
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด ปี 2561  

------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย  :  วิจัยและพัฒนาเพื่อเพ่ิมการผลิตกาแฟคุณภาพ 
 
2.  โครงการวิจัย  :  ศึกษาอัตลักษณ์กาแฟไทย (Research on Identity of Thai coffee) 
    กิจกรรม   :   
    กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 
 
3.  ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  1  การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 
    ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  1. Study of Arabica Coffee Bean characteristics  
           (Coffea  arabica L. cv. Catimor)  
    รหัสการทดลอง  :   
 
3. คณะผู้ด าเนินงาน 
หัวหน้าการทดลอง   :  นางสาวฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
ผู้ร่วมงาน                            :  นางสาวศิริภรณ์  จรินทร ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
        นางสุภัทรา  เลิศวัฒนาเกียรติ สถาบันวิจัยพืชสวน 
        นายโกเมศ  สัตยาวุธ  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการ

        เก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร 
         นายอนุสรณ์  เทียนศิริฤกษ์ กองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทาง 

        การเกษตร 
        นางสาวชัญญนุช  สิงคมณี ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
        นางปราณี  เดชอูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
        นางสาวรุ่งทิพย์  ดาวเรือง ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 
5.  บทคัดย่อ   :   
 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา  วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและพัฒนาคุณค่าอัตลักษณ์ของ
กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ ส าหรับใช้เป็นข้อมูลพ้ืนฐานในการขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ด าเนินการ
ในปี พ.ศ. 2559-2561 โดยศึกษาลักษณะทางภูมิศาสตร์ ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของ
กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 แปลงที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1499 
เมตร จากระดับน้ าทะเล ในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่



แจ่ม  บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย 
บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  และ
บ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย  บ้านคุ้มแปลง 5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านสบวาก ต.แม่นา
จร อ.แม่แจ่ม  บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บ้านยางครก ต.ยางเปียง และบ้านม่อนจอน ต.
ม่อนจอง อ.อมก๋อย) จังหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  
บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน อ.แม่ฟ้าหลวง  บ้านมูเซอผาฮ้ี ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จังหวัดน่าน (บ้านห้วยขาบ 
ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ า
แป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง  บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย) และจังหวัด
พะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า) โดยแปรรูป 4 รูปแบบได้แก่  รูปแบบที่ 1  วิธีสีเปียก (เข้าเครื่อง
กะเทาะ หมัก 2 คืน ขัดเมือก  ล้าง และตากแห้ง)  รูปแบบที่ 2  วิธีสีกึ่งเปียก (เข้าเครื่องกะเทาะ  2  ครั้ง หมัก 
12 ชั่วโมง ขัดเมือก  ล้าง และตากแห้ง) รูปแบบที่ 3  วิธีแห้งแบบที่ 1 (เข้าเครื่องกะเทาะ 2  ครั้งล้าง และตาก
แห้ง) และรูปแบบที่ 4  วิธีแห้งแบบที่ 2 (ล้าง และตากแห้ง) ผลการด าเนินการพบว่า มีความแตกต่างอย่าง
ชัดเจนในด้านสภาพภูมิศาสตร์ ได้แก่ แปลงปลูก  พิกัด  พืชที่ปลูกร่วม  พืชร่มเงา  ระบบการปลูก  ความลาด
ชันของพ้ืนที่  การปฏิบัติดูแลรักษา  ลักษณะดินโดยแบ่งหน้าตัดดินตามระดับความลึก และปริมาณธาตุอาหาร
ที่พบในแต่ละระดับความลึกของรากกาแฟ และด้านสภาพภูมิอากาศ ได้แก่ อุณหภูมิเฉลี่ย อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย  
อุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย  ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย  ปริมาณน้ าฝนสะสม  และปริมาณน้ าฝนเฉลี่ย โดยมีลักษณะทาง
กายภาพคือ มีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.84 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.27)  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.20 ± 0.10 
ซม. (%RSD=9.29)  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.54 ± 0.08 ซม. (%RSD=14.74) ความกว้างสารกาแฟเฉลี่ย 
0.71 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.95)  ความยาวสารกาแฟเฉลี่ย  0.95 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.27) ความหนาสาร
กาแฟเฉลี่ย  0.40 ± 0.02 ซม. (%RSD=4.69)  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย  157.15 ± 4.8 กรัม 
(%RSD=3.03)  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย  648 ± 18 เมล็ด (%RSD=3)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 48.82 ± 5.43% (%RSD=13.53)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ
เกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 31.16 ± 4.04% (%RSD=16.07) เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
3 เฉลี่ย (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 6.78 ± 1.83% (%RSD=26.02)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
4 เฉลี่ย  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.96 ± 0.44 % (%RSD=44.27)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A 
(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย  86.37 ± 2.58% (%RSD=3.12)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 
9.55 ± 2.29% (%RSD=23.67)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 21.76 ± 4.63% 
(%RSD=33.46)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 18.34 ± 5.96% (%RSD=40.68)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 32.29 ± 6.1% (%RSD=31.04)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 35.95 ± 6.47% (%RSD=29.27) ส าหรับองค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม  แบบ Cup testing พบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.61  ± 1.69 คะแนน 
(%RSD=2.16) จากคะแนนเต็ม 100 และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ 
กลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง  กลิ่นกาแฟคั่ว  กลิ่นอบเชย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นขนมอบ  



กลิ่นดอกไม้  กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  กลิ่นพลัม  กลิ่นฮาเซนัท  กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัล
มอลล์  กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นผลไม้  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นเนย  กลิ่นแอปเปิล  กลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่น
มะนาว กลิ่นการบูร   กลิ่นโกโก้  กลิ่นเครื่องเทศ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นธัญญพืช  และกลิ่นผลไม้อบแห้ง  คุณสมบัติ
ด้านกายภาพ คือ pH เฉลี่ย 5.2 ± 0.15 (%RSD = 2.88)  Total Acid Content เฉลี่ย 1.99 ± 1.21 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 60.68)  Ash Alkalinity เฉลี่ย 4.37 ± 0.32 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 7.21)  Color (L) 
เฉลี่ย 37.99 ± 1.58 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 4.17)  Color (a) เฉลี่ย 6.71 ± 1.27 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 
18.97)  Color (b) เฉลี่ย 2.61 ± 1.26 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 48.15)  Sugar Content เฉลี่ย 4.1 ± 1.7 
เปอร์ เซ็นต์  (%RSD = 41.41)  Nitrogen contain เฉลี่ ย  14.29 ±  0.85 เปอร์ เซ็นต์  (%RSD = 5.95)  
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 5.61 ± 3.420Brix (%RSD=60.99)  ปริมาณ Tartaric acid content 
เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=41.54)  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 13.19 ± 1.96 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=14.86)  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.69 ± 0.38 เปอร์เซ็นต์ (%RSD=8.15)  คุณสมบัติด้าน
คุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ Furans เฉลี่ย 215.68 ± 44.71 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=20.73)  Pyridine 
เฉลี่ย 607.67 ± 211.27 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=34.77)  Caffeine เฉลี่ย 17,230 ± 2,283.91 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=13.26)  Quinic Acid เฉลี่ย 6,384 ± 1,645.89 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=25.78)  Chlorogenic 
Acid เฉลี่ย 121.17 ± 26.15 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=21.58)  Trigonelline เฉลี่ย 5,176.67 ± 2,326.99 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=44.95)  Pyrene เฉลี่ ย  3.93  ± 1.17  ไมโครกรัม/กิ โลกรัม  (%RSD=29.78 )  
Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.69 ± 0.16 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=23.81)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.22 ± 
0.09 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=40.23)  ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin 
A เฉลี่ ย  2.05 ±  0.66 ppb unit (%RSD=32.25)  Cafestol เฉลี่ ย  0 .56  ±  0 .07  มิ ล ลิ ก รั มต่ อลิ ต ร
(%RSD=12.19)  Kahweol เฉลี่ย 1.09 ± 0.14 มิลลิกรัมต่อลิตร (%RSD=12.64)  และสัดส่วนของ Cafestol 
: Kahweol เท่ากับ 0.51 ± 0.01 (%RSD=2.77)  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma analysis) คือ มี
ก ลิ่ น ข อ ง  Garden Peas เ ฉ ลี่ ย  45.5 ±  13.28%( %RSD=29.2)  Blackcurrant เ ฉ ลี่ ย  22.5± 
6.92%(%RSD=30.74)  Butter เฉ ลี่ ย  2 4 .1 7  ±  6.83%(%RSD=28.28)  Caramel เฉ ลี่ ย  2 3 .8 3  ± 
4.49%(%RSD=18.83)  Roasted peanuts เฉลี่ย 26.67 ± 4.97%(%RSD=18.64)  และ Roasted coffee 
เฉลี่ย 31.83 ± 6.23%(%RSD=19.56)  คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิมแบบ  Simple 
Sensorial Analysis คะแนน เต็ ม  5  คะแนน  ได้ แก่   ส ายตา (Visual) เฉลี่ ย  3.23 ±  0.34 คะแนน
(%RSD=10.54)  กลิ่น (Olfactive) เฉลี่ย 3.15 ± 0.4 คะแนน(%RSD=12.61)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 
2.95 ± 0.38 คะแนน(%RSD=12.86)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉลี่ย 3.1 ± 0.28 คะแนน
(%RSD=8.88) และ คะแนนเฉลี่ย 3.11 ± 0.23 คะแนน(%RSD=7.43)   

เมื่อศึกษาเพ่ิมเติมในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 พบว่า มีลักษณะไม่แตกต่าง
กันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และความหนาของสารกาแฟ แต่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1-4 เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของ



สารกาแฟ  และมีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup 
testing ซึ่งมคีะแนนเฉลี่ย  79.72 ± 0.97 คะแนน (%RSD=1.22) แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปร
รูป  และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และวิธีการแปรรูป คือ มีกลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่น
ธัญพืช  กลิ่นขนมปัง  กลิ่นเนย  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นผลไม้  กลิ่นช็อกโกแลต และ
กลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  
ค าส าคัญ : กาแฟอะราบิกา  ลักษณะทางกายภาพ  องค์ประกอบทางเคมี 

 
6. ค าน า                              :   
 กาแฟมีรสละมุนและมีกลิ่นหอม การรับประทานกาแฟในปริมาณที่เหมาะสม จะมีประโยชน์และ
คุณค่าหลายอย่างต่อร่างกาย  การศึกษาวิจัยเกี่ยวกับกาแฟ พบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพและรสชาติของ
กาแฟได้แก่ พันธุ์  สภาพแวดล้อม การปฏิบัติดูแลรักษา  การเก็บเกี่ยว  กรรมวิธีในการคั่ว และการปรุงแต่ง 
(De Geus, 1973)  ทั่วโลกนิยมปลูกกาแฟสายพันธุ์อะราบิกามากที่สุดในโลก (ร้อยละ 70) เนื่องจากมีรสชาติ
และมีกลิ่นหอมมาก มีปริมาณคาเฟอีนน้อย  ชอบอากาศเย็น นิยมน ามาท ากาแฟคั่วสด แต่ไม่ต้านทานต่อโร
คราสนิม ประเทศไทยในปี 2556 พันธุ์ที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นพันธุ์โรบัสต้าร้อยละ 78 แหล่งปลูกที่ส าคัญอยู่ใน
ภาคใต้ ได้แก่ จังหวัด ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบี่ นครศรีธรรมราช ประจวบคีรีขันธ์ พังงา ส่วนพันธุ์อะ
ราบิกามีเพียงร้อยละ 22 แหล่งปลูกท่ีส าคัญอยู่ในภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก 
จึงท าให้ผลผลิตไม่เพียงพอต่อความต้องการของโรงงานแปรรูปที่เพ่ิมขึ้น ท าให้มีการน าเข้าจากต่างประเทศ
เพ่ิมขึ้นด้วย และตั้งแต่วันที่ 1 มกราคม 2553 ภายใต้ความตกลงเขตการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ประเทศไทย
จะต้องเปิดตลาดให้น าเข้ากาแฟเสรี โดยลดภาษีน าเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟส าเร็จรูปเหลือร้อยละ 5 และร้อย
ละ 0 ตามล าดับ ซึ่งคาดว่าจะมีผลกระทบต่อเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟในประเทศ ผู้ประกอบการแปรรูปกาแฟไทย
อาจจะน าเข้าเมล็ดกาแฟและกาแฟส าเร็จรูปจากต่างประเทศ แทนการรับซื้อในประเทศ ประเทศคู่แข่งในการ
ผลิตกาแฟของไทย ได้แก่ ประเทศเวียดนามและอินโดนีเซีย สามารถผลิตกาแฟที่ให้ผลผลิตสูงกว่าและต้นทุน
การผลิตต่ ากว่า การผลิตกาแฟของไทยจึงไม่สามารถแข่งขันกับเวียดนามได้ และเนื่องจากปัจจุบันสวนกาแฟ
ของไทยร้อยละ 70 ของกาแฟโรบัสต้าเป็นสวนผสม ซึ่งเกษตรกรขาดการบ ารุงรักษา ส่งผลให้ผลผลิตต่ าเฉลี่ย
ไร่ละ 136 กิโลกรัมในขณะที่สวนที่ปลูกเป็นสวนเดี่ยวประมาณร้อยละ 30 ของกาแฟโรบัสต้าทั้งหมดให้ผลผลิต
ถึง 250 กิโลกรัมต่อไร่ ซึ่งมีเนื้อที่ปลูกน้อยกว่าสวนผสมมาก ผลผลิตเฉลี่ยของประเทศจึงต่ า  
 กรมทรัพย์สินทางปัญญา (2557) ได้ก าหนด "สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์" หมายความว่า ชื่อ สัญลักษณ์
หรือสิ่งอ่ืนใดที่ใช้เรียกหรือใช้แทนแหล่งภูมิศาสตร์และที่สามารถบ่งบอกว่าสินค้าที่เกิดจากแหล่งภูมิศาสตร์นั้น
เป็นสินค้าที่มีคุณภาพ ชื่อเสียง หรือคุณลักษณะเฉพาะของแหล่งภูมิศาสตร์ดังกล่าว ตามพระราชบัญญัติ
คุ้มครองสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ พ.ศ.2546 ปัจจุบันกรมทรัพย์สินทางปัญญาได้ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์  
6  รายการ เป็นของไทย 5 รายการ ได้แก่ ส้มโอนครชัยศรี มะขามหวานเพชรบูรณ์ ไวน์ที่ราบสูงภูเรือ หมูย่าง
เมืองตรัง และกาแฟดอยตุง  ปี 2549 โครงการพัฒนาดอยตุงฯ ได้ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์กาแฟดอย
ตุง ให้เป็นไปตามพระราชบัญญัติคุ้มครองสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ พุทธศักราช 2546 ตามประกาศกรมทรัพย์สิน



ทางปัญญา ทะเบียนเลขที่ สช 49100005 สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication หรือ GI) เพ่ือ
รักษาสิทธิและป้องกันการใช้ชื่อ "กาแฟดอยตุง" ส าหรับกาแฟที่ปลูกจากแหล่งเดียว คือ ที่ดอยตุง ณ ความสูง 
800 เมตรจากระดับน้ าทะเลขึ้นไปเท่านั้น  อัตลักษณ์ (อ่านว่า อัด-ตะ-ลัก) ประกอบด้วย อัต (อัด-ตะ) หมายถึง 
ตน หรือ ตัวเอง กับ ลักษณ์ ซึ่งหมายถึง สมบัติเฉพาะตัว อัตลักษณ์ ตรงกับค าภาษาอังกฤษว่า identity (อ่าน
ว่า ไอ-เด็น-ติ-ตี้) หมายถึง ผลรวมของลักษณะเฉพาะของสิ่งใดสิ่ งหนึ่งซึ่งท าให้สิ่งนั้นเป็นที่รู้จักหรือจ าได้ 
(ราชบัณฑิตยสถาน, 2550)  ดังนั้น อัตลักษณ์กาแฟไทย หมายถึง ผลรวมของลักษณะเฉพาะของกาแฟที่ปลูก
ในประเทศไทย ที่ท าให้สิ่งนั้นเป็นที่รู้จักหรือจ าได้  ดังนั้น เพ่ือเตรียมความพร้อมให้เกษตรกรและผู้จ าหน่าย
กาแฟทั้งระบบให้สามารถแข่งขันได้ จ าเป็นต้องพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันกาแฟของประเทศไทย 
โดยพัฒนาอัตลักษณ์กาแฟท้องถิ่นให้มีคุณค่า เพ่ือพัฒนาเพ่ิมมูลค่า และคุณค่ากาแฟ สร้างอัตลักษณ์กาแฟ ทั้ง
กลิ่น รสชาติ วิถีชีวิต และถิ่นที่ปลูก พร้อมทั้งได้กาแฟที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย มีรสชาติดี และกลิ่นหอม 
กาแฟเฉพาะถิ่นเป็นสินค้าประจ าจังหวัด 
 
7.  วิธีการด าเนินการ 
อุปกรณ์ 

1.  วัสดุและอุปกรณ์การเกษตรได้แก่  
1.1  ผลกาแฟสดของกาแฟอะราบิกากลุ่มพันธุ์คาติมอร์ได้แก่ พันธุ์เชียงใหม่ 80  สายพันธุ์ 

H420/9 ML2/4-78-62-26  ส าย พั น ธุ์  H528/46 ML2/10-29-65-23  ส าย พั น ธุ์  H420/9 ML3/1-106-
WW29  สายพันธุ์ CIFC7963-51-7  สายพันธุ์ CIFC7963-661-36  สายพันธุ์ CIFC7963-13-28 และกลุ่ม
พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุพันธุ์ได้เนื่องจากเพาะเมล็ดรุ่นต่อรุ่น 

1.2  อ่ืนๆ ได้แก่ เครื่องปอกเปลือกผลสดกาแฟ  ชั้นวาง  ถุงตาข่าย  ถุง HDPE ที่หนา 78 
ไมครอน ยี่ห้อ GRAINPRO SUPERGRAINBAG II ZTM ท าจากวัตถุดิบ มัลติเลเยอร์พีอี (Multilayer PE) 
ขนาดความกว้าง ยาว 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  มีซิปล็อค ขนาดบรรจุ  25  
กิโลกรัม เครื่องชั่งน้ าหนัก  ถุงพลาสติก  แก้วเซรามิค  ช้อน  กาต้มน้ าร้อน  นาฬิกาจับเวลา  น้ าสะอาด  กา
ต้มน้ าร้อน  ชั้นวาง กระสอบป่าน  เป็นต้น  

2.  วัสดุวิทยาศาสตร์ ได้แก่ เครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ KETT รุ่น PM650 Version 6501 เครื่องคั่วกาแฟ
ยี่ห้อ PROBAT PRE-1 ELECTRIC ROASTER  ตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด (Coffee test sieve) แผ่นเทียบสี 
(R.H.S. Colour Chart) เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี เครื่องมือส าหรับวิเคราะห์ธาตุอาหารใน
ดิน และเครื่องวัดพิกัด เป็นต้น 

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

วิธีการ  



 1.  ส ารวจข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาในเขตจังหวัดทางภาคเหนือ ได้แก่ 
เชียงราย  เชียงใหม่  แม่ฮ่องสอน  ล าปาง  และน่าน  พร้อมบันทึกข้อมูล  ความสูงพ้ืนที่ พิกัดแปลงปลูก  
สภาพพ้ืนที่การปลูก  แหล่งน้ าท าการเกษตร สภาพภูมิอากาศได้แก่  อุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ าฝนสะสม 
เป็นต้น  ลักษณะการเจริญเติบโต ออกดอก ติดผลและเก็บเก่ียว  สภาพการปลูกและดูแลของเกษตรกร  ข้อมูล
ผลผลิต ต้นทุน ปัจจัยการผลิต  กระบวนการแปรรูปและจ าหน่ายของเกษตรกร  แหล่งพันธุ์/ประวัติการปลูก
กาแฟ พร้อมทั้งเก็บตัวอย่างดินเพื่อวิเคราะห์ธาตุอาหารในดิน 

2.  รวบรวมข้อมูล ข้อมูลในการศึกษาได้มาจากแหล่งข้อมูล 2 แหล่ง ดังนี้ 
2.1  ข้อมูลปฐมภูมิ เป็นข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟกาแฟอะราบิกาในเขต

จังหวัดทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงราย  เชียงใหม่  แม่ฮ่องสอน  ล าปาง  และน่าน  เลือกเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ
ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) 

2.2  ข้อมูลทุติยภูมิแบบอนุกรมเวลา (Time series) เป็นข้อมูลเอกสารวิชาการ จากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง 

3.  ศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟจากแต่ละแหล่งปลูกที่ส าคัญกาแฟอะราบิกาในเขตจังหวั ดทาง
ภาคเหนือ ได้แก่ เชียงราย  เชียงใหม่  แม่ฮ่องสอน  ล าปาง  และน่าน  โดยเก็บตัวอย่างเก็บผลสดกาแฟที่สุก
แก่ (90%) จากแหล่งปลูกต่าง ๆ รายละ 100 ก.ก./ตัวอย่าง ลอยน้ า และคัดแยกผลดี คัดแยกขนาด แล้วน ามา
แปรรูป  4  รูปแบบได้แก่  รูปแบบที่ 1  วิธีสีเปียก (เข้าเครื่องกะเทาะ หมัก 2 คืน ขัดเมือก  ล้าง และตาก
แห้ง)  รูปแบบที่ 2  วิธีสีกึ่งเปียก (เข้าเครื่องกะเทาะ  2  ครั้ง หมัก 12 ชั่วโมง ขัดเมือก  ล้าง และตากแห้ง) 
รูปแบบที่ 3  วิธีแห้งแบบที่ 1 (เข้าเครื่องกะเทาะ 2  ครั้งล้าง และตากแห้ง) และรูปแบบที่ 4  วิธีแห้งแบบที่ 2 
(ล้าง และตากแห้ง) จากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณภาพและคุณสมบัติทางเคมี  

4.  การบันทึกข้อมูล 
4.1  ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่  

4.1.1 ความชื้น ได้แก่ เมล็ดกาแฟแบบกะลา  เมล็ดกาแฟแบบสาร ด้วยเครื่องวัดความชื้น
ยี่ห้อ KETT รุ่น PM650 Version 6501  

4.1.2 ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ด้วยแผ่นเทียบสี (R.H.S. Colour Chart) ส าหรับเมล็ดกาแฟ
แบบกะลา  และใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟแบบสาร  ซึ่ งมี
คุณภาพสีกาแฟสารจากมากไปหาน้อยคือ สีเขียวแกมน้ าเงิน (Blue-Green), สีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-
Green), สีเขียว (Green), สีเขียวอ่อน (Greenish), สีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green), สีเหลืองอ่อน (Pale 
Yellow), ค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish) และ สีน้ าตาลอ่อน (Brownish) 

4.1.3 อ่ืนๆ ได้แก่ ขนาดของเมล็ด (กว้าง  ยาว  หนา)  ขนาดของสารกาแฟ (กว้าง  ยาว  
หนา)  น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด(กรัม)  จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม(เมล็ด)  เมล็ดกลม 
(Peaberry)  ขนาดของเมล็ด (ตารางที่ 1)  ข้อบกพร่อง: เมล็ดด า  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหลี่ยม  เมล็ดแมลง
ท าลาย  เมล็ดซีด (ตารางที่  2)  ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.5701-2552 เมล็ดกาแฟอะราบิกา 



(ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2552 )  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง  โค้ง)  
รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว  กลม)  ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก  ตรงตื้น  โค้งลึก  โค้งตื้น)  รูปทรง
ของสารกาแฟ (กลมป้อม  ค่อนข้างกลม  กลมรี  ยาวเล็ก)  
ตารางที่ 1 ขนาดของเมล็ดกาแฟอะราบิกา  

รหัสขนาด
(เกรด) 

ขนาดของเมล็ดกาแฟ 
(mm) 

เมลด็กาแฟท่ีค้างอยู่บนตะแกรงรอ่นหมายเลขต่างๆ 
ตามมาตรฐาน ISO41510:1991 (sieve No.) 

1 ≥7.1 18 
2 6.3 - <7.1 16 
3 5.6 - <6.3 14 

4 <5.6 - 
ตารางที่ 2 เกณฑ์ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 

ข้อบกพร่อง สัดส่วนโดยน้ าหนัก (%) 
เมล็ดด า 0.5 
เมล็ดขึ้นรา 0.5 
เมล็ดแตก 1.5 
เมล็ดถูกแมลงท าลาย 0.5 
ผลกาแฟแห้ง 0.5 
สิ่งแปลกปลอม 0.5 
ข้อบกพร่องรวม 3 

4.2  องค์ประกอบทางเคมี ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและ
พัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร  กรมวิชาการเกษตรดังนี้ 

4.2.1 คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b),  MC และ SC 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ : คุณสมบัตทิางกายภาพ หน่วย: ร้อยละ 
ที ่ รายการวเิคราะห ์ ตัวย่อ วิธีการวิเคราะห ์ เครื่องมือ 
1. ค่าที่แสดงความเป็นกรดเป็นเบสของสารเคมีจากปฏิกิริยาของ

ไฮโดรเจนไอออน (H+) หรือไฮโดรเนียมไอออน (H3O+) / 
Positive potential of the Hydrogen ions  

pH วั ด ค ว าม ต่ า งศั ก ย์ ร ะห ว่ า ง
ขั้วไฟฟ้า 2 ข้ัว 

pH meter 

2. ปริมาณกรดทั้งหมด(ร้อยละ)/ Total Acid content TAC Titration Dosimat 
3. ความเป็นด่างของเถ้าที่ละลายได้ในน้ า / Alkalinity of the 

soluble ash 
AA Titration Dosimat 

4. สารประกอบไนโตรเจน/ Nitrogen contain Nc Titration Dosimat 
5. ค่าสีที่พ้ืนผิว / Color C 

(L,a,b) 
Color Method Color test 

6. ปริมาณน้ า-ความช้ืน / Moisture content MC Moisture Method Moisture test 
7. ปริมาณน้ าตาล / Sugar content SC Density and Table Densitometer 



4.2.2  คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่  Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri, PAHs (Pye, B[a]P,Flu, 
B[b]f), OTA, คาเฟสโตน (Cafestol) และ คาเวโอล (Kahweol) 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ: คุณสมบัติทางเคมี หน่วย: มก./ล. 
ที ่ รายการวเิคราะห ์ ตัวย่อ วิธีการวิเคราะห ์ เครื่องมือ 
1 กลิ่น / Olfactive     
 1.1  ฟิวแรน (Polychlorinated dibenzofuraus PCDFs) /Furans 

เกิดจาก: กระบวนการผลิตเคมีภัณฑ์ กระบวนการเผาไหม้อุณหภูมิสูงทุก
ชนิด กระบวนการทางชีวภาพ (การย่อยสลายและการหมัก) 
ความเป็นพิษ: สารก่อมะเร็งพิษต่อระบบประสาทพิษต่อภูมิคุ้มกันท าให้
เกิดความผิดปกติของระบบสืบพันธุ์ความผิดปกติในทารก (ผิวหนังและ
เยื่อบุมีสีเข้มกว่าปกติ เล็บมือและเท้ามีสีเข้มและผิดรูปผิดร่าง ขับสาร
ออกมากกว่าปกติ เยื่อบุตาอักเสบ เหงือกมีการบวมขยายใหญ่ ลักษณะ
ของฟันที่ เกิดขึ้นเร็วกว่าปกติหรือไม่มีฟันแท้ขึ้น และรากฟันรูปร่าง
ผิดปกติ) 
ค่ามาตรฐาน : 200-300 

Fur ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 

 1.2  ไพริดีน (C5H5N) / Pyridine 
สถานะ : ของเหลว สีใสไม่มีสี มีกลิ่นเฉพาะตัว 
ความเป็นพิษ:  ท าให้ปวดศีรษะ คลื่นไส้ อาเจียน เวียนศีรษะ ง่วงซึม 
ระบบหายใจล้มเหลว ความดันโลหิตต่ า และหายใจติดขัดผิวหนังเกิดการ
ระคายเคือง ผื่นแดง ปวดแสบปวดร้อน และเกิดแผลไหม้อย่างรุนแรงกิน
หรือกลืนเข้าไปอาจท าให้เสียชีวิตได้ มีอาการปวดศีรษะ คลื่นไส้ อาเจียน 
ปวดท้อง ท้วงร่วง มึนงง ระคายเคืองต่อกระเพาะอาหาร และล าไส้ สัมผัส
ถูกตาท าให้ระคายเคืองอย่างรุนแรงหรือแผลไหม้ ตาแดง ปวดตา และ
สายตาพร่ามัวการสัมผัสอย่างเรื้อรัง ท าให้ไตและตับถูกท าลายสารนี้ไม่มี
ระบุในบัญชีรายชื่อสารก่อมะเร็งของ NTP IARC OSHA 
ค่ามาตรฐาน : 0-1,500 

Pyr ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 

2 รสชาติ / Gustative     
 2.1  คาเฟอีน (C8H10N4O2) /Caffeine 

สถานะ: สารในกลุ่มอัลคาลอยด์ (Alkaloids) เป็นสารที่ไม่มีสีไม่มีกลิ่น 
สถานะบริสุทธ์ิ จะมีสีขาวเป็นผง และมีรสขมจัด 
ประโยชน์ :เป็นสารกระตุ้นระบบประสาทสว่นกลางและเมแทบอลซิึมหรอื
กลไกการเผาผลาญสารอาหารในร่างกาย เพื่อลดความง่วง ความเหนื่อย
ล้า และกระตุ้นเส้นประสาท เพิ่มการตื่นตัวของร่างกาย กระตุ้นการ
ท างานในสมอง ท าให้กลไกการคิดรวดเร็วและมีสมาธิ  ช่วยลดการ
กระจายตัวของเซลล์มะเร็งตับ 
ความเป็นพิษ: เป็นยาก าจัดศัตรูพืชโดยธรรมชาติ เพราะออกฤทธิ์ท าให้
อัมพาต และสามารถฆ่าแมลงบางชนิดได ้การบริโภคคาเฟอีนปริมาณมาก

Caff ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 



เป็ น เวล าน าน  น า ไป สู่ ภ าวะ เสพ ติ ด ค า เฟ อี น  (caffeinism) คื อ
กระสับกระส่าย วิตกกังวล กล้ามเนื้อกระตุก นอนไม่หลับ ใจสั่น เป็นต้น
ท าให้เกิดแผลในกระเพาะอาหาร ล าไส้เล็กอักเสบ และโรคน้ าย่อยไหล
ย้อนกลับ 
นกาแฟจะช่วยลดการกระจายตัวของเซลล์มะเร็งตับ 
ค่ามาตรฐาน : 11,500-23,500 

 2.2  กรดควินิก (C7H12O6) / Quinic acid 
สถานะ : เป็นสารพอลีฟีนอล ในกลุ่มกรดฟีโนลิก(phenolic acids) 
จัดเป็นสารพฤกษเคมีละลายได้ในน้ า 
ประโยชน์: ใช้เป็นยาสมานแผลเป็นวัสดุเริ่มต้นส าหรับการสังเคราะห์ยา
ส าหรับการรักษา โรคไข้หวัดใหญ่ A และ B สายพันธ์ุ ท่ีเรียกว่า Tamiflu 
ค่ามาตรฐาน : 4,300-8,500 

QA ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

Spec-UV 

 2.3  กรดคลอโรจีริก / Chlorogenic Acid 
สถานะ : เป็นเอสเตอร์ของกรด caffeic และกรด quinic 
ประโยชน์: เป็นปัจจัยส าคัญในการเผาผลาญอาหารของพืช เป็นสารต้าน
อนุมูลอิสระและยับยั้งเนื้องอกเป็นสารออกฤทธิ์ ต้านการติดเช้ือป้องกัน
ไวรัส ป้องกันแบคทีเรียมีความเป็นพิษค่อนข้างต่ า ใช้ผลิตยา อาหาร และ
เครื่องส าอาง  มีผลต่อการเผาผลาญกลูโคส 
ค่ามาตรฐาน : 0-150 

CA ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

Spec-UV 

 2.4  ไตรโกเนลไลน์ (C7H7NO2) / Trigonelline 
สถานะ : เป็นสารอัลคาลอยด์ (alkaloid) 
ประโยชน์ : เป็นสารที่ท าให้กาแฟมีกลิ่นหอมและรสขม ป้องกันแบคทีเรีย 
และการก่อตัวของแบคทีเรีย จึงช่วยป้องกันฟันผุได้มีฤทธิ์ลดน้ าตาล , 
กระตุ้นระบบประสาท ท าให้หน่วยความจ าดีขึ้น ต้านเช้ือไวรัส ป้องกัน
มะเร็ง ช่วยลดการอักเสบ หู และการรวมตัว ของเกล็ดเลือด  
ค่ามาตรฐาน : 3,000-12,500 

Tri ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 

3 PAH groupหรือ PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon) 
สถานะ: เป็นกลุ่มสารพิษที่เกิดจากความร้อนและมีการเผาใหม้ไม่สมบูรณ์  
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อมะเร็ง 

   

 3.1 ไพรีน (Pyrene) 
สถานะ: ลักษณะเป็นของแข็งไม่มีสี เกิดจากเผาไหม้ไม่สมบูรณ์ของ
สารประกอบอินทรีย์ 
ความเป็นพิษ: เป็นพิษต่อตับและไต 

Pye ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 

 3.2 เบนโซเอไพรีน(Benzo[a]pyrene) 
สถานะ: เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรีย 
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อกลายพันธุ์และสารก่อมะเร็ง 

B[a]P ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 



 3.3 ฟลูออแรนทีน(Fluoranthene) 
สถานะ: เกิดจากการเผาไหม้ที่ไม่สมบูรณ์ที่อุณหภูมิต่ า 
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อมะเร็ง 

Flu ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 

 3.4  เบนโซบีฟลูโอแรนทีน(Benzo[b]fluoranthene) 
สถานะ: เกิดจากการเผาไหมไม่สมบูรณของสารอินทรียหรือสลายตัวด้วย
ความร้อน 
ความเป็นพิษ: เป็นสารก่อมะเร็ง 

B[b]f ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

HPLC-UV 

4 โอคราท็อกซิน เอ(Ochratoxin A) 
สถานะ: เป็นสารพิษที่เกิดจากเช้ือรา Aspergillus  achraceus (มักพบ
ในบริเวณอากาศร้อน) และ  Penicillium viridicatum (มักพบใน
บริเวณอากาศหนาว)  
ความเป็นพิษเกิดพิษกับไต และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง 

OTA ม า ต ร ฐ า น /
Standard 

LC-MS 

5 แคเฟสทอล (Cafestol)  
สถานะ: เป็นสารประกอบไดเทอร์ฟีน ซึ่งจะช่วยเพิ่มความเข้มข้นของไตร
กลีเซอไรด์และคอเลสเตอรอลในพลาสมาได้  คุณสมบัติการต้านมะเร็ง 
เพิ่มการดูดซึมกลูโคสในเซลล์กล้ามเนื้อท าให้เป็นตัวเลือกที่ดีส าหรับการ
ป้องกันและรักษาโรคเบาหวานประเภท 2  
เป็นสารกลุ่ม diterpene lipophilic, ความเข้มข้นของ cafestol ลดลง
อย่างมีนัยส าคัญเมื่อความเข้มของคั่วสูงข้ึน 
-cafestol พบในกาแฟอะราบิกาและโรบัสต้า   โดยเฉพาะ 16-O-
methylcafestol esters จะพบในกาแฟโรบัสต้าเท่าน้ัน 
-กาแฟอะะราบิกา มีปริมาณแคเฟสทอล 0.4-0.7% โดยน้ าหนัก 

   

6 คาห์วิออล (kahweol) 
สถานะ: เป็นสารประกอบไดเทอร์ฟีน ช่วยปรับปรุงกระบวนการเมตาบอลิ
ซึมของตับและช่วยก าจัดสารก่อมะเร็ง 
-kahweol esters พบเฉพาะในกาแฟอะราบิกา แต่ไม่พบในกาแฟโร
บัสต้า และจึงถูกน ามาใช้ระบุพันธุ์กาแฟ (L.C. Trugo, 2003)  

   

4.2.3 คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
1) เปรียบเทียบกลิ่นด้วยเครื่อง E-nose ได้แก่ E-VG, E-FB, E-AB,E-TC,E-TRP และ 

E-TR โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรม
วิชาการเกษตร  
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในกาแฟ : คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส หน่วย: เปอร์เซ็นต์ 

รายการวิเคราะห์ ตัวย่อ Chem. Substance Note 
E-nose (Aroma analysis)    
1.Garden Peas  E-VG 2-Methoxy-3-isopropylpyrazine Light Roast 
2.Blackcurrant E-FB 3-mercapto-3methylbutyl formate Vivacity and Sprightliness 
3.Butter E-AB Butanedione Great Arabica 



4.Caramel E-TC Furaneol Powerful flavor 
5.Roasted peanuts E-TRP  Greek taste 
6.Roasted coffee E-TR furfuryl mercaptan Voluptuous note 

2) คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis โดยนักวิชาการของกองวิจัย
และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยมีระดับคะแนนเต็ม 5 
คะแนน ได้แก่  

(1) สายตา (Visual) ได้แก่ สี (Color: Dark/Medium/Mind)  ความหนาของครีม
มากาแฟ(Thickness: Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยู่ของครีมมากาแฟ (Persistency on the 
board of Cup)   

(2) ก ลิ่ น  ( Olfactive) ไ ด้ แ ก่  Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, 
Persistency (in seconds after smell)   

(3) รสชาด (Gustative) ได้แก่ Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, 
Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink) 

(4) ความพึงพอใจ (General Impression) ได้แก่ Quality, Coffee Varieties 
3) คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty 

Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ท ด ส อ บ
คุณภาพการชิมโดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ที่ผ่านการอบรมจากส่วนราชการได้แก่ กอง
วิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยน าเมล็ดกาแฟ
แบบสารไปคั่วด้วยเครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ที่อุณหภูมิ  
180 องศาเซลเซียส จนเกิด first crack (เมล็ดกาแฟได้รับความร้อนและมีเสียง) เป็นเวลา  30  วินาที  
คุณภาพการชิม  โดย ได้แก่  Fragrance/Aroma (10 คะแนน), Flavor (10 คะแนน),  Aftertaste (10 
คะแนน), Acidity (10 คะแนน), Body (10 คะแนน), Balance (10 คะแนน), Uniformity (10 คะแนน), 
Sweetness (10 คะแนน), Clean cup (10 คะแนน), และ Overall acceptance (10 คะแนน) คือ มีระดับ
คะแนนดี (Good = 6.0-6.75)  ดีมาก (Very Good = 7.0-7.75)  ยอดเยี่ยม (Excellent = 8.0-8.75)  สุด
ยอด (Out standing = 9.0-9.75) รวมคะแนนเต็ม  100 คะแนน 

4.3 ปริมาณธาตุอาหารในดิน   ได้แก่  pH, organic matter (OM), phosphorus (Avail. P), 
potassium (P), calcium (Ca), magnesium (Mg), cupper (Cu), zinc (Zn), manganese (Mn), iron 
(Fe) และ boron (B) 
ระยะเวลา : ตุลาคม 2559 – กันยายน 2561 
สถานที่ :  
 1.  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

2.  กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร 
3.  กองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร 



4.  พ้ืนที่โครงการพระราชด าริฯ/ศูนย์วิจัย/ศูนย์วิจัยและพัฒนาฯ ที่ กวก.ขยายผลปลูกกาแฟอะราบิกา 
/ แปลงเกษตรกร 
  



8.  ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 8.1 การส ารวจ รวบรวมข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกา  และการ
สัมภาษณ์เกษตรกร 

ได้มีการส ารวจและรวบรวมข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาในเขตจังหวัด
ทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงราย  เชียงใหม่  แม่ฮ่องสอน  ล าปาง  น่าน  รวมถึงพ้ืนที่ในศูนย์วิจัยของกรม
วิชาการเกษตร จากแหล่งข้อมูล ซึ่งแหล่งข้อมูล 2 แหล่ง ดังนี้  

1) ข้อมูลปฐมภูมิ เป็นข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟกาแฟอะราบิกาในเขต
จังหวัดทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงราย  เชียงใหม่  แม่ฮ่องสอน  ล าปาง  และน่าน  เลือกเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ
ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling)  

2) ข้อมูลทุติยภูมิแบบอนุกรมเวลา (Time series) เป็นข้อมูลเอกสารวิชาการ จากหน่วยงานที่
เกี่ยวข้อง และบันทึกข้อมูล ความสูงพ้ืนที่  สภาพพ้ืนที่การปลูก  แหล่งน้ าท าการเกษตร  สภาพภูมิอากาศ
ได้แก่  อุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ าฝนสะสม เป็นต้น  ลักษณะการเจริญเติบโต ออกดอก ติดผลและเก็บเก่ียว  
สภาพการปลูกและดูแลของเกษตรกร  ข้อมูลผลผลิต ต้นทุน ปัจจัยการผลิต  กระบวนการแปรรูปและจ าหน่าย
ของเกษตรกร  แหล่งพันธุ์/ประวัติการปลูกกาแฟ ดังนี้  

สุภัทรา และคณะ (2559)  รายงานว่า จากการศึกษาข้อมูลพ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาตาม
รายงานของส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร พบว่าเริ่มมีการรวบรวมพ้ืนที่ปลูกตั้งแต่ปี 2526 ที่จังหวัดเชียงราย
และเชียงใหม่ และมีการเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกในช่วงปี 2546-2548 ซึ่งมีความสอดคล้องกับระยะเดียวกับที่กรม
วิชาการเกษตรได้มีการกระจายพันธุ์ให้โครงการต่างๆในพ้ืนที่สูง และมีอัตราการเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกอย่างรวดเร็ว 
หลังปี 2550 ซึ่งเป็นช่วงปีที่กรมวิชาการเกษตรได้ประกาศ กาแฟอะราบิกาเชียงใหม่ 80 เป็นพันธุ์รับรองของ
กรมวิชาการเกษตร เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม 2550 และอัตราการเพ่ิมพ้ืนที่ยังคงสูงต่อเนื่องในช่วงปี 2549 - 
2559 ในเฉพาะพ้ืนที่จังหวัดเชียงรายและเชียงใหม่ (ภาพที่ 1 และ 2) 

 
ภาพที่ 1  เนื้อท่ีให้ผล (ไร่) กาแฟอะราบิกาปี พ.ศ. 2526-2559 

 

ปี 



 
ภาพที่ 2  ผลผลิต (ตัน) กาแฟอะราบิกา ปี 2526-2559 

 

ส่วนพ้ืนที่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอนและล าปาง เนื่องจากมีพ้ืนที่ที่เหมาะสมส าหรับปลูกค่อนข้าง
จ ากัด เพราะต้องปลูกในสภาพที่สูงท าให้มีการเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกค่อนข้างน้อย เมื่อเทียบกับจังหวัดเชียงรายและ
เชียงใหม่ ในจังหวัดน่านเป็นพื้นที่ส่วนหนึ่งมีการปลูกกาแฟอะราบิกาในช่วง 20-30 ปีที่ผ่านมา และมีกลุ่มก าลัง
จะปลูกใหม่ตามนโยบายในพื้นที่ท่ีมีศักยภาพ 

ได้แบ่งเป็น 2 ช่วงกระจายพันธุ์กาแฟอะราบิกาคือ ช่วงที่ 1 ในปี 2529-2549 และ ช่วงที่ 2 ในปี 
2550-2559  คือ 

(1)  ช่วงที่  1 ปี 2529-2549  เป็นการผลิตต้นกาแฟอะราบิกา ภายใต้โครงการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการเกษตร ระหว่างปี พ.ศ. 2529-2532 กรมวิชาการเกษตร ได้ผลผลิตต้นกาแฟอะราบิกา จ านวน 
2,000,000 ต้น เพ่ือแจกจ่ายให้แก่เกษตรกรในจังหวัดต่างๆ ทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย ล าปาง 
พะเยา แพร่ น่าน ตาก แม่ฮ่องสอน และเพชรบูรณ์ ส่วนใหญ่ปลูกลูกผสมชั่วที่  4 (พ.ศ. 2529-2532) และ
ลูกผสมชั่วที่ 6  (พ.ศ. 2533-2537) กรมวิชาการเกษตรได้น าพันธุ์กาแฟไปปลูกในโครงการพัฒนาดอยตุง 
ในช่วงปี พ.ศ. 2532-2535 จ านวน 830,000 ต้น จ านวนพ้ืนที่เพาะปลูกประมาณ 2,500 ไร่ ปัจจุบันคงเหลือ
ประมาณ 400,000 ต้น ยังคงให้ผลผลิตและมีชื่อผลิตภัณฑ์เฉพาะ ได้แก่ Golden Triangle, Doi Tung ได้มี
การขยายพื้นที่ปลูกเพ่ิมข้ึนกาแฟที่ผลิตได้ท า cup test ที่ USA เทียบชั้นกับกาแฟโคลัมเบีย และได้รับอนุญาต
ให้ใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical indication) ด้วย ด้านการพัฒนาพันธุ์กาแฟร่วมกับ
มูลนิธิโครงการหลวง เกษตรกรส่วนหนึ่งได้รับการสนับสนุนพันธุ์กาแฟจากกรมวิชาการเกษตร ในปี พ.ศ. 2549 
มูลนิธิโครงการหลวงมีพ้ืนที่ส่งเสริมการปลูกกาแฟอะราบิกาใน 3 จังหวัด ได้แก่ เชียงราย เชียงใหม่ และ
แม่ฮ่องสอน พ้ืนที่ปลูก 4,305 ไร่ เกษตรกรประมาณ 2,117 ราย สร้างอาชีพและรายได้ ลดการบุกรุกท าลาย
ป่า ได้ผลผลิตกาแฟกะลาส่งผ่านมูลนิธิโครงการหลวง จ านวนทั้งสิ้น 226,125 กิโลกรัม เฉลี่ย 120 – 150 
กิโลกรัมต่อไร่ ผลผลิตนอกจากจะป้อนให้ร้านกาแฟต่างๆ แล้ว ยังผลิตภายใต้เครื่องหมาย “ดอยค า” ตั้งแต่ปี 
พ.ศ. 2543 เป็นต้นมากรมวิชาการเกษตรได้น าเอากาแฟอะราบิกาคาติมอร์สายพันธุ์คัดไปปลูกขยายผลใน
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โครงการพระราชด าริต่างๆ ได้แก่ สถานีพัฒนาเกษตรที่สูง บ้านเล็กในป่าใหญ่ ฟาร์มตัวอย่าง ในพ้ืนที่
ภาคเหนือตอนบน รวมแล้วมากกว่า 700 ไร่ นอกจากนี้ยังได้มีการรับรองแหล่งผลิตกาแฟตามระบบเกษตรที่ดี 
(GAP) ใน 4 จังหวัด (เชียงราย เชียงใหม่ น่าน และแม่ฮ่องสอน) จ านวน 742 แปลง คิดเป็นพ้ืนที่ปลูก 5,414 
ไร่ ในปี 2545-2546 โครงการปลูกพืชอุตสาหกรรมบ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย กรมวิชาการ
เกษตรได้สนับสนุนต้นกล้ากาแฟแก่เกษตรกร 709 ราย ปลูกในพ้ืนที่โครงการ 2,236 ไร่ ผลผลิตออกสู่ตลาด 
เป็นที่ยอมรับในด้านคุณภาพ และราคากาแฟดิบ ในปี 2552 สูงถึงกิโลกรัมละ 95-100 บาท กลุ่มผู้ผลิตกาแฟ
จ านวนมากต้องการผลิตกาแฟคุณภาพ ท าให้เกษตรกรสมัครเข้าโครงการ GAP มากกว่า 4,500 ไร่ ศูนย์วิจัย
และพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) คาดคะเนว่าพ้ืนที่ปลูกกาแฟในเขต ต.วาวี และใกล้เคียงจะสูงถึง 12,481 
ไร่ นับเป็นแหล่งผลิตกาแฟอะราบิกาที่ใหญ่ที่สุดในภาคเหนือตอนบน ผลผลิตประมาณปีละ 1,000-1,200 ตัน 

(2) ช่วงที่ 2 ปี 2550-2559  กาแฟอะราบิกา เชียงใหม่ 80 ได้รับการเสนอพิจารณาเป็นพันธุ์
รับรองของกรมวิชาการเกษตร “เชียงใหม่ 80” เมื่อวันที่  31 สิงหาคม 2550 ดังนั้นในช่วงปี 2550 – 2559 ได้
มีผลการกระจายพันธุ์รวมทั้งสิ้นประมาณ 2,860,713 ต้น  

ในช่วงปี 2552-2558 พบว่า เนื้อที่ให้ผล และผลผลิตของกาแฟอะราบิกาเพ่ิมขึ้น โดยเนื้อที่ให้ผลเพ่ิม
จาก 34,180 ไร่ ในปี 2553/54 เป็น 62,152 ไร่ ในปี 2557/58 หรือเพ่ิมขึ้นร้อยละ 16.53 ผลผลิตเพ่ิมจาก 5,339 
ตัน ในปี 2553/54 เป็น 8,929 ตัน ในปี 2557/58 หรือเพ่ิมขึ้นร้อยละ 13.99 เนื่องจากภาครัฐและเอกชนมี
โครงการส่งเสริมให้ปลูกกาแฟเพ่ิมในสวนไม้ผล ไม้ยืนต้น และพ้ืนที่ป่าชุมชน เริ่มให้ผลผลิต ส่วนผลผลิตต่อไร่ลดลง
จาก 156 กิโลกรัม ในปี 2553/54 เหลือ 144 กิโลกรัม ในปี 2557/58 หรือลดลงร้อยละ 2.10 (ภาพที่ 3) 

 

ภาพที่ 3  เนื้อท่ียืนต้น (ไร่) และเนื้อที่ให้ผล (ไร่) ของผู้ปลูกกาแฟอะราบิกาในเขตภาคเหนือ ปี 2558-2559 

 
ในปี พ.ศ. 2559  พบว่า กาแฟอะราบิกามีพ้ืนที่ให้ผลผลิต 72,982 ไร่ ผลผลิต 9,538 ตัน โดย

เป็นพันธุ์เชียงใหม่ 80 (พันธุ์รับรองของกรมวิชาการเกษตร) จ านวน 2 ,860,713 ต้น ซึ่งคิดเป็นพ้ืนที่ประมาณ 
7,151 ไร่ (ไร่ละ 400 ต้น) เป็นการปลูกร่วมกับพืชอ่ืน มีการปลูกเป็นเชิงเดี่ยวน้อยมาก พ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่ที่
จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ (ภาพ 3) พ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่อยู่ที่ความสูง 700-1500 เมตรจากระดับน้ าทะเลขึ้นไป 
อุณหภูมิเฉลี่ยทั้งปี 18 – 27 องศาเซลเซียส และปริมาณน้ าฝนไม่ต่ ากว่า 1,500 มิลลิเมตรต่อปี จากการ



สัมภาษณ์ เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟกาแฟอะราบิกาในเขตจังหวัดทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงราย  เชียงใหม่  
แม่ฮ่องสอน  ล าปาง และน่าน เลือกเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) พบว่า 

ก. พื้นที่จังหวัดเชียงราย  ในเกษตรกรที่ส ารวจพบว่าใช้กาแฟอะราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 ร้อย
ละ 79.6 พันธุ์คาร์ติมอร์ร้อยละ 20.4 โดยแหล่งที่มาของพันธุ์ได้รับจากกรมวิชาการเกษตร ร้อยละ 85.7 เพ่ือน
บ้านร้อยละ 12.2 และสถาบันวิจัยและพัฒนาที่สูง ร้อยละ 2.0  การถือครองพ้ืนที่ในการปลูกกาแฟอะราบิกา 
พบว่า เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอะราบิกาที่ได้รับการส ารวจเป็นผู้ที่ไม่มีเอกสารสิทธิ์การถือครอง ร้อยละ 53.0 
และล าดับรองลงมาเป็นผู้ที่มีหนังสือสิทธิท ากินในเขตป่าไม้ ร้อยละ 38.8 ลักษณะระบบแปลงปลูกกาแฟอะรา
บิกาทั่วไป ส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืน ร้อยละ 75.5 โดยมีการปลูกร่วมกับมะคาเดเมีย ร้อยละ 100 
ปลูกร่วมกับพ้ืนที่ป่าร้อยละ 18.4  ปลูกพืชเชิงเดี่ยว ร้อยละ 6.1 สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็นที่ราบเชิงเขา 
ร้อยละ 61.2 ล าดับรองลงมาเป็นพ้ืนที่ลาดชัน ร้อยละ 34.7 ซึ่งมีพ้ืนที่ราบเพียงร้อยละ 4.1 เท่านั้น  ลักษณะ
ดินเป็นดินร่วนปนเหนียวร้อยละ 44.4 ล าดับรองลงมาเป็นดินร่วน ร้อยละ 42.2 แปลงปลูกกาแฟอะราบิกา
ส่วนใหญ่อยู่ในระดับความสูง 700-1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล ร้อยละ 57.1 ล าดับรองมาอยู่ในระดับความ
สูงมากกว่า 1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล ร้อยละ 42.9  การปฏิบัติดูแลรักษา พบว่า เกษตรกรในจังหวัด
เชียงรายมีการวิเคราะห์ดินในช่วงก่อนการปลูกน้อยมาก ส่วนมากจะมีการวิเคราะห์ดินหลังจากเก็บเกี่ยว
ผลผลิตแล้ว และมีการใส่ปุ๋ยตลอดตั้งแต่เริ่มเตรียมดินจนถึงเก็บเกี่ยว โดยเกษตรกรส่วนใหญ่ ร้อยละ 61.2 จะ
ให้ปุ๋ยในช่วงที่ระยะการพัฒนามากท่ีสุด รองลงมาคือช่วงระยะติดผล ร้อยละ 58.3 และก่อนปลูก ร้อยละ 53.2 
ตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่าเกษตรกรจะใส่สารปรับปรุงดินช่วงหลังการเก็บเก่ียว ร้อยละ 15.1 

ข. จังหวัดเชียงใหม่  ในเกษตรกรที่ส ารวจพบว่าใช้กาแฟอะราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80  ร้อยละ 
80.0 พันธุ์คาร์ติมอร์ ร้อยละ 20.0 โดยแหล่งที่มาของพันธุ์ได้รับจากสถาบันวิจัยและพัฒนาที่สูง ร้อยละ 69.8 
มูลนิธิโครงการหลวง ร้อยละ 12.7 นอกนั้นแหล่งพันธุ์มาจากกรมวิชาการเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ และ
เพ่ือนบ้าน ร้อยละ 7.9, 6.3 และ 3.2 ตามล าดับ  การถือครองพ้ืนที่ในการปลูกกาแฟอะราบิกา พบว่า 
เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอะราบิกาท่ีได้รับการส ารวจเป็นผู้ที่ไม่มีเอกสารสิทธิ์การถือครอง ร้อยละ 60.0 และล าดับ
รองลงมาเป็นผู้ที่มีหนังสือสิทธิท ากินในเขตป่าไม้ ร้อยละ 20.0 ลักษณะระบบแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาทั่วไป 
ส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืน ร้อยละ 86.0 มีการปลูกร่วมกับพื้นท่ีป่าร้อย 14.0 สภาพแปลงปลูกทั่วไป
เป็นป่าธรรมชาติ ร้อยละ 82.2 โดยปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืนได้แก่ กล้วย ร้อยละ 54.1 ชาอัสสัม ร้อยละ 
24.3 และมะคาเดเมีย ร้อยละ 13.5 สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็นพื้นที่ลาดชัน ร้อยละ 53.4 ล าดับรองมาเป็น
ที่ราบเชิงเขา ร้อยละ 46.6 ลักษณะดินเป็นดินร่วนร้อยละ 42.1 ล าดับรองลงมาเป็นดินร่วนปนทราย ร้อยละ 
33.3 แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาส่วนใหญ่อยู่ในระดับความสูงมากกว่า 1 ,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล ร้อยละ 
86.0 ล าดับรองมาอยู่ในระดับความสูง 700-1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล ร้อยละ 14.0  การปฏิบัติดูแล
รักษา พบว่า เกษตรกรในจังหวัดเชียงใหม่มีการวิเคราะห์ดินเพียงครั้งเดียวเท่านั้น คือในช่วงก่อนปลูกร้อยละ 
6.3 และส่วนมากให้ปุ๋ยในช่วงก่อนปลูกสูงสุด ร้อยละ 50.0 รองลงมาคือ ช่วงระยะพัฒนา ช่วงติดผล ช่วงก่อน
เก็บเกี่ยว และหลังเก็บเกี่ยว ร้อยละ 39.1 , 28.1, 10.9 และ 9.4 ตามล าดับ ทั้งนี้พบว่าช่วงหลังออกดอก 
เกษตรกรจะไม่ใส่ปุ๋ย ระยะที่เกษตรกรใส่สารปรับปรุงดินสูงสุด ร้อยละ 9.6 คือช่วงการเตรียมดินก่อนปลูก 



และพบในช่วงระยะการพัฒนาเล็กน้อย ร้อยละ 1.6 หลังจากออกดอกจนถึงหลังเก็บเกี่ยว เกษตรกรจังหวัด
เชียงใหม่จะไม่ใส่สารปรับปรุงดิน  

ค. จังหวัดแม่ฮ่องสอน ในจังหวัดแม่ฮ่องสอนในเกษตรกรที่ส ารวจพบว่าใช้กาแฟอะราบิกาพันธุ์
เชียงใหม่ 80 ร้อยละ 70.0 พันธุ์คาร์ติมอร์ ร้อยละ 30. โดยแหล่งที่มาของพันธุ์ได้รับจากกรมวิชาการเกษตร 
ร้อยละ 30.0 ล าดับรองมาได้จากกรมประชาสงเคราะห์ มูลนิธิโครงการหลวงและพ่อค้าคนกลาง ร้อยละ 20.0 
, 20.0 และ 20.0 ตามล าดับ  การถือครองพ้ืนที่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอน พบว่า เป็นลักษณะไม่มีเอกสารสิทธิ์ 
ร้อยละ 66.7 และเป็นลักษณะการถือครองหนังสือสิทธิท ากินในเขตป่าไม้ ร้อยละ 25.0  ลักษณะระบบแปลง
ปลูกกาแฟอะราบิกาทั่วไป ส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอื่น ร้อยละ 70.0 และปลูกร่วมกับพ้ืนที่ป่าร้อยละ 
30.0 โดยปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืนได้แก่ มะคาเดเมีย ร้อยละ 42.8 ในพืชล าดับรองลงมาได้แก่ กล้วย อะโว
กาโด ร้อยละ 28.6 และ 28.6 ตามล าดับ สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็นพ้ืนที่ลาดชัน ร้อยละ 66.7 และรองมา
เป็นที่ราบเชิงเขา ร้อยละ 33.3 ลักษณะดินเป็นดินร่วนปนทราย ร้อยละ 72.7 ล าดับรองลงมาเป็นดินร่วน ร้อย
ละ 18.2 แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาอยู่ในระดับความสูงมากกว่า 1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล ร้อยละ 66.7 
และอยู่ในระดับความสูง 700-1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล ร้อยละ 33.3  การปฏิบัติดูแลรักษา พบว่า 
เกษตรกรในจังหวัดแม่ฮ่องสอนไม่ค่อยได้วิเคราะห์ดินมากนัก พบเกษตรกรร้อยละ18.2 มีการวิเคราะห์ดินก่อน
ปลูกเพียงครั้งเดียว และให้ปุ๋ยมากที่สุดช่วงระยะติดผล ร้อยละ 63.6 รองลงมาคือระยะการพัฒนา ร้อยละ 
54.5 ช่วงก่อนปลูก ร้อยละ 45.5 และช่วงก่อนเก็บเกี่ยว ร้อยละ 27.3 ตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่าเกษตรกรจะไม่มี
การใส่ปุ๋ยเลยในช่วงหลังออกดอกและหลังเก็บเกี่ยว ในส่วนของการใส่สารปรับปรุงดิน พบว่ามีเกษตรกรร้อย
ละ 9.1 ใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูก และเป็นระยะเดียวที่เกษตรกรมีการใส่สารปรับปรุงดิน  

ง. จังหวัดน่าน  ในเกษตรกรที่ส ารวจพบว่าใช้กาแฟอะราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 ร้อยละ 57.1 
พันธุ์คาร์ติมอร์ร้อยละ 42.9 โดยแหล่งที่มาของพันธุ์ได้รับจากกรมวิชาการเกษตร ร้อยละ 78.6 และเพ่ือนบ้าน 
ร้อยละ 21.4  ลักษณะการถือครองพ้ืนที่ในจังหวัดน่าน พบว่า เป็นลักษณะการถือครองหนังสือสิทธิท ากินใน
เขตป่าไม้ ร้อยละ 50.0 และ ไม่มีเอกสารสิทธิ์ ร้อยละ 42.9 ลักษณะระบบแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาทั่วไป 
ปลูกร่วมกับพ้ืนที่ป่าร้อยละ 35.7 ปลูกพืชเชิงเดี่ยวร้อยละ 7.1 โดยส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืน ร้อย
ละ 57.1 โดยปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืนได้แก่ มะคาเดเมีย และมะม่วง ร้อยละ 25.0 และ 25.0 ตามล าดับ 
ในพืชล าดับรองลงมาได้แก่ หม่อน กล้วย ชนิดพืชละร้อยละ 12.5 สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็นที่ราบเชิงเขา 
ร้อยละ 64.3 ล าดับรองมาเป็นพ้ืนที่ลาดชัน ร้อยละ 35.7 ลักษณะดินเป็นดินร่วนปนทราย ร้อยละ 64.3 ล าดับ
รองลงมาเป็นดินร่วนปนเหนียว ร้อยละ 28.6 แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาอยู่ในระดับความสูงมากกว่า 1,000 
เมตรจากระดับน้ าทะเล ร้อยละ 42.9 และอยู่ในระดับความสูง 700 -1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเลร้อยละ 
42.9  การปฏิบัติดูแลรักษา พบว่า เกษตรกรในจังหวัดน่านจะมีการวิเคราะห์ดินมากที่สุดในช่วงหลังเก็บเกี่ยว 
ร้อยละ 20.0 รองลงมาคือช่วงติดผล ร้อยละ 13.3 ระยะช่วงก่อนปลูก และระยะการพัฒนา ร้อยละ 6.7 
ตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่าเกษตรกรจะไม่ได้วิเคราะห์ดินในช่วงหลังการออกดอกและก่อนการเก็บเกี่ยว เกษตรกร
ในจังหวัดน่านมีการใส่ปุ๋ยตลอดช่วงการดูแลกาแฟ  โดยเฉพาะการติดผล เกษตรกรทุกคนจะให้ปุ๋ยบ ารุงต้น
กาแฟ ในส่วนของการใส่สารปรับปรุงดิน เกษตรกรจะใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกสูงสุด ร้อยละ 26.7  



จ. จังหวัดล าปาง  ในเกษตรกรที่ส ารวจพบว่าใช้กาแฟอะราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 ซึ่งได้ซื้อพันธุ์
จากกรมวิชาการเกษตร  ลักษณะการถือครองพ้ืนที่เป็นลักษณะไม่มีเอกสารสิทธิ์  พบว่า ปลูกร่วมในพ้ืนที่ป่า เป็น
พ้ืนที่ลาดชัน ลักษณะดินเป็นดินร่วนปนทราย อยู่ในระดับความสูงมากกว่า 1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล 
ปลูกร่วมกับมะคาเดเมียและไม้ป่าดั้งเดิม  การปฏิบัติดูแลรักษา พบว่า เกษตรกรในจังหวัดล าปางวิเคราะห์ดิน
เพียงครั้งเดียวคือช่วงก่อนปลูก และมีการใส่ปุ๋ย 3 ครั้ง ในช่วง ระยะการพัฒนา ช่วงติดผล และก่อนเก็บเกี่ยว 
ทั้งนี้พบกว่าใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกเพียงครั้งเดียว  

 
 8.2 ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของพ้ืนที่ปลูก ลักษณะทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอะราบิกา  

ด าเนินการศึกษาในกาแฟอะราบิกาแต่ละพันธุ์แบ่งเป็น 5 กลุ่มพันธุ์คือ 1) พันธุ์คาติมอร์ พันธุ์
เชียงใหม่ 80   2) สายพันธุ์คาติมอร์ H420/9 ML2/4-78-62-26  3) สายพันธุ์คาติมอร์ H420/9 ML3/1-106-
WW29  4) สายพันธุ์คาติมอร์ H528/46 ML2/10-29-65-23  5) สายพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุพันธุ์ได้ 
ในแหล่งปลูกของศูนย์วิจัยของกรมวิชาการเกษตร และแปลงเกษตรกร ดังนี้ 

8.2.1 พันธุ์คาติมอร์ พันธุ์เชียงใหม่ 80 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)  บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง  จ.

