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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาและโรบัสตาใน
ประเทศลาว จากการสํารวจพฤติกรรมและทัศนคติของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด พบวา
ผูบริโภคชอบรับประทานกาแฟเย็นเนื่องจากติดใจในรสชาติและแกอาการงวงนอน ผูบริโภคชอบกาแฟ
เอสเปรสโซมากท่ีสุด รอยละ 68.0 และผูบริโภคสวนใหญเปนผูซื้อกาแฟดวยตนเอง  จากการศึกษาผล
ของอุณหภูมิและเวลาในการค่ัวเมล็ดกาแฟ (อาราบิกาและโรบัสตา) โดยวางแผนการทดลองแบบสุม
ตลอด (CRD) และจัดส่ิงทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3 แยกแตละพันธุ พบวาการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิ
และเวลาทําใหเมล็ดกาแฟ มีสีน้ําตาลเขมมากข้ึน คาความสวาง L* ลดลง โดยในพันธุอาราบิกามีคาสี L* 
a* และ b* อยูในชวง 19.76-44.53 4.94-12.38 และ 6.42-28.61 ตามลําดับ สําหรับพันธุโรบัสตามีคาสี L* 
a* และ b* อยูในชวง 17.63-30.32 4.94-12.10 และ 4.04-22.81 ตามลําดับ ความแตกตางของพันธุ 
อุณหภูมิ และเวลา ทําใหปริมาณความชื้น และคาความเปนกรด-ดางในเมล็ดกาแฟค่ัวแตกตางกัน โดย
เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการค่ัวจะทําใหปริมาณความช้ืนลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมล็ดกาแฟ
พันธุอาราบิกา มีความช้ืนอยูในระหวางรอยละ 0.53–3.43 ในขณะท่ีพันธุโรบัสตามีความช้ืนอยูระหวาง
รอยละ 0.90–3.47 แตในทางตรงกันขามกลับทําใหปริมาณความเปนกรด-ดางของเมล็ดกาแฟเพ่ิมมากข้ึน 
โดยในพันธุอาราบิกา ความเปนกรด-ดางเพ่ิมจาก 5.16 ไปเปน 5. 76 และโรบัสตาเพ่ิมจาก 5.10 ไปเปน 
5.87 เม่ือนําไปทดสอบความชอบกับผูบริโภค พบวากาแฟพันธุอาราบิกาไดรับคะแนนความชอบ
โดยรวมมากกวาพันธุโรบัสตา ดังน้ันสภาวะการค่ัวกาแฟท่ีเหมาะสมคือท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 นาที  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกาแฟค่ัวท่ีเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยลลามิเนตท่ี 25 
35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวากาแฟค่ัวท่ีเก็บรักษาท่ี 25 และ 35 องศาเซลเซียส ยังมีคุณภาพท่ีดี
เทียบเทากาแฟค่ัวท่ีมีจําหนายในตลาดในชวงระยะเวลา 20 วัน สําหรับกาแฟค่ัวท่ีเก็บไวท่ี 45 องศา
เซลเซียสน้ันยังมีคุณภาพดีเทียบเทากับกาแฟท่ีมีจําหนายในตลาดในชวงระยะเวลา 10 วัน อยางไรก็ตาม
เนื่องจากการเกิดกลิ่นรสท่ีไมพึงประสงค ทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง อายุการเก็บรักษาของ
กาแฟค่ัวจึงกําหนดไวท่ีไมเกิน 10 วันสําหรับกาแฟค่ัวท่ีเก็บในถุงอลูมิเนิยมฟอยลท่ี 25 และ 35 องศา
เซลเซียส. 
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The objectives of this research were to develope the process of roasted Arabica and Robusta 
Coffee from Laos. The results of consumer behavior and attitude on roasted coffee found that the 
consumer like ice coffee rather than hot coffee as its taste and refreshing. In term of coffee variety, 
about 68 % of respondent preferred Espresso and this survey found that most respondents were 
undertaken their own coffee shopping. The effect of roasting temperature and time was conducted 
using factorial 3x3 in CRD for each cultivar (Arabica and Robusta).  The results showed that 
increasing of roasting time and temperature caused the L* value decreasing to dark brown. The range 
of roasted Arabica color (L* a* b*) ranged from 19.76-44.53 4.94-12.38 and 6.42-28.61, respectively, 
and roasted Robusta color (L* a* b*) ranged from 17.63-30.32 4.94-12.10 and 4.04-22.81, 
respectively. The difference of cultivar, temperature and roasting time contribute to different moisture 
content and pH. The result showed that moisture and pH lost when the time and temperature was 
increased. In this experiment, the moisture of Arabica had valued between 0.53–3.43% and 0.90–
3.47% for Robusta. In contrast, pH of Arabica coffee increased from 5.16 to 5.76 and pH of Robusta 
increased from 5.10 to 5.87 as temperature and roasting time increasing. Sensory evaluation showed 
that Arabica was more favorable than that of Robusta and the optimum of roasting time and 

temperature was determined at 180°C for 10 minute. The storage test of roasted coffee in aluminum 

foil was conducted at 25°C 35°C and 45°C. Results showed that the qualities of stored coffee at 25 

and 35°C were comparative to commercial coffee during 20 days of storage. Stored coffee at 45°C 
showed the comparative qualilies during 10 days. However, occurance of off flavor during storage 
resulted in lower liking of consumer. The shelf life of roasted coffee for this study was recommended 

not more than 10 days at 25 and 35°C of storage. 
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13 จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟคั่วบด 
 

34 
14 จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามสถานที่ซ้ือกาแฟคั่วบด 34 
15 จํานวนรอยละของผูบริโภคจําแนกตามขนาดบรรจุภัณฑกาแฟคั่วบด 

ที่ผูบริโภคเลือกซื้อ 
 

35 
16 จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามปจจัยที่มีผลตอการบริโภค 

กาแฟคัว่ 
 

36 
17 จํานวนรอยละของผูบริโภคแจกแจงตามขอบกพรองที่พบในการบริโภค 

กาแฟคั่ว 
 

36 
18 จํานวนรอยละของผูบริโภคแจกแจงตามราคาที่ตองการใหจําหนาย 37 
19 คาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมขีองเมล็ดกาแฟคั่วที่ม ี

ในทองตลาด 
 

40 

 



 (3)

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา
  

20 คุณภาพของเมล็ดกาแฟดิบพนัธุอาราบิกาและโรบัสตาจากบริษัทสีนุก 41 
21 ปริมาตรที่เพิ่มขึ้นของเมล็ดกาแฟหลังคั่วพนัธุอาราบิกาและโรบัสตา 42 
22 คาสีของเมล็ดกาแฟหลังการคั่วบดกาแฟพนัธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตา 44 
23 คาวอเตอรแอกติวิตี ้(aw) ของเมล็ดกาแฟหลังการคั่ว พันธุอาราบิกาและ 

พันธุโรบัสตา 
 

45 
24 ความชื้น และความเปนกรด-ดางของเมล็ดกาแฟหลังการคั่ว พันธุอาราบิกา 

และพันธุโรบสัตา 
 

46 
25 ปริมาณเถาของเมล็ดกาแฟหลังการคั่วบดพนัธุอาราบิกา และพันธุโรบัสตา 47 
26 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟคั่วทีอุ่ณหภูมิ 170 และ 180 องศา

เซลเซียส 
 

50 
27 คาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกาแฟคั่วพันธุอาราบิกา ที่อุณหภมูิ 

เก็บรักษาระดับตางๆ 
 

52 
28 คาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกาแฟคั่วพันธุโรบัสตา ที่อุณหภูมิ 

เก็บรักษาระดับตางๆ 
 

53 
29 คาทางประสาทสัมผัสของกาแฟคั่วพนัธุอาราบิกา ที่อุณหภูมิเก็บรักษา 

ระดับตางๆ 
 

57 
30 คาทางประสาทสัมผัสของกาแฟคั่วพนัธุโรบัสตา ที่อุณหภูมิเก็บรักษา 

ระดับตางๆ 
 

58 
 



 (4)

 

สารบัญภาพ 
 
ภาพที่  หนา 
   

1 เมล็ดกาแฟที่สุกเต็มที ่ 5 
2 บริเวณที่มกีารผลิตกาแฟในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 6 
3 กาแฟกะลา 10 
   

