใต้มีผลต่อคุณลักษณะทาง
กายภาพของเมล็ดกาแฟสาร รวมถึงส่งผลต่อคุณภาพด้านกลิ่นรสของเมล็ดกาแฟ เช่นเดียวกับการ
ปลูกกาแฟอราบิกาทางภาคใต้ ที่มีผลต่อคุณภาพกลิ่นรสใกล้เคียงกับทางภาคเหนือ จึงสามารถใช้บ่ง
บอกถึงเอกลักษณ์ด้านกลิ่นรสของกาแฟในแต่ละพ้ืนที่ปลูกได้ 
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ABSTRACT 
 

 The environment and agroclimatic conditions of the coffee growing area play 
an important role in the flavor of the coffee, which is a unique feature that attracts 
consumers to drink. This study aimed to explore and compare the morphological 
characteristics, physical properties, aroma and taste of native Robusta and Arabica 
coffee grown in southern Thailand. The study consisted of three experiments: 1) 
evaluation of physical properties and abnormalities of Robusta coffee beans; 2) sensory 
evaluation of aroma, taste, and flavor of Robusta and Arabica coffee; 3) evaluation of 
caffeine content and volatile aroma compounds in Robusta coffee beans. The results 
of the first experiment showed that the physical properties of coffee beans varied 
significantly according to the growing region. The coffee beans from Tha Sae district, 
Chumphon province (CP-TS-2), had greater physical properties with higher percentages 
of large beans than the other areas. Based on the seed classification, it was observed 
that Phato district in Chumphon province (CP-PT) had the highest number of normal 
seeds. Chana district in Songkhla province (SK-JN) had the highest number of 
peaberries, while Klong Thom district in Krabi province (KB-KT) had the least amount 
and the highest number of defects. The most defects commonly observed in all 
studied areas were black seeds (category 1 and 2), insect damage seeds (category 1 
and 2), and broken seeds (category 2). The results of the second experiment indicated 
that the aroma, taste, and flavor of the coffee beans were influenced by the 
environmental factors of the planting area and farming practices. The coffee from Kra 
Buri district in Ranong province (RN-KR-1-D) was rated highest in Fine Robusta, while 
the other Robusta coffees were classified as Premium grade. Arabica coffee from Than 
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To district in Yala province and Trang province received high scores in all areas and 
were rated in the Specialty grade for their quality. The third experimental results 
showed that the caffeine content of roasted coffee beans was not statistically different 
when considering processing. The coffee beans by the wet process had the highest 
caffeine content, followed by the honey process, while the dry process had the lowest 
caffeine content. The caffeine contents of coffee beans grown in the eastern and 
western parts of the southern region were not significantly different. The most volatile 
compounds were 1) furan compounds such as 2-Furanmethanol, 2-furancarboxal 
dehyde and 2-furancarboxaldehyde, 5-methyl- and 2) pyrazine compounds such as 
pyrazine, methyl-, pyrazine, 2,5-dimethyl- and pyrazine, 2,6-dimethyl-. When 
comparing the Cupping method to the GC-MS method, the results for yield were 
consistent for all features. These compounds were distinct agroclimatic of the aroma 
and flavor of coffee origin from the southern region of Thailand. Environmental factors 
and agroclimatic conditions in Robusta coffee plantations in the southern region 
affected the physical properties and the flavor quality of the coffee beans. Similarity, 
the flavors quality of Arabica coffee was similar as compound between Southern and 
Northern Thailand. Therefore, the study findings would be helpful in indicating the 
identification of the aroma and flavor of coffee from southern Thailand. 
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บทที่ 1 
 

บทนำ 
 

บทนำต้นเร่ือง 
กาแฟเป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่มีความสำคัญของประเทศ เป็นสินค้าหลักที่มีการประเมิน

คุณภาพตามเกณฑ์ที ่หลากหลาย รวมถึงขนาด สี รูปร่างของเมล็ด วิธีการแปรรูป ลักษณะการ
เพาะปลูก รวมไปถึงกลิ่นและรสชาติ (กรมวิชาการเกษตร, 2562) จากข้อมูลยุทธศาสตร์กาแฟในปี 
2560 ถึง 2564 พบว่า มีการส่งออกและสร้างรายได้ต่อปีประมาณ 5,500 ล้านบาท จึงจัดว่าเป็นไม้ผล
ที่มีศักยภาพในการขยายตัวทางการตลาดสูง ซ่ึงความต้องการของตลาดในปี 2563 สูงถึง 81,000 ตัน 
และในปี 2563 มีพ้ืนที่ปลูก 230,000 ไร่ แต่มีผลผลิตเพียง 24,000 ตัน จึงทำให้ความต้องการบริโภค
กาแฟในประเทศมีมากกว่ากำลังการผลิต กาแฟที่นิยมปลูกกันอย่างแพร่หลายมี 2 พันธุ์ คือ อราบิกา
และโรบัสตา โดยทางภาคใต้ของประเทศไทยส่วนใหญ่นิยมปลูกโรบัสตาอย่างแพร่หลาย ได้แก่ จังหวัด
ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบี่ และพังงา เป็นต้น และปัจจุบันเกษตรกรทางภาคใต้เริ่มให้ความ
สนใจในการทดลองปลูกอราบิกาเพิ่มมากขึ้น (สำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร, 2560) ซึ่งตลาด
กาแฟทั้งในและต่างประเทศมีการขยายตัวเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ถือเป็นแนวทางในการเพิ่มส่วนแบ่ง
ทางการตลาดที่ดี จึงควรพัฒนาการผลิตกาแฟให้ได้คุณภาพที่ดีตรงตามมาตรฐานสากลและเป็นที่
ยอมรับของนานาประเทศ นอกเหนือจากการดูแลรักษาและเอาใจใส่ทุกขั้นตอนของเกษตรกรในพื้นที่
แล้ว ตลาดกาแฟส่วนกลางยังมีหลักเกณฑ์ในการตรวจสอบมาตรฐานคุณภาพของเมล็ด โดยในระดับ
มาตรฐานสากลของการทดสอบคุณภาพเมล็ดกาแฟสมาคมกาแฟพิเศษ ( Specialty Coffee 
Association; SCA) ระดับโลกกำหนดวิธีการคัดแยกคุณภาพเมล็ดกาแฟจากตัวอย่างโดยตรวจสอบ
ความสมบูรณ์ ความชื้น กลิ่น และสีของเมล็ด หลังจากนั้น ทำการคัดแยกข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟ 
เพื่อพัฒนาระบบมาตรฐานการผลิตให้ได้มาซึ่งเมล็ดกาแฟคุณภาพ ที่ส่งผลโดยตรงต่อกลิ่น  รสชาติ 
และกลิ่นรส ที่เป็นเกณฑ์สำคัญที่สุดในการให้คะแนนและจัดเกรดคุณภาพของกาแฟ (Specialty 
Coffee Association, 2018) ซึ่งกลิ่นหอมและรสชาติของกาแฟเป็นลักษณะที่โดดเด่นที่สุดที่ทำให้
ผู้บริโภคให้ความสำคัญและพิจารณาในการดื่ม องค์ประกอบทางเคมีภายในเมล็ดกาแฟ เป็นหนึ่งใน
ปัจจัยหลักที่ส่งผลให้กลิ่นและรสชาติมีความแตกต่างกัน เนื่องจากกาแฟมีสารประกอบจำนวนมาก
และมีความซับซ้อนของสารเคมีในเมล็ด โดยพบสารระเหยมากกว่า 800 ชนิดในเมล็ดกาแฟ ซึ่งสารที่
พบบ่อยที่สุด ได้แก่ กรดอัลดีไฮด์ แอลกอฮอล์ สารประกอบกำมะถัน สารประกอบฟีนอลิก ไพรีดีน ไพ
โรล และฟูแรน (Yang et al., 2016) โดยการจำแนกลักษณะของสารระเหยของกาแฟสามารถระบุ
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แหล่งปลูกและสถานที่ผลิตกาแฟได้ Tsegay และคณะ (2019) รายงานว่า แอลกอฮอล์ ฟูแรน และ
ไฮโดรคาร์บอนมีเปอร์เซ็นต์เพิ่มขึ้นตามระดับความสูงที่เพิ่มขึ้น ส่วนอัลดีไฮด์ เอมีน เอสเทอร์ และ  
อีเธอร์มีเปอร์เซ็นต์ของสารเหล่านี้ลดลง และพบว่า กาแฟจากประเทศเอธิโอเปียมีความแตกต่างจาก
กาแฟประเทศแทนซาเนียและกัวเตมาลา โดยสารระเหย 4-(4-hydroxyphenyl)-2-butanone 
สามารถระบุลักษณะกลิ่นของกาแฟเอธิโอเปียที่มีความสดใหม่ได้ 

ดังนั ้น จึงมีการเปรียบเทียบและประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ กลิ ่น รสชาติ  กลิ ่นรส 
คาเฟอีน และสารระเหยให้กลิ่น ของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
เพ่ือทราบถึงลักษณะทางกายภาพเบื้องต้นของเมล็ด ลักษณะเฉพาะของกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของ
กาแฟอันเป็นผลมาจากการจัดการด้านการผลิต รวมถึงเป็นแนวทางในการจัดการกระบวนการผลิต
กาแฟ ที่สามารถสร้างเอกลักษณ์และมูลค่า รวมทั้งพัฒนากาแฟให้มีคุณภาพมาตรฐานสากล 

 

การตรวจเอกสาร 
 
1. ประวัติกาแฟ 
 
 อรวรรณ และคณะ (2557) ได้อธิบายว่า กาแฟเป็นพืชที่มีถิ่นกำเนิดอยู่ในทวีปแอฟริกา เป็น
พืชพื้นเมืองของอาบิสสิเนีย และอาราเบีย โดยถูกค้นพบในปลายศตวรรษที่ 5 (ปี ค.ศ.575) และถูก
นำมาใช้เป็นพืชเครื ่องดื ่มโดยความบังเอิญในศตวรรษที่ 9 เมื ่อคนเลี ้ยงแพะชื ่อ คาลดี (Kaldi) 
ได้สังเกตจากแพะที่เขาเลี ้ยงว่า เมื ่อได้กินผลไม้สีแดงของพืชชนิดหนึ ่ง แพะมีความคึกคะนอง
กระปรี้กระเปร่าไม่ยอมหลับไม่ยอมนอน จึงนำเรื่องดังกล่าวนี้เล่าให้พระมุสลิมชื่อ ฮะยี โอเมอร์ (Hadji 
Omer) ฟัง พระมุสลิมจึงนำผลของต้นไม้ดังกล่าวมาคั ่วแล้วต้มดื ่ม พบว่า สามารถสร้างความ
กระปรี้กระเปร่าได้เป็นอย่างดี ซึ่งในเวลาต่อมาได้มีการนำเอาผลของกาแฟไปบริโภคอย่างแพร่หลาย 
และจากบันทึกของแพทย์ชาวอาหรับยืนยันว่า กาแฟเป็นที่รู้จักกันดีในแถบประเทศตะวันออกกลางใน
ศตวรรษที่ 9 ก่อนที่จะแพร่หลายไปสู่ยุโรปและทั่วโลก ในอดีตชาวอาราเบียเรียกพืชนี้ว่า คะเวฮ์ 
(Kaweh) ซึ่งมีความหมายว่า พลังหรือความกระปรี้กระเปร่า ต่อมาสำเนียงการเรียกเปลี่ยนไป ตาม
พื้นที่ต่าง ๆ ของโลก จนเรียกเป็นคอฟฟี่ (Coffee) อันเป็นที่รู ้จักและใช้ในปัจจุบัน ส่วนคนไทย
สมัยก่อนเรียก โกปี้ หรือข้าวแฝ่ และกาแฟในปัจจุบัน (ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537) 
 กาแฟในประเทศไทย มีต้นกำเนิดมาจากนายดีหมุน คนไทยผู้ซึ ่งนับถือศาสนาอิสลาม ได้
เดินทางไปแสวงบุญ ณ ประเทศซาอุดิอาระเบีย และในปี พ.ศ. 2447 ได้นำเมล็ดพันธุ์กาแฟกลับมา
เพาะปลูกที่ตำบลบ้านโหนด อำเภอสะบ้าย้อย จังหวัดสงขลา ซึ่งกาแฟที่นำมาปรากฏว่าเป็นพันธุ์  
โรบัสตา ที่เจริญเติบโตได้ดี จึงมีการขยายพันธุ์และส่งเสริมการปลูกออกไปอย่างกว้างขวางในพื้นที่
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ภาคใต้ของประเทศไทย ส่วนพันธุ ์อราบิกาถูกนำเข้ามาปลูกในประเทศไทยตามบันทึกของพระ 
สารศาสตร์พลขันธ์ ชาวอิตาลีประมาณปี พ.ศ. 2493 (ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง , 2537;  
นนทวัชร, 2547) ขณะเดียวกันลักษณะของพื้นที่ปลูกกาแฟโรบัสตา บริเวณจังหวัดสตูล อายุ 100 ปี 
ซึ่งสันนิษฐานได้ว่า อาจเป็นแหล่งพันธุกรรมกาแฟทั้งจังหวัดสงขลาและสตูล ก่อนแพร่กระจายไปยัง
ส่วนอื่น ๆ ในภาคใต้ (Saensano and Chiarawipa, 2019) 
 
2. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์และพันธุ์กาแฟ 
 
 2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของกาแฟ 
 

กาแฟเป็นพืชตระกูล Rubiaceae เป็นไม้ยืนต้นที่มีทรงพุ่มขนาดเล็กถึงขนาดกลาง (อรวรรณ 
และคณะ, 2557) ระบบรากเป็นรากแก้ว และมีรากแขนงแตกออกมา 4 ถึง 8 ราก ลึกประมาณ 20 
เซนติเมตร บริเวณระดับผิวดินเพื ่อดูดธาตุอาหารจากดินไปใช้ในการเจริญเติบโต (สำนักงาน
พัฒนาการวิจัยการเกษตร, 2561) ลำต้นตรง แตกกิ่งออกจากลำต้นในลักษณะแยกออกจากกัน และ
อยู่ตรงข้ามกัน ใบแตกออกเป็นคู่บริเวณข้อ กิ่งขนานไปกับพ้ืนหรือต่ำลงดิน ซึ่งเป็นที่เกิดของดอก ดอก
กาแฟมีสีขาวบริสุทธิ์ กลิ่นคล้ายดอกมะลิ เป็นดอกสมบูรณ์เพศ มีก้านสั้นรปูคล้ายดาว อยู่รวมกันเป็น
กลุ่ม ดอกกาแฟจะออกดอกโดยเริ่มจากข้อที่อยู่ใกล้ลำต้นออกไปหาปลายกิ ่ง (นนทวัชร , 2547) 
ผลของกาแฟมีลักษณะคล้ายลูกหว้า กลมรี ก้านผลสั้น ผลแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1  
เปลือกผล (Exocarp หรือ Outer skin) ผลดิบจะมีสีเขียว และเมื่อผลสุกจะมีสีเหลือง ส้ม แดง หรือ
แดงเข้มข้ึนอยู่กับสายพันธุ์ ส่วนที่ 2 คือ Mesocarp ประกอบด้วย เนื้อบาง (Pulp) มีสีเหลือง รสชาติ
หวานเมื่อผลสุกแก่เต็มที่ ถัดจากชั้นเนื้อบางนี้จะเป็นเมือก (Mucilage) ที่ห่อหุ้ม และส่วนที่ 3 คือ 
กะลา (Endocarp หรือ Parchment) ที่ห่อหุ้มเมล็ดไว้ ระหว่างกะลากับเมล็ดจะมีเยื ่อหุ้มบาง ๆ  
หุ้มอยู่ เรียกว่า เยื่อหุ้มเมล็ด (Sliver skin) ซึ่งกาแฟ 1 ผล จะมีเมล็ด 2 เมล็ด ลักษณะด้านหนึ่งโค้งอีก
ด้านหนึ่งเรียบ และมีร่องตรงกลาง ด้านเรียบของทั้งสองเมล็ดจะหันหน้าประกบกัน แต่ในบางครั้ งผล
กาแฟอาจมีเมล็ดเดียว เกิดจากการผสมเกสรที่ไม่สมบูรณ์ (กรมวิชาการเกษตร , 2559; Bastian et 
al., 2021)  
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 2.2 พันธุ์กาแฟ 
 

กาแฟโรบัสตา (Robusta) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Coffea canephora Pierre ex Frochner 
เป็นกาแฟพันธุ์ดั ้งเดิมของแถบเส้นศูนย์สูตร สามารถปรับตัวเข้ากับสภาวะแวดล้อมได้ดี มีความ
ทนทานต่อโรค จึงได้ชื่อว่า Robusta ซึ่งมีท่ีมาจากภาษาลาติน คือ Robust ที่หมายถึง ความแข็งแกร่ง 
(พลรัชต์ และคณะ, 2553) ระยะเริ่มออกดอกจนถึงเก็บเกี่ยวได้ใช้เวลาประมาณ 9 ถึง 11 เดือน 
เจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิ 24 ถึง 30 องศาเซลเซียส สามารถปลูกได้ตั้งแต่ระดับน้ำทะเลจนถึงระดับ
ความสูง 1,200 เมตร (ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537; นนทวัชร, 2547) ความลาดชันของ
พื้นที่ไม่เกิน 35 เปอร์เซ็นต์ ได้รับน้ำฝนอย่างสม่ำเสมอไม่น้อยกว่า 7 เดือน หรือไม่ต่ำกว่า 1,500 
มิลลิเมตรต่อปี ดินควรเป็นดินร่วน หรือดินร่วนปนทราย มีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ในช่วง 5.5 ถึง 6.0 
(กรมวิชาการเกษตร, 2559)  

กาแฟอราบิกา (Arabica) มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Coffea arabica เป็นกาแฟที่นิยมปลูก
กันมากท่ีสุดในโลก (ณฐมน, 2549) มีถ่ินกำเนิดดั้งเดิมบริเวณประเทศเอธิโอเปีย ระยะตั้งแต่ดอกบาน
จนถึงเก็บเกี่ยวใช้เวลาประมาณ 6 ถึง 8 เดือน ต้องการอุณหภูมิประมาณ 15 ถึง 24 องศาเซลเซียส 
(นนทวัชร, 2547) กาแฟอราบิกาสามารถเติบโตได้ดีในพื้นที่ปลูกที่สูงจากระดับน้ำทะเลประมาณ 
1,200 ถึง 1,800 เมตร แต่สำหรับในภาคเหนือของประเทศไทยกาแฟอราบิกาเจริญและให้ผลผลิตที่ดี
ที่ความสูง 1,200 ถึง 1,300 เมตรจากระดับน้ำทะเล แต่ไม่เกิน 1,500 เมตร เนื่องจากอาจมีอุณหภูมิ
ต่ำเกินไป และไม่ควรปลูกในพื้นที่ต่ำกว่า 800 เมตรเหนือระดับน้ำทะเล เพราะจะทำให้การสร้างเมล็ด
ไม่สมบูรณ์ ดินควรเป็นดินร่วนซุย หน้าดินลึก อุดมสมบูรณ์ มีความเป็นกรดเล็กน้อยแต่มีปริมาณของ
อินทรียวัตถุสูง และระบายน้ำได้ดี (ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537) 

 
3. ลักษณะทางกายภาพและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 
 
 3.1 ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ 
 

ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟได้รับอิทธิพลจากความแตกต่างทางพันธุกรรม สภาพ
ภูมิอากาศ พ้ืนที่ปลูก การดูแลรักษาในกระบวนการผลิต และการเก็บเก่ียวเมล็ด เมล็ดกาแฟมีชื่อเรียก
แตกต่างกัน ในประเทศอินเดีย เรียกว่า Clean coffee ส่วนในประเทศไทยเรียกว่า Green coffee 
หรือในปัจจุบันนิยมเรียกว่า Green bean (ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537) 

Adriana และ Leandro (2008) กล่าวว่า เมล็ดกาแฟมีลักษณะกลมเหมือนเมล็ดถั่ว ผลปกติ
มีเมล็ดสองเมล็ดหันประกบกันอยู่ภายใน ทำให้เมล็ดด้านหนึ่งแบนราบอีกด้านกลมโค้งมน ส่วนเมล็ด 
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พีเบอร์รี่ (Peaberry) เป็นความผิดปกติของผลกาแฟที่เมล็ดหนึ่งฝ่อแบนลีบจนมีขนาดเล็ก ส่งผลให้
เมล็ดที่เหลืออยู่ขยายขนาดของเมล็ดเต็มพื้นที่ภายในผล จึงมีทรงกลมตามรูปทรงของผลกาแฟ ซึ่ง
ความผิดปกตินี้อาจเกิดขณะผสมเกสร หรือเมล็ดกาแฟกำลังพัฒนาแต่มีปัจจัยต่าง  ๆ ไม่สมบูรณ์ 
นอกจากนี้ เมล็ดอาจมีข้อบกพร่องหลากหลายรูปแบบ ซึ่งเกิดจากอิทธิพลที่แตกต่างกัน  

พีระพงศ์ และเชาว ์ (2555) ทดลองศึกษาคุณสมบัต ิทางกายภาพของเมล ็ดกาแฟ 
โรบัสตา จำนวน 100 เมล็ด พบว่า มีความชื้นเฉลี่ยอยู่ที ่ 18.70±0.22 เปอร์เซ็นต์ น้ำหนักรวม 
13.502±0.190 กรัม ความกว้าง ความยาว ความหนามีขนาดเฉลี่ย คือ 0.727±0.310, 0.947±0.380 
และ 0.433±0.200 เซนติเมตร ตามลำดับ เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี ่ยเชิงเรขาคณิต 0.67±0.16 
เซนติเมตร ค่าความเป็นทรงกลม 70.90±0.13 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตรเมล็ด พ้ืนที่ผิว ความหนาแน่นรวม 
และความหนาแน่นเนื้อ คือ 0.11±0.12 ลูกบาศก์เซนติเมตร 1.41±0.19 ตารางเซนติเมตร 0.72 
±0.25 กรัมต่อมิลลิลิตร และ 0.928±0.340 กรัมต่อมิลลิลิตร ตามลำดับ  

ในทางการค้า Adriana และ Leandro (2008) รายงานว่า ขนาดสำหรับตัวอย่างกาแฟ
หรือล็อตที่กำหนดควรอยู่ในช่วงขนาดเดียวกัน 85 เปอร์เซ็นต์  โดยประเมินโดยการร่อนผ่านตะแกรง
ร่อนที่ขนาดต่าง ๆ ตามมาตรฐานทางการค้า  

 
 3.2 คุณภาพของเมล็ดกาแฟ 
  

คุณภาพของเมล็ดกาแฟขึ้นอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ ในกระบวนการผลิตกาแฟ โดยแบ่งปัจจัยเป็น 
2 ระยะ คือ ระยะเวลาในช่วงก่อนการเก็บเกี่ยวหรือในช่วงของการเพาะปลูก (Pre-harvest period) 
และระยะเวลาในช่วงการเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิต (Harvesting and post-harvest 
period) โดยระยะเวลาในช่วงของการเพาะปลูกต้องมีการวางแผน จัดการการเพาะปลูกด้วยวิธีเขต
กรรมที่ถูกต้องและเหมาะสม ได้แก่ การเลือกพันธุ์ของกาแฟที่ใช้ปลูก การเตรียมพื้นที่ปลูก การ
กำหนดระยะเวลาปลูก วิธีการปลูก การใส่ปุ๋ย การควบคุมวัชพืช โรค แมลงศัตรู  การสร้างร่มเงาแก่
สวนกาแฟ การคลุมดิน และการตัดแต่งกิ่ง เป็นต้น ขณะที่การเก็บเกี่ยวผลควรเลือกเก็บเฉพาะผลสุก
แก่เต็มที่ ระดับความสุก (Maturity level) ของผล เป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อคุณภาพ โดยผลกาแฟดิบ 
(Immature cherry) และผลกาแฟที่ยังไม่สุกเต็มที่ (Premature cherry) เป็นสาเหตุหลักที่ทำให้ผล
ผลิตมีคุณภาพต่ำ ในกรณีที่เมล็ดกาแฟมีเมล็ดสุกไม่เต็มที่ผสมอยู่มากกว่าร้อยละ 10 โดยน้ำหนัก 
คุณภาพในด้านกลิ่นและรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟที่ได้จะลดต่ำลง (Jham et al., 2001)  

Adriana และ Leandro (2008) ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของเมล็ดกาแฟ
ที่มีข้อบกพร่อง เปรียบเทียบกับเมล็ดกาแฟคุณภาพทั้งในกาแฟดิบและกาแฟคั่ว โดยศึกษาขนาด 
ความหนาแน่น สี สารเคมีในเมล็ด ความเป็นกรด ระดับซูโครส คาเฟอีน ไตรกลีเซอไรด์ เอมีน กรด
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คลอโรเจนิก และสารระเหยให้กลิ่น การประเมินคุณลักษณะดังกล่าว บ่งชี้ว่า ในกรณีของกาแฟดิบมี
ความเป็นไปได้ที่ขนาด สี ระดับความเป็นกรด ระดับน้ำตาลซูโครส และการมีฮิสตามีนจะแยกเมลด็ที่
บกพร่องและไม่บกพร่องได้ ในกรณีของกาแฟคั่วมีเพียงการประเมินค่าความแปรปรวนของสารระเหย
ให้กลิ่นอย่างมีประสิทธิภาพเท่านั้นที่จะบ่งบอกลักษณะที่ของเมล็ดที่แตกต่างกัน และสีของเมล็ด เกิด
จากชนิดของกาแฟต้นกำเนิด พื้นที่ปลูก การดูแลรักษา รวมถึงการแปรรูปในกระบวนการผลิต และ
เมื่อเปรียบเทียบสีของเมล็ดกาแฟอราบิกาและโรบัสตาที่ปกติและบกพร่อง โดยใช้เครื่องวัดสีเพ่ือหาค่า 
L*, a* และ b * เทียบกับการตรวจสอบด้วยแผ่นเทียบสี ปรากฏว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยสำคัญ 

Farah และคณะ (2006) รายงานว่า ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟบราซิลเกิดจากปัญหา
ระหว่างการเก็บเกี่ยวและการดำเนินการก่อนการผลิต ส่งผลให้พบข้อบกพร่องของเมล็ด และพบ
สิ่งเจือปน เช่น แกลบ กิ่งไม้ หิน เป็นต้น นอกจากนั้น ยังพบเมล็ดมีสีดำจากผลกาแฟที่ยังไม่สุก ซึ่ง
เมล็ดถูกออกซิไดซ์ส่งผลให้เกิดความเสียหาย เมล็ดสีส้ม มีกลิ่นเปรี้ยวเจือปนที่เกิดจากการหมักของผล 
เมล็ดอ่อน เกิดจากการเก็บผลที ่ย ังไม่สุกปะปน เมล็ดมีสีดำมีรู จากการเข้าทำลายของแมลง             
ซึ่งข้อบกพร่องของเมล็ดส่งผลเสียต่อกลิ่นและรสชาติของกาแฟ 

สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  ประกาศ
มาตรฐานเมล็ดกาแฟโรบัสตาตามมาตรฐานสินค้าเกษตร  ในวันที ่ 28 มิถุนายน พ.ศ.2561 เพ่ือ
คุ้มครองความปลอดภัยของผู้บริโภค พร้อมทั้งเป็นการยกระดับการผลิตและเป็นมาตรการป้องกัน
สินค้ากาแฟโรบัสตา ตาม มกษ. 5700-2561 (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2561) ดังนี้ 

ข้อกำหนดคุณภาพทั่วไป 
1) ไม่มีกลิ่นผิดปกติ (Off-odour bean) เช่น กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นหมักบูด กลิ่นรา 

หรือกลิ่นแปลกปลอม เช่น กลิ่นปุ๋ย กลิ่นสารเคมี กลิ่นดิน เป็นต้น 
2) มีสีตรงตามกระบวนการผลิตของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
3) มีความชื้นไม่เกิน 12.5 เปอร์เซ็นต์โดยมวล 
4) ไม่พบร่องรอยการทำลายเมล็ดกาแฟจากด้วงเมล็ดกาแฟ (Coffee bean weevil) 

(Araecerus fasciculatus) 
นอกจากนี้ สมาคมกาแฟพิเศษระดับโลก กำหนดข้อบกพร่องและเกณฑ์การยอมรับคุณภาพ

เมล็ดกาแฟตามมาตรฐานสากล โดยกำหนดวิธีการคัดแยกคุณภาพเมล็ดกาแฟจากตัวอย่างเพ่ือ
ตรวจสอบความสมบูรณ์ของเมล็ด หลังจากนั้น คัดแยกเมล็ดกาแฟตามข้อบกพร่องจากความรุนแรงที่
ส่งผลต่อคุณภาพรสชาติและกลิ่นของกาแฟ (Specialty Coffee Association, 2018) 
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4. กระบวนการแปรรูปกาแฟ 
 

การแปรรูปเมล็ดกาแฟในระดับเกษตรกรรายย่อยเป็นกระบวนการที่ไม่ซับซ้อน สามารถแบ่ง
ออกได้เป็น 3 วิธีหลัก (Pereira et al., 2019) ดังนี้ 
 
 4.1 กระบวนการแปรรูปกาแฟแบบแห้ง 
 
 กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (Dry process) หรือแบบธรรมชาติ (Natural process) เป็น
กระบวนการแปรรูปที่มีมานาน สามารถทำได้ง่าย และเป็นที่นิยมใช้กับกาแฟโรบัสตา ขั้นตอนการ  
แปรรูปเริ่มตั้งแต่การเก็บผลกาแฟสุกนำมาตากแดดให้แห้ง ไม่ควรกองกาแฟหนาเกิน 5 เซนติเมตร 
และกลับกองกาแฟวันละหลาย ๆ ครั้ง ในเวลากลางคืนควรจะมีการปิดคลุมเมล็ดกาแฟเพื่อเพ่ิม
ประสิทธิภาพของการทำแห้ง ตากเมล็ดกาแฟจนมีความชื้นต่ำกว่า 12 เปอร์เซ็นต์ (Clarke and 
Macrae, 1985) ผลกาแฟที่แห้งสนิทเมื่อเขย่าจะมีเสียงเมล็ดกาแฟกระทบกับเปลือก ซึ่ง ในขั้นตอน
สุดท้ายจะนำกาแฟตากแห้งมาสีเอาเปลือกและกะลาออก จึงได้เมล็ดกาแฟสาร วิธีดังกล่าวนี้ เหมาะ
สำหรับพื ้นที ่ขาดน้ำและมีปริมาณกาแฟมาก (ศูนย์ว ิจ ัยและพัฒนากาแฟบนที ่ส ูง , 2537) ซึ่ง
กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง ผลกาแฟจะมีเมือกและจะค่อย ๆ สลาย จากนั้น จะถูกดูดซึมเข้าสู่
ภายในเมล็ดแต่ควบคุมจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนได้ยาก หากเกิดการหมักจากเมือกหุ้มรอบกะลาซึ่งมีน้ำตาล
เป็นส่วนประกอบจะทำให้กลิ่นและรสชาติของสารกาแฟที่ได้ผิดไปจากปกติ (พงษ์ศักดิ์ และบัณฑูรย์ , 
2542) และความแปรผันของสภาพอากาศทำให้กาแฟเสื่อมเสียคุณภาพ หากมีการควบคุมความชื้นได้
เช่นเดียวกับกระบวนการแปรรูปแบบเปียกจะได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพดีขึ ้น ซึ ่งการทำแห้งใช้
เวลานานกว่ากระบวนการแปรรูปแบบเปียกถึงสามเท่า เนื่องจากความชื้นระเหยออกลำบากมีโอกาส
ติดเชื้อจากจุลินทรีย์มากขึ้น และหากเมล็ดกาแฟมีความชื้นประมาณ 15 เปอร์เซ็นต ์เชื้อรา แบคทีเรีย
สามารถเจริญและทำลายคุณภาพเมล็ดได้ หากความชื้นประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ จะเกิดการงอกของ
เมล็ดกาแฟ และหากความชื้นประมาณ 8 เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟจะหดตัวลงมาก คุณภาพก็จะด้อยลง 
ดังนั้น ควรมีการตากแห้งให้มีความชื้นไม่เกิน 12 เปอร์เซ็นต์ โดยการตากแห้งมีสองรูปแบบ คือ  
1) การใช้แสงอาทิตย์ แต่ต้องใช้พื้นที่มาก การควบคุมไม่ให้อากาศเปลี่ยนแปลงค่อนข้างยาก มีการ
ปนเปื้อนจากจุลินทรีย์ง่าย ต้องใช้แรงงานสูง เนื่องจากต้องเกลี่ยบ่อย ใช้เวลาในการทำแห้งนาน และ 
2) การใช้ตู้อบไฟฟ้า ซึ่งสามารถควบคุมอุณหภูมิได้ ใช้พื้นที่ในการตากแห้งน้อย ควบคุมอากาศเข้า
ออกได้ ใช้แรงงานต่ำ ใช้เวลาในการตากแห้งน้อย (นนทวัช, 2547) 
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4.2 กระบวนการแปรรูปกาแฟแบบเปียก 
 
กระบวนการแปรร ูปแบบเป ียก (Wet process, Washed process หรือ Parchment 

process) เป็นวิธีที่นิยมกันมากในการผลิตสารกาแฟ เพราะสามารถผลิตกาแฟที่มีคุณภาพสูง เริ่มจาก
การนำผลกาแฟสุกที่เก็บเกี่ยวได้มาลอยน้ำ เพื่อคัดผลกาแฟที่ฝ่อหรือเสียซึ่งลอยน้ำ และแยกสิ่ง
แปลกปลอมออก (นนทวัชร, 2547) จากนั้น จึงนำไปปอกเปลือกผลกาแฟ (Pulping) ผ่านเครื่องสี
เปลือกผล (Coffee pulper machine) เพื ่อบีบให้เปลือกนอกของผลหลุดออกมา วิธีนี้ มีความ
ต้องการเครื่องมือในการปอกเปลือก หรืออาจใช้วิธีตำในครกไม้ โดยผลกาแฟควรได้รับการปอกเปลือก
ทันทีหลังจากเก็บจากต้นกาแฟ หรืออาจเก็บไว้ได้แต่ไม่ควรเกิน 36 ชั ่วโมง เพื ่อป้องกันการ
เกิดปฏิกิริยาการหมักของเปลือก ทำให้เกิดกลิ่นอันไม่พึงประสงค์แก่สารกาแฟได้ และเปลือกของ
กาแฟที่ปอกออกแล้วควรแยกออกจากเมล็ดกาแฟทันที เพื่อป้องกันเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นตัวการทำให้
เกิดการหมักหมมเน่าเปื่อย อันจะมีผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟได้ จากนั้น นำเมล็ดกาแฟที่ได้ไป
กำจัดเมือก (Demucilaging) และทำการกะเทาะเปลือกเมล็ดเพื่อให้ได้กาแฟสาร โดยการกำจัดเมือก
สามารถทำได้โดยวิธีต่าง ๆ ดังนี้ 

1) วิธีธรรมชาติ (Natural treatment) 
นำกาแฟที่ปอกเปลือกออกแล้วใส่ในบ่อซีเมนต์หรือถังพลาสติกซึ ่งมีทางระบายน้ำ

ด้านล่าง ใส่ผลกาแฟประมาณ 3 ใน 4 ของถัง ใส่น้ำพอท่วมเพื่อแช่เมล็ดกาแฟ คลุมถังด้วยผ้าพลาสติก
หรือผ้าใบ เอนไซม์ภายในผลกาแฟและจุลินทรีย์ภายนอกจะช่วยย่อยเมือกหุ้มเมล็ดกาแฟออกภายใน
เวลา 36 ถึง 72 ชั่วโมง ทั้งนี ้ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและลักษณะของเมล็ดกาแฟ เมื่อเมือกท่ีหุ้มเมล็ดกาแฟ
หลุดจากเมล็ดแล้ว ควรทำการล้างและขัดเมือกด้วยมือในน้ำทันที ซ่ึงต้องใช้น้ำปริมาณมาก (น้ำ 2 ถึง 
10 ลิตรต่อผลกาแฟสด 1 กิโลกรัม) โดยล้าง 3 ถึง 4 ครั้ง ก่อนนำออกตากแดดต่อไป (Edward et 
al., 2005) 

2) การใส่สารละลายด่าง (Chemical treatment) 
ทำได้โดยนำเมล็ดกาแฟมาใส่ลงในถังขนาดใหญ่ แล้วเกลี่ยหรือกวนด้วยเครื่องมือที่

เรียกว่า Gorumanes ซึ ่งมีลักษณะคล้ายทัพพีทำด้วยไม้ การผสมสารละลายนี้ทำได้โดยการใช้
โซเดียมไฮดรอกไซด์ 1 กิโลกรัมผสมน้ำ 10 ลิตร สำหรับเมล็ดกาแฟปริมาณ 25 ถึง 30 เท่า นำ
สารละลายที่มีส่วนผสมของโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 10 เปอร์เซ็นต์ ใส่ลงไปในขณะที่ทำการกวน
เมล็ดกาแฟ เมือกรอบเมล็ดจะถูกกำจัดโดยการสัมผัสหรือเกิดปฏิกิริยากับสารละลายด่างนี้ภายใน
เวลา 30 นาที จากนั้น ควรรีบดำเนินการล้างด้วยน้ำสะอาด 3 ถึง 4 ครั้ง ก่อนนำออกตากแดดต่อไป 
(ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537) 
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3) การใช้แรงเสียดทานหรือการขัดสี (Physical treatment)  
การกำจัดเมือกออกด้วยการขัดสีของตัวเมล็ดกาแฟเอง ใช ้เครื ่องมือที ่ เร ียกว่า 

