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บทคัดย่อ 

จากการส ารวจและสุม่เก็บตัวอย่างสารกาแฟ ทดสอบคุณภาพ และจัดท าประวตัิ ในพื้นที่ปลูกกาแฟอาราบิก้า  โดยสุ่มเก็บ
ตัวอย่างเมลด็กาแฟอาราบิก้าจากแหล่งปลูกที่ส าคัญ ได้แก่ จ. เชียงราย 60 ตัวอย่าง, เชียงใหม่ 30 ตัวอย่าง, น่าน  15  ตัวอย่าง, 
ล าปาง 20 ตัวอย่าง และกาแฟโรบัสต้า จาก จ.ชุมพร 30 ตัวอย่าง ซึ่งด าเนินการทดสอบคณุภาพ ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่
และศูนย์วิจยัพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร สารกาแฟอาราบิก้าจาก 4 จังหวัดส่วนใหญม่ีลักษณะรปูทรงสารกาแฟ ค่อนข้างกลมและกลมรี
คิดเป็น 42.35 และ 38.26 เปอรเ์ซ็นต์ ที่เหลือคือลักษณะกลมป้อม และยาวรี คิดเป็น 17.43 และ 1.96 เปอร์เซ็นต์ ด้านข้อก าหนด
ความช้ืนของสารกาแฟตามมาตรฐานกาแฟไทย คือ ไมเ่กิน 13 เปอรเ์ซ็นต์ พบว่า จ.เชียงราย มีความชืน้ในกาแฟกะลาและสารกาแฟ
เฉลี่ยต่ าสดุคือ 9.90 และ 8.78 เปอร์เซ็นต์ สารกาแฟส่วนใหญเ่ปน็สเีขียวซีด (Greenish) เมื่อท าการคัดแยกคณุภาพทางกายภาพ 
พบว่าสารกาแฟจาก อ.ท่าวังผา จ.น่าน มีขนาดเกรด 1 เฉลีย่สูงสุด คือ 37.76 เปอร์เซ็นต์ และมีข้อบกพร่องเฉลี่ยน้อยท่ีสดุคือ 19.11 
เปอร์เซ็นต์ และเมื่อทดสอบคุณภาพโดยรวมทั้งคุณภาพทาง ด้านกายภาพและคุณภาพการชิมพบว่าสารกาแฟ จ.เชียงราย มีคา่
คะแนนเฉลีย่สูงสดุคือ 81.44 คะแนน จาก 100 คะแนน จัดอยู่ในกลุ่มดมีาก (Very good) ส าหรับกาแฟโรบัสต้า ที่ได้จากการสุ่ม
เก็บตัวอย่างในพื้นที ่ จ.ชุมพร พบว่า ผลกาแฟแห้ง มีความชื้นเฉลี่ย 8.75 เปอร์เซ็นต์  สารกาแฟ มีความชื้นเฉลี่ย 9.10 เปอร์เซ็นต์ 
สารกาแฟส่วนใหญ่เป็นสเีหลืองอ่อน (Pale Yellow), คุณภาพของสารกาแฟ พบว่าคุณภาพทางด้านกายภาพและคุณภาพการชิม
ของ จ.ชุมพร มีค่าคะแนนเฉลี่ยที ่ 70.97 คะแนน จาก 100 คะแนน  ซึ่งจดัอยู่ในระดับปานกลาง (Fair) และจากผลการทดลองนี้ 
พบว่าสารกาแฟในแตล่ะแหล่งมีลกัษณะเด่น หรือลักษณะดีและด้อยแตกต่างกันไป ควรน าผลการทดลองมาศึกษาเพิ่มเติมเพื่อ
ปรับปรุงและแก้ไขจดุบกพร่องในขบวนการผลติและแปรรูปเพื่อให้ได้กาแฟท่ีมีคุณภาพและเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะของกาแฟไทย 
สามารถแข่งขันกับประเทศคู่แข่งอาเซียนเมื่อเปิดการค้าเสรีอาเซียน AEC (Asean Economic Community) ในปี 2558 
 
 
 
 
รหัสโครงการวิจยัที่  
 1/ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่ ตู้ ปณ. 54  อ.หางดง  จ.เชียงใหม่  50230  โทรศัพท ์(053) 114133-36, 114070-71  โทรสาร 
(053) 053-114072  E-mail: royala@doa.in.th 
2/ ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย เลขท่ี 72 หมู่ 1  ต าบลรอบเวียง  อ าเภอเมือง  จังหวัดเชียงราย 57000 โทรศัพท ์(053) 170100, 
170102  โทรสาร (053) 170103  E-mail: chorti@doa.in.th 

 



Abstract 
The quality testing on coffee bean of Arabica and Robusta coffee was carried out during  2010 -2012 

through survey.  The sampling were taken across coffee plantation areas in Upper North.  Sixty, 30, 15 and 20 
samplings of Arabica coffee were gathered in Chiang-Rai, Chiang-Mai, Nan, and Lampang province, respectively.  
Whereas, 30 samplings of Robusta coffee were collected from Chumporn province.  Result has shown that, 
shape of coffee bean were rather round and oval at 42.35 and 38.26 % where short round and long oval were 
17.43 and  1.96 %, respectively.  After laboratory analyzing in Chiang-Mai Royal Agriculture Center and 
Chumporn Horticulture Research Center, moisture content of samplings from Maw-suai Chaieng-Rai were as 
low as 12.79%, comparable to 13 % Thai coffee standard.  Other qualities, coffee bean from Mae-suai, 
Chiangrai gave 9.90 and 8.78 % moisture content of parchment and coffee bean, respectively, where almost all 
the bean color were light green (Greenish).  Coffee bean shape are showing straight and shallow parchment, 
with characteristic of quite round and round-oval green bean.  Likewise, coffee bean from Tha-wang-pha, Nan 
province showed grade one at 37.76% with defect of 19.11%.  In term of overall including physical and panel 
test, sampling from Mae-suai, Chiang Rai gave the highest score at 82.14, classifying as very good quality.   For 
Robusta coffee from Sa-whee, Chumporn were represented 8.75 and 9.10 % moisture content of parchment 
and coffee bean, respectively.  The bean colour was light yellow (Pale Yellow).  Similarly, overall including 
physical and panel test, sampling from Chumporn province showed an average score at 70.97%, classifying as 
faire quality. However further recommendation, due to the green coffee bean of Arabica and Robusta from 
each area were showed different advantage and disadvantage characteristics. Thus, blend coffee from each 
location were represented high quality of this product from producer to consumer. The disadvantage of green 
bean from each location should be solving the problem caused by the field management and pre-post harvest 
to be well preparation/competition in ASEAN. 

 
ค าน า 

กาแฟอาราบิก้า มีพื้นท่ีปลูกร้อยละ 7 แหล่งผลิตส าคญัอยู่ทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตาก น่าน 
ล าปาง(กรมวิชาการเกษตร, 2550) เป็นต้น เป็นพันธุ์ท่ีชอบอากาศเย็น (Mitchell, 1988; Purseglove, 1968) จึงมักปลูกบนเขตที่
สูงไม่ตา้นทานต่อโรคราสนิม เมลด็กาแฟมีกลิ่นหอม รสละมุน มปีริมาณคาเฟอีนน้อยกว่าพันธุ์โรบสัต้า นิยมน ามาท ากาแฟคั่วสด 
ส่วนใหญ่เกษตรกรจ าหน่ายผลผลติในรูปผลกาแฟสด ราคาจ าหนา่ยประมาณ กก.ละ 8-12 บาท (สัดส่วนแปรรูปผลกาแฟสด : สาร
กาแฟ = 5:1 ) ส่วนใหญ่ผลผลติใช้ภายในประเทศ แนวโน้มพื้นที่ปลูกและผลผลิตเพิ่มขึ้น เนื่องจากความต้องการและราคารับซื้อ
ภายในประเทศอยู่ในเกณฑ์ดี จากผลกระแสความนิยมบริโภคกาแฟสดที่ขยายตัวในระยะหลัง 

