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ค าปรารภ (Foreword หรือ Preface) 
 

 แผนงานวิจัยและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตพืชสวนอุตสาหกรรม  เริ่มด าเนินงานปี พ.ศ.2559 – 
2564 โดยเป็นการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตด้านพันธุ์พืชสวนอุตสาหกรรมและวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการเพ่ิมผลิต
ภาพทางการผลิต และสร้างนวัตกรรมหรือรูปแบบการผลิตพืชที่มีประสิทธิภาพให้เหมาะสมกับเกษตรกรและสภาพ
พ้ืนที่เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตหรือลดการใช้แรงงานโดยการเทคโนโลยี
สมัยใหม่ นอกจากนี้มุ่งในการพัฒนานวัตกรรมด้านวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและเครื่องจักรกลการเกษตร เพ่ือเพ่ิ ม
มูลค่าและลดของเสียให้เหลือน้อยที่สุด  เพ่ือให้ได้ต้นแบบเครื่องจักรกลเพ่ือเพ่ิมศักยภาพในระบบการผลิต สามารถน า
เทคโนโลยีที่รับการพัฒนาแล้วไปถ่ายทอดให้แก่เกษตรกรหรือกลุ่มเกษตรกรเพ่ือสร้างความเข้มแข็ง และเป็นการ
ยกระดับรายได้อย่างยั่งยืน พัฒนาเกษตรกรให้เป็นเกษตรกรปราดเปรื่อง (Smart Farmer) ตรงตามความต้องการของ
กลุ่มเป้าหมาย และสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ สามารถสนับสนุนอุตสาหกรรมภายในประเทศได้มากขึ้น และเพ่ิม
ผลิตภาพจนสามารถลดการน าเข้าได้ โดยการด าเนินการประกอบด้วย 

1. แผนงานวิจัยย่อวิจัยและพัฒนาเพื่อเพ่ิมการผลิตกาแฟคุณภาพ  
 2. แผนงานวิจัยย่อยวิจัยและพัฒนาพันธุ์และการจัดการการผลิตชาชาน้ ามัน มะคาเดเมีย และโกโก้    3. 
แผนงานวิจัยย่อยวิจัยและพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความต้องการ 
 4. วิจัยและพัฒนาเครื่องจักรกลเกษตรส าหรับพืชสวนอุตสาหกรรม (กาแฟและชา) 

คณะผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่า รายงานฉบับนี้จะมีประโยชน์แก่นักวิจัย นักวิชาการเกษตร ตลอดจนเกษตรกร 
และผู้สนใจที่จะได้ศึกษาและน าเทคโนโลยีไปใช้ให้เกิดประโยชน์ต่อไป และเป็นการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตให้กับเกษตรกร  
กลุ่มเกษตรกร ผู้ประกอบการ และเป็นการยกระดับรายได้อย่างยั่งยืน 
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กิตติกรรมประกาศ  
 
รายงานแผนงานวิจัยและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตพืชสวนอุตสาหกรรม ฉบับนี้ เป็นการ

ด าเนินงานวิจัยเพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตด้านพันธุ์พืชสวนอุตสาหกรรม การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการเพ่ิม
ผลิตภาพทางการผลิต และสร้างนวัตกรรมหรือรูปแบบการผลิตพืชที่มีประสิทธิภาพให้เหมาะสมกับเกษตรกรและ
สภาพพ้ืนที่เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตหรือลดการใช้แรงงานโดยการ
เทคโนโลยีสมัยใหม่ นอกจากนี้มุ่งในการพัฒนานวัตกรรมด้านวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและเครื่องจักรกล
การเกษตร เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและลดของเสียให้เหลือน้อยที่สุด  เพ่ือให้ได้ต้นแบบเครื่องจักรกลเพ่ือเพ่ิมศักยภาพใน
ระบบการผลิต  

รายงานฉบับนี้ ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยความร่วมมือจากนักวิจัย เกษตรกร ผู้ประกอบการ รวมทั้งบุคคลากร
จากหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน ที่ให้ค าปรึกษาและแนะน าตลอดการวิจัย รวมทั้งร่วมแก้ไขข้อบกพร่องเพ่ือ
สร้างความสมบูรณ์แก่รายงานฉบับเต็ม คณะผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณ ณ โอกาสนี้  

คุณค่าและประโยชน์อันพึงมีจากการศึกษาวิจัยนี้ ผู้วิจัยขอขอบคุณผู้ให้ความอนุเคราะห์ทุกภาคส่วนที่ให้
ค าแนะน าและร่วมมือปฏิบัติงานทดลอง ซึ่งถือเป็นก าลังใจส าคัญในการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตด้านพันธุ์ และ
การเพ่ิมผลิตภาพทางการผลิตพืชสวนอุตสาหกรรม  กระทั่งสามารถถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่เกษตรกรหรือกลุ่ม
เกษตรกรเพ่ือสร้างความเข้มแข็ง และเป็นการยกระดับรายได้อย่างยั่งยืน 
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ผู้วิจัย 
 

สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ  ปานหทัย  นพชินวงศ์  ฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ   
ปรีชา  อานันท์รัตนกุล  โกเมศ  สัตยาวุธ   เกรียงศักดิ์  นักผูก   
ทิพยา ไกรทอง   ปริญดา หรูนหีม   วิไลวรรณ ทวืชศรี 
สุเมธ  พากเพียร   อนันต์ ปัญญาเพ่ิม   นาราญ์ โชติอิ่มอุดม 
สมพงษ์  สุขเขตต ์  
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ค าอธิบายสัญลักษณ์และค าย่อ 
แผนย่อยที่ 1 
ซม. =  เซนติเมตร 
กก. =  กิโลกรัม 
m/s =  เมตรต่อวินาที      
kg/hr =  กิโลกรัมต่อชั่วโมง  
Hp =  แรงม้า       
% =  เปอร์เซนต ์
กก/ชม  =  กิโลกรัมต่อชั่วโมง      
m3/hr   = ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมง 
แผนย่อยที่ 4 
1 สัญลักษณ์และค าย่อวิศวกรรม 

cm    = เซนติเมตร 
cm/s = เซนติเมตรต่อวินาที 
g = กรัม 
mm. = มิลลิเมตร 
กก/ชม. = กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
% = เปอร์เซนต์ 
wb    = wet basis 

 
2 สัญลักษณ์และค าย่อเศรษศาสตร์ 
  C  = ค่าใช้จ่าย (บาท/ปี)  
  Fc  = ค่าใช้จ่ายคงที่ (บาท/ปี) 
  D  = ค่าเสื่อมราคา (บาท/ปี) 
  P  = ราคาเครื่อง (บาท) 
 S  = มูลค่าซาก (บาท) 
 N  = อายุการใช้งานของเครื่อง (ปี) 
 I  = ดอกเบี้ย (บาท/ปี) 
 r  = อัตราดอกเบี้ย (คิดคงที่ 15 เปอร์เซ็นต์/ปี) 
  K = ค่าใช้จ่ายแปรผัน (บาท/กก.) 
 n  = จ านวนที่ผลิต (กก.) 
 R  = รายได ้(บาท) 
 p  = ราคาของหน่วยสินค้า (บาท/กก. 
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วิจัยพัฒนาเครื่องตัดขึ้นรูปและเครื่องอบแห้งส าหรับกระบวนการผลิตชาฝรั่ง 
การทดลองที่ 1  

P  =  ก าลัง(กิโลวัตต์) 
  =  ความเร็วเชิงมุมมีหน่วยเป็น เรเดียน/วินาที 

  Z   =  จ านวนเส้นของสายพานลิ่มที่ใช้ส่งก าลัง (เส้น) 
  PR  =  ก าลังที่สายพานหนึ่งเส้นส่งได้ (กิโลวัตต์) 
  n   =  ความเร็วรอบ (รอบ/นาที) 
  Wp  =  ก าลังที่ต้องการส่ง(กิโลวัตต์) 
  Ns  =  ตัวประกอบการใช้งาน 
  Na  =  ตัวประกอบแก้ไขส่วนโค้ง   
  Nl  =  ตัวประกอบแก้ไขความยาว 
  Wp  =  ก าลังมอเตอร์ที่เป็นต้นก าลัง (กิโลวัตต์) 
  F   =  แรงดึงในโซ่ (นิวตัน)    
  Fb  =  แรงแตกหักน้อยสุดของโซ่ (นิวตัน)   
  Nb  =  ค่าความปลอดภัยควรมีค่าระหว่าง 7-15  
 
การทดลองที่ 2  

  คือ น้ าหนักชาหลังอบแห้ง (กิโลกรัม) 
  คือ น้ าหนักชาก่อนการอบแห้ง (กิโลกรัม) 
  คือ ความชื้นชาหลังการอบแห้ง (เปอร์เซ็นต์) 
  คือ ความชื้นชาก่อนการอบแห้ง (เปอร์เซ็นต์) 
  คือ ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่องอบแห้ง 
 Qd ปริมาณความร้อนที่ใช้ระเหยน้ าในชา (กิโลจูล) 
 Qf ปริมาณความร้อนที่ได้รับจากเชื้อเพลิง (กิโลจูล) 
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บทน า 
 

การพัฒนาพืชสวนอุตสาหกรรมสินค้ากาแฟ มะพร้าว ชา มะคาเดเมีย โกโก้และชาน้ ามัน ให้มีศักยภาพ
และขีดความสามารถทางการแข่งขัน การยกระดับผลิตภาพและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์และสินค้า เพ่ือ
สร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม กระจายรายได้สู่ชุมชน ลดความเหลื่อมล้ า สร้างการเจริญเติบโตบน
คุณภาพชีวิตที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เพ่ือให้การวางรากฐานการพัฒนาการเกษตรที่จะน าไปสู่การพัฒนาและการ
แก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบ สร้างความมั่นคงทางด้านอาหารและการพัฒนาคุณภาพชีวิตให้แก่เกษตรกร โดยให้
ความส าคัญกับการยกระดับการผลิตให้เข้าสู่คุณภาพมาตรฐานความปลอดภัย เพ่ือเสริมสร้างให้มีการพัฒนามีการ
เติบโตอย่างต่อเนื่องและเข้มแข็ง เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตการเกษตรทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ  

กาแฟ เป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญชนิดหนึ่งของไทย พ้ืนที่ปลูกกาแฟลดลงอย่างต่อเนื่อง ปี 2562/63 เนื้อที่
ให้ผล 214,294 ไร่ แยกเป็นเนื้อที่ พันธุ์อะราบิกา 87,159 ไร่ พันธุ์โรบัสตา 127,135 ไร่ ผลผลิต 18,598 ตัน แยก
เป็นผลผลิตอะราบิกา 8,553 ตัน ไรบัสตา 10,045 ตัน โดยเนื้อที่อยู่ในภาคใต้ร้อยละ 58.47 ภาคเหนือร้อยละ 
39.82 ภาคตะวันออกเฉียงเหนือร้อยละ 0.86 และภาคกลางร้อยละ 0.85 จึงมีปริมาณผลผลิตไม่เพียงพอกับความ
ต้องการในระดับอุตสาหกรรมภายในประเทศและการส่งออก ทั้งที่กาแฟไทยในตลาดโลกมีคุณภาพเป็นที่ยอมรับ
เมื่อเทียบกับคู่แข่งในภูมิภาคเดียวกัน   
 มะพร้าว ปี พ.ศ. 2563 มีเนื้อที่ปลูกทั้งประเทศ 859,439 ไร่ เพ่ิมขึ้นจากปี 2562 11,558 ไร่ ให้ผลผลิต 
591,017,088 ผล หรือผลผลิตต่อเนื้อที่ 759 ผลต่อไร่ ส่วนใหญ่เป็นพ้ืนที่ปลูกจังหวัดทางภาคใต้ 5 ล้าดับแรก 
ได้แก่ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ชุมพร สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช และปัตตานี รัฐบาลมีนโยบายและมอบหมาย
ให้ทางกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ผลักดันให้มะพร้าวไทยมีปริมาณเพียงพอและมีคุณภาพ เพ่ือสร้างความมั่นคง
ทางอาหาร เกษตรกรขายผลผลิตได้ในราคาเป็นธรรม 
 ชา  ปี 2563 เนื้อที่เพาะปลูกรวมทั้งประเทศ 149,656.95 ไร่ เพ่ิมขึ้นจากปี 2562  4,252.98 ไร่ คิดเป็น
ร้อยละ 2.90 มีการ เพาะปลูกใน 5 จังหวัด ผลผลิตรวม 100,762.29 ตัน ผลผลิตเฉลี่ย 788.72 กิโลกรัมต่อไร่ 
ราคาที่เกษตรกรขายได้ เฉลี่ย 131.11 บาท ต่อกิโลกรัม เนื่องจากมีความนิยมบริโภคชาจากกระแสเพ่ือสุขภาพ ใน
ประเทศยังขาดพันธุ์ดี ส่วนใหญ่น าเทคโนโลยีของต่างประเทศ (ไต้หวัน) มาปรับใช้ ดังนั้นกรมวิชาการเกษตรต้อง
ศึกษาเพ่ือให้ได้ข้อมูลพ้ืนฐานอย่างเร่งด่วน เพ่ือจะได้พัฒนาให้เกษตรกรสามารถปลูกและมีผลิตภัณฑ์ทดแทนการ
น าผลิตภัณฑ์ชาเข้าจากต่างประเทศ 
  มะคาเดเมีย ตลาดโลกมีความต้องการสูงอย่างต่อเนื่อง คาดการณ์ในปี 2562 มีปริมาณ 99,477 ตัน 
เกษตรกรเริ่มมีการปลูกกันอย่างแพร่หลายมากขึ้น ประเทศไทยแหล่งปลูกส่วนใหญ่อยู่ในเขตภาคเหนือประมาณ 
20,000 ไร่ ในการวิจัยเพ่ือหาพันธุ์มะคาเดเมียที่เหมาะสมในสภาพปลูกแต่ละพ้ืนที่ ปัจจุบันสภาพอากาศมีการ
เปลี่ยนแปลงไปมาก เกิดภาวะโลกร้อน จึงจะคัดเลือกพันธุ์ที่ปรับตัวได้ดีในสภาพแวดล้อมของไทยเอง เพ่ือให้ได้
พันธุ์ที่ไม่ต้องการอากาศหนาวเย็นมากนัก ท าให้สามารถขยายพ้ืนที่ปลูกได้มากขึ้ น ลดปริมาณการน าเข้าและ
พัฒนาเป็นอุตสาหกรรมส่งออกต่อไป มะคาเดเมียเป็นพืชที่ไม่ผลัดใบ จึงเป็นพืชหนึ่งที่ใช้ในการพัฒนาในพ้ืนที่ปลูก
ที่ทดแทนในป่าเสื่อมโทรมได้ด ี
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โกโก้  เป็นพืชที่มีความส าคัญชนิดหนึ่งของโลก ใช้ประโยชน์คุณค่าทางอาหารสูง ในปี 2563 พ้ืนที่ปลูก
โกโก้ทั้งหมดส่วนใหญ่อยู่ในภาคเหนือ จ านวน 976 ไร่ คิดเป็น ร้อยละ 51 เช่น จังหวัดเชียงราย และ พิษณุโลก 
รองลงมาคือภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จ านวน 348 ไร่ คิดเป็น ร้อยละ 18 เช่น จังหวัดอุดรธานีและจังหวัด
หนองคาย ภาคกลาง 269 ไร่ คิดเป็น ร้อยละ 14 ได้แก่ จังหวัดลพบุรีและประจวบคีรีขันธ์ ภาคใต้ จ านวน 175 ไร่ 
คิดเป็น ร้อยละ 9 ได้แก่ จังหวัดสุราษฎร์ธานีและสงขลา ภาคตะวันออก 162 ไร่ คิดเป็น ร้อยละ 8 ปลูกที่จังหวัด
จันทบุรีแห่งเดียว โดยมีการน าเข้าเมล็ดโกโก้ในช่วงปี 2558-2562 เพ่ิมขึ้น ร้อยละ 18.72 ต่อปี และในปี 2562 มี
ปริมาณการน าเข้า 980.20 ตัน ส่วนใหญ่น าเข้าจากประเทศคองโกและกิบี ด้านการน าเข้าผลิตภัณฑ์โกโก้ของไทย
เพ่ิมขึ้น ร้อยละ 7 โดยปี 2562 น าเข้าปริมาณ 44,278 ตัน ส่วนใหญ่น าเข้าจากประเทศมาเลเซีย สิงคโปร์และ
อินโดนีเซีย ผลิตภัณฑ์โกโก้ท่ีไทยน าเข้ามากที่สุดคือ ช็อกโกแลต และอาหารปรุงแต่งที่มีโกโก้ รองลงมาคือ ผงโกโก้
ที่ไม่เติมน้ าตาลหรือสารท าให้หวานอ่ืนๆ โกโก้เพสต์ (Cacao Paste) และโกโก้บัตเตอร์ (Cocoa Butter) ไทยยังมี
ความต้องการโกโก้จ านวนมาก เพ่ือให้เพียงพอต่อภาคอุตสาหกรรม  ปัจจุบันมีการปลูกขยายพ้ืนที่ปลูกมากขึ้นใน
ภาคตะวันออกและภาคใต้ โกโก้มีศักยภาพในการแปรรูปและเพ่ิมมูลค่าได้สูง  
 ชาน้ ามัน  ด าเนินงานตามพระราชด าริ ศึกษาเพ่ือคัดเลือกหาต้นพันธุ์ดี ที่สามารถในการปรับตัวเข้ากับ
แหล่งปลูกในไทย  เพ่ือให้ได้ผลผลิต เปอร์เซ็นต์น้ ามันสูง และพัฒนาเทคโนโลยีในการผลิต เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ 
และทดแทนการน าเข้าจากต่างประเทศ  
 
วัตถุประสงค์ของแผนงาน 

1. เพื่อวิจัยและพัฒนาพันธุ์พืชสวนอุตสาหกรรมที่มีผลผลิตสูง คุณภาพดี 
2. เพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟอะราบิกา กาแฟโรบัสตา มะพร้าว ชา มะคาเดเมีย โกโก้ และชา

น้ ามัน ในการเพิ่มประสิทธิภาพ คุณภาพการผลิต ลดต้นทุนการผลิต และพัฒนาระบบการผลิต   
 3. เพื่อพัฒนาวิทยาการก่อน-หลังการเก็บเกี่ยว การแปรรูป และเครื่องมือเก็บเกี่ยวและแปรรูปในกาแฟ 
อะราบิกา กาแฟโรบัสตา มะพร้าว และชา 
 
วิธีการด าเนินงานวิจัย 

ในการพัฒนาพืชสวนอุตสาหกรรมเพ่ือเสริมสร้างงานวิจัยและพัฒนานวัตกรรมเพ่ือเพ่ิมขีดความสามารถใน
การแข่งขัน เพ่ือพัฒนาให้ได้พันธุ์และเทคโนโลยีในการพัฒนาพืช กาแฟอะราบิกา กาแฟโรบัสตา มะพร้าว ชา ชา
น้ ามัน มะคาเดเมีย และโกโก้ เพ่ือเป็นรากฐานในการผลิตของเกษตรกร ในการเพ่ิมผลิตภาพเพ่ือให้เพียงพอกับ
ความต้องการภายในประเทศ พัฒนาคุณภาพมาตรฐาน ลดการน าเข้า เสริมสร้างให้เกษตรกรมีรายได้เพ่ิมขึ้น  
ยกระดับคุณภาพชีวิตของเกษตรกร มีการเติบโตทางเศรษฐกิจอย่างยั่งยืน ตลอดจนการสร้างมูลค่าเพ่ิมของสินค้า
และความหลากหลาย ลดการใช้ทรัพยากรเพ่ือให้เกิดประโยชน์อย่างคุ้มค่า  ซึ่งอยู่ภายใต้กรอบยุทธศาสตร์การ
พัฒนาของประเทศในระยะ 20 ปี ที่มุ่งยกระดับประเทศให้ก้าวพ้นจากกับดักรายได้ปานกลางไปสู่ประเทศพัฒนา
แล้ว จึงต้องให้ความส าคัญกับการยกระดับความสามารถในการแข่งขัน ควบคู่กับการสร้างความมั่นคงทางอาหาร
และสร้างรายได้ให้กับประเทศ  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



7 

 

ในการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตด้านพันธุ์ พัฒนาเทคโนโลยีการเพิ่มผลิตภาพทางการผลิต สร้างนวัตกรรม 
รูปแบบการผลิตพืชที่มีประสิทธิภาพให้เหมาะสมกับเกษตรกรและสภาพพ้ืนที่เพ่ือรองรับการเปลี่ยนแปลงสภาพ
ภูมิอากาศ เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต ลดการใช้แรงงานโดยการเทคโนโลยีสมัยใหม่ และพัฒนานวัตกรรมด้าน
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและเครื่องจักรกลการเกษตร เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและลดของเสียให้เหลือน้อยที่สุด  เพ่ือให้ได้
ต้นแบบเทคโนโลยีและเครื่องจักรกลในการเพ่ิมศักยภาพในระบบการผลิต สามารถน าเทคโนโลยีที่รับการพัฒนา
แล้วไปถ่ายทอดให้แก่เกษตรกร/กลุ่มเกษตรกรเพ่ือสร้างความเข้มแข็ง เป็นการยกระดับรายได้อย่างยั่งยื น พัฒนา
เกษตรกรให้เป็นเกษตรกรปราดเปรื่อง ตรงตามความต้องการของกลุ่มเป้าหมายสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้ 
สนับสนุนอุตสาหกรรมภายในประเทศได้มากขึ้น และเพ่ิมผลิตภาพจนสามารถลดการน าเข้าได้ โดยมีเป้าหมายใน
การด าเนินการ ดังนี้ 
1. ชุดโครงการวิจัยและพัฒนาเพื่อเพ่ิมการผลิตกาแฟคุณภาพ 

(1) พัฒนาพันธุ์กาแฟโรบัสตา และกาแฟอะราบิกาที่มีผลผลิตสูง ทนโรค คุณภาพดี  
(2) เทคโนโลยีการผลิตกาแฟอะราบิกาได้รับการพัฒนาในการเพิ่มประสิทธิภาพ คุณภาพการผลิต และลด

ต้นทุนการผลิต เกษตรกรมีการยอมรับในเทคโนโลยีและน าไปปฏิบัติจริง 
(3) พัฒนาวิทยาการก่อน-หลังการเก็บเกี่ยวและการแปรรูปเพ่ือยกระดับมาตรฐานการผลิตกาแฟคุณภาพ

ตรงตามความต้องการตลาด 
2. ชุดโครงการพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพิ่มผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความต้องการ 

(1) เพ่ือวิจัยและพัฒนาพันธุ์มะพร้าว ที่มีผลผลิตสูง คุณภาพดี มีลักษณะตรงตามความต้องการของตลาด 
(2) เพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าว ที่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต พัฒนาระบบการผลิต 

3. ชุดโครงการวิจัยและพัฒนาพันธุ์และการจัดการการผลิตชา ชาน้ ามัน มะคาเดเมียและโกโก้ 
(1)  พัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตของชา ชาน้ ามัน มะคาเดเมียและโกโก้ 

4. ชุดวิจัยและพัฒนาเครื่องจักรกลเกษตรส าหรับพืชสวนอุตสาหกรรม(กาแฟและชา) 
(1) เพ่ือวิจัยและพัฒนาเครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 
(2)  เพื่อวิจัยและและพัฒนาโรงอบแห้งกาแฟกะลาอะราบิกาด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ระดับเกษตรกร  

แบบ ควบคุมความชื้นและอุณหภูมิภายในอัตโนมัติ 
(3) เพ่ือวิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อนร่วมกับสุญญากาศ 
(4) เพ่ือวิจัยพัฒนาเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า ส าหรับกระบวนการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ า เพ่ือให้ได้

รูปลักษณะของผลิตภัณฑ์ชาเขียวอบไอน้ าที่ดี ส าหรับใช้งานในระดับผู้ประกอบการรายย่อยหรือกลุ่มเกษตรกร 
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แผนงานวิจัยย่อยท่ี 1 
วิจัยและพัฒนาเพื่อเพิ่มการผลิตกาแฟคุณภาพ 

Research and Development on Increased Quality Coffee Production 
 

ชื่อผู้วิจัย (คณะผู้วิจัย) 
สุภัทรา เลิศวัฒนาเกียรติ  ปานหทัย  นพชินวงศ ์  ฉัตต์นภา  ข่มอาวุธ   
ปรีชา  อานันท์รัตนกุล  โกเมศ  สัตยาวุธ   เกรียงศักดิ์  นักผูก   
จิรวัสส์ เจียตระกูล  นิทัศน์  ตั้งพินิจกุล  มานพ  รักญาติ    
สถิตย์พงศ์  รัตนค า  สนอง  อมฤกษ์   อนุชิต  ฉ่ าสิงห์    
ดารากร เผ่าชู ทิพยา ไกรทอง   ประภาพร ฉันทานุมัติ  
หยกทิพย์ สุดารีย์ อรทัย ธนัญชัย   ปริญดา หรูนหีม  
สุรีรัตน์ ปัญญาโตนะ บุญเกื้อ ทองแท้   ไพรัตน์ ช่วยเต็ม  
เสรี อยู่สถิตย์ นิตยา คงสวัสดิ์   บุญพา  ชูผอม   
เพ็ญจันทร์ สุทธานุกูล วิมล  แก้วสีดา   วิมลวรรณ วัฒนวิจิตร  
อารีรัตน์ การุณสถิตย์ชัย  สุกัญญา นิติยนต์   ประยูร  เอ็นมาก   
ศจีรัตน์ กางกั้น   สุภาภรณ์ เหลืองไพบูลย์ศรี  วีรา  คล้ายพุก   
ศิริภรณ์  จรินทร   อนุสรณ์  เทียนศิริฤกษ์  ชิดชนก  ก่อเจดีย์   
เกตุวดี  สุขสันติมาศ    ศุจิรัตน์ สงวนรังศิริกุล    ประสาน  สืบสุข  
นัด  ไชยมงคล    บุญปิยธิดา คล่องแคล่ว   ยุทธศักดิ์ เจียมไชยศรี  
ธารทิพย  ภาสบุตร    จันทร์เพ็ญ  แสนพรหม   ธัญพร  งามงอน 
กุหลาบ คงทอง   วีรกรณ์ แสงไสย์   นฤนาท  ชัยรังสี    

กรกช จันทร    ศศิธร วรปิตริังสี    วีระ วรปิติรังส ี   
สุเมธ  พากเพียร   จรัญญา ปิ่นสุภา   สิริพร  มะเจี่ยว   

ศิริลักษณ์ อินทะวงศ์   ยุพิน  กสินเกษมพงษ์   ปฏิพัทธ์ ใจปนิ      
สนอง จรินทร    วิชญา ศรีสุข    ปาริฉัตร สังข์สะอาด    
ศิริพร หัสสรังสี    พรพนัช มีกุล    อภิรัชต์ สมฤทธิ์           
เมธาสิทธิ์  คนการ   นาราญ์  โชติอิ่มอุดม  เทอดพงษ์ มหาวงศ ์   
เอกรัตน์  ธนูทอง   อุษณีย์ จินดากุล   ผกาสินี คล้ายมาลา  

 
ค าส าคัญ (Keywords) 

กาแฟอะราบิกา ความแปรปรวนของพันธุกรรม การคัดเลือกพันธุ์ องค์ประกอบของผลผลิต คุณภาพของเมล็ด 
Robusta, Coffea canephora, genetic variation, selection, yield component, bean quality 
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บทคัดย่อ (Abstracts) ไทยและอังกฤษ 
 แผนงานวิจัยย่อยวิจัยและพัฒนาเพ่ือเพ่ิมการผลิตกาแฟคุณภาพ  ด าเนินการในปี 2559-2564 เนื่องจาก
ปัญหาผลผลิตกาแฟโรบัสตา ในประเทศ ไม่เพียงพอต่อความต้องการใช้ภายในประเทศ จึงได้ด าเนินโครงการ
ปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตาเพ่ือเพ่ิมผลผลิตต่อไร่ โดยการสร้างพันธุ์กาแฟโรบัสตาลูกผสมพันธุ์ใหม่ได้ 12 คู่ จาก
คู่ผสม 15 คู่ น าลูกผสมใหม่ที่ได้มาปลูกเพ่ือคัดเลือกต้นที่มีศักยภาพ เก็บข้อมูลผลผลิตการเจริญเติบโตและผลผลิต
ปีแรก ได้ลูกผสมจ านวน 16 ต้น ที่มีการเจริญเติบโตดี แข็งแรง ให้ผลผลิตที่มีแนวโน้มที่ดี นอกจากนี้ได้รวบรวม
และคัดเลือกพันธุ์กาแฟโรบัสตา ที่ให้ผลผลิตสูง 54 พันธุ์ การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตาได้สายพันธุ์ก้าวหน้าที่
มีการเจริญเติบโตดี ให้ผลผลิตสูงและเมล็ดมีคุณภาพ จ านวน 6 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ TST08, SC12, TST07, JM03, 
JM04 และ TPO14 ซึ่งให้ผลผลิตใกล้เคียงหรือมากกว่าพันธุ์ชุมพร 2 ที่ใช้เป็นพันธุ์เปรียบเทียบ แต่เนื่องจากเก็บ
ผลผลิตได้เพียง 2 ปีแรก ข้อมูลที่ได้จึงยังไม่เพียงพอในการประเมิน ควรท าการเก็บข้อมูลผลผลิตอย่างน้อย 4 ปี
ต่อเนื่องกัน เพื่อให้กาแฟแต่ละพันธุ์สามารถแสดงศักยภาพในการให้ผลผลิตอย่างเต็มที่ และการทดสอบพันธุ์กาแฟ
ในแหล่งปลูกต่าง ๆ แสดงให้เห็นว่าร่มเงามีผลต่อปริมาณผลผลิตกาแฟ นอกจากนี้ปริมาณและการกระจายตัวของ
น้ าฝนในพื้นท่ีปลูกยังเป็นปัจจัยส าคัญต่อการเจริญเติบโตและการสร้างผลผลิต 
 ส่วนในกาแฟอะราบิกา ได้ด าเนินโครงการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา เพื่อพัฒนาพันธุ์กาแฟอะราบิกา
ที่ให้ผลผลิตปานกลางถึงสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติดี  และเพ่ือหาความหลากหลายและสร้างเอกลักษณ์ทาง
พันธุกรรมในระดับดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ในการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคราสนิม พบว่า 
พันธุ์ที่มีศักยภาพในการให้ผลผลิตปานกลางถึงสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติดี ได้แก่ H420/9 ML 3/1-106-WW 
29/13 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/10 สายพันธุ์ก้าวหน้า (1) ที่
มีอัตราการเพ่ิมเจริญเติบโต ด้านความสูง เส้นรอบวงโคนต้น ขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย ให้ผลผลิตน้ าหนักสดต่อต้น 
น้ าหนักสดต่อไร่ น้ าหนักแห้งกะลาต่อต้น และน้ าหนักแห้งกะลาต่อไร่สูง ได้แก่ พันธุ์ H 420/9 ML 2/1 KW 82, 
Catimor CIFC 7963-13-28, H 420/9 ML 2/4 78-31-34, (2) กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ต้านทานโรคราสนิม 
จากต้นเพาะเมล็ด คัดเลือกได้ 17 สายต้น และจากต้นเสียบยอด คัดเลือกได้ 15 สายต้น (3) การคัดเลือกพันธุ์
กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ได้ต้นที่ผ่านเกณฑ์การคัดเลือก 52 สายพันธุ์ ต้านทานโรคราสนิม 99-100%, 
Catimor CIFC7963-13-28 สายพันธุ์ H528/46ML2/10-29-65-23 และพันธุ์ Caturra มีเปอร์เซ็นต์ต้านทานโร
คราสนิมมากที่สุด (4) การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ต้านทานโรคราสนิม 100% ได้ต้นที่
ผ่านเกณฑ์การคัดเลือก 8 สายพันธุ์ (5) ลูกผสมในการคัดเลือกพันธุ์ต้านทานโรคราสนิมและแอนแทรกโนส คัดพันธุ์
ได้ 11 คู่ผสมต้านทานโรคราสนิม 100% ในระดับโรงเรือน   
 การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวมพันธุ์ 
ด าเนินการ 3 สถานที่ รวบรวมได้ 5,423 สายพันธุ์ พบสายต้นที่มีศักยภาพที่จะสามารถพัฒนาเพ่ือปรับปรุงพันธุ์ 
ให้ผลผลิตสูง มีความต้านทานต่อโรคราสนิมและโรคแอนแทรกโนส 4 สายพันธุ์ 15 สายต้น นอกจากนี้
เทคโนโลยีชีวภาพที่พัฒนาเพ่ือในการจ าแนกพันธุกรรมในกาแฟอะราบิกา 3 เทคโนโลยี ดังนี้ (1) เทคนิคการ
ตรวจสอบยีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกา ได้แก่ วิธีการคัดเลือกลูกผสมกาแฟอะราบิกาต้านทานโร
คราสนิมด้วยการตรวจยีนต้านทานโรค การคัดเลือกลูกผสมกาแฟจากองค์ประกอบโครงสร้างทางพันธุกรรม 
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วิธีการตรวจการต้านทานโรคราสนิมกาแฟที่รวดเร็วด้วยวิธี leaf disc inoculation (2) เทคนิคการตรวจสอบยีน
ในเชื้อราที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรคราสนิม ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพของเชื้อ 3 ลักษณะคือ (ก) ขุยสีส้มรวมตัวเป็น
จุกๆ (ข) ขุยสีส้มฟูทั้งโคโลนี (ค) ขุยสีส้มฟูทั้งโคโลนีและมีเชื้อราสีขาวอยู่ตรงกลางโคโลนี เมื่อน าไปศึกษาลักษณะ
ทางพันธุกรรมพบว่าคือ เชื้อราสนิม Hemileia  vastatrix แต่ไม่สามารถจ าแนกชนิด race ได้เนื่องจากไม่พบ
โครงสร้างใน Genebank ซึ่งเป็นเชื้อราสนิม race ใหม่ ที่ไม่มีในฐานข้อมูล (3) การใช้เครื่องหมายโมเลกุลประเมิน
ความหลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลายพิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา 143 สายพันธุ์ พบว่า ได้
ข้อมูลต้นแบบการตรวจลายพิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ด้วยการใช้เครื่องหมายโมเลกุล SSR โดยใช้ไพรเมอร์ 
19 คู่ ให้รูปแบบการเกิดแถบดีเอ็นเอที่แตกต่างกัน 63 ต าแหน่ง ไพรเมอร์ต่างชนิดกันท าให้เกิดแถบดีเอ็นเอที่
แตกต่างกันในกาแฟแต่ละสายพันธุ์ พบค่าความหลากหลาย (PIC) ตั้งแต่ 0.13-0.79 มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน 0.55 ค่า
ความคล้ายคลึงกันทางพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกา 0.72 ถึง 1.00 จัดกลุ่มความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมด้วยวิธี 
UPGMA ได้ 5 กลุ่ม 
 การศึกษาการถ่ายทอดลักษณะทางคุณภาพของกาแฟอะราบิกาจากเมล็ด Peaberry พบว่าเมื่อเพาะ
กล้าเจริญเติบโตเป็นต้นกล้าที่สมบูรณ์เหมือนเมล็ดที่มีลักษณะปกติ คิดเป็น 89.1% โดยสายพันธุ์ H420/9 ML2/4 
78-31-34 มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ Peaberry เฉลี่ยต่อปีมากที่สุด และพันธุ์เชียงใหม่ 80 มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ 
Peaberry เฉลี่ยต่อปีน้อยที่สุด และอุณหภูมิ ความชื้น และปริมาณน้ าฝน มีผลต่อการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry 
ร่วมกับพันธุกรรม 

ในการเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาและลดต้นทุนการผลิต เพ่ือให้ได้ผลผลิตคุณภาพและ
ยั่งยืน ต้องประกอบด้วยแนวทางในการปลูกกาแฟภายใต้ร่มเงา เพ่ือการปลูกกาแฟอะราบิกาท่ียั่งยืน พบว่ากาแฟที่
ปลูกในสภาพร่มเงาที่ระยะหลังเก็บเกี่ยว ออกดอก และติดผลมีความเข้มแสงที่ท าให้เกิดอัตราการสังเคราะห์ด้วย
แสงสูงสุด  315-485 mol m-2s-1 มีอัตราการสังเคราะห์ด้วยแสงสูงสุด 4.19-9.85 mol CO2m-2s-1 และและมี
ความเข้มแสงที่ท าให้อัตราการสังเคราะห์ด้วยแสงเท่ากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีค่า
ระหว่าง 19-73 mol m-1 s-2 และมีอัตราการหายใจ (Rd) ของใบกาแฟในแต่ละสภาพพ้ืนที่มีค่าใกล้เคียงกัน 
ระหว่าง 0.15-1.53 mol m-2s-1 การปลูกพืชร่มเงาที่มี ต้นสูง ทรงพุ่มหนาทึบ เช่น มะคาเดเมีย นางพญาเสือ
โคร่ง หรือระบบวนเกษตร มีผลท าให้กาแฟได้รับความเข้มแสงต่ าจนมีค่าใกล้เคียงศูนย์จากความเข้มแสงปกติ 
(1,800-2,000 mol m-1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชร่วมที่มีล าต้นสูง ทรงพุ่มโปร่ง เช่น ซิลเวอร์โอ๊ค พืชตระกูลกระถินที่
กาแฟจะได้รับความเข้มแสงที่สูงกว่า   
 นอกจากนี้ในการพัฒนาเทคโนโลยีการเพ่ิมผลิตภาพทางการผลิต โดยเทคโนโลยีการใส่ปุ๋ย ในการผลิต
กาแฟอะราบิกา ได้แก่ ค าแนะน าการใส่ปุ๋ยกาแฟอะราบิกาในพ้ืนที่ภาคเหนือคือ ใส่ปุ๋ย N 43 กก./ไร่ (46-0-0 84 
กก./ไร่)  P2O5 12 กก./ไร่ (18-46-0 26 กก./ไร่) และ K2O 26 กก./ไร่ (0-0-60 43 กก./ไร่) แบ่งใส่ 3 ครั้ง ครั้งที่ 
1 หลังตัดแต่งก่ิงเดือนมกราคม - กุมภาพันธ์ ครั้งที่ 2 หลังติดผลเดือนพฤษภาคม และครั้งที่ 3 ผลขยายขนาดเดือน
สิงหาคม ในการทดสอบการจัดการปุ๋ยเคมีในสวนกาแฟอะราบิกาแบบเกษตรกรมีส่วนร่วม  พบว่า การใส่ปุ๋ยอัตรา
แนะน าได้ผลตอบแทน 45,744 บาท/ไร่สูงกว่าการใส่ปุ๋ยของเกษตรกร 11,874 บาท/ไร่ คิดเป็นร้อยละ 26.0 
ต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีลดลงร้อยละ 25.8 ส่วนในการศึกษาผลของการให้น้ ากับต้นกาแฟอะราบิกาช่วงฤดูแล้ง (เดือน
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กุมภาพันธ์ ถึงพฤษภาคม) พบว่าต้นกาแฟที่มีการให้น้ ามีจ านวนข้อต่อกิ่งและจ านวนผลต่อข้อมากกว่า และผลผลิต
กาแฟเฉลี่ยต่อต้นทั้งกาแฟผลสดและกาแฟกะลา มากกว่าไม่มีการให้น้ าในช่วงฤดูแล้ง 

ส่ วน ในกาแฟอะราบิ ก าพัน ธุ์  H 528/46  ML 2/10 -29 -65 -23  ขยาย พั นธุ์ โดยวิ ธี  somatic 
embryogenesis โดยใช้ส่วนใบอ่อน  

การจัดการศัตรูพืชในกาแฟ ได้ศึกษาโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย พบว่าลักษณะ
ทางสัณฐานวิทยาสามารถจ าแนกชนิดราสาเหตุโรคแอนแทรคโนส ของกาแฟอะราบิกาได้เป็น Colletotrichum 
gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc.ในการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสในกาแฟอะราบิกา พบว่า 
benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร ให้ผลในการป้องกันก าจัดดีที่สุด และการท าความสะอาดตัดแต่ง
กิ่งก็สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาได้ใกล้เคียงกับการพ่นสารป้องกันก าจัดโรคพืช ในเรื่อง
การจัดการมอดเจาะผลกาแฟพบว่าการจัดการแบบผสมผสาน วิธีที่มีประสิทธิภาพมากที่สุดคือ การใช้ Beauveria 
bassiana สายพันธุ์ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ = 50 : 50) + ตัดแต่งกิ่ง
กาแฟ ส่วนวัชพืชได้ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืชงอกและหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
เพ่ือหาสารก าจัดวัชพืชที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดี ไม่กระทบต่อการเจริญต่อต้นกาแฟและไม่ตกค้าง
ในดินที่ส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม พบว่า acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้
ดี จนถึงระยะ 60 วันหลังพ่นสาร ส่วนในการศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกใน
กาแฟ พบว่า สารก าจัดวัชพืชทุกชนิดเป็นพิษต่อต้นกาแฟ แต่ไม่กระทบต่อการเจริญเติบโต  โดยเฉพาะสารก าจัด
วัชพืช glufosinate-ammonium + fomesafen อัตรา 105+50 กรัมสารออกฤทธิ์ต่อไร่ และ glufosinate-
ammonium + oxyfluorfen อัตรา 105+24 กรัมสารออกฤทธิ์ต่อไร่ มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดี
จนถึงระยะ 30 วันหลังพ่นสาร 

โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกรมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
วิจัยและพัฒนาต้นแบบเครื่องจักรกลส าหรับกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาให้มี
ประสิทธิภาพ ราคาถูกสามารถผลิตเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับเกษตรกร ผลการด าเนินงาน ได้ต้นแบบ
เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด ซึ่งมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 30.54 กิโลกรัมต่อชั่วโมง สูญเสีย
กระเด็นออกนอกที่รองรับ ร้อยละ 1.33 เครื่องมีความสามารถในการท างานมากกว่าคนเก็บ 2.04 เท่า ต้นแบบ
เครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนสามารถคัดผลอ่อนออกมาได้ 90.50  เปอร์เซ็นต์ ความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
929.62 กิโลกรัมต่อชั่วโมง ใช้มอเตอร์ 1.5 แรงม้าเป็นต้นก าลัง ต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิการะดับ
เกษตรกร มีอัตราการท างานในการขัดเมล็ดกะลาเมือก 701 กิโลกรัมต่อชั่วโมง คิดเป็นผลสดประมาณ 1,300 
กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 1.9 เปอร์เซ็นต์ ได้เมล็ดกาแฟกะลาที่สะอาดปราศจากเมือก 
สามารถน าไปตากได้ทันที ต้นแบบชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร  เป็นการ
น าเครื่องต้นแบบที่พัฒนาขึ้นมาประกอบเป็นชุดให้ท างานต่อเนื่อง ประกอบด้วยเครื่องคัดผลอ่อน เครื่องลอก
เปลือกผลสด เครื่องคัดกะลาเมือก และเครื่องขัดเมือก ผลการทดสอบพบว่า มีความสามารถท างานเฉลี่ย 802.65 
กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง มีการแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณการใช้น้ าเฉลี่ย 1.65 ลูกบาศก์เมตร/ 
ชั่วโมง 
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การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาและพัฒนาคุณค่าอัตลักษณ์ของ
กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ ในปี พ.ศ. 2559-2561 โดยศึกษาลักษณะทางภูมิศาสตร์ ลักษณะทางกายภาพและ
องค์ประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 แปลงที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับ
ความสูง 839-1499 เมตร จากระดับน้ าทะเล ในจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน แม่ฮ่องสอน และพะเยา โดยแปร
รูป 4 รูปแบบได้แก่ สีเปียก  สีกึ่งเปียก แห้งแบบที่ 1 (เข้าเครื่องกะเทาะ 2  ครั้งล้าง และตากแห้ง) และ วิธีแห้ง
แบบที่ 2 (ล้าง และตากแห้ง) จากการด าเนินการพบว่า มีความแตกต่างอย่างชัดเจนในด้านสภาพภูมิศาสตร์ ได้แก่ 
พิกัด  พืชที่ปลูกร่วม  พืชร่มเงา  ระบบการปลูก  ความลาดชันของพ้ืนที่  การปฏิบัติดูแลรักษา  ลักษณะดินโดย
แบ่งหน้าตัดดินตามระดับความลึก และปริมาณธาตุอาหารที่พบในแต่ละระดับความลึกของรากกาแฟ และสภาพ
ภูมิอากาศ ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 เมื่อปลูกในพ้ืนที่ต่างๆ พบว่ามีความแตกต่างกันทาง
สถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
1-4 เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของสารกาแฟ  และในคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ย 79.72±0.97 คะแนน (%RSD=1.22) 
โดยมีกลิ่นแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และวิธีการแปรรูป คือ กลิ่นมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผึ้ง 
ดอกไม้อบแห้ง กาแฟคั่ว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผึ้ง อบเชย สมุนไพร ผลไม้ โกโก้ ขนมอบ และดอกไม้ ส่วนในการศึกษา
ลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา พบว่าลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟพันธุ์พ้ืนเมืองมีขนาดของเมล็ดใหญ่
กว่าพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร (พันธุ์ชุมพร 2 ชุมพร 84 -4 และชุมพร 84-5) ส่วนน้ าหนัก 100 เมล็ด 
กาแฟพันธุ์ชุมพร 2 ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดน้อยกว่าพันธุ์พ้ืนเมือง และเกษตรกรส่วน
ใหญ่ต้องการพันธุ์กาแฟที่มีขนาดเมล็ดใหญ่เนื่องจากเก็บเกี่ยวและแปรรูปได้ง่าย ขนาดของเมล็ดกาแฟขึ้นกับพันธุ์ 
การปฏิบัติดูแลรักษา สภาพพ้ืนที่ปลูก สภาพภูมิอากาศ ส่วนกรรมวิธีในการแปรรูปสัมพันธ์กับน้ าหนักของเมล็ด 
โดยอัตราการเปลี่ยนผลสดเป็นเมล็ดแห้งกรรมวิธีแบบสีสดมีมากกว่ากรรมวิธีการตากแห้ง จากข้อมูลทั้งสองการ
ทดลองท าให้ได้ข้อมูลพ้ืนฐานในการก าหนดอัตลักษณ์เฉพาะถิ่นของกาแฟเพ่ือสามารถยกระดับในการเพ่ิมมูลค่า
กาแฟต่อไป 

รูปแบบที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ พบว่าการเก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน ซึ่ง
พบว่ามีคุณภาพใกล้เคียงกับถุง HDPE ที่หนา 78 ไมครอน โดยเฉพาะคุณภาพการชิมในแต่ละเดือนมีแนวโน้ม
คุณภาพการชิมที่มากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ตั้งแต่ 0 ถึง เดือนที่ 12 และลดลงตามล าดับในเดือนที่ 15 ถึ ง
เดือน 24  โดยที่อายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือนมีคุณภาพการชิมสูงที่สุด 

การหมักกาแฟอะราบิกาโดยจุลินทรีย์ถือเป็นนวัตกรรมการพัฒนากลิ่นรสกาแฟคุณภาพที่ได้รับการ
ยอมรับในปัจจุบัน ซึ่งหัวใจส าคัญของการหมักกาแฟคือ จุลินทรีย์ที่ใช้ในการหมักเมือกกาแฟ ได้แก่ ยีสต์ และ 
แบคทีเรีย ที่มีศักยภาพในการผลิตกลิ่นรส โครงการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพจึงได้พัฒนา
กระบวนการหมักกาแฟให้มีประสิทธิภาพรูปแบบใหม่ 3 กระบวนการได้แก่ การหมักกาแฟโดยเทคนิค AAF หรือ
การหมักโดยเชื้อจุลินทรีย์  Saccharomyces cerevisiae strain BAwine แบบเติมอากาศและปรับกรด ที่
สามารถควบคุมการหมักให้เสร็จภายในเวลา 18 ชั่วโมงมีการผลิตกลิ่นรสผลไม้ นอกจากนี้มีการใช้จุลินทรีย์ Pichia 
Klyuvari strain Pro-Y17 ในการหมักแบบไม่เติมอากาศที่มีศักยภาพดีในพ้ืนที่สูงและพัฒนากลิ่นรสกลุ่มชอคโก
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แลต และกระบวนการหมักแบบจ าลองทางเดินอาหารสัตว์โดยเชื้อที่สกัดจากชะมดโดยเบื้องต้น สามารถพัฒนา
กลิ่นรสนมเนยให้กาแฟได้ โดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ผสมชนิด Lactobacillus plantarum, Pichia kudriavzevii  ผสม
กับเอนไซม์เปปซิน เอนไซม์จากตับอ่อน (pancreatin) และ การปรับ pH ที่ 2.0 เวลาไม่น้อยกว่า 24 ชั่วโมง ท าให้
เกิดรสชาติใหม่ ทั้งนี้มีการพัฒนาเครื่องช่วยหมักกาแฟท าให้ควบคุมการหมักง่ายโดยใช้หลักการของอากาศแบบยก 
มีการควบคุมการเติมอากาศและป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์นอกสภาวะการหมัก ต้นทุนต่ าและก าลังการ
ผลิตไม่น้อยกว่า 50 กิโลกรัมต่อครั้ง ผลพลอยได้จากการหมักกาแฟที่มีกว่าร้อยละ 60 ได้แก่ เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ 
เมือกกาแฟและน้ าเสียจากการหมักกาแฟมีการน าไปวิเคราะห์และน าไปใช้ประโยชน์ โดยเฉพาะเปลือกหุ้มเมล็ด
กาแฟที่มีกรดอินทรีย์สูงสามารถพัฒนาเป็นสารปรุงแต่งรสได้เมื่อผ่านการหมักแบบกึ่งแห้งโดยเชื้อ Streptococus 
spp. และหากน าเชื้อ Aspergillus niger หมักสารสกัดที่ความเข้มข้น 40% จะมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ
ก่อโรคแอนแทรคโนสในกาแฟ โดยเพคตินจากเมือกที่เป็นชนิด High Methoxy Pectin สามารถน ามาผลิตสาร
เคลือบส้มเพ่ือยืดอายุกว่า 10 วันในขณะที่น้ าหมักกาแฟสามารถน ากลับไปใช้ซ้ าได้ถึงสามครั้ง และตามผลการ
วิเคราะห์อัตราส่วนของ Cafestol และ Kahweol สามารถระบุอัตลักษณ์แหล่งผลิตกาแฟที่ผลการทดลองยืนยันว่า
ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงต่ออัตราส่วนระหว่างกระบวนแปรรูป สามารถใช้ในการป้องกันการละเมิดสิทธิ์ของการ
สร้างกาแฟอัตลักษณ์โดยใช้หลักการทาง Chemometric ที่ประเมินอย่างรวดเร็วนี้ 

การผลิตกาแฟคุณภาพ จ าเป็นต้องมีการตรวจสอบและรับรองการผลิตตั้งแต่แปลงทดสอบถึงแหล่งผลิต 
เพ่ือสร้างความเชื่อถือให้แก่ผู้รับซื้อรวมทั้งผู้บริโภค ได้พัฒนา (1) ระบบการตรวจสอบและพัฒนากาแฟคุณภาพ 
ตั้งแต่การพัฒนาข้อมูลสนับสนุนการเก็บเกี่ยวกาแฟ 2 สายพันธุ์ ได้แก่ กาแฟอะราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 โดยใช้
เกณฑ์ความหวาน (oBrix) และโรบัสตา พันธุ์ชุมพร 2 ใช้การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและปริมาตรผลเชอรี่ที่มีผล 
รวมทั้งปริมาณสารประกอบกรดเมทิลบิวทาโนอิกและคาเฟอีน (2)ระบบการตรวจจ าแนกกาแฟอะราบิกาและอะรา
บิกาและจ าแนกอัตลักษณ์แหล่งผลิตด้วยสารกลุ่มไดเทพีนสองชนิดได้แก่ คาเฟสโทล และ คาเวออล ที่สามารถใช้
อัตราส่วน C/K เป็นตัวก ากับอัตลักษณ์ซึ่งจากผลการทดสอบจะคงที่ตั้งแต่ 90 วันหลังดอกบานถึงกระบวนการเก็บ
รักษาเมล็ดกาแฟ (3) ระบบการจัดชั้นสารกาแฟโดยอ้างอิงจากมาตรฐานกาแฟโลกจัดจ าแนกข้อบกพร่องของ
ประเทศไทยโดยพบว่า ข้อบกพร่องหลักท่ีพบมากที่สุด คือเมล็ดที่มีแมลงท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา  
 

Abstract 
Research and Development on Increased Quality Coffee Production Sub Plan was carried 

out in 2016 -2021  due to the problems with the insufficient production of robusta coffee for 
domestic demand. We implemented the robusta coffee breeding program was implemented to 
productivity improvement. The 15 new hybrids were trialed to select potential plants and could 
harvest the first crop; and found 16 progenies were trend in good growth and vigor and yield 
with good prospects production. In addition biodiversity of robusta coffee, which could select 
the 54 selected potential  robusta coffee high yielding cultivars; were collected. In varietal trial 
of robusta coffee got the  progressive breed with good growth, high yields and quality seeds; 6 
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cultivars:  TST08, SC12, TST07, JM03, JM04 and TPO14, which the yield equivalent to Chumphon 
2 . However, since the harvest was only stored for the first 2  years, the data obtained was 
insufficient to assess. Product data should be kept for at least 4 consecutive years, so that each 
coffee variety can show its full yield potential. And the comparison trial of robusta coffee 
cultivars in different growing regions showed that shade affects coffee yields. In addition, the 
amount and distribution of rainwater in the planting area is also an important factor for growth 
and production. 
 In Arabica coffee breeding project carried out to improvement the arabica coffee 
cultivars with medium to high yield, disease resistance, good taste quality. And also studied on 
biodiversity and create identity by the DNA level of Arabica coffee. The study found that the 
cultivars with medium to high yielding potential, disease resistance and good taste quality were 
H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13, H420/. 9 ML 3/1-106-WW 29/6 and H420/9 ML 3/1-106-WW 
29/10. The progenies line of Arabica coffee (1) which were well in growth rate; height, stem 
circumference, canopy size and  yield per plant; such as, H 420/9 ML 2/1 KW 82, Catimor CIFC 
7963-13-28, H 420/9 ML 2/4 78-31-34, (2) 22 rust resistant progenies from seedling and grafted, 
(3) the F1 hybrid selection was selected for 52 cultivars that passed the selection criteria, 99-
100 % rust resistant; Catimor CIFC7963-13-28, H528/46ML2/10-29-65-23 and Caturra, (4) the 
selection of Sarchimor Arabica hybrid were 100 % rust resistant which that passed the selection 
criteria for 8 selections (5) the hybrids in the selection of rust and anthracnose resistance 11 
crossbreeds 100% rust resistant at the greenhouse level. 
 Morphological characterization of Arabica coffee in biodiversity collection was carried 
out at 3 sites, collecting 5,423 cultivars and identified potential strains that could be developed 
for breeding, high yields, resistance to fungal disease; rust and anthracnose for 4  cultivvars (15 
progenies). In addition, biotechnology developed for genetic identification in Arabica coffee 3 
technologies as follows: (1) Gene detection technique for resistance to rust in arabica coffee; as 
follows: selection of rust resistant arabica coffee hybrids through disease resistance gene testing, 
selection of coffee hybrids based on genetic structural components, and rapid detection of 
coffee rust resistance by leaf disc inoculation method.  (2 ) Gene detection technique in fungi 
that cause rust. There were 3  physical characteristics of the germ: (a) orange flakes condensed 
into clumps (b) orange flakes full of colonies (c) orange flakes full of colonies and white mold 
on the surface middle colony. The genotype was found to be Hemileia vastatrix, but the race 
could not be identified because the structure was not found in the Genebank, a new race rust 
which that was not available in the database (3 ). And DNA fingerprinting examination of 1 4 3 
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arabica coffee species found that the prototype data for DNA fingerprinting of arabica coffee 
was obtained. using molecular markers SSRs using 19 primers yielded 63 different DNA banding 
patterns. Different primers produced different DNA bands in different coffee varieties. The 
polymorphisms (PIC) from 0 .1 3 -0 .7 9  had the same mean of 0 .5 5  and the Arabica coffee 
genotypical values 0 .7 2  to 1 .0 0 .  The UPGMA genotypical associations were grouped into 5 
groups. 
 A study of the transfer of quality characteristics peaberry arabica coffee seeds showed 
that when seedlings were grown as normal seedlings. H420/9 ML2/4 78-31- 34 and Chiang Mai 
80 were 89.1 of peaberry coffee beans, respectively. The appearance of peaberry seeds were 
affect by temperature, humidity and rainfall and also the genetics. 
 The increase the efficacy of arabica coffee production and reduce production costs, the 
objective was the quality and sustainable productivity. In the studied found the guidelines for 
growing coffee under the shade for the sustainable cultivation of arabica coffee, it was found 
that coffee grown in shade at the harvest, flowering and fruiting stages showed the highest 
photosynthetic rate of 315-485 µmol m-2s-1, 4.19-9.85. µmol CO2m-2s-1 and and has a light 
intensity that makes the rate of photosynthesis equal to the respiration rate (Light 
compensation point) is between 19-73 µmol m-1 s-2 and has a respiration rate (Rd ) of coffee 
leaves in each area condition were similar, between 0.15-1.53 µmol m-2s-1. The coffee plant 
which were underneath the macadamia and Prunus cerasoides or agroforestry system which 
had tall trees and dense canopies, the result, coffee was exposed to low light intensity to near 
zero from normal light intensity (1,800-2,000 µmol m-1 s-2) when compared to co-plants with 
tall stems, sparse canopies such as silver oak. The acacia plants in which coffee get a higher 
light intensity. 
 In addition, in increase productivity of arabica coffee, by develop the fertilizer 
application technology, the recommendation for the arabica coffee in the northern region was 
fertilizing N 43 kg/rai (46-0-0 84 kg/rai), P2O5 12 kg/rai. (18-46-0 26 kg/rai) and K2O 26 kg/rai (0-0-
60 43 kg/rai) divided 3 times: after pruning January - February, after Fruiting in May and fruit 
enlargement in August; respectively. After trial the recommendation in arabica coffee 
plantations with farmers participation, it was found that fertilizer application at the 
recommended rate yields a yield of 45,744 baht/rai, higher than that of the farmers at 11,874 
baht/rai (increased 26.0%). The cost of chemical fertilizer was decreased by 25.8%. In addition, 
the case study was the irrigation arabica coffee plants during the dry season (February to May) 
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found that watered coffee plants had a higher number of fruit node, number of fruit per node 
and the average yield per plant were higher than no irrigation on dry season 
 The propagation of arabica coffee varieties H 528/46 ML 2/10-29-65-23 could induced 
the young leaves through the somatic embryogenesis and to plantlets. In the studied on pest 
management; the anthracnose disease of arabica coffee, it was found that the morphological 
characteristics were able to identify the causative fungi of anthracnose was  Colletotrichum 
gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. In the prevention and elimination of anthracnose in 
arabica coffee, found that benomyl 50% WP at the rate of 20 g / 20 liters of water gave the 
best preventive effect. And cleaning and pruning could reduce the incidence of anthracnose 
coffee arabica similar to spraying plant preventive agents. In the management of coffee berry 
borer, were the combination of management. The most effective method was to use Beauveria 
bassiana DOA B4 + pheromone trap (Methyl alcohol : ethyl alcohol = 50 : 50) + coffee pruning. 
The weeding in arabica coffee, the efficacy of pre-germinated: acetochlor and oxyfluorfen were 
effective in controlling weeds until 60 days after spraying. In the study on the efficacy of spray 
herbicides after germination in coffee, it was found that all herbicides were toxic to coffee 
plants but does not affect growth especially herbicides glufosinate-ammonium + fomesafen at a 
rate of 105+50 grams of active ingredient per rai and glufosinate-ammonium + oxyfluorfen at a 
rate of 105+24 grams of active ingredient per rai, the effective for weed control until 30 days 
after spraying. 
 The objective of this project; Research and Development of Coffee Post-harvest and 
Processing,  was to developed phototypes of machinery for postharvest and processing of 
arabica coffee for farmer.This project consisted of of 4 activities: 1)Study and develop a 
prototype for coffee harvester by striping. The results showed that the prototype were capable 
of working an average of 30.54 kg per hour. 1.33% loss of splash out of support. The machine is 
2.04 times more capable than the collector. 2)Research and Development of Green Coffee 
Separator. The Machine can separate 90.50% of the green cherry with average working capacity 
of 929.62 kg/hr.  and use 1.5 HP motor as power source. 3)Research and Development of 
Arabica coffee De-mucilage Machine for Farmer Group. The prototype evaluation result shows a 
capacity of 701 kg/hr, mucilage parchment equivalent to around 1,300 kg/h fresh cherry, 1.9 per 
cent of damage kernel and readily to sun drying. 4)Research and development of fresh fruit 
Arabica coffee processing machinery. The processing machinery consisting of Green coffee 
separator,  pulping machine, coffee bean cleaning machine, and de-mucilage machine. Test 
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results showed that the average work rate was  802.65 kilograms of fresh fruit per hour. The 
fracture of coffee bean after de-mucilage is 2.63%, the average water consumption is 1.65 m3/hr  
 Research on identity of Thai coffee aim to study and develop the value and identity of 
coffee for use as a basis for registering geographic indications of Arabica Coffee Bean 
characteristics (Coffea  arabica L. cv. Catimor) in 5 provinces (Chiang Mai, Chiang Rai, Mae Hong 
Son, Nan and Phayao)  found that there were differences in geographic conditions such as 
intercropping, shade plants, planting systems, slopes of area, cultural practices, soil 
characteristics and climatic conditions which has physical characteristics as follow size of 
parchment, size of green bean, weight of 1000 of green bean, number of green beans per 100 g.
ม ,  grade 1 -4, % Grade A,  and peaberry. Chemical composition by cup tasting, the average 
score was 79.91±2.42 from 100 score and found that different in area and variety has different 
aroma as macadamia, chocolate, dried flower, roasted coffee, cinnamon, nutty, peach, apricot, 
plum Hazelnut, ripe banana, gingerbread, caramel, butter, apple, jasmine, honey, lime, 
camphor, cocoa, spice, cereal and roasted fruit.  The study of Robusta Coffee Bean 
characteristics found that the physical characteristics of size of green bean of the local variety 
were larger than the recommended varieties of the Department of Agriculture (Chumpon 2, 
Chumpon 84-4 and Chumpon varieties) .  Chumpon 2, Chumphon 84-4 and Chumphon 84-5 
weighed 100 seeds less than the local variety. The processing method was related to the weight 
of the seed that the conversion rate of fresh fruit to dry seed was higher than that of drying 
method. From the result of the two experiments could provides the basis for determining the 
identity of the coffee and able to raise the level in adding value of coffee to create community 
products. 
 The identity of arabica coffee objective to study and develop the identity value of 
Catimor Arabica coffee in the year 2016-2018 by studying geographical characteristics. Physical 
characteristics and chemical composition of 3 5  Catimor Arabica coffee cultivars in 2 9  plots 
grown in an area with an elevation of 839 -1499 m above sea level. In Chiang Mai, Chiang Rai, 
Nan, Mae Hong Son, and Phayao, 4  types of processing were processed, namely wet paint, 
semi-wet paint, dry type 1 (into the cracker twice, wash and dry) and dry method 2 (wash and 
dry). found There are clearly differences in geography such as coordinates, co-planted plants, 
shade plants, planting system, slope of the area. maintenance practice Soil characteristics by 
dividing the soil section according to the depth. and the amount of nutrients found at each 
depth of coffee roots and climate For Catimore Chiang Mai 8 0  Arabica coffee varieties when 
grown in different areas It was found that there was a statistical difference in the weight of 
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1 ,000 coffee beans, the number of coffee beans per 100 grams, the percentage of grade 1 -4 , 
the percentage of grade A beans, the percentage of pea berry, the groove characteristics of the 
coffee compound. and in the sensory properties of cup testing quality with a mean score of 
7 9 .7 2 ±0 .9 7  (% RSD=1 .2 2 ) , with different odors in each region and processing method: 
macadamia, chocolate. Gingerbread, butter, honey, dried flowers, roasted coffee, nuts, grains, 
honey, cinnamon, herbs, fruits, cocoa, baked goods and flowers. In a study of the characteristics 
of Robusta coffee, it was found that the physical characteristics of the native coffee beans were 
larger in size than the cultivars. Recommended by the Department of Agriculture (Chumphon 2, 
Chumphon 84-4 and Chumphon 84-5) by weight of 100 beans, Chumphon 2, Chumphon 84-4 
and Chumphon 84-5 have a weight of 100 seeds less than the native variety. And most farmers 
prefer large-grain coffee varieties because they are easy to harvest and process. The size of the 
coffee beans depends on the variety. maintenance practice planting area climate The process 
of processing was related to the weight of the seeds. The conversion rate of fresh fruit to dry 
seed by fresh color process was higher than that of drying process. The data from these two 
experiments provide the basis for determining the endemic identity of coffee so that it can be 
leveraged to further increase the value of coffee. 
 The proper format for storing coffee beans It was found that storage in HDPE bags with a 
thickness of 40 microns was found to be of similar quality to that of HDPE bags with a thickness 
of 78 microns. Especially the monthly tasting quality tended to increase in tasting quality over a 
longer storage period, starting from 0. to the 12th month and decline respectively from the 
15th to the 24th month, with the shelf life of 12 months having the highest tasting quality. 
  Arabica fermentation valids as novel innovation for developing the flavor of coffee 
quality is known worldwide. However, there are still problems since incontrollable fermentation 
process, absence of microorganisms, labor problems, time consuming, wastewater resources, 
and polluted fermentation waste which related to the core of coffee fermentation 
‘ Microorganisms’  included yeast and bacteria.  Arabica Coffee Fermentation Project had 
developed 3 new efficient coffee fermentation processes as follows:  AAF techniques or 
oxidative fermentation using Saccharomyces cerevisiae strain BAwine with aerated and acidified. 
This technique reduces time consume to 18 hours with the production of fruit flavor.  In 
addition, Pichia Klyuvari strain Pro-Y17 was used in anaerobic fermentation with good potency 
at high altitudes and developed chocolate flavor.  Thirdly, the bio-processing fermentation 
imitated the animal gastrointestinal model extracted from civet enhances milk and butter flavor 
to coffee. Pilot coffee fermenter has been developed in parallel to facilitate these processes by 
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using the air-lifting principle. This pilot-fermenter model help aeration controlled and evitated 
microbial with affordable cost and the production capacity is at less 50 kg per process. 
Futhermore, coffee fermentation by-products, which are Coffee cherry pulp, Coffee mucile and 
coffee wastewater, were analyzed and utilized.  Especially, coffee pulp with high organic acid 
was able to develop as a flavoring agent after solid-state fermentation by Streptococus spp. , 
indeed if using Aspergillus niger, the extract could inhibit the growth of anthracnose pathogens 
in coffee. These technogy have been tested in coffee farm to realize the feasibility of extending 
to the industrial level for sustainability. Thai Premium Coffee network affected in Department of 
Agriculture has been established to support this technology, extend to meet the needs of 
farmers, prevent problems causing throughout the production process in the future.  The 
innovation of Arabica coffee fermentation, both new processes and product prototypes from 
the project, will enable farmers to raise the quality of arabica coffee to high-value added, 
creating farmers’ identity. Finally, whole process aims to meet the creative bio-business needs 
in accordance with government policies with an integrated Bio-Circular-Green economy 
community. 

Qualitative Coffee production requires new innovations to meet this disruptive society. 
To create new coffee flavors by simulating the fermentation of coffee, mimicking the animal 
feed pathway using mixed microorganisms such as Lactobacillus Plantarum and Pichia 
Kudriavzevii mixture combine with pepsin and pancreatic enzymes at pH 2.0 adjustment for at 
least 24 hours, which enhance mimic ‘ luwak’  flavors.  In addition, environmental concerned 
aborted the important issues, marked the importance of using more than 60%  of coffee by-
products from coffee fermentation, such as coffee husks, mucilage and wastewater.  High 
methoxy pectin could obtain from coffee mucilage and used to produce ‘orange coating’  to 
extend its lifespan by more than 10 days, while coffee ferment water can be reused up to three 
times.  However, the treatment of fermented wastewater is prior to reduce pollution through 
sedimentation, filtration, aeration processes and wetland plants to meet the national standards. 
However, in the prevention of infringement of coffee authentication, the results shown the 
important of chemometric principles, this rapid assessment based on the results of ‘Cafestol 
and Kahweol ratio’  analyzes was able to identify coffee producing identities that the 
experimental results confirmed had no effect on alteration.  The ratio of both diterpenes is 
constant mend to ‘ the golden ratio’  named that can be used to regulate the import coffee 
bean. The results of research and development on the production of quality coffee to focus on 
solving the problems that have been set. Through experimental results that are tested in real 
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areas and farmer plots to test the feasibility of extending to industrial level for sustainability. 
Premium coffee production network of the department of Agriculture has been created to 
support technology and development, extending to meet the needs of farmers, preventing 
problems that can occur throughout the manufacturing process in the future.  Coffee 
fermentation innovation Inspection of new production processes and product prototypes from 
the project will enable farmers to upgrade coffee quality to add value.  By creating a unique 
identity, there is also the utilization of resources from bio-based bases to meet the needs of 
creative bio-businesses according to the government's policy and to add value to the integrated 
Bio-Circular-Green based economy. 
 Qualitative coffee production requires necessary transparence inspection and 
certification system from farm to cup in order to persuade among buyers as well as consumers. 
The project focused on solving all three issues of production system management through 
cooperation from the government sector, academic sector and the private sector, which results 
were (1 .) Harvest decision making system for quality coffee production of two regional coffee 
varieties, Arabica Coffee var Chiang Mai 80  using the sweetness criteria (oBrix) and Robusta var 
Chumpon 2  using the bark color and the volume of fruit cherries including the content of 
methyl butanoic acid and caffeine compounds. (2 . )  Authentication system for Arabica and 
Robusta coffee using chemometric method of diterpenes compounds: cafestol and kahweol, 
with their C/K ratio with constantly stable from 9 0  days after flowering to the coffee bean 
storage process (3 . )  Green coffee bean classification system based on the specialty coffee 
association (SCA) applied to local deficiencies of Thailand which found the most common 
defect is insects’ seed followed by the fungus seed exceeding from current Thai ACFS standard. 

 
บทน า (Introduction) 

กาแฟมีไม่เพียงพอต่ออุตสาหกรรมและการบริโภคจึงต้องน าเข้าจากต่างประเทศอันเนื่องมาจากการเปิด
เขตการค้าเสรีในปี 2553 ที่ผ่านมา ท าให้มีการปลอมปนเมล็ดกาแฟจากแหล่งอ่ืนส่งผลให้ไม่มีมาตรฐานและ
น่าเชื่อถือ การปลูกกาแฟอะราบิกาบนที่สูงทางภาคเหนือของประเทศไทย ส่วนใหญ่อาศัยน้ าฝนตามธรรมชาติ
ประกอบกับพ้ืนที่ปลูกมีอากาศค่อนข้างหนาวเย็น ความชื้นสูง และมีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยแต่ละปีค่อนข้างมาก การ
ใช้วัสดุคลุมโคนต้นในช่วงฤดูแล้ง การปลูกกาแฟอะราบิกาภายใต้สภาพร่มเงาโดยอาศัยป่าไม้ธรรมชาติและปลูกใน
ระหว่างแถวไม้ผลหรือไม้ผลเมืองหนาว เช่น มะคาเดเมียนัท บ๊วย หรือปลูกไม้บังร่ม จะช่วยลดการสูญเสียน้ าในดิน
และต้นกาแฟ สามารถเจริญเติบโตอยู่ได้ตลอดช่วงฤดูแล้ง (ช่วงเดือนมีนาคม – เมษายน) อุณหภูมิที่เหมาะสม
ส าหรับการเจริญเติบโตระหว่าง 15 – 24 องศาเซลเซียส อุณหภูมิต่ าสุดส าหรับการเจริญเติบโตของกาแฟอะราบิ
กา คือ 10 องศาเซลเซียส ถึงระดับต่ าสุดที่ระดับน้ าค้างแข็ง อุณหภูมิสูงสุดส าหรับการเจริญเติบโตคือ 30 องศา
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เซลเซียส การลดผลกระทบของอุณหภูมิท าได้โดยการคลุมดิน หรือ การท าบังร่มให้ต้นอ่อนของกาแฟ ผลกระทบ
ของอุณหภูมิจะท าให้ต้นกาแฟเกิดอาการตายยอด (die back) และมีผลต่อการเจริญเติบโตและเร่งการออกดอก
ของกาแฟ กาแฟอะราบิกาปลูกกันในเขตที่มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยระหว่าง 800 – 2,500 มิลลิเมตรต่อปี ปริมาณ
น้ าฝนที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 1,400 – 1,600 มิลลิลิตรต่อปี นอกจากปริมาณน้ าฝนแล้ว การกระจายตัวของฝน
เป็นสิ่งที่ส าคัญมากกว่า โดยเฉพาะการกระจายตัวที่ดี จะต้องมีระยะเวลาฝนแล้ง 2 – 3 เดือนเพ่ือกระตุ้นให้กาแฟ
สร้างตาดอก นอกจากนี้การเก็บเมล็ดกาแฟปนกัน อันเนื่องมาจากปัญหาค่าแรงงานในการเก็บผลกาแฟบ่อยครั้ง
และถ้ากาแฟขาดน้ าช่วงขยายผลคือเป็นช่วงวิกฤตของกาแฟระยะที่ผลก าลังเติบโตท าให้ เมล็ดกาแฟมีขนาดเล็กได้
(ดิเรกและคณะ.มปพ.) เพราะน้ ามีส่วนส าคัญในการพัฒนาของผลกาแฟและแนวโน้มในอนาคต ถ้าไม่มีการจัดการ
เรื่องน้ าในการผลิตกาแฟก็จะเกิดปัญหาเดิมๆและในหน้าฝนน้ ามาก ในหน้าแล้งขาดน้ ารดกาแฟ ด้านการจัดการน้ า
ในสวนกาแฟ จึงน่าจะเป็นทางออกที่ดีอีกด้านหนึ่งมากกว่าการขยายพ้ืนที่ปลูกและพ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาส่วน
ใหญ่อยู่ในป่าสงวน 
 ผลกระทบมาจากสภาพภูมิอากาศเกิดการเปลี่ยนแปลง (Climate Change) และส่งผลให้พบปัญหาการ
เข้าท าลายของโรคและแมลงมากขึ้น ได้แก่ มอดเจาะผลกาแฟ  โรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนส เป็นต้น 
ประกอบกับต้นกาแฟมีอายุมากข้ึน เกษตรกรขาดการดูแลรักษาในเรื่องการจัดการดิน น้ า และปุ๋ย และมีความเชื่อ
ว่าการเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกเป็นการเพ่ิมผลผลิต ท าให้บุกรุกพ้ืนที่ป่าสงวน หรือปลูกเป็นพืชเดี่ยวในพ้ืนที่ที่เป็นไร่เลื่อนลอย
เดิมโดยไม่มีการวางแผนระบบการปลูกพืชที่เหมาะสม ท าให้ไม่ได้ผลผลิตตามที่ต้องการ นอกจากนี้เกษตรกรพบ
ปัญหาต้นทุนค่าแรงที่สูงขึ้นและขาดแคลนแรงงาน มีการน าเข้าเครื่องจักรส าหรับเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟจาก
ต่างประเทศ ท าให้เกษตรกรมีต้นทุนการผลิตมากขึ้น ส าหรับคุณภาพของกาแฟไทยในตลาดโลกพบว่า เป็นที่
ยอมรับเมื่อเทียบกับคู่แข่งในภูมิภาคเดียวกัน แต่ยังขาดมาตรฐานที่ใช้ในการแบ่งระดับคุณภาพ  
 ดังนั้น กรมวิชาการเกษตร ได้มีแนวทางแก้ไขปัญหาส าหรับกาแฟในเรื่องของผลผลิตที่ตกต่ าและไม่
เพียงพอกับความต้องการมาตรฐานคุณภาพผลผลิต  และลดต้นทุนการผลิต โดยการจัดท าชุดโครงการวิจัยและ
พัฒนาเพ่ือเพ่ิมการผลิตกาแฟคุณภาพส าหรับกาแฟโรบัสตาและกาแฟอะราบิกา โดยวิจัยและพัฒนาในเรื่องของ
การปรับปรุงพันธุ์ เทคโนโลยีการผลิต  ระบบการปลูก  กระบวนการผลิต  วิทยาการก่อนและหลังการเก็บเกี่ ยว 
และพัฒนาเครื่องจักรกลการเกษตรส าหรับเก็บเกี่ยวและแปรรูป เพ่ือให้ได้พันธุ์ที่มีผลผลิตสูง คุณภาพดี ทนทานต่อ
โรค เทคโนโลยีการผลิตและแปรรูปที่ถูกต้องและเหมาะสม และเครื่องมือที่เหมาะสมส าหรับเกษตรกร ท าให้ลด
ต้นทุน ลดการน าเข้า และได้ฐานข้อมูลในการสร้างมาตรฐานในการผลิตกาแฟที่เหมาะสมของประเทศไทย 
สอดคล้องกับยุทธศาสตร์กาแฟของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ที่ได้ด าเนินการอย่างต่อเนื่องตั้งแต่ปี 2552 เป็น
ต้นมา เพื่อให้สามารถเป็นผู้น าสินค้ากาแฟในอาเซียนต่อไป 
วัตถุประสงค์ของแผนงานย่อย 

1.  เพ่ือวิจัยและพัฒนาพันธุ์กาแฟโรบัสตา และกาแฟอะราบิกาที่มีผลผลิตสูง ทนโรค  คุณภาพดี 
 2.  เพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟอะราบิกาในการขยายพันธุ์และการทดสอบการจัดการปุ๋ยเคมีใน
สวนเกษตรกรแบบมีส่วนร่วมเพ่ือลดต้นทุนการผลิต  
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 3.  เพ่ือพัฒนาวิทยาการก่อน-หลังการเก็บเกี่ยว และการแปรรูปเพ่ือให้ได้ผลผลิตกาแฟอะราบิกาคุณภาพ
มีเพ่ิมข้ึน และลดต้นทุนการผลิต 
 

ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 
โครงการที่ 1 โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา 
กิจกรรมที่ 1 การสร้างพันธุ์กาแฟโรบัสตาพันธุ์ใหม่ 
การทดลองที่ 1.1 การสร้างพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา  
ท าการผสมเกสรด้วยมือ แบ่งเป็น 2 กลุ่ม - กลุ่มท่ี 1 มี 10 คู่ผสม - กลุ่มท่ี 2 มี 6 คู่ผสม  
วิธีการด าเนินงาน  เมื่อต้นเริ่มมีดอก คลุมถุงช่อดอกบนต้นแม่พันธุ์ ท าไว้เป็นจ านวนมากที่สุดเท่าที่จะท าได้ เก็บ
ละอองเกสรจากพันธุ์ที่ใช้เป็นพ่อพันธุ์ก่อนวันผสม 1 – 2 วัน ผสมเกสรคู่ผสมพ่อ-แม่ ตามกรรมวิธีที่ก าหนด คลุมถุง
ไว้ตามเดิม หลังจากวันผสมละอองเกสร หมั่นตรวจดูช่อดอกที่ท าการผสม คอยลิดดอกที่เกิดตามมาในภายหลัง ซึ่ง
เป็นดอกที่ไม่ต้องการออกเสมอ ๆ รอจนผลเปลี่ยนเป็นสีแดง เก็บผลมาเพาะต่อไป 
การทดลองที่ 1.2 การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา  
น าเมล็ดพันธุ์กาแฟโรบัสตาลูกผสมที่ได้จากการทดลองที่ 1.1 ไปปลูกทดสอบ โดยแบ่งเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้- กลุ่มที่ 1 
มี 10 คู่ผสม - กลุ่มท่ี 2 มี 6 คู่ผสม  
วิธีปฏิบัติการทดลอง ท าการเก็บผลสุกจากทุกคู่ผสมแบบแยกต้น ท าการเพาะเมล็ดเป็นต้นกล้า คัดเลือกต้นกล้าที่
แข็งแรง คู่ผสมละ 50-100 ต้น จากนั้นน าต้นลูกที่ได้ลงปลูกเปรียบเทียบกับต้นพันธุ์พ่อ-แม่ และพันธุ์เปรียบเทียบ 
(พันธุ์แนะน าต่าง ๆ) ลงปลูกในแปลงทดลอง ท าการเก็บข้อมูลการเจริญเติบโตทุก 3 เดือนหลังจากปลูกเป็นต้นไป 
และ เมื่อต้นกาแฟมีดอกและมีการติดผล เก็บข้อมูลผลผลิตและคุณภาพของผลผลิต  
กิจกรรมที่ 2 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์กาแฟโรบัสตา 
การทดลองที่ 2.1 การรวบรวมและศึกษาพันธุ์กาแฟโรบัสตาสายพันธุ์ต่าง ๆ  
วิธีปฏิบัติการทดลอง ปลูกร่วมกับต้นมะพร้าวแบบแถวคู่ ดูแลรักษาในช่วง 2 ปีแรก  การบันทึกข้อมูล การ
เจริญเติบโตและคุณลักษณะประจ าพันธุ์ต่าง ๆ บันทึกผลผลิต  
การทดลองที่ 2.2 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตาเมล็ดใหญ่  
วางแผนการทดลองแบบ RCB มี  4  บล็อก ให้พันธุ์ (สายต้น)  เป็นกรรมวิธีมี  10  กรรมวิธี  ก าหนดให้มี  6  ต้น
ต่อพันธุ์ต่อบล็อก   
การบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต  ความสูงและทรงพุ่มของต้น  องค์ประกอบของผลผลิตบางลักษณะ ให้คะแนนความ
อุดมสมบูรณ์ของต้น บันทึกระยะเวลาการออกดอก จ านวนครั้งที่ออกดอก ระยะเวลาการเก็บเกี่ยว และจ านวน
ครั้งที่เก็บเกี่ยว บันทึกปริมาณผลผลิตสดและเมล็ดกาแฟ (ความชื้นเมล็ด 12-13%) ต่อต้น และคุณภาพของเมล็ด
กาแฟ ได้แก่ น้ าหนัก  100  เมล็ด  ขนาด  ฯลฯ 
การทดลองที่  2.3 การเปรียบเทียบพันธุกาแฟโรบัสตา 10 สายพันธุ์ ชุดที่ 7  
วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 ซ้ า พันธุ์เป็นกรรมวิธี มี 10 กรรมวิธี  
การบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต การให้ผลผลิต คุณภาพผลผลิต การเข้าท าลายของโรคและแมลง 
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การทดลองที่ 2.4 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 12 สายพันธุ์ ชุดที่ 8  
วางแผนการทดลองแบบ  RCB  3  ซ้ า  พันธุ์เป็นกรรมวิธี มี 12 กรรมวิธี  
การบันทึกข้อมูลบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต เช่น รอบโคน ความสูง จ านวนกิ่ง/ต้น ความยาวกิ่ง จ านวนข้อที่ให้
ผลผลิตต่อกิ่ง ความยาวข้อจ านวนผลต่อข้อ บันทึกการให้ผลผลิต เช่น การออกดอก และระยะเวลาเก็บเกี่ยว 
ผลผลิต เช่น ปริมาณผลสด และ เมล็ดกาแฟแห้ง คุณภาพผลผลิต เช่น ขนาดเมล็ด  %คาเฟอีน อัตราการเปลี่ยน
จากผลสดเป็นเมล็ดแห้ง (% Out-turn) และบันทึกการเข้าท าลายของโรคและแมลง 
การทดลองที่ 2.5 เปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 12 สายพันธุ์ ชุดที่ 9 (เริ่มต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 
วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 3 ซ้ า ซ้ าละ 9 ต้น ให้พันธุ์เป็นกรรมวิธี มีทั้งหมด 12 กรรมวิธี ใช้ 6 ต้น เป็น 1 
experimental unit  
การบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต การให้ผลผลิต คุณภาพผลผลิต การเข้าท าลายของโรคและแมลง 
การทดลองที่ 2.6 เปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 8 สายพันธุ์ ชุดที่ 10  
วางแผนการทดลองแบบ RCB  มี 3 ซ้ า  ซ้ าละ 9 ต้น ให้พันธุ์เป็นกรรมวิธี มีทั้งหมด 8 กรรมวิธี ใช้ 6 ต้น เป็น 1 
experimental unit  
การบันทึกข้อมูล การเจริญเติบโต การให้ผลผลิต เมล็ดกาแฟแห้ง และ คุณภาพผลผลิต และบันทึกการเข้าท าลาย
ของโรคและแมลง 
การทดลองที่ 2.7 การทดสอบพันธุ์กาแฟโรบัสตา ชุดที่ 2 ในแหล่งปลูกต่าง ๆ  ) 
วางแผนการทดลองแบบ RCBD  มี 6  บล็อก ให้พันธุ์ (สายต้น) เป็นกรรมวิธี มี 3 กรรมวิธี  ก าหนดให้มี  6 ต้นต่อ
พันธุ์ต่อบล็อก   
การบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต  ความสูงและทรงพุ่มของต้น  องค์ประกอบของผลผลิตบางลักษณะ ให้คะแนน
ความอุดมสมบูรณ์ของต้น  การปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม การออกดอกและติดผลครั้งแรก (precocity)  
ระยะเวลาการออกดอก และจ านวนครั้งที่ออกดอก ระยะเวลาการเก็บเก่ียว และจ านวนครั้งที่เก็บเกี่ยว บันทึก
ปริมาณผลผลิตสดและเมล็ดกาแฟ (ความชื้นเมล็ด 12-13%) ต่อต้น คุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ น้ าหนัก  100  
เมล็ดกาแฟ  ขนาดเมล็ด ฯลฯ และลักษณะเฉพาะอ่ืน ๆ  
 
โครงการที่ 2 โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา 
กิจกรรมที่ 1 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคราสนิม จ านวน 13 การทดลอง 
การทดลองที่ 1.1  ทดสอบพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาร์ติมอร์ต้านทานโรคราสนิมชุดที่ 2/1 (2559-2562) 

เปรียบเทียบความแตกต่างในแต่ละสายพันธุ์โดยปลูกเป็นกลุ่ม ๆ ละ 50 ต้น กาแฟพันธุ์ที่คัดเลือก 9 สาย
พันธุ์ ได้แก่ H490/9 ML3/1-106-ww29/5,  H490/9 ML3/1-106-ww29/6, H490/9 ML3/1-106-ww29/10, 
H490/9 ML3/1-106-ww29/13, H490/9 ML3/1-106-ww29/14, H490/9 ML3/1-106-ww29/15, H490/9 
ML3/1-106-ww29/23 และ H490/9 ML3/1-106-ww29/26 ไม้ร่มเงา 5 ชนิด ได้แก่ ซิลเวอร์โอ๊ค ต้นกางหลวง 
ถั่วหูช้าง เหรียง  
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การทดลองที่ 1.2 เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาชุดที่ 2/2 กับพันธุ์น าเข้าจากต่างประเทศ (2559-2562) 
แผนการทดลองแบบ RCB  มี 9 กรรมวิธี (พันธุ์) 4 ซ้ าๆ ละ 100 ต้น ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1  H 528/46 ML 

2/10 29-65-23 กรรมวิธีที่ 2  H 420/9 ML 2/4 78-31-34 กรรมวิธีที่ 3 H 420/9 ML 1/3 KW 54 กรรมวิธีที่ 4 
H 420/9 ML 2/1 KW 82 กรรมวิธีที่ 5 P2 (พันธุ์จากประเทศจีน) กรรมวิธีที่ 6 San ramon (พันธุ์จากประเทศ
ออสเตรเลีย) กรรมวิธีที่ 7 Catimor CIFC 7963-13-28 กรรมวิธีที่ 8 Typica และกรรมวิธีที่ 9 Caturra 
การทดลองที่ 1.3  ทดสอบกาแฟอะราบิกาชุดที่ 2/2 ในแหล่งต่างๆ (2559-2562) 

แผนการทดลองแบบ RCB 6 กรรมวิธี (พันธุ์) 4 ซ้ า ๆ ละ 50 ต้น ดังนี้ กรรมวิธีที่ 1 H 528/46 ML 2/10 
29-65-23 กรรมวิธีที่ 2 H 420/9 ML 2/4 78-31-34 กรรมวิธีที่ 3 H 420/9 ML 1/3 KW 54 กรรมวิธีที่ 4 H 
420/9 ML 2/1 KW 82 กรรมวิธีที่ 5 Catimor CIFC 7963-13-28 กรรมวิธีที่ 6 Caturra 
การทดลองที่ 1.4  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 5 (ปี 2559-2560) 

ประกอบด้วย 2 การทดลองย่อย ดังนี้ (1) การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ต้านทานโรคราสนิม
ลูกผสมชั่วที่ 6 จากต้นเพาะเมล็ด (2) การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 6 
จากต้นเสียบยอด 
การทดลองที่ 1.5  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/1 (2559) 

เปรียบเทียบความแตกต่างแต่ละสายพันธุ์กับพ่อแม่พันธุ์และพันธุ์อ่อนแอ (Typica และ Caturra) ปลูก
เป็นกลุ่ม ๆ ละ 25-50 ต้น ระยะห่างระหว่างต้น 1x 1 ม. 
การทดลองที่ 1.6  การเปรียบเทียบสายพันธุ์กาแฟอะราบิกาน าเข้าจากประเทศออสเตรเลีย(2559) 

แผนการทดลอง RCB มี 7 กรรมวิธี ขนาดหลุมปลูก 0.50x0.50x0.50 เมตร ดังนี้  กรรมวิธีที่ 1 San 
ramon กรรมวิธีที่  2 Java Typica กรรมวิธีที่  3 Catuai Rojo กรรมวิธีที่  4 H 420/9 ML 2/4-78-62-26 
กรรมวิธีที่ 5 H 528/46 ML 2/10-29-65-23 กรรมวิธีที่ 6 Cartimor CIFC 7963-13-28 กรรมวิธีที่ 7 Caturra 
การทดลองที่ 1.7  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดที่ 1 (2559-2560) 

ปลูกเป็นกลุ่ม 5 กลุ่ม ๆ ละ 25-50 ต้น ระยะห่างระหว่างกลุ่ม 1x1 เมตร ขนาดหลุม 0.50x0.50x0.50 
เมตร ดังนี้ (1) CIFC No.1 (2) CIFC No.2 (3) CIFC No.3 (4) CIFC No.4 (5) CIFC No.5 
ายน 2560 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ (1300 ม.) 
การทดลองที่ 1.8  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/2 (2559-2562) 

เปรียบเทียบความแตกต่างแต่ละสายพันธุ์ กับพันธุ์พ่อแม่ และพันธุ์อ่อนแอ คือ พันธุ์ Typica ปลูกเป็น
กลุ่ม ๆ ละ 25-50ต้น ระยะห่างระหว่างกลุ่ม 4 เมตร 
การทดลองที่ 1.9  การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/3 (2559-2562) 

เปรียบเทียบความแตกต่างแต่ละสายพันธุ์กับพันธุ์พ่อแม่ และพันธุ์อ่อนแอ (พันธุ์ Typica) ปลูกเป็นกลุ่ม ๆ 
ละ 25-50ต้น ระยะห่างระหว่างกลุ่ม 4 เมตร 
การทดลองที่ 1.10 การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวมพันธุ์ 
(2559-2564) 
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2. ส ารวจ รวบรวมเชื้อพันธุ์ที่มีอยู่เดิมในศูนย์วิจัยพืชสวน และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร ซึ่งได้รับ
เมล็ดพันธุ์จากต่างประเทศ เพ่ือศึกษาลักษณะประจ าพันธุ์ การประเมินคุณลักษณะทางพันธุกรรม โดยใช้ลักษณะ
ทางสัณฐานวิทยาอย่างละเอียด และประเมินลักษณะทางการเกษตร ข้อมูลผลผลิต และความต้านทานโรคและ
แมลง และดูแลรักษาแปลงรวบรวมพันธุ์พืชอย่างสม่ าเสมอ 
การทดลองที่ 1.11 การหายีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกาลูกผสม ชุดที่ 1 (2559-2564) 

1. แบบและวิธีการทดลอง แบ่งเป็น 2 ขั้นตอน  
ขั้นตอนที่ 1 การตรวจยีนต้านทานโรคราสนิม  

    ขั้นตอนที่ 2 การตรวจการแสดงออกของยีนต้านทานโรคราสนิม 
 การวิเคราะห์ผลการแสดงออกของยีน ใช้วิธีการวัดปริมาณแบบสัมพัทธ์ (relative quantification) ซึ่ง

เป็นการหาปริมาณ DNA เริ่มต้นที่ต่างกัน 2 ตัวอย่างโดยเปรียบเทียบค่า Crossing point (cp) หรือค่า threshold 
cycler (ct) ซึ่งค่าที่ ได้จากการค านวนจ าออกมาเป็นจ านวนเท่า โดยน าค่า cp ของยีนที่ ใช้เป็น reference 
(housekeeping gene) ใช้เป็นเป็นค่าเปรียบเทียบกับค่า cp ของยีนที่ใช้ศึกษาการแสดงออกของยีน การหา
ปริมาณการแสดงออกของยีน (expression level) ค านวนจากวิธี ∆∆Ct (∆∆Ct method) ของ Livak and 
Schmittgen, (2001) จากสมการ 

     Ratio = 2-∆∆Ct โดย ∆∆Ct = (Ct Target – reference)sample - (Ct Target – reference)  

การทดลองที่ 1.12 การตรวจวินิจฉัยและจ าแนกสายชนิดเชื้อราสนิมในกาแฟอะราบิกาที่พบในภาคเหนือตอนบน  
ส ารวจและเก็บตัวอย่างราสนิมกาแฟในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาใน จ.เชียงใหม่ และ จ.เชียงราย ปลูก

เชื้อราสนิมกาแฟที่รวบรวมได้ลงต้นกล้ากาแฟ สกัดดีเอ็นเอเชื้อราสนิมที่ได้แหล่งต่างๆ เพ่ิมปริมาณดีเอ็นเอเชื้อรา
สนิมที่ส ารวจพบ ด้วยไพร์เมอร์ที่จ าเพาะต่อเชื้อราสนิมกาแฟ ตรวจสอบผลผลิตดีเอ็นเอที่เพ่ิมปริมาณได้ น าผลผลิต
ที่สังเคราะห์ได้ไปวิเคราะห์ล าดับนิวคลีโอไทด์ (sequencing) น าผลวิเคราะห์ล าดับนิวคลีโอไทด์ที่ได้ ไปออกแบบ
ไพรเมอร์ให้ครอบคลุมส่วนของยีนที่ต้องการ เพ่ือจ าแนกชนิดของเชื้อราสนิมกาแฟแต่ละ race วิเคราะห์ล าดับนิ
วคลีโอไทด์ของเชื้อราสนิมกาแฟแต่ละ isolate ที่รวบรวมได้เพ่ือจ าแนก race ของเชื้อราสนิมกาแฟ 
การทดลองที่ 1.13 การใช้เครื่องหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลายพิมพ์
ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา (2562-2564) 

1.การคัดเลือกไพรเมอร์ที่เหมาะสมในการศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรมด้วยเทคนิค SSR  
2. การประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและตรวจสอบลายพิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกาโดยใช้

เครื่องหมายโมเลกุล SSR 
3. การบันทึกผลและวิเคราะห์ข้อมูลความหลากหลายทางพันธุกรรม  

กิจกรรมที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559 - 2564) 
การทดลองที่ 2.1  การผสมพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559-2563) 

ปลูกต้นกาแฟคู่ผสมไว้ในโรงเรือนที่หลังคามุงด้วยพลาสติกใส ด้านข้างเป็นตาข่ายสีขาว และแบ่งภายใน
โรงเรือนเป็นห้อง ๆ ของแต่ละคู่ผสม  การผสมพันธุ์จะเริ่มช่วงเดือนเมษายนก่อนดอกบาน 3-4 วัน ในช่วงเช้า  โดย
จะมีเก็บละอองเกสรตัวผู้ (ก่อนดอกบาน 1-2 วัน) ไว้ไม่เกิน 24 ชม. ในตู้เก็บละอองเกสร ใช้กิ่งแขนงจ านวน 5 กิ่ง/
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ต้น   เก็บเมล็ด และเพาะลูกผสม น าไปทดสอบความความต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนสในระดับโรงเรือน โดย
วิธีการ inoculation บนส่วน hypocotyl ของต้นกล้าที่มีอายุ  6  สัปดาห์ จากนั้นคัดเลือกและน าไปปลูกในแปลง
ส าหรับใช้ในงานทดสอบพันธุ์ต่อไป 
การทดลองที่ 2.2 คัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาท่ีน าเข้าจากต่างประเทศต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส  

วิเคราะห์ความสามารถในการถ่ายทอดลักษณะทางพันธุกรรมในการต้านทานโรคของกาแฟสายพันธุ์
ลูกผสม โดยมีหลักการคัดเลือกพันธุ์ คือ ระดับโรงเรือน (ห้องปฏิบัติการ) คือ ต้านทานโรคราสนิมและโรคแอน
แทรกโนส 100% และระดับแปลง คือ มีสายเลือดกาแฟอะราบิกาเพ่ิมข้ึนจาก 50-75 % เป็น 87.25% ต้านทานโร
คราสนิมและโรคแอนแทรกโนส 80-100% ต้นเตี้ย สูงปานกลาง ข้อสั้น ความยาวระหว่างข้อไม่เกิน 4 ซม. จ านวน
เมล็ด/น้ าหนัก 100 กรัม คือ ไม่น้อยกว่า 400 เมล็ด ผลผลิตสูง (เกรด A) 70% คุณภาพการชิม (Cup Quality 
test) ระดับคะแนนรวมไม่น้อยกว่า 6 จาก 10 คะแนน ทนทานต่อความแห้งแล้งได้ช่วงระยะเวลาหนึ่ง 
กิจกรรมที่ 3 การศึกษาการถ่ายทอดลักษณะทางคุณภาพของกาแฟอะราบิกา 
การทดลองที่ 3.1 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาจากเมล็ด Peaberry (2559) 

1. น าเมล็ดพันธุ์ที่มีลักษณะ Peaberry เพาะเป็นต้นกล้าพร้อมปลูกหลุมปลูกขนาด 0.50 x 0.50x0.50 
เมตร รองก้นหลุมด้วยหินฟอสเฟตอัตรา 100 กรัม/หลุม และปุ๋ยคอกอัตรา  2 กก./หลุมปลูกเป็นกลุ่มในปี 2554 
เมื่ออายุ 1-2 ปีแรก ใส่ปุ๋ยปีละ 2 ครั้ง ในช่วงเดือน พ.ค. และ ส.ค. ปีที่ 3 -8 ใส่ปุ๋ยปีละ 3 ครั้ง ในช่วงเดือน พ.ค. 
ส.ค. และ ต.ค. ก าจัดวัชพืชปีละ 4 ครั้ง คลุมโคนต้นทั้งปลายฤดูฝนของปีถัดไป  

2. การบันทึกข้อมูล ได้แก่ ขนาดเส้นรอบวงโคนต้น ความสูง ทรงพุ่ม อัตราการเพ่ิมขนาดของเส้นรอบวง
โคนต้น ความยาวระหว่างข้อของล าต้น ความยาวระหว่างกิ่งที่ให้ผล ขนาดของใบ สีของใบ สีผล ลักษณะการเกิด 
Pea berry ผลผลิต เปอร์เซ็นต์สารกาแฟแยกตามขนาด (เกรด 1-4), คุณภาพการชิม และความเป็นโรคราสนิมใน
สภาพแปลง โดยมีหลักการคัดเลือกพันธุ์คือ มีการถ่ายทอดลักษณะ Pea berry 70% ขึ้นไป 
เวลาและสถานที่ เริ่มต้น ตุลาคม 2558-สิ้นสุด กันยายน 2564 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) อ.แม่
วาง จ.เชียงใหม่ (1300 ม.)  
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โครงการที่  3 โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis และ
การทดสอบการให้ปุ๋ยเคมีในพ้ืนที่แบบเกษตรกรมีส่วนร่วม 
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โครงการที่ 4. โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 
กิจกรรมที่ 1 ศึกษาและพัฒนาเครืองมือเก็บเก่ียวผลกาแฟโดยวิธีรูด 
วิธีการ 

1) ศึกษาและทดสอบการใช้งานเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูดแบบพกพาของเวียดนาม  
2) ออกแบบพัฒนาสร้างต้นแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟ  
3) ทดสอบเบื้องต้น แก้ไขข้อบกพร่องของเครื่องต้นแบบ 
4) ทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งาน ความสามารถในการท างาน และศึกษาผลกระทบของการใช้เครื่องมือ

เก็บเก่ียวต่อการให้ผลผลิตกาแฟในฤดูต่อไป 
5) วิเคราะห์ผลการทดสอบและสรุปผล 

กิจกรรมที่ 2 วิจัยและพัฒนาเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน 
วิธีปฏิบัติการทดลอง 

การทดลองนี้ ออกแบบสร้าง ทดสอบ และปรับปรุงต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน ผลเขียว 
น าไปประยุกต์ใช้ในกระบวนการแปรรูปสดกาแฟเพ่ือผลิตเมล็ดกาแฟคุณภาพ โดยคัดแยกผลกาแฟคุณภาพต่ า 
ได้แก่ ผลอ่อน ผลเขียว และอาจรวมทั้งผลกาแฟเสียที่ลอยน้ าออกก่อนเข้าสู่ขั้นตอนการลอกเปลือก 

1. ออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน ผลเขียว ที่อาศัยคุณสมบัติด้านความแข็งของ
ผลกาแฟ โดยผลกาแฟสุกมีลักษณะอ่อนนิ่มกว่าผลกาแฟอ่อนหรือผลเขียว จ านวน 2 แบบ คือ แบบรีดผลกาแฟ 
และแบบตีผลกาแฟ เพ่ือใช้ทดสอบเปรียบเทียบ รายละเอียดมีดังนี้ 

แบบรีดผลกาแฟ ประกอบด้วยลูกกลิ้งรีดผลกาแฟทรงกระบอก ติดริ้วหรือครีบตามความยาว ลูกกลิ้ง
หมุนอยู่ภายในเสื้อตะแกรงทรงกระบอกท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่องตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร 
(พิจารณาจากขนาดเมล็ดกะลาเมือกและผลกาแฟ) หลักการท างานผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกลูกกลิ้งรีดให้
ลอดผ่านช่องตะแกรง โดยผลกาแฟสุกส่วนใหญ่จะถูกรีดจนเมล็ดกะลาเมือกปลิ้นออกจากเปลือก ส่วนผลกาแฟ
อ่อนมีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ จะถูกพาให้แยกออกทางช่องด้านปลายของเครื่อง 

แบบตีผลกาแฟ ประกอบด้วยลูกกลิ้งหมุน มีลักษณะทรงกระบอกติดครีบตามความยาว ท าหน้าที่ตี
ผลกาแฟไปกระทบกับผนัง ผลกาแฟสุกซึ่งมีลักษณะนิ่มจะกระดอนกลับและตกลงในระยะที่ใกล้กับผนัง ส่วนผล
กาแฟอ่อนที่มีลักษณะแข็งจะกระดอนกลับไปไกลกว่า แผ่นกั้นช่องแยกผลกาแฟสุกและผลกาแฟอ่อน และ
ระยะห่างระหว่างลูกกลิ้งตีผลกาแฟกับผนังกระทบสามารถปรับระยะได้ 

1) ทดสอบเบื้องต้น แก้ไขข้อบกพร่องของเครื่องต้นแบบ 

2) ทดสอบเก็บข้อมูลการท างานของต้นแบบทั้งสองแบบ คือ แบบรีดผลกาแฟ และแบบตีผลกาแฟ 
วิเคราะห์หาประสิทธิภาพการคัดแยก ความสามารถในการท างาน และอัตราการสิ้นเปลืองพลังงาน โดยปัจจัย
ศึกษาส าหรับแบบรีดผลกาแฟ ได้แก่ ความเร็วของลูกกลิ้งตีผลกาแฟ และแบบช่องเสื้อตะแกรง (แบบแนวตั้ง และ
แบบแนวนอน) ปัจจัยศึกษาส าหรับแบบตีผลกาแฟ ได้แก่ ความเร็วของลูกกลิ้ งตีผลกาแฟ ระยะห่างของผนัง
กระทบ และระยะห่างช่องแผ่นกั้นระหว่างผลกาแฟสุกและผลกาแฟอ่อน ท าการทดลอง 3 ซ้ า 
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3) ปรับปรุงต้นแบบและทดสอบการใช้งานในพ้ืนที่เป้าหมาย เลือกต้นแบบที่มีประสิทธิภาพโดย
พิจารณาจากผลทดสอบมาท าการปรับปรุง และทดสอบการใช้งานระยะยาว 

4) วิเคราะห์ผลการทดสอบและสรุปผล 

การบันทึกข้อมูล 

- น้ าหนักผลกาแฟก่อนและหลังการคัดแยกผลอ่อนด้วยเครื่องต้นแบบ 

- เวลาที่ใช้ในคัดแยกผลกาแฟอ่อนด้วยเครื่องต้นแบบ 

- คุณภาพผลกาแฟหลังการคัดแยก 

- น้ าหนักผลกาแฟอ่อนที่ปนในผลกาแฟสุกหลังการคัดแยก 

- น้ าหนักผลกาแฟสุกที่ปนในผลกาแฟอ่อนหลังการคัดแยก 

- กระแสไฟฟ้า (แอมแปร์) 
- ความเร็วของลูกกลิ้งรีดผลกาแฟ และลูกกลิ้งรีดผลกาแฟ (เมตรต่อวินาที) 

กิจกรรมที่ 3 วิจัยและพัฒนาเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 
วิธีด าเนินการ 

1) ออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟแบบแกนขัดหมุนในแนวตั้ง โดยป้อนกาแฟเข้าทาง
ด้านล่างและไหลออกทางด้านบน แกนขัดท าด้วยท่อกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 48 มิลลิเมตร ยาว 570 
มิลลิเมตร และติดด้วยก้านกวนเมล็ดกาแฟรอบแกน ส่วนล่างของแกนขัดเป็นใบเกลียวท าหน้าที่ล าเลียงเมล็ดกาแฟ
จากด้านล่างขึ้นสู่ด้านบน แกนขัดหมุนอยู่ภายในเสื้อตะแกรงทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 120 มิลลิเมตร 
ท าด้วยแผ่นตะแกรงสแตนเลส ขนาดรู 2 x 20 มิลลิเมตร โดยจัดวางรูตะแกรงในแนวตั้ง มีท่อน้ าเจาะรูติดกับผนัง
ตะแกรงด้านนอกส าหรับการให้น้ าช่วยในการขัดล้างเมือกโดยไม่ใช้ใช้ปั๊มน้ า ความสูงของช่องทางออกของเมล็ด
กะลาที่ขัดล้างเมือกแล้วสามารถปรับระยะได้ ท าให้สามารถควบคุมระดับการขัดล้างเมือกได้  

2) ทดสอบเบื้องต้น แก้ไขข้อบกพร่องของเครื่องต้นแบบ 
3) ทดสอบเก็บข้อมูลการท างานของเครื่องต้นแบบ วิเคราะห์หาประสิทธิภาพการขัดล้างเมือก คุณภาพ

เมล็ดกาแฟกะลา ความสามารถในการท างาน อัตราการสิ้นเปลืองพลังงาน และปริมาณการ ใช้น้ า โดยท าการ
ทดลองเปรียบเทียบปัจจัยศึกษาต่างๆ จ านวน 3 ซ้ า ได้แก่ 

ความเร็วของแกนขัด 3 ระดับ ระหว่าง 3 - 5 เมตรต่อวินาที 
ความยาวก้านกวนเมล็ด 2 ขนาด คือ 17 และ 22 มิลลิเมตร 
จ านวนก้านกวนเมล็ด 6 และ 8 ก้านต่อแถว (ระยะระหว่างแถวก้านกวน 28 มิลลิเมตร) 
ก้านกวนเมล็ดแบบเหล็กกลม และแบบเหล็กเหลี่ยม 
ความสูงของช่องทางออกของเมล็ดกะลาหลังขัดล้างเมือก 

4) ปรับปรุงต้นแบบและทดสอบการ ใช้งานในพ้ืนที่เป้าหมาย โดยเลือกต้นแบบที่มีประสิทธิภาพโดย
พิจารณาจากผลทดสอบมาท าการปรับปรุง และทดสอบการใช้งานระยะยาว 
5) วิเคราะห์ผลการทดสอบและสรุปผล 
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การบันทึกข้อมูล 
น้ าหนักผลกาแฟสุกก่อนท าการลอกเปลือกด้วยเครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสด 
เวลาที่ใช้ในลอกเปลือกด้วยเครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสด 
น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาเมือกและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาเมือกแตก 
เวลาที่ใช้ในขัดล้างเมือกด้วยต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือก 
น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาหลังการขัดล้างเมือกด้วยต้นแบบ 
คุณภาพและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาแตกหลังการขัดล้างเมือกด้วยต้นแบบ 
ปริมาณน้ าที่ใช้ในการขัดล้างเมือกด้วยต้นแบบ 
กระแสไฟฟ้าใช้ในการขัดล้างเมือกด้วยต้นแบบ (แอมแปร์) 
ความเร็วของแกนขัดล้างเมือกต้นแบบ (เมตรต่อวินาที) 
ระดับความสูงของช่องทางออกของเมล็ดกะลาที่ขัดล้างเมือกแล้ว (มิลลิเมตร) 

กิจกรรมที่ 4 วิจัยและพัฒนาชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 
วิธีปฏิบัติการทดลอง 
1) ออกแบบสร้างต้นแบบชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟ มีส่วนประกอบดังนี้ 

- เครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนต้นแบบจากการทดลองที่ 2 ใช้คัดแยกผลกาแฟอ่อนออกจากกาแฟสุก 

- เครื่องลอกเปลือกผลสด โดยเลือกใช้เครื่องที่ผลิตในประเทศที่มีประสิทธิภาพ และเกษตรกรนิยมใช้ 
(โรงงานเพชรศรี จังหวัดชุมพร) ใช้ลอกเปลือกผลสด ได้เมล็ดกะลาเมือก ส่วนเปลือกถูกแยกออกไป 

- เครื่องคัดแยกเมล็ดกะลาเมือก ออกแบบให้มีขนาดเหมาะสม เป็นแบบทรงกระบอกหมุนขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 380 มิลลิเมตร ยาวประมาณ 800 มิลลิเมตร ท าด้วยเหล็กแผ่นตะแกรง ขนาดรู 8 x 20 
มิลลิเมตร ใช้ส าหรับคัดแยกกาแฟหลังจากผ่านเครื่องลอกเปลือก เพ่ือคัดแยกผลที่ไม่ถูกลอกเปลือก
และเปลือกบางส่วน ออกไปจากเมล็ดกะลาเมือก ซึ่งเมล็ดกะลาเมือกจะไหลลงสู่เครื่องขัดล้างเมือก
ต่อไป 

- เครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ ต้นแบบจากการทดลองท่ี 3 ได้เมล็ดกะลาชื้นที่พร้อมน าไปตากแห้ง 

- ออกแบบสร้างโครงสร้างส าหรับยึดประกอบเครื่อง 
2) ติดตั้งต้นแบบทดสอบการใช้งานบันทึกข้อมูล คุณภาพของเมล็ดกาแฟ ความสามารถในการท างาน ปริมาณการ

ใช้น้ า และอัตราการสิ้นเปลืองพลังงาน 
3) ปรับปรุงแก้ไขทดสอบการใช้งานในพ้ืนที่ และทดสอบประสิทธิภาพการท างานเปรียบเทียบกับ

วิธีที่เกษตรกรปฏิบัติ 
4) วิเคราะห์ผลการทดสอบและสรุปผล 

การบันทึกข้อมูล 

- น้ าหนักและคุณภาพของผลกาแฟสุก 

- เวลาที่ใช้ในการแปรรูปด้วยต้นแบบชุดเครื่องจักรกลแปรรูปผลสดกาแฟระดับเกษตรกร 
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- น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาเมือกแตกหลังการลอกเปลือก 

- น้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาหลังการขัดล้างเมือก 

- คุณภาพและน้ าหนักของเมล็ดกาแฟกะลาแตกหลังการขัดล้างเมือก 

- ปริมาณน้ าที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปด้วยต้นแบบ 

- กระแสไฟฟ้าใช้ในกระบวนการแปรรูปด้วยต้นแบบ (แอมแปร์) 

- ค่าใช้จ่ายในการแปรรูปกาแฟผลสดตามวิธีที่เกษตรกรปฏิบัติและการแปรรูปด้วยต้นแบบ 

- คุณภาพเมล็ดกาแฟจากการแปรรูปกาแฟผลสดตามวิธีที่เกษตรกรปฎิบัติและการแปรรูปด้วยต้นแบบ 
 
โครงการที่ 5. โครงการศึกษาอัตลักษณ์กาแฟไทย       
การทดลองที่ 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 

อุปกรณ์และวธีิการ  
1. ส ารวจข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาในจังหวัดภาคเหนือ ได้แก่ เชียงราย  

เชียงใหม่  แม่ฮ่องสอน  ล าปาง  และน่าน บันทึกข้อมูลคือ ความสูงพ้ืนที่  พิกัดแปลงปลูก  สภาพพ้ืนที่การปลูก  
แหล่งน้ าท าการเกษตร สภาพภูมิอากาศได้แก่ อุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ าฝนสะสม เป็นต้น  การเจริญเติบโต 
ออกดอก ติดผลและเก็บเกี่ยว  การปลูกและดูแลของเกษตรกร  ข้อมูลผลผลิต   ต้นทุน ปัจจัยการผลิต  
กระบวนการแปรรูปและจ าหน่ายของเกษตรกร  แหล่งพันธุ์  ประวัติการปลูก  ธาตุอาหารในดิน 

2. รวบรวมข้อมูล ข้อมูลในการศึกษาได้มาจากแหล่งข้อมูล 2 แหล่ง ดังนี้ 
2.1 ข้อมูลปฐมภูมิ เป็นการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอะราบิกาในภาคเหนือ เลือกเกษตรกร

ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
2.2 ข้อมูลทุติยภูมิแบบอนุกรมเวลา (Time series) เป็นเอกสารวิชาการจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

3. ศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟจากแต่ละแหล่งปลูกที่ส าคัญกาแฟอะราบิกาในจังหวัดภาคเหนือ โดยเก็บ
ตัวอย่างเก็บผลสดกาแฟที่สุกแก่ (90%) จากแหล่งปลูกรายละ 100 ก.ก.ต่อตัวอย่าง ลอยน้ า และคัดแยกผลดี คัด
แยกขนาด น ามาแปรรูป 4 รูปแบบได้แก่ (1) วิธีสีเปียก (เข้าเครื่องกะเทาะ หมัก 2 คืน ขัดเมือก  ล้าง และตาก
แห้ง) (2) วิธีสีกึ่งเปียก (เข้าเครื่องกะเทาะ  2  ครั้ง หมัก 12 ชั่วโมง ขัดเมือก  ล้าง และตากแห้ง) (3) วิธีแห้งแบบที่ 
1 (เข้าเครื่องกะเทาะ 2  ครั้งล้าง และตากแห้ง) และ (4)  วิธีแห้งแบบที่ 2 (ล้าง และตากแห้ง)  

4. การบันทึกข้อมูล 
4.1 ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่  

4.1.1 เปอร์เซ็นต์ความชื้น ได้แก่ เมล็ดกาแฟแบบกะลา  เมล็ดกาแฟแบบสาร ด้วยเครื่องวัด
ความชื้นยี่ห้อ KETT รุ่น PM650 Version 6501  

4.1.2 ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ ด้วยแผ่นเทียบสี (R.H.S. Colour Chart) ส าหรับเมล็ดกาแฟ
แบบกะลา และใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty Coffee Association of America 
(SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสาร  
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4.1.3 อ่ืนๆ ได้แก่ ขนาดของเมล็ด (กว้าง ยาว หนา)  ขนาดของสารกาแฟ (กว้าง ยาว หนา)  
น้ าหนักสารกาแฟต่อ 1000 เมล็ด (กรัม)  จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)  เมล็ดกลม (Peaberry)  
ขนาดของเมล็ด ได้แก่ เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด ›7.1 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 
(เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 มิลลิเมตร)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 มิลลิเมตร) เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 4 (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 มิลลิเมตรเฉลี่ย)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร)  
เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ข้อบกพร่อง (Deflect) ได้แก่ เมล็ดด า  เมล็ดแตก  เมล็ดสามเหลี่ยม  เมล็ดแมลง
ท าลาย  เมล็ดซีด ตามมาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ.5701-2552 เมล็ดกาแฟอะราบิกา (ส านักงานมาตรฐานสินค้า
เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2552)  ลักษณะร่องของกาแฟกะลา (ตรง-โค้ง)  รูปทรงของกาแฟกะลา (เรียว-กลม)  
ลักษณะร่องของสารกาแฟ (ตรงลึก-ตรงตื้น-โค้งลึก-โค้งตื้น)  รูปทรงของสารกาแฟ (กลมป้อม-ค่อนข้างกลม-กลมรี-ยาว
เล็ก) 

4.2 องค์ประกอบทางเคมี ทดสอบโดยกลุ่มวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลิตผลเกษตร  กองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลการเกษตร กรมวิชาการเกษตร 

4.2.1 คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ความเป็นกรด-เบส (pH), ร้อยละปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acid 
content: TAC), ความเป็นด่างของเถ้าที่ละลายได้ในน้ า (Alkalinity of the soluble ash: AA), สารประกอบไนโตรเจน (Nitrogen 
contain: NC), ค่าสีที่พื้นผิว (Color: C), ปริมาณความชื้น (Moisture content: MC) และ ปริมาณน้ าตาล (Sugar content: SC) 

4.2.2 คุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ฟิวแรน (Polychlorinated dibenzofuraus PCDFs: Fur), ไพริดีน 
(Pyridine: Pyr), คาเฟอีน (Caffeine: Caff), กรดควินิก (Quinic acid: QA), กรดคลอโรจีริก (Chlorogenic Acid: CA), ไตร
โกเนลไลน์ (Trigonelline: Tri), PAH group หรือ PAHs (Polycyclic Aromatic Hydrocarbon: PAHs) ไพรีน (Pyrene: 
Pye), เบนโซเอไพรีน(Benzo[a]pyrene:  B[a]P), ฟลู ออแรนที น (Fluoranthene: Flu), เบนโซบี ฟลู โอแรนที น 
(Benzo[b]fluoranthene: B[b]f), โอคราท็อกซิน เอ (Ochratoxin A: OTA), คาเฟสโตน (Cafestol) และ คาเวโอล 
(Kahweol) 

4.2.3 คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 
1) ทดสอบกลิ่นด้วยเครื่อง E-nose ได้แก่ กลิ่นถั่ว (Garden Peas: E-VG), กลิ่นแบล็คเคอร์

เรนต์ (Blackcurrant: E-FB), กลิ่นเนย (Butter: E-AB), กลิ่นคาราเมล (Caramel: E-TC), กลิ่นถั่วคั่ว(Roasted 
peanuts: E-TRP) และ กลิ่นกาแฟคั่ว (Roasted coffee: E-TR) 

2) คุณภาพการชิม แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่ (1) 
ส ายต า (Visual) ได้ แก่  สี  (Color: Dark/Medium/Mind)  ค วามห นาขอ งครี ม มาก าแฟ  (Thickness: 
Thick/Medium/Less), ระยะเวลาการคงอยู่ของครีมมากาแฟ (Persistency on the board of Cup)  (2) กลิ่น 
(Olfactive) ได้ แก่  Aromatic (Fruity/ Flowery), Evolution, Persistency (in seconds after smell)  (3) 
ร ส ช า ด  ( Gustative)  ไ ด้ แ ก่  Sweetness, Acidity, Bitterness, Astringency, Evolution, Aromatic, 
Persistency (in seconds after drink)  (4) ความพึงพอใจ (General Impression) ได้แก่ Quality, Coffee 
Varieties 
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3) คุณภาพการชิม แบบ Cup testing ใช้หลักการประเมินตามแบบของ Specialty Coffee 
Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) ระดับดี (Good = 60-67.5)  ดีมาก (Very 
Good = 70-77.5)  ยอดเยี่ยม (Excellent = 80-87.5)  สุดยอด (Out standing = 90-97.5) รวมคะแนนเต็ม 100 คะแนน 

4.3 ปริมาณธาตุอาหารในดิน โดยกลุ่มวิจัยปฐพีวิทยา กองวิจัยพัฒนาปัจจัยการผลิตทางการเกษตร กรม
วิชาการเกษตร ได้แก่ ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH), อินทรียวัตถุในดิน (Organic matter), ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ 
(Avail-P), โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exec-K), แคลเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exec-Ca), แมกนีเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exec 
-Mg), ทองแดง (Cu), สังกะสี (Zn), เหล็ก (Fe) อินทรีย์คาร์บอน (OC), แมงกานีส (Mn) ซัลเฟอร ์(S) และ โบรอน (B) 
การทดลองที่ 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา 

อุปกรณ์และวิธีการ 
1. ส ารวจข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟโรบัสตาในเขตจังหวัดทางภาคใต้ ได้แก่ ชุมพร  

ระนอง  บันทึกข้อมูลคือ ความสูงพ้ืนที่  พิกัดแปลงปลูก  สภาพพ้ืนที่การปลูก  แหล่งน้ าท าการเกษตร สภาพ
ภูมิอากาศได้แก่  อุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ าฝนสะสม เป็นต้น  การเจริญเติบโต ออกดอก ติดผลและเก็บเกี่ยว  
การปลูกและดูแลของเกษตรกร  ข้อมูลผลผลิต  ต้นทุน ปัจจัยการผลิต  กระบวนการแปรรูปและจ าหน่ายของ
เกษตรกร  แหล่งพันธุ์/ประวัติการปลูกกาแฟ ธาตุอาหารในดิน 

2. รวบรวมข้อมูล ข้อมูลในการศึกษาได้มาจากแหล่งข้อมูล 2 แหล่ง ดังนี้ 
2.1 ข้อมูลปฐมภูมิ เป็นการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟกาแฟโรบัสตาในภาคใต้ เลือกเกษตรกร

ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
2.2 ข้อมูลทุติยภูมิแบบอนุกรมเวลา (Time series) เป็นเอกสารวิชาการจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

3. ศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตาในภาคใต้ โดยเก็บตัวอย่างเก็บผลสดกาแฟที่สุกแก่ (90%) จาก
แหล่งปลูกต่าง ๆ สุ่มเก็บตัวอย่าง 10% ของประชากรที่ปลูกในแต่ละแหล่ง รายละ 25 ก.ก. ต่อตัวอย่าง ลอยน้ า 
และคัดแยกผลดี คัดแยกขนาด แล้วแปรรูป 2 รูปแบบได้แก่ (1) โดยวิธีสีเปียก (เข้าเครื่องกะเทาะ-หมัก 2 คืน-ขัด
เมือก-ล้าง และตากแห้ง) (2) วิธีแบบแห้ง (ลอยน้ า และตากแห้ง) 

4. การบันทึกข้อมูล ได้แก่ ลักษณะทางกายภาพ ได้แก่ ขนาดของเมล็ด (กว้าง ยาว หนา), ขนาดของสาร
กาแฟ (กว้าง ยาว หนา), จ านวนเมล็ดต่อน้ าหนัก 100 กรัม (เมล็ด)   ความหนาแน่นของเมล็ด  สี  กลิ่น  
เปอร์เซ็นตเ์มล็ดเกรด 1-4   เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟดิบที่เสีย  รูปร่างของเมล็ด และลักษณะร่องของเมล็ด เป็นต้น 

 
โครงการที่ 6 โครงการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟคุณภาพ 

การทดลองที่ 1 ดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวาน (oBrix) ปริมาณทริปโตเฟน และสาร 
Methylbutanoic Acid ของผลเชอรี่ในกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 

 ตอนที่ 1 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอรี่ในกาแฟอาราบิก้า
พันธุ์เชียงใหม่ 80  

  1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
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คัดเลือกต้นกาแฟ ที่มีอายุใกล้เคียงกัน ติดป้ายช่อดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพ่ือก าหนดอายุการ
เก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด แล้วเก็บตัวอย่างผลกาแฟอาราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 จากแหล่งปลูกในเขต
ภาคเหนือ จ านวน 4 แห่ง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ าๆ ละ 400 ผล  

แหล่งที่ 1 และ 2 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์และศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย เก็บตัวอย่างผลเชอรี่
เมื่ออายุ  

กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 92 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 176 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 232 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 273 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4  

แหล่งที่ 3 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ ( 
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 94 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 180 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 235 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 278 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4  

แหล่งที่ 4 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนวาวี (เชียงราย)  เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ  
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 98 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีชมพู  (อายุผลเชอรี่ 182 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2  
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดง (อายุผลเชอรี่ 238 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3  
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 280 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 

 โดยท าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด ดังนี้  
1.1 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ าได้ (TSS) ด้วยเครื่อง pocket refractometer (pocket PAL-1) 

อ่านค่าที่ได้เป็นเปอร์เซ็นต์ 
1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ด้วยเครื่องวัดสี choma meter โดยแสดงค่าที่อ่านได้ รายงานเป็น ค่า L, a 

และ b ตามระบบ Hunter’s scale ดังนี้ 
ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ สีขาว 
ค่า a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 
ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

1.3 สังเกตุอาการผิดปกติและข้อบกพร่องของผลเชอรี่สด เช่น แมลงเจาะ ผลเน่าเสียและอ่ืนๆ 
2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
น าผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด แยกเปลือก เนื้อและเมล็ดออกจากกันด้วยเครื่องสีผลเชอรี่ น าเมล็ด

กาแฟแช่น้ า เป็นเวลานาน 24-48 ชั่วโมงเพ่ือหมักเมือก และล้างด้วยน้ าสะอาด ผึ่งให้แห้ง จากนั้นน าไปตากแดด
บนลานปูนซีเมนต์ปูด้วยผ้าใบหรือสแลน ประมาณ 10-15 วัน หรือตากจนกว่าจะมีเมล็ดกาแฟมีความชื้นไม่เกิน
ร้อยละ 12 เมล็ดกาแฟที่มีเปลือกหุ้มเมล็ดหรือกาแฟกะลาไปบรรจุในถุงตาข่าย วางบนแผ่นไม้ที่อยู่ในโรงเก็บรักษา
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ที่มีอากาศถ่ายเทสะดวก เป็นเวลานาน 6-9 เดือน จากนั้นน ากาแฟกะลาที่ได้มาสีเปลือกหุ้มเมล็ดออกจนได้สาร
กาแฟเพ่ือน ามาทดสอบสมบัติทางเคมีในสารกาแฟต่อไป 

2.1 การเตรียมตัวอย่าง น าตัวอย่างสารกาแฟที่บดละเอียด หนัก 5 กรัม แช่ในสารละลายเมทานอลต่ออะ
ซิโตนไนไตร์ต่อน้ า อัตราส่วน 2 ต่อ 2 ต่อ 1 ปริมาตร 10 มล. เขย่าสารสกัดด้วยความเร็วรอบ 85 rpm ด้วยเครื่อง
เขย่าสารละลาย นาน 8 ชั่วโมงเพ่ือสกัดสารส าคัญออกจากสารกาแฟ จากนั้นท าการแยกสารสกัดที่ได้และตัวท า
ละลายออกจากกันด้วย vacuum rotary evaporator ที่ระดับความดัน 50-200 mbar ที่อุณหภูมิ 34 องศา
เซลเซียส จนได้สารสกัดกาแฟเข้มข้นพร้อมตรวจวิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC-MS 

2.2 น าสารสกัดกาแฟเข้มข้น ปริมาตร 10 ไมโครลิตร กรองด้วย pre-filtered ขนาด 0.2 ไมครอนเพื่อ
วิเคราะห์ด้วยเครื่อง HPLC-MS 

การวิเคราะห์นี้ ใช้ UV  chromatograms ในการตรวจ หลักการท างานคือ สารแต่ละชนิดมีความสามารถ
ในการดูดกลืนแสง UV ที่ความยาวคลื่ นแตกต่างกัน  การทดลองนี้ ใช้   L-Tryptophan, Caffeine และ 
Chlorogenic acid เป็นสารมาตรฐานเปรียบเทียบ คอลัมภ์ที่ใช้คือ  Waters XSelect-CSH ขนาด 100 mmx 
4.6 mm. ความจุ 3 ไมโครลิตร Gradient time คือ 12 นาที สารละลาย A คือ น้ าที่มีกรดฟอร์มิค 0.1 เปอร์เซ็นต์ 
สารละลาย B คือ เมทานอลและอะซิโตนไนไตร์ อัตรา 1 ต่อ 1 MS ที่ใช้คือ ESI+ อัตราการไหล คือ 1 มล.ต่อนาที 
วิธีวิเคราะห์ คือ ฉีดตัวอย่างสารสกัดที่ผ่านการกรอง 0.2 ไมครอน ที่ปริมาตร 10 ไมโครลิตร โดยใช้สารมาตรฐาน 
ความเข้มข้น 1 มก.ต่อ มล. ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ทั้งแบบสารมาตรฐานผสมและแบบสารมาตรฐานแต่ละชนิด 
ฉีดซ้ าจ านวน 3 ครั้ง โดย Retention time (RT) และความยาวคลื่นในการดูดกลืนแสง UV มากที่สุด (Wmix uv) 
ของสารมาตรฐาน คือ  

L-Tryptophan   มี RT ที่ 5.04 นาที  Wmix uv ที่ 278 nm  
Caffeine          มี RT ที่ 5.85 นาที  Wmix uv ที่ 272 nm 
Chlorogenic acid มี RT ที่ 6.38 นาที  Wmix uv ที่ 325 nm 
3. การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ตามหลักการของ 

Society of Specialty coffee of America (SCAA)  
 3.1 การเตรียมตัวอย่างกาแฟ น าสารกาแฟตามกรรมวิธีที่ก าหนดจากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติ

ทางเคมี มาบดให้มีขนาดเล็กกว่า 20 mesh ชั่งน้ าหนัก ปริมาณ 10 กรัมต่อแก้ว เติมน้ าร้อนที่มีอุณหภูมิ 92.2 -
94.4 องศาเซลเซียส ปริมาตร 180-200 มล. เป็นเวลานาน 3 นาที ประเมินตัวอย่างโดยใช้ช้อนสแตนเลส ขนาด 4-
5 มล. ตักชิม และให้คะแนนในแบบฟอร์มบันทึกผลการทดสอบทางประสามสัมผัส  

 3.2 ผู้ทดสอบ จะใช้ผู้ชิมที่ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนจนช านาญในการจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดย
วิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) เพ่ือคัดแยกข้อบกพร่อง การทดสอบกลิ่นรสในกาแฟทางประสาทสัมผัส 
โดยวิธี Green cupping test ตามหลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) ทดสอบ
กลิ่นในตัวอย่างกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู่ (Matching test) กับชุดกลิ่นช่วย ประเมินคุณภาพกาแฟ (Coffee 
nose) และทดสอบกลิ่นที่เป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ หรือ  Defect Cupping จ านวน ทั้งหมด 7 กลิ่น ได้แก่ Mold, 
Fruit decomposition (Over fermentation, Over ripe, Rotten), Aged (Faded), Over roast, Under 
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roast, Under ripe และ Tainted โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณ (Descriptive test) จ านวนอย่างน้อย 10 คน ดม
และชิมกาแฟ 

 3.3 ผู้ทดสอบท าการประเมินและจ าแนกโดยเปรียบเทียบกับกลิ่น แล้วให้คะแนนคุณภาพกาแฟที่ชิม เป็น 
3 ด้านคือ  

3.3.1 กลิ่น (Aroma) หมายถึง ความรู้สึกถึงกลิ่นหอมของผงกาแฟบดที่บดไว้ไม่นานเกิน 15 นาที
และกลิ่นหอมที่ระเหยออกมาเมื่อเราเทน้ าร้อนลงยังผลกาแฟ ตามอัตราส่วนในข้อ 4.1 เป็นเวลานาน 3 นาที 

3.3.2 กลิ่นรส (Flavor) หมายถึง ความรู้สึกถึงกลิ่นรสสัมผัสของกาแฟ เมื่อเราได้ slurp กาแฟเข้าไป 
ระยะเวลาที่เหมาะสมที่ควรประเมินคือ 8-10 นาที นับจากเริ่มเทน้ าร้อน ที่อุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส 

3.3.3 ความรู้สึกตกค้าง (After taste) หมายถึง ความยาวนานในความรู้สึกเชิงคุณภาพของกลิ่นรสที่
ยังคงอยู่ในลมหายใจ หลังจากที่ผู้ทดสอบกลืนกาแฟเข้าไปแล้วหรือบ้วนออกมา หากความรู้สึกนั้นสั้น หรือไม่ดี 
คะแนนควรจะอยู่ในเกณฑ์ต่ า ระยะเวลาที่เหมาะสมที่ควรประเมิน คือ 8-10 นาที 

โดยเกณฑ์การประเมินของผู้ทดสอบ แบ่งได้ดังนี้ 
เกณฑ์การยอมรับด้านกลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง (After taste) โดย

ใช้เกณฑ์คะแนน 9 ระดับ ตามที่ก าหนดไว้  
1= extremely poor   แย่ที่สุด   2= very poor    แย่มาก 
3= poor   แย ่     4= below average   ต่ ากว่าเกณฑ์ 
5= fair   ปานกลาง    6= good  ดี 
7= very good  ดีมาก    8= excellent   ยอดเยี่ยม 
9= outstanding  โดดเด่น 

 เกณฑ์การรับรู้ด้านกลิ่น โดยใช้เกณฑ์คะแนน 4 ระดับ ตามท่ีก าหนดไว้ 
0 = None  ไม่พบ    1 = Low  น้อย 
2 = Medium ปานกลาง    3 = High  มาก 

 เกณฑ์การรับรู้ด้านกลิ่นรส ใช้เกณฑ์เดียวกับการรับรู้ด้านกลิ่น 
 

ตอนที่ 2 ศึกษาดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวานและสารส าคัญของผลเชอรี่ในกาแฟโรบัสต้าพันธุ์
ชุมพร 2  

1. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่กาแฟ  
คัดเลือกต้นกาแฟ ที่มีอายุใกล้เคียงกัน ติดป้ายช่อดอกกาแฟและนับอายุหลังดอกบานเพ่ือก าหนดอายุการ

เก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด แล้วเก็บตัวอย่างผลกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 จากแหล่งเขตภาคใต้ 
ตะวันออก และตะวันออกเฉียงเหนือ จ านวน 3 แห่ง โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ าๆ 
ละ 400 ผล  

แหล่งที่ 1 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ  
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 183 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
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กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 288 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2        
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 309 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3              
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 325 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 
แหล่งที่ 2 พ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี (ทุ่งเพล) เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ       
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 185 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1           
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 292 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2        
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 311 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3          
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 329 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 
แหล่งที่ 3 พื้นที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ  เก็บตัวอย่างผลเชอรี่เมื่ออายุ (ภาพที่ 7)       
กรรมวิธีที่ 1 ผลเชอรี่สีเขียว (อายุผลเชอรี่ 189 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 1  
กรรมวิธีที่ 2 ผลเชอรี่สีเหลืองส้ม  (อายุผลเชอรี่ 294 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 2           
กรรมวิธีที่ 3 ผลเชอรี่สีแดงส้ม (อายุผลเชอรี่ 315 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 3              
กรรมวิธีที่ 4 ผลเชอรี่สีแดงมะเหมี่ยว (อายุผลเชอรี่ 335 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ 4 

 โดยท าการบันทึกคุณภาพหลังเก็บเก่ียวผลเชอรี่ตามกรรมวิธีที่ก าหนด ดังนี้  
1.1 ปริมาตรของผลเชอรี่ ด้วยการใช้เวอร์เนียคาร์ริบเบอร์ วัดขนาดความกว้าง ความยาวและความหนา

ของผลเชอรี่ โดยแสดงค่าที่อ่านได้ หน่วยเป็น มม. 
1.2 สีเปลือกของผลเชอรี่ ด้วยเครื่องวัดสี choma meter โดยแสดงค่าที่อ่านได้ รายงานเป็น ค่า L, a 

และ b ตามระบบ Hunter’s scale ดังนี้ 
ค่า L เป็น 0    คือ สีด า เป็น 100 คือ สีขาว 
ค่า a  เป็น ลบ  คือ สีเขียว เป็น บวก คือ สีแดง 
ค่า b เป็น ลบ  คือ สีน้ าเงิน เป็น บวก คือ สีเหลือง 

1.3 ชั่งน้ าหนักผลเชอรี่ จ านวน 25 ผล หน่วยเป็นกรัม 
1.4 สังเกตุอาการผิดปกติและข้อบกพร่องของผลเชอรี่สด เช่น แมลงเจาะ ผลเน่าเสียและอ่ืนๆ 
2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ ใช้การเตรียมตัวอย่างและการวิเคราะห์เช่นเดียวกับ

การศึกษาในกาแฟอาราบิก้า 
3. การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ใช้การเตรียมตัวอย่าง

และเกณฑ์การให้คะแนนเช่นเดียวกับการศึกษาในกาแฟอาราบิก้า 
การทดลองที่ 2 ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคุณภาพและอัตลักษณ์
กาแฟเฉพาะถิ่น 
 พัฒนากระบวนการวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และสาร Kahweol ตลอดกระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่
การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การหมักกาแฟ การตากกาแฟ การเก็บรักษากาแฟ การคั่วกาแฟและกระบวนการชง
ประเมินคุณภาพกาแฟ 
ขั้นตอนที่ 1 การพัฒนากระบวนการวิเคราะห์ของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol  
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 1. ทดสอบการสกัดสาร diterpene จากเมล็ดกาแฟโดยวิธี Soxhlet และการวิเคราะห์ด้วย PS-GC-FID 
เปรียบเทียบระหว่างการสกัดโดยวิธี  GSLS Soxhlet ที่ 4 ชั่วโมง และการสกัดโดยวิธี AOAC soxhlet ที่ 16 
ชั่วโมง 
 2. ทดสอบเปรียบเทียบการฉีดสารสกัดโดยการใช้กระบวนการ Cold on-column inlet (COC) ที่
อุณหภูมิห้องและ กระบวนการ Pulsed split inlet (PS) ที่อุณหภูมิ 330 องศาเซลเซียสใช้ความดันที่ 25 psi 
 3. ทดสอบวิเคราะห์เบื้องต้นปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากตัวอย่างผลิตผลกาแฟเบื้องต้นจาก
ท้องตลาด 
ขั้นตอนที่ 2 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างก่อนการเก็บเกี่ยวและระหว่าง
การเก็บเกี่ยวเชอร์รี่กาแฟ 
 1. ก าหนดแปลงทดลองที่ปลูกกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 ไม่น้อยกว่า 10 แปลงทดลอง และกาแฟโร
บัสต้าสายพันธุ์ชุมพร 2 ไม่น้อยกว่า 5 แปลงทดลอง 
 2. เก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟหลังระยะออกดอกตามเวลาหลังติดดอกเป็นเวลา 7 – 9 เดือน โดยเก็บตัวอย่าง
ปริมาณ 100 กรัมต่อต้น บริเวณกิ่งที่นอนที่สองที่เป็นกิ่งที่สมบูรณ์ที่สุดในของกาแฟและวิเคราะห์ปริมาณสาร 
Cafestol และ Kahweol 
 3. ศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะห์ทาง
กายภาพและส่วนประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงระหว่างการหมักแบบแห้ง (Solid-state fermentation)  
  
ขั้นตอนที่ 3 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างกระบวนการหมักย่อยเมือก
กาแฟ 

1. ศึกษาปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ในส่วนของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะห์
ทางกายภาพและส่วนประกอบทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงระหว่างการหมักแบบแห้ ง (Solid-state 
fermentation)  

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุ้มกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากการย่อย
เปลือกหุ้มเมล็ดโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  

กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
 กรรมวิธีที่ 2 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ Saccharomyces cerevisiae BAwine  
 กรรมวิธีที่ 3 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ PROwine 16   

จากนั้นน าขวดหมักที่บรรจุเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ตั้ง
ไว้ที่อุณหภูมิห้อง เพ่ือเริ่มท าการหมัก ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุก 6 ชั่วโมงเพ่ือน ามาท าการวิเคราะห์ผล 
การบันทึกข้อมูลปริมาณ Cafestol และ Kahweol,ปริมาณกรดซิตริก, ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acids),ความ
เป็นกรด-ด่าง  (pH)และการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 
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ขั้นตอนที่ 4 การตากและการเก็บรักษากาแฟ 
1. แบ่งสารกาแฟในการตากโดยการสุ่มเมล็ดกาแฟมาอย่างน้อยแปลงทดลองละ 300 กรัม และ

ระหว่างการเก็บรักษาทุกสัปดาห์ตลอดเวลาการเก็บรักษา 18 เดือนความชื้นไม่เกินร้อยละ 50  
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  

กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม เมล็ดกาแฟเก็บในกระสอบป่าน 
กรรมวิธีที่ 2 เก็บในถุงซิบ One way valve 
กรรมวิธีที่ 3 เก็บในกล่องกระดาษหุ้มฟลอย 

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุ้มกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol  
การบันทึกข้อมูลปริมาณ Cafestol และ Kahweol, ปริมาณกรดซิตริก, ความเป็นกรด-ด่าง  (pH) 
-เวลาและสถานที่ 
การทดลองที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีทางกายภาพและประสาทสัมผัส   

ขั้นตอนที่ 1 คัดเลือกและฝึกฝนผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
  1.1)  คัดเลือกผู้ทดสอบที่มีความสามารถในการทดสอบกลิ่นรสในกาแฟ โดยเชิญ   
เจ้าหน้าที่ห้องปฏิบัติการของกองพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช จ านวน 30 คน ท าแบบทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส ดังนี้ 
       - การประเมินการแยกรสชาติพ้ืนฐาน ได้แก่ หวาน เค็ม เปรี้ยว ขม อุมามิ และเฝื่อน เป็นต้น  
    - การประเมินการแยกรสชาติ ได้แก่ ผลเปรี้ยวจากกรดชนิดต่างๆ ได้แก่ กรดซิตริก กรดแลกติก     

กรดอะซิตริก กรดมาร์ลิก และกรดทาร์ทาริก เป็นต้น  รสหวานจากน้ าตาลชนิดต่างๆได้แก่ น้ าตาลกลูโคส 
น้ าตาลฟรุกโตส และน้ าตาลซูโครส เป็นต้น และความสามารถในการรับรู้รสขมของสาร Propylthiouracil  

     - การประเมินการแยกกลิ่น ได้แก่ วงล้อกลิ่นกาแฟ (Coffee Taster’s Flavor Wheel) จ านวน 15 
กลิ่น ได้แก่ ส้ม สตรอเบอรี่ ถั่วลิสงบด ช็อคโกแลต อบเชย กานพลู มะลิ วนิลา น้ าผึ้ง  ไวน์ ฟาง  ยาง   ใบชา 
ผลไม้อบแห้ง และน้ าส้มสายชู เป็นต้น  

1.2)  ฝึกฝนผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือก จ านวน 12 คน ให้มีความเชี่ยวชาญในการทดสอบ ดังนี้ 
 - ฝึกฝนการจ าแนกข้อบกพร่องในเมล็ดกาแฟทางกายภาพ โดยวิธี Green grading coffee เพ่ือคัดแยก 

ข้อบกพร่อง ได้แก่ เมล็ดด า (Full black) เมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) เมล็ดเชื้อร 
(Fungus) เมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe insect) และสิ่งแปลกปลอมในเมล็ดกาแฟ (Foreign Matter) 

- ฝึกฝนการทดสอบกลิ่นรสในกาแฟทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test ตาม 
มาตรฐานของ Specialty Coffee Association of America (SCAA)  

- ทดสอบกลิ่นในตัวอย่างกาแฟ โดยวิธีการทดสอบหาคู่ (Matching test) กับชุดกลิ่นช่วยประเมิน
คุณภาพกาแฟ (Coffee nose) และทดสอบกลิ่นที่เป็นปัญหาในเมล็ดกาแฟ หรือ Defect Cupping จ านวน 
ทั้ งห มด  7  กลิ่ น  ได้ แก่  Mold, Fruit decomposition (Over fermentation, Over ripe, Rotten), Aged 
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(Faded), Over roast, Under roast, Under ripe และ Tainted โดยวิธีการทดสอบเชิงพรรณ (Descriptive 
test)  

  ขั้นตอนที่ 2 สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟ (Green coffee bean) 
2.1) สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา จ านวนทั้งหมด 90 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตเมล็ดกาแฟของ

กรมวิชาการเกษตร ได้แก่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก (มูเซอ) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ ศูนย์วิจัย
เกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ) และศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่จังหวัด
เพชรบูรณ์ น่าน ตาก เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน นครราชสีมา และชัยภูมิ 

 2.2) สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟเมล็ดกาแฟโรบัสตา จ านวนทั้งหมด 90 ตัวอย่าง จากแหล่งผลิตเมล็ด
กาแฟของกรมวิชาการเกษตร ได้แก่ ศูนย์วิจัยพืชสวนจังหวัดชุมพร ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจันทบุรี 
ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสระเกษ และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่จังหวัดราชบุรี จันทบุรี ตราดชุมพร 
ระนอง สุราษฎร์ธานี เลย นครราชสีมา ศรีสระเกษ และอุบลราชธานี 

  ขั้นตอนที่ 3 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
 การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) ตามหลักการของ 

Society of Specialty coffee of America (SCAA) และเปรียบเทียบผลตามเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ด
กาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701-2561) และมาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา (มกษ. 5700-2561) โดยมี
วิธีการ ดังนี้ 

 3.1) ชั่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟ จ านวน 350 กรัม ใส่ในถาดอะลูมิเนียม  
 3.2) เทเมล็ดกาแฟลงบนกระดาษขาว (A4) เพ่ือคัดแยกเมล็ดที่มีข้อบกพร่องหลัก (Full defect) ได้แก่ 

 เมล็ดด า (Full Black) เมล็ดเปรี้ยว (Full Sour) ผลกาแฟแห้ง (Cherry/Pod) เมล็ดเชื้อรา (Fungus) เมล็ดที ่
มีแมลงท าลาย  (Severe Insect)  และสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter)   โดยการนับจ านวนเมล็ดที่พบซึ่ง 
ข้อบกพร่อง 1 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน ยกเว้นข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน กรณีที่
พบข้อบกพร่องมากกว่าหนึ่งข้อในเมล็ดกาแฟให้นับเฉพาะข้อบกพร่องที่มีผลกระทบมากที่สุด โดยข้อบกพร่อง
ทั้งหมดต้องไม่เป็นเศษส่วนหรือทศนิยม หากเป็นให้ท าการปัดเศษลง  

 3.3) น าข้อบกพร่องที่พบในแต่ละรายการไปชั่งน้ าหนัก เพ่ือค านวณหาสัดส่วนโดยน้ าหนัก (ร้อยละ)
เปรียบเทียบกับเกณฑ์ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

 3.4) น าข้อมูลทั้งหมดมาประมวลผล และจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และโรบัสตาทาง
กายภาพโดยจัดล าดับชั้นตามหลัก Hierarchical Ascendant Classification (HAC) 

  ขั้นตอนที่ 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เป็นการประเมินกลิ่น รสชาติ และรสชาติตกค้าง โดย

วิธีการชิม (Green cupping coffee) ตามหลักการของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) มี
วิธีการ ดังนี้ 

 4.1) บดตัวอย่างเมล็ดกาแฟ ให้มีขนาดเล็กกว่า 20 mesh 
 4.2) ชั่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่บดแล้ว จ านวน 10 กรัม ต่อหนึ่งแก้ว 
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 4.3) เติมน้ าร้อน (อุณหภูมิ 92.2 – 94.4 ๐C) ประมาณ 180 – 200  มิลลิลิตร จับเวลา 3 นาที 
 4.4) ประเมินตัวอย่างโดยใช้ช้อนสแตนเลส ขนาด 4 – 5 มิลลิลิตร ตักชิม และให้คะแนนในแบบฟอร์ม

บันทึกผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 การชิมจะใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการคัดเลือกและฝึกฝนตามเกณฑ์ในขั้นตอนที่  1 ทดสอบตัวอย่าง

เมล็ดกาแฟที่ผสมข้อบกพร่องหลัก จ านวนทั้งหมด 30 ตัวอย่าง ตามกรรมวิธีต่างๆ ดังนี้ 
  - การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดด า (Full black) ที่เกิดจากเชื้อราตระกูล Colletotrichum spp.

ที่ส่งผลต่อคุณภาพเมล็ดกาแฟก่อนการเก็บเกี่ยวและท าให้เกิดผลกาแฟเสียหายเน่าคาต้น โดยออกแบบการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดด า)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 20 เมล็ด  

  กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 60 เมล็ด 
   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดด า 80 เมล็ด   

 - การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus) ที่ เกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟหรือ
ผลกระทบจากเชื้อราที่เกิดจากเมล็ดท าให้เมล็ดกาแฟมีเชื้อราเกิดขึ้น เดิมออกแบบการทดลองผสมเมล็ดกาแฟ5 
กรรมวิธี แต่เนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผู้ชิม จึงปรับเปลี่ยนวิธีการทดลอง โดยด าเนินการเพาะเชื้อและ
ส่งทดสอบสารพิษจากเชื้อรา แทนการทดสอบทางประสาทสัมผัส 5 กรรมวิธี ดังนี้ 

   กรรมวิธีที ่1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดเชื้อรา)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 20 เมล็ด  

     กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 60 เมล็ด 

  กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเชื้อรา 80 เมล็ด 
  - เมล็ดที่มีแมลงท าลาย (Severe insect) ที่เกิดจากการท าลายของแมลงกลุ่ม Coffee Bean 

Borer (CBB) ท าให้เกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ และอาจส่งผลกระทบให้เกิดข้อบกพร่องอ่ืน เช่น เมล็ดเชื้อรา และ
เมล็ดเปรี้ยวตามมาได้ โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จ านวน 5 
กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดที่มแีมลงท าลาย)   
กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 20 เมล็ด 
กรรมวิธีที ่3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 40 เมล็ด    
กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 60 เมล็ด 

   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดที่มแีมลงท าลาย 80 เมล็ด 
 - เมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ทีเ่กิดจากกระบวนการหมักเกินก าหนด (Over-fermented bean)ท า

ให้มีปริมาณกรดอะซิติกมากเกินไปหรือเกิดกระบวนการหมักทั้งเมล็ด (Seed fermentation) ซึ่งหากพบเมล็ด
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เปรี้ยวเกิน 20 เมล็ด จะไม่ยอมรับสารกาแฟล็อตนั้น โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 
3 ซ้ า ดังนี้  

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีเมล็ดที่มเีมล็ดเปรี้ยว)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมเมล็ดเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด 
 - ผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) ที่ เกิดจากกระบวนการแปรรูปแบบแห้งหรือกึ่งแห้งท าให้ไม่

สามารถคัดแยกเปลือกผลเชอร์รี่ออกได้ทั้งหมด โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely Randomized 
Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้  

  กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีผลกาแฟแห้ง)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 20 เมล็ด  

  กรรมวิธีที่ 3 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 40 เมล็ด  
   กรรมวิธีที่ 4 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 60 เมล็ด 
   กรรมวิธีที่ 5 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมผลกาแฟแห้ง 80 เมล็ด 

 6) สิ่งแปลกปลอม (Foreign matter) ที่เกิดจากกระบวนการเก็บผลผลิตกาแฟ การตากเมล็ด
กาแฟที่ไม่ได้มาตรฐาน โดยตากบนพ้ืนที่ไม่มีภาชนะรองรับและไม่ได้รับการคัดเกรดเมล็ด  ซึ่งหากพบสิ่ง
แปลกปลอมเกินร้อยละ 0.5 โดยน้ าหนัก จะไม่ยอมรับสารกาแฟล็อตนั้น นั้น โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 
กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ดังนี้ 

   กรรมวิธีที่ 1 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว (ไม่มีสิ่งแปลกปลอม)   
   กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้วผสมสิ่งแปลกปลอม ร้อยละ 0.5 

 
โครงการที่ 7. โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการหมักกาแฟอาราบิก้าคุณภาพ  
การทดลองที่ 1 การพัฒนากระบวนการหมักกาแฟกาแฟอาราบิก้าด้วยจุลินทรีย์ 
  ขั้นตอนที่ 1 การศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ต่อผลของการหมักกาแฟ 
อาราบิก้าคุณภาพ 

 1.1 การเตรียมหัวเชื้อส าหรับการทดลอง   
     1.2 ศึกษาการเจริญของแบคทีเรียและยีสต์ต่อผลของการหมักกาแฟอาราบิก้าและคุณภาพกาแฟ

อาราบิก้าที่ได้จากการหมักในห้องปฏิบัติการ 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
กรรมวิธีที่ 2 ใส่หัวเชื้อ C116 2%  
กรรมวิธีที่ 3 ใส่หัวเชื้อ BAwine 2%  
การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลงโดยวัดปริมาณค่าความขุ่น (turbidity), ปริมาณ

กรดทั้งหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ด่าง  (pH), การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์, ตรวจสอบสายพันธุ์
และคุณภาพกาแฟหลังหมัก 
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ขั้นตอนที่ 2 การศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอาราบิก้าด้วยจุลินทรีย์ในแปลงทดสอบ 
2.1 ศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ระหว่างการหมักเมือกกาแฟโดยวิธีปกติในสถานี

ทดลองอย่างน้อย 4 สถานี 
2.2 ทดลองน าผลมากาแฟสุกมาแช่น้ า ท าการลอกส่วนเปลือกนอกออกด้วยมือ คัดเลือกเมล็ดเสียและ   

เมล็ดที่ลอยน้ าออก ล้างเมล็ดกาแฟด้วยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักที่ผ่านการฆ่าเชื้อ  จ านวน 500 
กรัม ท าการหมัก 3 วิธีคือ หมักโดยเติมหัวเชื้อของยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ที่คัดเลือกและไม่เติมหัว
เชื้อเป็นตัวควบคุมหรือการหมักตามธรรมชาติ จาก 4 สถานี 

แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 2 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
กรรมวิธีที่ 2 ใส่หัวเชื้อ BAwine 2%  
จากนั้นน าขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ตั้ งไว้ที่

อุณหภูมิห้อง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุก 6 ชั่วโมงเพ่ือน ามาท าการวิเคราะห์ผล เปรียบเทียบผล
การทดสอบกับการแปรรูปแบบแห้ง(Dry process) เพ่ือแสดงความส าคัญของกระบวนการหมักกาแฟอาราบิก้า 

การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลงโดยวัดปริมาณค่าความขุ่น (turbidity), ปริมาณ
กรดทั้งหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ด่าง  (pH) และ การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์ ตรวจสอบสาย
พันธุ์และคุณภาพกาแฟหลังหมัก 

ขั้นตอนที่ 3 การศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอาราบิก้า 
3.1 ทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟอาราบิก้าในห้องทดลอง 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ 3x3+1 Factorial in RCBD จ านวน 3 ซ้ า ในอุณหภูมิ

ตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับได้แก่ 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
ปัจจัยที่ 1 หมักโดยการปรับปริมาณเกลือในอาหารเลี้ยงเชื้อปริมาณ 3%,2.5% และ 2% 
ปัจจัยที่ 2 หมักโดยการเพิ่มปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการหมักปริมาณ 30, 40, 50 มิลลิลิตร

ต่อชั่วโมง 
การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลงโดยวัดปริมาณค่าความขุ่น (turbidity), ปริมาณ

กรดทั้งหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ด่าง(pH), การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์ และปริมาณเกลือ  
3.2 ทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟอาราบิก้าในห้องทดลอง 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ 3x3+1 Factorial in RCBD จ านวน 3 ซ้ า ในอุณหภูมิ

ตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับได้แก่ 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
ปัจจัยที่ 1 หมักโดยการปรับปริมาณกรดในอาหารเลี้ยงเชื้อปริมาณ 3%, 5% และ 10% 
ปัจจัยที่ 2 หมักโดยการเพิ่มปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการหมักปริมาณ 30, 40, 50 มิลลิลิตร

ต่อชั่วโมง 
การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลงโดยวัดปริมาณค่าความขุ่น (turbidity), ปริมาณ

กรดทั้งหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ด่าง(pH)และ การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์   
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3.3 ทดสอบควบคุมปัจจัยต่อปริมาณเชื้อโดยใช้ถังปฏิกรณ์ชีวภาพแบบควบคุมได้เพ่ือศึกษาปัจจัยอ่ืนที่
ส่งผลและควบคุมปริมาณแก๊สที่ผลิตและทดลองหมักกาแฟอาราบิก้าในบ่อหมักจริงอย่างน้อย 2 สถานีวิจัยโดยใช้
การแปรผันปัจจัยที่ได้จากการพัฒนาการเร่งการหมัก 

การบันทึกข้อมูล การวิเคราะห์การหมักเมล็ดกาแฟ ได้แก่ ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ด, ความเป็นกรด-
ด่าง (pH), ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acidity : AOAC, 2000), วิเคราะห์การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์ 
คุณภาพเมล็ดกาแฟหลังคั่วและการทดสอบทางประสาทสัมผัสและตรวจสอบคุณภาพกาแฟ 

ขั้นตอนที่  4 การศึกษากระบวนการหมัก  AAF techniques ในการย่อยเมือกกาแฟและการ
ประยุกต์ใช้ในแปลงทดลอง 

4.1 ศึกษากระบวนการย่อยเมือกโดยใช้กล้องจุลทรรศน์แบบส่งกราด  
4.2 ทดลองน าผลมากาแฟสุกมาแช่น้ า ท าการลอกส่วนเปลือกนอกออกด้วยมือ คัดเลือกเมล็ดเสียและ   

เมล็ดที่ลอยน้ าออก ล้างเมล็ดกาแฟด้วยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักที่ผ่านการฆ่าเชื้อ  จ านวน 500 
กรัม ท าการหมัก 3 วิธีคือ หมักโดยเติมหัวเชื้อของยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ที่คัดเลือกและไม่เติมหัว
เชื้อเป็นตัวควบคุมหรือการหมักตามธรรมชาติ จาก 4 สถานี 

แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 2 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
กรรมวิธีที่ 2 การใช้เทคนิคใหม่ทีไ่ด้จากข้ันตอนที่ 3  
จากนั้นน าขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ตั้ งไว้ที่

อุณหภูมิห้อง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุก 6 ชั่วโมงเพ่ือน ามาท าการวิเคราะห์ผล เปรียบเทียบผล
การทดสอบกับการแปรรูปแบบแห้ง(Dry process) เพ่ือแสดงความส าคัญของกระบวนการหมักกาแฟอาราบิก้า 

การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลงโดยวัดปริมาณค่าความขุ่น (turbidity), ปริมาณ
กรดทั้งหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ด่าง  (pH) และ การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์ ตรวจสอบสาย  
การทดลองที่ 2 ศึกษาการหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ในระบบแอนแอโรบิก 
1. ศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ระหว่างการหมักเมือกกาแฟในสภาวะท่ีมีอากาศน้อยใน
ห้องปฏิบัติการ 

1.1  คัดแยกเชื้อจุลินทรีย์ที่เจริญในระหว่างการหมักเมือกกาแฟในสภาวะที่มีอากาศน้อย 
1.2 ทดสอบความสามารถในการย่อยสลายเพคตินของจุลินทรีย์ที่แยกได้  

1.2.1 ทดสอบบนอาหารแข็ง Cristal Violet Pectate Medium (CVP) 
 1.2.2 ทดสอบการหมักเมือกกาแฟในขวดปิดสนิท 
1.3 ทดสอบการหมักในสภาวะที่มีอากาศน้อยโดยการเติมหัวเชื้อจุลินทรีย์ 

1.3.1 การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์ 
 1.3.2 ทดสอบการหมักภายใต้ระบบแอนแอโรบิกโดยการเติมหัวเชื้อยีสต์และแบคทีเรีย  

 แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 6 กรรมวิธี 3 ซ้ า  
กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
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กรรมวิธีที่ 2 การท า Acidification ด้วยกรดทาทาริก จนมีค่า pH เท่ากับ 4 
กรรมวิธีที่ 3 ใส่หัวเชื้อ Saccharomyces cerevisiae BAwine 
กรรมวิธีที่ 4 ใส่หัวเชื้อแบคทีเรีย Leuconostoc oneos  
กรรมวิธีที่ 5 ใส่หัวเชื้อแบคทีเรีย Lactobacillus plantalum  

   กรรมวิธีที่ 6 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ที่คัดเลือกจากข้อ 1.2.2 
2 ศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอาราบิก้าด้วยจุลินทรีย์ท่ีคัดเลือกสภาวะท่ีมีอากาศน้อยในแปลงทดสอบ 

ทดสอบการหมักกาแฟอาราบิก้าในแปลงทดสอบ 4 แห่ง ได้แก่ ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูง
เพชรบูรณ์ (เขาค้อ), ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก (ดอยมูเซอ), ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง), 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) โดยบรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักที่ผ่านการฆ่าเชื้ อจ านวน 
500 กรัม จากนั้นน าขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร ท าการหมัก 6 กรรมวิธี 
โดยในการทดสอบการหมักจะเติมหัวเชื้อที่เตรียมตามวิธีข้อ 1.3.1  ปริมาตร 10 มิลลิลิตรลงในขวดหมัก หลังจาก
นั้นปิดฝาขวดหมักและตั้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุก 6 ชั่วโมง สังเกตการหลุด
ของเมือกจากเมล็ดกาแฟโดยวิเคราะห์ค่าความขุ่น, ปริมาณกรดทั้งหมด, ความเป็นกรด-ด่าง 

   แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 6 กรรมวิธี 3 ซ้ า  
กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
กรรมวิธีที่ 2 การท า Acidification ด้วยกรดทาทาริก จนมีค่า pH เท่ากับ 4 
กรรมวิธีที่ 3 ใส่หัวเชื้อ Saccharomyces cerevisiae BAwine 
กรรมวิธีที่ 4 ใส่หัวเชื้อแบคทีเรีย Leuconostoc oneos  
กรรมวิธีที่ 5 ใส่หัวเชื้อแบคทีเรีย Lactobacillus plantalum  

    กรรมวิธีที่ 6 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ที่คัดเลือกจากข้อ 1.2.2 
3 ศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอาราบิก้าในสภาวะที่มีอากาศน้อยโดยน าผลการทดลองในข้อที่ 

2 มาศึกษาต่อ 
3.1 ทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการเร่งการหมักเมือกกาแฟอาราบิก้าในขวดปิด 
 3.1.1 ศึกษาผลของปริมาณเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟใน

ห้องทดลอง ที่อุณหภูมิ 20 และ 30 °C    
   แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า 

กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม (ไม่เติมแอมโมเนียมซัลเฟต) 
กรรมวิธีที่ 2 เติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต  
กรรมวิธีที่ 3 เติม 1.5% แอมโมเนียมซัลเฟต  
กรรมวิธี่ที่ 4 เติม 2% แอมโมเนียมซัลเฟต  

3.1.2 ศึกษาผลของความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟในห้องทดลอง ที่
อุณหภูมิ 20 และ 30 °C 

   แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า 
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กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม (ไม่ปรับความเป็นกรด-ด่าง) 
กรรมวิธีที่ 2 ปรับความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 5 ด้วยกรดทาทาริก 
กรรมวิธีที่ 3 ปรับความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 6 ด้วยกรดทาทาริก 
กรรมวิธี่ที่ 4 ปรับความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 8 ด้วยกรดทาทาริก 

3.1.3 ทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการเร่งการหมักเมือกกาแฟอาราบิก้าในถังหมักในห้องปฏิบัติการ  
 3.1.4  ทดสอบผลของปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของยีสต์ในอาหารสังเคราะห์  
3.2 ทดลองหมักกาแฟอาราบิก้าในถังหมักอย่างน้อย 2 ศูนย์วิจัยโดยใช้การแปรผันปัจจัยที่ได้จากการ

พัฒนาการเร่งการหมัก 
3.3 ตรวจสอบคุณภาพของกาแฟอาราบิก้า  
3.4 เปรียบเทียบคุณภาพกาแฟที่ได้จากการหมักในระบบปิดกับวิธีปกติและค านวนต้นทุนการทดลอง

เปรียบเทียบกับกระบวนการหมักแบบเดิม แบบใช้เครื่องจักร แบบการใช้สารเคมีและวิธีที่พัฒนามาใหม่ 
การทดลองที่ 3 การพัฒนาต้นแบบเครื่องหมักกาแฟ 

1. ดัดแปลงเครื่องช่วยหมักขนาด 20 ลิตรโดยใช้หลักการของ single-stage pilot plan ดัดแปลงตามวิธีของ 
Bartlett and Gerhandt (1989) และทดลองประกอบเครื่องช่วยหมักอย่างง่ายโดยประกอบส่วนประกอบทั้งสิ้น 
3 ส่วนได้แก่ ชุดปั้มอากาศ ส่วนของถังหมัก และชุดเก็บตัวอย่างน้ าหมัก 

2. น าสภาวะเลี้ยงเชื้อของยีสต์และแบคทีเรียภายใต้สภาวะการหมักจากเทคนิค AAF technique โกเมศ 
(2560) มาใช้ในถังปฏิกรณ์ชีวภาพท าการทดสอบการหมักแบบ twin-batch competition 

3. ทดสอบถังหมักโดยใช้การหมักเมือกโดยใช้เครื่องช่วยหมักอย่างง่ายล้อตามการหมัก Chloramphenicol 
fermentation ตามวิธีของ Bartlett and Gerhardt (1989) เพ่ือศึกษาภาวะที่เหมาะสมและบันทึกข้อมูล 

แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 5 กรรมวิธี 3 ซ้ า 
กรรมวิธีที่ 1 ไม่ควบคุมความเป็นกรดด่าง (บันทึกการเปลี่ยนแปลง pH) 
กรรมวิธีที่ 2 ควบคุมความเป็นกรดด่างโดยใช้กรดทาทาริกปรับเป็น pH 3.0 
กรรมวิธีที่ 3 ควบคุมความเป็นกรดด่างโดยใช้กรดทาทาริกปรับเป็น pH 3.5 
กรรมวิธีที่ 4 ควบคุมความเป็นกรดด่างโดยใช้กรดทาทาริกปรับเป็น pH 4.0 
กรรมวิธีที่ 5 ควบคุมความเป็นกรดด่างโดยใช้กรดทาทาริกปรับเป็น pH 5.0 
การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลง, ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ด่าง 

(pH)และ การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์ 
4. ทดสอบถังหมักโดยใช้การหมักเมือกโดยใช้ เครื่องช่วยหมักอย่างง่ายล้อตามการหมัก Penicillin 

fermentation ตามวิธีของ Bartlett and Gerhardt (1989) เพ่ือศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมและเวลาที่
เหมาะสมในการใช้เครื่องช่วยหมัก  
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 Factorial in RCD จ านวน 3 ซ้ า 

ปัจจัยที่ 1 ควบคุมเวลาในการสกัดจ านวน 12,24,48 ชั่วโมง 
ปัจจัยที่ 2 ควบคุมปริมาณน้ าที่ใช้ในการสกัดระดับ 50%, 75% และ 100% ของถังหมัก 
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การบันทึกข้อมูล ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลง ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acids) ความ
เป็นกรด-ด่าง (pH)และ การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและยีสต์ 

5. ทดสอบถังหมักโดยใช้การหมักจริงในสภาวะสุญญากาศในสถานีวิจัย เปรียบเทียบคุณภาพ
กาแฟ เวลาหมักและปริมาณเมือกท่ีหลุดกับวิธีปกติ 

การบันทึกข้อมูล การวิเคราะห์การหมักเมล็ดกาแฟ ได้แก่ ลักษณะเมือกหุ้มผิวเมล็ด ความเป็น
กรด-ด่าง (pH) ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acidity : AOAC, 942.15) วิเคราะห์การเจริญของเชื้อแบคทีเรียและ
ยีสต์   

 การวิเคราะห์เมล็ดกาแฟหลังคั่ว ได้แก่ ความชื้นจากเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีของ The Official 
Analytical Chemists (AOAC 930.15) ค่าสีของเมล็ดกาแฟโดยใช้เครื่องวัดสี Chroma Meter ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) ปริมาณกรดทั้งหมด (Total acidity : AOAC 942.15) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total 
soluble solids) ปริมาณเถ้าของเมล็ดกาแฟ (Ash) น้ าหนักเมล็ดกาแฟ ปริมาณโปรตีนด้วยวิธีเจลดาห์ล ปริมาณ
สารคาเฟอีน (Caffeine) และธีโอโบรมีน (Theobromine) ด้วยเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง 
(HPLC) วิเคราะห์สารส าคัญท่ีให้กลิ่นในกาแฟด้วยเครื่องจมูกอิเล็กทรอนิกส์ (Electronic nose : E-nose) 

 การทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยให้ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 5 คน ทดสอบชิม
ประเมินความชอบในคุณลักษณะของกาแฟในแต่ละด้าน ได้แก่ ลักษณะปรากฎ (Visuel) กลิ่น (Olfactive) รสชาติ 
(Gustative) และ ความพึงพอใจ (General Impression) 

6. สรุปผลการทดลองเปรียบเทียบกับวิธีปกติ ค านวณต้นทุนการทดลองและถ่ายทอดผลงาน 
การทดลองที่ 4 การใช้ผลิตผลพลอยได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดและเมือกกาแฟ 

ขั้นตอนที่ 1 การประเมินคุณภาพวัสดุเหลือใช้จากกระบวนการหมักกาแฟ 
ขั้นตอนที่ 2 การน าเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
1. ศึกษาคุณภาพและคุณสมบัติของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะห์ทางกายภาพและส่วนประกอบ

ทางเคมีและการเปลี่ยนแปลงระหว่างการหมักแบบแห้ง (Solid-state fermentation) โดยมุ่งเน้นคุณค่าทาง
อาหารเป็นหลัก 

2. ศึกษาปริมาณกรดอินทรีย์ที่ได้จากการหมักเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ โดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงใน
เปลือกหุ้มกาแฟภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักแบบแห้ง 

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ CRD 3 กรรมวิธี 5 ซ้ า 
กรรมวิธีที่ 1 ไม่ใส่เชื้อจุลินทรีย์ 

กรรมวิธีที่ 2 เติมเชื้อจุลินทรีย์ Aspergillus niger (ท่ีไม่ผลิตสารพิษ) 
กรรมวิธีที่ 3 เติมเชื้อจุลินทรีย์ Streptococcus spp.  
การบันทึกข้อมูล ปริมาณน้ าตาลทั้งหมด (Glucose, Fructose), ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acids), 

ความเปน็กรด-ด่าง(pH), ปริมาณสารแทนนิน, ปริมาณกรดอะมิโน, ปริมาณกรดครอโรเจนิคและปริมาณสารอีเทอร์ 
3. ศึกษาคุณสมบัติในการยับยั้งเชื้อรา (Biofungicide) ในรูปแบบสารสกัดจากเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ 

(อัตราเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ 100 กิโลกรัมต่อหัวเชื้อ 20 ppm) ทดสอบคุณสมบัติการเกิด Clear-zone ในการ
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ยับยั้งเชื้อราจากสารสกัดโดยทดสอบการยับยั้งเชื้อรา Colletotrichum gleosporoides ด้วยวิธี Broth Dilution 
Technique  

แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely randomized design : CRD) มี 
7 ต ารับการทดลองจ านวน 5  

ทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อรา Colletotrichum gleosporoides  
 

เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญของเส้นใย =  

 
หมายเหตุ:  A; เส้นผ่านศูนย์กลางโคโลนีของเชื้อราที่เจริญในต ารับควบคุม 
B; เส้นผ่านศูนย์กลางโคโลนีของเชื้อราที่เจริญบนผิวหน้าอาหารที่ใช้ในการทดสอบ 
การบันทึกข้อมูล คุณสมบัติการยับยั้งเชื้อรา (Clear-zone distance), ปริมาณเซลล์ที่เหลือ และ

ลักษณะการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีของเชื้อรา 
4. ศึกษาการผลิตกรดซิตริกจากเปลือกหุ้มเมล็ดโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ Streptococcus spp.และเพ่ือ

พัฒนาเครื่องปรุงรส Aromat และผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ 
แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 3 ซ้ า  
      กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
 กรรมวิธีที่ 2 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ Streptococcus lactis 2% 
 กรรมวิธีที่ 3 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ Streptococcus thermophilus 2%  
 กรรมวิธีที่ 4 ใส่หัวเชื้อจุลินทรีย์ Streptococcus faecium 2% 
จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา ตั้งไว้ที่

อุณหภูมิห้อง เพื่อเริ่มท าการหมัก ท าการสุ่มเก็บตัวอย่างทุก 6 ชั่วโมงเพ่ือน ามาท าการวิเคราะห์ผล  
การบันทึกข้อมูล ปริมาณกรดซิตริก, ปริมาณกรดทั้งหมด (Total Acids), ความเป็นกรด-ด่าง  

(pH)และ การเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ 
ทดลองผลิตสารส าคัญที่ได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟและน าไปประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารใน

อาหารประเภทเบเกอรี่และเครื่องดื่มเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด  
การทดลองท่ี 5 ศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ 
 1. คัดแยกจุลินทรีย์จากกาแฟขี้ชะมด 

1.1 น ากาแฟขี้ชะมดที่ยังไม่ได้ผ่านการแปรรูป จ านวน 10 กรัม บรรจุลงในขวดหมักที่บรรจุน้ าที่
ผ่านการฆ่าเชื้อปริมาตร 30 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน น าไปเพาะเลี้ยงบนอาหารแข็ง 
Nutrient agar, MRS agar และ YM agar และสุ่มเก็บจุลินทรีย์ที่มีลักษณะโคโลนีแตกต่างกัน  

1.2 ตรวจสอบสายพันธุ์ของแบคทีเรียและยีสต์แยกได้โดยวิธีทางชีวเคมีและโดยอาศัยอนุกรมวิธาน
ระดับโมเลกุล  
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2. ทดสอบการหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ผสมที่แยกได้จากกาแฟขี้ชะมด 
2.1 การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์ 
2.2 การหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ 
แผนการทดลอง ออกแบบการทดลองแบบ t-test จ านวน 2 กรรมวิธี 10 ซ้ า  
กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุม ไม่เติมหัวเชื้อ 
กรรมวิธีที่ 2 ใส่จุลินทรีย์ผสมที่แยกจากกาแฟขี้ชะมด ในข้อ 2.1 
จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา บ่มที่อุณหภูมิ 

35 องศาเซลเซียส หยุดการหมักกาแฟหลังจากหมักนาน 20 ชั่วโมง 
3. ทดสอบการหมักกาแฟด้วยกรดและเอนไซม์เพื่อเลียนแบบสภาวะระบบย่อยอาหารของสัตว์ 

แผนการทดลอง  ออกแบบการทดลองแบบ CRD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า  
กรรมวิธีที่ 1 ชุดควบคุมท่ีไม่เติมกรดและเอนไซม์ 
กรรมวิธีที่ 2 กรดไฮโดรคลอริก 0.01% 
กรรมวิธีที่ 3 เอนไซม์เปปซิน 1.4% 
กรรมวิธีที่ 4 เอนไซม์จากตับอ่อน (Pancreatin 1.4%) 

4. การตรวจสอบคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) 
 
โครงการที่ 8. โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟคุณภาพ  
กิจกรรมที่ 1 
การใช้ผลิตผลพลอยได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดและเมือกกาแฟ 
ขั้นตอนที่ 1 การน าเมือกกาแฟไปใช้ประโยชน์  

1. น าเมือกกาแฟและเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟมาสกัดเพคตินเพ่ือจ าแนกชนิดและการน าไปใช้ประโยชน์โดย
การศึกษา Degree of esterification (DE%) เพ่ือจ าแนกชนิด ปริมาณกรดกาแลคทูโลนิค ความหนืด การคงตัว
และภาวะการก่อเจล 

2. ทดลองน าเพคตินจากการสกัดจากน้ าหมักกาแฟไปใช้ในการทดสอบการเคลือบผิวส้ม 
2.1. การเตรียมผลส้มเพ่ือทดสอบการเคลือบ โดยน าส้มมาล้างที่น้ าสะอาดและน้ าผสมโซเดี่ยมไฮโปครอ

ไรท์ร้อยละ 0.02 เพ่ือท าความสะอาดและผึ่งให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง 
2.2. การเตรียมสารเคลือบตามวิธีของ Moalemiyan,2010 ใช้เพคตินสกัดละลายในน้ ากลั่นปริมาตร 500 

มิลลิลิตรที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เวลา 18 ชั่วโมงผสมซอลบิทอลปริมาณ 6.75 กรัมคนผสมและอุ่นบีแวกซ์
ปริมาณ 6 กรัมและโมโนกลีเซอไรท์ 1.8 กรัมใช้เครื่องผสมอัตโนมัติ (homogenizer PowerGen700) ที่ความเร็ว
รอบ 14,000 rpm เวลา 4 นาทีและลดอุณหภูมิจนเหลือที่ 37±2 องศาเซลเซียส จากนั้นน าสารเคลือบปริมาตร 
0.8 มิลลิลิตรมาทาเคลือบส้มและตากให้แห้งที่อุณหภูมิห้องเวลาไม่น้อยกว่า 1 ชั่วโมงและแพ็คในถุงพลาสติกเพ่ือ
ทดสอบการเคลือบผิวส้มในเวลาเก็บรักษา 30 วัน โดยแปรผันกรรมวิธีโดยเติมเพคตินสกัดปริมาณ  0%, 3% และ 
5%  
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ขั้นตอนที่ 2 การใช้ประโยชน์จากน้ าหมักกาแฟ   
1. ทดสอบคุณภาพน้ าหมักกาแฟจากการหมักสารกาแฟปริมาณไม่น้อยกว่า 50 กิโลกรัมเชอร์รี่

กาแฟ โดยกระบวนการ AAF Techniques (ผลการทดลองจากการทดลองการหมักกาแฟโดยจุลินทรีย์) โดยใช้การ
หมักสารกาแฟโดยจุลินทรีย์ S. cerevisiae strain BAwine และทดสอบการใช้น้ าหมักซ้ าจ านวน 3 ครั้ง  

2.น าตะกอนและน้ าเสียที่เหลือไปทดสอบเพ่ือท าการบ าบัดน้ าเสียและตรวจสอบคุณภาพน้ าก่อนทิ้ง
ในแหล่งน้ าตามธรรมชาติโดยการตกตะกอนและบ าบัดโดยพืช โดยทดสอบระบบบ าบัดขนาด 21 ลิตรและติดตาม
คุณภาพบ าบัดน้ าหมักในระดับห้องปฏิบัติการ 

 2.1 ออกแบบระบบบ าบัดน้ าหมักกกาแฟโดยตรวจสอบคุณภาพน้ าหมักกาแฟเปรียบเทียบกับ
มาตรฐานน้ าปล่อยจากโรงงานผลิตอาหารของกรมโรงงานอุตสาหกรรม  

 2.2 ดัดแปลงระบบบ าบัดน้ าเสียตาม ไพฑุรย์, 2535 จ านวน 5 ขั้นตอนได้แก่ (1.) บ่อรวบรวมน้ า
หมักเพ่ือบ าบัด (Sump tank), บ่อตกตะกอน (Sediment tank), บ่อกรอง (Filtration tank), บ่อเติมอากาศ 
(Aerated tank) และบ่อพืชบ าบัด (Wetland tank) 
 3 ทดสอบขยายดัดแปลงบ่อพืชบ าบัดโดยคัดเลือกพืชบ าบัดในพ้ืนที่ทดสอบจริงโดยขยายก าลังการ
บ าบัดขนาดไม่น้อยกว่า 100 ลิตร  
  3.1 ดัดแปลงระบบบ าบัดจ านวน 5 ขั้นตอนได้แก่ (1.) บ่อรวบรวมน้ าหมักเพ่ือบ าบัด (Sump 
tank), บ่อตกตะกอน (Sediment tank), บ่อกรอง (Filtration tank), บ่อเติมอากาศ (Aerated tank) และบ่อพืช
บ าบัด (Wetland tank) และคัดเลือกพืชท้องถิ่น จ านวน 2 ชนิดได้แก่ ธูปฤาษีและพุทธรักษาเพ่ือบ าบัด
เปรียบเทียบกับระบบการบ าบัดโดยการปล่อยลงดิน 
ประเด็นวิจัย : งานวิจัยนี้ได้การจ าลองการหมักกาแฟเลียนแบบระบบย่อยอาหารสัตว์ให้มีคุณภาพใกล้เคียงกับ
กาแฟขี้ชะมดโดยไม่ใช้สัตว์ในการผลิต เพ่ือพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพให้มีความแตกต่างจากการหมักกาแฟแบบ
ดั้งเดิม ลดปัญหาการทรมานสัตว์โดยใช้จุลินทรีย์ผสมที่คัดแยกได้จากขี้ชะมด โดยคัดเลือกเฉพาะจุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ต่อการหมักกาแฟและไม่เป็นกลุ่มเชื้อก่อโรค ร่วมกับการใช้เอนไซม์ในระบบย่อยอาหาร และการปรับค่า
ความเป็นกรด-ด่าง ในการผลิตกาแฟ 
ทดสอบการหมักกาแฟด้วยการผสมเอนไซม์และจุลินทรีย์จากล าไส้สัตว์ในขวดหมัก 

1.1 การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์ 
เตรียมเชื้อจุลินทรีย์ที่แยกได้จากขี้ชะมดโดยเลี้ยงเชื้อยีสต์บนอาหารแข็ง YM agar เลี้ยงเชื้อแบคทีเรียบน

อาหารแข็ง Nutrient agar และเลี้ยงเชื้อแบคทีเรียแลคติกบนอาหารแข็ง MRS agar บ่มที่อุณหภูมิห้องนาน 24-
48 ชั่วโมง เขีย่เชื้อบนอาหารแข็งลงในขวดที่บรรจุน้ ากลั่น 50 มิลลิลิตร ปรับค่า optical density (OD) ที่ 600 นา
โนเมตร ให้มีค่าเท่ากับ 1 เพื่อใช้ส าหรับการทดสอบการหมัก 

1.2 ทดสอบการหมักกาแฟในขวดหมัก 
น าผลมากาแฟสุกมาแช่น้ า ท าการลอกส่วนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและ เมล็ดที่ลอยน้ าออก 

ล้างเมล็ดกาแฟด้วยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักที่ผ่านการฆ่าเชื้อ จ านวน 500 กรัม ท าการหมัก 2 
วิธีคือ ไม่เติมจุลินทรีย์ (หมักแบบธรรมชาติ), เติมจุลินทรีย์ผสมที่แยกจากกาแฟขึ้ชะมดและเอนไซม์จากตับอ่อน 
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(Pancreatin)จากนั้นน าขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร ปิดฝา บ่มที่อุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมง 

1.3  ตรวจสอบคุณภาพกาแฟโดยใช้การคั่วเมล็ดกาแฟแบบคั่วกลาง หลังจากหมักเสร็จแล้วล้างเมล็
กาแฟด้วยน้ าสะอาด ผึ่งให้แห้ง จากนั้นน าไปตากแดด ประมาณ 3-4 วัน คอยพลิกกลับเมล็ดจนเมล็ดแห้ง สุ่ม
ตัวอย่างไปวัดความชื้นให้มีเหลือประมาณไม่เกิน 12 %  น าไปสีเปลือกกาแฟออกท าการบรรจุเก็บ ในถุงพลาสติก
สุญญากาศน าเมล็ดกาแฟที่ผ่านการสีเปลือกออกแล้ว มาคั่วด้วยเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟ โดยท าการคั่วในระดับปาน
กลาง (medium roast) ใช้เวลาการคั่วประมาณ 8-9  นาที เมื่อคั่วเสร็จแล้วจะได้เมล็ดกาแฟคั่วที่มีสีน้ าตาลด า 
เมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วใส่ถุงพลาสติกสุญญากาศ น าตัวอย่างเมล็ดกาแฟคั่วไปตรวจสอบคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟ
ที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) ท าการวิเคราะห์ด้าน กายภาพ วิเคราะห์ด้านเคมี และการวิเคราะห์
ปริมาณสาระส าคัญที่ให้กลิ่นในกาแฟ 

2. ทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์  
2.1 การเตรียมหัวเชื้อจุลินทรีย์ 
เตรียมเชื้อจุลินทรีย์ที่แยกได้จากข้ีชะมดโดยเลี้ยงเชื้อยีสต์บนอาหารแข็ง Yeast-Malt agar (YM) เลี้ยงเชื้อ

แบคที เรียบนอาหารแข็ง Nutrient agar และเลี้ยงเชื้อแบคที เรียแลคติกบนอาหารแข็ง MRS agar บ่มที่
อุณหภูมิห้องนาน 24-48 ชั่วโมง เชี่ยเชื้อบนอาหารแข็งลงในขวดที่บรรจุน้ ากลั่น 50 มิลลิลิตร ปรับค่า optical 
density (OD) ที่ 600 นาโนเมตร ให้มีค่าเท่ากับ 1 เพื่อใช้ส าหรับการทดสอบการหมัก 

2.2 ทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์ในขวดหมัก 
  2.2.1 ศึกษาผลของความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์โดย
ปรับความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 2.0 และ 4.0 ด้วยกรดไฮโดรคลอริก น าผลมากาแฟสุกมาแช่น้ า ท าการลอก
ส่วนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและเมล็ดที่ลอยน้ าออก ล้างเมล็ดกาแฟด้วยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลง
ในขวดหมักที่ผ่านการฆ่าเชื้อจ านวน 500 กรัม จากนั้นน าขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 
มิลลิลิตร เติมจุลินทรีย์และเอนไซม์ที่ได้จากข้อ 1 ท าการหมัก 3 วิธีคือ ชุดควบคุม (ไม่ปรับความเป็นกรด-ด่าง), 
ปรับความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 2 และปรับความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 4 ด้วยกรดไฮโดรคลอริก 
หลังจากนั้นปิดฝาขวดหมัก บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมง ตรวจสอบคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟ
ที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping)  

2.2.3 ศึกษาผลของเวลาในการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์ โดยหมักกาแฟนาน 18, 20 
และ 24 ชั่วโมง แล้วน าผลมากาแฟสุกมาแช่น้ า ท าการลอกส่วนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและเมล็ดที่ลอย
น้ าออก ล้างเมล็ดกาแฟด้วยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟลงในขวดหมักที่ผ่านการฆ่าเชื้อจ านวน 500 กรัม จากนั้น
น าขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟมาเติมน้ ากลั่นปริมาตร 400 มิลลิลิตร เติมจุลินทรีย์และเอนไซม์เปปซิน และ 
หลังจากนั้นปิดฝาขวด บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 20, 18 และ 24 ชั่วโมง ตรวจสอบคุณภาพกลิ่นรส
ของกาแฟที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) 
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2.3 ทดสอบการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารสัตว์ตามกรรมวิธีที่คัดเลือก 
น าผลมากาแฟสุกมาแช่น้ า ท าการลอกส่วนเปลือกนอกออก คัดเลือกเมล็ดเสียและเมล็ดที่ลอยน้ าออก ล้าง

เมล็ดกาแฟด้วยน้ าสะอาด บรรจุเมล็ดกาแฟจ านวน 2000 กรัม ลงในถังปฏิกรณ์ชีวภาพท าการหมักโดยใช้จุลินทรีย์ 
เอนไซม์ ความเป็นกรด-ด่างและเวลา ตามกรรมวิธีที่คัดเลือก หลังจากหยุดการหมักแล้วน าไปตรวจสอบคุณภาพ
กลิ่นรสของกาแฟที่หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) 

2.4 ตรวจสอบคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟที่หมักเปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมด 
ตรวจสอบคุณภาพกาแฟโดยใช้การคั่วเมล็ดกาแฟแบบคั่วกลาง หลังจากหมักเสร็จแล้วล้างเมล็ดกาแฟ

ด้วยน้ าสะอาด ผึ่งให้แห้ง จากนั้นน าไปตากแดด ประมาณ 3-4 วัน คอยพลิกกลับเมล็ดจนเมล็ดแห้ง สุ่มตัวอย่างไป
วัดความชื้นให้มีเหลือประมาณไม่เกิน 12 %  น าไปสีเปลือกกาแฟออกท าการบรรจุเก็บ ในถุงพลาสติกสุญญากาศ
น าเมล็ดกาแฟที่ผ่านการสีเปลือกออกแล้ว มาคั่วด้วยเครื่องคั่วเมล็ดกาแฟ โดยท าการคั่วในระดับปานกลาง 
(medium roast) ใช้เวลาการคั่วประมาณ 8-9  นาที เมื่อคั่วเสร็จแล้วจะได้เมล็ดกาแฟคั่วที่มีสีน้ าตาลด า เมล็ด
กาแฟที่ผ่านการคั่วใส่ถุงพลาสติกสุญญากาศ น าตัวอย่างเมล็ดกาแฟคั่วไปตรวจสอบคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟที่
หมักโดยการทดสอบการชิม (Cupping) ท าการวิเคราะห์ด้าน กายภาพ วิเคราะห์ด้านเคมี และการวิเคราะห์
ปริมาณสาระส าคัญที่ให้กลิ่นในกาแฟ 

3. เปรียบเทียบคุณภาพกาแฟที่ได้จากการหมักโดยจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์และค านวนต้นทุนการ
ทดลองเปรียบเทียบกับกระบวนการหมักแบบเดิม แบบใช้เครื่องจักร แบบการใช้สารเคมีและวิธีที่พัฒนามาใหม่ 
กิจกรรมที่ 3 ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคณุภาพและอัตลักษณ์
กาแฟเฉพาะถิ่น 
ประเด็นวิจัย : งานวิจัยชิ้นนี้มุ้งเน้นการวิเคราะห์สารกลุ่ม diterpenes ชนิด Cafestol และ Kahweol ในเมล็ด
กาแฟตลอดกระบวนการผลิตตั้งแต่แปลงทดสอบจนถึงผู้บริโภคเพ่ือหาอัตราส่วนที่บ่งชี้ถึงอัตลักษณ์ ปัจจัย
ก าหนดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารและอัตราส่วนที่สามารถใช้จ าแนกกาแฟในพ้ืนที่ปลูกต่างกันได้โดยหลัก
ทางเคม ี
วิธีการด าเนินการ  
 1. พัฒนากระบวนการวิเคราะห์สารประกอบ Diterpene ในเมล็ดกาแฟสายพันธุ์ Coffea Arabica และ 
Coffea Canephora โดยการใช้การสกัดน้ ามันโดยดัดแปลงจากวิธี  AOAC,1990 แล้วพัฒนาวิธีวิเคราะห์
สารส าคัญโดยใช้เครื่อง Gas-Chromatography  
 2. วิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และสาร Kahweol ตลอดกระบวนการผลิตกาแฟจ านวน 5 ขั้นตอนตั้งแต่
การเพาะปลูก การเก็บเกี่ยว การหมักกาแฟ การตากกาแฟ การเก็บรักษากาแฟ การคั่วกาแฟและกระบวนการชง
ประเมินคุณภาพกาแฟ  
ขั้นตอนที่ 1 การตากและการเก็บรักษากาแฟ  

3. แบ่งสารกาแฟในการตากโดยการสุ่มเมล็ดกาแฟมาอย่างน้อยแปลงทดลองละ 300 กรัม และ
ระหว่างการเก็บรักษาทุกสัปดาห์ตลอดเวลาการเก็บรักษาความชื้นไม่เกินร้อยละ 50 โดยเก็บตัวอย่างกาแฟเพ่ือ
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วิเคราะห์ตัวอย่างทุกเดือนเป็นเวลา 10 เดือนเก็บในกระสอบป่าน, ถุงซุปเปอร์ Grain Pro (HDPE), ถุง PP, ถุง PE, 
ถุง HDPE และกล่องกระดาษหุ้มฟลอย 

4. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องแก๊สโครมาโทรกราฟฟีแรงดันสูงในเปลือกหุ้ม
กาแฟภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol 
ขั้นตอนที่ 2 การค่ัวกาแฟ (Roasting coffee test)  

1. ศึกษาคุณภาพเมล็ดกาแฟบ่มเป็นเวลาไม่น้อยกว่า  10 เดือนในภาชนะที่บรรจุตามกรรมวิธีที่
ได้ผลดีที่สุดในขั้นตอนที่ 3 gเพ่ือน ามาศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญโดยการเลือกการคั่ว
กลางแบบ Full-city Roast (อุณหภูมิไม่เกิน 240 องศาเซลเซียสเวลา 16 นาที ) เพ่ือลดการเกิดสารกลุ่ม 
Polycyclic Aromatic Hydrocarbon ที่เป็นสารพิษในการผลิตกาแฟคั่ว  

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุ้มกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol แบ่งเป็นสาร
กาแฟไม่ค่ัว และคั่วโดยวิธีปกติท่ีอุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส เวลา 5, 10, 12, 15 และ 20 นาที  
ขั้นตอนที่ 3 การชงกาแฟ (Espresso cupping test)  

1. ศึกษาคุณภาพกาแฟบ่มที่ระยะเวลาไม่น้อยกว่า 10 เดือนโดยใช้บรรจุภัณฑ์ที่ให้ผลดีในขั้นตอนที่ 
3 และคั่วที่ให้ผลที่ดีที่สุดในขั้นตอนที่ 4 เพ่ือน ามาศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญ (อุณหภูมิ
ไม่เกิน 240 องศาเซลเซียสเวลา 16 นาที) เพ่ือลดการเกิดสารกลุ่ม Polycyclic Aromatic Hydrocarbon ที่เป็น
สารพิษในการผลิตกาแฟคั่วและการพัฒนา Perfect Cupping โดยการทดสอบ Espresso Cupping 

2. ศึกษาปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยเครื่องโครมาโตกราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุ้มกาแฟ
ภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักโดยศึกษาการผลิตกรดปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol โดยใช้กาแฟ
ชงแบบ Espresso ปริมาณ 9 กรัมปล่อยเวลา 5, 10, 15, 20, 25, 30 วินาที ทดสอบการใช้องค์ความรู้ของ
อัตราส่วนของสาร diterpenes ในพ้ืนที่แปลงกาแฟพรีเมี่ยมเป็นกรณีศึกษาจ านวน 7 จังหวัดในสถานที่ทดลอง
และแปลงกาแฟเกษตรกรพรีเมี่ยมเพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารส าคัญในพ้ืนที่จริง ตรวจสอบกระบวนการ
ผลิต จุดวิกฤตและประเมิณคุณภาพกาแฟ 
 

ผลการวิจัย (Results) 
โครงการที่ 1 โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา 
กิจกรรมที่ 1 การสร้างพันธุ์กาแฟโรบัสตาพันธุ์ใหม่ 
การทดลองท่ี 1.1 การสร้างพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่มที่ 1 (เริ่มต้น 2559 – สิ้นสุด 2561) 
 1.  สัณฐานวิทยาของดอกกาแฟและวันที่ดอกบาน โดยทั่วไปดอกเกิดที่ข้อตรงซอกใบ มีจ านวนประมาณ 8-
20 ดอกต่อซอกใบ ดอกมีกลีบเลี้ยงห้าแฉก รองรับกลีบดอกสีขาว 5 กลีบ ส่วนล่างของกลีบดอกเชื่อมติดกันคล้าย
เป็นถ้วยทรงกระบอก มีอับละอองเกสรเพศผู้สีเหลืองติดอยู่กับกลีบดอกแต่ละกลีบ มีก้านอับละอองเกสรตัวผู้สั้นท า
หน้าที่ยึดอับละอองเกสรไว้กับกลีบดอก ก้านเกสรเพศเมียมีปลายแยกเป็นสองแฉกและมีรังไข่ตรงส่วนฐานของดอก 
(inferior ovary) ซึ่งแบ่งเป็นสองช่อง แต่ละช่อง มีไข่ (ovule) อยู่ข้างละใบ ยอดเกสรเพศเมียพร้อมรับการผสม
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เมื่อดอกบานเช้าตรู่ หลังจากนั้นไม่นานอับละอองเกสรเพศผู้เริ่มแตก ปล่อยละอองเกสร จึงเกิดการผสมเกสรขึ้ น
และมีการติดผลต่อไป ในเขตภาคใต้ของประเทศไทยกาแฟโรบัสตาออกดอกประมาณเดือนตุลาคมถึงเดือน
กุมภาพันธ์ (สุรีรัตน์ และ เสาวนีย์ 2548) ในช่วงที่ท าการทดลอง มีวันที่ดอกบาน 5-6 ชุด  แต่ในปี 2559-2560 ท า
การผสมได้เพียง 3 ชุดเท่านั้น เนื่องจากฝนตกหนักในวันที่ดอกบาน ท าให้ไม่สามารถปฏิบัติงานได้และชุดวันที่ 23 
ธันวาคม พ.ศ. 2559 นั้นฝนตกหนักมากหลังวันผสม จนถุงคลุมช่อดอกเปียกโชกลู่ลีบลงไปติดกับช่อดอก ดอกไม่
น่าจะติดผลได้ จึงได้ด าเนินการผสมเพิ่มในปี 2560-2561 เพ่ือให้ได้ปริมาณเมล็ดมากข้ึน 
 2. ผลการผสมเกสรและอัตราการติดผล จากการสังเกตพบว่า อัตราการติดผลขึ้นกับ 

1) สภาพความพร้อมของดอก การผสมดอกที่ตูม (เริ่มคลี่กลีบดอกพร้อมที่จะบานวันรุ่งขึ้น) แม้เพียงวันเดียว
ก็ท าให้ไม่ติดผล อาจเนื่องจากยอดเกสรเพศเมียยังไม่พร้อมผสม (non-receptive) การผสมเกสรในปีแรกที่ท าการ
ทดลองได้อัตราการติดผลต่ ามาก เนื่องจากผสมขณะดอกอ่อนเกินไป การที่เลือกผสมดอกขณะตูมเพราะปฏิบัติงานได้
ง่ายกว่า แต่เมื่อพบว่าให้ผลต่ า ในปีต่อ ๆ มาจึงได้ท าการผสมเมื่อดอกบาน ท าให้ได้ผลดีขึ้น  

2) อายุของก่ิงและต าแหน่งของกิ่งที่ท าการผสมเกสร กิ่งที่อายุน้อยน่าจะมีอัตราการติดผลดีกว่า พบว่าอายุ
ของกิ่งและต าแหน่งความสูงของกิ่งมีความเกี่ยวเนื่องกัน ผลที่ติดส่วนใหญ่อยู่บนกิ่งที่แตกใหม่ (ซึ่งมักจะอยู่ในระดับต่ า 
ไม่ต้องเอ้ือมมือสูง) มากกว่ากิ่งที่อายุมาก (ซึ่งมักจะอยู่สูงบนต้น) ผลติดบนกิ่งอายุมากมีน้อยและถ้าติดก็มักจะอยู่ไม่ถึง
ระยะสุกเก็บเกี่ยวได้ ผลก็จะแห้งหรือฝ่อไปหรือแห้งทั้งกิ่งก่อนผลสุก กิ่งที่นับว่าอยู่ในต าแหน่งที่สะดวกในการ
ปฏิบัติงานควรสูงจากพ้ืนดินประมาณ 120 + 20 ซ.ม. ทั้งนี้ขึ้นกับความสูงของผู้ปฏิบัติงานด้วย 

3) สภาพแวดล้อม 
 - ควรท าการผสมในช่วงเช้า ตั้งแต่ดอกเริ่มบานเช้าตรู่ 7.00-10.00 น. อากาศท่ีไม่ร้อนเกินไปช่วยให้การ

ท างานผ่อนคลายและได้ผลงานที่ดี  
 - การปฏิบัติงานบางวันมีฝนตกขณะท าการผสมเกสรท าให้ไม่สามารถปฏิบัติงานได้และมีอัตราการติดผลต่ า 
 - สภาพแวดล้อมหลังการผสม มีฝนตกในวันที่ผสมหรือวันรุ่งขึ้นหลังผสมเกสรแล้วมีผลต่อการ

ปฏิบัติงานและการติดของผลเป็นอย่างมาก ควรเปิดถุงออกภายใน 2-4 วัน สภาพอากาศหลังจากผสมแล้วน่าจะมี
ผลต่อการติดผลเช่นกัน หากอากาศร้อนจัดและถอดถุงช้าไป (7 วัน)  

 - สภาพการเจริญเติบโตของผลบนต้นจนถึงวันเก็บเกี่ยวได้  
4) การเข้ากันได้ของพันธุ์ พันธุ์ L69 x ชุมพร 1 มีอัตราการติดผลสูงกว่าคู่อ่ืน ๆ เฉพาะคู่ผสมนี้ แม้แต่ 

คู่ผสมสลับแม่-พ่อพันธุ์ (reciprocal) ก็ได้อัตราการติดผลต่ ากว่ามาก  
5) ความสามารถของผู้ปฏิบัติงาน ขณะปฏิบัติงานต้องท าอย่างระมัดระวัง เพ่ือให้ส่วนต่าง ๆ ของพืชมีการ

บอบช้ าน้อยที่สุด ซ่ึงผลกระทบจากการปฏิบัติดูแลหลังการผสมเกสร การปลิดผลที่เกิดภายหลังออกให้หมดบ่อย ๆ 
อาจมีผลกระทบกระเทือนต่อผลอ่อนที่ต้องการได ้