Aquapulper เป็นเครื่องกำจัดเนื้อและเมือกออกโดยใช้น้ำเป็นตัวนำ เครื่องมือนี้มีลักษณะเป็นรูป
กรวย จะมีการขัดสี และเพ่ือป้องกันการแตกของเมล็ด ต้องปรับขนาดของช่องให้มีขนาดเหมาะสมกับ
ขนาดของเมล็ดกาแฟ ข้อเสียของวิธีนี้ คือ ต้องใช้น้ำในปริมาณมากและใช้พลังงานสูง จึงส่งผลให้มี
ต้นทุนที่สูงตามไปด้วย ข้อดี คือ ประหยัดเวลาและใช้กับกาแฟที่มีปริมาณมาก เหมาะกับการผลิตใน
ระดับอุตสาหกรรม หลังจากนำเมือกออกจากเมล็ดแล้ว เมล็ดกาแฟจะผ่านเข้าเครื่องล้างทำให้เมล็ด
กาแฟสะอาดมากขึ้น ก่อนนำออกตากแดดต่อไป (Sivetz and Foote, 1963) 

 
4.3 กระบวนการแปรรูปกาแฟแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก 
 
กระบวนการแปรรูปกาแฟแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (Honey process) เริ่มจากการการล้างทำ

ความสะอาดเมล็ดกาแฟก่อนนำมาสีเปลือกให้ได้กาแฟกะลาที่มีเมือกหุ้ม โดยข้ามขั้นตอนการสลัด
เมือก ส่วนที่ติดกับเมล็ดกาแฟนี้จะมีรสหวานและซึมผ่านเมล็ดกาแฟ หลังจากนั้น นำไปตากแห้งจนได้
กาแฟกะลา และเก็บไว้รอนำไปสีออกทั้งเปลือกและกะลาจนได้เมล็ดกาแฟสาร (Bastian et al., 
2021; Poltronieri and Rossi, 2016) 
 การตากเมล็ดกาแฟกะลาควรกระจายให้มีความหนาประมาณ 3 ถึง 4 นิ้ว แต่ไม่ควรกระจาย
บางเกินไป เพราะทำให้เปลือกแตกได้ง่ายเนื่องจากเมล็ดกาแฟจะแห้งอย่างรวดเร็ว จนเมล็ดหดตัว งอ 
และสีจางลงได้ ต้องพลิกกลับเมล็ดกาแฟทุก 2 ถึง 3 ชั่วโมง ในช่วงกลางคืนควรนำเมล็ดกาแฟกอง
รวมกันและใช้พลาสติกคลุมเพ่ือป้องกันฝนและรักษาความสะอาด การตากอาจใช้เวลาประมาณ 2 ถึง 
3 สัปดาห์ สำหรับพื้นที่ที่มีอากาศแจ่มใสและได้รับแสงแดดจัดอย่างต่อเนื่อง การตากเมล็ดกาแฟอาจ
ใช้วิธีตากในถาดที่ทำด้วยตาข่ายลวด หรือโต๊ะไม้ที่มีพื้นรองและระบายอากาศได้ดี โดยเป็นโต๊ะที่ยก
พื้นสูง 75 ถึง 90 เซนติเมตร โดยให้เมล็ดกาแฟกระจายให้ทั่วและได้รับแสงแดดทั่วถึง กระทั่งมี
ความชื้น 12 เปอร์เซ็นต์ ก่อนนำไปบรรจุลงในกระสอบป่านที่สะอาด เพ่ือนำไปสีกะลาต่อไป (ศูนย์วิจัย
และพัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537) 

การสีกาแฟกะลาหรือผลกาแฟแห้ง (Hulling the parchment หรือ dry cherry) เป็นการสี
เปลือกผลแห้งหรือกะลาออก โดยใช้เครื่องสี หรือใช้วิธีตำ เพื่อให้ได้ลักษณะของ เมล็ดกาแฟสารที่ดี
เป็นเมล็ดสมบูรณ์ไม่แตกหัก สีเขียวอมฟ้า มีความชื้นประมาณ 11 ถึง 12 เปอร์เซ็นต์ (ศูนย์วิจัยและ
พัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537) 
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5. กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ 
  
 ในระหว่างการคั่วเมล็ดกาแฟจะเกิดการเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีทำให้ได้กลิ่น
และรสชาติของกาแฟที่กลมกลืนกัน โดยในขั้นตอนแรกของการคั่วกาแฟจะเริ่มดูดความร้อนและ
เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองอ่อน มีกลิ่นคล้ายกลิ่นของข้าวโพดคั่ว เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้นถึง 205 
องศาเซลเซียส เมล็ดกาแฟจะเริ่มพองตัวเป็นสองเท่าและเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลอ่อน มีการสูญเสีย
น้ำหนักประมาณ 5 เปอร์เซ็นต์ และค่าสีออกตรอน (Agtron number) อยู่ทีป่ระมาณ 90 ถึง 95 เมื่อ
อุณหภูมิเพิ่มขึ้นถึง 220 องศาเซลเซียส สีของกาแฟจะเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาล ค่าสีออกตรอนจะลดลง
เหลือ 60 ถึง 65 มีการสูญเสียน้ำหนักไป 13 ปอร์เซ็นต์ โดยในขั้นตอนนี้ จะมีการเปลี่ยนแปลงของ
องค์ประกอบทางเคมี เรียกว่า กระบวนการไพโรไลซิส (Pyrolysis) ซึ่งมีส่วนสำคัญทำให้สารประกอบ
ในกลุ่มของคาร์โบไฮเดรตเกิดการแตกตัวและมีการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา เมื่ อสิ้นสุด
การคั่วต้องทำให้เมล็ดกาแฟเย็นตัวลง ซึ่งระยะเวลาในการคั่วจะแตกต่างกันออกไปขึ้นอยู่กับระดับ  
การคั ่ว โดยทั ่วไปการคั่วสามารถแบ่งได้เป็น 3 ระดับ คือ การคั ่วแบบอ่อน  (Light) ใช้อุณหภูมิ
ประมาณ 193 ถึง 199 องศาเซลเซียส การคั่วแบบกลาง (Medium) ใช้อุณหภูมิประมาณ 204 องศา
เซลเซียส และการคั่วแบบเข้ม (Dark) ใช้อุณหภูมิประมาณ 218 ถึง 221 องศาเซลเซียส ในขั้นตอนนี้
จะทำให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีในเมล็ดกาแฟ ทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีต่าง ๆ 
เช่น การลดลงของค่าความเป็นกรดด่าง การเกิดกรดอะซิติกจากการสลายตัวของน้ำตาลโดยเฉพาะ
น้ำตาลกลูโคส ให้สี กลิ่นรส ความรู้สึกขม และความเปรี้ยว นอกจากนี้ ยังเกิดการเปลี่ยนแปลงของ
โปรตีนซึ ่งมีผลต่อการเกิดสารระเหยให้กลิ ่นรสในกาแฟ ทั ้งนี้ ขึ ้นอยู ่กับความชอบของผู ้บริโภค
เนื่องจากระดับของการคั่วจะส่งผลต่อกลิ่นและรสชาติของกาแฟที่แตกต่างกันออกไป  (Clarke and 
Macrae, 1985) 
 Maria และคณะ (1996) ศึกษาองค์ประกอบที่สำคัญที่ทำให้เกิดกลิ่นและรสชาติของกาแฟคั่ว
โดยใช้ High resolution gas chromatography-mass spectrometry (HRGC-MS) ในกระบวนการ
คั่วกาแฟที่มีการสลายตัวของไตรโกเนลลีน น้ำตาลซูโครส กรดอะมิโน และอะราบิโนกาแล็กเทน ใน
การวิเคราะห์สารประกอบในกาแฟคั่ว พบว่า ฟูแรนไม่ได้เกิดจากการสลายตัวของน้ำตาลเท่านั้น แต่
ยังเกิดจากกระบวนการไพโรไลซิสของอะราบิโนกาแล็กเทน ส่วนไพราซีนเกิดจากปฏิกิริยาไพโรไลซิส
ของกรดอะมิโนไฮดรอกซิลเป็นหลัก และไพริด ีนในกาแฟคั ่วไม่ได้เกิดจากการสลายตัวของ  
ไตรโกเนลลีนเพียงอย่างเดียวแต่เกิดจากปฏิกิริยาไพโรไลซิสของโปรตีนด้วย 
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6. สารประกอบและสารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟ 
 
 6.1 สารประกอบในเมล็ดกาแฟ 
 

กระบวนการระหว่างการคั่วและหลังการคั ่วเมล็ดกาแฟจะมีปฏิกิริยาที่นำไปสู ่การ
เปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของสารตั้งต้น (Toledo et al, 2016) การเปลี่ยนแปลงเหล่านี้ 
ส่งผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและทำให้ผู้บริโภครับรู้ถึงคุณภาพของกาแฟ องค์ประกอบทาง
เคมีของเมล็ดกาแฟขึ้นอยู่กับการได้รับอิทธิพลจากปัจจัยหลายประการ เช่น สายพันธุ์ การเจริญเติบโต 
การแปรรูปหลังการเก็บเกี่ยว ซึ่งก่อนการคั่วจำเป็นต้องมีการคัดเมล็ดกาแฟที่มีข้อบกพร่องออกก่อน
นำไปคั่ว เพราะเมล็ดที่มีข้อบกพร่องจะส่งผลต่อกลิ่นและรสชาติของกาแฟที่ไม่พึงประสงค์ (Adriana 
and Leandro, 2008) ซึ่งองค์ประกอบของสารที่อยู่ในเมล็ดกาแฟดิบและในกาแฟคั่วจะแตกต่างกัน
ทั้งชนิดและปริมาณ โดยสารประกอบที่อยู่ในเมล็ดกาแฟดิบจะเป็นสารตั้งต้นที่จะเปลี่ยนแปลงไปเป็น
สารประกอบที่พบในกาแฟคั่ว 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate)  
คาร์โบไฮเดรต พบปริมาณ 50 ถึง 60 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่มีมากที่สุดใน

เมล็ดกาแฟดิบ ซึ่งจะพบในรูปของน้ำตาลรีดิวซ์ ไตรโอส เซลลูโลส น้ำตาลไดแซ็กคาไรด์ และโพลีแซค
คาไรด์ พบน้ำตาลซูโครสเป็นอัตราส่วนมากที่สุดในคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด โดยพบในกาแฟอราบิกา
มากกว่ากาแฟโรบัสตา ซ่ึงน้ำตาลมีความสำคัญในการเกิดกลิ่นรสและการเกิดสีระหว่างการคั่ว 

สารประกอบไนโตรเจน (Nitrogen compounds) 
คาเฟอีน (Caffeine) ปริมาณที่อยู่ในกาแฟจะขึ้นอยู่กับปัจจัยหลักสองประการ คือ ชนิด

ของเมล็ดกาแฟที่เป็นแหล่งผลิต และกรรมวิธีในการเตรียมกาแฟ โดยเมื่อผ่านความร้อนปริมาณ
คาเฟอีนจะลดลงเล็กน้อย คาเฟอีนมีรสขมเล็กน้อย ไม่มีกลิ่น ซึ่งปริมาณคาเฟอีนโดยเฉลี่ยในกาแฟ 
โรบัสตาพบ 2.2 เปอร์เซ็นต์ ส่วนกาแฟอราบิกาพบ 1.2 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ ในเมล็ดกาแฟยังพบ
อนุพันธ์ของคาเฟอีน คือ ธีโอฟิลลีน (Theophylline) ในปริมาณเล็กน้อยอีกด้วย (Clarke and 
Macrae,  1985) 

อดิเรก (2553) ศึกษาผลของชนิดพันธุ์ สภาพแวดล้อม และช่วงของการเก็บเกี่ยวผลผลิต 
จากพันธุ์กาแฟที่ใช้ 4 พันธุ์ ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) จังหวัดเชียงใหม่ ในพื้นที่
ระดับความสูง 1,400 เมตรจากน้ำทะเล พบว่า กาแฟอราบิกาแต่ละพันธุ์ให้ปริมาณสารคาเฟอีนใน
สารกาแฟแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ โดยพันธุ์ทิปปิก้า  (Typica) มีปริมาณสารคาเฟอีนสูงที่สุด 
รองลงมาคือ พันธุ์คาติมอร์ CIFC 7963-13-28 พันธุ ์คาติมอร์ ไฮบริด 420/9 ML 2/4 และพันธุ์ 
คาติมอร์ ไฮบริด 528/46 ML 2/10 มีปริมาณคาเฟอีนเท่ากับ 4.38, 4.36, 4.36 และ 4.19 มิลลิกรัม
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ต่อกรัมน้ำหนักแห้ง ตามลำดับ สำหรับช่วงฤดูการเก็บเกี่ยวผลผลิต พบว่า ในช่วงปลายฤดูการเก็บ
เกี่ยวผลผลิตมีปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 4.60 มิลลิกรัมต่อกรัมน้ำหนักแห้ง รองลงมาคือ 
ช่วงกลาง และช่วงต้นฤดูการเก็บเกี่ยวผลผลิต มีค่าเท่ากับ 4.36 และ 4.01 มิลลิกรัมต่อกรัมน้ำหนัก
แห้ง ตามลำดับ  

วรรณภา และดรุณี (2560) เปรียบเทียบคุณภาพและองค์ประกอบทางชีวเคมีของ
กาแฟอราบิกาอินทรีย์ที่ปลูกในระดับความสูงที่แตกต่างกันจาก 3 พื้นที่ในอำเภออมก๋อย จังหวัด
เช ียงใหม ่  ด ้วยเทคน ิคโครมาโตกราฟ ีของเหลวสมรรถนะส ูง ( High performance liquid 
chromatography; HPLC) พบว่า เมล็ดกาแฟก่อนและหลังคั่วที่ปลูกในระดับความสูง 800 ถึง 1,000
เมตร มีปริมาณมากที่สุดคือ 1.73 และ 1.43 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับที่ระดับความสูง 1,000 ถึง 1,200 และ 1,200 ถึง 1,400 เมตร 
โดยมีปริมาณคาเฟอีนในกาแฟเมล็ดดิบและกาแฟเมล็ดคั่วเท่ากับ 0.83 ถึง 0.90 และ 1.05 ถึง 1.15 
มิลลิกรัมต่อกรัม ตามลำดับ 

ไตรโกเนลลีน (Trigonelline) เป็นสารอัลคาลอยด์ที่เมื่อแตกตัวจะให้ทั้งกลิ่นและรสขม
อ่อน ๆ มีรสขมน้อยกว่าคาเฟอีน พบในเมล็ดกาแฟดิบ 1.00 ถึง 1.30 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งในกาแฟโรบัสตา
มี 0.70 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักแห้ง ส่วนอราบิกามีปริมาณ 1.00 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักแห้ง การ
สลายตัวให้สารประกอบที่ให้กลิ่นในกาแฟโดยเกิดเป็นสารประกอบระเหยจำพวกไพริดีน ไพโรล และ
ไนอาซิน ซ ึ ่งปร ิมาณไตรโกเนลลีนลดลง 10 เปอร ์เซ ็นต ์ ในระหว ่างการคั ่ว (Varnam and 
Sutherland, 1994) 

โปรต ีนและกรดอะม ิโน (Protein and amino acids) พบในเมล ็ดกาแฟดิบ 14 
เปอร์เซ็นต์ โปรตีนมีการการสูญเสียน้ำในระหว่างการคั่ว รวมไปถึงมีการเปลี่ยนแปลงทั้งชนิดและ
โครงสร้างอย่างมากเมื่อได้รับความร้อน ซึ่งโปรตีนเป็นองค์ประกอบสำคัญที่ทำให้เกิดสารประกอบ
ระเหยจากปฏิกิริยาไพโรไลซิสหลังการคัว่ 

กรดคลอโรเจนิก (Chlorogenic acid) การสลายตัวของกรดคลอโรเจนิกเกิดจาก
ปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสระหว่างการคั่ว ซึ่งพบปริมาณ 8 เปอร์เซ็นต์ ในเมล็ดกาแฟดิบ เมล็ดกาแฟให้รส
ขมและฝาดเมื่อมีหมู่ฟีนอลิกเป็นองค์ประกอบ และจะให้รสเปรี้ยวเมื่อมีกรดคาเฟอิก กรดควินิก และ
หมู่กรดคาร์บอกซีลิกเป็นองค์ประกอบ  

ไขมัน (Lipid) 
กาแฟดิบที่ยังไม่ผ่านกระบวนการคั่วประกอบด้วยคอฟฟี่ออย โดยพบในกาแฟโรบัสตา

พบ 10 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักแห้ง ส่วนในกาแฟอราบิกาพบ 15 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนักแห้ง โดย
ประกอบด้วยไตรเอซิลกลีเซอรอล (Triacylglycerols) และไขมันอื่นๆ (ณฐมน, 2549) 
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6.2 สารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟ 
 

 กาแฟประกอบด้วยสารประกอบจำนวนมาก ซึ ่งส่วนใหญ่เป็นสารกลุ ่มเฮเทอโรไซคลิก 
(Heterocyclics) คือ สารในกลุ่มของฟูแรน ไพโรล ไทโอพีน ไพราซีน และไพริดีน โดยสารที่เกี่ยวข้อง
กับกลิ่นของกาแฟโดยตรง คือ สารประกอบเฮเทอโรไซคลิกที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ โดยเมล็ด
กาแฟที่ไม่ผ่านการคั่วจะมีสารเมทอกซีไพราซีน (Methoxypyrazine) ซึ่งให้กลิ่นเหม็นเขียวในกาแฟ 
(Maier, 1987) 

ไพโรจน์ และคณะ (2559) รายงานว่า เมล็ดกาแฟดิบจะไม่มีกลิ่นกาแฟในตัวเอง การพัฒนา
ของกลิ ่นกาแฟเกิดขึ้นในระหว่างการคั่ว โดยมีปฏิกิริยาไพโรไลซิส และปฏิกิริยาเมลลาร์ด เป็น
ปฏิกิริยาที่เก่ียวข้องกับการเกิดสารให้กลิ่น ซ่ึงเมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วแล้ว พบว่า สารประกอบฟูแรน
จะมีอิทธิพลต่อกลิ ่นรสของกาแฟมากกว่าองค์ประกอบอื่น โดยสารในกลุ ่มนี ้เกิดจากปฏิกิร ิยา 
ไพโรไลซิสของน้ำตาล ซึ่งให้กลิ่นคาราเมล สารกลุ่มไพราซีนพบมากเป็นอันดับสอง ให้กลิ่นคั่ว ธัญพืช 
ขนมปังกรอบหรือกลิ่นขนมปังปิ้ง สารกลุ่มไพโรล ให้กลิ่นหวาน คาราเมล และเห็ด สารไทโอพีล ซึ่ง
เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด ให้กลิ่นเนื้อ นอกจากนั้น ยังพบสารไทอะโซลจากการสลายของน้ำตาลซึ่งมี
น้อยเม่ือเทียบกับองค์ประกอบอื่น และยังมีสารประกอบอื่น ๆ ที่เกิดข้ึนจากการคั่วอีกเป็นจำนวนมาก 

 
7. ปัจจัยที่ส่งผลต่อสารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟ 

 
กลิ่นและรสชาติของกาแฟ เป็นส่วนสำคัญสำหรับการประเมินคุณภาพกาแฟ และเป็นหนึ่งใน

แรงจูงใจสำคัญสำหรับความพึงพอใจของผู้บริโภค กลิ่นและรสชาติของกาแฟขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย 
Caporaso และคณะ (2018) รายงานว่า ความเข้มข้นของสารระเหยในกาแฟคั่วสามารถเปลี่ยนแปลง
ได้อย่างมากโดยขึ้นอยู่กับความร้อนที่ใช้ในระหว่างกระบวนการคั่ว และยังขึ้นอยู่กับสารประกอบใน
เมล็ดกาแฟ ความแตกต่างทางพันธุกรรมในพืช การแปรผันตามฤดูกาล  ที่มาทางภูมิศาสตร์ การ 
แปรรูปก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวของเมล็ด ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อม การมีเมล็ดที่มีข้อบกพร่อง รวมถึง
ความสามารถในการสกัดของสารประกอบแต่ละชนิดด้วยวิธีชงแบบต่าง ๆ นอกจากนี้ พบการทดสอบ
รสชาติในสตรอว์เบอร์รี่ โดย Penelope แลคณะ (2017) รายงานว่า รสชาติของสตรอว์เบอร์รี ่นั้น
ได้รับอิทธิพลมาจากสายพันธุ์ ระยะการเจริญเติบโต และสภาพแวดล้อม มีการวิเคราะห์เชิงพรรณนา
เชิงปริมาณ (Quantitative descriptive analysis; QDA) โดยผู ้ผ ่านการฝึกอบรมเพื ่อวิเคราะห์
คุณลักษณะของกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส เพ่ืออธิบายถึงคุณสมบัติของสตรอว์เบอร์รี่ พบว่า มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ เนื่องมาจากประเภทดอก สายพันธุ์ และการสุกของผล 
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 Caporaso และคณะ (2018) ศึกษาผลของพันธุ์ต่อการเปลี่ยนแปลงสารระเหยให้กลิ่นใน
เมล็ดกาแฟ 2 พันธุ์ ประกอบด้วย โรบัสตา และอราบิกา จากการปลูกในประเทศบราซิล โคลอมเบีย 
คอสตาริก้า เอธิโอเปีย กัวเตมาลา ฮอนดูรัส อินเดีย เคนยา เม็กซิโก นิการากัว รวันดา ยูกันดา และ
เว ี ยดนาม โดยว ิ เคราะห ์สารระเหย ให ้กล ิ ่ นด ้ วยว ิ ธ ี  Solid phase microextraction-gas 
chromatography-mass spectrometry (SPME-GC-MS) และเปร ียบเท ียบมวลสเปกตร ัมกับ
ฐานข้อมูล (NIST) ทั้งหมดจำนวน 250 ตัวอย่าง ซึ่งจากการทดลอง พบว่า มีการกระจายตัวของสาร
ระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟคั่วโรบัสตาและอราบิกา โดยสาร 2-Furanmethanol กรดอะซิติก และ 
2-Methyl pyrazine เป็นสารประกอบที่มีมากที ่สุด และในกาแฟอราบิกามีเปอร์เซ็นต์ของสาร  
2-Furanmethanol สารประกอบฟอร์ฟูรัล และกรดอะซิติกสูงกว่าเมล็ดกาแฟโรบัสตา สารกลุ่ม  
ไพริดีนแสดงให้เห็นถึงช่วงของความเข้มข้นที่กว้างที่สุด และมีค่าเฉลี่ยที่ใกล้เคียงกันระหว่างสองพันธุ์ 
และพบว่าโรบัสตามีเปอร์เซ็นต์สารกลุ่มไพราซีนที่สูงกว่า  

พงษ์ศักดิ์ และบัณฑูรย์ (2542) รายงานว่า กาแฟอราบิกามีกลิ่นและรสชาติแตกต่างจาก
กาแฟโรบัสตา ซึ่งกาแฟอราบิกามีรสชาติคล้ายไวน์ มีรสเปรี้ยวคล้ายรสเปรี้ยวของกรดน้ำส้มหรือ
น้ำส้มสายชู มีรสชาติคล้ายน้ำนม มีกลิ่นคล้ายถั่วคั่ว ดอกไม้ ผลไม้จำพวกส้ม แบล็คเคอเรนท์ ส่วน
กาแฟโรบัสตามีกลิ่นคล้ายกับอาหารไหม้ เถ้าถ่าน หรือเหม็นอับมากกว่ากาแฟอราบิกา  
 Caporaso และคณะ (2018) ศึกษาผลของพื้นที่ปลูกต่อการเปลี่ยนแปลงสารระเหยให้กลิ่น
ในเมล็ดกาแฟโดยแบ่งพื้นที่ศึกษาออกเป็น 4 พื้นที่หลัก ประกอบด้วย ทวีปแอฟริกา เอเชีย อเมริกา
กลาง และอเมริกาใต้ พบว่า สามารถจำแนกสถานที่ตั้งทางภูมิศาสตร์ทั้งสี่แห่งจากชนิดของสารระเหย
ให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟ จากการวิเคราะห์ความถูกต้องของการจำแนก คือ 91.30, 97.10, 98.60 และ 
100.00 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ  
 นอกจากนี้ Tsegay และคณะ (2019) ได้จำแนกและหาปริมาณสารระเหยของเมล็ดกาแฟที่
ปลูกที่ระดับความสูงต่าง ๆ ในประเทศเอธิโอเปีย โดยเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟจำนวน 31 ตัวอย่าง 
และวิเคราะห์สารระเหยให้กลิ่นด้วยวิธี GC-MS ระบุชนิดและปริมาณโดยการเปรียบเทียบมวล
สเปกตรัมที่สอดคล้องกันใน GC-MS กับข้อมูลสเปกตรัม NIST-14 ที่พบในฐานข้อมูล จากการศึกษา 
พบว่า สารระเหยที่แตกต่างกัน 81 ชนิด ซึ่งสารระเหยได้ที่สำคัญ ได้แก่ Trans-linalool oxide, 

Linalool, 2 - methoxy-4 - vinylphenol, cis-linaloloxide, 2 - heptanol, ⍺ - terpineol แ ล ะ
benzene acetaldehyde สารประกอบที่ระเหยได้ทั้งหมดประมาณ 80 เปอร์เซ็นต์นั้น ประกอบด้วย 
แอลกอฮอล์ อัลดีไฮด์ เอสเทอร์ และสารประกอบเฮเทอโรไซคลิก ซึ่งจากการวิเคราะห์สหสัมพันธ์
เพียร์สัน แสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ที่ต่างกันทั้งในทิศทางบวกและลบ ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์
ของแอลกอฮอล์ ฟูแรน และไฮโดรคาร์บอนมีความสัมพันธ์เชิงบวกอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.01) ซึ่งบ่งชี้
ว่า เปอร์เซ็นต์ของสารเหล่านี้เพิ่มขึ้นตามระดับความสูงที่เพิ่มขึ้น ในขณะที่อัลดีไฮด์ เอมีน เอสเทอร์ 
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และอีเธอร์มีความสัมพันธ์เชิงลบอย่างมีนัยสำคัญ (p≤0.01) ซึ่งบ่งชี้ว่าเปอร์เซ็นต์ของสารเหล่านี้จะ
ลดลงเมื่อระดับความสูงเพ่ิมข้ึน 

Ribeiro และคณะ (2012) ศึกษากลิ่นและรสชาติของกาแฟโดยใช้วิธีการ Cupping พบว่า 
การประเมินแต่ละคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมีความสัมพันธ์กับองค์ประกอบของสารระเหย
ภายในเมล็ด ซึ่งบ่งบอกได้ว่า การให้คะแนนของผู้ประเมินที่ผ่านการอบรมสามารถบ่งบอกถึงคุณภาพ
ของกาแฟได้อย่างความถูกต้อง  

Alejandro และ Feria (2002) รายงานว่า กลิ่นและรสชาติไม่สามารถรับรู้และให้คะแนนได้
โดยง่าย จำเป็นต้องใช้ผู้เชี ่ยวชาญที่ผ่านการฝึกอบรมที่เฉพาะเจาะจง และมีความสามารถในการ
ทดสอบคุณภาพของกาแฟโดยเฉพาะ ซึ่งมุ่งเน้นไปที่การอำนวยความสะดวกในการซื้อขายสินค้า การ
จัดเกรดคุณภาพของกาแฟในระดับต่าง ๆ และเพ่ือแสดงกลิ่นที่โดดเด่นเพื่อสร้างจุดขายให้ผลิตภัณฑ์ 

 
8. การประเมินคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟด้วยประสาทสัมผัส 
 

คุณภาพของกาแฟขึ้นอยู่กับการวิเคราะห์ทางกายภาพและทางประสาทสัมผัส วิธีที่ใช้บ่อย
ที่สุดในการประเมินคุณภาพกาแฟถ้วย คือ การวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส (Worku et al., 2016) 
เพื่อการประเมินกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของเครื่องดื่มกาแฟแทนการทดสอบโดยใช้เครื่องมือต่าง ๆ 
(Nebesny and Budryn, 2006 ; Alvarado and Linneman, 2010 ) โดยวิธีการที่ใช้กันมากที่สุด
ตั้งอดีตถึงปัจจุบัน เรียกว่า Cupping ซึ่งเป็นระบบการให้คะแนนที่พัฒนาขึ้นโดย Specialty Coffee 
Association of America (SCAA) ภายในเมล็ดกาแฟประกอบด้วยสารระเหยหลายชนิดทำให้การ
ระบุสารประกอบเฉพาะที่ส่งผลต่อลักษณะของกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสนั้นเป็นไปได้ยาก (Sanz et 
al., 2002 ; Chambers and Koppel, 2013) จึงจำเป็นต้องใช้ผู้ทดสอบกาแฟที่มีความเชี่ยวชาญใน
การประเมิน มักเรียกว่า cuppers ซึ่งเป็นคำที่ใช้กันอย่างแพร่หลายทั่วโลก (Feria-Morales, 2002) 
โดยนักชิมกาแฟ จำเป็นต้องผ่านการทดสอบการรับรู ้ (Detection test) การฝึกฝนให้สามารถ
แยกแยะความแตกต่างแม้เพียงเล็กน้อย สามารถบ่งบอกและอธิบายความแตกต่างในคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสที่มีอยู่ และความเข้มข้นของสมบัติทางประสาทสัมผัสที่ต้องการตรวจสอบ รวมไปถึง 
การพัฒนาศัพทานุกรม (Terminology development) เพื ่อเป ็นกรอบอ้างอิงท ี ่ เป ็นตัวแทน
คุณลักษณะที่มีความแตกต่างที่พบให้มากที่สุดเท่าที่เป็นไปได้ (ก่องกาญจน์ , 2561) ของเครื่องดื่ม
กาแฟ โดยฝึกฝนจากการใช้คำศัพท์จากวงล้อกลิ ่นและรสชาติกาแฟ (Coffee Taster's Flavor 
Wheel) (ภาพภาคผนวกที ่ 1) วงล้อนี ้แสดงคุณลักษณะของกาแฟจำนวนมาก (มากกว่า 50 
คุณลักษณะ) ที่สามารถใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสได้ (Di et al., 2014) และจะประเมิน
คุณภาพกาแฟโดยการให้คะแนน หรือใช้ศัพท์ทางประสาทสัมผัส (Worku et al., 2016) 
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Lingle และ Menon (2017) รายงานว่า ระเบียบปฏิบัติในการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของ SCA และ UCDA มีเกณฑ์การให้คะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 10 คะแนน ของในแต่ละคุณลักษณะ ซึ่งมี
ระดับคุณภาพตั้งแต่ 5 ถึง 9.75 คะแนน ช่วงตั้งแต่ 5.00 ถึง 5.75 คือ ปานกลาง 6.00 ถึง 6.75 คือ ดี 
จาก 7.00 ถึง 7.75 คือ ดีมาก จาก 8.00 ถึง 8.75 คือ ดีเยี่ยม และตั้งแต่ 9.00 ถึง 9.75 (หรือ 10.00) 
ถือว่ามีความโดดเด่นในทางทฤษฎี ซึ่งคะแนนสามารถมีตั้งแต่ข้ันต่ำ (0 คะแนน) ถึงสูงสุด (10 คะแนน) 
แต่คะแนนที่ต่ำกว่า 5 คะแนน หรือคะแนนเต็ม (10 คะแนน) พบได้ยาก ซึ่งสามารถให้คะแนนต่ำกว่า 
5 คะแนน หรือ 10 คะแนนเมื่อเห็นว่าเหมาะสม (Worku et al., 2016) และในกาแฟโรบัสตาสามารถ
ประเมินคะแนนรวมได้ในระดับ 100 คะแนน โดยใช้มาตรฐานเดียวกันกับกาแฟอราบิกาท่ี 80 คะแนน
ขึ้นไป เพ่ือแยกกาแฟโรบัสตาชั้นดีออกจากเกรดเชิงพาณิชย์ ศัพท์เฉพาะของกาแฟถูกสร้างขึ้นเพ่ือแยก
ความแตกต่างของกาแฟโรบัสตาชั้นดีออกจากกาแฟอราบิกาชนิดพิเศษ 

ค ุณล ักษณะท ี ่ สำค ัญ 10 ประการ สำหร ับกาแฟโรบ ัสตา (Uganda Coffee 
Development Authority, 2010) 

1) กลิ่น (Fragrance/aroma) ได้แก่ กลิ่นหอมแห้ง (กลิ่นของกาแฟบดเมื่อยังแห้ง) และ 
กลิ่นหอมเปียก (กลิ่นของกาแฟเมื่อผสมกับน้ำร้อน) สามารถประเมินสิ่งนี้ได้จาก 3 ขั้นตอนที่แตกต่าง
กันในกระบวนการทดสอบ 

1) ดมกลิ่นหลังจากเทกาแฟบดลงในถ้วยก่อนเทน้ำ 
2) ดมกลิ่นที่ปล่อยออกมาในขณะหยุดปฏิกิริยา 
3) ดมกลิ่นหลังจากกาแฟผสมกับน้ำร้อน (Steeps) 

2) กลิ่นรส (Flavor) แสดงถึงลักษณะเด่นของกาแฟ เป็นความพึงพอใจจากกลิ่นหอม
และรสชาติของกาแฟตั้งแต่เริ่มแรกจนถึงรสที่ค้างอยู่ในคอที่ผสมผสานกันของความรู้สึกรับรส (Taste 
bud) และกลิ่นที่หวนกลับที่ส่งผ่านจากปากสู่จมูก 

3) รสที่ค้างอยู่ในคอ (Aftertaste) คือ ความยาวนานของคุณสมบัติด้านกลิ่นรสที่เป็น
บวก (รสชาติและกลิ่น) ที่เล็ดลอดออกมาจากด้านหลังของเพดานปาก และคงอยู่หลังจากกาแฟถูกขับ
ออกมา หรือกลืนเข้าไป ในกาแฟโรบัสตาระดับโพแทสเซียมที่พบในระดับที่สูงส่งผลให้ มีรสกร่อย 
(ความเค็มสูงและกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์) และหากระดับต่ำ ส่งผลให้เกิดรสชาติที่ดีค้างอยู่ในคอ (ความ
เค็มต่ำและกลิ่นหอม) 

4) ความสมดุลของรสขม/หวาน (Bitter/sweet) ส่วนประกอบที่มีรสขมมีสาเหตุหลัก
มาจากระดับกรดคลอโรจีนิกและโพแทสเซียม ในขณะที่ความหวานได้มาจากกรดผลไม้และน้ำตาลที่มี
อยู่ในกาแฟ กาแฟโรบัสตาชั้นดีมีรสขมต่ำและมีความหวานสูง ในขณะที่กาแฟโรบัสตาเชิงพาณิชย์มีรส
ขมสูงและความหวานต่ำ 
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5) ความรู้สึกค้างในปาก (Mouthfeel) ขึ้นอยู่กับความรู้สึกสัมผัสของของเหลวภายใน
ปาก โดยเฉพาะ การรับรู้ระหว่างลิ้นกับเพดานปาก  

6) ความสมดุล (Balance) หากแต่ละคุณลักษณะมีการเพิ่มในทิศทางเดียวกัน คะแนน
ความสมดุลจะสูง หากตัวอย่างขาดคุณสมบัติตั้งแต่หนึ่งอย่างขึ้นไป หรือมีคุณสมบัติบางอย่างมากกว่า 
คะแนนความสมดุลจะลดลง 

7) ความสมดุลของรสเค็มและรสเปรี้ยว (Salt/acid) หรือความนุ่มนวล (Softness) 
หมายถึง รสชาติที่น่าพึงพอใจที่ได้จากความเป็นกรด (กรดผลไม้) และความหวานที่แยกแยะได้ 

8) ความสม่ำเสมอของแต่ละถ้วย (Uniform cups) หมายถึง ความสม่ำเสมอของ
รสชาติของกาแฟทดสอบแต่ละถ้วยที่ชิม หากมีรสเปรี้ยว หมัก ฟีนอลิก หรือมีเมล็ดที่มีความผิดปกติ
อยู่ในถ้วยใดถ้วยหนึ่ง หรือหลายถ้วยส่งผลให้มีกลิ ่น รสชาติ และกลิ่นรสที่ต่างออกไป ความไม่
สอดคล้องกันในรสชาติของกาแฟนี้เป็นคุณลักษณะเชิงลบ 

9) ความสะอาดของแต่ละถ้วย (Clean cups) หมายถึง กาแฟทดสอบไม่มีการแสดงผล
เชิงลบจากการกลืนกินครั้งแรกจนถึงรสที่ค้างอยู่ในกาแฟทดสอบ 

10)  ความชอบโดยรวม (Overall) มีขึ้นเพื่อสะท้อนถึงการจัดอันดับแบบองค์รวมของ
กลุ่มตัวอย่างตามที่ผู้ทดสอบแต่ละคนรับรู้ ซึ่งกาแฟที่ตรงตามความคาดหวังเกี่ยวกับคุณลักษณะและ
คุณภาพของรสชาติจะได้รับคะแนนสูง 
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วัตถุประสงค ์
 

1. เพื่อเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพและคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที ่ปลูกใน
สภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของประเทศไทย 

2. เพื ่อเปรียบเทียบกลิ ่น รสชาติ และกลิ ่นรสของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที ่ปลูกใน
สภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของประเทศไทย 
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บทที่ 2 
 

วิธีการวิจัย 
 

วัสดุและอุปกรณ์ 
 
1. วัสดุพืช 
 

การทดลองที่ 1: การประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ และความผิดปกติของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่
ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
 

ศึกษาเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และแบบกึ่งแห้งก่ึง
เปียกที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของประเทศไทยจากสถานที่ต่าง ๆ  จำนวน 9 แหล่ง 11 
ตัวอย่าง (ตารางที่ 1 และ 2) ประกอบด้วยภาคใต้ฝั่งตะวัน คือ จังหวัดชุมพร (CP) สุราษฎร์ธานี (SR) 
และสงขลา (SK) ภาคใต้ฝั่งตะวัน คือจังหวัดระนอง (RN) และกระบี่ (KB) โดยมีการจัดการที่แตกต่าง
กัน (ภาพภาคผนวกท่ี 2) ดังนี้ 