ปี 2553 อัตราภาษีตามเขตการค้า AFTA จะลดลงโดยในสารกาแฟ หรือเมล็ดกาแฟดิบ (Coffee bean or Green bean) 
จะเหลือ 5% และในกาแฟส าเร็จรูปจะเหลือ 0% (กรมการค้าต่างประเทศ, 2553) ซึ่งจะท าให้เกิดการน าเข้าสารกาแฟจากประเทศ
เพื่อนบ้านมีการแข่งขันมากขึ้น   ซึ่งอาจมีผลให้เกษตรกรไทยจะต้องปรับตัวในการแข่งขัน ผลิตภัณฑ์กาแฟตลาดในประเทศยังไม่
หลากหลาย  การดื่มกาแฟของคนไทยทั้งในรูปกาแฟคั่วบดหรือกาแฟส าเร็จรูปมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น กลุ่มเกษตรกร/สหกรณ์ มีการใช้
เมล็ดกาแฟในการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่ามากขึ้น แทนการขายในรูปของเมล็ดกาแฟ  อีกทั้งทั่วโลกตื่นตัวเรื่องอาหารปลอดภัย การ
ปลอดภัยจากสารพิษ การผลิตที่ดีและเหมาะสม (GAP) การมีโรงเรือนในการแปรรูปที่ดีและเหมาะสม (GMP)  การรวมกลุ่มแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ยังขาดการพัฒนาให้ได้มาตรฐาน และหลากหลาย ดังนั้น จึงต้องมีการวิจัยและพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์กาแฟให้
หลากหลายสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ตลาดต้องการ  พัฒนากลุ่มเกษตรกร/สถาบันเกษตรกรให้มีการผลิตผลิตภัณฑ์กาแฟที่ได้รับรอง 
GMP และปลอดภัยสารพิษ ในแหล่งปลูกกาแฟทั้งภาคเหนือและภาคใต้ 

 



วิธีด าเนินการและอุปกรณ์ 
อุปกรณ์  

1. แบบสอบถามข้อมูลเบื้องต้นในการท าสวนกาแฟ 
2. ตัวอย่างเมล็ดกาแฟดิบ  
3. อุปกรณ์สุ่มเก็บตัวอย่าง  
4. อุปกรณ์วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพเมล็ดกาแฟดิบ (เครื่องวัดความช้ืน, ความหนาแน่น/ปริมาตร ½ ลิตร (เครื่องรุ่น Shore 
Model 930 Moisture analyzer) ตะแกรงแยกคัดเกรดตามมาตรฐานของ Specialty Coffee Association of America (ACSS)) 
5. อุปกรณ์การชิมกาแฟดบิ 
  

วิธีด าเนินการ 
1. ศึกษาส ารวจ และรวบรวมข้อมูลการปฏบิัติในแปลงเกษตรกรทั้งกาแฟโรบัสตา้และอาราบิก้า ออกแบบสอบถามเกี่ยวกับ

ข้อมูลสวนเกษตรกร การปฏิบัติดูแลรักษาสวนกาแฟ และการปฏิบัติก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวของเกษตรกร ในกาแฟโรบัสต้าและ

อาราบิก้า เก็บข้อมูลจากเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ 1 จังหวัด คือ จังหวัดชุมพร 30 ราย ส่วนในกาแฟอาราบิก้า ด าเนินการเก็บข้อมูล

จากเกษตรกร 4 จังหวัดด้วยกันประกอบด้วย จังหวัดเชียงราย 60 ราย จังหวัดเชียงใหม่ 30 ราย จังหวัดน่าน  15  ราย และจังหวัด

ล าปาง 20 ราย 

2. วางแผนสุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟดิบในพ้ืนท่ีต่าง ๆ ดังนี ้
2.1. จังหวัดเชียงราย จ านวน   60   ตัวอย่าง (อ. เมืองเชียงราย จ านวน  15  ตัวอย่าง อ. แม่ฟ้าหลวง     

จ านวน  30  ตัวอย่าง อ. แม่สรวย จ านวน 15  ตัวอย่าง) 
2.2  จังหวัดเชียงใหม่  จ านวน   30   ตัวอย่าง   (อ. ดอยสะเกด็ จ านวน   15    ตัวอย่าง   อ. แม่แตง 

จ านวน  15  ตัวอย่าง) 
2.3  จังหวัดน่าน    จ านวน   15   ตัวอย่าง (อ. ท่าวังผา จ านวน  15  ตัวอย่าง) 
2.4  จังหวัดล าปาง   จ านวน   20   ตัวอย่าง (อ. เมืองปาน จ านวน  20  ตัวอย่าง) 
2.5  จังหวัดชุมพร    จ านวน   30   ตัวอย่าง (อ. สว ีจ านวน  30  ตัวอย่าง) 

 
3. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ  

วัดความชื้น ความหนาแน่นของเมล็ด น้ าหนัก (ปริมาตร ½ ลิตร)  (เครื่องรุ่น Shore Model 930 Moisture 
analyzer) จ านวนเมลด็ต่อน้ าหนกั 100 กรัม  สี รูปร่าง และขนาดของเมล็ด (กว้าง  ยาว  หนา) ขนาดของสารกาแฟ (กว้าง  ยาว  
หนา),  คัดแยกขนาดเมลด็กาแฟ เกรด 1, 2, 3  และ 4  เมล็ดกาแฟดิบที่เสีย 
 

ระยะเวลา 
เริ่มต้น ตุลาคม 2553      สิ้นสุด กันยายน   2555 

 
สถานที่ด าเนินการ  

ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ่  
 
 
 
 
 



 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 
1.ศึกษาส ารวจและรวบรวมข้อมลูการปฏิบัติในแปลงเกษตรกรผู้ปลูก กาแฟอาราบิก้า และกาแฟโรบัสต้า 

กาแฟอาราบิก้า (ตารางผนวกที่ 1) 
จาการส ารวจเก็บตัวอย่างผลผลิตกาแฟอาราบิก้า และสอบถามข้อมูลพื้นฐานของเกษตรกร พบว่าพ้ืนท่ีปลูกส่วนใหญ่เป็น 

พื้นที่เชิงเขา อยู่ระหว่าง 66.7 – 100 เปอร์เซ็นต์ มีที่ราบเชิงเขาเพยีง 16.60 เปอร์เซ็นต์ ที่จังหวดัล าปาง ไม่มีการเก็บตัวอย่างที่ส่ง

วิเคราะห ์ มีน้อยเพยีง 2.80 – 32.0 เปอร์เซ็นต ์ การใส่ปุย๋เคมีร่วมกับปุ๋ยอินทรีย์ เป็นลักษณะเดียวกับท้ัง 4 จังหวัด แต่มีจังหวัด

เชียงรายที่ใส่ปุ๋ยเคมีเกรด 46-0-0 ค่อนข้างมาก คือ 50 เปอร์เซ็นต ์ แต่การใส่ปุย๋อินทรีย์น้อยที่สดุคือ 9.30 เปอร์เซ็นต์ ส่วน จังหวัด

เชียงใหม่ น่าน และจังหวัดล าปาง  ใส่ปุ๋ยเคมีเกรด 15-15-15 ค่อนข้างมากคืออยู่ระหว่าง 46.2-75.9 เปอร์เซ็นต์ และจังหวัดที่ใส่ปุย๋

อินทรีย์ค่อนข้างมา คือ จังหวัดเชียงใหม่ คือ 47.5 เปอร์เซ็นต์ ดา้นการจัดแต่งก่ิง มจีังหวัดที่พบว่ามีการตดัแต่งกิ่งค่อนข้างมาก คือ 

จังหวัดล าปาง จังหวัดเชียงใหม่ สว่นจังหวัดเชียงราย น่าน ไม่มีการตัดแต่งก่ิงจะปล่อยให้ผลผลิตจนตน้กาแฟโทรมแล้วปลูกใหม่ ด้าน

