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บทคัดย่อ 
 ท ำกำรเปรียบเทียบวิธีกำรแปรรูปที่มีผลต่อคุณภำพกำแฟอำรำบิก้ำ ภำยในศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (แม่เหียะ, ขุนวำง) ในปี 2553-2555 วำงแผนกำรทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธี 4 ซ  ำ คือ แบบ
เปียก, แบบกึ่งเปียก, แบบแห้ง และแบบเปียกไม่หมัก โดยน ำผลกำแฟที่เก็บเกี่ยวแล้วมำด ำเนินกำรแปรรูปตำม
กรรมวิธีที่ก ำหนดไว้ หลังจำกนั นน ำเมล็ดกำแฟมำทดสอบคุณภำพทำงด้ำนกำยภำพภำยนอก และคุณภำพกำร
ชิม และท ำกำรวิเครำะห์ผลและสรุปผลกำรทดลอง พบว่ำ คุณภำพภำยนอกของสำรกำแฟ ในแต่ละกรรมวิธีไม่
มีควำมแตกต่ำงในด้ำนควำมชื น โดยในกรรมวิธีกำรหมักแบบเปียก มีควำมชื นน้อยกว่ำกรรมวิธีอ่ืน ส่วน
คุณภำพภำยนอกของสำรกำแฟ ด้ำนน  ำหนักเมล็ดเม เมล็ดแตก และข้อบกพร่องอ่ืนๆ ไม่มีควำมแตกต่ำงกันใน
แต่ละกรรมวิธี โดยกรรมวิธีกำรหมักแบบเปียก มีน  ำหนักเมล็ดเต็มมำกกว่ำกรรมวิธีอ่ืน เมล็ดแตกกรรมวิธีแบบ
เปียกไม่หมักมีน  ำหนักน้อยกว่ำกรรมวิธีอ่ืน และข้อบกพร่องอ่ืนๆ กรรมวิธีแบบเปียกไม่หมักมีน  ำหนักน้อยกว่ำ
กรรมวิธีอ่ืน ส่วน Pea berry พบว่ำกรรมวิธีแบบเปียกไม่หมัก มีควำมแตกต่ำงจำกกรรมวิธีอ่ืน โดยมีน  ำหนัก 
Pea berry น้อยกว่ำ  ในด้ำนคุณภำพกำรชิมของกำแฟอำรำบิก้ำ ด้ำน Aroma, Acidity, Body, Aftertaste 
และ Overall Acceptance ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีควำมแตกต่ำงกัน โดยในด้ำน Aroma กรรมวิธีแบบเปียกมี
คะแนนสูงกว่ำกรรมวิธีอ่ืน ด้ำน Acidity กรรมวิธีแบบเปียก และแบบกึ่งเปียก มีคะแนนสูงกว่ำกรรมวิธีอ่ืน 
ด้ำน Body กรรมวิธีแบบเปียก และแบบแห้ง มีคะแนนสูงกว่ำกรรมวิธีอ่ืน ด้ำน Aftertaste กรรมวิธีแบบเปียก
มีคะแนนสูงกว่ำกรรมวิธีอ่ืน ด้ำน Overall Acceptance กรรมวิธีแบบแห้งมีคะแนนสูงกว่ำกรรมวิธีอ่ืน ส่วน
ด้ำน Flavor ในกรรมวิธีแบบเปียกไม่หมักมีควำมแตกต่ำงกันกับกรรมวิธีแบบอ่ืน โดยกรรมวิธีแบบเปียกมี
คะแนนสูงกว่ำกรรมวิธีอ่ืน  ซึ่งจำกกำรเปรียบเทียบวิธีกำรแปรรูปที่มีผลต่อคุณภำพกำแฟอำรำบิก้ำ โดย
กรรมวิธีกำรหมักผลกำแฟหลังกำรเก็บเกี่ยว ได้แก่ แบบเปียก แบบแห้ง แบบกึ่งเปียก และแบบเปียกไม่หมัก 
พบว่ำ ด้ำนคุณภำพภำยนอก และคุณภำพกำรชิมของกำแฟอำรำบิก้ำ โดยใช้กรรมวิธีกำรหมักแบบเปียก มี
คุณภำพมำกกว่ำวิธีอ่ืน 
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ค าน า 