เชียงใหม่ พิกัด  47Q 0447665  2060085  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1420 เมตร สภาพแปลง
ปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 15 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตรปลูกร่วมกับมะคาเดเมีย
อย่างเป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มีร่มเงาเด่นชัด รับแสงแดดทั้งวัน ไม่มีใบมะคาเดเมียร่วงโคนต้น แปลง
อยู่บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชันประมาณ 5-20%  การปฎิบัติดูแลรักษาโดยใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 
ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 0-0-60  ปุ๋ยคอก (ข้ีไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น (ตารางที ่3) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 5 ระดับความลึก คือ (1) 0-11 
เซนติเมตร (2) 11-20  เซนติเมตร (3) 20-32 เซนติเมตร  (4) 32-58 เซนติเมตร และ (5) 58+ เซนติเมตร แต่
ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า 
มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง มีระดับของ Cu, 
Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไม่เพียงพอ เสี่ยงต่อการแสดง
อาการขาดธาตุ  โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน  ส่วนใน
ระดับความลึกที่ 2-5 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter, 
Cu, Fe และ Mn  ยกเว้นปริมาณของ Avail. P, Mg, Zn, Mn และ B และมีปริมาณ Ca, Mg, Zn และ Mn ที่
มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. 
P, Ca, Mg, Zn และ B ที่ต่ า มีปริมาณของ Organic matter, K และ Fe สูง และมีปริมาณของ Cu และ Mn 
ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  
Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  
Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มี



ค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg 
(clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที ่3 และ 4)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.79 ± 0.02 ซม. (%RSD=1.89)  ยาวเฉลี่ย 1.17 ± 
0.03 ซม. (%RSD=2.82)  หนาเฉลี่ย 0.49 ± 0.06 ซม. (%RSD=11.78) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.63 ± 
0.05 ซม. (%RSD=7.45)  ยาวเฉลี่ย  0.89 ± 0.04 ซม. (%RSD=5.01  หนาเฉลี่ย  0.40 ±  0.06 ซม. 
(%RSD=14.69)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-
Green)  แบบกึ่งเปียกและแบบแห้งแบบที่ 1 มีสีเขียวอ่อน (Greenish) แบบแห้งที่ 2 มีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  น้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 150 กรัม  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 666 
เมล็ด  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 55.28 ± 4.88% (%RSD=8.82)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 56.53 ± 7.12% (%RSD=12.60)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 24.84 ± 11.11% (%RSD=44.74)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 3.50 ± 0.67 % (%RSD=19.08)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 91.43 ± 0.92% (%RSD=1.00)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 5.21 ± 2.29% (%RSD=43.92)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 1.12 ± 0.37% 
(%RSD=33.55)  เปอร์ เซ็นต์ เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย  6.75 ± 2.75% (%RSD=40.80 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 4.75 ± 2.87% (%RSD=60.47)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 6.25 ± 1.71% (%RSD=27.33)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 82.25 
± 5.56% (%RSD=6.76) (ตารางท่ี 5) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH เฉลี่ย 5.27 Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 1.68 %  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.3735 % ค่าการ
วัดสี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 38.41% ค่า C(a) เฉลี่ย 6.33% และค่า C(b) เฉลี่ย 2.82% ค่า Moisture Content 
(MC) เฉลี่ ย  1 .6658 % ค่ า Sugar Content (SC) เฉลี่ ย  4%  และค่ า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ ย 
14.5085% (ตารางท่ี 6) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มี
ปริมาณ Furans เฉลี่ย 187.5 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine เฉลี่ย 685 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine เฉลี่ย 14,100 
มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic Acid เฉลี่ย 4,240 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 95 มิลลิกรัม/ลิตร 
Trigonelline เฉลี่ย 3,650 มิลลิกรัม/ลิตร  Pyrene เฉลี่ย 3.03 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 
0.5 ไม โค รก รั ม /กิ โ ล ก รั ม  Fluoranthene เฉ ลี่ ย  0.25 ไม โค รก รั ม /กิ โล ก รั ม  ต รว จ ไม่ พ บ  B[b]f 



(Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.0 ppb unit  Cafestol เฉลี่ย 0.59 มิลลิกรัมต่อลิตร  
Kahweol เฉลี่ย 1.13  มิลลิกรัมต่อลิตร  และสัดส่วนของ Cafestol:Kahweol เท่ากับ 0.52 (ตารางที ่7)  

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 55%  Blackcurrant เฉลี่ย 30%  Butter เฉลี่ย 25%  Caramel 
เฉลี่ย 25%  Roasted peanuts เฉลี่ย 30% และ Roasted coffee เฉลี่ย 30%  (ตารางท่ี 8) 

ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า สายตา (Visual) ได้ 3 คะแนน  กลิ่น (Olfactive) ได้ 2.5 คะแนน  รสชาด 
(Gustative) ได้ 3 คะแนน  ความพึงพอใจ (General Impression) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 2.87 
คะแนน (ตารางท่ี 9)  

ค. คุณภาพการชิม  แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System)  
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.5 ± 1.14 คะแนน (%RSD=1.43) โดย
แปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 80.5 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  แบบ
เปียก และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 80.25  79.25 และ 78 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ แปรรูปวิธีแบบเปียก มีกลิ่นมะคาเดเมีย  และกลิ่นธัญพืช  แปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นขนมปัง 
และธัญญพืช  และแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นเนย และกลิ่นน้ าผึ้ง  (ตารางท่ี 10)  

ข้อมูลทางอุตุนิยมวิทยา ตั้งแต่ปี 2550-2561 พบว่า มีอุณหภูมิเฉลี่ย 19.9±2.20ซ.  
อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย  26.9±1.80ซ.  อุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย  14.3±30ซ.  ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย  78.2±12.7%  
ปริมาณน้ าฝนสะสม  2006.7±347.1 มิลลิเมตรต่อปี  ปริมาณน้ าฝนเฉลี่ย  167.2±141.5 มิลลิเมตรต่อปี โดย
จากข้อมูลอุณหภูมิในรอบ 11 ปีพบว่า เดือนที่มีอุณหภูมิเฉลี่ยต่ าที่สุดคือเดือนมกราคมคือ 9.1±2.10ซ.  ต่อมา
อุณหภูมิเพ่ิมสูงขึ้นตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์จนถึงเดือนเมษายนที่มีอุณหภูมิเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 30.3±3.80ซ. จากนั้น
ค่อยลดลงในเดือนพฤกษภาคมถึงเดือนธันวาคม ส าหรับปริมาณน้ าฝนในรอบ 11 ปีพบว่า เดือนที่มีปริมาณ
น้ าฝนเฉลี่ยต่ าที่สุดคือเดือนกุมภาพันธ์คือ 6.4 มิลลิเมตร (บางปีไม่มีฝนตก)  ต่อมาปริมาณน้ าฝนเพ่ิมสูงขึ้น
ตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์จนถึงเดือนพฤษภาคม จากนั้นปริมาณน้ าฝนลดลงและเพ่ิมสูงขึ้นในเดือนสิงหาคมจน
เพ่ิมขึ้นสูงที่สุดในเดือนกันยายนที่มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 392.5 มิลลิเมตร จากนั้นค่อยลดลงในเดือน
ตุลาคมถึงเดือนธันวาคมและเพ่ิมข้ึนในเดือนมกราคม  (กราฟที่ 1-5 และ ตารางภาคผนวกท่ี 1-5) 
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กราฟที ่1 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิเฉลีย่ (องศาเซลเซียส) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
            บ้านขุนวาง ต าบลแม่วนิ อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม ่
 
 

 
 
 

 
 
 
 
กราฟที ่1 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิเฉลีย่ (องศาเซลเซียส) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่             
   (ขุนวาง) บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม ่
 
 
 
 
 
 
 
 
 
กราฟที่ 2 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิสูงสดุเฉลี่ย (องศาเซลเซียส) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
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กราฟที่ 3 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิต่ าสุดเฉลี่ยตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)                
  บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กราฟที่ 4 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : ความช้ืนสัมพัทธ์เฉลีย่ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)                
   บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม่ 
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กราฟที่ 5 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : ปริมาณน้ าฝนรวม (มิลลิเมตรต่อปี) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่     
   (ขุนวาง) บ้านขุนวาง ต าบลแม่วนิ อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม ่

 
2) บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  พิกัด  47Q 0408965 1980589   

ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 967 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟคือ 1x1.5 เมตร ปลูกร่วมกับต้นกล้วย ขนุน มะม่วง และไม้ป่าถิ่นเดิมอย่างไม่เป็นระบบ 
เป็นสวนหลังบ้าน เป็นพ้ืนที่ราบประมาณ 50% และลาดชันอีก 50% โดยชันมากกว่า 35% ปลูกกาแฟตาม
ระดับของพ้ืนที่ ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดตลอดทั้งวัน มีการปฎิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 
2553 ปี 2554-2557 มีการใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 ร่วมกับมูลไก่ ปี 2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย เพราะ
เปลี่ยนเป็นแปลงอินทรีย์  ปี 2561 เข้าโครงการ ศพก. จึงใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60 จ านวน 2 
ครั้งต่อปี (ตารางที ่3) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้  4 ระดับความลึก คือ (1) 0 -20 
เซนติเมตร (2) 20-36  เซนติเมตร (3) 36-54 เซนติเมตรและ (4) 54+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็น
กรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและปานกลาง ถึงต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มี
สูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ 
Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่า
ระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน  ส่วนในระดับความลึกท่ี 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับใน
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ปริมาณน้ าฝนรวม (มิลลิเมตรต่อปี)



ปริมาณของ Organic matter, Avail. P, Ca, Cu, Fe และ Mn ยกเว้นปริมาณของ Mg และ Zn และมี
ปริมาณ Zn, Fe และ Mn ที่มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน  
คือ มีปริมาณของ Avail. P, Ca, Mg และ Zn ที่ต่ า มีปริมาณของ Fe และ Mn สูง และมีปริมาณของ pH, 
Organic matter และ Cu ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  
Organic matter มี ค่ า  1-3%  Avail. P มี ค่ า  60-80 mg/kg  K มี ค่ า  › 0.75  mg/kg  Ca มี ค่ า  3-5 
meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  
mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg 
(sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตาราง
ที ่3 และ 4)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.80 ± 0.04 ซม. (%RSD=5.05)  ยาวเฉลี่ย 1.18 ± 
0.07 ซม. (%RSD=5.63)  หนาเฉลี่ย 0.54 ± 0.04 ซม. (%RSD=7.43) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.69 ± 
0.01 ซม. (%RSD=2.05)  ยาวเฉลี่ย 0.97 ± 0.03 ซม. (%RSD=2.83)  หนาเฉลี่ย 0.42 ± 0.01 ซม. 
(%RSD=1.20)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวอ่อน (Greenish)  แบบกึ่งเปียก
และแบบแห้งแบบที่  1 สี เขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งแบบที่  2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 147.50 ± 2.89 กรัม (%RSD=1.96)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 667.50 ± 20.62 เมล็ด (%RSD=3.09)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 43.34 ± 7.55 % (%RSD=15.62)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 33.83 ± 6.97 % (%RSD=20.60)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 5.05 ± 1.01 % (%RSD=20.03)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.51 ± 0.17 % (%RSD=33.20)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 87.23 ± 2.16% (%RSD=2.47)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 13.83 ± 2.79% (%RSD=20.21)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย  3.14 ± 0.98% (%RSD=31.31)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก
เฉลี่ย 8.99 ± 6.17% (%RSD=68.65)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 4.25 ± 1.26% 
(%RSD=29.61)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 78.26 ± 6.40% (%RSD=8.18)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 8.50 ± 1.29% (%RSD=15.19) (ตารางท่ี 5) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.28 ± 0.11 

(%RSD=2.19)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 3.8 ± 1.650Brix (%RSD=43.61) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
แห้งแบบที่ 1 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 5.40Brix และแบบกึ่งเปียกมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ 20Brix ตามล าดับ  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์



(%RSD=38.49) โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกและแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Tartaric acid content มาก
ที่สุดคือ 0.02 เปอร์เซ็นต์ ส่วนวิธีการแปรรูปกึ่งเปียกและแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Tartaric acid content 
น้อยที่สุดคือ 0.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 12.28 ± 0.26 เปอร์เซ็นต์(%RSD=2.14)  โดย
การแปรรูปวิธีแบบเปียก มีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 12.5253 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบกึ่ง
เปียก มีปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 11.9423 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 5.34 ± 0.23 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD=4.39) โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียก มีปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 5.581 
เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash content น้อยที่สุดคือ 5.0634 เปอร์เซ็นต์ 
ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ วิเคราะห์เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี ค่า Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 
4.48% Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 5.1455%  ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 39.7% ค่า C(a) เฉลี่ย 8.85% 
และค่า C(b) เฉลี่ย 2.62% ค่า Moisture Content (MC) เฉลี่ย 2.4161% ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 
6.2% และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 13.8716% (ตารางท่ี 6) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก) คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 81.69 ± 1.94(%RSD=2.38)  โดยแปรรูป
วิธีแบบแห้งแบบที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 84.25 คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  
และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 82  80.75 และ 79.75 คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบเพิ่มเติม
คือ แปรรูปวิธีแบบเปียก มีกลิ่นดอกไม้อบแห้ง ส่วนแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก แบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 
2 มีกลิ่นกาแฟคั่ว (ตารางท่ี 10)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(Aroma analysis และSimple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

3) บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  พิกัด  47Q 0409022 1974358   
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1219 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร อย่างไม่เป็นระบบ ปลูกร่วมกับลิ้นจี่ มะนาว 
ขนุน มะละกอ อะโวกาโด มะม่วง อ้อย กล้วย ลูกเนียง และไม้ป่าอ่ืนๆ อย่างไม่เป็นระบบ มีพ้ืนที่ลาดชัน
มากกว่า 35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า มีป่าช้าของ
หมู่บ้านอยู่เหนือแปลง  มีการปฎิบัติดูแลรักษา  เริ่มปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 
และ 46-0-0 ร่วมกับมูลไก่ ปี 2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย เพราะเปลี่ยนเป็นแปลงอินทรีย์ ปี 2559 มีการใส่ปุ๋ย 15 -
15-15 ต่อมาปี 2560-2561 เข้าโครงการ ศพก. จึงใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60 จ านวน 2 ครั้ง
ต่อปี (ตารางที ่3) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึก คือ (1) 0-18 เซนติเมตร 
(2) 18-38  เซนติเมตร (3) 38-66 เซนติเมตรและ (4) 66+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุ
อาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มี



ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและ
ต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่
เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่าง
ชัดเจน  ส่วนในระดับความลึกที่ 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ 
Organic matter, Avail. P, Ca, Cu, Fe และ Mn ยกเว้นปริมาณของ Mg และ Zn คือ มีปริมาณของ Avail. 
P, Ca และ Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K, Zn, Fe และ Mn สูง และมีปริมาณของ pH, Organic matter และ 
Cu ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-
3%  Avail. P มีค่ า 60-80 mg/kg  K มีค่ า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 
mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  
Fe มีค่ า  2-20  mg/kg  Mn มีค่ า  < 50 mg/kg  Boron มีค่ า 0.5 -1 mg/kg (sandy loams) มีค่ า 1-2 
mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 3 และ 4)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 เมื่อ
แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.83 ± 0.04 ซม. (%RSD=5.26)  ยาวเฉลี่ย 1.21 ± 0.03 
ซม. (%RSD=2.55)  หนาเฉลี่ย 0.52 ± 0.01 ซม. (%RSD=2.72) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.72 ± 0.20 
ซม. (%RSD=2.42)  ยาวเฉลี่ย 0.91 ± 0.01 ซม. (%RSD=1.05)  หนาเฉลี่ย 0.40 ± 0.03 ซม. (%RSD=6.70)  
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มี
ความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียกมีสีเขียวอ่อน (Greenish)  แบบแห้งแบบ
ที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 
1,000 เมล็ดเฉลี่ย 173.75 ± 8.54 กรัม (%RSD=4.91)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 
567.50 ± 29.58 เมล็ด (%RSD=5.21)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
72.86 ± 3.93% (%RSD=5.40)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 17.40 
± 2.32% (%RSD=13.32)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.70 ± 
0.03 % (%RSD=1.73)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.07% 
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 91.95 ± 1.71% (%RSD=1.86)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 7.44 ± 1.37% (%RSD=18.47)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย  0.03% เปอร์เซ็นต์
เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 16 ± 9.09% (%RSD=56.83)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรง
ตื้นเฉลี่ย 43 ± 14.09% (%RSD=32.78)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 13 ± 6.83% (%RSD=52.55)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 28 ± 3.65% (%RSD=13.04) (ตารางท่ี 5) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.06 ± 0.33 

(%RSD=0.66)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 3.48 ± 0.70Brix (%RSD=20.13) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
เปียกมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 4.40Brix และแบบแห้งแบบที่ 1 มีปริมาณของแข็งที่ละลาย



น้ าได้น้อยที่สุดคือ 2.80Brix  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.01 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=40) 
โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Tartaric acid content มากที่สุดคือ 0.02 เปอร์เซ็นต์ ส่วนวิธีการแปร
รูปอีก 3 วิธีมีปริมาณ Tartaric acid content น้อยที่สุดคือ 0.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 
11.9 ± 4.45 เปอร์เซ็นต์ (%RSD=37.4) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Oil content มากที่สุด
คือ 14.4563 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 5.2508 
เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.46 ± 0.21 เปอร์เซ็นต์(%RSD=4.72) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้ง
วิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 4.6727 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก มีปริมาณ 
Ash content น้อยที่สุดคือ 4.1778 เปอร์เซ็นต ์(ตารางท่ี 6) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก) คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 82.03 ± 1.60 คะแนน (%RSD=1.95)  โดย
แปรรูปวิธีแบบเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 83.5 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  แบบแห้ง
แบบที่ 2 และแบบกึ่งเปียก  ที่มีคะแนนการชิม 82.5  82.38 และ 79.75 คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ แปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นกาแฟคั่ว (ตารางท่ี 10)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(Aroma analysis และSimple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

4) บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ พิกัด  47Q 0410895 1967164   
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1230 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 2-7 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร อย่างไม่เป็นระบบ เป็นสวนหลังบ้าน เป็น
พ้ืนที่ราบปลูกร่วมกับกล้วย มะขามป้อม ขนุน สับปะรด และไม้ป่าอ่ืนๆ อย่างไม่เป็นระบบ มีร่มเงาเป็นจุดๆ 
รับแสงแดดช่วงเช้า มีการเลี้ยงวัวและไก่ใต้ถุนบ้าน การปฎิบัติดูแลรักษาคือ เริ่มปลูกปี 2554 ปี 2555-2557 มี
การใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 ร่วมกับมูลไก่ ปี 2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย เพราะเปลี่ยนเป็นแปลงอินทรีย์ ต่อมาปี 2560-
2561 เข้าโครงการ ศพก. จึงใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0, 18-46-0 จ านวน 2 ครั้งต่อปี (ตารางที่ 3) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึก คือ (1) 0 -17 
เซนติเมตร (2) 17-41  เซนติเมตร (3) 41+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า  มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงใน
ดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน  ส่วนใน
ระดับความลึกที่ 2-3 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter, 
K, Ca, Zn, Fe และ Mn ยกเว้นปริมาณของ Avail. P, Mg และ Cu และมีปริมาณ Ca และ Mg ที่มีความ
แตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, 



Ca, Mg และ Zn ที่ต่ า มีปริมาณของ K, Fe และ Mn สูง และมีปริมาณของ Organic matter และ Cu ที่
เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  
Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  
Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มี
ค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg 
(clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที ่3 และ 4)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.83 ± 0.01 ซม. (%RSD=1.56)  ยาวเฉลี่ย 1.22 ± 
0.07 ซม. (%RSD=5.36)  หนาเฉลี่ย 0.52 ± 0.03 ซม. (%RSD=6.04) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.71 ± 
0.02 ซม. (%RSD=3.38)  ยาวเฉลี่ย 0.95 ± 0.01 ซม. (%RSD=0.52)  หนาเฉลี่ย 0.35 ± 0.01 ซม. 
(%RSD=4.04)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียกมีสีเขียวอ่อน 
(Greenish)  แบบแห้งแบบที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish) มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 142.5 ± 2.89 กรัม (%RSD=2.03)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 722.5 ± 17.08 เมล็ด (%RSD=2.36)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 42.63 ± 11.84% (%RSD=27.76)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 38.06 ± 7.24% (%RSD=19.02)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 9.78 ± 3.76 % (%RSD=38.43)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.87 ± 1.29% (%RSD=68.78)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 90.47 ± 2.91% (%RSD=3.21)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 6.85 ± 2.87% (%RSD=41.83)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย  0.20% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 12 ± 3.65% 
(%RSD=30.43)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 45 ± 6% (%RSD=13.33)  เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 12 ± 5.66% (%RSD=47.14)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 32.5 ± 
5% (%RSD=15.38) (ตารางท่ี 5) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.14 ± 0.04 

(%RSD=0.73)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 3.9 ± 0.690Brix (%RSD=17.64) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
เปียกมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 4.40Brix และแบบแห้งแบบที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ าได้น้อยที่สุดคือ 2.90Brix ตามล าดับ  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=38.49)  โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีป ริมาณ  Tartaric acid content มากที่ สุ ดคือ 0.02 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนวิธีการแปรรูปอีก 3 วิธีมีปริมาณ Tartaric acid content น้อยที่สุดคือ 0.01 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 16.03 ± 3.47 เปอร์เซ็นต์(%RSD=21.66)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มี



ปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 21.0978 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก มีปริมาณ Oil 
content น้อยที่สุดคือ 13.2855 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.69 ± 0.24 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=5.1) โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก มีปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 4.9987 เปอร์เซ็นต์ และ
การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Ash content น้อยที่สุดคือ 4.4895 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 6) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก) คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 81.35 ± 1.38(%RSD=1.69)  โดยแปรรูป
วิธีแบบแห้งแบบที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 83 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 2 แบบกึ่งเปียก  
และแบบเปียก ที่มีคะแนนการชิม 81.88  80.36 และ 79.88 คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติมคือ 
แปรรูปวิธีแบบเปียก มีรสหวาน  แปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีกลิ่นดอกไม้อบแห้ง (ตาราง
ที่ 10)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(Aroma analysis และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

5) บ้านพะอัน ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  พิกัด  47Q 0425493 965181    
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1086 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อย่างไม่เป็นระบบ ปลูกร่วมกับไม้
ป่าถิ่นเดิม มีน้ าไหลผ่านแปลง มีพ้ืนที่ลาดชันมากกว่า 10-20% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มี
ร่มเงาทืบ มีการปฎิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 2550 ไม่มีการใส่ปุ๋ย ปี 2560-2561 เข้าโครงการ ศพก. จึงใส่
ปุ๋ยเคมี 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60 จ านวน 2 ครั้งต่อปี (ตารางที่ 11)   

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-10 เซนติเมตร 
(2) 10-20  เซนติเมตร (3) 20-30 เซนติเมตร  (4) 30-50 เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหาร
ที่แตกต่าง จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดิน
ชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อ
การเจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน  
ยกเว้น Cu และ Zn  ส่วนในระดับความลึกที่ 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับใน
ปริมาณของ Organic matter, Avail. P, K, Ca, Fe และ Mn คือ คือ มีปริมาณของ pH, Ca และ Mg ที่ต่ า มี
ปริมาณของ K, Fe และ Mn สูง และมีปริมาณของ Organic matter, Avail. P, Cu และ Zn ที่เหมาะสม โดย
ปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 
60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 
1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่ า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่ า 2-10  mg/kg  Fe มีค่ า 2-20  
mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 11 และ 12)   



ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.87 ± 0.06 ซม. (%RSD=6.41)  ยาวเฉลี่ย 1.25 ± 
0.07 ซม. (%RSD=5.73)  หนาเฉลี่ย 0.55 ± 0.03 ซม. (%RSD=5.65) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.73 ± 
0.01 ซม. (%RSD=1.12)  ยาวเฉลี่ย 0.95 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.59)  หนาเฉลี่ย 0.39 ± 0.04 ซม. 
(%RSD=9.97)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียกมีสี เขียวอ่อน 
(Greenish)  แบบแห้งแบบที่ 1 สีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 164.25 ± 8.1 กรัม (%RSD=4.93)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 612.5 ± 20.62 เมล็ด (%RSD=3.37)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 70.7 ± 4.92 % (%RSD=6.96)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 19.1 ± 3.13 % (%RSD=16.37)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.78 ± 0.6 % (%RSD=33.92)  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 4  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.18 ± 0.1 % (%RSD=54.71)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 91.58 ± 2.01 % (%RSD=2.2)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 8.05 ± 1.78 % (%RSD=22.14)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 0.18 ± 0.22% (%RSD=126.71)   เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก
เฉลี่ย 19.5 ± 8.23 % (%RSD=42.18)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 38.25 ± 17.21% 
(%RSD=45)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 25 ± 6.83% (%RSD=27.33)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 17.25 ± 8.3% (%RSD=48.13) (ตารางท่ี 13) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.19 ± 0.16 

(%RSD=3.01)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 4.68 ± 1.220Brix (%RSD=26.1) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
เปียก มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 6.40Brix  และแบบแห้งแบบที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ 3.60Brix  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 เปอร์เซ็นต์(%RSD=28.57) 
โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียก  แบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Tartaric acid content มาก
ที่สุดคือ 0.02 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Tartaric acid content น้อยที่สุดคือ 
0.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 12.45 ± 0.14 เปอร์เซ็นต์(%RSD=1.16)  โดยการแปรรูปวิธี
แบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 12.5444 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มี
ปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 12.2339 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.85 ± 0.13 
เปอร์เซ็นต์(%RSD=2.63) โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 4.959 
เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบเปียก มีปริมาณ Ash content น้อยที่สุดคือ 4.7231 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับ
คุณสมบัติอื่นๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 14) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  



     ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 81.88 ± 0.81 คะแนน (%RSD=0.99)  โดย
แปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 82.63 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  แบบ
แห้งแบบที่ 2 และแบบเปียก ที่มีคะแนนการชิม 82.25  81.88 และ 80.75 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่
พบเพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบมีรสหวาน และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่ นธัญญพืช รสหวาน 
(ตารางท่ี 15)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(Aroma analysis และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

6) บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  พิกัด  47Q 0428429 1962502   
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1255 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2560 ระยะปลูกกาแฟคือ 1x2 เมตร, 2x2 เมตร เป็นระบบ ปลูกร่วมกับไม้ป่าถิ่นเดิม และต้นนางพญาเสือ
โคร่ง อย่างไม่เป็นระบบ มีพ้ืนที่ลาดชัน 10-35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาเป็นจุดๆ 
รับแสงแดดช่วงเช้า  การปฎิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 2550 มีการใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0  ร่วมกับ
มูลไก่ และมูลวัว (ตารางที่ 11) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-22 เซนติเมตร 
(2) 22-38  เซนติเมตร (3) 38+  เซนติเมตร  แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการ
ประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฏิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบน
และปานกลางถึงต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอื่นๆ อย่างชัดเจน  ยกเว้น K 
และ Mg ส่วนในระดับความลึกที่ 2-3 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ 
Organic matter, Avail. P, Ca, Cu, Zn, Fe และ Mn  ยกเว้นปริมาณของ K และ Mg และมีปริมาณ Mn ที่
มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน  คือ มีปริมาณของ Ca, และ 
Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K, Fe และ Mn สูง และมีปริมาณของ pH, Organic matter, Avail. P, Cu, Zn และ 
Mn ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-
3%  Avail. P มีค่ า 60-80 mg/kg  K มีค่ า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 
mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  
Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 
11 และ 12)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.81 ± 0.02 ซม. (%RSD=2.67)  ยาวเฉลี่ย 1.19 ± 
0.03 ซม. (%RSD=2.41)  หนาเฉลี่ย 0.52 ± 0.08 ซม. (%RSD=15.46) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.69 ± 



0.01 ซม. (%RSD=1.88)  ยาวเฉลี่ย 1.01 ± 0.02 ซม. (%RSD=2.14)  หนาเฉลี่ย 0.41 ± 0.01 ซม. 
(%RSD=1.21)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียกมีสีเขียว
อ่อน (Greenish)  แบบแห้งแบบที่ 1 มีสีน้ าตาลอ่อน (Brownish)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 162.5 ± 6.45 กรัม (%RSD=3.97)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 597.5 ± 9.57 เมล็ด (%RSD=1.6)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 25.43 ± 0.73% (%RSD=2.86)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 51.58 ± 0.45% (%RSD=0.88)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 8.49 ± 1.58 % (%RSD=18.65)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.80 ± 0.39 % (%RSD=21.75)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 85.49 ± 1.23 % (%RSD=1.44)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 11.15 ± 1.56% (%RSD=13.96)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 1.56 ± 0.26 % (%RSD=16.87)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก
เฉลี่ย 6 ± 2.94 % (%RSD=49.07)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 4.25 ± 0.96% 
(%RSD=22.53)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 83.5 ± 7.68% (%RSD=9.20)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 6.25 ± 4.35% (%RSD=69.59) (ตารางท่ี 13) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี ค่า pH 

4.82  Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 4.55% Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.4228%  ค่าการวัดสี โดยมี
ค่า C(L) เฉลี่ย 40.17% ค่า C(a) เฉลี่ย 9% และค่า C(b) เฉลี่ย 3.43% ค่า Moisture Content (MC) เฉลี่ย 
2.8045% ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 6% และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 13.579% ส าหรับ
คุณสมบัติอื่นๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 14) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.98 ± 1.61 คะแนน (%RSD=1.98)  โดย
แปรรูปวิธีแบบแห้งแบบที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 83.15 คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก  แบบกึ่ง
เปียก และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 81.05  80.38 และ 79.35 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่
พบเพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบเปียกมีกลิ่นกาแฟคั่ว  การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นหอมนวล และการ
แปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นน้ าผึ้ง (ตารางที่ 15)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(Aroma analysis และSimple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 



7) บ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  พิกัด  47Q 0429003 914505 
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1248 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟคือ 1x2 เมตร, 2x2 เมตร เป็นระบบ ปลูกร่วมกับไม้ป่าถิ่นเดิม และต้นนางพญาเสือ
โคร่ง อย่างไม่เป็นระบบ มีพ้ืนที่ลาดชันมากกว่า 10-35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน เป็นขั้นบันใด บางจุดไม่
เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า การปฎิบัติดูแลรักษาคือ เริ่มปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 
มีการใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 ร่วมกับมูลไก่ ปี 2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย เพราะเปลี่ยนเป็นแปลงอินทรีย์ 
(ตารางที่ 11) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-26 เซนติเมตร 
(2) 26-63  เซนติเมตร (3) 63+ เซนติเมตร  แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน  จากการ
ประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบน
และต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 
โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน ยกเว้น K และ Ca ส่วนใน
ระดับความลึกที่ 2 และ 3 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic 
matter, Avail. P, Mg, Cu, Zn, Fe และ Mn และมีปริมาณ Avail. P และ Mn ที่มีความแตกต่างของปริมาณ
ธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน  คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca และ Mg ที่ต่ า มี
ปริมาณของ K และ Fe สูง และมีปริมาณของ Organic matter, Cu, Zn และ และ Mn ที่เหมาะสม โดย
ปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 
60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 
1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่ า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่ า 2-10  mg/kg  Fe มีค่ า 2-20  
mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที ่11 และ 12)    

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 เมื่อ
แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.85 ± 0.05 ซม. (%RSD=5.36)  ยาวเฉลี่ย 1.21 ± 0.07 
ซม. (%RSD=5.77)  หนาเฉลี่ย 0.53 ± 0.09 ซม. (%RSD=16.20) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.71 ± 0.01 
ซม. (%RSD=1.15)  ยาวเฉลี่ย 0.82 ± 0.01 ซม. (%RSD=1.53)  หนาเฉลี่ย 0.35 ± 0.01 ซม. (%RSD=3.62)  
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มี
ความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียกมีสีเขียวอ่อน (Greenish)  แบบแห้งแบบ
ที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish) มีน้ าหนักต่อ 
1,000 เมล็ดเฉลี่ย 122.25 ± 4.43 กรัม (%RSD=3.62)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 
827.5 ± 38.62 เมล็ด (%RSD=4.67)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
21.35 ± 5.28 (%RSD=24.73)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 31.28 
± 5.19% (%RSD=16.59)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 20.10 ± 



8.50% (%RSD=42.28)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.58 ± 1.11% 
(%RSD=70.77 )  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิ เมตร) เฉลี่ ย  72.73 ± 9.30% 
(%RSD=12.79 )  เปอร์เซ็นต์ เมล็ด Pea Berry เฉลี่ ย  20.30  ± 9.89% (%RSD=48.73 )  เปอร์ เซ็นต์
ข้อบกพร่องเฉลี่ย 5.40 ± 3.50% (%RSD=64.88) เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 25.50 ± 
3.32% (%RSD=13.01)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 20.25 ± 6.08% (%RSD=30)  
เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 30.25 ± 11.03% (%RSD=36.45)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบ
โค้งตื้นเฉลี่ย 24 ± 4.97% (%RSD=20.69) (ตารางท่ี 13) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.87 ± 1.17 คะแนน (%RSD=0.21)  โดย
แปรรูปวิธีแบบเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 81.09 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  แบบแห้ง
แบบที่ 2 และแบบกึ่งเปียก ที่มีคะแนนการชิม 80.9  80.8 และ 80.7 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบเปียกมีกลิ่นอบเชย และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นหอม รสหวาน 
(ตารางท่ี 15)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ  ด้านคุณสมบัติทางเคมี และ
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Aroma analysis และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8) บ้านคุ้ม แปลง 5 ต.แม่งอน อ.ฝาง จ.เชียงใหม่  สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุ
ประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อย่างไม่เป็น
ระบบ ปลูกร่วมกับต้นจันทร์ทองไต้หวันที่เป็นระบบ และอะโวกาโก มีพ้ืนที่ลาดชันมากกว่า 10-35% ปลูก
กาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาทืบ รับแสงช่วงเช้า มีการปฎิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 2552 มี
การใส่ปุ๋ย 15-15-15 ปีละครั้ง ทั้งนี้ไม่ได้วิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในดิน 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.85 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.63)  ยาวเฉลี่ย 1.25 ± 
0.10 ซม. (%RSD=7.70)  หนาเฉลี่ย 0.17 ± 0.01 ซม. (%RSD=2.03) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.73 ± 
0.01 ซม. (%RSD=1.12)  ยาวเฉลี่ย 0.99 ± 0.03 ซม. (%RSD=2.66)  หนาเฉลี่ย 0.38 ± 0.01 ซม. 
(%RSD=2.15)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-Green), 
แบบกึ่งเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบแห้งแบบที่ 1 มีสีน้ าตาลอ่อน (Brownish) และแบบแห้งแบบที่ 2 มีสี
ค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish) มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 158.33 ± 2 กรัม (%RSD=1.26)  จ านวน
เมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 631.75 ± 7.93 เมล็ด (%RSD=1.26)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 



(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 38.06 ± 1.66 % (%RSD=4.36)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ด
ขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 42.87 ± 0.59 % (%RSD=1.37)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ด
ขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 4.74 ± 1.14 % (%RSD=24.11)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ด
ขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.15 ± 0.05 % (%RSD=35.69)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 85.67 ± 1.19 % (%RSD=1.39)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 6.98 ± 1.67 % 
(%RSD=23.96)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 7.35 ± 2.62 % (%RSD=35.61)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 7 ± 2.16 % (%RSD=30.86)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 6.25 ± 
3.20% (%RSD=51.22)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 74 ± 10.23% (%RSD=13.83)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 12.75 ± 7.54% (%RSD=59.17) (ตารางท่ี 16) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.19 ± 0.03 

(%RSD=0.58)  Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 1.35 ± 0.21%(%RSD=15.15) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
แห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Total Acid Content (TAC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 1.61% และแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ 
Total Acid Content (TAC) เ ฉ ลี่ ย น้ อ ย ที่ สุ ด คื อ  1 .1 2 %  Ash Alkalinity (AA) เ ฉ ลี่ ย  4.22 ± 
0.12%(%RSD=2.96) โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ ยมากที่ สุดคือ 
4.3136% และแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Ash Alkalinity (AA)เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 4.0395%  ค่าการวัดสี โดยมีค่า 
C(L) เฉลี่ย 37.65 ± 0.53%(%RSD=1.42) ค่า C(a) เฉลี่ย 5.88 ± 0.38%(%RSD=6.47) และค่า C(b) เฉลี่ย 
1.75 ±  0.57%(%RSD=32.6) ค่ า  Moisture Content (MC) เฉ ลี่ ย  1 .43 ±  0.23%(%RSD=16.22) ค่ า 
Sugar Content (SC) เฉลี่ย 3.88 ± 0.63%(%RSD=16.24)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Sugar 
Content (SC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 4.5% และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ยน้อยที่สุด
คือ 3%  และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 13.51 ± 0.36%(%RSD=2.63) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้ง
วิธีที่ 2 มีปริมาณ Nitrogen contain (NC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 13.9865% และแบบเปียกมีปริมาณ Nitrogen 
contain (NC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 13.1631% ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 17) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีปริมาณ Furans เฉลี่ย 270 ± 23.09 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=8.55)  Pyridine เฉลี่ย 795 ± 26.46 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=3.33)  Caffeine เฉลี่ย 
20,345 ± 904.12 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=4.44) โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Caffeine เฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ 21,600 มิลลิกรัม/ลิตร และแบบแห้งวิธีที่  2 มีปริมาณ Caffeine เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 19,600 
มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic Acid เฉลี่ย 7,290 ± 718.28 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=9.85)  Chlorogenic Acid 
เฉลี่ย 126.25 ± 29.55 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=23.4) Trigonelline เฉลี่ย 6,512.5 ± 2,166.94 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=33.27)  Pyrene เฉลี่ย 4.3 ± 2.43 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=56.6)  Benzo[a]pyrene 
เฉลี่ย 0.9 ± 0.13 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=14.34)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.16 ± 0.06 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม (%RSD=38.72)  ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.5 
ppb unit (ตารางที่ 18) 



(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีกลิ่น

ของ Garden Peas เฉลี่ ย  51.25 ±  19.31%(%RSD=37.68)  Blackcurrant เฉลี่ ย  20% Butter เฉลี่ ย 
26.25 ± 2.5%(%RSD=9.52)  Caramel เฉลี่ย 23.75 ± 2.5%(%RSD=10.53)  Roasted peanuts เฉลี่ย 
30%  และ Roasted coffee เฉลี่ย 30% (ตารางท่ี 19) 

ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน เมื่อ
แปรรูป  4 วิธี  พบว่า Visual(สายตา) ได้  3 .5 คะแนน   Olfactive(กลิ่น ) ได้  3 .13 ± 0.48 คะแนน
(%RSD=15.32)  Gustative(รสชาติ) ได้ 2.75 ± 0.65 คะแนน(%RSD=23.47)  General Impression(ความ
พึงพอใจ) ได้ 3 ± 0.41 คะแนน(%RSD=13.61)  และคะแนนเฉลี่ย 3.08 ± 0.37 คะแนน(%RSD=11.99)  
โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 3.5 คะแนน รองลงมาคือ แบบกึ่งเปียก  แบบแห้งวิธีที่ 1 
และแบบแห้งวิธีที่ 2 ที่มีระดับคะแนนเฉลี่ย 3.1  3.1 และ 2.6 คะแนนตามล าดับ(ตารางที่ 20)  

ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 77.96 ± 1.51(%RSD=1.94) โดยการแปร
รูปวิธีแบบแห้งแบบที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 79.39 คะแนน รองลงมาคือ แบบกึ่งเปียก  แบบแห้ง
แบบที่ 2  และแบบเปียก ที่มีคะแนนการชิม 78.92  77.5 และ 76.04 คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นสมุนไพรและกลิ่นน้ าผึ้ง  การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่น
ช็อกโกแลต (ตารางท่ี 21)  

9) บ้านคุ้ม แปลง 7  ต.แม่งอน อ.ฝาง จ.เชียงใหม่  สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุ
ประมาณ 9 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อย่างไม่เป็น
ระบบ ปลูกร่วมกับต้นเกาลัดจีน  ต้นพีช  ต้นพีแคน ที่เป็นระบบ มีพ้ืนที่ลาดชันมากกว่า 10-35% ปลูกกาแฟ
ตามพ้ืนที่ลาดชัน เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับแสงทั้งวัน มีการปฎิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 2552 มีการ
ใส่ปุ๋ย 15-15-15 ปีละครั้ง ทั้งนี้ไม่ได้วิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในดิน 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.84 ± 0.06 ซม. (%RSD=6.71)  ยาวเฉลี่ย 1.24 ± 
0.12 ซม. (%RSD=10.02)  หนาเฉลี่ย 0.47 ± 0.02 ซม. (%RSD=5.12) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.73 ± 
0.01 ซม. (%RSD=0.69)  ยาวเฉลี่ย 0.97 ± 0.02 ซม. (%RSD=1.88)  หนาเฉลี่ย 0.39 ± 0.01 ซม. 
(%RSD=3.63)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-Green), 
แบบกึ่งเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบแห้งแบบที่ 1 มีสีน้ าตาลอ่อน (Brownish) และแบบแห้งแบบที่ 2 มีสี
ค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 157.5 ± 3.67 กรัม (%RSD=2.33)  จ านวน
เมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 635.25 ± 14.66 เมล็ด (%RSD=2.31)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 



1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 37.61 ± 2.48 % (%RSD=6.59)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ด
ขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 43.11 ± 1.66% (%RSD=3.85)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 
5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 5.41± 0.35 % (%RSD=6.39)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.29 ± 0.12 % (%RSD=41.96)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 86.14 ± 2.65 % (%RSD=3.07)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 5.82 ± 0.80 % (%RSD=13.82)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 8.05 ± 2.26 % (%RSD=28.04)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก
เฉลี่ย 9.63 ± 2.36 % (%RSD=24.5)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 6.13 ± 1.44% 
(%RSD=23.45)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 76.38 ± 3.68% (%RSD=4.82)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 7.88 ± 3.07% (%RSD=38.92) (ตารางท่ี 16) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.31 ± 0.16 

(%RSD=3.03)  Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 1.41 ± 0.11%(%RSD=7.69) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
เปียกมีปริมาณ Total Acid Content (TAC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 1.505% และแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Total 
Acid Content (TAC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 1.26%  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.27 ± 0.31%(%RSD=7.3) 
โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 4.5816% และแบบเปียก
มีปริมาณ Ash Alkalinity (AA)เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 3.9624%  ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 36.84 ± 
0.49%(%RSD=1.34 )  ค่ า C(a) เฉลี่ ย  5 .25 ±  0.57%(%RSD=10.93 ) และค่ า  C(b) เฉลี่ ย  0 .85  ± 
0.75%(%RSD=87.8)  ค่ า  Moisture Content (MC) เฉลี่ ย  1 .29 ±  0.19%(%RSD=14.37)  ค่ า  Sugar 
Content (SC) เฉลี่ย 4.38 ± 0.95%(%RSD=21.63)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 และ แบบแห้งวิธีที่ 2 
มีปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 5% และแบบเปียกมีปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ย
น้อยที่สุดคือ 3% และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 13.31 ± 0.33%(%RSD=2.47) โดยการแปรรูปวิธี
แบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Nitrogen contain (NC) เฉลี่ยมากท่ีสุดคือ 13.7004% และแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ 
Nitrogen contain (NC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 12.8952% ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 17) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีปริมาณ Furans เฉลี่ย 282.5 ± 15 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=5.31)  Pyridine เฉลี่ย 8.2.5 ± 72.74 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=9.06)  Caffeine 
เฉลี่ย 20,640 ± 1,219.64 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=5.91)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Caffeine 
เฉลี่ยมากท่ีสุดคือ 21,640 มิลลิกรัม/ลิตร และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Caffeine เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 18,920 
มิลลิกรัม/ลิตร Quinic Acid เฉลี่ย 7,867 ± 568.53 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=7.23)  Chlorogenic Acid 
เฉลี่ย 118.75 ± 18.87 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.89) Trigonelline เฉลี่ย 6,463 ± 2,559.35 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=39.6)  Pyrene เฉลี่ย 4.48± 1.32 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=29.5) Benzo[a]pyrene 
เฉลี่ย 0.76 ± 0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=9.84)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.13 ± 0.06 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม (%RSD=45.29) ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.5 ppb 
unit (ตารางที่ 18) 



(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีกลิ่น

ของ Garden Peas เฉลี่ย 38.75 ± 7.5%(%RSD=19.35)  Blackcurrant เฉลี่ย 20%  Butter เฉลี่ย 22.5 ±  
8.66%(%RSD=38.49)  Caramel เฉลี่ย 25 ± 7.07%(%RSD=28.28)  Roasted peanuts เฉลี่ย 23.75 ± 
9.46%(%RSD=39.85)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 30% (ตารางท่ี 19) 

ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน เมื่อ
แปรรูป  4 วิธี  พบว่า Visual(สายตา) ได้  3 .5 คะแนน   Olfactive(กลิ่น ) ได้  3 .25 ± 0.65 คะแนน
(%RSD=19.86)  Gustative(รสชาติ) ได้ 3 ± 0.41 คะแนน(%RSD=13.61)  General Impression(ความพึง
พอใจ) ได้ 3 ± 0.41 คะแนน(%RSD=13.61)  และ คะแนนเฉลี่ย 3.23 ± 0.3 คะแนน(%RSD=9.26)  โดยการ
แปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 3.6 คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียกและ
แบบแห้งวิธีที่ 2 ที่มีระดับคะแนนเฉลี่ย 3.3  3.1 และ 2.9 คะแนนตามล าดับ (ตารางท่ี 20)  

ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 77.92 ± 1.39(%RSD=1.79) โดยแปรรูปวิธี
แบบแห้งแบบที่ 2 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 79.25 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  แบบกึ่ง
เปียก และแบบเปียก ที่มีคะแนนการชิม 78.96  77 และ 76.46 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติม
คือ การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นสมุนไพร (ตารางท่ี 21)  

10) บ้านทุ่งยาว ต.ช่างเคิ่ง อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุ
ประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อย่างไม่เป็น
ระบบ ปลูกร่วมกับต้นมะขามป้อม มะขาม ไม้ถิ่นทั่วไป เป็นสวนข้างบ้าน เป็นพ้ืนที่ราบ มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับ
แสงช่วงเช้า มีการปฎิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 2555 มีการใส่ปุ๋ย 15-15-15 ปีละครั้ง ทั้งนี้ไม่ได้วิเคราะห์
ปริมาณธาตุอาหารในดิน 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.81 ± 0.05 ซม. (%RSD=6.45)  ยาวเฉลี่ย 1.15 ± 
0.10 ซม. (%RSD=8.39)  หนาเฉลี่ย 0.49 ± 0.04 ซม. (%RSD=7.37) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.71 ± 
0.02 ซม. (%RSD=2.46)  ยาวเฉลี่ย 0.87 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.81)  หนาเฉลี่ย 0.38 ± 0.03 ซม. 
(%RSD=7.81)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียกมีสีเขียวอ่อน 
(Greenish)  แบบแห้งแบบที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 135.50 ± 2.38 กรัม (%RSD=1.76)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 750 ± 14.14 เมล็ด (%RSD=1.89)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 35.58 ± 3.21% (%RSD=9.03)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 



มิลลิเมตร) เฉลี่ย 41.15 ± 2.53% (%RSD=6.14)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 8.30 ± 5.49% (%RSD=66.17)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.6%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 85.03 ± 5.89% 
(%RSD=6.92)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 13.53 ± 5.25% (%RSD=38.84)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง
เฉลี่ย 2.70 ± 2.34% (%RSD=86.75)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 21.50 ± 9.57% 
(%RSD=44.53)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 20.75 ± 14.31% (%RSD=68.99)  เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 36.25 ± 10.14% (%RSD=27.99)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น
เฉลี่ย 21.50 ± 6.45% (%RSD=30.02) (ตารางท่ี 16) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.4 ± 0.03 

(%RSD=0.64)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 4 ± 1.070Brix (%RSD=26.77) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
แห้งแบบที่ 1 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 5.40Brix และแบบแห้งแบบที่ 2 มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ 2.80Brix  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01% (%RSD=54.71) 
โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Tartaric acid content มากที่สุดคือ 0.03 เปอร์เซ็นต์ ส่วน
วิธีการแปรรูปแบบเปียกและกึ่งเปียกมีปริมาณ Tartaric acid content น้อยที่สุดคือ 0.01 เปอร์เซ็นต์   
ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 13.68 ± 1.01% (%RSD=7.35) โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Oil 
content มากที่สุดคือ 14.3944 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Oil content น้อย
ที่สุดคือ 12.2417 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.83 ± 0.16% (%RSD=3.32) โดยการแปรรูป
วิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 5.0334 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบเปียก มี
ปริมาณ Ash content น้อยที่สุดคือ 4.6449 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 17) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมือ่แปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 78.31 ± 1.64 คะแนน (%RSD=2.09)  โดย
แปรรูปวิธีแบบแห้งแบบที่ 2 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 80 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  แบบ
กึ่งเปียก และแบบเปียก ที่มีคะแนนการชิม 79.42  77.08 และ 76.75 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบเปียกมีกลิ่นถั่ว และการแปรรูปวิธีแบบแห้งแบบที่ 2 มีกลิ่นธัญญพืช  (ตารางที่ 
21)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(Aroma analysis และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

11) บ้านสบวาก ต.แม่นาจอน อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุ
ประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร อย่างไม่เป็น
ระบบ ปลูกร่วมกับอะโวกาโด  มะคาเดเมีย และไม้ถิ่นทั่วไป เป็นสวนข้างบ้าน เป็นพ้ืนที่ราบ มีร่มเงาเป็นจุดๆ 



รับแสงช่วงเช้า มีการปฎิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 2553 มีการใส่ปุ๋ย 15-15-15 ปีละครั้ง ทั้งนี้ไม่ได้วิเคราะห์
ปริมาณธาตุอาหารในดิน 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.84 ± 0.04 ซม. (%RSD=5.01)  ยาวเฉลี่ย 1.18 ± 
0.05 ซม. (%RSD=4.59)  หนาเฉลี่ย 0.53 ± 0.10 ซม. (%RSD=18.03) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.76 ± 
0.02 ซม. (%RSD=3.12)  ยาวเฉลี่ย 0.94 ± 0.08 ซม. (%RSD=8.44)  หนาเฉลี่ย 0.36 ± 0.07 ซม. 
(%RSD=20.79)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกและแบบกึ่งเปียกมีสีเขียวอ่อน 
(Greenish)  แบบแห้งแบบที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish) มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 165 ± 2.94 กรัม (%RSD=1.78)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 622.5 ± 17.08 เมล็ด (%RSD=2.74)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 53 ± 3.48 (%RSD=6.57)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 13.20 ± 1.99% (%RSD=15.09)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 1.05 ± 0.24% (%RSD=22.67)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
0% เปอร์เซ็นต์ เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิ เมตร) เฉลี่ย 84.35 ± 1.74% (%RSD=2.06 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 13.20 ± 1.99% (%RSD=15.09)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 2.45 ± 
2.37%(%RSD=96.62)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 25.75 ± 6.18% (%RSD=24.02)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 19 ± 8.41% (%RSD=44.24)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้ง
ลึกเฉลี่ย 30.25 ± 12.20% (%RSD=40.34)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 25 ± 3.74% 
(%RSD=14.97) (ตารางท่ี 16) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.28 ± 0.1 

(%RSD=1.96)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 4.4 ± 1.380Brix (%RSD=31.44) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
เปียก มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากท่ีสุดคือ 5.80Brix และแบบกึ่งเปียก มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้
น้อยที่สุดคือ 2.70Brix  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02%  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 
และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Tartaric acid content มากท่ีสุดคือ 0.02 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการแปรรูปวิธีแบบ
กึ่งเปียกมีปริมาณ Tartaric acid content น้อยที่สุดคือ 0.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 14.21 
± 1.12% (%RSD=7.88)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 15.3716 
เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 12.6978 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.85 ± 0.21% (%RSD=4.33) โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Ash 
content มากที่สุดคือ 5.1484 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash content น้อย
ที่สุดคือ 4.6688 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ื 17) 



(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 77.72 ± 0.87 คะแนน (%RSD=1.12)  โดย
แปรรูปวิธีแบบแห้งแบบที่ 2 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 78.5 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  
แบบกึง่เปียก และแบบเปียก ที่มีคะแนนการชิม 78.13  77.75 และ 76.5 คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบแห้งแบบที่ 1 มีกลิ่นถั่ว และกลิ่นธัญญพืช (ตารางท่ี 21)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
(Aroma analysis และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

12) ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี   อ.แม่สรวย จ.
เชียงราย  พิกัด  47Q 0559354 2189835  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1395 เมตร สภาพแปลง
ปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 14 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร ปลูกร่วมกับมะคาเดเมีย
อย่างเป็นระบบ ระยะปลูก 6*8 เมตร  มีร่มเงาเด่นชัด และใบมะคาเดเมียมีการร่วงทับถมเป็นเวลานาน แปลง
อยู่ในหุบ มีการปฎิบัติดูแลรักษา ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 15-15-15   ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 
(ตารางที่ 22) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-27 
เซนติเมตร (2) 27-57  เซนติเมตร (3) 57+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปมีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุก
ระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยน
ได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe,  Mn และ B ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช โดยที่
ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน  ยกเว้นธาตุ K, Cu และ B ส่วนใน
ระดับความลึกที่ 2-3 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Avail. P และ Fe 
ยกเว้นปริมาณของ Organic matter, K, Ca, Mg, Cu, Zn, Mn และ B และมีปริมาณ Avail. P ที่มีความ
แตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P 
และ Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K, Fe และ B สูง และมีปริมาณของ Organic matter, Ca, Cu, Zn และ Mn ที่
เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  
Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  
Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มี
ค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg 
(clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 22 และ 23) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.87 ± 0.06 ซม. (%RSD=6.37)  ยาวเฉลี่ย 1.21 ± 
0.09 ซม. (%RSD=7.51)  หนาเฉลี่ย 0.56 ± 0.06 ซม. (%RSD=10.35) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.70 ± 



0.02 ซม. (%RSD=2.15)  ยาวเฉลี่ย 0.88 ± 0.02 ซม. (%RSD=2.68)  หนาเฉลี่ย 0.36 ± 0.01 ซม. 
(%RSD=2.27)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-Green) 
และแบบกึ่งเปียกและแบบแห้งแบบที่  1 มีสี เขียวอ่อน (Greenish) แบบแห้งที่  2 มีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  มีน้ าหนัก 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 133.75 ± 11.09 กรัม (%RSD=8.29) จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 760 ± 14.14 เมล็ด (%RSD=1.86)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 24.45 ± 4.06 % (%RSD=16.61)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 42.69 ± 3.53 % (%RSD=8.28)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 12.36 ± 3.08 % (%RSD=24.89)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 32.09 ± 0.82 % (%RSD=39.05)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 79.49 ± 2.23% (%RSD=2.81)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 14.59 ± 2.86% (%RSD=19.63)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 3.84 ± 0.71% (%RSD=18.60)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 
79.49 ± 2.23% (%RSD=2.81 )  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 5.50 ± 1.73% 
(%RSD=31.49)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 4.50 ± 1.91% (%RSD=42.55)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 83.25 ± 3.95% (%RSD=4.74) (ตารางท่ี 24) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH เฉลี่ย 5.03 Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 3.29 %  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.5663 % ค่าการ
วัดสี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 39.54 % ค่า C(a) เฉลี่ย 8.41% และค่า C(b) เฉลี่ย 2.88% ค่า Moisture 
Content (MC) เฉลี่ย 2.5844 % ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 7.3%  และค่า Nitrogen contain (NC) 
เฉลี่ย 13.7208% (ตารางท่ี 25) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 81.25 ± 2.67 คะแนน (%RSD=3.29) โดย
แปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกให้คะแนนการชิมมากท่ีสุดคือ 85.00 คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก  แบบแห้งแบบที่ 
1  และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 81.00  80.25 และ 78.75 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นช๊อคโกแล็ต และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีกลิ่นผลไม้ 
(ตารางท่ี 26)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัส (Aroma analysis ด้วย E-nose และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 



13) บ้านปางขอน  ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  จ.เชียงราย พิกัด  47Q562537 2200588   
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1353 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8-10 ปี เมื่อปี 
พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร  แปลงปลูกคือ แปลงภายใต้ร่มเงา 50-70% คือ มีไม้บังร่มเป็นป่า
อ่ืนๆ ตามธรรมชาติ มีการใส่ปุ๋ยเคมี ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 2 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 15-15-15   ร่วมกับการพรวน
ดินและท าโคนต้น (ตารางที่ 22) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้  3 ระดับความลึกคือ (1) 0 -16 
เซนติเมตร (2) 16-50  เซนติเมตร (3) 50+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน  
จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงใน
ดินชั้นบน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีปานกลางในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืชและ 
Zn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาด โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่
มากกว่าระดับอ่ืนๆ ยกเว้นปริมาณ Organic matter ส่วนในระดับความลึกที่ 2-3 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหาร
ที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Avail. P, K, Ca, Mg และ Zn ยกเว้นปริมาณของ Organic matter, 
Cu, Fe, Mn และ B และมีปริมาณ Avail. P, Mg และ Zn ที่มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่
ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ที่ต่ า มีปริมาณของ 
Organic matter, K และFe สูง และมีปริมาณของ Cu และ Mn ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับ
กาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 
0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 
mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  
Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 
(Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 22 และ 23)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.86 ± 0.04 ซม. (%RSD=5.10)  ยาวเฉลี่ย 1.20 ± 
0.08 ซม. (%RSD=6.35)  หนาเฉลี่ย 0.53 ± 0.05 ซม. (%RSD=9.34) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.72 ± 
0.02 ซม. (%RSD=3.09)  ยาวเฉลี่ย 0.98 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.08)  หนาเฉลี่ย 0.42 ± 0.02 ซม. 
(%RSD=4.17)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-Green)  
แบบกึ่งเปียกมีสีเขียว (Green) แบบแห้งแบบที่ 1 สีน้ าตาลอ่อน (Brownish)  แบบแห้งแบบที่ 2 มีสีค่อนข้างสี
เหลือง (Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 146.00 ± 3.37 กรัม (%RSD=2.31)  จ านวนเมล็ดสาร
กาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 699.75 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
41.46 ± 2.04 % (%RSD=4.92)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
37.99 ± 3.08 % (%RSD=8.11)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 7.95 



