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

1. ชุดโครงการวิจัย :วิจัยและพัฒนากาแฟ 
 
2. โครงการวิจัย  :วิจัยและพัฒนาการขยายผลและถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟแบบ 

    เกษตรกรมีส่วนร่วม 
 กิจกรรม  :ที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟที่ได้มาตรฐาน GMP เป็นที่ยอมรับของอุตสาหกรรมและ

    ผู้บริโภค 
 กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :ที่ 3 ศึกษาการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่มีผลต่อคุณภาพการชิม (Cup taste) 
 
3.  ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :ที่ 3.1 ศึกษารูปแบบที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :Trial 3.1  Study method for storage Arabica coffee beans 
    รหัสการทดลอง  :  01-27-54-04-01-00-08-56   
 
3. 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   : 
 ศึกษารูปแบบที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ วัตถุประสงค์เพ่ือหารูปแบบการเก็บเมล็ดกาแฟให้เก็บ
รักษาได้นานขึ้น ด าเนินการเดือน ต.ค. 2555-กันยายน 2558 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตร
จากระดับน้ าทะเล) อ.หางดง  จ.เชียงใหม่ คือ เดือนมีนาคม 2556 เก็บผลสดของกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์จาก
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง: 1300 เมตรจากระดับน้ าทะเล) น ามาลอยน้ า  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด 
หมักที่น้ าไหล 2 วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ าสะอาดและตากบนชั้นสูงจากพ้ืน 1.5 เมตร  7-14  วัน  เก็บกาแฟกะลาใส่
ถุงตาข่าย  6  เดือน และในเดือนกันยายน 2556 เก็บรักษาเมล็ดกาแฟตามกรรมวิธีคือ กรรมวิธีที่ 1 แบบกาแฟกะลา  
กรรมวิธีที่  2 แบบเมล็ดกาแฟ บรรจุในถุงสูญญากาศ ที่หนา 78  ไมครอน ชนิดMultilayer PE ขนาด 50 x 80 
เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ าหนักถุง 73 g/m2  Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day และ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day บนชั้นตะแกรงสูง  0.5  เมตร ในห้องที่ มีอุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ วิเคราะห์
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คุณภาพ ทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ผลการด าเนินงานพบว่า คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟลดลงเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น 
ซึ่งการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลามีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟช้ากว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ  การ
เก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ท าให้กาแฟกะลามีการเปลี่ยนแปลงความชื้นเพ่ิมขึ้นเมื่อมีอายุเก็บรักษานานขึ้น คือ ที่ 21 
เดือน ท าให้แฟกะลามีความชื้นเพ่ิมขึ้นจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์   การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาท าให้
เมล็ดกาแฟมีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟคือ 0.2 เปอร์เซ็นต์ และ 0.5 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ  การเก็บรักษาทั้งสองแบบให้คะแนนคุณภาพการชิมที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ  ซึ่งคะแนนคุณภาพการชิมมาก
ขึ้นตามอายุการเก็บรักษาจนถึงเดือนที่ 21 แต่ลดลงในเดือนที่ 24 แม้ว่ามีคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟด้อยลง เกิดจากที่
กาแฟได้รับแสง ซึ่งมีผลต่อคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ ดังนั้นควรเก็บรักษาเมล็ดกาแฟโดยบรรจุในถุงดังกล่าวและบรรจุ
อีกชั้นในถุงชนิดอ่ืนหรือคลุมด้วยวัสดุอ่ืนเพ่ือไม่ให้ได้รับแสงโดยตรง จึงถือเป็นแนวทางหนึ่งในการยืดอายุการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟให้นานขึ้น แต่ถุงดังกล่าวมีราคาแพง จึงควรมีการศึกษาต่อไปเพ่ือหาถุงชนิดอ่ืนที่มีคุณภาพใกล้เคียงและ
ราคาไม่แพงเพ่ือให้เกษตรกรสามารถน าไปใช้ได้ 
ค าส าคัญ : กาแฟอะราบิกา  กาแฟกะลา  เมล็ดกาแฟ  การเก็บรักษา 
 