ภาพผนวกที ่  
  

จ1 รอยละของผูบริโภคจําแนกตามเพศ 89 
จ2 จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามอายุ 89 
จ3 รอยละของผูบริโภค จําแนกตามระดับการศึกษา 90 
จ4 แผนภูมแิทงแสดงอาชีพ 90 
จ5 รอยละของผูบริโภคจําแนกตามรายได 90 
จ6 รอยละของผูบริโภคตามเหตผุลในการบริโภค 91 
จ7 รอยละของผูบริโภคจําแนกตามความชอบในการเลือกบรโิภคกาแฟตางๆ 91 
จ8 รอยละของผูบริโภคจําแนกตามเหตุผลในการเลือกบริโภคกาแฟ 92 
จ9 จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามชนิดกาแฟที่บริโภคประจํา 92 
จ10 จํานวนและรอยละของผูบริโภคที่ชอบบริโภคกาแฟตรายีห่อ 93 
จ11 จํานวนรอยละของผูบริโภคแจกแจงตามความถี่ในการบรโิภคกาแฟ 93 
จ12 แผนภูมแิทงแสดงพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟคัว่บด 94 
จ13 รอยละของผูบริโภคจําแนกตามสถานที่ซ้ือผลิตภัณฑกาแฟคั่ว 94 
จ14 รอยละของผูบริโภคจําแนกตามการเลือกขนาดบรรจุภณัฑผลิตภัณฑ   95 
จ15 รอยละของผูบริโภคจาํแนกตามปจจัยที่มีผลตอการบริโภคกาแฟ 95 
จ16 รอยละของผูบริโภคแจกแจงตามขอบกพรองที่พบในการบริโภคกาแฟคั่ว 96 
จ17 รอยละของผูบริโภคตอความตองการเรื่องราคาจําหนายกาแฟพันธุอาราบิกา 96 
จ18 รอยละของผูบริโภคตอความตองการเรื่องราคาจําหนายกาแฟพันธุโรบสัตา 96 



 (5)

 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพที่ผนวกที่ หนา 
   

ฉ1 วิธีการเก็บรักษากาแฟคั่วบด 98 
ช1 กาแฟคัว่ที่อุณหภูมิ 170 °C เวลา 10 นาที ของพันธุโรบัสตา 100 
ช2 เครื่องบดกาแฟดัดแปลงมาจากเครื่องบดเมล็ดพันธุพืช 100 
ช3 เครื่องคั่วเมล็ดพืชใหความรอนดวยกาชและควบคุมความรอนดวยวาว

ไฟฟา 
 

100 
ช4 เครื่องชงกาแฟยี่หอ Electrolux 100 
ช5 เครื่องปดผนึกแบบไฟฟา 100 



 

คําอธิบายสัญลักษณและคํายอ 
 

1.  กาแฟค่ัว (roasted coffee) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากผลแกจัดของตนกาแฟในสกุลคอฟเฟย 
(Coffea) ผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาค่ัวจนไดท่ี และอาจบดใหไดขนาดตามความตองการ 

 
2.  กาแฟสําเร็จรูป (instant coffee) หมายถึง ผลิตภัณฑไดมาจากผลที่แกจัดของตนกาแฟในสกุล
คอฟเฟย ผานกรรมวิธีเอาเมล็ดออก นําเมล็ดมาค่ัวจนไดท่ี โคยมิไดผานการผสมสิงอ่ืนใด แลวนํามา
สกัดดวยน้ําเทานั้น นําไประเหยน้ําออกจนแหงดวยกรรมวิธีท่ีเหมาะสม มีลักษณะเปนผง หรือ
ลักษณะ และ สามารถละลายนํ้าได 
 
3.  อาราบิกา (Arabica) หมายถึงกาแฟพันธุดีท่ีสุดในโลก เปนพันธุกาแฟท่ีอยูในวงจรคาขายมาก
ท่ีสุด ในตลาดกาแฟโลก กาแฟพิเศษ (specialty coffee) สวนใหญมีเช้ือสายอาราบิกาท้ังส้ิน 
 
4.  โรบัสตา (Robusta) หมายถึงกาแฟท่ีพร่ังพรอมไปดวยกล่ินหอม รสเปร้ียว ซ่ึงรสชาติโดยรวม ไม
คอยนาประทับใจเทากับพันธุอาราบิกา ปลูกบนท่ีตํ่าระดับเดียวกับน้ําทะเลจนถึงสูง 2,000 ฟุต มีตน
กําเนิดมาจากอัฟริกา และเอเชียตะวันออกเฉียงใต เปนพันธุท่ีมีราคาถูกสวนใหญถูกแปรรูปเปน
กาแฟสําเร็จรูป 
 
5.  รานกาแฟรายยอย หมายถึง รานกาแฟท่ีลงทุนนอยท่ีสุดเหมาะกับสถานท่ีท่ีใชพื้นท่ีมาก เนนการ
ขายท่ีเอาไปดื่มท่ีอ่ืน (take home) ไมตองการบริการอะไรมากมาย เนื่องจากตองการความสะดวก
และรวดเร็วเปนหลัก ดังนั้น ราคาเฉล่ียตอแกวไมสูงมาก 
 
6.  รานกาแฟในปมน้ํามัน หมายถึง รานจําหนายกาแฟค่ัวบดท่ีวางตําแหนงผลิตภัณฑทางการตลาด
ไวบนระดับกลาง และระดับสูง เนนการตกแตงภายในรานท่ีสวยงาม มีท่ีนั่งไวบริการเชน บานไร
กาแฟ ลาวิตา และกาแฟบานเรา เปนตน 
 
7.  รานกาแฟพรีเมียม หมายถึง รานจําหนายกาแฟค่ัวบด ท่ีวางตําแหนงผลิตภัณฑทางการตลาดไว
ในระดับสูง เนนคุณภาพสินคาและบริการ ภายในรานตกแตงสวยงาม มีการจําหนายผลิตภัณฑ
กาแฟค่ัวบด หรือกาแฟสดเปนหลัก เชน สตารบัค แบล็คแคนยอน และคอฟฟเวิรล เปนตน 
 



 

คําอธิบายสัญลักษณและคํายอ (ตอ) 
 
8.  กาแฟดํา หมายถึง น้ํากาแฟท่ีสกัดออกจากกาแฟค่ัวท่ีผานการบดแลว โดยไมไดผานการผสม
น้ําตาล ครีม หรือนม และส่ิงอ่ืนใด เพื่อการบริโภค 
 
9.  กาแฟรอน หมายถึง น้ํากาแฟท่ีสกัดออกจากกาแฟค่ัวท่ีผานการบดแลว ท่ีมีการผสมน้ําตาล ครีม 
หรือนม และส่ิงอ่ืนใด เพื่อการบริโภค 
 
10.  กาแฟเย็น หมายถึง น้ํากาแฟท่ีสกัดออกจากกาแฟค่ัวท่ีผานการบดแลว ท่ีมีการผสมน้ําตาล ครีม 
หรือนม และมีการเติมน้ําแข็ง เพื่อการบริโภค 

 
 
 



 
1

การพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟค่ัวบดพันธุอาราบิกาและโรบัสตาจากประเทศลาว 
 

Process Development of Roasted Arabica and Robusta Coffee from Lao People 
Democratic Republic 

 

คํานํา 
 

กาแฟเปนสินคาเกษตรที่มีความสําคัญ จัดอยูในกลุมสินคาท่ีผลิตเพื่อสงออกและบริโภค
ภายในประเทศ ซ่ึงทํารายไดใหแกประเทศในแตละปไมตํ่ากวา 200,000 ลานบาท ผลผลิตกาแฟของ
ประเทศลาวกวารอยละ 90 เปนกาแฟโรบัสตาและอาราบิกา ซ่ึงปลูกมากทางภาคใตของประเทศ 
โดยเฉพาะท่ีจังหวัดจําปาสัก เกษตรกรสวนใหญนิยมผลิตเมล็ดกาแฟดวยการตากแหงเมล็ดกาแฟ 
โดยอาศัยแสงแดด เม่ือเมล็ดกาแฟแหงดีแลว (ความช้ืนไมเกินรอยละ 13-15) จะนํามากะเทาะเปลือก
ออกเพื่อใหไดเมล็ดกาแฟ จากการสัมภาษณกลุมเกษตรกรชาวสวนผูปลูกกาแฟในอําเภอปากชอง 
อําเภอบาเจียง และอําเภอประทุมพอน จังหวัดจําปาสัก  พบวา การเก็บเมล็ดกาแฟและการผลิต
กาแฟจะทําในชวงเดือนตุลาคมถึงเดือนมกราคม ซ่ึงในชวงเวลาดังกลาวอยูในชวงฤดูฝน ทําใหมี
แสงแดดนอยและมีความช้ืนสูง ซ่ึงเปนปญหาในการผลิตเมล็ดกาแฟเปนอยางมาก จากการ
สัมภาษณเจาหนาท่ีฝายบริการการเกษตร บริษัทรับซ้ือกาแฟ อําเภอปากชอง อําเภอบาเจียง จังหวัด
จําปาสัก พบวา ปญหาดานคุณภาพของเมล็ดกาแฟในปจจุบัน มีผลตอการรับซ้ือและการสงออก
เมล็ดกาแฟ โดยเมล็ดกาแฟมีคุณภาพไมสม่ําเสมอและต่ํากวามาตรฐานการรับซ้ือ เชน เมล็ดกาแฟมี
ความช้ืนมากกวารอยละ 13 ซ่ึงสูงกวาคามาตรฐานท่ีไดกําหนดไว ทําใหเมล็ดกาแฟมีรสเปรี้ยวและ
มีกล่ินอับ ซ่ึงเกิดจากกระบวนการหมักของเมล็ดกาแฟ เปนตน ซ่ึงเมล็ดกาแฟคุณภาพตํ่าเหลานี้ จะ
ถูกกดราคาหรืออาจถูกปฏิเสธการรับซ้ือ กอใหเกิดปญหาตอเกษตรกร โดยสงผลกระทบตอปริมาณ
และคุณภาพเมล็ดกาแฟของบริษัทผูผลิตกาแฟ 
  