± 0.85 % (%RSD=10.64)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.50 ± 0.36 
% (%RSD=23.72)  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 87.39 ± 2.52% 
(%RSD=2.88)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 8.59 ± 1.51% (%RSD=17.55)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง
เฉลี่ย  2.53 ± 0.72% (%RSD=28.33)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 87.39 ± 2.52% 
(%RSD=28.57)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 7.75 ± 3.30% (%RSD=42.63)  เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 7.25 ± 0.96% (%RSD=13.21)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น
เฉลี่ย 76.25 ± 4.92% (%RSD=6.46) (ตารางท่ี 24) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH เฉลี่ย 4.86 Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 4.060 %  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.0262 % ค่าการ
วัดสี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 40.92% ค่า C(a) เฉลี่ย 9.08% และค่า C(b) เฉลี่ย 3.97% ค่า Moisture Content 
(MC) เฉลี่ย 3.2556 % ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 6.90%  และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 
13.0619% (ตารางท่ี 25) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
       ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.00 ± 2.37(%RSD=3.00)  โดยแปรรูป
วิธีแบบเปียก ให้คะแนนการชิมมากท่ีสุดคือ 80.75 คะแนน รองลงมาคือ แบบกึ่งเปียก แบบแห้งแบบที่ 1 และ
แบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 80.00 79.75 และ 75.50 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติม
คือ การแปรรูปวิธีแบบเปียกมีกลิ่นขนมอบ การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นเครื่องเทศ การแปรรูปวิธีแบบ
แห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นดอกไม้ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีกลิ่นธัญญพืช (ตารางท่ี 26)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัส (Aroma analysis ด้วย E-nose และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

14) บ้านห้วยหมาก  ต.แม่สลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชียงราย พิกัด  47Q 0560158 
2236159   ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1028 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี 
เมื่อปี พ.ศ. 2559 แปลงภายใต้ร่มเงา 20% คือ มีไม้บังร่มเป็นป่าอ่ืนๆ ตามธรรมชาติ เดิมปลูกข้าวโพดมาก่อน  
การปฎิบัติดูแลรักษา  เริ่มปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 2 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 15-
15-15 (ตารางที่ 22)     

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้  4 ระดับความลึกคือ (1) 0 -14 
เซนติเมตร (2) 14-37  เซนติเมตร (3) 37-54 เซนติเมตร (4) 54+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณ
ธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มี
ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีปานกลางในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ



เจริญเติบโตของพืชและ Zn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ โดยที่ระดับความลึกที่ 
1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน ยกเว้นธาตุ B ส่วนในระดับความลึกที่ 2-4 พบว่า มี
ปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Cu, Fe และ Mn ยกเว้นปริมาณของ Organic 
matter, Avail. P, K, Ca, Mg, Zn และ B และมีปริมาณ Avail. P และ Zn ที่มีความแตกต่างของปริมาณธาตุ
อาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน  คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg และ Zn ที่ต่ า มี
ปริมาณของ K สูง และมีปริมาณของ Organic matter, Cu, Fe, Mn และ B ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่
เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 
mg/kg  K มี ค่ า  › 0.75  mg/kg  Ca มี ค่ า  3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มี ค่ า  > 1.6 
meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  
Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca 
: Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986)  (ตารางที่ 22 และ 23)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.81 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.86)  ยาวเฉลี่ย 1.17 ± 
0.04 ซม. (%RSD=3.08)  หนาเฉลี่ย 0.54 ± 0.06 ซม. (%RSD=10.99) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.66 ± 
0.07 ซม. (%RSD=11.18)  ยาวเฉลี่ย 0.88 ± 0.06 ซม. (%RSD=6.80)  หนาเฉลี่ย 0.40 ± 0.04 ซม. 
(%RSD=10.94)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-
Green)  แบบกึ่งเปียกมีสีเขียว (Green) แบบแห้งแบบที่ 1 มีสีน้ าตาลอ่อน (Brownish) และแบบแห้งแบบที่ 2 
สีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 147.00 ± 2.45 กรัม (%RSD=1.67)  
จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 699.75 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 17.59 ± 3.66% (%RSD=20.82)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 49.84 ± 2.06% (%RSD=4.14)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 18.68 ± 1.55 % (%RSD=8.32)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตรเฉลี่ย) 3.35 ± 0.94 % (%RSD=28.04)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 86.11 ± 2.72% (%RSD=3.16)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 7.01 ± 3.65% (%RSD=52.01)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 3.53 ± 1.27% (%RSD=36.08)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 
86.11 ± 2.72% (%RSD=3.16 )  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 8.50 ± 3.70% 
(%RSD=43.49)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 11.75 ± 5.44% (%RSD=46.29)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 72.75 ± 8.38% (%RSD=11.52) (ตารางท่ี 24) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH เฉลี่ย 5.10 Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 3.955 %  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.5414 % ค่าการ



วัดสี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 41.00 % ค่า C(a) เฉลี่ย 9.04 % และค่า C(b) เฉลี่ย 4.25% ค่า Moisture 
Content (MC) เฉลี่ย 2.8762 % ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 7.50%  และค่า Nitrogen contain (NC) 
เฉลี่ย 13.9646 % (ตารางท่ี 25) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 82.56 ± 3.64 คะแนน (%RSD=4.41)  โดย
แปรรูปวิธีแบบเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 85.50 คะแนน รองลงมาคือแบบกึ่งเปียก แบบแห้งแบบที่ 
1 และ แบบแห้งแบบที่ 2  ที่มีคะแนนการชิม 84.00 83.50 และ 77.25 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบเปียก แบบกึ่งเปียก และแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นหอมกาแฟคั่ว (ตารางท่ี 26)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัส (Aroma analysis ด้วย E-nose และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

15) บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน  มี 2 แปลง คือ แปลงที่ 1 พิกัด  
47Q 0729806  2130328  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 924 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุ
ประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร อย่างไม่เป็นระบบ 
ปลูกร่วมกับป่าธรรมชาติ (ป่าเหล่า)  มีพ้ืนที่ลาดชัน 5-35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่ม
เงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า การปฎิบัติดูแลรักษา ปลูกปี 2556 ใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0 และปุ๋ยหมัก จ านวน 1 
ครั้งต่อปี  แปลงที่ 2 พิกัด  47Q  730021  2130133  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 924 เมตร 
สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 อย่างเป็นระบบ ปลูก
ร่วมกับป่าธรรมชาติ (ป่าเหล่า)  มีพ้ืนที่ลาดชัน 5-10% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงา
เป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า การปฎิบัติดูแลรักษา ปลูกปี 2556 ใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 และปุ๋ยหมัก จ านวน 1 
ครั้งต่อปี (ตารางที่ 27) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน มี 2 แปลง คือ  
(1) แปลงที่ 1 สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-15 เซนติเมตร 

(2) 15-34  เซนติเมตร (3) 34-62 เซนติเมตร (4) 62+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน  ส่วนในระดับ
ความลึกท่ี 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter, Avail. 
P, K และ Mg  ยกเว้นปริมาณของ Ca คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, และ Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K 
และ Fe สูง และมีปริมาณของ Organic matter ที่เหมาะสม (ตารางที่ 27 และ 28) โดยปริมาณที่เหมาะสม
ส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มี
ค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 
194.44 mg/kg)  (Smith, FW., 1986)  



(2) แปลงที่ 2 สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-20 เซนติเมตร 
(2) 20-33  เซนติเมตร และ (3) 33+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน โดยที่
ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ อย่างชัดเจน  ส่วนในระดับความลึกท่ี 2-3 พบว่า 
มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter,  K และ Ca ยกเว้นปริมาณ
ของ Avail. P, Ca และ Mg คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, และ Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K และ Fe สูง 
และมีปริมาณของ Organic matter ที่เหมาะสม (ตารางที่ 27 และ 28) โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับ
กาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 
0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 
mg/kg)  (Smith, FW., 1986)  

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.79 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.47)  ยาวเฉลี่ย 1.18 ± 
0.04 ซม. (%RSD=3.30)  หนาเฉลี่ย 0.53 ± 0.03 ซม. (%RSD=6.45) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.68 ± 
0.04 ซม. (%RSD=5.91)  ยาวเฉลี่ย 0.92 ± 0.01 ซม. (%RSD=1.54)  หนาเฉลี่ย 0.39 ± 0.02 ซม. 
(%RSD=4.82)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกและแบบสีกึ่งเปียกมีสีเขียว (Green) 
แบบแห้งวิธีที่ 1 มีสีน้ าตาลอ่อน (Brownish) แบบแห้งที่ 2 มีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 
1,000 เมล็ดเฉลี่ย 133.75 ± 2.50 กรัม (%RSD=1.87)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 
747.50 ± 12.58 เมล็ด (%RSD=1.68) เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
16.15 ± 5.89 % (%RSD=36.44)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
45.51 ± 3.02 % (%RSD=6.65)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 
20.50 ± 5.09 % (%RSD=24.82)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 3.33 
± 1.63 % (%RSD=48.95)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 82.17 ± 4.53% 
(%RSD=5.52)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 10.73 ± 2.64% (%RSD=24.59)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง
เฉลี่ย 3.77 ± 2.30% (%RSD=61.14)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 7.25 ± 7.23% 
(%RSD=99.70 )  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 5.25 ± 3.95% (%RSD=75.19 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 78.50 ± 10.91% (%RSD=13.90)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 9.00 ± 7.35% (%RSD=81.65) (ตารางท่ี 29) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH เฉลี่ย 4.9 Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 5.88 %  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.8616 % ค่าการวัด
สี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 40.77% ค่า C(a) เฉลี่ย 9.23% และค่า C(b) เฉลี่ย 4.56% ค่า Moisture Content 



(MC) เฉลี่ย 2.7942 % ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 8.3%  และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 
14.433% (ตารางท่ี 30) 

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.81 ± 2.19 คะแนน (%RSD=2.71) โดย
การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 84.00 คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก แบบกึ่ง
เปียก และแบบแห้งวิธีที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 80.25  80 และ 79 คะแนนตามล าดับ (ตารางท่ี 34)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางประสาท
สัมผัส (Aroma analysis ด้วย E-nose และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

16) บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน  พิกัด  47Q 0388183 
2156696 ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 946 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อ
ปี พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร ปลูกร่วมกับมะคาเดเมียอย่างเป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มี
ร่มเงาเด่นชัด รับแสงแดดทั้งวัน ไม่มีใบมะคาเดเมียร่วงโคนต้น แปลงอยู่บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง 
โดยชันประมาณ 5-20% การปฏิบัติดูแลรักษา เริ่มปลูกปี 2551 ใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0 และ 15-15-15 และปุ๋ย
หมัก จ านวน 1 ครั้งต่อปี (ตารางที่ 27) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้  3 ระดับความลึกคือ (1) 0 -28 
เซนติเมตร (2) 28-56 เซนติเมตร (3) 56-100 เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่าง
กัน  จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูง
ในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช และ 
Zn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่
มากกว่าระดับอ่ืนๆ ยกเว้นธาตุ Avail. P, Ca และ Mn  ส่วนในระดับความลึกที่ 2-3 พบว่า มีปริมาณธาตุ
อาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter, K, Mg, Cu, Zn และ Fe คือ มีปริมาณของ 
p H, Avail. P, Ca, Mg และ Zn ที่ต่ า มีปริมาณของ Organic matter, K และ B สูง และมีปริมาณของ Cu, 
Fe และ Mn ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter 
มีค่ า  1-3%  Avail. P มีค่ า 60-80 mg/kg  K มีค่ า  › 0.75  mg/kg  Ca มีค่ า 3-5 meq/100g (601.17-
1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-
10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มี
ค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 27 และ 28)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.83 ± 0.04 ซม. (%RSD=5.13)  ยาวเฉลี่ย 1.25 ± 
0.11 ซม. (%RSD=9.07)  หนาเฉลี่ย 0.47 ± 0.01 ซม. (%RSD=1.74) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.69 ± 



0.03 ซม. (%RSD=3.67)  ยาวเฉลี่ย 0.96 ± 0.02 ซม. (%RSD=1.90)  หนาเฉลี่ย 0.40 ± 0.03 ซม. 
(%RSD=6.37)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียก แบบกึ่งเปียก และแบบแห้งวิธีที่ 1 มีสี
เขียวแกมเหลือง (Yellow-Green)  แบบแห้งวิธีที่ 2  มีสีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 
เมล็ดเฉลี่ย 143.08 ± 2.29 กรัม (%RSD=1.60)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 699.00  ± 
10.98 เมล็ด (%RSD=1.57)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 24.92 ± 5.67 
% (%RSD=22.74)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 49.01 ± 2.79 % 
(%RSD=5.69)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 8.77 ± 1.06 % 
(%RSD=12.11)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.63 ± 0.14 % 
(%RSD=22.34)  เปอร์ เซ็นต์ เมล็ด เกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิ เมตร) เฉลี่ ย  82.70 ±  6 .06% 
(%RSD=7.32)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 6.55 ± 1.25% (%RSD=19.02)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง
เฉลี่ย  10.13 ± 5.56% (%RSD=54.88)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 3.75 ± 0.50% 
(%RSD=13.33)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 7.25 ± 7.23% (%RSD=99.70)  เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 8.25 ± 5.12% (%RSD=62.10)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น
เฉลี่ย 80.50 ± 11.96% (%RSD=14.85) (ตารางท่ี 29) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มี pH เฉลี่ย 5.39 ± 0.24 

(%RSD=4.51)  Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 1.59 ± 0.14 %(%RSD=9.06) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
เปียกมีปริมาณ Tartaric acid content มากที่สุดคือ 1.75 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปแบบวิธีกึ่งเปียกและ
แบบแห้งวิธีที่  2 มีปริมาณ Tartaric acid content น้อยที่สุดคือ 1.47 เปอร์เซ็นต์  Ash Alkalinity (AA) 
เฉลี่ย 4.40 ± 0.19 %(%RSD=4.29)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย
มากที่สุดคือ 4.612% และแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash Alkalinity (AA)เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 4.1965%  ค่า
การวัดสี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 38.67 ± 1.05 %(%RSD=2.71)  ค่า C(a) เฉลี่ย 7.3 ± 0.69%(%RSD=9.51) 
แ ล ะค่ า  C(b) เฉ ลี่ ย  3.7 8  ±  1.24%(%RSD=32.76)  ค่ า  Moisture Content (MC) เฉ ลี่ ย  1.682 ± 
0.431%(%RSD=25.62)  ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 3.50± 0.58%(%RSD=16.5)  )  โดยการแปรรูป
วิธีแบบเปียกและแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 4% และการแปรรูปวิธี
แบบกึ่งเปียกและแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 3%  และค่า Nitrogen 
contain (NC) เฉลี่ย 14.26 ± 0.35%(%RSD=2.48) โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Nitrogen 
contain (NC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 14.7595% และแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย
น้อยที่สุดคือ 13.9537% ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 30) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีปริมาณ Furans เฉลี่ย 167 ± 8.49 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=5.08)  Pyridine เฉลี่ย 572.5 ± 370.53 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=64.72)  Caffeine 



เฉลี่ย 16,987.5 ± 1,239.88 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=7.3)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ 
Caffeine เฉลี่ยมากที่สุดคือ 18,500 มิลลิกรัม/ลิตร และแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Caffeine เฉลี่ยน้อยที่สุด
คือ  15,900 มิลลิกรัม/ลิตร   Quinic Acid เฉลี่ ย  8,105 ± 406.73  มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=5.02 )  
Chlorogenic Acid เฉลี่ย 126.25 ± 50.72 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=40.18) Trigonelline เฉลี่ย 2,422.5 ± 
506.2 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=20.9)  Pyrene เฉลี่ย 4.41 ± 1.3 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=29.39)  
Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.55 ± 0.16 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=28.82)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.28 ± 
0.09 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=31.6) ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A 
เฉลี่ย 2 ppb unit (ตารางที่ 31) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีกลิ่น

ข อ ง  Garden Peas เ ฉ ลี่ ย  6 1 . 2 5  ±  11.09%(%RSD=18.1)  Blackcurrant เ ฉ ลี่ ย  31.25 ± 
4.79%(%RSD=15.32) Butter เ ฉ ลี่ ย  2 6 .2 5  ±  2.5%(%RSD=9.52)  Caramel เ ฉ ลี่ ย  2 6 .2 5  ± 
2.5%(%RSD=9.52)  Roasted peanuts เฉลี่ ย  22.5 ±  6.45%(%RSD=28.69)  Roasted coffee เฉลี่ ย 
43.75 ± 12.5%(%RSD=28.57) (ตารางท่ี 32) 

ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า Visual(สายตา) ได้ 2.75 ± 0.5 คะแนน(%RSD=18.18)  Olfactive(กลิ่น) ได้ 3.38 ± 
0.25 คะแนน(% RSD=7.41)  Gustative(รสชาติ ) ได้  2.75 ± 0.29 คะแนน (% RSD=10.50)  General 
Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3.25 ± 0.29 คะแนน(%RSD=8.88)  และคะแนนเฉลี่ย 3.04 ± 0.28 คะแนน
(%RSD=9.19) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 3.38 คะแนน รองลงมาคือ แบบ
เปียก  แบบกึ่งเปียก และแบบแห้งวิธีที่ 2 ที่มีระดับคะแนนเฉลี่ย 3.13  2.88 และ 2.75 คะแนนตามล าดับ  
(ตารางที่ 33) 

ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 78.25 ± 2.71(%RSD=3.47)  โดยการแปร
รูปวิธีแบบกึ่งเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 80.13 คะแนน รองลงมาคือ แบบ เปียก  แบบแห้งวิธีที่ 1 
และแบบแห้งวิธีที่ 2  ที่มีคะแนนการชิม 79.71 78.89 และ 74.25 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นช็อกโกแลต และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นเครื่องเทศ 
(ตารางท่ี 34)  

17) บ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน  พิกัด  47Q 0386087 
2156583   ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1133 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 6 ปี 
เมื่อปี พ.ศ.2559 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร อย่างไม่เป็นระบบ ปลูกร่วมกับป่า
ธรรมชาติ ป่าสนและไม้ป่าอ่ืนๆ ตามธรรมชาติ แปลงภายใต้ร่มเงา 70% มีพ้ืนที่ลาดชัน 5-35% ปลูกกาแฟตาม



พ้ืนที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มี รับแสงแดดช่วงเช้า  การปฎิบัติดูแลรักษา  เริ่มปลูกปี 2553 ใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-
0 และ 15-15-15 และปุ๋ยหมัก จ านวน 1 ครั้งต่อปี (ตารางที่ 27) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้  4 ระดับความลึกคือ (1) 0 -18 
เซนติเมตร (2) 18-33 เซนติเมตร (3) 33-64 เซนติเมตร และ (4) 64-100 เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็น
กรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีต่ าในดินทุกชั้น โพแทสเซียม
ที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 
และZn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุ
อาหารที่มากกว่าระดับอื่นๆ ยกเว้นธาตุ Cu ส่วนในระดับความลึกท่ี 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและ
ลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter, K, Mg และ Fe ยกเว้นปริมาณของ Avail. P, Ca, Cu, Zn, 
Mn และ B คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg และZn ที่ต่ า มีปริมาณของ K และ Fe สูง และมีปริมาณ
ของ Organic matter, Cu และ Mn ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 
5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 
meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  
mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg 
(sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตาราง
ที่ 28)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ธ.ค. 2558 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.83 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.84)  ยาวเฉลี่ย 1.30 ± 
0.08 ซม. (%RSD=6.00)  หนาเฉลี่ย 0.48 ± 0.01 ซม. (%RSD=1.22) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.71 ± 
0.01 ซม. (%RSD=1.78)  ยาวเฉลี่ย 1.04 ± 0.03 ซม. (%RSD=2.48)  หนาเฉลี่ย 0.40 ± 0.01 ซม. 
(%RSD=2.41)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียก แบบกึ่งเปียก แบบแห้งวิธีที่ 1 มีสีเขียว
อ่อน (Greenish) แบบแห้งวิธีที่ 2  สีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 162.85 
± 2.33 กรัม (%RSD=1.43)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 614.25 ± 8.81 เมล็ด 
(%RSD=1.43)  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิ เมตร) เฉลี่ย 54.16 ± 3.87% 
(%RSD=7.14)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 50.24 ± 7.39% 
(%RSD=14.72)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 8.25 ± 2.74 % 
(%RSD=33.28)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตรเฉลี่ย) 0.48 ± 0.16 % (%
RSD=34.49)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 85.58 ± 1.68% (%RSD=1.89)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 6.81 ± 0.69% (%RSD=10.08)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 7.14 ± 
0.89% (%RSD=12.41)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 6.25 ± 1.50% (%RSD=24.00)  



เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 9.25 ± 6.99% (%RSD=75.61)  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้ง
ลึกเฉลี่ย 6.40 ± 52.22% (%RSD=7)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 72.25 ± 11.73% 
(%RSD=16.23) (ตารางท่ี 29) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ  เมื่ อแปรรูป  4 วิธี  พบว่า มี  pH เฉลี่ ย  5.32 ± 

0.18(%RSD=3.47)  Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 1.41 ± 0.2% (%RSD=14.54)  โดยการแปรรูปวิธี
แบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Total Acid Content (TAC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 1.575% และ
แบบเปียกมีปริมาณ Total Acid Content (TAC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 1.155%  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4 
± 0.17% (%RSD=4.35)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ยมากที่สุด
คือ 4.1586% และแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Ash Alkalinity (AA)เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 3.7932%  ค่าการวัดสี โดย
มีค่า C(L) เฉลี่ย 38.37 ± 1.65% (%RSD=4.29)  ค่า C(a) เฉลี่ย 6.62 ± 1.09% (%RSD=16.4)  และค่า 
C(b) เฉลี่ย 3.04 ± 2.04% (%RSD=67.21 )  ค่า Moisture Content (MC) เฉลี่ย 1.742 ± 0.341% 
(%RSD=19.596)  ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 4.18 ± 0.21% (%RSD=4.94)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่ง
เปียกมีปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 4.4% และแบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 2 มี
ปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 4%  และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 14.88 ± 
0.65% (%RSD=4.35)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Nitrogen contain (NC) เฉลี่ยมากที่สุด
คือ 15.7927% และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Nitrogen contain (NC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 14.273% ส าหรับ
คุณสมบัติอื่นๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 30) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีปริมาณ Furans เฉลี่ย 221.25 ± 
49.56 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.4)  Pyridine เฉลี่ย 597.5 ± 211.13 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=35.34)  
Caffeine เฉลี่ย 17,320 ± 1,193.98 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=6.89)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ 
Caffeine เฉลี่ยมากที่สุดคือ 18,900 มิลลิกรัม/ลิตร และแบบเปียกมีปริมาณ Caffeine เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 
16,300 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic Acid เฉลี่ย 6,751.25 ± 2,336.59 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=34.61)  
Chlorogenic Acid เฉลี่ย 125 ± 14.14 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=11.31) Trigonelline เฉลี่ย 3,331.25 ± 
1,175.06 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=35.27)  Pyrene เฉลี่ย 4.49 ± 0.41 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=9.11)  
Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.87 ± 0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=9.34)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.33 ± 
0.03 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=9.78)  ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A 
เฉลี่ย 1.5 ppb unit (ตารางที่ 31) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
 ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มี

ก ลิ่ น ข อ ง  Garden Peas เฉ ลี่ ย  4 8 .7 5  ±  6.29%(%RSD=12.91)  Blackcurrant เฉ ลี่ ย  13.75 ± 
2.5%(%RSD=18.18)  Butter เ ฉ ลี่ ย  1 7 .5  ±  2.89%(%RSD=16.5)  Caramel เ ฉ ลี่ ย  2 1 .2 5  ± 
4.79%(%RSD=22.53)  Roasted peanuts เฉลี่ย 25%  และ Roasted coffee เฉลี่ย 30% (ตารางท่ี 32) 



 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี  พบว่า Visual(สายตา) ได้ 3 คะแนน  Olfactive(กลิ่น) ได้ 3.38 ± 0.25 คะแนน(%
RSD=7.41)  Gustative(รสชาติ) ได้ 3.38 ± 0.25 คะแนน(%RSD=7.41)  General Impression(ความพึง
พอใจ) ได้ 3.25 ± 0.29 คะแนน(%RSD=8.88)  และคะแนนเฉลี่ย 3.25 ± 0.18 คะแนน(%RSD=5.51)  โดย
การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกและแบบแห้งวิธีที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 3.38 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้ง
วิธีที่ 1 และแบบเปียก ที่มีระดับคะแนนเฉลี่ย 3.25 และ 3 คะแนนตามล าดับ (ตารางที่ 33) 

 ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.50 ± 0.75 คะแนน (%RSD=0.94)  โดย
การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 81.58 คะแนน รองลงมาคือแบบเปียก แบบแห้งวิธี
ที่ 1 และ แบบแห้งวิธีที่ 2   ที่มีคะแนนการชิม 80.42  80.11 และ 79.88 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่
พบเพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบปียกมีกลิ่นดอกไม้  การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นถั่ว  และการแปรรูปวิธี
แบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นเครื่องเทศ และกลิ่นโกโก้ (ตารางท่ี 34)  

18) บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า จ.พะเยา  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปาน
กลาง 1380 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ.2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะ
คือ 2x2 เมตร ปลูกร่วมกับป่าธรรมชาติ แปลงภายใต้ร่มเงา 50% มีพ้ืนที่ลาดชัน 5-10% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่
ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มี รับแสงแดดตลอดทั้งวัน  การปฎิบัติดูแลรักษา  เริ่มปลูกปี 2551 ไม่มีการใส่ปุ๋ย 
ส าหรับปริมาณธาตุอาหารในดิน ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางที่ 27)   

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.78 ± 0.06 ซม. (%RSD=7.49)  ยาวเฉลี่ย 1.14 ± 
0.09 ซม. (%RSD=7.91)  หนาเฉลี่ย 0.49 ± 0.05 ซม. (%RSD=9.57) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.69 ± 
0.01 ซม. (%RSD=2.05)  ยาวเฉลี่ย 0.91 ± 0.02 ซม. (%RSD=2.12)  หนาเฉลี่ย 0.39 ± 0.03 ซม. 
(%RSD=8.37)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียก และแบบกึ่งเปียก มีสีเขียวอ่อน 
(Greenish)  แบบแห้งวิธีที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green) และแบบแห้งวิธีที่ 2  มีสีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 147.75 ± 2.63 กรัม (%RSD=1.78)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 707.50 ± 26.30 เมล็ด (%RSD=3.72)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 67.65 ± 2.45% (%RSD=3.63)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 24.70 ± 19.60% (%RSD=79.35)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 4.85 ± 7.09 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตรเฉลี่ย) 0.28 % 
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 95.40 ± 1.11% (%RSD=1.16)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 3.33 ± 1.14% (%RSD=34.15)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 1% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมี



ลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 16.75 ± 10.31% (%RSD=61.54)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น
เฉลี่ย 22.00 ± 15.06% (%RSD=68.43 )  เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 11.32 ± 38.07% 
(%RSD=26)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 16.75 ± 10.31% (%RSD=61.54) (ตารางที่ 
29) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH เฉลี่ ย  5 .19 ±  0.1% (%RSD=1.99 )  ปริมาณ ของแข็ งที่ ละลายน้ าได้ เฉลี่ ย  4.83 ±  2 .23 0Brix 
(%RSD=42.26) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 7.40Brix และ
แบบเปียกมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ 2.50Brix  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 
0.02 ± 0.01% (%RSD=58.25)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Tartaric acid content มาก
ที่สุดคือ 0.03 เปอร์เซ็นต์ ส่วนการแปรรูปวิธีแบบเปียกและแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Tartaric acid content 
น้อยที่สุดคือ 0.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 11.62 ± 0.39% (%RSD=3.36)  โดยการแปรรูป
วิธีแบบเปียกมีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 12.1542 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มี
ปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 11.3275 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.99 ± 0.36% 
(%RSD=7.12) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 5.5254 เปอร์เซ็นต์ 
และการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก มีปริมาณ Ash content น้อยที่สุดคือ 4.7984 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับคุณสมบัติ
อ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 30)  

(2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
      ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 72.38 ± 3.75 คะแนน (%RSD=5.17)  โดย
การแปรรูปวิธีแบบแห้งที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 77.25 คะแนน รองลงมาคือแบบเปียก  แบบกึ่ง
เปียก และแบบแห้งวิธีที่ 2   ที่มีคะแนนการชิม 73.38  69.63 และ 69.25 คะแนนตามล าดับ (ตารางท่ี 34)  

ส าหรับปริมาณธาตุอาหารในดินตามระดับชั้นความลึก องค์ประกอบทางเคมี ด้าน
คุณสมบัติทางเคมี  และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  (Aroma analysis ด้วย E-nose และ Simple 
Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.2 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)  บ้านขุนวาง หมู่ 10 ต.แม่วิน  อ.แม่วาง  จ.

เชียงใหม่ พิกัด  47Q 0447527  2069839  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1457 เมตร สภาพแปลง
ปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟคือ 1.5x2 เมตร ปลูกกลางแจ้ง รับแสงแดด
ทั้งวัน แปลงอยู่บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชันประมาณ  5-10% การปฎิบัติดูแลรักษาโดยใส่
ปุ๋ยเคมีปีละ 3 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60  ปุ๋ยคอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดิน
และท าโคนต้น (ตารางที่ 35)  



ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-14 
เซนติเมตร (2) 14-24  เซนติเมตร (3)  24-38 เซนติเมตร (4) 38+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณ
ธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มี
ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ ในระดับสูง มีระดับของ Cu, Fe และ Mn ในระดับที่ เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ โดยที่ระดับความลึกที่ 
1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ ยกเว้น Organic matter และ Mn ส่วนในระดับความลึกที่ 2-4 
พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับความลึกในปริมาณของ Avail. P, K และ Zn  และ
พบว่าปริมาณ Avail. P, K และ B มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่าง
ชัดเจน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg และ Zn ที่ต่ า มีปริมาณของ K และ Fe สูง และมีปริมาณ
ของ Organic matter, Cu, Mn และ B ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มี
ค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 
meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  
mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg 
(sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986)  (ตาราง
ที่ 35 และ 36) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้าง 0.81 ซม. ยาว 1.15 ซม. หนา 0.52 ซม. สารกาแฟมี
ขนาดกว้าง 0.7 ซม. ยาว 0.91 ซม.  หนา 0.42 ซม. ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมิน
เปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee 
Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish Green)  มี
น้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ด 165.9 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 624 เมล็ด  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 24.7 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) 43.3% เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 5.3% เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 0.3% เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
72.1%  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 21.9% เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง 5.7% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.19 Total Acid Content (TAC) 1.715%  Ash Alkalinity (AA) 4.1605% ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
37.95% ค่า C(a) 6.06% และค่า C(b) 2.22% ค่า Moisture Content (MC) 1.5320% ค่า Sugar Content 
(SC) 4.0%  และค่า Nitrogen contain (NC) 12.5420% (ตารางท่ี 38) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มี
ปริมาณ Furans 205 มิลลิกรัม/ลิตร  Pyridine 500 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 15,900 มิลลิกรัม/ลิตร  



Quinic Acid 4,470 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 155 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 3,900 มิลลิกรัม/
ลิตร  Pyrene 3.50 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene 0.65 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Fluoranthene 0.05 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.0 ppb unit 
(ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas 40%  Blackcurrant 40%  Butter 25%  Caramel 30%  Roasted 
peanuts 30% และ Roasted coffee 30%  (ตารางที่ 40) 

 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่ แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้  3 คะแนน   Olfactive(กลิ่น ) ได้  3 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 3 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 3 
คะแนน (ตารางท่ี 41)  

 ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  (Cup testing) 
ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.3 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่

แจ่ม  จ.เชียงใหม่ พิกัด แปลงภายใต้ร่มเงา 30% คือ 47Q 0444380 2061933 และ แปลงภายใต้ร่มเงา 70% 
คือ 47Q 0444288 2061950 ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง แปลงภายใต้ร่มเงา 30% คือ 1275 เมตร 
และ แปลงภายใต้ร่มเงา 70% คือ 1297 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 
ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร รับแสงแดดทั้งวัน แปลงภายใต้ร่มเงา 30% คือ มีไม้บังร่มได้แก่ กระถินอินโด 
ซิลเวอร์โอ๊ค มะคาเดเมีย ระยะ 6*6 เมตร และ แปลงภายใต้ร่มเงา 70% ไม้บังร่มคือ มะคาเดเมีย ระยะ 8*8 
เมตร แปลงอยู่บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชันประมาณ  5% มีการปฎิบัติดูแลรักษาโดยใส่
ปุ๋ยเคมีปีละ 3 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60  ปุ๋ยคอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดิน
และท าโคนต้น (ตารางที่ 35) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน  
-แปลงภายใต้ร่มเงา 30% สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-20 

เซนติเมตร (2) 20-54  เซนติเมตร (3) 54-100 เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่าง
กัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูง
ในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกท่ี 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ ยกเว้นธาตุ Ca ส่วนใน
ระดับความลึกที่ 2-3 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter, 
K, Mg, Cu, Zn, Fe และ Mn และพบว่าปริมาณ Cu, Zn และ Mn มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารใน



ดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน  คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg, Zn และ Mn ที่ต่ า มี
ปริมาณของ K สูง และมีปริมาณของ Organic matter, Cu, Fe, Mn และ B ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่
เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 
mg/kg  K มี ค่ า  › 0.75  mg/kg  Ca มี ค่ า  3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มี ค่ า  > 1.6 
meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  
Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca 
: Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 35 และ 36) 

-แปลงภายใต้ร่มเงา 70% สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-13 
เซนติเมตร (2) 13-31  เซนติเมตร (3) 31-60 เซนติเมตร และ (4) 60-100 เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็น
กรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้น
บนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่
เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช และZn มีไม่เพียงพอเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ โดยที่ระดับความลึก
ที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ ยกเว้นปริมาณ Mg ส่วนในระดับความลึกที่ 2-4 พบว่า มี
ปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับของระดับความลึกในปริมาณของ Organic matter, Avail. P, 
Fe, Mn และ B และปริมาณ Avail. P, Ca และ Zn มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละ
ระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ที่ต่ า มีปริมาณของ K 
และ Fe  สูง และมีปริมาณของ Organic matter, Cu และ Mn ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับ
กาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 
0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 
mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  
Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 
(Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 35 และ 36) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2561 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า สารกาแฟมีขนาดกว้าง 0.72 ซม. ยาว 0.95 ซม. หนา 0.39 ซม.  ลักษณะสี
ของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of America 
(SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ า
เงินอ่อน (Bluish Green) น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 เมล็ดคือ 156.1 กรัม  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อ
น้ าหนัก 100 กรัมคือ 643 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 45.15 % 
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 32.86 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 
(เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร)  1.78 % ไม่พบเกรด 4  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 
มิลลิเมตร) 79.79 % เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  12.77 % เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 7.44 % เปอร์เซ็นต์  



เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก 19.93 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น 12.4 % เปอร์เซ็นต์เมล็ด
มีลักษณะร่องแบบโค้งลึก 40 %   เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น 27% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.27 Total Acid Content (TAC) 1.330 %  Ash Alkalinity (AA) 4.5685 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L)  
36.00 % ค่า C(a) 6.17 % และค่า C(b) 2.52 % ค่า Moisture Content (MC) 0.9580 % ค่า Sugar 
Content (SC) 2.0 %  ค่า Nitrogen contain (NC) 16.1565 % มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 3.90Brix  
ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.01 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 14.6475 เปอร์เซ็นต์
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.7342 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 38) 
(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มีปริมาณ Furans 205 
มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 705 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 15,600 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic Acid 5,900 
มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 105 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 6,050 มิลลิกรัม/ลิตร  Pyrene 3.05 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene 0.5 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Fluoranthene 0.25 ไมโครกรัม/กิโลกรัม 
ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.5 ppb unit   Cafestol เฉลี่ย 0.44 
มิลลิ กรัมต่อลิ ตร  Kahweol เฉลี่ ย  0.86 มิ ลลิ กรัมต่ อลิ ตร   สั ดส่ วนของ Cafestol และ Kahweol 
(Cafestol:Kahweol) เท่ากับ 0.51 (ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas 70%  Blackcurrant 20%  Butter 20%  Caramel 25%  Roasted 
peanuts 20% และ Roasted coffee 30%  (ตารางท่ี 40) 

 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual (สายตา) ได้ 3.5 คะแนน  Olfactive (กลิ่น) ได้ 3 คะแนน  
Gustative (รสชาติ) ได้ 2.5 คะแนน  General Impression (ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 
3 คะแนน (ตารางท่ี 41)  

 ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนน 79.75 ลักษณะเด่นที่พบเพิ่มเติมคือ มี
กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  กลิ่นพลัม  และกลิ่นเฮเซนัท (ตารางท่ี 42) 

ข้อมูลทางอุตุนิยมวิทยา ตั้งแต่ปี 2550-2561 พบว่า มีอุณหภูมิเฉลี่ย 21.67±1.980ซ.  
อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย  27.14±3.310ซ.  อุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย  13.46±4.130ซ.  ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย  
74.96± 11.28% ป ริ ม าณ น้ า ฝน ส ะสม   1,628.21± 321.85 มิ ล ลิ เม ต รต่ อ ปี  ป ริ ม าณ น้ า ฝ น เฉลี่ ย  
135.27±123.15 มิลลิเมตรต่อปี โดยจากข้อมูลอุณหภูมิในรอบ 11 ปีพบว่า เดือนที่มีอุณหภูมิเฉลี่ยต่ าที่สุดคือ
เดือนมกราคมคือ 10.52±1.420ซ.  ต่อมาอุณหภูมิเพ่ิมสูงขึ้นตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์จนถึงเดือนเมษายนที่มี



อุณหภูมิเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 28.03±3.420ซ. จากนั้นค่อยลดลงในเดือนพฤกษภาคมถึงเดือนธันวาคม ส าหรับ
ปริมาณน้ าฝนในรอบ 11 ปีพบว่า เดือนที่มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยต่ าที่สุดคือเดือนธันวาคมคือ 4.70  มิลลิเมตร 
(บางปีไม่มีฝนตก)  ต่อมาปริมาณน้ าฝนเพ่ิมสูงขึ้นตั้งแต่เดือนมกราคมจนถึงเดือนตุลาคม เพ่ิมสูงขึ้นที่สุดใน
เดือนกันยายนที่มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 333.87 มิลลิเมตร จากนั้นค่อยลดลงในเดือนตุลาคมถึงเดือน
ธันวาคมและเพ่ิมข้ึนในเดือนมกราคม  (กราฟที่ 6-10 และตารางภาคผนวกท่ี 6-10) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กราฟที่ 6  ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภูมเิฉลีย่ (องศาเซลเซียส) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่          
(แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่

 
 
 
 
 
 
 
 
กราฟที่…......ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภูมติ่ าสดุเฉลี่ยตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  
บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่
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กราฟที่ 7  ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภูมสิูงสดุเฉลีย่ (องศาเซลเซียส) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่    

(แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กราฟที่ 8  ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภูมติ่ าสดุเฉลี่ยตั้งแตป่ี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่                           
(แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่
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กราฟที่ 9  ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : ความช้ืนสัมพัทธ์เฉลี่ยตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่                       
(แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่
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ปริมาณน้ าฝนรวมต่อปี (มิลลิเมตร)

74.27 68.88 62.00 61.50 87.00 86.19 86.85 89.03 89.45 81.37 71.13 60.60
66.60 64.90 62.65 72.67 86.89 87.27 90.40 89.73 87.13 84.94 76.68 69.39
59.95 64.90 62.58 72.67

81.20 89.47 90.40 87.74 90.40 83.71 64.75 60.20
60.20 60.20 57.28 60.53

75.35 82.80 85.81 88.15 88.27 86.08
72.13 72.80

68.81 59.89 68.63 66.67
80.06 88.20 85.66 88.05 88.83 79.11

73.25 65.39
63.77 55.14 59.19 69.57

82.05 83.35 84.39 87.15 85.82 76.16
74.48

60.15
58.60 60.50 59.90 60.00

79.50 84.00 87.40 88.10 84.70
76.40

72.30
68.80

58.60 55.80 55.70
62.20

74.90 83.60 87.50 86.30 87.90
78.30

70.30
64.20

65.90 59.00 59.10
73.80

76.40
84.40 85.70 88.30 85.50

77.70
67.80

66.90
64.00 55.30 59.10

55.50

72.20
81.70 78.10 86.30 83.20

81.10
84.60

70.10
75.89

57.91 52.53
66.80

75.37
89.17 89.29 89.89 87.40

89.74
87.23

71.33
69.16

57.13 63.68
74.19

85.68
87.43 84.89 88.73 78.88

79.39
68.53

69.37
65.48

59.96 60.19
66.34

79.72
85.63 86.37 88.12 86.46

81.17

73.60

66.60

ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค.

ปี2550 ปี2551 ปี2552 ปี2553 ปี2554 ปี2555 ปี2556 ปี2557 ปี2558 ปี2559 ปี2560 ป2ี561 เฉลี่ย



กราฟที่ 10  ข้อมูลอุตุนยิมวิทยา : ปริมาณน้ าฝนรวม (มิลลิเมตรต่อปี) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่     
(แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่

 
2) ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี)  บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  จ.

เชียงราย พิกัด  47Q 0559555 2190067  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1499 เมตร สภาพแปลง
ปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร รับแสงแดดช่วงเช้า และร่ม
ในช่วงบ่าย แปลงอยู่ภายใต้ร่มเงา 30% คือ มีไม้บังร่มเป็นต้นกระถินอินโด ซิลเวอร์โอ๊ค และนางพญาเสือโคร่ง 
ระยะ 6*6 เมตร แปลงอยู่บนขั้นบันใดโดยชันประมาณ  5-20% มีการปฎิบัติดูแลรักษาโดยใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 3 
ครั้ง ได้แก่ 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60  ปุ๋ยคอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 
(ตารางที่ 35) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-14 เซนติเมตร 
(2) 14-24  เซนติเมตร และ (3) 38+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จาก
การประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุก
ระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีปานกลางในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่า ง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 
โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ ยกเว้นปริมาณธาตุ B  ส่วนในระดับความ
ลึกที่ 2-3 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับของระดับความลึกในปริมาณของ Organic 
matter, Avail. P, K, Ca, Mg, Zn, Fe และ Mn และไม่มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในแต่ละระดับ
ความลึกของดิน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Mg และ  Zn ที่ต่ า มีปริมาณของ Organic matter, K และ 
Fe สูง และมีปริมาณของ Ca, Cu, Mn และ B ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ 
pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มี
ค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  
0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 
mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มีค่า 3-5 (Smith, FW., 1986)  
(ตารางที่ 35 และ 36) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
  (1) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  

 ก. คุณภาพการชิม  แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.5 คะแนน ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ มีกลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นแอ๊บปริคอท  และกลิ่นน้ าผึ้ง (ตารางที่ 42) 



ส าหรับลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ   และคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้านคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose และ Simple 
Sensorial Analysis ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.4 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/10 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่

แจ่ม  จ.เชียงใหม่  โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับพันธุ์คาติมอร์ 
สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish Green) น้ าหนักของสารกาแฟต่อ 1,000 
เมล็ดเฉลี่ย 161.5 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 620 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 53.9 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 
27.28 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 0.62 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 0%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 81.8 % 
เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 11.17 %  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 7.03% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่อง
แบบตรงลึก 27.4 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น 13.07%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบ
โค้งลึก 36.33%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 23.2% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.25 Total Acid Content (TAC) 1.330 %  Ash Alkalinity (AA) 4.5006 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
36.21% ค่า C(a) 6.07% และค่า C(b) 2.44% ค่า Moisture Content (MC) 0.958 % ค่า Sugar Content 
(SC) 2.0%  ค่า Nitrogen contain (NC) 14.5062% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 4.10Brix  ปริมาณ 
Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 13.8483 เปอร์เซ็นต์  และ
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.5415 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 38)  

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มี
ปริมาณ Furans 205 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 730 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 14,900 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic 
Acid 6,500 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 95 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 7,350 มิลลิกรัม/ลิตร  
Pyrene 3.05 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene 0.55 ไมโครกรัม/กิโลกรัม  Fluoranthene 0.25 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.5 ppb unit  
Cafestol เฉลี่ย 0.52 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 0.98  มิลลิกรัมต่อลิตร  สัดส่วนของ Cafestol และ 
Kahweol (Cafestol:Kahweol) เท่ากับ 0.53 (ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  



ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก
พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas 40%  Blackcurrant 30%  Butter 30%  Caramel 25%  Roasted 
peanuts 30% Roasted coffee 30%  (ตารางท่ี 40) 

ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้  3.5 คะแนน   Olfactive(กลิ่น) ได้  3 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 3.5 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3.5 คะแนน และ คะแนน
เฉลี่ย 3.4 คะแนน (ตารางท่ี 41) 

ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนน 76.75 คะแนน ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ กลิ่นดอกไม้  กลิ่นถั่ว และกลิ่นสมุนไพร (ตารางท่ี 42) 

ข้อมูลทางอุตุนิยมวิทยา ตั้งแต่ปี 2550-2561 พบว่า มีอุณหภูมิเฉลี่ย 21.67±1.980ซ.  
อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย  27.14±3.310ซ.  อุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย  13.46±4.130ซ.  ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย  
74.96±11.28%  ปริม าณ น้ าฝนสะสม   19,478.58±324.71 มิ ลลิ เมตรต่ อปี  ปริม าณ น้ าฝน เฉลี่ ย  
135.27±123.15 มิลลิเมตรต่อปี โดยจากข้อมูลอุณหภูมิในรอบ 11 ปีพบว่า เดือนที่มีอุณหภูมิเฉลี่ยต่ าที่สุดคือ
เดือนมกราคมคือ 10.52±1.420ซ.  ต่อมาอุณหภูมิเพ่ิมสูงขึ้นตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์จนถึงเดือนเมษายนที่มี
อุณหภูมิเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 28.03±3.420ซ. จากนั้นค่อยลดลงในเดือนพฤกษภาคมถึงเดือนธันวาคม ส าหรับ
ปริมาณน้ าฝนในรอบ 11 ปีพบว่า เดือนที่มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยต่ าที่สุดคือเดือนธันวาคมคือ 4.70  มิลลิเมตร 
(บางปีไม่มีฝนตก)  ต่อมาปริมาณน้ าฝนเพ่ิมสูงขึ้นตั้งแต่เดือนมกราคมจนถึงเดือนตุลาคม เพ่ิมสูงขึ้นที่สุดใน
เดือนกันยายนที่มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 333.87 มิลลิเมตร จากนั้นค่อยลดลงในเดือนตุลาคมถึงเดือน
ธันวาคมและเพ่ิมข้ึนในเดือนมกราคม  (ตารางภาคผนวกท่ี 6-10 และกราฟท่ี 6-10 ) 

2) ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี)  บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  จ.
เชียงราย โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ 
H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
  (1) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  

 ก. คุณภาพการชิม  แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 81.5 คะแนน ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ มีกลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นฮาเซนัท  กลิ่นช็อกโกแลต และกลิ่นมะนาว (ตารางท่ี 42) 

ส าหรับลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ   และคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้านคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose และ Simple 
Sensorial Analysis ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 



8.2.5 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/13 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่

แจ่ม  จ.เชียงใหม่  โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ 
สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า สารกาแฟมีขนาดกว้าง 0.7 ซม. ยาว 0.93 ซม. หนาเฉลี่ย 0.38 ซม. ลักษณะสี
ของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of America 
(SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ า
เงินอ่อน (Bluish Green) น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 เมล็ด 166.1 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 
100 กรัมคือ 605 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 56.37 % เปอร์เซ็นต์
เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 25.12 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 
5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 0.43 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 2.59% เปอร์เซ็นต์
เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 81.92% เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 8.56% เปอร์เซ็นต์
ข้อบกพร่อง 9.52%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก 42.94% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบ
ตรงตื้น14.3% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึก 24.93% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น 
17.8% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.24 Total Acid Content (TAC) 1.470 %  Ash Alkalinity (AA) 4.9732 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
35.71% ค่ า C(a) 5.84% และค่า C(b) 2.12% ค่ า Moisture Content (MC) 1.0514 % ค่ า Sugar 
Content (SC) 2.0%  ค่า Nitrogen contain (NC) 14.4611%  มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 3.40Brix  
ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.04 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 14.4518 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 3.9642 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 38) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มี
ปริมาณ Furans 185 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 450 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 15,400 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic 
Acid 5,900 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 125 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 4,250 มิลลิกรัม/ลิตร  
Pyrene 3.2  ไม โครกรัม /กิ โลกรัม  Benzo[a]pyrene 0 .5  ไมโครกรัม /กิ โลกรัม  Fluoranthene 0 .2 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.0 ppb unit  
Cafestol เฉลี่ย 0.49 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 0.98  มิลลิกรัมต่อลิตร  สัดส่วนของ Cafestol และ 
Kahweol (Cafestol:Kahweol) เท่ากับ 0.5 (ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  



 ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก
พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas 30%  Blackcurrant 25%  Butter 25%  Caramel 25%  Roasted 
peanuts 30% และ Roasted coffee 30%  (ตารางท่ี 40) 

 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้  3 คะแนน   Olfactive(กลิ่น) ได้  3.5 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 3 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 
3.1 คะแนน (ตารางท่ี 41)  

 ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนน 82.75 คะแนน ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นขนมปังขิง และกลิ่นผลไม้ (ตารางท่ี 42) 

2) ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี)  บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  จ.
เชียงราย โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ 
H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
  (1) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  

 ก. คุณภาพการชิม  แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.75 คะแนน ลักษณะเด่นที่
พบเพิ่มเติมคือ มีกลิ่นการบูร  กลิ่นขนมปังขิง และกลิ่นช๊อกโกแลต (ตารางท่ี 42) 

ส าหรับลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ   และคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้านคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose และ Simple 
Sensorial Analysis ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.6 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/14 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่

แจ่ม  จ.เชียงใหม่  โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ 
สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish Green)  มีน้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 
เมล็ด 165.1 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 608 เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ด
ขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 49.73 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 31.66 % 



เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 0.58 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ด
ขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 0.17 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 81.97%  เปอร์เซ็นต์
เมล็ด Pea Berry 11.46%  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง 6.4%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก 39.1% 
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น 17.21%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึก 21.57% 
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น 22.07%  (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.21 Total Acid Content (TAC) 1.400 %  Ash Alkalinity (AA) 4.4475 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
36.41% ค่า C(a) 5.81% และค่า C(b) 2.5% ค่า Moisture Content (MC) 1.1544 % ค่า Sugar Content 
(SC) 2.0%  ค่า Nitrogen contain (NC) 14.9413%  มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 10.90Brix  ปริมาณ 
Tartaric acid content เฉลี่ย 0.025 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 16.1410 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ 
Ash content เฉลี่ย 4.4708 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 38) 

 (2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี
ปริมาณ Furans 190 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 430 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 15,300 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic 
Acid 5,900 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 105 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 8,050 มิลลิกรัม/ลิตร  
Pyrene 3.05 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene 0.6 ไมโครกรัม/กิ โลกรัม  Fluoranthene 0.25 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.0 ppb unit  
Cafestol เฉลี่ย 0.64 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.23  มิลลิกรัมต่อลิตร  สัดส่วนของ Cafestol และ 
Kahweol (Cafestol:Kahweol) เท่ากับ 0.52 (ตารางที ่39) 

 (3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas 45%  Blackcurrant 20%  Butter 35%  Caramel 25%  Roasted 
peanuts 30% และ Roasted coffee 30%  (ตารางท่ี 40) 

ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้ 3.5 คะแนน  Olfactive(กลิ่น) ได้ 3.5 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 3 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 
3.3 คะแนน (ตารางท่ี 41)  

ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนน 85.25 คะแนน ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ กลิ่นคาราเมล  กลิ่นเนย  กลิ่นช็อกโกแลต และกลิ่นแอปเปิล (ตารางท่ี 42) 



2) ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี)  บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  จ.
เชียงราย โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ 
H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
  (1) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  

 ก. คุณภาพการชิม  แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.25 คะแนน ลักษณะเด่นที่
พบเพิ่มเติมคือ มีกลิ่นดอกไม้  กลิ่นดอกมะลิ  และกลิ่นช๊อกโกแลต (ตารางท่ี 42) 

ส าหรับลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ   และคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้านคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose และ Simple 
Sensorial Analysis ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.7 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/15 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่

แจ่ม  จ.เชียงใหม่  โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ 
สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish Green) มีน้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 
เมล็ด 153.6 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 650 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 
(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 43.49 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 28.26 
% เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 1.02 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 
(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 0.63%   เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 72.77 % 
เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 17.83 % เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง 9.4 %  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรง
ลึกเฉลี่ย  24.67% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น 18.4% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้ง
ลึก 29.67% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น 27.27% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.22 Total Acid Content (TAC) 1.260 %  Ash Alkalinity (AA) 4.4219 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
35.47% ค่ า C(a) 5.61% และค่า C(b) 1.79% ค่ า Moisture Content (MC) 1.2083 % ค่ า Sugar 
Content (SC) 2.0%  ค่า Nitrogen contain (NC) 14.7034%  มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 6.70Brix  



ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 14.8410 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.0192 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 38) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี
ปริมาณ Furans 210 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 450 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 15,210 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic 
Acid 4,900 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 120 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 8,050 มิลลิกรัม/ลิตร  
Pyrene 3.02 ไมโครกรัม/กิ โลกรัม Benzo[a]pyrene 0.6  ไมโครกรัม/กิโลกรัม  Fluoranthene 0.25 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.5 ppb unit  
Cafestol เฉลี่ย 0.58 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.16 มิลลิกรัมต่อลิตร  สัดส่วนของ Cafestol และ 
Kahweol (Cafestol:Kahweol) เท่ากับ 0.5 (ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มี กลิ่ นของ Garden Peas 40%  Blackcurrant 25%  Butter 30%  Caramel 20%  Roasted 
peanuts 30% และ Roasted coffee 30%  (ตารางท่ี 40) 

 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้  3 .5 คะแนน   Olfactive(กลิ่น) ได้  3 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 3 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 
3.1 คะแนน (ตารางท่ี 41) 

 ส าหรับคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ไม่ได้
ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.8 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/23 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่

แจ่ม  จ.เชียงใหม่  โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ 
สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร มีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish Green)  มีน้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 เมล็ด
149 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 671 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ด
ขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 41.32 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 39.56  % 
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 0.92 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ด
ขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 0.44 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 81.8% เปอร์เซ็นต์
เมล็ด Pea Berry 12.11% เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง 5.65%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึก 



34.22% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น  10.3%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึก 
31.53% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น 23.97% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.24 Total Acid Content (TAC) 1.330 %  Ash Alkalinity (AA) 4.8188 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
36.05% ค่ า  C(a) 5.88% แ ล ะ ค่ า  C(b) 2.31% ค่ า  Moisture Content (MC) 1.0045 % ค่ า  Sugar 
Content (SC) 2.0%  ค่า Nitrogen contain (NC) 14.6258% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 5.90Brix  
ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 14.6727 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.0113 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 38) 

 (2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มี
ปริมาณ Furans 190 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 520 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 15,600 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic 
Acid 4,950 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 130 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 8,050 มิลลิกรัม/ลิตร  
Pyrene 3.15 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene 0.54 ไมโครกรัม/กิโลกรัม  Fluoranthene 0.2 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม  ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.0 ppb unit  
Cafestol เฉลี่ย 0.64 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.25  มิลลิกรัมต่อลิตร  สัดส่วนของ Cafestol และ 
Kahweol (Cafestol:Kahweol) เทา่กับ 0.51 (ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas 30%  Blackcurrant 20%  Butter 35%  Caramel 25%  Roasted 
peanuts 30% และ Roasted coffee 30%  (ตารางท่ี 40) 

ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้  3.5 คะแนน   Olfactive(กลิ่น) ได้  3 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 2.5 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 
3 คะแนน (ตารางท่ี 41)  

ส าหรับคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ไม่ได้
ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.9 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/24 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่

แจ่ม  จ.เชียงใหม่  โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ 
สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 



ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish Green) มีน้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 
เมล็ด 160.8 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 621 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 
(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 43.12 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 33.41 
% เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 0.79 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 
(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 0.19 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 77.32% 
เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 12.87% เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง 9.62%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรง
ลึก 32.73% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น 22.73%   เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึก
24.73% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น 19.8% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.25 Total Acid Content (TAC) 1.400 %  Ash Alkalinity (AA) 4.5925 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
35.48% ค่า C(a) 5.52% และค่า C(b) 1.64% ค่า Moisture Content (MC) 1.227 % ค่า Sugar Content 
(SC) 2.0%  และค่า Nitrogen contain (NC) 15.4496% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 4.70Brix  ปริมาณ 
Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 14.7855 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ 
Ash content เฉลี่ย 4.4115 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 38) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มี
ปริมาณ Furans 180 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 730 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 16,020 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic 
Acid 4,900 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 145 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 8,050 มิลลิกรัม/ลิตร  
Pyrene 3.15  ไมโครกรัม/กิ โลกรัม Benzo[a]pyrene 0.6  ไมโครกรัม/กิ โลกรัม  Fluoranthene 0.2 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม  ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.5 ppb unit  
Cafestol เฉลี่ย 0.55 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.01 มิลลิกรัมต่อลิตร  สัดส่วนของ Cafestol และ 
Kahweol (Cafestol:Kahweol) เท่ากับ 0.54 (ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas 45%  Blackcurrant 20%  Butter 25%  Caramel 25%  Roasted 
peanuts 30% และ Roasted coffee 30%  (ตารางท่ี 40) 

 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้ 3 คะแนน  Olfactive(กลิ่น) ได้  คะแนน  Gustative(
รสชาติ) ได้ 3 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย  คะแนน 
(ตารางท่ี 41)  

ส าหรับคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ไม่ได้
ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.10 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/26 



1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง)  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร  อ.แม่
แจ่ม  จ.เชียงใหม่  โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับ พันธุ์คาติมอร์ 
สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29-29/6 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2559 
เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish Green) มีน้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 
เมล็ด 153.6 กรัม จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 650 เมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 
(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) 43.87 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) 29.1  
% เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) 0.56 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 
(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) 0.18 %  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 73.53% 
เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 18.24% เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง 8.05% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรง
ลึก 16% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น 14.7% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึก 
28.83% เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้น 40.47% (ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH 5.26 Total Acid Content (TAC) 1.540 %  Ash Alkalinity (AA) 4.2175 % ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 
36.73% ค่ า C(a) 5.69% และค่า C(b) 2.63% ค่ า Moisture Content (MC) 1.1062 % ค่ า Sugar 
Content (SC) 2.0%  ค่า Nitrogen contain (NC) 15.0996% มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 6.20Brix  
ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 15.2453 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.1580 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 38) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี
ปริมาณ Furans 190 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine 490 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine 15,400 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic 
Acid 6,950 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid 140 มิลลิกรัม/ลิตร Trigonelline 8,050 มิลลิกรัม/ลิตร  
Pyrene 2.95 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene 0.58 ไมโครกรัม/กิโลกรัม  Fluoranthene 0.25 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม  ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  Ochratoxin A เฉลี่ย 2.5 ppb unit  
Cafestol เฉลี่ย 0.61 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.22 มิลลิกรัมต่อลิตร  สัดส่วนของ Cafestol และ 
Kahweol (Cafestol:Kahweol) เท่ากับ 0.5 (ตารางที ่39) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
 ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 55%  Blackcurrant เฉลี่ย 30%  Butter เฉลี่ย 25%  Caramel 
เฉลี่ย 25%  Roasted peanuts เฉลี่ย 30% และ Roasted coffee เฉลี่ย 30%  (ตารางท่ี 40) 



 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่ แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้  3 คะแนน   Olfactive(กลิ่น ) ได้  3 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 3 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 3 
คะแนน (ตารางท่ี 41)  

ส าหรับคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing 
ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.11 พันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-65-23 
1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)  บ้านขุนวาง หมู่ 10 ต.แม่วิน อ.แม่วาง  