6. ค าน า: 
 จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดที่ขยายตัวในระยะหลัง  ซึ่งอาจมีผลให้เกษตรกรไทยจะต้องปรับตัวใน
การแข่งขัน ผลิตภัณฑ์กาแฟตลาดในประเทศยังไม่หลากหลาย  อีกทั้งทั่วโลกตื่นตัวเรื่องอาหารปลอดภัย การปลอดภัย
จากสารพิษ การผลิตที่ดีและเหมาะสม(GAP) การมีโรงเรือนในการแปรรูปที่ดีและเหมาะสม(GMP)  และจากประกาศ
กระทรวงเกษตรและสหกรณเรื่อง ก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐาน
สินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขท่ี มกษ. 5701 – 2552 ก าหนดรูปแบบการซื้อขายเมล็ดกาแฟ ที่มีการซื้อขาย มี 
2 แบบ คือ 1) เมล็ดกาแฟ (green coffee bean) หรือที่เรียกทั่วไปวา กาแฟสาร หรือ กาแฟเมล็ด หมายถึง เมล็ด
กาแฟแหงที่ไดจากผลกาแฟสุกที่เอาสวนของเปลือก ไดแก ผนังผลชั้นนอก หรือ เปลือกชั้นนอก (exocarp) ผนังผลชั้น
กลาง หรือ เนื้อ (mesocarp) และ ผนังผลชั้นใน หรือ เปลือกชั้นใน หรือที่เรียกวากะลา (endocarp/ parchment) 
ออกแลว  2) กาแฟกะลา (parchment coffee) หมายถึง เมล็ดกาแฟแหงที่ไดจากผลกาแฟสุกที่เอาสวนของผนังผล
ชั้นนอกหรือเปลือกชั้นนอก และ ผนังผลชั้นกลางหรือเนื้อออก แตยังคงมีผนังผลชั้นในหรือเปลือกชั้นในหรือที่เรียกวา
กะลาติดอยู่ ทั้งนี้ได้มีการก าหนดให้เมล็ดกาแฟมีความเสี่ยงที่จะมีการปนเปอนของโอคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A) 
พบไดไมเกิน 20 μg/kg (ไมโครกรัมตอกิโลกรัม) (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตร
และสหกรณ์, 2552) ประกอบกับเกษตรกรได้มีการรวมกลุ่มเป็นรูปวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมของกาแฟ ท าให้มี
รวบรวมกาแฟเพ่ือเก็บรักษาส าหรับใช้ในกิจกรรมดังกล่าว แต่พบว่า เกษตรกรดังกล่าวยังขาดความรู้ความเข้าใจใน
วิธีการเก็บรักษาว่าควรเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในรูปแบบไหน เพราะส่วนใหญ่มีการจ าหน่ายให้กับผู้ประกอบการในรูปของ
กาแฟกะลา  ดังนั้น จึงต้องมีการวิจัยศึกษารูปแบบที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ เพ่ือเป็นข้อมูลให้เกษตรกรใช้
เป็นแนวทางในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟให้นานขึ้น  

 
7.  วิธีการด าเนินการ 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
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1.1  ผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
1.2  อ่ืนๆ ได้แก่ เครื่องปอกเปลือกผลสดกาแฟ  ชั้นวาง  ถุงตาข่าย  ถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO 

SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ท าจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความ
กว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ าหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค ขนาดบรรจุ  25  กิโลกรัม เครื่องชั่งน้ าหนัก  
ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  กาต้มน้ าร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ าสะอาด  กาต้มน้ าร้อน  เป็นต้น 

2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  เครื่องคั่ว
กาแฟยี่ห้อ PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER  ตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) เป็นต้น 

3.  วัสดุส านักงานได้แก่ กล้องถ่ายรูป  กระดาษ ดินสอ ปากกา เป็นต้น 
4.  วัสดุคอมพิวเตอร์ ได้แก่  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร์  หมึกพิมพ์  เครื่องพรินท์ 

วิธีการ 
 เก็บตัวอย่างผลสดที่สุกแก่กาแฟอะราบิกาจากแปลงงานทดลองที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 
1300 เมตร) ในเดือนมีนาคม จากนั้นน ามาลอยน้ า  ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอกผลสด น าไปหมักที่น้ าไหลเป็นเวลา 2 
วัน  ขัดเมือกและล้างในน้ าสะอาดและตากบนชั้นวางที่สูงจากพ้ืน 1.5 เมตร  เป็นเวลา  7-14  วัน  แล้วน าใส่ถุงตาข่าย 
เพ่ือน ามาด าเนินการตามกรรมวิธี  จากนั้นเก็บรักษากาแฟกะลาในถุงตาข่าย เป็นเวลา  6  เดือน และเริ่มด าเนินการ
ตามกรรมวิธีในเดือนกันยายน กรรมวิธีคือ  
 กรรมวิธีที่ 1 แบบกาแฟกะลา   
 กรรมวิธีที่ 2 แบบเมล็ดกาแฟ   
 เก็บรักษาในถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน ท าจากวัตถุดิบ 
มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ าหนักถุง 73 g/m2Oxygen 
Transmission Rate เท่ ากับ 4.28 cc/m2/day และ Water Vapor เท่ ากับ 2.14 g/cm2/day โดยวางไว้บนชั้น
ตะแกรงที่ยกพ้ืนสูง  0.5  เมตร ในสภาพอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 72-78 
เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่ายอุณหภูมิ 32±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และน าออกมาวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ วัดความชื้นด้วยเครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  และ
คุณภาพการชิมทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ได้แก่  0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 และ 24 เดือน โดยคั่วด้วยเครื่องคั่วยี่ห้อ 
PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ที่อุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ 
Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) 
และ Overall acceptance (5 คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน  
ระยะเวลา : ตุลาคม 2555 – กันยายน 2558 
สถานที่ : แปลงกาแฟอะราบิกา ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง : 1300 เมตร) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
  ห้องปฎิบัติการ ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่เหียะ: 400 เมตร) อ.หางดง จ.เชียงใหม่ 
 
