
 
ทดสอบวิธีการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพกาแฟโรบัสต้า 

 
วิไลวรรณ  ทวิชศรี1 

/เสรี  อยู่สถิตย์1        เชวง  กอุพานิชานนท์1/      นัตฐวุฒิ  พรหมสุวรรณ1/ 
 

บทคดัย่อ 
  

ทดสอบวธีิการในการปรรูปกาแฟโรบสัตา้ ด าเนินการที่ศูนยว์ิจยัพืชสวนชุมพร และสวนเกษตรกรผู ้
ปลูกกาแฟในพื้นที่จงัหวดัชุมพร วางแผนการทดลองแบบ CRD  5 กรรมวิธี  3 ซ ้ า ผลการทดลองพบว่า  
กรรมวธีิการสีเปียก และสีก่ึงเปียกในกรรมวธีิที่ 1-3 ใหน้ ้ าหนกัเมล็ดกาแฟสารเฉล่ียมากกว่ากรรมวิธีการลอย
น ้ าแลว้ตากแหง้ และการตากแหง้ผลสด ทั้ง 2 ปี ที่ท  าการทดลอง เช่นเดียวกนักบัระยะเวลาในการตาก การสี
ก่ึงเปียกและการสีเปียกใชเ้วลานอ้ยกวา่การตากแห้งผลสด ส่วนในดา้นคุณภาพของเมล็ดพบว่า ขอ้บกพร่อง
ของเมล็ดที่โดนแมลงท าลาย เมล็ดแตก ส่ิงปลอมปน ต ่ากว่าเกณฑท์ี่ก  าหนด ยกเวน้เมล็ดด าเกินกว่าเกณฑ์
ก าหนดทุกกรรมวธีิแต่เม่ือรวมขอ้บกพร่องแลว้ไม่เกิน 7 เปอร์เซ็นต ์ดา้นการทดสอบชิมรสชาติ เมล็ดกาแฟที่
ไดจ้ากกรรมวิธีการแปรรูปแบบสีก่ึงเปียก และสีเปียกให้คุณภาพการชิมเป็นที่ยอมรับจากการคัว่ทั้งระดับ
อ่อน กลาง และคัว่เขม้ 
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ค าน า 
 การแปรรูปกาแฟจดัได้ว่าเป็นขั้นตอนที่ส าคญัในกระบวนการหลงัการเก่ียวกาแฟ ซ่ึงในกาแฟโร
บสัตา้ส่วนใหญ่จะใชว้ธีิการตากแหง้ ก่อนน ามาสีท าความสะอาด คุณภาพของเมล็ดที่ไดข้ึ้นอยูก่บัการจดัการ
ตั้งแต่การเก็บเก่ียว การตาก การสี ส่งผลต่อการคัว่และรสชาติของกาแฟทั้งน้ีการด่ืมกาแฟของคนไทยทั้งใน
รูปกาแฟคัว่บด และกาแฟส าเร็จรูปมีแนวโนม้เพิม่ขึ้นและในปี 2553 การเปิดเขตเสรีทางการคา้ AFTA ท าให้
อตัราภาษีลดลง โดยในเมล็ดกาแฟดิบจะเหลือที่ 5% และในกาแฟส าเร็จรูปเหลือ 0% :ซ่ึงท าให้เกิดการ
แข่งขนักนัระหวา่งประเทศผูป้ลูกกาแฟดว้ยกนั อาจส่งผลใหเ้กษตรกรไทยตอ้งปรับตวัเพื่อการแข่งขนั ดงันั้น
การพฒันาคุณภาพและลดตน้ทุนการผลิต จะสามารถช่วยให้เกษตรกรสามารถแข่งขนักบักาแฟที่น าเขา้จาก
ต่างประเทศได ้ดงันั้นการทดลองน้ีมุ่งหวงัใหเ้กษตรกรเลือกใชเ้ทคโนโลยใีนการแปรรูปกาแฟเพื่อผลิตกาแฟ
สารที่มีคุณภาพ และลดตน้ทุนการผลิต ระยะเวลาในการผลิต โดยเฉพาะค่าแรงงานในการตาก และการสี
กาแฟ  
 