จ.เชียงใหม่ โดยพิกัด  ความสูงจากระดับน้ าทะเล  ปริมาณธาตุอาหารในดิน เหมือนกับพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ 
H420/9 ML2/4-78-26 (ตารางท่ี 35 และ 36) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.85 ± 0.02 ซม. (%RSD=2.62)  ยาวเฉลี่ย 1.22 ± 
0.05 ซม. (%RSD=4.4)  หนาเฉลี่ย 0.55 ± 0.09 ซม. (%RSD=16.78) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.72 ± 
0.01 ซม. (%RSD=1.96)  ยาวเฉลี่ย 0.92 ± 0.05 ซม. (%RSD=5.34)  หนาเฉลี่ย 0.38 ± 0.06 ซม. 
(%RSD=15.3)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับ เมล็ดกาแฟ
แบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียวแกมน้ าเงินอ่อน (Bluish-Green)  
แบบกึ่งเปียกและแบบแห้งแบบที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow Green) แบบแห้งที่ 2 มีค่อนข้างสีเหลือง 
(Yellowish)  มีน้ าหนักสารกาแฟต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 158.75 ± 6.29 กรัม (%RSD=3.96)   จ านวนเมล็ด
สารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 622.5 ± 26.3 เมล็ด (%RSD=4.22)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ด
ขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 64.45 ± 5.83% (%RSD=9.04)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 
6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 18.83 ± 3.71% (%RSD=19.7)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 
5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.73 ± 0.43% (%RSD=25.21)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.13 ± 0.1% (%RSD=76.59)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) 
เฉลี่ย 85 ± 2.35% (%RSD=2.76)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 13.7 ± 2.09% (%RSD=15.28)  
เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 1.18 ± 0.3% (%RSD=25.41)  มีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 14 ± 5.66% 
(%RSD=40.41)  มีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 56 ± 8.49% (%RSD=15.15)  มีลักษณะร่องแบบโค้งลึก
เฉลี่ย 10 ± 7.12% (%RSD=71.18)  และมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 20 ± 9.52% (%RSD=47.61) 
(ตารางท่ี 37) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า มี 

pH เฉลี่ย 5.2 Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 1.61 %  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 4.1934% ค่าการวัด
สี โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 38.93% ค่า C(a) เฉลี่ย 6.64% และค่า C(b) เฉลี่ย 3.42% ค่า Moisture Content 



(MC) เฉลี่ย 1.5652% ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 4%  ค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 15.0161% 
(ตารางท่ี 38) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี วิเคราะห์คุณสมบัติเฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า  มี
ปริมาณ Furans เฉลี่ย 215 มิลลิกรัม/ลิตร Pyridine เฉลี่ย 525 มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine เฉลี่ย 15,950 
มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic Acid เฉลี่ย 4,450 มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 150 มิลลิกรัม/ลิตร 
Trigonelline เฉลี่ย 4,300 มิลลิกรัม/ลิตร  Pyrene เฉลี่ย 3.5 ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 
0.6 ไม โค รก รั ม /กิ โล ก รั ม  Fluoranthene เฉ ลี่ ย  0.05 ไม โค รก รั ม /กิ โล ก รั ม  ต รว จ ไม่ พ บ  B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.0 ppb unit (ตารางที ่39) 

 (3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
 ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียก

พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 40%  Blackcurrant เฉลี่ย 30%  Butter เฉลี่ย 30%  Caramel 
เฉลี่ย 30%  Roasted peanuts เฉลี่ย 30% และ Roasted coffee เฉลี่ย 30%  (ตารางท่ี 40) 

 ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เฉพาะที่แปรรูปวิธีแบบเปียกพบว่า Visual(สายตา) ได้  3 คะแนน   Olfactive(กลิ่น) ได้  2.5 คะแนน  
Gustative(รสชาติ) ได้ 3 คะแนน  General Impression(ความพึงพอใจ) ได้ 3 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 
2.87 คะแนน (ตารางท่ี 41)  

 ค. คุณภาพการชิม  แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.13 ± 1.16 คะแนน (%RSD=1.47) โดย
วิธีการแบบเปียกให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 80.5 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งแบบที่ 1  แบบกึ่งเปียก 
และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 79.5  78.75 และ 77.75 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ แปรรูปวิธีแบบเปียกมีกลิ่นโกโก้ กลิ่นดอกไม้  กลิ่นถั่ว และกลิ่นช็อกโกแลต  แปรรูปวิธีแบบกึ่ง
เปียกมีกลิ่นถั่ว กลิ่นดอกไม้ และกลิ่นผลไม้  แปรรูปวิธีแบบแห้งแบบที่ 1 มีกลิ่นผลไม้ และแปรรูปวิธีแบบแห้ง
แบบที่ 2 มีกลิ่นธัญพืช (ตารางที่ 42)  

8.2.12 พันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบสายพันธุ์ บ้านแม่ตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 
บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  พิกัด  47Q 0538194 

2094426  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1260 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี 
เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูก 2x2 เมตร ปลูกร่วมกับชาเมี่ยง มีไม้ใหญ่เป็นไม้ประธานเช่น กล้วยฤๅษี ก่อ แคป่า 
ฯลฯ (วนเกษตร)  สูง 10-15 เมตร มีใบร่วงหล่นมากในช่วงฤดูแล้ง บนพ้ืนที่ลาดชันเชิงซ้อน การปฎิบัติดูแล
รักษาโดยใส่ปุ๋ยอินทรีย์อัตรา 1-1.5 กก./ต้น/ปี ตัดแต่งก่ิงควบคุมความสูงประมาณ 1.8 เมตร (ตารางที่ 43) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งระดับความลึกได้ 6 ระดับคือ (1) 0-40 (2) 40-
70 (3) 70-100 (4) 100-130 (5) 130-170 และ (6) 170-200+ เซนติเมตร ตามล าดับ มีพัฒนาการของหน้า
ตัดดินเป็นแบบ Ap-AB-Bt1-Bt2-Bt3-BCrt มีสีดินบนเป็นสีน้ าตาลปนเทาเข้ม (2.5Y 3/2) ดินล่างเป็นสีน้ าตาล



เข้ม (7.5YR 5/6) ผสมกับสีเหลืองปนแดง (7.5 YR 6/6) มีเนื้อดินเป็นดินบนเป็นดินร่วน (loam) ส่วนดินล่าง
เป็นดินร่วนเหนียว (clay loam) และดินเหนียวปนทราย (sandy clay) มีโครงสร้างดินเป็นแบบก้อนเหลี่ยม
มุมมน (subangular blocky structure) ดินบนมีค่าปฏิกิริยาดินเป็นกรดจัดมาก (pH 4.8) ดินล่างมีค่า
ปฏิกิริยาดินเป็นกรดจัดถึงกรดจัดมาก (pH 3.6-5.2) คือ มีปริมาณของ pH และ Avail. P ที่ต่ า มีปริมาณของ 
K สูง และมีปริมาณของ Organic matter ที่เหมาะสม ส าหรับค่าอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ โดยปริมาณที่เหมาะสม
ส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มี
ค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 
194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 
mg/kg  และ Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) (Smith, FW., 
1986) (ตารางที่ 43 และ 44) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2561 เมื่อ
แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.86 ± 0.01 ซม. (%RSD=0.58)  ยาวเฉลี่ย 1.31 ± 0.04 
ซม. (%RSD=2.95)  หนาเฉลี่ย 0.56 ± 0.01 ซม. (%RSD=1.72) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.76 ± 0.01 
ซม. (%RSD=0.76)  ยาวเฉลี่ย 1.06 ± 0.04 ซม. (%RSD=3.79)  หนาเฉลี่ย 0.45 ± 0.02 ซม. (%RSD=3.53)  
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มี
ความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก มีสีเขียวอ่อน (Greenish) 
แบบแห้งวิธีที่  1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green) แบบแห้งที่  2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  
จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม คือ 485 เมล็ด   มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 211.50 กรัม  
เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิ เมตร) เฉลี่ย 81.40 ± 1.78 % (%RSD=2.19 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 9.18 ± 2.78 % (%RSD=30.34)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.05 ± 0.33 % (%RSD=31.59)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0 % เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด 
> 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 91.53 ± 1.82% (%RSD=1.99)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 8.28 ± 1.71% 
(%RSD=20.61)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 0.1 ± 0% (%RSD=0)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรง
ลึกเฉลี่ย 14.25 ± 2.36% (%RSD=16.58)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 16.5 ± 8.06% 
(%RSD=48.86)  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 29.00 ± 6.63% (%RSD=22.87 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตืน้เฉลี่ย 40.25 ± 9.74% (%RSD=24.21) (ตารางท่ี 45) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่  
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.06 ± 0.05 

(%RSD=0.94)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 7.38 ± 0.240Brix (%RSD=3.20) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
แห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 7.70Brix แบบเปียกและแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ 7.20Brix ตามล าดับ  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.00 



เปอร์เซ็นต์(%RSD=0.00)  โดยมีปริมาณเท่ากันใน 4 การแปรรูป  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 12.16 ± 0.31 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD=2.56) โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 12.565 
เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 11.8993 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.44 ± 0.25 เปอร์เซ็นต์(%RSD=5.71) โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมี
ปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 4.7365 เปอร์เซ็นต์  และการแปรรูปวิธีแบบเปียก มีปริมาณ Ash 
content น้อยที่สุดคือ 4.117 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางที่ 46) 

 (2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 83.69 ± 0.59(%RSD=0.71)  โดยการแปร
รูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 84.50 คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  
และแบบแห้งวิธีที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 83.75  83.25 และ 83.25 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบเปียกมีกลิ่นสมุนไพร และรสหวาน  การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นคาราเมล 
และรสหวาน  การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นผลไม้แห้ง  การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีกลิ่นเนยและ
รสหวาน (ตารางที่ 50)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Aroma analysis และ
Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.13 พันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบสายพันธุ์ บ้านยางครก อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
บ้านยางครก  ต.ยางเปียง  อ.อมก๋อย  จ.เชียงใหม่  พิกัด  47Q 0444047 1970093  

ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1027 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 20 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูก ไม่เป็นระบบ ปลูกร่วมกับมะม่วงและไม้ป่าทั่วไป ปลูกรอบบริเวณบ้านของเกษตรกร รับ
แสงแดดช่วงเช้า ร่มช่วงบ่าย เป็นที่ราบ มีการปฎิบัติดูแลรักษา ไม่มีการใส่ปุ๋ย (ตารางที่ 43) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-16 
เซนติเมตร (2) 16-39  เซนติเมตร (3) 39-57 เซนติเมตร และ (4) 57+ เซนติเมตร จากการประเมินความอุดม
สมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดิน
ชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อ
การเจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ ยกเว้น Avail. P 
และ Mg ส่วนในระดับความลึกที่ 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับในปริมาณของ 
Zn, Fe และ Mn คือ มีปริมาณของ Organic matter, Avail. P, Ca และ Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K, Fe และ 
Mn สูง และมีปริมาณของ pH, Cu และ Zn ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ 
pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มี
ค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  



0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  และ Boron มีค่า 
0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 43 และ 44) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2560 เมื่อ
แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.92 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.70)  ยาวเฉลี่ย 1.34 ± 0.07 
ซม. (%RSD=5.10)  หนาเฉลี่ย 0.57 ± 0.03 ซม. (%RSD=4.85) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.78 ± 0.01 
ซม. (%RSD=1.81)  ยาวเฉลี่ย 1.13 ± 0.03 ซม. (%RSD=2.55)  หนาเฉลี่ย 0.49 ± 0.01 ซม. (%RSD=2.89)  
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มี
ความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก มีสีเขียวอ่อน (Greenish) 
แบบแห้งวิธีที่  1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green) แบบแห้งที่  2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  
จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 450 เมล็ด   มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 222.50 กรัม  
เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิ เมตร) เฉลี่ย 83.60 ± 1.68 % (%RSD=2.01 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 4.95 ± 0.62 % (%RSD=12.62)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0% (%RSD=0)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ
เกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0 (%RSD=0)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 86.18 ± 0.50% (%RSD=0.58)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 9.55 ± 1.89% 
(%RSD=19.75)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 1.9 ± 0.36% (%RSD=18.73)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่อง
แบบตรงลึกเฉลี่ย 24.25 ± 6.95% (%RSD=28.64)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 6.25 ± 
2.63% (%RSD=42.08)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 53.25 ± 3.86% (%RSD=7.25)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 16.25 ± 4.57% (%RSD=28.14) (ตารางท่ี 45) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.12 ± 0.10 

(%RSD=1.88)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 13.85 ± 7.920Brix (%RSD=51.71) โดยการแปรรูปวิธี
แบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 24.3 0Brix และแบบเปียกมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ 5.6 0Brix ตามล าดับ   ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.03 ± 0.01 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD=27.22)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Tartaric acid content มากที่สุด
คือ 0.04 เปอร์เซ็นต์ และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Tartaric acid content น้อยที่สุดคือ 0.02 เปอร์เซ็นต์  
ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 11.71 ± 0.73 เปอร์เซ็นต์ (%RSD=6.24)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มี
ปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 12.3609 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Oil 
content น้อยที่สุดคือ 10.883 เปอร์เซ็นต์   ปริมาณ Ash content เฉลี่ ย 4.50  ± 0.28 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=6.24) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Ash content มากที่สุดคือ 4.832 เปอร์เซ็นต์ 
และการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก มีปริมาณ Ash content น้อยที่สุดคือ 4.2265 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับคุณสมบัติ
อ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 46) 



 (2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 77.25 ± 1.06 (%RSD=1.37)  โดยการแปร
รูปวิธีแบบกึ่งเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 78.25 คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก  แบบแห้งวิธีที่ 1  
และแบบแห้งวิธีที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 77.5 77.5 และ 75.75 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติม
คือ การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีกลิ่นถั่ว (ตารางที่ 50)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Aroma analysis 
และSimple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.14 พันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบสายพันธุ์ บ้านม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ก.พ. 2561 เมื่อ

แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.88 ± 0.02 ซม. (%RSD=2.72)  ยาวเฉลี่ย 1.27 ± 0.09
ซม. (%RSD=7.07)  หนาเฉลี่ย 0.54 ± 0.04 ซม. (%RSD=7.65) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.72 ± 0.02 
ซม. (%RSD=3.07)  ยาวเฉลี่ย 0.97 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.36)  หนาเฉลี่ย 0.40 ± 0.02 ซม. (%RSD=4.38)  
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มี
ความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก มีสีเขียวอ่อน (Greenish) 
แบบแห้งวิธีที่  1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green) แบบแห้งที่  2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  
จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 602.50 เมล็ด   มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 165 กรัม  
เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิ เมตร) เฉลี่ย 71.98 ± 6.88 % (%RSD=9.56 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 18.25 ± 7.10 % (%RSD=38.91)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 2.08 ± 0.74 % (%RSD=35.71)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.1% (%RSD=0)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด 
A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 92.90 ± 1.36% (%RSD=1.47)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 
7.2 ± 1.16% (%RSD=16.16)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 0.4 ± 0.12% (%RSD=28.87)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
มีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 23.50 ± 7.19% (%RSD=30.59)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น
เฉลี่ย 36.50 ± 4.12% (%RSD=11.30)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 12.50 ± 6.19% 
(%RSD=49.53)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 27.50 ± 9.71% (%RSD=35.32) (ตารางที่ 
45) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.16 ± 0.13 

(%RSD=2.47)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 4.95 ± 1.310Brix (%RSD=26.52) โดยการแปรรูปวิธี
แบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 6.1 0Brix และแบบเปียกมีปริมาณของแข็งที่



ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ 3.20Brix ตามล าดับ   ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 
เปอร์เซ็นต์(%RSD=38.49)  โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Tartaric acid 
content มากที่สุดคือ 0.02 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบเปียกและกึ่งเปียกมีปริมาณ Tartaric acid 
content น้ อยที่ สุ ดคือ 0.01 เปอร์ เซ็นต์   ปริมาณ  Oil content เฉลี่ ย  13.01  ± 1.02 เปอร์ เซ็นต์
(%RSD=7.86)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 13.9396 เปอร์เซ็นต์ 
และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 11.5516 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Ash 
content เฉลี่ย 4.81 ± 0.22 เปอร์เซ็นต์(%RSD=4.50) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Ash 
content มากที่สุดคือ 5.0857 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก มีปริมาณ Ash content น้อยที่สุด
คือ 4.8682 เปอร์เซ็นต ์ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 46) 

 (2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.72 ± 1.62 (%RSD=2.01)  โดยการแปร
รูปวิธีแบบเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 82.25 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งวิธีที่ 1 แบบแห้งวิธีที่ 2 
และแบบกึ่งเปียก  ที่มีคะแนนการชิม 81.88 79.88 และ 78.85 คะแนนตามล าดับ (ตารางท่ี 50) 

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Aroma analysis และ 
Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.15 พันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบสายพันธุ์ บ้านสันเจริญ (สูง 839 เมตรจากระดับน้ าทะเลปาน
กลาง) อ.ท่าวังผา จ.น่าน 

บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน  พิกัด  47Q 06697272131175 ความสูง
จากระดับน้ าทะเลปานกลาง 839 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 8-20 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 
ระยะปลูกหลากหลายไม่เป็นระบบ ปลูกกลางแจ้ง บนพ้ืนที่ลาดชันจากบนลงล่าง โดยชันประมาณ 10-30% มี
การปฎิบัติดูแลรักษาโดยใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 15-15-15 (ตารางที่ 43) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-13 
เซนติเมตร (2) 13-54  เซนติเมตร และ (3) 54+ เซนติเมตร จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดิน
โดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้ นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีต่ า โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn 
ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับ
อ่ืนๆ ยกเว้นธาตุ Mg ส่วนในระดับความลึกที่ 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและลดลงตามล าดับใน
ปริมาณของ Organic matter, Avail. P, K, Ca, Cu, Zn, Fe และ Mn คือ มีปริมาณของ Avail. P, Ca และ 
Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K, Fe และ Mn สูง และมีปริมาณของ pH, Organic matter ที่เหมาะสม โดยปริมาณ
ที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 
mg/kg  K มี ค่ า  › 0.75  mg/kg  Ca มี ค่ า  3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มี ค่ า  > 1.6 



meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  
Mn มีค่า < 50 mg/kg  และ Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) 
(Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 43 และ 44) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ  เก็บผลผลิตเดือน ม.ค . 2560 
เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.85 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.76)  ยาวเฉลี่ย 1.18 ± 
0.04 ซม. (%RSD=3.48)  หนาเฉลี่ย 0.56 ± 0.06 ซม. (%RSD=11.19) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.68 ± 
0.06 ซม. (%RSD=9.38)  ยาวเฉลี่ย  0.92 ± 0.07 ซม. (%RSD=8.09)  หนาเฉลี่ย  0.43 ± 0.05 ซม. 
(%RSD=10.53)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธี แบบเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก มีสี
เขียวอ่อน (Greenish) แบบแห้งวิธีที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green) แบบแห้งที่ 2 มีสีค่อนข้างสี
เหลือง (Yellowish)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 653.75 เมล็ด   มีน้ าหนักต่อ 1,000 
เมล็ดเฉลี่ย 157 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 45.11 ± 2.53 % 
(%RSD=5.61)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 42.20 ± 3.05 % 
(%RSD=7.22)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 6.48 ± 0.15 % 
(%RSD=2.32)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 1.07 ± 0.17 % 
(%RSD=15.87 )  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิ เมตร) เฉลี่ ย  93.78 ± 1.39% 
(%RSD=1.48)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 1.89 ± 0.60% (%RSD=31.67)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง
เฉลี่ย 3.27 ± 0.71% (%RSD=21.85)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 5.25 ± 0.50% 
(%RSD=9.52)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 4.75 ± 0.50% (%RSD=10.53)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 83.75 ± 3.10% (%RSD=3.70)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้ง
ตื้นเฉลี่ย 6.25 ± 3.10% (%RSD=49.53) (ตารางท่ี 45) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูปวิธีแบบเปียก พบว่า มีค่า pH 5.01  ค่า Total 

Acid Content (TAC) 4.55%  Ash Alkalinity (AA) 4.8372%  ค่าการวัดสี โดยมีค่า C(L) 38.3% ค่า C(a) 
8.42% และค่า C(b) 1.21% ค่า Moisture Content (MC) 1.9085% ค่า Sugar Content (SC) 6.9% และ
ค่า Nitrogen contain (NC) 14.7766% ส าหรับคุณสมบัติอ่ืนๆ ไม่ได้วิเคราะห์ (ตารางท่ี 46) 

 (2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 78.44 ± 1.61(%RSD=2.06)  โดยการแปร
รูปวิธีแบบกึ่งเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 80 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งวิธีที่ 2  แบบเปียก และ



แบบแห้งวิธีที่ 1 ที่มีคะแนนการชิม 79.5 77.75  และ 76.5 คะแนนตามล าดับ  ลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติมคือ 
การแปรรูปวิธีแบบเปียก  แบบกึ่งเปียก และแบบแห้งวิธีที่ 1 มีกลิ่นเครื่องเทศ (ตารางท่ี 50)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Aroma analysis 
และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.16 พันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบสายพันธุ์ บ้านสันเจริญ (สูง 1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล
ปานกลาง) อ.ท่าวังผา จ.น่าน 

บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน  พิกัด  47Q 0667826 2130227  ความ
สูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1400 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 5-8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 
ระยะปลูก 2x2 เมตร ปลูกกลางแจ้ง บนพ้ืนที่ลาดชันจากบนลงล่าง โดยชันประมาณ 10 -30% มีการปฎิบัติ
ดูแลรักษาโดยใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 15-15-15,46-0-0 และ 0-0-60 (ตารางที่ 43) 

ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 2 ระดับความลึกคือ (1) 0-25 
เซนติเมตร (2) 25+ เซนติเมตร จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริ ยาดินเป็น
กรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้น
บนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ใน
ระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช โดยที่ระดับความลึกที่ 1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับที่ 2 
ยกเว้นธาตุ Mg และมีปริมาณ Ca และ Mg ที่มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความ
ลึกอย่างชัดเจน คือ มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca และ Mg ที่ต่ า มีปริมาณของ K, Cu, Zn, Fe และ Mn 
สูง และมีปริมาณของ Organic matter ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มี
ค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 
meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  
mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  และ Boron มีค่า 0.5-1 
mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 43 และ 44) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 เมื่อ
แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.85 ± 0.02 ซม. (%RSD=2.88)  ยาวเฉลี่ย 1.26 ± 0.07
ซม. (%RSD=5.41)  หนาเฉลี่ย 0.52 ± 0.04 ซม. (%RSD=7.56) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.72 ± 0.05 
ซม. (%RSD=6.80)  ยาวเฉลี่ย 0.97 ± 0.04 ซม. (%RSD=3.86)  หนาเฉลี่ย 0.41 ± 0.03 ซม. (%RSD=6.76)  
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มี
ความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก มีสีเขียวอ่อน (Greenish) 
แบบแห้งวิธีที่  1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green) แบบแห้งที่  2 มีสีค่อนข้างสีเหลือง (Yellowish)  
จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 612.5 เมล็ด   มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 165 กรัม  
เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิ เมตร) เฉลี่ย 83.95 ± 2.39 % (%RSD=2.84 )  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 11.08 ± 2.43 % (%RSD=21.94)  



เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.80 ± 0.08 % (%RSD=10.21)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.15 ± 0.06 % (%RSD=38.49)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 95.83 ± 0.78% (%RSD=0.81)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 3.65 ± 0.59% (%RSD=16.21)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่องเฉลี่ย 0.38 ± 0.1% 
(%RSD=25.53)  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 25.50 ± 9.71% (%RSD=38.09)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 32.50 ± 3.00% (%RSD=9.23)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 21.50 ± 2.52% (%RSD=11.71)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 
20.50 ± 9.29% (%RSD=45.32) (ตารางท่ี 45) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.16 ± 0.13 

(%RSD=2.56)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 7.43 ± 0.480Brix (%RSD=6.45) โดยการแปรรูปวิธีแบบ
แห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากท่ีสุดคือ 80Brix และแบบกึ่งเปียกมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า
ได้น้อยที่สุดคือ 6.90Brix ตามล าดับ  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.00 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=0.00)  ซึ่งมีปริมาณเท่ากันทุกวิธีการแปรรูป  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 12.19 ± 0.21 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=1.71)  โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 12.4148 เปอร์เซ็นต์ และ
การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 11.9177 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Ash 
content เฉลี่ย 4.60 ± 0.60 เปอร์เซ็นต์(%RSD=13.58) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash 
content มากที่สุดคือ 5.091 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบเปียก มีปริมาณ Ash content น้อยที่สุดคือ 
3.6869 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 46) 

 (2) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 80.07 ± 1.18(%RSD=1.48)  โดยการแปร
รูปวิธีแบบเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 81.13 คะแนน รองลงมาคือ แบบกึ่งเปียก แบบแห้งวิธีที่ 2 
และแบบแห้งวิธีที่ 1 ที่มีคะแนนการชิม 81.0 79.38 และ 78.75 คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติม
คือ การแปรรูปวิธีแบบเปียก และแบบกึ่งเปียก มีกลิ่นหอม รสหวาน และการแบบแห้งวิธีที่ 2 มีรสหวาน
(ตารางท่ี 50)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Aroma analysis 
และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.2.17 พันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบสายพันธุ์ บ้านห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
บ้านห้วยฮ้อม  ต.ห่วยฮ้อม  อ.แม่ลาน้อย  จ.แม่ฮ่องสอน  พิกัด   47Q 0402115  

2032700  ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง 1009 เมตร สภาพแปลงปลูก กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี 



เมื่อปี พ.ศ.2559 ลักษณะแปลงปลูกคือ แปลงภายใต้ร่มเงา 50% คือ มีไม้บังร่มเป็นป่าธรรมชาติ มีการปฎิบัติ
ดูแลรักษาโดยใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ไม่มีการพรวนดินและท าโคนต้น (ตารางที่ 43)  

ปริมาณธาตุอาหารในดิน สามารถแบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-14 
เซนติเมตร (2) 14-34  เซนติเมตร (3) 34-48 เซนติเมตร และ (4) 48-70 เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน จากการประเมินความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยทั่วไปพบว่า มีปฎิกิริยาดินเป็น
กรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกชั้นดินบน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช และZn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ โดยที่ระดับความลึกที่ 
1 มีปริมาณธาตุอาหารที่มากกว่าระดับอ่ืนๆ ส่วนในระดับความลึกท่ี 2-4 พบว่า มีปริมาณธาตุอาหารที่มากและ
ลดลงตามล าดับในปริมาณของ Organic matter, K, Ca, Mg, Cu, Fe และ Mn และมีปริมาณ Zn และ Mn 
ที่มีความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารในดินแต่ละระดับชั้นความลึกอย่างชัดเจน  คือ มีปริมาณของ pH, 
Avail. P และ Zn ที่ต่ า มีปริมาณของ K และ Fe สูง และมีปริมาณของ  Organic matter, Ca, Mg, Cu, Mn 
และ B ที่เหมาะสม โดยปริมาณที่เหมาะสมส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 
1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มีค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 
mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  
Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 mg/kg  และBoron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 
mg/kg (clay loams) (Smith, FW., 1986) (ตารางที่ 43 และ 44) 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2560 เมื่อ
แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.81 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.08)  ยาวเฉลี่ย 1.23 ± 0.01 
ซม. (%RSD=0.82)  หนาเฉลี่ย 0.48 ± 0.02 ซม. (%RSD=4.81) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.7 ± 0.03 
ซม. (%RSD=4.95)  ยาวเฉลี่ย 1.03 ± 0.01 ซม. (%RSD=0.93)  หนาเฉลี่ย 0.41 ± 0.02 ซม. (%RSD=4.28)  
ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of 
America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มี
ความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียก แบบกึ่งเปียก และ แบบแห้งที่ 1 มีสีเขียว  (Green)    
จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 573 เมล็ด  มีน้ าหนักต่อ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 175.12 กรัม  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 55.75 ± 10.69 % (%RSD=19.18)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 24.54 ± 6.49 % (%RSD=24.64)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 6.1 ± 0.43 % (%RSD=7.12)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.22 ± 0.04 % (%RSD=18.1)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 86.51 ± 4.6% (%RSD=5.3)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด 
Pea Berry เฉลี่ ย  8.03  ± 2.06% (%RSD=25.61 )  เปอร์ เซ็นต์ ข้อบกพร่องเฉลี่ ย  5 .41 ±  2 .38% 
(%RSD=43.99)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 2 ± 0.82% (%RSD=48.82)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 5.5 ± 2.38% (%RSD=43.28)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้ง



ลึกเฉลี่ย 6.25 ± 2.22% (%RSD=35.48)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 86.25 ± 2.5% 
(%RSD=2.9) (ตารางท่ี 45) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.21 ± 0.12 

(%RSD=0.12)  ค่า Total Acid Content (TAC) เฉลี่ย 1.48 ± 0.25 (%RSD=17.11)  โดยการแปรรูปวิธี
แบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Total Acid Content (TAC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 1.68% และ
แบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Total Acid Content (TAC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 1.155%  Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ย 
4.24 ± 0.34 (%RSD=8.14) โดยการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ยมาก
ที่สุดคือ 4.459% และแบบเปียกมีปริมาณ Ash Alkalinity (AA) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 3.7319%  ค่าการวัดสี 
โดยมีค่า C(L) เฉลี่ย 38.44 ± 0.67 (%RSD=1.75)  ค่า C(a) เฉลี่ย 6.67 ± 0.57 (%RSD=8.560)  และค่า 
C(b) เฉลี่ย 3.07 ± 0.92 (%RSD=29.81)  ค่า Moisture Content (MC) เฉลี่ย 1.52 ± 0.11 (%RSD=7.44)  
ค่า Sugar Content (SC) เฉลี่ย 3.75 ± 0.5 (%RSD=13.33)  โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก  แบบแห้งวิธีที่ 
1 และแบบแห้งวิธีที่ 1 มีปริมาณ Sugar Content (SC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 4% และแบบเปียกมีปริมาณ Sugar 
Content (SC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 3% และค่า Nitrogen contain (NC) เฉลี่ย 14.98 ± 0.81 (%RSD=5.44)  
โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Nitrogen contain (NC) เฉลี่ยมากที่สุดคือ 15.8394% และแบบแห้ง
วิธีที่  1 มีปริมาณ Nitrogen contain (NC) เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 14.2871% ส าหรับคุณสมบัติ อ่ืนๆ ไม่ได้
วิเคราะห์ (ตารางท่ี 46) 

(2) คุณสมบัติทางเคมี เมื่อแปรรูป 3 วิธี (แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งวิธีที่ 
1)  พบว่า มีปริมาณ Furans เฉลี่ย 181.67 ± 2.89 (%RSD=1.59) มิลลิกรัม/ลิตร  Pyridine เฉลี่ย 315.00 ± 
69.46 (%RSD=22.05) มิลลิกรัม/ลิตร Caffeine เฉลี่ย 15,450.00 ± 476.97 (%RSD=3.09) มิลลิกรัม/ลิตร 
โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Caffeine เฉลี่ยมากที่สุดคือ 15,900 มิลลิกรัม/ลิตร และแบบแห้งวิธีที่ 
1 มีปริมาณ Caffeine เฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 14,950 มิลลิกรัม/ลิตร  Quinic Acid เฉลี่ย 4,135.00 ± 103.32 
(%RSD=2.50) มิลลิกรัม/ลิตร  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 95.00 ± 17.32 (%RSD=18.23) มิลลิกรัม/ลิตร 
Trigonelline เฉลี่ย 3,543.33 ± 385.53 (%RSD=10.88) มิลลิกรัม/ลิตร  Pyrene เฉลี่ย 4.15 ± 0.05 
(%RSD=1.20) ไมโครกรัม/กิโลกรัม Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.68 ± 0.08 (%RSD=12.04) ไมโครกรัม/
กิโลกรัม Fluoranthene เฉลี่ย 0.23 ± 0.03 (%RSD=12.37)ไมโครกรัม/กิโลกรัม และ Ochratoxin A เฉลี่ย 
2.0 ± 0.00 (%RSD=0.00) ppb unit (ตารางที ่47) 

 (3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
     ก. กลิ่น  (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-nose เมื่อแปรรูป 3 วิธี (แบบเปียก  

แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งวิธีที่ 1)  พบว่า มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 31.67 ± 2.89 (%RSD=9.12) %  
Blackcurrant เฉลี่ย 16.67 ± 2.89 (%RSD=17.32)%  Butter เฉลี่ย 13.33 ± 2.89 (%RSD=21.65)%  
Caramel เฉ ลี่ ย  1 6 .6 7  ±  2 .8 9  (%RSD=1 7 .3 2 )%  Roasted peanuts เฉ ลี่ ย  2 5 .0 0  ±  0.0 0 
(%RSD=0.00)% Roasted coffee เฉลี่ย 30.00 ± 0.00 (%RSD=0.00)%  (ตารางท่ี 48) 



ข. คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน 
เมื่อแปรรูป 3 วิธี (แบบเปียก  แบบกึ่งเปียก  และแบบแห้งวิธีที่ 1)  พบว่า Visual(สายตา) ได้ 3.5  คะแนน  
Olfactive(กลิ่น) ได้ 2.83 คะแนน  Gustative(รสชาติ) ได้ 2.83 คะแนน  General Impression(ความพ่ึง
พอใจ) ได้ 3.17 คะแนน และ คะแนนเฉลี่ย 3.09 คะแนน (ตารางท่ี 49)  

ค. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 
Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 4 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 76.39 ± 2.41 คะแนน (%RSD=3.15) โดย
การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 79.95 คะแนน  รองลงมาคือ แบบแห้งวิธีที่ 1 และ
แบบแห้งวิธีที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 75.78 และ 75  คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติมคือ การแปร
รูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีกลิ่นถั่ว (ตารางท่ี 50)  

8.2.18 พันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบสายพันธุ์ บ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย อ.แม่สาย 
จ.เชียงราย 

ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เก็บผลผลิตเดือน ม.ค. 2561 เมื่อ
แปรรูป 4 วิธี พบว่า กาแฟกะลามีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.84 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.37)  ยาวเฉลี่ย 1.22 ± 0.08 
ซม. (%RSD=6.13)  หนาเฉลี่ย 0.52 ± 0.03 ซม. (%RSD=5.14) สารกาแฟมีขนาดกว้างเฉลี่ย 0.71 ± 0.03 
ซม . (%RSD=3.75 )  ยาวเฉลี่ ย  0 .97 ±  0 .02 ซม . (%RSD=1 .98 )  หนาเฉลี่ ย  1 .41 ±  0 .06 ซม . 
(%RSD=15.38)  ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า มีความแตกต่างในการแปรรูปแต่ละวิธีคือ แบบเปียกมีสีเขียว (Green)  แบบกึ่งเปียก มี
สีเขียวอ่อน (Greenish) แบบแห้งวิธีที่ 1 มีสีเขียวแกมเหลือง (Yellow-Green) แบบแห้งที่ 2 มีสีค่อนข้างสี
เหลือง (Yellowish)  จ านวนเมล็ดสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 507.67 เมล็ด  มีน้ าหนักต่อ 1,000 
เมล็ดเฉลี่ย 176.82 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 67.30 ± 0.67 % 
(%RSD=0.99)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 21.13 ± 1.25 % 
(%RSD=5.92)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 2.55 ± 0.57 % 
(%RSD=22.53)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.20 ± 0.12 % 
(%RSD=57.74 )  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิ เมตร) เฉลี่ ย  90.98 ± 1.53% 
(%RSD=1.68)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 8.53 ± 1.70% (%RSD=19.98)  เปอร์เซ็นต์ข้อบกพร่อง
เฉลี่ย 0.30 ± 0.14% (%RSD=47.14)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 11.50 ± 3.79% 
(%RSD=32.92)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 41.50 ± 7.90% (%RSD=19.02)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 19.00 ± 3.46% (%RSD=18.23)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
ร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 28.00 ± 6.32% (%RSD=22.59) (ตารางท่ี 45) 

องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 



(1) คุณสมบัติทางกายภาพ เมื่อแปรรูป 4 วิธี พบว่า มีค่า pH เฉลี่ย 5.11 ± 0.02 
(%RSD=0.38)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้เฉลี่ย 4.48 ± 0.650Brix (%RSD=14.53) โดยการแปรรูปวิธี
แบบกึ่งเปียก มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุดคือ 5.10Brix และแบบเปียกมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ าได้น้อยที่สุดคือ 3.60Brix ตามล าดับ  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.01 ± 0.00 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=0.00)  ซึ่งทุกวิธีการแปรรูปมีปริมาณเท่ากัน  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 13.80 ± 0.41 เปอร์เซ็นต์
(%RSD=2.98)  โดยการแปรรูปวิธีแบบเปียกมีปริมาณ Oil content มากที่สุดคือ 14.2866 เปอร์เซ็นต์ และ
การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Oil content น้อยที่สุดคือ 13.2806 เปอร์เซ็นต์  ปริมาณ Ash 
content เฉลี่ย 4.72 ± 0.30 เปอร์เซ็นต์(%RSD=6.32) โดยการแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกมีปริมาณ Ash 
content มากที่สุดคือ 5.1168 เปอร์เซ็นต์ และการแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 2 มีปริมาณ Ash content น้อย
ที่สุดคือ 4.3945 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 46) 

(3) คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส  
    ก. คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ 

Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) 
คะแนนเต็ม  100 คะแนน เมื่อแปรรูป 3 วิธีพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 78.10 ± 1.57 คะแนน (%RSD=2.02) โดย
การแปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียกให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 79.75 คะแนน รองลงมาคือ แบบแห้งวิธีที่ 2  แบบ
แห้งวิธีที่ 1 และแบบเปียก ที่มีคะแนนการชิม 78.88  77.63 และ 74.83 คะแนนตามล าดับ ลักษณะเด่นที่พบ
เพ่ิมเติมคือ การแปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งวิธีที่ 2 มีกลิ่นธัญพืช(ตารางท่ี 50)  

ส าหรับองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (Aroma analysis 
และ Simple Sensorial Analysis) ไม่ได้ด าเนินการวิเคราะห์ 

8.3 ผลการเปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 
 8.3.1 ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 

เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกใน 18 สถานที่ในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นา
เกียน อ.อมก๋อย บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.
อมก๋อย  และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย) เชียงราย (บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.
ห้วยชมภู อ.เมือง  และบ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน อ.แม่ฟ้าหลวง)  น่าน (บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อ
เกลือ)   แม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง) และ
พะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า) เมื่อน ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี F-test ในแต่
ละลักษณะของลักษณะทางกายภาพ พบว่า มีลักษณะไม่แตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว 
และความหนาของกาแฟกะลา และความหนาของสารกาแฟ แต่มีความแตกต่างกันทางสถิติในน้ าหนักของสาร
กาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 
มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 
(เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตรเฉลี่ย ) 
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของสาร



กาแฟ (ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น) (ตารางที่ 51) ซึ่งพบว่า กาแฟอะรา
บิกาพันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกใน 18 สถานที่ มีความแตกต่างทั้งในพ้ืนที่ปลูกที่มีความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลแตกต่าง  สภาพแปลงปลูก  ระบบการปลูก  การปฎิบัติดูแลรักษา  พืชที่ปลูกร่วม  ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของประชา และคณะ (2560) ด าเนินการศึกษาการปลูกกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์พื้นที่บ้าน
ใหม่พัฒนา ต าบลวาวี อ าเภอแม่สรวย จังหวัดเชียงราย ที่ปลูกภายใต้รูปแบบการปลูกแบบต่างๆ กันคือ (1) 
ร่วมกับไม้ผลเมืองหนาว (2) ผสมผสาน (3) เชิงเดี่ยว (4) ร่วมกับป่าธรรมชาติดั้งเดิม (5) ป่าฟ้ืนฟูตามธรรมชาติ
พบว่า มีความแตกต่างในแต่ละรูปแบบของการปลูกอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของน้ าหนักผลสด  น้ าหนักผล
แห้ง และน้ าหนักเมล็ด และปริมาณธาตุอาหารในดิน ที่พบว่า กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่
ปลูกใน 18 สถานที่นั้นมีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่ สามารถแบ่งหน้าตัดดินเป็น 3-5 ระดับความลึก โดย
ประเมินจากความลึกของรากกาแฟและสีของชั้นดินในแต่ละสถานที่  ซึ่งปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม
ส าหรับกาแฟอะราบิกาคือ pH มีค่า 5.5-6  Organic matter มีค่า 1-3%  Avail. P มีค่า 60-80 mg/kg  K มี
ค่า › 0.75  mg/kg  Ca มีค่า 3-5 meq/100g (601.17-1001.95 mg/kg)  Mg มีค่า > 1.6 meq/100g (> 
194.44 mg/kg)  Cu มีค่า  0.3-10  mg/kg  Zn มีค่า 2-10  mg/kg  Fe มีค่า 2-20  mg/kg  Mn มีค่า < 50 
mg/kg  Boron มีค่า 0.5-1 mg/kg (sandy loams) มีค่า 1-2 mg/kg (clay loams) และ Ca : Mg ratio มี
ค่า 3-5 (Smith, FW., 1986) จากผลการทดลองพบว่า แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
มีปริมาณของ pH Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ที่ต่ า และมีปริมาณของ Organic matter, K, Cu, Fe และ 
Mn สูง นอกจากนี้พบปัญหาการขาดธาตุฟอสฟอรัส  แคลเซียม แมกนีเซียมและโบรอนในทุกพ้ืนที่ ยกเว้นที่
บ้านดอยช้าง ต.วาวี   อ.แม่สรวย จ.เชียงราย  บ้านปางขอน  ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  จ.เชียงราย  บ้านห้วย
หมาก  ต.แม่สลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชียงราย  บ้านปางตองและบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.
แม่ฮ่องสอน ที่มีปริมาณโบรอนเหมาะสมส าหรับดินที่ปลูกกาแฟอะราบิกา (ตารางที่ 23, 28)  

8.3.2 องค์ประกอบทางเคมี 
        ไม่สามารถเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b),  

MC และ SC  คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri, PAHs (Pye, B[a]P,Flu, B[b]f), OTA, 
คาเฟสโตน (Cafestol) และ คาเวโอล (Kahweol) และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้วยด้วยเครื่อง E-nose  
และคุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis) ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูก
ใน 18 สถานที่ได้ เพราะวิเคราะห์คุณสมบัติของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ไม่ครบทุกสถานที่ 
ซึ่งงานที่ด าเนินต่อไปควรมีการด าเนินการวิจัยเพ่ือให้ข้อมูลที่เพ่ิมมากขึ้นต่อไป  โดยเฉพาะอัตราส่วนของกรด
ไขมันได้แก่ Cafestol : Kahweol เนื่องจากมีงานวิจัยของ Cintia Sorane Good Kitberger et al. (2013) ที่มี
การวิเคราะห์อัตราส่วนของกรดไขมัน Cafestol : Kahweol ในสารกาแฟและกาแฟคั่วของกาแฟอะราบิกาพันธุ์
แท้ และลูกผสม ที่ปลูกในสถานที่เดียวกันพบว่า ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์แท้ Catuai พบ cafestol มากกว่า 
kahwoel ส่วนกาแฟอะราบิกาลูกผสมซึ่งเป็นลูกผสมระหว่างกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา พบว่า พันธุ์ IPR 
100 จะพบปริมาณของ kahwoel มากกว่า cafestol ส่วนใน IPR 106 พบสาร kahwoel มากกว่า และพันธุ์ 
IPR 102 พบสาร cafestol มากกว่า และพบว่า ในกาแฟโรบัสตาพันธุ์แท้ จะพบเฉพาะปริมาณของ kahweol 



และควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในความสัมพันธ์ระหว่างกรด chlorogenic ปริมาณน้ าตาลที่ละลายได้ ปริมาณ 
polysaccharide  และกรดไขมันในเมล็ด ที่มีการปลูกในที่มีความสูงจากระดับน้ าทะเลที่แตกต่าง และมี
อุณหภูมิที่แตกต่างกัน มีผลต่อกาแฟอะราบิกาที่ปลูกประเทศไทยหรือไม่ เนื่องจากมีงานวิจัยของ  Thierry 
Joet et al (2010) ที่ศึกษาในกาแฟอะราบิกาพันธุ์ Laurina ซึ่งกลายพันธุ์โดยธรรมชาติมาจากพันธุ์ Bourbon 
จาก 16 แปลงในพ้ืนที่ปลูกที่มีระดับความสูงแตกต่างกัน (150-1032 ม.จากระดับน้ าทะเล) บนเกาะรียูเนียน 
พบว่า กรด chlorogenic และกรดไขมันในเมล็ด ได้รับอิทธิพลจากอุณหภูมิในอากาศในระหว่างการพัฒนา
เมล็ด แต่ในทางกลับกัน ปริมาณไขมัน ปริมาณน้ าตาลที่ละลายได้ ปริมาณ polysaccharide  และ กรด 
chlorogenic ไม่ขึ้นกับสภาพอากาศ แต่ขึ้นกับระดับความสูง ในขณะที่ปริมาณ sorbitol หลังจากขบวนการสี
เปียกมีปริมาณมากน้อยข้ึนกับปริมาณน้ าตาลกลูโคสในเมล็ดสด 

นอกจากนี้ควรมีการศึกษาและวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในเมล็ดกาแฟดิบด้วย 
เนื่องจากมีงานวิจัยของ Roberto Muniz – Valencia et al. (2014) ที่พบว่า มีความแตกต่างในปริมาณของ
แคลเซียม ทองแดง เหล็ก โปแตสเซียม แมงกานีส แมกนีเซียม และสังกะสี ที่พบในเมล็ดกาแฟดิบ (green 
coffee bean) และกาแฟคั่ว ที่ปลูกในสถานที่ต่างกัน ได้แก่ บราซิล โคลอมเบีย และเม็กซิโก โดยการ
วิเคราะห์ inductive couple plasma optical emission spectrometry แต่ยังไม่ชัดเจนมากนัก และพบว่า 
สารประกอบไอโซโทปของธาตุ โบรอน และ Sr  ในเมล็ดกาแฟดิบ เป็นตัวบ่งชี้ที่ดีในการจ าแนกแยกถ่ินก าหนด
ของเมล็ดกาแฟ (Hou – Chun Liu et al., 2014)  

ส าหรับคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการ
ป ระ เมิ น ต ามแบ บ ของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee 
Classification System) ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกใน 18 สถานที่ในจังหวัด
เชียงใหม่ (บ้านผีปาน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา อ.อมก๋อย บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านพะอัน อ.อมก๋อย  บ้าน
แบแล อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย) เชียงราย (บ้านดอยช้าง อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน อ.เมือง  
และบ้านห้วยหมาก อ.แม่ฟ้าหลวง)  น่าน (บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ)   แม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง อ.เมือง และ
บ้านรวมไทย อ.เมือง) และพะเยา (บ้านหนองห้า อ.เชียงค า) เมื่อน ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างด้วย
วิธี F-test พบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup 
testing โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 79.72 ± 0.97 คะแนน (%RSD=1.22) จากคะแนนเต็ม 100 
คะแนน โดยกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกที่บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  
จ.เชียงราย มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 82.56 ± 3.64 คะแนน (%RSD=4.41) รองลงมาคือบ้าน
ใบหนา อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ และบ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ ที่มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 82.03 ± 
1.6 คะแนน (%RSD=1.95) และ 81.88 ± 0.81 คะแนน (%RSD=0.99) ตามล าดับ และไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติในแต่ละกรรมวิธีของการแปรรูปคือ แปรรูปวิธีแบบแห้งวิธีที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากท่ีสุดคือ 80.89 ± 
2.14 คะแนน (%RSD=2.64) คะแนน รองลงมาคือ แบบกึ่งเปียก  แบบเปียก  และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มี
คะแนนการชิม  79.8 ± 3.28 คะแนน (%RSD=4.11)  79.68 ± 2.92 คะแนน (%RSD=3.66) และ 78.51 ± 
3.12 คะแนน (%RSD=3.58) ตามล าดับ โดยแต่ละกรรมวิธีของการแปรรูปลักษณะเด่นที่พบเพิ่มเติมซึ่งมีความ



แตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่ คือ มีกลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นธัญพืช  กลิ่นขนมปัง  กลิ่นเนย  กลิ่นคาราเมล  กลิ่น
น้ าผึ้ง  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นผลไม้  กลิ่นช็อกโกแลต และกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ (ตารางที่ 51)  

8.4 ผลการเปรียบเทียบของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพื้นที่บ้านขุนวาง 
ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ที่ปลูกในพื้นที่ต่างกันใน
จังหวัดเชียงใหม่ (บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย  บ้าน
ม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) จ.เชียงราย (บ้านมูเซอผาฮี้ ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จ.น่าน (บ้านสันเจริญ 
ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จ.แม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย) 

 8.4.1 ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่
ทราบพันธุ์ที่ปลูกในพ้ืนที่ต่างกันในจังหวัดเชียงใหม่ (ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด ต.ยางเปียง ต.ม่อนจอง อ.อม
ก๋อย) จ.เชียงราย (ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จ.น่าน (ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จ.แม่ฮ่องสอน (ต.ห่วยฮ้อม อ.แม่
ลาน้อย)  เมื่อน ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี F-test ในแต่ละลักษณะของลักษณะทาง
กายภาพ พบว่า มีลักษณะแตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟและของ
สารกาแฟ  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 
5.6 มิลลิเมตรเฉลี่ย) เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  
ลักษณะของร่องของสารกาแฟ (ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น) (ตารางที่ 
52) ซึ่งพบว่า กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่
วาง จ.เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์ที่ปลูกในพ้ืนที่ต่างกันในจังหวัดเชียงใหม่ (อ.ดอยสะเก็ด อ.
อมก๋อย) จ.เชียงราย (อ.แม่สาย) จ.น่าน (อ.ท่าวังผา) และ จ.แม่ฮ่องสอน (อ.แม่ลาน้อย) มีความแตกต่างทั้งใน
พ้ืนที่ปลูกที่มีความสูงจากระดับน้ าทะเลแตกต่าง  สภาพแปลงปลูก  ระบบการปลูก  การปฎิบัติดูแลรักษา  พืช
ที่ปลูกร่วม  และปริมาณธาตุอาหารในดิน มีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่ สามารถแบ่งหน้าตัดดินเป็น 2-5 
ระดับความลึก โดยประเมินจากความลึกของรากกาแฟและสีของชั้นดินในแต่ละสถานที่ จากผลการทดลอง
พบว่า แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน มีปริมาณของ pH Avail. P, Ca และ Mg ที่ต่ า 
ยกเว้นที่บ้านห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน และมีปริมาณของ Organic matter, K, Fe และ Mn สูง 
ยกเว้นที่บ้านห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน (ตารางที่ 43 และ 44) และพบว่า กาแฟอะราบิกาที่ไม่
ทราบพันธุ์ที่ปลูกในหมู่บ้านเดียวกัน แต่ต่างระดับความสูงกันคือ ที่ บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา จ.น่าน พบว่า มี
ความแตกต่างกันทางสถิติในด้านขนาดของสารกาแฟ (ขนาดเมล็ดเกรด 1-4) และลักษณะร่องของสารกาแฟ 
ซึ่งพบว่า มีความแตกต่างกันทั้งระบบการปลูก  การปฎิบัติดูแลรักษา  และปริมาณธาตุอาหารในดิน 

8.3.2 องค์ประกอบทางเคมีคือ  
ไม่สามารถเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่  pH, TAC, AA, NC, C (L, *a, *b),  

MC และ SC  คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ Fur, Pyr, Caff, QA, CA, Tri, PAHs (Pye, B[a]P,Flu, B[b]f), OTA, 



คาเฟสโตน (Cafestol) และ คาเวโอล (Kahweol) และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ได้แก่  เปรียบเทียบกลิ่น
ด้วยเครื่อง E-nose  และคุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis) ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่
ทราบพันธุ์ที่ปลูกในพ้ืนที่ต่างกันในจังหวัดเชียงใหม่ (อ.ดอยสะเก็ด อ.อมก๋อย) จ.เชียงราย (อ.แม่สาย) จ.น่าน 
(อ.ท่าวังผา) และ จ.แม่ฮ่องสอน (อ.แม่ลาน้อย) ได้ เพราะวิเคราะห์คุณสมบัติดังกล่าวไม่ครบทุกสถานที่ ซึ่งงาน
ที่ด าเนินต่อไปควรมีการด าเนินการวิจัยเพ่ือให้ข้อมูลที่เพ่ิมมากขึ้นต่อไป  นอกจากนี้ควรมีการศึกษาและ
วิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในเมล็ดกาแฟดิบด้วย  

ส าหรับคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการ
ป ระ เมิ น ต ามแบ บ ของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee 
Classification System) ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์ที่ปลูกในพื้นที่ต่างกันในจังหวัดเชียงใหม่ (อ.
ดอยสะเก็ด อ.อมก๋อย) จ.เชียงราย (อ.แม่สาย) จ.น่าน (อ.ท่าวังผา) และ จ.แม่ฮ่องสอน (อ.แม่ลาน้อย) เมื่อ
น ามาวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี F-test พบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing โดยมีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 79.27 ± 1.4 
คะแนน (%RSD=1.78) จากคะแนนเต็ม 100 คะแนน โดยกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ ไม่ทราบพันธุ์ บ้านแม่
ตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ยสูงที่สุดคื อ 83.88 ± 0.52 คะแนน 
(%RSD=0.62) รองลงมาคือบ้านม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ และบ้านสันเจริญ ที่สูง 1400 เมตร จาก
ระดับน้ าทะเล อ.ท่าวังผา จ.น่าน ที่มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 80.77 ± 1.66 คะแนน (%RSD=2.05) และ 
80.25 ± 1.29 คะแนน (%RSD=1.61) ตามล าดับ และไม่มีความแตกต่างทางสถิติในแต่ละกรรมวิธีของการ
แปรรูปคือ แปรรูปวิธีแบบกึ่งเปียก ให้คะแนนการชิมมากที่สุดคือ 80.18 ± 1.57 คะแนน (%RSD=1.96) 
คะแนน รองลงมาคือ แบบเปียก  แบบแห้งวิธีที่ 1 และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม  79.19 ± 3.19 
คะแนน (%RSD=4.02)  78.94 ± 2.68 คะแนน (%RSD=3.39) และ 78.8 ± 2.92 คะแนน (%RSD=3.7) 
ตามล าดับ โดยแต่ละกรรมวิธีของการแปรรูปลักษณะเด่นที่พบเพ่ิมเติมซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่ คือ 
มีกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  กลิ่นเนย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นผลไม้แห้ง  และกลิ่นธัญพืช  (ตารางที่ 
52)  
 
9.  สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 9.1 ผลการส ารวจ จึงแบ่งกระจายพันธุ์กาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตรเป็น 2 ช่วงคือ ช่วงที่ 1 
ในปี 2529-2549 และ ช่วงที่ 2 ในปี 2550-2559 คือ  
               9.1.1 ช่วงที่ 1 ปี 2529-2549  กรมวิชาการเกษตรด าเนินการผลิตต้นกาแฟอะราบิกาแจกจ่ายแก่
เกษตรกรโดยตรงและผ่านหน่วยงานต่างๆ ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ลูกผสมชั่วที่ 4-6 จ านวนไม่
น้อยกว่า 2,830,000 ต้น 



 9.1.2 ช่วงที่ 2 ปี 2550-2559  กรมวิชาการเกษตรพัฒนาพันธุ์จนได้ได้กาแฟอะราบิกาพันธุ์
รับรอง เชียงใหม่ 80 ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ที่เป็นลูกผสมชั่วที่ 7 เมื่อวันที่  31 สิงหาคม 
2550 และได้มีการกระจายพันธุ์รวมทั้งสิ้นประมาณ 2 ,860,713 ต้น ในพ้ืนที่หลัก 6 จังหวัด ได้แก่ จังหวัด
เชียงราย  จังหวัดเชียงใหม่ จังหวัดแม่ฮ่องสอน จังหวัดล าปาง และ จังหวัดน่าน พบว่า พ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิ
กาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 มีการปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และน่าน ตามล าดับ ส่วนพ้ืนที่ใน
จังหวัดแม่ฮ่องสอนและล าปาง พบน้อยมาก และพบว่า เกษตรกรผู้ปลูกเป็นผู้ที่ไม่มีเอกสารสิทธิ์การถือครอง 
เป็นส่วนใหญ่รองลงมาเป็นผู้ที่มีหนังสือสิทธิท ากินในเขตป่าไม้  ระบบแปลงปลูกพบว่า ส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับ
พืชเศรษฐกิจอ่ืน เช่น มะคาเดเมีย  กล้วย  อาโวกาโด  และชาอัสสัม  เป็นต้น  รองลงมาคือ ปลูกร่วมกับพ้ืนที่
ป่า และปลูกพืชเชิงเดี่ยว สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็นที่ราบเชิงเขา รองลงมาเป็นพื้นที่ลาดชัน และพ้ืนที่ราบ
ตามล าดับ ลักษณะดินส่วนใหญ่เป็นดินร่วนปนเหนียว  ดินร่วนปนทราย และดินร่วน แปลงปลูกกาแฟอะราบิ
กาส่วนใหญ่อยู่ในระดับความสูง 700-1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล การปฏิบัติดูแลรักษา แตกต่างในแต่ละ
จังหวัดคือ  

1) จังหวัดเชียงราย เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดตั้งแต่เริ่มเตรียมดินจนถึงเก็บเกี่ยว โดย
เกษตรกรส่วนใหญ่จะให้ปุ๋ยในช่วงที่ระยะการพัฒนามากที่สุด รองลงมาคือช่วงระยะติดผล และก่อนปลูก
ตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่าเกษตรกรจะใส่สารปรับปรุงดินช่วงหลังการเก็บเกี่ยว  จังหวัดเชียงใหม่ ส่วนมากให้ปุ๋ย
ในช่วงก่อนปลูก รองลงมาคือ ช่วงระยะพัฒนา ช่วงติดผล ช่วงก่อนเก็บเกี่ยว และหลังเก็บเกี่ยว ทั้งนี้พบว่าช่วง
หลังออกดอกเกษตรกรจะไม่ใส่ปุ๋ย ระยะที่เกษตรกรใส่สารปรับปรุงดินสูงสุดคือช่วงการเตรียมดินก่อนปลูก 
และพบในช่วงระยะการพัฒนาเล็กน้อยหลังจากออกดอกจนถึงหลังเก็บเก่ียว ไม่มีการใส่สารปรับปรุงดิน   

2) จังหวัดแม่ฮ่องสอน เกษตรกรให้ปุ๋ยมากที่สุดช่วงระยะติดผล รองลงมาคือระยะการ
พัฒนา ช่วงก่อนปลูก และช่วงก่อนเก็บเกี่ยวตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่าเกษตรกรจะไม่มีการใส่ปุ๋ยเลยในช่วงหลัง
ออกดอกและหลังเก็บเกี่ยว ในส่วนของการใส่สารปรับปรุงดิน พบว่าใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูก และ
เป็นระยะเดียวที่เกษตรกรมีการใส่สารปรับปรุงดิน  

3) จังหวัดน่าน เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดช่วงการดูแลกาแฟ  โดยเฉพาะการติดผล ในส่วน
ของการใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกสูงสุด  

4) จังหวัดล าปาง เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ย 3 ครั้ง ในช่วง ระยะการพัฒนา ช่วงติดผล และก่อน
เก็บเก่ียว ทั้งนี้พบกว่าใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกเพียงครั้งเดียว 
9.2 ลักษณะทางภูมิศาสตร์ ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
แบ่งเป็น 3 กลุ่มพันธุ์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ได้แก่  
     9.2.1 พันธุ์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง ใน 18 แปลง ของจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.
แม่วาง  บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อม
ก๋อย  บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อม
ก๋อย  บ้านคุ้มแปลง 5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม)  จังหวัดเชียงราย 
(บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน อ.แม่ฟ้า



หลวง)  จังหวัดน่าน (บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ)  จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ 
อ.เมือง และบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่อ.เมือง) และจังหวัดพะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า) ที่
ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล 
     9.2.2 พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่าง ใน 4 แปลง  ได้แก่  H420/9 ML2/4-78-62-
26, H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 ML3/1-106-WW29/13, 
H420/9 ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 ML3/1-106-WW29/23, 
H420/9 ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 ML2/10-29-65-239  ข อ ง
จังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง พิกัด 47Q 0447527 2069839 ต.แม่วิน อ.แม่วาง บ้านขุนแม่วาก พิกัด 47Q 
0444380 2061933 และพิกัด 47Q 0444288 2061950 ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม) และจังหวัดเชียงราย (บ้าน
ดอยช้าง พิกัด 47Q 0559555 2190067 ต.วาวี อ.แม่สรวย) ที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 1275-
1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล 

 9.2.3 พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ จ านวน 8 ตัวอย่าง ใน 7 แปลง ของจังหวัด
เชียงใหม่ (บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด, บ้านยางครก ต.ยางเปียง และ บ้านม่อนจอน ต.ม่อน
จอง อ.อมก๋อย) จังหวัดเชียงราย (บ้านมูเซอผาฮ้ี ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.
ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย)และจังหวัดน่าน (บ้านสันเจริญ พิกัด 47Q 06697272131175 และพิกัด 47Q 
06678262130227 ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) ที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล 