8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 เดือนมีนาคม 2556 ด าเนินการเก็บผลสดกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่สุกแก่  น ามาแปรรูปแบบเปียก เก็บ
รักษาในถุงตาข่ายเป็นเวลา 6 เดือน เริ่มด าเนินการตามเก็บรักษาตามกรรมวิธีในเดือนกันยายน 2556 กรรมวิธีคือ 
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กรรมวิธีที่ 1 เก็บรักษาในรูปของกาแฟกะลา  กรรมวิธีที่ 2 เก็บรักษาในรูปของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)  เก็บใส่ในถุง
สูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็นวัสดุมัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) 
ขนาดความกว้าง ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ าหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 
4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day และวางไว้บนชั้นตะแกรงที่ยกพ้ืนสูง  0.5  เมตร ใน
สภาพอุณหภูมิห้องที่มีอุณหภูมิห้องช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และน าออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความชื้น และ
คุณภาพการชิมทุก 3 เดือน ดังนี้ 
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)  
 เป็นการประเมินด้วยสายตา โดยใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ในส่ วนของ Green Coffee 
Color Gradient ได้แก่ Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale Yellow, Yellowish 
และ Brownish 
 ก่อนเก็บรักษา การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร) พบว่า มีสี Bluish-Green  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Bluish-Green  
 3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Bluish-Green ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)พบว่า มีสี Bluish-
Green 
 6  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Green ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Yellow 
 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Greenish ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Pale-Yellow 
 12  เดือน  15  เดือน 18  เดือน และ 21 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามี
สีเหลือง  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Yellow-Green ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีสี Pale-Yellow 
 24 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีสีเหลือง  เมื่อน ามากะเทาะเป็นกาแฟ
สารพบว่า กาแฟสารมีสี Yellowish ส าหรับการเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร พบว่า กาแฟสารมีสี Pale-Yellow 
 จากข้อมูลลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ที่เก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ที่หนา 78 ไมครอน 
Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day พบว่า การเก็บ
รักษาทั้งสองแบบ ท าให้สีของของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา เมื่อประเมินการให้
คะแนนของสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะได้คะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) น้อยลงตามอายุการเก็บรักษาที่มากขึ้น  และการเก็บรักษาทั้งสองแบบมีการเปลี่ยนแปลงสีของของ
เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) เร็วช้าแตกต่างกันคือ การเก็บรักษาในแบบของกาแฟกะลา  มีการเปลี่ยนแปลงสีของของเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) ช้ากว่าการเก็บรักษาในแบบของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) คือ การเก็บรักษาในแบบของกาแฟกะลา 
ท าให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  24  เดือน ส่วนการเก็บรักษาในแบบ
ของเมล็ดกาแฟ ท าให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  9  เดือน 
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ตารางที่ 1  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ที่เก็บรักษาแบบกาแฟกะลาและแบบเมล็ดกาแฟ เป็นเวลา 0 - 24 
เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/day และ 
Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day 

กรรมวิธ ี
 สีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 
(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.57) 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา Bluish-Green Bluish-
Green 

Green Greenish Yellow-
Green 

Yellow-
Green 

Yellow-
Green 

Yellow-
Green  

Pale 
Yellow 

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร) 

Bluish-Green Bluish-
Green 

Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

Pale 
Yellow 

หมายเหตุ คุณภาพสีกาแฟสาร จากมากไปหาน้อยคือ Blue-Green, Bluish-Green, Green, Greenish, Yellow-Green, Pale Yellow, Yellowish และ Brownish 

 
ความชื้นของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
 โดยใช้เครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture ดังนี้ 
 ก่อนเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความชื้น  8.1  เปอร์เซ็นต์ เมื่อน ามากะเทาะ
เป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 12.3  เปอร์เซ็นต์  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความชื้น 12.3  เปอร์เซ็นต์เท่ากัน   
 3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความชื้น  8.1  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม เมื่อ
น ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 12.3  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม การเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ 
(กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 12  เปอร์เซ็นต์เท่าเดิม   
 6  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความชื้น  8.9  เปอร์เซ็นต์ ความชื้น
เพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.8  เปอร์เซ็นต์  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 10.4  
เปอร์เซ็นต์ ความชื้นลดลงจากก่อนเก็บรักษา  1.9  เปอร์เซ็นต์  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความชื้น 10.2  เปอร์เซ็นต์ ความชื้นลดลงจากก่อนเก็บรักษา 1.8  เปอร์เซ็นต์   
 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความชื้น  10.5  เปอร์เซ็นต์ ความชื้น
เพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 12.3  
เปอร์เซ็นต์ ความชื้นเท่ากับก่อนเก็บรักษา  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 11.8  
เปอร์เซ็นต์ ความชื้นลดลงจากก่อนเก็บรักษา 0.2  เปอร์เซ็นต์   
 12  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามี ความชื้น  10.5  เปอร์เซ็นต์ 
ความชื้นเพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อน ามากะเทาะเป็น เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มี
ความชื้น 12.8  เปอร์เซ็นต์ ความชื้นเพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.5  เปอร์เซ็นต์  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบ
เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความชื้นเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   
 15  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความชื้น  10.8  เปอร์เซ็นต์ ความชื้น
เพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.7  เปอร์เซ็นต์  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 12.5  
เปอร์เซ็นต์ ความชื้นเพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบกาแฟสาร พบว่า มี
ความชื้น 12.7  เปอร์เซ็นต์ ความชื้นเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา 0.7  เปอร์เซ็นต์   
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 18  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความชื้น  10.5  เปอร์เซ็นต์ ความชื้น
เพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.4  เปอร์เซ็นต์  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร)เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
พบว่า มีความชื้น 12.1  เปอร์เซ็นต์ ความชื้นลดลงจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบ
เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 11.5  เปอร์เซ็นต์ ความชื้นลดลงจากก่อนเก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   
 21  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า กะลามีความชื้น  11  เปอร์เซ็นต์ ความชื้น
เพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์  เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) พบว่า มีความชื้น 12.5  
เปอร์เซ็นต์ ความชื้นเพ่ิมมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา  0.2  เปอร์เซ็นต์  ส าหรับการเก็บรักษาในแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟ
สาร) พบว่า มีความชื้น 12.5  เปอร์เซ็นต์ ความชื้นเพิ่มมากขึ้นจากก่อนเก็บรักษา 0.5  เปอร์เซ็นต์   
 24 เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา พบว่า ไม่สามารถวัดความชื้นได้ เนื่องจากเครื่องวัด
ความชื้นช ารุด  
 จากข้อมูลความชื้นของกาแฟกะลาในการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 
ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ ากับ  2.14 g/cm2/day 
พบว่า กาแฟกะลามีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้นเพ่ิมขึ้นผันแปรตามอายุการเก็บรักษา โดยเมื่อเก็บรักษานาน 21 
เดือน พบว่า กาแฟกะลามีการเปลี่ยนแปลงความชื้นเพิ่มขึ้นจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 2) 
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ตารางที่ 2  ความชื้นของกาแฟกะลาที่เก็บรักษาแบบกาแฟกะลาเป็นเวลา 0 - 21 เดือน ในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พี
อี  หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ ากับ 2.14 
g/cm2/day หน่วย: เปอร์เซ็นต์ 