1. พื้นที่อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-PT) 
พิกัด 9°50'14.6"N98°47'32.2"E อายุ 10 ปี ปลูกร่วมทุเรียน (Durian; Durio zibethinus Murray) 
มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยเคมี (15-15-15) อัตรา 200 กรัมต่อต้นต่อปี 

2. พ้ืนที่อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียก แบบเปียก 
และแบบแห้ง (CP-TS-1, CP-TS -2 และ CP-TS -3 ตามลำดับ) พิกัด 10°48'19.1"N 98°56'05.4"E 
เป็นแปลงปลูกกาแฟเชิงเดี่ยว อายุ 25 ปี ไม่มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยเคมี (15-15-15) อัตรา 100 กรัม
ต่อต้นต่อปี และปุ๋ยอินทรีย์ อัตรา 2 กิโลกรัมต่อต้นต่อป ี

3. พื้นที่อำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SR-PN) พิกัด 
8°44'52.1"N 98°55'41.1"E อายุ 5 ปี ปลูกร่วมทุเรียน มีการจัดการน้ำ และให้ปุ๋ยเคมี (15-15-15 
และ 8-24-24) อัตรา 200 กรัมต่อต้นต่อปี และปุ๋ยอินทรีย์อัตรา 1 กิโลกรัมต่อต้นต่อป ี

4. พื้นที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) อายุ 3 ปี ที่
ปลูกร่วมยางพารา (Rubber; Hevea brasiliensis (Willd.ex Juss) Muell.Arg.) อายุ 3 ปี ไม่มีการ
จัดการน้ำและไม่มีการให้ปุ๋ย 
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5. พื ้นที ่อำเภอสะเดา จังหวัดสงขลา ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-SD) พิกัด 
6°43'07"N 100°16'34"E อายุ 3 ปี ที่ปลูกร่วมยางพารา อายุ 3 ปี มีการจัดการน้ำ และให้ปุ๋ยเคมี 
(15-15-15) อัตรา 100 กรัมต่อต้นต่อปี และปุ๋ยคอกอัตรา 1 กิโลกรัมต่อต้นต่อปี 

6. พื้นที่อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (RN-KR-1) พิกัด 
10°16'05.3"N98°52'28.1"E เป็นแปลงปลูกกาแฟแบบอินทรีย์ โดยปลูกร่วมไม้ผล ประกอบด้วย 
ทุเรียน กล้วยน้ำว้า (Cultivated banana; Musa sapientum L.) และหมาก (Betel nut; Areca 
catechu L.) ไม่มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยอินทรีย์ อัตรา 2 กิโลกรัมต่อต้นต่อปี 

7. พื้นที่อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (RN-KR-2) พิกัด 
10°39'30.9"N 98°51'40.3"E อายุ 36 ปี ปลูกร่วมไม้ผล ประกอบด้วย ทุเรียน เงาะ (Mangosteen; 
Garcinia mangostana L.) และกล้วยน้ำว้า ไม่มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยเคมี (15-15-15) อัตรา 200 
กรัมต่อต้นต่อป ี

8. พื ้นที ่อำเภอปลายพระยา จังหวัดกระบี่  ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (KB-PY) 
8°36 '08.0"N 98°49 '45.3"E แปลงปลูกกาแฟร่วมทุเรียน และลองกอง (Longkong; Lansium 
domesticum Corr.) อายุ 33 ปี มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยเคมี (15-15-15) อัตรา 100 กรัมต่อต้นต่อป ี

9. พื ้นที ่อำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่  ผ ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง  (KB-KT) 
7°55'42.8"N 99°14'10.8"E เป็นแปลงปลูกกาแฟร่วมทุเรียน และลองกอง อายุ 25 ปี ไม่มีการจัดการ
น้ำ ให้ปุ๋ย (15-15-15 และ 8-24-24) อัตรา 200 กรัมต่อต้นต่อปี   
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ตารางท่ี 1 สถานที่ปลูกตัวอย่างเมล็ดกาแฟโรบัสตา กระบวนการแปรรูป รหัส พิกัด สภาพแปลงปลูก การส่องผ่านของแสงบริเวณทรงพุ่ม และความสูง
ระดับน้ำทะเล 

Geographic area of origin 
(Sub-district, District and 

Province) 

Process Code GPS coordinates Orchard systems Light 
transmission (%) 

MSL 
(m) 

East coast       
Pha To, Chumphon Honey CP-PT 9°50'14.6"N98°47'32.2"E Mixed orchard n/a 70 
Tha Sae, Chumphon  Honey CP-TS-1 10°48'19.1"N98°56'05.4"E Monoculture 84.74 483 
Tha Sae, Chumphon  Wet CP-TS-2 10°48'19.1"N98°56'05.4"E Monoculture 84.74 483 
Tha Sae, Chumphon  Dry CP-TS-3 10°48'19.1"N98°56'05.4"E Monoculture 84.74 483 
Phanon, Surat Thani  Dry SR-PN 8°44'52.1"N 98°55'41.1"E Monoculture 91.44 143 
Cha Na, Songkhla Dry SK-JN n/a Mixed orchard n/a n/a 
Sa Dao, Songkhla Dry SK-SD 6°43'07"N 100°16'34"E Mixed orchard n/a 92 
West coast       
Kra Buri, Ranong  Wet RN-KR-1 10°16'05.3"N98°52'28.1"E Mixed orchard 81.21 46 
Kra Buri, Ranong Dry RN-KR-2 10°16'05.3"N98°52'25.3"E Mixed orchard 10.27 62 
Plai Phraya, Krabi  Dry KB-PY 8°36'08.0"N 98°49'45.3"E Mixed orchard n/a 135 
Khlong Thom, Krabi Dry KB-KT 7°55'42.8"N 99°14'10.8"E Mixed orchard 3.10 46 

21 หมายเหตุ: Mean sea level (MSL), n/a = ไม่มีข้อมูล 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณน้ำฝน จำนวนวันที่ฝนตก ความชื้นสัมพัทธ์ และอุณหภูมิของสวนกาแฟโรบัสตาใน
ภาคใต้ของประเทศไทยจากสถานีอุตุนิยมวิทยา ประจำปี พ.ศ.2562 

Locations Total rainfall 
(mm) 

Rainy day 
(days) 

RH 
(%) 

Tmin 
(°C) 

 Tmax 
(°C) 

Tmean 
(°C) 

East coast       
CP-PT 1,764.50 156 80.90 18.80 38.30 27.60 
CP-TS-1 1,764.50 156 80.90 18.80 38.30 27.60 
CP-TS-2 1,764.50 156 80.90 18.80 38.30 27.60 
CP-TS-3 1,764.50 156 80.90 18.80 38.30 27.60 
SR-PN 1,233.10 143 82.90 20.10 39.50 27.40 
SK-JN 1,370.80 146 76.80 21.60 36.90 28.50 
SK-SD 1,370.80 146 76.80 21.60 36.90 28.50 

West coast       
RN-KR-1 3,828.70 183 78.50 20.30 37.20 27.70 
RN-KR-2 3,828.70 183 78.50 20.30 37.20 27.70 
KB-PY 1,474.10 145 80.10 20.00 38.80 27.40 
KB-KT 1,474.10 145 80.10 20.00 38.80 27.40 

หมายเหตุ: Relative humidity (RH), Minimum temperature (Tmin), Maximum temperature 
(Tmax), Mean temperature (Tmean) 
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2. เครื่องมือและอุปกรณ์ 
 

2.1 เครื่องมือทางสรีรวิทยาพืช  
 

- เครื่องวัดสี Chroma meter) (CR-400 Chroma meter, Minolta, Japan) 
 

2.2 อุปกรณ์การวัดการเจริญเติบโต 
 

- เวอร์เนียร์คาลิปเปอร์ 
 

2.3 เครื่องมือในห้องปฏิบัติการ 
 

- เครื่องอบตัวอย่างควบคุมอุณหภูมิ (UF 750, Memmert, Germany) 

- เครื่องชั่งดิจิตอล 2 ตำแหน่ง (ES-1200HA, Zepper, China)  

- เครื่องชั่งดิจิตอล 4 ตำแหน่ง (PA214 (Pioneer), Ohaus, USA 

- อ่างควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) (Alpha A12, Lauda, Germany) 

- เครื่องวัดความเป็นกรดด่าง (pH meter) (Starter3100, OHAUS Corporation, 
USA) 

- เครื่อง Gas Chromatograph (GC) (6890A & 6890N, Hewlett Packard ,USA) 

- Pocket Refractometer (PAL-Coffee (BX-TDS), Japan) 

- เครื่องวัดความเค็ม (Salinity refractometer) (Milwaukee refractometer 
MR100ATC salinity, Japan) 

- เครื่องวัดความหวาน (Brix refractometer) (Atago N1, Japan) 

- เครื่องวัดอุณหภูมิอินฟาเรด (UT301A, UNI-T, Taiwan) 
 

2.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ทดสอบรสชาติและกลิ่น 
 

- เครื่องบดกาแฟ (Minimax, CG2, China) 

- ชุดทดสอบกลิ่นกาแฟ 100 กลิ่น (Coffee flower map T100, Korea) 

- ชุดทดสอบกลิ่นกาแฟ 36 กลิ่น Cafe (Le Nez du Café Aroma kit, French) 
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- ชุดทดสอบกรด (Organic acids taste kit, Korea) 

- ถ้วยกระเบื้องสำหรับทดสอบคุณภาพกลิ่นรสกาแฟ ขนาด 200 มิลลิลิตร 

- ช้อนทดสอบคุณภาพกลิ่นรสกาแฟ 

- ดริปเปอร์ (Drip V-60) 

- กระดาษกรอง (Filter paper) เบอร์ 4 ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 110 มิลลิเมตร 

- กาน้ำร้อนควบคุมอุณหภูมิ 
 

 

2.5 สารเคมี 
 

- ฟีนอล์ฟทาลีน (Fluka) 

- โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Ajax finechem) 

- กรดซิตริก (Vidhyasom CO.,LTH.) 
 

2..6 อุปกรณ์อ่ืนๆ 
 

- ตะแกรงร่อน (sieve No.18, 17, 16, 15, 14 และ 12) 

- โหลแก้วเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟ 

- กระบอกตวง (Cylinder) ขนาด 250 มิลลิลิตร  

- ขวดรูปชมพู่ (Erlenmeyer flask) ขนาด 125 มิลลิลิตร  

- ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) ขนาด 25, 100, 250 และ 500 มิลลิลิตร 

- ขวดดูแรน (Laboratory bottle) ขนาด 500 และ 1,000 มิลลิลิตร 

- บีกเกอร์ (Beaker) ขนาด 100, 250 และ 500 มิลลิลิตร 

- ขวดน้ำกลั่น (Wash bottle) 

- ไมโครปิเปตทิป (Micropipette tip) ขนาด 1 และ 5 มิลลิลิตร 

- แผ่นฟอยล์อลูมิเนียม (Aluminium foil) 

- เครื่องจับเวลา 

- ถุงกระดาษอบตัวอย่าง 

- กล้องถ่ายภาพ DSLR (Nikon D5600, Nikon, USA) 
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วิธีดำเนินการ 
 
การทดลองที่ 1: การประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ และความผิดปกติของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่
ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 

 
ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (Physical properties) และความผิดปกติของเมล็ดกาแฟโรบัส

ตา 11 พื้นที่ 5 จังหวัด ประกอบด้วย จังหวัดชุมพร สุราษฎร์ธานี สงขลา ระนอง และกระบี่ ซึ่งผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียกที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้
ของประเทศไทย 

 

การบันทึกข้อมูล 
 

1. ประเมินคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 

ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ โดยทดลองสุ่มกลุ่มตัวอย่างเมล็ดกาแฟ 100 
เมล็ดต่อพื้นที่ หาค่าความชื้นของเมล็ดกาแฟ โดยนำเมล็ดกาแฟอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง บันทึกน้ำหนักก่อนและหลังอบ และคำนวณเปอร์เซ็นต์ความชื้นมาตรฐานเปียก 

(Wet weight basis) (Brasil, 2009) (สมการที่ 1) 

 

 

Mc   =    
(Ma - Mb) 

Ma
  x 100          (1) 

 

สัญลักษณ์เฉพาะ 
Mc  =  ความชื้นมาตรฐานเปียก (%) φ   =  ความเป็นทรงกลม (%) 
Ma  =  น้ำหนักเมล็ดกาแฟก่อนอบ (g) Vs   =  ปริมาตรเมล็ด (cm3) 

Mb  =  น้ำหนักเมล็ดกาแฟหลังอบ (g) S    =  พ้ืนที่ผิว (cm²) 

a   =  ด้านที่ยาวตั้งฉากกับ b (cm) ρb  =  ความหนาแน่นรวม (g/cm3) 

b   =  ด้านที่ยาวที่สุดของเมล็ด (cm) Ms  =  มวลรวมของเมล็ด (g) 

c   =  ด้านที่ตั้งฉากกับ a และ b (cm) Vb  =  ปริมาตรของภาชนะบรรจุ (ml) 

Dg  =  เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต (cm)  
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จากนั้นวัดขนาดความกว้าง ความยาว และความหนาด้วยเวอร์เนียคาลิปเปอร์ เพ่ือคำนวณค่า
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต (Geometric mean diameter)  ความเป็นทรงกลม 
(Sphericity) ปริมาตรเมล็ด (Volume) พื้นที ่ผิว (Surface area) และความหนาแน่นรวม (Bulk 
density) โดยนำค่าความกว้าง ความยาว และความสูงไปคำนวณค่าต่าง ๆ (พีระพงศ์ และเชาว์ , 
2555) ดังนี้ 

หาขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต (Mohsenin, 1986) มีหน่วยเป็น เซนติเมตร 
โดยหาได้จากค่าความกว้าง ความยาว ความหนาเมล็ด ดังสมการที่ 2 

Dg = (a x b x c) 1/3     (2) 

หาค่าความเป็นทรงกลม มีหน่วยเป็นเปอร์เซ็นต์ จากค่าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิง
เรขาคณิตหารด้วยค่าความยาว ดังสมการที่ 3 

φ = Dg / b      (3) 
หาปริมาตรเมล็ด มีหน่วยเป็นลูกบาศก์เซนติเมตร โดยหาได้จากการนำค่าความกว้าง ความ

ยาว ความสูงคำนวณดังสมการที่ 4 

Vs =  
 (π x a x c) b2

6 [ 2b – ( ax c)1/2 ]
    (4) 

หาพื้นที่ผิว มีหน่วยเป็นตารางเมตร โดยหาได้จากการนำค่าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิง

เรขาคณิต ยกกำลัง 2 คูณด้วย π ดังสมการที่ 5 

S =  (Dg)2      (5) 
ความหนาแน่นรวม มีหน่วยเป็นกรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร โดยหาปริมาตรของภาชนะ 

จากนั้นบรรจุเมล็ดกาแฟลงในภาชนะดังกล่าวจนเต็ม ชั่งหาค่ามวลเมล็ดกาแฟ นำค่าที่ได้ คำนวณใน
สมการที่ 6 

ρb = Ms / Vb      (6) 
 

2. การวิเคราะห์ค่าสีของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 

วิเคราะห์ค่าสีของเมล็ดกาแฟโรบัสตา โดยทดลองสุ่มกลุ่มตัวอย่างเมล็ดกาแฟ 100 เมล็ดต่อ
พื ้นที ่ และเปรียบเทียบค่าสีของเมล็ดกาแฟเพื ่อหาค่า L*, a* และ b* ด้วยเครื ่องวัดสี Chroma 
meter โดยค่า L* แสดงถึงความสว่างของสี ซึ่งมีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 เมื่อค่า L* มาก แสดงว่ามีความ
สว่างของสีมาก ค่า L* น้อย มีความสว่างของสีน้อย และเมื่อค่า L* เท่ากับ 0 แสดงว่ามีสีทึบหรือไม่มี
ความสว่าง  
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ค่า a* แสดงถึงสีเขียวและสีแดง ซึ่งมีค่าตั้งแต่ 60 จนถึง -60 โดยที่ถ้าค่า a* มีค่าติดลบ (-) 
แสดงว่าวัตถุนั้นมีสีเขียว ถ้าค่า a* ยิ่งติดลบมากแสดงว่ายิ่งมีสีเขียวมาก ส่วนค่า a* ที่มีค่าเป็นบวก (+) 
แสดงว่าวัตถุนั้นมีสีแดง ถ้าค่า a* ยิ่งมากแสดงว่ามีสีแดงมากกว่า  

ค่า b* แสดงถึงสีน้ำเงินและสีเหลือง ซึ่งมีค่าตั้งแต่ 60 จนถึง -60 โดยที่ถ้าค่า b* มีค่าติดลบ 
(-) แสดงว่าวัตถุนั้นมีสีน้ำเงิน ถ้าค่า b* ยิ่งติดลบมากแสดงว่ายิ่งมีสีน้ำเงินมาก ส่วนค่า b* ที่มีค่าเป็น
บวก (+) แสดงว่าวัตถุนั้นมีสีเหลือง ถ้าค่า b* ยิ่งมากแสดงว่ามีสีเหลืองมาก (ภัคนัย, 2550; León et 
al., 2006; Rahman et al., 2019) 

 
3. จำแนกความผิดปกติของเมล็ดกาแฟ (Defects) 

 
มาตรฐานของสมาคมกาแฟพิเศษ (Specialty Coffee Association; SCA) กำหนดวิธีการคัด

แยกคุณภาพเมล็ดกาแฟจากตัวอย่างจำนวน 350 กรัม มีความชื้น 10 ถึง 12 เปอร์เซ็นต์ กลิ่นสะอาด    
สดชื่น ไม่มีกลิ่นแปลกปลอม เมล็ดมีสีเขียวแกมฟ้า  สีเขียวฟ้าอ่อน สีเขียว สีเขียวอ่อน สีเขียวแกม
เหลือง หรือสีน้ำตาลอ่อน และเมล็ดกาแฟไม่มีข้อบกพร่องหลัก (Primary defect) หรือข้อบกพร่อง
รอง (Secondary defect) ไม่เกิน 5 defects (Specialty Coffee Association, 2018) 

ทดลองโดยคัดแยกเมล็ดกาแฟโรบัสตาเป็น 3 ประเภท คือ เมล็ดปกติ (Normality) เมล็ด 
พีเบอร์รี ่(Peaberry) และเมล็ดที่มีความผิดปกติ (Defect) จำนวน 25 ซ้ำ ๆ ละ 350 กรัม ชั่งน้ำหนัก
โดยเครื่องชั่งทศนิยม 2 ตำแหน่ง บันทึกเปอร์เซ็นต์น้ำหนัก จากนั้น นำเมล็ดที่มีความผิดปกติจำแนก
ตามลักษณะอาการ (ตารางท่ี 3) เพ่ือศึกษาระดับความผิดปกติของเมล็ดกาแฟแต่ละสถานที่ แบ่งพ้ืนที่
ละ 10 ซ้ำ ชั่งน้ำหนักแต่ละความผิดปกติเพื่อคำนวณเปอร์เซ็นต์ และจัดเกรดเมล็ดกาแฟ ให้คะแนน
จากคุณภาพของเมล็ดจากมาตรฐานของสมาคมกาแฟพิเศษ โดยใช้ฟอร์ม Green coffee grading 
วิเคราะห์และอภิปรายผล 

ความผิดปกติหรือข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟตามมาตรฐานสมาคมกาแฟพิเศษ และ

สำนักงานพัฒนากาแฟยูกันดา (Uganda Coffee Development Authority; UCDA) แบ่งจากความ

รุนแรงที ่ส่งผลต่อคุณภาพของกาแฟเป็นข้อบกพร่องหลัก 6 ประเภท และ ข้อบกพร่องรอง 10 
ประเภท และในกาแฟโรบัสตาให้พิจารณาเพิ่ม 1 Defect คือ Chalky bean  ในข้อบกพร่องรอง ดังนี้ 

 
 
 
 
 

https://ugandacoffee.go.ug/
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3.1 ข้อบกพร่องหลัก (Primary defects) 
 

1) Full black คือ เมล็ดที่มีสีดำตั้งแต่ 50 เปอร์เซ็นต์ของเมล็ดขึ้นไป เกิดจากการหมัก
ที่นานเกินไปในขั้นตอนการแปรรูป หรือมีการติดเชื้อจุลินทรีย์ร่วมด้วย 

2) Full sour คือ เมล็ดที่มีสีแดงส้มตั้งแต่ 50 เปอร์เซ็นต์ของเมล็ดขึ้นไป เกิดจากผล
เชอรี่ที่สุกเกินไป เมล็ดแห้งตายคาต้น เมล็ดเชอรี่สุกท่ีร่วงตามพ้ืน หรือน้ำที่ใช้ในขั้นตอนการแปรรูปไม่
สะอาด มีการปนเปื้อน 

3) Dried cherry/pod คือ เมล็ดเชอรี่แห้ง และยังมีเมล็ดกาแฟอยู ่ภายใน เกิดจาก
คุณภาพของเครื่องสีเปลือกหรือเครื่องสีเปลือกแห้ง 

4) Fungus damage คือ เมล็ดมีราที่ผิวด้านนอก เกิดจากชื้อราระหว่างการตากแห้ง 
หรือการเก็บรักษา 

5) Foreign matter คือ สิ่งแปลกปลอมต่าง ๆ เช่น กิ่งไม้ พลาสติก โลหะ ฯลฯ 
6) Severe insect damage คือ เมล็ดเป็นรูจากการถูกแมลงเจาะ 3 รูขึ้นไป หรือถูก

ทำลายจนเมล็ดเสียรูปทรง 
 
3.2 ข้อบกพร่องรอง (Secondary defects) 

 
1) Partial black คือ เมล็ดที่มีสีดำไม่ถึง 50 เปอร์เซ็นต์ของเมล็ด เกิดจากการหมักที่

นานเกินไปในขั้นตอนการแปรรูป หรือมีการติดเชื้อจุลินทรีย์ร่วมด้วย 
2) Partial sour คือ เมล็ดสีแดงส้มน้อยกว่า 50 เปอร์เซ็นต์ของเมล็ด เกิดจากผลเชอรี่ที่

สุกเกินไป เมล็ดแห้งตายคาต้นเมล็ดเชอรี่สุกที่ร่วงตามพื้น หรือน้ำที่ใช้ในขั้นตอนการแปรรูปไม่
สะอาด มีการปนเปื้อน 

3) Parchment/pergamino คือ เมล็ดกะลาที่มีเมล็ดกาแฟอยู่ภายใน เครื่องสีด้อย
คุณภาพ 

4) Floater คือ เมล็ดเบา มีความชื้นและความหนาแน่นน้อย สาเหตุจากตากแห้งนาน
เกินไป 

5) Immature/unripe คือ เมล็ดสีน้ำตาลอ่อน เมล็ดเชอรี่ดิบ หรือสุกไม่เต็มที่ 
6) Withered คือ เมล็ดเหี่ยวแห้ง เกิดจากช่วงที่ผลเชอรี่กำลังจะสุกขาดน้ำ  
7) Shells คือ เมล็ดเว้าโหว่ ซ่ึงเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ 
8) Broken/chipped/cut คือ เมล็ดแตกหัก หรือมีรอยถูกตัด เกิดจากเครื่องสีทั้งแบบ

สีเปียกและสีแห้งตัดโดนเมล็ดกาแฟสาร 
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9) Hull/husk คือ เศษกะลาหรือเปลือกเชอรี่แห้งที่ไม่มีเมล็ดอยู่ภายในสาเหตุเกิดจาก
เครื่องสีด้อยคุณภาพ 

10)  Slight insect damage คือ เมล็ดที่เป็นรูจากการถูกแมลงเจาะน้อยกว่า 3 รู โดย
เมล็ดกาแฟไม่เสียรูปทรง 

11)  Chalky bean คือ เมล็ดที่มีสีขาวซีด หรือเทาอ่อน เกิดจากการตากแห้งที่อุณหภูมิ
สูงเกินไป  

การประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาตามมาตรฐานสมาคมกาแฟพิเศษและสำนักงาน
พัฒนากาแฟยูกันดา ประเมินจากความรุนแรงที่ส่งผลต่อคุณภาพกาแฟเป็นข้อบกพร่องหลัก และ
ข้อบกพร่องรอง โดยในข้อบกพร่องหลักหากพบเมล็ด Full black, full sour, dried cherry/pod, 
fungus damage หรือ Foreign matter 1 เมล็ดต่ออาการจะนับเป็น 1 ความผิดปกติที ่พบของ
ข้อบกพร่องนั้นๆ ส่วน Severe insect damage หากพบตั้งแต่ 5 เมล็ดขึ้นไป นับเป็น 1 ความผิดปกติ
ที่พบของข้อบกพร่อง 

ความรุนแรงของข้อบกพร่องรอง ประกอบด้วย Partial black และ Partial sour หากพบ 3 
เมล็ดขึ้นไป นับเป็น 1 ความผิดปกติของข้อบกพร่องนั้น ๆ เมล็ดแบบ Parchment/pergamino, 
floater, immature/unripe, wither, shells, broken/chipped/ cut, hull/husk แ ล ะ  chalky 
bean หากพบ 5 เมล็ดขึ้นไป นับเป็น 1 ความผิดปกติของข้อบกพร่องนั้น ๆ ส่วน Slight insect 
damage หากพบตั ้งแต่ 10 เมล็ดขึ ้นไป จึงจะนับเป็น 1 ความผิดปกติของข้อบกพร่องนี ้ ซึ่ง
ข้อบกพร่องที่พบควรน้อยกว่า 23 ข้อบกพร่อง จึงจะถือว่าผ่านเกณฑ์มาตรฐาน (Exchange grade) 
หากพบว่ามีข้อบกพร่องไม่เกิน 8 ข้อบกพร่อง จัดอยู่ในเกรดพรีเมี่ยม และข้อบกพร่องไม่เกิน 5 
ข้อบกพร่อง จัดอยู่ใน Speciality grade 
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ตารางท่ี 3 ลักษณะความผิดปกตขิองเมล็ดกาแฟ Primary defect และ Secondary defect  
Defect equicalents 

Primary defect 
(Category 1) 

Full defect 
equicalents 

Secondary defect 
(Category 2) 

Full defect 
equicalents 

Full black 
 

Full sour 
 

Dried cherry/ 
pod 
 

Fungus 
damaged 
 

Foreign matter 
 

Severe insect 
damage 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

1 
 

1 

 
1 

 
1 
 

1 

 
5 

Partial black 
 

Partial sour 
 

Parchment/ 
pergamino 
 

Floater 
 

Immature/ 
unripe 
 
 

Withered 
 

Shells 
 
 

Broken/ 
chipped/cut 
 

 

Hull/husk 
 
 

Slight insect 
damage 
 

Chalky bean 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

3 
 

3 
 
5 
 

5 
 
5 
 
5 
 
5 
 
5 

 
5 
 

10 
 

5 

 

หมายเหตุ : ค่า 1, 3, 5 และ 10 คือ จำนวนเมล็ดกาแฟผิดปกติท่ีเมื่อพบให้นับเป็น 1 Defect 
ที่มา: Specialty Coffee Association (2018)  

 
  



31 

4. ขนาดของเมล็ดกาแฟโรบัสตาและโอกาสด้านคุณภาพเมล็ดทางการค้า 
 

การจัดขนาดเมล็ดกาแฟโรบัสตา ใช้ตัวอย่างเมล็ดกาแฟจำนวน 3 ซ้ำ ๆ ละปริมาณ 200 กรัม
ต่อพื้นที่ ร่อนผ่านตะแกรงร่อนรูกลมที่มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางขนาดมาตรฐาน ISO 4150: 2011 
(ตารางที่ 4) ที่มีขนาดแตกต่างกันเรียงจากบนลงล่าง โดยรูตะแกรงขนาดใหญ่ที่สุดอยู่ด้านบน ใช้
ตะแกรงร่อนขนาด (Sieve No.) 18, 17, 16, 15, 14 และ 12 เมื่อร่อนแล้วแบ่งขนาดเมล็ดกาแฟได้  
7 ขนาด ได้แก่ เมล็ดที่มีขนาด ≥7.14, 6.75-<7.14, 6.35-<6.75, 5.95-<6.35, 5.56-<5.95, 4.76-
<5.56 และ <4.76 มิลลิเมตร ตามลำดับ ชั่งน้ำหนักโดยเครื่องชั่งทศนิยม 2 ตำแหน่ง จากนั้น คำนวณ
เพ่ือหาร้อยละโดยมวลของเมล็ดกาแฟแต่ละขนาดที่แยกได้ (กระทรวงเกษตรและสหกรณ,์ 2561) 

 
ตารางท่ี 4 การจัดขนาดทางการค้าของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

Size code Size of coffee beans (millimeters) 
 

Sieve No. 
1 ≥7.14 18 
2 6.75 - < 7.14 17 
3 6.35 - < 6.75 16 
4 5.95 - < 6.35 15 
5 5.56 - < 5.95 14 
6 4.76 - < 5.56 12 
7 ≤4.76 G* 

 

ที่มา: ดัดแปลงจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2561) 
หมายเหตุ: * เมล็ดกาแฟขนาด ≤4.76 มิลลิเมตร แทนด้วย G  
 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized 
design; CRD) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดยใช้ ANOVA (Analysis of variance) ด้วย
โปรแกรม R-Studio เพื่อหาความสัมพันธ์ของข้อมูล และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 
multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต ์ 
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การทดลองที่ 2: การประเมินทางประสาทสัมผัสของกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตา
และอราบิกา 
 
1. การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้ในเมล็ดกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 

 
เปรียบเทียบปริมาณของแข็งที ่ละลายน้ำได้ของกาแฟโรบัสตาและอราบิ กาซึ ่งผ ่าน

กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก แบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก และกาแฟที่ผ่านกระบวนการหมักด้วย
ยีสต์ (Anaerobic yeast) นม (Anaerobic cultured milk) เบียร์ (Anaerobic ginger beer) และ
ความเย็น (Cold soul) ที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของประเทศไทย 

 
การบันทึกข้อมูล 

 
การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ในเมล็ดกาแฟ (Total dissolved solids; TDS) 

ศึกษาในกาแฟจากจังหวัดระนอง ชุมพร สุราษฎร์ธานี กระบี่ สงขลา ยะลา และสตูล ทั้งหมด 23 
ตัวอย่าง ประกอบด้วย กาแฟโรบัสตาจำนวน 19 ตัวอย่าง ได้แก่ กาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบ
แห้ง 7 ตัวอย่าง แบบเปียก 5 ตัวอย่าง แบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก 3 ตัวอย่าง และกาแฟที่ผ่านกระบวนการ
หมักด้วยยีสต์ นม เบียร์ และ Cold soul 4 ตัวอย่าง ตามลำดับ และกาแฟอราบิกา 4 ตัวอย่าง ได้แก่ 
กาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก 4 ตัวอย่าง โดยศึกษาพื้นที่ละ 2 ซ้ำ การทดลองวิเคราะห์
ความสามารถในการสกัดกาแฟใช้วิธีการชงผ่านตัวกรอง (Drip) ในการศึกษา โดยมีขั้นตอนดั้งนี้ 

1. บดเมล็ดกาแฟคั่วกลาง 20 กรัม ให้มีความละเอียดเท่ากับน้ำตาลทรายขาว  
2. วางฟิลเตอร์ลงในดริปเปอร์ (V-60) เทน้ำร้อนล้างฟิลเตอร์เพื่อลดกลิ่นของกระดาษ 

และเทกาแฟลงในฟิลเตอร์ 
3. ช่วงแรก Pre-infusion ค่อย ๆ เริ่มเทจากตรงกลางแล้ววนออกด้านนอก ให้กาแฟพอ

ชุ่มน้ำใช้เวลาประมาณ 30 ถึง 45 วินาที 
4. ช่วงกลาง เทน้ำร้อนจนน้ำกาแฟที่ได้เริ่มเจือจาง หรือประมาณนาทีท่ี 2 ของการชง 
5. ช่วงท้าย เทน้ำร้อนอย่างช้า ๆ จนครบ 300 มิลลิลิตร สีของน้ำจะเจือจางและใสขึ้น 

ประมาณช่วงนาทีที่ 2 ถึง 3 นาที บันทึกค่าความเป็นกรดด่าง และเปอร์เซ็นต์ของแข็งที่แขวนลอยอยู่
ในน้ำทั้งหมด (%TDS) 

การหาค่าผลรวมของของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมดโดยวิธีนำผงกาแฟบดไปอบเพื่อหาปริมาณ
น้ำหนักของผลรวมของของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมดยุ่งยากและใช้เวลานาน ดังนั้น การทดลองนี้จึงใช้
เครื่องมือที่เรียกว่า Pocket refractometer ในการหาค่า โดยค่าที่ได้จากเครื่อง คือ %TDS และเมื่อ
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ต้องการทราบปริมาณของแข็งที่ละลายอยู่ในน้ำทั้งหมด สามารถคำนวณได้จากสมการ (7) และ
คำนวณหาเปอร์เซ็นต์การสกัด หรือผลรวมของของแข็งที่ละลายน้ำทั ้งหมดในสารละลายกาแฟ 
(%Extraction yield; PE) ได้จากสมการ (8) (Frost et al., 2019) 

  
TDS (g/L) = [ %TDS * Mbrew (ml)] / 100   (7) 
PE (%) = [TDS / Mgrounds (g)] * 100    (8) 
โดยที่ PE คือ ผลรวมของของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมดในสารละลายกาแฟ 

TDS คือ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ในเมล็ดกาแฟ 
Mbrew คือ ปริมาณของน้ำที่ใช้ชงกาแฟ 
Mgrounds คือ ปริมาณของผงกาแฟคั่วบดที่ใช้ในการชง 

 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล
โดยใช้ ANOVA ด้วยโปรแกรม R-Studio เพื่อหาความสัมพันธ์ของข้อมูล และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอร์เซ็นต์ 

 
2. การประเมินความเค็ม ความหวาน และปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟ 

  
การประเมินรสชาติของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของ

ประเทศไทย โดยศึกษากาแฟจากจังหวัดระนอง ชุมพร สุราษฎร์ธานี กระบี่ สงขลา ยะลา และสตูล 
ทั้งหมด 23 ตัวอย่าง ประกอบด้วย กาแฟโรบัสตาจำนวน 19 ตัวอย่าง ได้แก่ กาแฟที่ผ่านกระบวนการ
แปรรูปแบบแห้ง 7 ตัวอย่าง แบบเปียก 5 ตัวอย่าง แบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก 3 ตัวอย่าง และกาแฟที่ผ่าน
กระบวนการหมักด้วยยีสต์ นม เบียร์ และ Cold soul 4 ตัวอย่าง ตามลำดับ และกาแฟอราบิกา 4 
ตัวอย่าง ได้แก่ กาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก 4 ตัวอย่าง  
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การบันทึกข้อมูล 
 

2.1 ค่าความเค็มและความหวานทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟ 
 

ศึกษาค่าความเค็มและความหวานทั้งหมดโดยศึกษาตัวอย่างละ 2 ซ้ำ มีวิธีเตรียมตัวอย่างดังนี้ 
1) ชั่งตัวอย่างกาแฟบด 4 กรัม ใส่ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร  
2) เติมน้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร ต้มตัวอย่างที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ในอ่างควบคุม

อุณหภูมิ (Water bath) 25 นาท ีพักไว้จนน้ำกาแฟเย็น (อุณหภูมิห้อง) 
3) วัดสีของน้ำกาแฟโดยใช้เครื่องวัดสี (Chroma meter) ในการวัดค่า L*, a* และ b* 

การหาค่าความเค็มใช้ เครื ่องวัดความเค็ม (Salinity refractometer) มีหน่วยเป็นเปอร์เซ็นต์  
(%Salinity) การหาค่าความหวานใช้เครื่องวัดความหวาน (Brix refractometer) มีหน่วยเป็นองศา 
บริกซ์ (%Brix) (Moroney, 2015) เพ่ือบันทึกผลและวิเคราะห์ข้อมูล 

 
2.2 ปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟ 
 
การหาปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟ โดยวิธีการไทเทรต (Alcazar และคณะ, 2003 

อ้างโดย นนทวัชร, 2547) มีข้ันตอนดังนี ้
1) ชั่งตัวอย่างกาแฟบด 4 กรัม ใส่ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร  
2) เติมน้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร ต้มตัวอย่างที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ในอ่างควบคุม

อุณหภูมิ (Water bath) 25 นาท ี
3) ดูดตัวอย่างน้ำกาแฟที่ผ่านการต้มมาปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่น 75 มิลลิลิตร 

หลังจากนั้น หยดฟนอลฟทาลีน 2 ถึง 3 หยด 
4) ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.1 โมลาร์ จนกระทั่งถึงจุดยุติที่ pH 

8.20 
5) บันทึกปริมาตรโซเดียมไฮดรอกไซด์ และคำนวณหาปริมาณกรดทั้งหมด ศึกษา

เช่นเดียวกันนี้กับกาแฟทุกตัวอย่าง ๆ ละ 2 ซ้ำ หลังจากนั้น นำค่าที่บันทึกได้คำนวณหาปริมาณกรด
ในรูปของกรดซิตริก (Citric acid) กรดมาลิก (Malic acid) กรดทาร์ทาริก (Tartaric acid) (เกศิณี, 
2525 อ้างโดย เจนจิรา และคณะ, 2557) และกรดแอซิติก (Acetic acid) (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 
2558)     
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เปอร์เซ็นต์กรดซิตริก = 
ความเข้มข้นของ NaOH (0.1N) * ปริมาตร NaOH ท่ีใช้ (มิลลิลิตร) * 0.064 * 100

ปริมาตรน้ำกาแฟ (มิลลิลิตร)
   (9) 

 

เปอร์เซ็นต์กรดมาลิก = 
ความเข้มข้นของ NaOH (0.1N)* ปริมาตร NaOH ท่ีใช้ (มิลลิลิตร)* 0.067* 100

ปริมาตรน้ำกาแฟ (มิลลิลิตร)
     (10) 