 กำแฟอำรำบิก้ำ  เป็นพืชอุตสำหกรรมชนิดแปรรูป เป็นเครื่องดื่มที่มีควำมส ำคัญเป็นอันดับหนึ่งของ
กำแฟที่ปลูกเป็นกำรค้ำโดยมีปริมำณ 75% ของผลผลิตกำแฟโลก รัฐบำลได้เห็นควำมส ำคัญของกำแฟ ซึ่ง
นับเป็นพืชอุตสำหกรรมที่น่ำสนใจ ได้ก ำหนดนโยบำยให้เพ่ิมพื นที่ปลูกกำแฟอำรำบิก้ำในภำคเหนือ โดยเน้น
กำรปลูกเพ่ือทดแทนกำรน ำเข้ำจำกต่ำงประเทศ กำรปลูกเพ่ือเป็นพืชเศรษฐกิจในเชิงกำรค้ำ  และปรับปรุง
เทคโนโลยีด้ำนกำรผลิตตลอดจนลดต้นทุนกำรผลิตแต่เพ่ิมคุณภำพ (วำรสำรผลิใบ, 2546)   
 ข้อมูลจำกรมส่งเสริมระบุว่ำ ในปี 2545  ปลูกกำแฟอำรำบิก้ำให้ผลผลิตประมำณ 2,700 ตันเศษ
เท่ำนั น ซึ่งไม่เพียงพอต่อปริมำณควำมต้องกำรภำยในประเทศ จึงท ำให้มีกำรลักลอบน ำกำแฟดิบเข้ำมำจำก
ประเทศเพ่ือนบ้ำน ซึ่งส่วนใหญ่เป็นกำแฟดิบคุณภำพต่ ำ  
 กำรส่งเสริมกำรปลูกกำแฟอำรำบิก้ำ และกำรท ำเป็นเมล็ดกำแฟดิบเพ่ือส่งตลำด  นอกจำกได้พันธุ์ดีที่
ตลำดต้องกำรแล้ว  คุณภำพของกำแฟเมล็ดต้องเป็นที่ยอมรับ  ดังนั น กำรส่งเสริมกำรผลิตกำแฟอำรำบิก้ำใน
ภำคเหนือของประเทศไทยโดยหน่วยงำนต่ำงๆ ทั งภำครัฐและภำคเอกชน   จึงมุ่งเน้นให้มีกำรท ำเป็นกำแฟ
เมล็ดแบบเปียก  ด้วยเหตุผลว่ำกำแฟเมล็ดที่ได้จำกวิธีเปียกจะมีสิ่งเจือปนน้อย มีกลิ่นและรสชำติที่ดี  ซึ่งเป็นที่
ต้องกำรของโรงงำนกำแฟมำกกว่ำ  (พงษ์ศักดิ์ และธีรเดช, 2537) 
 

วัตถุประสงค ์
 เพ่ือให้เกษตรกรสำมำรถพัฒนำผลิตภัณฑ์กำแฟที่ได้มำตรฐำน GMP เป็นที่ยอมรับของอุตสำหกรรม
และผู้บริโภค 
 

อุปกรณ์และวิธีด าเนินการ 
อุปกรณ์ 

1. ผลกำแฟอำรำบิก้ำ 
2. วัสดุอื่นๆ ได้แก่ ถุงตำข่ำย บ่อหมักกำแฟ 
3. เครื่องมือวัดควำมชื นในเมล็ด  เครื่องวัดอุณหภูมิน  ำ  เครื่องชั่งน  ำหนัก เครื่องมือวัด pH น  ำ  เครื่องสี

กำแฟสด  เวอร์เนียร์ 
วิธีด าเนินการ 
 แผนกำรทดลอง  วำงแผนกำรทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธี 4 ซ  ำ คือ 