กรรมวิธ ี
 ความชื้นของกาแฟกะลา(เปอร์เซ็นต์) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 
(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.58) 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 8.1 8.1 8.9 10.5 10.5 10.8 10.5 11 - 
ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 0.8 2.4 2.4 2.7 2.4 2.9 - 

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ - -  - - - - - - 
หมายเหตุ ไม่มีข้อมูลความชื้นกาแฟกะลาที่ 24 เดือน เนื่องจากเครื่องมือช ารุด ไม่สามารถด าเนินการได้  
 จากข้อมูลความชื้นของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ที่เก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ที่หนา 78 ไมครอน  
การเก็บรักษาทั้งสองแบบ ท าให้เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีความชื้นเพ่ิมขึ้นและลดลงที่แตกต่างกัน แต่ไม่ได้ผันแปรตาม
อายุการเก็บรักษา คือ หลังเก็บรักษา 3 เดือนพบว่า การเก็บรักษาทั้งสองแบบท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นเท่าเดิม แต่
เมื่อเก็บรักษานาน  6  เดือน พบว่า การเก็บรักษาทั้งสองแบบท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นลดลง แต่หลังเก็บรักษาที่  9  
เดือนเป็นต้นไป พบว่า การเก็บรักษาทั้งสองแบบท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นเพ่ิมขึ้นและลดลงแตกต่างกันคือ การเก็บ
รักษาแบบกาแฟกะลา ท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นเพ่ิมขึ้นหลังเก็บรักษาในเดือนที่ 9 ถึงเดือนที่ 15 แต่ลดลงในเดือนที่ 
18 และเพ่ิมขึ้นในเดือนที่ 21 ส าหรับการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ ท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นลดลงหลังเก็บรักษาใน
เดือนที่ 9 และเพ่ิมขึ้นในเดือนที่ 12 ถึงเดือนที่ 21 จากข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่า การเก็บรักษากาแฟทั้งสองแบบใน
ถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day ท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นไม่แตกต่างกัน แต่มีแนวโน้มว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟ
กะลาท าให้เมล็ดกาแฟมีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (ตารางท่ี 3) 
ตารางที่ 3  ความชื้นของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) เมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ที่เก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 21 เดือนในถุง
สูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 cc/m2/dayและ Water 
Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day หน่วย: เปอร์เซ็นต ์

กรรมวิธ ี
ความชื้นของเมล็ดกาแฟ หรือกาแฟสาร (เปอร์เซ็นต์) 

ก่อนเก็บรักษา
(ก.ย.56) 

3 เดือน 
(ธ.ค.56) 

6เดือน
(มี.ค.57) 

9 เดือน
(มิ.ย.57) 

12 เดือน
(ก.ย.57) 

15 เดือน 
(ธ.ค.57) 

18 เดือน
(มี.ค.58) 

21 เดือน
(มิ.ย.58) 

24 เดือน
(ก.ย.58) 

กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 12.3 12.3 10.4 12.3 12.8 12.5 12.1 12.5 - 
ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 -1.9 0 0.5 0.2 -0.2 0.2 - 

กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 12.0 12.0 10.3 11.8 12.5 12.7 11.5 12.5 - 
ความชื้นที่เปลี่ยนแปลง
เปรียบเทียบกับก่อนเก็บ
รักษา(เปอร์เซ็นต์) 