 

เปอร์เซ็นต์กรดทาร์ทาริก = 
ความเข้มข้นของ NaOH (0.1N)* ปริมาตร NaOH ท่ีใช้ (มิลลิลิตร)* 0.075* 100

ปริมาตรน้ำกาแฟ (มิลลิลิตร)
(11) 

 

เปอร์เซ็นต์กรดแอซิติก = 
ความเข้มข้นของ NaOH (0.1N)* ปริมาตร NaOH ท่ีใช้ (มิลลิลิตร) * 0.006* 100

ปริมาตรน้ำกาแฟ (มิลลิลิตร)*0.1
  (12) 

 
3. การประเมินทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 
  

การประเมินรสชาติของกาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และ
แบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก รวมทั้งสิ้น 17 ตัวอย่าง ประกอบด้วย จังหวัดระนอง ชุมพร สุราษฎร์ธานี กระบี่
สงขลา สตูล และยะลา และในกาแฟอราบิกา 4 ตัวอย่าง ประกอบด้วย จังหวัดยะลา และตรัง ซึ่งผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบเปียกที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของประเทศไทย 
 
การบันทึกข้อมูล 
 

3.1 การเตรียมผู้ทดสอบกาแฟโดยวิธีทางประสาทสัมผัส 
 

การทดสอบกาแฟโดยวิธีทางประสาทสัมผัส ผู้ตรวจประเมินต้องผ่านการอบรมความสามารถ
ด้านกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟก่อนการประเมินให้คะแนน เพ่ือเป็นการจัดระดับคุณภาพของ
กาแฟ (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2561) โดยในการประเมินนี้ใช้ผู้เชี่ยวชาญจำนวน 3 ถึง 5 คน 
ซึ่งผ่านการทดสอบด้านการเกิดความผิดพลาด ( Impairment) ด้านความถูกต้องทางประสาทสัมผัส 
(Acuity) และการอธิบายการรับรู ้ทางประสาทสัมผัส (ก่องกาญจน์, 2561) และ R grader หรือ
ผู ้เชี ่ยวชาญที่ผ่านการอบรมและการสอบการพิจารณาคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา ภายใต้
มาตรฐานของ CQI จำนวน 2 คน 
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3.1.1 การประเมินกล่ินโดยการดม (Aroma) 
 

การประเมินใช้วงล้อกลิ ่นและรสชาติกาแฟ เป็นแนวทางในการประเมิน ซึ ่งเป็น
นวัตกรรมที่เกิดจากความร่วมมือในการพัฒนาระหว่างสมาคมกาแฟชนิดพิเศษแห่งอเมริกา (SCAA) 
และองค ์กรว ิจ ัยกาแฟโลก (World coffee research; WCR) (Specialty Coffee Association, 
2016) เพื่อให้ได้เครื่องมือที่นักชิมกาแฟสามารถใช้ในการวิเคราะห์และอธิบายกลิ่น รสชาติ และกลิ่น
รสของกาแฟได้ ซึ่งผู้ประเมินกลิ่นจำเป็นต้องใช้ประสบการณ์ด้านกลิ่นในการประเมิน และเครื่องมือที่
ใช้ คือ ชุดทดสอบกลิ่นกาแฟ 36 กลิ่น (Le Nez du Café aroma kit) และชุดทดสอบกลิ่นกาแฟ  
100 กลิ่น (Coffee flower map T100) ในการทดสอบ เพื่อให้ผู้ประเมินมีความรู้และแยกแยะกลิ่น
ได้อย่างหลากหลายมากยิ่งข้ึน  

 

 
3.1.2 การประเมินรสชาติโดยการชิม (Taste) 
 
การประเมินรสชาตินอกจากจะใช้วงล้อกลิ ่นและรสชาติกาแฟเป็นแนวทางในการ

ประเมินแล้ว ผู้ทดสอบต้องเตรียมความพร้อมและความสามารถด้านการรับรู้รสชาติ เพ่ือทดสอบชนิด
และระดับความเข้มข้นของรสชาติ ก่อนการประเมินในแต่ละคุณลักษณะเพ่ือให้คะแนน ประกอบด้วย 
3 ขั้นตอนหลัก ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 ให้ผู ้ทดสอบชิมและแยกแยะระดับความเข้มข้นของรสเค็ม หวาน และ
เปรี้ยว รสชาติละ 3 ระดับความเข้มข้น รวม 9 ตัวอย่างรสทดสอบ โดยการฝึกทดสอบมีหลักการ
เตรียมสารละลายเพ่ือการทดสอบชนิดและระดับความเข้มข้น ดังนี้ 

1) เตรียมเกลือป่น น้ำตาลทราย และกรดซิตริก ชั่งน้ำหนักด้วยตราชั่งทศนิยม 2 
ตำแหน่ง ตามระดับความเข้มข้น 3 ระดับ ดังแสดงในตารางที่ 5 
 

ตารางท่ี 5 ปริมาณการเตรียมสารละลายเกลือ น้ำตาลทราย และกรดซิตริกเพ่ือทดสอบและแยกแยะ
ระดับความเข้มข้น 

Solutions 
Concentration level per 1 liter of water 
1 2 3 

Salt (g/L) 1.00 2.00 3.00 
Sugar (g/L) 7.50 15.00 22.50 
Citric acid (g/L) 1.50 3.00 4.50 
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2) ผสมตัวอย่างท่ีกำหนดกับน้ำปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร คนจนละลาย 
3) ให้ผู้ทดสอบชิมรสชาติแต่ละรสชาติและระดับความเข้มข้น 

ขั้นตอนที่ 2 การทดสอบแบบ Blind test ให้ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างรสชาติ จำแนกชนิด
และระดับความเข้มข้นของแต่ละชุดทดสอบที่ชิมลงในแบบฟอร์ม Basic test of coffee 

ขั้นตอนที่ 3 การทดสอบชุดผสมของรสชาติ แต่ละสารละลายที่ใช้ในการทดสอบมีการ
ผสมสารละลายพื้นฐาน 2 ถึง 3 ตัวอย่าง ซึ่งผู้ทดสอบจะต้องระบุองค์ประกอบของแต่ละส่วนผสม
อย่างถูกต้อง รวมถึงจำนวนประเภทของรสชาติและความเข้มของสารละลายพ้ืนฐานในแต่ละส่วนผสม 
โดยแต่ละชุดผสมจะปรากฏชนิดและระดับรสชาติเพียงครั้งเดียวต่อการผสม ตัวอย่างเช่น ชุดผสม A 
จะมีสารละลายพื้นฐานของรสเปรี้ยวเฉพาะรสเปรี้ยวระดับความเข้มข้นที่ 1 และจะไม่ผสมรวมกับ
สารละลายพื้นฐานรสเปรี้ยวระดับความเข้มข้น 2 หรือ 3 ลงไปในชุดผสม เป็นต้น  

นอกจากนี ้ รสชาติของกาแฟมีล ักษณะของรสเปรี ้ยวที ่แตกต่างกัน จึงทดสอบ
ความสามารถในการแยกชนิดของกรดอินทรีย์ที่พบ คือ กรดซิตริก กรดมาลิก กรดน้ำส้มหรือกรดแอซี
ติก และกรดฟอสฟอริก (Phosphoric acid)  โดยใช้ชุดทดสอบกรดอินทรีย์ (Organic acids taste 
kit) ในการฝึกการทดสอบ 

 
3.1.3 การประเมินกลิ่นรสหรือรสสัมผัสโดยการดมและชิม (Flavor) 
 
การประเมินภาพรวมของรสสัมผัสและกลิ่น ซ่ึงเป็นวิธีโพรไฟล์กลิ่นรส (Flavor profile) 

ที่ประกอบด้วย การแยกแยะรส กลิ่น และปัจจัยความรู้สึกทางเคมี รวมถึงสิ่งประทับใจด้านประสาท
สัมผัสโดยรวม เป็นการประเมินภาพรวมของรสและกลิ่น มักถูกเทียบเข้ากับสิ่งต่าง ๆ ที่มีอยู่รอบตัว 
โดยหากขาดอย่างใดอย่างหนึ่ง ผู้ประเมินอาจไม่สามารถบ่งบอกชนิด หรือรสชาติของรสสัมผัสที่
ปรากฏในกาแฟได้ ซึ่งหากได้รับรสและกลิ่นใด ๆ ไปในขณะเดียวกัน จะทำให้กลิ่นเป็นส่วนเติมเต็มที่
ดึงเอาความทรงจำของรสชาติที่เคยได้รับมาอีกครั้ง ส่งผลให้เกิดการจำแนกกลิ่นรสว่าเป็นส้ม องุ่น 
ขนมปัง หรือถั่ว เป็นต้น ซึ่งขึ้นอยู่กับประสบการณ์ตรงของผู้ดื่มกาแฟว่าเคยพบเจอมาแล้วหรือไม่ 
ซึ่งการเตรียมผู้ทดสอบโดยวิธีทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบจำเป็นต้องเตรียมความพร้อมด้านการ
จดจำและการแยกแยะกลิ่น โดยการฝึกการทดสอบนี้ ผู้ทดสอบจะต้องระบุสารให้กลิ่น ซึ่งเป็นแบบ
เลือกตอบจากหลายคำตอบตามประเภทของกลิ ่น เช่น กลุ ่มของกลิ ่นดอกไม้ ผลไม้ สมุนไพร 
เครื่องเทศ หรือกลิ่นไม่พึงประสงค์ต่าง ๆ เช่น กลิ่นยา ดิน ยาง ควัน เป็นต้น โดยผู้ประเมินจะต้อง
เลือกคำคุณลักษณะที่อธิบายสารให้กลิ่นได้ดีที่สุด โดยมีการกำหนดเวลาเพื่อลดความล้าทางประสาท
สัมผัส (ก่องกาญจน์, 2561)  
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3.2 การประเมินและใหค้ะแนนกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 
 

การประเมินกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟใช้วิธีการ Cupping ของ SCA เพ่ือทดสอบใน
กาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในภาคใต้ของประเทศไทย โดยมีหลักเกณฑ์และวิธีการดังนี้ 

 
3.2.1 กาแฟโรบัสตา 
 

ระดับการคั่ว คือ คั่วอ่อน ระดับการบด คือ กาแฟบด 70 ถึง 75 เปอร์เซ็นต์ ผ่าน 
ตระแกรงร่อน US Mesh #20 (841 micron) อัตราส่วนของกาแฟบด คือ 8.75 กรัมต่อน้ำ 150 
มิลลิลิตร น้ำที่ใช้มีอุณหภูมิของน้ำ 93 องศาเซลเซียส คุณภาพของน้ำค่า TDS เท่ากับ 100 ถึง 250 
part per million สภาพความเป็นด่างของน้ำ (Alkalinity) 40 มิลลิกรัมต่อลิตร และความกระด้าง
ของน ้ำ (Hardness) คือ 17 ถ ึง 85 มิลล ิกร ัมต ่อล ิตร และ pH เท ่าก ับ 7  (Uganda Coffee 
Development Authority, 2010) 

 

3.2.2 กาแฟอราบิกา 
 
ระดับการคั่ว คือ คั่วอ่อน ระดับการบด คือ กาแฟบด 70 ถึง 75 เปอร์เซ็นต์ ผ่าน 

ตระแกรงร่อน US Mesh #20 (841 micron) อัตราส่วนของกาแฟบด คือ 8.25 กรัมต่อน้ำ 150 
มิลลิลิตร น้ำที่ใช้มีอุณหภูมิของน้ำ 93 องศาเซลเซียส คุณภาพของน้ำค่า TDS เท่ากับ 75 ถึง 250 
part per million สภาพความเป็นด่างของน้ำ 40 มิลลิกรัมต่อลิตร และความกระด้างของน้ำ 
(Hardness) คือ 17 ถึง 85 มิลลิกรัมต่อลิตร และ pH เท่ากับ 7 (Specialty Coffee Association, 
2018) 

การทดลองเพื่อประเมินกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟโดยวิธีการ Cupping ใช้
กาแฟในการทดสอบ 5 ถ้วยต่อหนึ่งตัวอย่างทดสอบ โดยโรบัสตาใช้กาแฟถ้วยละ 8.75 กรัม และ 
อราบิกาถ้วยละ 8.25 กรัม ต่อน้ำ 150 มิลลิลิตร โดยวางถ้วยเป็นรูปตัวเอ็ม (M) เตรียมกาแฟบดใส่
ถ้วยแล้วปิดฝา เมื่อตัวอย่างครบ ดมกลิ่นผงกาแฟบด (Fragrance) เพื่อประเมินกลิ่น ใช้เวลาหลังจาก
บดถึงเวลาใส่น้ำไม่ควรเกิน 30 นาที เทน้ำอุณหภูมิประมาณ 93±1 องศาเซลเซียส 150 มิลลิลิตรต่อ
ถ้วย ตรวจสอบอุณหภูมิด้วยเครื่องวัดอุณหภูมิอินฟราเรด (Infrared thermometer gun) ดมกลิ่น
หลังเทน้ำร้อน (Aroma) จากนั้นรอ 4 นาที เพื่อหยุดปฏิกิริยาของกาแฟที่ลอยบริเวณผิวน้ำ โดยปัด
ช้อนออกจากตัวสามครั้ง และดมกลิ่น รอจนกาแฟเย็นลงเหลืออุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส 
จึงเริ่มชิม หรือรอจนถึง 10 นาท ีแล้วจึงเริ่มชิม 
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ในการประเมินมีเกณฑ์การให้คะแนนที่แตกต่างกันตามชนิดกาแฟ (ตารางที่ 6 และ 7) 
โดยกาแฟโรบัสตาใช้แบบฟอร์มการให้คะแนนของสำนักงานพัฒนากาแฟยูกันดา  (Uganda Coffee 
Development Authority, 2010) และในกาแฟอราบิก้าใช้แบบฟอร์มของมาตรฐานสมาคมกาแฟ
พิเศษในการให้คะแนน (Specialty Coffee Association, 2018)  
 

ตารางที่ 6 ระดับคุณภาพคะแนนคุณลักษณะของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาในการประเมินโดยวิธี 
cupping ภายใต้มาตรฐาน UCDA และ SCA 

Quality scale (point) 
Robusta coffee Arabica coffee 

Average Good 
Very 
good 

Fine Outstanding Good 
Very 
good 

Excellent Outstanding 

5.00 6.00 7.00 8.00 9.00 6.00 7.00 8.00 9.00 
5.25 6.25 7.25 8.25 9.25 6.25 7.25 8.25 9.25 
5.50 6.50 7.50 8.50 9.50 6.50 7.50 8.50 9.50 
5.75 6.75 7.75 8.75 9.75 6.75 7.75 8.75 9.75 

ที ่มา: Uganda Coffee Development Authority (2010) และ Specialty Coffee Association 
(2018) 
 

  

https://ugandacoffee.go.ug/
https://ugandacoffee.go.ug/
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ตารางท่ี 7 ระดับคุณภาพคะแนนรวมของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาในการประเมินโดยวิธี cupping 
ภายใต้มาตรฐาน UCDA และ SCA 

Total score quality classification 
Total score Specialty description Classification 

Robusta coffee   
90-100 Outstanding Very fine 
80-90 Fine Fine 
70-80 Very good Premium 
60-70 Average Usual good quality 
50-60 Fair Usual good quality 
40-50 Fair Commercial 

Arabica coffee 
90-100 Outstanding Specialty rare 
85-89.99 Excellent Specialty origin 
80-84.99 Very good Specialty 
<80.00 Below specialty quality Not specialty 

ที ่มา: Uganda Coffee Development Authority (2010) และ Specialty Coffee Association 
(2018) 
 
การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล
โดยใช้ ANOVA ด้วยโปรแกรม R-Studio เพื่อหาความสัมพันธ์ของข้อมูล และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 และ 99 เปอร์เซ็นต ์
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การทดลองที่ 3: ปริมาณคาเฟอีน และสารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟโรบัสตาในภาคใต้ของ
ประเทศไทย 

 
1. การวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ 
 

วิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟคั่วบด โดยวิเคราะห์ที่กรมวิทยาศาสตร์บริการและ
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ ซึ่งใช้เมล็ดกาแฟโรบัสตา 9 ตัวอย่าง จากแหล่งปลูกในสภาพแวดล้อม
ทางภาคใต้ของประเทศไทย ประกอบด้วย จังหวัดชุมพร สุราษฎร์ธานี ระนอง และกระบี่ ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก แบบเปียก และแบบแห้ง โดยใช้เครื่อง High performance 
liquid chromatography (HPLC) ตามวิธีการ AOAC (2019) 980.14 มีเงื่อนไขการทดลองต่อไปนี้ 

ระบบโครมาโตกราฟี HPLC โดยใช้ Waters 2695 และ dual UV/visible (l0280 นาโน
เมตร) เป็นตัวตรวจจับ คอลัมภ์ Waters Spherisorb 5 ไมโครเมตร ODS2 4.6×150 มิลลิเมตร การ
เตรียม Mobile phase มีอัตราส่วนของน้ำต่อกรดอะซิติกต่อเมทานอล เท่ากับ 74 ต่อ 1 ต่อ 25 
ความเร็วของฟลักซ์อยู่ที่ 1 มิลลิลิตรต่อนาที ค่ามาตรฐานคาเฟอีนจาก Sigma (St. Louis, MO) โดย
เตรียมสารละลายเข้มข้น 500 ไมโครกรัม ของเฟสเคลื่อนที่ของเมทิลแซนทีนต่อมิลลิลิตร ผลลัพธ์
แสดงเป็นกรัมตอ่ 100 กรัมน้ำหนักแห้ง (Sotelo et al, 2012) 
 
2. การศึกษาสารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟ 

 
การประเมินปริมาณองค์ประกอบทางชีวเคมีในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในสภาพแวดล้อม

ทางภาคใต้ของประเทศไทย 4 จังหวัด ประกอบด้วย ภาคใต้ฝั ่งทิศตะวันออก ได้แก่ พื้นที่อำเภอ      
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร และอำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี และภาคใต้ฝั่งทิศตะวันตก ได้แก่ พื้นที่
อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง และอำเภอปลายพระยา จังหวัดกระบี่ ซึ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบ
แห้ง  
 
การบันทึกข้อมูล 

 
ว ิเคราะห์สารระเหยให้กล ิ ่นของเมล ็ดกาแฟโดย Solid Phase Microextraction-Gas 

Chromatography-Mass Spectrometry (In situ) ที่สำนักเครื่องมือวิทยาศาสตร์และการทดสอบ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ตามวิธ ีการของ Franca และคณะ (2009) ใช ้ต ัวอย่างกาแฟคั่ว
บดละเอียด (500 ไมโครเมตร) 2.5 กรัม ใส่ในขวดกลมที่มีแผ่นยางปิด (Septum) ให้อุณหภูมิตัวอย่าง 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996918302679#bb0075
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40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาทีที่ ตามด้วยการ Fibre exposure 20 นาที และใช้เวลาเวลาฉีด 
5 นาท ี  โ ดย ใช ้  DVB/ Carboxen/ PDMS StableFlex (Supelco, Bellefonte, USA) ขนาด  1 
เซนติเมตร 50/30 ไมครอน และใช้ 3-Heptanone เป็นสารมาตรฐาน โดยใช้สารละลายเมทานอล 
0.01 เปอร์เซ็นต์ 20 ไมโครลิตร ในการวิเคราะห์ GC คอลัมน์ที ่ใช้ คือ VF-WAX และ HP5UIMS 
ดำเนินการโดยใช้แก๊สโครมาโตกราฟ (Trace Ultra) ควบคู่ไปกับเครื่องสเปกโตรมิเตอร์มวล ใช้ฮีเลียม
เป็นก๊าซตัวพา หัวฉีด GC ดำเนินการที่อุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส ในโหมด Splitless โดยตั้งค่า GC 
oven ที่อุณหภูมิที่ 40 องศาเซลเซียส ค้างไว้ 5 นาที แล้วเพิ่มขึ้นเป็น 180 องศาเซลเซียส 10 นาที 

และอุณหภูมิถึง 250 องศาเซลเซียส ค้างไว้ 5 นาที หลังจากนั้น ตรวจจับแหล่งกำเนิดไอออนที่
อุณหภูมิ 300 และ 275 องศาเซลเซียส ตามลำดับ (Akiyama et al., 2007) การระบุสารประกอบ
หากไม่มีสารประกอบอ้างอิงจากการอินเตอร์เฟซ ใช้วิธีการเปรียบเทียบสเปกตรัมมวลกับฐานข้อมูล 
(NIST) (Carporaso et al., 2018) เพ่ือประเมินสารระเหยให้กลิ่นกาแฟโรบัสตา ซึ่งผ่านกระบวนการ
แปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียกที่ปลูกในภาคใต้ของประเทศไทย 
 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดลองแบบ CRD วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล
โดยใช้ ANOVA ด้วยโปรแกรม R-Studio เพื่อหาความสัมพันธ์ของข้อมูล และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซ็นต์ 
 
ระยะเวลาทำการวิจัย 
 

ระยะเวลาทำการวิจัย คือ ระหว่างเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2562 ถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 
 
สถานที่ทำการทดลอง และบันทึกข้อมูล 
 

1. แปลงปลูกกาแฟในพ้ืนที่ภาคใต้ ประกอบด้วย กาแฟโรบัสตา ได้แก่ จังหวัดชุมพร ระนอง 
สุราษฎร์ธานี สงขลา กระบี่ ยะลา และสตูล และแปลงปลูกอราบิกา ได้แก่ จังหวัดยะลา และตรัง 

   2. แปลงทดลองพืชศาสตร์ คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยา
เขตหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

3. ห้องปฏิบัติการนิเวศสรีรวิทยาพืช (2-0260-0084-1) สาขาวิชานวัตกรรมการเกษตรและ
การจัดการ คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996918302679#bb0010
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บทที่ 3 
 

ผลการทดลอง 
 

ผลการทดลองท่ี 1: การประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ และความผิดปกติของเมล็ดกาแฟโรบัสตา
ที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 

 
1. ประเมินคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 

การวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์ความชื้นของเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติ
อย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยเมล็ดกาแฟจากพ้ืนที่อำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ ซึ่งผ่านกระบวนการแปร
รูปแบบแห้ง (KB-KT) มีค่าความชื้นมากที่สุด คือ 11.64±0.36 เปอร์เซ็นต์  รองลงมา คือ อำเภอ 
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร ซึ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (CP-TS-3) มีค่าความชื้น 11.02±0.27 
เปอร์เซ็นต์ และอำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ซึ ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ ่งเปียก  
(CP-PT) มีเปอร์เซ็นต์ค่าความชื้นน้อยที่สุด คือ 8.25±0.56 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 8) 
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ตารางท่ี 8 ความชื้นของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี่ 
PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ท่าแซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา 
และ KT; คลองท่อม 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 

เมื่อพิจารณาคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที ่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของ
ประเทศไทย โดยศึกษาขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเรขาคณิต ความเป็นทรงกลม ปริมาตรเมล็ด พ้ืนที่ผิว 
และความหนาแน่นรวม พบว่า ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเรขาคณิตมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยสำคัญยิ่ง โดยพื้นที่ปลูกกาแฟอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ซึ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก 
(CP-TS-2) มีค่ามากที่สุด คือ 0.754±0.029 เซนติเมตร รองลงมา คือ กาแฟอำเภอท่าแซะ จังหวัด
ชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-1) มีค่าอยู่ที่ 0.715±0.022 เซนติเมตร 
และมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา 
(SK-JN) ซึ่งมีค่าน้อยที่สุดอยู่ที่ 0.560±0.019 เซนติเมตร ขณะที่ค่าความเป็นทรงกลม พบว่า เมล็ด
กาแฟโรบัสตาจากพื้นที่ปลูกกาแฟอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ซึ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง 

Manipulation Moisture content in seed (%) 
CP-PT 8.25±0.56e 
CP-TS-1 10.73±0.26bc 
CP-TS-2 10.34±0.23cd 
CP-TS-3 11.02±0.27b 
SR-PN 10.51±0.25bcd 
SK-JN 10.57±0.14bcd 
SK-SD 10.01±0.24d 
RN-KR-1 10.60±0.24bcd 
RN-KR-2 9.98±0.31d 
KB-PY 10.38±0.19bcd 
KB-KT 11.64±0.36a 

F-test ** 
C.V. 2.86 
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(CP-TS-3) มีค่ามากที่สุด อยู ่ที ่ 75.184±2.708 เปอร์เซ็นต์ ซึ ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยสำคัญยิ ่งกับเมล็ดกาแฟจากพื้นที ่อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ซึ ่งผ่านกระบวนการแปรรูป 
แบบเปียก (CP-TS-2) มีค่าอยู่ที่ 65.936±1.391 เปอร์เซ็นต ์(ตารางที่ 9)  

จากการเปรียบเทียบปริมาตรเมล็ด พบว่า เมล็ดกาแฟโรบัสตาจากพื้นที่ปลูกกาแฟอำเภอ 
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร ซึ ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (CP-TS-3) มีค่ามากที ่ส ุด อยู ่ที่  
0.236±0.056 ตารางเซนติเมตร ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจาก
พื้นที ่อำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี ่ ซึ ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (KB-KT) มีค่าอยู ่ที่ 
0.131±0.016 ตารางเซนติเมตร ส่วนพื้นที่ผิว พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง 
โดยเมล็ดกาแฟโรบัสตาจากพื้นที ่ปลูกกาแฟอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ซึ ่งผ่านกระบวนการ 
แปรรูปแบบแห้ง (CP-TS-3) มีค่ามากที่สุด มีค่าอยู่ที่ 1.791±0.137 ตารางเมตร และเมล็ดกาแฟจาก
พื้นที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) มีค่าน้อยที่สุด อยู่ที่ 
0.986±0.067 ตารางเมตร ส่วนค่าความหนาแน่นรวมที่มากที่สุด คือ เมล็ดกาแฟจากพื้นที่ปลูก
อำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี ซึ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SR-PN) รองลงมา คือ เมล็ด
กาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอสะเดา จังหวัดสงขลา มีค่าเท่ากับ 3.090±0.003 และ 3.082±0.013 กรัม
ต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจาก
พื้นที ่อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ซึ ่งผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (CP-TS-2) มีค่าอยู ่ที่ 
2.903±0.005 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร (ตารางที่ 9) 
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ตารางท่ี 9 คุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟสารโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี ่
PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ท่าแซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา และ KT; คลองท่อม 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมนีัยสำคญัยิ่งที่ระดบั P≤0.01

Manipulation 
Physical properties 

GMD 
(cm) 

Sphericity 
(%) 

Volume 
(cm3) 

Surface area 
(cm2) 

Bulk density 
(g/cm3) 

CP-PT 0.587±0.022ef 74.023±2.689ab 0.185±0.035bc 1.086±0.082ef 3.060±0.004b 
CP-TS-1 0.715±0.022b 69.794±2.010ef 0.219±0.022ab 1.608±0.099b 2.934±0.005g 
CP-TS-2 0.754±0.029a 65.936±1.391g 0.197±0.255bc 1.791±0.137a 2.903±0.005i 
CP-TS-3 0.630±0.018cd 75.184±2.708a 0.236±0.056a 1.248±0.071cd 2.995±0.002e 
SR-PN 0.607±0.045de 73.550±1.733abc 0.191±0.022bc 1.164±0.173de 3.090±0.003a 
SK-JN 0.560±0.019f 71.094±1.333de 0.135±0.019d 0.986±0.067f 2.920±0.005h 
SK-SD 0.602±0.031de 71.596±1.422cde 0.165±0.019cd 1.142±0.120de 3.082±0.013a 
RN-KR-1 0.652±0.041c 72.051±1.123bcde 0.204±0.027ab 1.339±0.167c 3.024±0.001cd 
RN-KR-2 0.621±0.012cde 73.324±1.391abcd 0.198±0.013bc 1.214±0.047cde 2.963±0.001f 
KB-PY 0.591±0.021ef 72.254±1.225bcd 0.164±0.013cd 1.097±0.080def 3.030±0.004c 
KB-KT 0.599±0.041de 68.481±2.019f 0.131±0.016d 1.131±0.155def 3.013±0.002d 

F-test ** ** ** ** ** 
C.V. 4.65 2.53 14.71 9.92 0.17 
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2. การวิเคราะห์ค่าสีของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 
 การทดสอบคุณภาพความสว่าง (L*) 
 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพความสว่างของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของ
ประเทศไทย พบว่า เมล็ดกาแฟมีค่า L* แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยเมล็ดกาแฟจาก
พื้นที่ปลูกอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) มีค่าสูงที่สุด ซึ่งมี
ค่า L* เท่ากับ 60.74±3.92 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจากพื้นที่
ปลูกอำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SR-PN) ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 
50.91±2.35 (ตารางที่ 10)  
 
 การทดสอบคุณภาพสี (a*) 
 

จากการวิเคราะห์คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
พบว่า เมล็ดกาแฟมีค่า a* แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยเมล็ดกาแฟจากพ้ืนที่อำเภอท่า
แซะ จังหวัดชุมพร ทีผ่่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-1) มีค่าสูงที่สุด ซึ่งมีค่า a* 
เท่ากับ 7.69±0.67 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟพื้นที่อำเภอสะเดา 
จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-SD) ซึ่งมีค่า a* ต่ำที่สุด เท่ากับ 0.38±1.44 
(ตารางท่ี 10) 

 
 การทดสอบคุณภาพสี (b*) 
 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
พบว่า เมล็ดกาแฟมีค่า b* แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยเมล็ดกาแฟจากพ้ืนที่อำเภอท่า
แซะ จังหวัดชุมพร ทีผ่่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-1) มีค่าสูงที่สุด ซึ่งมีค่า b* 
เท่ากับ 22.93±1.00 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟพื้นที่อำเภอสะเดา 
จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-SD) ซึ่งมีค่า b* ต่ำที่สุด เท่ากับ 18.85±1.95 
(ตารางท่ี 10) 
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ตารางท่ี 10 ค่าสีของเมล็ดกาแฟสารโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี่ 
PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ท่าแซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา 
และ KT; คลองท่อม 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 
  

Manipulation 
Color shade 

L* a* b* 
CP-PT 57.35±2.27bcd 6.52±0.79bc 22.56±0.57a 
CP-TS-1 56.38±1.53bcde 7.69±0.67a 22.93±1.00a 
CP-TS-2 57.89±1.14bc 5.87±0.72cd 22.56±0.57a 
CP-TS-3 54.79±1.19def 6.20±0.61c 22.16±0.10a 
SR-PN 50.91±2.35g 7.38±0.69ab 22.89±1.36a 
SK-JN 60.74±3.92a 6.80±0.88abc 20.18±1.05b 
SK-SD 55.92±2.46cde 0.38±1.44f 18.85±1.95c 
RN-KR-1 57.50±2.87bcd 3.56±0.87e 21.33±1.05ab 
RN-KR-2 53.72±1.58ef 3.86±0.54e 20.34±1.74b 
KB-PY 58.83±1.84ab 5.04±0.44d 22.04±1.05a 
KB-KT 52.19±1.62fg 5.11±0.60d 21.45±1.12ab 

F-test ** ** ** 
C.V. 3.95 14.90 5.77 
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3. จำแนกความผิดปกติของเมล็ดกาแฟ (Defects) 
 

จากการศึกษาการจ าแนกความผิดปกติของเมล็ดกาแฟโรบัสต้าตามหลักสากล พบว่า มีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ ่ง โดยเมล็ดกาแฟจากพื ้นที ่อ าเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร  
ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-PT) มีเมล็ดกาแฟปกติมากที่สุด มีค่า 82.48±0.12 
เปอร์เซ็นต ์ไม่แตกต่างกับเมล็ดกาแฟจากอ าเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรูปแบบ
เปียก (RN-KR-1) มีค่า 80.20±0.09 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่งกับ
กาแฟจากพื ้นที่อ าเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที ่ผ ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) ที ่มี
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟปกตนิ้อยที่สุด มีค่าอยู่ที่ 28.74±1.15 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 11) 

จากการจำแนกประเภทของเมล็ดกาแฟ พื้นที่ที่พบเมล็ดพีเบอร์รี่มากที่สุด คือ อำเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ ่งเปียก  (CP-TS-1) และอำเภอสะเดา จังหวัดสงขลา ที ่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-SD) มีค่า 34.57±1.34, 33.40±0.32 และ 31.65±6.70 เปอร์เซ็นต์ 
ตามลำดับ ซึ ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ ่งกับกาแฟจากพื้นที่อำเภอคลองท่อม  
จังหวัดกระบี่ ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (KB-KT) ซึ ่งพบเมล็ดพีเบอร์รี ่น้อยที่สุด มีค่า 
9.33±0.09 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 11) 

พื้นที่ที่พบเมล็ดกาแฟที่มีความผิดปกติของเมล็ดมากที่สุด คือ เมล็ดกาแฟจากพื้นที่ ปลูก
อำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (KB-KT) มีค่า 38.35±2.15 
เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือ เมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการ 
แปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) มีค่าอยู่ที่ 36.89±0.04 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยสำคัญยิ ่งกับเมล็ดกาแฟจากพื ้นที ่อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร  ที่ผ ่านกระบวนการแปรรูป 
แบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-PT) และอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก 
(RN-KR-1) ที่พบเมล็ดกาแฟที่มีความผิดปกติน้อยที่สุด มีเปอร์เซ็นต์อยู่ที่ 4.46±0.15 และ 7.30±0.32 
เปอร์เซ็นต ์ตามลำดับ (ตารางท่ี 11)  
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ตารางท่ี 11 สัดส่วนเมล็ดกาแฟสารโรบัสตาที่มีลักษณะปกติ พีเบอร์รี่ และเมล็ดผิดปกติที่ปลูกใน
พ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี่ 
PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ท่าแซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา 
และ KT; คลองท่อม 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 

เมื่อพิจารณาสัดส่วนของข้อบกพร่องหลักและรอง พบว่า ข้อบกพร่องหลัก (ประเภทที่ 1) พบ
มากที ่ส ุดในกาแฟจากพื ้นที ่อำเภอกระบุร ี จ ังหวัดระนอง  (RN-KR-2) รองลงมา คือ อำเภอ 
คลองท่อม จังหวัดกระบี่  (KB-KR) ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง มีค่าอยู่ที่ 17.25 และ 16.92 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ และพื้นที่ที่พบเมล็ดกาแฟที่มีข้อบกพร่องหลักน้อยที่สุด คือ เมล็ดกาแฟจาก
อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-PT) โดยมีค่าอยู่ที่ 

0.08 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งข้อบกพร่องที่พบ ได้แก่ Severe insect damage กล่าวคือ เมล็ดที่มีการเข้า

ทำลายของแมลงมากกว่า 3 รูหรือมีการเสียรูปทรงเมล็ด (ตารางท่ี 12) 

Manipulation 
Green bean types 

Normal bean (%) Peaberry (%) Defect (%)  
CP-PT 82.48±0.12a 13.78±0.43cde 4.46±0.15e 
CP-TS-1 49.79±0.58e 33.40±0.32a 16.88±0.22c 
CP-TS-2 53.27±0.26e 21.89±0.07b 24.95±0.19b 
CP-TS-3 66.00±2.79c 18.74±0.34bc 12.18±0.58d 
SR-PN 65.00±0.44c 16.29±0.54cd 19.46±1.04c 
SK-JN 28.74±1.15f 34.57±1.34a 36.89±0.04a 
SK-SD 50.99±1.87e 31.65±6.70a 17.06±3.78c 
RN-KR-1 80.20±0.09a 12.92±0.28de 7.30±0.32e 
RN-KR-2 58.57±0.77d 17.56±0.35bcd 24.14±0.60b 
KB-PY 74.64±1.08b 13.46±0.37de 12.33±0.55d 
KB-KT 53.58±0.38e 9.33±0.09e 38.35±2.15a 

F-test ** ** ** 
C.V. 1.94 7.40 6.32 
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พ้ืนที่ที่มีเมล็ดกาแฟข้อบกพร่องรอง (ประเภทที่ 2) มากที่สุด คือ อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา 
ที ่ผ ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ ่านกระบวนการ 
แปรรูปแบบเปียก (CP-TS-2) และอำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง 
(KB-KT) มีค่า 27.57, 23.61 และ 21.69 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ (ตารางที่ 12) และเมล็ดกาแฟในพ้ืนที่
อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (PT-CP) พบข้อบกพร่อง
รองน้อยที่สุด มีค่า 4.67 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 12) 
 จากการจำแนกสัดส่วนลักษณะความรุนแรงของความผิดปกติของเมล็ดกาแฟทั้งข้อบกพร่อง
หลักและข้อบกพร่องรองตามมาตรฐานสมาคมกาแฟพิเศษและสำนักงานพัฒนากาแฟยูกันดา พบว่า 
ประเภทของความผิดปกติที่พบมากที่สุด คือ เมล็ดดำ (ประเภทที่ 1 และ 2) เมล็ดที่มีการเข้าทำลาย
ของแมลง (ประเภทที่ 1 และ 2) และเมล็ดแตก (ประเภทที่ 2) ซึ่งพบได้ในทุกพื้นที่ที่ทำการศึกษา 
นอกจากนี้ ลักษณะของเมล็ดสีซีด เป็นข้อบกพร่องรองที่เพิ่มมา 1 ลักษณะในเกณฑ์การจำแนก
ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟโรบัสตา โดยจากการศึกษา พบลักษณะของเมล็ดสีซีดมากที่สุดในเมล็ด
กาแฟจากพื้นที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) รองลงมา  
คือ เมล็ดกาแฟจากอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่ งแห้งกึ่งเปียก  
(CP-TS-1) แบบเปียก (CP-TS-2) และแบบแห้ง (CP-TS-3) และอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบเปียก (RN-KR-1) ตามลำดับ (ภาพที่ 1 และ 2) 
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ตารางท่ี 12 สัดส่วนข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟสารโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทยตามมาตรฐาน SCA และ UCDA  