 กรรมวิธีที่ 1   แบบเปียก   
 กรรมวิธีที่ 2 แบบกึ่งเปียก 
 กรรมวิธีที่ 3 แบบแห้ง   
 กรรมวิธีที่ 4 แบบเปียกไม่หมัก  
ขั้นตอนและวิธีด าเนินการ 

1. น ำผลกำแฟที่เก็บเกี่ยวแล้วมำด ำเนินกำรแปรรูปตำมกรรมวิธี 
1.1 แบบเปียก   

1.1.1 กำรคัดเลือกผลสด โดยน ำผลกำแฟสุกลอยน  ำ ซึ่งผลกำแฟที่ลอยน  ำคือผลกำแฟที่มี
ลักษณะเมล็ดที่ไม่สมบูรณ์ และน ำผลกำแฟสุกที่จมน  ำไปผ่ำนกระบวนกำรต่อไปต่อไป 

1.1.2 กำรสีเปลือก น ำผลกำแฟสุกลงเครื่องสีเปลือก 
1.1.3 กำรก ำจัดเมือก  โดยวิธีกำรหมักตำมธรรมชำติคือน ำเมล็ดกำแฟที่ปอกเปลือกออกแล้วมำ

แช่ ในบ่อซีเมนต์ หลังจำกนั นน ำเมล็ดมำขัดอีกครั งในตระกล้ำที่ตำถี่ ที่มีปำกตะกร้ำกว้ำง
ก้นไม่ลึกมำก เมื่อขัดแล้วเมล็ดกำแฟจะไม่ลื่น 

1.1.4 ล้ำงท ำควำมสะอำด 
1.1.5 กำรตำกแดด เทกำแฟกะลำลงบนตำข่ำยพลำสติกบนแคร่ เกลี่ยเมล็ดกำแฟกระจำย

สม่ ำเสมอไม่ควรหนำเกิน 4 นิ ว ควรที่จะท ำกำรเกลี่ยเมล็ดกำแฟวันละ 2 - 4 ครั ง จะท ำ
ให้เมล็ดแห้งเร็วขึ น และใช้พลำสติกคลุมเพ่ือป้องกันน  ำฝนหรือน  ำค้ำง ใช้เวลำตำก
ประมำณ 7 -10 วัน เมล็ดจะมคีวำมชื นประมำณ 12 % 

1.2 แบบกึ่งเปียก   
1.2.1 กำรคัดเลือกผลสด  โดยน ำผลกำแฟสุกลอยน  ำ ซึ่งผลกำแฟที่ลอยน  ำคือผลกำแฟที่มี

ลักษณะเมล็ดที่ไม่สมบูรณ์ และน ำผลกำแฟสุกที่จมน  ำไปผ่ำนกระบวนกำรต่อไปต่อไป 
1.2.2 กำรสีเปลือก น ำผลกำแฟสุกลงเครื่องสีเปลือก 
1.2.3 กำรตำกแดด เทกำแฟกะลำลงบนตำข่ำยพลำสติกบนแคร่ เกลี่ยเมล็ดกำแฟกระจำย

สม่ ำเสมอไม่ควรหนำเกิน 4 นิ ว ควรที่จะท ำกำรเกลี่ยเมล็ดกำแฟวันละ 2 - 4 ครั ง จะท ำ
ให้เมล็ดแห้งเร็วขึ น และใช้พลำสติกคลุมเพ่ือป้องกันน  ำฝนหรือน  ำค้ำง ใช้เวลำตำก
ประมำณ 7 -10 วัน เมล็ดจะมคีวำมชื นประมำณ 12 % 

1.3 แบบแห้ง  
1.3.1 กำรคัดเลือกผลสด โดยน ำผลกำแฟสุกลอยน  ำ ซึ่งผลกำแฟที่ลอยน  ำคือผลกำแฟที่มี

ลักษณะเมล็ดที่ไม่สมบูรณ์ และน ำผลกำแฟสุกที่จมน  ำไปผ่ำนกระบวนกำรต่อไปต่อไป 
1.3.2 ตำกแดด  เทกำแฟกะลำลงบนตำข่ำยพลำสติกบนแคร่ เกลี่ยเมล็ดกำแฟกระจำย