โดยธรรมชาติแล้วอัตราการติดผลเป็นผลลัพธ์มาจากการผสมเกสรอย่างสมบูรณ์ กาแฟโรบัสตาเป็นพืช
ผสมข้าม (crossed pollinated) และผสมเกสรโดยลม (wind pollinated) เป็นหลัก มีรายงานว่าอัตราการติดผล
ของกาแฟเพ่ิมขึ้นได้หากมีการช่วยผสมเกสรของแมลง (Le Pelley, 1973; Klein et al., 2003) อย่างไรก็ตาม ใน
การทดลองนี้อัตราการติดผลต่ าอาจมีสาเหตุจากการติดผลไม่สมบูรณ์เนื่องจากสาเหตุหลักสองประการดังท่ีได้กล่าว
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ไว้แล้ว คือ สภาพของดอกที่มีเกสรเพศเมียไม่พร้อมผสมและสภาพฝนขณะผสมและหลังวันผสม ส่วนปัจจัยอ่ืน
นอกเหนือจากนั้นน่าจะเป็นสาเหตุรองลงมา อย่างไรก็ดี แม้ว่าการที่ผลจะเจริญเติบโตจนสุกเก็บเกี่ยวได้ ขึ้นกับ
ปัจจัยอ่ืน ๆ ด้วย เช่น แมลง สภาพแวดล้อม และธาตุอาหาร (สุรีรัตน์ และ เสาวนีย์ 2548; Cannel, 1985) แต่ได้
มีการจัดการปัจจัยอื่น ๆ ในการทดลองนี้อย่างเหมาะสม จึงไม่น่าจะเป็นสาเหตุในการติดผลต่ าดังกล่าว 
การทดลองท่ี 1.1 การสร้างพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่มที่ 2 

 ท าการผสมพันธุ์ในแปลงพ่อ-แม่พันธุ์ พบว่า ในปี2558/59 ดอกกาแฟมีหลายชุด ปริมาณดอกมากน้อย
แตกต่างกันในแต่ละครั้ง โดยการบานของดอกกาแฟจะขึ้นอยู่กับปัจจัยของฝนเป็นหลัก จากการนับจ านวนผลที่ติด
หลังจากการผสมพันธุ์ 6 เดือน พบว่า คู่ผสมที่ 5 (PP01 X SKE06) มีเปอร์เซ็นต์การติดผลสูงที่สุด คือ 65.14 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนคู่ผสมที่ 6 (ชุมพร 2 X SC05) มีเปอร์เซ็นต์การติดผลต่ าที่สุด คือ 23.29  เปอร์เซ็นต์ ส าหรับพันธุ์ 
SC05 (คู่ผสมที่ 1 SC05 X PP05) มีเปอร์เซ็นต์การติดผลค่อนข้างดี แต่ไม่สามารถเก็บผลมาเพาะได้ เนื่องจากหลัง
จาการผสมดอกกาแฟมีการพัฒนามาจนถึงเป็นผลกาแฟที่ใกล้ก าหนดเก็บเกี่ยว จะแสดงอาการผลเหลืองและร่วง
หล่นในที่สุด อีกทั้งต้นแม่พันธุ์ SC 05 จะออกดอกน้อยกว่าพันธุ์อ่ืนๆ การผสมเกสรในปี 2559/60 พบว่า คู่ผสมที่ 
2 (PP05 X SC05) มีเปอร์เซ็นต์การติดผลสูงที่สุด คือ 59.91 เปอร์เซ็นต์ ส่วนคู่ผสมที่ 6 มีเปอร์เซ็นต์การติดผลต่ า
ที่สุด คือ 14.83 เปอร์เซ็นต์   โดยมีกาแฟชุดใหญ่ 1 ชุด ไม่สามารถท าการผสมเกสรได้เนื่องจากมีฝนตกติดต่อกัน 11 
วัน ส าหรับการติดผลมีลักษณะการไม่ติดผล 2 ลักษณะด้วยกัน คือหลังจากได้รับการผสมพันธุ์แล้วดอกกาแฟจะ
เหี่ยวและไม่มีการพัฒนาไปเป็นผลกาแฟ กับผลมีการพัฒนาแต่หลุดร่วงก่อนการเก็บเกี่ยว (พันธุ์ SC05)  
การทดลองท่ี 1.2 การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา (เริ่มต้น 2561 – สิ้นสุด 2564) 
 การทดลองที่ 1.2 เป็นการน าลูกผสมกาแฟโรบัสตาจากการทดลองที่ 1.1 มาท าการคัดเลือกเพ่ือให้ได้พันธุ์
ลูกผสมที่ให้ผลผลิตสูงและมีขนาดเมล็ดค่อนข้างใหญ่ แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้ 

การทดลองท่ี 1.2 การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่ม 1 
  ท าการปลูกเมื่อเดือนพฤศจิกายน 2561 เนื่องจากมีฝนตกต่อเนื่องหลายเดือน ท าให้ไม่สามารถปรับพ้ืนที่
ได้ ท าให้ปลูกล่าช้าจากปกติที่จะปลูกในเดือนพฤษภาคม 2561 ปัจจุบันต้นกาแฟโรบัสตาอายุ 3 ปี ท าการบันทึก
ข้อมูลการเจริญเติบโตและข้อมูลการให้ผลผลิต ดังนี้ 
 1. การเจริญเติบโต ลูกผสมคู่ที่ 4 พันธุ์ชุมพร 4 x L3  ลูกผสมคู่ที่ 8 พันธุ์ชุมพร 4 x ชุมพร 1 และ
ลูกผสมคู่ที่ 9 พันธุ์ชุมพร 1 x L69 มีปัญหาจ านวนต้นไม่เพียงพอจึงได้ตัดออกจากการทดลอง และได้ท าการผสม
พันธุ์เพ่ิม ได้แก่ พันธุ์ L69 x ชุมพร 4 และน าเมล็ดที่ได้มาท าการคัดเลือกร่วมกัน จากข้อมูลพบว่าลูกผสมพันธุ์ L3 
x ชุมพร 4 มีการเจริญเติบโตในด้านความสูงและทรงพุ่มดีกว่าลูกผสมพันธุ์อ่ืน  รองลงมา ได้แก่ลูกผสม FRT03 x 
ชุมพร 1 
 2. ผลผลิต  ปี 2563/64 ต้นกาแฟบางคู่ผสมออกดอก แต่เนื่องจากกาแฟอายุน้อยเพียง 2 ปี จึงได้ท าการ
ลิดดอกออกเพ่ือให้ต้นมีความสมบูรณ์ ปี 2564/65 เป็นการเก็บผลผลิตปีแรกซึ่งบางต้นยังให้ผลผลิตไม่เต็มที่ จาก
การเก็บข้อมูล พบว่าลูกผสมพันธุ์ชุมพร 1 x FRT03 ให้ผลผลิตเมล็ดแห้งมากท่ีสุด 23.86 กิโลกรัม/ไร่/ปี รองลงมา 
ได้แก่ลูกผสม L3 x ชุมพร 4 และ L69 x ชุมพร 4 ซึ่งให้ผลผลิต 15.63 และ 10.36 กิโลกรัม/ไร่/ปี ตามล าดับ 
(ตารางที่ 1.3) โดยลูกผสมพันธุ์ L69 x ชุมพร 1 มีอัตราการเปลี่ยนจากผลสดเป็นเมล็ดกาแฟแห้งเฉลี่ย น้ าหนัก
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เมล็ดแห้งและค่าเมล็ดเต็มผลมากที่สุด แสดงให้เห็นว่าลูกผสมนี้มีเปลือกผลบาง ส่งผลให้ค่าอัตราการเปลี่ยนจากผล
สดเป็นเมล็ดแห้งมีค่าสูง สอดคล้องกับสุรีรัตน์ และคณะ (2555) ที่รายงานว่าอัตราการเปลี่ยนจากผลสดเป็นเมล็ด
แห้งที่ดีจะมีค่าตั้งแต่ 20.4-25.0 เปอร์เซ็นต์ และมีน้ าหนักเมล็ดสูงกว่ามาตรฐานของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ปกติจะมี
น้ าหนักเมล็ดแห้ง 100 เมล็ดอยู่ในช่วง 12-15 กรัม (Charrier and Berthaud, 1987 อ้างถึงใน สุรีรัตน์ และคณะ, 
2555; Clarke, 1988)  ส่วนค่าเมล็ดเต็มผลเป็นค่าที่แสดงให้เห็นว่าในกาแฟพันธุ์นั้นมีเมล็ดคู่มากหรือน้อย (IPGRI, 
1996) (ค่าเมล็ดเต็มผล = 2) ซึ่งกาแฟที่มีเมล็ดเดี่ยวหรือเมล็ดลีบมากจะส่งผลท าให้ปริมาณผลผลิตลดลง ซึ่งการมี
เมล็ดเดี่ยวเพ่ิมขึ้น 1 เปอร์เซ็นต์หมายถึงการลดลงของผลผลิต 0.75 เปอร์เซ็นต์ (Ferwerda, 1948) 
  เนื่องจากกาแฟทดลองเป็นกาแฟที่มาจากการเพาะเมล็ดจึงมีความไม่สม่ าเสมอในเรื่องการเจริญเติบโต
และการให้ผลผลิต ไม่เหมือนกับกาแฟที่มาจากวิธีการเปลี่ยนยอดหรือเพาะเลี้ยง เนื้อเยื่อที่จะมีความสม่ าเสมอ
มากกว่า จากการทดลองพบว่าภายในคู่ผสมเดียวกันมีความแปรปรวนค่อนข้างมาก หากคัดเลือกลูกผสมเฉพาะต้น
ที่มีความดีเด่นโดยพิจารณาจากอัตราการเปลี่ยนจากผลสดเป็นเมล็ดแห้ง (% Out-turn) น้ าหนักเมล็ดแห้ง 100 
เมล็ด และปริมาณผลผลิต พบว่ามี 5 คู่ผสม 7 ต้น ที่มีลักษณะดี ให้ปริมาณผลผลิตมากกว่าค่าเฉลี่ยในกลุ่มลูกผสม
เดียวกัน  โดยลูกผสมทั้ง 7 ต้น มี Out-turn อยู่ในช่วง 17.47 – 22.71 เปอร์เซ็นต์ บางต้นมี Out-turn ต่ ากว่า 20 
เปอร์เซ็นต์ แต่มีน้ าหนักเมล็ดแห้ง 100 เมล็ดสูงกว่า 17 กรัม ซึ่งเป็นเมล็ดที่มีขนาดค่อนข้างใหญ่ (น้ าหนัก 17-18 
กรัม) ไปจนถึงเมล็ดใหญ่ (น้ าหนักมากกว่า 18 กรัม) การที่เมล็ดมีขนาดค่อนข้างใหญ่น่าจะมาจากการใช้ต้นแม่เป็น
พันธุ์ที่มีเมล็ดขนาดใหญ่ เช่น พันธุ์ชุมพร 1 และ L3 ซึ่งเป็นพันธุ์ไทยพ้ืนเมือง ทั้งนี้ขนาดและน้ าหนักของเมล็ดจะ
ได้รับการถ่ายทอดลักษณะที่ดจีากต้นแม่ (Ferwerda, 1948) 
การทดลองท่ี 1.2 การคัดเลือกพันธุ์ลูกผสมกาแฟโรบัสตา กลุ่ม 2 

จากการทดลองกาแฟโรบัสตาลูกผสมแปลงที่ 1 ได้จากการผสมพันธุ์ของปี 2558/59 ให้ผลผลิตเพียง 1 ปี 
และผลผลิตปีที่ 2 ยังอยู่ระหว่างการเก็บเกี่ยวผลผลิต หากพิจารณาคัดเลือก ในภาพรวมของคู่ผสม จากการ
เจริญเติบโตดี การออกดอกและการให้ผลผลิตเร็ว พบว่า ลูกผสมของสายพันธุ์ SKE06 X พันธุ์ชุมพร 2 มีการ
เจริญเติบโตดีที่สุด  ให้ผลผลิตและออกดอกเร็วกว่าคู่ผสมอ่ืนๆ ปีที่ 1 มีการออกดอกมากที่สุด 76 เปอร์เซ็นต์  จาก
จ านวนต้นทั้งหมด และปีที่ 2 มีการออกดอก 82 จากจ านวนต้นทั้งหมด แต่ยังพบการกระจายตัวของกาแฟลูกผสม
แต่ต้นภายในคู่ผสมเดียวกัน จึงท าการคัดเลือกแยกแต่ละต้น เพ่ือคัดเลือกต้นที่มีลักษณะที่ดีเด่น การเจริญเติบโตดี 
ออกดอกเร็ว ผลผลิตดก จ านวนข้อที่ติดผลและจ านวนผลต่อกิ่งให้ผลมาก จ านวน 9 ต้น ประกอบด้วย ลูกผสมของ
สายพันธุ์ SKE01X พันธุ์ชุมพร 2 ต้นที่ 4  ลูกผสม สายพันธุ์ SKE06 X พันธุ์ชุมพร 2 ต้นที่ 12, ต้นที่ 14, ต้นที่ 25, 
ต้นที่ 27, ต้นที่ 32 และต้นที่ 49 ลูกผสม สายพันธุ์ PP01 X สายพันธุ์ SKE06 ต้นที่ 18 และต้นที่ 29  

การเก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟปี 2564/65 เป็นการเก็บเกี่ยวผลผลิตปีแรก ซึ่งกาแฟยังให้ผลไม่เต็มที่ท าให้ไม่
สามารถประเมินศักยภาพของกาแฟได้อย่างถูกต้อง หากประเมินผลผลิตเฉพาะในช่วง 1-2 ปีแรก อาจท าให้การประเมิน
ศักยภาพของกาแฟแต่ละต้น/พันธุ์มีความผิดพลาดได้ เนื่องจากกาแฟบางพันธุ์มีการให้ผลผลิตเร็วและมีปริมาณมาก
ในช่วง 1-2 ปีแรก  หลังจากนั้นจะเริ่มให้ผลผลิตลดลงตลอดระยะเวลาที่เก็บข้อมูล เช่น พันธุ์ FRT11, FRT16, FRT48  
และพันธุ์ไทยพ้ืนเมือง (สุรีรัตน์ และคณะ, 2555) หรือบางพันธุ์มีลักษณะการให้ผลผลิตดีแบบปีเว้นปี (alternation 
phenomena) (ปานหทัยและคณะ, 2561) การให้ผลผลิตแบบปีเว้นปีนี้มักพบในกาแฟโรบัสตาและพบมากในกาแฟอะ
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ราบิกา (Cilas and Motagnon, 2011) ซึ่งกาแฟพันธุ์ดีควรมีลักษณะการให้ผลผลิตสม่ าเสมอตลอดช่วงระยะเวลาการ
เก็บเกี่ยว ดังนั้นจึงควรท าการเก็บข้อมูลผลผลิตอย่างน้อย 4 ปีต่อเนื่องกัน (Carvalho et al., 1969; Cilas et al., 
2003; da Fonseca et al., 2004) เพ่ือให้ต้นกาแฟแสดงลักษณะเด่นและศักยภาพของแต่ละต้น/พันธุ์ได้อย่างเต็มที่ 
จะท าให้ผู้ประเมินพันธุ์สามารถประเมินได้อย่างถูกต้องและแม่นย า 
กิจกรรมที่ 2 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์กาแฟโรบัสตา 
การทดลองที่ 2.1 การรวบรวมและศึกษาพันธุ์กาแฟโรบัสตาสายพันธุ์ต่าง ๆ (เริ่มต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 

1. ข้อมูลการเจริญเติบโต 
1.1) ความสูง จากการสุ่มวัดเหนือระดับพื้นดิน 5 ซม. ถึงยอดที่คลี่เต็มที่ เมื่ออายุ 5 – 9 ปี พบว่า ใน 

แต่ละปีต้นกาแฟแต่ละพันธุ์มีความสูงใกล้เคียงกัน โดยพันธุ์ PT6 มีความสูงเฉลี่ย 354 ซม.  
1.2 ขนาดรอบโคน วัดเหนือระดับพ้ืนดิน 5 ซม. เมื่อต้นกาแฟอายุ 5 – 9 ปี ในแต่ละปีมีขนาดรอบโคน

แตกต่างกัน ค่าเฉลี่ยขนาดรอบโคนแบ่งเป็น 3 ช่วงคือ ช่วงที่ 1 มากกว่า 30 ซม. ประกอบด้วย PT 6, MRK3, 
MKR 4 และ D2ช่วงที่ 2 ตั้งแต่ 20-30 ซม. ประกอบด้วย PT 5, PT 8, PT 9, เวียดนาม, PT 1, C1/11, V 25, V 
5, V 1, RJ 27, RJ 106, RJ 5, P2, MKR 2, MCR  61, MCR 64, K 3, K 4, IN 3, J 1, J 3, J 4, J 5, B 5, B 2, 
FRT 68, FRT 65, FRT 48, FRT 15, FRT 14, FRT 03, FRT 17, FRT 10, FRT 09, FRT 08, FRT 01 และ FRT 04 
ช่วงที่  3 ตั้ งแต่ น้อยกว่า 20 ซม. ประกอบด้วยพันธุ์  PT5, RJ12, K2, FRT48, FRT47, FRT27, FRT05, FRT07, 
SKE09 และ TTK07 เกิดจากการปลูกซ่อมในบางพันธุ์ ส่งผลให้ขนาดรอบโคนมีขนาดเล็ก  

2. ข้อมูลด้านผลผลิต ระหว่างปี 2559-2564 พบว่า สายพันธุ์ PT9 ให้ผลผลิตเฉลี่ยมากที่สุด 224 กก./ไร่/ปี 
และ มีน้ าหนักเมล็ดแห้งสูง 19.42 กรัม รองลงมาเป็นสายพันธุ์ R3 และ MKR 3  220 และ  214 กก./ไร/่ป ี 
การทดลองที่ 2.2 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตาเมล็ดใหญ่ (เริ่มต้น 2559-2561) 
 ผลจากการทดลอง คัดเลือกได้พันธุ์ L69 ซึ่งให้ผลผลิตสูงสุดและใกล้เคียงกับพันธุ์แนะน าชุมพร1 ชุมพร 4 
และชุมพร 5 โดยให้ผลผลิตเมล็ดแห้ง 269 กก./ไร่/ปี เมล็ดมีขนาดปานกลาง น้ าหนัก100 เมล็ดอยู่ระหว่าง 15.0-
17.3 กรัม หรือมีค่าเฉลี่ยรวม 15.8 กรัม มีเมล็ดขนาดใหญ่พรีเมี่ยม (เบอร์ 16 ขึ้นไป) เฉลี่ยรวม 60.4% รสชาติ
เมื่อชงดื่มเป็นกลาง เป็นที่ยอมรับได้ และมีอัตราการเปลี่ยนจากผลสดเป็นเมล็ดแห้งเฉลี่ยรวม 19.9% การที่
ผลผลิตกาแฟโรบัสตาจะสูงหรือไม่นั้นขึ้นอยู่กับลักษณะที่เป็นองค์ประกอบของผลผลิต (Yield components) ซึ่ง
มีอยู่มากมายด้วยกันและแต่ละลักษณะเป็นส่วนส าคัญของผลผลิตมากน้อยต่างกันไป (Cilas et al., 2006; 
Panyatona and Nopchinwong, 2006) เช่น  จ านวนกิ่ งหลั กต่อต้น  จ านวนกิ่ ง ให้ ผลชั้ นที่  1  (Primary 
branches) ซึ่งเป็นลักษณะหนึ่งที่ส าคัญที่บ่งบอกถึงผลผลิตของต้นกาแฟโรบัสตา ในช่วงปีแรก ๆ (ปีที่ 2 และ 3) 
กิ่งให้ผลชั้นที่ 1 จะเพ่ิมตามอายุและตามจ านวนกิ่งหลัก แต่เมื่อจ านวนกิ่งหลักเริ่มคงที่เมื่อต้นโตเต็มที่ จ านวนกิ่ง
ให้ผลจะเป็นไปตามความอุดมสมบูรณ์ของต้นพันธุ์ในแต่ละปีด้วย 
 นอกจากนี้คุณภาพของเมล็ดกาแฟแห้งถูกควบคุมด้วยพันธุกรรมและปัจจัยสภาพแวดล้อมภายนอก น้ าหนัก
เมล็ดแห้งของกาแฟโรบัสตาที่ได้มาตรฐานสากลอยู่ที่ 12 - 15 กรัม (Charrier and Berthaud, 1987; Clarke, 1988)  
ซึ่งปริมาณฝนและการกระจายตัวของฝนมีผลต่อการออกจากการพักตัวและการขยายตัวของผลอย่างรวดเร็ว ถือเป็น
ระยะวิกฤตดังนั้นควรมีการให้น้ าอย่างต่อเนื่องเพ่ือให้ผลกาแฟเติบโตอย่างเต็มที่ สุรีรัตน์ และเสาวนีย์ (2548) 
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รายงานว่าฝนมีผลต่อพัฒนาการของผลและความแก่จัดทางสรีรวิทยาของเมล็ดกาแฟโรบัสตา หากผลกาแฟชุดใดขาด
ฝนในช่วงการขยายขนาดซึ่งเป็นระยะวิกฤต ผลชุดนั้นจะเบาและมีขนาดเล็ก ส่วนในปีที่มีฝนตกสม่ าเสมอตลอดฤดูกาล
ผลิต ผลจะมีพัฒนาการที่ดี มีขนาดใหญ่และมีคุณภาพดี 
การทดลองท่ี  2.3 การเปรียบเทียบพันธุกาแฟโรบัสตา 10 สายพันธุ์ ชุดที่ 7  (เริ่มต้น 2559-2561) 
 การทดลองนี้เป็นงานที่ต่อเนื่องจากงานเดิมในโครงการวิจัยปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตาปี 2553-2558 ซึ่งท า
การปลูกกาแฟในปี 2554 และบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่อง กาแฟเริ่มให้ผลผลิตในปีที่ 3 หลังปลูก (ปี 
2557) จากการทดลองปลูกกาแฟทั้ง 10 พันธุ์ พบว่าพันธุ์ชุมพร 2 มีการเจริญเติบโตในด้านขนาดรอบโคน ความสูง
มากกว่าพันธุ์อ่ืน ๆ รวมถึงการให้ผลผลิตที่สูงกว่าพันธุ์อ่ืน ๆ โดยการให้ผลผลิตปีที่ 3 หลังปลูก ผลผลิตเฉลี่ย 5 ปี พันธุ์
ชุมพร 2 ให้ผลผลิตต่อไร่ 145 กิโลกรัม ส่วนพันธุ์อ่ืนให้ผลผลิตน้อยกว่า 120 กิโลกรัมต่อไร่ (ตารางที่ 2.6) ทั้งนี้
ปัจจัยสิ่งแวดล้อม ได้แก่ ปริมาณและการกระจายตัวของน้ าฝนในแต่ละปีประกอบกับการที่มีฝนตกในช่วงที่ดอก
กาแฟบานส่งผลต่อปริมาณผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ โดยในปีที่เก็บเกี่ยวผลผลิตปี 2560/61 มีฝนตกใน
วันที่ดอกกาแฟบาน 4 ครั้งจาก 6 ครั้ง ส่งผลให้การติดผลลดลง เนื่องจากกาแฟเป็นพืชที่มีการผสมเกสรโดยอาศัย
ลมเป็นหลัก (Ferwerda, 1948)  เมื่อฝนตกจะชะละอองเกสร ท าให้ละอองเกสรไม่สามารถปลิวไปผสมได้ 
การทดลองที่ 2.4 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา12 สายพันธุ์ ชุดที่ 8  (เริ่มต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 

 ปัจจุบันกาแฟโรบัสตาอายุ 5 ปี 2 เดือนหลังปลูก เก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟโรบัสตาเป็นปีที่ 4 (2564/65) ซึ่งใน
เดือนธันวาคม 2564 อยู่ระหว่างการเก็บผลผลิต จึงสามารถน าเสนอข้อมูลผลผลิตได้เพียง 3 ปี สามารถคัดเลือกพันธุ์
ก้าวหน้าเบื้องต้นได้จ านวน 3 พันธุ์ ประกอบด้วยพันธุ์ TST08, SC 12 และ TST07 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉลี่ย
สูงที่สุด เท่ากับ 221.62, 214.17 และ 201.49 กิโลกรัม/ไร่/ปี ตามล าดับ มากกว่าพันธุ์ชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุ์
เปรียบเทียบ ให้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉลี่ยเท่ากับ 163.18 กิโลกรัมต่อไร่ เปอร์เซ็นต์คาเฟอีนของสายพันธุ์ต่างๆ อยู่
ระหว่าง 1.49 - 2.39 เปอร์เซ็นต์ สายพันธุ์ที่มีเปอร์เซ็นต์คาเฟอีนน้อยที่สุด ได้แก่  สายพันธุ์ SC05 ส่วนน้ าหนัก 
100 เมล็ด พบว่า สายพันธุ์ PP01 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดเฉลี่ยมากท่ีสุด เท่ากับ 20.54 กรัม ส าหรับอัตราการเปลี่ยน
จากผลสดเป็นเมล็ดกาแฟสาร (Out-turn) พบว่า สายพันธุ์ PP 01 มีเปอร์เซ็นต์ Out-turn เฉลี่ยสูงที่สุด เท่ากับ 
23.20 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่ สายพันธุ์ TST08 มีเปอร์เซ็นต์ Out-turn เท่ากับ 22.73 เปอร์เซ็นต์ ขนาดเมล็ด
แห้ง (Bean size) พบว่า สายพันธุ์ PP01, PP05, SC05, SKE01, SC12, TST07 และ TST08 ขนาดเมล็ดส่วนใหญ่
เป็นเกรดพรีเมี่ยมอยู่ในช่วงเบอร์ 16-20 ส าหรับการเจริญเติบโต พบว่า สายพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตดีที่สุด ได้แก่ 
สายพันธุ์ TST07, PA03 และTST08 ซึ่งการเจริญเติบโตทางล าต้นที่ดี และแข็งแรง สามารถส่งผลให้ต้นกาแฟโรบัส
ตาให้ผลผลิตสูง 
การทดลองที่ 2.5 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา12 สายพันธุ์ ชุดที่ 9  (เริ่มต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 

ปัจจุบันต้นกาแฟอายุ 5 ปี 5 เดือน เก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟโรบัสตาเป็นปีที่ 3 (2564/65) ซึ่งในเดือน
ธันวาคม 2564 อยู่ระหว่างการเก็บผลผลิตจึงน าเสนอข้อมูลผลผลิตได้เพียง 2 ปี โดยสามารถคัดเลือกพันธุ์ก้าวหน้า
เบื้องต้นได้จ านวน 3 พันธุ์ ประกอบด้วย สายพันธุ์ JM03 และ JM04 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉลี่ยสูงที่สุด เท่ากับ 
162.67 และ 160.06 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี ตามล าดับ มากกว่าพันธุ์ชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ ให้ผลผลิต
เมล็ดกาแฟเฉลี่ยเท่ากับ 157.00 กิโลกรัมต่อไร่  แต่ละสายพันธุ์มีเปอร์เซ็นต์คาเฟอีนอยู่ระหว่าง 1.28 - 2.21 
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เปอร์เซ็นต์ น้ าหนัก 100 เมล็ด พบว่า สายพันธุ์ PP08 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดเฉลี่ยมากที่สุด เท่ากับ 20.05 กรัม 
สัดส่วนผลสดต่อเมล็ดกาแฟสาร (เปอร์เซ็นต์ Out-turn) พบว่า สายพันธุ์ FRT 133 มีเปอร์เซ็นต์ Out-turn สูง
ที่สุด เท่ากับ 22.54 เปอร์เซ็นต์ ส่วนขนาดเมล็ดแห้ง (Bean size) พบว่า สายพันธุ์ JM08, PP08 และJM04 ขนาด
เมล็ดส่วนใหญ่เป็นเกรดพรีเมี่ยมอยู่ในช่วงเบอร์ 16-20 การทดลองสามารถเก็บผลผลิตได้เพียง 2 ปี ซึ่งส าหรับ
กาแฟโรบัสตาหลังจากให้ผลผลิตแล้ว ควรมีการเก็บข้อมูลผลผลิตต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 4 ปี จึงควรมีการเก็บข้อมูล
ผลผลิตเพ่ิมเติมเพ่ือให้แต่ละสายพันธุ์แสดงศักยภาพการให้ผลผลิตได้อย่างเต็มที่  ส าหรับการเจริญเติบโต พันธุ์
ชุมพร 2 มีการเจริญทางล าต้นดีกว่าพันธุ์อื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญ 
การทดลองที่ 2.6 การเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟโรบัสตา 8 สายพันธุ์ ชุดที่ 10  (เริ่มต้น 2559 – สิ้นสุด 2564) 

ปัจจุบันกาแฟโรบัสตาอายุ 5 ปี 3 เดือนหลังปลูก เก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟโรบัสตาเป็นปีที่ 3 (2564/65) อยู่
ระหว่างการเก็บผลผลิตจึงสามารถน าเสนอข้อมูลผลผลิตได้เพียง 2 ปี  สามารถคัดเลือกพันธุ์ก้าวหน้าเบื้องต้นได้
จ านวน 1 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ TPO14 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉลี่ยสูงที่สุด เท่ากับ 157.16 และ 141.58 กิโลกรัม
ต่อไร่ ตามล าดับ ใกล้เคียงกับพันธุ์ชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ ให้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเฉลี่ยเท่ากับ 135.83 
กิโลกรัมต่อไร่ เนื่องจากมีฝนตกในช่วงที่ดอกกาแฟบานในเดือนธันวาคม (2562/63) ซึ่งเป็นช่วงการออกดอกชุดใหญ่
ของกาแฟ ส่งผลต่อการผสมเกสรและท าให้การติดผลลดลง (สถานีอุตุนิยมวิทยาสวี, 2564) ประกอบกับมีการปลูก
ซ่อมต้นกาแฟบางส่วน ท าให้ผลผลิตต่อต้นน้อย การวิเคราะห์เปอร์เซ็นต์คาเฟอีน พบว่ากาแฟทดลองมีคาเฟอีนอยู่
ระหว่าง 1.31 - 2.39 เปอร์เซ็นต์ เมื่อพิจารณาคุณภาพเมล็ด พบว่าพันธุ์ TPO14 มีน้ าหนัก 100 เมล็ดเฉลี่ยมาก
ที่สุด เท่ากับ 19.42 กรัม และมีเปอร์เซ็นต์ Out-turn เฉลี่ยสูงที่สุด เท่ากับ 22.34 เปอร์เซ็นต์ จากการทดลอง
สามารถเก็บผลผลิตได้เพียง 2 ปี ซึ่งส าหรับกาแฟโรบัสตาหลังจากให้ผลผลิตแล้ว ควรมีการเก็บข้อมูลผลผลิต
ต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 4 ปี จึงควรท าการเก็บข้อมูลผลผลิตเพ่ิมเติม เพ่ือให้แต่ละสายพันธุ์แสดงศักยภาพการให้ผล
ผลิตได้อย่างเต็มที่ ในด้านการเจริญเติบโต พบว่าพันธุ์ SKE10 มีการเจริญเติบโตทางล าตัน และมีองค์ประกอบที่
เกี่ยวข้องกับการให้ผลผลิต เช่น จ านวนกิ่งให้ผล ที่มากกว่าหรือใกล้เคียงพันธุ์ชุมพร 2 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ
อย่างมีนัยส าคัญ  

การทดลองท่ี 2.7 การทดสอบพันธุ์กาแฟโรบัสตา ชุดที่ 2 ในแหล่งปลูกต่าง ๆ  (เริ่มต้น 2559 – สิ้นสุด 2561) 
การทดลองนี้เป็นงานต่อเนื่องจากโครงการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตาของปีงบประมาณ 2553-2558 

เนื่องจากต้องท าการเก็บข้อมูลผลผลิตอย่างน้อย 5 ปี จึงจะสรุปข้อมูลได้ จึงได้ขอขยายเวลาในการวิจัยและท าการ
เก็บข้อมูลต่อเนื่องจนถึงปี 2564 ทั้งนี้แปลงกาแฟที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษได้เข้าร่วมในการทดลองเมื่อปี 2559 
โดยใช้ต้นกาแฟโรบัสตาอายุ 2 ปี (ปลูกปี 2557) จึงมีข้อมูลตั้งแต่ปี 2559 เป็นต้นไป และในปี 2560 เกษตรกร
จังหวัดชุมพรและระนองขอพ้ืนที่คืนเพ่ือปลูกพืชอ่ืน ท าให้เก็บข้อมูลผลผลิตต่อเนื่องได้ถึงปี 2559/60 ซึ่งเพียงพอ
ในการประเมินศักยภาพของพันธุ์กาแฟได้ พบว่าการเจริญเติบโตของต้นกาแฟในเขตภาคใต้ดีกว่าในเขตภาคเหนือ 
เนื่องจากปริมาณฝนและการกระจายตัวของฝนดีกว่า โดยพันธุ์ชุมพร 2 สามารถปลูกได้ดีในทุกแหล่งปลูก แต่หาก
ปีใดมีปริมาณฝนน้อย กาฟพันธุ์ชุมพร 2 จะสลัดผลทิ้งท าให้ผลผลิตในปีนั้นลดลง ส่วนพันธุ์ชุมพร 4 จะให้ผลผลิตดี
ในสภาพอากาศทางภาคใต้ ดังนั้นการพิจารณาแหล่งปลูกกาแฟโรบัสตาควรค านึงถึงสภาพอากาศและปริมาณ
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น้ าฝนในพ้ืนที่ด้วย เนื่องจากกาแฟโรบัสตาต้องการน้ าในช่วงที่ผลกาแฟมีการขยายขนาด การปลูกกาแฟโรบัสตาใน
สภาพพ้ืนที่ที่มีการกระจายตัวของน้ าฝนดีจะส่งผลให้กาแฟให้ผลผลิตดี 
 จะเห็นได้ว่าทั้งปัจจัยด้านพันธุกรรมและปัจจัยสภาพแวดล้อมมีส่วนส าคัญในการเจริญเติบโตของต้น
กาแฟ แม้ว่ากาแฟทั้ง 3 พันธุ์มีการเจริญเติบโตดีแต่สภาพแวดล้อมโดยเฉพาะน้ าเป็นปัจจัยส าคัญมากสามารถ
จ ากัดการเจริญเติบโตของกาแฟได้ ปริมาณน้ าฝนและการกระจายตัวของน้ าฝนส าคัญมาก (สุรีรัตน์ และเสาวนีย์, 
2548; Cannell, 1985) โดยเฉพาะแหล่งปลูกส่วนใหญ่ที่ยังคงอาศัยน้ าฝนเป็นหลัก ซึ่งกาแฟโรบัสตาที่ปลูกใน
แหล่งที่มีช่วงการกระจายตัวของน้ าฝนแคบ เช่น จังหวัดอุตรดิตถ์ ซึ่งเป็นตัวแทนภาคเหนือจะมีการเจริญเติบโตรวม
ต่ ากว่าภาคใต้และน่าจะมีผลต่อการสร้างผลผลิตด้วยเช่นกัน 
 

โครงการที่ 2 โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา 
กิจกรรมที่ 1 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคราสนิม จ านวน 13 การทดลองได้แก่ 
การทดลองที่ 1.1 ทดสอบพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาร์ติมอร์ต้านทานโรคราสนมิชุดที่ 2/1  

ศึกษาเพ่ือคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ เพ่ือให้ต้านทานต่อโรคราสนิม โดยคัดเลือกจาก
ต้นพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ซึ่งปลูกที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจังหวัดเชียงราย เมื่อปี พ.ศ. 
2545-2546 พ้ืนที่ปลูก 4 ไร่ จ านวน 38 สายพันธุ์ คัดเลือกพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตดี และไม่เป็นโรคราสนิม ได้
จ านวน 20 พันธุ์ คลุมดอกเมื่อผสมเกสร และน าเมล็ดชั่วที่ 6 มาเพาะกล้า และทดสอบปฏิกิริยาโรคราสนิมที่เกิด
จากเชื้อรา Hemileia vastratrix B.& Br. ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย โดย inoculate เชื้อราสนิม ที่อุณหภูมิ 22 
± 2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90-91 เปอร์เซ็นต์ ในห้องมืดนาน 24 ชั่วโมง จ านวน 2 ครั้ง แต่ละครั้งห่าง
กัน 1 เดือน inoculate เชื้อราสนิมกับต้นกล้ากาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 7 ในปี 2554 และปี 2555 และคัดต้นที่
ไม่เป็นโรคราสนิม ได้จ านวน 9 สายพันธุ์ ได้แก่ H420/9 ML 3/1-106-WW29/5, H420/9 ML 3/1-106-WW 
29/6, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/10, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13, H420/9 ML 3/1-106-WW 
29/14, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/15, H420/9 ML 3/1-106-WW 29/23, H420/9 ML 3/1-106-WW 
29/24 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/26 และในปี 2555 ได้น าต้นกล้าที่ผ่านการปลูกเชื้อไปปลูกทดสอบ
พันธุ์ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แปลงแม่จอนหลวง) และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรจังหวัดเชียงราย 
โดยปลูกร่วมกับไม้บังร่มเงาได้แก่ ซิลเวอร์โอ๊กและกระถินอินโดนีเซีย พบว่า พันธุ์ที่มีศักยภาพได้แก่ H420/9 ML 
3/1-106-WW 29/13 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 เนื่องจาก พันธุ์ 29/13 เนื่องจากมีผลผลิตสูงและ
มากกว่าค่าเฉลี่ย และมีความต้านทานโรคปานกลาง เกษตรกรจะได้ผลผลิตมากกว่า ระดับความรุนแรงของโรคต่ า 
แนะน าควรปลูกภายใต้ในร่มเงา เพ่ือให้ผลผลิตมีคุณภาพดี และมีระดับความทนทานของโรค ประกอบด้วย
องค์ประกอบทางกายภาพที่มีค่าความสว่าง ( L*) สูงสุด ประมาณ 46.46  มีค่าความชอบสูง และ พันธุ์ 29/6 
เนื่องจากมีผลผลิตสูงและมากกว่าค่าเฉลี่ย และมีความต้านทานโรคปานกลาง เกษตรกรจะได้ผลผลิตมากกว่า 
เนื่องจากระดับความรุนแรงของโรคต่ า แนะน าควรปลูกภายใต้ในร่มเงา เพ่ือให้ผลผลิตมีคุณภาพดี และมีระดับ
ความทนทานของโรค ประกอบด้วยองค์ประกอบทางกายภาพที่มีค่าความสว่าง ( L*) ประมาณ 44.33 มีค่า
ความชอบปานกลาง เมื่อน าไปทดสอบคุณภาพการชิมที่ Acaemia do Café, Lisboa ประเทศโปรตุเกส พบว่า 
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พันธุ์ 29/6, 29/13 ได้คะแนนการประเมิน 78 และ 79 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนรสชาติและกลิ่น 
นั้น พันธุ์ 29/6 : Fragrance of caramel, Nutty aroma, Sweet and mild flavor  พันธุ์ 29/13 : Fragrance 
of sweet spices like clove, Spicy aroma, Mild acidity 
การทดลองท่ี 1.2 เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาชุดที่ 2/2 กับพันธุ์น าเข้าจากต่างประเทศ 
 วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลักษณะการเจริญเติบโต การเกิดโรค และผลผลิต ของกาแฟอะราบิกาชุดที่ 2/2 
เปรียบเทียบกับพันธุ์น าเข้าจากต่างประเทศ ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2562 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ (ขุนวาง: 1400 ม. จากระดับน้ าทะเล) อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 9 กรรมวิธี 
(พันธุ์) 4 ซ้ า ๆ ละ 100 ต้น ได้แก่ Catimor CIFC 7963-13-28, Caturra, P2 (พันธุ์จากประเทศจีน), H 420/9 
ML 2/4 78-31-34, H 528/46 ML 2/10 29-65-23, H 420/9  ML 1/3 KW 54, H 420/9 ML 2/1 KW 82, 
San Ramon และ Typica พบว่า พันธุ์ H 420/9 ML 2/1 KW 82 มีอัตราการเพ่ิมเจริญเติบโต ด้านความสูง เส้น
รอบวงโคนต้น และขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย มากที่สุดคือ 23.21 ซม., 2.38 ซ.ม และ 23.6 ซ.ม ตามล าดับ และพันธุ์ H 
420/9  ML 1/3 KW 54 มีอัตราการเพ่ิมขนาดความสูงเฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 17.93 ซม. พันธุ์ Caturra มีอัตราการ
เพ่ิมขนาดเส้นรอบวงโคนต้นเฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 2.11 และพันธุ์ P2 มีอัตราการเพ่ิมขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยน้อยที่สุดคือ 
21.1 ซม.พันธุ์ H 420/9 ML 2/1 KW 82 ให้ผลผลิตน้ าหนักสดต่อต้น น้ าหนักสดต่อไร่ น้ าหนักแห้งกะลาต่อต้น 
และน้ าหนักแห้งกะลาต่อไร่ มากที่สุด คือ 1.52 607.59 0.30 และ 119.77 กก. ตามล าดับ ส่วนพันธุ์ San 
Ramon ให้ผลผลิตน้ าหนักสดต่อต้น น้ าหนักสดต่อไร่ น้ าหนักแห้งกะลาต่อต้น และน้ าหนักแห้งกะลาต่อไร่ น้อย
ที่สุด คือ 0.72 285.99 0.18 และ 70.75 กก. ตามล าดับ และควรมีการศึกษาข้อมูลผลผลิตเพ่ิมอีก 1 -2 ปี เพ่ือ
ข้อมูลที่สมบูรณ์ต่อไป 
การทดลองท่ี 1.3 ทดสอบกาแฟอะราบิกาพันธุ์คัดเลือกในแหล่งต่างๆ (2559-2562) 
 วัตถุประสงค์เพ่ือทดสอบพันธุ์ที่ เหมาะสมส าหรับแต่ละพ้ืนที่ ด าเนินการเดือนตุลาคม 2559–กันยายน 
2562 ใน 3 สถานที่ ได้แก่ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง: 1300 ม.)  ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย (ภูเรือ: 1000 
ม.) และศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ: 800 ม.) วางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า ดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1 H 420/9 ML 2/4 78-31-34 กรรมวิธีที่ 2 H 528/46 ML 2/10 29-65-23 กรรมวิธีที่ 3  H 420/9  
ML 1/3 KW 54 กรรมวิธีที่  4 H 420/9 ML 2/1 KW 82  กรรมวิธีที่  5 Catimor CIFC 7963-13-28 และ 
กรรมวิธีที่ 6 Cattura ผลการด าเนินการ เมื่ออายุ 9 ปี หลังการปลูกดังนี้  

1. ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ พบว่า สายพันธุ์ H 528/46 ML 2/10-29-65-23 มีความสูงมากที่สุดคือ 
229.11 ซม. สายพันธุ์ H 420/9 ML 1/3 KW54 มีขนาดเส้นรอบโคนต้นมากที่สุด 20.28 ซม. และ สายพันธุ์ H 
528/46 ML 2/10-29-65-23 ขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมากที่สุด 120 ซม. และพันธุ์ Catimor CIFC 7963-13-28 มี
ขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมากที่สุด 199.6 ซม. สายพันธุ์ H 528/46 ML 2/10 29-65-23 มีอัตราการเพ่ิมขนาดความสูง
เฉลี่ยมากท่ีสุด 23.1 ซม. สายพันธุ์ H 420/9 ML1/3 KW54 มีอัตราเพ่ิมเส้นรอบวงโคนต้นมากที่สุด 2.3 ซม. และ
สายพันธุ์ Catimor CIFC 7963-13-28 มีอัตราเพ่ิมขนาดทรงพุ่มเฉลี่ย มากที่สุด 24.46 ซม. ผลผลิต รวม 5 ปี 
(2558-2561) พบว่า สายพันธุ์ Caturra มีผลผลิตน้ าหนักสดมากท่ีสุด 814.30 กิโลกรัมต่อไร่ และ Catimor CIFC 
7963-13-28 น้ าหนักแห้ง (กะลา) มากที่สุด 146.88 กิโลกรัมต่อไร่ และ พันธุ์ H 420/9 ML 2/4 78-31-34 
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ผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแห้ง (กะลา) น้อยที่สุด 294.57 กิโลกรัมต่อไร่ และ 59.34 กิโลกรัมต่อไร่  และทุก
สายพันธุ์มีความต้านทานต่อการเกิดโรคราสนิม 100 % 

2. ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย พบว่า สายพันธุ์ H 528/46 ML 2/10-29-65-23 มีความสูงมากที่สุด 103.54 ซม. 
สายพันธุ์ H 420/9 ML2/4-78-31-34 มีเส้นรอบวงโคนต้นมากที่สุด 55.92 มม. และ สายพันธุ์ H 528/46 ML 2/10-
29-65-23 มีขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมากที่สุด 86.54 ซม. สายพันธุ์ Catimor CIFC 7963-13-28 มีอัตราการเพ่ิมการ
เจริญเติบโตด้านความสูงเฉลี่ยมากที่สุด 20.44 ซม. และสายพันธุ์ Caturra มีอัตราการเพ่ิมการเจริญเติบโตด้านความ
สูงเฉลี่ยน้อยที่สุด 5.71 ซม. สายพันธุ์ Catimor CIFC 7963-13-28 ให้ผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแห้ง (กะลา) 
มากที่สุด 54.77 กิโลกรัมต่อไร่ และ 10.95 กิโลกรัมต่อไร่ ตามล าดับ และ พันธุ์ H 528/46 ML 2/10-29-65-23 มีให้
ผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแห้ง (กะลา) น้อยที่สุด 18.71 และ 3.74 กิโลกรัมต่อไร่ ตามล าดับ และทุกสายพันธุ์มี
ความต้านทานต่อการเกิดโรคราสนิม 100% 

3. ศูนย์วิจัยเกษตรเพชรบูรณ์ เมื่ออายุ 4 ปีหลังปลูก พบว่า สายพันธุ์ Caturra มีความสูงมากที่สุด 142 
ซม. สายพันธุ์ Catimor 7963-13-28 มีขนาดเส้นรอบโคนต้นมากที่สุด 9.47 ซม. และ สายพันธุ์ H 420/9 ML 
2/4-78-31-34 ขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยมากที่สุด 156 ซม. สายพันธุ์ H 528/46 ML 2/10 29-65-23 มีอัตราการเพ่ิม
การเจริญเติบโตในด้านของความสูง ขนาดทรงพุ่ม และขนาดเส้นรอบโคนต้นมากที่สุด และ สายพันธุ์ Catimor 
CIFC 7963-13-28 มีค่าเฉลี่ยของความสูง ขนาดทรงพุ่ม และขนาดเส้นรอบโคนต้นน้อยที่สุด สายพันธุ์ H 420/9 
ML1/3 KW54 ให้ผลผลิตน้ าหนักสด และน้ าหนักแห้ง (กะลา)เฉลี่ยมากที่สุด  169 กิโลกรัมต่อไร่ และ 33.8 
กิโลกรัมต่อไร่ ตามล าดับ และ สายพันธุ์ H 420/9 ML 2/1 KW28 ผลผลิตเฉลี่ยน้อยที่สุด 65 กิโลกรัมต่อไร่ และ
ทุกสายพันธุ์มีความต้านทานต่อการเกิดโรคราสนิม 100 % 

จากข้อมูลการให้ผลผลิตทั้ง 3 สถานที่พบว่า แต่ละสายพันธุ์ให้ผลผลิตแตกต่างกัน ซึ่งให้ผลผลิตน้อยมากที่
ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย และศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ สาเหตุเนื่องจากปลูกภายในร่มเงาของต้นลิ้นจี่ และมะคา
เดเมีย ซึ่งทืบมากเกินไป ดังนั้นจึงแนะน าให้มีการตัดแต่งก่ิงลิ้นจี่ เพ่ือเพ่ิมการสังเคราะห์แสงให้แก่กาแฟอะราบิกา  
การทดลองท่ี 1.4 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 5 (2559-2560) 

วัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกพันธุ์กาแฟอราบิกาที่ต้านทานต่อโรคราสนิม ด าเนินการคัดเลือกต้นที่ต้านทาน
ต่อโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ (แปลง) 100% จากต้นกาแฟสายพันธุ์ลูกผสมกลุ่มกาแฟอะราบิกา HDT 
derivative ชั่วที่ 5 ที่ได้จากการรวบรวมพันธุ์ในแปลงปลูกของ ศวพ.ตาก เมื่อปี 2541 จ านวน 14 รหัสสายพันธุ์ ๆ 
ละ 50 ต้น ได้แก่ 5-3-50-43, 5-4-57-2, 5-4-3-37, 5-3-74-29, 5-4-40-37, 5-3-74-35, 5-4-78-17, 313.1/7, 
305.2/8, 5-4-30-45, 5-4-48-7, 5-4-40-21, 5-4-78-4 และ 5-3-50-13 คัดเลือกต้นที่ไม่แสดงอาการของโรครา
สนิมได้ 37 ต้น และให้รหัสใหม่เป็น No.1-No.37 เริ่มทดลองปี 2555-2560 ที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรตาก 
แบ่งเป็น 2 การทดลองย่อย คือ (1) การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 5 
จากต้นเพาะเมล็ด พบว่า เมื่อน าเมล็ดกาแฟจากลูกผสมชั่วที่ 5 ทั้ง 37 เบอร์ เพาะเป็นต้นกล้าแล้วทดสอบความ
ต้านทานต่อโรคราสนิมโดยการปลูกเชื้อราสาเหตุ Hemiliea vastratrix ในสภาพโรงเรือน พบว่า สามารถคัดเลือก
ต้นที่ต้านทานโรคราสนิม 96% ขึ้นไป แสดงอาการแบบ Resistance และ Moderate resistance ได้ 26 เบอร์ 
คือ No.1 2  4  5  6  7  9  10 11  13  14  15  17  19 20  21  26  27  29  31  32  33  34  35  36  และ 
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37 ต่อมาปี 2556 ได้น ามาปลูกลงแปลงเบอร์ละ 5 ต้น จนถึงปี 2560 สามารถคัดเลือกเบอร์ที่แสดงอาการโรครา
สนิมอยู่ในระดับที่ 1 และมีลักษณะต้นสมบูรณ์ ได้ 17 เบอร์ ได้แก่ No.1 No.9 No.10 No.11 No.13 No.15 
No.17 No.19 No.20 No.26 No.27 No.29 No.31 No.32  No.34 No.35 และ No.36 รวม 66 สายต้น  (2) 
การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอาราบิก้าสายพันธุ์ต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 5 จากต้นเสียบยอดที่ผ่านการคัดเลือก
จากการทดลองที่ 1 ทั้ง 26 เบอร์ ไปเสียบยอดกับต้นตอแล้วคัดต้นสมบูรณ์ปลูกลงกระถาง เบอร์ละ 5 ต้น จนถึงปี 
2560 พบว่า ช่วงเดือน ตุลาคม 2559-กันยายน 2560 สามารถคัดเลือกเบอร์ที่แสดงอาการโรคราสนิมอยู่ในระดับ
ที่ 1 และมีลักษณะต้นสมบูรณ์ ได้ 15 เบอร์ ได้แก่ No.2 4 5 6 7 11 14 17 19 20 29 31 32 35 และ 37 รวม 
40 สายต้น 
การทดลองท่ี 1.5 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/1 (2559)  
 วัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกพันธุ์กาแฟที่ต้านทานต่อโรคราสนิม ด าเนินการเดือน ตุลาคม 2553-มกราคม 
2560 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มีการวางแผนการทดลอง โดยปลูกปี พ.ศ. 2553 
และทดสอบความต้านทานต่อโรคราสนิมในสภาพแปลงและสภาพธรรมชาติ 40 คู่ผสม 655 สายพันธุ์ พบว่า ออก
ดอก ติดผล และเก็บเกี่ยวผลผลิต 3 ปีหลังจากปลูก โดยออกดอกและติดผลในเดือนเมษายน-พฤษภาคม และเก็บ
เกี่ยวผลผลิตในเดือนธันวาคม-กุมภาพันธ์ มีอายุเก็บเกี่ยว 8-10 เดือน หลังจากปลูกเมื่ออายุ 3 ปี ให้ผลผลิต 449 
สายพันธุ์ เมื่ออายุ 4 ปีให้ผลผลิต 358 สายพันธุ์ และเมื่ออายุ 5 ปี ให้ผลผลิต 369 สายพันธุ์ ซึ่งเป็นต้นที่ให้ผลผลิต
ทั้ง 3 ปี 524 สายพันธุ์ เกณฑ์การคัดเลือกพันธุ์ได้แก่ ต้านทานโรคราสนิม 100% (ในระดับห้องปฏิบัติการ)  
ต้านทานโรคราสนิม 99-100% (ในระดับแปลง)  ต้านทานโรคแอนแทรกโนส 95-100% (ในระดับแปลง)  มีผลผลิต
สูงและสม่ าเสมอ โดยมีผลผลิตน้ าหนักสดและน้ าหนักแห้งมากกว่าค่าเฉลี่ยทั้งหมด ผลผลิตน้ าหนักสดเฉลี่ย 3 ปี 969 
กรัมต่อต้น ผลผลิตน้ าหนักแห้งกาแฟกะลาเฉลี่ย 3 ปี 208 กรัมต่อต้น มีความยาวระหว่างข้อของก่ิงที่ให้ผลระหว่าง 
3-5 ซม. ผลการทดลองพบว่า ได้ต้นที่ผ่านเกณฑ์การคัดเลือก 52 สายพันธุ์ ต้านทานโรคราสนิม 99-100%  ผลผลิต
น้ าหนักสดเฉลี่ย 3 ปี 2,566.2 กรัมต่อต้น ผลผลิตน้ าหนักแห้งกาแฟกะลาเฉลี่ย 3 ปี 547.7 กรัมต่อต้น ความยาว
ระหว่างข้อของกิ่งที่ให้ผลเฉลี่ย 3.4 ซม. 
การทดลองท่ี 1.6 การเปรียบเทียบสายพันธุ์กาแฟอะราบิกาน าเข้าจากประเทศออสเตรเลีย (2559) 

วัตถุประสงค์เพ่ือเปรียบเทียบพันธุ์กาแฟให้ต้านทานต่อโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ ส าหรับใช้ในการ
ทดสอบพันธุ์ในโครงการปรับปรุงพันธุ์กาแฟ ด าเนินการเดือน ต.ค. 2554-กันยายน 2559 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มีการวางแผนการทดลอง  ในกาแฟอะราบิกา 6 สายพันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์ 
Catimor CIFC7963-13-28  สายพันธุ์ H420/9ML2/4-78-62-26  สายพันธุ์ H528/46ML2/10-29-65-23 และ
พันธุ์ที่ได้รับเมล็ดจากประเทศออสเตรเลีย 3 พันธุ์ได้แก่ พันธุ์ San Ramon Sln.7.3  พันธุ์ Typica และพันธุ์ 
Caturra ปลูกในเดือนตุลาคม 2555 ร่วมกับต้นพลับ พบว่า กาแฟเริ่มออกดอกปีที่ 1 เดือน พ.ค. 2558 ติดผล
เดือน มิ .ย.-ก.ค. 2558 เก็บเกี่ยวเดือน ม.ค. 2559  สายพันธุ์ Catimor CIFC7963-13-28 มี อัตราการเพ่ิม
เจริญเติบโต ด้านความสูง เส้นรอบวงโคนต้น และขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยต่อปีมากที่สุด และพันธุ์ Caturra มีอัตราการ
เพ่ิมเจริญเติบโต ด้านความสูง  เส้นรอบวงโคนต้น และขนาดทรงพุ่มเฉลี่ยต่อปีน้อยที่สุด ทุกสายพันธุ์มีเปอร์เซ็นต์
ต้านทานโรคราสนิม 100 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ Caturra ให้ผลผลิตน้ าหนักสดต่อต้น ผลผลิตน้ าหนักสดต่อไร่ ผลผลิต
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น้ าหนักแห้งกะลาต่อต้น และผลผลิตน้ าหนักแห้งกะลาต่อไร่ มากที่สุดคือ 0.38 กก.ต่อต้น  150.9 กก.ต่อไร่  0.07 
กก.ต่อต้น และ 29.7 กก.ต่อไร่ ตามล าดับ  และสายพันธุ์ Catimor CIFC7963-13-28 ให้ผลผลิตน้ าหนักสดต่อต้น 
ผลผลิตน้ าหนักสดต่อไร่ ผลผลิตน้ าหนักแห้งกะลาต่อต้น และผลผลิตน้ าหนักแห้งกะลาต่อไร่ น้อยที่สุดคือ 0.24 
กก.ต่อต้น  94.5 กก.ต่อไร่  0.05 กก.ต่อต้น และ 18.5 กก.ต่อไร่ ตามล าดับ ปี 2557-2558 ไม่มีข้อมูลของพันธุ์ 
San Ramon Sln.7.3  พันธุ์ Typica และสายพันธุ์ H420/9ML2/4-78-62-26 เพราะต้นตาย 
การทดลองท่ี 1.7 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดที่ 1 (2559-2560)  
 วัตถุประสงค์เพ่ือคัดเลือกพันธุ์กาแฟที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในสภาพธรรมชาติ ส าหรับใช้ในการ
เปรียบเทียบพันธุ์ในโครงการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา ด าเนินการเดือน ตุลาคม 2554-กันยายน 2561 ณ 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มีการวางแผนการทดลอง  ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์ 
Sarchimor 5 กลุ่มพันธุ์ๆ ละ 50-70 สายพันธุ์ ได้แก่ CIFC No.1 จ านวน 52 สายพันธุ์  CIFC No.2จ านวน 72 
สายพันธุ์  CIFC No.3 จ านวน 70 สายพันธุ์  CIFC No.4 จ านวน 63 สายพันธุ์  CIFC No.5 จ านวน 46 สายพันธุ์ 
รวม 303 สายพันธุ์ ปลูกในเดือนตุลาคม 2554 เกณฑ์การคัดเลือกพันธุ์ได้แก่ ต้านทานโรคราสนิม 100% (ในระดับ
แปลง)  ต้านทานโรคแอนแทรกโนส 95-100% (ในระดับแปลง) มีผลผลิตสูงและสม่ าเสมอ โดยมีผลผลิตน้ าหนักสด
และน้ าหนักแห้งมากกว่าค่าเฉลี่ยทั้งหมด คุณภาพการชิมมากกว่า 6.5 คะแนน จากคะแนนเต็ม 10 เมื่ออายุ 7 ปี 
ควรมีความยาวระหว่างข้อของกิ่งที่ให้ผลระหว่าง 2-5 ซม. ความยาวระหว่างข้อของล าต้นน้อยกว่า 5 ซม. สาร
กาแฟมีขนาดกว้างและยาวมากกว่า 7 มม. และหนามากกว่า 2.8 มม. จ านวนสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมน้อย
กว่า 600 เมล็ด  เปอร์เซ็นต์สารกาแฟเกรด A มากกว่า 70% และเปอร์เซ็นต์สารกาแฟ Peaberry น้อยกว่า 15% 
ผลการทดลองพบว่า ได้ต้นที่ผ่านเกณฑ์การคัดเลือก 8 สายพันธุ์ได้แก่ ได้แก่ CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, 
CIFC No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC No.2-T21 และ CIFC No.2-T27 ซึ่ง
ไม่พบการเข้าท าลายของโรคราสนิม ผลผลิตน้ าหนักสดเฉลี่ย 5 ปีคือ 985.73 กรัมต่อต้น ผลผลิตน้ าหนักแห้งกาแฟ
กะลาเฉลี่ย 5 ปีคือ 245.45 กรัมต่อต้น คุณภาพการชิมเฉลี่ย 8.4 คะแนน ความยาวระหว่างข้อของก่ิงที่ให้ผลเฉลี่ย 
3.23 ซม.  ความยาวระหว่างข้อของล าต้นเฉลี่ย 4.6 ซม. ขนาดของสารกาแฟได้แก่ กว้างเฉลี่ย 7 มม. ยาวเฉลี่ย 11 
มม. หนาเฉลี่ย 4 มม. จ านวนสารกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมคือ 555 เมล็ด เปอร์เซ็นต์สารกาแฟเกรด A เฉลี่ย 
86.89% และเปอร์เซ็นต์สารกาแฟ Peaberry เฉลี่ย 9.11% 
การทดลองท่ี 1.8 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/2 (2559-2562) 

วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลักษณะการเจริญเติบโต การเกิดโรค และผลผลิต ของกาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 
1 ชุดที่ 3/2 โดยเปรียบเทียบกับพันธุ์พ่อแม่ และพันธุ์อ่อนแอ (พันธุ์ Typica) ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-
กันยายน 2562 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มีการวางแผนการทดลอง  พบว่า ได้
ข้อมูลลักษณะทางสัณฐานวิทยาของกาแฟจ านวน 14 คู่ผสม คู่ผสมของ K7 X H528 มีการเจริญเติบโตได้ดีที่สุด 
โดยมีเส้นรอบวงโคนต้น ความสูง และขนาดทรงพุ่มมากสุด เฉลี่ย 23.90 ซม.  257.29 ซม.  และ 258.96 ซม. 
ตามล าดับ ผลผลิตเฉลี่ย 2 ปี พบว่า คู่ผสมของ Caturra Amarelo x Catimor CIFC 7963-13-28 B.C. มีน้ าหนัก
ผลสด และน้ าหนักแห้ง (กะลา) มากที่สุด 2,132.3 กรัมต่อต้น และ 417.4 กรัมต่อต้น ทุกคู่ผสมมีความอ่อนแอต่อ
โรคราสนิม แต่คู่ผสมของ Caturra Amarelo Catimor X CIFC 7963-13-28 B.C. เกิดโรคราสนิมน้อยที่สุด  การ
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เกิดโรคแอนแทรกโนส รวม 14 เดือน พบว่า มี 2 คู่ผสมที่ยังไม่พบการเกิดโรคแอนแทรกโนส คือคู่ผสมของ 
Caturra X 13-28 และคู่ผสมของ Caturra X H 420  
การทดลองท่ี 1.9 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/3 (2559 - 2562) 

วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลักษณะการเจริญเติบโต การเกิดโรค และผลผลิตของกาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 
1 ชุดที่ 3/3 โดยเปรียบเทียบกับพันธุ์พ่อแม่ และพันธุ์อ่อนแอ (พันธุ์ Typica) ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-
กันยายน 2562 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มีการวางแผนการทดลอง  พบว่า ได้
ข้อมูลลักษณะทางสัณฐานวิทยาของกาแฟจ านวน 17 คู่ผสม คู่ผสมของ SL6 H528/46 x ML2/10 29-65-23 มี
การเจริญเติบโตทั้งด้านความสูง ทรงพุ่ม เส้นรอบวงโคนต้น และความยาวข้อต่อต้นมากที่สุด 255.3 ซม. 194.7 
ซม. 14.4 ซม. และ 8.0 ซม. ตามล าดับ  และ คู่ผสมของ H528/76ML2/1029-65-23 x saramon มีการ
เจริญเติบโตด้านจ านวนข้อต่อต้นมากท่ีสุด 41 ข้อ คู่ผสมของ H528/76ML2/1029-65-23 x saramon ให้ผลผลิต
เฉลี่ย 2 ปี โดยมีน้ าหนักผลสด และน้ าหนักแห้ง (กะลา) มากท่ีสุด 4,450.0 กรัมต่อต้น และ 881.0 กรัมต่อต้น ลัง
จากปลูกเมื่อ 3 กันยายน 2557 เริ่มพบการระบาดของโรคราสนิมในเดือนตุลาคม 2558 ทุกคู่ผสม แต่ไม่พบการ
เข้าท าลายของโรคราสนิมใน 1 คู่ผสม คือ H528/46ML5/1029-65-23 x Catuai 
การทดลองที่ 1.10 การศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐานวิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลง
รวบรวมพันธุ์ (2559-2564) 

วัตถุประสงค์เพ่ือให้ได้กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คัดที่ได้จากการศึกษาจ าแนกลักษณะพันธุกรรมโดยสัณฐาน
วิทยาของกาแฟอะราบิกาในแปลงรวบรวมพันธุ์ ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2564 ด าเนินการ 3 สถานที่ 
ได้แก่ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (54 กลุ่ม 830 สายพันธุ์) ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย (6 กลุ่ม 113 สายพันธุ์) ศูนย์วิจัย
และพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย (224 กลุ่ม 4,480 สายพันธุ์) พบสายต้นที่มีศักยภาพที่จะสามารถพัฒนาเพ่ือปรับปรุง
พันธุ์ ให้ผลผลิตสูง มีความต้านทานต่อโรคราสนิมและโรคแอนแทรกโนส โดยศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ คัดเลือก
ได้ 2 สายพันธุ์ 9 สายต้น ได้แก่ สายพันธุ์ 6-2 (51-269), สายพันธุ์ Catuai km18, สายต้น H739/4-5B4/1T1, 
H739/4-5B4/1T2, H739/4-5B4/1T3, H739/4-5B4/1T6,  H739/4-5B4/1T18, H739/4-5B4/1T19 H739/4-
5B4/1T20, H7262/8-2 เหลือง B6/1T1 และ H7262/8-2 เหลือง B6/1T3  ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย 
คัดเลือกได้ 1 สายพันธุ์ 5 สายต้น ได้แก่ สายพันธุ์ H306 1/7EK, สายต้น 5-1-54 ต้นที่ 7, 5-1-54 ต้นที่ 4, 5-4-2764 
ต้นที่ 11, 5-4-2764 ต้นที่ 8 และ 5-4-2764 ต้นที่ 9 และศูนย์วิจัยพืชสวนเลย คัดเลือกได้ 1 สายพันธุ์ คือ 4-1-130-
35 ที่มีศักยภาพที่จะพัฒนาพันธุ์ต่อไปส าหรับใช้ในการปรับปรุงพันธุ์เพ่ือคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกา ที่มีความ
ต้านทานตอ่โรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนสต่อไป 
การทดลองที่ 1.11 การหายีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกาลูกผสม ชุดที่ 1 (2559-2564) 

วัตถุประสงค์เพ่ือตรวจสอบยีนและการแสดงออกของยีนที่เกี่ยวข้องกับการแสดงความต้านทานโรคราสนิม
ที่เกิดจากเชื้อรา Hemileia vastatrix ในกาแฟอาราบิก้า โดยศึกษายีนที่เกี่ยวข้องกับการสร้างความต้านทานโรค
ดั งกล่ าว 6 ชนิด ในกลุ่ ม  Hypersensitive response (HR) และ Pathogen related (PR) ได้ แก่  CaR111, 
CaWRKY1, CaRLK, CaGT CaPR1b, CaPR10 และใช้ CaUbiquitin เป็นยีนควบคุม เพ่ือวิเคราะห์ยีนและการ
แสดงออกของยีนดังกล่าวในอาราบิก้าสายพันธุ์ต่างๆ รวมถึงพันธุ์เชียงใหม่ 80 ซึ่งเป็นพันธุ์ต้านทานโรคราสนิมของ
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กรมวิชาการเกษตรที่มีปัญหาความแปรปรวนในคุณสมบัติด้านการทนโรคราสนิมในกลุ่มประชากรที่ขยายพันธุ์ ใน
งานวิจัยนี้ได้พัฒนาวิธีการตรวจความแตกต่างของยีนต้านทานโรคราสนิมอย่างง่ายด้วยเทคนิค High Resolution 
Melting Temperature (HRM) โดยวิเคราะห์ค่า melting temperature (Tm) ที่จ าเพาะต่อยีน ในกาแฟทนโร
คราสนิม 3 พันธุ์ ได้แก่ Liberica, Arabica, Robusta และพันธุ์อ่อนแอ 1 พันธุ์ คือ Typica พบว่าทุกพันธุ์มีค่า 
Tm ของยีน R111 ที่ 82ºซ, Ubiquitin มีค่าที่ 79ºซ, RLK มีค่าที่ 85ºซ,  PR10 มีค่าที่ 78ºซ และ 82ºซ,  PR1b 
มีค่าที่ 86ºซ  แต่พบว่าพันธุ์ Liberica มีค่า Tm ของยีน GT และ WRKY1 แตกต่างจากพันธุ์อ่ืน โดยยีน GT มีค่าที่ 
82ºซ แตกต่างจากพันธุ์อ่ืนซึ่งมีค่าที่ 84ºซ และยีน WRKY1 มีค่าที่ 76ºซ ในขณะที่พันธุ์อ่ืนมีค่าที่ 86ºซ จาก
การศึกษาล าดับเบสของยีน RLKs และ PR1b ในกาแฟทั้ง 4 พันธุ์ พบว่า RLK ที่ได้มีความเหมือนกับยีนในกลุ่ม 
protein kinase ของ C. arabica ในระดับ 82% ล าดับเบสของยีน PR1b ที่ได้มีความเหมือนกับยีนในกลุ่ม 
pathogenesis-related protein1 (PR1) ของ C. arabica ที่ 78% ส่วนล าดับเบสของยีน GT มีความเหมือนกับ
ยีนในกลุ่ม UDP-glycosyltransferase 74 G1- like ของ Nicotiana tomentosiformis ที่ระดับ 89% ผลการ
ตรวจการแสดงออกของยีน 5 ชนิดใน 44 ตัวอย่างในตัวอย่างกาแฟกลุ่ม CM80 (12 ตัวอย่าง) ลูกผสม F1 
(Hybrid) (8 ตัวอย่าง) Typica (16 ตัวอย่าง) Catuai Rojo (4 ตัวอย่าง) Catura Rojo (2 ตัวอย่าง) Marati (1 
ตัวอย่าง) และ San Ramon (1 ตัวอย่าง) ที่เก็บในเดือนกันยายน 2562 ที่ไม่มีอาการของโรค และธันวาคม 2562 
และในเดือนกุมภาพันธุ์ปี 2564 จากต้นเดิมที่มีอาการของโรค พบว่ากลุ่มพันธุ์เชียงใหม่ 80 มีการแสดงอาการของ
โรคราสนิมน้อยกว่ากลุ่ม Typica และกลุ่มอ่ืน โดยพบว่ากลุ่มยีน R111, GT, PR1b และ PR10 มีค่าการแสดงออก
ของยีนสูงในกลุ่มพันธุ์เชียงใหม่ 80 เกือบทุกตัวอย่าง สอดคล้องกับรายงานอ่ืน โดยในใบที่มีการแสดงอาการของ
โรคสูงมีการแสดงออกของ PR1b สูงกว่าใบที่ไม่มีการแสดงอาการของโรค แสดงให้เห็นว่าเป็นยีนที่เกี่ยวข้องกับการ
ต้านทานโรคราสนิม ในขณะที่กลุ่ม Typica ที่อ่อนแอต่อโรคและกลุ่มอ่ืนมีประชากรที่พบการแสดงออกของยีน
เหล่านี้น้อยกว่า การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของการแสดงออกของยีนภายในพันธุ์และระหว่างพันธุ์ของยีนทั้งหมด 
6 ยีน ในตัวอย่างกาแฟที่ศึกษาด้วยวิธี Analysis of variance (ANOVA) ด้วยซอฟแวร์ SPSS พบเพียงยีน PR1b 
ที่มีการแสดงออกของยีนแตกต่างกันระหว่างกลุ่มพันธุ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ P = 0.016 (P < 0.05) ในปี 
2562 และ P = 0.048 (P < 0.05) ในปี 2564 แสดงให้เห็นว่ายีน PR1b มีความเกี่ยวข้องกับการแสดงความ
ต้านทานโรคราสนิมในกาแฟพันธุ์ CM80 

 
การทดลองที ่1.12 การตรวจวินิจฉัยและจ าแนกสายชนิดเชื้อราสนิมในกาแฟอะราบิกาที่พบในภาคเหนือตอนบน  
 วัตถุประสงค์เพ่ือหาเทคนิคในการตรวจยีนในเชื้อที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรคราสนิม ด าเนินการส ารวจและเก็บ
ตัวอย่างเชื้อราสนิมกาแฟในแปลงปลูกกาแฟอะราบิกาในพ้ืนที่ อ.เมือง อ.แม่สรวย อ.แม่ฟ้าหลวง จ.เชียงราย และ 
อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ รวม 22 แปลง จ าแนกลักษณะของเชื้อราสนิมได้ 3 ลักษณะคือ 1) ลักษณะของเชื้อรา
สนิมเป็นขุยสีส้มรวมตัวเป็นจุกๆแพร่กระจายเป็นวงกลม 2) ลักษณะของเชื้อราสนิมเป็นขุยสีส้มฟูทั้งโคโลนี  และ 
3) ลักษณะของเชื้อราสนิมเป็นขุยสีส้มฟูทั้งโคโลนีและมีเชื้อราสีขาวอยู่ตรงกลางโคโลนี น าเชื้อราสนิมเก็บในหลอด
ทดสอบขนาด 1.5 มล. เก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ปลูกเชื้อลงต้นกาแฟสายพันธุ์ Typica รหัส T980 เพ่ือ
ศึกษาลักษณะทางพันธุกรรมของเชื้อราสาเหตุโรคราสนิม แล้วสกัดดีเอ็นเอไอโซเลทของเชื้อราสนิม Hemileia 
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vastatrix จากใบกาแฟอะราบิกา โดยดัดแปลงจาก วิธีสกัดดีเอ็นเอตามวิธี Faleiro, 1997 และตรวจหาปริมาณดี
เอ็นเอที่สกัดได้ด้วยวิธี gel electrophoresis บน 1 % Agarose Gel ใน 1x TAE buffer และเปรียบเทียบขนาด
ด้วย 1 Kb DNA ladder 1% เพ่ิมปริมาณดีเอ็นเอของ rDNA ตรงบริเวณระหว่าง  ITS1-5.8S-ITS2 โดยใช้คู่ไพร
เมอร์ DC6 และ ITS4 และน าไปแยกขนาดของชิ้นดีเอ็นเอ บน 1 % Agarose Gel ใน 1XTBE buffer ได้ขนาดดี
เอ็นเอประมาณ 820 คู่เบส ได้น าผลผลิตดีเอ็นเอที่ได้จากแปลงที่ 1 ในพ้ืนที่ อ.เมือง จ.เชียงราย หลังท าผลผลิตดี
เอ็นเอที่เพ่ิมปริมาณได้ให้บริสุทธิ์ ส่งวิเคราะห์ล าดับนิวคลีโอไทด์ ได้ประมาณ 626 คู่เบส (ภาพที่ 1.2-1) ซึ่งได้จาก
ลักษณะของโคโลนีเชื้อราสนิมกาแฟที่มีลักษณะของเชื้อราสนิมเป็นขุยสีส้มรวมตัวเป็นจุกๆแพร่กระจายเป็นวงกลม 
และเมื่อน าล าดับนิวคลีโอไทด์ที่ได้ไปเปรียบเทียบใน GenBank พบว่าคล้ายกับล าดับของนิว คลีโอไทด์ของเชื้อรา
สนิมกาแฟแต่ไม่สามารถจ าแนกชนิด race ของเชื้อราสนิมกาแฟได้ 

ttcgctctcg ttctagtccc tcatcattta caaaaggatc atctacaaaa cactgcaata 

gaacttgtgt cggcttttct tgacgctcat ccagatttac cttcacaatc tgatatccaa 

aacttcctca tcgaaacact tgacgtttac tttaatcttt cattagaaga tgactctcaa 

actcttattg cgcgtgatct gacaatttta tggactgagt ggtcaaatcc ctcactttta 

aatcctgaag atcttttgtc aaatcattct tctttggctt atcgtatcaa aactctagct 

gatcagagta aaaaccttcc tccgcatcat catcatagca ccttggccac tgccaactct 

gcaacactct ctgactctca agatgattct gaagatgata tcgctgaaga tgacgatgtg 

gatacccgga attgtaacac ccaagcacaa ataacttcta atcaacaatt ggatatcgat 

cctgctccat ctcctccacc tcttttggtt gacgaagacg gtttcacttt ggttacaaaa 

cataaacgtc gataaaatac catctttttt tatctttttt taaaattttg ttttttggga 

gtggaagaat ttttacttgc ttcaat    

  
ภาพที่ 1.2-1 ล าดับนิวคลีโอไทด์ของเชื้อราสนิมกาแฟที่ได้จากแปลงปลูกกาแฟ 

การทดลองที่ 1.13 การใช้เครื่องหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทางพันธุกรรมและการตรวจสอบลาย
พิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา (2562-2564) 

วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความหลากหลายทางพันธุกรรมในระดับดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกาโดยใช้
เครื่องหมายดีเอ็นเอชนิดเอสเอสอาร์ (SSR) หรือ microsatellite เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่สามารถระบุความใกล้ชิดทาง
พันธุกรรม ส าหรับใช้ประกอบการคัดเลือกพ่อแม่พันธุ์ที่เหมาะสมในการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา และสร้าง
เอกลักษณ์ทางพันธุกรรมของแต่ละพันธุ์ ด าเนินการในกาแฟอะราบิกา 143 สายพันธุ์ พบว่าไพรเมอร์ที่เลือกใช้ 19 
คู่ ท าให้รูปแบบการเกิดแถบดีเอ็นเอที่แตกต่างกัน 63 ต าแหน่ง ไพรเมอร์ต่างชนิดกันท าให้เกิดแบถดีเอ็นเอที่
แตกต่างกันในกาแฟแต่ละสายพันธุ์ แต่ละไพรเมอร์มีโอกาสที่จะพบค่าความหลากหลาย (PIC) ตั้งแต่ 0.13-0.79 มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากัน 0.55 ผลการวิเคราะห์ค่าความคล้ายคลึงกันทางพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกาทั้งหมด มีค่าอยู่
ระหว่าง 0.72 ถึง 1.00 ผลของการวิเคราะห์จัดกลุ่มด้วยวิธี UPGMA แล้วเขียนแผนภูมิ Dendrogram ท าให้การ
จัดแบ่งกลุ่มความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมได้ 5 กลุ่ม ดังนี้ กลุ่มที่ 1 จ านวน 43 สายพันธุ์ ได้แก่ Caturra Vermelho 
2/28 SM, Caturra Vermelho 2/49 SF, Caturra Vermelho 2/50 SF, Caturra Vermelho 1/3 SF, Caturra 
Vermelho 1/4 SF, Caturra Vermelho 1/2 SF, H420 29/6 T27, H420 29/6 T49, H420 29/6 T3, H420 
29/6 T19, H420 2/16 SF, H420 3/6 SF, H420 29/6 T42, F1 1/1 B2T5, F1 1/4 B3T3, H420 2/12 SF, 
H420 2/14 SF, H420 2/17 SF, H420 3/5 SF, H420 2/18 SF, H420 2/38 SM, H420 2/41 SM, H420 
2/19 SF, H420 2/20 SF, H420 2/21 SF, CM80 2/25 SF, CM80 T2R1, CM80 2/28 SF, CM80 2/31 SF, 
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CM80 2/36 SM, CM80 2/39 SM, CM80 2/45 SM, CM80 2/48 SM, K7 2/27 SF, CM80 3/15 SM, Catuai 
rojo T1, Cioccie 1/3 SM, CM80 T4R1, CM80 2/42 SM, H420 2/35 SM, Caturra rojo T5, San Ramon 
3/2 SM และ H420 2/22 SF  กลุ่มที่  2 จ านวน 27 สายพันธุ์ ได้แก่ Caturra Amarelol 1/5 SF, Caturra 
Amarelol 1/7 SF, Caturra Amarelol 1/8 SF, K7 1/1 SM, H528 2/6 SF, H528 2/3 SF, H528 2/8 SF, 
Catuai Vermelho 1/2 SM, Catuai Vermelho 2/40 SF, Catuai Vermelho 2/41 SF, Catuai Vermelho 
2/42 SF, H528 2/2 SF, H528 2/4 SF, H528 2/7 SF, H528/46 T3, H528/46 T5, H528 2/5 SF, F1 2/34 
B4T6, F1 3/2 B7T7, Caturra Vermelho 1/1 SF, ,Caturra Amarelol 2/18 SM, K7 1/5 SM, K7 2/55 SF, 
F1 2/8 B1T3, CM80 T3R1, Caturra Amarelol 2/7 SM และ K7 2/8 SM  กลุ่มที่ 3 จ านวน 22 สายพันธุ์ 
ได้แก่ Caturra Amarelol 1/6 SF, Caturra Amarelol 1/9 SF, H528 2/1 SF, Caturra Amarelol 2/29 SM, 
H528/46 T2, Caturra Amarelol 2/29 SF, Caturra Amarelol 2/54 SF, Caturra Vermelho 2/17 SM, 
Caturra Vermelho 2/6 SM, H420 2/13 SF, H420 2/15 SF, H420 3/4 SF, San Ramon 1/8 SM, San 
Ramon 3/13 SF, San Ramon 1/4 SM, San Ramon 3/8 SM, San Ramon 3/14 SF, CM80 3/2 SM, F1 
2/22 B2T5, San Ramon 3/5 SM, F1 3/5 B7T1 และ Typica 3/2 B7 กลุ่มที่ 4 จ านวน 30 สายพันธุ์ ได้แก่ 
Colombia 2/33 SM, SL6 2/1 SM, SL6 2/34 SF, SL6 2/35 SF, SL34 3/11 SF, SL34 3/12 SF, SL6 2/23 
SM, SL34 3/7 SM, SL6 2/12 SM, SL34 3/4 SM, SL34 3/10 SF, Catuai Vermelho 2/14 SM, K7 2/19 
SM, Typica 2/45 B5, Java Typica KM46 T2, Java Typica KM46 T1, Typica 2/44-2 B5, Catuai rojo T2, 
Catuai rojoT5, Catuai rojo T4, Caturra rojo T1, K7 2/56 SF, Colombia 1/9 SM, Colombia 2/11 SM, 
Cioccie 2/32 SM, Colombia 2/22 SM, H420 3/11 SM, H420 3/14 SM, F1 2/27 B4T5 และ CIFC Matari 
และ กลุ่มที่ 5 จ านวน 21 สายพันธุ์ ได้แก่ Catuai Vermelho 2/37 SF, Catuai Vermelho 2/38 SF, Catuai 
Vermelho 2/25 SM, Catuai Vermelho 2/24 SM, Catuai Vermelho 2/2 SM, Catuai Vermelho 2/13 
SM, Catuai Vermelho 1/6 SM, K7 2/30 SM, Typica 2/20 B3, Java Typica KM46 T3, CM80 T1R1 , 
Catuai rojo T3 , Caturra rojo T4 , Caturra Vermelho 2 / 5 1  SF, Cioccie 1 / 7  SM, CIFC Caturra 
Vermelho, Typica 2/45-1 B6, Typica 3/5 B7, Caturra rojo T2, Typica 2/29 B4 และ Catuai Vermelho 
2/39 SF 
กิจกรรมที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559-2564) 
การทดลองท่ี 2.1 การผสมพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส (2559-2563) 

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาที่ให้ผลผลิตสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติ ส าหรับ
ใช้ในการทดสอบพันธุ์ในโครงการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2563 ณ 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มีการวางแผนการทดลอง  โดยเตรียมพ่อแม่พันธุ์กาแฟอะ
ราบิกาส าหรับผสมพันธุ์ 13 คู่ผสม ปลูกในโรงเรือนพ่อแม่พันธุ์ ผสมพันธุ์และทดสอบความต้านทานโรคโดยวิธีการ 
inoculation บนส่วน hypocotyl ของต้นกล้าที่มีอายุ 6 สัปดาห์ พบว่า คู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 
3/8 -2 B7T9  คู่ ผสม  Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3SF คู่ ผสม  Catimor CIFC 7963-13-28 x 2/20 
B2SF และคู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/10-2 B7T9 มีความต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส 100% แต่
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คู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/10-2 B7T9 มีเปอร์เซ็นต์การติดผลและเปอร์เซ็นต์การงอกต่ า สามารถ
คัดเลือกสายพันธุ์คู่ผสมที่มีแนวโน้มการต้านทานโรคแอนแทรกโนส 6 สายพันธุ์ ได้แก่ คู่ผสม Catimor CIFC 
7963-13-28 x 1/4 B3SF  คู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 2/20 B2SF คู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-
28 x 3/2-1 B7T6  คู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7T8  คู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 
3/8-2 B7T9  และ คู่ผสม Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/14-2 B7T10 เพ่ือใช้ทดสอบความต้านทานโรคแอน
แทรกโนสในระดบัแปลงต่อไป  
การทดลองท่ี 2.2 คัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาที่น าเข้าจากต่างประเทศต้านทานต่อโรคแอนแทรกโนส  

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาและปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาที่ให้ผลผลิตสูง ทนโรค คุณภาพรสชาติ ส าหรับ
ใช้ในการทดสอบพันธุ์ในโครงการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา  ด าเนินการเดือน ต.ค. 2559-กันยายน 2564 ณ 
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มีการวางแผนการทดลอง  โดยคัดเลือกพันธุ์ที่มีในแปลง
ปลูกรวบรวมพันธ ุ์กาแฟอะราบิกาที่ได้จากต่างประเทศ 13 สายพันธุ์ น าเมล็ดมาปลูกเพ่ือทดสอบความต้านทาน
โรคแอนแทรกโนสในโรงเรือน โดยวิธีการ inoculation บนส่วน hypocotyl ของต้นกล้าที่มีอายุ 6 สัปดาห์ พบว่า 
สายพันธุ์ 3/2-1 T7B7 มีเปอร์เซ็นต์การติดผลและเปอร์เซ็นต์การงอกที่ดี มีแนวโน้มการต้านทานโรคแอนแทรกโน
สมากที่สุด จึงได้คัดเลือกและน าต้นที่ผ่านการทดสอบไปปลูกเพ่ือใช้ในการทดสอบความต้านทานโรคแอนแทรก
โนสในระดับแปลงต่อไป 
กิจกรรมที่ 3 การศึกษาการถ่ายทอดลักษณะทางคุณภาพของกาแฟอะราบิกา 
การทดลองที่ 3.1 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาจากเมล็ด Peaberry (2559)  

ด าเนินการเดือน ต.ค. 2553-กันยายน 2559 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ อ.แม่วาง จ.เชียงใหม่ ไม่มี
การวางแผนการทดลอง ในกาแฟอะราบิกา 9 สายพันธุ์ได้แก่ H420/9 ML2/4 78-31-34, H420/9 ML2/4 78-
62-26, H420/9 ML2/4 87-84-35, H420/9 ML1/3 KW54, H528/46 ML2/10 29-65-23, H420/9 ML2/1 
KW82, H420/9 ML2/10 KW46, Caturra และพันธุ์เชียงใหม่ 80 ที่เป็นเมล็ดที่มีลักษณะ Peaberry มาเพาะเป็น
ต้นกล้า พบว่า สามารถงอกและเจริญเติบโตเป็นต้นกล้าที่สมบูรณ์เหมือนเมล็ดที่มีลักษณะปกติ ปลูกเดือนตุลาคม 
2555 ร่วมกับมะคาเดเมีย พบว่า กาแฟเริ่มออกดอกในเดือน มี.ค. 2556 ติดผลเดือน เม.ย -พ.ค. 2556 และเก็บ
เกี่ยวในเดือน ม.ค.-ก.พ. 2557 จ านวน 6 สายพันธุ์ ปีที่ 2 ออกดอกในเดือน เม.ย. 2557 ติดผลเดือน พ.ค-มิ.ย 
2557 และเก็บเกี่ยวในวันที่ 14 ม.ค. 2558 และ 16 มี.ค. 2558  ครบทุกพันธุ์ และปีที่ 3 ออกดอกในเดือน พ.ค. 
2558 ติดผลเดือน มิ.ย. -ก.ค. 2558 และเก็บเกี่ยววันที่ 11 ม.ค. 2559 และ 23 มี.ค. 2559 ครบทุกพันธุ์ พบว่า ให้
ผลผลิตที่เป็นเมล็ดที่ปกติเฉลี่ยมากกว่าเมล็ดที่มีลักษณะ Peaberry คิดเป็น 89.1% และ 9.4% ตามล าดับ โดย
สายพันธุ์ H420/9 ML2/4 78-31-34 มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ Peaberry เฉลี่ยต่อปีมากที่สุด 14.2% และพันธุ์
เชียงใหม่ 80 มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ Peaberry เฉลี่ยต่อปีน้อยที่สุด 6.3% สภาพแวดล้อมโดยเฉพาะอุณหภูมิ 
ปริมาณความชื้น และปริมาณน้ าฝน มีผลต่อการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry ร่วมกับพันธุกรรม  
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โครงการที่  3 โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis 
และการทดสอบการให้ปุ๋ยเคมีในพื้นที่แบบเกษตรกรมีส่วนร่วม 
กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาระบบการปลูกกาแฟอะราบิกา 

การส ารวจคุณภาพผลผลิตกาแฟอะราบิกาภายใต้ร่มเงาในแหล่งต่างๆ ด าเนินงานในพ้ืนที่จังหวัดเชียงใหม่ 
เชียงรายและเพชรบูรณ์ ระหว่างปี 2562-2563 โดยการบันทึกข้อมูลทางสรีรวิทยาของกาแฟในสภาพร่มเงา 
ในแหล่งต่าง ๆ เช่น การสังเคราะห์ด้วยแสง การตอบสนองต่อแสงของใบกาแฟ การคายน้ า ดัชนีพ้ืนที่ใบ ฯลฯ  
และข้อมูลสภาพแวดล้อมในแต่ละระยะการเจริญเติบโต ผลการส ารวจพบว่า กาแฟที่ปลูกในสภาพร่มเงาที่ระยะ
หลังเก็บเก่ียว ออกดอก และติดผล มีความเข้มแสงที่ท าให้เกิดอัตราการสังเคราะห์ด้วยแสงสูงสุด  315-485 mol 
m-2s-1 มีอัตราการสังเคราะห์ด้วยแสงสูงสุด 4.19-9.85 mol CO2m-2s-1 และมีความเข้มแสงที่ท าให้อัตราการ
สังเคราะห์ด้วยแสงเท่ากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีค่าระหว่าง 19-73 mol m-1 s-2 
และมีอัตราการหายใจ (Rd) ของใบกาแฟในแต่ละสภาพพ้ืนที่มีค่าใกล้เคียงกัน ระหว่าง 0.15-1.53 mol m-2s-1

ด้านดัชนีพ้ืนที่ใบพบว่ามีลักษณะการเปลี่ยนแปลงคล้ายคลึงกันในแต่ละพ้ืนที่ โดยจะมีค่าเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยใน
ระยะออกดอกและเพ่ิมขึ้นในระยะติดผล อัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใช้น้ าของใบ
กาแฟในสภาพร่มเงาต่างๆมีค่าค่อนข้างต่ า โดยมีการตอบสนองต่อแสงในรอบวันที่คล้ายคลึงกัน โดยจะมีความ
แปรปรวนค่อนข้างสูงในรอบวันตามปริมาณความเข้มแสงที่เรือนพุ่มได้รับ  การปลูกพืชร่มเงาที่มี ล าต้นสูง ทรงพุ่ม
หนาทึบ เช่น มะคาเดเมีย นางพญาเสือโคร่ง หรือระบบวนเกษตร มีผลท าให้กาแฟได้รับความเข้มแสงต่ าจนมีค่า
ใกล้เคียงศูนย์จากความเข้มแสงปกติ (1,800-2,000 mol m-1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชร่วมที่มีล าต้นสูง ทรงพุ่มโปร่ง 
เช่น ซิลเวอร์โอ๊ค พืชตระกูลกระถินที่ต้นกาแฟจะได้รับความเข้มแสงที่สูงกว่า  
กิจกรรมที่ 2 พัฒนาเทคโคโนโลยีการผลิตกาแฟ 
ศึกษาปริมาณการให้น้ าแบบหยดกับกาแฟอะราบิกา 

(1) ผลจากการให้น้ ากับต้นกาแฟอะราบิกาในช่วงฤดูแล้ง ท าให้ต้นกาแฟมีการเจริญด้านความสูงของและ
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางโคนต้นมากกว่าต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Chemura 
(2014) ที่พบว่าการให้น้ าในปริมาณที่สูงและมากเพียงพอ ส่งผลให้การเจริญความสูงต้นและขนาดล าต้นของกาแฟ 
มากกว่าต้นกาแฟที่ได้รับน้ าในปริมาณที่น้อยหรือขาดน้ า 
 (2) จ านวนข้อต่อกิ่งและจ านวนผลต่อข้อของต้นกาแฟที่มีการให้น้ า มากกว่าและแตกต่างกันทางสถิติกับ
ต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ในปี 2561 จ านวนข้อต่อกิ่งเท่ากับ 15.31 และ 12.26    ข้อ/กิ่ง ตามล าดับ และจ านวน
ผลต่อข้อเท่ากับ 14.27 และ 11.95 ผล/ข้อ ตามล าดับ และในปี 2562 จ านวนข้อต่อกิ่งเท่ากับ 15.03 และ 11.85 
ข้อ/กิ่ง ตามล าดับ และจ านวนผลต่อข้อเท่ากับ 12.79 และ 11.91 ผล/ข้อ ตามล าดับ  
 (3) ผลผลิตกาแฟอะราบิกาที่มีการให้น้ าในช่วงฤดูแล้ง ให้ผลผลิตสูงกว่าและมีความแตกต่างทางสถิติ จาก
ต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ผลผลิตกาแฟปี 2560 ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีที่ 1 และ 2 เท่ากับ 1.99 และ 1.69 
กก./ต้น ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลาเท่ากับ และ 471.7 และ 407.5 กรัม/ต้น ตามล าดับ ผลผลิตปี 2561 
ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีที่ 1 และ 2 เท่ากับ 2.02 และ 1.35 กก./ต้น ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลา
เท่ากับ และ 452.3 และ 300.1 กรัม/ต้น ตามล าดับ และผลผลิตปี 2562 ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีที่ 1 และ 
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2 เท่ากับ 1.74 และ 1.43 กก./ต้น ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลาเท่ากับ และ 401.3 และ 315.7 กรัม/ต้น 
ตามล าดับ  
 (4) การให้น้ ากับต้นกาแฟอะราบิกาในช่วงฤดูแล้ง ท าให้ต้นกาแฟมีจ านวนผลต่อกิ่ง และปริมาณผลผลิต
กาแฟสูงกว่าต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ซึ่งสอดคล้องการศึกษาของ Tesfaye Shimber et. al (2013) ที่พบว่าการ
ให้น้ าแก่ต้นกาแฟในปริมาณที่มากเพียงพอ ส่งผลให้ต้นกาแฟมีจ านวนผลกาแฟต่อกิ่ง จ านวนผลต่อต้นและปริมาณ
ผลผลิตกาแฟผลสดสูงกว่าที่ได้รับน้ าในปริมาณที่น้อยหรือไม่เพียงพอ 
การศึกษาการขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 โดยวิธีการ Micro – Cutting และ Somatic 
Embryogenesis 

(1) การชักน าให้เกิดแคลลัส (embryogenic callus induction) ในกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ H.528/46 
ML2/10-29-65-23 พบว่า ชิ้นส่วนใบเริ่มสร้างแคลลัส เมื่อเลี้ยงด้วยสูตรอาหารกรรมวิธี 3 (MS/4 + IAA 5 mg/L) 
เมื่อเพาะเลี้ยงได้  5 เดือน โดยแคลลัสจะมีลักษณะเป็นกลุ่มเซลล์ที่เกาะตัวกันมีสีขาวอมเหลือง มีความมันวาวใน
ตัวเอง โดยในส่วนของแคลลัสบางส่วนนั้น มีการพัฒนาเป็นเอมบริโอโดยตรง (ภาพที่  2.1ข) ซึ่งเรียกว่า Direct 
embryos เป็นต้นอ่อนที่ได้จากกระบวนการ Somatic embryogenesis อีกแบบหนึ่ง โดยอัตราการสร้างแคลลัส 
อยู่ที่ 6 เปอร์เซ็นต์ และอัตราการสร้างแคลลัสเพ่ิมขึ้นเป็น 54 เปอร์เซ็นต์เมื่อเพาะเลี้ยงได้ 7 เดือนและเริ่มพบ 
Direct embryos ในเดือนที่  5 และสามารถย้ายปลูก Direct embryos จ านวน 200 ต้น ในเดือนที่  7 และ
กรรมวิธีที่  4 (IAA 2 mg/L + 2,4-D 1 mg/L) พบว่าแคลลัสจะพัฒนาเป็น Direct embryos มากกว่าเป็น 
embryogenic callus จากผลการทดลองนี้พบว่าการชักน าให้เกิดแคลลัสในกาแฟอะราบิกานั้น อาหารที่ใช้จะเป็น
อาหารสูตร MS เป็นหลักเช่นเดียวกับกาแฟโรบัสตา แต่ในกาแฟอะราบิกานั้นจะมีการเติมฮอร์โมนออกซิน ซึ่งใน
การทดลองนี้มีทั้งการใช้ IAA และ 2,4-D  

(2) การผลิตต้นอ่อนรูปตอปิโด (torpedo embryo production) เมื่อหลังจากได้แคลลัสจากกรรมวิธีที่ 3 
และ 4 แล้ว คัดกลุ่มแคลลัสที่มีศักยภาพ ภายใต้กล้องสเตอรีโอ คัดเลือกแคลลัสที่ยังเกาะกลุ่มกัน (ภาพที่ 2.2ก) มี
ความวาว สีขาวอมเหลือง และคัด ต้นอ่อนโดยตรง (direct  embryos) ออกจากกลุ่มแคลลัส ชั่งน้ าหนักแคลลัสที่ 
0.03 กรัม น าแคลลัสไปเพาะเลี้ยงในอาหารเหลว MS+BAP 1 mg/L, 100 ml  เป็นเวลา 3 สัปดาห์ และ
เปลี่ยนเป็นอาหารเหลว MS ไม่เติมฮอร์โมน 500 ml โดยท าการเปลี่ยนอาหารทุกๆ 2 สัปดาห์ ในขั้นตอนนี้ ให้
เลี้ยงบนเครื่องเขย่าแบบแนวนอนตลอดเวลา จนกระทั่งแคลลัสพัฒนาเป็นต้นอ่อนรูปตอปิโด ซึ่งใช้เวลา 10 
สัปดาห์ เก็บเก่ียวต้นอ่อนรูปตอปิโดได้จ านวน 16.20 กรัม ข้อจ ากัดในขั้นตอนนี้จะต้องควบคุมไม่ให้เครื่องเขย่า
หยุดท างานเกิน 1 ชั่วโมง 

(3) การชักน าให้ต้นอ่อนรูปตอปิโดเป็นต้นอ่อนที่มีใบจริง (in vitro pregermination) 
เก็บเกี่ยวต้นอ่อนรูปตอปิโดจากอาหารเหลว ได้ต้นอ่อนรูปตอปิโดจ านวน 16.20 กรัม วางต้นอ่อนรูป   

ตอปิโดบนกระดาษซับที่ฆ่าเชื้อแล้ว จ านวน 7 วัน เพ่ือท าลายการพักตัวของต้นอ่อน จากนั้ นชั่งต้นอ่อนจ านวน     
1 กรัม น ามาเพาะเลี้ยงบนอาหารกึ่งแข็งสูตร 1/2MS +BAP 0.5 mg/L ให้แสง 14 ชมต่อวัน เป็นเวลา 2 เดือน 
เปลี่ยนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS เพาะเลี้ยงอีก 3 เดือนจะได้ต้นอ่อนที่พร้อมจะย้ายไปอนุบาล ในเรือนเพาะ
ช า อย่างไรก็ตามต้นอ่อนรูปตอปิโดจ านวน 16.20 กรัม ไม่สามารถพัฒนาเป็นต้นอ่อนที่มีใบจริงได้ เนื่องจาก ต้น
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อ่อนรูปตอปิโดไม่เจริญเติบโต เปลี่ยนเป็นสีด า และมีกลิ่นเหม็น คาดว่า สาเหตุเกิดจากช่วงการชักน าให้เป็นต้นอ่อน
รูปตอปิโดในอาหารเหลวนั้น เกิดเหตุกระแสไฟฟ้าขัดข้องเกินกว่า 2 ชั่วโมง เครื่องเขย่าหยุดการท างานเกินกว่า 1 
ชั่วโมง ท าให้การเขย่าของอาหารเหลวไม่ต่อเนื่อง เป็นเหตุให้ต้นอ่อนรูปตอปิโดที่ก าลังเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วเกิด
การขาดออกซิเจน การเจริญเติบโตชะงัก ถึงแม้ว่าการเก็บเกี่ยวต้นอ่อนรูปตอปิโด เมื่อครบ 10 สัปดาห์ จะไม่พบ
ความผิดปกติของต้นอ่อนรูปตอปิโดมากนัก แต่เมื่อเพาะเลี้ยงในอาหารแข็งเพ่ือชักน าให้เป็นต้นอ่อนที่เกิดใบจริง 
ต้นอ่อนเปลื่ยนเป็นสีด าและไม่เจริญเติบโต 

ในขั้นตอนการชักน าให้เกิดแคลลัสนั้น บางส่วนของชิ้นส่วนพืชได้พัฒนาเป็น Direct embryos ท าการ
รวบรวม Direct embryos จากกรรมวิธีที่ 3 และ 4 มาชักน าให้เป็นต้นอ่อนที่มีใบจริง โดยเพาะเลี้ยงในอาหารกึ่ง
แข็ง สูตร 1/2MS +BAP 0.5 mg/L ให้แสง 14 ชมต่อวัน เป็นเวลา 2 เดือน เปลี่ยนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS 
เพาะเลี้ยงอีก 3 เดือนจะได้ต้นอ่อนที่พร้อมจะย้ายไปอนุบาล ในเรือนเพาะช า ได้ต้นอ่อนที่มีใบจริงจ านวน 400 ต้น 
น าไปอนุบาลในเรือนเพาะช า 

จากการรวบรวมต้นอ่อนที่ได้จาก Direct embryos จ านวน 400 ต้น เพ่ืออนุบาลให้เป็นต้นกล้าในเรือน
เพาะช า และขณะนี้ได้ย้ายไปอนุบาลที่ศูนย์วิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม่ หลังย้ายปลูก 4 เดือน พบว่า จ านวนต้นรอด 
266 ต้น คิดเป็น 66.5 % 

สามารถผลิตต้นอ่อนที่มีใบจริงได้จ านวน 400 ต้น เพ่ืออนุบาลให้เป็นต้นกล้าในเรือนเพาะช า และขณะนี้
ได้ย้ายไปอนุบาลที่ศูนย์วิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม่ หลังย้ายปลูก 4 เดือน พบว่า จ านวนต้นรอด 266 ต้น คิดเป็น 
66.5  

(4) การอนุบาลในเรือนเพาะช า (Ex vitro pregermination) 
 เมื่อได้ต้นอ่อนที่มีใบจริง 2-3 คู่   จะย้ายไปอนุบาลในเรือนเพาะช าโดยแบ่งเป็น 2 ขั้นตอนคือ  

(4.1) การอนุบาลในตระกร้า ผสมวัสดุปลูกโดยใช้ พีทมอส (peat moss) ขาวและด า ในอัตราส่วน 1:1 
ผสมให้วัสดุปลูกมีความชื้นประมาณ 85 – 90 เปอร์เซ็นต์ น าไปเก็บในอุโมงค์พลาสติกที่ควบคุมอุณหภูมิภายใน
ไม่ให้เกิน 35 องศาเซสเซียส และมีการพรางแสงประมาณ 40 – 60 เปอร์เซ็นต์ จากการอนุบาลต้นอ่อนที่มีใบจริง
ในตระกร้าเป็นเวลา 4 เดือน ณ ศูนย์วิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม่ พบว่า ท าการย้ายอนุบาลจ านวน 400 ต้น โดยเป็น
การอนุบาลคละขนาดของต้นอ่อน พบว่า จ านวนต้นรอด 266 ต้น คิดเป็น 66.5 เปอร์เซน็ต์ 

ส่วนกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ Catimor CIFC 7963-661-36 นั้น สูตรอาหารที่ใช้ กับสายพันธุ์อ่ืนยังไม่
สามารถกระตุ้นให้สายพันธุ์นี้สร้างแคลลัสได้ มีเพียงปฎิกิริยาคือสร้างฟองน้ าขึ้น ดังนั้น จะต้องมีการศึกษาถึงอัตรา
ของฮอร์โมนต่างๆ เพื่อกระตุ้นให้กาแฟสายพันธุ์นี้สามารถสร้างแคลลัสได้อีกต่อไป 
การประเมินความต้องการธาตุอาหารและการจัดการปุ๋ยเคมีต่อการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตกาแฟอะราบิ
กาตามผลวิเคราะห์ดินและพืช     

การประเมินความต้องการธาตุอาหารของกาแฟประกอบด้วย การวิเคราะห์ธาตุอาหารในใบและผล    
ธาตุอาหารในดิน ปริมาณผลผลิตที่ต้องการ น าทั้งหมดมาค านวณปริมาณธาตุอาหารที่กาแฟต้องการในการเจริญ 
เติบโตและให้ผลผลิต ดังผลการทดลองดังนี้ 
 1.  ผลการประเมินความต้องการธาตุอาหารของกาแฟอาราบิกา 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



75 

 

  1.1 ผลวิเคราะห์ใบและผลกาแฟ จากการเก็บตัวอย่างใบกาแฟจากต้นอายุ 5 ปี อ.แม่สรวย จ.
เชียงราย ในปี 2559 จ านวน 4 แปลง ผลวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในใบ (ตารางที่ 2.8) โดยปริมาณธาตุอาหาร
ไนโตรเจน (N) พบมีค่าสูง 2.85-4.38 % ธาตุฟอสฟอรัส (P) ต่ ามาก 0.06-0.14 % ธาตุโพแทสเซียม (K) อยู่ใน
ระดับปานกลาง 1.42-3.06 % ส าหรับจุลธาตุได้แก่ สังกะสี (Zn) และทองแดง (Cu) มีค่าต่ า ส่วนปริมาณธาตุ
แมงกานีส (Mn) พบในใบสูงมากมีค่า 175-328 mg/kg (ตารางที่ 2.8) ส่วนปริมาณธาตุอาหารในผลกาแฟพบว่า N 
พบมากในส่วนเมล็ดโดยเฉพาะเมล็ดในร่ม 2.75%  K อยู่ในส่วนของเปลือกนอกมากกว่าส่วนอ่ืนๆโดยพบสูงถึง 
2.8% 
  1.2 ผลวิเคราะห์ดินใต้ต้นกาแฟ  
                              ดินเป็นกรดค่า pH 5.1-5.5 ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัส (P) ปานกลาง-สูง มีค่า      
27-213 ธาตุโพแทสเซียม (K) สูงมาก 434-690 แคลเซียม (Ca) ปานกลาง-สูง 918-2,007 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  
ส่วนโบรอน (B) มีค่าต่ า จากผลวิเคราะห์ดินมีความเหมาะสมในการปลูกกาแฟอาราบิกาซึ่ง Haarer, 1956 
รายงานว่าดินที่เหมาะสมในการปลูกกาแฟอาราบิกาควรเป็นดินที่มีความเป็นกรด ค่า pH ดินอยู่ระหว่าง 4.2-5.1 
มีอินทรียวัตถุสูงและมีโปแตสที่เป็นประโยชน์ 

วิธีค านวณความต้องการธาตุอาหาร  NPK  ตามค่าที่วิเคราะห์ได้เทียบกับผลผลิต 
ธาตุอาหารที่ใช้สร้างผลผลิต (กรัม/น้ าหนักแห้ง) (A)  
  A =  ความเข้มข้นของธาตุอาหารที่วิเคราะห์ได้จากใบและผล x น้ าหนักแห้งสุ่ม/100 
ธาตุอาหารที่ใช้สร้างผลผลิต (กรัม/ตารางเมตร)  (B) 
  B = A x  น้ าหนักผลผลิต/น้ าหนักสดสุ่ม 
 โดยความเข้มข้นของธาตุอาหาร  : ค่าวิเคราะห์ความเข้มข้นของธาตุอาหารในตัวอย่างผลผลิต (%)  
 น้ าหนักแห้งสุ่ม                    : น้ าหนักแห้งตัวอย่างผลผลิตที่น ามาวิเคราะห์ (กรัม) 
 น้ าหนักผลผลิต                    : น้ าหนักสดผลผลิตในพ้ืนที่ 1 ตารางเมตร (กรัม/ตารางเมตร) 
 น้ าหนักสดสุ่ม                      : น้ าหนักสดตัวอย่างผลผลติที่น ามาวิเคราะห์ (กรัม) 

        ธาตุอาหารที่ใช้สร้างผลผลิต  ในพ้ืนที่ 1 ไร่ (กก./ไร่) (C) 
    C = B x น้ าหนักผลผลิต  x พ้ืนที่ 1  ไร่ /1000        
   น้ าหนักผลผลิต                    : น้ าหนักสดผลผลิต   (กก.) 
   พ้ืนที่ 1  ไร่                        :  พื้นที่ 1,600 ตารางเมตร                                                  

  ผลการประเมินความต้องการธาตุอาหาร N, P2O5 และ K2O ของกาแฟพบว่า ต้องการ 43, 12 
และ 26 กก./ไร่ หรือสัดส่วน 4:1:3 ต่อการให้ผลผลิต 2 ตัน/ไร่ น าค่าที่ประเมินไปทดลองในแปลงทดลองตาม
กรรมวิธี คือใส่ปุ๋ย 46-0-0 63 กก./ไร่/ปี (N = 0.75 เท่าของความต้องการธาตุอาหาร) 46-0-0 84 กก. (N = 1 เท่า) 
46-0-0  126 กก. (N = 1.5 เท่า ) โดยทุกกรรมวิธี ใส่ปุ๋ย 18-46-0  26 กก. และ  0-0-60 43 กก./ไร่/ปี เท่ากัน 
กรรมวิธีควบคุมคือการใส่ปุ๋ย 15-15-15+13-13-21 อัตราอย่างละ 100 กก./ไร่/ปี  

2. ผลของการจัดการปุ๋ยต่อการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพผลกาแฟอาราบิกา 
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  ผลวิเคราะห์ดินก่อนทดลอง  เก็บตัวอย่างดินก่อนปลูกวิเคราะห์สมบัติของดินและปริมาณธาตุ
อาหารในดิน พบว่า ดินศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงรายเป็นกรด ค่า pH 4.7-5.4 อินทรียวัตถุ 2.08-3.12 % ดินมีธาตุ
อาหารฟอสฟอรัสต่ า 11-44 มก./กก. ส่วนโพแทสเซียม 110-325 และเหล็ก 69-92 มก./กก. ซึ่งพบในระดับสูง 
ส่วนโครงการพัฒนาดอยตุงดินเป็นกลาง ค่า pH 6.1-6.6 และดินมีปริมาณธาตุแคลเซียมสูงกว่าดินที่ศูนย์วิจัย    
พืชสวนเชียงรายส่วนธาตุอ่ืนๆมีค่าใกล้เคียงกัน ส่วนดินที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ pH 5.4 
อินทรียวัตถุ 3.35 % ดินมีธาตุอาหารฟอสฟอรัสต่ า 17 มก./กก. ส่วนโพแทสเซียม 500 มก./กก.  
  2.1 การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ   
                           การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ ขนาดโคนต้นกาแฟอาราบิกาที่ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย อายุ   
3 ปี เมื่อได้รับปุ๋ยไนโตรเจนอัตราตามความต้องการธาตุอาหาร (N 1 เท่า) ปุ๋ย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก.  
และ 0-0-60 43 กก./ไร่/ปี มีขนาดสูงที่สุด 3.70 ซม. ผลการทดลองที่โครงการพัฒนาดอยตุง ต้นกาแฟอายุ 3 ปี   
เมื่อได้รับปุ๋ย N 1.5 เท่าของอัตราตามความต้องการธาตุอาหาร ปุ๋ย 46-0-0  126 กก./ไร่ 18-46-0 26 กก./ไร่ 
และ 0-0-60 43 กก./ไร่/ปี มีขนาดสูงที่สุด 2.90 ซม.   ส่วนความสูงต้นของกาแฟที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
เชียงใหม่อยู่ระหว่าง 181-185.3 ซม. ขนาดโคนต้น 4.10-4.31 ซม. 

2.2 ผลผลิต 
  ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย น้ าหนักผลสดกาแฟคาร์ติมอร์ ปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า สูงที่สุด 
1,175.3 กก./ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N อัตราตามความต้องการธาตุอาหาร (1 เท่า)  น้ าหนักผล 1,044 กก./ไร่ 
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยทั้ง 2 กรรมวิธี ให้ผลแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย  15-15-15 
ซึ่งมีผลผลิตต่ าที่สุด 988 กก./ไร่  
  ส่วนในปี 2562 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสูงที่สุด 1,705 กก./ไร่ รองลงมาคือ ปุ๋ย N 1.5 เท่า 
1,542 กก/ไร่ สอดคล้องกับผลการทดลองในปี 2563 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า ให้น้ าหนักผลสูงที่สุด 1,543 กก./ไร่ 
รองลงมาคือ ปุ๋ย N 1.5 เท่า 1,102 กก./ไร่ น้ าหนักผลสดเฉลี่ยทั้ง 3 ปี พบว่ากรรมวิธีที่ 1 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า    
สูงที่สุด น้ าหนักผลสดเฉลี่ย 1,430.7 กก/ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสด 1,273 กก./ไร่ ส่วน
การใส่ปุ๋ย 15-15-15 และปุ๋ย N 0.75 เท่า น้ าหนักผลสดเฉลี่ย 3 ปีเท่ากับ 1,060  และ 1,025กก./ไร่ ตามล าดับ 
น้ าหนักสดกะลาเฉลี่ย 3 ปี การใส่ปุ๋ย N  1 เท่า มีค่าเฉลี่ยสูงสุด 520.7 กก./ไร่ ส่วนการใส่ปุ๋ย 15-15-15 และปุ๋ย 
N 0.75 เท่า น้ าหนักสดกะลาต่ าที่สุด 379.1 และ 371.3 กก./ไร่ น้ าหนักแห้งกะลาในกรรมวิธีที่ 1 เฉลี่ย 3 ปี 
เท่ากับ 252.3 กก./ไร่ ซึ่งสูงกว่าการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า 0.75 เท่า และปุ๋ย 15-15-15 มีค่าเฉลี่ย 225.3,179.7 และ 
185.0 กก./ไร่ ตามล าดับ  
  น้ าหนักผลสดกาแฟทิปปิกา ปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 1,153 กก./ไร่ 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า ปุ๋ย 15-15-15 และปุ๋ย N 0.75 เท่า มีน้ าหนักผลสด ดังนี้ 
1,010  957 และ 722 กก./ไร่ ปี 2562 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 1,076  กก./ไร่  รองลงมาคือ
ปุ๋ย  N 1 เท่า น้ าหนักผล 802 กก./ไร่ การใส่ปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 741   กก./ไร่ ปี 2563 การใส่
ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสด 577 กก./ไร่ และปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 260 กก./ไร่ แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ โดยเฉลี่ยทั้ง 3 ปี พบว่า การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า ค่าเฉลี่ยสูงที่สุดเท่ากับ 935.3 กก./ไร่ รองลงมา
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คือการใส่ปุ๋ย  N 1 เท่า 755.7 กก./ไร่ ปุ๋ย 15-15-15 652.7 กก./ไร่ และปุ๋ย N 0.75 เท่า น้ าหนักผลสดเฉลี่ยต่ า
ที่สุด  593.7 กก./ไร่ น้ าหนักสดกะลาเฉลี่ย 3 ปี กรรมวิธีการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า สูงที่สุด 352 กก./ไร่ น้ าหนักแห้ง
กะลาเฉลี่ย 175.7 กก./ไร่ สูงกว่าทุกกรรมวิธี  
  โครงการพัฒนาดอยตุง น้ าหนักผลสดกาแฟคาร์ติมอร์ ปี 2561 การใส่ปุ๋ยทุกกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ แต่มีแนวโน้มว่าการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 166 กก./ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 
1.5 เท่า น้ าหนักผลสด 163 กก./ไร่ ปี 2562 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 881 กก./ไร่ ไม่แตกต่าง
ทางสถิติกับปุ๋ย N 1 เท่า 806 กก./ไร่ ทั้ง 2 กรรมวิธี มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย      
15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 281 กก./ไร่ ปี 2563 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 530 กก./ไร่ 
รองลงมาคือ ปุ๋ย N 1.5 เท่า 404 กก./ไร่ ส่วนการใส่ปุ๋ย N 0.75 เท่าและปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 365  
และ 364 กก./ไร่ ตามล าดับ น้ าหนักผลสดเฉลี่ยทั้ง   3 ปี พบว่ากรรมวิธีการใส่ปุ๋ย N 1 เท่าสูงที่สุด 500.7 กก./ไร่ 
รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า 482.4 กก./ไร่ น้ าหนักสดกะลาเฉลี่ย 3 ปี ปุ๋ย N 1 เท่าสูงสุด 194.0 กก./ไร่ 
รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า 193.7 กก./ไร่ น้ าหนักแห้งกะลาเฉลี่ย 3 ปี ปุ๋ย N 1.5 เท่า สูงที่สุด 106.3   
กก./ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า 98.0 กก./ไร่  
  น้ าหนักผลสดกาแฟทิปปิกา ปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 322.7 กก./ไร่ 
ปี 2562 ผลการทดลองสอดคล้องกับปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 307.7 กก./ไร่ แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 51.8 กก./ไร่ ค่าเฉลี่ยน้ าหนักผลสด 2 ปี 
พบว่า การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่าสูงที่สุด 315.2 กก./ไร่ น้ าหนักสดกะลา 157.8 และ น้ าหนักแห้งกะลา 64.6 กก./ไร่  
  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ปี 2562 กรรมวิธีการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูง
ที่สุด 348.9 กก./ไร่ ไม่แตกต่างทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสด 293.6 กก./ไร่ แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย N 0.75 เท่าน้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 186.5 กก./ไร่ ปี 2563 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า 
น้ าหนักผลสดสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ 55.4 กก./ไร่ แต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ค่าเฉลี่ยทั้ง 2 ปี การใส่ปุ๋ยทั้ง            
2 กรรมวิธี ปุ๋ย N 1 เท่า และ 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดเท่ากับ 174.5 และ 187.9 กก./ไร่ ตามล าดับ น้ าหนักสด
กะลาเฉลี่ย 81.9 และ 91.4 กก./ไร่  และน้ าหนักแห้งกะลา 31 และ 33.1 กก./ไร่  
  จากผลการทดลองทั้ง 3 แห่ง การจัดการปุ๋ยเคมีในกาแฟอาราบิกาในพ้ืนที่ภาคเหนือ การใส่ปุ๋ย
อัตราตามความต้องการธาตุอาหารของกาแฟ คือ ปุ๋ยไนโตรเจนอัตรา 43 กก./ไร่ ปุ๋ยฟอสเฟต 12 กก./ไร่ และปุ๋ย
โพแทสเซียม 26 กก./ไร่ หรือการใส่ปุ๋ย  46-0-0 84 กก./ไร่  18-46-0 26 กก./ไร่  และ  0-0-60 43 กก./ไร่   
แบ่งใส่ 3 ครั้ง ครั้งที่ 1 หลัง ตัดแต่งกิ่งเดือน มกราคม - กุมภาพันธ์ ครั้งที่ 2 หลังติดผลเดือนพฤษภาคม และครั้งที่ 
3 ผลขยายขนาดเดือน สิงหาคมให้ผลผลิตน้ าหนักผลสด  น้ าหนักสดกะลาและน้ าหนักแห้งกะลาดีกว่าการใส่ปุ๋ย
อัตราอื่นๆ 
  2.3 คุณภาพผลผลิต ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟหลังบ่ม 1 ปี การใส่ปุ๋ยกาแฟคาร์ติมอร์ N    
0.75, 1, 1.5 เท่า และปุ๋ย 15-15-15 ไม่มีความแตกต่างกัน มีค่าระหว่าง 0.63-0.95% ส่วนทิปปิกา มีค่าระหว่าง 
0.69-0.93%  
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  น้ าหนักเมล็ดกาแฟ 100 เมล็ด ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในกาแฟคาร์ติมอร์ แต่มีแนวโน้ม 
ว่าการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนัก 100 เมล็ด สูงที่สุดในปี 2563 คือ 17.28 กรัม ส่วนทิปปิกา การใส่ปุ๋ย  N 1.5 เท่า 
น้ าหนัก 100 เมล็ด สูงที่สุด คือ 21.72 และ 20.96 กรัมในปี  2562 และ 2563 ตามล าดับแตกต่างอย่างมีนัย 
ส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนัก 100 เมล็ดต่ าที่สุด 18.64 และ 17.12 กรัม  
  ขนาดของเมล็ดกาแฟ น าเมล็ดสีเอากะลาออกโดยใช้เครื่องสีกะลาและได้สารกาแฟ คัดแบ่งเกรด
ได้ดังนี้ กาแฟคาร์ติมอร์การใส่ปุ๋ย N  1 เท่าและ  1.5 เท่า ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 ปี  2561 42, 53 %,          
ปี  2562 55, 48%, และ ปี  2563 48, 49%  ไม่แตกต่างทางสถิติแต่สูงกว่าการใส่ปุ๋ย  0.75 เท่าและปุ๋ย 15 -15-
15 ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 อยู่ระหว่าง 25-42.5%  

กาแฟทิปปิกา การใส่ปุ๋ย N 1 เท่าและ 1.5 เท่า ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 สูงที่สุด โดย ปี  2561 55, 
56%, ปี  2562 58, 56%, และปี  2563 38, 50% ทั้ง 2 กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่เมื่อ
เปรียบเทียบกับการใส่ปุ๋ย 15-15-15 ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 มีค่าต่ าที่สุดแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติโดย ปี  
2561 43%  ปี  2562 41% และปี  2563 39%  

3. ผลตอบแทนหลังหักต้นทุนค่าปุ๋ย 
  ต้นทุนค่าปุ๋ยเคมี อัตรา N 0.75, 1, 1.5 เท่า และ ปุ๋ย 15-15-15 เท่ากับ 2,196 2,473 3,027 
และ 3,160 บาท/ไร่  
รายได้หลังหักต้นทุนค่าปุ๋ยเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้ปุ๋ย 15-15-15 เท่ากับ 16,130 บาท/ไร่ และ 10,620 บาท 
รายได้สูงกว่าการใส่ปุ๋ย 15-15-15  5,510  บาท/ไร่  
  การใส่ปุ๋ยกาแฟในอัตราตามความต้องการธาตุอาหารเป็นการให้ธาตุอาหารไนโตรเจน ฟอสฟอรัส 
และโพแทสเซียมตรงตามที่พืชต้องการโดยให้ในรูปของปุ๋ยเคมี จึงท าให้กาแฟมีน้ าหนักผลสด น้ าหนักสดกะลา
รวมทั้งน้ าหนักแห้งกะลาต่อไร่สูงกว่าการใส่ปุ๋ย 15-15-15 และ 13-13-21 ซึ่งเมื่อเทียบธาตุอาหารแล้วการใส่ปุ๋ยทั้ง 
2 ตัว ดังกล่าวในอัตรา 100 กก./ไร่ ต้นกาแฟจะได้รับธาตุไนโตรเจน (N) 28 กก. ฟอสเฟต (P2O5) 28 กก. และ
โพแทส  (K2O) 36 กก./ไร่  ในขณะที่กาแฟต้องการธาตุอาหาร N 43 กก. ฟอสเฟต 12 กก. และ โพแทสเซียม    
26 กก./ไร่ เท่านั้น จะเห็นว่าการใส่ปุ๋ยไม่ถูกอัตรา คือ N ได้รับน้อยไปส่วน P2O5 และ K2O ได้รับมากเกินความ
ต้องการเป็นเหตุให้ผลผลิตที่ได้ต่ าและเป็นการเพ่ิมต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีต่อไร่ให้สูงขึ้นส่งผลให้ได้รับผลตอบแทนต่ า  ซึ่ง
ในต่างประเทศได้มีการวิเคราะห์ธาตุอาหารในใบกาแฟพบว่ามี N 3%, P2O5 0.2% และ K2O 2.6% (Reuter and 
Robinson,1986) และได้มีค าแนะน าให้มีการเพ่ิมปุ๋ยไนโตรเจนตามผลผลิตที่เพ่ิมขึ้น ดังนั้นในการทดลองนี้เมื่อใส่
ปุ๋ยไนโตรเจนตรงตามอัตราที่พืชต้องการจึงท าให้ตอบสนองต่อผลผลิตให้เพ่ิมขึ้นได้ 
การขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม F1ต้านทานราสนมิ โดยวิธีโซมาติกเอมบริโอเจนิซีส 

(1) ผลของ 2,4-D ร่วมกับ BAP ในระดับต่างๆต่อการต่อการชักน าการเกิดแคลลัสในกาแฟอะราบิกา  
จากการน าใบอ่อนกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 พันธ์ 1/4 B3T3 (Caturra vermello x Sanramon) 

และพันธุ์ 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7) ที่ผ่านการอนุบาลในโรงเรือนเป็นระยะเวลา 4-6 เดือน มาฟอก
ฆ่าเชื้อที่ผิว แล้วตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมน ามาเลี้ยงในสภาพปลอดเชื้อบนอาหารสูตร MS ที่เติม ซูโครส 30 กรัม/ลิตร 
และเติม 2,4-D. ร่วมกับ BAP เพ่ือชักน าการเกิดแคลลัส โดยน าไปเลี้ยงในสภาพมืด ที่อณหภูมิ 27 องศาเซนเซียส
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เป็นเวลา 6-12 เดือน พบว่าหลังจากเลี้ยงเป็นเวลา 1 เดือน เริ่มมีแคลลัสเกิดขึ้นพันธุ์ พันธุ์1/1 B2T5 ให้
เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ยสูงสุด 62.5 เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล  
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล และให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 50 เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม  
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 2.0 มก/ล 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล และ2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ 
BAP 2.0 มก/ล ที่ระดับ 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล และ 2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล 
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 37.5 และ 25 ตามล าดับ  พันธุ์1/4 
B3T3 ให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ยสูงสุด เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล 
ตามด้วย 2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล เป็น 95.83 และ 87.50 ตามล าดับ เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม 
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล ใน 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล  ส่วนใน2,4-D 2.0 มก/ล 
ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล ให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 75.0 70.83 และ 66.67 ตามล าดับ ที่ระดับ 2,4-D 1.0 
มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล ระดับ 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 2.0 มก/ล และ 2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ 
BAP 2.0 มก/ล ให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 50 45.83 และ 25 ตามล าดับ  

เมื่อคัดเลือกแคลลัสมาเลี้ยงเพ่ือเพ่ิมปริมาณให้พัฒนาต่อ ได้แคลลัสในปริมาณที่เพ่ิมมากขึ้นเมี่อ
เปลี่ยนอาหารและเลี้ยงต่อเพ่ือเพ่ิมปริมาณเป็นเวลา 6-9 เดือน จากข้อมูลการเกิดและการพัฒนาของแคลลัสที่ได้
จากการเลี้ยงใบกาแฟอะราบิกา พันธุ์1/1 B2T5 และพันธุ์1/4 B3T3 จะเห็นได้ว่าทั้งสองพันธุ์ มีการตอบสนองต่อ 
2,4-D ร่วมกับ BAP ในระดับท่ีต่างกัน ซึ่งอาจเกิดจากพันธุกรรมที่มีความแตกต่างกัน 
 (2) ผลของ BAP ในระดับต่างๆ ต่อการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัสหรือชักน าการเกิดเอมบริโอในกาแฟ    
อะราบิกา  

จากการน าแคลลัสกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 ต้านทานราสนิม พันธ์ 1/4 B3T3  และ 1/1 B2T5 
ที่ได้จากการพิ่มปริมาณและผ่านการคัดเลือกแคลลัสที่มีคุณภาพ ลักษณะแคลลัส มีสีเหลือง เป็นก้อนแข็ง เกาะกัน
หลวมๆ สามารถพัฒนาต่อได้  น ามาเลี้ยง เพ่ือชักน าการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส ในอาหารสูตร 1/2MS ที่เติม
ซูโครส 30 กรัม/ลิตรและและเติม BAP ที่ระดับความเข้มข้น 1.0 2.0 3.0 และ 4.0 มิลลิกรัม/ลิตร  ที่อุณหภูมิ 27 
องศาเซนเซียส พบว่าที่ระดับ BAP 3 มิลลิกรัม/ลิตร  พันธุ์1/1 B2T5 มีเปอร์เซ็นต์การเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส 
และชักน าการเกิดเอมบริโอสูงสุด ตามด้วย 2 4 และ 1มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดับ ส่วนในพันธุ์1/4 B3T3 มี
เปอร์เซ็นต์การเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส และชักน าการเกิดเอมบริโอสูงสุดที่ระดับ BAP 4  มิลลิกรัม/ลิตร   ตาม
ด้วย 3  1 และ 2 มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดับ  
 (3) การพัฒนาเอมบริโอเป็นต้นอ่อนระยะที่มีใบเลี้ยง 

จากการน าต้นอ่อนรูปตอปิโด ที่ย้ายไปเลี้ยงในอาหารแข็งสูตร MS+ BAP 0.3 มิลลิกรัมต่อลิตร
เป็นเวลา 2-3 เดือนพบว่าพันธุ์ 1/4 B3T3 และ1/1 B2T5 มีเปอร์เซ็นต์การงอกเกิดได้ต้นอ่อนที่มีความสูง 0.3-1
เซนติเมตร มีใบจริง 2 ใบ เป็น 19.5 และ 55.07 ตามล าดับ ส าหรับน าไปเลี้ยงต่อเพ่ือให้ได้ต้นอ่อนที่โตพร้อม
ส าหรับย้ายไปอนุบาลในเรือนเพาะช าทั้งนี้ยังอยู่ระหว่างด าเนินการหาวิธีที่เหมาะสมต่อไป  
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การทดลองการทดสอบการจัดการปุ๋ยเคมีในสวนกาแฟอาราบิกาแบบเกษตรกรมีส่วนร่วม 
ผลการวิเคราะห์สมบัติของดินเบื้องต้นแปลงปลูกกาแฟ  

จากการเก็บตัวอย่างดินจากแปลงเกษตรกรและแปลงทดลองก่อนการจัดการปุ๋ยเคมีในสวนกาแฟ
อาราบิกาในพ้ืนที่ จ.เชียงราย และเชียงใหม่วิเคราะห์สมบัติของดินเบื้องต้นพบว่า ค่าความเป็นกรดเป็นด่างของดิน 
(pH) อยู่ระหว่าง 4.5-5.8   ดินส่วนใหญ่มีความเป็นกรดซึ่งเหมาะสมส าหรับการปลูกกาแฟที่มีค่า pH ของดิน 4.5-
6.5 และค่า pH ที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของกาแฟคือ 5.0-5.5 เพราะจะควบคุมความเป็นประโยชน์ของธาตุ
อาหารในดินให้อยู่ในรูปที่พืชสามารถน าไปใช้ได้ (สถาบันวิจัยพืชสวน, 2553) อินทรียวัตถุ (OM) 1.17-3.90% 
และมีแปลงทดลองจ านวน 1 แปลงที่มีค่าสูงมาก ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ (Available P2O5) 
มีค่าระหว่าง 2-99 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exchangeable K2O)  58-500 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม จากผลวิเคราะห์ดินดังกล่าวดินมีความอุดมสมบูรณ์อยู่ในระดับปานกลางถึงสูงต้นกาแฟสามารถ
เจริญเติบโตและให้ผลผลิตได้ดีซึ่งสอดคล้องกับ Haaree, 1956 รายงานว่าดินที่เหมาะสมในการปลูกกาแฟอาราบิ
กาควรเป็นดินที่มีความเป็นกรด ค่า pH ดินอยู่ระหว่าง 4.2-5.1 มีอินทรียวัตถุสูง และมีโพแทสเซียม  

ผลการตอบสนองของการใส่ปุ๋ยเคมีต่อผลผลิตกาแฟ  การใส่ปุ๋ยอัตราแนะน าหรือปุ๋ยทดสอบ 
ประกอบด้วยปุ๋ย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก. และปุ๋ย  0-0-60 43 กก./ไร่/ปี น้ าหนักผลสดกาแฟเฉลี่ย 
1,927.1 กก./ไร่ เมื่อเปรียบเทียบกับการใส่ปุ๋ยเกษตรกร 1,477.2 กก./ไร่ เมื่อน าผลผลิตสดมาแปรรูปพบว่า การใส่
ปุ๋ยอัตราแนะน าให้น้ าหนักกะลาสด 829.8 กก./ไร่ สูงกว่าการใส่ปุ๋ยเกษตรกรให้น้ าหนักกะลาสด 580.2 กก./ไร่ 
ผลการบันทึกน้ าหนักกะลาแห้งการใส่ปุ๋ยอัตราแนะน าให้น้ าหนักกะลาแห้ง 359.6 กก./ไร่ สูงกว่าการใส่ปุ๋ย
เกษตรกรให้น้ าหนักกะลาแห้ง 261.9 กก./ไร่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่เป็นดังนี้เพราะการใส่ปุ๋ยอัตรา
แนะน าเป็นการใส่ปุ๋ยที่ตรงตามความต้องการธาตุอาหารของกาแฟ ดังผลการทดลองของศศิธร และคณะ, 2563 
รายงานว่า ความต้องการธาตุอาหารของกาแฟต่อการให้ผลผลิต 2 ตัน/ไร่คือ  ไนโตรเจน (N) 43 กก. ฟอสเฟต 
(P2O5) 12 กก.  และโพแทส  (K2O)  26 กก./ไร่/ปี  สัดส่วนของ N:P2O5:K2O เท่ากับ 4:1:3 ในขณะที่การใส่ปุ๋ย
เกษตรกร อ.แม่สรวย จ.เชียงราย  ใส่ปุ๋ย 15-15-15 50 กก. 46-0-0  66 กก. และ 13-13-21 66 กก./ไร่/ปี เมื่อ
ค านวณปริมาณธาตุอาหารประกอบด้วย N  47 กก. P2O5  16 กก.  และ K2O 21.4 กก./ไร่/ปี จะเห็นว่าต้นกาแฟ
ได้รับโพแทสเซียมน้อยเกินไป เกษตรกรเขตอ.เมือง และอ.แม่ลาวมีการใส่ปุ๋ย15-15-15 46-0-0 และ   13-13-21 
อัตราอย่างละ 50 กก./ไร่/ปี  เมื่อค านวณปริมาณธาตุอาหารประกอบด้วย N  37 กก. P2O5  14 กก.  และ K2O 
18 กก./ไร่/ปี จะเห็นว่าต้นกาแฟได้รับธาตุอาหารไนโตรเจนและโพแทสเซียมน้อยกว่าความต้องการธาตุอาหารท า
ให้ผลผลิตที่ได้ต่ ากว่าปุ๋ยอัตราแนะน า ซึ่งธาตุอาหาร N และ K จะท าให้พืชมีการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตที่ดี 
(คณาจารย์ภาควิชาปฐพีวิทยา, 2523) จึงท าให้ผลการทดลองมีความแตกต่างกันอย่างเด่นชัด 
  ผลตอบแทนที่ได้จากการขายผลผลิตและต้นทุนค่าปุ๋ยเคมี รายได้จากการขายผลผลิตกาแฟสด การใส่
ปุ๋ยอัตราแนะน าและการใส่ปุ๋ยเกษตรกรเท่ากับ 48,178 และ 36,930 บาท/ไร่ ต้นทุนค่าปุ๋ย 2,434 และ 3,060 
บาท/ไร่ ท าให้ผลตอบแทนหลังหักต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีแล้วการใส่ปุ๋ยอัตราแนะน ามีผลตอบแทน 45,744 บาท 
เปรียบเทียบกับการใส่ปุ๋ยแบบเดิมได้ผลตอบแทนเพียง 33,870 บาท/ไร่ เท่านั้นถ้าเกษตรกรใส่ปุ๋ยอัตราแนะน า
ผลตอบแทนเพ่ิมข้ึนจากเดิม 11,847 บาท/ไร่ หรือคิดเป็นร้อยละ 26 และต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีลดลง ร้อยละ 25.8 
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 ดังนั้นเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอาราบิกาในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบนควรใส่ปุ๋ยอัตราแนะน าคือปุ๋ย 46-0-0 84 
กก. 18-46-0 26 กก. และปุ๋ย  0-0-60 43 กก./ไร่/ปี แบ่งใส่ 3 ครั้งๆ ละเท่าๆ กัน คือ 1) หลังตัดแต่งกิ่ง มค.-กพ. 
2) หลังติดผล พค. และ 3) ผลขยายขนาด สค. 
กิจกรรมที่ 3 วิจัยและพัฒนาการบริหารจัดการศัตรูพืชของกาแฟและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย   

(1) ส ารวจรวบรวมเก็บตัวอย่างกาแฟที่เป็นโรคแอนแทรคโนสและศึกษาลักษณะอาการของโรค 
เก็บตัวอยางผล ใบ และกิ่งกาแฟที่แสดงอาการเป็นโรค จากแหลงปลูกที่พบการเกิดโรคแอน

แทรคโนส ระหว่าง ตุลาคม 2559 - กันยายน 2561 พ้ืนที่จังหวัด เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ล าปาง น่าน 
พะเยา เลยและเพชรบูรณ์ รวมจ านวน 31 ตัวอย่าง พบว่า ลักษณะอาการที่ใบ พบแผลทั้งรูปร่างค่อนข้างกลมและ
แผลที่รูปร่างไม่แน่นอน เนื้อเยื่อกลางแผลมีสีน้ าตาลเข้มถึงด า แผลจะขยายใหญ่ขึ้นเรื่อย จนเป็นแผลขนาดใหญ่ 
ลักษณะอาการที่กิ่ง กิ่งแห้งที่เกิดจากปลายยอด (ปลายกิ่ง) ลงมาที่โคนกิ่ง พบแผลสีน้ าตาลหรือสีด าบนกิ่ง แผลจะ
ขยายลงไปตามกิ่ง  ท าให้ใบเหลืองและร่วง กิ่งเหี่ยวแห้งเป็นสีด า ลักษณะอาการที่ผล แผลสีน้ าตาลเข้มหรือด า 
เนื้อเยื่อบริเวณแผลยุบตัวลงไปในเนื้อเยื่อผล แผลจะขยายใหญ่ขึ้นเป็นแผลรูปร่างไม่แน่นอน ผลที่ยังไม่สุกจะหยุด
การเจริญเติบโตและเปลี่ยนเป็นสีด า แต่ผลยังคงติดอยู่บนกิ่งกาแฟ 

(2) การแยกเชื้อราสาเหตุโรค ผลการแยกเชื้อจากส่วนของพืชที่เป็นโรคโดยตรงและการแยกเชื้ อจาก
เนื้อเยื่อพืชที่เป็นโรค ได้เชื้อรา Colletotrichum sp. จ านวน 14 ไอโซเลต  

(3) การพิสูจน์โรคด้วยวิธี Koch’s Postulate พบว่า รา Colletotrichum spp. ที่แยกได้เป็นเชื้อ
สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิกา บนต้นกล้ากาแฟที่อายุ 60 วัน (ระยะปีกผีเสื้อ) ที่ได้รับการปลูกเชื้อ
แสดงอาการของโรคหลังท าการปลูกเชื้อได้ 5 วัน ลักษณะอาการที่พบคือใบเกิดแผลสีน้ าตาลด า เมื่อน าส่วนของใบ
ที่แสดงอาการโรคมาแยกเชื้อซ้ าอีกครั้ง แยกได้รา Colletotrichum spp. ที่มีลักษณะทางสัณฐานเช่นเดียวกันกับ
ราที่น ามาปลูกเชื้อ 

(4) การศึกษาลักษณะทางสัณฐานของราสาเหตุโรค เมื่อน ารา Colletotrichum spp. บริสุทธิ์ทั้ง 14 
ไอโซเลต มาศึกษารูปร่างและวัดขนาดของโคนิเดีย ศึกษารูปร่างแอพเพรสซอเรีย (appressoria) ภายใตกลอง
จุลทรรศน์ พบว่า ส่วนใหญ่ (12 ไอโซเลต) มีโคโลนีสีขาวเทาถึงสีเทา ตรงกลางโคโลนีสีเทาเข้ม เส้นใยบนผิวหน้า
อาหารมีลักษณะเจริญฟู สลับกับ  spore mass  ที่เกิด  เป็นวงซ้อนๆกัน (zonation)  ด้านหลังโคโลนี (reverse) 
พบจุดด าเป็นวง ไม่พบการสร้าง setae เส้นใยไม่มีสี มีผนังกั้น โคนิเดียเกิดบนก้าน conidiophore โคนิเดียส่วน
ใหญ่มีลักษณะรูปทรงกระบอก (cylindrical) ปลายมน (obtuse) ฐานตัด (truncate) เซลล์เดียว ไม่มีสี โคนิเดียมี
ขนาดเฉลี่ย 2.98-5.96 x 10.43-26.62 ไมครอน สร้าง acervulus ฝังลึกลงในอาหาร ด้านบน acervulus ปกคลุม
ด้วย spore mass สีส้ม แอพเพรสซอเรีย รูปร่างคล้ายกระบอง รูปไข่ บางครั้งเป็นลูป (lobe) มีขนาดเฉลี่ย 6.25-
9.23x8.94-13.11 ไมครอน  

ไอโซเลตที่แยกจากตัวอย่างกาแฟบ้านห้วยห้อม ต.ห้วยห้อม อ.แม่ลาน้อย จ.แม่ฮ่องสอน โคโลนีมี
สีเขียวอมเทา ด้านหลังโคโลนีไม่พบจุดด า โคนิเดียมีทั้งรูปทรงกระบอก ปลายมน ฐานตัด และรูปร่างแบบกระบอง 

มีการสร้าง chlamydospore สีน้ าตาลต่อกันเป็น chain สั้นๆ แอพเพรสซอเรีย รูปร่างค่อนข้างกลม 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



82 

 

ไอโซเลตที่แยกจากตัวอย่างกาแฟของศูนย์วิจัยพืชสวนเลย (ภูเรือ) บ้านหินสอ ต.ปลาบ่า อ.ภูเรือ 
จ.เลย ขอบโคโลนีสีขาว ตรงกลางโคโลนีมีสีเข้ม ด้านหลังโคโลนีมีจุดด ากระจายเล็กน้อย โคนิเดียรูปทรงกระบอก 
ปลายมน ฐานตัด แอพเพรสซอเรียรูปร่างคล้ายกระบองและรูปไข่ 

จากการศึกษาและใช้แนวทางการวินิจฉัยของ Mordue (1971), Sutton (1980, 1992) และวิรัช
และคณะ (2528) ไดจ้ าแนกชนิดเป็นรา Colletotrichum gloeosporioides 

(5) การศึกษาชีววิทยาของรา 
ผลการศึกษาการเจริญของราบนอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA HPDA MEA CZA PSA และ PCA พบว่า 

เส้นใยของ C. gloeosporioides เจริญได้ดีที่สุดบนอาหาร PDA และ MEA เชื้อราเจริญเต็มจานอาหารเลี้ยงเชื้อ
ภายใน 5-7 วัน พบการสร้างโคนิเดียได้มากที่สุดบนอาหาร PCA โดยเห็นเป็น spore mass สีส้มเรียงซ้อนกันเป็น
วงหลังจากเลี้ยงเชื้อบนอาหารภายใน 7-10 วัน 

ผลการศึกษาการเจริญของราบนอาหาร  PDA ในสภาพอุณหภูมิต่างๆกันพบว่า อุณหภูมิที่
เหมาะสมต่อการเจริญของรา C. gloeosporioides ส่วนใหญ่ อยู่ระหว่าง 25-30 องศาเซลเซียส 

Colletotrichum gloeosporioides ที่แยกจากกาแฟ สามารถท าให้  พ ริ ก จิ น ด า  ม ะ ม่ ว ง 
มะเขือเทศ มะละกอ แสดงอาการแผลให้เห็น 3-5 หลังจากปลูกเชื้อ แผลมีลักษณะค่อนข้างกลม สีน้ าตาลเข้มถึงด า 
เนื้อเยื่อพืชบุ๋มยุบลง บางแผลพบการสร้างกลุ่มโคนิเดียเรียงเป็นวงซ้อนกัน 
ศึกษาการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสในกาแฟอะราบิกา  

จากการทดลองแปลงทดลองที่ 1 การเกิดโรคแอนแทรกโนสบนใบกาแฟอะราบิกา พบว่าการใช้สาร
ป้องกันก าจัดโรคพืชทุกกรรมวิธี ให้ผลในการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสได้ใกล้เคียงกันและไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ และพบว่ากรรมวิธีการตัดแต่งก่ิงไม่พ่นสารป้องกันก าจัดโรคพืช ก็มีผลใกล้เคียงและไม่แตกต่างกันทางสถิติกับ
การใช้สารเคมีป้องกันก าจัดโรคพืชทุกกรรมวิธี ในขณะที่การเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลกาแฟอะราบิกา พบว่าทุก
กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ และผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าในช่วงการติดผลกาแฟช่วงแรกการเกิด
โรคยังไม่พบหรือพบน้อยมาก การเกิดโรคบนผลจะมาเริ่มพบมากขึ้นในระยะใกล้เก็บเกี่ยวผลผลิต ซึ่งหากมี การ
ป้องกันก าจัดโรคในระยะเกิดโรคบนใบได้อย่างมีประสิทธิภาพ จะช่วยให้การเกิดโรคในระยะผลลดน้อยลง เมื่อท า
การทดลองซ้ าในปีที่ 2 ผลการทดลองสอดคล้องกันกับการทดลองแปลงที่ 1 และพบว่าการตัดแต่งกิ่งเพียงอย่าง
เดียวไม่พ่นสารป้องกันก าจัดโรคพืช ก็สามารถลดการเกิดโรคได้ใกล้เคียงกันกับการใช้สารเคมีป้องกันก าจัดโรคพืช 
โดยพบว่ากรรมวิธีพ่นสารป้องกันก าจัดโรคพืช benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีตัดแต่ง
กิ่ง ไม่พ่นสาร และกรรมวิธีพ่นสาร azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 
20 ลิตร มีประสิทธิภาพป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาบนใบได้ดีไม่แตกต่างกันทางสถิติ รองลงมา
คือ กรรมวิธีพ่นสาร prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และ mancozeb 80% WP อัตรา 
50 กรัม/น้ า 20 ลิตร 
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การป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน 
จากการตรวจนับปริมาณการเข้าท าลายของมอดเจาะผลกาแฟในแปลงเกษตรกร จ านวน 6 ครั้ง พบว่า มี

ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในทุกกรรมวิธี และมีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน โดยในครั้งที่ 6 พบว่า 
กรรมวิธีที่ 4 ใช้ Beauveria bassiana สายพันธุ์ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน + ตัดแต่งก่ิงกาแฟ มีเปอร์เซ็นต์เมล็ด
ดีมากที่สุด เท่ากับ 96.27% แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ และมีเปอร์เซ็นต์เมล็ดดีมากที่สุด เท่ากับ 97.85% รองลงมา
คือ กรรมวิธีที่ 3 ใช้ Beauveria  bassiana สายพันธุ์ DOA B4 + กับดักฟีโรโมน เท่ากับ 93.24% และ กรรมวิธี
ที่ 2 ตัดแต่งก่ิงกาแฟ + ใช้กับดักฟีโรโมน เท่ากับ 92.71% ตามล าดับ  

ซึ่งสอดคล้องกับ ยุพิน และคณะ (2545) และ ประภาพร  และคณะ (2556) ที่รายงานไว้ว่า การตัดแต่งก่ิง
และใช้เชื้อราขาว (Beauveria bassiana) ซึ่งเป็นเชื้อราขาวชนิดหนึ่งที่ใช้ควบคุมมอดกาแฟได้โดยชีวิธีและเป็น
มิตรต่อสภาพแวดล้อม พบการเข้าท าลายของมอดกาแฟน้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ สรุปว่าการควบคุมมอดกาแฟให้
ได้ผลดีควรมีการตัดแต่งกิ่งให้ทรงพุ่มกาแฟโปร่งร่วมกับการใช้เชื้อราขาว (Beauveria bassiana) เพ่ือให้มีผลใน
การควบคุมในระยะยาว และท าความสะอาดแปลงไม่ปล่อยให้เป็นแหล่งสะสมของมอดกาแฟซึ่งจะท า ให้เกิดการ
ระบาดในแปลงปลูกในฤดูกาลต่อไป   

ต้นทุนในการด าเนินการพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ตัดแต่งกิ่งกาแฟ + ใช้กับดักฟีโรโมน มีต้นทุนน้อยที่สุด 
เท่ากับ 3,040.00 บาท/ไร่/ปี รองลงมาคือ กรรมวิธีที่ 3 ใช้ Beauveria bassiana สายพันธุ์ DOA B4 + กับดัก  
ฟีโรโมน เท่ากับ 3,138.40 บาท/ไร่/ปี และ กรรมวิธีที่  5 สาร Dinotefuran เท่ากับ 3 ,788.80 บาท/ไร่/ปี 
ตามล าดับ  
 
การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาที่เหมาะสม 

(1) ลักษณะสีของเมล็ดกาแฟ เป็นการประเมินด้วยสายตา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาใช้แผ่นเทียบสี 
(R.H.S. Colour Chart) ส าหรับเมล็ดกาแฟแบบสารใช้หลักการประเมินเปรียบเทียบตามระบบของ Specialty 
Coffee Association of America (SCCA Green Arabica Coffee Classification System) พบว่า ลักษณะสี
ของเมล็ดกาแฟที่เก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแต่ละช่วงเวลาเป็นเวลา 2 ปี พบว่า ท าให้สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟ
กะลาไม่มีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา แต่เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า สีของเมล็ด
กาแฟแบบกาแฟสารมีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อเก็บรักษานานขึ้นจะได้คะแนนประเมินใน
เรื่องของสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารจากมากไปหาน้อยลงตามอายุการเก็บรักษาที่มากขึ้น  และการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟในถุงทั้งสองชนิดมีการเปลี่ยนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟแบบสารเท่ากันคือ เริ่มมีการเปลี่ยนแปลงสี
ของเมล็ดกาแฟแบบสารจากมากไปหาน้อยคือ จากสี Blueish-Green เป็นสี Greenish เมื่อเก็บรักษาในถุงทั้งสอง
ชนิดเป็นเวลา 12 และ 15 เดือน และเป็นสี Yellow-Green เมื่อเก็บรักษาในถุงทั้งสองชนิดเป็นเวลา 18  21 และ 
24 เดือน ดังนั้นการซื้อขายเมล็ดกาแฟควรมีการซื้อโดยดูจากสีของเมล็ดกาแฟแบบสารมากกว่าการดูจากสีของ
กาแฟกะลา 

(2) ความชื้นของเมล็ดกาแฟ โดยใช้ด้วยเครื่องวัดความชื้นยี่ห้อ KETT รุ่น PM650 Version 6501 ก่อน
เก็บรักษา เมล็ดกาแฟแบบกะลามีความชื้น 12  เปอร์เซ็นต์ และเมล็ดกาแฟแบบสารมีความชื้น 12.5  เปอร์เซ็นต์ 
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จากข้อมูลความชื้นเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแต่ละช่วงเวลาเป็นเวลา 2 ปี พบว่า ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติของความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทาง
สถิติกันความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาที่เก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง  
HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่าถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน คือ 1.23 และ 1.52 
เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้นลดลงตามอายุการเก็บรักษา ยกเว้นความชื้นของเมล็ด
กาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE หนา 40 ไมครอน เป็นเวลา 3 เดือน ที่มีความชื้นเพิ่มข้ึนจากก่อนการเก็บ
รักษาคือจาก 12 เปอร์เซ็นต์ เป็น 12.15 เปอร์เซ็นต์  
 (3) ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดกาแฟ (กาแฟสาร) ประเมินแบ่งเกรดด้วยตะแกรงคัดแยกขนาดเมล็ด 
(Coffee test sieve) ตามก าหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร: เมล็ดกาแฟอะราบิกา มกษ. 5701 – 2552  ก่อนเก็บ
รักษา เมล็ดกาแฟแบบกะลาเมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ดกาแฟแบบสาร พบว่า มีขนาดเมล็ดกาแฟแบบสารคือ 
เกรด 1, 2, 3, 4 และ เมล็ดกลม  จ านวน  27.9, 50.1, 13.4, 2.4 และ  0 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ ข้อบกพร่องคิด
เป็น 6.3  เปอร์เซ็นต์ จากข้อมูลข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟที่เก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแต่ละช่วงเวลาเป็นเวลา 2 
ปี พบว่า มีความแตกต่างทางสถิติกันในข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในระยะเวลาที่เก็บรักษา คือ เมล็ดกาแฟที่เก็บ
รักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.8 เปอร์เซ็นต์ และเมล็ดกาแฟที่เก็บรักษาถุง HDPE ที่หนา 
78 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.7 เปอร์เซ็นต์ โดยมีข้อบกพร่องมากข้ึนเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 และ 6 เดือน ต่อมา
ลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 และ 12 เดือน และมากขึ้นเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 21 และ 24 เดือนตามล าดับ 
นอกจากนี้พบว่า มีข้อบกพร่องน้อยที่สุดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  12  เดือน  

(4) คุณภาพทางประสาทสัมผัส (คุณภาพการชิม)  ทดสอบคุณภาพการชิมโดยนักวิชาการของศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่ที่ผ่านการอบรม โดยน าเมล็ดกาแฟมาคั่วด้วยเครื่องคั่วยี่ห้อ PROBAT รุ่น PRE-1 ELECTRIC 
ROASTER (พลังงงานไฟฟ้า) ที่อุณหภูมิ  180 องศาเซลเซียส จนเกิด first crack (เมล็ดกาแฟได้รับความร้อนและ
มีเสียง) เป็นเวลา  30  วินาที  คุณภาพการชิมก่อนเก็บรักษาเมล็ดกาแฟแบบกะลาเมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟแบบสาร จากคะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 76.23 คะแนน จากข้อมูล
คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟที่เก็บในถุง HDPE 2 ชนิดในแต่ละช่วงเวลาเป็นเวลา 2 ปี พบว่า ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติกัน
คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาที่เก็บรักษาคือ เมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง  
HDPE ที่หนา 40 และ 78 ไมครอน ได้คะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 80.22 และ 80.26 ตามล าดับ ส าหรับคุณภาพ
การชิมในแต่ละเดือนพบว่า และมีแนวโน้มคุณภาพการชิมที่มากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น คือ ตั้งแต่ 0 ถึง เดือนที่ 
12 และลดลงตามล าดับในเดือนที่ 15 ถึงเดือน 24  โดยที่อายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือนมีคุณภาพการชิมสูง
ที่สุด รองลงมาคือที่ 15 เดือน และ 9 เดือน คือ 87.94  86.84 และ 82.24 ตามล าดับ  

(3) องค์ประกอบทางเคมี ทดสอบโดยบริษัทห้องปฎิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด ด าเนินการน าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเฉพาะเมล็ดกาแฟที่เก็บในถุง HDPE 2 ชนิดที่เก็บรักษาเป็นเวลา 31 เดือน โดย
องค์ประกอบทางเคมีเฉพาะเมล็ดกาแฟที่เก็บในถุง HDPE 2 ชนิดที่เก็บรักษาเป็นเวลา 31 เดือนพบว่า ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติในองค์ประกอบทางเคมีในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษา  
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การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา 
ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
 (1) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชต่อต้นกาแฟในเรือนทดลอง หลังจากพ่นสารก าจัดวัชพืชตาม
กรรมวิธีการทดลองที่ระยะ 7 วันหลังพ่นพบว่า สารก าจัดวัชพืช  oxadiazon,  hezaxinone, flumioxazin และ 
metribuzine เป็นพิษต่อต้นกาแฟ พบอาการที่ใบไหม้ที่ระยะ 7 วันหลังพ่นสารท าให้ต้นกาแฟใบร่วง แต่ไม่ท าให้
ต้นกาแฟตายและใบที่ออกใหม่ไม่พบอาการความเป็นพิษ ส่วนสารก าจัดวัชพืชชนิดอ่ืนๆ ไม่เป็นพิษต่อต้นกาแฟ ใน
ด้านการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ พบว่า ทุกกรรมวิธีที่มีการพ่นสารก าจัดวัชพืช ให้ความสูง จ านวนใบ เส้นผ่าน
ศูนย์กลางล า ขนาดทรงพุ่ม และน้ าหนักสดไม่แตกต่างทางสถิติกับกรรมวิธีไม่พ่นสารก าจัดวัชพืช ยกเว้น การพ่น
สารก าจัดวัชพืช hezaxinone เป็นพิษต่อต้นกาแฟ จึงส่งผลกระทบต่อการเจริญเติบโตต่อต้นกาแฟ จ านวนใบ  
เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น และน้ าหนักสดของต้นกาแฟ แตกต่างทางสถิติกับกรรมวิธีไม่พ่นสารก าจัดวัชพืช   

(2) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชต่อต้นกาแฟ (ในสภาพแปลง) จากการประเมินความพิษของสาร
ก าจัดวัชพืช acetochlor, pendimethalin, s-metolachlor, oxadiazon, oxyfluorfen และ alachlor ด้วย
สายตาที่ระยะ 15 30 45 และ 60 วันหลังพ่นสาร ในแปลงทดลอง อ าเภอแม่วาง และอ าเภอแม่แจ่ม ไม่พบอาการ
เป็นพิษต่อต้นกาแฟ แต่ในเรือนทดลองพบว่า สารก าจัดวัชพืช oxadiazon เป็นพิษเล็กน้อยต่อต้นกาแฟ เนื่องจาก
การพ่นสารก าจัดวัชพืชในสภาพแปลงนั้น หลังจากพ่นแล้วมีฝนตก จึงท าให้ไม่พบความเป็นพิษต่อต้นกาแฟ 
โดยทั่วไปสภาพพ้ืนที่ปลูกกาแฟบนดอย เกษตรกรส่วนใหญ่จะปลูกในช่วงหน้าฝน ท าให้ต้นกาแฟได้รับน้ าฝนเพ่ือ
การเจริญเติบโต  

(3) ประสิ ท ธิ ภ าพ ในการควบคุ ม วัชพื ช  สารก าจั ด วั ช พื ช  acetochlor, pendimethalin, s-
metolachlor, oxadiazon, oxyfluorfen และ alachlor มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดี โดยเฉพาะสาร
ก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 60 วันหลังพ่น
สาร และสอดคล้องกับน้ าหนักแห้งของวัชพืชที่พบในแปลงน้อยกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีไม่ก าจัด
วัชพืช และพบว่าที่ระยะ 60 วันหลังพ่นสาร สารก าจัดวัชพืช  acetochlor และ oxyfluorfen มีน้ าหนักแห้งของ
วัชพืช ไม่แตกต่างกับกรรมวิธีก าจัดวัชพืชด้วยแรงงาน และน้อยกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีไม่ก าจัด
วัชพืช  การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ ในด้านความสูง เส้นรอบวง ความกว้างใบ ความยาวใบ และขนาดทรงพุ่ม ไม่
แตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีก าจัดวัชพืชด้วยแรงงาน และกรรมวิธีไม่ก าจัดวัชพืช  

(4) ผลการวิเคราะห์สารพิษตกค้างของสารก าจัดวัชพืชในดิน จากการวิเคราะห์สารก าจัดวัชพืชตกค้าง
ในดิน ได้แก่  acetochlor, pendimethalin, s-metolachlor, oxadiazon, oxyfluorfen, และ alachlor ใน
ตัวอย่างดิน 2 ระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร 10-20 เซนติเมตร ก่อนพ่นสารและหลังการพ่นสารตามระยะเวลา
หลังการพ่นสาร 0-81 วัน ตรวจวิเคราะห์สารตกค้างพบว่า ก่อนท าการทดลองทั้งสองแปลงไม่พบสารก าจัดวัชพืช 
oxadiazon และ oxyfluorfen ตกค้างอยู่ในดิน ส่วนสาร acetochlor, pendimethalin, s-metolachlor และ 
alachlor ก่อนท าการทดลองพบว่ามีการทดลองอยู่ในดินอยู่แล้ว โดยส่วนใหญ่น้อยกว่ า 0.01 มิลลิกรัม  และ
หลังจากมีใช้สารก าจัดวัชพืชดังกล่าว และวิเคราะห์ผลการตกค้างจนถึงระยะ 80 วันหลังพ่นสาร พบปริมาณการ
ตกค้างในดินที่ระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร หลังการพ่นสารที่ 0 วัน พบปริมาณ 1.84, 0.55, 0.01, 0.03, 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



86 

 

0.03, 0.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ หลังการพ่นสารที่ 80 วัน ปริมาณสารลดลงจนเหลือเท่ากับ 0.01, 
0.02, <0.01, <0.01, 0.01, <0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ โดยมีปัจจัยของความชื้นและปริมาณน้ าฝน 
เป็นตัวแปรที่ส าคัญในการตรวจวิเคราะห์พบปริมาณสารตกค้างในดิน  

ผลการตรวจวิเคราะห์สารก าจัดวัชพืชชนิดใช้ก่อนวัชพืชงอก (Pre-emergence) ในตัวอย่างน้ าจากแหล่ง
น้ าใน พ้ืนที่ อ าเภอแม่แจ่มของสารก าจัดวัชพืช oxadiazon และ oxyfluorfen ตรวจไม่พบตกค้างในน้ า 
acetochlor พบปริมาณ 0.07-0.20 ไมโครกรัมต่อลิตร pendimethalin พบปริมาณ 0.03-0.15 ไมโครกรัมต่อ
ลิตร, s-metolachlor พบปริมาณ ND-0.05 ไมโครกรัมต่อลิตร, alachlor พบปริมาณ 0.02-0.07 ไมโครกรัมต่อ
ลิตร ตัวอย่างน้ าจากแหล่งน้ าในพ้ืนที่อ าเภอแม่วาง พบสารตกค้างของสารก าจัดวัชพืช acetochlor ปริมาณ 0.02-
0.39 ไมโครกรัมต่อลิตร pendimethalin ปริมาณ 0.02-0.69 ไมโครกรัมต่อลิตร, s-metolachlor ปริมาณ ND-
0.05 ไมโครกรัมต่อลิตร , alachlor ปริมาณ 0.01-0.04 ไมโครกรัมต่อลิตร oxadiazon ปริมาณ 0.01-0.05 
ไมโครกรัมต่อลิตร, และ oxyfluorfen ปริมาณ ND-0.04 ไมโครกรัมต่อลิตร โดยปริมาณการตกค้างของสารโดย
ส่วนใหญ่ พบปริมาณต่ าๆ น้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัม โดยเฉพาะในสารก าจัดวัชพืช oxyfluorfen,  s-metolachlor 
และ alachlor  

ค่าการสลายตัวในดินของสาร ค านวณจากสมการ exponential ของสารพิษที่ตรวจพบและระยะเวลา
หลังพ่นสาร ซึ่งได้ ค่า Soil half-life เทียบกับค่า Soil half-life ของ OSU Extension Pesticide Database 
(NIPC, 1994) ค่าการสลายตัวในดินของสาร half-life ของ acetochlor 15.4 ถึง 34.65 วัน ค่าการสลายตัวในดิน 
half-life 15  วัน (NIPC, 1994) DT50 (field studies) 12.1 วัน (PPDB, 2007) สารนี้ถูกดูดซับด้วยอนุภาคดินได้
น้อย ซึ่งความคงทนในดินแตกต่างไปตามชนิดของดิน สภาวะแวดล้อมและค่าอินทรียวัตถุในดิน ค่า half-life ของ 
pendimethalin 17.32-25.67 วัน ค่าการสลายตัวในดิน half-life 90 วัน DT50 (field studies) 100.6 วัน 
(PPDB, 2007) สารนี้จะถูกดูดซับด้วยอนุภาคดินเหนียวและอินทรียวัตถุในดินได้ดี ไม่ปนเปื้อนลงสู่น้ าใต้ดิน ค่า  
half-life ของ s-metolachlor จากการค านวณในการทดลองนี้ ได้  16.11 วัน ค่าการสลายตัวในดิน (field 
studies) DT50 21 วัน สารก าจัดวัชพืช s-metolachlor อาจปนเปื้อนลงสู่น้ าใต้ดิน (PPDB, 2007) ค่า half-life 
ของ oxadiazon 28.77-33 วัน  ค่าการสลายตัวในดิน half-life 60 วัน (NIPC, 1994) DT50 (field) 165 วัน 
(PPDB, 2007) ค่า half-life ของ oxyfluorfen 38.5-40.76 วัน  ค่าการสลายตัวในดิน half-life 35 วัน (NIPC, 
1994) DT50 (field) 73 วัน (PPDB, 2007) สารนี้จะถูกดูดซับด้วยอนุภาคดินได้ดี ไม่ปนเปื้อนลงสู่น้ าใต้ดิน ค่า 
half-life ของ alachlor 17.33-22.35 วัน half-life  23–66 วัน (Mendes, et al. 2017)  ค่าการสลายตัวในดิน 
DT50 (field) 14 วัน (PPDB, 2007) สารนี้มีความคงทนต่ าในดิน (low persistent) การสลายตัวในดินส่วนใหญ่
เกิดจากจุลินทรีย์ดิน เคลื่อนย้ายในดินทรายได้ อาจปนเปื้อนลงสู่น้ าใต้ดิน (Extoxnet, 1996) สารนี้ถูกยกเลิกการ
ใช้ในประเทศกลุ่มสหภาพยุโรป ตั้งแต่ปี 2006 ในสหรัฐอเมริกาจัดอยู่ในกลุ่มสารก าจัดวัชพืชที่จ ากัดการใช้ 
(Restricted-Use Herbicide) น าดิน มาวิเคราะห์สารก าจัดวัชพืชตกค้างโดยวิธี Bioassay เก็บดินที่ระยะ 40 และ 
60 วันหลังพ่น ระดับความลึกไม่เกิน 15 เซนติเมตร น ามาปลูกข้าวโพด จากการทดลองจะเห็นได้ว่า ปริมาณสาร
ก าจัดวัชพืชที่ตกค้างอยู่ในดินในทุกกรรมวิธีไม่มีผลกระทบต่อการเจริญเติบโตต่อข้าวโพด  
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ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ 
 (1) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกต่อต้นกาแฟ พบว่าสารก าจัดวัชพืชใน
ทุกกรรมวิธีการทดลองเป็นพิษต่อต้นกาแฟในระยะ 7 วันหลังพ่นสาร โดยมีความเป็นพิษเล็กน้อยจนถึงเป็นพิษใน
ระดับปานกลาง สารก าจัดวัชพืชในกรรมวิธีการทดลองโดยส่วนใหญ่เป็นพิษเล็กน้อยโดยท าให้ใบกาแฟเป็นแผลเป็น
จุดเหลือง (chlorosis) ไม่ท าให้ใบไหม้ แต่พบสารก าจัดวัชพืชที่เป็นพิษปานกลางได้แก่ fluazifop-p-butyl + 
flumioxazin , clethodim + flumioxazin , quizalofop-p-tefuryl + flumioxazin, fenoxaprop-p-ethyl + 
flumioxazin , glufosinate + flumioxazin , propaquizafop + flumioxazin  และ haloxyfop-R-mehtyl + 
flumioxazin ท าให้ต้นกาแฟใบไหม้ และแห้งตาย หลังจากนั้นที่ระยะ 30 หลังพ่นสารก าจัดวัชพืช ทุกกรรมวิธีการ
ทดลองไม่พบอาการเป็นพิษ ใบที่งอกขึ้นมาใหม่มีการเจริญเติบโตเป็นปกติ จะเห็นได้ว่าคู่ผสมที่มีสารก าจัดวัชพืช 
flumioxazin เป็นพิษรุนแรงสูงกว่าคู่ผสมที่มีสารก าจัดวัชพืช fomesafen และ oxyfluorfen ผลต่อการ
เจริญเติบโตของต้นกาแฟ พบว่า ทุกกรรมวิธี ความสูง และ เส้นผ่านศูนย์กลางล า ขนาดทรงพุ่ม ไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ แต่จ านวนใบและน้ าหนักสด แตกต่างกันทางสถิติ โดยพบว่า กรรมวิธีการพ่นสารก าจัดวัชพืช fluazifop-
p-butyl + flumioxazin มีจ านวนใบต่ ากว่ากรรมวิธี อ่ืนๆ และแตกต่างทางสถิติกับกรรมวิธีการพ่นสาร 
quizalofop-p-tefuryl + fomesafen, fenoxaprop-p-ethyl + fomesafen, propaquizafop + fomesafen 
และ propaquizafop + flumioxazin และกรรมวิธีการพ่นสาร fluazifop-p-butyl + flumioxazin ให้น้ าหนัก
สดต้นกาแฟน้อยกว่าอย่างมีนัยสถิติกับกรรมวิธีอ่ืนๆ 

(2) ความเป็นพิษของสารก าจัดวัชพืชต่อต้นกาแฟ (ในแปลง) จากการประเมินความเป็นพิษต่อต้น
กาแฟในการพ่นสารก าจัดวัชพืชโดยพ่นสารก าจัดวัชพืช 3 ครั้งในปี พ.ศ. 2561 ตั้งแต่เดือนกรกฎาคม -ธันวาคม ซึ่ง
ช่วงเวลาดังกล่าวเป็นช่วงฤดูฝน พบว่า ที่ระยะ 15 วันหลังพ่นสารก าจัดวัชพืช มีความเป็นพิษต่อต้นกาแฟโดยส่วน
ใหญ่อยู่ในระดับเล็กน้อยจากการประเมินด้วยสายตา ซึ่งแสดงอาการใบไหม้บางส่วนบนผิวใบ ยกเว้นสารก าจัด
วัชพืช glyphosate และ paraquat แสดงอาการเป็นพิษรุนแรง ท าให้ต้นกาแฟใบไหม้ทั้งต้น เนื่องจากในขณะที่
พ่นนั้นละอองสารไปสัมผัสกับต้นกาแฟ เช่นเดียวกับการพ่นสารก าจัดวัชพืชชนิดอ่ืน แต่หลังจากนั้นที่ระยะ 60 วัน
หลังพ่นสาร ไม่พบอาการเป็นพิษ ยกเว้นการพ่นสารก าจัดวัชพืช  glyphosate ยังพบอาการเป็นพิษต่อต้นกาแฟ 
แสดงอาการความเป็นพิษอยู่ในระดับปานกลาง โดยใบอ่อนของต้นกาแฟที่เจริญเติบโตที่ข้ึนมาใหม่ใบเหลืองและใบ
มีขนาดเล็ก และในปี พ.ศ. 2562 ได้ท าการพ่นสารก าจัดวัชพืชอีก 3 ครั้งในช่วงเดือนมิถุนายน -ธันวาคม พ.ศ. 
2562 พบว่า ให้ผลการทดลองเช่นเดียวกันในปี 2561 ทั้ง 2 แปลง  
 (3) ประสิทธิภาพการควบคุมวัชพืชของสารก าจัดวัชพืช 30 และ 60 วันหลังพ่นสาร พบว่า การพ่นสาร
ก าจัดวัชพืชในปี 2561 และ 2562 ให้ผลไปในทางเดียวกัน พบว่า กรรมวิธีการพ่นสารก าจัดวัชพืช glufosinate-
amonium+fomesafen และ glufosinate-amonium+oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดี
จนถึงระยะ 30 วันหลังพ่นสาร เช่นเดียวกับการพ่นสารเปรียบเทียบ glyphosate, paraquat และ glufosinate-
amonium  ส่วนสารก าจัดวัชพืชชนิดอ่ืนในกรรมวิธีการทดลองโดยส่วนใหญ่มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้
ปานกลาง ที่ระยะ 30 หลังพ่นสาร และที่ระยะ 60 วันหลังพ่นสาร มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชลดลงที่
ระดับเล็กน้อยเท่านั้น สอดคล้องกับน้ าหนักแห้ง พบว่ากรรมวิธีการพ่นสาร glufosinate-amonium+fomesafen 
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และ glufosinate-amonium+oxyfluorfen มีน้ าหนักแห้งของวัชพืชน้อยกว่าอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ
กรรมวิธีอ่ืน และไม่แตกต่างทางสถิติกับกรรมวิธีก าจัดวัชพืชด้วยแรงงาน การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ พบว่า
กรรมวิธีการพ่นสารก าจัดวัชพืช paraquat และ glyphosate ให้เส้นรอบวง และขนาดทรงพุ่ม ต่ ากว่ากรรมวิธีที่มี
พ่นสารก าจัดวัชพืชชนิดอ่ืนในการทดลอง และไม่แตกต่างทางสถิติกับกรรมวิธีไม่พ่นสารก าจัดวัชพืชในการให้ขนาด
เส้น รอบวงของล าต้นกาแฟ  ทั้ งนี้  glyphosate และ paraquat เป็ นสารก าจั ดวัช พื ช ไม่ เลื อกท าลาย 
(nonselective herbicides และจากการทดลองการใช้สารก าจัดวัช พืช  glufosinate+fomesafen และ 
glufosinate+oxyfluorfen ทั้ง 2 ปี ให้ความสูง เส้นรอบวงล าต้น และขนาดทรงพุ่ม มากกว่าการใช้สารก าจัด
วัชพืชชนิดอื่นๆ 

(4) การวิเคราะห์สารพิษตกค้างของสารก าจัดวัชพืชในดิน  พบว่า สารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลัง
วัชพืชงอกของกาแฟ ในสภาพแปลงที่มีลักษณะแตกต่างกันทั้ง 2 แปลง ในอ าเภอแม่แจ่ม และอ าเภอขุนวาง 
จังหวัดเชียงใหม่ พบการตกค้างของสารก าจัดวัชพืช  oxyfluorfen สูงที่สุด หลังการพ่นครั้งที่ 5 ที่ 0 วัน ปริมาณ 
115.09 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  ในแปลงกาแฟอ าเภอแม่แจ่ม สอดคล้องกับรายงานการสลายตัวของสาร 
oxyfluorfen ในสิ่งแวดล้อม ซึ่งสารชนิดนี้จะดูดซึมได้ดีในดิน และเกิดการสลายตัวอย่างช้าๆ มีค่าครึ่งชีวิต
ประมาณ 5 – 55 วัน ขึ้นอยู่กับสภาพภูมิอากาศ (Turner, 2018) ในทางตรงกันข้าม แปลงอ าเภอขุนวาง พบการ
ตกค้างปริมาณ  9.14 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม สืบเนื่องมาจากฝนตกหลังจากท าจากพ่นสาร ท าให้สารเกิดการชะล้าง 
เนื่องจากสภาพพ้ืนที่แปลงปลูกกาแฟมีความลาดเอียง จึงเป็นไปได้ที่จะเกิดการเคลื่อนย้ายสารก าจัดวัชพืชจาก
พ้ืนที่เพาะปลูกรอบๆ ที่มีการใช้สารดังกล่าวลงสู่แปลงปลูกที่มีความลาดต่ ากว่า นอกจากนี้ยังอาจเกิดจากการชะ
ละลาย หรือการไหลบ่าของน้ าจากบริเวณแปลงปลูกกาแฟ หรือซึมละลายไปกับน้ าในดินลงสู่แหล่งน้ าใต้ดิน 
นอกจากนี้ยังตรวจพบสาร fomesafen ปริมาณสูงทั้ง 2 แปลง หลังการพ่นครั้งที่ 3 ที่ 0 วัน ปริมาณ 73.43 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งสอดคล้องกับรายงานการสลายตัวของสาร fomesafen ในสิ่งแวดล้อม จะเกิดการสลายตัว
อย่างช้าๆ ในสภาวะไม่ใช้ออกซิเจน มีค่าครึ่งชีวิตมากกว่า 6 เดือน (Turner, 2018) 
 (5) ศึกษาผลตกค้างสารก าจัดวัชพืชในดิน โดยวิธี Bioassy ไม่พบว่าปริมาณสารก าจัดวัชพืชที่ตกค้าง
อยู่ในดินจะมีผลต่อการเจริญเติบโตในด้านความสูง และน้ าสดของต้นข้าวโพด ถั่วเขียว และมะเขือเทศ เนื่องจาก
ผลจากการทดลอง แสดงให้เห็นว่ากรรมวิธีที่มีการพ่นสารก าจัดวัชพืช ให้ความสูง และน้ าหนักสดของต้นข้าวโพด 
ถั่วเขียว และมะเขือเทศ ไม่แตกต่างกันทางสถิติกับกรรมวิธีไม่ก าจัดวัชพืชและกรรมวิธีใช้แรงงาน จากการทดลอง
สามารถที่จะแนะน าให้เกษตรกรปลูกข้าวโพด มะเขือเทศเพ่ือหารายได้ และสามารถปลูกพืชตระกลูถั่วเพ่ือการ
บ ารุงดิน ในช่วงที่ที่กาแฟยังไม่ให้ผลผลิต แต่ทั้งนี้ต้องขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อม เช่น ลักษณะของดิน ปริมาณ
อินทรีย์วัตถุ ปริมาณน้ าฝน การชะล้าง แสงแดด และจุลินทรีย์ในดิน ปัจจัยเหล่านี้จะมีผลต่อการสลายตัวของสาร
ก าจัดวัชพืช ซึ่งจะมีผลต่อการปลูกพืชชนิดอื่นหลังจากใช้สารก าจัดวัชพืชไปแล้ว (Sondhia, 2014) จากการทดลอง
ของ Buhler และ Burnside (1984) ศึกษาการเจริญเติบโตของ ข้าวโพด และถั่วเหลือง ที่ปลูกในสภาพดินที่พ่น
สาร fluazifop-Butyl, haloxyfop-Methyl, sethoxydim ทันที่โดยใช้ในข้าวโพดอัตรา 16, 8 และ 32 กรัมสาร
ออกฤทธิ์ต่อไร่ ตามล าดับ และในถั่วเหลืองอัตรา 32 , 32 และ 32 กรัมสารออกฤทธิ์ต่อไร่ ตามล าดับ พบว่าสาร 
fluazifop-Butyl ยับยั้งการเจริญเติบโตของข้าวโพด 57% และถั่วเหลือง 4 % ส่วน haloxyfop-Methyl ยับยั้ง
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การเจริญเติบโตของข้าวโพด 38% แต่ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของถั่วเหลือง ส่วน sethoxydim ยับยั้งการ
เจริญเติบโตของข้าวโพด 38% และถั่วเหลือง 2% 
 
โครงการที่ 4. โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 

กิจกรรมที่ 1 ศึกษาและพัฒนาเครืองมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด 
1. ศึกษาและทดสอบการใช้งานเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูดแบบพกพาของเวียดนาม  
เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟด้วยวิธีรูดของเวียดนาม มีก้านหมุน 2 ก้าน หมุนในทิศทางตรงข้าม การ

ใช้งานเครื่องให้ก้านหมุนทั้งสอง คร่อมกิ่งผลกาแฟบีบก้านหมุน 2 ก้านเข้าหากันแล้วรูดเครื่องเข้าหาตัวผู้ใช้งาน 
ตรงขั้วก้านหมุนมีสปริงท าหน้าที่ให้ก้านหมุนคืนตัวในขณะบีบและปล่อย ขนาดก้านรูดผลกาแฟกว้าง 21 มิลลิเมตร 
ยาว 14 เซนติเมตร ปลายเหลม ด้านข้างทั้งสองของชุดรูดผลกาแฟติดเส้นพลาสติกสีด าขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 
มิลลิเมตร สวมอยู่บนเพลากลม ขณะที่เครื่องท างานพลาสติกสีด าจะช่วยลดแรงกระแทกระหว่างก้านหมุนกับผล
กาแฟ เครื่องขับด้วยมอเตอร์กระแสตรงรอบหมุน 13,500 รอบต่อนาที ก าลังขนาด 6 วัตต์ แรงดันไฟฟ้า 12 โวลต์ 
ส่งต่อก าลังด้วยเพลาพลาสติกขับเฟืองก้านรูดผลกาแฟอัตราทด 1:3 ก้านรูดผลกาแฟหมุนด้วยความเร็วรอบ 4,500 
รอบต่อนาที แหล่งจ่ายไฟให้กับเครื่องใช้แบตเตอรี่แห้ง 12 โวลต์ ความจุแบตเตอรี่ 9 แอมแปร์-ชั่วโมง ตัวเครื่องรูด
ผลกาแฟมีน้ าหนัก 0.9 กิโลกรัม ส่วนแบตเตอรี่กับสายสะพายมีน้ าหนัก 3.1 กิโลกรัม 

จากนั้นได้น าเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดของเวียดนาม ไปทดสอบการใช้งานที่ศูนย์วิจัยพืช
สวนชุมพร จ.ชุมพร ทดสอบความสามารถการเก็บเกี่ยวด้วยเครื่องเปรียบเทียบกับการเก็บเกี่ยวด้วยคน ความสูงต้น
กาแฟ 1.5-2 เมตร ระยะห่างระหว่างต้นกาแฟ 3 เมตร วิธีการเก็บเกี่ยวใช้ที่รองรับกว้าง 1.2 เมตร ยาว 1.5 เมตร  
สูง 0.60 เมตร รองรับผลกาแฟขณะท าการเก็บเกี่ยว จับเวลาการเก็บเก่ียวผลกาแฟครั้งละ 10 นาที จ านวน 10 ซ้ า  

ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟด้วยวิธีรูดของเวียดนาม เครื่องมีความสามารถในการท างาน
เฉลี่ย 86.88 กิโลกรัมต่อชั่วโมง ขณะท าการเก็บเกี่ยวมีผลผลิตสูญเสียกระเด็นออกนอกที่รองรับ 39เปอร์เซ็นต์ คน
เก็บมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 67.50 กิโลกรัมต่อชั่วโมง อัตราการสูญเสียเท่ากับ 0.83 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
เปรียบเทียบความสามารถการท างานเครื่องมีความสามารถสูงกว่าคนเก็บประมาณ 1.29 เท่า แต่ขณะเก็บเกี่ยวมี
ผลผลิตกระเด็นออกนอกที่รองรับค่อนข้างมาก จึงได้ออกแบบสร้างหน้ากากกันผลกาแฟกระเด็น โครงสร้าง
หน้ากากท าจากเหล็กบาง ม้วนพับขึ้นรูป ต าแหน่งด้านหน้าและด้านหลังหน้ากากติดม่านพลาสติกใสครอบทั้ง 2 
ก้าน ตัวเครื่องมีน้ าหนัก 1.4 กิโลกรัม  

ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟของเวียดนามปรับปรุงแก้ไข ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร จ.
ชุมพร จับเวลาการเก็บเกี่ยวผลกาแฟครั้งละ 10 นาที จ านวน 10 ซ้ า  เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
46.7 กิโลกรัมต่อชั่วโมง มีอัตราการสูญเสีย 1.47 เปอร์เซ็นต์ และคนเก็บมีความสามารถท างานเฉลี่ย 36.48 
กิโลกรัมตอชั่วโมง อัตราการสูญเสีย 0.83 เปอร์เซ็นต์ ความสามารถการท างานสูงกว่าคนเก็บ 1.28 เท่า และเครื่อง
ยังมีข้อบกพร่อง คือผู้ใช้งานเครื่องเกิดความเมื่อยล้าเนื่องจากต้องบีบก้านรูดผลกาแฟตลอดเวลาขณะเก็บเกี่ยว 
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2. ออกแบบพัฒนาสร้างต้นแบบเครื่องมือเก็บเก่ียวผลกาแฟ  
ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟของเวียดนามปรับปรุงแก้ไข พบว่าเครื่องมีความสามารถ

สูงกว่าคนเก็บ 1.28 เท่า แต่เครื่องยังมีข้อบกพร่อง คือ ผู้ใช้งานเครื่องเกิดความเมื่อยล้าเนื่องจากต้องบีบก้านรูดผล
กาแฟขณะเก็บเกี่ยวตลอดเวลา จึงได้ท าการออกแบบพัฒนาและสร้างต้นแบบเบื้องต้น เพ่ือแก้ไขข้อบกพร่อง
ดังกล่าว จากการทดสอบการใช้งานเบื้องต้นเครื่องยังมีข้อบกพร่องบางประการที่ต้องปรับปรุง แก้ไข เช่น ระบบต้น
ก าลัง ระบบส่งต่อก าลัง และก้านรูดผลกาแฟมีจ านวนมากเกินไปท าให้การเก็บเกี่ยวไม่คล่องตัว 

จากข้อบกพร่องของเครื่องต้นแบบเบื้องต้น จึงได้ท าการออกแบบพัฒนาและสร้างเครื่องมือเก็บเกี่ยวผล
กาแฟ ส่วนประกอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูด หมายเลข 1 แบตเตอรี่แห้ง 12 โวลต์  หมายเลข 2 
สายสะพายแบตเตอรี่ หมายเลข 3 สวิตซ์ไฟ หมายเลข 4 ด้ามจับ หมายเลข 5 มอเตอร์กระแสตรง หมายเลข 6 
ก้านรูดผลกาแฟแบบใช้สปริงดึง ตัวเครื่องมีน้ าหนัก 0.95 กิโลกรัม  

3. ท าการทดสอบเบื้องต้น แก้ไขข้อบกพร่องของเครื่องต้นแบบ 
เมื่อสร้างต้นแบบเสร็จได้น าเครื่องไปทดสอบเพ่ือหาความเร็วเชิงเส้นที่เหมาะสมส าหรับใช้เก็บเกี่ยว

ผลกาแฟ ท าการทดสอบที่ความเร็วเชิงเส้น 2.62 , 3.14, 3.67, 4.18 และ 4.71 เมตรต่อวินาที พันธุ์กาแฟที่ใช้
ทดสอบเลือกใช้พันธุ์โรบัสตา เนื่องจากขั้วผลจะเหนียวกว่าพันธุ์อะราบิกา การทดสอบใช้วิธีรูดกึ่งผลกาแฟที่สุกแก่
ทั้งก่ิง นับผลกาแฟก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว โดยเลือกความเร็วเชิงเส้นค่าต่ าที่สุดที่เก็บเกี่ยวผลกาแฟได้ทั้งหมดไม่
มีค้างก่ึงผล เนื่องจากถ้าความเร็วเชิงเส้นก้านรูดยิ่งสูงมากผลกาแฟจะกระเด็นมากตามไปด้วย  

ผลการทดสอบความเร็วของก้านรูดผลกาแฟความเร็วเชิงเส้น 4.18 เมตรต่อวินาที ให้ผลการทดสอบ
ดีที่สุด เนื่องจากเป็นความเร็วเชิงเส้นค่าต่ าที่สุดที่เครื่องสามารถเก็บผลกาแฟได้ทั้งหมดโดยไม่มีค้างกึ่งผล  

เมื่อได้ความเร็วเชิงเส้นที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวผลกาแฟแล้ว ได้น าเครื่องไปทดสอบการใช้งาน
เบื้องต้นที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร และที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ท าการทดลอง 5 ซ้ า ครั้ง
ละ 10 นาที  

ผลการทดสอบเบื้องต้นเครื่องมือเก็บเก่ียวผลกาแฟโดยวิธีรูด ท าการทดลอง 5 ซ้ า ครั้งละ 10 นาที ที่
ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร จ.ชุมพร ความสูงต้นกาแฟ 1.6- 2 เมตร ขนาดทรงพุ่ม 1.2-1.5 เมตร การทดสอบใช้วิธีเก็บ
เกี่ยวทั้งต้น เนื่องจากผลกาแฟสุกแก่พร้อมกัน พบว่าเครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 106.92 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกที่รองรับ 0.001 เปอร์เซ็นต์ และคนเก็บเกี่ยวมีความสามารถท างานเฉลี่ย 50.64 
กิโลกรัมต่อชั่วโมง ไม่มีสูญเสีย เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการท างานแล้วเครื่องมีความสามารถในการท างาน
มากกว่าคนเก็บเก่ียว 2.11 เท่าและได้น าเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูดไปทดสอบการใช้งานในการเก็บเก่ียว  

ผลกาแฟพันธุ์อะราบิกา ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ท าการทดลอง 5 ซ้ า ครั้งละ 10 
นาที การเก็บเกี่ยวด้วยเครื่องใช้ตาข่ายไนล่อนขนาด 1.2 x 1.5 เมตร รองรับผลกาแฟขณะเก็บเกี่ยว เปรียบเทียบ
กับวิธีเก็บเก่ียวของเกษตรกร การทดสอบใช้วิธีเลือกเก็บเนื่องจากผลกาแฟสุกแก่ไม่พร้อมกัน  

ผลการทดสอบเครื่องมือเก็บเกี่ยวกาแฟโดยวิธีรูด ในการเก็บเกี่ยวผลกาแฟพันธุ์อะราบิกา ที่ศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง)  ความสูงต้นกาแฟ 1.7- 2 เมตร ขนาดทรงพุ่ม 1.4-1.6 พบว่า เครื่องความสามารถ
ในการท างานเฉลี่ย 32.64 กิโลกรัมต่อชั่วโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกท่ีรองรับ 0.24 เปอร์เซ็นต์ มีกาแฟผลสีเขียว
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ปนเฉลี่ย 11.49 เปอร์เซ็นต์ และคนเก็บมีความสามารถท างานเฉลี่ย 11.52 กิโลกรัมต่อชั่วโมง สูญเสียร่วงหล่นนอก
ตะกร้า 0.45 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีกาแฟผลสีเขียวปน เมื่อเปรียบเทียบความสามารถในการท างานแล้วเครื่องมี
ความสามารถในการท างานมากกว่าคนเก็บเกี่ยว 2.83 เท่า 

จากการทดสอบการใช้งานเครื่องเบื้องต้น พบว่าเครื่องมีความสามารถในการท างานมากกว่าคนเก็บ
เกี่ยวประมาณ 2 เท่า แต่พบปัญหาคือสปริงก้านรูดผลกาแฟขาดบ่อย ขณะใช้งานต่อเนื่อง จึงได้ท าการออกแบบ
ปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องของเครื่องโดยเปลี่ยนก้านรูดจากเดิมใช้สปริงดึง มาเป็นแบบใช้เส้นลวดสปริงและ
ปรับเปลี่ยนต าแหน่งสวิทซ์ปิด-เปิด จากอยู่ต าแหน่งนอกตัวเครื่องมาอยู่ที่ต าแหน่งด้ามจับของเครื่อง  

4. ทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งาน ความสามารถในการท างาน และศึกษาผลกระทบของการใช้เครื่องมือ
เก็บเก่ียวต่อการให้ผลผลิตกาแฟในฤดูต่อไป 

เมื่อปรับปรุงแก้ไขเครื่องจนได้ต้นแบบที่สมบูรณ์แล้ว ได้น าต้นแบบเครื่องมือเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดไป
ทดสอบการใช้งานที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ใช้วิธีเก็บเกี่ยวทั้งต้นเนื่องจากผลกาแฟสุกแก่พร้อมกัน ท าการทดลอง 
10 ซ้ า ครั้งละ 10 นาที  

ผลการทดสอบต้นแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดที่ปรับปรุงแก้ไข ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุ มพร จ.
ชุมพร ความสูงต้นกาแฟ 1.6- 2.2 เมตร ขนาดทรงพุ่ม 1.2-1.5 เมตร เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
85.19 กิโลกรัมต่อชั่วโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกที่รองรับ 1.47  เปอร์เซ็นต์ และคนเก็บเกี่ยวมีความสามารถ
ท างานเฉลี่ย 46.91 กิโลกรัมต่อชั่วโมง สูญเสียกระเด็นออกนอกที่รองรับ 0.77 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรียบเทียบ
ความสามารถในการท างานแล้วเครื่องมีความสามารถในการท างานมากกว่าคนเก็บเกี่ยว 1.82 เท่า  และน าเครื่อง
ไปทดสอบการใช้งานในพ้ืนที่ไร่เกษตรกร บ้านปางม่วง  ต. แจ้ซ้อน อ. เมืองปาน จ.ล าปาง การทดสอบใช้วิธีการ
เลือกเก็บเนื่องจากผลกาแฟสุกแก่ไม่พร้อมกัน  

ผลทดสอบการใช้งานเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟ ที่บ้านปางม่วง ต.แจ้ซ้อน อ.เมืองปาน  จ. ล าปาง ท า
การทดสอบจ านวน 5 ซ้ า ครั้งละ 10 นาที ความสูงต้นกาแฟ 1.6- 2.0 เมตร ขนาดทรงพุ่ม 1.0-1.5 เมตร พบว่า
เครื่องความสามารถในการท างานเฉลี่ย 30.54 กิโลกรัมต่อชั่วโมง มีผลเขียวปน 2.66 เปอร์เซ็นต์ สูญเสียกระเด็น
ออกนอกที่รองรับ 1.33 เปอร์เซ็นต์ และคนเก็บเกี่ยวมีความสามารถท างานเฉลี่ย 15.00 กิโลกรัมต่อชั่วโมง มีผล
เขียวปน 1.68 เปอร์เซ็นต์ สูญเสียกระเด็นออกนอกที่รองรับ 0.66 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเปรียบเทียบความสามารถใน
การท างานแล้วเครื่องมีความสามารถในการท างานมากกว่าคนเก็บเก่ียว 2.04 เท่า  

ท าการเก็บข้อมูลศึกษาผลกระทบของการใช้เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดที่จะให้ผลผลิตในฤดูกาล
ถัดไป พบว่า ต้นกาแฟที่เก็บเกี่ยวด้วยเครื่องออกผลเป็นปกติ กึ่งก้านที่ออกผลไม่ได้รับความเสี ยหายจากการเก็บ
เกี่ยวด้วยเครื่อง  
กิจกรรมที่ 2 วิจัยและพัฒนาเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน 
การออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน  

ด าเนินการออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อน ผลเขียว ที่อาศัยคุณสมบัติด้านความ
แข็งของผลกาแฟ โดยผลกาแฟสุกมีลักษณะอ่อนนิ่มกว่าผลกาแฟอ่อนหรือผลเขียว จ านวน 2 แบบ คือ แบบรีดผล
กาแฟ และแบบตีผลกาแฟ เพ่ือใช้ทดสอบเปรียบเทียบ รายละเอียดมีดังนี้ 
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1.1) ต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟ  ประกอบด้วยแกนรีดผลกาแฟ
ทรงกระบอก มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าด้วยเหล็กเส้นกลม 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 12 มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน แกนรีดผลกาแฟหมุนอยู่ภายในเสึ้อ
ตะแกรงทรงกระบอก ซึ่งท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่องตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร โดยจัดวางเรียง 2 
ลักษณะคือ แบบแนวนอน และแบบแนวตั้ง เสึ้อตะแกรงมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายใน 128 มิลลิเมตร ช่องว่าง
ระหว่างแกนรีดผลกาแฟกับเสื้อตะแกรงเท่ากับ 14 มิลลิเมตร ด้านนอกเสึ้อตะแกรงมีท่อน้ าเจาะรูส าหรับการให้น้ า
ช่วยในการหล่อลื่น หลักการท างานของเครื่องคือผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผลกาแฟให้ลอดผ่านช่อง
ตะแกรง ส่วนผลกาแฟอ่อนมีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ จะถูกพาให้แยกออกทางช่องด้าน
ปลายของเครื่อง ซึ่งตรงช่องออกนี้มีส่วนควบคุมการท างานแบบตุ้มน้ าหนักถ่วง 

แรงม้าเป็นต้น พบว่า ผลกาแฟสุกส่วนใหญ่จะถูกรีดจนเมล็ดกะลาเมือกปลิ้นออกจากเปลือก และ
ลอดผ่านช่องตะแกรงออกมา ผลผลิตที่ได้เป็นเมล็ดกะลาเมือกปนกับเปลือก มีผลเขียวขนาดเล็กปะปนมาน้อยมาก 
ประสิทธิภาพการคัดแยกผลอ่อนใกล้เคียงกัน ผลผลิตที่ออกช่องปลายทางมีผลกาแฟสุก เมล็ดกะลาเมือก และ
เปลือกไหลปะปนออกมาด้วย โดยเป็นผลกาแฟอ่อน/ผลเขียว 73.06 - 79.81 เปอร์เซ็นต์ ที่ความเร็ว 1.90 และ 
2.28 เมตรต่อวินาที ไม่พบเมล็ดกะลาเมือกแตก และพบเล็กน้อย 0.83 เปอร์เซ็นต์ ที่ความเร็ว 2.85 เมตรต่อวินาที 
ขณะที่เมล็ดกาแฟกะลาเมือกที่ได้จากการใช้เครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสดซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติทั่วไป มีปริมาณเมล็ด
แตกรวม 3.8 เปอร์เซ็นต์ อัตราการท างานของเครื่องเพ่ิมขี้นตามระดับความเร็วของแกนรีดผล โดยที่ความเร็ว 
2.28 เมตรต่อวินาที มีอัตราการท างาน 833 กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง 

ผลการทดสอบเปรียบเทียบเสื้อตะแกรงแบบแนวนอนและแบบแนวตั้ง โดยใช้ความเร็วแกนรีดผล
กาแฟ 2.28 เมตรต่อวินาที พบว่า เสื้อตะแกรงแบบแนวนอนมีอัตราการท างาน 1,029 กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง สูง
กว่าเสื้อตะแกรงแบบแนวตั้ง เสื้อตะแกรงแบบแนวตั้งมีประสิทธิภาพในการคัดแยกผลอ่อนสูงกว่าเสื้อตะแกรงแบบ
แนวนอน แต่ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับปริมาณผลกาแฟอ่อนและการปรับน้ าหนักถ่วงตรงช่องทางออกด้วย ผลผลิตเมล็ดกะลา
เมือกท่ีได้ไม่พบเมล็ดแตก โดยมีปริมาณเมล็ดถลอกเล็กน้อย 0.32 เปอร์เซ็นต์ และ 1.72 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าผลผลิต
เมล็ดกะลาเมือกที่ได้ซึ่งมีเปลือกปนอยู่ไปผ่านเครื่องลอกเปลือกผลสดโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือท าการแยกเปลือก ท า
ให้เมล็ดกาแฟกะลาเมือกถลอกและแตกเพ่ิมขี้นรวมเป็น 4.16 เปอร์เซ็นต์ ขณะที่การลอกเปลือกกาแฟผลสดด้วย
เครื่องสีเปลือกซ่ึงเป็นวิธีปฎิบัติทั่วไป ได้เมล็ดกะลาเมือกมีปริมาณเมล็ดแตกรวมสูงกว่าคือ 5.24 เปอร์เซ็นต์  

ต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบตีผลกาแฟ   มีลักษณะคล้ายพัดลมแบบหอยโข่ง 
ประกอบด้วยส่วนตีผลกาแฟ และส่วนผนังกระทบ ส่วนตีผลกาแฟประกอบด้วยจานใบตี มีลักษณะเหมือนใบพัดลม
ใบตรง มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 220 มิลลิเมตร กว้าง 50 มิลลิเมตร หมุนอยู่ภายในเสื้อ ผลกาแฟถูกป้อนเข้า
ส่วนกลางของจานใบตี และถูกใบพัดซึ่งหมุนตีไปกระทบกับผนังด้านนอก ผลกาแฟสุกซึ่งมีลักษณะนิ่มจะกระดอน
กลับและตกลงในระยะที่ใกล้กับผนัง ส่วนผลกาแฟอ่อนที่มีลักษณะแข็งกว่าจะกระดอนกลับไปไกลกว่า ส่วนของ
ผนังกระทบ และแผ่นกั้นช่องแยกผลกาแฟสุกและผลกาแฟอ่อน สามารถปรับระยะได้  

ผลการทดสอบต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบตีผลกาแฟเบื้องต้น พบว่าที่ความเร็วของใบตี
ประมาณ 4.2 เมตรต่อวินาที สามารถตีส่งผลกาแฟไปกระทบผนังในแนวตั้งฉากได้ แต่ประสิทธิภาพการคัดแยกยัง
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ต่ าอยู่ เนื่องจากความแข็งของผลกาแฟอ่อนและผลที่สุกห่ามไม่แตกต่างกันมากนัก นอกจากนี้ผลกาแฟที่มีข้ัวผลติด
มาด้วยรวมทั้งกาแฟที่เก็บมาเป็นพวงมีผลกระทบต่อการคัดแยกด้วย ข้อดีของการคัดแยกด้วยวิธีนี้จะได้กาแฟผล
สุกที่ยังไม่ถูกลอกเปลือกและน าไปลอกเปลือกด้วยเครื่องสีเปลือกซึ่งเป็นวิธีปฎิบัติทั่วไป  
2) ทดสอบเก็บข้อมูลการท างานของเครื่องต้นแบบ 

จากผลการทดสอบเบื้องต้น เลือกต้นแบบเครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟ น ามาพัฒนา
ปรับปรุงต่อและท าการทดสอบเก็บข้อมูล หลักการท างานของเครื่องคัดแยกผลอ่อนแบบนี้ใช้เกลียวดันรีดให้ผลล
กาแฟสุกผ่านช่องรูตะแกรง  กาแฟผลอ่อนที่แข็งกว่าไม่สามารถรีดออกได้ และจะไหลไปออกทางด้านทางออกท้าย
เครื่อง  ปัจจัยศึกษาส าหรับเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนแบบรีดผลกาแฟ ได้แก่ รูปแบบแกนรีดผลกาแฟ ความเร็ว
ของแกนรีดผลกาแฟ และแบบช่องเสื้อตะแกรง (แบบแนวตั้ง และแบบแนวนอน)รูปแบบแกนรีดผลกาแฟ ได้
ด าเนินการออกแบบ  3 แบบคือ 

1.  แบบมีฟันและมีเกลียวกั้นท้าย  
 

2. แบบไม่มีฟัน และมีเกลียวกั้นท้าย 
3. แบบไม่มีฟัน ไม่มีเกลียวกั้นท้าย 

 

แบบช่องเสื้อตะแกรง ได้ด าเนินการออกแบบ 2 รูปแบบ คือ แบบแนวตั้งและแบบแนวนอน 
ปี 2560 ได้น าต้นแบบเครื่องคัดแยกผลอ่อนไปท าการทดสอบที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุน

วาง) โดยใช้แบบแกนรีดผลกาแฟ 5 แบบ คือ  
แบบแกนที่ 1 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย ทดสอบที่

ความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรต่อวินาที และทดสอบที่ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที 
แบบแกนที่ 2 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวตั้ง  แกนรีดผลกาแฟ มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย  ทดสอบที่

ความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรต่อวินาที และทดสอบที่ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที 
แบบแกนที่ 3 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย ทดสอบ

ที่ความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรต่อวินาที และความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที 
แบบแกนที่ 4 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวตั้ง  แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน มีเกลียวกั้นท้าย ทดสอบที่

ความเร็วแกนคัด  2.22 เมตรต่อวินาที และความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที 
แบบแกนที่ 5 เป็นแบบเสื้อตะแกรงคัดแนวนอน  แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน และไม่มีเกลียวกั้นท้าย 