วิธีการด าเนินการและอปุกรณ์ 

อุปกรณ์ 

1. กาแฟโรบสัตา้ผลสุก 
2. ตาชัง่ 
3. อุปกรณ์การตากกาแฟ เช่น ตาข่ายสีฟ้า  กรอบไม ้ และแคร่ไมไ้ผ ่  
4. เคร่ืองวดัความช้ืน ( เทอร์โมมิเตอร์  ที่มีกระเปาะเปียกและแหง้ 
5. เคร่ืองวดัอุณหภูมิ 
6. เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง  (pH  meter) 
7. เคร่ืองบนัทึกอุณหภูมิและความช้ืนสมัพทัธข์องกาแฟสาร (Data  logger) 
8. เคร่ืองสีกาแฟ 
9. กระสอบป่านส าหรับเก็บตวัอยา่งกาแฟที่ตากเสร็จแลว้ 
10. ถุงพลาสติกใส และถุงพลาสติกแบบ Zip lock 
11. อุปกรณ์ในการชิมรสกาแฟ cup test 

 

วิธีการ 
 ท าการทดลองในฤดูกาลเก็บเก่ียวกาแฟปี 2553/2554,/2554/2555  โดยวางแผนการทดลองแบบ 
CRD มี 3 ซ ้ า 5 กรรมวธีิ  ไดแ้ก่ 
กรรมวธีิที่ 1 สีก่ึงเปียก  (กะเทาะผล แลว้ตากแหง้) 
กรรมวธีิที่ 2  สีเปียก  (สีผลสด  แช่น ้ า 12-16 ชัว่โมง ขดัเมือก น าไปตากแหง้) 
กรรมวธีิที่ 3  สีเปียก  (สีผลสด  ขดัเมือก น าไปตากแหง้) 
กรรมวธีิที่ 4  แบบตากแหง้  (ลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแหง้) 



 3 

กรรมวธีิที่ 5   แบบตากแหง้  วธีิการของเกษตรกร  (ไม่ลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแหง้) 
บนัทึกผลการทดลองดงัน้ี 

1.ร้อยละของผลสุก สุ่มตรวจวตัถุดิบก่อนน าแปรรูปตามกรรมวธีิการทดลอง 
2. สภาวะอากาศในลานตาก  อุณหภูมิ  ความช้ืนสมัพทัธ ์
3. น ้ าหนกัตวัอยา่งกาแฟตั้งแต่เร่ิมตาก  ตากไว ้7 วนั  และวนัที่เก็บตวัอยา่ง 
4. ระยะเวลาในการตาก  
5. ปริมาณกาแฟสาร  
6. ประสิทธิภาพการตาก (Drying efficiency) 
7. คุณภาพการทดสอบรสชาติ 
8. pH ของน ้ า  น ้ าเมือกจากการขดัสีเมล็ดสด และน ้ าจากการหมกักาแฟไว ้12-16  ชัว่โมง   
9. สีของกาแฟสาร  
10. ความช้ืนและต าหนิ (defect)  ของสารกาแฟ     
 

วธิีปฏบิัติ  

1. คดัผลกาแฟสุกเลือกเก็บเฉพาะผลสีแดง และสีเหลืองกรรมวธีิละ 120 กก.น ามาลอยน ้ าคดัผลสี
เขียวผลลีบ และมีแมลงท าลายและก่ิง กา้นใบ ส่ิงเจือปนออก 

2. โดยกรรมวิธที่ 1 น าผลสดมาสีก่ึงเปียก กะเทาะผล แลว้น าไปตากแหง้ 
3. กรรมวธีิที่ 2 น าผลสดมาสีเปียก           เสร็จแลว้แช่น ้ าไว ้12 ชัว่โมง             น าไปขดัเมือก       

น าไปตาก 
4. กรรมวธีิที่ 3  น าผลสดมาสีเปียก            ขดัเมือก        ตากแหง้ 
5. กรรมวธิที่ 4  ลอยน ้ าผลสด            ตากแหง้ 
6. กรรมวธีิที่ 5  ไม่ลอยน ้ า ตากแหง้ 

โดยทุกกรมวธีิเก็บรักษาไวน้าน 12 เดือนในกระสอบป่าน 
7. หลงัจากเก็บนาน 12 เดือนน าไปคัว่อ่อน คัว่กลาง และคัว่เขม้ เพือ่ทดสอบชิมรสชาติ 

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
- เปอร์เซ็นต์ผลกาแฟสุก  จากขอ้มูลผลกาแฟสดก่อนน ามาลอยน ้ าพบวา่ กรรมวธีิที่ 1  