Defect 
Manipulation 

CP-PT CP-TS-1 CP-TS-2 CP-TS-3 SR-PN SK-JN SK-SD RN-KR-1 RN-KR-2 KB-PY KB-KT 
Category 1             

Full black  0.00 4.86±6.23 1.59±1.68 9.25±6.30 10.86±7.52 1.57±0.70 1.67±0.01 1.29±1.09 16.47±7.63 7.70±4.74 16.11±6.96 
Full sour  0.00 0.18±0.43 0.00 0.00 0.16±0.44 0.20±0.40 0.64±0.03 0.00 0.24±0.48 0.00 0.33±1.37 
Cherry/pod  0.00 0.00 0.00 0.09±0.15 0.51±0.67 0.24±0.01 0.00 0.00 0.13±0.28 0.00 0.14±0.24 
Fungus damage  0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.18±2.76 0.00 0.00 0.13±0.41 0.00 0.00 
Foreign matter  0.00 0.00 0.00 0.09±0.18 0.11±0.19 0.11 0.01 0.07±0.09 0.09±0.11 0.08±0.29 0.07±0.13 
Severe insect damage  0.08±0.02 0.00 0.13 0.30±0.51 0.75±0.79 4.20±6.37 0.00 0.17±0.29 0.19 0.11±0.18 0.27±0.27 
Total (%) 0.08 5.04 1.72 9.73 12.39 7.50 2.23 1.53 17.25 7.89 16.92 

Category 2            
Partial black   0.83±0.94 0.26±0.06 0.66±1.15 1.08±1.98 1.48±1.67 6.23±3.86 0.37±1.32 0.84±0.87 0.99±1.76 0.97±1.39 1.66±1.80 
Partial sour  0.04 0.08 0.00 0.00 0.09±0.32 0.05 0.00 0.00 0.00 0.05 0.00 
Parchment 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.03 0.00 0.00 0.00 0.00 
Floater 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
Immature/unripe  0.25±0.08 0.00 0.00 0.00 0.16±0.30 4.08±0.04 1.33±0.37 0.00 0.00 0.53±1.44 0.00 
Withered 0.06±0.01 0.83±1.22 1.90±3.27 0.00 0.20±0.27 0.00 1.97±4.27 0.21±0.26 0.50 0.37 0.85±1.50 
Shell 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 
Broken/chipped/cut  3.45±1.70 10.17±3.28 13.81±4.48 3.25±1,37 1.27±1.23 4.00±0.76 8.82±1.61 2.33±1.10 4.64±2.48 0.41±0.56 8.99±1.92 
Hull/husk  0.04±0.01 0.00 0.00 0.33±0.33 0.10±0.17 1.32±0.01 0.11±0.13 0.02±0.08 0.08±0.11 0.02±0.06 0.03±0.06 
Slight Insect damage 0.00 0.29 7.13±2.90 3.63±2.07 4.38±3.78 11.26±1.23 0.70±2.34 2.11±1.10 2.10±1.78 2.78±1.78 10.16±3.22 
Chalky 0.00 0.14±0.35 0.11±0.28 0.08±0.20 0.00 0.61±0.17 0.00 0.19 0.00 0.00 0.00 
Total (%) 4.67 11.48 23.61 8.37 7.68 27.57 13.32 5.51 7.81 4.71 21.69 52 หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี่, PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ทา่แซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา และ KT; คลองท่อม 
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ภาพที่ 1 ลักษณะข้อบกพร่องหลัก (ประเภทที่ 1) ของเมล็ดกาแฟสารโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้
ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: Full black (a), Full sour (b) Dried cherry/pod (c) Fungus damage (d) Foreign 
matter (e) และ Severe insect damage (f) 
 

a b

 

f 

c
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ภาพที่ 2 ลักษณะข้อบกพร่องรอง (ประเภทที ่2) ของเมล็ดกาแฟสารโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้
ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: Partial black (a) Partial sour (b) Parchment/pergamino (c) Floater (d) 
Immature/unripe (e) Wither (F) Shells (g) Broken/chipped/cut (h) Hull/husk (i) Slight 
insect damage (j) และ Chalky bean (k) 
 
 
  

I 
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4. ขนาดของเมล็ดกาแฟโรบัสตาและโอกาสด้านคุณภาพเมล็ดทางการค้า 
 

การจัดขนาดของเมล็ดกาแฟโรบัสตาจากพื้นที่ศึกษาทั้งหมด หากพิจารณาโดยภาพรวมของ 
สัดส่วนเปอร์เซ็นต์ของเมล็ดกาแฟที่มีขนาดใหญ่มากที่สุด หรือเมล็ดกาแฟที่มีขนาดใหญ่กว่า 7.14 
มิลลิเมตร พบว่า เมล็ดจากพื้นที ่ปลูกอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที ่ผ่านกระบวนการแปรรูป 
แบบเปียก (CP-TS-2) และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-1) โดยมีค่าเฉลี่ยน้ำหนักมากถึง 94.22±1.40 
และ 93.34±1.02 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดจาก
พื้นที่อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (RN-KR-1) และอำเภอ 
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (CP-TS-3) โดยมีค่าเฉลี่ยน้ำหนักอยู่ที่ 
67.70±8.07 และ 61.81±5.37 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ขณะที่เมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN) มเีปอร์เซ็นต์ของเมล็ดกาแฟที่มีขนาดใหญ่
กว่า 7.14 มิลลิเมตร ในปริมาณต่ำที่สุด อยู่ที่ 4.60±0.61 เปอร์เซ็นต์ แต่พบเมล็ดที่มีขนาดเล็กกว่า 
5.95 มิลลิเมตร (no. 14, 12 และ G) ในปริมาณสูงและมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง
กับพ้ืนทีป่ลูกอ่ืน ๆ โดยมีค่าเฉลี่ยน้ำหนักอยูที่ 20.59±9.26, 18.10±1.84 และ 5.64±0.68 เปอร์เซ็นต์ 
นอกจากนั้น เมล็ดกาแฟจากอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก 
(CP-TS-1) แบบเปียก (CP-TS-2) และแบบแห้ง (CP-TS-3) รวมไปถึงเมล็ดกาแฟจากอำเภอสะเดา 
จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-SD) ไม่พบเมล็ดกาแฟที่ขนาดเล็กกว่า 4.76 
มิลลิเมตร (no. G) และเมล็ดกาแฟจากพื ้นที ่อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ที ่ผ ่านกระบวนการ 
แปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-PT) อำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี (SR-PN) อำเภอปลายพระยา 
(KB-PY) และอำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ (KB-KT) ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง มีขนาด
ของเมล็ดกาแฟสารที่มีขนาดเล็กกว่า 7.14 มิลลิเมตร (no. 15, 14, 12 และ G) มีปริมาณอยูที ่60 ถึง 
70 เปอร์เซ็นต์ (ภาพท่ี 3 และ 4)
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ภาพที่ 3 เปอร์เซ็นต์น้ำหนักเมล็ดตามขนาดเมลด็กาแฟสารโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย 
หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี ่
PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ท่าแซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา และ KT; คลองท่อม Sieve no. G =≤4.76 มิลลิเมตร, 12=4.76-<5.56 มิลลิเมตร, 
14=5.56-<5.95 มิลลิเมตร, 5=5.95-<6.35 มิลลิเมตร, 16=6.35-<6.75 มิลลิเมตร, 17=6.75-<71.4 มิลลเิมตร และ 18=≥7.14 มิลลเิมตร ตัวอักษรที่กำกับเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
ระหว่างทรีตเมนต์ที่แตกต่างทางสถิติโดยวิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น P≤0.01 แถบบาร์ที่แสดงในแนวตั้ง=±SD (standard deviation)
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ภาพที่ 4 ขนาดเมล็ดกาแฟสารโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย 
หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี่ 
PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ท่าแซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา 
และ KT; คลองท่อม 
Sieve no. G =≤4.76 มิลลิเมตร, 12=4.76-<5.56 มิลลิเมตร, 14=5.56-<5.95 มิลลิเมตร, 5=5.95-
<6.35 มิลลิเมตร, 16=6.35-<6.75 มิลลิเมตร, 17=6.75-<71.4 มิลลิเมตร และ 18=≥7.14 มิลลิเมตร 
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ผลการทดลองที่ 2: การประเมินทางประสาทสัมผัสของกลิ ่น รสชาติ และกลิ ่นรสของกาแฟ          
โรบัสตาและอราบิกาในภาคใต้ของประเทศไทย 
 
1. การประเมินรสชาติของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 
  
 1.1 ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 
 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการ
แปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก พบว่า เมล็ดกาแฟจากพ้ืนที่จังหวัดยะลา ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (YL-D) มีค่า pH มากที่สุด อยู่ที่ 6.30±0.01 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติ
อย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปร
รูปแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียก (CP-PT-H) ซึ่งมีค่า pH น้อยที่สุด อยู่ที่ 5.06±0.01 และเม่ือพิจารณาในแต่ละ
กระบวนการแปรรูป พบว่า ค่า pH จากเมล็ดกาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง เมล็ดกาแฟ
จากพื้นที่ปลูกจังหวัดยะลา (YL-D) มีค่า pH มากที่สุด ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง
กับกาแฟจากพื้นที่อำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง  (SR-PN-D)  
มีค่าอยู่ที่ 5.14±0.01 และค่า pH จากเมล็ดกาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก พบว่า เมล็ด
กาแฟจากพื้นที่ปลูกจังหวัดสตูล (ST-100y-W) มีค่า pH มากที่สุด เท่ากับ 6.29±0.01 ซึ่งมีความ
แตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร (CP-TS-W) 
ซึ่งมีค่า pH น้อยที่สุด อยู่ที่ 5.19±0.01 ส่วนค่า pH จากเมล็ดกาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบ 
กึ ่งแห้งกึ ่งเปียก พบว่า เมล็ดกาแฟจากพื ้นที่จ ังหวัดชุมพร (CP-H) มีค่า pH มากที ่ส ุด เท่ากับ 
6.19±0.00 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอพะโต๊ะ 
จังหวัดชุมพร (CP-PT-H) ซึ่งมีค่า pH น้อยที่สุด อยู่ที่ 5.06±0.01 นอกจากนี้ เมล็ดกาแฟโรบัสตาที่
ผ่านกระบวนการแปรรูปโดยการหมักยีสต์ นม เบียร์ และวิธี Cold soul พบว่า กระบวนการหมักด้วย
นมมีค่า pH อยู่ที่ 6.47±0.01 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟที่ผ่าน
กระบวนการหมักด้วยยีสต์ Cold soul และเบียร์ มีค่าอยู่ที่ 6.32±0.01, 6.31±0.01 และ 6.27±0.00 
ตามลำดับ ในกาแฟอราบิกาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก พบว่า เมล็ดกาแฟจากอำเภอธารโต 
จังหวัดยะลา ที่ปลูกแบบเชิงเดี่ยว (YL-TT-W-A) และปลูกร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C) มีค่า pH มากที่สุด 
อยู่ที่ 5.18±0.01 และเมล็ดกาแฟจากอำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ปลูกร่วมยางพารา (YL-TT-W-B)  
มีค่าอยู่ที่ 5.15±0.00 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญกับเมล็ดกาแฟจากจังหวัดตรัง 
(TR-W) ซึ่งมีค่า pH น้อยที่สุด อยู่ที่ 4.74±0.00 (ตารางที่ 13) 
 



59 

 1.2 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำได้ (%TDS) และเปอร์เซ็นต์การสกัด (%PE) 
 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณเปอร์เซ็นต์ของแข็งที่แขวนลอยอยู่ในน้ำทั้งหมด (%TDS) และ
เปอร์เซ็นต์การสกัด หรือผลรวมของของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมด (%PE) ในสารละลายกาแฟโรบัสตา
และอราบิกาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และแบบกึ่งแห้งกึ่ง
เปียก พบว่า เปอร์เซ็นต์ของแข็งที่แขวนลอยอยู่ในน้ำและเปอร์เซ็นต์การสกัดในกาแฟโรบัสตาที่มีค่า
มากที่สุด คือ เมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง 
(SK-JN-D) อยู่ที่ 1.36±0.03 และ 20.40±0.42 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติ
อย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (RN-KR-W) 
ซึ่งมีค่าน้อยที่สุดอยู่ที่ 1.01±0.01 และ 15.08±0.11 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ และในอราบิกา พบว่า 
เมล็ดกาแฟจากพื้นที่อำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ปลูกร่วมยางพารา (YL-TT-W-B) มีเปอร์เซ็นต์
ของแข็งที่แขวนลอยอยู่ในน้ำ และเปอร์เซ็นต์การสกัดมากที่สุด อยู่ที่ 1.23±0.01 และ 18.38±0.11 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับเมล็ดกาแฟจากจังหวัดตรัง 
(TR-W) ซึ่งมีค่าน้อยท่ีสุด อยู่ที่ 0.90±0.04 และ 13.50±0.64 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ (ตารางที่ 13) 
 จากการวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์ของแข็งที่แขวนลอยอยู่ในน้ำ และเปอร์เซ็นต์การสกัดในเมล็ด
กาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง พบว่า เมล็ดกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา (SK-JN-D) มีค่ามากที่สุด ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับกาแฟจาก
พื้นที่อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร (CP-TS-D) ซึ่งมีค่าน้อยที่สุดอยู่ที่ 1.07±0.04 และ 15.98±0.53 
เปอร์เซ็นต ์ตามลำดับ (ตารางที่ 13) 
 เปอร์เซ็นต์ของแข็งที่แขวนลอยอยู่ในน้ำ และเปอร์เซ็นต์การสกัดในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบเปียก พบว่า อำเภอนาทวี จังหวัดสงขลา (SK-NT-W) มีค่ามากที่สุด เท่ากับ 
1.32±0.01 และ 19.80±0.21 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง
กับพื้นที่อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง (RN-KR-W) ซึ่งมีค่าน้อยที่สุด ส่วนสารละลายกาแฟจากเมลด็ที่
ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก พบว่า เมล็ดกาแฟจังหวัดชุมพร (CP-H) มีค่ามากที่สุด 
เท่ากับ 1.16±0.01 และ 17.40±0.21 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยสำคัญยิ่งกับอำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร (CP-PT-H) ซึ่งมีค่าน้อยที่สุด อยู่ที่ 1.07±0.04 และ 
15.98±0.53 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ นอกจากนี้ ในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปโดย
การหมักยีสต์ นม เบียร์ และวิธี Cold soul  พบว่า กระบวนการหมักด้วยยีสต์ มีค่าเปอร์เซ็นต์
ของแข็งที่แขวนลอยอยู่ในน้ำ และเปอร์เซ็นต์การสกัดมากที่สุด อยู่ที่ 1.34±0.02 และ 20.03±0.32 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ และกระบวนการหมักด้วยหมักนมมีค่าน้อยที ่สุด อยู่ที ่ 1.17±0.01 และ 
17.48±0.11 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ (ตารางที่ 13) 
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ตารางที่ 13 ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ และเปอร์เซ็นต์การสกัดในเมล็ด
กาแฟคั่วโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: Total dissolved solids; TDS, Extraction yield; PE, กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง; D, 
กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W และกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียก; H 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 

Locations pH %TDS %PE 
Robusta coffee 
 Dry process 
RN-KR-D 5.28±0.01i 1.22±0.06def 18.23±0.95def 
CP-TS-D 5.33±0.01h 1.07±0.04ij 15.98±0.53ij 
SR-PN-D 5.14±0.01n 1.15±0.02fghi 17.18±0.32fghi 
KB-PY-D 5.43±0.02f 1.12±0.05fghi 16.73±0.74ghi 
KB-KT-D 5.37±0.00g 1.08±0.00hij 16.20±0.00hij 
SK-JN-D 5.17±0.01lmn 1.36±0.03a 20.40±0.42a 
YL-D 6.30±0.01bcd 1.26±0.00bcd 18.90±0.00bcd 
 Wet process 
RN-KR-W 5.20±0.00jk 1.01±0.01j 15.08±0.11j 
CP-TS-W 5.19±0.01jkl 1.09±0.01ghi 16.35±0.21ghi 
ST-W 6.28±0.01cd 1.21±0.01def 18.08±0.11def 
ST-100y-W 6.29±0.01bcd 1.30±0.02abc 19.43±0.32abc 
SK-NT-W 6.28±0.01cd 1.32±0.01ab 19.80±0.21ab 
 Honey process 
CP-TS-H 5.21±0.01j 1.09±0.00ghi 16.35±0.00ghi 
CP-PT-H 5.06±0.01o 1.07±0.04ij 15.98±0.53ij 
CP-H 6.19±0.00e 1.16±0.01efgh 17.40±0.21efgh 

F-test ** ** ** 
C.V. 0.17 2.21 2.21 
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ตารางที่ 13 (ต่อ) ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ และเปอร์เซ็นต์การสกัดใน
เมล็ดกาแฟคั่วโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: Total dissolved solids; TDS, Extraction yield; PE, กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; 
W และกระบวนการแปรรูปโดยการหมักยีสต์ นม เบียร์ และวิธี Cold soul; Other process 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 
  

Locations pH %TDS %PE 
Robusta coffee 
 Other process 
Anaerobic yeast 6.32±0.01b 1.34±0.02ab 20.03±0.32ab 
Anaerobic cultured milk 6.47±0.01a 1.17±0.01efg 17.48±0.11efg 
Anaerobic ginger beer 6.27±0.00d 1.24±0.03cde 18.60±0.42cde 
Cold soul 6.31±0.01bc 1.21±0.01def 18.15±0.21def 
Arabica coffee 
YL-TT-W-A 5.18±0.01klm 1.09±0.01ghi 16.35±0.21ghi 
YL-TT-W-B 5.15±0.00mn 1.23±0.01cdef 18.38±0.11cdef 
YL-TT-W-C 5.18±0.01klm 1.10±0.06ghi 16.50±0.21ghi 
TR-W 4.74±0.00p 0.90±0.04k 13.50±0.64k  

F-test ** ** ** 
C.V. 0.17 2.21 2.21 
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2. การประเมินรสชาติในตัวอย่างกาแฟ 
 
 2.1 ค่าความเค็ม และความหวานทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟ 
 
 ค่าความเค็ม 
 
 จากการประเมินปริมาณความเค็มของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในสภาพแวดล้อม
ทางภาคใต้ พบว่า มีค่าความเค็ม (%Salinity) สูงสุดอยู่ที่ 1.00±0.00 เปอร์เซ็นต์ ในพื้นที่ส่วนใหญ่ที่
ทำการศึกษา ทั้งในกาแฟโรบัสตาและอราบิกา ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับ
กาแฟโรบัสตาจากพื้นที่ปลูกอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก  
(RN-KR-W) และกาแฟอราบิกาจากพื้นที่อำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบ
เปียก (YL-TT-W-C) ซึ ่งมีค่าความเค็มน้อยที่สุด อยู ่ที ่ 0.70±0.00 และ 0.75±0.07 เปอร์เซ็นต์ 
ตามลำดับ (ตารางท่ี 14) 
  
 ค่าความหวาน 
 
 จากการประเมินปร ิมาณของความหวานของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที ่ปล ูกใน
สภาพแวดล้อมทางภาคใต้ พบว่า เมล็ดกาแฟโรบัสตาจากพื้นที่อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-H) มีค่าความหวาน (%Brix) สูงสุดอยู่ที่ 1.90±0.00 
เปอร์เซ็นต์ ไม่แตกต่างทางสถิติกับเมล็ดกาแฟโรบัสตาจากอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร (CP-TS-W) 
รองลงมาคือ อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง (RN-KR-W) ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก มีค่า
ความหวานอยู่ที ่ 1.80±0.00 และ 1.70±0.00 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ส่วนในกาแฟโรบัสตาที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปโดยการหมักยีสต์ นม เบียร์ และวิธี Cold soul พบว่า กระบวนการแปรรูปแบบ
หมักยีสต์ มีค่าความหวานสูงสุด อยู่ที่ 1.60±0.00 เปอร์เซ็นต ์และในเมล็ดกาแฟอราบิกา พบว่า เมล็ด
กาแฟจากพื้นที่อำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (YL-TT-W-B) มีค่า
ความหวาน อยู่ที่ 1.50±0.00 เปอร์เซ็นต ์ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับกาแฟจาก
จังหวัดตรัง ที่ผ ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (TR-W) มีค่าความหวาน อยู ่ที ่ 1.00±0.00 
เปอร์เซ็นต์ โดยค่าความหวานต่ำสุดที่พบในกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทาง
ภาคใต้ อยู่ที่ 1.00±0.00 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 14) 
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ตารางท่ี 14 ค่าความเค็ม และความหวานในกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของ
ประเทศไทย 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง; D, กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W และกระบวนการ
แปรรูปแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียก; H  
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 

Locations %Salinity %Brix 
Robusta coffee 
 Dry process 
RN-KR-D 1.00±0.00a 1.10±0.00hi 
CP-TS-D 1.00±0.00a 1.00±0.00i 
SR-PN-D 1.00±0.00a 1.10±0.14hi 
KB-PY-D 1.00±0.00a 1.10±0.00hi 
KB-KT-D 0.95±0.07a 1.00±0.14i 
SK-JN-D 1.00±0.00a 1.20±0.00gh 
YL-D 1.00±0.00a 1.00±0.00i 
 Wet process 
RN-KR-W 0.70±0.00d 1.70±0.00bc 
CP-TS-W 0.85±0.07b 1.80±0.00ab 
ST-W 1.00±0.00a 1.00±0.00i 
ST-100y-W 1.00±0.00a 1.00±0.00i 
SK-NT-W 1.00±0.00a 1.00±0.00i 
 Honey process 
CP-TS-H 0.80±0.00bc 1.90±0.00a 
CP-PT-H 1.00±0.00a 1.20±0.00gh 
CP-H 1.00±0.00a 1.40±0.00ef 

F-test ** ** 
C.V. 2.71 3.51 
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ตารางท่ี 14 (ต่อ) ค่าความเค็ม และความหวานในกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้
ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W และกระบวนการแปรรูปโดยการหมักยีสต์ นม เบียร์ 
และวิธี Cold soul; Other process 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 
  

Locations %Salinity %Brix 
Robusta coffee 
 Other process 
Anaerobic yeast 1.00±0.00a 1.60±0.00cd 
Anaerobic cultured milk 1.00±0.00a 1.00±0.00i 
Anaerobic ginger beer 1.00±0.00a 1.40±0.00ef 
Cold soul 1.00±0.00a 1.40±0.00ef 
Arabica coffee 
YL-TT-W-A 0.80±0.00bc 1.25±0.07fg 
YL-TT-W-B 0.80±0.00bc 1.50±0.00de 
YL-TT-W-C 0.75±0.07cd 1.30±0.00g 
TR-W 1.00±0.00a 1.00±0.00i 

F-test ** ** 
C.V. 2.71 3.51 
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 2.2 ปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟ 
 

จากการหาปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก และกรดแอซิติกทั้งหมดในตัวอย่าง
กาแฟโดยวิธีการไทเทรต ในกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของ
ประเทศไทย พบว่า มีเปอร์เซ็นต์ของกรดทาร์ทาริกสูงที่สุดทั้งในกาแฟโรบัสตาและอราบิกา รองลงมา 
คือ กรดมาลิก และกรดซิตริก และพบเปอร์เซ็นต์ของกรดแอซิติกน้อยที่สุดในตัวอย่างทดสอบ (ตาราง
ที่ 15) 

จากการวิเคราะห์ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก และกรดแอซิติกในตัวอย่าง
กาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก พบว่า กาแฟ
จากพื้นที่ปลูกอำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SR-PN-D) มี
ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก และกรดแอซิต ิกสูงที ่ส ุด อยู ่ที่  0.986±0.018, 
1.032±0.019, 1.155±0.021 และ 0.924±0.017 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ไม่แตกต่างทางสถิติกับ
กาแฟจากพื ้นที่ปล ูกอำเภอปลายพระยา จ ังหว ัดกระบี ่  (KB-PY-D) (ม ีค ่า 0.922±0.036 , 
0.965±0.038, 1.080±0.424 และ 0.864±0.034 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ) รองลงมาคือ กาแฟจาก
พื้นที่อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง (RN-KR-D) (มีค่า 0.870±0.036, 0.911±0.038, 1.020±0.424 
และ 0.816±0.034 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ) ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้งนี้ แตกต่างทางสถิติ
อย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปร
รูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-H) ซึ่งพบปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก และกรดแอ
ซิต ิกต่ำที ่ส ุด มีค ่า 0.512±0.036, 0.536±0.038, 0.600±0.424 และ 0.480±0.034 เปอร์เซ ็นต์ 
ตามลำดับ ส่วนในกาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปโดยการหมักยีสต์ นม เบียร์ และวิธี Cold 
soul พบว่า กาแฟจากกระบวนการแปรรูปแบบหมักยีสต์ มีปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทา
ริก และกรดแอซิติกสูงที่สุด อยู่ที่ 0.922±0.036, 0.965±0.038, 1.080±0.424 และ 0.864±0.034 
เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับกระบวนการแปรรูปที่หมักด้วยนม 
ซึ่งพบปริมาณกรดต่ำที่สุด เท่ากับ 0.576±0.018, 0.603±0.019, 0.675±0.021 และ 0.540±0.017 
เปอร์เซ็นต ์ตามลำดับ (ตารางที่ 15) 

จากการวิเคราะห์ปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก และกรดแอซิติกในตัวอย่าง
กาแฟอราบิกา พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกจากจังหวัดตรัง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก  
(TR-W) พบปริมาณกรดสูงที ่ส ุด อย ู ่ท ี ่  0.717±0.036 , 0.750±0.038 , 0.840±0.424 และ 
0.672±0.034 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ ซึ่งแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับกาแฟจากพ้ืนที่อำเภอ
ธารโต จังหวัดยะลา ที่ปลูกร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C) ซ่ึงพบปริมาณกรดต่ำที่สุด เท่ากับ 0.499±0.018, 
0.523±0.019, 0.585±0.021 และ 0.468±0.017 เปอร์เซ็นต ์ตามลำดับ (ตารางที่ 15)  
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ตารางที่ 15 ปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของ
ประเทศไทย 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง; D, กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W และกระบวนการ
แปรรูปแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียก; H  
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 

Locations 
Citric acid 

(%) 
Malic acid 

(%) 
Tartaric acid 

(%) 
Acetic acid 

(%) 
Robusta coffee 
 Dry process 
RN-KR-D 0.870±0.036bc 0.911±0.038bc 1.020±0.424bc 0.816±0.034bc 
CP-TS-D 0.538±0.036jkl 0.563±0.038jkl 0.630±0.424jkl 0.504±0.034jkl 
SR-PN-D 0.986±0.018a 1.032±0.019a 1.155±0.021a 0.924±0.017a 
KB-PY-D 0.922±0.036ab 0.965±0.038ab 1.080±0.424ab 0.864±0.034ab 
KB-KT-D 0.589±0.036ijk 0.616±0.038ijk 0.690±0.424ijk 0.552±0.034ijk 
SK-JN-D 0.704±0.018efg 0.737±0.019efg 0.825±0.021efg 0.660±0.017efg 
YL-D 0.678±0.018fgh 0.710±0.019fgh 0.795±0.021fgh 0.636±0.017fgh 
 Wet process 
RN-KR-W 0.794±0.036cd 0.831±0.038cd 0.930±0.424cd 0.744±0.034cd 
CP-TS-W 0.538±0.000jkl 0.563±0.000jkl 0.630±0.00jkl 0.504±0.00jkl 
ST-W 0.870±0.036bc 0.911±0.038bc 1.020±0.424bc 0.816±0.034bc 
ST-100y-W 0.576±0.018ijkl 0.603±0.019ijkl 0.675±0.021ijkl 0.540±0.017ijkl 
SK-NT-W 0.627±0.018ghi 0.657±0.019ghi 0.735±0.021ghi 0.588±0.017ghi 
 Honey process 
CP-TS-H 0.512±0.036kl 0.536±0.038kl 0.600±0.424kl 0.480±0.034kl 
CP-PT-H 0.576±0.018ijkl 0.603±0.019ijkl 0.675±0.021ijkl 0.540±0.017ijkl 
CP-H 0.691±0.036fg 0.724±0.038fg 0.810±0.424fg 0.648±0.034fg 

F-test ** ** ** ** 
C.V. 3.93 3.93 3.93 3.93 
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ตารางท่ี 15 (ต่อ) ปริมาณกรดทั้งหมดในตัวอย่างกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของ
ประเทศไทย 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W และกระบวนการแปรรูปโดยการหมักยีสต์ นม เบียร์ 
และวิธี Cold soul; Other process 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
 
   

Locations 
Citric acid 

(%) 
Malic acid 

(%) 
Tartaric acid 

(%) 
Acetic acid 

(%) 
Robusta coffee 

 Other process 
Anaerobic yeast 0.922±0.036ab 0.965±0.038ab 1.080±0.424ab 0.864±0.034ab 
Anaerobic 
cultured milk 

0.576±0.018ijkl 0.603±0.019ijkl 0.675±0.021ijkl 0.540±0.017ijkl 

Anaerobic ginger 
beer 

0.780±0.018def 0.764±0.019def 0.855±0.021def 0.684±0.017def 

Cold soul 0.781±0.018de 0.817±0.019de 0.915±0.021ed 0.732±0.017de 
Arabica coffee 
YL-TT-W-A 0.602±0.018l 0.630±0.019l 0.705±0.021l 0.564±0.017l 
YL-TT-W-B 0.653±0.018fghi 0.683±0.019fghi 0.765±0.021fghi 0.612±0.017fghi 
YL-TT-W-C 0.499±0.018hij 0.523±0.019hij 0.585±0.021hij 0.468±0.017hij 
TR-W 0.717±0.036def 0.750±0.038def 0.840±0.424def 0.672±0.034def 

F-test ** ** ** ** 
C.V. 3.93 3.93 3.93 3.93 
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 2.3 การวิเคราะห์ค่าสีของสารละลายกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 
 
 การทดสอบคุณภาพความสว่าง (L*) 
  
 จากการวิเคราะห์คุณภาพความสว่างของสารละลายกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของ
ประเทศไทย พบว่า สารละลายกาแฟมีค่า L* แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยกาแฟจาก
พื้นที่ปลูกอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (CP-TS-W) มีค่าสูงที่สุด 
ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 21.45±1.43 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญกับสารละลายกาแฟจาก
พื้นที่ปลูกอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN-D) ซึ่งมีค่า L* 
เท่ากับ 2.07±0.20 ส่วนคุณภาพความสว่างของสารละลายกาแฟอราบิกา พบว่า กาแฟจากพื้นที่
อำเภอธารโต จังหวัดยะลาทีผ่่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (YL-TT-W-A) มีค่าสูงที่สุด ซึ่งมีค่า L* 
เท่ากับ 20.14±0.89 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งกับกาแฟจากจังหวัดตรัง ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบเปียก (TR-W) ซ่ึงมีค่า L* ต่ำที่สุด เท่ากับ 6.35±0.82 (ตารางที่ 16)  
 
 การทดสอบคุณภาพสี (a*) 
 

จากการวิเคราะห์คุณภาพสีของสารละลายกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศ
ไทย พบว่า สารละลายกาแฟมีค่า a* แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดยกาแฟจากพื้นที่
อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (RN-KR-D) มีค่า a* สูงที่สุด เท่ากับ 
0.16±0.01 ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญกับสารละลายกาแฟจากพื้นที่อำเภอท่าแซะ 
จังหวัดชุมพร ที ่ผ ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (CP-TS-W) ซ ึ ่งมีค ่า a* ต่ำที่ส ุด เท่ากับ                 
-0.34±0.04 ส่วนคุณภาพสีของสารละลายกาแฟอราบิกา พบว่า กาแฟจากพ้ืนที่อำเภอธารโต จังหวัด
ยะลา แบบเชิงเดี่ยว ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (YL-TT-W-A) มีค่าสูงที่สุด ซึ่งมีค่า a* 
เท่ากับ -0.10±0.09 แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกับกาแฟจากจังหวัดตรัง ที่ผ่านกระบวนการ 
แปรรูปแบบเปียก (TR-W) ซ่ึงมีค่า a* ต่ำทีสุ่ด เท่ากับ -0.25±0.06 (ตารางที่ 16) 
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การทดสอบคุณภาพสี (b*) 
 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพสีของสารละลายกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้
ของประเทศไทย พบว่า คุณภาพสี (b*) ในสารละลายกาแฟไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยใน
กาแฟโรบัสตา พบว่า กาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้งมีค่า b* อยู่ในช่วง -0.40 ถึง 0.27 
ส่วนกาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียกมีค่า b* อยู่ในช่วง -0.43 ถึง 0.19 และกาแฟที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ ่งเปียกมีค่า b* อยู ่ในช่วง -0.06 ถึง 0.10 ส่วนคุณภาพสีของ
สารละลายกาแฟอราบิกา พบว่า มีค่า b* อยู่ในช่วง -0.53 ถึง 0.12 (ตารางที่ 16) 
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ตารางท่ี 16 ค่าสีของสารละลายกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทย 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง; D, กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W แลกระบวนการแปร
รูปแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียก; H  
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
ns ไมม่ีความแตกต่างทางสถิติ 
 

Locations 
Color shade 

L* a* b* 
Robusta coffee 
 Dry process 
RN-KR-D 17.12±4.75ab 0.16±0.01a -0.09±0.13 
CP-TS-D 6.57±0.28bc -0.29±0.08bc -0.61±0.01 
SR-PN-D 10.51±3.43abc -0.15±0.21abc -0.09±0.77 
KB-PY-D 14.43±2.31abc -0.09±0.08abc -0.33±0.51 
KB-KT-D 20.71±8.33a 0.03±0.11ab -0.21±0.45 
SK-JN-D 2.07±0.20c 0.03±0.00ab 0.27±0.18 
YL-D 10.84±3.31abc -0.11±0.00abc -0.40±0.07 
 Wet process 
RN-KR-W 12.49±1.24abc -0.30±0.04c -0.43±0.28 
CP-TS-W 21.45±1.43a -0.34±0.04c -0.13±0.33 
ST-W 9.12±3.88abc -0.04±0.01abc -0.20±0.37 
ST-100y-W 9.21±6.99abc -0.05±0.08abc 0.19±0.10 
SK-NT-W 9.00±8.64abc -0.19±0.01bc -0.30±0.44 
 Honey process 
CP-TS-H 13.66±6.43abc -0.05±0.02abc -0.06±0.21 
CP-PT-H 11.95±2.09abc -0.10±0.01abc 0.02±0.08 
CP-H 2.80±1.04c -0.11±0.15abc 0.10±0.49 

F-test ** ** ns 
C.V. 36.75 0.02 0.12 
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ตารางท่ี 16 (ต่อ) ค่าสีของสารละลายกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของ 

ประเทศไทย 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W และกระบวนการแปรรูปโดยการหมักยีสต์ นม เบียร์ 
และวิธี Cold soul; Other process 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
ns ไมม่ีความแตกต่างทางสถิติ 
 

  

Locations 
Color shade 

L* a* b* 
Robusta coffee 

 Other process 
Anaerobic yeast 8.39± 5.23abc -0.07±0.00abc -0.05±0.35 
Anaerobic cultured milk 11.98±1.65abc -0.12±0.06abc -0.25±0.18 
Anaerobic ginger beer 6.61±5.00bcbc -0.10±0.08abc 0.09±0.25 
Cold soul 2.71±0.06c 0.02±0.04ab 0.40±0.01 
Arabica coffee 
YL-TT-W-A 20.14±0.89a -0.10±0.09abc 0.12±0.07 
YL-TT-W-B 13.36±1.76abc -0.22±0.25bc -0.30±0.73 
YL-TT-W-C 10.18±1.69abc -0.12±0.13abc -0.40±0.27 
TR-W 6.35±0.82bc -0.25±0.06bc -0.53±0.13 

F-test ** ** ns 
C.V. 36.75 0.02 0.12 
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3. การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 

  
3.1 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตา  

  
การประเมินด้านกลิ่น (Fragrance/aroma) พบว่า กาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอกระบุรี จังหวัด

ระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (RN-KR-1-D) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.75±0.00 คะแนน 
ส่วนอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งก่ึงเปียก (CP-TS-H) มีคะแนน
ต่ำที่สุดอยู่ท่ี 6.94±0.29 คะแนน 

การประเมินด้านกลิ่นรส (Flavor) พบว่า กาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่
ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (CP-TS-D) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.60±0.35 คะแนน ส่วนอำเภอ
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-W และ 
CP-TS-H) และอำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SR-PN-D)  
มีคะแนนต่ำที่สุดอยู่ที่ 7.00±0.31, 7.00±0.20 และ 7.00±0.22 คะแนน ตามลำดับ 

การประเมินกลิ่นรสที่ค้างอยู่ในคอ (Aftertaste) พบว่า กาแฟจากพื้นที่อำเภอปลายพระยา 
จังหวัดกระบี่ ที ่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (KB-PY-D) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที ่ 7.60±0.60 
คะแนน ส่วนอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (SK-JN-D) มีคะแนน
กลิ่นรสที่ค้างอยู่ในคอต่ำที่สุด คือ 7.00±0.46 คะแนน  

ด้านความสมดุลของรสชาติเค็มต่อรสเปรี้ยว (Salt/acid) พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอ
หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียกโดยใช้น้ำแร่ (SK-HY-W) มีคะแนนสูง
ที่สุด อยู่ที่ 7.50±0.20 คะแนน ส่วนอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง 
(SK-JN-D) มีคะแนนความสมดุลของรสชาติเค็มต่อรสเปรี้ยว ต่ำที่สุด อยู่ที่ 7.13±0.25 คะแนน 