ทดสอบที่ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที และความเร็วแกนคัด 2.22 เมตรต่อวินาที  ผลการทดสอบแบบ
แกนทั้ง 5 แบบ  

ผลการทดสอบต้นแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนทั้ง 5 แบบ แบบแกนที่ 5 เสื้อตะแกรงคัด
แนวนอน (H) แกนคัดไม่มีฟัน ไม่มีเกลียวกั้นท้าย ที่ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที (ใช้พู่เลย์ตัวขับขนาด 3.5 
นิ้ว ตัวตามขนาด 10 นิ้ว) ให้ผลการทดสอบดีที่สุด หลังคัดเครื่องสามารถคัดผลอ่อนออกมาได้ 90.50  เปอร์เซ็นต์ 
ความสามารถในการท างานเฉลี่ย 929.62 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
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ปี 2561 ได้ท าการสร้างต้นแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน โดยใช้แบบแกนที่ 5 เสื้อตะแกรงเป็น
แบบแนวนอน แกนรีดผลกาแฟ ไม่มีฟัน และไม่มีเกลียวกั้นท้าย ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที (ใช้มู่เลย์ตัว
ขับ 3.5 นิ้ว ตัวตาม 10 นิ้ว) ที่ให้ผลการทดสอบดีที่สุดมาทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งาน ที่ไร่เกษตรกร บ้านป๊อก อ.
แม่ออน จ.เชียงใหม่  
กิจกรรมที่ 3 วิจัยและพัฒนาเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 

ได้ด าเนินการออกแบบสร้างต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟให้มีขนาดเหมาะสมกับการใช้งานระดับ
เกษตรกรหรือกลุ่มเกษตรกรขนาดเล็ก ทดสอบเบื้องต้น ปรับปรุงและแก้ไขข้อบกพร่องต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือก
กาแฟเป็นแบบแกนขัดหมุนในแนวตั้ง โดยป้อนกาแฟเข้าทางด้านล่างและไหลออกทางด้านบน แกนขัดท าด้วยท่อ
กลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 48 มิลลิเมตร ยาว 570 มิลลิเมตร และติดด้วยก้านกวนเมล็ดกาแฟรอบแกน 
ส่วนล่างของแกนขัดเป็นใบเกลียวท าหน้าที่ล าเลียงเมล็ดกาแฟจากด้านล่างขึ้นสู่ด้านบน แกนขัดหมุนอยู่ภายในเสื้อ
ตะแกรงทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 120 มิลลิเมตร ท าด้วยแผ่นตะแกรงสแตนเลส ขนาดรู 2  x 20 
มิลลิเมตร โดยจัดวางรูตะแกรงในแนวตั้ง มีท่อน้ าเจาะรูติดกับผนังตะแกรงด้านนอกส าหรับการให้น้ าช่วยในการขัด
ล้างเมือกโดยไม่ใช้ใช้ปั๊มน้ า ความสูงของช่องทางออกของเมล็ดกะลาที่ขัดล้างเมือกแล้วสามารถปรับระยะได้
ระหว่าง 40 -140 มิลลิเมตร ท าให้สามารถควบคุมระดับการขัดล้างเมือกได้ 

แกนขัดล้างเมือกที่สร้างมาเพ่ือใช้ศึกษาทดสอบเบื้องต้นมี 5 แบบ) แตกต่างกันที่ลักษณะก้านกวนของแกน
ขัด เช่น ก้านกวนแบบเหล็กกลม และแบบเหล็กเหลี่ยม จ านวนก้านกวนเมล็ด 6 และ 8 ก้านต่อแถว (ระยะ
ระหว่างแถวก้านกวน 28 มิลลิเมตร) และความยาวก้านกวนเมล็ด 2 ขนาด คือ 17 และ 22 มิลลิเมตร รายละเอียด
ของแกนขัดแบบต่างๆ  

การทดสอบต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟเบี้องต้นใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 2 แรงม้าเป็นต้นก าลัง โดยต่อ
ตรงเข้ากับเครื่องลอกเปลือกกาแฟผลสดของศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ซึ่งเป็นเครื่องที่ผลิตใน
ประเทศและเกษตรกรใช้ทั่วไป และใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 1 แรงม้าเป็นต้นก าลัง ผลผลิตเมล็ดกะลาเมือกจาก
เครื่องลอกเปลือกไหลเข้าเครื่องต้นแบบโดยตรงเพ่ือท าการขัดล้างเมือก พบว่า สามารถท าการปรับความสูงของ
ช่องทางออกของเมล็ดจนได้เมล็ดกาแฟกะลาที่สะอาดได้ และท างานได้ทันกับการท างานของเครื่องลอกเปลือก ซึ่ง
มีอัตราการท างาน 500 - 700 กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง (ข้ึนอยู่กับขนาดของเมล็ดกาแฟ) ทั้งนี้ประสิทธิภาพในการ
ขัดล้างเมือกขึ้นอยู่กับอัตราการป้อน ความสูงของช่องออก แบบและความเร็วของแกนขัด อัตราการท างานของ
เครื่องลอกเปลือกเปลี่ยนแปลงไปทั้งที่ไม่มีการปรับเครื่อง โดยการขัดเมือกกาแฟผลใหญ่มีอัตราการท างานช้ ากว่า
กาแฟผลเล็ก ก้านกวนแบบเหล็กเหลี่ยมพบว่าเมล็ดกาแฟยังคงมีเมือกหลงเหลืออยู่ และมีเมล็ดกาแฟแตกหักเป็น
จ านวนมาก ซึ่งมีสาเหตุมาจากความคมของเหลี่ยมที่ก้านขัด ดังนั้นจึงเลือกก้านกวนแบบกลมในการพัฒนาและ
ทดสอบ 

การทดสอบต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิก้า ที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกาแฟบ้านแม่
แจ๋ม อ.เมืองปาน จ.ล าปาง โดยเลือกใช้ก้านกวนแบบกลมมีผลการทดสอบดังนี้ 

แบบแกน P17T6 ที่ความเร็วแกนขัด 4.45 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
848.39 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 5.53 เปอร์เซ็นต์ ความเร็วแกนขัด 4.67 เมตรต่อ

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



95 

 

วินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 768.88 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 1.78 
เปอร์เซ็นต์ ความเร็วแกนขัด 5.19 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 779.62 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 3.23 เปอร์เซ็นต์    

แบบแกน P17T8 ที่ความเร็วแกนขัด 4.45 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
719.58 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 2.92% ความเร็วแกนขัด 4.67 เมตรต่อวินาที เครื่องมี
ความสามารถในการท างานเฉลี่ย 776.03 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 3.52 เปอร์เซ็นต์ 
ความเร็วแกนขัด 5.19 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 751.17 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 4.93%  

แบบแกน P22T6 ที่ความเร็วแกนขัด 4.66 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
807.01 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 3.95 เปอร์เซ็นต์ ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรต่อ
วินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 842.84 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 1.23 
เปอร์เซ็นต์ ความเร็วแกนขัด 5.24 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 838.47 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 2.75 เปอร์เซ็นต ์   

แบบแกน P22T8 ที่ความเร็วแกนขัด 4.66 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 
852.41กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 1.63 เปอร์เซ็นต์ ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรต่อวินาที 
เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 851.86 กิโลกรัมต่อชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 4 .95 
เปอร์เซ็นต์ ความเร็วแกนขัด 5.24 เมตรต่อวินาที เครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 844.91 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 3.96%  

ผลการทดสอบต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิก้าทั้ง 4 แบบ แบบแกนที่ 3 (P22T6) ที่
ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรต่อวินาที ให้ผลทดสอบดีกว่าแบบแกนอ่ืนๆ มีเปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 1.23 
เปอร์เซ็นต์ ความสามารถในการท างานเฉลี่ย 842.84 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 

จากผลการทดสอบ เครื่อ งฯ  ที่ กลุ่ ม วิส าหกิจชุ มชนแปรรูปกาแฟ บ้ านแม่ แจ๋ม  อ .เมื อ งปาน  
จ.ล าปาง จึงเลือกใช้แบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรต่อวินาที ที่ให้ผลการทดสอบดีที่สุดมาทดสอบ
เก็บข้อมูลการใช้งาน ที่ไร่เกษตรกร บ้านป๊อก อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่ ผลการทดสอบพบว่าเครื่องมีความสามารถใน
การท างานเฉลี่ย 701 กิโลกรัม/ชั่วโมง มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดแตกหลังขัดเมือก 1.90 เปอร์เซ็นต์ และได้เมล็ดกะลา
เมือกแห้งที่ได้จากการทดสอบต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ  
กิจกรรมที่ 4 วิจัยและพัฒนาชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิการะดับเกษตรกร 

ปี 2561 ได้ท าการสร้างชุดเครื่องจักรกลแปรรูปกาแฟ ซึ่งได้แก่ เครื่องคัดแยกเมล็ดกะลาเมือก 
เครื่องคัดผลอ่อน/ผลเขียว เครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิกา และได้น าไปติดตั้งที่ไร่กาแฟเกษตรกร อ.แม่ออน    
จ.เชียงใหม่ และทดสอบการใช้งานเบื้องต้น 

ต้นแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน เสื้อตะแกรงเป็นแบบแนวนอน แกนคัดไม่มีฟัน และไม่มีเกลียว
กั้นท้าย ความเร็วแกนคัด 2.66 เมตรต่อวินาที (ใช้มู่เลย์ตัวขับ 3.5 นิ้ว ตัวตาม 10 นิ้ว) ที่ให้ผลการทดสอบดีที่สุด
มาทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งาน ที่ไร่เกษตรกร บ้านป๊อก อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่  
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ผลการทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งานต้นแบบเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนที่ ไร่เกษตรกร บ้านป๊อก    
อ.แม่ออน  จ.เชียงใหม่ จ านวน 5 ซ้ า ผลการทดสอบเครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย  1,246.31 กิโลกรัม
ต่อชั่วโมง เครื่องสามารถคัดผลอ่อนออกมาได้ 90.41 เปอร์เซ็นต ์

เครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิก้า โดยเลือกใช้แบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรต่อ
วินาที  ที่ ให้ผลการทดสอบดีที่ สุดมาทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งาน ที่ ไร่ เกษตรกร บ้ านป๊อก อ.แม่ออน                 
จ.เชียงใหม่  

ผลการทดสอบเก็บข้อมูลการใช้งานเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิกา  ที่ไร่เกษตรกร บ้านป๊อก อ.
แม่ออน จ.เชียงใหม่  ทดสอบจ านวน 5 ซ้ า โดยใช้แบบแกน P22T6 ความเร็วแกนขัด 4.99 เมตรต่อวินาที ผลการ
ทดสอบเครื่องมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 701 กิโลกรัมต่อชั่วโมง มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดแตกหลังขัดเมือก 2.88 
เปอร์เซ็นต ์

ไตรมาส 2 ปี 2562 ได้ท าการทดสอบเก็บข้อมูลชุดเครื่องจักรกลแปรรูปกาแฟอะราบิกาเพ่ิมเติม
โดยได้ท าการทดสอบที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง (ขุนวาง) ชุดเครื่องจักรกลแปรรูปที่ติดตั้ง ประกอบด้วย เครื่องคัดแยก
ผลอ่อน เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ดกาแฟเมือก เครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ ท าการทดสอบ 3 ซ้ า 
ครั้งละ 80 กิโลกรัมผลสด  แต่ระหว่างทดสอบประสพปัญหาการติดขัดของเครื่องคัดผลกาแฟอ่อน จึงท าการตัด
เครื่องคัดกาแฟผลอ่อนออก คงเหลือ เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ดกาแฟเมือก เครื่องขัดล้างเมือก
กาแฟ   

ผลการทดสอบชุดเครื่องจักรมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 802.65 กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง มี
การแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณการใช้น้ าเฉลี่ย 1.65 ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมง  
 
โครงการที่ 5. โครงการศึกษาอัตลักษณ์กาแฟไทย       
การทดลองที่ 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 

การส ารวจ รวบรวมข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกา และการสัมภาษณ์เกษตรกร 

ส ารวจและรวบรวมข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกาในแปลงเกษตรกรและในพ้ืนที่
ปลูกของกรมวิชาการเกษตร 5 จังหวัด ได้แก่ เชียงราย  เชียงใหม่  แม่ฮ่องสอน  ล าปาง และ จังหวั ดน่าน โดย
สุภัทรา และคณะ (2559) พบว่า เริ่มมีการรวบรวมพ้ืนที่ปลูกตั้งแต่ปี 2526 ที่จังหวัดเชียงรายและเชียงใหม่ และมี
การเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกในช่วงปี 2546-2548 ความสอดคล้องกับระยะที่กรมวิชาการเกษตรได้กระจายพันธุ์ให้โครงการ
ต่างๆในพ้ืนที่สูง และมีอัตราการเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกอย่างรวดเร็ว หลังปี 2550 เป็นปีที่กรมวิชาการเกษตรได้ประกาศ 
กาแฟอะราบิกาเชียงใหม่ 80 เป็นพันธุ์รับรองของกรมวิชาการเกษตร เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม 2550 และอัตราการ
เพ่ิมพ้ืนที่ยังคงสูงต่อเนื่องในช่วงปี 2549 - 2559 ในเฉพาะพ้ืนที่จังหวัดเชียงรายและเชียงใหม่  

ส่วนพ้ืนที่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอนและล าปาง มีพ้ืนที่ที่เหมาะสมส าหรับปลูกค่อนข้างจ ากัด เพราะต้องปลูก
ในสภาพที่สูงท าให้มีการเพ่ิมพ้ืนที่ปลูกค่อนข้างน้อย เมื่อเทียบกับจังหวัดเชียงรายและเชียงใหม่ ในจังหวัดน่านเป็น
พ้ืนที่ส่วนหนึ่งมีการปลูกกาแฟอะราบิกาเพ่ิมขึ้นในช่วง 20-30 ปีที่ผ่านมา และมีกลุ่มก าลังจะปลูกใหม่ตามนโยบาย
ในพ้ืนที่ที่มีศักยภาพ ดังนั้นจึงแบ่งช่วงกระจายพันธุ์กาแฟอะราบิกาเป็น 2 ช่วงคือ  
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(1 ) ช่ ว งที่  1 ปี  2529-2549 เป็ น ก ารผลิ ต ต้ น กาแฟ อะราบิ ก า  ภ าย ใต้ โค ร งก ารถ่ ายท อด
เทคโนโลยีการเกษตร ระหว่างปี พ.ศ. 2529-2532 กรมวิชาการเกษตร ได้ผลผลิตต้นกาแฟอะราบิกา จ านวน 
2,000,000 ต้น เพ่ือแจกจ่ายให้แก่เกษตรกรในจังหวัดต่างๆ ทางภาคเหนือ ได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย ล าปาง 
พะเยา แพร่ น่าน ตาก แม่ฮ่องสอน และเพชรบูรณ์ ส่วนใหญ่ปลูกลูกผสมชั่วที่ 4 (พ.ศ. 2529 -2532) และลูกผสม
ชั่วที่ 6 (พ.ศ. 2533-2537) กรมวิชาการเกษตรได้น าพันธุ์กาแฟไปปลูกในโครงการพัฒนาดอยตุง ในช่วงปี พ.ศ. 
2532-2535 จ านวน 830,000 ต้น จ านวนพ้ืนที่เพาะปลูกประมาณ 2,500 ไร่ ปัจจุบันคงเหลือประมาณ 400,000 
ต้น ยังคงให้ผลผลิตและมีชื่อผลิตภัณฑ์เฉพาะ ได้แก่ Golden Triangle, Doi Tung ได้มกีารขยายพ้ืนที่ปลูกเพ่ิมข้ึน
กาแฟที่ผลิตได้ท า cup test ที่ USA เทียบชั้นกับกาแฟโคลัมเบีย และได้รับอนุญาตให้ใช้ตราสัญลักษณ์สิ่งบ่งชี้ทาง
ภูมิศาสตร์ (Geographical indication) ด้วย ด้านการพัฒนาพันธุ์กาแฟร่วมกับมูลนิธิโครงการหลวง เกษตรกร
ส่วนหนึ่งได้รับการสนับสนุนพันธุ์กาแฟจากกรมวิชาการเกษตร ในปี พ.ศ. 2549 มูลนิธิโครงการหลวงมีพ้ืนที่
ส่งเสริมการปลูกกาแฟอะราบิกาใน 3 จังหวัด ได้แก่ เชียงราย เชียงใหม่ และแม่ฮ่องสอน พ้ืนที่ปลูก 4,305 ไร่ 
เกษตรกรประมาณ 2,117 ราย สร้างอาชีพและรายได้ ลดการบุกรุกท าลายป่า ได้ผลผลิตกาแฟกะลาส่ งผ่านมูลนิธิ
โครงการหลวง จ านวนทั้งสิ้น 226,125 กิโลกรัม เฉลี่ย 120-150 กิโลกรัม/ไร่ ผลผลิตนอกจากจะป้อนให้ร้านกาแฟ
ต่างๆ แล้ว ยังผลิตภายใต้เครื่องหมาย “ดอยค า” ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2543 เป็นต้นมากรมวิชาการเกษตรได้น าเอา
กาแฟอะราบิกาคาติมอร์สายพันธุ์คัดไปปลูกขยายผลในโครงการพระราชด าริต่างๆ ได้แก่ สถานีพัฒนาเกษตรที่สูง 
บ้านเล็กในป่าใหญ่ฟาร์มตัวอย่าง ในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน รวมแล้วมากกว่า 700 ไร่ นอกจากนี้ได้มีการรับรอง
แหล่งผลิตกาแฟตามระบบเกษตรที่ดี (GAP) ใน 4 จังหวัด (เชียงราย เชียงใหม่ น่าน และแม่ฮ่องสอน) จ านวน 742 
แปลง คิดเป็นพ้ืนที่ปลูก 5,414 ไร่ ในปี 2545-2546 โครงการปลูกพืชอุตสาหกรรมบ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย จ.
เชียงราย กรมวิชาการเกษตรได้สนับสนุนต้นกล้ากาแฟแก่เกษตรกร 709 ราย ปลูกในพ้ืนที่โครงการ 2,236 ไร่ 
ผลผลิตออกสู่ตลาด เป็นที่ยอมรับในด้านคุณภาพ และราคากาแฟดิบ ในปี  2552 สูงถึงกิโลกรัมละ 95-100 บาท 
กลุ่มผู้ผลิตกาแฟจ านวนมากต้องการผลิตกาแฟคุณภาพ ท าให้เกษตรกรสมัครเข้าโครงการ GAP มากกว่า 4,500 ไร่ 
ศูนย์วิจัยและพัฒนาเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) คาดคะเนว่าพ้ืนที่ปลูกกาแฟในเขต ต.วาวี และใกล้เคียงจะสูงถึง 
12,481 ไร่ เป็นแหล่งผลิตกาแฟอะราบิกาที่ใหญ่ที่สุดในภาคเหนือตอนบน ผลผลิตประมาณปีละ 1,000-1,200 ตัน 

(2) ช่วงท่ี 2 ปี 2550-2559  กาแฟอะราบิกา เชียงใหม่ 80 ได้รับการเสนอพิจารณาเป็นพันธุ์รับรองของ
กรมวิชาการเกษตร “เชียงใหม่ 80” เมื่อวันที่  31 สิงหาคม 2550 ดังนั้นในช่วงปี 2550 – 2559 ได้มีผลการ
กระจายพันธุ์รวมทั้งสิ้นประมาณ 2,860,713 ต้น ช่วงปี 2552-2558 พบว่า เนื้อที่ให้ผล และผลผลิตของกาแฟอะราบิ
กาเพ่ิมขึ้น โดยเนื้อที่ให้ผลเพ่ิมจาก 34,180 ไร่ ในปี 2553/54 เป็น 62,152 ไร่ ในปี 2557/58 หรือเพ่ิมขึ้นร้อยละ 
16.53 ผลผลิตเพ่ิมจาก 5,339 ตัน ในปี 2553/54 เป็น 8,929 ตัน ในปี 2557/58 หรือเพ่ิมขึ้นร้อยละ 13.99 เนื่องจาก
ภาครัฐและเอกชนมีโครงการส่งเสริมให้ปลูกกาแฟเพ่ิมในสวนไม้ผล ไม้ยืนต้น และพ้ืนที่ป่าชุมชน เริ่มให้ผลผลิต ส่วน
ผลผลิตต่อไร่ลดลงจาก 156 กิโลกรัม ในปี 2553/54 เหลือ 144 กิโลกรัม ในปี 2557/58 หรือลดลงร้อยละ 2.10  

ปี พ.ศ. 2559 พบว่า กาแฟอะราบิกามีพ้ืนที่ให้ผลผลิต 72,982 ไร่ ผลผลิต 9,538 ตัน เป็นพันธุ์เชียงใหม่ 
80 (พันธุ์รับรองของกรมวิชาการเกษตร) จ านวน 2,860,713 ต้น คิดเป็นพ้ืนที่ประมาณ 7,151 ไร่ (ไร่ละ 400 ต้น) 
เป็นการปลูกร่วมกับพืชอ่ืน มีการปลูกเป็นเชิงเดี่ยวน้อยมาก พื้นที่ปลูกส่วนใหญ่ที่จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ (ภาพ 
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3) พ้ืนที่ปลูกส่วนใหญ่อยู่ที่ความสูง 700-1500 เมตรจากระดับน้ าทะเลขึ้นไป อุณหภูมิเฉลี่ยทั้งปี 18 – 27 องศา
เซลเซียส และปริมาณน้ าฝนไม่ต่ ากว่า 1,500 มิลลิเมตรต่อปี จากการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอะราบิกา
แบบเจาะจง ในพื้นที่ 5 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดเชียงราย  เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน ล าปาง และ น่าน พบว่า พ้ืนที่ปลูก
กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 มีการปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และน่าน ตามล าดับ ส่วน
พ้ืนที่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอนและล าปางพบน้อยมาก และพบว่า เกษตรกรผู้ปลูกเป็นผู้ที่ไม่มีเอกสารสิทธิ์การถือครอง 
เป็นส่วนใหญ่ รองลงมาเป็นผู้ที่มีหนังสือสิทธิท ากินในเขตป่าไม้  ระบบแปลงปลูกพบว่า ส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับพืช
เศรษฐกิจอ่ืน เช่น มะคาเดเมีย  กล้วย  อาโวกาโด  และชาอัสสัม เป็นต้น  รองลงมาคือ ปลูกร่วมกับพ้ืนที่ป่า และ
ปลูกพืชเชิงเดี่ยว สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็นที่ราบเชิงเขา รองลงมาเป็นพ้ืนที่ลาดชัน และพ้ืนที่ราบตามล าดับ  
ลักษณะดินส่วนใหญ่เป็นดินร่วนปนเหนียว  ดินร่วนปนทราย และดินร่วน แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาส่วนใหญ่อยู่
ในระดับความสูง 700-1,000 เมตรจากระดับน้ าทะเล การปฏิบัติดูแลรักษา แตกต่างในแต่ละจังหวัดคือ 1) 
จังหวัดเชียงราย เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดตั้งแต่เริ่มเตรียมดินจนถึงเก็บเก่ียว โดยเกษตรกรส่วนใหญ่ให้ปุ๋ยในช่วง
ที่ระยะการพัฒนามากท่ีสุด รองลงมาคือช่วงระยะติดผล และก่อนปลูกตามล าดับ เกษตรกรใส่สารปรับปรุงดินช่วง
หลังการเก็บเกี่ยว  2) จังหวัดเชียงใหม่ เกษตรกรส่วนมากให้ปุ๋ยในช่วงก่อนปลูก รองลงมาคือ ช่วงระยะพัฒนา 
ช่วงติดผล ช่วงก่อนเก็บเกี่ยว และหลังเก็บเกี่ยว เกษตรกรจะไม่ใส่ปุ๋ยช่วงหลังออกดอก เกษตรกรใส่สารปรับปรุง
ดินสูงสุดคือช่วงการเตรียมดินก่อนปลูก และพบช่วงระยะการพัฒนาเล็กน้อยหลังจากออกดอกจนถึงหลังเก็บเกี่ยว  
3) จังหวัดแม่ฮ่องสอน เกษตรกรให้ปุ๋ยมากที่สุดช่วงระยะติดผล รองลงมาคือระยะการพัฒนา ช่วงก่อนปลูก และ
ช่วงก่อนเก็บเกี่ยวตามล าดับ เกษตรกรไม่มีการใส่ปุ๋ยในช่วงหลังออกดอกและหลังเก็บเกี่ยว เกษตรกรใส่สาร
ปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกครั้งเดียว  4) จังหวัดน่าน เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดช่วงการดูแลกาแฟโดยเฉพาะ
การติดผล และใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกครั้งเดียว และ 5) จังหวัดล าปาง เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ย 3 ครั้ง 
ในช่วงระยะการพัฒนา ช่วงติดผล และก่อนเก็บเก่ียว เกษตรกรใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกเพียงครั้งเดียว 

ด าเนินการแบ่งกลุ่มกาแฟอะราบิกาเป็น 3 กลุ่ม จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 สถานที่คือ กลุ่มที่ 1 พันธุ์คา
ติมอร์เชียงใหม่ 80 มีจ านวน 18 ตัวอย่างใน 18 สถานที่ ของจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  
บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านพะ
อัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย  บ้านคุ้มแปลง 
5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านทุ่งยาว ต.ช่างเคิ่ง อ.แม่แจ่ม  บ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม)  จังหวัด
เชียงราย (บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน อ.
แม่ฟ้าหลวง)  จังหวัดน่าน (บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ)  จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ า
แป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง) และจังหวัดพะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า)  
กล่มที่ 2 พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ มีจ านวน 10 ตัวอย่าง ใน 4 สถานที่ ได้แก่ H420/9 ML2/4-78-62-26, 
H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 ML3/1-106-WW29/13, H420/9 
ML3/1-106-WW29/14 , H420/9 ML3/1-106-WW29/15 , H420/9 ML3/1-106-WW29/23 , H420/9 
ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26 , H528/46 ML2/10-29-65-239 ของจังหวัด
เชียงใหม่ (บ้านขุนวาง1 และบ้านขุนวาง2 ต.แม่วิน อ.แม่วาง และบ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม) และ
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จังหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย) และ กลุ่มที่ 3 พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ 
จ านวน 8 ตัวอย่าง ใน 7 สถานที่ ของจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด, บ้านยางครก 
ต.ยางเปียง และ บ้านม่อนจอน ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) จังหวัดเชียงราย (บ้านมูเซอผาฮ้ี ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) 
จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย) และจังหวัดน่าน (บ้านสันเจริญ 1 และ บ้านสันเจริญ
2 ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) ซึ่งมีความแตกต่างในลักษณะทางภูมิศาสตร์ ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทาง
เคมีคอื 
ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของพ้ืนที่ปลูกของกาแฟอะราบิกา 

มีความแตกต่างในพ้ืนที่ปลูกท่ีมีความแตกต่างของความสูงจากระดับน้ าทะเล สภาพแปลงปลูก  ระบบการ
ปลูก  การปฎิบัติดูแลรักษา  พืชที่ปลูกร่วม และปริมาณธาตุอาหารในดิน ประเมินจากความลึกของรากกาแฟและสี
ของชั้นดินในแต่ละสถานที่ แต่ละระดับความลึกมีปริมาณธาตุอาหารที่แตกต่างกัน ดังนี้ 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล แบ่ง
หน้าตัดดินเป็น 3-5 ระดับความลึก พบว่ามีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ที่ต่ า และมีปริมาณ
ของ Organic matter, K, Cu, Fe และ Mn สูง พบปัญหาการขาดธาตุ Avail. P, Ca, Mg และ B ในทุกพ้ืนที่ 
ยกเว้นที่บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย  บ้านปางขอน จ.เชียงราย  บ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย  บ้านปางตองและบ้าน
รวมไทย จ.แม่ฮ่องสอน ที่มีปริมาณธาตุ B เหมาะสมส าหรับดินที่ปลูกกาแฟอะราบิกา (ตารางท่ี 1 และ 2) 

2. พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล 
แบ่งหน้าตัดดินเป็น 3-4 ระดับความลึก พบว่า มีปริมาณของ pH, Avail. P, Ca, Mg, Zn และ B ที่ต่ า และมี
ปริมาณของ Organic matter, K, Cu และ Fe ที่สูง มีปริมาณของ Mn เหมาะสม พบปัญหาการขาดธาตุ Avail. 
P, Ca, Mg และ B ในทุกพ้ืนที่ ยกเว้นที่บ้านดอยช้าง จ.เชียงราย ที่มีปริมาณธาตุ Ca และ B เหมาะสมส าหรับดินที่
ปลูกกาแฟอะราบิกา   

3. พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล แบ่งหน้าตัดดินเป็น 2-4 ระดับความลึก พบว่า ปริมาณของ pH, Avail. P, Ca และ Mg ที่ต่ า และมี
ปริมาณของ Organic matter, K, Cu, Zn, Fe และ Mn ที่สูง พบปัญหาการขาดธาตุ Ca และ Mg ในทุกพ้ืนที่ 
ยกเว้นที่บ้านห้วยฮ้อม จ.แม่ฮ่องสอน ที่มีปริมาณธาตุ Ca, Mg, Mn และ B เหมาะสมส าหรับดินที่ปลูกกาแฟอะราบิ
กา 
ลักษณะทางกายภาพของกาแฟอะราบิกา 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบว่า มีลักษณะไม่แตกต่างกันทางสถิติในขนาดของกาแฟกะลา และ
ความหนาของสารกาแฟ แต่มีความแตกต่างกันทางสถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด จ านวนเมล็ดกาแฟ
ต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1-4  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry และลักษณะของร่องกาแฟ 
โดยมีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.83 ซม.  ยาวกะลาเฉลี่ย 1.21 ซม.  หนากะลาเฉลี่ย 0.51 ซม.  กว้างสารกาแฟเฉลี่ย 
0.7 ซม. ยาวสารกาแฟเฉลี่ย 0.93 ซม.  หนาสารกาแฟเฉลี่ย 0.39 ซม.  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 
149.6 กรัม จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย 679 เมล็ด  เปอร์เซ็นต์ เมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉลี่ย 
41.51%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉลี่ย 36.03%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉลี่ย 8.61%  เปอร์เซ็นต์
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เมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉลี่ย 1.22%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A เฉลี่ย 86.15%  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 
9.38%  ร่องของสารกาแฟแบบตรงลึกเฉลี่ย 22.3%  ร่องของสารกาแฟแบบตรงตื้นเฉลี่ย 53.81%  ร่องของสาร
กาแฟแบบโค้งลึกเฉลี่ย 22.46% และร่องของสารกาแฟแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 18.35%   

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์  และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ ) ไม่สามารถ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์ในบางลักษณะ โดยมีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.84 ± 0.03 
ซม. (%RSD=3.76)  ยาวกะลาเฉลี่ย 1.22±0.05 ซม. (%RSD=4.11)  หนากะลาเฉลี่ย 0.52±0.03 ซม. (%
RSD=5.85)  กว้างสารกาแฟเฉลี่ย 0.71±0.03 ซม. (%RSD=4.16)  ยาวสารกาแฟเฉลี่ย 0.95±0.06 ซม. (%
RSD=6.64)  หนาสารกาแฟเฉลี่ย 0.40±0.03 ซม. (%RSD=7.24)  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย 
158.40±18.87 กรัม (%RSD=11.91)  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย 643.89±72.33 เมล็ด (%
RSD=11.23)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉลี่ย 48.64±18.81% (%RSD=38.67)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 
2 เฉลี่ย 31.36±11.95% (%RSD=38.11) เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉลี่ย 5.37%  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ
เกรด 4 เฉลี่ย 0.72  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A เฉลี่ย 85.02±6.37% (%RSD=7.5)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry 
เฉลี่ย 10.19±4.72% (%RSD=46.34)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 23.61±21.77% (%
RSD=92.2)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้นเฉลี่ย 17.65±14.05% (%RSD=79.6)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมี
ลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 32.07±24.73% (%RSD=77.12)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 
33.04±25.25% (%RSD=76.43) (ตารางท่ี 3) 

และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์ที่ปลูกในหมู่บ้านเดียวกัน (บ้านสันเจริญ อ.ท่าวังผา จ.น่าน) พบว่า มี
ความแตกต่างกันทางสถิติในด้านขนาดของสารกาแฟ (ขนาดเมล็ดเกรด 1 -4) และลักษณะร่องของสารกาแฟ 
เนื่องจากมีความแตกต่างกันในความสูงจากระดับน้ าทะเลปานกลาง (849 และ 1400 เมตร)  ระบบการปลูก  การ
ปฎิบัติดูแลรักษา และปริมาณธาตุอาหารในดิน   
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing  

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบว่า มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 79.72 ± 0.97 
คะแนน (%RSD=1.22) จาก 100 คะแนน ซึ่งพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกบ้านห้วยหมาก จ.เชียงราย มี
คะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 82.56±3.64 คะแนน (%RSD=4.41) รองลงมาคือบ้านใบหนา จ.เชียงใหม่ 
และบ้านพะอัน จ.เชียงใหม่ ที่มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 82.03±1.6 คะแนน (%RSD=1.95) และ 
81.88±0.81 คะแนน (%RSD=0.99) ตามล าดับ แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป คือ แปรรูปวิธี
แบบแห้งวิธีที่ 1 ให้คะแนนการชิมมากท่ีสุดคือ 80.89±2.14 คะแนน (%RSD=2.64) คะแนน รองลงมาคือ แบบกึ่ง
เปียก  แบบเปียก  และแบบแห้งแบบที่ 2 ที่มีคะแนนการชิม 79.8±3.28 คะแนน (%RSD=4.11)  79.68±2.92 
คะแนน (%RSD=3.66) และ 78.51±3.12 คะแนน (%RSD=3.58) ตามล าดับ และมีกลิ่นแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่
และวิธีการแปรรูป คือ กลิ่นมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผึ้ง ดอกไม้อบแห้ง กาแฟคั่ว ถั่ว ธัญญพืช 
น้ าผึ้ง อบเชย สมุนไพร ผลไม ้โกโก้ ขนมอบ และดอกไม ้  

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม่สามารถ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของลักษณะทางกายภาพเพราะไม่ได้วิเคราะห์ในบางตัวอย่าง โดยมีคะแนน
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เฉลี่ย 79.91±2.42 คะแนน (%RSD=3.03) จาก 100 คะแนน ซ่ึงพันธุ์คาติมอร์ H420/9 ML3/1-106-WW29/14 
ที่ปลูกบ้านขุนแม่วาก จ.เชียงใหม่ มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 85.25 คะแนน รองลงมาคือพันธุ์คา
ติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ที่ปลูกบ้านแม่ตอนหลวง จ.เชียงใหม่ และพันธุ์คาติมอร์ H420/9 ML3/1-106-
WW29/13 ที่ปลูกบ้านขุนแม่วาก จ.เชียงใหม่ ที่มีคะแนนคุณภาพการชิมเฉลี่ย 83.88 คะแนน และ 82.75 คะแนน 
ตามล าดับ และมีกลิ่นแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่ วิธีการแปรรูปและสายพันธุ์ คือ กลิ่นมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนม
ปังขิง เนย น้ าผึ้ง ดอกไม้อบแห้ง กาแฟคั่ว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผึ้ง อบเชย สมุนไพร ผลไม้ โกโก ้ขนมอบ ดอกไม้ พีช 
แอีบปริคอท พลัม เฮเซนัท กล้วยสุก อัลมอลล์ คาราเมล เนย แอปเปิล ดอกมะลิ มะนาว และการบูร   

องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางกายภาพ 
1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบว่า ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์

ในบางตัวอย่าง โดยมี pH เฉลี่ย 5.12±0.17 (%RSD=3.53)  Total Acid Content เฉลี่ย 3.43±1.56% (%
RSD=45.57)  Ash Alkalinity เฉลี่ย 4.48±0.36% (%RSD=8.11)  Color (L) เฉลี่ย 39.93±1.06% (%
RSD=2.68)  Color (a) เฉลี่ย 8.21±1.14% (%RSD=13.92)  Color (b) เฉลี่ย 3.48±0.69% (%RSD=19.84)  
Moisture content เฉลี่ย 2.42±0.59% (%RSD=24.38)  Sugar Content เฉลี่ย 5.99±1.72% (%RSD=28.73)  
Nitrogen contain เฉลี่ย 14.03±0.55% (%RSD=3.93)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 4.14±0.590Brix 
(%RSD=14.16)  Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02% (%RSD=12.16)  Oil content เฉลี่ย 12.86±1.8% (%
RSD=14.02)  Ash content เฉลี่ย 4.86±0.33% (%RSD=6.83)  

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม่สามารถ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์ในบางตัวอย่าง โดยมี pH เฉลี่ย 5.6±0.13 (%RSD=2.57)  
Total Acid Content เฉลี่ย 2.44±1.48% (%RSD=60.74)  Ash Alkalinity เฉลี่ย 4.9±0.43% (%RSD=8.72)  
Color (L) เฉลี่ย 17.4±17.06% (%RSD=92.72)  Color (a) เฉลี่ย 6.27±1.59% (%RSD=25.36)  Color (b) 
เฉลี่ย 4.48±1.02% (%RSD=22.72)  Moisture content เฉลี่ย 1.76±0.72% (%RSD=41.46) Sugar Content 
เฉลี่ย 4.22±2.22% (%RSD=52.69)  Nitrogen contain เฉลี่ย 14.45±0.81% (%RSD=5.59)  ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 5.81±2.740Brix (%RSD=47.26)  Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02±0.01% (%
RSD=37.11)  Oil content เฉลี่ย 13.65±1.51% (%RSD=11.07)  Ash content เฉลี่ย 4.54±0.36% (%
RSD=7.88)  
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางเคมี 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบว่า ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์
ในบางตัวอย่าง โดยมีปริมาณ Furans เฉลี่ย 225.65±50.28 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.28)  Pyridine เฉลี่ย 
690.5±107.32 มิลลิ กรัม/ลิตร  (% RSD=15.54)  Caffeine เฉลี่ ย  17,878±2,696.87 มิลลิกรัม/ลิตร  (%
RSD=15.08)  Quinic Acid เฉลี่ย 6,850.75±1,551.27 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.64)  Chlorogenic Acid 
เฉลี่ย 118.25±13.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=11.3)  Trigonelline เฉลี่ย 4,476±1,891.3 มิลลิกรัม/ลิตร (%
RSD=42.25)  Pyrene เฉลี่ย 4.14±0.63 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=15.1)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ ย 
0.72±0.18 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=25.44)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.23±0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%
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RSD=35.61) ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.1±0.42 ppb unit (%
RSD=19.92)  Cafestol เฉลี่ย 0.59 มิลลิกรัม/ลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.13  มิลลิกรัม/ลิตร  และสัดส่วนของ 
Cafestol:Kahweol เท่ากับ 0.52  

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม่สามารถ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ เพราะไม่ ได้วิ เคราะห์ ในบางตัวอย่าง โดยมีปริมาณ Furans เฉลี่ ย 
205.31±31.21 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.2)  Pyridine เฉลี่ย 581.09±145 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=24.95)  
Caffeine เฉลี่ย 16,257.7±1,813.9 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=11.16)  Quinic Acid เฉลี่ย 5,825.55±1,308.54 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.46)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 122.27±19.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.83)  
Trigonelline เฉลี่ย 5,751.46±2,068.3 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=35.96)  Pyrene เฉลี่ย 3.53±0.61 ไมโครกรัม/
กิ โลกรัม  (% RSD=17.16)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ ย  0.62±0.12 ไม โครกรัม /กิ โลกรัม  (% RSD=19.74)  
Fluoranthene เ ฉ ลี่ ย  0.21± 0.08 ไ ม โ ค ร ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  (% RSD= 36.92)   ต ร ว จ ไม่ พ บ  B[b] f 
(Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.17±0.51 ppb unit (%RSD=23.33)  Cafestol เฉลี่ย 
0.56±0.07 มิลลิกรัม/ลิตร(%RSD=12.19)  Kahweol เฉลี่ย 1.09±0.14 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=12.64)  และ
สัดส่วนของ Cafestol : Kahweol เท่ากับ 0.51±0.01 (%RSD=2.77)  
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบว่า ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์
ในบางตั วอย่ าง โดยมี กลิ่ นของ Garden Peas เฉลี่ ย  51±8.12% (% RSD=15.93)  Blackcurrant เฉลี่ ย 
23± 7. 28% ( % RSD= 31. 65)   Butter เ ฉ ลี่ ย  23. 6± 3. 36% ( % RSD= 14. 24)   Caramel เ ฉ ลี่ ย 
24.2±1.92%(%RSD=7.95)  Roasted peanuts เฉลี่ย 26.4±3.36%(%RSD=12.73)  และ Roasted coffee 
เฉลี่ย 32.8±6.26%(%RSD=19.09)  

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม่สามารถ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์ในบางตัวอย่าง โดยมีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 
43.88± 11.16% (% RSD= 25.42)   Blackcurrant เฉ ลี่ ย  24.19± 6.64% (% RSD= 27.43)  Butter เฉ ลี่ ย 
26.31±6.17%(%RSD=23.46)  Caramel เฉลี่ ย  24.56±3.2%(%RSD=13.04)  Roasted peanuts เฉลี่ ย 
27.94±3.34%(%RSD=11.94)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 30.88±3.5%(%RSD=11.34) (ตารางที่ 7) 
องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแบบ Simple Sensorial Analysis 

1. พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 พบว่า ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์
ในบางตัวอย่าง จากคะแนนเต็ม 5 คะแนนคือ Visual เฉลี่ย 3.15±0.34 คะแนน (%RSD=10.65)  Olfactive 
เฉลี่ย 3.13±0.36 คะแนน (%RSD=11.66)  Gustative เฉลี่ย 2.98±0.26 คะแนน(%RSD=8.61)  General 
Impression เฉลี่ย 3.1±0.14 คะแนน(%RSD=4.42) ซึ่งมีคะแนนเฉลี่ยรวม 3.09±0.15 คะแนน (%RSD=4.9)  

2. พันธุ์คาติมอร์ (เชียงใหม่ 80  ที่ทราบสายพันธุ์ และที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์) พบว่า ไม่สามารถ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติเพราะไม่ได้วิเคราะห์ในบางตัวอย่าง จากคะแนนเต็ม 5 คะแนนคือ Visual 
เฉลี่ย 3.23±0.28 คะแนน(%RSD=8.68)  Olfactive เฉลี่ย 3.09±0.26 คะแนน(%RSD=8.38)  Gustative เฉลี่ย 
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2.95±0.26 คะแนน(%RSD=8.77)  General Impression เฉลี่ย 3.07±0.15 คะแนน(%RSD=4.74) ซึ่งมีคะแนน
เฉลี่ยรวม 3.09±0.14 คะแนน(%RSD=4.43)  
การทดลองที่ 2  การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟโรบัสตา 

ข้อมูลพื้นฐานด้านการผลิต  
พื้นที่ปลูก ส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 5-50 ไร่ เป็นที่ราบถึงที่ราบเชิงเขา ลาดชัน และภูเขา จากระดับน้ าทะเล

ไมเ่กิน 500 เมตร กาแฟมีอายุ 2-30 ปี ปลูกแบบเดี่ยวและร่วมกับไม้ผล เช่น เงาะ ทุเรียน มังคุด ลองกอง กล้วยไข่ 
สะตอ หมาก ปาล์มน้ ามัน และยางพารา เป็นต้น  การตัดแต่งกิ่ง ส่วนใหญ่มีการตัดแต่งกิ่งและฟ้ืนต้น แบ่งการตัด
แต่งก่ิงแบบฟ้ืนต้นครึ่งหนึ่งของแปลงจากนั้นค่อยทยอยตัดทั้งแปลงเพ่ือไม่ให้ขาดรายได้  ส่วนกาแฟที่อายุไม่มากมี
การตัดแต่งกิ่งแขนงทุก 3 เดือนหรือหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิต ตัดแต่งกิ่งแห้ง กิ่งที่ไม่ให้ผลผลิตหรือโรคแมลง
ท าลายออกไปเผาทิ้ง โดยตัดแต่งกิ่งแขนงให้เหลือกิ่งหลัก 3-4 กิ่ง  แหล่งน้ า  อาศัยน้ าฝน หรือแหล่งน้ าที่ขุดสระ
ส าหรับกักเก็บน้ าไว้ใช้ในฤดูแล้ง  สภาพภูมิอากาศ อุณหภูมิอยู่ในช่วง 25-32 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ์ไม่
ต่ ากว่า 70% และปริมาณน้ าฝนสะสมเฉลี่ย 1,500 มิลลิเมตร และมีการกระจายตัวของฝนสม่ าเสมอไม่น้อยกว่า 7 
เดือน  การใส่ปุ๋ย  ใส่ปุ๋ยเคมีและมีบางรายที่ใส่ปุ๋ยอินทรีย์ร่วมกับปุ๋ยเคมี ประกอบด้วยสูตร 15-15-15, 13-13-21, 
21-0-0 และ 46-0-0 อัตราที่ใส่ 200-500 กรัม./ต้น/ปี และส่วนใหญ่ใส่ปุ๋ยให้กับกาแฟโดยค านึงถึงราคาเมล็ด
กาแฟ เป็นเกณฑ์ในการตัดสินใจให้ปุ๋ยกาแฟ ใส่ปุ๋ยให้กับกาแฟปีละ 1-2 ครั้ง  การเก็บตัวอย่างดินส่งวิเคราะห์  
ส่วนใหญ่ไม่มีการเก็บตัวอย่างดินส่งวิเคราะห์ และไม่ทราบว่าจะต้องเก็บตัวอย่างดินไปวิเคราะห์เพ่ืออะไร และยัง
ขาดความรู้ความเข้าใจในกระบวนการผลิตกาแฟ  ลักษณะการเจริญเติบโต  ส่วนใหญ่ได้จากการคัดเลือกต้นที่มี
ลักษณะดี ผลดก เมล็ดใหญ่ ข้อถี่จากเพ่ือนบ้าน หรือแปลงตนเองเพ่ือขยายพันธุ์เพ่ิม หรือคัดเลือกยอดพันธุ์ดีมา
เสียบยอด ซึ่งเจริญเติบโตได้ดี และให้ผลผลิตเมื่ออายุ 3 ปี บางรายมีการปลูกกาแฟพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการ
เกษตร เช่น พันธุ์ชุมพร 2 ,ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5 ให้ผลผลิตเมื่ออายุ 2½ ปี ออกดอกติดผล 2 ชุดใหญ่ๆ
ด้วยกัน ดอกชุดแรกเริ่มบาน เม.ย.-พ.ค. และอีกชุด มิ.ย.-ก.ค. เก็บผลผลิตได้ช่วง พ.ย.-มี.ค.  การเก็บเกี่ยว  เริ่ม
เก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟตั้งแต่เดือน พ.ย. เก็บผลสุกที่มีสีส้มอมแดงจนถึงสีแดง ร้อยละ 99 เก็บผลผลผลิต 2-3 ครั้ง 
จนกว่าผลผลิตจะหมด การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว  การตากผลผลิต  เป็นขั้นตอนการลดความชื้นของกาแฟ 
เลือกเก็บผลที่สุกแดง 70% และน าผลผลิตมาตากให้แห้งก่อนน าไปสีเอาเปลือกออก ตากบนตาข่ายไนล่อนสีฟ้า  
บนพื้นซีเมนต์ บนแคร่ไม้ไผ่  ใช้เวลาตากประมาณ 10–15 วัน ขึ้นกับสภาพภูมิอากาศ  การสี เมื่อผลผลิตแห้งน าไป
สีท าความสะอาด  และคัดแยกเมล็ดโดยคัดเมล็ดด า เมล็ดเสีย เมล็ดแตก เป็นต้น น าไปบรรจุในกระสอบป่าน แต่มี
เกษตรกรบางรายหรือกลุ่มเกษตรกรแปรรูปแบบสีสดหรือสีเปียกซึ่งเป็นเกษตรกรหรือกลุ่มเกษตรกรที่ท ากาแฟ
คุณภาพ โดยท าสัญญาซื้อขายกับพ่อค้าในท้องถิ่น  การจ าหน่ายผลผลิต ในรูปเมล็ดกาแฟที่ตากแห้งและลด
ความชื้นไม่เกิน 13% ขายให้กับพ่อค้าหรือโรงงานทันทีหลังจากการสี ปัจจุบันมีการสีสดในรายที่ท ากาแฟคุณภาพ
กับกลุ่มพ่อค้าหรือกลุ่มแปรรูปผลผลิตในท้องถิ่น ท าให้ได้ราคามากกว่าที่มีการแปรรูปแบบตากผลแห้ง แต่กลุ่ ม
เกษตรกรยังมีจ านวนจ ากัดและเทคโนโลยีการแปรรูปยังไม่แพร่หลาย บางรายไม่ทราบถึงขั้นตอนการผลิตกาแฟคุณภาพ  
ข้อมูลทั่วไปของเกษตรกร (เกริกชัยและคณะ, 2559) 
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 (1) จังหวัดชุมพร ประกอบด้วย เกษตรกรอ าเภอท่าแซะ และอ าเภอสวี พันธุ์ที่ปลูกคัดเลือกพันธุ์ดีจาก
เพ่ือนบ้าน ในสวนตนเองและท าการเสียบยอดพันธุ์ดี และจากกรมวิชาการเกษตร คือ พันธุ์ชุมพร 2  ชุมพร 84-4 
และชุมพร 84-5 ซึ่งได้จากการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ ส่วนใหญ่เกษตรกรไม่ชอบเพราะเก็บเกี่ยวยาก อายุการเก็บเกี่ยว
ไม่เหมาะสม ขนาดของเมล็ดเล็กเมื่อเทียบกับพันธุ์พ้ืนเมือง และไม่ตรงตามความต้องการของตลาด  (2) จังหวัด
ระนอง  ประกอบด้วย เกษตรกรอ าเภอกระบุรี พันธุ์ทีป่ลูกคัดเลือกพันธุ์ดีจากเพ่ือนบ้าน ในสวนตนเองและท าการ
เสียบยอดพันธุ์ดี และจากกรมวิชาการเกษตรคือ พันธุ์ชุมพร 2  ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5 พบว่า เกษตรกรพึง
พอใจระดับปานกลาง เพราะอายุการเก็บเกี่ยวไม่เหมาะสม เก็บเกี่ยวยาก แต่มีความต้านทานและทนทานต่อโรค
แมลง 
ลักษณะทางกายภาพของดินที่ปลูกกาแฟโรบัสตา 

แปลงที่ 1  ของเกษตรกร อ.ท่าแซะ จ.ชุมพร พิกัดแปลง  47P 506161 1192539 ความสูงจากระดับน้ าทะเล
ปานกลาง 94 เมตร ลักษณะดินเป็นดินร่วน ที่ระดับความลึก 0-18 ซม. ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 3.70 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อ
การเจริญเติบโต 29.42 จุดเหี่ยวถาวร 25.72 ค่าความหนาแน่นของดิน 1.49% ส่วนที่ระดับความลึก 18-30 ซม.  ดิน
อ่ิมตัวด้วยน้ า 2.68 มม. จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 26.86 จุดเหี่ยวถาวร 24.18 ค่าความหนาแน่นของดิน 
1.38% ที่ระดับความลึก 0-18 ซม.และระดับ 18-30 ซม. ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างดินพบว่า ดินมี pH 4.0 และ 4.4 ดิน
เป็นกรด ปริมาณอินทรียวัตถุ 2.4 และ 1.04 % ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและปานกลางในดินชั้นล่าง 
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ 87 และ 15  mg/kg โดยระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชัน้บนและต่ าในดินชัน้ลา่ง  
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้167.9 และ 152.8 mg/kg จัดอยู่ในระดับสูง  

แปลงที่ 2 ของเกษตรกร อ.ท่าแซะ จ.ชุมพร พิกัดแปลง  47P 506162 1192476 ความสูงจากระดับน้ าทะเล
ปานกลาง 106 เมตร แบ่งหน้าตัดดินได้ 3 ระดับคือ 1) ระดับความลึกของดิน 0-18 ซม. ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 3.64 มม.จุดที่
น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 33.48 จุดเหี่ยวถาวร 29.84 ค่าความหนาแน่นของดิน 1.47%  ลักษณะดินเป็นดินร่วน 2) 
ระดับความลึก 18-41 ซม.ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 1.54 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 33.17 จุดเหี่ยวถาวร 31.63 ค่า
ความหนาแน่นของดิน 1.47% และ 3) ระดับมากกว่า 41 ซม. ลักษณะดินเป็นดินร่วนเหนียว จากการสุ่มเก็บตัวอย่างดิน
ที่ระดับความลึก 0-18 และ 18-41 ซม. ผลการวิเคราะห์ตัวอย่างดินพบว่า ดินมี pH 5.19 และ 5.43 ดินเป็นกรด ปริมาณ
อินทรียวัตถุ 3.29 และ 1.19% ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและปานกลางในดินชัน้ล่าง ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ 
40 และ 2.67 mg/kg โดยระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง  โพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได้ 283.5 และ 122.6 mg/kg จัดอยู่ในระดับสูง  

แปลงที่ 3  ของศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร อ.สวี จ.ชุมพร พิกัดแปลง  47P 508994 1143168 ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลปานกลาง 26 เมตร แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับคือ 0-26, 26-50, 50-71 และ 71-100 ซม. โดยระดับความ
ลึก 0-26 ซม.ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 3.71 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 29.56 จุดเหี่ยวถาวร 25.85 ค่าความ
หนาแน่นของดิน 1.48% จากการเก็บตัวอย่างดินวิเคราะห์ พบว่า ลักษณะดินเป็นดินเหนียว  ระดับความลึก 26-50 ซม.
ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 3.40 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 26.84 จุดเหี่ยวถาวร 23.45 ค่าความหนาแน่นของดิน 
1.72% ลักษณะดินเป็นดินร่วน ส่วนระดับความลึก 50-71 ซม.ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 1.79 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการ
เจริญเติบโต 29.27จุดเหี่ยวถาวร 27.48 ค่าความหนาแน่นของดิน 1.69% ลักษณะดินเป็นดินร่วน และระดับความลึก 71-
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100 ซม.ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 1.46  มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 32.20 จุดเหี่ยวถาวร 30.73 ค่าความหนาแน่น
ของดิน 1.68% ลักษณะดินเป็นดินร่วนเหนียว ที่ระดับความลึก 0-26, 26-50 ซม. ดินมีค่า pH 4.76, 5.47 และ 50-71 
มากกว่า 71 ซม.5.36 และ 4.83 ดินเป็นกรด ปริมาณอินทรียวัตถุ 1.62, 0.43 และ 0.41, 0.38 % ปริมาณอินทรียวัตถุสูง
ในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ที่ระดับความลึก 0-26, 26-50 และ 50-71 มากกว่า 71 ซม. 
6.95,1.35 และ 1.25, 3.62 mg/kg โดยระดับฟอสฟอรัสที่ เป็นประโยชน์มีสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง  
โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ที่ระดับความลึก 0-26,26-50 และ 50-71, มากกว่า 71 ซม. 65.76,19.49 และ 25.53,32.57 
mg/kg จัดอยู่ในระดับสูง  

แปลงที่ 4 ของเกษตรกร ต.จปร. จ.ระนอง พิกัดแปลง 47P 485969 1174817 ความสูงจากระดับน้ าทะเลปาน
กลาง 57 เมตร ระดับความลึก 0-31 ซม.ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 2.88 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 36.39 จุดเหี่ยว
ถาวร 33.51 ค่าความหนาแน่นของดิน 1.50% ลักษณะดิน  ร่วนเหนียว (clay loam) ความลึก 31-59 ซม.ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 
2.05 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 37.19 จุดเหี่ยวถาวร 35.14 ค่าความหนาแน่นของดิน 1.52% ลักษณะดิน
เหนียว ความลึก 59 ซม.ขึน้ไป  ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 2.10 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 37.40 จุดเหี่ยวถาวร 35.30 
ค่าความหนาแน่นของดิน 1.48 % ลักษณะดินเหนียว ที่ระดับความลึก 0-31, 31-59 และ 59 ซม.ขึ้นไป พบว่า ดินมีค่า pH 
4.06, 4.40 และ 4.38 ดินเป็นกรด อินทรียวัตถุ 1.52,0.61 และ 0.63% มีปริมาณอินทรียวัตถุปานกลางในดินชั้นบนและต่ า
ในดินชั้นล่าง ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ 14.05, 1.93 และ 3.28 mg/kg ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีต่ า โพแทสเซียม
ที่แลกเปลี่ยนได้อยู่ในระดับปานกลางคือ 29.55, 18.49 และ 15.47 mg/kg  

แปลงที่ 5  ของเกษตรกร ต.จปร. อ.กระบุรี จ.ระนอง พิกัด  47P 485964 1174526 ความสูงจากระดับน้ าทะเล
ปานกลาง 54 เมตร แบ่งหน้าตัดดินได้ 2 ระดับคือ 1) ระดับความลึก 0-12 ซม.  ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 1.67 มม.จุดที่น้ าเพียงพอ
ต่อการเจริญเติบโต 36.80 จุดเหี่ยวถาวร 35.13 ค่าความหนาแน่นของดิน 1.34 % ลักษณะดินเหนียว 2) ระดับความลึก 
12-34 ซม.  ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 1.41 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 40.64 จุดเหี่ยวถาวร 35.23 ค่าความหนาแน่น
ของดิน 1.48 % ลักษณะดินเหนียว ระดับความลึก 0-12, 12-34 และ มากกว่า 34 ซม.ขึ้นไป พบว่า ดินมีค่า pH 4.06 และ 
4.40 ดินเป็นกรด อินทรียวัตถุ 1.52 และ 0.61 % มีปริมาณอินทรียวัตถุปานกลางในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่าง 
ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ 14.05 และ 1.93 mg/kg ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์มีต่ า โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้อยู่
ในระดับปานกลางคือ 29.55 และ 18.49 mg/kg  

แปลงที่  6  ของเกษตรกร ต.จปร. อ.กระบุรี จ.ระนอง พิกัดแปลง 47 P 486228 1173450 ความสูงจาก
ระดับน้ าทะเลปานกลาง 64 เมตร แบ่งหน้าตัดดินได้ 4 ระดับ 1) ระดับความลึก 0-16, 16-38 มากกว่า 38 ซม.ขึ้นไป โดยที่
ระดับความลึก 0-16 ซม. ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 1.45 มม. จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 40.28 มม. จุดเหี่ยวถาวร 38.83 
ค่าความหนาแน่นของดิน 1.29 % ลักษณะดินเหนียว 2) ระดับความลึก 16-38 ซม. ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 0.94 มม.จุดที่น้ า
เพียงพอต่อการเจริญเติบโต 48.91 จุดเหี่ยวถาวร 47.97 ค่าความหนาแน่นของดิน 1.28 % ลักษณะดินเหนียว 3) ระดับ
ความลึก 16-38 ซม. ดินอ่ิมตัวด้วยน้ า 0.88 มม.จุดที่น้ าเพียงพอต่อการเจริญเติบโต 50.34 มม. จุดเหี่ยวถาวร 47.46 ค่า
ความหนาแน่นของดิน 1.28% ลักษณะดินเหนียว ระดับความลึก 0-16, 16-38 มากกว่า 38 ซม.ขึ้นไป ดินมีค่า pH 4.07, 
4.56 และ 4.79 ลักษณะดินเป็นกรด ปริมาณอินทรียวัตถุสูงในดินชั้นบนและต่ าในดินชั้นล่างคือ 2.78, 1.31 และ 1.03 % 
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ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ 2.92, 1.60 และ 1.58 mg/kg ระดับฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ต่ า โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้
อยู่ในระดับปานกลางคือ 59.72, 20.50 และ 19.49 mg/kg  
ลักษณะทางกายภาพของกาแฟโรบัสตา 

เมื่อแปรรูปแบบสีสด พบว่า ขนาดเมล็ดสด พันธุ์ชุมพร 2 กว้าง ยาว หนา 0.67, 0.95, 0.76 มม. พันธุ์
ชุมพร 84 -4 กว้าง ยาว หนา 0.66, 0.90, 0.72 มม. พันธุ์ชุมพร 84-5 กว้าง ยาว หนา 0.56, 0.88, 0.7 มม. และ
พันธุ์พ้ืนเมือง กว้าง ยาว หนา 0.64, 0.92, 0.72 มม.  ขนาดเมล็ดสาร พันธุ์ชุมพร 2 กว้าง ยาว หนา 0.52, 0.67, 
0.33 มม. พันธุ์ชุมพร 84-4 กว้าง ยาว หนา 0.48, 0.69, 0.31 มม. พันธุ์ชุมพร 84-5 กว้าง ยาว หนา 0.52, 0.67, 
0.27 มม. และพันธุ์พ้ืนเมือง กว้าง ยาว หนา 0.52, 0.79, 0.32 มม.  สีของเมล็ด พันธุ์ชุมพร 2  ชุมพร 84-4 และ
ชุมพร 84-5 มีสีเมล็ดสารน้ าตาลอมเหลือง  น้ าตาลอ่อน กลิ่น ของเมล็ดกาแฟทุกพันธุ์ปกติ  รูปร่างของเมล็ด พันธุ์
ชุมพร 2 และชุมพร 84-4 มีรูปรียาวคล้ายเมล็ดถั่ว ส่วนพันธุ์ชุมพร 84-5 ค่อนข้างยาว และพันธุ์พ้ืนเมือง ยาวรี
ค่อนข้างยาว  ลักษณะของร่องเมล็ด พันธุ์ชุมพร 2 ชุมพร 84-4 และ ชุมพร 84-5 มรี่องแคบ แต่พันธุ์พ้ืนเมือง ร่อง
แคบและกว้าง  น้ าหนัก 100 เมล็ด พบว่า พันธุ์ชุมพร 2, ชุมพร 84-4, ชุมพร 84-5 และพ้ืนเมือง ให้น้ าหนัก 100 
เมล็ด 15.66, 14.49, 16.19 และ 16.34 กรัมตามล าดับ  ขนาดของเมล็ดกาแฟที่ตามมาตรฐาน ISO 4150-
1991 (sieve No.) พันธุ์ชุมพร 2, ชุมพร 84-4 และ ชุมพร 84-5 ร่อนค้างบนตะแกรงเบอร์ 14 มากที่สุด 39.01, 
45.08 และ 41.51% ในขณะที่พันธุ์พ้ืนเมืองขนาดเมล็ดค้างบนตะแกรงเบอร์ 17 มากท่ีสุด 22.68% เปอร์เซ็นต์ ซึ่ง
แสดงให้เห็นว่าพันธุ์พ้ืนเมืองมีขนาดของเมล็ดใหญ่กว่าพันธุ์ชุมพร 2 ชุมพร 84-4 และชุมพร 84-5  

 
โครงการที่ 6 โครงการวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟคุณภาพ 
การทดลองที่ 1 ดัชนีการสุกแก่ต่อปริมาณความหวาน (oBrix) ปริมาณทริปโตเฟน และสาร Methylbutanoic 
Acid ของผลเชอรี่ในกาแฟอาราบิก้าพันธุ์เชียงใหม่ 80 และกาแฟโรบัสต้าพันธุ์ชุมพร 2 
 ปัจจัยหลักที่มีผลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟหรือผลเชอรี่อาราบิก้าและโรบัสต้า คือ การเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยาของผลกาแฟเป็นปัจจัยภายในที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ ได้แก่ การเปลี่ยนสีเปลือกเมื่อผลกาแฟมีอายุ
เพ่ิมมากขึ้น การพักตัวและการขยายขนาดของผลกาแฟ และการสะสมอาหารและสารส าคัญในผลกาแฟเอง และ
ปัจจัยภายนอกที่มีอิทธิพลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟ คือ ระดับความสูงจากน้ าทะเลของพ้ืนที่ปลูกกาแฟ ปริมาณ
น้ าฝนและอุณหภูมิในการเพาะปลูก ความลาดชั้นของพ้ืนที่เพาะปลูก เป็นต้น นอกจากนี้ การสุกแก่ของผลกาแฟ 
ยังส่งผลถือคุณภาพในการแปรรูปกลายเป็นกาแฟเพ่ือบริโภค ทั้งการสร้างอัตลักษณ์ที่มีความจ าเพาะแต่ละพ้ืนที่ 
ความหวานและ flavor ของสารกาแฟที่น าไปคั่วบดเพื่อบริโภคต่อไป  

การสุกแก่ของผลกาแฟอาราบิก้าและผลกาแฟโรบัสต้า สามารถแบ่งได้เป็น 4 ระยะ คือ ผลอ่อน ผลไม่สุก 
ผลสุก และผลสุกงอม ทั้ง 4 ระยะการสุกแก่ มีการสะสมสารส าคัญที่เนื้อผลกาแฟและเมล็ดกาแฟแตกต่างกันไป 
ทั้งน้ าตาล สารประกอบฟีนอล กรดอะมิโน และกรดอินทรีย์ เป็นต้น  

เมื่อผลกาแฟเกิดกระบวนการสุกแก่ มีการเปลี่ยนแปลงของส่วนประกอบของผลกาแฟ ดังนี้ ชั้น exocarp 
หรือผิวผลกาแฟ มีการเปลี่ยนแปลงสีตามกระบวนการสุกแก่ที่เพ่ิมขึ้น ในผลกาแฟอาราบิก้า เปลือกผลเปลี่ยนจาก
สีเขียว สีชมพู สีแดงและสีแดงมะเหมี่ยว  ส่วนผลกาแฟโรบัสต้า เปลือกผลเปลี่ยนจากสีเขียว สีเหลืองส้ม สีแดงส้ม 
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และสีแดงม่าเหมี่ยว ตามล าดับ ขณะเดียวกัน เมื่อเกิดการสุกแก่เพ่ิมขึ้น ชั้น mesocarp หรือเนื้อผลกาแฟ แป้ง
เป็นอาหารส ารองเกิดการสลายตัวกลายเป็นน้ าตาลทั้งน้ าตาลรีดิวซิ่งและซูโครส ท าให้มีการสะสมน้ าตาลเพ่ิมขึ้น 
ส่วน endosperm หรือเมล็ดกาแฟเป็น triploid tissue เกิดการแยกส่วนอย่างชัดเจน ทั้งส่วนภายนอกที่มีความ
แข็งแรงและส่วนภายในที่มีความอ่อนนุ่ม เมื่อผลเกิดการสุกแก่เต็มที่ ส่วนภายในที่อ่อนนุ่ม มีการสะสมสารอาหาร
และสารส าคัญจ านวนมากเพ่ือให้เอ็มบริโอใช้เป็นอาหารส ารองในการด ารงชีพต่อไป โดยในกาแฟโรบัสต้ามี
กระบวนการสุกแก่และการเปลี่ยนแปลงทางสรีระวิทยาเป็นเวลานานมากกว่ากาแฟอาราบิก้า (Castro and 
Marraccini, 2006) 

ตอนที่ 1 กาแฟอะราบิกา 
การพัฒนาการและการเปลี่ยนแปลงของผลกาแฟอะราบิกาที่เพาะปลูกในประเทศไทย จ าแนกได้ดังนี้  
1.ระยะผลพักตัวและโตช้า (0-84 วัน นับหลังดอกบาน) ระยะนี้ผลจะไม่เปลี่ยนแปลงขนาด ลักษณะผลที่

ติดมีสีเขียวเข้มและขนาดเท่าหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว (84-98 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยายขนาดเพ่ิมขึ้นอย่าง

รวดเร็ว หากได้รับปริมาณน้ าฝนอย่างเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝนสม่ าเสมอ จะท าให้ผลเชอรี่มีขนาดใหญ่ 
สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีเขียวอ่อน (กรรมวิธีที่ 1 ของการทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  

3.ระยะเมล็ดสะสมน้ าหนัก (98-182 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้ าหนักแห้งเพ่ิมขึ้นเรื่อยๆ 
และมีการสุกแก่ของผลกาแฟเปลี่ยนจากสีเขียวอ่อนกลายเป็นสีชมพู (กรรมวิธีที่ 2 ของการทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  

4.ระยะผลสุก (182-270 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ผลสุกแก่เต็มที่ โดยผลเปลี่ยนสีจากชมพูเป็นสีแดง 
โดยน้ าหนักมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจากระยะท่ี 3 (กรรมวิธีที่ 3 ของการทดสอบกาแฟอาราบิก้า)  

หากผลกาแฟมีอายุมากกว่า 270 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีที่ 4 ของการทดสอบกาแฟอาราบิก้า) 
พบว่า ผลกาแฟเปลี่ยนจากสีแดงกลายเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแก่มากเกินไป หากไม่มีการเก็บเกี่ยวผล
ระยะนี้ทิ้งจากต้น จะเป็นแหล่งอาศัยของมอดเจาะกาแฟ 

จากงานวิจัยการสะสมสารส าคัญของกาแฟอะราบิกาที่ผ่านมา พบว่า ในระยะผลอ่อนและผลไม่สุก เมล็ด
กาแฟมีการสะสมปริมาณทริปโตเฟนสูง และมีปริมาณลดลงตามการสุกแก่ของผลกาแฟเมื่ออายุของผลกาแฟเพ่ิม
มากขึ้น (Keiko et al., 2014)  ส่วนการสะสม Chlorogenic acid เป็นสารกลุ่ม phenolic compounds พบ
ปริมาณมากในระยะเอ็มบริโอเป็นของเหลว ภายหลังมีปริมาณลดลงเมื่อเอ็มบริโอพัฒนาเต็มที่ ส่วนใหญ่พบใน
เมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วบด และมีปริมาณลดลงเมื่อถูกความร้อน ในเมล็ดกาแฟอะราบิกามีปริมาณ 
Chlorogenic acid อยู่ที่ร้อยละ 1.4 ของน้ าหนักแห้งเมล็ด (Skowron et al., 2015) และการสะสม Caffeine 
เป็นสารในกลุ่ม methylxanthines เป็นสารหลักกลุ่ม alkaloid  พบมากในเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วบด 
ความเข้มข้นหรือปริมาณของ Caffeine ในเมล็ดกาแฟอะราบิกา อยู่ที่ร้อยละ 0.7-1.6 โดยการสังเคราะห์ 
Caffeine เกิดขึ้นตั้งแต่เอ็มบริโอยังเป็นระยะวัยอ่อนหรือเป็นของเหลวอยู่ และมีการถ่ายเทจากชั้นของเนื้อผล
กาแฟสู่เมล็ดกาแฟได้ (Castro and Marraccini, 2006) และ methyl butanoic acid จัดเป็น natural fatty 
acid อยู่ใน essential oil ของพืช ถือเป็นสาร volatile compounds โดย methyl butanoic acid เกิดจาการ

สลายตัวของกรดอะมิโน Leucine ที่ถูก deamination เป็น α-keto-isopentanoic acid ถูก decarboxylation 
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เป็น 3-methylbutanol ถูก aldehyde oxidase จนกลายเป็น 3- methyl butanoic acid ในที่สุด ในเมล็ด
กาแฟที่ไม่ผ่านการคั่วบด พบการสะสมมากมากถึงร้อยละ 32.8 หากเมื่อท า sensory test พบว่าให้กลิ่นรส sweet 
และ acid (Toledo et al., 2016) 

ส่วนของเนื้อผลกาแฟของผลกาแฟ ในระยะผลอ่อนและผลไม่สุก มีการสะสมอาหารในรูปของ
คาร์โบไฮเดรตเป็นจ านวนมากเพ่ือเป็นอาหารส ารองในการด ารงชีพ ท าให้เกิดการสะสมน้ าตาลรีดิวซิ่งและซูโครส
อย่างช้าๆ ในช่วง 0- 176 วันหลังดอกบาน หลังจากนั้นมีปริมาณการสะสมเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วงจนกระทั่ง
เก็บเกี่ยว (280 วันหลังดอกบาน ขึ้นไป) จึงเป็นสาเหตุให้มีการสะสมปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ในปริมาณต่ า 
และมีปริมาณเพ่ิมมากข้ึนตามการสุกแก่ของผลกาแฟ (Castro and Marraccini, 2006) 

เมื่อศึกษาข้อมูลปัจจัยภายนอกที่มีผลต่อการสุกแก่ของผลกาแฟอะราบิกาในประเทศไทย กล่าวว่า พ้ืนที่
การเพาะปลูกเหนือระดับน้ าทะเล มีผลต่อการก าหนดอายุการเก็บเกี่ยวผลเชอรี่  โดยพื้นที่ปลูกเหนือระดับน้ าทะเล 
700-1,000 เมตร เกิดการออกดอกในช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน ช่วงที่เก็บเกี่ยวคือเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม 
โดยมีอายุการเก็บเกี่ยว 5-8 เดือน ส่วนพ้ืนที่ปลูกเหนือระดับน้ าทะเล 1,100 – 1,500 เมตร เกิดการออกดอก
ในช่วงเดือนมีนาคมถึงพฤษภาคม มีช่วงเก็บเกี่ยวผลผลิตตั้งแต่เดือนพฤศจิกายนถึงมีนาคม อายุการเก็บเกี่ยว 9 
เดือน ทั้งนี้ขึ้นกับปริมาณน้ าฝน (ต้องไม่น้อยกว่า 1,500 มม.ต่อปี) และอุณหภูมิ (ระหว่าง 20-30 องศาเซลเซียส ) 
ในแต่ละปี (สถาบันพืชสวน, 2562 และ กองวิจัยและพัฒนาการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล
เกษตร, 2563)  

การด าเนินงานวิจัย ทดสอบในพ้ืนที่ในเขตเขาค้อ และศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย เป็นตัวแทนพ้ืนที่ปลูก
ปลูกกาแฟอะราบิกาเหนือระดับน้ าทะเล 300 -1,000 เมตร ส่วนพ้ืนที่ขุนวางและวาวี เป็นตัวแทนพ้ืนที่ปลูก
กาแฟอะราบิกาเหนือระดับน้ าทะเล 1,300 เมตร และ 1,500 เมตร ตามล าดับ โดยทั้ง 4 แหล่ง มีการเพาะปลูก
กาแฟอะราบิกาพันธุ์เชียงใหม่ 80 เป็นพันธุ์ลูกผสมที่ผ่านรับรองกรมวิชาการเกษตร ผลสุกแดงที่ให้ผลผลิตน้ าหนัก
แห้งเฉลี่ยสูง (500-900 กรัมต่อต้น) เมื่ออายุ 7 ปี ให้สารกาแฟมากถึง 215 กิโลกรัมต่อไร่ คุณภาพการชิมอยู่ใน
ระดับปานกลาง (สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผล
เกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลกาแฟ หรือผลเชอรี่ 
การสุกของผลต้องใช้เวลานานเพ่ิมขึ้นตามระดับความสูงจากน้ าทะเลของแหล่งปลูก ท าให้ผลมีการสะสม 

TSS ได้แตกต่างกันและมีการเปลี่ยนสีของผลช้าเร็วต่างกัน  หากพิจารณาข้อมูลTSS และการเปลี่ยนสีของผลตาม
อายุของผลในแต่ละพ้ืนที่ปลูก พบว่ามีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ ผลมี  TSS เพ่ิมขึ้นตามอายุของผล การ
เปลี่ยนสีของเปลือกผล รายงานเป็นค่า L a และ b พบว่า ค่า L และ b มีค่าลดลงตามอายุของผล ส่วนค่า a ในผล
สีเขียวมีค่าน้อยที่สุด ส่วนค่า a ในผลสีแดงมีค่ามากที่สุด กาแฟที่เขาค้อและศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย มีเปลี่ยนสี
ของผลสีเขียวกลายเป็นสีแดงเร็วที่สุด (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน ) โดยเปลือกผลสีแดง 
มีค่า a เป็นบวก และมีค่า อยู่ที่ 20.1153 และ 25.2972 จากสาเหตุที่ผลมีระยะเวลาในการสะสมสารอาหารน้อย 
ส่งผลให้ปริมาณสารส าคัญที่สะสมปริมาณน้อย คือ เนื้อผลมี TSS เพียง 16.8 และ17 องศาบริกซ์ เมื่อเปรียบเทียบ
กับขุนวางและวาวี มีกระบวนการสุกผลเชอรี่เปลี่ยนจากสี เขียวเป็นสีแดง  (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 235 
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และ 238  วันหลังดอกบาน) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่าอยู่ที่ 21.4035 และ 29.8757 เนื้อผลมี
การสะสม TSS ที่ 20 และ 20.5 องศาบริกซ์ ขึ้นไป และหากปล่อยให้ผลกาแฟมีอายุเพ่ิมขึ้น (ผลเข้าสู่ระยะที่ 4 
หรือผลอายุ 273-280 วันหลังดอกบาน) พบว่า มีการสะสมปริมาณ TSS เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องในทั้ง 4 แหล่งปลูก 
ท าให้เนื้อผลกาแฟเป็นแหล่งอาหารส ารองของเมล็ดกาแฟมีปริมาณเพียงพอต่อการสังเคราะห์กรดอินทรีย์ที่มี
ความส าคัญต่อ flavor ของกาแฟต่อไป (Boot, 2005) รวมทั้งสอดคล้องกับคู่มือการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมของ 
สถาบันพืชสวน (2562) รายงานว่า ควรเก็บเกี่ยวกาแฟอะราบิกา เมื่อผลกาแฟมีอายุการเก็บเกี่ยว 9 เดือน และ
เก็บเกี่ยวเฉพาะผลสุก 80 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป คือผลมีสีแดง โดยเก็บทีละช่อ ดัชนีการเก็บเกี่ยวกาแฟที่เหมาะสมอาจ
สุ่มด้วยน้ าคั้นจากเนื้อผลมาวัดหาปริมาณ TSS ควรมีค่ามากกว่า 17 องศาบริกซ์  

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
ผลการวิเคราะห์ชนิดและปริมาณสารส าคัญจากสารกาแฟทั้ง 4 แหล่งปลูกด้วยวิธี HPLC-MS มีการตรวจ

พบสารส าคัญ เพี ยง 2  ชนิ ด  คื อ  Chlorogenic acid และ Caffeine แต่ ไม่ พบทริป โต เฟน  Benzo (b) 
flouranthene เป็นสารกลุ่ม PAHs และ methylbutaonic acid โดยสารกาแฟจากผลสีแดง (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 
หรือผลอายุ 232-238 วันหลังดอกบาน) มีการสะสม Chlorogenic acid สูง (0.631 -0.646 พีพีทีต่อ 1 กรัม
น้ าหนักแห้งของสารกาแฟ) แต่มีปริมาณกรด Caffeine ต่ า (0.412-0.425 พีพีทีต่อ 1 กรัมน้ าหนักแห้งของสาร
กาแฟ) โดยสารกาแฟที่ได้จากแหล่งปลูกเขาค้อและศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย ปริมาณ Chlorogenic acid และ 
Caffeine มีแนวโน้มลดลงเมื่ออายุผลเพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับสารกาแฟจากแหล่งปลูกที่ขุนวางและวาวี 
ปริมาณ ปริมาณ Chlorogenic acid และ Caffeine ค่อนข้างคงที่เมื่อผลมีการสุกแก่เพ่ิมขึ้น สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) ที่พบว่า การสังเคราะห์ caffeine เกิดขึ้นในขณะที่เอ็นโดสเปริมยัง
อ่อนและเป็นของเหลวอยู่ในผลกาแฟอะราบิกา ส่วนการสังเคราะห์ Chlorogenic acid มีปริมาณเพ่ิมสูงขึ้นขณะ
เอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาในผลกาแฟ และมีปริมาณลดลงเมื่อผลกาแฟสุกแก่เพ่ิมขึ้น ทั้งนี้ขึ้นกับพันธุ์ของกาแฟ
และปัจจัยภายนอก ได้แก่ ปริมาณน้ าฝน การกระจายตัวของน้ าฝนและอุณหภูมิในแต่ละปี ร่วมด้วย 

3.การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ตามหลักการของ 
Society of Specialty coffee of America (SCAA) 

การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิมเพ่ือประเมินข้อบกพร่องของสารกาแฟจากผลที่มีอายุ
เพ่ิมขึ้น จาก 4 แหล่งปลูก พบว่า สารกาแฟได้รับคะแนนการยอมรับของผู้ชิมด้านกลิ่น กลิ่นรสและความรู้สึก
ตกค้างต่อกาแฟจากแหล่งทั้ง 4 พบว่า สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และม่าเหมี่ยวจากท้ัง 4 แหล่ง ได้คะแนน
เฉลี่ยอยู่ในช่วง 5.47 5.67 6.29 และ 6.08 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ปานกลางถึงดีมาก จากตารางที่ 3 6 9 และ 12 
สารกาแฟจากผลสีแดงของวาวี (ผลระยะที่ 3 หรือผลอายุ 238 วันหลังดอกบาน) มีคะแนนมากที่สุด (6.67 
คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟของขุนวาง (ผลระยะที่ 3 หรือผลอายุ 235 วันหลังดอกบาน) เขาค้อ(ผลระยะที่ 3 
หรือผลอายุ 232 วันหลังดอกบาน)  และศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย ตามล าดับ (6.50 6.30 และ 5.7 คะแนน) 
สอดคล้องกับรายงานของ Boot (2005) สารกาแฟที่ได้จากผลสีแดงเป็นระยะที่ผลมีพัฒนาเต็มที่จัดเป็นระยะความ
สุกแก่ที่เหมาะสมต่อการเก็บเกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนาและสังเคราะห์กรดอินทรีย์จ าเป็นจ านวนมากที่มีผลต่อการ
ปรากฏของความหวานอย่างชัดเจนในการชิมหลังคั่วบดแล้ว การเพ่ิมคะแนนการยอมรับของผู้ชิ มทั้ง 3 ด้าน 
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สามารถท าได้โดยการควบคุมปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยที่มีผลต่อการพัฒนาผลเพ่ือสะสมกรดอินทรีย์ การสี
เปลือกและเนื้อ การหมักและก าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟกะลาที่เหมาะสม และการก าจัดของสิ่งบกพร่อง
หลักและรองที่ปะปนมากับสารกาแฟที่น ามาทดสอบด้วย (Boot, 2005) 

 
ตอนที่ 2 กาแฟโรบัสต้า 
การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของกาแฟโรบัสตา ด้านการพัฒนาการและการเปลี่ยนแปลงของผล เป็น

แบบ single sigmoid curve แบ่งได้ ดังนี้  
1.ระยะผลพักตัว (0-28 วัน นับหลังดอกบาน) และโตช้า (29-126 หรือ 154 วัน นับหลังดอกบาน) ระยะ

นี้ผลจะไม่เปลี่ยนแปลงขนาด ลักษณะผลที่ติดมีสีเขียวเข้มและขนาดเท่าหัวเข็มหมุด  
2.ระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว (126/154 -238 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการขยายขนาดเพ่ิมขึ้น

อย่างรวดเร็ว หากได้รับปริมาณน้ าฝนอย่างเพียงพอและมีการกระจายตัวของฝนสม่ าเสมอ จะท าให้ผลเชอรี่มีขนาด
ใหญ่ สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเข้มเป็นสีเขียวอ่อน (กรรมวิธีที่ 1 ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัสตา)  

3.ระยะเมล็ดสะสมน้ าหนัก (238-294 วันหลังดอกบาน) ระยะนี้ ผลมีการสะสมน้ าหนักแห้งเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ 
และมีการสุกแก่ของผลกาแฟเปลี่ยนจากสีเขียวอ่อนกลายเป็นสีเหลืองส้ม (กรรมวิธีที่  2 ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัส
ตา)  

4.ระยะผลสุก ( 294-315 วันหลังดอกบาน) เป็นระยะที่ผลสุกแก่เต็มที่ โดยผลเปลี่ยนสีจากเหลืองส้มเป็น
สีแดงหรือแดงส้ม โดยน้ าหนักมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยจากระยะที่ 3 (กรรมวิธีที่ 3 ของแต่ละแหล่งปลูกโร
บัสต้า) 

หากผลกาแฟมีอายุมากกว่า 315 วันขึ้นไป หลังดอกบาน (กรรมวิธีที่ 4 ของแต่ละแหล่งปลูกโรบัสตา) 
พบว่า ผลกาแฟเปลี่ยนจากสีแดงส้มกลายเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว ถือเป็นระยะสุกแก่มากเกินไป หากไม่มีการเก็บเกี่ยว
ผลระยะนี้ทิ้งจากต้น จะเป็นแหล่งอาศัยของมอดเจาะกาแฟ  

นอกจากนี้ พบว่ากาแฟโรบัสตามีการเปลี่ยนแปลงสรีรวิทยาทางกายภาพ ทางเคมีและชีวเคมีเป็นไปใน
ทิศทางเดียวกับกาแฟอะราบิกา เช่น ผลกาแฟที่มีอายุเพ่ิมขึ้น เปลือกผลเปลี่ยนสีจากสีเขียว สีเหลืองส้ม สีแดงส้ม 
และสีแดงม่าเหมี่ยว ตามล าดับ ขณะเดียวกันมีการสะสมปริมาณ TSS และปริมาณสารส าคัญในผลกาแฟทั้งการ
สะสมปริมาณทริปโตเฟน Chlorogenic acid Caffeine และ methyl butanoic acid เช่นเดียวกับกาแฟอะราบิกา 

ความสัมพันธ์การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและปริมาณ TSS ของผลที่มีอายุเพ่ิมขึ้นทั้งกาแฟอะราบิกาและโร
บัสต้ามีทิศทางเป็นไปในทางเดียวกัน จากงานวิจัยของ Castro and Marraccini (2006) and Sousa et al 
(2020) พบว่า ผลโรบัสตาสีเขียวเป็นระยะผลอ่อน มีปริมาณ TSS น้อยที่สุด (4.47 องศาบริกซ์) เมื่อผลมีอายุ
เพ่ิมขึ้น สีเปลือกเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีแดง และสีน้ าเงิน ผลมีปริมาณ TSS อยู่ที่ 7.79 และ 5.53 องศาบริกซ์ 
ตามล าดับ 

การสะสมโปรตีนและกรดอะมิโมที่จ าเป็นในเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบในปริมาณสูงในเมล็ดกาแฟที่ไม่ผ่าน
การคั่วบดเดียวกับกาแฟอาราบิก้า แต่มีการเก็บกรดอะมิโน tryptophan ในรูปที่แตกต่างกัน โดยกาแฟอะราบิกา 
เก็บสะสมในรูป free tryptophan ส่วนกาแฟโรบัสตา เก็บสะสมอยู่รวมกับโปรตีน นอกจากนี้ กาแฟโรบัสตา มี
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ปริมาณ Total protein ในปริมาณสูง เมื่อจ าแนกเป็นกรดอะมิโนจ าเป็นกลุ่ม predominant ที่สามารถถูก
hydrolysis เป็นรูปเป็นสารที่ให้กลิ่นต่อไป กรดอะมิโนที่ตรวจพบคือ Leucine ที่สลายตัวให้ methyl butanoic 
acid ที่กลิ่นที่ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากนี้ยังตรวจพบกรดอะมิโน lysine และ arginine ด้วย (Martins 
and Gloria, 2010; Keiko et al, 2014 and Wenjiang et al, 2015)  

การสะสม Chlorogenic acid และ Caffeine ในสารกาแฟโรบัสตามีปริมาณสูงเมื่อเปรียบเทียบกับใน
กาแฟอะราบิกา โดยเฉพาะปริมาณ Chlorogenic acid มีปริมาณสูงถึงร้อยละ 6.1 ของน้ าหนักแห้งเมล็ด และ 
Caffeine มีค่าอยู่ที่ร้อยละ 1.5-4.0  พบในปริมาณสูงในเมล็ดกาแฟที่ไม่ผ่านการคั่วมากที่สุด ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์
ของกาแฟโรบัสตา สภาพภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน อุณหภูมิ และระดับความสูงของพ้ืนที่(Skowron et al,  
2015 and Wenjiang et al, 2015) 

ส่วนการสะสม methyl butanoic acid เป็นสาร volatile compounds เป็น  1 ใน  79 volatile 
compounds ในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ไม่ผ่านการคั่วเช่นเดียวกับที่พบในกาแฟอะราบิกา ทั้งนี้ขึ้นกับสภาพ
ภูมิอากาศในการเพาะปลูก ดิน และระดับความสูงของพ้ืนที่ (Wenjiang et al, 2015) 

เมื่อศึกษาปัจจัยภายนอกต่อการเร่งการสุกของผลกาแฟโรบัสตา พบว่า ปริมาณน้ าฝนที่ได้รับและการ
กระจายตัวของฝน หากปริมาณน้ าฝนที่ได้รับไม่เพียงพอ และการกระจายตัวของฝนขาดความสม่ าเสมอ ท าให้ผล
กาแฟที่อยู่ในช่วงขยายขนาดกระทบแล้ง รวมทั้งผลจากความร้อนสะสมในแปลง ส่งผลให้ระยะเวลาของผลที่อยู่บน
ต้นสั้นลง ผลกาแฟเกิดการสุกและเปลี่ยนสีเร็วขึ้น เนื่องจากฝนเป็นปัจจัยส าคัญในการก าหนดปริมาณและคุณภาพ
ของผลผลิตกาแฟโรบัสตา หากฤดูฝนเริ่มเร็วประมาณปลายเดือนเมษายนและมีฝนตกสม่ าเสมอตลอดฤดูการผลิต 
ผลก็จะมีพัฒนาการที่ดี ผลมีขนาดใหญ่และคุณภาพดี ผลที่อยู่บนต้นยิ่งนานจะมีคุณภาพยิ่งดี หากผลชุดใดขาดฝน
ในช่วงระยะผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว เป็นระยะส าคัญหรือวิกฤติ ผลชุดนั้นจะเบาและมีขนาดเล็ก รวมถึงการ
แข่งขันระหว่างผลที่เกิดจากดอกต่างรุ่นในการแย่งสารอาหารเพ่ือการเติบโตเป็นอีกปัจจัยที่ส าคัญต่อการก าหนด
คุณภาพของผลผลิตกาแฟโรบัสตา โดยผลรุ่นที่เกิด (ติดผล) ก่อนจะแย่งสารอาหารได้ดีกว่าและมีระยะเวลาอยู่บน
ต้นนานกว่า คุณภาพจึงดีกว่า แต่หากผลที่เกิดก่อนนี้กระทบแล้งในช่วงวิกฤติ ท าให้ไม่สามารถเติบโตได้เต็มที่ ผล
จะมีขนาดเล็กและสุกเก็บเกี่ยวได้เร็ว ผลที่เกิดรุ่นหลังก็จะได้รับอาหารเหลือเฟือ มีผลขนาดใหญ่กว่าและคุณภาพ
ดีกว่าผลรุ่นที่เกิดก่อนได้ และเก็บเกี่ยวหลังรุ่นแรกหลายสัปดาห์ นอกจากนี้พบว่า ลักษณะสีแดงของเปลือกผลเป็น
ตัวชี้บ่งที่ดีที่สุดในการเก็บเกี่ยวกาแฟโรบัสตา (สุรีรัตน์ และเสาวนีย์, 2543 ; ปิยนุช และคณะ, 2561) 

การด าเนินงานวิจัย ทดสอบในพ้ืนชุมพร จันทบุรี และสะเกษ เนื่องจากเป็นพ้ืนที่สูงไม่เกิน 700 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล และมีความเหมาะสมในการเพาะปลูกกาแฟโรบัสตาพันธุ์ชุมพร 2 ทั้งเชิงเดี่ยวและผสม (ปิยนุช และ
คณะ, 2561) โดยกาแฟโรบัสตาพันธุ์ชุมพร 2 เป็นพันธุ์ที่ผ่านรับรองกรมวิชาการเกษตร ผลสุกแดง ที่ให้ผลผลิต
น้ าหนักแห้งเฉลี่ยสูง 2 กิโลกรัมต่อต้นเมื่ออายุ 3 ปี ให้สารกาแฟมากถึง 340-480 กิโลกรัมต่อไร่ (สถาบันพืชสวน, 
2562 และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

1.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลเชอรี่ 
เนื่องจากสรีระของผลกาแฟโรบัสตา มีเมล็ดขนาดใหญ่และเนื้อผลบางทั้งในผลอ่อนและผลแก่ การ ศึกษา

ทางกายภาพจึงเปลี่ยนจากวัดปริมาณ TSS เป็นวัดปริมาตรผลและชั่งน้ าหนักสดของผลแทน 
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การสุกของผลต้องใช้เวลานานเพ่ิมขึ้นตามเส้นรุ้งของประเทศไทย ท าให้ผลมีปริมาตรและน้ าหนักแตกต่าง
กันและมีการเปลี่ยนสีของผลช้าเร็วต่างกัน  หากพิจารณาข้อมูลมีปริมาตรผล น้ าหนักผลสด และการเปลี่ยนสีของ
ผลตามอายุของผลในแต่ละพ้ืนที่ปลูก พบว่ามีแนวโน้มไปในทิศทางเดียวกัน คือ ผลมีปริมาตรและน้ าหนักสดเพ่ิม
มากที่สุดเมื่อผลเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีเหลืองส้ม(ผลเข้าสู่ระยะที่ 2 หรือผลอายุ 288 292 และ294 วันหลังดอก
บาน)  และลดลงมาหรือคงที่เมื่อผลเปลี่ยนสีจากสีเหลือส้มเป็นสีแดงส้ม (ผลเข้าสู่ระยะที่ 2 หรือผลอายุ 309 311 
และ 311 วันหลังดอกบาน) สุดท้ายมีค่าลดลงน้อยที่สุดเมื่อผลเปลี่ยนเป็นสีแดงม่าเหมี่ยว การเปลี่ยนสีของเปลือก
ผล รายงานเป็นค่า L a และ b พบว่า ค่า L และ b มีค่าลดลงตามอายุของผล ส่วนค่า a ในผลสีเขียวมีค่าน้อย
ที่สุด ส่วนค่า a ในผลสีแดงมีค่ามากที่สุด กาแฟที่ชุมพร มีเปลี่ยนสีของผลสีเขียวกลายเป็นสีแดงส้มเร็วที่สุด (ผลเข้า
สู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน ) โดยเปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่า อยู่ที่ 26.5978  
จากสาเหตุที่ผลมีระยะเวลาในการสะสมสารอาหารน้อย ส่งผลให้ปริมาณและน้ าหนักผลสดน้อยที่สุด คือ 
2,637.59 มม.3 และ 33.75 กรัมต่อ 25 ผลกาแฟ เมื่อเปรียบเทียบกับจันทบุรีและศรีสะเกษ มีกระบวนการสุกผล
เชอรี่เปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีแดงนาน  (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 และ 315  วันหลังดอกบาน) โดย
เปลือกผลสีแดง มีค่า a เป็นบวก และมีค่าอยู่ที่ 19.5388 และ 26.19535 ปริมาณผลแดงสุก คือ 1,634.16 และ 
1,973.82 มม.3 น้ าหนักผลสดของผลแดงสุก คือ 33  และ 40.25 กรัมต่อ 25 ผลกาแฟสด สอดคล้องการ
ค าแนะน าการเก็บเกี่ยวผลกาแฟโรบัสตา ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลสุกมีอายุ 10-11 เดือน ผลสุกมีเปลือกสีแดง หรือแดง
ส้มไม่น้อยกว่า 90 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไป (สถาบันพืชสวน,2548 ; สถาบันพืชสวน, 2562 และกองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2562)  

2.ศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีในสารกาแฟ 
สมบัติทางเคมีของสารกาแฟที่ ได้จาก 3 แหล่งปลูก มีการตรวจพบสารส าคัญเพียง 2 ชนิด คือ 

Chlorogenic acid และ Caffeine แต่ไม่พบทริปโตเฟน Benzo (b) flouranthene เป็นสารกลุ่ม PAHs และ 
methylbutaonic acid ให้ผลเช่นเดียวกับกาแฟอะราบิกา สารกาแฟจากผลเชอรี่สุก แดงส้ม (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 
หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน) ในกาแฟโรบัสตาจากชุมพร มีปริมาณสารส าคัญต่ าสุด รองมาคือศรีสะเกษ  
(ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 315 วันหลังดอกบาน)  และจันทบุรี (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 วันหลัง
ดอกบาน)   ตามล าดับ โดยมีปริมาณ Chlorogenic acid อยู่ที่ 0.519 0.610 0.619 และ Caffeine อยู่ที่ 0.670 
0.763 0.777 พีพีทีต่อ 1 กรัมน้ าหนักแห้งของสารกาแฟ  และการสะสมสารส าคัญทั้ง 2 ชนิด พบในปริมาณสูงเมื่อ
เปรียบเทียบกับการสะสมในกาแฟอะราบิกา แต่มีการสังเคราะห์ caffeine และ Chlorogenic acid ในทิศทาง
เดียวกันกับกาแฟอะราบิกา สอดคล้องกับงานวิจัยการสะสมสารส าคัญในกาแฟโรบัสต้า พบว่า มีปริมาณ 
Chlorogenic acid เพ่ิมสูงขึ้นขณะเอ็นโดสเปริมเกิดการพัฒนาในผลกาแฟ โดยพบว่าถึงร้อยละ 6.1 ของน้ าหนัก
แห้งของสารกาแฟโรบัสตา และมีปริมาณลดลงเมื่อผลกาแฟสุกแก่เพ่ิมขึ้น ส่วนการสะสม Caffeine มีค่าอยู่ที่ร้อย
ละ 1.5-4.0 ของน้ าหนักแห้งของสารกาแฟโรบัสตา ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับพันธุ์ของกาแฟและปัจจัยอ่ืนร่วมด้วย (Castro 
and Marraccini, 2006 and Wenjiang et al, 2015) 

3.การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ( Green cupping coffee) ตามหลักการของ 
Society of Specialty coffee of America (SCAA) 
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การจัดชั้นคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม เพ่ือประเมินข้อบกพร่องของสารกาแฟจากผลที่มีอายุ
เพ่ิมข้ึน จาก 3 แหล่งปลูก พบว่า สารกาแฟจากผลสีเขียว ชมพู แดง และม่าเหมี่ยวจากท้ัง 3 แหล่ง ได้คะแนนเฉลี่ย
อยู่ในช่วง 4.18 4.88 5.50 และ 5.13 คะแนน อยู่ในเกณฑ์ต่ ากว่าเกณฑ์ถึงดี พบว่าสารกาแฟจากผลสีแดง (ผลเข้า
สู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 309 วันหลังดอกบาน) ของชุมพร มีคะแนนมากท่ีสุด (6.67 คะแนน) รองมาคือ สารกาแฟ
ของจันทบุรี (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 311 วันหลังดอกบาน) และศรีสะเกษ (ผลเข้าสู่ระยะที่ 3 หรือผลอายุ 
315 วันหลังดอกบาน) ตามล าดับ (5.2 และ 5.0 คะแนน) สอดคล้องกับรายงานของ Boot (2005) สารกาแฟที่ได้
จากผลสีแดงเป็นระยะที่ผลมีพัฒนาเต็มที่จัดเป็นระยะความสุกแก่ที่เหมาะสมต่อการเก็บเกี่ยว ระยะนี้มีการพัฒนา
และสังเคราะห์กรดอินทรีย์จ าเป็นจ านวนมากที่มีผลต่อการปรากฏของความหวานอย่างชัดเจนในการชิมหลังคั่วบด
แล้ว การเพ่ิมคะแนนการยอมรับของผู้ชิมทั้ง 3 ด้าน สามารถท าได้โดยการควบคุมปัจจัยในการเพาะปลูก ปัจจัยที่มี
ผลต่อการพัฒนาผลเพ่ือสะสมกรดอินทรีย์ การสีเปลือกและเนื้อ การหมักและก าจัดเมือก วิธีการเก็บรักษากาแฟ
กะลาที่เหมาะสม และการก าจัดของสิ่งบกพร่องหลักและรองที่ปะปนมากับสารกาแฟที่น ามาทดสอบด้วย (Boot, 
2005) 

1.ผลกาแฟอะราบิกาที่มีอายุเพ่ิมขึ้น ส่งผลให้มีการสะสมปริมาณ TSS เพ่ิมมากขึ้นตามอายุผล แต่ไม่มีผล
การสะสมปริมาณ chlorogenic acid ส่วนการสะสม caffeine มีค่าลดลง ทั้ง 3 สารเป็นสารส าคัญที่ตรวจพบทั้ง
ในผลสี เขียว ผลสีชมพู  ผลสีแดงและผลสีแดงม่ าเหมี่ ยว แต่ ไม่พบการสะสมของ  Tryptophan และ 
methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  

2.อายุผลกาแฟโรบัสตาที่เพ่ิมมากขึ้น  ส่งผลให้มีปริมาตรผลและน้ าหนักผลสดเพ่ิมขึ้นและคงที่เมื่อผล
เปลี่ยนเป็นสีแดงส้ม แต่ไม่มีผลการสะสมปริมาณ chlorogenic acid และ caffeine ทั้ง 2 สารเป็นสารส าคัญที่
ตรวจพบทั้งในผลสีเขียว ผลสีชมพู ผลสีแดงและผลสีแดงม่าเหมี่ยว แต่ไม่พบการสะสมของ  Tryptophan และ 
methylbutanoic acid ในผลกาแฟทั้ง 4 ระยะ  

3.ผลกาแฟอะราบิกาเชียงใหม่ 80 จาก 4 แหล่งปลูกทางภาคเหนือ ควรใช้ดัชนีการเก็บเกี่ยวดังนี้ พ้ืนที่
ปลูกกาแฟที่สูงจากระดับน้ าทะเล 400-1,000 เมตร ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟเปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง เป็น
ระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 232 วันหลังดอกบาน  และน้ าคั้นจากผลกาแฟสุก ควรมีปริมาณ TSS ไม่น้อย
กว่า 17 องศาบริกซ์ ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก และมีการเปลี่ยนสี โดยวัดค่า a ไม่น้อยกว่า 25 ถือเป็นดัชนี
การเก็บเกี่ยวรอง ส่วนในพ้ืนที่ปลูกกาแฟที่สูงจากระดับน้ าทะเล 1,300 -1,500 เมตร ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟ
เปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดง เป็นระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 270 วันหลังดอกบาน  และเนื้อคั้นจากผล
กาแฟสุก ควรมีปริมาณ TSS ไม่น้อยกว่า 20 องศาบริกซ์ ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก และมีการเปลี่ยนสี โดยวัด
ค่า a ไม่น้อยกว่า 20 ถือเป็นดัชนีการเก็บเก่ียวรอง 

4. ผลกาแฟกาแฟโรบัสตา จาก 3 แหล่งปลูกชุมพร จันทบุรีและศรีสะเกษ คือ ควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลกาแฟ
เปลี่ยนสีจากสีเขียวเป็นสีแดงส้ม เป็นระยะที่ 3 หรือผลมีอายุไม่น้อยกว่า 309 วันหลังดอกบาน มีปริมาตรของผล
เชอรี่ มากกว่า 1,600 มม3 ถือเป็นดัชนีการเก็บเกี่ยวหลัก การขึ้นสีของผลเชอรี่ ที่ต้องสุกแดงส้ม โดยมีค่า a เป็น
บวก และมีค่ามากกว่า 19.53 ถือเป็นดัชนีการเก็บเก่ียวรอง 
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5.ควรเก็บเกี่ยวผลกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาที่มีการสุกแก่เหมาะสม เนื่องจากเมล็ดกาแฟมีการพัฒนา
และสะสมกรดอินทรีย์ที่มีผลต่อ cupping for flavor  
การทดลองที่ 2 ศึกษาอัตราส่วนสาร Cafestol และ Kahweol ในกาแฟต่อการพัฒนาคุณภาพและอัตลักษณ์
กาแฟเฉพาะถิ่น 

1. ผลการศึกษากระบวนการวิเคราะห์สารกลุ่ม Diterpene (Cafestol และ Kahweol) 
1.1 ผลการศึกษาการสกัดสาร diterpene จากเมล็ดกาแฟโดยวิธี Soxhlet และการวิเคราะห์ด้วย PS-

GC-FID ตามวิธีวิเคราะห์ด้วยวิธี GSLS และ AOAC การสกัดไขมันจากกาแฟโดยใช้การสกัดที่ 4 ชั่วโมงและ 16 
ชั่วโมงตามล าดับ โดยเมื่อเปรียบเทียบอัตราการสกัด (extraction yield) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของผล
วิเคราะห์ (RSD%) ผลทางสถิติที่วิเคราะห์โดยวิธี Tukey’s test ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05) 
ดังนั้นเวลาในการสกัดเพียง 4 ชั่วโมงจึงเพียงพอส าหรับการสกัดตัวอย่างเพ่ือวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ 
Kahweol  
1.2 ผลการเปรียบเทียบวิธีการฉีดสารกลุ่ม Diterpene  
 ผลการเปรียบเทียบการทดสอบการฉีดสารโดยการใช้กระบวนการ Cold on-column inlet (COC) ที่
อุณหภูมิห้องและ กระบวนการ Pulsed split inlet (PS) ที่อุณหภูมิ 330 องศาเซลเซียสใช้ความดันที่ 25 psi 
พบว่าไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญต่อปริมาณสารมาตรฐาน diterpene ที่วิเคราะห ์ 
1.3 ผลวิเคราะห์เบื้องต้นปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากตัวอย่างผลิตผลกาแฟ  

ผลการศึกษากระบวนการสกัดและการวิเคราะห์ปริมาณสาร diterpene ในตัวอย่างกาแฟ ได้น าไป
ทดสอบวิเคราะห์ในตัวอย่างกาแฟโดยใช้วิธี PS-GC-FID และท ากราฟมาตรฐานที่ความเข้มข้น 8 ถึง 69 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตรพบว่ามีค่า r2 เท่ากับ 0.99 ในสารทั้ง 2 ชนิดโดยสามารถค านวณค่า LOD (Limit of Detection) ได้ที่ 
0.78 และ 0.64 และ LOQ ได้ที่ 2.61 และ 2.14 ตามล าดับโดยน ามาทดสอบวิเคราะห์ปริมาณสารในตัวอย่าง
กาแฟ 6 ตัวอย่าง พบว่ากาแฟที่มีค่า C/K สูงกว่า 1.2 มีคุณภาพดี (soft) และค่าน้อยกว่า 0.96 มีคุณภาพต่ า 
(Hard/Rio)  

2. ผลวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการเพาะปลูก พื้นที่และกรรมวิธี
การปลูกท่ีส่งผลต่อปริมาณสารส าคัญ 

2.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากปัจจัยการเพาะปลูก  
ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟหลังเก็บเกี่ยวและในน้ ามันสกัดจากเมล็ดกาแฟพบว่ามี

ปริมาณไขมันอยู่ที่ร้อยละ 7.7 – 17.7 ทั้งในกาแฟ C. arabica และ C. canephora แต่ปริมาณคาร๋โบไฮเดรต
และโพลีแซกคาร์ไรท์ที่เป็น precursor ของการผลิตสารกลุ่มดังกล่าวมีความแตกต่างกันโดยใน C. arabica จะมี
ปริมาณมากกว่า C. canephora ทั้งนี้ปริมาณขึ้นอยู่กับแหล่งผลิตที่เพาะปลูกกาแฟทั้งสองชนิดโดยเมื่อท าการ
สกัดน้ ามันจากเมล็ดกาแฟเพ่ือท าการศึกษาปริมาณสาร Diterpene ester ที่ เป็นกลุ่มของ Cafestol และ 
Kahweol พบว่ามีอยู่เพียงร้อยละ 18.9 เท่านั้น 

อย่างไรก็ตามเมื่อท าการวิเคราะห์แยกส่วนของสารประกอบกลุ่ม Diterpene โดยการสกัดน้ ามันจากส่วน
ต่างๆได้แก่ Perisperm, Endosperm, Pericarp และ Leaf จะไม่พบสารกลุ่ม Kahweol ในกาแฟสายพันธุ์ C. 
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canephora ในขณะที่พบสาร Kahweol ปริมาณมากใน Perisperm และ Endosperm ของ C. Arabica 
ประมาณ 516 – 590 mg/100g of Sample ส่วนสาร Cafestol นั้นจะพบในกาแฟทั้งสองชนิด โดยเมื่อท าการ
ติดตามปริมาณสารส าคัญทั้งสองชนิดตามจ านวนวันหลังดอกบาน (Day After Flowering :DAF) พบว่าช่วงเวลาที่
มีปริมาณสารกลุ่มดังกล่าวมากท่ีสุดคือ DAF90 – DAF150 ซึ่งเป็นช่วงเก็บเกี่ยวของเมล็ดกาแฟโดยพบข้อสังเกตว่า
ปริมาณ ratio ของสาร cafestol/kahweol นั้นมีปริมาณคงที่ในช่วงเวลาดังกล่าวทั้งนี้เมื่อทดสอบเปรียบเทียบกับ
วิธีการปลูกในแบบต่างๆในพ้ืนที่เดียวกันนั้นไม่พบความแตกต่างของปริมาณ ratio ของสาร cafestol/kahweol 
แต่มีความแตกต่างกันโดยตรงในพ้ืนที่เพาะปลูกโดยสามารถแบ่ง C. arabica ได้เป็นสองกลุ่มได้แก่พ้ืนที่สูงกว่า
ระดับน้ าทะเล 600 เมตรที่มีอัตราส่วนระหว่าง 0.80 – 1.50 และ 1,200 เมตรขึ้นไปที่มีอัตราส่วนระหว่าง 0.10 – 
0.50 ส่วน C. canephora พบอัตราส่วนคงท่ีที่ 180 – 200 

การวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญและอัตราส่วนที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของกาแฟอะราบิ
กาและโรบัสตาเฉพาะถิ่นก่อนการเก็บเกี่ยวพบว่าอัตราส่วนของสารประกอบ diterpene มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญระหว่างสายพันธ์อะราบิกาและโรบัสตา โดยเมี่อเปรียบเทียบกับผลของแหล่งเพาะปลูกที่แบ่งตาม
อุณหภูมิเพาะปลูกที่ต่ ากว่า (18 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิที่สูงกว่า (26 องศาเซลเซียสต่อปี)จะมีผลต่อปริมาณ
ของสารประกอบทั้ง Cafestol และ Kahweol ซึ่งหากเปรียบเทียบ ratio จะส่งผลเพียงเล็กน้อยหากเป็นพ้ืนที่
เพาะปลูกเดียวกันแต่แตกต่างกันที่อุณหภูมิแต่ปริมาณน้ าฝนกลับส่งผลอย่างมากโดยในพ้ืนที่ ที่มีปริมาณน้ าฝน
มากกว่า 1,500 มิลลิเมตรต่อปีท าให้มีการเปลี่ยนแปลงของ C/K ratio สูงมากดังนั้นแสดงให้เห็นว่าปัจจัยก่อนเก็บ
เกี่ยวปัจจัยที่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอัตราส่วนที่ส าคัญนอกจากจะเป็นสายพันธุ์กาแฟ (อะราบิกาและโรบัส
ตา) แล้วยังมีผลที่พ้ืนที่เพาะปลูกและปริมาณน้ าฝนอีกด้วย ส าหรับผลทางประสาทสัมผัสต่อการเปลี่ยนแปลงของ
ปริมาณสารส าคัญของกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาเฉพาะถิ่นก่อนการเก็บเกี่ยวพบว่าหากอุณหภูมิที่สูงและปริมาณ
น้ าฝนมากจะส่งผลต่อคะแนน Cupping score ชัดเจนเมื่อเปรียบเทียบในพ้ืนที่เดียวกันที่อุณหภูมิเพาะปลูกต่ ากว่า
โดยคะแนนผลการชิมมีความแตกต่างกันกว่าร้อยละ 11.84 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าผลของแหล่งเพาะปลูกนั้นมีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญ Cafestol และ Kahweol และผลของคะแนนทางประสาทสัมผัสอีกด้วย
ดังนั้นคุณภาพของกาแฟที่แสดงถึงแหล่งเพาะปลูกจึงมีความส าคัญตั้งแต่การคัดเลือกแหล่งเพาะปลูกที่จะสื่อถึงอัต
ลักษณ์กาแฟรวมทั้งคุณภาพก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูปอีกด้วย 
3.  การเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol ระหว่างกระบวนการหมักย่อยเมือกกาแฟ 
 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และปริมาณสาร Kahweol ต่อการหมักเมล็ด
กาแฟไม่พบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารกลุ่ม diterpene ทั้งสองอย่างมีนัยส าคัญโดยเมื่อเปรียบเทียบกับ
ปริมาณชุดควบคุมพบการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อยมีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ Cafestol โดยเฉลี่ยเพียงร้อย
ละ  12 .32  และ  Kahweol โด ย เฉลี่ ย เพี ย งร้ อยละ  5 .82  ทั้ งนี้ เมื่ อ น ามาค าน วณ เป็ น ค่ า อั ต ราส่ วน 
Cafestol/Kahweol พบว่ามีค่าคงที่ดังนั้นจึงสามารถสรุปได้ว่าการหมักย่อยเมือกาแฟไม่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลง
ของปริมาณสารกลุ่ม diterpene 
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4. การเปลี่ยนแปลงชองปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol จากการท าแห้งสารกาแฟ 
 ผลการเปรียบเทียบการท าแห้งกาแฟกะลาจ านวน 5 วิธีจนความชื้นเมล็ดกาแฟน้อยกว่าร้อยละ 5 (Bean 
Moisture content < 5%) ได้แก่ การตากแดดธรรมชาติ การใช้ตู้อบลมร้อนที่ 60 องศาเซียส การใช้โรงอบลม
ร้อนและการคั่วอ่อนที่อุณหภูมิไม่เกิน 80 องศาเซลเซียสพบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสาร Cafestol และ 
Kahteol อย่างมีนัยส าคัญโดยพบว่าเมื่อใช้ความร้อนในการท าแห้งสูงโดยเฉพาะการเลือกใช้กระบวนการท าแห้ง
โดยใช้เครื่องมือไม่ว่าจะเป็นตู้อบ โรงอบพลังงานแสงอาทิตย์หรือการใช้เครื่องคั่วอ่อนนั้นปริมาณสารดังกล่าวจะ
ลดลงในปริมาณมากเมื่อเทียบกับชุดควบคุมจากร้อยละ 50 – 75 ทั้งนี้ผลจากการลดลงของสารทั้งสองชนิดเมื่อ
น ามาค านวณอัตราการลดลงเป็นอัตราส่วนของ Cafestol/Kahweol จะเป็นไปในทางเดียวกันโดย Ratio จะอยู่ที่ 
1.47 – 1.33 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของค่าบ่งบอกอัตลักษณ์ของกาแฟ อย่างไรก็ตามเมื่อท า
การทดสอบชิมในชุดทดลองทั้ง 5 ชุดพบผลการทดสอบของคุณภาพที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญโดยชุดทดสอบที่
ใช้เวลาการท าแห้งนานที่สุดคือชุดควบคุมและชุดตากแห้งโดยแสงอาทิตย์ที่ใช้เวลากว่า 2 สัปดาห์นั้นมีผลการ
ทดสอบชิมในระดับคะแนน 74.52 - 75.35 แตกต่างกับชุดทดสอบที่ใช้เตาอบ โรงอบลมร้อนหรือการท า preroast 
ที่มีผลทดสอบชิมเพียง 61.25 – 67.25 ซึ่งคะแนนมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญโดยเฉพาะข้อมูลผลการชิมที่ได้
ให้ค าจ ากัดความเรื่อง underoast (กาแฟไม่สุก) หรือกลุ่มรสชาติถั่วดิบและถั่วงอกท าให้ผลการทดสอบชิมมีความ
ไม่พึงพอใจสูงกว่าชุดทดสอบที่ท าการตากโดยพลังงานแสงอาทิตย์และชุดควบคุมอย่างสิ้นเชิง ทั้งนี้แม้ในสภาวะจริง
เกษตรกรที่แปรรูปกาแฟในพ้ืนที่สูงจ าเป็นต้องใช้อุปกรณ์ช่วยท าแห้งด้วยในระหว่างการแปรรูปกาแฟสภาพ
ภูมิอากาศไม่อ านวยในการท าแห้งกาแฟนั้น  จึงมีความจ าเป็นอย่างยิ่งในการท าความเข้าใจถึงปัจจัยของอุณหภูมิ
ต่อคุณภาพกาแฟต่อไป 
5. ปริมาณสาร Cafestol และ Kahweol พร้อมปัจจัยการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟภาวะต่างๆที่ส่งผลต่อปริมาณ
สารส าคัญ 

ผลการทดสอบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญของกาแฟในบรรจุภัณฑ์ทั้ง 6 กรรมวิธีพบว่า
หลังจากทดสอบเก็บสารกาแฟที่อุณหภูมิและความชื้นควบคุม พบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณลดลงของปริมาณ
น้ ามันโดยรวมและสารส าคัญโดยพบว่า ตั้งแต่เวลาการเก็บรักษา 210 วันถึง 300 วันพบว่าสารกาแฟที่เก็บในชุด
ควบคุม ถุงฟลอยและถุง PP seal ปิดสนิทมีปริมาณน้ ามันลดลงอย่างมากโดยเมื่อวิเคราะห์ปริมาณสาร Cafestol 
และ Kahweol ยังพบการลดลงของสารดังกล่าวด้วยแม้อัตรา C/K จะลดลงเพียงเล็กน้อยเกือบคงที่จากค่าเริ่มต้น 
ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามีเพียง HDPE ที่สามารถควบคุมปริมาณน้ ามันและสารส าคัญ ได้ดี โดยมีถุง PP และ PE ที่
สามารถควบคุมได้ใกล้เคียงกันที่ไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 ของปริมาณเริ่มต้น โดยสันนิษฐานว่าปริมาณออกซิเจน
ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารส าคัญท้ัง 2 ชนิด 
การทดลองท่ี 3 การจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโดยใช้วิธีทางกายภาพและประสาทสัมผัส 

  1) การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) 
    จากการทดสอบตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา ที่สุ่มเก็บจากแหล่งผลิต

เมล็ดกาแฟของกรมวิชาการเกษตร และเกษตรกรในแถบพ้ืนที่ต่างๆ ของประเทศไทย น ามาคัดเกรดตามหลักการ
ของ Society of Specialty coffee of America (SCAA) บันทึกผลเป็นคะแนนข้อบกพร่อง (Defect score) 
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และการคัดเกรดตามเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟอะราบิกา (มกษ. 5701-2561) และและมาตรฐาน
สินค้าเกษตร เมล็ดกาแฟโรบัสตา (มกษ. 5700-2561) บันทึกผลเป็นร้อยละโดยน้ าหนักของข้อบกพร่อง (% w/w) 
ได้ผล  

ผลการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกา พบว่าค่าเฉลี่ยเมล็ดด ามีจ านวน 10 เมล็ด 
หรือคิดเป็นร้อยละ 0.2 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701 -2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5)  
ค่าเฉลี่ยเมล็ดเชื้อรามีจ านวน 40 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.6 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 
5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยเมล็ดที่มีแมลงท าลายมีจ านวน 119 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 4.4 ซึ่งเกิน
เกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยเมล็ดเปรี้ยวมีจ านวน 12 เมล็ด 
ไม่พบผลกาแฟแห้ง (เกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701 -2561 ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ยสิ่ง
แปลกปลอมมีจ านวน 3 ชิ้น ซึ่งมีน้ าหนักเบามาก ได้แก่ เปลือกเมล็ดกาแฟเป็นส่วนมาก เส้นเชือก และก้อนหิน
เล็กน้อย ไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) และค่าเฉลี่ยเมล็ดแตกพบ
ร้อยละ 2.0 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5701-2561 (ไม่เกินร้อยละ 1.5) ส่วนผลการคัดเกรด
ทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบว่าค่าเฉลี่ยเมล็ดด ามีจ านวน 60 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.9 ซึ่งไม่เกิน
เกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 2.0) ค่าเฉลี่ยเมล็ดเชื้อรามีจ านวน 69 เมล็ด 
หรือคิดเป็นร้อยละ 3.0 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700 -2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ย
เมล็ดที่มีแมลงท าลายมีจ านวน 110 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 4.8 ซึ่งเกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 
5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 4.0) ค่าเฉลี่ยเมล็ดเปรี้ยวมีจ านวน 10 เมล็ด ค่าเฉลี่ยผลกาแฟแห้งมีจ านวน 5 เมล็ด 
หรือคิดเป็นร้อยละ 0.3 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 (ไม่เกินร้อยละ 0.5) ค่าเฉลี่ย
สิ่งแปลกปลอมมีจ านวน 13 ชิ้น หรือคิดเป็นร้อยละ 0.1 ไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2561 
(ไม่เกินร้อยละ 0.5) และค่าเฉลี่ยเมล็ดแตกพบร้อยละ 0.9 ซึ่งไม่เกินเกณฑ์ข้อบกพร่องตามมาตรฐาน มกษ. 5700-
2561 (ไม่เกินร้อยละ 2.0) นอกจากนี้ยังพบว่าข้อบกพร่องที่พบมากที่สุดทั้งในกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา และมี
ค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร คือข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย โดยพบตั้งแต่ร้อยละ 1.5 – 7.7 หรือนับ
ได้อยู่ในช่วง 61 – 186 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และพบตั้งแต่ร้อยละ 2.5 – 6.6 หรือนับได้อยู่ในช่วง 
56 – 140 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา รองลงมาคือ ข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา ซ่ึงถือเป็นอีกหนึ่งข้อบกพร่องที่
น่ากังวล โดยพบปริมาณที่สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตรอย่างชัดเจน พบตั้งแต่ร้อยละ 0.5 - 2.5 หรือนับได้
อยู่ในช่วง 21 – 63 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และพบตั้งแต่ร้อยละ 0.8 – 4.4 หรือนับได้อยู่ในช่วง 22 – 
98 เมล็ด ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา แต่อย่างไรก็ตามหลังจากตรวจสอบสาร Ochratoxin A พบว่าไม่มีค่าเกิน
ก าหนด (20 ppm)  

เมื่อน าข้อมูลผลรวมคะแนนข้อบกพร่องหลัก 6 ข้อบกพร่อง  ได้แก่  เมล็ดด า  เมล็ดเปรี้ยว ผล
กาแฟแห้ง เมล็ดเชื้อรา เมล็ดที่มีแมลงท าลาย และสิ่งแปลกปลอม จากการคัดเกรดทางกายภาพของเมล็ดกาแฟอะ
ราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มานับคะแนนข้อบกพร่องรวมตามหลักการของ SCAA (ข้อบกพร่อง 1 เมล็ด 
เท่ากับ 1 คะแนน ยกว้นข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 5 เมล็ด เท่ากับ 1 คะแนน) แล้วน ามาจัดกลุ่มข้อมูลตาม
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หลัก Hierachy Classification of Ascendent (HAC) เพ่ือจัดล าดับชั้นคุณภาพหรือจัดเกรดของเมล็ดกาแฟอะรา
บิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา  

เมื่อน าข้อมูลผลการคัดเกรดทางกายภาพ โดยวิธีการนับเมล็ดตามมาตรฐาน SCAA มาวิเคราะห์
ข้อมูล และจัดกลุ่มชั้นคุณภาพ (Hierarchical Clustering) ตามภาคผนวก พบว่า สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาได้ทั้งหมด 4 ระดับ ได้แก่ เกรดคัดพิเศษ (Specialty) ซึ่งต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 0 - 
5 คะแนน เกรดเอ (A) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 6 - 30 คะแนน เกรดรวม (AB) ต้องมีคะแนนปริมาณ
ข้อบกพร่องรวม  31 – 60 คะแนน  และแบบไม่คัดเกรด (Y) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ 61 ขึ้น
ไป  และจากตารางที่ 2 สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ทั้งหมด 4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ (A) ต้อง
มีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 25 – 45 คะแนน เกรดรวม (AB) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 46 – 
75 คะแนน  เกรดบี (B) ต้องมีคะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวม 76 – 115  คะแนน และแบบไม่คัดเกรด (Y) ต้องมี
คะแนนปริมาณข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ 116 ขึ้นไป ซึ่งสามารถน าไปใช้เป็นเกณฑ์แนะน าส าหรับเกษตรกรและโรงคัด
บรรจุส าหรับการซื้อขายเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาของประเทศไทย 
   
 2) การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) 
       2.1 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดด า (Full black) 

เมล็ดด า (Full black) เป็นข้อบกพร่องหลัก ซึ่งเกิดจากเชื้อราตระกูล Colletotrichum spp. 
ส่งผลต่อคุณภาพของผลเชอรี่ก่อนการเก็บเกี่ยว และปริมาณน้ าที่ไม่เพียงพอระหว่างการพัฒนาผลเชอรี่ ซึ่งการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธี
ละ 3 ซ้ า เพ่ือหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง 
(After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด   
                      ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาท
สัมผัสด้วยวิธ ีGreen cupping test เมล็ดกาแฟ อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องเมล็ด
ด ากรรมวิธีที่ 1 – 5  ได้แก่ 0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับ
ด้านกลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึกตกค้างอยู่ในช่วง  5.85 – 6.67 คะแนน ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และอยู่
ในช่วง 5.75 – 6.63 คะแนน ส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับดี โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่อง
เมล็ดด ามากข้ึนจะมีผลให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเช่นเดียวกันทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิ
กา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา  

เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และ
วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดด าที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้เกณฑ์ทางประสาทสัมผัส 
คือจ านวนตัวอย่างที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมด ถือว่า
กรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธีที่ 2 ไม่มีความแตกต่างทาง
ประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างได้ตั้งแต่กรรมวิธีที่  3 ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา 
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เช่นเดียวกับเมล็ดกาแฟโรบัสตา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมีแนวโน้มแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ไม่เกินร้อยละ 50 
ในขณะที่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไป มีความแตกต่างกันมากกว่าร้อยละ 50  ดังนั้นเมล็ดกาแฟที่มีเมล็ดด าเท่ากับกรรมวิธีที่ 
2 (ผสมเมล็ดด า 20 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 0.6 ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และคิดเป็นร้อยละ 0.7 ส าหรับ
เมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส และเมื่อตรวจสอบสารพิษจากเชื้อราของ
เมล็ดกาแฟ พบว่ากรรมวิธีที่ 2 ผลเป็น Not detected (เกณฑ์มาตรฐานของประเทศไทย ไม่เกิน 20 ppm) ดังนั้น
กรรมวิธีที่ 2 จึงปลอดภัยต่อการบริโภค 

เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบ
จากปริมาณเมล็ดด า พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจากข้อบกพร่องเมล็ดด า ได้แก่ กลิ่นหมัก 
(Fermented)  กลิ่นดิน (Earthy)  กลิ่นอับ/เชื้อรา (Fungus)  บางตัวอย่างมีกลิ่นผลไม้สุก (Ripe-fruity)  และมี
รสชาติรสขม (Bitter) และกระด้าง (Harsh)  

2.2 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus)  
การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อรา (Fungus) ที่เกิดจากการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟหรือผลกระทบ

จากเชื้อราที่เกิดจากเมล็ดท าให้เมล็ดกาแฟมีเชื้อราเกิดขึ้น โดยการทดลองไม่ได้ด าเนินการทดสอบทางประสาท
สัมผัส เนื่องจากกังวลเรื่องความปลอดภัยของผู้ทดสอบ จึงได้ปรับเปลี่ยนโดยใช้ตัวอย่าง เมล็ดกาแฟที่คัดเกรดแล้ว 
(ไม่มเีมล็ดเชื้อรา) และเมล็ดกาแฟที่เป็นเมล็ดเชื้อรามาท าการเพาะเชื้อในอาหารเลี้ยงเชื้อ และเมื่อน าตัวอย่างเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมเมล็ดเชื้อราทั้ง 4 ระดับ ได้แก่ 20 , 40, 60 และ 80 เมล็ด มา
ทดสอบสารพิษจากเชื้อรา ได้แก่ Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) และ Ochratoxin A เปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่ 1 
(ไม่มีเมล็ดเชื้อรา)  

จากผลการทดสอบไม่พบ Aflatoxin (B1, B2, G1, G2) ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟ  
โรบัสตาทุกกรรมวิธี แต่พบ Ochratoxin A ในกรรมวิธที่ 4 และ 5 ในเมล็ดกาแฟโรบัสตา โดยพบในปริมาณ 0.63 
µg/kg และ <0.50 µg/kg (น้อยกว่าLOQ)  แต่ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ( 10 µg/kg)  
   2.3 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดที่มแีมลงท าลาย (Severe insect) ที่เกิดจากการท าลายของแมลงกลุ่ม 
Coffee Bean Borer (CBB) ท าให้เกิดรูพรุนในเมล็ดกาแฟ ซึ่งจากการทดลองประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า เพ่ือหาระดับคุณภาพของ
เมล็ดกาแฟ ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง (After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนน
การยอมรับแบบ 9-จุด   

    เมล็ดที่มีแมลงท าลายในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาการประเมินคุณภาพ
เมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟ อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบ
ปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลาย กรรมวิธีที่ 1 – 5  ได้แก่ 0, 20, 40 , 60 และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่ง
ผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึกตกค้างอยู่ในช่วง  5.85 – 6.59 คะแนน  
ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และอยู่ในช่วง 5.37 – 6.59 คะแนนส าหรับเมล็ดกาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับ
ดี โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายมากขึ้นจะมีผลให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ลดลงตามล าดับเช่นเดียวกันทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกา และเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
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เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และ
วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้เกณฑ์ทาง
ประสาทสัมผัส คือจ านวนตัวอย่างที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนตัวอย่าง
ทั้งหมด ถือว่ากรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธีที่ 3 ไม่มีความ
แตกต่างทางประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างได้ตั้งแต่กรรมวิธีที่ 4 ขึ้นไปส าหรับเมล็ดกาแฟอะรา
บิกา ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมีแนวโน้มแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ด้านกลิ่นและกลิ่นรสมี
ความแตกต่างยังไม่เกินร้อยละ 50 ในขณะที่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไป มีความแตกต่างกันมากกว่าร้อยละ 50  ดังนั้น
เมล็ดกาแฟอะราบิกาที่มีเมล็ดแมลงท าลายเท่ากับกรรมวิธีที่ 3 (ผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 40 เมล็ด หรือคิดเป็น
ร้อยละ 1.4) และเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีเมล็ดแมลงท าลายเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสมเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 20 
เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 1.1) จะไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบ
จากปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจากข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลง
ท าลาย ได้แก่ กลิ่นถั่ว(Peanut)  กลิ่นอับ/เชื้อรา (Fungus)  กลิ่นเนื้อไม้ (Woody) และมีรสชาติ  รสจืดแบบขี้เถ้า 
(Ashy)  และรสกระด้าง (Harsh)  

       
2.4 การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) 

การทดสอบข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว (Full sour) ที่เกิดจากกระบวนการหมักเกินก าหนด (Over-
fermented bean) ท าให้มีปริมาณกรดอะซิติกมากเกิน ไปหรือเกิดกระบวนการหมักทั้ งเมล็ด (Seed 
fermentation) โดยออกแบบการทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า ซึ่งจากการประเมินคุณภาพ
เมล็ดกาแฟอะราบิกาแต่ละกรรมวิธีทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพ่ือทดสอบการยอมรับ 
(Acceptance) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับแบบ 9-จุด   

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  Green cupping test โดย
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีที่ 1) กับเมล็ดกาแฟอะราบิกาและ
เมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีการเติมข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว 20 เมล็ด (กรรมวิธีที่ 2) ซึ่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธี
ที่ 1 ตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 6.57 และ 6.54 
คะแนน ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบ ในขณะที่กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟ อะราบิกามีระดับคะแนนการยอมรับ
เฉลี่ย 4.90 คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ   และเมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 5.10 
คะแนน ซึ่งอยู่ในเกณฑ์เฉยๆ ดังนั้นคาดว่าหากปริมาณข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยวมากกว่า 20 เมล็ด จะมีผลให้ระดับ
คะแนนการยอมรับลดลงอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ  โดยเฉพาะในเมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกว่าเมล็ดกาแฟโร
บัสตา  และเมื่อน าผลการทดสอบมาวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ T-test  พบว่าตัวอย่างทั้ง 2 กรรมวิธี มีความ
แตกต่างกันที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยกรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 คิดเป็นร้อยละ 60 
ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกา และกรรมวิธีที่ 2   มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1  คิดเป็นร้อยละ 53   
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ของจ านวนตัวอย่างเมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์
กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบจากข้อบกพร่องเมล็ดเปรี้ยว ได้แก่ กลิ่นกรดอะซิติก (Acetic acid) และรสเปรี้ยว (Sour) 

      2.5 การทดสอบข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง (cherry/pod)  
การทดสอบข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง (cherry/pod) ทีเ่กิดจากกระบวนการแปรรูปแบบแห้งหรือ

กึ่งแห้งท าให้ไม่สามารถคัดแยกเปลือกผลเชอร์รี่ออกได้ทั้งหมด โดยออกแบบการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) จ านวน 5 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ าเพ่ือหาระดับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 
ได้แก่ กลิ่น (Aroma)  กลิ่นรส (Flavor)  และความรู้สึกตกค้าง (After taste) ด้วยวิธีการให้คะแนนการยอมรับ
แบบ 9-จุด  

การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Green cupping test เมล็ดกาแฟ 
อะราบิกาและโรบัสตา โดยเปรียบเทียบปริมาณข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง กรรมวิธีที่ 1 – 5  ได้แก่ 0, 20, 40 , 60 
และ 80 เมล็ด ตามล าดับ ซึ่งผลการทดสอบพบว่าคะแนนการยอมรับด้านกลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึกตกค้างอยู่
ในช่วง 5.88 – 7.23 คะแนน  ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา และอยู่ในช่วง 5.14 – 7.27 คะแนนส าหรับเมล็ด
กาแฟโรบัสตา ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ระดับดีจนถึงดีมาก โดยพบว่าเมื่อปริมาณข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งมากข้ึนจะมีผลให้
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสลดลงตามล าดับเช่นเดียวกันทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
โดยเมล็ดกาแฟอะราบิกาจะชัดเจนมากกว่าเมล็ดกาแฟโรบัสตา  

เมื่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) แบบทางเดียว ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และ
วิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้วิธีทดสอบของ Duncan เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างด้านประสาทสัมผัสของเมล็ด
กาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผสมข้อบกพร่องผลกาแฟแห้งที่กรรมวิธีต่างๆ โดยใช้เกณฑ์ทางประสาท
สัมผัส คือจ านวนตัวอย่างที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญมากกว่าร้อยละ 50 ของจ านวนตัวอย่างทั้งหมด ถือ
ว่ากรรมวิธีนั้นมีความแตกต่างกันทางประสาทสัมผัส ซี่งจากการทดลองพบว่า  

 ผู้ทดสอบเริ่มรับรู้ความแตกต่างด้านกลิ่น กลิ่นรส และรสชาติตกค้างได้ตั้งแต่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไป
ส าหรับเมล็ดกาแฟอะราบิกา แม้ว่ากรรมวิธีที่ 2 จะมีแนวโน้มแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 แต่ด้านกลิ่นรสมีความ
แตกต่างยังไม่เกินร้อยละ 50 ส่วนเมล็ดกาแฟโรบัสตามีความแตกต่างตั้งแต่กรรมวิธีที่ 3 ขึ้นไปไปทุกตัวอย่าง ดังนั้น
เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาเท่ากับกรรมวิธีที่ 2 (ผสมผลกาแฟแห้ง 20 เมล็ด หรือคิดเป็นร้อยละ 
1.1 ทั้งเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา) จะไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส  และเมื่อท า
การทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบจากปริมาณผลกาแฟ
แห้ง พบลักษณะกลิ่น และรสชาติที่เป็นผลกระทบจากข้อบกพร่องผลกาแฟแห้ง ได้แก่ กลิ่นมะตูมแห้ง (Dried 
Quince)  และกลิ่นเนื้อไม้ (Wood) ส่วนรสชาติจะมีรสจืดชืด (Bland)  แต่บางตัวอย่างอาจมีรสหวาน (Sweet) 
เล็กน้อย 

2.6 การทดสอบสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter) 
การทดสอบสิ่งแปลกปลอม (Foreign Matter) ที่เกิดจากกระบวนการเก็บผลผลิตกาแฟ การตาก

เมล็ดกาแฟที่ไม่ได้มาตรฐาน โดยตากบนพ้ืนที่ไม่มีภาชนะรองรับและไม่ได้รับการคัดเกรดเมล็ด โดยสิ่งแปลกปลอม
ที่พบในเมล็ดกาแฟส่วนใหญ่ ได้แก่ เปลือกเมล็ดกาแฟ เศษกะลา ก้อนหิน อิฐ และเศษเชือก เป็นต้น ออกแบบการ
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ทดลองเป็น 2 กรรมวิธี ทดสอบกรรมวิธีละ 3 ซ้ า  ซึ่งจากการประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟ อะราบิกาแต่ละกรรมวิธี
ทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Green cupping test เพ่ือทดสอบการยอมรับ (Acceptance) ด้วยวิธีการให้คะแนน
การยอมรับแบบ 9-จุด   

  การประเมินคุณภาพเมล็ดกาแฟทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  Green cupping test โดย
เปรียบเทียบเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาคัดเกรด (กรรมวิธีที่ 1) กับเมล็ดกาแฟอะราบิกาและ
เมล็ดกาแฟโรบัสตาที่มีการเติมสิ่งแปลกปลอมร้อยละ 0.5 (กรรมวิธีที่ 2) ซึ่งจากการทดลองพบว่า กรรมวิธีที่ 1 
ตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา มีระดับคะแนนการยอมรับเฉลี่ย 6.82 และ 6.57 คะแนน 
ตามล าดับ  ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบ   ในขณะที่กรรมวิธีที่ 2 เมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตามีระดับ
คะแนนการยอมรับเฉลี่ย 4.74 และ 4.71 คะแนน ตามล าดับ  ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ  ดังนั้นคาดว่าหากปริมาณสิ่ง
แปลกปลอมมากกว่าร้อยละ 0.5 จะมีผลให้ระดับคะแนนการยอมรับลดลงอยู่ในเกณฑ์ไม่ชอบ  และเมื่อน าผลการ
ทดสอบมาวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ T-test  พบว่าตัวอย่างทั้ง 2 กรรมวิธี มีความแตกต่างกันที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยกรรมวิธีที่ 2 มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1 คิดเป็นร้อยละ 70 ของจ านวนตัวอย่าง เมล็ด
กาแฟอะราบิกา และกรรมวิธีที่ 2   มีความแตกต่างจากกรรมวิธีที่ 1  คิดเป็นร้อยละ 60 ของจ านวนตัวอย่างเมล็ด
กาแฟโรบัสตา ส่วนการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เพ่ือวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นรสที่เป็นผลกระทบจาก
สิ่งแปลกปลอม ได้แก่    กลิ่นเหม็นอับ (Musty) และจืดชืด (Bland) 
 
โครงการที่ 7. โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพ  
การทดลองที่ 1 การพัฒนากระบวนการหมักกาแฟกาแฟอะราบิกาด้วยจุลินทรีย์ 

1. ผลการศึกษาการเจริญของแบคทีเรียและยีสต์ต่อผลของการหมักกาแฟอะราบิกา  
 พบว่าเชื้อยีสต์จะมีการเจริญต่อร่วมกับแบคทีเรียอย่างรวดเร็วตั้งแต่ 24 ชั่วโมงแรกของการหมักเป็นต้นไป 

หลังจากชั่วโมงที่มีปริมาณ pH ลดลงระหว่าง 4.0 – 3.5 และพบการลดลงของปริมาณเมือกอย่างต่อเนื่อง โดยที่ 
60 ชั่วโมงเป็นต้นไปมีการลดลงของเมือกอย่างรวดเร็วและหมดลงในระยะเวลาหมักครบ 96 ชั่วโมง แสดงให้เห็น
สัมพันธ์กับค่าความเป็นกรดด่างที่มีการลดลงเมื่อมีการเจริญของแบคทีเรียและยีสต์เพ่ิมขึ้น โดยเป็นผลมาจาก
แบคทีเรียในกลุ่มที่สร้างกรดท าให้น้ าหมักมีปริมาณกรดเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ค่าความเป็นกรดด่างลดลงจนมีค่าเท่ากับคือ 
3.64 ในขณะที่การเจริญของเชื้อแบคทีเรียจะคงที่ตั้งแต่ชั่วโมงที่ 60 และลดลงในช่วงท้ายของการหมักโดยมี
จ านวนเซลล์ 6.95 log CFU/ml และการเจริญของเชื้อยีสต์จะมีปริมาณลดลงในชั่วโมงท่ี 72 และจะเพ่ิมข้ึนอีกครั้ง
ตั้งแต่ชั่วโมงที่ 96 จนถึงในช่วงท้ายของการหมัก จ านวนเซลล์จะลดลงเหลือ 5.20 log CFU/ml ดังแสดงในภาพที่ 
1 และพบว่าเชื้อ S. cerevisiae มีผลต่อการหลุดของเมือกและจากเจริญเติบโตตั้งแต่ชั่วโมงที่ 12 โดยแบคทีเรียที่
ส่งผลต่อการหลุดของเมือกนั้นเมื่อท าการทดสอบนั้นคือแบคทีเรียชนิด Erwinia dissolvens โดยเป็นกลุ่มเดียวกับ 
Enterobactor ที่ได้ท าการตรวจสอบท าให้ทราบถึงเชื้อจุลินทรีย์เฉพาะที่ช่วยในการหมักกาแฟและสามารถน าไป
ศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อได ้

ผลทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าคะแนนจากเมล็ดกาแฟคั่วที่ผ่านการหมักด้วยยีสต์ BAwine มี
คะแนนคุณภาพลักษณะทางประสาทสัมผัสความชอบโดยรวมสูงที่สุดคือ 3.2±0.45 จากคะแนนเต็ม 5 และเมื่อ
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วิเคราะห์ค่าทางสถิติ พบว่าคะแนนเฉลี่ยการยอมรับของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสในทุกลักษณะทางประสาท
สัมผัสต่างๆ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยกลุ่มผู้ทดสอบได้รับการฝึกฝนมาแล้วเป็นเวลา
ไม่ต่ ากว่า 60 ชั่วโมงในการทดสอบคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของกาแฟกับสารมาตรฐาน 
 2. ผลการศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิกาด้วยจุลินทรีย์ที่คัดเลือกและคุณภาพกาแฟอะราบิ
กาที่ได้จากการหมักในแปลงทดสอบ 
พบว่าผลวิเคราะห์ทางสถิติ Principal Component Analysis (PCA) จากการทดสอบหมักใน 4 แหล่งผลิต
กาแฟอะราบิกา สามารถแบ่งผลการหลุดลอกของเมือก (Turbidity, IC = 94.83%) แบ่งออกเป็นสามกลุ่มได้แก่
กลุ่มที่ใช้ยีสต์ช่วยหมัก กลุ่มที่ไม่ใช้ออกซิเจนและกลุ่มควบคุม และปริมาณการผลิตกรดแลคติก (Lactic Acid, IC 
96.98%) ที่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญแต่มีความแตกต่างกันที่ปริมาณกรดแลคติก 
 จากผลการทดสอบการหมักเมือกกาแฟในสภาวะจริง ผลการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย์และผลการทดลอง 
innoculation ในสภาวะจริงจาก 4 แหล่งผลิตกาแฟอะราบิกาโดยเปรียบเทียบจาก 3 กรรมวิธีสามารถแบ่ง
คุณภาพการหมักได้ออกเป็น 2 กลุ่มอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ได้แก่ กลุ่มควบคุม (ไม่เติมเชื้อยีสต์) กลุ่มเติมเชื้อ
ยีสต์ แต่ไม่พบว่ามีผลต่อการผลิตกรดแลคติกจาก 2 กรรมวิธีเช่นเดียวกับการทดลองแรก ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการ
เติมเชื้อยีสต์ไม่ส่งผลต่อการเพ่ิมหรือลดของปริมาณกรดแลคติกที่ได้จากการหมักเมือกกาแฟแต่ส่งผลต่อการลดลง
ของค่าความเป็นกรดด่างของน้ าหมัก อัตราการหลุดลอกของเมือก และการเริ่มท างานของเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่
ส่งผลต่อคุณภาพของกาแฟและเมือกกาแฟ โดยทุกพ้ืนที่ผลิต (จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย เพชรบูรณ์และตาก) เมื่อ
ท าการทดสอบในการแฟอาราบิก้าสายพันธุ์เชียงใหม่ 80 แหล่งผลิตกาแฟไม่ส่งผลต่อการหลุดลอกของเมือกดังนั้น
ผลของการเติมเชื้อยีสต์ส่งผลต่อการหมักเมือกกาแฟให้มีการหลุดลอกของเมือกที่สมบูรณ์อย่างมีนัยส าคัญและ
ส่งผลต่อเวลาที่มีความรวดเร็วขึ้นจาก 72 ชั่วโมงเหลือ 24 ชั่วโมงและคุณภาพของการหมักกาแฟท าให้สารกาแฟมี
คุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ดี 
3. ศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกา 
 ผลการทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในห้องทดลองที่อุณหภูมิ
การหมักตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับได้แก่ 30 และ 40 องศาเซลเซียสและแปรผันปริมาณเกลือ 
ไดแอมโมเนียมในอาหารเลี้ยงเชื้อปริมาณ 3%, 2.5% และ 2% ต่อการเพ่ิมปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการ
หมักปริมาณ 30, 40, 50 มิลลิลิตรต่อชั่วโมงพบว่าได้ผลวิเคราะห์ทางสถิติ โดยใช้วิธี one way ANOVA ต่อการ
หลุดของเมือกหุ้มผิวเมล็ดที่ลดลงโดยวัดปริมาณค่าความขุ่น (turbidity) ในการทดลองที่อุณหภูมิ 30 และ 40 
องศาเซลเซียส พบว่าผลวิเคราะห์ทางสถิติเป็นที่ยอมรับเนื่องจากมีค่าความน่าเชื่อถือที่ <0.0001 (p<0.05) และ
เมื่อพิจารณาตาราง Correlation matrix พบว่าชุดควบคุมมีค่าแปรผันตรงกับ Treatment ที่ 7 – 9 ที่ใช้ปริมาณ
ออกซิเจนที่ 50 มิลลิลิตรต่อชั่วโมง ซึ่งเมื่อท าการวิเคราะห์โดยใช้กระบวนการ Tukey Analysis และ Fisher 
Analysis พบ treatment ที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญคือ Treatment ที่ 9 ที่ใช้ปริมาณเกลือเพียง 2% แต่
ใช้ปริมาณออกซิเจนที่ 5 มิลลิลิตรต่อชั่วโมง และที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ตาราง Correlation matrix พบว่า
ชุดควบคุมมีค่าแปรผันตรงกับ Treatment ที่ 6 – 9 ผลวิเคราะห์โดยใช้กระบวนการ Tukey Analysis และ 
Fisher Analysis พบ treatment ที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญกลับเป็น Treatment ที่ 7 และ 8 ที่ใช้
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ปริมาณเกลือไม่เกิน 3%  แต่ใช้ปริมาณออกซิเจนที่ 5 มิลลิลิตรต่อชั่วโมงแสดงให้เห็นว่าปริมาณออกซิเจนที่อัตรา 5 
มิลลิลิตรต่อชั่วโมงส่งผลต่อการหลุดของเมือกกาแฟแต่ไม่พบความแตกต่างต่อปริมาณเกลือแอมโมเนียม 
 ผลการทดลองแปรผันปัจจัยในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในห้องทดลองอุณหภูมิการ
หมักตลอดระยะเวลาการหมัก 2 ระดับได้แก่ 30 และ 40 องศาเซลเซียสและแปรผันปริมาณกรดทาทาริกใน
อาหารเลี้ยงเชื้อปริมาณ 3% , 5% และ 10% ต่อต่อการเพ่ิมปริมาณออกซิเจนตลอดระยะเวลาการหมักปริมาณ 
30, 40, 50 มิลลิลิตรต่อชั่วโมงพบว่าได้ผลวิเคราะห์ทางสถิติ โดยใช้วิธี one way ANOVA ต่อการหลุดของเมือก
หุ้มผิวเมล็ดที่ลดลงโดยวัดปริมาณค่าความขุ่น (turbidity) ในการทดลองที่อุณหภูมิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส 
พบว่าผลวิเคราะห์ทางสถิติเป็นที่ยอมรับเนื่องจากมีค่าความน่าเชื่อถือที่ <0.0001 (p<0.05) และเมื่อพิจารณา
ตาราง Correlation matrix พบว่าชุดควบคุมมีค่าแปรผันตรงกับ Treatment ที่ 7 – 9 ที่ใช้ปริมาณออกซิเจนที่ 
50 มิลลิลิตรต่อชั่วโมง ซึ่งเมื่อท าการวิเคราะห์โดยใช้กระบวนการ Tukey Analysis และ Fisher Analysis พบ 
treatment ที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญคือ Treatment ที่ 9 ที่ใช้ปริมาณกรดทาทาริกที่ 10% แต่ใช้
ปริมาณออกซิเจนที่ 5 มิลลิลิตรต่อชั่วโมง และที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ตาราง Correlation matrix พบว่า
ชุดควบคุมมีค่าแปรผันตรงกับ Treatment ที่ 4 – 9 ผลวิเคราะห์โดยใช้กระบวนการ Tukey Analysis และ 
Fisher Analysis พบ treatment ที่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญกลับเป็น Treatment ที่ 8 ที่ใช้ปริมาณกรด
ทาทาริกไม่เกิน 5%  แต่ใช้ปริมาณออกซิเจนที่ 5 มิลลิลิตรต่อชั่วโมงแสดงให้เห็นว่าปริมาณออกซิเจนที่อัตรา 5 
มิลลิลิตรต่อชั่วโมงส่งผลต่อการหลุดของเมือกกาแฟโดยใช้ปริมาณกรดทาทาริกไม่น้อยกว่า 5% 

ผลการทดลองวัดระยะเวลาในการหมักเมือกกาแฟก่อนจะได้ค่า Max Turbidity จากการทดลองทั้ง  36  
batch นั้นพบค่าเฉลี่ยอัตราการหมัก 35 ชั่วโมง โดยพบอัตราการหมักเร็วที่สุดอยู่ที่ 6 ชั่วโมง เทียบกับชุดควบคุมที่ 
72 ชั่วโมง ถือว่าเร็วกว่าระยะเวลาปกติถึง 66 ชั่วโมง (12 เท่า) โดยมีการควบคุมปัจจัยต่างๆ โดยเมื่อน าผลการ
หลุดลอกของเมือกสูงสุดมาเทียบกับเวลาพบว่า ชุดการทดลองที่ 8 (treatment 8) ให้ผลที่น่าพอใจที่สุดและเมื่อ
ท าการวิเคราะห์ผลทางประสาทสัมผัสยังพบว่าในชุดการทดลองดังกล่าวมีผลความชอบโดยรวม (overall 
impression) อยู่ใน Cluster ที่ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ผู้ทดสอบจะได้รับรสชาติกาแฟที่มีค่า 
Acidity สูงและกลิ่น off-flavor ทั้งนี้เนื่องมาจากการหมักเป็นเวลานานถึง 72 ชั่วโมงและท าให้เกิดกลิ่น Ferment 
(หมัก) อย่างชัดเจนเมื่อพิจารณาปริมาณ Volatile acid ที่เป็นกลุ่มกรดอาซีติกจักมีค่าสูงมากกว่า 3.5 กรัมต่อ
กิโลกรัมถือเป็นกลิ่นน้ าส้มสายชูที่ไม่ก่อให้เกิดผลดีต่อคุณภาพกาแฟ เมื่อพิจารณากลุ่ม Cluster ที่ให้ผลต่อการค่ัวที่
มีสีเข้มและความขมสูงเช่นชุดการทดลองที่ 2 (treatment 2) ถือเป็นกลุ่มที่น่าสนใจอีกกลุ่มโดยเฉพาะการผลิต
กาแฟเพ่ือลด Acidity และ ให้ค่าความขมและสีที่สูง ซึ่งน าไปสู่ต้นแบบการผลิตเพ่ือผลิตกาแฟที่ต้องการ
คุณลักษณะเฉพาะของสีและรสชาติขมได้ ผลการพัฒนากระบวนการหมักโดยพบว่าการหมักกาแฟให้ได้คุณภาพดี
ต้องใช้ เชื้อจุลินทรีย์ Saccharomyces cerevisae ที่อัตรา 20 ไมโครกรัมต่อเฮกโตลิตร(Flore Fermentation) 
รวมกับปริมาณออกซิเจนที่อัตรา 5 มิลลิลิตรต่อชั่วโมง (Oxygenation) และใช้ปริมาณกรดทาทาริกไม่น้อยกว่า 
5%  (Acidification)  ท า ให้ เกิ ดกระบวนการใหม่ ที่ เรี ยกว่ า  “AAF technique”  (Acelerated Arabica 
Fermentation “Acid-Air-Flore Fermentation”)  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



125 

 

4. การหมักกาแฟแบบ AAF techniques 
 4.1 ผลการศึกษาการหมักเพคตินในถังหมักในสภาวะห้องปฏิบัติการโดยการใช้กล้องจุลทรรศน์แบบส่ง
กราด (SEM) เคลือบเมือกโดยใช้สาร Ruthidiam Red เพ่ือศึกษาการหลุดลอกของเมือกโดยการใช้เทคนิค AAF 
พบการหลุดลอกของเมือกโดยกระบวนการ “Polysaccharide modification” จากการ dehydration ด้วย
จุลินทรีย์และสภาพสารละลายที่มีความเป็นกรดสูงท าให้น้ าที่อยู่ ในเมือกกาแฟหลุดออกออกมาและการ
เปลี่ยนแปลงสภาพของโพลีแซคคาไรท์ท าให้เกิดการหลุดลอกของเมือกจากเมล็ดกาแฟ โดยมีการทดสอบต่อเนื่อง
กับการเปลี่ยนแปลงสภาพสารละลายเป็นสารละลายเอทานอลพบว่าการหลุดลอกของเมือกช้ากว่าการใช้การหมัก
ด้วยน้ าดังนั้นจึงยืนยันได้ว่าเมือกของเมล็ดกาแฟมีส่วนประกอบของน้ าเป็นปริมาณมาก 
 4.2 ผลการทดลองการหมักเมือกของจุลินทรีย์ S. cerevisiae strain BAwine ที่คัดเลือกเปรียบเทียบกับ
เชื้ อจุลินทรีย์ที่ มีศักยภาพในการย่อยเพคติน (Pectolytic activity) ได้แก่  S. bayanus, S. marxianus, 
Schizosaccharomyces sp. ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อชนิด Crystal Violet Pectate Modified ภายในเวลา 24 
ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 35 – 37 องศาเซลเซียส พบว่าการใช้ยีสต์ในการหมักกาแฟสายพันธ์ S. cerevisiae strain 
BAwine มีศักยภาพในการหมักเพคตินเทียบเคียงได้กับจุลินทรีย์ Pectinolytic สายพันธ์ที่ใช้ทั่วไปและเหมาะสม
ในการควบคุมคุณภาพกาแฟ โดยเฉพาะเมื่อมีการทดสอบการใช้เชื้อร่วมกันศักยภาพในการหมักมีการดีขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญ ในสภาวะ pure culure จึงถือว่า BAwine เป็นสายพันธุ์ที่เหมาะสมในการน าไปทดสอบในพ้ืนที่ทดสอบ
นอกจากนี้คุณภาพการหลุดของเมือก ลักษณะเมือกและกลิ่นยังเป็นที่น่าพึงพอใจในการน าไปใช้ในพ้ืนที่ทดสอบ 
 พบการเปลี่ยนแปลงการหมักในสถานีทดลองทั้ง 4 สถานีอย่างชัดเจนเมื่อเทียบจากผลการหมักโดย
จุลินทรีย์เพียงอย่างเดียวที่ได้ด าเนินการในปี 2560 โดยเมื่อวิเคราะห์ปัจจัยที่ส าคัญในการหมักพบว่า AAF 
technique สามารถปรับปรุงการหมักกาแฟอาราบิก้าได้อย่างเห็นได้ชัดกล่าวคือ  

(1.) ค่าความขุ่น (Turbidity) ที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นปัจจัยส าคัญในการหมักโดย
ค่าความขุ่นที่เหมาะสมในการหลุดลอกของเมือกอยู่ที่ 1,000 NTU ขึ้นไป ในปี 2560 ต้องใช้เวลากว่า 19.5 ชั่วโมง
เพ่ือท าระดับความขุ่นให้ได้ระดับต่างกับในปี 2561 ที่ได้ใช้ AAF technique พบว่าสามารถพัฒนาค่าความขุ่นได้ที่
เวลา 6 ชั่วโมงซึ่งดีกว่าชุดควบคุมถึง 8 เท่าเมื่อเทียบกับชุดควบคุม (ปี 2560 ชุดควบคุมใช้เวลา 48.5 ชั่วโมงและ 
2561 ชุดควบคุมใช้เวลา 50 ชั่วโมง) 

(2.) ปริมาณกรดแลคติก (Lactic acid) บ่งบอกถึงการท างานของเชื้อแบคทีเรียที่ท าหน้าที่ย่อยเมือกกาแฟ
โดยหากมีปริมาณกรดแลคติกมากแสดงให้เห็นว่ามีการหมักย่อยเมือกกาแฟอย่างไรก็ตามได้พบปัญหาที่ เรียกว่า 
“Lactic Sting” หรือเปรี้ยวแลคติกเกิดขึ้นในชุดทดลองที่มีการย่อยเมือกในเวลานานเกินไปท าให้กาแฟมีรสเปรี้ยว
จัดไม่เป็นที่ยอมรับ อย่างไรก็ตาม AAF technique สามารถแก้ไขปัญหาการผลิตกรดแลคติกเกินความจ าเป็นและ
ควบคุมปริมาณกรดแลคติกโดยพบว่า ในการหมักโดยใช้จุลินทรีย์ในปี 2560 มีปริมาณกรดแลคติกเฉลี่ย 17.5 กรัม
ต่อลิตร แต่เมื่อใช้ AAF technique พบการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดแลคติกเฉลี่ย 5.88 กรัมต่อลิตรแม้ทิ้งการ
หมักไว้ในเวลาเท่ากับชุดควบคุมและมีปริมาณเท่ากันในชุดทดสอบ Pilot plant process ซึ่งดีกว่าชุดควบคุมกว่า 
2 เท่าตัว (ปี 2560 ชุดควบคุมมีปริมาณกรดแลคติกเฉลี่ย 20.63 กรัมต่อลิตรและ 2561 ชุดควบคุมมีปริมาณกรด
แลคติกเฉลี่ย 10.75 กรัมต่อลิตร) 
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(3.) ค่าความเป็นกรดด่าง (pH value) ส่งเสริมสภาวะแวดล้อมของการหมักย่อยเมือกกาแฟโดยหากค่า 
pH มีค่าต่ ากว่า 4.5 เชื้อแบคทีเรียที่ท าหน้าที่ย่อยเมือกจะเริ่มท างานโดยเวลาในการลดลงของค่าความเป็นกรดด่าง
ให้ต่ ากว่า 4.5 นั้นโดยปกติใช้เวลานานมากและในบางการหมักพบว่าค่าความเป็นกรดด่างไม่ลดลงต่ ากว่า 4.5 ท า
ให้เกิดกระบวนการหมักกรดอาซีติกและการหมักคู่ขนานท าให้เกิดสารและกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ อย่างไรก็ตาม
ปัจจัยส าคัญในการลดลงของค่าความเป็นกรดด่างคือคุณภาพน้ าที่ใช้ในการหมักพบว่าน้ าในแต่ละสถานีทดสอบมี
ค่าความเป็นกรดด่างแตกต่างกันและในปี 2561 พบว่าในศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์น้ ามีค่าความเป็นด่างสูง
มากโดยเมื่อน ามาวิเคราะห์ค่า BOD กว่า 200 มิลลิกรัมต่อลิตร พบว่าคุณภาพน้ าไม่เหมาะส าหรับดื่ม น้ ามีคุณภาพ
กระด้างส่งผลต่อการหมักกาแฟและเมื่อตรวจสอบค่า TDS (Total Dissolved Solid) พบค่าสูงกว่า 300 มิลลิกรัม
ต่อลิตรและมีค่า PO2 ในปริมาณต่ า จึงไม่น าผลการทดสอบจากศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ดังกล่าวมาใช้ในการ
วิเคราะห์พบค่าความเป็นกรดด่างของการหมักกาแฟโดยจุลินทรีย์ในปี 2560 พบว่ามีค่า pH ต่ ากว่า 4.5 ในชั่วโมง
ที่ 12 และหากใช้ AAF technique จะได้ผลในชั่วโมงที่ 10 ซึ่งดีกว่าชุดควบคุมถึง 4 เท่าตัว (ปี 2560 ชุดควบคุมมี
ค่าความเป็นกรดด่างลดลงที่ชั่วโมงท่ี 36 และปี 2561 ในชั่วโมงท่ี 44) 

วิจารณ์คุณภาพน้ าที่เหมาะส าหรับการหมักย่อยเมือก :  ปัจจัยส าคัญของน้ าตั้งต้นที่ใช้ในการหมักของ
เชื้อจุลินทรีย์คือ ความกระด้างของน้ า (Water Hardness), ค่าความเป็นกรดด่าง(pH) และปริมาณเกลือแร่ของน้ า 
(Alkalinity) โดยความกระด้างของน้ าและค่าความเป็นกรดด่างเริ่มต้นส าคัญในการเจริญเติบโต โดยสามารถใช้ค่า 
TDS(Total dissolved solid) เป็นตัวประเมินโดยค่าที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 0 – 80 ppm โดยหากมีค่า TDS 
ระหว่าง 80 – 120 ถือว่าความกระด้างกลางถึงสูง และหากมีค่า TDS >120ppm น้ าจะถือว่ากระด้างมาก
กล่าวคือปริมาณเกลือและแร่ธาตุที่ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์มีมากเกินไปท าให้ขัดขวางการพัฒนาและ
การหมัก ส่วนค่าความเป็นกรดด่างที่เหมาะสมอยู่ที่ 4.5 – 6.0  โดยหากค่า pH สูงกว่า 7.5 นั้นถือว่ามีค่าความเป็น
ด่างสูงท าให้ขัดขวางการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ 
 แนวทางการแก้ปัญหาน้ ากระด้างและค่าความเป็นกรดด่างไม่เหมาะสมจะเติมเกลือแคลเซียมหรือแอมโม
เนี่ยมซัลเฟตเพ่ือให้จุลินทรีย์มีธาตุอาหารมากพอที่ใช้ในการด าเนินกิจกรรมอย่างไรก็ตามกระบวนการดังกล่าวถือ
เป็นการแก้ปัญหาที่ปลายเหตุที่ไม่สามารถจัดการกับคุณภาพน้ าต้นทางได้ดังนั้นหากจัดการคุณภาพน้ าได้ตั้ งแต่
แหล่งผลิตจักลดต้นทุนในการเพ่ิมสารเคมีที่ใช้ในการหมัก 

ผลการทดสอบคุณภาพเมล็ดกาแฟจากวิธี AAF technique เปรียบเทียบกับ ชุดควบคุม 
พบว่าสารกาแฟที่ท าการทดลองมีค่าความชื้นหลังคั่วเฉลี่ย 9.00% และค่าสีหลังคั่วอยู่ที่ระดับ Agtron 

53.33 เท่ากันทุกตัวอย่างทดสอบ โดยผลการทดสอบลักษณะทางกายภาพของกาแฟจากแหล่งเพาะปลูกทั้ง 4 
สถานีไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญกล่าวคือกาแฟมีค่าความเป็นกรดโดยรวม (Total Acidity in tartaric 
acid) เฉลี่ย 0.02% (STD: 0 )ในขณะที่ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 5.20 (STD: 0.10) ค่าความเค็ม (Salinity) อยู่ที่ 
4.29 (STD:0.57)และมีปริมาณเถ้าอยู่เฉลี่ย 4.68 (STD: 0.20) นอกจากนี้ผลปัจจัยที่ส่งผลต่อคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสพบว่า ค่าองศาบริกซ์ในกาแฟที่ใช้เทคนิค AAF technique จะอยู่ที่ 8.77 และส่งผลให้น้ ากาแฟมี
ค่า Total dissolved solid อยู่ที่ 251.91 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าในกาแฟที่ผ่านเทคนิคดังกล่าวมีการผลิตสารให้กลิ่น
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รสเพ่ิมขึ้นมาโดยเมื่อวิเคราะห์ปริมาณน้ ามันในเมล็ดกาแฟกลุ่มนี้พบว่ามีปริมาณน้ ามันสูงถึง 13.76% (STD : 1.78) 
แต่ต่างกับชุดควบคุมท่ีไม่หมักที่8.00% หรือประมาณ 1.2 เท่า  
 
การทดลองที่ 2 ศึกษาการหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ในระบบแอนแอโรบิก 

1. ศึกษาการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและยีสต์ระหว่างการหมักเมือกกาแฟในสภาวะท่ีมีอากาศน้อยใน
ห้องปฏิบัติการ 

จากการคัดแยกเชื้อจุลินทรีย์ที่เจริญในระหว่างการหมักเมือกกาแฟในสภาวะที่มีอากาศน้อยเชื้อ พบการ
เจริญของยีสต์และแบคทีเรียแลคติกแต่ไม่พบการเจริญของรา แสดงให้เห็นว่ายีสต์และแบคทีเรียแลคติกมีความ
เกี่ยวข้องกับการหลุดของเมือกกาแฟ โดยในระหว่างการหมักสามารถแยกเชื้อยีสต์ได้จ านวน 53 ไอโซเลต และ
แบคทีเรียจ านวน 48 ไอโซเลต เมื่อน าจุลินทรีย์ที่คัดแยกได้ไปทดสอบความสามารถในการย่อยสลายเพคตินในบน
อาหารแข็ง CVP และทดสอบความสามารถในการย่อยเมือกกาแฟในขวดปิดสนิท พบยีสต์และแบคทีเรียที่ท าให้
เกิดการหลุดของเมือกกาแฟภายในเวลา 18 ชั่วโมงจ านวน 16 และ 3 ไอโซเลต ตามล าดับ ซึ่งเร็วกว่าการย่อย
เมือกกาแฟโดยวิธีธรรมชาติ เมื่อทดสอบการหมักเมือกกาแฟในสภาวะแอนแอโรบิกหรือในสภาวะที่ มีอากาศน้อย 
เปรียบเทียบกับการเติมกรด การเติมเชื้อเชื้อยีสต์ BAwine และการเติมเชื้อแบคทีเรียแลคติก  Lactobacillus 
plantarum และ Leuconostoc oenos พบว่าการเติมยีสต์ BAwine และ PRO-Y15 มีผลต่อการหลุดของเมือก
ได้ดีกว่าการเติมกรดและการเติมแบคทีเรียแลคติกเมื่อหมักกาแฟเป็นเวลา 18 ชั่วโมง และสามารถท าให้เมือก
กาแฟหลุดอย่างสมบูรณ์เมื่อหมักกาแฟครบ 24 ชั่วโมง  

จากการจัดจ าแนกสายพันธุ์ยีสต์ PRO-Y15 โดยใช้อนุกรมวิธานระดับโมเลกุล โดยเปรียบเทียบล าดับ นิ
วคลีโอไทด์ในโดเมน D1/D2 ของ LSU rRNA gene ของยีสต์ PRO-Y15 กับล าดับนิวคลีโอไทด์ในฐานข้อมูล 
GenBank พบว่าเหมือนกับ Type strain ของ Pichia kluyveri NRRL Y-11519T (NG_055122) 99.8% จึงจัด
จ าแนกยีสต์ PRO-Y-15 เป็น Pichia kluyveri  

2. ศึกษาการพัฒนาการหมักกาแฟอาราบิก้าด้วยแบคทีเรียที่คัดเลือกในสภาวะที่มีอากาศน้อยในแปลง
ทดสอบ 

จากการทดสอบการหมักในแปลงทดสอบ โดยวิธีธรรมชาติ (ไม่เติมจุลินทรีย์) พบว่าการหลุดของเมือก
กาแฟซึ่งแสดงผลเป็นค่าความขุ่น (Turbidity) มีค่าเพ่ิมขึ้นในน้ าหมักของทุกกรรมวิธี และเมื่อท าการหยุดการหมัก
ที่เวลา 72 ชั่วโมง พบว่าเมือกหลุดอย่างสมบูรณ์ อย่างไรก็ตามความแตกต่างของแปลงทดสอบมีผลต่อการหลุด
ของเมือกกาแฟ แสดงให้เห็นว่าผลผลิตกาแฟ อุณหภูมิที่ใช้ในการหมักและเชื้อจุลินทรีย์ตามธรรมชาติส่งผลต่อ
ความเร็วในการหลุดของเมือกกาแฟ การปรับความเป็นกรดเริ่มต้นไม่มีผลต่อการหมักเนื่องจากหลังปรับค่าความ
เป็นกรด (pH 4) แล้วค่าความเป็นกรดมีการเปลี่ยนแปลงสูงขึ้นจนเท่ากับชุดทดสอบอ่ืนๆ แล้วจึงลดลงอีกครั้งเมื่อ
จุลินทรีย์ธรรมชาติในการหมักกาแฟเจริญเติบโต ทั้งนี้การปรับความเป็นกรดอาจยับยั้งจุลินทรีย์ธรรมชาติท าให้การ
หมักเกิดขึ้นช้าลง เมื่อเติมแบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum ส่งผลให้ปริมาณกรดแลคติกสูงขึ้น
รวดเร็วกว่าชุดการทดสอบอ่ืนๆ และท าให้ค่าความขุ่นสูงขึ้นเร็วกว่าการหมักแบบธรรมชาติแสดงให้เห็นว่า
แบคทีเรียแลคติกส่งเสริมการหลุดของเมือกกาแฟซึ่งสอดคล้องกับผลการแยกเชื้อที่พบการเจริญของแบคทีเรียแล
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คติกในเพาะเลี้ยงเชื้อที่แยกจากตัวอย่างการหมักกาแฟ การเติมแบคทีเรีย Leuconostoc oenos และการเติม
กรดให้ผลการเปลี่ยนแปลงของกรดแลคติกที่แตกต่างกันระหว่างการหมักกาแฟที่เก็บจากจังหวัดเพชรบูรณ์ และ
จังหวัดตาก แสดงให้เห็นว่าปัจจัยภายนอกเช่น จุลินทรีย์ในธรรมชาติของแหล่งปลูกกาแฟมีผลต่อปัจจัยที่น ามา
ทดสอบ และมีแนวโน้มว่าระบบการหมักท่ีเหมาะสมส าหรับการหมักเมือกกาแฟอาจแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่ การ
เติมยีสต์ BAwine และการเติมยีสต์ PRO-Y15 ท าให้เกิดการหลุดของเมือกได้ดีในสภาวะไร้อากาศ และท าให้เกิด
การหลุดของเมือกได้เร็วกว่าเมื่อเติมแบคทีเรียแลคติก (Figure 3) 

3. ศึกษากระบวนการเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในสภาวะท่ีมีอากาศน้อย  
3.1 ผลของปริมาณเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟ 

จากการทดสอบการเร่งการหมักเมือกกาแฟอะราบิกาในสภาวะที่มีอากาศน้อย โดยแปรผันปริมาณเกลือ
แอมโมเนียมซัลเฟตให้มีความเข้มข้น 1%, 1.5% และ 2% พบว่าที่อุณหภูมิ 20°C การหลุดของเมือกกาแฟของชุด
ควบคุมที่ไม่มีการเติมหัวเชื้อจุลินทรีย์เกิดขึ้นได้ช้า ใช้เวลามากกว่า 120 ชั่วโมง ซึ่งสอดคล้องกับสภาพภูมิอากาศ
บนยอดดอยที่มีอุณหภูมิต่ าและต้องใช้ระยะเวลาในการหมักกาแฟนาน การเติมเกลือแอมโมเนียมซัลเฟตไม่ส่งผล
ต่อการเร่งการหลุดของเมือกกาแฟในชุดควบคุม แต่ในทางตรงกันข้ามเม่ือเติมหัวเชื้อยีสต์ BAwine และ PRO-Y15 
ในระบบหมัก ช่วยเร่งการหมักกาแฟที่อุณภูมิ 20 °C ได้ โดยยีสต์ BAwine ใช้เวลาในการท าให้เมือกหลุดอย่าง
สมบูรณ์ภายใน 72 ชั่วโมงและเมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต ท าให้ระยะเวลาในการหมักเมือกลดลง โดยเมือก
จะหลุดภายใน 54 ชั่วโมง การเติมหัวเชื้อยีสต์ PRO-Y15 ช่วยเร่งการหมักเมือกได้ดีที่สุด โดยยีสต์ PRO-Y15 ใช้
เวลาในการท าให้เมือกหลุดอย่างสมบูรณ์ภายใน 36 ชั่วโมงและเมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต ท าให้ระยะเวลา
ในการหมักเมือกลดลง โดยเมือกจะหลุดภายใน 30 ชั่วโมง ซึ่งถือได้ว่าเชื้อยีสต์ PRO-Y15 มีประสิทธิภาพในการใช้
เตรียมเป็นหัวเชื้อในการหมักกาแฟที่อุณหภูมิต่ า เมื่อท าการทดสอบที่อุณหภูมิ 30 °C การหลุดของเมือกกาแฟของ
ชุดควบคุมที่ไม่มีการเติมหัวเชื้อจุลินทรีย์เกิดขึ้นภายในเวลา 48 ชั่วโมง การเติมแอมโมเนียมซัลเฟตไม่ส่งผลต่อการ
เร่งการหลุดของเมือกกาแฟในชุดควบคุม เมื่อเติมหัวเชื้อยีสต์ BAwine และ PRO-Y15 ในระบบหมัก ช่วยเร่งการ
หมักกาแฟที่อุณภูมิ 30 °C ได้ โดยยีสต์ BAwine ใช้เวลาในการท าให้เมือกหลุดอย่างสมบูรณ์ภายใน 36 ชั่วโมงและ
เมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต ท าให้ระยะเวลาในการหมักเมือกลดลง โดยเมือกจะหลุดภายใน 30 ชั่วโมง การ
เติมหัวเชื้อยีสต์ PRO-Y15 ช่วยเร่งการหมักเมือกได้ดีที่สุดเมื่อเทียบกับชุดควบคุมและชุดที่เติมยีสต์ BAwine โดย
ยีสต์ PRO-Y15 ใช้เวลาในการท าให้เมือกหลุดอย่างสมบูรณ์ภายใน 24 ชั่วโมงและเมื่อเติม 1% แอมโมเนียมซัลเฟต 
ท าให้ระยะเวลาในการหมักเมือกลดลง โดยเมือกจะหลุดภายใน 18 ชั่วโมง อย่างไรก็ตามความเข้มข้นของ
แอมโมเนียมซัลเฟตที่สูงขึ้นไม่มีผลต่อการเพ่ิมความเร็วในการหมักเมือกกาแฟ 

เมื่อทดสอบผลของแอมโมเนียมซัลเฟตต่อการเจริญของยีสต์  BAwine และ PRO-Y15 ในอาหาร
สังเคราะห์เพคติน พบว่าการเติมแอมโมเนียมซัลเฟตส่งผลในการเพ่ิมการเจริญของยีสต์ BAwine และ PRO-Y15 
เล็กน้อยหลังจากบ่มในสภาวะนิ่ง 24 ชั่วโมงขึ้นไป แต่ในสภาวะที่มีการกวน 100 รอบต่อนาที การเติมแอมโมเนียม
ซัลเฟตให้ผลการเจริญของยีสต์ PRO-Y15 น้อยกว่า ในอาหารที่ไม่มีการเติมแอมโมเนียมซัลเฟตและการเพ่ิม
ปริมาณแก๊สที่ละลายในน้ าโดยการกวนในระบบหมัก 100 รอบต่อนาที เมื่อเปรียบเทียบการเจริญของยีสต์ 
BAwine และ PRO-Y15 ที่บ่มในระบบปิด (อากาศน้อย) ในสภาวะนิ่ง (ปริมาณออกซิเจนที่ละลายในน้ า 0 -2.5 
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mg/L) เปรียบเทียบกับสภาวะที่มีการกวน 100 รอบต่อนาที (ปริมาณออกซิเจนที่ละลายในน้ า 5 mg/L) พบว่าการ
กวนเพ่ือเพ่ิมปริมาณแก๊สที่ละลายในน้ าส่งเสริมการเจริญของยีสต์ BAwine เพียงเล็กน้อยเท่านั้น ในขณะที่การ
กวนเพิ่มการเจริญของยีสต์ PRO-Y15 สูงกว่าการเจริญของยีสต์ BAwine 10 เท่า  

3.2 ผลของความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในการหมักเพ่ือเร่งการหมักเมือกกาแฟ 
จากการทดสอบการเร่งการหมักเมือกกาแฟอาราบิก้าในสภาวะที่มีอากาศน้อยโดยแปรผันความเป็นกรด -

ด่าง เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่ปรับค่าความเป็นกรดเป็นด่าง ที่อุณหภูมิ 20 และ 30 °C เบื้องต้นพบว่าการ
ปรับค่าความเป็นกรดด่างในช่วง pH 5-8 ไม่มีผลต่อการเร่งการหลุดของเมือกกาแฟในทุกกรรมวิธี อาจเนื่องมาจาก
ยีสต์และแบคทีเรียแลคติกตามธรรมชาติรวมถึงหัวเชื้อยีสต์ BAwine และ PRO-Y15 สามารถเจริญได้ดีใกล้เคียง
กันในช่วง pH 5-8 จึงอาจสรุปเบื้องต้นได้ว่าน้ าที่มีค่าความเป็นกรดด่างช่วง pH 5-8 สามารถใช้ในการหมักเมือก
กาแฟได้  

จากผลการทดสอบการหมักเมือกกาแฟในข้อ 3.1 และ 3.2 พบว่า ปริมาณของเกลือแอมโมเนียมซัลเฟต
และค่าความเป็นกรด-ด่างที่เหมาะสมต่อการหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ในระบบปิดที่มีอากาศน้อยได้ดังนี้ 1.) การเติม
เกลือแอมโมเนียซัลเฟตมีผลต่อการส่งเสริมเจริญของยีสต์ BAwine และ PRO-Y15 ในสภาวะนิ่ง เพียงเล็กน้อย จึง 
ไม่จ าเป็นต้องเติมลงในระบบการหมักกาแฟ เนื่องจากเป็นการเพ่ิมต้นทุนในการหมักกาแฟ ความเป็นกรดด่างที่
เหมาะส าหรับการเจริญอยู่ในช่วง 5-8 จึงไม่จ าเป็นต้องปรับค่าความเป็นด่างของระบบหมัก 2.) เนื่องจากการ
ทดลองนี้เป็นการศึกษาการหมักกาแฟในแบบไม่ใช้ออกซิเจน แต่จากการทดสอบพบว่าการเพ่ิมปริมาณแก๊ส
ออกซิเจนที่ละลายในน้ าและการกระจายตัวของจุลินทรีย์ โดยการกวน 100 รอบต่อนาทีส่งผลต่อการเพ่ิมการเจริญ
ของยีสต์ PRO-Y15 สูงขึ้น 10 เท่า เมื่อเปรียบเทียบกับการบ่มในสภาวะนิ่ง ในขณะที่การกวนไม่มีผลต่อการเพ่ิม
การเจริญของ BAwine แสดงให้เห็นว่ายีสต์ PRO-Y15 ซึ่งเป็นยีสต์ที่มีความสามารถในการย่อยเมือกกาแฟนั้นมียัง
มีความต้องการออกซิเจนในการเจริญ ดังนั้นการกวนระบบหมักจะช่วยส่งเสริมการเจริญของยีสต์ PRO-Y15 ได้ดี
ยิ่งขึ้นและสามารถเกิดการย่อยเมือกได้เร็วขึ้นโดยไม่ต้องเติมออกซิเจนจากภายนอก  

3.3 ทดลองหมักกาแฟอาราบิก้าในถังหมัก 
เมื่อท าการทดสอบการหมักในแปลงทดสอบโดยใช้กรรมวิธีเติมหัวเชื้อยีสต์ PRO-Y15 ในระบบที่ไม่ต้อง

ควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง (pH 5-8) และไม่เติมแอมโมเนียมซัลเฟตเปรียบเทียบกับกรรมวิธีที่เติมหัวเชื้อยีสต์ 
BAwine และท่ีไม่เติมหัวเชื้อยีสต์ ผลการทดสอบพบว่าในระหว่างการหมักมีการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิแวดล้อม
ในช่วงเวลากลางวันและเวลากลางคืน โดยมีอุณหภูมิอยู่ระหว่าง 14-27 °C ค่าความเป็นกรดด่างเริ่มต้นมีค่าอยู่
ระหว่าง 6.5-7.5 แต่อย่างไรก็ตามกรรมวิธีที่เติมหัวเชื้อยีสต์ PRO-Y15 ในระบบหมักที่ไม่เติมแอมโมเนียมซัลเฟต
ท าให้เกิดการหลุดของเมือกกาแฟอย่างสมบูรณ์ได้เร็วที่สุดในทุกแปลงทดสอบ โดยการหลุดของเมือกกาแฟเกิดขึ้น
ภายใน 20-24 ชั่วโมงหลังเริ่มการหมักกาแฟ (Table 1-2) การทดสอบในแปลงทดสอบพ้ืนที่จังหวัดเพชรบูรณ์เกิด
การหลุดของเมือกกาแฟเร็วกว่าอาจเนื่องมาจากอุณหภูมิแวดล้อม (20-27 °C) สูงกว่าแปลงทดสอบในจังหวัด
เชียงใหม่และเชียงราย (14-23 °C)  

จากเก็บข้อมูลค่าความขุ่นของการหมักกาแฟให้ผลเป็นไปในรูปแบบเดียวกันทั้ง 4 แปลงทดสอบ โดยค่า
ความขุ่นของกรรมวิธีที่เติมหัวเชื้อยีสต์ PRO-Y15 มีค่าสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ แสดงให้เห็นถึงการเจริญของยีสต์และ
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การหลุดของเมือกกาแฟ ซึ่งท าให้เกิดความขุ่นในน้ าหมัก ผลการทดสอบดังกล่าวสอดคล้องกับการทดสอบโดยการ
สัมผัสเมล็ดกาแฟ โดยพบว่าเมื่อเวลาของการหมักผ่านไป 12 ชั่วโมง เมือกกาแฟเกิดการอ่อนตัว ไม่เกาะแน่นที่
เมล็ดกาแฟ เมื่อกวนระบบหมักหรือใช้มือถูเมล็ดเพียงเล็กน้อยเริ่มเกิดการหลุดร่อนของเมือกกาแฟ ในขณะที่
กรรมวิธีที่ไม่มีการเติมเชื้อยีสต์เมือกกาแฟยังคงเกาะเมล็ดแน่น แม้ว่าจะล้างท าความสะอาดเมล็ดกาแฟด้วยน้ า
หลังจากหยุดการหมักไม่สามารถท าให้เมือกหลุดออกจากเมล็ดกาแฟได้ ส่งผลให้ใช้ระยะเวลาในการตากกาแฟเพ่ือ
ลดความชื้นใช้เวลามากข้ึนและเกิดการปนเปื้อนของเชื้อราได้ง่าย ซึ่งส่งเสียผลต่อคุณภาพของกาแฟ  

การตรวจสอบคุณภาพของกาแฟที่ได้จากการหมักโดยการไม่เติมหัวเชื้อ , เติมหัวเชื้อยีสต์ BAwine และ 
เติมหัวเชื้อยีสต์ PRO-Y15 ร่วมกับการเติมและไม่เติมเกลือแอมโมเนียมซัลเฟต เป็นระยะเวลา 20 ชั่วโมง ผลการ
ทดสอบพบว่าคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟที่ท าการหมักในแต่ละกรรมวิธีมีค่าใกล้เคียงไม่แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญ และเมื่อทดสอบการชิม (Cupping) พบว่ากรรมวิธีที่ไม่เติมหัวเชื้อ, เติมหัวเชื้อยีสต์ BAwine และ เติมหัว
เชื้ อยีสต์  PRO-Y15 มีคะแนนจากการชิม (Cupping score) คือ 68.75±1.7, 78.75±4.4 และ 78.00±5.1 

ตามล าดับ ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ โดยวิธี One-Way ANOVA โดยใช้การเปรียบเทียบแบบ  Tukey พบว่า
กรรมวิธีที่เติมหัวเชื้อยีสต์ BAwine และ PRO-Y15 มีคะแนนจากการชิม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P>0.05) 
แต่ทั้งสองกรรมวิธีมีคะแนนสูงกว่ากรรมวิธีที่ไม่เติมหัวเชื้อ (ชุดควบคุม) อย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) ทั้งในสภาวะที่
เติมและไม่เติมแอมโมเนียมซัลเฟต แสดงให้เห็นว่าหัวเชื้อจุลินทรีย์ทั้งสองชนิดนอกจากจะมีผลในการช่วยเร่งการ
หลุดของเมือกกาแฟแล้วยังส่งผลต่อการเพ่ิมคะแนนการชิม (Cupping score) อีกด้วย โดยกลไกการพัฒนากลิ่น
ช็อกโกแลตของ Pichia kluyveri นั้นยังไม่มีการศึกษาอย่างแน่ชัด แต่สอดคล้องกับรายงานของ Crafack และ
คณะ (2013) ซึ่งรายงานว่า Pichia kluyveri  นั้นช่วยเพ่ิมกลิ่นรสในโกโก้ได้ และให้เพ่ิมคุณภาพทางประสาท
สัมผัสให้กับโกโก้ได้สูงกว่าการหมักตามธรรมชาติ  
 
การทดลองที่ 3 การพัฒนาต้นแบบเครื่องหมักกาแฟ 

1. ผลการดัดแปลงเครื่องช่วยหมักกาแฟโดยใช้หลักการของ Single-stage pilot plan 
 การพัฒนาต้นแบบถังหมักกาแฟโดยใช้หลักการของ Single-stage pilot plan ประกอบด้วย (1.) การ
พัฒนาตัวถัง (2.) ระบบจ่ายอากาศ (3.) ระบบเติมสาร (4.) ระบบเก็บผลผลิต พบว่าการใช้ระบบการหมักแบบ 
AAF technique ที่ใช้ปริมาณออกซิเจนไม่น้อยกว่า 6 ลิตรต่อนาที ด้วยการจ่ายอากาศแบบเทอบีน (turbine) 
สามารถกระจายอากาศได้ทั่วถังดีที่สุดซึ่งระบบเทอบีนจะควบคุมการลดลงของแก๊สออกซิเจนและการเพ่ิมขึ้นของ
แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ในระดับที่สม่ าเสมอเมื่อใช้ปั้มจ่ายอากาศขนาด 6 ลิตรต่อนาที โดยพบการไหลออกของ
อากาศ (fluxed air) ในอัตราที่คงที่ที่ 100 ลิตรต่อวันตาม 

ทดสอบประดิษฐ์ต้นแบบถังหมักขนาด 50 ลิตรใน โดยใช้วัสดุสแตนเลสเกรด 304 หรือ 18/8 ซึ่งเป็นส
แตนเลสที่มีสารโครเมี่ยมอยู่ 18% นิกเก้ิล 8% โดยมีความสามารถทนต่อการเกิดสนิม (Oxidation) และทนการกัด
กร่อนต่างๆได้เป็นอย่างดี เนื่องจากมีสารนิกเกิ้ลจึงท าให้แม่เหล็กดูดไม่ติด มีปริมาณคาร์บอนต่ าจึงมีความเหนียวสูง 
และตรงตามมาตรฐาน มอก. ส าหรับถังบรรจุน้ าส าหรับบริโภคมีท่อระบาย 2 จุดได้แก่ (1.) ท่อระบายเมือกมี
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ตะแกรงกันเมล็ดกาแฟหลุดด้านล่าง (2.) ท่อปล่อยเมล็ดกาแฟส าหรับระบายเมล็ดกาแฟที่หมักเสร็จด้านหน้ามีฝา
ปิดถอดได้และมีปั้มจ่ายอากาศคงท่ีขนาด 6 ลิตรต่อนาที 

ผลการศึกษาการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในถังหมักพบว่าจากการประยุกต์ใช้ AAF technique โดยใช้
เชื้อยีสต์ S. cerevisiae strain BAwine ทดสอบการเจริญเติบโตในถังหมักโดยมีการปรับกรด (Acidification) 
โดยกรดทาทาริกที่ 20 ppm โดย pH เริ่มต้นอยู่ที่ 4.5 และให้อากาศต่อเนื่องที่ 6 ลิตรต่อนาที เชื้อยีสต์จะมีการ
เจริญเติบโตอย่างรวดเร็วตั้งแต่ 24 ชั่วโมงแรกของการหมักเป็นต้นไป โดยมีจ านวนเซลล์ 6.95 log CFU/ml และ
การเจริญของเชื้อยีสต์จะมีปริมาณลดลงในชั่วโมงท่ี 72  

 
2. ผลการทดสอบการหมักจากต้นแบบเครื่องช่วยหมักล้อตามการหมัก 
2.1 ผลการทดสอบการหมักแบบ Chloramphenical ที่สามารถก าหนดปริมาณกรดด่างที่เหมาะสม 

จาก ผลการทอลอง พบว่ากรรมวิธีที่ 4 ที่ได้ทดสอบปรับกรดทาทาริกที่ pH 4.0 ตอบสนองการหลุดลอก
ของเมือกได้ดีที่สุดโดยพบว่าเมือกหลุดหมดในเวลาไม่เกิน 18 ชั่วโมง (99.89% จาก NTU 1,500) โดยในกรรมวิธีที่ 
2 และ 3 ที่ปรับ pH ที่ 3.0 และ 3.5 ตามล าดับพบการหลุดลอกของเมือกเช่นเดียวกันแต่ในปริมาณที่ต่ ากว่าที่
อัตรา 80% และ 66.67% ซึ่งในกรรมวิธีที่ 5 พบการหลุดลอกของเมือกที่ชั่วโมงที่ 18 น้อยมากเพียง 26.67% ซึ่ง
แสดงให้เห็นว่าการใช้ถังหมักสามารถน ากระบวนการ AAF techniques ในการปรับกรดที่ pH 4.0 ประยุกต์ใช้ได้ 
โดยเมื่อติดตามปริมาณความเป็นกรดด่างพบว่ากรรมวิธีที่ 4 มีความเสถียรสูงซึ่งแตกต่างกับชุดควบคุมที่มีการลดลง
ของเมือกที่ต่ าและมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดด่างมากโดยเฉพาะหลังจากชั่วโมงที่ 18 จึงได้น าถังหมักไป
ทดสอบในพ้ืนที่ทดลองจ านวน 3 สถานีทดลองเมื่อยืนยันผลการทดลอง พบว่าการหมักโดยใช้ถัง CFerm จะมี
ลักษณะเด่น 3 ประการได้แก่ ลดการผลิตกรดอินทรีย์และสารก่อรสขมไม่พึงประสงค์ (Acetic Acid กว่า 57%, 
Furfural กว่า 25% และ Pyrazine กว่า 44%) ผลิตกลิ่นรสที่น่าสนใจได้เพ่ิมขึ้นได้แก่ Ethanone (กลิ่นผลไม้), ∂-
butyrolactone (กลิ่นนมเนย), ß-damascenone (กลิ่นดอกไม้) และสารกลุ่ม Phenol (กลิ่นผลไม้) ทั้งนี้การใช้
กระบวนการหมักดังกล่าวส่งผลถึงปริมาณคาเฟอีนอย่างมีนัยส าคัญโดยพบการลดลงของปริมาณคาเฟอีนกว่า 38% 
อีกด้วย  
2.2 ผลการทดสอบการหมักแบบ Penicillin เพื่อศึกษาเวลาและปริมาณน้ าทีเ่หมาะสม 

ปัจจัยที่ส่งผลต่อการหมักท้ังระดับน้ าและการหลุดลอกของเวลาการหมักนั้นส่งผลชัดเจนต่อการใช้ต้นแบบ
ถังหมัก (Water fill 50 – 100%) ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับการหมักตามวิธีดั่งเดิม (เติมน้ าท่วมระดับบ่อหมัก : 
Submerged with microbial inoculation) จะมีการหลุดลอกของเมือกที่แตกต่างกันและการเจริญเติบโตของ
เชื้อที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ หากปริมาณน้ าไม่เพียงพอหรือเติมน้อยกว่า 50% แม้จะเกิดการหลุดลอกของ
เมือกแต่การเจริญเติบโตของเชื้อจะช้ากว่าการใช้น้ าที่  75% ขึ้นไปและชะลอเมื่อใช้น้ าปริมาณมาก (submerge) 
ซึ่งนอกจากจะท าให้เกิดการสิ้นเปลืองน้ าในการหมักแล้วการเจริญเติบโตจะช้าลงอีกด้วย ปัจจัยที่ส่งผลต่อการใช้ถัง
หมักที่ส าคัญคือปริมาณน้ าที่เหมาะสมระดับไม่น้อยกว่า 75 – 100% ของปริมาณกาแฟและระยะเวลาในการหมัก
ไม่เกิน 24 ชั่วโมง (18 ชั่วโมงตามเวลาแนะน าของ AAF techniques, โกเมศ (2560) นอกจากนี้พบผลการ
ทดสอบว่าการใช้ถังหมักนี้สามารถพัฒนาการหมักกาแฟแบบยังยืนยันการผลิตกลิ่นรสเฉพาะของกาแฟได้แก่การ
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เพ่ิมขึ้นของ Ethanone (กลิ่นผลไม้), ∂-butyrolactone (กลิ่นนมเนย), ß-damascenone (กลิ่นดอกไม้) และสาร
กลุ่ม Phenol (กลิ่นผลไม้) ซึ่งเวลาการหมักและปริมาณน้ านี้ยังลดทรัพยากรในการหมัก ต้นทุนและสามารถน าไป
ทดลองกระบวนการที่เหมาะสมของกาแฟในพ้ืนที่ต่างๆที่จะน าถังหมักไปทดสอบได้ โดยสามารถก าหนดระยะเวลา
ที่เหมาะสมเพ่ือการหมักให้ได้คุณภาพดีและส่งเสริมการลดต้นทุนการผลิตอีกด้วย โดยผลการเปรียบเทียบผลการใช้
ถังหมักและวิธ๊หมักแบบบ่อหมักเดิม พบการผลิตกลิ่นที่แตกต่างชัดเจน 

 2.3 ผลการปรับปรุงต้นแบบเครื่องช่วยหมักที่แก้ไขระบบจ่ายอากาศและการเก็บผลผลิต 
การปรับปรุงต้นแบบเครื่องช่วยหมักกาแฟจากผลการทดสอบการหมักกาแฟจากรุ่น CFerm1พบว่าระบบ

ที่มีปัญหาต่อการหมักคือ “ระบบจ่ายอากาศ” ซึ่งระบบเดิมจะใช้ท่อจ่ายอาหารและหัวจ่ายแบบพ่นฝอยเทอบีนที่
ระดับต่ าท าให้ระดับการเติมอากาศที่คาดไว้ต่ ากว่า 6 ลิตรต่อนาทีโดยเฉพาะเมื่อเมือกกาแฟเริ่มหลุดเกิดการทับถม
ของเมือกบริเวณจุดจ่ายอากาศ ซึ่งถังหมักรุ่นที่พัฒนาใหม่จะมีการพัฒนาระบบจ่ายอากาศแบบเทอบีนฝังส่วนฝา
โดยมีรูเจาะความยาว 80% ของตัวถังเพ่ือให้ระบบจ่ายอากาศสามารถมีการจ่ายอากาศท่ีสม่ าเสมอลดอัตราการทับ
ถมของเมือกกาแฟระหว่างการหลุดท าให้ได้อัตราการเติมอากาศที่สม่ าเสมอที่ 6 ลิตรต่อนาทีและปริมาณการไหล
ของอากาศ (flux air) ตลอดกระบวนการหมักตามที่ต้องการที่ 600 ลิตร  

นอกจากนี้มีการพัฒนาระบบแยกเมือกออกจากกาแฟที่หมักและโดยใช้ตะแกรงฝังแยกเพ่ือสามารถเก็บ
เมือกได้ทันทีที่หมักเสร็จ และปรับปรุงขาตั้งให้สามารถเคลื่อนย้ายได้เพ่ือให้สามารถย้ายท าความสะอาดได้สะดวก 
ตัดระบบเติมกรดออกเนื่องจากไม่จ าเป็นต้องมีการเติมกรดตลอดเวลา ถังดังกล่าวได้พัฒนาไปในรูปแบบที่ชื่อว่า 
CFerm2 ซึ่งมีการน าไปทดสอบการหมักในสภาวะจริง พบว่าการทดลองใช้ถังหมักรุ่นเติมอากาศรุ่น Cferm2 มี
ประสิทธิภาพการหมักที่ดีกว่าการหมักโดยระบบปกติในทั้ง 4 สถานที่ทดสอบโดยพบว่าเมื่อท าการทดสอบโดย
กระบวนการ AAF techniques ประสิทธิภาพการย่อยเมือกจะดีกว่าวิธีควบคุมหรือการหมักโดยวิธีปกติอีกทั้ง
สามารถควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง (pH) รวมทั้งการเติมอากาศท่ีดีกว่ารุ่น CFerm1 นอกจากนี้ยังง่ายต่อการเก็บ
เมือกเพ่ือน าไปใช้ทดสอบต่อหรือเพ่ือน ามาใช้ในการหมักซ้ าและการเก็บเมล็ดกาแฟที่หมักเสร็จอีกด้วย  

ความแตกต่างของถังหมักที่ออกแบบเพ่ิมเติม เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการหมักและง่ายต่อการเก็บเมือก
กาแฟและเก็บสารกาแฟที่หมักเสร็จแล้วโดยการเพ่ิมท่อส าหรับป้อนอาหารทางด้านบนป้องกันการรั่วซึมของแก๊ส
และยกตะแกรงสูงเพ่ือสะดวกต่อการเก็บเมือกและแยกสารกาแฟจากเมือกกาแฟได้ เพ่ิมโครงเหล็กสี่เส้นเป็นฐานที่
สามารถยกออกได้รอบถัง พบว่าชุดปรับปรุงที่ 2 มีประสิทธิภาพการหมักที่ดีขึ้นกว่าชุดที่ 1 และดีกว่าบ่อหมัก
กาแฟโดยสามารถควบคุม pH และ Turbidity ได้ดีในทุกพ้ืนที่ทดสอบและลดเวลาการหมักอย่างชัดเจน ส่วน
ส าหรับต้นทุนการผลิต พร้อมการน าไปใช้ประโยชน์พบว่าการใช้ถังหมักเพ่ิมต้นทุนที่ 5 บาทจากวิธีแบบเดิมซึ่งยัง
ถูกกว่าการใช้เครื่องคัดเมือก เอนไซม์และวิธีทางเคมี  นอกจากนี้วิธีเดิมจะใช้น้ าและมีสิ่งเหลือใช้เยอะมาก ท าให้
ต้นแบบถังหมักถือเป็นทางเลือกที่ดีในการแปรรูปกาแฟชนิดใหม่ที่มีคุณภาพ 
3. ผลการทดสอบการหมักในพื้นที่ทดสอบจริง 

ผลการทดสอบต้นแบบถังหมัก(ปรับปรุง 2) โดยถังหมักขนาด 100 ลิตรได้ด าเนินการทดสอบในพ้ืนที่
ทดลองทั้งสิ้น 4 ศูนย์วิจัยในการทดสอบการหมักกาแฟอะราบิก้า พบผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการ
ทดสอบหมักโดยถังหมักและการหมักแบบดังเดิมพบผลวิเคราะห์โปรไฟล์กลิ่นโดยเครื่อง GC-SPME-FID-O-MS 
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โดยพบความแตกต่างในกลุ่มสาร Furfural, Pyrazine และ 2-formylthiophene, Ethanone ที่มีปริมาณมากซึ่ง
เป็นสารให้กลิ่นผลไม้  เมื่ อใช้ถั งหมักต้นแบบและพบสาร 5-methyl-2-furancarboxaldehyde และ 2-
methylbutanal  ที่ให้กลิ่นน้ าตาลไหม้ในชุดควบคุมมากกว่าแสดงให้เห็นว่าถังหมักสามารถควบคุมการผลิตกลิ่น
สารส าคัญได้ดีจากการหมักนอกจากนี้ยังพบว่าการใช้ถังหมักนี้มีการลดลงของเวลาการหมักและความคงตัวของ
ปริมาณกรดด่างตามผลทดลองในพ้ืนที่ทดสอบทั้ง 4 แสดงให้เห็นถึงความส าคัญของการใช้ถังหมักในการหมัก
กาแฟที่ควบคุมได้ 
 
