
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด ปี 2558 
------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย  :วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
2. โครงการวิจัย   :วิจัยและพัฒนาการขยายผลและถ่ายถอดเทคโนโลยีการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์กาแฟแบบ     เกษตรกรมีส่วนร่วม 
 กิจกรรม   :ที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟที่ได้มาตรฐาน GMP เป็นที่

ยอมรับของอุตสาหกรรม     และผู้บริโภค 
 กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :ที่ 2 การทดสอบและสร้างผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 
3.  ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :ที่ 2.4 รูปแบบการคั่วที่เหมาะสมส าหรับกาแฟแต่ละแหล่งปลูก 

 
4.  ช่ือการทดลอง (ภาษาอังกฤษ):Trial 2.4  Suitable roasting duration  for Arabica coffee 
          in different  source 
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-04-01-00-06-55   
 
5.  คณะผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง :นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมงาน:   นายมานพ  หาญเทวี  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
     นายสมคิด  รัตนบุรี  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
     นางสาวพรทิพย์   เลิศสมบัติพลอย ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวไพรินทร์  มาลา   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางปราณี  เดชอูป   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
      นางสาวรุ่งทิพย์  ดาวเรือง  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
5.  บทคัดย่อ   : 

 รูปแบบการคั่วที่เหมาะสมส าหรับกาแฟแต่ละแหล่งปลูก มีวัตถุประสงค์เพ่ือหารูปแบบการคั่ว
ที่เหมาะสม ส าหรับเป็นข้อมูลพื้นฐาน ในการพัฒนาเพ่ิมมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ทั้งกลิ่น รสชาติ ถิ่นที่
ปลูก พร้อมทั้งได้กาแฟที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกลิ่นหอม ด าเนินการเดือน ต.ค. 
2554-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ : 400 ม. จากระดับน้ าทะเล) อ.
หางดง  จ.เชียงใหม่ โดยเก็บตัวอย่างของกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูกในพ้ืนที่ 7 จังหวัด
ภาคเหนือตอนบน โดยมีการก าหนดอุณหภูมิของเครื่องคั่วเหมือนกันคือ ที่อุณหภูมิ  200  องศา
เซลเซียส เป็นเวลาที่ต่างกัน 3 เวลา ได้แก่  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    หลังจากนั้นน ามา



ทดสอบคุณภาพการชิม ในลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, Body Aftertaste 
และ Overall acceptance  พบว่า การคั่วสารกาแฟที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามล าดับ 
โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 5 ปี คือ  34.34  33.84 และ 32.64  คะแนน ตามล าดับ จาก
คะแนนเต็ม 55 โดยแต่ละสถานที่จะมีรูปแบบการคั่วที่เหมาะสมแตกต่างกัน และพบว่าวิธีการแปรรูป
มีอิทธิพลต่อรูปแบบการคั่วในแต่ละสถานที่ซึ่งมีความแตกต่างของสายพันธุ์  ซึ่งแต่ละสถานที่มีการ
ปลูกคนละสายพันธุ์ เกิดจากการเพาะเมล็ด ดยข้อมูลดังกล่าวเป็นการเก็บตัวอย่างอย่างน้อยสถานที่
ละ 1 สถานที่ ดังนั้นเพ่ือให้ข้อมูลที่ถูกต้องและสมบูรณ์มากขึ้น ควรด าเนินการศึกษาและวิจัยอย่าง
ต่อเนื่อง  
 ค าส าคัญ : กาแฟอะราบิกา  การค่ัวกาแฟ   

 
6. ค าน า: 

กาแฟมีรสละมุนและมีกลิ่นหอม การรับประทานกาแฟในปริมาณที่เหมาะสม จะมีประโยชน์
และคุณค่าหลายอย่างต่อร่างกาย  การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกาแฟ พบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพและ
รสชาติของกาแฟได้แก่ พันธุ์  สภาพแวดล้อม การปฏิบัติดูแลรักษา  การเก็บเกี่ยว  กรรมวิธีในการคั่ว 
และการปรุงแต่ง (De Geus, 1973)  ทั่วโลกนิยมปลูกกาแฟสายพันธุ์อะราบิกามากที่สุดในโลก (ร้อย
ละ 70) เนื่องจากมีรสชาติและมีกลิ่นหอมมาก มีปริมาณคาเฟอีนน้อย  ชอบอากาศเย็น นิยมน ามาท า
กาแฟคั่วสด แต่ไม่ต้านทานต่อโรคราสนิม ประเทศไทยในปี  2556 พันธุ์ที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นพันธุ์โร
บัสต้าร้อยละ 78 แหล่งปลูกที่ส าคัญอยู่ในภาคใต้ ได้แก่ จังหวัด ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบี่ 
นครศรีธรรมราช ประจวบคีรีขันธ์ พังงา ส่วนพันธุ์อะราบิกามีเพียงร้อยละ 22 แหล่งปลูกที่ส าคัญอยู่
ในภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก จึงท าให้ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการของโรงงานแปรรูปที่เพ่ิมขึ้น ท าให้มีการน าเข้าจากต่างประเทศเพ่ิมขึ้นด้วย และตั้งแต่วันที่ 1 
มกราคม 2553 ภายใต้ความตกลงเขตการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ประเทศไทยจะต้องเปิดตลาดให้
น าเข้ากาแฟเสรี โดยลดภาษีน าเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟส าเร็จรูปเหลือร้อยละ 5 และร้อยละ 0 
ตามล าดับ ซึ่งคาดว่าจะมีผลกระทบต่อเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟในประเทศ ผู้ประกอบการแปรรูปกาแฟ
ไทยอาจจะน าเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟส าเร็จรูปจากต่างประเทศ แทนการรับซื้อในประเทศ ประเทศ
คู่แข่งในการผลิตกาแฟของไทย ได้แก่ ประเทศเวียดนามและอินโดนีเซีย สามารถผลิตกาแฟที่ให้
ผลผลิตสูงกว่าและต้นทุนการผลิตต่ ากว่า การผลิตกาแฟของไทยจึงไม่สามารถแข่งขันกับเวียดนามได้ 
และเนื่องจากปัจจุบันสวนกาแฟของไทยร้อยละ 70 ของกาแฟโรบัสต้าเป็นสวนผสม ซึ่งเกษตรกรขาด
การบ ารุงรักษา ส่งผลให้ผลผลิตต่ าเฉลี่ยไร่ละ 136 กิโลกรัมในขณะที่สวนที่ ปลูกเป็นสวนเดี่ยว
ประมาณร้อยละ 30 ของกาแฟโรบัสต้าทั้งหมดให้ผลผลิตถึง 250 กิโลกรัมต่อไร่ ซึ่งมีเนื้อที่ปลูกน้อย
กว่าสวนผสมมาก ผลผลิตเฉลี่ยของประเทศจึงต่ า เพ่ือเตรียมความพร้อมให้เกษตรกรและผู้จ าหน่าย
กาแฟทั้งระบบให้สามารถแข่งขันได้ จ าเป็นต้องพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันกาแฟของ



ประเทศไทย โดยการสร้างมูลค่าเพ่ิมโดยวิธีการแปรรูปโดยวิธีคั่ว พบว่า มีความแตกต่างกัน ซึ่งถือเป็น
กรรมวิธีที่ส าคัญในการผลิตกาแฟซึ่งจะท าให้เมล็ดกาแฟมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางประสาทสัมผัส
และลั กษ ณ ะท างก ายภ าพ  แต่ มี ก ารต รวจพบ สารกลุ่ ม  PAHs ห รือ  Polyclic Aromatic 
Hydrocarbon ปนเปื้อนมากในการผลิตกาแฟเกิดจากการเผาใหม้ที่สมบูรณ์ลไม่สมบูรณ์ โดยองค์การ 
IARC (International Agency for Research on Cancer) จัดเป็นอันตรายกลุ่มที่  1 ซึ่งเป็นสาร
ร้ายแรงก่อให้เกิดมะเร็ง แต่ละประเทศมีการก าหนดปริมาณที่อนุญาตให้ปนเปื้อน เชช่น สหภาพยุโรบ  
สหรัฐอเมริกา  แคนนาดา  สาธารณรัฐประชาชนจีน ได้ก าหนดให้มีไม่เกิน 5 มิลลิกรัมต่อลิตร หรือ
ปริมาณของสาร Benzo[a]pyrene ไม่เกิน 3 ไมโครกรัมต่อลิตร เพ่ือเป็นข้อกีดกันทางการค้า (Non 
Tax Barrier) ซึ่งพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิสูงกว่า 260 องศาเซลเซียส มีโอกาสเกิดสารกลุ่ม PAHs มาก 
(โกเมศ สัตยาวุธ, ไม่ระบุปีที่พิมพ์)  ดังนั้นจึงได้ศึกษารูปแบบการคั่วที่เหมาะสมส าหรับกาแฟแต่ละ
แหล่งปลูก โดยก าหนดให้อุณหภูมิที่ใช้ในการคั่วอยู่ที่ 200 องศาเซลเซียส แต่ก าหนดเวลาที่ใช้ในการ
คั่วที่แตกต่างกัน เพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐาน ในการพัฒนาเพ่ิมมูลค่า และคุณค่ากาแฟ ทั้งกลิ่น รสชาติ วิถี
ชีวิต และถิ่นที่ปลูก พร้อมทั้งได้กาแฟที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกลิ่นหอม กาแฟ
เฉพาะถิ่นเป็นสินค้าประจ าจังหวัด 

 
7.  วิธีการด าเนินการ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลสดและกะลากาแฟอะราบิกา  
1.2  อ่ืนๆ ได้แก่ เครื่องชั่งน้ าหนัก  เครื่องบดเมล็ดกาแฟ  ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  

ช้อน  กาต้มน้ าร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ าสะอาด  เป็นต้น 
2.  วัสดุวิทยาศาสตร์  ได้แก่  เครื่องคั่ วกาแฟ  PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER, 

เครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH)  
3.  วัสดุส านักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 น าตัวอย่างเมล็ดกาแฟกาแฟอะราบิกาในแต่ละแหล่งปลูก ที่ต้องผ่านการเก็บรักษาในรูปของ

กาแฟกะลาอย่างน้อย  3  เดือน  มาคัดแยกและลดความชื้นให้มีความชื้นประมาณ 10  เปอร์เซ็นต์  
แล้วน าไปสีเอาเปลือกนอกหรือกะลาออก  น าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 
ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) โดยคั่วที่ อุณหภูมิ   200  องศาเซลเซียส โดยก าหนด
ระยะเวลาในการคั่วคือ คั่วในระดับอ่อนคือ เป็นเวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที 
และระดับแก่คือ เป็นเวลา  13  นาที   หลังจากนั้นน ามาทดสอบคุณภาพการชิมเพ่ือศึกษาคุณ
ลักษณะเฉพาะของรสชาติของกาแฟในการคั่วที่ระดับอุณหภูมิระยะเวลาต่างกัน โดยนักวิชาการ
เกษตรจาก ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  สถาบันวิจัยพืชสวน ที่ผ่านการอบรมจากทั้งในและ



ต่างประเทศ ได้แก่ Indonesian Coffee and Cocoa Research Institute ประเทศอินโดนีเซีย , 
FAO, สิงคโปร์  บริษัทเอกชน  ได้แก่  เนสเลย์ และ เคทู  รูปแบบการอบรมของหน่วยงานทั้งหมด 
อบรมตามหลักของ SCAA (Specialty coffee Association of American) แต่ทั้งนี้แบบฟอร์มที่ใช้
ประเมินแต่ละหน่วยงานได้มีการปรับแบบฟอร์มคือ มีการให้ระดับคะแนน  1 - 10 คือ มีระดับ
คะแนนดี (Good = 6.0-6.75)  ดีมาก (Very Good = 7.0-7.75)  ยอดเยี่ยม (Excellent = 8.0-
8.75)  สุดยอด (Out standing = 9.0-9.75) ในลักษณะของ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor, 
Body และ Aftertaste ยกเว้น Overall acceptance  ที่ให้ระดับคะแนน 1-5  

กลิ่น (Fragrance) หมายถึง กลิ่นที่ได้รับจากประสาทสัมผัสทางจมูก โดยตรง และกลิ่นที่ได้
จากบริเวณภายในล าคอด้านหลัง ซึ่งเป็นช่องที่แยกออกจากหลอดอาหารขึ้นไปทางโพรงจมูก  วิธีการ
คือ เมื่อใส่กาแฟบด 10 กรัม ลงในถ้วยเพ่ือการชิม แล้วดมกลิ่นกาแฟโดยใช้การดมอย่างแรง
องค์ประกอบกลิ่นหอม (aromatic compounds) จะน าโดย CO2 ที่เกิดจากการบดเมล็ดกาแฟคั่ว 
คุณลักษณะกลิ่นหอมจะเป็นตัวชี้ถึงองค์ประกอบที่พบในรสชาติของมันเองกลิ่นหอมหวานจะบ่งบอก
รสชาติของกรด (acid taste) ขณะที่กลิ่นฉุนแสบจะให้รสชาติฉุนแรง 

