


คํานํา 
  การจัดการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 (Thai Coffee Excellence 2022) เปน
โครงการตอเนื่องในการประชาสัมพันธสุดยอดกาแฟไทย ป 2564 ซึ่งกรมวิชาการเกษตร รวมกับกรมสงเสริม
การเกษตร กรมสงเสริมสหกรณ กระทรวงเกษตรและสหกรณ ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร 
สมาคม และภาคเอกชนที่เกี่ยวของกับธุรกิจกาแฟ จัดการประกวดสุดยอดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาของ
ประเทศไทย โดยไดรับพระมหากรุณาธิคุณจากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี พระราชทานถวยรางวัลสําหรับผูชนะเลิศการประกวดในแตละประเภท เปนปที่ 2         
ซึ่งประกอบดวย 2 กิจกรรมหลัก ไดแก 1) กิจกรรมการประกวด โดยแบงการประกวด 4 ประเภท คือ 
กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process หรือ Washed Process กาแฟอะราบิกา กระบวนการ
แปรรูป Dry Process หรือ Natural Process กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Honey Process หรือ 
Semi-Washed Process หรือ Pulped-Natural Process และกาแฟโรบัสตา (ไมแยกกระบวนการแปรรูป) 
และ ๒) การประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรับรูอัตลักษณ และสงเสริมการบริโภคกาแฟไทย การจัดประกวด 
ในครั้งนี้ กรมวิชาการเกษตรหวังเปนอยางยิ่งวาจะสามารถชวยกระตุนการบริโภคกาแฟไทย ที่มีคุณภาพ และ
เปนมิตรกับสิ่งแวดลอม ทั้งยังจะชวยใหเกษตรกรมีแรงจูงใจในการพัฒนาทั้งกระบวนการปลูก การแปรรูป 
ตลอดจนเปนการประชาสัมพันธใหผูบริโภครับรูถึงอัตลักษณของกาแฟไทยในแตละทองถิ่น และรวมสนับสนุน
เกษตรกรไทยโดยการบรโิภคกาแฟไทยเพ่ิมขึ้น 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 
 

คํากลาวรายงาน 
นายระพีภัทร จันทรศรีวงศ 
อธิบดีกรมวิชาการเกษตร 

เนื่องในพิธีรับถวยรางวัลพระราชทาน 
สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 ในวันที่ 18 กรกฎาคม 2565 
ณ หองประชุมโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ ฟวเจอรพารค รังสิต 

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

เรียน รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ (นางสาวมนัญญา ไทยเศรษฐ) 

 กระผม นายระพีภัทร จันทรศรีวงศ อธิบดีกรมวิชาการเกษตร ในนามของคณะผูจัดการประกวด 
สุดยอดกาแฟไทย ประจําป 2565 รูสึกเปนเกียรติอยางยิ่งที่รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ 
(นางสาวมนัญญา ไทยเศรษฐ) ไดใหเกียรติมาเปนประธานในพิธีรับถวยรางวัลพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐา 
ธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565  
ซึ่งจัดขึ้นเปนปที่ 2 ในวันนี ้  
 กระทรวงเกษตรและสหกรณ โดย กรมวิชาการเกษตร กรมสงเสริมการเกษตร กรมสงเสริมสหกรณ  
ไดรวมกับกระทรวงพาณิชย ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณการเกษตร พรอมดวยองคกร สมาคม
ภาคเอกชน และเกษตรกร จัดกิจกรรมการประกวดสุดยอดกาแฟไทยเปนปที่ 2 เพ่ือสรางการรับรูการเปน 
สุดยอดกาแฟไทย ที่มีความโดดเดนและมีเอกลักษณของรสชาติใหเปนที่รูจักในระดับสากล ผานโครงการ 
การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 (Thai Coffee Excellence 2022) โดยมีระยะเวลาในการจัดงาน 
ตั้งแตเดือนมีนาคม – เดือนมิถุนายน 2565  วัตถุประสงคเพื่อแสดงความสํานึกในพระมหากรุณาธิคุณ และ
สานตอแนวพระราชดําริของพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช  
บรมนาถบพิตร และสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนีพันปหลวง ในการสงเสริม 
ใหเกษตรกรบนพ้ืนที่สูงปลูกกาแฟเพื่อสรางรายไดและดูแลผืนปา นอกจากนี้ยังเปนการประชาสัมพันธ 
กาแฟไทย สรางการรับรูและชูจุดเดนของกาแฟไทยใหเปนท่ีรูจักอยางกวางขวาง โดยเฉพาะในกลุมผูบริโภค
กาแฟรุนใหม และยังเปนการพัฒนาองคความรู เพ่ิมทักษะใหแกผูประกอบการธุรกิจกาแฟ รวมทั้งเกษตรกร 
ไดพัฒนาคุณภาพเพ่ือเพ่ิมมูลคาของกาแฟไทย และที่สําคัญยังเปนการชวยบรรเทาความเดือดรอนของ
เกษตรกรและผูประกอบการ เนื่องจากภาวะตลาดที่ซบเซาจากสถานการณแพรระบาดของโรคติดเชื้อโควิด-19  
 การจัดการประกวดครั้งนี้  เปนการคัดสรรสุดยอดเมล็ดกาแฟสายพันธุอะราบิกา และโรบัสตา  
จากแหลงปลูกทั่วประเทศ แบงออกเปน 4 ประเภท ไดแก กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปโดยวิธีแหง 
(Dry / Natural Process) กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปโดยวิธีเปยก (Wet Process)  กาแฟอะราบิกา 
กระบวนการแปรรูปโดยวิธีก่ึงแหง (Semi-Dry / Honey Process) และกาแฟโรบัสตา ผูชนะเลิศในแตละ
ประเภทจะไดรับถวยพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี ซึ่งในปนี้มีเกษตรกรสงกาแฟเขารวมประกวด จํานวนตัวอยางกาแฟที่สงประกวด  
245 ตัวอยาง เปนกาแฟอะราบิกา 184 ตัวอยาง และกาแฟโรบัสตา 61 ตัวอยาง สําหรับเมล็ดกาแฟที่ไดรับ
รางวัล จะถูกนําออกประมูลโดยเริ่มเปดทําการประชาสัมพันธนําเมล็ดกาแฟไปสูผูประกอบการรานกาแฟ 
ทั่วประเทศเพื่อทําการประมูลในวันนี้  เพื่อใหผูประกอบการธุรกิจกาแฟและผูบริโภคกาแฟที่สนใจไดมีโอกาส



 
 

เปนเจาของ พรอมชิมรสชาติของสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 ที่ผานการตัดสินจากผูเชี่ยวชาญดานกาแฟ 
ที่เปนที่รูจักทั้งในและตางประเทศ 
 ในโอกาสนี้ กระผมขอเรียนเชิญทานรัฐมนตีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ เปนประธาน 
ในพิธีรับถวยพระราชทานฯ มอบประกาศนียบัตร ใหแกผูไดรับรางวัลสุดยอดกาแฟไทยและผูสนับสนุน พรอม
ทั้งรวมถายภาพกับผูไดรับรางวัลตามลําดับตอไปดวย 
  



 
 

คํากลาวเปดงาน 
นางสาวมนัญญา ไทยเศรษฐ 

รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ 
เนื่องในพิธีรับถวยรางวัลพระราชทาน 

สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 
การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 ในวันที่ 18 กรกฎาคม 2565 

ณ หองประชุมโรงแรมโนโวเทล กรุงเทพ ฟวเจอรพารค รังสิต 
------------------------------------------------------------------ 

เรียน อธิบดีกรมวิชาการเกษตร ผูแทนกระทรวงพาณิชย ผูบริหารกระทรวงเกษตรและสหกรณ   
 ผูบริหาร ธกส. คณะกรรมการ ผูสนับสนุน ทานผูมีเกียรต ิสื่อมวลชน ทุกทาน 

 ดิฉันมีความยินดีเปนอยางยิ่ง ที่ ไดมีโอกาสมาเปนประธานในพิธีรับถวยรางวัลพระราชทาน  
สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี การประกวดสุดยอด 
กาแฟไทย ป 2565  และมอบเงินรางวัลและประกาศนียบัตรใหแกผูไดรับรางวัล เปนปที่ 2  
 การจัดประกวดสุดยอดกาแฟไทยเปนโครงการที่ดีของกรมวิชาการเกษตร ทราบวา ปที่แลวมีการนํา
กาแฟจากการประกวด ที่ไดคะแนนสูงสุด ลําดับ 1-10 ไปจัดการประมูล และทราบวากาแฟโรบัสตาไดราคา
ประมูลสูงถึงกิโลกรัมละ 20,000 บาท ตองแสดงความยินดีกับเกษตรกรที่ไดรางวัลอีกครั้ง ผลกระทบ 
ที่เกิดขึ้นหลังการประกวดอีกประการหนึ่ง ที่เห็นเปนเชิงประจักษ เชน เกษตรกรสามารถจําหนายกาแฟไดใน
ราคาที่สูงข้ึนเปนท่ีนาพอใจ และไมมีผลผลิตคงคางเหมือนในอดีต เกษตรกรไดเรียนรูและมีการพัฒนาการผลิต
กาแฟพิเศษ หรือ Specialty Coffee มากข้ึน โดยเฉพาะในกาแฟโรบัสตา ตลอดจนกาแฟไทยเปนที่รูจัก 
มากยิ่งขึ้น ในกลุมผูที่นิยมบริโภคกาแฟพิเศษ ที่มีอัตลักษณของเฉพาะถิ่น เกิดการเชื่อมโยงการตลาด และ 
ลดชองวางระหวางเกษตรกรผูผลิตกาแฟกับผูบริโภค ทําใหเกษตรกรสามารถผลิตกาแฟที่ตรงกับความตองการ
ของผูบริโภค อีกทั้งสามารถกําหนดราคาขายไดหากพัฒนาการผลิตและการแปรรูปใหตรงกับตลาดการบริโภค
กาแฟพิเศษ และที่สําคัญอีกประการหนึ่ง คือ เกษตรกรที่เคยสงประกวดและไดประกาศนียบัตร และผล
คะแนนทั้งระดับเหรียญเงินและเหรียญทองแดงหลายราย มีความภาคภูมิใจในคุณภาพกาแฟของตนและยังได
สรางแรงจูงใจแกเกษตรกรเพ่ือนบาน เปนแรงกระตุนใหเกษตรกรผูปลูกกาแฟ ใสใจและพัฒนากระบวนการ
ผลิต การแปรรูป รวมถึงการรวมกลุมในการผลิตกาแฟ ทําใหกาแฟมีคุณภาพที่ดีขึ้น และพัฒนาไปสู
มาตรฐานสากลได สวนภาครัฐและผูประกอบการก็ไดทราบอัตลักษณของกาแฟเฉพาะถ่ิน สามารถนําไป
ประชาสัมพันธตอยอดสรางรายได ทราบวาหนวยงานภาครัฐไดสนับสนุนยกระดับเปนการผลิตแบบวิสาหกิจ
ชุมชน เปนจุดชมงาน อบรม สาธิตการผลิตกาแฟ ใหเกษตรกรอ่ืน ๆ ดวย เชน การผลิตกาแฟโรบัสตาของ
จังหวัดชุมพร เปนตน นับวาเปนการขยายผลการพัฒนาการผลิตกาแฟที่เปนประโยชนตอเกษตรกรเปนอยางยิ่ง 
 ดิฉันเชื่อมั่นวาการจัดงานปนี้ จะกอใหเกิดประโยชนอยางยิ่งแกเกษตรกร ผูประกอบธุรกิจกาแฟ และ
ผูบริโภคอีกครั้ง ที่จะมีโอกาสไดรูจักและสัมผัสกับกาแฟที่เปนสุดยอดกาแฟไทย ที่มีเอกลักษณดานรสชาติและ
มาตรฐานการผลิตที่มีคุณภาพ ดิฉันถือโอกาสนี้ ขอแสดงความยินดีกับผูไดรับรางวัลทุกทาน และขออํานวยพร
ใหทุกทานที่มีสวนรวมในการขับเคลื่อนงานในครั้งนี้ประสบความสําเร็จในทุกดาน และหวังเปนอยางยิ่งวา 
โครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย จะสามารถชวยสรางและเชื่อมโยงเครือขายผูผลิต ผูประกอบการ  
ใหมีความเขมแข็ง รวมทั้งชวยประชาสัมพันธกาแฟไทยที่มีคุณภาพจากแหลงตาง ๆ ของประเทศไทยใหเปนท่ี
รูจักทั้งในประเทศและตางประเทศในระดับสากลยิ่งข้ึนตอไป  
 ขอขอบคุณคะ 
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 1.ความสําคัญและที่มาของการจัดประกวด 

 