 0 -1.8 -0.2 0.5 0.7 0.5 0.5 - 

หมายเหตุ ไม่มีข้อมูลเปอร์เซ็นต์ความชื้นเมล็ดกาแฟ(กาแฟสาร)ที่ 24 เดือน เนื่องจากเครื่องมือช ารุด ไม่สามารถด าเนินการได้ 
 
ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) 
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 ประเมินแบ่งเกรดด้วยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) ตามก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : 
เมล็ดกาแฟอะราบิกาตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้าเกษตร พ.ศ. 2551 มาตรฐานเลขที่ มกษ. 5701 – 2552 
(ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ , 2552) โดยเมล็ดกลม (Peaberry) 
คือ เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะกลม  เมล็ดปกติแบ่งออกเป็น 4 เกรดได้แก่ เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 
มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 
6.3 มิลลิเมตร  เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร พบว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลามีขนาดเมล็ด
กาแฟคือ เกรด 1 จ านวน  42.46  เปอร์เซ็นต์  เกรด 2  จ านวน  38.72  เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 จ านวน  3.53  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 4 จ านวน  0.22  เปอร์เซ็นต์  เมล็ดกลม จ านวน  6.22  เปอร์เซ็นต์  ข้อบกพร่องคิดเป็น  8.84  
เปอร์เซ็นต์  ส าหรับการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีขนาดเมล็ดกาแฟคือ เกรด 1 จ านวน  54.02  
เปอร์เซ็นต์  เกรด 2  จ านวน  27.73  เปอร์เซ็นต์  เกรด 3 จ านวน  3.41 เปอร์เซ็นต์  เกรด 4 จ านวน  0.14  
เปอร์เซ็นต์  เมล็ดกลม จ านวน  5.87  เปอร์เซ็นต์  ข้อบกพร่องคิดเป็น  8.83  เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 4)  
ตารางที่ 4  ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ได้แก่  ขนาด และข้อบกพร่อง ของกาแฟที่เก็บรักษาเป็น
เวลา 0 - 24 เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี หนา 78 ไมครอน Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  

ระยะเวลา กรรมวิธ ี
เมล็ดกลม คัดแยกขนาด (%) ข้อบกพร่อง รวม 

(%) เกรด1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 (%) (%) 
ก่อนเก็บรักษา กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.8 46.66 31.14 10.4 0 6 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 7.37 49.3 25.34 13.49 0 4.5 100 
3 เดือน 2556 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.8 46.66 31.14 10.40 0 6 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 7.37 49.3 25.34 13.49 0 4.5 100 
6 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 8.89 51.85 30.67 1.48 0.8 6.31 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 4.41 49.26 39.21 0.31 0 6.81 100 
9 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.81 37 45.86 1.7 0.2 9.42 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.66 58.65 27.43 0.42 0.15 7.69 100 
12 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 4.5 40.27 43.63 1.52 0.12 9.97 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 4.73 68.2 14.8 0.21 0.14 11.91 100 
15 เดือน 2557 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.76 29.28 49.08 1.81 0.41 12.66 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.84 47.47 28.60 1.10 0.80 16.20 100 
18 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.34 28.25 49.81 2.38 0.25 12.96 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 6.32 56.64 29.98 0.18 0.01 6.87 100 
21 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.27 36.22 47.37 1.93 0.18 8.02 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.61 67.53 15.66 0.18 0.03 10.98 100 
24 เดือน 2558 กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 5.85 65.93 19.80 0.18 0.04 8.23 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.52 39.79 43.25 1.29 0.12 10.04 100 
เฉลี่ย กรรมวิธีที่ 1 กาแฟกะลา 6.22 42.46 38.72 3.53 0.22 8.84 100 

 กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ 5.87 54.02 27.73 3.41 0.14 8.83 100 
หมายเหตุ เกรด 1 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด  › 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 2 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 6.3 ≤ 7.1 มิลลิเมตร  เกรด 3 คือ เมล็ดกาแฟปกติที่มีขนาด 5.6 ≤ 6.3 มิลลิเมตร  
เกรด 4 คือ เมล็ดกาแฟที่มีขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) 
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 ทดสอบคุณภาพการชิมโดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ที่ผ่านการอบรม โดยน าเมล็ดกาแฟ
มาคั่วด้วยเครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ที่อุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา  9  นาที จากนั้นน ามาทดสอบคุณภาพการชิม ลักษณะที่ประเมินได้แก่ Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 
คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 
คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน ดังนี้  
 ก่อนเก็บ การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  17.3 คะแนน  การเก็บรักษาในแบบเมล็ด
กาแฟ (กาแฟสาร) คะแนนคุณภาพการชิม  17.01 คะแนน  พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 3  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  19.35 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  18.1 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 9  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  25.6 คะแนน การเก็บรักษา
ในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  28.43 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 12  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  29.27 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  30.53 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 15  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  28.8 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  28.6 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 18  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  34.8 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  34.05 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 21  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  36.38 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  36.32 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 24  เดือนหลังเก็บรักษา การเก็บรักษาในแบบกาแฟกะลา คะแนนคุณภาพการชิม  32.41 คะแนน การเก็บ
รักษาในแบบกาแฟสาร คะแนนคุณภาพการชิม  34.86 คะแนน พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
 จากข้อมูลคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ที่เก็บในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี ที่หนา 78 
ไมครอน  โดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ที่ผ่านการอบรม พบว่า การเก็บรักษาทั้งสองแบบมีคะแนน
ให้คุณภาพการชิมที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ  และมีแนวโน้มคุณภาพการชิมที่มากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ตั้งแต่ 0 
ถึง เดือนที่ 21  ยกเว้นในเดือนที่ 15 และเดือนที่ 24  ที่มีคุณภาพการชิมลดลงในการเก็บรักษาทั้งสองแบบ แต่เมื่อรวม
คะแนนคุณภาพการชิมทั้งหมดพบว่า การเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) มีคะแนนรวมคุณภาพการชิมเท่ากับ 
390.79  คะแนน ซึ่งมากกว่าการเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาที่มีคะแนนรวมคุณภาพการชิมเท่ากับ  223.91  คะแนน 
(ตารางที่ 5)  
ตารางที่ 5  ผลการทดสอบคุณภาพการชิมกาแฟที่เก็บรักษาเป็นเวลา 0 - 24 เดือนในถุงสูญญากาศมัลติเลเยอร์พีอี 
หน า 78  ไมครอน  Oxygen Transmission Rate เท่ ากับ  4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ ากับ  2.14 
g/cm2/day โดย คณะกรรมการทดสอบคุณภาพการชิม 3-5 คน ของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  