กลิ่นหอม (Aroma) เป็นขั้นที่สองของการตรวจสอบกลิ่นหอมจากการละลาย จากการเทน้ า
ร้อนใส่ในถ้วยที่มีกาแฟบดจะปล่อยทิ้งไว้ให้เปียกละลาย 2–3 นาที จะมองเห็นกลุ่มผงลอยเป็นแพอยู่ที่
ผิวน้ าในถ้วย น้ าในถ้วยจะถูกกวนด้วยช้อนที่ออกแบบเป็นพิเศษส าหรับการชิม ท าการสูดลึกๆ เข้าไป
ในจมูกเพ่ือให้ก๊าซที่ได้จากอุณหภูมิสูงของน้ าร้อน การสูดดมนี้จะท าให้ทราบถึงกลิ่นหอมของแต่ละ
ชนิดในตัวอย่างนั้น  กลิ่นนี้อาจจะมีตั้งแต่ ผลไม้ (fruity) จนถึงกลิ่นหญ้า (grassy)  จากกลิ่นดิน 
(earthy) จนถึง ชอคโกแลต (Chocolaty) จนถึงสมุนไพร (spicy) เป็นต้น  

ความเป็นกรด  (Acidity) เป็นหนึ่งในรสชาติบ่งถึงความรู้สึกจากการผสมผสานของกรดที่เกิด
จากส่วนประกอบน้ าตาลที่อยู่ในกาแฟ ส่วนประกอบซึ่งเพ่ิมความหวาน  ซึ่งไม่ใช่กาแฟเสียหรือไม่พึง
ประสงค์  คือ มีรสชาติ ซาบซ่านเป็นประกาย มีความเข้มข้น อร่อย 

รสชาติ (Flavor) พิจารณาจากความพอเหมาะลงตัวของ  กรด  กลิ่นหอม  เนื้อ  และความ
สะอาดของกาแฟ  บอดี้ (Body) เป็นความรู้สึกในปากที่ท าให้รู้โดยองค์ประกอบของน้ ามัน
ธรรมชาติของกาแฟ ประกอบด้วยความหนักหน่วง และพึงพอใจที่ได้รับ เป็นความหนักแน่นของน้ า
กาแฟ จะต้องไม่สับสนปะปนกับรส หรือรสชาติ  

Aftertaste เป็นความรู้สึกที่รับรู้ในปากหลังการดื่ม  เป็นการอธิบายโครงสร้างของเครื่องดื่มที่
สัมพันธ์กันสม่ าเสมอ  มักจะบ่งบอกลักษณะในแง่บวกของกาแฟ 
 ระยะเวลา : ตุลาคม 2554 – กันยายน 2558 
 สถานที่ : ห้องปฎิบัติการศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ) อ.หางดง จ.
เชียงใหม่  
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 



ปี พ.ศ. 2554-2557   
 ด าเนินการเก็บตัวอย่างกะแฟอะราบิกาในรูปแบบของกะลา จ านวน  27  ตัวอย่าง ใน  5 
จังหวัดภาคเหนือตอนบนได้แก่  จ.ล าปาง (จ านวน 3  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน (จ านวน 3 ตัวอย่าง)    
จ.เชียงราย (จ านวน 9  ตัวอย่าง)  จ.เชียงใหม่ (จ านวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จ านวน 2  ตัวอย่าง)  
เก็บรักษาเป็นเวลา 6 เดือน เมื่อน ามาคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC 
ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยก าหนดระยะเวลาในการคั่วคือ คั่ว
ในระดับอ่อนคือ เป็นเวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที และระดับแก่คือ เป็นเวลา  
13  นาที   เมื่อน ามาทดสอบคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Aroma, Acidity, Flavor, 
Body, Aftertaste และ Overall acceptance  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การคั่วที่
อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ 
เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  31.76  31.58 และ 
30.26  คะแนน ตามล าดับ แต่เมื่อเปรียบเทียบในแต่ละจังหวัด พบว่า แต่ละสถานที่ในแต่ละจังหวัด
ให้ผลคะแนนระดับการคั่วที่เหมาะสมแตกต่างกันคือ (ตารางภาคผนวก 1 และ 2)  

จ.ล าปาง  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  29.23  28.70  และ 27.78  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 3 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านแม่แจ๋ม ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากที่สุด โดยเป็นการคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิม 32.8 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.แม่ฮ่องสอน  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  30.2  29.05  และ 28.02  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 3 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยฮ่อม ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากที่สุด โดยเป็นการคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนน
คุณภาพการชิม 32.27 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.เชียงราย  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  33.6  32.74  และ 31.58  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 9 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านผาฮ้ี ได้คะแนนคุณภาพการชิม
มากที่สุด โดยเป็นการคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิม 34.69 คะแนน  (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.เชียงใหม่  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 



ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  31.57  31.42  และ 30.13  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 10 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านอินทนนท์ ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากที่สุด โดยเป็นการคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนน
คุณภาพการชิม 35.53 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 

จ.น่าน  จากคะแนนเต็ม  55 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  34.9  32.2  และ 30.66  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาซึ่งเป็นหมู่บ้านเดียวกัน แต่ต่างกันที่ระดับความสูงจากระดับน้ าทะเลคือ ที่  
800 เมตร และ 1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า กาแฟอะราบิกาจากที่ความสูง 1400 ม. จาก
ระดับน้ าทะเล ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด โดยเป็นการคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 36.58 คะแนน (ตารางภาคผนวก 1 และ 2) 
 
ปี พ.ศ. 2558  
 ได้เปลี่ยนแปลงการเก็บตัวอย่าง เนื่องจากมีเกษตรกรสอบถามว่า วิธีการแปรรูปแต่ละ
กรรมวิธีมีผลต่อการคั่ว และรสชาติหรือไม่ ดังนั้นจึงลี่ยนการเก็บตัวอย่างจากกะลาเป็นการเก็บในรูป
ผลสดและน ามาแปรรูปเป็นกาแฟกะลา  3 วิธีคือ ได้แก่ แบบเปียก  (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-
ขัด-ตากแดด)  แบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) และแบบแห้ง (ลอยน้ า-
ตากแดด) จ านวน 25 ตัวอย่างได้แก่ จ.ล าปาง (จ านวน 2  ตัวอย่าง)  จ.แม่ฮ่องสอน (จ านวน 1 
ตัวอย่าง)  จ.เชียงราย (จ านวน 9  ตัวอย่าง)  จ.เชียงใหม่ (จ านวน 10 ตัวอย่าง)  จ.น่าน (จ านวน 1  
ตัวอย่าง)  จ.พะเยา  (จ านวน 1 ตัวอย่าง)  และ จ.แพร่ (จ านวน 1 ตัวอย่าง) เก็บรักษาเป็นเวลา 6 
เดือน เมื่อน ามาคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงาน
ไฟฟ้า) ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส โดยก าหนดระยะเวลาในการคั่วคือ คั่วในระดับอ่อนคือ เป็น
เวลา  8  นาที  ระดับกลางคือ เป็นเวลา  11  นาที และระดับแกค่ือ เป็นเวลา  13  นาที   เมื่อน ามา
ทดสอบคุณภาพการชิมโดยประเมินลักษณะของ Fragance, Aroma, Acidity, Flavor, Body, 
Aftertaste และ Overall acceptance  จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า  
 การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  
37.27  36.55 และ 35.47  คะแนน ตามล าดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 เมื่อเปรียบเทียบในแต่วิธีการ 3 วิธีคือ  
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบเปียก  (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด)  
จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที ตามล าดับ ซึ่งได้
คะแนนคุณภาพการชิมคือ  39.87  37.32 และ 37.18  คะแนน ตามล าดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5)  



 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบกึ่งเปียก  (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตาก
แดด)  จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที 
ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที ตามล าดับ ซึ่งได้
คะแนนคุณภาพการชิมคือ  38.73  38.71 และ 37.04 คะแนน ตามล าดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 การแปรรูปเป็นกาแฟกะลาโดยวิธีแบบแห้ง  (ลอยน้ า- ตากแดด)  จากคะแนนเต็ม  65 
คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม
มากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  
35.91  32.04 และ 31.06 คะแนน ตามล าดับ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 
 เมื่อเปรียบเทียบวิธีการแปรรูปกับระดับการคั่วทั้ง 3 เวลา พบว่า วิธีการแปรรูปแบบกึ่งเปียก 
ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุดในทุกระดับการคั่ว  รองลงมาคือ  วิธีการแปรรูปแบบเปียก และ
วิธีการแปรรูปแบบแห้ง คือ  38.16  38.12  และ 32.04 คะแนน ตามล าดับ  และพบว่า วิธีการแปร
รูปแบบเปียก เมื่อน าไปคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากที่สุดคือ 39.87 คะแนน แต่เมื่อเปรียบเทียบในแต่ละจังหวัด พบว่า แต่ละสถานที่ในแต่ละ
จังหวัดให้ผลคะแนนระดับการคั่วที่เหมาะสมแตกต่างกันคือ (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.ล าปาง  จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  40.22  35.98  และ 35.82  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 2 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านแม่แจ๋ม ได้คะแนนคุณภาพการ
ชิมมากที่สุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบแห้ง  และคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 42.5 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.แม่ฮ่องสอน จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 11  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  39.65  36.98 และ 34.99  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยฮ่อม ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากที่สุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 45.42 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.เชียงราย จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37.71  36.47 และ 36.25  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 9 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านดอยช้าง ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากที่สุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11  
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 43.3 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 



จ.เชียงใหม่ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  37  36.8 และ 34.71  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 10 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านปางกิ๊ด ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากที่สุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8 
นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 44.15 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.น่าน จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที ตามล าดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  39.16  37.7 และ 36.65  คะแนน ตามล าดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านสันเจริญ ได้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ที่สุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบเปียก  และคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11 นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 41.81 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.พะเยาว์ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 8 นาทีและ 13  นาที 
ตามล าดับ ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  34.89  34.79 และ 34.41  คะแนน ตามล าดับ และจาก
ตัวอย่างกาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านห้วยเฟือง ได้คะแนนคุณภาพ
การชิมมากที่สุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบกึ่งปียก  และคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  8  
นาที และ 11 นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิม 41.92 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5) 

จ.แพร่ จากคะแนนเต็ม  65 คะแนนพบว่า การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
11  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากที่สุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 13 นาทีและ 8  นาที ตามล าดับ 
ซึ่งได้คะแนนคุณภาพการชิมคือ  36.41  33.97 และ 32.06  คะแนน ตามล าดับ และจากตัวอย่าง
กาแฟอะราบิกาจาก 1 สถานที่พบว่า กาแฟอะราบิกาจากบ้านนาคูหา ได้คะแนนคุณภาพการชิมมาก
ที่สุด ใช้วิธีการแปรรูปแบบปียก  และคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียสเป็นเวลา  11 นาที ได้
คะแนนคุณภาพการชิม 37.9 คะแนน (ตารางภาคผนวก 3 -5)  
 
9.สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  
 จากการทดสอบคุณภาพการชิมตั้งแต่ปี พ.ศ. 2554-2558 รูปแบบการคั่วที่เหมาะสมส าหรับ
กาแฟแต่ละแหล่งปลูกในพ้ืนที่ 7 จังหวัดภาคเหนือตอนบนคือ การคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  8  นาที ได้คะแนนคุณภาพการชิมมากท่ีสุด รองลงมาคือ เป็นเวลา 11 นาทีและ 13  นาที 
ตามล าดับ โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 5 ปี คือ  34.34  33.84 และ 32.64  คะแนน 
ตามล าดับ จากคะแนนเต็ม 55 โดยแต่ละสถานที่จะมีรูปแบบการคั่วที่เหมาะสมแตกต่างกัน และ
พบว่าวิธีการแปรรูปมีอิทธิพลต่อรูปแบบการคั่วในแต่ละสถานที่แต่ละสายพันธุ์  ซึ่งแต่ละสถานที่มีการ
ปลูกคนละสายพันธุ์ เกิดจากการเพาะเมล็ด สอดคล้องกับการทดลองของ  Abrar Sualeh et al, 