ประเทศไทยมีสภาพพ้ืนที่ที่ เหมาะสมสามารถปลูกกาแฟไดดี ท้ังกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา  
กาแฟจัดเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของประเทศไทย และสรางรายไดแกเกษตรกรและธุรกิจที่เก่ียวของ  
ปจจุบันกาแฟอะราบิกามีปริมาณผลผลิต ป 256๕ ประมาณ 9,831 ตัน และกาแฟโรบัสตา 10,738 ตัน  
ซึ่งยังไมเพียงพอตอการบริโภคในประเทศ จึงมีการนําเขากาแฟเพ่ือการแปรรูปและการบริโภคภายในประเทศ  

การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 (Thai Coffee Excellent 2022) เปนกิจกรรมตอเนื่อง 
จากการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2564 ซึ่งประสบความสําเร็จเปนอยางมาก โดยทําใหผลผลิตกาแฟ 
ของเกษตรกรไมตกคาง และสรางมูลคาการประมูลกาแฟโรบัสตาที่ชนะการประกวดในราคา กิโลกรัมละ 
20,000 บาท และกาแฟอะราบิกา กิโลกรัมละ 6,500 บาท และยังสงผลตอเนื่องไปยังผูบริโภคในการหันมา
บริโภคกาแฟไทยที่มีคุณภาพและมีอัตลักษณในแตละทองถิ่น  

การจัดประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 กรมวิชาการเกษตร รวมกับ กรมสงเสริมการเกษตร  
กรมสงเสริมสหกรณ กระทรวงเกษตรและสหกรณ กระทรวงพาณิชย ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ
การเกษตร สมาคม และภาคเอกชนที่เก่ียวของกับธุรกิจกาแฟ จัดการประกวดภายใตแนวคิด การผลิต 
อยางยั่งยืน (Sustainable Coffee Production) กาแฟดูแลปา รักษาตนน้ํา และความหลากหลายทางชีวภาพ 
โดยมีกลุมเปาหมายในการจัดงาน คือ เกษตรกร และกลุมเกษตรกรผูปลูกและแปรรูปกาแฟ ผูประกอบการ 
รานกาแฟ โรงคั่ว นักชิมกาแฟ และผูตรวจสอบคุณภาพกาแฟ และผูสนใจดานกาแฟ เพ่ือเปนขวัญและ 
กําลังใจแกเกษตรกรผูสงกาแฟประกวด กรมวิชาการเกษตร จึงไดขอพระราชทานถวยรางวัลชนะเลิศ  
จากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี จํานวน 4 ถวยรางวัล 
ไดแก (1) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปประเภท Wet Process  
(2) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปประเภท Dry Process  
(3) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปประเภท Honey Process และ  
(4) รางวัลชนะเลิศการประกวดเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งเปนพระมหากรุณาธิคุณเปนลนพน ถือเปนเกียรติ
ประวัติของผูชนะเลิศการประกวดกาแฟในปนี้ ที่พระองคทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯ พระราชทานถวยรางวัล
ชนะเลิศทั้ง 4 รางวัล ตอเนื่องเปนปที่ ๒ ของการจัดประกวด 
  



๒ 

 
 2.วัตถุประสงค 

 
๑. เพ่ือสรางการรับรูอัตลักษณกาแฟไทยใหเปนที่รูจักอยางกวางขวางในระดับประเทศ และระดับสากล 
๒. เพ่ือเพ่ิมการบริโภคและสรางมูลคากาแฟที่ปลูกในประเทศไทย 
๓. เพ่ือสรางแรงจูงใจใหเกษตรกรผลิตกาแฟที่มีคุณภาพ ตามมาตรฐานสากล 
๔. เพ่ือแสดงความสํานึกในพระมหาธิคุณอยางหาที่สุดมิไดและสานตอแนวพระราชดําริพระบาทสมเด็จ

พระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร และสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ 
พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนี พันปหลวง ในการสงเสริมใหเกษตรกรบนพ้ืนที่สูงนํากาแฟ 
ซึ่งเปนพืชเศรษฐกิจ ไปปลูกในปา สรางรายไดจากกาแฟและชวยดูแลปา 

  



๓ 

 
 3.กิจกรรม 

 

โครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประกอบดวย 2 กิจกรรมหลัก ไดแก  
 1) การประกวดสุดยอดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาที่ปลูกในประเทศไทย  
 2) กิจกรรมการประชาสัมพันธสุดยอดกาแฟไทย 
โดยมีรายละเอียด แตละกิจกรรม ดังนี ้
กิจกรรมที่ 1 การประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจําป 256๕ (Thai Coffee Excellence 2022)  
 รางวัลถวยพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี โดยแบงการประกวด 4 ประเภท คือ 
 ประเภทที่ 1 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Wet Process หรือ Washed Process 
 ประเภทที่ 2 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Dry Process หรือ Natural Process 
 ประเภทที่ 3 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป Honey Process หรือ Semi-Washed 
Process หรือ Pulped-Natural Process 
 ประเภทที่ 4 กาแฟโรบัสตา (ไมแยกกระบวนการแปรรูป) 
กิจกรรมที่ 2 การประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรับรูอัตลักษณ และสงเสริมการบริโภคกาแฟไทย  
 การประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรับรูอัตลักษณ และสงเสริมการบริโภคกาแฟไทย ประกอบดวย
กิจกรรม ดังนี ้
 1) การประชาสัมพันธกิจกรรมการประกวด เพ่ือเชิญชวนใหเกษตรกรสงกาแฟเขาประกวด 
 2) กิจกรรมโรดโชว (Roadshows) เพื่อประชาสัมพันธการประมูล โดยเปนการจัดกิจกรรม 
เพ่ือชิมกาแฟและการทดสอบรสชาติ (Cup Tasting) ใหผูประกอบการ นักชิม นักคั่ว และผูมีสวนเก่ียวของกับ
กาแฟ ไดรวมชิมทดสอบรสชาติกอนการประมูล  
 3) พิธีมอบถวยรางวัลพระราชทาน สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมาร ี 
 4) การประมูลกาแฟลําดับที่ 1-10 ที่ชนะการประกวดในแตละประเภท และการจําหนายกาแฟ 
 ๕) การชิมกาแฟและการทดสอบรสชาติ (Cup Tasting) ใหกับเกษตรกรที่สงตัวอยางเขารวม 
การประกวด เพ่ือสรางทักษะใหมและพัฒนาเพ่ือยกระดับทักษะเดมิใหดีข้ึน (Reskill-Up Skill)  
 
  



 
 

4.1 ขั้นตอนการดําเนินงาน โครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 
 

  

1
• รบัใบสมคัร ตรวจเอกสาร รับส่ิงประกวด โดยคณะอนุกรรมการรับส่ิงประกวดเมล็ดกาแฟ

และวิเคราะหกายภาพเบื้องตน ณ ศูนยวจิัยพืชสวนชุมพร และศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม

2
• ตรวจสอบคุณภาพตัวอยางเบ้ืองตน 

โดยคณะอนุกรรมการรับสิ่งประกวดเมล็ดกาแฟและวิเคราะหกายภาพเบื้องตน

3
• ประเมินกายภาพกาแฟสาร 

ณ กรมวชิาการเกษตร กําหนดรหสั คร้ังที่ 

4
• ค่ัวกาแฟ โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะหค่ัวกาแฟ ณ โรงค่ัวกาแฟปญญาพาณิชย 

เขตหนองจอก กรงุเทพมหานคร กาํหนดรหัส คร้ังที่ 

5
• ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั 

ณ กรมวชิาการเกษตร

6
• สรุปผลคะแนน และประกาศผลการตัดสิน

7
• จัดพธิีมอบรางวัล โดยคณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรบัรูอัตลักษณกาแฟไทย

และการประมูลส่ิงประกวด

8
• จัดกจิกรรม Road Shows 

และการประมูลส่ิงประกวด 

9
• จัดจําหนายกาแฟลําดับท่ี 

10
• จัดการประมลูกาแฟที่ไดคะแนนลาํดับท่ี 

๔ 

4.ขั้นตอนการดําเนินงาน 
 

โครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 แสดงรายละเอียด ดังภาพที่ 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการดําเนินงาน 

 

รบัใบสมคัร ตรวจเอกสาร รับส่ิงประกวด โดยคณะอนุกรรมการรับส่ิงประกวดเมล็ดกาแฟ
และวิเคราะหกายภาพเบื้องตน ณ ศูนยวจิัยพืชสวนชุมพร และศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม

ตรวจสอบคุณภาพตัวอยางเบ้ืองตน (Physical Grading)  กําหนดรหัส คร้ังท่ี 1 
โดยคณะอนุกรรมการรับสิ่งประกวดเมล็ดกาแฟและวิเคราะหกายภาพเบื้องตน

ประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะหกายภาพเมล็ดกาแฟ 
ณ กรมวชิาการเกษตร กําหนดรหสั คร้ังที่ 2

ค่ัวกาแฟ โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะหค่ัวกาแฟ ณ โรงค่ัวกาแฟปญญาพาณิชย 
เขตหนองจอก กรุงเทพมหานคร กาํหนดรหัส คร้ังที่ 3

ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสั (Cup Tasting) โดยคณะอนุกรรมการตัดสินการประกวด 
ณ กรมวชิาการเกษตร

และประกาศผลการตัดสิน

จัดพธิีมอบรางวัล โดยคณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรับรูอัตลักษณกาแฟไทย
และการประมูลส่ิงประกวด

Road Shows โดยคณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพื่อสรางการรับรูอัตลกัษณกาแฟไทย
และการประมูลส่ิงประกวด 

จัดจําหนายกาแฟลําดับที่ 11 ของแตละประเภท 

จัดการประมลูกาแฟที่ไดคะแนนลาํดับท่ี ๑ - ๑๐ และจัดเสวนาผานส่ือออนไลน (Facebook page)

แสดงรายละเอียด ดังภาพที่ 1 

 

รบัใบสมคัร ตรวจเอกสาร รับส่ิงประกวด โดยคณะอนุกรรมการรับส่ิงประกวดเมล็ดกาแฟ
และวิเคราะหกายภาพเบื้องตน ณ ศูนยวจิัยพืชสวนชุมพร และศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม

โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะหกายภาพเมล็ดกาแฟ 

ค่ัวกาแฟ โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะหค่ัวกาแฟ ณ โรงค่ัวกาแฟปญญาพาณิชย 

โดยคณะอนุกรรมการตัดสินการประกวด 

จัดพธิีมอบรางวัล โดยคณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรับรูอัตลักษณกาแฟไทย

โดยคณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพื่อสรางการรับรูอัตลกัษณกาแฟไทย

(Facebook page)



๕ 

 

4.2 ขั้นตอนการปฏิบัติงานการตรวจสอบส่ิงประกวด 
4.2.1 การตรวจสอบใบสมัครและสิ่งประกวด คณะอนุกรรมการรับสิ่งประกวดเมล็ดกาแฟและวิเคราะห

กายภาพเบื้องตน ตรวจสอบความถูกตองของใบสมัคร ตรวจสอบสิ่งประกวดลักษณะสิ่งประกวดกับใบสมัคร 
และความครบถวนของเอกสารประกอบการสมัคร  

4.2.2 การตรวจสอบคุณภาพเบื้องตน (physical grading) คณะกรรมการตรวจสอบสิ่งประกวด 
ตามมาตรฐานสินคาเกษตร เมล็ดกาแฟอะราบิกา มกษ. 5701 – 2561 และเมล็ดกาแฟโรบัสตา มกษ. 
5700 – 2561 เชน ความชื้นไมเกินรอยละ 12.5 และตรวจสอบขอบกพรองของกาแฟสารในข้ันตน 
(Primary Defects) เชน พบมอด หรือ ราสีเขียวที่ผลเมล็ดกาแฟ คัดแยกคุณภาพกาแฟตามมาตรฐานของ 
SCA 

4.2.3 การประเมินกายภาพกาแฟสาร (green grading) คณะอนุกรรมการวิเคราะหกายภาพเมล็ดกาแฟ 
ประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟอางอิงมาตรฐาน SCA (SCA Protocol) ไดแก  ขอบกพรอง ขนาดและ 
ความสมบูรณของเมล็ด เมล็ดถูกแมลงทําลาย เปนตน 

4.2.4 การคั่วกาแฟ คณะอนุกรรมการวิเคราะหคั่วกาแฟ ทําการคั่วกาแฟตามมาตรฐานการแขงขัน SCA 
(SCA Protocol) 

4.2.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (cup tasting) คณะอนุกรรมการตัดสินการประกวด
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสอางอิงมาตรฐาน SCA (SCA Protocol) ไดแก คุณภาพดานกลิ่น (มีกลิ่นหอม 
ความหนักแนนของกลิ่น) และ คุณภาพดานรสชาติ (รสชาติ กรดเปรี้ยว เนื้อสัมผัส ความรูสึกหลังชิม 
ความชอบโดยรวม) เปนตน 