พบว่า  กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับ
ความสูง 839-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านขุนแม่
วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม  บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.
นาเกียน อ.อมก๋อย บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง 
อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย  บ้านคุ้มแปลง 5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้าน
สบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม  บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บ้านยางครก ต.ยางเปียง และ
บ้านม่อนจอน ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) จังหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วย
ชมภู  อ.เมือง  บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน อ.แม่ฟ้าหลวง  บ้านมูเซอผาฮ้ี ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จังหวัดน่าน 
(บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปาง
ตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง  บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย) 
และจังหวัดพะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า) มีความแตกต่างอย่างชัดเจนในด้านสภาพภูมิศาสตร์ 
ได้แก่ แปลงปลูก  พิกัด  พืชที่ปลูกร่วม  พืชร่มเงา  ระบบการปลูก  ความลาดชันของพ้ืนที่  การปฏิบัติดูแล
รักษา  ลักษณะดินโดยแบ่งหน้าตัดดินตามระดับความลึก และปริมาณธาตุอาหารที่พบในแต่ละระดับความลึก
ของรากกาแฟ (pH, organic matter, phosphorus, potassium, calcium, magnesium, cupper, zinc, 
manganese, iron และ boron)  และด้านสภาพภูมิอากาศ ได้แก่ อุณหภูมิเฉลี่ย อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย  
อุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย  ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย  ปริมาณน้ าฝนสะสม  และปริมาณน้ าฝนเฉลี่ย  



ส าหรับลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ มีความ
เหมือนและแตกต่างกันดังนี้ 

1) ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ
พบว่า 

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง ที่ปลูกใน 18 แปลง 
พบว่า มีลักษณะไม่แตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และ
ความหนาของสารกาแฟ แต่มีความแตกต่างกันทางสถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ด
กาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 3  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะ
ของร่องของสารกาแฟ (ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น)  ที่มีความกว้าง
กะลาเฉลี่ย 0.83 เซนติเมตร  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.21 เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.51  เซนติเมตร  
ความกว้างสารกาแฟเฉลี่ย  0.7  เซนติเมตร  ความยาวสารกาแฟเฉลี่ย  0.93  เซนติเมตร  ความหน าสาร
กาแฟเฉลี่ย  0.39  เซนติเมตร  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย  149.6  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ด
กาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย  679  เมล็ด  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉลี่ย  41.51  เปอร์เซ็นต์  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉลี่ย  36.03  เปอร์เซ็นต์  เปอร์ เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉลี่ย  8.61  
เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉลี่ย  1.22  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A เฉลี่ย  86.15  
เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย  9.38  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงลึกเฉลี่ย  22.3  
เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงตื้นเฉลี่ย  53.81  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบโค้งลึกเฉลี่ย  
22.46  เปอร์เซ็นต์ และร่องของสารกาแฟแบบโค้งตื้นเฉลี่ย  18.35  เปอร์เซ็นต์ 

2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์จ านวน 7 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ต่างกันที่มีระดับ
ความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  
บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย  บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) จังหวัดเชียงราย (บ้านมูเซอผาฮ้ี อ.
แม่สาย)  จังหวัดน่าน (บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย) พบว่า มีลักษณะแตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟ
กะลา และความหนาของสารกาแฟ  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 
กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดกาแฟเกรด 4  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของสารกาแฟ 
(ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น) ที่มีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.85 เซนติเมตร  
ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.25 เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.53  เซนติเมตร  ความกว้างสารกาแฟเฉลี่ย  
0.71  เซนติเมตร  ความยาวสารกาแฟเฉลี่ย  0.99  เซนติเมตร  ความหนาสารกาแฟเฉลี่ย  0.42  เซนติเมตร  
น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย  176.23  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย  
582  เมล็ด  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉลี่ย  68.05  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉลี่ย  



19.97  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉลี่ย  3.35  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 
เฉลี่ย  0.65  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A เฉลี่ย  91.05 เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 
เฉลี่ย  6.4  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงลึกเฉลี่ย  14.23  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรง
ตื้นเฉลี่ย  18.53  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบโค้งลึกเฉลี่ย  28.94  เปอร์เซ็นต์ และร่องของสารกาแฟ
แบบโค้งตื้นเฉลี่ย  38.41  เปอร์เซ็นต์ 

ทั้งนี้ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลา
และสารกาแฟในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 แปลงได้ แต่มีข้อมูลเบื้องต้นพบว่า
มีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.84 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.27)  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.20 ± 0.10 ซม. 
(%RSD=9.29)  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.54 ± 0.08 ซม. (%RSD=14.74) ความกว้างสารกาแฟเฉลี่ย 0.71 ± 
0.03 ซม. (%RSD=3.95)  ความยาวสารกาแฟเฉลี่ย  0.95 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.27) ความหนาสารกาแฟ
เฉลี่ย  0.40 ± 0.02 ซม. (%RSD=4.69)  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย  157.15 ± 4.8 กรัม 
(%RSD=3.03)  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย  648 ± 18 เมล็ด (%RSD=3)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 48.82 ± 5.43% (%RSD=13.53)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ
เกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 31.16 ± 4.04% (%RSD=16.07) เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
3 เฉลี่ย (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 6.78 ± 1.83% (%RSD=26.02)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
4 เฉลี่ย  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.96 ± 0.44 % (%RSD=44.27)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A 
(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย  86.37 ± 2.58% (%RSD=3.12)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 
9.55 ± 2.29% (%RSD=23.67)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 21.76 ± 4.63% 
(%RSD=33.46)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 18.34 ± 5.96% (%RSD=40.68)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 32.29 ± 6.1% (%RSD=31.04)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะ
รอ่งแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 35.95 ± 6.47% (%RSD=29.27)  

2) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing 
เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า 

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่างใน 18 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า มีคะแนนเฉลี่ย  
79.72 ± 0.97 คะแนน (%RSD=1.22)  แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป  และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมี
ความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และวิธีการแปรรูป คือ มีกลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นธัญพืช  กลิ่นขนมปัง  กลิ่นเนย  
กลิ่นคาราเมล  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นดอกไม ้ กลิ่นผลไม้  กลิ่นช็อกโกแลต และกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง 
จ.เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่มีระดับความสูง 
839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพ
การชิม แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.27  ± 1.4 คะแนน 



(%RSD=1.78)  แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่
ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ มีกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  กลิ่นเนย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นผลไม้แห้ง  
และกลิ่นธัญพืช 

ทั้งนี้ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติ
ทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง 
ใน 29 แปลงได้ แต่มีข้อมูลเบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.61  ± 1.69 คะแนน (%RSD=2.16) และมีกลิ่น
ต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นดอกไม้
อบแห้ง  กลิ่นกาแฟคั่ว  กลิ่นอบเชย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นขนมอบ  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  กลิ่น
พลัม  กลิ่นฮาเซนัท  กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นผลไม้  กลิ่นคาราเมล  
กลิ่นเนย  กลิ่นแอปเปิล  กลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นมะนาว กลิ่นการบูร   กลิ่นโกโก้  กลิ่นเครื่องเทศ  
กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นธัญญพืช  และกลิ่นผลไมอ้บแห้ง 

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบพันธุ์ ซึ่งไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แต่มี
ข้อมูลเบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.13  ± 1.16 คะแนน (%RSD=1.47) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความ
แตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นถั่ว  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  
กลิ่นพลัม  กลิ่นเฮเซนัท  กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นผลไม้  กลิ่นคารา
เมล  กลิ่นเนย  กลิ่นแอปเปิล  กลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นมะนาว กลิ่นการบูร   และกลิ่นโกโก ้  

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ ซึ่งไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แต่มี
ข้อมูลเบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.31  ± 2.74 คะแนน (%RSD=3.45) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความ
แตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นเครื่องเทศ  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นถั่ว  กลิ่นผลไม้
แห้ง  กลิ่นเนย  และกลิ่นธัญญพืช     

3) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติด้านกายภาพ ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้  

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่างใน 18 แปลง ในพ้ืนที่ที่มี
ระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านกายภาพ คือ pH เฉลี่ย 5.22 ± 
0.17 (%RSD = 3.35)  Total Acid Content เฉลี่ย 2.21 ± 1.38 เปอร์เซ็นต์  (%RSD = 62.41)  Ash 
Alkalinity เฉลี่ย 4.33 ± 0.32 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 7.32)  Color (L) เฉลี่ย 38.55 ± 1.50 เปอร์เซ็นต์ 
(%RSD = 3.9)  Color (a) เฉลี่ย 6.96 ± 1.48 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 21.19)  Color (b) เฉลี่ย 2.74 ± 1.51 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 55.87)  Sugar Content เฉลี่ย 4.78 ± 1.53 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 32.08)  Nitrogen 
contain เฉลี่ย 13.96 ± 0.68 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 4.87)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 4.15 ± 
1.30Brix (%RSD=31.27)  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=39.41)  



ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 13.17 ± 2.45 เปอร์เซ็นต์(%RSD=18.63)  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.86 ± 
0.33 เปอร์เซ็นต(์%RSD=6.72) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกในพื้นที่
ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านกายภาพ คือ pH เฉลี่ย 5.23 ± 
0.03 (%RSD = 0.51)  Total Acid Content เฉลี่ย 1.44 ± 0.14 เปอร์เซ็นต์  (%RSD = 10.03)  Ash 
Alkalinity เฉลี่ย 4.49 ± 0.27 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 5.92)  Color (L) เฉลี่ย 36.49 ± 1.12 เปอร์เซ็นต์ 
(%RSD = 3.07)  Color (a) เฉลี่ย 5.96 ± 0.31 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 5.27)  Color (b) เฉลี่ย 2.36 ± 0.49 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 20.82)  Sugar Content เฉลี่ย 2.4 ± 0.84 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 35.14)  Nitrogen 
contain เฉลี่ย 14.75 ± 0.93 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 6.28)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 5.73 ± 
2.40Brix (%RSD=41.97)  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=38.51)  
ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 14.83 ± 0.66 เปอร์เซ็นต์(%RSD=4.46)  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.29 ± 
0.29 เปอร์เซ็นต(์%RSD=6.73) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านกายภาพ คือ pH เฉลี่ย 
5.13 ± 0.1 (%RSD = 1.95)  Total Acid Content เฉลี่ย 2.09 ± 1.39 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 66.45)  Ash 
Alkalinity เฉลี่ย 4.36 ± 0.4 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 9.23)  Color (L) เฉลี่ย 38.41 ± 0.59 เปอร์เซ็นต์ 
(%RSD = 1.53)  Color (a) เฉลี่ย 7.02 ± 0.93 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 13.22)  Color (b) เฉลี่ย 2.7 ± 1.15 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 42.58)  Sugar Content เฉลี่ย 4.38 ± 1.47 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 33.65)  Nitrogen 
contain เฉลี่ย 14.94 ± 0.71 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 4.76)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 7.62 ± 
4.70Brix (%RSD=61.68)  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=41.48)  
ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 12.57 ± 0.94 เปอร์เซ็นต์(%RSD=7.46)  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.62 ± 
0.35 เปอร์เซ็นต(์%RSD=7.67) 

(4) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับ
ความสูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านกายภาพ คือ pH เฉลี่ย 5.2 ± 0.15 
(%RSD = 2.88)  Total Acid Content เฉลี่ย 1.99 ± 1.21 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 60.68)  Ash Alkalinity 
เฉลี่ย 4.37 ± 0.32 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 7.21)  Color (L) เฉลี่ย 37.99 ± 1.58 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 4.17)  
Color (a) เฉลี่ย 6.71 ± 1.27 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 18.97)  Color (b) เฉลี่ย 2.61 ± 1.26 เปอร์เซ็นต์ 
(%RSD = 48.15)  Sugar Content เฉลี่ย 4.1 ± 1.7 เปอร์เซ็นต์  (%RSD = 41.41)  Nitrogen contain 
เฉลี่ย 14.29 ± 0.85 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 5.95)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 5.61 ± 3.420Brix 
(%RSD=60.99)  ปริมาณ Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=41.54)  ปริมาณ 
Oil content เฉลี่ย 13.19 ± 1.96 เปอร์เซ็นต์(%RSD=14.86)  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.69 ± 0.38 
เปอร์เซ็นต(์%RSD=8.15) 



4) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี  ไม่สามารถเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้  

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง 18 แปลง ที่ปลูกใน 18 
สถานที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้าน
คุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ Furans เฉลี่ย 232.38 ± 53.14 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.87)  Pyridine 
เฉลี่ย 691.47 ± 216.18 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=31.26)  Caffeine เฉลี่ย 18,545.29 ± 2,260.85 มิลลิกรัม/
ลิ ตร  (%RSD=12.19)  Quinic Acid เฉลี่ ย  7 ,311 .47  ±  1 ,454 .29  มิ ลลิ กรัม /ลิ ตร  (%RSD=19.89)  
Chlorogenic Acid เฉลี่ย 122.35 ± 28.46 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=23.26)  Trigonelline เฉลี่ย 4,621.76 
± 2 ,417 .04  มิ ลลิ กรัม /ลิ ตร  (%RSD=52 .3 )  Pyrene เฉลี่ ย  4 .34  ± 1 .38  ไม โครกรัม /กิ โลกรัม 
(%RSD=3 1 .8 1 )  Benzo[a]pyrene เฉ ลี่ ย  0.76 ±  0 .1 8 ไม โค ร ก รั ม /กิ โ ล ก รั ม  (%RSD=24.07)  
Fluoranthene เ ฉ ลี่ ย  0.23 ±  0.1 ไม โ ค ร ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  (%RSD=43.41) ต ร ว จ ไม่ พ บ  B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.12 ± 0.42 ppb unit (%RSD=19.63)  Cafestol 
เฉลี่ย 0.59 มิลลิกรัมต่อลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.13  มิลลิกรัมต่อลิตร  และสัดส่วนของ Cafestol:Kahweol 
เท่ากับ 0.52 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี คือ 
ปริมาณ  Furans เฉลี่ ย  197.5 ±  11.84 มิ ลลิ กรัม /ลิ ตร  (%RSD=6)  Pyridine เฉลี่ ย  553 ±  120.54 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=21.8)  Caffeine เฉลี่ย 15,528 ± 357.33 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.3)  Quinic 
Acid เฉลี่ ย  5 ,482  ± 867  มิลลิกรัม/ลิ ตร  (%RSD=15.82)  Chlorogenic Acid เฉลี่ ย  127 ± 20.71 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=16.31)  Trigonelline เฉลี่ย 6,610 ± 1,809.82 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=27.38)  
Pyrene เฉลี่ย 3.16 ± 0.19 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=6.08)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.57 ± 0.05 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=8.48)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.2 ± 0.0 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=40.9)  
ต รว จ ไม่ พ บ  B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  แ ล ะ  Ochratoxin A เฉ ลี่ ย  2 .3 5  ±  0.24 ppb unit 
(%RSD=10.28)  Cafestol เฉลี่ย 0.56 ± 0.07 มิลลิกรัมต่อลิตร(%RSD=12.96)  Kahweol เฉลี่ย 1.09 ± 
0.15 มิลลิกรัมต่อลิตร (%RSD=13.49 )  และสัดส่วนของ Cafestol : Kahweol เท่ากับ 0.51  ± 0.02 
(%RSD=2.93) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ทีไ่ม่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี คือ 
ปริมาณ Furans เฉลี่ ย  181.67 ±  2.89 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=1.59)  Pyridine เฉลี่ ย  315 ± 69.46 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.05)  Caffeine เฉลี่ย 15,450 ± 476.97 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=3.09)  Quinic 
Acid เฉลี่ย 4,135 ± 103.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.5)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 95 ± 17.32 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=18.23)  Trigonelline เฉลี่ย 3,543.33 ± 385.53 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=10.88)  Pyrene 
เฉลี่ย 4.15 ± 0.05 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=1.2)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.68 ± 0.08 ไมโครกรัม/



กิโลกรัม (%RSD=12.04)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.23 ± 0.03 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=12.37)  ตรวจ
ไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 0.67 ± 0.15 ppb unit   

(4) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับ
ความสูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ Furans 
เฉลี่ย 215.68 ± 44.71 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=20.73)  Pyridine เฉลี่ย 607.67 ± 211.27 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=34.77)  Caffeine เฉลี่ย 17,230 ± 2,283.91 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=13.26)  Quinic Acid เฉลี่ย 
6,384 ± 1,645.89 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=25.78)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 121.17 ± 26.15 มิลลิกรัม/
ลิตร (%RSD=21.58)  Trigonelline เฉลี่ย 5,176.67 ± 2,326.99 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=44.95)  Pyrene 
เฉลี่ย 3.93 ± 1.17 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=29.78)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.69 ± 0.16 ไมโครกรัม/
กิโลกรัม (%RSD=23.81)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.22 ± 0.09 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=40.23)  ตรวจ
ไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.05 ± 0.66 ppb unit (%RSD=32.25)  
Cafestol เฉลี่ย 0.56 ± 0.07 มิลลิกรัมต่อลิตร(%RSD=12.19)  Kahweol เฉลี่ย 1.09 ± 0.14 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร (%RSD=12.64)  และสัดส่วนของ Cafestol : Kahweol เท่ากับ 0.51 ± 0.01 (%RSD=2.77) 

5) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-
nose ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้ 

(1)  กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง 18 แปลง ที่ปลูกใน 18 
สถานที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล  พบว่า มีคุณสมบัติทาง
ป ร ะ ส า ท สั ม ผั ส ก ลิ่ น  (Aroma analysis) คื อ  มี ก ลิ่ น ข อ ง  Garden Peas เ ฉ ลี่ ย  5 0 .2 9  ± 
13.28%(%RSD=26.41)  Blackcurrant เฉลี่ ย  21.76 ±  7.06%(%RSD=32.43)  Butter เฉลี่ ย 23.24 ± 
5.57%(%RSD=23.99)  Caramel เฉลี่ย 24.12 ± 4.41%(%RSD=18.3)  Roasted peanuts เฉลี่ย 25.59 
± 5.83%(%RSD=22.79)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 33.24 ± 8.09%(%RSD=24.34) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น 
(Aroma analysis) คือ มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 41.5 ±  11.32%(%RSD=27.27)  Blackcurrant 
เฉลี่ย 25.5 ± 6.43%(%RSD=25.23)  Butter เฉลี่ย 29 ± 5.16%(%RSD=17.81)  Caramel เฉลี่ย 25.5 ± 
2.84%(%RSD=11.13)  Roasted peanuts เฉลี่ ย  29 ±  3.16%(%RSD=10.9)  และ Roasted coffee 
เฉลี่ย 30%(%RSD=0) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ทีไ่ม่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนทีท่ี่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma 
analysis) คือ มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 31.67 ± 2.89%(%RSD=9.11)  Blackcurrant เฉลี่ย 16.67 
±  2.89%(%RSD=17.32)  Butter เฉลี่ ย  13 .33 ±  2.89%(%RSD=21.66)  Caramel เฉลี่ ย  16 .67  ± 
2 .8 9 %(%RSD=17.33)  Roasted peanuts เฉ ลี่ ย  2 5 %(%RSD=0)  แ ล ะ  Roasted coffee เฉ ลี่ ย 
30%(%RSD=0) 



(4) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับ
ความสูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma analysis) 
คื อ  มี ก ลิ่ น ข อ ง  Garden Peas เฉ ลี่ ย  45.5 ±  13.28%(%RSD=29.2)  Blackcurrant เฉ ลี่ ย  22.5± 
6.92%(%RSD=30.74)  Butter เฉ ลี่ ย  2 4 .1 7  ±  6.83%(%RSD=28.28)  Caramel เฉ ลี่ ย  2 3 .8 3  ± 
4.49%(%RSD=18.83)  Roasted peanuts เฉลี่ย 26.67 ± 4.97%(%RSD=18.64)  และ Roasted coffee 
เฉลี่ย 31.83 ± 6.23%(%RSD=19.56) 

6) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสคุณภาพการชิมแบบ  Simple 
Sensorial Analysis ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้ 

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง 18 แปลง ที่ปลูกใน 18 
สถานที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล  พบว่า มีคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิมแบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่  สายตา 
(Visual) เฉลี่ ย  3.18 ±  0.39 คะแนน(%RSD=12.37)  กลิ่น  (Olfactive) เฉลี่ ย  3.24 ±  0.44 คะแนน
(%RSD=13.51)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 2.97 ± 0.45 คะแนน(%RSD=15.14)  ความพึงพอใจ (General 
Impression) เฉลี่ ย  3.12 ±  0.33 คะแนน(%RSD=10.65) และ คะแนนเฉลี่ย  3.13 ±  0.28  คะแนน
(%RSD=8.79) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้าน
คุณภาพการชิมแบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่  สายตา (Visual) เฉลี่ย 3.25 
±  0.26  คะแนน (%RSD=8.1 )  กลิ่ น  (Olfactive) เฉลี่ ย  3 .1 ±  0.21  คะแนน (%RSD=6.8 )  รสชาด 
(Gustative) เฉลี่ย 2.95 ± 0.28 คะแนน(%RSD=9.6)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉลี่ย 3.05 ± 
0.15 คะแนน(%RSD=5.18) และ คะแนนเฉลี่ย 3.09 ± 0.14 คะแนน(%RSD=4.68) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ทีไ่ม่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพ
การชิมแบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่  สายตา (Visual) เฉลี่ย 3.5 คะแนน
(%RSD=0)  กลิ่น (Olfactive) เฉลี่ย 2.83 ± 0.58 คะแนน(%RSD=20.38)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 2.83 
± 0.29 คะแนน(%RSD=10.19)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉลี่ย 3.17 ±  0.19 คะแนน
(%RSD=9.12) และ คะแนนเฉลี่ย 3.09 ± 0.26 คะแนน(%RSD=8.46) 

 (4) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับ
ความสูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิมแบบ 

Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่  สายตา (Visual) เฉลี่ย 3.23 ± 0.34 คะแนน
(%RSD=10.54)  กลิ่น (Olfactive) เฉลี่ย 3.15 ± 0.4 คะแนน(%RSD=12.61)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 
2.95 ± 0.38 คะแนน(%RSD=12.86)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉลี่ย 3.1 ± 0.28 คะแนน
(%RSD=8.88) และ คะแนนเฉลี่ย 3.11 ± 0.23 คะแนน(%RSD=7.43)   



7) มีความแตกต่างทางพันธุกรรมของพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 กับพันธุ์คาติมอร์สายพันธุ์อ่ืนๆ 
(H420 /9 ML2/4-78-62-26, H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 
ML3/1-106-WW29/13, H420/9 ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 
ML3/1-106-WW29/23, H420/9 ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 
ML2/10-29-65-23 และ H528/46 ML2/10-29-65-23)   
9.3  ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 
29 แปลง ในองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ pH, Total Acid Content, Ash 
Alkalinity, Sugar Content, Nitrogen contain, Furans, Pyridine, Caffeine, Quinic Acid, 
Chlorogenic Acid, Trigonelline, Pyrene, Benzo[a]pyrene, Fluoranthene, Ochratoxin A,  
kahwoel/cafestol  ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose ได้แก่ Garden Peas (กลิ่นถั่ว)  
Blackcurrant (กลิ่นแบล็คเคอเร้นท์)  Butter (กลิ่นเนย)  Caramel (กลิ่นคาราเมล)  Roasted peanuts 
(กลิ่นถั่วคั่ว) และ Roasted coffee (กลิ่นกาแฟคั่ว)  ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม
แบบ  Simple Sensorial Analysis ได้แก่  สายตา (Visual)  กลิ่น (Olfactive)  รสชาด (Gustative) และ
ความพึงพอใจ (General Impression) เนื่องจากวิเคราะห์ไม่ครบทุกตัวอย่างในแต่ละสถานที่และวิธีการแปร
รูป ดังนั้นหากต้องการพัฒนาเพ่ิมมูลค่า และคุณค่ากาแฟ โดยสร้างอัตลักษณ์กาแฟในแต่สถานที่ ทั้งกลิ่น 
รสชาติ วิถีชีวิต และถ่ินที่ปลูก ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในลักษณะดังกล่าวเพ่ิมเติม รวมถึงปริมาณธาตุอาหารใน
เมล็ดกาแฟดิบ ได้แก่ แคลเซียม ทองแดง เหล็ก โปแตสเซียม แมงกานีส แมกนีเซียม สังกะสี  โบรอน และ 
strontium (Sr)  ในเมล็ดกาแฟดิบ ซึ่งสามารถเป็นตัวบ่งชี้ที่ดีในการจ าแนกแยกถ่ินก าเนิดของเมล็ดกาแฟ 
 
10.  การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
ได้ข้อมูลพ้ืนฐานในการก าหนดอัตลักษณ์เฉพาะถิ่นของกาแฟเพ่ือสามารถยกระดับในการเพ่ิมมูลค่ากาแฟเพ่ือ
สร้างผลิตภัณฑ์ชุมชนต่อไป  
 
11.  ค าขอบคุณ (ถ้ามี)  :  
 11.1 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจ า และพนักงานราชการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัย
พืชสวน   
 11.2 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจ า และพนักงานราชการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร 
 11.3 ข้าราชการ  ลูกจ้างประจ า และพนักงานราชการของกองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทาง
การเกษตร 
 
12.  เอกสารอ้างอิง :  
กรมทรัพย์สินทางปัญญา.  2557.  แหล่งสืบค้น : http://www.ipthailand.go.th/ipthailand/index.php? 



 option=com_content&task=view&id=291&Itemid=248 (20 พฤษภาคม 2557). 
 ราชบัณฑิตยสถาน .  2550.  บทวิทยุ รายการ "รู้  รัก  ภาษาไทย"  ออกอากาศทางสถานี
 วิทยุกระจายเสียงแห่งประเทศไทย เมื่อวันที่  16  มิถุนายน  พ.ศ.  2550  เวลา  7.00 -7.30  น.  
 แหล่งสืบค้น : http://www.royin.go.th/th/knowledge/detail.php?ID=1583 (24  ก.ย. 2557). 
ประชา เตชนันท์ วิชญ์ภาส สังพาลี  สาวิกา กอนแสง และ ผานิตย์ นาขยัน.  2560.  คุณภาพเมล็ดกาแฟอารา
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13.  ภาคผนวก :  
ตาราง 

ตารางท่ี 1 เนื้อท่ีให้ผล ผลผลิต และผลผลิตต่อไร่ กาแฟอะราบิกาของไทย ปี 2552/53 – 2560/61 
ปี เนื้อที่ให้ผล (ไร่) ผลผลิต (ตัน) ผลผลิตต่อไร่ (กก.) 

2553/54 
2554/55 
2555/56 
2556/57 
2557/58 
2558/59 
2559/60 
2560/61 

34,180 
38,885 
50,277 
54,298 
60,172 
66,618 
68,257 
75,547 

5,339 
6,145 
7,795 
8,136 
8,757 
9,090 
8,616 
9,772 

156 
158 
154 
150 
146 
136 
126 
129 

ที่มา : ศูนย์สารสนเทศการเกษตร ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร 

 
ตารางที่ 2 พ้ืนที่ส ารวจและเก็บข้อมูลกาแฟอะราบิกาใน จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.น่าน จ.แม่ฮ่องสอน และ  
จ.พะเยา ในปี พ.ศ. 2559-2561 
 

พันธุ์/สถานท่ี จ.เชียงใหม่ จ.เชียงราย จ.น่าน จ.แม่ฮ่องสอน จ.พะเยา 

พันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 -บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง 

-บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย 

-บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย 

-บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย 

-บ้านพะอัน ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย 

-บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย 

-บ้านแม่ตื่น ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย 

-บ้านทุ่งยาว ต.ช่างเคิ่ง อ.แม่แจ่ม 

-บ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม 

-บ้านคุ้ม ต.แม่งอน อ.ฝาง 

-บ้านดอยช้าง  

ต.วาวี อ.แม่สรวย 

-บ้านปางขอน  

ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง 

-บ้านห้วยหมาก  

ต.แม่สลองใน  

อ.แม่ฟ้าหลวง   

-บ.ห้วยขาบ  

ต.บ่อเกลือ  

อ.บ่อเกลือ 

-บ้านปางตอง  

ต.หมอกจ าแป่  อ .

เมือง 

-บ้านรวมไทย 

ต.หมอกจ าแป่  อ .

เมือง 

-บ้านหนองห้า  

ต.ร่มเย็น อ.เชียง

ค า 

พันธุ์คาติมอร์ รหัส H420/9 

ML2/4-78-62-26 

-บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง     

พันธุ์คาติมอร์ รหัส H420/9 

ML3/1-106-WW29 

-บ้านแม่จอนหลวง ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม 

-บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย 

    

พั น ธุ์ ค า ติ ม อ ร์  ร หั ส 

H528/46 

-บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง     

ไม่ทราบพันธุ์ -บ้านยางเปียง ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย 

-บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย 

-บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอย

สะเก็ด 

 -บ้านสันเจริญ  

ต.ผาทอง  

อ.ท่าวังผา  

บ้านห้วยฮ่อม   

ต.ห้วยฮ่อม  

อ.แม่ลาน้อย   

 

 



 

ตารางที่ 3  ลักษณะพื้นทีป่ลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ทีศู่นย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขนุวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านผีปาน บ้านใบหนา และบา้นนาเกียน ต.นาเกียน 
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม ่

ลักษณะ/สถานท่ี   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

พันธุ์   คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80  
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง (เมตร)   1420 967 1219 1230  

สภาพแปลงปลูก        

-ที่อยู ่   บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง  จ.เชียงใหม่  บ้านผีปานเหนือ ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่ 

บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่ 

บ้านนาเกียน อ.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่ 

 

-พิกัด   47Q 0447665  2060085 47Q 0408965 1980589 47Q 0409022 1974358 47Q 0410895 1967164  

-พืชที่ปลูกร่วม   กาแฟมีอายุประมาณ 15 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตรปลูกร่วมกับมะคาเดเมียอย่าง
เป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มีร่มเงาเด่นชัด รับ
แสงแดดทั้งวัน มีใบมะคาเดเมียร่วงโคนต้น แปลงอยู่
บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชัน
ประมาณ 5-20% 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 
ระยะปลูกกาแฟคือ 1x1.5 เมตร ปลูกร่วมกับ
ต้นกล้วย ขนุน มะม่วง สับปะรด และไม้ป่า
ถ่ินเดิมอย่างไม่เป็นระบบ เป็นสวนหลังบ้าน 
เป็นพื้นที่ราบประมาณ 50% และลาดชันอีก 
50% โดยชันมากกว่า 35% ปลูกกาแฟตาม
ระดับของพื้นที่ ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาเป็น
จุดๆ รับแสงแดดตลอดทั้งวัน 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 
0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร อย่างไม่เป็น
ระบบ ปลูกร่วมกับลิ้นจ่ี มะนาว ขนุน 
มะละกอ อะโวกาโด มะม่วง อ้อย กล้วย 
ลูกเนียง และไม้ป่าอ่ืนๆ อย่างไม่เป็นระบบ 
มีพ้ืนที่ลาดชันมากกว่า 35% ปลูกกาแฟ
ตามพื้นที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงา
เป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า มีป่าช้าของ
หมู่บ้านอยู่เหนือแปลง 

กาแฟมีอายุประมาณ 2-7 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 
0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร อย่างไม่เป็น
ระบบ เป็นสวนหลังบ้าน เป็นพื้นที่ราบ
ปลูกร่วมกับกล้วย มะขามป้อม ขนุน 
สับปะรด และไม้ป่าอ่ืนๆ อย่างไม่เป็น
ระบบ มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วง
เช้า มีการเลี้ยงวัวและไก่ใต้ถุนบ้าน 

 

-การปฏิบัติดูแลรักษา   ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 0-0-60  ปุ๋ย
คอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท า
โคนต้น 

เริ่มปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการใส่
ปุ๋ยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 ร่วมกับมูลไก่ 
ปี 2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย เพราะเปลี่ยนเป็น
แปลงอินทรีย์  ปี 2561 เข้าโครงการ ศพก. 
จึงใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60 
จ านวน 2 ครั้งต่อปี 

เริ่มปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการใส่
ปุ๋ยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 ร่วมกับมูล
ไก่ ปี 2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย เพราะ
เปลี่ยนเป็นแปลงอินทรีย์ ปี 2559 มีการใส่
ปุ๋ย 15-15-15 ต่อมาปี 2560-2561 เข้า
โครงการ ศพก. จึงใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0, 18-
46-0 และ 0-0-60 จ านวน 2 ครั้งต่อปี 

เริ่มปลูกปี 2554 ปี 2555-2557 มีการ
ใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 ร่วมกับมูลไก่ ปี 
2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย เพราะเปลี่ยนเป็น
แปลงอินทรีย์ ต่อมาปี 2560-2561 เข้า
โครงการ ศพก. จึงใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0, 
18-46-0 จ านวน 2 ครั้งต่อปี 

 

-ลักษณะดิน   -แบ่งหน้าตัดดินได้ 5 ระดับความลึกคือ (1) 0-11 
เซนติเมตร (2) 11-20  เซนติเมตร (3) 20-32 
เซนติเมตร  (4) 32-58 เซนติเมตร และ (5) 58+ 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดิน
ชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง มีระดับ
ของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไม่เพียงพอ เสี่ยงต่อ
การแสดงอาการขาดธาตุ  

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึก คือ (1) 
0-20 เซนติเมตร (2) 20-36  เซนติเมตร (3) 
36-54 เซนติเมตรและ (4) 54+ เซนติเมตร 
แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุ
สูงในดินชั้นบนและปานกลาง ถึงต่ าในดินชั้น
ล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงใน
ดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, 
Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึก คือ 
(1) 0-18 เซนติเมตร (2) 18-38 เซนติเมตร 
(3) 38-66 เซนติเมตรและ (4) 66+ 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณ
ธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูง
ในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง
มีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ใน
ระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 

แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึก คือ 
(1) 0-17 เซนติเมตร (2) 17-41  
เซนติเมตร (3) 41+ เซนติเมตร แต่ละ
ระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดิน
ชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์
มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ใน
ระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ 
Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช 

 



 

 
  



 

ตารางที่ 4 ผลการแบ่งหน้าตัดดินและผลการวิเคราะห์ปรมิาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลึก ในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม ่80 ที่ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่
วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับ้านผีปาน บ้านใบหนา และบ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

ลักษณะ/สถานท่ี ระดับความลึก(ซม.) pH(1:1) OM(%) 
Avail. 

P(mg/kg) 
K(mg/kg) Ca(mg/kg) Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(mg/kg) Ca:Mg 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  0-11 4.88 8.54 32.9 230.1 1382 144.2 1.88 2.57 113.80 84.71 1.89  
บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  11-20 5 4.84 19.7 109.8 190.9 21.02 0.96 0.59 75.47 10.12 1.09  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 20-32 4.32 4.37 16.2 76.76 90.67 9.749 0.74 0.73 65.73 10.32 0.44  
 32-58 5.33 1.70 3.3 69.84 201.4 21.55 0.48 0.27 31.00 3.33 0.18  
 58+ 5.41 1.52 4.0 53.18 225.1 18.32 0.23 0.07 23.61 4.27 0.26  
              

บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  0-20 5.94 6.19 7.15 127.63 59.05 9.808 8.939 16.35 440.1 541.3 ไม่ได้วิเคราะห์  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 20-36 5.40 1.78 2.00 52.68 43.65 9.974 6.197 1.573 112.4 262.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 36-54 5.40 1.28 1.88 52.68 43.32 10.58 4.277 1.093 70.43 215.4 ไม่ได้วิเคราะห์  
 54+ 5.46 0.86 1.12 56.64 34.67 15.69 3.85 1.234 53.42 196.6 ไม่ได้วิเคราะห์  
              
บ้านใบหนา ต.นาเกียน  0-18 5.66 7.41 2.02 677.67 43.87 34.87 12.310 231.300 418.8 693.7 ไม่ได้วิเคราะห์  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 18-36 5.96 3.28 1.20 959.28 31.78 20.99 11.010 108.000 233.2 324.2 ไม่ได้วิเคราะห์  
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 38-66 5.69 2.25 0.97 419.29 43.67 87.75 7.511 120.000 169.1 299.7 ไม่ได้วิเคราะห์  
 66+ 5.62 1.77 0.80 167.86 68.34 45.76 4.962 106.300 153.3 304.3 ไม่ได้วิเคราะห์  

              
บ้านนาเกียน อ.นาเกียน  0-17 5.13 10.39 5.28 60.73 1382 144.2 6.921 3.269 125.1 193.7 ไม่ได้วิเคราะห์  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 17-41 5.29 4.45 1.67 33.57 190.9 21.02 7.912 1.471 108.1 109.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 41+ 5.20 2.09 2.68 15.47 187.9 32.54 8.079 1.164 98.01 95.14 ไม่ได้วิเคราะห์  
              

ปริมาณที่เหมาะสม**  5.5-6 1-3 60-80 › 0.75 
601.17-
1001.95 

> 194.44 0.3-10 2-10 2-20 < 50 

0.5-1 (sandy 
loams) 

1-2 (clay 
loams) 

3-5 

หมายเหตุ  วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  
              ปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม อ้างอิงจาก Smith (1986)  



 

ตารางที่ 5  ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ทีศู่นย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขนุวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านผีปาน 
บ้านใบหนา และบ้านนาเกยีน ต.นาเกยีน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

ขนาดของกะลา: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.82 0.77 0.82  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.74 0.82 0.81  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.8 0.83 0.87 0.84  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.77 0.8 0.85 0.83  

  ค่าเฉลี่ย 0.79 0.80 0.83 0.83  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.02 0.04 0.04 0.01  

  %RSD 1.89 5.05 5.26 1.56  

ขนาดของกะลา: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.17 1.2 1.21 1.22  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.13 1.1 1.24 1.14  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  1.18 1.17 1.23 1.23  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.21 1.26 1.17 1.3  

  ค่าเฉลี่ย 1.17 1.18 1.21 1.22  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.03 0.07 0.03 0.07  

  %RSD 2.82 5.63 2.55 5.36  

ขนาดของกะลา: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 0.54 0.51 0.51  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.48 0.52 0.54 0.49  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.42 0.51 0.52 0.5  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.6 0.51 0.56  

  ค่าเฉลี่ย 0.49 0.54 0.52 0.52  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.04 0.01 0.03  

  %RSD 11.78 7.43 2.72 6.04  

ขนาดของสารกาแฟ: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.65 0.69 0.69 0.72  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.66 0.68 0.72 0.72  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.65 0.71 0.73 0.67  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.68 0.72 0.71  

  ค่าเฉลี่ย 0.63 0.69 0.72 0.71  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.05 0.01 0.02 0.02  

  %RSD 7.45 2.05 2.42 3.38  

ขนาดของสารกาแฟ: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.92 1 0.91 0.96  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.9 0.94 0.92 0.95  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.9 0.99 0.9 0.95  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.82 0.96 0.92 0.95  

  ค่าเฉลี่ย 0.89 0.97 0.91 0.95  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.04 0.03 0.01 0.01  

  %RSD 5.01 2.83 1.05 0.52  

ขนาดของสารกาแฟ: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.35 0.42 0.38 0.34  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.37 0.41 0.37 0.34  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.38 0.42 0.43 0.37  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.48 0.42 0.4 0.35  

  ค่าเฉลี่ย 0.40 0.42 0.40 0.35  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.01 0.03 0.01  

  %RSD 14.69 1.20 6.70 4.04  

ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 8.1 9.8 14 13.8  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.2 9 13.9 15.1  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.2 8 14.9 15.5  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.8 9.5 17.5 19.7  
  ค่าเฉลี่ย 7.33 9.08 15.08 16.03  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 0.79 1.68 2.56  
  %RSD 7.51 8.69 11.13 15.95  
ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 13.4 14 13.1 13.1  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.8 12.5 12.7 13.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  14.5 11.7 13.3 13.3  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  15.2 12.2 13.1 13.4  
  ค่าเฉลี่ย 13.48 12.60 13.05 13.30  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.93 0.99 0.25 0.14  
  %RSD 14.33 7.86 1.93 1.06  
ลักษณะสีของสารกาแฟ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) Bluish Green Greenish  Greenish Greenish  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) Greenish Yellow-Green Greenish Greenish  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  Greenish Yellow-Green yellow Green yellow Green  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  Yellowish Yellowish yellowish yellowish  
น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 150 175 140  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 145 185 140  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  150 145 170 145  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  150 150 165 145  

  ค่าเฉลี่ย 150.00 147.50 173.75 142.50  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 2.89 8.54 2.89  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

  %RSD 0.00 1.96 4.91 2.03  

จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 680 565 720  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 650 545 740  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  666 650 550 700  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  666 690 610 730  

  ค่าเฉลี่ย 666.00 667.50 567.50 722.50  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 20.62 29.58 17.08  

  %RSD 0.00 3.09 5.21 2.36  

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 1(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 51 73.4 59.7  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 41.5 70.2 34.99  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 57.8 78.2 41.51  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  61.49 43.07 69.62 34.31  

  ค่าเฉลี่ย 55.28 48.34 72.86 42.63  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.88 7.55 3.93 11.84  

  %RSD 8.82 15.62 5.40 27.76  

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 2  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 28.1 17.6 29.23  
(เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 39.8 18.5 44.94  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 27.5 14.1 35.16  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  66.49 39.93 19.39 42.91  
  ค่าเฉลี่ย 56.53 33.83 17.40 38.06  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 7.12 6.97 2.32 7.24  
  %RSD 12.60 20.60 13.32 19.02  
เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 3 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 29.17 5.1 1.7 5.09  
(เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 32.82 5.86 1.66 9.23  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  28.97 3.61 1.71 10.61  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8.38 5.63 1.73 14.18  
  ค่าเฉลี่ย 24.84 5.05 1.70 9.78  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 11.11 1.01 0.03 3.76  
  %RSD 44.74 20.03 1.73 38.43  
เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 4(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.09 0.3 0 0.46  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.85 0.45 0.18 1.36  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.48 0.65 0.06 2.17  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  2.57 0.65 0.03 3.49  
  ค่าเฉลี่ย 3.50 0.51 0.07 1.87  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67 0.17 0.08 1.29  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

  %RSD 19.08 33.20 116.89 68.78  
เปอร์เซ็นต์เกรด A(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตรข้ึนไป) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 91.49 84.2 92.9 94.02  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 90.19 87.16 90.36 89.16  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  91.65 88.91 94.01 87.28  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  92.4 88.63 90.74 91.4  

  ค่าเฉลี่ย 91.43 87.23 92.00 90.47  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.92 2.16 1.74 2.91  

  %RSD 1.00 2.47 1.90 3.21  

เมล็ดกลม (Peaberry)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.26 10.47 6.84 4.19  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.16 14.05 8.7 8.35  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.99 13.5 5.79 10.14  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  4 17.29 8.44 4.73  

  ค่าเฉลี่ย 4.10 13.83 7.44 6.85  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.79 2.79 1.37 2.87  

  %RSD 19.15 20.21 18.47 41.83  

ข้อบกพร่อง: รวม (เปอร์เซ็นต์)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.16 4.16 0 0  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.80 3.79 0 0.5  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.88 2.31 0.1 0.2  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.63 2.28 0 0.1  
  ค่าเฉลี่ย 1.12 3.14 0.03 0.20  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.37 0.98 0.05 0.22  
  %RSD 33.55 31.31 200.00 108.01  
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงลึก (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 18 14 14  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 8 4 6 10  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 6.95 16 16  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 7 28 8  

  ค่าเฉลี่ย 6.75 8.99 16.00 12.00  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.75 6.17 9.09 3.65  

  %RSD 40.80 68.65 56.83 30.43  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงต้ืน (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5 4 58 48  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1 6 52 36  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 4 32 48  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 3 30 48  

  ค่าเฉลี่ย 4.75 4.25 43.00 45.00  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.87 1.26 14.09 6.00  

  %RSD 60.47 29.61 32.78 13.33  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งลึก (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6 69 4 4  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 82 12 16  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  4 79.05 20 16  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 83 16 12  

  ค่าเฉลี่ย 6.25 78.26 13.00 12.00  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.71 6.40 6.83 5.66  

  %RSD 27.33 8.18 52.55 47.14  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งต้ืน (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 85 9 24 34  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 84 8 30 38  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  86 10 32 26  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  74 7 26 32  

  ค่าเฉลี่ย 82.25 8.50 28.00 32.50  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5.56 1.29 3.65 5.00  

  %RSD 6.76 15.19 13.04 15.38  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 6  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัตทิางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชยีงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านผีปาน บ้าน
ใบหนา และบา้นนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

-pH ความเป็นกรดด่าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.27 5.34 5.1 5.18  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.36 5.05 5.17  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 5.32 5.02 5.11  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 5.11 5.05 5.11  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 5.28 5.06 5.14  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.12 0.03 0.04  

  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 2.20 0.66 0.73  
-TAC(Total acid content) (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.68 4.48 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-AA (Alkalinity of the soluble ash)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.3735 5.1455 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-C (L), *(Light) = ความสว่างของสี (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 38.41 39.7 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-C (a), *(a) = ค่าสีแดง (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.33 8.85 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-C (b), *(b) = ค่าสีเหลือง (เปอร์เซ็นต์)      -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.82 2.62 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-MC(Moisture content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.6658 2.4161 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- SC(Sugar content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 6.2 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  



 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

-NC(Nitrogen content)  (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14.5085 13.8716 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
        
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (0Brix) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5 4.4 4.4  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 2 3.1 4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 5.4 2.8 4.3  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 2.8 3.6 2.9  

  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 3.80 3.48 3.90  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 1.66 0.70 0.69  
  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 43.61 20.13 17.64  
-Tartaric acid content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 0.02 0.02  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01 0.01 0.01  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 0.01 0.02  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01 0.01 0.01  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 0.01 0.02  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01 0.01 0.01  

  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 38.49 40.00 38.49  
-Oil content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 12.5253 14.3529 14.5633  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 11.9423 13.5487 13.2855  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 12.2146 14.4563 21.0978  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 12.4483 5.2508 15.1551  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 12.28 11.90 16.03  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.26 4.45 3.47  
  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 2.14 37.41 21.66  
-Ash content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.581 4.5436 4.5108  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.4798 4.1778 4.9987  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.0634 4.6727 4.7517  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.2374 4.4279 4.4895  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 5.34 4.46 4.69  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.23 0.21 0.24  
  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 4.39 4.72 5.10  

วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 7  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัตทิางเคมขีองกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชยีงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรยีบเทยีบกับบ้านผีปาน บ้านใบ
หนา และบ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 
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-Fur (Furan) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 187.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- Pyr (Pyridine) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 685 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- Caff (Caffein) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14,100 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- QA (Quinic acid) (มิลลิกรัมต่อลิตร)     -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4,240 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- CA (Chlorogenic acid) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 95 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- Tri (Trigonelline) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3,650 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-Pye (Pyrene) (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.03 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-B[a]P (Benzo[a]pyrene (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.50 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-Flu (Fluoranthene (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.25 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
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บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-B[b]f (Benzo[b]fluoranthene -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ND ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
)(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-OTA (Ochratoxin A) (ppb unit) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-คาเฟสโตน (Cafestol) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.59 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-คาเวโอล (Kahweol) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.13 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-สัดส่วนของ คาเฟสโตน: คาเวโอล(C/L ratio)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.52 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
 
  



 

ตารางที่ 8  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัตทิางประสาทสัมผัส : Aroma analysis ด้วย E-nose ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศนูย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับา้นผีปาน บ้านใบหนา และบ้านนาเกยีน ต.นาเกยีน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

Aroma analysis ด้วย E-nose วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

E-VG = Garden Peas = ถ่ัวลันเตา (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท ์(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
E-AB = Butter = เนย (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
E-TC = Caramel = คาราเมล (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
E-TRP = Roasted peanuts = ถ่ัวลิสงคั่ว (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 9  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : คุณภาพการชิม แบบ Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.
แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านผีปาน บ้านใบหนา และบ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
Sensorial Analysis  วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  

จ.เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 
บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.

เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 
บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.

เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 
บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.

เชียงใหม่(พันธุ์ เชียงใหม่ 80) 
หมาย
เหตุ 

สายตา (Visual) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
กลิ่น (Olfactive) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
รสชาติ (Gustative) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
ความพึงพอใจ (General Impression) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
เฉลี่ย (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.88 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลงัการเก็บเกี่ยวและแปรรปูผลติผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยมีระดับคะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่ (1) สายตา (Visual) ได้แก่ สี (Color: Dark/Medium/Mind)  ความหนาของครีม่ากาแฟ(Thickness: Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยู่ของครีม่ากาแฟ (Persistency 
on the board of Cup)  (2) กลิ่น (Olfactive) ได้แก่ Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)  (3) รสชาติ (Gustative) ได้แก่ Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  (4) ความพึงพอใจ (General Impression) ได้แก่ 
Quality, Coffee Varieties  



 

ตารางที่ 10 องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica 
Coffee Classification System) ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านผีปาน บ้านใบหนา และบ้านนาเกียน 
ต.นาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

คุณภาพการชิม (Cup tasting) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

Fragrance/Aroma (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.06 6.88 7.00 6.88  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.93 7 6.75 7.13  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.15 7 7.00 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.86 6.83 6.88 7.63  
Flavor (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.65 7.50 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.25 7 7.00 7.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.95 7.65 7.50 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.42 7 7.25 7.00  
Aftertaste (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.4 7.50 7.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7 7.00 7.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.87 7.65 7.50 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 7 7.50 7.50  
Acidity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.65 8.00 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.05 7.5 7.50 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.43 7.9 7.75 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  7.00 7.5 8.00 8.00  
Body (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.92 7.25 8.00 7.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.25 7.25 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.23 7.65 7.75 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.87 7.25 7.75 7.75  
Balance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.5 8.00 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7.5 7.25 7.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.25 7.9 7.50 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 7 7.50 7.00  
Uniformity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Sweetness (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Clean cup (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  



 

คุณภาพการชิม (Cup tasting) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Overall acceptance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.25 7.50 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.5 7.00 7.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.92 7.9 7.50 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.67 7 7.50 7.00  
รวม (คะแนนเต็ม 100 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 79.25 82 83.50 79.88  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 80.50 80.75 79.75 80.63  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  80.25 84.25 82.50 83.00  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  78.00 79.75 82.38 81.88  
  ค่าเฉลี่ย 79.50 81.69 82.03 81.35  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.14 1.94 1.60 1.38  
  %RSD 1.43 2.38 1.95 1.69  
ข้อสังเกตุ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นช็อคโกแลต กลิ่นดอกไม้อบแห้ง   รสหวาน  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นขนมปังขิง กลิ่นกาแฟคั่ว    
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นเนย กลิ่น

น้ าผึ้ง 
กลิ่นกาแฟคั่ว กลิ่นถั่ว กลิ่นดอกไม้อบแห้ง  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง กลิ่นกาแฟคั่ว  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง  
วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 11  ลักษณะพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร ์เชยีงใหม8่0 ทีศู่นย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง อ.แม่วาง เปรียบเทียบกับบ้านพะอัน บ้านแบแล ต.สบโขง และบ้านขุนตื่นน้อย 
ต.แมต่ื่น อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม ่

ลักษณะ/สถานท่ี ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนต่ืนน้อย อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

พันธุ์ คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80  
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง (เมตร) 1420 1086 1225 1248  
สภาพแปลงปลูก      
-ที่อยู ่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่  บ้านพะอัน  ต.สบโขง อ.อมก๋อย  จ.

เชียงใหม่  
บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ บ้านขุนต่ืนน้อย ต.แม่ต่ืน  อ.อมก๋อย    

จ.เชียงใหม่  
 

-พิกัด 47Q 0447665  2060085 47Q 0425493 965181  47Q 0428429 1962502 47Q 0429003 914505  

-พืชที่ปลูกร่วม กาแฟมีอายุประมาณ 15 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตรปลูกร่วมกับมะคาเดเมียอย่าง
เป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มีร่มเงาเด่นชัด รับ
แสงแดดทั้งวัน  มีใบมะคาเดเมียร่วงโคนต้น แปลงอยู่
บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชัน
ประมาณ 5-20% 

กาแฟมีอายุประมาณ 10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 
0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร, 2x2 เมตร 
อย่างไม่เป็นระบบ ปลูกร่วมกับไม้ป่าถ่ิน
เดิม มีน้ าไหลผ่านแปลง มีพื้นที่ลาดชัน
มากกว่า 10-20% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่
ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาทืบ  
 

กาแฟมีอายุประมาณ 10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 
ระยะปลูกกาแฟคือ 1x2 เมตร, 2x2 เมตร เป็น
ระบบ ปลูกร่วมกับไม้ป่าถ่ินเดิม และต้น
นางพญาเสือโคร่ง อย่างไม่เป็นระบบ มีพื้นที่ลาด
ชัน 10-35% ปลูกกาแฟตามพื้นที่ลาดชัน เป็น
ข้ันบันใด มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า  

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูกกาแฟคือ 1x2 เมตร, 
2x2 เมตร เป็นระบบ ปลูกร่วมกับไม้ป่า
ถ่ินเดิม และต้นนางพญาเสือโคร่ง อย่าง
ไม่เป็นระบบ มีพื้นที่ลาดชันมากกว่า 
10-35% ปลูกกาแฟตามพื้นที่ลาดชัน 
เป็นขั้นบันใด บางจุดไม่เป็นขั้นบันใด มี
ร่มเงาเป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า  

 

-การปฏิบัติดูแลรักษา ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 0-0-60  ปุ๋ย
คอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท า
โคนต้น 

เริ่มปลูกปี 2550 ไม่มีการใส่ปุ๋ย ปี 2560-
2561 เข้าโครงการ ศพก. จึงใส่ปุ๋ยเคมี 46-
0-0, 18-46-0 และ 0-0-60 จ านวน 2 ครั้ง
ต่อปี 

เริ่มปลูกปี 2550 มีการใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 
และ 46-0-0  ร่วมกับมูลไก่ มูลวัว 
 

เริ่มปลูกปี 2553 ปี 2554-2557 มีการ
ใส่ปุ๋ยเคมี 15-15-15 และ 46-0-0 
ร่วมกับมูลไก่ ปี 2558 ไม่มีการใส่ปุ๋ย 
เพราะเปลี่ยนเป็นแปลงอินทรีย์   

 

-ลักษณะดิน -แบ่งหน้าตัดดินได้ 5 ระดับความลึกคือ (1) 0-11 
เซนติเมตร (2) 11-20  เซนติเมตร (3) 20-32 
เซนติเมตร  (4) 32-58 เซนติเมตร และ (5) 58+ 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดิน
ชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง มีระดับ
ของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไม่เพียงพอ เสี่ยงต่อ
การแสดงอาการขาดธาตุ 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 
0-10 เซนติเมตร (2) 10-20  เซนติเมตร 
(3) 20-30 เซนติเมตร  (4) 30-50 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณ
ธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูง
ในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง
มีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ใน
ระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 0-
22 เซนติเมตร (2) 22-38  เซนติเมตร (3) 38+  
เซนติเมตร  แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุ
อาหารที่แตกต่างกัน 
-มีปฏิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูง
ในดินชั้นบนและปานกลางถึงต่ าในดินชั้นล่าง 
ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้น
บนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  Cu, 
Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ 
(1) 0-26 เซนติเมตร (2) 26-63  
เซนติเมตร (3) 63+ เซนติเมตร  แต่ละ
ระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดิน
ชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์
มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ใน
ระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ 
Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช 

 

 

  



 

ตารางที่ 12 ผลการแบ่งหน้าตดัดินและผลการวิเคราะห์ปรมิาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลึก ในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่
วาง อ.แม่วาง เปรยีบเทยีบกบับา้นพะอัน บ้านแบแล ต.สบโขง และบา้นขุนตื่นน้อย ต.แมต่ื่น อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

ลักษณะ/สถานท่ี ระดับความลึก(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg) Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(Mg/kg) หมายเหตุ Ca:Mg 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  0-11 4.88 8.54 32.9 230.1 1382 144.2 1.88 2.57 113.80 84.71 1.89  
บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  11-20 5 4.84 19.7 109.8 190.9 21.02 0.96 0.59 75.47 10.12 1.09  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 20-32 4.32 4.37 16.2 76.76 90.67 9.749 0.74 0.73 65.73 10.32 0.44  
 32-58 5.33 1.70 3.3 69.84 201.4 21.55 0.48 0.27 31.00 3.33 0.18  
 58+ 5.41 1.52 4.0 53.18 225.1 18.32 0.23 0.07 23.61 4.27 0.26  
บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย     0-10 5.27 4.53 90.75 182.95 96.87 54.97 3.746 8.892 337.4 250.0 ไม่ได้วิเคราะห์  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 10-20 5.20 2.29 86.25 147.75 88.13 32.38 3.815 10.072 279.9 100.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 20-30 5.03 1.91 54.75 137.69 75.65 32.67 3.792 1.180 275.1 94.3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 30-50 5.10 1.48 45.25 117.58 65.90 31.87 3.793 1.046 236.7 83.6 ไม่ได้วิเคราะห์  
บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  0-22 5.83 5.43 109.00 298.61 67.93 87.54 7.453 6.543 799.9 139.6 ไม่ได้วิเคราะห์  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 22-38 5.89 1.40 61.75 218.15 54.87 68.86 4.741 1.384 621.8 7.169 ไม่ได้วิเคราะห์  
 38+ 5.17 0.87 41.75 414.27 47.83 97.43 3.476 1.335 244.9 2.274 ไม่ได้วิเคราะห์  
บ้านขุนต่ืนน้อย ต.แม่ต่ืน  0-26 5.22 5.13 201.00 74.81 76.09 98.65 6.339 3.859 404.9 183.9 ไม่ได้วิเคราะห์  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 26-63 4.97 2.63 2.57 90.90 74.5 97.45 3.739 1.404 215.8 46.91 ไม่ได้วิเคราะห์  
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 63+ 4.83 0.99 1.47 32.57 82.43 93.67 2.841 0.876 92.1 22.67 ไม่ได้วิเคราะห์  

ปริมาณที่เหมาะสม  5.5-6 1-3 60-80 › 0.75 
601.17-
1001.95 

> 194.44 0.3-10 2-10 2-20 < 50 

0.5-1 (sandy 
loams) 

1-2 (clay 
loams) 

3-5 

หมายเหตุ  วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  
              ปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม อ้างอิงจาก Smith (1986)  



 

ตารางที่ 13  ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร ์เชยีงใหม8่0 ทีศู่นย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขนุวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง อ.แม่วาง เปรียบเทยีบกบับา้นพะอัน บ้าน
แบแล ต.สบโขง และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แมต่ื่น อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

ขนาดของกะลา: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.85 0.82 0.82  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.84 0.81 0.84  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.8 0.83 0.83 0.83  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.77 0.95 0.78 0.92  

  ค่าเฉลี่ย 0.79 0.87 0.81 0.85  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.02 0.06 0.02 0.05  

  %RSD 1.89 6.41 2.67 5.36  

ขนาดของกะลา: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.17 1.23 1.19 1.14  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.13 1.18 1.16 1.21  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  1.18 1.24 1.23 1.17  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.21 1.35 1.19 1.3  

  ค่าเฉลี่ย 1.17 1.25 1.19 1.21  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.03 0.07 0.03 0.07  

  %RSD 2.82 5.73 2.41 5.77  

ขนาดของกะลา: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 0.53 0.47 0.46  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.48 0.52 0.48 0.5  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.42 0.55 0.49 0.49  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.59 0.64 0.65  

  ค่าเฉลี่ย 0.49 0.55 0.52 0.53  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.03 0.08 0.09  

  %RSD 11.78 5.65 15.46 16.20  

ขนาดของสารกาแฟ: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.65 0.74 0.68 0.7  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.66 0.73 0.67 0.72  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.65 0.73 0.69 0.71  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.72 0.7 0.71  

  ค่าเฉลี่ย 0.63 0.73 0.69 0.71  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.05 0.01 0.01 0.01  

  %RSD 7.45 1.12 1.88 1.15  

ขนาดของสารกาแฟ: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.92 0.96 0.99 0.82  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.9 0.9 1.01 0.81  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.9 0.98 1.04 0.82  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.82 0.95 1 0.84  

  ค่าเฉลี่ย 0.89 0.95 1.01 0.82  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.04 0.03 0.02 0.01  

  %RSD 5.01 3.59 2.14 1.53  

ขนาดของสารกาแฟ: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.35 0.41 0.41 0.35  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.37 0.36 0.41 0.35  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.38 0.43 0.41 0.36  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.48 0.35 0.42 0.33  

  ค่าเฉลี่ย 0.40 0.39 0.41 0.35  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.04 0.01 0.01  