ระยะเวลา กรรมวิธ ี Aroma 
(10คะแนน) 

Acidity 
(10คะแนน) 

Flavor 
(10คะแนน) 

Body 
(10คะแนน) 

Aftertaste 
(10คะแนน) 

Overall 
(10คะแนน) 

Total 
(55คะแนน) 

t-
test 

CV 

ก่อนเก็บ
รักษา  

กาแฟกะลา 3.67 5.33 2.33 3.00 2.67 0.30 17.30 ns 1.27 
เมล็ดกาแฟ 3.67 5.67 2.67 2.67 2.00 0.33 17.01   

3 เดือน กาแฟกะลา 4.67 5.66 2.50 3.50 2.67 0.35 19.35 ns 1.58 
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2556  เมล็ดกาแฟ 3.67 5.67 3.00 3.00 2.10 0.66 18.10   
6 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา - - - - - - -   
เมล็ดกาแฟ - - - - - - -   

9 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 5.83 5.33 5.00 4.67 4.67 0.10 25.60 ns 10.91 
เมล็ดกาแฟ 6.50 5.33 5.33 5.33 5.67 0.27 28.43   

12 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 6.00 6.00 5.67 5.50 6.00 0.10 29.27 ns 13.15 
เมล็ดกาแฟ 6.50 6.00 5.67 5.33 6.00 1.03 30.53   

15 เดือน 
2557  

กาแฟกะลา 6.40 6.30 5.40 4.90 5.40 0.40 28.80 ns 29.72 
เมล็ดกาแฟ 6.30 5.70 5.60 5.10 5.30 0.60 28.60   

18 เดือน 
2558  

กาแฟกะลา 6.52 6.25 6.13 6.75 6.75 2.40 34.80 ns 9.83 
เมล็ดกาแฟ 6.06 6.56 6.25 6.66 6.44 2.08 34.05   

21 เดือน 
2558 

กาแฟกะลา 6.36 6.81 6.76 6.88 6.73 2.85 36.38 ns 5.36 
เมล็ดกาแฟ 6.77 6.75 6.66 6.85 6.50 2.79 36.32   

24 เดือน 
2558 

กาแฟกะลา 6.25 5.83 5.63 6.05 5.88 2.22 31.86 ns 16.56 
เมล็ดกาแฟ 6.90 6.00 6.17 6.73 6.50 2.41 34.71   