 
4.3 เกณฑการตัดสินการประกวด 

4.3.1 คะแนนจากการประเมินมาจากสองสวน ไดแก 1) การประเมินกายภาพกาแฟสาร (green grading) 
และ ๒) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (cup tasting) 

4.3.2 สิ่งประกวดที่ไดคะแนนจากการประเมินกายภาพกาแฟสาร (green grading) รวมกับการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (cup tasting) สูงที่สุดเปนผูชนะการประกวดในแตละประเภท 

 
4.4 รางวัลท่ีไดรับจากการประกวด 
 กรมวิชาการเกษตรไดขอพระราชทานถวยรางวัลชนะเลิศการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ประจําป 256๕ 
จากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี และผูสงกาแฟ
ประกวดท่ีผานการคัดเลือกจะไดรับประกาศนียบัตรและคําอธิบายผลการประเมินคณุภาพกาแฟ 

4.4.1 ประกาศนียบัตร 
สิ่งประกวดที่ผานการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จะไดรับประกาศนียบัตรตามมาตรฐาน

การตัดสินของสมาพันธกาแฟโลก (Specialty Coffee Association: SCA) 3 ระดับ ไดแก ประกาศนียบัตร
เหรียญทอง เหรียญเงิน และเหรียญทองแดง ทั้งนี้ผูที่ไดคะแนนต่ํากวาระดับประกาศนียบัตรตามเกณฑ
สมาพันธกาแฟโลก จะไดรับประกาศนียบัตรจากกรมวิชาการเกษตร สิ่งประกวดที่ไดรับคะแนนประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสแตละระดับคะแนนจะไดรับประกาศนียบัตร ดังนี้ 

1) ประกาศนียบัตรเหรียญทอง ประเภทคุณภาพกาแฟระดับโดดเดน (Outstanding) 
ระดับคะแนน 90-100 คะแนน 

2) ประกาศนียบัตรเหรียญเงิน ประเภทคุณภาพกาแฟระดับยอดเยี่ยม (Excellent)  
ระดับคะแนน 85-89.99 คะแนน  



๖ 

 

3) ประกาศนียบัตรเหรียญทองแดง ประเภทคุณภาพกาแฟระดับดีมาก (Very Good) 
ระดับคะแนน 80-84.99 คะแนน 

4) ประกาศนียบัตรจากกรมวิชาการเกษตร ระดับคะแนน 70 - 79.99 คะแนน  
 
4.4.2 เงินรางวัล 

1) รางวัลที่ 1 ถวยพระราชทานจากสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ 
สยามบรมราชกุมารี พรอมเงินรางวัล 50,000 บาท สําหรับตัวอยางกาแฟที่มีอันดับคะแนนสูงสุดในแตละ
ประเภท 

2) รางวัลท่ี 2 เงินรางวัลจํานวน 30,000 บาท สําหรับตัวอยางกาแฟที่มีอันดับรองลงมาจาก
อันดับที่ 1 

3) รางวัลท่ี 3 เงินรางวัลจํานวน 10,000 บาท สําหรับตัวอยางกาแฟที่มีอันดับรองลงมาจาก
อันดับที่ 2 
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 5.ผลการดําเนินงานกิจกรรมการประกวดสุดยอดกาแฟไทย 

 
5.1 จํานวนตัวอยางสงเขาประกวด 
 คณะกรรมการจัดการประกวดฯ เปดใหเกษตรกรและสถาบันเกษตรกร สงใบสมัครและสิ่งประกวด  
หลังปดรับใบสมัคร พบวา มีเกษตรกรสงตัวอยางกาแฟอะราบิกาเขาประกวดจํานวน 184 ตัวอยาง แบงเปน 
กระบวนการแปรรูป Dry Process 62 ตั วอยาง กระบวนการแปรรูป Wet Process 65 ตั วอยาง 
กระบวนการแปรรูป Honey Process 57 ตัวอยาง กาแฟโรบัสตา (ไมแยกกระบวนการแปรรูป) 61 ตัวอยาง 
รวมทั้งสิ้น 245 ตัวอยาง  
 สถาบันวิจัยพืชสวน ไดรับมอบตัวอยางสิ่งประกวดกาแฟอะราบิกาจากศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม 
และกาแฟโรบัสตาจากศูนยวิจัยพืชสวนชุมพร (คณะอนุกรรมการรับสิ่งประกวดเมล็ดกาแฟและวิเคราะห
กายภาพเบื้องตน) เมื่อวันท่ี 17 มิถุนายน 2565 โดยมีนายชูชาติ วัฒนวรรณ ประธานคณะอนุกรรมการ
จัดการประกวดเปนผูรับมอบ และนําสิ่งประกวดทั้งหมดไปเก็บรักษา ณ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการ
เก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร เพ่ือรอดําเนินการในขั้นตอไป 
 

 
ภาพที่ 2 การรับมอบสิ่งประกวด 

  
ภาพที่ 3 ตัวอยางสิ่งประกวดจากรถขนสง (ก) และการแยกประเภทสิ่งประกวด ณ สถานที่เก็บ (ข) 

ก ข 



๘ 

 

ตารางที่ 1  จํานวนตัวอยางกาแฟสงเขาประกวด  

ตวัอยางกาแฟแยกรายจังหวัด 
กาแฟอะราบิกา กาแฟโรบัสตา 

(ไมแยกกระบวนการแปรรูป) 
(ตัวอยาง)  

Dry Process 
(ตัวอยาง)  

Wet Process 
(ตัวอยาง)  

Honey Process 
(ตัวอยาง)  

ภาคเหนือ      
1. จังหวัดเชียงใหม 13 20 18 - 
2. จังหวัดเชียงราย 27 23 19 ๗ 
3. จังหวัดนาน 9 10 10 10 
4. จังหวัดลําปาง 2 4 3 - 
5. จังหวัดแมฮองสอน ๕ 2 6 - 
6. จังหวัดพะเยา - 2 - - 
๗. จังหวดัแพร - - - 1 

ภาคกลาง     
1. จังหวัดพิษณุโลก - 1 - - 
2. จังหวัดเพชรบูรณ 1 1 - 1 

ภาคตะวันออก     
1. จังหวัดตราด - - - 1 

ภาคตะวันตก     
1. จังหวัดตาก ๕ 2 1 1 
2. จังหวัดกาญจนบุร ี - - - 8 
3. จังหวัดราชบุรี - - - 2 
๔. จังหวัดประจวบคีรีขันธ - - - 1 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ     
1. จังหวัดนครพนม - - - 1 
2. จังหวัดอุดรธาน ี - - - 1 
3. จังหวัดหนองคาย - - - 1 
4. จังหวัดเลย - - - 4 

ภาคใต     
1. จังหวัดชุมพร - - - 11 
2. จังหวัดสุราษฎรธานี - - - 5 
3. จังหวัดนครศรีธรรมราช - - - 2 
๔. จังหวัดยะลา - - - 1 
๕. จังหวัดกระบี่ - - - 3 

รวม 62 65 57 61 
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5.2 ผลการตรวจสอบคุณภาพตัวอยาง  
การตรวจสอบคุณภาพตัวอยางกาแฟ ดําเนินการทั้งสิ้น 3 ข้ันตอน คือ 1) การตรวจสอบคุณภาพ

ตัวอยางเบื้องตน (Physical Grading) 2) การประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) 3) การประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) ผลการประเมินคุณภาพตัวอยางรายละเอียดแสดงดังตารางท่ี ๒ 
 
ตารางที่ 2  ผลการตรวจสอบคุณภาพตัวอยางกาแฟที่สงเขาประกวด  

ขั้นตอนการประเมิน 
จํานวน 

(ตัวอยาง)  
ไมผานการประเมิน 

(ตัวอยาง) 
ผานการประเมิน 

(ตัวอยาง)  
หมายเหตุ 

1. การตรวจสอบคุณภาพตัวอยางเบื้องตน (Physical Grading) 
กาแฟอะราบิกา     

Dry Process 63 1 62 พบดวงกาแฟ 
Wet Process 64 - 64 - 
Honey Process 57 - 57 - 

กาแฟโรบสัตา 61 2 59 พบดวงกาแฟ 
รวม 245 3 242  

2. การประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading) 
กาแฟอะราบิกา     

Dry Process 62 2 57* ความชื้นไมผานเกณฑ 
Wet Process 64 2 65* ความชื้นไมผานเกณฑ 
Honey Process 57 3 54 ความชื้นไมผานเกณฑ 

กาแฟโรบสัตา 59 2 57 ความชื้นไมผานเกณฑ 
รวม 242 9 233  

3. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) 
กาแฟอะราบิกา     

Dry Process 57 2 55 คะแนนต่ํากวา 70 
Wet Process 65 1 64 คะแนนต่ํากวา 70 
Honey Process 54 4 50 คะแนนต่ํากวา 70 

กาแฟโรบสัตา 57 5 52 คะแนนต่ํากวา 70 
รวม 233 12 221  

หมายเหตุ: *จากการประเมินกายภาพกาแฟสารและสอบถามผูสงกาแฟประกวด เปลี่ยนกระบวนการแปรรูปจาก            
 Dry Process จํานวน 3 ตัวอยาง เปน Wet Process 3 ตัวอยาง 
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5.2.1 การตรวจสอบคุณภาพตัวอยางเบื้องตน (Physical Grading) 
คณะอนุกรรมการรับสิ่งประกวดเมล็ดกาแฟและวิเคราะหกายภาพเบื้องตน ทําการตรวจสอบ

คุณภาพตัวอยางเบ้ืองตน โดยวัดความชื้นเมล็ดกาแฟ ตองไมเกินรอยละ 12.5 และตรวจสอบขอบกพรองของ
กาแฟสารในขั้นตน (Primary Defects) เชน มอด ราสีเขียวท่ีผลเมล็ดกาแฟ 

ผลการตรวจสอบคุณภาพตัวอยางเบื้องตน พบมอดกาแฟในเมล็ดกาแฟอะราบิกา Dry 
Process จํานวน 1 ตัวอยาง และกาแฟโรบัสตา จํานวน 2 ตัวอยาง  

 
5.2.2 การประเมินกายภาพกาแฟสาร (Green Grading)  

 คณะอนุกรรมการวิเคราะหกายภาพเมล็ดกาแฟ และคณะทํางานสนับสนุนการวิเคราะห
กายภาพเมล็ดกาแฟ ทําการประเมินกายภาพกาแฟสารโดยอิงมาตรฐาน SCA ณ สถาบันวิจัยพืชสวน  
กรมวิชาการเกษตร ระหวางวันที่ 21-22 มิถุนายน 2565 โดยการประเมินแบงเปน 2 ชั้น ไดแก   

1. Category 1 Full black, Full Sour, Dried Cherry, Fungus Damage, Foreign 
Matter, Severe Insect Damage 

 2. Category 2 Partial Black, Partial Sour, Parchment, Floater, Immature, 
Withered, Shell, Broken/Chipped/Cut, Hull/Husk, Slight Insect Damage  

ผลการประเมินกายภาพกาแฟสาร พบวา กาแฟอะราบิกา Dry Process พบขอบกพรอง 
โดยสวนใหญใน Category 1 จาก Fungus Damage สวนใน Category 2 พบขอบกพรองโดยสวนใหญ 
จาก Broken/Chipped/Cut รองลงมา ไดแก Immature และ Floater ตามลําดับ  

กาแฟอะราบิกา Wet process พบขอบกพรองโดยสวนใหญใน Category 1 จาก Fungus 
Damage สวนใน Category 2 พบขอบกพรองโดยสวนใหญจาก Broken/Chipped/Cut รองลงมา ไดแก 
shell และ Immature ตามลําดับ  

กาแฟอะราบิกา Honey process พบขอบกพรองโดยสวนใหญใน Category 1 จาก 
Fungus Damage สวนใน Category 2 พบขอบกพรองโดยสวนใหญจาก Broken/Chipped/Cut รองลงมา 
ไดแก Slight Insect Damage และ Immature ตามลําดับ 

กาแฟโรบัสตา พบขอบกพรองโดยสวนใหญใน Category 1 จาก Broken/Chipped/Cut 
รองลงมา ไดแก Slight Insect Damage และ Floater ตามลําดับ  

จํานวนตัวอยางกาแฟที่พบขอบกพรองแสดงรายละเอียดในตารางท่ี 3 
 

ตารางที่ 3  ผลการประเมินกายภาพกาแฟสาร 

ประเภทตัวอยาง 
จํานวนตวัอยาง 

Category 1 Category 2 
Total Defects Total Defects 

อะราบิกา   
 Dry Process 11 34 
 Wet Process 7 56 
 Honey Process 5 42 
โรบัสตา 10 45 

รวม (ตวัอยาง) 33 177 
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ภาพที่ 4 การประชุมคณะอนุกรรมการวิเคราะหกายภาพเมล็ดกาแฟ 
 กอนการประเมินคุณภาพ 

 