  %RSD 14.69 9.97 1.21 3.62  

ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 8.1 14.2 9.1 10.3  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.2 14.5 8 11.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.2 15.7 9.4 11.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.8 15.3 7.9 13.7  
  ค่าเฉลี่ย 7.33 14.93 8.60 11.70  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 0.69 0.76 1.43  
  %RSD 7.51 4.65 8.86 12.23  
ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 13.4 13.3 13.2 11.6  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.8 13.2 12 12.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  14.5 13.7 13.6 12.5  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  15.2 13.6 11.3 12  
  ค่าเฉลี่ย 13.48 13.45 12.53 12.13  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.93 0.24 1.06 0.41  
  %RSD 14.33 1.77 8.48 3.39  
ลักษณะสีของสารกาแฟ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) Bluish Green Greenish Green  Greenish  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) Greenish Greenish Greenish Greenish  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  Greenish Yellow Green Brownish Yellow Green  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  Yellowish Yellowish Yellowish Yellowish  
น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 160 165 125  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 172 155 118  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  150 170 170 127  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  150 155 160 119  

  ค่าเฉลี่ย 150.00 164.25 162.50 122.25  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 8.10 6.45 4.43  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

  %RSD 0.00 4.93 3.97 3.62  

จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 630 610 790  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 600 590 870  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  666 590 590 800  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  666 630 600 850  

  ค่าเฉลี่ย 666.00 612.50 597.50 827.50  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 20.62 9.57 38.62  

  %RSD 0.00 3.37 1.60 4.67  

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 1(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 75.4 25 19.8  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 73.7 26.04 23.4  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 69.3 24.63 27.3  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  61.49 64.4 26.05 14.9  

  ค่าเฉลี่ย 55.28 70.70 25.43 21.35  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.88 4.92 0.73 5.28  

  %RSD 8.82 6.96 2.86 24.73  

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 2(เมล็ดขนาด6.3≤7.1มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 16.2 51.19 26.5  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 16.6 52.23 32.4  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 22 51.45 38.1  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  66.49 21.6 51.43 28.1  

  ค่าเฉลี่ย 56.53 19.10 51.58 31.28  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 7.12 3.13 0.45 5.19  

  %RSD 12.60 16.37 0.88 16.59  

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 3(เมล็ดขนาด5.6≤6.3มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 29.17 1.2 10.34 13.4  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 32.82 1.8 6.61 18.2  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  28.97 1.5 7.97 16.3  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8.38 2.6 9.03 32.5  

  ค่าเฉลี่ย 24.84 1.78 8.49 20.10  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 11.11 0.60 1.58 8.50  

  %RSD 44.74 33.92 18.65 42.28  

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 4(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.09 0.1 2.37 0  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.85 0.3 1.7 2.5  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.48 0.1 1.48 2.2  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  2.57 0.2 1.65 1.6  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

  ค่าเฉลี่ย 3.50 0.18 1.80 1.58  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67 0.10 0.39 1.11  

  %RSD 19.08 54.71 21.75 70.77  

เปอร์เซ็นต์เกรด A(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตรข้ึนไป) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 91.49 92.8 86.53 59.7  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 90.19 92.1 84.88 74  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  91.65 92.8 84.05 81.7  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  92.4 88.6 86.51 75.5  

  ค่าเฉลี่ย 91.43 91.58 85.49 72.73  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.92 2.01 1.23 9.30  

  %RSD 1.00 2.20 1.44 12.79  

เมล็ดกลม (Peaberry)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.26 7 9.62 33.8  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.16 7.5 12.19 21.6  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.99 7 12.75 12.7  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  4 10.7 10.02 13.1  

  ค่าเฉลี่ย 4.10 8.05 11.15 20.30  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.79 1.78 1.56 9.89  

  %RSD 19.15 22.14 13.96 48.73  

ข้อบกพร่อง: รวม (เปอร์เซ็นต์)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.16 0.00 1.48 6.50  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.80 0.10 1.23 1.90  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.88 0.10 1.72 3.40  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.63 0.50 1.82 9.80  

  ค่าเฉลี่ย 1.12 0.18 1.56 5.40  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.37 0.22 0.26 3.50  

  %RSD 33.55 126.71 16.87 64.88  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงลึก (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 22 3 26  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 8 30 10 23  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.25 14 6 23  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.71 12 5 30  

  ค่าเฉลี่ย 27.33 19.50 6.00 25.50  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4 8.23 2.94 3.32  

  %RSD 8 42.18 49.07 13.01  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงต้ืน (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5 38 4 25  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1 15 5 26  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 56 5 15  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 44 3 15  

  ค่าเฉลี่ย 4.75 38.25 4.25 20.25  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.87 17.21 0.96 6.08  

  %RSD 60.47 45.00 22.53 30.00  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งลึก (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6 16 90 24  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 32 75 20  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  4 24 79 45  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 28 90 32  

  ค่าเฉลี่ย 6.25 25.00 83.50 30.25  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.71 6.83 7.68 11.03  

  %RSD 27.33 27.33 9.20 36.45  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งต้ืน (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 85 24 3 25  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 84 23 10 30  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  86 6 10 18  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  74 16 2 23  

  ค่าเฉลี่ย 82.25 17.25 6.25 24.00  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5.56 8.30 4.35 4.97  

  %RSD 6.76 48.13 69.59 20.69  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 14  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง อ.แม่วาง เปรยีบเทยีบกบับ้านพะอัน บา้น
แบแล ต.สบโขง และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แมต่ื่น อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่    

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

-pH ความเป็นกรดด่าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.27 5.4 4.82 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.19 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 5.11 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 5.04 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 5.19 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.16 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 3.01 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-TAC(Total acid content) (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.68 ไม่ได้วิเคราะห์ 4.55 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-AA (Alkalinity of the soluble ash)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.3735 ไม่ได้วิเคราะห์ 4.4228 ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-C (L), *(Light) = ความสว่างของสี (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 38.41 ไม่ได้วิเคราะห์ 40.17 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-C (a), *(a) = ค่าสีแดง (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.33 ไม่ได้วิเคราะห์ 9 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-C (b), *(b) = ค่าสีเหลือง (เปอร์เซ็นต์)      -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.82 ไม่ได้วิเคราะห์ 3.43 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-MC(Moisture content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.6658 ไม่ได้วิเคราะห์ 2.8045 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- SC(Sugar content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 ไม่ได้วิเคราะห์ 6 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  



 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่ (พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

-NC(Nitrogen content)  (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14.5085 ไม่ได้วิเคราะห์ 13.579 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (0Brix) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 6.4 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.1 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 4.6 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3.6 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 4.68 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 1.22 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 26.10 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-Tartaric acid content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.00 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 28.57 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-Oil content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 12.4855 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 12.5444 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 12.5249 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 12.2339 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 12.45 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.14 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 1.16 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-Ash content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.7231 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.959 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.9551 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.7512 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย ไม่ได้วิเคราะห์ 4.85 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ไม่ได้วิเคราะห์ 0.13 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
  %RSD ไม่ได้วิเคราะห์ 2.63 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 15 องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสมัผัส : : คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica 
Coffee Classification System) ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง อ.แม่วาง เปรียบเทียบกับบ้านพะอัน บ้านแบแล ต.สบโขง และบ้านขุน
ตื่นน้อย ต.แมต่ื่น อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่    

คุณภาพการชิม (Cup tasting) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

Fragrance/Aroma (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.06 7.25 7.15 7.88  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.93 7.13 7.13 7.38  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.15 7.50 7.00 7.88  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.86 7.75 6.95 8.00  
Flavor (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.25 7.15 6.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.25 7.50 7.00 7.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.95 7.50 7.40 7.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.42 7.50 6.50 7.25  
Aftertaste (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.25 7.40 6.75  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7.50 7.50 7.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.87 7.50 7.40 7.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 7.33 6.75 7.25  
Acidity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.00 7.40 6.75  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.05 8.00 7.25 6.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.43 7.50 7.90 6.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  7.00 7.33 7.40 7.50  
Body (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.92 7.25 7.15 6.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.50 7.00 6.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.23 7.25 7.65 7.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.87 7.33 7.25 7.25  
Balance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.50 7.40 6.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7.50 7.25 6.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.25 7.50 7.90 7.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 7.17 7.25 7.25  
Uniformity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Sweetness (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Clean cup (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  



 

คุณภาพการชิม (Cup tasting) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านขุนตื่นน้อย อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Overall acceptance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.25 7.40 6.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.50 7.25 6.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.92 7.50 7.90 7.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.67 7.33 7.25 7.25  
รวม (คะแนนเต็ม 100 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 79.25 80.75 81.05 81.09  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 80.50 82.63 80.38 80.70  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  80.25 82.25 83.15 80.90  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  78.00 81.88 79.35 80.80  
  ค่าเฉลี่ย 79.50 81.88 80.98 80.87  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.14 0.81 1.61 0.17  
  %RSD 1.43 0.99 1.98 0.21  
ข้อสังเกตุ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นช็อคโกแลต รสหวานเล็กน้อย กลิ่นกาแฟคั่ว กลิ่นอบเชย  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นหอมนวล     
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นเนย กลิ่น

น้ าผึ้ง 
กลิ่นธัญญพืช รสหวาน กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นหอม รสหวาน  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง      
วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 16  ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร ์เชยีงใหม8่0 ทีศู่นย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขนุวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านคุ้ม ต.แม่
งอน อ.ฝาง  บ้านทุ่งยาว ต.ชา่งเคิ่ง และบ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจม่ จ.เชียงใหม ่

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ขนาดของกะลา: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.82 0.78 0.77 0.78 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.84 0.81 0.77 0.84 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.8 0.84 0.85 0.8 0.85 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.77 0.91 0.91 0.88 0.88 

  ค่าเฉลี่ย 0.79 0.85 0.84 0.81 0.84 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.02 0.04 0.06 0.05 0.04 

  %RSD 1.89 4.63 6.71 6.45 5.01 

ขนาดของกะลา: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.17 1.19 1.14 1.09 1.14 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.13 1.19 1.14 1.08 1.16 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  1.18 1.22 1.26 1.15 1.16 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.21 1.39 1.4 1.29 1.26 

  ค่าเฉลี่ย 1.17 1.25 1.24 1.15 1.18 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.03 0.10 0.12 0.10 0.05 

  %RSD 2.82 7.70 10.02 8.39 4.59 

ขนาดของกะลา: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 0.46 0.44 0.46 0.46 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.48 0.48 0.45 0.47 0.48 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.42 0.47 0.48 0.48 0.51 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.48 0.49 0.54 0.67 

  ค่าเฉลี่ย 0.49 0.47 0.47 0.49 0.53 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.01 0.02 0.04 0.10 

  %RSD 11.78 2.03 5.12 7.37 18.03 

ขนาดของสารกาแฟ: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.65 0.72 0.73 0.73 0.79 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.66 0.73 0.73 0.69 0.74 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.65 0.73 0.73 0.7 0.76 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.74 0.72 0.7 0.74 

  ค่าเฉลี่ย 0.63 0.73 0.73 0.71 0.76 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.05 0.01 0.01 0.02 0.02 

  %RSD 7.45 1.12 0.69 2.46 3.12 

ขนาดของสารกาแฟ: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.92 1 0.96 0.91 1.05 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.9 0.99 0.98 0.83 0.91 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.9 0.95 0.95 0.86 0.91 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.82 1.01 0.99 0.87 0.87 

  ค่าเฉลี่ย 0.89 0.99 0.97 0.87 0.94 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.04 0.03 0.02 0.03 0.08 

  %RSD 5.01 2.66 1.88 3.81 8.44 

ขนาดของสารกาแฟ: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.35 0.38 0.38 0.39 0.46 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.37 0.37 0.38 0.39 0.34 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.38 0.38 0.39 0.41 0.36 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.48 0.39 0.41 0.34 0.28 

  ค่าเฉลี่ย 0.40 0.38 0.39 0.38 0.36 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.01 0.01 0.03 0.07 

  %RSD 14.69 2.15 3.63 7.81 20.79 

ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 8.1 12.2 11.9 14.8 15.7 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.2 12.2 12.6 14.1 14.6 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.2 12.4 12.9 11.5 11.4 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.8 19 19.1 15 21.7 

  ค่าเฉลี่ย 7.33 13.95 14.13 13.85 15.85 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 3.37 3.34 1.61 4.31 

  %RSD 7.51 24.14 23.67 11.65 27.16 

ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 13.4 12.5 12.6 12.9 12.6 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.8 12.9 13.5 12.9 12.6 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  14.5 12.7 13.4 12.4 13.3 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  15.2 13.7 13.9 13 12.5 

  ค่าเฉลี่ย 13.48 12.95 13.35 12.80 12.75 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.93 0.53 0.54 0.27 0.37 

  %RSD 14.33 4.06 4.08 2.12 2.90 

ลักษณะสีของสารกาแฟ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) Bluish Green Bluish Green Bluish Green Greenish Greenish 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) Greenish Green Green Greenish Greenish 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  Greenish Brownish Brownish Yellow Green Yellow Green 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  Yellowish Yellowish Yellowish Yellowish Yellowish 

น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 159 155.8 137 168 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 157.2 154.1 137 162 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  150 156.3 157.5 136 167 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  150 160.8 162.6 132 163 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

  ค่าเฉลี่ย 150.00 158.33 157.50 135.50 165.00 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 2.00 3.67 2.38 2.94 

  %RSD 0.00 1.26 2.33 1.76 1.78 

จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 629 642 730 600 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 636 649 760 640 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  666 640 635 750 630 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  666 622 615 760 620 

  ค่าเฉลี่ย 666.00 631.75 635.25 750.00 622.50 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 7.93 14.66 14.14 17.08 

  %RSD 0.00 1.26 2.31 1.89 2.74 

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 1 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 39.88 35.67 32.9 55.6 

(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 38.36 35.78 32.7 48.5 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 35.86 40.94 38.1 55.9 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  61.49 38.13 38.06 38.6 52 

  ค่าเฉลี่ย 55.28 38.06 37.61 35.58 53.00 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.88 1.66 2.48 3.21 3.48 

  %RSD 8.82 4.36 6.59 9.03 6.57 

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 2 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 42.96 44.11 42.8 13.5 

(เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 42.48 44.2 43.8 12.4 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 43.67 43.47 39.3 11.1 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  66.49 42.38 40.67 38.7 15.8 

  ค่าเฉลี่ย 56.53 42.87 43.11 41.15 13.20 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 7.12 0.59 1.66 2.53 1.99 

  %RSD 12.60 1.37 3.85 6.14 15.09 

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 3 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 29.17 4.13 5.15 5.1 1 

(เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 32.82 5.04 5.86 7 0.9 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  28.97 6.19 5.51 4.7 0.9 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8.38 3.58 5.13 16.4 1.4 

  ค่าเฉลี่ย 24.84 4.74 5.41 8.30 1.05 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 11.11 1.14 0.35 5.49 0.24 

  %RSD 44.74 24.11 6.39 66.17 22.67 

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 4 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.09 0.23 0.43 0.3 0 

(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.85 0.12 0.33 0.4 0 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.48 0.12 0.22 0.4 0 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  2.57 0.13 0.16 5.3 0 

  ค่าเฉลี่ย 3.50 0.15 0.29 1.60 0.00 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67 0.05 0.12 2.47 0.00 

  %RSD 19.08 35.69 41.96 154.19 0.00 

เปอร์เซ็นต์เกรด A -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 91.49 86.97 84.93 80.8 82.5 

(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตรข้ึนไป) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 90.19 85.88 85.84 83.5 86.7 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  91.65 85.72 89.92 82.1 84 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  92.4 84.09 83.86 93.7 84.2 

  ค่าเฉลี่ย 91.43 85.67 86.14 85.03 84.35 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.92 1.19 2.65 5.89 1.74 

  %RSD 1.00 1.39 3.07 6.92 2.06 

เมล็ดกลม (Peaberry)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.26 7.06 6.81 15.6 13.5 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.16 8.86 6.04 15.8 12.4 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.99 7.22 4.93 17 11.1 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  4 4.79 5.48 5.7 15.8 

  ค่าเฉลี่ย 4.10 6.98 5.82 13.53 13.20 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.79 1.67 0.80 5.25 1.99 

  %RSD 19.15 23.96 13.82 38.84 15.09 

ข้อบกพร่อง: รวม (เปอร์เซ็นต์)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.16 5.97 8.26 3.6 4 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.80 5.26 8.12 0.7 0.9 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.88 7.06 5.15 0.9 4.9 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.63 11.12 10.66 5.6 0 

  ค่าเฉลี่ย 1.12 7.35 8.05 2.70 2.45 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.37 2.62 2.26 2.34 2.37 

  %RSD 33.55 35.61 28.04 86.75 96.62 

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงลึก -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 10 8 13 23 

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 8 5 13 35 22 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 7 8 17 35 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 6 9.5 21 23 

  ค่าเฉลี่ย 6.75 7.00 9.63 21.50 25.75 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.75 2.16 2.36 9.57 6.18 

  %RSD 40.80 30.86 24.50 44.53 24.02 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงต้ืน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5 4 5 42 20 

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1 5 5 11 30 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 5 8 14 16 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 11 6.5 16 10 

  ค่าเฉลี่ย 4.75 6.25 6.13 20.75 19.00 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.87 3.20 1.44 14.31 8.41 

  %RSD 60.47 51.22 23.45 68.99 44.24 

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งลึก -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6 66 79 22 31 

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 86 74 38 19 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  4 79 80 39 24 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 65 72.5 46 47 

  ค่าเฉลี่ย 6.25 74.00 76.38 36.25 30.25 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.71 10.23 3.68 10.14 12.20 

  %RSD 27.33 13.83 4.82 27.99 40.34 

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งต้ืน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 85 20 8 23 26 

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 84 4 8 16 29 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  86 9 4 30 25 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  74 18 11.5 17 20 

  ค่าเฉลี่ย 82.25 12.75 7.88 21.50 25.00 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5.56 7.54 3.07 6.45 3.74 

  %RSD 6.76 59.17 38.92 30.02 14.97 

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 17  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชยีงใหม ่เปรียบเทยีบกบับา้นคุ้ม ต.แม่
งอน อ.ฝาง  บ้านทุ่งยาว ต.ชา่งเคิ่ง และบ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจม่ จ.เชียงใหม่ 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

-pH ความเป็นกรดด่าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.27 5.22 5.19 5.43 5.43 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.16 5.19 5.37 5.27 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.16 5.53 5.43 5.24 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.2 5.33 5.37 5.19 
  ค่าเฉลี่ย  5.19 5.31 5.40 5.28 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.03 0.16 0.03 0.10 

  %RSD  0.58 3.03 0.64 1.96 
-TAC(Total acid content)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.68 1.4 1.505 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 1.12 1.26 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 1.61 1.47 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 1.26 1.4 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย  1.35 1.41   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.21 0.11   
  %RSD  15.51 7.69   
-AA (Alkalinity of the soluble ash)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.3735 4.3136 3.9624 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.0395 4.053 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.2201 4.5816 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.2944 4.5007 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย  4.22 4.27   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.12 0.31   
  %RSD  2.96 7.30   
-C (L), *(Light) = ความสว่างของสี  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 38.41 37.38 37.2 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 37.46 37.04 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 37.3 36.11 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 38.44 37.01 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย  37.65 36.84   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.53 0.49   
  %RSD  1.42 1.34   
-C (a), *(a) = ค่าสีแดง (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.33 5.71 5.53 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.85 5.39 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 5.53 4.41 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 6.41 5.68 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย  5.88 5.25   

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.38 0.57   
  %RSD  6.47 10.93   



 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

-C (b), *(b) = ค่าสีเหลือง (เปอร์เซ็นต์)      -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.82 1.47 1.17 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด)  1.68 1.03 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  1.28 -0.24 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  2.57 1.44 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย  1.75 0.85   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.57 0.75   
  %RSD  32.60 87.80   
-MC(Moisture content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.6685 1.1338 1.3266 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 1.3796 1.3998 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 1.6711 1.0203 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 1.5471 1.4216 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย  1.43 1.29   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.23 0.19   
  %RSD  16.22 14.37   
- SC(Sugar content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 4 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4.5 4.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 4 5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 3 5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

  ค่าเฉลี่ย  3.88 4.38   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.63 0.95   
  %RSD  16.24 21.63   
-NC(Nitrogen content)  (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14.5085 13.1631 13.3159 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 13.3339 12.8952 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 13.5428 13.3365 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 13.9865 13.7004 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย  13.51 13.31   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.36 0.33   
  %RSD  2.63 2.47   
-ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (0Brix) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4 5.8 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.8 2.7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 5.4 5.2 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.8 3.9 
  ค่าเฉลี่ย    4.00 4.40 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    1.07 1.38 
  %RSD    26.77 31.44 
-Tartaric acid content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01 0.015 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01 0.01 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.02 0.02 



 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.03 0.02 
  ค่าเฉลี่ย    0.02 0.02 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    0.01 0.00 
  %RSD    54.71 29.46 
-Oil content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14.3944 14.5627 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14.3485 15.3716 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 12.2417 14.2005 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.7503 12.6978 
  ค่าเฉลี่ย    13.68 14.21 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    1.01 1.12 
  %RSD    7.35 7.88 
-Ash content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.6449 4.8479 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.7965 5.1484 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 5.0334 4.6688 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.8526 4.7482 
  ค่าเฉลี่ย    4.83 4.85 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน    0.16 0.21 
  %RSD    3.32 4.33 

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
 
  



 

ตารางที่ 18  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางเคมขีองกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านคุ้ม ต.แม่งอน 
อ.ฝาง  บ้านทุ่งยาว ต.ชา่งเคิ่ง และบ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจม่ จ.เชียงใหม ่

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

-Fur (Furan) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 187.5 290 260 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 290 290 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 250 290 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 250 290 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   270.00 282.50     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   23.09 15.00     

  %RSD   8.55 5.31     
- Pyr (Pyridine) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 685 830 870 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 800 830 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 770 700 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 780 810 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   795.00 802.50     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   26.46 72.74     
  %RSD   3.33 9.06     
- Caff (Caffein) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14,100 21,600 21,350 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 19,780 21,640 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 20,400 20,650 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 19,600 18,920 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   20345.00 20640.00     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   904.12 1219.64     
  %RSD   4.44 5.91     
- QA (Quinic acid) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4,240 7,900 7,070 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 7,070 7,850 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 7,820 8,300 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 6,370 8,250 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   7290.00 7867.50     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   718.28 568.53     
  %RSD   9.85 7.23     
-CA (Chlorogenic acid) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 95 145 120 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(มิลลิกรัมลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 150 105 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 85 145 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 125 105 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   126.25 118.75     

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   29.55 18.87     
  %RSD   23.40 15.89     



 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

- Tri (Trigonelline) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3,650 8,050 3,350 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 7,350 5,450 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 7,350 8,075 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3,300 8,980 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   6512.50 6463.75     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   2166.94 2559.35     
  %RSD   33.27 39.60     
-Pye (Pyrene) (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.03 3.15 4.15 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 3.05 3.25 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 7.95 6.35 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3.05 4.15 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   4.30 4.48     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   2.43 1.32     
  %RSD   56.60 29.50     
-B[a]P (Benzo[a]pyrene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 1.05 0.7 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 0.95 0.85 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.85 0.7 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.75 0.8 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

  ค่าเฉลี่ย   0.90 0.76     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.13 0.08     
  %RSD   14.34 9.84     
-Flu (Fluoranthene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.25 0.25 0.13 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 0.1 0.19 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.15 0.05 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 0.15 0.15 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   0.16 0.13     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.06 0.06     
  %RSD   38.72 45.29     
-B[b]f(Benzo[b]fluoranthene) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ND ND ND ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ND ND ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ND ND ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ND ND ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย         
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน         
  %RSD         
-OTA (Ochratoxin A) (ppb unit) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2 2.5 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
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บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
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 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   2.50 2.50     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.00 0.00     
  %RSD   0.00 0.00     

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
 
  



 

ตารางที่ 19  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางประสาทสมัผัส : Aroma analysis ด้วย E-nose ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม ่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แมว่าง จ.
เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับา้นคุ้ม ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านทุง่ยาว ต.ช่างเคิ่ง และบ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แมแ่จ่ม จ.เชียงใหม่ 

Aroma analysis ด้วย E-nose วิธีการแปรรปู  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง  
จ.เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง  
จ.เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

E-VG = Garden Peas = ถ่ัวลันเตา  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55% 40% 45% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 45% 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 40% 35% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 80% 45% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   51.25 38.75     
  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน   19.31 7.50     
  %RSD   37.68 19.35     

E-FB = Blackcurrant = แบคเคอเรนท์ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% 20% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 20% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 20% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 20% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   20.00 20.00     
  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน   0.00 0.00     
  %RSD   0.00 0.00     
E-AB = Butter = เนย (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% 25% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 35% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 15% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   26.25 22.50     
  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน   2.50 8.66     
  %RSD   9.52 38.49     
E-TC = Caramel = คาราเมล -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% 25% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 20% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 35% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 20% 25% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   23.75 25.00     
  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน   2.50 7.07     
  %RSD   10.53 28.28     
E-TRP=Roasted peanuts=ถ่ัวลิสงค่ัว  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% 30% 25% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 10% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   30.00 23.75     
  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน   0.00 9.46     
  %RSD   0.00 39.85     
E-TR= Roasted coffee=กาแฟค่ัว  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% 30% 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 30% ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 



 

Aroma analysis ด้วย E-nose วิธีการแปรรปู  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง  
จ.เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง  
จ.เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุเ์ชียงใหม่80) 

  ค่าเฉลี่ย  30.00 30.00   
  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  0.00 0.00   
  %RSD  0.00 0.00   

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 20  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางประสาทสมัผัส : คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขุนวาง  
ต.แม่วิน อ.แมว่าง จ.เชียงใหม ่เปรยีบเทียบกบับา้นคุ้ม ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านทุ่งยาว ต.ชา่งเคิ่ง และบา้นสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจม่ จ.เชียงใหม ่

Sensorial Analysis วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม 
จ.เชียงใหม่ 

(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม 
จ.เชียงใหม่ 

(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 
สายตา (Visual) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   3.50 3.50     

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.00 0.00     
  %RSD   0.00 0.00     
กลิ่น (Olfactive) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.5 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3 4 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   3.13 3.25     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.48 0.65     
  %RSD   15.32 19.86     

รสชาติ (Gustative) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 3.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 2 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   2.75 3.00     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.65 0.41     
  %RSD   23.47 13.61     
ความพึงพอใจ (General Impression) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 3.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
  ค่าเฉลี่ย   3.00 3.00     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.41 0.41     
  %RSD   13.61 13.61     
เฉลี่ย (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.88 3.5 3.3 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 3.1 3.1 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 3.1 3.6 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ 2.6 2.9 ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 

  ค่าเฉลี่ย   3.08 3.23     
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.37 0.30     



 

Sensorial Analysis วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม 
จ.เชียงใหม่ 

(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม 
จ.เชียงใหม่ 

(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 
  %RSD   11.99 9.26     

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยมีระดบัคะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่ (1) สายตา (Visual) ได้แก่ สี (Color: Dark/Medium/Mind)  ความหนาของครีม่ากาแฟ(Thickness: Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยู่ของครีม่ากาแฟ (Persistency 
on the board of Cup)  (2) กลิ่น (Olfactive) ได้แก่ Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)  (3) รสชาติ (Gustative) ได้แก่ Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  (4) ความพึงพอใจ (General Impression) ได้แก่ 
Quality, Coffee Varieties 
  



 

ตารางที่ 21 องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสมัผัส : คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica 
Coffee Classification System) ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม8่0 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับา้นคุ้ม ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านทุง่ยาว ต.
ช่างเคิ่ง และบ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 

คุณภาพการชิม  
(Cup tasting) 

วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

Fragrance/Aroma  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.06 6.71 6.71 7.25 7.25 
(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.93 6.75 6.58 6.92 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.15 7.25 6.61 7.25 7.63 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.86 6.75 7.00 8 7.00 
Flavor (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 6.25 6.42 6.5 6.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.25 6.92 6.92 6.67 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.95 6.64 6.79 7 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.42 6.00 7.00 7 7 
Aftertaste (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 6.42 6.42 6.5 6.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 6.83 6.42 6.67 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.87 6.79 6.64 7 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 6.25 7.00 7 7 
Acidity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.67 7.42 6.5 6.25 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.05 7.83 7.42 6.67 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.43 7.21 7.36 7.17 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  7.00 8.00 7.50 7 6.75 
Body (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.92 6.50 6.50 6.5 6.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.00 6.67 6.83 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.23 7.21 7.36 7 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.87 7.00 7.00 7 6.75 
Balance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 6.25 6.58 6.75 6.75 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 6.75 6.50 6.67 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.25 7.29 7.21 7 6.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 6.75 6.75 7 7 
Uniformity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10 10 10 10 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10 10 10 10 
Sweetness (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10 10 10 10 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10 10 10 10 
Clean cup (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10 10 10 10 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10 10 10 10 



 

คุณภาพการชิม  
(Cup tasting) 

วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 5 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านคุ้ม แปลง 7 อ.ฝาง จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านสบวาก อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10 10 10 10 
Overall acceptance  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 6.25 6.42 6.75 6.75 
(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 6.83 6.50 6.67 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.92 7.00 7.00 7 6.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.67 6.75 7.00 7 7 
รวม (คะแนนเต็ม 100 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 79.25 76.04 76.46 76.75 76.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 80.50 78.92 77.00 77.08 77.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  80.25 79.39 78.96 79.42 78.13 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  78.00 77.50 79.25 80 78.5 
  ค่าเฉลี่ย 79.50 77.96 77.92 78.31 77.72 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.14 1.51 1.39 1.64 0.87 
  %RSD 1.43 1.94 1.79 2.09 1.12 
ข้อสังเกตุ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นช็อคโกแลต   กลิ่นถั่ว  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นขนมปังขิง กลิ่นสมุนไพร,กลิ่นน้ าผึ้ง กลิ่นสมุนไพร   
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นเนย กลิ่น

น้ าผึ้ง 
กลิ่นช็อกโกเลต   กลิ่นธัญญพืช กลิ่นถั่ว  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง   กลิ่นธัญญพืช   
วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 22  ลักษณะพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร ์เชยีงใหม ่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชยีงใหม ่เปรยีบเทยีบกบับา้นดอยชา้ง ต.วาว ีอ.แม่สรวย  บา้นปางขอน  ต.
ห้วยชมภู  อ.เมือง  และบา้นห้วยหมาก  ต.แม่สลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชียงราย 

ลักษณะ/สถานท่ี   ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย อ.
แม่สรวย จ.เชียงราย((พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน อ.เมือง  จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก อ.แม่ฟ้าหลวง  
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

พันธุ์   คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80  
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง(เมตร)   1420 1395 1353 1028  

สภาพแปลงปลูก        

-ที่อยู ่   บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง  จ.เชียงใหม่  บ้านดอยช้าง ต.วาวี   อ.แม่สรวย จ.เชียงราย   บ้านปางขอน  ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  จ.
เชียงราย  

บ้านห้วยหมาก  ต.แม่สลองใน  อ.แม่ฟ้า
หลวง  จ.เชียงราย 

 

-พิกัด   47Q 0447665  2060085 47Q 0559354 2189835 47Q562537 2200588 47Q 0560158 2236159  

-พืชที่ปลูกร่วม   กาแฟมีอายุประมาณ 15 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 ระยะ
ปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตรปลูกร่วมกับมะคาเดเมียอย่าง
เป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มีร่มเงาเด่นชัด รับ
แสงแดดทั้งวัน มีใบมะคาเดเมียร่วงโคนต้น แปลงอยู่
บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชัน
ประมาณ 5-20% 

กาแฟมีอายุประมาณ 14 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2559 
ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร ปลูกร่วมกับ
มะคาเดเมียอย่างเป็นระบบ ระยะปลูก 6*8 
เมตร  มีร่มเงาเด่นชัด และใบมะคาเดเมียมี
การร่วงทับถมเป็นเวลานาน แปลงอยู่ในหุบ 

กาแฟมอีายุประมาณ 8-10 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตร  แปลง
ปลูกคือ แปลงภายใต้ร่มเงา 50-70% คือ มีไม้
บังร่มเป็นป่าอ่ืนๆ ตามธรรมชาติ  

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2559 แปลงภายใต้ร่มเงา 20% คือ มีไม้บัง
ร่มเป็นป่าอ่ืนๆ ตามธรรมชาติ เดิมปลูก
ข้าวโพดมาก่อน  

 

-การปฏิบัติดูแลรักษา   ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 0-0-60  ปุ๋ย
คอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท า
โคนต้น 

ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 15-15-15   
ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 

ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 2 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 15-
15-15  ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 

ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 2 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 
15-15-15    

 

-ลักษณะดิน   -แบ่งหน้าตัดดินได้ 5 ระดับความลึกคือ (1) 0-11 
เซนติเมตร (2) 11-20  เซนติเมตร (3) 20-32 
เซนติเมตร  (4) 32-58 เซนติเมตร และ (5) 58+ 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดิน
ชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง มีระดับ
ของ Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไม่เพียงพอ เสี่ยงต่อ
การแสดงอาการขาดธาตุ  

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 
0-27 เซนติเมตร (2) 27-57  เซนติเมตร (3) 
57+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุ
สูงในทุกระดับชั้นดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ใน
ระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe,  Mn และ 
B ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของ
พืช 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึกคือ (1) 
0-16 เซนติเมตร (2) 16-50  เซนติเมตร (3) 
50+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน   
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุ
สูงในดินชั้นบน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็น
ประโยชน์มีปานกลางในดินชั้นบนและต่ าใน
ดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ใน
ระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ใน
ระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช
และ Zn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อ
การแสดงอาการขาด 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 
0-14 เซนติเมตร (2) 14-37  เซนติเมตร 
(3) 37-54 เซนติเมตร (4) 54+ เซนติเมตร 
แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน   
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบน ระดับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีปานกลางใน
ดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง
มีระดับของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่
เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืชและ 
Zn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการ
แสดงอาการขาดธาตุ 

 

 

  



 

ตารางที่ 23 ผลการแบ่งหน้าตดัดินและผลการวิเคราะห์ปรมิาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลึก ในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับา้นดอยชา้ง ต.วาว ี  อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน  ต.ห้วยชมภ ู อ.เมือง  และบ้านห้วยหมาก  ต.แมส่ลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชียงราย  

ลักษณะ/สถานท่ี ระดับความลึก(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg) Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(Mg/kg) Ca:Mg 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  0-11 4.88 8.54 32.9 230.1 1382 144.2 1.88 2.57 113.8 84.71 1.89  
บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง   11-20 5 4.84 19.7 109.8 190.9 21.02 0.96 0.59 75.47 10.12 1.09  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 20-32 4.32 4.37 16.2 76.76 90.67 9.749 0.74 0.73 65.73 10.32 0.44  
 32-58 5.33 1.7 3.3 69.84 201.4 21.55 0.48 0.27 31 3.33 0.18  
 58+ 5.41 1.52 4 53.18 225.1 18.32 0.23 0.07 23.61 4.27 0.26  
                         
ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง 0-27 4.86 6.67 128.1 59.41 796.2 101.1 4.99 9.94 191.8 18.48 2.48  
เชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี    27-57 4.84 1.86 21.3 41.81 395.6 57.65 7.24 6.7 131.1 2.14 5.24  
อ.แม่สรวย จ.เชียงราย(พันธุ์
เชียงใหม่80) 

57+ 
5.14 2.2 4.9 82.38 680.9 85.13 5.54 6.89 102.6 5.42 2.14 

 

                         
บ้านปางขอน  ต.ห้วยชมภู   0-16 5.03 11.25 11.9 128 372.3 107.7 2.82 0.98 44.81 13.71 0.55  
อ.เมือง  จ.เชียงราย 16-50 4.79 11.38 1.4 47.21 78.55 13.49 2.03 0.19 35.15 5.35 0.34  
(พันธุ์เชียงใหม่80) 50+ 4.96 3.34 0.7 18.35 71.92 11.91 2.86 0.19 36.63 5.58 0.39  
                         
บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน   0-14 5.79 2.78 10.4 276.1 723.7 182.5 0.57 1.87 41.21 33.72 1.95  

อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชียงราย 14-37 5.14 1.31 1.9 140.7 181.5 86.88 0.33 0.17 23.32 17.23 1.66  
(พันธุ์เชียงใหม่80) 37-54 4.41 0.84 0.9 126.9 189.4 81.4 0.29 0.12 14.11 15.37 0.21  
 54+ 4.57 1.31 1 147.5 221.6 86.47 0.15 0.15 9.46 9.82 2.09  

ปริมาณที่เหมาะสม  5.5-6 1-3 60-80 › 0.75 
601.17-
1001.95 

> 194.44 0.3-10 2-10 2-20 < 50 

0.5-1 (sandy 
loams) 

1-2 (clay 
loams) 

3-5 

หมายเหตุ  วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  
              ปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม อ้างอิงจาก Smith (1986) 
  



 

ตารางที่ 24  ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร ์เชยีงใหม8่0 ทีศู่นย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขนุวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านดอยช้าง 
ต.วาวี   อ.แม่สรวย  บา้นปางขอน  ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  และบา้นห้วยหมาก  ต.แม่สลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชียงราย  

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

ขนาดของกะลา: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.85 0.82 0.8  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.82 0.87 0.79  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.8 0.87 0.82 0.85  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.77 0.95 0.91 0.78  

  ค่าเฉลี่ย 0.79 0.87 0.86 0.81  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.02 0.06 0.04 0.03  

  %RSD 1.89 6.37 5.10 3.86  

ขนาดของกะลา: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.17 1.13 1.19 1.12  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.13 1.17 1.18 1.16  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  1.18 1.21 1.13 1.19  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.21 1.34 1.31 1.2  

  ค่าเฉลี่ย 1.17 1.21 1.20 1.17  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.03 0.09 0.08 0.04  

  %RSD 2.82 7.51 6.35 3.08  

ขนาดของกะลา: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 0.54 0.51 0.5  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.48 0.52 0.51 0.49  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.42 0.52 0.49 0.54  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.64 0.6 0.62  

  ค่าเฉลี่ย 0.49 0.56 0.53 0.54  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.06 0.05 0.06  

  %RSD 11.78 10.35 9.34 10.99  

ขนาดของสารกาแฟ: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.65 0.68 0.74 0.55  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.66 0.69 0.69 0.67  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.65 0.71 0.73 0.72  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.71 0.71 0.68  

  ค่าเฉลี่ย 0.63 0.70 0.72 0.66  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.05 0.02 0.02 0.07  

  %RSD 7.45 2.15 3.09 11.18  

ขนาดของสารกาแฟ: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.92 0.9 1.01 0.79  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.9 0.9 0.95 0.92  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.9 0.88 0.95 0.91  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.82 0.85 0.99 0.89  

  ค่าเฉลี่ย 0.89 0.88 0.98 0.88  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.04 0.02 0.03 0.06  

  %RSD 5.01 2.68 3.08 6.80  

ขนาดของสารกาแฟ: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.35 0.36 0.44 0.46  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.37 0.35 0.41 0.36  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.38 0.37 0.4 0.39  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.48 0.36 0.41 0.38  

  ค่าเฉลี่ย 0.40 0.36 0.42 0.40  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.01 0.02 0.04  

  %RSD 14.69 2.27 4.17 10.94  

ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 8.1 7.9 8.1 7.5  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.2 8.3 8.6 7.3  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.2 7.5 8.6 7.7  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.8 6.9 7.7 12.3  

  ค่าเฉลี่ย 7.33 7.65 8.25 8.70  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 0.60 0.44 2.41  

  %RSD 7.51 7.81 5.28 27.65  

ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 13.4 10.4 12.5 10.7  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.8 10.6 12.2 10.9  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  14.5 10.1 12.3 11.1  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  15.2 9.9 11.8 13.4  

  ค่าเฉลี่ย 13.48 10.25 12.20 11.53  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.93 0.31 0.29 1.26  

  %RSD 14.33 3.03 2.41 10.94  

ลักษณะสีของสารกาแฟ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) Bluish Green Bluish Green Bluish Green Bluish Green  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) Greenish Greenish Green Green  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  Greenish Greenish Brownish Brownish  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  Yellowish Yellowish Yellowish Yellowish  

น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 130 142 145  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 125 145 145  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  150 150 150 148  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  150 130 147 150  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

  ค่าเฉลี่ย 150.00 133.75 146.00 147.00  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 11.09 3.37 2.45  

  %RSD 0.00 8.29 2.31 1.67  

จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 760 700 700  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 750 700 700  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  666 780 699 700  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  666 750 700 699  

  ค่าเฉลี่ย 666.00 760.00 699.75 699.75  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 14.14 0.50 0.50  

  %RSD 0.00 1.86 0.07 0.07  

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 1(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 21.99 44.2 16.74  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 23.06 40.56 14.7  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 22.24 39.43 22.93  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  61.49 30.5 41.64 15.97  

  ค่าเฉลี่ย 55.28 24.45 41.46 17.59  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.88 4.06 2.04 3.66  

  %RSD 8.82 16.61 4.92 20.82  

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) 

-แบบเปียก 
(ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 46.47 37.88 47.29 

 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 41.1 38.29 52.02  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 44.6 41.65 49.18  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  66.49 38.57 34.12 50.87  

  ค่าเฉลี่ย 56.53 42.69 37.99 49.84  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 7.12 3.53 3.08 2.06  

  %RSD 12.60 8.28 8.11 4.14  

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 3(เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) 

-แบบเปียก 
(ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 29.17 13.77 6.93 20.27 

 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 32.82 14.64 9 17.07  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  28.97 13.18 7.91 17.66  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8.38 7.83 7.94 19.72  

  ค่าเฉลี่ย 24.84 12.36 7.95 18.68  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 11.11 3.08 0.85 1.55  

  %RSD 44.74 24.89 10.64 8.32  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 4(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.09 1.95 1.26 4.04  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.85 1.18 1.42 2.21  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.48 3.16 1.29 2.96  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  2.57 2.06 2.02 4.2  

  ค่าเฉลี่ย 3.50 2.09 1.50 3.35  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67 0.82 0.36 0.94  

  %RSD 19.08 39.05 23.72 28.04  

เปอร์เซ็นต์เกรด A(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 91.49 82.23 89.01 84.3  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 90.19 78.8 87.85 83.79  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  91.65 80.02 88.99 89.77  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  92.4 76.9 83.7 86.56  

  ค่าเฉลี่ย 91.43 79.49 87.39 86.11  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.92 2.23 2.52 2.72  

  %RSD 1.00 2.81 2.88 3.16  

เมล็ดกลม (Peaberry)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.26 11.04 7.94 6.87  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.16 16.06 8.07 11.71  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.99 13.67 7.52 2.81  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  4 17.59 10.82 6.65  

  ค่าเฉลี่ย 4.10 14.59 8.59 7.01  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.79 2.86 1.51 3.65  

  %RSD 19.15 19.63 17.55 52.01  

ข้อบกพร่อง: รวม (เปอร์เซ็นต์)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.16 4.78 1.79 4.79  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 3.96 2.66 2.29  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.88 3.15 2.2 4.46  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.63 3.45 3.46 2.59  
  ค่าเฉลี่ย 1.12 3.84 2.53 3.53  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.37 0.71 0.72 1.27  
  %RSD 33.55 18.60 28.33 36.08  
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงลึก (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 82.23 89.01 84.3  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 8 78.8 87.85 83.79  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 80.02 88.99 89.77  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 76.9 83.7 86.56  

  ค่าเฉลี่ย 6.75 79.49 87.39 86.11  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.75 2.23 2.52 2.72  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

  %RSD 40.80 2.81 2.88 3.16  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงต้ืน (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5 5 8 3  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1 5 3 10  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 4 10 10  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 8 10 11  

  ค่าเฉลี่ย 4.75 5.50 7.75 8.50  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.87 1.73 3.30 3.70  

  %RSD 60.47 31.49 42.63 43.49  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งลึก (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6 6 6 10  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 2 7 6  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  4 6 8 12  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 4 8 19  

  ค่าเฉลี่ย 6.25 4.50 7.25 11.75  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.71 1.91 0.96 5.44  

  %RSD 27.33 42.55 13.21 46.29  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งต้ืน (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 85 85 81 84  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 84 88 80 74  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  86 80 72 68  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  74 80 72 65  

  ค่าเฉลี่ย 82.25 83.25 76.25 72.75  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5.56 3.95 4.92 8.38  

  %RSD 6.76 4.74 6.46 11.52  

วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  



 

ตารางที่ 25  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชยีงใหม ่เปรียบเทยีบกบับา้นดอยชา้ง ต.
วาวี   อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน  ต.หว้ยชมภู  อ.เมือง  และบา้นห้วยหมาก  ต.แมส่ลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชยีงราย 

คุณสมบัติทางกายภาพ  วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอนจ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

-pH ความเป็นกรดด่าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.27 5.03 4.86 5.10  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-TAC(Total acid content) (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.68 3.290 4.060 3.955  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-AA (Alkalinity of the soluble ash) (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.3735 4.5663 4.0262 4.5414  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-C (L), *(Light) = ความสว่างของสี (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 38.41 39.54 40.92 41.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-C (a), *(a) = ค่าสีแดง (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.33 8.41 9.08 9.04  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-C (b), *(b) = ค่าสีเหลือง (เปอร์เซ็นต์)      -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.82 2.88 3.97 4.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

-MC(Moisture content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.6658 2.5844 3.2556 2.8762  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
- SC(Sugar content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 7.30 6.90 7.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
-NC(Nitrogen content)  (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14.5085 13.7208 13.0619 13.9646  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 

 



 

ตารางที่ 26  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica 
Coffee Classification System)  ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับบ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้าน
ปางขอน  ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  และบ้านห้วยหมาก  ต.แม่สลองใน  อ.แม่ฟ้าหลวง  จ.เชียงราย 

คุณภาพการชิม (Cup testing) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

Fragrance/Aroma (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.06 6.75 6.63 7.13  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.93 7.63 6.63 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.15 7.63 6.50 7.63  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.86 7.00 6.25 7.38  
Flavor (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.25 7.00 8.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.25 7.75 7.00 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.95 7.00 7.50 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.42 6.75 6.25 6.50  
Aftertaste (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.25 7.50 8.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 8.25 7.00 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.87 7.00 7.50 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 6.75 6.25 6.50  
Acidity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.25 7.00 7.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.05 7.75 7.25 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.43 7.25 7.50 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  7.00 7.25 7.50 6.75  
Body (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.92 7.50 7.00 8.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.50 7.00 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.23 7.25 7.25 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.87 7.25 6.75 6.75  
Balance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.50 7.75 8.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 8.00 7.50 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.25 7.00 7.50 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 6.75 6.25 7.00  
Uniformity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Sweetness (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Clean cup (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10.00 10.00  



 

คุณภาพการชิม (Cup testing) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่80) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
จ.เชียงราย(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านปางขอน จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย 
(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10.00 10.00  
Overall acceptance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.50 7.75 8.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 8.00 7.50 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.92 7.00 7.50 7.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.67 7.00 6.25 6.50  
รวม (คะแนนเต็ม 100 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 79.25 81.00 80.75 85.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 80.50 85.00 80.00 84.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  80.25 80.25 79.75 83.50  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  78.00 78.75 75.50 77.25  
  ค่าเฉลี่ย 79.50 81.25 79.00 82.56  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.14 2.67 2.37 3.64  
  %RSD 1.43 3.29 3.00 4.41  
ข้อสังเกตุ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นขนมอบ กลิ่นหอมนวล   
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นขนมปังขิง กลิ่นช็อคโกแล็ต กลิ่นเครื่องเทศ  กลิ่นหอมบาง   
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นเนย กลิ่น

น้ าผึ้ง 
 กลิ่นดอกไม้  กลิ่นหอมนวล   

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง กลิ่นผลไม้ กลิ่นธัญญพืช   
วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 27  ลักษณะพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร ์เชยีงใหม ่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชยีงใหม ่เปรยีบเทยีบกบับา้นห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน  บ้าน
ปางตองและบา้นรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.แมฮ่่องสอน   และบ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชยีงค า จ.พะเยา 

ลักษณะ/สถานท่ี ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

พันธุ์ คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ เชียงใหม่ 80  
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง (เมตร) 1420 924 946 1133 1380  
สภาพแปลงปลูก       
-ที่อยู ่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง  จ.

เชียงใหม่  
บ.ห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง 

จ.แม่ฮ่องสอน   
บ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียง
ค า จ.พะเยา 

 

-พิกัด 47Q 0447665  2060085 แปลง 1:47Q 0729806  2130328 
แปลง 2: 47Q  730021  2130133 

47Q 0388183 2156696 47Q 0386087 2156583 ไม่ได้วิเคราะห์  

-พืชที่ปลูกร่วม กาแฟมีอายุประมาณ 15 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 เมตรปลูก
ร่วมกับมะคาเดเมียอย่างเป็นระบบ ระยะ
ปลูก 8*8 เมตร  มีร่มเงาเด่นชัด รับ
แสงแดดทั้งวัน ไม่มีใบมะคาเดเมียร่วงโคน
ต้น แปลงอยู่บนข้ันบันใดค่อยลาดชันจาก
บนลงล่าง โดยชันประมาณ 5-20% 

แปลง 1: กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี 
พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟหลายระยะคือ 
0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร อย่างไม่เป็นระบบ 
ปลูกร่วมกับป่าธรรมชาติ (ป่าเหล่า)  มีพื้นที่
ลาดชัน 5-35% ปลูกกาแฟตามพ้ืนที่ลาดชัน 
ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงาเป็นจุดๆ รับ
แสงแดดช่วงเช้า  
แปลง 2: กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี 
พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 อย่าง
เป็นระบบ ปลูกร่วมกับป่าธรรมชาติ (ป่า
เหล่า)  มีพืน้ที่ลาดชัน 5-10% ปลูกกาแฟ
ตามพื้นที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มีร่มเงา
เป็นจุดๆ รับแสงแดดช่วงเช้า 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี 
พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 
เมตร ปลูกร่วมกับมะคาเดเมียอย่าง
เป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มี
ร่มเงาเด่นชัด รับแสงแดดทั้งวัน ไม่มี
ใบมะคาเดเมียร่วงโคนต้น แปลงอยู่
บนขั้นบันใดค่อยลาดชันจากบนลง
ล่าง โดยชันประมาณ 5-20% 

กาแฟมีอายุประมาณ 6 ปี เมื่อปี 
พ.ศ.2559 ระยะปลูกกาแฟหลาย
ระยะคือ 0.5x2, 1x1.5, 1x2 เมตร 
อย่างไม่เป็นระบบ ปลูกร่วมกับป่า
ธรรมชาติ ป่าสนและไม้ป่าอ่ืนๆ ตาม
ธรรมชาติ แปลงภายใต้ร่มเงา 70% 
มีพ้ืนที่ลาดชัน 5-35% ปลูกกาแฟ
ตามพื้นที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มี 
รับแสงแดดช่วงเช้า 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อ
ปี พ.ศ.2561 ระยะปลูกกาแฟ
หลายระยะคือ 2x2 เมตร ปลูก
ร่วมกับป่าธรรมชาติ แปลง
ภายใต้ร่มเงา 10% มีพ้ืนที่ลาด
ชัน 5-10% ปลูกกาแฟตาม
พื้นที่ลาดชัน ไม่เป็นขั้นบันใด มี 
รับแสงแดดตลอดทั้งวัน 

 

-การปฏิบัติดูแลรักษา ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 1 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 และ 
0-0-60  ปุ๋ยคอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง 
ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 

-แปลงที่ 1: เริ่มปลูกปี 2556 ใส่ปุ๋ยเคมี 46-
0-0 และปุ๋ยหมัก จ านวน 1 ครั้งต่อปี 
-แปลงที่ 2: เริ่มปลูกปี 2556 ใส่ปุ๋ยเคมี 15-
15-15 และปุ๋ยหมัก จ านวน 1 ครั้งต่อปี 

เริ่มปลูกปี 2551 ใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0 
และ 15-15-15 และปุ๋ยหมัก จ านวน 
1 ครั้งต่อปี 

เริ่มปลูกปี 2553 ใส่ปุ๋ยเคมี 46-0-0 
และ 15-15-15 และปุ๋ยหมัก จ านวน 
1 ครั้งต่อปี 

เริ่มปลูกปี 2551 ไม่มีการใส่ปุ๋ย  

-ลักษณะดิน -แบ่งหน้าตัดดินได้ 5 ระดับความลึกคือ (1) 
0-11 เซนติเมตร (2) 11-20  เซนติเมตร 
(3) 20-32 เซนติเมตร  (4) 32-58 
เซนติเมตร และ (5) 58+ เซนติเมตร แต่
ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูง
ในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง 
มีระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ใน

-แปลง 1:แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับระดับ
ความลึกคือ (1) 0-15 เซนติเมตร (2) 15-34 
เซนติเมตร (3) 36-62 เซนติเมตร และ (4) 
62+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
-แปลง 2:แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับระดับ
ความลึกคือ (1) 0-20 เซนติเมตร (2) 20-33 
เซนติเมตร และ (3) 33+ เซนติเมตร แต่ละ
ระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน 
 
 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับความลึก
คือ (1) 0-28 เซนติเมตร (2) 28-56 
เซนติเมตร และ (3) 56-100 
เซนติเมตร  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน 
ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูง
ในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ใน
ระดับสูงมีระดับของ  Cu, Fe และ 
Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช และ Zn มีไม่

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึก
คือ (1) 0-18 เซนติเมตร (2) 18-33 
เซนติเมตร (3) 33-64 เซนติเมตร 
และ (4) 64-100 เซนติเมตร 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณ
อินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน 
ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีต่ า
ในดินทุกชั้น โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับ
ของ  Cu, Fe และ Mn ในระดับที่
เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 
และZn มีไม่เพียงพอในดินชั้นล่าง

ไม่ได้วิเคราะห์  



 

ลักษณะ/สถานท่ี ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

หมาย
เหตุ 

ระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 
และ Zn มีไม่เพียงพอ เสี่ยงต่อการแสดง
อาการขาดธาตุ  

เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการ
แสดงอาการขาดธาตุ  

เสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ 

  



 

ตารางที่ 28 ผลการแบ่งหน้าตดัดินและผลการวิเคราะห์ปรมิาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลึก ในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจยัเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่
วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน  บ้านปางตองและบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป ่อ.เมือง จ.แมฮ่่องสอน   และบ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า จ.พะเยา 

ลักษณะ/สถานท่ี ระดับความลึก(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg) Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(Mg/kg) หมายเหตุ 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  0-11 4.88 8.54 32.9 230.1 1382 144.2 1.88 2.57 113.80 84.71 1.89  
บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง   11-20 5 4.84 19.7 109.8 190.9 21.02 0.96 0.59 75.47 10.12 1.09  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 20-32 4.32 4.37 16.2 76.76 90.67 9.749 0.74 0.73 65.73 10.32 0.44  
 32-58 5.33 1.70 3.3 69.84 201.4 21.55 0.48 0.27 31.00 3.33 0.18  
 58+ 5.41 1.52 4.0 53.18 225.1 18.32 0.23 0.07 23.61 4.27 0.26  
              
บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ   0-15 4.64 3.02 11.9 84.2 844 101.4 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์  
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80):แปลง 1 15-34 4.92 1.59 2.8 52.1 532 53.2 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์  
 34-62 4.93 1.5 2.8 50.5 583 47.4 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์  
 62+ 5.06 1.21 2.8 37.4 584 38.5 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์  
บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ   0-20 4.66 3.45 13.8 140.0 719 79.0 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์  
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80):แปลง 2 20-33 4.72 1.51 4.3 65.7 209 18.2 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์  
 33+ 4.8 0.71 6.5 46.4 259 23.7 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์  
              
โครงการพระราชด าริฯปางตอง  0-28 5.28 5.44 2.6 55.1 441.6 173.6 1.12 0.95 27.11 33.58 3.6  
บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่  28-56 5.67 4.3 3.1 41.48 254 38.16 1.09 0.28 24.53 40.95 0.29  
อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน   56-100 5.18 2.98 1.8 27.58 669.6 30.51 0.75 0.15 14.67 34.92 2.36  
(พันธุ์เชียงใหม่ 80)              
              
บ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง 0-18 4.42 9.52 4.2 28.36 13.77 10.74 0.87 0.26 83.15 4.44 2.45  
จ.แม่ฮ่องสอน(พันธุ์เชียงใหม่ 80)   18-33 4.31 5.75 1.9 14.74 11.59 6.865 0.97 0.13 58.07 3.88 0.7  
 33-64 4.49 2.36 0.9 7.403 12.75 3.624 0.56 0.08 28.3 3.51 1.76  
 64-100 5.01 1.24 1 6.056 13.36 2.663 0.24 0.14 11.74 3.92 0.09  
บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า ไม่ได้วิเคราะห์             
จ.พะเยา(พันธุ์เชียงใหม่ 80)                
ปริมาณที่เหมาะสม  

5.5-6 1-3 60-80 › 0.75 
601.17-
1001.95 

> 194.44 0.3-10   2-10 2-20 < 50 

0.5-1 (sandy 
loams)  

1-2 (clay 
loams) 

3-5 

หมายเหตุ  วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  
              ปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม อ้างอิงจาก Smith (1986)  



 

ตารางที่ 29  ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร ์เชยีงใหม ่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชยีงใหม ่เปรยีบเทียบกบับา้นห้วยขาบ 
ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน  บ้านปางตองและบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน   และบ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า จ.พะเยา 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ 
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

ขนาดของกะลา: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.81 0.84 0.81 0.76  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.78 0.8 0.83 0.75  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.8 0.82 0.8 0.8 0.73  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.77 0.76 0.89 0.89 0.86  

  ค่าเฉลี่ย 0.79 0.79 0.83 0.83 0.78  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.02 0.03 0.04 0.04 0.06  

  %RSD 1.89 3.47 5.13 4.84 7.49  

ขนาดของกะลา: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.17 1.18 1.2 1.27 1.13  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.13 1.12 1.19 1.26 1.14  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  1.18 1.21 1.19 1.24 1.03  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.21 1.19 1.42 1.41 1.25  

  ค่าเฉลี่ย 1.17 1.18 1.25 1.30 1.14  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.03 0.04 0.11 0.08 0.09  

  %RSD 2.82 3.30 9.07 6.00 7.91  

ขนาดของกะลา: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 0.5 0.47 0.47 0.44  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.48 0.5 0.47 0.48 0.47  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.42 0.54 0.46 0.47 0.5  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.57 0.48 0.48 0.55  

  ค่าเฉลี่ย 0.49 0.53 0.47 0.48 0.49  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.03 0.01 0.01 0.05  

  %RSD 11.78 6.45 1.74 1.22 9.57  

ขนาดของสารกาแฟ: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.65 0.65 0.69 0.71 0.69  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.66 0.68 0.71 0.72 0.67  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.65 0.74 0.69 0.71 0.7  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.66 0.65 0.69 0.7  

  ค่าเฉลี่ย 0.63 0.68 0.69 0.71 0.69  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.05 0.04 0.03 0.01 0.01  

  %RSD 7.45 5.91 3.67 1.78 2.05  

ขนาดของสารกาแฟ: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.92 0.91 0.98 1.03 0.9  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.9 0.94 0.94 1.05 0.88  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ 
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.9 0.91 0.97 1.07 0.92  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.82 0.92 0.95 1.01 0.92  

  ค่าเฉลี่ย 0.89 0.92 0.96 1.04 0.91  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.04 0.01 0.02 0.03 0.02  

  %RSD 5.01 1.54 1.90 2.48 2.12  

ขนาดของสารกาแฟ: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.35 0.38 0.39 0.39 0.35  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.37 0.38 0.39 0.39 0.43  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.38 0.39 0.43 0.41 0.39  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.48 0.42 0.37 0.4 0.39  

  ค่าเฉลี่ย 0.40 0.39 0.40 0.40 0.39  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.02 0.03 0.01 0.03  

  %RSD 14.69 4.82 6.37 2.41 8.37  

ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 8.1 9.3 12.9 12 14.8  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.2 8.7 12.4 12.2 15.5  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.2 7.9 12.6 12.4 13.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.8 9.9 19.8 18.2 20  
  ค่าเฉลี่ย 7.33 8.95 14.43 13.70 15.93  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 0.85 3.59 3.00 2.85  
  %RSD 7.51 9.55 24.88 21.93 17.92  
ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 13.4 12.6 13.1 12.5 12.8  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.8 12.2 13 13.3 12.5  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  14.5 11.2 13 13 12.9  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  15.2 12.4 13.4 13.9 13  
  ค่าเฉลี่ย 13.48 12.10 13.13 13.18 12.80  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.93 0.62 0.19 0.59 0.22  
  %RSD 14.33 5.14 1.44 4.44 1.69  
ลักษณะสีของสารกาแฟ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) Bluish Green Green Yellow-Green Greenish Greenish  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) Greenish Green Yellow-Green Greenish Greenish  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  Greenish Brownish Yellow-Green Greenish Yellow Green  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  Yellowish Yellowish Yellowish Yellowish Yellowish  
น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 135 142.5 160.8 144  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 130 142.2 161.6 149  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  150 135 141.2 162.9 148  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  150 135 146.4 166.1 150  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ 
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

  ค่าเฉลี่ย 150.00 133.75 143.08 162.85 147.75  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 2.50 2.29 2.33 2.63  

  %RSD 0.00 1.87 1.60 1.43 1.78  

จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 750 702 622 710  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 760 703 619 670  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  666 730 708 614 720  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  666 750 683 602 730  