การทดลองที่ 4 การใช้ผลิตผลพลอยได้จากเปลือกหุ้มเมล็ดและเมือกกาแฟ 

1. ผลการประเมินคุณภาพผลิตผลพลอยได้จากกระบวนการหมักกาแฟ ผลพลอยได้จากกระบวนการ
หมักกาแฟจนถึงกระบวนการตากกาแฟแบ่งออกเป็น 3 ผลผลิตได้แก่ 
 1.1 เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ (Cherry) 
 ผลการศึกษาคุณภาพของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่มีปริมาณ 60% ของผลผลิตกาแฟพบว่ามีปริมาณของ
สารประกอบไนโตรเจนมากถึง 31.30% ตามด้วยปริมาณ Crude fiber 21.40% ปริมาณน้ าตาลรีดิวซ์ 12.40% 
โปรตีน 10.10% แทนนิน 7.80% และสารประกอบอ่ืนๆ 17% ซึ่งสามารถน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ปรุงรสเนื่องจากสารกลุ่มไนโตรเจนที่มีอยู่มากตอบสนองดีต่อการหมัก และสารแทนนินและ 
Reducing Sugar สามารถน าไปพัฒนาเป็นชีวภัณฑ์ในแปลงทดสอบได้ 
 1.2 เมือกกาแฟ (Mucilage) 
 - ผลการศึกษาเมือกกาแฟที่ได้จากการหมักโดยมีปริมาณเพียง 10% ของเมล็ดกาแฟพบว่า มีปริมาณน้ าที่
สูงพบว่ามีน้ าเป็นส่วนประกอบถึง 84.20% และโปรตีน 8.00% และสารประกอบอื่น 7.8% โดยพบว่าสามารถน า
เมือกกาแฟไปใช้ประโยชน์ได้หลายรูปแบบโดยเฉพาะปริมาณโปรตีนละน้ าตาลที่เหลือในเมือกกาแฟสามารถพัฒนา
เป็นสารเคลือบผลไม้ได้เพราะมีสารเพคตินเป็นองค์ประกอบ นอกจากนี้ยังสามารถน ากากใยไปพัฒนาเป็นสารสกัด
มูลค่าสูงได้เพราะมีโปรตีน  
 1.3 น้ าเสียจากการหมักกาแฟ (Waste water) 
 ผลการวิเคราะห์ พบปริมาณน้ าที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปกาแฟจากการสีเปลือก หมักและล้างเมล็ด
กาแฟมีปริมาณมากโดยปริมาณกาแฟ 49 กรัมจะใช้น้ าในการแปรรูปที่  1 ลิตร ซึ่งหากผลิตกาแฟ 1 ตันจะใช้น้ าใน
การแปรรูปสูงถึง 20,408 ลิตร โดยเมื่อน าน้ าที่ใช้ในการหมักกาแฟมาตรวจคุณภาพพบว่าค่าความเป็นกรดด่างอยู่ที่ 
4.27 – 4.40 ค่า COD อยู่ที่ 9,270 – 14,800 ค่า BOD อยู่ที่ 472 – 551 โดยพบว่าในน้ าเสียจากการหมักกาแฟ
นั้นเมื่อเทยีบกับมาตรฐานของ ISI standards พบว่าจุลินทรีย์สามารถเจริญเติบโตได้ดีและน้ าดังกล่าวจะเน่าเสียได้
ง่าย แต่อย่างไรก็ตามยังพบสารประกอบส าคัญมากมายได้แก่ Unrefined pectin ที่มีปริมาณ dietary fiber สูง 
หรือสารส าคัญจาก antioxidant กลุ่ม flavonoids ที่เกิดจากกระบวนการ deesterified ของเมือกกาแฟดังนั้น
การเก็บน้ าหมักผสมกับเมือกจึงเป็นกระบวนการที่เหมาะสมในการน าไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ได้ 

2. การน าเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
2.1 ผลทดสอบการหมักแบบ Solid state fermentation ของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ  
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 ผลการทดสอบการศึกษาการหมักแบบ Solid state fermentation (SSF) ของเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟโดย
ใช้ความร้อนโดยการทดสอบผลของ Mycelium activity และ Sporulation ของเชื้อราต้นแบบ Aspergillus 
niger strain PRO17 ที่ ไม่ผลิตสารพิษภายใต้ปัจจัยที่ส่ งผลสูงสุดของเชื้อรา (static condition) พบการ
เจริญเติบโตของเชื้อที่ 32% ที่ ชั่วโมงที่ 12 และสูงสุดที่ 75% หลังจากชั่วโมงที่ 33 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับการเติม
เชื้อต่อเนื่องพบว่าค่า bonded particle จะมีค่าไม่เกิน 33% โดยปริมาณต่ าสุดที่เติมอยู่ที่ 2% ต่อวันโดยปริมาณ 
bonded particle จะไม่เกิน 30% ตลอดกระบวนการหมัก SSF โดยในปริมาณที่มากขึ้นกลับท าให้ค่า bonded 
particle ลดลงตามล าดับซึ่งมีผลชัดเจนต่อการหมักแบบ SSF นั่นเองโดยผลการทดสอบปริมาณ bonded 
particle เมื่อสิ้นสุดการหมักที่ 48 ชั่วโมงอยู่ที่ 28.7±1.2 % ขณะที่ปริมาณสูงสุดของการเติมเชื้อทดสอบที่ 8.0 ต่อ
วันมีค่าเพียง 8.9±0.2 % โดยมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) ซึ่งผลการทดสอบนี้ส่งผลให้
ทราบถึงปริมาณเชื้อ A. niger strain PRO17 ที่น าไปใช้ทดสอบในการหมักแบบ SSF กับเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟให้
ได้ประสิทธิภาพสูงสุด นอกจากนี้พบว่าค่า PME activity มีค่ากิจกรรมเอนไซม์ที่ 47 mU ต่อกรัมของวัตถุดิบโดยมี
ปริมาณเพ่ิมข้ึนกว่า 70.7 mU  
        2.2 ผลของการทดสอบการหมักปริมาณสารส าคัญในเมล็ดกาแฟโดยการวิเคราะห์ด้วยเครื่องโครมาโตก
ราฟีแรงดันสูงในเปลือกหุ้มกาแฟภาวะปกติและภาวะที่เกิดจากการหมักแบบแห้ งพบว่า Table 5 แสดงปริมาณ
ของกรดอินทรีย์ปริมาณมากที่เกิดจากการทดสอบหมักโดยเชื้อกลุ่ม Streptococcus spp. ปริมาณมากกว่า 5.26 
mg/l โดยมีปริมาณกรด chlorogenic acid และ cafeic acid ด้วยซึ่งแสดงให้เห็นว่าเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟมี
ศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กรดสูงส่วนการทดสอบโดย Aspergillus niger พบว่ามีการสกัดแทนนินสูง
และปริมาณกรดอินทรีย์สูง 2.3 ผลการทดสอบคุณสมบัติในการยับยั้งเชื้อรา (Biofungicide) ในรูปแบบสารสกัดเอ
ทานอลจากเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ พบผลการทดสอบคุณสมบัติการเกิด Clear-zone ในการยับยั้งเชื้อราจากสาร
สกัดหมักในรูปแบบ Solid state fermentation และผลการยับยั้งเชื้อราในห้องปฏิบัติการตาม Figure 3 โดยการ
ใช้สารสกัดจากเปลือกกาแฟเพียง 40% 

จากการพ่นสารสกัด CPE (Cherry Pod Extract) ที่ 40% ในต้นกาแฟระยะใบผีเสื้อคุมในระบบโรงเรือน
และท าการ inoculation เชื้อรา Colletotrichum gleosporoides ไปเป็นเวลา 1 สัปดาห์โดยการพ่นพบการ
แสดงออกของโรคแอนแทรคโนสในชุดควบคุมที่ 83.33% จากกลุ่มตัวอย่าง 30 ต้น (30:30) โดยมีความแตกต่าง
ทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ 0.01 (p-value <0.01) โดยพบว่าสารสกัด CPE สามารถควบคุมการเกิดโรคแอน
แทรคโนสในต้นกาแฟระยะปีกผีเสื้อได้โดยมีความจ าเป็นต้องน าไปทดสอบในแปลงทดสอบเพื่อการยืนยันผลการน า
ชีวภัณฑ์ไปใช้ประโยชน์ โดยสารสกัด CPE นี้มีต้นทุนการผลิตที่ต่ าด้วยใช้วัตถุดิบในแปลงเกษตรกรที่เหลือทิ้งจาก
การแปรรูปกาแฟท าให้มีค่าใช้จ่ายเพียงการผลิตเชื้อ Aspergillus niger ที่มีต้นทุนการผลิตหัวเชื้อที่หลอดละ 5 
บาทเพ่ือการใช้หมักผลเชอร์รี่ 500 กิโลกรัม เพ่ือให้ได้สารสกัด 50 ลิตร 

2.4 ศึกษาการผลิตกรดซิตริกจากเปลือกหุ้มเมล็ดโดยใช้เชื้อจุลินทรีย์ Streptococcus spp. 
ผลทดสอบการท าแห้งเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ Cherry โดยการใช้กระบวนการตากแห้ง (sun-dryer method) เป็น
เวลา 14 วันจนความชื้นต่ ากว่า 8% และตรวจสอบคุณสมบัติทางเคมีและสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ปรุงรส 
(aromat) จากเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟในการทดสอบผลิตผลิตภัณฑ์ต่างๆโดยสามารถแบ่งชนิดของผง GCP ได้เป็น 3 
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ชนิดตามการน าไปใช้โดยผงละเอียดที่สุดคือ GCP400 ที่สามารถน าไปท าซอสปรุงรสได้ที่ความหวาน 35 องศาบ
ริกซ์เนื่องจากมีปริมาณ Sucrose สูงโดยเมื่อผสมกับ Glucose Syrup เพ่ือเพ่ิมปริมาณน้ าตาลสามารถพัฒนาซอส
ปรุงรสได้ , GCP600 ที่สามารถน าไปเป็นผงโรยปรุงรสอาหารได้โดยเน้นอาหารคาว โดยการปรุงแต่งรสกับสมุนไพร
และธัญพืช และขนาดใหญ่สุดที่ GGCP ที่น าไปผสมกับแป้งเค้กใช้ในผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่โดยสามารถน าไปทดแทน
แป้งสาลีได้เมื่อทดสอบการเก็บรักษาที่ 30 วันในถุง HDPE เปรียบเทียบกับถุง PE พบว่าถุง HDPE สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาผง GCP ได้ในเวลา 30 วันโดยสามารถควบคุมสี ความชื้นและกลิ่นของสาร Ethanone (กลิ่นผลไม้) 
ในการทดสอบผง GCP ทั้ง 3 ชนิด 
3. การน าเมือกกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
3.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญในเมือกกาแฟเพ่ือการน าไปใช้ประโยชน์ 
 ผลการทดสอบการสกัดเพคตินจากเปลือกและเมือกกาแฟพบว่าสารสกัดเมือกกาแฟมีสารสกัดชนิด  Low 
Methoxyl Pectin (LM) ซึ่งจะไม่ถือเป็นสารก่อเจลเมื่ออยู่ ในสภาวะที่มีความหวานและความเป็นกรดสูงและ
ประกอบด้วยกรดยูโรนิกสูง เมื่อผสมระหว่าง LM (2%) ผสมกับกลีเซอรอล น้ ามันดอกทานตะวันและแคลเซียม
ครอไรท์ พบว่าสามารถใช้ทดสอบเคลือบส้มได้และเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วัน 
 

การทดลองที่ 5 ศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ 
  กาแฟขีช้ะมดที่ผลิตในฟาร์มเพาะเลี้ยงชะมดมีวิธีการผลิตโดยเกษตรกรเก็บและคัดเลือกผลเชอร์รี่

กาแฟอาราบิก้าที่สุกเต็มที่จากต้นกาแฟเพ่ือใช้เป็นอาหารของชะมด หลังจากที่ชะมดบริโภคเชอร์รี่กาแฟแล้วจะ
ขับถ่ายเมล็ดกาแฟออกจากร่างกายในเช้าวันถัดไป เมล็ดกาแฟจะถูกย่อยอยู่ในระบบย่อยอาหารของชะมดเป็น
เวลาไม่เกิน 24 ชั่วโมง กาแฟขี้ชะมดสดที่ออกจากตัวชะมดมีลักษณะจับตัวเป็นก้อน เกษตรกรจะน ากาแฟขี้ชะมด
ที่ได้ไปตากแดดจนแห้ง และน ามาลอกกะลากาแฟออกก่อนคั่วกาแฟเพ่ือขาย หากเป็นนอกฤดูของการเก็บเกี่ยว
ผลผลิตกาแฟ เกษตรกรจะใช้ผลไม้ เช่น กล้วย เป็นอาหารส าหรับเลี้ยงชะมด ลักษณะของขี้ชะมดที่ได้จะเป็นก้อน
เหมือนอุจาระทั่วไป  

ในงานวิจัยนี้ได้ท าการเก็บตัวอย่างกาแฟขี้ชะมดสดและขี้ชะมดจากฟาร์มของเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟขี้
ชะมดในพ้ืนที่ อ. วาวี จ. เชียงราย ซ่ึงผลการคัดแยกจุลินทรีย์จากตัวอย่างชี้ชะมดโดยการน าตัวอย่างกาแฟขี้ชะมด 
10 กรัม บรรจุลงในขวดหมักที่บรรจุน้ าที่ผ่านการฆ่าเชื้อปริมาตร 30 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน และน าไปเพาะเลี้ยงบนอาหารแข็ง Nutrient agar, MRS agar และ YM agar  สามารถแยกได้จ านวน 
25 ไอโซเลต ประกอบด้วย แบคทีเรีย 19 ไอโซเลต และยีสต์ 12 ไอโซเลต จัดจ าแนกเป็น  Lactobacillus 
plantarum , Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia coli แ ล ะ  Serratia sp.  แ ล ะ  Pichia 
kudriavzevii จากผลการจัดจ าแนกจุลินทรีย์ที่คัดแยกได้พบว่าในตัวอย่างขี้ชะมดประกอบด้วยจุลินทรีย์ที่ก่อโรคที่
สามารถพบได้ท่ัวไปในอุจจาระของสิ่งมีชีวิต ได้แก่ Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia coli ซึ่งไม่
เหมาะสมที่จะน ามาใช้เป็นจุลินทรีย์ในการผลิตอาหาร แม้ว่ากาแฟที่จะน ามาบริโภคต้องผ่านกระบวนการท าแห้ง 
และการคั่วด้วยความร้อนสูงที่สามารถท าลายเชื้อจุลินทรีย์ได้ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ดังกล่าวถือเป็นปัจจัยหนึ่ง
ที่ท าให้กาแฟขี้ชะมดไม่ได้รับความนิยมในกลุ่มของผู้บริโภคที่มีความกังวลในเรื่องของสุขอนามัยในการผลิตอาหาร  
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แต่อย่างไรก็ตามจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum และยีสต์ Pichia kudriavzevii 
เป็นจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อการหมักกาแฟ เนื่องจากมีคุณสมบัติในการสร้างเอนไซม์เพ่ือย่อยโปรตีนในกาแฟ เพื่อ
สร้างสารตั้งต้นของกลิ่นรสในกาแฟได้ (Hadipernata and Nugraha, 2017) 

เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดยใช้จุลินทรีย์ผสมที่คัดแยกได้ในขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟและ
บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง เพ่ือเลียนแบบการกินกาแฟของชะมด เมื่อครบเวลา 20 
ชั่วโมง ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของชุดควบคุมและชุดที่เติมหัวเชื้อจุลินทรีย์มีค่าลดลง จาก 5.2-5.4 เป็น 4.3 
แสดงให้เห็นว่ามีการสร้างกรดในระหว่างการหมักทั้งสองกรรมวิธี ค่าความหวาน (Brix) มีแนวโน้มสูงขึ้น โดยชุดที่
เติมหัวเชื้อจุลินทรีย์มีค่า Brix สูงกว่าชุดควบคุม แสดงให้เห็นว่ามีกิจกรรมของจุลินทรีย์ในการย่อยเปลี่ยนรูปเพ
คตินในกาแฟเป็นน้ าตาลได้ดีกว่าชุดควบคุม และค่าความขุ่นของชุดที่เติมหัวเชื้อจุลินทรีย์สูงกว่าชุดควบคุมแสดงให้
เห็นว่ามีการเจริญของจุลินทรีย์ได้ดีและมีการหลุดของเมือกหุ้มกาแฟได้ดี ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดย
การชิม (Cupping test) พบว่ากาแฟที่หมักโดยการเติมหัวเชื้อจุลินทรีย์มีการเปลี่ยนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม 
โดยกาแฟที่หมักโดยการเติมเชื้อจุลินทรีย์ผสมที่แยกจากชะมดมีความซับซ้อนของกลิ่นกาแฟมากกว่าชุดควบคุม 
โดยกลิ่นที่ได้มีรสชาติของผลไม้ มีความเปรี้ยว และมีความนุ่มและรสชาติค้างในปาก (Aftertaste) ดีกว่าชุดควบคุม 
มีคะแนน Cupping ที่ 80±2 ซึ่งสูงกว่ากาแฟชุดควบคุม (73±2) แสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์ที่คัดแยกมาได้มีผลต่อ
การพัฒนาคุณภาพของกาแฟให้แตกต่างจากการหมักกาแฟแบบเปียก (wet process) แต่อย่างไรก็ตามเมื่อ
เปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดยังมีความแตกต่างของรสชาติ 

เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดยการใช้กรดและเอนไซม์ โดยการเติมกรดไฮโดรคลอริก 0.01%, 
เติมเอนไซม์เปปซิน 1.4% และเติมเอนไซม์จากตับอ่อน (Pancreatin) 1.4% ในขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟและ
บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง เพ่ือเลียนแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ โดยเมื่อครบเวลา 
20 ชั่วโมง ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของชุดควบคุมและชุดทดสอบที่เติมกรดและเอนไซม์แสดงให้เห็นว่ามีการ
สร้างกรดจากจุลินทรีย์ธรรมชาติในระหว่างการหมักในทุกกรรมวิธี ค่าความหวาน (Brix) มีแนวโน้มสูงขึ้น โดยเมื่อ
หมักครบ 20 ชั่วโมง กรรมวิธีมีที่ เติมเอนไซม์เปปซินและกรรมวิธีที่เติมเอนไซม์จากตับอ่อน มีค่า Brix สูงกว่าค่า
เริ่มต้นประมาณ 0.5 เช่นเดียวกับชุดควบคุม แต่การเติมกรดไฮโดรคลอริกมีค่า Brix เพ่ิมขึ้น 0.8 แสดงให้เห็นว่า
การเติมกรดไฮโดรคลอริกซึ่งปรับค่า pH ของระบบหมักลงอยู่ที่ 3.98 ส่งผลให้กิจกรรมของจุลินทรีย์ธรรมชาติใน
การย่อยเปลี่ยนรูปเพคตินในกาแฟเป็นน้ าตาลได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ ซึ่งมีค่ า pH ประมาณ 5.0-5.4 ซึ่งกรรมวิธีที่
เติมกรดไฮโดรคลอริกยังต้องมีการปรับปรุงการทดสอบโดยเพ่ิมความเข้มข้นของกรดไฮโดรคลอริก เพ่ือให้ค่า pH 
ของการหมักต่ าลงที่ประมาณ pH 1-2 เพ่ือที่จะได้ใกล้เคียงกับค่า pH ในกระเพาะอาหารสัตว์ต่อไป เมื่อทดสอบค่า
ความขุ่น (Turbidity) ของกรรมวิธีมีที่เติมกรดไฮโดรคลอริก,เติมเอนไซม์เปปซิน, และเติมเอนไซม์จากตับอ่อน 
พบว่ามีค่าความขุ่นสูงกว่าชุดควบคุมแสดงให้เห็นว่ามีการหลุดของเมือกหุ้มกาแฟได้ดีกว่า ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยการชิม (Cupping test) พบว่ากาแฟที่หมักโดยการเติมเอนไซม์เปปซินและกรรมวิธีที่เติม
เอนไซม์จากตับอ่อนมีการเปลี่ยนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม โดยกาแฟที่หมักโดยการเติม เอนไซม์เปปซินและ
กรรมวิธีที่เติมเอนไซม์จากตับอ่อนมีความซับซ้อนของกลิ่นกาแฟมากกว่าชุดควบคุม โดยกลิ่นที่ได้มีกลิ่นโทนหวาน 
เช่น วนิลาและคาราเมล  มีคะแนน Cupping ที่ 75-76 ซึ่งสูงกว่ากาแฟชุดควบคุม (73±2) เล็กน้อย แสดงให้เห็น
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ว่าการเติมเอนไซม์ได้มีผลต่อการพัฒนาคุณภาพของกาแฟให้แตกต่างจากการหมักกาแฟแบบเดิมแต่เมื่อ
เปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดรสชาติที่ได้ยังมีความแตกต่าง  

การทดสอบองค์ประกอบทางเคมีของกลิ่นกาแฟคั่วโดยการสกัดสารและใช้วัสดุดูดซับที่สัมผัสสาร
โด ย ต ร ง  (Solid phase microextraction, SPME) วิ เค ร าะห์ ด้ ว ย  Gas Chromatography – Olfactory 
spectrometry (GC-O) พบชนิดของสารเคมีและปริมาณของสารเคมีที่แตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธีการหมัก โดยมี
สารส าคัญในการเกิดกลิ่นรสของกาแฟ 17 ชนิด ในทุกกรรมวิธีการหมัก รูปแบบของกลิ่นรสที่ระเหยได้ในทุก
กรรมวิธีมีรูปแบบของโครมาโตรแกรมที่ใกล้เคียงกัน แต่ความเข้มข้นของสารเคมีแตกต่างกัน การหมักกาแฟโดยใช้
จุลินทรีย์สามารถปรับระดับความเข้มข้นของสารเคมีในกาแฟให้เพ่ิมขึ้นหรือลดลงเพ่ือให้มีปริมาณใกล้เคียงกับ
กาแฟขี้ชะมด ได้แก่ Furfuryl formate , 2,6-dimethyl-Pyrazine, 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde, 3-
ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งให้กลิ่นในกลุ่มของ ผลไม้, ถั่ว, เครื่องเทศ 
และกลิ่นโทนหวาน การหมักกาแฟโดยกรดและเอนไซม์ สามารถปรับระดับความเข้มข้นของสารเคมี ได้แก่ 
Furfuryl formate, 2,6-dimethyl-Pyrazine, 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde, 4-Pyridinemethanol 
และ 3-ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine ซึ่งให้กลิ่นในกลุ่มของ ผลไม้ และ ถั่ว เช่นกัน การเปลี่ยนแปลงความ
เข้มข้นของสารให้กลิ่นในกาแฟอาจมีสาเหตุมาจากจุลินทรีย์และเอนไซม์ที่ใช้ในการทดสอบเข้าไปย่อยผนังเซลล์
หรือโครงสร้างของกาแฟที่เป็นคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนให้มีขนาดเล็กลงเปลี่ยนเป็นสารตั้งต้นของสารให้กลิ่นใน
กาแฟซึ่งเมื่อน าไปท าปฏิกิริยากับความร้อนโดยการคั่วจึงให้กลิ่นและรสที่แตกต่างกันไป จากผลการทดลองดังกล่าว
สอดคล้องกับรายงานของ Muzaifa et. al (2018) ซึ่งเปรียบเทียบกลิ่นรสของกาแฟขี้ชะมดที่ได้จากธรรมชาติและ
ชะมดเลี้ยง โดยรายงานว่ากาแฟที่ได้จากชะมดที่อาศัยในป่าธรรมชาติจะมีกลิ่นและรสในโทนของ ถั่ว ครีมนม 
สมุนไพร กลิ่นมิ้นท์ และกลิ่นหญ้า ในขณะที่กาแฟที่ได้จากชะมดเลี้ยง จะให้กลิ่นในโทนของ ถั่ว มิ้นท์ กลิ่นหญ้า 
และกลิ่นผลไม้ แสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์และเอนไซม์ที่ใช้ในการทดสอบมีบทบาทและความส าคัญต่อการ
เปลี่ยนแปลงปริมาณสารเคมีภายในกาแฟเพ่ือเลียนแบบการผลิตจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์ 
 
โครงการที่ 8. โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟคุณภาพ  

1. ผลการประเมินคุณภาพผลิตผลพลอยได้จากกระบวนการหมักกาแฟ ผลพลอยได้จากกระบวนการ
หมักกาแฟจนถึงกระบวนการตากกาแฟแบ่งออกเป็น 3 ผลผลิตได้แก่ เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ (Cherry) ที่มีปริมาณ
ร้อยละ 60 ของผลผลิตกาแฟพบว่ามีปริมาณของสารประกอบไนโตรเจนมากถึงร้อยละ 31.30 ตามด้วยปริมาณ 
Crude fiber ร้อยละ 21.40 ซึ่งสามารถน าไปผลิตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารโดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ปรุงรสเนื่องจากสาร
กลุ่มไนโตรเจนที่มีอยู่มากตอบสนองดีต่อการหมัก และสารแทนนินและ Reducing Sugar สามารถน าไปพัฒนา
เป็นชีวภัณฑ์ในแปลงทดสอบ ในส่วนของเมือกกาแฟ (Mucilage) ที่มีปริมาณเพียงร้อยละ 10 ของเมล็ดกาแฟมี
น้ าเป็นส่วนประกอบถึงร้อยละ 84.20 และโปรตีนร้อยละ 8.00 สามารถพัฒนาเป็นสารเคลือบผลไม้ได้เพราะมีสาร
เพคตินเป็นองค์ประกอบ นอกจากนี้ยังสามารถน ากากใยไปพัฒนาเป็นสารสกัดมูลค่าสูงได้เพราะมีโปรตีนและน ้า
เสียจากการหมักกาแฟ (Waste water) ระหว่างการผลิตกาแฟ 1 ตันจะใช้น้ าในการแปรรูปสูงถึง 20,408 ลิตร 
เมื่อตรวจคุณภาพพบว่าค่าความเป็นกรดด่างอยู่ที่ 4.27 – 4.40 ค่า COD อยู่ที่ 9,270 – 14,800 ค่า BOD อยู่ที่ 
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472 – 551 โดยพบว่าในน้ าเสียจากการหมักกาแฟนั้นเมื่อเทียบกับมาตรฐานของ ISI standards พบว่าจุลินทรีย์
สามารถเจริญเติบโตได้ดีและน้ าดังกล่าวจะเน่าเสียได้ง่าย แต่อย่างไรก็ตามยังพบสารประกอบส าคัญมากมายได้แก่ 
Unrefined pectin ที่มีปริมาณ dietary fiber สูง หรือสารส าคัญจาก antioxidant กลุ่ม flavonoids ที่เกิดจาก
กระบวนการ deesterified ของเมือกกาแฟดังนั้นการเก็บน้ าหมักผสมกับเมือกจึงเป็นกระบวนการที่เหมาะสมใน
การน าไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ได้ 

2. การน าเมือกกาแฟไปใช้ประโยชน์ 
 พบว่าเพคตินสกัดจากเปลือกหุ้มเมล็ดและเมือกกาแฟมีสีน้ าตาลอ่อนโปร่งแสงซึ่งเมื่อน าไปวิเคราะห์ DE% 
(65.57%) พบว่าสอดคล้องกับน้ าหนัก (Equivalent Weight) 213.43 mg/mol ซึ่งถือเป็น High Methoxy 
Pectin (HMP) สามารถน าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหารได้ โดยจากผล FTIR พบว่าอัตราส่วนของกรดกาแลกทูโรนิค
สูงถึง 452.84 mg (79.57%) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Rakitikul, 2016 อย่างไรก็ตามผลวิเคราะห์ดังกล่าว
เมื่อพิจารณาสเปคตรัม 1,250 – 950 cm-1 ที่ก ากับ glycosidic bonding และ carboxylic ที่ส่งผลต่อการก่อ
เจลดังนั้นการน าไปใช้จึงจ าเป็นต้องมีการเติมน้ าตาลแอลกอฮอล์เพ่ือกระตุ้นการท าลายพันธะดังกล่าวด้วย ทั้งนี้เมื่อ
ทดลองใช้เพคติน (PCE) เพ่ือเป็นสารเคลือบผิวส้มโดยใช้สูตรเพคตินโดยดัดแปลงจากวิธีขององอาจ, 2553 พบว่า
เมื่อใช้เพคตินสกัดผสม canaubar wax (สารเคลือบทางการค้า) ผลการทดสอบตาม Table 6 พบว่าอัตราส่วน 
5% สามารถยืดอายุส้มได้กว่า 10 วันและลดการใช้สารเคลือบลงได้ 10% ทั้งนี้เพคตินสกัดมีคุณสมบัติละลายน้ าได้
ดีท าให้สารเคลือบลอกหลุดง่ายเมื่ออากาศร้อนจัดแต่ไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคด้วยสามารถบริโภคได้จึงเป็นที่
น่าสนใจในการทดสอบเคลือบบนผลไม้ที่บริโภคโดยตรงได้ 

3.การทดสอบการใช้น้ าเสียจากการหมักกาแฟ 
คุณภาพน้ าที่ใช้ในการหมักกาแฟตั้งแต่ข้ันตอนการล้าง การหมักซ้ าครั้งที่ 1 – 3 และการใช้เครื่องขัดเมือก

ล้วนเกินมาตรฐานคุณสมบัติน้ าเสียเมื่อเปรียบเทียบกับกรมโรงงานอุตสาหกรรมโดยเฉพาะค่าความเป็นกรดด่างที่
สูง (pH 3.7 – 4.2) รวมทั้งค่า COD ที่สูงกว่าค่ามาตรฐานกว่า 10 – 50 เท่า และกว่า 100 เท่าเมื่อผ่านเครื่องขัด
เมือกและค่า BOD ที่มีปริมาณเพ่ิมกว่า 38 – 280 เท่า นอกจากนี้ยังพบปริมาณน้ ามัน (Oil & Grease) และ
ของแข็งแขวนลอยปริมาณมากเกินมาตรฐานอีกด้วย ซึ่งจ าเป็นต้องมีการบ าบัดก่อนน าปล่อยสู่สิ่งแวดล้อม จาก 
Table 7 พบว่าการใช้น้ าหมักซ้ าจ านวนไม่เกิน 3 ครั้งนั้นพบว่าคุณภาพของน้ าซ้ าไม่แตกต่างกันและสามารถให้
คุณภาพกาแฟที่ดีนอกจากนี้ยังลดการใช้น้ าได้โดยพบว่าปริมาณสารกลุ่ม Furans, Pyrazines และ Maltol ลดลง
อย่างมีนัยส าคัญโดยเฉพาะปริมาณ Caffeine ที่ลดกว่า 90% และ MethylChromone กว่า 86.67% ซึ่งสามารถ
สัณนิษฐานได้ว่าเชื้อจุลินทรีย์ที่มีปริมาณมากขึ้น (ตามค่า BOD) มีผลต่อการย่อยคาเฟอีน และลดการผลิต 
methylcrhomone ที่เป็นสารต้านต้านจุลชีพ ทั้งนี้จึงเป็นสิ่งที่น่าสนใจในการศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับเชื้อที่มีผลต่อ
การเกิดคุณสมบัติดังกล่าวต่อไปในอนาคต 
 โดยผลการทดสอบการออกแบบระบบบ าบัดน้ าหมักกาแฟ พบการเปลี่ยนแปลงของคุณสมบัติส าคัญเพ่ือ
พัฒนาน้ าหมักให้ได้คุณภาพตามาตรฐานกรมโรงงานอุตสาหกรรม ได้แก่ ปริมาณความเป็นกรดด่าง(pH) และความ
ขุ่นของน้ าเสีย (Turbidity) เมื่อทดสอบในแปลงทดสอบโดยการขยายก าลังการบ าบัดเป็นขนาดไม่น้อยกว่า 100 
ลูกบาศก์เมตรนั้นโดยขยายก าลังการทดสอบตามและติดตามผลการบ าบัดพบว่าผลการทดลองโดยการใข้พืช 2 
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ชนิดในส่วนของ Wetland ได้แก่ ธูปฤาษีและต้นพุทธรักษาเพ่ือบ าบัดเปรียบเทียบกับการปล่อยบ าบัดในดินนั้นพบ
การบ าบัดโดยใช้พืชนั้นสามารถปรับปรุงคุณภาพน้ าหมักกาแฟได้อย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนี้เมื่อน าน้ ามาวิเคราะห์
เปรียบเทียบกับน้ าตัวอย่างก่อนหมักพบว่าระบบการบ าบัดที่ได้พัฒนาขึ้นสามารถบ าบัดน้ าจากการหมักได้จริงทั้ง 
10 คุณสมบัติโดยเฉลี่ย 95% ยกเว้น Oil & Grease หรือน้ ามันจากเครื่องจักรที่เกิดจากการใช้เครื่องสีกาแฟและ
เครื่องขัดเมือกที่ใช้ในระหว่างการหมักกาแฟ อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบกับมาตรฐานน้ าเสี ยจากกรมโรงงาน
อุตสาหกรรม (ISI standard) พบว่าน้ าที่ผ่านการบ าบัดเข้าเกณฑ์ในการน ากลับมาใช้ซ้ า หรือสามารถปล่อยสู่แหล่ง
น้ าตามธรรมชาติได้  

ในงานวิจัยก่อนหน้านี้คณะผู้วิจัยได้ท าการเก็บตัวอย่างกาแฟขี้ชะมดสดและขี้ชะมดจากฟาร์มของ
เกษตรกรผู้ผลิตกาแฟขี้ชะมดในพ้ืนที่ อ. วาวี จ. เชียงราย ซึ่งผลการคัดแยกจุลินทรีย์จากตัวอย่างชี้ชะมด สามารถ
แยกได้จ านวน 25 ไอโซเลต ประกอบด้วย แบคทีเรีย 19 ไอโซเลต และยีสต์ 12 ไอโซเลต จัดจ าแนกเป็น 
Lactobacillus plantarum , Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia coli และ Serratia sp. และ 
Pichia kudriavzevii จากผลการจัดจ าแนกจุลินทรีย์ที่คัดแยกได้พบว่าในตัวอย่างขี้ชะมดประกอบด้วยจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคที่สามารถพบได้ทั่วไปในอุจจาระของสิ่งมีชีวิต ได้แก่ Shigella flexneri, Kurthia gibsonii, Escherichia 
coli ซึ่งไม่เหมาะสมที่จะน ามาใช้เป็นจุลินทรีย์ ในการผลิตอาหาร แม้ว่ากาแฟที่จะน ามาบริโภคต้องผ่าน
กระบวนการท าแห้ง และการคั่วด้วยความร้อนสูงที่สามารถท าลายเชื้อจุลินทรีย์ได้ การปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ดังกล่าวถือเป็นปัจจัยหนึ่งที่ท าให้กาแฟขี้ชะมดไม่ได้รับความนิยมในกลุ่มของผู้บริโภคที่มีความกังวลในเรื่องของ
สุขอนามัยในการผลิตอาหาร  แต่อย่างไรก็ตามจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum และ
ยีสต์ Pichia kudriavzevii เป็นจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อการหมักกาแฟ เนื่องจากมีคุณสมบัติในการสร้างเอนไซม์
เพ่ือย่อยโปรตีนในกาแฟ เพ่ือสร้างสารตั้งต้นของกลิ่นรสในกาแฟได้ (Hadipernata and Nugraha, 2017) และ
เมื่อทดสอบการหมักกาแฟโดยการเติมเชื้อจุลินทรีย์ผสมที่แยกจากชะมด พบว่าจุลินทรีย์ที่คัดแยกและน ามา
ทดสอบสามารถท าให้กาแฟมีความซับซ้อนของกลิ่นกาแฟมากกว่าชุดควบคุม โดยกลิ่นที่ได้มีรสชาติของผลไม้ มี
ความเปรี้ยว และมีความนุ่มและรสชาติค้างในปาก (Aftertaste) ดีกว่าชุดควบคุม มีคะแนน Cupping เฉลี่ยที่ 80 
คะแนน ซึ่งสูงกว่ากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉลี่ย 73) แสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์ที่คัดแยกมาได้มีผลต่อการพัฒนา
คุณภาพของกาแฟให้แตกต่างจากการหมักกาแฟแบบเปียก (wet process) เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดย
การใช้กรดและเอนไซม์ โดยการเติมกรดไฮโดรคลอริก 0.01%, เติมเอนไซม์เปปซิน 1.4% และเติมเอนไซม์จากตับ
อ่อน (Pancreatin) 1.4% ในขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟและบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 
ชั่วโมง เพ่ือเลียนแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ พบว่ากาแฟที่หมักโดยการเติมเอนไซม์เปปซินและกรรมวิธีที่เติม
เอนไซม์จากตับอ่อนมีการเปลี่ยนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม โดยกาแฟที่หมักโดยการเติมเอนไซม์เปปซินและ
กรรมวิธีที่เติมเอนไซม์จากตับอ่อนมีความซับซ้อนของกลิ่นกาแฟมากกว่าชุดควบคุม โดยกลิ่นที่ได้มีกลิ่นโทนหวาน 
เช่น วนิลาและคาราเมล  มีคะแนน Cupping ที่ 75-76 คะแนน ซึ่งสูงกว่ากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉลี่ย 73 
คะแนน) เล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าการเติมเอนไซม์ได้มีผลต่อการพัฒนาคุณภาพของกาแฟให้แตกต่างจากการหมัก
กาแฟแบบเดิม แต่เมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดรสชาติที่ได้จากการหมักโดยการแยกปัจจัยของจุลินทรีย์และ
เอนไซม์ยังมีความแตกต่างจากกาแฟขี้ชะมด  
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รายงานฉบับนี้คณะผู้วิจัยได้ท าการศึกษาการหมักกาแฟโดยการรวมปัจจัยของจุลินทรีย์ เอนไซม์ การปรับ
สภาวะเลียนแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ได้แก่ pH และระยะเวลาในการหมักเพ่ือจ าลองแบบระบบการหมัก
กาแฟเลียนแบบระบบย่อยอาหารสัตว์เพ่ือการผลิตกาแฟที่มีคุณภาพดี 

1. ผลการทดสอบการหมักกาแฟด้วยการผสมเอนไซม์และจุลินทรีย์จากล าไส้สัตว์ในขวดหมัก 
เมื่อท าการทดสอบการหมักกาแฟโดยการใช้จุลินทรีย์ร่วมกับการเติมเอนไซม์เปปซิน และเอนไซม์จากตับอ่อน 
(Pancreatin) ในขวดหมักที่บรรจุเมล็ดกาแฟและบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง เพ่ือ
เลียนแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ โดยเมื่อครบเวลา 20 ชั่วโมง ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของชุดควบคุมและ
ชุดที่เติมจุลินทรีย์ผสมเอนไซม์มีค่าลดลงจาก 5.5-6.4 เป็น 4.02-4.15 แสดงให้เห็นว่ามีการสร้างกรดในระหว่าง
การหมักทัง้สองกรรมวิธี ค่าความหวาน (Brix) มีแนวโน้มสูงขึ้น โดยชุดที่เติมจุลินทรีย์ผสมเอนไซม์มีค่า Brix สูงกว่า
ชุดควบคุมเพียงเล็กน้อย แสดงให้เห็นว่ามีกิจกรรมของจุลินทรีย์ในการย่อยเปลี่ยนรูปเพคตินในกาแฟเป็นน้ าตาลได้
ดีกว่าชุดควบคุม ค่าความขุ่นของชุดที่เติมหัวเชื้อจุลินทรีย์สูงกว่าชุดควบคุมแสดงให้เห็นว่ามีการเจริญของจุลินทรีย์
ได้ดี  
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Cupping test) พบว่ากาแฟที่หมักโดยการเติมหัวเชื้อจุลินทรีย์ผสม
เอนไซม์มีการเปลี่ยนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม โดยกาแฟที่หมักโดยการเติมเชื้อจุลินทรีย์ผสมที่แยกจากชะมดมี
ความซับซ้อนของกลิ่นกาแฟ (Flavor) มากกว่าชุดควบคุม มีความเปรี้ยว (acidity) ความหวาน (sweetness) และ
ความกลมกล่อมเพ่ิมขึ้น (Balance) ดีกว่าชุดควบคุม มีคะแนน Cupping score เฉลี่ย 76.5 ซึ่งสูงกว่ากาแฟชุด
ควบคุม (คะแนนเฉลี่ย 71.8) เมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟขี้ชะมดที่จ าหน่ายในท้องตลาดกาแฟที่ได้จากการหมักแม้มี
การพัฒนาความซับซ้อนของกลิ่นรสมากขึ้นแต่ยังมีความเปรี้ยว , ความเข้มข้น (body) และรสชาติค้างในปาก 
(Aftertaste) ต่ ากว่า  

2.  ผลการทดสอบปัจจัยที่มีผลต่อการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์ในขวดหมัก 
  2.1 ผลของความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์ 
 เมื่อทดสอบความเป็นกรด-ด่างในการหมักกาแฟโดยหมักกาแฟ  3 กรรมวิธี ได้แก่ ชุดควบคุมที่ไม่เติม
จุลินทรีย์ผสมเอนไซม์และไม่ปรับ pH, ปรับ pH เท่ากับ 2 และ ปรับ pH เท่ากับ 4 ในขวดหมักท่ีบรรจุเมล็ดกาแฟ
และบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 ชั่วโมง ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของชุดควบคุมลดลง จาก 
pH 6 มาอยู่ในระดับ pH 4 แสดงให้เห็นว่ามีการสร้างกรดจากจุลินทรีย์ธรรมชาติในระหว่างการหมัก ชุดทดสอบที่
ปรับ pH 4 รักษาระดับ pH คงท่ี ในขณะที่ชุดทดสอบที่ปรับ pH 2 มีการเปลี่ยนแปลง pH เพ่ิมข้ึนเล็กน้อย ซึ่งการ
เปลี่ยนแปลงของ pH ดังกล่าวอาจเกิดจากกิจกรรมของจุลินทรีย์ในธรรมชาติ ค่าความหวาน (Brix) มีแนวโน้ม
สูงขึ้น โดยเมื่อหมักครบ 20 ชั่วโมง ทั้ง 3 กรรมวิธี มีค่า Brix สูงกว่าค่าเริ่มต้นประมาณ 0.5 เกิดกิจกรรมของ
จุลินทรีย์ในการย่อยเปลี่ยนรูปเพคตินในกาแฟเป็นน้ าตาล เมื่อทดสอบค่าความขุ่น (Turbidity) ของกรรมวิธีมีที่
ปรับ pH 2 พบว่ามีค่าความขุ่นต่ ากว่าชุดควบคุมแสดงให้เห็นว่ามีการเจริญของจุลินทรีย์ต่ ากว่าและมีการหลุดของ
เมือกกาแฟน้อยกว่า  

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการชิม (Cupping test) พบว่ากาแฟที่หมักโดยการเติมหัว
เชื้อจุลินทรีย์ผสมเอนไซม์และการปรับ pH มีการเปลี่ยนแปลงรสชาติจากชุดควบคุม  โดยการปรับ pH ในการหมัก
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ท าให้กาแฟ มีความซับซ้อนของกลิ่นกาแฟ (Flavor) เพ่ิมขึ้น มีความเปรี้ยว (acidity) ความหวาน (sweetness) 
ความกลมกล่อมเพ่ิมขึ้น (Balance) และความเข้มข้น (body) ดีกว่าชุดควบคุม การปรับ pH  2 มีคะแนน 
Cupping score เฉลี่ยที่ 80.3 ซึ่งสูงกว่ากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉลี่ย 71.8)  และกาแฟหมักที่ปรับ pH 4 
(คะแนนเฉลี่ย 76.8)  

2.2 ผลของเวลาในการหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์ 
การหมักกาแฟโดยเติมจุลินทรีย์ผสมกับเอนไซม์เปปซิน เอนไซม์จากตับอ่อน (pancreatin) และ การปรับ 

pH ในระบบการหมัก ให้เท่ากับ pH 2 หมักนาน 18 และ 24 ชั่วโมง เมื่อน ากาแฟคั่วที่ได้จากการหมักมาทดสอบ
โดยการชิมพบว่าการหมักกาแฟนาน 24 ชั่วโมงส่งผลต่อการเพ่ิมความซับซ้อนของกลิ่นรสกาแฟยิ่งขึ้น เมื่อ
เป รียบ เที ยบกับการหมักในสภาวะเดี ยวกันแต่ ใช้ ระยะเวลาสั้ น  (18 ชั่ ว โมง) โดยคะแนนของกลิ่ น 
(Fragrance/Aroma) และ รส (Flavor) มีคะแนนสูงขึ้น โดยมีคะแนนสูงถึง 8.5 คะแนน และคะแนน Cupping 
score รวมของการหมัก 24 ชั่วโมงเฉลี่ยที่ 82 ซึ่งสูงกว่ากาแฟชุดควบคุม (คะแนนเฉลี่ย 71.8)  และกาแฟหมัก 18 
ชั่วโมง (คะแนนเฉลี่ย 78.5)  

2.3 การหมักกาแฟจ าลองระบบย่อยอาหารสัตว์ตามกรรมวิธีที่คัดเลือก 
เมื่อจ าลองระบบการย่อยอาหารสัตว์ในการหมักกาแฟโดยใช้จุลินทรีย์ร่วมกับเอนไซม์ผสมเปปซินและแพ

นคริเอติน ตาม Figure 4 ที่ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 2 เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และทดสอบองค์ประกอบทางเคมีของ
กลิ่นกาแฟคั่วโดยการสกัดสารและใช้วัสดุดูดซับที่สัมผัสสารโดยตรง (Solid phase microextraction, SPME) 
วิเคราะห์ด้วย Gas Chromatography – Mass Spectrometer (GC-MS) พบว่าการจ าลองระบบการย่อยอาหาร
สัตว์ในการหมักกาแฟโดยใช้จุลินทรีย์ร่วมกับเอนไซม์ผสมเปปซินและแพนคริเอติน ที่ความเป็นกรด -ด่าง (pH) 2 
เป็นเวลา 24 ชั่วโมง สามารถปรับระดับความเข้มข้นของสารเคมีในกาแฟให้เพ่ิมขึ้นให้มีปริมาณใกล้เคียงกับกาแฟขี้
ชะมด ได้แก่  Pyrazine, 2,6-dimethyl และ 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl ซึ่ งให้ กลิ่ น ในกลุ่ มของถั่ ว  และ  2-
Furanmethanol, acetate และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งให้กลิ่นในกลุ่มผลไม้ และกลิ่นโทนหวาน การ
เปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของสารให้กลิ่นในกาแฟมีสาเหตุมาจากจุลินทรีย์และเอนไซม์ที่ใช้ในการทดสอบเข้าไป
ย่อยผนังเซลล์หรือโครงสร้างของกาแฟที่เป็นคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนให้มีขนาดเล็กลงเปลี่ยนเป็นสารตั้งต้นของ
สารให้กลิ่นในกาแฟซึ่งเมื่อน าไปท าปฏิกิริยากับความร้อนโดยการคั่วจึงให้กลิ่นและรสที่แตกต่างกันไป จากผลการ
ทดลองดังกล่าวสอดคล้องกับรายงานของ Muzaifa et. al (2018) ซึ่งเปรียบเทียบกลิ่นรสของกาแฟขี้ชะมดที่ได้
จากธรรมชาติและชะมดเลี้ยง โดยรายงานว่ากาแฟที่ได้จากชะมดที่อาศัยในป่าธรรมชาติจะมีกลิ่นและรสในโทน
ของ ถั่ว ครีมนม สมุนไพร กลิ่นมิ้นท์ และกลิ่นหญ้า ในขณะที่กาแฟที่ได้จากชะมดเลี้ยง จะให้กลิ่นในโทนของ ถั่ว 
มิ้นท์ กลิ่นหญ้า และกลิ่นผลไม้ แสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์และเอนไซม์ที่ใช้ในการทดสอบมีบทบาทและความส าคัญ
ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารเคมีภายในกาแฟเพ่ือเลียนแบบการผลิตจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์ 

 เมื่อท าการเปรียบเทียบคุณภาพกาแฟที่ได้จากการหมักโดยจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์และค านวน
ต้นทุนการทดลองเปรียบเทียบกับกระบวนการหมักแบบเดิม แบบใช้เครื่องจักร และแบบการใช้สารเคมี พบว่าการ
หมักกาแฟแบบดั้งเดิมนั้นใช้เวลามากกว่า 60 ชั่วโมง เมือกจึงหลุดอย่างสมบูรณ์ โดยในบางพ้ืนที่มีการเปลี่ยนน้ าใน
บ่อหมักทุกวันเพ่ือลดการเกิดกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ในกาแฟ เช่น กลิ่นเปรี้ยว หรือลดเวลาหมักโดยการแช่เม็ดกาแฟ
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ในบ่อหมัก 1 วันและท าการขัดเมือกโดยใช้เครื่องจักร ซึ่งใช้พลังงานไฟฟ้าและน้ ามากอีกทั้งยังมีเกิดการปนเปื้อน
กลิ่นเครื่องจักรในกาแฟได้ ซึ่งมีต้นทุนประมาณ 35- 135 บาทต่อกิโลกรัมสารกาแฟ (green bean) แต่อย่างไรก็
ตามแม้ว่าการหมักโดยการหมักโดยจ าลองระบบย่อยอาหารของสัตว์จะสามารถสิ้นสุดการหมักได้ในระยะเวลา 24 
ชั่วโมง ช่วยลดทรัพยากรในการหมักได้แก่ เวลาและปริมาณน้ า ซึ่งเป็นต้นทุนส าคัญในการผลิตกาแฟอาราบิก้าได้
ถึง 80% และให้กาแฟที่มีคุณภาพดีกลิ่นรสแตกต่างจากกรรมวิธีแบบดั้งเดิม แต่เนื่องจากการหมักดังกล่ าว
จ าเป็นต้องใช้เอนไซม์ 2 ได้แก่ เอนไซม์เปปซิน และเอนไซม์จากตับอ่อน (Pancreatin) ในการช่วยย่อย ท าให้
ต้นทุนในการหมักกาแฟสูงถึงประมาณ 180 บาทต่อกิโลกรัมสารกาแฟ หรืออาจจะสูงกว่านั้นขึ้นกับคุณภาพของ
เอนไซม์ที่ใช้ในการหมัก จึงท าให้การหมักกาแฟโดยการจ าลองระบบย่อยอาหารสัตว์ไม่เหมาะต่อการใช้ในการผลิต
กาแฟปริมาณมาก เหมาะสมต่อการผลิตกาแฟในระดับพรีเมียมส าหรับกลุ่มลูกค้าที่มีความต้องการเฉพาะเท่านั้น 

 
อภิปรายผล (Discussion) 

โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา สามารถสร้างลูกผสมกาแฟโรบัสตาพันธุ์ใหม่และคัดเลือกต้น
พันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตดี มีแนวโน้มในการให้ผลผลิตสูง ในเบื้องต้นคัดเลือกได้จ านวน 16 ต้น ซึ่งเมื่อเก็บข้อมูล
ผลผลิตได้ครบถ้วนจะน ามาท าการเปรียบเทียบพันธุ์เพ่ือคัดพันธุ์ดีอีกครั้ง ส าหรับกาแฟโรบัสตาสายพันธุ์ก้าวหน้าที่
มีแนวโน้มดีอีก 6 พันธุ์ เมื่อเก็บข้อมูลผลผลิตครบถ้วนจะน าเสนอพันธุ์ที่ดีเพ่ือเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการ
เกษตรและเผยแพร่เป็นพันธุ์ปลูกแก่เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟต่อไป และจะใช้เป็นฐานเชื้อพันธุกรรมส าหรับต่อยอด
งานปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตาในอนาคต ซึ่งปัจจุบันมีการพัฒนากาแฟคุณภาพมีมูลค่าเป็นที่สนใจของเกษตรกร
และบุคคลทั่วไป นอกจากนี้ข้อมูลการปลูกกาแฟโรบัสตาในพ้ืนที่ต่าง ๆ สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับพ้ืนที่
ภาคเหนือ หรือภาคอ่ืน ๆ เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของพ้ืนที่ในการปลูกกาแฟโรบัสตาให้ได้ผลผลิตที่ดีและมี
คุณภาพได้ เป็นการส่งเสริมให้มีการปลูกกาแฟเพ่ิมข้ึนเพื่อให้มีผลผลิตเพียงพอต่อความต้องการภายในประเทศ ลด
การน าเข้าเมล็ดกาแฟซึ่งจะส่งผลดีต่อภาคเกษตรกรและภาคเอกชนตลอดห่วงโซ่คุณค่า (value chain) สินค้า
กาแฟ 

โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา การทดลองที่ 1.1 ทดสอบพันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาร์
ติมอร์ต้านทานโรคราสนิมชุดที่ 2/1 พบว่าใช้ระยะเวลาในการปรับปรุงพันธุ์ที่ยาวนานตั้งแต่ปี 2518-2562 เพราะ
ประสบปัญหหลายด้านเช่นเดียวกับ Várzea (2005) กล่าวว่าในการปรับปรุงพันธุ์กาแฟเพื่อต้านทานโรคราสนิมมัก
ประสบปัญหา 1) การขาดข้อมูลพ้ืนฐานเกี่ยวกับความรุนแรงของเชื้อราในท้องถิ่น 2) ความยากล าบากในการ
แยกแยะพืชที่มีสเปกตรัมความต้านทานสูงจากพืชกาแฟที่มีสเปกตรัมความต้านทานต่ าเมื่อประชากรกาแฟ
ต้านทานต้องเผชิญกับการเกิดสนิมในท้องถิ่น ส่วนใหญ่กาแฟที่มีผลผลิตสูงและลักษณะทางการเกษตรดี มักมีความ
ต้านทานโรคราสนิมต่ า (มียีนต้านทานต่ า) low spectra ดังนั้นโอกาสความเป็นไปได้ที่ต้นกาแฟจะสูญเสียยีนที่มี
ความต้านทานโรคราสนิมมากขึ้นสูง  และ 3) ความยากในการจ าแนกแยกแยะความแตกต่างจากต้นกาแฟที่
ต้านทานต่อโรคราสนิม แล้วมีการเกิดโรคสนิมอีกครั้งโดยการเกิดจาก races ชนิดใหม่ ทั้งนี้จากค าแนะน าของ Dr. 
Vitor Varzea (2552,: ติดต่อส่วนตัว) ควรออกค าแนะน าพันธุ์เฉพาะพ้ืนที่ เนื่องจากในปัจจุบันการพัฒนาของเชื้อ
ราสนิมในไทยได้มีการพัฒนา races ไปมากกว่าที่เคยพบ และพันธุ์ที่สามารถทนทาน (durable resistance) ได้ใน
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สภาพแวดล้อมนั้น จะมีความทนทานต่อ races ในเฉพาะพ้ืนที่นั้นๆ  เนื่องจากสภาพพ้ืนที่มีความแตกต่างกันทั้ง
ด้านนิเวศวิทยา ภูมิประเทศ ดังนั้นพันธุ์ที่เหมาะสมในแต่ละสภาพพ้ืนที่ อาจจะมีความเหมาะสมแตกต่างกัน จึงควร
ค านึงถึงความเหมาะสมในการเลือกพันธุ์ เพ่ือแนะน าเกษตรกรในแต่ละพ้ืนที่  ปัจจุบันได้มีความก้าวหน้าในการ
ปรับปรุงกาแฟอะราบิกา ดังนี้ Cortina et al. (2014) ในโคลอมเบียได้มีการพัฒนากาแฟอะราบิกาต้านทานโรครา
สนิม โดยการผสมข้ามระหว่างพันธุ์ Caturra และพันธุ์อ่ืนที่มีความต้านทานโรคราสนิมที่ส าคัญ คือ Hibrido de 
Timor โดยในปี 1980 ได้เผยแพร่พันธุ์ Colombia ซึ่งมีผลผลิตสูง คุณภาพการชิมดี ต้นเตี้ย ต้านทานโรคราสนิม 
ในปี 2000 ได้เผยแพร่พันธุ์ Tabi ในปี 2005 ได้เผยแพร่พันธุ์ Castillo ซึ่งทั้งหมดมีต้นเตี้ย ข้อสั้น เป็น derivative 
ของ Hibrido de Timor ทั้งหมด Noppakoonwong et al. (2014) กรมวิชาการเกษตรได้พัฒนาพันธุ์กาแฟ    
อะราบิกาต้านทานโรคราสนิม ในปี 2550 ได้รับรองพันธุ์ เชียงใหม่ 80 และได้เผยแพร่พันธุ์ในปี 2550 นั้น 
สถาบันวิจัยพืชสวน (2559) ได้ประเมินการยอมรับพันธุ์เชียงใหม่ 80 ของเกษตรกร พบว่าเกษตรกรมีการยอมรับ
พันธุ์ได้ดี Braghini et al. (2014) ในบราซิลได้ปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา โดย progeny ที่ต้านทานโรคราสนิม
จากพันธุ์ Catimor และ Sarchimore ได้แก่ Sarchimores x Catuai, Catuai x BA10, และ Icatu x Catuai 
โดยได้คัดเลือกในช่วงปี 2008-2013 โดยไม่ใช้สารเคมีในการป้องกันก าจัดโรคราสนิม คัดเลือกผลผลิตต่อเฮกตาร์ 
ผลผลิตต่อปี ความแข็งแรงของต้น การสุกแก่ของผล คุณภาพของสารกาแฟ พบว่ าได้ 5 พันธุ์ลูกผสม ดังนี้ IAC 
4520 (Icatu x Catuai), Obata IAC 1669-20, IAC H 13439-4 [Catuai Vermelho x (Catuai Vermelho x 
HT 832/1)], IAC 5158-2(Vila Sarchi x HT 832/2) และ IAC 4553 (Icatu x Catuai Vermelho) มีผลผลิต
กาแฟกะลา (green bean) ดังนี้ 3,108, 3,030, 2,802, 2,746 และ 2,754 กิโลกรัมต่อเฮกตาร์ ตามล าดับ จะเห็น
ได้ว่าพันธุ์ IAC 5158-2 เป็นลูกผสมที่ได้จากการผสมของ Villa Sarchi กับลูกผสมของติมอร์ CIFC 832/2 ได้
ผลผลิตสูง 2,802 กิโลกรัม เมล็ดก็มีขนาดใหญ่และน้ าหนักดี (ขนาดเมล็ด ตะแกรง 19.1) อุทัย และคณะ (2557) 
ได้วิจัยและพัฒนาพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดยการผสมพันธุ์ คัดเลือกลูกผสมรุ่นที่ 1 (F1) จ านวน 17 สายต้น พบว่ามี
ความต้านทานโรคราสนิม ผลผลิตสูง เมล็ดมีขนาดใหญ่ คุณภาพการชิมระดับดี จ านวน 12 สายต้น โดยแบ่งเป็น 2 
กลุ่ม คือ มีความต้านทานโรคราสนิม 100 เปอร์เซ็นต์ 5 สายต้นและต้านทานโรคราสนิม 99-99.75 เปอร์เซ็นต์ 
จ านวน 7 สายต้น ส่วนอีกจ านวน 5 สายต้นที่เหลือมีความต้านทานโรคราสนิม และทนแล้ง ผลผลิตปานกลาง 
เมล็ดมีขนาดใหญ่ คุณภาพการชิมอยู่ในระดับดีมาก ส าหรับการทดลองที่ 1.2 เปรียบเทียบกาแฟอะราบิกาชุดที่ 
2/2 กับพันธุ์น าเข้าจากต่างประเทศ การทดลองที่ 1.3 ทดสอบกาแฟอะราบิกาพันธุ์คัดเลือกในแหล่งต่างๆ การ
ทดลองที่ 1.4 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาต้านทานโรคราสนิมลูกผสมชั่วที่ 5 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิ
กาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/1 การทดลองที่  1.6 การเปรียบเทียบสายพันธุ์กาแฟอะราบิกาน าเข้าจากประเทศ
ออสเตรเลีย  การทดลองที่ 1.7 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม Sarchimor ชุดที่ 1  การทดลองที่ 1.8 
การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/2  และการทดลองที่ 1.9 การคัดเลือกพันธุ์กาแฟอะราบิ
กาลูกผสมชั่วที่ 1 ชุดที่ 3/3 ควรมีการบันทึกข้อมูลการให้ผลผลิตให้ครบ 5 ปี เพ่ือคัดเลือกพันธุ์ที่เหมาะสมต่อไป 
เนื่องจากเกณฑ์คัดเลือกตามมาตรฐานสากลในพืชกาแฟคือ ต้องใช้ข้อมูลเฉลี่ยที่เก็บเกี่ยวผลผลิตได้ 4-5 ปี จะท าให้
คัดเลือกสายพันธุ์ที่เหมาะสม มีผลผลิตสูงและสม่ าเสมอทุกปี ประกอบกับความต้านทานต่อโรคราสนิมที่มี 99% 
ขึ้นไป หลังจากนั้นควรน าไปทดสอบคุณภาพการชิมซึ่งเกณฑ์คือ มีคะแนนมากกว่า 6.5 คะแนน จากคะแนนเต็ม 
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10  ที่ เมื่ อคัด เลื อกได้ โดย เฉพาะลูกผสมชั่ วที่  1  น าไปขยายพันธุ์ แบบไม่อาศัย เพศ โดยวิธี  somatic 
embryogenesis เพ่ือออกเป็นพันธุ์แนะน าต่อไป จะย่นระยะเวลาในการปรับปรุงพันธุ์ มีพันธุ์ใหม่ๆ ออกมา
ส าหรับเป็นทางเลือกของเกษตรกรได้เร็วขึ้น ปัจจุบันมีหลายประเทศได้เริ่มใช้วิธีการนี้โดยเฉพาะประเทศฝรั่งเศส 
เนื่ องจากการขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดยวิธีการปักช า (cutting) เสียบยอด (grafting) หรือ ติดตา 
(budgrafting) ใช้แรงงานจ านวนมาก (Etienne et al., 2002) ต่อมา ได้มีการน าไปขยายพันธุ์ในสภาพปลอดเชื้อ 
โดยใช้ส่วนยอด (micro-cutting tech-niques) แต่พบว่า มีปัญหาในการผลิตกรณีที่ต้องการจ านวนต้นพันธุ์ใน
ปริมาณมาก และใช้แรงงานในการดูแลและจัดการมากเช่นเดียวกัน (Bertrand-Desbrunais et al., 1991). ดังนั้น
ทาง The CIRAD-ECOMgroup consortium ได้พัฒนาวิธีการขยายพันธุ์ลูกผสมชั่วที่ 1 ของ C. arabica  โดย
วิธีการ somatic embryogenesis ขึ้นในปี ค.ศ. 2007 (Georget et al., 2010) แต่ใช้วิธีการดังกล่าวมีราคาแพง 
จึงได้มีการพัฒนาต่อเรื่อยๆ จนในปี ค.ศ. 2017 โดย Frédéric et al. สามารถขยายพันธุ์ลูกผสมชั่วที่ 1 ของ C. 
arabica  โดยวิธีการ somatic embryogenesis ได้ต้นที่มีคุณภาพและใช้ต้นทุนในการผลิตที่ถูก โดยมีการน า
เทคนิคที่เรียกว่า horticultural rooted mini-cutting (HRMC) มาใช้ร่วมด้วย นอกจากนี้ในการทดลองที่ 1.11 
การหายีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกาลูกผสม ชุดที่ 1 พบว่า การต้านทานของพืชต่อเชื้อโรค
โดยทั่วไปจะมีการแสดงออกของยีนกลุ่ม hypersensitive response (HR) เมื่อมีการบุกรุกของเชื้อและมีการสร้าง 
haustorium ของเชื้อราสนิม (Heath,1997) มีรายงานเกี่ยวกับการต้านทานต่อราสนิมของ Coffea arabica นั้น
น่าจะเกิดจากการแสดงออกของยีนกลุ่ม HR อาทิเช่น CaPR1b, CaPR10, CaR111, CaWRKY1, CaRLK, และ 
CaGT (Silva et al., 2002; Ramiroa, et al. 2011; Figueiredo et al., 2013) ยีน CaGT ท าหน้าที่ในการสร้าง
โปรตีน salicylic acid-glucosyltransferase ยีน CaWRKY1 สร้างโปรตีน WRKY ซึ่งอยู่ในกลุ่มเดียวกันกับ zinc 
finger-type transcription factors ที่ท าหน้าเกี่ยวกับการควบคุมการป้องกันและตอบสนองต่อเชื้อโรคที่เข้ามาใน
เซลล์พืช (Eulgem&Somssich, 2007) Receptor-like kinases (RLKs) เป็นโปรตีนบริเวณเยื่อเลือกผ่าน (trans-
membrane) ท าหน้าที่ในการรับส่งสัญญาณผ่านโปรตีนตัวรับบริเวณเนื้อเยื่อ ส าหรับในพืช ชนิดของโปรตีนตัวรับ
บริเวณเนื้อเยื่อเลือกผ่านมีหลายชนิดแตกต่างกันและรับสัญญาณที่แตกต่างกันจากการกระตุ้นจากสิ่งแวดล้อม 
RLKs สามารถแบ่งตามออกเป็นสองกลุ่มตามหน้าที่การท างาน กลุ่มแรกท าหน้าที่เกี่ยวกับการควบคุมการ
เจริญเติบโตและพัฒนาการของพืชภายใต้สภาวะแวดล้อมปกติ ในกลุ่มที่สองเป็นกลุ่มที่ท าหน้าที่เกี่ยวกับการ
ตอบสนองและป้องกันการติดเชื้อและความเครียดต่างๆ ของพืช (Shiu, S.H. and. Bleecker, A. B., 2001) 
ส าหรับการศึกษาโปรตีน RLKs ในยีนกลุ่มที่มีการตอบสนองต่อความเครียดและการต้านทานต่อเชื้อโรค ในปี 1995 
Song et al. ได้ศึกษายีน Xa21 ที่เป็น receptor kinase-like protein (RLK) ท าหน้าที่ในการตอบสนองต่อการ
บุกรุกของเชื้อในข้าว พบว่าสามารถต้านทานต่อ Xanthomonas oryzae pv. oryzae ของเชื้อได้หลายสายพันธุ์ 
ส าหรับในกาแฟ Ramiro et al. (2009) ได้ท าการศึกษายีนในกาแฟอาราบิก้า สายพันธุ์ TupiI AC1669-33 และ 
Catuai IAC81 ทั้งพันธุ์ทนและอ่อนแอต่อโรค ทั้งหมด 7 ยีนประกอบด้วย CaR111, CaWRKY1, CaRLK, CaGT 
CaPR1b, CaPR10 และ CaUbiquitin ยีนส่วนใหญ่ท าหน้าเป็นเส้นทางในการส่งสัญญาณเพ่ือให้ เกิดการ
ตอบสนองเมื่อมีเชื้อบุกรุกเข้ามาในเซลล์พืช โดยท าการศึกษารูปแบบการแสดงออกของยีนทั้งเจ็ดเมื่อมีการติดเชื้อ
ราสนิม (Hemileia vastatrix) ตั้งแต่ระยะแรกในการบุกรุก (primary haustoria) ของเชื้อเข้าในเซลล์พืช จนกระ
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ทั้งระยะ secondary haustoria ที่มีการแสดงออกของโรคราสนิมอย่างชัดเจน โดยอาศัยตามหลักการตามทฤษฎี 
gene-by-gene (Flor,1947) โดยศึกษาปฎิสัมพันธ์ระหว่างยีนของเชื้อราสนิม กับยีนของ host ที่เชื้อบุกรุกเข้าไป 
โดย CaWRKY1, CaR111, CaGT และ CaRLK มีหน้าที่ เกี่ยวของกับการตอบสนองและป้องกัน (defense-
related genes) ต่อเชื้อโรคเมื่อมีการบุกรุกของเชื้อ ในขณะที่ยีน CaPR1b และ CaPR10 มีการแสดงออกที่
จ าเพาะเกี่ยวกับการเกิดโรค (pathogenesis-related proteins) ของพืช ส าหรับ CaUbiquitin ถูกเลือกใช้เป็น
ยีนควบคุม (internal control gene) จากผลการศึกษาพบว่ากาแฟพันธุ์อ่อนแอและพันธุ์ทนมีการแสดงออกของ
ยีนที่ต้านทานต่อราสนิมแตกต่างกันอย่างชัดเจนในระยะ ‘secondary haustoria’ โดยพบยีน CaPR1b และ 
CaPR10 แสดงออกสูงสุดในกาแฟพันธุ์ต้านทานต่อราสนิม แต่พบว่ายีนดังกล่าวนี้แสดงออกในระดับที่ต่ าในกาแฟ
พันธุ์อ่อนแอ ในทางตรงกันข้ามพบว่ายีน CaWRKY1 และ CaRLK มีการแสดงออกในพันธ์อ่อนแอเท่านั้น  การ
ทดลองที่ 1.12 การตรวจวินิจฉัยและจ าแนกสายชนิดเชื้อราสนิมในกาแฟอะราบิกาที่พบในภาคเหนือตอนบน 
พบว่า ไม่สามารถจ าแนกชนิดของ race ได้ เนื่องจากไม่พบโครงสร้างใน Genebank ซึ่งเป็นเชื้อราสนิม race ใหม่ 
ที่ไม่มีในฐานข้อมูล สอดคล้องกับ CIFC (2020) โรคราสนิมในกาแฟอะราบิกา ที่พบว่าเริ่มไม่ต้านทานต่อโรค เชื้อ
โรคพัฒนาและมีความรุนแรงเพ่ิมมากขึ้น ปัจจุบันพบ 56 race ซึ่งทางศูนย์วิจัยโรคราสนิม (CIFC) ประเทศ
โปรตุเกสจ าแนกได้ 50 race และการทดลองที่ 1.13 การใช้เครื่องหมายโมเลกุลประเมินความหลากหลายทาง
พันธุกรรมและการตรวจสอบลายพิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา พบวา การใชเครื่องหมายโมเลกุล SSR มี
ประสิทธิภาพในการตรวจสอบความหลากหลายทางพันธุกรรมของสายพันธุ์กาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตร
ได้ มีความสอดคลองกับขอมูลกลุ่มพันธุ์ในส่วนใหญ่ แตมีบางสายพันธุที่เมื่อจัดกลุมแลวมีความแตกตางไป ผลจาก
การวิจัยนี้จะชวยเสริมการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาที่มีการใชสายพันธุ์ของกรมวิชาการเกษตรให มี
ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น เช่นเดียวกับในข้าวโพดข้าวเหนียว (ประสาน และคณะ 2558) กาแฟอะราบิกา (Vieira et 
al., 2010) กาแฟโรบัสต้า (Hendre et al., 2008) งา (ปูชากร 2549) มันส าปะหลัง (ศุจิรัตน์ และคณะ 2552) 
และข้าวโพดสายพันธุ์แท้ (วันชัย และคณะ 2554) 

การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis และการ
ทดสอบการให้ปุ๋ยเคมีในพื้นที่แบบเกษตรกรมีส่วนร่วม โดยการส ารวจคุณภาพผลผลิตกาแฟอะราบิกาภายใต้ร่มเงา
ในแหล่งต่างๆอัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใช้น้ าของใบกาแฟในสภาพร่มเงาต่างๆมี
ค่าค่อนข้างต่ า โดยมีการตอบสนองต่อแสงในรอบวันที่คล้ายคลึงกัน โดยจะมีความแปรปรวนค่อนข้างสูงในรอบวัน
ตามปริมาณความเข้มแสงที่เรือนพุ่มได้รับ อัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใช้น้ าของใบ
กาแฟจะต่ าในระยะหลังเก็บเกี่ยว และเพ่ิมขึ้นในระยะออกดอกและติดผล ความเข้มแสงที่ท าให้เกิดอัตราการ
สังเคราะห์ด้วยแสงสุทธิสูงสุด (Light saturation point) ของใบกาแฟที่ปลูกในสภาพร่มเงาในแต่ละระยะการ
เจริญเติบโตในพ้ืนที่ต่างๆ มีค่าระหว่าง 313 - 485 mol m-1 s-2 และมีความเข้มแสงที่ส าให้อัตราการสังเคราะห์
ด้วยแสงเท่ากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีค่าระหว่าง 19-73 mol m-1 sด้านดัชนีพ้ืนที่
ใบมีการเปลี่ยนแปลงคล้ายคลึงกันในแต่ละพ้ืนที่ โดยจะมีค่าเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในระยะออกดอกและเพ่ิมขึ้นใน
ระยะติดผล การปลูกพืชร่มเงาที่มี ต้นสูง ทรงพุ่มหนาทึบ เช่น มะคาเดเมีย นางพญาเสือโคร่ง หรือระบบวนเกษตร 
มีผลท าให้กาแฟได้รับความเข้มแสงต่ าจนมีค่าใกล้เคียงศูนย์จากความเข้มแสงปกติ (1,800-2,000 mol m-1 s-2) 
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เมื่อเทียบกับพืชร่วมที่มีล าต้นสูง ทรงพุ่มโปร่ง เช่น ซิลเวอร์โอ๊ค พืชตระกูลกระถินที่กาแฟจะได้รับความเข้มแสงที่
สูงกว่า ดังนั้นในการปลูกพืชร่วมกาแฟควรพิจารณาชนิดพืชที่มีเรือนยอดหรือการแผ่กิ่งก้านไม่ใหญ่เกินไป หากเป็น
ไม้ผลไม้ยืนต้นที่มีทรงพุ่มหรือใบหนาทึบ ควรมีการตัดแต่งกิ่งและควบคุมทรงพุ่มเพ่ือให้ได้รับแสงที่เหมาะสม ใน
กรณีที่มีการปลูกกาแฟร่วมในระบบวนเกษตรควรตัดแต่งกิ่งพืชร่วมกาแฟให้กลางทรงพุ่มโปร่ง และเน้นตัดแต่งใน
ทิศที่ได้รับความเข้มแสงน้อย โดยสามารถใช้แอปพลิเคชั่นในการวัดความเข้มแสงให้ได้ค่าที่ เหมาะสม เช่น 
แอปพลิเคชั่น Korona ส าหรับระบบปฏิบัติการ ios ที่สามารถวัดพลังงานแสง (PAR,mol m-1 s-2) ได้ค่อนข้าง
เที่ยงตรง 

การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกา โดยการส ารวจเก็บตัวอย่างก่ิง ใบและ
ผลกาแฟที่แสดงอาการโรค จากพ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาในพ้ืนที่จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ น่าน แม่ฮ่องสอน 
ล าปาง เลย และ เพชรบูรณ์ รวมจ านวน 31 ตัวอย่าง น ามาแยกเชื้อ พิสูจน์โรคศึกษาลักษณะทางสัณฐานและ
ศึกษาชีววิทยา ผลการศึกษาพบว่าเชื้อรา Colletotrichum spp. ที่แยกได้ทั้งหมด 14 ไอโซเลต เมื่อน ามาพิสูจน์
โรคโดยการปลูกเชื้อให้กับต้นกล้ากาแฟ ต้นกล้ากาแฟเริ่มแสดงอาการแผลสีด าหลังปลูกเชื้อได้ 5 วัน ผลการศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยาร่วมกับการใช้แนวทางการวินิจฉัยของ Mordue (1971), Sutton (1980,1992)และวิรัช
และคณะ (2528) จึงจ าแนกชนิดราสาเหตุ โรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาที่ ได้
ท าการศึกษาครั้งนี้ เป็น Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. ในครั้งนี้ศึกษาเฉพาะ
ลักษณะทางสัณฐานในการจ าแนกชนิด ซึ่งพบปัญหาในการจ าแนก เนื่องจากรา Colletotrichum spp. บางไอโซ
เลต มีลักษณะของโคโลนีแตกต่างกันแต่รูปร่างของโคนิเดียเหมือนกัน และบางไอโซเลตมีลักษณะของโคโลนีไม่
แตกต่างกัน แต่โคนิเดียมีรูปร่างแตกต่างกันบ้างเล็กน้อย ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมโดยการน าเทคนิคทางอนู
ชีววิทยาเข้ามาช่วยในการจัดจ าแนกชนิดรา Colletotrichum spp. สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิก้า
ที่รวบรวมจากต่างสถานที่และความรุนแรงของโรคแตกต่างกัน เพ่ือสนับสนุนให้ข้อมูลของชนิดหรือสายพันธุ์ของ
เชื้อรามีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น  

การศึกษาการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกา ในการศึกษาพบว่าการใช้สารป้องกันก าจัด
โรคแอนแทรกโนสทุกกรรมวิธี สามารถควบคุมโรคได้ใกล้เคียงกัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติ และการจัดการตัดแต่งก่ิง
มีผลใกล้เคียงกับการใช้สารป้องกันก าจัด ส่วนอาการบนผลจะพบมากในช่วงใกล้การเก็บเกี่ยว สารที่ใช้ในการ
ป้องกันก าจัดโรคพืช benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีตัดแต่งก่ิง ไม่พ่นสาร และกรรมวิธี
พ่นสาร azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ลิตร มีประสิทธิภาพ
ป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาบนใบได้ดีไม่แตกต่างกันทางสถิติ รองลงมาคือ กรรมวิธีพ่นสาร 
prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และ mancozeb 80% WP อัตรา 50 กรัม/น้ า 20 ลิตร 

การทดลองการป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน พบว่า ทั้งในพื้นที่
แปลงกาแฟอะราบิกาของเกษตรกร อ.แม่ริม และ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ การใช้ Beauveria bassiana  สาย
พันธุ์ DOA B4 ร่วมกับ กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮฮล์ = 50 : 50) และ ตัดแต่งกิ่งกาแฟ มี
ประสิทธิภาพในการป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟดีที่สุด รองลงมาคือ การตัดแต่งกิ่งกาแฟ ร่วมกับ กับดักฟีโร
โมน (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ = 50 : 50) และ การใช้ Beauveria bassiana สายพันธุ์ DOA B4 
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ร่วมกับ กับดักฟีโรโมน  (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ = 50 : 50) ตามล าดับ ซึ่งวิธีการป้องกันก าจัด
ดังกล่าวเป็นการลดการใช้สารเคมีในการป้องกันก าจัด เพื่อก้าวสู่การผลิตกาแฟแบบอินทรีย์ ยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตกาแฟ สร้างมูลค่าเพ่ิม มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม และควรร่วมมือกันท าการป้องกันก าจัด
มอดเจาะผลกาแฟในทุกพ้ืนที่อย่างจริงจัง ถูกต้อง ถูกวิธี และถูกเวลา เพ่ือลดการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟที่
จะระบาดในรุ่นต่อๆ ไป 

การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาที่เหมาะสม โดยศึกษาลักษณะสี พบว่า ท า
ให้สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟกะลาไม่มีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา แต่เมื่อน ามากะเทาะเป็น เมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารมีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อเก็บรักษา
นานขึ้นจะได้คะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารจากมากไปหาน้อยลงตามอายุการเก็บ
รักษาที่มากขึ้น  และการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงทั้งสองชนิดมีการเปลี่ยนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟแบบสาร
เท่ากันคือ เริ่มมีการเปลี่ยนแปลงสีของเมล็ดกาแฟแบบสารจากมากไปหาน้อย 
 ความชื้นเมล็ดกาแฟแบบกะลา พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติกันความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาที่เก็บ
รักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่า
ถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน คือ 1.23 และ 1.52 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้น
ลดลงตามอายุการเก็บรักษา ยกเว้นความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE หนา 40 ไมครอน 
เป็นเวลา 3 เดือน ที่มีความชื้นเพ่ิมข้ึนจากก่อนการเก็บรักษาคือจาก 12 เปอร์เซ็นต์ เป็น 12.15 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใน
กาแฟสาร ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบสารในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความ
แตกต่างทางสถิติกันความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบสารในระยะเวลาที่เก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบสารที่เก็บรักษา
ในถุง HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่าถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน คือ 1.65 และ 
1.99 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้นลดลงตามอายุการเก็บรักษา  
 ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟ พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในชนิดของ
ถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติกันในข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในระยะเวลาที่เก็บรักษา คือ เมล็ด
กาแฟที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.8 เปอร์เซ็นต์ และเมล็ดกาแฟที่เก็บรักษาถุง 
HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.7 เปอร์เซ็นต์ โดยมีข้อบกพร่องมากข้ึนเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 และ 6 
เดือน ต่อมาลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 และ 12 เดือน และมากข้ึนเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 - 24 เดือน และ
มีข้อบกพร่องน้อยที่สุดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  12  เดือน  
 คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบ
กะลาในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติในเรื่องของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในระยะเวลาที่เก็บรักษาคือ เมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 และ 78 ไมครอน ได้คะแนน
คุณภาพการชิมเฉลี่ย 80.22 และ 80.26 ตามล าดับ และมีแนวโน้มคุณภาพการชิมที่มากขึ้นเมื่ อเก็บรักษานานขึ้น 
คือ ตั้งแต่ 0 ถึง เดือนที่ 12 และลดลงตามล าดับในเดือนที่ 15 ถึงเดือน 24  โดยที่อายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือน
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มีคุณภาพการชิมสูงที่สุด ในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษาเมื่อ 31 เดือนวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ  

การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา: ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืชงอก
ในสวนกาแฟ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพ่นสาร และไม่ส่งผลกระทบต่อการเจริญต่อต้นกาแฟ และพบปริมาณการตกค้างของสารทั้งสองชนิดใน
ดินหลังการพ่นสารน้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัม ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช  การใช้สารก าจัดวัชวัชพืชประเภท
พ่นก่อนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ ควรที่จะท าการศึกษาก่อนว่าพ้ืนที่นั้นเดิมที่มีวัชพืชประเภทใบแคบหรือประเภทใบ
กว้างเป็นหลัก หากพบว่ามีวัชพืชใบแคบเป็นหลักควรใช้สารก าจัดวัชพืช acetochlor เนื่องจากมีประสิทธิภาพใน
การควบคุมวัชพืชพืชใบแคบได้ดีกว่าใบกว้าง และหากพบวัชพืชในพ้ืนที่นั้นมีวัชพืชใบกว้างเป็นหลักควรใช้สาร
ก าจัดวัชพืช oxyfluorfen เนื่องจากมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชพืชใบกว้างได้ดีกว่าใบแคบและการศึกษา
ประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ โดยใช้สารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืช
งอก ได้แก่ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพ่นสาร และไม่ส่งผลกระทบต่อการเจริญต่อต้นกาแฟ และพบปริมาณการตกค้างของสาร acetochlor 
และ oxyfluorfen ในดินที่ระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร และ 10-20 เซนติเมตร และมีปริมาณลดลงหลังจาก
พ่นที่ระยะ 81 วัน พบปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และน้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ และ
ปริมาณสารตกค้างทั้งสองชนิดในดินหลังการพ่นสาร ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของข้าวโพด การใช้สารก าจัดวัชพืช
ประเภทพ่นหลังวัชพืชงอก ได้แก่ สารก าจัดวัชพืช  glufosinate-amonium+fomesafen และ glufosinate-
amonium+oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 30 วันหลังพ่นสาร ไม่ส่งผลกระทบ
ต่อการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ และจากการตรวจสารตกค้างในดินพบว่ามีปริมาณการตกค้างของสารทั้งสองชนิด
ในดินหลังการพ่นสารในระดับต่ า ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช 

 
โครการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร  ได้ต้นแบบ

เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดที่ออกแบบพัฒนาขึ้น ตัวเครื่องประกอบด้วยก้านรูดผลกาแฟ 2 ก้าน ยาว 
100 มิลลิเมตร หมุนสวนทางกัน ด้านข้างติดเส้นลวด 2 เส้น ส าหรับรูดผลกาแฟออกจากต้น ก้านรูดผลกาแฟ
ท างานที่ความเร็วเชิงเส้น 4.18 เมตรต่อนาที ถ่ายทอดก าลังด้วยเฟือง ต้นก าลังเป็นมอเตอร์กระแสตรง 12  โวลต์ 
6 วัตต์  ใช้แบตเตอรี่แห้ง 12 โวลต์ ให้ก าลังไฟฟ้า โดยรอบตัวเครื่องติดริ้วพลาสติกเพ่ือป้องกันผลกาแฟกระเด็น
ออกที่รองรับ จากการวิเคราะห์เศรฐศาสตร์ทางวิศวกรรมเพ่ือหาจุดคุ้มทุนในการท างาน กลุ่มเกษตรกรแปรรูป
กาแฟควรมีปริมาณการใช้เครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนไม่ต่ ากว่า 211,810.35 กิโลกรัม/ปี เป็นเวลา 1.06 ปีจึงจะ
คุ้มทุน การคัดแยกผลอ่อนผลเขียวนอกจากท าให้ได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ เครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผล
กาแฟอาจน าไปใช้งานแทนเครื่องลอกเปลือกในการลอกเปลือกกาแฟได้ เมล็ดกาแฟสุกส่วนใหญ่ถูกปลิ้นออกจาก
เปลือก ท าให้เมล็ดแตกน้อย ได้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกปนกับเปลือก แต่ต้องหาวิธีก าจัดแยกเปลือกออกจาก
ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกที่มีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟส่วนหนึ่งยังฝังอยู่ในเปลือกที่ฉีกขาดแล้ว การคัด
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แยกเปลือกด้วยตะแกรงโยก หรือตะแกรงกลมหมุนที่ใช้กันทั่วไป คัดแยกเมล็ดกาแฟส่ วนนี้ไม่ออก ท าให้สูญเสีย
ปะปนไปกับกับเปลือก  

 
โครงการศึกษาอัตลักษณ์กาแฟไทย  
การทดลองท่ี 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 
 ผลการส ารวจ จึงแบ่งกระจายพันธุ์กาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตรเป็น 2 ช่วงคือ ช่วงที่ 1 ในปี 
2529-2549 และ ช่วงที่ 2 ในปี 2550-2559 คือ 
 ช่วงที่ 1 ปี 2529-2549  กรมวิชาการเกษตรด าเนินการผลิตต้นกาแฟอะราบิกาแจกจ่ายแก่เกษตรกร
โดยตรงและผ่านหน่วยงานต่างๆ ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ลูกผสมชั่วที่ 4 -6 จ านวนไม่น้อยกว่า 
2,830,000 ต้น 
 ช่วงที่ 2 ปี 2550-2559  กรมวิชาการเกษตรพัฒนาพันธุ์จนได้ได้กาแฟอะราบิกาพันธุ์รับรอง เชียงใหม่ 80 
ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ที่เป็นลูกผสมชั่วที่ 7 เมื่อวันที่  31 สิงหาคม 2550 และได้มีการกระจาย
พันธุ์รวมทั้งสิ้นประมาณ 2,860,713 ต้น ในพ้ืนที่หลัก 6 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดเชียงราย  จังหวัดเชียงใหม่ จังหวัด
แม่ฮ่องสอน จังหวัดล าปาง และ จังหวัดน่าน พบว่า พ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 มีการ
ปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และน่าน ตามล าดับ ส่วนพ้ืนที่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอนและล าปาง พบน้อย
มาก และพบว่า เกษตรกรผู้ปลูกเป็นผู้ที่ไม่มีเอกสารสิทธิ์การถือครอง เป็นส่วนใหญ่รองลงมาเป็นผู้ที่มีหนังสือสิทธิ
ท ากินในเขตป่าไม ้ ระบบแปลงปลูกพบว่า ส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืน เช่น มะคาเดเมีย  กล้วย  อาโวกา
โด  และชาอัสสัม  เป็นต้น  รองลงมาคือ ปลูกร่วมกับพ้ืนที่ป่า และปลูกพืชเชิงเดี่ยว สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็น
ที่ราบเชิงเขา รองลงมาเป็นพ้ืนที่ลาดชัน และพ้ืนที่ราบตามล าดับ ลักษณะดินส่วนใหญ่เป็นดินร่วนปนเหนียว  ดิน
ร่วนปนทราย และดินร่วน แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาส่วนใหญ่อยู่ในระดับความสูง 700 -1,000 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล การปฏิบัติดูแลรักษา แตกต่างในแต่ละจังหวัดคือ  

1) จังหวัดเชียงราย เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดตั้งแต่เริ่มเตรียมดินจนถึงเก็บเกี่ยว โดยเกษตรกรส่วนใหญ่
จะให้ปุ๋ยในช่วงที่ระยะการพัฒนามากที่สุด รองลงมาคือช่วงระยะติดผล และก่อนปลูกตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่า
เกษตรกรจะใส่สารปรับปรุงดินช่วงหลังการเก็บเกี่ยว  จังหวัดเชียงใหม่ ส่วนมากให้ปุ๋ยในช่วงก่อนปลูก รองลงมา
คือ ช่วงระยะพัฒนา ช่วงติดผล ช่วงก่อนเก็บเกี่ยว และหลังเก็บเก่ียว ทั้งนี้พบว่าช่วงหลังออกดอกเกษตรกรจะไม่ใส่
ปุ๋ย ระยะที่เกษตรกรใส่สารปรับปรุงดินสูงสุดคือช่วงการเตรียมดินก่อนปลูก และพบในช่วงระยะการพัฒนา
เล็กน้อยหลังจากออกดอกจนถงึหลังเก็บเกี่ยว ไม่มีการใส่สารปรับปรุงดิน   

2) จังหวัดแม่ฮ่องสอน เกษตรกรให้ปุ๋ยมากที่สุดช่วงระยะติดผล รองลงมาคือระยะการพัฒนา ช่วงก่อน
ปลูก และช่วงก่อนเก็บเกี่ยวตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่าเกษตรกรจะไม่มีการใส่ปุ๋ยเลยในช่วงหลังออกดอกและหลังเก็บ
เกี่ยว ในส่วนของการใส่สารปรับปรุงดิน พบว่าใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูก และเป็นระยะเดียวที่เกษตรกรมี
การใส่สารปรับปรุงดิน  

3) จังหวัดน่าน เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดช่วงการดูแลกาแฟ  โดยเฉพาะการติดผล ในส่วนของการใส่สาร
ปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกสูงสุด  
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4) จังหวัดล าปาง เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ย 3 ครั้ง ในช่วง ระยะการพัฒนา ช่วงติดผล และก่อนเก็บเกี่ยว ทั้งนี้
พบกว่าใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกเพียงครั้งเดียว 

ลักษณะทางภูมิศาสตร์ ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
แบ่งเป็น 3 กลุ่มพันธุ์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ได้แก่  

1. พันธุ์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง ใน 18 แปลง ของจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่
วาง  บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  
บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย  บ้าน
คุ้มแปลง 5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม)  จังหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง 
ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน อ.แม่ฟ้าหลวง)  จังหวัดน่าน 
(บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ)  จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย 
ต.หมอกจ าแป่อ.เมือง) และจังหวัดพะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า) ที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความ
สูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล 

2. พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่าง ใน 4 แปลง  ได้แก่  H420/9 ML2/4-78-62-26, 
H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 ML3/1-106-WW29/13, H420/9 
ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 ML3/1-106-WW29/23, H420/9 
ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 ML2/10-29-65-239  ข อ ง จั ง ห วั ด
เชียงใหม่ (บ้านขุนวาง พิกัด 47Q 0447527 2069839 ต.แม่วิน อ.แม่วาง บ้านขุนแม่วาก พิกัด 47Q 0444380 
2061933 และพิกัด 47Q 0444288 2061950 ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม) และจังหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง พิกัด 
47Q 0559555 2190067 ต.วาวี อ.แม่สรวย) ที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล 

3. พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ จ านวน 8 ตัวอย่าง ใน 7 แปลง ของจังหวัดเชียงใหม่ (บ้าน
แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด, บ้านยางครก ต.ยางเปียง และ บ้านม่อนจอน ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) 
จงัหวัดเชียงราย (บ้านมูเซอผาฮี้ ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย)
และจังหวัดน่าน (บ้านสันเจริญ พิกัด 47Q 06697272131175 และพิกัด 47Q 06678262130227 ต.ผาทอง อ.
ท่าวังผา) ที่ปลูกตั้งแต่ในพื้นที่ท่ีมีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล 

กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-
1499 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.
แม่แจ่ม  บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย บ้าน
นาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่น
น้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย  บ้านคุ้มแปลง 5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม  
บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บ้านยางครก ต.ยางเปียง และบ้านม่อนจอน ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) 
จงัหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลอง
ใน อ.แม่ฟ้าหลวง  บ้านมูเซอผาฮ้ี ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จังหวัดน่าน (บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  บ้าน

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



151 

 

สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย ต.
หมอกจ าแป่ อ.เมือง  บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย) และจังหวัดพะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียง
ค า) มีความแตกต่างอย่างชัดเจนในด้านสภาพภูมิศาสตร์ ได้แก่ แปลงปลูก  พิกัด  พืชที่ปลูกร่วม  พืชร่มเงา  ระบบ
การปลูก  ความลาดชันของพ้ืนที่  การปฏิบัติดูแลรักษา  ลักษณะดินโดยแบ่งหน้าตัดดินตามระดับความลึก และ
ปริมาณธาตุอาหารที่พบในแต่ละระดับความลึกของรากกาแฟ (pH, organic matter, phosphorus, potassium, 
calcium, magnesium, cupper, zinc, manganese, iron และ boron)  และด้านสภาพภูมิอากาศ ได้แก่ 
อุณหภูมิเฉลี่ย อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย  อุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย  ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย  ปริมาณน้ าฝนสะสม  และปริมาณ
น้ าฝนเฉลี่ย  

ส าหรับลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ มีความ
เหมือนและแตกต่างกันดังนี้ 

1) ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า 
(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง ที่ปลูกใน 18 แปลง พบว่า มี

ลักษณะไม่แตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และความหนาของ
สารกาแฟ แต่มีความแตกต่างกันทางสถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 
100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของสาร
กาแฟ (ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น)  ที่มีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.83 
เซนติเมตร  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.21 เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.51  เซนติเมตร  ความกว้างสาร
กาแฟเฉลี่ย  0.7  เซนติเมตร  ความยาวสารกาแฟเฉลี่ย  0.93  เซนติเมตร  ความหนาสารกาแฟเฉลี่ย  0.39  
เซนติเมตร  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย  149.6  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม
เฉลี่ย  679  เมล็ด  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉลี่ย  41.51  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉลี่ย  
36.03  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉลี่ย  8.61  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉลี่ย  
1.22  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A เฉลี่ย  86.15  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย  9.38  
เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงลึกเฉลี่ย  22.3  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงตื้นเฉลี่ย  53.81  
เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบโค้งลึกเฉลี่ย  22.46  เปอร์เซ็นต์ และร่องของสารกาแฟแบบโค้งตื้นเฉลี่ย  
18.35  เปอร์เซ็นต ์

2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์จ านวน 7 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกในพื้นที่ต่างกันที่มีระดับความสูง 
839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บ้านยาง
ครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย  บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) จังหวัดเชียงราย (บ้านมูเซอผาฮ้ี อ.แม่สาย)  
จังหวัดน่าน (บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลา
น้อย) พบว่า มีลักษณะแตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และความ
หนาของสารกาแฟ  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์
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เมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของสารกาแฟ (ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบ
ตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น) ที่มีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.85 เซนติเมตร  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.25 
เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.53  เซนติเมตร  ความกว้างสารกาแฟเฉลี่ย  0.71  เซนติเมตร  ความยาวสาร
กาแฟเฉลี่ย  0.99  เซนติเมตร  ความหนาสารกาแฟเฉลี่ย  0.42  เซนติเมตร  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด
เฉลี่ย  176.23  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย  582  เมล็ด  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ
เกรด 1 เฉลี่ย  68.05  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉลี่ย  19.97  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 3 เฉลี่ย  3.35  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉลี่ย  0.65  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
เกรด A เฉลี่ย  91.05 เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย  6.4  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบ
ตรงลึกเฉลี่ย  14.23  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงตื้นเฉลี่ย  18.53  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟ
แบบโค้งลึกเฉลี่ย  28.94  เปอร์เซ็นต์ และร่องของสารกาแฟแบบโค้งตื้นเฉลี่ย  38.41  เปอร์เซ็นต์ 

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

2) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing เมื่อ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า 

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่างใน 18 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่
มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส
ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า มีคะแนนเฉลี่ย  79.72 ± 0.97 คะแนน 
(%RSD=1.22)  แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป  และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละ
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พ้ืนที่และวิธีการแปรรูป คือ มีกลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นธัญพืช  กลิ่นขนมปัง  กลิ่นเนย  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นน้ าผึ้ง  
กลิ่นดอกไม ้ กลิ่นผลไม้  กลิ่นช็อกโกแลต และกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่มีระดับความสูง 839-
1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม 
แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.27  ± 1.4 คะแนน (%RSD=1.78)  แต่ไม่
มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ มี
กลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  กลิ่นเนย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นผลไม้แห้ง  และกลิ่นธัญพืช 

ทั้งนี้ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้ านคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 
แปลงได้ แต่มีข้อมูลเบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.61  ± 1.69 คะแนน (%RSD=2.16) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมี
ความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง  กลิ่น
กาแฟคั่ว  กลิ่นอบเชย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นขนมอบ  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  กลิ่นพลัม  กลิ่นฮาเซนัท  
กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นผลไม้  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นเนย  กลิ่นแอปเปิล  
กลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นมะนาว กลิ่นการบูร   กลิ่นโกโก้  กลิ่นเครื่องเทศ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นธัญญพืช  และ
กลิ่นผลไมอ้บแห้ง 

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบพันธุ์ ซึ่งไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แต่มีข้อมูล
เบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.13  ± 1.16 คะแนน (%RSD=1.47) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันใน
แต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นถั่ว  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  กลิ่นพลัม  กลิ่น
เฮเซนัท  กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นผลไม้  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นเนย  กลิ่น
แอปเปิล  กลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นมะนาว กลิ่นการบูร   และกลิ่นโกโก ้  

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ ซึ่งไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แต่มีข้อมูล
เบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.31  ± 2.74 คะแนน (%RSD=3.45) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันใน
แต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นเครื่องเทศ  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นถั่ว  กลิ่นผลไม้แห้ง  กลิ่นเนย  
และกลิ่นธัญญพืช     

3) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติด้านกายภาพ ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ
ได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้  

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่างใน 18 แปลง ในพ้ืนที่ที่มี
ระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านกายภาพ คือ pH เฉลี่ย 5.22 ± 0.17 
(%RSD = 3.35)  Total Acid Content เฉลี่ย 2.21 ± 1.38 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 62.41)  Ash Alkalinity เฉลี่ย 
4.33 ± 0.32 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 7.32)  Color (L) เฉลี่ย 38.55 ± 1.50 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 3.9)  Color (a) 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



154 

 

เฉลี่ย 6.96 ± 1.48 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 21.19)  Color (b) เฉลี่ย 2.74 ± 1.51 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 55.87)  
Sugar Content เฉลี่ย 4.78 ± 1.53 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 32.08)  Nitrogen contain เฉลี่ย 13.96 ± 0.68 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 4.87)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 4.15 ± 1.30Brix (%RSD=31.27)  ปริมาณ 
Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=39.41)  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 13.17 ± 
2.45 เปอร์เซ็นต(์%RSD=18.63)  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.86 ± 0.33 เปอร์เซ็นต(์%RSD=6.72) 

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

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

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

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง 18 แปลง ที่ปลูกใน 18 
สถานที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติ
ทางเคมี คือ ปริมาณ Furans เฉลี่ย 232.38 ± 53.14 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.87)  Pyridine เฉลี่ย 691.47 ± 
216.18 มิ ล ลิ ก รั ม / ลิ ต ร  (%RSD=31.26)  Caffeine เฉ ลี่ ย  18,545.29 ±  2,260.85 มิ ล ลิ ก รั ม / ลิ ต ร 
(%RSD=12.19)  Quinic Acid เฉลี่ย 7,311.47 ± 1,454.29 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=19.89)  Chlorogenic 
Acid เฉลี่ย 122.35 ± 28.46 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=23.26)  Trigonelline เฉลี่ย 4,621.76 ± 2,417.04 
มิ ลลิ กรัม /ลิ ต ร  (%RSD=52 .3 )  Pyrene เฉลี่ ย  4 .34  ±  1 .38  ไม โครกรัม /กิ โลกรัม  (%RSD=31 .81 )  
Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.76 ± 0.18 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=24.07)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.23 ± 0.1 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=43.41) ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 
2.12 ±  0.42 ppb unit (%RSD=19.63)  Cafestol เฉลี่ ย  0 .59 มิลลิกรัมต่อลิ ตร  Kahweol เฉลี่ ย  1.13  
มิลลิกรัมต่อลิตร  และสัดส่วนของ Cafestol:Kahweol เท่ากับ 0.52 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่
ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ 
Furans เฉลี่ ย 197.5 ± 11.84 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=6)  Pyridine เฉลี่ย 553 ± 120.54 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=21.8)  Caffeine เฉลี่ย 15,528 ± 357.33 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.3)  Quinic Acid เฉลี่ย 5,482 ± 
867 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.82)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 127 ± 20.71 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=16.31)  
Trigonelline เฉลี่ ย  6,610  ± 1,809.82  มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=27.38 )  Pyrene เฉลี่ ย  3.16  ± 0.19 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=6.08)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.57 ± 0.05 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=8.48)  
Fluoranthene เ ฉ ลี่ ย  0.2 ±  0.0 ไ ม โ ค ร ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  (%RSD=40.9)  ต ร ว จ ไ ม่ พ บ  B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene)  และ  Ochratoxin A เฉลี่ ย  2 .35  ±  0.24 ppb unit (%RSD=10.28)  Cafestol 
เฉลี่ ย  0.56 ±  0.07 มิลลิกรัมต่อลิตร(%RSD=12.96 )  Kahweol เฉลี่ ย  1.09 ±  0.15 มิลลิกรัมต่อลิตร 
(%RSD=13.49)  และสัดส่วนของ Cafestol : Kahweol เท่ากับ 0.51 ± 0.02 (%RSD=2.93) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ 
Furans เฉลี่ย 181.67 ± 2.89 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=1.59)  Pyridine เฉลี่ย 315 ± 69.46 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=22.05)  Caffeine เฉลี่ย 15,450 ± 476.97 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=3.09)  Quinic Acid เฉลี่ย 4,135 
± 103.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.5)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 95 ± 17.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=18.23)  
Trigonelline เฉลี่ย 3,543.33 ± 385.53 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=10.88 )  Pyrene เฉลี่ย 4.15 ± 0.05 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=1.2)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.68 ± 0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=12.04)  
Fluoranthene เ ฉ ลี่ ย  0.23 ±  0.03 ไ ม โ ค ร ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  (%RSD=12.37)  ต ร ว จ ไม่ พ บ  B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 0.67 ± 0.15 ppb unit   

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



156 

 

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

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

(1)  กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง 18 แปลง ที่ปลูกใน 18 
สถานที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาท
สั ม ผั ส กลิ่ น  (Aroma analysis) คื อ  มี กลิ่ น ของ Garden Peas เฉลี่ ย  50 .29  ±  13.28%(%RSD=26.41)  
Blackcurrant เฉ ลี่ ย  21.76 ±  7.06%(%RSD=32.43)  Butter เฉ ลี่ ย  2 3 .2 4  ±  5.57%(%RSD=23.99)  
Caramel เฉลี่ย 24.12 ± 4.41%(%RSD=18.3)  Roasted peanuts เฉลี่ย 25.59 ± 5.83%(%RSD=22.79)  
และ Roasted coffee เฉลี่ย 33.24 ± 8.09%(%RSD=24.34) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่
ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma 
analysis) คือ มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 41.5 ± 11.32%(%RSD=27.27)  Blackcurrant เฉลี่ย 25.5 ± 
6.43%( %RSD=25.23)  Butter เ ฉ ลี่ ย  2 9  ±  5.16%( %RSD=17.81)  Caramel เ ฉ ลี่ ย  2 5 . 5  ± 
2.84%(%RSD=11.13)  Roasted peanuts เฉลี่ย 29 ± 3.16%(%RSD=10.9)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 
30%(%RSD=0) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma 
analysis) คือ มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 31.67 ± 2.89%(%RSD=9.11)  Blackcurrant เฉลี่ย 16.67 ± 
2.89%(%RSD=17.32)  Butter เ ฉ ลี่ ย  1 3 .3 3  ±  2.89%(%RSD=21.66)  Caramel เฉ ลี่ ย  1 6 .6 7  ± 
2 .8 9 %(%RSD=17.33)  Roasted peanuts เ ฉ ลี่ ย  2 5 %(%RSD=0)  แ ล ะ  Roasted coffee เ ฉ ลี่ ย 
30%(%RSD=0) 

(4) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความ
สูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma analysis) คือ มีกลิ่น
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ของ Garden Peas เฉลี่ย 45.5 ± 13.28%(%RSD=29.2)  Blackcurrant เฉลี่ย 22.5± 6.92%(%RSD=30.74)  
Butter เฉลี่ย 24.17 ± 6.83%(%RSD=28.28)  Caramel เฉลี่ย 23.83 ± 4.49%(%RSD=18.83)  Roasted 
peanuts เฉลี่ย 26.67 ± 4.97%(%RSD=18.64)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 31.83 ± 6.23%(%RSD=19.56) 

6) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสคุณภาพการชิมแบบ  Simple Sensorial 
Analysis ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้ 

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

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่
ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม
แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่  สายตา (Visual) เฉลี่ย 3.25 ± 0.26 คะแนน
(%RSD=8.1)  กลิ่น (Olfactive) เฉลี่ย 3.1 ± 0.21 คะแนน(%RSD=6.8)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 2.95 ± 
0.28 คะแนน(%RSD=9.6)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉลี่ย 3.05 ± 0.15 คะแนน(%RSD=5.18) 
และ คะแนนเฉลี่ย 3.09 ± 0.14 คะแนน(%RSD=4.68) 

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

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

Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน  ได้แก่  สายตา (Visual) เฉลี่ย 3.23 ±  0.34 คะแนน
(%RSD=10.54)  กลิ่น (Olfactive) เฉลี่ย 3.15 ± 0.4 คะแนน(%RSD=12.61)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 2.95 
±  0.38 คะแน น (%RSD=12.86)  ค วาม พึ งพ อ ใจ  (General Impression) เฉลี่ ย  3 .1  ±  0.28  คะแน น
(%RSD=8.88) และ คะแนนเฉลี่ย 3.11 ± 0.23 คะแนน(%RSD=7.43)   

7) มีความแตกต่างทางพันธุกรรมของพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 กับพันธุ์คาติมอร์สายพันธุ์อ่ืนๆ 
( H4 2 0 /9 ML2/4-78-62-26, H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 
ML3/1-106-WW29/13, H420/9 ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 
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ML3/1-106-WW29/23, H420/9 ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 
ML2/10-29-65-23 และ H528/46 ML2/10-29-65-23)   

ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง 
ใน 29 แปลง ในองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ pH, Total Acid Content, Ash 
Alkalinity, Sugar Content, Nitrogen contain, Furans, Pyridine, Caffeine, Quinic Acid, Chlorogenic 
Acid, Trigonelline, Pyrene, Benzo[a]pyrene, Fluoranthene, Ochratoxin A,  kahwoel/cafestol  ด้าน
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose ได้แก่ Garden Peas (กลิ่นถั่ว)  Blackcurrant (กลิ่นแบล็คเคอ
เร้นท์)  Butter (กลิ่นเนย)  Caramel (กลิ่นคาราเมล)  Roasted peanuts (กลิ่นถั่วคั่ว) และ Roasted coffee 
(กลิ่นกาแฟคั่ว)  ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิมแบบ  Simple Sensorial Analysis ได้แก่  
สายตา (Visual)  กลิ่น (Olfactive)  รสชาด (Gustative) และความพึงพอใจ (General Impression) เนื่องจาก
วิเคราะห์ไม่ครบทุกตัวอย่างในแต่ละสถานที่และวิธีการแปรรูป ดังนั้นหากต้องการพัฒนาเพ่ิมมูลค่า และคุณค่า
กาแฟ โดยสร้างอัตลักษณ์กาแฟในแต่สถานที่ ทั้งกลิ่น รสชาติ วิถีชีวิต และถิ่นที่ปลูก ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมใน
ลักษณะดังกล่าวเพ่ิมเติม รวมถึงปริมาณธาตุอาหารในเมล็ดกาแฟดิบ ได้แก่ แคลเซียม ทองแดง เหล็ก โปแตสเซียม 
แมงกานีส แมกนีเซียม สังกะสี  โบรอน และ strontium (Sr)  ในเมล็ดกาแฟดิบ ซึ่งสามารถเป็นตัวบ่งชี้ที่ดีในการ
จ าแนกแยกถิ่นก าเนิดของเมล็ดกาแฟ 
 
การทดลองท่ี 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา 

การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา เป็นการรวบรวมทุกลักษณะประกอบด้วย  แหล่งก าเนิด ประวัติ
ของพันธุ์ การปฏิบัติของเกษตรกร รวมถึง ลักษณะทางกายภาพ  คุณภาพ เพ่ือทราบลักษณะเฉพาะของกาแฟแต่
ละพ้ืนที่และการก าหนดคุณภาพ รสชาติกาแฟเป็นเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนที่ อีกทั้งเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิม  โดยใช้
ตัวอย่างกาแฟในพ้ืนที่จังหวัดชุมพร และระนอง เป็นตัวแทนของกาแฟโรบัสตา โดยลักษณะดินเป็นกรด ปริมาณ
อินทรียวัตถุต่ าถึงปานกลาง ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ต่ า  โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ปานกลางถึงสูง ขนาด 
เมล็ดกาแฟจากการสีสดและตากแห้ง ไม่แตกต่างกัน ส่วนอัตราการเปลี่ยนผลสดเป็นเมล็ดแห้งกรรมวิธีแบบสีสดมี
มากกว่า  น้ าหนัก 100 เมล็ด พันธุ์ 84-4 เมล็ดกาแฟของจังหวัดชุมพรมีน้ าหนักตามเกณฑ์มาตรฐาน (15 กรัมต่อ 
100 เมล็ด) ส่วนเมล็ดกาแฟจากจังหวัดระนองมีน้ าหนัก 100 เมล็ดเกินมาตรฐาน ยกเว้นพันธุ์ 84 -4 ที่ต่ ากว่า
มาตรฐาน  ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสม ชุมพร 2 , ชุมพร 84-5 จังหวัดชุมพร มีเมล็ดขนาดเล็ก ค้างอยู่บน
ตะแกรงร่อนขนาดเบอร์ 14 มากที่สุดเฉลี่ย  42.75 และ 50.11 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ 84-5 มีขนาดเมล็ดเบอร์ 16  23 
เปอร์เซ็นต์ จังหวัดระนอง ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสมทุกพันธุ์ดังกล่าวมีขนาดเมล็ดเบอร์ 14  ส่วนพันธุ์
พ้ืนเมือง ขนาดเมล็ดเบอร์ 17 มากที่สุด 23 เปอร์เซ็นต์ แสดงให้เห็นว่าขนาดเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสมมีขนาดเล็ก
กว่าพันธุ์พ้ืนเมือง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับการดูแลรักษาและสภาพพ้ืนที่ปลูก สภาพภูมิอากาศ การจัดท าเอกลักษณ์กาแฟ
เฉพาะถิ่นหรือพ้ืนที่ ควรมีการจัดเก็บข้อมูลพ้ืนฐานและข้อมูลเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมี การชิมรสชาติ ให้
ครอบคลุมมากกว่านี้เพื่อประโยชน์ในการจัดท าข้อมูลเพ่ือเป็นเครื่องบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ต่อไป 

 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



159 

 

โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ สารประกอบกลุ่ม diterpene สามารถใช้
ในการจ าแนกอัตลักษณ์กาแฟตามหลักการของ chemometric โดยกลุ่มสารให้กลิ่นในกาแฟที่ส าคัญรวมทั้ง
สารประกอบที่ส่งผลต่อคุณภาพกาแฟจะพบในส่วนของน้ ามันกาแฟที่มีปริมาณระหว่างร้ อยละ 7.7 – 17.7 การ
จ าแนกอัตลักษณ์กาแฟโดยใช้อัตราส่วนของสาร Cafestol และ Kahweol โดยสาร Kahweol จะพบปริมาณมาก
ในกาแฟอะราบิก้าและน้อยมากหรือแทบไม่มีในกาแฟโรบัสต้า นอกจากนี้กระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่การ
เพาะปลูกที่เริ่มมีการสะสมปริมาณสารทั้งสองชนิดตั้งแต่วันที่ 90 หลังดอกบาน (DAF90) พื้นที่เพาะปลูกกาแฟอะ
ราบิก้าที่ระดับความสูงแตกต่างกัน อุณหภูมิพ้ืนที่เพาะปลูก ปริมาณน้ าฝนล้วนส่งผลต่ออัตราส่วนของสารทั้งสอง
ชนิด เมื่อเข้าสู่กระบวนการแปรรูปแม้จะมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของสารทั้งสองชนิดจากกระบวนการท าแห้ง
หรือกระบวนการเก็บรักษากาแฟในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิด ผลการวิจัยกลับพบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณอัตราส่วน
ที่น้อยมาก จากการตรวจสอบข้อบกพร่องหลักในตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาของ
ประเทศไทย พบข้อบกพร่องหลักท่ีพบมากที่สุดในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา คือเมล็ดที่มีแมลง
ท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา ส่วนเมล็ดแตก ซึ่งถือเป็นข้อบกพร่องรอง ดังนั้นปัญหาข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลง
ท าลายถือว่าเป็นปัญหาส าคัญต่อผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งส่วนใหญ่เกิดจากมอดเจาะผลกาแฟ 
(Coffee berry borer) ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นช่องทางให้เชื้อรา และเชื้อแบคทีเรียเข้าท าลายซ้ าได้  ปริมาณ
ความชื้นสัมพัทธ์เกินร้อยละ 75 มีโอกาสท าให้เมล็ดกาแฟเกิดการปนเปื้อนเชื้อราและผลิตสารพิษโอคราทอกซิน เอ 
ซึ่งเป็นอันตรายต่อร่างกายได้ การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) นับ
จ านวนข้อบกพร่องหลักในเมล็ดกาแฟ สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรดคัด
พิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไม่คัดเกรด และสามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ 4 ระดับ ได้แก่ 
เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี และไม่คัดเกรด การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping 
coffee) พบว่า ปริมาณเมล็ดด าและปริมาณผลกาแฟแห้ง จ านวนอย่างละ 20 เมล็ด และปริมาณเมล็ดที่มีแมลง
ท าลายจ านวน 40 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และปริมาณเมล็ด
ด า ปริมาณผลกาแฟแห้ง และปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย จ านวนอย่างละ  20 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนเมล็ดเปรี้ยวไม่เกิน 20 เมล็ด และสิ่งแปลกปลอมไม่เกินร้อยละ 0.5 
ทั้งในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา เนื่องจากมีผลท าให้คะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
นอกจากนี้การทดสอบปริมาณสารพิษจากเชื้อรา ผลไม่พบ และพบในบางกรรมวิธีแต่ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน 

โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการหมักกาแฟอาราบิก้าคุณภาพ การหมักเมือกกาแฟจากจุลินทรีย์ถือ
เป็นการผลิตกาแฟอะราบิก้าให้ได้คุณภาพที่ควบคุมได้ โดยภาวะการหมักที่เหมาะสมรวมทั้งปัจจัยที่จ าเป็นต้อง
ควบคุมเพ่ือการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิก้าคุณภาพนี้สามารถประยุกต์ใช้ทคนิคใหม่ที่ได้จากการทดลองได้แก่ 
AAF technique ที่ ใช้ เชื้อยีสต์  Saccharomyces cerevisiae strain BAwine และการเติมอากาศในช่วง 6 
ชั่วโมงแรกของการหมักที่ 5 มิลลิตรต่อนาทีและควบคุมความเป็นกรดด่างให้อยู่ที่ pH 4.5 พบสารให้กลิ่นในกลุ่ม
ผลไม้ที่เกิดจากการหมัก ได้แก่ กลุ่มกรดอินทรีย์และกลิ่นกลุ่มเอสเทอร์ปริมาณมากกว่าการหมักแบบปกติ โดยเมื่อ
ทดสอบโดยวิธี SCAA cupping score methods คะแนนการทดสอบชิมสูงถึง 83 -85/100 จัดเป็นเกรดกาแฟ
พิเศษ (Specialty coffee) การหมักกาแฟอาราบิก้าในระบบปิด โดยใช้หัวเชื้อยีสต์ Pichia kluyveri PRO-Y15 
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ในการเร่งการหมักและการหลุดลอกของเมือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ในสภาวะแวดล้อมธรรมชาติที่มีอุณหภูมิระหว่าง 14-
27 °C และระบบหมักมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ระหว่าง 5-8 สามารถท าให้เมือกกาแฟหลุดอย่างสมบูรณ์ได้
ภายในเวลา 20-24 ชั่วโมง และกาแฟที่ได้จากการหมักโดยใช้หัวเชื้อยีสต์มีคะแนนการชิม (Cupping score) ดีกว่า
การหมักที่เกิดขึ้นเองตาม ถังหมักกาแฟต้นแบบที่พัฒนาโดยหลักการ Single stage pilot ประกอบด้วยการตัวถัง
ที่ผลิตจากสแตนเลส 304 เพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บริเวณผนังมีตะแกรงแบ่งเก็บตะกอนและหัวเชื้อ
เพ่ือการใช้งานซ้ า ระบบเติมอากาศที่ไม่น้อยกว่า 6 ลิตรต่อนาทีจากปั้มลมจากภายนอกเพ่ือให้เกิด flux air ที่ไม่
น้อยกว่า 100 ลิตรต่อวัน ส่งผลให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้เพ่ือเหมาะในการหมักกาแฟที่ 6.95 log CFU ต่อ
มิลลิลิตร การใช้ประโยชนฺจากผลิตผลพลอยได้จากการหมักกาแฟทั้งสามชนิดในกระบวนการผลิตกาแฟเพ่ือเพ่ิม
มูลค่านั้นเป็นทางเลือกการเพ่ิมรายได้จากวัสดุเหลือใช้ ตั้งแต่การใช้เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่มีปริมาณไนโตรเจนและ
ไฟเบอร์สูงในการพัฒนาชีวภัณฑ์ป้องกันโรคแอนแทรคโนสในต้นกาแฟโดยการหมักแบบแห้งด้วย A. niger และ
การหมักกรดซิตริกด้วย Steptococcus spp.  เพ่ือพัฒนาเป็นสารปรุงรสอาหารได้แก่ซฮส, ผงปรุงรสและแป้ง
เปลือกกาแฟ การศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ เพ่ือพัฒนาคุณภาพของกาแฟให้มี
ความแตกต่างจากการหมักกาแฟแบบดั้งเดิม ลดการทรมานสัตว์ การทดสอบการหมักกาแฟโดยใช้จุลินทรีย์ที่คัด
แยกได้และทดสอบการหมักโดยใช้เอนไซม์ จากผลการคัดแยกจุลินทรีย์พบว่าในขี้ชะมดประกอบด้วยจุลินทรีย์ที่
เป็นประโยชน์ ได้แก่ แบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum ,ยีสต์และจุลินทรีย์ก่อโรค ซึ่งเมื่อหมักกาแฟ
ด้วยจุลินทรีย์ผสมที่คัดแยกได้ส่งผลให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟดีขึ้นและใช้ระยะเวลาในการหมักกาแฟ
สั้นกว่าจากการหมักกาแฟแบบดั้งเดิม  

โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพ ประกอบด้วยการวิจัยต้นแบบกระบวนการใหม่ระดับกึ่ง
อุตสาหกรรมจ านวน 2 กระบวนการ ได้แก่เทคโนโลยีการหมักจ าลองกระเพาะอาหารสัตว์ (Bio-processing 
techniques) และเทคโนโลยีการบ าบัดน้ าเสียจากการหมักกาแฟ, ต้นแบบผลิตภัณฑ์ระดับอุตสาหกรรมและกึ่ง
อุตสาหกรรมจ านวน 2 ต้นแบบ ได้แก่ เชื้อจุลินทรีย์ส าหรับหมักกาแฟคุณภาพจ านวน 1 ชนิดและสารเคลือบส้ม
จากเพคตินสกัดจากเชอร์รี่กาแฟและเมือกกาแฟ, องค์ความรู้ใหม่ จ านวน 1 องค์ความรู้ได้แก่ เทคโนโลยีการใช้
ประโยชน์ในการตรวจสอบอัตลักษณ์กาแฟโดยหลักการ Chemometric โดยการวิเคราะห์สาร Diterpenes 
นอกจากนี้ยังมีการใช้ประโยชน์เชิงสาธารณะและการฝึกอบรม ได้แก่ เทคโนโลยีการหมักกาแฟคุณภาพ ภายใต้
โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมปี 2564  
 

สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 
โครงการที่ 1 โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา       

จากการด าเนินงานโครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา สามารถสร้างลูกผสมกาแฟโรบัสตาพันธุ์ ใหม่
และคัดเลือกต้นพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตดี มีแนวโน้มในการให้ผลผลิตสูง ในเบื้องต้นคัดเลือกได้จ านวน 16 ต้น ซึ่ง
เมื่อเก็บข้อมูลผลผลิตได้ครบถ้วนจะน ามาท าการเปรียบเทียบพันธุ์เพ่ือคัดพันธุ์ดีอีกครั้ง ส าหรับกาแฟโรบัสตาสาย
พันธุ์ก้าวหน้าที่มีแนวโน้มดีอีก 6 พันธุ์ เมื่อเก็บข้อมูลผลผลิตครบถ้วนจะน าเสนอพันธุ์ที่ดีเพ่ือเป็นพันธุ์แนะน าของ
กรมวิชาการเกษตรและเผยแพร่เป็นพันธุ์ปลูกแก่เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟต่อไป และจะใช้เป็นฐานเชื้อพันธุกรรม
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ส าหรับต่อยอดงานปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตาในอนาคต ซึ่งปัจจุบันมีการพัฒนากาแฟคุณภาพมีมูลค่าเป็นที่สนใจ
ของเกษตรกรและบุคคลทั่วไป นอกจากนี้ข้อมูลการปลูกกาแฟโรบัสตาในพ้ืนที่ต่าง ๆ สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับ
พ้ืนที่ภาคเหนือ หรือภาคอ่ืน ๆ เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของพ้ืนที่ในการปลูกกาแฟโรบัสตาให้ได้ผลผลิตที่ดี
และมีคุณภาพได้ เป็นการส่งเสริมให้มีการปลูกกาแฟเพ่ิมขึ้นเพ่ือให้มีผลผลิตเพียงพอต่อความต้องการ
ภายในประเทศ ลดการน าเข้าเมล็ดกาแฟซึ่งจะส่งผลดีต่อภาคเกษตรกรและภาคเอกชนตลอดห่วงโซ่คุณค่า (value 
chain) สินค้ากาแฟ 
 
โครงการที่ 2 โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา     

1. ได้พันธุ์กาแฟอะราบิกาที่ต้านทานต่อโรคราสนิม ให้ผลผลิตและรสชาติดีที่พร้อมออกเป็นพันธุ์แนะน า 2 
พันธุ์ ได้แก่ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13 และได้เป็นพันธุ์แนะน า
ของกรมวิชาการเกษตรเมื่อวันที่ 19 ก.ค. 2564 คือ พันธุ์เชียงราย 1 และ เชียงราย 2 ตามล าดับ 

2. ได้พันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ก้าวหน้าที่ต้านทานต่อโรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนส ส าหรับ
ศึกษาวิจัยและพัฒนาต่อในปี 2565-2567 จ านวน 23 สายพันธุ์ ได้แก่ CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, CIFC 
No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC No.2-T21, CIFC No.2-T27, 1/1 B2T5, 
1/4 B3T3, 2/12 B1T3, 2/12 B2T1, 2/12 B2T3, 2/27 B4T5, 2/22 BC B5T1, 2/57 BC B6T76, ลูกผสมของ 
Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3 SF (Caturra vermelho), Catimor CIFC 7963-13-28 x 2/20 B2 SF 
(H.420/9 ML2/4-78-62-34), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T8 (Catimor CIFC 7963-661-36 X 
Sanramon), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/14-2 B7 T10 (Sanramon X H.420/9 ML2/4-78-62-26), 
Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T9 (Catimor CIFC 7963-661-36 X Sanramon), Catimor CIFC 
7963-13-28 x 3/2-1 B7 T6 (H.528/46ML2/10-29-65-29 X Sanramon), 3/2-1-T7-B7 

3. ได้สายต้นที่มีศักยภาพที่จะสามารถพัฒนาเพ่ือปรับปรุงพันธุ์ ให้ผลผลิตสูง มีความต้านทานต่อโรครา
สนิมและโรคแอนแทรกโนส ในปี 2568-2570 จ านวน 18 สายต้น ได้แก่ 6-2 (51-269), Catuai km18, H739/4-
5B4/1T1, H739/4-5B4/1T2, H739/4-5B4/1T3, H739/4-5B4/1T6, H739/4-5B4/1T18, H739/4-
5B4/1T19, H739/4-5B4/1T20, H7262/8-2 B6/1T1, H7262/8-2 B6/1T3, H306 1/7EK, 5-1-54 ต้นที่ 7, 5-
1-54 ต้นที่ 4, 5-4-2764 ต้นที่ 11, 5-4-2764 ต้นที่ 8, 5-4-2764 ต้นที่ 9 และ 4-1-130-35  

4. ได้แหล่งรวบรวมพันธุกรรมของกาแฟอะบิกา อย่างน้อย 4 แหล่ง 5,423 สายพันธุ์ ซึ่งมีศักยภาพที่จะ
พัฒนาพันธุ์ต่อไปส าหรับใช้ในการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาในอนาคต 

5. ได้ข้อมูลว่า เมล็ด Peaberry สามารถเพาะและงอกและเจริญเติบโตเป็นต้นกล้าที่สมบูรณ์เหมือนเมล็ด
ที่มีลักษณะปกติ และให้ผลผลิตที่เป็นเมล็ดที่ปกติเช่นเดิม ซึ่งการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry ขึ้นกับอุณหภูมิ 
ความชื้น และปริมาณน้ าฝน มีผลต่อ ร่วมกับพันธุกรรม 

6. ได้เทคนิคการตรวจสอบยีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกา ได้แก่ วิธีการคัดเลือกลูกผสม
กาแฟอะราบิกาต้านทานโรคราสนิมด้วยการตรวจยีนต้านทานโรค, การคัดเลือกลูกผสมกาแฟจากองค์ประกอบ
โครงสร้างทางพันธุกรรม และวิธีการตรวจการต้านทานโรคราสนิมกาแฟที่รวดเร็วด้วยวิธี leaf disc inoculation 
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7. ได้เทคนิคการตรวจสอบยีนในเชื้อราที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรคราสนิม ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพของเชื้อ 3 
ลักษณะพบว่าคือ เชื้อราสนิม Hemileia  vastatrix แต่ไม่สามารถจ าแนกชนิด race ได้ เนื่องจากไม่พบโครงสร้าง
ใน Genebank ซึ่งเป็นเชื้อราสนิม race ใหม่ ที่ไม่มีในฐานข้อมูล 

8. ได้ข้อมูลต้นแบบการตรวจลายพิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ด้วยการใช้เครื่องหมายโมเลกุล SSR มี
ค่าความคล้ายคลึงกันทางพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกา 0.72 ถึง 1.00 จัดกลุ่มความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมด้วยวิธี 
UPGMA ได้ 5 กลุ่ม 
 
โครงการที่ 3 โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis 
และการทดสอบการให้ปุ๋ยเคมีในพื้นที่แบบเกษตรกรมีส่วนร่วม 
กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาระบบการปลูกกาอะราบิกา 

1. อัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใช้น้ าของใบกาแฟในสภาพร่มเงาต่างๆมีค่า
ค่อนข้างต่ า โดยมีการตอบสนองต่อแสงในรอบวันที่คล้ายคลึงกัน โดยจะมีความแปรปรวนค่อนข้างสูงใน
รอบวันตามปริมาณความเข้มแสงที่เรือนพุ่มได้รับ   

2. อัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใช้น้ าของใบกาแฟจะต่ าในระยะหลังเก็บเกี่ยว 
และเพ่ิมข้ึนในระยะออกดอกและติดผล 

3. ความเข้มแสงที่ท าให้เกิดอัตราการสังเคราะห์ด้วยแสงสุทธิสูงสุด (Light saturation point) ของใบกาแฟ
ที่ปลูกในสภาพร่มเงาในแต่ละระยะการเจริญเติบโตในพ้ืนที่ต่างๆ มีค่าระหว่าง 313 - 485 mol m-1 s-2 
และมีความเข้มแสงที่ส าให้อัตราการสังเคราะห์ด้วยแสงเท่ากับอัตราการหายใจ (Light compensation 
point) มีค่าระหว่าง 19-73 mol m-1 s-2 

4. ด้านดัชนีพ้ืนที่ใบมีการเปลี่ยนแปลงคล้ายคลึงกันในแต่ละพ้ืนที่ โดยจะมีค่าเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในระยะ
ออกดอกและเพ่ิมข้ึนในระยะติดผล 

5. การปลูกพืชร่มเงาที่มี ต้นสูง ทรงพุ่มหนาทึบ เช่น มะคาเดเมีย นางพญาเสือโคร่ง หรือระบบวนเกษตร มี
ผลท าให้กาแฟได้รับความเข้มแสงต่ าจนมีค่าใกล้เคียงศูนย์จากความเข้มแสงปกติ (1,800-2,000 mol 
m-1 s-2) เมื่อเทียบกับพืชร่วมที่มีล าต้นสูง ทรงพุ่มโปร่ง เช่น ซิลเวอร์โอ๊ค พืชตระกูลกระถินที่กาแฟจะ
ได้รับความเข้มแสงที่สูงกว่า ดังนั้นในการปลูกพืชร่วมกาแฟควรพิจารณาชนิดพืชที่มีเรือนยอดหรือการแผ่
กิ่งก้านไม่ใหญ่เกินไป หากเป็นไม้ผลไม้ยืนต้นที่มีทรงพุ่มหรือใบหนาทึบ ควรมีการตัดแต่งกิ่งและควบคุม
ทรงพุ่มเพ่ือให้ได้รับแสงที่เหมาะสม ในกรณีที่มีการปลูกกาแฟร่วมในระบบวนเกษตรควรตัดแต่งก่ิงพืชร่วม
กาแฟให้กลางทรงพุ่มโปร่ง และเน้นตัดแต่งในทิศที่ได้รับความเข้มแสงน้อย โดยสามารถใช้แอปพลิเคชั่นใน
การวัดความเข้มแสงให้ได้ค่าที่เหมาะสม เช่น แอปพลิเคชั่น Korona ส าหรับระบบปฏิบัติการ ios ที่
สามารถวัดพลังงานแสง (PAR,mol m-1 s-2) ได้ค่อนข้างเท่ียงตรง 
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กิจกรรมที่ 2 พัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 
ศึกษาปริมาณการให้น้ าแบบหยดกับกาแฟอะราบิกา 

(1) ผลจากการให้น้ ากับต้นกาแฟอะราบิกาในช่วงฤดูแล้ง ท าให้ต้นกาแฟมีการเจริญด้านความสูงของและ
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางโคนต้นมากกว่าต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Chemura 
(2014) ที่พบว่าการให้น้ าในปริมาณที่สูงและมากเพียงพอ ส่งผลให้การเจริญความสูงต้นและขนาดล าต้นของกาแฟ 
มากกว่าต้นกาแฟที่ได้รับน้ าในปริมาณที่น้อยหรือขาดน้ า 
 (2) จ านวนข้อต่อกิ่งและจ านวนผลต่อข้อของต้นกาแฟที่มีการให้น้ า มากกว่าและแตกต่างกันทางสถิติกับ
ต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ในปี 2561 จ านวนข้อต่อกิ่งเท่ากับ 15.31 และ 12.26    ข้อ/กิ่ง ตามล าดับ และจ านวน
ผลต่อข้อเท่ากับ 14.27 และ 11.95 ผล/ข้อ ตามล าดับ และในปี 2562 จ านวนข้อต่อกิ่งเท่ากับ 15.03 และ 11.85 
ข้อ/กิ่ง ตามล าดับ และจ านวนผลต่อข้อเท่ากับ 12.79 และ 11.91 ผล/ข้อ ตามล าดับ  
 (3) ผลผลิตกาแฟอะราบิกาที่มีการให้น้ าในช่วงฤดูแล้ง ให้ผลผลิตสูงกว่าและมีความแตกต่างทางสถิติ จาก
ต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ผลผลิตกาแฟปี 2560 ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีที่ 1 และ 2 เท่ากับ 1.99 และ 1.69 
กก./ต้น ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลาเท่ากับ และ 471.7 และ 407.5 กรัม/ต้น ตามล าดับ ผลผลิตปี 2561 
ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีที่ 1 และ 2 เท่ากับ 2.02 และ 1.35 กก./ต้น ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลา
เท่ากับ และ 452.3 และ 300.1 กรัม/ต้น ตามล าดับ และผลผลิตปี 2562 ผลผลิตกาแฟผลสดในกรรมวิธีที่ 1 และ 
2 เท่ากับ 1.74 และ 1.43 กก./ต้น ตามล าดับ และผลผลิตกาแฟกะลาเท่ากับ และ 401.3 และ 315.7 กรัม/ต้น 
ตามล าดับ  
 (4) การให้น้ ากับต้นกาแฟอะราบิกาในช่วงฤดูแล้ง ท าให้ต้นกาแฟมีจ านวนผลต่อกิ่ง และปริมาณผลผลิต
กาแฟสูงกว่าต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า ซึ่งสอดคล้องการศึกษาของ Tesfaye Shimber et. al (2013) ที่พบว่าการ
ให้น้ าแก่ต้นกาแฟในปริมาณที่มากเพียงพอ ส่งผลให้ต้นกาแฟมีจ านวนผลกาแฟต่อกิ่ง จ านวนผลต่อต้นและปริมาณ
ผลผลิตกาแฟผลสดสูงกว่าที่ได้รับน้ าในปริมาณที่น้อยหรือไม่เพียงพอ 
การศึกษาการขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสมชั่วที่ 1 โดยวิธีการ Micro – Cutting และ Somatic 
Embryogenesis 

(1) การชักน าให้เกิดแคลลัส (embryogenic callus induction) ในกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ H.528/46 
ML2/10-29-65-23 พบว่า ชิ้นส่วนใบเริ่มสร้างแคลลัส เมื่อเลี้ยงด้วยสูตรอาหารกรรมวิธี 3 (MS/4 + IAA 5 mg/L) 
เมื่อเพาะเลี้ยงได้  5 เดือน โดยแคลลัสจะมีลักษณะเป็นกลุ่มเซลล์ที่เกาะตัวกันมีสีขาวอมเหลือง มีความมันวาวใน
ตัวเอง โดยในส่วนของแคลลัสบางส่วนนั้น มีการพัฒนาเป็นเอมบริ โอโดยตรง (ภาพที่ 2.1ข) ซึ่งเรียกว่า Direct 
embryos เป็นต้นอ่อนที่ได้จากกระบวนการ Somatic embryogenesis อีกแบบหนึ่ง โดยอัตราการสร้างแคลลัส 
อยู่ที่ 6 เปอร์เซ็นต์ และอัตราการสร้างแคลลัสเพ่ิมขึ้นเป็น 54 เปอร์เซ็นต์เมื่อเพาะเลี้ยงได้ 7 เดือนและเริ่มพบ 
Direct embryos ในเดือนที่  5 และสามารถย้ายปลูก Direct embryos จ านวน 200 ต้น ในเดือนที่  7 และ
กรรมวิธีที่  4 (IAA 2 mg/L + 2,4-D 1 mg/L) พบว่าแคลลัสจะพัฒนาเป็น Direct embryos มากกว่าเป็น 
embryogenic callus จากผลการทดลองนี้พบว่าการชักน าให้เกิดแคลลัสในกาแฟอะราบิกานั้น อาหารที่ใช้จะเป็น
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อาหารสูตร MS เป็นหลักเช่นเดียวกับกาแฟโรบัสตา แต่ในกาแฟอะราบิกานั้นจะมีการเติมฮอร์โมนออกซิน ซึ่งใน
การทดลองนี้มีทั้งการใช้ IAA และ 2,4-D  

(2) การผลิตต้นอ่อนรูปตอปิโด (torpedo embryo production) เมื่อหลังจากได้แคลลัสจากกรรมวิธีที่ 3 
และ 4 แล้ว คัดกลุ่มแคลลัสที่มีศักยภาพ ภายใต้กล้องสเตอรีโอ คัดเลือกแคลลัสที่ยังเกาะกลุ่มกัน (ภาพที่ 2.2ก) มี
ความวาว สีขาวอมเหลือง และคัด ต้นอ่อนโดยตรง (direct  embryos) ออกจากกลุ่มแคลลัส ชั่งน้ าหนักแคลลัสที่ 
0.03 กรัม น าแคลลัสไปเพาะเลี้ยงในอาหารเหลว MS+BAP 1 mg/L, 100 ml  เป็นเวลา 3 สัปดาห์ และ
เปลี่ยนเป็นอาหารเหลว MS ไม่เติมฮอร์โมน 500 ml โดยท าการเปลี่ยนอาหารทุกๆ 2 สัปดาห์ ในขั้นตอนนี้ ให้
เลี้ยงบนเครื่องเขย่าแบบแนวนอนตลอดเวลา จนกระทั่งแคลลัสพัฒนาเป็นต้นอ่อนรูปตอปิโด ซึ่งใช้เวลา 10 
สัปดาห์ เก็บเก่ียวต้นอ่อนรูปตอปิโดได้จ านวน 16.20 กรัม ข้อจ ากัดในขั้นตอนนี้จะต้องควบคุมไม่ให้เครื่องเขย่า
หยุดท างานเกิน 1 ชั่วโมง 

(3) การชักน าให้ต้นอ่อนรูปตอปิโดเป็นต้นอ่อนที่มีใบจริง (in vitro pregermination) 
เก็บเกี่ยวต้นอ่อนรูปตอปิโดจากอาหารเหลว ได้ต้นอ่อนรูปตอปิโดจ านวน 16.20 กรัม วางต้นอ่อนรูป   

ตอปิโดบนกระดาษซับที่ฆ่าเชื้อแล้ว จ านวน 7 วัน เพ่ือท าลายการพักตัวของต้นอ่อน จากนั้นชั่งต้นอ่อนจ านวน     
1 กรัม น ามาเพาะเลี้ยงบนอาหารกึ่งแข็งสูตร 1/2MS +BAP 0.5 mg/L ให้แสง 14 ชมต่อวัน เป็นเวลา 2 เดือน 
เปลี่ยนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS เพาะเลี้ยงอีก 3 เดือนจะได้ต้นอ่อนที่พร้อมจะย้ายไปอนุบาล ในเรือนเพาะ
ช า อย่างไรก็ตามต้นอ่อนรูปตอปิโดจ านวน 16.20 กรัม ไม่สามารถพัฒนาเป็นต้นอ่อนที่มีใบจริงได้ เนื่องจาก ต้น
อ่อนรูปตอปิโดไม่เจริญเติบโต เปลี่ยนเป็นสีด า และมีกลิ่นเหม็น คาดว่า สาเหตุเกิดจากช่วงการชักน าให้เป็นต้นอ่อน
รูปตอปิโดในอาหารเหลวนั้น เกิดเหตุกระแสไฟฟ้าขัดข้องเกินกว่า 2 ชั่วโมง เครื่องเขย่าหยุดการท างานเกินกว่า 1 
ชั่วโมง ท าให้การเขย่าของอาหารเหลวไม่ต่อเนื่อง เป็นเหตุให้ต้นอ่อนรูปตอปิโดที่ก าลังเจริญเติบโตอย่างรวดเร็วเกิด
การขาดออกซิเจน การเจริญเติบโตชะงัก ถึงแม้ว่าการเก็บเกี่ยวต้นอ่อนรูปตอปิโด เมื่อครบ 10 สัปดาห์ จะไม่พบ
ความผิดปกติของต้นอ่อนรูปตอปิโดมากนัก แต่เมื่อเพาะเลี้ยงในอาหารแข็งเพ่ือชักน าให้เป็นต้นอ่อนที่เกิดใบจริง 
ต้นอ่อนเปลื่ยนเป็นสีด าและไม่เจริญเติบโต 

ในขั้นตอนการชักน าให้เกิดแคลลัสนั้น บางส่วนของชิ้นส่วนพืชได้พัฒนาเป็น Direct embryos ท าการ
รวบรวม Direct embryos จากกรรมวิธีที่ 3 และ 4 มาชักน าให้เป็นต้นอ่อนที่มีใบจริง โดยเพาะเลี้ยงในอาหารกึ่ง
แข็ง สูตร 1/2MS +BAP 0.5 mg/L ให้แสง 14 ชมต่อวัน เป็นเวลา 2 เดือน เปลี่ยนอาหารกึ่งแข็งเป็นสูตร 1/2MS 
เพาะเลี้ยงอีก 3 เดือนจะได้ต้นอ่อนที่พร้อมจะย้ายไปอนุบาล ในเรือนเพาะช า ได้ต้นอ่อนที่มีใบจริงจ านวน 400 ต้น 
น าไปอนุบาลในเรือนเพาะช า 

จากการรวบรวมต้นอ่อนที่ได้จาก Direct embryos จ านวน 400 ต้น เพ่ืออนุบาลให้เป็นต้นกล้าในเรือน
เพาะช า และขณะนี้ได้ย้ายไปอนุบาลที่ศูนย์วิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม่ หลังย้ายปลูก 4 เดือน พบว่า จ านวนต้นรอด 
266 ต้น คิดเป็น 66.5 % 

สามารถผลิตต้นอ่อนที่มีใบจริงได้จ านวน 400 ต้น เพ่ืออนุบาลให้เป็นต้นกล้าในเรือนเพาะช า และขณะนี้
ได้ย้ายไปอนุบาลที่ศูนย์วิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม่ หลังย้ายปลูก 4 เดือน พบว่า จ านวนต้นรอด 266 ต้น คิดเป็น 
66.5  
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(4) การอนุบาลในเรือนเพาะช า (Ex vitro pregermination) 
 เมื่อได้ต้นอ่อนที่มีใบจริง 2-3 คู่   จะย้ายไปอนุบาลในเรือนเพาะช าโดยแบ่งเป็น 2 ขั้นตอนคือ  

(4.1) การอนุบาลในตระกร้า ผสมวัสดุปลูกโดยใช้ พีทมอส (peat moss) ขาวและด า ในอัตราส่วน 1:1 
ผสมให้วัสดุปลูกมีความชื้นประมาณ 85 – 90 เปอร์เซ็นต์ น าไปเก็บในอุโมงค์พลาสติกที่ควบคุมอุณหภูมิภายใน
ไม่ให้เกิน 35 องศาเซสเซียส และมีการพรางแสงประมาณ 40 – 60 เปอร์เซ็นต์ จากการอนุบาลต้นอ่อนที่มีใบจริง
ในตระกร้าเป็นเวลา 4 เดือน ณ ศูนย์วิจัยเกษตรกลวงเชียงใหม่ พบว่า ท าการย้ายอนุบาลจ านวน 400 ต้น โดยเป็น
การอนุบาลคละขนาดของต้นอ่อน พบว่า จ านวนต้นรอด 266 ต้น คิดเป็น 66.5 เปอร์เซน็ต์ 

ส่วนกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ Catimor CIFC 7963-661-36 นั้น สูตรอาหารที่ใช้ กับสายพันธุ์อ่ืนยังไม่
สามารถกระตุ้นให้สายพันธุ์นี้สร้างแคลลัสได้ มีเพียงปฎิกิริยาคือสร้างฟองน้ าขึ้น ดังนั้น จะต้องมีการศึกษาถึงอัตรา
ของฮอร์โมนต่างๆ เพื่อกระตุ้นให้กาแฟสายพันธุ์นี้สามารถสร้างแคลลัสได้อีกต่อไป 
การประเมินความต้องการธาตุอาหารและการจัดการปุ๋ยเคมีต่อการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตกาแฟอะราบิ
กาตามผลวิเคราะห์ดินและพืช     

การประเมินความต้องการธาตุอาหารของกาแฟประกอบด้วย การวิเคราะห์ธาตุอาหารในใบและผล    
ธาตุอาหารในดิน ปริมาณผลผลิตที่ต้องการ น าทั้งหมดมาค านวณปริมาณธาตุอาหารที่กาแฟต้องการในการเจริญ 
เติบโตและให้ผลผลิต ดังผลการทดลองดังนี้ 
 1.  ผลการประเมินความต้องการธาตุอาหารของกาแฟอาราบิกา 
  1.1 ผลวิเคราะห์ใบและผลกาแฟ จากการเก็บตัวอย่างใบกาแฟจากต้นอายุ 5 ปี อ.แม่สรวย จ.
เชียงราย ในปี 2559 จ านวน 4 แปลง ผลวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารในใบ (ตารางที่ 2.8) โดยปริมาณธาตุอาหาร
ไนโตรเจน (N) พบมีค่าสูง 2.85-4.38 % ธาตุฟอสฟอรัส (P) ต่ ามาก 0.06-0.14 % ธาตุโพแทสเซียม (K) อยู่ใน
ระดับปานกลาง 1.42-3.06 % ส าหรับจุลธาตุได้แก่ สังกะสี (Zn) และทองแดง (Cu) มีค่าต่ า ส่วนปริมาณธาตุ
แมงกานีส (Mn) พบในใบสูงมากมีค่า 175-328 mg/kg (ตารางที่ 2.8) ส่วนปริมาณธาตุอาหารในผลกาแฟพบว่า N 
พบมากในส่วนเมล็ดโดยเฉพาะเมล็ดในร่ม 2.75%  K อยู่ในส่วนของเปลือกนอกมากกว่าส่วนอ่ืนๆโดยพบสูงถึง 
2.8% 
  1.2 ผลวิเคราะห์ดินใต้ต้นกาแฟ  
                              ดินเป็นกรดค่า pH 5.1-5.5 ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัส (P) ปานกลาง-สูง มีค่า      
27-213 ธาตุโพแทสเซียม (K) สูงมาก 434-690 แคลเซียม (Ca) ปานกลาง-สูง 918-2,007 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  
ส่วนโบรอน (B) มีค่าต่ า จากผลวิเคราะห์ดินมีความเหมาะสมในการปลูกกาแฟอาราบิกาซึ่ง Haarer, 1956 
รายงานว่าดินที่เหมาะสมในการปลูกกาแฟอาราบิกาควรเป็นดินที่มีความเป็นกรด ค่า pH ดินอยู่ระหว่าง 4.2-5.1 
มีอินทรียวัตถุสูงและมีโปแตสที่เป็นประโยชน์ 

วิธีค านวณความต้องการธาตุอาหาร  NPK  ตามค่าที่วิเคราะห์ได้เทียบกับผลผลิต 
ธาตุอาหารที่ใช้สร้างผลผลิต (กรัม/น้ าหนักแห้ง) (A)  
  A =  ความเข้มข้นของธาตุอาหารที่วิเคราะห์ได้จากใบและผล x น้ าหนักแห้งสุ่ม/100 
ธาตุอาหารที่ใช้สร้างผลผลิต (กรัม/ตารางเมตร)  (B) 
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  B = A x  น้ าหนักผลผลิต/น้ าหนักสดสุ่ม 
 โดยความเข้มข้นของธาตุอาหาร  : ค่าวิเคราะห์ความเข้มข้นของธาตุอาหารในตัวอย่างผลผลิต (%)  
 น้ าหนักแห้งสุ่ม                    : น้ าหนักแห้งตัวอย่างผลผลิตที่น ามาวิเคราะห์ (กรัม) 
 น้ าหนักผลผลิต                    : น้ าหนักสดผลผลิตในพ้ืนที่ 1 ตารางเมตร (กรัม/ตารางเมตร) 
 น้ าหนักสดสุ่ม                      : น้ าหนักสดตัวอย่างผลผลติที่น ามาวิเคราะห์ (กรัม) 

        ธาตุอาหารที่ใช้สร้างผลผลิต  ในพ้ืนที่ 1 ไร่ (กก./ไร่) (C) 
    C = B x น้ าหนักผลผลิต  x พ้ืนที่ 1  ไร่ /1000        
   น้ าหนักผลผลิต                    : น้ าหนักสดผลผลิต   (กก.) 
   พ้ืนที่ 1  ไร่                        :  พื้นที่ 1,600 ตารางเมตร                                                  

  ผลการประเมินความต้องการธาตุอาหาร N, P2O5 และ K2O ของกาแฟพบว่า ต้องการ 43, 12 
และ 26 กก./ไร่ หรือสัดส่วน 4:1:3 ต่อการให้ผลผลิต 2 ตัน/ไร่ น าค่าที่ประเมินไปทดลองในแปลงทดลองตาม
กรรมวิธี คือใส่ปุ๋ย 46-0-0 63 กก./ไร่/ปี (N = 0.75 เท่าของความต้องการธาตุอาหาร) 46-0-0 84 กก. (N = 1 เท่า) 
46-0-0  126 กก. (N = 1.5 เท่า ) โดยทุกกรรมวิธี ใส่ปุ๋ย 18-46-0  26 กก. และ  0-0-60 43 กก./ไร่/ปี เท่ากัน 
กรรมวิธีควบคุมคือการใส่ปุ๋ย 15-15-15+13-13-21 อัตราอย่างละ 100 กก./ไร่/ปี  

2. ผลของการจัดการปุ๋ยต่อการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพผลกาแฟอาราบิกา 
  ผลวิเคราะห์ดินก่อนทดลอง  เก็บตัวอย่างดินก่อนปลูกวิเคราะห์สมบัติของดินและปริมาณธาตุ
อาหารในดิน พบว่า ดินศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงรายเป็นกรด ค่า pH 4.7-5.4 อินทรียวัตถุ 2.08-3.12 % ดินมีธาตุ
อาหารฟอสฟอรัสต่ า 11-44 มก./กก. ส่วนโพแทสเซียม 110-325 และเหล็ก 69-92 มก./กก. ซึ่งพบในระดับสูง 
ส่วนโครงการพัฒนาดอยตุงดินเป็นกลาง ค่า pH 6.1-6.6 และดินมีปริมาณธาตุแคลเซียมสูงกว่าดินที่ศูนย์วิจัย    
พืชสวนเชียงรายส่วนธาตุอ่ืนๆมีค่าใกล้เคียงกัน ส่วนดินที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ pH 5.4 
อินทรียวัตถุ 3.35 % ดินมีธาตุอาหารฟอสฟอรัสต่ า 17 มก./กก. ส่วนโพแทสเซียม 500 มก./กก.  
  2.1 การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ   
                           การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ ขนาดโคนต้นกาแฟอาราบิกาที่ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย อายุ   
3 ปี เมื่อได้รับปุ๋ยไนโตรเจนอัตราตามความต้องการธาตุอาหาร (N 1 เท่า) ปุ๋ย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก.  
และ 0-0-60 43 กก./ไร่/ปี มีขนาดสูงที่สุด 3.70 ซม. ผลการทดลองที่โครงการพัฒนาดอยตุง ต้นกาแฟอายุ 3 ปี   
เมื่อได้รับปุ๋ย N 1.5 เท่าของอัตราตามความต้องการธาตุอาหาร ปุ๋ย 46-0-0  126 กก./ไร่ 18-46-0 26 กก./ไร่ 
และ 0-0-60 43 กก./ไร่/ปี มีขนาดสูงที่สุด 2.90 ซม.   ส่วนความสูงต้นของกาแฟที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
เชียงใหม่อยู่ระหว่าง 181-185.3 ซม. ขนาดโคนต้น 4.10-4.31 ซม. 

2.2 ผลผลิต 
  ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย น้ าหนักผลสดกาแฟคาร์ติมอร์ ปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า สูงที่สุด 
1,175.3 กก./ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N อัตราตามความต้องการธาตุอาหาร (1 เท่า)  น้ าหนักผล 1,044 กก./ไร่ 
ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยทั้ง 2 กรรมวิธี ให้ผลแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย  15-15-15 
ซึ่งมีผลผลิตต่ าที่สุด 988 กก./ไร่  
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  ส่วนในปี 2562 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสูงที่สุด 1,705 กก./ไร่ รองลงมาคือ ปุ๋ย N 1.5 เท่า 
1,542 กก/ไร่ สอดคล้องกับผลการทดลองในปี 2563 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า ให้น้ าหนักผลสูงที่สุด 1,543 กก./ไร่ 
รองลงมาคือ ปุ๋ย N 1.5 เท่า 1,102 กก./ไร่ น้ าหนักผลสดเฉลี่ยทั้ง 3 ปี พบว่ากรรมวิธีที่ 1 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า    
สูงที่สุด น้ าหนักผลสดเฉลี่ย 1,430.7 กก/ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสด 1,273 กก./ไร่ ส่วน
การใส่ปุ๋ย 15-15-15 และปุ๋ย N 0.75 เท่า น้ าหนักผลสดเฉลี่ย 3 ปีเท่ากับ 1,060  และ 1,025กก./ไร่ ตามล าดับ 
น้ าหนักสดกะลาเฉลี่ย 3 ปี การใส่ปุ๋ย N  1 เท่า มีค่าเฉลี่ยสูงสุด 520.7 กก./ไร่ ส่วนการใส่ปุ๋ย 15-15-15 และปุ๋ย 
N 0.75 เท่า น้ าหนักสดกะลาต่ าที่สุด 379.1 และ 371.3 กก./ไร่ น้ าหนักแห้งกะลาในกรรมวิธีที่ 1 เฉลี่ย 3 ปี 
เท่ากับ 252.3 กก./ไร่ ซึ่งสูงกว่าการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า 0.75 เท่า และปุ๋ย 15-15-15 มีค่าเฉลี่ย 225.3,179.7 และ 
185.0 กก./ไร่ ตามล าดับ  
  น้ าหนักผลสดกาแฟทิปปิกา ปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 1,153 กก./ไร่ 
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า ปุ๋ย 15-15-15 และปุ๋ย N 0.75 เท่า มีน้ าหนักผลสด ดังนี้ 
1,010  957 และ 722 กก./ไร่ ปี 2562 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 1,076  กก./ไร่  รองลงมาคือ
ปุ๋ย  N 1 เท่า น้ าหนักผล 802 กก./ไร่ การใส่ปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 741   กก./ไร่ ปี 2563 การใส่
ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสด 577 กก./ไร่ และปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 260 กก./ไร่ แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ โดยเฉลี่ยทั้ง 3 ปี พบว่า การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า ค่าเฉลี่ยสูงที่สุดเท่ากับ 935.3 กก./ไร่ รองลงมา
คือการใส่ปุ๋ย  N 1 เท่า 755.7 กก./ไร่ ปุ๋ย 15-15-15 652.7 กก./ไร่ และปุ๋ย N 0.75 เท่า น้ าหนักผลสดเฉลี่ยต่ า
ที่สุด  593.7 กก./ไร่ น้ าหนักสดกะลาเฉลี่ย 3 ปี กรรมวิธีการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า สูงที่สุด 352 กก./ไร่ น้ าหนักแห้ง
กะลาเฉลี่ย 175.7 กก./ไร่ สูงกว่าทุกกรรมวิธี  
  โครงการพัฒนาดอยตุง น้ าหนักผลสดกาแฟคาร์ติมอร์ ปี 2561 การใส่ปุ๋ยทุกกรรมวิธีไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ แต่มีแนวโน้มว่าการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 166 กก./ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 
1.5 เท่า น้ าหนักผลสด 163 กก./ไร่ ปี 2562 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 881 กก./ไร่ ไม่แตกต่าง
ทางสถิติกับปุ๋ย N 1 เท่า 806 กก./ไร่ ทั้ง 2 กรรมวิธี มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย      
15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 281 กก./ไร่ ปี 2563 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 530 กก./ไร่ 
รองลงมาคือ ปุ๋ย N 1.5 เท่า 404 กก./ไร่ ส่วนการใส่ปุ๋ย N 0.75 เท่าและปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 365  
และ 364 กก./ไร่ ตามล าดับ น้ าหนักผลสดเฉลี่ยทั้ง   3 ปี พบว่ากรรมวิธีการใส่ปุ๋ย N 1 เท่าสูงที่สุด 500.7 กก./ไร่ 
รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า 482.4 กก./ไร่ น้ าหนักสดกะลาเฉลี่ย 3 ปี ปุ๋ย N 1 เท่าสูงสุด 194.0 กก./ไร่ 
รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า 193.7 กก./ไร่ น้ าหนักแห้งกะลาเฉลี่ย 3 ปี ปุ๋ย N 1.5 เท่า สูงที่สุด 106.3   
กก./ไร่ รองลงมาคือการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า 98.0 กก./ไร่  
  น้ าหนักผลสดกาแฟทิปปิกา ปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 322.7 กก./ไร่ 
ปี 2562 ผลการทดลองสอดคล้องกับปี 2561 การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูงที่สุด 307.7 กก./ไร่ แตกต่าง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 51.8 กก./ไร่ ค่าเฉลี่ยน้ าหนักผลสด 2 ปี 
พบว่า การใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่าสูงที่สุด 315.2 กก./ไร่ น้ าหนักสดกะลา 157.8 และ น้ าหนักแห้งกะลา 64.6 กก./ไร่  
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  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ ปี 2562 กรรมวิธีการใส่ปุ๋ย N 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดสูง
ที่สุด 348.9 กก./ไร่ ไม่แตกต่างทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนักผลสด 293.6 กก./ไร่ แตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย N 0.75 เท่าน้ าหนักผลสดต่ าที่สุด 186.5 กก./ไร่ ปี 2563 การใส่ปุ๋ย N 1 เท่า 
น้ าหนักผลสดสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ 55.4 กก./ไร่ แต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ค่าเฉลี่ยทั้ง 2 ปี การใส่ปุ๋ยทั้ง            
2 กรรมวิธี ปุ๋ย N 1 เท่า และ 1.5 เท่า น้ าหนักผลสดเท่ากับ 174.5 และ 187.9 กก./ไร่ ตามล าดับ น้ าหนักสด
กะลาเฉลี่ย 81.9 และ 91.4 กก./ไร่  และน้ าหนักแห้งกะลา 31 และ 33.1 กก./ไร่  
  จากผลการทดลองทั้ง 3 แห่ง การจัดการปุ๋ยเคมีในกาแฟอาราบิกาในพ้ืนที่ภาคเหนือ การใส่ปุ๋ย
อัตราตามความต้องการธาตุอาหารของกาแฟ คือ ปุ๋ยไนโตรเจนอัตรา 43 กก./ไร่ ปุ๋ยฟอสเฟต 12 กก./ไร่ และปุ๋ย
โพแทสเซียม 26 กก./ไร่ หรือการใส่ปุ๋ย  46-0-0 84 กก./ไร่  18-46-0 26 กก./ไร่  และ  0-0-60 43 กก./ไร่   
แบ่งใส่ 3 ครั้ง ครั้งที่ 1 หลัง ตัดแต่งกิ่งเดือน มกราคม - กุมภาพันธ์ ครั้งที่ 2 หลังติดผลเดือนพฤษภาคม และครั้งที่ 
3 ผลขยายขนาดเดือน สิงหาคมให้ผลผลิตน้ าหนักผลสด  น้ าหนักสดกะลาและน้ าหนักแห้งกะลาดีกว่าการใส่ปุ๋ย
อัตราอื่นๆ 
  2.3 คุณภาพผลผลิต ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟหลังบ่ม 1 ปี การใส่ปุ๋ยกาแฟคาร์ติมอร์ N    
0.75, 1, 1.5 เท่า และปุ๋ย 15-15-15 ไม่มีความแตกต่างกัน มีค่าระหว่าง 0.63-0.95% ส่วนทิปปิกา มีค่าระหว่าง 
0.69-0.93%  
  น้ าหนักเมล็ดกาแฟ 100 เมล็ด ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในกาแฟคาร์ติมอร์ แต่มีแนวโน้ม 
ว่าการใส่ปุ๋ย N 1 เท่า น้ าหนัก 100 เมล็ด สูงที่สุดในปี 2563 คือ 17.28 กรัม ส่วนทิปปิกา การใส่ปุ๋ย  N 1.5 เท่า 
น้ าหนัก 100 เมล็ด สูงที่สุด คือ 21.72 และ 20.96 กรัมในปี  2562 และ 2563 ตามล าดับแตกต่างอย่างมีนัย 
ส าคัญทางสถิติกับการใส่ปุ๋ย 15-15-15 น้ าหนัก 100 เมล็ดต่ าที่สุด 18.64 และ 17.12 กรัม  
  ขนาดของเมล็ดกาแฟ น าเมล็ดสีเอากะลาออกโดยใช้เครื่องสีกะลาและได้สารกาแฟ คัดแบ่งเกรด
ได้ดังนี้ กาแฟคาร์ติมอร์การใส่ปุ๋ย N  1 เท่าและ  1.5 เท่า ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 ปี  2561 42, 53 %,          
ปี  2562 55, 48%, และ ปี  2563 48, 49%  ไม่แตกต่างทางสถิติแต่สูงกว่าการใส่ปุ๋ย  0.75 เท่าและปุ๋ย 15 -15-
15 ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 อยู่ระหว่าง 25-42.5%  

กาแฟทิปปิกา การใส่ปุ๋ย N 1 เท่าและ 1.5 เท่า ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 สูงที่สุด โดย ปี  2561 55, 
56%, ปี  2562 58, 56%, และปี  2563 38, 50% ทั้ง 2 กรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ แต่เมื่อ
เปรียบเทียบกับการใส่ปุ๋ย 15-15-15 ขนาดเมล็ดกาแฟเกรด 1 มีค่าต่ าที่สุดแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติโดย ปี  
2561 43%  ปี  2562 41% และปี  2563 39%  

3. ผลตอบแทนหลังหักต้นทุนค่าปุ๋ย 
  ต้นทุนค่าปุ๋ยเคมี อัตรา N 0.75, 1, 1.5 เท่า และ ปุ๋ย 15-15-15 เท่ากับ 2,196 2,473 3,027 
และ 3,160 บาท/ไร่  
รายได้หลังหักต้นทุนค่าปุ๋ยเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้ปุ๋ย 15-15-15 เท่ากบั 16,130 บาท/ไร่ และ 10,620 บาท 
รายได้สูงกว่าการใส่ปุ๋ย 15-15-15  5,510  บาท/ไร่  
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  การใส่ปุ๋ยกาแฟในอัตราตามความต้องการธาตุอาหารเป็นการให้ธาตุอาหารไนโตรเจน ฟอสฟอรัส 
และโพแทสเซียมตรงตามที่พืชต้องการโดยให้ในรูปของปุ๋ยเคมี จึงท าให้กาแฟมีน้ าหนักผลสด น้ าหนักสดกะลา
รวมทั้งน้ าหนักแห้งกะลาต่อไร่สูงกว่าการใส่ปุ๋ย 15-15-15 และ 13-13-21 ซึ่งเมื่อเทียบธาตุอาหารแล้วการใส่ปุ๋ยทั้ง 
2 ตัว ดังกล่าวในอัตรา 100 กก./ไร่ ต้นกาแฟจะได้รับธาตุไนโตรเจน (N) 28 กก. ฟอสเฟต (P2O5) 28 กก. และ
โพแทส  (K2O) 36 กก./ไร่  ในขณะที่กาแฟต้องการธาตุอาหาร N 43 กก. ฟอสเฟต 12 กก. และ โพแทสเซียม    
26 กก./ไร่ เท่านั้น จะเห็นว่าการใส่ปุ๋ยไม่ถูกอัตรา คือ N ได้รับน้อยไปส่วน P2O5 และ K2O ได้รับมากเกินความ
ต้องการเป็นเหตุให้ผลผลิตที่ได้ต่ าและเป็นการเพ่ิมต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีต่อไร่ให้สูงขึ้นส่งผลให้ได้รับผลตอบแทนต่ า ซึ่ง
ในต่างประเทศได้มีการวิเคราะห์ธาตุอาหารในใบกาแฟพบว่ามี N 3%, P2O5 0.2% และ K2O 2.6% (Reuter and 
Robinson,1986) และได้มีค าแนะน าให้มีการเพ่ิมปุ๋ยไนโตรเจนตามผลผลิตที่เพ่ิมขึ้น ดังนั้นในการทดลองนี้เมื่อใส่
ปุ๋ยไนโตรเจนตรงตามอัตราที่พืชต้องการจึงท าให้ตอบสนองต่อผลผลิตให้เพ่ิมขึ้นได้ 
การขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม F1ต้านทานราสนมิ โดยวิธีโซมาติกเอมบริโอเจนิซีส 

(1) ผลของ 2,4-D ร่วมกับ BAP ในระดับต่างๆต่อการต่อการชักน าการเกิดแคลลัสในกาแฟอะราบิกา  
จากการน าใบอ่อนกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 พันธ์ 1/4 B3T3 (Caturra vermello x Sanramon) 

และพันธุ์ 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7) ที่ผ่านการอนุบาลในโรงเรือนเป็นระยะเวลา 4-6 เดือน มาฟอก
ฆ่าเชื้อที่ผิว แล้วตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมน ามาเลี้ยงในสภาพปลอดเชื้อบนอาหารสูตร MS ที่เติม ซูโครส 30 กรัม/ลิตร 
และเติม 2,4-D. ร่วมกับ BAP เพ่ือชักน าการเกิดแคลลัส โดยน าไปเลี้ยงในสภาพมืด ที่อณหภูมิ 27 องศาเซนเซียส
เป็นเวลา 6-12 เดือน พบว่าหลังจากเลี้ยงเป็นเวลา 1 เดือน เริ่มมีแคลลัสเกิดขึ้นพันธุ์ พันธุ์1/1 B2T5 ให้
เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ยสูงสุด 62.5 เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล  
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล และให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 50 เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม  
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 2.0 มก/ล 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล และ2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ 
BAP 2.0 มก/ล ที่ระดับ 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล และ 2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล 
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 37.5 และ 25 ตามล าดับ  พันธุ์1/4 
B3T3 ให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ยสูงสุด เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล 
ตามด้วย 2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล เป็น 95.83 และ 87.50 ตามล าดับ เมื่อเลี้ยงในอาหารที่เติม 
2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล ใน 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 1.5 มก/ล  ส่วนใน2,4-D 2.0 มก/ล 
ร่วมกับ BAP 0.5 มก/ล ให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 75.0 70.83 และ 66.67 ตามล าดับ ที่ระดับ 2,4-D 1.0 
มก/ล ร่วมกับ BAP 1.0 มก/ล ระดับ 2,4-D 2.0 มก/ล ร่วมกับ BAP 2.0 มก/ล และ 2,4-D 1.0 มก/ล ร่วมกับ 
BAP 2.0 มก/ล ให้เปอร์เซ็นต์การเกิดแคลลัสเฉลี่ย 50 45.83 และ 25 ตามล าดับ  

เมื่อคัดเลือกแคลลัสมาเลี้ยงเพ่ือเพ่ิมปริมาณให้พัฒนาต่อ ได้แคลลัสในปริมาณที่เพ่ิมมากขึ้นเมี่อ
เปลี่ยนอาหารและเลี้ยงต่อเพ่ือเพ่ิมปริมาณเป็นเวลา 6-9 เดือน จากข้อมูลการเกิดและการพัฒนาของแคลลัสที่ได้
จากการเลี้ยงใบกาแฟอะราบิกา พันธุ์1/1 B2T5 และพันธุ์1/4 B3T3 จะเห็นได้ว่าทั้งสองพันธุ์ มีการตอบสนองต่อ 
2,4-D ร่วมกับ BAP ในระดับท่ีต่างกัน ซึ่งอาจเกิดจากพันธุกรรมที่มีความแตกต่างกัน 
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 (2) ผลของ BAP ในระดับต่างๆ ต่อการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัสหรือชักน าการเกิดเอมบริโอในกาแฟ    
อะราบิกา  

จากการน าแคลลัสกาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 ต้านทานราสนิม พันธ์ 1/4 B3T3  และ 1/1 
B2T5 ที่ได้จากการพ่ิมปริมาณและผ่านการคัดเลือกแคลลัสที่มีคุณภาพ ลักษณะแคลลัส มีสีเหลือง เป็นก้อนแข็ง 
เกาะกันหลวมๆ สามารถพัฒนาต่อได้  น ามาเลี้ยง เพ่ือชักน าการเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส ในอาหารสูตร 1/2MS 
ที่เติมซูโครส 30 กรัม/ลิตรและและเติม BAP ที่ระดับความเข้มข้น 1.0 2.0 3.0 และ 4.0 มิลลิกรัม/ลิตร  ที่
อุณหภูมิ 27 องศาเซนเซียส พบว่าที่ระดับ BAP 3 มิลลิกรัม/ลิตร  พันธุ์1/1 B2T5 มีเปอร์เซ็นต์การเกิดเอมบริโอจิ
นิคแคลลัส และชักน าการเกิดเอมบริโอสูงสุด ตามด้วย 2 4 และ 1มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดับ ส่วนในพันธุ์1/4 
B3T3 มีเปอร์เซ็นต์การเกิดเอมบริโอจินิคแคลลัส และชักน าการเกิดเอมบริโอสูงสุดที่ระดับ BAP 4  มิลลิกรัม/ลิตร   
ตามด้วย 3  1 และ 2 มิลลิกรัม/ลิตร ตามล าดับ  
 (3) การพัฒนาเอมบริโอเป็นต้นอ่อนระยะที่มีใบเลี้ยง 

จากการน าต้นอ่อนรูปตอปิโด ที่ย้ายไปเลี้ยงในอาหารแข็งสูตร MS+ BAP 0.3 มิลลิกรัมต่อลิตร
เป็นเวลา 2-3 เดือนพบว่าพันธุ์ 1/4 B3T3 และ1/1 B2T5 มีเปอร์เซ็นต์การงอกเกิดได้ต้นอ่อนที่มีความสูง 0.3-1
เซนติเมตร มีใบจริง 2 ใบ เป็น 19.5 และ 55.07 ตามล าดับ ส าหรับน าไปเลี้ยงต่อเพ่ือให้ได้ต้นอ่อนที่โตพร้อม
ส าหรับย้ายไปอนุบาลในเรือนเพาะช าทั้งนี้ยังอยู่ระหว่างด าเนินการหาวิธีที่เหมาะสมต่อไป  
การทดลองการทดสอบการจัดการปุ๋ยเคมีในสวนกาแฟอาราบิกาแบบเกษตรกรมีส่วนร่วม 

ผลการวิเคราะห์สมบัติของดินเบื้องต้นแปลงปลูกกาแฟ  
จากการเก็บตัวอย่างดินจากแปลงเกษตรกรและแปลงทดลองก่อนการจัดการปุ๋ยเคมีในสวนกาแฟ

อาราบิกาในพ้ืนที่ จ.เชียงราย และเชียงใหม่วิเคราะห์สมบัติของดินเบื้องต้นพบว่า ค่าความเป็นกรดเป็นด่างของดิน 
(pH) อยู่ระหว่าง 4.5-5.8   ดินส่วนใหญ่มีความเป็นกรดซึ่งเหมาะสมส าหรับการปลูกกาแฟที่มีค่า pH ของดิน 4.5-
6.5 และค่า pH ที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของกาแฟคือ 5.0-5.5 เพราะจะควบคุมความเป็นประโยชน์ของธาตุ
อาหารในดินให้อยู่ในรูปที่พืชสามารถน าไปใช้ได้ (สถาบันวิจัยพืชสวน , 2553) อินทรียวัตถุ (OM) 1.17-3.90% 
และมีแปลงทดลองจ านวน 1 แปลงที่มีค่าสูงมาก ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ (Available P2O5) 
มีค่าระหว่าง 2-99 มิลลิกรัม/กิโลกรัม โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ (Exchangeable K2O)  58-500 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม จากผลวิเคราะห์ดินดังกล่าวดินมีความอุดมสมบูรณ์อยู่ในระดับปานกลางถึงสูงต้นกาแฟสามารถ
เจริญเติบโตและให้ผลผลิตได้ดีซึ่งสอดคล้องกับ Haaree, 1956 รายงานว่าดินที่เหมาะสมในการปลูกกาแฟอาราบิ
กาควรเป็นดินที่มีความเป็นกรด ค่า pH ดินอยู่ระหว่าง 4.2-5.1 มีอินทรียวัตถุสูง และมีโพแทสเซียม  

ผลการตอบสนองของการใส่ปุ๋ยเคมีต่อผลผลิตกาแฟ  การใส่ปุ๋ยอัตราแนะน าหรือปุ๋ยทดสอบ 
ประกอบด้วยปุ๋ย 46-0-0  84 กก.  18-46-0 26 กก. และปุ๋ย  0-0-60 43 กก./ไร่/ปี น้ าหนักผลสดกาแฟเฉลี่ย 
1,927.1 กก./ไร่ เมื่อเปรียบเทียบกับการใส่ปุ๋ยเกษตรกร 1,477.2 กก./ไร่ เมื่อน าผลผลิตสดมาแปรรูปพบว่า การใส่
ปุ๋ยอัตราแนะน าให้น้ าหนักกะลาสด 829.8 กก./ไร่ สูงกว่าการใส่ปุ๋ยเกษตรกรให้น้ าหนักกะลาสด 580.2 กก./ไร่ 
ผลการบันทึกน้ าหนักกะลาแห้งการใส่ปุ๋ยอัตราแนะน าให้น้ าหนักกะลาแห้ง 359.6 กก./ไร่ สูงกว่าการใส่ปุ๋ย
เกษตรกรให้น้ าหนักกะลาแห้ง 261.9 กก./ไร่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่เป็นดังนี้เพราะการใส่ปุ๋ยอัตรา
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แนะน าเป็นการใส่ปุ๋ยที่ตรงตามความต้องการธาตุอาหารของกาแฟ ดังผลการทดลองของศศิธร และคณะ, 2563 
รายงานว่า ความต้องการธาตุอาหารของกาแฟต่อการให้ผลผลิต 2 ตัน/ไร่คือ  ไนโตรเจน (N) 43 กก. ฟอสเฟต 
(P2O5) 12 กก.  และโพแทส  (K2O)  26 กก./ไร่/ปี  สัดส่วนของ N:P2O5:K2O เท่ากับ 4:1:3 ในขณะที่การใส่ปุ๋ย
เกษตรกร อ.แม่สรวย จ.เชียงราย  ใส่ปุ๋ย 15-15-15 50 กก. 46-0-0  66 กก. และ 13-13-21 66 กก./ไร่/ปี เมื่อ
ค านวณปริมาณธาตุอาหารประกอบด้วย N  47 กก. P2O5  16 กก.  และ K2O 21.4 กก./ไร่/ปี จะเห็นว่าต้นกาแฟ
ได้รับโพแทสเซียมน้อยเกินไป เกษตรกรเขตอ.เมือง และอ.แม่ลาวมีการใส่ปุ๋ย15-15-15 46-0-0 และ   13-13-21 
อัตราอย่างละ 50 กก./ไร่/ปี  เมื่อค านวณปริมาณธาตุอาหารประกอบด้วย N  37 กก. P2O5  14 กก.  และ K2O 
18 กก./ไร่/ปี จะเห็นว่าต้นกาแฟได้รับธาตุอาหารไนโตรเจนและโพแทสเซียมน้อยกว่าความต้องการธาตุอาหารท า
ให้ผลผลิตที่ได้ต่ ากว่าปุ๋ยอัตราแนะน า ซึ่งธาตุอาหาร N และ K จะท าให้พืชมีการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตที่ดี 
(คณาจารย์ภาควิชาปฐพีวิทยา, 2523) จึงท าให้ผลการทดลองมีความแตกต่างกันอย่างเด่นชัด 
  ผลตอบแทนที่ได้จากการขายผลผลิตและต้นทุนค่าปุ๋ยเคมี รายได้จากการขายผลผลิตกาแฟสด การใส่
ปุ๋ยอัตราแนะน าและการใส่ปุ๋ยเกษตรกรเท่ากับ 48,178 และ 36,930 บาท/ไร่ ต้นทุนค่าปุ๋ย 2,434 และ 3,060 
บาท/ไร่ ท าให้ผลตอบแทนหลังหักต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีแล้วการใส่ปุ๋ยอัตราแนะน ามีผลตอบแทน  45,744 บาท 
เปรียบเทียบกับการใส่ปุ๋ยแบบเดิมได้ผลตอบแทนเพียง 33,870 บาท/ไร่ เท่านั้นถ้าเกษตรกรใส่ปุ๋ยอัตราแนะน า
ผลตอบแทนเพ่ิมข้ึนจากเดิม 11,847 บาท/ไร่ หรือคิดเป็นร้อยละ 26 และต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีลดลง ร้อยละ 25.8 
 ดังนั้นเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟอาราบิกาในพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบนควรใส่ปุ๋ยอัตราแนะน าคือปุ๋ย 46 -0-0 84 
กก. 18-46-0 26 กก. และปุ๋ย  0-0-60 43 กก./ไร่/ปี แบ่งใส่ 3 ครั้งๆ ละเท่าๆ กัน คือ 1) หลังตัดแต่งกิ่ง มค.-กพ. 
2) หลังติดผล พค. และ 3) ผลขยายขนาด สค. 

สรุปผลการวิจัย และข้อเสนอแนะ (Conclusion and Suggestion) 
1. การให้น้ ากับต้นกาแฟอะราบิกาในช่วงฤดูแล้ง (เดือนกุมภาพันธ์ ถึงพฤษภาคม) หลังท าการตัดแต่งกิ่ง 

ในปริมาณที่มากเพียงพอ ท าให้ต้นกาแฟมีการเจริญเติบโตด้านความสูง ขนาดของล าต้น ขนาดทรงพุ่มและการติด
ดอกท่ีดีกว่าต้นกาแฟที่ไม่มีการให้น้ า  

2. กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ H.528/46 ML2/10-29-65-23 สามารถชักน าให้ชิ้นส่วนใบอ่อนสร้าง 
embryogenic callus และ direct embryos ด้วยอาหารสูตร MS/4 + IAA 5 mg/L และสามารถผลิตต้นกล้าจาก
การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อด้วยวิธี somatic embryogenesis และได้ต้นกล้าที่อนุบาลในถุงด าจ านวน 266 ต้น 

-3. ปริมาณธาตุอาหารไนโตรเจน (N) ในใบกาแฟพบมีค่าสูง 2.85-4.38 % ฟอสฟอรัส (P) ต่ ามาก 0.06-
0.14 % โพแทสเซียม (K)  ปานกลาง 1.42-3.06 %   แมงกานีส (Mn)  สูงมาก  175-328 mg/kg ส่วนดินปลูก
กาแฟ    ดินเป็นกรดค่า pH  5.1-5.5  ปริมาณธาตุอาหารฟอสฟอรัส (P) ปานกลาง-สูง มีค่า 27-213  ธาตุ
โพแทสเซียมสูงมาก 434-690  แคลเซียม (Ca)  ปานกลาง-สูง 918-2,007 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  ส่วนโบรอน (B) มี
ค่าต่ า ในเมล็ดกาแฟมี N สูง 2.75% ส่วนเปลือกนอกมี K สูงกว่าส่วนอื่นๆ โดยพบสูงถึง 2.8% 
          4. การใส่ปุ๋ยอัตราตามความต้องการธาตุอาหารตามความต้องการธาตุอาหารของกาแฟคือ ปุ๋ยไนโตรเจน 
43 กก./ไร่ ฟอสเฟต 12 กก./ไร่ และโพแทส 26 กก./ไร่ ให้น้ าหนักผลสดเฉลี่ย 3 ปี 1,430.7 น้ าหนักสดกะลา 
520.7 และน้ าหนักแห้งกะลา 252.3 กก./ไร่ ซึ่งสูงกว่าการใส่ปุ๋ย 15-15-15 ร่วมกับ 13-13-21 อัตรา 100 กก./ไร่ 
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น้ าหนักผลสด 1,060  น้ าหนักสดกะลา 379.3 และน้ าหนักแห้งกะลา 185.0 กก./ไร่ ผลตอบแทนจากการใส่ปุ๋ย
อัตราตามความต้องการธาตุอาหารสูงสุดเท่ากับ 16,130 บาท/ไร่ มีรายได้สูงกว่าการใส่ปุ๋ย 15-15-15  5,510 
บาท/ไร่ ต้นทุนค่าปุ๋ยลดลง 21.7% และเกษตรกรมีรายได้เพ่ิมขึ้น 34.2% แบ่งใส่ 3 ครั้ง ครั้งที่ 1 หลัง ตัดแต่งกิ่ง
เดือน มกราคม - กุมภาพันธ์ ครั้งที่ 2 หลังติดผลเดือน พฤษภาคม และครั้งที่ 3 ผลขยายขนาด เดือน สิงหาคม 
      5. ในพ้ืนที่ที่มีความลาดชันสูง การเพ่ิมปุ๋ยไนโตรเจนให้มากกว่าอัตราแนะน า สามารถด าเนินการได้ เนื่องจาก
พ้ืนที่สูงมีการชะล้างพังทลายของดินและปริมาณฝนมาก ไนโตรเจนมีโอกาสสูญเสียไปได้ง่าย ไม่ควรใส่ปุ๋ยในครั้ง
เดียวคราวละมากๆ ควรแบ่งใส่ตามระยะการเจริญเติบโตของพืช เพ่ือเป็นการลดต้นทุนและเพ่ิมผลผลิตให้ได้ตาม
ต้องการ 

6. จากการศึกษาการขยายพันธุ์กาแฟอะราบิกาลูกผสม F1 ต้านทานราสนิม พันธ์ 1/4 B3T3  (Caturra 
vermello x Sanramon) และ 1/1 B2T5 (Caturra vermello x K7)โดยการน าชิ้นส่วนของใบอ่อนมาเพาะเลี้ยง
สามารถชักน าให้เกิดการพัฒนาเป็นต้นใหม่ได้ โดยอาศัยกระบวนโซมาติกเอมบริโอเจนิซีส ได้ต้นอ่อนที่มีใบจริง 
ส าหรับน าไปเลี้ยงต่อเพ่ือให้ได้ต้นอ่อนที่โตพร้อมส าหรับย้ายไปอนุบาลในเรือนเพาะช า ทั้งนี้ยังอยู่ระหว่าง
ด าเนินการหาวิธีที่เหมาะสมต่อไป 
 7. การใส่ปุ๋ยอัตราแนะน ามีผลตอบแทน 45,744 บาท/ไร่สูงกว่าการใส่ปุ๋ยของเกษตรกร 11,874 บาท/ไร่ 
คิดเป็นร้อยละ 26.0 ต้นทุนค่าปุ๋ยเคมีลดลงร้อยละ 25.8 
 
กิจกรรมที่ วิจัยและพัฒนาการบริหารจัดการศัตรูพืชของกาแฟและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

1. การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกา โดยการส ารวจเก็บตัวอย่างกิ่ง ใบ
และผลกาแฟที่แสดงอาการโรค จากพ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาในพ้ืนที่จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ น่าน แม่ฮ่องสอน 
ล าปาง เลย และ เพชรบูรณ์ รวมจ านวน 31 ตัวอย่าง น ามาแยกเชื้อ พิสูจน์โรคศึกษาลักษณะทางสัณฐานและ
ศึกษาชีววิทยา ผลการศึกษาพบว่าเชื้อรา Colletotrichum spp. ที่แยกได้ทั้งหมด 14 ไอโซเลต เมื่อน ามาพิสูจน์
โรคโดยการปลูกเชื้อให้กับต้นกล้ากาแฟ ต้นกล้ากาแฟเริ่มแสดงอาการแผลสีด าหลังปลูกเชื้อได้ 5 วัน ผลการศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยาร่วมกับการใช้แนวทางการวินิจฉัยของ Mordue (1971), Sutton (1980,1992)และวิรัช
และคณะ (2528) จึงจ าแนกชนิดราสาเหตุ โรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาที่ ได้
ท าการศึกษาครั้งนี้ เป็น Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. ในครั้งนี้ศึกษาเฉพาะ
ลักษณะทางสัณฐานในการจ าแนกชนิด ซึ่งพบปัญหาในการจ าแนก เนื่องจากรา Colletotrichum spp. บางไอโซ
เลต มีลักษณะของโคโลนีแตกต่างกันแต่รูปร่างของโคนิเดียเหมือนกัน และบางไอโซเลตมีลักษณะของโคโลนีไม่
แตกต่างกัน แต่โคนิเดียมีรูปร่างแตกต่างกันบ้างเล็กน้อย ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมโดยการน าเทคนิคทางอนู
ชีววิทยาเข้ามาช่วยในการจัดจ าแนกชนิดรา Colletotrichum spp. สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิก้า
ที่รวบรวมจากต่างสถานที่และความรุนแรงของโรคแตกต่างกัน เพ่ือสนับสนุนให้ข้อมูลของชนิดหรือสายพันธุ์ของ
เชื้อรามีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น  

การศึกษาการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกา ในการศึกษาพบว่าการใช้สารป้องกันก าจัด
โรคแอนแทรกโนสทุกกรรมวิธี สามารถควบคุมโรคได้ใกล้เคียงกัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติ และการจัดการตัดแต่งก่ิง
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มีผลใกล้เคียงกับการใช้สารป้องกันก าจัด ส่วนอาการบนผลจะพบมากในช่วงใกล้การเก็บเกี่ยว สารที่ใช้ในการ
ป้องกันก าจัดโรคพืช benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีตัดแต่งก่ิง ไม่พ่นสาร และกรรมวิธี
พ่นสาร azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ลิตร มีประสิทธิภาพ
ป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาบนใบได้ดีไม่แตกต่างกันทางสถิติ รองลงมาคือ กรรมวิธีพ่นสาร 
prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และ mancozeb 80% WP อัตรา 50 กรัม/น้ า 20 ลิตร 

การทดลองการป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน พบว่า ทั้งในพื้นที่
แปลงกาแฟอะราบิกาของเกษตรกร อ.แม่ริม และ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ การใช้ Beauveria bassiana  สาย
พันธุ์ DOA B4 ร่วมกับ กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮฮล์ = 50 : 50) และ ตัดแต่งกิ่งกาแฟ  มี
ประสิทธิภาพในการป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟดีที่สุด รองลงมาคือ การตัดแต่งก่ิงกาแฟ ร่วมกับ กับดัก  ฟีโร
โมน (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ = 50 : 50) และ การใช้ Beauveria bassiana สายพันธุ์ DOA B4 
ร่วมกับ กับดักฟีโรโมน  (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ = 50 : 50) ตามล าดับ ซึ่งวิธีการป้องกันก าจัด
ดังกล่าวเป็นการลดการใช้สารเคมีในการป้องกันก าจัด เพื่อก้าวสู่การผลิตกาแฟแบบอินทรีย์ ยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตกาแฟ สร้างมูลค่าเพ่ิม มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม และควรร่วมมือกันท าการป้องกันก าจัด
มอดเจาะผลกาแฟในทุกพ้ืนที่อย่างจริงจัง ถูกต้อง ถูกวิธี และถูกเวลา เพ่ือลดการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟที่
จะระบาดในรุ่นต่อๆ ไป 

การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาที่เหมาะสม โดยศึกษาลักษณะสี พบว่า ท า
ให้สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟกะลาไม่มีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา แต่เมื่อน ามากะเทาะเป็น เมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารมีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อเก็บรักษา
นานขึ้นจะได้คะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารจากมากไปหาน้อยลงตามอายุการเก็บ
รักษาที่มากขึ้น  และการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงทั้งสองชนิดมีการเปลี่ยนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟแบบสาร
เท่ากันคือ เริ่มมีการเปลี่ยนแปลงสีของเมล็ดกาแฟแบบสารจากมากไปหาน้อย 
 ความชื้นเมล็ดกาแฟแบบกะลา พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติกันความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาที่เก็บ
รักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่า
ถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน คือ 1.23 และ 1.52 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้น
ลดลงตามอายุการเก็บรักษา ยกเว้นความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE หนา 40 ไมครอน 
เป็นเวลา 3 เดือน ที่มีความชื้นเพ่ิมข้ึนจากก่อนการเก็บรักษาคือจาก 12 เปอร์เซ็นต์ เป็น 12.15 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใน
กาแฟสาร ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบสารในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความ
แตกต่างทางสถิติกันความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบสารในระยะเวลาที่เก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบสารที่เก็บรักษา
ในถุง HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่าถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน คือ 1.65 และ 
1.99 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้นลดลงตามอายุการเก็บรักษา  
 ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟ พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในชนิดของ
ถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติกันในข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในระยะเวลาที่เก็บรักษา คือ เมล็ด
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กาแฟที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.8 เปอร์เซ็นต์ และเมล็ดกาแฟที่เก็บรักษาถุง 
HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.7 เปอร์เซ็นต์ โดยมีข้อบกพร่องมากข้ึนเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 และ 6 
เดือน ต่อมาลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 และ 12 เดือน และมากข้ึนเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 - 24 เดือน และ
มีข้อบกพร่องน้อยที่สุดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  12  เดือน  
 คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบ
กะลาในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติในเรื่องของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในระยะเวลาที่เก็บรักษาคือ เมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 และ 78 ไมครอน ได้คะแนน
คุณภาพการชิมเฉลี่ย 80.22 และ 80.26 ตามล าดับ และมีแนวโน้มคุณภาพการชิมที่มากขึ้นเมื่ อเก็บรักษานานขึ้น 
คือ ตั้งแต่ 0 ถึง เดือนที่ 12 และลดลงตามล าดับในเดือนที่ 15 ถึงเดือน 24  โดยที่อายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือน
มีคุณภาพการชิมสูงที่สุด ในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษาเมื่อ 31 เดือนวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ  

การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา: ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืชงอก
ในสวนกาแฟ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพ่นสาร และไม่ส่งผลกระทบต่อการเจริญต่อต้นกาแฟ และพบปริมาณการตกค้างของสารทั้งสองชนิดใน
ดินหลังการพ่นสารน้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัม ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช  การใช้สารก าจัดวัชวัชพืชประเภท
พ่นก่อนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ ควรที่จะท าการศึกษาก่อนว่าพ้ืนที่นั้นเดิมที่มีวัชพืชประเภทใบแคบหรือประเภทใบ
กว้างเป็นหลัก หากพบว่ามีวัชพืชใบแคบเป็นหลักควรใช้สารก าจัดวัชพืช acetochlor เนื่องจากมีประสิทธิภาพใน
การควบคุมวัชพืชพืชใบแคบได้ดีกว่าใบกว้าง และหากพบวัชพืชในพ้ืนที่นั้นมีวัชพืชใบกว้างเป็นหลักควรใช้สาร
ก าจัดวัชพืช oxyfluorfen เนื่องจากมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชพืชใบกว้างได้ดีกว่าใบแคบและการศึกษา
ประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ โดยใช้สารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืช
งอก ได้แก่ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพ่นสาร และไม่ส่งผลกระทบต่อการเจริญต่อต้นกาแฟ และพบปริมาณการตกค้างของสาร acetochlor 
และ oxyfluorfen ในดินที่ระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร และ 10-20 เซนติเมตร และมีปริมาณลดลงหลังจาก
พ่นที่ระยะ 81 วัน พบปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และน้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ และ
ปริมาณสารตกค้างทั้งสองชนิดในดินหลังการพ่นสาร ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของข้าวโพด การใช้สารก าจัดวัชพืช
ประเภทพ่นหลังวัชพืชงอก ได้แก่ สารก าจัดวัชพืช  glufosinate-amonium+fomesafen และ glufosinate-
amonium+oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 30 วันหลังพ่นสาร ไม่ส่งผลกระทบ
ต่อการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ และจากการตรวจสารตกค้างในดินพบว่ามีปริมาณการตกค้างของสารทั้งสองชนิด
ในดินหลังการพ่นสารในระดับต่ า ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช  
 
โครงการที่ 4 โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 

ได้ต้นแบบเครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดที่ออกแบบพัฒนาขึ้น ตัวเครื่องประกอบด้วยก้านรูด
ผลกาแฟ 2 ก้าน ยาว 100 มิลลิเมตร หมุนสวนทางกัน ด้านข้างติดเส้นลวด 2 เส้น ส าหรับรูดผลกาแฟออกจากต้น 
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ก้านรูดผลกาแฟท างานที่ความเร็วเชิงเส้น 4.18 เมตรต่อนาที ถ่ายทอดก าลังด้วยเฟือง ต้นก าลังเป็ นมอเตอร์
กระแสตรง 12  โวลต์ 6 วัตต์  ใช้แบตเตอรี่แห้ง 12 โวลต์ ให้ก าลังไฟฟ้า โดยรอบตัวเครื่องติดริ้วพลาสติกเพ่ือ
ป้องกันผลกาแฟกระเด็นออกที่รองรับ  

เครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผลกาแฟ  ประกอบด้วยแกนรีดผลกาแฟทรงกระบอก มีขนาด
เส้นผ่านศูนย์กลาง 76 มิลลิเมตร ยาว 460 มิลลิเมตร ติดริ้วหรือครีบท าด้วยเหล็กเส้นกลม ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 12 มิลลิเมตร จ านวน 4 แนว ตามความยาวแกน แกนรีดผลกาแฟหมุนอยู่ภายในเสึ้อตะแกรง
ทรงกระบอก ซึ่งท าด้วยเหล็กเส้นกลมจัดเรียงเป็นช่องตะแกรง ขนาด 7 มิลลิเมตร โดยจัดวางเรียง 2 ลักษณะคือ 
แบบแนวนอน และแบบแนวตั้ง  เสึ้อตะแกรงมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางภายใน 128 มิลลิเมตร ช่องว่างระหว่าง
แกนรีดผลกาแฟกับเสื้อตะแกรงเท่ากับ 14 มิลลิเมตร ด้านนอกเสึ้อตะแกรงมีท่อน้ าเจาะรูส าหรับการให้น้ าช่วยใน
การหล่อลื่น หลักการท างานของเครื่องคือผลกาแฟสุกมีลักษณะนิ่มจะถูกแกนรีดผลกาแฟให้ลอดผ่านช่องตะแกรง 
ส่วนผลกาแฟอ่อนมีลักษณะแข็งไม่สามารถรีดให้ลอดผ่านรูตะแกรงได้ จะถูกพาให้แยกออกทางช่องด้านท้ายเครื่อง  

จากการวิเคราะห์เศรฐศาสตร์ทางวิศวกรรมเพ่ือหาจุดคุ้มทุนในการท างาน กลุ่มเกษตรกรแปรรูป
กาแฟควรมีปริมาณการใช้เครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนไม่ต่ ากว่า 211,810.35 กิโลกรัม/ปี เป็นเวลา 1.06 ปีจึงจะ
คุ้มทุน การคัดแยกผลอ่อนผลเขียวนอกจากท าให้ได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ เครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผล
กาแฟอาจน าไปใช้งานแทนเครื่องลอกเปลือกในการลอกเปลือกกาแฟได้ เมล็ดกาแฟสุกส่วนใหญ่ถูกปลิ้นออกจาก
เปลือก ท าให้เมล็ดแตกน้อย ได้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกปนกับเปลือก แต่ต้องหาวิธีก าจัดแยกเปลือกออกจาก
ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกที่มีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟส่วนหนึ่งยังฝังอยู่ในเปลือกที่ฉีกขาดแล้ว การคัด
แยกเปลือกด้วยตะแกรงโยก หรือตะแกรงกลมหมุนที่ใช้กันทั่วไป คัดแยกเมล็ดกาแฟส่วนนี้ไม่ ออก ท าให้สูญเสีย
ปะปนไปกับกับเปลือก  

การทดสอบต้นแบบเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟอะราบิก้า จ านวน 4 แบบ ได้แก่ แบบแกนที่ 1 (P17T6) 
แกนขัดมีความยาวก้านกวนเมล็ด 17 มม. จ านวนก้านกวนเมล็ด 6 ก้าน แบบแกนที่ 2 (P17T8) แกนขัดมีความ
ยาวก้านกวนเมล็ด 17 มม. จ านวนก้านกวนเมล็ด 8 ก้านทดสอบที่ แบบแกนที่ 3 (P22T6) แกนขัดมีความยาวก้าน
กวนเมล็ด 22 มม. จ านวนก้านกวนเมล็ด 6 ก้านทดสอบ และแบบแกนที่ 4 (P22T8) แกนขัดมีความยาวก้านกวน
เมล็ด 22 มม.จ านวนก้านกวนเมล็ด 8 ก้านทดสอบ ที่ความเร็วแกนขัดระหว่าง 4.45 -5.24 เมตร/วินาที พบว่า 
แบบแกนที่ 3 (P22T6) ที่ความเร็วแกนขัด 4.99 m/s มีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 701 กิโลกรัมต่อชั่วโมง 
เปอร์เซ็นต์แตกหลังจากขัดเมือก 1.9%  ซึ่งน้อยกว่าแกนขัดแบบอ่ืนๆ (ทั้งนี่ความสามารถในการท างานและ
เปอร์เซ็นต์แตกข้ึนอยู่กับขนาดของเมล็ดกาแฟด้วย) ซึ่งท างานได้ทันกับการท างานของเครื่องลอกเปลือก ซึ่งมีอัตรา
การท างาน 500 - 700 กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง ได้เมล็ดกาแฟกะลาที่สะอาด สามารถน าไปตากได้ทันที ช่วยลด
ขั้นตอน ประหยัดแรงงานและเวลาในการก าจัดเมือกเม่ือเทียบกับวิธีหมักตามธรรมชาติในบ่อหมักซ่ึงใช้เวลานาน 
    ชุดเครื่องจักรกลส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกาประกอบด้วยเครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อน 
เครื่องลอกเปลือกผสสด เครื่องคัดแยกกะลาเมือก และเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ ผลการทดสอบชุดเครื่องจักรกล
ส าหรับแปรรูปผลสดกาแฟอะราบิกา โดยเครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ TLP ที่มีอัตราการท างานปรมาณ400-450 
กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมง  เครื่องคัดผลอ่อนมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย  1246.31 กิโลกรัม/ชั่วโมง เครื่อง
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สามารถคัดผลอ่อนออกมาได้ 90.41% แต่ไม่สามารถใช้เครื่องขัดเมือกได้เนื่องจากปริมาณเมล็ดกะลาเมือก ไม่
พอเพียงต่อการท างานของเครื่อง 

 การทดสอบโดยใช้เครื่องลอกเปลือกผลสดแบบ wassun ทีมีอัตราการท างานประมาณ 700-750
กิโลกรัมผลสดต่อชั่วโมงพบว่าเครื่องคัดผลอ่อนติดขัดท าให้ไม่สามารถทดสอบเครื่องจักรทั้งชุด 4 เครื่องได้ จึงท า
การลดการทดสอบลงเหลือเพียงชุดเครื่องจักรกลกาแฟ 3 เครื่องคือ เครื่องลอกเปลือกผลสด เครื่องคัดแยกเมล็ด
กะลาเมือก และเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ ผลการทดสอบพบว่า มีความสามารถท างานเฉลี่ย 802.65 กิโลกรัมผล
สดต่อชั่วโมง มีการแตกหักหลังขัดเมือก 2.63 % ปริมาณการใช้น้ าเฉลี่ย 1.65 ลบ.ม/ ชม. 
      