 
ภาพที่ 5  การประเมินคุณภาพกาแฟสาร 
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5.2.3 การคั่วกาแฟ 
 สิ่งประกวดที่ผานการตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตน (Physical Grading) และประเมินคุณภาพ

กาแฟสาร (Green Grading) จะถูกสงไปคั่ว ณ โรงคั่วกาแฟปญญาพานิชย เขตหนองจอก กรุงเทพมหานคร 
โดยคณะอนุกรรมการวิเคราะหคั่วกาแฟ เปนผูกํากับการคั่วและการขนสงกาแฟไปยังโรงคั่ว และกาแฟหลังคั่ว
มายังสถาบันวิจัยพืชสวนเพ่ือทําการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในข้ันตอนตอไป 

 

 
ภาพที่ 6 การคั่วกาแฟเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 7 การชั่งน้ําหนักตัวอยางและการบรรจุกาแฟหลังการคั่ว 

 

 
ภาพที่ 8 กาแฟสารหลังคั่ว (ก) และการทดสอบรสชาติเบื้องตนหลังการคั่ว (ข) 

  

ก ข
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5.2.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) ดําเนินงานโดยคณะอนุกรรมการ

ตัดสินการประกวด โดยแบงเปนอนุกรรมการตัดสินการประกวดกาแฟอะราบิกา และอนุกรรมการตัดสิน 
การประกวดกาแฟโรบัสตา  
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟอะราบิกา ดังนี้ 1) Fragrance/Aroma  
(กลิ่นของกาแฟ) 2) Flavor (รสชาติของกาแฟ) 3) Aftertaste (รสชาติกลิ่นหรอืความรูสึกจากกาแฟที่เหลืออยู
จากการชิม) 4) Acidity (ความเปรี้ยว) 5) Body (ความหนาของกาแฟ) 6) Uniformity (ความสม่ําเสมอของ
รสชาติกาแฟในแตละตัวอยาง) 7) Balance (ความสมดุลของรสชาติ) 8) Clean up (ความรูสึกสะอาดใน
รสชาติกาแฟ) 9) Sweetness (ความหวาน) 10) Overall (คะแนนโดยภาพรวม) 11) Defects (สิ่งบกพรอง) 
  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟโรบัสตา ดังนี้ 1) Fragrance/Aroma  
(กลิ่นของกาแฟ) 2) Flavor (รสชาติของกาแฟ) 3) Aftertaste (รสชาติกลิ่นหรือความรูสึกจากกาแฟที่เหลืออยู
จากการชิม) 4) Salt/Acidity (ความเค็ม/ความเปรี้ยว) 5) Bitter/Sweet (ความขม/ความหวาน)  
๖) Mouthfeel (เนื้อสัมผัส) 7) Uniformity (ความสม่ําเสมอของรสชาติกาแฟในแตละตัวอยาง) 8) Balance 
(ความสมดุลของรสชาติ) ๙) Clean up (ความรูสึกสะอาดในรสชาติกาแฟ) 10) Overall (คะแนนโดย
ภาพรวม) 
  
 

 
ภาพที่ 9 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟ 

 
ภาพที่ 10 การประเมินคุณภาพโดยการดมกลิ่นกาแฟคั่วบดแหง (ก) และหลังเติมน้ํา (ข) 

ก ข
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ภาพที่ 11 การประเมินคุณภาพโดยการชิมรสชาติกาแฟ 

 
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสกาแฟอะราบิกา และกาแฟโรบัสตาแสดง
รายละเอียดดังตารางที่ 4  
 
ตารางที่ 4  คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ประเภทตัวอยาง จํานวนตวัอยาง 
คะแนน 

สูงสุด ต่ําสุด 
อะราบิกา    
 Dry Process 55 86.94 74.13 
 Wet Process 64 85.64 72.60 
 Honey Process 50 87.29 77.33 
โรบัสตา 52 85.65 70.04 

รวม  221 - - 

 
5.3 ผลการประกวดสุดยอดกาแฟไทย 
 จากผลการตรวจสอบคุณภาพตัวอยางเบื้องตน (Physical Grading) การประเมินกายภาพสารกาแฟ 
(Green Grading) และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยคณะอนุกรรมการแตละคณะ  
ผลการประเมินสิ่งประกวดที่ไดรับรางวัลอันดับที่ 1-3 แตละประเภท แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 5 
 

5.3.1 ผูไดรับรางวัลอันดับที่ 1-3 แตละประเภท 
ผลการประกวดกาแฟอะราบิกา ประเภท Dry Process ผูชนะเลิศอันดับที่ 1 ในแตละประเภท

จะไดรับถ วยพระราชทาน จากสมเด็จพระกนิษฐาธิ ราชเจา  กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมารี และเงินรางวัล 50,000 บาท โดยผูท่ีไดรับถวยพระราชทานในป 2565 ไดแก  
นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม (Arabica Dry Process) นายวิชา แสนรุงอรุณ (Arabica Wet Process)  
นายวิชัย กําเนิดมงคล (Arabica Honey Process) และ นายนภัทรินทร รัตนพรนภาพันธ (Robusta) 
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รองชนะเลิศอันดับที่ 1 ในแตละประเภทจะไดรับเงินรางวัล 30,000 บาท ไดแก นายอะแปะ 
หรี่จา (Arabica Dry Process) นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม (Arabica Wet Process) นายอานนท พวงเสน 
(Arabica Honey Process) และวิสาหกิจชุมชนกาแฟไรดอยนาน (Robusta) 

รองชนะเลิศอันดับที่  2 ในแตละประเภทจะไดรับเงินรางวัล 10,000 ไดแก  สหกรณ
การเกษตรดอยสะเก็ดพัฒนา จํากัด (Arabica Dry Process) นางนภาพร กําเนิดมงคล (Arabica Wet 
Process) นายสมชาย ผกายศรสกุล (Arabica Honey Process) นายธนาสิทธิ์ สอนสุภา และนางสาวจันจิรา 
นันทะ (Robusta) โดยผูไดรับรางวัลในแตละประเภทจะไดรับประกาศนียบัตรตามระดับคะแนนที่ไดรับ 
 
ตารางที่ 5  รายชื่อผูไดรับรางวัลอันดับที่ 1-3 ในแตละประเภท 

ประเภทตัวอยาง ชื่อ-นามสกุล แหลงปลูก คะแนน ประกาศนยีบัตร 
อะราบิกา     
 Dry Process     
อันดับ 1 Sopa'ESTATE (โสภาเอสเตท)  

นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม 
เชียงใหม 86.94 เหรียญเงิน 

อันดับ 2 นายอะแปะ  หรี่จา แมฮองสอน 86.56 เหรียญเงิน 
อันดับ 3 สหกรณการเกษตรดอยสะเก็ดพัฒนา จํากัด 

(นายประหยดั เสนนอง) 
เชียงใหม 86.13 เหรียญเงิน 

 Wet Process     
อันดับ 1 นายวชิา แสนรุงอรุณ นาน 85.64 เหรียญเงิน 
อันดับ 2 Sopa'ESTATE (โสภาเอสเตท)  

นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม 
เชียงใหม 85.23 เหรียญเงิน 

อันดับ 3 นางนภาพร กําเนิดมงคล นาน 85.08 เหรียญเงิน 
 Honey Process     
อันดับ 1 นายวชิัย กําเนิดมงคล นาน 87.29 เหรียญเงิน 
อันดับ 2 นายอานนท พวงเสน เชียงใหม 86.11 เหรียญเงิน 
อันดับ 3 นายสมชาย ผกายศรสกลุ เชียงราย 85.45 เหรียญเงิน 
โรบัสตา     
อันดับ 1 นายนภัทรินทร รัตนพรนภาพันธ เชียงราย 85.65 เหรียญเงิน 
อันดับ 2 วิสาหกิจชุมชนกาแฟไรดอยนาน นาน 84.65 เหรียญทองแดง 
อันดับ 3 นายธนาสิทธิ์ สอนสภุา ชุมพร 83.30 เหรียญทองแดง 
อันดับ 3 นางสาวจันจิรา นันทะ เชียงราย 83.30 เหรียญทองแดง 

 
5.3.1.1 อันดับ 1 กาแฟอะราบิกา Dry process นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม  
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,200 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไรกาแฟ 

ละติจูด 17.39581915 ลองจิจูด 98.31874928 ขนาดพ้ืนท่ีปลูก 30 ไร สายพันธุกาแฟท่ีปลูก ไดแก 
สายพันธุคารติมอร ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 10-30 ป 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟให
กลิ่นผลไมบางเบา คลายสตรอวเบอรรี สม น้ําผึ้ง ใหกลิ่นดอกไมขาวคลายดอกมะลิ ดอกกาแฟ คลายชาเอิรล
เกรย ขา ตะไคร 
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5.3.1.2 อันดับ 2 กาแฟอะราบิกา Dry process นายอะแปะ  หรี่จา 
  ความสูงของพ้ืนท่ีปลูกที่ระดับ 1,530 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพ้ืนที่

ปลูก 30 ไร สายพันธุกาแฟที่ปลูกมีหลายสายพันธุ ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 20-30 ป ผลผลิต
กาแฟสาร ประมาณ 1,500 กิโลกรัมตอไร 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นผลไมสุกงอมบางเบา คลายเสาวรส สตรอวเบอรรี ลิ้นจี่ กุหลาบ ผลไมเมล็ดแข็ง เชน ลูกไหน คลายไวน    
มีความละมุนและสมดุล 

5.3.1.3 อันดับ 3 กาแฟอะราบิกา Dry process สหกรณการเกษตรดอยสะเก็ดพัฒนา 
จํากัด (นายประหยัด เสนนอง) 

  ความสูงของพื้นที่ปลูกที่ระดับ 1,300-1,400 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง 
พิกัดไรกาแฟ ละติจูด 18.917753 ลองจิจูด 99.363196 ขนาดพื้นที่ปลูก ๒0 ไร สายพันธุกาแฟที่ปลูก 
ไดแก สายพันธุคารติมอร และคารทุย ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 3-๒0 ป ผลผลิตกาแฟสาร 
ประมาณ 1,500 กิโลกรัมตอไร 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหรสสัมผัสกรดเปรี้ยวหวานคลายสม เมื่อเย็นลงใหรสสัมผัสคลายผลไมเขตรอน เชน มะมวง และใหกลิ่นองุน 
เบอรรี่ ดอกไมบางเบา และใหกลิ่นถั่วปะปน แตใหสัมผัสคลายน้ําตาลทรายแดง 

5.3.1.4 อันดับ 1 กาแฟอะราบิกา Wet process นายวิชา แสนรุงอรุณ 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,๕00 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไรกาแฟ 

ละติจูด 19.43123156 ลองจิจูด 101.06057434 ขนาดพื้นท่ีปลูก 7 ไร ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตน
กาแฟ 10 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 1,000 กิโลกรัมตอไร และเปนแปลงที่ไดรับการรับรองแปลง
มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นโทนดอกไมขาว มีกลิ่นซับซอน กรดเปรี้ยวคลายผลไมโทนสม มีความหวานเนื้อสัมผัสดี หวานและ 
มีความฉํ่า ไมกระดางในรสสัมผัส 

5.3.1.5 อันดับ 2 กาแฟอะราบิกา Wet process นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม 
  ความสงูของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,200 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไรกาแฟ 

ละติจูด 17.39581915 ลองจิจูด 98.31874928 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 30 ไร สายพันธุกาแฟที่ปลูก ไดแก 
สายพันธุคารติมอร ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 10-30 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 100 กิโลกรัม
ตอไร 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นคลายดอกไมขาว และผลไมเมล็ดแข็งโทนสีเหลือง มีความหวานคลายผลไมสุกงอม น้ําหนักดี (บอดี้)  
มีความหวานฉ่ํายาวหลังจากกลืน 

5.3.1.6 อันดับ 3 กาแฟอะราบิกา Wet process นางนภาพร กําเนดิมงคล 
  ความสูงของพ้ืนท่ีปลูกที่ระดับ 1,400 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพ้ืนที่

ปลูก 4 ไร สายพันธุกาแฟท่ีปลูก ไดแก สายพันธุจาวา ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 10 ป ผลผลิต
กาแฟสาร ประมาณ 200 กิโลกรัมตอไร และเปนแปลงที่ไดรับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติ 
ทางการเกษตรที่ดี (GAP) 
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  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นคลายดอกไมขาว (เชน ดอกมะลิ ดอกสม ดอกกาแฟ เปนตน) ใหรสคลายชาเอิรลเกรย กรดเปรี้ยวและ
กลิ่นคลายมะนาวเหลือง (เลมอน) รสหวานคลายผลไมเมล็ดแข็งสเีหลือง น้ําหนักดี (บอดี)้ 

5.3.1.7 อันดับ 1 กาแฟอะราบิกา Honey process นายวิชัย กําเนิดมงคล 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,400 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไรกาแฟ 