เปอร์เซ็นตผ์ลสุก 70% กรรมวิธีที่ 2  80% กรรมวิธีที่ 3  71.7% กรรมวิธีที่ 4  78.4% และกรรมวิธที่ 5  75% 
ทั้งน้ีทุกกรรมวธีิใชผ้ลกาแฟสด 120 กก.(ตารางที่ 1) 

- น ้าหนักเมล็ดกาแฟ หลงัจากสีไดน้ ้ าหนกัเมล็ดกาแฟดงัน้ี กรรมวธีิที่ 1 น าผลสดมาสีก่ึงเปียก  
กะเทาะผล แลว้น าไปตากแหง้ใหน้ ้ าหนกั   74.2 กก. กรรมวธีิที่ 2  สีเปียก  (สีผลสด  แช่น ้ า 12-16 ชัว่โมง ขดั
เมือก น าไปตากแหง้) 66.6 กก.  กรรมวธีิที่ 3  น าผลสดมาสีเปียกขดัเมือกตากแห้ง 67.6 กก. ส่วนกรรมวิธีที่ 4 
แบบตากแห้ง  (ลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแห้ง) 113.6 กก. และกรรมวิธีที่ 5 แบบตากแห้งวิธีการของเกษตรกร  
(ไม่ลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแหง้) น ้ าหนกักาแฟ 120 กก. 
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- ระยะเวลาในการสี  กรรมวธีิที่ 1 ใชร้ะยะเวลาในการสี 21.4 นาท ี กรรมวธีิที่ 2   20.7 นาที   และ 
กรรมวธีิที่ 3  21.4 นาที ส่วนกรรมวธีิที่ 4 และ 5 ใชว้ธีิการตากแหง้ (ตารางที่ 1) 
ขอ้มูลการตาก ส่วนการตากเมล็ดกาแฟแหง้พบวา่ เม่ือตากผา่นไป 7 วนัน าไปชัง่น ้ าหนักพบว่า ในกรรมวิธี
ที่ 1 ไดน้ ้ าหนัก 30 กก. กรรมวิธีที่ 2 ไดน้ ้ าหนักเมล็ดกาแฟ  29.6 กก.  กรรมวิธีที่ 3  29.6 กก. กรรมวิธีที่ 4  
53.9  และ 5   53.6  กก. ส่วนการตากหลงัจากวนัที่ 7 ไปจนแห้งเก็บน าไปชัง่น ้ าหนักผลปรากฏว่า กรรมวิธีที่ 
1 ไดน้ ้ าหนกั  29.5 กก. กรรมวธีิที่ 2  28.6 กก. กรรมวธีิที่ 3  29.9 กก. กรรมวธีิที่ 4  46.3 กก. และ กรรมวิธีที่ 5 
46.3 กก. (ตารางที่ 2) 

- ระยะเวลาในการตาก  กรรมวธีิที่ 1-3  ใชร้ะยะเวลาในการตาก 7 วนั ในขณะที่กรรมวธีิที่ 4-5 ใช ้
ระยะเวลาในการตาก 12 วนั  อุณหภูมิในลานตาก  28 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพทัธ์ 77 เปอร์เซ็นต์
(ตารางที่ 3)  

- ประสิทธิภาพในการตาก (Dry efficiency)  ค  านวณจากปริมาณกาแฟสารที่ไดรั้บต่อพื้นที่ตากต่อ 
ระยะเวลากรรมวิธีที่ 1 ,2,3,4 และ 5 ประสิทธิภาพการตาก 0.55, 0.59, 0.61,  0.38 และ 0.37 กก./ตารางเมตร/
วนั ความหนาของการตาก 3-4 ซม. ซ่ึงเมล็ดกาแฟหลงัจากตากแหง้แลว้สุ่มชัง่ใส่ป๊ีบ โดยกรรมวธีิที่ 1 น ้ าหนัก 
1 ป๊ีบ  นอ้ยที่สุด 7.8  กก. รองลงมากรรมวธีิที่ 2,3  น ้ าหนกัเมล็ดกาแฟแห้ง 1 ป๊ีบ 8.0 กก.ในขณะที่กรรมวิธีที่ 
4 และ 5  มีน ้ าหนัก 1 ป๊ีบมากที่สุด 8.6 กก.เน่ืองจากเป็นเมล็ดที่ยงัไม่ผ่านการสีท าให้เหลือเป็นน ้ าหนักรวม
มากที่สุด (ตารางที่ 3) 
ตารางที่ 1  เปอร์เซ็นตผ์ลสุก น ้ าหนกัเมล็ด และระยะเวลาในการสี 

 
กรรมวธีิ 

เปอร์เซ็นตผ์ลสุก 
(%) 

น ้ าหนกัเมล็ด 
(กก.) 