สม่ ำเสมอไม่ควรหนำเกิน 4 นิ ว ควรที่จะท ำกำรเกลี่ยเมล็ดกำแฟวันละ 2 - 4 ครั ง จะท ำ
ให้เมล็ดแห้งเร็วขึ น และใช้พลำสติกคลุมเพ่ือป้องกันน  ำฝนหรือน  ำค้ำง ใช้เวลำตำก
ประมำณ 7 -10 วัน เมล็ดจะมคีวำมชื นประมำณ 12 % 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99


1.4 แบบเปียกไม่หมัก   
1.4.1 กำรคัดเลือกผลสด โดยน ำผลกำแฟสุกลอยน  ำ ซึ่งผลกำแฟที่ลอยน  ำคือผลกำแฟที่มี

ลักษณะเมล็ดที่ไม่สมบูรณ์ และน ำผลกำแฟสุกที่จมน  ำไปผ่ำนกระบวนกำรต่อไปต่อไป 
1.4.2 กำรสีเปลือก  น ำผลกำแฟสุกลงเครื่องสีเปลือก 
1.4.3 กำรก ำจัดเมือก โดยวิธีกำรหมักตำมธรรมชำติคือน ำเมล็ดกำแฟที่ปอกเปลือกออกแล้วมำ

แช่ ในบ่อซีเมนต์ หลังจำกนั นน ำเมล็ดมำขัดอีกครั งในตระกล้ำที่ตำถี่ ที่มีปำกตะกร้ำกว้ำง
ก้นไม่ลึกมำก เมื่อขัดแล้วเมล็ดกำแฟจะไม่ลื่นล้ำงท ำควำมสะอำด        

1.4.4 ตำกแดด เทกำแฟกะลำลงบนตำข่ำยพลำสติกบนแคร่ เกลี่ยเมล็ดกำแฟกระจำย
สม่ ำเสมอไม่ควรหนำเกิน 4 นิ ว ควรที่จะท ำกำรเกลี่ยเมล็ดกำแฟวันละ 2 - 4 ครั ง จะท ำ
ให้เมล็ดแห้งเร็วขึ น และใช้พลำสติกคลุมเพ่ือป้องกันน  ำฝนหรือน  ำค้ำง ใช้เวลำตำก
ประมำณ 7 -10 วัน เมล็ดจะมคีวำมชื นประมำณ 12 % 

2. ทดสอบคุณภำพทำงด้ำนกำยภำพภำยนอก และคุณภำพกำรชิม 
3. วิเครำะห์ผลและสรุปผลกำรทดลอง 
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ผลการทดลองและวิจารณ ์
 จำกกำรศึกษำกำรเปรียบเทียบวิธีกำรแปรรูปที่มีผลต่อคุณภำพกำแฟอำรำบิก้ำ พบว่ำคุณภำพ
ภำยนอกของสำรกำแฟที่ผ่ำนกำรแปรรูปในแต่ละกรรมวิธี   
 เปอร์เซ็นต์ควำมชื น  กรรมวิธีที่ 1 (แบบเปียก) มีค่ำเท่ำกับ 11.9 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงน้อยกว่ำกรรมวิธีที่ 2, 
กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 4 คือ 12.1, 12.1 และ 12.2 เปอร์เซ็นต์ ตำมล ำดับ แต่ไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำง
สถิติ (ตำรำงท่ี1) 
 เปอร์เซ็นต์เมล็ดเต็ม  กรรมวิธีที่ 1 (แบบเปียก) มีค่ำเท่ำกับ 69.8 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมำกกว่ำกรรมวิธีที่4, 
กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 2 คือ 68.9, 67.3, และ 67.1 เปอร์เซ็นต์ ตำมล ำดับ แต่ไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำง
สถิติ (ตำรำงท่ี1) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99