ละติจูด 19.42587912 ลองจิจูด 101.05943097 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 4 ไร สายพันธุกาแฟท่ีปลูก ไดแก 
สายพันธุจาวา ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 10 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 200 กิโลกรัมตอไร 
และเปนแปลงที่ไดรับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นคลายดอกไมขาว (เชน ดอกมะลิ ดอกสม ดอกกาแฟ เปนตน) ใหรสคลายชา และคลายฝรั่งสุกไสชมพู  
กรดเปรี้ยวและกลิ่นคลายมะนาวเหลือง (เลมอน) ความหวานและกรดเปรี้ยวสัมพันธกันใหรสสัมผัสซับซอน
คลายผลไม น้ําหนักดี (บอดี)้  

5.3.1.8 อันดับ 2 กาแฟอะราบิกา Honey process นายอานนท พวงเสน 
  ความสูงของพ้ืนท่ีปลูกที่ระดับ 1,200 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพ้ืนที่

ปลูก 30 ไร สายพันธุกาแฟที่ปลูก ไดแก สายพันธุคาทูรา ทิปกา คารติมอร และคาทุย ปลูกใตแนวตนไมใหญ 
อายุตนกาแฟ 20-40 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 2,000 กิโลกรัมตอไร และเปนแปลงท่ีไดรับการรับรอง
แปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) และแหลงบงชี้ทางภูมิศาสตร (GI) 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นคลายผลไมในเขตฤดูรอน เชน เสาวรส ขนุน ฝรั่งไสชมพู ใหรสสัมผัสคลายน้ําผลไมรวม อุณภูมิลดลง 
ความหวานใหรสสัมผัสคลายผลไมอบแหง เชน ลูกเกด แตมีกรดเปรี้ยวคลายสม ใหรสสัมผัสคางในปากนาน 

5.3.1.9 อันดับ 3 กาแฟอะราบิกา Honey process นายสมชาย ผกายศรีสกุล 
  ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,400 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไรกาแฟ 

ละติจูด 19.82689145 ลองจิจูด 99.56141878 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 5 ไร สายพันธุกาแฟที่ปลูก ไดแก  
สายพันธุคารติมอร ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 15 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 500 กิโลกรัมตอไร 

  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นสัมผัสคลายดอกไมขาว เชน ดอกมะลิ ดอกกาแฟ รสสัมผัสคลายผลไมเมล็ดแข็งสีเหลือง เชน 
แอปปคอท พีช อณุหภูมลิดลงใหกลิ่นรสสัมผัสคลายเบอรรี่สีทึบ รสสัมผัสใหความหวานคลายน้ําผลไมรวม 

5.3.1.10 อันดับ 1 กาแฟโรบัสตา นายนภัทรินท รัตนพรนภาพันธ  
 ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 1,100 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพื้นที่

ปลูก 10 ไร ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตนกาแฟ 5 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 8,000 กิโลกรัมตอไร 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 

ใหกลิ่นคลายผลไม เบอรรี่ น้ําผลไม ผลไมเมล็ดแข็ง สม ดอกไม 
5.3.1.11 อนัดับ 2 กาแฟโรบัสตา วิสาหกิจชุมชนกาแฟไรดอยนาน 
 ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 400 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไรกาแฟ 

ละติจูด 19.5019855 ลองจิจูด 100.6649140 ขนาดพ้ืนที่ปลูก 20 ไร ปลูกใตแนวตนไมใหญ อายุตน
กาแฟ 8 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 200 กิโลกรัมตอไร 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นคลายดอกไมสีเหลือง มะขาม สม โกโก  
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5.3.1.12 อันดับ 3 กาแฟโรบัสตา นายธนาสิทธิ์ สอนสุภา 
 ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 4 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง ขนาดพื้นท่ีปลูก 

10 ไร ปลูกแบบสวนผสมสาน อายุตนกาแฟ 30 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ ๕0 กิโลกรัมตอไร และ 
เปนแปลงที่ไดรับการรับรองแปลงมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิ่นคลายเสาวรส ผลไมอบแหง ดารกช็อกโกแลต 

5.3.1.13 อันดับ 3 กาแฟโรบัสตา นางสาวจันจิรา นันทะ 
 ความสูงของพ้ืนที่ปลูกที่ระดับ 500 เมตร จากระดับทะเลปานกลาง พิกัดไรกาแฟ 

ละติจูด 19.54597018 ลองจิจูด 100.0322068 ขนาดพื้นที่ปลูก 3 ไร ปลูกเปนพืชแซมสวนลําไย  
อายุตนกาแฟ 7 ป ผลผลิตกาแฟสาร ประมาณ 70 กิโลกรัมตอไร 

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Cup Tasting) พบวา ตัวอยางกาแฟ 
ใหกลิน่คลายดอกไม กลิ่นเมล็ดกาแฟ กลิ่นไวน ดารกช็อกโกแลต 

 
5.3.2 ประกาศนียบัตรที่ไดรับ 

  จากผลการประเมินคุณภาพตัวอยางเบื้องตน การประเมินกายภาพกาแฟสารและ 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส คงเหลือจํานวนสิ่งประกวดจํานวน 221 ตัวอยาง ที่ ไดรับ
ประกาศนียบัตรตามระดับคะแนนที่ไดรับ โดยในการประกวดป 2565 ไมมีผูไดรับประกาศนียบัตรเหรียญทอง  
มีผูไดรับประกาศนียบัตรเหรียญเงินจํานวน 13 รายการ ประกาศนียบัตรเหรียญทองแดง 141 รายการ และ
ประกาศนียบัตรจากกรมวิชาการเกษตร 67 รายการ แสดงรายละเอียดในตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6  ประกาศนีบัตรที่ไดรับตามลําดับคะแนน 

ประเภทตัวอยาง จํานวนตวัอยาง 

ประเภทประกาศนยีบัตร 
เหรียญทอง 
90-100 
(คะแนน) 

เหรียญเงนิ 
85-89.99 
(คะแนน) 

เหรียญทองแดง 
80-84.99 
(คะแนน) 

กรมวิชาการเกษตร 
70-79.99 
(คะแนน) 

อะราบิกา      
 Dry Process 55 - 5 36 14 
 Wet Process 64 - 3 53 8 
 Honey Process 50 - 4 40 6 
โรบัสตา 52 - 1 12 39 
รวม (ตวัอยาง) 221 - 13 141 67 
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  6.ผลการดําเนินงานกิจกรรมประชาสัมพันธเพื่อสรางการรับรูอัตลักษณกาแฟไทย 

 
6.1  การประชาสัมพันธกิจกรรมการประกวด  
 คณะอนุกรรมการจัดการประกวด ไดจัดกิจกรรมประชาสัมพันธการประกวด เพ่ือเชิญชวนให
เกษตรกรสงตวัอยางกาแฟเขารวมการประกวด โดยเดินทางไปพบเกษตรกรทั้งที่สงตัวอยางเขารวมการประกวด 
และเกษตรกรท่ีไมไดสงตัวอยาง ในจังหวัดตาง ๆ ที่มีการปลูกกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา ในจังหวัดเชียงราย 
จังหวัดยะลา จังหวัดสตูล และจังหวัดนาน นอกจากนี้ยังไดมีการสัมภาษณเกษตรกรถึงผลตอบรับจากการ 
สงตัวอยางเขารวมการประกวดสุดยอดกาแฟไทย และทิศทางของกาแฟไทย ซึ่งเกษตรกรผูปลูกกาแฟทุกทาน
ไดรับผลการตอบรับเปนอยางดีภายหลังเขารวมการประกวด และจะพัฒนากระบวนการปลูก การแปรรูปกาแฟ
ใหดียิ่งข้ึนเพ่ือเตรียมพรอมประกวดในปตอไป  
 

 
ภาพที่ 12 แปลงเกษตรทีไ่ดรับรางวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 กาแฟโรบัสตา ป 2564 

   (นายพิชิต บุญยืนพนากุล ต.วาวี อ.แมสรวย จ.เชียงราย) 
 

 
ภาพที่ 13 เกษตรกรที่ไดรับรางวัลรองชนะเลิศอันดบั 1 กาแฟโรบัสตา ป 2564 

  (นายเมธา ทาติ๊บ ต.แมพริก อ.แมสรวย จ.เชียงราย) 
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ภาพที่ 14 เกษตรกรที่ไดอันดับ 10 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปโดยวธิีแหง ป 2564 

(นายอัษฎาวุธ ยาแปงกู ต.หวยชมพู อ.เมืองเชียงราย จ.เชียงราย)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 ภาพที่ 15 เกษตรกรทีไ่ดรับรางวัลชนะเลิศอันดับ 1 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูป 

      โดยวิธีก่ึงแหง ป 2564 (นางฐิติกัลป มันตาวลี ต.วาวี อ.แมสรวย จ.เชียงราย) 
 

 
ภาพที่ 16 เกษตรกรทีไ่ดอันดับ 10 กาแฟอะราบิกา กระบวนการแปรรูปโดยวธิีก่ึงแหง ป 2564 

(นางวิมลรัตน ไชยเดชศรีสกุล ต.วาวี อ.แมสรวย จ.เชียงราย) 
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  ภาพที่ 17 วิสาหกิจชุมชนกาแฟไรดอยนาน รางวัลรองชนะเลิศอันดับ 1  

 กาแฟโรบัสตา ป 2565 (ต.กรอบเจียว อ.เมืองนาน จ.นาน) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 18 เกษตกรที่ไดรับรางวลัชนะเลิศอันดับ 1 กาแฟอะราบิกา (ก) 
กระบวนการแปรรูปโดยวธิีก่ึงแหง (นายวิชัย กําเนิดมงคล) 
และรางวัลรองชนะเลิศอันดับ 2 กาแฟอะราบิกา (ข) 
กระบวนการแปรรูปโดยวธิีเปยก (นางนภาพร กําเนิดมงคล) 
ต.งอบ อ.ทุงชาง จ.นาน ป 2565  

 
 
 

ขก
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ภาพที่ 19 แปลงเกษตรกรผูปลูกกาแฟโรบัสตา อ.เวยีงสา จ.นาน 

 

 
ภาพที่ 20 เกษตรกรผูปลูกกาแฟโรบัสตา ต.น้ําผุด อ.ละงู จ.สตูล 

 

 
ภาพที่ 21  เกษตรกรผูปลูกกาแฟโรบัสตา ต.เขาขาว อ.น้ําผุด จ.สตูล 
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6.2  กิจกรรมโรดโชว (Roadshows) เพื่อประชาสัมพันธการประมูล 
  คณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรับรู อัตลักษณกาแฟไทยและการประมูลสิ่ง
ประกวด ไดจัดกิจกรรมการชิมสุดยอดกาแฟไทย Thailand Coffee Excellent : TCE 2022 โดยสงตัวอยาง
กาแฟลําดับที่ 1-10 ที่ชนะการประกวดในแตละประเภทไปยังรานกาแฟ โรงคั่วกาแฟ และสถาบันตาง ๆ 
ทั่วประเทศ ใหผูสนใจทดสอบรสชาติกาแฟกอนเขารวมการประมูล และมีจุดทดสอบรสชาติกาแฟ ดังภาพที่ 23 
 

 
ภาพที่ 22 แผนที่ตั้งจุดทดสอบรสชาติกาแฟกอนกิจกรรมประมูล 
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6.3  พิธีรับถวยรางวัลพระราชทานสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ  
สยามบรมราชกุมาร ี

คณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพ่ือสรางการรับรูอัตลักษณกาแฟไทย จัดพิธีรับถวยรางวัล
พระราชทานสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ใหกับผูชนะเลิศ
การประกวดในแตละประเภท และมอบเงินรางวัลใหกับรองชนะเลิศอันดับ 1 และอันดับ 2 ในแตละประเภท 
ในวันที่ 18 กรกฎาคม 2565 ณ โรงแรมโนโวเทล รังสิต จังหวัดปทุมธานี โดยมีรัฐมนตรีชวยวาการกระทรวง
เกษตรและสหกรณ นางสาวมนัญญา ไทยเศรษฐ เปนประธานในพิธี  

กรมวิชาการเกษตร โดยสถาบันวิจัยพืชสวน ไดนําผลงานวิจัยดานการปรับปรุงพันธุกาแฟโรบัสตา 
และอะราบิกาไปจัดแสดง พรอมทั้งจัดทําโปสเตอรนําเสนอยุทธศาสตรกาแฟ โปสเตอรผูชนะการประกวด
อันดับ 1-3 ในแตละประเภทและนําเมล็ดกาแฟสารไปจัดแสดง พรอมทั้งจัดใหชิมรสชาติกาแฟ ท่ีไดลําดับที ่  
1-10  
 

 
ภาพที่ 23 ถวยรางวัลพระราชทาน สมเด็จพระพระกนิษฐาธิราชเจา 

กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมาร ี
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ภาพที่ 24 รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตรและสหกรณ นางสาวมนัญญา ไทยเศรษฐ  