2014 พบว่า แต่ละกลุ่มพันธุ์ตอบสนองต่อการคั่วต่างกัน และการคั่วที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  6  นาที ท าให้กาแฟมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพท าให้กาแฟมีรสชาตที่ดีขึ้น 
ดีกว่าคั่วเป็นเวลา  8  นาที  10  นาที  และ 12  นาที ตามล าดับ โดยข้อมูลดังกล่าวเป็นการเก็บ
ตัวอย่างอย่างน้อยสถานที่ละ 1 สถานที่ ดังนั้นเพ่ือให้ข้อมูลที่ถูกต้องและสมบูรณ์มากขึ้น ควร
ด าเนินการศึกษาและวิจัยอย่างต่อเนื่อง  
 

10.  การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
 เป็นแนวทางในการสร้างเอกลักษณ์ของกาแฟอะราบิกาในแต่ละสถานที่  
 
11.  ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจ า และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
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13.  ภาคผนวก 

 



1 

 

ตารางภาคผนวกที่ 1  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aroma, Acidity, Flavor, Body ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน ซึ่งเป็น
ตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็น
เวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที่ 
Aroma Acidity Flavor Body 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ล าปาง 5.84 6.32 6.08 6.08 5.247 5.11 4.51 4.96 6.02 6.19 6.09 6.10 5.45 5.69 5.88 5.68 

บ้านแม่แจ๋ม จ.ล าปาง 6.137 6.547 6.30 6.33 5.38 5.163 4.55 5.03 6.20 6.49 6.09 6.26 5.59 5.99 6.19 5.92 
บ้านปางมะโอ จ.ล าปาง 4.57 5.23 4.93 4.91 4.305 3.975 3.95 4.08 4.28 4.28 4.26 4.27 4.65 5.26 5.95 5.28 
เฉลี่ย จ.ล าปาง 5.52 6.03 5.77 5.77 4.98 4.75 4.34 4.69 5.50 5.65 5.48 5.54 5.23 5.65 6.01 5.63 
                 
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน 6.59 5.893 5.16 5.88 5.8 5.7 4.93 5.48 6.20 5.11 4.74 5.35 5.86 5.59 5.63 5.70 
บ้านขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 6.28 6.507 6.16 6.32 5.703 5.61 4.69 5.33 5.97 5.93 5.74 5.88 5.13 5.46 5.66 5.42 
บ้านแม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 5.9 6.23 5.93 6.02 5.305 4.645 4.28 4.74 5.28 4.95 4.93 5.05 4.31 4.60 4.95 4.62 
เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน 6.26 6.21 5.75 6.07 5.60 5.32 4.63 5.18 5.82 5.33 5.14 5.43 5.10 5.22 5.41 5.24 
                 

บ้านห้วยน้ าขุ่น จ.เชียงราย 6.07 6.457 6.05 6.19 6.467 6.33 5.57 6.12 6.37 6.25 5.80 6.14 5.67 5.78 5.85 5.77 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย 6.687 7.197 6.53 6.81 6.027 5.673 4.80 5.50 6.33 6.51 5.81 6.22 5.54 5.56 5.55 5.55 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย 6.667 7.07 6.43 6.72 6.11 5.84 4.97 5.64 6.15 6.35 6.19 6.23 5.32 5.56 5.85 5.58 
บ้านวาวี จ.เชียงราย 6.303 6.707 5.91 6.31 5.807 5.64 4.84 5.43 6.25 6.47 5.98 6.23 5.73 6.05 6.16 5.98 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย 6.723 6.783 6.13 6.55 5.84 5.713 5.47 5.67 6.11 6.71 6.12 6.31 5.54 6.12 6.30 5.99 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย 6.567 6.907 6.45 6.64 6.39 6.017 5.31 5.91 5.82 5.96 5.70 5.83 5.84 6.14 6.27 6.08 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย 6.4 6.767 6.48 6.55 5.943 5.657 5.10 5.57 5.91 6.02 5.71 5.88 5.64 6.17 6.02 5.94 
บ้านดอยตุง จ.เชียงราย 6.18 6.597 6.17 6.32 6.033 5.703 4.91 5.55 5.90 6.13 5.78 5.94 5.23 5.65 5.88 5.59 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย 7.013 7.243 6.49 6.92 6.493 6.733 5.99 6.41 6.49 6.36 6.49 6.45 6.28 5.75 6.19 6.07 

เฉลี่ย จ.เชียงราย 6.51 6.86 6.29 6.55 6.12 5.92 5.22 5.75 6.15 6.31 5.95 6.14 5.64 5.87 6.01 5.84 
                 
บ้านแม่ตอนหลวง จ.เชียงใหม่ 6.627 6.183 5.83 6.21 5.98 5.967 5.19 5.71 6.71 5.73 5.56 6.00 6.35 5.69 6.02 6.02 
บ้านป่าเม่ียง จ.เชียงใหม่ 6.43 6.96 6.67 6.69 6.593 6.29 5.52 6.13 6.31 6.66 6.45 6.47 6.06 6.58 6.72 6.45 
บ้านตีนตก จ.เชียงใหม่ 6.277 6.607 6.12 6.33 6.023 5.887 5.13 5.68 5.69 5.46 5.48 5.54 5.27 5.60 6.05 5.64 
บ้านปางไฮ จ.เชียงใหม่ 5.737 5.79 5.33 5.62 5.273 4.76 4.55 4.86 4.95 5.47 5.26 5.23 4.94 5.34 5.51 5.26 
บ้านป่าแป๋ จ.เชียงใหม่ 7.08 7.013 6.49 6.86 6.553 6.277 5.05 5.96 6.33 6.43 6.06 6.27 5.85 6.16 6.02 6.01 
บ้านปางหมู จ.เชียงใหม่ 6.23 6.56 5.93 6.24 6.305 5.975 5.28 5.85 5.62 5.95 5.93 5.83 5.31 5.59 5.95 5.61 



2 

 
บ้านปางกื๊ด จ.เชียงใหม่ 6.503 6.867 6.30 6.56 6.42 6.343 5.46 6.08 5.80 6.31 5.93 6.01 5.61 5.96 6.09 5.89 
บ้านแม่หลอด จ.เชียงใหม่ 5.71 6.127 5.70 5.85 4.943 5 4.45 4.80 4.83 5.49 5.20 5.17 4.87 5.42 5.74 5.34 
บ้านอินทนนท์ จ.เชียงใหม่ 7.013 7.013 6.53 6.85 6.867 6.343 5.67 6.29 7.05 6.82 6.27 6.71 5.89 6.03 6.16 6.03 
บ้านปางหินฝน จ.เชียงใหม่ 7.23 5.15 4.93 5.77 6.645 5.855 4.95 5.82 6.28 5.83 5.26 5.79 5.65 5.18 5.61 5.48 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 6.48 6.43 5.98 6.30 6.16 5.87 5.13 5.72 5.96 6.01 5.74 5.90 5.58 5.76 5.99 5.77 

ตารางภาคผนวกที่ 1 (ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aroma, Acidity, Flavor, Body ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน 
ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศา
เซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
Aroma Acidity Flavor Body 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน กลุ่มวิสาหกิจ 6.913 6.347 6.07 6.44 6.01 4.89 4.63 5.18 6.14 6.31 6.19 6.21 5.80 5.82 6.08 5.90 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน (พรเทพ) 7.23 6.23 6.59 6.68 6.975 5.645 4.28 5.63 7.28 6.95 6.59 6.94 5.64 5.93 5.95 5.84 
เฉลี่ย จ.น่าน 7.07 6.29 6.33 6.56 6.49 5.27 4.46 5.41 6.71 6.63 6.39 6.58 5.72 5.87 6.01 5.87 
                 
เฉลี่ยภาพรวม 6.37 6.36 6.02 6.25 5.87 5.43 4.75 5.35 6.03 5.99 5.74 5.92 5.45 5.67 5.89 5.67 
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ตารางภาคผนวกที่ 2  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aftertaste และ Overall acceptance  ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน 
ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศา
เซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที่ 
Aftertaste Overall acceptance   รวม 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ล าปาง 5.68 6.22 6.03 5.98 1.42 1.46 1.25 1.38 29.66 30.98 29.83 30.16 
บ้านแม่แจ๋ม จ.ล าปาง 6.27 6.57 6.20 6.35 1.82 2.04 1.96 1.94 31.39 32.80 31.29 31.83 
บ้านปางมะโอ จ.ล าปาง 3.85 3.88 4.31 4.01 0.62 1.31 1.61 1.18 22.27 23.92 25.00 23.73 
เฉลี่ย 5.27 5.55 5.51 5.44 1.29 1.60 1.61 1.50 27.78 29.23 28.70 28.57 
                     
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน 6.08 5.38 5.04 5.50 1.74 0.52 1.19 1.15 32.27 28.19 26.69 29.05 
บ้านขุนยวม จ.แม่ฮ่องสอน 6.20 6.18 6.00 6.13 1.46 1.65 1.80 1.64 30.75 31.34 30.04 30.71 
บ้านแม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 5.51 5.55 5.65 5.57 1.28 1.65 1.62 1.52 27.58 27.61 27.35 27.51 
เฉลี่ย 5.93 5.70 5.56 5.73 1.50 1.27 1.53 1.43 30.20 29.05 28.02 29.09 
                     
บ้านห้วยน้ าขุ่น จ.เชียงราย 6.42 6.54 5.82 6.26 1.85 2.09 1.36 1.77 32.86 33.45 30.44 32.25 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย 6.77 6.76 5.88 6.47 2.16 2.21 1.96 2.11 33.51 33.91 30.54 32.66 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย 6.81 6.74 6.48 6.68 1.87 2.09 1.91 1.96 32.93 33.65 31.83 32.81 
บ้านวาวี จ.เชียงราย 6.81 6.54 6.13 6.50 1.98 1.98 1.52 1.83 32.88 33.38 30.55 32.27 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย 6.49 6.71 6.84 6.68 1.99 2.30 1.99 2.09 32.69 34.33 32.85 33.29 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย 6.45 6.61 6.49 6.52 1.99 2.62 2.13 2.25 33.06 34.26 32.34 33.22 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย 6.29 6.62 6.18 6.36 1.55 2.47 2.10 2.04 31.72 33.71 31.59 32.34 
บ้านดอยตุง จ.เชียงราย 5.59 5.65 5.84 5.69 1.38 1.55 1.63 1.52 30.31 31.28 30.22 30.61 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย 6.44 6.39 6.51 6.45 1.98 1.99 2.21 2.06 34.69 34.47 33.88 34.35 
เฉลี่ย 6.45 6.51 6.24 6.40 1.86 2.14 1.87 1.96 32.74 33.60 31.58 32.64 
             
บ้านแม่ตอนหลวง จ.เชียงใหม่ 6.44 5.84 5.87 6.05 2.04 1.28 1.43 1.58 34.14 30.69 29.91 31.58 
บ้านป่าเม่ียง จ.เชียงใหม่ 5.61 6.40 6.04 6.02 1.76 2.10 1.74 1.87 32.76 34.99 33.14 33.63 
บ้านตีนตก จ.เชียงใหม่ 5.24 5.66 5.58 5.49 1.14 1.56 1.71 1.47 29.64 30.78 30.06 30.16 
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บ้านปางไฮ จ.เชียงใหม่ 4.94 5.40 5.50 5.28 0.98 1.19 1.51 1.23 26.82 27.95 27.65 27.47 
บ้านป่าแป๋ จ.เชียงใหม่ 5.86 6.20 5.97 6.01 2.14 2.48 2.01 2.21 33.81 34.56 31.60 33.32 
บ้านปางหมู จ.เชียงใหม่ 4.52 4.88 5.31 4.90 1.62 1.98 1.95 1.85 29.60 30.92 30.34 30.29 
บ้านปางกื๊ด จ.เชียงใหม่ 5.71 6.01 5.51 5.74 2.34 2.69 2.18 2.40 32.38 34.19 31.47 32.68 
บ้านแม่หลอด จ.เชียงใหม่ 4.58 5.26 4.98 4.94 0.64 1.36 0.99 1.00 25.57 28.66 27.07 27.10 

ตารางภาคผนวกที่ 2 (ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Aftertaste และ Overall acceptance  ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ 
และ จ.น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2554-2557 เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูม ิ 
200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
Aftertaste Overall acceptance   รวม 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ้านอินทนนท์ จ.เชียงใหม่ 6.30 6.31 6.05 6.22 2.41 1.97 1.83 2.07 35.53 34.49 32.51 34.17 
บ้านปางหินฝน จ.เชียงใหม่ 5.85 5.13 5.23 5.40 2.28 1.36 1.61 1.75 33.93 28.49 27.58 30.00 
เฉลี่ย 5.50 5.71 5.60 5.61 1.74 1.80 1.70 1.74 31.42 31.57 30.13 31.04 
             