การผลิตเมล็ดกาแฟโดยใชเคร่ืองอบเปนวิธีการหนึ่ง ในการทําใหผลกาแฟแหงไดเร็ว 
สามารถควบคุมอุณหภูมิในการอบแหงได จึงชวยลดปญหาการเกิดกระบวนการหมักในระหวาง
ตากแหง ทําใหไดเมล็ดกาแฟคุณภาพดี การอบแหงมีการใชพื้นท่ีและแรงงานนอย สามารถผลิต
เมล็ดกาแฟไดในปริมาณมาก อีกท้ังการอบแหงผลกาแฟยังสามารถทําไดตลอดเวลา (ปยะนุช และ
คณะ, 2540; Vinencent, 1989) สําหรับปจจัยดานความแกออนของเมล็ดกาแฟก็มีอิทธิพลอยางมาก
ตอคุณภาพกาแฟ ซ่ึงการเก็บเมล็ดกาแฟควรเก็บเมล็ดท่ีสุกเต็มท่ีเทานั้น เนื่องจากเมล็ดกาแฟดิบเปน
สาเหตุหลักท่ีทําใหกาแฟท่ีผลิตไดมีคุณภาพตํ่า (Mazzafera, 1999; Jham  et al, 2001) แตการเลือก
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เก็บเฉพาะเมล็ดกาแฟท่ีสุกเต็มท่ี จะมีคาใชจายสูงรวมถึงผลผลิตเมล็ดกาแฟในแตละตนก็ยังมีการ
สุกท่ีไมสมํ่าเสมอซ่ึงตองใชเวลานานกวาจะสุกเต็มท่ี  ดังนั้นเกษตรกรสวนใหญจะนิยมเก็บเมล็ด
กาแฟในทุกชวงอายุของผลผลิตโดยพยายามใหมีเมล็ดกาแฟดิบปนมานอยท่ีสุด งานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อแกไขปญหาท่ีเกิดข้ึนจากการค่ัวบดของเมล็ดกาแฟดวยความรอนโดยใชกาซหุงตม 
เพื่อใหไดเมล็ดกาแฟค่ัวท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐานโดยปจจัยท่ีทําการศึกษาไดแก ผลของอุณหภูมิ
และเวลาในการค่ัวเมล็ดกาแฟ โดยใชเคร่ืองค่ัวท่ีสามารถควบคุมอุณหภูมิและระยะเวลาการค่ัว 
รวมท้ังควบคุมระดับความรอนในการค่ัวเมล็ดกาแฟ (degree of roast) โดยใชกาแฟโรบัสตาและอา
ราบิกา เปนสวนผสมหลักเพื่อใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
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วัตถุประสงค 

 
1. เพื่อสํารวจขอมูลดานพฤติกรรม ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ

กาแฟค่ัวบดในแขวงจําปาสัก ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
 
2. เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการค่ัวกาแฟที่มีตอคุณภาพกาแฟค่ัวบดพันธุอารา

บิกาและโรบัสตา จากแขวงจาํปาสัก ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
 
3. คัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในกาแฟค่ัวบดและทําการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบดพนัธุอาราบิกาและโรบัสตา จากแขวงจําปาสัก ประเทศสาธารณรัฐ
ประชาธิปไตยประชาชนลาว 
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การตรวจเอกสาร 

 
1.  ประวัติของกาแฟ (History of Coffee) 
 

กาแฟเปนพืชพื้นเมืองของชาวอาบีสซีเนีย (Abyssinia) และอาราเบีย (Arabia) คนพบเม่ือ
ตนศตวรรษท่ี 5 ท่ีประเทศอาราเบีย แตไมมีผูใดใหความสําคัญจนกระท่ังศตวรรษท่ี 9 พระมอสเลม 
องคหนึ่งไดนําผลกาแฟมากะเทาะเปลือก แลวนําเมล็ดไปค่ัวกอนตมในนํ้ารอน เม่ือดื่มแลวเห็นวามี
ความสดช่ืนกระปรี้กระเปรา จึงไดแนะนําตอผูอ่ืนและเปนท่ีนิยมอยางกวางขวางในประเทศอารา
เบีย ตอมาจึงแพรหลายเขาสูชาวดัชท เยอรมัน ฝร่ังเศส ทําใหกระบวนการผลิตกาแฟมีการพัฒนา
เร่ือยมา (พวงพยอม, 2542) การปลูกกาแฟในประเทศลาว เร่ิมตนจากชาวฝร่ังเศสไดนําเมล็ดกาแฟ
โรบัสตาท่ีนิยม (Coffea robusta) ปลูกบริเวณภาคใตของลาวมาปลูกท่ีบานในเมืองปากชอง แขวง
จําปาสัก จากน้ันจึงกระจายไปท่ัวบริเวณภูเขาพูเพียงบอระเวน การปลูกกาแฟในขณะน้ันประสบ
ผลสําเร็จพอสมควร จากนั้นจึงมีการสงเสริมการปลูกกาแฟโรบัสตาออกไปอยางกวางขวางใน
ภาคใตของประเทศลาว โดยในชวงแรกไดสงเสริมใหปลูกกาแฟรวมกับทุเรียนในสวนผลไม เพื่อ
เปนรายไดเสริมรองจากการปลูกพืชตางๆ ปจจุบันการปลูกกาแฟในภาคใตมีการพัฒนามากข้ึน 
สามารถปลูกเปนพืชหลักและทํารายไดใหเกษตรกรเปนอยางดี สําหรับกาแฟอาราบิกา (Coffea 
arabica) เร่ิมมีการปลูกเม่ือป พ.ศ. 2493 ประสบปญหาตลอดมาในการเพาะปลูก เนื่องจากสภาพ
ภูมิอากาศในภาคใตของประเทศลาวไมเหมาะสม ทําใหกาแฟอาราบิกาไมตานทานตอโรคราสนิม 
(Hemileia vastatrix) จึงทําใหปริมาณการปลูกกาแฟอาราบิกาลดลงอยางมาก แมจะมีนโยบาย
สงเสริมใหเกษตรกรปลูกกาแฟและผลิตกาแฟข้ึนเองในประเทศ แตการปลูกกาแฟอาราบิกายังไม
ประสบผลสําเร็จเทาท่ีควรเม่ือเปรียบเทียบกับการปลูกกาแฟโรบัสตา (สภาการคากาแฟลาว, 2532) 

 
2.  ลักษณะทางพฤกษศาสตรของกาแฟ 
 

กาแฟมีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Coffea sp. จัดอยูใน Family Rugiaecae กาแฟมีหลายชนิด 
ซ่ึงกาแฟแตละชนิดมีลักษณะท่ีแตกตางกัน เชน ลักษณะของใบ ความสูงของลําตน ความสามารถ
ในการใหผลผลิต และคุณภาพของเมล็ดกาแฟในดานกล่ินและรสชาติ เปนตน กาแฟท่ีนิยมปลูกใน
เชิงการคา ไดแก กาแฟพันธุโรบัสตาและพันธุอาราบิกา (พิทักษ, 2529; ศูนยวิจัยและพัฒนากาแฟ
บนท่ีสูง, 2542) 
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2.1 กาแฟอาราบิกา (Coffea arabica) เปนชนิดกาแฟที่เกาแกท่ีสุดและนิยมปลูกอยาง
แพรหลาย กาแฟพันธุอาราบิกาชอบอากาศคอนขางเย็น จัดเปนพืชกึ่งเมืองหนาวท่ีใชเวลาปลูก
คอนขางยาวนาน ประมาณ 2-3 เดือน ลักษณะลําตนเปนไมพุมทรงพีระมิด เม่ืออยูในปาอาจมีความ
สูงถึง 35 ฟุต แตเม่ือนํามาปลูกในบานจะมีความสูงระหวาง 6-16 ฟุต กิ่งมีลักษณะยาวปกคลุมดวย
ใบท่ีมีสีเขียวชอุมตลอดป ดอกมีสีขาวมีกล่ินหอมคลายดอกมะลิปา ดอกบานไมนานก็เหี่ยว แตจะ
ออกดอกหลายคร้ังในหนึ่งฤดู กาแฟเร่ิมออกดอกในปท่ีสองหรือปที่สามหลังปลุก โดยหลังจากออก
ดอกแลวจะเร่ิมติดผล ลักษณะผลคอนขางแบน ภายในผลแบงออกเปนสองซีก ซีกหนึ่งมีหนึ่งเมล็ด 
(Bean) ระยะเร่ิมออกดอกจนถึงระยะผลเร่ิมแกเต็มท่ีใชเวลา 6-8 เดือน ผลกาแฟท่ีสุกเต็มท่ีจะมีสีแดง 
ขนาดและน้ําหนักของเมล็ดจะแตกตางกันข้ึนกับสภาพพื้นท่ีปลูก (พิทักษ, 2529) เมล็ดกาแฟท่ีสุก
เต็มท่ี ดังแสดงในภาพท่ี 1 