ประธานในพิธรีับถวยรางวัลพระราชทานฯ (กลาวเปดงาน) 
 

 
ภาพที่ 25 อธิบดีกรมวิชาการเกษตร นายระพีภัทร จันทรศรีวงศ  

 ประธานคณะกรรมการโครงการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565  
  (กลาวรายงานผลการจัดประกวด) 
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ภาพที่ 26 เกษตรกรผูไดรับรางวลั คณะกรรมการจัดการประกวด และผูสนับสนุนการประกวด 

 

 

 
ภาพที ่27 อธิบดีกรมวิชาการเกษตรมอบเงินรางวัลใหเกษตรกรผูชนะการประกวด 
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6.4  การประมูลกาแฟ อันดับท่ี 1-10 และการจําหนายกาแฟ 
 คณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพื่อสรางการรับรู อัตลักษณกาแฟไทยและการประมูลสิ่ง
ประกวด ไดจัดกิจกรรมการประมูลสุดยอดกาแฟไทย เมื่อวันที่ 30 สิงหาคม พ.ศ. 2565 ณ กรมวิชาการ
เกษตร กิจกรรมดังกลาวเปนการประชาสัมพันธใหผูบริโภคไดรูจักกาแฟไทย โดยในชวงเชามีการเสวนาผลการ
ดําเนินการจัดประกวดที่ผานมาและแนวทางการดําเนินงานในปตอไป และในชวงบายเปนการเปดให 
ผูที่ลงทะเบียนการประมูลเขารวมการประมูลผานระบบออนไลน โดยมีผลการประมูล ดังตารางท่ี 7-10 และ
ผลการจําหนายกาแฟดังตารางท่ี 11 
 

6.4.1 กาแฟอะราบิกา Dry Process 
  กาแฟอะราบิกา Dry Process มีราคาประมูลสูงสุด 5,050 บาทตอกิโลกรัม ไดแก กาแฟรางวัล
ชนะเลิศอันดับ ที่ 1 ของนางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม โดย MR.Q Coffee Bar by RoomQuest เปนผูประมูลได 
 
ตารางที่ 7 ผลการประมูลกาแฟอะราบิกา Dry Process 

อันดบั ชื่อ-นามสกุล 
ราคา 

(บาท/กก. ) 
น้ําหนัก  
(กก.) 

มูลคา 
(บาท) 

ชื่อผูประมูล 

1 Sopa'ESTATE (โสภาเอสเตท) 
นางสาวบงกชษศฎา ไชยพรหม 

5,050 9.65 48,707.25 MR.Q Coffee Bar by 
RoomQuest 

2 นายอะแปะ  หรี่จา 1,250 9.85 12,306.25 Bean Importer 
3 สหกรณการเกษตรดอยสะเก็ดพัฒนา 

จํากัด (นายประหยัด เสนนอง) 
950 9.80 9,310.00 บ.คอฟแมน อินเตอรเนชั่น

แนล จํากัด 
4 นายเรวัตร ยอดออน 1,200 10.61 12,732.00 Phetchabun Cute boy 
5 นายธชันนท  เยเบาะ 950 10.06 9,557.00 Passion Friends 
6 กาแฟอินทรียตนน้ําปายบานดอยผักกูด

แมฮองสอน (นายสรพงศ  จะเปา) 
2350 10.88 25,556.25 Cup Craft Specialty 

7 นายอนันต  มุงเมือง 1750 10.06 17,596.25 นส.ภาวณิ ีอริยะโสภณวงศ 
8 นายพันธมิตร  ดวงตะวันอันทรา 750 10.45 7,837.50 Koffeeplus Roaster 

Academy 
& 361 Three Six One 

9 นายสินธพ จือปา 850 10.32 8,772.00 พิเศษ กาแฟเพชรบุร ี
10 นายวิชัย ทองคําเหลือง 2,300 10.42 23,966.00 นส.ภาวณิ ีอริยะโสภณวงศ 
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6.4.2 กาแฟอะราบิกา Wet Process 
  กาแฟอะราบิกา Wet Process มีราคาประมูลสูงสุด 3,050 บาทตอกิ โลกรัม ไดแก  
กาแฟอันดับที่ 1 ของนายวิชา แสนรุงอรุณ โดย MR.Q Coffee Bar by RoomQuest เปนผูประมูลได 
 
ตารางที่ 8 ผลการประมูลกาแฟอะราบิกา Wet Process 

อันดบั ชื่อ-นามสกุล 
ราคา 

(บาท/กก. ) 
น้ําหนัก  
(กก.) 

มูลคา 
(บาท) 

ชื่อผูประมูล 

1 นายวิชา แสนรุงอรุณ 3,050 10.77 32,833.25 MR.Q Coffee Bar by 
RoomQuest 

2 Sopa'ESTATE (โสภาเอสเตท)  
น.ส.บงกชษศฎา ไชยพรหม 

2,000 9.96  19,920.00  Koffeeplus Roaster 
Academy 

& 361 Three Six One 
3 นางนภาพร กําเนิดมงคล  1,500  10.22  15,330.00  Passion Friends 
4 นายวิชาชาญ  รัตนพรนภาพันธ 1,350 10.28  13,878.00  Koffeeplus Roaster 

Academy 
& 361 Three Six One 

5 วิสาหกิจชุมชนชูบี 
(น.ส.กัญญาพัชร  คงพิลัยวัลย) 

900 10.34  9,306.00  บ.คอฟแมน อินเตอรเนชั่น
แนล จํากัด 

6 นายจรัญ ขันทะเปยง  1,800  10.20  18,360.00  Passion Friends 
7 นายอาหย ี แซตูกู  1,600  10.46  16,728.00  Phetchabun Cute boy 
8 โครงการบานเล็กในปาใหญฯ 

ดอยผาหมปก  
(นายเอกชัย สกุลเรืองแสง) 

1,400 10.23  14,322.00  Passion Friends 

9 นายอาแซะ อุยลือ  750  10.05  7,533.75  Passion Friends 
10 นายพัฒนพงษ  ทรัพยทวศีริ ิ  800  10.08  8,060.00  Passion Friends 
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6.4.3 กาแฟอะราบิกา Honey Process 
  กาแฟอะราบิกา Honey Process มีราคาประมูลสูงสุด 23,000 บาทตอกิโลกรัม ไดแก 
กาแฟรางวัลชนะเลิศอันดับที่ 1 ของนายวิชัย กําเนิดมงคล โดย 80 Plus เปนผูประมูลได 
 
ตารางที่ 9 ผลการประมูลกาแฟอะราบิกา Honey Process 

อันดบั ชื่อ-นามสกุล 
ราคา 

(บาท/กก. ) 
น้ําหนัก  
(กก.) 

มูลคา 
(บาท) 

ชื่อผูประมูล 

1 นายวิชัย กําเนิดมงคล  23,000   10.93  251,390.00  80 Plus 
2 นายอานนท พวงแสน  1,100   10.34   11,368.50  Passion Friends 
3 นายสมชาย ผกายศรสกลุ  900   10.34   9,301.50  บ.คอฟแมน อินเตอรเนชั่น

แนล จํากัด 
4 นายชาติชาย  คะบู  1,800   10.40   18,720.00  80 Plus 
5 นายอะแปะ  หรี่จา  1,000   9.55   9,545.00  โรงคั่วกาแฟ 23 Roaster 
6 วิสาหกิจชุมชนชาดอยสะเก็ด  

(นายวิษณุ ภาชนะ) 
 1,200   10.04   12,048.00  Koffeeplus Roaster 

Academy& 361 Three 
Six One 

7 นายหลีเคอ อางีกู  800   9.63   7,704.00  Passion Friends 
8 นายวชิัย ทองคําเหลือง  1,800   10.36   18,639.00  นส.ภาวณิ ีอริยะโสภณวงศ 
9 วิสาหกิจชุมชนเกษตรธรรมชาติลซูี 

ตําบลเมืองแหง  
(นายสราวุฒ ิ ภมรสจุริตกลุ) 

 650   10.21   6,636.50  พิเศษ กาแฟเพชรบุร ี

10 นายอภิสิทธิ ์ บิเซ  1,000   9.81   9,805.00  Phetchabun Cute boy 
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6.4.4 กาแฟโรบัสตา 
  กาแฟโรบัสตา มีราคาประมูลสูงสุด 5,500 บาทตอกิโลกรัม ไดแก กาแฟรองชนะเลิศอันดับ
ที่ 2 ของนายธนาสิทธิ์ สอนสุภา โดย ธนาคาร โกฏคําลือ เปนผูประมูลได 
 
ตารางที่ 10 ผลการประมูลกาแฟโรบัสตา 

อันดบั ชื่อ-นามสกุล 
ราคา 

(บาท/กก. ) 
น้ําหนัก  
(กก.) 

มูลคา 
(บาท) 

ชื่อผูประมูล 

1 นายนภัทรินทร รัตนพรนภาพันธ 4,200 10.47 43,953.00 Espresso Academy Thailand 
2 วิสาหกิจชุมชนกาแฟไรดอยนาน 2,500 9.50 23,737.50 ธนาคาร โกฏคําลือ 
3 นายธนาสิทธิ ์สอนสุภา 5,500 11.12 61,132.50 ธนาคาร โกฏคําลือ 
3 นางสาวจันจิรา นันทะ 1,700 9.45 16,056.50 Kim Coffee Home Roaster 
5 วิสาหกิจชุมชนกลุมวิถีพอเพียง

เกษตรอินทรีย 
3,000 12.03 36,090.00 

Espresso Academy Thailand 
6 นายภาพ แกวภิรมย 600 10.29 6,171.00 Espresso Academy Thailand 
7 นายเปลีย่น ขาเหล็ก 500 9.98 4,990.00 Espresso Academy Thailand 
8 วิสาหกิจชุมชนเครือขายเกษตรกร 

รุนใหมภาคตะวันตก 
400 10.06 4,022.00 

Espresso Academy Thailand 
9 นายสิงหทอง ขันธนะ 400 11.77 4,708.00 Espresso Academy Thailand 

10 นางสาววิมลรัตน ไชยเดชศรสีกุล 400 10.30 4,120.00 Espresso Academy Thailand 
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6.4.5 การจําหนายกาแฟ 
  กาแฟในลําดับที่ 11 เปนตนไปในแตละประเภทการประกวด จํานวนรวม 181 ตัวอยาง แบงเปน 

กาแฟอะราบิกา Dry Process 45 ตัวอยาง กาแฟอะราบิกา Wet Process 54 ตัวอยาง กาแฟอะราบิกา Honey 
Process 40 ตัวอยาง และกาแฟโรบัสตา 42 ตัวอยาง 

  คณะกรรมการจัดการประกวดมอบให สมาคมกาแฟไทยเปนผูดําเนินการจัดจําหนาย  
ซึ่งสมาคมกาแฟและชาไทยไดเปดใหประกวดราคาจําหนายกาแฟ โดยมีผูประกอบการแจงความประสงคในการ
รับซื้อกาแฟทั้งสิ้น 3 บริษัท และใหราคารับซื้อรายละเอียดดัง ตารางท่ี 11 

  ผลการประกวดราคาจําหนายกาแฟ พบวา บริษัท จาง แอนด โค จํากัด เสนอราคารับซื้อ
กาแฟตามระดับคะแนนสูงท่ีสุด จึงเปนผูชนะการประกวดราคา 
 
ตารางที่ 11 ราคารับซื้อกาแฟสาร 

ลําดับ ชื่อผูประกอบการ ราคา(บาท/กก. ) 
1 บริษัท จางแอนดโค จํากัด  
 คะแนน < 80  200 
 คะแนน 80-81 210 
 คะแนน 81-82 220 
 คะแนน 82-83 230 
 คะแนน > 83 240 
2 บริษัท หนองเสือ จํากัด  
 คะแนน < 80 180 
 คะแนน 80-83 190 
 คะแนน > 83 200 
3 บริษัท จิตรฟา เอ็นเตอรไพรส จํากัด  
 คะแนน < 80 170 
 คะแนน 80-83 180 
 คะแนน > 83 200 

หมายเหตุ: ราคารับซื้อเปนราคาของท้ังกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา 
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6.5  กิจกรรมการชิมกาแฟและทดสอบรสชาติ (Cup Tasting) ใหกับเกษตรกรที่สงตัวอยางเขาประกวด  
คณะอนุกรรมการประชาสัมพันธเพื่อสรางการรับรู อัตลักษณกาแฟไทยและการประมูลสิ่ง

ประกวด ไดจัดกิจกรรมการชิมสุดยอดกาแฟไทย Thailand Coffee Excellent : TCE 2022 โดยเปดโอกาสให
เกษตรกรรวมชิมกาแฟที่ชนะการประกวดท่ีไดรางวัล ลําดับ 1-10 และเสวนาพูดคุย ตอบขอสักถามของ
เกษตรกรโดยคณะกรรมการและผูเชี่ยวชาญของสถาบันพืชสวน จัดกิจกรรม 3 แหง คือ 