บ้านสันเจริญ จ.น่าน กลุ่มวิสาหกิจ 6.41 6.35 5.98 6.25 1.95 1.74 1.39 1.69 33.22 31.46 30.33 31.67 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน (พรเทพ) 6.85 6.21 5.98 6.34 2.61 1.98 1.61 2.07 36.58 32.93 30.99 33.50 
เฉลี่ย 6.63 6.28 5.98 6.30 2.28 1.86 1.50 1.88 34.90 32.20 30.66 32.58 
             
เฉลี่ยภาพรวม 5.96 5.95 5.78 5.90 1.73 1.73 1.64 1.70 31.41 31.13 29.82 30.79 
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ตารางภาคผนวกที่ 3  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.น่าน ซึ่ง
เป็นตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บ
รักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที่ 
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ล าปาง                 

-แบบเปียก 6.80 7.26 6.27 6.78 6.40 7.34 6.05 6.60 6.80 5.70 5.68 6.06 6.04 6.52 6.10 6.22 
-แบบกึ่งเปียก 7.34 7.34 6.02 6.90 6.90 6.90 6.24 6.68 5.98 5.98 5.4 5.79 6.04 6.04 5.72 5.93 
-แบบแห้ง 7.38 6.46 4.63 6.15 7.38 6.34 4.75 6.16 5.00 4.66 4.38 4.68 5.75 2.60 4.00 4.12 
บ้านแจ๋ม จ.ล าปาง                 
-แบบเปียก 6.56 6.50 6.83 6.63 6.30 6.40 6.67 6.46 7.10 6.68 6.10 6.63 5.80 6.46 6.57 6.28 
-แบบกึ่งเปียก 6.30 6.3 6.4 6.33 6.96 6.96 6.1 6.67 6.46 6.46 5.72 6.21 6.18 6.18 5.24 5.87 
-แบบแห้ง 7.38 6.52 6.38 6.76 7.13 6.12 6.33 6.52 6.50 5.10 5.30 5.63 6.38 2.40 5.30 4.69 
เฉลี่ย จ.ล าปาง                 
-แบบเปียก 6.68 6.88 6.55 6.70 6.35 6.87 6.36 6.53 6.95 6.19 5.89 6.34 5.92 6.49 6.33 6.25 

-แบบกึ่งเปียก 6.82 6.82 6.21 6.62 6.93 6.93 6.17 6.68 6.22 6.22 5.56 6.00 6.11 6.11 5.48 5.90 
-แบบแห้ง 7.38 6.49 5.50 6.46 7.25 6.23 5.54 6.34 5.75 4.88 4.84 5.16 6.06 2.50 4.65 4.40 
เฉลี่ย 6.96 6.73 6.09 6.59 6.84 6.68 6.02 6.52 6.31 5.76 5.43 5.83 6.03 5.03 5.49 5.52 
                  
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน                 
-แบบเปียก 7.04 7.13 5.83 6.67 7.08 6.55 6.00 6.54 6.94 5.63 4.92 5.83 7.20 6.20 4.90 6.10 
-แบบกึ่งเปียก 6.32 6.32 5.7 6.11 6.54 6.54 6.34 6.47 6.30 6.30 5.78 6.13 5.26 5.26 6.08 5.53 
-แบบแห้ง 7.25 6.52 6.86 6.88 7.00 6.48 6.96 6.81 6.00 5.20 5.50 5.57 5.00 2.90 6.16 4.69 
เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน 6.87 6.66 6.13 6.55 6.87 6.52 6.43 6.61 6.41 5.71 5.40 5.84 5.82 4.79 5.71 5.44 

                 
                  
บ้านห้วยน้ าขุ่น จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.66 6.66 5.78 6.37 7.30 6.60 5.93 6.61 6.70 6.04 5.15 5.96 6.54 6.20 5.23 5.99 
-แบบกึ่งเปียก 6.36 6.36  6.36 6.56 6.56  6.56 6.66 6.66  6.66 5.90 5.90  5.90 
-แบบแห้ง 6.63 6.80 6.26 6.56 7.00 5.86 6.44 6.43 7.13 5.76 5.90 6.26 5.75 4.32 5.80 5.29 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.16 6.89 7.32 7.12 6.60 6.90 6.62 6.71 6.70 6.40 6.08 6.39 6.36 6.37 6.28 6.34 
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-แบบกึ่งเปียก 5.90 5.9  5.90 6.34 6.34  6.34 6.50 6.50  6.50 6.10 6.10  6.10 
-แบบแห้ง 7.50 6.80 6.28 6.86 7.25 6.02 6.68 6.65 6.75 5.70 6.00 6.15 6.00 4.86 5.63 5.50 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.00 6.54 6.80 6.78 6.02 6.54 6.33 6.30 6.16 6.76 5.87 6.26 5.20 6.04 6.60 5.95 
-แบบกึ่งเปียก 6.97 6.97 6.60 6.85 6.25 6.25 6.54 6.35 5.80 5.8 6.00 5.87 5.80 5.8 6.26 5.95 

ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชยีงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง
คั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
-แบบแห้ง 7.50 6.20 5.88 6.53 6.67 5.90 5.80 6.12 6.17 4.98 5.55 5.57 6.00 2.50 4.50 4.33 
บ้านวาวี จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.76 6.60 6.55 6.64 6.44 6.42 5.85 6.24 6.46 6.34 5.33 6.04 5.34 5.54 5.60 5.49 
-แบบกึ่งเปียก 6.98 6.98 6.96 6.97 6.36 6.36 6.26 6.33 5.66 5.66 6.04 5.79 5.86 5.86 6.36 6.03 
-แบบแห้ง 6.30 6.78 6.14 6.41 6.46 6.10 6.46 6.34 6.12 6.24 5.94 6.10 5.30 5.10 4.30 4.90 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.74 6.93 6.70 6.79 6.40 7.00 6.68 6.69 7.40 6.74 6.50 6.88 5.30 6.27 6.10 5.89 
-แบบกึ่งเปียก 6.82 6.82 6.50 6.71 6.30 6.30 6.70 6.43 5.80 5.80 4.94 5.51 5.12 5.12 5.08 5.11 
-แบบแห้ง 6.74 6.26 6.64 6.55 6.60 5.84 6.78 6.41 5.80 6.26 5.66 5.91 5.36 5.30 5.54 5.40 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.10 6.50 6.88 6.49 5.50 6.73 6.67 6.30 5.20 6.43 6.52 6.05 4.60 5.90 6.02 5.51 
-แบบกึ่งเปียก 6.40 6.4  6.40 6.74 6.74  6.74 5.78 5.78  5.78 5.20 5.20  5.20 
-แบบแห้ง                 
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย                 

-แบบเปียก 5.80 6.61 6.75 6.39 5.40 5.30 6.93 5.88 5.30 6.46 5.52 5.76 4.40 5.60 5.77 5.26 
-แบบกึ่งเปียก 6.87 6.86 5.96 6.56 6.97 6.97 6.2 6.71 6.15 6.15 5.64 5.98 6.37 6.37 5.78 6.17 
-แบบแห้ง 6.90 6.30 5.25 6.15 6.90 6.04 4.88 5.94 6.04 5.10 4.73 5.29 5.60 2.50 4.63 4.24 
บ้านป่ากล้วย (ดอยตุง) จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 7.20 6.13 6.44 6.59 6.55 6.40 6.88 6.61 5.23 6.70 4.80 5.58 5.75 6.45 5.84 6.01 
-แบบกึ่งเปียก 7.00 7.00 5.76 6.59 7.03 7.03 5.58 6.55 6.35 6.35 4.04 5.58 6.38 6.38 5 5.92 
-แบบแห้ง 6.34 4.96 4.38 5.23 5.60 5.46 5.50 5.52 5.60 4.66 4.50 4.92 5.10 2.10 4.13 3.78 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย                 
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-แบบเปียก 6.30 6.19 7.00 6.50 6.50 6.51 6.10 6.37 4.50 6.64 5.92 5.69 4.88 5.80 6.44 5.71 
-แบบกึ่งเปียก 7.04 7.04 5.76 6.61 6.92 6.92 6.18 6.67 6.14 6.14 5.96 6.08 6.42 6.42 6.28 6.37 
-แบบแห้ง 6.60 6.44 6.18 6.41 6.52 6.16 5.73 6.14 5.74 6.36 4.98 5.69 5.46 3.24 4.00 4.23 
เฉลี่ย จ.เชียงราย                 
-แบบเปียก 6.64 6.56 6.69 6.63 6.30 6.49 6.44 6.41 5.96 6.50 5.74 6.07 5.37 6.02 5.99 5.79 
-แบบกึ่งเปียก 6.70 6.70 6.26 6.55 6.61 6.61 6.24 6.49 6.09 6.09 5.44 5.87 5.91 5.91 5.79 5.87 
-แบบแห้ง 6.81 6.32 5.87 6.33 6.62 5.92 6.03 6.19 6.17 5.63 5.41 5.74 5.57 3.74 4.81 4.71 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 6.72 6.53 6.27 6.50 6.51 6.34 6.24 6.36 6.07 6.07 5.53 5.89 5.62 5.22 5.53 5.46 
                 
                  

ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชยีงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน ซึ่งเป็นตัวอย่างกาแฟที่เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้ง
คั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 

บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.38 6.64 6.24 6.75 7.25 6.83 6.30 6.79 5.75 6.54 4.44 5.58 5.75 6.31 5.76 5.94 
-แบบกึ่งเปียก 6.86 6.86  6.86 6.66 6.66  6.66 6.16 6.16  6.16 5.90 5.90  5.90 
-แบบแห้ง 6.56 7.12 6.70 6.79 5.76 6.84 6.88 6.49 6.16 5.74 5.46 5.79 5.30 4.56 5.94 5.27 
บ.ปางน้ าถุ  ต.ป่าเม่ียง อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.05 6.28 6.32 6.22 7.50 6.53 6.44 6.82 6.88 6.35 4.32 5.85 6.75 6.38 5.16 6.10 
-แบบกึ่งเปียก 6.75 6.75 6.80 6.77 6.75 6.75 6.90 6.80 6.62 6.62 4.98 6.07 6.45 6.45 4.66 5.85 
-แบบแห้ง 6.20 6.56 5.25 6.00 6.56 6.46 4.93 5.98 6.10 5.90 5.63 5.88 5.90 5.54 4.25 5.23 
บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 

-แบบเปียก 6.38 6.43 6.40 6.40 7.38 6.70 6.42 6.83 5.25 6.40 4.72 5.46 5.25 6.10 5.20 5.52 
-แบบกึ่งเปียก 6.58 6.58 6 6.39 6.66 6.66 6.16 6.49 6.14 6.14 6.2 6.16 5.80 5.80 5.76 5.79 
-แบบแห้ง 6.24 6.44 5.95 6.21 6.20 6.36 6.00 6.19 4.50 6.74 5.70 5.65 3.50 3.50 5.45 4.15 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.25 6.86 6.98 6.70 6.65 6.36 6.42 6.48 5.13 6.44 4.40 5.32 5.50 6.20 5.32 5.67 
-แบบกึ่งเปียก 6.66 6.66 6.9 6.74 6.44 6.44 6.94 6.61 5.70 5.70 5.58 5.66 5.00 5.00 5.74 5.25 
-แบบแห้ง 6.32 6.40 5.85 6.19 6.52 6.24 5.88 6.21 5.96 6.10 5.88 5.98 5.10 2.88 5.05 4.34 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
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-แบบเปียก 6.45 6.80 6.94 6.73 6.73 6.50 6.28 6.50 4.63 5.71 4.62 4.99 5.00 5.79 5.40 5.40 
-แบบกึ่งเปียก 6.86 6.86 6.4 6.71 6.58 6.58 6.3 6.49 5.82 5.82 5.96 5.87 5.78 5.78 5.64 5.73 
-แบบแห้ง 5.90 6.38 6.15 6.14 6.26 6.18 6.00 6.15 5.84 6.63 5.33 5.93 5.64 3.50 5.13 4.76 
บ.ปางกึ๊ด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.58 6.90 6.72 7.07 6.95 6.66 6.16 6.59 7.08 6.14 4.94 6.05 6.75 6.40 5.62 6.26 
-แบบกึ่งเปียก 7.14 7.14 5.2 6.49 6.84 6.84 5.6 6.43 5.76 5.76 4.24 5.25 6.06 6.06 4.4 5.51 
-แบบแห้ง 6.20 6.06 6.16 6.14 6.10 6.70 5.80 6.20 5.70 5.48 4.70 5.29 4.60 5.26 4.54 4.80 
บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 7.13 6.81 7.06 7.00 6.73 6.13 6.78 6.54 6.03 6.09 5.02 5.71 6.33 6.26 5.58 6.05 
-แบบกึ่งเปียก 6.64 6.64 7.18 6.82 6.38 6.38 7.02 6.59 5.58 5.58 5.8 5.65 4.96 4.96 5.5 5.14 
-แบบแห้ง 6.86 6.14 6.25 6.42 5.94 6.06 6.38 6.13 5.70 5.30 5.70 5.57 4.40 4.20 5.43 4.68 
บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.จอมทอง จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.00 6.46 7.20 6.55 5.67 6.40 6.60 6.22 5.33 6.48 5.52 5.78 5.00 6.38 6.70 6.03 
-แบบกึ่งเปียก 6.90 6.90 6.7 6.83 6.06 6.06 6.4 6.17 5.40 5.40 5.9 5.57 5.12 5.12 5.34 5.19 
-แบบแห้ง 6.66 6.48 5.58 6.24 6.16 6.48 5.50 6.05 4.00 6.18 4.55 4.91 3.30 3.10 3.63 3.34 

ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชยีงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน 
และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.95 7.11 7.00 7.02 6.70 6.00 7.05 6.58 5.70 6.24 4.65 5.53 5.80 5.97 5.45 5.74 
-แบบกึ่งเปียก  7.00 6.9 6.95  6.68 6.38 6.53  6.45 6.72 6.59  5.50 6.14 5.82 
-แบบแห้ง 5.48 6.42 6.43 6.11 6.13 5.94 6.95 6.34 6.13 6.00 5.05 5.73 6.18 5.26 4.38 5.27 

ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.เชียงดาว  จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.58 6.36 6.88 6.60 6.63 6.00 6.85 6.49 6.43 5.97 4.28 5.56 6.43 5.93 5.50 5.95 
-แบบกึ่งเปียก 6.84 6.84 6.94 6.87 6.16 6.16 6.86 6.39 5.62 5.62 6.06 5.77 5.16 5.16 5.90 5.41 
-แบบแห้ง 5.08 6.60  5.84 4.95 7.16 5.53 5.88 5.88 5.82 4.88 5.52 5.25 5.36 5.58 5.40 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                 
-แบบเปียก 6.67 6.66 6.77 6.70 6.82 6.41 6.53 6.59 5.82 6.24 4.69 5.58 5.86 6.17 5.57 5.87 
-แบบกึ่งเปียก 6.80 6.82 6.56 6.73 6.50 6.52 6.51 6.51 5.87 5.92 5.72 5.84 5.58 5.57 5.45 5.54 
-แบบแห้ง 6.15 6.46 6.03 6.21 6.06 6.44 5.98 6.16 5.60 5.99 5.29 5.62 4.92 4.32 4.94 4.72 
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เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 6.54 6.65 6.45 6.55 6.46 6.46 6.34 6.42 5.76 6.05 5.23 5.68 5.45 5.35 5.32 5.38 
                  
บ้านสันเจริญ จ.น่าน                  
-แบบเปียก 5.33 6.94 7.13 6.46 5.67 6.24 6.93 6.28 5.17 6.18 4.13 5.16 5.00 6.64 4.93 5.52 
-แบบกึ่งเปียก 7.16 7.16 6.6 6.97 6.60 6.60 6.16 6.45 6.16 6.16 5.92 6.08 6.40 6.40 6.1 6.30 
-แบบแห้ง 6.10 5.70 5.90 5.90 6.58 6.10 6.10 6.26 6.18 6.08 5.00 5.75 6.16 5.10 5.80 5.69 
เฉลี่ย จ.น่าน 6.20 6.60 6.54 6.44 6.28 6.31 6.40 6.33 5.84 6.14 5.02 5.66 5.85 6.05 5.61 5.84 
                 
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                 
-แบบเปียก 6.50 5.88 7.10 6.49 6.08 6.26 6.80 6.38 5.70 5.94 4.13 5.26 5.28 6.06 4.68 5.34 
-แบบกึ่งเปียก 6.92 6.92 6.24 6.69 7.15 7.15 6.60 6.97 6.80 6.80 5.98 6.53 6.25 6.25 6.14 6.21 
-แบบแห้ง 5.95 6.04 5.55 5.85 5.00 5.68 5.30 5.33 4.08 5.10 5.68 4.95 3.63 2.40 4.00 3.34 
เฉลี่ย จ.พะเยา 6.46 6.28 6.30 6.34 6.08 6.36 6.23 6.23 5.53 5.95 5.26 5.58 5.05 4.90 4.94 4.96 
                 
บ้านนาคูหา จ.แพร่                 
-แบบเปียก 4.45 6.64 6.63 5.91 4.55 6.40 6.50 5.82 4.33 5.66 4.13 4.70 4.00 5.80 4.40 4.73 
-แบบกึ่งเปียก 6.35 6.35 5.84 6.18 5.50 5.50 6.44 5.81 5.48 5.48 5.08 5.35 5.32 5.32 5.30 5.31 
-แบบแห้ง 5.38 6.02 6.34 5.91 6.38 6.44 6.20 6.34 5.50 6.40 6.02 5.97 5.33 5.18 4.92 5.14 
เฉลี่ย จ.แพร่ 5.39 6.34 6.27 6.00 5.48 6.11 6.38 5.99 5.10 5.85 5.08 5.34 4.88 5.43 4.87 5.06 
                  

ตารางภาคผนวกที่ 3(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Fragrance, Aroma, Acidity, Flavor ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ และ จ.
น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน 
และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
Fragrance Aroma Acidity Flavor 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
เฉลี่ย                 
-แบบเปียก 6.52 6.64 6.71 6.63 6.44 6.47 6.49 6.47 5.91 6.27 5.11 5.76 5.61 6.14 5.65 5.80 
-แบบกึ่งเปียก 6.75 6.76 6.35 6.62 6.57 6.57 6.38 6.51 6.03 6.05 5.62 5.90 5.78 5.77 5.64 5.73 
-แบบแห้ง 6.48 6.35 5.95 6.26 6.38 6.21 5.99 6.19 5.77 5.73 5.33 5.61 5.25 3.90 4.92 4.69 
เฉลี่ย 6.58 6.58 6.34 6.50 6.46 6.42 6.29 6.39 5.90 6.02 5.35 5.76 5.55 5.27 5.40 5.41 
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ตารางภาคผนวกที่ 4  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  
จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บ
รักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที่ 
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ้านวังเหนือ จ.ล าปาง                 
-แบบเปียก 5.70 6.40 6.33 6.14 6.10 6.46 6.07 6.21 1.30 1.90 1.98 1.73 39.14 41.58 38.48 39.14 
-แบบกึ่งเปียก 6.20 6.20 5.66 6.02 6.32 6.32 5.64 6.09 2.87 2.87 1.68 2.47 41.65 41.65 36.36 41.65 
-แบบแห้ง 6.25 2.40 4.25 4.30 5.75 2.60 4.30 4.22 1.83 0.22 1.05 1.03 39.33 25.28 27.35 39.33 
บ้านแจ๋ม จ.ล าปาง                                 
-แบบเปียก 5.90 6.54 6.43 6.29 5.90 6.56 6.48 6.31 1.20 1.95 2.22 1.79 38.76 41.09 41.30 38.76 
-แบบกึ่งเปียก 5.52 5.52 5.2 5.41 6.14 6.14 5.58 5.95 2.40 2.40 1.8 2.20 39.96 39.96 36.04 39.96 
-แบบแห้ง 6.38 2.40 5.45 4.74 6.38 2.60 5.75 4.91 2.38 0.24 1.83 1.48 42.50 25.38 36.33 42.50 
เฉลี่ย จ.ล าปาง                                 
สีเปียก 5.80 6.47 6.38 6.22 6.00 6.51 6.28 6.26 1.25 1.93 2.10 1.76 38.95 41.34 39.89 38.95 
สีกึ่งเปียก 5.86 5.86 5.43 5.72 6.23 6.23 5.61 6.02 2.64 2.64 1.74 2.34 40.81 40.81 36.20 40.81 
สีแห้ง 6.31 2.40 4.85 4.52 6.06 2.60 5.03 4.56 2.10 0.23 1.44 1.26 40.91 25.33 31.84 40.91 
เฉลี่ย จ.ล าปาง 5.99 4.91 5.55 5.48 6.10 5.11 5.64 5.61 2.00 1.60 1.76 1.78 40.22 35.82 35.98 40.22 
                 
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน                             
-แบบเปียก 6.70 6.60 5.97 6.42 7.46 6.55 4.83 6.28 3.00 1.81 0.88 1.90 45.42 40.46 33.33 39.74 
-แบบกึ่งเปียก 5.34 5.34 6.06 5.58 5.48 5.48 6.02 5.66 2.18 2.18 2.2 2.19 37.42 37.42 38.18 37.67 

-แบบแห้ง 4.63 2.40 6.00 4.34 4.75 2.80 6.00 4.52 1.48 0.80 1.96 1.41 36.10 27.10 39.44 34.21 
เฉลี่ย จ.แม่ฮ่องสอน 5.56 4.78 6.01 5.45 5.90 4.94 5.62 5.49 2.22 1.60 1.68 1.83 39.65 34.99 36.98 37.21 
                              
บ้านห้วยน้ าขุ่น จ.เชียงราย                             
-แบบเปียก 6.16 6.52 5.80 6.16 6.70 6.24 5.55 6.16 1.96 1.35 1.17 1.49 42.02 39.61 34.62 38.75 
-แบบกึ่งเปียก 5.82 5.82   5.82 5.58 5.58   5.58 2.33 2.33   2.33 39.21 39.21   39.21 
-แบบแห้ง 5.63 3.70 5.84 5.06 5.75 4.38 5.80 5.31 1.88 0.78 2.02 1.56 39.75 31.60 38.06 36.47 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย                                 
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-แบบเปียก 6.16 6.54 6.53 6.41 6.50 6.54 6.53 6.53 1.70 3.66 2.21 2.52 41.18 43.30 41.58 42.02 
-แบบกึ่งเปียก 5.94 5.94   5.94 5.56 5.56   5.56 2.28 2.28   2.28 38.62 38.62   38.62 
-แบบแห้ง 5.88 4.80 5.50 5.39 6.13 4.70 5.90 5.58 2.03 1.22 1.93 1.72 41.53 34.10 37.90 37.84 
บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.90 5.96 6.35 5.74 5.20 6.06 6.50 5.92 0.60 1.40 2.15 1.38 35.08 39.30 40.60 38.33 

ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่ งเปียก  และแบบ
แห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที่ 
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
-แบบกึ่งเปียก 5.95 5.95 5.70 5.87 6.03 6.03 6.06 6.04 1.90 1.9 2.00 1.93 38.70 38.70 39.16 38.85 
-แบบแห้ง 6.33 2.30 3.75 4.13 6.17 2.70 3.88 4.25 1.83 0.34 0.70 0.96 40.67 24.92 30.05 31.88 
บ้านวาวี จ.เชียงราย                             
-แบบเปียก 4.94 5.56 6.20 5.57 5.12 5.36 5.62 5.37 0.40 0.40 1.58 0.79 35.46 36.22 36.73 36.14 
-แบบกึ่งเปียก 5.68 5.68 6.34 5.90 5.76 5.76 6.1 5.87 2.06 2.06 2.26 2.13 38.36 38.36 40.32 39.01 
-แบบแห้ง 5.30 4.88 4.80 4.99 5.40 4.94 4.40 4.91 1.64 1.48 1.16 1.43 36.52 35.52 33.20 35.08 
บ้านปางขอน จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.06 6.33 5.95 5.78 5.30 6.29 6.12 5.90 0.50 2.19 2.69 1.79 36.70 41.75 40.74 39.73 
-แบบกึ่งเปียก 4.88 4.88 5.30 5.02 5.64 5.64 5.10 5.46 1.74 1.74 1.16 1.55 36.30 36.30 34.78 35.79 
-แบบแห้ง 5.22 5.20 5.60 5.34 5.26 5.14 5.44 5.28 1.64 1.54 1.74 1.64 36.62 35.54 37.40 36.52 
บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.00 5.70 5.90 5.20 4.80 6.18 6.02 5.66 -0.20 1.80 2.04 1.21 30.00 39.23 40.04 36.42 