รวม 0-24 
เดือน 

กาแฟกะลา       223.91   
เมล็ดกาแฟ       390.79   
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9.  สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ:  
 จากการศึกษารูปแบบที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ  โดยเดือนมีนาคม 2560 ด าเนินการเก็บผลสด
กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ผ่านการแปรรูปแบบเปียก (ผลกาแฟสดที่สุกแก่ – ลอยน้ า - ลอกเปลือกด้วยเครื่องปอก
ผลสด - หมักที่น้ าไหล 2 วัน – ขัดเมือก – ล้างน้ าสะอาด) ตากบนชั้นวางที่สูงจากพ้ืน 1.5 เมตร เป็นเวลา  7-14  วัน  
แล้วน ากาแฟกะลาใส่ถุงตาข่ายเป็นเวลา  6  เดือน และในเดือนกันยายน 2556 เก็บรักษาเมล็ดกาแฟในรูปแบบที่
ต่างกัน คือกรรมวิธีที่ 1 แบบกาแฟกะลา  กรรมวิธีที่ 2 แบบเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ในถุงซึ่งเป็นถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ 
GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM มีความหนา  78  ไมครอน ท าจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) 
ขนาดความกว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติ เมตร น้ าหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 4.28 
cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day  มีซิปล็อค มีสีเขียวอ่อน บนชั้นตะแกรงที่สูง  0.5  เมตร ใน
สภาพอุณหภูมิห้องที่อุณหภูมิห้องช่วงเช้า 25±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 72-78 เปอร์เซ็นต์  ช่วงบ่าย 32±2 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 35-42 เปอร์เซ็นต์ และน าออกมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ วัดความชื้นด้วย
เครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ Shore Model 930™ Portable Moisture  และคุณภาพการชิมทุก 3 เดือน นาน 2 ปี ได้แก่  
0, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 และ 24 เดือน โดยคั่วด้วยเครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER 
(พลังงงานไฟฟ้า) ที่ อุณหภูมิ  200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  9  นาที ได้แก่ Aroma (10 คะแนน), Acidity (10 
คะแนน), Flavor (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Aftertaste (10 คะแนน) และ Overall acceptance (5 
คะแนน)  รวมคะแนนเต็ม  55 คะแนน พบว่า  
 1.  คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ลดลงเมื่อมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น โดยการเก็บรักษาแบบกาแฟ
กะลา มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟช้ากว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ คือ การเก็บรักษาแบบกาแฟ
กะลา ท าให้เมล็ดกาแฟมีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  18  เดือน ส่วนการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ 
ท าให้เมล็ดกาแฟมีสีเหลืองซีด (Pale yellow) เมื่อเก็บรักษานาน  9  เดือน 
 2.  การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลา ท าให้กาแฟกะลามีการเปลี่ยนแปลงความชื้นเพ่ิมขึ้นเมื่อมีอายุเก็บรักษานาน
ขึ้น โดยเมื่อเก็บรักษานาน 21 เดือน พบว่า กาแฟกะลามีการเปลี่ยนแปลงความชื้นเพ่ิมขึ้นจากก่อนการเก็บรักษา  2.9  
เปอร์เซ็นต ์
 3.  การเก็บรักษาทั้งสองแบบท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นเพ่ิมขึ้นและลดลงแตกต่างกันคือ การเก็บรักษาแบบ
กาแฟกะลา ท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นเพ่ิมขึ้นหลังเก็บรักษาในเดือนที่ 9 ถึงเดือนที่ 15 แต่ลดลงในเดือนที่ 18 และ
เพ่ิมขึ้นในเดือนที่ 21 ส าหรับการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ ท าให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นลดลงหลังเก็บรักษาในเดือนที่ 9 
และเพ่ิมขึ้นในเดือนที่ 12 ถึงเดือนที่ 21 แต่มีแนวโน้มว่า การเก็บรักษาแบบกาแฟกะลาท าให้เมล็ดกาแฟมีการ
เปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่าการเก็บรักษาแบบเมล็ดกาแฟ คือ 0.2 เปอร์เซ็นต์ และ 0.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
 4.  การเก็บรักษาทั้งสองแบบมีคะแนนให้คุณภาพการชิมที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ  และมีแนวโน้มคุณภาพการ
ชิมที่มากข้ึนเมื่อเก็บรักษานานถึง 21 เดือน  
 และจากผลการทดลองพบว่าสามารถเก็บรักษากาแฟได้ทั้งแบบกาแฟกะลาและแบบเมล็ดกาแฟได้นานขึ้น โดย
ท าให้กาแฟยังคงมีคุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม) ความชื้นในเมล็ดเปลี่ยนแปลงน้อยมาก แม้ว่าท าให้สี
ของเมล็ดกาแฟเปลี่ยนแปลง มีสาเหตุจากการทดลองไม่ได้มีการคลุมถุง ท าให้กาแฟได้รับแสง มีผลให้คุณภาพสีของ
เมล็ดกาแฟด้อยลง ดังนั้นเมื่อน าเมล็ดกาแฟเก็บไว้ในถุงชนิดดังกล่าว ควรมีการบรรุในถุงชนิดอ่ืนหรือคลุมด้วยวัสดุอ่ืน
เพ่ือไม่ไห้ได้รับแสงโดยตรง ซึ่งงานทดลองดังกล่าวเหมาะส าหรับผู้ประกอบการขนาดเล็ก ส าหรับในอุตสาหกรรมขนาด
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ใหญ่ อาทิเช่น ประเทศบราซิลที่ได้ทดลองเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ พบว่า สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงพลาสติก
สูญญากาศ (hermetic plastic sack) ร่วมกับการเพ่ิม CO2 เข้าในบรรจุในถุง 60% ได้นาน 12 เดือน  โดยยังคงรักษา
คุณภาพสีของเมล็ดกาแฟให้มีสีเขียวคงเดิม และท าให้กาแฟยังคงรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสเช่นเดิม (Fabiana 
Carmanini Ribeiro et.al, 2011) และ Jean Nicolas Wintgens (2004) กล่าวว่า การเก็บรักษาเมล็ดโดยกาแฟอะรา
บิกา ควรให้มีความชื้นในเมล็ด 12  เปอร์เซ็นต์ ส่วนกาแฟโรบัสตาควรให้มีความชื้นในเมล็ด 13 เปอร์เซ็นต์ และไม่ควร
ให้เมล็ดกาแฟมีความชื้นในเมล็ดต่ ากว่า 9 เปอร์เซ็นต์ เพราะมีผลต่อคุณภาพสีของเมล็ดกาแฟ  ควรเป็นห้องที่มี
ความชื้นสัมพัทธ์ต่ ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์  อุณหภูมิควรต่ ากว่า 20 องศาเซลเซียส  การเก็บรักษาในที่มีความสูงจาก
ระดับน้ าทะเล 600 เมตร สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นาน 3 เดือน  และที่มีความสูงจากระดับน้ าทะเล 1400 
เมตร สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นาน 8 เดือน  การลดปริมาณของ O2 และเพ่ิมปริมาณของ CO2 ท าให้เพ่ิมอายุ
การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟได้นานขึ้น  และจากผลการทดลองของ Selmar et al. (2008) พบว่า การเก็บรักษากาแฟใน
แบบของกาแฟกะลา (parchment) และเมล็ดกาแฟ (green bean) ที่มีการแปรรูปแบบเปียก (Wet processing)  
แบบกึ่งเปียก (Semi-dry processing) และแบบแห้ง (Dry processing) ที่มีความชื้น 11.5 เปอร์เซ็นต์ ในกล่องแก้ว
สูญากาศ ภายในห้องที่มีอุณหภูมิ  22  องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ์ 63  เปอร์เซ็นต์ พบว่า การเก็บรักษาใน
รูปแบบกาแฟกะลา ท าให้เมล็ดกาแฟมีความมีชีวิตยาวนานกว่าการเก็บรักษาในรูปแบบเมล็ดกาแฟ เมื่อมีอายุเก็บรักษา
นานขึ้น พบว่า มีความมีชีวิตลดลง แต่ไม่มีความสัมพันธ์กับการลดลงของปริมาณน้ าตาลต่าง ๆ โดยเฉพาะน้ าตาลกลูโคส 
และฟรุกโตส และกรดอะมิโนบางตัว ดังนั้นความรู้สึกของกลิ่นหอมระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลานานอาจมี
ความสัมพันธ์กับการสูญเสียความมีชีวิตของเมล็ด โดยปฏิกิริยา Maillard ที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาอาจเป็น
สาเหตุของการลดลงของสารตั้งต้นที่มีกลิ่นหอม 
 เนื่องจากถุงที่ใช้เก็บรักษาคือ ถุงสูญญากาศที่หนา 78  ไมครอน พบว่าในปี 2556 ราคาจ าหน่ายถุงละ 125 ซึ่ง
มีราคาแพง และต้องสั่งซื้อจากตัวแทนจ าหน่ายโดยเฉพาะ เป็นการเพ่ิมภาระให้แก่ เกษตรกร ดังนั้นจึงควรด าเนินการ
ทดลองต่อไป เพ่ือหาชนิดถุงบรรจุที่มีคุณภาพใกล้เคียงและมีราคาต่ ากว่านี้ เพ่ือลดต้นทุนให้แก่ของเกษตรกรต่อไป 