โครงการที่ 5 ศึกษาอัตลักษณ์กาแฟไทย  
การทดลองท่ี 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 

ส ารวจ รวบรวมข้อมูลแหล่งปลูกและศักยภาพการผลิตกาแฟอะราบิกา และการสัมภาษณ์เกษตรกร โดย
แบ่งกระจายพันธุ์กาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตรเป็น 2 ช่วงคือ ช่วงที่ 1 ปี 2529-2549  กรมวิชาการ
เกษตรด าเนินการผลิตต้นกาแฟอะราบิกาแจกจ่ายแก่เกษตรกรโดยตรงและผ่านหน่วยงานต่างๆ ซึ่งเป็นกาแฟอะรา
บิกาสายพันธุ์คาติมอร์ลูกผสมชั่วที่ 4-6 จ านวนไม่น้อยกว่า 2,830,000 ต้น  ช่วงที่ 2 ปี 2550-2559  กรมวิชาการ
เกษตรพัฒนาพันธุ์จนได้กาแฟอะราบิกาพันธุ์รับรอง เชียงใหม่ 80 ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ที่เป็น
ลูกผสมชั่วที่ 7 เมื่อวันที่ 31 สิงหาคม 2550 และได้มีการกระจายพันธุ์ประมาณ 2,860,713 ต้น ในพ้ืนที่หลัก 6 
จังหวัด ได้แก่ จังหวัดเชียงราย  เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน ล าปาง และ น่าน ซึ่งพ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
เชียงใหม่ 80 มีการปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และน่าน ตามล าดับ ส่วนพ้ืนที่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอนและ
ล าปางพบน้อยมาก 

แบ่งกลุ่มกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 สถานที่คือ กลุ่ม 1 พันธุ์คาติมอร์
เชียงใหม่ 80  กล่ม 2 พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ และกลุ่ม 3 พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ คือ 

1. ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของพ้ืนที่ปลูกของกาแฟอะราบิกา พบว่า กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ปลูกใน
แต่ละสถานที่มีความแตกต่างของความสูงจากระดับน้ าทะเล  สภาพแปลงปลูก  ระบบการปลูก  การปฎิบัติดูแล
รักษา  พืชที่ปลูกร่วม และปริมาณธาตุอาหารในดิน 

2. ลักษณะทางกายภาพของกาแฟอะราบิกา พบว่า พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 มีลักษณะไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติในขนาดของกาแฟกะลา และความหนาของสารกาแฟ แต่มีความแตกต่างกันทางสถิติในน้ าหนักของสาร
กาแฟ 1,000 เมล็ด จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 -4  เปอร์เซ็นต์เมล็ด 
Pea Berry และลักษณะของร่องกาแฟ  

3. องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing พบว่า 
พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 79.72±0.97 คะแนน แต่ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป และมีกลิ่นแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และวิธีการแปรรูป คือ กลิ่นมะคาเดเมีย 
ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผึ้ง ดอกไม้อบแห้ง กาแฟคั่ว ถั่ว ธัญญพืช น้ าผึ้ง อบเชย สมุนไพร ผลไม้ โกโก้ ขนม
อบ และดอกไม้ ส าหรับพันธุ์คาติมอร์ทั้งหมดมีคะแนนเฉลี่ย 79.91±2.42 คะแนน และมีกลิ่นแตกต่างกันในแต่ละ
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พ้ืนที่ วิธีการแปรรูปและสายพันธุ์ คือ กลิ่นมะคาเดเมีย ช็อคโกแลต ขนมปังขิง เนย น้ าผึ้ง ดอกไม้อบแห้ง กาแฟคั่ว 
ถั่ว ธัญญพืช น้ าผึ้ง อบเชย สมุนไพร ผลไม้ โกโก้ ขนมอบ ดอกไม้ พีช แอีบปริคอท พลัม เฮเซนัท กล้วยสุก อัล
มอลล์ คาราเมล เนย แอปเปิล ดอกมะลิ มะนาว และการบูร 

4. องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 มี pH เฉลี่ย 
5.12±0.17 (%RSD=3.53)  Total Acid Content เฉลี่ย 3.43±1.56% (%RSD=45.57)  Ash Alkalinity เฉลี่ย 
4.48±0.36% (%RSD=8.11)  Color (L) เฉลี่ย 39.93±1.06% (%RSD=2.68)  Color (a) เฉลี่ย 8.21±1.14% 
(%RSD=13.92)  Color (b) เฉลี่ย 3.48±0.69% (%RSD=19.84)  Moisture content เฉลี่ย 2.42±0.59% (%
RSD=24.38)  Sugar Content เฉลี่ย 5.99±1.72% (%RSD=28.73)  Nitrogen contain เฉลี่ย 14.03±0.55% 
(%RSD=3.93)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 4.14±0.590Brix (%RSD=14.16)  Tartaric acid content 
เฉลี่ย 0.02% (%RSD=12.16)  Oil content เฉลี่ย 12.86±1.8% (%RSD=14.02)  Ash content เฉลี่ย 
4.86±0.33% (%RSD=6.83) ส าหรับพันธุ์คาติมอร์มี pH เฉลี่ย 5.6±0.13 (%RSD=2.57)  Total Acid Content 
เฉลี่ย 2.44±1.48% (%RSD=60.74)  Ash Alkalinity เฉลี่ย 4.9±0.43% (%RSD=8.72)  Color (L) เฉลี่ย 
17.4±17.06% (%RSD=92.72)  Color (a) เฉลี่ย 6.27±1.59% (%RSD=25.36)  Color (b) เฉลี่ย 4.48±1.02% 
(%RSD=22.72)  Moisture content เฉลี่ย 1.76±0.72% (%RSD=41.46) Sugar Content เฉลี่ย 4.22±2.22% 
(%RSD=52.69)  Nitrogen contain เฉลี่ย 14.45±0.81% (%RSD=5.59)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 
5.81±2.740Brix (%RSD=47.26)  Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02±0.01% (%RSD=37.11)  Oil content 
เฉลี่ย 13.65±1.51% (%RSD=11.07)  Ash content เฉลี่ย 4.54±0.36% (%RSD=7.88) 

5. องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางเคมี พบว่า พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 มีปริมาณ Furans เฉลี่ย 
225.65±50.28 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.28)  Pyridine เฉลี่ย 690.5±107.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.54)  
Caffeine เฉลี่ย 17,878±2,696.87 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.08)  Quinic Acid เฉลี่ย 6,850.75±1,551.27 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.64)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 118.25±13.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=11.3)  
Trigonelline เฉลี่ย 4,476±1,891.3 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=42.25)  Pyrene เฉลี่ย 4.14±0.63 ไมโครกรัม/
กิ โลกรัม  (% RSD=15.1 )  Benzo[a]pyrene เฉลี่ ย  0.72±0.18 ไมโครกรัม/กิ โลกรัม  (% RSD=25.44 )  
Fluoranthene เฉ ลี่ ย  0.23± 0.0 8  ไม โค ร ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  (% RSD= 3 5 .6 1 )  ต ร ว จ ไม่ พ บ  B[b] f 
(Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.1±0.42 ppb unit (%RSD=19.92)  Cafestol เฉลี่ย 
0.59 มิลลิกรัม/ลิตร  Kahweol เฉลี่ย 1.13  มิลลิกรัม/ลิตร  และสัดส่วนของ Cafestol:Kahweol เท่ากับ 0.52 
ส าหรับพันธุ์คาติมอร์มีปริมาณ Furans เฉลี่ย 205.31±31.21 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.2)  Pyridine เฉลี่ย 
581.09±145 มิ ลลิ กรัม /ลิ ตร  (% RSD=24.95)  Caffeine เฉลี่ ย  16,257.7±1,813.9 มิ ลลิ กรัม /ลิ ตร  (%
RSD=11.16)  Quinic Acid เฉลี่ย 5,825.55±1,308.54 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.46)  Chlorogenic Acid 
เฉลี่ย 122.27±19.36 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.83)  Trigonelline เฉลี่ย 5,751.46±2,068.3 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=35.96)  Pyrene เฉลี่ย 3.53±0.61 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=17.16)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 
0.62±0.12 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=19.74)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.21±0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%
RSD=36.92)  ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene) และ Ochratoxin A เฉลี่ย 2.17±0.51 ppb unit 
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(%RSD=23.33)  Cafestol เฉลี่ย 0.56±0.07 มิลลิกรัม/ลิตร(%RSD=12.19)  Kahweol เฉลี่ย 1.09±0.14 
มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=12.64)  และสัดส่วนของ Cafestol : Kahweol เท่ากับ 0.51±0.01 (%RSD=2.77) 

6. องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose พบว่า พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 มี
กลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 51±8.12%(%RSD=15.93)  Blackcurrant เฉลี่ย 23±7.28%(%RSD=31.65)  Butter เฉลี่ย 
23.6± 3.36% (% RSD= 14.24)  Caramel เฉ ลี่ ย  24.2± 1.92% (% RSD= 7.95)  Roasted peanuts เฉ ลี่ ย 
26.4±3.36%(%RSD=12.73)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 32.8±6.26%(%RSD=19.09) ส าหรับพันธุ์คาติมอร์ มีกลิ่นของ 
Garden Peas เฉลี่ย 43.88±11.16%(%RSD=25.42)  Blackcurrant เฉลี่ย 24.19±6.64%(%RSD=27.43)  Butter เฉลี่ย 
26.31± 6.17% (% RSD= 23.46)  Caramel เฉ ลี่ ย  2 4.56± 3.2% (% RSD= 1 3.04)  Roasted peanuts เฉ ลี่ ย 
27.94±3.34%(%RSD=11.94)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 30.88±3.5%(%RSD=11.34) 

7. องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสแบบ Simple Sensorial Analysis จากคะแนน
เต็ม 5 คะแนน พบว่า พันธุ์คาติมอร์เชียงใหม่ 80 มีคะแนนเฉลี่ยรวม 3.09±0.15 คะแนน (%RSD=4.9) ส าหรับ
พันธุ์คาติมอร์ มีคะแนนเฉลี่ยรวม 3.09±0.14 คะแนน(%RSD=4.43)  
การทดลองท่ี 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา 

การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา เป็นการรวบรวมทุกลักษณะประกอบด้วย  แหล่งก าเนิด ประวัติ
ของพันธุ์ การปฏิบัติของเกษตรกร รวมถึง ลักษณะทางกายภาพ  คุณภาพ เพ่ือทราบลักษณะเฉพาะของกาแฟแต่
ละพ้ืนที่และการก าหนดคุณภาพ รสชาติกาแฟเป็นเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนที่ อีกทั้งเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิม โดยใช้
ตัวอย่างกาแฟในพ้ืนที่จังหวัดชุมพร และระนอง เป็นตัวแทนของกาแฟโรบัสตา โดยลักษณะดินเป็นกรด ปริมาณ
อินทรียวัตถุต่ าถึงปานกลาง ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ต่ า  โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ปานกลางถึงสูง ขนาด 
เมล็ดกาแฟจากการสีสดและตากแห้ง ไม่แตกต่างกัน ส่วนอัตราการเปลี่ยนผลสดเป็นเมล็ดแห้งกรรมวิธีแบบสีสดมี
มากกว่า  น้ าหนัก 100 เมล็ด พันธุ์ 84-4 เมล็ดกาแฟของจังหวัดชุมพรมีน้ าหนักตามเกณฑ์มาตรฐาน (15 กรัมต่อ 
100 เมล็ด) ส่วนเมล็ดกาแฟจากจังหวัดระนองมีน้ าหนัก 100 เมล็ดเกินมาตรฐาน ยกเว้นพันธุ์ 84 -4 ที่ต่ ากว่า
มาตรฐาน  ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสม ชุมพร 2 , ชุมพร 84-5 จังหวัดชุมพร มีเมล็ดขนาดเล็ก ค้างอยู่บน
ตะแกรงร่อนขนาดเบอร์ 14 มากที่สุดเฉลี่ย  42.75 และ 50.11 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ 84-5 มีขนาดเมล็ดเบอร์ 16  23 
เปอร์เซ็นต์ จังหวัดระนอง ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสมทุกพันธุ์ดังกล่าวมีขนาดเมล็ดเบอร์ 14  ส่วนพันธุ์
พ้ืนเมือง ขนาดเมล็ดเบอร์ 17 มากที่สุด 23 เปอร์เซ็นต์ แสดงให้เห็นว่าขนาดเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสมมีขนาดเล็ก
กว่าพันธุ์พ้ืนเมือง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับการดูแลรักษาและสภาพพ้ืนที่ปลูก สภาพภูมิอากาศ การจัดท าเอกลักษณ์กาแฟ
เฉพาะถิ่นหรือพ้ืนที่ ควรมีการจัดเก็บข้อมูลพ้ืนฐานและข้อมูลเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมี การชิมรสชาติ ให้
ครอบคลุมมากกว่านี้เพื่อประโยชน์ในการจัดท าข้อมูลเพ่ือเป็นเครื่องบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ต่อไป 

 
โครงการที่ 6 โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ  
 สารประกอบกลุ่ม diterpene สามารถใช้ในการจ าแนกอัตลักษณ์กาแฟตามหลักการของ chemometric 
โดยกลุ่มสารให้กลิ่นในกาแฟที่ส าคัญรวมทั้งสารประกอบที่ส่งผลต่อคุณภาพกาแฟจะพบในส่วนของน้ ามันกาแฟที่มี
ปริมาณระหว่างร้อยละ 7.7 – 17.7 ที่เกิดจากแหล่งเพาะปลูกรวมทั้งกระบวนการแปรรูปการจ าแนกอัตลักษณ์
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กาแฟโดยใช้อัตราส่วนของสาร Cafestol และ Kahweol นั้นสามารถพัฒนาสู่การตรวจสอบย้อนกลับสินค้ากาแฟ
โดยเฉพาะการจ าแนกอัตราการผสมระหว่างกาแฟสายพันธุ์เศรษฐกิจหลักทั้ง C. arabica และ C. canephora 
โดยสาร Kahweol ที่จะพบปริมาณมากในกาแฟอะราบิก้าและน้อยมากหรือแทบไม่มีในกาแฟโรบัสต้า นอกจากนี้
กระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่การเพาะปลูกที่เริ่มมีการสะสมปริมาณสารทั้งสองชนิดตั้งแต่วันที่ 90 หลังดอกบาน 
(DAF90) พ้ืนที่เพาะปลูกกาแฟอะราบิก้าที่ระดับความสูงแตกต่างกัน อุณหภูมิพ้ืนที่เพาะปลูก ปริมาณน้ าฝนล้วน
ส่งผลต่ออัตราส่วนของสารทั้งสองชนิด แต่เมื่อเข้าสู่กระบวนการแปรรูปแม้จะมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของสาร
ทั้งสองชนิดจากกระบวนการท าแห้งหรือกระบวนการเก็บรักษากาแฟในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิด ผลการวิจัยกลับพบ
การเปลี่ยนแปลงของปริมาณอัตราส่วนที่น้อยมากท าให้สมมติฐานของหลักการใช้ chemometric ของ diterpene 
ในกาแฟนั้นเป็นกระบวนการที่สามารถประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบย้อนกลับของสินค้ากาแฟได้ นอกจากนี้ผลของ
การทดสอบทางประสาทสัมผัสหรือ cupping score ยังส่งผลไปในแนวทางเดียวกันของปริมาณสารประกอบกลุ่ม
ดังกล่าว ซึ่งกล่าวได้ว่าผลของการศึกษาปริมาณสารก ากับอัตลักษณ์ของกาแฟและบ่งบอกคุณภาพนี้เป็นต้นแบบ
การควบคุมแหล่งผลิตและกระบวนการผลิตกาแฟสู่การควบคุมคุณภาพอีกทั้งก าหนดอัตลักษณ์ของกาแฟเฉพาะถิ่น
ทีพัฒนาต่อยอดได้เพ่ือความมั่นใจในการซื้อขายและการบริโภคกาแฟส าหรับตลาดกาแฟในปัจจุบัน 

จากการตรวจสอบข้อบกพร่องหลักในตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาของประเทศ
ไทย พบข้อบกพร่องหลักที่พบมากที่สุดในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา คือเมล็ดที่มีแมลงท าลาย 
รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา ซึ่งเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร ส่วนเมล็ดแตก ซึ่งถือเป็นข้อบกพร่องรอง พบใน
เมล็ดกาแฟอะราบิกามีค่าเกินเกณฑ์มาตรฐานสินค้าเกษตร ดังนั้นปัญหาข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลงท าลายถือว่า
เป็นปัญหาส าคัญต่อผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งส่วนใหญ่เกิดจากมอดเจาะผลกาแฟ (Coffee berry 
borer) ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นช่องทางให้เชื้อรา และเชื้อแบคทีเรียเข้าท าลายซ้ าได้  ส่วนข้อบกพร่องเมล็ดเชื้อ
รามักพบเนื่องจากปริมาณความชื้นในเมล็ดกาแฟสูงกว่าร้อยละ 15 และปริมาณความชื้นสัมพัทธ์เกินร้อยละ 75 มี
โอกาสท าให้เมล็ดกาแฟเกิดการปนเปื้อนเชื้อราและผลิตสารพิษโอคราทอกซิน เอ ซึ่งเป็นอนัตรายต่อร่างกายได ้

การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) นับจ านวนข้อบกพร่องหลัก
ในเมล็ดกาแฟ สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรดคัดพิเศษ เกรดเอ เกรดรวม 
และไม่คัดเกรด และสามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี 
และไม่คัดเกรด ซึ่งสามารถใช้เป็นเกณฑ์แนะน าในการซื้อขายเมล็ดกาแฟได้ โดยการใช้ร่วมกับกระดานคัดเกรด 
เนื่องจากสามารถท าได้ง่ายและสะดวกรวดเร็วกว่าการค านวณร้อยละโดยน้ าหนักของข้อบกพร่องในเมล็ดกาแฟ 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping coffee) เป็นการประเมิน
คุณภาพของเมล็ดกาแฟที่มีข้อบกพร่องหลักในปริมาณที่แตกต่างกัน โดยจากการทดลองพบว่า ปริมาณเมล็ดด า
และปริมาณผลกาแฟแห้ง จ านวนอย่างละ 20 เมล็ด และปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลายจ านวน 40 เมล็ด ไม่มี
ผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และปริมาณเมล็ดด า ปริมาณผลกาแฟแห้ง 
และปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย จ านวนอย่างละ  20 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนเมล็ดเปรี้ยวไม่เกิน 20 เมล็ด และสิ่งแปลกปลอมไม่เกินร้อยละ 0.5 ทั้งในเมล็ดกาแฟอะรา
บิกาและโรบัสตา เนื่องจากมีผลท าให้คะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ นอกจากนี้ยังพบเชื้อรา
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จากผลการเพาะเชื้อราเมล็ดคัดเกรด และเมล็ดที่มีข้อบกพร่องเชื้อรา แต่เมื่อทดสอบปริมาณสารพิษจากเชื้อรา ผล
ไม่พบ และพบในบางกรรมวิธีแต่ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน ทั้งนี้อาจอยู่ในช่วงที่เชื้อรายังไม่สร้างสารพิษ 
 
โครงการที่ 7 โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการหมักกาแฟอะราบิกาคุณภาพ  

การหมักเมือกกาแฟจากจุลินทรีย์ถือเป็นการผลิตกาแฟอะราบิก้าให้ได้คุณภาพที่ควบคุมได้ โดยภาวะการ
หมักที่เหมาะสมรวมทั้งปัจจัยที่จ าเป็นต้องควบคุมเพ่ือการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิก้าคุณภาพนี้สามารถ
ประยุกต์ใช้ทคนิคใหม่ที่ได้จากการทดลองได้แก่ AAF technique ที่ใช้เชื้อยีสต์ Saccharomyces cerevisiae 
strain BAwine และการเติมอากาศในช่วง 6 ชั่วโมงแรกของการหมักที่ 5 มิลลิตรต่อนาทีและควบคุมความเป็น
กรดด่างให้อยู่ที่ pH 4.5 โดยเทียบกับกรดทาทาริกทั้งนี้การหมักโดยเทคนิคใหม่นี้ช่วยลดทรัพยากรในการหมัก
ได้แก่ เวลา น้ าที่เป็นต้นทุนส าคัญในการผลิตกาแฟอะราบิก้าและยังสามารถเพ่ิมกลิ่นรสที่ควบคุมได้ให้กาแฟอะรา
บิก้าที่ได้จากเทคนิคเอเอเอฟอีกด้วยโดยเมื่อทดสอบโดยเทคนิค HS-SPME-GC-MS พบสารให้กลิ่นที่น่าสนใจใน
กลุ่มผลไม้ที่เกิดจากการหมักได้แก่กลุ่มกรดอินทรีย์และกลิ่นกลุ่มเอสเทอร์ปริมาณมากกว่าการหมักแบบปกติ โดย
เมื่อทดสอบโดยวิธี SCAA cupping score methods คะแนนการทดสอบชิมสูงถึง 83 -85/100 จัดเป็นเกรด
กาแฟพิเศษ (Specialty coffee) 

 การหมักกาแฟอาราบิก้าในระบบปิดซึ่งเป็นสภาวะที่มีอากาศน้อย โดยใช้หัวเชื้อยีสต์ Pichia kluyveri 
PRO-Y15 ในการเร่งการหมักและการหลุดลอกของเมือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ในสภาวะแวดล้อมธรรมชาติที่มีอุณหภูมิ
ระหว่าง 14-27 °C และระบบหมักมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ระหว่าง 5-8 สามารถท าให้เมือกกาแฟหลุดอย่าง
สมบูรณ์ได้ภายในเวลา 20-24 ชั่วโมง ซึ่งช่วยลดระยะเวลาการหมักกาแฟ การใช้ทรัพยากรน้ าและแรงงานที่ใช้ใน
การขัดเมือกกาแฟตามการแปรรูปกาแฟแบบดั้งเดิมลงได้ 80% (Table 5) และกาแฟที่ได้จากการหมักโดยใช้หัว
เชื้อยีสต์ดังกล่าวยังมีคะแนนการชิม (Cupping score) ดีกว่าการหมักที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ  โดยผลจากการ
ทดสอบพบว่าการผลิตกาแฟโดยใช้หัวเชื้อ Pichia kluyveri PRO-Y15 ท าให้กาแฟมีแนวโน้มที่จะมีกลิ่นที่ใกล้เคียง
กับกลิ่นของช๊อกโกแลตเป็นส่วนประกอบ แสดงให้เห็นว่ากระบวนการแปรรูปกาแฟนั้นนอกจากเพ่ิมคุณภาพแล้วยัง
สร้างความแตกต่างและเอกลักษณ์ให้กับกาแฟได้อีกด้วย  
 ถังหมักกาแฟต้นแบบที่พัฒนาโดยหลักการ Single stage pilot ประกอบด้วยการตัวถังที่ผลิตจากสแตน
เลส 304 เพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บริเวณผนังมีตะแกรงแบ่งเก็บตะกอนและหัวเชื้อเพ่ือการใช้งานซ้ า 
ระบบเติมอากาศที่ไม่น้อยกว่า 6 ลิตรต่อนาทีจากปั้มลมจากภายนอกเพ่ือให้เกิด flux air ที่ไม่น้อยกว่า 100 ลิตร
ต่อวันส่งผลให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้เพ่ือเหมาะในการหมักกาแฟที่ 6.95 log CFU ต่อมิลลิลิตร มีการ
ออกแบบระบบเก็บเมล็ดกาแฟจากท่อเก็บเมล็ดด้านหน้าและง่ายต่อท าความสะอาด ซึ่งเมื่อทดสอบโดยการหมัก
แบบ Chloramphenical เพ่ือศึกษาสภาวะกรดที่เหมาะสมพบว่าสภาวะกรดที่เหมาะส าหรับการหมักโดยถังหมัก
อยู่ที่ความเป็นกรดโดยกรดทาทาริกที่ 4.0 มิลลิกรัมต่อลิตรและการทดสอบการหมักแบบ Penicillin จะใช้ปัจจัย
ควบคู่ที่ปริมาณน้ า 75 ถึง 100% ของปริมาณเมล็ดกาแฟที่เวลาไม่น้อยกว่า 24 ชั่วโมง โดยการใช้ถังหมักยังส่งผล
ต่อการลดความขมจากการผลิตกรดอินทรีย์ที่มากเกินไปจากบ่อหมักปกติ เพิ่มการผลิตสารให้กลิ่นกลุ่ม Ethanone 
(กลิ่นผลไม้), ∂-butyrolactone (กลิ่นนมเนย), ß-damascenone (กลิ่นดอกไม้) และสารกลุ่ม Phenol (กลิ่น
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ผลไม้) และยังสามารถควบคุมปริมาณหรือลดคาเฟอีนได้ 38% ในบางชุดการทดลองซึ่งให้ผลทดสอบที่ดีในแปลง
ทดสอบอีกด้วย โดยต้นทุนการใช้ถังหมักอยู่ที่ 25 บาทต่อกาแฟหมัก 50 กิโลกรัมหรือ (0.45 บาทต่อกิโลกรัม) ต่าง
จากวิธีปกติท่ี 1.2 บาทต่อกิโลกรัม 

การใช้ประโยชนฺจากผลิตผลพลอยได้จากการหมักกาแฟทั้งสามชนิดในกระบวนการผลิตกาแฟเพ่ือเพ่ิม
มูลค่านั้นเป็นทางเลือกการเพ่ิมรายได้จากวัสดุเหลือใช้ ตั้งแต่การใช้เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่มีปริมาณไนโตรเจนและ
ไฟเบอร์สูงในการพัฒนาชีวภัณฑ์ป้องกันโรคแอนแทรคโนสในต้นกาแฟโดยการหมักแบบแห้งด้ วย A. niger และ
การหมักกรดซิตริกด้วย Steptococcus spp.  เพ่ือพัฒนาเป็นสารปรุงรสอาหารได้แก่ซฮส, ผงปรุงรสและแป้ง
เปลือกกาแฟ นอกจากนี้เมือกกาแฟและน้ าหมักกาแฟที่มีปริมาณเพคตินสูงสามารถน าไปทดสอบสกัดเพคตินที่ท า
การทดสอบเคลือบส้มให้ยืดอายุได้ ซึ่งการน าวัสดุเหลือใช้ทั้ งหมดนี้ถือเป็นการสร้างรายได้เพ่ิมขึ้นแก่เกษตรกรผู้
แปรรูปกาแฟเพ่ือใช้ประโยชน์ในชุมชน นอกจากนั้นยังลดมลพิษทางสิ่งแวดล้อมจากการทิ้งวัสดุเหลือใช้ทั้งหมดที่
ปัจจุบันสร้างความขัดแย้งให้ชุมชนอย่างมากก่อให้เกิดข้อพิพาทที่ส าคัญของผู้ประกอบการกาแฟและชุมชนรอบ
ข้างทั้งนี้งานวิจัยชิ้นนี้มุ่งสร้างทางเลือกที่สามารถสร้างรายได้ที่ยั้งยืนและลดปัญหามลภาวะทางสิ่งแวดล้อมส่งเสริม
การผลิตกาแฟที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมท่ียั่งยืน 

การศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ เพ่ือพัฒนาคุณภาพของกาแฟให้มี
ความแตกต่างจากการหมักกาแฟแบบดั้งเดิม ลดการทรมานสัตว์ โดยขอบเขตของผลการวิจัยฉบับนี้ประกอบด้วย 
การคัดแยกจุลินทรีย์จากขี้ชะมด, การทดสอบการหมักกาแฟโดยใช้จุลินทรีย์ที่คัดแยกได้และทดสอบการหมักโดย
ใช้เอนไซม์ จากผลการคัดแยกจุลินทรีย์พบว่าในขี้ชะมดประกอบด้วยจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ ได้แก่ แบคทีเรียแล
คติก Lactobacillus plantarum ,ยีสต์และจุลินทรีย์ก่อโรค ซึ่งเมื่อหมักกาแฟด้วยจุลินทรีย์ผสมที่คัดแยกได้ส่งผล
ให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟดีขึ้นและใช้ระยะเวลาในการหมักกาแฟสั้นกว่าจากการหมักกาแฟแบบ
ดั้งเดิม ความเข้มข้นของสารเคมีในกาแฟ ได้แก่ Furfuryl formate , 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde, 3-
ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งให้กลิ่น ผลไม้ ถั่ว เครื่องเทศ และกลิ่นโทน
หวาน มีการเปลี่ยนแปลงให้มีปริมาณใกล้เคียงกับกาแฟขี้ชะมด เมื่อทดสอบการหมักกาแฟโดยใช้เอนไซม์เปปซิน
และเอนไซม์จากตับอ่อน สามารถเพ่ิมคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟดีเช่นกัน โดยความเข้มข้นของ 
Furfuryl formate , 5-methyl-2-Furancarboxaldehyde และ 3-ethyl-2,5-dimethyl-Pyrazine ซึ่งให้กลิ่น 
ผลไม้และถั่ว มีการเปลี่ยนแปลงให้มีปริมาณใกล้เคียงกับกาแฟขี้ชะมด จากผลการทดสอบแสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์
และเอนไซม์ต่างมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีในกาแฟและสามารถน าไปใช้ในการหมักกาแฟโดย
การจ าลองการหมักกาแฟเลียนแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ได้  ซึ่งคณะผู้วิจัยจะท าการศึกษาโดยการรวมปัจจัย
ของจุลินทรีย์ (เลือกใช้เฉพาะจุลินทรีย์ที่ไม่ก่อโรค) เอนไซม์ การปรับสภาวะเลียนแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์
ได้แก่ pH และอุณหภูมิ เพ่ือจ าลองแบบระบบการหมักกาแฟเลียนแบบระบบย่อยอาหารสัตว์ต่อไป  
โครงการที่ 8 โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตกาแฟคุณภาพ  

การใช้ประโยชน์จากผลิตผลพลอยได้จากการหมักกาแฟทั้งสามชนิดในกระบวนการผลิตกาแฟเพ่ือเพ่ิม
มูลค่านั้นเป็นทางเลือกการเพ่ิมรายได้จากวัสดุเหลือใช้ ตั้งแต่การใช้เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่มีปริมาณไนโตรเจนและ
ไฟเบอร์สูงในการพัฒนาชีวภัณฑ์ป้องกันโรคแอนแทรคโนสในต้นกาแฟโดยการหมักแบบแห้งด้วย A. niger และ
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การหมักกรดซิตริกด้วย Steptococcus spp.  เพ่ือพัฒนาเป็นสารปรุงรสอาหารได้แก่ซฮส, ผงปรุงรสและแป้ง
เปลือกกาแฟ นอกจากนี้เมือกกาแฟและน้ าหมักกาแฟที่มีปริมาณเพคตินสูงสามารถน าไปทดสอบสกัดเพคตินที่เป็น
ชนิด High Methoxy Pectin ที่ใช้ผสมกับสูตรเคลือบปกติกับ canauba wax ใช้เคลือบส้มให้ยืดอายุได้อย่างน้อย 
10 วัน ส าหรับน้ าหมักที่มีการทดสอบการใช้ซ้ านั้นผลการทดลองชี้ให้เห็นว่าสามารถใช้ซ้ าได้อย่างน้อยสามครั้ง 
ก่อนจะท าการบ าบัดซึ่งน้ าหมักกาแฟมีความจ าเป็นต้องเข้าสู่ระบบบ าบัดที่ได้พัฒนามาท้ังสิ้น 5 ขั้นตอนตั้งแต่ถังพัก 
ถังตกตะกอน ถังกรอง ถังเติมอากาศและบ่อบ าบัดพืชซึ่งผลการทดสอบบ าบัดทั้งในห้องปฏิบัติการและแปลง
ทดสอบพบว่าสามารถท าให้น้ าหมักกาแฟสามารถผ่านมาตรฐานกรมโรงงานอุตสาหกรรมและปล่อยสู่ธรรมชาติดได้ 
ซึ่งการน าวัสดุเหลือใช้ทั้งหมดนี้ถือเป็นการสร้างรายได้เพ่ิมข้ึนแก่เกษตรกรผู้แปรรูปกาแฟเพ่ือใช้ประโยชน์ในชุมชน 
นอกจากนั้นยังลดมลพิษทางสิ่งแวดล้อมจากการทิ้งวัสดุเหลือใช้ทั้งหมดที่ปัจจุบันสร้างความขัดแย้งให้ชุมชนอย่าง
มากก่อให้เกิดข้อพิพาทที่ส าคัญของผู้ประกอบการกาแฟและชุมชนรอบข้างทั้งนี้งานวิจัยชิ้นนี้มุ่งสร้างทางเลือกที่
สามารถสร้างรายได้ท่ียั้งยืนและลดปัญหามลภาวะทางสิ่งแวดล้อมส่งเสริมการผลิตกาแฟที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมที่
ยั่งยืน 

งานวิจัยนี้ได้ท าการศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ เพื่อพัฒนาคุณภาพของ
กาแฟให้มีความแตกต่างจากการหมักกาแฟแบบดั้งเดิม ลดการทรมานสัตว์ โดยขอบเขตของผลการวิจัย
ประกอบด้วย จากผลการคัดแยกจุลินทรีย์พบว่าในขี้ชะมดประกอบด้วยจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ ได้แก่แบคทีเรีย
แลคติก Lactobacillus plantarum และยีสต์ Pichia kudriavzevii เป็นจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อการหมัก
กาแฟ และจุลินทรีย์ก่อโรคบางชนิด จากผลสอบการหมักแสดงให้เห็นว่าการเติมจุลินทรีย์ผสมกับเอนไซม์เปปซิน 
เอนไซม์จากตับอ่อน (pancreatin) และ การปรับ pH ในระบบการหมัก มีผลต่อการพัฒนาคุณภาพของกาแฟให้
แตกต่างจากการหมักกาแฟแบบเดิม และเพ่ิมความซับซ้อนของกลิ่นรสกาแฟเพ่ิมมาก แต่ยังมีความเปรี้ยวในกาแฟ
คั่วและรสชาติค้างในปาก (Aftertaste) ต่ ากว่ากาแฟขี้ชะมด โดยการปรับ pH เริ่มต้นให้อยู่ในช่วง pH 2-3 โดย
กรดไฮโดรคลอริก เพ่ิมความซับซ้อนของกลิ่นรสได้ดี แสดงให้เห็นว่าการย่อยโครงสร้างของกาแฟด้วยกรดช่วยสาร
ตั้งต้นกลิ่นรสในกาแฟได้ และเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาในการหมักพบว่าการเพ่ิมเวลาในการหมักจะส่งผลต่อการ
เพ่ิมความซับซ้อนของกลิ่นรสกาแฟยิ่งขึ้น โดยเวลาที่เหมาะสม คือ หมักกาแฟนาน 24 ชั่วโมง การหมักกาแฟโดย
จ าลองระบบการย่อยอาหารสัตว์สามารถปรับระดับความเข้มข้นของสารเคมีในกาแฟ ได้แก่  Pyrazine, 2,6-
dimethyl และ 2-Furancarboxaldehyde, 5-methyl ซึ่ งให้กลิ่นในกลุ่มของถั่ว และ  2-Furanmethanol, 
acetate และ 2-Methoxy-4-vinylphenol ซึ่งให้กลิ่นในกลุ่มผลไม้ และกลิ่นโทนหวาน ให้เพ่ิมขึ้นให้มีปริมาณ
ใกล้เคียงกับกาแฟขี้ชะมดได้ 

สารประกอบกลุ่ ม  diterpenes สามารถใช้ ในการจ าแนกอัตลักษณ์ กาแฟตามหลักการของ 
chemometric กล่าวคือกลุ่มสารให้กลิ่นในกาแฟที่อยู่ในส่วนของกรดไขมันในกาแฟ อีกทั้งสารกลุ่มนี้ยังส่งผลต่อ
คุณภาพกาแฟทั้ง C. arabica และ C. canephora ทั้งนี้ผลการทดลองชี้ให้เห็นถึงปริมาณของ diterpenes ที่
แปรผันตามแหล่งเพาะปลูกกาแฟระหว่างร้อยละ 18.9 ส าหรับกาแฟในประเทศไทยรวมทั้งกระบวนการแปรรูป
กาแฟยังส่งผลต่อปริมาณของสารที่แตกต่างกันโดยเฉพาะขั้นตอนที่มีความร้อนเกี่ยวข้องได้แก่ การตาก การเก็บ
รักษา การคั่วและการชงกาแฟ ทั้งนี้เพ่ือควบคุณภาพของกาแฟให้สม่ าเสมอจึงจ าเป็นต้องรักษาระดับของปริมาณ
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สารดังกล่าวโดยการไม่ท าแห้งสารกาแฟเกินอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาสารกาแฟในถุงชนิด HDPE 
การคั่วกาแฟที่ใช้เวลาไม่น้อยกว่า 8 นาทีและการชงกาแฟที่ 25 – 30 วินาที โดยเมื่อพิจารณาลงลึกถึงอัตราส่วน
ระหว่างสาร Cafestol และ Kahweol ที่เป็นสารประกอบหลักกลับพบว่าอัตราส่วนดังกล่าวมีการเปลี่ยนแปลง
น้อยมากหลังจากเก็บเกี่ยวหรือแทบจะคงที่ อัตราส่วนดังกล่าวนี้จึงสามารถใช้จ าแนกอัตลักษณ์กาแฟเพ่ือการ
ตรวจสอบย้อนกลับสินค้ากาแฟในการค้นหาแหล่งผลิตโดยเฉพาะการจ าแนกอัตราการผสมระหว่างกาแฟสายพันธุ์
เศรษฐกิจหลักทั้ง C. arabica และ C. canephora โดยสาร Kahweol ที่จะพบปริมาณมากในกาแฟอะราบิก้า
และน้อยมากหรือแทบไม่มีในกาแฟโรบัสต้า ผลการทดลองชี้ให้เห็นว่ากระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่การเพาะปลูกที่
เริ่มมีการสะสมปริมาณสารทั้งสองชนิดตั้งแต่วันที่ 90 หลังดอกบาน (DAF90) ในพ้ืนที่เพาะปลูกกาแฟท่ีระดับความ
สูงแตกต่างกัน ส่งผลถึงอุณหภูมิพ้ืนที่เพาะปลูก และปริมาณน้ าฝนที่ท าให้อัตราส่วนของสารทั้งสองชนิดมีความ
แตกต่างกันตามแหล่งผลิตกาแฟ แต่เมื่อเข้าสู่กระบวนการแปรรูปแม้จะมีการเปลี่ยนแปลงในด้านปริมาณของสาร
ทั้งสองชนิดจากปัจจัยส าคัญคือความร้อน ในกระบวนการท าแห้ง กระบวนการเก็บรักษากาแฟในบรรจุภัณฑ์ต่าง
ชนิด การคั่วกาแฟรวมถึงการชงกาแฟ โดยเมื่อกาแฟผ่านความร้อนสูงพบการเพ่ิมขึ้นของปริมาณสารทั้งสองชนิด
สูงขึ้นซึ่งเป็นไปในลักษณะคู่ขนาน ท าให้ตอบโจทย์สมมติฐานของหลักการใช้ chemometric ของ diterpenes ใน
กาแฟเพ่ือใช้ในการตรวจสอบย้อนกลับของสินค้ากาแฟในการทดสอบระดับแปลงทดสอบเพ่ือเป็นกรณีศึกษาใน
พ้ืนที่ 7 จังหวัดในประเทศไทยก็ยังพบว่าปริมาณสาร diterpenes ยังสามารถตอบโจทย์เพ่ือใช้ระบุแหล่งก าเนิด
หรืออัตลักษณ์กาแฟ โดยจุดวิกฤตที่ส าคัญนั้นยังเป็นกระบวนการที่ทางเกษตรกรให้ความร้อนในเมล็ดกาแฟและ
ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของปริมาณสารและคุณภาพของเมล็ดท าให้เกิดลักษณะเฉพาะตัว แต่อั ตราส่วนของ 
Cafestol และ Kahweol นั้นยังคงที่ไม่เปลี่ยนแปลง อาจกล่าวได้ว่าอัตราส่วนดังกล่าวถือเป็นอัตราส่วนทองค า 
(golden ratio) ที่เป็นสิ่งที่พบในธรรมชาติทั่วไปเพ่ือใช้ระบุถึงอัตลักษณ์แหล่งก าเนิด ก ากับอัตลักษณ์ของกาแฟ
และบ่งบอกคุณภาพ จึงถือเป็นต้นแบบการควบคุมแหล่งผลิตและกระบวนการผลิตกาแฟสู่การควบคุมคุณภาพอีก
ทั้งก าหนดอัตลักษณ์ของกาแฟเฉพาะถิ่นทีพัฒนาต่อยอดได้เพ่ือความมั่นใจในการซื้อขายและการบริ โภคกาแฟ
ส าหรับตลาดกาแฟในปัจจุบันที่มีการแข่งขันการผลิตกาแฟและกลยุทธ์การตลาดที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
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แผนงานวิจัยย่อยท่ี 2 
วิจัยและพัฒนาพันธุ์และการจัดการการผลิตชา ชาน้ ามัน  มะคาเดเมีย และโกโก้ 

Research and development on crop improvement and  production management in Tea, 
Tea-oil Camellia, Macadamia and Cocoa 

 
ชื่อผู้วิจัย (คณะผู้วิจัย) 
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บทคัดย่อ 

โครงการวิจัยและพัฒนาชา วัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมเพ่ือคัดพันธุ์ที่ให้ผล
ผลิตสูง คุณภาพดี สารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง ศึกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตและผลผลิต
ของชาจีน แมลงศัตรูชา การแปรรูปชาขาว ชาเขียวคั่ว (หลงจิ่ง) และชากึ่งหมักชนิดหมักแก่ (เทียะกวนอิม) และใน
เทคโนโลยีการผลิตในการพรางแสงที่มีผลต่อการแปรรูปชามัทฉะ และการตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ 
ด าเนินการในปีงบประมาณ 2559-2564  ผลการด าเนินงานพบว่า ในการวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชาอัสสัมที่ระดับ
ความสูงต่างๆ พบว่า ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีแนวโน้มในเรื่องอัตราการเจริญเติบโตการให้ผลผลิตและคุณภาพ 
ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินดีที่สุด การเปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ชาพันธุ์พ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



185 

 

ออกซิแดนซ์สูง (สารกลุ่มคาเทชิน) พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นประเทศจีน มีแนวโน้มในเรื่องอัตราการเจริญเติบโตดี
ที่สุด ส่วนในเรื่องผลผลิตและคุณภาพ พบว่า ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง มีแนวโน้มให้ผลผลิตและคุณภาพ 
ปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินดีที่สุด ในการเปรียบเทียบพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้น
เพาะเมล็ดที่ระดับความสูงต่างๆ กัน พบว่า ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 มีแนวโน้มในเรื่องอัตราการ
เจริญเติบโต ผลผลิตและคุณภาพ รวมทั้งปริมาณคาเฟอีน และสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินดี การศึกษาปริมาณสารคาเท
ชินในสายพันธุ์ชาที่ปลูกในระดับความสูงแตกต่างกัน พบว่า ในฤดูหนาว สายพันธุ์ฝาง 3 มีปริมาณสาร EGCG มาก
ที่สุด ในฤดูฝน สายพันธุ์ไต้หวัน 1 มีปริมาณสาร EGCG มากที่สุด และ จากการวิเคราะห์สารคาเทชิน 8 ชนิด ในปี 
2560 พบว่า ชาสายพันธุ์ อู่หลง #12 ที่ เก็บในฤดูร้อนมีปริมาณสาร EGCG สู งที่ สุด  ส่ วนชาสายพันธุ์ 
Kanayamidori ที่เก็บในฤดูฝนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด ส าหรับค่าวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชินชนิด EGCG 
และ ในชาสายพันธุ์ฝาง 4 พบว่า ยอดชาที่เก็บในเดือนกันยายน มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด  

เทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต ได้เพาะเนื้อเยื่อบริเวณยอดชาจีนในอาหารเพาะเลี้ยงทุก
กรรมวิธีมีการเจริญเติบโตค่อนข้างช้า ในสูตรอาหาร MS + BA 0.1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ IBA 0.5 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร ให้จ านวนข้อและความสูงมากที่สุด การศึกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของชาจีน
ในช่วงอายุ 1-4 ปี พบว่า การใช้ไนโตรเจนลดลง 25%  (PK เท่าเดิม) มีแนวโน้มการเจริญเติบโตและมีปริมาณธาตุ
อาหารในยอดชาที่ดี และเมื่ออายุ 4 ปีขึ้นไป ไนโตรเจน เพ่ิมขึ้น 75% N (PK เท่าเดิม) มีแนวโน้มให้ผลผลิต
คุณภาพและปริมาณธาตุอาหารในยอดชาที่ดี แมลงศัตรูเข้าท าลายชา คือ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines 
Glover,  เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli), หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner), 
เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood, ไรแดง Oligonychus coffeae (Nietner), แมลงวันหนอนชอนใบ 
Liriomyza sp, และ มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas, มวนยุงชา Helopeltis spp. ในการแปรรูปชา
ขาว พบว่า ในชาจีน เบอร์ 12 และชาอัสสัมพบว่าการผึ่งจนแห้งให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% มีการยอมรับจาก
การทดสอบคุณภาพการชิม การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว (หลงจิ่ง) พบว่า ในชาจีน เบอร์ 12 การคั่วทันที 
และ ผึ่ง 1 ชั่วโมง ส่วนในชาอัสสัม ใช้การคั่วทันที  การศึกษาวิธีการแปรรูปชากึ่งหมักชนิดหมักแก่ (เทียะกวนอิม) 
พบว่า ในชาจีน เบอร์ 12 การผึ่ง 5 ชั่วโมง ส่วนในชาอัสสัมใช้การผึ่ง 4 ชั่วโมง อิทธิพลของการพรางแสงที่มีผลต่อ
การแปรรูปชามัทฉะ พบว่าการพรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 80 เปอร์เซ็นต์ สีด าสองชั้น และ ผ้ าคลุมดิน 
Polyester spun bond สีด า 70 แกรม ให้ผงชามัทฉะสีเขียวเข้ม ซึ่งมีคุณภาพการชิมที่ดี ในส่วนปริมาณ
สารส าคัญและสารอาหารในชามัทฉะที่พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสองชั้น พบคาเฟอีนสูงสุด ในส่วนของกลุ่ม
สารคาเทชิน พบว่า พรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสง 2 ชั้น มีสาร EGCG และ ECG สูงสุด  การพัฒนาพันธุ์และ
เทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ การคัดเลือกสายต้นชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่าได้สายต้นชาอัสสัมที่
ผ่านการคัดเลือกจ านวน 10 สายต้น คือ 0686, 0689, 0701, 0706, 0711, 0712,  0715,  0719,  0720 และ 
0810 เพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบพันธุ์ต่อไป การตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่า การตัดแต่งแบบโค้ง
ครึ่งวงกลม มีแนวโน้มที่ให้ผลผลิตดีที่สุด การเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ พบว่าสายต้น 706 มี
แนวโน้มที่มีการเจริญเติบโตดีที่สุด  
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โครงการวิจัยการปรับปรุงพันธุ์และศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย ด าเนินการในปี  2559-2564 
ในการวิจัยและพัฒนาพันธุ์ พบว่า พันธุ์ที่มีแนวโน้มการเจริญเติบโตต้นที่ดีที่สุด คือ พันธุ์ KK27, CR-7, 741 และ 
CR-5 ตามล าดับ ส่วนเรื่องผลผลิตพันธุ์ที่มีปริมาณและคุณภาพที่ดี ในระดับความสูง 1,400, 900 และ750 ม. คือ
พันธุ์ KW86 และ ในความสูง 400 ม. คือพันธุ์ MCL829 ส่วนแปลงของผลผลิตปีแรกในปี 2564 พบว่าแปลง
เกษตรกร ความสูงจากระดับน้ าทะเล 700 และ 500 เมตรจากระดับน้ าทะเล พันธุ์ 660 และ CR-5 มีแนวโน้มการ
เจริญเติบโตและปริมาณผลผลิตดีที่สุด ตามล าดับ และพันธุ์ KW86 ปริมาณและคุณภาพที่ดี ในการศึกษา
เทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย พบว่า การทาบกิ่งโดยใช้ความเข้มข้น IBA 8,000 ppm และการเสียบกิ่งโดยการ
ควั่นทิ้งไว้ 8 สัปดาห์ก่อนน ามาทาบในเวลาที่เหมาะสมแต่ละพ้ืนที่ ท าให้มีเปอร์เซ็นต์การรอดสูงขึ้น การตัดแต่งก่ิง
มะคาเดเมียแบบรูปทรงปิระมิดท าให้มีผลผลิตมากขึ้น  การจัดการแมลงและสัตว์ศัตรู พบการระบาด 3 ระยะ คือ 
ระยะดอกตูม ดอกบาน และช่วงพัฒนาผล โดยส่วนมากพบการระบาดของเพลี้ยไฟ และพบแมลงปากดูด 2 ชนิด 
(ยังไม่จ าแนกชนิด) ที่มักพบดูดกินน้ าเลี้ยงอยู่บริเวณก้านใบอ่อน และก้านช่อผล พบได้ตลอดทั้งปี  โดยสารที่มี
ประสิทธิภาพในการป้องกันก าจัดดีที่สุด คือ สาร imidacloprid 70% WG อัตรา 3 กรัม/น้ า 20 ลิตร สาร 
fipronil 5% SC อัตรา 20 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร สาร spinetoram 12% SC อัตรา 10 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร 
และ สาร carbaryl 85% WP อัตรา 60 กรัม/น้ า 20 ลิตร   ส่วนจัดการการป้องกันก าจัดสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเด
เมีย ที่พบจ านวน 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มกระรอก กลุ่มหนู และ กลุ่มอ้น จากการใช้กรงดักและปริมาณการกินเหยื่อล่อ 
ท าให้ความหนาแน่นประชากรของสัตว์ฟันแทะและความเสียหายของมะคาเดเมยีลดลง 

โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิตโกโก้ เพ่ือหาพันธุ์โกโก้ที่ให้ผลผลิตสูงและเหมาะส าหรับ
ท าแปรรูปเป็นช็อกโกแลต และศึกษาระบบปลูกโกโก้ ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ระหว่างปี 2560 -2564 
พบว่าโกโก้ที่ให้ผลผลิตมาก ได้แก่ พันธุ์ ICS40 ชุมพร 1 และ ICS6 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดแห้งเฉลี่ย 250, 232 และ 
202 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี ตามล าดับ พันธุ์ที่ให้ผลผลิตน้อย ได้แก่ ICS95 และ UF676 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดแห้งเฉลี่ย 
86 และ 59 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี ตามล าดับ ซึ่งแตกต่างจากกลุ่มแรกอย่างมีนัยส าคัญ เมล็ดโกโก้ท้ัง 5 พันธุ์เมื่อแปร
รูปเป็นช็อกโกแลตมีรสชาติเป็นที่ยอมรับ ควรเสนอพันธุ์ ICS40 และ ICS6 เป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร
เพ่ือเป็นทางเลือกให้แก่เกษตรกรผู้ปลูกโกโก้ต่อไป  

ส่วนการศึกษาระบบปลูกและชนิดของต้นพันธุ์เพ่ือเพ่ิมผลผลิตโกโก้ ใช้พันธุ์ชุมพร 1 ICS95  และ UF676 
ปลูกเปรียบเทียบแบบพืชเดี่ยวและพืชร่วมกับมะพร้าว ผลการศึกษาในเบื้องต้นพบว่าพันธุ์ชุมพร 1 ให้ผลผลิตสูงที่สุด
และมีการเจริญเติบโตดีที่สุด ทั้งการปลูกแบบพืชเดี่ยวและพืชร่วม ในขณะที่พันธุ์ ICS 95 และ UF 676 มีแนวโน้ม
เหมาะสมส าหรับการปลูกแบบพืชร่วม เนื่องจากสามารถเก็บเกี่ยวผลผลิตโกโก้ได้ 2 ปีเท่านั้น จ าเป็นต้องเก็บข้อมูล
ผลผลิตเพ่ิมเติมจึงจะสามารถสรุปผลได้ชัดเจน   

 โครงการ การวิจัยและพัฒนาชาน้ ามัน ระยะที่ 2 เพ่ือการปรับปรุงพันธุ์ให้ได้พันธุ์ชาน้ ามันพันธุ์ดีที่มีการ
เจริญเติบโตดี ผลผลิตสูง และเปอร์เซ็นต์น้ ามันสูง และเพ่ิมประสิทธิภาพเทคโนโลยีการผลิตชาน้ ามัน ด าเนินการปี 
2559 - 2564  พบว่าต้นชาน้ ามันสามารถเจริญเติบโตและให้ผลผลิตดี ที่ระดับความสูง 1,300 เมตร คัดเลือกต้น
ชาน้ ามันพันธุ์การค้า Camellia oleifera สายพันธุ์ฉางหลิน (changlin) ได้จ านวน 15 ต้น ให้ผลผลิตสูงสุดเท่ากับ 
656.35 กรัม/ต้น  ปริมาณน้ ามันสูงสุดเท่ากับ 44.94 เปอร์เซ็นต์  ส่วนสายพันธุ์ต่างประเทศ พบว่าต้นชา C. 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



187 

 

gaucowensis เจริญเติบโตและให้ผลผลิตดี คัดเลือกสายต้นที่มีศักยภาพได้จ านวน 5 สายต้น ให้ผลผลิตน้ าหนัก
แห้งเฉลี่ย เท่ากับ 83.51 กรัม/ต้น ให้ผลผลิตสูงสุดเท่ากับ 1,900.2 กรัม/ต้น ปริมาณน้ ามันสูงสุดเท่ากับ 48.95 
เปอร์เซ็นต์ และการรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาน้ ามันพ้ืนเมือง ได้รวบรวมชา Camellia confusa จากจังหวัด
เชียงใหม่และน่าน จ านวน 11 สายต้น พบปริมาณน้ ามัน 39-47 % น ามาขยายพันธุ์ด้วยวิธีการเสียบยอด ปลูก
รวบรวมในพ้ืนที่จ านวน 2 ไร่ รวม 150 ต้น  เพ่ือเป็นฐานพันธุกรรมในการพัฒนาพันธุ์ชาน้ ามันต่อไป  ในเทคโนโลยี
การผลิตได้การขยายพันธุ์ด้วยการเปลี่ยนยอดพันธุ์ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิตต่ า พบว่าขยายพันธุ์ด้วยการเสียบ
ข้าง และขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีแนวโน้มการเจริญเติบโตและสามารถให้ผลผลิตที่ดีที่สุด  การศึกษาการชัก
น าการออกดอกและติดผลชาน้ ามัน พบว่าการควั่นกิ่งหลักให้มีความยาวของรอยควั่น 1 นิ้ว และพ่นไฮโดรเจนไซ
ยานาไมด์ ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ ท าให้มีจ านวนดอกและจ านวนผลผลิตรวมสูงสุด การศึกษาดัชนีการเก็บ
เกี่ยวชาน้ ามัน พบว่าอายุที่เหมาะสมส าหรับการเก็บเกี่ยวชาน้ ามัน คือ 10 เดือนหลังดอกบาน บริเวณเปลือกไม่มี
ขน ก้นผลเริ่มแตก จะมีปริมาณน้ ามันในเมล็ด 29.28 เปอร์เซ็นต์ ขึ้นไป  การศึกษาสูตรและอัตราการใช้ปุ๋ยที่
ถูกต้องเพ่ือเพ่ิมผลผลิตและคุณภาพชาน้ ามัน และลดต้นทุนการผลิตให้เกษตรกรในพ้ืนที่  ได้ค าแนะน าเทคโนโลยี
การจัดการปุ๋ยชาน้ ามันควรใส่ในอัตราแนะน า ดังนี้ ไนโตรเจน 20 กก.  ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส  24 กก./ไร่/
ปี  หรือปุ๋ย   46-0-0   44 กก./ไร่ (100 g/ต้น/ครั้ง) 18-46-0  28 กก./ไร่ (70 g/ต้น/ครั้ง) 0-0-60  40 กก./ไร่ 
(105 g/ต้น/ครั้ง) แบ่งใส่ 4 ครั้งในเดือน มิ.ย. ก.ย. ธ.ค. และ มี.ค. การส ารวจแมลงในแปลงชาน้ ามัน พบแมลงศัตรู
ทั้งหมด 9 ชนิด คือ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana 
(Paoli) เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) หนอนบุ้ง 
Euproctis sp. (The hairy-Caterpillar Moths) แมลงวันหนอนชอน ใบ  Liriomyza sp. แมลงค่ อมทอง 
Hypomeces squamosus Fabricius (Green weevil) มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas และมวน
ยุงชา Helopeltis spp. โดยแมลงศัตรูพืชดังกล่าวยังไม่ก่อให้เกิดผลกระทบกับต้นและผลผลิตของชาน ้ามันโดยตรง  
 

Abstract 
The project of research and development on tea were conducted during 2016-2021 that 

aim to select varieties and suitable technology for high yields, good quality, high antioxidants. 
Also studied on tea insect pest and processing on tea; green tea (longjing) and mature semi-
fermented tea. The research conducted in 2016-2021. The results showed that Assam tea in 
Fang district was a trend in the rate of growth, yield and quality, caffeine content and catechin. 
Chinese tea selection was found that the best growth rate high and antioxidant content 
(catechin group).  Native tea selection from Mae Fah Luang was a tendency for productivity and 
quality, caffeine content and catechin group. In selection trial of tea for green tea cultivars seed 
plants, it was No.77 selected plants, which there was a trend in the growth rate, productivity 
and quality including the caffeine content and catechins group. The study of catechin content 
in tea cultivars grown at different heights revealed that in winter, Fang 3 had the highest EGCG 
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content, and in the rainy season, Taiwanese 1 had the highest EGCG content, and the analysis 
of eight catechins in 2017 found that Oolong #12 tea collected in summer had the highest 
EGCG content, while Kanayamidori tea collected during the rainy season had the highest EGCG 
content. The EGCG content of catechins and Fang 4 tea was found that the tea leaves collected 
in September had the highest EGCG content. 

Shoot tip of Chinese tea in tissue cultured showed relatively slow growth in MS + BA 0.1 
mg/L and IBA 0.5 mg/L. The study on the rate of nitrogen fertilizer suitable for the growth of 
Chinese tea in the age of 1-4 years revealed that 25% N and at the age of 4 years, 75% N good 
nutrient content in tea shoots. And yield good quality and nutrient content in tea shoots, 
respectively. Insect pests infesting tea were Aphis glycines Glover, Jacobiasca formosana (Paoli), 
Homona coffearia (Nietner), Scirtothrips dorsalis Hood, Oligonychus coffeae (Nietner), Liriomyza 
sp, and Poecilocoris latus Dallas, Helopeltis spp.  

In the processing of white tea, it was found that in Chinese tea No. 12 and Assam tea, 
drying to a moisture content of no more than 13% was accepted by tasting tests. A study on 
the processing method of roasted green tea (Longjing) found that in Chinese tea No. 12, instant 
roasting and 1 hour drying. In case of the processing method of mature fermented semi-
fermented tea (Tia Guan Yin), found that in Chinese tea No. 12 drying 5 hours, in Assam tea 4 
hours drying. It was found that the camouflage with 80 percent black double layer camouflage 
netting and 70 g. black polyester spun bond ground cover gave dark green matcha tea powder. 
which has good tasting quality. It was found that the two layers of camouflage netting 
contained the highest levels of EGCG and ECG. The 10 selection of Assam tea in the southern 
region were 0686, 0689, 0701, 0706, 0711, 0712, 0715, 0719, 0720 and 0810 for further cultivar 
comparison. The 0706 was the best growth. The pruning of Assam tea in the southern region 
was semicircular arch pruning. 

Research on Breeding and Study on Macadamia Production Technology, in 2016-
2021, the objective was to identify macadamia cultivars suitable for areas below 700 meters 
above sea level. The best plant growth tendency were KK27, CR-7, 741 and CR-5, respectively. 
Varieties with good quantity and quality at 1,400, 900 and 750 m. were the KW86 variety and at 
400 m was the MCL829 variety and the farmer's macadamia plot. 700 and 500 m. above sea 
level, the 660 and CR-5 were the best growth and yield potential. And KW86 variety had good 
quality. 

Study of Macadamia Production Technology, the propagated by approach grafting 
and cleft grafting, it was found that approach grafting using an IBA concentration of 8,000 ppm 
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and cleft grafting, by girdling for 8 weeks before cleft grafting at the appropriate time in each 
area.  Causing a higher percentage of survival.  Pyramid-shaped macadamia pruning increases 
productivity.The management of insects and pests revealed that the epidemic was in 3 stages, 
namely the bud stage, the flowering stage and the fruit development period.  Most of them 
found infestations of thrips and found 2 types of sucking-mouthed insects (not yet identified) 
that are usually found sucking sap on the young leaf stalk and the fruit panicle, found all year. 
The most effective means of preventing and eliminating are imidacloprid 70% WG at the rate of 
3 g / 20 l. of water, fipronil 5%  SC at the rate of 20 ml / 20 l. of water, 12% of the spinetoram 
SC at the rate of 10 ml / 20 l. of water and carbaryl. 85% WP rate 60 g/20 l. of water. As for the 
prevention and control of macadamia rodent pests, 3 groups were found, namely Sciuridae, 
Muridae and Rhizomyidae from cage traps and bait intake.  causing the population density of 
rodents and the damage of macadamia drops. 

The research and development for cocoa production technology, the objectives were to 
high productivity and suitable for making chocolate, and also suitable cacao cultivation, 
monoculture vs intercropping system.  This study was carried out during 2017-2021. The result 
found that ICS40, Chumphon 1 and ICS6 were high yield of average dry bean 250, 232 and 202 
kg/ rai/ year, respectively.  While ICS95 and UF676 were average dry bean only 86 and 59 
kg/rai/year, respectively, which was significantly different from the high yield varieties. Chocolate 
made from the 5 cacao varieties were acceptable flavor. The result suggests that ICS40 and ICS6 
will be proposed as recommended varieties in the future. 
 In case study of cacao planting system, we use Chumphon 1, ICS95 and UF676 for 
comparing the monoculture and intercropping system with coconut.  The preliminary result 
show that Chumphon 1 give the highest yield and growth performance in both system, 
monoculture and intercropping with coconuts, while ICS95 and UF676 tend to be suitable for 
intercropping system. Yield data should be further collected because two years harvesting data 
is insufficient for final assessment. 

Research and development on Camellia Oil project, Phase 2, researched on breeding for 
good oil tea varieties with good growth, high yield and high oil percentage for increase the 
efficiency of oil tea production technology, in 2016 – 2021. Results found that oil tea can grow 
and produce good yields at altitude of 1,300 meters, commercial varieties of tea oil Camellia 
oleifera Changlin were selected 15 plants, which the highest yield and highest oil content were 
656.35 g/plant and 44.94 percent. The 5 line of Camellia gaucowensis showed good growth and 
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yield, average dry weight, maximum yield, and maximum oil content were 83.51 g/plant, 1,900.2 
g/plant, and 48.95 percent, respectively. 
The collection and selection of native oil tea varieties was collected from Camellia confusa at 
Chiang Mai and Nan Provinces, 11 lines found the oil content 39-47%. They were propagated by 
grafting method and collected for 150 trees for serve as the genetic base for further 
development of tea oil varieties. A study of propagation by alternation of good cultivars on low-
yielding oil tea trees found that propagated by grafting and budding had a good growing 
tendency and can produce the best yields. In the case studies of flowering and fruiting 
induction of oil tea showed that the main branches were stranded to 1 inch in length and 
sprayed with 0.5 percent hydrogen cyanamide resulted in the highest number of flowers and 
total yields. Study of oil tea harvest index was found that the optimum age for harvesting oil 
tea was 10 months after flowering, which characteristics; hairless bark and the bottom of the 
fruit begins to crack, oil content in the seeds was more 29.28 percent. The studies on the 
application rate of fertilizer to increase the yield and quality of tea oil was found that should be 
applied at recommended rates as follows: Nitrogen 20 kg, Phosphate 12 kg and Potassium 24 
kg/rai/year or fertilizer 46-0-0 44 kg/rai (100 g/ Plant/time) 18-46-0 28 kg/rai (70 g/tree/time) 0-0-
60 40 kg/rai (105 g/tree/time) divided 4 times in June. Sept. Dec. and Mar., respectively. Insect 
survey in oil tea plots found total of 9 insect pests: soybean aphid, green tea leafhopper, chilli 
thrips, leaf curl worm, Tea tortris caterpillar, hairy-Caterpillar Moths, Leaf miner, Green weevil, 
Camellia shield bug and tea mosquito bug. The pests did not directly affect to plant and yield 
of oil tea. 
 

บทน า (Introduction) 
การพัฒนาพืชสวนอุตสาหกรรมสินค้าชา ชาน้ ามัน มะคาเดเมีย และโกโก้ ให้มีศักยภาพและ 

ขีดความสามารถทางการแข่งขัน เพ่ือสร้างโอกาสและความเสมอภาคทางสังคม กระจายรายได้สู่ชุมชน  
ลดความเหลื่อมล้ า สร้างการเจริญเติบโตบนคุณภาพชีวิตที่ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เพ่ือให้การวางรากฐาน 
การพัฒนาการเกษตรที่จะน าไปสู่การพัฒนาและการแก้ไขปัญหาอย่างเป็นระบบ สร้างความมั่นคงทางด้านอาหาร
และการพัฒนาคุณภาพชีวิตให้แก่เกษตรกร โดยให้ความส าคัญกับการยกระดับการผลิตให้เข้าสู่คุณภาพมาตรฐาน
ความปลอดภัย เพ่ือเสริมสร้างให้มีการพัฒนามีการเติบโตอย่างต่อเนื่องและเข้มแข็ง เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต
การเกษตรทั้งเชิงคุณภาพและปริมาณ 
 ชา  (Tea) ทั่วไปแบ่งเป็น 2 กลุ่มคือ กลุ่มชาอัสสัม (Assam type) เพ่ือแปรรูปเป็นชาด าหรือชาฝรั่ง และ
กลุ่มชาจีน (Chinese Type) เพ่ือแปรรูปเป็นชาจีนและชาเขียว มีพ้ืนที่ปลูกและผลผลิตเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง  
ปี 2562 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูก 129,767 ไร่ ผลผลิต 110,054 ตัน ผลผลิตต่อไร่ 819.5 กก./ไร่ ปี 2561  
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มีการน าเข้าเพ่ิมขึ้นมูลค่า 704.05 ล้านบาท ซึ่งเพ่ิมขึ้นจากปีที่ผ่านมา เนื่องจากความนิยมบริโภคชาจากกระแส
สุขภาพ แต่ในประเทศยังขาดพันธุ์ดี ส่วนใหญ่น าพันธุ์และเทคโนโลยีจากต่างประเทศมาปรับใช้ ดังนั้นกรมวิชาการ
เกษตรต้องศึกษาเพ่ือได้ข้อมูลพ้ืนฐานอย่างเร่งด่วน โดยปี 2564 ต้องด าเนินการวิจัยต่อเรื่องพันธุ์และเทคโนโลยี 
(ปุ๋ย การตัดแต่งกิ่ง) เพ่ือพัฒนาให้เกษตรกรสามารถปลูกและมีผลิตภัณฑ์ทดแทนการน าผลิตภัณฑ์ชาเข้าจาก
ต่างประเทศ 
 ชาน้ ามัน  (Tea-oil Camellia) ด าเนินงานตามพระราชด าริ ปี 2562 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูก 3,650 ไร่ 
ปี 2560 ผลผลิต 147,675 กก. ผลผลิต/ไร่ 43.2 กก./ไร่ ผลผลิต/ต้น 0.28 กก./ต้น (อายุ 13 ปี) มีถิ่นก าเนิดที่
ประเทศจีน ในประเทศยังขาดพันธุ์ดีและเทคโนโลยีในการผลิต ดังนั้นกรมวิชาการเกษตรต้องวิจัยอย่างต่อเนื่องใน
ปี 2564 เพ่ือคัดเลือกหาพันธุ์ดี ที่ปรับตัวเข้ากับแหล่งปลูกในไทย มีผลผลิต เปอร์เซ็นต์น้ ามันสูง และพัฒนา
เทคโนโลยีการผลิต (ขยายพันธุ์/ปุ๋ย/การตัดแต่งกิ่ง/แมลง) เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพ และทดแทนการน าเข้าจาก
ต่างประเทศ 
  มะคาเดเมีย (Macadamia) มีพ้ืนที่ปลูกเพ่ิมขึ้น และตลาดทั้งในและต่างประเทศมีความต้องการสูงอย่าง
ต่อเนื่อง ปี 2562 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกประมาณ 50,000 ไร่ ผลผลิต 18-20 กก./ต้น (อายุ 10 ปี) มีถิ่นก าเนิดที่
ประเทศออสเตรเลีย ดังนั้นกรมวิชาการเกษตรต้องวิจัยอย่างต่อเนื่องในปี 2564 เพ่ือหาพันธุ์มะคาเดเมียที่
เหมาะสมในสภาพปลูกแต่ละพ้ืนที่ ปัจจุบันสภาพอากาศมีการเปลี่ยนแปลง เกิดภาวะโลกร้อน จึงต้องคัดเลือกพันธุ์
ที่ปรับตัวได้ดีในสภาพแวดล้อมของไทย เพ่ือให้ได้พันธุ์ที่ไม่ต้องการอากาศหนาวเย็นมากนัก สามารถขยายพ้ืนที่
ปลูกได้มากข้ึน ลดปริมาณการน าเข้าและพัฒนาเป็นอุตสาหกรรมส่งออก เป็นพืชที่ไม่ผลัดใบ จึงเป็นพืชหนึ่งที่ใช้ใน
การพัฒนาในพื้นที่ปลูกที่ทดแทนในป่าเสื่อมโทรมได้ดี 
 โกโก้  (Cacao) ถิ่นก าเนิดที่ทวีปอเมริกาใต้ เม็กซิโกและหมู่เกาะเวสต์อินดิส ตลาดทั้งในและต่างประเทศมี
ความต้องการสูงเนื่องจากประเทศผู้ปลูกซ่ึงอยู่ในแถบแอฟริกา ประสบปัญหาโรคอีโบล่า ท าให้ไม่มีแรงงาน จึงขาด
แคลนวัตถุดิบส าหรับแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ปี 2562 ประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูก 5,464.4 ไร่ พ้ืนที่เก็บเกี่ยว 4,091 ไร่  
ผลผลิต 200 ตัน ไม่เพียงพอ ต้องน าเข้าในรูปของผลิตภัณฑ์โกโก้และช็อกโกแลตเป็นจ านวนมาก ดังนั้นกรม
วิชาการเกษตรต้องวิจัยต่อเนื่องในปี 2564 เพ่ือหาโกโก้สายพันธุ์ดีที่มีศักยภาพส าหรับผลิตช็อกโกแลตและใช้องค์
ความรู้ด้านเขตกรรม สรีรวิทยาของพืชมาปรับใช้ในการเพิ่มผลผลิต 
วัตถปุระสงค์ของแผนงานย่อย 

1. เพื่อวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา ชาน้ ามัน มะคาเดเมีย และโกโก้ ที่มีผลผลิตปานกลางถึงสูง คุณภาพดี 
2. เพื่อพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตชา ชาน้ ามัน และโกโก้ ในการเพิ่มผลิตภาพการผลิต  
การบูรณาการงานวิจัยและพัฒนาพืชชา ชาน้ ามัน มะคาเดเมีย และโกโก้ เพ่ือการเพ่ิมประสิทธิภาพการ

ผลิตที่มคีุณภาพ เพ่ือลดการน าเข้า สร้างรายได้ให้เกษตรกรเพิ่มขึ้น สนับสนุนเสริมสร้างให้เกษตรกรมีความเข้มแข็ง 
สามารถพัฒนาประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพมาตรฐานสินค้ามุ่งสู่มาตรฐานระดับสากล โดยมีความสอดคล้อง
กับความต้องการตลาด ซึ่งสินค้าแต่ละชนิดล้วนมีศักยภาพในการผลิต แต่มีประเด็นปัญหาบางประการแตกต่างกัน
ไปในพืชแต่ละชนิด 
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กรอบแนวคิดของแผนงานย่อย 
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ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 
โครงการที่ 1 วิจัยและพัฒนาชา 
กิจกรรมที่ 1 วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา ประกอบด้วย 4 การทดลอง ได้แก่ 
 การทดลองท่ี 1 วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และคุณภาพดีที่ระดับความ
สูงต่างๆ กัน คัดเลือกและเปรียบเทียบกลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูงและคุณภาพดี วางแผนการทดลองแบบ  
RCBD จ านวน 3 กรรมวิธี 7 ซ้ า ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 ชาอัสสัมจังหวัดน่าน กรรมวิธีที่ 2 ชาอัสสัมอ าเภอฝาง และ
กรรมวิธีที่ 3 ชาอัสสัมจังหวัดตาก 
 การทดลองที่ 2 การเปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ชาพันธุ์พื้นเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง (สาร
กลุ่มคาเทชิน) เปรียบเทียบกลุ่มพันธุ์ชาพ้ืนเมืองที่มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง (สารกลุ่มคาเทชิน) วางแผนการ
ทดลองแบบ  RCBD จ านวน 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง กรรมวิธีที่ 2 ชา
พ้ืนเมืองสายต้นโป่งน้อยยอดแดง กรรมวิธีที่ 3 ชาพ้ืนเมืองสายต้นแม่ฮ่องสอน และกรรมวิธีที่ 4 ชาพ้ืนเมืองสายต้น
ประเทศจีน  
 การทดลองที่ 3 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ดที่ระดับความสูง
ต่าง ๆ กัน เปรียบเทียบชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ด วางแผนการทดลองแบบ RCBD จ านวน 6 
กรรมวิธี 5 ซ้ า ได้แก ่กรรมวิธีที่ 1 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 กรรมวิธีที่ 2 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 40 
กรรมวิธีที่ 3 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 48 กรรมวิธีที่ 4 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 52 กรรมวิธีที่ 5 ชาเขียว
จากต้นคัดเลือก ต้นที่ 67 และกรรมวิธีที่ 6 ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77  
 การทดลองที่ 4 การศึกษาปริมาณสารคาเทชินในสายพันธุ์ชา (Camellia sinensis L.) ที่ปลูกใน
ระดับความสูงแตกต่างกัน โดยแบ่งเก็บ 2 ฤดู ได้แก่ ฤดูหนาว และ ฤดูฝน แล้วน าไปสกัดด้วยน้ าโดยใช้อัตราส่วน 
ใบชาแห้ง 1.25 กรัม : น้ า 50 มิลลิลิตร จากนั้นน าสารสกัดที่ได้ไปวิเคราะห์ปริมาณสารคาเทชินด้วยเทคนิค HPLC 
และในปี 2560 คัดเลือกสายพันธุ์ชาที่มีปริมาณสารคาเทชินสูงที่สุด โดยเป็นสายพันธุ์เดียวกันที่ปลูกในพ้ืนที่
แตกต่างกัน แบ่งเก็บใบชา 3 ฤดู ได้แก่ ฤดูหนาว ฤดูร้อน และ ฤดูฝน เพ่ือน ามาวิเคราะห์หาปริมาณสารคาเทชิน
อีกครั้ง  
กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต ประกอบด้วย 5 การทดลอง ได้แก่ 
 การทดลองที่ 1 ศึกษาการขยายพันธุ์ชาจีนด้วยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ วางแผนการทดลองแบบ CBD 4 
กรรมวิธี 10 ซ้ า ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 อาหารสูตร MS กรรมวิธีที่ 2 อาหารสูตร MS + BA 0.1 มิลลิกรัม + IBA 0.5 
มิลลิกรัม กรรมวิธีที่ 3 อาหารสูตร MS + BA 0.5 มิลลิกรัม +NAA 1 มิลลิกรัม+ IBA 1 มิลลิกรัม และกรรมวิธีที่ 4 
อาหารสูตร MS + BA 1.0 มิลลิกรัม +NAA 1 มิลลิกรัม+ IBA 2 มิลลิกรัม บันทึกการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ
ของชิ้นส่วนของชาที่ใช้ขยายพันธุ์แต่ละกรรมวิธี 
 การทดลองที่ 2 ศึกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของชาจีนในช่วงอายุ 1-4 ปี 
เพ่ือทดสอบการตอบสนองต่อปุ๋ยไนโตรเจนของต้นชาจีน เบอร์ 12 ที่ได้จากการเสียบยอดที่ปลูกในกระถาง
พลาสติก ขนาด 25 นิ้ว ใส่ปุ๋ยไนโตรเจนในแต่ละกรรมวิธี ดังนี้ ปีที่ 1 10 ก./ต้น ปีที่ 2 20 ก./ต้น ปีที่ 3 30 ก./ต้น 
ปีที่ 4 ขึน้ไป  40 ก./ต้น โดยใส่ 3 ครั้ง ทุก 4 เดือน 
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 การทดลองท่ี 3 ศึกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อผลผลิตและคุณภาพของชาจีนในช่วงอายุ 4 ปี
ขึ้นไป เพ่ือทดสอบการตอบสนองต่อปุ๋ยไนโตรเจนของต้นชาจีน เบอร์ 12 อายุมากกว่า 4 ปี ที่ปลูกในแปลงปลูก 
โดยใส่ปุ๋ยไนโตรเจนแต่ละกรรมวิธี ในอัตรา 40 ก./ต้น ใส่ 3 ครั้ง ทุก 4 เดือน  
 การทดลองที่ 4 ศึกษาชนิด ลักษณะการเข้าท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรู  ไม่มีการวาง
แผนการทดลองทางสถิติ ส ารวจแมลงศัตรูชา โดยติดตั้งกับดักกาวเหนียว และการสุ่มส ารวจแมลงศัตรูที่เข้าท าลาย
บนยอดชา จ านวน 10 ยอด/ต้น 20 ต้น/แปลง บันทึกข้อมูลชนิด ปริมาณและการแพร่ระบาดของแมลงศัตรู 
ลักษณะการเข้าท าลาย และช่วงของต้นพืชที่ถูกท าลาย  
 การทดลองที่ 5 การทดสอบประสิทธิภาพสารฆ่าแมลงในการป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในชา วางแผนการ
ทดลองแบบ RCBD มี 8 กรรมวิธี 3 ซ้ า ตรวจนับปริมาณเพลี้ยไฟบริเวณยอดชา จ านวน 10 ยอด/ต้น และบันทึก
ข้อมูลน้ าหนักผลผลิต และสารพิษตกค้าง 
กิจกรรมที่ 3 วิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน ประกอบด้วย 4 การทดลอง 
 การทดลองท่ี 1 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาขาว วางแผนการทดลองแบบ RCBD 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า 
บันทึกข้อมูลคุณภาพด้วยการชิมเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ชาขาวมาตรฐาน 
 การทดลองท่ี 2 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว วางแผนการทดลอง แบบ RCBD 5 กรรมวิธี 4 ซ้ า  
นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% และกรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง นวด 
อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% บันทึกข้อมูลคุณภาพด้วยการชิมเปรียบเทียบ
กัผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่วมาตรฐาน 
 การทดลองที่ 3 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม  การวางแผนการทดลอง แบบ RCBD 5 
กรรมวิธี 4 ซ้ า นวด อบแห้งที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จนเหลือความชื้นไม่เกิน 13% บันทึกข้อมูลคุณภาพด้วย
การชิมเปรียบเทียบกัผลิตภัณฑ์ชาเทียะกวนอิมมาตรฐาน 
 การทดลองท่ี 4 การศึกษาอิทธิพลของการพรางแสงท่ีมีผลต่อการแปรรูปชามัทฉะ วางแผนการทดลอง
แบบ RCBD มี 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า จะเปิดที่พรางแสงเพ่ือให้ต้นชาได้สังเคราะห์แสงตามปกติ และเริ่มท าการทดลอง
ใหม่ในทุกกรรมวิธีพร้อมกันในฤดูถัดไป บันทึกข้อมูลโดยการวัดปริมาณแสงใต้ตาข่ายพรางแสง เปรียบเทียบสียอด
ชา ความยาวของยอดชา น้ าหนักสดก่อนอบ น้ าหนักแห้งหลังอบ สียอดชาก่อนอบ สียอดชาหลังอบ สีผงชาหลัง
การบด ปริมาณสารส าคัญในผงชา วัดอุณหภูมิ ความชื้น ปริมาณน้ าฝน วัดการเจริญเติบโตความยาวของยอดชา 
วัดน้ าหนักสดและน้ าหนักแห้งในการแปรรูป และน าตัวอย่างไปให้กับผู้ผลิตที่มีความเชียวชาญเกี่ยวกับชามัทฉะ 
ทดสอบการชิม เพ่ือประเมินคุณภาพการชิมของชามัทฉะ  
กิจกรรมที่ 4 การพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ ประกอบด้วย 3 การทดลอง ได้แก่ 
 การทดลองที่ 1 การคัดเลือกพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้   ไม่มีการวางแผนการทดลอง
ทางสถิติ ติดตามการเจริญเติบโตของชาอัสสัมที่ผ่านการคัดเลือก  ส าหรับการเปรียบเทียบพันธุ์ต่อไป บันทึกข้อมูล
การเจริญเติบโต  
 การทดลองที่  2 การตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้   วางแผนการทดลองแบบ RCBD 
ประกอบด้วย 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า  ตัดแต่งทรงพุ่มตามกรรมวิธี ดูแลรักษา ก าจัดวัชพืช ให้น้ า พร้อมทั้งใส่ปุ๋ยคอก 
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และปุ๋ยเคมีสูตรผสม 80-24-26 อัตรา 80 กก./ไร่ บันทึกข้อมูลผลผลิต น้ าหนักต่อต้น ลักษณะใบและการแตกยอด 
เช่น จ านวนชุดใบ/ปี และเวลาในการเก็บยอดชา 1 กิโลกรัมในแต่ละกรรมวิธี 
 การทดลองที่ 3 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (RCBD) 8 กรรมวิธี 4 ซ้ า ซ้ าละ 20 ต้น การเก็บเกี่ยว เก็บใบชาจากยอดชาที่ประกอบด้วย 1 ยอด กับ 2 
ใบอ่อนด้วยมือ บันทึกข้อมูลอัตราการเจริญเติบโต เช่น ความสูง เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น ขนาดทรงพุ่ม ลักษณะ
ใบและการแตกยอด เช่น จ านวนชุดใบ/ปี สีใบ และจ านวนยอดต่อต้นต่อปี และผลผลิต น้ าหนักต่อต้น 
 
โครงการที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์และศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย 
การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ 
การทดลองท่ี 1.1 การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียในแหล่งต่าง ๆ  

- วิธีการ แผนการทดลอง : RCB 8 กรรมวิธี (พันธุ์) 10 ซ้ า ๆ ละ 1 ต้น 4 สถานที่ ตามระดับความสูงจาก
ระดับน้ าทะเล ดังนี้ 1,300, 900, 700 และ  400 เมตรจากระดับน้ าทะเล  

- การบันทึกข้อมูล : การเจริญเติบโต การออกดอก การให้ผลผลิต องค์ประกอบผลผลิต สภาพแวดล้อม 
ความสัมพันธ์ของพันธุ์ปลูกต่อสภาพแวดล้อมคุณภาพจากการประเมินคะแนนเนื้อในทางประสาทสัมผัส 
การทดลองท่ี 1.2 การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียในภาคอีสานตอนล่างและภาคเหนือตอนล่าง  

- วิธีการ แผนการทดลอง : RCB คือ 9 กรรมวิธี(พันธุ์)  10 ซ้ า ๆ  ละ 1  ต้น  
- การบันทึกข้อมูล :การเจริญเติบโต การออกดอก การให้ผลผลิต องค์ประกอบผลผลิต สภาพแวดล้อม 

ความสัมพันธ์ของพันธุ์ปลูกต่อสภาพแวดล้อมคุณภาพจากการประเมินคะแนนเนื้อในทางประสาทสัมผัส 
การทดลองที่ 1.3 การอนุรักษ์และศึกษาเชื้อพันธุกรรมมะคาเดเมีย  

- วิธีการ แผนการทดลอง :  ไม่มีการวางแผนการทดลองทางสถิติ รวบรวมพันธุ์มะคาเดเมียจากแหล่งต่างๆ 
จากต่างประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย จากต้นเพาะเมล็ดของพันธุ์ และจากงานวิจัยทดสอบพันธุ์ 

- การบันทึกข้อมูล : ลักษณะประจ าพันธุ์ การเจริญเติบโต การออกดอกและติดผล การตอบสนองของพันธุ์ต่อ
สภาพแวดล้อม การทนทานต่อโรคและแมลง ข้อมูลทางปฐพีวิทยาและอุตุนิยมวิทยา  เพ่ือใช้เป็นต้นพันธุ์ในงาน
โครงการปรับปรุงพันธุ์ต่อไป 
การศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย 

การทดลองท่ี 2.1 การศึกษาความเข้มข้น IBA ในการทาบกิ่งมะคาเดเมีย  
- วิธีการ วางแผนการทดลองแบบ RCBD ด าเนินการ 2 สถานที่ คือ พ้ืนที่ที่ระดับความสูง 350 และ 1 ,300 

เมตรจากระดับน้ าทะเล ใน 3 ช่วงเวลา คือ เดือนพฤษภาคม กรกฎาคม และ พฤศจิกายน ประกอบด้วย 5 
กรรมวิธีๆ ละ 8 ซ้ า ซ้ าละ 20 ต้น ดังนี้  กรรมวิธีที่ 1 น้ าเปล่า (กรรมวิธีควบคุม) กรรมวิธีที่ 2 IBA ความเข้มข้น 
2,000 ppm กรรมวิธีที่ 3 IBA ความเข้มข้น 4,000 ppm กรรมวิธีที่  4 IBA ความเข้มข้น 6,000 ppm และ
กรรมวิธีที่ 5 IBA ความเข้มข้น 8,000 ppm 
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การทดลองท่ี 2.2 การศึกษาการเสียบกิ่งมะคาเดเมีย  
- วิธีการ วางแผนการทดลองแบบ RCBD ด าเนินการ 2 สถานที่ คือ พ้ืนที่ที่ระดับความสูง 350 และ 1,300 

เมตรจากระดับน้ าทะเล ใน 3 ช่วงเวลา คือ เดือนพฤษภาคม กรกฎาคม และ พฤศจิกายน  ประกอบด้วย 4 
กรรมวิธีๆ ละ 4 ซ้ า ซ้ าละ 25 ต้น ดังนี้  กรรมวิธีที่ 1 ไม่ควั่นกิ่ง  (กรรมวิธีควบคุม) กรรมวิธีที่ 2 ควั่นกิ่งทิ้งไว้ 4 
สัปดาห์ กรรมวิธีที่ 3 ควั่นกิ่งทิ้งไว้ 6 สัปดาห์ และ กรรมวิธีที่ 4 ควั่นกิ่งทิ้งไว้ 8 สัปดาห์ 

- การบันทึกข้อมูล 1) เปอร์เซ็นต์การรอดตายของกิ่งเสียบ (เปอร์เซ็นต์: %) และ 2) ความสูงของกิ่งเสียบ 
(เซนติเมตร:ซม.) 

การทดลองท่ี 2.3 การศึกษาระบบการตัดแต่งกิ่งมะคาเดเมีย 
- วิธีการ วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า ๆ ละ 5 ต้น โดยมีกรรมวิธีดังนี้ 
กรรมวิธีที่ 1  ไม่ตัดแต่งกิ่ง (control) กรรมวิธีที่ 2  ตัดแบบทรงพุ่มสูง (6 เมตร) กรรมวิธีที่ 3  ตัดแบบทรงพุ่มเตี้ย
(4 เมตร) กรรมวิธีที่ 4 ตัดแบบทรงพุ่มสูงร่วมกับตัดข้าง กรรมวิธีที่ 5 ตัดแบบทรงพุ่มเตี้ยร่วมกับตัดข้าง และ 
กรรมวิธีที่ 6 ตัดแบบรูปทรงปิรมิด  
- การบันทึกข้อมูล : ข้อมูลการเจริญเติบโตการออกดอก การติดผล ปริมาณผลผลิตคุณภาพผลผลิต และข้อมูลการ
ท าลายของโรคแมลงและวัดปริมาณแสงที่ส่องผ่านเข้าไปในบริเวณใต้ทรงพุ่มมะคาเดเมียทั้ง 4 ทิศ 

การทดลองท่ี 2.4 ชนิดและฤดูกาลระบาดของแมลงศัตรูมะคาเดเมีย 
- วิธีการ ศึกษาจากแหล่งปลูกมะคาเดเมีย โดยการสุ่มส ารวจแมลงที่เข้าท าลายบนส่วนต่างๆ ของพืช ท าการ

ส ารวจยอด ดอก และผล จ านวน 20 ต้น/แปลง ทุกเดือน บันทึกข้อมูลระยะพืช จ านวนและลักษณะแมลง ส่วน
ของพืชที่ถูกท าลาย ลักษณะการท าลาย และเก็บตัวอย่างของแมลงที่พบน ามาจ าแนกชนิดต่อไป 

การทดลองท่ี 2.5 การศึกษาประสิทธิภาพสารป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟและหนอนเจาะผลในมะคาเดเมีย  
1. ทดสอบประสิทธิภาพสารป้องกันก าจัดหนอนเจาะผลในมะคาเดเมีย และ2. ทดสอบประสิทธิภาพสาร

ป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในมะคาเดเมีย 
- วิธีการ วางแผนการทดลองแบบ RCB  4 ซ้ า 7 กรรมวิธี ดังนี้ 
1. พ่นสาร thiamethoxam 25% WG  อัตรา  2  กรัม/น้ า 20 ลิตร  
2. พ่นสาร fipronil 5% SC  อัตรา 20 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร 
3. พ่นสาร lambdacyhalothrin 2.5% EC  อัตรา 20 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร 
4. พ่นสาร spinetoram 12% SC  อัตรา 10 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร  
5. พ่นสาร emamectin benzoate 1.92% W/V EC  อัตรา 20 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร 
6. พ่นสาร carbaryl 85% WP  อัตรา 60 กรัม/น้ า 20 ลิตร  
7. ไม่พ่นสารป้องกันก าจัด 
การบันทึกข้อมูล :  จ านวนผลที่ถูกท าลาย จ านวนและชนิดศัตรูธรรมชาติ (ถ้ามี) และ ผลกระทบต่อพืช 
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การทดลองที่ 2.6 ทดสอบเทคโนโลยีการจัดการการป้องกันก าจัดสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมียโดยวิธี
ผสมผสาน  
- วิธีการ งานวิจัยนี้มี 2 การทดลอง ได้แก่ การทดลองที่ 1 สถานีทดลองเกษตรที่สูงแม่จอนหลวง ศูนย์วิจัยเกษตร
หลวงเชียงใหม่ (ปี 2561-2562) และการทดลองที่ 2 ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์  (ปี 2562) 

- การบันทึกข้อมูล 1. จ านวนครั้งของสัตว์ฟันแทะที่เกินระดับตัดสินใจ 2. ชนิดและจ านวนสัตว์ฟันแทะศัตรูมะ
คาเดเมีย ในการป้องกันก าจัด 3. เปอร์เซ็นต์ความเสียหายของผลผลิตมะคาเดเมีย ที่เกิดจากสัตว์ฟันแทะ  4. 
ผลผลิตที่ได้จากแปลงทั้งสองแปลง 5. ราคาต้นทุนในการป้องกันก าจัด ได้แก่ กรงดัก สารเคมี และเหยื่อล่อ 
ค านวณต้นทุนที่ใช้ในการป้องกันสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย เปรียบเทียบระหว่างวิธี IPC ในแปลงทดลอง 
และ วิธีของเจ้าหน้าที่ผู้ดูแลแปลงปลูกมะคาเดเมียในแปลงควบคุม และ6. ระยะพัฒนาการของมะคาเดเมียทั้ง 2 
แปลงกับชนิด จ านวนของสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย และเปอร์เซ็นต์ความเสียหายของมะคาเดเมียที่เกิดขึ้น 
โดยน าข้อมูลที่ได้มาพล็อตกราฟแสดงความสัมพันธ์ 
 
โครงการที่ 3 การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตโกโก้ 
กิจกรรมที่ 1. การวิจัยและพัฒนาพันธุ์โกโก้ 
การทดลองที่ 1.1 ทดสอบพันธุ์โกโก้ส าหรับท าช็อกโกแลต   
แผนการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธี 4 ซ้ า พันธุ์โกโก้เป็นกรรมวิธี คือ  
กรรมวิธีที่ 1 โกโก้ชุมพรลูกผสม 1 (พันธุ์เปรียบเทียบ) กรรมวิธีที่ 2 ICS 6 
กรรมวิธีที ่3 ICS 40  กรรมวิธีที่ 4 ICS 95  กรรมวิธีที่ 5 UF676  
การบันทึกข้อมูล 
 1) บันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต 2) บันทึกผลผลิต  และ 3) บันทึกข้อมูลการท า Cut test: สังเกตสี
ของเมล็ด ดูเมล็ดงอก เมล็ดรา 
กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตโกโก้ 
การทดลองที่ 2.1 การศึกษาระบบปลูกและชนิดของต้นพันธุ์เพื่อเพิ่มผลผลิตโกโก้  
แผนการทดลอง   แบ่งต้นโกโก้เป็น 2 กลุ่ม คือ 1) ปลูกแบบพืชเดี่ยวกลางแจ้ง และ 2) ปลูกร่วมกับมะพร้าว 
 แต่ละกลุ่มวางแผนการทดลองแบบ RCB 5 กรรมวิธี 10 ซ้ า โดยให้ชนิดของต้นพันธุ์โกโก้ที่จะ
น ามาปลูกเป็นกรรมวิธี ดังนี้ กรรมวิธี ได้แก่ 

4. ต้นโกโก้ที่เพาะจากเมล็ด Pa7 x Na32 
5. ต้นโกโก้ที่ได้จากการติดตาพันธุ์ชุมพร 1  
6. ต้นโกโก้ที่ เพาะจากเมล็ด Pa7 x Na32 เมื่อต้นมีอายุ 1 ปี โดยน าพันธุ์ ICS 95 หรือ 

UF676 มาเสียบเพิ่ม ท าให้ต้นพันธุ์มี 2 พันธุ์ในต้นเดียวกัน 
7. ต้นโกโก้พันธุ์ ICS 95  
8. ต้นโกโก้พันธุ์ UF 676 

 ก าหนดให้โกโก้ 6 ต้น เป็น 1 experimental unit 
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จากนั้นน าข้อมูลของโกโก้ท้ัง 2 กลุ่มท่ีผ่านการวิเคราะห์ทางสถิติ มาเปรียบเทียบผลผลิตแต่ละกรรมวิธีด้วย T-test  
การบันทึกข้อมูล 

5. บันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต    
6. บันทึกช่วงดอกบาน ผลติด ผลเหี่ยว ผลสุก ผลที่เสียหายจากโรค แมลง 
7. บันทึกข้อมูลสภาพอากาศ ปริมาณน้ าฝน 

บันทึกผลผลิต:  ผลผลิตต่อไร่  จ านวนผลต่อต้น  ขนาดผล – น้ าหนักผลสด จ านวนและน้ าหนักเมล็ดสดต่อผล สีของ
เนื้อเมล็ดสด จ านวนเมล็ดแห้ง/ นน. 100  กรัม  จ านวนผลสด/นน. เมล็ดแห้ง  1 กก. และเปอร์เซ็นต์ไขมันโกโก้ 
 
โครงการที่ 4 วิจัยและพัฒนาชาน้ ามัน (ระยะที่ 2) 
กิจกรรมที่ 1 การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชาน้ ามัน ประกอบด้วย 3 การทดลอง ได้แก่ 
 การทดลองท่ี 1 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาน้ ามันพันธุ์การค้าจากต้นเพาะเมล็ดของประเทศจีน ระยะท่ี 2 
ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และขุนวาง) จ.เชียงใหม่ ในปี 2559-2564 วางแผนการ
ทดลองแบบ RCBD 9 กรรมวิธี 10 ซ้ า 
 การทดลองท่ี 2 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาส าหรับผลิตน้ ามันจากแหล่งต่าง ๆ ของประเทศไทย
และสายพันธุ์จากต่างประเทศ ระยะที่ 2 ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และขุนวาง) ในปี 
2559-2564 ไม่มีการวางแผนการทดลองทางสถิติ โดยปลูกชาน้ ามันจ านวน 8 ชนิด บันทึกข้อมูลการเจริญเติบโต
ของต้นชาน้ ามัน ทางด้านขนาดทรงพุ่ม ขนาดล าต้น  วิเคราะห์อัตราการเจริญเติบโต   วิเคราะห์ปริมาณน้ ามัน   
ค านวณเปอร์เซ็นต์น้ ามันตามสูตร เปอร์เซ็นต์น้ ามัน = [น้ าหนักน้ ามันที่สกัดได้/น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม)] x 100 
 การทดลองที่ 3 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาน้ ามันพื้นเมือง ระยะที่ 2 เพ่ือรวบรวมชาน้ ามันพันธุ์
พ้ืนเมืองในประเทศไทยเพ่ือเป็นฐานพันธุกรรมในการพัฒนาพันธุ์ ไม่มีการวางแผนการทดลอง ด าเนินการส ารวจ
และเก็บตัวอย่างชาเพ่ือใช้ขยายพันธุ์และตรวจสอบลักษณะทางพฤกษศาสตร์ โดยเก็บตัวอย่างในสถานที่ต่าง ๆ 
การเจริญเติบโตของชาน้ ามันในพ้ืนที่รวบรวมพันธุ์ 
กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการผลิตชาน้ ามัน ประกอบด้วย 6 การทดลอง ได้แก่ 
 การทดลองที่ 1 การศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามันด้วยเปลี่ยนยอดพันธุ์ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิต
ต่ า  ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) วางแผนการทดลองแบบ RCBD 4 กรรมวิธี 5 บันทึกข้อมูล
เปอร์เซ็นต์ความส าเร็จในการเปลี่ยนยอด ระยะเวลาในการเจริญเติบโตของตาบนกิ่งพันธุ์ดี ความแข็งแรง อัตรา
การเจริญเติบโตสัมพัทธ์ของกิ่งพันธุ์ดี ความสัมพันธ์ของอัตราการเจริญเติบโตของต้นตอและกิ่งพันธุ์ และ
ความสามารถในการพัฒนาของต้นพันธุ์จนออกดอกติดผลได้ 
 การทดลองที่ 2 การศึกษาการชักน าการออกดอกและติดผลชาน้ ามัน วางแผนการทดลองแบบ RCB มี  
6 กรรมวิธี 4 ซ้ า บันทึกอัตราการเจริญเติบโต (ความสูง ความกว้างทรงพุ่ม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางโคนต้น) 
ช่วงเวลาการออกดอก เปอร์เซ็นต์การออกดอก เปอร์เซ็นต์การติดผล การพัฒนาของผล ขนาดผล และเปอร์เซ็นต์
ผลที่พัฒนาจนเก็บเก่ียวได้ 
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 การทดลองที่ 3 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวชาน้ ามัน วางแผนการทดลองแบบ RCBD 7 กรรมวิธี 3 ซ้ า 
หาค่าความชื้นของเมล็ดชาน้ ามันได้ตามสูตร เปอร์เซ็นต์ความชื้น = [(น้ าหนักก่อนอบ -น้ าหนักหลังอบ)/น้ าหนัก
ก่อนอบ] x 100 ชั่งน้ าหนักเมล็ดแห้ง แล้วน าตัวอย่างเมล็ดแห้งที่มีน้ าหนักอย่างน้อย 100 กรัม ไปวิเคราะห์ปริมาณ
น้ ามัน 
 การทดลองที่ 4 การจัดการดินและปุ๋ยเพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิตชาน้ ามัน ระยะที่ 2 วางแผนการ
ทดลองแบบ RCB 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า ดูแลรักษาปล่อยให้มีการออกดอก ติดผลตามธรรมชาติ เก็บเกี่ยวผลผลิตและ
ปริมาณน้ ามันในผล ส่งวิเคราะห์คุณภาพน้ ามัน 
 การทดลองท่ี 5 การศึกษาการตัดแต่งเพื่อควบคุมทรงพุ่มชาน้ ามัน ระยะที่ 2 วางแผนการทดลองแบบ 
RCBD 4 กรรมวิธี 5 ซ้ า วิธีปฏิบัติการตัดแต่งเพ่ือควบคุมทรงพุ่ม ดังนี้ 1. ตัดแบบทรงแจกัน  2. ตัดแบบดัดแปลง
วิธี umbrella 3. ตัดแต่งแบบล าต้นคู่ 4. ไม่ตัดแต่ง บันทึกข้อมูลอัตราการ 
 การทดลองที่ 6 ศึกษาชนิด ลักษณะการเข้าท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรูชาน้ ามัน ไม่มี
การวางแผนการทดลองตามหลักสถิติ 1) ส ารวจ รวบรวมตัวอย่างแมลงศัตรูชาน้ ามันจากแหล่งปลูกโดยใช้สวิงโฉบ/
เคาะหรือเขย่ากิ่ง ต้น หรือดอกของพืช หรือตัดใบ/กิ่ง/ยอดของพืชที่มีแมลงศัตรูพืชเกาะอาศัยด้วยกรรไกรตัดกิ่ง   
2) ส ารวจการแพร่กระจายของแมลงศัตรูชาน้ ามัน โดยการสุ่มตัวอย่างต้นชาน้ ามัน  
 

ผลการวิจัย (Results) 
โครงการที่ 1 วิจัยและพัฒนาชา 
กิจกรรมที่ 1 วิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา ประกอบด้วย 4 การทดลอง ได้แก่ 
 การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมที่ให้ผลผลิตสูง และคุณภาพดีที่ระดับความสูงต่างๆ กัน
ชาอัสสัมอ าเภอฝาง มีศักยภาพทั้งในด้านการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพดี อีกทั้งยังมีคาเฟอีนต่ า และมี
สารส าคัญในกลุ่มคาเทชินอยู่ในเกณฑ์ที่ดี สามารถพัฒนาและต่อยอดเป็นชาพันธุ์ดีได้ ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการ
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบการชิม และประเมินความพึงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการ
เกษตร ขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป  
 การเปรียบเทียบและทดสอบพันธุ์ชาพันธุ์พื้นเมืองท่ีมีสารแอนตี้ออกซิแดนซ์สูง (สารกลุ่มคาเทชิน) ชา
พ้ืนเมืองสายต้นแม่ฟ้าหลวง มีศักยภาพทั้งในด้านการเจริญเติบโต ผลผลิต และคุณภาพดี อีกทั้งยังมีสารส าคัญใน
กลุ่มคาเทชินอยู่ในเกณฑ์ที่ดี สามารถพัฒนาและต่อยอดเป็นชาพันธุ์ดีได้ ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ ทดสอบการชิม และประเมินความพึงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ขยายผล
สู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป  
 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาเขียวสายพันธุ์ต่างประเทศจากต้นเพาะเมล็ดที่ระดับความสูงต่าง ๆ กัน ชา
เขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 18 มีศักยภาพทั้งในด้านการเจริญเติบโต ผลผลิต 
และคุณภาพดี อีกทั้งยังมีสารส าคัญในกลุ่มคาเทชินอยู่ในเกณฑ์ที่ดี สามารถพัฒนาและต่อยอดเป็นชาพันธุ์ดีได้ 
ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบการชิม และประเมินความพึงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์
แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป 
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 การศึกษาปริมาณสารคาเทชินในสายพันธุ์ชา (Camellia sinensis L.) ที่ปลูกในระดับความสูง
แตกต่างกัน จากการวิเคราะห์สารคาเทชิน 8 ชนิด คือ EGCG, EGC, ECG, EC, GC, C, GCG และ CG ในปี 2560 
ในชา 3 สายพันธุ์ ที่คัดเลือกแล้วว่ามีสาร EGCG สูง มีการแตกยอดดี และปลูกในพ้ืนที่แตกต่างกัน ได้แก่ อู่หลง#12 
ฝาง#4 และ Kanayamidori จ านวน 25 ตัวอย่าง ที่ปลูกรวบรวมไว้ในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ 
และศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย และแม่จอนหลวง) ในเดือน ธันวาคม 2559 – กันยายน 2560 พบว่า ชา
สายพันธุ์อู่หลง#12 ที่ปลูกในศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ที่เก็บในฤดูร้อนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด 
คือ 57.99 mg/g dry weight ส่วนชาสายพันธุ์ Kanayamidori ที่ปลูกในศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอน
หลวง) ที่เก็บในฤดูฝนมีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 73.46 mg/g dry weight ส าหรับค่าวิเคราะห์ปริมาณสาร
คาเทชินชนิด EGCG ในชาสายพันธุ์ฝาง 4 ที่ปลูกในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรเชียงใหม่ พบว่า ยอดชาที่
เก็บในเดือน กันยายน มีปริมาณสาร EGCG สูงที่สุด คือ 93.90 mg/g dry weight ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับยอดชาที่
เก็บในเดือน พฤษภาคม คือ 92.66 mg/g dry weight  
กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต ประกอบด้วย 5 การทดลอง ได้แก่ 
 การศึกษาการขยายพันธุ์ชาจีนด้วยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ การเจริญเติบโตของเนื้อเยื่อชาจีนในอาหาร
เพาะเลี้ยงทุกกรรมวิธีค่อนข้างช้า ในกรรมวิธีที่ 2 อาหาร MS เพ่ิม BA  0.1 มิลลิกรัมต่อลิตร และ IBA  0.5  
มิลลิกรัมต่อลิตร มีจ านวนข้อสูงสุดเท่ากับ 4 ข้อ ความสูงมากที่สุดเท่ากับ 5.3 เซนติเมตร  แต่เนื่องจากเนื้อเยื่อชา
จีนที่ ได้จาการเพาะเลี้ยงในสูตรอาหารต่างๆ ไม่ เกิดราก  จึงท าให้ ไม่สามารถน ามาปลูกเพ่ือทดสอบใน
สภาพแวดล้อมตามธรรมชาติได้ เนื่องจากการทดลองมีระยะเวลาจ ากัด อีกทั้งมีช่วงเวลาพักตัวของต้นชาจีนใน
ธรรมชาติ ต้นชาไม่แตกยอดใหม่ในช่วงฤดูหนาว และมีการเจริญเติบโตช้าในอาหารเพาะเลี้ยงสูตรต่างๆ หากมีการ
ทดลองเกี่ยวกับชาจีนในอนาคต ควรมีเวลาในการทดลองมากกว่า 2 ปี เพ่ือให้ได้ผลการทดลองที่มากข้ึน 
 การศึกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของชาจีนในช่วงอายุ 1-4 ปี การใส่ปุ๋ย
ไนโตรเจนในแต่ละอัตรา ส่งผลให้ต้นชาจีน เบอร์ 12 มีการเจริญเติบโตใกล้เคียงกัน ทั้งในเรื่องความสูง ขนาดทรง
พุ่ม จ านวนกิ่ง จ านวนใบ และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น อาจเนื่องจากพ้ืนที่ทดลองเป็นพ้ืนที่ป่า ซึ่งมีความอุดม
สมบูรณ์ของธาตุอาหารค่อนข้างสูง โดยเฉพาะในกลุ่มอินทรียวัตถุ โดยสังเกตได้จากผลวิเคราะห์ธาตุอาหารในดิน 
ท าให้การเพ่ิม หรือ ลดปุ๋ยไนโตรเจน ไม่ส่งผลต่อการเจริญเติบโตมากนัก โดย Tea Research Foundation of 
Keny (2012) ได้ระบุความต้องการธาตุอาหารของต้นชาหลังย้ายปลูกถึงก่อนให้ผลผลิตไว้ว่า มีสัดส่วนของ N : P : 
K เท่ากับ  5: 1 : 1  ทั้งนี้ควรต้องมีการศึกษาอัตราปุ๋ย NPK ให้ครบทั้ง 3 ตัว เพ่ือให้การใส่ปุ๋ยตรงตามความ
ต้องการของต้นชามากที่สุด และมีประสิทธิภาพมากที่สุด  
 การศึกษาอัตราปุ๋ยไนโตรเจนที่เหมาะสมต่อผลผลิตและคุณภาพของชาจีนในช่วงอายุ 4 ปีขึ้นไป การ
เพ่ิมขึ้น 75% N P=7 K=7 ปริมาณ 40 กรัมต่อต้น แบ่งใส่ 3 ครั้ง ทุก 4 เดือน ร่วมกับใส่ปุ๋ยคอก ปริมาณ 1 
กิโลกรัม/ต้น/ปี  ส่งผลให้ต้นชาจีน เบอร์ 12 มีปริมาณผลผลิต และ คุณภาพดีที่สุด ช่วยเพ่ิมปริมาณผลผลิตต่อไร่ 
เพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกรผู้ปลูกชา ทั้งนี้ควรต้องมีการศึกษาอัตราปุ๋ย NPK ให้ครบทั้ง 3 ตัว เพ่ือให้การใส่ปุ๋ยตรง
ตามความต้องการของต้นชามากที่สุด และมีประสิทธิภาพมากที่สุด  
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 การศึกษาชนิด ลักษณะการเข้าท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรู จากการส ารวจ และจ าแนก
ชนิดแมลงศัตรูที่เข้าท าลายแปลงชา ทั้งชาจีน และชาอัสสัม ในจังหวัดเชียงใหม่ และ เชียงราย พบแมลงศัตรู
จ านวน 8 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover, เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood, 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli), มวนยุงชา Helopeltis spp. และไรแดง Oligonychus 
coffeae (Nietner) เข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบมากในช่วงที่ต้นชาแตกยอดอ่อน และ
พบ มวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas, หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) และแมลงวัน
หนอนชอนใบ Liriomyza sp. เข้าท าลายใบอ่อน และใบเพสลาด โดยพบมากในช่วงที่ชาเริ่มให้ผลผลิต การปลูก
ชา ส่วนใหญ่ปลูกบนพ้ืนที่สูง เป็นแหล่งต้นน้ า สภาพแวดล้อมต่างๆ ยังมีความอุดมสมบูรณ์ ท าให้การระบาดของ
แมลงศัตรูพืชถูกควบคุมด้วยตัวห้ าและตัวเบียน จึงพบการระบาดเพียงเล็กน้อย และไม่สร้างความเสียหายให้กับ
ผลผลิตของชามากนัก อีกทั้งพืชชาเป็นพืชที่ใช้ยอดในการแปรรูป จึงท าให้ต้องมีความระมัดระวังเป็นอย่างมากใน
การเลือกวิธีการในการป้องกันก าจัดศัตรูพืช ต้องค านึงถึงความปลอดภัย และปราศจากสารเคมีตกค้าง 
 การทดสอบประสิทธิภาพสารฆ่าแมลงในการป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟในชา  จากการประเมินการเข้า
ท าลายของเพลี้ยไฟในชา พบการเข้าท าลายเพียงเล็กน้อย ซึ่งไม่เพียงพอต่อการด าเนินการทดลอง จึงไม่สามารถ
ด าเนินการทดลองตามกรรมวิธีดังกล่าวได้ ดังนั้น จึงขอสิ้นสุดการทดลองดังกล่าวในปีงบประมาณ 2562 นี้  และ 
ควรเลือกแปลงชาที่มีเข้าท าลายของเพลี้ยไฟในปริมาณที่เพียงพอต่อการทดลอง เพ่ือให้สามารถด าเนินการทดลอง
ตามแผนได ้
กิจกรรมที่ 3 วิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน ประกอบด้วย 4 การทดลอง ได้แก่ 
 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาขาว การทดลองย่อยที่ 1 ในการศึกษาการแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) 
โดยวิธีการต่าง ๆ 6 กรรมวิธี  ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก 
รูปทรงกากชา สีกากชา  กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติจากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ กากชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ 
กรรมวิธีที่ 1 ผึ่งจนแห้ง ให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 87.20 และ 90.00 คะแนน การทดลอง
ย่อยที่ 2 ในการศึกษาการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) โดยวิธีการต่าง ๆ 6 กรรมวิธี ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้
นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สีกากชา กลิ่นน้ าชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และ
คะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติจากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า ลักษณะ สี รสชาติ กาก
ชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ส่วนกลิ่นน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผึ่งจนแห้ง 
ให้เหลือความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 82.30 และ 71.00 คะแนน 
 ผลจากการทดลองครั้งนี้จึงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาขาว (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การ
ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผึ่งจนแห้ง ให้เหลือ
ความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 87.20 และ 90.00 คะแนน และการแปรรูปชาขาว (ชาอัสสัม) พบว่า 
การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชา กลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผึ่งจนแห้ง ให้เหลือ
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ความชื้นไม่เกิน 13% มีคะแนนรวมสูงสุด 82.30 และ 71.00 คะแนน แต่จากการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ด้วยการชิมยังคงพบว่า สีของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรงตามมาตรฐาน ซึ่งน่าจะเกิดจากวิธีการเก็บที่ยังไม่เหมาะสม และมี
การดูแลรักษาไม่ถูกต้อง ดังนั้นการพัฒนาให้ได้วัตถุดิบที่เหมาะสมในการแปรรูปชาขาวจาก ยอดชาจีน และยอด
ชาอัสสัม ต้องมีการศึกษาวิธีการเก็บผลผลิต และวิธีการดูแลรักษาที่ถูกต้อง เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาขาวจาก ยอดชา
จีน และยอดชาอัสสัม ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ต้องการของผู้ประกอบการร้านค้าและบริษัท และสามารถถ่ายทอดสู่
เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไปและช่วยก าจัดอนุมูลอิสระท่ีเป็นพิษต่อร่างกายช่วยให้สุขภาพดีขึ้น ช่วยลดคอเลสเตอ
เรล ลดการเกิดการแข็งตังของหลอดเลือด โรคหลองเลือดหัวใจ และมะเร็ง 
 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเขียวคั่ว ประกอบด้วย การทดลองย่อยที่ 1 ในการศึกษาการแปรรูปชาเขียว
คั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรง
ภายนอก สีภายนอก รูปทรงกากชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ ส่วนกลิ่นน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า สี รสชาติ และคะแนนรวม 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนลักษณะ กลิ่น และกากชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  โดย
พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง 
มีคะแนนรวมสูงสุด 79.50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 
5 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 65.00 คะแนน และการทดลองย่อยที่ 2 ในการศึกษาการแปรรูปชาเขียวคั่ว 
(ชาอัสสัม) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี  ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงภายนอก สี
ภายนอก รูปทรงกากชา สีน้ าชา   และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนกลิ่นน้ าชา  
และรสชาติน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า คะแนนรวม มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  ส่วนลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ และกากชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยพบว่า การ
ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวมสูงสุด 81.25 คะแนน ส่วน
การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 
คะแนน 
 ผลจากการทดลองครั้งนี้จึงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์การแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การ
ทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชามอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที และกรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนน
รวมสูงสุด 79.50 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัท ยอมรับ กรรมวิธีที่ 5 ผึ่ง 4 
ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 65.00 คะแนน และการแปรรูปชาเขียวคั่ว (ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการ
ชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 คั่วทันที มีคะแนนรวมสูงสุด 81.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพ
การชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 1 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 73.50 คะแนน แต่จาก
การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้วยการชิมยังคงพบว่า รูปทรงภายนอก สี และรสติของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรง
ตามมาตรฐาน ซึ่งน่าจะเกิดจากการทดลองในครั้งนี้ใช้เครื่องมือแปรรูปที่แตกต่างจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือ
การส่งออก และการใช้ยอดชาที่อาจไม่เหมาะสม และมีการดูแลรักษาไม่ถูกต้อง ดังนั้นการพัฒนาให้ได้วัตถุดิบที่
เหมาะสมในการแปรรูปชาเขียวคั่ว จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ต้องมีการใช้ยอดชาที่เหมาะสม และวิธีการ
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ดูแลรักษาที่ถูกต้อง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ชาเขียวคั่ว จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ต้องการ
ของผู้ประกอบการร้านค้าและบริษัท และสามารถถ่ายทอดสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป 
 การศึกษาวิธีการแปรรูปชาเทียะกวนอิม ประกอบด้วย การทดลองย่อยท่ี 1 ในการศึกษาการแปรรูปชา
เทียะกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า 
รูปทรงภายนอก รูปทรงกากชา สีกากชา สีน้ าชา รสชาติน้ าชา และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ส่วนสีภายนอก และกลิ่นน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า
ลักษณะ รสชาติ และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนสี กลิ่น และกากชา ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ โดยพบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 5 ชั่วโมง 
มีคะแนนรวมสูงสุด 77.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 
ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 56.50 คะแนน และการทดลองย่อยท่ี 2 ในการศึกษาการแปรรูปชาเทียะกวนอิม 
(ชาอัสสัม) โดยวิธีการต่าง ๆ 5 กรรมวิธี ซึ่งผลจากการทดลอง จากกลุ่มผู้นิยมดื่มชา พบว่า รูปทรงกากชา กลิ่นน้ า
ชา รสชาติน้ าชา  และคะแนนรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนรูปทรงภายนอก สีภายนอก สี
กากชา และสีน้ าชา ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  จากกลุ่มร้านค้าและบริษัท พบว่า กลิ่น รสชาติ และกากชา มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนลักษณะ สี และคะแนนรวม ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  โดย
พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนน รวมสูงสุด 
78.00 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 6 ชั่วโมง และ
กรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 66.00 คะแนน ผลจาการทดลองครั้งนี้จึงพอจะกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์
การแปรรูปชาเทียวกวนอิม (ชาจีน เบอร์ 12) พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ 
กรรมวิธีที่ 2 ผึ่ง 5 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 77.25 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและ
บริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 56.50 คะแนน  และการแปรรูปชาเทียะกวนอิม 
(ชาอัสสัม) พบว่า การทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มผู้นิยมดื่มชายอมรับ กรรมวิธีที่ 1 ผึ่ง 4 ชั่วโมง มีคะแนนรวม
สูงสุด 78.00 คะแนน ส่วนการทดสอบคุณภาพการชิมของกลุ่มร้านค้าและบริษัทยอมรับ กรรมวิธีที่ 3 ผึ่ง 6 ชั่วโมง 
และกรรมวิธีที่ 4 ผึ่ง 7 ชั่วโมง มีคะแนนรวมสูงสุด 66.00 คะแนน  แต่จากการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ด้วยการชิมยังคงพบว่า รูปทรงภายนอก สี และรสติของผลิตภัณฑ์ยังไม่ตรงตามมาตรฐาน ซึ่งหน้าจะเกิดจากการ
ทดลองในครั้งนี้ใช้เครื่องมือแปรรูปที่แตกต่างจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือการส่งออก และการใช้ยอดชาที่อาจ
ไม่เหมาะสม และมีการดูแลรักษาไม่ถูกต้อง ดังนั้นการพัฒนาให้ได้วัตถุดิบที่เหมาะสมในการแปรรูปชาเทียะกวนอิม 
จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ต้องมีการใช้ยอดที่เหมาะสม และวิธีการดูแลรักษาที่ถูกต้อง เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์
ชาเทียะกวนอิม จากยอดชาจีน และยอดชาอัสสัม ที่ได้มาตรฐานเป็นที่ต้องการของผู้ประกอบการร้านค้าและ
บริษัท และสามารถถ่ายทอดสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมายต่อไป 
 การศึกษาอิทธิพลของการพรางแสงท่ีมีผลต่อการแปรรูปชามัทฉะ การพรางแสงมีผลต่อคุณภาพชามัท
ฉะ  เนื่องจากปริมาณแสงอาทิตย์ที่ยอดชาได้รับภายใต้วัสดุพรางแสงมีผลต่อการเจริญเติบโต ปริมาณสารอาหาร 
ปริมาณสารส าคัญในผงชา และคุณภาพการชิม  การพรางแสงด้วยตาข่ายพรางแสงสองชั้นและพรางแสงด้วยผ้า
คลุมดิน ให้ผงชาที่มีสีเขียวเข้ม มีคุณภาพการชิมที่ดีใกล้เคียงกัน ซึ่งตาข่ายพรางแสงมีความทนทานมากกว่าและ
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ราคาที่ต่ ากว่าผ้าคลุมดิน โดยการแปรรูปในฤดูหนาวและฤดูฝนมีความเหมาะสมมากกว่าการแปรรูปในฤดูร้ อน 
เนื่องจากได้รับผลกระทบจากสภาพอากาศและปริมาณน้ าซึ่งอาจจะขาดแคลนในบางพ้ืนที่ โดยหลังจากขั้นตอน
การแปรรูปด้วยการบดละเอียดควรมีการแยกขนาดด้วยเครื่องตะแกรงร่อน เพ่ือให้ได้คุณภาพเหมาะสมส าหรับการ
น าไปใช้ประโยชน์ที่แตกต่างกัน ซึ่งการพรางแสงเพ่ือแปรรูปชามัทฉะ ควรมีการเว้นระยะเวลาหรือเปลี่ยนแปลง
ปลูกชาที่ใช้ในการแปรรูปเพ่ือให้ต้นชาได้รับแสงแดดเพ่ือสังเคราะห์แสงและสะสมอาหารเพ่ือให้ได้ผลผลิตที่ดี
สม่ าเสมอ 
กิจกรรมที่ 4 การพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ ประกอบด้วย 3 การทดลอง ได้แก่ 
 การคัดเลือกพันธุ์ชากลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ ผลการคัดเลือกสายต้นชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ 
จากต้นชาอัสสัมที่ได้จากการเพาะเมล็ดที่มีอายุ 3 ปี สามารถคัดเลือกสายต้นชาที่สามารถเจริญเติบโตได้ดีและ
ให้ผลผลิตสูงได้จ านวน 10 สายพันธุ์ คือ 0686 , 0689, 0701, 0706, 0711, 0712, 0715, 0719, 0720 และ 
0810 อย่างไรก็ตามการคัดเลือกในครั้งนี้ท าในชาอายุ 3 ปี ซึ่งเริ่มให้ผลผลิตที่เหมาะสมส าหรับการแปรรูป ดังนั้น
จึงยังคงมีการเก็บบันทึกข้อมูลเพิ่มเติมในปีถัดไปควบคู่กับการขยายพันธุ์เพ่ือใช้ในการเปรียบเทียบพันธุ์ 
 การตัดแต่งทรงพุ่มชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ วิธีการตัดแต่งทรงพุ่มชาที่เหมาะสมส าหรับพ้ืนทีภาคใต้ซึ่ง
เป็นการปลูกในระบบพืชร่วมหรือพืชแซม และเป็นการผลิตในเชิงครัวเรือน คือการตัดแต่งแบบโค้งครึ่งวงกลม ที่มี
ระดับความสูงจากพ้ืนดินประมาณ 150 และขนาดทรงพุ่ม 164.30 เซนติเมตร 
 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัมในพื้นที่ภาคใต้ จากการปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ชาอัสสัม 8 กรรมวิธี พบว่า 
กรรมวิธีที่ 4 สายต้น 0706 มีแนวโน้มในเรื่องการเจริญเติบโตดีที่สุด และดีกว่ากรรมวิธีเปรียบเทียบ คือ มีความสูง 
ขนาดทรงพุ่ม และ เส้นผ่านศูนย์กลางล าต้น และ 38.85 33.54 และ 0.38 เซนติเมตร ตามล าดับ 
 
โครงการที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์และศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย 

 การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ มีทั้งหมด 3 การทดลอง ได้แก่ การทดลองที่(1)การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียใน
แหล่งต่างๆ ตามระดับความสูงจากระดับน้ าทะเล 1,400, 900, 750 และ  400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า 1)
ความสูงจากระดับน้ าทะเล 1,400 ม. พันธุ์ที่มีแนวโน้มการเจริญเติบโตต้นมะคาเดเมีย คือพันธุ์  CR-7 KK27 และ 
KW86 ในปี 2563 พันธุ์ KW86 มี น้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผล ขนาดผลทั้งเปลือก และน้ าหนัก เนื้อในดีที่สุด และ
จากการวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตมะคาเดเมีย ในปี2564 พบว่า พันธุ์ CR-5 และ CR-7 %เนื้อใน และ %เกรด 1 
เนื้อใน (%recovery) ดีที่สุด และจากการประเมินความรู้สึกจากผู้ชิม พบว่า พันธุ์ 741 ได้คะแนน ความหวาน 
ความมัน และความชอบจากผู้ประเมินมากที่สุด 2)ความสูงจากระดับน้ าทะเล 900 ม. พันธุ์ 741 และ 660 มี
แนวโน้มการเจริญเติบโตได้ดี และจากการวิเคราะห์ผลผลิตพบว่า พันธุ์ KW86 มีน้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผล ขนาด
ผลทั้งเปลือก น้ าหนักเมล็ดกะลาต่อเมล็ด  น้ าหนักกะลา และน้ าหนักเนื้อในดีที่สุด และพันธุ์ 741 ให้น้ าหนัก
ผลผลิตต่อต้น ในปี 2563 และ 2564 มากที่สุด จากการวิเคราะห์คุณภาพผลผลิต พบว่า พันธุ์ CR-5 และ CR-7 
มี%เนื้อใน และ %เกรด 1 เนื้อในดีที่สุด จากการประเมินความรู้สึกจากผู้ชิมผลผลิต พบว่า พันธุ์ 741 ได้คะแนน สี  
ความหวาน และความมัน จากผู้ประเมินมากที่สุด และ พันธุ์ 660 ได้รับคะแนนความชอบจากผู้ประเมินมากท่ีสุด  
3) ความสูงจากระดับน้ าทะเล 750 ม. พันธุ์ที่มีแนวโน้มการเจริญเติบโตดีที่สุด คือ  พันธุ์ CR-5 และ CR-7 จากการ
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วิเคราะห์ผลผลิต พบว่า พันธุ์ KW86 มีน้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผล ขนาดผลทั้งเปลือก น้ าหนักเมล็ดกะลาต่อเมล็ด  
น้ าหนักกะลา และน้ าหนักเนื้อในดีที่สุด และจากการวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตในปี 2564 พันธุ์ KW86 มี%เนื้อใน 
และ %เกรด 1 เนื้อใน (%recovery) มากที่สุด 4) ความสูงจากระดับน้ าทะเล 400 ม. พันธุ์ KK27 เป็นพันที่มี
แนวโน้มการเจริญเติบโตดีที่สุด  สามารถเก็บผลผลิตมะคาเดเมียในปี 2564 เป็นปีแรก โดย พันธุ์ MCL829 
น้ าหนักผลเฉลี่ยต่อต้น และ น้ าหนักเมล็ดต่อต้นมากที่สุด พันธุ์ KW86 มี มีน้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผล น้ าหนัก
เมล็ดกะลาต่อเมล็ด  น้ าหนักกะลา และน้ าหนักเนื้อในดีที่สุด และจากการวิเคราะห์คุณภาพผลผิต พบว่า พันธุ์ 
741 มี %เนื้อในมากที่สุดที่ 37.52% และพันธุ์  CR-7 มี %เกรด 1 เนื้อใน (%recovery) ดีที่สุด และจากการ
ประเมินความรู้สึกจากผู้ชิมผลผลิตมะคาเดเมีย พบว่า พันธุ์ 741 และ 660 ได้คะแนนการประเมินมากท่ีสุดที่  การ
ทดลองที่(2)การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียในภาคอีสานตอนล่างและภาคเหนือตอนล่าง แปลงมะคาเดเมีย จ.
นครราชสีมา อ.ปากช่อง ความสูงจากระดับน้ าทะเล 500 ม.  ประสบปัญหาฝนแล้งติดต่อกันนาน ท าให้ต้นชะงัก
การเติบโต ต้องปลูกซ่อมท าให้การเจริญเติบโตและการเก็บข้อมูลล่าช้า โดยพันธุ์ 660 มีแนวโน้มการเจริญเติบโตดี
ที่สุด เริ่มมีติดดอกและให้ผลผลิตในปี 2564 ทั้งหมด 4 สายพันธุ์ ได้แก่  CR-5 CR-7 660 และ พันธุ์ 660 มี
น้ าหนักผลผลิตทั้งเปลือกรวมมากที่สุด ลักษณะผลผลิตมะคาเดเมียทั้ง 4 สายพันธ์  พบว่า พันธุ์ CR-5 มีน้ าหนัก
และขนาดผลทั้งเปลือก น้ าหนักและขนาดของกะลา และน้ าหนักเนื้อมากที่สุด ส่วนการวิเคราะห์คุณภาพผลผลิต 
พบว่า พันธุ์ 741 ให้%เนื้อใน %เนื้อในเกรด 1 (%ลอยน้ า) และ%เกรด 1 เนื้อใน (%recovery) มากที่สุด และ 
แปลงมะคาเดเมีย จ.ตาก อ.แม่สอด ความสูงจากระดับน้ าทะเล 700 ม.พบว่า พันธุ์ที่มีแนวโน้มการเจริญเติบโตได้ 
ได้แก่ พันธุ์ CR-5 741 FNG21 และ660 เริ่มให้ผลผลิตในปี 2564 เป็นปีแรกเช่นเดียวกันกับมะคาเดเมีย  จ.
นครราชสีมา ให้ผลผลิตทั้งหมด 8 พันธุ์ ยกเว้น พันธุ์ FNG21 เริ่มออกดอกเริ่มตั้งแต่เดือน กันยายน-ธันวาคม และ
เก็บผลผลิตในช่วงเดือนกรกฎาคม-กันยายนโดยพันธุ์ KW86 ให้ น้ าหนักผลผลิตทั้งเปลือกรวมมากท่ีสุด พันธุ์ A4 มี
น้ าหนักผลทั้งเปลือก ขนาดผลทั้งเปลือก น้ าหนักเมล็ดทั้งกะลา ขนาดเมล็ดทั้งกะลา และน้ าหนักเนื้อในมากที่สุด  
และจากการวิเคราะห์คุณภาพ และการประเมินความรู้สึกจากผู้ชิม พบว่า พันธุ์ A4 มี  %เนื้อใน %เกรด 1 เนื้อใน 
(%recovery)มากที่สุด และจากการประเมินความรู้สึกจากผู้ชิมมากที่สุด  และการทดลองที่(3)การอนุรักษ์และ
ศึกษาเชื้อพันธุกรรมมะคาเดเมีย 1) ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) มีการรวบรวมลักษณะมะคาเด
เมีย 42 สายพันธุ์ สามารถน ามาวิเคราะห์คุณภาพได้ 15 พันธุ์  พันธุ์ ซึ่งพบว่า พันธุ์ที่มี%เนื้อในมากที่สุด คือ พันธุ์ 
A4 พันธุ์ 788 มี %เนื้อในเกรด 1 (%ลอยน้ า)มากที่สุด และ%เกรด 1 เนื้อใน (%recovery)มากที่สุด คือ พันธุ์ 
KK6 จากการประเมินความรู้สึกจากผู้ชิมผลผลิตมะคาเดเมีย พบว่า พันธุ์ 788 ได้คะแนน สี  ความมัน และ
ความชอบ จากผู้ประเมินมากที่สุด และ พันธุ์ KK7 ได้รับคะแนนรสชาติจากผู้ประเมินมากที่สุด และพันธุ์ 508 ได้
คะแนนความหวานมากที่สุดที่ 2) ศูนย์วิจัยพืชสวนเชียงราย มะคาเดเมียทั้งหมด 15 พันธุ์ ได้แก่ 294 508 741 
788 791 792 849 A4 A16 CR1 DD KK6 KK7 KK8 และ WW3 โดย พันธุ์ WW3 โดยพบว่า พันธุ์ WW3 มี 
น้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผล น้ าหนักเมล็ดกะลาต่อเมล็ด และน้ าหนักเนื้อในมากที่สุด และ พันธุ์ WW3 มี ขนาดผล
ทั้งเปลือก และขนาดเมล็ดทั้งกะลา มากที่สุด ส่วนพันธุ์ 508 มี น้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผล น้ าหนักเมล็ดกะลาต่อ
เมล็ด และน้ าหนักเนื้อในน้อยที่สุด และจากการวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตมะคาเดเมีย พบว่า พันธุ์ KK7 มี%เนื้อใน
มากที่สุดที่ %เกรด 1 เนื้อใน (%recovery)มากที่สุดคือ พันธุ์ 849 และจากการประเมินความรู้สึกจากผู้ชิมผลผลิต
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มะคาเดเมีย ทั้งหมด 15 สายพันธุ์ พบว่า พันธุ์ A16 ได้คะแนน สี รสชาติและความชอบ จากผู้ประเมินมากที่สุด 
พันธุ์ 849 ได้รับคะแนนความหวานจากผู้ประเมินมากที่สุดพันธุ์ KK7 ได้คะแนนความมันมากที่สุด 3) ศูนย์วิจัย
เกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ) มะคาเดเมียทั้งหมด 15 สายพันธุ์ ได้แก่ Daddow, A4, 924(A16), 294, 788, 
791, 792, 849,. WW3, CHR1, KK6, KK7, 480(KK8), 508 และ 741 โดยพบว่า พบว่า ผลผลิตทั้งเปลือกรวม
มากที่สุด คือพันธุ์ WW3 และพันธุ์WW3 น้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผล น้ าหนักเมล็ดกะลาต่อเมล็ด และน้ าหนักเนื้อ
ใน และจาการวิเคราะห์คุณภาพผลผลิตจากจ านวนเมล็ดตัวอย่าง 100 เมล็ด พบว่า พันธุ์ WW3 มีน้ าหนักเมล็ด
ก่อนอบ %เนื้อใน และ%เกรด 1 เนื้อใน (%recovery)มาก 4) ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) 
เก็บข้อมูลได้ทั้งหมด 10 พันธุ์ ได้แก่ 246 333 344 508 660 741 800 H2 HY และOC พันธุ์ที่มีเปอร์เซ็นต์การ
ออกดอกมากที่สุด คือ พันธุ์ 246 ลักษณะของดอกทั้ง 10 สายพันธุ์ สีดอกทั้งหมด 3 สี ได้แก่ ขาวออกเขียว ชมพู 
และเขียวอ่อนออกน้ าตาล เรื่องผลผลิตมะคาเดเมีย พบว่า พันธุ์ 660 มีน้ าหนักต่อผล พันธุ์ 246 มีน้ าหนักเนื้อใน
ต่อผลมากที่สุด และ พันธุ์ HY น้ าหนักผลผลิตรวมมากท่ีสุด เท่ากับ 711.00 กรัม 

การศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย มีทั้งหมด 6 การทดลอง ได้แก่  การทดลองที่ (1)การศึกษาความ
เข้มข้น IBA ในการทาบกิ่งมะคาเดเมีย ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่แปลงทดลองแม่เหียะ พบว่า การควั่นกิ่ง
พันธุ์ทิ้งไว้ 8 สัปดาห์ก่อนตัดน ามาเสียบเหมาะสมที่สุด เนื่องจากให้เปอร์เซ็นต์การรอดตาย และการ เจริญเติบโต
ด้านความสูงกิ่งหลังการเสียบกิ่ง 60 วันสูงที่สุด โดยเปอร์เซ็นต์การรอดตายสูงสุดอยู่ในช่วงเดือนกรกฎาคม 85.0 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนการเจริญเติบโตด้านความสูงของกิ่งหลังการเสียบ 60 วันสูงสุดในช่วงเดือนกรกฎาคม 47.4 ซม. 
และแปลงทดลองขุนวาง พบว่า การควั่นกิ่งพันธุ์ทิ้งไว้ 8 สัปดาห์ก่อนตัดน ามาเสียบเหมาะสมที่สุดเช่นเดียวกับ
แปลงทดลองแม่เหียะ โดยเปอร์เซ็นต์การรอดตายสูงสุดอยู่ในช่วงเดือนพฤศจิกายน และการเจริญเติบโตด้านความ
สูงของกิ่งหลังการเสียบ 60 วันสูงสุดในช่วงเดือนกรกฎาคม น้อยที่สุดในช่วงเดือนพฤษภาคม  การทดลองที่
(2)การศึกษาการเสียบกิ่งมะคาเดเมีย ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่แปลงทดลองแม่เหียะ พบว่า การควั่นกิ่ง
พันธุ์ทิ้งไว้ 8 สัปดาห์ก่อนตัดน ามาเสียบเหมาะสมที่สุด เนื่องจากให้เปอร์เซ็นต์การรอดตาย และการ เจริญเติบโต
ด้านความสูงกิ่งหลังการเสียบกิ่ง 60 วันสูงที่สุด โดยเปอร์เซ็นต์การรอดตายสูงสุดอยู่ในช่วงเดือนกรกฎาคม 85.0 
% ส่วนการเจริญเติบโตด้านความสูงของกิ่งหลังการเสียบ 60 วันสูงสุดในช่วงเดือนกรกฎาคม 47.4 ซม. และ . 
แปลงทดลองขุนวาง พบว่า การควั่นกิ่งพันธุ์ทิ้งไว้ 8 สัปดาห์ก่อนตัดน ามาเสียบเหมาะสมที่สุดเช่นเดียวกับแปลง
ทดลองแม่เหียะ โดยเปอร์เซ็นต์การรอดตายสูงสุดอยู่ในช่วงเดือนพฤศจิกายน การเจริญเติบโตด้านความสูงของกิ่ง
หลังการเสียบ 60 วันสูงสุดในช่วงเดือนกรกฎาคม การทดลองที่(3)การศึกษาระบบการตัดแต่งกิ่งมะคาเดเมีย  
พบว่าปี 2562 กรรมวิธีที่ 6 ตัดแบบรูปทรงปิรมิด มีน้ าหนักผลผลิตมะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากที่สุดเท่ากับ 17.98 
กก. แต่แม้ว่าปี 2563 กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่งกิ่ง (control) มีน้ าหนักผลผลิตมะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากที่สุด แต่ก็
ต่างจากกรรมวิธีที่ 6 ตัดแบบรูปทรงปิรมิดที่มีน้ าหนักผลผลิตเฉลี่ยรองลงมาเพียง 0.25 กก.เท่านั้น  ซึ่งปี 2563 
พบว่ากรรมวิธีที่ 6  มีน้ าหนักกะลามะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากท่ีสุดเท่ากับ 10.60 กก. ต่างจาก กรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัด
แต่งก่ิง (control) มีน้ าหนักกะลาเฉลี่ยรองลงมา 1.11 กก. และมีเพียงปี 2561 เท่านั้นที่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ  โดยกรรมวิธีที่ 1 ไม่ตัดแต่งกิ่ง (control) มีน้ าหนักกะลามะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากที่สุดเท่ากับ 8.91 
กก. การทดลองที่(4)ชนิดและฤดูกาลระบาดของแมลงศัตรูมะคาเดเมีย ด าเนินการในแหล่งปลูก จ.เชียงใหม่ 
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เชียงราย ตาก เพชรบูรณ์ เลย และ นครราชสีมา พบการเข้าท าลาย 3 ระยะ 1)ระยะดอกตูม พบพบเพลี้ยอ่อน 1 
ชนิด คือ เพลี้ยอ่อนด าส้ม 2)ระยะดอกบาน พบเพลี้ยไฟ 4 ชนิด คือ เพลี้ยไฟหลากสี เพลี้ยไฟพริก เพลี้ยไฟ
มะละกอ และ ไฟดอกถั่ว 3)ระยะพัฒนาผล พบเพลี้ยไฟสูงสุดในช่วงเริ่มติดผล และพบเพลี้ยแป้ง มด(Smith) 
เพลี้ยหอยเกร็ด หนอนเจาะผลเงาะ เพียงเล็กน้อย และยังพบแมลงปากดูด 2 ชนิด (ยังไม่จ าแนกชนิด) มักพบดูด
กินน้ าเลี้ยงอยู่บริเวณก้านใบอ่อน และก้านช่อผล พบได้ตลอดทั้งปี  การทดลองที่(5)การศึกษาประสิทธิภาพสาร
ป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟและหนอนเจาะผลในมะคาเดเมีย ด าเนินการในแปลงของเกษตรกร ต.แสนตม และต.ปลาบ่า 
อ.ภูเรือ จ.เลย พบว่า สารทุกกรรมวิธีทดลองมีประสิทธิภาพในการก าจัดเพลี้ยไฟได้ดี โดยมีจ านวนเพลี้ยไฟน้อย
กว่าและแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีไม่พ่นสาร โดยสารที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด คือ สาร 
imidacloprid 70% WG อัตรา 3 กรัม/น้ า 20 ลิตร  fipronil 5% SC อัตรา 20 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร และ 
spinetoram 12% SC อัตรา 10 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร และการพ่นสารทุกชนิดไม่ก่อให้เกิดความเป็นพิษต่อมะคา
เดเมีย โดยควรพ่นสารเมื่อส ารวจพบการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟ และ พ่นซ้ าหากส ารวจพบเพลี้ยไฟจ านวนมากขึ้น 
และการทดลองที่(6)ทดสอบเทคโนโลยีการจัดการการป้องกันก าจัดสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมียโดยวิธีผสมผสาน 
จ านวน 2 สถานที่ ได้แก่ 1)สถานีทดลองเกษตรที่สูงแม่จอนหลวง พบว่า จากการใช้กรงดักพบว่า มีค่าเฉลี่ยลดลง
เท่ากับ 37.5% และ 14.29% ตามล าดับ ขณะที่แปลงเปรียบเทียบมีค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 42.8% ขณะเดียวกันจาก
ปริมาณการกินเหยื่อล่อ พบว่าประชากรสัตว์ฟันแทะหลังการทดลอง มีค่าเฉลี่ยลดลงเท่ากับ 73.33% และ 11% 
ตามล าดับ ส่วนในแปลงเปรียบเทียบ มีค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 114.3% ส่วนความเสียหายของมะคาเดเมีย มีค่าลดลงทั้ง 
3 แปลง เท่ากับ 62.06% , 64.06% และ 15.09% ตามล าดับ โดยที่แปลงทดลอง IPC1 และ IPC2  มีสัดส่วน
ผลตอบแทนต่อการลงทุน ในปี 2561 และ 2562 อยู่ที่ 21.28 , 21.291 และ 142.86 ,  143.41 บาทต่อไร่ 
ตามล าดับ และ2)ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ พบว่า ความหนาแน่นประชากรของสัตว์ฟันแทะ จากการใช้กรง
ดักและปริมาณการกินเหยื่อล่อพบว่า มีค่าเฉลี่ยลดลงในทั้ง 3 แปลงทดลอง ( IPC1, IPC2 และแปลงเปรียบเทียบ) 
เท่ากับ 90%, 65%, 12% และ 87% , 68%, 29% ตามล าดับ ส่วนความเสียหายของมะคาเดเมียทั้ง 3 แปลง
ทดลอง มีค่าลดลงเท่ากับ 81.38% , 6.51% และ 45.31% ตามล าดับ โดยที่แปลงทดลอง IPC1 และ IPC2  มี
สัดส่วนผลตอบแทนต่อการลงทุน อยู่ที่ 127.28 และ 132.5 บาทต่อไร่ ตามล าดับ 

 
โครงการที่ 3 การวิจัยและพัฒนาการผลิตโกโก้ 

การทดสอบพันธุ์โกโก้ส าหรับท าช็อกโกแลต  โกโก้ที่ให้ผลผลิตสูง ได้แก่ พันธุ์ ICS40 พันธุ์ชุมพร 1 
และ ICS6 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดแห้งเฉลี่ย 250, 232 และ 202 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี ตามล าดับ สามารถน าไปแปรรูป
เป็นช็อกโกแลตได้และมีรสชาติเป็นที่ยอมรับ จะน าเสนอพันธุ์ ICS40 และ ICS6 เป็นโกโก้พันธุ์แนะน าของกรม
วิชาการเกษตรเพ่ือเป็นทางเลือกให้แก่เกษตรกรผู้ปลูกโกโก้ต่อไป  

 การศึกษาระบบปลูกและชนิดของต้นพันธุ์เพ่ือเพ่ิมผลผลิตโกโก้ ด้านการเจริญเติบโต การปลูกโกโก้แบบ
พืชเดี่ยว พบว่า โกโก้พันธุ์ชุมพร 1 มีการเจริญเติบโตดีกว่าพันธุ์ UIF676 อย่างมีนัยส าคัญ ทั้งในด้านความสูงและ
ความกว้างรอบโคน ทั้งนี้เมื่อโกโก้อายุมากขึ้น จะมีความสูงและทรงพุ่มหนาทึบมากขึ้นเช่นกัน จ าเป็นต้องท าการ
ตัดแต่งกิ่งเพ่ือให้ทรงพุ่มโปร่ง ลดความชื้นในทรงพุ่มซึ่งจะช่วยลดปัญหาการเกิดโรคและแมลง ด้านผลผลิต ในปี 
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2562 พันธุ์ชุมพร 1 ให้ผลผลิตก่อนพันธุ์อ่ืน ๆ แต่ให้ผลผลิตเพียงบางต้น ต้นส่วนใหญ่ยังไม่ให้ผลผลิตจึงไม่สามารถ
น ามาวิเคราะห์ทางสถิติได้ และในปี 2563 การติดผลยังไม่มีความสม่ าเสมอ พบการท าลายผลผลิตจากแมลงเจาะ
ผลโกโก้  ปี 2564 การปลูกโกโก้แบบพืชเดี่ยว พันธุ์ชุมพร 1 ให้ผลผลิตมากกว่าพันธุ์ ICS95 และ UF676 อย่างมี
นัยส าคัญ ส่วนการปลูกโกโก้แบบพืชร่วม พบว่าพันธุ์ชุมพร 1 เพาะเมล็ดกับชุมพร 1 เปลี่ยนยอด ให้ผลผลิต
มากกว่าพันธุ์อื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญ 
 เมื่อน าผลผลิตโกโก้ทั้งสองระบบปลูกมาเปรียบเทียบกัน พบว่า พันธุ์ชุมพร 1 เพาะเมล็ด ชุมพร 1 ที่ติด
ตาเพ่ิมพันธุ์ ICS95 หรือ UF676 และพันธุ์ UF676 ให้ผลผลิตไม่แตกต่างกันระหว่างการปลูกแบบพืชเดี่ยวและพืช
ร่วม (p > 0.05) ส่วนพันธุ์ชุมพร 1 เปลี่ยนยอด ที่ปลูกแบบพืชเดี่ยวให้ผลผลิตสูงกว่าเมื่อปลูกแบบพืชร่วมอย่างมี
นัยส าคัญ (p < 0.05) และพันธุ์ ICS95 ที่ปลูกแบบพืชร่วมให้ผลผลิตสูงกว่าเมื่อปลูกแบบพืชเดี่ยวอย่างมีนัยส าคัญ 
(p < 0.05)  สอดคล้องกับ Koko et al. (2013) ที่ท าการก็บข้อมูลโกโก้อายุ 5 ปีที่ปลูกแบบพืชเดี่ยวเปรียบเทียบกับ
โกโก้ที่ปลูกแบบพืชร่วมที่ไอวอรี่โคสต์ พบว่าโกโก้ที่ปลูกแบบพืชเดี่ยวให้ผลผลิต 64 ผล/ต้น/ปี ในขณะที่โกโก้ที่ปลูก
ร่วมกับส้มและอะโวกาโดให้ผลผลิต 30 ผล และ 28 ผล/ต้น/ปี ตามล าดับ ซึ่งปริมาณแสงที่โกโก้ได้รับส่งผลต่อความ
แข็งแรงของต้นและปริมาณผลผลิตอย่างมาก  
 ทั้งนี้การเก็บข้อมูลในเรื่องของผลผลิตและพัฒนาการของโกโก้ควรมีการเก็บผลผลิตอย่างน้อย 8 ปี 
ต่อเนื่องกัน เนื่องจากโกโก้จะเริ่มคงที่และในแต่ละปีที่สภาพแวดล้อมเปลี่ยนแปลงไป เช่น ภาวะแห้งแล้ง สภาพอากาศ
รุนแรงโกโก้จะแสดงลักษณะทางฟีโนไทป์ออกมาได้ชัดเจน ซึ่งท าให้ผู้ประเมินสามารถประเมินได้แม่นย ามากขึ้น 
 
โครงการที่ 4 วิจัยและพัฒนาชาน้ ามัน (ระยะที่ 2) 
กิจกรรมที่ 1 การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชาน้ ามัน ประกอบด้วย 3 การทดลอง ได้แก่ 
 การเปรียบเทียบพันธุ์ชาน้ ามันพันธุ์การค้าจากต้นเพาะเมล็ดของประเทศจีน ระยะที่ 2 ที่ระดับความสูง
จากระดับน้ าทะเล 1,300 เมตร (ขุนวาง) มีความเหมาะสมในการเจริญเติบโตดี ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การเจริญเติบโตต่อ
ปี ด้านความสูง  ขนาดทรงพุ่ม และขนาดรอบวงโคนต้น เฉลี่ย เท่ากับ 13.65  24.82 และ 22.17 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ในพื้นที่ดังกล่าวมีการออกดอกและติดผลตลอดและต่อเนื่องเป็นระยะเวลา 5 ปี  สามารถคัดเลือกต้นที่
เจริญเติบโตได้ดีและให้ผลผลิต จ านวน 15 ต้น โดยมีสายต้นคัดรหัส 4-18-28 ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งเฉลี่ย 5 ปี
สูงสุดเท่ากับ 656.35 กรัม/ต้น  สายต้นคัดรหัส 166-12-15 มีปริมาณน้ ามันเฉลี่ย สูงสุดเท่ากับ 44.94 เปอร์เซ็นต์ 
โดยจากผลการทดลองพบว่าต้นชาน้ ามันจะให้ผลผลิตสูงขึ้นตามอายุต้น และมีปริมาณน้ ามันสูงตามเกณฑ์การ
คัดเลือก โดยพื้นที่ดังกล่าวเป็นพื้นที่โล่ง ได้รับแสงแดดตลอดทั้งวัน อุณหภูมิเฉลี่ย 10.8 – 31.5 ความชื้นในอากาศ 
82.5 เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณน้ าฝน 154.7 มม.ต่อปี  
 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาส าหรับผลิตน้ ามันจากแหล่งต่าง ๆ ของประเทศไทยและสายพันธุ์
จากต่างประเทศ ระยะที่ 2 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาส าหรับผลิตน้ ามันจากแหล่งต่างๆของประเทศไทย
และสายพันธุ์จากต่างประเทศ มีเปอร์เซ็นต์การเจริญเติบโตต่อปี ด้านความสูง  ขนาดทรงพุ่ม และขนาดรอบวงโคน
ต้น  เฉลี่ ย  เท่ ากับ  26.93  36.05 และ 25.23 ตามล าดับ  โดยชาชนิด  Camellia gaucowensis และ C. 
vietnamensis มีการเจริญเติบโตดีที่สุดในทั้งสองพ้ืนที่  และสามารถคัดเลือกชา  C. gaucowensis ต้นที่
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เจริญเติบโตได้ดีและให้ผลผลิต จ านวน 5 สายต้น ที่ระดับความสูงจากระดับน้ าทะเล 1,300 เมตร (ขุนวาง) โดยมี
สายต้นรหัส GC-19-16 ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งสูงสุดเท่ากับ 1,900.2 กรัม/ต้น และสายต้นรหัส GC-19-26 มี
ปริมาณน้ ามันโดยน้ าหนักแห้งเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 48.95 เปอร์เซ็นต์ จากผลการทดลองพบว่าต้นชาน้ ามันจะให้ผล
ผลิตสูงขึ้นตามอายุต้น และมีปริมาณน้ ามันสูงตามเกณฑ์การคัดเลือก โดยพื้นที่ดังกล่าวเป็นพื้นที่โล่ง ได้รับแสงแดด
ตลอดทั้งวัน อุณหภูมิเฉลี่ย 10.8 – 31.5 ความชื้นในอากาศ 82.5 เปอร์เซ็นต์ และมีปริมาณน้ าฝน 154.7 มม.ต่อปี 
 การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาน้ ามันพื้นเมือง ระยะที่ 2 ในปี 2559-2564 รวบรวมพันธุ์ชาน้ ามัน
พ้ืนเมือง จ านวน 11 สายต้น พบปริมาณน้ ามัน 39-47 % น ามาขยายพันธุ์ด้วยวิธีการเสียบยอด ปลูกรวบรวมใน
พ้ืนที่ ศวพ.น่าน จ านวน 2 ไร่ รวม 150 ต้น  เนื่องจากความแตกต่างกันในสภาพพ้ืนที่ธรรมชาติและสภาพแวดล้อม
ของพ้ืนที่ปลูกรวบรวม ท าให้ชาน้ ามันบางชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ หรือบางชนิดเจริญเติบโตช้า ดังนั้นการ
เลือกพ้ืนที่ส าหรับรวบรวมพันธุ์ จึงมีความส าคัญ ควรเลือกพ้ืนที่ที่มีสภาพแวดล้อมใกล้เคียงกับแหล่งก าเนิดของพืช
นั้น เพ่ือให้พืชสามารถเจริญเติบโตและมีพัฒนาการด้านผลผลิต จะได้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ส าหรับฐานพันธุกรรม
พืช เพื่อน าไปพัฒนาด้านพันธุ์พืชต่อไป  
กิจกรรมที่ 2 เทคโนโลยีการผลิตชาน้ ามัน ประกอบด้วย 6 การทดลอง ได้แก่ 
 การศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามันด้วยเปลี่ยนยอดพันธุ์ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิตต่ า จากการทดลอง
การศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามันด้วยเปลี่ยนยอดพันธุ์ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิตต่ า โดยท าการขยายพันธุ์
ทั้งหมด 4 กรรมวิธี ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด กรรมวิธีที่ 2 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบข้าง 
กรรมวิธีที่ 3 ขยายพันธุ์ด้วยการติดตาแบบ T budding และ กรรมวิธีที่ 4 ขยายพันธุ์ด้วยการติดตาแบบ Ship 
budding พบว่า กรรมวิธีที่ 3 ขยายพันธุ์ด้วยการติดตาแบบ T budding และ กรรมวิธีที่ 4 ขยายพันธุ์ด้วยการติด
ตาแบบ Ship budding ไม่ประสบความส าเร็จในการขยายพันธุ์ชาน้ ามัน และตั้งแต่ ปี 2562-2564 พบว่า ในปี 
2562 การเจริญเติบโตด้านความสูงต้นและขนาดทรงพุ่มของต้นชาน้ ามัน ในกรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบ
ยอด มีการเจริญเติบโตดีที่สุด ส่วนในเรื่องน้ าหนักผลผลิต กรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด ให้ผลผลิต
รวมมากที่สุดที่ 962.10 กรัม  ในปี 2563 และ2564 พบว่า การเจริญเติบโตด้านความสูงต้นกรรมวิธีที่  2 
ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบข้าง มีการเจริญเติบโตดีที่สุดที่ ด้านขนาดทรงพุ่มของต้นชาน้ ามันกรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์
ด้วยการเสียบยอด มีการเจริญเติบโตดีที่สุดที่ และเรื่องน้ าหนักผลผลิต ในปี กรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบ
ยอด ให้ผลผลิตรวมและผลผลิตเมล็ดมากที่สุด ที่ และ 1,681.50 กรัม และ จ านวนกิ่งหลักและกิ่งรองของต้นชา
น้ ามัน พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีจ านวนกิ่งหลักและกิ่งรองมากที่สุด ที่ 8 และ 16 กิ่ง 
ตามล าดับ  
 การศึกษาการชักน าการออกดอกและติดผลชาน้ ามัน การชักน าการออกดอกและติดผลชาน้ ามัน พบกว่า 
การควั่นกิ่งหลักให้มีความยาวของรอยควั่น 1 นิ้ว และพ่นไฮโดรเจนไซยานาไมด์ ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์ ท า
ให้มีจ านวนดอกและจ านวนผลผลิตรวมสูงสุด แต่เมื่อน ามาเปรียบเทียบกันทางสถิติ พบว่า จ านวนการออกดอก
และติดผล ไม่มีความแตกต่างกัน สรุปได้ว่าการควั่นกิ่งร่วมกับการใช้สารเคมีไม่มีผลต่อการชักน าการออกดอกและ
ติดผลของชาน้ ามัน 
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 การศึกษาดัชนีการเก็บเกี่ยวชาน้ ามัน อายุที่เหมาะสมส าหรับการเก็บเกี่ยวผลชาน้ ามัน คือ อายุ 10 
เดือนหลังดอกบาน สามารถสังเกตได้จากผิวที่เปลือกผลชาน้ ามันจะเงาและไม่มีขน บางผลเริ่มมีรอยปริที่ก้นผล ผล
มีสีน้ าตาลแดงอมเขียวอ่อน ( RHS2015 144A Strong Yellow Green และ 175A Moderate Reddish 
Brown)  มีขนาดผลเฉลี่ย 28.55 - 34.62 มิลลิเมตร  ผลสดน้ าหนัก 1 กิโลกรัมจะมีจ านวน 46-57 ผล  เมล็ดชา
น้ ามันมีสีน้ าตาลเข้ม (RHS2015 N200A Dark Greyish Yellowish Brown) เนื้อในเมล็ดมีสีเหลืองอมเขียวอ่อน 
(RHS2015 2C Light Yellow Green) และเมื่อน าเมล็ดชาที่ได้จากผลชาน้ ามันอายุ10 เดือน ไปวิเคราะห์ปริมาณ
น้ ามัน พบว่ามีปริมาณน้ ามัน 29.28 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งเป็นปริมาณที่สามารถน าไปผลิตน้ ามันได้ 
 การจัดการดินและปุ๋ยเพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิตชาน้ ามัน ระยะที่ 2 ช่วงระยะก่อนการให้ผลผลิตเต็มที่
เมื่ออายุ 4-6 ปีการใส่ปุ๋ยไนโตรเจนมีผลต่อการเจริญเติบโตของต้น ชาน้ ามันในด้านความสูงต้นและขนาดโคนต้น 
โดยการใส่ปุ๋ยไนโตรเจน 20 กก./ไร่ ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส  24 กก./ไร่/ปี ต้นชาน้ ามันมีความสูงเมื่ออายุ 6 
ปี 293.3 ซม. ขนาดต้น 9.28 ซม. การใส่ปุ๋ยไนโตรเจน 20 กก./ไร่ ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส  24 กก./ไร่/ปี 
ผลผลิตชาน้ ามันสูงที่สุด 1,669.9 กก./ไร่ น้ าหนักเมล็ดรวม 424.5 กก./ไร่ น้ าหนักผลเฉลี่ยต่อผล 49.7 กรัม ขนาด
ผลกว้าง x ยาว 4.66 x 4.08 ซม. น้ าหนักเมล็ดเฉลี่ยต่อผล 28.4 กรัม เปอร์เซ็นต์น้ ามันในเมล็ด 31.65 เมื่อต้นชา
น้ ามันอายุ 8 ปี ค าแนะน าเทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยชาน้ ามันควรใส่ในอัตราแนะน า ดังนี้ ไนโตรเจน  20 กก.  
ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส  24 กก./ไร่/ปี  หรือสูตร 46-0-0  44 กก./ไร่ (100 g/ต้น/ครั้ง) สูตร 18-46-0  28 
กก./ไร่ (70 g/ต้น/ครั้ง) 0-0-60  40 กก./ไร่ (105 g/ต้น/ครั้ง) แบ่งใส่ 4 ครั้งในเดือน มิ.ย. ก.ย. ธ.ค. และ มี.ค. 
 การศึกษาการตัดแต่งเพื่อควบคุมทรงพุ่มชาน้ ามัน ระยะที่ 2 การศึกษาการตัดแต่งเพ่ือควบคุมทรงพุ่ม
ชาน้ ามัน เป็นการศึกษาการตัดแต่งเพ่ือควบคุมทรงพุ่มชาน้ ามัน มีวัตถุประสงค์เพ่ือให้ได้เทคโนโลยีการตัดแต่ง
บังคับทรงพุ่มชาน้ ามันที่เหมาะสม และพัฒนาชาน้ ามันเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพเทคโนโลยีการผลิต การติดดอกและ
ผลผลิตให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น โดยคัดต้นชาน้ ามันพันธุ์ C. vietnamensis อายุ 4 ปี เริ่มท าการตัดแต่งต้นชา
น้ ามันในปี 2559 ตามกรรมวิธี ได้แก่ กรรมวิธีที่ 1 ตัดแบบทรงแจกัน (open center) ที่ระดับความสูง  50 
เซนติเมตร กรรมวิธีที่ 2 ตัดแบบดัดแปลงวิธี umbrella (Indian single stem pruning) ที่ระดับความสูง 75 
เซนติเมตร กรรมวิธีที่ 3 ตัดแต่งแบบล าต้นคู่ ที่ระดับความสูง 50 เซนติเมตร  และ กรรมวิธีที่ 4 ไม่ตัดแต่ง พบว่า 
กรรมวิธีที่ 3  ตัดแต่งแบบล าต้นคู่ ที่ระดับความสูง 50 เซนติเมตร มีการเจริญเติบโตด้านความสูงต้น ขนาดเส้นรอ
บวงโคนต้น และความกว้างทรงพุ่มดีที่สุด และในส่วนเรื่องของการออกดอกและสามารถพัฒนาเป็นผลได้ดีที่สุด 
คือ และ กรรมวิธีที่ 1  ตัดแบบทรงแจกัน (open center) ที่ระดับความสูง 50 เซนติเมตร ที่มีจ านวนดอก จ านวน
ผล และจ านวนเมล็ดมากที่สุด ที่ 418 ดอก 313 ผล และ 1,893 เมล็ด ตามล าดับ และกรรมวิธีที่ 1  ตัดแบบทรง
แจกันให้ น้ าหนักรวมผลสด น้ าหนักรวมเปลือก และน้ าหนักรวมเมล็ดสดมากที่สุดที่ 49,888 7,923 และ 3,065 
กรัม ตามล าดับ 
 การศึกษาชนิด ลักษณะการเข้าท าลาย และการแพร่ระบาดของแมลงศัตรูชาน้ ามัน  จากการส ารวจ 
และจ าแนกชนิดแมลงศัตรูที่ เข้าท าลายแปลงชาน้ ามัน ในจังหวัดเชียงใหม่ พบแมลงศัตรูจ านวน 9 ชนิด ได้แก่ 
เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover, เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood, เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 
Jacobiasca formosana (Paoli) และ มวนยุงชา Helopeltis spp. เข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบ
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อ่อน พบมากในช่วงที่ต้นชาน้ ามันแตกยอดอ่อน และพบมวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas, หนอนม้วน
ใบ Homona coffearia (Nietner), หนอนบุ้ง Euproctis sp. (The hairy-Caterpillar Moths), แมลงวันหนอน
ชอนใบ Liriomyza sp., และ แมลงค่อมทอง Hypomeces squamosus Fabricius (Green weevil) เข้าท าลาย
ใบอ่อน และใบเพสลาด โดยพบมากในช่วงที่ชาเริ่มให้ผลผลิต การปลูกชาน้ ามัน ส่วนใหญ่ปลูกบนพ้ืนที่สูง เป็น
แหล่งต้นน้ า สภาพแวดล้อมต่าง ๆ ยังมีความอุดมสมบูรณ์ ท าให้การระบาดของแมลงศัตรูพืชถูกควบคุมด้วยตัวห้ า
และตัวเบียน จึงพบการระบาดเพียงเล็กน้อย และไม่สร้างความเสียหายให้กับผลผลิตของชาน้ ามันมากนัก  
 

อภิปรายผล (Discussion) 
โครงการที่ 1 วิจัยและพัฒนาชา มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยและพัฒนาชาพันธุ์ดี รวมทั้งเทคโนโลยีการผลิตชา และ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาคุณภาพ และสร้างความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ชา เพ่ือเป็นพืชทางเลือก และสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับเกษตรกรอย่างยั่งยืน ประกอบด้วย 4 กิจกรรม 16 การทดลอง ได้แก่ 
 ด้านวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา ได้พันธุ์ชาที่มีแนวโน้มเป็นชาพันธุ์ดี ได้แก่ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นประเทศจีน และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบ
การชิม และประเมินความพึงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ขยายผลสู่เกษตรกร
กลุ่มเป้าหมายต่อไป  

ด้านเทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต การปลูกชาส่วนใหญ่ปลูกในพ้ืนที่ป่า หรือตามไหล่
เขา ซึ่งมีความอุดมสมบูรณ์ของธาตุอาหารค่อนข้างสูง โดยเฉพาะในกลุ่มอินทรียวัตถุ เกษตรกรผู้ปลูกชาส่วนใหญ่
มักไม่ได้มีการให้ปุ๋ยกับต้นชา ท าให้ในการให้ปุ๋ยชาอาจต้องพิจารณาถึงความต้องการธาตุอาหารของต้นชาที่แท้จริง 
(ratio N:P:K) จึงจะท าให้การให้ปุ๋ยชาในแต่ละครั้งมีประสิทธิภาพมากที่สุด และในการปลูกชามักเจอแมลงศัตรูที่
เข้าท าลายผลผลิตของชา ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover มักเข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบนยอด 
และใบอ่อน เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบอ่อน หนอนม้วนใบ 
Homona coffearia (Nietner) เข้าท าความเสียหายต่อยอดและใบ พบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต เพลี้ยไฟพริก 
Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง ฝนทิ้งช่วง ไร
แดง Oligonychus coffeae (Nietner) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง แมลงวันหนอนชอน
ใบ Liriomyza sp. เข้าท าความเสียหายต่อใบและยอด โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และ มวนหลังเต่าชา 
Poecilocoris latus Dallas ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และยังพบร่องรอยการ
เข้าท าลายของมวนยุงชา Helopeltis spp. ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงแตกยอด 
และพบได้ท้ังป ีแต่การเข้าท าลายของแมลงศัตรูดังกล่าวยังไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลผลิตชามาก  
 ด้านวิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน ได้วิธีการแปรรูปชาขาว ชาเขียวคั่ว ชาเทียะกวนดิม และชามัทฉะ
คุณภาพ สามารถถ่ายทอด และขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมาย เพ่ิมทางเลือกให้กับเกษตรกร  สร้างความ
หลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ชา สร้างมูลค่าเพ่ิม รวมทั้งสร้างรายได้ และสร้างงานให้กับชุมชมอย่างยั่งยืน  
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 ด้านการพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ ได้แนวโน้มชาอัสสัมที่เหมาะสมใน
พ้ืนที่ภาคใต้ ส าหรับปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าต่อไป และได้วิธีการตัดแต่งต้นชาที่เหมาะสม 
ได้แก่ การตัดแต่งแบบโค้งครึ่งวงกลม   
โครงการวิจัยที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์และศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย  

เริ่มด าเนินการในปี  2559-2564 ประกอบด้วย 2 กิจกรรม คือ กิจกรรมที่ 1 การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ 
เพ่ือทราบข้อมูลของพันธุ์มะคาเดเมียที่เหมาะสมกับพื้นที่ต่ ากว่า 700 เมตรจากระดับน้ าทะเล และได้แปลงอนุรักษ์
พันธุกรรมส าหรับใช้ในการปรับปรุงพันธุ์ ซึ่งมีท้ังหมด 3 การทดลอง ได้แก่ (1)การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียในแหล่ง
ต่างๆ วางแผนแบบ RCB  8 กรรมวิธี (พันธุ์) 10 ซ้ า ๆ ละ 1 ต้น ได้แก่  MCL-829, CR -7, CR-5, KK-27, 660, 
741,  KW86 และFNG21 ตามระดับความสูงจากระดับน้ าทะเล 1 ,400, 900, 750 และ  400 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล พบว่า พันธุ์ที่มีแนวโน้มการเจริญเติบโตต้นที่ดีที่สุด คือ พันธุ์  KK27, CR-7, 741 และ CR-5 
ตามล าดับ ส่วนเรื่องผลผลิต ในระดับความสูง 400 ม. พันธุ์ MCL829 ให้จ านวนผลผลิตมากที่สุด ในระดับความสูง 
750 900 และ1,400 ม. พบว่า พันธุ์ KW86 มีจ านวนผลผลิต น้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผลและน้ าหนักเมล็ดกะลา
ต่อเมล็ด และการวิเคราะห์ผลผลิตพันธุ์ดีที่สุด  (2)การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียในภาคอีสานตอนล่างและภาคเหนือ
ตอนล่าง วางแผนแบบ RCB คือ 9 กรรมวิธี(พันธุ์)  10 ซ้ า ๆ  ละ 1  ต้น 9 กรรมวิธี ได้แก่ พันธุ์ 660, 741, A4 , 
849, KW86, KK27, CR5, CR7 และ FNG21 ด าเนินการ 2 สถานที่ คือ แปลงมะคาเดเมีย จ.นครราชสีมา อ.ปาก
ช่อง ความสูงจากระดับน้ าทะเล 500 เมตร พบว่า พันธุ์ 660 มีแนวโน้มการเจริญเติบโตดีที่สุด  ส่วนผลผลิตให้
ผลผลิตปีแรกในปี 2564 ทั้งหมด 4 สายพันธุ์ ได้แก่  CR-5, CR-7, 660 และ 741 ซึ่งพันธุ์ 660 มีน้ าหนักผลผลิต
ทั้งเปลือกรวมมากที่สุด  และ แปลงมะคาเดเมีย จ.ตาก อ.แม่สอด ความสูงจากระดับน้ าทะเล 700 เมตร พบว่า 
พันธุ์ CR-5 มีแนวโน้มการเจริญเติบโตดีที่สุด ให้ผลผลิตทั้งหมด 8 พันธุ์ ยกเว้น พันธุ์ FNG21 โดยพันธุ์ KW86 ให้ 
น้ าหนักผลผลิตทั้งเปลือกรวมมากที่สุด และ(3)การอนุรักษ์และศึกษาเชื้อพันธุกรรมมะคาเดเมีย รวบรวมพันธุ์มะคา
เดเมียจากแหล่งต่างๆ จากต่างประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย จากต้นเพาะเมล็ดของพันธุ์ OC  D4 และ 
H2 และจากงานวิจัยทดสอบพันธุ์ โดยทดลองใน 4 สถานที่ คือ 1)ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) มี
การรวบรวมลักษณะมะคาเดเมีย 42 สายพันธุ์ สามารถน ามาวิเคราะห์คุณภาพได้ 15 พันธุ์  2) ศูนย์วิจัยพืชสวน
เชียงราย มะคาเดเมียทั้งหมด 15 พันธุ์ ได้แก่ 294 508 741 788 791 792 849 A4 A16 CR1 DD KK6 KK7 
KK8 และ WW3 โดย พันธุ์ WW3 3) ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ) มะคาเดเมียทั้งหมด 15 สายพันธุ์ 
ได้แก่ Daddow, A4, 924(A16), 294, 788, 791, 792, 849,. WW3, CHR1, KK6, KK7, 480(KK8), 508 และ 
741 4) ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) เก็บข้อมูลได้ทั้งหมด 10 พันธุ์ ได้แก่ 246 333 344 
508 660 741 800 H2 HY และOC  กิจกรรมที่ 2 การศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย เพ่ือได้เทคโนโลยี
การขยายพันธุ์ การตัดแต่งกิ่ง และการจัดการแมลงและสัตว์ศัตรูมะคาเดเมียที่เหมาะสม มีทั้งหมด 6 การทดลอง 
ได้แก่ (1)การศึกษาความเข้มข้น IBA ในการทาบกิ่งมะคาเดเมีย วางแผนการทดลองแบบ RCBD 8 ซ้ า ซ้ าละ 20 
ต้น มี 5 กรรมวิธี คือ 1) น้ าเปล่า (control) และ IBA ความเข้มข้น 2,000 4,000 6,000 และ8,000 ppm  3 
ช่วงเวลา คือ เดือนพฤษภาคม กรกฎาคม และพฤศจิกายน ด าเนินการ 2 สถานที่ คือ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่แปลงทดลองแม่เหียะ และแปลงทดลองขุนวาง พบว่า แปลงทดลองแม่เหียะ ช่วงเดือนพฤษภาคม ควรใช้ 
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IBA 8,000 ppm มีเปอร์เซ็นต์การรอดตายหลังการตัดช า 30 วันสูงสุด 83.8% การทาบกิ่ง 3 ช่วงเวลามีน้ าหนัก
รากสูงสุด คือ 15.7 7.38 และ 8.93 กรัม ตามล าดับ ส่วนที่แปลงทดลองขุนวาง พบว่า ให้ผลการทดลองท านอง
เดียวกับแปลงแม่เหียะ คือการใช้ IBA 8,000 ppm ในการทาบกิ่ง 3 ช่วงเวลา คือ พฤษภาคม กรกฎาคม และ
พฤศจิกายน ให้เปอร์เซ็นต์การรอดตายหลังการตัดช า 30 วันสูงสุด คือ 86.3 80.6 และ85.0% และมีน้ าหนักสูงสุด 
8.63 6.78 และ9.60 กรัม (2)การศึกษาการเสียบกิ่งมะคาเดเมีย 3 ช่วงเวลา คือ เดือนพฤษภาคม กรกฎาคม และ
พฤศจิกายน RCBD ท า 4 ซ้ า ซ้ าละ 25 ต้น มี 4 กรรมวิธี คือ 1 ไม่ควั่นกิ่ง (control) และ ควั่นกิ่ง 4 6 และ8 
สัปดาห์ ด าเนินการ 2 สถานที่ คือศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่แปลงทดลองแม่เหียะ และแปลงทดลองขุนวาง 
พบว่า แปลงทดลองแม่เหียะ การเสียบกิ่งเดือนกรกฎาคม พบว่า ควั่นกิ่ง 8 สัปดาห์ ให้เปอร์เซ็นต์การรอดตายของ
กิ่งสูงสุดคือ 85 % ส าหรับแปลงทดลองขุนวาง ช่วงเวลาคือ พฤศจิกายน ให้เปอร์เซ็นต์รอดตายสูงสุด 75% 
ตามล าดับ   (3)การศึกษาระบบการตัดแต่งกิ่งมะคาเดเมีย วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า ๆ ละ 
5  ต้น 6 กรรมวิธี ได้แก่ไม่ตัดแต่งกิ่ง (control), ตัดแบบทรงพุ่มสูง (6 เมตร), ตัดแบบทรงพุ่มเตี้ย(4 เมตร), ตัด
แบบทรงพุ่มสูงร่วมกับตัดข้าง, ตัดแบบทรงพุ่มเตี้ยร่วมกับตัดข้าง และตัดแบบรูปทรงปิรมิด พบว่าปี 2562 กรรมวิธี
ที่ 6 ตัดแบบรูปทรงปิรมิด มีน้ าหนักผลผลิตมะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากที่สุดเท่ากับ 17.98 กก. ข้อมูลหนักกะลา
มะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้น (กก.) กรรมวิธีที่ 6  มีน้ าหนักกะลามะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากที่สุดเท่ากับ 10.60 กก.  
(4)ชนิดและฤดูกาลระบาดของแมลงศัตรูมะคาเดเมีย ด าเนินการในแหล่งปลูก จ.เชียงใหม่ เชียงราย ตาก 
เพชรบูรณ์ เลย และ นครราชสีมา พบว่า ในระยะดอกตูม พบเพลี้ยอ่อนด าส้ม ในช่วงดอกบาน พบเพลี้ยไฟ 4 ชนิด 
คือ เพลี้ยไฟหลากสี เพลี้ยไฟพริก เพลี้ยไฟมะละกอ และ เพลี้ยไฟดอกถั่ว ในช่วงพัฒนาผลพบเพลี้ยไฟสูงสุด และ
พบแมลงปากดูด 2 ชนิด (ยังไม่จ าแนกชนิด) มักพบดูดกินน้ าเลี้ยงอยู่บริเวณก้านใบอ่อน และก้านช่อผล พบได้
ตลอดทั้งปี  (5)การศึกษาประสิทธิภาพสารป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟและหนอนเจาะผลในมะคาเดเมีย ด าเนินการใน
แปลงของเกษตรกร ต.แสนตม และต.ปลาบ่า อ.ภูเรือ จ.เลย โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 3 ซ้ า จ านวน 7 
กรรม วิ ธี  คื อ  พ่ น ส าร  imidacloprid 70%  WG, fipronil 5%  SC, emamectin benzoate 1.92%  EC, 
spinetoram 12% SC, chlorfenapyr 10% SC และ carbaryl 85% WP ในอัตรา 3 กรัม 20 มิลลิลิตร 20 
มิลลิลิตร 10 มิลลิลิตร 30 มิลลิลิตร และ 60 กรัม/น้ า 20 ลิตร ตามล าดับ พบว่า โดยสารที่มีประสิทธิภาพในการ
ป้องกันก าจัดดีที่สุด คือ สาร imidacloprid 70% WG อัตรา 3 กรัม/น้ า 20 ลิตร สาร fipronil 5% SC อัตรา 20 
มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร สาร spinetoram 12% SC อัตรา 10 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร และ สาร carbaryl 85% WP 
อัตรา 60 กรัม/น้ า 20 ลิตร  และ(6)ทดสอบเทคโนโลยีการจัดการการป้องกันก าจัดสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย
โดยวิธีผสมผสาน จ านวน 2 สถานที่ ได้แก่ การทดลองที่ 1 ณ สถานีทดลองเกษตรที่สูงแม่จอนหลวง พบว่า พบ
ชนิดของ    สัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย จ านวน 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มกระรอก กลุ่มหนู และ กลุ่มอ้น ความ
หนาแน่นประชากรของสัตว์ฟันแทะ จากการใช้กรงดักและปริมาณการกินเหยื่อล่อ หลังการทดลองพบว่า มี
ค่าเฉลี่ยลดลงเท่ากับ 37.5%, 14.29% และ 73.33%, 11% ตามล าดับ และ การทดลองที่ 2 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรที่
สูงเพชรบูรณ์ พบชนิดของสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย จ านวน 2 กลุ่ม ได้แก่  กลุ่มกระรอก และกลุ่มหนู ความ
หนาแน่นประชากรของสัตว์ฟันแทะ จากการใช้กรงดักกับปริมาณการกินเหยื่อล่อ และความเสียหายของมะคาเด
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เมีย หลังการทดลองพบว่า มีค่าเฉลี่ยลดลงในทั้ง 3 แปลงทดลอง เท่ากับ 90%, 65%, 12%; 87%, 68%, 29% 
และ 81.38%, 6.51%, 45.31% ตามล าดับ 
โครงการวิจัยท่ี 3 การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิตโกโก้ 
 โกโก้ ได้พันธุ์โกโก้ที่เหมาะสมส าหรับท าช็อกโกแลตและให้ผลผลิตสูง จ านวน 2 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ ICS40 
และ ICS6 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดแห้งเฉลี่ย 250 และ 202 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี ตามล าดับ ซึ่งจะมีการน าเสนอพันธุ์เพ่ือ
พิจารณาข้ึนทะเบียนเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตรเพ่ือเผยแพร่พันธุ์ให้แก่เกษตรกรผู้ปลูกโกโก้ต่อไป ส่วน
การศึกษาระบบปลูกและชนิดของต้นพันธุ์เพ่ือเพ่ิมผลผลิตโกโก้ ในเบื้องต้นพันธุ์ชุมพร 1 สามารถปลูกได้ทั้งแบบพืช
เดี่ยวและพืชร่วม ส่วนพันธุ์ ICS 95 และ UF 676 มีแนวโน้มเหมาะสมส าหรับการปลูกแบบพืชร่วม ทั้งนี้ต้องใช้เวลาใน
การเก็บข้อมูลผลผลิตเพ่ิมเติมจึงจะสามารถสรุปผลได้ชัดเจน  
 
โครงการวิจัยท่ี 4 วิจัยและพัฒนาชาน้ ามัน (ระยะท่ี 2) 

การเปรียบเทียบพันธุ์ชาน้ ามันพันธุ์การค้าจากต้นเพาะเมล็ดของประเทศจีน ที่ระดับความสูงจาก
ระดับน้ าทะเล 1,300 เมตร (ขุนวาง) มีความเหมาะสมในการเจริญเติบโตดี ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การเจริญเติบโตต่อปี 
ด้านความสูง  ขนาดทรงพุ่ม และขนาดรอบวงโคนต้น เฉลี่ย เท่ากับ 13.65  24.82 และ 22.17 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ มีการออกดอกและติดผลตลอดและต่อเนื่องเป็นระยะเวลา 5 ปี  สามารถคัดเลือกต้นที่เจริญเติบโตได้ดี
และให้ผลผลิต จ านวน 15 ต้น โดยมีสายต้นคัดรหัส 4-18-28 ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งเฉลี่ย 5 ปีสูงสุดเท่ากับ 
656.35 กรัม/ต้น  สายต้นคัดรหัส 166-12-15 มีปริมาณน้ ามันเฉลี่ย สูงสุดเท่ากับ 44.94 เปอร์เซ็นต์  

การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาส าหรับผลิตน้ ามันจากแหล่งต่างๆของประเทศไทยและสายพันธุ์จาก
ต่างประเทศ มีเปอร์เซ็นต์การเจริญเติบโตต่อปี ด้านความสูง  ขนาดทรงพุ่ม และขนาดรอบวงโคนต้น เฉลี่ย เท่ากับ 
26.93  36.05 และ 25.23 ตามล าดับ โดยชาชนิด Camellia gaucowensis และ C. vietnamensis มีการ
เจริญเติบโตดีที่สุด และสามารถคัดเลือกชา C. gaucowensis ต้นที่เจริญเติบโตได้ดีและให้ผลผลิต จ านวน 5 สาย
ต้น โดยมีสายต้นรหัส GC-19-16 ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งสูงสุดเท่ากับ 1,900.2 กรัม/ต้น และสายต้นรหัส GC-19-
26 มีปริมาณน้ ามันโดยน้ าหนักแห้งเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 48.95 เปอร์เซ็นต์  

การรวบรวมพันธุ์ชาน้ ามันพ้ืนเมือง จ านวน 11 สายต้น พบปริมาณน้ ามัน 39-47 % น ามาขยายพันธุ์ด้วย
วิธีการเสียบยอด ปลูกรวบรวมในพ้ืนที่ ศวพ.น่าน จ านวน 2 ไร่ รวม 150 ต้น  เนื่องจากความแตกต่างกันในสภาพ
พ้ืนที่ธรรมชาติและสภาพแวดล้อมของพ้ืนที่ปลูกรวบรวม ท าให้ชาน้ ามันบางชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ หรือ
บางชนิดเจริญเติบโตช้า  

การศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามันด้วยเปลี่ยนยอดพันธุ์ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิตต่ า พบว่า การ
เจริญเติบโตด้านความสูงต้นและขนาดทรงพุ่มของต้นชาน้ ามัน ในการขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีการ
เจริญเติบโตดีที่สุด และมีน้ าหนักผลผลิตรวมมากที่สุดที่ 962.10 กรัม  ในปี 2563 และ2564 พบว่า การ
เจริญเติบโตด้านความสูงต้นของการขยายพันธุ์ด้วยการเสียบข้าง มีการเจริญเติบโตดีที่สุดที่ ด้านขนาดทรงพุ่มของ
ต้นชาน้ ามันการขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีการเจริญเติบโตดีที่สุดที่ จ านวนกิ่งหลักและกิ่งรองของต้นชาน้ ามัน 
พบว่า การขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีจ านวนกิ่งหลักและก่ิงรองมากที่สุด ที่ 8 และ 16 กิ่ง ตามล าดับ  
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 การชักน าการออกดอกและติดผลชาน้ ามัน พบกว่า การควั่นกิ่งหลักให้มีความยาวของรอยควั่น 1 นิ้ว และ
พ่นไฮโดรเจนไซยานาไมด์ ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์   ท าให้มีจ านวนดอกและจ านวนผลผลิตรวมสูงสุด   แต่
เมื่อน ามาเปรียบเทียบกันทางสถิติ พบว่า จ านวนการออกดอกและติดผล ไม่มีความแตกต่างกัน สรุปได้ว่าการควั่น
กิ่งร่วมกับการใช้สารเคมีไม่มีผลต่อการชักน าการออกดอกและติดผลของชาน้ ามัน 

อายุที่เหมาะสมส าหรับการเก็บเก่ียวผลชาน้ ามัน คือ อายุ 10 เดือนหลังดอกบาน สามารถสังเกตได้จากผิว
ที่เปลือกผลชาน้ ามันจะเงาและไม่มีขน บางผลเริ่มมีรอยปริที่ก้นผล ผลมีสีน้ าตาลแดงอมเขียวอ่อน  มีขนาดผล
เฉลี่ย 28.55 - 34.62 มิลลิเมตร  ผลสดน้ าหนัก 1 กิโลกรัมจะมีจ านวน 46-57 ผล  เมล็ดชาน้ ามันมีสีน้ าตาลเข้ม 
เนื้อในเมล็ดมีสีเหลืองอมเขียวอ่อน และวิเคราะห์ปริมาณน้ ามัน พบว่ามีปริมาณน้ ามัน 29.28 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ซึ่งเป็นปริมาณที่สามารถน าไปผลิตน้ ามันได้ 
 ช่วงระยะก่อนการให้ผลผลิตเต็มที่เมื่ออายุ 4-6 ปีการใส่ปุ๋ยไนโตรเจนมีผลต่อการเจริญเติบโตของต้น ชา
น้ ามันในด้านความสูงต้นและขนาดโคนต้น โดยการใส่ปุ๋ยไนโตรเจน 20 กก./ไร่ ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส  24 
กก./ไร่/ปี ต้นชาน้ ามันมีความสูงเมื่ออายุ 6 ปี 293.3 ซม. ขนาดต้น 9.28 ซม. ผลผลิตชาน้ ามันสูงที่สุด 1,669.9 
กก./ไร่ น้ าหนักเมล็ดรวม 424.5 กก./ไร่ เมื่อต้นชาน้ ามันอายุ 8 ปี  ค าแนะน าเทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยชาน้ ามัน
ควรใส่ในอัตราแนะน า ดังนี้ ไนโตรเจน 20 กก.  ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส   24 กก./ไร่/ปี  หรือปุ๋ย   46-0-0   
44 กก./ไร่ (100 g/ต้น/ครั้ง)  18-46-0  28 กก./ไร่ (70 g/ต้น/ครั้ง) 0-0-60  40 กก./ไร่ (105 g/ต้น/ครั้ง)  แบ่ง
ใส่ 4 ครั้งในเดือน มิ.ย. ก.ย. ธ.ค. และ มี.ค. 

การตัดแต่งเพ่ือควบคุมทรงพุ่มชาน้ ามัน พบว่า การตัดแต่งแบบล าต้นคู่ ที่ระดับความสูง 50 เซนติเมตร 
มีการเจริญเติบโตด้านความสูงต้น ขนาดเส้นรอบวงโคนต้น และความกว้างทรงพุ่มดีที่สุด และในส่วนเรื่องของการ
ออกดอกและสามารถพัฒนาเป็นผลได้ดีที่สุด คือ และ การตัดแบบทรงแจกัน (open center) ที่ระดับความสูง 50 
เซนติเมตร และการตัดแบบทรงแจกันให้น้ าหนักรวมผลสด น้ าหนักรวมเปลือก และน้ าหนักรวมเมล็ดสดมากที่สุด 

การส ารวจ และจ าแนกชนิดแมลงศัตรูที่เข้าท าลายแปลงชาน้ ามัน  ในจังหวัดเชียงใหม่ พบแมลงศัตรู
จ านวน 9 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover, เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood, 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) และ มวนยุงชา Helopeltis spp. เข้าท าลายดูดกินน้ า
เลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบมากในช่วงที่ต้นชาน้ ามันแตกยอดอ่อน และพบมวนหลังเต่าชา Poecilocoris 
latus Dallas, หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner), หนอนบุ้ง Euproctis sp. (The hairy-Caterpillar 
Moths), แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp., และ แมลงค่อมทอง Hypomeces squamosus Fabricius 
(Green weevil) เข้าท าลายใบอ่อน และใบเพสลาด โดยพบมากในช่วงที่ชาเริ่มใหผ้ลผลิต  
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แผนงานวิจัยย่อยท่ี 3 
การวิจัยและพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพิ่มผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความต้องการ 

Research and Development of Coconut Varieties and Technology for Increasing Yield to 
Meet Coconut Demand 

 
ชื่อผู้วิจัย (คณะผู้วิจัย) 

วิไลวรรณ ทวิชศรี  ทิพยา ไกรทอง   ปริญดา หรูนหีม 

Wilaiwan Twishsri   Tippaya Kriatong   Parinda Hrunheem 

 
ค าส าคัญ : มะพร้าว, คัดเลือกพันธุ์, ประเมินพันธุ์, น้ าตาลมะพร้าว , มะพร้าวกะทิน้ าหอม , มะพร้าวกะทิ ,  
ความหลากหลาย, การเพาะเลี้ยงคัพภะ, ศักยภาพการผลิต, ภาคใต้ตอนล่าง, มะพร้าวลูกผสม, การเพ่ิมศักยภาพ, 
การผลิต, ไซโกติคเอ็มบริโอ, ชิ้นส่วนช่อดอกอ่อน, มะพร้าวน้ าหอม, ผสมตัวเอง, มะพร้าว, ปุ๋ย, เพ่ิมผลผลิต, การ
ระบาด, แมลงศัตรูมะพร้าว, พืชแซม, รายได้, น้ ามะพร้าว, สูตรเครื่องส าอาง, โลชัน, เจลล้างหน้า, สบู่เหลว, ยา
สระผม, สารแทนนิน, เปลือกมะพร้าว, แมลงศัตรูธรรมชาติ, บ าบัดน้ าทิ้ง, ระบบให้น้ า, การให้ปุ๋ยในระบบน้ า, สาร
ปรับปรุงดิน, หินบะซอลต์ชนิดฝุ่น, การติดผล, ผลแตก, ออกซิน NAA 
Keywords: coconut, selection, evaluation, coconut sugar, aromatic makapuno coconut, 
makapuno coconut, diversity, embryo culture, production potential, lower south, hybrid 
coconut, increasing the potential, production, zygotic embryo, immature inflorescence, aromatic 
coconut, self-pollination, coconut, fertilizers, increasing yield, outbreak, coconut pests, 
intercrop, income, makapuno, liquid endosperm, cosmetic formula, lotion, facial gel, bath gel, 
shampoo, tannins, coconut husk, parasitoids, wastewater treatment, irrigation system, fertigation, 
soil amendment, basult dust, fruit set, cracked shell, NAA (Naphthyl Acetic Acid) 

 
บทคัดย่อ  

แผนงานวิจัยย่อยการวิจัยและพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความต้องการ  
ประกอบด้วย 5 โครงการ ได้แก่ โครงการการวิจัยปรับปรุงพันธุ์มะพร้าว โครงการการวิจัยปรับปรุงพันธุ์มะพร้าว
น้ าหอม โครงการวิจัยเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวที่ดีและเหมาะสม โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว 
และโครงการวิจัยศึกษาทดสอบการให้น้ าและธาตุอาหารเพ่ือเพ่ิมปริมาณมะพร้าวน้ าหอมที่ได้คุณภาพส่งออก  ผล
การศึกษา สรุปได้ดังนี้ 
 การปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวเพ่ืออุตสาหกรรม การรวบรวมและคัดเลือกมะพร้าว 17 สายพันธุ์ 744 สายต้น 
พบว่า 5 สายพันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์สายบัว ตื่นดก หัวลิง และก้นจุก และ ทุ่งเคล็ด มีการเจริญเติบโตดีอย่าง
สม่ าเสมอ ให้ผลผลิตเร็ว มีความทนทานต่อการเกิดโรคและการเข้าท าลายของแมลง และสามารถปรับตัวต่อ
สภาพแวดล้อมได้ดี ผลผลิตเฉลี่ยยังต่ ากว่าเกณฑ์ก าหนดเนื่องจากเป็นระยะเริ่มให้ผลผลิต จึงต้องเก็บข้อมูลผลผลิต
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จนถึงอายุต้นครบ 8 ปี เพ่ือคัดเลือกเป็นพ่อพันธุ์แม่พันธุ์ในการสร้างพันธุ์มะพร้าวลูกผสมในอนาคต  การ
เปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวลูกผสมโดยปลูกทดสอบรุ่นลูก (progeny test) เปรียบเทียบพันธุ์ 6 คู่ผสม ได้แก่ เวสท์
อัฟริกันต้นสูง x ไทยต้นสูง มลายูสีเหลืองต้นเตี้ย x ไทยต้นสูง มลายูสีแดงต้นเตี้ย x ไทยกะโหลก มลายูสีเหลืองต้น
เตี้ย x ไทยกะโหลก มลายูสีแดงต้นเตี้ย x เรนเนลล์ต้นสูง และ มลายูสีเหลืองต้นเตี้ย x เรนเนลล์ต้นสูง ในปี 2564 
ลูกผสมดังกล่าวมีอายุการเจริญเติบโตเพียง 2 ปี ซึ่งยังไม่ให้ผลผลิต ยังต้องเก็บข้อมูลเพ่ือคัดเลือกพันธุ์ต่อไป การ
เปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวเพ่ือผลิตน้ าตาล พบว่า พันธุ์สวีลูกผสม 1 มีขนาดและความยาวจั่นเฉลี่ยมากที่สุด (84.6 
เซนติเมตร) การปาดจั่นเก็บน้ าตาลสดเป็นเวลา 14 เดือน ได้น้ าตาลสดเฉลี่ย 105.83 ลิตรต่อต้น ผลิตสูงสุด คือ 
443.13 ลิตร/ต้น และผลผลิตรายวันสูงสุด 635.73 มล./ต้น/วัน เมื่อค านวณรายได้จากการจ าหน่ายน้ าตาลสดใน
ราคาลิตรละ 10 บาท พบว่า หลังจากปลูกมะพร้าวมา 5 ปี การปลูก พันธุ์สวีลูกผสม 1 จ านวน 20 ต้น มีรายได้
เท่ากับ 20,621.20 บาท การคัดเลือกมะพร้าวลูกผสมกะทิน้ าหอมที่ปลูกในพ้ืนที่ของสถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพร และ ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง พบต้นที่เกิดมะพร้าวกะทิ จ านวน 164 
ต้น และ 90 ต้น ผลตรวจ DNA หายีนความเป็นกะทิและยีนความหอมสามารถคัดเลือกต้นพ่อพันธุ์กะทิน้ าหอมที่
สมบูรณ์มียีนบ่งบอกความเป็นลูกผสมมะพร้าวกะทิและมียีนหอมแท้ (C/C) จากแปลงที่ จ.ชุมพร และ จ.ตรัง ได้
จ านวน 28 ต้น และ 25 ต้น ซึ่งได้คัดไว้เป็นต้นพ่อพันธุ์และใช้ในการวิจัยต่อไป จ านวน 7 และ 16 ต้น ตามล าดับ  
การปลูกมะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ที่ได้จากการเพาะเลี้ยงคัพภะมะพร้าวกะทิลูกผสม 5 สายพันธุ์ ได้แก่  พันธุ์เวสท์อัฟริ
กันต้นสูงกะทิ (F1 WAK) ทุ่งเคล็ดกะทิ (F1 TKK) มลายูสีแดงต้นเตี้ยกะทิ (F1 RDK) มลายูสีเหลืองต้นเตี้ยกะทิ (F1 
YDK) และพันธุ์น้ าหอมกะทิ (F1 NHK) พบว่า ทุกพันธ์มีอัตราการรอดของต้นกล้าในสภาพปลอดเชื้อมากกว่า ร้อย
ละ 80 เมื่ออายุต้นครบ 8 ปีหลังย้ายปลูก กะทิพันธุ์แท้สายพันธุ์ WAK มีผลผลิตสูงที่สุดจ านวน 2,475 ผล/ไร่/ปี 
การปลูกเปรียบเทียบมะพร้าวกะทิน้ าหอมพันธุ์แท้ (NHK 100%) ที่ได้จากการเพาะเลี้ยงคัพภะมะพร้าวกะทิ
น้ าหอมลูกผสม (F1 NHK) ที่สวนผลิตพันธุ์มะพร้าวลูกผสมคันธุลี พบว่า อัตราการรอดของต้นกล้าในโรงเรือนสูง
ที่สุด 87.5 % และการเจริญเติบโตต้นกล้าดี เมื่อใช้วัสดุปลูกเป็นทรายหยาบ : ขุยมะพร้าว (1:1) + ปุ๋ยแคลเซียมไน
เตรท 5 กรัม/กก. เมื่อมะพร้าวอายุ 8 ปี พบว่า ผลผลิตเฉลี่ย 7 ผล/ทะลาย ผลมีน้ าหนักโดยเฉลี่ยของผล ผลปอก
เปลือก เนื้อ และน้ ามะพร้าวกะทิ 2,226  1,275  678 และ 314 กรัม ตามล าดับ การคัดเลือกมะพร้าวลูกผสม
กะทิที่เหมาะสมในการปลูกเขตพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน ปลูกทดสอบรุ่นลูก (progeny test) พบว่า 
กลุ่มประชาการลูกผสมกะทิ TKK สามารถปรับตัวต่อสภาพแวลล้อมที่แห้งแล้งได้ มีอัตราการรอดตาย 59 ต้น (82 
% ของจ านวนต้นที่ปลูก) อายุการออกจั่นแรกที่ 60 เดือน มีต้นออกจั่น 14 ต้น จั่นแรกบานครบ 50% เมื่ออายุ 78 
เดือน การประเมินศักยภาพการปลูกมะพร้าวกะทิขยายพ้ืนที่ปลูกมะพร้าวกะทิน้ าหอมในเขตภาคใต้ตอนล่าง ได้
ปลูกทดสอบที่ ศวพ.ตรัง ศวพ.ปัตตานี และ ศวพ.รือเสาะ แห่งละ 5 ไร่ (125 ต้น) พบว่า มะพร้าวกะทิน้ าหอม 
ปลูกที่ ศวส.ตรังมีการเจริญเติบโตและมีปริมาณผลผลิตมากกว่า ที่ ศวพ.ปัตตานี และศวพ.รือเสาะ จ.นราธิวาส  
การเพ่ิมศักยภาพในการจัดการการผลิตมะพร้าวพันธุ์ลูกผสม ได้ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อความมีชีวิตและความ
งอกของละอองเกสรมะพร้าวพันธุ์ไทยต้นสูง และน าไปทดสอบผสมพันธุ์กับต้นแม่พันธุ์มะพร้าวมลายูสีเหลืองต้น
เตี้ย พบว่า ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เปอร์เซ็นต์ความมีชีวิตและความงอกของละอองเกสรต่ ากว่าเกณฑ์
มาตรฐาน (น้อยกว่า 35 %) เมื่ออุณหภูมิที่สูงขึ้นและระยะเวลาในการเก็บรักษาที่นานขึ้น ความงอกและความมี
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ชีวิตของละอองเกสรมะพร้าวลดลง การผสมเกสรในช่วงเวลา 9.00 – 11.00 น. มีเปอร์เซ็นต์การผสมติด และ
เปอร์เซ็นต์การติดผลสูงที่สุด การขยายพันธุ์ การศึกษาการเกิดไซโกติคเอ็มบริโอ (Zygotic embryogenesis) ของ
มะพร้าวกะทิจากชิ้นส่วนเอ็มบริโอ (Immature embryos) พบว่า การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตที่แตกต่างกัน
ไม่สามารถชักน าและพัฒนาเป็นแคลลัส และกระตุ้นให้เกิดยอดได้ในปริมาณมาก (Multiple Shoot) จึงท าให้ให้ไม่
สามารถน าแคลลัสชักน าให้เกิดไซโกติคเอ็มบริโอได้   ส่วนการศึกษาการเกิดโซมาติคเอ็มบริโอ (somatic 
embryogenesis) ของมะพร้าวกะทิจากชิ้นส่วนช่อดอกอ่อน ( Immature inflorescence) พบว่า การใช้สาร
ควบคุมการเจริญเติบโตที่แตกต่างกัน  ในทุกกรรมวิธีชิ้นส่วนของช่อดอกอ่อนไม่สามารถพัฒนาไปเป็นแคลลัสได้ 
 การปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวน้ าหอม โดยปลูกมะพร้าวน้ าหอมพันธุ์คัดเลือกของกรมวิชาการเกษตร  
เปรียบเทียบกับมะพร้าวน้ าหอมพันธุ์การค้าของเกษตรกร ผลการทดลอง ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร คัดเลือกพ่อแม่
พันธุ์ที่มีลักษณะดีเด่น ตามข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ์ ผสมพันธุ์โดยวิธีผสมตัวเองใช้ถุงผสมพันธุ์คลุมดอกตัวเมียและ
การผสมโดยใช้ละอองเกสรจากมะพร้าวน้ าหอมในกลุ่มประชากรเดียวกัน เก็บเกี่ยวผลพันธุ์เมื่อมะพร้าวน้ าหอมมี
อายุ 11 เดือน จ านวน 4,531 ผล น ามาเพาะเพ่ือผลิตเป็นต้นกล้า คัดเลือกต้นกล้าที่สมบูรณ์ตรงตามพันธุ์จ านวน 
2,492 ต้น น าไปปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังจ านวน 30 ไร่  (ปลูกพันธุ์ของกรมวิชาการเกษตร 15 ไร่และพันธุ์
การค้าของเกษตรกร 15 ไร่) และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครพนมจ านวน 20 ไร่ (ปลูกพันธุ์ของกรม
วิชาการเกษตร 10 ไร่ และพันธุ์การค้าของเกษตรกร 10 ไร่ จากการบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโตของมะพร้าว
น้ าหอมประกอบด้วย ความสูง  รอบโคน ความยาวก้านทาง  ความยาวทางใบ จ านวนใบบนต้น  จ านวนใบย่อย 
และ ความยาวใบย่อย ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง พันธุ์ของกรมวิชาการเกษตรมีแนวโน้มการเจริญเติบโตดีกว่าพันธุ์
การค้าทุกช่วงอายุคือ 24, 27, 33, 36 และ 40 เดือน เช่นเดียวกันกับแปลงปลูกที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตร
นครพนม แม้มีการบันทึกข้อมูลการเจริญเติบโตเฉพาะอายุ 12 เดือนแต่ผลการทดลองเป็นไปท านองเดียวกันกับ
แปลงปลูกท่ีศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 
 โครงการวิจัยเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวที่ดีและเหมาะสม ประกอบด้วย 3 การทดลองด้วยกันคือ การ
ทดลองที่ 1 เทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยมะพร้าวเพ่ืออุตสาหกรรมกะทิ  การทดลองที่ 2  การเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวใน
พ้ืนที่ที่มีการระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าว การทดลองที่ 3 การปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวอายุมากเพ่ือเพ่ิมรายได้ 
โดยการทดลองที่  1 วางแผนการทดลองแบบ Randomized complete Block in RCB 3 ซ้ า 4 กรรมวิธี 
ด าเนินการในพ้ืนที่แปลงเกษตรกรจังหวัดประจวบคีรีขันธ์และชุมพร การทดลองที่ 2 การจัดการสวนมะพร้าวโดย
ใช้เทคโนโลยีและค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร เปรียบเทียบกับ การจัดการสวนมะพร้าวโดยวิธีเกษตรกร 
ด าเนินการในแปลงเกษตรกรจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ และการทดลองที่ 3 วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
complete Block in RCB จ านวน 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า ด าเนินการในพ้ืนที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ผลการทดลอง
พบว่า  ในด้านการจัดการปุ๋ยมะพร้าว การใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร ให้ผลผลิตมากที่สุด 1,571 
ผล/ไร่ รองลงมาเป็นการใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน 1 ,422 ผล/ไร่ ส่วนวิธีการของเกษตรกรให้ผลผลิตน้อยที่สุด 
1,279 ผล/ไร่ ด้านคุณภาพผลผลิต น้ าหนักแห้งและเปอร์เซ็นต์น้ ามัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติ ผลผลิตเฉลี่ย 5 ปี 
ของวิธีเกษตรกรน้อยกว่าการปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน ร้อยละ 10 และน้อยกว่าผลผลิตของการใส่ปุ๋ยตามค าแนะน า
ของกรมฯ ร้อยละ 21 แม้ว่าต้นทุนและผลตอบแทน การใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร มีต้นทุนการ
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ผลิตมากกว่าการใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน และการท าสวนของเกษตรกร ทั้งนี้ผลตอบแทนจากการใส่ปุ๋ยตาม
ค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร และ การใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน เฉลี่ย 5 ปี ไม่แตกต่างกัน (เฉลี่ย 5 ปี เท่ากับ 
10,861 และ 10,454 บาท/ไร่/ปี) ส่วนวิธีเกษตรกร ได้ผลตอบแทนเฉลี่ย 5 ปี เท่ากับ 9,233 บาท/ไร่/ปี โดยทุก
กรรมวิธีมีอัตราส่วนของรายได้ต่อการลงทุน (Benefit and Cost ratio : BCR) มากกว่า 1  ในด้านการเพิ่ม
ผลผลิตมะพร้าวในพื้นที่ที่มีการระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าว ทดสอบเทคโนโลยีในพ้ืนที่ จ.ประจวบคีรีขันธ์ 
พบว่าผลผลิตมะพร้าว การใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของกรมฯ ให้ผลผลิตมากกว่าวิธีปฏิบัติของเกษตรกร (ผลผลิตเฉลี่ย 
5 ปี ของวิธีเกษตรกรน้อยกว่าวิธีใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของกรม ร้อยละ 13) ส่วนการระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าว 
พบการเข้าท าลายของแมลงด าหนามมะพร้าวอยู่ในระดับน้อยถึงปานกลาง และไม่พบการเข้าท าลายของหนอนหัว
ด ามะพร้าว และผลตอบแทนสุทธิ เฉลี่ย 5 ปี ของวิธีแรก เท่ากับ 6 ,220 บาท/ไร่/ปี ส่วนวิธีเกษตรกร เท่ากับ 
7,521 บาท/ไร่/ปี ทั้งนี้ในปีที่ 5 ผลตอบแทนสุทธิของกรรมวิธีแรกมากกว่าวิธีเกษตรกร (14 ,584 และ 13,917 
บาท/ไร่/ปี) ส าหรับการทดสอบปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวอายุมากเพื่อเพิ่มรายได้ พบว่า การปลูกข่าเหลือง + 
มะพร้าว ให้ผลผลิตและผลตอบแทนคิดเป็นรายได้สุทธิมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับการปลูกพืชแซมชนิดอ่ืน 
อัตราส่วนของรายได้ต่อการลงทุน (Benefit and Cost ratio : BCR) พบว่า พืชแซมที่ปลูกทุกชนิดมีผลตอบแทน
คุ้มค่าการลงทุน (BCR > 1) 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมจากวัตถุดิบมะพร้าว โดยเก็บเกี่ยวผลมะพร้าวกะทิ ที่แปลงผลิตพันธุ์
มะพร้าวลูกผสมคันธุลี น าตัวอย่างเนื้อและน้ ามะพร้าวกะทิ มาวิเคราะห์ปริมาณความหวาน ไขมัน และความเป็น
กรด-ด่าง  พบว่า น้ ามะพร้าวที่มีลักษณะข้นหนืดไม่เหมาะจะน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง เนื่องจากมี
น้ าตาลและความหวานมากกว่าน้ ามะพร้าวปกติ เอ้ือให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ง่ายกว่า  การศึกษาการใช้
น้ ามะพร้าวไปเป็นส่วนผสมของเครื่องส าอาง โดยใช้มะพร้าวพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิน้ าหอม ไปเป็นส่วนผสมของ
เครื่องส าอาง 4 ชนิด โดยศึกษาสูตรพ้ืนฐาน แล้วพัฒนาเป็นต ารับเครื่องส าอาง โดยได้ท าการทดลอง 4 ขั้นตอน 
ได้แก่ 1) ศึกษาคุณสมบัติของวัตถุดิบ (ทางด้านสมบัติทางกายภาพ เช่น ผล pH และความหนืดของน้ ามะพร้าว) 2) 
พัฒนาสูตรต ารับพ้ืนฐาน 3) คัดเลือกต ารับที่ดี และประเมินสูตรต ารับ 4) ศึกษาอายุการใช้ผลิตภัณฑ์ โดยทดสอบ
ความสามารถของสารกันบูดในต ารับที่มีการคัดเลือกแล้ว ผลการศึกษาเรื่อง challenge test ณ คณะเภสัชศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยมหิดล พบว่า ทุกต ารับที่มีการพัฒนาแล้ว ผ่านเกณฑ์เรื่องของการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์ได้ ตาม
มาตรฐาน USP41 chapter51; Antimicrobial Effectiveness testing และผลิตภัณฑ์ทั้ง 4 ชนิด คาดว่ามีอายุ
การใช้งาน 2 ปี  และได้ทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาครั้งนี้พบว่า สัดส่วนของน้ า
มะพร้าวจากมะพร้าวกะทิที่สามารถน าไปเป็นส่วนผสมของสูตรต้นต ารับ สูตรแชมพู สูตรสบู่เหลว สูตรโลชัน และ 
สูตรเจล ล้างหน้า คือ ร้อยละ 20 โดย มีคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท้ังทางกายภาพที่ดี และทดสอบเชื้อที่ปลอดภัย โดย
มีความคงตัวที่ดี และเป็นที่ยอมรับของผู้ใช้จากการทดสอบความพึงพอใจ  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีมีมูลค่าเพ่ิมจากผลพลอยได้จากการแปรรูปมะพร้าว โดยท าการสกัดตัวอย่างเปลือก
มะพร้าวอ่อนที่แบ่งเป็นเปลือกส่วนนอกและเปลือกส่วนใน ในการสกัดใช้อัตราส่วนเปลือกมะพร้าวต่อเอทานอลใน
อัตรา 1 : 6 โดยปริมาตร ท าการสกัดด้วยสารละลายเอทานอล เข้มข้นร้อยละ 10, 25, 50, 75, และ 95 ที่
อุณหภูมิห้อง และวิเคราะห์ปริมาณสารแทนนินทั้งหมดพบว่า การสกัดสารแทนนิน จะมีปริมาณสารแทนนินเฉลี่ย
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ในเปลือกส่วนนอกของมะพร้าวอ่อน มีค่าอยู่ในช่วง 84.9 ถึง 209.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และเปลือกส่วนในของ
มะพร้าวอ่อน มีค่าอยู่ในช่วง 40.9 ถึง 104.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยการสกัดด้วยสารละลายเอทานอลเข้มข้น
ร้อยละ75 สามารถสกัดปริมาณสารสกัดแทนนิน จ านวน 207.6 กรัมต่อกิโลกรัมในเปลือกส่วนนอก และ 104.0 
กรัมต่อกิโลกรัมในเปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อน 

การน าสารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวไปศึกษาการใช้ประโยชน์ 2 ทาง 1) น ามาศึกษาประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการเจริญเติบของแมลงศัตรูมะพร้าวทั้ง 2 ชนิด ได้แก่ หนอนหัวด ามะพร้าว และแมลงด าหนาม
มะพร้าว เปรียบเทียบกับสารสกัดแทนนินจากมันส าปะหลัง พร้อมทั้งศึกษาผลกระทบของสารสกัดแทนนินต่อ
แมลงศัตรูธรรมชาติ ได้แก่ แตนเบียนโกนิโอซัส และแตนเบียนอะซี โคเดส  โดยสารสกัดแทนนินจากเปลือก
มะพร้าวที่ใช้ในการทดสอบนี้มีปริมาณสารออกฤทธิ์เท่ากับ 248.89 กรัม/1 กิโลกรัมเปลือกมะพร้าว ในตัวท า
ละลายแอลกอฮอล์ 95% น ามาทดสอบโดยวิธีการ spraying กับหนอนหัวด ามะพร้าว และแมลงด าหนาวมะพร้าว 
และวิธีการ dry film กับแตนเบียนโกนิโอซัส และแตนเบียนอะซีโคเดส ตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของแมลงทั้ง 4 
ชนิด ทุกวันจนกว่าแมลงจะตาย พบว่า ไม่มีผลกระทบต่อแตนเบียนทั้ง 2 ชนิดนี้  ดังนั้นถ้าต้องการใช้สารสกัดแทน
นินควบคุมแมลงศัตรูมะพร้าวทั้ง 2 ชนิดนี้ ควรต้องปรับเพ่ิมปริมาณสารออกฤทธิ์ให้สูงขึ้น ทั้งนี้ ผลงานวิจัยนี้ยังไม่
ได้ผลการควบคุมแมลงศัตรูมะพร้าว แต่ได้ทราบเป็นข้อมูลเบื้องต้นส าหรับการพัฒนาต่อยอดงานวิจัยการพัฒนา
สารสกัดพืช โดยเฉพาะสารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวต่อไปในอนาคต และ 2) ศึกษาประสิทธิภาพของสาร
แทนนินที่สกัดได้จากเปลือกมะพร้าวอ่อนในการบ าบัดคุณภาพน้ าทิ้ง จากโรงงานแปรรูปมะพร้าวและน้ าทิ้งชุมชน 
ผลการทดสอบการบ าบัดน้ าทิ้งจากโรงงานแปรรูปมะพร้าว พบว่า สารสกัดแทนนินมีผลต่อการบ าบัดคุณภาพน้ า 
ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญตั้งแต่ระยะเวลาบ าบัดที่ 4 ชั่วโมง และเมื่อสิ้นสุดระยะเวลาบ าบัดที่ 6 ชั่วโมง 
สีของน้ าใสขึ้น และมีกลิ่นที่ลดลง น้ าทิ้งมีการตกตะกอน มีค่า pH ที่เพ่ิมสูงขึ้นกว่าก่อนบ าบัดอย่างมีนัยส าคัญ (pH 
= 6.6 – 6.92) มีสภาพความเป็นกลางมากขึ้น มีประสิทธิภาพการบ าบัดน้ าทิ้งได้ดีที่สุด อัตราส่วนระหว่างสารสกัด
แทนนินต่อน้ าทิ้ง ในอัตราส่วน 1 : 100 คือ มีความขุ่นของน้ าต่ าที่สุดเท่ากับ 215 NTU ต่ ากว่ากรรมวิธีควบคุมที่มี
ความขุ่น 273 NTU อย่างมีนัยส าคัญ ค่า DO สูงสุด เท่ากับ 3.30 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งก่อนบ าบัดที่มีค่าเท่ากับ 
1.42 มิลลิกรัมต่อลิตร ค่า BOD ต่ าที่สุดเท่ากับ 1,247 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งก่อนบ าบัดที่มีค่าเท่ากับ 2,150 
มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งคิดเป็นประสิทธิภาพการบ าบัดค่า BOD หลังจากบ าบัดเท่ากับ ร้อยละการบ าบัด 40 ส าหรับ
ผลการทดสอบบ าบัดน้ าทิ้งจากชุมชน ที่ระยะเวลาบ าบัด 6 ชั่วโมง  พบว่า ค่า pH ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
ประสิทธิภาพการบ าบัดน้ าทิ้งได้ดีที่สุด ได้แก่ อัตราส่วนระหว่างสารสกัดแทนนินต่อน้ าทิ้ง ในอัตราส่วน 1 : 100 
คือ มีความขุ่นของน้ าต่ าที่สุดเท่ากับ 75 NTU ต่ ากว่ากรรมวิธีควบคุมที่มีความขุ่นเท่ากับ 92 NTU ค่า DO สูงสุด 
เท่ากับ 6.05 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งก่อนบ าบัดที่มีค่าเท่ากับ 2.80 มิลลิกรัมต่อลิตร ค่า BOD ต่ าที่สุดเท่ากับ 57.2 
มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งก่อนบ าบัดที่มีค่าเท่ากับ 104 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งคิดเป็นประสิทธิภาพการบ าบัดค่า BOD 
หลังจากบ าบัดเท่ากับ ร้อยละ 41 

โครงการศึกษาทดสอบการให้น้ าและธาตุอาหารเพ่ือเพ่ิมปริมาณมะพร้าวน้ าหอมที่ได้คุณภาพส่งออก 
ด าเนินงานในระหว่างเดือนตุลาคม 2562-กันยายน 2564 สาระจากการวิจัย สรุปพอสังเขป ดังนี้ กิจกรรมที่ 1 
ศึกษาการจัดการสวนมะพร้าวน้ าหอมด้วยระบบน้ าเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตมะพร้าวน้ าหอม ประกอบด้วย 2 
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การทดลอง ได้แก่ 1) การศึกษาผลของการให้น้ าต่อปริมาณการติดผลของมะพร้าวน้ าหอมที่เริ่มให้ผลผลิต 
ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร โดยเปรียบเทียบการให้น้ า 4 กรรมวิธี พบว่า น้ าหนักผลมะพร้าว ที่อัตราการ
ให้น้ า 60 และ 90 ลิตร มีค่าเฉลี่ย 1.33 และ 1.34 กิโลกรัม ตามล าดับ ซึ่งมีน้ าหนักมากกว่าที่ไม่ให้น้ าและให้ใน
อัตราการให้น้ า 30 ลิตร ปริมาณน้ ามะพร้าว ที่อัตราให้น้ า 60 และ 90 ลิตร มีปริมาณใกล้เคียงกันที่ 274.94 และ 
273.83 กรัม ตามล าดับ ส่วนการไม่ให้น้ า และให้ในอัตราการให้น้ า 30 ลิตร ผลมะพร้าวอ่อนมีปริมาณน้ ามะพร้าว 
256.84 และ 269.28 กรัม ตามล าดับ น้ าหนักเนื้อมะพร้าวที่อัตราให้น้ า 60 และ 90 ลิตร มีน้ าหนักใกล้เคียงกัน 
คือ 171.45 และ 171.05 กรัม ตามล าดับ ดังนั้น การให้น้ าวันละ 60 ลิตรต่อต้น ในช่วงแล้งก็เพียงพอที่จะผลิต
มะพร้าวคุณภาพดี และ 2) การศึกษาเปรียบเทียบวิธีการให้ปุ๋ยเคมี เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใช้ปุ๋ยและลดต้นทุน
การผลิตมะพร้าวน้ าหอมเพ่ือส่งออก ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรราชบุรี โดยเปรียบเทียบวิธีการให้
ปุ๋ยแก่มะพร้าวน้ าหอม  4 กรรมวิธี พบว่า การใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินทางระบบน้ า (T3) ให้จ านวนผลผลิตสูงสุด 
227 ผล/ต้น/ปี หรือ 8,418 ผล/ไร่/ปี ต้นทุนการผลิตต่ าที่สุด 15,265.91 บาท/ไร่/ปี มีผลตอบแทนมากที่สุด 
52,079.32 บาท/ไร่/ปี คุณภาพของผลผลิต ขนาดของผลของมะพร้าว น้ าหนักของน้ ามะพร้าว และ TSS ของทั้ง 4 
กรรมวิธี ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ส่วนน้ าหนักของผลมะพร้าว T3 และ T4 ไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัญส าคัญทางสถิติ โดยมีน้ าหนัก 1.39 กก./ผล และ 1.32 กก./ผล ตามล าดับ  

กิจกรรมที่ 2 ศึกษาการจัดการธาตุอาหารที่เหมาะสมเพ่ือเพ่ิมการติดผลอย่างต่อเนื่องและแก้ปัญหาผล
แตกของมะพร้าวน้ าหอม  ประกอบด้วย 2 การทดลอง ได้แก่ 1) การศึกษาผลของ NAA ที่มีต่อการเพ่ิม
ประสิทธิภาพการติดผลในมะพร้าวน้ าหอม ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครปฐม โดยศึกษาการใช้
สาร NAA ในช่วงการเจริญเติบโตทาง reproductive ร่วมกับการจัดการระบบน้ า พบว่า กรรมวิธีที่ไม่มีการพ่นสาร 
NAA ร่วมกับระบบน้ ามีปริมาณการแตกจั่นหรือการบานของจั่นเฉลี่ย จ านวนดอกตัวเมียเฉลี่ย และเปอร์เซ็นต์การ
ติดผลมากที่สุด คือ 21.6 จั่นต่อต้นต่อปี 379.4 ดอกต่อต้นต่อปี และ 60.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ รองลงมา คือ 
กรรมวิธีที่มีการพ่นสาร NAA ร่วมกับระบบน้ า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 18.7 จั่นต่อต้นต่อปี 327 ดอกต่อต้นต่อปี และ 
58.9 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีควบคุม ดังนั้น การให้น้ าจึงมี
ผลต่อการออกจั่นและการเพ่ิมจ านวนดอกตัวเมียและโอกาสในการผสมติด ส่วนการฉีดพ่น  NAA ยังไม่เห็นผลที่
แตกต่างในต้นมะพร้าวที่เริ่มให้ผลผลิต (5-6 ปี) ควรศึกษาในต้นมะพร้าวที่อายุมากกว่า 8 ปี ซึ่งให้ผลผลิตคงที่แล้ว 
และ 2) การศึกษาทดสอบการใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นร่วมกับการให้น้ าต่อการลดปริมาณผลแตกของมะพร้าว
น้ าหอม ด าเนินการที่แปลงมะพร้าวน้ าหอมของเกษตรกรที่ปลูกในระบบร่องสวน อ าเภอบ้านแพ้ว จังหวัด
สมุทรสาคร โดยศึกษาทดสอบการจัดการปุ๋ยเคมีและสารปรับปรุงดิน 5 กรรมวิธี พบว่า กรรมวิธีใส่ปุ๋ย 16-16-16 
และใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่น 3 กิโลกรัมต่อต้นต่อปี มีผลผลิตรวมและจ านวนผลดี (ผลที่ไม่แตกและไม่ถูกคัดทิ้ง) 
เฉลี่ยสูงที่สุด คือ 196 และ 149 ผล ตามล าดับ รองลงมา คือ การใส่ปุ๋ย 16-16-16 และหินบะซอลต์ชนิดฝุ่น 1 
กิโลกรัมต่อต้นต่อปี คือ 188 และ 146 ผล ตามล าดับ แต่ทั้งสองกรรมวิธียังมีผลแตก โดยพบผลแตกในเดือน
ตุลาคม-กุมภาพันธ์ เมื่อวิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารพืชในใบมะพร้าว พบว่า การใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นทุกกรรมวิธี
มีปริมาณแคลเซียมและแมกนีเซียมมากกว่าการไม่ใส่ ดังนั้น การใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นจึงช่วยเพ่ิมแคลเซียมแต่ยัง
ไมเ่ห็นผลในการแก้ปัญหาผลแตก ซึ่งอาจต้องทดลองซ้ าในพ้ืนที่อ่ืนหรือติดตามผลไปอีกระยะหนึ่ง 
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Abstracts 
The research and development of coconut varieties and technology for increasing yield to meet 
coconut demand consist of 5 projects, namely Research on improvement of coconut varieties, 
Research on breeding of aromatic coconut, Research on farm practicing technology for higher 
coconut productivity and income, Coconut product research and development and Application 
trial of water and nutrients for increasing of qualified nam hom nuts for export. The result were 
summarize as follows:  
 Breeding on coconut variety for industrial used. Selection and evaluation of 17 coconut 
cultivars, 744 tree cultivars show that 5 outstanding cultivars, namely Sai Bua, Tuen Dok, Hua 
Ling, Kon Chuk and Thung Khled has consistently good growth, fast productivity, it was resistant 
to disease and insect infestation and can adapt well to the environment. The yield was still 
below the specified threshold due to the beginning of the yield period. Therefore, the yield 
data must be collected until the coconut tree reaches 8 years of age in order to select it as a 
breeder for the future generation of hybrid coconuts. Comparison of 6 coconut hybrid variety 
by progeny test consist of West African Tall x Thai Tall, Malayan Yellow Dwarf x Thai Tall, 
Malayan Red Dwarf x Thai Kalok, Malayan Yellow Dwarf x Thai Kalok, Malayan Red Dwarf x 
Rennell Tall and Malayan Yellow Dwarf x Rennell Tall. The result in year 2021 indicated that 
the coconut hybrid were only 2 year of maturity, which is not productive period and need to 
collect data for further selection. For study on comparison of coconut varieties for coconut 
sugar production. Result indicated that the Sawi hybrid no.1 coconut was highest size and 
length of inflorescence (84.6 cm.) and sap yield for 14 months with average of 105.63 liters per 
tree, a maximum yield of 443.16 liters per tree and daily yield of 635.73 ml per tree per day. 
When calculating the income from selling fresh coconut sugar at a price of 10 baht per liters, 
found that after 5 years of coconut planting, 20 Sawi hybrid no. 1 coconut had an income equal 
to 20,621.20 baht. Selection of aromatic makapuno coconut in the area of King Mongkut’s 
institute of technology ladkrabang Chumphon campus and the area of Trang Horticultural 
center. A total of 164 and 90 makapuno were found. DNA test results for makapuno genes and 
aromatic genes were able to select the aromatic makapuno coconut cultivars with genes 
indicating makapuno coconut hybrid and having aromatic genes (C/C) from the area of 
Chumphon and Trang province, 28 and 25 trees were obtained, 7 and 16 were selected as 
cultivars and use in further research, respectively. Comparison diversity of makapuno coconut 
varieties F1 NHK by comparing 5 potential hybrid makapuno coconut varieties, namely F1 WAK, 
F1 TKK, F1 RDK, F1 YDK and F1 NHK. It was found that all cultivars had a survival rate of 
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seedling in sterile conditions more than 80% at the age of 8 years after transplanting. The WAK 
has the highest yield of 2,475 fruits per rai per year. Comparative of aromatic makapuno 
coconut (NHK 100%) by embryo culture found that the survival rate of seedling in the 
greenhouse was 87.5% and the seedling growth was well develop when adding calcium 
fertilizer at the rate of 5g per kg planting material. At 8 year of age, it was found that average 
yield was 7 fruits per bunch. The average fruit weigh of the whole mature coconut, dehusked 
mature coconut, coconut meat and coconut water were 2,226  1,275  678 and 314 g, 
respectively. For the selection by progeny test of makapuno coconut hybrid varieties for 
optimal plantation in the upper northeastern region. The result indicated that the TKK 
makapuno hybrids population was able to adapt to arid environment. The survival rate was59 
trees (82%). Age of the first inflorescence at 60 months and the first inflorescence has 50% full 
bloom at the age of 78 months. Assessment of the production potential of aromatic makapuno 
coconut in the lower southern region in Trang, Pattani and Narathiwat provinces, each of 5 rai 
(125 trees). Result indicated that the aromatic makapuno coconut in Trang had higher growth 
and yield than those in Pattani and Narathiwat provinces. Increasing the management potential 
of hybrid coconut production. The effect of temperature on the viability and germination of 
pollen from Thai Tall variety was studied. The result indicated that at 40˚C, the percentage of 
viability and germination of pollen was lower than the standard (less than 35%). At the higher 
temperature and longer storage time, the germination and viability of coconut pollen were 
reduced. Pollination during 9.00 AM-11.00 AM has a percentage of fertilization and the highest 
percentage of fruiting. 