ระยะเวลาในการสี 
(นาที) 

1.สีก่ึงเปียก  (กะเทาะผล แลว้ตากแหง้) 70 74.2 21.4 
2.สีเปียก  (สีผลสด  แช่น ้ า 12-16 ชัว่โมง ขดั
เมือก น าไปตากแหง้) 

80 66.3 20.7 

3. น าผลสดมาสีเปียกขดัเมือกตากแหง้ 71.7 67.6 21.4 
4.แบบตากแหง้  (ลอยน ้ าผลสด แลว้ตาก
แหง้) 

78.4 113.6 - 

5. แบบตากแหง้วธีิการของเกษตรกร  (ไม่
ลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแหง้) 

78 120 - 
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ตารางที่ 2  น ้ าหนกัเมล็ดกาแฟแหง้หลงัจากตากและระยะเวลาในการสี 
กรรมวิธี น ้าหนัก 1 ป๊ีบ (กก.) เวลาในการสีกาแฟ (นาท)ี 

1.สีก่ึงเปียก  (กะเทาะผล แลว้ตากแหง้) 7.8   4   

2.สีเปียก  (สีผลสด  แช่น ้ า 12-16 ชัว่โมง ขดัเมือก 
น าไปตากแหง้) 

8.0 3   
 

3. น าผลสดมาสีเปียกขดัเมือกตากแหง้ 8.0 3 
4.แบบตากแหง้  (ลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแหง้) 8.6 4 
5. แบบตากแหง้วธีิการของเกษตรกร  (ไม่ลอยน ้ าผล
สด แลว้ตากแหง้) 

8.6   5 
 

 

ตารางที ่3 การตากกาแฟ 

 

กรรมวธิี 
น า้หนักกาแฟ (กก.) สภาวะอากาศในลานตาก ระยะเวลาตาก 

(วนั) 
Drying 

efficiency ก่อนตาก  7 วนั วนัทีเ่กบ็ อุณหภูมิ 
 (º C) 

ความช้ืน
สัมพัทธ์ 

1 74.2 30.0 29.5   7 0.55 
2 66.3 28.6 29.6   7 0.59 
3 67.6 29.9 29.6 28 77 7 0.61 
4 113.6 53.9 46.3   12 0.38 
5 120.0 53.6 46.3   12 0.37 

 

 

- ด้านคุณภาพของกาแฟโรบัสต้า ในฤดูกาลผลิตปี 2553/2554 
1. น ้ าหนกัเมล็ดสาร พบวา่ กรรมวธีิที่ 4 ลอยน ้ าผลสดแลว้น าไปตากแหง้ น ้ าหนกัเมล็ด 

หลงัจากสีมากที่สุด 25.43 กก. รองลงมาเป็นกรรมวธีิที่ 5 คือไม่ลอยน ้ า ตากผลแหง้น ้ าหนกัเมล็ด 24.84 กก. 
ส่วนกรรมวธีิที่ 1 สีก่ึงเปียก  มีน ้ าหนกัเมล็ดสารนอ้ยที่สุดคือ  21.63 กก. 

2. เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนของเมล็ดจากการสุ่มวดัโดยใชเ้คร่ืองวดัความช้ืนมีค่าอยูร่ะหวา่ง 12.00- 
13.66 โดยกรรมวิธีที่ 4 และ 5  เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนของเมล็ดเกินค่ามาตรฐานที่ก  าหนดเล็กนอ้ยคือ 13.60 และ 
13.13 เปอร์เซ็นต ์
       3. ส่ิงบกพร่อง (defects) หมายถึง ส่ิงที่เกิดขึ้นจากความผิดปกติของเมล็ดกาแฟ ประกอบดว้ย 
เมล็ดที่โดนแมลงท าลาย  เมล็ดด า  เมล็ดแตก  และส่ิงแปลกปลอม โดยพบว่า กรรมวิธีที่ 5  มีเมล็ดโดนแมลง
ท าลายมากที่สุด 1.81 เปอร์เซ็นต ์รองลงมาเป็นกรรมวธีิที่ 4  1.75  เปอร์เซ็นต ์ส่วนกรรมวิธีที่ 3 มีเมล็ดที่โดน
แมลงท าลายนอ้ยที่สุด 1.37 เปอร์เซ็นต ์ ส่วนเมล็ดด าพบวา่ กรรมวิธีที่ 2 -5 พบว่ามีค่าเปอร์เซ็นตเ์มล็ดด าเกิน
ค่าเกณฑก์ าหนดคือ มากกว่า  2 เปอร์เซ็นต ์ในขณะที่เกณฑก์ าหนด < 2 เปอร์เซ็นต ์โดยกรรมวิธีที่ 2 สีเปียก  
(สีผลสด  แช่น ้ า 12-16 ชัว่โมง ขดัเมือก น าไปตากแห้ง) มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดด ามากที่สุด 5.90 เปอร์เซ็นต ์
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ในขณะที่เมล็ดแตกกรรมวธีิที่ 1 พบเมล็ดแตกมากที่สุด 4.34 เปอร์เซ็นต ์และส่ิงแปลกปลอมกรรมวิธีที่ 3 มาก
ที่สุด 0.60 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงส่ิงแปลกปลอมทุกกรรมวิธีไม่เกินค่าเกณฑก์ าหนด (<1 เปอร์เซ็นต ์) ทั้งน้ีรวมส่ิง
บกพร่องแลว้ไม่เกิน 7 เปอร์เซ็นตต์ามเกณฑท์ี่ก  าหนด  (ศุภรัตน์ และคณะ, 2548) (ตารางที่ 4) 

 

ตารางที่ 4  คุณภาพของกาแฟโรบสัตา้ที่ไดจ้ากการทดลองปี 2553/2554 
กรรมวธีิ น ้ าหนกักาแฟสาร 

(กก.) 
ความช้ืน 
(%) 

ส่ิงบกพร่อง (defects) (%) 
เมล็ดโดนแมลง

ท าลาย 
เมล็ดด า เมล็ดแตก ส่ิงแปลกปลอม 

1 21.63 12.66 1.47  0.95 4.34 0.26 
2 22.58 12.00 1.44 5.90 1.20 0.51 
3 23.33 12.36 1.37 5.43 1.37 0.60 
4 25.43 13.60 1.75 3.84 0.14 0.26 
5 24.84 13.13 1.81 2.88 0.22 0.33 

 

หมายเหตุ: เกณฑก์ าหนด  ความช้ืนอยูใ่นช่วง         9-13 เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดโดนแมลงท าลาย  < 4  เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดด า             <  2  เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดแตก            < 2  เปอร์เซ็นต ์
ส่ิงแปลกปลอม            < 1  เปอร์เซ็นต ์            

 
- ด้านคุณภาพของกาแฟโรบัสต้า ในฤดูกาลผลิตปี 2554/2555 

1. น ้ าหนกัเมล็ดสาร พบวา่ กรรมวธีิที่ 2 สีเปียก  (สีผลสด  แช่น ้ า 12-16 ชัว่โมง ขดัเมือก น าไป 

ตากแห้ง) น ้ าหนักเมล็ดสารมากที่สุด คือ 23 กก.รองลงมาเป็นวิธีที่ 3 น าผลสดมาสีเปียกขดัเมือกตากแห้ง
น ้ าหนักเมล็ดสาร 22.5 กก.ส่วนกรรมวิธีที่ 4 ลอยน ้ าผลสดแลว้น าไปตากแห้ง น ้ าหนักเมล็ดน้อยที่สุด 19.8 
กก. 

2. เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนของเมล็ดจากการสุ่มวดัโดยใชเ้คร่ืองวดัความช้ืนมีค่าอยูร่ะหวา่ง 11.2- 
13.3 โดยกรรมวิธีที่ 3 เปอร์เซ็นตค์วามช้ืนของเมล็ดเกินค่ามาตรฐานที่ก  าหนดเล็กน้อยคือ 13.3 เปอร์เซ็นต์
ส่วนกรรมวธีิอ่ืนๆความช้ืนอยูใ่นเกณฑก์ าหนดคือไม่เกิน 13 เปอร์เซ็นต ์(ตารางที่ 5) 
       3. ส่ิงบกพร่อง (defects) หมายถึง ส่ิงที่เกิดขึ้นกบัเมล็ดกาแฟ ประกอบดว้ย เมล็ดที่โดนแมลง
ท าลาย  เมล็ดด า  เมล็ดแตก  และส่ิงแปลกปลอม โดยพบว่าเมล็ดโดนแมลงท าลายทุกกรรมวิธีมีค่าไม่เกิน
เกณฑก์ าหนด (เกณฑก์ าหนด < 4  เปอร์เซ็นต)์ ส่วนเมล็ดด าพบว่า ทุกกรรมวิธีมีค่าเกินเกณฑก์ าหนดคือ > 2   
เปอร์เซ็นต ์     เมล็ดแตกทุกกรรมวธีิมีค่าไม่เกิน 2   เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงอยูใ่นเกณฑท์ี่ก  าหนด และเช่นเดียวกนักบั
ส่ิงแปลกปลอมทุกกรรมวธีิมีค่าไม่เกิน 1 เปอร์เซ็นต ์(ตารางที่ 5)  