 

 
 
ภาพท่ี 1  เมล็ดกาแฟท่ีสุกเต็มท่ี 
 
ท่ีมา: อินทนนทกาแฟสด (2550) 
 

2.2 กาแฟโรบัสตา (Coffea robusta หรือ Coffea conephora) เปนกาแฟดั้งเดิมของแถบศูนย
สูตร มีความสําคัญทางการคารองจากกาแฟอาราบิกาใหผลผลิตสูงกวาแตมีคุณภาพของเมล็ดกาแฟ
ในดานกล่ินหอมและรสชาติท่ีดอยกวากาแฟอาราบิกา กาแฟโรบัสตามีขนาดลําตนและใบใหญกวา
กาแฟอาราบิกาและตองการอากาศท่ีอบอุนกวากาแฟอาราบิกา คืออุณหภูมิประมาณ 20-32  องศา
เซลเซียส ระยะเวลาตั้งแตเร่ิมออกดอกถึงเก็บเกี่ยวประมาณ 9-11 เดือน กาแฟโรบัสตาสามารถ
เจริญเติบโตไดอยางรวดเร็วท้ังในรมและกลางแจงแตชอบรมเงามากกวา ทนตอดินท่ีมีความช้ืนสูง
หรือดินท่ีระบายน้ําได ทนทานตอโรคราสนิมไดดีและตานทานตอโรคเหี่ยวท่ีเกิดจากการเขาทําลาย
ของเช้ือฟวซาเรียม (Fusariumssp.) (ศูนยวิจัยและพัฒนากาแฟบนท่ีสูง, 2542) 
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3.  สถานท่ีการผลิตกาแฟ 
 

แหลงผลิตกาแฟของโลกจะกระจายอยูบริเวณเสนศูนยสูตรของทวีปอเมริกา แอฟริกาและ
เอเซีย ซ่ึงแหลงผลิตท่ีสําคัญคือ ทวีปอเมริกาใต มีปริมาณการผลิตรอยละ 47 ของผลผลิตโลก 
ประเทศผูผลิตท่ีสําคัญไดแก ประเทศบราซิลและโคลัมเบีย ผลผลิตกาแฟของโลกประมาณรอยละ 
75 เปนกาแฟอาราบิกา สวนท่ีเหลือเปนกาแฟโรบัสตา กาแฟโรบัสตามีราคาต่ํากวากาแฟอาราบิกา 
ซ่ึงความแตกตางของราคาอยูระหวางรอยละ 10-40 และเม่ือคุณภาพกาแฟตกต่ําความแตกตางของ
ราคาจะยิ่งมากข้ึน เนื่องจากผูบริโภคนิยมซ้ือกาแฟอาราบิกาซ่ึงมีคุณภาพท่ีดีกวา (กองนโยบายและ
แผนพัฒนาการเกษตร, 2533) กาแฟที่ปลูกในประเทศลาวสวนใหญเปนกาแฟโรบัสตาและอาราบิกา
แหลงปลูกกาแฟท่ีสําคัญอยูในภาคใต เชน แขวงจําปาสักและแขวงเชกอง โดยมีพื้นท่ีปลูกประมาณ
รอยละ 90 ของพื้นท่ีปลูกท้ังหมดของประเทศ ปจจุบันเร่ิมมีการขยายการปลูกกาแฟในภาค
ตะวันออกของประเทศ สําหรับกาแฟอาราบิกาแหลงผลิตอยูท่ีบริเวณภาคใตของประเทศ แสดงใน
ภาพที่ 2 
 

 
 
ภาพท่ี 2  บริเวณท่ีมีการผลิตกาแฟในสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
 
ท่ีมา: Royal Thai Embassy Vientiane (2006) 
 

เนื่องจากกาแฟเปนพืชท่ีสามารถปลูกไดดีในสภาพแวดลอมบนท่ีสูง ซ่ึงมีอากาศหนาวเย็น
เกือบท้ังป มีฝนตกมากกวาบริเวณพื้นราบ มีตนไมใหญเปนรมเงาแกตนกาแฟโดยธรรมชาติ ท้ังนี้
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กาแฟอาราบิกายังมีศักยภาพในการปลูกทดแทนการปลูกฝนบนท่ีสูงได ดังนั้นรัฐบาลจึงใหการ
สนับสนุนโดยสงเสริมการปลูกกาแฟอาราบิกาใหเปนพืชเศรษฐกิจในเชิงการคา เพื่อทดแทนการ
นําเขากาแฟจากตางประเทศ 

 
4.  กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ (Coffee Processing Bean) 
 

Viencent (1989) ไดกลาวถึงกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟวา เร่ิมจากการเก็บผลกาแฟจาก
ตนกาแฟ แลวนําผลกาแฟมาผานกระบวนการตางๆ เพื่อทําใหไดเมล็ดกาแฟ (Green Coffee Bean) 
ซ่ึงอาจเรียกวา เมล็ดกาแฟดิบ กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟเปนปจจัยท่ีจะกําหนดคุณภาพและ
ลักษณะปรากฏของเมล็ดกาแฟ กล่ิน และรสชาติของเคร่ืองดื่มกาแฟ กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ
แบงเปน 2 วิธี คือ กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบแหง (dry processing) และกระบวนการผลิต
แบบเปยก (wet processing หรือ wash processing หรือ parchment processing) เมล็ดกาแฟท่ีไดจาก
กระบวนการผลิตท้ัง 2 วิธี จะมีความแตกตางกันในดานคุณภาพ ซ่ึงกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ
แบบแหงนิยมใชผลิตเมล็ดกาแฟโรบัสตา แตในประเทศบราซิลมีเมล็ดกาแฟโรบัสตาและเมล็ด
กาแฟอาราบิการอยละ 90 ผลิตจากกระบวนการผลิตแบบแหง สําหรับกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ
แบบเปยก นิยมใชสําหรับผลิตเมล็ดกาแฟอาราบิกาซ่ึงจะทําใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพดี และเรียก
เมล็ดกาแฟท่ีผานกระบวนการนี้วา Mild coffee เม่ือส้ินสุดกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟท่ีไดในข้ัน
สุดทายจะตองมีความช้ืนไมเกินรอยละ 12-13 ตามขอกําหนดในการรับซ้ือเมล็ดกาแฟขั้นตอนใน
กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบแหงและกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบเปยก (Viencent, 1989) 
 

4.1 กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบแหง เปนกระบวนการท่ีนิยมใชสําหรับการผลิตเมล็ด
กาแฟโรบัสตา เร่ิมจากการทําใหผลกาแฟท่ีไดหลังจากการเก็บเกี่ยวแหงโดยวิธีธรรมชาติ คือ การ
ตากแดดใหแหงหรือโดยการใชเคร่ืองอบแหง เม่ือผลกาแฟแหงดี (มีความช้ืนไมเกินรอยละ 13) นํา
ผลกาแฟแหงมาทําความสะอาด กําจัดเปลือกนอกของผลกาแฟแหงออก จะเรียกข้ันตอนนี้วา การ
ขัดสีหรือกะเทาะเปลือก (hulling, dehusking) นําเมล็ดกาแฟท่ีไดมาคัดขนาดและแยกเกรดหรือ
ระดับคุณภาพตามเกณฑท่ีกําหนดไว จากน้ันบรรจุเมล็ดกาแฟลงในถุงหรือในกระสอบ (Smith, 
1985; Viencent, 1989) ขอดีของกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบแหง คือ กระบวนการผลิตมี
ข้ันตอนและอุปกรณท่ีเกี่ยวของไมมากจึงเปนวิธีท่ีงาย สะดวก และประหยัด แตกระบวนการผลิต
แบบแหงมีขอจํากัดหลายประการที่ตองคํานึงถึง เชน การทําใหแหงดวยการตากแดด (sun drying 
หรือ national drying) จําเปนตองใชพื้นท่ีในการตากมากและมีความเหมาะสม คือ ควรเปนท่ีโลงมี
การไหลเวียนของอากาศท่ีดีและไดรับแสงแดดสองถึงโดยตรง ลานตากจะตองสะอาด อาจเปนลาน
ดินท่ีมีการปรับแตงหนาดินใหเหมาะสมหรืออาจใชลานตากท่ีเปนพื้นคอนกรีต ในการตากแหงผล