Propagation study on makapuno coconut zygotic embryogenesis induction by coconut 
explant from immature embryo. The study found that the difference plant bioregulator dose in 
Eeuwens media can’t induce coconut callus develop to zygotic embryogenesis stage also 
stimulated multiple shoot, that shown dose of plant bioregulator not essential factor for 
makapuno coconut zygotic embryogenesis. Study on somatic embryogenesis induction by 
immature inflorescence as makapuno coconut found that the difference plant bioregulator 
dose in Eeuwens media can’t induce coconut explant by immature inflorescence induce to 
callus development, that shown immature inflorescence can’t use for coconut explant. 
 Research on breeding of aromatic coconut.  The selection of planting aromatic coconuts 
at the Department of Agriculture compare with farmer’s commercial aromatic coconuts. 
Experimental results, Chumphon Horticultural Research Center. Selecting parent breeds with 
outstanding characteristics according to the breeding and breeding process, self-fertilization 
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using a mating bag to cover the female flowers and pollinating from the aromatic coconut in 
the same population. 4,531 cultivars were harvested when the aromatic coconuts were 11 
months old and were bred to produce seedlings. 2,492 seedlings were selected that were 
complete according to the cultivar and were planted at the Trang Horticultural Research Center 
of 30 rai (cultivated by the Department of Agriculture 15 rai and the commercial variety of 
farmers 15 rai) and the Nakhon Phanom Agricultural Research and Development Center of 20 rai 
(Planting varieties of the Department of Agriculture 10 rai and commercial varieties of farmers 10 
rai. The growth data of the aromatic coconut consisted of height, root circumference, stem 
length, petiole of length, rachis of length, number of leaves on the plant, number of leaflets 
and leaf length at the Trang Horticultural Research Center from 2019 to March 2021). The result 
have found that the aromatic coconut varieties of the Department of Agriculture and 
commercial varieties of farmers have good growth when compared between the two species, it 
was found that Department of Agriculture cultivars had better growth prospects than 
commercial cultivars at all ages of 24, 27, 33, 36 and 40 months. The same result in the fields 
planted at the Nakhon Phanom Agricultural Research and Development Center. Although only 
12 months of growth data were recorded, the experimental results were similar to those 
planted at the Trang Horticultural Research Center. 
 Research on farm practicing technology for higher coconut productivity and income 
consisted of 3 experiments: Experiment 1, Coconut Fertilizer Management Technology for 
Coconut Milk Industry, Experiment 2, Increasing coconut yield in the area with pest infestation. 3 
Growing intercrop in senile palm to Increase Income. The experiment 1, the randomized 
complete block in RCB 3 treatments was planned with 4 replications, carried out in the farmer 
plots of Prachuap Khiri Khan and Chumphon provinces. The second experiment was coconut 
plantation management using technology and recommendations of the Department of 
Agriculture compare with Coconut plantation management by farmers treatment in Prachuap 
Khiri Khan Province and the third experiment was planned by randomized complete block in 
RCB with 6 treatments, 4 replications, conducted in the Chumphon Horticultural Research 
Center area. The results showed that in Experiment 1, productivity, treatment1, Fertilizer 
application according to the recommendations of the Department of Agriculture, most 
productive 1,571 nuts/rai, followed by fertilization according to soil analysis at 1,422 nuts/rai, 
while the farmer's method yielded the least yield at 1,279 nuts/rai. The fruit components such 
as weight of the whole fruit peel weight Peel weight, water weight, fresh meat weight, shell 
weight were not significant same goes for dry weight and oil percentage. Except for Mrs. 
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Lamyong Kerdthong and Mr. Prawet Rungrasamee farmer plot, Method 1 gave the highest 
percentage of oil when compared to other methods. As for the dry weight of the farmer's plot, 
Mr. Prawet Rungrasamee, treatment 1 also had the highest dry weight. Costs and Returns of 
production cost was the most followed by the treatment 2, and the third treatment with the 
lowest cost and return of treatment, the most rewarding. The BCR value > 1 for all treatments. 
Experiment 2, Coconut yield, fertilizing according to the recommendations of the Department of 
Agriculture more productive as compared to farmer's practices. The coconut pests cause 
damage of coconut (Coconut hispine Beetle : Brontispa longissima ) was low to moderate and 
did not find the coconut black head worm (Opisina arenosella Walker). Average cost of 
recommended practice in 5 years was 6 ,220  baht/rai/year, while farmer’s practice was 7 ,521 
baht/rai/year. Only in year 5 that the net return of recommended had more than farmer’s 
practice at 1 4 ,5 8 4  and 1 3 ,9 1 7  baht/rai/year respectively. .The trial 3 cultivation of yellow 
galangal + coconut showed the highest yield and yield as net income when compared to other 
crops. Benefit  Cost ratio (BCR) found that all crops had a return on investment (BCR > 1). 

Study on properties of liquid endosperm since it was focus to utilize as a part of 
cosmetic product.  The harvested Maphrao Kathi nuts from Khanthulee coconut plantation was 
opened and taken out the liquid and solid endosperm. The sweetness of liquid endosperm was 
determined by using Hand reflextometer. The liquid endosperm were examined and grouped 
into 3 groups; normal, turbid and jelly endosperm. The result showed that jelly endosperm of 
Maphrao Kathi may not suit for cosmetic products due to sugar content and sweetness of itself. 

Study on cosmetic formula with many trial of set up ratio of cosmetic product that 
added liquid endosperm of Maphrao Kathi from hybrid variety. at 5, 10,15 and 20 % in formula 
of 4 products such as lotion, bath gel, shampoo and facial gel. There were 4 steps of 
experiment; 1) study on basic formula 2) develop formula of 4 products (shampoo, bath gel, 
lotion and facial gel) to compare physical and such as pH and viscosity in each formula  3) 
select the best formula which gave the cosmetic products in good physical appearance, 
optimum viscosity, pH before and after storage for long term study for one year. 4) the 
product’s formula was continued study on the optimum of liquid endosperm to be in formula. 
The result showed that the maximum of 20%w/w in the formula was accepted. . For the shelf-
life in term of microbial contamination of each product was determined by Challenge test 
(antimicrobial activities for a preservative with Standard of USP41 chapter51; Antimicrobial 
Effectiveness testing) at faculty of Pharmacy, Mahidol University. The result of the challenge test 
showed that all cosmetic formula had a shelf life of 2 years. The product samples were taken 
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to Horticulture Research Institute for sensory evaluation. The results of the sensory test were 
shown to be satisfied.  

Extraction of tannins in the coconut husk in which this is an alternative way to utilize the 
young coconut husk as a by-product from the young coconut cutting process for export. The 
tannin extraction was studied, coconut samples was included green husk (exocarp) and white 
soft husk (mesocarp) of young coconut nut (approximately 7 months).The extraction was carried 
out for 24 hours at room temperature by using 10, 25, 50, 75, 95 % (v/v) ethanol as an 
extraction solvent. Ratio of the material to ethanol was 1 : 6 g/ml. The results showed that the 
extraction yields of tannin from green husk of young coconut husk achieved was 84.9 – 209.0 
mg/kg and white soft husk of young coconut husk achieved was 40.9 – 104.0 mg/kg. The highest 
concentration of tannins compounds was found in the extraction by using 75% (v/v) ethanol, it 
showed 207.6 mg/kg in green husk of young coconut husk and 104.0 mg/kg in white soft husk of 
young coconut husk. 

The extraction of tannin from coconut husk was studied the efficacy to inhibit the 
growth of 2 coconut insect pests, which are black headed caterpillar; Opisina arenosella and 
coconut leaf beetle; Brontispa longissima in comparison with the tannin extracts from cassava. 
The effects of tannin extracts were also studied on the natural enemies of coconut insect pests; 
Goniosus nephantidis and Asecodes hispinarum. The tannin extraction from coconut husk used 
in this experiment contained the active ingredient content of 248.89 g/1 kg. of coconut husk in 
95% ethyl alcohol solvent. The treatments were tested by spraying method on O. arenosell 
and B. longissima and dry film method on G. nephantidis and A. hispinarum. The results of 
growth of all 4 insect species were checked every day until the insects die or being adult. The 
results showed that tannin extracts had no effects on O. arenosella and B. longissima growing 
and developing into adults as normal and these extracts also had no effect on G. nephantidis 
and A. hispinarum. Therefore. Using tannin extract for controlling 2 insect pests of coconut may 
be necessary to increase the amount of active ingredients. However, this research had not been 
received the results for controlling coconut insect pests but had been known as a preliminary 
data for further development of research on plant extract development especially the tannin 
extract from coconut for the future. 
 Study on the efficiency of a tannin extracts from coconut husk for wastewater treatment 
is an alternative way to utilize and value added for the young coconut husk as a by-product 
from the young coconut cutting process. The experiments of efficiency of wastewater treatment 
were observed in 2 sources of wastewater which collected from coconut processing factory and 
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household. The results of efficiency of tannin extracts in wastewater from coconut processing 
factory showed that the tannin extracts is able to treat pH and turbidity of water at 4 hours 
after treatment which significantly different from without application of tannin extracts. Further, 
the results showed at 6 hours after treatment which the application of tannin extracts is causing 
substance in wastewater to be deposited then the wastewater is getting clearly. The application 
of tannin extracts to wastewater at the ratio of 1 :100 had the high efficiency to be able treat 
wastewater. This treatment shows (1) the lowest of the turbidity of 215 NTU significantly 
compare with the control treatment (273 NTU) (2) the highest of DO of 3.30 mg./l. while the 
control treatment was 3.30 mg./l (3) the lowest of BOD of 1,245 mg./l. while the control 
treatment was 2,150 mg./l. and the efficiency of BOD at after treatment were 40 percent. 
Furthermore, the results of efficiency of tannin extracts at 6 hours after treatment in wastewater 
from household showed that pH has no significant difference. The application of tannin extracts 
to wastewater at the ratio of 1 :100 had the high efficiency to be able treat wastewater. This 
treatment shows (1) the lowest of the turbidity of 75 NTU compare with the control treatment 
(92 NTU) (2) the highest of DO of 6.05 mg./l. while the control treatment was 2.80 mg./l (3) the 
lowest of BOD of 57.2 mg./l. while the control treatment was 104 mg./l. and the efficiency of 
BOD at after treatment were 41 percent. 

The project entitled “Application Trial of Water and Nutrients for Increasing of Qualified 
Nam Hom Nuts for Export” during October 2019-2021. The result can be summarized as follows: 
The Activity no. 1: Study on Nam Hom farm management with irrigation system for increasing 
production efficiency consist of 2 experiments. The experiment 1) was setup at Chumphon 
Horticultural Research Centre to study on effect of irrigation to fruit set of Nam Hom coconut at 
first stage bearing tree (age of coconut tree 6-8 years) by comparison effect of water application 
of 4 treatments. The result indicate that the fruit weight of irrigating 60 litres/tree/day and 
irrigating 90 litres/tree/day were 1.33 and 1.34 kg, respectively and coconut water content of 
irrigating 60 litres/tree/day and irrigating 90 litres/tree/day were 274.94 and 273.83 grams which 
is heavier than those weight/content of no irrigation system and irrigating 30 litres/tree/day. The 
meat weight was also similar trend in which irrigating 60 litres/tree/day and irrigating 90 
litres/tree/day gave meat weight at 171.45 and 171.05 grams, respectively. Therefore, irrigating 
60 litres/tree/day in dry season is suitable way for good quality young nut. The experiment 2) 
was set up at Ratchaburi Agricultural Research and Development Center to study on fertilizer 
application method for increasing efficiency of fertilizer usage and minimize cost of Nam Hom 
production for export consist of 4 treatments. This study found that applied fertilizer base on 
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the result of soil nutrient analysis via irrigation system (T3) gave highest yield at 227 
nut/tree/year or 8,418 nut/rai/year, which lowest cost at 15,265.91 baht/ rai/year and income 
was 52,079.32 baht/ rai/year. Although there was no significantly different for nut quality, fruit 
size and water weight and sweetness. The fruit weight of T3 and T4 were significantly different 
from T1 and T2 with weight of 1.39 and 132 kg./fruit, respectively. 

The activity no.2: Study on appropriate nutrient management for increasing fruit set and 
solving cracked shell of Basult of Young Tender Nam Hom Coconut consisted of 2 research 
experiments. The experiment 1) study on effect of spraying NAA to increasing efficiency of fruit 
set of Nam Hom variety in period of reproductive growth in combination with application of 
water management. The experiment plot was at Nakhon Prathom Agricultural Research and 
Development Center. The result found that no spraying of NAA + irrigation system applied 200 
litres/week during dry season gave average of number of blooming of inflorescence, number of 
female flower and highest percentage of fruit set at 21.6 inflorescence/tree/year, 379.4 female 
flowers /tree/year and 60.5 % of fruit set, respectively. While no spraying of 30 ppm NAA + 
irrigation gave average of number of blooming of inflorescence, number of female flower and 
highest percentage of fruit set at 18.7 inflorescence/tree/year, 327 female flowers /tree/year 
and 58.9% of fruit set, respectively. This result showed significantly different from control 
application. Therefore, application water has effected on emerging and blooming of 
inflorescence, increasing number of female flower and opportunity of fertilization success. While 
spraying NAA has not seen effect in coconut at age of 5-6 years, thus it should be studied in 
older Nam Hom tree at age of 8 years or more which the tree has stable fruiting. The 
experiment 2) studied on management of chemical fertilizers and soil amendments in the 
aromatic coconut plantation in Ban Phaeo District Samut Sakhon Province by application of 
Basult dust and Chemical fertilizer to recover cracked shell of young tender Nam Hom coconut 
with 5 treatment. The result showed that apply 16-16-16 and 3 kg. of basalt dust per plant per 
year had highest average yield and number of good quality nut at 196 and 149 fruits, 
respectively, followed by apply 16-16-16 and 1 kg. of basalt dust per plant per year with highest 
average yield and number of good quality nut at 188 and 146 fruits, respectively. The cracked 
coconut shell was found in October to February of the year. Whereas leaf analysis was found 
that basalt dust application of all treatments had slightly higher content of calcium and 
magnesium in leaves than those treatment without basalt dust. Therefore, applied basalt dust 
for Nam Home tree could increase calcium on content in the tree but no result shown effect of 
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solving cracking shell. Repeating this experiment in other farm area or continue monitoring in 
this experiment plot is recommended. 
 

บทน า (Introduction) 
 มะพร้าว (Cocos nucifera) เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทย การเพ่ิมผลผลิตมะพร้าว เป็นส่วน
หนึ่งของยุทธศาสตร์มะพร้าว ต้องด าเนินการทั้งในระยะสั้น ระยะกลาง และระยะยาว  แผนงานวิจัยย่อยการวิจัย
และพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความต้องการ  ได้ศึกษาด้านพันธุ์และ
เทคโนโลยีการผลิต ทั้งมะพร้าวแกง (มะพร้าวที่ผลิตเพ่ือขายผลแก่ มะพร้าวผลิตน้ าตาล) มะพร้าวกะทิ 
(Makapuno) และมะพร้าวอ่อน (มะพร้าวน้ าหอม) มีระยะเวลาด าเนินงานในช่วงปี พ.ศ. 2559-2564 
 ในด้านการสนับสนุนการใช้พันธุ์ดีนั้น ในส่วนของมะพร้าวแกง และ มะพร้าวกะทิ (Makapuno) ได้ปลูก
เปรียบเทียบมะพร้าวกะทิที่ได้จากการเพาะเลี้ยงเอ็มบริโอ ปลูกพันธุ์ลูกผสมมะพร้าวกะทิ (ที่ได้จากการวิจัย
ปรับปรุงพันธุ์ที่สิ้นสุดปี 2558) ในพ้ืนที่ภาคใต้ตอนล่าง (ปัตตานี นราธิวาส และตรัง) และได้ศึกษาด้านการ
ขยายพันธุ์แบบรวดเร็วโดยใช้เทคโนโลยีโดยวิธีการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อจากชิ้นส่วนของมะพร้าวเพ่ือเพ่ิมปริมาณการ
ผลิตต้นพันธุ์และสร้างสายพันธุ์แท้ในมะพร้าวกะทิลูกผสม รวมถึงศึกษาช่วงเวลาที่เหมาะสมในการผสมเกสรเพ่ือ
เพ่ิมประสิทธิภาพการผสมติด เพ่ือน าไปใช้ในการผลิตต้นพันธุ์เพ่ือส่งเสริมการปลูกมะพร้าวพันธุ์ดีเพ่ือเพ่ิมผลผลิต
ต่อไป อีกทั้งยังได้เปรียบเทียบพันธุ์เพ่ือใช้เป็นพันธุ์แนะน าให้กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตน้ าตาลมะพร้าวอีกด้วย และการ
สนับสนุนการผลิตมะพร้าวน้ าหอมให้มีปริมาณและคุณภาพเพ่ือการส่งออกเพ่ิมขึ้น และความต้องการพันธุ์ดี ปลูก
ในพ้ืนที่นอกพ้ืนที่หลักในภาคกลาง ได้ด าเนินงานวิจัยต่อจากงานที่ผ่านมา ซึ่งได้คัดเลือกมะพร้าวน้ าหอมที่มีความ
หอมและความหวานในระดับ 7-8 องศาบริกซ์ และได้ศึกษาการจัดการปุ๋ยและน้ าเพ่ือปรับปรุงคุณภาพและเพ่ิม
ปริมาณผลผลิตไว้บ้างแล้ว  แต่การคัดเลือกพันธุ์ยังมีความแปรปรวนในเรื่องความหวานและความหอม ในแผนงาน
วิจัยนี้จึงได้ด าเนินการต่อเนื่องในด้านการคัดเลือกพันธุ์โดยใช้เครี่องหมายโมเลกุลมาคัดเลือกต้นที่ได้คัดเลือกไว้อีก
ครั้ง และผลิตต้นกล้าจากต้นที่คัดไว้ไปปลูกทดสอบศักยภาพใน 2 พื้นที่ (จ.ตรัง และ จ.นครพนม) เพ่ือคัดเลือกเป็น
ต้นแม่ พั น ธุ์ ผ ลิ ตต้ น พันธุ์ ดี เป็ นแหล่ งกระจาย พันธุ์ ดี เพ่ิ ม พ้ืนที่ ป ลู ก ในอนาคตโดยคาดว่ า พ้ื นที่ ภ าค
ตะวันออกเฉียงเหนือที่ติดกับแม่น้ าโขง และภาคใต้ตอนล่างจะเป็นแหล่งผลิตมะพร้าวน้ าหอม เพ่ือเป็นการเพ่ิม
ปริมาณการผลิตให้เพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภคท้ังภายในและการจ าหน่ายไปตลาดต่างประเทศ 
 ในด้านการเพิ่มศักยภาพในการให้ผลผลิตมะพร้าวแกง เนื่องจากมะพร้าวส่วนใหญ่ปลูกในเขตพ้ืนที่ที่มี
ความเหมาะสมปานกลางถึงเหมาะสมเล็กน้อย มีพ้ืนที่รวมกันมากถึงร้อยละ 56 ของพ้ืนที่ปลูกมะพร้าวทั้งประเทศ 
(เขตที่มีความเหมาะสมมาก (Z-1) มีเนื้อที่ 565,874 ไร่ เขตที่มีความเหมาะสมปานกลาง (Z-2) มีเนื้อที่ 332,074 
ไร่ เขตที่มีความเหมาะสมเล็กน้อย (Z-3) มีเนื้อที่ 400,840 ไร่) (กรมพัฒนาที่ดิน , 2554) จ าเป็นต้องพัฒนา
ประสิทธิภาพในการผลิต ซึ่งจากผลการวิจัย ปี 2554-2556 ที่ผ่านมา พบว่า การน าเทคโนโลยีของกรมวิชาการ
เกษตรมาใช้ในการจัดการสวนมะพร้าวท าให้มะพร้าวมีผลผลิตเพ่ิมขึ้น และในพ้ืนที่ที่มีการเข้าท าลายแมลงศัตรู
มะพร้าว หากมีการจัดการที่ดีให้มะพร้าวสามารถเพ่ิมพ้ืนที่ใบ เพ่ิมความอุดมสมบูรณ์ของต้นมะพร้าว ซึ่งจะให้
ผลผลิตเพ่ิมขึ้น (สมชาย, 2555) ดังนั้นโครงการเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวที่ดีและเหมาะสม จึงได้น าเทคโนโลยี
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ของกรมวิชาการเกษตรในการจัดการสวนไปศึกษาทดสอบในพ้ืนที่ที่ยังพบการท าลายของแมลงศัตรู เพ่ือเป็น
แนวทางให้เกษตรกรเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวและได้ศึกษาข้อมูลการปลูกพืชร่วมหรือพืชแซมเป็นแนวทางหนึ่งที่ช่วย
เพ่ิมรายได้และเพ่ิมการใช้ประโยชน์จากพ้ืนที่ว่างให้เต็มประสิทธิภาพ โดยเฉพาะในสวนมะพร้าวอายุมาก และยัง
เป็นการสนับสนุนให้รักษาพ้ืนที่ปลูกมะพร้าวให้คงอยู่ เป็นการป้องกันไม่ให้ผลผลิตมะพร้าวลดลงไปมากกว่ าเดิม 
และชาวสวนมะพร้าวสามารถด ารงชีพได้โดยการปลูกมะพร้าวเป็นอาชีพหลักอย่างยั่งยืนต่อไป  
 และด้านเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวน้ าหอม การจัดการสวนโดยการให้น้ าอย่างมีประสิทธิภาพ คาดว่า
จะช่วยให้มะพร้าวน้ าหอมมีผลผลิตออกอย่างต่อเนื่อง ด้วยน้ าเป็นปัจจัยส าคัญส าหรับการเจริญเติบโตของพืช  
พืชควรได้รับน้ าในระดับที่เหมาะสม ในสภาวะแล้งน้ าจะมีผลต่อการสร้างอาหารบ ารุงต้น ส่งผลให้การผสมเกสรไม่
สมบูรณ์ การขาดน้ าในช่วงฤดูร้อน มะพร้าวจะออกดอกติดผลน้อยกว่าฤดูอ่ืน ขนาดและปริมาณผลผลิตลดลง พบ
ผลผลิตมะพร้าวในช่วงแล้งมีผลลีบ และ/หรือ มีผลผลิตในทะลายแต่ผลแก่ที่เก็บเกี่ยวเพ่ือน าไปเป็นผลพันธุ์นั้นไม่
สมบูรณ์ เมื่อลองผ่าดู เนื้อไม่เต็มกะลา หรือ บางผลไม่มีคัพภะ (embryo) หากท าให้ต้นมะพร้าวได้รับน้ าสม่ าเสมอ
และมีความชื้นเพียงพอท าให้ติดผลสม่ าเสมอ ในรอบ 1 ปี สามารถเก็บผลผลิตขายได้ 15 -18 ครั้ง ผลผลิตเฉลี่ย
ประมาณ 200 ผลต่อต้น (วรรณภา, 2559) จึงได้ศึกษาเรื่องการให้น้ าและการจัดการให้ปุ๋ยร่วมกับระบบน้ า เพ่ือ
ช่วยลดปัญหานี้ และการเพ่ิมผลผลิตของมะพร้าวน้ าหอม ได้ทดลองใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตประเภทออกซิน 
ได้แก่ สาร Naphthyl Acetic Acid (NAA) ซึ่งเป็นออกซินสังเคราะห์ เพ่ือช่วยให้มะพร้าวมีการผสมเกสรและติด
จั่นมากขึ้น และทดลองใช้หินบะซอท์ลชนิดฝุ่นเพ่ือแก้ปัญหาผลแตก โดยที่ผ่านมายังไม่มีการศึกษาการใช้หินภูเขา
ไฟ หรือ หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นซึ่งเป็นสารปรับปรุงดินในการแก้ปัญหาผลแตก การวิจัยครั้งนี้มีเป้าหมายเพ่ือให้มี
ผลผลิตมะพร้าวน้ าหอมตลอดปี หากอัตราส่วนผลผลิตที่ได้คุณภาพส่งออกมีมากกว่าที่ตกเกรด เกษตรกรจะมี
รายได้มาก และยังช่วยให้เกษตรกรผลิตมะพร้าวได้อย่างมีประสิทธิภาพ และสามารถวางแผนการผลิต ลดต้นทุน 
เพ่ิมผลผลิต แก้ปัญหาที่เผชิญอยู่ได้  
 นอกจากนี้ในแผนวิจัยฯ ยังได้วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว แบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 เป็น
การศึกษาการเพ่ิมมูลค่าเพ่ิมหรือใช้ประโยชน์จากน้ ามะพร้าวของมะพร้าวกะทิ โดยมุ่งพัฒนาเครื่องส าอางที่มี
ส่วนผสมของน้ ามะพร้าว เพ่ือรองรับผลผลิตที่จะออกมาในอนาคต หลังจากที่เกษตรกรปลูกพันธุ์มะพร้าวกะทิ
ลูกผสมของกรมฯ ที่ได้รับการรับรองพันธุ์เมื่อปี 2554 และ ส่วนที่ 2 เป็นการศึกษาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลพลอยได้จาก
การแปรรูปมะพร้าวผลอ่อน โดยเฉพาะเปลือกมะพร้าวที่เหลือจากการแปรรูปตัดแต่ง โดยศึกษาการสกัดสารแทน-
นินที่อยู่ในเปลือกมะพร้าว และได้ศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์ โดยได้น าแทนนินที่สกัดได้ ไปทดสอบ
ประสิทธิภาพในการบ าบัดน้ าทิ้ง และน าไปทดสอบประสิทธิภาพในการก าจัดแมลงศัตรูมะพร้าว 
 การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ ในระหว่างการด าเนินงานวิจัย มีการน าองค์ความรู้จากการวิจัยไป
จัดท าหนังสือ 2 เล่ม และคู่มือการอบรมการผลิตเครื่องส าอางจากน้ ามะพร้าว เผยแพร่บนเว็บไซต์ของสถาบันวิจัย
พืชสวน และเอกสารองค์ความรู้เรื่อง “เทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวน้ าหอม” พร้อมนี้ได้เผยแพร่ผ่านเว็บไซต์ของ
ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร สถาบันวิจัยพืชสวน และการเผยแพร่ผลงานวิจัยน าเสนอในโอกาสต่าง ๆ ซึ่งนับว่าเป็น
ประโยชน์ต่อเกษตรกร นักวิชาการ ผู้ประกอบการ ตลอดจนผู้สนใจทั่วไป 
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ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 
 แผนงานวิจัยย่อยการวิจัยและพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพิ่มผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับ
ความต้องการ ประกอบด้วย 5 โครงการ มีระเบียบวิธีวิจัย ดังนี้ 

โครงการ แผนการทดลอง หน่วยการทดลอง 
โครงการปรับปรุงพันธุ์มะพร้าว 
กิจกรรมที่ 1 การปรับปรุงพันธุ์มะพร้าว 
รวบรวมและคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวเพ่ืออุตสาหกรรม ทดสอบ/คัดเลือก

พันธุ์ และผลิตพันธุ์
ลูกผสม 

 

เปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวลูกผสม RCBD 6 กรรมวิธี 
การเปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวสวีลูกผสม 1 เพื่อผลิต
น้ าตาลมะพร้าว 

RCBD 4 กรรมวิธี 

การคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิน้ าหอม คัดเลือกประชากร
มะพร้าวที่มี
ลักษณะดี 

ประชากรมะพร้าวที่ปลูกใน 2 
พ้ืนที่ 

การเปรียบเทียบความหลากหลายในพันธุ์มะพร้าวกะทิ ไม่มีการวาง
แผนการทดลอง
ทางสถิติ 

มะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ 5 สาย
พันธุ์ 

การศึกษาเปรียบเทียบมะพร้าวกะทิน้ าหอมโดยการ
เพาะเลี้ยงคัพภะ 

RCBD  8 กรรมวิธี 

การคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิให้เหมาะสมใน
เขตพ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน 

RCBD 5 กรรมวิธี 

ประเมินศักยภาพการผลิตมะพร้าวกะทิน้ าหอมในเขต
ภาคใต้ตอนล่าง 

ไม่มีการวาง
แผนการทดลอง
ทางสถิติ 

ประชากรมะพร้าวที่ปลูก
เปรียบเทียบในพ้ืนที่ 3 
จังหวัด 

การเพ่ิมศักยภาพในการจัดการการผลิตมะพราวพันธุ
ลูกผสม 

4×5 factorial in 
CRD 

2 ปัจจัย ได้แก่ ปัจจัยด้าน
อุณหภูมิ และด้านระยะเวลา 

กิจกรรมที่ 2 การขยายพันธุ์ 
การศึกษาการเกิดไซโกติคเอ็มบริโอ (Zygotic 
embryogenesis) ของมะพร้าวกะทิจากชิ้นส่วน
เอ็มบริโอ (Immature embryos) 

CRD 7 กรรมวิธี 

การศึกษาการเกิดโซมาติคเอ็มบริโอ (somatic 
embryogenesis) ของมะพร้าวกะทิจากชิ้นส่วนช่อดอก

CRD 7 กรรมวิธี 
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โครงการ แผนการทดลอง หน่วยการทดลอง 
อ่อน (Immature inflorescence) 
โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวน้ าหอม 
การทดสอบศักยภาพการผลิตมะพร้าวน้ าหอมในแหล่ง
ปลูกต่าง ๆ 

การคัดเลือกพันธุ์
และขยายพันธุ์
มะพร้าวน้ าหอม 
และทดสอบพันธุ์ใน
พ้ืนที่ 2 แหล่งปลูก 

 

โครงการเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวที่ดีและเหมาะสม 
เทคโนโลยีการให้ปุ๋ยมะพร้าวเพ่ืออุตสาหกรรมกะทิ RCBD 3 กรรมวิธี 
การเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวในพ้ืนที่ที่มีการระบาดของแมลง
ศัตรูมะพร้าว 

ไม่มีการวาง
แผนการทดลอง
ทางสถิติ 

การจัดการสวนมะพร้าวโดย
วิธีเกษตรกรเปรียบเทียบกับ
การจัดการสวนมะพร้าวโดย
ใช้เทคโนโลยีและค าแนะน า
ของกรมวิชาการเกษตร 

การปลูกพืชแซมใสสวนมะพร้าวอายุมากเพ่ือเพ่ิมรายได้ RCBD 6 กรรมวิธี 
โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว 
กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มจากวัตถุดิบมะพร้าว 
การศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตเครื่องส าอางจาก
ของเหลวในมะพร้าวกะทิ 

ไม่มีการวาง
แผนการทดลอง
ทางสถิติ 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีส่วนผสมจาก
มะพร้าวกะทิ 

 4 ผลิตภัณฑ์ 

กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มจากผลพลอยได้จากการแปรรูปมะพร้าว 
ศึกษาการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน ไม่มีการวาง

แผนการทดลอง
ทางสถิติ 

5 กรรมวิธี 

ศึกษาการใช้ประโยชน์จากสารสกัดแทนนินจากเปลือก
มะพร้าวต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของแมลงศัตรู
มะพร้าว และผลกระทบกับแมลงศัตรูธรรมชาติ 

CRD 6 กรรมวิธี 

การศึกษาประสิทธิภาพของสารแทนนินที่สกัดได้จาก
เปลือกมะพร้าวในการบ าบัดคุณภาพ 

CRD 5 กรรมวิธี 
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โครงการ แผนการทดลอง หน่วยการทดลอง 
น้ าทิ้งจากโรงงานแปรรูปมะพร้าว 
โครงการศึกษาทดสอบการให้น้ าและธาตุอาหารเพื่อเพิ่มปริมาณมะพร้าวน้ าหอมที่ได้คุณภาพส่งออก 
กิจกรรมที่ 1 ศึกษาการจัดการสวนมะพร้าวน้ าหอมด้วยระบบน้ าเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตมะพร้าว
น้ าหอม 
ศึกษาผลของการให้น้ าต่อปริมาณการติดผลของ
มะพร้าวน้ าหอมท่ีเริ่มให้ผลผลิต 

RCBD 4 กรรมวิธี 

ศึ ก ษ า เป รี ย บ เที ย บ วิ ธี ก าร ให้ ปุ๋ ย เค มี  เ พ่ื อ เ พ่ิ ม
ประสิทธิภาพการใช้ปุ๋ยและลดต้นทุนการผลิตมะพร้าว
น้ าหอมเพ่ือส่งออก 

RCBD 4 กรรมวิธี 

กิจกรรมที่ 2 ศึกษาการจัดการธาตุอาหารที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มการติดผลอย่างต่อเนื่องและแก้ปัญหาผลแตก
ของมะพร้าวน้ าหอม 
การศึกษาผลของ NAA ที่มีต่อการเพ่ิมประสิทธิภาพการ
ติดผลในมะพร้าวน้ าหอม 

RCBD 4 กรรมวิธี 

การศึกษาทดสอบการใส่หินบะซอลท์ชนิดฝุ่นร่วมกับการ
ให้น้ าต่อการลดปริมาณผลแตกของมะพร้าวน้ าหอม 

RCBD 5 กรรมวิธี 

 
ผลการวิจัย (Results) 

โครงการที่ 1 วิจัยปรับปรุงพันธุ์มะพร้าว 
กิจกรรมที่ 1 การปรับปรุงพันธุ์มะพร้าว 
การทดลองท่ี 1 รวบรวมและคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวเพื่ออุตสาหกรรม 

การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์มะพร้าว มีเป้าหมายเพ่ือคัดเลือกสายพันธุ์ส าหรับใช้เป็นสายต้นพ่อพันธุ์แม่
พันธุ์ที่มีลักษณะดีเด่น คือ ผลผลิตสูงไม่ต่ ากว่า 70-95 ผล/ต้น/ปี อายุการให้ผลผลิตเร็วไม่เกิน 4 ปี ขนาดผลไม่ต่ า
กว่า 1,300-1,600 กรัม/ผล น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งไม่น้อยกว่า 250-350 กรัม/ผล และน้ ามันต่อเนื้อมะพร้าว
แห้งไม่ต่ ากว่า 55 เปอร์เซ็นต์ สรุปผลการด าเนินงานได้ ดังนี้ 

1. การส ารวจ และรวบรวมพันธุ์มะพร้าว พบว่า ได้สายพันธุ์มะพร้าวทั้งหมด 17 สายพันธุ์ 744 สายต้น
ได้แก่ พันธุ์สายบัว ตื่นดก หัวลิง ก้นจุก เทิ้งบ้อง เปลือกหวาน ทนาน ซอสมุทรสงคราม ปากจกพระทอง ไทยพะงัน 
ไทยกะโหลก ทุ่งเคล็ด ไทยท่าศาลา มะแพร้ว คาเมอรูนสีแดงต้นเตี้ย นิวกินีสีน้ าตาลต้นเตี้ย และค่อม  

2. การคัดเลือก และประเมินพันธุ์เบื้องต้นจากข้อมูลการเจริญเติบโต ผลผลิต องค์ประกอบของผล การ
ตอบสนองปฏิกิริยาต่อโรคและแมลงที่ส าคัญ และการปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมจากการปลูกทดสอบ พบว่า มีสาย
พันธุ์ที่มีลักษณะดีเด่นจ านวน 5 สายพันธุ์ ที่มีการเจริญเติบโตดีอย่างสม่ าเสมอ ให้ผลผลิตเร็ว มีความทนทานต่อ
การเกิดโรคและการเข้าท าลายของแมลง และสามารถปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมได้ดี ประกอบด้วย 2 ชุด คือ ชุดที่ 
1 อายุ 48 เดือน ได้แก่ สายพันธุ์สายบัว ตื่นดก หัวลิง และก้นจุก และชุดที่ 2 อายุ 42 เดือน ได้แก่ สายพันธุ์ทุ่ง
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เคล็ด พบว่า ระยะการเจริญเติบโตด้านล าต้น และทางใบ (vegetative stages) มีความสมบูรณ์ และแข็งแรง ส่วน
ระยะเจริญพันธุ์ (reproductive stages) พบว่า จ านวนจั่นบานเกิน 50 เปอร์เซ็นต์ของจ านวนต้นทั้งหมด โดยมี
อายุการออกจั่นเฉลี่ย 29, 29, 30, 28 และ 26 เดือน ผลผลิตเฉลี่ย 49, 41, 39, 43 และ 61 ผล/ต้น/ปี และ/หรือ 
1,072, 892, 854, 953 และ 1,334 ผล/ไร่/ปี น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งเฉลี่ย 125, 111, 199, 194 และ 119 
กรัม/ผล ขนาดของผลมะพร้าวมีน้ าหนักผลเฉลี่ย 869, 944, 1,338, 1,225 และ 832 กรัม/ผล น้ ามันต่อเนื้อ
มะพร้าวแห้งเฉลี่ย 47, 49, 42, 53 และ 45 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ผลผลิต และองค์ประกอบของผลเกือบทุกสาย
พันธุ์ต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด เนื่องจากเป็นช่วงแรกของการให้ผลผลิตของต้นมะพร้าว แต่จากการค านวณ
สัดส่วนเกณฑ์มาตรฐานในการคัดเลือกพันธุ์ มีค่าเท่ากับ 0.4 ทุกสายพันธุ์ บ่งบอกถึงลักษณะที่ดีส าหรับการ
คัดเลือกสายพันธุ์ดังกล่าวเพ่ือน าไปพัฒนาพันธุ์  

ส่วนการเกิดโรค พบว่า เกิดโรคใบจุดในระยะต้นกล้าประมาณ 5-10 เปอร์เซ็นต์ของต้นกล้าทั้งหมด แต่
นับว่าไม่ร้ายแรงเมื่อน าต้นกล้าไปปลูกทดสอบในแปลง โรคใบจุดไม่แสดงอาการ และไม่มีผลต่อการเจริญเติบโต  
และพบการเข้าท าลายของแมลงศัตรูมะพร้าวที่ส าคัญ 2 ชนิด ได้แก่ แมลงด าหนามมะพร้าว และด้วงแรดมะพร้าว 
จากการประเมินระดับการเข้าท าลายของแมลงศัตรูมะพร้าว พบระยะเริ่มการเข้าท าลายเมื่ออายุ 18 เดือน โดย
จ านวนทางใบที่ถูกท าลายของแมลงทั้ง 2 ชนิด น้อยกว่า 6 ทางใบ จัดอยู่ในระดับความรุนแรงน้อย (อัมพร  และ
คณะ, 2560) แต่ไม่พบการเข้าท าลายของหนอนหัวด ามะพร้าว และด้วงงวงมะพร้าว ในช่วงฤดูแล้งในแต่ละปีพบว่า 
มะพร้าวทั้ง 5 สายพันธุ์ สามารถเจริญเติบโตได้ดี ไม่พบลักษณะอาการของทางใบลู่ลง หรือทางใบหักพับเนื่องจาก
การขาดน้ าอย่างรุนแรง จะเห็นได้ว่าสายพันธุ์ดังกล่าวค่อนข้างมีความทนทานกับต่อสภาวะอากาศที่แล้งจัด  

3. สายพันธุ์ที่มีแนวโน้มมีลักษณะดีที่เริ่มให้ผลผลิตเร็ว แต่จ านวนจั่นบานไม่ถึง 50 เปอร์เซ็นต์ของจ านวน
ต้นทั้งหมด ได้แก่ สายพันธุ์เทิ้งบ้อง เปลือกหวาน ทนาน ซอสมุทรสงคราม  และไทยพะงัน โดยมีจ านวนจั่นบาน 
24, 12, 10, 5 และ 1 ต้น คิดเป็น 48, 24, 20, 10 และ 1 เปอร์เซ็นต์ ผลผลิตเฉลี่ย 44, 25, 21, 12 และ 24 ผล/
ต้น/ปี และ/หรือ 959, 541, 467, 262 และ 528 ผล/ไร่/ปี น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งเฉลี่ย 111, 200, 208, 179 
และ 168 กรัม/ผล ขนาดของผลมะพร้าวมีน้ าหนักผลเฉลี่ย 728, 1,181, 1,300, 1,072 และ 995 กรัม/ผล น้ ามัน
ต่อเนื้อมะพร้าวแห้งเฉลี่ย 46, 48, 49, 50 และ 46 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
การทดลองท่ี 2 เปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวลูกผสม 
 การเปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวลูกผสม มีเป้าหมายเพ่ือคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวลูกผสมที่ให้ผลผลิตสูงไม่ต่ า
กว่า 110 ผล/ต้น/ปี อายุการให้ผลผลิตเร็วไม่เกิน 3 ปี 6 เดือน ต้นเตี้ย ขนาดผลไม่ต่ ากว่า 1,500 กรัม/ผล น้ าหนัก
เนื้อมะพร้าวแห้งไม่น้อยกว่า 330 กรัม/ผล และน้ ามันต่อเนื้อมะพร้าวแห้งไม่ต่ ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์  โดยการปลูก
ทดสอบรุ่นลูก (progeny test) คัดเลือก (selection และประเมินพันธุ์ (evaluation) พบว่า ได้พันธุ์ที่มีแนวโน้ม
ลักษณะดีเด่น จ านวน 4 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์มลายูสีเหลืองต้นเตี้ย x เรนเนลล์ต้นสูง มลายูสีเหลืองต้นเตี้ย x ไทย
กะโหลก มลายูสีแดงต้นเตี้ย x ไทยกะโหลก และมลายูสีแดงต้นเตี้ย x เรนเนลล์ต้นสูง ซึ่งพันธุ์ลูกผสมดังกล่าวมีการ
เจริญเติบโตดีอย่างสม่ าเสมอ ไม่มีการเกิดโรค แต่พบการเข้าท าลายของแมลงด าหนามมะพร้าว และด้วงแรด
มะพร้าวในปริมาณน้อยกว่า 6 ทางใบ จัดอยู่ในระดับความรุนแรงน้อย และสามารถปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมได้ดี
ในช่วงแล้งของฤดูกาล  
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 อย่างไรก็ตามผลการด าเนินการเป็นการประเมินพันธุ์เบื้องต้น เพ่ือเป็นการขยายผลงานวิจัยให้เกษตรกร 
และผู้ประกอบการได้น าไปใช้ประโยชน์ในวงกว้างด้านเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม หรือผลส าเร็จระยะยาวที่
เกิดขึ้นต่อเนื่อง จึงได้เสนอขอด าเนินโครงการปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวอุตสาหกรรมเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม ปีงบประมาณ 
2565 เพ่ือด าเนินการต่อเนื่องจากระยะแรก (2559-2564) โดยการคัดเลือก ประเมิน และวิเคราะห์ข้อมูลระยะยาว 
และข้อมูลส่วนอื่นในการพิจารณาผลอาทิเช่น ผลผลิต การบานของจั่น องค์ประกอบของผล น้ ามันต่อเนื้อมะพร้าว
แห้ง และข้อมูลอ่ืน ๆ ที่ส าคัญ คาดว่าสามารถได้พันธุ์มะพร้าวลูกผสมที่เป็นพันธุ์ทางเลือกที่มีศักยภาพในด้าน
ปริมาณ และคุณภาพตามแผนการด าเนินงาน เพ่ือเป็นการสนับสนุนกระจายพันธุ์มะพร้าวเหล่านี้ไปในแหล่งปลูก
เดิมและแหล่งปลูกใหม่ที่มีศักยภาพท่ีมีคุณภาพ และปริมาณทันต่อความต้องการ 
การทดลองที่ 3 การเปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวสวีลูกผสม 1 เพื่อผลิตน้ าตาลมะพร้าว 
 จากการศึกษาเปรียบเทียบศักยภาพของมะพร้าว 4 พันธุ์ ในการให้ผลผลิตน้ าตาลสด พบว่า ในปีแรกท่ีให้
ผลผลิต มะพร้าวทั้ง 4 พันธุ์ ให้ผลผลิตไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ มีเพียงการเจริญเติบโตเท่านั้นที่
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยการเจริญเติบโตของมะพร้าวจากปีที่ 2 ถึงปีที่ 4 ทั้งความสูง และ ความ
กว้างของทรงพุ่มมากกว่า 3 เท่า มะพร้าวพันธุ์สวีลูกผสม 1 ออกจั่นเร็วและมีจ านวนจั่นที่สมบูรณ์ในปีแรกมากกว่า
พันธุ์อ่ืน ทั้งนี้ปริมาณผลผลิตของทั้ง 4 พันธุ์ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดยมะพร้าวพันธุ์สวีลูกผสม 1 
มี ปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 11.05 ลิตรต่อจั่น และผลผลิตของ 14 เดือน เฉลี่ย 105.83 ลิตรต่อต้น โดยต้นที่ให้ผลผลิต
สูงสุดคือ 443.13 ลิตร และผลผลิตที่เก็บได้รายวันสูงสุด 635.73 มล./ต้น/วัน และพันธุ์ค่อมมีปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 
8.45 ลิตรต่อจั่น ที่ให้ผลผลิตเฉลี่ยต่อต้นในระยะเวลา 14 เดือน เฉลี่ย 99.41 ลิตรต่อต้น โดยต้นที่ให้ผลผลิตสูงสุด
คือ 255.99 ลิตร และผลผลิตที่เก็บได้รายวันสูงสุด 510.75 มล./ต้น/วัน  หากค านวณรายได้จากการปลูกมะพร้าว 
20 ต้น ในระยะเวลา 5 ปี จากการจ าหน่ายน้ าตาลสดในราคาลิตรละ 10 บาท พบว่า หลังจากปลูกมะพร้าวมา 5 
ปี พันธุ์สวีลูกผสม 1 ให้ผลผลิตรวม  2,062.12 ลิตร คิดเป็นรายได้ 20,621.20 บาท และพันธุ์ค่อม ให้ผลผลิตรวม 
1,661.43 ลิตร คิดเป็น 16,614.30 บาท ดังนั้นการปลูกมะพร้าวลูกผสมสวี 1 จึงสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร
มากกว่าพันธุ์อ่ืน อย่างไรก็ตามการทดลองนี้ ได้เก็บข้อมูลผลผลิตเพียง 14 เดือน หากต้องการข้อมูลสนับสนุนที่
มากขึ้น ควรเก็บข้อมูลเพิ่มขึ้นอีก 1-2 ปี 
การทดลองที่ 4 การคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิน้ าหอม 
 จากการทดสอบปลูกมะพร้าวลูกผสมกะทิน้ าหอมใน 2 จังหวัด และตรวจสอบคุณภาพของผลผลิตเพ่ือ
ทราบศักยภาพในการปรับตัวต่อสภาพแวดล้อม และลักษณะพันธุ์ที่ต้องการคือเป็นลูกผสมกะทิน้ าหอมต้นเตี้ยที่ให้
ผลผลิตและคุณภาพดี โดยหวังว่าจะเป็นแปลงสาธิตสร้างความเชื่อมั่นให้เกษตรกรในการน าพันธุ์ลูกผสมกะทิ
น้ าหอม ไปปลูกมะพร้าวในภาคใต้ตอนบน และภาคใต้ตอนล่าง เพ่ือเพ่ิมรายได้ต่อไป การทดสอบในระยะ 8 ปีที่
ผ่านมา พบว่า ทั้งสองแปลงมีการเจริญเติบโตและการให้ผลผลิตที่ใกล้เคียงกัน มีศักยภาพในการปลูกมะพร้าวกะทิ
ลูกผสมได้ทั้ง 2 แหล่งปลูก นอกจากนี้ยังสามารถคัดเลือกต้นมะพร้าวกะทิน้ าหอมที่สมบูรณ์  มีลักษณะดี ต้นเตี้ย 
ออกจั่นเร็ว ผลผลิตดก มีความเป็นกะทิและมีความหอม (มียีนบ่งบอกความเป็นลูกผสมมะพร้าวกะทิ (C/T) และมี
ยีนหอมแท้ (C/C) ) จ านวน 28 ต้น จากแปลงที่ จ.ชุมพร และน าไปใช้ในงานวิจัย ปี 2565 ได้จ านวน 7 ต้น และ 
คัดเลือกจากประชากรมะพร้าวที่ ศวส.ตรัง ได้ จ านวน 25 ต้น น าไปใช้ในงานวิจัย ปี 2564 จ านวน 16 ต้น 
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การทดลองที่ 5 การเปรียบเทียบความหลากหลายในพันธุ์มะพร้าวกะทิ 
การเพาะเลี้ยงคัพภะ มะพร้าวกะทิลูกผสม 5 พันธุ์ พบว่า มะพร้าวพันธุ์ F1 NHK มีอัตราการรอดของต้น

กล้าในสภาพปลอดเชื้อสูงที่สุดเฉลี่ย 86% การเจริญเติบโตของมะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ในแปลงปลูก พบว่า พันธุ์
เวสอัฟริกันต้นสูงกะทิพันธุ์แท้ มีการเจริญเติบโตและจ านวนผลผลิตสูงที่สุด องค์ประกอบผลผลิตของมะพร้าวกะทิ
พันธุ์แท้ พบว่า สายพันธุ์ TKK มีน้ าหนักผลปอกเปลือกและน้ าหนักเนื้อสูงที่สุด ส าหรับคุณภาพมะพร้าวกะทิพันธุ์
แท้ พบว่า สายพันธุ์ WAK มีลักษณะเนื้อฟูเต็มกะลา น้ าข้นเหนียวสูงที่สุด และมะพร้าวกะทิพันธุ์แท้จากการ
เพาะเลี้ยงคัพภะ มียีนบ่งบอกความเป็นมะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ (G/G) ทุกต้น 
การทดลองที่ 6 การศึกษาเปรียบเทียบมะพร้าวกะทิน้ าหอมโดยการเพาะเลี้ยงคัพภะ 
 อัตราการรอดของต้นกล้าจากการเพาะเลี้ยงคัพภะในโรงเรือน พบว่า การให้ปุ๋ยแคลเซียมไนเตรท อัตรา 5 
กรัม/กิโลกรัมวัสดุปลูก ส่งผลให้มีอัตราการรอด และการเจริญเติบโตสูงที่สุด องค์ประกอบผลผลิตของมะพร้าว
น้ าหอมกะทิพันธุ์แท้ พบว่า มีจ านวนผลผลิต 7 ผล/ทะลาย ข้อมูลองค์ประกอบผลผลิต พบว่า มีน้ าหนักผลทั้ง
เปลือกเฉลี่ย 2,226 กรัม น้ าหนักผลปอกเปลือกเฉลี่ย 1,275 กรัม น้ าหนักเปลือกเฉลี่ย 951 กรัม น้ าหนักเนื้อเฉลี่ย 
678 กรัม น้ าหนักน้ าเฉลี่ย 314 กรัม น้ าหนักกะลาเฉลี่ย 283 กรัม ความหนาเนื้อเฉลี่ย 24.52 มม. ความหนา
กะลาเฉลี่ย 3.96 มม. ความหวานของน้ าเฉลี่ย 5.3% Brix และลักษณะเนื้อ พบว่า มีฟูปานกลางน้ าข้นสูงที่สุด คือ 
37% รองลงมา คือ เนื้อนิ่มไม่ฟูน้ าใส 35% และ มีเนื้อฟูเต็มกะลาน้ าข้นเหนียว มีต่ าที่สุด คือ 28 % การศึกษา
อัตราการรอดของต้นกล้าในสภาพปลอดเชื้อในห้องปฏิบัติการ พบว่า อัตราการรอดจากคัพภะมะพร้าวพันธุ์
น้ าหอมกะทิ (F1 NHK) มีเปอร์เซ็นต์การรอดของต้นกล้าสูงกว่าคัพภะมะพร้าวสายพันธุ์น้ าหอมกะทิพันธุ์แท้ (NHK 
100%)  
การทดลองที่ 7 การคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิให้เหมาะสมในเขตพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน 

การคัดเลือกกลุ่มประชากรพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิ ต้นเตี้ย ที่ให้ผลผลิตและคุณภาพดีที่เหมาะสมในเขต
พ้ืนที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน โดยการปลูกทดสอบรุ่นลูก (progeny test) คัดเลือก (selection) และ
ประเมินพันธุ์  (evaluation) พบว่า กลุ่มประชากรพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิ  TKK สามารถปรับตัวกับ
สภาพแวดล้อมแห้งแล้งได้ดี โดยมีอัตราการรอดตายมากท่ีสุดถึง 59 ต้น (82%) จ านวนทางใบทั้งหมด และจ านวน
ทางใบเพิ่มเฉลี่ยมีจ านวนมากท่ีสุด ส่งผลต่อการให้ผลผลิตมะพร้าว ส่วนด้านความสูงในกลุ่มประชากรพันธุ์มะพร้าว
ลูกผสมกะทิ TKK มีข้อปล้องค่อนข้างถ่ีแสดงให้เห็นว่า การเจริญเติบโตทางด้านความสูงค่อนข้างช้า ซึ่งเป็นลักษณะ
ที่ดีส าหรับการคัดเลือกพันธุ์ที่มีลักษณะต้นเตี้ย มีอายุการออกจั่นแรกเฉลี่ย 60 เดือน ซึ่งมีต้นออกจั่นจ านวนมาก
ที่สุด 14 ต้น (102 จั่น) จั่นแรกบานครบ 50 เปอร์เซ็นต์ เฉลี่ยเมื่ออายุ 78 เดือน มีการพัฒนาของจั่นมากท่ีสุด โดย
มีจ านวนจั่นบานเฉลี่ย 7 จั่น/ต้น/ปี (385 จั่น) และการคัดเลือกความเป็นกะทิด้วยการผสมพันธุ์ด้วยมือ (hand 
pollination) และวิเคราะห์ความเป็นกะทิด้วยเครื่องหมายดีเอ็นเอชนิด SNP พบว่า กลุ่มประชากรมะพร้าว
ลูกผสมกะทิ TKK มีความเป็นลูกผสมกะทิ (heterozygous) มากที่สุด จ านวน 52 ต้น (88%) และไม่เป็นกะทิ 
(homozygous) จ านวน 7 ต้น (12%) จากจ านวนประชากรทั้งหมด ทั้งนี้การเจริญเติบโต และการให้ผลผลิต
ค่อนข้างต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน สาเหตุจากปัจจัยสภาพแวดล้อมเป็นส่วนส าคัญ โดยเฉพาะอย่างยิ่งท าเป็นปัจจัย
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ส าคัญในการพัฒนาการของจั่น (ตาดอก) ดังนั้นต้องมีการให้น้ าในช่วงฤดูแล้ง เพื่อส่งเสริมการเจริญเติบโต และการ
พัฒนาของจั่นมะพร้าวที่สมบูรณ์มากยิ่งขึ้นในการเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวลูกผสม 
การทดลองท่ี 8 ประเมินศักยภาพการผลิตมะพร้าวกะทิน้ าหอมในเขตภาคใต้ตอนล่าง 

จากการประเมินศักยภาพในการผลิตมะพร้าวกะทิน้ าหอมในภาคใต้ตอนล่าง ด าเนินการในจังหวัดตรัง 
ปัตตานี และนราธิวาส พบว่า มะพร้าวกะทิน้ าหอมที่ปลูกในจังหวัดตรังมีการเจริญเติบโตดีที่สุด มีการเจริญเติบโต
มากกว่ามะพร้าวที่ปลูกในจังหวัดปัตตานีและนราธิวาส โดยเมื่ออายุต้น 8 ปี มีขนาดรอบโคน ความสูง 137.23 
และ 350.84 เซนติเมตร ตามล าดับ และให้ผลผลิตมากที่สุดในบรรดาพ้ืนที่ปลูก 3 จังหวัด โดยให้ผลผลิตใน 4 ปี 
รวม 27,906 ผล (ปีแรก 10,414 ผลต่อปี ปีที่ 2  3 และ 4 ให้ผลผลิต 4,367, 9,000 และ 4,125 ผลต่อปี 
ตามล าดับ) โดยมีจ านวนมะพร้าวกะทิรวม 3,965 ผล (ปีแรก 1,631 ผลต่อปี ปีที่ 2  3 และ 4 เท่ากับ 653 , 
1,168 และ 513 ผลต่อปี ตามล าดับ) รวม 4 ปี ผลผลิตมะพร้าวกะทิคิดเป็นร้อยละ 14.2 ของผลผลิตทั้งหมดใน 4 
ปี 
 การวิจัยครั้งนี้ท าให้ทราบศักยภาพของการให้ผลผลิตมะพร้าวกะทิของพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิน้ าหอมใน
เขตภาคใต้ตอนล่างซึ่งให้ผลผลิตมะพร้าวกะทิได้ร้อยละ 13 เมื่อปลูกและปล่อยให้ผสมเปิด และปัจจัยที่มีผลต่อการ
ให้ผลผลิตมะพร้าวกะทิ คือ สภาพแวดล้อมในบริเวณใกล้เคียงแปลงปลูก ดังจะเห็นว่ามะพร้าวที่ปลูกในจังหวัด
นราธิวาสให้ผลผลิตน้อยที่สุด เนื่องจากมีมะพร้าวธรรมดาของเกษตรกรปลูกอยู่ใกล้ มะพร้าวเป็น พืชที่มีการผสม
ข้ามได้ ส่วนปัจจัยร่วมที่ส่งผลต่อการเจริญเติบโตและความสมบูรณ์ของต้นมะพร้าวคือปริมาณน้ าฝน อุณหภูมิ และ
การจัดการดูแลแปลงเป็นปัจจัยส าคัญ ข้อมูลเหล่านี้สามารถใช้เป็นค าแนะน าให้เกษตรกรที่สนใจปลูกมะพร้าวกะทิ
ต่อไป 
การทดลองท่ี 9 การเพิ่มศักยภาพในการจัดการการผลิตมะพราวพันธุ์ลูกผสม 
 การศึกษาผลของอุณหภูมิต่อความมีชีวิตและความงอกของละอองเกสรมะพร้าวพันธุ์ไทยต้นสูง พบว่า ที่
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นจุดวิกฤตในการผลิตพันธุ์มะพร้าวลูกผสม และช่วงเวลาที่เหมาะสมในการผสม
เกสรมะพร้าวพันธุ์มลายูสีเหลืองต้นเตี้ย คือ ช่วงเวลา 9.00-10.00 น ซึ่งเป็นช่วงที่มีเปอร์เซ็นต์การผสมติด และ
เปอร์เซ็นต์การติดผลสูงที่สุด ส าหรับการเปอร์เซ็นต์การผสมติดในรอบปี เดือนมิถุนายน-สิงหาคม 2564 เป็นช่วงที่
มีปริมาณดอกตัวเมียสูงที่สุด จึงมีผลให้การผสมติดช่วงเดือนสิงหาคม 2564 มีเปอร์เซ็นต์การผสมติดมากท่ีสุดด้วย 
ในขณะที่เดือนตุลาคม 2563 มีเปอร์เซ็นต์การผสมติดน้อยที่สุด เนื่องจากเป็นช่วงที่ฝนตกชุก (มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ย
สูงที่สุด คือ 201 มิลลิเมตรต่อเดือน) แม้ว่าท าการผสมเกสรแล้ว น้ าฝนก็ชะล้างละอองเกสรออกไป ท าให้ไม่เกิด
การผสมพันธุ์ 
กิจกรรมที่ 2 การขยายพันธุ์ 
การทดลองที่ 1 การศึกษาการเกิดไซโกติคเอ็มบริโอ (Zygotic embryogenesis) ของมะพร้าวกะทิจาก
ชิ้นส่วนเอ็มบริโอ (Immature embryos) 
 การน าชิ้นส่วนเอ็มบริโอ เพ่ือชักน าให้เกิดไซโกติคเอ็มบริโอ พบว่า การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตที่
แตกต่างกันไม่สามารถชักน าและพัฒนาเป็นแคลลัสได้ การใช้อาหารเหลวสูตร Eeuwens (Y3) ร่วมกับสารควบคุม
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การเจริญเติบโต คือ 2,4-Dichlorophenoxyacetic acid (2,4-D) และ Indole-3-acetic acid (IAA) ไม่สามารถ
ชักน าและพัฒนาเป็นแคลลัสได้ จึงควรปรับปรุงสูตรอาหารและวิธีการเพ่ือให้เหมาะสมต่อไป 
การทดลองที่ 2 การศึกษาการเกิดโซมาติคเอ็มบริโอ (somatic embryogenesis) ของมะพร้าวกะทิจาก
ชิ้นส่วนช่อดอกอ่อน (Immature inflorescence) 
 การน าชิ้นส่วนช่อดอกอ่อนของมะพร้าวกะทิ  เพ่ือชักน าให้เกิดไซโกติคเอ็มบริโอ พบว่า การใช้สารควบคุม
การเจริญเติบโตที่แตกต่างกันไม่สามารถชักน าและพัฒนาเป็นแคลลัสได้ การใช้อาหารเหลวสูตร Eeuwens (Y3) 
ร่วมกับสารควบคุมการเจริญเติบโต คือ 2,4-Dichlorophenoxyacetic acid (2,4-D) และ Indole-3-acetic acid 
(IAA) ไม่สามารถชักน าและพัฒนาเป็นแคลลัสได้ จึงควรปรับปรุงสูตรอาหารและวิธีการเพ่ือให้เหมาะสมต่อไป 
 
โครงการที่ 2 วิจัยปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวน้ าหอม 
 การผสมพันธุ์มะพร้าวน้ าหอมจากต้นแม่พันธุ์ที่ได้จากการคัดเลือกที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพรผลิตต้นกล้า
มะพร้าวน้ าหอมที่มีลักษณะสมบูรณ์ ตรงตามพันธุ์ ส าหรับน าไปปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรังและศูนย์วิจัยพัฒนาการ
เกษตรนครพนม โดยปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง จ านวน 30 ไร่ ได้ข้อมูลการเจริญเติบโตของมะพร้าวน้ าหอมที่อายุ 
24, 27, 33, 36 และ 40 เดือน และศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครพนม 20 ไร่ ได้ข้อมูลการเจริญเติบโตที่อายุ 
12 เดือน เนื่องจากได้ขอยกเลิกงานทดลองเมื่อปี 2563 (ตารางท่ี 1) 
 
ตารางท่ี 1 การเจริญเติบโตเฉลี่ยของมะพร้าวน้ าหอมพันธุ์ของกรมวิชาการเกษตรและพันธุ์การค้าของเกษตรกร  

อายุ 
รอบโคน 
(ซม.) 

ความสูง 
(ซม.) 

ความยาว
ก้านทาง 
(ซม.) 

ความยาว
ทางใบ 
(ซม.) 

จ านวนใบ
ใบบนต้น 

จ านวนใบ
ย่อย 

ความยาว
ใบย่อย 
(ซม.) 

แปลงศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง 
 พันธุ์ของกรมวิชาการเกษตร 

24 เดือน 17.90 117.04 42.00 88.28 5.47 42.68 33.23 
27 เดือน 19.38 129.69 47.62 101.48 5.83 50.64 40.48 
33 เดือน 32.59 140.14 48.97 79.08 6.97 75.86 40.42 
36 เดือน 38.99 190.98 71.30 107.11 7.35 89.32 46.85 
40 เดือน 40.7 208.5 64.6 111.0 7.2 86.4 49.5 

 พันธุ์การค้าของเกษตรกร 
24 เดือน 15.96 118.91 46.0 94.10 5.49 36.35 37.42 
27 เดือน 16.92 113.88 43.49 90.11 3.39 41.75 38.2 
33 เดือน 18.35 120.00 42.18 66.45 3.58 63.16 33.04 
36 เดือน 25.14 140.30 50.41 72.37 4.36 74.95 35.48 
40 เดือน 23.9 143.3 45.9 68.0 5.1 62.1 38.8 
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แปลงศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรนครพนม 
 พันธุ์ของกรมวิชาการเกษตร 

12 เดือน 15.54 111.56 46.38 96.05 6.0 35.81 36.76 
 พันธุ์การค้าของเกษตรกร 

12 เดือน 11.22 92.58 43.85 40.32 3.25 65.15 32.52 
 
โครงการที่ 2 วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว 
กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มจากวัตถุดิบมะพร้าว 
การทดลองที่ 1 การศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตเครือ่งส าอางจากของเหลวในมะพร้าวกะทิ 
 การทดลองนี้เป็นการศึกษาคุณสมบัติของน้ ามะพร้าวกะทิ เพ่ือเป็นแนวทางในการคัดเลือกชนิดของน้ า
มะพร้าวกะทิเพ่ือน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง พบว่า น้ ามะพร้าวที่มีลักษณะข้นหนืดไม่เหมาะจะน าไป
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง เนื่องจากมีน้ าตาลและความหวานมากกว่าน้ ามะพร้าวปกติ เอ้ือให้เกิดการ
ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ได้ง่ายกว่า จึงควรพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมอย่างอ่ืน หรือหากจะพัฒนาต่อ ต้องหา
วิธีป้องกันการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ด้วย 
การทดลองท่ี 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีส่วนผสมจากมะพร้าวกะทิ 

จากการทดลองน าน้ ามะพร้าวจากมะพร้าวกะทิ ซึ่งเป็นพันธุ์ที่ได้รับการรับรองจากกรมวิชาการเกษตร มา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ ๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่า โดยน าไปเป็นส่วนผสมของเครื่องส าอาง 4 ชนิด ในปริมาณ ร้อย
ละ 5 10 15 และ 20 พบว่า สัดส่วนของน้ ามะพร้าวจากมะพร้าวกะทิที่สามารถน าไปเป็นส่วนผสมของสูตรต้น
ต ารับ สูตรแชมพู สูตรสบู่เหลว สูตรโลชัน และ สูตรเจลล้างหน้า คือ ร้อยละ 20 โดยคุณภาพของผลิตภัณฑ์ทั้งทาง
เคมีและกายภาพ ยังมีความคงตัว โดยคาดการณ์ว่ามีอายุการใช้งานนาน 2 ปี สืบเนื่องจากการทดสอบ challenge 
test และการทดสอบทางกายภาพ ทั้งนี้ยังเป็นที่ยอมรับของผู้ใช้จากการทดสอบความพึงพอใจ และได้น าผลจาก
การทดลองนี้ (สูตรต้นต ารับ) ไปจัดท าคู่มือ/เอกสารประกอบการอบรม จัดอบรมแล้ว 1 ครั้ง เพ่ือส่งเสริมการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์/การแปรรูปในระดับชุมชนเพ่ือเป็นการเพ่ิมมูลมะพร้าว จากการประเมินผลการอบรม พบว่า มี
ผู้สนใจการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ดังนั้นจึงควรมีการวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่สามารถน าไปถ่ายทอดให้
ผู้ประกอบการรายย่อยท าได้  
 
กิจกรรมที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพิ่มจากผลพลอยได้จากการแปรรูปมะพร้าว 
การทดลองท่ี 1 ศึกษาการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน 
 การศึกษาการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนทั้งเปลือกส่วนนอกและเปลือกส่วนใน พบว่า 
ปริมาณสารแทนนินเฉลี่ยในเปลือกส่วนนอกของมะพร้าวอ่อนมีค่าอยู่ในช่วง 84.89 ถึง 209.0 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
และเปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อนมีค่าอยู่ในช่วง 40.91 ถึง 104.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งจากผลการทดลอง 
พบว่า สารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ75 เป็นตัวท าละลายที่เหมาะสมที่สามารถสกัดปริมาณสารสกัดแทน
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นินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนให้ปริมาณแทนนินเฉลี่ยในปริมาณที่มาก จ านวน 207.58 กรัมต่อกิโลกรัมในเปลือก
ส่วนนอก และ104.03 กรัมต่อกิโลกรัมในเปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อน  
การทดลองที่ 2 ศึกษาการใช้ประโยชน์จากสารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวต่อการยับยั้งการเจริญเติบโต
ของแมลงศัตรูมะพร้าว และผลกระทบกับแมลงศัตรูธรรมชาติ 
 สารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวที่ใช้ในการทดสอบนี้มีปริมาณสารออกฤทธิ์เท่ากับ 248.89 กรัม/1 
กิโลกรัมเปลือกมะพร้าว ในตัวท าละลายแอลกอฮอล์ 95% ผลการทดลองพบว่า หนอนหัวด ามะพร้าว และหนอน
แมลงด าหนามมะพร้าวยังคงเจริญเติบโตพัฒนาเป็นตัวเต็มวัยได้เป็นปกติ ดังนั้น  อาจจ าเป็นต้องปรับเพ่ิมปริมาณ
สารออกฤทธิ์ให้สูงขึ้นหากต้องการใช้ก าจัดแมลงศัตรูมะพร้าวทั้ง 2 ชนิดนี้ ส าหรับการทดสอบสารสกัดแทนนินกับ
แตนเบียนโกนิโอซัสและแตนเบียนอะซีโคเดส พบว่าไม่มีผลกระทบกับแมลงศัตรูธรรมชาติทั้ง 2 ชนิดนี้ 
การทดลองที่ 3 การศึกษาประสิทธิภาพของสารแทนนินที่สกัดได้จากเปลือกมะพร้าวในการบ าบัดคุณภาพ 
น้ าทิ้งจากโรงงานแปรรูปมะพร้าว 

การทดสอบประสิทธิภาพของสารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนในการบ าบัดน้ าทิ้งจากโรงงาน  
แปรรูปมะพร้าว โดยการทดสอบคุณภาพน้ าทิ้งทางกายภาพและทางเคมี เปรียบเทียบก่อนและหลังการบ าบัดด้วย
สารสกัดแทนนิน ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน โดยที่ดัชนีชี้วัดคุณภาพน้ าหลังการบ าบัดที่ ระยะบ าบัด 6 ชั่วโมง  
ผลการทดลองด้านกายภาพ พบว่า สีของน้ าใสขึ้น และมีกลิ่นที่ลดลง น้ าทิ้งตัวอย่างมีการตกตะกอน มีค่าความขุ่น 
อยู่ระหว่าง 215-269 NTU ซึ่งมีค่าต่ ากว่ากรรมวิธีที่ไม่ได้รับการบ าบัดด้วยสารแทนนินอย่างมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญ ส่วนทางด้านเคมี พบว่า pH ของน้ าทิ้งในทุกกรรมวิธี มีค่า 6.6-6.92 มีค่า pH ที่เพ่ิมสูงขึ้นกว่าก่อน
บ าบัด มีสภาพความเป็นกลาง มีค่า DO อยู่ระหว่าง 2.82-3.30 มิลลิกรัมต่อลิตร มีค่า BOD อยู่ระหว่าง 1,247-
1,785 มิลลิกรัมต่อลิตร คิดเป็นประสิทธิภาพการบ าบัดค่า BOD หลังจากบ าบัด ที่ดีที่สุด เท่ากับร้อยละการบ าบัด 
40 และเมื่อพิจารณาประสิทธิภาพการบ าบัดน้ าทิ้งแล้ว พบว่า อัตราส่วนระหว่างสารสกัดแทนนินจากเปลือก
มะพร้าวอ่อนต่อน้ าทิ้งตัวอย่าง ที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพการบ าบัดน้ าทิ้งได้ดีที่สุด คือ อัตราส่วนสารสกัด
แทนนินต่อน้ าท้ิง เท่ากับ 1 ต่อ 100 
 
โครงการที่ 3 เทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวที่ดีและเหมาะสม 
การทดลองที่ 1 เทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยมะพร้าวเพื่ออุตสาหกรรมกะทิ 
 เทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยมะพร้าวเพ่ืออุตสาหกรรมกะทิ พบว่า กรรมวิธีที่ 1 การใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของ
กรมวิชาการเกษตร ให้ผลผลิตมากกว่ากรรมวิธีที่ 2 การใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน ส่วนกรรมวิธีที่ 3 วิธีเกษตรกร 
ให้ผลผลิตน้อยที่สุด ส่วนประกอบของผล น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งมีสหสัมพันธ์กับน้ าหนักผล บ่งบอกถึงขนาดของ
ผล (De Nuce de Lamothe, 1990) โดยน้ าหนักผล น้ าหนักเนื้อสดมาก น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งก็มากตามไป
ด้วย เช่นเดียวกันกับเปอร์เซ็นต์น้ ามัน กรรมวิธีที่ 1 ให้เปอร์เซ็นต์น้ ามันมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืน ๆ 
ในส่วนของต้นทุนและผลตอบแทน พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ต้นทุนการผลิตมากที่สุด รองลงมา คือ กรรมวิธีที่ 2 และ
กรรมวิธีที่ 3 น้อยที่สุด ผลตอบแทนสุทธิเฉลี่ยของเกษตรกรเฉลี่ยทั้ง 7 ราย พบว่า ปี 2560 ให้ผลตอบแทนสุทธิ
มากที่สุด รองลงมา คือ ปี 2564 ส่วนปี 2563 ให้ผลตอบแทนสุทธิน้อยที่สุด เนื่องจากราคาผลผลิตต่ ากว่าปีอ่ืน  ๆ 
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ประกอบกับสถานการณ์โรคระบาดโควิด 19 โรงงานแปรรูปมีความต้องการผลผลิตเข้าสู่โรงงานน้อยและไม่
สามารถส่งออกไปต่างประเทศได้ นอกจากนั้นปัจจัยการผลิตที่มีราคาสูงขึ้น ส่งผลให้ต้นทุนการผลิตเพ่ิมขึ้น รายได้
ของเกษตรกรลดลง ไม่คุ้มค่าต่อการลงทุน แต่สถานการณ์ดังกล่าวจะดีข้ึนในปี 2564 จากราคาผลผลิตที่เพิ่มขึ้น 
การทดลองที่ 2 การเพิ่มผลผลิตมะพร้าวในพื้นที่ที่มีการระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าว 

การเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวในพ้ืนที่ที่มีการระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าว  จากกการใช้เทคโนโลยีค าแนะน า
ของกรมวิชาการเกษตร (กรรมวิธีที่ 1) เปรียบเทียบกับวิธีปฏิบัติของเกษตรกร (กรรมวิธีที่ 2) พบว่า ผลผลิตแปลง
เกษตรกรทั้ง 10 ราย กรรมวิธีที่ 1 มากกว่ากรรมวิธีที่ 2 (ปี 2560-2564) ด้านคุณภาพ ส่วนประกอบของผล 
น้ าหนักผลกรรมวิธีที่ 1 มากกว่ากรรมวิธีที่ 2 เช่นเดียวกันกับน้ าหนักเนื้อมะพร้าวสดและแห้ง ส่วนการประเมินการ
ระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าวทุกเดือน พบการเข้าท าลายของแมลงด าหนามมะพร้าวส่วนใหญ่อยู่ในระดับรุนแรง
น้อย (ระดับ 1 < 6 ทางใบ) และจะพบการเข้าท าลายในช่วงฤดูแล้งเนื่องจากสภาวะแล้ง อุณหภูมิสูงส่งผลให้มีการ
เข้าท าลายมากขึ้น ส่วนในฤดูอ่ืนการเข้าท าลายลดลง ในขณะที่แมลงศัตรูหนอนหัวด ามะพร้าว ไม่พบว่ามีการเข้า
ท าลายเพ่ิม ทั้งนี้เนื่องจากเกษตรกรมีการป้องกันก าจัดโดยวิธีฉีดสารเคมีเข้าล าต้น ร่วมกับการท าความสะอาด
แปลงปลูกโดยการตัดหญ้าและไถพรวนในช่วงฤดูแล้ง นอกจากนั้นเกษตรกรบางรายมีการปลูกพืชร่วม  เช่น ไม้ผล 
มะม่วง ไม้โตเร็ว มะพร้าวทดแทนระหว่างแถว ปอเทือง หญ้าเลี้ยงสัตว์ เป็นต้น ซ่ึงช่วยรักษาความชุ่มชื้นและสร้าง
ระบบนิเวศในแปลง ส่วนต้นทุนและผลตอบแทน พบว่า กรรมวิธีที่  1 ต้นทุนการผลิตมากกว่ากรรมวิธีที่  2 
โดยเฉพาะปี 2564 ต้นทุนการผลิตมากที่สุด เนื่องมาจากราคาปุ๋ยเคมี ปุ๋ยอินทรีย์ น้ ามันเชื้อเพลิงเพ่ิมสูงขึ้น และ
ผลตอบแทนสุทธิปี 2560 มากที่สุด ซึ่งผลผลิตและราคาผลผลิตสูงกว่าปีอ่ืน ๆ จากการทดลองเป็นเวลา 5 ปี ใน
แปลงเกษตรกรจ านวน 10 ราย สามารถเพ่ิมผลผลิตด้านปริมาณและคุณภาพ นอกจากนั้นยังเป็นแปลงต้นแบบ
เทคโนโลยีของกรมวิชาการเกษตรและในอนาคตสามารถขยายผลไปสู่แปลงเกษตรกรผู้ปลูกมะพร้าวบริเวณ
ใกล้เคียงได้ การจัดการผลิตมะพร้าวให้ได้ทั้งปริมาณและคุณภาพ นอกเหนือจากการจัดการด้านปุ๋ย การจัดการโรค
และแมลงศัตรูแล้ว ควรมีการจัดการด้านแหล่งน้ าร่วมด้วย โดยเฉพาะจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ที่ปลูกมะพร้าวมาก
ที่สุดของประเทศ พื้นที่ปลูกมะพร้าวส่วนใหญ่อาศัยน้ าฝนเป็นหลัก จากการทดลองปี 2560 -2564 พบว่า ปริมาณ
น้ าฝนเฉลี่ยน้อยกว่า 1,500 มิลลิเมตรต่อปี ในกรณีท่ีฝนทิ้งช่วงและฤดูแล้ง ควรมีการให้น้ ามะพร้าวเพ่ือให้มะพร้าว
สามารถพัฒนาออกจั่นได้อย่างต่อเนื่อง นั่นหมายถึงผลผลิตมีตลอดทั้งปี ส่งผลให้ผลผลิตมีปริมาณเพียงพอ ลดการ
น าเข้ามะพร้าวในอนาคต 
 
การทดลองท่ี 3 การปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวอายุมากเพื่อเพิ่มรายได้ 

ผลผลิตมะพร้าวจากการปลูกพืชแซมมากกว่าการไม่ปลูกพืชแซม โดยการปลูกข่าเหลืองแซมมะพร้าวให้
ผลผลิตมากที่สุด รองลงมา คือ ขมิ้น และชะอม ตามล าดับ การปลูกมะพร้าวอย่างเดียวให้ผลผลิตต่ าที่สุด และ 
yield Gap ของข่าเหลืองมากที่สุดเช่นกัน ส่วนรายได้สุทธิ ปี 2560-2561 มากกว่าปี 2562-2563 ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ผลผลิต และราคา โดยราคาผลผลิตเฉลี่ยปี 2560-2561 เท่ากับ 16.95 และ 8.41 บาท/ผล ในขณะที่ปี 2562 -
2563 เท่ากับ 7.76 และ 14.36 บาท/ผล รายได้จากการปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวมากกว่าการปลูกมะพร้าว
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อย่างเดียว ความแตกต่างระหว่างรายได้สุทธิของการปลูกพืชแซมและมะพร้าวอย่างเดียว พบว่า ข่าเหลืองมี
ค่าเฉลี่ย Net Income Gap มากที่สุด รองลงมา คือ ขม้ิน ชะอม และเหลียง ตามล าดับ 

ผลผลิตเฉลี่ยพืชแซม พบว่า ข่าเหลืองให้ผลผลิตมากที่สุด รองลงมา คือ ขมิ้น มันเทศ ชะอม และเหลียง 
ตามล าดับ รายได้สุทธิของพืชแซม พบว่า ข่าเหลือง ให้รายได้สุทธิมากท่ีสุด รองลงมา คือ ไพล ขม้ิน ฟ้าทะลายโจร 
อัญชัน และมันเทศ ตามล าดับ ส่วนชะอม และเหลียง มีรายได้ไม่คุ้มค่ากับการลงทุนในระยะ 4 ปี (2560-2563) 
เนื่องจากต้นทุนในด้านต้นพันธุ์สูง และชะอมสามารถเก็บผลผลิตได้เมื่ออายุ 4 เดือน ส่วนเหลียงสามารถเก็บ
ผลผลิตได้เมื่ออายุ 2-3 ปีหลังจากปลูก และพืชแซมทุกชนิดมีค่า BCR>1 โดยเฉพาะข่าเหลืองมีค่า BCR 5 ซึ่งมาก
ที่สุดในบรรดาพืชแซมทั้งหมด รายได้รวมสุทธิเฉลี่ยการปลูกพืชแซมมากกว่ารายได้รวมสุทธิการไม่ปลูกพืชแซม ค่า
ความแตกต่างระหว่างรายได้รวมสุทธิเฉลี่ย พบว่า ข่าเหลืองมากที่สุด รองลงมา คือ ไพล ขมิ้น และฟ้าทะลายโจร 
ตามล าดับ 

ในด้านส่วนประกอบของผล ขนาดของผล น้ าหนักเนื้อมะพร้าวสด เนื้อมะพร้าวแห้ง พบว่า ไม่แตกต่างกัน
ระหว่างการปลูกพืชแซมและไม่ปลูกพืชแซม ดังนั้น สามารถเป็นแนวทางการปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวอายุมาก
เพ่ือเพ่ิมรายได้ โดยเลือกพืชแซมให้เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่  และจากการทดลองนี้แนะน าให้ปลูกข่าเหลืองแซม
เนื่องจากให้ผลตอบแทนสุทธิมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับพืชแซมชนิดอ่ืน นอกจากนั้นไพล ขม้ิน ฟ้าทะลายโจร ยัง
สามารถเป็นอีกทางเลือกในการแนะน าสู่เกษตรกร  
 
โครงการที่ 4 ศึกษาทดสอบการให้น้ าและธาตุอาหารเพื่อเพ่ิมปริมาณมะพร้าวน้ าหอมที่ได้คุณภาพส่งออก 
กิจกรรมที่ 1 ศึกษาการจัดการสวนมะพร้าวน้ าหอมด้วยระบบน้ าเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตมะพร้าว
น้ าหอม 
การทดลองที่ 1 ศึกษาผลของการให้น้ าต่อปริมาณการติดผลของมะพร้าวน้ าหอมที่เริ่มให้ผลผลิต 
 การศึกษาผลของการให้น้ าต่อปริมาณการติดผลของมะพร้าวน้ าหอมที่เริ่มให้ผลผลิต พบว่า ค่าเฉลี่ยของ
น้ าหนักผลมะพร้าว ปริมาณน้ ามะพร้าว น้ าหนักเนื้อมะพร้าว ที่อัตราการให้น้ า 90 และ 60 ลิตร/ต้น/วัน จะมี
ค่าเฉลี่ยสูงกว่าที่อัตราการให้น้ า 30 ลิตร/ต้น/วัน และไม่ให้น้ า โดยค่าเฉลี่ยของน้ าหนักผลมะพร้าว ที่อัตราการให้
น้ า 60 (T3) และ 90 ลิตร (T4) จะมีค่าเฉลี่ย 1.33 และ 1.34 กิโลกรัม ปริมาณน้ ามะพร้าว ที่อัตราให้น้ า 60 (T3) 
และ 90 ลิตร (T4) จะมีปริมาณใกล้เคียงกันที่ 274.94 และ 273.83 กรัม น้ าหนักเนื้อมะพร้าวที่อัตราให้น้ า 60 
(T3) และ 90 ลิตร (T4) จะมีน้ าหนักใกล้เคียงกันที่ 171.45 และ 171.05 กรัม จะเห็นว่า การให้น้ าที่ 60 และ 90 
ลิตร ให้ผลไม่แตกต่างกัน ดังนั้นเพื่อเป็นการประหยัดต้นทุนการให้น้ า การให้น้ าวันละ 60 ลิตรต่อต้น ในช่วงแล้งจึง
เหมาะสมและเพียงพอที่จะผลิตมะพร้าวคุณภาพดี และการให้น้ าในระยะก่อนให้ผลผลิต ที่ไร่ก านันจุล พบว่า การ
ให้น้ าแก่ต้นมะพร้าว เฉลี่ย 75 ลิตร/ต้น/วัน จะส่งผลให้ต้นมีความสมบูรณ์ มะพร้าวตกผลเร็ว ติดผลดก และเก็บ
ผลิตได้ เมื่ออายุต้น 3 ปี 7 เดือน ดังนั้น ถ้าเกษตรกรมีแหล่งน้ าและให้น้ ามะพร้าวอย่างสม่ าเสมอเพียงพอต่อความ
ต้องการในช่วงฤดูแล้งหรือช่วงที่มีการติดจั่นจะท าให้ผลผลิตที่ดีกว่าการปลูกแบบปกติของเกษตรกร ส่วนค่าใช้จ่าย
ด้านพลังงานในการให้น้ า ปั๊มน้ าแบบขับด้วยมอเตอร์ไฟฟ้าจะประหยัดค่าใช้จ่ายมากกว่า แต่ต้นทุนในการติดตั้งจะ
สูงกว่า นอกจากนี้หากในการติดตั้งระบบให้น้ า หากต้องการประหยัดค่าใช้จ่ายด้านพลังงานในการให้น้ า ปั๊มน้ า
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แบบขับด้วยมอเตอร์ไฟฟ้าจะประหยัดค่าใช้จ่ายมากกว่า และค่าใช้จ่ายในการบ ารุงรักษาปั๊มน้ าจะต่ ากว่าปั๊มน้ าที่
ขับด้วยเครื่องยนต ์
การทดลองที่ 2 ศึกษาเปรียบเทียบวิธีการให้ปุ๋ยเคมี เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใช้ปุ๋ยและลดต้นทุนการผลิต
มะพร้าวน้ าหอมเพื่อส่งออก 
 การศึกษาเปรียบเทียบวิธีการให้ปุ๋ยเคมี เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการใช้ปุ๋ยและลดต้นทุนการผลิตมะพร้าว
น้ าหอมเพ่ือส่งออก พบว่า การปลูกมะพร้าวน้ าหอมในพื้นที่นอกเขตความเหมาะสม ถ้าให้ปุ๋ยไปในระบบน้ า โดยใส่
ปีละ 4 ครั้ง จ านวนดอกตัวเมียต่อจั่นดีกว่าไม่มีระบบน้ า แต่ด้วยสภาวะอากาศร้อน ฝนทิ้งช่วง ท าให้มีการหลุดร่วง
และมีผลผลิตเพียง 227 ผล/ต้น/ปี ดังนั้น ส าหรับเกษตรกรที่อยู่ในพ้ืนที่ที่มีสภาวะอากาศแห้งแล้งเช่นเดียวกับ
ต าบลเขาชะงุ้ม อ าเภอโพธารามจังหวัดราชบุรี มีลักษณะพ้ืนที่ดินเป็นที่ดอนมีปริมาณน้ าฝนตกน้อย สามารถน า
วิธีการให้ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินทางระบบน้ า จะช่วยลดต้นทุนค่าจ้างแรงงานได้ ท าให้มีต้นทุนการผลิตต่ ากว่าและ
มีผลตอบแทนมากกว่าวิธีอ่ืน (ต้นทุนการผลิตที่ 15,265.91 บาท/ไร่ เนื่องจากลดต้นทุนค่าแรงงานในการใส่ปุ๋ย 
ในขณะที่ผลตอบแทนสุทธิมากที่สุด 52,079.32 บาท ค านวณผลผลิตจากค่าเฉลี่ยของจ านวนผลกับจ านวนผลต่อไร่ 
(227 ต้น/ไร่) พบว่า ผลผลิตต่อไร่ของกรรมวิธีที่ให้ปุ๋ยในระบบน้ า เท่ากับ 8,418 ผล/ไร่ (37 ต้น/ไร่ x 227 ผล/
ต้น) การผลิตมะพร้าวในเขตพ้ืนที่แห้งแล้ง ขนาดผลจะเล็กและน้ าหนักผลน้อยกว่าเกณฑ์โรงงานรับซื้อจึงควร
จ าหน่ายเป็นมะพร้าวควั่นหรือเจีย 
กิจกรรมที่ 2 ศึกษาการจัดการธาตุอาหารที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มการติดผลอย่างต่อเนื่องและแก้ปัญหาผลแตกของ
มะพร้าวน้ าหอม 
การทดลองท่ี 1 การศึกษาผลของ NAA ที่มีต่อการเพิ่มประสิทธิภาพการติดผลในมะพร้าวน้ าหอม 
 การวิจัยเพื่อเพ่ิมอัตราการติดผลและแก้ปัญหาผลแตกใน กิจกรรมวิจัยที่ 2 ในโครงการนี้ พบว่า การศึกษา
ผลของ NAA (Naphthyl Acetic Acid) ที่มีต่อการเพ่ิมประสิทธิภาพการติดผลในมะพร้าวน้ าหอมนั้น กรรมวิธีที่ไม่
มีการพ่นสาร NAA ร่วมกับระบบน้ าให้ค่าเฉลี่ยของปริมาณการแตกจั่น จ านวนดอกตัวเมีย เปอร์เซ็นต์การติดผล 
มากที่สุด เท่ากับ 21.6 จั่นต่อต้นต่อปี 379.4 ดอกต่อต้นต่อปี และ 60.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ รองลงมาคือ 
กรรมวิธีที่มีการพ่นสาร NAA ร่วมกับระบบน้ า มีค่าเฉลี่ยของปริมาณการแตกจั่น จ านวนดอกตัวเมีย เปอร์เซ็นต์
การติดผล มากที่สุด เท่ากับ 18.7 จั่นต่อต้นต่อปี 327 ดอกต่อต้นต่อปี และ 58.9 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับจากผล
การทดลองแสดงให้เห็นว่าการมีระบบน้ าหรือการเพ่ิมปริมาณการให้น้ าในแปลงมะพร้าวน้ าหอมเป็นปัจจัยหลักใน
การเพ่ิมปริมาณการแตกจั่น ปริมาณดอกตัวเมีย เปอร์เซ็นต์การติดผล และการให้สาร NAA (Naphthyl Acetic 
Acid) ร่วมกับระบบน้ านั่นสามารถเพ่ิมปริมาณการแตกจั่น ปริมาณดอกตัวเมีย และเปอร์เซ็นต์การติดผลในทิศทาง
เดียวกัน 
การทดลองที่ 2 การศึกษาทดสอบการใส่หินบะซอลท์ชนิดฝุ่นร่วมกับการให้น้ าต่อการลดปริมาณผลแตกของ
มะพร้าวน้ าหอม 
 จากการทดลองการใช้หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นร่วมกับการใช้ปุ๋ยเคมี เพื่อลดอาการผลแตกของมะพร้าวน้ าหอม 
พบว่า การใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นท าให้มีจ านวนผลแตกมากกว่าการไม่ใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่น แต่ในทางกลับกัน 
การใส่หินบะซอลต์ชนิดร่วมกับปุ๋ยเคมี ท าให้จ านวนผลผลิตมะพร้าวเฉลี่ยมากกว่าการไม่ใส่หินบะซอลต์ชนิด โดย
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พบว่า การใส่ปุ๋ย 16-16-16 อัตรา 5.5 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี และใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นอัตรา 3 กิโลกรัมต่อต้นต่อปี 
ให้ผลผลิตมะพร้าวน้ าหอมมากท่ีสุด  
 
โครงการที่ 5 วิจัยเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวที่ดีและเหมาะสม 
การทดลองที่ 1 เทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยมะพร้าวเพื่ออุตสาหกรรมกะทิ 
 เทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยมะพร้าวเพ่ืออุตสาหกรรมกะทิ พบว่า กรรมวิธีที่ 1 การใส่ปุ๋ยตามค าแนะน าของ
กรมวิชาการเกษตร ให้ผลผลิตมากกว่ากรรมวิธีที่ 2 การใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน ส่วนกรรมวิธีที่ 3 วิธีเกษตรกร 
ให้ผลผลิตน้อยที่สุด ส่วนประกอบของผล น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งมีสหสัมพันธ์กับน้ าหนักผล บ่งบอกถึงขนาดของ
ผล (De Nuce de Lamothe, 1990) โดยน้ าหนักผล น้ าหนักเนื้อสดมาก น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งก็มากตามไป
ด้วย เช่นเดียวกันกับเปอร์เซ็นต์น้ ามัน กรรมวิธีที่ 1 ให้เปอร์เซ็นต์น้ ามันมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืน ๆ 
ในส่วนของต้นทุนและผลตอบแทน พบว่า กรรมวิธีที่ 1 ต้นทุนการผลิตมากที่สุด รองลงมา คือ กรรมวิธีที่ 2 และ
กรรมวิธีที่ 3 น้อยที่สุด ผลตอบแทนสุทธิเฉลี่ยของเกษตรกรเฉลี่ยทั้ง 7 ราย พบว่า ปี 2560 ให้ผลตอบแทนสุทธิ
มากที่สุด รองลงมา คือ ปี 2564 ส่วนปี 2563 ให้ผลตอบแทนสุทธิน้อยที่สุด เนื่องจากราคาผลผลิตต่ ากว่าปีอ่ืน ๆ 
ประกอบกับสถานการณ์โรคระบาดโควิด 19 โรงงานแปรรูปมีความต้องการผลผลิตเข้าสู่โรงงานน้อยและไม่
สามารถส่งออกไปต่างประเทศได้ นอกจากนั้นปัจจัยการผลิตที่มีราคาสูงขึ้น ส่งผลให้ต้นทุนการผลิตเพ่ิมขึ้น รายได้
ของเกษตรกรลดลง ไม่คุ้มค่าต่อการลงทุน แต่สถานการณ์ดังกล่าวจะดีข้ึนในปี 2564 จากราคาผลผลิตที่เพิ่มขึ้น 
การทดลองที่ 2 การเพิ่มผลผลิตมะพร้าวในพื้นที่ที่มีการระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าว 

การเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวในพ้ืนที่ที่มีการระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าว  จากกการใช้เทคโนโลยีค าแนะน า
ของกรมวิชาการเกษตร (กรรมวิธีที่ 1) เปรียบเทียบกับวิธีปฏิบัติของเกษตรกร (กรรมวิธีที่ 2) พบว่า ผลผลิตแปลง
เกษตรกรทั้ง 10 ราย กรรมวิธีที่ 1 มากกว่ากรรมวิธีที่ 2 (ปี 2560-2564) ด้านคุณภาพ ส่วนประกอบของผล 
น้ าหนักผลกรรมวิธีที่ 1 มากกว่ากรรมวิธีที่ 2 เช่นเดียวกันกับน้ าหนักเนื้อมะพร้าวสดและแห้ง ส่วนการประเมินการ
ระบาดของแมลงศัตรูมะพร้าวทุกเดือน พบการเข้าท าลายของแมลงด าหนามมะพร้าวส่วนใหญ่อยู่ในระดับรุนแรง
น้อย (ระดับ 1 < 6 ทางใบ) และจะพบการเข้าท าลายในช่วงฤดูแล้งเนื่องจากสภาวะแล้ง อุณหภูมิสูงส่งผลให้มีการ
เข้าท าลายมากขึ้น ส่วนในฤดูอ่ืนการเข้าท าลายลดลง ในขณะที่แมลงศัตรูหนอนหัวด ามะพร้าว ไม่พบว่ามีการเข้า
ท าลายเพ่ิม ทั้งนี้เนื่องจากเกษตรกรมีการป้องกันก าจัดโดยวิธีฉีดสารเคมีเข้าล าต้น ร่วมกับการท าความสะอาด
แปลงปลูกโดยการตัดหญ้าและไถพรวนในช่วงฤดูแล้ง นอกจากนั้นเกษตรกรบางรายมีการปลูกพืชร่วม เช่น ไม้ผล 
มะม่วง ไม้โตเร็ว มะพร้าวทดแทนระหว่างแถว ปอเทือง หญ้าเลี้ยงสัตว์ เป็นต้น ซ่ึงช่วยรักษาความชุ่มชื้นและสร้าง
ระบบนิเวศในแปลง ส่วนต้นทุนและผลตอบแทน พบว่า กรรมวิธีที่  1 ต้นทุนการผลิตมากกว่ากรรมวิธีที่  2 
โดยเฉพาะปี 2564 ต้นทุนการผลิตมากที่สุด เนื่องมาจากราคาปุ๋ยเคมี ปุ๋ยอินทรีย์ น้ ามันเชื้อเพลิงเพ่ิมสูงขึ้น และ
ผลตอบแทนสุทธิปี 2560 มากที่สุด ซึ่งผลผลิตและราคาผลผลิตสูงกว่าปีอ่ืน ๆ จากการทดลองเป็นเวลา 5 ปี ใน
แปลงเกษตรกรจ านวน 10 ราย สามารถเพ่ิมผลผลิตด้านปริมาณและคุณภาพ นอกจากนั้นยังเป็นแปลงต้นแบบ
เทคโนโลยีของกรมวิชาการเกษตรและในอนาคตสามารถขยายผลไปสู่แปลงเกษตรกรผู้ปลูกมะพร้าวบริเวณ
ใกล้เคียงได้ การจัดการผลิตมะพร้าวให้ได้ทั้งปริมาณและคุณภาพ นอกเหนือจากการจัดการด้านปุ๋ย การจัดการโรค
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และแมลงศัตรูแล้ว ควรมีการจัดการด้านแหล่งน้ าร่วมด้วย โดยเฉพาะจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ที่ปลูกมะพร้าวมาก
ที่สุดของประเทศ พื้นที่ปลูกมะพร้าวส่วนใหญ่อาศัยน้ าฝนเป็นหลัก จากการทดลองปี 2560 -2564 พบว่า ปริมาณ
น้ าฝนเฉลี่ยน้อยกว่า 1,500 มิลลิเมตรต่อปี ในกรณีท่ีฝนทิ้งช่วงและฤดูแล้ง ควรมีการให้น้ ามะพร้าวเพ่ือให้มะพร้าว
สามารถพัฒนาออกจั่นได้อย่างต่อเนื่อง นั่นหมายถึงผลผลิตมีตลอดทั้งปี ส่งผลให้ผลผลิตมีปริมาณเพียงพอ ลดการ
น าเข้ามะพร้าวในอนาคต 

 
การทดลองท่ี 3 การปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวอายุมากเพื่อเพิ่มรายได้ 

ผลผลิตมะพร้าวจากการปลูกพืชแซมมากกว่าการไม่ปลูกพืชแซม โดยการปลูกข่าเหลืองแซมมะพร้าวให้
ผลผลิตมากที่สุด รองลงมา คือ ขมิ้น และชะอม ตามล าดับ การปลูกมะพร้าวอย่างเดียวให้ผลผลิตต่ าที่สุด และ 
yield Gap ของข่าเหลืองมากที่สุดเช่นกัน ส่วนรายได้สุทธิ ปี 2560-2561 มากกว่าปี 2562-2563 ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
ผลผลิต และราคา โดยราคาผลผลิตเฉลี่ยปี 2560-2561 เท่ากับ 16.95 และ 8.41 บาท/ผล ในขณะที่ปี 2562-
2563 เท่ากับ 7.76 และ 14.36 บาท/ผล รายได้จากการปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวมากกว่าการปลูกมะพร้าว
อย่างเดียว ความแตกต่างระหว่างรายได้สุทธิของการปลูกพืชแซมและมะพร้าวอย่างเดียว  พบว่า ข่าเหลืองมี
ค่าเฉลี่ย Net Income Gap มากที่สุด รองลงมา คือ ขม้ิน ชะอม และเหลียง ตามล าดับ 

ผลผลิตเฉลี่ยพืชแซม พบว่า ข่าเหลืองให้ผลผลิตมากที่สุด รองลงมา คือ ขมิ้น มันเทศ ชะอม และเหลียง 
ตามล าดับ รายได้สุทธิของพืชแซม พบว่า ข่าเหลือง ให้รายได้สุทธิมากท่ีสุด รองลงมา คือ ไพล ขม้ิน ฟ้าทะลายโจร 
อัญชัน และมันเทศ ตามล าดับ ส่วนชะอม และเหลียง มีรายได้ไม่คุ้มค่ากับการลงทุนในระยะ 4 ปี (2560-2563) 
เนื่องจากต้นทุนในด้านต้นพันธุ์สูง และชะอมสามารถเก็บผลผลิตได้เมื่ออายุ 4 เดือน ส่วนเหลียงสามารถเก็บ
ผลผลิตได้เมื่ออายุ 2-3 ปีหลังจากปลูก และพืชแซมทุกชนิดมีค่า BCR>1 โดยเฉพาะข่าเหลืองมีค่า BCR 5 ซึ่งมาก
ที่สุดในบรรดาพืชแซมทั้งหมด รายได้รวมสุทธิเฉลี่ยการปลูกพืชแซมมากกว่ารายได้รวมสุทธิการไม่ปลูกพืชแซม ค่า
ความแตกต่างระหว่างรายได้รวมสุทธิเฉลี่ย พบว่า ข่าเหลืองมากที่สุด รองลงมา คือ ไพล ขมิ้น และฟ้าทะลายโจร 
ตามล าดับ 

ในด้านส่วนประกอบของผล ขนาดของผล น้ าหนักเนื้อมะพร้าวสด เนื้อมะพร้าวแห้ง พบว่า ไม่แตกต่างกัน
ระหว่างการปลูกพืชแซมและไม่ปลูกพืชแซม ดังนั้น สามารถเป็นแนวทางการปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวอายุมาก
เพ่ือเพ่ิมรายได้ โดยเลือกพืชแซมให้เหมาะสมกับสภาพพ้ืนที่  และจากการทดลองนี้แนะน าให้ปลูกข่าเหลืองแซม
เนื่องจากให้ผลตอบแทนสุทธิมากท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับพืชแซมชนิดอ่ืน นอกจากนั้นไพล ขม้ิน ฟ้าทะลายโจร ยัง
สามารถเป็นอีกทางเลือกในการแนะน าสู่เกษตรกร  

 
อภิปรายผล (Discussion) 

โครงการที่ 1 วิจัยปรับปรุงพันธุ์มะพร้าว 
การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวเพื่ออุตสาหกรรม จากการส ารวจ และรวบรวมพันธุ์จากแหล่งปลูกต่าง ๆ ที่
ส าคัญ รวบรวมสายพันธุ์มะพร้าวได้ทั้งหมด 17 สายพันธุ์ 744 สายต้น ได้แก่ พันธุ์สายบัว ตื่นดก หัวลิง ก้นจุก เทิ้ง
บ้อง เปลือกหวาน ทนาน ซอสมุทรสงคราม ปากจกพระทอง ไทยพะงัน ไทยกะโหลก ทุ่งเคล็ด ไทยท่าศาลา 
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มะแพร้ว คาเมอรูนสีแดงต้นเตี้ย และนิวกินีสีน้ าตาลต้นเตี้ย และได้สายพันธุ์ที่มีลักษณะดีเด่นจากการคัดเลือกและ
ประเมินพันธุ์เบื้องต้น จ านวน 5 สายพันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์สายบัว ตื่นดก หัวลิง ก้นจุก และทุ่งเคล็ด เป็นสายพันธุ์ที่มี
แนวโน้มการเจริญเติบโตค่อนข้างดี อายุการให้ผลผลิตค่อนข้างเร็วเฉลี่ย 26-30 เดือน และให้ผลผลิตเฉลี่ย 1,072, 
892, 854, 953 และ 1,334 ผล/ไร่/ปี น้ าหนักเนื้อมะพร้าวแห้งเฉลี่ย 125, 111, 199, 194 และ 119 กรัม/ผล 
ขนาดของผลมะพร้าวมีน้ าหนักผลเฉลี่ย 869, 944, 1,338, 1,225 และ 832 กรัม/ผล น้ ามันต่อเนื้อมะพร้าวแห้งเฉลี่ย 
47, 49, 42, 53 และ 45 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
 การเปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวลูกผสม การเจริญเติบโตของมะพร้าวลูกผสม 6 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์มลายูสี
เหลืองต้นเตี้ย x เรนเนลล์ต้นสูง มลายูสีเหลืองต้นเตี้ย x ไทยกะโหลก มลายูสีแดงต้นเตี้ย x ไทยกะโหลก และ
มลายูสีแดงต้นเตี้ย x เรนเนลล์ต้นสูง มีการเจริญเติบโตดี มีการเข้าท าลายโรคและแมลงในระดับความรุนแรงน้อย 
และปรับตัวต่อสภาพแวดล้อมได้ดีในช่วงแล้งของฤดูกาล 
 การเปรียบเทียบพันธุ์มะพร้าวสวีลูกผสม 1 เพื่อผลิตน้ าตาลมะพร้าว พบว่า มะพร้าวพันธุ์สวีลูกผสม 1 
เป็นพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโต ขนาดและความยาวจั่นสูงที่สุด ปริมาณผลผลิตปริมาณน้ าตาลต่อต้น พบว่า มะพร้าว
พันธุ์สวีลูกผสม 1 มีปริมาณผลผลิตรวมน้ าตาลสูงที่สุด (14 เดือน) 443.1 ลิตร/ต้น รองลงมา คือ พันธุ์สายบัว 
226.18 ลิตร/ต้น พันธุ์ค่อม 255.99 ลิตร/ต้น และพันธุ์น้ าหอม มีปริมาณผลผลิตรวมน้ าตาลต่ าที่สุด 205.01 ลิตร/
ต้น 
 การคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิน้ าหอม พบว่า มะพร้าวลูกผสมน้ าหอมในเขตพ้ืนที่ภาคใต้ตอนบน 
(สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชุมพร) และภาคใต้ตอนล่าง (ศูนย์วิจัยพืชสวน
ตรัง) มีการเจริญเติบโตและผลผลิตไม่ต่างกัน และสามารถคัดเลือกต้นพ่อพันธุ์มะพร้าวกะทิน้ าหอมที่มีลักษณะดี
ตามหลักเกณฑ์ในการคัดเลือก ให้ผลผลิตสูง และมียีนบ่งบอกความเป็นลูกผสมมะพร้าวกะทิ (C/T) และมียีนหอม
แท้ (C/C) จ านวน 10 ต้น เพ่ือใช้ส าหรับการปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวกะทิน้ าหอมต่อไป 
 การเปรียบเทียบความหลากหลายในพันธุ์มะพร้าวกะทิ การเพาะเลี้ยงคัพภะ มะพร้าวกะทิลูกผสม 5 
พันธุ์ พบว่า มะพร้าวพันธุ์ F1 NHK มีอัตราการรอดของต้นกล้าในสภาพปลอดเชื้อสูงที่สุดเฉลี่ย86  % การ
เจริญเติบโตของมะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ในแปลงปลูก พบว่า พันธุ์เวสอัฟริกันต้นสูงกะทิพันธุ์แท้ มีการเจริญเติบโต
และจ านวนผลผลิตสูงที่สุด ด้านองค์ประกอบผลผลิตของมะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ พบว่า สายพันธุ์ TKK มีน้ าหนักผล
ปอกเปลือกและน้ าหนักเนื้อสูงที่สุด ส าหรับคุณภาพมะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ พบว่า สายพันธุ์ WAK มีลักษณะเนื้อฟู
เต็มกะลา น้ าข้นเหนียวสูงที่สุด มะพร้าวกะทิพันธุ์แท้ จากการเพาะเลี้ยงคัพภะ มียีนบ่งบอกความเป็นมะพร้าวกะทิ
พันธุ์แท้ (G/G) ทุกต้น 
 การศึกษาเปรียบเทียบมะพร้าวกะทิน้ าหอมโดยการเพาะเลี้ยงคัพภะ พบว่า การให้ปุ๋ยแคลเซียมไนเตรท 
อัตรา 5 กรัม/กิโลกรัมวัสดุปลูก ส่งผลให้ต้นกล้าจากการเลี้ยงคัพภะในโรงเรือนมีอัตราการรอด และการเจริญเติบโต
สูงที่สุด ด้านองค์ประกอบผลผลิตของมะพร้าวน้ าหอมกะทิพันธุ์แท้ พบว่า มีจ านวนผลผลิต 7 ผล/ทะลาย มี
น้ าหนักผลทั้งเปลือกเฉลี่ย 2,226 กรัม น้ าหนักผลปอกเปลือกเฉลี่ย 1,275 กรัม น้ าหนักเปลือกเฉลี่ย 951 กรัม 
น้ าหนักเนื้อเฉลี่ย 678 กรัม น้ าหนักน้ าเฉลี่ย 314 กรัม น้ าหนักกะลาเฉลี่ย 283 กรัม ความหนาเนื้อเฉลี่ย 24.52 
มม. ความหนากะลาเฉลี่ย 3.96 มม. ความหวานของน้ าเฉลี่ย 5.3% Brix และลักษณะเนื้อ พบว่า มีฟูปานกลางน้ า
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ข้น สูงที่สุด คือ 37% รองลงมา คือ เนื้อนิ่มไม่ฟูน้ าใส 35% และ มีเนื้อฟูเต็มกะลาน้ าข้นเหนียว มีต่ าที่สุด คือ 28% 
การทดสอบอัตราการรอดของต้นกล้าในสภาพปลอดเชื้อในห้องปฏิบัติการ พบว่า อัตราการรอดจากคัพภะมะพร้าว
พันธุ์น้ าหอมกะทิ (F1 NHK) มีเปอร์เซ็นต์การรอดของต้นกล้าสูงกว่าคัพภะมะพร้าวสายพันธุ์น้ าหอมกะทิพันธุ์แท้ 
(NHK 100%)  
 การคัดเลือกพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิให้เหมาะสมในเขตพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนบน พบว่า 
กลุ่มประชากรพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิ TKK สามารถปรับตัวกับสภาพแวดล้อมแห้งแล้งได้ดี โดยมีอัตราการรอด
ตายมากที่สุดถึง 59 ต้น (82%) จากจ านวนต้นทั้งหมด มีอายุการออกจั่นแรกเฉลี่ย 60 เดือน มีการพัฒนาของจั่น
มากท่ีสุด โดยมีจ านวนจั่นบานเฉลี่ย 7 จั่น/ต้น/ปี (385 จั่น) และการคัดเลือกความเป็นกะทิ พบว่า กลุ่มประชากร
มะพร้าวลูกผสมกะทิ TKK มีความเป็นลูกผสมกะทิ (heterozygous) 88% และไม่เป็นกะทิ (homozygous) 12% 
จากจ านวนประชากรทั้งหมด ถึงแม้ว่ากลุ่มประชากรพันธุ์มะพร้าวลูกผสมกะทิ TKK เป็นพันธุ์ที่เหมาะสม แต่จาก
ข้อมูลการทดสอบพันธุ์เมื่อเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานการคัดเลือกพันธุ์ของกรมวิชาการเกษตรในด้านการ
เจริญเติบโต และการให้ผลผลิตค่อนข้างต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน สาเหตุจากปัจจัยสภาพแวดล้อมเป็นส่วนส าคัญ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งท าเป็นปัจจัยส าคัญในการพัฒนาการของจั่น (ตาดอก) ดังนั้น ต้องมีการให้น้ าในช่วงฤดูแล้งเพ่ือ
ส่งเสริมการเจริญเติบโต และการพัฒนาของจั่นมะพร้าวที่สมบูรณ์มากยิ่งข้ึนในการเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวลูกผสม 
 ประเมินศักยภาพการผลิตมะพร้าวกะทิน้ าหอมในเขตภาคใต้ตอนล่าง พบว่า แปลงปลูกในพ้ืนที่จังหวัด
ตรัง มีการเจริญเติบโตสูงที่สุด รองลงมา คือ แปลงปลูกจังหวัดปัตตานี และแปลงปลูกจังหวัดนราธิวาส ในด้าน
ผลผลิตมะพร้าวกะทิน้ าหอม พบว่า แปลงปลูกมะพร้าวกะทิน้ าหอมที่จังหวัดตรังมีผลผลิตมากท่ีสุด จ านวน 4 ,125 
ผล เป็นมะพร้าวกะทิ 513 ผล คิดเป็นร้อยละ 12.43 ของผลผลิตทั้งหมด รองลงมา คือ แปลงปลูกมะพร้าวกะทิ
น้ าหอมที่จังหวัดปัตตานีมีผลผลิต 2,984 ผล เป็นมะพร้าวกะทิ 402 ผล คิดเป็นร้อยละ 13.47 ของผลผลิตทั้งหมด 
และแปลงมะพร้าวกะทิน้ าหอมที่จังหวัดนราธิวาสมีผลผลิตต่ าที่สุด มีผลผลิตทั้งหมด จ านวน 724 ผล เป็นมะพร้าว
กะทิ 140 ผล คิดเป็นร้อยละ 19.33 ของผลผลิตทั้งหมด  
 การเพิ่มศักยภาพในการจัดการการผลิตมะพร้าวพันธุ์ลูกผสม พบว่า อุณหภูมิที่ 40 องศาเซลเซียส มี
เปอร์เซ็นต์ความงอกต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน (น้อยกว่า 35%) ทุกช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา การผสมเกสรในช่วง 
เวลา 9.00 – 11.00 น.  มีเปอร์เซ็นต์การผสมติด และเปอร์เซ็นต์การติดผลสูงที่สุด จากผลการทดลองนี้ สามารถ
ใช้เป็นค าแนะน าแนวทางในการปฏิบัติ ในการปรับเวลาการท างานของพนักงานผสมเกสร เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพใน
การผลิตมะพร้าวพันธุ์ลูกผสมชุมพร 2 ต่อไป และเนื่องจากการทดลองนี้ด าเนินการเพียง 1 ปี หากได้ท าการ
ทดลองต่ออีก 1 ปี ในสภาพอากาศที่ต่างกันจะได้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์มากข้ึน 
 การขยายพันธุ์  โดยการน าชิ้นส่วนเอ็มบริโอ (Immature embryos) และชิ้นส่วนช่อดอกอ่อน 
(Immature inflorescence) เพ่ือชักน าให้เกิดไซโกติคเอ็มบริโอ พบว่า การใช้สารควบคุมการเจริญเติบโตที่
แตกต่างกันไม่สามารถชักน าและพัฒนาเป็นแคลลัสได้ การใช้อาหารเหลวสูตร Eeuwens (Y3) ร่วมกับสารควบคุม
การเจริญเติบโต คือ 2,4-Dichlorophenoxyacetic acid (2,4-D) และ Indole-3-acetic acid (IAA) ไม่สามารถ
ชักน าและพัฒนาเป็นแคลลัสได้ จึงควรปรับปรุงสูตรอาหารและวิธีการเพ่ือให้เหมาะสมต่อไป 
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โครงการที่ 2 วิจัยปรับปรุงพันธุ์มะพร้าวน้ าหอม 
การผสมพันธุ์มะพร้าวน้ าหอมจากต้นแม่พันธุ์ที่ได้จากการคัดเลือกที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร ผลิตต้นกล้า

มะพร้าวน้ าหอมที่มีลักษณะสมบูรณ์ ตรงตามพันธุ์ ส าหรับน าไปปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง จ านวน 30 ไร่ ได้ข้อมูล
การเจริญเติบโตของมะพร้าวน้ าหอมที่อายุ 24, 27, 33, 36 และ 40 เดือน และปลูกที่ศูนย์วิจัยพัฒนาการเกษตร
นครพนม 20 ไร่ ได้ข้อมูลการเจริญเติบโตที่อายุ 12 เดือน เนื่องจากได้ขอยกเลิกงานทดลองเมื่อปี 2563  โดยจาก
การด าเนินการทดลองที่ผ่านมาสามารถสรุปแนวทางและข้อเสนอแนะ คือ การปลูกมะพร้าวน้ าหอมในพ้ืนที่ราบ
ควรมีแหล่งน้ าส ารอง กรณีฝนทิ้งช่วงหรือสภาพอากาศแห้งแล้ง ควรมีการให้น้ าหรือการรักษาความชื้นในดินโดย
การคลุมโคน หรือในระยะแรกของการปลูกในสภาพพ้ืนที่ปริมาณฝนน้อยกว่า 1 ,500 มิลลิเมตร/ปี ความชื้น
สัมพัทธ์ต่ า และลมแรง ควรท าร่มเงาหรือปลูกไม้บังร่ม หรือปลูกไม้บังลมร่วมด้วย ช่วยให้มะพร้าวน้ าหอมสามารถ
เจริญเติบโตได้ดี  

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ ในด้านวิชาการ การอบรมให้ความรู้แก่เกษตรกร/เจ้าหน้าที่ และการ
จัดท าเอกสารวิชาการเรื่อง “การจัดการองค์ความรู้เทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวน้ าหอม” และการเผยแพร่ข้อมูล
ข่าวสารผ่านสื่อออนไลน์เวปไซด์ของหน่วยงานในรูปแบบไฟล์ดาวน์โหลดเมื่อปี 2563  นอกจากนั้นยังคงมีการ
ด าเนินงานวิจัยต่อเนื่องส าหรับแปลงปลูกที่ศูนย์วิจัยพืชสวนตรัง ปี 2565 -2567 โครงการวิจัยย่อย  การปรับปรุง
พันธุ์มะพร้าวผลอ่อนเพ่ือสร้างมูลค่า (ระยะที่ 1) เพ่ือใช้เป็นแปลงแม่พันธุ์ส าหรับผลิตพันธุ์ดี และกระจายพันธุ์ดี
ไปสู่เกษตรกร ภาคเอกชน ผู้สนใจ ในการผลิตมะพร้าวน้ าหอมให้เพียงพอในอนาคต และเป็นแปลงต้นแบบเรียนรู้
ส าหรับการศึกษาดูงานต่อไป 
โครงการที่ 3 โครงการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว  
 การศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตเครื่องส าอางจากของเหลวในมะพร้าวกะทิ  เพ่ือเป็นแนวทางใน
การคัดเลือกชนิดของน้ ามะพร้าวกะทิเพ่ือน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง จากน้ ามะพร้าว 3 ชนิด ได้แก่ 
ชนิดใสปกติ ชนิดขุ่น และชนิดข้นหนืด พบว่า น้ ามะพร้าวที่มีลักษณะข้นหนืดไม่เหมาะจะน าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง เนื่องจากมีน้ าตาลและความหวานมากกว่าน้ ามะพร้าวปกติ เอ้ือให้เกิดการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์ได้ง่ายกว่า จึงได้เลือกน้ ามะพร้าวชนิดขุ่น ซึ่งพบจะหาได้มากกว่าชนิดข้นหนืดไปทดลองท าผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอาง โดยเลือกชนิดที่การเตรียมไม่ยุ่งยากซับซ้อน ระดับท่ีกลุ่มเกษตรกรหรือวิสาหกิจชุมชนน าไปผลิตได้  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางที่มีส่วนผสมจากมะพร้าวกะทิ ซึ่งเป็นพันธุ์ที่ได้รับการรับรองจากกรม
วิชาการเกษตรมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด พบว่า สัดส่วนของน้ ามะพร้าวจากมะพร้าวกะทิที่สามารถน าไปเป็น
ส่วนผสมของสูตรต้นต ารับ สูตรแชมพู สูตรสบู่เหลว สูตรโลชัน และ สูตรเจลล้างหน้า คือ ร้อยละ 20 โดยคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ทั้งทางเคมีและกายภาพ ยังมีความคงตัว ผลิตภัณฑ์ทั้งสี่ จะมีอายุการใช้งานนาน 2 ปี ยืนยันโดยผล
การทดสอบ challenge test แต่ยังไม่มีการน าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบด้านการปกป้องหรือแก้ปัญหาผดผื่นหรือสิว
อักเสบ เนื่องจากการวิจัยด้านคลินิกวิทยาต้องใช้งบวิจัยค่อนข้างสูงและต้องผ่านคณะกรรมการจริยธรรมในการ
ทดลองในมนุษย ์

การศึกษาการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน พบว่า ปริมาณแทนนินจากการสกัดสารแทน
นินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน ขนาด 1-2 เซนติเมตร และผ่านการอบด้วยเตาอบให้มีความชื้นน้อยกว่า 6% จะมี
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ปริมาณสารแทนนินเฉลี่ยในเปลือกส่วนนอกของมะพร้าวอ่อน (green husk or exocarp) มีค่าอยู่ในช่วง 84.9 ถึง 
209.0 มก./กก.และเปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อน (white soft husk or mesocarp) มีค่าอยู่ในช่วง 40.9 ถึง 
104.0 มก./กก.โดยการสกัดด้วยสารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ75 สามารถสกัดปริมาณสารสกัดแทนนินจาก
เปลือกมะพร้าวอ่อนให้ปริมาณแทนนินเฉลี่ยในปริมาณ 207.6 กรัม/ กก. ในเปลือกส่วนนอก และ104.0 กรัม/กก. 
ในเปลือกส่วนในของมะพร้าวอ่อน  

การศึกษาการใช้ประโยชน์จากสารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของ
แมลงศัตรูมะพร้าวและผลกระทบกับแมลงศัตรูธรรมชาติ โดยน าสารสกัดที่ปริมาณสารออกฤทธิ์เท่ากับ 248.89 
กรัมต่อ กก.เปลือกมะพร้าว ในตัวท าละลายแอลกอฮอล์ 95% พบว่า หนอนหัวด ามะพร้าว และหนอนแมลงด า
หนามมะพร้าว ยังคงเป็นตัวเต็มวัยได้เป็นปกติ ดังนั้นต้องปรับเพ่ิมปริมาณสารออกฤทธิ์ให้สูงขึ้น หากต้องการใช้
ก าจัดแมลงศัตรูมะพร้าวทั้ง 2 ชนิดนี้ ส าหรับการทดสอบ สารสกัดแทนนินกับแตนเบียนโกนิโอซัสและแตน
เบียนอะซีโคเดส พบว่าไม่มีผลกระทบกับแมลงศัตรูธรรมชาติทั้ง 2 ชนิดนี้  

การศึกษาประสิทธิภาพของสารแทนนินที่สกัดได้จากเปลือกมะพร้าวในการบ าบัดคุณภาพน้ าทิ้งจาก
โรงงานแปรรูปมะพร้าว พบว่า สีของน้ าใสขึ้น และมีกลิ่นที่ลดลง น้ าทิ้งตัวอย่างมีการตกตะกอน มีค่าความขุ่น อยู่
ระหว่าง 215-269 NTU ซึ่งมีค่าต่ ากว่ากรรมวิธีที่ไม่ได้รับการบ าบัดด้วยสารแทนนินอย่างมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญ ส่วนทางด้านเคมี พบว่า pH ของน้ าทิ้งในทุกกรรมวิธี มีค่า 6.6-6.92 มีค่า pH ที่เพ่ิมสูงขึ้นกว่าก่อน
บ าบัด มีสภาพความเป็นกลาง มีค่า DO อยู่ระหว่าง 2.82-3.30 มก./ลิตร มีค่า BOD อยู่ระหว่าง 1,247-1,785 
มก./ลิตร คิดเป็นประสิทธิภาพการบ าบัดค่า BOD หลังจากบ าบัด ที่ดีที่สุด เท่ากับร้อยละการบ าบัด 40 และเมื่อ
พิจารณาประสิทธิภาพการบ าบัดน้ าทิ้งแล้ว พบว่า อัตราส่วนระหว่างสารสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อนต่อ
น้ าทิ้งตัวอย่าง ที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพการบ าบัดน้ าทิ้งได้ดีที่สุด คือ อัตราส่วนสารสกัดแทนนินต่อน้ าทิ้ง 
เท่ากับ 1 ต่อ 100 
 
โครงการที่ 4 ศึกษาทดสอบการให้น้ าและธาตุอาหารเพื่อเพ่ิมปริมาณมะพร้าวน้ าหอมที่ได้คุณภาพส่งออก 
เป็นการน าเทคโนโลยีตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร การให้ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดิน ทดสอบในแปลง
เกษตรกร เปรียบเทียบกับวิธีการปฏิบัติของเกษตรกร เพ่ือให้ได้เทคโนโลยีที่เหมาะสมส าหรับพ้ืนที่ และเป็นแปลง
ต้นแบบโดยสามารถขยายผลเทคโนโลยีไปสู่เจ้าหน้าที่ภาครัฐ เอกชนหรือเกษตรกรรายอ่ืน ๆ เพื่อเพ่ิมผลผลิต
มะพร้าวให้เพียงพอในอนาคต โดยพบว่า การให้ปุ๋ยตามค าแนะน าของกรมวิชาการเกษตร ผลผลิตมะพร้าวและ
ผลตอบแทนสูงกว่ากรรมวิธีอ่ืน ๆ นอกจากนั้นการให้ค าแนะน าแก่เกษตรกรที่ร่วมโครงการทั้ง 7 ราย ในพ้ืนที่
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์และชุมพร และจากการทดลอง การเพิ่มผลผลิตมะพร้าวในพ้ืนที่ที่มีการระบาดของแมลง
ศัตรูมะพร้าว เกษตรกรจ านวน 10 ราย ในพ้ืนที่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จากการใช้เทคโนโลยีและค าแนะน าของ
กรมฯ เปรียบเทียบกับวิธีปฏิบัติของเกษตรกรและการให้ค าแนะน าการปลูกทดแทนด้วยมะพร้าวพันธุ์ดี หลังจาก
ด าเนินการไปได้เป็นเวลา 2 ปี (ปี 2561) มีเกษตรกรบางรายปลูกมะพร้าวทดแทนในสวนเดิม นอกจากการให้
ค าแนะน าแล้วยังมีการจัดอบรมเกษตรกรร่วมกับกรมส่งเสริมการเกษตรเรื่อง เทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวคุณภาพ
ในพ้ืนที่ จ. ประจวบคีรีขันธ์ เมื่อวันที่ 10 สิงาคม 2560 เพ่ือให้เกษตรกรเข้าใจในขั้นตอนวิธีการผลิตมะพร้าวได้
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อย่างถูกต้องรวมทั้งการคัดเลือกพ่อแม่พันธุ์ส าหรับใช้ท าพันธุ์ในการปลูกทดแทนสวนเดิมที่มะพร้าวมีอายุมากกว่า 
30 ปีขึ้นไป ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งในการเพ่ิมผลผลิตมะพร้าวนอกเหนือจากการจัดการสวนตามค าแนะน าของกรมฯ 
ส่วนการปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าว พบว่า พืชแซมข่าเหลือง+มะพร้าว ให้ผลผลิตและผลตอบแทนสูงที่สุด 
สามารถแนะน าแนวทางการปลูกพืชแซมในสวนมะพร้าวอายุมากเพ่ือเพ่ิมรายได้ให้แก่เกษตรกรได้ นอกจากนั้นได้
จัดท าโปสเตอร์ เรื่อง Coconut Intercropping and Livestock Raising for Income generation and food 
security เผยแพร่ในการจัดประชุมมะพร้าวนานาชาติครั้งที่ 48th APCC COCOTECH Conference & 
Exhibition เรื่อง Sustainable Coconut Development through Climate Smart Agriculture, Product 
Innovation .ระหว่างวันที่ 20-24 สิงหาคม 2562 โรงแรมเบอเคอลี่ ประตูน้ า กรุงเทพฯ จากการด าเนินการของ
โครงการ สามารถเพ่ิมรายได้ให้เกษตรกรโดยการเพ่ิมผลผลิตทั้งด้านปริมาณและคุณภาพ มะพร้าวมีขนาดผลใหญ่
มากกว่าขนาดผลกลางและเล็ก ส่งผลให้เกษตรกรขายได้ราคาเพ่ิมข้ึนก่อให้เกิดความยั่งยืนในการประกอบอาชีพ 
นอกจากนั้นในอนาคตเป็นการเพิ่มผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความต้องการลดการน าเข้ามะพร้าวจาก
ต่างประเทศได้ระดับหนึ่ง 
 
โครงการที่ 4 วิจัยเทคโนโลยีการผลิตมะพร้าวที่ดีและเหมาะสม 
การศึกษาผลของการให้น้ าต่อปริมาณการติดผลของมะพร้าวน้ าหอมที่เริ่มให้ผลผลิต โดยเปรียบเทียบการให้น้ า 
4 กรรมวิธี พบว่า ขนาดของผลมะพร้าว จ านวนผลต่อทะลาย ความหวานของน้ ามะพร้าว และความหนาของเนื้อ
มะพร้าว ของแต่ละกรรมวิธีมีค่าเฉลี่ยใกล้เคียงกัน ส่วนค่าเฉลี่ยของน้ าหนักผลมะพร้ าว และปริมาณน้ ามะพร้าว
ของกรรมวิธีที่อัตราการให้น้ า 90 และ 60 ลิตร จะมีน้ าหนักและปริมาณน้ าสูงกว่าที่อัตราการให้น้ า 30 และไม่ให้
น้ า มะพร้าว ดังนั้นควรให้น้ ามะพร้าวน้ าหอม อย่างน้อย 60 ลิตรต่อต้นต่อวัน ในช่วงแล้ง  
 การศึกษาเปรียบเทียบวิธีการให้ปุ๋ยเคมี เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใช้ปุ๋ยและลดต้นทุนการผลิต
มะพร้าวน้ าหอมเพื่อส่งออก เพ่ือเปรียบเทียบวิธีการให้ปุ๋ยแก่มะพร้าวน้ าหอมที่ปลูกในพ้ืนที่จังหวัดราชบุรีนั้น การ
ใส่ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินไปในระบบน้ าใช้แม่ปุ๋ยสูตร 21-0-0 ปริมาณ 1.51 กก./ต้น/ปี สูตร 18-46-0 ปริมาณ 
1.13 กก./ต้น/ปี และสูตร 0-0-60 ปริมาณ 1.40 กก./ต้น/ปี ให้จ านวนผลผลิตสูงสุด 227 ผล/ต้น/ปี หรือ 8,418 
ผล/ไร่/ปี ต้นทุนการผลิตต่ าที่สุด 15,265.91 บาท/ไร่/ปี มีผลตอบแทนมากที่สุด 52,079.32 บาท/ไร่/ปี จึงควรใส่
ปุ๋ยตามค่าวิเคราะห์ดินและติดตั้งระบบน้ าเพื่อให้น้ าในช่วงแล้งและฝนทิ้งช่วงนาน  

การศึกษาผลของ NAA (Naphthyl Acetic Acid) ที่มีต่อการเพิ่มประสิทธิภาพการติดผลในมะพร้าว
น้ าหอม ได้ศึกษาการใช้สาร NAA ในช่วงการเจริญเติบโตทาง reproductive ร่วมกับการจัดการระบบน้ าในแปลง
ปลูกมะพร้าว พบว่า การให้น้ า ไม่ว่าจะมีหรือไม่มีการพ่นสาร NAA ท าให้การออกจั่น จั่นบาน และ จ านวนดอกตัว
เมีย และ เปอร์เซ็นต์การติดผล มากกว่าไม่มีระบบน้ า โดยกรรมวิธีที่มีการพ่นสาร NAA ร่วมกับระบบน้ า มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 18.7 จั่นต่อต้นต่อปี 327 ดอกต่อต้นต่อปี และ 58.9 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ดังนั้น การให้น้ าจึงมีผลต่อการ
ออกจั่นและการเพ่ิมจ านวนดอกตัวเมียและโอกาสในการผสมติด ส่วนการฉีดพ่น NAA ยังไม่เห็นผลที่แตกต่างในต้น
มะพร้าวที่เริ่มให้ผลผลิต (5-6 ปี) ควรศึกษาในต้นมะพร้าวที่อายุมากกว่า 8 ปี ซึ่งให้ผลผลิตคงที่แล้ว  
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การศึกษาทดสอบการใส่หินบะซอลท์ชนิดฝุ่นร่วมกับการให้น้ าต่อการลดปริมาณผลแตกของมะพร้าว
น้ าหอม ในแปลงมะพร้าวน้ าหอมของเกษตรกรที่ปลูกในระบบร่องสวน ในอ าเภอบ้านแพ้ว จังหวัดสมุทรสาคร  
พบว่า กรรมวิธีใส่ปุ๋ย 16-16-16 และใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่น 3 กิโลกรัมต่อต้นต่อปี ท าให้ผลผลิตรวมและจ านวน
ผลดีเฉลี่ยสูงที่สุด คือ 196 และ 149 ผล ตามล าดับ แต่ยังพบผลแตกมากในเดือนตุลาคม ถึง กุมภาพันธ์ เมื่อ
วิเคราะห์ปริมาณธาตุอาหารพืชในใบมะพร้าว พบว่า การใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นทุกกรรมวิธีมีปริมาณแคลเซียม
และแมกนีเซียมมากกว่าการไม่ใส่ ดังนั้นการใส่หินบะซอลต์ชนิดฝุ่นจึงช่วยเพ่ิมแคลเซียม แต่ยังไม่เห็นผลในการ
แก้ปัญหาผลแตก ซึ่งอาจต้องทดลองซ้ าในพ้ืนที่อ่ืนหรือติดตามผลไปอีกระยะหนึ่ง และควรศึกษาการปรับสภาวะ
อากาศในแปลงปลูกร่วมด้วย เนื่องจากปัญหาผลแตกมักเกิดในช่วงฤดูหนาว หรือช่วงปลายปี และควรศึกษา
เปรียบเทียบการใช้หินฝุ่นร่วมกับปุ๋ยเคมีในชุดดินที่แตกต่างกันด้วย 
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แผนงานวิจัยย่อยท่ี 4 
วิจัยและพัฒนาเครื่องจักรกลเกษตรส าหรับพืชสวนอุตสาหกรรม (กาแฟและชา) 

Research and Development of Agricultural Machinery for Industrial Horticulture 
(Coffee and Tea 
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Sarawuth Parnthon Kiangsak Nukpook Manop Rakyart 
จิรวัสส์ เจียตระกูล อนุชิต  ฉ่ าสิงห์ ปริญญวัฒน์ อยู่ทองอินทร์ 
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สรวิศ จันทร์เจนจบ นิติ ผูกจิต เวียง อากรชี 
Sorawit Junjenjob Niti Pookjit Weang Arekornchee 
ขนิษฐ์ หว่านณรงค์ โกเมศ สัตยาวุธ ฉัตรนภา  ข่มอาวุธ 
Khanit Wannaronk Komate Satayawut Chatnapa Komarvut 
อาธร พรบุญ สุภาพร ชุมพงษ์ อุทัย ธานี 
Arton Ponboon Supaporn Chumpong Uthai Thanee 
สถิตย์พงศ์  รัตนค า อภิวัฒน์  ปัญญาวงค ์ อนันต์ ปัญญาเพ่ิม 
Satitpong Rattanakam Apiwat Panyawong Anun  Punyaperm 
สมพล  นิลเวศน์   
Sompol Nillavesana   

 
ค าส าคัญ : ผลสุกกาแฟอะราบิกา, เครือ่งล้างผลกาแฟอะราบิกา 

Keywords : Arabica Coffee Cherry, Arabica Coffee Washer 
 

บทคัดย่อ (Abstracts) ไทยและอังกฤษ 
แผนงานวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลการเกษตรส าหรับพืชสวนอุตสาหกรรมเกษตรกร(กาแฟและชา)มี

วัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยและพัฒนาต้นแบบเครื่องจักรกลส าหรับกระบวนการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปและชาให้มี
ประสิทธิภาพ ราคาถูกสามารถผลิตเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพและเหมาะสมกับเกษตรกรประกอบด้วย 4 โครงการ ได้แก่ 
1).วิจัยและพัฒนาเครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิกาส าหรับเกษตรกร เพ่ือใช้ทดแทนแรงงานในขั้นตอน
การแยกผลกาแฟอะราบิกาด้อยคุณภาพโดยวิธีลอยน้ า ต้นแบบประกอบด้วย 2 ส่วน คือ ส่วนชุดตะแกรงโยกท า
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ความสะอาด ใช้ท าความสะอาดผลกาแฟเบื้องต้นโดยใช้คัดแยกเศษวัสดุขนาดเล็กด้วยตะแกรงรูยาวขนาด 8x20 
มิลลิเมตร และเศษวัสดุขนาดใหญ่กว่าผลกาแฟ ด้วยตะแกรงตะแกรงรูกลมขนาด 22 มิลลิเมตร มีอัตราการ
ท างานฉลี่ย 2.064.29 กิโลกรัมผลกาแฟสดต่อชั่วโมง  และส่วนที่สองคือ ชุดคัดแยกผลกาแฟเสียโดยใช้ความ
ถ่วงจ าเพาะด้วยการลอยน้ า  ประกอบด้วยถังน้ าขนาดความจุ 0.9 ลูกบาศก์เมตร รางลอยน้ า และปั๊มน้ าขนาด  
350 ลิตรต่อชั่วโมง โดยผลกาแฟไหลไปตามรางน้ ากว้าง 20 เซนติเมตรผลกาแฟด้อยคุณภาพจะลอยอยู่ผิวน้ าและ
ไหลออกไปทางท้ายราง ผลกาแฟจมน้ าจะไหลผ่านท่อรูปตัวยูใต้น้ าไปออกทางรางผลกาแฟจมขนาดกว้าง 15 
เซนติเมตร จากการทดสอบพบว่าความสูงของแผ่นกั้นน้ าที่ 7 เซนติเมตรและระดับน้ าไม่ต่ ากว่า 10 เซนติเมตร ให้
ประสิทธิภาพที่ดีที่สุด สามารถคัดแยกผลเสียลอยน้ าได้ 96.60 เปอร์เซนต์  มีความสูญเสีย 1.93 เปอร์เซนต์ 2).
วิจัยและพัฒนาโรงอบแห้งกาแฟกะลาอะราบิกาด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับเกษตรกร แบบควบคุม
ความชื้นและอุณหภูมิภายในอัตโนมัติ ขนาดกว้าง 4 เมตร ยาว 6 เมตร สั่งงานระบบควบคุมอัตโนมัติด้วยสมอง
กลฝังตัว ท างานอัตโนมัติที่การตั้งค่าอุณหภูมิที่ไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์ 75 เปอร์เซ็น ใช้พัด
ลมระบายอากาศขนาด 30 วัตต์ 2 ตัว อัตราการไหล 700 ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมงจะเริ่มท างานเพ่ือระบายความ
ร้อนและความชื้นออกจากโรงตาก ภายในโรงตากบรรจุชั้นตากกาแฟ 8 ชั้น สามารถตากกาแฟได้ ครั้งละไม่น้อย
กว่า 1.5 ตัน ทดสอบในช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม สุ่มกะลากาแฟสดครั้งละ 2.5 กิโลกรัม มาลดความชื้น
ด้วยโรงตากพลังงานแสงอาทิตย์ มีอุณหภูมิตลอดการทดลองสูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ าสุด 6.1 องศาเซลเซียส 
เฉลี่ย 18.73 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 57.27% ใช้ระยะเวลา 7-10 วัน กะลากาแฟมีความชื้นเริ่มต้น 
55 %wb  ได้เมล็ดกาแฟความชื้นสุดท้าย 12 %wb อัตราการอบแห้งเฉลี่ย 0.2665 %wb ต่อชั่วโมง กาแฟกะลา
หลังตากแห้ง มีลักษณะทางกายภาพที่ดี ไม่แตกร้าวและบิดงอ ไม่ต่างจากการผึ่งลมในปัจจุบัน ซึ่งใช้เวลานานกว่า
ถึงสามเท่า 3)วิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อนร่วมกับสุญญากาศ . 
ประกอบด้วยถังอบทรงกระบอกวางแนวนอนเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 เซนติเมตร ยาว 120 เซนติเมตร ขนาดบรรจุ
ประมาณ 500 กิโลกรัม ชุดให้ความร้อน และตู้คอนโทรลที่มีสามารถควบคุมอุณหภูมิในการอบ สามารถตั้งค่า
อุณหภูมิการอบได้ได้ตามที่ต้องการ และควบคุมการหมุนของถังอบเพ่ือช่วยในการคลุกเคล้าและกลับเมล็ดกาแฟให้
ได้รับความร้อนที่สม่ าเสมอ จากการทดสอบอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตา ผลเชอรี่ พบว่า เมื่อความชื้นลดลงจะมี
การยุบตัวของเมล็ดกาแฟ ท าให้เมล็ดกาแฟยุบจนมีระดับต่ ากว่าท่อลมออกที่วางตัวในแนวแกนกลางถังอบ ต้องน า
เมล็ดกาแฟชุดแรกออกมาพักตัว แล้วท าการอบเมล็ดกาแฟชุดที่ 2 ต่อไป โดยสามารถอบลดความชื้นเมล็ดกาแฟ
จากความชื้นเริ่มต้นประมาณ 57.66%wb ให้เหลือประมาณ 36.57%wb ได้ในเวลา 8-12 ชั่วโมง และใช้แก๊สหุง
ต้มในการให้ความร้อนอบลดความชื้น 0.4-0.6 กิโลกรัม/ชั่วโมง 4).วิจัยพัฒนาเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า มี
ส่วนประกอบ 4 ส่วน คือ 1.โครงสร้างฐาน 2. ถังรีด 3.ชุดเพลาลูกรีด และ 4.ชุดต้นก าลังกับระบบส่งก าลัง ได้
ด าเนินการทดสอบและพัฒนาหาความเร็วรอบของลูกเบี้ยว ความสามารถในการท างานของเครื่องรีดขึ้นรูปเขียว
อบไอน้ า ความชื้นที่เหมาะสม และการวิเคราะห์ทางด้านเศรษฐศาสตร์ของการใช้งานเครื่องจักรในการแปรรูปชา
เขียว พบว่า ความเร็วรอบที่เหมาะสมของลูกเบี้ยว 25 รอบ/นาที ส่งก าลังให้แขนโยกต่อไปยังแขนเหวี่ยงและชุด
เพลาลูกรีดท าให้ลูกรีดเหวี่ยงไป-กลับ จ านวน 25 ครั้ง/นาที สามารถใช้ขึ้นรูปชาครั้งละ 2 กก ความชื้นของชาที่
เหมาะสมอยู่ในช่วง 27.89-30.35% ใช้เวลารีดขึ้นรูป 30 นาที จากนั้นท าการอบแห้งหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 
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11.82% มีลักษณะทางกายภาพของชาเขียวอบไอน้ าเป็นเส้นเล็กๆงอมีสีเขียวอ่อนผสมอยู่กับส่วนที่เป็ นผงด้วย สี
น้ าชาเขียวอมเหลือง มีรสฝาดชุ่มคอตามด้วยรสหวานอ่อนๆ และคิดเครื่องราคา 85 ,000 บาท มีจุดคุ้มทุนในการ
แปรรูปชาเขียวอบไอน้ า 873 กก ต้องใช้ระยะเวลาการคืนทุน 2.91 ปี 
 

บทน า (Introduction) 
กาแฟที่ปลูกกันอยู่ในประเทศไทย มี 2 พันธุ์ หลักๆ คือ กาแฟพันธุ์อาราบิกา ปลูกทางภาคเหนือ และ

กาแฟพันธุ์โรบัสตา ปลูกทางภาคใต้  ปริมาณความต้องการใช้เมล็ดกาแฟส าหรับอุตสาหกรรมกาแฟผงส าเร็จรูป 
และกาแฟคั่วบดภายในประเทศมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น โดยเฉพาะในปัจจุบันธุรกิจร้านกาแฟสด เติบโตและขยายตัว
อย่างรวดเร็ว(เอกสารวิชาการกาแฟ กรมวิชาการเกษตร, 2547)ปัจจุบันประเทศไทยมีเนื้อที่ปลูกกาแฟ 253,054 
ไร่ ผลผลิต 25,909 ตันต่อปี แต่ผลผลิตไม่เพียงพอต่อการบริโภคและแปรรูปในประเทศ จึงต้องพ่ึงน าเข้าจาก
ต่างประเทศป ี2560 มูลค่า 4,772 ล้านบาท (ส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2560)  

การผลิตสารกาแฟสามารถท าได้ 2 วิธี คือ  
1. วิธีแห้ง(Dry Method or Natural Method) เป็นวิธีการท าสารกาแฟที่ง่าย มีขั้นตอนน้อย ประหยัด

แรงงานและไม่ต้องการเครื่องมือที่ซับซ้อน โดยการน าผลกาแฟที่เก็บเกี่ยวได้มาตากแดดประมาณ 15-20 วัน จน
กาแฟแห้ง หลังจากนั้นจึงน าผลกาแฟเข้าเครื่องสีกะเทาะเมล็ด (huller) ก็จะได้สารกาแฟที่ต้องการ วิธีนี้มีข้อเสีย
คืออาจเกิดกลิ่นจากการหมักที่ เกิดจากเมือกหุ้มรอบกะลา (mucilage) ใต้ เปลือกกาแฟซึ่ งมีน้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบ ท าให้รสชาติและกลิ่นของสารกาแฟที่ได้ผิดไปจากปกติ สารกาแฟที่ได้จึงมีคุณภาพต่ าและผลกาแฟ
ตากแห้งไม่สามารถเก็บไว้ได้นานต้องรีบกะเทาะเปลือกทันทีก่อนที่จะเกิดจากการหมัก วิธีดังกล่าวนี้เหมาะส าหรับ
พ้ืนที่ขาดน้ า ปริมาณกาแฟมากและผู้ผลิตขาดความรู้ความช านาญในการท าสารกาแฟโดยวิธีเปียก 

2. วิธีเปียก(Wet Method or Parchment Method) เป็นวิธีที่นิยมในการผลิตสารกาแฟอาราบิก้า 
เพราะสามารถผลิตสารกาแฟที่มีกลิ่นและรสชาติดีกว่าวิธีแห้งแต่ต้องการแรงงานมากกว่า มีขั้นตอนมากกว่า และ
ต้องมีน้ าในการท าความสะอาดอย่างพอเพียง เริ่มจากการเก็บกาแฟอะราบิกาที่สุกแดง หลังเก็บเกี่ยวเกษตรกรท า
การคัดเลือกผลกาแฟโดยน าผลกาแฟมาลอยน้ าในบ่อ ตักแยกผลกาแฟที่ลอยน้ าออกไป ผลกาแฟที่ลอยน้ าส่วน
ใหญ่มีคุณภาพต่ า ได้แก่ ผลที่ถูกมอดเจาะผลเมล็ดกาแฟเข้าท าลาย ผลฝ่อ และผลแห้งซึ่งเกิดจากเก็บเกี่ยวล่าช้า 
เป็นต้น และน าผลกาแฟสุกที่จมน้ าไปท าการลอกเปลือก ในกระบวนการลอยแยกผลกาแฟนี้เป็นขั้นตอนที่ใช้
แรงงานมาก ปัจจุบันยังไม่มีเครื่องจักรที่เหมาะสมในระดับเกษตรกร   ในต่างประเทศมีการผลิตและใช้เครื่องล้าง
ท าความสะอาดผลเชอรี่ แต่ข้อมูลที่เผยแพร่เป็นไปในเชิงการค้าไม่มีการลงรายละเอียดถึงเทคโนโลยีในการ
ออกแบบสร้างการน าเครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟเชอรี่ เพ่ือมาใช้ในการผลิตจะช่วยปรับปรุงและท าให้กาแฟ
มีคุณภาพดีขึ้น 
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ภาพที่ 1 ขั้นตอนการล้างและลอยแยกผลกาแฟสุกวิธีเกษตรกร 

ปัจจุบันการตากแห้งกาแฟกะลาเกษตรกรยังไม่มีโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ที่เหมาะสม ยังต้องตาก
บนพื้นดินหรือพ้ืนคอนกรีต ท าให้กาแฟบางส่วนไม่ได้คุณภาพและต้องใช้เวลาในการตากให้แห้งนาน และใช้พ้ืนที่ใน
การตากมากส าหรับลานตากกะลากาแฟของเกษตรกรโดยทั่วไปจะมีการใช้ลานตากกาแฟอยู่ 3 ประเภทได้แก่ลาน
ดินลานปูนและลานไม้ไผ่ส าหรับคุณสมบัติของลานตากกาแฟแต่ละประเภทก็จะมีผลต่อคุณภาพของกาแฟสารที่
แตกต่างกันออกไป 
 และจากการลงพ้ืนที่ที่จังหวัดชุมพรเพ่ือส ารวจข้อมูลเบื้องต้นจากกลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตกาแฟโรบัสตา พบว่า 
ในขั้นตอนการท าแห้งจะใช้การตากแห้ง และมีการใช้โรงตากแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ (ภาพที่ 1)ที่ได้รับการ
สนับสนุนจากกรมธุรกิจพลังงานทดแทนมาใช้ในการตากแห้งกาแฟ แต่ในช่วงที่ผลผลิตกาแฟออกพร้อมกันเป็น
จ านวนมาก จะไม่สามารถตากแห้งกาแฟได้ทันเพราะการตากแห้งด้วยโรงตากก็ต้องใช้เวลาหลายวัน อีกทั้งภาคใต้
ช่วงฤดูเก็บเกี่ยวผลกาแฟเป็นช่วงฤดูฝน หากในช่วงที่ตากแห้งกาแฟมีฝนตกโรงตากแห้งพลังงานแสงอาทิตย์จะไม่
สามารถลดความชื้นกาแฟได้ ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพและรสชาติของกาแฟ อาจท าให้ผลผลิตกาแฟในช่ วงนั้น
เสียหายไม่สามารถจ าหน่ายได้ หรือแม้จ าหน่ายได้แต่ก็ส่งผลกับราคาจ าหน่ายที่ลดลงตามคุณภาพกาแฟ 
 

  
ก) โรงตากแห้ง ข) การตากกาแฟในโรง 

ภาพที่ 2 โรงตากแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
 

ในส่วนของชา ประเทศไทยมีพ้ืนที่การปลูกชาประมาณ 120,000 ไร่ จังหวัดเชียงรายเป็นแหล่งปลูกส าคัญ
อันดับหนึ่งของไทยสามารถผลิตชาได้ 80-90 % ของผลผลิตชาทั้งหมดภายในประเทศ มีการส่งออกมากที่สุดไป
ประเทศไต้หวัน 607,404 กิโลกรัม มีมูลค่าประมาณ 27 ล้านบาท และการส่งออกชาไทยคิดเป็น 0.002 % ของ
มูลค่าการส่งออกของชาโลก (กรมส่งเสริมอุสาหกรรม , 2552) แม้ว่าประเทศไทยมีการส่งออกชา แต่ก็มีการน าเข้า
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ผลิตภัณฑ์ชาจากต่างประเทศเป็นจ านวนมากทั้งที่มีการผลิตชาภายในประเทศเป็นจ านวนมาก เนื่องจากชาที่ผลิต
ได้ในประเทศยังมีคุณภาพไม่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งปัจจุบันยังขาดขบวนการและเครื่องจักรกลใน
การแปรรูปที่เหมาะสมกับการผลิตชาแต่ละชนิด ในการแปรรูปต้องใช้พันธุ์ชาที่เหมาะสม เช่น ชาอัสสัมเหมาะ
ส าหรับแปรรูปเป็นชาฝรั่ง ส่วนชาในกลุ่มชาจีนหรือชาญี่ปุ่นเหมาะส าหรับการแปรรูปเป็นชาใบ (ชาจีนและชาเขียว) 
แต่ส่วนใหญ่เกษตรกรจะผลิตชาต่างๆจากชาพันธุ์พ้ืนเมือง (ชาลูกผสมระหว่างชาอัสสัมและชาจี น) ซึ่งท าให้
ผลิตภัณฑ์ชาที่ได้มีคุณภาพต่ า ราคาประมาณ 70-80 บาท/กิโลกรัม ปัญหาที่ส าคัญมากส าหรับเกษตรกรผู้ปลูกชา 
คือ เครื่องจักรกลส าหรับใช้แปรรูปเป็นชาทุกชนิดมีราคาแพง และเป็นสินค้าน าเข้าจากต่างประเทศ ที่มีราคาสูง
เกินกว่า เกษตรกรไม่สามารถซื้อเครื่องจักรกลนั้นได้ การที่จะท าให้เกิดการพัฒนาชาให้ดีได้ต้องมีเครื่องจักรกลที่ดี
ส าหรับใช้ในการแปรรูปชาแต่ละชนิดอย่างเหมาะสมด้วย จากรายงานการศึกษาความเป็นไปได้ของการผลิตใน
จังหวัดเชียงราย พบว่า โรงงานผลิตชาหนึ่งโรงต้องใช้เงินทุนรวมทั้งสิ้นประมาณ 12.56 ล้านบาท เป็นค่าเครื่องจักร
ประมาณ 4.37 ล้านบาท (กรมส่งเสริมอุสาหกรรม , 2552) ท าให้ผู้ประกอบการรายย่อยไม่สามารถซื้อ
เครื่องจักรกลแปรรูปมาด าเนินการแปรรูปเองได้ 

 ดั้งนั้น การวิจัยพัฒนาเครื่องแปรรูปชาต้นแบบหรือทดสอบพัฒนาเครื่องแปรรูปที่น าเข้ามาจาก
ต่างประเทศให้เหมาะสมกับการใช้งานในประเทศ และการวิจัยสร้างเครื่องต้นแบบให้มีราคาถูกลง สามารถผลิต
เครื่องมือแปรรูปในประเทศได้ ท าให้ผู้ประกอบการรายย่อยสามารถซื้อเครื่องมือแปรรูปไปด าเนินการแปรรูปเองได้
นับว่ามีความจ าเป็นอย่างยิ่ง ส าหรับการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ านั้นเป็นกระบวนการผลิตที่นิยมกันในประเทศญี่ปุ่น 
กระบวนการผลิตนี้ มีการผลิตในประเทศไทยน้อยมาก เนื่องจากขาดเครื่องมือที่ต้องใช้ในการผลิต ในปัจจุบันได้มี
เครื่องมือต้นแบบจากงานวิจัยของกรมวิชาการเกษตรแล้วคือ เครื่องอบไอน้ าชาเขียว เครื่องนวดลดความชื้นชา
เขียวด้วยลมร้อน และเครื่องอบแห้งชาเขียว (เกรียงศักดิ์และชวนชื่น 2554) ยังขาดเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า 
การวิจัยนี้จึงจะด าเนินการ วิจัยพัฒนาเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า ส าหรับกระบวนการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ า 
เพ่ือให้ได้รูปลักษณะของผลิตภัณฑ์ชาเขียวอบไอน้ าที่ดี ซึ่งจะส่งผลให้เกิดการกระตุ้นการพัฒนาการแปรรูปชาและ
ผลิตภัณฑ์ชาของประเทศไทย ให้มีคุณภาพสูงขึ้นท าให้สามารถส่งผลิตภัณฑ์ชาของไทยออกไปยังต่างประเทศได้
มากขึ้นในอนาคต 

กาแฟ การพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวในขั้นตอนวิธีการลดความชื้นกาแฟจึงมีความจ าเป็นมากเพ่ือ
ช่วยแก้ปัญหาเรื่องคุณภาพ ลดระยะเวลาในการตากแห้ง ส าหรับประเทศไทยการน าเทคโนโลยีด้านเครื่องอบลด
ความชื้นกาแฟมาใช้ยังมีน้อยมากทั้งนี้อาจเป็นเรื่องของการลงทุนที่สูงหรือขาดความรู้และการยอมรับของ
ผู้ประกอบการชาวสวนกาแฟเอง เครื่องอบลดความชื้นกาแฟแบบโรตารีเป็นเทคโนโลยีที่นิยมใช้กันมากในประเทศ
ผู้ผลิตกาแฟชั้นน าเช่น บราซิล แต่มูลค่าการน าเข้าค่อนข้างสูงและยังไม่มีการผลิตภายในประเทศ ในประเทศไทยมี
งานวิจัยเกี่ยวกับเครื่องอบลดความชื้นกาแฟอยู่พอสมควร แต่ก็ยังมีจุดบกพร่องหลายส่วนที่ต้องปรับปรุงแก้ไข เช่น
เรื่องของประสิทธิภาพการใช้ความร้อนอบแห้งต่ า เนื่องจากการยุบตัวลงอย่างมากของกาแฟเมื่อถูกลดความชื้น 
การกระจายลมร้อนไม่สม่ าเสมอในการอบแห้งเกิดปัญหาความชื้นแตกต่างกันมากท าให้จัดการเก็บรักษายาก 
ปัญหาการใช้อุณหภูมิลมร้อนที่ไม่เหมาะสมต่อการอบเมล็ดกาแฟในช่วงที่ความชื้นลดลง ท าให้อุณหภูมิเมล็ดกาแฟ
เพ่ิมขึ้นจนท าให้คุณภาพของสารกาแฟลดลง เป็นต้น จากปัญหาที่กล่าวมาการศึกษาและพัฒนาเครื่องอบลด
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ความชื้นกาแฟจึงเป็นเรื่องจ าเป็นมาก ผู้วิจัยจึงได้เสนอโครงการวิจัยเกี่ยวกับการลดความชื้นกาแฟที่มีประสิทธิภาพ 
สามารถใช้งานได้จริงและราคาไม่แพงมากนัก และการน าระบบสุญญากาศมาใช้เพ่ือช่วยให้การลดความชื้นกาแฟ
ช่วงที่ใกล้ต่อการเก็บรักษานั้น (ความชื้นในการเก็บรักษาประมาณ 12 % มาตรฐานเปียก)ต้องการรักษาคุณภาพ 
กลิ่น และรสชาติ เป็นส าคัญ 

กาแฟไทยได้รับการยอมรับในด้านคุณภาพเป็นที่ต้องการของตลาดทั้งภายในและต่างประเทศ แต่ต้นทุนการ
ผลิตของไทยอยู่ในระดับสูงเมื่อเปรียบเทียบกับคู่แข่ง ท าให้แข่งขันกับประเทศคู่แข่งไม่ได้ในเรื่องของราคาสารกาแฟ 
หรือเมล็ดกาแฟ เนื่องจากค่าแรงของไทยสูงกว่าประเทศเพ่ือนบ้าน อีกทั้งยังประสบปัญหาขาดแคลนแรงงาน การน า
เครื่องจักรกลและเทคโนโลยีที่เหมาะสมเข้ามาประยุกต์ใช้ในขั้นตอนการผลิตและแปรรูปกาแฟเป็นทางหนึ่งที่สามารถ
ลดต้นทุนได ้

ระเบียบวิธีการวิจัย  (Research Methodology) 
โครงการที่ 1 วิจัยและพัฒนาเครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิกาส าหรับเกษตรกร 
 1.ศึกษาข้อมูลวิธีการล้างท าความสะอาดโดยวิธีของเกษตรกรที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน และ ศึกษาคุณสมบัติทาง
กายภาพของผลกาแฟสุก เพ่ือใช้ในการออกแบบสร้างต้นแบบ ได้แก่ ขนาดผลกาแฟ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางผล
กาแฟ ความยาวของผลกาแฟ  น้ าหนักของผลกาแฟ  สัดส่วนน้ าหนักต่อปริมาตร สัดส่วนสิ่งเจือปน  สัดส่วนผล
กาแฟจมและผลกาแฟที่ลอย ฯลฯ 
 2 .ออกแบบ สร้างและทดสอบต้นแบบเครื่องล้างผลกาแฟอาราบิกา ประกอบด้วย 2 ส่วนคือ 

ส่วนที่ 1 ชุดท าความสะอาดเบื้องต้น ชุดตะแกรงโยกท าความสะอาดกิ่งไม้ใบไม้ที่ติดมากับผลกาแฟโดยใช้
มอเตอร์เป็นต้นก าลังในการท างานการคัดแยก โดยพิจารณาเบื้องต้น สร้างตะแกรงรูกลม 2 ชั้น ที่มีขนาดแตกต่าง
กัน ขนาดตะแกรงพิจารณาจากคุณสมบัติทางกายภาพของผลกาแฟ ชั้นที่  1 ใช้ตะแกรงรูกลมใหญ่กว่าผลกาแฟ 
เพ่ือใช้แยกใบไม้กิ่งไม้และเศษวัสดุที่ไม่ใช่รูปร่างกลม  ผลกาแฟที่มีรูปร่างกลมและเล็กกว่ารูตะแกรงจะร่วงหล่นลง
ชั้นที่ 2   ชั้นที่ 2 ประกอบไปด้วยตะแรงรูกลมเล็กกว่าผลกาแฟ เพ่ือใช้แยกวัสดุขนาดเล็กเช่น เศษดิน เศษไม้ ออก
จากผลกาแฟที่เก็บเกี่ยว 
          ปัจจัยที่ศึกษา ความสามารถในการท าความสะอาด พื้นที่ตะแกรง ขนาดรูตะแกรง และความเร็ว
รอบและช่วงชักของตะแกรงท่ีเหมาะสม   
 ค่าชี้ผลคือ ประสิทธิภาพความสะอาด และอัตราสูญเสียผลกาแฟที่สูญเสียไปที่ช่องทางออกของ
เศษวัสดุ พลังงานที่ใช้ 
 ส่วนที่ 2 เป็นชุดคัดแยกผลกาแฟเสีย โดยใช้ความถ่วงจ าเพาะเป็นเกณฑ์ ด าเนินการสร้างต้นแบบรางลอย
แยกผลกาแฟเสียและผลการแฟดี โดยลอยออกจากกัน ผลกาแฟเสียจะลอยออกทางช่องทางท้ายรางด้วยวิธีการ
บังคับทิศทางของกระแสน้ า  ส่วนผลที่จมจะถูกล าเลียงออกด้วยสกรูล าเลียงใช้ในการล าเลียงผลกาแฟสะอาดสู่ 
เครื่องคัดผลอ่อน หรือสีเปลือกสดต่อไป  โดยการท างานต้องอาศัยปั๊มน้ าในการท างาน 
 ปัจจัยที่ศึกษาคือ ความเร็วของกระแสน้ าที่ใช้ลอยแยกผลกาแฟ  และระยะทางท่ีมีผลต่อการแยก
ของผลกาแฟเสียและผลกาแฟดี   
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 ค่าชี้ผลคือ สัดส่วนของกาแฟที่สมบูรณ์และไม่สมบูรณ์ในช่องทางออกของผลลอย และที่ปลายสก
รูล าเลียง 

3. ปรับปรุงและพัฒนาเครื่องต้นแบบ เพ่ือให้เครื่องใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
4. ทดสอบเครื่องต้นแบบในการใช้งานในพ้ืนที่ปลูกกาแฟเก็บข้อมูล ความสามารถในการท างาน และ

ประสิทธิภาพ การท างานของเครื่อง เปรียบเทียบกับวิธีปฏิบัติของเกษตรกร และวิเคราะห์เศรษฐศาสตร์ 
5.วิเคราะห์ผลการทดสอบ สรุปผล และจัดท ารายงาน 

 
โครงการที่ 2 วิจัยและพัฒนาโรงอบแห้งกาแฟกะลาอะราบิกาด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับเกษตรกร แบบ
ควบคุมความชื้นและอุณหภูมิภายในอัตโนมัติ 
 การออกแบบ สร้างและทดสอบโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ต้นแบบ จะประกอบด้วย 2 ส่วน ได้แก่ 

ส่วนที่ 1 โรงอบแห้ง เลือกใช้หลังคาแบบโพลีคาร์บอเนต เพราะมีความทนทาน สามารถใช้ได้นานกว่าใช้
พลังคาที่ท าจากพลาสติก ส่วนหลังคาออกแบบให้เป็นหลังคาโค้ง เนื่องจากงานวิจัยที่ได้ศึกษามา พบว่าหลังคาโค้ง
จะสามารถกระจายความร้อนได้ดีกว่าหลังคาแบบจั่ว 
 ส่วนที่ 2 เป็นชุดควบคุมอัตโนมัติ ใช้ชุดควบคุมสมองกลฝังตัว Arduino รุ่น Uno R3 
 1.ทดสอบการท างานเบื้องต้น วางแผนการทดลองแบบ CRD ตั้งเงื่อนไขการควบคุมอัตโนมัติทั้งอุณหภูมิ
และความชื้นสัมพัทธ์ โดยมีเงื่อนไขการอบแห้งไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส โดยบันทึกข้อมูลดังนี้ 
   1) บันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ภายในโรงอบแห้ง 3 จุด คือ หน้า กลาง และท้ายโรงอบ 

  2) วัดความชื้นเริ่มต้นกาแฟกะลา โดยใช้กาแฟกะลาจากแปลงของเกษตรกร ซึ่งจะมีค่าความชื้น
เริ่มต้นไม่เท่ากัน น าตัวอย่างกะลากาแฟไปอบแห้งที่ 120 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 48 ชั่วโมง เพ่ือหา
น้ าหนักแห้ง 

   3) สุ่มวัดอุณหภูมิกาแฟกะลา โดยวัดที่ผิวของกะลากาแฟ 
  4) ชั่งน้ าหนักตัวอย่างกาแฟกะลา สุ่มตัวอย่างตัวอย่างละ 2.5 กิโลกรัม บันทึกน้ าหนักที่
เปลี่ยนแปลงทุกทุก 30 นาท ี
  5) น้ าหนักสุดท้ายหลังการอบแห้งทดลองโดยการท าซ้ าโดยเงื่อนไขการอบแห้งแบบเดิม 

 2.จากนั้นน าข้อมูลการทดสอบมาปรับปรุงและพัฒนาโรงอบต้นแบบให้สามารถใช้งานได้ ทั้งในเชิงปริมาณ
และเวลาในการสดทอบ เช่น ความสามารถในการอบแห้ง อัตราการอบแห้ง กราฟการอบแห้ง รวมถึงรสชาติกาแฟ
เปรียบเทียบกับวิธีการตากแบบเดิม 
 3.เก็บข้อมูลกะลากาแฟหลังผ่านกระบวนการอบแห้ง เช่น แมลง เมล็ดที่เสียหายจากกะลาแตก เทียบกับ
การตากแห้งแบบเดิมของเกษตรกร โดยการจัดเก็บแบบเดียวกัน 
 4.ปรับปรุงและพัฒนาโรงอบต้นแบบเพื่อให้โรงอบแห้งใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 5.วิเคราะห์และสรุปผลการทดลอง เปรียบเทียบค่าอัตราการอบแห้ง อัตราการสิ้นเปลือ งพลังงาน 
ระยะเวลาที่ใช้อบแห้ง เทียบกับการตากแห้งแบบดั้งเดิม/ผึ่งลม 
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โครงการที่ 3 วิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อนร่วมกับสุญญากาศ 
การทดลองที่ 1 วิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อนร่วมกับ

สุญญากาศ 
1. ศึกษาทฤษฎี ข้อมูลต่างๆ จากงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับหลักการท างานของเครื่องอบแห้งแบบโรตารี แหล่ง

ความร้อน ระบบควบคุม  และการอบแห้งแบบสภาวะสุญญากาศเพ่ือใช้ในการออกแบบเครื่องต้นแบบ 
2. ออกแบบและสร้างเครื่องต้นแบบ โดยจะออกแบบอุปกรณ์หลักๆ คือ 

2.1 ถังอบแห้งเป็นแบบถังทรงกระบอก ความจุประมาณ 500 กิโลกรัม กาแฟผลสด หรือกาแฟกะลา  
2.1.1 ออกแบบท่อกระจายลมร้อนและใบโรยคลุกเคล้าเมล็ดกาแฟภายในถังอบ 
2.1.2 ออกแบบระบบขับเคลื่อนและควบคุมถังหมุนให้ได้รอบการหมุนที่เหมาะสม 
2.1.3 ออกแบบระบบวาล์วในการสร้างระบบสุญญากาศภายในถังอบ 

2.2 ค านวณออกแบบระบบให้ความร้อนแบบต่างๆ เพ่ือใช้ในการศึกษาและประเมินประสิทธิภาพ 
  2.2.1 ออกแบบระบบให้ความร้อนจากหัวพ่นก๊าซหุงต้มจุดด้วยระบบไฟฟ้า พร้อมชุดควบคุม

อุณหภูมิ และระบบป้องกันก๊าซสะสมกรณีไม่ติดไฟ 
  2.2.2 ออกแบบระบบท่อหมุนเวียนลมร้อนกลับมาใช้บางส่วนเมื่อความชื้นเมล็ดกาแฟลดต่ าลง 
3. ท าการทดสอบเครื่องต้นแบบอบแห้งกับกาแฟโรบัสตา บันทึกข้อมูล ได้แก่ อุณหภูมิที่ใช้ในการอบแห้ง 

ความชื้นที่ลดลง ระยะเวลาในการอบแห้ง พลังงานความร้อนและพลังงานไฟฟ้าที่ใช้ เป็นต้น พร้อมแก้ไขปรับปรุง
เครื่องต้นแบบ โดยวิธีการทดสอบจะมีขั้นตอนดังนี้ 

3.1 เตรียมกาแฟผลสด ประมาณ 500 กิโลกรัม โหลดเข้าถังอบลดความชื้น 
3.2 จุดเตาเชื้อเพลิง เปิดพัดลม เดินเครื่องการหมุนถัง ตั้งค่าอุณหภูมิที่จะใช้ในการอบแห้ง โดยทดสอบ

อบแห้งด้วยวิธีการอบด้วยลมร้อนในช่วงความชื้นเริ่มต้นกาแฟสูง ท าการสุ่มเมล็ดกาแฟมาหาค่าความชื้นที่ล ดลง
และอุณหภูมิเมล็ดที่เพ่ิมขึ้น ทุกๆชั่วโมงของการอบแห้ง เมื่อความชื้นเมล็ดลดลงและอุณหภูมิเมล็ดเริ่มสูงขึ้น ให้
ปรับอุณหภูมิลมร้อนลง และลดอัตราการป้อนเชื้อเพลิง ซึ่งกระบวนการต่างๆนี้ต้องทดลองและปรับค่าตามความ
เหมาะสมในขณะที่ท าการทดลอง 

3.2 เมื่อความชื้นเมล็ดกาแฟลดลงประมาณ 30-40 % มาตรฐานเปียก ให้หยุดพักการให้ความร้อน และ
พักตัวเมล็ดกาแฟไว้ แล้วจึงท าการลดความชื้นเมล็ดกาแฟต่อ จนถึงความชื้นในการเก็บรักษา ประมาณ 12 % 
มาตรฐานเปียก 

4. วิเคราะห์คุณภาพของกาแฟหลังการท าแห้งจากทุกการทดลอง  
5. วิเคราะห์ผลทางเศรษฐศาสตร์  
6. สรุปผล เสนอรายงาน เผยแพร่ 
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โครงการที่ 4 วิจัยพัฒนาเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า 
อุปกรณ์ 

1. ตู้อบแห้งฮีตเตอร์ส าหรับอบตัวอย่าง 
2. นาฬิกาจับเวลา  
3. กล้องบันทึกภาพ 
4 ตาชั่งละเอียดขนาด 200 กรัม, ขนาด 7 กก. และขนาด 50 กก. 
5 เครื่องจักรที่ต้องใช้ในการแปรรูป มี เครื่องอบไอน้ าชาเขียวพร้อมชุดหม้อต้ม เครื่องนวดลดความชื้นชา
เขียวด้วยลมร้อน เครื่องนวดทรงกระบอก ต้นแบบเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า และเครื่องอบแห้งชาเขียว 

 
วิธีการด าเนินการ 

1) ตรวจเอกสารข้อมูลกระบวนการแปรรูปและเครื่องมือที่ใช้แปรรูปชาเขียวชนิดอบไอน้ าที่มีอยู่ในปัจจุบัน
และศึกษาการท างานของเครื่องขึ้นรูปชาเขียวชนิดอบไอน้ าของต่างประเทศ ท าการวิเคราะห์หลักการท างาน หา
ข้อมูลการออกแบบเพ่ือขับเคลื่อนอุปกรณ์ส่งก าลังจากมอเตอร์ที่มีการเคลื่อนที่แบบหมุนรอบวง ส่งก าลังผ่านแขน
ตัวกลางเคลื่อนที่แบบเลื่อนส่งผ่านก าลังไปแขนถัดไปให้เป็นการเคลื่อนที่เหวี่ยงกลับไปมา มีแนวคิดขึ้นรูปชาในถัง
รูปครึ่งวงกลม โดยใช้ชุดเพลาหมุนเหวี่ยงลูกรีดให้เวียงหมุนไป-กลับ อยู่ภายในถังทรงครึ่งวงกลม ผิวของลูกรีดจะ
กดและรีดให้ชาเป็นเส้นเล็กๆ 
 2) ออกแบบและวิเคราะห์ภาระโหลดที่เกิดขึ้น ในชิ้นส่วนต่างๆของแขนกลไกชิ้ นต่อโยงส่งถ่ายการ
เคลื่อนที่แบบหมุนเหวี่ยงไปขับเคลื่อนชุดเพลาลูกรีดกดชิ้นชาเขียวภายในภาชนะถังรีดทรงโค้ง เพ่ือเก็บรวบรวม
ข้อมูลปัญหามาวิเคราะห์ในทางวิศวกรรม คือ ภาระที่เกิดขึ้นทั้งแรงในแนวแกนและภาระการดัด สภาพการกระท า
ของโหลดแต่ละตัวที่เกิดขึ้นมีผลก่อให้เกิดการกระจายภาระความเค้นและความเสียหายอย่างไร โดยใช้วิธีไฟไนต์เอ
ลิเมนต์ในการวิเคราะห์ 
 3) สร้างต้นแบบเครื่องมือขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ าและทดสอบเบื้องต้น โดยพิจารณาให้ความส าคัญในส่วน
ของชุดเพลาลูกรีดและลักษณะของถังรีด เก็บข้อมูลสภาพการท างานของชิ้นส่วนต่างในภาพรวม น าข้อบกพร่องที่
พบจากการทดสอบมาท าการวิเคราะห์ปัญหาที่เกิด ท าการสังเคราะห์ปัญหาที่เกิดในการทดสอบเบื้องต้น  จากนั้น
ท าการปรับปรุงโดยออกแบบและสร้างชิ้นส่วนใหม่หรือแก้ไขชิ้นส่วนตัวเดิมให้ดีขึ้นจากผลการทดสอบเบื้องต้น 
จากนั้นจึงทดสอบหาความเร็วที่เหมาะสมส าหรับลูกเบี้ยว โดยการปรับระดับความถี่ของกระแสไฟฟ้าของชุด
อินเวอร์เตอร์ที่ป้อนกระแสไฟฟ้าให้กับมอเตอร์เพื่อทดสอบสภาพการท างานที่ความเร็วรอบ 15,20,25,30 และ 35 
รอบ/นาที จากนั้นทดสอบระบบการท างานของเครื่องต้นแบบทั้งระบบ พร้อมทั้งแก้ไขปรับปรุงจนได้เครื่องขึ้นรูป
ชาเขียวอบไอน้ าสมบูรณ์  
 4) ทดสอบเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ าในกระบวนการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ า (ภาพที่ 1) ทดสอบ
ความสามารถในการขึ้นรูปครั้งละ 2 กิโลกรัม เก็บข้อมูลโดยการสุมตัวอย่างชาในแต่ละขั้นตอนของกระบวนการ
แปรรูปออกมาจ านวน 10 ซ้ า ในแต่ละซ้ าจ านวน 20 ตัวอย่าง เพ่ือเก็บข้อมูลระดับความชื้นในแต่ละขั้นตอนในการ
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แปรรูปและหาความชื้นที่เหมาะสมของชาส าหรับท าการขึ้นรูป โดยพินิจด้วยสายตาดูลักษณะทางกายภาพของชิ้น
ชาเขียวอบไอน้ า 

5) เก็บข้อมูลการทดสอบและการใช้งานในระยะยาว เพ่ือหาปัญหาการใช้งานในระยะยาวและท าการแก้ไข
จนได้เครื่องต้นแบบที่สมบูรณ์ วิเคราะห์ผลการทดสอบตลอดทั้งการทดลอง ท าการวิเคราะห์ทางด้านเศรษฐศาสตร์ 
ในส่วนของความคุ้มทุนในการผลิตชาเขียวอบไอน้ า เพ่ือให้ได้ข้อสรุปและเขียนสรุปรายงานการวิจัยสิ้นสุด 
 

ผลการวิจัย (Results) 
โครงการที่ 1 วิจัยและพัฒนาเครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิกาส าหรับเกษตรกร 

ได้ด าเนินการศึกษาข้อมูลและตรวจเอกสาร ท าการออกแบบ สร้างต้นแบบเครื่องล้างผลกาแฟอะราบิกา  
ต้นแบบประกอบด้วย 2 ส่วนคือ ส่วนที่ 1 ชุดตะแกรงโยกท าความสะอาดใช้คัดแยกกิ่งไม้ ใบไม้ เศษวัสดุ ที่ติดมา
กับผลกาแฟ และ ส่วนที่ 2 ชุดท าความสะอาดและคัดแยกผลกาแฟด้อยคุณภาพโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะด้วยการ
ลอยน้ า 

ปี 2564 ได้ด าเนินการทดสอบต้นแบบเครื่อล้างผลกาแฟอะราบิกา ที่ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง(ขุนวาง) โดย
ด าเนินการทดสอบส่วนของตะแกรงโยกท าความสะอาดขั้นต้นและส่วนของชุดท าความสะอาดและคัดแยกผลกาแฟ
ด้อยคุณภาพโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะด้วยการลอยน้ า 

 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.1 แสดงตะแกรงโยกท าความสะอาดขั้นต้น 
ส่วนที่ 1 ชุดตะแกรงโยกท าความสะอาด ใช้ส าหรับท าความสะอาดเบื้องต้นกับผลกาแฟที่เก็บเกี่ยวมา 

โดยท าหน้าที่ คัดแยกเศษวัสดุได้แก่ เศษวัสดุขนาดเล็ก ใบไม้ กิ่งไม้  ออกจากผลกาแฟ  มีล าดับการท างานดังภาพ
ที ่2 

 
  
 
 

ภาพที่  1.2  แสดงขั้นตอนการท างานของตะแกรงโยก 

ฮอปเปอร ์

ตะแกรงท าความสะอาด 

ผลกาแฟเก็บเกี่ยว ตะแกรงรยูาว ตะแกรงรูกลม ผลกาแฟสะอาด 

เศษวัสดุขนาดเล็ก เศษวัสดุขนาดใหญ ่
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ในการท าความสะอาดเบื้องต้น ใช้ตะแกรง 2 ชนิด  ได้แก่  
1.ตะแกรงแบบรูยาว ใช้ส าหรับคัดแยกเศษวัสดุที่มีขนาดเล็กกว่าผลกาแฟ จากการหาข้อมูลพ้ืนฐานพบว่า 

ผลกาแฟมีขนาดเฉลี่ย ด้านกว้าง 12-14 มิลลิเมตร และยาว 15 มิลลิเมตร จึงทดสอบด้วยตะแกรงรูยาว 6x2, 
8x20 มิลลิเมตร และ ตะแกรงแบบรูกลม ขนาด 10 มิลลิเมตร เนื่องจากตะแกรงแบบรูยาว ขนาด 10 มิลลิเมตร 
ไม่มีการผลิตจ าหน่าย 

เพ่ือหาขนาดรูตะแกรงและความยาวของตะแกรงที่เหมาะสมจึงได้ท าการทดสอบโดย  ได้ท าการออกแบบ
ถาดรับเศษวัสดุแบ่งเป็นช่อง โดยถาดรับเศษวัสดุแบ่งเป็นช่อง ช่องละ 100 มิลลิเมตร จ านวน 20 ช่อง เมื่อท าการ
ทดสอบท าความสะอาดผลกาแฟแล้ว จะน าน้ าหนักเศษวัสดุที่ตกแต่ละช่องมาชั่งน้ าหนัก และน ามาวิเคราะห์ สรุป
หาความยาวที่เหมาะสมส าหรับรูตะแกรง โดยต้องการคัดแยกเศษวัสดุขนาดเล็กให้ได้อย่างน้อย 80 เปอร์เซนต์ 
เพ่ือใช้หาความยาวที่เหมาะสมของตะแกรง ดังภาพที่ 3  และผลการทดสอบแสดงตารางที่ 1 

 

 
ภาพที่  1.3 แสดงถาดรับเศษวัสดุ 

ตารางที่  1.1  ผลการทดสอบขนาดรูตะแกรงและความยาวตะแกรงที่เหมาะสม 
ขนาดรูตะแกรง น้ าหนักเศษวัสดุที่คัด

แยกได้ (g) 
ความยาวตะแกรง* หมายเหตุ 

รูยาว 6x20 มม. 75 120 เซนติเมตร คัดแยกเศษวัสดุขนาดเล็กไม่หมด 
รูยาว 8x20 มม. 145 100 เซนติเมตร  
รูกลม 10 มม. - - ไม่สามารถท างานได้เนื่องจากผล

กาแฟติดรูตะแกรง 
หมายเหตุ *ความยาวตะแกรงที่สามารถคัดเศษวัสดุได้ 80 เปอร์เซ็นต์ 
 

จาการทดสอบพบว่า ตะแกรงรูยาว 8x20 มม. สามารถคัดแยกเศษวัสดุขนาดเล็กได้มากกว่า ตะแกรงรู
ยาว 6x20 มม .โดยที่ไม่มีผลกาแฟสุกลอดรูตะแกรงออกมา และตะแกรงรูกลมขนาด 10 มม.ผลกาแฟสามารถลอด
ออกไปได้บ้างส่วนและมีผลกาแฟติดตามรูตะแกรงดังภาพที่ 4 
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ภาพที่ 1.4 ผลการทดสอบตะแกรงรูกลมขนาด 10 มิลลิเมตร 
ดังนั้นจึงเลือกใช้ตะแกรงรูยาว ขนาด 8x20 มิลลิเมตร.ในการคัดแยกเศษวัสดุขนาดเล็กออกจากผลกาแฟ 
2.ตะแกรงแบบรูกลม ใช้ส าหรับคัดแยกเศษวัสดุที่มีขนาดใหญ่กว่าผลกาแฟ โดยผลกาแฟจะลอดผ่าน รู

ตะแกรงไปสู่ทางออก ท าการทดสอบด้วยตะแกรงรูกลมขนาด 19, 22 และ 25 มิลลิเมตร ค่าชี้ผลคือ ความยาวของ
ตะแกรงที่ ผลสามารถลอดผ่านไปได้  

ท าการทดสอบโดย ใช้ผลกาแฟที่ผ่านการทดสอบกับตะแกรงรูยาวแล้ว ครั้งละ 30 กิโลกรัม วัดระยะที่ผล
กาแฟสามารถลอดผ่านรูตะแกรงไปได้หมด ผลการทดสอบเป็นดังตารางที่ 2 

ตารางที่ 1.2  ผลการทดสอบตะแกรงรูกลม 
ขนาดรูตะแกรง ระยะทางผลกาแฟลอดรูทั้งหมด หมายเหตุ 

รูกลม 19 มม. 130 เซนติเมตร มี ผลกาแฟ เป็ น ที่ พ วงติ ด ตาม รู
ตะแกรง 

รูกลม 22 มม. 70 เซนติเมตร มีผลกาแฟทีเ่ป็นพวงติดเล็กน้อย 
รูกลม 25 มม. 50 เซนติเมตร เศษวัสดุขนาดใหญ่สามารถลอดผ่าน

ได้ง่าย ผลกาแฟเป็นพวงสามารถ
ลอดผ่านได ้

จากผลการทดสอบพบว่า สามารถใช้ตะแกรงรูกลมขนาด 22 มิลลิเมตร  ในการคัดแยกเศษวัสดุขนาดใหญ่  
จากผลการทดสอบ ท าการปรับปรุง ออกแบบตะแกรงโยกใหม่ โดยตะแกรงโยกยาว 2 เมตรกว้าง 0.5 

เมตร พื้นที่ตะแกรง 1 ตารางเมตร ประกอบด้วยตะแกรง 2 แบบ ได้แก่ ตะแกรงรูยาวขนาด 8x20 มิลลิเมตรยาว 1 
เมตร เพื่อใช้คัดแยกเศษวัสดุขนาดเล็ก และตะแกรงรูกลมขนาด 22 มิลลิเมตร ยาว 1 เมตร เพ่ือใช้คัดแยกเศษวัสดุ
ขนาดใหญ่ เช่น ใบไม้ กิ่งไม้ ที่มีขนาดใหญ่ 

ผลการทดสอบตะแกรงโยกท าความสะอาดพบว่ามีความสามารถท างานเฉลี่ย 2,064.29 กิโลกรัมต่อ
ชั่วโมง  

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



265 

 

ส่วนที่ 2 ชุดคัดแยกผลกาแฟด้อยคุณภาพ โดยใช้ความถ่วงจ าเพาะเป็นเกณฑ์ ประกอบด้วย ปั้มน้ า
ขนาด 450 ลิตรต่อนาที  ฮอปเปอร์ส าหรับเทผลกาแฟ รางน้ าลอยผลกาแฟ ใช้แยกผลกาแฟลอยน้ า(ผลกาแฟด้อย
คุณภาพ) ออกจากผลกาแฟดี  และถังน้ าขนาด 0.9 ลูกบาศ์กเมตร  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1.5 ชุดคัดแยกผลกาแฟด้อยคุณภาพ โดยใช้ความถ่วงจ าเพาะเป็นเกณฑ์ 
 

 
 

 ภาพที่ 1.6 กลไกการแยกผลกาแฟเสียและผลกาแฟที่สมบูรณ์ (Sivetz M. and N.W. Desrosier, 1979) 
 

รางน้ าลอยผลกาแฟออกแบบ โดยใช้หลักการจม-ลอยของผลกาแฟ ดังภาพที่ 6 โดยปั๊มน้ าจะท าการสร้าง
กระแสน้ า ให้ผลกาแฟไหลไปตามรางน้ า ผลกาแฟที่สมบูรณ์ ก้อนหินและสิ่งสกปรกที่มี ความถ่วงจ าเพาะสูงกว่าน้ า 
จะจมน้ าผ่านท่อรูปตัวยู ก้อนหินและสิ่งสกปรกที่หนักกว่าจะถูกดักให้หล่นไปตามท่อดัก  ผลกาแฟที่หนักกว่าน้ า
เล็กน้อยจะไหลออกพร้อมน้ า   ส่วนผลกาแฟลอยน้ า(ผลกาแฟด้อยคุณภาพ) จะไหลผ่านออกไปทางท้ายราง  โดย
ปัจจัยที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพการท างานของรางน้ าลอยผลกาแฟนี้ ได้แก่ ระดับน้ า และความเร็วของกระแสน้ า  

ได้ท าการออกแบบรางน้ าลอยผลกาแฟเพ่ือใช้ทดสอบเก็บข้อมูลเบื้องต้น ดังภาพที่ 7 โดยมีขนาดความ
กว้างรางน้ าลอยผลกาแฟด้านละ 10 เซนติเมตร  

ถงัน ้ า 

ป๊ัมน ้ า 

ฮอปเปอร์
เปรเป 
รางลอยน ้ า 
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ภาพที่ 1.7 รางน้ าลอยผลกาแฟความกว้าง 10 เซนติเมตร 
 

1.การทดสอบปัจจัยเรื่องระดับน้ า 
ด าเนินการศึกษาปัจจัยความสูงของระดับน้ าและประสิทธิภาพการท างานของชุดท าความสะอาดและคัด

แยกผลกาแฟด้อยคุณภาพโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะด้วยการลอยน้ า โดยใช้แผ่นกั้นน้ าที่ระดับความสูง 4, 5, 6, 7 
เซนติเมตร  กั้นทั้งสองด้านของรางน้ าลอยผลกาแฟ ท าการวัดระดับน้ าในราง ค่าอัตราการไหลของน้ าฝั่งรางผล
กาแฟลอย และฝั่งรางผลกาแฟจม ท าการชั่งน้ าหนักผลกาแฟที่คัดแยกได้ในแต่ละฝั่งของรางน้ า เพ่ือน ามา
ค านวณหาประสิทธิภาพ ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 3 
ตารางที่ 1.3  ผลการทดสอบชุดท าความสะอาดและคัดแยกผลกาแฟด้อยคุณภาพโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะด้วยการ

ลอยน้ า 
ความสูงแผ่นกั้นน้ า(cm) อัตราการท างานเฉลี่ย(กก/ชม) ประสิทธิภาพ(%) สูญเสีย(%) 

4 2036.44 84.85 11.63 
5 2477.06 86.63 8.38 
6 1825.55 91.32 6.96 
7 2216.05 89.96 3.79 

 
ประสิทธิภาพ คือ ความสามารถในการคัดแยกผลกาแฟลอยน้ าโดย 

ประสิทธิภาพ =  น้ าหนักผลลอยน้ าที่คัดแยกได้  x 100 
       น้ าหนักผลลอยน้ าทั้งหมด 

ผลกาแฟลอยน้ า 

ผลกาแฟจมน้ า 

ผลกาแฟเข้า 
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ความสูญเสีย คือผลกาแฟสมบูรณ์ที่สูญเสียจากการคัดแยกที่ผิดพลาด 
 
 

เปอร์เซ็นต์สูญเสีย   =  น้ าหนักผลกาแฟดีคัดผิดพลาด    x 100 
   น้ าหนักผลกาแฟดีทั้งหมด 
 

 จากการทดสอบชุดท าความสะอาดและคัดแยกโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะ ด้วยการลอยน้ าพบว่าที่ความสูง
แผ่นกั้นน้ าที่ 6 เซนติเมตรให้ผลการทดสอบที่ดีที่สุด สามารถคัดแยกผลกาแฟลอยน้ าได้ 91.32 เปอร์เซนต์ โดยมี
ความสูญเสียผลกาแฟดี 6.96 เปอร์เซนต์ ระดับน้ าที่ต่ าไปจะท าให้ผลกาแฟด้อยคุณภาพไม่สามารถแยกตัว ขึ้นมา
ลอยผิวน้ าได้ทันท าให้ถูกดูดลอดผ่านใต้น้ าไปออกทางฝั่งรางลอยผลกาแฟจมได้ ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการคัด
แยกผลลอยน้ าไม่ดีนัก 
2.การทดสอบปัจจัยความเร็วของกระแสน้ า 
 ด าเนินการทดสอบหาความเร็วของกระแสน้ าที่ส่งผลต่อการคัดแยกผลกาแฟลอยน้ า ออกจากผลกาแฟดี 
ด าเนินการทดสอบโดย การกั้นระดับน้ า ซึ่งระดับความสูงของแผ่นกั้นน้ าแต่ละฝั่งราง ท าให้อัตราการไหลของแต่ละ
ด้านเปลี่ยนไป  ท าการทดสอบแล้วเปรียบเทียบด้วย ประสิทธิภาพในการคัดแยกผลกาแฟลอยน้ า และความ
สูญเสีย เปรียบเทียบกับความเร็วของน้ าในแต่ละราง ผลการทดสอบแสดงในตารางที่ 4 
 ตารางที่ 4 แสดงผลเปรียบเทียบความเร็วของน้ าในแต่ละราง กับประสิทธิภาพในการคัดแยก 
ความสูงแผ่นกั้น
น้ ารางผลกาแฟ
ลอย(cm.) 