 7 

ตารางที่ 5 คุณภาพของกาแฟโรบสัตา้ที่ไดจ้ากการทดลองปี 2554/2555 
กรรมวธีิ น ้ าหนกักาแฟสาร 

(กก.) 
ความช้ืน 
(%) 

ส่ิงบกพร่อง (defects) (%) 
เมล็ดโดนแมลง

ท าลาย 
เมล็ดด า เมล็ดแตก ส่ิงแปลกปลอม 

1 21.50 11.20 0.88 5.35 2.00 0.46 
2 23.00 13.00 0.26 4.78 1.43 0.07 
3 22.50 13.30 1.11 5.11 1.42 0.04 
4 19.80 12.00 0.20 4.04 0.20 0.91 
5 21.80 11.20 0.09 5.50 0.50 0.32 

 

หมายเหตุ: เกณฑก์ าหนด  ความช้ืนอยูใ่นช่วง         9-13 เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดโดนแมลงท าลาย  < 4  เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดด า             <  2  เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดแตก            < 2  เปอร์เซ็นต ์
ส่ิงแปลกปลอม            < 1  เปอร์เซ็นต ์            
 

- ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร  ขนาดของเมล็ดที่ร่อนผา่นตะแกรงคดัขนาดเบอร์ต่างๆ 

ประกอบดว้ย เบอร์ 20 ,19,18,17,16,15,14,13 และ12 และพบว่า ทุกกรรมวิธีมีขนาดของเมล็ดร่อนผ่าน
ตะแกรงเบอร์ 17 เฉล่ียมากที่สุด รองลงมาเป็นขนาดตะแกรงเบอร์ 16 ซ่ึงสรุปไดว้า่ ขนาดของเมล็ดกาแฟสาร
ที่ทดลองมีขนาดกลางถึงใหญ่ 
 

ตารางที ่6 ขนาดของเมลด็กาแฟทีร่่อนผ่านตะแกรงเบอร์ต่างๆ (กรัม) 

กรรมวธิี ขนาดของตะแกรงเบอร์ต่างๆ 

20 19 18 17 16 15 14 13 12 <12 
1 107.0 424.5 811.5 1638.5 1347 58.5 1305.5 256.5 21.5 13.5 
2 120.5 498.0 932.5 1553.5 1345 58.5 1264.0 254.5 21.5 11.6 
3 126.0 501.0 894.0 1219.0 1574.5 60 12410 212.5 18.5 10.0 
4 114.5 439.0 879.0 1558.5 1196 66.0 1329.0 270.5 24.0 12.5 
5 116 465.5 903.0 1455.0 1265.5 93.5 1340.0 283.5 22.5 5.0 

 

จากนั้นน าเมล็ดกาแฟสารไปเก็บไวใ้นประสอบป่านเป็นเวลา  12  เดือน ก่อนน ามาคัว่เพื่อทดสอบการชิม
รสชาติ ซ่ึงผลการทดสอบชิมรสชาติมีดงัน้ี จากผลการทดสอบพบวา่ กรรมวิธีการสีและการคัว่กาแฟมีผลต่อ
สี กล่ิน  รสชาติกาแฟ โดยเฉพาะอยา่งยิง่กรรมวิธีการสีก่ึงเปียกกะเทาะผลแลว้ตากแห้ง ให้รสชาติดีที่สุดใน
การคัว่ทั้ง 3 ระดบั กรรมวิธีที่ 2 การสีเปียกโดยสีผลสดแช่น ้ า 12 ชม. ขดัเมือกแลว้น าไปตากแห้ง และ
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กรรมวธีิที่ 3 การสีผลสด ขดัเมือก แลว้ตากแหง้ ใหร้สชาติที่ดีในระดบัการคัว่อ่อน และคัว่กลาง ส่วนที่ระดบั
การคัว่เขม้นั้นไม่ไดรั้บการยอมรับ เน่ืองจากมีกล่ินไหมข้องกาแฟและเม่ือผ่านการชิมรสมีรสชาติที่ขมติดคอ 
ส่วนกรรมวธีิที่ 4 การลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแหง้ และกรรมวิธีที่ 5 ไม่ลอยน ้ าผลสด ตากแห้ง (วิธีเกษตรกร) 
ไม่ไดรั้บการยอมรับในเร่ืองรสชาติ ในทุกระดบัการคัว่ เน่ืองจากมีกล่ินที่เกิดจากกระบวนการหมกั (ตารางที่ 
7) ซ่ึงขั้นตอนหลงัการเก็บเก่ียวมีความส าคญัอยา่งมาก การจดัการที่ถูกตอ้งท าให้ไดก้าแฟที่มีคุณภาพอนัจะ
ส่งผลต่อรสชาติของกาแฟดว้ย 
 