-แบบกึ่งเปียก 5.00 5.00   5.00 5.72 5.72   5.72 1.92 1.92   1.92 36.76 36.76   36.76 
-แบบแห้ง                    
บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 4.40 5.57 6.48 5.48 4.00 5.56 5.88 5.15 0.00 1.86 1.81 1.22 29.30 36.96 39.14 35.13 
-แบบกึ่งเปียก 6.52 6.52 5.66 6.23 6.55 6.55 5.74 6.28 2.20 2.20 1.84 2.08 41.62 41.61 36.82 40.02 
-แบบแห้ง 5.56 2.50 5.28 4.45 5.66 2.76 4.88 4.43 1.94 0.50 0.60 1.01 38.60 25.70 30.23 31.51 
บ้านป่ากล้วย (ดอยตุง) จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.63 6.60 5.60 5.94 5.63 6.63 5.36 5.87 2.05 1.68 1.03 1.59 38.03 40.58 35.95 38.18 
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-แบบกึ่งเปียก 6.10 6.10 4.9 5.70 6.67 6.67 5.08 6.14 2.58 2.58 1.34 2.17 42.12 42.12 31.70 38.64 
-แบบแห้ง 5.50 2.60 4.70 4.27 4.90 2.10 4.25 3.75 1.40 0.60 -0.08 0.64 34.44 22.48 27.38 28.10 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย                                 
-แบบเปียก 5.00 5.71 6.00 5.57 5.00 5.93 6.46 5.80 1.88 1.79 1.72 1.79 34.05 38.57 39.64 37.42 
-แบบกึ่งเปียก 6.30 6.30 6.06 6.22 6.32 6.32 6.18 6.27 2.30 2.30 2.12 2.24 41.44 41.44 38.54 40.47 
-แบบแห้ง 5.70 3.40 3.88 4.33 5.48 3.70 4.20 4.46 1.74 1.10 0.45 1.10 37.24 30.40 29.40 32.35 
เฉลี่ย จ.เชียงราย                                 
สีเปียก 5.14 6.06 6.09 5.76 5.36 6.09 6.00 5.82 0.99 1.79 1.82 1.53 35.76 39.50 38.78 38.01 
สีกึ่งเปียก 5.80 5.80 5.66 5.75 5.98 5.98 5.71 5.89 2.15 2.15 1.79 2.03 39.24 39.24 36.89 38.45 
สีแห้ง 5.64 3.67 4.92 4.74 5.59 3.80 4.84 4.75 1.76 0.95 1.07 1.26 38.17 30.03 32.95 33.72 

ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก   แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที่ 
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
เฉลี่ย จ.เชียงราย 5.52 5.23 5.57 5.44 5.65 5.34 5.52 5.51 1.63 1.65 1.55 1.63 37.71 36.47 36.25 36.88 
                 
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.ดอยสะเก็ด จ.
เชียงใหม่ 

                            

-แบบเปียก 5.68 6.36 5.70 5.91 5.80 6.11 5.86 5.92 2.43 2.44 1.75 2.21 40.03 41.24 36.05 39.11 
-แบบกึ่งเปียก 5.86 5.86   5.86 5.80 5.80   5.80 1.85 1.85   1.85 39.09 39.09   39.09 
-แบบแห้ง 5.20 4.00 6.10 5.10 5.20 4.64 5.80 5.21 1.70 1.14 1.76 1.53 35.88 34.04 38.64 36.19 

บ.ปางน้ าถุ  ต.ป่าเม่ียง อ.ดอยสะเก็ด  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.38 6.45 5.58 6.14 6.75 6.50 5.32 6.19 2.88 1.81 1.40 2.03 43.18 40.29 34.54 39.33 
-แบบกึ่งเปียก 6.47 6.47 5.10 6.01 6.65 6.65 4.60 5.97 2.72 2.72 0.64 2.02 42.40 42.40 33.68 39.49 
-แบบแห้ง 5.40 5.76 4.68 5.28 5.80 5.20 4.25 5.08 1.90 1.58 0.35 1.28 37.86 37.00 29.33 34.73 
บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 5.25 6.00 5.76 5.67 5.38 6.13 5.60 5.70 1.25 1.63 1.66 1.51 36.13 39.38 35.76 37.09 
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-แบบกึ่งเปียก 5.76 5.76 5.66 5.73 5.72 5.72 5.78 5.74 1.73 1.73 1.9 1.79 38.39 38.39 37.46 38.08 
-แบบแห้ง 3.40 3.76 5.80 4.32 3.70 3.60 5.58 4.29 0.60 1.10 1.53 1.08 28.14 31.50 36.00 31.88 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 5.45 5.98 6.28 5.90 5.50 6.50 5.92 5.97 1.50 2.58 2.15 2.08 35.98 40.92 37.47 38.12 
-แบบกึ่งเปียก 4.70 4.70 5.98 5.13 5.00 5.00 5.88 5.29 1.44 1.44 1.94 1.61 34.94 34.94 38.96 36.28 
-แบบแห้ง 4.90 3.10 5.00 4.33 5.20 3.30 5.13 4.54 1.54 0.90 1.25 1.23 35.54 28.92 34.03 32.83 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 4.95 6.16 5.72 5.61 5.00 5.91 4.90 5.27 1.50 2.00 1.80 1.77 34.25 38.87 35.66 36.26 
-แบบกึ่งเปียก 6.12 6.12 5.4 5.88 6.00 6.00 5.62 5.87 1.69 1.69 1.8 1.73 38.85 38.85 37.12 38.27 
-แบบแห้ง 5.64 3.88 5.38 4.96 5.66 3.50 5.25 4.80 1.78 1.03 1.53 1.44 36.72 31.08 34.75 34.18 
บ.ปางกึ๊ด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่แตง  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.63 5.89 5.84 6.12 6.75 6.16 5.36 6.09 2.43 2.56 1.72 2.24 44.15 40.71 36.36 40.41 
-แบบกึ่งเปียก 6.12 6.12 5.3 5.85 6.16 6.16 4.6 5.64 1.92 1.92 0.96 1.60 40.00 40.00 30.30 36.77 
-แบบแห้ง 4.46 5.30 4.96 4.91 4.72 5.14 4.60 4.82 1.06 1.70 1.02 1.26 32.84 35.64 31.78 33.42 

ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที่ 
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  จ.เชียงใหม่                                 
-แบบเปียก 6.30 6.37 5.66 6.11 6.20 6.44 5.46 6.03 1.80 2.50 2.03 2.11 40.50 40.60 37.59 39.56 

-แบบกึ่งเปียก 4.90 4.90 5.78 5.19 4.90 4.90 5.66 5.15 1.40 1.40 1.92 1.57 34.76 34.76 38.86 36.13 
-แบบแห้ง 4.20 4.46 5.25 4.64 4.46 4.50 5.60 4.85 1.20 1.04 1.70 1.31 32.76 31.70 36.30 33.59 
บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.จอมทอง จ.
เชียงใหม่ 

                        
        

-แบบเปียก 5.17 5.94 6.64 5.92 5.33 6.24 5.76 5.78 1.73 2.12 2.47 2.11 34.23 40.02 40.89 38.38 
-แบบเปียก 4.80 4.80 5.08 4.89 5.00 5.00 5.52 5.17 0.80 0.80 1.78 1.13 34.08 34.08 36.72 34.96 
-แบบกึ่งเปียก 3.00 3.40 4.38 3.59 3.30 3.10 3.93 3.44 0.56 0.56 0.38 0.50 26.98 29.30 27.93 28.07 
บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  จ.                                 
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เชียงใหม่ 
-แบบเปียก 6.25 5.94 6.23 6.14 6.13 6.26 5.95 6.11 1.98 2.44 1.63 2.01 39.50 39.97 37.95 39.14 
-แบบกึ่งเปียก   5.45 6.18 5.82   5.50 6.3 5.90   1.86 2.38 2.12   38.44 41.00 39.72 
-แบบแห้ง 6.05 5.32 4.13 5.17 6.18 5.36 4.00 5.18 2.00 1.50 0.85 1.45 38.13 35.80 31.78 35.23 
ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.เชียงดาว  จ.
เชียงใหม่ 

                                

-แบบเปียก 6.33 6.33 5.65 6.10 6.33 5.94 5.95 6.08 2.57 1.56 1.63 1.92 41.30 38.09 36.73 38.70 
-แบบกึ่งเปียก 5.30 5.30 5.90 5.50 5.44 5.44 6.00 5.63 1.90 1.90 1.98 1.93 36.42 36.42 39.64 37.49 
-แบบแห้ง 5.53 5.40 5.13 5.35 5.53 5.34 4.98 5.28 1.30 1.70 4.93 2.64 33.50 37.38 0.88 23.92 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่                             
สีเปียก 5.84 6.14 5.91 5.96 5.92 6.22 5.61 5.91 2.01 2.16 1.82 2.00 38.92 40.01 36.90 38.61 
สีกึ่งเปียก 5.56 5.55 5.60 5.57 5.63 5.62 5.55 5.60 1.72 1.73 1.70 1.72 37.66 37.74 37.08 37.49 
สีแห้ง 4.78 4.44 5.08 4.76 4.97 4.37 4.91 4.75 1.36 1.22 1.53 1.37 33.83 33.24 30.14 32.40 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่ 5.39 5.38 5.53 5.43 5.51 5.40 5.36 5.42 1.70 1.70 1.68 1.70 36.80 37.00 34.71 36.17 
                 
บ้านสันเจริญ จ.น่าน                              
-แบบเปียก 5.17 6.76 6.00 5.98 5.27 6.60 5.18 5.68 1.70 2.45 0.63 1.59 33.29 41.81 34.90 36.67 
-แบบกึ่งเปียก 6.68 6.68 5.78 6.38 6.18 6.18 5.92 6.09 1.86 1.86 2.14 1.95 41.04 41.04 38.62 40.23 
-แบบแห้ง 5.82 5.20 6.10 5.71 6.06 5.08 5.76 5.63 1.86 1.38 1.76 1.67 38.76 34.64 36.42 36.61 
 เฉลี่ย จ..น่าน 5.89 6.21 5.96 6.02 5.84 5.95 5.62 5.80 1.81 1.90 1.51 1.74 37.70 39.16 36.65 37.84 
                 

ตารางภาคผนวกที่ 4(ต่อ)  คะแนนคุณภาพการชิมกาแฟอะราบิกา ได้แก่ Body, Aftertaste, Overall acceptance ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.
พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบ
แห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  
นาที 

สถานที่ 
Body Aftertaste Overall acceptance รวม 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 
บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา                 
-แบบเปียก 5.38 6.36 6.00 5.91 5.38 6.06 5.18 5.54 1.25 1.70 0.88 1.28 35.55 38.26 34.75 36.19 
-แบบกึ่งเปียก 5.95 5.95 5.80 5.90 6.37 6.37 5.94 6.22 2.48 2.48 2.10 2.36 41.92 41.92 38.80 40.88 
-แบบแห้ง 4.25 2.30 4.63 3.73 4.13 2.44 3.90 3.49 -0.13 0.52 0.63 0.34 26.90 24.48 29.68 27.02 



6 

 
 5.19 4.87 5.48 5.18 5.29 4.96 5.01 5.08 1.20 1.57 1.20 1.33 34.79 34.89 34.41 34.70 
                 
บ้านนาคูหา จ.แพร่                 
-แบบเปียก 4.75 5.94 5.88 5.52 4.05 5.86 4.53 4.81 0.13 1.60 0.25 0.66 26.25 37.90 32.30 32.15 
-แบบกึ่งเปียก 5.32 5.32 5.30 5.31 5.63 5.63 5.36 5.54 1.80 1.80 1.56 1.72 35.40 35.40 34.88 35.23 
-แบบแห้ง 5.63 5.20 4.50 5.11 5.58 5.24 5.16 5.33 0.75 1.46 1.60 1.27 34.53 35.94 34.74 35.07 
 5.23 5.49 5.23 5.31 5.09 5.58 5.02 5.23 0.89 1.62 1.14 1.22 32.06 36.41 33.97 34.15 
                 
เฉลี่ย                 
-แบบเปียก 4.75 5.94 5.88 5.52 4.05 5.86 4.53 4.81 0.13 1.60 0.25 0.66 37.18 39.87 37.32 38.12 
-แบบกึ่งเปียก 5.32 5.32 5.30 5.31 5.63 5.63 5.36 5.54 1.80 1.80 1.56 1.72 38.73 38.71 37.04 38.16 
-แบบแห้ง 5.63 5.20 4.50 5.11 5.58 5.24 5.16 5.33 0.75 1.46 1.60 1.27 35.91 31.06 32.04 33.00 
เฉลี่ย 5.23 5.49 5.23 5.31 5.09 5.58 5.02 5.23 0.89 1.62 1.14 1.22 37.27 36.55 35.47 36.43 
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ตารางภาคผนวกที่ 5 ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่างกาแฟที่
ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 
ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที    

สถานที่ 
pH หมายเหตุ 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที 
บ้านวังเหนือ จ.ล าปาง        
-แบบเปียก 4.70 4.90 5.1 4.90 หอมสมุนไพร กลิ่นแรง,หอมกลิ่นถั่วลิสงคั่ว กลิ่นหอม เผ็ด สมุนไพร,หอมกลิ่นถ่ังลิสงคั่ว,หอมคาราเมล มีขม ฝาด หอมน้อย มีกากลอย หลังเทน้ า กลิ่นออก