ความเร็วน้ าราง
ผลกาแฟลอย
(cm/s) 

ความสูงแผ่นกั้น
น้ ารางผลกาแฟ
จม(cm.) 

ความเร็วน้ าราง
ผลกาแฟจม
(cm/s) 

ประสิทธิภาพ
(%) 

สูญเสีย(%) 

4 51.45 4 78.95 84.85 11.63 
5 46.96 4 49.53 99.28 3.49 
5 47.77 5 118.92 80.51 0.93 
6 49.45 4 46.55 97.74 4.2 
6 78.87 5 56.16 98.23 6.66 
6 45.67 6 48.39 95.89 2.46 

 
 ผลการทดสอบพบว่าแผ่นกั้นน้ าที่ระดับความสูงแผ่นกั้นฝั่งรางผลกาแฟลอย 5 เซนติเมตรและความสูง
แผ่นกั้นฝั่งรางผลกาแฟจม 4 เซนติเมตร ให้ผลการทดสอบดีที่สุด โดยพบว่า ความเร็วของกระแสน้ าควรที่จะ
ใกล้เคียงกันทั้งสองฝั่งจะให้ผลการทดสอบที่ดี  หากฝั่งรางผลกาแฟจมมีความเร็วของกระแสน้ ามากท าให้สามารถ
ดูดผลกาแฟลอย ข้ามมาได้ท าให้การคัดแยกผลกาแฟลอยน้ าไม่ดี แต่สูญเสียผลกาแฟที่สมบูรณ์น้อย 

ต้นแบบแรกที่ได้ท าการสร้างขึ้นมีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้ทดสอบเก็บข้อมูล จึงยังมีข้อบกพร่องและยังไม่
เหมาะสมในการใช้งานหลายประการ  จึงได้ด าเนินการแก้ไข ออกแบบปรับปรุงต้นแบบใหม่ และได้ขยายขนาดราง
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ลอยผลกาแฟให้ความกว้างของรางด้านผลกาแฟลอย มีความกว้าง 20 เซนติเมตร และรางด้านผลกาแฟจม มีความ
กว้าง 15 เซนติเมตร ปรับปรุงต้นแบบให้ใช้งานได้ง่ายขึ้น เหมาะสมกับผู้ใช้มากขึ้น ดังภาพที่ 8  และได้ท าการ
ทดสอบต้นแบบที่ได้ท าการปรับปรุงขึ้น 

 

 
 

ภาพที่ 8 ต้นแบบเครื่องล้างผลกาแฟที่ปรับปรุงใหม่ 
 

ด าเนินการทดสอบปัจจัยเรื่องของระดับความสูงน้ าในราง โดยด าเนินการทดสอบความสูงของแผ่นกั้นน้ าที่ความสูง
แผ่นกั้น 6, 7, 8 เซนติเมตร ผลการทดสอบดังตารางที่ 1.5 
 
ตารางที่ 1.5 ผลการทดสอบแผ่นกั้นน้ า 
ความสูงแผ่นกั้น
น้ ารางผลกาแฟ

ลอย(cm.) 

ระดับน้ าราง
ผลกาแฟลอย

(cm.) 

ความสูงแผ่นกั้นน้ า
รางผลกาแฟจม

(cm.) 

ระดับน้ าราง
ผลกาแฟจม

(cm.) 

ประสิทธิภาพ(%) สูญเสีย(%) 

6 10 6 10 94.54 2.51 
7 10.9 7 10.2 96.60 1.93 
8 11.2 8 10.5 93.7 1.17 

 
 ผลการทดสอบต้นแบบที่ปรับปรุงขึ้นใหม่ พบว่า สามารถท างานได้ดีขึ้น การทดสอบแผ่นกั้นน้ าที่ความสูง 
6, 7, 8 เซนติเมตร ให้ผลใกล้เคียงกัน โดยระดับน้ าในรางควรมีระดับ 10 เซนติเมตรซึ่งสามารถท าให้คัดแยกผล
กาแฟลอยน้ าออกจากผลกาแฟดีได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
  การทดสอบเปรียบเทียบความเร็วของน้ าในแต่ละด้านของราง กับประสิทธิภาพ ผลการทดสอบดังตารางที่ 
1.6 
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ตารางที่ 1.6 ผลการทดสอบเปรียบเทียบความเร็วของน้ าในแต่ละด้านของราง กับประสิทธิภาพ 
ความสูง

แผ่นกั้นน้ า
รางผล

กาแฟลอย
(cm.) 

ระดับน้ า
รางผล

กาแฟลอย
(cm.) 

ความเร็ว
น้ ารางผล
กาแฟลอย
(cm/s) 

ความสูง
แผ่นกั้นน้ า

รางผล
กาแฟจม
(cm.) 

ระดับน้ า
รางผล

กาแฟจม
(cm.) 

ความเร็วน้ า
รางผลกาแฟ
จม(cm/s) 

ประสิทธิภาพ
(%) 

สูญเสีย
(%) 

6 6.5 246.27 4 6.5 71.15 94.75 2.11 
6 10 48.45 6 10 49.26 94.54 2.51 
7 8 83.02 4 8 57.35 92.26 1.72 
7 8 138.60 5 8 61.32 92.23 1.11 
7 8 79.37 6 8 54.27 91.78 2.89 
7 10.9 45.87 7 10.7 43.54 96.6 1.93 
8 9.8 56.13 3 7.5 48.65 84.50 0.82 
8 10 60.14 4 9.5 40.36 83.40 0.38 
8 10 48.03 5 8.7 51.15 85.50 0.61 
8 10.5 57.30 6 10 43.15 88.70 1.36 
8 10.8 44.61 7 10 42.30 90.30 2.11 
8 11.2 49.14 8 10.5 64.75 93.70 1.17 

 
 จากผลการทดสอบพบว่า แผ่นกั้นน้ าสูง 7 เซนติเมตร ทั้งสองด้านให้ผลการทดสอบดีที่สุดโดยสามารถคัด
แยกผลกาแฟเสีย ได้ 96.6 เปอร์เซนต์ และมีการสูญเสีย 1.93 เปอร์เซนต์ 
 ในการใช้งานจริง สามารถต่อชุดตะแกรงโยกท าความสะอาดเข้ากับชุดลอยแยกผลกาแฟเสียโดยใช้ความ
ถ่วงจ าเพาะให้ท างานต่อเนื่อง โดยมีความาสามารถท างานโดยเฉลี่ยประมาณ 2064.29 กิโลกรัมผลกาแฟสดต่อ
ชั่วโมง ดังภาพที่ 1.9 
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ภาพที่ 1.9 แสดงเครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิกา 
 

โครงการที่ 2 วิจัยและพัฒนาโรงอบแห้งกาแฟกะลาอะราบิกาด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับเกษตรกร แบบ
ควบคุมความชื้นและอุณหภูมิภายในอัตโนมัติ 

ออกแบบและสร้างโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบหลังคาโค้งขนาดกว้าง 4 เมตร ยาว 6 เมตร 
ด้านบนมุงด้วยแผ่นโพลีคาร์บอเนตแบบลูกฟูกใส หนา 6 มม. ด้านหน้าและด้านหลัง ใช้แผ่นโพลีคาร์บอเนตใสบุ
ผนัง ในส่วนของด้านข้าง ใช้พลาสติกโรงเรือนใส หนา 150 ไมครอน (0.15 มม.) เทพ้ืนด้วยคอนกรีตหนา 10 ซม. 
ติดตั้งพัดลมระบายอากาศขนาด 30 วัตต์ 2 ตัว อัตราการไหลรวม 422 ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมง สั่งงานระบบ
ควบคุมอัตโนมัติด้วยสมองกลฝังตัว Arduino รุ่น Uno R3 ท างานอัตโนมัติที่การตั้งค่าอุณหภูมิที่ไม่เกิน 45 องศา
เซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์ 75 เปอร์เซ็น 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



271 

 

 
ภาพที่ 2.1 แบบโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 

 
ภาพที่ 2.2 โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 

 
ศึกษาวิจัยการลดความชื้นเมล็ดกาแฟอะราบิกาด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ ด้วยโรงตากแบบหลังคาโค้ง

ขนาดกว้าง 4 เมตร ยาว 6 เมตร สั่งงานระบบควบคุมอัตโนมัติด้วยสมองกลฝังตัว ท างานอัตโนมัติที่การตั้งค่า
อุณหภูมิที่ไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์ 75 เปอร์เซ็น ใช้พัดลมระบายอากาศขนาด 30 วัตต์ 2 
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ตัว อัตราการไหล 700 ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมงจะเริ่มท างานเพื่อระบายความร้อนและความชื้นออกจากโรงตาก 
ภายในโรงตากบรรจุชั้นตากกาแฟ 8 ชั้น สามารถตากกาแฟได้ครั้งละไม่น้อยกว่า 1.5 ตัน ทดสอบในช่วงเดือน
มกราคมถึงเดือนมีนาคม ใช้กะลากาแฟสดสุ่มตัวอย่างทดสอบ 2.5 กิโลกรัมต่อครั้ง บันทึกน้ าหนักท่ีเปลี่ยนแปลง
ทุก 1 ชั่วใมง โดยเครื่องชั่งแบบบันทึกน้ าหนักอัตโนมัติ 

 
ภาพที่ 2.3 สมองกลฝังตัว ท าหน้าที่ควบคุมอุณหภูมิและความชื้นอัตโนมัติ 

 
ภาพที่ 2.4 เครื่องชั่งแบบบันทึกน้ าหนักอัตโนมัติโดยใช้สมองกลฝังตัว 

 
การลดความชื้นด้วยโรงตากพลังงานแสงอาทิตย์ กะลากาแฟ มีความชื้นเริ่มต้นร้อยละ 55 มาตรฐานเปียก 

(wb) มีอุณหภูมิตลอดการทดลอง สูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ าสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 18.73 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 57.27 %  
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ภาพที่  2.5 อัตราการอบแห้ง 

 
ภาพที่ 2.6 อุณหภูมิอบแห้ง 

 
ภาพที่ 2.7 กะลากาแฟหลังการอบแห้ง 
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การทดสอบตากแห้งกะลากาแฟอะราบิกา ใช้ระยะเวลา 7 -10 วัน ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิและความชื้นของ
ช่วงเวลาที่ตากแห้ง ได้เมล็ดกาแฟความชื้นสุดท้ายร้อยละ 12 wb อัตราการอบแห้งเฉลี่ย 0.2665 %wb ต่อชั่วโมง 
อุณหภูมิเฉลี่ยตลอดการทดลอง 18.73 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 57.27% มีอัตราการอบแห้งเฉลี่ย 
0.2665 %wb ต่อชั่วโมง กาแฟกะลาหลังตากแห้ง มีลักษณะทางกายภาพที่ดี ไม่แตกร้าวและบิดงอ เมื่อน าไป
ทดสอบด้วยวิธี Sensory Test มีค่าใกล้เคียงกันมากเทียบกับวิธีการตากหรือผึ่งลมแบบเดิม 

การลดความชื้นด้วยโรงตากพลังงานแสงอาทิตย์ใช้กะลากาแฟอะราบิกาสด สุ่มตัวอย่างทดสอบ 2.5 
กิโลกรัมต่อครั้ง กะลากาแฟ มีความชื้นเริ่มต้น 55 %wb มีอุณหภูมิตลอดการทดลองสูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส 
ต่ าสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 18.73 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 57.27% ใช้ระยะเวลา 7-10 วัน  ได้
เมล็ดกาแฟความชื้นสุดท้าย 12 %wb อัตราการอบแห้งเฉลี่ย 0.2665 %wb ต่อชั่วโมง กาแฟกะลาหลังตากแห้ง มี
ลักษณะทางกายภาพที่ดี ไม่แตกร้าวและบิดงอ ไม่ต่างจากการผึ่งลมในปัจจุบัน ซึ่งใช้เวลานานกว่าถึงสามเท่า 
 
โครงการที่ 3 วิจัยและพฒันาเครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อนร่วมกับสุญญากาศ 

ศึกษาทฤษฎี ค้นคว้าข้อมูลในการออกแบบเครื่องอบแห้งแบบโรตารี แหล่งให้ความร้อน ระบบควบคุม
อุณหภูมิและการท างานของเครื่องอบ และการอบแห้งแบบสภาวะสุญญากาศเพ่ือใช้ในการออกแบบเครื่องต้นแบบ 
ศึกษาข้อมูลในการอบแห้งกาแฟ ความชื้นที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ น าข้อมูลที่ศึกษารวบรวมมาใช้
ในการออกแบบเครื่องอบกาแฟ 

 

 
ภาพที่ 3.2 ออกแบบโครงสร้างถังบรรจุเมล็ดกาแฟส าหรับเครื่องอบแบบโรตารี 
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เนื่องจากผลผลิตกาแฟโรบัสต้าจะหมดฤดูกาลเก็บในช่วงเดือนมกราคม จึงท าการปรับปรุงเครื่องอบโรตารี่
เดิม ส าหรับใช้ในการอบเมล็ดกาแฟเพ่ือเก็บข้อมูลการอบเบื้องต้น เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาเป็นข้อมูลช่วยในการ
ออกแบบเครื่องอบ อบเมล็ดกาแฟเพ่ือหาข้อมูลน้ าหนักก่อนอบและหลังอบ และท าการตากแห้งเมล็ดกาแฟด้วย
แสงแดด เพ่ือเก็บข้อมูลไว้เปรียบเทียบ ท าการทดสอบอบเมล็ดกาแฟ น้ าหนักรวม 300 กิโลกรัม ความชื้นเริ่มต้น 
61.97 % มาตรฐานเปียก ตั้งอุณหภูมิการอบ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบ 12 ชั่วโมง พบว่า น้ าหนักลดลง
เหลือ 182.82 กิโลกรัม 37.60 % มาตรฐานเปียก 

 

  
ภาพที่ 3.3 ท าการปรับปรุงเครื่องอบโรตารี่เดิมเพ่ือใช้ทดสอบอบกาแฟ 

 

  
ภาพที่ 3.4 อบหาเมล็ดกาแฟเพื่อหาความชื้นเริ่มต้น 
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ภาพที่ 3.5 ทดสอบอบกาแฟด้วยเครื่องอบโรตารี่เดิม 

 

 

 

ภาพที่ 3.6 ตากแห้งเมล็ดกาแฟเพ่ือเก็บข้อมูลเปรียบเทียบ 

ลงพ้ืนที่เก็บข้อมูล และสอบถามความต้องการของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟ เพ่ือเตรียมความพร้อม
ส าหรับการเก็บผลผลิตกาแฟในฤดูกาลที่จะถึง ให้ข้อมูลรายละเอียด ลักษณะวิธีการท างาน การใช้งานเครื่องอบลด
ความชื้น และร่วมปรึกษากับกลุ่มเกษตรกรในการน าเครื่องอบลดความชื้นต้นแบบไปทดสอบใช้งานอบลดความชื้น
กาแฟ  
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ภาพที่ 3.7 ลงพ้ืนที่ส ารวจและเก็บข้อมูล 

ด าเนินการสร้างถังอบแบบโรตารี่ ท าการขึ้นรูปโครงสร้างถังอบ มีลักษณะเป็นถังเหล็กทรงกระบอก
แนวนอน (ภาพท่ี 3.8 และภาพที่ 3.9) สร้างโครงแท่นรับถังอบส าหรับเป็นแท่นรองรับถังอบลดความชื้นแบบโรตารี่ 
(ภาพที่ 3.10) ติดตั้งลูกกลิ้งรับถัง (ภาพที่ 3.11) ส าหรับรองรับถังอบขณะหมุนเพ่ือคลุกเคล้าเมล็ดกาแฟให้มี
อุณหภูมิสม่ าเสมอทั่วทั้งถัง แกนกลางลูกกลิ้งจะมีลูกปืน ช่วยลดความฝืดในการหมุนถังขณะท าการอบให้หมุนตัวได้
ง่าย 

 

 
  

ภาพที่ 3.8 โครงสร้างถังอบ 
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ภาพที่ 3.9 ภาพถังอบด้านช้าง 
 

 
 

ภาพที่ 3.10 ภาพแท่นรับถังอบ 
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ภาพที่ 3.11 ภาพลูกกลิ้งรับถัง 

 
 ด าเนินการประกอบตู้ควบคุมการท างานของเครื่องอบลดความชื้น โดยตู้ควบคุมจะประกอบไปด้วยส่วน
ควบคุมหลักๆ 2 ส่วน คือ  

1. ส่วนควบคุมอุณหภูมิการอบ ส่วนนี้ประกอบด้วยอุปกรณ์เซนเซอร์วัดอุณหภูมิ จะสามารถตั้งค่า
อุณหภูมิที่ต้องการอบได้ตามต้องการ หัวส าหรับจุดไฟ เซนเซอร์ตรวจสอบการติดไฟของหัวเผา หาก
ไฟไม่ติดระบบจะสั่งให้ตัดการจ่ายแก๊สและมีเสียงร้องเตือนเพ่ือความปลอดภัย และสวิทซ์เปิดพัดลม
ส าหรับการดูดลมร้อนเข้าไปในเครื่องอบ 

2. ส่วนควบคุมการหมุนของถังอบ ส่วนนี้จะประกอบไปด้วยชุดนาฬิกาตั้งเวลา จ านวน 2 ตัว ตัวแรก 
ส าหรับการควบคุมเวลาในการหมุนถัง ตัวที่สอง ส าหรับควบคุมเวลาในการหยุดหมุน ดังภาพที่ 3.12 

  
ภาพที่ 3.12 ตู้ควบคุมเครื่องอบและชุดเครื่องอบ 

ด าเนินการทดสอบเครื่องอบลดความชื้นเมล็ดกาแฟ โดยกาแฟโรบัสต้าจะนิยมท ากาแฟแบบแห้ง จึง
ทดสอบการลดความชื้นกาแฟเชอรี่ ท าการบรรจุเมล็ดกาแฟลงถังอบ ภาพที่ 3.14 จะเห็นท่อลมเข้าท่ีอยู่ด้านข้างถัง
อบและท่อลมออกจะอยู่แนวกึ่งกลางถังอบ ในการอบจะเติมเมล็ดกาแฟจนเต็มถังอบ ใช้เมล็ดกาแฟเชอรี่ประมาณ 
500 กิโลกรัม  
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ภาพที่ 3.13 ขณะท าการบรรจุเมล็ดกาแฟลงถังอบ 

 
ภาพที่ 3.14 ภาพเมล็ดกาแฟในถังอบ 

 ท าการเก็บข้อมูลอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ ความเร็วลมที่ออกจากถังอบ (ภาพที่ 3.15) เพ่ือวัดค่าท่ีได้จาก
การทดสอบเปรียบเทียบกับค่าที่ใช้ในการออกแบบ ว่ามีเที่ยงตรง หรือมีความคลาดเคลื่อนจากค่าการออกแบบ น า
ข้อมูลไปวิเคราะห์และปรับปรุง 

ท่อลมเข้า 

ท่อลมออก 
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ภาพที่ 3.15 วัดค่าอุณหภูมิ ความชื้น และความเร็วลมที่ท่อออก 

เมื่อท าการอบเมล็ดกาแฟไปประมาณ 8-12 ชั่วโมง พบว่า เมล็ดกาแฟเชอรี่เกิดการยุบตัวลง จนท าให้ท่อ
ลมออกที่ต้องมีเมล็ดกาแฟท่วมท่อขึ้นมาอยู่เหนือเมล็ดกาแฟ (ภาพที่ 3.16) ส่งผลให้ประสิทธิภาพการอบเมล็ด
กาแฟลดลง เพราะเมื่อเมล็ดกาแฟยุบตัวต่ ากว่าท่อลมออก ลมร้อนที่เป่าเข้าไปเพ่ือลดความชื้นเมล็ดกาแฟจะไหล
ออกทางท่อลมออกอย่างรวดเร็ว เนื่องจากแรงเสียดทานในส่วนท่อลมออกท่ีอยู่เหนือเมล็ดกาแฟจะต่ าที่สุด หากยัง
ท าการอบต่อในสภาพนี้ จะท าให้ประสิทธิภาพการใช้พลังงานของเครื่องอบต่ ากว่าที่ควรจะเป็น จึงถ่ายเมล็ดกาแฟ
ออกจากเครื่องอบออกมาพักตัว แล้วจึงบรรจุเมล็ดกาแฟชุดต่อไปเข้าเครื่องอบลดความชื้นต่อไป  

เมื่อน าเมล็ดกาแฟที่ผ่านการอบมาหาปริมาณความชื้น พบว่า จากความชื้นเมล็ดกาแฟเริ่มต้นก่อนอบที่
ประมาณ 57.66%wb หลังจากท าการอบไปแล้ว 8-12 ชั่วโมง ความชื้นหลังอบเหลือประมาณ 36.57%wb ที่
ระดับความชื้นประมาณนี้ จะสามารถลดความเสียหายของเมล็ดกาแฟได้ ในกรณีที่มีผลผลิตกาแฟเข้ามาพร้อมกัน
จ านวนมาก และสภาพอากาศทางภาคใต้ในช่วงฤดูฝนที่มีฝนตกชุก มีความชื้นสูง เครื่องอบสามารถลดความชื้นใน
เมล็ดกาแฟได้อย่างรวดเร็ว ต่างกับการลดความชื้นด้วยการตาก หรือใช้โรงอบที่จะสามารถลดความชื้นได้เมื่อสภาพ
อากาสเหมาะสมเท่านั้น นอกจากนี้ เมล็ดกาแฟที่ผ่านการอบลดความชื้นไปแล้ว ยังสามารถน าเมล็ดกาแฟไปลด
ความชื้นด้วยวิธีอ่ืนๆ จนถึงความชื้นเก็บรักษาได้หากสภาพอากาศอ านวย  
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ภาพที่ 3.16 เมล็ดกาแฟยุบตัวลง จนระดับเมล็ดกาแฟต่ ากว่าท่อลมออก 

 
โครงการที่ 4 วิจัยพัฒนาเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า 

ปัจจุบันชาในประเทศไทย พบว่า สายพันธุ์ชาที่ปลูกแบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ พันธุ์ชาอัสสัม และพันธุ์ชา
จีน กลุ่มพันธุ์ชาอัสสัมบางครั้งเรียกว่า ชาพ้ืนเมือง ชาป่า หรือชาเมี่ยง คิดเป็นพ้ืนที่ปลูกชาอัสสัม 84.4% จ านวน 
98,544 ไร่ ราคาขายใบ ชาอัสสัมสดและใบชาจีนสดเฉลี่ย 12 และ 50 บาทต่อกิโลกรัม ผลิตใบชาสดของประเทศ
ไทยทั้งสิ้น 81,074 ตัน ซึ่งใบชาสด 77% น ามาผลิตเป็นใบชาแห้ง และ 23% น าไปผลิตเป็นเมี่ยง ในการผลิตชา
แห้ง ใช้ชาอัสสัมคิดเป็น 96% ที่เหลือเป็นชาจีน ส่วนการผลิตเมี่ยงใช้เฉพาะชาอัสสัม ชาแห้งที่ผลิตในประเทศไทย
แบ่งเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ คือ ชาเขียว ชาอู่หลง และชาด า (สายลม และคณะ 2550) สมพล และคณะ 2558  ได้
ทดสอบการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ า มีขั้นตอนในการผลิต คือ เริ่มจากการเก็บยอดชาน ามาอบไอน้ า 100 เซลเซียส 
เป็นเวลาประมาณ 60-90 วินาที น าไปนวดและอบไอร้อนที่อุณหภูมิ 90 เซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 30 นาที 
น าไปนวดต่อที่อุณหภูมิห้อง 25 เซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 20 นาที น าไปนวดอบไอร้อนอีกครั้งที่อุณหภูมิ 90 
เซลเซียส เป็นเวลาประมาณ 40 นาที และอบแห้ง จากนั้นจึงท าการคัดแยกและบรรจุหีบห่อ ส าหรับงานวิจัยนี้มี
กระบวนการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ าเพ่ิมข้ึนหนึ่งขั้นตอน คือ น ายอดชาสดเข้าเครื่องอบไอน้ าชาเขียวต่อด้วยเครื่อง
นวดลดความชื้นด้วยลมร้อนต่อด้วยการนวดในเครื่องนวดทรงกระบอกแล้วน ากลับไปนวดด้วยเครื่องนวดลด
ความชื้นด้วยลมร้อนอีกครั้ง จากนั้นน าเข้าเครื่องขึ้นรูปและต่อด้วยเข้าเครื่องอบแห้ง เมื่อแห้งแล้วก็ได้ชาเขียวอบไอ
น้ า (รูปที่ 1) 
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ภาพที่ 4.1 เครื่องจักรกลในกระบวนการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ า 

 

เมื่อด าเนินการออกแบบชิ้นส่วนหลักเสร็จแล้ว จากนั้นวิเคราะห์โดยการจ าลองสภาพภาระที่เกิดขึ้นบน
ชิ้นส่วนในทางวิศวกรรมศาสตร์ มีภาระที่เกิดขึ้นจากมอเตอร์ขนาด 1.5 กิโลวัตต์ ค านวณโมเมนต์บิดของมอเตอร์ T 

=(1500×60) /(2 ×π ×1450)  = 9.88 นิวตัน • เมตร และแรงฉุดที่เกิดจากโมเมนต์บิดของมอเตอร์ที่ลูกเบี้ยว 
F=T/r =9.88/(0.200) = 49.4 นิวตัน ใช้วิธีไฟไนต์เอลิเมนต์ในการวิเคราะห์ดูการกระจายความเค้นและในส่วน
ของค่าความปลอดภัยในการออกแบบ พบว่า ชิ้นส่วนทั้งหมดที่ออกแบบไว้ไม่เกิดความเสียหาย ในที่นี้ได้มีการ
แสดงสภาพการกระจายความเค้นบนชิ้นส่วนลูกเบี้ยว (ภาพที่ 4.2ก) และแสดงภาระที่เกิดขึ้นบนแขนโยกพร้อมค่า
ความปลอดภัย (ภาพที่ 4.2ข) โดยแสดงเป็นเฉดสีที่แตกต่างกันพร้อมกับมีจ านวนตัวเลขก ากับ ชิ้นส่วนอ่ืนให้ผลใน
ท านองเดียวกัน  

 
 

 
 
 
 
 
 

   ก      ข 
ภาพที่ 4.2 ก การกระจายความเค้นบนลูกเบี้ยว ข แสดงค่าความปลอดภัยของแขนโยก 

 

 ผลการทดสอบการท างานของเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ าในเบื้องต้นหลังจากได้ท าการประกอบชิ้นส่วน
ต่างๆ เสร็จแล้ว ในขั้นตอนแรกได้ด าเนินการทดสอบดูสภาพการเคลื่อนที่ของชิ้นส่วนที่เชื่อมโยงเคลื่อนไหว
ต่อเนื่องกัน โดยการออกแรงหมุนที่ลูกเบี้ยว เพ่ือดูการบิดหรือการขัดตัวของชิ้นส่วนต่างๆ และปรับแต่งระยะแขน
เหวี่ยงให้มีการท างานที่สอดรับกันกับแขนโยก (ภาพที่ 4.3 ก,ข,ค ) รวมทั้งพิจารณาการเคลื่อนที่เหวี่ยงไปกลับของ
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เพลากับชุดลูกรีดได้ดีแล้ว จากนั้นได้ท าการทดสอบในการรีดขึ้นรูปชาเขียวในเบื้องต้น พบว่า ชุดใบรีดจะกวาดใบ
ชาขึ้นลงได้ และใบชาที่ตกลงไปใต้ใบรีดจะถูกรีดฉีกขาดหรือถูกบดเป็นผง เนื่องจากความเรียบมันของผิวมีน้อยท า
ให้เกิดเสียดสีเป็นจุด ไม่สมดุลทั้งชิ้นวัสดุ ท าให้เกิดการฉีกขาดเละติดกับผนังของใบรีดและถังรีด จึงได้ท าการ
ปรับปรุงออกแบบชุดเพลาพร้อมลูกรีดและถังรีดใหม่ โดยท าให้ลูกรีดมีความยาวมากขึ้น ผิวหน้าลูกรีดท าให้มียักนูน
ตามรัศมีมีความยาวเท่ากับของลูกรีด จ านวน 7 เส้น และผิวของถังรีดก็ท าให้มีผิวยักนูนด้วย หลังท าการปรับปรุง 
พบว่า เครื่องสามารถรีดเป็นเส้นเล็กม้วนมีความเหมาะสมกว่า เนื่องจากในกลุ่มเครื่องมือที่ใช้ในกระบวนการแปร
รูปชาเขียวอบไอน้ าต้องแปรรูปเป็นชาเขียวอบไอน้ าแบบญี่ปุ่นลักษณะที่ต้องการคือรีดม้วนเป็นเส้นเล็ก (ภาพที่ 4.3 
ง,จ )  

 
                  ก                           ข                                        ค                            

 
                              ง                                                               จ           
ภาพที่  4.3 ก.ชุดเพลาและลูกรีด  ข.ด้านข้างเครื่องขึ้นชาเขียวอบไอน้ าเบื้องต้น  ค. ด้านหลังเครื่องขึ้น  
            ชาเขียวอบไอน้ าเบื้องต้น  ง โครงสร้างเพลาและลูกรีด  จ ถังและเพลาที่สร้างตามแบบใหม่ 

ผลทดสอบหาความเร็วที่เหมาะสมส าหรับลูกเบี้ยว พบว่า สภาพการท างานของเครื่องมีความราบเรียบ
สม่ าเสมอดีมากแล้วในเบื้องต้นนี้ ความเร็วที่เหมาะสมกับการท างานอยู่ที่ 25 รอบต่อนาที่ ผู้ใช้งานเครื่องมีความ
มั่นใจรู้สึกปลอดภัยสามารถท างานกับเครื่องได้สะดวกท าการเกลี่ยชาในถังรีดให้ตกลงไปใต้ลูกรีดสม่ าเสมอ 

ผลจากการออกแบบและท าการสอบพัฒนา จึงได้ต้นแบบเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า ซึ่งมีชิ้นส่วนหลักที่
ส าคัญประกอบด้วย 4 ส่วน โครงสร้างส่วนฐาน ถังรีด ชุดเพลารีด และระบบส่งก าลัง มีต้นก าลังมอเตอร์ขนาด 1.5 
กิโลวัตต์ โครงสร้างส่วนต่างๆ มีรายละเอียด คือ  

1.โครงสร้างฐาน ท าจากเหล็กกล่องขนาด 38 x 38 x1.6 มิลลิเมตร มีขนาดกว้าง 1074 มิลลิเมตร สูง 
800 มิลลิเมตร และด้านข้างมีความยาว 380 มิลลิเมตร ด้านหลังมีโครงสร้างต่อยาวออกไป ส าหรับยึดเพลาลูก
เบี้ยว เมื่อมองด้านข้างจึงมีความกว้าง 810 มิลลิเมตร มีความสูง 420 มิลลิเมตร และด้านหลังต่อกับโครงสร้าง
เพลาลูกเบี้ยวมีส่วนของโครงสร้างส่วนที่ยึดฐานของมอเตอร์และชุดเกียร์ทด สูงจากระดับพ้ืนขึ้นมา 120 มิลลิเมตร 
มีลักษณะเป็นรูปสี่เหลี่ยมกว้าง 428 มิลลิเมตร ยาว 734 มิลลิเมตร (ภาพท่ี 4.4 ก,ข ) 
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   ก      ข 

ภาพที่ 4.4 ก ภาพฉายด้านหน้า ข ภาพฉายด้านข้าง 

2. ถังรีดท าจากแผ่นแสตนเลสหนา 1.5 มิลลิเมตร ส่วนล่างของถังมีลักษณะเป็นครึ่งวงกลมรัศมีภานนอก 
165 มิลลิเมตร ต่อส่วนโค้งบานออกสูงขึ้นไป 182 มิลลิเมตร ปากถังด้านบนมีลักษณะรูปรางเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้า
กว้าง 405 มิลลิเมตร และยาว 990 มิลลิเมตร ตลอดแนวขอบทั้งสี่ด้านยึดแน่นกับแสตนเลสฉากขนาด 25 x 25 x 
3 มิลลิเมตร ส่วนล่างที่เป็นส่วนโค้งครึ่งวงกลมของถังท าให้มีลักษณะผิวหยาบ คือท าให้เป็นผิวนูนด้วยแผ่นแสตนเล
สเส้นมีส่วนโค้งของหน้าตัดมีรัศมี 25 มิลลิเมตร มีขนาดกว้าง 28 มิลลิเมตร หนา 1.5 มิลลิเมตร ยาว 990 
มิลลิเมตร และส่วนฝาเปิดก็ท าให้ผิวหยาบมีลักษณะผิวนูนเหมือนกัน (ภาพที่ 4.5 ก,ข ) 

 
ภาพที่ 4.5 ถังรีด 

3.ชุดเพลาลูกรีดท าจากเพลาแสตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 38 มิลลิเมตร ยาว 1270 มิลลิเมตร  บน
เพลานี้มีปลอกเพลาท าจากแสตนเลสหน้าตัดสี่เหลี่ยมขอบนอกมีขนาดขนาด 50 x 50 x 3 มิลลิเมตร ยาว 985 
มิลลิเมตร บนปลอกเพลาตัวนี้ท าที่ยึดแกนลูกรีดส าหรับติดตั้งลูกรีดลงบนปลอกเพลา 4 ลูก ลูกรีดมีผิวรัศมีโค้ง 160 
มิลลิเมตร ความยาว 200 มิลลิเมตร กว้าง 170 มิลลิเมตร ผิวหน้าลูกรีดท าให้มีลักษณะผิวหยาบเป็นยักนูน โดยติด
แสตนเลสเส้น มีส่วนโค้งของหน้าตัดมีรัศมี 25 มิลลิเมตร มีขนาดกว้าง 28 มิลลิเมตร หนา 1.5 มิลลิเมตร ยาว 200 
มิลลิเมตร ตามแนวรัศมีส่วนโค้งด้านนอกของลูกรีด จ านวน 7 เส้น ท าให้มีผิวยักนูนตลอดแนวส่วนโค้งของลูกรีด 
(ภาพที ่4.6 ) 
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ภาพที่ 4.6 ก ด้านหน้าชุดเพลาลูกรีด   ข ด้านข้างชุดเพลาลูกรีด 
 

4.ต้นก าลังและระบบส่งก าลัง ประกอบด้วย ต้นก าลังมอเตอร์ขนาด 1.5 กิโลวัตต์ ความเร็วรอบ 1,450 
รอบ/นาที เกียร์ทด 40:1 ชุดโซ่และเฟืองใช้แบบโรลเลอร์ชั้นเดียวเบอร์ 60 ใช้เฟืองโซ่ตัวขับ 15 ฟัน ติดตั้งที่เพลา
เกียร์ทด ตัวตาม 23 ฟัน ติดที่เพลาลูกเบี้ยว เพลาลูกเบี้ยวท าจากเหล็กเพลาขาว ขนาดเส้นผ่านศุนย์กลาง 38 
มิลลิเมตร ยาว 600 มิลลิเมตร ปลายอีกด้านเป็นที่ติตตั้งลูกเบี้ยวท าจากล้อสายพานเหล็กหล่อ ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 517 มิลลิเมตร.ร่องบีสองรอง ลูกเบี้ยวหมุนด้วยความเร็ว 25 รอบ/นาที ส่งก าลังผ่านแขนโยกท าจากแส
ตนเลสกล่องขนาด 50 x 25 x3 มิลลิเมตร ยาว 510 มิลลิเมตร และต่อไปยังแขนเหวี่ยงท าจากแสตนเลสกล่อง
ขนาด 50 x 25 x3 มิลลิเมตร ยาว 370 มิลลิเมตร ปลายอีกด้านของแขนเหวี่ยงยึดติดกับชุดเพลาลูกรีดท าให้แขน
เหวี่ยงและลูกรีดเหวียงไปกลับ 25 ครั้ง/นาที (ภาพที ่4.7 ก) 

หลักการท างานของเครื่องรีดขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า คือ เปิดสวิทช์มอเตอร์หมุนด้วยความเร็วรอบ 1,450 
รอบ/นาที ส่งก าลังผ่านคลับปลิงไปที่เกียร์ทด ความเร็วรอบที่ออกจากเกียร์ทด 36 รอบ/นาที เกียร์ทดส่งก าลังผ่าน
ชุดโซ่และเฟืองไปที่เพลาลูกเบี้ยว ท าให้เพลาลูกเบี้ยวและลูกเบี้ยวหมุนด้วยความเร็ว 25 รอบ/นาที ส่งก าลังผ่าน
แขนโยกต่อไปยังแขนเหวี่ยง ซึ่งลูกเบี้ยวนี้มีการเคลื่อนที่แบบหมุนรอบเพลาส่งก าลังไปยังแขนโยกที่มีการเคลื่อนที่
แบบเลื่อนและโยกขึ้นและลง ที่ปลายอีกด้านของแขนโยกยึดติดกับปลายแขนเหวี่ยง ท าให้แขนเหวี่ยงมีการ
เคลื่อนที่แบบเหวี่ยงขึ้นลง ปลายอีกด้านของแขนเหวี่ยงยึดติดกับเพลาลูกรีดที่มีชุดลูกรีดติดอยู่ท าให้ลูกรีดเหวี่ยง
ไป-กลับ จ านวน 25 ครั้ง/นาที ผิวลูกรีดจะกดชารีดกลับผนังด้านในของถังรีด  
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ภาพที่ 4.7 โครงสร้างเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า 
 

ผลจากการทดสอบและเก็บข้อมูลในแต่ละขั้นตอนในการแปรรูปชาเขียว เริ่มจากสุ่มตัวอย่างจากยอดชา
สดที่เก็บจากแปลงปลูกก่อนการอบไอน้ าด้วยเครื่องอบไอน้ า (ภาพที่ 4.8ก) ยอดชาอบไอน้ าที่ออกจากเครื่องอบไอ
น้ ามาต้องคลี่ออกวางกระจายบนถาดผึ่งลมให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว (ภาพที่ 4.8ข) เพ่ือให้เสด็จน้ าด้วยการผึ่ง
ประมาณ 20 นาที สุ่มตัวอย่างจากยอดชาจากนั้นน ายอดชาเข้าเครื่องนวดลดความชื้น 30 นาที (ภาพที่ 4.8ค) ต่อ
ด้วยการน าเข้าเครื่องนวดทรงกระบอก 20 นาที (ภาพที่ 4.8ง) แล้วเข้าเครื่องนวดลดความชื้นประมาณ 10-20 
นาที (ภาพที่ 4.8จ) ท าการตรวจเช็คจากเจ้าหน้าที่ช านาญในการแปรรูปว่ามีความเหมาะสมแล้วจึงน ายอดชาไปเข้า
เครื่องรีดขึ้นรูปประมาณ 30 นาที (ภาพที่ 4.8ฉ) และท าการอบแห้งโดยเครื่องอบแห้งแบบตู้สี่เหลี่ยมประมาณ 30 
นาที (ภาพที่ 4.8ช)  

 
                 ก   ข                          ค                               ง 

 
       จ                         ฉ                          ช                         ซ 
ภาพที่ 4.8 ก ยอดชาสด  ข อบไอ้น้ ายอดชา  ค นวดลดความชื้นครั้งที่ 1  ง นวดในเครื่องนวดทรงกระบอก  จ 
นวดลดความชื้นครั้งที่ 2  ฉ รีดขึ้นรูป  ช อบแห้ง   ซ ชาเขียวหลังอบแห้ง 
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 การสุ่มตัวอย่างท าหลังเสร็จทุกขั้นตอน เพ่ือหาระดับความชื้น พบว่า ยอดชาสดมีความชื้น 78.90%
มาตรฐานเปียก หลังจากอบไอน้ าแล้วผึ่งมีความชื้น 78.36% มาตรฐานเปียก จากนั้นน าเข้าเครื่องนวดลดความชื้น
ครั้งแรกเสร็จมีความชื้น 60.32% มาตรฐานเปียก ต่อด้วยการนวดในเครื่องนวดทรงกระบอกเสร็จมีความชื้น 
55.59%มาตรฐานเปียก น าเข้าเครื่องนวดลดความชื้นครั้งที่สองเสร็จมีความชื้น 30.35%มาตรฐานเปียก จากนั้น
น าชาเข้าเครื่องรีดขึ้นรูปเพราะมีระดับความชื้นที่ เหมาะสมแล้วหลังจากรีดขึ้นรูปแล้วชามีความชื้น 27.89%
มาตรฐานเปียก และสุดท้ายน าเข้าเครื่องอบแห้งหลังอบแห้งเสร็จมีความชื้น 11.82%มาตรฐานเปียก (ภาพที่ 4.8ซ) 
พิจารณาลักษณะทางกายภาพของชาเขียวอบไอน้ ามีลักษณะส่วนที่เป็นผงและส่วนที่เป็นชิ้นของชาเขียวมี
รูปลักษณะที่ม้วนเป็นเส้นพินิจด้วยสายตาในภาพโดยรวมมีส่วนที่เป็นเส้นเล็กงอมีสีเขียวอ่อนเข้ม เมื่อชงชา 3 กรัม 
ในน้ า 100 มิลลิลิตร เป็นเวลา 5 นาที ได้น้ าชาสีเขียวอมเหลือง มีรสฝาด ตามด้วยรสหวานชุ่มคอ 

 
ตารางท่ี 4.1 ความชื้นในยอดชาหลังจากผ่านขั้นตอนในแต่ละกระบวนการแปรรูป 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
อภิปรายผล (Discussion) 

โครงการที่ 1 วิจัยและพัฒนาเครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิกาส าหรับเกษตรกร 
เครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิกาประกอบด้วยการท างานสองส่วน คือส่วนตะแกรงโยกท า

ความสะอาดเบื้องต้น ท าหน้าทีคัดแยกเศษวัสดุต่างๆ ได้แก่เศษวัสดุขนาดเล็กด้วยตะแกรงรูยาวขนาด 8x20 
มิลลิเมตรมีความยาว  1 เมตร และ คัดแยกเศษวัสดุขนาดใหญ่กว่าผลกาแฟ ด้วยตะแกรงรูกลม ขนาด 22 
มิลลิเมตร ความยาว 1 เมตร  ผลกาแฟที่ผ่านการท าความสะอาดเบื้องต้นแล้วจะไหลไปสู่ส่วนที่สอง ได้แก่ชุดคัด
แยกผลกาแฟเสียโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะ ท าหน้าที่ในการคัดแยกผลกาแฟต้อยคุณภาพ ออกจากผลกาแฟสมบูรณ์ 
โดยใช้คุณสมบัติด้านความถ่วงจ าเพาะ ผลกาแฟด้อยคุณภาพจะเบากว่าน้ าเนื่องจากเมล็ดกาแฟภายในผลไม่
สมบูรณ์และจะลอยที่ผิวน้ าผ่านออกไปทางท้ายรางผลกาแฟลอยที่มีขนาด 200 มิลลิเมตร  ส่วนผลกาแฟสมบูรณ์

กระบวนการ ใบชาสด อบไอน้ า อบไอร้อน 1 นวดทรงกระบอก อบไอร้อน 2 การขึ้นรูป อบแห้ง 
ซ้ า เปอร์เซ็นต์ความชื้น 
1 79.57 78.85 65.99 60.33 29.97 28.38 11.73 
2 79.43 78.42 52.65 52.97 30.77 29.45 12.33 
3 76.64 77.81 55.67 52.97 26.18 24.76 11.44 
4 75.90 75.90 57.58 54.45 29.97 26.77 12.59 
5 79.57 79.82 55.75 52.88 32.94 30.17 11.94 
6 79.61 77.69 62.45 56.46 28.38 26.60 11.29 
7 78.37 79.61 62.93 55.52 30.45 27.97 11.79 
8 78.18 77.08 62.45 57.31 33.78 29.07 10.94 
9 80.81 79.59 62.93 55.75 30.80 28.46 12.31 
10 80.88 78.86 64.78 57.28 29.29 27.29 11.87 

ค่าเฉลี่ย 78.90 78.36 60.32 55.59 30.35 27.89 11.82 
ค่าเบี่ยงเบน 1.64 1.25 4.52 2.39 2.07 1.59 0.51 กร
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จะหนักกว่าน้ าเล็กน้อยและจะจมน้ าผ่านท่อรูปตัวยูออกไปที่รางผลกาแฟจมขนาดความกว้าง 150 มิลลิเมตร จาก
การทดสอบพบว่าระดับน้ าในรางควรสูงกว่า 100 มิลลิเมตร ท าให้สามาถคัดแยกผลกาแฟด้อยคุณภาพได้ 

เครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟนี้ สามารถใช้ท างานทดแทนแรงงานในขั้นตอนการล้างท าความสะอาด
และคัดแยกผลกาแฟด้อยคุณภาพได้โดยมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 2,064.29 กิโลกรัมผลกาแฟสดต่อ
ชั่วโมง และหากเพ่ิมเติมอุปกรณ์ขนถ่ายวัสดุ เช่น รางสกรูล าเลียง ท าให้สามารถต่อเข้ากับเครื่องมือแปรรูปกาแฟ
ในขั้นตอนต่อไป เช่น เครื่องสีเปลือกสด เครื่องขัดเมือกกาแฟกะลา จะท าให้สามารถท างานต่อเนื่อง สามารถแปร
รูปกาแฟตั้งแต่ต้นทางจากผลสด จนถึงขั้นตอนท าให้เป็นกาแฟกะลาแห้งได้ สามารถพัฒนาให้เกิดเป็นโรงแปรรูป
กาแฟขนาดเล็กได ้เหมาะสมกับเกษตรกร กลุ่มเกษตรกร วิสาหกิจชุมชน 

นอกจากนี้ยังอาจสามารถประยุกต์การใช้เป็นเครื่องล้างท าความสะอาดกาแฟกะลาหลังจากผ่านเครื่องขัด
เมือกกาแฟแล้วได้ โดยใช้แยกเศษวัสดุ เปลือก เศษกะลา คัดแยกกะลากาแฟเสียที่ลอยน้ า ก่อนน าไปท าให้แห้ง ท า
ให้กาแฟที่แปรรูปมีคุณภาพที่สูงขึ้น 
 
โครงการที่ 2 วิจัยและพัฒนาโรงอบแห้งกาแฟกะลาอะราบิกาด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ส าหรับเกษตรกร แบบ
ควบคุมความชื้นและอุณหภูมิภายในอัตโนมัติ 

โรงตากแบบหลังคาโค้งขนาดกว้าง 4 เมตร ยาว 6 เมตร สั่งงานระบบควบคุมอัตโนมัติด้วยสมองกลฝังตัว 
ท างานอัตโนมัติที่การตั้งค่าอุณหภูมิที่ไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์ 75 เปอร์เซ็น ใช้พัดลม
ระบายอากาศขนาด 30 วัตต์ 2 ตัว อัตราการไหล 700 ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมงจะเริ่มท างานเพ่ือระบายความร้อน
และความชื้นออกจากโรงตาก ภายในโรงตากบรรจุชั้นตากกาแฟ 8 ชั้น สามารถตากกาแฟได้ครั้งละไม่น้อยกว่า 1.5 
ตัน ทดสอบในช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม สุ่มกะลากาแฟสดครั้งละ 2.5 กิโลกรัม มาลดความชื้นด้วยโรง
ตากพลังงานแสงอาทิตย์ มีอุณหภูมิตลอดการทดลองสูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ าสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 
18.73 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 57.27% ใช้ระยะเวลา 7-10 วัน กะลากาแฟมีความชื้นเริ่มต้น 55 
%wb  ได้เมล็ดกาแฟความชื้นสุดท้าย 12 %wb อัตราการอบแห้งเฉลี่ย 0.2665 %wb ต่อชั่วโมง กาแฟกะลาหลัง
ตากแห้ง มีลักษณะทางกายภาพที่ดี ไม่แตกร้าวและบิดงอ ไม่ต่างจากการผึ่งลมในปัจจุบัน ซึ่งใช้เวลานานกว่าถึง
สามเท่า เครื่องต้นแบบมีจุดคุ้มทุนอยู่ที่ 120 กก./ปี ที่อายุการใช้งาน 10 ปี  
โครงการที่ 3 วิจัยและพัฒนาเครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาโดยใช้หลักการลมร้อนร่วมกับสุญญากาศ 

เครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาแบ่งส่วนประกอบของเครื่องหลักๆ ได้ 2 ส่วน คือ 1) ตู้ควบคุม ท า
หน้าที่ควบคุมอุณหภูมิการอบ ควบคุมการหมุนของถังอบเพ่ือคลุกเคล้าเมล็ดกาแฟ และมีระบบตัดแก๊สและ
สัญญาณเตือนเมื่อหัวเผาจุดไฟไม่ติดป้องกันอันตราย 2) ชุดโคงสร้างรองรับถังอบ และถังอบทรงกระบอกแนวนอน 
เส้นผ่านศูนย์กลาง 100 เซนติเมตร ยาว 120 เซนติเมตร ขนาดบรรจุประมาณ 500 กิโลกรัม สามารถอบลด
ความชื้นเมล็ดกาแฟจากความชื้นเริ่มต้นประมาณ 57.66%wb ให้เหลือประมาณ 36.57%wb ได้ในเวลา 8-12 
ชั่วโมง และใช้แก๊สหุงต้มในการให้ความร้อนอบลดความชื้น 0.4-0.6 กิโลกรัม/ชั่วโมง โดยในการใช้งานเครื่องอบลด
ความชื้นนั้น สามารถใช้ผสมผสานกับการลดความชื้นด้วยการตากแห้ง หรือโรงอบได้ คือ ในช่วงที่มีผลผลิตเข้ามา
เป็นจ านวนมากพร้อมๆ กัน ก็ใช้เครื่องอบเพ่ือลดความชื้นผลผลิตกาแฟให้ได้จ านวนมากที่สุดในเวลาสั้นๆ ก่อน 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



290 

 

แล้วค่อยไปลดความชื้นด้วยโรงตากได้ เป็นการลดความเสียหายของผลผลิตและลดควบคุมต้นทุนในการลด
ความชื้นไม่ให้สูงเกินไป หรือหากกรณีที่มีฝนตกการลดความชื้นแบบอ่ืนๆ ไม่สามารถท าได้ เครื่องอบลดความชื้นก็
จะเป็นตัวช่วยที่ดีในการอบลดความชื้นเมล็ดกาแฟ เครื่องต้นแบบมีจุดคุ้มทุนอยู่ที่  19,281.26 กก./ปี ที่อายุการใช้
งาน 5 ปี  
 
โครงการที่ 4 วิจัยพัฒนาเครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า 

เครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า มีส่วนประกอบ 4 ส่วน คือ 1.โครงสร้างฐาน 2. ถังรีด 3.ชุดเพลาลูกรีด และ
4.ต้นก าลังและระบบส่งก าลัง ได้ด าเนินการทดสอบ หาความเร็วรอบของลูกเบี้ยว  ความชื้นที่ เหมาะสม 
ความสามารถในการท างานของเครื่องรีดขึ้นรูปเขียวอบไอน้ า และการวิเคราะห์ทางด้านเศรษฐศาสตร์ของการใช้
งานเครื่องจักรในการแปรรูปชาเขียว พบว่า ความเร็วรอบที่เหมาะสมของลูกเบี้ยว 25 รอบ/นาที ส่งก าลังให้แขน
โยกต่อไปยังแขนเหวี่ยงและชุดเพลาลูกรีดท าให้ลูกรีดเหวี่ยงไป-กลับ จ านวน 25 ครั้ง/นาที เครื่องรีดขึ้นรูปชา
สามารถใช้ขึ้นรูปครั้งละ 2 กก ชาต้องผ่านการนวดด้วยเครื่องนวดลดความชื้นชาเขียวด้วยลมร้อนครั้งที่สองแล้ว
และต้องมีความชื้นอยู่ในช่วง 27.89-30.35% เป็นความชื้นที่เหมาะสม ใช้เวลารีดขึ้นรูป 30 นาที จึงน าเข้า
เครื่องอบแห้งหลังอบแห้งมีความชื้น  11.82% พิจารณาลักษณะทางกายภาพของผลผลิตชาเขียวอบไอน้ า มี
รูปลักษณะที่เป็นเส้นเล็กๆงอมีสีเขียวอ่อนผสมอยู่กับส่วนที่เป็นผงด้วย และเครื่องราคา 85,000 บาท มีจุดคุ้มทุน
ในการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ า 873.19 กก. ระยะเวลาคืนทุน 2.91 ปี  
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บทคัดย่อ (Abstracts) ไทยและอังกฤษ 
ตามที่สาธารณรัฐอาหรับอียิปต์มอบพันธุ์ จ านวน 10 พันธุ์ 133 ต้น ได้แก่ พันธุ์ Toffahi, Aggizi, Maraki, 

Picual, Manzanillo, Coratina,  Arbequina, Koroneiki, Giza 52 และ Giza 91 โดยปลูกในเดือนธันวาคม 
พ.ศ. 2550 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) จังหวัดเชียงใหม่  มีความสูงจากน้ าทะเลประมาณ 1,300 
เมตร ดินมีลักษณะเป็นดินร่วนปนทราย เนื้อดินหยาบ สีน้ าตาล แปลงปลูกเป็นขั้นบันไดเชิงเขา พบว่า มะกอก
น้ ามันพันธุ์ Koroneiki เริ่มออกดอกและติดผล เมื่อต้นมีอายุประมาณ 2 ปี และจะออกดอกทุกปี (ปี พ.ศ. 2552- 
2558) โดยเริ่มแทงช่อดอกในช่วงเดือนมกราคม - กุมภาพันธ์ ดอกออกเป็นช่อ (raceme) บริเวณซอกใบ ดอกบานช่วง
เดือนกุมภาพันธ์ (1-2 สัปดาห์) เป็นดอกสมบูรณ์เพศ และจะเริ่มติดผลหลังจากดอกบานประมาณ 2-3 สัปดาห์ และ
ผลจะสุกแก่ช่วงเดือนกรกฎาคม ( 3-4 เดือนหลังดอกบาน) โดยผลจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วงด าและมีแวกซ์
เคลือบที่ผิวผล ขนาดผลเฉลี่ยประมาณ 1.35 กรัม ผลกว้างเฉลี่ย 18.48 มิลลิเมตร ผลยาวเฉลี่ย 24.61 มิลลิเมตร โดย
ปริมาณการออกดอกและติดผลเพ่ิมขึ้นทุกปีตามอายุและขนาดทรงพุ่มที่เพ่ิมขึ้น ส่วนพันธุ์อ่ืนๆที่ออกดอกซึ่งออกดอก
ในช่วงเวลาเดียวกัน และติดผลจนกระทั่งเก็บเกี่ยวได้  ได้แก่ พันธุ์ Picual ขนาดผลเฉลี่ยประมาณ 3.71 กรัม ผลกว้าง
เฉลี่ย 11.21 มิลลิเมตร ผลยาวเฉลี่ย 18.02 มิลลิเมตร 
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ABSTRACT 
According to the Arab Republic of Egypt who have given 10 species, 133 plants; Toffahi, 

Aggizi, Maraki, Picual, Manzanillo, Coratina, Arbequina, Koroneiki, Giza 52 and Giza 91. They were 
grown in December, B.E.2550 at Chiang Mai Royal Agricultural Research Center in Chiangmai 
Province, located at 1,300 meters height above sea level. The soil was described as sandy loam 
soil and brown in colour.  Olive oil; Koroneiki; was flowering during January-February. The olive 
flowers are “raceme” panicle, at the axil of  the leaves on the branch during February (1-2 
weeks). The olive flowers are perfect flower and the fruit form after blossoming about 2-3 
weeks. The fruit set were harvested around July (3-4 months after blossom). The green fruit will 
turn to dark purple colour. Average fruit size is about 1.35 gram, 18.48 millimeter width, 24.61 
millimeter length. The amount of flowering and fruiting increased in every year upto ages of the 
trees. Other specie were flowering and developing until harvesting picking up fruits at the same 
time which was Picual. Its average fruit size is about 3.71 gram, 11.21 millimeters width, 18.02 
millimeter length. 

 
บทน า (Introduction) 

มะกอกน้ ามันเป็นพืชที่มีถ่ินก าเนิดในแถบเมดิเตอร์เรเนียน และในแถบเขตร้อนชื้นและตอนกลางของทวีป
เอเชีย จนกระทั่ งถึงทวีปแอฟริกา (http://www.crfg.org/pubs/ff/olive.html) โดยมีพันธุ์การค้าจะมีชื่อ
วิทยาศาสตร์ Olea europaea L. อยู่ในวงศ์ Oleacea ซึ่งมีพืชหลายชนิดที่อยู่ในสกุลเดียวกัน ได้แก่ มะลิ
Jusminum (jasmine), Phillyrea, Ligustrum (privet), Syringa (lilac), Fraxinus (ash) 

ในปัจจุบันผู้บริโภคมีความสนใจในเรื่องคุณภาพกันมากขึ้น ดังนั้นตลาดผลิตภัณฑ์ เพ่ือสุขภาพ 
(Neutraceutical) จึงอยู่ในช่วงของการเจริญเติบโตพัฒนาอย่างต่อเนื่องปีละ 40 – 50 เปอร์เซ็นต์ ผลิตภัณฑ์จาก
มะกอกน้ ามันเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ (Functional Food) ชนิดหนึ่ง เพราะมีคุณสมบัติช่วยในการลดคลอ
เลสเตอรอล ลดอัตราการเสี่ยงของโรคหัวใจ และมะเร็งในล าไส้ใหญ่ ได้มีการศึกษาและส ารวจแล้วว่าประชากรใน
แถบเมดิเตอร์เรเนียนซึ่งเป็นแหล่งปลูกมะกอกน้ ามันที่ส าคัญ นิยมบริโภคน้ ามันมะกอกในปริมาณสูงเป็นปัจจัย
ส าคัญที่ท าให้พวกเขามีปัญหาด้านสุขภาพในเรื่องดังกล่าวน้อยกว่าในชาวอเมริกันหลายเท่าตัว จึงเป็นเหตุให้
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว ได้มีพระราชปรารภกับหลายหน่วยงาน รวมทั้งโครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอัน
เนื่องมาจากพระราชด าริฯ โครงการ กปร. ได้มีการศึกษาและทดลองปลูกมะกอกน้ ามันในประเทศไทย โดยในช่วง
แรกได้มีการน าพันธุ์เข้ามาจากประเทศต่างๆ ได้แก่ อิตาลี สเปน ฝรั่งเศส โมรอคโค และโครเอเชียเข้ามาปลูก โดย
มีการปลูกทดสอบในบริเวณตั้งแต่ชายฝั่งทะเลในภาคตะวันออก ภาคกลาง ในเขตที่สูงในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
และภาคเหนือของประเทศไทย ผลการทดสอบพบว่าพันธุ์มะกอกน้ ามันที่สามารถปรับตัวออกดอกติดผลได้ใน
สภาพการปลูกในพ้ืนที่ภาคกลางและในพ้ืนที่สูง ได้แก่พันธุ์ Arbequina จากประเทศสเปน แต่การติดผลไม่สมบูรณ์
เนื่องจากไม่ได้รับการผสมเกสร ผลจึงมีขนาดเล็กและหลุดร่วงไปก่อนแก่ นอกจากนั้นมีพันธุ์ที่ออกดอกเพียงครั้ง
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เดียวจ านวน 3 ต้น ในเดือนกรกฎาคม 2542 แต่เป็นการออกดอกติดผลที่ปลายกิ่ง ได้แก่พันธุ์ Cornicarba จาก
ประเทศสเปน และพันธุ์ Barnea จ านวน 2 ต้น ออกดอกในเดือนมกราคม 2543 ซึ่งการที่มะกอกน้ ามันพันธุ์
ดังกล่าวออกดอกได้เนื่องจากในสภาพก่อนออกดอกมีอุณหภูมิต่ าสุดต่ ากว่า 10-13  องศาเซลเซียส นานติดต่อกัน 
เกิน 7 สัปดาห์ 
 มะกอกน้ ามันบางพันธุ์ที่เจริญเติบโตได้ดีในอียิปต์ ตูนีเซีย และอิสราเอล จะเห็นได้ว่าสามารถออกดอก
และติดผลได้ดีในสภาพที่อากาศไม่หนาวเย็นมาก ในขณะที่พันธุ์อ่ืนๆต้องการช่วงอุณหภูมิต่ าในการชักน าให้เกิด
การพัฒนาตาดอก เนื่องจากมะกอกน้ ามันเป็นไม้ไม่ผลัดใบ จึงไม่ค่อยสามารถมีความทนทานต่อสภาพที่อุณหภูมิต่ า
กว่าจุดเยือกแข็งได้มากนัก ตาใบและตาดอกจะถูกท าลายเมื่อกระทบกับสภาพอุณหภูมิที่ต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส 
และเม่ืออุณหภูมิที่ต่ ากว่า 10 องศาเซลเซียส กิ่งก้านสาขาและล าต้นจะถูกท าลาย 
 ดังนั้นในการคัดเลือกพันธุ์ที่มีความต้องการช่วงอากาศหนาวเย็นในระยะสั้นจากแหล่งที่พันธุ์ได้มีการ
ปรับตัวแล้วน ามาปลูกในไทย จึงควรมีโอกาสในการประสบความส าเร็จในคัดเลือกพันธุ์มะกอกน้ ามันที่เหมาะสมกับ
สภาพแวดล้อมของไทย จากการรวบรวมพันธุ์มะกอกน้ ามันทั่วโลก โดยคัดเลือกพันธุ์ที่ต้องการความหนาวเย็นต่ า 
และจากแหล่งพันธุ์ที่มีสภาพภูมิอากาศที่ไม่หนาวเย็นมากนัก ได้ด าเนินการรวบรวมไว้มากกว่า 40 พันธุ์ และปลูก
คัดเลือกพันธุ์ที่สาธารณรัฐอาหรับอียิปต์ ในที่สุดจึงคัดเลือกพันธุ์ที่มีความเหมาะสมกับสภาพแวดล้อมของอียิปต์ได้ 
10 พันธุ์ (Sari El Deen, 2009) 

มะกอกน้ ามันเป็นพืชที่มีระบบรากตื้น รากสามารถลงได้ลึกประมาณ 10.15  – 80 เซนติเมตร มีการ
เจริญเติบโตในแนวกว้างของพืชจะเป็น 2-3 เท่าของรัศมีของส่วนยอดสุด ใบของมะกอกน้ ามันมีขนาดเล็ก หนา มี
ขนเล็กๆเพ่ือป้องกันคิวติเคิลเพ่ือช่วยควบคุมในการคายน้ า มีการเรียงตัวเป็นคู่ตรงข้าม โดยการเรียงตัวของใบจะมี
ความแตกต่างกันไปตามสายพันธุ์ ตาดอกและตาใบจะอยู่ ในบริเวณหูใบ เมื่อสภาพแวดล้อมเหมาะสม  
ตาใบจะพัฒนาเป็นตาดอก โดยการออกดอกจะเกิดในกิ่งอายุ 1 ปี ดอกจะออกเป็นช่อดอก (paniculate 
inflorescence) ในแต่ละช่อดอกจะมีประมาณ 15-30 ดอกขึ้นกับอายุ ความสมบูรณ์ของต้น และพันธุ์ ดอก
มะกอกน้ ามันจะมีสีขาวอมเหลือง ก้านดอกสั้น (Sari El Deen, 2009) มะกอกน้ ามันเป็นพืชไม่ผลัดใบ 
(evergreen) จะมีความต้องการชั่วโมงความหนาวเย็นแตกต่างจากในไม้ผลเมืองหนาวทั่วไปที่ต้องการชั่วโมงความ
หนาวเย็น 150 – 400 ชั่วโมง ตามแต่ชนิดพันธุ์และชนิดพืช แต่ในมะกอกน้ ามันอุณหภูมิที่เหมาะสมในการชักน าให้
ออกดอกคืออุณหภูมิกลางวัน 16-22 องศาเซลเซียส อุณหภูมิกลางคืน 4–6 องศาเซลเซียส มะกอกน้ ามันเป็นพืชที่
มีระบบรากตื้น รากสามารถลงได้ลึกประมาณ 10.15–80 เซนติเมตร มีการเจริญเติบโตในแนวกว้างของพืชจะเป็น 
2-3 เท่าของรัศมีของส่วนยอดสุด ใบของมะกอกน้ ามันมีขนาดเล็ก หนา มีขนเล็กๆ เพ่ือป้องกันคิวติเคิลเพ่ือช่วย
ควบคุมในการคายน้ า มีการเรียงตัวเป็นคู่ตรงข้าม โดยการเรียงตัวของใบจะมีความแตกต่างกันไปตามสายพันธุ์ ตา
ดอกและตาใบจะอยู่ในบริเวณหูใบ เมื่อสภาพแวดล้อมเหมาะสม ตาใบจะพัฒนาเป็นตาดอก โดยการออกดอกจะ
เกิดในกิ่งอายุ 1 ปี ดอกจะออกเป็นช่อดอก (paniculate inflorescence) ในแต่ละช่อดอกจะมีประมาณ 15-30 
ดอก ขึ้นกับอายุ ความสมบูรณ์ของต้น และพันธุ์ ดอกมะกอกน้ ามันจะมีสีขาวอมเหลือง ก้านดอกสั้น (Sari El 
Deen, 2009) 
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 Bignami et al., (1994) ศึกษา การเจริญเติบโตของต้นและผลมะกอกน้ ามันพันธุ์ Canino, Leccino, 
Maurino และ Pendolino ที่ปลูกในสภาพภูมิอากาศแตกต่างกัน 2 แห่งในตอนกลางของอิตาลี พบว่าสภาพ
อุณหภูมิอากาศ มีผลต่อการการเจริญเติบโตของแต่ละพันธุ์ โดยพันธุ์พ้ืน เมือง Canino  เจริญเติบโตช้าที่สุด  
Bartolini and Fabbri  (1994)  ได้ศึกษาการปรับตัวของมะกอกน้ ามัน  12  พันธุ์จากอิตาลีที่ สามารถแยกพันธุ์
ต่างๆ  ออกได้เป็น  4  กลุ่ม  พันธุ์ที่มีช่วงระยะการเจริญเติบโตทางกิ่งใบยาวนานจะให้การเจริญเติบโตของยอด
โดยรวมสูงกว่าพันธุ์อ่ืน  เช่นพันธุ์  Carolea,  Picholine,  Pendolino,  Coratina  และ  Frantoio  จะเห็นได้ว่า
สภาพแวดล้อมมีผลกระทบต่อการเจริญเติบโต 
 มะกอกน้ ามัน 8 พันธุ์ จากแหล่งปลูก สเปน อิตาลี และอิสราเอล ปลูกเมื่อปี 2540 ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย 
พบว่าสามารถแบ่งกลุ่มการเจริญเติบโตเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มเจริญเติบโตปานกลางถึงดี และ เจริญเติบโตไม่ดี มี
เพียงพันธุ์ Arbequina และ Barnea ที่สามารถออกดอกและติดผลในช่วงเดือนมกราคม 2543 มีเพียงพันธุ์ 
Cornicabra ออกดอกและติดผลที่ปลายกิ่ง ในช่วงเดือนกรกฎาคม 2549 พันธุ์ Arbequina แสดงการเจริญเติบโต
ได้ดีที่สุดภายใต้สภาพแวดล้อมของไทย โดยออกดอกและติดผล แต่เป็นการติดผลแบบ parthenocarpic 
(Pojanagaroon และ Kaewrak, 2003) 

 
ระเบียบและวิธีการ (Research Methodology) 

 1) รวบรวมพันธุ์และศึกษาพันธุ์มะกอกน้ ามันจากประเทศอียิปต์ จ านวน 10 พันธุ์ ได้แก่ Taffahi, 
Aggizi , Maraki , Picual , Manzanillo , Coratina , Arbequina , Koroneiki ,Giza 52 และ Giza 91 และ 
พันธุ์ Unknown ซึ่งขยายพันธุ์มาจากต้นมะกอกน้ ามันที่ประเทศตุรกีมอบให้ในการจัดงานมหกรรมพืชสวนโลก 
2549 

 2) จัดเตรียมแปลงปลูก โดยปรับปรุงดินแปลงปลูกโดยใช้ปูนขาว เพ่ือปรับระดับความเป็นกรด – 
ด่างของดิน 

 3) ปลูกมะกอกน้ ามันที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แปลงขุนวาง) ระยะปลูก 3x3 เมตร 
 4) จัดท าร่องระบายน้ า เพ่ือลดปัญหาน้ าท่วมขังบริเวณหลุมปลูกและแปลงปลูก และคลุมบริเวณ

โคนต้นด้วยพลาสติก 
 5) ตัดแต่งกิ่งบังคับทรงพุ่มให้เป็นล าต้นเดี่ยว ไว้กิ่งประมาณ 3-4 กิ่งที่ระดับความสูงจากพ้ืนดิน

ประมาณ 60 เซนติเมตร จัดแต่งกิ่งให้ทรงพุ่มโปร่ง 
 6) การป้องกันก าจัดศัตรูพืชด าเนินการตามความจ าเป็น 
 7) วางแผนการให้น้ าในแต่ละช่วงของการเจริญเติบโต โดยเฉพาะช่วงที่มีการพัฒนาจากตาใบเป็น

ตาดอก ช่วงการออกดอก และช่วงพัฒนาผล  
 8) เก็บข้อมูล: ลักษณะประจ าพันธุ์ บันทึกการเจริญเติบโต การออกดอกและติดผล การเจริญเติบโต 

โดยวัดขนาดเส้นรอบวงโคนต้น การเข้าท าลายของโรค แมลง อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ ปริมาณน้ าฝน บันทึกการ
ปฏิบัติดูแลรักษา การให้น้ า การให้ปุ๋ย การเก็บเกี่ยว  
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  กรมวิชาการเกษตรได้รับมอบพันธุ์มะกอกน้ ามันที่ประเทศอียิปต์ได้ทูลเกล้าถวายพระบาทสมเด็จ
พระเจ้าอยู่หัวเนื่องในวโรกาสเฉลิมพระชนมพรรษา 80 พรรษา ในเดือนเมษายน 2550 จ านวน 10 พันธุ์ ได้แก่ 
Taffahi, Aggizi, Maraki, Picual, Manzanillo, Coratina, Arbequina, Koroneiki, Giza 52 แ ล ะ  Giza 91 
ทั้งหมดจ านวน 180 ต้น และพันธุ์ Unknown ซึ่งได้จากสวนตุรกี ที่ประเทศตุรกีมอบให้ประเทศไทย จ านวน 1 
พันธุ์  ลักษณะต้นที่ได้รับเป็นกิ่งปักช า โดยได้น าไปปลูกที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แปลงขุนวาง ) ซึ่งมี
ลักษณะดินร่วนปนทราย เนื้อดินหยาบ สีน้ าตาลแดง แปลงปลูกเป็นขั้นบันไดเชิงเขา อุณหภูมิเฉลี่ยในช่วงฤดูหนาว
อยู่ระหว่าง 12 – 23 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ าฝน 1,600 มิลลิเมตรต่อปี ลงปลูก ธันวาคม 2550 
 สถานที่ท าการวิจัย 
 ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
 สถาบันวิจัยพืชสวน 
 ระยะเวลาด าเนินการ 
 เริ่มต้น 2559  สิ้นสุด 2561 
 

ผลการวิจัย (Results) 
          1. การเจริญเติบโต จากการทดลองปลูกมะกอกน้ ามันเมื่อเดือนธันวาคม 2550 จ านวน 10 พันธุ์ที่
ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ในช่วงปี 2551-2561 โดยใช้ต้นพันธุ์จากประเทศอียิปต์ และ จ านวน 1 พันธุ์จาก
ประเทศตุรกี พบว่าพันธุ์ที่มีอัตราการเจริญเติบโตดีและสม่ าเสมอ คือ พันธุ์ Koroneikei ซึ่งในการเจริญเติบโตทาง
ล าต้นของมะกอกน้ ามันนั้น สามารถเจริญเติบโตได้ตลอดรอบปี อัตราการเจริญเติบโตขึ้นกับปัจจัยอุณหภูมิ การให้
น้ า และsolar radiation โดยทั่วไปการเจริญเติบโตในช่วงอุณหภูมิต่ าจะมีผลต่อการเจริญเติบโต รวมทั้งการให้น้ า
โดยการอาศัยน้ าฝนอย่างเดียว พบว่าการให้น้ าจะช่วยให้การเจริญเติบโตทางยอดและการเจริญทางใบในช่วงฤดู
ใบไม้ผลิถึงฤดูใบไม้ร่วง จะเห็นได้ว่าจะมีช่วงการแตกยอดใหม่สองช่วงในช่วงฤดูใบไม้ผลิถึงฤดูใบไม้ร่วง (Conner 
and Fereres, 2005) และที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่พบว่าช่วงที่มีอัตราการเจริญเติบโตของเส้นรอบวงโคน
ต้นในช่วงเดือนมกราคม – ธันวาคม .ในช่วงปี  2552-2554 มีอัตราการเจริญเติบโตที่ตอบสนองต่อปัจจัย
สภาพแวดล้อมในช่วงปี 2552-2554  ที่มีปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยในช่วงเดือนมกราคม – ธันวาคม เฉลี่ยต่อเดือน 12.9, 
3.3, 88.8, 109.7, 310.5, 297.5, 213.5, 388.4,   426.2, 418.0, 4.1 และ 10.7 มิลลิเมตร ตามล าดับ ความชื้น
สัมพัทธ์เฉลี่ย 85, 65, 72, 75, 87, 91.7, 91, 93.7, 94.7, 95.3, 90 และ 89 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ โดยมะกอก
น้ ามันพันธุ์ Koroneikei พบว่ามีอัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย 0.39, 1.77, 2.30, 1.03 และ 1.01 มิลลิเมตร ในช่วง
เดือนมกราคม- ธันวาคม 

มะกอกน้ ามันซึ่งเป็นพืชที่มีถิ่นก าเนิดแถบเมดิเตอร์เรเนียน มีการปลูกเป็นการค้าในพ้ืนที่ช่วงละติจูด 30-
45 องศาเหนือ และใต้ โดยทั่วไปมีลักษณะภูมิอากาศร้อน ปริมาณน้ าฝนน้อยในช่วงฤดูร้อน ส่วนในช่วงฤดูหนาวมี
อากาศไม่หนาวเย็นมากนัก (Conner and Fereres, 2005) มะกอกน้ ามันเป็นพืชที่ไม่ตอบสนองต่อช่วงวัน (day-
neutral plant) โดยที่ในช่วงที่มีการพัฒนาให้เกิดการชักน าให้ตาดอกพัฒนาบนกิ่งอายุ 1 ปี ในขณะเดียวกัน
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างสภาพแวดล้อมปัจจัยภายนอก และสภาพทางสรีรวิทยาภายในพืชตอบสนองต่อการท างานการ
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พัฒนาตาดอกจากช่วงฤดูร้อนจนถึงฤดูใบไม่ผลิ Moriana et.al. (2003) พบว่าการเจริญเติบโตของล าต้นในสภาพ
ที่ขาดน้ าจะท าให้ชะงักการเจริญเติบโตในช่วงแล้ง ท าให้การเจริญเติบโตของเส้นรอบวงมะกอกน้ ามันพันธุ์  
Koroneikei ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ชะลอการเจริญเติบโตในช่วงที่อัตราการเจริญเติบโตเฉลี่ย 1.77- 1.03 
เซนติเมตรในช่วงเดือนเมษายน-ตุลาคม ในช่วงปี 2552-2554  
 ในเมดิเตอร์เรเนียนการเจริญเติบโตทางกิ่งจะเกิดขึ้นในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงปลายฤดูใบไม้ร่วง 
(Fermandez and Moreno, 1999) ในการศึกษาการพัฒนาของมะกอกน้ ามันได้มีรายงานว่ามีสองช่วงของการ
พัฒนาในระยะ vegetative growth (Zigarevic, 1959; Pansiot and Rebour, 1961) ในระยะแรกคือช่วงฤดู
ใบไม้ผลิก่อนการบานของดอก (Bignami et. al.,1993) ในขณะที่ระยะที่สองเกิดขึ้นในช่วงฤดูใบไม้ร่วงเมื่อ
อุณหภูมิลดลงในเวลากลางวัน (Lavee, 1997) อย่างไรก็ตามสภาพแวดล้อมเป็นปัจจัยหลักในการพัฒนาการ
เจริญเติบโต ตลอดจนความแตกต่างเรื่องเวลาและอัตราการเจริญเติบโตขึ้นกับต าแหน่งสถานที่และรอบปี 
สภาพแวดล้อมที่แตกต่างกันมากจะมีผลมากกว่าอิทธิพลจากพันธุกรรมซึ่งจะเป็นกระบวนการที่ก่อให้เกิดความ
แตกต่างในทางชีวภาพ ในการเร่งการเจริญเติบโตและการชะลอการเจริญเติบโตในระยะใดก็ตามจะมีผลต่อ
คุณภาพ (Rollo, 1998) ในการศึกษาพบว่าพันธุ์มะกอกน้ ามันที่มีการเจริญเติบโตที่เส้นรอบวงโคนต้น คือ 
Coratina, Maraki, Koroneikei, Giza52, Aggizi , Picual, Arbequina, Unknown, Toffahi, Manzanailo 
และ Giza91 โดยมีขนาด 60.25, 50.75, 47.8, 39.5, 37, 36.33, 35.0, 30.88, 30.33, 26 และ 0 เซนติเมตร 
ตามล าดับ ส่วน Giza 52 ในปี 2559 ต้นตาย 
 ในการเจริญเติบโตของมะกอกน้ ามันเกี่ยวข้องกับกระบวนการทางชีวภาพ (biological process) ซ่ึง
เกิดข้ึนในระหว่าง biennial cycle โดยมีความสัมพันธ์กับสภาพภูมิอากาศและผลผลิต (Climato et.al.,1990; 
Bandido and Dettori, 2001) ในพืชที่โตเต็มที่แล้วการเจริญเติบโตในปีปัจจุบันเป็นฐานของการเจริญเติบโตในปี
ถัดไป ได้แก่ การออกดอกและการให้ผลผลิต ดังนั้นการที่รักษาให้มีผลผลิตดีต่อเนื่องทุกปีมีความจ าเป็นต่อ การ
เจริญเติบโตทางก่ิงใบ (vegetative growth) ในทุกปี (Michelakis, 2000) แต่ในพืชที่อายุไม่มากนักพลวัต 
(dynamics) ของการเจริญเติบโตและการติดผลยังไม่มีข้อมูลมากนัก 

2. การออกดอก จากการศึกษาพบว่ามะกอกน้ ามันที่ปลูกที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ เมื่อเดือน
ธันวาคม 2550 โดยใช้ต้นพันธุ์จากประเทศอียิปต์ โดยวิธีการปักช า พบว่าเริ่มมีการออกดอกครั้งแรกหลังปลูกไป
แล้วเมื่ออายุ 1 ปี 2 เดือน ช่อดอกของมะกอกน้ ามันเป็นแบบ paniculate จะออกที่ซอกใบด้านตรงข้ามกับใบ ซึ่ง
จะเกิดบนกิ่งเล็กๆ ที่มีอายุประมาณ 1 ปี ในแต่ละช่อดอกควรมีดอกย่อยประมาณ 15 – 30 ดอกต่อช่อ ทั้งนี้ขึ้นกับ
พันธุ์และการพัฒนาในช่วงปี ดอกมะกอกน้ ามันจะมีสี เหลือง – ขาว ก้านดอกสั้น มี 4 กลีบ ช่วงอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการพัฒนาตาดอกจะอยู่ในช่วง อุณหภูมิสูงสุด 16 – 22 องศาเซลเซียสในเวลากลางวัน และ ช่วง
อุณหภูมิ 4 – 6  องศาเซลเซียสในเวลากลางคืน และหากว่าอุณหภูมิกลางคืนเกิน 7.5 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า 
16 องศาเซลเซียสในเวลากลางวันก็จะไม่ออกดอก ทั้งนี้ในแต่ละพันธุ์มีความต้องการชั่วโมงความหนาวเย็นแตกต่าง
กัน และบางพันธุ์สามารถออกดอกและติดผลได้เมื่อได้รับช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมไม่นานมาก (Seif el Deen , 
2553) ในปี 2552 พบว่าในพันธุ์ Arbequina 4 ต้น Koroneiki  2 ต้น Taffahi  1 ต้น ออกดอกซึ่งในเบื้องต้น
แสดงถึงความพร้อมของพันธุ์ในการออกดอก แต่ลักษณะดอกท่ีออกเป็นดอกที่ไม่สมบูรณ์ 
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         พันธุ์มะกอกน้ ามันที่ออกดอก ได้แก่ พันธุ์ Koroneiki, Arbequina, Taffahi, Picual, Coratina, Maraki, 
Aggizi, Giza 91, Giza 92 และ Unknown (ซึ่งเป็นพันธุ์ที่ขยายพันธุ์จากต้นที่ประเทศตุรกีมอบให้ในการสร้างสวน
ตุรกีระหว่างการจัดงานพืชสวนโลก 2549) ส่วนพันธุ์ Manzanillo ไม่มีการออกดอก ทั้งนี้มีเพียงบางพันธุ์เท่านั้นที่
สามารถพัฒนาผลจนกระทั่งเก็บเกี่ยว ได้แก่พันธุ์ Koroneikei, Coratina, Arbequina, Taffahi, Picual และ 
Maraki ดอกมะกอกน้ ามันเริ่มแทงช่อดอกในช่วงเดือนพฤศจิกายน เนื่องจากในระหว่างการได้รับอุณหภูมิต่ าจะมี
การสร้างสารฮอร์โมนที่จะช่วยกระตุ้นในการแตกตา แต่ในการแบ่งเซลล์ก็มีความต้องการอุณหภูมิสูงซึ่งจะเกิดขึ้น
ในช่วงกลางวัน แต่ในปี 2554 และ 2555 มะกอกน้ ามันออกดอกในช่วงเดือนพฤศจิกายน – ธันวาคม มีสาเหตุจาก
ในเดือนพฤศจิกายน 2554 มีอุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย 12.6 องศาเซลเซียส แล้วดอกเริ่มแทงช่อเดือนพฤศจิกายน แล้ว
มีระยะเวลาในการแทงช่อดอกค่อนข้างยาวคือจนถึงวันที่ 25 มกราคม 2555  แต่ส่วนใหญ่ดอกบาน ในช่วงปลาย
เดือนมกราคม– เดือนกุมภาพันธ์ ในปี 2555 ซึ่งได้รับอิทธิพลจากได้รับอุณหภูมิต่ าในช่วงเดือนพฤศจิกายน-
ธันวาคม 2554 โดยมีอุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ยในเดือนตุลาคม-ธันวาคม 2554 ดังนี้ 15.9, 12.6  และ 10.6 องศา
เซลเซียส และในเดือนมกราคม-กุมภาพันธ์ 2555 มีอุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย 12.4 และ  12.9 องศาเซลเซียส ส่วน
ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ยในเดือนตุลาคม-ธันวาคม 2554 ดังนี้ 94, 87  และ 90 เปอร์เซ็นต์และในเดือนมกราคม-
กุมภาพันธ์ 2555 มีความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 81.1 และ 67.3 เปอร์เซ็นต์ ในการกระตุ้นในการแตกตาดอก ซึ่งตาดอก
และตาใบ ได้มีการพัฒนาในช่วงปีที่มาแล้วยังอยู่ในช่วงการพักตัว และได้รับการกระตุ้นโดยอุณหภูมิต่ าให้มีการแทง
ช่อดอก ซึ่งในระดับอุณหภูมิต่ าสามารถใช้อุณหภูมิสะสมได้ อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเปลี่ยนตาใบเป็นตาดอกคือ 
ช่วงอุณหภูมิ 7-8 องศาเซลเซียส ในเวลากลางคืน และช่วงอุณหภูมิ 20-21 องศาเซลเซียส ในเวลากลางวัน และ
ความแตกต่างกันของช่วงอุณหภูมิในเวลากลางวันและเวลากลางคืนมีอิทธิพลอย่างมากในการเปลี่ยนตาใบเป็นตา
ดอก (Seif el Deen , 2553)  

Hartmann 1953; Hartmann and Porlingis 1958; Hackett and Hartmann 1967; Hartmann 
and Whisler 1975 ได้ศึกษาบทบาทพ้ืนฐานของอุณหภูมิ รวมทั้งการต้องการช่วงความหนาวเย็น (chilling) ใน
การตอบสนองการออกดอก Denney and McEachern (1983) พบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมที่ควบคุมการออกดอก
ที่ระดับ 2-4 องศาเซลเซียส และ 15.5-19 องศาเซลเซียส พืชจะเจริญเติบโตไม่มากนักที่ระดับอุณหภูมิคงที่ 7 
องศาเซลเซียส ถ้าการออกดอกผันผวนตามระดับอุณหภูมิซึ่งจะหมายความว่าในระดับที่ความสมดุลของอุณหภูมิ
ระหว่าง chilling signal (vernalization) จะปลดปล่อยให้เกิดการชักน าตาส าหรับในการพัฒนาต่อไป และใน
สภาพที่ระดับอุณหภูมิสูงขึ้นจะสนับสนุนในการเจริญเติบโตด้านอ่ืนๆที่เกี่ยวข้องโดยปราศจากผลกระทบการ
ย้อนกลับของ chilling effect (vernalization) เป็นที่ทราบกันว่ารูปแบบนี้จะสามารถปรับใช้ได้ หรือหากระดับ
อุณหภูมิหรือระยะเวลาที่แตกต่างกันในแต่ละพันธุ์ เป็นที่ทราบกันว่าอย่างไรก็ตามความต้องการความหนาวเย็น 
(chilling requirement) ไม่ใช่ค าตอบสมบูรณ์นักของการออกดอกในมะกอกน้ ามัน เนื่องจากการออกดอกของ
มะกอกน้ ามันและการติดผลในพื้นที่เขตก่ึงร้อนอ่ืนๆที่ซึ่งต้องการ vernalization ยังไม่พบ 

Rallo และ Cuevas (2008) พบว่าตาดอกถูกชักน าในปีที่ผ่านมา หากได้รับอุณหภูมิต่ าเพียงพอในการชัก
น าการออกดอก จะท าให้กายวิภาคของตาดอกพัฒนา และการสะสมอุณหภูมิที่เหมาะสมในการท าให้ตาแตก 
Malik และ Perez (2011) พบว่าในการสะสมชั่วโมงความหนาวเย็นเพ่ือการออกดอก และอุณหภูมิที่สูงขึ้นใน
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ระหว่างช่วงฤดูหนาวนั้น มีผลกระทบทางตรงข้ามต่อการแตกตาดอก ท าให้จ านวนชั่วโมงความหนาวเย็นน้อย และ
การแตกตาดอกน้อย ดังนั้น การออกดอกและติดผลจะลดลงเมื่อจ านวนชั่วโมงความหนาวเย็นไม่เพียงพอในระดับที่
ละติจูดต่ ากว่า 30  

จากผลการศึกษาการออกดอกและติดผล ในช่วงปี 2552 – 2560 ที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ 
(ตารางท่ี 3, 4 และ 5) พบว่า 
        1. ปี 2552 พันธุ์ Koroneikei, Arbequina และ Taffahi ออกดอก เมื่อมีอายุประมาณ  1 ปี 2 เดือน (ใน
เดือนกุมภาพันธ์  2552) จ านวน 3  พันธุ์ 10  ต้น แต่มีเพียงพันธุ์  Koroneikei ที่มีการพัฒนาผลจนกระทั่งเก็บ
เกี่ยวได้  
          2. ปี 2553 พันธุ์ Koroneiki,  Coratina, Arbequina และ Taffahi ออกดอกวันที่  22  มกราคม 2553  
จ านวน  4  พันธุ์  8  ต้น แต่มีเพียงพันธุ์  Koroneikei ที่มีการพัฒนาผลจนกระทั่งเก็บเกี่ยวได้  ช่อดอกที่เกิดแบบ 
raceme  เกิดในบริเวณซอกใบ มีจ านวนดอกมากกว่าปี 2552 ผลมีการพัฒนาในเดือน มีนาคม 2553  แต่บางส่วน
แห้งกลายเป็นสีน้ าตาล ต่อมาวันที่ 17-19 มีนาคม 2553 เกิดฝนตกมากถึง 38.4 มิลลิเมตร  ท าให้ผลที่มีขนาดเท่า
หัวไม้ขีดร่วงเกือบหมด ส่วนที่เหลือพบว่ามีการพัฒนาจนผลมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ  2 เซนติเมตร เกิด
การร่วงและแห้งกลายเป็นสีน้ าตาล เพราะหลังจากวันที่ 19 มีนาคม -31 พฤษภาคม 2553 มีความชื้นในอากาศ
เฉลี่ยน้อยมาก (32.4-45.6 เปอร์เซ็นต์) โดยเฉพาะช่วงเวลากลางวัน พบว่า แต่มีเพียงพันธุ์   Koronaikei ที่มีการ
พัฒนาผลจนกระทั่งเก็บเกี่ยวได้  
           3. ปี 2554 พันธุ์  Koroneiki ออกดอกเมื่อวันที่  15 มกราคม 2554 จ านวน 1 พันธุ์ 4  ต้น ได้แก่ ต่อมา
ติดผล และร่วงทั้งหมด เนื่องจากฝนตกหนักมากในเดือน มีนาคม -เมษายน 2553 คือ 200.1 และ  195  
มิลลิเมตร ตามล าดับ 
          4. ปี 2555  พันธุ์  Koroneiki จ านวน  10  ต้น  พันธุ์ Arbequina  จ านวน  3  ต้น และพันธุ์ Picual  
จ านวน 3 ต้นออกดอกเมื่อวันที่  25  ธันวาคม 2555-25 มกราคม 2555 จ านวน  3  พันธุ์  16  ต้น พบว่าดอกมี
การบานทั้งต้น มากกว่าทุกๆปี ที่ผ่านมา เริ่มติดผล  21-28  กุมภาพันธ์ 2555 และผลมีการพัฒนาทั้งหมด 61  ผล 
แต่ร่วงเป็นส่วนใหญ่ เนื่องจากในเดือน มีนาคม 2555 มีพายุฝนรุนแรงมาก ท าให้ผลมีการสุกแก่สามารถเก็บเกี่ยว
ผลในวันที่ 30 กรกฎาคม 2555 ได้แก่ พันธุ์ Koroneiki  3 ต้นได้  7 ผล และ พันธุ์ Arbequina  3  ต้นได้  5  ผล 
           5.  ปี 2556  พันธุ์  Koroneiki ออกดอก  2  ครั้ง ครั้งที่ 1 เริ่มออกดอกเมื่อวันที่  20-30 มกราคม 2556 
จ านวน  1  พันธุ์  10  ต้น ต าแหน่งที่ออกปลายยอดกิ่ง ซึ่งเป็นช่อดอกที่ไม่สมบูรณ์  เริ่มติดผลเมื่อวันที่  1-14  
กุมภาพันธ์ 2555 และผลพัฒนาทั้งหมด 20 ผล สุดท้ายผลร่วง  ครั้งที่ 2  ออกดอกเมื่อวันที่  15-30  เมษายน 2556 
ดอกร่วง แต่บางส่วนติดผลแต่เป็นผลไม่สมบูรณ์ ร่วงทั้งหมด   
          6. ป ี2557 พบว่า พันธุ์มะกอกน้ ามันที่มีการออกดอก พัฒนาผล และเก็บเกี่ยว จ านวน 4 พันธุ์ 7 สายต้น ได้แก่ 
     (1) พันธุ์ Koroneiki ออกดอกจ านวน 4 ต้น เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2557 (ออกดอก 100 เปอร์เซ็นต์) 
และใช้ เวลาในการพัฒนาจนถึงดอกบาน 100 เปอร์ เซ็นต์  วันที่  4 มีนาคม 2557 เริ่มติดผลอ่อนวันที่  
2  เมษายน2557  เปลี่ยนสีผิวผล วันที่  17 กรกฎาคม 2557 และเก็บเกี่ยวผลวันที่  29 กรกฎาคม-15  สิงหาคม 
2557 
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              (2) พันธุ์ Taffahi ออกดอกจ านวน 1 ต้น เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2557 และใช้เวลาในการพัฒนา
จนถึงดอกบาน 100 เปอร์เซ็นต์ วันที่  4  มีนาคม 2557  เริ่มติดผลอ่อนเมื่อวันที่  8  เมษายน2557  เปลี่ยนสีผิว
ผล วันที่  17 กรกฎาคม 2557 และเก็บเกี่ยวผลวันที่  22  กรกฎาคม 2557 

(3) พันธุ์ Picual ออกดอกจ านวน 1 ต้น เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2557 และใช้เวลาในการพัฒนา
จนถึงดอกบาน 100 เปอร์เซ็นต์วันที่  4  มีนาคม 2557 เริ่มติดผลอ่อนวันที่  8 เมษายน 2557 แต่ผลร่วงวันที่  2 
พฤษภาคม 2557 
               (4) พันธุ์ Unknown จากประเทศตุรกี ออกดอกจ านวน 1 ต้น เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2557 และใช้
เวลาในการพัฒนาจนถึงดอกบาน 100 เปอร์เซ็นต ์วันที่ 11 มีนาคม 2557 แต่ดอกร่วงวันที่8 เมษายน2557 
 ส าหรับการเก็บเกี่ยวผลผลิตมะกอกน้ ามันในปี 2557 พบว่า เก็บเกี่ยว ได้ 2 พันธุ์ 5 สายต้น 127  ผล 
ได้แก่ Koroneiki จ านวน  4  สายต้น และ Taffahi จ านวน 1 สายต้น โดยมีน้ าหนักผลเฉลี่ย 1.07  กรัม ความ
กว้างเฉลี่ย  10.73 มิลลิเมตร และ ความยาวเฉลี่ย 17.78  มิลลิเมตร 
          7. ปี 2558  
               (1) พันธุ์ Koroneiki ออกดอกจ านวน 4 ต้น เมื่อวันที่ 20 กุมภาพันธ์ 2557 และใช้เวลาในการพัฒนา
จนถึงดอกบาน 100 เปอร์เซ็นต์ วันที่  4  มีนาคม 2557 เริ่มติดผลอ่อนวันที่  2  เมษายน2557  เปลี่ยนสีผิวผล 
วันที่ 17 กรกฎาคม 2557 และเก็บเกี่ยวผลวันที่ 29 กรกฎาคม-15  สิงหาคม 2557 
 (2) พันธุ์ Coratina ออกดอกจ านวน 1 ต้น ดอกบานเต็มที่ วันที่ 16 มีนาคม 2558 วันเริ่มติดผล วันที่ 
2 เมษายน 2558  แต่ดอกร่วงไม่ติดผล    
 (3) พันธุ์ Arbequina ออกดอกจ านวน 1 ต้น ดอกบานเต็มที่ 100 เปอร์เซ็นต์ วันที่ 16  มีนาคม 2558  
แต่ดอกร่วงไม่ติดผล  
 (4) พันธุ์ Taffahi ออกดอกจ านวน 1 ต้น เมื่อวันที่ 13 มกราคม 2558 ดอกบานเต็มที่ 100 เปอร์เซ็นต์ 
วันที่  16  มีนาคม 2558  เริ่มติดผลอ่อนวันที่  8 เมษายน2558 แต่ดอกร่วงไม่ติดผล  
 (5)  พันธุ์ Picual ออกดอกจ านวน 2 ต้น ดอกบานเต็มที่ 100 เปอร์เซ็นต์ เดือนมีนาคม 2558  เริ่มติด
ผลอ่อนเมื่อวันที่  2  เมษายน 2558   

8. ปี 2559 
 (1) พันธุ์ Koroneiki ออกดอกจ านวน 2 ต้น  (Koroneiki B2T1, Koroneiki B2T6)   
 (2) พันธุ์ Coratina ออกดอกจ านวน 1 ต้น (Coratina B3T14)     
 (3) พันธุ์ Arbequina ออกดอกจ านวน 2 ต้น  (Arbequina BT5, Arbequina B3T13)                    
 (4) พันธุ์ Taffahi ออกดอกจ านวน 1 ต้น (Taffahi B11T5)  

 (5) พันธุ์ Picual ออกดอกจ านวน 3 ต้น (Picual B3T6, Picual B9T12, Picual B10T13)  
 (6) พันธุ์ Maraki ออกดอกจ านวน 1 ต้น (Maraki B1T4)   
              เริ่มแทงช่อดอกเม่ือเดือนกุมภาพันธ์ 2559 (ออกดอก 100  เปอร์เซ็นต์) และใช้เวลาในการพัฒนาจนถึง
ดอกบาน 100 เปอร์เซ็นต์เดือนมีนาคม 2559 จ านวน 7-14 ดอกต่อช่อ  เริ่มติดผลอ่อนวันที่  29 มีนาคม 2559 
และเริ่มเก็บเก่ียวผลผลิตเดือน กรกฎาคม- สิงหาคม 2559  
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9. ปี 2560 พบว่า พันธุ์มะกอกน้ ามันที่มีการออกดอก และพัฒนาผล จ านวน  7  พันธุ์  13  สายต้น ได้แก่ 
 (1) พันธุ์ Koroneiki ออกดอกจ านวน 3 ต้น เมื่อเดือนกุมภาพันธ์ 2560 ดอกบาน 100 % วันที่  20  
มีนาคม 2560 โดยมีจ านวน 9-15 ดอกต่อช่อ  เริ่มติดผลอ่อนวันที่  29 มีนาคม – เมษายน 2560  
 (2) พันธุ์ Giza 91 ออกดอกจ านวน 1 ต้น เมื่อเดือนกุมภาพันธ์ 2560 และใช้เวลาในการพัฒนาจนถึง
ดอกบาน 100 % เดือนมีนาคม 2560  เริ่มติดผลอ่อนวันที่  29 มีนาคม 2560 จ านวน 7-9 ดอกต่อช่อ เมษายน 
2560 ผลพัฒนาแบบไม่สมบูรณ ์
 (3) พันธุ์ Arbequina ออกดอกจ านวน 3 ต้น เมื่อเดือนกุมภาพันธ์ 2560และใช้เวลาในการพัฒนาจนถึง
ดอกบาน 100 % เดือนมีนาคม 2560  เริ่มติดผลอ่อนวันที่  29 มีนาคม 2560 จ านวน 9-13 ดอกต่อช่อ เดือน
เมษายน 60 มีการพัฒนาผล เก็บผลผลิต จ านวน 26 ผล เดือนสิงหาคม 60 
 (4) พันธุ์ Coratina ออกดอกจ านวน 2 ต้น เมื่อเดือนกุมภาพันธ์ 2560  (ออกดอก 50 %) และใช้เวลา
ในการพัฒนาจนถึงดอกบาน 100 % เดือนมีนาคม 2560  เริ่มติดผลอ่อนวันที่  29 มีนาคม 2560 จ านวน 10-15 
ดอกต่อช่อ  
 (5) พันธุ์ Taffahi ออกดอกจ านวน 2 ต้น เมื่อเดือนกุมภาพันธ์ 2560 พัฒนาจนถึงดอกบาน เดือน
มีนาคม 2560  เริ่มติดผลอ่อน วันที่ 29 มีนาคม 2560 จ านวน 9-22 ดอกต่อช่อ 
 (6) พันธุ์ Giza 92 ออกดอกจ านวน 1 ต้น เมื่อเดือนกุมภาพันธ์ 2560 พัฒนาจนถึงดอกบาน 50 % 
เดือน กุมภาพันธ์ 2560  เริ่มติดผลอ่อนวันที่  29 มีนาคม 2560 จ านวน 7-9 ดอกต่อช่อ เมษายน 2560 ผลพัฒนา
แบบไม่สมบูรณ์ และผลร่วงในที่สุด 
 (7) พันธุ์ Aggizi ออกดอกจ านวน 1 ต้น เดือนกุมภาพันธ์ 2560 พัฒนาจนถึงดอกบาน 100% เดือน
มีนาคม 2560 เริ่มติดผลอ่อนวันที่ 29 มีนาคม 2560 จ านวน 9-13 ดอกต่อช่อ เมษายน 60 มีการพัฒนาผล พบว่า
พัฒนาแบบไม่สมบูรณ ์
 

ข้อสังเกตแบ่งกลุ่มพันธุ์ที่มีการออกดอกตามล าดับดังนี้ 
 1 . พั น ธุ์  Koroneiki พ บ ต้ น ที่ มี ก ารออกด อก เกื อบ ทุ กปี ม าก ที่ สุ ด  7 ปี  คื อ  KoroneikiB2T1 , 
KoroneikiB2T6  5  ปี คือ KoroneikiB2T15  และ 4 ปีคือ KoroneikiB1T2  KoroneikiB1T15 แสดงว่า สายต้น
ดังกล่าวมีลักษณะที่ดี แตกต่างจาก Koroneiki ต้นอ่ืนๆ และพบว่า การวางผังแปลงไม่มีผลต่อการออกดอกและติด
ผล แสดงว่า มะกอกน้ ามันแต่ละสายพันธุ์ มีดอกท่ีสมบูรณ์เพศ พร้อมที่จะให้ผลผลิตได้ 
 2. พันธุ์ Picual พบต้นที่มีการออกดอกเกือบทุกปีมากที่สุด 4 ปี คือ PicualB3T6 และ 3 ปี คือ Picual 
B9T12 
 3. พันธุ์ Taffahi พบต้นที่มีการออกดอกเกือบทุกปีมากท่ีสุด 4 ปี คือ TaffahiB11T5 
  
 Cimato et.al. (2001) กล่าวว่ามะกอกน้ ามันต้องการรูปแบบช่วงอุณหภูมิเฉพาะส าหรับการพัฒนาการ
เจริญเติบโตที่เหมาะสม ระดับอุณหภูมิที่ต้องการต่ าสุด 2-4 องศาเซลเซียส สูงสุด 14-18 องศาเซลเซียส ส าหรับการ
ติดผล 25-28 องศาเซลเซียสเหมาะสมกับการสังเคราะห์แสงในช่วงฤดูร้อนและฤดูใบไม้ร่วง ส่วนในช่วงฤดูหนาวไม่
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ควรต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส ที่ระดับ 32 องศาเซลเซียสพืชจะหยุดการเจริญเติบโต เซลล์จะเสียหาย (cellular 
damage) จะสังเกตได้ชัดเจนเมื่ออุณหภูมิสูงกว่า 44 องศาเซลเซียส (Mancuso and Azzarello, 2002) 15-30 
องศาเซลเซียสจะเป็นช่วงที่เหมาะสมในการสังเคราะห์แสง (Krueger, 1994) Krueger (1994) พบว่าการหายใจซึ่ง
ถูกกระตุ้นโดยเอนไซม์จะตอบสนองต่ออุณหภูมิมากที่ระดับ 10-30  องศาเซลเซียส ทั้งนี้ระดับอุณหภูมิที่เพ่ิมขึ้นสูง
ทุก 10 องศาเซลเซียส เอนไซม์จะมีการเปลี่ยนแปลงไปท าให้อัตราการหายใจเพ่ิมขึ้ นสองเท่าทุกระดับ 10 องศา
เซลเซียสที่เพ่ิมขึ้น มีนักวิจัยหลายรายรายงานว่าระดับอุณหภูมิที่จ ากัดการพัฒนาทาง reproduction ที่ระดับ 30-
35 องศาเซลเซียส ได้แก่ การออกดอก การผสมเกสร การติดผล หากอุณหภูมิสูงจะมีผลกระทบเสียหายเมื่ออุณหภูมิ
สูง โดยเฉพาะอย่างยิ่งหากสภาพแวดล้อมแห้งและลมแรง ละอองเกสรของมะกอกน้ ามันจะงอกได้ดีอุณหภูมิต่ ากว่า 
25 องศาเซลเซียส หากสูงกว่านี้จะมีผลต่อการงอกของละอองเกสร (Cuevas, 1994; Koubouris et.al., 2009) 
จากที่กล่าวเป็นการยืนยันได้ว่าช่วงอุณหภูมิที่ 15-30 องศาเซลเซียส เหมาะสมในการสังเคราะห์แสง และปฏิกิริยา
ต่างๆในพืช (Krueger, 1994) จากสาเหตุสภาพอากาศท่ีศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ มีช่วงอุณหภูมิเฉลี่ยในช่วงปี 
2552-2561 ต่ าสุดในช่วงเดือนธันวาคม-มกราคม เฉลี่ยประมาณ 9.3- 10.5 องศาเซลเซียส โดยมีช่วงต่ าสุดในปี 
2557-2559 อุณหภูมิต่ าสุดในเดือนมกราคมที่ระดับเฉลี่ยประมาณ 5.12-6.66 องศาเซลเซียส จะเห็นได้ว่าช่วง
อุณหภูมิสูงกว่าช่วงอุณหภูมิที่เหมาะสมในระหว่างการพัฒนาตาดอก พบว่าในวันที่มีการสะสมอุณหภูมิความหนาว
เย็นที่เหมาะสม (adequate chilling hour accumulation) แต่ระดับอุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ยในช่วงปี 2552-2561 
พบว่า ประมาณ 24.2-28.5 องศาเซลเซียส ท าให้ทราบว่าระดับอุณหภูมิที่สูงกว่า 21 องศาเซลเซียสบางวันท าให้
กระบวนการ vernalization เกิดการย้อนกลับบางส่วน กระบวนการนี้จะเกิดก่อนที่สิ้นสุดกระบวนการ 
vernalization  (De- Melo- Abreu et.al. , 2004; Malik and Perez, 2011) จึงเป็นสาเหตุให้การออกดอกไม่
ออกดอกสม่ าเสมอในทุกปี 
 3. ผลผลิต จากผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้ในช่วงปี 2552 – 2560 พบว่าพันธุ์ Koroneikei  มีการออกดอกและ
ติดผลเกือบทุกปี ในปี 2552, 2553,2555, 2557, 2558, 2559 และ 2560 โดยในปี 2554 และ 2556 พบการออก
ดอกแต่ผลร่วง เนื่องจากช่วงติดผลมีลมแรงมาก ส่วนพันธุ์อ่ืน ได้แก่ พันธุ์ Arbequina ออกดอกติดผลในปี 2555 
2558 และ 2559 พันธุ์ Corotina และ Picual ออกดอกติดผลในปี 2558 และ 2559 พันธุ์ Taffahi ออกดอกติดผล
ในปี 2557 2559 และ 2560 พันธุ์ Maraki ออกดอกติดผลในปี 2559 ส่วนพันธุ์ Agizzi, Giza 92, Giza 52 และ 
Unknown มีการออกดอกแต่ไม่ติดผล ทั้งนี้ในการติดผลในระยะ PS71 จะเห็นได้ในช่วง 2-3 สัปดาห์แรกหลังดอก
บานซึ่งจะติดผลประมาณ 10-15%  และหลังจากดอกบาน 4-5 สัปดาห์การติดผลจะลดลงเหลือ 7-10% ระยะ 
PS75 และสุดท้ายเมื่อเก็บเกี่ยวจะเหลือผลประมาณ 5% (Rapoport and Rollo, 1991) ในขณะที่บางรังไข่มีการ
พัฒนา parthenocarpic โดยปราศจากการผสมเกสร จะมีส่วนน้อยพัฒนาได้จนถึงการเก็บเกี่ยว (Rapoport, 
1998) อย่างไรก็ตามสภาพแวดล้อมและสรีรวิทยาต่างก็มีผลกระทบต่อการพัฒนาตาดอก การผสมเกสรและการ
ปฏิสนธิ ตลอดจนความสมบูรณ์ของดิน การให้ปุ๋ย ผลมะกอกน้ ามันมักพบติดผลเพียงผลเดียวต่อช่อดอกก็มี
ประสิทธิภาพแล้ว (Rallo and Fernández-Escobar, 1985) ในการพัฒนาของผลมะกอกน้ ามัน (ผลแบบ drupe) 
ในช่วง 4-5 สัปดาห์ (PS71 – PS89) มีความเกี่ยวข้องกับการแบ่งเซลล์ การขยายขนาดเซลล์ กระบวนการเมตาโบลิ
ซึม หลังจาก 1-2 เดือนเป็นช่วงที่ เซลล์มีการแบ่งตัวอย่างมากพบว่ามี 80% ของเซลล์มีการสร้างในช่วงนี้ 
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(Manrique et. al. 1999) ในช่วง 2-3 เดือนหลังจากติดผลจะเป็นช่วงที่ผลจะปกคลุมด้วยชั้นของไข การพัฒนาของ
ชั้น mesocarp ซึ่งจะพัฒนา vacuoles และ endocarpจนสิ้นสุดที่เมล็ดในพัฒนาจนแข็งตัว (pit hardening; 
PS75) และหยุดการขยายขนาด หลังจากนี้จึงมีการสะสมปริมาณน้ ามันจนกระทั่งสุกแก่ ทั้งนี้ในกระบวนการพัฒนา
ผล ขนาดผล น้ าหนัก สัดส่วนเนื้อและเมล็ด ปริมาณน้ ามัน เกี่ยวข้องกับสภาพอากาศ การติดผลมากน้อยหรือไม่ 
และท่ีส าคัญคือการจัดการแปลง และสภาพแวดล้อมอ่ืนๆ ประกอบกัน 
 

จากการติดผลและพัฒนาผลมะกอกน้ ามันที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ จะเห็นว่าในพันธุ์ Koroneikei 
ในปี 2555 มีการออกดอกเต็มต้น แต่มีการติดผลน้อย และบางส่วนผลผลิตมีการพัฒนาผลแบบ parthenocarpic 
fruit ท าให้ร่วงก่อนถึงระยะเวลาเก็บเกี่ยว นอกจากนี้ความสมบูรณ์ของต้นเป็นปัจจัยส าคัญในการสนับสนุนให้ต้นมี
ความแข็งแรง และพร้อมในการออกดอก และอุณหภูมิในปี  2555 พบว่าในเดือนตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคม 
2554 มีอุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย 15.9, 12.6, 10.6 องศาเซลเซียสตามล าดับ และในเดือนมกราคม กุมภาพันธ์ และ
มีนาคม 2555 มีอุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย 12.4, 12.9 และ 16 องศาเซลเซียสตามล าดับ พบว่ามะกอกน้ ามันออกดอก
ทั้งต้น จ านวน 16 ต้น ได้แก่พันธุ์ Koroneikei 10 ต้น Arbequina 3 ต้น Picual 3 ต้น โดยเริ่มเห็นตาดอกเริ่ม
พัฒนาตั้งแต่ 25 ธันวาคม 2554 และดอกบานเต็มที่ในเดือนกุมภาพันธ์ 2555 และพบการติดผลในช่วงวันที่ 21-
28 กุมภาพันธ์ 2555 แต่ในช่วงเดือนมีนาคม 2555 ฝนตกและลมแรงมากท าให้ผลร่วงไปจ านวนมาก มีเพียง
บางส่วนที่สามารถเก็บเกี่ยวได้ 2 พันธุ์เท่านั้น จากข้างต้นจะเห็นได้ว่าระดับอุณหภูมิต่ า 10-15 องศาเซลเซียส ช่วย
ให้เกิดการออกดอกจ านวนมาก และที่ระดับอุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ยในช่วงดังกล่าว ได้แก่ เดือนตุลาคม พฤศจิกายน 
ธันวาคม 2554 มีอุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย 27.2, 27.1 และ 26.9 องศาเซลเซียสตามล าดับ และในเดือนมกราคม 
กุมภาพันธ์ และมีนาคม 2555 มีอุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย 26.8, 28.5 และ 29.7  องศาเซลเซียสตามล าดับ ซึ่งระดับ
อุณหภูมิไม่เกิน 30 องศาเซลเซียส ท าให้ไม่เกิดการ devernalization จึงแสดงว่าต้นได้มีการสะสมความเย็นมาก
เพียงพอ และไม่เกิดการยับยั้งกระบวนการ vernalization จึงท าให้มีการออกดอกได้เต็มที ่
 ผลผลิตมะกอกน้ ามันพบว่าสามารถเก็บเกี่ยวได้ในปี 2557 2558 2559 และ 256 ในพันธุ์ Koroneiki, 
Picual, Arbequina, Coratina, Maraki และ Taffahi ซึ่งมีรายละเอียดลักษณะทั่วไปของแต่ละพันธุ์ ดังนี้ 
 1) Koroneiki เป็นพันธุ์ที่มีถิ่นก าเนิดที่ประเทศกรีซ ขนาดผลเล็ก (ประมาณ 1-2 กรัม) ออกดอกติดผลได้
เร็ ว  ป ริ ม าณ น้ ามั น สู ง  ผ ล ผลิ ต สู ง  สุ ก แก่ ใน ช่ ว งกล างถึ งป ล ายฤดู ก าล  ท น ท าน ต่ อ โรค  ดู แ ล ง่ าย 
(http://www.australisplants.com.au/olives/olivevarieties.htm) ซึ่งผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้มีสีม่วงด า มีขนาด
น้ าหนักเฉลี่ย 0.99-1.04 กรัมต่อผล ขนาดความกว้างผลเฉลี่ย 10.4-11.5 มิลลิเมตร ขนาดความยาวผลเฉลี่ย 17.2-
18.5 มิลลิเมตร 
 2) Picual เป็นพันธุ์ที่มีถิ่นก าเนิดที่ประเทศสเปน ทรงพุ่มขนาดเล็ก ประมาณ 5 เมตร ขนาดผลปานกลาง 
(ประมาณ 3-4 กรัม) ออกดอกติดผลเร็ว ผลผลิตสูง ปริมาณน้ ามันสูง สุกแก่ในช่วงกลางถึงปลายฤดูกาล ทนทาน
อากาศเย็น เป็นพันธุ์ที่ผสมตัวเองได้ แต่หากผสมข้ามจะท าให้ติดผลผลิตได้ดียิ่งขึ้น กิ่งอ่อนมีสี Greish green ใบ
เรียวยาว มีส่วนกว้างครึ่งบนใบ สีใบด้านบนเขียวเข้ม ด้านใต้ใบสีเขียวเงิน (silvery green) ผลแบบ drupe รูปทรง 
ellipsoidal บริเวณปลายผลแหลม (http://www.australisplants.com.au/olives/olivevarieties.htm และ 
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http://www.aceitesborges.es/english/sa-aceitunas.php....6/6/2550) ซ่ึงผลผลิตที่เก็บเก่ียวได้มีผลสีม่วงด า 
มีขนาดน้ าหนักเฉลี่ย 4.0-4.8 กรัมต่อผล ขนาดความกว้างผลเฉลี่ย 8.1-14.4 มิลลิเมตร ขนาดความยาวผลเฉลี่ย 
23.3-24.0 มิลลิเมตร 
 3) Arbequina เป็นพันธุ์ที่มีถิ่นก าเนิดที่ประเทศสเปน ขนาดผลเล็ก (ประมาณ 1-2 กรัม) ออกดอกติดผล
เร็ว ผลผลิตสูง ปริมาณน้ ามันสูง สุกแก่ในช่วงต้นถึงกลางฤดูกาล เจริญเติบโตได้ดีในที่อากาศอุ่นและอากาศเย็น 
สามารถปลูกเป็นไม้กระถางได้ และเหมาะสมในการปลูกแบบประณีต เป็นพืชผสมตัวเอง มีกลิ่นหอม สีของก่ิงอ่อนมี
สี เขี ย ว เท า เข้ ม  ผ ล รู ป ไข่  สั้ น  (http://www.australisplants.com.au/olives/olivevarieties.htm แ ล ะ 
http://www.oliveoil.com/varieties.html) ซึ่งผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้มีผลสีม่วงด า มีขนาดน้ าหนักเฉลี่ย 1.95-
2.97 กรัมต่อผล ขนาดความกว้างผลเฉลี่ย 17.8-18.6 มิลลิเมตร ขนาดความยาวผลเฉลี่ย 6.9-19.7 มิลลิเมตร 
 4) Coratina  เป็นพันธุ์ที่มีถิ่นก าเนิดท่ีประเทศ Apulia และอิตาลี ขนาดผลปานกลาง (ประมาณ 2-3.5 
กรัม) ปริมาณน้ ามันสูง สุกแก่ในช่วงปลายฤดูกาล ทนอากาศเย็นได้ดี มักใช้ในการดองผลสีเขียว 
(http://www.australisplants.com.au/olives/olivevarieties.htm) ผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้มีสีม่วงด า มีขนาด
น้ าหนักเฉลี่ย 2-2.2 กรัมต่อผล ขนาดความกว้างผลเฉลี่ย 11.12-13.59 มิลลิเมตร ขนาดความยาวผลเฉลี่ย 17-
19.67 มิลลิเมตร 
 5) Maraki ผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้มีสีม่วงด า มีขนาดน้ าหนักเฉลี่ย 2กรัมต่อผล ขนาดความกว้างผลเฉลี่ย 
13.1 มิลลิเมตร ขนาดความยาวผลเฉลี่ย 17.1 มิลลิเมตร 
 6) Taffahi ผลผลิตที่เก็บเกี่ยวได้มีสีม่วงด า มีขนาดน้ าหนักเฉลี่ย 1.3-4.67 กรัมต่อผล ขนาดความกว้างผล
เฉลี่ย 10.8-18.7 มิลลิเมตร ขนาดความยาวผลเฉลี่ย 18.5-22.08 มิลลิเมตร 
 4. องค์ประกอบทางเคมี ในกระบวนการสะสมน้ ามันในผลมะกอกน้ ามันนั้น ในตอนเหนือของเมดิเตอร์เร
เนียนการสะสมน้ ามันจะเริ่มในสัปดาห์ที่ 3 หลังดอกบาน และจะเก็บเกี่ยว 104 วันหลังดอกบาน ทั้งนี้การสุกแก่จะ
ขึ้นกับน้ าและน้ าหนักสดที่หายไปเพ่ือเปลี่ยนแปลงเป็นน้ ามัน การสะสมน้ ามันจะสะสมทั้งในเนื้อและผล แต่
กระบวนการสะสมน้ ามันแตกต่างกันในเนื้อผลและในเมล็ด สัดส่วนของน้ ามันจากเมล็ดต่อเนื้อผลจะน้อย ดังนั้น
องค์ประกอบของน้ ามันส่วนใหญ่จะอยู่ในเนื้อผล ซึ่งการให้น้ าจะมีผลต่อการสะสมน้ ามันและสารประกอบฟีนอล 
นอกจากนี้ปัจจัยที่มีผลต่อการสะสมน้ ามันคือปริมาณแสงแดด หากมีน้อยจะท าให้อัตราการสะสมลดลง ส่วน
อุณหภูมิสูงสุดและต่ าสุดไม่มีส่วนกระทบเช่นกัน (Berton et. al., 2009) สภาพภูมิอากาศมีอิทธิพลต่อกระบวนการ
ทางสรีรวิทยาของพืช (Osborne et.al., 2000) ความแตกต่างของปัจจัยสภาพแวดล้อมมีผลต่อการเจริญเติบโตและ
การพัฒนาในระยะต่างๆของทางสรีรวิทยาของพืชแตกต่างกัน (Ritchie and Ne Smith, 1991) โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
อุณหภูมิท าให้ชีพจักรชีวิตของพืชมีการเปลี่ยนแปลง (Phenological changes) (Young and Lees, 1992) 
อุณหภูมิที่สูงและระดับความชื้นสัมพัทธ์ต่ าจะท าให้ลดการพัฒนาผลและการสะสมน้ ามันในมะกอกน้ ามัน (Arji, 
2015)  
 ดังนั้นปริมาณน้ ามันที่วิเคราะห์ได้จากมะกอกน้ ามันที่ปลูกที่ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่ 
ผลผลิตมะกอกน้ ามันพันธุ์ Koroneikei จากต้นอายุ 8 ปี จากผลการวิเคราะห์ผลผลิตของพันธุ์ Koroneiki ที่เก็บ
เกี่ยวได้ในปี 2558 ไปวิเคราะห์คุณภาพเนื้อใน พบว่าเมื่อเทียบกับมาตรฐาน CODEX แล้ว มีคุณสมบัติของน้ ามัน 
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องค์ประกอบที่วิเคราะห์ประกอบด้วย  Palmitic acid C16:0; Palmitoleic acid C16:1; Stearic acid C18:0; 
Oleic acid C18:1 n9; Linoleic acid C18:2, n6; Linolenic acid C18:3 n3  อยู่ในค่ามาตรฐานของ CODEX 
ทั้งนี้ผลผลิตของไทยเป็นครั้งแรกที่น าไปวิเคราะห์หาองค์ประกอบของน้ ามัน เพ่ือทราบศักยภาพในการผลิตมะกอก
น้ ามันในภาคเหนือ ว่าสามารถผลิตได้น้ ามันที่มีองค์ประกอบทางเคมีได้ตามมาตรฐาน 

จากผลการด าเนินงานวัดความชื้นดินที่ระดับความลึกที่ 10  20 30  40  60 และ 100 เซนติเมตร ตั้งแต่ 
20 ก.ย. 2559 – 17 พ.ค. 2561 ในแต่ละพันธุ์ พบว่า ความชื้นดินแต่ละชั้นดิน ดินชั้นบนที่ระดับความลึก 10-30 
เซนติเมตร จะมีการเปลี่ยนแปลงรวดเร็วตามฤดูกาล ส่วนดินชั้นล่างระดับความลึก 40-100 ซ.ม. มีการ
เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย  
 ส าหรับอัตราการเจริญเติบโตของแต่ละพันธุ์ อัตราการเจริญเติบโตของแต่ละพันธุ์ ได้แก่  การเจริญเติบโต
สะสม และอัตราการเจริญเติบโตต่อวัน เนื่องจากข้อมูลการเจริญเติบโตมีจ านวนน้อยไม่สามารถน ามาห า
ความสัมพันธ์ระหว่างความชื้นดินได้ ต้องใช้การอธิบายในแต่ละปัจจัยเอง ดูแล้วมีบางพันธุ์ที่มีอัตราการเจริญเติบโต
ดี โดยพบว่า พันธุ์ KoroneikiB2T6  มีอัตราการเจริญเติบโตต่อวันสูงที่สุด  
 5. การดูแลรักษา มะกอกน้ ามันสามารถปลูกได้ในดินหลายชนิด แต่ที่ดีควรเป็นเป็นดินร่วนปนทราย 
(loamy, sandy terrain) และจะเจริญเติบโตได้ดีในสภาพดินที่มีปฏิกิริยาของมีความเป็นกลาง หรือด่างอ่อน (pH 
7-8) หากอยู่ในดินที่มีปฏิกิริยาของดินที่ต่ ากว่า 5 หรือสูงกว่า 8.5 จะกระทบต่อการเจริญเติบโตและผลผลิตลดลง 
(http://www.hellagrolip.com/fertilization/olivetree) มะกอกน้ ามันที่ศึกษานั้นพบว่า แปลงที่ศูนย์วิจัย
เกษตรหลวงเชียงใหม่ พบว่าในช่วงแรกของการปลูกในปี 2550 ดินจะมี  pH ประมาณ 3.5-4.0 ได้มีการปรับระดับ
ความเป็นกรดด่างของดิน โดยใช้มูลสัตว์หมัก มูลวัว/มูลหมูหมัก อัตรา 5 กิโลกรัม/ต้น แกลบเผา และปูนขาว
ร่วมกัน จนกระทั่งในช่วงปี 2560 ได้ปรับปรุงระดับความเป็นกรดด่างของดิน pH ประมาณ 6-6.5 ซึ่งใกล้เคียงกับ
ความต้องการดินของพืชมะกอกน้ ามัน  

ในการปฏิบัติดูแลรักษามะกอกน้ ามันในช่วงแรกพบว่า การดูแลในเรื่องด้านการระบายน้ ามีความส าคัญต่อ
การเจริญเติบโตมาก ซึ่ง Fernández et al. (1994) ได้รายงานว่าจุดเจริญเติบโตรากของมะกอกน้ ามันจะ
เจริญเติบโตในสภาพแห้งได้ดีกว่าสภาพดินที่ชื้นแฉะ จึงต้องปรับปรุงดินให้มีการระบายน้ าดี ในการปรับปรุงดินให้มี
สภาพความเป็นกรด-ด่าง ใกล้เคียงกับสภาพที่มะกอกน้ ามันต้องการ คือ pH 6 -7 ซึ่งแปลงที่ปลูกนั้น มีสภาพความ
เป็นกรด-ด่าง ค่อนข้างเป็นกรด ประมาณ pH 4 ซึ่งเป็นเหตุให้เชื้อโรคในดินที่เป็นเชื้อสาเหตุของโรครากเน่าโคน
เน่า เช่น Pythium sp. , Phytophthora sp. , Verticillium sp. ทั้งนี้ในการดูแลได้ปรับใช้ในการปรับปรุงดิน 
โดยใส่ขี้เถ้าแกลบ ปูนขาว และหากพืชมีการผิดปกติที่สาเหตุเกิดจากระบบราก จะใส่สารป้องกันและก าจัดเชื้อรา 
polyaphos และ อะทราซีน  เพ่ือให้รากมีการพัฒนาได้ดีเนื่องจากมีงานวิจัยพบว่าในการปรับความเป็นด่างดีขึ้น 
หากมีการใส่อินทรียวัตถุจะช่วยให้การปรับความเป็นกรดด่างได้เสถียรภาพมากกว่า ร่วมกับการพ่นปุ๋ย ทางใบ 
(ไบโฟลาน ผสมไบโอเมอร์)  อัตรา 30 กรัม/น้ า  20  ลิตร ฉีดพ่นยาก าจัดแมลงหนอน และด้วง คือ ไซเปอร์เมทริล 
อัตรา 30 ซีซี/น้ า 20 ลิตร บริเวณล าต้นและรอบๆโคนต้นมะกอกน้ ามัน 
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ค าส าคัญ (Keywords) 
มะม่วงหิมพานต์พันธุ์ใหม่ 

Cashew nut new variety 
 

บทคัดย่อ (Abstracts) ไทยและอังกฤษ 
การเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ (Anacardium occidentale L.) ในแหล่งปลูกต่างๆ ด าเนินการ 2 

สถานที่ คือ ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ และศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เริ่มด าเนินการ ตุลาคม 2558 สิ้นสุด 
กันยายน 2562 ระยะเวลา 4 ปี เพ่ือหาสายพันธุ์มะม่วงหิมพานต์พันธุ์ใหม่ที่มีผลผลิตและลักษณะทางการเกษตรที่
ดี หรือเทียบเท่ากับพันธุ์รับรองของกรมวิชาการเกษตร คือ ศรีสะเกษ 60 -1 และศรีสะเกษ 60-2 เพ่ือส่งเสริมให้
เกษตรกรปลูก วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCB) 4 ซ้ า 8 กรรมวิธี (พันธุ์) 
คือ กรรมวิธีที่ 1 สายต้นศก.38/16x34/4(1) กรรมวิธีที่ 2 สายต้นศก.38/16x34/4(2) กรรมวิธีที่ 3 สายต้นศก.
17/3x34/13 กรรมวิธีที่ 4 สายต้นศก.17/3x37 w/2 กรรมวิธีที่ 5 สายต้นศรีสะเกษ 37w-2 กรรมวิธีที่ 6 สายต้น
นครพนม 3-1 กรรมวิธีที่ 7 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 และ กรรมวิธีที่ 8 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 โดยให้ กรรมวิธีที่ 7 และ 
8 เป็นตัวเปรียบเทียบ ท าการทดลองโดยปลูกต้นพันธุ์ที่ได้จากการขยายพันธุ์โดยการทาบกิ่ง (Grafting) ระยะปลูก 
6x6 เมตร ผลการเปรียบเทียบพันธุ์ปรากฎว่าสามารถคัดเลือกได้มะม่วงหิมพานต์พันธุ์ดีจ านวน 1 พันธุ์ คือสายต้น
ศก.38/16x34/4(2) โดยการเจริญเติบโตของมะม่วงหิมพานต์ด้านขนาดเส้นรอบวงโคนต้นและขนาดทรงพุ่ม พบว่า
มะม่วงหิมพานต์สายต้นศก.38/16x34/4(2) มีขนาดใกล้เคียงกับพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 และศรีสะเกษ 60-2ซึ่งเป็น
พันธุ์เปรียบเทียบ ส่วนผลผลิตพบว่าผลผลิตเฉลี่ย 3 ปี (2559-2561) ทั้ง 2 สถานที่ พบว่ามะม่วงหิมพานต์สายต้น
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ศก.38/16x34/4(2)ให้ผลผลิตเฉลี่ยสูงที่สุดเท่ากับ 5.38 กิโลกรัมต่อต้น ซึ่งสูงกว่าพันธุ์ศรีสะเกษ 60 -1 และศรีสะ
เกษ 60-2 ที่ให้ผลผลิตเฉลี่ยเท่ากับ 4.37 และ 3.30 กิโลกรัมต่อต้น ตามล าดับ ด้านขนาดเมล็ดทั้งเปลือกของ
มะม่วงหิมพานต์ พบว่า มะม่วงหิมพานต์สายต้นศก.38/16x34/4(2) มีขนาดใกล้เคียงกับพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 แต่
สูงกว่าพันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ ด้านขนาดความกว้างเมล็ดเนื้อในและความยาวเมล็ดเนื้อใน
สายต้นศก.38/16x34/4(2) สูงกว่าพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ ด้านน้ าหนักต่อเมล็ดเฉลี่ย พบว่า
สายต้นศก.38/16x34/4(2) สูงกว่าพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 และศรีสะเกษ 60-2 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ โดยน้ าหนัก
เฉลี่ยต่อเมล็ดเท่ากับ 2.63 กรัม 
 

Abstract 
The regional yield trials of cashew nut (Anacardium occidentale L.) were conducted at 

two different locations, Si Sa Ket Horticultural Research Center and Chantaburi Horticultural 
Research Center for eight years from 2016–2019. The objectives of these study were to evaluate 
yield potential of six new cashew nut cultivars with good agricultural characteristics equal with 
Si Sa Ket 60-1 and Si Sa Ket 60-2 cultivars which were the recommended cultivars by the 
Department of Agriculture. The experiment was designed in a Randomized Complete Block 
Design (RCBD) with four replications. The treatment were eight cashew nut cultivars including 
SK38/16×34/4(1), SK38/16×34/4(2), SK17/3×34/13, SK17/3×37w/2, SK37w-2, Nakhon Phanom 3-1 
with 2 control cultivars, Si Sa Ket 60-1 and 60-2. Grafted cashew nut cultivars were planted at 
spacing of 6x6 meters. The result could be selected good cultivar as SK38/16×34/4(2). The 
growth, circumference and canopy, of SK38/16×34/4(2) were equal with Si Sa Ket 60-1 and Si Sa 
Ket 60-2. SK38/16×34/4(2) had the highest yield averaged from 3 consecutive years (from 2016-
2018) in two different locations was 5.38 kilograms per plant. It was higher yield than two 
control cultivars, Si Sa Ket 60-1 and Si Sa Ket 60-2 yield which were 4.37 and 3.30 kilogram per 
plant, respectively. The nut size of SK38/16×34/4(2) was equal with Si Sa Ket 60-1 but higher 
than Si Sa Ket 60-2. The kernel width and length of SK38/16×34/4(2) were higher than Si Sa Ket 
60-1. SK38/16×34/4(2) had the highest nut weight as 2.63 grams. It was higher than both control 
cultivars. 
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บทน า (Introduction) 
มะม่วงหิมพานต์เป็นพืชอุตสาหกรรมอยู่ในวงศ์ Anacardiaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Anacardium 

occidentale L. มีถิ่นก าเนิดในแถบอเมริกาใต้แพร่กระจายไปยังอเมริกากลาง อัฟริกาตะวันออก ทางชายฝั่ง
ตะวันตกของประเทศอินเดีย และกลุ่มประเทศต่างๆของเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ รวมถึงประเทศไทย ผู้ที่น ามะม่วง
หิมพานต์เข้ามาปลูกในประเทศไทยคือ พระยารัษฎานุประดิษฐ์ มหิศรภักดี (คอซิมบี้ ณ ระนอง) น าไปปลูกที่
จังหวัดระนอง ปัจจุบันพ้ืนที่ปลูกมะม่วงหิมพานต์ ในปี 2559 มีพ้ืนที่ปลูก 91,904 ไร่ ผลผลิต 21,058 ตัน โดย
จังหวัดที่มีการปลูกมากที่สุด คือ จังหวัดอุตรดิตถ์ พ้ืนที่ปลูก 34,831 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 37.8  รองลงมา คือ 
จังหวัดชลบุรี พื้นที่ปลูก 12,231 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 13.3 จังหวัดอุบลราชธานี พื้นที่ปลูก 10,106 ไร่ คิดเป็น  ร้อย
ละ 10.9 จังหวัดระนอง พ้ืนที่ปลูก 7,479 ไร่ คิดเป็นร้อยละ 8.1  (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2560)  
 กรมวิชาการเกษตรได้มีการรับรองพันธุ์ คือ ศรีสะเกษ 60-1 และศรีสะเกษ 60-2 แต่พันธุ์ดังกล่าวได้รับ
การรับรองเมื่อวันที่ 20 กรกฎาคม 2530 ซึ่งเป็นเวลานานมากกว่า 30 ปี จึงสมควรปรับปรุงพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ที่
มีศักยภาพสามารถให้ผลผลิตสูงกว่าพันธุ์เดิม เพ่ือเป็นทางเลือกและแนะน าให้เกษตรกรปลูกต่อไป 

 

ระเบียบและวิธีการ (Research Methodology) 
    - อุปกรณ์ 
 1. ต้นพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ที่ผ่านการคัดเลือก 6 สายพันธุ์ และพันธุ์รับรอง 2 พันธุ์ (ศก. 60 -1 และ ศก. 
60-2) เป็นกรรมวิธีควบคุม 
 2. ปุ๋ยอินทรีย์ ปุ๋ยเคมี 15-15-15 ,13-13-21 และ 12-21-12 
 3. สารเคมีป้องกันก าจัดโรค และแมลง 

4. วัสดุคลุมดิน ฝางข้าว 
5. อุปกรณเ์ก็บข้อมูล เครื่องชั่ง เทปวัด 

    - วิธีการทดลอง 
 ท าการทดลองใน 2 สถานที่ คือ ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ และศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี วางแผน การ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCB) จ านวน 4 ซ้ า ประกอบไปด้วย 8 กรรมวิธี ดังนี้ 

- กรรมวิธีที่ 1 สายต้นศก.38/16 x 34/4 (1)  

- กรรมวิธีที่ 2 สายต้นศก.38/16 x 34/4 (2) 

- กรรมวิธีที่ 3 สายต้นศก.17/3 x 34/13 

- กรรมวิธีที่ 4 สายต้นศก.17/3 x 37w/2 

- กรรมวิธีที่ 5 สายต้นศก.37w/2 

- กรรมวิธีที่ 6 สายต้นนครพนม 3-1 

- กรรมวิธีที่ 7 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 

- กรรมวิธีที่ 8 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 
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ขยายพันธุ์ต้นมะม่วงหิมพานต์ โดยวิธีการเสียบข้าง เพ่ือให้ต้นพันธุ์มีขนาดสม่ าเสมอ และเพ่ือไม่ให้เกิด
ความแปรปรวนทางด้านพันธุ์กรรม น ามาอนุบาลจนต้นแข็งแรงแล้วน าลงปลูกในแปลงทดลอง ใช้ระยะปลูก 
(ระหว่างต้น x ระหว่างแถว) เท่ากับ 6x6 เมตร เตรียมหลุมขนาด (กว้างxยาวxลึก) เท่ากับ 60x60x60 เซนติเมตร 
ใส่ปุ๋ยคอกรองก้นหลุม 5 กิโลกรัมต่อหลุม หินฟอสเฟต 500 กรัมต่อหลุม ปุ๋ยเคมีสูตร 15 -15-15 อัตรา 150 กรัม
ต่อหลุม ดูแลรักษามะม่วงหิมพานต์ตามเอกสารแนะน าของกรมวิชาการเกษตร 
เกณฑ์มาตรฐานที่ใช้ในการคัดเลือกต้นพันธุ์ 

1. น้ าหนักต่อเมล็ดมากกว่า 6.30 กรัม 
2. เปอร์เซ็นต์กะเทาะมากกว่า 25 เปอร์เซ็นต์ 
3. จ านวนเมล็ดต่อกิโลกรัมน้อยกว่า 159 เมล็ด   

การบันทึกข้อมูล 
1. บันทึกข้อมูลอัตราการเจริญเติบโต ได้แก่ เส้นรอบวงโคนต้นที่ระดับสูงจากพ้ืนดิน 15 เซนติเมตร 

ความสูงต้น เส้นผ่านศูนย์กลางของทรงพุ่ม ปีละ 2 ครั้ง  
2. บันทึกข้อมูลระยะเวลาการออกดอก และติดผล 
3. บันทึกข้อมูลผลผลิตต่อต้น และขนาดทรงผล 
4. บันทึกข้อมูลน้ าหนักต่อเมล็ด เปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อใน 
5. บันทึกข้อมูลการระบาดของโรคและแมลง 
 

    - เวลาและสถานที่ 
 เริ่มด าเนินการเมื่อเดือนตุลาคม 2554 และสิ้นสุด  เดือนกันยายน 2562 ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ 
และศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 
 

ผลการวิจัย (Results) 
1. การเจริญเติบโต 

1.1 ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ 
การเจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นการเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่อ

อายุ 8 ปี พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 72.95-95.17 เซนติเมตร  
การเจริญเติบโตด้านความสูงการเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 8 

ปี พบว่าพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตด้านความสูงสูงที่สุดคือสายต้นศก.17/3x34/13 อยู่ที่ 712.25 เซนติเมตร โดยไม่
แตกต่างจากพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 และ พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 692.92 และ 670.42 เซนติเมตร ตามล าดับ 
พันธุ์ที่มกีารเจริญเติบโตด้านความสูงต่ าที่สุดคือสายต้นศก.38/16x34/4(1) อยู่ที่ 614.45 เซนติเมตร  

การเจริญเติบโตด้านทรงพุ่มการเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 8 
ปี พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 694.58-748.13 เซนติเมตร  
 1.2 ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



309 

 

การเจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นการเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี  
เมื่ออายุ 8 ปี พบว่าพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตด้านเส้นรอบวงโคนต้นสูงที่สุดคือ พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-
1 สายต้นศก.17/3x37w/2 สายต้นศก.17/3x34/13 และสายต้นศก.37w-2 อยู่ที่ 76.05 72.95 72.85 72.80 และ 
72.60 เซนติเมตร ตามล าดับ โดยไม่แตกต่างจากสายต้นศก.38/16x34/4(2) และ สายต้นนครพนม 3-1 อยู่ที่ 66.29 
และ 65.13 เซนติเมตร ตามล าดับ พันธุ์ที่มีการเจริญด้านเส้นรอบวงโคนต้นต่ าที่สุดคือ สายต้นศก.38/16x34/4(1) อยู่ที่ 
60.43 เซนติเมตร  
  การเจริญเติบโตด้านความสูงการเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 8 
ปี พบว่าพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตทางด้านความสูงสูงที่สุดคือ พันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 อยู่ที่ 738.93 เซนติเมตร โดยไม่
แตกต่างจากสายต้นศก.17/3x34/13 สายต้นศก.17/3x37w/2 สายต้นนครพนม 3-1 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 และ
สายต้นศก.37w-2 อยู่ที่ 693.72 684.26 678.18 677.28 และ 671.78 เซนติเมตร ตามล าดับ พันธุ์ที่มีความสูงต่ า
ที่สุดคือ สายต้นศก.38/16x34/4(1) อยู่ที่ 628.70 เซนติเมตร  
 การเจริญเติบโตด้านทรงพุ่มการเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 8 
ปี พบว่าพันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตทางด้านทรงพุ่มสูงที่สุดคือ สายต้นศก.38/16x34/4(2) อยู่ที่ 754.20 เซนติเมตร 
โดยไม่แตกต่างจากสายต้นศก.38/16x34/4(1) สายต้นศก.37w-2 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 สาย
ต้นนครพนม 3-1 และสายต้นศก.17/3x34/13 อยู่ที่ 715.13 675.17 672.47 651.39 646.93 และ 633.92 
เซนติเมตร ตามล าดับ พันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตด้านทรงพุ่มต่ าที่สุดคือ สายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 471.77 
เซนติเมตร  
ผลผลิตและคุณภาพผลผลิต 

ผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้น 
ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุต้น 5-7 ปี (2559-2561) พบว่าผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้น ไม่มีความ

แตกต่างทางสถิติ โดยมีข้อมูลดังนี้ เมื่ออายุต้น 5 ปี (2559) ผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 3.07-
4.35 กิโลกรัม เมื่ออายุต้น 6 ปี (2560) ผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.43-4.14 กิโลกรัม และเมื่อ
อายุต้น 7 ปี ผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.54-3.77 กิโลกรัม  

ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุต้น 5 ปี (2559) พบว่าพันธุ์ที่มีผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นสูงที่สุดคือ สาย
ต้นศก.38/16x34/4(1) อยู่ที่ 6.51 กิโลกรัม โดยไม่แตกต่างกับ สายต้นศก.37w-2 สายต้นศก.17/3x37w/2 และพันธุ์ศรี
สะเกษ 60-1 อยู่ที่ 6.23 5.54 และ 5.50 กิโลกรัม ตามล าดับ พันธุ์ที่มีผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นต่ าที่สุดคือ พันธุ์ศรี
สะเกษ 60-2 อยู่ที่ 3.43 กิโลกรัม เมื่ออายุต้น 6 ปี (2560) พบว่าพันธุ์ที่มีผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นสูงที่สุดคือ สาย
ต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 8.70 กิโลกรัม โดยไม่แตกต่างกับสายต้นศก.38/16x34/4(1) สายต้นศก.38/16x34/4(2) 
และพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 อยู่ที่ 7.00 6.90 และ 5.85 กิโลกรัม ตามล าดับ พันธุ์ที่มีผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นต่ าที่สุด
คือ พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 3.76 กิโลกรัม เมื่ออายุต้น 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นสูง
ที่สุดคือ สายต้นศก.38/16x34/4(2) อยู่ที่ 8.94 กิโลกรัม พันธุ์ที่มีผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นต่ าที่สุดคือ พันธุ์ศรีสะ
เกษ 60-2 อยู่ที่ 4.25 กิโลกรัม  
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ผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นเฉลี่ย 3 ปี ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ พบว่า สายต้นศก.17/3x37w/2 ให้
ผลผลิตสูงสุดเท่ากับ 4.05 กิโลกรัม ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี พันธุ์ที่ให้ผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นเฉลี่ยสูงสุดคือ
สายต้นศก.38/16x34/4(2) เท่ากับ 7.35 กิโลกรัม  

จ านวนเมล็ดทั้งเปลือกต่อกิโลกรัม  
ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีจ านวนเมล็ดทั้งเปลือกต่อกิโลกรัมต่ าที่สุดคือ 

สายต้นศก.38/16x34/4(2) สายต้นศก.17/3x34/13 เท่ากับ 130 เมล็ดต่อกิโลกรัม พันธุ์ที่มีจ านวนเมล็ดทั้งเปลือกต่อ
กิโลกรัมสูงที่สุดคือสายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 152.3 เมล็ดต่อกิโลกรัม  

ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พันธุ์ที่ให้จ านวนเมล็ดทั้งเปลือกต่อกิโลกรัมต่ าที่สุดคือ สายต้น
ศก.38/16x34/4(2) อยู่ที่ 133.3 เมล็ดต่อกิโลกรัม พันธุ์ที่มีจ านวนเมล็ดทั้งเปลือกต่อกิโลกรัมสูงที่สุดคือสายต้นศก.
17/3x37w/2 อยู่ที่ 161.3 เมล็ดต่อกิโลกรัม  

จ านวนเมล็ดทั้งเปลือกต่อกิโลกรัมเฉลี่ย 2 สถานที่ เมื่ออายุ 7 ปี (2561)  พบว่าพันธุ์ที่มีจ านวนเมล็ดทั้งเปลือก
ต่อกิโลกรัมเฉลี่ยต่ าที่สุดคือ สายต้นศก.38/16x34/4(2) อยู่ที่ 131.7 เมล็ดต่อกิโลกรัม พันธุ์ที่มีจ านวนเมล็ดทั้งเปลือก
ต่อกิโลกรัมเฉลี่ยสูงที่สุดคือสายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 156.8 เมล็ดต่อกิโลกรัม  
 น้ าหนักเมล็ดทั้งเปลือกต่อเมล็ด  

ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 7 ปี (2561)  พบว่าพันธุ์ที่มีน้ าหนักเมล็ดทั้งเปลือกต่อเมล็ดสูงที่สุดคือสาย
ต้นศก.38/16x34/4(2) และสายต้นศก.17/3x34/13 อยู่ที่ 9.48 และ 9.41 กรัม ตามล าดับ พันธุ์ที่มีน้ าหนักเมล็ดทั้ง
เปลือกต่อเมล็ดต่ าที่สุดคือสายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 7.40 กรัม  

ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 7 ปี (2561)  พบว่าน้ าหนักเมล็ดทั้งเปลือกต่อเมล็ดไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 6.64-7.83 กรัม  

น้ าหนักเมล็ดทั้งเปลือกต่อเมล็ดเฉลี่ย 2 สถานที่ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีน้ าหนักเมล็ดทั้งเปลือกต่อ
เมล็ดเฉลี่ยสูงที่สุดคือสายต้นศก.38/16x34/4(2) อยู่ที่ 8.58 กรัม พันธุ์ที่มีน้ าหนักเมล็ดทั้งเปลือกต่อเมล็ดเฉลี่ยต่ าที่สุด
คือสายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 7.02 กรัม  
 เปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อใน  

ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อในสูงที่สุดคือสายต้น
นครพนม 3-1 อยู่ที่ 30.73 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ที่มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อในต่ าที่สุดคือสายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 25.81 
เปอร์เซ็นต์  

ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 7 ปี (2561)  พบว่า เปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อในไม่มีความแตกต่างทางสถิติโดย
ค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 27.78-32.86 เปอร์เซ็นต์ 

เปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อในเฉลี่ย 2 สถานที่ เมื่ออายุ 7 ปี (2561)  พบว่า พันธุ์ที่มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อในเฉลี่ยสูง
ที่สุดคือสายต้นนครพนม 3-1 อยู่ที่ 31.79 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ที่มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อในเฉลี่ยต่ าที่สุดคือสายต้นศก.
17/3x37w/2 อยู่ที่ 26.79 เปอร์เซ็นต์  
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ความกว้างเมล็ดทั้งเปลือก 
ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าความกว้างเมล็ดทั้งเปลือกไม่มีความแตกต่างทาง

สถิติโดยค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 2.38-2.68 เซนติเมตร  
ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีความกว้างเมล็ดสูงที่สุดคือ สายต้นศก.37w-

2 สายต้นศก.38/16x34/4(2) และสายต้นนครพนม 3-1 อยู่ที่ 2.05 2.01 และ 2.00 เซนติเมตร ตามล าดับ พันธุ์ที่
มีความกว้างเมล็ดทั้งเปลือกต่ าที่สุดคือพันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 1.85 เซนติเมตร  

ความกว้างเมล็ดทั้งเปลือกเฉลี่ย 2 สถานที่ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีความกว้างเมล็ดทั้งเปลือก
เฉลี่ยสูงที่สุดคือ สายต้นศก.37w-2 อยู่ที่ 2.36 เซนติเมตร พันธุ์ที่มีความกว้างเมล็ดทั้งเปลือกเฉลี่ยต่ าที่สุดคือพันธุ์
ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 2.11 เซนติเมตร  
 ความยาวเมล็ดท้ังเปลือก  

ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าความยาวเมล็ดทั้งเปลือกไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 3.06-3.66 เซนติเมตร  

ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีความยาวเมล็ดทั้งเปลือกสูงที่สุดคือสายต้น
นครพนม 3-1 สายต้นศก.38/16x34/4(2) สายต้นศก.17/3x34/13 พันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 สายต้นศก.
38/16x34/4(1) อยู่ที่ 3.41 3.37 3.30 3.28 และ 3.14 เซนติเมตร ตามล าดับ พันธุ์ที่มีความยาวเมล็ดทั้งเปลือก
ต่ าที่สุดคือพันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 2.45 เซนติเมตร  

ความกว้างเมล็ดทั้งเปลือกเฉลี่ย 2 สถานที่ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีความยาวเมล็ดทั้งเปลือก
เฉลี่ยสูงที่สุดคือสายต้นศก.17/3x34/13 อยู่ที่ 3.47 เซนติเมตร พันธุ์ที่มีความยาวเมล็ดทั้งเปลือกเฉลี่ยต่ าที่สุดคือ
พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 2.75 เซนติเมตร  

ความหนาเมล็ดทั้งเปลือก  
ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ เมื่ออายุ 7 ปี (2561) พบว่าพันธุ์ที่มีความหนาเมล็ดทั้งเปลือกสูงที่สุดคือสาย

ต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 1.92 เซนติเมตร พันธุ์ที่มีความหนาเมล็ดทั้งเปลือกต่ าที่สุดคือสายต้นนครพนม 3-1 อยู่
ที่ 1.70 เซนติเมตร  

ศูนย์วิจัยพืชสวนจันทบุรี เมื่ออายุ 7 ปี (2561)  พบว่าความหนาเมล็ดทั้งเปลือกไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 1.63-1.78 เซนติเมตร  

ความหนาเมล็ดทั้งเปลือกเฉลี่ย 2 สถานที่ เมื่ออายุ 7 ปี (2561)  พบว่าพันธุ์ที่มีความหนาเมล็ดทั้งเปลือก
สูงที่สุดคือ สายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 1.84 เซนติเมตร พันธุ์ที่มีความหนาเมล็ดต่ าที่สุดคือ สายต้นนครพนม 
3-1 อยู่ที่ 1.66  
 ความกว้างเมล็ดเนื้อใน เมื่ออายุ  7 ปี  พบว่าพันธุ์ที่มีความกว้างเมล็ดเนื้อในสูงที่สุดคือ สายต้นศก.
38/16x34/4(2) อยู่ที่ 1.13 เซนติเมตร โดยไม่แตกต่างกับสายต้นนครพนม 3-1 และสายต้นศก.37w-2 อยู่ที่ 1.08 และ 
1.05 เซนติเมตร ตามล าดับ พันธุ์ที่มีความกว้างเมล็ดเนื้อในต่ าที่สุดคือสายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 0.85 เซนติเมตร  
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 ความยาวเมล็ดเนื้อใน เมื่ออายุ 7 ปี พบว่าพันธุ์ที่มีความยาวเมล็ดเนื้อในสูงที่สุดคือ สายต้นศก.38/16x34/4(2) 
สายต้นนครพนม 3-1 สายต้นศก.37w-2 และสายต้นศก.17/3x34/13 อยู่ที่ 2.84 2.81 2.76 และ 2.71 เซนติเมตร 
ตามล าดับ พันธุ์ที่มีความยาวเมล็ดเนื้อในต่ าที่สุดคือ พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 2.43 เซนติเมตร  
 ความหนาเมล็ดเนื้อใน เมื่ออายุ 7 ปี พบว่าพันธุ์ที่มีความหนาเมล็ดเนื้อในสูงที่สุดคือ พันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 อยู่ที่ 
1.35 เซนติเมตร โดยไม่แตกต่างกับสายต้นศก.17/3x37w/2 เท่ากับสายต้นศก.37w-2 อยู่ที่ 1.32 เซนติเมตร พันธุ์ที่มี
ความหนาเมล็ดเนื้อในต่ าที่สุดคือสายต้นศก.38/16x34/4(1) เท่ากับสายต้นนครพนม 3-1 อยู่ที่  1.22 เซนติเมตร
 น้ าหนักเมล็ดเนื้อในต่อเมล็ด ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ พบว่าพันธุ์ที่มีน้ าหนักเมล็ดเนื้อในต่อเมล็ดสูงที่สุด
คือสายต้นศก.38/16x34/4(2) สายต้นนครพนม 3-1 และสายต้นศก.17/3x34/13 อยู่ที่ 2.84 2.83 และ 2.68 กรัม 
ตามล าดับ พันธุ์ที่มีน้ าหนักเมล็ดเนื้อในต่อเมล็ดต่ าที่สุดคือ สายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 1.91 กรัม ที่ศูนย์วิจัยพืช
สวนจันทบุรี พบว่าไม่มีความแตกต่างทางสถิติโดยมีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 1.84-2.46 กรัม น้ าหนักเมล็ดเนื้อในต่อเมล็ด
เฉลี่ย 2 สถานที่ พบว่าพันธุ์ที่มีน้ าหนักเมล็ดเนื้อในต่อเมล็ดเฉลี่ยสูงที่สุดคือสายต้นนครพนม 3-1 อยู่ที่ 2.64 กรัม พันธุ์
ที่มีน้ าหนักเมล็ดเนื้อในต่อเมล็ดต่ าที่สุดคือสายต้นศก.17/3x37w/2 อยู่ที่ 1.87 กรัม  

จากข้อมูลผลผลิตเมล็ดทั้งเปลือกต่อต้นเฉลี่ย 3 ปี ที่ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ สายต้นศก.17/3x37w/2 ให้
ผลผลิตสูงสุดเท่ากับ 4.05 กิโลกรัม แต่เมื่อเทียบน้ าหนักต่อเมล็ด ขนาดเมล็ด และเปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อใน น้อยกว่าสาย
ต้นศก.38/16x34/4(2)  
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วิจัยพัฒนาเครื่องตัดขึ้นรูปและเครื่องอบแห้งส าหรับกระบวนการผลิตชาฝรั่ง 
Research and Development on Cutting Machine and Drying Machine for the Production 

Process black tea 
 

ชื่อผู้วิจัย 
 เกรียงศักดิ์  นักผูก  สถิตย์พงศ์  รัตนค า  อภิวัฒน์ ปัญญาวงค์  สมพล  นิลเวศน์  อนันต์  ปัญญาเพิ่ม   
 

ค าส าคัญ (Keywords) 
ชาฝรั่ง  ตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง  เครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง 

Black tea, tea forming machine, tea drying machine 
 

บทคัดย่อ (Abstracts) ไทยและอังกฤษ 
ในงานวิจัยนี้เป็นการทดสอบและพัฒนาเครื่องจักรกลที่ใช้ผลิตชาฝรั่ง มี 2 การทดลอง คือ  
การทดลองที่  1 ได้ด าเนินการสร้างต้นแบบเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง  ซึ่งมีส่วนประกอบที่ส าคัญ คือ 

 1) โครงสร้างหลัก 2) ชุดต้นก าลังโดยใช้มอเตอร์ขนาด 1.5 กิโลวัตต์ ความเร็วรอบ 1,450 รอบ/นาที และ 3) หัว
ตัดขึ้นรูป ประกอบด้วย หัวตัดขึ้นรูป ตัดหยาบท าจากหัวบดเนื้อเบอร์ 52 และหัวตัดขึ้นรูปตัดละเอียดท าจากหัวบด
เนื้อเบอร์ 42 โดยชุดหัวตัดขึ้นรูปมีส่วนประกอบ คือ ตัวโครงหัวตัด เพลาเกลี่ยวอัด ใบมีดตัดและจานหน้าแว่น ใน
การทดสอบตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง ใช้ใบชาสดมีความชื้นเฉลี่ย 80.19% ผ่านการผึ่งเพ่ือลดความชื้น 18 ช.ม. มีความชื้น 
71.49% แล้วท าการนวดด้วยเครื่องนวดทรงกระบอกเป็นเวลา 20 นาที และท าการตัดขึ้นรูป 2 กรรมวิธี คือ 
1.ตัดขึ้นรูปโดยหัวตัดหยาบใช้รูหน้าแว่น 20 มม. และหัวตัดละเอียดใช้รูหน้าแว่นขนาด 8 มม. 2.ตัดขึ้นรูปโดยหัว
ตัดหยาบใช้รูหน้าแว่น 20 มม. กับหัวตัดละเอียด ใช้รูหน้าแว่นขนาด 6 มม. จ านวนกรรมวิธีละ 10 ซ้ า ซ้ าละ 5 กก. 
พบว่า เครื่องสามารถท างานได้อย่างต่อเนื่องไม่สะดุดติดขัดขณะท าการตัดและมีลักษณะการท างานที่สอดรับกัน
เป็นอย่างดี ความสามารถในการตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง 91.22 กก./ชม. และ 69.53 กก./ชม. 

การทดลองที่ 2 ได้ด าเนินการสร้างต้นแบบเครื่องอบแห้งชาฝรั่ง เพ่ือทดสอบ 2 แบบ คือ  
1) เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม มีส่วนประกอบส าคัญ 3 ส่วน คือ 1) ห้องอบแห้ง โครงสร้างภายใน

เป็นเหล็กกล่อง ด้านนอกปิดด้วยแผ่นสังกะสี ผนังด้านในเป็นเหล็กแผ่นไร้สนิม และท าที่วางชั้นไว้ จ านวน 10 ชั้น 
ถาดท าจากเหล็กแผ่นไร้สนิม ชุดพัดลม ใช้มอเตอร์ก าลังไฟฟ้า 0.75 กิโลวัตต์ มีตัวปรับอุณหภูมิ 0-300oซ. 
ได้ทดสอบการอบแห้งชาฝรั่ง โดยใช้ชาที่ตัดขึ้นรูปแล้วไว้หมัก 50 นาที มีลักษณะสีน้ าตาลอมแดงเกลี่ยลงในถาด
ของเครื่องอบแห้งถาดละ 2 กก. ล าเลียงเข้าวางตามชั้นจนเต็ม ตัวตั้งอุณหภูมิอบไวที่ 100oซ เปิดชุดพัดลม ใช้เวลา
ประมาณ 30 นาที แล้วปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 90oซ. ใช้เวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 
80oซ. พบว่า ชาฝรั่งมีความชื้นชาเฉลี่ยก่อนอบแห้ง 70.84% สภาพแวดล้อมอุณหภูมิเฉลี่ย 21.14oซ. และความชื้น
สัมพัทธ์เฉลี่ย 84.50% ใช้เวลาอบแห้ง 164 นาที และหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 13%  
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2) เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม มีส่วนประกอบส าคัญ 3 ส่วน คือ โครงสร้างส่วนฐาน ถัง
อบแห้งแบบถังครึ่งวงกลม ตู้ควบคุม ชุดระบบส่งก าลังเพลาใบคนและชุดพัดลม ใช้มอเตอร์ต้นก าลัง 0.75 กิโลวัตต์ 
ได้ด าเนินการทดสอบ คือ ใช้ชาที่ตัดขึ้นรูปแล้วไว้หมัก 50 นาที มีลักษณะสีน้ าตาลอมแดง เกลี่ยลงในถังอบแห้ง 
20 กก. ตั้งอุณหภูมิ 100oซ. ใช้เวลา 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิลงมาที่ 90oซ. ใช้เวลา 30 นาที จากนั้นปรับ
อุณหภูมิมาไว้ 80oซ พบว่า ชาฝรั่งมีความชื้นชาเฉลี่ยก่อนอบแห้ง 73.02% สภาพแวดล้อมอุณหภูมิเฉลี่ย 27.14oซ 
และความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 55.71% เวลาในการอบแห้ง 175 นาที และหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 13% ผลผลิต
ผงชาฝรั่งที่ได้มีสีน้ าชาออกน้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชงชามีสีน้ าชาออกสีแดงหมากสุก  

 
Abstract 

This research consisted of 2 experiments on black tea processing machines. The first 
experiment was conducted to create a prototype of a western tea cutting machine. The 
component of cutting machine consist of main power structure that using a 1 .5  kW motor : 
speed 1 ,450 rpm. and the cutting head. The cutting head consists of rough cutting part made 
from the grinding head no. 52 and the fine cutting part made from the grinding head no. 42. The 
components of cutting part are frame, spiral shaft, cutting blades and face plates. On the 
experiment, tea leaf shoots must drying to reduce moisture for 18 hours with 71.68 %moisture 
and then massage with a cylindrical massage machine for 20  minutes. Formed tea shape by 
cutting was test by 2 treatment ; 1st cutting by using coarse pore of 20  mm. and fine pore of         
8 mm. The 2nd cutting by using coarse pore of 20 mm. and fine pore 6 mm. The test was done 
10 replications with 5  kilogram per replication. The result found that the machine can work 
continuously without interruption while continuing cutting both the upper and lower heads. 
The capacity of machine to cut tea was 91.22 kg/hr and 69.53 kg/hr., respectively. 

The second experiment was conducted to construct the prototype of 2 types of tea 
dryers. The first one was cubic cabinet dryer, consisted of 3  important components, 1) drying 
room covered with galvanized sheets, inner wall is stainless steel sheet with 10 trays 2) the fan 
set uses a motor with a power of 0.75 kilowatts with 3) temperature controller (0-300oC). The 
tea leaves was fermented until the color was reddish brown then spreading for drying 2 
kilogram per tray. The dryer setting temperature at 100 oC and switch on the fan for 30 minutes 
then decrease temperature to 90 oC for 30 minutes and decrease temperature to 80 oC. The 
result found that before drying tea leaves contained 70.84% moisture at temperature of 21.1 oC 
and 84.5% relative humidity that after taked 164 minutes to dry the tea leaves contained 13% 
moisture. The second dryer was consisted of 3  components 1) semicircle drying tank 2) 
temperature controller and 3) power transmission set using stirrer and fan of 0 .7 5  kilowatts 
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motor. The experiment was put 2 0  kilograms of fermented tea into drying tank. The dryer 
setting temperature at 100 oC and switch on the fan for 30 minutes then decrease temperature 
to 90 oC for 30 minutes and decrease temperature to 80 oC. The result found that before drying 
tea leaves contained 73.02%  moisture at temperature of 27.1oC and 55.7%  relative humidity 
that after taked 175 minutes to dry the tea leaves contained 13%  moisture. The color of tea 
was dark reddish brown that after tea making the color was red liked ripe areca-nut. 

 
บทน า (Introduction) 

ประเทศไทยมีพ้ืนที่การปลูกชาประมาณ 120,000 ไร่ จังหวัดเชียงรายเป็นแหล่งปลูกส าคัญอันดับหนึ่งของ
ไทยสามารถผลิตชาได้ 80-90% ของผลผลิตชาทั้งหมดภายในประเทศ มีการส่งออกมากที่สุดไปประเทศไต้หวัน 
607,404 กิโลกรัม มีมูลค่าประมาณ 27 ล้านบาท และการส่งออกชาไทยคิดเป็น 0.002 % ของมูลค่าการส่งออก
ของชาโลก (กรมส่งเสริมอุสาหกรรม , 2552) แม้ว่าประเทศไทยมีการส่งออกชา แต่ก็มีการน าเข้าผลิตภัณฑ์ชาจาก
ต่างประเทศเป็นจ านวนมากท้ังที่มีการผลิตชาภายในประเทศเป็นจ านวนมาก เนื่องจากชาที่ผลิตได้ในประเทศยังมี
คุณภาพไม่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค ซึ่งปัจจุบันยังขาดขบวนการและเครื่องจักรกลในการแปรรูปที่
เหมาะสมกับการผลิตชาแต่ละชนิด ในการแปรรูปต้องใช้พันธุ์ชาที่เหมาะสม เช่น ชาอัสสัมเหมาะส าหรับแปรรูป
เป็นชาฝรั่ง ส่วนชาในกลุ่มชาจีนหรือชาญี่ปุ่นเหมาะส าหรับการแปรรูปเป็นชาใบ (ชาจีนและชาเขียว) แต่ส่วนใหญ่
เกษตรกรจะผลิตชาต่างๆจากชาพันธุ์พ้ืนเมือง (ชาลูกผสมระหว่างชาอัสสัมและชาจีน) ซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์ชาที่ได้มี
คุณภาพต่ า ราคาประมาณ 70-80 บาท/กิโลกรัม สมพล และคณะ 2558 ได้ท าการทดสอบใช้เครื่องโม่เนื้อ
ปรับแต่งให้สามารถตัดขึ้นรูปยอดชาที่ผ่านการหมักแล้ว และใช้เครื่องอบแห้งแบบหกเหลี่ยมของสถาบันเกษตร
วิศวกรรม กรมวิชาการเกษตร ในการอบแห้งแบบชั้นบาง เพ่ือแปรรูปชาอัสสัมเป็นชาฝรั่งร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน ใน พ้ืนที่ จ.เชียงใหม่ พบว่า ทั้งสองเครื่องใช้งานได้แต่ยังมีข้อบกพร่อง คือ สามารถตัดขึ้นรูปได้ช้าและมีการ
สะดุดติดขัดขณะท างานบ่อยและการอบแห้งเกิดการฟุ้งกระจายของเศษชา แต่ก็สามารถท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ดี
พอสมควรท าให้มีราคาเพ่ิมขึ้นเป็น 600-800 บาท/กิโลกรัม หากเทียบกับราคาเดิมมูลคาเพ่ิมขึ้น 8 -10 เท่า 
เนื่องจากขบวนการผลิตชาฝรั่งยังใหม่ส าหรับคนไทยและยังขาดเครื่องจักรกลที่ใช้ในการแปรรูปชาฝรั่ง หากน าเข้า
มาจากต่างประเทศก็มีราคาสูงมาก ทั้งท่ีชาฝรั่งเป็นเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่ก าลังเป็นที่นิยมในประเทศไทย นอกจาก
การวิจัยทางด้านการปรับปรุงพันธ์แล้ว ปัญหาที่ส าคัญมากส าหรับเกษตรกรผู้ปลูกชา คือ เครื่องจักรกลส าหรับใช้
แปรรูปเป็นชาทุกชนิดมีราคาแพง และเป็นสินค้าน าเข้าจากต่างประเทศ ที่มีราคาสูงเกินกว่า เกษตรกรไม่สามารถ
ซื้อเครื่องจักรกลนั้นได้ การที่จะท าให้เกิดการพัฒนาชาให้ดีได้ต้องมีเครื่องจักรกลที่ดีส าหรับใช้ในการแปรรูปชาแต่
ละชนิดอย่างเหมาะสมด้วย ส าหรับการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลที่ใช้ในการแปรรูปชาฝรั่งหรือทดสอบพัฒนา
เครื่องจักรกลที่ใช้ในการแปรรูปชาฝรั่งที่น าเข้ามาจากต่างประเทศให้เหมาะสมกับการใช้งานในประเทศ และ
สามารถผลิตเครื่องจักรกลแปรรูปในประเทศได้ จะท าให้เครื่องจักรกลมีราคาถูกลง ซึ่งในปัจจุบัน พบว่า การผลิต
ชาฝรั่งนั้น เครื่องจักรกลที่ส าคัญในการผลิตนั้นคือเครื่องจักรกลที่ใช้ในการตัดขึ้นรูปให้เป็นชิ้นเล็ก และเครื่อง
อบแห้ง เป็นเครื่องจักรกลที่ต้องน าเข้ามาจากต่างประเทศ มีขนาดใหญ่ใช้ในโรงงานที่ผลิตชาฝรั่งขนาดใหญ่ที่ต้อง
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ลงทุนสูงมาก จากรายงานการศึกษาความเป็นไปได้ของการผลิตในจังหวัดเชียงราย พบว่า โรงงานผลิตชาหนึ่งโรง
ต้องใช้เงินทุนรวมทั้งสิ้นประมาณ 12.56 ล้านบาท เป็นค่าเครื่องจักรประมาณ 4.37 ล้านบาท (กรมส่งเสริม
อุสาหกรรม , 2552) ท าให้ผู้ประกอบการรายย่อยไม่สามารถซื้อเครื่องจักรกลแปรรูปมาด าเนินการแปรรูปเองได้ 
ดั้งนั้น การวิจัยทดสอบและพัฒนาเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่งและวิจัยพัฒนาเครื่องอบแห้งชาฝรั่ง ส าหรับกระบวนการ
แปรรูปชาฝรั่ง เพ่ือให้เป็นเครื่องจักรกลที่ผลิตได้ในประเทศท าให้มีราคาถูกลงกว่าของต่างประเทศเหมาะสมกับการ
ผลิตของกลุ่มเกษตรกรหรือผู้ประกอบการรายย่อย ซึ่งจะส่งผลให้เกิดการกระตุ้นการพัฒนาการแปรรูปชาฝรั่งและ
ผลิตภัณฑ์ชาของประเทศไทย ให้มีคุณภาพสูงขึ้นท าให้สามารถส่งผลิตภัณฑ์ชาของไทยออกไปยังต่างประเทศได้
มากขึ้นในอนาคต 

 
ระเบียบและวิธีการ (Research Methodology) 

อุปกรณ์ 
1. ตู้อบแห้งฮีตเตอร์ส าหรับอบตัวอย่าง 
2. นาฬิกาจับเวลา 
3. กล้องบันทึกภาพ 
5. เครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง 
6.ยอดใบชาสดพันธุ์อัสสัม  
7 ตาชั่งละเอียดขนาด 200 กรัม, ขนาด 7 กก. และขนาด 50 กก. 
 