ตารางที่ 7  ผลกาชิมรสชาติของกาแฟโรบสัตา้ที่ระดบัการคัว่ต่างๆกนั 
ระดบัการคัว่ กรรมวิธี สีเมล็ดกาแฟคัว่ สี กล่ิน รสชาติ การยอมรับ 

 

 

 

คัว่อ่อน 

1 
2 
3 
4 
5 

น ้ าตาลอ่อนไม่มีมนั 

น ้าตาลอ่อนไม่มีมนั 
น ้ าตาลอ่อนไม่มีมนั 
น ้ าตาลอ่อนไม่มีมนั 
น ้ าตาลอ่อนไม่มีมนั 

น ้ าตาลแดงขุ่น 

น ้าตาลแดงขุ่น 

น ้าตาลแดงขุ่น 

น ้าตาลแดงขุ่น 

น ้าตาลแดงขุ่น 

หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยกล่ินหมกั 
หอมคลา้ยกล่ินหมกั 

ขมเปร้ียวเล็กนอ้ย 
ขมเปร้ียวเล็กนอ้ย 
ขมเปร้ียวเล็กนอ้ย 
ขมเปร้ียวหมกั 

ขมเปร้ียวหมกั 

ยอมรับได ้

ยอมรับได ้

ยอมรับได ้

ไม่ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 

คัว่กลาง 1 
2 
3 
4 
5 

น ้าตาลไม่มีมนั 

น ้าตาลไม่มีมนั 
น ้ าตาลไม่มีมนั 
น ้ าตาลไม่มีมนั 
น ้ าตาลไม่มีมนั 

น ้าตาลด าแดง 
น ้าตาลด าแดง 
น ้าตาลด าแดง
น ้าตาลด าแดง
น ้าตาลด าแดง 

หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยกล่ินหมกั 
หอมคลา้ยกล่ินหมกั 

ขมเปร้ียว 
ขมเปร้ียว 
ขมเปร้ียว 
ขมเปร้ียวออกหมกั 

ขมเปร้ียวออกหมกั 

ยอมรับได ้

ยอมรับได ้

ยอมรับได ้

ไม่ยอมรับ
ไม่ยอมรับ 

คัว่เขม้ 1 
2 
3 
4 
5 

น ้าตาลด ามีมนั 

น ้าตาลด ามีมนั 

น ้าตาลด ามีมนั 

น ้าตาลด ามีมนั 

น ้าตาลด ามีมนั 

น ้าตาลด า
น ้ าตาลด า
น ้ าตาลด า
น ้ าตาลด า
น ้ าตาลด า 

หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยถัว่คัว่ 
หอมคลา้ยกล่ินหมกั 
หอมคลา้ยกล่ินหมกั 

ขมเปร้ียวเล็กนอ้ย 
ขมมากมีกล่ินไหม ้

ขมมากมีกล่ินไหม ้

ขมมากมีรสหมกั 

ขมมากมีรสหมกั 

ยอมรับได ้

ไม่ยอมรับ
ไม่ยอมรับ
ไม่ยอมรับ
ไม่ยอมรับ 

หมายเหตุ: ส่งชิมรสชาติท่ีบริษทัคอฟแมน 

 

ระยะเวลา : ตุลาคม 2553 ถึง กนัยายน 2555 รวมระยะเวลา 2 ปี. 
สถานที่ด าเนินการ : ศูนยว์จิยัพชืสวนชุมพร อ.สว ีจ.ชุมพร 