การเก็บเกี่ยวพบว่าส่วนใหญ่เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวเอง 54.5 – 68.6 เปอร์เซ็นต์ ที่เหลือจา้งแรงงานเก็บเกี่ยวผลผลิต โดยจะเก็บ

มากกว่า 3 ครั้ง 78.8 – 100 เปอร์เซ็นต์ การแปรรูปท้ัง 4 จังหวัดที่สุ่มเก็บตัวอย่างแปรรูปด้วยวิธีเปียก (Wet Hethool) ผ่าน

ขั้นตอนการลอกเปลือกนอกหมักก าจัดเมือก ลา้ง และตาก ส่วนใหญ่ จะตากสารกาแฟบนแครไ่ม้ไผ่ 71.4 – 100 เปอร์เซ็นต์ ที่ตาก

บนพ้ืนซีเมนต์ 7.20 เปอรเ์ซ็นต์ และตากพ้ืนดินที่มีตาข่ายสีฟ้ารองพื้น เพียง 7.10 เปอร์เซ็นต์ ทีจ่ังหวัดเชียงใหม่ (กรมวิชาการเกษตร

, 2550) 

กาแฟโรบัสต้า  พื้นที่ปลูกส่วนใหญ่เป็นพ้ืนท่ีราบ  55.0  เปอร์เซ็นต์  และที่ราบเชิงเขาเล็กน้อยเพียง 3.30 เปอร์เซ็นต์  

เกษตรกรส่วนใหญ่ วิเคราะห์ดินในพ้ืนท่ีลูก 69.80 เปอร์เซ็นต์ มีเพียง 30.2 เปอร์เซ็นต์ มีที่เก็บตัวอย่างดินวิเคราะห์ ส่วนการใส่ปุย๋ 

15-15-15 ถึง 68.30 เปอร์เซ็นต์ ส่วนปุ๋ยเคมีเกรด 46-0-0 20.6 เปอร์เซ็นต์ และใช้ปุ๋ยอินทรีย์น้อย คือ เพียง 16.21 เปอร์เซ็นต์ มี

การตัดแต่งกิ่งต้นกาแฟโรบสัต้าในแปลงสูงถึง 93.6 เปอร์เซ็นต์  การเก็บเกี่ยว  จ้างแรงงานเก็บเป็นส่วนใหญ่  ถึง   84.10  

เปอร์เซ็นต์ และการเก็บเกี่ยว 2 – 3 ครั้ง 79.37 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเก็บเกี่ยวแล้วจะตากผลสดทันที ซึ่งเป็นการแปรรูปกาแฟแบบแห้ง 

(Dry Method) และ จะตากบนพ้ืนดินที่มีตาข่ายรองรับ 71.40 เปอร์เซ็นต์ ที่เหลือตากบนพื้นซีเมนต์ จากข้อมูลพื้นฐานเบื้องต้น จะ

ส่งผลกระทบต่อคณุภาพทางกายภาพ และคณุภาพหารชิมทั้งกาแฟอาราบิก้า และกาแฟโรบัสต้า เป็นข้อบกพร่อง (เม็ดด า, แตกหัก) 

กลิ่น รสชาติ ความหอม  เป็นต้น 

 

2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
 2.1 ความช้ืน  น้ าหนัก/ปริมาตร และความหนาแน่น (ตารางผนวกที่ 2) 

กาแฟอาราบิก้า  จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง  พบว่า   ความช้ืนของกาแฟกะลาและสารกาแฟของทั้ง 4 จังหวัด  มีค่าไม่เกิน 
12.5 เปอร์เซ็นต์ ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร โดยกาแฟกะลา จ.ล าปาง มีค่าความช้ืนท่ีวัดได้ คือ  8.45 เปอร์เซ็นต์ จ.เชียงใหม่ 8.68 
เปอร์เซ็นต์ จ.น่าน 9.32 เปอร์เซ็นต์ และ จ.เชียงราย 9.90 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับสารกาแฟ  จ.เชียงราย มีค่า 8.78 เปอร์เซ็นต์ จ.น่าน 
11.60 เปอร์เซ็นต์ จ.เชียงใหม่ 11.90 เปอร์เซ็นต์ และ จ.ล าปาง 12.25 เปอร์เซ็นต์ ในด้านน้ าหนัก/ปริมาตร และความหนาแน่น 
ของมวลสาร/ปริมาตร สารกาแฟตัวอย่างจาก อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่   มีน้ าหนัก/ปริมาตร และความหนาแน่นของมวลสาร/ปริมาตร 
น้อยสุดคือ 324.0 กรัม/ปริมาตร และ 45.7  LB/BU  เปรียบเทียบกับ อ.ดอยสะเก็ด   จ.เชียงใหม่   ซึ่งมีน้ าหนัก/ปริมาตร มากที่สุด 
คือ 365 กรัม/ปริมาตร 0.5 ลิตร  และ   51.3 LB/BU  ซึ่งหมายถึงสารกาแฟตัวอย่างจาก อ.แม่แตง มีขนาดใหญ่กว่า และมีน้ าหนัก
ของมวลสาร/ปริมาตรน้อย ซึ่งจะมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพการชิม 



กาแฟโรบัสต้า  จากสารกาแฟตัวอย่าง พบว่า  ผลกาแฟแห้ง มีความชื้นเฉลี่ย 8.75 เปอร์เซ็นต์  เมล็ดสารกาแฟ มีความชื้น
เฉลี่ย 9.10 เปอร์เซ็นต์  มีน้ าหนักของสารกาแฟ เฉลี่ย 284.8 กรัม/ปริมาตร  และมีความหนาแน่นของมวลสารกาแฟ/ปริมาตร 
เท่ากับ 40.4 LB/BU  
 
2.2 ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลา  และสารกาแฟ   
 2.2.1  ลักษณะรูปทรงและร่องกาแฟกะลา (ตารางผนวกที่ 3) 
 กาแฟอาราบิก้า จากการสุ่มเก็บตวัอย่างกาแฟกะลา พบว่า รูปทรงของกาแฟกะลาส่วนใหญ่จะมลีักษณะ กลมรี และร่อง
ตรง โดยเฉลี่ยทั้ง 4 จังหวัด เท่ากับ 92.45 เปอร์เซ็นต์ และ 98.71 เปอร์เซ็นต์ ส่วนรูปทรงกาแฟกะลาลักษณะยาวรมีีเพียง 7.55 
เปอร์เซ็นต์ และร่องโค้งงอ 1.29 เปอร์เซ็นต์  

กาแฟโรบัสต้า จะเป็นผลกาแฟแห้ง (Dry cherry) เปลือกกับกะลาติดกัน เมื่อน าเข้าเครื่องสีเปลือกก็จะเป็นสารกาแฟไม่ใช่

กาแฟกะลา 

2.2.2  ลักษณะรูปทรงเมลด็สารกาแฟ (ตารางผนวกที่ 4) 

กาแฟอาราบิก้า ส่วนใหญ่จะมีลักษณะ คือ ค่อนข้างกลม กลมป้อม กลมรี และยาวรี โดยเฉลี่ย ท้ัง 4 จังหวัด  สารกาแฟ 

จะมีลักษณะค่อนข้างกลม เฉลี่ย 42.35 เปอร์เซ็นต์ และรองลงมา คือ กลมรี 38.26 เปอร์เซ็นต์ กลมป้อม 17.43 เปอร์เซ็นต์ และ

ยาวรีน้อยท่ีสุดเพียง 2.27 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าจากต้นที่ให้ผลผลิตทั้ง 4 จังหวัด ปลูกกาแฟที่เป็นสายพันธุ์เดียวกันหรือสาย

พันธุ์ลูกผสมใกล้เคียงกัน เช่น กาแฟสายพันธุ์ลูกผสมคาติมอร์ ที่อาจจะลูกผสมช่ัวที่ 3 ถึงช่ัวที่ 7 หรือเก็บเมล็ดเพาะเอง ท าให้เกิด