 
8

กาแฟควรมีความหนาของช้ันกาแฟไมเกิน 30-40 มิลลิเมตร เพื่อชวยใหการตากแหงมีประสิทธิภาพ
ท่ีดีและเพื่อปองกันการเกิดเมล็ดกาแฟสีนํ้าตาล ซ่ึงเปนลักษณะท่ีไมพึงประสงคท่ีเรียกวา brown 
silver skin (Viencent, 1989) 
 

ขอจํากัดท่ีสําคัญประการหนึ่งของการตากผลกาแฟใหแหงโดยใชแสงแดด คือ จะตองอาศัย
เวลาและความเหมาะสมของสภาพอากาศ ในกรณีท่ีมีแสงแดดจัด ผลกาแฟจะแหงไดภายใน 2 
สัปดาห แตหากสภาพอากาศไมเอ้ืออํานวยอาจใชเวลา 3 สัปดาหหรือมากกวานั้น ในการตากผล
กาแฟใหแหงและเม่ือตองใชระยะเวลาในการตากแหงนาน การดูแลและควบคุมความสะอาด 
รวมถึงสุขลักษณะท่ีดีในบริเวณลานตาก จึงเปนอีกปจจัยหนึ่งท่ีไมควรมองขาม เนื่องจากในระหวาง
การตากอาจมีการเจือปนของส่ิงสกปรก หรือเกิดการปนเปอนจากจุลินทรียท่ีสามารถเจริญไดบน
เปลือกของผลกาแฟ จุลินทรียเหลานี้มีผลทําใหผลกาแฟเกิดการเนาเสียหรือจุลินทรียอาจสรางสารท่ี
เปนพิษซ่ึงทําใหคุณภาพของกาแฟลดต่ําลง ในชวงแรกของการตากแหงผลกาแฟจะยังคงมีความช้ืน
อยูในระดับสูง จึงจําเปนตองเกล่ียและกลับกองของผลกาแฟท่ีตากอยางสมํ่าเสมอ เพื่อปองกันการ
ปนเปอนจากเช้ือรา เมื่อความช้ืนภายในผลกาแฟลดต่ําลงความถ่ีในการเกล่ียและกลับกองอาจลดลง
ไดตามความเหมาะสม (Sivetz and Desrorier, 1979; Viencent, 1989) 
 

นอกจากการตากผลกาแฟใหแหงโดยใชแสงแดดแลว กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบ
แหง ยังมีวิธีการทําใหผลกาแฟแหงโดยใชเคร่ืองอบแหง (artificial drying หรือ mechanical drying) 
เชน การใชลมรอนในการอบแหงผลกาแฟ โดยมักเปนการผลิตเมล็ดกาแฟในระดับอุตสาหกรรม 
เพื่อลดระยะเวลาการทําแหงและลดขอจํากัดในเร่ืองพื้นท่ีท่ีใชในการตากแหง การทําใหผลกาแฟ
แหงโดยใชเคร่ืองอบแหง สามารถทําไดตลอดเวลาตามความตองการโดยไมตองกังวลเร่ืองความไม
เหมาะสมของสภาพอากาศ (Smith, 1985; Viencent, 1989; Jham et al., 2001) อุณหภูมิท่ีใชในการ
อบแหงเปนปจจัยกําหนดระยะเวลาในการอบ ถาใชอุณหภูมิสูงผลกาแฟจะแหงเร็ว แตมักเกิดการ
แตกราวหรือแหงจนแข็งซ่ึงเปนสภาวะท่ีไมตองการ Viencent (1989) รายงานวา การอบแหงผล
กาแฟในชวงแรก หากใชอุณหภูมิสูงจะสงผลใหเมล็ดกาแฟที่ไดหลังจากการกะเทาะเปลือกแลว
คุณภาพไมดี (defective coffee bean) คือ เมล็ดกาแฟท่ีไดจะมีสีแดง (reddish bean) หรือมีลักษณะท่ี
เรียกวา brown silver skin ซ่ึงมีผลทําใหเกิดกล่ินและรสชาติท่ีไมดีของเคร่ืองดื่ม ดวยเหตุนี้อุณหภูมิ
ท่ีใชในการทําใหผลกาแฟแหง จึงมีความสําคัญตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟท่ีได ดังนั้นจึงตอง
ควบคุมอุณหภูมิในการอบแหงเปนอยางดี (Smith, 1985; Viencent, 1989; Jham et al., 2001) ปยะ
นุช และคณะ (2540) เปรียบเทียบคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีไดจากการทําแหงแบบตางๆ 
พบวา เมล็ดกาแฟท่ีไดจากการอบแหงผลกาแฟโดยใชเตาอบความรอน มีลักษณะท่ีสะอาดกวาเมล็ด
กาแฟท่ีไดจากการตากแหงผลกาแฟบนตาขายสีฟา และบนลานซีเมนต และการอบแหงผลกาแฟ
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โดยใชเตาอบแสงอาทิตย ซ่ึงเมล็ดกาแฟที่ไดจากทุกวิธีการมีเมล็ดกาแฟสมบูรณมีกล่ินตาม
ธรรมชาติของกาแฟ มีความชื้นไมเกินรอยละ 13 และมีคุณภาพในดานกล่ินและรสชาติเปนท่ี
ยอมรับ สําหรับการอบแหงผลกาแฟโดยใชเตาอบแสงอาทิตยและเตาอบความรอน ใชเวลาในการ
ทําใหผลกาแฟแหง 10.8, 9.47, 10.4 และ 3.46 วัน ตามลําดับ อุณหภูมิเฉล่ียตลอดระยะเวลาทําใหผล
กาแฟแหงเทากับ 39.95, 39.05, 39.44 และ 45.98 ตามลําดับ 
 

4.2 กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบเปยก นิยมใชสําหรับการผลิตเมล็ดกาแฟอาราบิกา 
เนื่องจากกาแฟอาราบิกามีเยื่อหุมเมล็ด (mucilage layer) ท่ีหนาและเหนียวมาก จึงเปนการยากท่ีจะ
ทําใหผลกาแฟแหงซ่ึงในกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟแบบเปยก จะกะเทาะเปลือกนอกและเนื้อของ
ผลกาแฟออก (depluping) โดยใชเคร่ืองกะเทาะเปลือก (pulper) และกําจัดเยื่อหุมเมล็ดออก
(demucilaging) โดยใชการหมัก (fermentation) จากน้ันลางและทําความสะอาดเมล็ดกาแฟ ซ่ึงเมล็ด
กาแฟท่ีไดในข้ันนี้จะมีช่ือท่ีเรียกเฉพาะวา “กาแฟกะลา” (Parchment coffee) ดังแสดงในภาพที่ 3 
ดังนั้นเม่ือนํากาแฟกะลามาตากใหแหง จึงใชเวลาในการตากแหงนอยกวาการตากผลกาแฟที่มี
เปลือกนอกและเน้ือในติดอยูดวย เม่ือกาแฟกะลาแหงดี (ความชื้นไมเกินรอยละ 13) นํามาสีขัด 
(hulling) เพื่อกะเทาะกะลาและเยื่อสีเงิน (Silver skin) ออก (เชนเดียวกับการสีขาวเปลือกและขัด
ขาวขาวสาร) จะไดเมล็ดกาแฟท่ีสะอาด (Smith, 1985; Viencent, 1989) การกําจัดเยื่อหุมเมล็ดกาแฟ
ออกสามารถทําไดหลายวิธี เชน การหมักโดยวิธีธรรมชาติ (natural fermentation) การหมักรวมกับ
ใชเอนไซมหรือสารเคมี (fermentation by enzyme chemical substance) เพื่อชวยเรงใหเยื่อหุมเมล็ด
สลายตัวเร็วข้ึน เอนไซมท่ีนิยมใช คือ เอนไซมเพคติเนส (pectinase) และ เอนไซมกาแลคโตเมอเรส 
(Galactomerase) (Ehlers, 1980) ในขณะท่ีสารเคมีท่ีนิยมใช ไดแก โซเดียมไฮดรอกไซด (วลัยภรณ 
และคณะ, 2544) หรืออาจกําจัดเยื่อหุมเมล็ดออกโดยใชเคร่ืองขัดเยื่อเมือกกาแฟ (demucilager) เปน
ตน การกําจัดเยื่อหุมเมล็ดกาแฟดวยการหมักโดยวิธีธรรมชาติ คือ การนําเมล็ดกาแฟที่ผานการ
กะเทาะเปลือกนอกออกแลวใสลงในบอซีเมนตหรือถังพลาสติกท่ีมีทางระบายนํ้าดานลาง ใสนํ้าพอ
ทวมเพื่อแชเมล็ดกาแฟ คลุมถังดวยผาพลาสติกหรือผาใบ เยื่อหุมเมล็ดกาแฟจะถูกยอยสลายดวย
เอนไซมภายในเมล็ดกาแฟและจุลินทรียท่ีมีอยูตามธรรมชาติ โดยใชเวลา 36-72 ช่ัวโมง ซ่ึงข้ึนอยูกับ
อุณหภูมิและลักษณะของเมล็ดกาแฟ เม่ือเมือกท่ีหุมเมล็ดกาแฟหลุดออกจากเมล็ดกาแฟแลวควรลาง
และขัดเมล็ดกาแฟดวยมือในนํ้าทันทีและใชนํ้าลาง 3-4 คร้ัง กอนนําไปตากใหแหง (พิทักษ, 2529; 
ศูนยวิจัยและพัฒนากาแฟบนท่ีสูง, 2542)  Sivetz and Desrorier (1979) ศึกษาการเปล่ียนแปลงใน
ระหวางกระบวนการหมักโดยวิธีธรรมชาติ พบวา ในระหวางการหมักเกิดการสลายตัวของเพคติน 
(pectin degradation) โดยเอนไซมท่ีมีในเมล็ดกาแฟหรือจากกิจกรรมของจุลินทรียตามธรรมชาติ 
การหมักท่ีเกิดข้ึนเปนการหมักนํ้าตาล (sugar fermentation) โดยจะทําใหไดแอลกอฮอลและกรด
อินทรีย 
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ภาพท่ี 3  กาแฟกะลา 
 