เปรี้ยว 
-แบบกึ่งเปียก 4.90 4.90 5.3 5.03 หอมกลิ่นถ่ัวคั่ว 3 นาทีกากจมพร้อมกัน,มีกลิ่นหอมคล้ายถ่ัวละมุน

ออกหวานๆ 
สีผงกาแฟเข้มกว่าเบอร์อื่น อาจไหม้เกิน หอม, หอมนาน,  หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมแรง ฉุน เติมน้ ามีกลิ่นคา

ราเมล กลิ่นถั่ว 
-แบบแห้ง 5.00 5.00 5.30 5.10 เนียน ขมปลาย,ลักษณะเมล็ดคั่วสีเนียนสม่ าเสมอ คั่วเบอร์9 Fragranceหอมนาน ขม ฝาด เผื่อน จืด,กลิ่นถั่วลิสงคั่ว กลิ่นหมัก,ขม,กลิ่นเปรี้ยว 
บ้านแจ๋ม จ.ล าปาง           
-แบบเปียก 4.70 4.80 5 4.83 หอมนวลเปรี้ยวจัด เบา,รสฝาดเล็กน้อย หอมกลิ่นถ่ัว,กลิ่นอ่อน อับเล็กน้อย หอมละมุน 
-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87   หอมต่ า กลิ่นหาย, หอมกลิ่นเย็น, หอมอ่อน Fragrance หอมแห้ง เบาๆไม่มีน้ าหนัก   3 นาทีกาก

ไม่จม มีกลิ่นอับ 
-แบบแห้ง 4.90 4.90 5.10 4.97 สารกาแฟย่น ไม่เนียน กลิ่นนม,ไม่สม่ าเสมอ Aromaสมุนไพร  Fragranceหอมแห้งหาย,กลิ่นหอมหวาน หอมนวล,กลิ่นขนมปังปิ้ง,กลิ่นไหม้,ก่อนใส่น้ าหอมแรง 
เฉลี่ย จ.ล าปาง        
สีเปียก 4.70 4.85 5.05 4.87    
สีกึ่งเปียก 4.85 4.85 5.15 4.95    
สีแห้ง 4.95 4.95 5.20 5.03       
            
บ้านห้วยฮ่อม จ.แม่ฮ่องสอน           
-แบบเปียก 4.80 5.30 5.2 5.10 หอม มีเปรี้ยวนุ่ม กลมกล่อม,กลิ่นเครื่องเทศ,กลิ่นคล้ายวลิลา,Body

เบา,เปรี้ยว 
หอมกลิ่นถ่ัวลิสงคั่ว ติดขม,หอมละมุน คาราเมล มีขมเหมือนยา ฝาด หลังเทน้ า กลิ่นฉุนเครื่องเทศ 

กลิ่นอับ 
-แบบกึ่งเปียก 4.90 4.90 5.2 5.00 กลิ่นถั่ว หอม ทั้งร้อน เย็น acidไม่ข้ึน, หอม มีกลิ่นอับ หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว กลิ่นหอมเบา เติมน้ ากลิ่น

ดอกไม้ 
-แบบแห้ง 5.00 4.80 4.90 4.90 สารกาแฟเนียน มีย่นบ้าง กลิ่นนม,คั่วอ่อน ไม่สม่ าเสมอ ย่น  Fragranceหอมแห้งหาย,Aromaหอมน้ าผึ้ง เปรี้ยวมะนาว,กลิ่น

ฉุนเครื่องเทศ กลิ่นผงบาบีคิว 
กลิ่นหอมออกหวานๆ 

            
บ้านห้วยน้ าขุ่น จ.เชียงราย           
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-แบบเปียก 4.70 4.80 5.3 4.93 หอมนุ่ม,เปรี้ยว ขม หอมถ่ัว แรง,ติดฝาดนิดๆ,กลิ่นฉุน กลิ่นหนัง หอมน้อย มีขม 
-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80  4.80   หอมต่ า หอมลง ขมปลายนิดๆ, กลิ่นบาง, หอมนวล,หอมอ่อน   
-แบบแห้ง 4.80 4.70 5.00 4.83 กลิ่นวนิลา,สีไม่สม่ าเสมอ  Fragranceหอมแห้ง เปรี้ยวน า,หอม 3 นาทีกากจม,หอมออก

หวานๆ 
Aromaหอมchockผสมนม,ขม,หอมสมุนไพรเผ็ดร้อน
,Aromaหอมนุ่ม,Aromaหอมเข้มๆ 
 

ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่าง
กาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
pH หมายเหตุ 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที 
บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย               
-แบบเปียก 4.70 4.90 5.2 4.93 หอมติดขม ฝาด,เปรี้ยว หอมแรง เผ็ด กลิ่นสมุนไพร,กลิ่นแรง เผ็ด,กลิ่นเปรี้ยว,กลิ่นโกโก้ กลิ่นหอมละมุน 
-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80  4.80 กลิ่นอับนิดๆ หลังเทน้ ากากจมเร็ว หอมต่ า หอมข้ึน กลิ่นดอกไม้ ขมปลาย ตอนร้อนไม่เปรี้ยว ตอน

เย็นเปรี้ยว 
  

-แบบแห้ง 4.80 4.70 4.90 4.80 สารกาแฟคั่วมีเมล็ดขาวปน เมล็ดย่น,สีไม่สม่ าเสมอ,เมล็ดคั่วด าๆ
ด่างๆ  

Fragranceเมล็ดโดนแอนแทรโนส Aromaหอมเหม็นเขียว,หอม
นวล,หอมเย็น 

หอมแบบเปลือกแห้ง,รสจืด,กลิ่นส้มเขียวหวาน,หลังใส่
น้ าหอม 

บ้านดอยล้าน จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.70 4.70 5.1 4.83   หอมกลิ่นถ่ัวค่อนข้างแรง,กลิ่นฉุนสมุนไพร กากจมเร็ว,หอมอ่อนๆ 

ละมุน 
กลิ่นหอมแรง  สมุนไพร มีกลิ่นน้อย กลิ่นเปลือก
ส้มเขียวหวาน  รสจืด 
 

-แบบกึ่งเปียก 4.90 4.90 4.8 4.87 กลิ่นอับ หอมนวลๆ, หอมปลายจมูก Fragranceเบาบาง,Aromaหอมหวาน,จมเร็ว,หลังใส่
น้ าหอมหวาน,เปรี้ยว,กลิ่นหอมหวาน 

-แบบแห้ง 4.90 4.90 4.70 4.83 สีไม่สม่ าเสมอ,เมล็ดคั่วด าๆด่างๆ คั่วเบอร์9 Fragranceหอมแห้งบางหาย Aromaดอกไม้ หอมเพิ่มข้ึน,กลิ่นหอมนวล กลิ่นถั่วคั่ว 
บ้านวาวี จ.เชียงราย           

-แบบเปียก 4.80 4.80 5.3 4.97   หอมนวล กลิ่นถั่ว เติมน้ ากลิ่นอับเปรี้ยว,กลิ่นหอมเย็น ติดขมนิดๆ กลิ่นหอมแรง,อับ,ไหม้,สมุนไพร รสขม เฟื่อน  หลังใส่
น้ ากลิ่นฉุนเครื่องเทศ 

-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87 หอมเหมือนน้ าอ้อย 3นาทีกากจม หอมนวล, หอมนาน Fragrance หอมหวาน มีน้ าหนักเล็กน้อย 
-แบบแห้ง 4.70 4.70 4.80 4.73 Fragranceบาง ขม,กลิ่นเปรี้ยว,หอมหวาน ขนมปังปิ้ง ขมปลาย,หอมนวล ฝาดนิดๆ ขมนิดๆ,หอมเย็น Fragranceบาง,Aromaหอมหวาน น้ าผึ้ง,ขม,หอม

สมุนไพรเผ็ดร้อน,Aromaหอมอับ,Aromaมีกลิ่น
เปรี้ยวนิดๆ 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 5 4.87   หอม แรง ไม่ฉุน มีกลิ่นอับ,หอมละมุน กลิ่นหอมนวล 
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-แบบกึ่งเปียก 4.70 4.70 5.0 4.80 มีกลิ่นอับนิดๆ,ขมนิดๆ ขมแปลกๆ เปรี้ยว ,หอมกลิ่นเครื่องเทศ,สีคั่วเข้ม, กลิ่นคล้ายใบ

มะกรูด 
Fragranceฉุนๆ,Aromaฉุน,ขม-ฝาดเฝื่อน,หลังใส่
น้ าหอม-ร้อน,กลิ่นสมุนไพร เผ็ดๆ,หอมเบาๆ 

-แบบแห้ง 4.60 4.70 4.90 4.73 กลิ่นหอม Aromaกลิ่นสมุนไพร,Fragranceกลิ่นถั่ว,กลิ่นใบเมี่ยง
หมัก  

  Fragranceบาง,Aromaหอมหวาน,ขม ฝาดเฝื่อน,หอม
สมุนไพรเผ็ดร้อน,Aromaกลิ่นอับ,Aromaกลิ่นเข้มๆ 

บ้านห้วยแม่เลี่ยม จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 4.80 4.80 4.9 4.83   หอมกลิ่นคล้ายนมผง กากจมเร็ว,วลิลาอ่อนๆ  กลิ่นหอมนวล,หอมคล้ายน้ าผึ้ง หอมน้อย  มีรสขม 

ฟาด กากจมเร็ว  รสเปรี้ยวมาก 
-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80  4.80   เปรี้ยว, หอม กลิ่นเปรี้ยว   

-แบบแห้ง              

 
ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่าง
กาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
pH หมายเหตุ 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที 

บ้านพนาสวรรค์ จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.00 4.90 5.3 5.07   หอม กลิ่นนุ่มนวล,กากจมเร็ว,กลิ่นเผ็ดร้อน กลิ่นอับเผ็ด,ไหม้,ฉุน ,ยา รสขมเหมือนยา  

  
-แบบกึ่งเปียก 5.00 5.00 5.1 5.03   หอม หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมเบา นุ่ม ติดขม ติดฝาด 

มวลสารเบา 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 5.30 5.00 หอมหวาน ขนมปังปิ้ง Fragranceหอมแห้งบาง Aromaบาง มีกลิ่นอับ หอมเข้มหนัก,กลิ่นไหม้,กลิ่นฉุน,กลิ่นแรง สาบไหม้,ขม 

บ้านป่ากล้วย (ดอยตุง) จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.10 4.90 5.7 5.23   กลิ่นเครื่องเทศ,กลิ่นฉุนเล็กน้อย คล้ายเครื่องเทศ กลิ่นหอมแรง,สมุนไพร เติมน้ าลงไปมีกลิ่นอับเล็กน้อย 
-แบบกึ่งเปียก 5.10 5.10 5.4 5.20   หอมกลิ่นถ่ัว หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว ขม หอมฉุน แรง มวลสารเบา

บางมาก 
-แบบแห้ง 4.90 5.00 5.00 4.97 ขม คั่วเข้มไป,สีเข้ม รสขม,กลิ่นแรง,เบอร์12 กลิ่นเหมือนยางไหม้,ยางไหม้ ฝาด ขม มีกลิ่นอับเล็กน้อย ฝาด-ขม เฝื่อน 
บ้านผาฮี้ จ.เชียงราย           
-แบบเปียก 5.10 4.90 5.1 5.03   กลิ่นอับ กลิ่นหอมแรง ,สมุนไพร,เครื่องเทศ,เผ็ดร้อน,ผลไม ้ 
-แบบกึ่งเปียก 4.70 4.70 5.0 4.80 หอมเหมือนถ่ัวคั่ว, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,กากจมเร็ว   หอมแห้งบางๆ เปรี้ยว หอมหวาน,กลิ่นเย็น กลิ่น

เปรี้ยวนิดๆ หอมแรง-เผ็ด 
-แบบแห้ง 4.70 4.90 5.00 4.87 Aromaหอมดอกไม้ หอมหวาน ขมฝาด,หอมนุ่มนวล ชื่นใจ, ขมติด ขมฝาด เผื่อน,กลิ่นเปรี้ยว ขมมาก 
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ฝาด,กลิ่นช็อคโกแลต 

เฉลี่ย จ.เชียงราย        
สีเปียก 4.86 4.83 5.21 4.97    
สีกึ่งเปียก 4.84 4.84 5.05 4.91       
สีแห้ง 4.78 4.81 4.95 4.85       
        
บ.แม่ตอนหลวง  ต.เทพเสด็จ  อ.
ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.1 5.03   กลิ่นอับ ติดฝาด,เหม็นอับ กลิ่นหอมแรง ผลไม้ 
-แบบกึ่งเปียก 4.60 4.60  4.60 รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,กลิ่นเครื่องเทศ, กากจมเร็ว กากจมช้าสุด   
-แบบแห้ง 4.70 4.70 5.00 4.80 หลังใส่น้ ากลิ่นแมลงสาบ,ก่อนใส่น้ าหอมนวล/หลังใส่น้ ากลิ่นหืน 