สายเลือดชิดมากข้ึน ซึ่งโดยปกติสายพันธุ์ดังกล่าวเป็นลูกผสมระหว่างกาแฟอาราบิก้า กับกาแฟโรบัสต้า ดังนั้น สายพันธุ์คาติมอร์จะ

ปรากฏบางลักษณะของกาแฟโรบัสต้า เช่น เมล็ดสารกาแฟค่อนข้างกลม กลม หรือกลมรี เป็นส่วนใหญ่ ซึ่งจะมีผลต่อคุณภาพทาง

กายภาพ และคุณภาพการชิม เช่น ความหอม ความเป็นกรด รสชาติ ความเข้มข้นของรสชาติ เป็นต้น 

กาแฟโรบัสต้า  จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง  พบว่า  มีรูปทรงสารกาแฟ 4 ลักษณะ คือ  ลักษณะค่อนข้างกลม  22.00  

เปอร์เซ็นต์ ลักษณะกลมป้อม 21.50 เปอร์เซ็นต์ ลักษณะกลมรี 28.25 เปอร์เซ็นต์ และลักษณะยาวรีเท่ากับ 28.25 เปอร์เซ็นต ์  

เป็นสัดส่วนท่ีค่อนข้างใกล้เคียงกัน ซึ่งมีผลต่อน้ าหนัก/ปริมาตร และความหนาแน่นของมวลสาร/ปรมิาตร 

2.2.3  ลักษณะร่องสารกาแฟ (ตารางผนวกที่ 5) 

 ลกัษณะของร่องสารกาแฟ คือตรงและโค้งงอ ส่วนความลึกของร่องมี 2 ลักษณะ เช่นเดียว คือ ตื้นและลึก สารกาแฟอารา

บิก้า ทั้ง 4 จังหวัด ส่วนใหญ่จะเป็นร่องตรง และตื้น 25.26 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา  คือ ร่องตรงและลึก ร่องโค้งงอและลึก และร่อง

โค้งงอและตื้น คือ  14.58, 11.26 และ8.83 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ร่องสารกาแฟที่ตรงและลึก บ่งบอกถึงสภาพพื้นที่ปลูกอากาศเยน็

ความช้ืนสูง และไดร้ับน้ ามาก ผลจะสุกแก่ช้า  แต่ในพ้ืนท่ีปลูกแหลง่เดียวกันก็มีสวนกาแฟที่ปลูกในสภาพกลางแจ้งค่อนข้างมาก  ซึ่ง

มีผลท าใหผ้ลกาแฟสุกแก่เร็ว   ร่องสารกาแฟจะตื้น ส่วนการโค้งงอของร่องสารกาแฟจะบ่งบอกถึงปริมาณน้ าท่ีต้นกาแฟได้รับในช่วง

พัฒนาผล ซึ่งหากได้รับน้ าไมส่ม่ าเสมอในช่วงเวลาดังกล่าว ร่องกาแฟก็จะโค้งงอส่วนสารกาแฟที่เป็นดา้นเรียบอาจจะไม่ราบสม่ าเสมอ 

หรือบิดเบีย้ว รวมถึงรูปทรงของสารกาแฟอาจจะบดิเบี้ยว เซ่นเดียวกัน 

กาแฟโรบัสต้าเช่นเดียวกันปลูกในสภาพพื้นที่ภูมิอากาศร้อนช้ืนปริมาณน้ าฝนมากแต่อาจมีฝนท้ิงช่วงในช่วงระยะเวลา 

พัฒนาของผล ในบางพื้นที่ของจังหวัดชุมพร แม้จะมีบางพื้นที่สวนเกษตรกรปลูกกาแฟร่วมกับพืชอื่น และบางพื้นที่ปลูกกาแฟเป็น 

พืชเดี่ยว จึงท าให้สารกาแฟส่วนใหญ่ มีลักษณะ ร่องโค้งงอและตื้นค่อนข้างมาก คือ 20.27 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือ ร่องตรงและตื้น 

16.53 เปอร์เซ็นต์ และมีสัดส่วนของสารกาแฟ ที่มีร่องสารกาแฟโค้งงอและลึก กับตรงและลึกใกล้เคียงกัน คือ 14.37 เปอร์เซ็นต์ กับ 

14.20 เปอร์เซ็นต์  

 



2.2.4  ลักษณะสสีารกาแฟ (ตารางผนวกที่ 6) 

กาแฟอาราบิก้า พบว่า สีของสารกาแฟส่วนใหญจ่ะเป็นสีเขียวซดี (Greenish) ซึ่งเกิดจากความสญูเสยีความชื้นในสาร

กาแฟ ในช่วงการตาก การเก็บรักษา ในรูปกาแฟกะลา ก่อนส่งเก็บตัวอย่าง ความหนาแน่นของมวลสารกาแฟ ซึ่งหากความหนาแน่น

น้อยก็จะมีโอกาสสญูเสียความชื้นในสารกาแฟเร็ว ให้ให้สีซดี และพื้นที่ปลูก หากปลูกกลางแจ้งสารกาแฟท่ีได้จะเป็นสีเขียว และ

เปลี่ยนเป็นสีเขยีวซีดค่อนข้างเร็ว ส่วนท่ีจังหวัดเชียงใหม่ ที่อ าเภอดอยสะเกด็ สารกาแฟจะเป็นสี เขียวแกมน้ าเงิน (Bluish Green)  

เพราะปลูกบนที่สูง ภายใตส้ภาพร่มเงาเป็นส่วนใหญ่ สภาพป่าค่อนข้างช้ืน อุณหภูมิ ค่อนข้างต่ า ส่วนท่ีจังหวัดล าปาง อ าเภอเมือง

ปาน ก็เช่นเดียวกัน พื้นที่ปลูกเป็นสภาพป่ามรี่มเงามากแต่ปลูกในพ้ืนต่ ากว่า อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่  สีของสารกาแฟส่วนใหญเ่ป็น      

สีเขียว (Green)  กาแฟโรบัสต้า เนื่องจากมีกระบวนการแปรรปูแบบแห้ง (Dry Method) ซึ่งแตกต่างกับกาแฟอาราบกิ้า สีส่วน

ใหญ่จึงออกเป็นสีเหลืองอ่อน ๆ (Pale Yellow) ซึ่งเป็นสีปกติของสารกาแฟโรบสัต้าที่แปรรูปแบบแห้ง 

 

2.3 ลักษณะคณุภาพทางกายภาพของสารกาแฟ 

2.3.1  คุณภาพทางกายภาพ โดยการคัดแยกขนาด และข้อบกพร่อง (ตารางผนวกที่ 7) 

กาแฟอาราบิก้า พบว่า จังหวัดน่านมีสัดส่วนคณุภาพสารกาแฟเกรด 1 และเกรด 2 ดีที่สดุ คือ 37.76 เปอร์เซ็นต ์ และ 

31.84 เปอร์เซ็นต์ และยังมีข้อบกพร่องน้อยที่สุด 19.11 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าพื้นที่ปลูกจงัหวัดน่าน โดยเฉพาะ บ้านสัน

เจริญ ต าบลผาทอง อ าเภอท่าวังผา มีสภาพพื้นที่ปลูกค่อนข้างเหมาะสม ท าให้มสีัดส่วนของเกรด 1 มากกว่า  และใกล้เคียงกันกับ

เกรด 2 ส่วนพื้นทีอ่ื่น สารกาแฟจะมีสดัส่วนของสารกาแฟเกรด 2 มากกว่าเกรด 1 และไม่ค่อยใกล้เคียงกัน และมีข้อบกพร่อง

ค่อนข้างมาก  

กาแฟโรบัสต้า พบว่า สารกาแฟค่อนข้างมีความสม่ าเสมอ โดยมสีดัส่วนของสารกาแฟเกรด 1 และเกรด 2 ใกลเ้คียงกัน 