ท่ีมา: อินทนนทกาแฟสด (2550) 
 

การกําจัดเยื่อหุมเมล็ดกาแฟดวยการหมักรวมกับการใชสารเคมี จะชวยเรงการยอยสลายเยื่อ
หุมเมล็ดใหเร็วยิ่งข้ึน เชน ใชสารละลายโซดาไฟ (caustic soda) ความเขมขนรอยละ 6 เยื่อเมือกจะ
สลายตัวหลุดออกภายในเวลา 2-3 นาที แตการใชสารเคมีมีขอจํากัดท่ีตองพิจารณาและควบคุมหลาย
ประการ เชน สารเคมีที่ใชตองมีเหมาะสม ไมเปนพิษหรือกอใหเกิดอันตรายตอผูปฏิบัติงาน ไมมี
สารพิษตกคางอยูในเมล็ดกาแฟ และสามารถกําจัดสารเคมีออกไดงายหลังผานกระบวนการ ของเสีย
ท่ีเกิดข้ึนในระหวางกระบวนการจะตองกําจัดงาย ไมเปนพิษตอสภาพแวดลอม และสารเคมีจะตอง
ไมทําปฏิกิริยากับเนื้อเยื่อของเมล็ดกาแฟใหเกิดสีท่ีเรียกวา Blue black color action (Sivetz and 
Desrorier, 1979) การกําจัดเยื่อหุมเมล็ดกาแฟดวยการหมักรวมกับการใชเอนไซม จะใหผลดีในดาน
เพิ่มประสิทธิภาพในการยอยสลาย แตข้ันตอนในกระบวนการมีความยุงยากโดยตองเลือกชนิดและ
ปริมาณของเอนไซมท่ีใชใหเหมาะสม การควบคุมสภาวะตางๆ ของกระบวนการจะตองมีความ
ละเอียดและแมนยํา เชน การควบคุมพีเอชและอุณหภูมิ เนื่องจากสภาวะตางๆ เหลานี้ มีผลตอการ
ทํางานของเอนไซมซ่ึงจะสงผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟท่ีได (Viencent, 1989) วลัยภรณและคณะ 
(2544) ไดศึกษาการใชสารเคมีและเอนไซมในการหมักกาแฟโรบัสตา โดยในการศึกษาใชผลกาแฟ
ท่ีสุกเต็มท่ีเปนวัตถุดิบ พบวา เม่ือใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขนรอยละ 10 ใน
ปริมาตร 20, 30 และ 40 มิลลิลิตรตอเมล็ดกาแฟท่ีกะเทาะเปลือกแลว 1 กิโลกรัม ใชเวลาสลายเยื่อ
หุมเมล็ด 8 ช่ัวโมง 33 นาที, 6 ช่ัวโมง 33 นาที และ 5 ช่ัวโมง 40 นาที ตามลําดับ ในขณะท่ีเม่ือใช
เอนไซมเพคติเนสความเขมขน 1,00 -1,000 ppm ปริมาตร 150 และ 250 มิลลิลิตรตอเมล็ดกาแฟท่ี
กะเทาะเปลือกแลว 1 กิโลกรัม ใชเวลาสลายเยื่อหุมเมล็ด 3 ช่ัวโมง 30 นาที ถึง 6 ช่ัวโมง 40 นาที 



 
11

โดยในการสลายเย่ือหุมเมล็ดท่ีใชเพคติเนสความเขมขนสูงและปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึน มีแนวโนมทําให
ระยะเวลาการสลายเยื่อหุมเมล็ดกาแฟส้ันลง ในการตากแหงกาแฟกะลาใชวิธีการท่ีดัดแปลงจาก 
Opile (1995) โดยนํากาแฟกะลาตากบนตะแกรงไวในท่ีรม 1 วัน คนบอยๆ เพื่อใหแหงเร็วท่ีสุด 
(ความช้ืนรอยละ 45) หรือใชพัดลมเปาเพื่อใหนํ้าท่ีอยูรอบๆ เมล็ดแหง (skin drying stage) จากนั้น
นํามาใสตะกราพลาสติกใหกาแฟกะลาหนาประมาณ 1 นิ้ว ตากในท่ีรมหรือใหโดนแดดเล็กนอย
ประมาณ 2 วัน (White stage) ตอมานําไปตากแดด 4-5 วัน (ระยะท่ี 3 - soft black drying stage ถึง 
ระยะท่ี 6 - Fully dry stage) ซ่ึงเมล็ดกาแฟจากทุกกรรมวิธีมีคุณภาพในดานกล่ินและรสชาติเปนท่ี
ยอมรับจากการประเมินโดยผูเช่ียวชาญของบริษัท ควอลิต้ี คอฟฟ โปรดักทส จํากัด 
 

การกําหนดระยะเวลาท่ีใชในการหมักใหเหมาะสม เปนปจจัยท่ีสําคัญประการหนึ่งท่ีชวย
สงเสริมใหเมล็ดกาแฟท่ีผานการหมักมีคุณภาพท่ีดี ระยะเวลาในการหมักท่ียาวนานเกินไปจะสงผล
ทําใหคุณภาพเมล็ดกาแฟที่ไดลดต่ําลง และเปนการสูญเสียคาใชจายในการดูแลจัดการระบบโดย
เปลาประโยชน ระยะเวลาท่ีใชในการหมักจะถูกกําหนดโดยปริมาณของแข็งท้ังหมดที่มีในเยื่อหุม
เมล็ดกาแฟ (Rolz et al., 1971) Lopez  et  al. (1989) ศึกษาถึงการเปล่ียนแปลงทางเคมีท่ีเกิดข้ึนใน
การหมักโดยวิธีธรรมชาติ เม่ือใชเวลาในการหมักท่ียาวนานเกินไป (over fermentation) พบวา ใน
ระหวางการหมักกาแฟ จะมีปริมาณของกรดแลคติกซ่ึงเปนผลผลิตท่ีเกิดข้ึนจากแบคทีเรียในสภาวะ
อับอากาศเพ่ิมสูงข้ึน และหลังจาก 19 ช่ัวโมงของการหมัก น้ําท่ีใชลางทําความสะอาดเมล็ดกาแฟจะ
มีความเขมขนของกรดอินทรียเพิ่มข้ึนมาก โดยหลังจากช่ัวโมงท่ี 20 ของการหมักตรวจพบกรดอะ
ซิติกในนํ้าลางและหลังจากช่ัวโมงท่ี 44 (ชวงที่เร่ิมเกิดสภาวะท่ีไมเหมาะสมในการหมัก) ปริมาณ
ของกรดอะซิติกในน้ําลางมีปริมาณลดลง เม่ือถึงช่ัวโมงท่ี 95 ของการหมัก พีเอชของระบบจะลดต่ํา
ลงและเร่ิมตรวจพบกรดฟอรมิกในนํ้าลางเมล็ดกาแฟ และเม่ือใชระยะเวลาการหมักนานกวา 115 
ช่ัวโมง ท้ังเมล็ดกาแฟและน้ําลางเมล็ดกาแฟจะมีกล่ินเหม็น การทําใหกาแฟกะลาแหงอีกเปนปจจัย
หนึ่งซ่ึงมีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟ Opile (1995) รายงานวา ในระหวางการทําใหกาแฟกะลา
แหง กาแฟกะลาจะยังคงมีการพัฒนาและการเปลี่ยนแปลงภายในอยูตลอดเวลา ดังนั้นการทําให
กาแฟกะลาแหงจึงตองทําอยางระมัดระวัง โดยในการลดความช้ืนควรทําเปนระยะตามหลักดังนี้ คือ 
 