ด้านความสมดุลของรสชาติขมต่อรสหวาน (Bitter/sweet) พบว่า กาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอ
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที ่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (CP-TS-D) มีคะแนนสูงที ่ส ุด อยู ่ที่ 
7.55±0.41 คะแนน และกาแฟจากอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบ 
กึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-H) มีคะแนนด้านความสมดุลของรสชาติขมต่อรสหวานเท่ากัน ต่ำที่สุด อยู่ที่ 
6.75±0.25 คะแนน 

ด้านความรู้สึกค้างในปากของกลิ่นรส (Mouthfeel) พบว่า กาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอกระบุรี 
จังหวัดระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (RN-KR-1-D) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.63±0.18 
คะแนน ส่วนกาแฟจากพื้นที่อำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง 
(SR-PN-D) มีคะแนนด้านความติดค้างในปากของกลิ่นรสต่ำที่สุด อยู่ที่ 7.05±0.43 คะแนน  
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ด้านความสมดุลของรสชาติ (Balance) พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอปลายพระยา และ
อำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี ่ ที ่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (KB-PY-D และ KB-KT-D)  
มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.55±0.56 และ 7.55±0.57 คะแนน ตามลำดับ ส่วนกาแฟจากพื้นที่อำเภอ 
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-H) และอำเภอนาทวี 
จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (SK-NT-W) มีคะแนนความสมดุลของรสชาติต่ำ
ที่สุด อยู่ที่ 7.00±0.29 และ 7.00±0.25 คะแนน ตามลำดับ  

คะแนนความชอบโดยรวมรวม (Over all) พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอกระบุรี จังหวัด
ระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (RN-KR-1-D) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.75±0.00 คะแนน 
ส่วนกาแฟจากพื้นที่อำเภอนาทวี จังหวัดสงขลา ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (SK-NT-W)  
มีคะแนนความชอบโดยรวมต่ำท่ีสุด อยู่ที่ 6.75±0.25 คะแนน (ภาพที่ 5, 6 และ 7)  
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ภาพที่ 5 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูป 
แบบแห้ง (Dry process) และปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 

หมายเหตุ: a1; RN-KR-1-D, a2; RN-KR-2-D, b; CP-TS-D และ c; SR-PN-D 
ระดับคุณภาพ Average=5.00-5.99 คะแนน Good=6.00-6.99 คะแนน Very good=7.00-7.99 
คะแนน Fine=8.00-8.99 คะแนน และ Outstanding=9.00-10.00 คะแนน 
 

  

6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

SR-PN-D

6.80

7.00

7.20

7.40

7.60

7.80
Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

RN-KR-1-D

6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

CP-TS-Db

6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

RN-KR-2-D

 

a1 a2 

c 
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ภาพที่ 5 (ต่อ) คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูป 
แบบแห้ง (Dry process) และปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ 
Cupping 

หมายเหตุ: d; KB-PY-D, e; KB-KT-D, f; SK-JN-D และ g; YL-D 
ระดับคุณภาพ Average=5.00-5.99 คะแนน Good=6.00-6.99 คะแนน Very good=7.00-7.99 
คะแนน Fine=8.00-8.99 คะแนน และ Outstanding=9.00-10.00 คะแนน 
 
 
 
 
 
 
 
 

6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

KB-PY-D

6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

KB-KT-D

6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

SK-JN-D

6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

1234567

d 

f 

e 

g 
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ภาพที่ 6 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาที ่ผ ่านกระบวนการแปรรูป 

แบบเปียก (Wet process) และปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 
หมายเหตุ: a; RN-KR-W, b; CP-TS-W, c; SK-HY-W, d; SK-NT-W, e; ST-W และ f; ST-100y-W 
ระดับคุณภาพ Average=5.00-5.99 คะแนน Good=6.00-6.99 คะแนน Very good=7.00-7.99 
คะแนน Fine=8.00-8.99 คะแนน และ Outstanding=9.00-10.00 คะแนน 
 

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

123456

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

SK-HY-W

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

RN-KR-W

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

CP-TS-W

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

SK-NT-W

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

ST-100y-W

a b 

d c 

e f 
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ภาพที่ 7 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาที ่ผ ่านกระบวนการแปรรูป 

แบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (Honey process) และปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ 
Cupping 

หมายเหตุ: a; CP-TS-H, b; CP-PT-H และ c; SK-HY-H 
ระดับคุณภาพ Average=5.00-5.99 คะแนน Good=6.00-6.99 คะแนน Very good=7.00-7.99 
คะแนน Fine=8.00-8.99 คะแนน และ Outstanding=9.00-10.00 คะแนน 

 
 
 
 
 
 
 

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

CP-TS-H

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

SK-HY-H

6.60
6.80
7.00
7.20
7.40
7.60
7.80

Fragrance/aroma

Flavor

Aftertaste

Salt/acid

Bitter/sweet

Mouthfeel

Balance

Overall

CP-PT-Ha b 

c 
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3.2 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟอราบิกา 
 
การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟอราบิกาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบ

เปียก และปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping มีคะแนนในแต่ละคุณลักษณะ 
ดังนี้ 

การประเมินด้านกลิ่น (Fragrance/aroma) พบว่า กาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัด
ยะลา ที่ปลูกร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.45±0.41 คะแนน ส่วนกาแฟจากพ้ืนที่
ปลูกจังหวัดตรัง (TR-W) มีคะแนนต่ำที่สุดอยู่ที่ 7.15±0.29 คะแนน 

การประเมินด้านกลิ่นรส (Flavor) พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกจังหวัดตรัง (TR-W) มีคะแนน
สูงที่สุด อยู่ที่ 7.35±0.22 คะแนน ส่วนกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ปลูกร่วม
ยางพารา (YL-TT-W-B) มีคะแนนต่ำที่สุดอยู่ที่ 7.15±0.34 คะแนน  

การประเมินกลิ่นรสที่ค้างอยู่ในคอ (Aftertaste) พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต 
จังหวัดยะลา ที ่ปลูกแบบเชิงเดี ่ยว และปลูกร่วมยางพารา (YL-TT-W-A และ YL-TT-W-B) และ 
กาแฟจากพื ้นที ่ปลูกจังหวัดตรัง (TR-W)  มีคะแนนสูงที ่สุด อยู ่ที ่ 7.35±0.38, 7.35±0.45 และ 
7.35±0.22 คะแนน ตามลำดับ ส่วนกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ปลูกร่วมไม้ผล 
(YL-TT-W-C) มีคะแนนกลิ่นรสที่ค้างอยู่ในคอต่ำที่สุด คือ 7.20±0.37 คะแนน  

ด้านความเป็นกรดหรือรสชาติเปรี้ยว (Acidity) กาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัด
ยะลา ที่ปลูกร่วมยางพารา (YL-TT-W-B) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.45±0.60 คะแนน ส่วนกาแฟจาก
พ้ืนที่ปลูกจังหวัดตรัง (TR-W) มีคะแนนต่ำที่สุด อยู่ที ่7.30±0.21 คะแนน 

ด้านความรู้สึกหนักในปากของน้ำกาแฟ (Body) พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต 
จังหวัดยะลา ที่ปลูกร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C)  มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.50±0.35 คะแนน ส่วนกาแฟ
จากพ้ืนที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ปลูกร่วมยางพารา (YL-TT-W-B) และกาแฟจากพ้ืนที่ปลูก
จังหวัดตรัง (TR-W) มีคะแนนต่ำที่สุด อยู่ที่ 7.40±0.45 และ 7.40±0.14 คะแนน ตามลำดับ 

ด้านความสมดุลของรสชาติ (Balance) พบว่า กาแฟจากพื้นที ่ปลูกจังหวัดตรัง TR-W) 
มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที ่ 7.40±0.14 คะแนน ส่วนกาแฟจากพื้นที ่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา  
ที่ปลูกร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C) มีคะแนนความสมดุลของรสชาติต่ำที่สุด อยู่ที่ 7.25±0.31 คะแนน  

คะแนนความชอบโดยรวมรวม (Over all) พบว่า กาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัด
ยะลา ที่ปลูกร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C) และกาแฟจากพื้นที่ปลูกจังหวัดตรัง (TR-W) มีคะแนนสูงที่สุด 
อยู่ที่ 7.45±0.41 และ 7.45±0.11 คะแนน ตามลำดับ ส่วนกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัด
ยะลา ที ่ปลูกแบบเชิงเดี ่ยว (YL-TT-W-A) มีคะแนนความชอบโดยรวมต่ำที่สุด อยู ่ที ่ 7.40±0.38 
คะแนน (ภาพที่ 8) 
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ภาพที่ 8 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟอราบิกาที ่ผ่านกระบวนการแปรรูป 

 แบบเปียก (Wet process) และปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 
หมายเหตุ: a; YL-TT-W-A, b; YL-TT-W-B, c; YL-TT-W-C และ d; TR-W 
ระดับคุณภาพ Good=6.00-6.99 คะแนน Very good=7.00-7.99 คะแนน  
Excellent=8.00-8.99 คะแนน และ Outstanding=9.00-10.00 คะแนน 
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3.3 การประเมินคุณลักษณะกลิ่นและกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 
 

3.3.1 การประเมินคุณลักษณะกลิ่นและกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตา 
 

การประเมินคุณลักษณะด้านกลิ่น (Fragrance/aroma)  และกลิ่นรส (Flavor) ของกาแฟ   
โรบัสตาที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง แบบเปียก และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก โดยวิธีการ Cupping 
ให้กลิ่นและกลิ่นรสที่แตกต่างกัน (ตารางที่ 17 และ 18) โดยกาแฟจากกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง 
อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง (RN-KR-1-D) มีคะแนนคุณลักษณะด้านกลิ่นสูงที่สุด อยู่ที่  7.75±0.00 
คะแนน ให้กลิ่นเครื่องเทศ นมช็อคโกแลต ขนมปัง ดอกไม้ ผลไม้รวม เบอร์รี ่ ขนุน และมะละกอ  
ในกาแฟคั่วบดก่อนเทน้ำร้อน (Dry aroma) และเมื่อเทน้ำร้อน (Wet aroma) ให้กลิ่นเครื่องเทศ 
น้ำผึ้ง ดอกไม้ ผลไม้รวม เบอร์รี่ องุ่น ขนุน และมะละกอ ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นรส พบว่า อำเภอ
ท่าแซะ จังหวัดชุมพร (CP-TS-D) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.60±0.35 คะแนน โดยก่อนเทน้ำร้อนให้
กลิ่นถั่ว ช็อคโกแลต ดอกไม ้ผลไมร้วม เบอร์รี่ แบล็กเบอร์รี่ องุ่น ขนุน และสมุนไพร เมื่อเทน้ำร้อนให้
กลิ่นถั่ว ดาร์กช็อกโกแลต น้ำผึ้ง น้ำเชื่อม น้ำตาลทรายแดง ชาดอกไม้  ดอกไม้ ผลไม้เมืองร้อน เบอร์รี่
หมัก และขนุน ในกระบวนการแปรรูปแบบเปียก พบว่า อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง (RN-KR-W)  
มีคะแนนคุณลักษณะด้านกลิ่นสูงที่สุด อยู่ที่  7.45±0.21 คะแนน ให้กลิ่นถั่ว ถั่วลิสง ช็อคโกแลต  
อัลมอนด์ ดอกไม้ มะนาว และสมุนไพร ในกาแฟคั่วบดก่อนเทน้ำร้อน และเมื่อเทน้ำร้อน ให้กลิ่นถั่ว
ลิสง ชาสมุนไพรจีน มะนาว ผัก และฟาง ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นรส พบว่า อำเภอหาดใหญ่ จังหวัด
สงขลา (SK-HY-W) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.38±0.14 คะแนน โดยก่อนเทน้ำร้อนให้กลิ่นเครื่องเทศ 
อบเชย พริกแห้ง ถั่ว ช็อกโกแลต น้ำตาลทรายแดง คาราเมล ดอกไม้ และผลไม้รวม และเมื่อเท 
น้ำร ้อนให้กลิ ่นอบเชย ช็อกโกแลตนม น้ำผึ ้ง น้ำตาลโตนด น้ำเช ื ่อม ชามะนาว และซิตรัส  
ส่วนกระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ ่งเปียก พบว่า อำเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา (SK-HY-H)  
มีคะแนนคุณลักษณะด้านกลิ ่นและกลิ ่นรสสูงที ่สุด อยู ่ที่ 7.38±0.14 และ 7.44±0.13 คะแนน 
ตามลำดับ ซึ่งให้กลิ่นเครื่องเทศ ถั่ว ช็อคโกแลต น้ำตาลทรายแดง ดอกไม้ ผลไม้รวม และผลไม้แห้ง 
ในกาแฟคั่วบดก่อนเทน้ำร้อน และเมื่อเทน้ำร้อน อบเชย ถั่ว นมช็อกโกแลต น้ำผึ้ง ชามะนาว ผลไม้ 
มะขามป้อม ผัก และเปลือกไม้ (ตารางที่ 19) 
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3.3.2 การประเมินคุณลักษณะกลิ่นและกลิ่นรสของกาแฟอราบิกา 
 
การประเมินคุณลักษณะด้านกลิ ่น และกลิ ่นรสของกาแฟอราบิกาที ่ผ่านกระบวนการ 

แปรรูปแบบเปียก โดยวิธีการ Cupping พบว่า กาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา ที่ปลูก
ร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C) มีคะแนนคุณลักษณะด้านกลิ่นสูงที่สุด อยู่ที่ 7.45±0.41 คะแนน ซึ่งให้กลิ่น
เครื่องเทศ ถั่ว โกโก้ ช็อกโกแลต คาราเมล น้ำตาลทรายแดง ดอกไม้ เบอร์รี ่ ขนุน และเสาวรส  
ในกาแฟคั่วบดก่อนการเทน้ำร้อน และเมื่อเทน้ำร้อน ให้กลิ่นอบเชย นมช็อกโกแลต คาราเมล ดอกไม้ 
ผลไมร้วม เบอร์รี่สุก ขนุนสุก มะขามป้อม และมะขาม ส่วนคุณลักษณะด้านกลิ่นรส พบว่า กาแฟจาก
จังหวัดตรัง (TR-W) มีคะแนนสูงที่สุด อยู่ที่ 7.35±0.22 คะแนน โดยก่อนเทน้ำร้อนให้กลิ่นอบเชย 
กระวาน พริกแห้ง ถั่ว ช็อกโกแลต น้ำผึ้ง น้ำตาลทรายแดง ดอกไม้ ผลไม้รวม มะนาว ซิตรัส และผัก 
และเมื่อเทน้ำร้อนให้กลิ่นอบเชย กระวาน ถั่ว ช็อกโกแลตนม น้ำตาลทรายแดง ชาดำ ดอกไม้ ผลไม้
รวม ซิตรัส มะขามป้อม ผลไมเ้มืองร้อน และผัก (ตารางที่ 20 และ 21) 
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ตารางท่ี 17 คุณลักษณะด้านกลิ่นและกลิ่นรสก่อนเทน้ำร้อน (Dry aroma) ของกาแฟโรบัสตาที่ปลูกใน
พ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 

Locations Dry aroma in Robusta coffee 
RN-KR-1-D Spice, Milk chocolate, Bread, Floral, Fruity, Berry, Ripe jackfruit, Papaya  
RN-KR-2-D Spice, Cinnamon, Nut, Chocolate, Berry, Citrus, Phenolic 
CP-TS-D Nut, Chocolate, Floral, Fruity, Berry, Blackberry, Grape, Jackfruit, Herb  
SR-PN-D Spice, Cinnamon, Pepper, Dried chili, Nut, Chocolate, Caramel, Fruity, 

Berry  
KB-PY-D Cardamon, Nut, Cocoa, Chocolate, Caramel, Herb 
KB-KT-D Spice, Nut, Chocolate, Caramel, Stone Fruit, Berry, Herb, Smoke, 

Phenolic  
SK-JN-D Spice, Cinnamon, Nut, Bean, Chocolate, Brown sugar, Popcorn, Fruity, 

Dried fruit, Melon, Jackfruit, Vegetable 
YL-D Spice, Cinnamon, Nut, Almond, Cocoa, Chocolate, Caramel, Brown 

sugar, Lime  
RN-KR-W Nut, Peanut, Chocolate, Almond, Floral, Lime, Herb  
CP-TS-W Spice, Cinnamon, Nut, Chocolate, Coconut Oil, Floral, Tropical Fruit, 

Bark 
SK-HY-W Spice, Cinnamon, Dried chili, Nut, Chocolate, Brown sugar, Caramel, 

Floral, Fruity 
SK-NT-W Spice, Coriander seed, Cinnamon, Cardamon, Nut, Cocoa, Chocolate, 

Floral, Fruity, Lime, Jackfruit  
ST-W Spice, Nut, Cocoa, Chocolate, Vanilla, Caramel, Vegetable, Herb  
ST-100y-W Spice, Cinnamon, Nut, Chocolate, Caramel, Popcorn, Floral, Orange, 

Vegetable 
CP-TS-H Cinnamon, Nut, Almond, Cocoa, Milk Chocolate, Caramel, Floral, 

Tropical Fruit, Tamarind  
CP-PT-H Spice, Nut, Brown sugar, Syrup, Fruity 
SK-HY-H Spice, Nut, Chocolate, Brown sugar, Floral, Fruity, Dried fruit 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง; D, แบบเปียก; W และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก; H  
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ตารางที่ 18 คุณลักษณะด้านกลิ่นและกลิ่นรสหลังเทน้ำร้อน (Wet aroma) ของกาแฟโรบัสตาที่ปลูก
ในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 

Locations Wet aroma in Robusta coffee 
RN-KR-1-D Spice, Honey, Floral, Fruity, Berry, Grape, Jackfruit, Papaya  
RN-KR-2-D Cinnamon, Cardamon, Nut, Chocolate, Milk chocolate, Floral, Fruity, 

Tropical fruit, Phenolic 
CP-TS-D Nut, Dark chocolate, Honey, Syrup, Brown sugar, Blossom tea, Floral, 

Tropical fruit, Ferment berry, Jackfruit  
SR-PN-D Spice, Cardamon, Nut, Chocolate, Honey, Brown sugar, Floral, Fruity, Berry, 

Grape, Jackfruit, Coriander root 
KB-PY-D Spice, Cardamon, Chocolate, Honey, Vanilla, Floral, Tropical fruit, Berry, 

Jackfruit, Herb, Bitter bean 
KB-KT-D Cardamon, Chocolate, Floral, Fruity, Vegetable, Herb, Phenolic, Smoke 
SK-JN-D Cinnamon, Bean, Syrup, Butter, Fruity, Citrus, Jackfruit, Vegetable, Phenolic 
YL-D Cinnamon, Mocha, Malt, Brown sugar, Bread 
RN-KR-W Peanut, Chinese herb tea, Lime, Vegetable, Straw 
CP-TS-W Cardamon, Kidney bean, Chocolate, Milk, Honey, Syrup, Lemon tea, Mango 

Unripe, Jujube  
SK-HY-W Cinnamon, Milk chocolate, Honey, Jaggery, Syrup, Lemon tea, Citrus 
SK-NT-W Cinnamon, Cardamon Malt, Honey, Jackfruit, Bergamot, Vegetable, 

Lemongrass, Cucumber, Phenolic, Vinegar 
ST-W Cinnamon, Nut, Mocha, Black tea, Malt, Caramel, Brown sugar, Honey, 

Floral, Stone fruit, Vegetable 
ST-100y-W Spice, Cinnamon, Chestnut, Chocolate, Mocha, Floral, Fruity, 

Chrysanthemum, Vegetable, Basmati rice, Earthy 
CP-TS-H Cinnamon, Cardamon, Nut, Cocoa, Milk chocolate, Black tea, Lemon tea, 

Taro, Jujube ripe  
CP-PT-H Spice, Cardamon, Nut, Chocolate, Mocha, Black tea, Fruity, Lime, Jackfruit, 

Vegetable 
SK-HY-H Cinnamon, Nut, Milk chocolate, Honey, Lemon tea, Fruity, Indian 

gooseberry, Vegetable, Bark 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบแห้ง; D, แบบเปียก; W และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก; H 
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ตารางท่ี 19 คุณลักษณะด้านกลิ่นและกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตาที่โดดเด่นทีป่ลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 

Locations 
Taster’s flavor groups 

Roasted Spices Nutty/cocoa Sweet Floral Fruity Sour/fermented Green/vegetative Defect 

RN-KR-1-D - Spice Milk chocolate  
 

Honey, 
Bread 

Floral Fruity, Berry, 
Grape, 

Ripe jackfruit, 
Papaya 

- - - 

CP-TS-D - - Nut, 
Dark chocolate 

Honey, 
Syrup, 

Brown sugar 

Floral, 
Blossom 

tea 

Fruit, Berry, 
Blackberry, Grape, 

Jackfruit, 
Tropical fruit 

Ferment berry Herb - 

RN-KR-W - - Nut, Peanut, 
Chocolate, 
Almond 

- Floral, Lime  Herb, 
Chinese herb tea, 

Vegetable  

Straw 

SK-HY-W - Spice, 
Cinnamon, 
Dried chili 

Nut, 
Chocolate,  

Milk chocolate 

Honey, Jaggery, 
Syrup, 

Brown sugar, 
Caramel 

Floral Fruity,  
Lemon tea, 

Citrus 

- - - 

SK-HY-H - Spice, 
Cinnamon 

Nut,  
Chocolate, 

Milk chocolate 

Brown sugar, 
Honey 

Floral Fruity, Dried fruit, 
Lemon tea, 

Indian gooseberry 

- Vegetable Bark 
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ตารางที่ 20 คุณลักษณะด้านกลิ่นและกลิ่นรสก่อนและหลังเทน้ำร้อน (Dry aroma และ Wet aroma) 
ของกาแฟอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 

Locations Arabica coffee 
 Dry aroma  

YL-TT-W-A Spice, Cardamon, Nut, Cocoa, Chocolate, Mocha, Caramel, Berry, 
Jackfruit, Vegetable, Phenolic 

YL-TT-W-B Spice, Nut, Cocoa, Brown sugar, Fruity, Berry, Vegetable, Herb 
YL-TT-W-C Spice, Nut, Cocoa, Chocolate, Caramel, Brown sugar, Floral, Berry, 

Jackfruit, Passion fruit 
TR-W Cardamon, Cinnamon, Dried chili, Bean, Chocolate, Honey, Brown 

sugar, Floral, Fruity, Lemon, Citrus, Vegetable 
 Wet aroma 

YL-TT-W-A Spice, Dried chili, Ginger, Galangal, Nut, Milk chocolate, Syrup, Floral, 
Berry, Raw papaya, Rank, Bark 

YL-TT-W-B Spice, Cardamon, Cinnamon, Milk chocolate, Caramel, Brown sugar, 
Floral, Ripe fruit, Berry, Vegetable, Purple sweet lord 

YL-TT-W-C Cinnamon, Milk chocolate, Caramel, Floral, Fruity, Ripe berry, Ripe 
jackfruit, Indian gooseberry, Tamarind 

TR-W Cardamon, Cinnamon, Nut, Milk chocolate, Brown sugar, Black tea, 
Floral, Fruity, Citrus, Indian gooseberry, Stone fruit, Vegetable 

หมายเหตุ: กระบวนการแปรรูปแบบเปียก; W 
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ตารางท่ี 21 คุณลักษณะด้านกลิ่นและกลิ่นรสของกาแฟอราบิกาท่ีปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 

Locations 
Taster’s flavor groups 

Roasted Spices Nutty/cocoa Sweet Floral Fruity Sour/fermented Green/vegetative Defect 

YL-TT-W-A - Spice 
Cardamon, 
Dried chili, 

Ginger, 
Galangal 

Nut,  
Cocoa, 

Chocolate, 
Mocha,  

Milk chocolate  

Caramel, 
Syrup 

Floral Berry,  
Jackfruit,  

Raw papaya 

- Vegetable Phenolic, 
Rank, 
Bark 

YL-TT-W-B - Spice, 
Cardamon, 
Cinnamon 

Nut,  
Cocoa,  

Milk chocolate 

Brown sugar, 
Caramel 

- Fruity, Berry - Vegetable, Purple 
sweet lord,  

Herb 

- 

YL-TT-W-C - Spice, 
Cinnamon 

Nut,  
Cocoa, 

Chocolate,  
Milk chocolate 

Brown sugar, 
Caramel 

Floral Fruity, Berry, 
Jackfruit, Passion 

fruit, Indian 
gooseberry, 
Tamarind 

- - - 

TR-W - Cardamon, 
Cinnamon, 
Dried chili 

Nut, 
Chocolate,  

Milk chocolate 

Brown sugar, 
Honey,  

Black tea 

Floral Fruity, Lemon, 
Citrus, Indian 
gooseberry,  
Stone fruit 

- Vegetable - 
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 4.3 การประเมินคุณภาพของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาโดยวิธีการ Cupping   
  

4.3.1 การประเมินคุณภาพของกาแฟโรบัสตาโดยวิธีการ Cupping 
 
การประเมินกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตาใช้วิธีการ Cupping ของ SCA 

และใช้แบบฟอร์มการให้คะแนนของ UCDA เพื่อทดสอบกลิ่นและรสชาติของกาแฟโรบัสตาที่ปลูกใน
สภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของประเทศไทย พบว่า คะแนนรวมจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอกระบุรี จังหวัด
ระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (RN-KR-1-D) มีคะแนนมากที่สุด อยู่ที ่ 80.13±0.53 
คะแนน ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติกับกาแฟจากพื้นที ่ปลูกอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (CP-TS-H) มีคะแนนต่ำที่สุด อยู่ที่ 75.80±1.94 คะแนน 
นอกจากนี้ จากการประเมินกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรส พบว่า กาแฟจากจังหวัดระนอง ชุมพร กระบี่  
สุราษฎร์ธานี สงขลา ยะลา และสตูล มีคะแนนใกล้เคียงกัน ซึ่งมีคะแนนอยู่ในช่วง 76 ถึง 79 คะแนน 
(ภาพที่ 9) 
 

4.3.2 การประเมินคุณภาพของกาแฟอราบิกาโดยวิธีการ Cupping 
 

การประเมินกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟอราบิกาใช้วิธีการ Cupping ของ SCA 
และใช้แบบฟอร์มการให้คะแนนของ SCA เพื่อทดสอบกลิ่นและรสชาติของกาแฟอราบิกาที่ปลูกใน
สภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของประเทศไทย ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก พบว่า กาแฟจาก
พื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา ซึ่งปลูกแบบเชิงเดี่ยว (YL-TT-W-A) มีคะแนนรวมสูงที่สุด อยู่ที่ 
81.50±2.63 คะแนน ซึ่งมีความแตกต่างทางสถิติกับกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา 
ซึ่งปลูกร่วมยางพารา (YL-TT-W-B) มีคะแนนรวม อยู่ที่ 81.42±2.89 คะแนน รองลงมา คือ กาแฟ
จากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต จังหวัดยะลา ซึ่งปลูกร่วมไม้ผล (YL-TT-W-C) มีคะแนนเท่ากันกับกาแฟ
จากจังหวัดตรัง (TR-W) มีคะแนนรวม อยู่ที ่ 81.40±2.05 และ 81.40±0.74 คะแนน ตามลำดับ  
(ภาพที่ 9) 
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ภาพที่ 9 คุณภาพคะแนนรวมของกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย

โดยวิธีการ Cupping 
หมายเหตุ: ระดับคุณภาพกาแฟโรบัสตา Very fine=90-100 คะแนน Fine=80-90 คะแนน และ

Premium=70-80 คะแนน กาแฟอราบิกา Specialty=≥80 คะแนน และ Not specialty=<80 
คะแนน ตัวอักษรที่กำกับเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระหว่างทรีตเมนต์ที่แตกต่างทางสถิติโดยวิธี DMRT ที่
ระดับความเชื่อมั่น P≤0.05 แถบบาร์ที่แสดงในแนวตั้ง=±SD (standard deviation) 
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ผลการทดลองที่ 3: ปริมาณคาเฟอีน และสารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟโรบัสตาและอราบิกาใน
ภาคใต้ของประเทศไทย 
 
1. ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ 
 
 จากการวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาซึ่งผ่านกระบวนการคั่ว ที่ปลูกใน
สภาพแวดล้อมทางภาคใต้เมื่อพิจารณาถึงกระบวนการแปรรูปที่แตกต่างกันพบ พบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ โดยเมล็ดกาแฟคั่ว ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (Wet process) มีปริมาณ
คาเฟอีนอยู ่ที ่ 1.98±0.14 เปอร์เซ็นต์ต่อน้ำหนักแห้ง กระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ ่งเปียก 
(Honey process) มีปริมาณคาเฟอีนอยู่ที่ 1.79±0.32 เปอร์เซ็นต์ต่อน้ำหนักแห้ง ใกล้เคียงกับเมล็ด
กาแฟคั่วที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแห้ง (Dry process) มีปริมาณคาเฟอีนน้อยอยู่ที ่ 1.77±0.12 
เปอร์เซ็นต์ต่อน้ำหนักแห้ง และเม่ือพิจารณาถึงตำแหน่งที่ตั้งของพ้ืนที่ปลูก พบว่า กาแฟที่ปลูกในพ้ืนที่
ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออกและทิศตะวันตกไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยมีค่าอยู่ที่ 1.82±0.22 และ 
1.82±0.13 เปอร์เซ็นต์ต่อน้ำหนักแห้ง ตามลำดับ (ภาพที่ 10) 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 10 ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย เมื่อพิจารณา 
a) กระบวนการแปรรูป (Process) และ b) ตำแหน่งที่ตั้งของพ้ืนที่ปลูก 

หมายเหตุ: แถบบาร์ที่แสดงในแนวตั้ง คือ ±SD (Standard deviation) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดย
วิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่น P≤0.05 ns ไม่มีความแตกต่างทางสถิต  
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2. การศึกษาปริมาณองค์ประกอบทางชีวเคมีในเมล็ดกาแฟ 
 

การวิเคราะห์ชนิดของสารประกอบระเหยให้กลิ ่นในเมล็ดกาแฟคั ่วโรบัสตาที ่ผ ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบแห้งจากแปลงปลูกในพื้นที่ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออก (อำเภอท่าแซะ จังหวัด
ชุมพร และอำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี) และภาคใต้ฝั่งทิศตะวันตก (อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง 
และอำเภอปลายพระยา จังหวัดกระบี่) เพื่อศึกษาชนิดของสารประกอบระเหยในเมล็ดกาแฟ โดยวิธี 
Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) และเปรียบเทียบมวลสเปตรัมกับฐานข้อมูล 
(NIST) จากการทดลอง พบว่า กาแฟที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทยมีการกระจายตัวของสาร
ระเหยให้กล ิ ่นในเมล็ดกาแฟคั ่วโรบัสตา โดยสารที ่พบมากที ่ส ุด ค ือ 1) สารประกอบกลุ่ม 
ฟูแรน (Furans) ซึ ่งเกิดจากการสลายตัวขององค์ประกอบภายในเมล็ดกาแฟจากกระบวนการ  
ไพโรไลซิส ซึ่งเป็นกลุ่มสารที่มีความสำคัญต่อกลิ่นของกาแฟมากที่สุด เช่น 2 -Furanmethanol,  
2-furan-carboxaldehyde และ 2-furancarboxaldehyde, 5-methyl- และ 2) สารประกอบใน
กลุ่มไพราซีน (Pyrazines) เป็นสารที่พบมากเป็นอันดับที่สองรองจากกลุ่มของฟูแรน เช่น Pyrazine, 
methyl-, pyrazine, 2,5-dimethyl-, pyrazine, 2,6-dimethyl- และ pyrazine, ethyl-  

 
สารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออก 
 
การวิเคราะห์ชนิดของสารประกอบระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟโรบัสตาจากพื้นที ่ปลูก

อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร (CP-TS-D) พบสารระเหยให้กลิ่นจำนวน 136 ชนิด เมื่อเปรียบเทียบกับ
คุณลักษณะ 16 คุณลักษณะจากวิธีการ Cupping ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น และกลิ่นรส 
พบว่า สาร Phenol, 2-methoxy- ให้กลิ่นเครื่องเทศ สาร Pyrazine, 2,6-dimethyl- และ pyrazine, 
ethyl- ให ้กล ิ ่นถ ั ่ ว  สาร Pyrazine, methyl- และ 2,3 -dimethyl-5-ethylpyrazine ให ้กลิ่ น 
ดาร์คช็อคโกแลต สาร [2’-(Cyanothio)phenyl]acetic acid ให้กลิ่นน้ำผึ้ง สาร 2-Cyclopenten- 
1-one, 2-hydroxy-3-methyl- ให้กลิ่นน้ำเชื่อม สาร 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- และ 
pyrazine, methyl- ให้กลิ ่นน้ำตาลทรายแดง สาร 2-Furanmethanol, acetate ให้กลิ ่นดอกไม้ 
สาร 1-Octen-3-ol ให้กลิ่นชาดอกไม้ สาร 2-Furanmethanol, propanoate และ 1H-pyrrole,  
1-(2-furanylmethyl)- ให้กลิ่นผลไม้รวม สาร Maltol ให้กลิ่นเบอร์รี่และเบอร์รี่หมัก สาร Butanoic 
acid, 3-methyl-, ethyl ester ให้กลิ่นแบล็คเบอร์รี่ สาร 2-Furan-carboxaldehyde ให้กลิ่นองุ่น 
สาร Butanal, 2-methyl- ให้กลิ่นขนุน สาร Guaiacol, 4-ethyl- ให้กลิ่นผลไม้เมืองร้อน และสาร  
2-Butenoic acid, 3-methyl-, methyl ester และ 2 ,5 -Dimethyl-3(2H) furanone ให ้กลิ่ น
สมุนไพร (ตารางท่ี 22) 
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การวิเคราะห์ชนิดของสารประกอบระเหยให้กลิ ่นในเมล็ดกาแฟโรบัสตาจากพื ้นที่  
อำเภอพนม จังหวัดสุราษฎร์ธานี (SR-PN-D) ตรวจพบสารระเหยให้กลิ่นจำนวน 152 ชนิด เมื่อ
เปรียบเทียบกับคุณลักษณะ 15 คุณลักษณะจากวิธี Cupping เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน
กลิ ่นและกลิ ่นรส พบว่า สาร Phenol, 2-methoxy- ให้กลิ ่นเครื ่องเทศ สาร 2-Methoxy-4-
vinylphenol ให ้กล ิ ่นอบเชยและพร ิกไทย สาร 2 -Furancarboxaldehyde, 5-methyl- และ  
2-thiophenemethanol ให ้กล ิ ่นพร ิกแห ้ง สาร Pyrazine, 2 ,6-dimethyl- ให ้กล ิ ่นถ ั ่ ว สาร 
Pyrazine, methyl- ให้กลิ่นช็อคโกแลต สาร [2’-(Cyanothio)phenyl] acetic acid ให้กลิ่นน้ำผึ้ง 
สาร 2-Furan-carboxaldehyde; 1-(dimethylfuranyl)-2-propanone และ 2-Cyclopenten-1-
one, 2-hydroxy-3-methyl- ให้กลิ่นคาราเมล สาร 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- และ 
pyrazine, methyl- ให้กลิ ่นน้ำตาลทรายแดง สาร 2-Furanmethanol, acetate ให้กลิ ่นดอกไม้ 
สาร 2-Furanmethanol, propanoate และ 1H-pyrrole, 1-(2-furanylmethyl)- ให้กลิ่นผลไม้รวม 
สาร Maltol ให้กลิ่นเบอร์รี่ สาร 2-Furan-carboxaldehyde ให้กลิ่นองุ่น สาร Butanal, 2-methyl- 
ให้กลิ่นขนุน และสาร Furan, 2-[(methylthio)methyl]- ให้กลิ่นรากผักชี (ตารางที่ 22) 
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ตารางที่ 22 สารระเหยให้กลิ่นของกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออกของประเทศไทยโดยวิธี cupping และ GC-MS 
Sensory 

descriptions 
Compound Formula Chemical 

group 
Sensory 

descriptions 
Compound Formula Chemical 

group 
CP-TS-D SR-PN-D 

Spice Phenol, 2-methoxy- C7H8O2 Alcohol Spice Phenol, 2-methoxy- C7H8O2 Alcohol 
Nut Pyrazine, 2,6-dimethyl- C6H8N2 Amine Cinnamon 2-Methoxy-4-vinylphen C9H10O2 Alcohol 
 Pyrazine, ethyl- C6H8N2 Amine Pepper 2-Methoxy-4-vinylphen C9H10O2 Alcohol 
Dark chocolate Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine Dried chili 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- C6H6O2 Aldehyde 
 2,3-Dimethyl-5-ethylpyrazine C8H12N2 Alcohol  2-Thiophenemethanol C5H6OS Alcohol 
Honey [2’-(Cyanothio)phenyl] acetic acid C9H7NO2S Carboxylic Nut Pyrazine, 2,6-dimethyl- C6H8N2 Amine 
Syrup 2-Cyclopenten-1-one, 2-hydroxy-

3-methyl- 
C6H8O2 Ketone Chocolate Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine 

Brown sugar 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- C6H6O2 Aldehyde Honey [2’-(Cyanothio)phenyl] acetic acid C9H7NO2S Carboxylic 
 Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine Caramel 2-Furan-carboxaldehyde C5H4O2 Aldehyde 
Floral 2-Furanmethanol, acetate C7H8O3 Alcohol  1-(dimethylfuranyl)-2-propanone C9H12O2 Ketone 
Blossom tea 1-Octen-3-ol C8H16O Alcohol  2-Cyclopenten-1-one, 2-hydroxy-