ส่วนเกรด 3 และ 4 มีน้อย แต่มีขอ้บกพร่องค่อนข้างมาก ซึ่งจะมีผลต่อคุณภาพการชิม ( Cup Quality test )  

2.3.2  คุณภาพทางกายภาพ ที่เปน็ข้อบกพร่อง (ตารางผนวกที่ 8) 

จากการสุม่เก็บตัวอยา่งกาแฟอาราบิก้า 105 ตัวอย่าง พบข้อบกพร่องสารกาแฟ มี  7 ลักษณะ คือ สารกาแฟด า สารกาแฟ

ขึ้นรา สารกาแฟแตกหัก สารกาแฟสามเหลี่ยม แมลงท าลาย ผลกาแฟแห้ง และข้อบกพร่องอื่น ๆ โดย จ.น่านมีคา่ข้อบกพร่องรวม

ต่ าสุด รองลงมาคือ จ.เชียงใหม่ จ.ล าปาง และ จ.เชียงราย มีค่าเท่ากับ 19.12, 24.60, 31.43 และ 35.23 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่ง

ข้อบกพร่องส่วนใหญ่ที่พบ คือ สารกาแฟแตกหัก โดยเฉลี่ยทั้ง 4 จังหวัด เท่ากับ 16.45 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนัก ซึ่งเกิดจากความช้ืน

ของสารกาแฟที่น้อยกว่า 13 เปอร์เซ็นต์ เกินไปในกาแฟกะลา ท าให้เมื่อเข้าเครื่องกะเทาะสารกาแฟแตกหักง่าย ซึ่งหากเก็บในรูป

กาแฟกะลาควรมีความชื้นในสารมากกว่า 13 เปอร์เซ็นต์ เล็กน้อยซึง่เครื่องกะเทาะกะลาจะลดการสญูเสยีดังกล่าวได้ แต่สารกาแฟท่ี

เก็บบรรจคุวรมีความชื้นไมเ่กิน 12.5 เปอร์เซ็นต์ (กรณีที่เก็บไว้นานเพื่อขอจ าหน่าย 

กาแฟโรบัสต้า จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง พบว่า มีลักษณะสารกาแฟด า 21.25 เปอร์เซ็นต์ แตกหกั 6.50 เปอร์เซ็นต์ 

สามเหลี่ยม 1.30  เปอร์เซ็นต์  แมลงท าลาย 1.25 เปอร์เซ็นต์ ข้อบกพร่องอื่น ๆ  0.02  เปอร์เซ็นต์ และไม่พบสารกาแฟที่เป็นเชื้อรา 

2.4  ข้อมูลคุณภาพการชิม 
 2.4.1  ข้อมูลคุณภาพการชิม (ตารางผนวกที่ 9) 

สารกาแฟตัวอย่างจะใช้เวลาในการคั่ว  8   นาที  ท่ีอุณหภูมิ  150  องศาเซลเซียส   เป็นลักษณะคั่วอ่อนสีของกาแฟ 

เมื่อบดละเอียด (ระดับที่ 4.5) คล้ายผงอบเชย (Cinnamon) จากนั้นช่ังน้ าหนัก 15 กรัม/แก้ว ของ 300/เทน้ าร้อนที่อุณภูมิ 92-94 

องศาเซลเซียส ลงในถ้วยแก้วกาแฟ 150 ML ปิดฝาถ้วยกาแฟ รอเวลา 3 นาที เปิดฝาดมกลิ่นใช้ช้อนตักกากออก และเริ่มชิม  

กาแฟอาราบิก้า  จากสารกาแฟตัวอย่าง  จ.เชียงราย  มีคะแนนคุณภาพการชิม  เฉลี่ยสูงสุด   คือ    34.96   เปอร์เซ็นต์  



โดยเฉพาะ อ. แม่สรวย ดีที่สุด คือ 35.96 เปอร์เซ็นต์ แต่ก็ใกล้เคียงกับ ตัวอย่างสารกาแฟ อ.แม่ฟ้าหลวง และ อ.เมือง จ.เชียงราย 

แม้จะพบข้อบกพร่องค่อนข้างสูง คือ เฉลี่ย 35.23 เปอร์เซ็นต์ ท้ังนี้เพราะเกษตรกรที่ปลูกกาแฟอาราบิก้าส่วนใหญ่ใช้ปุ๋ยเคมี 3 สูตร 

คือ 46-0-0, 15-15-15 และ 13-13-21 ร่วมกับปุ๋ยอินทรีย์ มากกว่าจังหวัดอื่นๆ จึงท าให้คะแนนคุณ ภาพการชิมค่อนข้างดี 

โดยเฉพาะคะแนนความหอม รสชาติกลมกล่อม (Balance)  ความเป็นกรด (Acidity) และน้ าหนักหรือความเข้มข้นของกาแฟ 

(Body) โดยเฉพาะกาแฟหลังการชิม (Aftertaste)  ซึ่งยังคงความหอม และรสชาติไว้ได้นาน เมื่อเปรียบเทียบกับสารกาแฟจังหวัด

อื่นๆ  ที่ปลูกกาแฟแต่ใส่ปุ๋ยหลัก (N, P, K) หรือใส่ในปริมาณน้อย โดยเฉพาะธาตุอาหาร โปรแตสเซี่ยม (Potassium ; k) ที่มีผลต่อ

คุณภาพสารกาแฟ (De Geus, 1973) 

กาแฟโรบัสต้า พบว่าความหอม ความเป็นกรด  รสชาติความกลมกล่อม จะมีน้อยกว่ากาแฟอาราบิก้า ยกเว้นความ 

เข้มข้นของกาแฟ  (Body)  ซึ่งเป็นเรื่องปกติของกาแฟโรบัสต้า     

2.4.2  สรุปคะแนนคุณภาพเมล็ดกาแฟ (ตารางผนวกที่ 10) 

กาแฟอาราบิก้า พบว่า ตัวอย่างสารกาแฟที่ผ่านการทดสอบคุณภาพทั้งทางกายภาพ และคุณภาพการชิมมีคะแนนจัดอยู่ใน

กลุ่มดีมาก (Very Good) ตามมาตรฐานสมาคมกาแฟของสหรัฐอเมริกา (Specialty Coffee Association of America; SCAA) 

ได้แก่ สารกาแฟกลุ่ม จ.เชียงราย (อ.เมือง อ.แม่ฟ้าหลวง และ อ.แม่สรวย) จ.น่าน (อ.ท่าวังผา) จ.เชียงใหม่ (อ.แม่แตง) ส่วนที่เหลือ

คือ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ และ อ.เมืองปาน จ.ล าปาง คะแนนจัดอยู่ในกลุ่มดี (Good) เพราะอาจเกิดจากชนิดของปุ๋ยเคมีที่ใส่ 

ปริมาณที่ใส่ จ านวนครั้งที่ใส่ รวมถึงขบวนการแปรรูปที่มีการปฏิบัติไม่สม่ าเสมอ ซึ่งต้องน าข้อบกพร่องจากการทดลองครั้งนี้ไป

ปรับปรุงแก้ไขต่อไป 

กาแฟโรบัสต้า จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง พบว่า สรุปคะแนนรวมทั้งทางด้านกายภาพ และคณุภาพการชิมของพันธุอ์าราบิก้า 

เปอร์เซ็นต์มีค่า 70.97 คะแนน จัดอยู่ในกลุ่ม Fair  

 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
จากพ้ืนฐานและการวิเคราะหส์ารกาแฟทั้ง 4 จังหวัด พบข้อบกพร่องที่ต้องด าเนินการแก้ไข คือ   

1.สภาพพื้นที่ปลูกเป็นท่ีสูง จึงจ าเป็นต้องปรับสภาพพื้นที่ในการปลกู ให้เหมาะสมต่อการใส่ปุ๋ยเพื่อให้ต้นกาแฟไดร้ับปุ๋ยลด
การสญูเสยี 