1) จังหวัดเชียงใหม วันที่ 5 กันยายน 2565  
  สถานที่ The First Valley Coffee Academy บานแมตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  
จ.เชียงใหม 

2) จังหวัดเชียงราย วันที่ 6 กันยายน 2565  
  สถานที ่กาแฟดอยชาง ต.วาวี อ.แมสรวย จ.เชียงราย 

3) จังหวัดนาน วันท่ี 8 กันยายน 2565  
  สถานที ่กาแฟเดอะมง บานมณีพฤกษ ต.งอบ อ.ทุงชาง จ.นาน 
 

 
ภาพที่ 28 การจัดกิจกรรมการชิมและทดสอบรสชาติกาแฟ จังหวัดเชียงใหม 
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ภาพที่ 29 เกษตกรรวมกิจกรรมการชิมและทดสอบรสชาติกาแฟ จังหวัดเชียงราย 

 

 
ภาพที่ 30 การจัดกิจกรรมการชิมและทดสอบรสชาตกิาแฟ จังหวัดนาน 
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 7.ประโยชนที่ไดรับ 
 
 การจัดประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 256๕ ไดรับประโยชน ดังนี ้

๑. เปนการสานตอพระราชปณิธานพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดช
มหาราช บรมนาถบพิตร และสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรมราชชนนี พันปหลวง  
ดานการสงเสริมใหเกษตรกรบนพ้ืนที่สูงนํากาแฟไปปลูกทดแทนการปลูกฝน แกปญหายาเสพติด ชวยดูแลปา 
รักษาสิง่แวดลอม และสามารถสรางรายไดใหชาวเขามีสภาพชีวิตความเปนอยูที่ดีข้ึน   

๒. การนํากาแฟ 10 อันดับรางวัลการประกวด ไปจัดชิม ประกอบดวย 3 กลุมหลัก ไดแก  
1) ผูสนใจเขารวมประมูล ณ รานกาแฟชั้นนํา จํานวน 42 รานทั่วประเทศ ไดรับรูในรสชาติ  

ความเปนเอกลักษณของกาแฟ สงผลใหผูสนใจเสนอราคารวมประมูลในราคาที่สูง สรางรายไดเพ่ิมแกเกษตรกร 
๒) เกษตรกรผูปลูกกาแฟไดชิมพรอมเชิญผูแทนคณะกรรมการประกวดสุดยอดกาแฟไทย 

วิทยาการผูมีความรู เชี่ยวชาญดานกาแฟไปรวมชิมและใหความรูแกเกษตรกรที่สงกาแฟเขาประกวด 
ไดรับทราบถึงจุดออน จุดแข็ง ของกาแฟที่สงเขาประกวด เกษตรกรสามารถนําความรูไปปรับปรุงพัฒนาตอไป  

3) นํา 10 สุดยอดกาแฟไทย ป 2565 ไปจัดกิจกรรมการชิมกาแฟ (Cupping) หรือ Coffee 
Tasting โดยเชิญผูสนใจเขารวมชิมในรานกาแฟ เชน ราน Via Brigata Lupi ราน 24122 Bergamo BG  
ราน Pasticceria Ranieri Moscova 7 Milano ประเทศอิตาลี ราน The Coffee Room London ประเทศ
อังกฤษ ราน Café Du Trocadero Paris ประเทศฝรั่งเศส และในงาน Floriade มหกรรมพืชสวนโลก 
ประเทศเนเธอรแลนด และอ่ืน ๆ ทําใหกาแฟไทยเปนที่รูจักอยางกวางขวางมากขึ้น โดยเฉพาะประเทศที่นิยม
ดื่มกาแฟเปนอันดับตน ๆ ของโลก ทําใหรับรูถึงความตองการ จุดออน จุดเดน ของกาแฟไทย อันจะนําไปสูการ
พัฒนา สรางโอกาสทางการตลาดที่สนองตอบความตองการของผูบริโภคกาแฟที่แทจริง ภายใตแนวคิด 
“การตลาดนําการผลิต” 

๓. สามารถสรางแรงจูงใจ ความรวมมือของเกษตรกร ในการพัฒนาผลิต “ตนน้ําถึงปลายน้ํา” 
สนองตอบความตองการของผูบริโภค 

๔. สรางโอกาสชองทางการตลาดใหกับกาแฟไทย 
๕. สามารถคนหาจุดเดน สรางจุดขาย เพ่ิมรายไดใหแกกลุมเกษตรกร/ สหกรณ/ วิสาหกิจชุมชน/  

ผูแปรรูป/ โรงคั่วและรานกาแฟ เปนตน 
๖. กิจกรรมการประกวดสุดยอดกาแฟไทย ป 2565 นอกจากเปนกิจกรรมคนหาสุดยอดกาแฟไทย

แลว ยังเปนโมเดลการปลูกกาแฟในผืนปา สูการพัฒนาคุณภาพชีวิตที่ยั่งยืน เนื่องจากจะเห็นไดวากาแฟที่ไดรับ
รางวัลจากเวทีการประกวดสุดยอดกาแฟไทย (TCE 2022) นั้น เปนกาแฟที่ปลูกในระบบเกษตรอินทรียภายใต
รมไมในปา นอกจากเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับกาแฟไทยแลว ยังสงผลลัพธดานมิติเศรษฐกิจ สังคม 
สิ่งแวดลอม และสามารถนําไปสูเปาหมายการสรางงาน สรางอาชีพใหคนในชุมชน ไดพื้นที่ปากลับคืนมา 
ชาวบานมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น  
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ภาคผนวก 

 
มาตรฐานกาแฟ โดยสมาคมกาแฟพิเศษ (SCA หรือ Specialty Coffee Association) 

 
1. มาตรฐานเมล็ดกาแฟสดสีเขียวที่ไมผานการคั่ว 
 1.1 ขอบกพรองที่อนุญาตสําหรับกาแฟเกรดพิเศษ 

ในการพิจารณากาแฟระดับพิเศษสีเขียว จะตองไมมีขอบกพรองประเภทหนึ่ง (1) และหาหรือ
นอยกวานั้นในขอบกพรองประเภทสอง (2) (ใหดูคูมือการใหคะแนนกาแฟสีเขียว SCA สําหรับขอมูลเพิ่มเติม
เก่ียวกับขอบกพรองเหลานี้) 
 1.2 ขนาดตวัอยางทดสอบในการคัดคณุภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว 

มีความจําเปนที่จะตองใชตัวอยางกาแฟ 350 กรัม ในการคัดคณุภาพเมล็ดกาแฟสดสีเขียว 
 1.3 แสงไฟที่ใชในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสเีขียว 

ในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว ระดับแสงบนโตะที่ใชในการคัดคุณภาพจะตองมี
ความครบถวนตามนี้ 4,000 Kelvin (K)/ 1200 Lux (lx)/ 120 Foot-Candles (fc) 
 1.4 พื้นที่และพ้ืนผิวท่ีใชในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียว 

ในการคัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสี เขียว ตองกระทําบนโตะอยางนอยความยาวที่  
2 ฟุต และความกวาง 2 ฟุต (0.6096 เมตร x 0.6096 เมตร) บนแผนสีดําท่ีมีขนาดอยางนอยขนาด
เดียวกันกับโตะ 
 1.5 มาตรฐานวอเตอรแอคทีวิตี้ (water activity) เขียนยอวา aw  

เปนคาที่แสดงระดับพลังงานของน้ํา มีความสําคัญตออายุการเก็บรักษา การเสื่อมเสีย และ 
ความปลอดภัยของอาหาร คุณภาพของเมล็ดกาแฟสดสีเขียวเกรดพิเศษตองมีคาวอเตอรแอคทีวิตี้ วัดต่ํากวา 
0.70 aw 
2. การชิมทดสอบรสชาติเมล็ดกาแฟ (Cupping Standard) 
 2.1 อัตราสวนกาแฟตอน้ําสําหรับการชิมทดสอบรสชาต ิ

การชิมทดสอบรสชาติ (cupping) จะตองใชอัตราสวน 8.25 กรัม (เต็มเมล็ด) (± 0.25 กรัม) 
ตอ น้ํา 5.07 ออนซของเหลว (150 มิลลิลิตร) เมื่อปรับจากขนาดของภาชนะจะตองใชอัตราสวนกาแฟ 1.63 
กรัม (เต็มเมล็ด) ตอน้ํา 1 ออนซของเหลว (หรือ 0.055 กรัมกาแฟตอน้ํา 1 มิลลิลิตร) 
 2.2 ภาชนะสําหรับการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Vessel)  

ภาชนะบรรจุจะตองเปนแกวหรือวัสดุเซรามิกขนาดจะอยูระหวาง 7 และ 9 ออนซของเหลว 
(207 มล. ถึง 266 มล.) มีขนาดเสนผาศูนยกลางระหวาง 3 และ 3.5 นิ้ว (76 - 89 มม.) ถวยทั้งหมดที่ใช
จะตองมีปริมาตรขนาดและวัสดุการผลิตที่เหมือนกันและมีฝาปด 
 2.3 อุณหภูมิการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Water Temperature)  

อุณหภูมิของน้ําจะตองอยูระหวาง 92.2 - 94.4 องศาเซลเซยีส เมื่อใชชงกาแฟ 
 2.4 น้ําที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Water)  

น้ํ าที่ ใ ช การชิมรสชาติของกาแฟ จะต อง เปน ไปตามขอ กําหนดทั้ งหมดที่ ระบุ ไว ใน  
"น้ําสําหรับตมกาแฟชนิดพิเศษ" ของ SCA Standard  
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 2.5 ขนาดการบดเมล็ดกาแฟที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติ (Grind for Cupping) 
กาแฟที่ใชสําหรับการชิมทดสอบรสชาติจะตองบดเพื่อให 70-75 เปอรเซ็นตของการบด 

ผานตะแกรงตาขายเบอร 20 (0.841 mm) 
 2.6 การคั่วเมล็ดที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติ (Roast for Cupping) 

การคั่วเมล็ดที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติจะใชเวลาระหวาง 8 และ 12 นาที และจะตองนํามาใช
สําหรับการชิมทดสอบรสชาติระหวาง 8 และ 24 ชั่วโมงหลังจากการคั่ว 
 2.7 ระดับการคั่วสําหรับการชิมทดสอบรสชาติ (Roast Level for Cupping)   

ระดับการคั่วสําหรับการชิมทดสอบรสชาติจะถูกวัดระหวาง 30 นาที ถึง 4 ชั่วโมงหลังจาก 
การคั่วโดยใชกาแฟบด วัดคาตาม SCA Standard Grind สําหรับการชิมทดสอบรสชาติและวัดที่อุณหภูมิหอง 
กาแฟจะตองผานการตรวจวัดตอไปนี้ดวยคาความคลาดเคลื่อน ± 1.0 หนวย: 

Agtron “Gourmet”: 63.0 
Agtron “Commercial”: 48.0 
Colortrack: 62.0 
Probat Colorette 3b: 96.0 
Javalytics: same as Agtron measurement using either “Gourmet” or “Commercial” 

scales 
Lightells: same as Agtron measurements using “Gourmet” scale 
RoastRite: same as Agtron measurements using “Gourmet” scale 

 2.8 ขนาดหองที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Room Size) 
หองชิมทดสอบรสชาติจะตองมีขนาดต่ําสุด (สําหรับ 1 โตะ) ตองไมเล็กกวา 10.22 ตารางเมตร 

หองชิมทดสอบรสชาติตองมีขนาดเพียงพอที่จะรองรับนักเรียนทุกคนในการชิมทดสอบรสชาติในเวลาเดียวกัน 
โตะชิมทดสอบรสชาติแตละโตะตองมีพ้ืนที่วาง 90 เซนติเมตร รอบโตะ สําหรับนักชิม (cupper) และ 
หามไมใหมีเฟอรนิเจอรหรือวัสดุอุปกรณอื่น ๆ อยูใกลโตะชิมทดสอบรสชาตินอยกวา 90 เซนติเมตร ถามีโตะ
ชิมทดสอบรสชาติ 2 โตะขึ้นไปอยูในหอง จะตองมีรัศมีไมนอยกวา 150 เซนติเมตร ระหวางโตะ 
 2.9 ชอนที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Spoons) 