3-methyl- 
C6H8O2 Ketone 

Fruity 2-Furanmethanol, propanoate C8H10O3 Alcohol Brown sugar 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- C6H6O2 Aldehyde 
 1H-Pyrrole, 1-(2-furanylmethyl)- C9H9NO Nitrile  Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine 
Berry(+Ferment) Maltol C6H6O3 Alcohol Floral 2-Furanmethanol, acetate C7H8O3 Alcohol 
Blackberry Butanoic acid, 3-methyl-, ethyl ester C7H14O2 Carboxylic Fruity 2-Furanmethanol, propanoate C8H10O3 Alcohol 
Citrus Butanoic acid, 4-hydroxy- C4H8O3 Carboxylic   1H-Pyrrole, 1-(2-furanylmethyl)- C9H9NO Nitrile 
Grape 2-Furan-carboxaldehyde C5H4O2 Aldehyde Berry Maltol C6H6O3 Alcohol 
Tropical fruit Guaiacol, 4-ethyl- C9H12O2 Alcohol Grape 2-Furan-carboxaldehyde C5H4O2 Aldehyde 
Herb Butanoic acid, 3-methyl-, ethyl ester C7H14O2 Carboxylic Jackfruit  Butanal, 2-methyl- C5H10O Aldehyde 
 2,5-Dimethyl-3(2H) Furanone C6H8O2 Ketone Coriander root Furan, 2-[(methylthio)methyl]- C6H8OS Ethers 
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สารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันตก 
 
การวิเคราะห์ชนิดของสารประกอบระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟโรบัสตาจากพื้นที่ปลูก

อำเภอกระบุร ี จ ังหวัดระนอง (RN-KR-D) ตรวจพบสารระเหยให้กลิ ่นจำนวน 142 ชนิด เมื่อ
เปรียบเทียบกับคุณลักษณะ 12 คุณลักษณะจากวิธี  Cupping เพื่อทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน
กลิ่นและกลิ่นรส พบว่า สาร 1,2-Cyclopentanedione, 3-methyl- และ phenol, 2-methoxy- 
ให้กลิ ่นเครื ่องเทศ สาร 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- ให้กลิ ่นกระวาน สาร Pyrazine, 
trimethyl- และ 2-methoxy-4-vinylphenol ให ้กล ิ ่นอบเชย สาร  Pyrazine, 2,6-dimethyl-; 
pyrazine, 2-ethyl-6-methyl- และ pyrazine, ethyl- ให้กลิ ่นถั ่ว สาร Pyrazine, methyl- และ 
pyrazine, 2,5-dimethyl- ให้กลิ่นช็อคโกแลต สาร Pyrazine, methyl- ให้กลิ่นนมช็อคโกแลต สาร 
Butanal, 3-methyl- และ 2-furanmethanol, acetate ให้กลิ่นดอกไม้ สาร 2-Furanmethanol, 
acetate; 2-furanmethanol, propanoate และ 1H-pyrrole, 1-(2-furanylmethyl)- ให้กลิ่นผลไม้
รวม สาร Butanoic acid, 4-hydroxy- ให้กลิ่นซิตรัส สาร Maltol ให้กลิ่นเบอร์รี่ สาร Guaiacol, 4-
ethyl- ให้กลิ่นผลไม้เมืองร้อน และพบสาร 2-Naphthalenol ซึ่งให้กลิ่นฟีนอลิกที่ไม่พึงประสงค์ 
(ตารางที่ 23) 

เมล็ดกาแฟคั่วโรบัสตาจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอปลายพระยา จังหวัดกระบี่ ตรวจพบสารระเหย
ให้กลิ่นจำนวน 143 ชนิด เมื่อเปรียบเทียบกับคุณลักษณะ 14 คุณลักษณะจากวิธีการทดสอบทา ง
ประสาทสัมผัสด้านกลิ ่นและกลิ ่นรส พบว่า สาร  1,2-Cyclopentanedione, 3-methyl- และ 
phenol, 2-methoxy- ให ้กล ิ ่ น เคร ื ่ อง เทศ  สาร  1,2-Cyclopentanedione, 3-methyl- และ 
phenol, 2-methoxy- ให้กลิ ่นกระวาน สาร Pyrazine, 2,6-dimethyl-; pyrazine, 2-ethyl-6-
methyl- และ pyrazine, ethyl- ให ้กล ิ ่นถ ั ่ว สาร  Pyrazine, methyl- และ 2 ,3-dimethyl-5-
ethylpyrazine ให ้กล ิ ่นโกโก้ สาร Pyrazine, methyl-; pyrazine, ethyl- และ pyrazine, 2 ,5-
dimethyl-; propanal, 2-methyl- ให้กลิ ่นช็อคโกแลต สาร Disulfide, dimethyl ให้กลิ ่นน้ำผึ้ง 
สาร Guaiacol, 4-ethyl- ให้กลิ ่นวานิลลา สาร 2-Furan-carboxaldehyde ให้กลิ ่นคาราเมล  
สาร 1-(dimethylfuranyl)-2-propanone และ 2- furanmethanol, acetate ให ้กล ิ ่นดอกไม้   
สาร Maltol ให้กลิ่นเบอร์รี่ สาร Butanal, 2-methyl- กลิ่นขนุน สาร Guaiacol, 4-ethyl- ให้กลิ่น
ผลไม้เมืองร้อน สาร 3-Pentanol; 2,5-dimethyl-3(2h) furanone ให้กลิ่นสมุนไพร และพบสาร 
Furan, 2-[(methylthio)methyl]- และ oxazole, trimethyl- ให้กลิ่นสะตอ (ตารางที่ 23) 
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ตารางที่ 23 สารระเหยให้กลิ่นของกาแฟโรบัสตาที่ปลูกในภาคใต้ฝั่งทิศตะวันตกของประเทศไทยโดยวธิี cupping และ GC-MS 
Sensory 

descriptions 
Compound Formula Chemical 

group 
Sensory 

descriptions 
Compound Formula Chemical 

group 
RN-KR-2-D KB-PY-D 

Spice 1,2-Cyclopentanedione, 3-
methyl- 

C6H8O2 Ketone Spice 1,2-Cyclopentanedione, 3-
methyl- 

C6H8O2 Ketone 

 Phenol, 2-methoxy- C7H8O2 Alcohol  Phenol, 2-methoxy- C7H8O2 Alcohol 
Cardamon 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- C6H6O2 Aldehyde Cardamon 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl- C6H6O2 Aldehyde 
Cinnamon Pyrazine, trimethyl- C7H10N2 Amine Nut Pyrazine, 2,6-dimethyl- C6H8N2 Amine 
 2-Methoxy-4-vinylphen C9H10O2 Alcohol  Pyrazine, 2-ethyl-6-methyl- C7H10N2 Amine 
Nut Pyrazine, 2,6-dimethyl- C6H8N2 Amine  Pyrazine, ethyl- C6H8N2 Amine 
 Pyrazine, 2-ethyl-6-methyl- C7H10N2 Amine Cocoa Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine 
 Pyrazine, ethyl- C6H8N2 Amine  2,3-Dimethyl-5-ethylpyrazine C8H12N2 Alcohol 
Chocolate Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine Chocolate Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine 
 Pyrazine, 2,5-dimethyl- C6H8N2 Amine  Pyrazine, 2,5-dimethyl- C6H8N2 Amine 
Milk chocolate Pyrazine, methyl- C5H6N2 Amine  Pyrazine, ethyl- C6H8N2 Amine 
Floral Butanal, 3-methyl- C5H10O Aldehyde  Propanal, 2-methyl- C4H8O Aldehyde 
 2-Furanmethanol, acetate C7H8O3 Alcohol Honey Disulfide, dimethyl C2H6S2 Ethers 
Fruity 2-Furanmethanol, acetate C7H8O3 Alcohol  Guaiacol, 4-ethyl- C9H12O2 Alcohol 
 2-Furanmethanol, propanoate C8H10O3 Alcohol Caramel  2-Furan-carboxaldehyde C5H4O2 Aldehyde 
 1H-Pyrrole, 1-(2-furanylmethyl)- C9H9NO Nitrile Floral  1-(dimethylfuranyl)-2-propanone C9H12O2 Ketone 
Citrus Butanoic acid, 4-hydroxy- C4H8O3 Carboxylic   2-Furanmethanol, acetate C7H8O3 Alcohol 
Berry Maltol C6H6O3 Alcohol Berry Maltol C6H6O3 Alcohol 
Tropical fruit Guaiacol, 4-ethyl- C9H12O2 Alcohol Jackfruit  Butanal, 2-methyl- C5H10O Aldehyde 
Phenolic 2-Naphthalenol C10H8O Alcohol Tropical fruit Guaiacol, 4-ethyl- C9H12O2 Alcohol 94 
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บทที่ 4 
 

วิจารณ์ 
 

1. ผลของสภาพแวดล้อมและการจัดการสวนต่อคุณสมบัติทางกายภาพและคุณภาพของเมล็ด
กาแฟ 
 

ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟนั้นเป็นลักษณะที่มีความผันแปรไปตามสภาพพื้นที่ปลูก
ที่มีความแตกต่างกันในหลายปัจจัย เช่น ภูมิประเทศ (Avelino et al., 2005, Decazy et al., 2006) 
ภูมิอากาศ (Vaast et al., 2006) ความอุดมสมบูรณ์ของดิน (Wintgens, 2012) แสง ซึ่งเป็นปัจจัย
หนึ่งที่ส่งผลต่อการเจริญเติบโต ปริมาณ และคุณภาพของผลผลิต ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
วิชญ์ภาส และคณะ (2560) พบว่า พื้นที่ปลูกกาแฟที่แตกต่างนั้น ส่งผลต่อขนาดของเมล็ดกาแฟ  
ซึ่งผันแปรไปตามสภาพแวดล้อมที่แตกต่างกัน (Muschler, 2001; Dessalegn et al., 2008) และ
การจัดการสวน ซึ่งมีสภาพการปลูกตั้งแต่ในสภาพพื้นที่โล่งแจ้งจนถึงภายใต้ร่มเงาในระดับต่าง ๆ  
(Muschler, 2001) และปัจจัยด้านการให้น้ำและปุ๋ย เป็นต้น 

 
1.1 ผลของสภาพแวดล้อมและการจัดการสวนต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ 
 
โดยทั่วไปกาแฟสามารถเจริญเติบโตได้ดีในพ้ืนที่ปลูกที่มีปริมาณน้ำฝนเฉลี่ย 1,600 ถึง 2,800 

มิลลิเมตรต่อปี (DaMatta et al., 2018) โดยการให้น้ำถือว่ามีความสำคัญอย่างมากในการผลิตกาแฟ 
เนื่องจาก ปริมาณน้ำฝนที่ไม่มีความแน่นอนอาจส่งผลต่อการเติบโต ผลผลิต และคุณภาพของเมล็ด
กาแฟได้ (DaMatta, 2004; Worku, 2010)  ซึ่งปริมาณน้ำที่น้อยเกินไปทำให้พืชเกิดความเครียด ทำ
ให้กิ่งตาย ร่วงหล่น ลดปริมาณผลผลิตและนำไปสู่เมล็ดกาแฟที่มีขนาดเล็ก และคุณภาพเมล็ดเสียหาย
ได้ (DaMatta et al., 2018) เช ่น กาแฟจากอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา (SK-JN) และอำเภอ 
คลองท่อม จังหวัดกระบี่ (KB-KT) ที่ไม่มีการให้น้ำ และปลูกไม้ผลผสมผสาน พบว่า เมล็ดมีขนาด
ค่อนข้างเล็กสัมพันธ์กับค่า GMD (0.560±0.019 และ 0.599±0.041 เซนติเมตร ตามลำดับ) ทั้งนี้ 
หากพิจารณาจากปริมาณน้ำฝนต่อปี พบว่า มีเพียง 1,370.8 และ 1,474.1 มิลลิเมตร เท่านั้น ขณะที่  
สวนกาแฟบริเวณระนอง (RN-KR) และชุมพร (CP-TS) เป็นพื้นที่ที่มีฝนตกต่อปีสูงที่สุด คือ 3,828.7 
และ 1,764.5 มิลลิเมตร ตามลำดับ และมีปริมาณขนาดใหญ่แตกต่างอย่างชัดเจน (ตารางท่ี 9)  

สอดคล้องกับงานวิจัยของ Cannell (1974) ที่พบว่า ความแตกต่างของขนาดเมล็ดกาแฟที่
พบจากการทดลองในแปลงปลูกมีความสัมพันธ์กับความแตกต่างของปริมาณน้ำฝน ส่วนการให้น้ำทำ

https://www.tandfonline.com/author/Cannell%2C+M+G+R
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ให้ขนาดเมล็ดกาแฟเพิ่มขึ้นได้ เช่นเดียวกับ การจัดการจัดการน้ำในแปลงปลูกอำเภอพนม จังหวัด 
สุราษฎร์ธานี (SR-PN) และอำเภอสะเดา จังหวัดสงขลา (SK-SD) ที่มีสัดส่วนขนาดเมล็ดใหญ่สูงขึ้นกว่า
ขนาดอ่ืน ๆ 14 ถึง 20 เปอร์เซ็นต ์ 

ผลผลิตเมล็ดกาแฟจากสวนที่มีการจัดการปุ๋ย และสวนที่มีการจัดการทั้งน้ำและปุ๋ย พบว่า มี
เปอร์เซ็นต์ของเมล็ดกาแฟปกติมากกว่าสวนที่ไม่มีการจัดการน้ำหรือไม่ให้ปุ๋ย โดยเฉพาะเมล็ดกาแฟ
จากอำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร (CP-PT) สวนที่มีการจัดการน้ำและให้ปุ๋ย พบเมล็ดปกติ (Normal 
bean) เป็นปริมาณมาก สูงกว่าเมล็ดกาแฟจากอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา (SK-JN) ที่ไม่มีการจัดการ
น้ำหรือไม่ให้ปุ๋ยถึง 53.74 เปอร์เซ็นต์ ขณะเดียวกัน เมล็ดกาแฟจากอำเภอปลายพระยา จังหวัดกระบี่ 
(KB-PY) แม้มีเปอร์เซ็นต์ของเมล็ดปกติมากกว่าอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา (SK-JN) แต่มีสัดส่วนของ
เมล็ดขนาดใหญ่น้อยกว่าเมล็ดกาแฟจากอำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ (KB-KT) เนื่องจากมีการให้
ปุ๋ยในปริมาณต่ำ เมล็ดกาแฟจากอำเภอปลายพระยา จังหวัดกระบี่ (KB-PY) ให้ปุ๋ยเคมี (8-24-24) 
อัตรา 100 กรัมต่อต้นต่อปี ส่วนอำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ (KB-KT) ให้ปุ๋ย (15-15-15 และ  
8-24-24) อัตรา 200 กรัมต่อต้นต่อปี สอดคล้องกับงานวิจัยของธิดารัตน์ และคณะ (2560) ซึ่งพบว่า 
การให้ปุ ๋ยเคมีสูตร 15–15–15 อัตรา 10 กรัมต่อต้น ในช่วงเดือนมิถุนายน และให้ปุ ๋ย เคมีสูตร  
8–24–24 อัตรา 250 กรัมต่อต้น ในเดือนกรกฎาคมและเดือนสิงหาคม ทำให้ผลผลิตต่อไร่เพิ่มขึ้นถึง 
41.67 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรียบเทียบกับการไม่ให้ปุ ๋ย ที่ส่งผลให้มีปริมาณเมล็ดกาแฟสารที่ไม่ได้
มาตรฐานมากขึ้น 

เกณฑ์ในการประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟมีหลายลักษณะ ซึ่งลักษณะที่สำคัญที่ใช้ในการ
ประเมินโดยทั่วไป คือ ขนาดของเมล็ดกาแฟ ซึ ่งมีเกณฑ์ในการประเมินแตกต่างกันตามแต่ละ
มาตรฐาน สำหรับการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟในประเทศไทยเป็นไปตามมาตรฐานสินค้าเกษตรซึ่ง
กำหนดโดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ ซึ่งกำหนดมาตรฐานขนาดเมล็ดกาแฟไว้ 4 ขนาด คือ เมล็ด
ขนาดใหญ่สุด (รหัสขนาด 1) และลดหลั่นลงตามขนาด (รหัส 2 ถึง 7) (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 
2561) ซึ่งราคาจะเกี่ยวข้องและแปรผกผันไปตามขนาดของเมล็ด หากเมล็ดมีขนาดที่หลากหลายจะ
ส่งผลให้ราคาต่ำลง จากการศึกษาครั้งนี้ พบว่า เมล็ดกาแฟจากอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร (CP-TS) 
ที่มีการให้ปุ๋ยเคมีร่วมกับปุ๋ยอินทรีย์ มีค่าความกว้าง ความยาว ความหนา และน้ำหนักมากกว่าเมล็ด
กาแฟจากอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา (SK-JN) ที่ไม่มีการจัดการน้ำและปุ๋ย และมีเปอร์เซ็นต์ของ
ขนาดเมล็ดกาแฟที่มีขนาดมากกว่า 7.14 มิลลิเมตร มากที่สุด (CP-TS-2; 94.22 และ CP-TS-1; 
93.34 เปอร์เซ็นต์) รองลงมา คือ เมล็ดกาแฟจากอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่มีการให้ปุ๋ยอินทรีย์
เพียงอย่างเดียว (RN-KR-1) (67.70 เปอร์เซ็นต์) และอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่มีการให้ปุ๋ยเคมี
เพียงอย่างเดียว (RN-KR-2) (58.81 เปอร์เซ็นต์) แสดงให้เห็นว่า การจัดการน้ำและปุ๋ยในฤดูกาลผลิต 
เป็นปัจจัยสำคัญที่ช่วยเพิ่มคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟสารได้ โดยเฉพาะการให้น้ำที่ไม่
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เพียงพอในช่วงพัฒนาการของผลและการเก็บเกี่ยวในระยะที่ผลสุกไม่เพียงพอ มักเป็นสาเหตุสำคัญให้
เมล็ดกาแฟสารมีขนาดเล็กได้ (Vargas et al., 2005) จากแนวทางปฏิบัติดังกล่าว จึงควรมีการจัดทำ
ระบบน้ำในสวนกาแฟโรบัสตา แม้เป็นการปลูกร่วมพืชอื ่น ๆ ก็ตาม เนื ่องจากปัจจุบันมีความ
แปรปรวนของสภาพอากาศ โดยเฉพาะปริมาณน้ำฝนที่ส่งผลต่อปริมาณผลผลิตและคุณภาพของเมล็ด
กาแฟได ้(Bote and Vos, 2017) 

การจัดการน้ำและปุ๋ยในแปลงปลูกกาแฟ จึงมีส่วนทำให้กาแฟมีคุณสมบัติทางกายภาพของ
เมล็ดที่มีขนาดใหญ่ได้ โดยมักส่งผลต่อราคาที่เกษตรกรจะจำหน่าย หากเมล็ดมีขนาดที่หลากหลายจะ
ส่งผลให้ราคาต่ำลง ซึ่งขนาดของเมล็ดในทางการค้าที ่เหมาะสมควรอยู่ในช่วงขนาดเดียวกัน 85 
เปอร์เซ็นต์ของล็อตการผลิต Adriana และ Leandro (2008) นอกจากนี้ การได้รับผลกระทบจากการ
จัดการและได้รับปุ๋ยและน้ำที่ไม่เพียงพอ จนส่งผลกระทบต่อความสมบูรณ์ของต้น การเจริญเติบโต
และการให้ผลผลิต (ระวี และชนินทร์, 2558; พงศกร และคณะ, 2560) ซึ่งผลกระทบจากการที่ได้รับ
ปุ๋ยไม่เพียงพอ Bote และ Vos (2017) รายงานว่า คุณภาพกาแฟนั้นลดลงเมื่อมีปริมาณไนโตรเจนไม่
เพียงพอ แม้ได้รับแสงแดดอย่างเพียงพอ นอกจากนี้ ยังส่งผลต่อสารเคมีในเมล็ดและทำให้ปริมาณ
คาเฟอีนเพิ ่มขึ ้น ซึ ่ง Vinecky และคณะ (2017) พบว่า การให้ปุ ๋ยไนโตรเจนและโพแทสเซียมใน
ระหว่างการพัฒนาของผล จะช่วยให้มีปริมาณคาเฟอีน ไขมันและกรดคลอโรจีนิกเพ่ิมขึ้นในเมล็ด
กาแฟ ซึ่งช่วยให้เมล็ดกาแฟมีกลิ่นรสที่พึงประสงค์เพิ่มขึ้นได้ รวมถึงโพแทสเซียมมีผลในเชิงบวก เพ่ิม
ผลผลิตของเมล็ดกาแฟ ปริมาณคาเฟอีน และฟีนอลทั้งหมด (Clemente et al., 2015) สอดคล้อง
กับการแบ่งใส่ปุ๋ยเคมีสลับกับปุ๋ยอินทรีย์พร้อมกับการให้ปุ๋ยยางพารา ที่ช่วยให้ต้นกาแฟโรบัสตามีการ
เจริญเติบโตและให้ผลผลิตสูงขึ้นได้ (พงศกร และคณะ, 2560) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า การจัดการน้ำและ
ปุ๋ยในสวนกาแฟ ช่วยลดผลกระทบจากข้อจำกัดสภาพแวดล้อมที่ปลูกกาแฟโรบัสตาร่วมพืชอื่น ๆ ได้ 
ทั้งนี้ ข้อควรระวังในการปลูกกาแฟโรบัสตาร่วมกับพืชชนิดอ่ืน มักเป็นสาเหตุให้ต้นกาแฟได้รับปริมาณ
แสงลดลง จึงเป็นสาเหตุสำคัญให้มีปริมาณผลผลิตลดลงได้ 25 ถึง 50 เปอร์เซ็นต์ (ระวี และพรเทพ , 
2564) ดังนั้น การจัดการปุ๋ยในระยะพัฒนาการของผล นอกจากเพิ่มปริมาณและผลผลิตเมล็ดกาแฟ
แล้ว ยังส่งผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟ รวมไปถึง การเพิ่มขึ้นของคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของ
กาแฟ (Clemente et al., 2015; Bote and Vos, 2017)  

การศึกษานี้ชี้ให้เห็นว่า เมื่อมีการปลูกกาแฟโรบัสตา เกษตรกรควรมีการให้น้ำ การหมั่นให้ปุ๋ย
ทางดิน และเพ่ิมความถ่ีในการเก็บเกี่ยวเฉพาะผลสุก พร้อมทั้งจำเป็นต้องคัดเลือกเมล็ดที่ผิดปกติและ
คัดขนาดเมล็ดกาแฟสารที่มีคุณภาพ เพื่อเพิ่มมูลค่าการผลิตและคุณภาพการนำไปแปรรูป อีกทั้งเป็น
การลดผลกระทบจากปัจจัยสภาพแวดล้อมทั้งในแปลงปลูกเชิงเดี่ยวและแปลงปลูกผสมผสาน จึงควรมี
การศึกษาเพิ่มเติมเพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดการ และพัฒนาการยกระดับการผลิตเมล็ดกาแฟ  

https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fpls.2021.708013/full#B119
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fpls.2021.708013/full#B23
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โรบัสตาให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานสากลมากขึ้น รวมถึง สามารถสร้างอัตลักษณ์ด้านกลิ่นรสและเพ่ิม
มูลค่าให้กับเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟโรบัสตาทางภาคใต้ในอนาคตได้ 

 
1.2 ผลของสภาพแวดล้อมและการจัดการสวนต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 
 
กาแฟโรบัสตาเป็นกาแฟที่ได้รับความนิยมในการปลูกทางภาคใต้ของประเทศไทย แต่ปัญหาที่

พบคือ คุณภาพเมล็ดกาแฟ ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อกลิ่นและรสชาติ ที่เป็นผลมาจากการจัดการ  การเก็บ
เกี่ยว และกระบวนการแปรรูป ซึ่งเป็นขั้นตอนที่สำคัญต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟ และกระบวนการ
เก็บเกี่ยวสามารถทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของลักษณะทางคุณภาพของเมล็ดกาแฟได้ (พีระพงศ์ 
และเชาว์, 2555)  

สมาคมกาแฟพิเศษกำหนดวิธีการคัดแยกข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟจากตัวอย่าง โดย
ตรวจสอบความสมบูรณ์ ความชื้น กลิ่น และสีของเมล็ด หลังจากนั้น ทำการคัดแยกข้อบกพร่องของ
เมล็ดกาแฟ เพ่ือพัฒนาระบบมาตรฐานการผลิตให้ได้มาซึ่งเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ จากการศึกษาครั้งนี้ 
พบว่า ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในพื้นที่ปลูกทางภาคใต้ของประเทศไทย มีความแตกต่างกั นของ
ข้อบกพร่องหลักและข้อบกพร่องรองในแต่ละพ้ืนที่ปลูก ซึ่งมีความต่างกันของสภาพแวดล้อม และการ
จัดการสวนของเกษตรกร  

ซึ่งจากการศึกษาพบเมล็ดที่มีความผิดปกติมากที่สุดจากอำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ ที่ไม่
มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยเคมี (KB-KT) และอำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา กระบี่ ที่ไม่มีการจัดการน้ำและ
ปุ๋ย (SK-JN) (38.35±2.15 และ 36.89±0.04 เปอร์เซ็นต ์ตามลำดับ) ส่วนเมล็ดกาแฟจากพ้ืนที่อำเภอ
พะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ที่มีการจัดการน้ำ และให้ปุ๋ยเคมี รวมถึงมีการตรวจสอบคุณภาพเมล็ดก่อนการ
จำหน่ายและแปรรูป (CP-PT) และอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ไม่มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยอินทรีย์ 
รวมถึงมีการตรวจสอบคุณภาพเมล็ดก่อนการจำหน่ายและแปรรูป (RN-KR-1) พบเมล็ดกาแฟที่มีความ
ผิดปกติน้อยที่สุด (4.46±0.15 และ 7.30±0.32 เปอร์เซ็นต์ ตามลำดับ) สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Vargas และคณะ (2005) พบว่า การจัดการสวนที่แตกต่างกันส่งผลต่อข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟ ซึ่ง
มีหลายปัจจัย เช่น การเก็บเกี่ยว และระบบการปลูก และการจัดการน้ำและปุ๋ยในฤดูกาลผลิต เป็น
ปัจจัยสำคัญท่ีช่วยลดผลกระทบให้เกิดข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟสารได้ 

โดยข้อบกพร่องหลัก (ประเภทที่ 1) ที่พบเป็นจำนวนมาก คือ เมล็ดดำ (Full black) ซึ่งพบ
มากที่สุดในกาแฟจากพ้ืนที่ปลูกอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง ที่ไม่มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยเคมี และไม่มี
การตรวจคัดคุณภาพเมล็ดก่อนการจัดจำหน่ายหรือแปรรูป (RN-KR-2) (16.47±7.63 เปอร์เซ็นต์) ซึ่ง
เกิดจากปริมาณน้ำฝนในพื้นที่มีปริมาณสูง และตากผลผลิตบนลานดิน  สอดคล้องกับการศึกษาของ 
Batista และคณะ (2009) ซึ่งพบว่า การตากกาแฟบนลานดินเสี่ยงต่อการปนเปื้อนมากกว่าการตาก
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บนลานซีเมนต์ เนื่องจากกาแฟที่เก็บเกี่ยวมีความชื้น เมื่อสัมผัสกับพื้นดินทำให้มีโอกาสปนเปื้อนเชื้อรา
สูง ซึ่งในการปฏิบัติการเกษตรที่ดี (GAP) แนะนำให้ตากกาแฟบนลานซีเมนต์ เนื่องจากผลกาแฟมี
เปลือกท่ีหนา ซึ่งในข้ันตอนการตากหากใช้เวลาสั้นก็จะสามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อราที่ก่อให้เกิด
ความผิดปกติของเมล็ดได้ (Noonim et al., 2009) นอกจากนี ้เกษตรกรหรือผู้ประกอบการส่วนใหญ่
เก็บรักษาเมล็ดกาแฟในบรรจุภัณฑ์ที่ ไม่สามารถป้องกันความชื ้นได้ ประกอบกับเก็บรักษาเป็น
ระยะเวลาประมาณ 6 ถึง 8 เดือน ส่งผลให้มีกลิ่นอันไม่พึงประสงค์และเกิดเชื้อรา จึงควรเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ป้องกันความชื้นได้ และควรรักษาในห้องที่สามารถถ่ายเทอากาศได้ดี มีการ
เปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ภายในห้องเก็บรักษาน้อยที่สุด เพราะกาแฟที่แห้งจะมี
ความสามารถในการดูดความชื้นกลับเข้าสู่เมล็ด และอาจจะทำให้เชื้อราที่ฝังตัวอยู่เจริญเติบโตได้  
(ดนัย และคณะ, 2558) และการจัดการด้านการเก็บเกี่ยว และสอดคล้องกับการเก็บเกี่ยวผลผลิต
กาแฟเพียง 2 ครั้งในฤดูกาล ของวิธีจัดการสวนแบบอำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ ที่ไม่มีการจัดการ
น้ำ ให้ปุ ๋ยเคมี และไม่มีการตรวจคัดคุณภาพเมล็ดก่อนการจัดจำหน่ายหรือแปรรูป (KB-KT) 
(16.11±6.96 เปอร์เซ็นต์) ส่งผลให้เมล็ดกาแฟมีการติดเชื้อจุลินทรีย์ร่วมด้วยจากการเก็บเกี่ยวเมล็ดที่
ร่วงหรือสุกคาต้น ทำให้มีปริมาณผลผลิตที่สุกเต็มที่และไม่สุกรวมกันก่อนนำไปแปรรูปเป็นสารกาแฟ 
ส่งผลให้เมล็ดกาแฟสารแบบพื้นที่ปลูกอำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร (CP-PT) และอำเภอกระบุรี 
จังหวัดระนอง (RN-KR-2) มีลักษณะคุณภาพและน้ำหนักมากกว่าเมล็ดกาแฟสารอำเภอคลองท่อม 
จังหวัดกระบี่ (KB-KT) อย่างมีนัยสำคัญด้วย  

และข ้อบกพร ่องรอง  ( ประเภทที่  2) ท ี ่ พบเป ็นจำนวนมาก ค ือ  เมล ็ดแตกหั ก 
(Broken/chipped/cut) ซึ่งพบมากที่สุดในกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่าน
กระบวนการแปรรูปแบบเปียก (CP-TS-2) (13.81±4.48 เปอร์เซ็นต)์ ที่เกิดความเสียหายของเมล็ดใน
กระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวในระหว่างการสีเมล็ด นอกจากนี้ สังเกตได้ว่ากาแฟจากพื้นที่ปลูก
อำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียกมีเปอร์เซ็นต์ของขนาดเมล็ดใหญ่
มากกว่ากระบวนการแปรรูปแบบแห้ง และแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก สาเหตุของ Broken/chipped/cut ที่
พบและปริมาณที่มากที่สุดเกิดจากการที่เกษตรกรไม่ได้ปรับขนาดของเครื่องสีให้มีความพอดีต่อขนาด
เมล็ด ดังนั้น ในกระบวนการสีเมล็ด ควรมีการปรับขนาดให้เหมาะสมทุกครั้งก่อนการสี และเครื่องมือ
ในการปอกเปลือกผลกาแฟควรได้รับการตรวจเช็คและทำความสะอาดอยู่เสมอ เพื่อกำจัดเปลือก
กาแฟที่ตกค้างและทำให้สามารถทำงานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ (ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง, 
2537) และเมล็ดที่การเข้าทำลายของแมลง (Slight insect damage) พบมากที่สุดในอำเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา (SK-JN) (11.26±1.23 เปอร์เซ็นต์) ที่เกิดจากแมลงเข้าทำลาย ทำให้ความหนาแน่น
ของเมล็ดลดลง ซึ่งเกษตรกรควรมีการตัดแต่งก่ิง จัดการร่มเงา เพ่ือง่ายต่อการป้องกันและกำจัดแมลง 
และยังส่งผลดีต่อขนาดของเมล็ด องค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพของเมล็ด รวมไปถึงรสชาติและ
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กลิ่นของกาแฟที่มีคุณภาพสูงขึ้นได้ (Muschler, 2001) นอกจากนั้น ยังพบเมล็ดอ่อนหรือเมล็ดที่ยังไม่
สุก (Immature/unripe) (4.08±0.04 เปอร์เซ็นต์) ซึ่งเกิดจากระบวนการเก็บเกี่ยวที่ใช้วิธีการรูดผล
กาแฟแทนการเก็บโดยการคัดเฉพาะผลสุก สอดคล้องกับงานวิจัยของถาวร (2550) รายงานว่า 
เกษตรกรหรือแรงงานจ้างใช้วิธีการเก็บเกี่ยวผลโดยใช้มือหนึ่งโน้มก่ิง อีกมือหนึ่งเก็บผล และปล่อยผล
ลงบนผ้าพลาสติกที่ดัดแปลงเป็นภาชนะ ปัญหาของการเก็บแบบนี้ คือ ไม่สะดวกในการเลือกผล 
เนื่องจากมืออีกด้านหนึ่งต้องโน้มกิ่ง และใช้วิธีการรูดผลกาแฟแทนการเก็บเฉพาะผลที่มีสีส้มหรือแดง 
ซึ่งรวดเร็วและได้ผลผลิตในปริมาณ แต่ส่งผลให้ผลผลิตไม่มีคุณภาพ ทั้งนี้ ผู ้ปลูกมีการประดิษฐ์
เครื่องมือโน้มกิ่ง ทำจากไม้หรือท่อพีวีซียาว 160 เซนติเมตร ปลายทั้งสองด้านประกอบด้วยตะขอ 
(ตะขอด้านหนึ่งใช้เกี่ยวกิ่ง และตะขอด้านล่างไว้เป็นที่วางเท้าเพ่ือยึดกิ่ง) ผู้เก็บจึงสามารถใช้มือทั้งสอง
ข้างเลือกเก็บผล อย่างไรก็ตาม พบว่า ผู้เก็บผลที่เป็นแรงงานจ้างนั้นไม่เลือกเฉพาะผลที่เหมาะสมแต่
เก็บผลทุกระยะสีผิวเนื่องจากสะดวกและการคิดค่าแรงคิดตามน้ำหนักของผลกาแฟ ผู้รับจ้างจึงเน้นให้
ได้ผลปริมาณมากท่ีสุดโดยไม่คำนึงถึงความสุกผล 

Oliveira และคณะ (2016) กล่าวว่า การประเมินสีของเมล็ดกาแฟสีเขียวเป็นกระบวนการ
สำคัญในการกำหนดคุณภาพและราคาตลาด ซึ ่ง Franca และคณะ (2005) พบว่า การประเมิน
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของเมล็ดกาแฟที่มีความผิดปกติของเมล็ดทั้งเมล็ดดิบและเมล็ดคั่ว 
สามารถแยกประเภทของเมล็ดที่มีข้อบกพร่องและไม่มีข้อบกพร่องที่ศึกษาได้ ความผิดปกติของเมล็ด
เกี่ยวข้องกับการกำหนดคุณภาพกาแฟ ซึ่งอาจเกิดจากกรบวนการระหว่างการเก็บเกี่ยวและการ
ดำเนินการก่อนการแปรรูป โดยเมล็ดสีดำเป็นประเภทที่มีความผิดปกติซึ่งมีลักษณะเฉพาะที่แตกต่าง
มากที่สุด เมล็ดสีดำเป็นผลมาจากเมล็ดกาแฟที่ตกลงบนพ้ืนดินตามธรรมชาติ โดยอาจเกิดจากฝนหรือ
การสุกมากเกินไป (Mazzafera, 1999) สอดคล้องกับกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอกระบุรี จังหวัด
ระนอง ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบแห้ง (RN-KR-2) พบเมล็ดสีดำ (ประเภทที่ 1) เป็นจำนวนมาก 
(16.47±7.63 เปอร์เซ็นต์) ซึ่งเป็นพ้ืนที่ที่มีปริมาณน้ำฝนอยู่ที่ 3,828.70 มิลลิเมตรต่อปี 

โดย กนกพร และคณะ (2561) รายงานว่า การเก็บเกี่ยวผลโดยใช้สีผิวผลเป็นดัชนี และการ
คัดคุณภาพผลด้วยน้ำนั ้น สามารถแยกผลที่ไม่สมบูรณ์ออกทำให้ลดปริมาณผลเสียได้ ซึ ่งอาศัย
คุณสมบัติทางกายภาพด้านความถ่วงจำเพาะที่แตกต่างกันของผลอ่อนและผลแก่ ซึ่งผลอ่อนหรือผล
ลอยน้ำเป็นผลที่มีช่องว่างภายในผลมาก รวมไปถึงมีส่วนของเมล็ดที่มีความผิดปกติปะปนอยู่ ซึ่ง
นอกจากส่งผลต่อคุณภาพเมล็ดที่ดีแล้ว ยังส่งผลต่อขนาดของเมล็ดกาแฟ ที่มักมีผลต่อราคารับซื้อ โดย
ปานหทัย และคณะ (2558) รายงานว่า คุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ดีพบได้จากการลอยผล
กาแฟ และตากผลสดภายใน 1 วันหลังการเก็บเกี่ยว (ตามหลัก GAP) ซึ่งได้เมล็ดคุณภาพดี 93.50 
เปอร์เซ็นต์ และมีข้อบกพร่องรวมไม่เกิน 7 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งคุณภาพเมล็ดส่งผลโดยตรงต่อกลิ่น รสชาติ 
และกลิ่นรส (พีระพงศ์ และเชาว์, 2555)  
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การผลิตเมล็ดกาแฟคุณภาพและมีรสชาติดี เกษตรกรจึงจำเป็นต้องมีการจัดการทั้งก่อนและ
หลังการเก็บเกี่ยว เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟเพื่อให้ได้ปริมาณและคุณภาพของสารกาแฟที่ดี
ตรงตามมาตรฐานเพื่อเพ่ิมมูลค่าให้กับเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ และเป็นที่ยอมรับของผู้ซื้อและผู้บริโภค 