 

10.  การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ : 
 เป็นแนวทางส าหรับเกษตรกรและกลุ่มเกษตรกร ตลอดจนผู้ประกอบการขนาดเล็กส าหรับใช้เป็นแนวทางเก็บ
รักษากาแฟให้มีอายุการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น 
 
11.  ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจ า และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
12.  เอกสารอ้างอิง :  
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์.  2552.  ประกาศกระทรวงเกษตร
 และสหกรณ์ เรื่อง ก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : เมล็ดกาแฟอะราบิกา ตามพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้า
 เกษตร พ.ศ. 2551.  สืบค้นจาก:                    
 http://www.acfs.go.th/standard/download/arabica_coffee_bean.pdf [ก.ย. 2559]. 
Fabiana Carmanini Ribeiro, Flávio Meira Borém, Gerson Silva Giomo, Renato Ribeiro De Lima, 
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13.  ภาคผนวก : 

  
การเก็บผลผลิตกาแฟผลสด กระบวนการสีเปียก 

  
เก็บรักษาในถุงตาข่ายเป็นเวลา 6 เดือน 

  

  
ลักษณะถุงที่ใช้เก็บรักษา: ถุงสูญญากาศ ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM หนา 78  ไมครอน เป็นวัสดมุัลติเลเยอร์พีอี 

(Multilayer PE) ขนาดความกว้าง-ยาว 50 x 80 เซนติเมตร สีเขียวอ่อน น้ าหนักถุง 73 g/m2 Oxygen Transmission Rate เท่ากับ 
4.28 cc/m2/dayและ Water Vapor เท่ากับ 2.14 g/cm2/day มีซิปล็อค  

  
วิธีเก็บรักษาในรูปของกาแฟกะลา วิธีเก็บรักษาในรูปของเมลด็กาแฟ (กาแฟสาร) 

  

บันทึกและเก็บข้อมลูทุก 3 เดือน ได้แก่ ความชื้น  สีกาแฟกะลาและเมลด็กาแฟ  ขนาดเมล็ด  ข้อบกพร่อง   
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คณุภาพการชิม: Cup test)  

   
เครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ Shore 

Model 930™ Portable 
Moisture 

การประเมินลักษณะทางกายภาพ: สีกาแฟ
กะลาและเมล็ดกาแฟ  ขนาดเมล็ด  

ข้อบกพร่อง   

การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสั 
(คุณภาพการชิม: Cup test) 
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