วิธีการด าเนินการ 
1.ตรวจเอกสารข้อมูลของเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่งที่มีอยู่ในปัจจุบัน เพ่ือวิเคราะห์หลักการท างาน และ ศึ กษาการ
ท างานของเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่งส าหรับแปรรูปชาฝรั่งของต่างประเทศ 

2.ออกแบบและสร้างต้นแบบให้เป็นลักษณะเกลียวอัด ที่มีใบเกลียวติดอยู่บนเพลาหมุน และมีใบเกลียวที่อยู่นิ่งยึด
ติดอยู่กับผนังของท่อที่เป็นช่องทางไหลของใบชา เพ่ือให้เกิดการบีบอัดนวดและเกิดการพลิ กกลับตัวของใบชา
ขณะที่ไหลไปตามท่อ และท่ีปลายท่อมีชุดใบมีดที่อยู่ปลายเพลาหมุนตัดขึ้นรูปใบชาให้เป็นชิ้นเล็ก 

3.ทดสอบเบื้องต้นเครื่องต้นแบบที่สร้างขึ้น โดยทดสอบหาความเร็วรอบที่เหมาะสม ขั้นแรกสุ่มความเร็วรอบไว้
ประมาณ 360 รอบ/นาที เทียบเคียงมาจากเครื่องจักรของต่างประเทศ และการนวดอัดให้ยอดใบชาให้ไหลไปตาม
ท่อ เพ่ือให้ยอดใบชาถูกตัดข้ึนรูปด้วยใบมีดที่ปลายท่อ  
4.แก้ไขข้อบกพร่องที่พบจากการทดสอบ โดยท าการปรับปรุงชิ้นส่วนที่ท างานได้ยังไม่ดี จากนั้นท าการปรับปรุง
เครื่องต้นแบบทั้งระบบ ท าการทดสอบอีกครั้ง เพ่ือให้ได้เครื่องต้นแบบที่ท างานได้ดีตามความต้องการ  
5.ด าเนินการทดสอบต้นแบบเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง หลังจากด าเนินการแก้ไขข้อพกพร่องและปรับแต่ง
เครื่องต้นแบบตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง การทดสอบตัดขึ้นรูปแบบต่อเนื่องเพ่ือดูการท างานว่าสามารถท างานได้ตามที่
ออกแบบและทดสอบในการตัดขึ้นรูปชาฝรั่งในเบื้องต้น เพ่ือดูการท างานโดยทั่วไปของชิ้นส่วนของต้นแบบเครื่อง
ตัดขึ้นรูปชาฝรั่งว่าสามารถท างานได้ดีตามความต้องการ 
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6.ด าเนินการทดสอบต้นแบบเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง ในการทดสอบตัดขึ้นรูปแบบต่อเนื่องส าหรับการแปรรูปชาฝรั่ง 
เก็บข้อมูลความชื้นในยอดใบชาสด ความชื้นในยอดใบชาสดหลังผึ่ง ความสามารถในการท างานของต้นแบบเครื่อง
ตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง โดยหัวตัดเบอร์ 52 ใช้รูหน้าแว่น 20 มม และหัวตัดเบอร์ 42 ใช้รูหน้าแว่น 8 และ 6 มม. ทดสอบ
ตัวอย่างละ 5 กก. จ านวน 10 ซ้ า และผลผลิตชาฝรั่งเทียบเคียงกับชาฝรั่งที่มีขายในท้องตลาดในส่วนของรูปลักษณ์ 
และชิมรสชาติโดยผู้ที่มีความช านาญในการชิม 
7.วิเคราะห์ข้อมูลผลการทดสอบและท าการสังเคราะห์การทดลอง เพ่ือให้ได้ข้อสรุปและเขียนสรุปรายงานการวิจัย
สิ้นสุด 

 
ผลการวิจัย (Results) 

เนื่องจากขบวนการผลิตชาฝรั่งยังใหม่ส าหรับคนไทยและยังขาดเครื่องจักรกลที่ใช้ในการแปรรู ปชาฝรั่ง 
หากน าเข้ามาจากต่างประเทศก็มีราคาสูงมากและเป็นเครื่องขนาดใหญ่ไม่เหมาะกับการผลิตในระดับกลุ่มเกษตรกร
หรือผู้ประกอบการรายย่อย ลักษณะของเครื่องอบแห้งชาที่น าเข้ามาใช้ในโรงงานชา (ภาพที่ 2.1 ก และ ข)  
ประกอบด้วยสองส่วนหลัก คือ ชุดแลกเปลี่ยนความร้อนระหว่างอากาศกับก๊าซร้อนที่เกิดจากการเผาไหม้ มี แบบ
หัวเผาแอลพีจี หรือ แบบหัวเผาน้ ามันดีเซล และอีกส่วน คือ โครงตู้อบเป็นแบบสายพานล าเลียงเข้าและออก 
สลับกันในแต่ละชั้นและชั้นสุดท้ายล าเลียงออก กระบวนการอบแห้งนี้เป็นการอบแห้งด้วยลมร้อนนั้นเอง สมพล 
และคณะ (2558) ได้ท าการทดสอบใช้เครื่องอบแห้งแบบหกเหลี่ยมของสถาบันวิจัยเกษตรวิศวกรรม กรมวิชาการ
เกษตร ในการอบแห้งแบบชั้นบาง เพ่ือแปรรูปชาอัสสัมเป็นชาฝรั่งร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ในพ้ืนที่ จ.เชียงใหม่ 
พบว่า เกิดการฟุ้งกระจายของเศษชา เนื่องจากมีชุดพัดลมแบบ 3 ใบ ลมไหลในแนวแกน ติดตั้ งไว้ภายในตู้อบ 
เพ่ือดดูดลมร้อนจากห้องเผาไหม้และอัดลมร้อนเข้าไปยังชั้นถาดอบแห้งและหมุนเวียนลมร้อนภายในตัวตู้อบแห้ง 

 
 

 
 
 
               ข 
 
 
 
 
 
 
    ก          ค 
ภาพที่ 2.1 ก. เครื่องอบแห้งในโรงงานผลิตชาฝรั่ง  ข. อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน  ค. หัวเผาให้ความร้อน 
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การอบแห้งมีวัตถุประสงค์ คือ เพื่อหยุดปฏิกิริยาเคมีข้ันสุดท้ายของสารประกอบต่าง ๆ ในใบชาโดยความ
ร้อนในการอบแห้งและเป็นการไล่น้ าที่เหลือในใบชาออกจนแห้ง รอการเก็บรักษา เมื่อพิจารณาในส่วนของ
กระบวนการอบแห้ง คือ การน าเอาอากาศจากสภาวะแวดล้อม เข้ามาท าให้อุณหภูมิสูงขึ้น ในกระบวนการนี้เป็น
การเพ่ิมอุณหภูมิ ลดความชื้นสัมพัทธ์ ในส่วนความชื้นจ าเพาะคงที่ และในขบวนการอบแห้งในทางทฤษฎีเป็น
กระบวนการอะเดียแบติกค่าเอนโทปี้คงที่ เมื่อพิจารณาในส่วนของกระบวนการอบแห้ง คือ ความต้องการระเหยน้ า
ออกจากวัสดุที่ต้องการอบแห้ง ซึ่งมีเงื่อนไขเบื้องต้น คือ ชาฝรั่ง 20 กก. ความชื้นเริ่มต้น 70 % ความชื้นสุดท้าย 
13 % ปริมาณน้ าที่ต้องการระเหย 13.1 กก.ต้องใช้ปริมาณอากาศแห้ง 0.17 ลบม./วินาที ใช้เวลา 3 ชม. ใน
งานวิจัยนี้ได้ด าเนินการสร้างต้นแบบเครื่องอบแห้งส าหรับใช้ในการอบแห้งชาฝรั่ง 2 แบบ คือ  
1.เครื่องอบชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม (ภาพที่ 2.2 ) โครงสร้างภายในเป็นเหล็กกล่อง ด้านนอกปิดด้วยแผ่นสังกะสี 
ผนังด้านในเป็นเหล็กแผ่นไร้สนิม และท าที่วางชั้นไว้ จ านวน 10 ชั้น ถาดท าจากเหล็กแผ่นไร้สนิม ด้านบนติดตั้งชุด
พัดลมดูดลมร้อนและอุปกรณ์หัวเผา โดยเครื่องอบแบบตู้สี่เหลี่ยมผืนผ้าส าหรับลดความชื้นชาฝรั่ง มีส่วนประกอบ
ส าคัญ 3 ส่วน คือ 
1.1.ตู้อบแห้ง (ภาพที่ 2.2 ) ตู้อบแห้งมีลักษณะสี่เหลียมผืนผ้ามีขนาด (ก×ย×ส) เท่ากับ 1000×620×1200  มม. มี
ความหนา 620 มม. ด้านบนของตู้มีช่องรับอากาศเข้าขนาด (ก×ย) เท่ากับ 150×180 มม. ช่องอากาศไหลเวียน
กลับขนาด เท่ากับ 100×100 มม. (ก×ย) และช่องระบายอากาศเป็นท่อหน้าตัดสี่ เหลี่ยม มีขนาดเท่ากับ    
200×100 มม. (ก×ย) และท่อพ้นจากผนังด้านนอกยาว 400 มม. ท ามุมเอียงกับแนวระนาบ 20 องศา ภายในห้อง
อบแห้งผนังทั้งสองข้างมีช่องลมขนาดเล็กรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด เท่ากับ 3×50 มม. (ก×ย) มีชั้นละ 11 ช่อง และมี
ชั้นวางถาดบรรจุใบชาทั้งหมด 10 ชั้น ถาดบรรจุมีขนาด (ก×ย×ส) เท่ากับ 580×840×30 มม. และมีประตู       
เปิด - ปิด ลักษณะรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้ามีขนาด (ก×ย) เท่ากับ 1000×1200 มม. ติดตั้งชุดตู้ควบคุมการท างานของ
เครื่องอบแห้ง ที่ผนังนอกด้านข้างมุมบนขวามือ และผนังนอกด้านล่างเป็นฐานติดตั้งล้อไว้เพ่ือสะดวกในการเคลื่อนย้าย  
1.2.ชุดพัดลม (ภาพที่ 2.2 ) ท่อทางด้านเข้าของอากาศมีลักษณะเป็นท่อกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 300 มม. 
ความยาว 500 มม. ที่ปลายทางเข้าของท่อมีหัวเผาไหม้แก๊สหุงต้มติดอยู่เป็นตัวก าเนิดความร้อนให้กับอากาศ ก่อน
ไหลเข้าไปในชุดพัดลม ซึ่งเป็นพัดลมหอยโข่งลักษณะใบพัดโค้งหน้า ใช้มอเตอร์ก าลังไฟฟ้า 0.75 กิโลวัตต์  
1440 รอบ/นาที ส่งก าลังไปยังใบพัด เพ่ือส่งอากาศไหลผ่านไปยังท่อทางออกของพัดลมหอยโข่ง มีขนาด   
150×180 มม. (ก×ย) ที่ปลายทางออกต่อเข้ากับท่อยาว 320 มม. มีลักษณะเป็นปากแตร มีทางออกเป็นสี่เหลี่ยมมี
ขนาด 116×950 มม. เพ่ือต่อกับช่องอากาศด้านบนของตู้อบที่มีช่องขนาด 116×950 มม. และที่ด้านล่างของท่อ
อากาศเข้ามีช่องส าหรับต่อเข้ากับท่ออากาศร้อนไหลเวียนกลับที่ทะลุผ่านผนังตู้ด้านบนขึ้นมา มีขนาดช่องเท่ากับ 
100×100 มม. (ก×ย) เพ่ือน าอากาศร้อนบางส่วนกลับมาใช้ใหม่ได้ 
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ภาพที่ 2.2 เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม 
1.3.ตู้ควบคุม ประกอบด้วย สวิทซ์เปิด-ปิดไฟ ปุ่มสีด าบิดมาด้านซ้ายเปิดไฟเข้าชุดควบคุม บิดกลับในแนวตั้งตรง
ปิดชุดควบคุม หน้าปัดปรับอุณหภูมิ 0-300oซ. ด้านบนเป็นแถบแสดงสถานะอุณหภูมิ ที่ท าการส่งสัญญาณให้     
โซลินอยล์ตัดต่อการปล่อยแก๊สหุงต้มไปยังหัวเผา กึ่งกลางมีสวิทซ์สีเขียวและสีแดง เป็นสวิทซ์เปิด -ปิด ชุดควบคุม
อุณหภูมิ และสวิทซ์เปิด-ปิด พัดลมดูดอากาศ 
 จากข้อมูลด้านบนได้กล่าวถึงรายละเอียดต่างๆ ของชิ้นส่วนที่ส าคัญมาหมดแล้ว เมื่อน าชิ้นส่วนมา
ประกอบกันขึ้นเป็นแบบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม (ภาพที่ 2.3 ก) และได้ด าเนินการสร้างชิ้นส่วนต่างๆ
เสร็จแล้วน ามาประกอบกันขึ้นเป็นต้นแบบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมจนเสร็จตามภาพถ่าย (ภาพท่ี 2.3 ข) 

 
   ก      ข 
ภาพที่ 2.3 ก แบบรายละเอียดเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม  ข เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม 

ท่ออากาศเวียนกลับ 

ท่อทางดูดอากาศเข้า 
 

พัดลมหอยโข่ง 
 

ท่อทิ้งอากาศชื้น 
 
 
 

ตู้ควบคุม 
 
 
 

ประตู 
 
 
 

ถาด 

มอเตอร์ 
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2.ทดสอบการท างานเบื้องต้นของต้นแบบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม ส าหรับใช้ในการอบแห้งชา
ฝรั่งทั้ง 2 แบบ มีรายละเอียดในทดสอบการท างานเบื้องต้น คือ 

2.1. การทดสอบสภาพการท างานต้นแบบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมเปล่า เพ่ือดูสภาพการ
ท างานของทั่วไป พบว่า ระบบลมร้อนและระบบการท างานของแก๊ส ท างานได้ดีสามารถสร้างอุณหภูมิภายในห้อง
อบแห้งได้สูงถึง 100oC เนื่องจากการอบแห้งชาฝรั่งต้องใช้อุณหภูมิในช่วงเริ่มต้นอบแห้ง 100oC การกระจายลมใน
ห้องอบแห้งมีความเร็วลมที่พ่นออกมาในแต่ละชั้นสม่ าเสมอดีเฉลี่ย 4.35 ± 0.52 ม./วินาที (ตารางที่ 2.1)  

2.2. ทดสอบการอบแห้งชาฝรั่งในเบื้องต้นโดยเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม ขั้นแรกท าการเก็บใบชา
มาผึ่งในสภาพอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 18 ชม. (ภาพที่ 2.4ก) ต่อด้วยการนวดด้วยเครื่องนวดทรงกระบอก 20 นาที 
(ภาพที่  2.4ข) ท าการตัดขึ้นรูปด้วยเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง (ภาพที่  2.4ค) แล้วท าการผึ่งหมักไว้ในสภาพ
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 50 นาที (ภาพที่ 2.4ง) และมีขั้นตอนในการเตรียมเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม คือ 
เริ่มจากจุดหัวล่อตั้งอุณหภูมิที่ตู้ควบคุม 100oC เมื่อเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมท างานได้ประมาณ 10 นาที 
(ภาพที่ 2.5ก) ให้ลดอุณหภูมิลงจนหัวเผาดับ น าถาดที่บรรจุยอดใบชาที่ต้องการอบแห้งเข้าวางที่ชั้นวางถาดใน
เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมจ านวน 5 ถาด โดยใช้ยอดใบชาสด 5 กก. แบ่งออกใส่ในถาดเท่ากันและเกลี่ย
ให้กระจายออกทั่วทั้งถาด (ภาพที่ 2.5ข) ในช่วงเริ่มการอบแห้งตั้งอุณหภูมิ 100oC ใช้เวลา 30 นาที (ภาพที่ 2.5ค) 
จากนั้นลดลงเป็น 80oC อบต่อจนแห้ง ใช้เวลา 75 นาที ความชื้นชาก่อนอบแห้งมีความชื้น 72.6% และหลัง
อบแห้งมีความชื้นไม่เกิน 8.5% ผลผลิตชาที่ได้มีลักษณะสีน้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชงชามีสีน้ าชาออกน้ าตาลแดง ใน
เบื้องต้นสามารถใช้งานได้ดี ไม่พบปัญหาการฟุ้งกระจายในเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม 

 
ตารางท่ี 2.1 การกระจ่ายความเร็วลมในห้องอบแห้ง 
 

ชั้นที่ 
ต าแหน่งผนังด้านขวา (ม./วินาที) ต าแหน่งผนังด้านซ้าย (ม./วินาที) 

 1  2 3  1  2  3 ค่าเฉลี่ย 
1 4.66 4.06 4.16 4.37 4.11 4.37 4.29 
2 4.69 4.55 4.73 4.52 4.37 4.46 4.55 
3 4.62 4.34 4.73 4.35 4.42 4.59 4.51 
4 4.44 4.12 4.24 4.46 4.21 4.68 4.36 
5 4.59 4.02 4.17 3.95 4.39 4.17 4.22 
6 3.85 4.06 4.04 3.84 4.07 4.08 3.99 
7 4.12 4.16 3.78 3.94 4.21 3.91 4.02 
8 4.14 4.16 3.97 4.08 3.94 4.09 4.06 
9 3.65 3.48 3.95 4.12 4.03 3.86 3.85 
10 5.65 5.76 5.85 5.10 5.72 6.02 5.68 

 
ค่าเฉลี่ย 4.35 

 
ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.52 
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               ก                             ข                              ค                                ง    
ภาพที่ 2.4 ก ใบชาสด  ข การนวดใบชาหลังการผึ่ง  ค ท าการตัดขึ้นรูป  ง การหมักชาที่ตัดขึ้นรูปแล้ว 
 

 
 

 
 
 
 
 
             ก                                            ข                                          ค 
ภาพที่ 2.5 ก ทดสอบการอบแห้ง  ข ตู้ควบคุมการท างาน  ค จ านวนชั้นที่ใช้อบแห้ง  
การทดสอบใช้เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมในการแปรรูปชาฝรั่ง 
 1.เริ่มต้นจากการเก็บใบชาอัสสัมในแปรงปลูกชา โดยเก็บยอดชา ที่ระดับ ยอดตูม กับ 2 - 3 ใบ ท าการสุม
ตัวอย่าง เพ่ือตรวจข้อมูลในส่วนของความชื้นในใบชาสด โดยเทียบจากใบชา 100 กก. ให้เหลือ 70-73 กก. โดย
การทดสอบใช้ยอดชาอัสสัม มีขั้นตอน คือ ใช้ปริมาณใบชาสด 21 กก. (ภาพที่ 2.6ก) น ามาผึ่งลดความชื้นใช้เวลา 
18 ชม. (ภาพที่ 2.6ข) เหลือน้ าหนักประมาณ 15 กก. จากนั้นท าการนวดด้วยเครื่องนวดทรงกระบอกใช้เวลาใน
การนวด 20 นาที (ภาพที่ 2.6ค) เมื่อครบเวลาน ายอดใบชาออกจากเครื่องนวดทรงกระบอก (ภาพที่ 2.6ง) จากนั้น
ท าการตัดขึ้นรูป (ภาพที่ 2.6จ) แล้วน าชาที่ได้มาเกลี่ยให้มีชั้นหนาประมาณ 25-30 มม. และผึ่งในบรรยากาศซึ่ง
เป็นกระบวนการหมัก เพ่ือให้เกิดสีน้ าตาลอมแดงในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการหมักใบชาที่ตัดขึ้นรูปแล้วประมาณ   
50 นาที (ภาพท่ี 2.6ฉ)  
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                    ก                             ข                              ค                                    ง 
  
 
 
 
 
 
                จ                                    ฉ                                    ช                           ซ                
ภาพที่ 2.6 ก ใบชาสด  ข ยอดใบชาหลังการผึ่ง  ค นวดยอดใบชาในเครื่องนวดทรงกระบอก  ง ยอดใบชาหลัง
การนวด  จ การตัดขึ้นรูปยอดใบชา  ฉ ขั้นตอนการหมักชาให้ได้สีแดง  ช เกลี่ยชาที่หมักแล้วลงในถาดๆละ 1 กก.  
ซ น าถาดที่บรรจุชาลงในถาดอบแห้งแล้วเข้าเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม 
 2.การท างานของเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมในการแปรรูปชาฝรั่ง การเตรียมความพร้อมก่อนการ
ใช้งาน คือ ปิดประตูเครื่องอบแห้ง ปิดวาล์วที่ปล่องทิ้งลมร้อน เปิดวาล์วลมกลับ ต่อถังแก๊สหุงต้มเข้ากับสายต่อ
วาล์วแก๊สของเครื่องอบแห้ง เสียบปลั๊กสายและเปิดสวิตซ์ไฟฟ้าที่ตู้ควบคุม เปิดวาล์วแก๊สหัวล่อจุดไฟหัวล่อ ปรับตัว
ตั้งอุณหภูมิขึ้นที่ 70oซ. และเปิดชุดพัดลม ปล่อยให้เครื่องอบแห้งชาฝรั่งท างาน เพ่ือดูความสมบูรณ์ในท างาน
ประมาณ 15 นาที ปรับตัวตั้งอุณหภูมิลงที่ 0 oC เปิดวาล์วที่ปล่องทิ้งลมร้อน ปิดวาล์วลมกลับ จากนั้นประมาณ  
5 นาที ปิดชุดพัดลม 
 3.น าชาที่ผ่านการหมักที่ได้สีน้ าตาลอมแดงแล้วมาเกลี่ยลงในถาดของเครื่องอบแห้งให้ได้ถาดละ 1 กก . 
เปิดประตูเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม (ภาพที่ 2.6ช) น าถาดที่ใส่ชาได้ตามน้ าหนักแล้วล าเลียงเข้าวางตาม
ชั้นจนเต็ม (ภาพที่ 2.7ซ) ปิดประตูเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม ปรับตัวตั้งอุณหภูมิตู้อบไวที่ 100oซ. เปิดชุด
พัด ใช้เวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 90oซ. ใช้เวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับ
อุณหภูมิลดลงมาไว้ 80oซ. ปล่อยให้เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมท างานจนวัสดุที่อบแห้งตามต้องการ 
ผลการทดสอบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมในการแปรรูปชาฝรั่ง 
 ผลการทดสอบการอบแห้งชาฝรั่ง (ภาพที่ 2.7) พบว่า ชาฝรั่ง สภาพแวดล้อมอุณหภูมิเฉลี่ย 21.14 oC 
และความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 84.50% ปริมาณชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป 10 15 และ 20 ก.ก/ครั้ง ความชื้นชาเฉลี่ยก่อน
อบแห้ง 72.60,71.84 69.56 % และหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 13% เมื่อพิจารณาลักษณะการลดลงของ
ความชื้น มีลักษณะการลดลงของความชื้นอย่างรวดเร็ว แม้ว่าเส้นกราฟฟรอตด้วยสมการโพลีโนเมียล ก็จะเห็นได้
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จากลักษณะของความชันของเส้นกราฟเป็นเส้นตรง แต่มีอัตราการลดลงของความชื้นที่สัมพันธ์กับปริมาณการ
อบแห้ง 10 15 และ20 กก. ปริมาณชาที่ใช้อบแห้งที่น้อยกว่ามีอัตราการลดลงของความชื้นที่เร็วกว่า และใช้เวลา
ในการอบแห้ง 58,112 และ 164 นาที ตามล าดับ ความสามารถสูงสุดในการอบแห้งชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป  
20 กก./ครั้ง การอบแห้งใช้แก๊สหุงต้ม 2.2 กก./ครั้ง และประสิทธิภาพเชิงความร้อน 27.1% ผลผลิตผงชาฝรั่งที่ได้
มีสีน้ าชาออกน้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชงชามีสีน้ าชาออกสีแดงหมากสุก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.7 การลดความชื้นสัมพันธ์กับเวลาในการอบแห้งที่ปริมาณชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป 10,15, 20 ก.ก/ครั้ง 
 
2.เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลมส าหรับอบแห้งชาฝรั่ง มีส่วนประกอบส าคัญ คือ  
1.1.โครงสร้างส่วนฐาน (ภาพที่ 2.8 ก) มีลักษณะเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดเท่ากับ 700×1520×580 มม.     
(ก×ย×ส) ไว้เป็นตัวยึดถังส าหรับอบแห้งครึ่งวงกลม ด้านข้างส่วนบนเป็นฐานติดตั้งชุดควบคุมการท างานของเครื่อง
และส่วนล่างเป็นฐานยึดชุดมอเตอร์ต้นก าลังและระบบส่งก าลังขับเคลื่อนเพลากวาด  
1.2.ระบบส่งก าลังเพลาใบกวาด  (ภาพที่  2.8 ข) มอเตอร์มีต้นก าลั งไฟฟ้า  0.75 กิโลวัตต์  (1 แรงม้า)              
1440 รอบ/นาที และเกียร์ทดขนาด 1:30 เพ่ือลดความเร็วรอบการหมุนของใบกวาด ใช้โซ่ขนาดเบอร์ 40 และจาน
โซ่ขนาด 16, 32 ฟัน ท าให้เพลใบกวาดมีความเร็ว 24 รอบ/นาที  
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   ก       ข 
ภาพที่ 2.8 ก โครงสร้างส่วนฐาน  ข ชุดเพลานวดและระบบส่งก าลัง 
1.3.ถังอบแห้งแบบถังครึ่งวงกลม (ภาพที่ 2.9 ก) แบ่งออกเป็นสองส่วน คือ 1) ส่วนล่างมีลักษณะเป็นถังครึ่ง
วงกลมมีขนาดรัศมี 350 มม. ยาว 1000 มม. 2) ส่วนบนถังมองจากด้านบนมีลักษณะรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด    
(ก×ย) เท่ากับ 700×1000 มม. ถ้ามองจากด้านข้างมีลักษณะรูปสี่เหลี่ยมคางหมู ขอบปากถังอบแห้งมุมบนหลัง
เอียงลงมาถึงขอบปากถังอบแห้งมุมบนหน้าวัดจากแนวระนาบเป็นมุม 70 องศา ด้านหลังของถังมีช่องขนาดเท่ากับ 
150×800 มม. (ก×ย) เพ่ือต่อเข้ากับปลายท่ออากาศร้อนที่ออกมาจากชุดพัดลมส าหรับไหลเข้าภายในถังอบแห้ง 
และบนสุดเป็นฝาปิดรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้ามีขนาด 700×1000 มม. ถ้ามองจากด้านข้างจะมีลักษณะเป็นรูป
สี่เหลี่ยมด้านไม่เท่า ด้านบนฝามีท่อระบายทิ้งอากาศร้อน มีลักษณะเป็นท่อกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 มม. 
และสูง 100 มม.  
1.4.ชุดพัดลม (ภาพที่ 2.9ข) มีท่อทางดูดอากาศเข้าลักษณะเป็นท่อกลมขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 300 มม. ความ
ยาว 500 มม. ที่ปลายทางเข้าของท่อมีหัวเผาไหม้แก๊สหุงต้มติดอยู่เป็นตัวก าเนิดความร้อนให้กับอากาศ ก่อนไหล
เข้าไปในชุดพัดลม ซึ่งเป็นพัดลมหอยโข่งลักษณะใบพัดโค้งหน้า ใช้มอเตอร์ก าลังไฟฟ้า 0.75 กิโลวัตต์ (1แรงม้า) 
1410 รอบ/นาที ส่งก าลังไปยังใบพัด ใบพัดมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 300 มม. เพ่ือส่งอากาศไหลผ่านไปยังท่อ
อากาศที่มีลักษณะเป็นท่อโค้งมีขนาดมุมโค้ง 80 องศา ช่องอากาศที่ต่อออกจากพัดลมหอยโข่งกับท่ออากาศนี้มี
ขนาด (ก×ย) 140×140 มม. และปลายท่ออีกด้านที่ต่อเข้ากับช่องอากาศด้านหลังของถังอบแห้ง มีลักษณะเป็น
สี่เหลี่ยมปากแตรมีขนาด 150×800 มม. 
1.5.ตู้ควบคุมการท างาน ประกอบด้วยชุดอุปกรณ์ในการความคุมต่างๆ คือ สวิตซ์ หลอดไฟ เมคเนติค
คอนเทคเตอร์ ชุดควบคุมอุณหภูมิ ท าหน้าที่ควบคุมการท างานของมอเตอร์ของชุดพัดลมกับชุดใบคน และปรับตั้ง
อุณหภูมิสั่งการท างานของโซลินอยด์วาล์วเพ่ือให้ควบคุมความร้อนของห้องอบแห้ง คือ ควบคุมการตัดต่อแก๊สแบ่ง
การท างานหลักๆ ออกเป็นการท างานของหัวเผาหรือหัวพ่นท าหน้าที่เป็นตัวท าความร้อนให้ตู้อบ การท างาน คือ 

มอเตอร์ 
 

 

เพลา 
 ชุดเฟืองทด 

 

ใบกวาด 
 

โครงสร้างส่วนฐาน 
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การควบคุมวาลว์เปิดปิดแก๊สหุงต้ม เมื่อความร้อนภายในห้องอบแห้งได้อุณหภูมิที่ต้องการใช้ในการอบแห้ง และชุด
หัวล่อ เป็นตัวจุดระบบการสันดาปของหัวพ่น 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
   ก       ข 
ภาพที่ 2.9 ก ถังอบแห้งแบบถังครึ่งวงกลม  ข ชุดพัดลม 

ผลการทดสอบและพัฒนาต้นแบบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลมส าหรับอบแห้งชาฝรั่ง 
1.การทดสอบสภาพการท างานเครื่องเปล่า เพ่ือดูสภาพการท างานทั่วไป พบว่า ระบบลมร้อนและระบบ

การท างานของแก๊ส ท างานได้ดี สามารถท าอุณหภูมิภายในห้องอบแห้งได้สูงถึง 100oซ.  เนื่องจากการอบแห้งชา
ฝรั่งต้องใช้อุณหภูมิในช่วงเริ่มต้นอบแห้ง 100oซ. ค่าเฉลี่ยความเร็วลมที่ปลายปล่องทางเข้าพัดลม 8.33 ± 0.55 ม./วินาที 
(ตารางที่ 2.2) ในการทดสอบอบเบื้องต้นความเร็วลมยังไม่เหมาะสมในการใช้งาน เนื่องจากความเร็วลมสูงเกินไป 
ท าให้ชาที่อบแห้งหลุดออกมาที่ปลายปล่องและรูสวมเพลาใบกวาด (ภาพที่ 2.9ก) จึงได้ด าเนินการปรับแต่ง
โครงสร้างชุดพัดลมและมอเตอร์ใหม่ให้มีความแข็งแรงมากข้ึน และสามารถทดสอบปรับเปลี่ยนความเร็วลมได้ โดย
การเปลี่ยนพู่เลย์ ตัวขับและตัวตาม เพ่ือหาความเร็วรอบที่เหมาะสม ปรับโครงสร้างส่วนที่ยึดพัดให้แข็งแรงขึ้นเพ่ือ
ลดการสั่นที่ส่งผลให้เกิดเสียงดัง จากเดิมที่ความเร็วพัดลมเท่ากับความเร็วรอบของมอเตอร์ 1450 รอบ/นาที  
(ภาพที่ 2.9ข) โครงสร้างที่ปรับเปลี่ยน คือ เพลามอเตอร์เป็นต้นก าลังขับส่งก าลังด้วยสายพานไปยังเพลาตาม ซึ่ง
เป็นเพลาที่ขับเคลื่อนการหมุนของใบพัดลม (ภาพท่ี 2.9ค) 
 
 
 
 
 
 
 
 

ถังส าหรับอบแห้ง
ส่วนล่าง 
 

ท่อระบายทิ้งอากาศ
ร้อน 

 

ฝาปิด 
0 มอเตอร์ 

 
 

พัดลมหอยโข่ง 
 

ท่อทางดูดอากาศเข้า 
 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



326 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
     ก             ข            ค 
ภาพที่ 2.10 ก ชาที่อบแห้งหลุดออกมาที่ปลายปล่องและรูสวมเพลาใบกวาด  ข ก่อนปรับแก้โครงสร้าง 
ค หลังปรับแก้โครงสร้างแล้ว 
 2.2.การทดสอบหาความเร็วลมที่เหมาะสม โดยวัดความเร็วลมที่ท่อทางลมเข้า 5 จุด (ภาพที่ 2.11ก) มี
ปัจจัยที่ใช้ในการพิจารณา เลือกความเร็วลมหรือปริมาณลมที่ใช้ในการอบแห้งที่เหมาะสม คือ ดูที่ไม่เกิดการฟุ้งกระ
จ่ายของผงที่เป็นฝุ่นเมล็ดเล็ก ๆ ของชาหลุดออกมาที่ปล่องทางออกของเครื่องอบแห้ง เครื่องอบแห้งท าอุณหภูมิ
ภายในห้องอบแห้งได้ 100oซ. และมีความสมบูรณ์ของการเผาแก๊สได้ดี  

1.ทดสอบความเร็วรอบ 1208 รอบ/นาที ที่ปลายปล่องยังมีผงชาที่แห้งแล้วเป็นเม็ดลอยติดออกมากับลม
ร้อนทิ้งเป็นจ านวนมาก และมีความสมบูรณ์ของการเผาแก๊สได้ด ี

2.ทดสอบความเร็วรอบ 967 รอบ/นาที ที่ปลายปล่องยังมีชิ้นชาที่แห้งแล้วเป็นเม็ดลอยติดออกมากับลม
ร้อนทิ้งเป็นลดส่วนมากจะเป็นผงละอองฝุ่นและใยฟูๆของขนใบชาลอยติดออกมาที่ตรงฝาถังอบแห้งบริเวณรอบ ๆ 
ปล่อง และมีความสมบูรณ์ของการเผาแก๊สได้ดี 

3.ทดสอบความเร็วรอบ 846 รอบ/นาที ปลายปล่องยังมีผงละอองฝุ่นและใยฟูๆของขนใบชาลอยติด
ออกมาและมีบางส่วนที่ตรงฝาถังอบแห้งบริเวณรอบ ๆ ปล่อง และมีความสมบูรณ์ของการเผาแก๊สได้ดี 

4.ทดสอบความเร็วรอบ 725 รอบ/นาที ที่ปลายปล่องยังมีผงละอองฝุ่นและใยฟูๆของขนใบชาลอยติด
ออกมาและมีบางส่วนที่ตรงฝาถังอบแห้งบริเวณรอบ ๆ ปล่อง และการเผาแก๊สได้ไม่ดี คือ ลักษณะเปลวไม่ออกเป็น
สีน้ าเงิน แสดงว่าการสันดาปไม่สมบูรณ์ ก่อให้เกิดเขม่าด าติดที่แผ่นกันไฟหน้าพัดลมจนเป็นสีด าเนื่องจากคลาบ
เขม่าจับ 
 เมื่อพิจารณาผลการทดสอบเบื้องต้นในภาพรวมแล้ว จึงเลือกใช้ความเร็วรอบของพัดลม 846 รอบ/นาที 
เป็นรอบที่เหมาะสม เพราะภาพรวมการท างานของเครื่องท างานได้ดี (ตารางที่ 2.2) มีการสันดาปที่สมบูรณ์ ไม่เกิด
เขม่าด า การฟุ้งกระจายเกิดในระดับที่เป็นฝุ่นผงขนาดเล็กปะปนออกไปกับขนของใบชา 

ในการอบแห้งชาฝรั่งโดยใช้ตู้อบแบบครึ่งวงกลมในเบื้องต้น (ภาพที่ 2.11ข) ใช้ใบชาสด 10 กก. ที่ท าการ
ตัดขึ้นรูปแล้ว และผ่านกระบวนการผึ่งในอากาศแวดล้อมเป็นเวลา 50 นาที แล้วน าเข้าท าการอบแห้ง โดยตั้ง
อุณหภูมิ 100oซ. ใช้เวล 15 นาที จากนั้นลดลงเป็น 90oซ. ขณะโกยใบชาที่ตัดขึ้นรูปแล้วลงในถังอบแห้งต้องเปิด
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เพลาที่คนภายในถังอบแห้งให้หมุนไปด้วย เมื่อโกยใบชาลงไปหมดแล้ว ท าการจุดหัวล่อและเปิดชุดพัดลมท างาน
ระบบหัวเผาก็จะเผาไหม้ให้ความร้อนเพ่ือท าการอบแห้ง มีอัตราการลดลงของความชื้นลดลงจาก 72.6% จนเหลือ
ความชื้น 8.5% ใช้เวลาในการอบแห้ง 55 นาที (ภาพที่ 2.11ค) 

 
  
 

 

 
 

 
 
 
 
 
                            ก                                            ข                                   ค 
ภาพที่ 2.11 ก จุดที่วัดความเร็วลมและลักษณเปลวไฟที่ให้ความร้อนขณะอบแห้ง  ข ทดสอบอบแห้งชาฝรั่ง   
ค บนฝุ่นขนใบชาที่เกาะตามเครื่อง และล่างชาฝรั่งที่อบแห้งเสร็จแล้ว 
 
ตารางท่ี 2.2 ความเร็วลมที่เข้าปลายปล่องทางเข้าพัดลมที่ระดับความเร็วรอบพัดลมต่างกัน 
 
ความเร็วรอบพัดลม (รอบ/นาที) ความเร็วเฉลี่ยที่ทางเข้าพัดลม(ม/วินาที) ปริมาณลม(ลบม./วินาที) 

1450 8.33 0.55 
1208 6.33 0.42 
967 5.34 0.35 
846 4.71 0.31 
725 3.85 0.25 

 
 จากการทดสอบเครื่องต้นแบบครั้งแรก มีข้อบกพร่องที่ได้ด าเนินการแก้ไข คือ ความเร็วลมที่ใช้ในการ
อบแห้งสูงเกินไป ชาที่อบแห้งหลุดออกมาที่ปลายปล่องและรูสวมเพลากวาด โครงสร้างชุดพัดลมและมอเตอร์ไม่
แข็งแรงพอ ท าให้เกิดการสั่นของโครงสร้างที่ส่งผลให้เกิดเสียงดัง และจากการทดสอบได้ด าเนินการแก้ไขปัญหา
ต่างจนเครื่องอบแห้งสามารถท าการอบแห้งได้ตามเป้าหมาย และได้ออกแบบสร้างต้นแบบตัวใหม่ที่สมบูรณ์ขึ้น 
(ภาพที่ 2.12ก) เพ่ือแก้ไขปรับปรุงต้นแบบให้สามารถท างานได้ตามวัตถุประสงค์ โดยได้ตัดชิ้นส่วนที่ไม่เหมาะสม
กับสภาพการใช้งานออก ต้นแบบตัวใหม่ได้ตัดระบบท่อลมเวียนกลับออก เนื่องจากมีฝุ่นผงที่ย้อนกลับมาพร้อมกับ
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ลมร้อนเกิดการสันดาปลุกไหม้ได้ง่ายที่ทางเข้าลมใหม่ที่มีเปลวไฟจากหัวเผา และเพลาใบกวาดได้เปลี่ยนจากเพลา
สี่เหลี่ยมมาเป็นเพลากลมทั้งเส้น เพ่ือความสะดวกในการติดตั้งและออกแบบให้ก้านแขนกวาดแข็งแรงขึ้น ส าหรับ
โครงสร้างหลักและพัดลมก็ติดตั้งยึดแน่นแข็งแรงมากข้ึน จากข้อมูลด้านบนได้กล่าวมา เมื่อสร้างและน าชิ้นส่วนมา
ประกอบเข้ากันเป็นเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลมจนแล้วเสร็จตามแบบ (ภาพท่ี 2.12ข)  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
                         ก                                                                     ข  
ภาพที่ 2.12 ก แบบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม ข ภาพถ่ายเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม 
 
การทดสอบใช้เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลมในการแปรรูปชาฝรั่ง 
 1.เริ่มต้นจากการเก็บชาอัสสัมในแปรงปลูกชา โดยเก็บชา ที่ระดับ ยอดตูม กับ 2-3 ใบ ท าการสุมตัวอย่าง 
เพ่ือตรวจข้อมูลในส่วนของความชื้นในใบชาสด ผึ่งใบชาประมาณ 18 ชม. โดยเทียบจากใบชา 100 กก . ให้เหลือ 
70-73 กก. โดยการทดสอบใช้ชาอัสสัมมีขั้นตอน คือ ปริมาณใบชาสด 28 กก. น ามามาผึ่งลดความชื้นให้เหลือ
น้ าหนักประมาณ 20 กก. จากนั้นท าการนวดด้วยเครื่องนวดทรงกระบอกใช้เวลาในการนวด 20 นาที ต่อด้วยการ
ตัดขึ้นรูปแล้วน าชาที่ได้มาเกลี่ยให้มีชั้นหนาประมาณ 25-30 มม. และผึ่งในบรรยากาศ ซึ่งเป็นกระบวนการหมัก 
เพ่ือให้เกิดสีน้ าตาลอมแดงในขั้นตอนนี้ใช้เวลาในการหมักใบชาที่ตัดข้ึนรูปแล้วประมาณ 50 นาที(ภาพท่ี 2.13ก,ข) 
 2.การท างานของเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลมแปรรูปชาฝรั่ง การเตรียมการความพร้อมก่อน
การใช้งาน คือ ปิดประตูเครื่องอบแห้ง ปิดวาล์วที่ปล่องทิ้งลมร้อน ต่อถังแก๊สหุงต้มเข้ากับสายต่อวาล์วแก๊สของ
เครื่องอบแห้ง เสียบปลักสายและเปิดสวิทซ์ไฟฟ้าที่ตู้ควบคุม เปิดวาล์วแก๊สหัวล่อจุดไฟหัวล้อ ปรับตัวตั้งอุณหภูมิ
ขึ้นที่ 70oซ. เปิดชุดพัดลม และเปิดชุดเพลาใบกวาด ปล่อยให้เครื่องอบแห้งท างาน เพ่ือดูความสมบูรณ์ในท างาน
ประมาณ 15 นาที ปรับตัวตั้งอุณหภูมิลงที่ 0oซ. เปิดวาล์วที่ปล่องทิ้งลมร้อน จากนั้นประมาณ 5 นาที ปิดชุดพัดลม
และชุดเพลาใบกวาด(ภาพท่ี 2.13ค) 
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 3.น าชาที่ผ่านการหมักที่ได้สีน้ าตาลอมแดงแล้วมาเตรียมเกลี่ยลงในถังอบแห้งของเครื่องอบแห้งชาฝรั่ง ใน
การอบแห้งคิดเป็นยอดชาสดได้ครั้งละ 28 กก. มีขั้นต้อนในการเตรียมตู้อบ เริ่มจากการจุดไฟที่หัวล่อ เปิดพัดลม 
ตามด้วยระบบเพลาใบกวาด เปิดประตูเครื่องอบแห้ง เปิดชุดเพลาใบคนแล้วเกลี่ยชาลงในถังอบแห้งจนหมด ปิด
ประตูถังอบแห้ง ปรับตัวตั้งอุณหภูมิตู้อบไว้ที่ 100oซ. เปิดชุดพัด ใช้เวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิ
ลดลงมาไว้ 90oซ. ใช้เวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 80oซ. ปล่อยให้เครื่องอบแห้งท างาน
จนวัสดุที่อบแห้งตามต้องการใช้เวลาประมาณ 175 นาท ีและสีของน้ าชาเป็นสีแดงหมากสุก (ภาพท่ี 2.12จ,ฉ) 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
                    ก                                          ข                                              ค         
 
 
 
 
 
 
                      ง                                                    จ                                           ฉ 
ภาพที่ 2.13 ก การตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง  ข กระบวนการหมักชาหลังตัดขึ้นรูป  ค ชาที่หมักเสร็จแล้วน ามาเทลงในถัง
อบแห้ง  ค ลักษณะยอดใบชาที่ท าการอบแห้งได้ 30 นาที  ง ลักษณะยอดใบชาที่ท าการอบแห้งเสร็จแล้ว   
จ สีของน้ าชาที่ชง 
ผลการทดสอบเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลมในการแปรรูปชาฝรั่ง 
 ผลการทดสอบการอบแห้งชาฝรั่ง (ภาพที่ 2.14) พบว่า ปริมาณชาฝรั่งก่อนอบแห้ง 10 15 และ 20 กก./ครั้ง 
ความชื้นชาเฉลี่ยก่อนอบแห้ง 69.81,71.08 73.02% ตามล าดับ ขณะทดสอบสภาพแวดล้อมมีอุณหภูมิเฉลี่ย 
27.14oซ และความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 55.71% และหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 13% เมื่อพิจารณาลักษณะการ
ลดลงของความชื้น ในช่วง 30 นาที่แรก ชาที่ใช้อบแห้ง 10 กก. มีลักษณะการลดลงของความชื้นอย่างรวดเร็ว ซึ่ง
เห็นได้จากความชันของเส้นกราฟมีลักษณะเป็นเส้นตรง การลดลงของความชื้นสัมพันธ์กับปริมาณชาที่ใช้ในการ
อบแห้ง ปริมาณชาที่ตัดข้ึนรูปแล้ว 10 และ 15 กก. ใช้เวลาในการอบแห้ง 55 และ110 นาที มีเส้นกราฟพรอตด้วย
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สมการโพลีโนเมียลแทบเป็นเส้นตรง ส่วนการอบแห้งปริมาณชาที่ตัดขึ้นรูปแล้ว 20 กก. ลักษณะเส้นแสดงให้เห็น
ว่าความชื้นค่อยลดลงช้าๆ มีลักษณะเป็นเส้นโค้งในช่วง 0-60 นาที และหลังช่วง 60 นาที เป็นช่วงที่มีการลดลง
ของความชื้นอย่างรวดเร็ว และความชื้นของชาที่ 13% เวลาที่ใช้ในการอบแห้งจากเส้นแนวโน้มคือ 175 นาที 
ความสามารถสูงสุดในการอบแห้งชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป 20 กก./ครั้ง การอบแห้งใช้แก๊สหุงต้ม 2.6 กก./ครั้ง และ
ประสิทธิภาพเชิงความร้อน 22.9% ผลผลิตผงชาฝรั่งที่ได้มีสีน้ าชาออกน้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชงชามีสีน้ าชาออกสีแดง
หมากสุก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.14 การลดความชื้นสัมพันธ์กับเวลาในการอบแห้งที่ปริมาณชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป 10,15, 20 ก.ก/ครั้ง 
 

วิจารณ์ผลการทดลอง 
ผลการทดสอบการอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมและเครื่องอบแห้งแบบครึ่งวงกลม โดยปริมาณชาฝรั่งหลัง

ตัดขึ้นรูป 10 15 และ 20 กก./ครั้ง ความชื้นชาเฉลี่ยก่อนอบแห้ง 69.56 - 73.02% และหลังอบแห้งมีความชื้น
เฉลี่ย 13% พบว่า เมื่อพิจารณาการอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมลักษณะการลดลงของความชื้น มีลักษณะเป็น
เส้นตรงและความชันของเส้นกราฟเส้นตรงแสดงถึงอัตราการลดลงของความชื้นที่สัมพันธ์กับปริมาณการอบแห้ง 
10 15 และ20 กก. ปริมาณชาที่ใช้อบแห้งที่น้อยกว่ามีอัตราทการลดลงของความชื้นที่เร็วกว่า เมื่อพิจารณาเครื่อง
อบแห้งแบบครึ่งวงกลมการลดลงของความชื้นมีลักษณะเป็นเส้นตรงเช่นกัน มีเพียงกราฟการอบแห้งปริมาณชาที่
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ตัดขึ้นรูปแล้ว 20 กก.ที่มีลักษณะเป็นเส้นโค้งในช่วง 0 - 60 นาที แสดงให้เห็นว่าความชื้นค่อยลดลงช้า ๆ และหลัง
ช่วง 60 นาที เป็นช่วงที่เส้นกราฟเป็นเส้นตรงมีการลดลงของความชื้นอย่างรวดเร็ว ท าให้ระยะเวลาที่ใช้ในการ
อบแห้งชาที่ตัดขึ้นรูปแล้วในปริมาณที่เท่ากันจะใช้เวลาในการอบแห้งพอๆกัน ไม่ว่าจะอบแห้งชาฝรั่งด้ วยตู้แบบ
สี่เหลี่ยมหรือเครื่องอบแห้งแบบครึ่งวงกลม (ภาพที่ 2.15) หากพิจารณาในแง่ประสิทธิภาพเชิงความร้อน ตู้อบแห้ง
แบบสี่เหลี่ยมสูงกว่า แต่หากมองในแง่คุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องอบแห้งแบบครึ่งวงกลมให้สีหลังอบแห้ง
สม่ าเสมอดีกว่า เมื่อพิจารณาในสวนของกายภาพที่เกิดขึ้นในการอบแห้งจะเห็นว่าการอบแห้งโดยใช้ตู้แบบสี่เหลี่ยม 
เป็นการอบแห้งโดยใส่วัสดุอบแห้งลงในถาดแล้วเกลี่ยให้เป็นชั้นบางเท่า ๆ กัน ท าให้ลักษณะการลดลงของความชื้น
ค่อยลดลงอย่างสม่ าเสมอมีเส้นแนวโน้มเป็นเส้นตรง ต่อเนื่องกัน ส่วนการอบแห้งโดยใช้เครื่องอบแห้งแบบครึ่ง
วงกลม ในช่วง 60 นาที ใบกวาดจะกวาดวัสดุอบแห้งให้เคลื่อนที่ขึ้นด้านบนแล้วตกลงที่ก้นถังอบในช่วงที่มีความชื้น
สูงนี้ ชาฝรั่งที่ใช้อบแห้งจะเกาะกันเป็นก้อนขนาดใหญ่ท าให้พ้ืนที่สัมผัสกับอากาศร้อนน้อยเป็นผลให้การลด
ความชื้นลงได้น้อย เมื่อความชื้นลงจนชาฝรั่งที่ใช้อบแห้งไม่เกาะกันเป็นก้อนขนาดใหญ่อัตราการลดลงของความชื้น
จะเพ่ิมขึ้นในช่วง 60-90 นาที และเพ่ิมมากขึ้นเมื่อชาฝรั่งที่อบแห้งแตกตัวกระจายเป็นผงมากขึ้นหลังจากช่วง     
90 นาทีไป ดั้งจะเห็นได้จากลักษณะเส้นกราฟ (ภาพท่ี 2.15) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.15 การลดลงของความชื้นสัมพันธ์กับเวลาในการอบแห้งที่ปริมาณชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป 20 ก.ก/ครั้ง 
 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

0 30 60 90 120 150 180

คว
าม

ชื้น
 (%

)

เวลา (นาที)

เคร่ืองอบแห้งชาฝร่ังแบบตู้ส่ีเหล่ียม
เคร่ืองอบแห้งชาฝร่ังแบบถังคร่ึงวงกลมy = -0.0003x

2
 - 0.3008x + 70.507 

R² = 0.99 

y = -0.002x
2
 + 0.007x + 72.53 

R² = 0.99 

กร
มว
ิชาก
ารเ
กษ
ตร



332 

 

อภิปรายผล 
เครื่องอบแห้งชาฝรั่ง ได้ด าเนินการออกแบบและสร้างเครื่องต้นแบบส าหรับอบแห้งชาฝรั่ง เพ่ือทดสอบไว้     

2 แบบ คือ เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมและเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม 

 2.1) เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม มีส่วนประกอบส าคัญ 3 ส่วน คือ 1) ห้องอบแห้ง โครงสร้าง
ภายในเป็นเหล็กกล่อง ด้านนอกปิดด้วยแผ่นสังกะสี ผนังด้านในเป็นเหล็กแผ่นไร้สนิม มีชั้นวางจ านวน 10 ชั้น ถาด
ท าจากเหล็กแผ่นไร้สนิม 2) ชุดพัดลมใช้มอเตอร์ต้นก าลังไฟฟ้า 0.75 กิโลวัตต์ 3) ตู้ควบคุมการท างานมีตัวปรับ
อุณหภูมิ 0-300oซ. ไดท้ดสอบการอบแห้งชาฝรั่ง โดยน าชาหมักได้สีน้ าตาลอมแดงแล้วมาเกลี่ยลงในถาดของเครื่อง
อบแห้งมีปริมาณการอบแห้ง 10 15 และ20 กก. พบว่า อัตราการลดลงของความชื้นที่สัมพันธ์กับปริมาณการ
อบแห้ง 10 15 และ20 กก. ปริมาณชาที่ใช้อบแห้งที่น้อยกว่ามีอัตราการลดลงของความชื้นที่เร็วกว่า เส้นกราฟ
อัตราการลดลงของความชื้นเป็นเส้นตรง และใช้เวลาในการอบแห้ง 58,112 และ 164 นาที ตามล าดับ 
ความสามารถสูงสุดในการอบแห้งชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป 20 กก./ครั้ง การอบแห้งใช้แก๊สหุงต้ม 2.2 กก./ครั้ง และ
ประสิทธิภาพเชิงความร้อน 27.1% และหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 13% ผลผลิตผงชาฝรั่งที่ได้มีสีน้ าชาออก
น้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชงชามีสีน้ าชาออกสีแดงหมากสุก 

2.2) เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม มีส่วนประกอบส าคัญ 5 ส่วน คือ โครงสร้างส่วนฐาน, ชุด
ระบบส่งก าลังเพลาใบกวาด, ถังอบแห้งแบบถังครึ่งวงกลม, ชุดพัดลมใช้มอเตอร์ต้นก าลัง 0.75 กิโลวัตต์, ตู้ควบคุม
การท างานมีตัวปรับอุณหภูมิ 0-300oซ. ได้ด าเนินการทดสอบ คือ เกลี่ยชาที่หมักแล้วลงในถังอบแห้ง 20 กก. ตั้ง
อุณหภูมิ 100oซ. ใช้เวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิลดลงมาที่ 90oซ. ใช้เวลาประมาณ 30 นาที ลม
จากนั้นปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 80oซ พบว่า ชาฝรั่งมีความชื้นชาเฉลี่ยก่อนอบแห้ง 73 .02% สภาพแวดล้อมมี
อุณหภูมิเฉลี่ย 27.14oซ และความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 55.71% การลดลงของความชื้นสัมพันธ์กับปริมาณชาที่ใช้ใน
การอบแห้ง ปริมาณชาที่ตัดขึ้นรูปแล้ว 10 และ 15 กก. ใช้เวลาในการอบแห้ง 55 และ110 นาที มีเส้นกราฟพรอต
ด้วยสมการโพลีโนเมียลแทบเป็นเส้นตรง ส่วนการอบแห้งปริมาณชาที่ตัดขึ้นรูปแล้ว 20 กก. ลักษณะเส้นแสดงให้
เห็นว่าความชื้นค่อยลดลงช้าๆ มีลักษณะเป็นเส้นโค้งในช่วง 0-60 นาที และหลังช่วง 60 นาที เป็นช่วงที่มีการ
ลดลงของความชื้นอย่างรวดเร็ว และความชื้นของชาที่ 13% เวลาที่ใช้ในการอบแห้งจากเส้นแนวโน้มคือ 175 นาที 
ความสามารถสูงสุดในการอบแห้งชาฝรั่งหลังตัดขึ้นรูป 20 กก./ครั้ง การอบแห้งใช้แก๊สหุงต้ม 2.6 กก./ครั้ง และ
ประสิทธิภาพเชิงความร้อน 22.9% ผลผลิตผงชาฝรั่งที่ได้มีสีน้ าชาออกน้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชงชามีสีน้ าชาออกสีแดง
หมากสุก  

ส าหรับเกษตรกรหรือผู้ประการแปรรูปชาฝรั่ง สามารถน าเครื่องอบแห้งชาฝรั่ง 2 แบบ ไปใช้ใช้ในงานการ
แปรูปชาฝรั่งได้ การเลือกว่าควรใช้เครื่องอบแห้งชาฝรั่ง แบบใดนั้น ควรพิจารณาว่าหากใช้ในการอบแห้งชาฝรั่ง
เท่านั้นควรเลือกเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม แต่หากต้องการใช้งานได้หลากหลายในการอบแห้งก็ควร
เลือกเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม ซึ่งการเลือกใช้ต้องที่ความสะดวกของเกษตรกรหรือผู้ประกอบการแปร
รูปชา ในส่วนของผู้ที่สนใจจะด าเนินการวิจัยพัฒนาต่อควรพิจารณาในส่วนของเทคนิคการใช้อุณหภูมิที่เหมาะสม
ในการอบแห้งชาฝรั่งที่มีผลต่อความสัมพันธ์ของอัตราการอบแห้งและคุณภาพของสี่ผลิตภัณฑ์ชาที่ได้ 
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การวิเคราะห์ค่าทางเศรษฐศาสตร์ 
การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
จุดคุ้มทุน คือ จุดที่รายได้จากการลงทุนคุ้มกับค่าลงทุน คือ จุดที่ก าไรเท่ากับศูนย์ 
   C = F+kn     (1) 
   R= pn      (2) 
 C คือ ค่าใช้จ่าย  k คือ ราคาของสิ้นค้า(บาท/กิโลกรัม) 
 F คือ ค่าใช้จ่ายคงที่   n คือ จ านวนที่ผลิต (หน่วย) 
 R คือ รายได้   p คือ ราคาของหน่วยสิ้นค้า(บาท/กิโลกรัม) 
 
1. ค่าใช้จ่ายคงท่ี  

1.1 ประเมินราคาเครื่องจักักลที่ใช้ในการแปรรูปชาฝรั่ง ประกอบด้วย 
เครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่งราคา = 85,000 บาท 
เครื่องนวดทรงกระบอกราคา = 95,000 บาท 
เครื่องอบแห้งชาฝรั่งราคา = 90,000 บาท 
ราคาเครื่องจักรกลที่ต้องใช้ในการแปรรูป = 85,000+95,000+90,000 = 270,000 บาท  
1.2 ค่าซ่อมแซมและบ ารุงรักษา ประมาณไว้ที่ 15 % ของราคาเครื่องมือแปรรูปชาฝรั่ง  
ค่าซ่อมแซมและบ ารุงรักษา = 015 x 270,000 = 40,500 บาท  

   F = 270,000+40,500 = 310500 บาท  
 
2. หาค่าใช้จ่ายแปรผัน 
 2.1 แรงงานจ านวน 2 คน ค่าจ้างคนละ 300 บาท และเจ้าหน้าที่แปรรูป 1 คน ค่าจ้าง 500 บาท ท างาน
วันละ 8 ชม. คิดเป็นค่าแรงงานรวม 1100 บาท/วัน 

2.2 วัตถุดิบในการแปรรูปยอดชาอัสสัมสดวันละ 40 กิโลกรัม ราคา 20 บาท/กิโลกรัม คิดเป็นค่าวัตถุดิบ
รวม 800 บาท/วัน (ได้ผลิตภัณฑ์ชาฝรั่งวันละ 10 กิโลกรัม ประมาณราคาขาย 800 บาท/กิโลกรัม) 
 2.3 ค่าเชื่อเพลิง 
 ค่าแก๊สหุงต้ม ถังขนาด 15 กิโลกรัม ราคา 420 บาท อัตราการใช้แก๊สหุงต้มวันละ 6 กิโลกรัม 
 ค่าเชื้อเพลิงแก๊สหุงต้ม = (420/15)x6 = 168  บาท /วัน. 
 2.4 ค่าไฟฟ้าต้นก าลัง คิดราคาไฟฟ้าต่อหน่วย = 3.13 บาท 
 ค่าไฟฟ้า (มอเตอร์ 1.5 Kw จ านวน 2 ตัว เวลาใชงาน ประมาณ 3 ชั่วโมง)  

=1.5x2x3x3.1381 = 28.24  บาท /วัน. 
 ค่าไฟฟ้า (มอเตอร์ 0.75 Kw จ านวน 2 ตัว เวลาใชงาน ประมาณ 6 ชั่วโมง)  

=0.75x2x6x3.1381 = 28.24  บาท /วัน. 
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3. จุดคุ้มทุน 
ค านวณค่าใช้จ่ายแปรผัน (k) = (1100+800+168+28.24+28.24)/10  = 212.45 บาท /กิโลกรัม. เมื่อ

น าค่าตัวเลขแทนค่ากลับในสมการ (1) ได้สมการที่ (3) 
 
  C = 310500 + 212.45n                                    (3) 

 
อภิปรายผล (Discussion) 

ในงานวิจัยนี้ได้การทดสอบและพัฒนาเครื่องจักรกลที่ใช้ ในกระบวนการผลิตชาฝรั่งที่ส าคัญ มี 2 การ
ทดลอง 

การทดลองที่ 1 ได้ด าเนินการสร้างต้นแบบเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง ซึ่งมีส่วนประกอบที่ส าคัญ คือ 
โครงสร้างหลัก ชุดต้นก าลังใช้มอเตอร์ขนาด 1.5 กิโลวัตต์ ความเร็วรอบ 1,450 รอบ/นาที และหัวขึ้นตัดขึ้นรูป 
ประกอบด้วย หัวตัดขึ้นรูป ตัดหยาบท าจากหัวบดเนื้อเบอร์ 52 และหัวตัดขึ้นรูปตัดละเอียดท าจากหัวบดเนื้อเบอร์ 
42 โดยชุดหัวตัดขึ้นรูปมีส่วนประกอบ คือ ตัวโครงหัวตัด เพลาเกลี่ยวอัด ใบมีดตัดและจานหน้าแว่น  ในการ
ทดสอบตัดขึ้นรูป 2 วิธี คือ 1.ตัดขึ้นรูปโดยหัวตัดเบอร์ 52 ใช้รูหน้าแว่น 20 มม. และหัวตัดเบอร์ 42 ใช้รูหน้าแว่น
ขนาด   8 มม. 2.ตัดขึ้นรูปโดยหัวตัดเบอร์ 52 ใช้รูหน้าแว่น 20 มม. กับหัวตัดเบอร์ 42 ใช้รูหน้าแว่นขนาด 6 มม. 
จ านวนวิธีการละ 10 ซ้ า ใช้น้ าหนักตัวอย่างซ้ าละ 4.8 กก. พบว่า เครื่องสามารถท างานได้อย่างต่อเนื่องไม่สะดุด
ติดขัดขณะท าการตัดและมีลักษณะการท างานที่สอดรับกันเป็นอย่างดี ความสามารถในการตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง 91.22 
กก./ชม. และ 69.53 กก./ชม. 

การทดลองที่ 2 ได้ด าเนินการออกแบบและสร้างเครื่องต้นแบบส าหรับอบแห้งชาฝรั่ง เพ่ือเป็นต้น
แบบทดสอบไว้ 2 แบบ คือ เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยมและเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม 

2.1) เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม มีส่วนประกอบส าคัญ 3 ส่วน คือ ตู้อบแห้ง โครงสร้างภายในเป็น
เหล็กกล่อง ด้านนอกปิดด้วยแผ่นสังกะสี ผนังด้านในเป็นเหล็กแผ่นไร้สนิม และท าที่ว่างชั้นไว้ จ านวน 10 ชั้น ถาด
ท าจากเหล็กแผ่นไร้สนิม ชุดพัดลม ใช้มอเตอร์ก าลังไฟฟ้า 0.75 กิโลวัตต์ 1440 รอบ/นาที ส่งก าลังให้พัดลมหอย
โข่งลักษณะใบพัดโค้งหน้า และ ตู้ควบคุม ประกอบด้วย สวิทซ์เปิด-ปิดไฟฟ้า เข้าชุดควบคุม มีหน้าปัดปรับอุณหภูมิ 
0-300oซ. ด้านบนเป็นแถบแสดงสถานะอุณหภูมิ ได้ทดสอบการอบแห้งชาฝรั่งโดยตู้อบแบบสี่เหลี่ยม น าชาที่ผ่าน
การหมักท่ีได้สีน้ าตาลอมแดงแล้วมาเกลี่ยลงในถาดของเครื่องอบแห้งให้ได้ถาดละ 2 กก. ล าเลียงเข้าวางตามชั้นจน
เต็ม ปรับตัวตั้งอุณหภูมิตู้อบไวที่ 100oซ. เปิดชุดพัด ใช้เวลาประมาณ 30 นาที แล้วปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 90oซ. 
ใช้เวลาประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 80oซ. พบว่า ชาฝรั่งมีความชื้นชาเฉลี่ยก่อนอบแห้ง 
70.84% สภาพแวดล้อมมีอุณหภูมิเฉลี่ย 21.14oซ. และความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 84.50% ใช้เวลาในการอบแห้ง   
164 นาที และหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 13% ผลผลิตผงชาฝรั่งที่ได้มีสีน้ าชาออกน้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชงชามีสีน้ า
ชาออกสีแดงหมากสุก 

2.2) เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม มีส่วนประกอบส าคัญ 3 ส่วน คือ โครงสร้างส่วนฐาน ระบบ
ส่งก าลังเพลาใบคน ใช้มอเตอร์มีต้นก าลัง 0.75 กิโลวัตต์ ถังอบแห้งแบบถังครึ่งวงกลม ชุดพัดลม ใช้มอเตอร์
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ก าลังไฟฟ้า 0.75 กิโลวัตต์ ส่งก าลังไปลมหอยโข่งลักษณะใบพัดโค้งหน้า และตู้ควบคุม ประกอบด้วย สวิทซ์เปิด-
ปิดไฟ ท าหน้าที่ควบคุมการท างานของมอเตอร์ของชุดพัดลมกับชุดใบคน และปรับตั้งอุณหภูมิสั่งการท างานของโซ
ลินอยด์วาล์ว เพ่ือให้ควบคุมความร้อนของห้องอบแห้ง ได้ด าเนินการทดสอบ คือ เปิดชุดเพลาใบคนแล้วเกลี่ยชาที่
หมักแล้วลงในถังอบแห้งจนหมด ปิดประตูถังอบแห้ง ปรับตัวตั้งอุณหภูมิตู้อบไวที่ 100oซ. เปิดชุดพัด ใช้เวลา
ประมาณ 30 นาที จากนั้นปรับอุณหภูมิลดลงมาไว้ 90oซ. ใช้เวลาประมาณ 30 นาที ลมจากนั้นปรับอุณหภูมิลดลง
มาไว้ 80oซ. ปล่อยให้เครื่องอบแห้งท างานจนวัสดุที่อบแห้งตามต้องการ พบว่า ชาฝรั่งมีความชื้นชาเฉลี่ยก่อน
อบแห้ง 73.02% สภาพแวดล้อมมีอุณหภูมิเฉลี่ย 27.14oซ. และความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 55.71% ใช้เวลาในการ
อบแห้ง 175 นาที และหลังอบแห้งมีความชื้นเฉลี่ย 13% ผลผลิตผงชาฝรั่งที่ได้มีสีน้ าชาออกน้ าตาลแดงเข้ม เมื่อชง
ชามีสีน้ าชาออกสีแดงหมากสุก 

เมื่อพิจารณาจุดคุ้มทุนประเมินราคาเครื่องจักรที่ใช้ในการแปรรูปชาฝรั่ง ประกอบด้วย เครื่องตัดขึ้นรูปชา
ฝรั่งราคา 85,000 บาท เครื่องนวดทรงกระบอกราคา 95,000 บาท เครื่องอบแห้งชาฝรั่งราคา 90,000 บาท      
ค่าซ่อมแซมและบ ารุงรักษา ประมาณไว้ที่ 15 % ของราคาเครื่องมือแปรรูปชาฝรั่ง แรงงานจ านวน 2 คน ค่าจ้าง
คนละ 300 บาท และเจ้าหน้าที่แปรรูป 1 คน ค่าจ้าง 500 บาท ท างานวันละ 8 ชม.ในรอบหนึ่งปีมีการตัดแต่งก่ิง
และพักระยะเก็บเกี่ยวยอดชาประมาณ 4 เดือน ในฤดูแล้ง การผลิตชาประมาณ 8 เดือน ประมาณการผลิตเดือน
ละ 25 วัน ดังนั้น ในหนึ่งปีมีวันที่ท างาน 200 วัน ถ้าความสามารถในการแปรรูปได้ชาฝรั่งวันละ 10 กิโลกรัม/วัน 
ที่จุดคุ้มทุน 528.47 กิโลกรัม ต้องใช้เวลาในการแปรรูปชาฝรั่ง คือ 52.8 วัน คิดเป็น 53 วัน นั้นแสดงให้เห็นว่าการ
ลงทุนในการผลิตชาฝรั่งนี้จะคุ้มทุนและมีก าไรตั้งแต่ปีแรกของการลงทุน 
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บทสรุปและข้อเสนอแนะ 
โครงการการปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา สามารถสร้างลูกผสมกาแฟโรบัสตาพันธุ์ใหม่และคัดเลือกต้น

พันธุ์ที่มีการเจริญเติบโตดี มีแนวโน้มในการให้ผลผลิตสูง ในเบื้องต้นคัดเลือกได้จ านวน 16 ต้น ซึ่งเมื่อเก็บข้อมูล
ผลผลิตได้ครบถ้วนจะน ามาท าการเปรียบเทียบพันธุ์เพ่ือคัดพันธุ์ดีอีกครั้ง ส าหรับกาแฟโรบัสตาสายพันธุ์ก้าวหน้าที่
มีแนวโน้มดีอีก 6 พันธุ์ เมื่อเก็บข้อมูลผลผลิตครบถ้วนจะน าเสนอพันธุ์ที่ดีเพ่ือเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการ
เกษตรและเผยแพร่เป็นพันธุ์ปลูกแก่เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟต่อไป และจะใช้เป็นฐานเชื้อพันธุกรรมส าหรับต่อยอด
งานปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตาในอนาคต ซึ่งปัจจุบันมีการพัฒนากาแฟคุณภาพมีมูลค่าเป็นที่สนใจของเกษตรกร
และบุคคลทั่วไป นอกจากนี้ข้อมูลการปลูกกาแฟโรบัสตาในพ้ืนที่ต่าง ๆ สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับพ้ืนที่
ภาคเหนือ หรือภาคอ่ืน ๆ เพ่ือพิจารณาความเหมาะสมของพ้ืนที่ในการปลูกกาแฟโรบัสตาให้ได้ผลผลิตที่ดีและมี
คุณภาพได้ เป็นการส่งเสริมให้มีการปลูกกาแฟเพ่ิมข้ึนเพื่อให้มีผลผลิตเพียงพอต่อความต้องการภายในประเทศ ลด
การน าเข้าเมล็ดกาแฟซึ่งจะส่งผลดีต่อภาคเกษตรกรและภาคเอกชนตลอดห่วงโซ่คุณค่า (value chain) สินค้า
กาแฟ 

การปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกา  
1. ได้พันธุ์กาแฟอะราบิกาที่ต้านทานต่อโรคราสนิม ให้ผลผลิตและรสชาติดีที่พร้อมออกเป็นพันธุ์แนะน า 2 

พันธุ์ ได้แก่ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/6 และ H420/9 ML 3/1-106-WW 29/13 และได้เป็นพันธุ์แนะน า
ของกรมวิชาการเกษตรเมื่อวันที่ 19 ก.ค. 2564 คือ พันธุ์เชียงราย 1 และ เชียงราย 2 ตามล าดับ 

2. ได้พันธุ์กาแฟอะราบิกาสายพันธุ์ก้าวหน้าที่ต้านทานต่อโรคราสนิม และโรคแอนแทรกโนส ส าหรับ
ศึกษาวิจัยและพัฒนาต่อในปี 2565-2567 จ านวน 23 สายพันธุ์ ได้แก่ CIFC No.1-T8, CIFC No.1-T15, CIFC 
No.1-T16, CIFC No.1-T51, CIFC No.2-T10, CIFC No.2-T14, CIFC No.2-T21, CIFC No.2-T27, 1/1 B2T5, 
1/4 B3T3, 2/12 B1T3, 2/12 B2T1, 2/12 B2T3, 2/27 B4T5, 2/22 BC B5T1, 2/57 BC B6T76, ลูกผสมของ 
Catimor CIFC 7963-13-28 x 1/4 B3 SF (Caturra vermelho), Catimor CIFC 7963-13-28 x 2/20 B2 SF 
(H.420/9 ML2/4-78-62-34), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T8 (Catimor CIFC 7963-661-36 X 
Sanramon), Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/14-2 B7 T10 (Sanramon X H.420/9 ML2/4-78-62-26), 
Catimor CIFC 7963-13-28 x 3/8-2 B7 T9 (Catimor CIFC 7963-661-36 X Sanramon), Catimor CIFC 
7963-13-28 x 3/2-1 B7 T6 (H.528/46ML2/10-29-65-29 X Sanramon), 3/2-1-T7-B7 

3. ได้สายต้นที่มีศักยภาพที่จะสามารถพัฒนาเพ่ือปรับปรุงพันธุ์ ให้ผลผลิตสูง มีความต้านทานต่อโรครา
สนิมและโรคแอนแทรกโนส ในปี 2568-2570 จ านวน 18 สายต้น ได้แก่ 6-2 (51-269), Catuai km18, H739/4-
5B4/1T1, H739/4-5B4/1T2, H739/4-5B4/1T3, H739/4-5B4/1T6, H739/4-5B4/1T18, H739/4-
5B4/1T19, H739/4-5B4/1T20, H7262/8-2 B6/1T1, H7262/8-2 B6/1T3, H306 1/7EK, 5-1-54 ต้นที่ 7, 5-
1-54 ต้นที่ 4, 5-4-2764 ต้นที่ 11, 5-4-2764 ต้นที่ 8, 5-4-2764 ต้นที่ 9 และ 4-1-130-35  

4. ได้แหล่งรวบรวมพันธุกรรมของกาแฟอะบิกา อย่างน้อย 4 แหล่ง 5,423 สายพันธุ์ ซึ่งมีศักยภาพที่จะ
พัฒนาพันธุ์ต่อไปส าหรับใช้ในการปรับปรุงพันธุ์กาแฟอะราบิกาในอนาคต 
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5. ได้ข้อมูลว่า เมล็ด Peaberry สามารถเพาะและงอกและเจริญเติบโตเป็นต้นกล้าที่สมบูรณ์เหมือนเมล็ด
ที่มีลักษณะปกติ และให้ผลผลิตที่เป็นเมล็ดที่ปกติเช่นเดิม ซึ่งการเกิดลักษณะเมล็ด Peaberry ขึ้นกับอุณหภูมิ 
ความชื้น และปริมาณน้ าฝน มีผลต่อ ร่วมกับพันธุกรรม 

6. ได้เทคนิคการตรวจสอบยีนที่ต้านทานต่อโรคราสนิมในกาแฟอะราบิกา ได้แก่ วิธีการคัดเลือกลูกผสม
กาแฟอะราบิกาต้านทานโรคราสนิมด้วยการตรวจยีนต้านทานโรค, การคัดเลือกลูกผสมกาแฟจากองค์ประกอบ
โครงสร้างทางพันธุกรรม และวิธีการตรวจการต้านทานโรคราสนิมกาแฟที่รวดเร็วด้วยวิธี leaf disc inoculation 

7. ได้เทคนิคการตรวจสอบยีนในเชื้อราที่เป็นสาเหตุให้เกิดโรคราสนิม ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพของเชื้อ 3 
ลักษณะพบว่าคือ เชื้อราสนิม Hemileia  vastatrix แต่ไม่สามารถจ าแนกชนิด race ได้ เนื่องจากไม่พบโครงสร้าง
ใน Genebank ซึ่งเป็นเชื้อราสนิม race ใหม่ ที่ไม่มีในฐานข้อมูล 

8. ได้ข้อมูลต้นแบบการตรวจลายพิมพ์ดีเอ็นเอของกาแฟอะราบิกา ด้วยการใช้เครื่องหมายโมเลกุล SSR มี
ค่าความคล้ายคลึงกันทางพันธุกรรมของกาแฟอะราบิกา 0.72 ถึง 1.00 จัดกลุ่มความสัมพันธ์ทางพันธุกรรมด้วยวิธี 
UPGMA ได้ 5 กลุ่ม 

การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis และการ
ทดสอบการให้ปุ๋ยเคมีในพื้นที่แบบเกษตรกรมีส่วนร่วม โดยการส ารวจคุณภาพผลผลิตกาแฟอะราบิกาภายใต้ร่มเงา
ในแหล่งต่างๆอัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใช้น้ าของใบกาแฟในสภาพร่มเงาต่างๆมี
ค่าค่อนข้างต่ า โดยมีการตอบสนองต่อแสงในรอบวันที่คล้ายคลึงกัน โดยจะมีความแปรปรวนค่อนข้างสูงในรอบวัน
ตามปริมาณความเข้มแสงที่เรือนพุ่มได้รับ อัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง การคายน้ า ประสิทธิภาพการใช้น้ าของใบ
กาแฟจะต่ าในระยะหลังเก็บเกี่ยว และเพ่ิมขึ้นในระยะออกดอกและติดผล ความเข้มแสงที่ท าให้เกิดอัตราการ
สังเคราะห์ด้วยแสงสุทธิสูงสุด (Light saturation point) ของใบกาแฟที่ปลูกในสภาพร่มเงาในแต่ละระยะการ
เจริญเติบโตในพ้ืนที่ต่างๆ มีค่าระหว่าง 313 - 485 mol m-1 s-2 และมีความเข้มแสงที่ส าให้อัตราการสังเคราะห์
ด้วยแสงเท่ากับอัตราการหายใจ (Light compensation point) มีค่าระหว่าง 19-73 mol m-1 sด้านดัชนีพ้ืนที่
ใบมีการเปลี่ยนแปลงคล้ายคลึงกันในแต่ละพ้ืนที่ โดยจะมีค่าเปลี่ยนแปลงเล็กน้อยในระยะออกดอกและเพ่ิมขึ้นใน
ระยะติดผล การปลูกพืชร่มเงาที่มี ต้นสูง ทรงพุ่มหนาทึบ เช่น มะคาเดเมีย นางพญาเสือโคร่ง หรือระบบวนเกษตร 
มีผลท าให้กาแฟได้รับความเข้มแสงต่ าจนมีค่าใกล้เคียงศูนย์จากความเข้มแสงปกติ (1,800-2,000 mol m-1 s-2) 
เมื่อเทียบกับพืชร่วมที่มีล าต้นสูง ทรงพุ่มโปร่ง เช่น ซิลเวอร์โอ๊ค พืชตระกูลกระถินที่กาแฟจะได้รับความเข้มแสงที่
สูงกว่า ดังนั้นในการปลูกพืชร่วมกาแฟควรพิจารณาชนิดพืชที่มีเรือนยอดหรือการแผ่กิ่งก้านไม่ใหญ่เกินไป หากเป็น
ไม้ผลไม้ยืนต้นที่มีทรงพุ่มหรือใบหนาทึบ ควรมีการตัดแต่งกิ่งและควบคุมทรงพุ่มเพ่ือให้ได้รับแสงที่เหมาะสม ใน
กรณีที่มีการปลูกกาแฟร่วมในระบบวนเกษตรควรตัดแต่งกิ่งพืชร่วมกาแฟให้กลางทรงพุ่มโปร่ง และเน้นตัดแต่งใน
ทิศที่ได้รับความเข้มแสงน้อย โดยสามารถใช้แอปพลิเคชั่นในการวัดความเข้มแสงให้ได้ค่าที่ เหมาะสม เช่น 
แอปพลิเคชั่น Korona ส าหรับระบบปฏิบัติการ ios ที่สามารถวัดพลังงานแสง (PAR,mol m-1 s-2) ได้ค่อนข้าง
เที่ยงตรง 

การศึกษาโรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกา โดยการส ารวจเก็บตัวอย่างก่ิง ใบและ
ผลกาแฟที่แสดงอาการโรค จากพ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาในพ้ืนที่จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ น่าน แม่ฮ่องสอน 
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ล าปาง เลย และ เพชรบูรณ์ รวมจ านวน 31 ตัวอย่าง น ามาแยกเชื้อ พิสูจน์โรคศึกษาลักษณะทางสัณฐานและ
ศึกษาชีววิทยา ผลการศึกษาพบว่าเชื้อรา Colletotrichum spp. ที่แยกได้ทั้งหมด 14 ไอโซเลต เมื่อน ามาพิสูจน์
โรคโดยการปลูกเชื้อให้กับต้นกล้ากาแฟ ต้นกล้ากาแฟเริ่มแสดงอาการแผลสีด าหลังปลูกเชื้อได้ 5 วัน ผลการศึกษา
ลักษณะทางสัณฐานวิทยาร่วมกับการใช้แนวทางการวินิจฉัยของ Mordue (1971), Sutton (1980,1992)และวิรัช
และคณะ (2528) จึงจ าแนกชนิดราสาเหตุ โรคแอนแทรคโนส (Anthracnose) ของกาแฟอะราบิกาที่ ได้
ท าการศึกษาครั้งนี้ เป็น Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Penz. & Sacc. ในครั้งนี้ศึกษาเฉพาะ
ลักษณะทางสัณฐานในการจ าแนกชนิด ซึ่งพบปัญหาในการจ าแนก เนื่องจากรา Colletotrichum spp. บางไอโซ
เลต มีลักษณะของโคโลนีแตกต่างกันแต่รูปร่างของโคนิเดียเหมือนกัน และบางไอโซเลตมีลักษณะของโคโลนีไม่
แตกต่างกัน แต่โคนิเดียมีรูปร่างแตกต่างกันบ้างเล็กน้อย ดังนั้นจึงควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมโดยการน าเทคนิคทางอนู
ชีววิทยาเข้ามาช่วยในการจัดจ าแนกชนิดรา Colletotrichum spp. สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกาแฟอะราบิก้า
ที่รวบรวมจากต่างสถานที่และความรุนแรงของโรคแตกต่างกัน เพ่ือสนับสนุนให้ข้อมูลของชนิดหรือสายพันธุ์ของ
เชื้อรามีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น  

การศึกษาการป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกา ในการศึกษาพบว่าการใช้สารป้องกันก าจัด
โรคแอนแทรกโนสทุกกรรมวิธี สามารถควบคุมโรคได้ใกล้เคียงกัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติ และการจัดการตัดแต่งก่ิง
มีผลใกล้เคียงกับการใช้สารป้องกันก าจัด ส่วนอาการบนผลจะพบมากในช่วงใกล้การเก็บเกี่ยว สารที่ใช้ในการ
ป้องกันก าจัดโรคพืช benomyl 50% WP อัตรา 20 กรัม/น้ า 20 ลิตร, กรรมวิธีตัดแต่งก่ิง ไม่พ่นสาร และกรรมวิธี
พ่นสาร azoxystrobin+difenoconazole 20%+12.5% W/V SC อัตรา 10 มล./น้ า 20 ลิตร มีประสิทธิภาพ
ป้องกันก าจัดโรคแอนแทรกโนสกาแฟอะราบิกาบนใบได้ดีไม่แตกต่างกันทางสถิติ รองลงมาคือ กรรมวิธีพ่นสาร 
prochloraz 45% W/V EC อัตรา 30 กรัม/น้ า 20 ลิตร และ mancozeb 80% WP อัตรา 50 กรัม/น้ า 20 ลิตร 

การทดลองการป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟในเขตภาคเหนือตอนบนแบบผสมผสาน พบว่า ทั้งในพื้นที่
แปลงกาแฟอะราบิกาของเกษตรกร อ.แม่ริม และ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ การใช้ Beauveria bassiana  สาย
พันธุ์ DOA B4 ร่วมกับ กับดักฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮฮล์ = 50 : 50) และ ตัดแต่งกิ่งกาแฟ       
มีประสิทธิภาพในการป้องกันก าจัดมอดเจาะผลกาแฟดีที่สุด รองลงมาคือ การตัดแต่งกิ่งกาแฟ ร่วมกับ กับดัก      
ฟีโรโมน (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ = 50 : 50) และ การใช้ Beauveria bassiana สายพันธุ์ DOA 
B4 ร่วมกับ กับดักฟีโรโมน  (เมธิลแอลกอฮอล์ : เอทิลแอลกอฮอล์ = 50 : 50) ตามล าดับ ซึ่งวิธีการป้องกันก าจัด
ดังกล่าวเป็นการลดการใช้สารเคมีในการป้องกันก าจัด เพื่อก้าวสู่การผลิตกาแฟแบบอินทรีย์ ยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตกาแฟ สร้างมูลค่าเพ่ิม มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม และควรร่วมมือกันท าการป้ องกันก าจัด
มอดเจาะผลกาแฟในทุกพ้ืนที่อย่างจริงจัง ถูกต้อง ถูกวิธี และถูกเวลา เพ่ือลดการระบาดของมอดเจาะผลกาแฟที่
จะระบาดในรุ่นต่อๆ ไป 

การศึกษารูปแบบและอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟอะราบิกาที่เหมาะสม โดยศึกษาลักษณะสี พบว่า ท า
ให้สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟกะลาไม่มีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา แต่เมื่อน ามากะเทาะเป็นเมล็ด
กาแฟแบบสาร พบว่า สีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารมีการเปลี่ยนแปลงตามอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อเก็บรักษา
นานขึ้นจะได้คะแนนประเมินในเรื่องของสีของเมล็ดกาแฟแบบกาแฟสารจากมากไปหาน้อยลงตามอายุการเก็บ
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รักษาที่มากขึ้น  และการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในถุงทั้งสองชนิดมีการเปลี่ยนแปลงสีของของเมล็ดกาแฟแบบสาร
เท่ากันคือ เริ่มมีการเปลี่ยนแปลงสีของเมล็ดกาแฟแบบสารจากมากไปหาน้อย 
 ความชื้นเมล็ดกาแฟแบบกะลา พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติกันความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาในระยะเวลาที่เก็บ
รักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่า
ถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน คือ 1.23 และ 1.52 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้น
ลดลงตามอายุการเก็บรักษา ยกเว้นความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE หนา 40 ไมครอน 
เป็นเวลา 3 เดือน ที่มีความชื้นเพ่ิมข้ึนจากก่อนการเก็บรักษาคือจาก 12 เปอร์เซ็นต์ เป็น 12.15 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใน
กาแฟสาร ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบสารในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความ
แตกต่างทางสถิติกันความชื้นของเมล็ดกาแฟแบบสารในระยะเวลาที่เก็บรักษา โดยเมล็ดกาแฟแบบสารที่เก็บรักษา
ในถุง HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีการเปลี่ยนแปลงความชื้นน้อยกว่าถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน คือ 1.65 และ 
1.99 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ และมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงความชื้นลดลงตามอายุการเก็บรักษา  
 ข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟ พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในชนิดของ
ถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติกันในข้อบกพร่องของเมล็ดกาแฟในระยะเวลาที่เก็บรักษา คือ เมล็ ด
กาแฟที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.8 เปอร์เซ็นต์ และเมล็ดกาแฟที่เก็บรักษาถุง 
HDPE ที่หนา 78 ไมครอน มีข้อบกพร่อง 6.7 เปอร์เซ็นต์ โดยมีข้อบกพร่องมากข้ึนเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 3 และ 6 
เดือน ต่อมาลดลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 9 และ 12 เดือน และมากข้ึนเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 - 24 เดือน และ
มีข้อบกพร่องน้อยที่สุดเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา  12  เดือน  
 คุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟ พบว่า ไม่มีความแตกต่างทางสถิติของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบ
กะลาในชนิดของถุงที่เก็บรักษา แต่มีความแตกต่างทางสถิติในเรื่องของคุณภาพการชิมของเมล็ดกาแฟแบบกะลา
ในระยะเวลาที่เก็บรักษาคือ เมล็ดกาแฟแบบกะลาที่เก็บรักษาในถุง HDPE ที่หนา 40 และ 78 ไมครอน ได้คะแนน
คุณภาพการชิมเฉลี่ย 80.22 และ 80.26 ตามล าดับ และมีแนวโน้มคุณภาพการชิมที่มากขึ้นเมื่อเก็บรักษานานขึ้น 
คือ ตั้งแต่ 0 ถึง เดือนที่ 12 และลดลงตามล าดับในเดือนที่ 15 ถึงเดือน 24  โดยที่อายุเก็บรักษาเป็นเวลา 12 เดือน
มีคุณภาพการชิมสูงที่สุด ในชนิดของถุงท่ีเก็บรักษาเมื่อ 31 เดือนวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ไม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติ  

การจัดการวัชพืชในสวนกาแฟอะราบิกา: ศึกษาประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืชงอก
ในสวนกาแฟ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพ่นสาร และไม่ส่งผลกระทบต่อการเจริญต่อต้นกาแฟ และพบปริมาณการตกค้างของสารทั้งสองชนิดใน
ดินหลังการพ่นสารน้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัม ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช  การใช้สารก าจัดวัชวัชพืชประเภท
พ่นก่อนวัชพืชงอกในสวนกาแฟ ควรที่จะท าการศึกษาก่อนว่าพ้ืนที่นั้นเดิมที่มีวัชพืชประเภทใบแคบหรือประเภทใบ
กว้างเป็นหลัก หากพบว่ามีวัชพืชใบแคบเป็นหลักควรใช้สารก าจัดวัชพืช acetochlor เนื่องจากมีประสิทธิภาพใน
การควบคุมวัชพืชพืชใบแคบได้ดีกว่าใบกว้าง และหากพบวัชพืชในพ้ืนที่นั้นมีวัชพืชใบกว้างเป็นหลักควรใช้สาร
ก าจัดวัชพืช oxyfluorfen เนื่องจากมีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชพืชใบกว้างได้ดีกว่าใบแคบและการศึกษา
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ประสิทธิภาพสารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นหลังวัชพืชงอกในสวนกาแฟ โดยใช้สารก าจัดวัชพืชประเภทพ่นก่อนวัชพืช
งอก ได้แก่ สารก าจัดวัชพืช acetochlor และ oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 
60 วันหลังพ่นสาร และไม่ส่งผลกระทบต่อการเจริญต่อต้นกาแฟ และพบปริมาณการตกค้างของสาร  acetochlor 
และ oxyfluorfen ในดินที่ระดับความลึก 0-10 เซนติเมตร และ 10-20 เซนติเมตร และมีปริมาณลดลงหลังจาก
พ่นที่ระยะ 81 วัน พบปริมาณ 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และน้อยกว่า 0.01 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดับ และ
ปริมาณสารตกค้างทั้งสองชนิดในดินหลังการพ่นสาร ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของข้าวโพด การใช้สารก าจัดวัชพืช
ประเภทพ่นหลังวัชพืชงอก ได้แก่ สารก าจัดวัชพืช  glufosinate-amonium+fomesafen และ glufosinate-
amonium+oxyfluorfen มีประสิทธิภาพในการควบคุมวัชพืชได้ดีจนถึงระยะ 30 วันหลังพ่นสาร ไม่ส่งผลกระทบ
ต่อการเจริญเติบโตของต้นกาแฟ และจากการตรวจสารตกค้างในดินพบว่ามีปริมาณการตกค้างของสารทั้งสองชนิด
ในดินหลังการพ่นสารในระดับต่ า ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช 

 
โครการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร  ได้ต้นแบบ

เครื่องมือเก็บเกี่ยวผลกาแฟโดยวิธีรูดที่ออกแบบพัฒนาขึ้น ตัวเครื่องประกอบด้วยก้านรูดผลกาแฟ 2 ก้าน ยาว 
100 มิลลิเมตร หมุนสวนทางกัน ด้านข้างติดเส้นลวด 2 เส้น ส าหรับรูดผลกาแฟออกจากต้น ก้านรูดผลกาแฟ
ท างานที่ความเร็วเชิงเส้น 4.18 เมตรต่อนาที ถ่ายทอดก าลังด้วยเฟือง ต้นก าลังเป็นมอเตอร์กระแสตรง 12  โวลต์ 
6 วัตต์  ใช้แบตเตอรี่แห้ง 12 โวลต์ ให้ก าลังไฟฟ้า โดยรอบตัวเครื่องติดริ้วพลาสติกเพ่ือป้องกันผลกาแฟกระเด็น
ออกที่รองรับ จากการวิเคราะห์เศรฐศาสตร์ทางวิศวกรรมเพ่ือหาจุดคุ้มทุนในการท างาน กลุ่มเกษตรกรแปรรูป
กาแฟควรมีปริมาณการใช้เครื่องคัดแยกกาแฟผลอ่อนไม่ต่ ากว่า 211,810.35 กิโลกรัม/ปี เป็นเวลา 1.06 ปีจึงจะ
คุ้มทุน การคัดแยกผลอ่อนผลเขียวนอกจากท าให้ได้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ เครื่องคัดแยกผลกาแฟอ่อนแบบรีดผล
กาแฟอาจน าไปใช้งานแทนเครื่องลอกเปลือกในการลอกเปลือกกาแฟได้ เมล็ดกาแฟสุกส่วนใหญ่ถูกปลิ้นออกจาก
เปลือก ท าให้เมล็ดแตกน้อย ได้ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกปนกับเปลือก แต่ต้องหาวิธีก าจัดแยกเปลือกออกจาก
ผลผลิตเมล็ดกาแฟเมือกที่มีประสิทธิภาพ เนื่องจากมีเมล็ดกาแฟส่วนหนึ่งยังฝังอยู่ในเปลือกที่ฉีกขาดแล้ว การคัด
แยกเปลือกด้วยตะแกรงโยก หรือตะแกรงกลมหมุนที่ใช้กันทั่วไป คัดแยกเมล็ดกาแฟส่วนนี้ไม่ออก ท าให้สูญเสีย
ปะปนไปกับกับเปลือก  
โครงการศึกษาอัตลักษณ์กาแฟไทย  
การทดลองท่ี 1 การศึกษาลักษณะเฉพาะของกาแฟอะราบิกา 
 ผลการส ารวจ จึงแบ่งกระจายพันธุ์กาแฟอะราบิกาของกรมวิชาการเกษตรเป็น 2 ช่วงคือ ช่วงที่ 1 ในปี 
2529-2549 และ ช่วงที่ 2 ในปี 2550-2559 คือ 
 ช่วงที่ 1 ปี 2529-2549  กรมวิชาการเกษตรด าเนินการผลิตต้นกาแฟอะราบิกาแจกจ่ายแก่เกษตรกร
โดยตรงและผ่านหน่วยงานต่างๆ ซึ่งเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ลูกผสมชั่วที่ 4 -6 จ านวนไม่น้อยกว่า 
2,830,000 ต้น 
 ช่วงที่ 2 ปี 2550-2559  กรมวิชาการเกษตรพัฒนาพันธุ์จนได้ได้กาแฟอะราบิกาพันธุ์รับรอง เชียงใหม่ 80 
ซ่ึงเป็นกาแฟอะราบิกาสายพันธุ์คาติมอร์ที่เป็นลูกผสมชั่วที่ 7 เมื่อวันที่  31 สิงหาคม 2550 และได้มีการกระจาย
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พันธุ์รวมทั้งสิ้นประมาณ 2,860,713 ต้น ในพ้ืนที่หลัก 6 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดเชียงราย  จังหวัดเชียงใหม่ จังหวัด
แม่ฮ่องสอน จังหวัดล าปาง และ จังหวัดน่าน พบว่า พ้ืนที่ปลูกกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 มีการ
ปลูกมากในจังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และน่าน ตามล าดับ ส่วนพ้ืนที่ในจังหวัดแม่ฮ่องสอนและล าปาง พบน้อย
มาก และพบว่า เกษตรกรผู้ปลูกเป็นผู้ที่ไม่มีเอกสารสิทธิ์การถือครอง เป็นส่วนใหญ่รองลงมาเป็นผู้ที่มีหนังสือสิทธิ
ท ากินในเขตป่าไม ้ ระบบแปลงปลูกพบว่า ส่วนใหญ่ปลูกร่วมกับพืชเศรษฐกิจอ่ืน เช่น มะคาเดเมีย  กล้วย  อาโวกา
โด  และชาอัสสัม  เป็นต้น  รองลงมาคือ ปลูกร่วมกับพ้ืนที่ป่า และปลูกพืชเชิงเดี่ยว สภาพแปลงปลูกส่วนใหญ่เป็น
ที่ราบเชิงเขา รองลงมาเป็นพ้ืนที่ลาดชัน และพ้ืนที่ราบตามล าดับ ลักษณะดินส่วนใหญ่เป็นดินร่วนปนเหนียว  ดิน
ร่วนปนทราย และดินร่วน แปลงปลูกกาแฟอะราบิกาส่วนใหญ่อยู่ในระดับความสูง 700 -1,000 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล การปฏิบัติดูแลรักษา แตกต่างในแต่ละจังหวัดคือ  

1) จังหวัดเชียงราย เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดตั้งแต่เริ่มเตรียมดินจนถึงเก็บเกี่ยว โดยเกษตรกรส่วนใหญ่
จะให้ปุ๋ยในช่วงที่ระยะการพัฒนามากที่สุด รองลงมาคือช่วงระยะติดผล และก่อนปลูกตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่า
เกษตรกรจะใส่สารปรับปรุงดินช่วงหลังการเก็บเกี่ยว  จังหวัดเชียงใหม่ ส่วนมากให้ปุ๋ยในช่วงก่อนปลูก รองลงมา
คือ ช่วงระยะพัฒนา ช่วงติดผล ช่วงก่อนเก็บเกี่ยว และหลังเก็บเก่ียว ทั้งนี้พบว่าช่วงหลังออกดอกเกษตรกรจะไม่ใส่
ปุ๋ย ระยะที่เกษตรกรใส่สารปรับปรุงดินสูงสุดคือช่วงการเตรียมดินก่อนปลูก และพบในช่วงระยะการพัฒนา
เล็กน้อยหลังจากออกดอกจนถึงหลังเก็บเกี่ยว ไม่มีการใส่สารปรับปรุงดิน   

2) จังหวัดแม่ฮ่องสอน เกษตรกรให้ปุ๋ยมากที่สุดช่วงระยะติดผล รองลงมาคือระยะการพัฒนา ช่วงก่อน
ปลูก และช่วงก่อนเก็บเกี่ยวตามล าดับ ทั้งนี้ พบว่าเกษตรกรจะไม่มีการใส่ปุ๋ยเลยในช่วงหลังออกดอกและหลังเก็บ
เกี่ยว ในส่วนของการใส่สารปรับปรุงดิน พบว่าใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูก และเป็นระยะเดียวที่เกษตรกรมี
การใส่สารปรับปรุงดิน  

3) จังหวัดน่าน เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ยตลอดช่วงการดูแลกาแฟ  โดยเฉพาะการติดผล ในส่วนของการใส่สาร
ปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกสูงสุด  

4) จังหวัดล าปาง เกษตรกรมีการใส่ปุ๋ย 3 ครั้ง ในช่วง ระยะการพัฒนา ช่วงติดผล และก่อนเก็บเกี่ยว ทั้งนี้
พบกว่าใส่สารปรับปรุงดินในช่วงก่อนปลูกเพียงครั้งเดียว 

ลักษณะทางภูมิศาสตร์ ลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ 
แบ่งเป็น 3 กลุ่มพันธุ์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ได้แก่  

1. พันธุ์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง ใน 18 แปลง ของจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่
วาง  บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย บ้านนาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  
บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่นน้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย  บ้ าน
คุ้มแปลง 5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม)  จังหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง 
ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลองใน อ.แม่ฟ้าหลวง)  จังหวัดน่าน 
(บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ)  จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย 
ต.หมอกจ าแป่อ.เมือง) และจังหวัดพะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียงค า) ที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความ
สูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล 
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2. พันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่าง ใน 4 แปลง  ได้แก่  H420/9 ML2/4-78-62-26, 
H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 ML3/1-106-WW29/13, H420/9 
ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 ML3/1-106-WW29/23, H420/9 
ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 ML2/10-29-65-239  ข อ ง จั ง ห วั ด
เชียงใหม่ (บ้านขุนวาง พิกัด 47Q 0447527 2069839 ต.แม่วิน อ.แม่วาง บ้านขุนแม่วาก พิกัด 47Q 0444380 
2061933 และพิกัด 47Q 0444288 2061950 ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ม) และจังหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง พิกัด 
47Q 0559555 2190067 ต.วาวี อ.แม่สรวย) ที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล 

3. พันธุ์คาติมอร์ที่ไม่สามารถระบุสายพันธุ์ได้ จ านวน 8 ตัวอย่าง ใน 7 แปลง ของจังหวัดเชียงใหม่ (บ้าน
แม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด, บ้านยางครก ต.ยางเปียง และ บ้านม่อนจอน ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) 
จงัหวัดเชียงราย (บ้านมูเซอผาฮี้ ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย)
และจังหวัดน่าน (บ้านสันเจริญ พิกัด 47Q 06697272131175 และพิกัด 47Q 06678262130227 ต.ผาทอง อ.
ท่าวังผา) ที่ปลูกตั้งแต่ในพื้นที่ท่ีมีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล 

กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-
1499 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านขุนแม่วาก ต.แม่นาจร อ.
แม่แจ่ม  บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง  บ้านผีปาน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านใบหนา ต.นาเกียน อ.อมก๋อย บ้าน
นาเกียน ต.นาเกียน อ.อมก๋อย  บ้านพะอัน ต.สบโขง อ.อมก๋อย  บ้านแบแล ต.สบโขง อ.อมก๋อย  และบ้านขุนตื่น
น้อย ต.แม่ตื่น อ.อมก๋อย  บ้านคุ้มแปลง 5 บ้านคุ้มแปลง 7 ต.แม่งอน อ.ฝาง  บ้านสบวาก ต.แม่นาจร อ.แม่แจ่ ม  
บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บ้านยางครก ต.ยางเปียง และบ้านม่อนจอน ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) 
จงัหวัดเชียงราย (บ้านดอยช้าง ต.วาวี อ.แม่สรวย  บ้านปางขอน ต.ห้วยชมภู  อ.เมือง  บ้านห้วยหมาก ต.แม่สลอง
ใน อ.แม่ฟ้าหลวง  บ้านมูเซอผาฮ้ี ต.โป่งงาม อ.แม่สาย) จังหวัดน่าน (บ้านห้วยขาบ ต.บ่อเกลือ อ.บ่อเกลือ  บ้าน
สันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านปางตอง ต.หมอกจ าแป่ อ.เมือง และบ้านรวมไทย ต.
หมอกจ าแป่ อ.เมือง  บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลาน้อย) และจังหวัดพะเยา (บ้านหนองห้า ต.ร่มเย็น อ.เชียง
ค า) มคีวามแตกต่างอย่างชัดเจนในด้านสภาพภูมิศาสตร์ ได้แก่ แปลงปลูก  พิกัด  พืชที่ปลูกร่วม  พืชร่มเงา  ระบบ
การปลูก  ความลาดชันของพ้ืนที่  การปฏิบัติดูแลรักษา  ลักษณะดินโดยแบ่งหน้าตัดดินตามระดับความลึก และ
ปริมาณธาตุอาหารที่พบในแต่ละระดับความลึกของรากกาแฟ (pH, organic matter, phosphorus, potassium, 
calcium, magnesium, cupper, zinc, manganese, iron และ boron)  และด้านสภาพภูมิอากาศ ได้แก่ 
อุณหภูมิเฉลี่ย อุณหภูมิสูงสุดเฉลี่ย  อุณหภูมิต่ าสุดเฉลี่ย  ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย  ปริมาณน้ าฝนสะสม  และปริมาณ
น้ าฝนเฉลี่ย  

ส าหรับลักษณะทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ มีความ
เหมือนและแตกต่างกันดังนี้ 

1) ลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและสารกาแฟ เมื่อเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า 
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(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง ที่ปลูกใน 18 แปลง พบว่า มี
ลักษณะไม่แตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และความหนาของ
สารกาแฟ แต่มีความแตกต่างกันทางสถิติในน้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 
100 กรัม  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของสาร
กาแฟ (ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น)  ที่มีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.83 
เซนติเมตร  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.21 เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.51  เซนติเมตร  ความกว้างสาร
กาแฟเฉลี่ย  0.7  เซนติเมตร  ความยาวสารกาแฟเฉลี่ย  0.93  เซนติเมตร  ความหนาสารกาแฟเฉลี่ย  0.39  
เซนติเมตร  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย  149.6  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม
เฉลี่ย  679  เมล็ด  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 เฉลี่ย  41.51  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉลี่ย  
36.03  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉลี่ย  8.61  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉลี่ย  
1.22  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A เฉลี่ย  86.15  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย  9.38  
เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงลึกเฉลี่ย  22.3  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงตื้นเฉลี่ย  53.81  
เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบโค้งลึกเฉลี่ย  22.46  เปอร์เซ็นต์ และร่องของสารกาแฟแบบโค้งตื้นเฉลี่ย  
18.35  เปอร์เซ็นต ์

2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์จ านวน 7 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกในพื้นที่ต่างกันที่มีระดับความสูง 
839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเลในจังหวัดเชียงใหม่ (บ้านแม่ตอนหลวง ต.เทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด  บ้านยาง
ครก ต.ยางเปียง อ.อมก๋อย  บ้านม่อนจอง ต.ม่อนจอง อ.อมก๋อย) จังหวัดเชียงราย (บ้านมูเซอผาฮ้ี อ.แม่สาย)  
จังหวัดน่าน (บ้านสันเจริญ ต.ผาทอง อ.ท่าวังผา) และ จังหวัดแม่ฮ่องสอน (บ้านห้วยฮ่อม ต.ห้วยฮ่อม อ.แม่ลา
น้อย) พบว่า มีลักษณะแตกต่างกันทางสถิติในด้านความกว้าง  ความยาว และความหนาของกาแฟกะลา และความ
หนาของสารกาแฟ  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัม  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดกาแฟเกรด 1  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4  
เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry  ลักษณะของร่องของสารกาแฟ (ร่องแบบตรงลึก-ร่องแบบ
ตรงตื้น-ร่องแบบโค้งลึก-ร่องแบบโค้งตื้น) ที่มีความกว้างกะลาเฉลี่ย 0.85 เซนติเมตร  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.25 
เซนติเมตร  ความหนากะลาเฉลี่ย  0.53  เซนติเมตร  ความกว้างสารกาแฟเฉลี่ย  0.71  เซนติเมตร  ความยาวสาร
กาแฟเฉลี่ย  0.99  เซนติเมตร  ความหนาสารกาแฟเฉลี่ย  0.42  เซนติเมตร  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ด
เฉลี่ย  176.23  เซนติเมตร  จ านวนเมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย  582  เมล็ด  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟ
เกรด 1 เฉลี่ย  68.05  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 เฉลี่ย  19.97  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
กาแฟเกรด 3 เฉลี่ย  3.35  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉลี่ย  0.65  เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด
เกรด A เฉลี่ย  91.05 เปอร์เซ็นต์  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย  6.4  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบ
ตรงลึกเฉลี่ย  14.23  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟแบบตรงตื้นเฉลี่ย  18.53  เปอร์เซ็นต์  ร่องของสารกาแฟ
แบบโค้งลึกเฉลี่ย  28.94  เปอร์เซ็นต์ และร่องของสารกาแฟแบบโค้งตื้นเฉลี่ย  38.41  เปอร์เซ็นต์ 
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ทั้งนี้ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของลักษณะทางกายภาพของกาแฟกะลาและ
สารกาแฟในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 แปลงได้ แต่มีข้อมูลเบื้องต้นพบว่ามีความ
กว้างกะลาเฉลี่ย 0.84 ± 0.04 ซม. (%RSD=4.27)  ความยาวกะลาเฉลี่ย  1.20 ± 0.10 ซม. (%RSD=9.29)  
ความหนากะลาเฉลี่ย  0.54 ± 0.08 ซม. (%RSD=14.74) ความกว้างสารกาแฟเฉลี่ย 0.71 ± 0.03 ซม. 
(%RSD=3.95)  ความยาวสารกาแฟเฉลี่ย  0.95 ± 0.03 ซม. (%RSD=3.27) ความหนาสารกาแฟเฉลี่ย  0.40 ± 
0.02 ซม. (%RSD=4.69)  น้ าหนักของสารกาแฟ 1,000 เมล็ดเฉลี่ย  157.15 ± 4.8 กรัม (%RSD=3.03)  จ านวน
เมล็ดกาแฟต่อน้ าหนัก 100 กรัมเฉลี่ย  648 ± 18 เมล็ด (%RSD=3)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 1 (เมล็ดขนาด 
›7.1 มิลลิเมตร) เฉลี่ย 48.82 ± 5.43% (%RSD=13.53)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 2 (เมล็ดขนาด 6.3≤7.1 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 31.16 ± 4.04% (%RSD=16.07) เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 3 เฉลี่ย (เมล็ดขนาด 5.6≤6.3 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 6.78 ± 1.83% (%RSD=26.02)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดกาแฟเกรด 4 เฉลี่ย  (เมล็ดขนาด ≤ 5.6 
มิลลิเมตร) เฉลี่ย 0.96 ± 0.44 % (%RSD=44.27)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดเกรด A (เมล็ดขนาด > 5.6 มิลลิเมตร) เฉลี่ย  
86.37 ± 2.58% (%RSD=3.12)  เปอร์เซ็นต์เมล็ด Pea Berry เฉลี่ย 9.55 ± 2.29% (%RSD=23.67)  เปอร์เซ็นต์
เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงลึกเฉลี่ย 21.76 ± 4.63% (%RSD=33.46)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบตรงตื้น
เฉลี่ย 18.34 ± 5.96% (%RSD=40.68)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งลึกเฉลี่ย 32.29 ± 6.1% 
(%RSD=31.04)  เปอร์เซ็นต์เมล็ดมีลักษณะร่องแบบโค้งตื้นเฉลี่ย 35.95 ± 6.47% (%RSD=29.27)  

2) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing เมื่อ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่า 

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่างใน 18 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่
มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส
ด้านคุณภาพการชิม แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า มีคะแนนเฉลี่ย  79.72 ± 0.97 คะแนน 
(%RSD=1.22)  แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป  และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละ
พ้ืนที่และวิธีการแปรรูป คือ มีกลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นธัญพืช  กลิ่นขนมปัง  กลิ่นเนย  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นน้ า ผึ้ง  
กลิ่นดอกไม ้ กลิ่นผลไม้  กลิ่นช็อกโกแลต และกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 ที่ปลูกในพ้ืนที่บ้านขุนวาง ต.แม่วิน อ.แม่วาง จ.
เชียงใหม่ และกาแฟอะราบิกาที่ไม่ทราบพันธุ์จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่มีระดับความสูง 839-
1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล มีความแตกต่างกันทางสถิติในคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม 
แบบ Cup testing คะแนนเต็ม 100 คะแนน พบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.27  ± 1.4 คะแนน (%RSD=1.78)  แต่ไม่
มีความแตกต่างทางสถิติในวิธีการแปรรูป และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ มี
กลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ  กลิ่นเนย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นผลไม้แห้ง  และกลิ่นธัญพืช 

ทั้งนี้ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing ในกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง ใน 29 
แปลงได้ แต่มีข้อมูลเบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.61  ± 1.69 คะแนน (%RSD=2.16) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมี
ความแตกต่างกันในแต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นมะคาเดเมีย  กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นดอกไม้อบแห้ง  กลิ่น
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กาแฟคั่ว  กลิ่นอบเชย  กลิ่นถั่ว  กลิ่นขนมอบ  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  กลิ่นพลัม  กลิ่นฮาเซนัท  
กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นผลไม้  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นเนย  กลิ่นแอปเปิล  
กลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นมะนาว กลิ่นการบูร   กลิ่นโกโก้  กลิ่นเครื่องเทศ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นธัญญพืช  และ
กลิ่นผลไมอ้บแห้ง 

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบพันธุ์ ซึ่งไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แต่มีข้อมูล
เบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.13  ± 1.16 คะแนน (%RSD=1.47) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันใน
แต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นช็อคโกแลต  กลิ่นถั่ว  กลิ่นดอกไม้  กลิ่นพีช  กลิ่นแอ๊บปริคอท  กลิ่นพลัม  กลิ่น
เฮเซนัท  กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นกล้วยสุก  กลิ่นอัลมอลล์  กลิ่นขนมปังขิง  กลิ่นผลไม้  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นเนย  กลิ่น
แอปเปิล  กลิ่นดอกมะลิ  กลิ่นน้ าผึ้ง  กลิ่นมะนาว กลิ่นการบูร   และกลิ่นโกโก ้  

ส าหรับกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบพันธุ์ ซึ่งไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทาง
สถิติขององค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสในคุณภาพการชิม แบบ Cup testing แต่มีข้อมูล
เบื้องต้นพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย 79.31  ± 2.74 คะแนน (%RSD=3.45) และมีกลิ่นต่างๆ ซึ่งมีความแตกต่างกันใน
แต่ละพ้ืนที่และสายพันธุ์ คือ กลิ่นสมุนไพร  กลิ่นเครื่องเทศ  กลิ่นคาราเมล  กลิ่นถั่ว  กลิ่นผลไม้แห้ง  กลิ่นเนย  
และกลิ่นธัญญพืช     

3) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติด้านกายภาพ ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ
ได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้  

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่างใน 18 แปลง ในพ้ืนที่ที่มี
ระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านกายภาพ คือ pH เฉลี่ย 5.22 ± 0.17 
(%RSD = 3.35)  Total Acid Content เฉลี่ย 2.21 ± 1.38 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 62.41)  Ash Alkalinity เฉลี่ย 
4.33 ± 0.32 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 7.32)  Color (L) เฉลี่ย 38.55 ± 1.50 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 3.9)  Color (a) 
เฉลี่ย 6.96 ± 1.48 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 21.19)  Color (b) เฉลี่ย 2.74 ± 1.51 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 55.87)  
Sugar Content เฉลี่ย 4.78 ± 1.53 เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 32.08)  Nitrogen contain เฉลี่ย 13.96 ± 0.68 
เปอร์เซ็นต์ (%RSD = 4.87)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ เฉลี่ย 4.15 ± 1.30Brix (%RSD=31.27)  ปริมาณ 
Tartaric acid content เฉลี่ย 0.02 ± 0.01 เปอร์เซ็นต์(%RSD=39.41)  ปริมาณ Oil content เฉลี่ย 13.17 ± 
2.45 เปอร์เซ็นต(์%RSD=18.63)  ปริมาณ Ash content เฉลี่ย 4.86 ± 0.33 เปอร์เซ็นต(์%RSD=6.72) 

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

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

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

4) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้  

(1) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง 18 แปลง ที่ปลูกใน 18 
สถานที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติ
ทางเคมี คือ ปริมาณ Furans เฉลี่ย 232.38 ± 53.14 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=22.87)  Pyridine เฉลี่ย 691.47 ± 
216.18 มิ ล ลิ ก รั ม / ลิ ต ร  (%RSD=31.26)  Caffeine เฉ ลี่ ย  18,545.29 ±  2,260.85 มิ ล ลิ ก รั ม / ลิ ต ร 
(%RSD=12.19)  Quinic Acid เฉลี่ย 7,311.47 ± 1,454.29 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=19.89)  Chlorogenic 
Acid เฉลี่ย 122.35 ± 28.46 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=23.26)  Trigonelline เฉลี่ย 4,621.76 ± 2,417.04 
มิ ลลิ กรัม /ลิ ต ร  (%RSD=52 .3 )  Pyrene เฉลี่ ย  4 .34  ±  1 .38  ไม โครกรัม /กิ โลกรัม  (%RSD=31 .81 )  
Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.76 ± 0.18 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=24.07)  Fluoranthene เฉลี่ย 0.23 ± 0.1 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=43.41) ตรวจไม่พบ B[b]f (Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 
2.12 ±  0.42 ppb unit (%RSD=19.63)  Cafestol เฉลี่ ย  0 .59 มิลลิกรัมต่อลิ ตร  Kahweol เฉลี่ ย  1.13  
มิลลิกรัมต่อลิตร  และสัดส่วนของ Cafestol:Kahweol เท่ากับ 0.52 
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(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่
ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ 
Furans เฉลี่ ย 197.5 ± 11.84 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=6)  Pyridine เฉลี่ย 553 ± 120.54 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=21.8)  Caffeine เฉลี่ย 15,528 ± 357.33 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.3)  Quinic Acid เฉลี่ย 5,482 ± 
867 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=15.82)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 127 ± 20.71 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=16.31)  
Trigonelline เฉลี่ ย  6,610  ± 1,809.82  มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=27.38 )  Pyrene เฉลี่ ย  3.16  ± 0.19 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=6.08)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.57 ± 0.05 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=8.48)  
Fluoranthene เ ฉ ลี่ ย  0.2 ±  0.0 ไ ม โ ค ร ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  (%RSD=40.9)  ต ร ว จ ไ ม่ พ บ  B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene)  และ  Ochratoxin A เฉลี่ ย  2 .35  ±  0.24 ppb unit (%RSD=10.28)  Cafestol 
เฉลี่ ย  0.56 ±  0.07 มิลลิกรัมต่อลิตร(%RSD=12.96 )  Kahweol เฉลี่ ย  1.09 ±  0.15 มิลลิกรัมต่อลิตร 
(%RSD=13.49)  และสัดส่วนของ Cafestol : Kahweol เท่ากับ 0.51 ± 0.02 (%RSD=2.93) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติด้านคุณสมบัติทางเคมี คือ ปริมาณ 
Furans เฉลี่ย 181.67 ± 2.89 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=1.59)  Pyridine เฉลี่ย 315 ± 69.46 มิลลิกรัม/ลิตร 
(%RSD=22.05)  Caffeine เฉลี่ย 15,450 ± 476.97 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=3.09)  Quinic Acid เฉลี่ย 4,135 
± 103.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=2.5)  Chlorogenic Acid เฉลี่ย 95 ± 17.32 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=18.23)  
Trigonelline เฉลี่ย 3,543.33  ± 385.53 มิลลิกรัม/ลิตร (%RSD=10.88 )  Pyrene เฉลี่ย 4.15 ± 0.05 
ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=1.2)  Benzo[a]pyrene เฉลี่ย 0.68 ± 0.08 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (%RSD=12.04)  
Fluoranthene เ ฉ ลี่ ย  0.23 ±  0.03 ไ ม โ ค ร ก รั ม / กิ โ ล ก รั ม  (%RSD=12.37)  ต ร ว จ ไม่ พ บ  B[b]f 
(Benzo[b]fluoranthene)  และ Ochratoxin A เฉลี่ย 0.67 ± 0.15 ppb unit   

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

5) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma analysis) ด้วยเครื่อง E-
nose ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้ 
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(1)  กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 จ านวน 18 ตัวอย่าง 18 แปลง ที่ปลูกใน 18 
สถานที่ปลูกตั้งแต่ในพ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 924-1420 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาท
สั ม ผั ส กลิ่ น  (Aroma analysis) คื อ  มี กลิ่ น ของ Garden Peas เฉลี่ ย  50 .29  ±  13.28%(%RSD=26.41)  
Blackcurrant เฉ ลี่ ย  21.76 ±  7.06%(%RSD=32.43)  Butter เฉ ลี่ ย  2 3 .2 4  ±  5.57%(%RSD=23.99)  
Caramel เฉลี่ย 24.12 ± 4.41%(%RSD=18.3)  Roasted peanuts เฉลี่ย 25.59 ± 5.83%(%RSD=22.79)  
และ Roasted coffee เฉลี่ย 33.24 ± 8.09%(%RSD=24.34) 

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่
ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma 
analysis) คือ มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 41.5 ± 11.32%(%RSD=27.27)  Blackcurrant เฉลี่ย 25.5 ± 
6.43%( %RSD=25.23)  Butter เ ฉ ลี่ ย  2 9  ±  5.16%( %RSD=17.81)  Caramel เ ฉ ลี่ ย  2 5 . 5  ± 
2.84%(%RSD=11.13)  Roasted peanuts เฉลี่ย 29 ± 3.16%(%RSD=10.9)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 
30%(%RSD=0) 

(3) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ไม่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 8 ตัวอย่างใน 7 แปลง ที่ปลูกใน
พ้ืนที่ที่มีระดับความสูง 839-1400 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma 
analysis) คือ มีกลิ่นของ Garden Peas เฉลี่ย 31.67 ± 2.89%(%RSD=9.11)  Blackcurrant เฉลี่ย 16.67 ± 
2.89%(%RSD=17.32)  Butter เ ฉ ลี่ ย  1 3 .3 3  ±  2.89%(%RSD=21.66)  Caramel เฉ ลี่ ย  1 6 .6 7  ± 
2 .8 9 %(%RSD=17.33)  Roasted peanuts เ ฉ ลี่ ย  2 5 %(%RSD=0)  แ ล ะ  Roasted coffee เ ฉ ลี่ ย 
30%(%RSD=0) 

(4) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่างใน 29 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่ที่มีระดับความ
สูง 839-1457 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสกลิ่น (Aroma analysis) คือ มีกลิ่น
ของ Garden Peas เฉลี่ย 45.5 ± 13.28%(%RSD=29.2)  Blackcurrant เฉลี่ย 22.5± 6.92%(%RSD=30.74)  
Butter เฉลี่ย 24.17 ± 6.83%(%RSD=28.28)  Caramel เฉลี่ย 23.83 ± 4.49%(%RSD=18.83)  Roasted 
peanuts เฉลี่ย 26.67 ± 4.97%(%RSD=18.64)  และ Roasted coffee เฉลี่ย 31.83 ± 6.23%(%RSD=19.56) 

6) องค์ประกอบทางเคมีด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสคุณภาพการชิมแบบ  Simple Sensorial 
Analysis ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติได้ข้อมูลเบื้องต้นดังนี้ 

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

(2) กาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ที่ทราบสายพันธุ์ จ านวน 10 ตัวอย่างใน 4 แปลง ที่ปลูกในพ้ืนที่
ที่มีระดับความสูง 1275-1499 เมตรจากระดับน้ าทะเล พบว่า มีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิม
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แบบ Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน ได้แก่  สายตา (Visual) เฉลี่ย 3.25 ± 0.26 คะแนน
(%RSD=8.1)  กลิ่น (Olfactive) เฉลี่ย 3.1 ± 0.21 คะแนน(%RSD=6.8)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 2.95 ± 
0.28 คะแนน(%RSD=9.6)  ความพึงพอใจ (General Impression) เฉลี่ย 3.05 ± 0.15 คะแนน(%RSD=5.18) 
และ คะแนนเฉลี่ย 3.09 ± 0.14 คะแนน(%RSD=4.68) 

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

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

Simple Sensorial Analysis คะแนนเต็ม 5 คะแนน  ได้แก่  สายตา (Visual) เฉลี่ย 3.23 ±  0.34 คะแนน
(%RSD=10.54)  กลิ่น (Olfactive) เฉลี่ย 3.15 ± 0.4 คะแนน(%RSD=12.61)  รสชาด (Gustative) เฉลี่ย 2.95 
±  0.38 คะแน น (%RSD=12.86)  ค วาม พึ งพ อ ใจ  (General Impression) เฉลี่ ย  3 .1  ±  0.28  คะแน น
(%RSD=8.88) และ คะแนนเฉลี่ย 3.11 ± 0.23 คะแนน(%RSD=7.43)   

7) มีความแตกต่างทางพันธุกรรมของพันธุ์คาติมอร์ เชียงใหม่ 80 กับพันธุ์คาติมอร์สายพันธุ์อ่ืนๆ 
( H4 2 0 /9 ML2/4-78-62-26, H420/9 ML3/1-106-WW29/6, H420/9 ML3/1-106-WW29/10, H420/9 
ML3/1-106-WW29/13, H420/9 ML3/1-106-WW29/14, H420/9 ML3/1-106-WW29/15, H420/9 
ML3/1-106-WW29/23, H420/9 ML3/1-106-WW29/24, H420/9 ML3/1-106-WW29/26, H528/46 
ML2/10-29-65-23 และ H528/46 ML2/10-29-65-23)   

ไม่สามารถเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติของกาแฟอะราบิกาพันธุ์คาติมอร์ จ านวน 35 ตัวอย่าง 
ใน 29 แปลง ในองค์ประกอบทางเคมี ด้านคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ pH, Total Acid Content, Ash 
Alkalinity, Sugar Content, Nitrogen contain, Furans, Pyridine, Caffeine, Quinic Acid, Chlorogenic 
Acid, Trigonelline, Pyrene, Benzo[a]pyrene, Fluoranthene, Ochratoxin A,  kahwoel/cafestol  ด้าน
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้วยเครื่อง E-nose ได้แก่ Garden Peas (กลิ่นถั่ว)  Blackcurrant (กลิ่นแบล็คเคอ
เร้นท์)  Butter (กลิ่นเนย)  Caramel (กลิ่นคาราเมล)  Roasted peanuts (กลิ่นถั่วคั่ว) และ Roasted coffee 
(กลิ่นกาแฟคั่ว)  ด้านคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสด้านคุณภาพการชิมแบบ  Simple Sensorial Analysis ได้แก่  
สายตา (Visual)  กลิ่น (Olfactive)  รสชาด (Gustative) และความพึงพอใจ (General Impression) เนื่องจาก
วิเคราะห์ไม่ครบทุกตัวอย่างในแต่ละสถานที่และวิธีการแปรรูป ดังนั้นหากต้องการพัฒนาเพ่ิมมูลค่า และคุณค่า
กาแฟ โดยสร้างอัตลักษณ์กาแฟในแต่สถานที่ ทั้งกลิ่น รสชาติ วิถีชีวิต และถิ่นที่ปลูก ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมใน
ลักษณะดังกล่าวเพ่ิมเติม รวมถึงปริมาณธาตุอาหารในเมล็ดกาแฟดิบ ได้แก่ แคลเซียม ทองแดง เหล็ก โปแตสเซียม 
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แมงกานีส แมกนีเซียม สังกะสี  โบรอน และ strontium (Sr)  ในเมล็ดกาแฟดิบ ซึ่งสามารถเป็นตัวบ่งชี้ที่ดีในการ
จ าแนกแยกถิ่นก าเนิดของเมล็ดกาแฟ 
 
การทดลองท่ี 2 การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา 

การศึกษาลักษณะเฉพาะกาแฟโรบัสตา เป็นการรวบรวมทุกลักษณะประกอบด้วย  แหล่งก าเนิด ประวัติ
ของพันธุ์ การปฏิบัติของเกษตรกร รวมถึง ลักษณะทางกายภาพ  คุณภาพ เพ่ือทราบลักษณะเฉพาะของกาแฟแต่
ละพ้ืนที่และการก าหนดคุณภาพ รสชาติกาแฟเป็นเอกลักษณ์เฉพาะพ้ืนที่ อีกทั้งเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิม โดยใช้
ตัวอย่างกาแฟในพ้ืนที่จังหวัดชุมพร และระนอง เป็นตัวแทนของกาแฟโรบัสตา โดยลักษณะดินเป็นกรด ปริมาณ
อินทรียวัตถุต่ าถึงปานกลาง ฟอสฟอรัสที่เป็นประโยชน์ต่ า  โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได้ปานกลางถึงสูง ขนาด  
เมล็ดกาแฟจากการสีสดและตากแห้ง ไม่แตกต่างกัน ส่วนอัตราการเปลี่ยนผลสดเป็นเมล็ดแห้งกรรมวิธีแบบสีสดมี
มากกว่า  น้ าหนัก 100 เมล็ด พันธุ์ 84-4 เมล็ดกาแฟของจังหวัดชุมพรมีน้ าหนักตามเกณฑ์มาตรฐาน (15 กรัมต่อ 
100 เมล็ด) ส่วนเมล็ดกาแฟจากจังหวัดระนองมีน้ าหนัก 100 เมล็ด เกินมาตรฐาน ยกเว้นพันธุ์ 84-4 ที่ต่ ากว่า
มาตรฐาน  ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสม ชุมพร 2 , ชุมพร 84-5 จังหวัดชุมพร มีเมล็ดขนาดเล็ก ค้างอยู่บน
ตะแกรงร่อนขนาดเบอร์ 14 มากที่สุดเฉลี่ย  42.75 และ 50.11 เปอร์เซ็นต์ พันธุ์ 84-5 มีขนาดเมล็ดเบอร์ 16  23 
เปอร์เซ็นต์ จังหวัดระนอง ขนาดของเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสมทุกพันธุ์ดังกล่าวมีขนาดเมล็ดเบอร์ 14  ส่วนพันธุ์
พ้ืนเมือง ขนาดเมล็ดเบอร์ 17 มากที่สุด 23 เปอร์เซ็นต์ แสดงให้เห็นว่าขนาดเมล็ดกาแฟพันธุ์ลูกผสมมีขนาดเล็ก
กว่าพันธุ์พ้ืนเมือง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับการดูแลรักษาและสภาพพ้ืนที่ปลูก สภาพภูมิอากาศ การจัดท าเอกลักษณ์กาแฟ
เฉพาะถิ่นหรือพ้ืนที่ ควรมีการจัดเก็บข้อมูลพ้ืนฐานและข้อมูลเกี่ยวกับองค์ประกอบทางเคมี การชิมรสชาติ ให้
ครอบคลุมมากกว่านี้เพื่อประโยชน์ในการจัดท าข้อมูลเพ่ือเป็นเครื่องบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ต่อไป 

 
โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการการผลิตกาแฟคุณภาพ สารประกอบกลุ่ม diterpene สามารถใช้

ในการจ าแนกอัตลักษณ์กาแฟตามหลักการของ chemometric โดยกลุ่มสารให้กลิ่นในกาแฟที่ส าคัญรวมทั้ง
สารประกอบที่ส่งผลต่อคุณภาพกาแฟจะพบในส่วนของน้ ามันกาแฟที่มีปริมาณระหว่างร้อยละ 7.7 – 17.7 การ
จ าแนกอัตลักษณ์กาแฟโดยใช้อัตราส่วนของสาร Cafestol และ Kahweol โดยสาร Kahweol จะพบปริมาณมาก
ในกาแฟอะราบิก้าและน้อยมากหรือแทบไม่มีในกาแฟโรบัสต้า นอกจากนี้กระบวนการผลิตกาแฟตั้งแต่การ
เพาะปลูกที่เริ่มมีการสะสมปริมาณสารทั้งสองชนิดตั้งแต่วันที่ 90 หลังดอกบาน (DAF90) พื้นที่เพาะปลูกกาแฟอะ
ราบิก้าที่ระดับความสูงแตกต่างกัน อุณหภูมิพ้ืนที่เพาะปลูก ปริมาณน้ าฝนล้วนส่งผลต่ออัตราส่วนของสารทั้งสอง
ชนิด เมื่อเข้าสู่กระบวนการแปรรูปแม้จะมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณของสารทั้งสองชนิดจากกระบวนการท าแห้ง
หรือกระบวนการเก็บรักษากาแฟในบรรจุภัณฑ์ต่างชนิด ผลการวิจัยกลับพบการเปลี่ยนแปลงของปริมาณอัตราส่วน
ที่น้อยมาก จากการตรวจสอบข้อบกพร่องหลักในตัวอย่างเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตาของ
ประเทศไทย พบข้อบกพร่องหลักท่ีพบมากที่สุดในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา คือเมล็ดที่มีแมลง
ท าลาย รองลงมาคือ เมล็ดเชื้อรา ส่วนเมล็ดแตก ซึ่งถือเป็นข้อบกพร่องรอง ดังนั้นปัญหาข้อบกพร่องเมล็ดที่มีแมลง
ท าลายถือว่าเป็นปัญหาส าคัญต่อผลผลิตและคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซึ่งส่วนใหญ่เกิดจากมอดเจาะผลกาแฟ 
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(Coffee berry borer) ผลกาแฟที่ถูกเจาะจะเป็นช่องทางให้เชื้อรา และเชื้อแบคทีเรียเข้าท าลายซ้ าได้  ปริมาณ
ความชื้นสัมพัทธ์เกินร้อยละ 75 มีโอกาสท าให้เมล็ดกาแฟเกิดการปนเปื้อนเชื้อราและผลิตสารพิษโอคราทอกซิน เอ 
ซึ่งเป็นอันตรายต่อร่างกายได้ การจัดชั้นคุณภาพทางกายภาพโดยวิธีการคัดเกรด (Green grading coffee) นับ
จ านวนข้อบกพร่องหลักในเมล็ดกาแฟ สามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟอะราบิกาได้ 4 ระดับ ได้แก่ เกรดคัด
พิเศษ เกรดเอ เกรดรวม และไม่คัดเกรด และสามารถจัดชั้นคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้ 4 ระดับ ได้แก่ 
เกรดเอ เกรดเอบี เกรดบี และไม่คัดเกรด การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการชิม (Green cupping 
coffee) พบว่า ปริมาณเมล็ดด าและปริมาณผลกาแฟแห้ง จ านวนอย่างละ 20 เมล็ด และปริมาณเมล็ดที่มีแมลง
ท าลายจ านวน 40 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟอะราบิกา และปริมาณเมล็ด
ด า ปริมาณผลกาแฟแห้ง และปริมาณเมล็ดที่มีแมลงท าลาย จ านวนอย่างละ  20 เมล็ด ไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของเมล็ดกาแฟโรบัสตา ส่วนเมล็ดเปรี้ยวไม่เกิน 20 เมล็ด และสิ่งแปลกปลอมไม่เกินร้อยละ 0.5 
ทั้งในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตา เนื่องจากมีผลท าให้คะแนนการยอมรับลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
นอกจากนี้การทดสอบปริมาณสารพิษจากเชื้อรา ผลไม่พบ และพบในบางกรรมวิธีแต่ยังไม่เกินเกณฑ์มาตรฐาน 

โครงการวิจัยและพัฒนากระบวนการหมักกาแฟอาราบิก้าคุณภาพ การหมักเมือกกาแฟจากจุลินทรีย์ถือ
เป็นการผลิตกาแฟอะราบิก้าให้ได้คุณภาพที่ควบคุมได้ โดยภาวะการหมักที่เหมาะสมรวมทั้งปัจจัยที่จ าเป็นต้อง
ควบคุมเพ่ือการพัฒนาการหมักกาแฟอะราบิก้าคุณภาพนี้สามารถประยุกต์ใช้ทคนิคใหม่ที่ได้จากการทดลองได้แก่ 
AAF technique ที่ ใช้ เชื้อยีสต์  Saccharomyces cerevisiae strain BAwine และการเติมอากาศในช่วง 6 
ชั่วโมงแรกของการหมักที่ 5 มิลลิตรต่อนาทีและควบคุมความเป็นกรดด่างให้อยู่ที่  pH 4.5 พบสารให้กลิ่นในกลุ่ม
ผลไม้ที่เกิดจากการหมัก ได้แก่ กลุ่มกรดอินทรีย์และกลิ่นกลุ่มเอสเทอร์ปริมาณมากกว่าการหมักแบบปกติ โดยเมื่อ
ทดสอบโดยวิธี SCAA cupping score methods คะแนนการทดสอบชิมสูงถึง 83 -85/100 จัดเป็นเกรดกาแฟ
พิเศษ (Specialty coffee) การหมักกาแฟอาราบิก้าในระบบปิด โดยใช้หัวเชื้อยีสต์  Pichia kluyveri PRO-Y15 
ในการเร่งการหมักและการหลุดลอกของเมือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ในสภาวะแวดล้อมธรรมชาติที่มีอุณหภูมิระหว่าง 14-
27 °C และระบบหมักมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ระหว่าง 5-8 สามารถท าให้เมือกกาแฟหลุดอย่างสมบูรณ์ได้
ภายในเวลา 20-24 ชั่วโมง และกาแฟที่ได้จากการหมักโดยใช้หัวเชื้อยีสต์มีคะแนนการชิม (Cupping score) ดีกว่า
การหมักที่เกิดขึ้นเองตาม ถังหมักกาแฟต้นแบบที่พัฒนาโดยหลักการ Single stage pilot ประกอบด้วยการตัวถัง
ที่ผลิตจากสแตนเลส 304 เพ่ือลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์บริเวณผนังมีตะแกรงแบ่งเก็บตะกอนและหัว เชื้อ
เพ่ือการใช้งานซ้ า ระบบเติมอากาศที่ไม่น้อยกว่า 6 ลิตรต่อนาทีจากปั้มลมจากภายนอกเพ่ือให้เกิด flux air ที่ไม่
น้อยกว่า 100 ลิตรต่อวัน ส่งผลให้เชื้อจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้เพ่ือเหมาะในการหมักกาแฟที่ 6.95 log CFU ต่อ
มิลลิลิตร การใช้ประโยชนฺจากผลิตผลพลอยได้จากการหมักกาแฟทั้งสามชนิดในกระบวนการผลิตกาแฟเพ่ือเพ่ิม
มูลค่านั้นเป็นทางเลือกการเพ่ิมรายได้จากวัสดุเหลือใช้ ตั้งแต่การใช้เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่มีปริมาณไนโตรเจนและ
ไฟเบอร์สูงในการพัฒนาชีวภัณฑ์ป้องกันโรคแอนแทรคโนสในต้นกาแฟโดยการหมักแบบแห้งด้วย A. niger และ
การหมักกรดซิตริกด้วย Steptococcus spp.  เพ่ือพัฒนาเป็นสารปรุงรสอาหารได้แก่ซฮส, ผงปรุงรสและแป้ง
เปลือกกาแฟ การศึกษาการหมักกาแฟโดยจ าลองแบบระบบย่อยอาหารของสัตว์ เพ่ือพัฒนาคุณภาพของกาแฟให้มี
ความแตกต่างจากการหมักกาแฟแบบดั้งเดิม ลดการทรมานสัตว์ การทดสอบการหมักกาแฟโดยใช้จุลินทรีย์ที่คัด
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แยกได้และทดสอบการหมักโดยใช้เอนไซม์ จากผลการคัดแยกจุลินทรีย์พบว่าในขี้ชะมดประกอบด้วยจุลินทรีย์ที่
เป็นประโยชน์ ได้แก่ แบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum ,ยีสต์และจุลินทรีย์ก่อโรค ซึ่งเมื่อหมักกาแฟ
ด้วยจุลินทรีย์ผสมที่คัดแยกได้ส่งผลให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟดีขึ้นและใช้ระยะเวลาในการหมักกาแฟ
สั้นกว่าจากการหมักกาแฟแบบดั้งเดิม  

โครงการวิจัยและพัฒนาการผลิตกาแฟคุณภาพ ประกอบด้วยการวิจัยต้นแบบกระบวนการใหม่ระดับกึ่ง
อุตสาหกรรมจ านวน 2 กระบวนการ ได้แก่เทคโนโลยีการหมักจ าลองกระเพาะอาหารสัตว์ (Bio-processing 
techniques) และเทคโนโลยีการบ าบัดน้ าเสียจากการหมักกาแฟ, ต้นแบบผลิตภัณฑ์ระดับอุตสาหกรรมและกึ่ง
อุตสาหกรรมจ านวน 2 ต้นแบบ ได้แก่ เชื้อจุลินทรีย์ส าหรับหมักกาแฟคุณภาพจ านวน 1 ชนิดและสารเคลือบส้ม
จากเพคตินสกัดจากเชอร์รี่กาแฟและเมือกกาแฟ , องค์ความรู้ใหม่ จ านวน 1 องค์ความรู้ได้แก่ เทคโนโลยีการใช้
ประโยชน์ในการตรวจสอบอัตลักษณ์กาแฟโดยหลักการ Chemometric โดยการวิเคราะห์สาร Diterpenes 
นอกจากนี้ยังมีการใช้ประโยชน์เชิงสาธารณะและการฝึกอบรม ได้แก่ เทคโนโลยีการหมักกาแฟคุณภาพ ภายใต้
โครงการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตกาแฟพรีเมี่ยมปี 2564  

 
แผนงานย่อยท่ี 2 วิจัยและพัฒนาพันธุ์และการจัดการการผลิตชา ชาน้ ามัน  มะคาเดเมีย และโกโก้ 
โครงการที่ 1 วิจัยและพัฒนาชา มีวัตถุประสงค์เพ่ือวิจัยและพัฒนาชาพันธุ์ดี รวมทั้งเทคโนโลยีการผลิตชา และ 
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาคุณภาพ และสร้างความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ชา เพ่ือเป็นพืชทางเลือก และสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับเกษตรกรอย่างยั่งยืน ประกอบด้วย 4 กิจกรรม 16 การทดลอง ได้แก่ 
 ด้านวิจัยและพัฒนาพันธุ์ชา ได้พันธุ์ชาที่มีแนวโน้มเป็นชาพันธุ์ดี ได้แก่ ชาอัสสัมอ าเภอฝาง ชาพ้ืนเมืองสาย
ต้นประเทศจีน และ ชาเขียวจากต้นคัดเลือก ต้นที่ 77 ทั้งนี้ควรมีการทดสอบการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ ทดสอบ
การชิม และประเมินความพึงพอใจ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตร ขยายผลสู่เกษตรกร
กลุ่มเป้าหมายต่อไป  

ด้านเทคโนโลยีการเพ่ิมผลผลิตและลดต้นทุนการผลิต การปลูกชาส่วนใหญ่ปลูกในพ้ืนที่ป่า หรือตามไหล่
เขา ซึ่งมีความอุดมสมบูรณ์ของธาตุอาหารค่อนข้างสูง โดยเฉพาะในกลุ่มอินทรียวัตถุ เกษตรกรผู้ปลูกชาส่วนใหญ่
มักไม่ได้มีการให้ปุ๋ยกับต้นชา ท าให้ในการให้ปุ๋ยชาอาจต้องพิจารณาถึงความต้องการธาตุอาหารของต้นชาที่แท้จริง 
(ratio N:P:K) จึงจะท าให้การให้ปุ๋ยชาในแต่ละครั้งมีประสิทธิภาพมากที่สุด และในการปลูกชามักเจอแมลงศัตรูที่
เข้าท าลายผลผลิตของชา ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover มักเข้าท าลายดูดกินน้ าเลี้ยงบนยอด 
และใบอ่อน เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบอ่อน หนอนม้วนใบ 
Homona coffearia (Nietner) เข้าท าความเสียหายต่อยอดและใบ พบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต เพลี้ยไฟพริก 
Scirtothrips dorsalis Hood ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง ฝนทิ้งช่วง ไร
แดง Oligonychus coffeae (Nietner) ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดในช่วงฤดูแล้ง แมลงวันหนอนชอน
ใบ Liriomyza sp. เข้าท าความเสียหายต่อใบและยอด โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และ มวนหลังเต่าชา 
Poecilocoris latus Dallas ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณใบ โดยพบสูงสุดใบช่วงที่ชาให้ผลผลิต และยังพบร่องรอยการ
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เข้าท าลายของมวนยุงชา Helopeltis spp. ดูดกินน้ าเลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน โดยพบสูงสุดในช่วงแตกยอด 
และพบได้ท้ังป ีแต่การเข้าท าลายของแมลงศัตรูดังกล่าวยังไม่ก่อให้เกิดความเสียหายต่อผลผลิตชามาก  
 ด้านวิจัยการแปรรูปและสร้างมาตรฐาน ได้วิธีการแปรรูปชาขาว ชาเขียวคั่ว ชาเทียะกวนดิม และชามัทฉะ
คุณภาพ สามารถถ่ายทอด และขยายผลสู่เกษตรกรกลุ่มเป้าหมาย เพ่ิมทางเลือกให้กับเกษตรกร  สร้างความ
หลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ชา สร้างมูลค่าเพ่ิม รวมทั้งสร้างรายได้ และสร้างงานให้กับชุมชมอย่างยั่งยืน  
 ด้านการพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีการผลิตชาอัสสัมในพ้ืนที่ภาคใต้ ได้แนวโน้มชาอัสสัมที่เหมาะสมใน
พ้ืนที่ภาคใต้ ส าหรับปลูกเปรียบเทียบพันธุ์ เพ่ือพัฒนาเป็นพันธุ์แนะน าต่อไป และได้วิธีการตัดแต่งต้นชาที่เหมาะสม 
ได้แก่ การตัดแต่งแบบโค้งครึ่งวงกลม   
โครงการวิจัยที่ 2 การปรับปรุงพันธุ์และศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย  

เริ่มด าเนินการในปี  2559-2564 ประกอบด้วย 2 กิจกรรม คือ กิจกรรมที่ 1 การวิจัยและพัฒนาพันธุ์ 
เพ่ือทราบข้อมูลของพันธุ์มะคาเดเมียที่เหมาะสมกับพื้นที่ต่ ากว่า 700 เมตรจากระดับน้ าทะเล และได้แปลงอนุรักษ์
พันธุกรรมส าหรับใช้ในการปรับปรุงพันธุ์ ซึ่งมีท้ังหมด 3 การทดลอง ได้แก่ (1)การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียในแหล่ง
ต่างๆ วางแผนแบบ RCB  8 กรรมวิธี (พันธุ์) 10 ซ้ า ๆ ละ 1 ต้น ได้แก่  MCL-829, CR -7, CR-5, KK-27, 660, 
741,  KW86 และFNG21 ตามระดับความสูงจากระดับน้ าทะเล 1 ,400, 900, 750 และ  400 เมตรจาก
ระดับน้ าทะเล พบว่า พันธุ์ที่มีแนวโน้มการเจริญเติบโตต้นที่ดีที่สุด คือ พันธุ์  KK27, CR-7, 741 และ CR-5 
ตามล าดับ ส่วนเรื่องผลผลิต ในระดับความสูง 400 ม. พันธุ์ MCL829 ให้จ านวนผลผลิตมากที่สุด ในระดับความสูง 
750 900 และ1,400 ม. พบว่า พันธุ์ KW86 มีจ านวนผลผลิต น้ าหนักผลทั้งเปลือกต่อผลและน้ าหนักเมล็ดกะลา
ต่อเมล็ด และการวิเคราะห์ผลผลิตพันธุ์ดีที่สุด  (2)การทดสอบพันธุ์มะคาเดเมียในภาคอีสานตอนล่างและภาคเหนือ
ตอนล่าง วางแผนแบบ RCB คือ 9 กรรมวิธี(พันธุ์)  10 ซ้ า ๆ  ละ 1  ต้น 9 กรรมวิธี ได้แก่ พันธุ์ 660, 741, A4 , 
849, KW86, KK27, CR5, CR7 และ FNG21 ด าเนินการ 2 สถานที่ คือ แปลงมะคาเดเมีย จ.นครราชสีมา อ.ปาก
ช่อง ความสูงจากระดับน้ าทะเล 500 เมตร พบว่า พันธุ์ 660 มีแนวโน้มการเจริญเติบโตดีที่สุด  ส่วนผลผลิตให้
ผลผลิตปีแรกในปี 2564 ทั้งหมด 4 สายพันธุ์ ได้แก่  CR-5, CR-7, 660 และ 741 ซึ่งพันธุ์ 660 มีน้ าหนักผลผลิต
ทั้งเปลือกรวมมากที่สุด  และ แปลงมะคาเดเมีย จ.ตาก อ.แม่สอด ความสูงจากระดับน้ าทะเล 700 เมตร พบว่า 
พันธุ์ CR-5 มีแนวโน้มการเจริญเติบโตดีที่สุด ให้ผลผลิตทั้งหมด 8 พันธุ์ ยกเว้น พันธุ์ FNG21 โดยพันธุ์ KW86 ให้ 
น้ าหนักผลผลิตทั้งเปลือกรวมมากที่สุด และ(3)การอนุรักษ์และศึกษาเชื้อพันธุกรรมมะคาเดเมีย รวบรวมพันธุ์มะคา
เดเมียจากแหล่งต่างๆ จากต่างประเทศ เช่น สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย จากต้นเพาะเมล็ดของพันธุ์ OC  D4 และ 
H2 และจากงานวิจัยทดสอบพันธุ์ โดยทดลองใน 4 สถานที่ คือ 1)ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (แม่จอนหลวง) มี
การรวบรวมลักษณะมะคาเดเมีย 42 สายพันธุ์ สามารถน ามาวิเคราะห์คุณภาพได้ 15 พันธุ์  2) ศูนย์วิจัยพืชสวน
เชียงราย มะคาเดเมียทั้งหมด 15 พันธุ์ ได้แก่ 294 508 741 788 791 792 849 A4 A16 CR1 DD KK6 KK7 
KK8 และ WW3 โดย พันธุ์ WW3 3) ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ (เขาค้อ) มะคาเดเมียทั้งหมด 15 สายพันธุ์ 
ได้แก่ Daddow, A4, 924(A16), 294, 788, 791, 792, 849,. WW3, CHR1, KK6, KK7, 480(KK8), 508 และ 
741 4) ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรที่สูงเชียงราย (วาวี) เก็บข้อมูลได้ทั้งหมด 10 พันธุ์ ได้แก่ 246 333 344 
508 660 741 800 H2 HY และOC  กิจกรรมที่ 2 การศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย เพ่ือได้เทคโนโลยี
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การขยายพันธุ์ การตัดแต่งกิ่ง และการจัดการแมลงและสัตว์ศัตรูมะคาเดเมียที่เหมาะสม มีทั้งหมด 6 การทดลอง 
ได้แก่ (1)การศึกษาความเข้มข้น IBA ในการทาบกิ่งมะคาเดเมีย วางแผนการทดลองแบบ RCBD 8 ซ้ า ซ้ าละ 20 
ต้น มี 5 กรรมวิธี คือ 1) น้ าเปล่า (control) และ IBA ความเข้มข้น 2,000 4,000 6,000 และ8,000 ppm  3 
ช่วงเวลา คือ เดือนพฤษภาคม กรกฎาคม และพฤศจิกายน ด าเนินการ 2 สถานที่ คือ ศูนย์วิจัยเกษตรหลวง
เชียงใหม่แปลงทดลองแม่เหียะ และแปลงทดลองขุนวาง พบว่า แปลงทดลองแม่เหียะ ช่วงเดือนพฤษภาคม ควรใช้ 
IBA 8,000 ppm มีเปอร์เซ็นต์การรอดตายหลังการตัดช า 30 วันสูงสุด 83.8% การทาบกิ่ง 3 ช่วงเวลามีน้ าหนัก
รากสูงสุด คือ 15.7 7.38 และ 8.93 กรัม ตามล าดับ ส่วนที่แปลงทดลองขุนวาง พบว่า ให้ผลการทดลองท านอง
เดียวกับแปลงแม่เหียะ คือการใช้ IBA 8,000 ppm ในการทาบกิ่ง 3 ช่วงเวลา คือ พฤษภาคม กรกฎาคม และ
พฤศจิกายน ให้เปอร์เซ็นต์การรอดตายหลังการตัดช า 30 วันสูงสุด คือ 86.3 80.6 และ85.0% และมีน้ าหนักสูงสุด 
8.63 6.78 และ9.60 กรัม (2)การศึกษาการเสียบกิ่งมะคาเดเมีย 3 ช่วงเวลา คือ เดือนพฤษภาคม กรกฎาคม และ
พฤศจิกายน RCBD ท า 4 ซ้ า ซ้ าละ 25 ต้น มี 4 กรรมวิธี คือ 1 ไม่ควั่นกิ่ง (control) และ ควั่นกิ่ง 4 6 และ8 
สัปดาห์ ด าเนินการ 2 สถานที่ คือศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่แปลงทดลองแม่เหียะ และแปลงทดลองขุนวาง 
พบว่า แปลงทดลองแม่เหียะ การเสียบกิ่งเดือนกรกฎาคม พบว่า ควั่นกิ่ง 8 สัปดาห์ ให้เปอร์เซ็นต์การรอดตายของ
กิ่งสูงสุดคือ 85 % ส าหรับแปลงทดลองขุนวาง ช่วงเวลาคือ พฤศจิกายน ให้เปอร์เซ็นต์รอดตายสูงสุด 75% 
ตามล าดับ   (3)การศึกษาระบบการตัดแต่งกิ่งมะคาเดเมีย วางแผนการทดลองแบบ RCB มี 6 กรรมวิธี 4 ซ้ า ๆ ละ 
5  ต้น 6 กรรมวิธี ได้แก่ไม่ตัดแต่งกิ่ง (control), ตัดแบบทรงพุ่มสูง (6 เมตร), ตัดแบบทรงพุ่มเตี้ย(4 เมตร), ตัด
แบบทรงพุ่มสูงร่วมกับตัดข้าง, ตัดแบบทรงพุ่มเตี้ยร่วมกับตัดข้าง และตัดแบบรูปทรงปิรมิด พบว่าปี 2562 กรรมวิธี
ที่ 6 ตัดแบบรูปทรงปิรมิด มีน้ าหนักผลผลิตมะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากที่สุดเท่ากับ 17.98 กก. ข้อมูลหนักกะลา
มะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้น (กก.) กรรมวิธีที่ 6  มีน้ าหนักกะลามะคาเดเมียเฉลี่ยต่อต้นมากที่สุดเท่ากับ 10.60 กก.  
(4)ชนิดและฤดูกาลระบาดของแมลงศัตรูมะคาเดเมีย ด าเนินการในแหล่งปลูก จ.เชียงใหม่ เชียงราย ตาก 
เพชรบูรณ์ เลย และ นครราชสีมา พบว่า ในระยะดอกตูม พบเพลี้ยอ่อนด าส้ม ในช่วงดอกบาน พบเพลี้ยไฟ 4 ชนิด 
คือ เพลี้ยไฟหลากสี เพลี้ยไฟพริก เพลี้ยไฟมะละกอ และ เพลี้ยไฟดอกถั่ว ในช่วงพัฒนาผลพบเพลี้ยไฟสูงสุด และ
พบแมลงปากดูด 2 ชนิด (ยังไม่จ าแนกชนิด) มักพบดูดกินน้ าเลี้ยงอยู่บริเวณก้านใบ อ่อน และก้านช่อผล พบได้
ตลอดทั้งปี  (5)การศึกษาประสิทธิภาพสารป้องกันก าจัดเพลี้ยไฟและหนอนเจาะผลในมะคาเดเมีย ด าเนินการใน
แปลงของเกษตรกร ต.แสนตม และต.ปลาบ่า อ.ภูเรือ จ.เลย โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 3 ซ้ า จ านวน 7 
กรรม วิ ธี  คื อ  พ่ น ส าร  imidacloprid 70%  WG, fipronil 5%  SC, emamectin benzoate 1.92%  EC, 
spinetoram 12% SC, chlorfenapyr 10% SC และ carbaryl 85% WP ในอัตรา 3 กรัม 20 มิลลิลิตร 20 
มิลลิลิตร 10 มิลลิลิตร 30 มิลลิลิตร และ 60 กรัม/น้ า 20 ลิตร ตามล าดับ พบว่า โดยสารที่มีประสิทธิภาพในการ
ป้องกันก าจัดดีที่สุด คือ สาร imidacloprid 70% WG อัตรา 3 กรัม/น้ า 20 ลิตร สาร fipronil 5% SC อัตรา 20 
มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร สาร spinetoram 12% SC อัตรา 10 มิลลิลิตร/น้ า 20 ลิตร และ สาร carbaryl 85% WP 
อัตรา 60 กรัม/น้ า 20 ลิตร  และ(6)ทดสอบเทคโนโลยีการจัดการการป้องกันก าจัดสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย
โดยวิธีผสมผสาน จ านวน 2 สถานที่ ได้แก่ การทดลองที่ 1 ณ สถานีทดลองเกษตรที่สูงแม่จอนหลวง พบว่า พบ
ชนิดของ    สัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย จ านวน 3 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มกระรอก กลุ่มหนู และ กลุ่มอ้น ความ
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หนาแน่นประชากรของสัตว์ฟันแทะ จากการใช้กรงดักและปริมาณการกินเหยื่อล่อ หลังการทดลองพบว่า มี
ค่าเฉลี่ยลดลงเท่ากับ 37.5%, 14.29% และ 73.33%, 11% ตามล าดับ และ การทดลองที่ 2 ณ ศูนย์วิจัยเกษตรที่
สูงเพชรบูรณ์ พบชนิดของสัตว์ฟันแทะศัตรูมะคาเดเมีย จ านวน 2 กลุ่ม ได้แก่  กลุ่มกระรอก และกลุ่มหนู ความ
หนาแน่นประชากรของสัตว์ฟันแทะ จากการใช้กรงดักกับปริมาณการกินเหยื่อล่อ และความเสียหายของมะคาเด
เมีย หลังการทดลองพบว่า มีค่าเฉลี่ยลดลงในทั้ง 3 แปลงทดลอง เท่ากับ 90%, 65%, 12%; 87%, 68%, 29% 
และ 81.38%, 6.51%, 45.31% ตามล าดับ 
โครงการวิจัยท่ี 3 การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการเพิ่มผลผลิตโกโก้ 
 โกโก้ ได้พันธุ์โกโก้ที่เหมาะสมส าหรับท าช็อกโกแลตและให้ผลผลิตสูง จ านวน 2 พันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ ICS40 
และ ICS6 ซึ่งให้ผลผลิตเมล็ดแห้งเฉลี่ย 250 และ 202 กิโลกรัมต่อไร่ต่อปี ตามล าดับ ซึ่งจะมีการน าเสนอพันธุ์เพ่ือ
พิจารณาข้ึนทะเบียนเป็นพันธุ์แนะน าของกรมวิชาการเกษตรเพ่ือเผยแพร่พันธุ์ให้แก่เกษตรกรผู้ปลูกโกโก้ต่อไป ส่วน
การศึกษาระบบปลูกและชนิดของต้นพันธุ์เพ่ือเพ่ิมผลผลิตโกโก้ ในเบื้องต้นพันธุ์ชุมพร 1 สามารถปลูกได้ทั้งแบบพืช
เดี่ยวและพืชร่วม ส่วนพันธุ์ ICS 95 และ UF 676 มีแนวโน้มเหมาะสมส าหรับการปลูกแบบพืชร่วม ทั้งนี้ต้องใช้เวลาใน
การเก็บข้อมูลผลผลิตเพ่ิมเติมจึงจะสามารถสรุปผลได้ชัดเจน  
โครงการวิจัยท่ี 4 วิจัยและพัฒนาชาน้ ามัน (ระยะท่ี 2) 

การเปรียบเทียบพันธุ์ชาน้ ามันพันธุ์การค้าจากต้นเพาะเมล็ดของประเทศจีน ที่ระดับความสูงจาก
ระดับน้ าทะเล 1,300 เมตร (ขุนวาง) มีความเหมาะสมในการเจริญเติบโตดี ซึ่งมีเปอร์เซ็นต์การเจริญเติบโตต่อปี 
ด้านความสูง  ขนาดทรงพุ่ม และขนาดรอบวงโคนต้น เฉลี่ย เท่ากับ 13.65  24.82 และ 22.17 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ มีการออกดอกและติดผลตลอดและต่อเนื่องเป็นระยะเวลา 5 ปี  สามารถคัดเลือกต้นที่เจริญเติบโตได้ดี
และให้ผลผลิต จ านวน 15 ต้น โดยมีสายต้นคัดรหัส 4-18-28 ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งเฉลี่ย 5 ปีสูงสุดเท่ากับ 
656.35 กรัม/ต้น  สายต้นคัดรหัส 166-12-15 มีปริมาณน้ ามันเฉลี่ย สูงสุดเท่ากับ 44.94 เปอร์เซ็นต์  

การรวบรวมและคัดเลือกพันธุ์ชาส าหรับผลิตน้ ามันจากแหล่งต่างๆของประเทศไทยและสายพันธุ์จาก
ต่างประเทศ มีเปอร์เซ็นต์การเจริญเติบโตต่อปี ด้านความสูง  ขนาดทรงพุ่ม และขนาดรอบวงโคนต้น เฉลี่ย เท่ากับ 
26.93  36.05 และ 25.23 ตามล าดับ โดยชาชนิด Camellia gaucowensis และ C. vietnamensis มีการ
เจริญเติบโตดีที่สุด และสามารถคัดเลือกชา C. gaucowensis ต้นที่เจริญเติบโตได้ดีและให้ผลผลิต จ านวน 5 สาย
ต้น โดยมีสายต้นรหัส GC-19-16 ให้ผลผลิตน้ าหนักแห้งสูงสุดเท่ากับ 1,900.2 กรัม/ต้น และสายต้นรหัส GC-19-
26 มีปริมาณน้ ามันโดยน้ าหนักแห้งเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 48.95 เปอร์เซ็นต์  

การรวบรวมพันธุ์ชาน้ ามันพ้ืนเมือง จ านวน 11 สายต้น พบปริมาณน้ ามัน 39-47 % น ามาขยายพันธุ์ด้วย
วิธีการเสียบยอด ปลูกรวบรวมในพ้ืนที่ ศวพ.น่าน จ านวน 2 ไร่ รวม 150 ต้น  เนื่องจากความแตกต่างกันในสภาพ
พ้ืนที่ธรรมชาติและสภาพแวดล้อมของพ้ืนที่ปลูกรวบรวม ท าให้ชาน้ ามันบางชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตได้ หรือ
บางชนิดเจริญเติบโตช้า  

การศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามันด้วยเปลี่ยนยอดพันธุ์ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิตต่ า พบว่า การ
เจริญเติบโตด้านความสูงต้นและขนาดทรงพุ่มของต้นชาน้ ามัน ในการขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีการ
เจริญเติบโตดีที่สุด และมีน้ าหนักผลผลิตรวมมากที่สุดที่ 962.10 กรัม  ในปี 2563 และ2564 พบว่า การ
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เจริญเติบโตด้านความสูงต้นของการขยายพันธุ์ด้วยการเสียบข้าง มีการเจริญเติบโตดีที่สุดที่ ด้านขนาดทรงพุ่มของ
ต้นชาน้ ามันการขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีการเจริญเติบโตดีที่สุดที่ จ านวนกิ่งหลักและกิ่งรองของต้นชาน้ ามัน 
พบว่า การขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด มีจ านวนกิ่งหลักและก่ิงรองมากที่สุด ที่ 8 และ 16 กิ่ง ตามล าดับ  
 การชักน าการออกดอกและติดผลชาน้ ามัน พบกว่า การควั่นกิ่งหลักให้มีความยาวของรอยควั่น 1 นิ้ว และ
พ่นไฮโดรเจนไซยานาไมด์ ความเข้มข้น 0.5 เปอร์เซ็นต์   ท าให้มีจ านวนดอกและจ านวนผลผลิตรวมสูงสุด   แต่
เมื่อน ามาเปรียบเทียบกันทางสถิติ พบว่า จ านวนการออกดอกและติดผล ไม่มีความแตกต่างกัน สรุปได้ว่าการควั่น
กิ่งร่วมกับการใช้สารเคมีไม่มีผลต่อการชักน าการออกดอกและติดผลของชาน้ ามัน 

อายุที่เหมาะสมส าหรับการเก็บเก่ียวผลชาน้ ามัน คือ อายุ 10 เดือนหลังดอกบาน สามารถสังเกตได้จากผิว
ที่เปลือกผลชาน้ ามันจะเงาและไม่มีขน บางผลเริ่มมีรอยปริที่ก้นผล ผลมีสีน้ าตาลแดงอมเขียวอ่อน  มีขนาดผล
เฉลี่ย 28.55 - 34.62 มิลลิเมตร  ผลสดน้ าหนัก 1 กิโลกรัมจะมีจ านวน 46-57 ผล  เมล็ดชาน้ ามันมีสีน้ าตาลเข้ม 
เนื้อในเมล็ดมีสีเหลืองอมเขียวอ่อน และวิเคราะห์ปริมาณน้ ามัน พบว่ามีปริมาณน้ ามัน 29.28 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ซึ่งเป็นปริมาณที่สามารถน าไปผลิตน้ ามันได้ 
 ช่วงระยะก่อนการให้ผลผลิตเต็มที่เมื่ออายุ 4-6 ปีการใส่ปุ๋ยไนโตรเจนมีผลต่อการเจริญเติบโตของต้น ชา
น้ ามันในด้านความสูงต้นและขนาดโคนต้น โดยการใส่ปุ๋ยไนโตรเจน 20 กก./ไร่ ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส  24 
กก./ไร่/ปี ต้นชาน้ ามันมีความสูงเมื่ออายุ 6 ปี 293.3 ซม. ขนาดต้น 9.28 ซม. ผลผลิตชาน้ ามันสูงที่สุด 1,669.9 
กก./ไร่ น้ าหนักเมล็ดรวม 424.5 กก./ไร่ เมื่อต้นชาน้ ามันอายุ 8 ปี  ค าแนะน าเทคโนโลยีการจัดการปุ๋ยชาน้ ามัน
ควรใส่ในอัตราแนะน า ดังนี้ ไนโตรเจน 20 กก.  ฟอสเฟต 12 กก. และโพเทส   24 กก./ไร่/ปี  หรือปุ๋ย   46-0-0   
44 กก./ไร่ (100 g/ต้น/ครั้ง)  18-46-0  28 กก./ไร่ (70 g/ต้น/ครั้ง) 0-0-60  40 กก./ไร่ (105 g/ต้น/ครั้ง)  แบ่ง
ใส่ 4 ครั้งในเดือน มิ.ย. ก.ย. ธ.ค. และ มี.ค. 

การตัดแต่งเพ่ือควบคุมทรงพุ่มชาน้ ามัน พบว่า การตัดแต่งแบบล าต้นคู่ ที่ระดับความสูง 50 เซนติเมตร 
มีการเจริญเติบโตด้านความสูงต้น ขนาดเส้นรอบวงโคนต้น และความกว้างทรงพุ่มดีที่สุด และในส่วนเรื่องของการ
ออกดอกและสามารถพัฒนาเป็นผลได้ดีที่สุด คือ และ การตัดแบบทรงแจกัน (open center) ที่ระดับความสูง 50 
เซนติเมตร และการตัดแบบทรงแจกันให้น้ าหนักรวมผลสด น้ าหนักรวมเปลือก และน้ าหนักรวมเมล็ดสดมากที่สุด 

การส ารวจ และจ าแนกชนิดแมลงศัตรูที่เข้าท าลายแปลงชาน้ ามัน  ในจังหวัดเชียงใหม่ พบแมลงศัตรู
จ านวน 9 ชนิด ได้แก่ เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง Aphis glycines Glover, เพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood, 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) และ มวนยุงชา Helopeltis spp. เข้าท าลายดูดกินน้ า
เลี้ยงบริเวณยอด และใบอ่อน พบมากในช่วงที่ต้นชาน้ ามันแตกยอดอ่อน และพบมวนหลังเต่าชา Poecilocoris 
latus Dallas, หนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner), หนอนบุ้ง Euproctis sp. (The hairy-Caterpillar 
Moths), แมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp., และ แมลงค่อมทอง Hypomeces squamosus Fabricius 
(Green weevil) เข้าท าลายใบอ่อน และใบเพสลาด โดยพบมากในช่วงที่ชาเริ่มใหผ้ลผลิต  
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แผนงานย่อยท่ี 3 การวิจัยและพัฒนาพันธุ์และเทคโนโลยีในการเพิ่มผลผลิตมะพร้าวให้เพียงพอกับความ
ต้องการ 

1. การประเมินสายพันธุ์ควรมีการเก็บข้อมูลผลผลิตจนกระทั่งมะพร้าวให้ผลผลิตเต็มศักยภาพ มีความ
สม่ าเสมอ และคงที่ของผลผลิต โดยทั่วไปใช้ระยะเวลาไม่ต่ ากว่า 5-8 ปี ขึ้นไป ขึ้นอยู่กับอายุการให้ผลผลิต และ
ประเภทของมะพร้าวแต่ละสายพันธุ์ เพ่ือให้การคัดเลือกสายพันธุ์มีความแม่นย า และน่าเชื่อถือ ส าหรับการ
ประเมินพันธุ์ในการพัฒนาพันธุ์ต่อไป 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว ควรศึกษาความเป็นไปได้ในการน ามะพร้าวกะทิ ชนิดที่มีน้ าข้นหนืดไป
ผลิตอาหารทางเลือก (functional food) เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการ แต่ไม่เหมาะจะผลิตเป็นเครื่องส าอาง 
ควรส่งเสริมการขยายผลการวิจัย ไปยังกลุ่มวิสาหกิจหรือกลุ่มที่มีศักยภาพ เพ่ือให้มีการผลิต ผลิตภัณฑ์จากชุมชน
มากชนิดขึ้น เนื่องจากงบประมาณที่จ ากัด ในการด าเนินการโครงการนี้ ได้จัดอบรมเพียงครั้งเดียวเท่านั้น 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์มะพร้าว ควรมีการศึกษาผลของประสิทธิภาพ การใช้ผลิตภัณฑ์กับผู้เป็นภูมิแพ้ 
เพ่ือรักษาผิว ซึ่งจะช่วยให้ผู้ใช้มีความมั่นใจในผลิตภัณฑ์ และผู้ผลิตมั่นใจในผลิตภัณฑ์มากยิ่งขึ้น 

4. การสกัดแทนนินจากเปลือกมะพร้าว ควรมีการศึกษาในเชิงอุตสาหกรรม และ ศึกษาการเพ่ิมมูลค่าให้
เปลือกมะพร้าว เนื่องจากมีเหลือทิ้งในปริมาณเพ่ิมขึ้นทุกปี และควรศึกษาเพ่ิม ในการน าสารสกัดแทนนินไปใช้
ประโยชน์ในการป้องกันก าจัดหนอนหรือไข่แมลงวัน เนื่องจากปัจจุบันผู้ประกอบการต้องการสารอินทรีย์เพ่ือล้าง
ท าความสะอาดโรงงาน ที่ผลิตผลิตภัณฑ์ออร์แกนิก 
 
แผนงานย่อยท่ี 4 วิจัยและพัฒนาเครื่องจักรกลเกษตรส าหรับพืชสวนอุตสาหกรรม (กาแฟและชา) 

เครื่องล้างท าความสะอาดผลกาแฟอะราบิกาประกอบด้วยการท างานสองส่วน คือส่วนตะแกรงโยกท า
ความสะอาดเบื้องต้น ท าหน้าทีคัดแยกเศษวัสดุต่างๆ ได้แก่เศษวัสดุขนาดเล็กด้วยตะแกรงรูยาวขนาด 8x20 
มิลลิเมตร มีความยาว  1 เมตร และ คัดแยกเศษวัสดุขนาดใหญ่กว่าผลกาแฟ ด้วยตะแกรงรูกลม ขนาด 22 
มิลลิเมตร ความยาว 1 เมตร  ผลกาแฟที่ผ่านการท าความสะอาดเบื้องต้นแล้วจะไหลไปสู่ส่วนที่สอง ได้แก่ ชุดคัด
แยกผลกาแฟเสียโดยใช้ความถ่วงจ าเพาะ ท าหน้าที่ในการคัดแยกผลกาแฟต้อยคุณภาพ ออกจากผลกาแฟสมบูรณ์ 
โดยใช้คุณสมบัติด้านความถ่วงจ าเพาะ ผลกาแฟด้อยคุณภาพจะเบากว่าน้ าเนื่องจากเมล็ดกาแฟภายในผลไม่
สมบูรณ์และจะลอยที่ผิวน้ าผ่านออกไปทางท้ายรางผลกาแฟลอยที่มีขนาด 20 เซนติเมตร  ส่วนผลกาแฟสมบูรณ์
จะหนักกว่าน้ าเล็กน้อยและจะจมน้ าผ่านท่อรูปตัวยูออกไปที่รางผลกาแฟจมขนาดความกว้าง 15 เซนติเมตร จาก
การทดสอบพบว่าระดับน้ าในรางควรสูงกว่า 10 เซนติเมตร ท าให้สามารถคัดแยกผลกาแฟด้อยคุณภาพได้ เครื่อง
ล้างท าความสะอาดผลกาแฟนี้ สามารถใช้ท างานทดแทนแรงงานในขั้นตอนการล้างท าความสะอาดและคัดแยกผล
กาแฟด้อยคุณภาพได้โดยมีความสามารถในการท างานเฉลี่ย 2064.29 กิโลกรัมผลกาแฟสดต่อชั่วโมง และหาก
เพ่ิมเติมอุปกรณ์ขนถ่ายวัสดุ เช่น รางสกรูล าเลียง ท าให้สามารถต่อเข้ากับเครื่องมือแปรรูปกาแฟในขั้นตอนต่อไป 
เช่น เครื่องสีเปลือกสด เครื่องขัดเมือกกาแฟกะลา จะท าให้สามารถท างานต่อเนื่อง สามารถแปรรูปกาแฟตั้งแต่ต้น
ทางจากผลสด จนถึงขั้นตอนท าให้เป็นกาแฟกะลาแห้งได้ สามารถพัฒนาให้เกิดเป็นโรงแปรรูปกาแฟขนาดเล็กได้  
เหมาะสมกับเกษตรกร กลุ่มเกษตรกร วิสาหกิจชุมชน นอกจากนี้ยังอาจสามารถประยุกต์การใช้เป็นเครื่องล้างท า
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ความสะอาดกาแฟกะลาหลังจากผ่านเครื่องขัดเมือกกาแฟแล้วได้ โดยใช้แยกเศษวัสดุ เปลือก เศษกะลา คัดแยก
กะลากาแฟเสียที่ลอยน้ า ก่อนน าไปท าให้แห้ง ท าให้กาแฟที่แปรรูปมีคุณภาพที่สูงขึ้น 

โรงตากแบบหลังคาโค้งขนาดกว้าง 4 เมตร ยาว 6 เมตร สั่งงานระบบควบคุมอัตโนมัติด้ วยสมองกลฝัง
ตัว ท างานอัตโนมัติที่การตั้งค่าอุณหภูมิที่ไม่เกิน 45 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธ์ 75 เปอร์เซ็น ใช้พัดลม
ระบายอากาศขนาด 30 วัตต์ 2 ตัว อัตราการไหล 700 ลูกบาศก์เมตรต่อชั่วโมงจะเริ่มท างานเพ่ือระบายความร้อน
และความชื้นออกจากโรงตาก ภายในโรงตากบรรจุชั้นตากกาแฟ 8 ชั้น สามารถตากกาแฟได้ครั้งละไม่น้อยกว่า 1.5 
ตัน ทดสอบในช่วงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม สุ่มกะลากาแฟสดครั้งละ 2.5 กิโลกรัม มาลดความชื้นด้วยโรง
ตากพลังงานแสงอาทิตย์ มีอุณหภูมิตลอดการทดลองสูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ าสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 
18.73 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย 57.27%มาตรฐานเปียก ใช้ระยะเวลา 7-10 วัน กะลากาแฟมี
ความชื้นเริ่มต้น 55 %wb  ได้เมล็ดกาแฟความชื้นสุดท้าย 12 %มาตรฐานเปียก อัตราการอบแห้งเฉลี่ย 0.2665 
%มาตรฐานเปียก ต่อชั่วโมง กาแฟกะลาหลังตากแห้ง มีลักษณะทางกายภาพที่ดี ไม่แตกร้าวและบิดงอ ไม่ต่างจาก
การผึ่งลมในปัจจุบัน ซึ่งใช้เวลานานกว่าถึงสามเท่า โรงอบแห้งมีต้นทุนประมาณ 80,000 บาท(ไม่รวมค่าแรง) ซึ่งใน
ปัจจุบันเกษตรกรส่วนมากยังไม่มีพ้ืนที่เพียงพอในการตากกาแฟ เนื่องจากพ้ืนที่ปลูกกาแฟ อยู่ในพ้ืนที่สูงและลาด
ชัน ท าให้ไม่พ้ืนที่ในการตากมากพอ ท าให้ผลผลิตกาแฟยังเหลือค้างต้นอยู่เป็นจ านวนมาก ในกรณีที่เกษตรกรใช้
พ้ืนที่ขนาดเท่ากัน การใช้โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์จะช่วยให้ผลิตกาแฟกะลาได้มากถึงประมาณ  5 เท่า
เนื่องจากการใช้โรงอบแห้ง สามารถตากกาแฟกะลาได้ถึงสองชั้น 

เครื่องอบลดความชื้นกาแฟโรบัสตาแบ่งส่วนประกอบของเครื่องหลักๆ ได้ 2 ส่วน คือ 1) ตู้ควบคุม ท า
หน้าที่ควบคุมอุณหภูมิการอบ ควบคุมการหมุนของถังอบเพ่ือคลุกเคล้าเมล็ดกาแฟ และมีระบบตัดแก๊สและ
สัญญาณเตือนเมื่อหัวเผาจุดไฟไม่ติดป้องกันอันตราย 2) ชุดโคงสร้างรองรับถังอบ และถังอบทรงกระบอกแนวนอน 
เส้นผ่านศูนย์กลาง 100 เซนติเมตร ยาว 120 เซนติเมตร ขนาดบรรจุประมาณ 500 กิโลกรัม สามารถอบลด
ความชื้นเมล็ดกาแฟจากความชื้นเริ่มต้นประมาณ 57.66%มาตรฐานเปียก ให้เหลือประมาณ 36.57%มาตรฐาน
เปียก ได้ในเวลา 8-12 ชั่วโมง และใช้แก๊สหุงต้มในการให้ความร้อนอบลดความชื้น 0.4-0.6 กิโลกรัม/ชั่วโมง โดยใน
การใช้งานเครื่องอบลดความชื้นนั้น สามารถใช้ผสมผสานกับการลดความชื้นด้วยการตากแห้ง หรือโรงอบได้ คือ 
ในช่วงที่มีผลผลิตเข้ามาเป็นจ านวนมากพร้อมๆ กัน ก็ใช้เครื่องอบเพ่ือลดความชื้นผลผลิตกาแฟให้ได้จ านวนมาก
ที่สุดในเวลาสั้นๆ ก่อน แล้วค่อยไปลดความชื้นด้วยโรงตากได้ เป็นการลดความเสียหายของผลผลิตและลดควบคุม
ต้นทุนในการลดความชื้นไม่ให้สูงเกินไป หรือหากกรณีที่มีฝนตกการลดความชื้นแบบอ่ืนๆ ไม่สามารถท าได้ 
เครื่องอบลดความชื้นก็จะเป็นตัวช่วยที่ดีในการอบลดความชื้นเมล็ดกาแฟ 

เครื่องขึ้นรูปชาเขียวอบไอน้ า มีส่วนประกอบ 4 ส่วน คือ 1.โครงสร้างฐาน 2. ถังรีด 3.ชุดเพลาลูกรีด และ
4.ต้นก าลังและระบบส่งก าลัง ได้ด าเนินการทดสอบ หาความเร็วรอบของลูกเบี้ยว  ความชื้นที่ เหมาะสม 
ความสามารถในการท างานของเครื่องรีดขึ้นรูปเขียวอบไอน้ า และการวิเคราะห์ทางด้านเศรษฐศาสตร์ของการใช้
งานเครื่องจักรในการแปรรูปชาเขียว พบว่า ความเร็วรอบที่เหมาะสมของลูกเบี้ยว 25 รอบ/นาที ส่งก าลังให้แขน
โยกต่อไปยังแขนเหวี่ยงและชุดเพลาลูกรีดท าให้ลูกรีดเหวี่ยงไป-กลับ จ านวน 25 ครั้ง/นาที เครื่องรีดขึ้นรูปชา
สามารถใช้ขึ้นรูปครั้งละ 2 กก ชาต้องผ่านการนวดด้วยเครื่องนวดลดความชื้นชาเขียวด้วยลมร้อนครั้งที่สองแล้ว
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และต้องมีความชื้นอยู่ในช่วง 27.89-30.35% เป็นความชื้นที่เหมาะสม ใช้เวลารีดขึ้นรูป 30 นาที จึงน าเข้า
เครื่องอบแห้งหลังอบแห้งมีความชื้น  11.82% พิจารณาลักษณะทางกายภาพของผลผลิตชาเขียวอบไอน้ า มี
รูปลักษณะที่เป็นเส้นเล็กๆงอมีสีเขียวอ่อนผสมอยู่กับส่วนที่เป็นผงด้วย และเครื่องราคา 85,000 บาท มีจุดคุ้มทุน
ในการแปรรูปชาเขียวอบไอน้ า 873.19 กิโลกรัมต่อปี ระยะเวลาคืนทุน 2.91 ปี  

 
โครงการเดี่ยวที่ 5. ศึกษาและทดสอบพันธุ์มะกอกน้ ามัน (ระยะท่ี 2) 

พันธุ์ Koroneiki จะเป็นพันธุ์ที่มีการออกดอกเกือบทุกปี  คือ ต้นที่  B1T15  B2T1  B2T6   B2T15  
B2T16 พันธุ์ Koroneiki พบต้นที่มีการออกดอกเกือบทุกปี (ปี 2552  2553  2555 2556 2557 2558 เว้นปี 
2554) คือ Koroneiki B2T15 แสดงว่า สายต้นดังกล่าวมีลักษณะที่ดี แตกต่างจาก Koroneiki ต้นอ่ืนๆ และพบว่า 
การวางผังแปลงไม่มีผลต่อการออกดอกและติดผล แสดงว่า มะกอกน้ ามันแต่ละสายพันธุ์ มีดอกที่สมบูรณ์เพศ 
พร้อมที่จะให้ผลผลิตได้ แสดงว่าพันธุ์นี้มีแนวโน้มในการปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมของไทยได้ และอิทธิพลของ
การวางผังแปลงไม่มีผลต่อการออกดอก เนื่องจากมีการวางผังให้มีการปลูกกระจายและสลับพันธุ์ ทั้งนี้พันธุ์ชุดที่ได้
รับมานี้เป็นพันธุ์ที่ผ่านการคัดเลือกแล้วว่าสามารถออกดอกในเขตร้อนได้ เนื่องจากว่ามีงานทดลองเปรียบเทียบ
พันธุ์โดยใช้แหล่งพันธุ์จากประเทศอียิปต์ แต่ชุดพันธุ์ที่ได้มานั้น ไม่มีพันธุ์ใดออกดอก ซึ่งได้รับการยืนยันจาก 
Prof.Dr.Seif el Deen Boubak el Deen ว่าพันธุ์ที่มอบให้มานั้นเป็นพันธุ์ที่ได้จากการศึกษารวบรวมมะกอก
น้ ามันจากทั่วโลก แล้วมีการคัดพันธุ์เพ่ือให้ทนร้อน สามารถออกดอกได้ในสภาพที่อากาศหนาวเย็นน้อยได้ 
            ดังนั้นช่วงระยะเวลาในการออกดอกมีความสอดคล้องกับสภาพอุณหภูมิ  ดอกมะกอกน้ ามันเริ่มแทงช่อ
ดอกส่วนใหญ่ในช่วงปลายเดือนมกราคม– เดือนกุมภาพันธ์ ซึ่งได้รับอิทธิพลจากได้รับอุณหภูมิต่ าในช่วงเดือน
ธันวาคม ในการกระตุ้นในการแตกตาดอก ซึ่งตาดอกและตาใบ ได้มีการพัฒนาในช่วงปีที่มาแล้วยังอยู่ในช่วงการ
พักตัว และได้รับการกระตุ้นโดยอุณหภูมิต่ าให้มีการแทงช่อดอก ซึ่งในระดับอุณหภูมิต่ าสามารถใช้อุณหภูมิสะสมได้ 
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเปลี่ยนตาใบเป็นตาดอกคือ ช่วงอุณหภูมิ 7-8 องศาเซลเซียส ในเวลากลางคืน และช่วง
อุณหภูมิ 20-21 องศาเซลเซียส ในเวลากลางวัน และความแตกต่างกันของช่วงอุณหภูมิในเวลากลางวันและเวลา
กลางคืนมีอิทธิพลอย่างมากในการเปลี่ยนตาใบเป็นตาดอก 
 ในการดูแลรักษาต้นมะกอกน้ ามันจะต้องพิจารณาพ้ืนที่ปลูกให้สอดคล้องกับความต้องการของพืช (1) ต้อง
ได้รับช่วงอุณหภูมิต่ าเพ่ือช่วยในการพัฒนาการแตกตา (2) สภาพพ้ืนที่ไม่เป็นกรดจัด (3) ดินควรระบายน้ าดี 

ได้ พั น ธุ์ ที่ มี แน ว โน้ ม ในการปลู ก ในประเทศไทยในภาค เหนื อ  และทราบวิ ธี ก ารดู แลรั กษ า 
มะกอกน้ ามัน ทั้งนี้แม้ว่าโอกาสในการพัฒนาเป็นการค้าค่อนข้างมีความจ ากัดในพ้ืนที่ปลูก ในขณะนี้มีข้อมูลเฉพาะ
พันธุ์ที่จะปลูกได้ในพันธุ์  Koroneikei  ทั้งนี้ในประเทศจีนได้มีการศึกษาการปลูกมะกอกน้ ามันในเขตต่างๆ พบว่ามี
การเจริญเติบโตได้ดี และเขาได้เปลี่ยนแนวคิดจากพืชปลูกเศรษฐกิจเป็นพืชป่าเศรษฐกิจ เนื่องจากพืชมีความทนทาน
ในสภาพดินที่ไม่อุดมสมบูรณ์ เป็นพืชไม่ผลัดใบ แม้ว่าผลผลิตอาจไม่ได้เต็มที่ แต่สามารถน ามาใช้ประโยชน์  เช่น 
สามารถน าส่วนของใบมาใช้ประโยชน์ทางเภสัชกรรม เครื่องส าอาง และชา ได้ เพราะในแต่ละพันธุ์มีความจ าเพาะของ
ลักษณะเฉพาะ เช่นกลิ่นหอมเฉพาะพันธุ์แตกต่างกัน นอกจากนี้การศึกษาในครั้งนี้ จะเป็นแนวทางส าหรับการพัฒนา
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พันธุ์พืชให้น้ ามันชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ ชาน้ ามัน ซึ่งมีถิ่นก าเนิดในจีน และสามารถปรับตัวได้ดีในประเทศไทย ด้วยในชา
น้ ามันมีปริมาณและคุณภาพน้ ามันในระดับใกล้เคียงกัน 
โครงการเดี่ยวที่ 6. วิจัยและพัฒนามะม่วงหิมพานต์ ระยะที่ 2 
การเปรียบเทียบพันธุ์มะม่วงหิมพานต์ในแหล่งปลูกต่างๆ สรุปผลการทดลองได้ดังนี้  

1. มะม่วงหิมพานต์สายต้นศก.38/16x34/4(2) มีการเจริญเติบโตได้ใกล้เคียงกับพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 และพันธุ์
ศรีสะเกษ 60-2 ซึ่งเป็นพันธุ์เปรียบเทียบ 

2. ด้านผลผลิตมะม่วงหิมพานต์สายต้นศก.38/16x34/4(2) ให้ผลผลิตสูงกว่าพันธุ์เปรียบเทียบโดยผลผลิต
เฉลี่ย 3 ปี(2559-2561) เท่ากับ 5.38 กิโลกรัมต่อต้น 

3. มะม่วงหิมพานต์สายต้นศก.38/16x34/4(2) ขนาดเมล็ดทั้งเปลือกใกล้เคียงกับพันธุ์ศรีสะเกษ 60-1 แต่สูง
กว่าพันธุ์ศรีสะเกษ 60-2 

4. มะม่วงหิมพานต์สายต้นศก.38/16x34/4(2) มีเปอร์เซ็นต์เมล็ดเนื้อในเฉลี่ย 2 สถานที่สูงสุด เท่ากับ 30.82 
5. สามารถคัดเลือกได้สายต้นมะม่วงหิมพานต์พันธุ์ดีจ านวน 1 พันธุ์ ได้แก่สายต้นศก.38/16x34/4(2) เพ่ือ

ขอเสนอเป็นพันธุ์แนะน า/พันธืรับรองของกรมวิชาการเกษตรต่อไป 
 
โครงการเดี่ยวที่ 7. วิจัยพัฒนาเครื่องตัดขึ้นรูปและเครื่องอบแห้งส าหรับกระบวนการผลิตชาฝรั่ง 

1) เกษตรกรหรือผู้ประกอบการแปรรูปชา สามารถน าต้นแบบเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่ง ไปใช้ในงานการแปร
รปูชาฝรั่งได้ การเลือกว่าควรใช้ 1.ตัดขึ้นรูปโดยหัวตัดหยาบใช้รูหน้าแว่น 20 มม. และหัวตัดละเอียดใช้รูหน้าแว่น
ขนาด 8 มม. 2.ตัดขึ้นรูปโดยหัวตัดหยาบใช้รูหน้าแว่น 20 มม. กับหัวตัดละเอียดใช้รูหน้าแว่นขนาด 6 มม.ควรต้อง
มีการทดสอบตลาดก่อนว่าผู้ชื้อต้องการขนาดผงชาขนาดใด เพราะเป้าหมายของการน าผงชาไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ต่างกันมักมีความต้องการขนาดผงชาที่ต่างกัน  

2) เกษตรกรหรือผู้ประการแปรรูปชาฝรั่ง สามารถน าเครื่องอบแห้งชาฝรั่ง 2 แบบ ไปใช้ใช้ในงานการแป
รูปชาฝรั่งได้ การเลือกว่าควรใช้เครื่องอบแห้งชาฝรั่ง แบบใดนั้น ควรพิจารณาว่าหากใช้อบแห้งชาฝรั่งเท่านั้นควร
เลือกเครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบถังครึ่งวงกลม แต่หากต้องการใช้งานได้หลากหลายในการอบแห้งก็ควรเลือก
เครื่องอบแห้งชาฝรั่งแบบตู้สี่เหลี่ยม ซึ่งการเลือกใช้ต้องที่ความสะดวกของเกษตรกรหรือผู้ประการแปรรูปชา 

3) ผู้ที่สนใจจะด าเนินการวิจัยพัฒนาต่อควรพิจารณาในส่วนของเทคนิคการใช้อุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
อบแห้งชาฝรั่งที่มีผลต่อความสัมพันธ์ของอัตราการการอบแห้งและคุณภาพของสี่ผลิตภัณฑ์ชาที่ได้  
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สวน กรมวิชาการเกษตร. 167-170 

ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร. 2553. สถิติการค้าการเกษตรไทยกับต่างประเทศ. หน้า 28.  
อุทัย นพคุณวงศ์ สุวิทย์ ชัยเกียรติยศ รักชัย คุรุบรรเจิดจิต วันดี วัฒนชัยยิ่งเจริญ รัตนาภรณ์ รัตนานุกูล ประสิทธิ์ 

ไชยวัฒน์ และประเสริฐ อนุพันธ์. 2542. การเปรียบเทียบมะม่วงหิมพานต์ลูกผสม. รายงานผลงานวิจัย
ประจ าปี 2542. ศูนย์วิจัยพืชสวนศรีสะเกษ สถาบันวิจัยพืชสวน กรมวิชาการเกษตร. 146-152   

J.G. (1979) Cashew. Dept. of Agri. Res., Royal Tropical Institute, Amsterdam. 260 p. 
Dept. of Agriculture. (1987). The Cashew Seminar. DOA 26-27 June 1989, Bangkok. 210 p. 
 
โครงการเดี่ยวที่ 7. วิจัยพัฒนาเครื่องตัดขึ้นรูปและเครื่องอบแห้งส าหรับกระบวนการผลิตชาฝรั่ง 
สมพล นิลเวศน์, ฉัตต์นภา ข่มอาวุธ, เกรียงศักดิ์ นักผูก, จ ารอง ดาวเรือง, สมคิด รัตนบุรี, อุทัย นพคุณวงศ์ อนันต์ 

ปัญญาเพ่ิม, ปิยนุช นาคะ, สุภัทรา เลิศวัฒนเกียรติ, นงคราญ โชติอ่ิมอุดม, และเพ็ญจิตร จิตรจันทร์, 
2558 เทคโนโลยี่การแปรรูปผลิตภัณฑ์ชาเพ่ือผลิตชาเขียวชนิดอบไอน้ าและชาฝรั่ง ผลงานวิจัยดีเด่น กรม
วิชาการเกษตร ปี 2557 กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  

สัมพันธ์  ไชยเทพและสามารถ  วาวีขจรเกียรติ,2547 การวิเคราะห์การกระจายของอุณหภูมิและประสิทธิภาพเชิง
ความร้อนของเครื่องคั่วใบชาแบบต่อเนื่อง การประชุมวิชาการเครือข่ายวิศวกรรมเครื่องกลแห่งประเทศ
ไทย ครั้งที่ 18 , 18-20 ตุลาคม 2547 จ.ขอนแก่น (5 หน้า) 

วริทธิ์  อ๊ึงภากรณ์ และชาญ  ถนัดงาน 2556 การออกแบบเครื่องจักรกล 2 บริษัท ซีเอ็ดยูเคชั่น จ ากัด (มหาชน) 
กรุงเทพฯ 451 หน้า 

สายลม สัมพันธ์เวชโสภาล , ธีรพงษ์ เทพกรณ์ , พนม วิญญายอง และประภัสสร อ้ึงวณิชย์ 2550 การศึกษา
สถานภาพปัจจุบันของชาในประเทศไทย สถาบันชา มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง แหล่งที่มา http: 
//www.teainstitutemfu.com/ducument/TR8.pdf (11 ก.ย. 2557) 

กรมส่งเสริมอุสาหกรรม 2552 ชา แหล่งที่มา boc.dip.go.th/download/report3.pdf (14 พ.ค. 2558) 
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ภาคผนวก 
โครงการวิจัยปรับปรุงพันธุ์กาแฟโรบัสตา   
 

 
 

ภาพที่ ก แสดงปริมาณน้ าฝนรายเดือน (มม.) ปี 2558-2564 จังหวัดชุมพร 
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โครงการวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตพันธุ์กาแฟอะราบิกาโดย Somatic Embrygenesis และการทดสอบ
การให้ปุ๋ยเคมีในพ้ืนที่แบบเกษตรกรมีส่วนร่วม 
 

    
ก) เครื่องวัดอัตราการสังเคราะห์ด้วยแสง   ข) เครื่องวัดความเข้มแสง 
 

         
 
ค) เครื่องวัดความเข้มข้นของคลอโรฟิลล์      ง) เครื่องบันทึกข้อมูลสภาพอากาศ 
 

      
จ)  เครื่องวัดดัชนีพื้นที่ใบ 
 

ภาพภาคผนวกที่ ก อุปกรณ์บันทึกข้อมูลทางสรีรวิทยา และสภาพแวดล้อม 
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ภาพภาคผนวกที่ ข การวัดการสังเคราะห์แสง การคายน้ าของใบกาแฟในรอบวัน(ก) การวัดการตอบสนองต่อแสง

ของใบกาแฟด้วยแสง LED (ข) เครื่องวัดและการวัดดัชนีพ้ืนที่ใบ (ค, ง) การวัดการตอบสนอง
ทางสรีรวิทยาด้วยเครื่องวัดการสังเคราะห์แสง(จ) การถ่ายภาพใบกาแฟและการใช้โปรแกรม
ในการประเมินพ้ืนที่ใบกาแฟ (ฉ,ช) 

ก ข 

ค ง 

จ 

ฉ ช 
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โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องจักรกลหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปกาแฟระดับเกษตรกร 
การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์วิศวกรรมเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ 
ต้นทุนคงท่ี (Fixed Cost) 
- ค่าเสื่อมราคาเครื่องขัดล้างเมือก   

มูลค่าเครื่องขัดล้างเมือกกาแฟ (P) 45,000 บาท 
อายุการใช้งาน (N) 10 ปี 
มูลค่าเครื่องเมื่อหมดอายุการใช้งาน (L) 0 บาท 
ต้นทุนค่าเสื่อมราคาแบบเส้นตรง    
ต้นทุนค่าเสื่อมราคาของเครื่องขัดล้างเมือก  = (P-L)/N  

 = (45,000 – 0)/10 บาท/ปี 
 = 4,500 บาท/ปี 
- ค่าเสียโอกาสเงินลงทุน ดอกเบี้ย 10% (i)   

ต้นทุนค่าเสียโอกาสเงินทุน = [(P+L)/2] × i  
 = [(45,000+0)/2] × 0.1 บาท/ปี 
 = 2,250 บาท/ปี 

ดังนั้น ต้นทุนคงที่รวม = 4,500+2,250 บาท/ปี 
 = 6,750 บาท/ปี 
 

ต้นทุนผันแปร (Variable Cost) 
- ค่าจ้างแรงงาน   

แรงงาน 2 คน 300 บาท/คน เวลา 90 วัน   
ต้นทุนค่าแรงงาน = 2×300×90 บาท/ปี 

 = 54,000 บาท/ปี 
- ค่าน้ า  ไมม่ีค่าใช้จ่าย  
- ค่าไฟฟ้า   

พลังงานไฟฟ้าขณะท างาน 4.5 W-h/Kg   
มีอัตราการท างานเฉลี่ย 701 Kg/h   
พลังงานไฟฟ้า = 4.5 × 701 วัตต์ 

 = 3,154.5 วัตต์ 
ท างานวันละ 5 ชั่วโมง = 3,154.5× 5 วัตต์×ชั่วโมง/วัน 

 = 15.773 กิโลวัตต์×ชั่วโมง/วัน 
คิดค่าไฟฟ้าหน่วยละ 3.5 บาท   
ต้นทุนคา่ไฟฟ้า = 15.773×90×3.5 บาท/ปี 
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 = 4,968.5 บาท/ปี 
- ค่าซ่อมบ ารุง   

คิดคงที่เท่ากับร้อยละ 5  = 0.05 × 45,000 บาท/ปี 
 = 2,250 บาท/ปี 
- ต้นทุนผันแปรรวม = 61,218.5 บาท/ปี 
- ต้นทุนรวมทั้งหมด = 6,750 + 61,218.5 บาท/ปี 
 = 67,968.5 บาท/ปี 

ระยะเวลา 1 ฤดูกาล มีปริมาณกาแฟ = 650 × 5 × 90 กิโลกรัม/ปี 
 = 292,500 กิโลกรัม/ปี 
- ต้นทุนค่าใช้จ่าย = 67,968.5/292,500 กิโลกรัม/ปี 
 = 0.23 บาท/กิโลกรัม 
การค านวณจุดคุ้มทุน 
ราคาค่าจ้างในการขัดล้างเมือกกาแฟ = 0.5 บาท/กิโลกรัม 
ต้นทุนค่าใช้จ่าย = 0.23 บาท/กิโลกรัม 
มูลค่าเพ่ิม = 0.27 บาท/กิโลกรัม 
ปริมาณกาแฟ = 292,500 กิโลกรัม/ปี 
จุดคุ้มทุนของการใขเ้ครื่อง รายรับ = ต้นทุนค่าใช้จ่าย  
ดังนั้น 0.5×N = 0.23×292,500  
โดยที่ N คือปริมาณการผลิตที่จุดคุ้มทุน = 134,550 กิโลกรัม/ปี 
คุ้มทุนเมื่อเครื่องท าการขัดล้างเมือกกาแฟ* = 134,550 กิโลกรัม/ปี 
มูลค่าเพ่ิมในการท างานของเครื่อง = (292,500–134,550) × 0.27 บาท/ปี 
 = 42,646.5 บาท/ปี 
ระยะเวลาคืนทุน = ราคาเครื่อง/มูลค่าเพ่ิม = 45,000/42,646.5 ปี 
 = 1.05 ปี 
อัตราผลตอบแทนเงินทุน = (มูลค่าเพ่ิมสุทธิ/มูลค่าเครื่อง)×100           % 
 = (42,646.5/45,000) ×100 % 

 = 94.77 %/ปี 
   
 
หมายเหต:ุ คุ้มทุนเมื่อเครื่องท าการขัดล้างเมลด็กาแฟเมือก 134,550 กิโลกรัม/ปี คิดเป็นกาแฟผลสด 236,053 กิโลกรมั/ป ี
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โครงการวิจัยและพัฒนาชาน้ ามัน (ระยะท่ี 2) 
ตารางภาคผนวกที่ ก ชนิดของแมลงศัตรู การเข้าท าลาย จากการส ารวจบนยอดชาน้ ามัน ประจ าปี 2563 ณ แปลงชาน้ ามันศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

แมลงที่พบบนยอดชาน้ ามัน ม.ค.-63 ก.พ.-63 มี.ค.-63 เม.ย.-63 พ.ค.-63 มิ.ย.-63 ก.ค.-63 ส.ค.-63 ก.ย.-53 ต.ค.-63  พ.ย.-63 ธ.ค.-63 
เฉลี่ย 

(ตัว/ต้น) 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา 1.25 0.70 - 0.30 0.10 0.30 - - 0.15 0.25 1.70 - 0.40 
เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง 3.65 1.70 - - 0.25 0.85 - 1.55 3.05 - - 1.00 1.00 
เพลี้ยไฟพริก - - 1.35 4.80 1.25 1.10 0.50 1.95 - 0.95 0.25 1.95 1.18 
หนอนม้วนใบ 0.10 - - 1.45 - 0.15 0.65 - - 1.30 1.45 0.30 0.45 
หนอนบุ้ง - - - - - - - - - - 0.30 - - 
แมลงวันหนอนชอนใบ 0.25 - 0.10 - - - - - 0.25 - - - 0.05 
แมลงค่อมทอง - -  - - - 0.45 0.05 - - 0.55 0.10 0.10 

 
ตารางภาคผนวกที่ ข ชนิดของแมลงศัตรู การเข้าท าลาย จากการส ารวจบนยอดชาน้ ามัน ประจ าปี 2563 ณ แปลงชาน้ ามันศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 

แมลงที่พบบนยอดชาน้ ามัน ม.ค.-63 ก.พ.-63 มี.ค.-63 เม.ย.-63 พ.ค.-63 มิ.ย.-63 ก.ค.-63 ส.ค.-63 ก.ย.-53 ต.ค.-63 พ.ย.-63 ธ.ค.-63 
เฉลี่ย 

(ตัว/ต้น) 
เพลี้ยอ่อนถ่ัวเหลือง  - 0.30 0.45  - 0.15 0.85 -  0.90 -  0.4 -   - 0.25 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา  - 0.60  - 2.10 0.20 1.20 2.40 2.25 3.45  - 1.85  - 1.17 
เพลี้ยไฟพริก -  -  2.05 3.60 2.45 1.15 2.50 -  -  1.00 0.15 1.00 1.16 
หนอนม้วนใบ 0.25  - 0.25 0.50 0.10 0.10  - -  0.25 1.10 0.40 0.35 0.28 
หนอนบุ้ง - - - 0.05 0.05 - - - - - 0.05 - - 
แมลงวันหนอนชอนใบ 0.20  -  -  - -   - -  0.15 0.50  - -  0.25 0.09 
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ตารางภาคผนวกที่ ค ชนิดของแมลงศัตรู การเข้าท าลาย จากการส ารวจบนยอดชาน้ ามัน ประจ าปี 2564 ณ แปลงชาน้ ามันศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) 

แมลงที่พบบนยอดชาน้ ามนั ม.ค.-64 ก.พ.-64 มี.ค.-64 เม.ย.-64 พ.ค.-64 มิ.ย.-64 ก.ค.-64 ส.ค.-64 ก.ย.-54 
เฉลี่ย (ตัว/

ต้น) 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา - - - - 0.25 0.15 0.25 - - 0.07 
เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง 2.45 0.90 2.35 4.20 - 3.35 4.95 2.25 1.10 2.39 
เพลี้ยไฟพริก 0.35 0.75 - - 1.70 0.40 - - - 0.36 
หนอนม้วนใบ 0.15 1.15 1.15 1.05 - - - - - 0.39 
แมลงวันหนอนชอนใบ - 0.15 0.75 0.85 - - - - - 0.19 
หนอนบุ้ง 0.45 0.05 - 0.25 - 0.35 0.10 0.10 0.65 0.22 
แมลงค่อมทอง - - 0.10 - - - 0.35 0.10 0.20 0.08 
มวนหลังเฒ่าชา - - - - 0.25 0.15 0.25 - - 0.07 

 
ตารางภาคผนวกที่ ง ชนิดของแมลงศัตรู การเข้าท าลาย จากการส ารวจบนยอดชาน้ ามัน ประจ าปี 2564 ณ แปลงชาน้ ามันศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) 

แมลงที่พบบนยอดชาน้ ามนั ม.ค.-64 ก.พ.-64 มี.ค.-64 เม.ย.-64 พ.ค.-64 มิ.ย.-64 ก.ค.-64 ส.ค.-64 ก.ย.-54 
เฉลี่ย (ตัว/

ต้น) 
เพลี้ยจักจั่นเขียวชา  - -  0.15 0.75 2.55 0.10 0.15 0.85 0.15 0.52 
เพลี้ยอ่อนถั่วเหลือง 1.50 0.90 2.35 2.25 7.15 14.95 2.30 0.90 2.05 3.82 
เพลี้ยไฟพริก 0.75 1.05 0.25 0.40 -   - -   - -  0.27 
หนอนม้วนใบ 0.60 0.90 0.70 0.60 1.70  - -   - -  0.50 
หนอนบุ้ง  -  -  - 0.05  - 0.10 0.05 0.05 -  0.03 
แมลงค่อมทอง  -  -  - 0.05  - 0.20 0.15 1.75 0.05 0.24 
มวนหลังเฒ่าชา  -  -  - 0.05  - 0.25 0.60 0.20  - 0.12 
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โครงการวิจัยและพัฒนาชา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพภาคผนวกที่ ก ลักษณะต้นชาอัสสัมที่ผ่านการคัดเลือก จ านวน 8 สายต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เจ๊ะเหม 0686 0689 0706 

0711 0715 0719 0720 
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โครงการวิจัยการปรับปรุงพันธุ์และศึกษาเทคโนโลยีการผลิตมะคาเดเมีย  

        
ภาพภาคผนวกที่ ข ลักษณะผลของมะคาเดเมียแต่ละพันธุ์ ณ ศูนย์วจิัยพืชสวนเชียงราย อ าเภอเมืองเชียงราย จังหวัดเชียงราย ความสูงจากระดบัน้ าทะเล 400 เมตร 

 

        
พันธุ์ MCL829 พันธุ์ CR-7 พันธุ์ CR-5 พันธุ์ KK27 พันธุ์ 660 พันธุ์ 741 พันธุ์ KW86 พันธุ์ FNG21 

ภาพภาคผนวกท่ี ค  ลักษณะผลกะลาและเน้ือในของมะคาเดเมีย จ านวน 8 สายพันธุ์ ณ ศูนย์วิจัยเกษตรที่สูงเพชรบูรณ์ ความสูงจากระดับน้ าทะเล 750 เมตร 

           
ภาพภาคผนวกที่ ง  ลักษณะของผลและกะลามะคาเดเมยีทั้ง 8 พันธุ์ ณ ศูนย์วิจัยพืชสวนเลย ความสงูจากระดับน้ าทะเล 900 เมตร 

T1 : พันธุ ์MCL-829 T2 : พันธุ ์KW-86 T3 : พันธุ ์CR-7 T4 : พันธุ ์660T5 : พันธุ์ KK-27 T6 : พันธุ์ CR-5 T7 : พันธุ ์741 T8 : พันธุ ์FNG-21 

        
พันธุ์ MCL829 พันธุ์ CR-7 พันธุ์ CR-5 พันธุ์ KK27 พันธุ์ 660 พันธุ์ 741 พันธุ์ KW86 พันธุ์ FNG21 

ภาพภาคผนวกที่ จ  ลักษณะกะลาของมะคาเดเมียแต่ละพันธ์ุ ณ ศนูย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) ความสูงจากระดับน้ าทะเล 1,400 เมตร 

    
พันธุ์ CR-5 พันธุ์ CR-7 พันธุ์ 660 พันธุ์ 741 

ภาพภาคผนวกที่ ฉ  ผลผลิตมะคาเดเมยีแตล่ะสายพันธ์ุ แปลงมะคาเดเมยี อ.ปากช่อง จ.นครราชสมีา 

 

        
พันธุ์ CR-7 พันธุ์ KW86 พันธุ์ A4 พันธุ์ KK27 พันธุ์ 849 พันธุ์ CR-5 พันธุ์ 660 พันธุ์ 741 

ภาพภาคผนวกที่ ช  ผลผลติมะคาเดเมยีแตล่ะสายพันธ์ุ ณ แปลงมะคาเดเมีย อ.แมส่อด จ.ตาก 

 

 

 

(ก) เตรียมสารละลาย IBA (ข) ทาบกิ่งแบบเสียบขา้ง (ค) หลังทาบน าลงถุงเพาะ 

ภาพภาคผนวกที่ ซ  การทาบกิ่งมะคาเดเมยี 
 

 

  

 

(ก)ต้นกล้าหลังเพาะเมล็ดอาย ุ1 เดือน  (ข)ควั่นกิ่งทิ้งไว้ ตามกรรมวธิ ี (ค)ต้นพันธุ์ดีหลังเสียบกิ่งแบบเสียบลิ่ม (ง)หลังเสียบกิ่ง 1 เดือนคร่ึง 

ภาพภาคผนวกที่ ฌ  การศึกษาการเสยีบกิ่งมะคาเดเมีย 
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โครงการวิจัยและพัฒนาชาน้ ามัน (ระยะท่ี 2) 

  
กรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด 

  
กรรมวิธีที่ 2 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบข้าง 

  
กรรมวิธีที่ 3 ขยายพันธุ์ด้วยการติดตาแบบ T budding 

  
กรรมวิธีที่ 4 ขยายพันธุ์ด้วยการติดตาแบบ Ship budding 

ภาพภาคผนวกที่ ญ  การขยายพันธุ์ต้นชาน้ ามันของทั้ง 4 กรรมวิธี ในการทดลองการศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามันด้วยเปลีย่น
ยอดพันธ์ุดีบนต้นชาน้ ามันที่ใหผ้ลผลิตต่ า 
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กรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด 

  
กรรมวิธีที่ 2 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบข้าง 

ภาพภาคผนวกที่ ฎ  ลักษณะต้น และดอกของต้นชาน้ ามัน ในการทดลองการศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามัน
ด้วยเปลี่ยนยอดพันธุ์ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิตต่ า 
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กรรมวิธีที่ 1 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอด 

   
กรรมวิธีที่ 2 ขยายพันธุ์ด้วยการเสียบข้าง 

ภาพภาคผนวกที ่ฏ ลักษณะผลผลิตชาน้ ามัน ในการทดลองการศึกษาการขยายพันธุ์ชาน้ ามันด้วยเปลี่ยนยอดพันธุ์
ดีบนต้นชาน้ ามันที่ให้ผลผลิตต่ า 
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ภาพภาคผนวกที ่ฐ คัดเลือกต้นที่มีลักษณะ ขนาดที่ใกล้เคียงกันมากท่ีสุด 

   
ภาพภาคผนวกที่ ฑ รอยแผลจากการควั่นครั้งก่อนหน้านี้ ภาพภาคผนวกที่ ฒ รอยแผล

ใหม่จากการควั่นซ้ า 

   
ภาพภาคผนวกที ่ณ รูปแบบการคั่วกิ่งของต้นชาน้ ามันพันธุ์ C. gaucowensis 

 
ภาพภาคผนวกที่ ด เตรียมสารเคมี ตามกรรมวิธี 
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ภาพภาคผนวกที ่ต พ่นสารเคมีในเดือนสิงหาคม 2561 

 

 

 
ภาพภาคผนวกที ่ถ ผลของต้นชาน้ ามันพันธุ์ C. gaucowensis ที่ติดผล 

 
 

  

 

ติดป้ายดอก ดอกเริ่มบานและการตดิป้ายดอก  

   
ผลชาน้ ามันอายุ 1 สัปดาห ์ ผลชาน้ ามันอายุ 6 สัปดาห ์ ผลชาน้ ามันอายุ 8 สัปดาห ์

 
ภาพภาคผนวกที่ ท การเจริญเติบโตและการพัฒนาของขนาดผลชาน้ ามัน อายุ 4-10 เดือน 
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ภาพภาคผนวกที่ ธ  การพัฒนาการเจริญเติบโตด้านขนาดของผลชาน้ ามัน อายุ 4-10 เดือน 

 

 
ภาพภาคผนวกที่ น  การพัฒนาการเจริญเติบโตด้านน้ าหนักของผลชาน้ ามัน อายุ 4-10 เดือน 

 

  
ภาพภาคผนวกที่ บ การส ารวจแมลงศัตรูชาในพ้ืนที่แปลงชา ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (โป่งน้อย) อ.แม่วาง 

จ.เชียงใหม่ 
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ภาพภาคผนวกที่ ป การส ารวจแมลงศัตรูชาในพ้ืนที่แปลงชา ศูนย์วิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม่ (ขุนวาง) อ.แม่วาง         

จ.เชียงใหม่ 

  
ภาพภาคผนวกที่ ผ ลักษณะของมวนยุงชา Helopeltis spp. และการเข้าท าลาย 

  
ภาพภาคผนวกที่ ฝ ลักษณะตัวอ่อนของมวนหลังเต่าชา Poecilocoris latus Dallas และการเข้าท าลาย 
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ภาพภาคผนวกที่ พ ลักษณะของเพลี้ยอ่อนฝ้าย Aphis gossypii Glover และการเข้าท าลาย 

  
ภาพภาคผนวกที่ ฟ ลักษณะของเพลี้ยจักจั่นเขียวชา Jacobiasca formosana (Paoli) และการเข้าท าลาย 

  
ภาพภาคผนวกที่ ภ ลักษณะการเข้าท าลายของเพลี้ยไฟพริก Scirtothrips dorsalis Hood 
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ภาพภาคผนวกที่ ม ลักษณะของหนอนม้วนใบ Homona coffearia (Nietner) และการเข้าท าลาย 

  
ภาพภาคผนวกที่ ย ลักษณะของแมลงวันหนอนชอนใบ Liriomyza sp. และการเข้าท าลาย 

  
ภาพภาคผนวกที่ ร ลักษณะของแมลงค่อมทอง Hypomeces squamosus Fabricius (Green weevil) และ

การเข้าท าลาย 
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ภาพภาคผนวกที่ ล ลักษณะของหนอนบุ้ง Euproctis sp. (The hairy-Caterpillar Moths) และการเข้าท าลาย 
 
โครงการวิจัยพัฒนาเครื่องตัดขึ้นรูปและเครื่องอบแห้งส าหรับกระบวนการผลิตชาฝรั่ง 
ค านวณค่าทางตัวเลข การทดลองท่ี 1 
 ในการออแบบสร้างเครื่องตัดขึ้นรูปชาฝรั่งส าหรับแปรรูปชาฝรั่งใช้มอเตอร์ขนาด 1.5 กิโลวัตต์ การส่ง
ก าลังใช้สายพานลิ่ม เพลาส่งก าลัง และโซ่โรลเลอร์ ในการออกแบบได้ค านวณค่าทางทฤษฎีต่างๆ ตัวประกอบแก้ไข 
และสมการที่ใช้ในการค านวณ ได้จากต ารา การออกแบบเครื่องจักรกล 2 (วริทธิ์ และชาญ 2556) 
 เลือกใช้สายพานลิ่มหน้าตัด B เนื่องจากมีล้อสายพานร่อง B ใช้งานอยู่แล้ว หาซื้อในตลาดได้ทั่วไป
 เลือกใช้ล้อสายพานล้อเล็กขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง(dp) 102 มม (4 นิ้ว) และล้อสายพานใหญ่ขนาดเส้น
ผ่านศูนย์กลาง(Dp) 203 มม (8 นิ้ว)  
  อัตราทด mw  = Dp/ dp= n1/n2= 203/102 =1.99 
 ค านวณหาระยะห่างระหว่างศูนย์กลางล้อสายพาน ค่าสูงสุดและต่ าสุด คือ 
  Cmax =2(dp+Dp) = 2(102+203) = 610 มม 
  Cmin =0.7(dp+Dp) = 0.7(102+203) = 213.5 มม 
 ทดลองเลือกใช้ C = 500 มม 
 หาความยาวพิตช์โดยประมาณ 
  Lp = 2C +1.57(Dp-dp) +(Dp-dp)2/4C  
  Lp = 2(500) +1.57(203+102)+ (203+102)2/4(500) = 1525.36 มม  
  เลือกใช้สายพาน 1526 มม 
 ค านวณระยะห่างระหว่างศูนย์กลาง เพ่ือหาค่าแก้ไขส่วนโค้ง 
  C ≈ p+ (p2 – q)1/2 

  p ≈ 0.25 Lp-0.393(Dp+dp) 
  p ≈ 0.25(1526) – 0.393(203+102) = 261.64 
  q = 0.125(Dp-dp)2 = 0.125(203-102)2 = 1275.13  
 แทนค่ากลับหาค่า C = 520.83 มม 
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 หาค่า (Dp-dp)/C  = (203-102) /520.83 = 0.19  
 จากตาราง 10.21 ได้ตัวประกอบแก้ไขส่วนโค้ง Na = 0.97  
 จากตาราง 10.25 เลือกค่า Lp = 1642 มม ได้ตัวประกอบแก้ไขความยาวสายพาน NI = 0.91 
 ส าหรับล้อสายพาน 102 มม อัตราทด 1.99 และ n1 = 1450 rpm (เทียบเคียงจากล้อสายพาน A )  
ได้ PR = 1.75 การค านวณหาจ านวนเส้นสายพานลิ่มที่ใช้ เลือก Ns = 1.3 จากตาราง 10.20 
 

       (1) 

 
  Z = 1.5 x 1.3 / 1.75 x 0.97 x 0.91 = 1.25 เส้น 
 เลือกใช้สายพานลิ่ม หน้าตัด B จ านวน 2 เส้น  
 ค านวณหาค่ามุมสัมผัสของสายพาน 

  α1 = π - 2 Sin-1(Dp-dp /2C) 

  α1 = π – 2 Sin-1(203-102 /2 x 520.83) = 168.87 องศา 

 ค านวนความเร็วของสายพาน  v= πdpn 

  v = π x 102 x1450 /1000x60 = 7.74 เมตร/วินาที 
แรงดึงในสายพานขณะส่งก าลัง  F = Wp /v 
  F = 1.5 x 1000/7.74 = 193.80 นิวตัน 
 
 k1 = 2 (ตาราง 10.18 ตัวประกอบการใช้งาน ในกรณี งานหนัก แรงกระตุก) 
 k2 =  0.385  (ตาราง 10.19 ตัวประกอบหน้าตัดสายพาน B ) 
 
 แรงดึงชั้นต้นในสายพาน 
  Fi = (k1F +Zk2v2)Sin∞/2    (2) 
  Fi = (2 x 193.80 + 2 x 0.385 x 59.91) x 0.9953 = 433.73 นิวตัน 
 
ค านวนหาขนาดโซ่ มีจ านวนฟันของพินเนียน (Z) มี 13 ฟัน เพลาขับ (n1) 729 รอบ/นาที มีอัตราทดเท่ากับ (nw) 
1.99 ต้นก าลังในการขับ 1.5 กิโลวัตต์  
จากตาราง 11.5 ตัวประกอบใช้งานส าหรับแรงกระท า เลือกแรงกระท ากระตุกปานกลาง Ns =1.79 
 ก าลังที่ใช้เลือกขนาดโซ่  
  P = WpxNs = 1.5 x 1000 x 1.79 = 2685 วัตต์ 
จากตาราง 11.18 เลือกใช้โซ่ 1 ชั้น ระยะพิตช์ (p) 12.70 มิลลิเมตร  
ตรวจสอบความสามารถในการรับแรงของโซ่  
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 หาค่าความเร็วของโซ่   
v = pZn  = 0.0127x13x729/60 = 2.01 เมตร/วินาที 
 แรงในแนวสัมผัส  
Ft = Wp/v = 1500/2.01= 746.27 นิวตัน 
 แรงย่อยในแนวของข้อโซ่ w/g =0.61 กิโลกรัม/เมตร จากตาราง 11.1(ข) 
  Fct = wv2/g = 0.61 x 2.012 = 2.47 นิวตัน 
 แรงดึงในโซ่    
  F = Ft +Fct  = 746.27+2.47 = 748.74 นิวตัน  
 ค่าความปลอดภัยในการใช้โซ่ (Fb= 13.83 กิโลนิวตัน จากตารางที่ 11.1) 
  Nb = Fb/F = 13.83/0.749 = 18.47 
 
 ดั้งนั้น โซ่ที่ใช้ส่งก าลังมีค่าความปลอดภัยที่ยอมรับได้ ค่าความปลอดภัยที่แนะน าไว้ในทางทฤษฎี คือ 7-15 
เมื่อเที่ยบเคียงกับโซ่ที่ขายทั่วไป เทียบได้โซ่ เบอร์ 40  
 ค านวณค่าภาระบนเพลาส่งก าลัง เลือกใช้เพลาเส้นผ่านศูนย์กลาง 25.4 มิลลิเมตร จุดที่เป็นจุดที่ รับภาระ
สูงสุดคือ จุดรองรับเพลาด้านที่ส่งก าลังด้วยโซ่ ค่าโมเมนต์ดัด (M) 86.96 นิวตัน•เมตร ค่าโมเมนต์บิด (T)       
4.906 นิวตัน•เมตร และค่าความแข็งแรงของวัสดุเพลา(σyt) 240 เมกกะนิวตัน/ตารางเมตร  
 
 ก าลังที่เกิดจากโมเมนต์บิดก็คือ (วริทธิ์และชาญ, 2556) 

  P=2πnT/60      (3) 
 

 โมเมนต์บิดของมอเตอร์ T =(1500×60) /(2 ×π ×1450)  = 9.88 นิวตัน • เมตร 
 แรงฉุดท่ีเกิดจากโมเมนต์บิดของมอเตอร์ 
  F=T/r =9.88/(0.203/2) = 97.34 นิวตัน 
โมเมนต์ดัดสูงสุดที่แรงฉุดของมอเตอร์กระท าต่อเพลา (Mmax) ส่งผลให้เกิดโมเมนต์ดัดสูงสุดที่หน้าตัดวิกฤติที่ผิว
นอกสุดของเพลา 
  Mmax=FL =97.34 x 0.120 = 11.68 นิวตัน • เมตร 
 
หาค่าความปลอดภัยของเพลา (N) ได้จากสมการข้างล่าง 
  σyt/N =16 (4M2 + 3T2 )1/2/πd3     (4) 

  N = 240 x106 x3.14 x 0.0383 /16 (4x11.682 + 3 x9.882)1/2 = 89.25 
 เพลาที่เลือกใช้ไม่กิดการเสียหายภายใต้ภาระการใช้งานนี้ 
ในการค านวณหาค่าโมเมนต์บิดที่มอเตอร์ส่งก าลังโดยใช้สายพานลิ่มส่งก าลังจากมอเตอร์ไปเพลาเกลียวอัด ใช้
สมการแสดงไว้ข้างล่างนี้ 
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 ก าลังที่เกิดจากโมเมนต์บิดก็คือ (วริทธิ์และชาญ, 2556) 

        (5) 

 

 โมเมนต์บิดของมอเตอร์ T =(1500×60) /(2 ×π ×1450)  = 9.88 นิวตัน • เมตร 
 แรงฉุดท่ีเกิดจากโมเมนต์บิดของมอเตอร์ (เส้นผ่านศูนย์กลางพิตเฟืองโซ่ตัวขับ 75 มม.) 

   =9.88/(0.075/2) =  263.47  นิวตัน 

โมเมนต์บิดสูงสุดที่มอเตอร์กระท าต่อเพลาเกลียวอัด (Tmax) ส่งผลให้เกิดแรงอัดส่งที่เกลี่ยวสามารถอัดส่งวัสดุ (W) 
เมื่อ fs = 0.15-0.25 (จากตาราง 11.4) ในกรณี วัสดุเป็นเหล็ก และเส้นผ่านศูนย์กลางพิตเฟืองโซ่ตัวตาม 178 มม. 

   =263.47 x (0.178/2)  =  23.45  นิวตัน • เมตร 
 เมื่อขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางในของเกลียว 0.050 เมตร มีเส้นผ่านศูนย์กลางนอก 0.120 เมตร ค านวณได้
เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยของเกลียว 0.085 เมตร เกลียวมีระยะพิต 0.055 เมตร หาค่ามุมเอียงของเกลียวได้   
11.64 องศา  

       (6) 

  W  =  2 x 23.45 x (1-0.2 tan11.64) / 0.085 ( 0.2-tan 11.64) = 88049.8  นิวตัน 
 เนื่องจากแรงอัดส่งที่เกลี่ยวสามารถอัดส่งวัสดุเป็นแรงกระท าต่อเพลาในแนวแกน (แรงกระจายอยู่บนใบ
เกลียวตลอดความยาวของเกลียวอัด) จึงสมมุติให้เป็นแรงรวมกระท าเป็นจุดที่ปลายเพลาเกลียว เพลามีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางเสา 0.038 เมตร มีความยาว 0.500 เมตร ในกรณีการยึดปลายเป็นแบบ ยึดติดแน่น-อิสระ (Fixed-free 
, Le = 2L) วัสดุเหล็กเพลาขาวมีค่ายังโมดูลลัส (E) 207 จิกะปาสกาล และค่าความแข็งแรงของวัสดุเพลา(σyt)   
240 เมกะปาสกาล  

 ตรวจสอบค่าความเพรียวของเสาคือ    

    =130.41  มีค่ามากกว่า  110  เป็นกรณีเสายาว 

 ใช้ความปลอดภัยใช้สูตรค านวณส าหรับสกรูยาวของออยเลอร์ คือ  

ในกรณีหน้าตัดเป็นเสากลมมีค่าความเฉื่อยรอบแกน คือ   

    = 2.38 

 เกลียวอัดไม่เกิดความเสียหายเนื่องจากการโก่ง  
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ค านวณค่าทางตัวเลข การทดลองที่ 2 
เมื่อพิจารณาในส่วนของกระบวนการอบแห้ง คือ ความต้องการระเหยน้ าออกจากวัสดุที่ต้องการอบแห้ง ซึ่งมี
เงื่อนไขเบื้องต้น 
 ชาฝรั่ง 20 kg 
 ความชื้นเริ่มต้น 70 % wb 
 ความชื้นสุดท้าย 13 % wb 

        (1) 

 
เมื่อ  คือ น้ าหนักชาหลังอบแห้ง, kg 
  คือ น้ าหนักชาก่อนการอบแห้ง, kg 
  คือ ความชื้นชาหลังการอบแห้ง, % wb 
  คือ ความชื้นชาก่อนการอบแห้ง, % wb 

แทนค่า     = 6.9 kg 
ปริมาณน้ าที่ต้องการระเหย = 20-6.9 = 13.1 kg 
สมบัติอากาศจากแผนภูมิไซโครเมตริก  
อุณหภูมิที่ต้องใช้อบแห้ง    90    
อุณหภูมิแวดล้อม     24    
ความชื้นสัมพัทธ์     75 % 
เวลาที่ใช้ในการอบแห้ง    3 hr 
อากาศ อุณหภูมิ 25 ๐C มีความชื้นสัมพัทธ์ 75% ผ่านกระบวนการท าร้อนจนอุณหภูมิ 90 ๐C 
มีอัตราส่วนความชื้น      0.014 kg-H2O/kg-dry air 
เมื่อผ่านกระบวนการอบแห้งอุณหภูมิเหลือ   78  

มีอัตราส่วนความชื้น      0.018 kg-H2O/kg-dry air 
ปริมาณน้ าที่สามารถดึงออกมาได้ต่ออากาศแห้ง 1 kg คือ 0.018-0.014 = 0.004 kg/kg-dry air   
ปริมาณน้ า 13.1 kg จะต้องใช้ปริมาณอากาศแห้ง   = 13.1/0.004 = 3275 kg-dry air 
อากาศอุณหภูมิ 80 ๐C มีความหนาแน่นเท่ากับ 0.9994  
ดังนั้นปริมาณอากาศแห้งที่ต้องใช้   = 1857.5/0.9994   =  1858.61   
เวลาที่ใช้อบแห้ง 3 ชั่วโมง ต้องใช้ปริมาณอากาศ   =  1858.61  
หรือ = 1858.61 / 3x3600  

= 0.17  
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 เมื่อพิจารณาในส่วนของประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่องอบแห้ง(Ƞth) คือ ปริมาณความร้อนที่ใช้
ระเหยน้ าในชา(Qd) หารด้วยปริมาณความร้อนที่ได้รับจากเชื้อเพลิง(Qf) โดยประมาณค่า hfg =2283.2 KJ/Kg จาก
ตารางสมบัติเทอร์โมไดนามิกส์ของไอน้ า อุณหภูมิ 90 ๐Cและค่าความร้อนของ LPG = 50220 KJ/Kg (ค่าพลัง
ความร้อนของเชื้อเพลิงชนิดต่างๆ แหล่งที่มา www.thaigasifier.com, 27 มค 2563) 

        (2) 

 
 ปริมาณความร้อนที่ใช้ในการระเหยน้ า = 13.1 x 2283.2 =  29909.92 KJ 
ปริมาณความร้อนที่ได้รับจากเชื้อเพลิง= 2.2x 50220 =  110484 KJ (เครื่องอบแห้งแบบสี่เหลี่ยม) 
 ปริมาณความร้อนที่ได้รับจากเชื้อเพลิง= 2.6 x 50220 =  130572 KJ (เครื่องอบแห้งแบบครึ่งวงกลม) 
ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่องอบแห้ง =(29909.92/110484) x 100 = 27.1 
ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่องอบแห้ง =(29909.92/130572) x 100 =22.9 
  คือ ประสิทธิภาพเชิงความร้อนของเครื่องอบแห้ง 

 Qd ปริมาณความร้อนที่ใช้ระเหยน้ าในชา 

 Qf ปริมาณความร้อนที่ได้รับจากเชื้อเพลิง 
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