 นอกจากนี้ กระบวนการแปรรูปกาแฟ (Coffee processing) มีความสำคัญต่อรายได้และ
ผลตอบแทนของเกษตรกรเป็นอย่างมาก เพราะกรรมวิธีที่ดีจะส่งผลถึงคุณภาพของกาแฟที่ผลิตได้ จึง
ควรมีการจัดการให้ดีที่สุด การผลิตสารกาแฟสามารถดำเนินการได้หลายวิธี แต่ละวิธีมีข้อจำกัด ข้อดี 
และข้อเสีย แตกต่างกันออกไป (ศูนย์วิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง, 2537) ในกระบวนการแปรรูป 
แบบแห้ง สภาพภูมิอากาศ ความชื้น และปริมาณน้ำฝนในพื้นท่ี ส่งผลให้การตากแห้งท่ีเหมาะสมทำได้
ยากและนำไปสู ่การพัฒนาของเชื ้อราในเมล็ด และส่งผลให้ค ุณภาพของเมล ็ดกาแฟลดลง 
(Meulenaer et al., 2018) หากเกษตรกรมีวิธีการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว และแปรรูปตามหลัก
วิชาการ สามารถช่วยลดปัญหาจากลักษณะความผิดปกติของเมล็ดกาแฟได้ (Duarte et al., 2010) 
นอกจากนั้น เกษตรกรควรมีการจัดการกระบวนการตากที่ดี โดยการเกลี่ยและกลับกองผลเชอร์รี่อย่าง
สม่ำเสมอ ไม่กองผลเชอร์รี่หนาจนเกินไป และเก็บเกี่ยวเมล็ดในระยะความสุกที่เหมาะสม  

ดังนั้น ข้อบกพร่อง และลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ มีความแตกต่างกันในแต่ละ
ลักษณะของพื้นที่ ซึ่งลักษณะเหล่านี้มีผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ทั้งในด้านของกลิ่นและรสชาติ 
ซึ่งจากการศึกษาในครั้งนี้ สามารถบ่งชี้ถึงพื้นที่ปลูก การดูแลและการจัดการของเกษตรกรที่ส่งผลให้
เกิดความแตกต่างของลักษณะทางกายภาพและคุณภาพของเมล็ด เพื่อใช้เป็นแนวทางในการจัดการ 
และพัฒนามาตรฐานเมล็ดกาแฟให้ได้คุณภาพ ซึ่งเป็นเกณฑ์และมาตรฐานที่สำคัญที่สุดในการจัด
ระดับ หรือเกรดของคุณภาพกาแฟ ที่สามารถสร้างเอกลักษณ์ และเพิ่มมูลค่าให้กับเกษตรกรผู้ปลูก
กาแฟได ้

 

2. คุณลักษณะและคุณภาพของกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 
 

 2.1 รสชาติของกาแฟ 

 
ความนิยมของผู้บริโภคในการดื่มกาแฟนั้น เป็นผลมาจากคุณภาพของกาแฟต่อประสาท

สัมผัสด้านกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟ ซึ่งเกิดจากปัจจัยทางชีวภาพและกายภาพ การมี
องค์ประกอบทางเคมีที่ซับซ้อนจากพันธุกรรมของพืช พื้นที่ปลูก อิทธิพลของสิ่งแวดล้อม เทคนิคการ
เก็บเกี่ยว การแปรรูป กระบวนการคั่ว การบด และการชงหรือการสกัดกาแฟ (Frost et al., 2019) 
ซึ่งวิธีการสกัดที่เหมาะสม หรือรสชาติที่แปรผันและความชอบของผู้บริโภคเกี่ยวข้องกับปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมด และปริมาณเปอร์เซ็นต์ของกาแฟที่ถูกสกัด (Cotter et al., 2020) โดย
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เมล็ดกาแฟโรบัสตาคั่วบดจากพ้ืนที่อำเภอจะนะ จังหวัดสงขลา (SK-JN-D) มีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ำทั้งหมด ปริมาณเปอร์เซ็นต์ของแข็งที่ละลายอยู่น้ำทั้งหมด และปริมาณเปอร์เซ็นต์ของกาแฟที่ถูก
สกัดสูงที่สุด ซึ่งมีความสัมพันธ์ในเชิงบวกกับคุณลักษณะของกลิ่นรส สอดคล้องกับการรายงานของ 
Batali และคณะ (2020) ซึ่งพบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำทั้งหมดและเปอร์เซ็นต์ของกาแฟที่ถูก
สกัด ส่งผลกระทบอย่างมีนัยสำคัญต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของ
กาแฟ สามารถเป็นตัวชี้วัดบ่งบอกคุณลักษณะและแนวโน้มของกลิ่นรสได้ เช่น รสขม เปรี้ยว และควัน 
มีความสัมพันธ์ในเชิงบวกกับของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด ในขณะที่รสหอมหวาน กลิ่นผลไม้ และ
กลิ่นของดอกไม้มีความสัมพันธ์ในเชิงลบกับปริมาณของของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด แสดงให้เห็นถึง
ผลกระทบของของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมดต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟ (Frost et al., 
2019) ส่วนปริมาณเปอร์เซ็นต์ของกาแฟที่ถูกสกัดที่สูงขึ้น โดยทั่วไปเกิดจากการชงที่ใช้ระยะเวลานาน
กว่าเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างท่ีมีค่าปริมาณเปอร์เซ็นต์ของกาแฟที่ถูกสกัดต่ำ (Batali et al., 2020) 

ความเป็นกรดของกาแฟ ถือเป็นคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสที่สำคัญ ถูกกำหนดโดยความ
เข้มข้นของไฮโดรเจนไอออนที่เกี่ยวข้องกับระดับการแตกตัวเป็นกรดในสารละลายที่เป็นน้ำ ปริมาณ
ของกรดส่งผลต่อรสชาติ ไม่ว่าจะเป็นการรับรู้รสผ่านการชิม หรือผ่านกลิ่น (Woodman, 1985) ซึ่ง
จากการทดลองศึกษาปริมาณกรดซิตริก กรดมาลิก กรดทาร์ทาริก และกรดแอซิติกทั้งหมดในตัวอย่าง
กาแฟโดยวิธีการไทเทรต พบว่า มีเปอร์เซ็นต์ของกรดทาร์ทาริกสูงที่สุดในทุกพ้ืนที่ของกาแฟโรบัสตาที่
ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ รองลงมา คือ กรดมาลิก และกรดซิตริก และพบเปอร์เซ็นต์ของกรด
แอซิติกน้อยที่สุดในทุกตัวอย่างทดสอบ และค่า pH ของกาแฟโรบัสตาจากพื้นที่จังหวัดยะลา (YL-D) มี
ค่าสูงที่สุด  ซึ่งสัมพันธ์กับรสชาติจากการชิม สอดคล้องกับงานวิจัยของ Vasconcelos และคณะ (2007) 
ซึ่งรายงานว่า ค่า pH และความเป็นกรดที่ไทเทรตสัมพันธ์กับการรับรู้ความเป็นกรดทางประสาท
สัมผัส นอกจากนั้น วิธีและระยะเวลาในการสกัดยังส่งผลต่อความเป็นกรดของกาแฟ กล่าวคือ เมื่อ
เปอร์เซ็นต์ของกาแฟที่ถูกสกัดมีปริมาณที่สูงขึ้น ทำให้การรับรู้ถึงความเปรี้ยวหรือความเป็นกรดของ
กาแฟลดลง (Chiralertpong et al., 2008) 

 
2.2 คุณภาพและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของกาแฟ 
 
ในอุตสาหกรรมกาแฟมีการใช้วิธีการคัดเกรดคุณภาพหลายขั้นตอนเพื่อจำแนกกาแฟใน

ขั้นตอนต่าง ๆ ของกระบวนการผลิต (Giacalone et al., 2019) ซึ่งนำไปสู่ระบบระดับคุณภาพ
โดยรวมของกาแฟ กับข้อมูลข้อบกพร่องที่พบในการประเมินทางประสาทสัมผัส (Donfrancesco et 
al., 2014) กาแฟโรบัสตาเป็นกาแฟที่ได้รับความนิยมในการปลูกทางภาคใต้ของประเทศไทย ซึ่งปัจจัย
ที่ส่งผลโดยตรงต่อกลิ่นและรสชาติ คือ การจัดการ การเก็บเกี่ยว และกระบวนการแปรรูป เนื่องจาก
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กระบวนการเก็บเกี่ยวสามารถทำให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของคุณลักษณะของกลิ่น รสชาติ และกลิ่น
รสของกาแฟ (พีระพงศ์ และเชาว์, 2555) รวมไปถึงพื้นที่ปลูก จากการทดสอบกลิ่นและรสชาติของ
กาแฟโรบัสตาที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ พบว่า เมล็ดกาแฟจากพื้นที่ปลูกอำเภอกระบุรี 
จังหวัดระนอง ที ่ไม่มีการจัดการน้ำ ให้ปุ ๋ยอินทรีย์ และมีการคัดคุณภาพเมล็ดก่อนการแปรรูป  
(RN-KR-1-D) มีคะแนนรวมมากท่ีสุด และมีกลิ่นที่หลากหลายและโดดเด่น อยู่ที่ 80.13±0.53 คะแนน 
ซึ่งอยู่ในระดับกาแฟพิเศษ (Fine Robusta) แสดงให้เห็นว่าหากมีการจัดการที่ดี เกษตรกรจะสามารถ
พัฒนาคุณภาพกาแฟให้อยู่ในระดับพิเศษได้ เช่น การให้น้ำ การใส่ปุ๋ย การลดข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟ
โดยการจัดการกระบวนการเก็บเกี่ยว หรือการตาก เพื่อลดเมล็ดดำ และกระบวนการสีกาแฟ เพื่อป้องกัน
เมล็ดแตกหัก และการคัดคุณภาพเมล็ดก่อนกระบวนการแปรรูป และจากการประเมินคุณภาพของ
กาแฟอราบิกาโดยวิธีการ Cupping ในกาแฟอราบิกาที่ปลูกทางภาคใต้ พบว่า มีคะแนนสูง และอยู่ใน
ระดับกาแฟพิเศษ (Specialty) ในทุกตัวอย่าง และมีคุณภาพไม่ต่างไปจากกาแฟอราบิกาที่ปลูกใน
พ้ืนที่ทางภาคเหนือของประเทศไทย (ภาพภาคผนวกท่ี 3) 

 
2.3 คาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ 
 
คาเฟอีนมีความสำคัญต่อการสร้างรสชาติของกาแฟ โดยทั่วไปสารสกัดกาแฟโรบัสตามี

คาเฟอีนเป็นสองเท่าของกาแฟอราบิกา (Jeszka et al,. 2016) ซึ่งจากการวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีน
ในเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งผ่านกระบวนการคั่วที่ปลูกในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ เมื่อพิจารณาถึงกระบวนการแปรรูปและตำแหน่งที่ตั้งของพื้นที่ปลูก โดยเมล็ดกาแฟคั่ว ที่
ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียก (1.98±0.14 เปอร์เซ็นต์ต่อน้ำหนักแห้ง) มีปริมาณคาเฟอีน
มากกว่ากระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก (1.79±0.32 เปอร์เซ็นต์ต่อน้ำหนักแห้ง) และ
กระบวนการแปรรูปแห้ง (1.77±0.12 เปอร์เซ็นต์ต่อน้ำหนักแห้ง) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Fuller 
และ Rao (2017) และ Muzykiewicz และคณะ (2021) รายงานว่า เวลาของกระบวนการหมักใน
ระหว่างกระบวนการผลิตจะทำให้เมล็ดกาแฟมีปริมาณคาเฟอีนที่สูงขึ้น  

 
2.4 สารระเหยให้กลิ่นในเมล็ดกาแฟ 
 
สารประกอบระเหยที่พบในกาแฟคั่วเกิดจากการสลายตัวขององค์ประกอบเคมีภายในเมล็ด

กาแฟในขณะที่มีการคั่ว เนื่องจากเมล็ดกาแฟดิบจะยังไม่มีสารประกอบที่ให้กลิ่นรสในกาแฟ ซึ่งการ
พัฒนาของกลิ่นรสในกาแฟจะเกิดขึ้นระหว่างที่จะเมล็ดกาแฟผ่านการคั่ว ดังนั้น สารประกอบที่พบในเมล็ด
กาแฟดิบจะเป็นสารที่ได้มาจากกระบวนการสังเคราะห์ของพืช (Biosynthesis) เช่น สารประกอบในกลุ่ม
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ของแอลดีไฮด์ซึ่งเป็นกลุ่มที่พบมากที่สุดในกาแฟดิบให้กลิ่นเหม็นเขียว (Mottram, 2007) ซึ่งการเกิดกลิ่น 
และกลิ ่นรสมีหลายปฏิกิริยาที ่เกี ่ยวข้อง คือ ปฏิกิริยาเมลลาร์ด ปฏิกิริยาไพโรไลซิส Strecker 
degration การแตกตัวของสารประกอบน้ำตาล กรดอะมิโน ไตรโกเนลลีน และสารประกอบอื่น ๆ ทำ
ให้มีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างและรวมตัวเกิดเป็นสารประกอบที่ให้กลิ่นรส ซึ่งกาแฟคั่วบดถูกระบุว่า 
พบสารประกอบที่ระเหยได้มากกว่า 800 ชนิด สารประกอบที่สามารถพบได้บ่อย ได้แก่ กรดอัลดีไฮด์ 
(Aldehydes) แอลกอฮอล์ (Alcohols) สารประกอบกำมะถัน (Sulfur compounds) สารประกอบ 
ฟีนอลิก (Phenolic compounds) ไพริดีน (Pyridine) ไทโอฟีน (Thiophene) ไพโรล (Pyrrole) 
และฟูแรน (Furan) เนื่องจากมีสารประกอบจำนวนมากและมีความซับซ้อนของสารเคมีในเมล็ดกาแฟ 
(Yang et al., 2016) ซึ่งจากการศึกษา พบว่า กาแฟอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร และอำเภอพนม 
จังหวัดสุราษฎร์ธานี (ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออก) ตรวจพบสารระเหยให้กลิ่นจำนวน 136 และ 152 ชนิด 
ตามลำดับ ส่วนกาแฟจากพื้นที่อำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง และอำเภอปลายพระยา จังหวัดกระบี่ 
(ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันตก) ตรวจพบสารระเหยให้กลิ่นจำนวน 142 และ 143 ชนิด ตามลำดับ และพบ
สารประกอบในกลุ่มฟูแรนกระจายตัวอยู่มากในทุกพื้นที่ศึกษา ซึ่งเป็นสารที่เกิดจากการแตกสลายตัว
ขององค์ประกอบภายในเมล็ดกาแฟจากกระบวนการไพโรไลซิส และเป็นกลุ่มสารที่มีความสำคัญต่อ
กลิ่นของกาแฟมากที่สุด เช่น 2-Furanmethanol, 2-furan-carboxaldehyde, 2-furancarboxal 
dehyde, 5-methyl- และสารประกอบในกลุ่มไพราซีน (Pyrazines) เป็นสารที่พบมากเป็นอันดับที่
สองรองจากกลุ่มของฟูแรน เกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดระหว่างกรดอะมิโนกับน้ำตาลรีดิวซ์ ปฏิกิริยา
ไพโรไลซิส และการแตกสลายของไตรโกเนลลีน (Vernam and Sutherland, 1994) เช่น Pyrazine, 
methyl-, pyrazine, 2,5-dimethyl-, pyrazine, 2,6-dimethyl- และ pyrazine, ethyl- 

Zambonin และคณะ (2005) รายงานว่า การวิเคราะห์ Solid phase microextraction-
Gas chromatography-mass spectrometry (SPME-GC-MS) ร่วมกับการวิเคราะห์องค์ประกอบ
หลัก (PCA) สามารถบ่งบอกต้นกำเนิดทางภูมิศาสตร์ของกาแฟโรบัสตาได้ นอกจากนั้น Tsegay และ
คณะ (2019) พบว่า พื้นที่ปลูกมีผลต่อองค์ประกอบเคมีในเมล็ดกาแฟ โดยสารระเหยภายในเมล็ดสามารถ
ระบุพื ้นที ่ปลูกกาแฟและสถานที่ผลิตของกาแฟได้ ซึ ่งจากการทดลอง พบว่า กลิ ่นและกลิ ่นรสของ
เครื่องเทศ ถั่ว ดอกไม้ และเบอร์รี่ สามารถพบได้ในทุกพ้ืนที่ศึกษา ซึ่งสาร  Phenol, 2-methoxy- ให้กลิ่น
และกลิ่นรสเครื่องเทศ และสาร 1,2-Cyclopentanedione, 3-methyl- ให้กลิ่นและกลิ่นรสเครื่องเทศ
เฉพาะภาคใต้ฝั ่งทิศตะวันตก สาร Pyrazine, 2,6-dimethyl- ให้กลิ่นและกลิ่นรสถั่วทั้งภาคใต้ฝั ่งทิศ
ตะวันออกและฝั่งทิศตะวันตก และพบสาร Pyrazine, 2-ethyl-6-methyl- และ pyrazine, ethyl- ให้กลิ่น
และกลิ่นรสถั่วเฉพาะภาคใต้ฝั่งทิศตะวันตก สาร 2-Furanmethanol, acetate ให้กลิ่นและกลิ่นรสดอกไม้
ทั้งภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออกและฝั่งทิศตะวันตก และสาร Maltol ให้กลิ่นและกลิ่นรสเบอร์รี ่ในทุกพื ้นที่
ศึกษา 
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กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญ แต่ยังมีปัญหาด้านกระบวนการผลิตที่มีต้นทุนสูง คุณภาพไม่ตรง
กับที่ตลาดต้องการ ทำให้เกษตรกรผู้ปลูกลดจำนวนพื้นที่ปลูกกาแฟลง หรือปลูกเป็นพืชเสริม และปัญหา
ด้านการตลาด เช่น เทคโนโลยีที่เกษตรกรใช้ในการผลิต รวมทั้งที่ดิน แรงงาน ปุ๋ย การกำจัดวัชพืช การเก็บ
เกี่ยว ให้ได้คุณภาพตามความต้องการของภาคอุตสาหกรรมและส่งออกยังไม่ได้ และไม่ได้รับการพัฒนา
เท่าที่ควร ทำให้ต้นทุนการผลิตต่อไร่สูงกว่าประเทศเพ่ือนบ้าน และคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่ไม่ได้คุณภาพ
หรือคุณภาพต่ำ กล่าวอีกนัยหนึ่ง คือ การไม่ยอมรับกระบวนการผลิตที่มีข้ันตอนการจัดการที่ซับซ้อน หรือ
ส่งผลกระทบต่อต้นทุนการผลิตที่สูงเกินกว่าผู้ปลูกจะรับได้ หรือกระบวนการดังกล่าวส่งผลต่อการคัดทิ้ง
ผลผลิตบางส่วนออกจากระบบโดยที่ผู้ปลูกไม่ได้ประโยชน์ในแง่ตัวเงิน 

อีกทั้งราคาต่ำและผันผวน เนื่องจากราคาอิงกับราคาตลาดโลก เกษตรกรไม่สามารถที่จะกำหนด
ราคาเองได้ ซึ่งในด้านการผลิตหรือการเพิ่มผลผลิต รัฐบาลหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ควรมีมาตรการ การ
สนับสนุนด้านปัจจัยการผลิตและวิธีการใช้ปัจจัยการผลิตที่ถูกต้อง เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตให้
สูงขึ้น และเนื่องจากต้นทุนการผลิตต่อหน่วยสูง มีการใช้เทคโนโลยีไม่ถูกต้อง ขาดการดูแลรักษาต้นกาแฟ 
และการจัดการด้านแปลงปลูก ส่งผลให้มีต้นทุนแฝงที่มาจากการจัดการ และผู้บริโภคไม่นิยมบริโภคกาแฟ
ไทยเนื่องจากมีกลิ่นและรสที่ไม่พึงประสงค์ ดังนั้น หน่วยงานภาครัฐควรมีการส่งเสริม ฝึกอบรม ให้ความรู้
และคำแนะนำ ในการจัดการ ทั้งการวางระบบน้ำ การให้ปุ๋ย การคัดคุณภาพเมล็ด การใช้เทคโนโลยีที่
ถูกต้องและเหมาะสมกับเกษตรกรให้สามารถปรับปรุงระบบการผลิต ให้มีประสิทธิภาพให้มีความ
เหมาะสมและสอดคล้องกับความต้องการของตลาด ซึ่งจากผลการศึกษานี้ เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟควร
วางแผนกระบวนการปลูกและการดูแลแปลงปลูกเพื่อให้ได้มาซึ่งผลผลิตที่ดีขึ ้นทั้งในด้านปริมาณและ
คุณภาพ และจัดการปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ ้นระหว่างการดำเนินการอย่างเป็นระบบ นำเทคโนโลยีที่
เหมาะสมมาใช้ในกระบวนการผลิต รวมทั้ง การให้น้ำและปุ๋ยในปริมาณที่เหมาะสมต่อสภาพดินของพื้นที่
ปลูก ควรมีการจัดการด้านการเก็บเกี่ยว กล่าวคือ เกษตรกรส่วนใหญ่ทางภาคใต้เก็บเกี่ยวผลผลิตโดยการ
รูดเมล็ด ทำให้ผลผลิตที่ได้อาจปะปนมาซึ่งเมล็ดอ่อน เมล็ดที่มีความผิดปกติ และสิ่งแปลกปลอม จึงควร
แบ่งรอบการเก็บเกี ่ยวผลผลิตต่อฤดูกาล และเกษตรกรควรนำผลผลิตกาแฟลอยน้ำก่อนการเข้าสู่
กระบวนการแปรรูปเพ่ือการคัดคุณภาพเบื้องต้น เพ่ือลดปัจจัยการผลิตทั้งด้านต้นทุนและการจัดการที่อาจ
ได้มาซึ่งเมล็ดกาแฟสารที่ไม่ได้คุณภาพ และเพื่อพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟสารให้อยู่ในระดับกาแฟพิเศษ 
เกษตรกรผู ้ปลูกกาแฟควรให้ความสำคัญถึงปัจจัยที ่ส่งผลต่อกลิ ่น รสชาติ และกลิ ่นรสของแฟ อาทิ 
กระบวนการตาก ไม่ควรตากผลผลิตบนลานดินโดยตรง ควรตากบนลานซีเมนต์ แคร่ หรือโรงเรือน และปิด
คลุมในเวลากลางคืนเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและลดระยะเวลาของการทำแห้ง การสีเมล็ดควรปรับการ
ทำงานของเครื่องมือให้เหมาะสมกับขนาดของเมล็ด เพื่อป้องการการแตกหักของผลผลิต การคัดคุณภาพ
ของเมล็ดกาแฟสาร หรือการคัดประเภทเมล็ดพีเบอร์รี่ก่อนการจัดจำหน่ายเพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางการค้า  
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 ข้อเสนอแนะสำหรับผู้ที่จะศึกษาครั้งต่อไป 1) ผู้ศึกษาควรศึกษาวิธีสร้างอัตลักษณ์ของกาแฟ โดย
มุ่งเน้นด้านรสชาติของกาแฟที่ผู้บริโภคนิยมบริโภค เพื่อให้กาแฟไทยทั้งโรบัสตาและอราบิกาได้รับความ
นิยมสูงขึ้น 2) ในภาคตลาดและการท่องเที่ยว ผู้บริโภคในปัจจุบันนิยมดื่มกาแฟสดและต้องการท่องเที่ยว
เพื่อชมแปลงปลูก หรือกระบวนการผลิต ดังนั้น เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟสามารถพัฒนาให้เป็นเกษตรเชิง
ท่องเที่ยว และสร้างอัตลักษณ์ของกาแฟในพ้ืนที่ได้ 3) ในการศึกษาครั้งนี้ไม่ได้ศึกษาสารระเหยให้กลิ่นของ
กาแฟไทยอย่างครอบคลุมทุกพ้ืนที่ และพันธุ์ของกาแฟ การศึกษาครั้งต่อไป ควรศึกษาทั้งพันธุ์ของกาแฟที่
มีคุณภาพและเป็นที่นิยม และกาแฟจากในแต่ละพื้นที่ พร้อมทั้งส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกกาแฟพันธุ์ที่
ผู้บริโภคนิยมให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด  
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บทที่ 5 
 

สรุปผล 
 
1. ผลของคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
 

ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเรขาคณิต ความเป็นทรงกลม ปริมาตรเมล็ด พื้นที่ผิว และความ
หนาแน่นรวมของเมล็ดกาแฟมีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง และเม่ือนำเมล็ดกาแฟมาจัด
ขนาด พื้นที่ปลูกกาแฟเชิงเดี่ยวจากอำเภอท่าแซะ จังหวัดชุมพร ที่ไม่มีการจัดการน้ำ ให้ เคมีและปุ๋ย
อินทรีย์ มีคุณสมบัติทางกายภาพ และเปอร์เซ็นต์ของเมล็ดที่มีขนาดใหญ่มากกว่าอำเภอจะนะ จังหวัด
สงขลา ที่ไม่มีการจัดการน้ำและปุ๋ย ที่พบเมล็ดขนาดเล็กกว่า 5.95 มิลลิเมตร (no. 14, 12 และ G) ใน
ปริมาณสูงกว่าพื้นที่อ่ืน ๆ  

 
2. ผลของความผิดปกติของเมล็ดกาแฟที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
 

จำแนกประเภทเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง โดย
อำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร ที่มีการจัดการน้ำและให้ปุ๋ยเคมี มีเมล็ดปกติมากที่สุด ส่วนอำเภอจะนะ 
จังหวัดสงขลา ที่ไม่มีการจัดการน้ำและปุ๋ยพบน้อยที่สุด เมล็ดพีเบอร์รี่พบมากที่สุดที่อำเภ อจะนะ 
จังหวัดสงขลา ซึ่งเหมาะแก่การคัดจำหน่ายเพ่ือเพ่ิมมูลค่าได้ และอำเภอคลองท่อม จังหวัดกระบี่ ที่ไม่
มีการจัดการน้ำ ให้ปุ๋ยเคมี พบเมล็ดพีเบอร์รี่น้อยที่สุด แต่พบเมล็ดกาแฟที่มีความผิดปกติมากที่สุด 
ส่วนอำเภอพะโต๊ะ จังหวัดชุมพร และอำเภอกระบุรี จังหวัดระนอง (RN-KR-1) ที่มีการจัดการน้ำและ
ปุ๋ย พบเมล็ดกาแฟที่มีความผิดปกติน้อยที่สุด ซึ่งความผิดปกติที่พบมากที่สุด คือ เมล็ดดำ (ประเภทที่
1 และ 2) เมล็ดที่มีการเข้าทำลายของแมลง (ประเภทที่1 และ 2) และเมล็ดแตก (ประเภทที่ 2) ซึ่งพบ
ได้ในทุกพ้ืนที่ที่ทำการศึกษา   
 
3. ผลของคุณภาพกาแฟโรบัสตาและอราบิกาที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นและกลิ่นรสของกาแฟที่ปลูกในพื้นที่ภาคใต้ในประเทศ
ไทยแปรผันตามปัจจัยสภาพแวดล้อมในแหล่งปลูก และการจัดการของเกษตรกรผู้ปลูก หากมีเมล็ดที่
มีความผิดปกติจะส่งผลถึงกลิ่นและรสชาติอันไม่พึงประสงค์ ซึ่งกาแฟโรบัสตาจากพื้นที่อำเภอกระบรุี 
จังหวัดระนอง ที่การจัดการน้ำ ปุ๋ย และวิธีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการ และมีการคัดเมล็ดก่อนการจัด
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จำหน่ายหรือแปรรูป (RN-KR-1-D) มีคะแนนมากที่สุด อยู่ในระดับกาแฟพิเศษ (Fine Robusta) ส่วน
กาแฟโรบัสตาทดสอบอื่น ๆ อยู่ในระดับ Premium และกาแฟอราบิกาจากพื้นที่ปลูกอำเภอธารโต 
จังหวัดยะลาและจังหวัดตรัง มีคะแนนรวมสูงในทุกพื ้นที ่ ซึ ่งมีคุณภาพอยู ่ในระดับ กาแฟพิเศษ 
(Specialty)  

ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาซึ่งผ่านกระบวนการคั่วเมื่อพิจารณาถึงกระบวนการ
แปรรูปที่แตกต่างกันไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ เมล็ดกาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูปแบบเปียกมี
ปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุด รองลงมา คือ กระบวนการแปรรูปแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับ
กระบวนการแปรรูปแห้งที่มีปริมาณคาเฟอีนน้อยที่สุด และปริมาณคาเฟอีนของกาแฟที่ปลูกในพื้นที่
ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออกและทิศตะวันตกไม่มีความแตกต่างกันทางสถิต ิ 

สารที่พบมากที่สุด คือ 1) สารประกอบกลุ่มฟูแรน เช่น 2-Furanmethanol, 2-furan-
carboxaldehyde และ 2- furancarboxaldehyde, 5-methyl- และ 2) สารประกอบในกลุ่ม 
ไพราซีน เช ่น Pyrazine, methyl-, pyrazine, 2,5-dimethyl-, pyrazine, 2,6-dimethyl- และ 
pyrazine, ethyl- ซึ่งจากการเปรียบเทียบวิธีการ Cupping และ GC-MS ให้ผลที่สอดคล้องกันในทุก
คุณลักษณะที่พบในกาแฟทุกตัวอย่างที่ทำการศึกษา 
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ภาคผนวก 
 

ตารางภาคผนวกที่ 1 แบบฟอร์มการคัดคุณภาพเมล็ดกาแฟสาร (Green coffee grading) ตาม
มาตรฐาน SCA และ UCDA  

แบบฟอร์ม Green coffee grading 
Name/sample:       Date:   Box No.:   
Grade:  Specialty  Below Specialty ( Premium  Commercial) Total defects:    
Category: 1 

No. Defect category Number of defects Equivalent defects 
1 Full black (1)   
2 Full sour (1)   
3 Dried cherry/pod (1)   
4 Fungus damage (1)   
5 Foreign matter (1)   
6 Severe insect damage (5)   

Total primary defects:  

Category: 2 
No. Defect category Number of defects Equivalent defects 
1 Partial black (3)   
2 Partial sour (3)   
3 Parchment/pergamino (5)   

4 Floater (5)   
5 Immature/ unripe (5)   
6 Withered (5)   
7 Shells (5)   
8 Broken/chipped/cut (5)   
9 Hull/ husk (5)   
10 Slight insect damage (10)   
11 Chalky bean (5)   

Total secondary defects:  
Color: Blue, blue-green, green, greenish, yellow-green, pale yellow, yellowish or brownish 
Odor:  Clean;      Foreign odor;       
Note: 1) Form modified from SCA and UCDA by Plant Ecophysiology Lab 

2) Green coffee grading test for Arabica and for Robusta (category: 2, no.11) 
3) Specialty grade samples must have zero category 1 defects and no more than five category 2 defects.  

3.1 Color: blue, blue-green and green 
3.2 Odor: free of foreign odors  

 4) All final results are based on a 350 grams sample equivalent 
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ตารางภาคผนวกที ่2 ขนาดความกว้าง ความยาว และความหนาของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปลูกใน
พ้ืนทีภ่าคใต้ของประเทศไทย  

Locations Width (cm) Length (cm) Thick (cm) 
East coast    

CP-PT 0.634±0.025ef 0.795±0.048e 0.396±0.014cde 
CP-TS-1 0.765±0.025a 1.026±0.056b 0.461±0.011a 
CP-TS-2 0.793±0.025a 1.145±0.051a 0.469±0.024a 
CP-TS-3 0.702±0.020b 0.839±0.035cde 0.419±0.024bc 
SR-PN 0.664±0.052cde 0.827±0.077de 0.402±0.024bcde 
SK-JN 0.606±0.026f 0.787±0.021e 0.362±0.017f 
SK-SD 0.669±0.032cde 0.842±0.053cde 0.382±0.021def 

West coast    
RN-KR-1 0.717±0.045b 0.905±0.065c 0.421±0.026b 
RN-KR-2 0.688±0.012bcd 0.848±0.030cde 0.406±0.010bcd 
KB-PY 0.652±0.029de 0.818±0.039de 0.380±0.013ef 
KB-KT 0.651±0.038de 0.876±0.079cd 0.371±0.023f 

F-test ** ** ** 
C.V. 4.63 6.04 4.85 

หมายเหตุ: CP; จังหวัดชุมพร, SR; สุราษฎร์ธานี, SK; สงขลา, RN; ระนอง และ KB; กระบี่ 
PT; อำเภอพะโต๊ะ, TS; ท่าแซะ, PN; พนม, JN; จะนะ, SD; สะเดา, KR; กระบุรี, PY; ปลายพระยา 
และ KT; คลองท่อม 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที่กำกับด้วยตัวอักษรต่างกันในแต่ละสดมภ์มีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่ง (P≤0.01) จากการเปรียบเทียบโดยวิธี DMRT  
** มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยสำคัญยิ่งที่ระดับ P≤0.01 
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ภาพภาคผนวกที่ 1 วงล้อกลิ่นและรสชาติกาแฟ (Coffee Taster's Flavor Wheel) 
ที่มา: Specialty Coffee Association (2016) 
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ภาพภาคผนวกที่ 2 ตำแหน่งสถานที่ปลูกกาแฟโรบัสตาทดสอบในสภาพแวดล้อมทางภาคใต้ของ
ประเทศไทย 

หมายเหตุ: ภาคใต้ฝั่งทิศตะวันออก a) Pha To, Chumphon, b) Tha Sae, Chumphon,  
c) Phanon, Surat Thani, d) Cha Na, Songkhla และ e) Sa Dao, Songkhla ภาคใต้ฝั่งทิศ
ตะวันออก f) Kra Buri, Ranong, g) Kra Buri, Ranong, h) Plai Phraya, Krabi และ i) Khlong 
Thom, Krabi
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ตารางภาคผนวกที ่3 แบบฟอร์มการฝึกประเมินกลิ่นเครื่องเทศ (Spice) และน้ำตาลไหม้ 
(Sugar browning) 
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ตารางภาคผนวกที ่4 แบบฟอร์มการฝึกประเมินกลิ่นน้ำตาลไหม้ (Sugar browning)  
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ตารางภาคผนวกที ่5 แบบฟอร์มการฝึกประเมินกลิ่นดอกไม้ (Floral) และผลไม้รวม (Fruity) 
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ตารางภาคผนวกที ่6 แบบฟอร์มการฝึกประเมินกลิน่ผลไม้รวม (Fruity) ดอกไม้ (Floral) และ
สมุนไพร (Herbal) 
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ตารางภาคผนวกที ่7 แบบฟอร์มการฝึกประเมินกลิ่นประเภทกลิ่นไม่พึงประสงค์ (Taints) 
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ตารางภาคผนวกที ่8 แบบฟอร์มการฝึกประเมินรสชาติโดยการชิม (1) 
 

แบบฟอร์มการประเมินรสชาติโดยการชิม (1) 
 

 ในการประเมินรสชาติผู้ทดสอบต้องเตรียมความพร้อมและความสามารถด้านการรับรู้ด้าน
รสชาติ เพื่อทดสอบชนิดและระดับของรสชาติก่อนการประเมินและให้คะแนน เพื่อให้ผู้ทดสอบชิม
และแยกแยะระดับความเข้มข้นของรสเค็ม หวาน และเปรี้ยว โดย I, II และ III แทนระดับความเข้มข้น
ของรสชาติ เข้มข้นต่ำ กลาง และสูง ตามลำดับ 
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ตารางภาคผนวกที ่9 แบบฟอร์มการฝึกประเมินรสชาติโดยการชิม (2) 
 

แบบฟอร์มการประเมินรสชาติโดยการชิม (2) 
 

 การทดสอบแบบ Blind test ให้ผู้ทดสอบชิมตัวอย่างรสชาติ จำแนกชนิดและระดับความ
เข้มข้นของแต่ละชุดทดสอบท่ีชิมลงในแบบฟอร์ม Basic test of coffee 
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ตารางภาคผนวกที ่10 แบบฟอร์มการฝึกประเมินรสชาติโดยการชิม (3) 
 

แบบฟอร์มการประเมินรสชาติโดยการชิม (3) 
 

 การทดสอบชุดผสมของรสชาติ แต่ละสารละลายที่ใช้ในการทดสอบมีการผสมสารละลาย
พ้ืนฐาน 2 ถึง 3 ตัวอย่าง ซึ่งผู้ทดสอบจะต้องระบุองค์ประกอบของแต่ละส่วนผสมอย่างถูกต้อง รวมถึง
จำนวนประเภทของรสและความเข้มของสารละลายพื้นฐานในแต่ละส่วนผสม โดยแต่ละชุดผสมจะ
ปรากฏชนิดและระดับรสชาติเพียงครั้งเดียวต่อการผสม 
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ตารางภาคผนวกที ่11 แบบฟอร์มการประเมินกรดอินทรีย์ (กรดซิตริก กรดมาลิก กรดน้ำส้มหรือ
กรดแอซีติก และกรดฟอสฟอริก) 

 

 
 

 กาแฟมีลักษณะของรสเปรี้ยวที่แตกต่างกัน จึงทดสอบความสามารถในการแยกชนิดของกรด
อินทรีย์ที่พบ คือ กรดซิตริก กรดมาลิก กรดน้ำส้มหรือกรดแอซีติก และกรดฟอสฟอริก โดยใช้ชุด
ทดสอบกรดอินทรีย์ (Organic acids taste kit) ในการฝึกการทดสอบ 
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ตารางภาคผนวกที ่12 แบบฟอร์มการให้คะแนนโดยวิธี Cupping ของกาแฟโรบัสตาและอราบิกา 
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ภาพภาคผนวกที่ 3 คะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟอราบิกาที่ปลูกในพ้ืนที่
ภาคเหนือของประเทศไทยโดยวิธีการ Cupping 

หมายเหตุ: CR; จังหวัดเชียงราย, CM; เชียงใหม่ และ PY; พะเยา 

 
ภาพภาคผนวกที่ 4 ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาคั่วที่ปลูกในพ้ืนที่ภาคใต้ของประเทศไทย 
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