2.ชนิดของปุ๋ยและปริมาณที่ใส่ ควรเก็บตัวอย่างดินวเิคราะห์ และใสปุ่๋ยให้ครบตามธาตุอาหารที่ต้องใช้ ( N,P,K ) และ
อาหารเสริมทีม่ีผลต่อคณุภาพของสารกาแฟ 

3.ควรตัดแต่งกิ่งควบคุมทรงพุ่ม เพื่อให้ผลผลิตมีคุณภาพและเหมาะสมกับการปฏิบัตดิูแลรักษา และควรตัดฟื้นต้นกาแฟที่
ให้ผลผลติลดลงหรือต้นโทรมเพื่อให้ได้มาซึ่งผลผลิตที่มีคณุภาพ 

4.ขบวนการแปรรูปจากผลสดเป็นสารกาแฟ ควรปฏิบัติการตามค าแนะน า หรือคู่มือการเกษตรดีที่เหมาะสมส าหรับกาแฟ 
(GAP พืช) จะเห็นได้จากข้อมูลและการทดลองพื้นที่ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ และ อ.แม่ปาน จ.ล าปาง การแปรรูปหลังลอกเปลือก
นอกออก และหมัก เกษตรกรมีการหมักแบบน้ าไหล คือ เปิดน้ าเข้าบ่อหมักตลอดเวลา มีผลท าให้ การชิม ด้านความหอม รสชาติ 
และความเป็นกรดค่อนข้างน้อย 

5.ข้อบกพร่องที่พบสามารถลดลงได้ตั้งแต่การดูแลต้นกาแฟ และผลผลิตในแปลงปลูก รวมถึงขบวนการก่อนและหลังการ
เก็บเกี่ยว 

 
 
 
 



ค าขอบคุณ 
คณะผู้วิจัย  ขอขอบคุณในความร่วมมือของเจ้าหน้าที่  ทั้งในส่วนของสถานที่ด าเนินงานวิจัย และศูนย์วิจัยและพัฒนา      

ในพื้นที่ของแต่ละจังหวัด  ของกรมวิชาการเกษตร  ที่ให้ความช่วยเหลือในการสุ่มเก็บตัวอย่างกาแฟในพื้นที่ปลูกที่ส าคัญ รวมถึง
เกษตรกร ผู้เข้าร่วมโครงการดังกล่าว ที่ให้ข้อมูลและตัวอย่างกาแฟเพื่อท าการศึกษา 
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ภาคผนวก 
ตารางผนวกที่ 1 ข้อมูลพื้นฐาน 

กิจกรรม อาราบิก้า โรบัสต้า 

 เชียงใหม่  
(ร้อยละ) 

เชียงราย 
(ร้อยละ) 

น่าน 
(ร้อยละ) 

ล าปาง 
(ร้อยละ) 

ชุมพร 
(ร้อยละ) 

1.ลักษณะพื้นท่ีปลูก      
ที่ราบ 0.00 6.10 0.00 16.70 55.00 
เชิงเขา 100.00 81.80 100.00 66.70 41.70 
ที่ราบ +เชิงเขา 0.00 12.10 0.00 16.60 3.30 
2.การเก็บตัวอย่างดิน
ส่งวิเคราะห์ 

     

มี 32.00 2.80 0.00 0.00 30.20 
ไม่มี 68.00 97.20 100.00 100.00 69.80 

3.การใส่ปุ๋ย       

46-0-0 17.20 50.00 30.56 38.50 20.60 
15-15-15 75.90 22.60 57.20 46.20 68.30 
13-13-21 6.90 25.80 12.24 15.30 3.20 
ปุ๋ยอินทรีย์ 47.50 9.30 34.03 20.00 16.21 
4.การตัดแต่งกิ่ง      
ไม่มี 29.20 85.70 100.00 0.00 6.40 
มี 70.80 14.30 0.00 100.00 93.60 
5.การเก็บเกี่ยว      
เก็บเอง 63.30 68.60 65.20 54.50 15.90 
จ้างแรงงาน 36.70 31.40 34.80 45.50 84.10 
6.จ านวนครั้ งในการ
เก็บเกี่ยว 

     

2-3 ครั้ง 8.30 17.80 0.00 0.00 79.37 
มากกว่า 3 ครั้ง 87.50 78.80 100.00 100.00 4.76 
7. กระบวนการหลัง
เก็บกาแฟสด 

     

ตากทันที 0.00 0.00 0.00 0.00 92.10 
สีเปียกก าจักเมือกก่อน
ตาก 

100.00 100.00 100.00 100.00 0.00 

8.ชนิดของลานตาก      
พื้นซีเมนต์ 7.20 0.00 0.00 0.00 22.20 
ตาข่ายสีฟ้าบนพื้นดิน 7.10 0.00 0.00 0.00 71.40 
แคร่ไม้ไผ่ 71.40 100.00 100.00 100.00 0.00 
 
 
 



ตารางผนวกที่ 2 แสดงความชื้น น้ าหนัก/ปรมิาตร และความหนาแนน่ 
สถานท่ี ความช้ืน (เปอร์เซ็นต์) น้ าหนัก(กรัม)/ปริมาตร (กระบอกตวง 0.5 ลิตร) 

 
ความหนาแน่น (LB/BU) 

 กาแฟกะลา สารกาแฟ 
จังหวัดเชียงใหม ่     
   อ. ดอยสะเก็ด 7.85 11.75 365.0 51.3 
   อ. แม่แตง 9.87 12.05 324.0 45.7 

เฉลี่ย 8.68 11.90 344.5 48.5 
จังหวัดเชียงราย     
   อ. เมืองเชียงราย 10.30 12.00 358.5 50.6 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 8.50 11.55 362.0 51.1 
   อ. แม่สรวย 10.90 12.79 342.5 48.4 

เฉลี่ย 9.90 8.78 354.2 50.03 
จังหวัดน่าน     
   อ. ท่าวังผา 9.32 11.60 335.0 47.3 
จังหวัดล าปาง     
   อ. เมืองปาน 8.45 12.25 360.0 50.1 

ค่าเฉลี่ยของ 
อาราบิก้า 

9.31 11.99 349.4 49.2 

จังหวัดชุมพร     
   อ. สว ี 8.75 9.10 284.8 40.4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางผนวกที่ 3  แสดงลักษณะรปูทรงและร่องของกาแฟกะลา (Parchment Coffee) 
สถานท่ี รูปทรงเมล็ด (เปอรเ์ซ็นต์) ลักษณะร่องเมล็ด (เปอร์เซ็นต์) 

กลมร ี ยาวร ี ตรง โค้งงอ 
จังหวัดเชียงใหม ่     
   อ. ดอยสะเก็ด 88.5 11.5 99.0 1.0 

   อ. แม่แตง 95.5 4.5 97.5 2.5 
เฉลี่ย 92.0 8.0 98.25 1.75 

จังหวัดเชียงราย     

   อ. เมืองเชียงราย 97.5 2.5 100.0 0.0 

   อ. แม่ฟ้าหลวง 88.0 12.0 99.0 1.0 

   อ. แม่สรวย 86.66 13.34 99.5 0.5 
เฉลี่ย 90.72 9.28 99.5 0.75 

จังหวัดน่าน     

   อ. ท่าวังผา 92.0 8.0 98.5 1.5 

จังหวัดล าปาง     

   อ. เมืองปาน 99.0 1.0 97.5 2.5 

เฉลี่ย 92.45 7.55 98.71 1.29 

จังหวัดชุมพร     

   อ. สว ี 74 26 42 58 

ตารางผนวกที่ 4  แสดงลักษณะรปูทรงสารกาแฟ (Green bean/Coffee bean) 
สถานท่ี รูปทรงเมล็ด สารกาแฟ (เปอรเ์ซ็นต์) รวม (เปอร์เซ็นต์) 