  ค่าเฉลี่ย 666.00 747.50 699.00 614.25 707.50  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 12.58 10.98 8.81 26.30  

  %RSD 0.00 1.68 1.57 1.43 3.72  

เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 1 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 19.67 19.81 48.4 66  

(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 16.41 23.3 55.47 65.1  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 20.76 23.55 56.22 69.7  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  61.49 7.77 33.03 56.56 69.8  

  ค่าเฉลี่ย 55.28 16.15 24.92 54.16 67.65  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.88 5.89 5.67 3.87 2.45  

  %RSD 8.82 36.44 22.74 7.14 3.63  

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 2  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 48.96 47.59 48.4 25.2  
(เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 47.07 52.4 55.47 51.8  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 43.56 46.04 56.53 15.2  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  66.49 42.46 50 40.56 6.6  
  ค่าเฉลี่ย 56.53 45.51 49.01 50.24 24.70  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 7.12 3.02 2.79 7.39 19.60  
  %RSD 12.60 6.65 5.69 14.72 79.35  
เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 3 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 29.17 18.42 9.17 11.51 2.4  
(เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 32.82 21.35 8.77 8.48 15.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  28.97 15.12 9.83 8.19 1.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8.38 27.11 7.32 4.8 0.2  
  ค่าเฉลี่ย 24.84 20.50 8.77 8.25 4.85  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 11.11 5.09 1.06 2.74 7.09  
  %RSD 44.74 24.82 12.11 33.28 146.20  
เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 4 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.09 4.29 0.73 0.53 0.2  
(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.85 2.58 0.49 0.62 0.8  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.48 1.43 0.52 0.51 0.1  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ 
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  2.57 5.03 0.76 0.24 0  
  ค่าเฉลี่ย 3.50 3.33 0.63 0.48 0.28  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67 1.63 0.14 0.16 0.36  
  %RSD 19.08 48.95 22.34 34.49 130.69  
เปอร์เซ็นต์เกรด A -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 91.49 87.05 76.57 84.88 94.6  

(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 90.19 84.83 84.47 85.29 94.3  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  91.65 79.44 79.42 85.43 96.2  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  92.4 77.34 90.35 85.64 96.5  

  ค่าเฉลี่ย 91.43 82.17 82.70 85.31 95.40  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.92 4.53 6.06 0.32 1.11  

  %RSD 1.00 5.52 7.32 0.38 1.16  

เมล็ดกลม (Peaberry)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.26 7.29 6.54 6.71 3  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.16 10.36 7.91 7.03 4.9  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.99 13.54 6.83 7.56 3.2  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  4 11.74 4.9 5.92 2.2  

  ค่าเฉลี่ย 4.10 10.73 6.55 6.81 3.33  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.79 2.64 1.25 0.69 1.14  

  %RSD 19.15 24.59 19.02 10.08 34.15  

ข้อบกพร่อง: รวม (เปอร์เซ็นต์)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.16 1.37 16.16 7.88 0.2  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.80 2.23 7.13 7.06 0.9  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.88 5.59 13.23 7.7 0.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.63 5.89 3.99 5.92 2.9  
  ค่าเฉลี่ย 1.12 3.77 10.13 7.14 1.10  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.37 2.30 5.56 0.89 1.24  
  %RSD 33.55 61.14 54.88 12.41 112.33  
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงลึก  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 18 4 7 10  

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 8 3 4 8 11  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 5 3 5 14  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 3 4 5 32  

  ค่าเฉลี่ย 6.75 7.25 3.75 6.25 16.75  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.75 7.23 0.50 1.50 10.31  

  %RSD 40.80 99.70 13.33 24.00 61.54  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงต้ืน  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5 2 18 6 18  



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ 
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1 2 3 1 44  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 10 3 16 10  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 7 5 14 16  

  ค่าเฉลี่ย 4.75 5.25 7.25 9.25 22.00  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.87 3.95 7.23 6.99 15.06  

  %RSD 60.47 75.19 99.70 75.61 68.43  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งลึก -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6 90 3 7 26  

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 65 9 20 17  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  4 84 6 15 32  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 78.50 8.25 12.25 29.75  

  ค่าเฉลี่ย 6.25 10.91 5.12 6.40 11.32  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.71 13.90 62.10 52.22 38.07  

  %RSD 27.33 90 3 7 26  

ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งต้ืน  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 85 5 63 80 10  

(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 84 5 90 84 11  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  86 20 84 59 14  

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  74 6 85 66 32  

  ค่าเฉลี่ย 82.25 9.00 80.50 72.25 16.75  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5.56 7.35 11.96 11.73 10.31  

  %RSD 6.76 81.65 14.85 16.23 61.54  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 30  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชยีงใหม ่เปรียบเทยีบกบับา้นห้วยขาบ 
ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน  บ้านปางตองและบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน   และบ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า จ.พะเยา 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ  
จ.น่าน 

(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า  
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

-pH ความเป็นกรดด่าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.27 4.9 5.33 5.08 5.16  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 5.75 5.34 5.13  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 5.21 5.53 5.34  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 5.28 5.34 5.12  
  ค่าเฉลี่ย     5.39 5.32 5.19  

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.24 0.18 0.10  
  %RSD     4.51 3.47 1.99  
-TAC(Total acid content) (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.68 5.88 1.75 1.155 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.47 1.33 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.68 1.575 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.47 1.575 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     1.59 1.41    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.14 0.20    
  %RSD     9.06 14.54    

-AA (Alkalinity of the soluble ash)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.3735 4.8616 4.2962 4.1278 ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.612 3.7932 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.4983 3.9199 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.1965 4.1586 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     4.40 4.00    

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.19 0.17    

  %RSD     4.29 4.35    

-C (L),*(Light)=ความสว่างของสี (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 38.41 40.77 39.3 40.4 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 37.27 37.26 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 39.62 36.82 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 38.5 38.98 ไม่ได้วิเคราะห์  

  ค่าเฉลี่ย     38.67 38.37    

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     1.05 1.65    

  %RSD     2.71 4.29    

-C (a), *(a) = ค่าสีแดง (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.33 9.23 7.58 7.87 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 6.27 6.1 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 7.78 5.41 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 7.58 7.11 ไม่ได้วิเคราะห์  

  ค่าเฉลี่ย     7.30 6.62    

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.69 1.09    
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  %RSD     9.51 16.40    

-C (b), *(b) = ค่าสีเหลือง (เปอร์เซ็นต์)      -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.82 4.56 4.3 5.5 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.02 1.79 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.88 0.99 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีท่ี 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.91 3.88 ไม่ได้วิเคราะห์  

  ค่าเฉลี่ย     3.78 3.04    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     1.24 2.04    
  %RSD     32.76 67.21    

-MC(Moisture content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.6658 2.7942 1.9152 2.0023 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.0394 1.722 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.8314 1.266 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.9413 1.9757 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     1.682 1.742    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.431 0.341    
  %RSD     25.618 19.595    
- SC(Sugar content)(เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 8.3 4 4.3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3 4.4 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4 4 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3 4 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     3.50 4.18    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.58 0.21    
  %RSD     16.50 4.94    
-NC(Nitrogen content)  (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14.5085 14.433 14.2242 14.6578 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14.7595 14.8119 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14.0886 15.7927 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.9537 14.273 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     14.26 14.88    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.35 0.65    
  %RSD     2.48 4.35    
-ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ (0Brix) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 7.4  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 5.9  
  ค่าเฉลี่ย         4.83  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน         2.23  
  %RSD         46.26  
-Tartaric acid content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01  
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 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.01  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.03  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.015  
  ค่าเฉลี่ย         0.02  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน         0.01  
  %RSD         58.25  
-Oil content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 12.1542  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 11.3291  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 11.3275  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 11.6596  
  ค่าเฉลี่ย         11.62  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน         0.39  
  %RSD         3.36  
-Ash content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.8192  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.7984  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 5.5254  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.8259  

  ค่าเฉลี่ย         4.99  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน         0.36  
  %RSD         7.12  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
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-Fur (Furan) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 187.5 ไม่ได้วิเคราะห์ 169 205 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 155 295 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 169 195 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 175 190 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     167.00 221.25    

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     8.49 49.56    
  %RSD     5.08 22.40    
- Pyr (Pyridine) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 685 ไม่ได้วิเคราะห์ 985 675 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 285 750 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 785 680 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 235 285 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     572.50 597.50    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     370.53 211.13    
  %RSD     64.72 35.34    

- Caff (Caffein) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14,100 ไม่ได้วิเคราะห์ 16,050 16,300 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 18,500 18,900 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 15,900 17,580 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 17,500 16,500 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     16987.50 17320.00    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     1239.88 1193.98    
  %RSD     7.30 6.89    
- QA (Quinic acid) (มิลลิกรัมต่อลิตร -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4,240 ไม่ได้วิเคราะห์ 8,020 7,775 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 8,700 3,250 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 7,900 8,030 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 7,800 7,950 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     8105.00 6751.25    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     406.73 2336.59    
  %RSD     5.02 34.61    
- CA (Chlorogenic acid)  -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 95 ไม่ได้วิเคราะห์ 105 135 ไม่ได้วิเคราะห์  
(มิลลิกรัมต่อลิตร)  -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 200 135 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 85 105 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 115 125 ไม่ได้วิเคราะห์  

  ค่าเฉลี่ย     126.25 125.00    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     50.72 14.14    



 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ  
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

  %RSD     40.18 11.31    
- Tri (Trigonelline) (มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3,650 ไม่ได้วิเคราะห์ 3,150 2,650 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2,005 4,985 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2,360 3,330 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2,175 2,360 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     2422.50 3331.25    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     506.20 1175.06    
  %RSD     20.90 35.27    

-Pye (Pyrene) (ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.03 ไม่ได้วิเคราะห์ 3.2 4.1 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.05 4.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4.15 5.05 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 6.25 4.3 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     4.41 4.49    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     1.30 0.41    
  %RSD     29.39 9.11    
-B[a]P (Benzo[a]pyrene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.55 0.75 ไม่ได้วิเคราะห์  
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.55 0.92 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.36 0.89 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.75 0.92 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     0.55 0.87    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.16 0.08    
  %RSD     28.82 9.34    
-Flu (Fluoranthene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.25 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.31 0.3 ไม่ได้วิเคราะห์  
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.15 0.36 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.3 0.3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.35 0.35 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     0.28 0.33    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.09 0.03    
  %RSD     31.60 9.78    
-B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ND ไม่ได้วิเคราะห์ ND ND ไม่ได้วิเคราะห์  
(ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ND ND ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ND ND ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ ND ND ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย          
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          
  %RSD          
-OTA (Ochratoxin A) (ppb unit) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2 ไม่ได้วิเคราะห์ 2 1.5 ไม่ได้วิเคราะห์  



 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ  
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2 1.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2 1.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2 1.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     2.00 1.50    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.00 0.00    
  %RSD     0.00 0.00    

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
 
  



 

ตารางที่ 32  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางประสาทสมัผัส : Aroma analysis ด้วย E-nose ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แมว่าง จ.
เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับา้นห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน  บ้านปางตองและบา้นรวมไทย ต.หมอกจ าแป ่อ.เมือง จ.แมฮ่่องสอน   และบา้นหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า จ.พะเยา 

Aroma analysis ด้วย E-nose วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ  
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

E-VG = Garden Peas = ถ่ัวลันเตา  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55% ไม่ได้วิเคราะห์ 55% 50% ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 65% 40% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 50% 55% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 75% 50% ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     61.25% 48.75%    

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     11.09% 6.29%    
  %RSD     18.10% 12.91%    
E-FB=Blackcurrant=แบคเคอเรนท ์ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห์ 35% 15% ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 15% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 15% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 35% 10% ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     31.25% 13.75%    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     4.79% 2.50%    
  %RSD     15.32% 18.18%    

E-AB = Butter = เนย (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 20% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 15% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 20% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 15% ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     26.25% 17.50%    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     2.50% 2.89%    
  %RSD     9.52% 16.50%    
E-TC = Caramel = คาราเมล  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 20% ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 15% ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 25% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 25% ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     26.25% 21.25%    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     2.50% 4.79%    
  %RSD     9.52% 22.53%    
E-TRP=Roasted peanuts=ถ่ัวลิสงคั่ว  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห์ 20% 25% ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 30% 25% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 25% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 15% 25% ไม่ได้วิเคราะห์  

  ค่าเฉลี่ย     22.50% 25.00%    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     6.45% 0.00%    



 

Aroma analysis ด้วย E-nose วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ  
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

  %RSD     28.69% 0.00%    
E-TR = Roasted coffee = กาแฟคั่ว  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห์ 50% 30% ไม่ได้วิเคราะห์  
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 50% 30% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 25% 30% ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 50% 30% ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     43.75% 30.00%    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     12.50% 0.00%    
  %RSD     28.57% 0.00%    

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
 
 
 
 
 

  



 

ตารางที่ 33  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางประสาทสมัผัส : คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่บา้นขุนวาง 
ต.แม่วิน อ.แมว่าง จ.เชียงใหม ่เปรยีบเทียบกบับา้นห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.น่าน  บ้านปางตองและบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.แมฮ่่องสอน   และบ้านหนองห้า ต.ร่มเยน็ อ.เชยีงค า จ.พะเยา 

Sensorial Analysis วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ  
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

สายตา (Visual) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     2.75 3.00    

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.50 0.00    
  %RSD     18.18 0.00    
กลิ่น (Olfactive) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.5 ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     3.38 3.38    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.25 0.25    
  %RSD     7.41 7.41    

รสชาติ (Gustative) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     2.75 3.38    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.29 0.25    
  %RSD     10.50 7.41    
ความพึงพอใจ (General Impression) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.5 3.5 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
  ค่าเฉลี่ย     3.25 3.25    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.29 0.29    
  %RSD     8.88 8.88    
เฉลี่ย (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.88 ไม่ได้วิเคราะห์ 3.13 3 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.88 3.38 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 3.38 3.38 ไม่ได้วิเคราะห์  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.75 3.25 ไม่ได้วิเคราะห์  

  ค่าเฉลี่ย     3.04 3.25    
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน     0.28 0.18    



 

Sensorial Analysis วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ จ.เชียงใหม่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ  
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียงค า 
จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

  %RSD     9.19 5.51    
วิเคราะห ์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพฒันาวิทยาการหลงัการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยมีระดับคะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่ (1) สายตา (Visual) ได้แก่ สี (Color: Dark/Medium/Mind)  ความหนาของครีม่ากาแฟ(Thickness: Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยู่ของครีม่ากาแฟ 
(Persistency on the board of Cup)  (2) กลิ่น (Olfactive) ได้แก่ Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)  (3) รสชาติ (Gustative) ได้แก่ Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  (4) ความพึงพอใจ (General 
Impression) ได้แก่ Quality, Coffee Varieties 
  



 

ตารางที่ 34  องค์ประกอบทางเคม ีดา้นคุณสมบัติทางประสาทสมัผัส : คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica 
Coffee Classification System) ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บา้นขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทยีบกบับา้นห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  จ.
น่าน  บ้านปางตองและบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน   และบ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชยีงค า จ.พะเยา 

คุณภาพการชิม (Cup testing) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ 
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียง
ค า จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

Fragrance/Aroma (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.06 7.13 7.71 7.75 6.88  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.93 7.25 7.63 7.42 6.88  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.15 7.40 6.39 7.25 8.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.86 7.45 7.25 7.38 7.25  
Flavor (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 6.90 7.00 7.00 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.25 7.25 7.17 7.50 6.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.95 7.50 6.86 6.71 7.83  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.42 6.50 6.25 7.50 6.25  
Aftertaste (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.15 6.75 7.08 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7.00 7.00 7.17 6.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.87 7.50 7.21 6.93 8.17  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 6.50 6.25 7.25 6.25  
Acidity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 6.75 7.00 7.08 7.50  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.05 7.25 6.92 7.25 6.75  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.43 7.90 6.93 7.14 7.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  7.00 7.75 6.00 6.75 6.75  
Body (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.92 7.15 7.25 7.17 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.00 7.25 7.58 6.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.23 7.90 7.29 7.29 7.83  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.87 7.15 6.25 7.25 6.50  
Balance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.40 7.08 7.25 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7.00 7.00 7.25 6.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.25 7.75 7.07 7.43 7.67  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 6.75 6.25 6.75 6.25  
Uniformity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10 10 10.00  
Sweetness (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10 10 10.00  
Clean cup (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10 10 10.00  



 

คุณภาพการชิม (Cup testing) วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
จ.เชียงใหม่(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ 
จ.น่าน(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านปางตอง อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านรวมไทย อ.เมือง 
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

บ้านหนองห้า อ.เชียง
ค า จ.พะเยา 

(พันธุ์เชียงใหม่80) 

หมาย
เหตุ 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10.00 10.00 10 10 10.00  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10.00 10.00 10 10 10.00  
Overall acceptance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.00 7.15 6.92 7.08 7.25  
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.25 7.17 7.42 6.50  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.92 7.75 7.14 7.36 7.67  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.67 6.75 6.00 7.00 6.00  
รวม (คะแนนเต็ม 100 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 79.25 80.25 79.71 80.42 73.38  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 80.50 80 80.13 81.58 69.63  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  80.25 84 78.89 80.11 77.25  
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  78.00 79 74.25 79.88 69.25  
  ค่าเฉลี่ย 79.50 80.81 78.25 80.50 72.38  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.14 2.19 2.71 0.75 3.75  
  %RSD 1.43 2.71 3.47 0.94 5.17  
ข้อสังเกตุ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นช็อคโกแลต  - กลิ่นดอกไม้   
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นช็อกโกเลต กลิ่นหอมนวล กลิ่นถั่ว   
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  กลิ่นมะคาเดเมีย กลิ่นเนย กลิ่น

น้ าผึ้ง 
 กลิ่นเครื่องเทศ กลิ่นเครื่องเทศ กลิ่นโกโก ้   

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง  -  -   
วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 35  ลักษณะพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29 และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-65-23 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี 
อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

ลักษณะ/สถานท่ี 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

(H420/9 ML2/4-78-62-26 และ  
H528/46 ML2/10-29-65-23 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 

(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย 
อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

หมาย
เหตุ 

พันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26, H528/46 ML2/10-29-65-23 H420/9 ML3/1-106-WW29 H420/9 ML3/1-106-WW29  
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง (เมตร) 1457 -แปลงภายใต้ร่มเงา 30%: 1275 

-แปลงภายใต้ร่มเงา 70%: 1297 
1499  

สภาพแปลงปลูก     
-ที่อยู ่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง  จ.เชียงใหม่  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย  
-พิกัด พิกัด  47Q 0447527  2069839 -แปลงภายใต้ร่มเงา 30%: 47Q 0444380 2061933 -แปลง

ภายใต้ร่มเงา 70%: 47Q 0444288 2061950 
47Q 0559555 2190067  

-พืชที่ปลูกร่วม กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟคือ 
1.5x2 เมตรปลูกกลางแจ้ง รับแสงแดดทั้งวัน แปลงอยู่บนข้ันบันใด
ค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชันประมาณ  5-10%  

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟ
คือ 2x2 เมตร รับแสงแดดทั้งวัน 
-แปลงภายใต้ร่มเงา 30% คือ มีไม้บังร่มได้แก่ กระถินอินโด 
ซิลเวอร์โอ๊ค มะคาเดเมีย ระยะ 6*6 เมตร 
-แปลงภายใต้ร่มเงา 70% ไม้บังร่มคือ มะคาเดเมีย ระยะ 8*8 
เมตร แปลงอยู่บนข้ันบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง โดยชัน
ประมาณ  5% 

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2560 ระยะปลูกกาแฟคือ 
2x2 เมตร รับแสงแดดช่วงเช้า และร่มในช่วงบ่าย แปลงอยู่
ภายใต้ร่มเงา 30% คือ มีไม้บังร่มเป็นต้นกระถินอินโด ซิลเวอร์
โอ๊ค และนางพญาเสือโคร่ง ระยะ 6*6 เมตร แปลงอยู่บนเน้น  
โดยชันประมาณ  5-20% 

 

-การปฏิบัติดูแลรักษา ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 3 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60  ปุ๋ย
คอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 

ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 3 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60  
ปุ๋ยคอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 

ใส่ปุ๋ยเคมีปีละ 3 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0, 18-46-0 และ 0-0-60  ปุ๋ย
คอก (ขี้ไก่) ปีละ 1 ครั้ง ร่วมกับการพรวนดินและท าโคนต้น 

 

-ลักษณะดิน -แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึกคือ (1) 0-14 เซนติเมตร (2) 
14-24  เซนติเมตร (3) 24-38 เซนติเมตร  และ (4) 38+ 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้นดิน 
ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง มีระดับของ Cu, Fe 
และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช และ Zn มี
ไม่เพียงพอในดินชั้นล่างเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ 

-แปลงภายใต้ร่มเงา 30%: แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับ(1) 0-20 
เซนติเมตร (2) 20-54 เซนติเมตร (3) 54-100 เซนติเมตร  แต่
ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน  โดยมี
ปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและ
ต่ าในดินชั้นล่าง ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้น
บนและต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ใน
ระดับสูงมีระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่
เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของพืช 
-แปลงภายใต้ร่มเงา 70%: แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับคือ (1) 
0-13 เซนติเมตร (2) 13-31 เซนติเมตร (3) 31-60 เซนติเมตร  
และ (4) 60-100 เซนติเมตร โดยมีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มี
ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ระดับ
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้น
ล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมีระดับของ  
Cu, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการเจริญเติบโตของ
พืช และZn มีไม่เพียงพอเสี่ยงต่อการแสดงอาการขาดธาตุ 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 3ระดับ แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับ(1) 0-14 
เซนติเมตร (2) 14-24  เซนติเมตร (3) 24-38 เซนติเมตร  และ 
(4) 38+ เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่
แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในทุกระดับชั้น
ดิน ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีปานกลางในดินชั้นบนและ
ต่ าในดินชั้นล่าง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมี
ระดับของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของพืช 

 

 



 

ตารางที่ 36 ผลการแบ่งหน้าตัดดินและผลการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลึก ในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-
WW29 และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-65-23 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม 
จ.เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

ลักษณะ/สถานท่ี ระดับความลึก(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(Mg/kg) หมายเหตุ 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 0-14 4.23 5.07 115.7 189.1 59.05 9.808 0.67 0.73 87.44 5.27 5.50  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 14-24 4.86 7.32 12.5 56.7 24.26 4.764 0.53 0.52 50.42 5.32 0.17  
(สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  24-38 4.7 5.05 10.8 47.37 24.28 6.131 0.75 0.28 55.34 7.14 0.43  
และ H528/46 ML2/10-29-65-23) 38+ 4.64 2.32 3.2 5.85 114.6 18.46 0.51 0.10 40.36 7.76 0.23  
                          
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 0-20 5.28 2.78 31 114.4 171.2 23.2 0.25 0.45 45.61 12.99 5.27  

อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 20-54 4.55 0.98 5.5 44.5 213.9 6.58 0.01 0.1 12.62 1.02 0.28  
(สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-  54-100 4.78 0.44 8.1 24.34 180.2 5.239 0 0.06 7.62 0.83 2.06  
WW29) -แปลงภายใต้ร่มเงา 30%                          
              
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 0-13 5.19 4.72 115.7 118.3 360.9 29.17 0.42 0.77 53.5 28.5 0.41  
อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 13-31 4.36 3.68 11 79.7 88.13 32.38 0.18 0.19 47.44 18.38 0.4  
(สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-  31-60 4.32 2.64 6.3 48.32 25.36 15.43 0.11 0.08 28.27 16.51 0.32  
WW29) -แปลงภายใต้ร่มเงา 70% 60-100 4.49 1.48 2.8 56.43 31.78 20.99 0.33 0.09 27.53 16.5 0.17  
                          

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง 0-15 5.33 9.76 11.4 309.8 988.1 188.3 4.8 1.72 62.44 38.4 0.62  
เชียงราย อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 15-28 5.46 8.29 6.2 173.9 974.9 141 4.31 1.03 49.33 26.23 1.82  
(สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-  28-60 4.87 5.06 1.3 71.59 650.2 140.8 4.44 0.46 39.48 17.35 2.38  
WW29)              
              
ปริมาณที่เหมาะสม 

 5.5-6 1-3 60-80 › 0.75 
601.17-
1001.95 

> 194.44 0.3-10 2-10 2-20 < 50 

0.5-1 
(sandy 
loams) 

1-2 (clay 
loams) 

 

หมายเหตุ  วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  
              ปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม อ้างอิงจาก Smith (1986)  



 

ตารางที่ 37  ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29 และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-
65-23 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง
เชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
ขนาดของกะลา: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.81 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.84 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.83 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.84 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.88 
  ค่าเฉลี่ย          0.85 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.02 
  %RSD          2.62 
ขนาดของกะลา: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.15 ไม่ได้วิเคราะห์ 1.16 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.23 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.21 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.29 
  ค่าเฉลี่ย          1.22 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.05 
  %RSD          4.40 
ขนาดของกะลา: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.52 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.52 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.48 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.68 
  ค่าเฉลี่ย          0.55 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.09 
  %RSD          16.78 
ขนาดของสารกาแฟ: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.7 0.72 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.7 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.7 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.73 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.72 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.73 
  ค่าเฉลี่ย          0.72 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.01 
  %RSD          1.96 
ขนาดของสารกาแฟ: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.91 0.95 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.93  0.97 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.97 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.88 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.88 
  ค่าเฉลี่ย          0.92 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.05 
  %RSD          5.34 
ขนาดของสารกาแฟ: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.42 0.39 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.38 ไม่ได้วิเคราะห์ 0.45 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.41 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.35 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.32 
  ค่าเฉลี่ย          0.38 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.06 

  %RSD          15.30 
ความชื้นกาแฟกะลา (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.3 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.5 
  ค่าเฉลี่ย          13.55 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.19 
  %RSD          1.41 
ความชื้นสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 10.5 10.24 10.24 10.7 10.92 10 10.3 10.12 12.9 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 13.2 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 12.4 
ลักษณะสีของสารกาแฟ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) Bluish Green Bluish Green Greenish-Yellow Green 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ Greenish-Yellow Green 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ Yellow Green 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ Yellowish 
น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 165.9 156.1 161.5 166.1 165.1 153.6 149 160.8 153.6 160 
(กรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 150 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 160 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 165 
  ค่าเฉลี่ย          158.75 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          6.29 
  %RSD          3.96 
จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 624 643 620 605 608 650 671 621 650 620 
(เมล็ด) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 660 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 600 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 610 
  ค่าเฉลี่ย          622.50 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          26.30 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
  %RSD          4.22 
เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 1 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 24.7 45.15 53.9 56.37 49.73 43.49 41.32 43.12 43.87 66.8 
(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 64.3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 56.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 70.2 
  ค่าเฉลี่ย          64.45 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          5.83 
  %RSD          9.04 

เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 2  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 42.1 32.86 27.28 25.12 31.66 28.26 39.56 33.41 29.1 17.9 
(เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 17.9 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 24.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 15.4 
  ค่าเฉลี่ย          18.83 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          3.71 
  %RSD          19.70 
เมล็ดกาแฟปกติ:เกรด 3 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.3 1.78 0.62 0.43 0.58 1.02 0.92 0.79 0.56 1.8 
(เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 2.3 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.5 
  ค่าเฉลี่ย          1.73 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.43 
  %RSD          25.21 
เมล็ดกาแฟปกติ: เกรด 4 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.3 0 0 0 0.17 0 0.44 0.19 0.18 0 
(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.2 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.2 
  ค่าเฉลี่ย          0.13 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.10 
  %RSD          76.59 
เปอร์เซ็นต์เกรด A -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 72.1 79.79 81.8 81.92 81.97 72.77 81.8 77.32 73.53 86.5 
(เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 84.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 81.9 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 87.1 
  ค่าเฉลี่ย          85.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          2.35 
  %RSD          2.76 
เมล็ดกลม (Peaberry)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 21.9 12.77 11.17 8.56 11.46 17.83 12.11 12.87 18.24 12.2 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14.3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 16.4 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 11.9 
  ค่าเฉลี่ย          13.70 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          2.09 
  %RSD          15.28 
ข้อบกพร่อง: รวม (เปอร์เซ็นต์)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.7 7.44 7.03 9.52 6.4 9.4 5.65 9.62 8.05 1.3 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.1 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 1.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 0.8 
  ค่าเฉลี่ย          1.18 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          0.30 
  %RSD          25.41 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงลึก  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 19.93 27.4 42.97 39.1 24.67 34.2 32.73 16 10 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 22 

  ค่าเฉลี่ย          14.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          5.66 
  %RSD          40.41 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงต้ืน  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 12.4 13.07 14.3 17.27 18.4 10.3 22.73 14.7 50 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 68 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 56 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 50 
  ค่าเฉลี่ย          56.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          8.49 
  %RSD          15.15 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งลึก  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 40 36.33 24.93 21.57 29.67 31.53 24.73 28.83 6 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 4 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 20 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 10 
  ค่าเฉลี่ย          10.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          7.12 
  %RSD          71.18 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งต้ืน  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ 27 23.2 17.8 22.07 27.27 23.97 19.8 40.47 34 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 14 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห์ ไม่ได้วิเคราะห์ 18 
  ค่าเฉลี่ย          20.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน          9.52 
  %RSD          47.61 

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 38  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29 และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-
65-23 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูง
เชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรปู  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
-pH ความเป็นกรดด่าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.19 5.27 5.25 5.24 5.21 5.22 5.24 5.25 5.26 5.20 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-TAC(Total acid content)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.715 1.330 1.330 1.470 1.400 1.260 1.330 1.400 1.540 1.610 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-AA (Alkalinity of the soluble ash)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.1605 4.5685 4.5006 4.9732 4.4475 4.4219 4.8188 4.5925 4.2175 4.1934 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-C (L), *(Light) = ความสว่างของสี  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 37.95 36.00 36.21 35.71 36.41 35.47 36.05 35.48 36.73 38.93 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-C (a), *(a) = ค่าสีแดง (เปอรเ์ซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.06 6.17 6.07 5.84 5.81 5.61 5.88 5.52 5.96 6.64 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-C (b), *(b) = ค่าสีเหลือง (เปอร์เซ็นต์)      -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.22 2.52 2.44 2.12 2.5 1.79 2.31 1.64 2.63 3.42 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-MC(Moisture content)(เปอรเ์ซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.5320 0.9580 0.958 1.0514 1.1544 1.2083 1.0045 1.227 1.1062 1.5652 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
- SC(Sugar content)(เปอรเ์ซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 4.0 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-NC(Nitrogen content)  (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 12.5420 16.1565 14.5062 14.4611 14.9413 14.7034 14.6258 15.4496 15.0996 15.0161 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ าได้ (0Brix) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.9 4.1 3.4 10.9 6.7 5.9 4.7 6.2 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-Tartaric acid content (เปอรเ์ซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.01 0.02 0.04 0.025 0.02 0.02 0.02 0.02 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรปู  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-Oil content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 14.6475 13.8483 14.4518 16.1410 14.8410 14.6727 14.7855 15.2453 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-Ash content (เปอรเ์ซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.7342 4.5415 3.9642 4.4708 4.0192 4.0113 4.4115 4.1580 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  



 

ตารางที่ 39  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29 และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-65-23 
ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพั ฒนาเกษตรที่สูง
เชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

คณุสมบตัิทางเคมี วิธีการแปรรปู  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แมแ่จ่ม จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
-Fur (Furan)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 205 205 205 185 190 210 190 180 190 215 
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
- Pyr (Pyridine)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 500 705 730 450 430 450 520 730 490 525 
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
- Caff (Caffein)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 15,900 15,600 14,900 15,400 15,300 15,210 15,600 16,020 15,400 15,950 
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
- QA (Quinic acid)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4,470 5,900 6,500 5,900 5,900 4,900 4,950 4,900 6,950 4,450 
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
- CA (Chlorogenic acid)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 155 105 95 125 105 120 130 145 140 150 

(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
- Tri (Trigonelline)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3,900 6,050 7,350 4,250 8,050 8,050 8,050 8,050 8,050 4,300 
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-Pye (Pyrene)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.50 3.05 3.05 3.2 3.05 3.02 3.15 3.15 2.95 3.50 
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-B[a]P (Benzo[a]pyrene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.65 0.5 0.55 0.5 0.6 0.6 0.54 0.6 0.58 0.60 
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-Flu (Fluoranthene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.05 0.25 0.25 0.2 0.25 0.25 0.2 0.2 0.25 0.05 
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-B[b]f(Benzo[b]fluoranthene) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ND ND ND ND ND ND ND ND ND ND 
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-OTA (Ochratoxin A)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.0 2.5 2.5 2.5 2.0 2.5 2.5 2.5 2.5 2.0 
(ppb unit) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์



 

คณุสมบตัิทางเคมี วิธีการแปรรปู  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แมแ่จ่ม จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-คาเฟสโตน (Cafestol)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.44 0.52 0.49 0.64 0.58 0.64 0.55 0.61 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-คาเวโอล (Kahweol)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.86 0.98 0.98 1.23 1.16 1.25 1.01 1.22 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-สัดส่วนของ คาเฟสโตน:คาเวโอล  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.51 0.53 0.5 0.52 0.5 0.51 0.54 0.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
(C/L ratio) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 40  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : Aroma analysis ด้วย E-nose ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29 
และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-65-23 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุ นแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.
เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

Aroma analysis วิธีการแปรรปู  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แมแ่จ่ม จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
E-VG =Garden Peas= ถ่ัวลันเตา  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 40% 70% 40% 30% 45% 40% 30% 45% 35% 40% 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
E-FB=Blackcurrant  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 40% 20% 30% 25% 20% 25% 20% 20% 25% 30% 
=แบคเคอเรนท ์(เปอรเ์ซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
E-AB = Butter = เนย (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% 20% 30% 25% 35% 30% 35% 25% 35% 30% 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
E-TC = Caramel = คาราเมล  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% 25% 25% 25% 25% 20% 25% 25% 25% 30% 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
E-TRP=Roasted peanuts  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% 20% 30% 30% 30% 30% 30% 30% 30% 30% 

 =ถ่ัวลิสงค่ัว (เปอรเ์ซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
E-TR = Roasted coffee  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% 30% 30% 30% 30% 30% 30% 30% 30% 30% 
= กาแฟค่ัว (เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  



 

ตารางที่ 41  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 
ML3/1-106-WW29 และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-65-23 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร 
อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

Sensorial Analysis วิธีการแปรรปู  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แมแ่จ่ม จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 25/15 29/23 29/24 29/26 
สายตา (Visual) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 3.5 3.5 3 3.5 3.5 3.5 3 3 3 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
กลิ่น (Olfactive) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 3 3 3.5 3.5 3 3 3 3 3 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
รสชาติ (Gustative) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 2.5 3.5 3 3 3 2.5 3 3 3 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
ความพึงพอใจ (General Impression) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 3 3.5 3 3 3 3 3 3 3 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
เฉลี่ย (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 3 3.4 3.1 3.3 3.1 3 3 3 3 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยมีระดับคะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่ (1) สายตา (Visual) ได้แก่ สี (Color: Dark/Medium/Mind)  ความหนาของครีม่ากาแฟ(Thickness: Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยู่ของครีม่ากาแฟ (Persistency on the board of Cup)  (2) กลิ่น (Olfactive) 
ได้แก่ Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)  (3) รสชาติ (Gustative) ได้แก่ Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  (4) ความพึงพอใจ (General Impression) ได้แก่ Quality, Coffee Varieties  



 

ตารางที่ 42  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica 
Coffee Classification System) ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ สายพันธุ์ H420/9 ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H420/9 ML3/1-106-WW29 และสายพันธุ์ H528/46 ML2/10-29-65-23 ที่ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ และ ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง 
ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

คุณภาพการชิม (Cup testing) วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แมแ่จ่ม จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย อ.แม่สรวย จ.เชยีงราย 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 29/6 29/10 29/13 29/14 
Fragrance/Aroma (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.75 6.5 7.5 7.75 6.75 7 6.5 7.5 6.25 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.43 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.41 
Flavor (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.5 7 7.75 8 6.75 7 7.25 7.5 7.5 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.12 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.62 
Aftertaste (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.25 7.5 7.5 8 6.5 6.5 7.5 7.5 7 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.87 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.92 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.37 
Acidity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.25 6.5 7.75 8 8 8 7.75 7 8 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.2 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.25 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.5 
Body (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.5 6.75 7.5 8 7.75 7.25 7.5 7 7.25 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.82 
Balance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 7 6.5 7.5 7.75 7.75 7.75 7 7 7.25 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.92 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.12 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.75 
Uniformity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
Sweetness (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
Clean cup (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10 
Overall acceptance  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.5 6 7 7.75 7.75 8 7.25 6.75 7.25 

(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.92 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.12 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.75 



 

คุณภาพการชิม (Cup testing) วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML2/4-78-62-26) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แมแ่จ่ม จ.เชียงใหม ่
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรท่ีสูงเชียงราย อ.แม่สรวย จ.เชยีงราย 
(H420/9 ML3/1-106-WW29) 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่

(H528/46 ML2/10-29-65-23) 29/6 29/10 29/13 29/14 29/6 29/10 29/13 29/14 
รวม (คะแนนเต็ม 100 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 79.75 76.75 82.75 85.25 80.5 81.5 80.75 80.25 80.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 78.75 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 79.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 77.75 
ข้อสังเกต ุ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ กลิ่นพีช กลิ่น

แอีบปริคอท 
กลิ่นพลัม กลิ่น
เฮเซนัท  

กลิ่นดอกไม้ 
กลิ่นถ่ัว กลิ่น
สมุนไพร 

กลิ่นกล้วยสุก 
กลิ่นอลัมอลล์ 
กลิ่นขนมปงัขิง 
กลิ่นผลไม ้

กลิ่นคาราเมล 
กลิ่นเนย- กลิ่น
ช็อกโกแลต 
แอปเปลิ 

กลิ่นดอกมะลิ 
กลิ่นแอ๊ปริคอท  
กลิ่นน้ าผึง้ 

กลิ่นอลัมอล 
กลิ่นฮาเซลนทั 
กลิ่น
ช็อกโกแลต 
กลิ่นมะนาว 

กลิ่นการบรู 
ขนมปังขิง 
กลิ่น
ช็อกโกแลต 

กลิ่นดอกไม้ 
กลิ่นดอกมะล ิ
กลิ่น
ช็อกโกแลต 

กลิ่นโกโก้ ดอกไม้ ถ่ัว ช็อกโกแลต  

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ กลิ่นถ่ัว ดอกไม้ ผลไม้  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ กลิ่นผลไม ้
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ กลิ่นธัญญพืช 

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 43  ลักษณะพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ใน บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพ
เสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.
แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

ลักษณะ/สถานท่ี ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง  
อ.ดอยสะเก็ดจ.เชียงใหม่  

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย  
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง อ.อมก๋อย  
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ  
อ.ท่าวังผาจ.น่าน 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม อ.แมล่าน้อย  
จ.แม่ฮ่องสอน 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี อ.แม่สาย  
จ.เชียงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 
พันธุ์ คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 คาติมอร์ ไม่ทราบพันธ์ุ คาติมอร์ ไม่ทราบพันธ์ุ คาติมอร์ ไม่ทราบพันธ์ุ คาติมอร์ ไม่ทราบพันธ์ุ คาติมอร์ ไม่ทราบพันธ์ุ คาติมอร์ ไม่ทราบพันธ์ุ 
ความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง (เมตร) 1420 1260 1027  แปลง1: 839 แปลง2: 1400 1009  
สภาพแปลงปลูก        
-ที่อยู ่ บ้านขุนวาง ต.แม่วิน  อ.แม่วาง  จ.

เชียงใหม่  
บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอย
สะเก็ด จ.เชียงใหม ่

บ้านยางครก  ต.ยางเปียง   อ.อม
ก๋อย    จ.เชียงใหม ่

บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อม
ก๋อย จ.เชียงใหม ่

บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.
น่าน 

บ้านห้วยฮ้อม  ต.ห่วยฮ้อม  อ.
แม่ลาน้อย  จ.แม่ฮ่องสอน   

บ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม 
อ.แม่สาย 

-พิกัด 47Q 0447665  2060085 47Q 0538194 2094426 47Q 0444047 1970093 ไม่ได้เก็บข้อมลู -แปลงสูง 839 ม.: 47Q 
06697272131175 
-แปลงสูง 1400 ม.:47Q 0667826 
2130227 

47Q 0402115  2032700 ไม่ได้เก็บข้อมลู 

-พืชที่ปลูกร่วม กาแฟมีอายุประมาณ 15 ปี เมื่อปี 
พ.ศ. 2559 ระยะปลูกกาแฟคือ 2x2 
เมตรปลกูร่วมกบัมะคาเดเมียอย่าง
เป็นระบบ ระยะปลูก 8*8 เมตร  มี
ร่มเงาเด่นชัด รับแสงแดดทัง้วัน มีใบ
มะคาเดเมียร่วงโคนต้น แปลงอยูบ่น
ข้ันบันใดค่อยลาดชันจากบนลงล่าง 
โดยชันประมาณ 5-20% 

กาแฟมีอายุประมาณ 8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 
2561 ระยะปลูก 2x2 เมตร ปลูก
ร่วมกับชาเมี่ยง มีไม้ใหญ่เป็นไม้ประธาน
เช่น กล้วยฤๅษี ก่อ แคป่า ฯลฯ (วน
เกษตร)  สงู 10-15 เมตร มีใบร่วงหล่น
มากในช่วงฤดูแล้ง บนพื้นทีล่าดชัน
เชิงซ้อน 

กาแฟมีอายุประมาณ 20 ปี เมื่อปี 
พ.ศ. 2561 ระยะปลูก ไม่เป็นระบบ 
ปลูกร่วมกบัมะม่วงและไมป้่าทั่วไป 
ปลูกรอบบริเวณบ้านของเกษตรกร 
รับแสงแดดช่วงเช้า ร่มช่วงบ่าย เป็น
ที่ราบ 

ไม่ได้เก็บข้อมลู -แปลงสูง 839 ม.:กาแฟมีอายุประมาณ 
8-20 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 ระยะปลูก
หลากหลายไมเ่ป็นระบบ ปลูกกลางแจ้ง 
บนพื้นทีล่าดชันจากบนลงล่าง โดยชัน
ประมาณ 10-30% 
-แปลงสูง 1400 ม.:กาแฟมีอายุ
ประมาณ 5-8 ปี เมื่อปี พ.ศ. 2561 
ระยะปลูก 2x2 เมตร ปลูกกลางแจ้ง 
บนพื้นทีล่าดชันจากบนลงล่าง โดยชัน
ประมาณ 10-30% 

กาแฟมีอายุประมาณ 5 ปี เมื่อปี 
พ.ศ.2559 ลักษณะแปลงปลูกคือ 
แปลงภายใต้รม่เงา 50% คือ มี
ไม้บังรม่เป็นป่าธรรมชาติ  

ไม่ได้เก็บข้อมลู 

-การปฏิบัติดูแลรักษา ใส่ปุ๋ยเคมีปลีะ 1 ครั้ง ได้แก่ 46-0-0 
และ 0-0-60  ปุ๋ยคอก (ข้ีไก่) ปีละ 1 
ครั้ง ร่วมกบัการพรวนดินและท า
โคนต้น 

ใส่ปุ๋ยอินทรีย์อัตรา 1-1.5 กก./ต้น/ปี 
ตัดแต่งกิ่งควบคุมความสงูประมาณ 1.8 
เมตร  

ไม่มีการใส่ปุ๋ย ปล่อยตามธรรมชาติ ไม่ได้เก็บข้อมลู -แปลงสูง 839 ม.:ใส่ปุ๋ยเคมีปลีะ 1 ครั้ง 
ได้แก่ 15-15-15 
-แปลงสูง 1400 ม.: :ใส่ปุ๋ยเคมีปลีะ 1 
ครั้ง ได้แก่ 15-15-15,46-0-0 และ 0-
0-60 

ใส่ปุ๋ยเคมีปลีะ 1 ครั้ง ไม่มีการ
พรวนดินและท าโคนต้น 

ไม่ได้เก็บข้อมลู 

-ลักษณะดิน -แบ่งหน้าตัดดินได้ 5 ระดับความลึก
คือ (1) 0-11 เซนติเมตร (2) 11-20  
เซนติเมตร (3) 20-32 เซนติเมตร  
(4) 32-58 เซนติเมตร และ (5) 58+ 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึกมี
ปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มปีรมิาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินช้ันบนและต่ า
ในดินช้ันล่าง ระดับฟอสฟอรสัที่เป็น
ประโยชน์มสีูงในดินช้ันบนและต่ าใน
ดินช้ันล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูง มี
ระดับของ Cu, Zn, Fe และ Mn ใน
ระดับทีเ่พียงพอต่อการเจรญิเตบิโต
ของพืช และ Zn มีไม่เพียงพอ เสี่ยง
ต่อการแสดงอาการขาดธาตุ  

-แบ่งระดับความลึกในแต่ละช่วงดังนี้  
0-40, 40-70, 70-100, 100-130, 
130-170 และ 170-200+ เซนติเมตร 
ตามล าดับ  
-มีพัฒนาการของหน้าตัดดินเป็นแบบ
Ap-AB-Bt1-Bt2-Bt3-BCrt มีสีดินบน
เป็นสีน้ าตาลปนเทาเข้ม (2.5Y 3/2) ดิน
ล่างเป็นสีน้ าตาลเข้ม (7.5YR 5/6) ผสม
กับสเีหลืองปนแดง (7.5 YR 6/6) มีเนื้อ
ดินเป็นดินบนเป็นดินร่วน (loam) ส่วน
ดินล่างเป็นดินร่วนเหนียว (clay loam) 
และดินเหนียวปนทราย (sandy clay) 
มีโครงสร้างดินเป็นแบบก้อนเหลี่ยมมุม
มน (subangular blocky structure) 
ดินบนมีค่าปฏิกิริยาดินเป็นกรดจัดมาก 
(pH 4.8) ดินล่างมีค่าปฏิกริิยาดินเป็น
กรดจัดถึงกรดจัดมาก (pH 3.6-5.2) 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับความลึก
คือ (1) 0-16 เซนติเมตร (2) 16-39  
เซนติเมตร (3) 39-57 เซนติเมตร 
และ (4) 57+ เซนติเมตร แต่ละ
ระดับความลกึมปีริมาณธาตุอาหาร
ที่แตกต่างกัน  
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มปีรมิาณ
อินทรียวัตถุสูงในดินช้ันบนและต่ า
ในดินช้ันล่าง ระดับฟอสฟอรสัที่เป็น
ประโยชน์มสีูงในดินช้ันบนและต่ าใน
ดินช้ันล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมรีะดบั
ของ  Cu, Zn, Fe และ Mn ใน
ระดับทีเ่พียงพอต่อการเจรญิเตบิโต
ของพืช 

ไม่ได้เก็บข้อมลู -แปลงสูง 839 ม.: แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 
ระดับคือ (1) 0-13 เซนติเมตร (2) 13-
64  เซนติเมตร และ (3) 64+ 
เซนติเมตร โดยมีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มี
ปริมาณอินทรียวัตถุสงูในดินช้ันบนและ
ต่ าในดินช้ันล่าง ระดับฟอสฟอรสัที่เป็น
ประโยชน์มีต่ า โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมรีะดบัของ  
Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่
เพียงพอตอ่การเจริญเติบโตของพืช 
-แปลงสูง 1400 ม.: แบ่งหน้าตัดดินได้ 
2 ระดบัคือ (1) 0-25 เซนติเมตร และ
(2) 25+ เซนติเมตร โดยมปีฎิกิริยาดิน
เป็นกรด มีปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดิน
ช้ันบนและต่ าในดินช้ันล่าง ระดบั
ฟอสฟอรสัที่เป็นประโยชน์มสีูงในดินช้ัน
บนและต่ าในดินช้ันล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมรีะดบัของ  
Cu, Zn, Fe และ Mn ในระดับที่
เพียงพอตอ่การเจริญเติบโตของพืช 

-แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับ
ระดับความลกึคือ (1) 0-14 
เซนติเมตร (2) 14-34  
เซนติเมตร (3) 34-48 
เซนติเมตร และ (4) 48-70 
เซนติเมตร แต่ละระดับความลึก
มีปรมิาณธาตุอาหารที่แตกต่าง
กัน 
-มีปฎิกิริยาดินเป็นกรด มี
ปริมาณอินทรียวัตถุสงูในทุกช้ัน
ดินบน ระดับฟอสฟอรสัที่เป็น
ประโยชน์มสีูงในดินช้ันบนและ
ต่ าในดินช้ันล่าง โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับสูงมี
ระดับของ  Cu, Fe และ Mn ใน
ระดับทีเ่พียงพอต่อการ
เจริญเตบิโตของพืช และZn มีไม่
เพียงพอในดินช้ันล่างเสี่ยงต่อ
การแสดงอาการขาดธาตุ 

ไม่ได้เก็บข้อมลู 



 

ตารางที่ 44 ผลการแบ่งหน้าตัดดินและผลการวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในดินตามระดับความลึก ในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชีย งใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ใน บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   
บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

ลักษณะ/สถานท่ี ระดับความลึก(ซม.) pH(1:1) OM(%) Avail. P(mg/kg) K(mg/kg) Ca(mg/kg Mg(mg/kg) Cu(mg/kg) Zn(mg/kg) Fe(mg/kg) Mn(mg/kg) B(mg/kg) หมายเหต ุ
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  0-11 4.88 8.54 32.9 230.1 1382 144.2 1.88 2.57 113.80 84.71 1.89  
บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  11-20 5 4.84 19.7 109.8 190.9 21.02 0.96 0.59 75.47 10.12 1.09  
จ.เชียงใหม(่พันธ์ุเชียงใหม่ 80) 20-32 4.32 4.37 16.2 76.76 90.67 9.749 0.74 0.73 65.73 10.32 0.44  
 32-58 5.33 1.70 3.3 69.84 201.4 21.55 0.48 0.27 31.00 3.33 0.18  
 58+ 5.41 1.52 4.0 53.18 225.1 18.32 0.23 0.07 23.61 4.27 0.26  
              
บ้านแม่ตอนหลวง  0-15 4.4 4.02-5.47 0.08-8.37 210-390         
ต.เทพเสดจ็ อ.ดอยสะเก็ด  15-30 4.4 3.54-5.15 0.32-6.08 180-380         

จ.เชียงใหม่(ไมท่ราบพันธ์ุ)  4.4            
              
บ้านยางครก  0-16 5.55 3.66 24.13 68.77 360.9 29.17 3.702 121.500 267.1 372.3   
ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย  16-39 5.90 0.43 31.50 35.58 88.13 32.38 3.062 4.923 83.9 98.8   
จ.เชียงใหม่(ไมท่ราบพันธ์ุ) 29-57 5.37 0.52 26.50 48.66 25.13 15.43 3.170 3.519 61.0 29.4   
 57+ 5.28 0.39 6.73 59.72 31.78 20.99 2.812 2.746 32.3 18.1   
              
บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง ไม่ได้วิเคราะห ์             
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม ่ (พันธ์ุคาติมอร์:ไมท่ราบพันธ์ุ)             
              
บ้านสันเจริญ ต.ผาบ่อง 0-13 5.85 2.59 12.15 293.58 79.60 80.65 6.435 6.47 267.8 585.7   
อ.ท่าวังผา จ.น่าน  23-54 5.56 1.17 4.30 97.46 75.49 86.49 4.342 2.248 140.4 289.4   
(ไม่ทราบพันธ์ุ) :แปลงสูง 839 ม. 54+ ไม่ได้วิเคราะห ์   
              
บ้านสันเจริญ ต.ผาบ่อง 0-25 5.13 7.09 9.15 147.75 89.73 76.58 26.9 16.5 403.2 1436   
อ.ท่าวังผา จ.น่าน  25+ 5.47 1.74 3.00 29.55 65.43 79.70 13.64 2.742 224.6 304.7   
(ไม่ทราบพันธ์ุ) :แปลงสูง 1400 ม.              
              
บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม 0-14 5.6 5.07 37.7 114.8 1252 281.3 0.43 1.19 162.9 35.85 5.5  
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 14-34 5.22 2.57 17.3 120.2 795.2 208.4 0.37 0.2 107.7 11.16 1.96  
 (ไม่ทราบพันธ์ุ) 34-48 5.23 1.12 35.5 120.2 795.2 208.4 0.22 0.08 52.54 3.83 3.18  
 48-70 5.44 0.46 30.8 83.22 470.2 160.7 0.15 0.13 26.92 2.23 0.27  

บ้านมูเซอผาฮี้ ต.โป่งงาม อ.แมส่าย ไม่ได้วิเคราะห ์             

จ.เชียงราย(:ไมท่ราบพันธ์ุ)              

ปริมาณที่เหมาะสม  5.5-6 1-3 60-80 › 0.75 
601.17-
1001.95 

> 194.44 0.3-10 2-10 2-20 < 50 

0.5-1 (sandy 
loams) 

1-2 (clay 
loams) 

 

หมายเหตุ  วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  
              ปริมาณธาตุอาหารในดินที่เหมาะสม อ้างอิงจาก Smith (1986)  



 

ตารางที่ 45  ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่
ทราบพันธุ์ใน บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน 
บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) แปลงสูง 839 ม. แปลงสูง 1400 ม. 
ขนาดของกะลา: กว้าง (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.86 0.92 0.85 0.88 0.85 0.85 0.86 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.86 0.88 0.86 0.82 0.82 0.8 0.8 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.8 0.87 0.9 0.89 0.88 0.85 0.8 0.84 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.77 0.86 0.98 0.9 0.83 0.88 0.8 0.86 
  ค่าเฉลี่ย 0.79 0.86 0.92 0.88 0.85 0.85 0.81 0.84 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.02 0.01 0.04 0.02 0.03 0.02 0.03 0.03 
  %RSD 1.89 0.58 4.70 2.72 3.76 2.88 3.08 3.37 
ขนาดของกะลา: ยาว (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.17 1.27 1.3 1.18 1.13 1.23 1.24 1.27 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.13 1.29 1.29 1.23 1.17 1.19 1.22 1.14 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  1.18 1.31 1.34 1.28 1.21 1.26 1.22 1.18 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.21 1.36 1.44 1.39 1.22 1.35 1.22 1.3 
  ค่าเฉลี่ย 1.17 1.31 1.34 1.27 1.18 1.26 1.23 1.22 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.03 0.04 0.07 0.09 0.04 0.07 0.01 0.08 
  %RSD 2.82 2.95 5.10 7.07 3.48 5.41 0.82 6.13 
ขนาดของกะลา: หนา (เซนติเมตร) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 0.56 0.55 0.51 0.54 0.51 0.5 0.54 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.48 0.55 0.54 0.5 0.52 0.49 0.5 0.48 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.42 0.55 0.58 0.55 0.52 0.51 0.46 0.51 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.57 0.6 0.59 0.65 0.58 0.46 0.53 
  ค่าเฉลี่ย 0.49 0.56 0.57 0.54 0.56 0.52 0.48 0.52 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.01 0.03 0.04 0.06 0.04 0.02 0.03 
  %RSD 11.78 1.72 4.85 7.65 11.19 7.56 4.81 5.14 
ขนาดของสารกาแฟ: กว้าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.65 0.75 0.8 0.75 0.68 0.78 0.73 0.73 
(เซนติเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.66 0.75 0.78 0.71 0.72 0.66 0.73 0.67 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.65 0.76 0.77 0.73 0.59 0.72 0.67 0.72 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.56 0.76 0.77 0.7 0.73 0.72 0.67 0.7 
  ค่าเฉลี่ย 0.69 0.76 0.78 0.72 0.68 0.72 0.70 0.71 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.15 0.01 0.01 0.02 0.06 0.05 0.03 0.03 
  %RSD 21 0.76 1.81 3.07 9.38 6.80 4.95 3.75 
ขนาดของสารกาแฟ: ยาว  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.92 1.03 1.16 1.02 0.93 0.92 1.04 0.99 
(เซนติเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.9 1.12 1.13 0.92 1 1.01 1.03 0.97 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.9 1.06 1.09 0.95 0.82 0.98 1.02 0.95 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.82 1.04 1.13 0.97 0.93 0.97 1.02 0.95 
  ค่าเฉลี่ย 0.89 1.06 1.13 0.97 0.92 0.97 1.03 0.97 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.04 0.04 0.03 0.04 0.07 0.04 0.01 0.02 
  %RSD 5.01 3.79 2.55 4.36 8.09 3.86 0.93 1.98 
ขนาดของสารกาแฟ: หนา  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.35 0.45 0.51 0.4 0.4 0.38 0.42 0.41 
(เซนติเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.37 0.47 0.48 0.4 0.43 0.44 0.42 0.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.38 0.45 0.48 0.41 0.49 0.42 0.39 0.39 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  0.48 0.43 0.49 0.37 0.39 0.39 0.39 0.35 

  ค่าเฉลี่ย 0.40 0.45 0.49 0.40 0.43 0.41 0.41 0.41 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.06 0.02 0.01 0.02 0.05 0.03 0.02 0.06 
  %RSD 14.69 3.63 2.89 4.38 10.53 6.76 4.28 15.38 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) ความช้ืนกาแฟกะลา  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 8.1 14.2 12.8 13.9 9.3 14.1 12.2 12.7 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.2 13.3 9.7 14.5 7 13.9 12.8 12.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.2 14.5 13.2 15.2 7.4 14.6 12 12.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.8 22.5 13 15 6.8 17.8 12 11.8 
  ค่าเฉลี่ย 7.33 16.13 12.18 14.65 7.63 15.10 12.25 12.28 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 4.28 1.66 0.58 1.14 1.82 0.38 0.40 
  %RSD 7.51 26.55 13.62 3.96 15.01 12.08 3.09 3.28 
ความช้ืนสารกาแฟ (เปอรเ์ซ็นต์)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 13.4 12.7 12.9 13.1 12.9 13.5 13.1 12.8 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10.8 13.1 10.5 12.6 10 12.7 13.3 13.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  14.5 11.5 13.3 12.8 11 12.2 12.8 13.2 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  15.2 12.5 13 11.7 11.1 12.7 12 12.8 
  ค่าเฉลี่ย 13.48 12.45 12.43 12.55 11.25 12.78 12.80 12.98 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.93 0.68 1.29 0.60 1.21 0.54 0.57 0.21 
  %RSD 14.33 5.47 10.42 4.80 10.73 4.21 4.47 1.59 
ลักษณะสีของสารกาแฟ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) Bluish Green Green Green  Green Green Green Green Green 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) Greenish Greenish Greenish Greenish Greenish Greenish Green Greenish 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  Greenish yellow Green yellow Green yellow Green yellow Green yellow Green Green yellow Green 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  Yellowish yellowish yellowish yellowish Yellowish yellowish yellowish yellowish 
น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 210 225 160 153 165 200.4 165 
(กรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 150 221 220 175 150 165 160 165 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  150 205 225 170 170 165 170.07 165 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  150 210 220 155 155 165 170 160 

  ค่าเฉลี่ย 150.00 211.50 222.50 165.00 157.00 165.00 175.12 163.75 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 6.76 2.89 9.13 8.91 0.00 17.51 2.50 
  %RSD 0.00 3.20 1.30 5.53 5.67 0.00 10.00 1.53 
จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 470 450 620 640 600 499 590 
(เมล็ด) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 666 470 460 560 650 590 625 590 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  666 500 440 580 680 640 588 610 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  666 500 450 650 645 620 580 650 
  ค่าเฉลี่ย 666.00 485.00 450.00 602.50 653.75 612.50 573.00 610.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 17.32 8.16 40.31 17.97 22.17 53.08 28.28 
  %RSD 0.00 3.57 1.81 6.69 2.75 3.62 9.26 4.64 
เมล็ดกาแฟปกต:ิ เกรด 1 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55.41 79.7 85.1 75.1 43.56 87.4 64.12 67 
(เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 49.59 83.8 85 74.1 45.1 83.2 40.07 67.8 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  54.63 81.6 82.3 76.9 48.68 83.3 59.81 67.9 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  61.49 80.5 82 61.8 43.09 81.9 59 66.5 
  ค่าเฉลี่ย 55.28 81.40 83.60 71.98 45.11 83.95 55.75 67.30 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.88 1.78 1.68 6.88 2.53 2.39 10.69 0.67 
  %RSD 8.82 2.19 2.01 9.56 5.61 2.84 19.18 0.99 
เมล็ดกาแฟปกต:ิเกรด 2  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 29.17 9.4 4.8 15.4 43.93 7.6 18.1 23 
(เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 32.82 5.6 5.8 17.5 44 11.2 33.56 20.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  28.97 9.3 4.3 11.8 37.66 12.7 23.5 20.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  22.82 12.4 4.9 28.3 43.19 12.8 23 20.5 
  ค่าเฉลี่ย 28.45 9.18 4.95 18.25 42.20 11.08 24.54 21.13 