 เปอร์เซ็นต์เมล็ดแตก  กรรมวิธีที่ 3 (แบบกึ่งเปียก) มีค่ำเท่ำกับ 26.9 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมำกกว่ำกรรมวิธีที่ 
4, กรรมวิธีที่3 และกรรมวิธีที่ 1 คือ 23.7, 22.4 และ 18.6 เปอร์เซ็นต์ ตำมล ำดับ และมีควำมแตกต่ำงกันทำง
สถิติ (ตำรำงท่ี 1) 
 เปอร์เซ็นต์ Pea berry  กรรมวิธีที่ 4 (แบบเปียกไม่หมัก) มีค่ำเท่ำกับ 6.7 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งน้อยกว่ำ
กรรมวิธีที่ 2, กรรมวิธีที่ 1 และกรรมวิธีที่ 3 คือ 8.7, 9.0 และ 9.6 เปอร์เซ็นต์ ตำมล ำดับ โดยมีควำมแตกต่ำง
กันทำงสถิต ิ
 เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องอ่ืน กรรมวิธีที่ 2 (แบบกึ่งเปียก) มีค่ำเท่ำกับ 0.7 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งน้อยกว่ำ
กรรมวิธีที่ 1, กรรมวิธีที่ 4 และกรรมวิธีที่ 3 คือ 0.9, 0.9 และ 1.2 ตำมล ำดับ แต่ไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำง
สถิติ 
 ในส่วนของคุณภำพกำรชิมทุกกรรมวิธีมีคะแนนด้ำนกลิ่น, ควำมเปรี ยว, เนื อสัมผัส  และลักษณะ
โดยรวม ไม่มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ ยกเว้น คะแนนด้ำนรสชำติ พบว่ำกรรมวิธีที่ 4 (แบบเปียก) มีคะแนน
เท่ำกับ 11.5 คะแนน ซึ่งน้อยกว่ำ กรรมวิธีที่ 1, กรรมวิธีที่ 3 และกรรมวิธีที่ 2 คือ 15.0, 14.5 และ 14.0 
ตำมล ำดับ มีควำมแตกต่ำงกันทำงสถิติ และคะแนนควำมรู้สึกหลังจำกชิม พบว่ำกรรมวิธีที่ 1 (แบบเปียก) มี
คะแนนเท่ำกับ 16.0 คะแนน ซึ่งมำกกว่ำกรรมวิธีที่3 ,กรรมวิธีที่2 และกรรมวิธีที่ 4 คือ 15.0, 13.5 และ 12.3 
ตำมล ำดับ (ตำรำงท่ี 2) 

 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 1 คุณภำพของสำรกำแฟอำรำบิก้ำจำกกำรแปรรูปในแต่ละกรรมวิธี 

กรรมวิธี 
คุณภำพภำยนอกของสำรกำแฟ (%) 

ควำมชื น เมล็ดเต็ม เมล็ดแตก Pea berry ข้อบกพร่องอ่ืนๆ 
1. แบบเปียก 11.9 69.8 18.6b 9.0a 0.9 
2. แบบกึ่งเปียก 12.1 67.1 26.9a 8.7a 0.7 
3. แบบแห้ง 12.1 67.3 22.4ab 9.6a 1.2 
4. แบบเปียกไม่หมัก 12.2 68.9 23.7ab 6.7b 0.9 

F-test ns ns * * ns 
CV (%) 2.62 4.1 16.2 11.7 48.2 



*  = ค่ำเฉลีย่ตำมตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั งมีควำมแตกตำ่งกันทำงสถิติจำกกำรวิเครำะห์โดยวิธี DMRT ที่ระดับควำม
เชื่อมั่น 95 

 
ตารางท่ี 2 คุณภำพกำรชิมของกำแฟในแต่ละกรรมวิธี 
*  = ค่ำเฉลีย่ตำมตัวอักษรที่ไม่เหมือนกันในแนวตั งมีควำมแตกตำ่งกันทำงสถิติจำกกำรวิเครำะห์โดยวิธี DMRT ที่ระดับควำม
เชื่อมั่น 95% 
 X คะแนนเต็ม = 20 คะแนน 
 Y คะแนนเต็ม = 10 คะแนน 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