ค่อนข้างกลม กลมป้อม กลมร ี ยาวร ี
จังหวัดเชียงใหม ่      
   อ. ดอยสะเก็ด 41.00 9.55 47.20 2.25 100.00 
   อ. แม่แตง 36.55 28.69 31.36 3.40 100.00 

เฉลี่ย 38.77 19.12 39.28 2.82 100.00 
จังหวัดเชียงราย      
   อ. เมืองเชียงราย 44.25 13.15 41.59 1.01 100.00 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 51.21 15.69 31.98 1.12 100.00 
   อ. แม่สรวย 39.54 19.94 39.10 1.42 100.00 

เฉลี่ย 45.00 12.92 37.56 1.180 100.00 
จังหวัดน่าน      
   อ. ท่าวังผา 48.69 23.32 27.12 0.87 100.00 
จังหวัดล าปาง      
   อ. เมืองปาน 35.22 11.66 49.46 3.66 100.00 

เฉลี่ย 42.35 17.43 38.29 2.27 100.00 
จังหวัดชุมพร      
   อ. สว ี         22.00 21.50 28.25 28.25 100.00 



ตารางผนวกที่ 5 แสดงลักษณะร่องสารกาแฟ 
สถานท่ี ตรง โค้ง 

ลึก ตื้น ลึก ตื้น 
จังหวัดเชียงใหม ่     
   อ. ดอยสะเก็ด 7.72 22.70 7.58 27.21 
   อ. แม่แตง 13.40 26.07 12.30 17.97 

เฉลี่ย 10.56 24.39 9.94 22.59 
จังหวัดเชียงราย     
   อ. เมืองเชียงราย 15.87 28.94 9.40 18.10 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 17.20 22.88 12.81 17.20 
   อ. แม่สรวย 16.14 25.30 12.05 17.22 

เฉลี่ย 16.40 25.70 11.42 17.47 
จังหวัดน่าน     
   อ. ท่าวังผา 18.55 27.61 13.11 13.81 
จังหวัดล าปาง     
   อ. เมืองปาน 13.15 23.35 11.40 20.35 

 14.58 25.26 11.23 8.83 
จังหวัดชุมพร     
   อ. สว ี 14.20 16.53 14.37 20.27 
ตารางผนวกที่ 6  แสดงลักษณะสีสารกาแฟ 

สถานท่ี สีสารกาแฟ (เปอร์เซ็นต์) 
Blue-
Green 

Bluish-
Green 

Green Greenish Yellow-
Green 

Pale 
Yellow 

Yellowish Bronish 

จังหวัดเชียงใหม ่         
   อ. ดอยสะเก็ด 0.0 100.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 
   อ. แม่แตง 0.0 0.0 21.0 74.5 0.0 3.0 0.0 1.5 

เฉลี่ย - 50.00 10.50 37.25 - 1.50 - 1.50 
จังหวัดเชียงราย         
   อ. เมืองเชียงราย 0.0 0.0 0.0 100.0 0.0 0.0 0.0 0.0 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 0.0 0.0 0.0 96.0 4.0 0.0 0.0 0.0 
   อ. แม่สรวย 0.0 0.0 0.0 63.5 25.0 10.5 0.0 0.0 

เฉลี่ย - - - 86.50 9.66 3.50 - - 
จังหวัดน่าน         
   อ. ท่าวังผา 0.0 0.0 0.0 100.0 0.0 0.0 0.0 0.0 
จังหวัดล าปาง         
   อ. เมืองปาน 0.0 0.0 100.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 

เฉลี่ย 0.00 14.29 17.29 62.00 4.14 1.93 0.00 14.29 
จังหวัดชมุพร         
   อ. สว ี 0.0 0.0 0.0 0.0 15.5 65.0 19.5 0.0 
 



ตารางผนวกที่ 7  แสดงข้อมูลการคัดแยกขนาดเมล็ดสารกาแฟ 
สถานท่ี คัดแยกขนาด (เปอร์เซ็นต์) รวม 

เกรด 1 เกรด 2 เกรด 3 เกรด 4 เมลด็กลม ข้อบกพร่อง 
จังหวัดเชียงใหม ่        
   อ. ดอยสะเก็ด 29.01 37.96 8.23 0.20 3.75 20.85 100 
   อ. แม่แตง 25.95 29.73 3.15 1.63 11.23 28.31 100 

เฉลี่ย 27.48 33.84 5.69 0.91 7.49 24.58 100 
จังหวัดเชียงราย        
   อ. เมืองเชียงราย 14.67 27.17 1.72 1.08 17.83 37.53 100 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 25.45 29.95 1.91 0.6 12.04 30.05 100 
   อ. แม่สรวย 23.87 26.64 1.71 0.25 9.29 38.24 100 

เฉลี่ย 21.33 27.92 1.78 0.64 13.05 35.27 100 
จังหวัดน่าน        
   อ. ท่าวังผา 37.76 31.84 4.94 1.69 4.66 19.11 100 
จังหวัดล าปาง        
   อ. เมืองปาน 26.28 35.91 0.00 0.24 6.00 31.57 100 

เฉลี่ย 26.14 31.31 3.09 0.81 9.26 29.38 100 
จังหวัดชุมพร        
   อ. สว ี 27.50 29.15 3.14 1.08 8.81 30.32 100 



ตารางผนวกที่ 8 แสดงข้อมูลข้อบกพร่องสารกาแฟ 
สถานท่ี ข้อบกพร่อง (เปอร์เซ็นต์) 

เมลด็ด า เมลด็ขึ้น
รา 

เมลด็
แตก 

เมลด็
สามเหลี่ยม 

แมลง
ท าลาย 

ผลกาแฟ
แห้ง 

ข้อบกพร่อง
อื่น ๆ  

รวม 

จังหวัดเชียงใหม ่         
   อ. ดอยสะเก็ด 0.01 0.00 19.61 0.01 1.09 0.12 0.01 20.85 
   อ. แม่แตง 1.05 0.00 8.17 1.70 5.09 3.26 9.08 28.35 

เฉลี่ย 0.52 0.00 14.15 0.85 3.09 1.69 4.90 24.60 
จังหวัดเชียงราย         
   อ. เมืองเชียงราย 1.21 0.00 6.37 2.05 7.77 5.49 14.67 37.56 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 0.52 0.00 15.54 1.40 4.94 2.28 5.17 29.90 
   อ. แม่สรวย 0.18 0.00 25.34 1.50 5.09 1.74 4.38 38.23 

เฉลี่ย 0.63 0.00 16.75 1.31 5.93 3.17 8.07 35.23 
จังหวัดน่าน         
   อ. ท่าวังผา 0.88 0.00 9.97 1.34 2.41 1.03 3.49 19.12 
จังหวัดล าปาง         
   อ. เมืองปาน 0.01 0.00 30.17 0.02 1.20 0.01 0.02 31.43 

เฉลี่ย 0.55 0.00 16.45 1.15 3.94 1.99 0.55 0.00 
จังหวัดชุมพร         
   อ. สว ี 21.25 0.00 6.50 1.30 1.25 0.00 0.02 30.32 
 
ตารางผนวกที่ 9  แสดงขอ้มูลคุณภาพการชิม  (คั่วนาน 8 นาที) 

สถานท่ี Aroma Acidity Flavor Body Aftertaste Overall Total 
จังหวัดเชียงใหม ่        
   อ. ดอยสะเก็ด 6.00 5.47 5.35 5.32 5.47 1.17 28.78 
   อ. แม่แตง 6.90 5.97 5.95 5.58 5.53 2.97 32.90 

เฉลี่ย 6.45 5.72 5.65 5.45 5.50 2.07 30.84 
จังหวัดเชียงราย        
   อ. เมืองเชียงราย 6.90 5.30 6.61 5.92 6.87 2.47 34.07 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 7.13 5.61 6.57 5.52 7.08 2.95 34.86 
   อ. แม่สรวย 7.01 5.64 6.84 5.81 7.21 3.45 35.96 