แมลงสาบ 
Fragranceหอมเย็น เปรี้ยวน า,หอมนุ่มนวล 3 นาทีกากยังไม่จม,
หอมนุ่ม เย็นชื่นใจ,หอมหวาน 

ติดฝาด 

บ.ปางน้ าถุ  ต.ป่าเม่ียง อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 4.80 5.00 5.4 5.07   กลิ่นคล้ายผลไม้สุก กลิ่นหอมแรง ผลไม้ ติดขมยา 
 

ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่าง
กาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
pH หมายเหตุ 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที 
-แบบกึ่งเปียก 4.90 4.90 5.2 5.00 กลิ่นเหมือนน้ าผึ้ง,มีกากลอย มีกลิ่นอับ Aromaมะลิ,ขม-ฝาดเฝื่อน,หอมเผ็ดแรง หลังใส่

น้ าหอมนวล,กลิ่นหอม ติดขม 
-แบบแห้ง 4.70 4.70 4.70 4.70   Fragranceหอมบางๆ ขมติดปลายลิ้น,หอมนวล หวานๆ ขมฝาด

,กลิ่นปลาเส้นทาโร่ ขมติดลิ้น Aromaใบเมี่ยง 
หอมน้อย Acidityเบา 

บ.ตีนตก  ต.เทพเสด็จ อ.ดอย
สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.10 4.80 5.3 5.07   วนิลาอ่อนๆ กลิ่นหอมกลาง  ผลไม ้
-แบบกึ่งเปียก 4.70 4.70 5.1 4.83 หอมแรง, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,เปรี้ยว   Fra หอมแห้งหวาน รสเปรี้ยว กลิ่นช๊อคโกแลต,ฉุนๆ 

ใส่น้ ากลิ่นออกเปรี้ยว 
-แบบแห้ง 4.90 4.80 5.10 4.93 ขม,หอมนวล หอมดอกไม้,หอมเปรี้ยว   หอมนวล,กลิ่นออกฝุ่นนิดๆ/ฝาด,หอมบาง 
บ.ปางไฮ ต.เทพเสด็จ อ.ดอย           
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สะเก็ด  จ.เชียงใหม่ 
-แบบเปียก 4.80 4.60 5.3 4.90   หอมนวล กลิ่นถั่ว,หลังเติมน้ ากลิ่นคล้ายคาราเมล 

 
กลิ่นหอมแรง สมุนไพร มีรสขมติดปาก 

-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90   กากจมเร็ว 3 นาที , จืด Fra หอมแห้ง มีกะลามันเยอะ ร่องลึก 
-แบบแห้ง 4.80 4.80 4.90 4.83 หอมนวล กลิ่นหืน Fragranceหอมแห้ง,หอมเย็น,กลิ่นเต้าหู้ มีกลิ่นอับ,หอมบาง 
บ.ปางมะกล้วย  ต.ป่าแป๋ อ.แม่
แตง  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.10 5.20 5.3 5.20 หอมคาราเมล จืดๆ หอม กลิ่นถ่ัว หลังเติมน้ าติดฝาด ขม กลิ่นอับ,กลิ่นถั่ว กลิ่นหอมแรง มีกลิ่นไหม้  กลิ่นฉุนแรงเล็กน้อย พอ
เติมน้ ามีกลิ่นหอมละมุนยิ่งข้ึน 

-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90 กลิ่นหอมนุ่มนวล, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,ติดขมนิดๆ,ขม ขมติดลิ้น ก่อนบดแห้งหาย บด-แห้งบาง กลิ่นแรง ยางไหม้ 
-แบบแห้ง 4.70 4.80 5.30 4.93 Aromaหอมนวล,กลิ่นเบา ขมติดฝาด กลิ่นแรงฉุน,กลิ่นฉุน เหมือนเชื้อเห็ด กากจม 3 นาที/จืด,กลิ่นเอือนๆ 
บ.ปางกึ๊ด  ม.13  ต.อินทขิล อ.แม่
แตง  จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.3 5.10   หอม กลิ่นถ่ัว นวล หลังเติมน้ ามีกลิ่นเปรี้ยว,หอมหวาน กลิ่นหอมแรง 
-แบบกึ่งเปียก 5.10 5.10 5.5 5.23 เวลา 3 นาที กากไม่จม, รสชาติพอใช้ไม่ค่อยมีกลิ่นหอม,ติดขม กลิ่นยาง, ติดขม, ขมติดลิ้น ,บด-แห้งเหม็นยางไหม้ ขม กลิ่นอับ ฉุนแรง 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 5.20 4.97 จมเร็ว,ฉุนเผ็ด กลิ่นเปรี้ยว,หอม/ใส่น้ ากลิ่นหอมเย็น ขมปลายลิ้น,หอมแรง ออกเปรี้ยวนิดๆ ขมฝาด,กลิ่นกาแฟเก่า 

อับๆ 
Fragranceบาง,Aromaกลิ่นเผ็ด,ขม,อมสมุนไพรเผ็ด
ร้อน,Aromaหอมนุ่ม,กลิ่นฉุน ขมติดลิ้น 

บ.แม่หลอด  ต.สบเปิง อ.แม่แตง  
จ.เชียงใหม่ 

          

-แบบเปียก 5.00 5.00 5.3 5.10 เปรี้ยวขมนิดๆ หอมแรง กลิ่นถั่ว,กากจมเร็ว  กลิ่นหอมแรง ,อับ ขมติดปาก 
-แบบกึ่งเปียก 5.00 5.00  5.00 หอมกลิ่นถ่ัว ติดขม, ติดฝาด Fra หอมหวาน 

ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่าง
กาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
pH หมายเหตุ 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที 
-แบบแห้ง 4.70 5.00 5.00 4.90 สีสารกาแฟคั่วแปลกๆ แตกลาย จมเร็ว กลิ่นเห็ด,กลิ่นน้ าอ้อย Fragranceแห้งกลิ่นฉุน คล้ายส้มเขียวหวาน อับ,หอมแรง ฉุน

,Fragranceเปลือกส้ม Aromaกลิ่นส้ม 
มีกลิ่นเปรี้ยว,กลิ่นส้ม,หลังใส่น้ ามีกลิ่นเปรี้ยว 

บ.แม่กลางหลวง ต.บ้านหลวง  อ.
จอมทอง จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 5.00 4.70 5.1 4.93   หอมนวล,กากจมเร็ว,เติมน้ ากลิ่นคล้ายวลิลา อ่อนละมุน มีกลิ่นหอมนุ่ม ,หอมหวานๆ,หอมแรง 
-แบบกึ่งเปียก 4.90 4.90 5.0 4.93 เติมน้ าได้ 2 นาที กากจมเร็ว, รสชาติฝืดมาก,กลิ่นหอม,จืด ใส่น้ าแล้วจืด Fra หอมแห้ง หอมเย็นเบาๆ 
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บ.ใบหนา  ม.4  ต.นาเกียน อ.อม
ก๋อย  จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 4.80 4.90 5.6 5.10   หอมแรง กลิ่นถั่ว,กลิ่นถั่ว หอมนุ่มนวล กลิ่นสมุนไพรเครื่องเทศ 
-แบบกึ่งเปียก     4.9 4.90     Fra หอมแห้ง 
-แบบแห้ง 4.90 4.90 4.70 4.83 กลิ่นแห้ง,กลิ่นออกเปรี้ยว กลิ่นผลไม้ Fragranceหอมแห้งถ่ัวเน่า ร้อนรสชาติดี เย็นรสชาติไม่ดีเหม็น

เขียว,กลิ่นอับ กลิ่นเปรี้ยว,หอมถ่ัว หวาน เย็น 
หอมเปลือกผลไม้/เปรี้ยวจืด,กลิ่นเปลือกส้มเผา,หอม
ผลไม ้

ดอยหลวงเชียงดาว  ต.แม่นะ อ.
เชียงดาว  จ.เชียงใหม่ 

              

-แบบเปียก 4.90 5.10 5.7 5.23   หอมแรง กลิ่นถั่ว,กลิ่นฉุน เหม็นอับ,เหม็นฉุน,เหม็น   
-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80 5.0 4.87 รสจืด,กลิ่นเผ็ดๆ   บด-แห้งบางๆ กลิ่นหอมนุ่ม 
-แบบแห้ง 4.80 4.90 4.90 4.87 หอมนวล Fragranceหอมแห้งบาง Aromaดอกไม้ หอมหนัก 
เฉลี่ย จ.เชียงใหม่            
สีเปียก 4.95 4.93 5.34 5.07    
สีกึ่งเปียก 4.84 4.84 5.11 4.93    
สีแห้ง 4.79 4.84 4.97 4.87       

  
 

              

บ้านสันเจริญ จ.น่าน                
-แบบเปียก 4.90 4.80 5.7 5.13   กลิ่นหอมนวล กลิ่นถั่ว,มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย กลิ่นไหม้ 
-แบบกึ่งเปียก 4.80 4.80 5.1 4.90 รสชาติดี หอมกลิ่นถ่ัว บด-แห้งบางๆ กลิ่นหอมนวล 
-แบบแห้ง 4.70 4.80 5.00 4.83 Aromaหอม,หอมแรง,กลิ่นเหม็นเขียว Fragranceหอมแห้งบางๆ ขม,กลิ่นเหม็นเอือน เหม็นเขียว 

เหมือนเมือกกาแฟจากผลสด 
มีกลิ่นไหม้ 

                

 
ตารางภาคผนวกที่ 5(ต่อ) ค่า pH และข้อสังเกต ใน จ.ล าปาง  จ.แม่ฮ่องสอน  จ.เชียงราย  จ.เชียงใหม่ จ.พะเยา  จ.แพร่ และ จ.น่าน เก็บผลผลิตในปี พ.ศ. 2558 ที่เก็บตัวอย่าง
กาแฟที่ในรูปแบบของผลสด และน ามาแปรรูปใน 3 แบบ ได้แก่ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งคั่ว เก็บรักษา 6 เดือน และน าไปคั่วด้วยเครื่องคั่วกาแฟยี่ห้อ PROBAT 
รุ่น PRE-1 ELECTRIC ที่อุณหภูมิ  200  องศาเซลเซียส เป็นเวลา  8  นาที  11  นาที และ 13  นาที 

สถานที่ 
pH หมายเหตุ 

8นาที 11นาที 13นาที เฉลี่ย 8นาที 11นาที 13นาที 
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บ.ห้วยเฟือง ดอยภูลังกา จ.พะเยา           
-แบบเปียก 4.80 4.90 5.6 5.10   กลิ่นอับ,กลิ่นคล้ายส้มเขียวหวาน,กลิ่นคล้ายถ่ัว มีรสไหม้เล็กน้อย รสขม ฝาด 
-แบบกึ่งเปียก 4.90 4.90 5.0 4.93 มีกาก,หอมกลิ่นมะนาว ฝาดเล็กน้อย บด-แห้งบางๆ หอม-แรง 
-แบบแห้ง 5.00 4.90 4.90 4.93 หอมเบาฝขมจืด,หอม Fragranceดอกไม้ จืด กลิ่นฟางข้าว,กลิ่นอับ,กลิ่นถั่วต้ม หอมเบา/ขม 
        
บ้านนาคูหา จ.แพร่           
-แบบเปียก 5.10 5.10 6 5.40   หอม กลิ่นเผ็ด สมุนไพร มีกลิ่นไหม้, ยา,ฉุน  รสขม 
-แบบกึ่งเปียก 5.20 5.20 5.2 5.20   กลิ่นยางไหม้ , ขมมากๆ, กลิ่นอับ บด-แห้งบางๆ กลิ่น-ยาง เหม็นเขียว,ติดฝาด 
-แบบแห้ง 4.90 4.80 4.80 4.83 หอมเบาฝขมจืด,หอม Fragranceหอมแห้ง-ไหม้ ขม,ขม ฝาดนิดๆ Fragranceบาง,จมเร็ว,ขม ฝาดเฝื่อน,หอมสมุนไพร

เผ็ดร้อน,Aromaหอมแรง 
        
เฉลี่ย        
-แบบเปียก 5.10 5.10 6 5.40    
-แบบกึ่งเปียก 5.20 5.20 5.2 5.20    
-แบบแห้ง 4.90 4.80 4.80 4.83    
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เครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า)  

  

 
คั่วเป็นเวลา 8 นาท ี คั่วเป็นเวลา 11 นาที คั่วเป็นเวลา 13 นาท ี

   

   
  

ภาพการคั่วด้วยเคร่ืองค่ัวย่ีห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ท่ี
ระยะเวลาต่างกัน 

 