  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.15 2.78 0.62 7.10 3.05 2.43 6.49 1.25 
  %RSD 14.58 30.34 12.62 38.91 7.22 21.94 26.44 5.92 
เมล็ดกาแฟปกต:ิเกรด 3 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.91 1.5 0 1.4 6.61 0.7 5.57 2.4 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.78 0.8 0 1.7 6.51 0.8 6.22 3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  8.05 0.8 0 2.1 6.26 0.8 6.61 3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8.09 1.1 0 3.1 6.52 0.9 6 1.8 
  ค่าเฉลี่ย 7.71 1.05 0.00 2.08 6.48 0.80 6.10 2.55 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 0.33 0.00 0.74 0.15 0.08 0.43 0.57 
  %RSD 7.13 31.59 #DIV/0! 35.71 2.32 10.21 7.12 22.53 
เมล็ดกาแฟปกต:ิ เกรด 4 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.09 0 0 0.1 0.9 0.2 0  0.1 
(เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลเิมตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.85 0 0 0.1 0.98 0.2 0.27 0.3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.48 0 0 0.1 1.09 0.1 0.2 0.3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  2.57 0 0 0.1 1.29 0.1 0.2 0.1 
  ค่าเฉลี่ย 3.50 0.00 0.00 0.10 1.07 0.15 0.22 0.20 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.67 0.00 0.00 0.00 0.17 0.06 0.04 0.12 
  %RSD 19.08 #DIV/0! #DIV/0! 0.00 15.87 38.49 18.10 57.74 
เปอร์เซ็นต์เกรด A -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 91.49 90.6 85.9 91.9 94.09 95.9 87.79 92.4 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 90.19 89.8 85.8 93.3 95.61 94.9 79.85 91.3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  91.65 91.7 86.1 90.4 92.6 96.8 90.41 91.4 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  92.4 94 86.9 93.2 92.8 95.7 88 88.8 
  ค่าเฉลี่ย 91.43 91.53 86.18 92.20 93.78 95.83 86.51 90.98 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.92 1.82 0.50 1.36 1.39 0.78 4.60 1.53 
  %RSD 1.00 1.99 0.58 1.47 1.48 0.81 5.31 1.68 
เมล็ดกลม (Peaberry)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.26 9.3 8.7 7.7 1.67 3.7 7.36 7.1 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.16 9.7 7.3 6.1 1.16 4.1 11.09 8 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  3.99 8.2 11.3 8.6 2.51 2.8 6.68 8 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  4 5.9 10.9 6.4 2.22 4 7 11 
  ค่าเฉลี่ย 4.10 8.28 9.55 7.20 1.89 3.65 8.03 8.53 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.79 1.71 1.89 1.16 0.60 0.59 2.06 1.70 
  %RSD 19.15 20.61 19.75 16.16 31.67 16.21 25.61 19.98 
ข้อบกพรอ่ง: รวม (เปอร์เซ็นต์)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.16 0.1 1.4 0.3 3.34 0.4 4.85 0.4 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.8 0.1 1.9 0.5 2.24 0.5 8.79 0.4 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  0.88 0.1 2.1 0.5 3.8 0.3 3.2 0.3 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  1.03 0.1 2.2 0.3 3.7 0.3 4.8 0.1 
  ค่าเฉลี่ย 0.97 0.10 1.90 0.40 3.27 0.38 5.41 0.30 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.16 0.00 0.36 0.12 0.71 0.10 2.38 0.14 
  %RSD 16.52 0.00 18.73 28.87 21.85 25.53 43.99 47.14 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงลึก  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 14 32 14 5 28 2 12 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 8 11 20 22 5 20 3 6 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 16 17 28 5 16 1 14 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 16 28 30 6 38 2 14 
  ค่าเฉลี่ย 6.75 14.25 24.25 23.50 5.25 25.50 2.00 11.50 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.75 2.36 6.95 7.19 0.50 9.71 0.82 3.79 
  %RSD 40.80 16.58 28.64 30.59 9.52 38.09 40.82 32.92 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: ตรงตื้น  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5 28 9 42 5 34 8 44 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 1 16 8 32 5 34 7 48 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  5 12 4 36 5 34 3 44 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 10 4 36 4 28 4 30 
  ค่าเฉลี่ย 4.75 16.50 6.25 36.50 4.75 32.50 5.50 41.50 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 2.87 8.06 2.63 4.12 0.50 3.00 2.38 7.90 



 

ลักษณะทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์)   %RSD 60.47 48.86 42.08 11.30 10.53 9.23 43.28 19.02 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งลกึ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6 28 48 4 82 24 7 14 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 38 55 16 88 22 3 22 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  4 28 57 18 84 18 7 20 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  8 22 53 12 81 22 8 20 
  ค่าเฉลี่ย 6.25 29.00 53.25 12.50 83.75 21.50 6.25 19.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.71 6.63 3.86 6.19 3.10 2.52 2.22 3.46 
  %RSD 27.33 22.87 7.25 49.53 3.70 11.71 35.48 18.23 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ: โค้งตื้น  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 85 30 11 40 8 14 83 30 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 84 35 17 30 2 24 87 24 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  86 44 22 18 6 32 89 22 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  74 52 15 22 9 12 86 36 
  ค่าเฉลี่ย 82.25 40.25 16.25 27.50 6.25 20.50 86.25 28.00 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5.56 9.74 4.57 9.71 3.10 9.29 2.50 6.32 
  %RSD 6.76 24.21 28.14 35.32 49.53 45.32 2.90 22.59 

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร  



 

ตารางที่ 46  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบ
พันธุ์ใน บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน บ้าน
ห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี  
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) แปลงสูง 839 ม. แปลงสูง 1400 ม. 
-pH ความเป็นกรดด่าง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 5.27 5.09 5.02 5.05 5.01 5.1 5.14 5.08 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.11 5.21 5.3 ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.11 5.39 5.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.03 5.14 5.05 ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.36 5.16 5.12 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.01 5.14 5.23 ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.08 5.16 5.12 
  ค่าเฉลี่ย 5.27 5.06 5.13 5.16 5.01 5.16 5.21 5.11 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  0.05 0.08 0.13  0.13 0.12 0.02 
  %RSD  0.94 1.54 2.47  2.56 2.28 0.38 
-TAC(Total acid content)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.68 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.55 ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.4 ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.155 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.68 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.68 ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย 1.68    4.55  1.48  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.25  
  %RSD       17.11  
-AA  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4.3735 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.8372 ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.7319 ไม่ได้วิเคราะห ์
(Alkalinity of the soluble ash) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.2937 ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์) -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.459 ไม่ได้วิเคราะห ์

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.458 ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย 4.37    4.84  4.24  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.34  
  %RSD       8.14  
-C (L),*(Light)=ความสว่างของสี  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 38.41 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 38.3 ไม่ได้วิเคราะห ์ 38.51 ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 37.46 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 38.89 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 38.88 ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย 38.41    38.30  38.44  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.67  
  %RSD       1.75  
-C (a), *(a) = ค่าสีแดง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.33 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 8.42 ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.69 ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.85 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.06 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.06 ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย 6.33    8.42  6.67  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.57  
  %RSD       8.56  
-C (b), *(b) = ค่าสีเหลือง  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.82 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.21 ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.12 ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์)      -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.76 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.7 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.7 ไม่ได้วิเคราะห ์

  ค่าเฉลี่ย 2.82    1.21  3.07  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.92  
  %RSD       29.81  



 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี  
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) -MC(Moisture content) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 1.6658 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.9085 ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.652 ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.3755 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.5314 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 1.53 ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย 1.67    1.91  1.52  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.11  
  %RSD       7.44  
- SC(Sugar content)(เปอรเ์ซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.9 ไม่ได้วิเคราะห ์ 3 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4 ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย 4.00    6.90  3.75  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.50  
  %RSD       13.33  
-NC(Nitrogen content)   -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14.5085 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 14.7766 ไม่ได้วิเคราะห ์ 15.8394 ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15.5222 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 14.2871 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 14.2872 ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย 14.51    14.78  14.98  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.81  
  %RSD       5.44  
-ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ าได้  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.2 5.6 3.2 ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.2 ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.6 

(0Brix) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.4 10.7 4.7 ไม่ได้วิเคราะห ์ 6.9 ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.2 14.8 5.8 ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.6 ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.4 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 7.7 24.3 6.1 ไม่ได้วิเคราะห ์ 8 ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.8 
  ค่าเฉลี่ย   7.38 13.85 4.95  7.43   4.48 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.24 7.92 1.31  0.48   0.65 
  %RSD   3.20 57.17 26.52  6.45   14.53 
-Tartaric acid content  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 0.03 0.01 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.01 
(เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 0.03 0.01 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.01 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 0.04 0.02 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.01 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 0.02 0.02 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.02 ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.01 
  ค่าเฉลี่ย   0.02 0.03 0.02  0.02   0.01 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.00 0.01 0.01  0.00   0.00 
  %RSD   0.00 27.22 38.49  0.00   0.00 
-Oil content (เปอร์เซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 12.565 11.3137 13.2373 ไม่ได้วิเคราะห ์ 12.4148 ไม่ได้วิเคราะห ์ 14.2866 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 12.2457 12.2928 13.9396 ไม่ได้วิเคราะห ์ 12.1517 ไม่ได้วิเคราะห ์ 13.784 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 11.8993 12.3609 11.5516 ไม่ได้วิเคราะห ์ 12.2559 ไม่ได้วิเคราะห ์ 13.8439 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ 11.9349 10.883 13.3223 ไม่ได้วิเคราะห ์ 11.9177 ไม่ได้วิเคราะห ์ 13.2806 
  ค่าเฉลี่ย   12.16 11.71 13.01  12.19   13.80 
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.31 0.73 1.02  0.21   0.41 
  %RSD   2.56 6.24 7.86  1.71   2.98 
-Ash content (เปอรเ์ซ็นต์) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.117 4.6326 4.8682 ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.6869 ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.6688 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.7365 4.2265 4.7153 ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.8654 ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.1168 

 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.4714 4.3148 4.5817 ไม่ได้วิเคราะห ์ 5.091 ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.698 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.4414 4.832 5.0857 ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.7574 ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.3945 
  ค่าเฉลี่ย   4.44 4.50 4.81  4.60   4.72 



 

คุณสมบัติทางกายภาพ วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี  
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์)   ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน   0.25 0.28 0.22  0.62   0.30 
  %RSD   5.71 6.24 4.50  13.58   6.32 

วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  



 

ตารางที่ 47  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์
ใน บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน บ้านห้วย
ฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง 
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา 
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) แปลงสูง 839 ม. แปลงสูง 1400 ม. 
-Fur (Furan)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 187.5 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 180 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 180 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 185 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             181.67   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             2.89   
  %RSD             1.59   
- Pyr (Pyridine)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 685 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 270 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 280 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 395 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             315.00   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             69.46   
  %RSD             22.05   
- Caff (Caffein)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 14,100 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15,900 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15,500 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 14,950 ไม่ได้วิเคราะห ์

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             15450.00   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             476.97   
  %RSD             3.09   
- QA (Quinic acid)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 4,240 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4,050 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4,250 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4,105 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             4135.00   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             103.32   
  %RSD             2.50   
- CA (Chlorogenic acid)  -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 95 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 85 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 115 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 85 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             95.00   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             17.32   
  %RSD             18.23   
- Tri (Trigonelline) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 3,650 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3,250 ไม่ได้วิเคราะห ์
(มิลลิกรัมต่อลิตร) -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3,980 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3,400 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

  ค่าเฉลี่ย             3543.33   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             385.53   
  %RSD             10.88   



 

คุณสมบัติทางเคมี วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง 
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา 
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) -Pye (Pyrene)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3.03 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.1 ไม่ได้วิเคราะห ์
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.2 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 4.15 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             4.15   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             0.05   
  %RSD             1.20   
-B[a]P (Benzo[a]pyrene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.5 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.7 ไม่ได้วิเคราะห ์
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.75 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.59 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             0.68   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             0.08   
  %RSD             12.04   
-Flu (Fluoranthene  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 0.25 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.2 ไม่ได้วิเคราะห ์
(ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.25 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 0.25 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             0.23   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             0.03   
  %RSD             12.37   
-B[b]f) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) ND ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ND ไม่ได้วิเคราะห ์

(Benzo[b]fluoranthene -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ND ไม่ได้วิเคราะห ์
ไมโครกรมัต่อกิโลกรัม) -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ND ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
-OTA (Ochratoxin A)  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 2 ไม่ได้วิเคราะห ์
(ppb unit) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 2 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 2 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             2.00   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             0.00   
  %RSD             0.00   

วิเคราะห์โดยนักวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร  



 

ตารางที่ 48  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : Aroma analysis ด้วย E-nose ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 
เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ใน บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋ อย จ.เชียงใหม่   บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านสัน
เจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

Aroma analysis  
ด้วย E-nose 

วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี  
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) แปลงสูง 839 ม. แปลงสูง 1400 ม. 
E-VG = Garden Peas  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 55% ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 35% ไม่ได้วิเคราะห ์
= ถ่ัวลันเตา (เปอรเ์ซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 30% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 30% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             31.67   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             2.89   
  %RSD             9.12   
E-FB = Blackcurrant  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15% ไม่ได้วิเคราะห ์
=แบคเคอเรนท ์ -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15% ไม่ได้วิเคราะห ์
(เปอร์เซ็นต์) -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 20% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             16.67   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             2.89   
  %RSD             17.32   
E-AB = Butter  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 10% ไม่ได้วิเคราะห ์
=เนย (เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15% ไม่ได้วิเคราะห ์

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             13.33   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             2.89   
  %RSD             21.65   
E-TC = Caramel  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 25% ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15% ไม่ได้วิเคราะห ์
=คาราเมล (เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 15% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 20% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             16.67   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             2.89   
  %RSD             17.32   
E-TRP= Roasted peanuts  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 25% ไม่ได้วิเคราะห ์
= ถ่ัวลิสงค่ัว (เปอรเ์ซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 25% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 25% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย             25.00   
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน             0.00   
  %RSD             0.00   
E-TR = Roasted coffee  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 30% ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 30% ไม่ได้วิเคราะห ์
= กาแฟค่ัว (เปอร์เซ็นต์) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 30% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 30% ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์

  ค่าเฉลี่ย            30.00  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน            0.00  
  %RSD            0.00  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร 



 

ตารางที่ 49  องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง 
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ใน บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่   บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.
เชียงใหม่   บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

Sensorial Analysis วิธีการแปรรูป  ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่ 
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง  
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา  
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี  
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) แปลงสูง 839 ม. แปลงสูง 1400 ม. 
สายตา (Visual) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย       3.5  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.00  
  %RSD       0.00  
กลิ่น (Olfactive) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.5 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 2.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 2.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย       2.83  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.58  
  %RSD       20.83  
รสชาติ (Gustative) : 5 คะแนน -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 2.5 ไม่ได้วิเคราะห ์

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์   ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย       2.83  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.29  
  %RSD       10.19  
ความพึงพอใจ  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 3 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3 ไม่ได้วิเคราะห ์
(General Impression) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.5 ไม่ได้วิเคราะห ์
: 5 คะแนน -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย       3.17  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.29  
  %RSD       9.12  
เฉลี่ย (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 2.88 ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 3.38 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ 2.88 ไม่ได้วิเคราะห ์
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์ ไม่ได้วิเคราะห ์
  ค่าเฉลี่ย       3.09  
  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน       0.26  
  %RSD       8.46  

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเกบ็เกี่ยวและแปรรปูผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร โดยมีระดบัคะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่ (1) สายตา (Visual) ได้แก่ สี (Color: Dark/Medium/Mind)  ความหนาของครีม่ากาแฟ(Thickness: Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยู่ของครีม่ากาแฟ (Persistency 
on the board of Cup)  (2) กลิ่น (Olfactive) ได้แก่ Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)  (3) รสชาติ (Gustative) ได้แก่ Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, Persistency (in seconds after drink)  (4) ความพึงพอใจ (General Impression) ได้แก่ 
Quality, Coffee Varieties  



 

ตารางที่ 50 องค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส : คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA Green Arabica 
Coffee Classification System) ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่80 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนวาง อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ เปรียบเทียบกับพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ใน บ้านแม่ตอนหลวง 
ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  บ้านยางครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่  บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา จ.น่าน บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลา
น้อย จ.แม่ฮ่องสอน และบ้านมูเซอผาฮี้ ม.11 ต.โป่งงาม อ.แม่สาย จ.เชียงราย 

คุณภาพการชิม 
(Cup tasting) 

วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง 
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา 
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) แปลงสูง 839 ม. แปลงสูง 1400 ม. 
Fragrance/Aroma  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.06 7.3 6.25 6.8 7.13 6.9 6.5 6.4 
(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.93 7.8 6.5 6.8 7 6.8 7.21 6.8 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.15 7.8 7 6.9 6.75 7 6.5 7.1 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.86 7.5 6.8 6.63 6.5 7.38 6 6.63 
Flavor (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 7.8 6.5 7.5 6.75 7.3 6 6.5 

 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.25 7.5 7 7 7 7.3 7.08 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.95 7.5 6.25 7.5 6.5 6.8 6.57 6.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.42 7.75 6.3 7.25 7.25 7 6.5 7 
Aftertaste (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 7.8 6.75 7.5 7 7.3 6.25 6.8 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7.5 6.75 6.8 7.5 7.3 7.08 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.87 7.5 6.25 7.5 6.5 6.8 6.5 6.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 7.75 6.3 7.25 7.25 7 6.5 7 
Acidity (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 7.8 7.25 7.8 7 7.3 7.33 7 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.05 7.8 7 7.3 7.25 7.3 7.33 7.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.43 7.3 7 7.5 7.25 7 6.36 7.5 

 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  7 7.5 6.5 7 6.5 7 6.3 7.25 
Body (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 6.92 7.8 7 7.8 6.5 8 6.33 6.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.8 7 7 6.75 8 7.17 7.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.23 7.8 7 7.5 6.5 7.3 6.64 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.87 8 7 7.5 7.25 7 6.6 7 
Balance (10 คะแนน) -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 7.8 7 7.5 6.75 7.3 6.25 6.5 
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.17 7.5 7 7 7.25 7.3 7 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  7.25 7.8 7 7.5 6.5 7 6.64 6.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.75 8 6.5 7 7.25 7 6.6 7 
Uniformity  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10 10 10 10 10 10 10 10 
(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 10 10 10 10 10 10 10 
Sweetness  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10 10 10 10 10 10 10 10 
(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 10 10 10 10 10 10 10 
Clean cup  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 10 10 10 10 10 10 10 10 
(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  10 10 10 10 10 10 10 10 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  10 10 10 10 10 10 10 10 
Overall acceptance  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 7 7.8 7 7.5 6.75 7.3 6.17 6.5 

(10 คะแนน) -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 7.12 7.5 7 7 7.25 7.3 7.08 7 
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  6.92 7.8 7 7.5 6.5 7 6.57 6.5 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  6.67 8 6.5 7.25 7.5 7 6.5 7 



 

คุณภาพการชิม 
(Cup tasting) 

วิธีการแปรรูป  
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชยีงใหม ่

อ.แม่วาง จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์เชียงใหม่ 80) 

บ้านแม่ตอนหลวง 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม ่
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านยางครก อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านม่อนจอง 
อ.อมก๋อยจ.เชียงใหม ่

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา 
จ.น่าน(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านห้วยฮ่อม 
อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 
(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) 

บ้านมูเซอผาฮ้ี 
อ.แมส่าย จ.เชยีงราย 

(พันธุ์คาติมอร์:ไม่ทราบพันธุ์) แปลงสูง 839 ม. แปลงสูง 1400 ม. 
รวม  -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) 78.98 84.1 77.75 82.4 77.88 81.4 74.83 76.2 
(คะแนนเต็ม 100  -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) 79.81 83.4 78.25 78.9 80 81.3 79.95 79.8 
คะแนน) -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  79.8 83.5 77.5 81.9 76.5 78.9 75.78 77.6 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  77.32 84.5 75.9 79.88 79.5 79.38 75 78.88 
  ค่าเฉลี่ย 78.98 83.88 77.35 80.77 78.47 80.25 76.39 78.12 
  ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 1.17 0.52 1.02 1.66 1.59 1.29 2.41 1.57 
  %RSD 1.48 0.62 1.31 2.05 2.03 1.61 3.15 2.00 
ข้อสังเกต ุ -แบบเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 2 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นมะคาเดเมีย ธัญพืช กลิ่นสมุนไพร รสหวาน   กลิ่นเครื่องเทศ กลิ่นหอม รสหวาน   
 -แบบกึ่งเปียก (ลอยน้ า-สีเปลือก-แช่น้ า 1 คืน-ขัด-ตากแดด) กลิ่นธัญพืช กลิ่นขนมปัง กลิ่นคาราเมล รสหวาน   กลิ่นเครื่องเทศ กลิ่นหอม รสหวาน กลิ่นถ่ัว  
 -แบบแห้งวิธีที่ 1 (ลอยน้ า-สีเปลือก 2 รอบ-ตากแดด)  กลิ่นมะคาเดเมีย เนย น้ าผึ้ง กลิ่นผลไม้แห้ง    กลิ่นเครื่องเทศ   กลิ่นธัญญพืช 
 -แบบแห้งวิธีที่ 2 (ลอยน้ า-ตากแดด)  กลิ่นเปรี้ยว ขมน า กลิ่นเนย รสหวาน กลิ่นถ่ัว   รสหวาน  กลิ่นธัญญพืช 

วิเคราะห์โดยนักวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 51  เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA 
Green Arabica Coffee Classification System)ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพื้นที่ต่างกันจ านวน 18 สถานที่ในจังหวัดเชียงใหม่ (อ.แม่วาง อ.อมก๋อย อ.ฝาง อ.แม่แจ่ม)  จ.เชียงราย (อ.
แม่สรวย)  จ.น่าน (อ.บ่อเกลือ)  จ.แม่ฮ่องสอน (อ.เมือง) และ จ.พะเยา (อ.เชียงค า) 

สถานที่ 
ขนาดของกาแฟกะลา(เซนติเมตร) ขนาดของสารกาแฟ(เซนติเมตร) น้ าหนักสารกาแฟต่อ 

1000 เมล็ด(กรัม) 
จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 

100 กรัม(เมล็ด) 
เมล็ดกาแฟปกติ (เปอร์เซ็นต์) 

กว้าง ยาว หนา กว้าง ยาว หนา เกรด 1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

0.79 1.17 0.49 0.63 d 0.89 efgh 0.40 150.0 cd 666 de 55.28 b 28.45 egh 7.71 bcd 3.50 a 

บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 0.80 1.18 0.54 0.69 bc 0.95 bcde 0.42 147.5 d 668 de 48.34 bc 33.83 def 5.05 cde 0.51 defg 
บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 0.83 1.21 0.52 0.72 ab 0.97 abcd 0.40 173.8 a 568 g 72.86 a  17.40 i 1.75 de 0.11 fg 
บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 0.83 1.22 0.52 0.71 abc 0.91 defg 0.35 142.5 de 723 bc 42.63 cd 38.06 cde 9.78 bc 1.87 cd 
บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 0.87 1.25 0.55 0.73 ab  0.95 bcdef 0.39 164.3 b 613 f 70.70 a 19.10 i 1.78 de 0.18 efg 
บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 0.81 1.19 0.52 0.69 bc 1.01 ab 0.41 162.5 b 598 fg 25.43 e 51.58 a 8.49 bc 1.80 cd 
บ้านขุนต่ืนน้อย อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 0.85 1.21 0.53 0.71 abc 0.82 h 0.35 122.3 f 828 a 21.35 e 31.28 efg 20.10 a 1.58 cde 
บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 0.85 1.25 0.47 0.73 ab 0.99 abc  0.38 158.3 bc 632 ef 38.06 d 42.87 bc 4.74 cde 0.15 efg 
บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 0.84 1.24 0.47 0.73 ab 0.97 bcd 0.39 157.5 bc 635 ef 37.61 d 43.11 bc 5.41 cde 0.29 efg 
บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 0.81 1.15 0.49 0.71 abc 0.87 gh 0.38 135.5 e 750 b 35.58 d 41.15 cd 8.30 bc 0.35 efg 
บ้านสบวาก อ.แม่แจ่มจ.เชียงใหม่ 0.84 1.18 0.53 0.76 a 0.94 cdefg 0.36 165.0 ab 623 f 53.00 b 30.30 fg 1.05 e 0.00 g 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย  
อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 

0.87 1.21 0.56 0.70 bc 0.88 efgh 0.36 133.8 e 760 b 24.45 e 42.69 bc 12.36 b 2.09 bc 

บ้านปางขอน อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 0.86 1.20 0.53 0.72 ab 0.98 abcd 0.42 146.0 d 700 cd 41.46 cd 37.99 cde 7.95 bcd 1.50 cdef 
บ้านห้วยหมาก อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 0.81 1.17 0.54 0.66 cd 0.88 fgh 0.40 147.0 d 700 cd 17.59 e 49.84 ab 18.68 a 3.35 ab 
บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 0.79 1.18 0.53 0.68 bcd 0.92 cdefg 0.39 133.8 e 748 b 16.15 e 45.51 abc 20.50 a 3.33 ab 
บ้านปางตอง อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 0.83 1.25 0.47 0.69 bc 0.96 bcd 0.40 143.1 de 699 cd 24.92 e 49.01 ab 8.77 bc 0.63 defg 
บ้านรวมไทย อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 0.83 1.30 0.48 0.71 abc 1.04 a 0.40 162.9 b 614 f 54.16 b 21.90 hi 9.25 bc 0.55 defg 
บ้านหนองห้า อ.เชียงค า จ.พะเยา 0.78 1.14 0.49 0.69 bc 0.91 defg 0.39 147.8 d 708 cd 67.65 a 24.40 ghi 3.35 cde 0.28 efg 
ค่าเฉลี่ย 0.83 1.21 0.51 0.70 0.93  0.39 149.6 679 41.51  36.03 8.61 1.22 
F-test สถานที่ ns ns ns ** ** ns ** ** ** ** ** ** 
C.V. สถานที่(%) 5.12 6.25 9.74 3.86 3.53 7.98 3.2 2.6 11.94 10.25 35.07 54.19 
F-test วิธีการแปรรูป ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. วิธีการแปรรูป(%) 4.98 4.84 18.39 5.31 6.67 8.7 9.41 10.2 44.7 28.9 75.41 109 

 
  



 

ตารางที่ 51  (ต่อ) เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA 
Green Arabica Coffee Classification System)ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพื้นที่ต่างกันจ านวน 18 สถานที่ในจังหวัดเชียงใหม่ (อ.แม่วาง อ.อมก๋อย อ.ฝาง อ.แม่แจ่ม)  จ.เชียงราย (อ.
แม่สรวย)  จ.น่าน (อ.บ่อเกลือ)  จ.แม่ฮ่องสอน (อ.เมือง) และ จ.พะเยา (อ.เชียงค า)  

สถานที่ 
เมล็ดกาแฟ เกรด A 

(เปอร์เซ็นต์) 
เมล็ดกลม

(เปอร์เซ็นต์) 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ(เปอร์เซ็นต์) 

คุณภาพการชิม แบบ Cup testing (คะแนน) 
ตรงลึก ตรงตื้น โค้งลึก โค้งตื้น 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 91.43 ab 4.10 ef 6.75 ef 4.75 b 6.25 d 82.25 a 79.50 ab 
บ้านผีปาน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 87.23 bcde 13.83 bc 8.99 def 4.25 b 78.26 a 8.50 ef 81.69 ab 
บ้านใบหนา อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 92.00 ab 7.44 cdef 16.00 bcde 43.00 a 13.00 cd 28.00 bc 82.03 ab 
บ้านนาเกียน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 90.47 abc 6.85 cdef 12.00 cdef 45.00 a 12.00 cd 32.50 b 81.35 ab 
บ้านพะอัน อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 91.58 ab 8.05 bcdef 19.50 bcd 38.25 a 25.00 bc 17.25 cdef 81.88 ab 

บ้านแบแล อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 85.49bcde 11.15 bcde 6.00 ef 4.25 b 83.50 a 6.25 f 80.98 ab 
บ้านขุนต่ืนน้อย อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 72.73 f 20.30 a 25.50 b 20.25 b 30.25 b 24.00 bcd 80.87 ab 
บ้านคุ้มแปลง 5 อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 85.67 bcde 6.98 cdef 7.00 ef 6.25 b 74.00 a 12.75 def 77.96 b 
บ้านคุ้มแปลง 7 อ.ฝาง จ.เชียงใหม่ 86.14 bcde 5.82 ef 9.63 def 6.13 b 76.38 a 7.88 ef 77.92 b 
บ้านทุ่งยาว อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ 85.03 bcde 13.53 bcd 21.50 bc 20.75 b 36.25 b 21.50 bcde 78.31 b 
บ้านสบวาก อ.แม่แจ่มจ.เชียงใหม่ 84.35 bcde 13.20 bcd 25.75 b 19.00 b 30.25  b 25.00 bcd 77.72 b 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 79.49 e 14.59 ab 79.49 a 5.50 b 4.50 d 83.25 a 81.25 ab 
บ้านปางขอน อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 87.39 bcd 8.59 bcdef 87.39 a 7.75 b 7.25 d 76.25 a 79.00 ab 
บ้านห้วยหมาก อ.แม่สรวย จ.เชียงราย 86.11 bcde 7.01 cdef 86.11 a 8.50 b 11.75 cd 72.75 a 82.56 a 

บ้านห้วยขาบ อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 82.17 de 10.73 bcde 7.25 ef 5.25 b 78.50 a 9.00 ef 80.81 ab 
บ้านปางตอง อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 82.70 cde 6.55 def 3.75 f 7.25 b 8.25 d 80.50 a 78.25 ab 
บ้านรวมไทย อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน 85.31 bcde 6.81 cdef 6.25 ef 9.25 b 12.25 cd 72.25 a 80.50 ab 
บ้านหนองห้า อ.เชียงค า จ.พะเยา 95.40 a 3.33 f 16.75 bcde 22.00 b 29.75 b 16.75 cdef 72.38 c 
ค่าเฉลี่ย 86.15 9.38 24.76 15.41 34.3 37.59 79.72 
F-test สถานที่ ** ** ** ** ** ** ** 
C.V. สถานที่(%) 4.17 34.73 22.3 53.81 22.46 18.35 2.53 
F-test วิธีการแปรรูป ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. วิธีการแปรรูป(%) 7.04 55.19 115 100.97 103.63 82.05 3.64 

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 
  



 

ตารางที่ 52  เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA 
Green Arabica Coffee Classification System)ของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์ที่ปลูกในพ้ืนที่
ต่างกันในจังหวัดเชียงใหม่ (อ.ดอยสะเก็ด อ.อมก๋อย) จ.เชียงราย (อ.แม่สาย) จ.น่าน (อ.ท่าวังผา) และ จ.แม่ฮ่องสอน (อ.แม่ลาน้อย)  

สถานที่ 
ขนาดของกาแฟกะลา(เซนติเมตร) ขนาดของสารกาแฟ(เซนติเมตร) น้ าหนักสารกาแฟ

ต่อ 1000 เมล็ด
(กรัม) 

จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 
100 กรัม(เมล็ด) 

เมล็ดกาแฟปกติ (เปอร์เซ็นต์) 

กว้าง ยาว หนา กว้าง ยาว หนา เกรด 1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่  
อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 

0.79 d 1.17 c 0.49 b 0.63 c 0.89 d 0.40 b 150.00 c 666 a 55.28 d 28.45 b 7.71 a 3.50 a 

บ้านแม่ตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 0.86 bc 1.31 ab 0.56 a 0.76 ab 1.06 ab 0.45 ab 211.50 a 485 d 81.40 ab 9.18 e 1.05 d 0.00 c 
บ้านยางครก อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 0.92 a 1.34 a 0.57 a 0.78 a 1.13 a 0.49 a 222.50 a 450 d 83.60 a 4.95 e 0.00 e 0.00 c 
บ้านม่อนจอง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 0.88 ab 1.27 abc 0.54 ab 0.72 ab 0.97 cd 0.40 b 165.00 bc 603 bc  71.98 bc 18.25 cd 2.08 c 0.10 c 
บ้านสันเจริญ (839 เมตร) อ.ท่าวังผา จ.น่าน 0.85 bc 1.18 bc 0.56 a 0.68 bc 0.92 d 0.43 b 157.00 c 654 ab 45.11 e 42.20 a 6.48 b 1.07 b 
บ้านสันเจริญ (1400 เมตร) อ.ท่าวังผา จ.น่าน 0.85 bc 1.26 abc 0.52 ab 0.72 ab 0.97 cd 0.41 b 165.00 bc 613 abc 83.95 a 11.08 de 0.80 de 0.15 c 
บ้านห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 0.81 cd 1.23 abc 0.48 b 0.70 abc 1.03 bc 0.41 b 175.12 b 573 c 55.75 d 24.54 bc 6.10 b 0.17 c 
บ้านมูเซอผาฮี้ อ.แม่สาย จ.เชียงราย 0.84 bcd 1.22 abc 0.52 ab 0.71 abc 0.97 cd 0.41 b 163.75 bc 610 abc 67.30 c 21.13 bc 2.55 c 0.20 c 
ค่าเฉลี่ย 0.85 1.25 0.53 0.71 0.99 0.42 176.23 582 68.05 19.97 3.35 0.65 
F-test สถานที่ ** ** * ** ** * ** ** ** ** ** ** 
C.V. สถานที่(%) 3.15 4.69 7.50 5.28 4.16 8.87 4.62 4.87 7.42 20.54 12.98 38.77 
F-test วิธีการแปรรูป ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. วิธีการแปรรูป(%) 5.19 5.44 7.94 7.81 8.65 10.94 15.49 13.81 22.66 62.81 89.41 186 

 
ตารางที่ 52  (ต่อ) เปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee Association of America (SCCA 
Green Arabica Coffee Classification System)ของกาแฟกะลาและสารกาแฟของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพื้นที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ กับกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์ที่ปลูก
ในพ้ืนที่ต่างกันในจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย และ แม่ฮ่องสอน  

สถานที่ 
เมล็ดกาแฟ เกรด A 

(เปอร์เซ็นต์) 
เมล็ดกลม

(เปอร์เซ็นต์) 
ลักษณะร่องของสารกาแฟ(เปอร์เซ็นต์) 

คุณภาพการชิม แบบ Cup testing (คะแนน) 
ตรงลึก ตรงตื้น โค้งลึก โค้งตื้น 

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ 91.43 b 4.10 b 6.75 cd 4.75 c 6.25 f 82.25 a 78.98 bcd 

บ้านแม่ตอนหลวง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 91.53 b 8.28 a 14.25 bc 16.5 b 29 c 40.25 b 83.88 a 
บ้านยางครก อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ 86.18 c 9.55 a 24.25 ab 6.25 c 53.25 b 16.25 cd 77.35 cd 
บ้านม่อนจอง อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ 92.20 ab 7.20 a 23.5 ab 36.5 a 12.5 ef 27.5 bc 80.77 b 
บ้านสันเจริญ (839 เมตร) อ.ท่าวังผา จ.น่าน 93.78 ab 1.89 b 5.25 cd 4.75 c 83.75 a 6.25 d 78.47 bcd 
บ้านสันเจริญ (1400 เมตร) อ.ท่าวังผา จ.น่าน 95.83 a 3.65 b 25.5 a 32.5 a 21.5 cd 20.5 cd 80.25 bc 
บ้านห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน 86.51 c 8.03 a 2 d 5.5 c 6.25 f 86.25 a 76.39 d 
บ้านมูเซอผาฮี้ อ.แม่สาย จ.เชียงราย 90.98 b 8.53 a 11.5 cd 41.5 a 19 de 28 bc 78.12 bcd 
ค่าเฉลี่ย 91.05 6.40 14.23 18.53 28.94 38.41 79.27 
F-test สถานที่ ** ** ** ** ** ** ** 

C.V. สถานที่(%) 2.21 22.28 37.35 25.2 14.09 18.02 1.89 
F-test วิธีการแปรรูป ns ns ns ns ns ns ns 
C.V. วิธีการแปรรูป(%) 4.11 48.09 72.29 87.47 93.5 79.76 3.36 



 

วิเคราะห์โดยนกัวิชาการของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร 



 

ตารางภาคผนวก 

ตารางภาคผนวกที่ 1  ข้อมูลอุตุนยิมวิทยา : อุณหภมูิเฉลี่ย (องศาเซลเซียส) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (ขุนวาง) บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม่ 

 

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 16.80 19.10 22.81 23.40 20.20 21.10 20.30 20.10 19.40 16.00 17.80 15.00 
ปี2551 18.50 19.60 22.60 23.70 21.40 21.80 21.50 21.60 20.80 21.70 16.00 15.50 
ปี2552 16.67 22.30 23.58 23.90 22.70 21.90 22.30 19.30 19.10 18.20 18.40 13.30 
ปี2553 15.10 16.80 21.60 26.00 24.10 21.80 24.75 22.65 21.45 21.85 19.30 19.65 
ปี2554 16.65 17.50 20.80 22.30 22.25 21.85 22.10 21.00 22.45 21.55 19.85 18.75 
ปี2555 19.60 20.70 22.85 24.40 24.05 23.50 22.70 22.65 22.60 22.70 22.40 16.79 
ปี2556 16.33 19.99 21.54 23.59 22.02 20.51 20.05 20.15 19.68 18.40 18.30 12.12 
ปี2557 14.96 18.55 22.10 23.37 21.76 16.90 15.80 20.38 20.33 19.80 18.82 16.72 
ปี2558 15.36 18.47 23.49 24.00 24.90 22.10 20.40 20.60 21.30 19.44 18.87 16.23 
ปี2559 15.47 17.85 22.74 25.79 21.20 20.75 20.57 20.63 20.21 19.72 18.38 16.31 
ปี2560 16.34 17.22 16.11 16.40 18.70 18.50 19.10 19.20 19.20 19.72 18.38 16.31 
ปี2561 13.50 14.10 16.45 22.70 22.50 18.50 20.90 20.00 20.25 19.30 18.80 17.60 
เฉลี่ย 16.27 18.52 21.39 23.30 22.15 20.77 20.87 20.69 20.56 19.87 18.78 16.19 
 
ตารางภาคผนวกที่ 2 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิสูงสุดเฉลี่ย (องศาเซลเซียส) ตั้งแตป่ี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตร

หลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม ่
 

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 24.60 27.40 30.50 32.40 27.70 27.60 25.80 24.90 27.00 25.40 28.30 23.40 
ปี2551 26.30 27.30 30.70 32.90 28.00 27.60 27.00 27.20 27.50 26.40 19.80 23.40 
ปี2552 26.41 30.83 30.60 31.10 29.70 27.80 28.40 24.30 26.80 25.40 28.20 24.50 
ปี2553 24.00 26.50 30.00 33.30 32.40 28.30 31.60 27.70 26.60 27.80 27.30 27.00 
ปี2554 24.50 26.50 29.20 28.20 28.20 27.90 28.10 25.60 28.10 27.20 27.10 26.90 
ปี2555 26.80 28.50 29.70 31.40 30.30 30.00 30.40 30.00 29.10 29.50 29.50 22.68 
ปี2556 25.25 29.06 30.72 30.75 30.38 28.34 26.25 26.05 27.04 25.22 25.24 19.05 
ปี2557 25.44 26.63 29.61 30.48 29.19 22.60 20.90 27.03 26.90 26.32 29.71 23.72 
ปี2558 43.30 45.00 44.90 32.20 31.70 26.30 23.40 23.50 24.80 27.50 25.72 24.73 
ปี2559 26.08 27.75 30.47 33.57 21.50 29.19 27.32 27.50 26.50 25.90 25.06 24.72 
ปี2560 23.98 26.60 18.46 20.10 20.00 19.70 19.90 19.80 19.90 25.90 25.06 24.72 
ปี2561 15.70 16.80 18.30 26.90 25.30 19.70 23.60 23.30 23.90 23.60 23.10 22.10 
เฉลี่ย 26.03 28.24 29.43 30.28 27.86 26.25 26.06 25.57 26.18 26.35 26.17 23.91 
 
  



 

ตารางภาคผนวกที่ 3 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิต่ าสุดเฉลี่ยตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่                        
  (ขุนวาง) บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม ่
 

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 9.90 9.40 12.80 16.40 17.00 17.40 16.70 17.00 15.50 17.70 10.00 8.70 
ปี2551 10.10 12.80 15.90 17.70 16.80 18.70 19.00 18.90 18.80 19.10 13.50 8.70 
ปี2552 9.01 14.86 16.45 17.00 18.40 18.00 19.30 16.00 16.00 15.00 11.90 8.50 
ปี2553 9.80 10.00 12.00 19.30 16.00 16.00 17.90 17.60 16.30 15.90 11.30 12.30 
ปี2554 8.80 8.50 12.40 16.40 16.30 15.80 16.10 16.40 16.80 15.90 12.60 10.60 
ปี2555 12.40 12.90 16.00 17.40 17.80 17.00 15.30 15.00 15.80 16.00 15.00 11.26 
ปี2556 9.66 12.68 13.15 16.94 14.84 16.56 16.86 16.82 16.28 14.45 13.86 7.78 
ปี2557 6.66 10.25 12.08 16.80 16.39 11.20 10.70 9.40 9.58 7.45 6.64 10.50 
ปี2558 6.03 9.40 14.40 17.70 15.80 16.40 17.90 18.10 17.60 13.76 13.98 9.93 
ปี2559 5.12 7.28 13.36 17.19 20.90 17.48 16.03 16.82 16.19 15.46 9.95 10.08 
ปี2560 10.33 10.95 13.76 12.70 17.50 17.30 18.30 18.60 18.40 15.40 9.95 10.08 
ปี2561 11.00 11.40 14.60 18.50 19.60 17.30 18.60 16.70 16.60 15.00 14.50 13.10 
เฉลี่ย 9.07 10.87 13.91 17.00 17.28 16.60 16.89 16.45 16.15 15.09 11.93 10.13 
 

ตารางภาคผนวกที่ 4 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : ความช้ืนสัมพัทธ์เฉลี่ยตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่                        
  (ขุนวาง) บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม ่
 

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 59.60 47.50 37.50 54.00 87.00 82.80 87.00 89.70 84.30 75.10 80.40 65.80 
ปี2551 60.00 50.70 50.10 62.30 79.40 78.50 81.40 82.30 82.18 80.90 81.69 77.70 
ปี2552 65.96 40.60 47.09 60.10 77.30 77.20 78.50 95.80 97.50 96.60 78.60 73.21 
ปี2553 68.55 32.39 45.64 44.10 78.83 89.10 89.80 93.40 92.90 94.70 86.80 92.40 
ปี2554 84.90 68.10 71.80 80.70 86.50 90.20 88.00 92.30 93.30 94.00 87.30 90.00 
ปี2555 81.10 67.30 70.20 73.30 84.30 89.20 89.40 89.40 93.80 92.10 91.90 74.49 
ปี2556 68.50 66.72 53.52 58.07 74.99 85.87 89.03 86.97 90.40 89.31 88.75 86.25 
ปี2557 71.45 53.00 39.33 67.18 79.29 90.03 90.90 87.70 88.52 84.01 85.07 82.59 
ปี2558 75.65 51.96 41.12 78.20 82.10 85.60 91.10 93.70 94.80 84.69 83.33 79.41 
ปี2559 62.99 61.63 50.37 48.62 73.40 85.71 85.14 86.05 87.09 88.42 86.44 83.91 
ปี2560 83.13 64.01 68.16 74.60 84.50 88.80 86.70 89.90 93.20 88.41 86.45 89.30 
ปี2561 89.60 84.60 78.90 80.70 83.70 90.20 82.50 86.10 86.70 87.80 86.10 86.10 
เฉลี่ย 72.62 57.38 54.48 65.16 80.94 86.10 86.62 89.44 90.39 88.00 85.24 81.76 
 
  



 

ตารางภาคผนวกที่ 5 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : ปริมาณน้ าฝนรวมเฉลี่ย (มิลลิเมตรต่อปี) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) บ้านขุนวาง ต าบลแม่วิน อ าเภอแม่วาง จังหวัดเชียงใหม ่

 

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. รวม 
ปี2550 0.00 0.50 18.00 67.00 560.50 214.00 142.50 390.50 546.00 235.50 60.50 0.00 2235.00 
ปี2551 56.50 28.00 18.00 182.00 545.50 128.50 15.90 269.50 378.00 16.60 12.60 3.00 1654.10 
ปี2552 0.00 0.00 32.00 117.00 434.00 277.00 224.50 291.70 512.00 310.50 0.00 0.00 2198.70 
ปี2553 17.70 0.00 38.40 16.50 149.40 238.50 181.30 341.90 278.30 523.30 3.50 32.10 1820.90 
ปี2554 15.00 9.80 200.10 195.40 368.70 353.30 215.90 531.60 488.30 420.20 8.90 0.00 2807.20 
ปี2555 14.70 0.00 32.80 66.10 380.90 212.30 256.30 295.30 467.50 134.60 51.90 0.60 1913.00 
ปี2556 6.80 19.00 94.10 42.30 186.10 241.10 431.70 250.60 468.50 420.30 43.80 26.40 2230.70 
ปี2557 0.00 0.00 0.00 108.60 220.00 224.70 276.40 216.90 277.40 150.20 94.30 8.40 1576.90 
ปี2558 53.90 0.00 52.30 129.00 193.70 185.00 344.80 203.60 301.70 169.90 35.30 14.80 1684.00 
ปี2559 21.70 19.80 0.00 0.00 124.40 315.20 371.90 190.90 501.20 182.10 120.80 12.60 1860.60 
ปี2560 55.50 0.00 0.00 131.70 336.90 312.60 243.40 320.00 241.20 450.20 81.40 55.10 2228.00 
ปี2561 9.40 0.00 0.00 131.70 307.40 372.30 202.70 202.20 249.40 318.30 52.80 25.60 1871.80 
เฉลี่ย 20.93 6.43 40.48 98.94 317.29 256.21 242.28 292.06 392.46 277.64 47.15 14.88 2006.74 

 
ตารางภาคผนวกที่ 6 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิเฉลี่ย (องศาเซลเซียส) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง

เชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแมแ่จ่ม จังหวัดเชียงใหม ่
ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 15.40 18.22 22.00 25.10 21.00 22.12 20.93 20.40 20.50 19.83 17.49 34.00 
ปี2551 16.00 18.50 21.23 22.94 20.72 21.15 19.69 19.61 21.02 20.80 18.78 15.76 
ปี2552 15.69 18.50 21.86 23.01 22.30 20.72 19.69 21.10 20.80 20.95 19.08 17.50 
ปี2553 22.70 22.70 26.37 30.30 28.53 26.10 23.97 22.10 22.70 21.65 23.20 22.87 
ปี2554 22.52 24.79 23.45 25.62 24.68 21.93 23.40 21.50 21.37 22.45 21.57 20.87 
ปี2555 22.98 26.29 28.03 27.95 25.19 22.62 20.97 20.89 22.20 22.00 22.20 22.48 
ปี2556 15.90 20.90 21.40 25.00 22.60 21.60 19.90 19.80 20.20 20.20 21.70 17.50 
ปี2557 15.90 19.00 22.80 24.80 22.60 21.30 20.20 20.40 20.50 19.30 18.90 17.40 
ปี2558 23.90 26.60 32.70 32.20 31.70 26.30 23.40 23.50 24.80 23.00 23.80 24.20 
ปี2559 15.90 18.80 23.80 26.30 25.80 22.00 20.90 20.50 21.10 21.00 20.00 18.90 
ปี2560 18.78 17.26 19.69 20.77 20.16 18.51 19.15 18.67 19.45 18.25 17.23 15.92 
ปี2561 20.13 20.03 22.46 26.75 23.91 21.10 20.07 20.31 19.89 20.61 19.25 16.04 
เฉลี่ย 18.82 20.97 23.82 25.89 24.10 22.12 21.02 20.73 21.21 20.84 20.27 20.29 

 
  



 

ตารางภาคผนวกที่ 7 ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิสูงสุดเฉลี่ย (องศาเซลเซียส) ตั้งแตป่ี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจ่ม จังหวัดเชียงใหม ่

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 21.13 23.48 28.40 30.90 23.00 25.12 23.53 22.44 22.73 22.60 21.40 23.30 
ปี2551 21.90 24.90 27.27 27.63 23.94 24.07 22.00 21.79 24.28 24.03 22.38 21.13 
ปี2552 22.05 24.90 27.85 27.98 26.02 23.00 22.00 23.52 22.80 23.97 23.23 22.70 
ปี2553 17.50 17.50 21.84 25.08 24.32 22.80 21.56 20.23 20.68 19.73 18.58 18.10 
ปี2554 16.76 18.90 19.48 21.60 21.80 20.23 20.98 19.83 19.82 20.03 18.15 16.49 
ปี2555 18.01 20.44 22.30 23.49 22.22 20.71 19.65 19.42 20.39 20.16 19.72 17.69 
ปี2556 21.30 23.60 24.90 29.90 25.30 23.50 20.80 20.50 21.10 21.80 25.50 23.00 
ปี2557 21.30 24.30 28.00 29.50 26.30 22.60 20.90 21.70 21.60 22.10 23.60 23.20 
ปี2558 23.90 26.60 32.70 32.20 31.70 26.30 23.40 23.50 24.80 23.00 23.80 24.20 
ปี2559 22.90 25.40 30.80 32.90 32.50 26.10 24.10 23.70 24.20 25.40 25.20 24.40 
ปี2560 22.21 26.09 27.73 28.73 26.44 23.30 21.94 24.68 25.63 22.73 22.80 20.76 
ปี2561 19.89 22.25 26.02 26.39 23.69 22.35 24.18 23.37 24.02 22.66 22.17 21.47 
เฉลี่ย 20.74 23.20 26.44 28.03 25.60 23.34 22.09 22.06 22.67 22.35 22.21 21.37 

 
ตารางภาคผนวกที่ 8  ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : อุณหภมูิต่ าสุดเฉลี่ยตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่              

(แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่
ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 9.66 12.96 15.24 19.32 18.00 19.12 18.32 18.37 18.27 17.06 13.58 10.70 
ปี2551 10.30 12.20 15.19 18.25 17.50 18.22 17.37 17.44 17.75 17.56 14.90 10.39 
ปี2552 9.32 12.20 15.87 18.03 18.76 18.43 17.37 18.68 18.70 17.94 14.93 12.30 
ปี2553 12.30 12.30 17.33 19.85 20.11 19.60 19.15 18.37 18.67 17.82 15.10 13.34 
ปี2554 11.00 13.02 15.50 17.58 18.92 18.52 18.56 18.16 18.27 17.61 14.73 12.11 
ปี2555 13.03 14.59 16.56 19.03 19.24 18.80 18.34 17.95 18.58 18.32 17.23 12.90 
ปี2556 10.60 18.10 17.90 20.10 19.90 19.80 19.00 19.10 19.30 18.60 17.90 11.90 
ปี2557 10.60 13.80 17.70 20.10 18.90 20.00 19.50 19.10 19.50 16.50 14.20 11.90 
ปี2558 10.00 10.90 15.20 16.70 18.10 17.90 17.30 17.70 17.90 15.60 15.80 10.40 
ปี2559 8.80 12.20 16.80 19.70 19.00 18.00 17.80 17.20 17.90 16.60 14.90 13.40 
ปี2560 12.21 10.96 14.77 15.38 17.27 15.37 14.77 15.26 15.92 15.52 13.87 9.51 
ปี2561 8.47 12.27 13.37 15.16 16.63 14.67 14.13 13.96 14.88 13.84 12.30 10.37 
เฉลี่ย 10.52 12.96 15.95 18.27 18.53 18.20 17.63 17.61 17.97 16.91 14.95 11.60 

 
  



 

ตารางภาคผนวกที่ 9  ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : ความช้ืนสัมพัทธ์เฉลี่ยตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่          
(แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจม่ จังหวัดเชียงใหม ่

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 
ปี2550 74.27 68.88 62.00 61.50 87.00 86.19 86.85 89.03 89.45 81.37 71.13 60.60 
ปี2551 66.60 64.90 62.65 72.67 86.89 87.27 90.40 89.73 87.13 84.94 76.68 69.39 
ปี2552 59.95 64.90 62.58 72.67 81.20 89.47 90.40 87.74 90.40 83.71 64.75 60.20 
ปี2553 60.20 60.20 57.28 60.53 75.35 82.80 85.81 88.15 88.27 86.08 72.13 72.80 
ปี2554 68.81 59.89 68.63 66.67 80.06 88.20 85.66 88.05 88.83 79.11 73.25 65.39 
ปี2555 63.77 55.14 59.19 69.57 82.05 83.35 84.39 87.15 85.82 76.16 74.48 60.15 
ปี2556 58.60 60.50 59.90 60.00 79.50 84.00 87.40 88.10 84.70 76.40 72.30 68.80 
ปี2557 58.60 55.80 55.70 62.20 74.90 83.60 87.50 86.30 87.90 78.30 70.30 64.20 
ปี2558 65.90 59.00 59.10 73.80 76.40 84.40 85.70 88.30 85.50 77.70 67.80 66.90 
ปี2559 64.00 55.30 59.10 55.50 72.20 81.70 78.10 86.30 83.20 81.10 84.60 70.10 
ปี2560 75.89 57.91 52.53 66.80 75.37 89.17 89.29 89.89 87.40 89.74 87.23 71.33 
ปี2561 69.16 57.13 63.68 74.19 85.68 87.43 84.89 88.73 78.88 79.39 68.53 69.37 
เฉลี่ย 65.48 59.96 60.19 66.34 79.72 85.63 86.37 88.12 86.46 81.17 73.60 66.60 

 
ตารางภาคผนวกที่ 10  ข้อมูลอุตุนิยมวิทยา : ปริมาณน้ าฝนรวม (มลิลิเมตรต่อปี) ตั้งแต่ปี 2550-2561 ณ ศูนย์วิจัยเกษตร

หลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) บ้านขุนแม่วาก ต าบลแม่นาจร  อ าเภอแม่แจ่ม จังหวัดเชียงใหม ่
 

ปี/เดือน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ษ. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. รวม 
ปี2550 0.00 0.00 0.00 57.50 409.70 283.20 101.90 262.70 506.90 251.30 67.40 0.00 1,940.60 
ปี2551 5.20 14.60 5.20 173.70 596.70 74.80 143.00 127.30 311.90 328.00 81.60 0.00 1,862.00 
ปี2552 0.00 0.00 42.60 23.60 215.30 131.20 145.70 104.90 541.74 452.80 0.00 0.00 1,657.84 
ปี2553 4.40 0.00 5.20 2.20 70.70 117.80 259.00 538.00 295.00 485.30 0.60 0.00 1,778.20 
ปี2554 11.90 4.40 143.80 82.30 318.90 174.70 124.40 334.90 485.60 385.50 9.30 0.00 2,075.70 
ปี2555 19.70 2.00 11.40 60.10 351.70 111.30 137.20 208.30 445.84 146.70 78.30 0.00 1,572.54 
ปี2556 11.70 13.20 45.30 38.50 114.80 209.70 354.70 221.20 349.60 323.80 26.10 6.50 1,715.10 
ปี2557 11.70 0.00 0.00 44.60 177.50 83.90 152.80 204.40 208.30 23.60 72.70 0.20 979.70 
ปี2558 11.70 49.10 27.70 57.80 92.90 152.10 140.00 192.80 195.20 160.70 62.40 12.80 1,155.20 
ปี2559 84.80 13.20 2.20 0.00 75.00 207.00 323.60 162.50 351.00 201.40 57.50 7.80 1,486.00 
ปี2560 23.20 0.00 0.00 131.90 288.40 188.80 328.30 281.80 140.80 449.90 32.90 0.00 1,866.00 
ปี2561 0.00 0.00 0.00 57.30 221.10 183.20 156.50 229.40 174.60 331.20 67.30 29.10 1,449.70 
เฉลี่ย 15.36 8.04 23.62 60.79 244.39 159.81 197.26 239.02 333.87 295.02 46.34 4.70 1,628.21 

 
 

  



 

ภาพภาคผนวก 

 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 1  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 5 ระดับความลกึ ณ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (ขุนวาง) ต.แมว่ิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ (1420 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee3 
 

 
  



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 2  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลกึ ณ บ้านผีปานเหนือ ต.นาเกยีน  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (967 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee31 
 

  



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 3  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านใบหนา ต.นาเกียน  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (1219 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee29 

 
  



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 4  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านนาเกียน ต.นาเกียน  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (1230 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coff30 
 

 
 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 5  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย 
จ.เชียงใหม่ (1086 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee28 

 
  



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 6  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อม
ก๋อย จ.เชียงใหม่ (1225 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee32 

 
  



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 7  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ บ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (1248 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee29 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 8  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ แปลงต้นแบบเชียงใหม่ 80 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย (1395 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee10 

 
  



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 9  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ บ้านปางขอน อ.เมือง  
จ.เชียงราย (1353 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee12 

 
  



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 10  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านห้วยหมาก แม่สลองใน                
อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย (1028 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee11 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 11  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านห้วยขาบ ต.บ่เกลือ  
อ.บ่เกลือ จ.น่าน (924 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee22 

 
  



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 12  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่  
อ.เมือง จ.แม่ฮ่องสอน (1133 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee7 

 
  



 

 

 

  

 

 

ภาพภาคผนวกที่ 13  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 แปลงภายใต้ร่มเงา 30% , 70% และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก 
และ 4 ระดับความลึก (ตามล าดับ) ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม จ.เชียงใหม่ (ความสูงจากระดับน้ า ทะเล 
1275 และ1297 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee1 (30%) , 2 (70%) 

 
  

แปลงภายใต้ร่มเงา 30% แปลงภายใต้ร่มเงา 30% 

แปลงภายใต้ร่มเงา 30% 

แปลงภายใต้ร่มเงา 70% แปลงภายใต้ร่มเงา 70% 

แปลงภายใต้ร่มเงา 70% 



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 14  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
ที่สูงเชียงราย บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.เชียงราย (1449 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee9 

 
 
 
 
 
 

 
 



 

  

  

 

 

ภาพภาคผนวกที่ 15  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านยางครก ต.ยางเปียง  
อ.ออมก๋อย จ.เชียงใหม่ (1027 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee27 

 
  



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 16  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง 
อ.ท่าวังผา จ.น่าน (1400 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee46 

 



 

  

  

 

 

ภาพภาคผนวกที่ 17  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านห้วยฮ้อม ต.ห้วยฮ้อม  
อ.แม่ลาน้อย  จ.แม่ฮ่องสอน (1009 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee6 
 

 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 18  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบกิาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (ขุนวาง) ต.แมว่ิน อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ แปลง สวก. (1457 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee4 

 



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 19  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบกิาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ ศูนย์วิจยัเกษตรหลวง

เชียงใหม่ (ขุนวาง)  ต.แม่วิน อ.แมว่าง จ.เชียงใหม่ แปลง Sachimore  (1441 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee5 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 20  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบกิาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ ดอยแบแล ต.สบโขง  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (1227 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee33 

 



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 21  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ VPP บ้านยางเปา  
ต.อมก๋อย อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (882 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee34 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 22  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ VPP บ้านยางเปา  
ต.อมก๋อย อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (879 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee35 

 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 23  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ บ้านซอแอะ ต.แม่ตื่น  
อ.อมก๋อย จ.เชียงใหม่ (1157 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee37 

 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 24  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านป๊อกใบ ต.ห้วยแก้ว 
อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ (1165 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee40 

 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 25  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ แปลง Typica พืชสวน
เชียงราย อ.เมือง จ.เชียงราย (406 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee13 

 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 26  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านป่าเมี้ยง ต.แจ้ช้อน 
อ.เมืองปาน จ.ล าปาง (979 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee41 

 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 27  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านป่าเมี้ยง ต.แจ้ช้อน 
อ.เมืองปาน จ.ล าปาง (1010 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee42 

 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 28  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านปางม่วง  ต.แจ้ช้อน  
อ.เมืองปาน จ.ล าปาง (820 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee43 

 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 29  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านปางม่วง  ต.แจ้ช้อน 
อ.เมืองปาน จ.ล าปาง (851 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee44 

 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 30  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 2 ระดับความลึก ณ บ้านนาคูหา ต.สวนเขื่อน 
อ.เมือง จ.แพร่  (613 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง ตามล าดับ) รหัส coffee25 

 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 31  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ  
อ.บ่อเกลือ จ.น่าน  (924 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง ตามล าดับ) รหัส coffee23 

 
 
 



 

  

 

 

  

ภาพภาคผนวกที่ 32  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านมณีพฤกษ์ ต.งอบ  
อ.ทุ่งช้าง จ.น่าน  (1410 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง ตามล าดับ) รหัส coffee24 

 



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 33  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 และหน้าตัดดินใน 3 ระดับความลึก ณ บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง 
อ.ท่าวังผา จ.เชียงใหม่ (839 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee45 

 
 
 
 
 
 



 

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 34  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟโรบัสต้า และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านน้ าพร้า ต.นางพญา อ.ท่าปลา จ.อุตรดิตถ์                        
(219 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee47 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 35  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟโรบัสต้า และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านห้วยพญา ต.นางพญา อ.ท่าปลา จ.อุตรดิตถ์                      
(255 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee48 

 
 



 

  

  

  
ภาพภาคผนวกที่ 36  สภาพพื้นที่ปลูกกาแฟโรบัสต้า และหน้าตัดดินใน 4 ระดับความลึก ณ บ้านสีเสียด ต.จริม อ.ท่าปลา จ.อุตรดิตถ์                                
(193 เมตรจากระดับน้ าทะเลปานกลาง) รหัส coffee49 

 
 

 
 

 

 