เฉลี่ย 7.01 5.52 6.67 5.75 7.05 2.96 34.96 
จังหวัดน่าน        
   อ. ท่าวังผา 6.23 4.81 6.61 5.76 6.20 1.80 31.41 
จังหวัดล าปาง        
   อ. เมืองปาน 6.57 4.31 6.61 5.92 6.53 2.30 32.24 

เฉลี่ย 6.68 5.30 6.36 5.69 6.41 2.44 32.88 
จังหวัดชุมพร        
   อ. สว ี 3.67 3.00 4.67 6.00 4.33 2.33 24.00 
*คะแนนคุณภาพการชิม Good: 6.00-6.75, Very Good: 7.00-7.75, Excellent: 8.00-8.75, Outstanding: 9.00-9.75 (ที่มา: Specialty Coffee 

Association of America; SCAA)  



ตารางผนวกที่ 10 สรุปคะแนนคุณภาพเมล็ดกาแฟ (คั่วนาน 8 นาที) 
สถานท่ี คะแนนทางกายภาพ คะแนนคุณภาพการชิม รวม หมายเหต ุ

จังหวัดเชียงใหม ่     
   อ. ดอยสะเก็ด 47.92 28.78 76.70   good 
   อ. แม่แตง 47.18 32.90 80.08 Very  good 

เฉลี่ย 47.55 30.84 78.39 good 
จังหวัดเชียงราย     
   อ. เมืองเชียงราย 46.26 34.07 80.33 Very  good 
   อ. แม่ฟ้าหลวง 47.01 34.86 81.87 Very  good 
   อ. แม่สรวย 46.18 35.96 82.14 Very  good 

เฉลี่ย 46.48 34.96 81.44 Very  good 
จังหวัดน่าน     
   อ. ท่าวังผา 49.92 31.41 81.33 Very  good 
จังหวัดล าปาง     
   อ. เมืองปาน 46.85 32.24 79.09 Good 

เฉลี่ย 47.33 32.88 80.21 Very  good 
จังหวัดชุมพร     
   อ. สว ี 46.97 24.00 70.97 Fair 
*สรุปคะแนนคุณภาพเมล็ดกาแฟ Exemplary: 95-100, Outstanding: 90-94, Excellent: 85-89, Very Good: 80.84, Good: 75-79, Fair: 75-79 
(ที่มา: Specialty Coffee Association of America; SCAA)  

 
ตารางผนวกที่  11 สภาพภูมิอากาศของจังหวัดชุมพร  ความสูง 60 – 120 เมตร จากระดับน้ าทะเล 

เดือน อุณหภูมิ (˚C) ปริมาณน้ าฝน (มม.) ปริมาณแสงแดด (ชม.) การระเหยของน้ า (มม.) 
มกราคม 
กุมภาพันธ ์
มีนาคม 

26.3 
27.3 
28.4 

10.6 
1.2 
1.2 

5.70 
8.40 
7.60 

3.6 
3.7 
4.4 

 
ตารางผนวกที่  12  สภาพภูมิอากาศของจังหวัดเชียงราย ความสูง 800 – 1,500 เมตร จากระดับน้ าทะเล 

เดือน อุณหภูมิ (˚C) ปริมาณน้ าฝน (มม.) ปริมาณแสงแดด (ชม.) การระเหยของน้ า (มม.) 
มกราคม 
กุมภาพันธ ์
มีนาคม 

21.61 
23.89 
25.43 

1.67 
0.08 
1.21 

8.01 
8.40 
7.87 

2.82 
3.22 
3.55 

 
ตารางผนวกที่  13 สภาพภูมิอากาศของจังหวัดเชียงใหม่ ความสูง 1,100 – 1,500 เมตร จากระดับน้ าทะเล 

เดือน อุณหภูมิ (˚C) ปริมาณน้ าฝน (มม.) ปริมาณแสงแดด (ชม.) การระเหยของน้ า (มม.) 
มกราคม 
กุมภาพันธ ์
มีนาคม 

23.09 
25.15 
27.52 

0.35 
0 

0.27 

8.42 
8.17 
9.03 

2.97 
3.57 
4.21 

 
 



ตารางผนวกที ่ 14  สภาพภูมิอากาศของจังหวัดน่าน  ความสูง 700 – 1,200 เมตร จากระดับน้ าทะเล 
เดือน อุณหภูมิ (˚C) ปริมาณน้ าฝน (มม.) ปริมาณแสงแดด (ชม.) การระเหยของน้ า (มม.) 

มกราคม 
กุมภาพันธ ์
มีนาคม 

24.03 
26.26 
28.11 

0.22 
0 

2.72 

- 
- 
- 

2.80 
3.35 
4.04 

 
ตารางผนวกที่  15  สภาพภูมิอากาศของจังหวัดล าปาง  ความสูง 800 – 1,000 เมตร จากระดับน้ าทะเล 

เดือน อุณหภูมิ (˚C) ปริมาณน้ าฝน (มม.) ปริมาณแสงแดด (ชม.) การระเหยของน้ า (มม.) 
มกราคม 
กุมภาพันธ ์
มีนาคม 

24.51 
26.74 
28.47 

0.54 
0.31 
1.27 

- 
- 
- 

3.17 
3.64 
4.58 

ที่มา:  กรมอุตุนิยมวิทยา, 2554 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แผนภาพผนวกที่ 1 ขั้นตอนการแปรรูปกาแฟผลสด (Cherry) เป็นสารกาแฟ (Coffee bean) 
 
 
 
                                                                                                       ผลสดทีเ่ก็บเกีย่วสุก 90% ของผล 
                                                                                                       บ่อหรือถังซีเมนต์,ถังพลาสติก 
                                                                                           
                                                                                                                                                       
                                                                                                        แยกผลดี,ผลเสีย และสิ่งสกปรก 
                                                                                                        เครื่องลอกเปลือกนอก (Pulpen Machine) 
 
                                                                                                          
                                                                                                        บ่อซีเมนต์หรอืถังซีเมนต์ (36 – 48 ช่ัวโมง)  
                                                                                                        
 
                                                                                                         ขัดด้วยมือ หรือเครื่องขัด   
                                                                                                         เนื้อของผลกาแฟ mesocarp 
 
                                                                                                         บ่อซีเมนต์หรอืถังซีเมนต์  
 
                                                                                                         น้ าเมือก(Mucilage) และกลิ่นหมักใน 
                                                                                                          กาแฟกะลาสะอาด 
                                                                                                           ลานซีเมนตห์รือแครไ่ม้ไผ่ที่มตีาข่าย 
                                                                                                           รองรับและมีผ้าพลาสติกคลุมเพื่อกัน 
                                                                                                           น้ าค้างหรือฝน          
                                                                                                                     
                                                                                                            ความช้ืนท่ีกะลา 7-10% และ  
                                                                                                            ความช้ืนสาร 11-13 % 
                                                                                                            บรรจุในกระสอบป่านหรไืซโล 
 
                                                                                                              เมื่อมีการสั่งในรูปสารกาแฟโดยใช้ 
                                                                                                              เครื่องกะเทาะ (Hulling Machine) 
 
                                                                                                               เครื่องคัดแยกและคัดแยกด้วยมือ 
 
                                                                                                             กระสอบป่านแยกขนาดเกรด 
                                                                                                           ขนาดกระสอบมาตรฐานน้ าหนัก 60 ก.ก. 

วิธีแห้ง (Dry process) แบบเปียก (Wet process) 

ลอยน้ า 

ลอกเปลือกนอก (Exocarp หรือSkin) 

หมัก (Fermented) 

ขัดเมือก 

ล้าง 

ตาก 

กะลาแห้ง 

กะเทาะกะลา 

คัดเกรด 

บรรจ ุ

ตาก 

 

ผลแหง้ 

กะเทาะกะลา 
 

คดัเกรด 

 

บรรจ ุ

 