 4.2.1 ระยะท่ีหนึ่ง (Skin drying stage) คือ การทําใหความช้ืนของกาแฟกะลาลดลงจาก
รอยละ 55 เหลือรอยละ 45 โดยในการทําใหแหงควรทําอยางรวดเร็วท่ีสุดเทาท่ีจะเปนไปได (เวลา
ประมาณ 3 ช่ัวโมง) หากใชเวลานานกาแฟกะลาที่ไดจะเกิดกล่ินเหม็นเปร้ียว ซ่ึงสงผลทําใหคุณภาพ
ของเมล็ดกาแฟท่ีไดลดลงอยางมาก 
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4.2.2 ระยะท่ีสอง (white stage) คือ การทําใหปริมาณความช้ืนลดลงจากรอยละ 44 
เหลือรอยละ 33 ซ่ึงการทําใหกาแฟกะลาแหงตองควบคุมใหเกิดข้ึนอยางชาๆ เพื่อหลีกเล่ียงไมให
กาแฟกะลาเกิดการแตกราว 
 

4.2.3 ระยะท่ีสาม (soft black drying stage) คือ การลดความช้ืนของกาแฟกะลาจาก
รอยละ 32 เหลือรอยละ 21 หากจะใหไดกาแฟท่ีมีคุณภาพดี ควรใชการตากแหงดวยแสงแดดเปน
เวลา 48 ช่ัวโมง เพราะเช่ือวาแสงแดดจะชวยทําใหเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีท่ีเหมาะสม ซ่ึงมีผล
ตอการพัฒนากล่ินและรสชาติของกาแฟทําใหกาแฟมีคุณภาพดีข้ึนเปนอยางมาก 
 

4.2.4 ระยะท่ีส่ี (medium black drying stage) คือ การทําใหความช้ืนภายในเมล็ดกาแฟ
ลดลงเหลือรอยละ 16 โดยข้ันตอนนี้เปนข้ันท่ีทําใหกาแฟกะลาเกิดสภาวะคงตัว จากนั้นนํากาแฟ
กะลามากองใหสูงประมาณ 5.5 เมตร หรือใสในถังท่ีมีการระบายอากาศท่ีดี 
 

4.2.5 ระยะท่ีหา (hard black stage) คือ การทําใหความช้ืนภายในเมล็ดกาแฟลดลงจาก
รอยละ 15 เหลือรอยละ 12 ในข้ันนี้สามารถทําใหแหงไดโดยไมเครงครัดเร่ืองการควบคุมปจจัย
ภายนอก 
 

4.2.6 ระยะท่ีหก (fully dry and conditioning) กาแฟกะลาจะถูกนํามาวางอยูบนพื้นไม
หรือในถังที่มีการถายเทอากาศที่ดี ความชื้นของกาแฟกะลาจะลดลงจากรอยละ 12 เหลือรอยละ 
10.5 ซ่ึงหากใชลมเปาจะชวยใหกาแฟกะลามีความช้ืนท่ีสม่ําเสมอดีข้ึน Wahyvdi and Ismayadi 
(1995) ศึกษาหาวิธีการที่เหมาะสมในการทําแหงกาแฟกะลาท่ีผานการหมักโดยวิธีธรรมชาติ พบวา 
การทําใหกาแฟกะลาแหงโดยใชแสงแดดรวมกับการใชเคร่ืองอบแหง เปนวิธีการท่ีเหมาะสมที่สุด 
โดยเม่ือหมักกาแฟเปนเวลา 36 ช่ัวโมง นํากาแฟกะลามาตากแหงโดยใชแสงแดดเพ่ือใหกาแฟกะลา
มีความช้ืนลดลงเหลือประมาณรอยละ 30-35 แลวนําเขาอบในเคร่ืองอบแหงเพื่อลดความช้ืนภายใน
เมล็fกาแฟใหเหลือประมาณรอยละ 10-11 ในขณะท่ีหากตากกาแฟกะลาใหแหงโดยใชแสงแดด
จนกระท่ังกาแฟกะลามีความช้ืนประมาณรอยละ 20-25 แลวจึงนํามาอบแหงตอเพื่อใหความช้ืนลด
เหลือรอยละ 10-11 เมล็ดกาแฟที่ไดจะมีคุณภาพต่ํากวาในสภาวะแรก วิธีการตากแหงกาแฟกะลา
โดยใชแสงแดด (full sun-drying) เมล็ดกาแฟท่ีไดจะมีคุณภาพไมสม่ําเสมอ เนื่องจากไมสามารถ
ควบคุมสภาวะตางๆ ของระบบได เชน ความช้ืนในอากาศและอุณหภูมิในแตละวันของการตากแหง
ท่ีมีคาแตกตางกัน ซ่ึงไมสามารถควบคุมใหคงท่ีหรือควบคุมใหมีระดับท่ีเหมาะสมตามตองการได 
จึงมีผลอยางมากตอระยะเวลาท่ีใชในการทําใหกาแฟกะลาแหง และสงผลตอคุณภาพของเมล็ด
กาแฟโดยในกรณีท่ีมีฝนตกหรือแสงแดดนอย เมล็ดกาแฟท่ีไดจะมีกล่ินเหม็นและมีรสเปร้ียว 
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ในขณะท่ีวิธีการอบแหงกาแฟกะลาโดยใชเคร่ืองอบ (full mechanical drying) กาแฟกะลาจะถูกทํา
ใหแหงอยางรวดเร็ว แตคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่ไดก็จะตํ่ากวาการทําใหกาแฟกะลาแหงโดยใช
แสงแดดรวมกับการใชเคร่ืองอบแหง 

 
5.  การคั่วเมล็ดกาแฟ 

 
การค่ัวกาแฟ (roasting) เปนการนําเมล็ดกาแฟมาใหความรอนท่ีอุณหภูมิประมาณ 200-240 

องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะปกติ ใชเวลาค่ัวประมาณ 8 - 20 นาที เมล็ดกาแฟท่ีไดรับความรอนจาก
การค่ัวจะเกิดการเปล่ียนแปลงขององคประกอบทางเคมี ซ่ึงมีผลในการพัฒนากล่ินและรสชาติของ
กาแฟ และเกิดการเปล่ียนแปลงทางกายและมีขนาดของเมล็ดกาแฟที่ใหญข้ึน การเปล่ียนแปลง
เหลานี้เปนผลมาจากปฏิกิริยาขององคประกอบตางๆ ในเมล็ดกาแฟ เชน ปฏิกิริยา Maillard reaction 
strecker degradation caramelization และปฏิกิริยา degradation ของไตรโกนีลลีน กรดคลอโรจีนิก 
โปรตีนและโพลีแซคคาไรด เปนตน (Hughes and Thorpe, 1987; De Maria et al., 1994, 1996; 
Maria et al., 1998; Schenker et al.,2000; Casal et al., 2000) เมล็ดกาแฟท่ีผานการค่ัวจะมีการ
สูญเสียน้ําหนักแหง โดยนํ้าหนักท่ีลดลงจะสัมพันธกับระดับการค่ัวกาแฟ (degree of roast) ในการ
ระบุถึงระดับการค่ัวกาแฟ จึงนิยมใชคารอยละของน้ําหนักเมล็ดกาแฟท่ีลดลงหลังผานการคั่วเปน
เกณฑกําหนด (Smith, 1985; Nunes et al., 1997; Schenker et al., 2000) 

 
การเกิดกาซคารบอนไดออกไซด เปนผลจากปฏิกิริยาการสลายตัวของคารโบไฮเดรตเม่ือ

ไดรับความรอน และการเกิดสารประกอบประเภทนํ้ามันท่ีเคลือบผิวของเมล็ดกาแฟค่ัว โดยเฉพาะ
สารประกอบพวก aromatic oil ซ่ึงเปนสารท่ีมีคุณสมบัติมีกล่ินหอม สารประกอบน้ีจะระเหยเม่ือ
ไดรับความรอน การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเกิดข้ึนไดหลายลักษณะ เชน การเปล่ียนแปลงของสี
เมล็ดไปเปนสีน้ําตาล ต้ังแตน้ําตาลออนไปจนถึงสีน้ําตาลเขมจนเกือบเปนสีดํา ท้ังนี้ข้ึนกับอุณหภูมิ
และเวลาท่ีใชในการค่ัว ในการเปล่ียนแปลงของผนังเซลลภายในเมล็ดกาแฟโดยจะเกิดการขยายตัว
ออกเม่ือไดรับความรอน ซ่ึงประกอบกับมีการเปล่ียนแปลงของความดันภายในเมล็ดกาแฟ 
เนื่องจากเกิดกาซคารบอนไดออกไซด ทําใหเกิดชองวางภายในเมล็ดกาแฟ ดังนั้น เมล็ดกาแฟท่ีผาน
การค่ัว จึงมีการพองตัวและมีขนาดใหญกวาเมล็ดกาแฟท่ียังไมไดค่ัว (Clarke, 1989; Schenker et al., 
2000) 
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6.  องคประกอบทางเคมีของกาแฟ 
 