ชอนจะตองสามารถตักตัวอยางของกาแฟปริมาณ 0.135 - 0.169 ออนซของเหลว (4 - 5 
มิลลิลิตร) และควรเปนโลหะที่ไมทําปฏิกิริยากับกาแฟ 
 2.10 โตะที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติ (Cupping Spoons) 
 โตะท่ีใชในการชิมทดสอบรสชาติ (สําหรับ 6 คน) จะตองมีพ้ืนที่ผิวอยางนอย 0.93 ตารางเมตร 
โตะที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติจะตองมีความสูงที่สะดวกสบายสําหรับนักเรียนทุกคนที่มีรางกายปกติ และผูม ี
ความพิการ (โตะที่ใชในการชิมทดสอบรสชาติจะตองอยูกับที่และนักเรียนจะตองเคลื่อนที่ไปรอบ ๆ โตะที่หมุน
ไดจะใชในสถานการณที่เฉพาะเมื่อนักเรียนไมมีสามารถเคลื่อนท่ีไดเทานั้น) 
น้ําที่ใชสําหรับการชงกาแฟตามมาตรฐาน SCA 
 คณะกรรมการสถิติและมาตรฐานของสมาคมกาแฟพิเศษ SCA ไดกําหนดมาตรฐานตอไปนี้
สําหรับน้ําที่ใชในการใชชงกาแฟชนิดพิเศษ สําหรับการสกัดรสชาติของกาแฟที่มีคุณภาพที่ดีที่สุดของกาแฟชนิด
นั้น ๆ น้ําที่ใชในการตมควรมีลักษณะเหลานี้: 
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ลักษณะเฉพาะ เปาหมาย ชวงท่ียอมรับ 

กลิ่น สะอาด/ปราศจากกลิ่น 
 

คลอรีน ปราศจาก ปราศจาก 

ตะกอนแคลเซียม 50-175 ppm CaCO3 50-175 ppm CaCO3 

Alkalinity 40 ppm At or near 40-70 ppm CaCO3 

คา pH 7.0 6 - 8 

 
 1. กลิ่นนั้นข้ึนอยูกับความสามารถของการดมกลิ่น 
 2. สีข้ึนอยูกับความความสามารถของการมองเห็นทางประสาทสัมผัส 
 3. TDS วัดจากการแปลง 4-4-2 

เปาหมายทางคุณภาพเปนจุดที่ตองการมากที่สุด สวนในชวงทีย่อมรับไดแมวาการตกลงไปในชวงจะ
ถือวาตรงตามมาตรฐาน ความแปรปรวนเหลานี้จะถูกนํามาใชเพ่ือพิจารณาสถานการณในโลกแหงความ 
เปนจริงและเปาหมายจะใหการวัดที่เหมาะสมที่สุดสําหรับแตละลักษณะ สําหรับรายละเอียดเก่ียวกับอุปกรณ
และโปรโตคอลการทดสอบโปรดดูที่คูมือคุณภาพน้ํา SCA 
การชงกาแฟตามมาตรฐาน SCA 
 Golden Cup Standard 
 กาแฟจะตองแสดงถึงความเขมซึ่งวัดใน Total Dissolved Solids ที่ 11.5 ถึง 13.5 กรัมตอลิตร 
ซึ่งสอดคลองกับ 1.15 ถึง 1.35 "เปอรเซนต" ในตารางควบคุม SCA Brewing Chart ซึ่งเปนผลมาจากการ
สกัด solubles extraction yield 18 ถึง 22 เปอรเซน็ต 
อางอิงจาก https://sca.coffee/research/coffee-standards 
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ภาพที่ 31 การจําแนกลักษณะความบกพรองของเมล็ดกาแฟทางกายภาพ 
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มกษ. 5701-2561 มาตรฐานสินคาเกษตร กาแฟอะราบิกา 
 
คุณภาพ 
 1. ขอกําหนดท่ัวไป 
  1.1 ไมมีกลิ่นผิดปกติ (off-odour bean) เชน กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นหมักบูด กลิ่นรา หรือ
กลิ่นแปลกปลอม เชน กลิ่นปุย กลิ่นสารเคมี กลิ่นดิน 
  1.2 มีสีตรงตามกระบวนการผลิตของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
  1.3 มีความชื้นไมเกิน 12.5% โดยมวล 
  1.4 ไมพบรองรอยการทําลายเมล็ดกาแฟจากดวงเมล็ดกาแฟ (coffee bean weevil) ที่มีชื่อ
วิทยาศาสตรวา Araecerus fasciculatus 
 2 ขอบกพรองและเกณฑการยอมรับ 

2.1 นิยามขอบกพรอง 
  (1) เมล็ดดํา (black bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีสีดําภายในและภายนอกเมล็ดมากกวา
ครึ่งหนึ่งของเมล็ด (ภาพที่ ก.3) 
  (2) เมล็ดขึ้นรา (moldy bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีเชื้อราเขาทําลาย (ภาพที ่ก.4) 
  (3) ชิ้นเมล็ดแตก (bean fragment) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่แตกออกเปนชิ้นเล็กกวาครึ่งหนึ่ง
ของกาแฟเต็มเมล็ด (ภาพที ่ก.5) 
  (4) เมล็ดไมสมบูรณ (incompletely formed bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะ 
เหี่ยวยน ลีบ เบารวมทั้งเมล็ดออน (immature bean) ที่ไดจากผลกาแฟที่เก็บเก่ียวในชวงที่สุกไมเต็มที ่ 
ซึ่งมีลักษณะของเมล็ดไมสมบูรณดวย (ภาพที ่ก.6) 
  (5) เมล็ดถูกแมลงทําลาย (insect-damaged bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่ถูกมอดเจาะผล
กาแฟท่ีมีชื่อวิทยาศาสตรวา Hypothenemus hampei กัด แทะ หรือเจาะจนเกิดเปนรูมากกวา 1 รู (ภาพที ่
ก.7) 
  (6) ผลกาแฟแหง (dried cherry) หมายถึง ผลกาแฟที่ผานกรรมวิธีการทําใหแหงจนได 
ผลกาแฟแหงท่ียังไมไดสีเปลือกออก รวมทั้งเมล็ดกาแฟที่มีเปลือกติดบางสวน (ภาพที ่ก.8) 
  (7) สิ่งแปลกปลอม (foreign matter) หมายถึง สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพอ่ืน ๆ ที่ไมใช
เมล็ดกาแฟ เชน เศษหิน ดิน เศษไม สวนของเปลือกและกะลา (ภาพที่ ก.9) 
  (8) ขอบกพรองรวม หมายถึง ขอบกพรองตั้งแตขอ (1)-(7) ขางตน 
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ภาพที่ 32  ตัวอยางขอบกพรองเมล็ดกาแฟ 
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2.2 ขอบกพรองและเกณฑการยอมรับ 
  เมล็ดกาแฟอะราบิกา มีขอบกพรองไดไมเกินเกณฑการยอมรับที่กําหนด 
ขอบกพรองและเกณฑการยอมรับของเมล็ดกาแฟอะราบิกา 

ขอบกพรอง เกณฑการยอมรับ (% โดยมวล) 
เมล็ดดํา 0.5 

เมล็ดขึ้นรา 0.5 
ชิ้นเมล็ดแตก 2.0 

เมล็ดถูกแมลงทําลาย 0.5 
ผลกาแฟแหง 0.5 

สิ่งแปลกปลอม 0.5 
เมล็ดออนและ/หรือเมล็ดไมสมบูรณ ไมกําหนดเกณฑสูงสุด 

ขอบกพรองรวม 4 
หมายเหตุ: ขอบกพรองแตละรายการตองตรวจพบไดสูงสุดไมเกินเกณฑที่กําหนดเฉพาะและขอบกพรองรวม 
(ขอ 3.2.1(8)) ตองไมเกินรอยละ 4 โดยมวล 
 

มาตรฐานสินคาเกษตร มกษ. 5700-2561 เมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 
คุณภาพ 
 1. ขอกําหนดท่ัวไป 
  1.1 ไมมีกลิ่นผิดปกติ (off-odor bean) เชน กลิ่นเหม็นเปรี้ยว กลิ่นหมักบูด กลิ่นรา หรือ
กลิ่นแปลกปลอม เชน กลิ่นปุย กลิ่นสารเคมี กลิ่นดิน 
  1.2 มีสีตรงตามกระบวนการผลิตของเมล็ดกาแฟโรบัสตากระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ 
โดยทั่วไปม ี2 แบบ คือ 
   (1) กระบวนการแบบเปยก (wet process) โดยการนําผลกาแฟสุกปอกเปลือก 
ดวยเครื่องปอกเปลือก และกําจัดเมือกโดยวิธีการหมักหรือการใชดาง จากนั้นทําใหกาแฟกะลาแหงแลวกะเทาะ
ผนังผลชั้นในออกดวยเครื่องสีกาแฟ และ 
   (2) กระบวนการแบบแหง (dry process) โดยนําผลกาแฟสุกอบหรือตากใหแหง 
แลวกะเทาะเปลือกออกดวยเครื่องสีกาแฟ 
  1.3 มีความชื้นไมเกิน 12.5% โดยมวล 
  1.4 ไมพบรองรอยการทําลายเมล็ดกาแฟจากดวงเมล็ดกาแฟ (coffee bean weevil) ที่มีชื่อ
วิทยาศาสตรวา Araecerus fasciculatus  
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ภาพที่ 33 ตัวอยางเมล็ดกาแฟถูกดวงกาแฟทําลาย 

 2. ขอบกพรองและเกณฑการยอมรับ 
2.1 นิยามขอบกพรอง 

  ก) เมล็ดดํา (black bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีสีดําภายในและภายนอกเมล็ดมากกวา
ครึ่งหนึ่งของเมล็ด (ภาพที่ ก.3) 
  ข) เมล็ดข้ึนรา (moldy bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีเชื้อราเขาทําลาย (ภาพที ่ก.4) 
  ค) ชิ้นเมล็ดแตก (bean fragment) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่แตกออกเปนชิ้นเล็กกวาครึ่งหนึ่ง
ของกาแฟเต็มเมล็ด (ภาพที ่ก.5) 
  ง) เมล็ดไมสมบูรณ (incompletely formed bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะ 
เหี่ยวยน ลีบ เบา (ภาพที่ ก.6) รวมทั้งเมล็ดออน (immature bean) ที่ไดจากผลกาแฟท่ีเก็บเก่ียวในชวงที่สุก
ไมเต็มที่ ซึ่งมีลักษณะของเมล็ดไมสมบูรณดวย 
  จ) เมล็ดถูกแมลงทําลาย (insect-damaged bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่ถูกมอดเจาะผล
กาแฟท่ีมีชื่อวิทยาศาสตรวา Hypothenemus hampei กัด แทะ หรือเจาะจนเกิดเปนรู มากกวา 1 ร ู      
(ภาพที ่ก.7) 
  ฉ) ผลกาแฟแหง (dried cherry) หมายถึง ผลกาแฟที่ผานกรรมวิธีการทําใหแหงจนได 
ผลกาแฟแหงท่ียังไมไดสีเปลือกออก รวมทั้งเมล็ดกาแฟที่มีเปลือกติดบางสวน (ภาพที ่ก.9) 
  ช) สิ่งแปลกปลอม (foreign matter) หมายถึง สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพอ่ืน ๆ ที่ไมใช
เมล็ดกาแฟ เชน เศษหิน ดิน เศษไม สวนของเปลือกและกะลา (ภาพที่ ก.10) 
  ขอบกพรองรวม หมายถึง ขอบกพรองรวมตั้งแตขอ (ก) ถึง (ช) ขางตน 



๔๓ 

 

 
ภาพที่ 34 ตัวอยางขอบกพรองเมล็ดกาแฟ 

 
2.2 ขอบกพรองและเกณฑการยอมรับ 
 เมล็ดกาแฟโรบัสตา มีขอบกพรองไดไมเกินเกณฑการยอมรับที่กําหนด 

ขอบกพรองและเกณฑการยอมรับของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
ขอบกพรอง เกณฑการยอมรับ (%โดยมวล) 

เมล็ดดํา 2 
เมล็ดขึ้นรา 0.5 

ชิ้นเมล็ดแตก 2 
เมล็ดถูกแมลงทําลาย 4 

ผลกาแฟแหง 0.5 
สิ่งแปลกปลอม 0.5 
เมล็ดไมสมบูรณ ไมกําหนดเกณฑสูงสุด 
ขอบกพรองรวม 7 

หมายเหตุ: ขอบกพรองแตละรายการตองตรวจพบไดสูงสุดไมเกินเกณฑที่กําหนดเฉพาะและขอบกพรองรวม 
(ขอ 3.2.1 (8) ตองไมเกินรอยละ 7 โดยมวล 
  



๔๔ 

 

ภาพขาวประชาสัมพันธ การจัดประกวดสุดยอดกาแฟ ป 2565 

 
ก. อธิบดีกรมวิชาการเกษตร เย่ียมชมการทํางานของคณะกรรมการประเมินรสชาติกาแฟ 
 

 
ข. รัฐมนตรีชวยวาการกระทรวงเกษตร เปนประธานในพิธีรับถวยรางวัลฯ เมื่อวันท่ี 18 กรกฎาคม 2565 



๔๕ 

 

 
ค. กิจกรรมการเสวนาและจัดนิทรรศการ ณ กรมวิชาการเกษตร ในวันประมูลกาแฟ วันท่ี 30 ส.ค. 2565 



 