สรุปผลการทดลอง 
 กำรแปรรูปด้วยกรรมวิธีแบบเปียกท ำให้ได้สำรกำแฟที่มีคุณภำพภำยนอกด้ำนเปอร์เซ็นต์ควำมชื น
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเต็ม และเปอร์เซ็นต์ pea berry ดีกว่ำและเปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องอ่ืนๆ ก็น้อยกว่ำกรรมวิธีอ่ืนๆ

กรรมวิธี 
คุณภำพกำรชิม (คะแนน) 

Aromax Acidityx Flavorx Bodyx Aftertastex 
Overall 

Acceptancey 
1. แบบเปียก 15.0 12.5 15.0a 13.5 16.0a 6.8 
2. แบบกึ่งเปียก 15.0 12.5 14.0a 13.0 13.5ac 5.3 
3. แบบแห้ง 14.3 11.0 14.5a 13.5 15.0ab 7.0 
4. แบบเปียกไม่หมัก 13.3 12.0 11.5b 12.0 12.3c 5.3 

F-test ns ns * ns * ns 
CV (%) 12.0 15.7 10.0 9.6 10.5 22.0 



 ส่วนคุณภำพกำรชิมกรรมวิธีแบบเปียกมีคะแนนด้ำนกลิ่น, ควำมเปรี ยว, กลิ่น, เนื อสัมผัส  และ
ควำมรู้สึกหลังชิมมำกกว่ำกรรมวิธีอ่ืนๆ 
 

การน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 
 ทรำบวิธีกำรที่เหมำะสมส ำหรับกำรแปรรูปเมล็ดกำแฟกำแฟให้มีคุณภำพ ซึ่งเกษตรกร และผู้ที่สนใจ 
สำมำรถน ำไปใช้ตำมควำมเหมำะสม รวมถึงเกษตรกร และผู้ที่สนใจ สำมำรถพัฒนำผลิตภัณฑ์กำแฟที่ได้
มำตรฐำน GMP เป็นที่ยอมรับของอุตสำหกรรมและผู้บริโภค  
  

ค าขอบคุณ 
 งำนวิจัยกำรเปรียบเทียบวิธีกำรแปรรูปที่มีผลต่อคุณภำพกำแฟอำรำบิก้ำ ส ำเร็จได้ด้วยควำมช่วยเหลือ
ของ อ.มำนพ หำญเทวี ศกล.ชม ที่ให้ค ำปรึกษำด้ำนต่ำงๆ  คุณปิยนุช นำคะ สวพ.1 ที่ให้กำรสนับสนุนในกำร
ด ำเนินงำนโครงกำรดังกล่ำว  รวมทั งทีมงำนวิจัย และเจ้ำหน้ำที่ที่เกี่ยวข้อง ศกล.ชม ที่ช่วยปฏิบัติงำนวิจัย
ดังกล่ำวจนส ำเร็จลงได้ด้วยดี 
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ภาพผนวก 
 

    
 รูปที่ 1 กำรท ำควำมสะอำดผลกำแฟ    รูปที่ 2 กำรท ำควำมสะอำดผลกำแฟ 
 

     
      รูปที่ 3 วิธีกำรหมักกำแฟ              รูปที่ 4 เครื่องวัดควำมชื น 
 

           
  รูปที่ 5 กรรมวิธีกำรหมักแบบเปียก       รูปที่ 6 กรรมวิธีกำรหมักแบบกึ่งเปียก 



 
 
 

       
         รูปที่ 7 กรรมวิธีกำรหมักแบบแห้ง        รูปที่ 8 กรรมวิธีกำรแบบเปียกไม่หมัก 
 

    
   รูปที่ 9 เมล็ดกำแฟก่อนแปรรูป                     รูปที่ 10 เมล็ดกำแฟหลังแปรรูป  
 



 
รูปที่ 11 ทดสอบคุณภำพกำแฟโดยกำรชิม (cupping test) 

 