     พื้นที่เกษตรกรปลูกกาแฟโรบสัตา้ 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

ทดสอบวธีิการแปรรูปที่มีผลต่อคุณภาพกาแฟ เป็นวธีิการและขั้นตอนในการจดัการดา้นการแปรรูป
กาแฟโรบส้ตา้ ซึึึ่งโดยสภาพทัว่ไปใช้วิธีการในการแปรรูปแบบตากแห้งทั้งผลสด แต่จากการทดลอง
พบว่าทั้ งด้านคุณภาพและปริมาณ  ตลอดจนรสชาติของกาแฟที่ได้จากวิธีการสีก่ึงเปียก และสีเปียก ใน
กรรมวธีิที่ 1-3  ดีกวา่การตากผลแหง้ทั้งการลอยน ้ าผลสด แลว้ตากแหง้ และการตากแห้งโดยไม่มีการลอยน ้ า 
นอกจากนั้นยงัช่วยลดระยะเวลาในการตากเน่ืองจากกรรมวิธีที่ 1-3 .ใชร้ะยะเวลาในการตาก 7 วนั ในขณะที่
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กรรมวธีิที่ 4 และ5 ใชร้ะยะเวลาในการตากถึง 12 วนั และน ้ าหนักเมล็ดกาแฟสารที่ไดจ้ากการทดลองทั้ง 2 ปี
เฉล่ียมากกวา่เช่นกนั ส่วนในดา้นความช้ืนของเมล็ดกาแฟสารทุกกรรมวธีิมีค่าอยูร่ะหว่าง 11-13.6 เปอร์เซ็นต ์
มากกวา่เกณฑก์ าหนด 0.60 ซ่ึงจดัยูใ่นเกณฑท์ี่ก  าหนด ดงันั้นถา้การปฏิบติัมีเคร่ืองมือ อุปกรณ์ และแรงงาน
พร้อมก็จะช่วยลดระยะเวลาในการท าแหง้กาแฟได ้กาแฟที่ไดมี้คุณภาพ รสชาติกาแฟเป็นที่ยอมรับซ่ึงส่งผล
ต่อราคาของกาแฟในอนาคตที่จะมีการเปิดเสรีทางการคา้ดว้ย   

 
 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 ขั้นตอนและวธีิการในการแปรรูปกาแฟ เป็นปัจจยัส าคญัในก าหนดคุณภาพเมล็ดกาแฟไดเ้ช่นกนั ซ่ึง
จากกรรมวธีิการในการทดลองสามารถน ารูปแบบ และวธีิการไปใชเ้พือ่แนะน าแก่เกษตรกรผูป้ลูกกาแฟ กลุ่ม
เกษตรกร ผูป้ระกอบการธุรกิจกาแฟ ตลอดจนโรงงานแปรรูปกาแฟ ในการผลิตกาแฟที่มีคุณภาพ และเป็นที่
ยอมรับของตลาด ตลอดจนสามารถแข่งขนักบัประเทศคู่คา้ได ้

 
 

ค าขอบคุณ 

ขอขอบคุณเจา้หนา้ที่จากบริษทัคอฟแมน ที่ใหค้วามอนุเคราะห์ในการทดสอบการชิมรสชาติกาแฟ 

และขอขอบคุณเกษตรกรในพื้นที่จงัหวดัชุมพรที่ใหค้วามร่วมมือในการท างานทดลองคร้ังน้ี รวมทั้งเจา้หนา้ที่
ของศูนยว์จิยัพืชสวนชุมพรที่มีส่วนเก่ียวขอ้ง 

 

เอกสารอ้างอิง 
 

ศุภรัตน์  โฆษิตเจริญกุล และปิยนุช  นาคะ.  2548.  เอกสารวชิาการ คุณภาพของกาแฟและสารออคราทอก 
ซิน เอ. สถาบนัวจิยัพชืสวน  กรมวชิาการเกษตร  กรุงเทพฯ . 34 น. 
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ภาพที ่9 การแปรรูปหลงัการเกบ็เกีย่วกาแฟโรบัสต้า 

การตากผลผลติบนแคร่ไม้ไผ่ การตากผลผลติบนตาข่ายสีฟ้า 

การตากผลผลติบนพืน้ซีเมนต์ ผลผลติทีแ่ห้งพร้อมน าไปสี 

การเกบ็รักษาเมลด็กาแฟ 