เมล็ดกาแฟ (Coffee cherry) ประกอบดวยเปลือกนอกและช้ันเนื้อเยื่อท่ีหุมเมล็ดกาแฟ 
องคประกอบในเมล็ดกาแฟท่ีพบโดยท่ัวไป ไดแก คารโบไฮเดรต น้ําตาลชนิดตางๆ กรดอะมิโน 
โปรตีน ไขมัน และสารใหกล่ินรส เปนตน องคประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟอาราบิกาและโร
บัสตา (ตารางท่ี 1) จะเห็นวามีความแตกตางในดานชนิดและปริมาณขององคประกอบทางเคมี โดย
องคประกอบท่ีแตกตางกันนี้ จะสงผลใหกาแฟท้ัง 2 ชนิด มีกล่ินและรสชาติท่ีแตกตางกัน 
 
ตารางท่ี 1  องคประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟอาราบิกาและเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
 

องคประกอบ กาแฟอาราบิกา กาแฟโรบัสตา 
Total polysaccharides 48.00 – 55.00 38.00 – 48.00 
Sucrose 7.40 – 11.10 4.05 – 7.05 
Protein ~ 12 ~ 12 
Total free amino acids 0.40 – 2.40 0.80 – 0.90 
Total polyphenols 4.40 – 8.20 6.80 – 9.50 
Caffeine 0.96 – 1.62 1.51 – 3.33 
Trigonelline 0.88 – 1.77 0.63 – 1.24 
Chlorogenic acid 3.40 – 8.00 7.88 – 14.40 
Caffeoylquinic acids (CQA) 2.61 – 3.97 5.12 – 9.50 
Dicaffeoylquinic acids (diCQA) 0.43 – 0.88 1.57 – 3.03 
Feruloylquinic acids (FQA) 0.12 – 0.27 0.77 – 2.23 
Triglyceride 10.00 – 14.00 8.00 – 10.00 
Other lipids ~ 2 ~ 2 
Other acids ~ 2 ~ 2 
Ash ~ 4 ~ 4 

 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Clifford (1985); Ky et al. (2001); Maria et al. (1998); Casal et al. (2000) 
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โพลีแซคคาไรด เปนองคประกอบในเมล็ดกาแฟประมาณรอยละ 50 ของน้ําหนักแหง โดย
เปนสารต้ังตนท่ีทําใหเกิดกล่ินหอม (aroma precursor) และกล่ินรส (flavor precursor) ของกาแฟ 
(De Maria et al., 1994) โพลีแซคคาไรดมีสวนทําใหเคร่ืองดื่มกาแฟมีความหนืด (viscosity) สงผล
ใหเกิดความรูสึกของครีม (creamy) ในปากเรียกลักษณะน้ีวา “body” ซึ่งเปนลักษณะของเคร่ืองดื่ม
กาแฟท่ีดี (Illy and Viani, 1995) นอกจากนี้โพลีแซคคาไรดยังมีสวนทําใหเกิดฟองของกาแฟเอสเปร
สโซมีความคงตัว และมีบทบาทในการเก็บกักสารใหกล่ินท่ีสามารถระเหยไดใหคงอยู ทําให
เคร่ืองดื่มกาแฟมีกล่ินหอมนานข้ึน (Nunes et al., 1997) De Maria et al. (1994, 1996) รายงานวา 
ซูโครสท่ีแยกไดจากสวนท่ีละลายนํ้าไดมีน้ําหนักโมเลกุลตํ่า (Low - molecular weight) ในเมล็ด
กาแฟ ซ่ึงเปนสารต้ังตนท่ีทําใหเกิดกล่ินหอมในกาแฟค่ัวและมีสวนในปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 
reaction) ปฏิกิริยาสติคเคอรดีเกรเดช่ัน (strecker degradation) และการเกิดคาลาเมล 
(caramelization) ในระหวางการค่ัวกาแฟ โดยทําใหรสชาติของกาแฟเปนท่ีช่ืนชอบ (Clifford, 1985; 
Dart and Nursten, 1985) โปรตีนและกรดอะมิโนอิสระในเมล็ดกาแฟ จะรวมกับน้ําตาลโมเลกุล
เดี่ยวในการเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction ในระหวางการค่ัวกาแฟ นอกจากนี้กรดอะมิโนในกลุม
ของไฮดรอกซีอะมิโนในแอซิด (Hydroxy amino acids) ไดแก Threonine และ Serine ซ่ึงเปนสารต้ัง
ตนของ Alkylpyrazine โดยอาศัยปฏิกิริยา Pyrolysis (De Maria et al., 1996) 

 
สวนคาเฟอีน (Caffeine) เปนสารอนุพันธของพิวรีนท่ีพบในกาแฟ ไมมีกล่ิน มีรสขมเปน

องคประกอบรอยละ 10 ของความขมท่ีมีในเคร่ืองดื่มกาแฟ (Macrae, 1985) มีฤทธ์ิในการกระตุน
ประสาทและทําใหกระปร้ีกระเปรา ในกาแฟโรบัสตามีคาเฟอีนเปนองคประกอบอยูในปริมาณท่ีสูง
กวากาแฟอาราบิกาประมาณ 2 - 3 เทา ไตรโกนีลลีน (Trigonelline) เปนสารท่ีใหความขมกับ
เคร่ืองดื่มกาแฟในปริมาณท่ีใกลเคียงกับคาเฟอีน (Macrae, 1985) มีสวนสําคัญ คือ เปนสารประกอบ
ท่ีใหรสชาติและกล่ินหอมในกาแฟค่ัว ไดแก Furans, Pyrazine, Alkylpyridines และ Pyrroles (De 
Maria et al., 1994, 1996; Ky et al., 2001) ในเมล็ดกาแฟโรบัสตามีสารในกลุมของคลอโรจินิดแอ
ซิด (chologenic acids) ไดแก Caffeoylquini cacids (CQA) Dicaffeoylquinic acids (diCQA) และ 
Feruloylquinic acids (FQA) ในปริมาณท่ีมากกวากาแฟอาราบิกา โดยสารตางๆ เหลานี้ เปนสารท่ี
ทําใหเกิดกล่ินควัน (smokier aroma) และทําใหเกิดรสชาติท่ีเขมขน ดังนั้น กาแฟโรบัสตาจึงมี
รสชาติท่ีเขมขนกวากาแฟอาราบิกา (Ky et al., 2001) 

 
ไตรกลีเซอไรด (Triglyceride) ในเมล็ดกาแฟอาราบิกามีปริมาณสูงกวาเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

ซ่ึงเกี่ยวของกับคุณสมบัติการคงตัวขององคประกอบในระหวางการคั่วกาแฟ โดยทําใหเกิดกล่ิน 
ท้ังนี้ ไตรกลีเซอไรดจะชวยปองกันการสูญเสียสารใหกล่ินท่ีสามารถระเหยไดเม่ือไดรับความรอน 
(Clifford, 1985) ดังนั้น การที่เมล็ดกาแฟอาราบิกาท่ีมีไตรกลีเซอไรดในปริมาณมาก จึงทําใหเมล็ด
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กาแฟค่ัวอาราบิกามีกล่ินท่ีหอมและมีรสชาติท่ีนุมกลมกลอมมากกวากาแฟค่ัวโรบัสตา เม่ือผานการ
ค่ัวกาแฟภายใตสภาวะเดียวกัน 
 
7.  คุณภาพของกาแฟ 

 
คุณภาพของกาแฟข้ึนกับปจจัยตางๆ ในกระบวนการผลิตกาแฟ โดยแบงเปน 2 ระยะ คือ 

ระยะเวลากอนการเก็บเกี่ยวหรือในชวงของการเพาะปลูก (pre - harvest period) และระยะเวลาชวง
การเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวผลผลิต (harvesting and post - harvest period) โดยระยะเวลาใน
การเพาะปลูก จะตองมีการวางแผนและจัดการการเพาะปลูกท่ีถูกตองเหมาะสม เชน การเลือกพันธุ
ของกาแฟท่ีใชปลูก การเตรียมพื้นท่ีการปลูก การกําหนดระยะเวลาปลูก วิธีการปลูก การใสปุย การ
ควบคุมศัตรูพืช การสรางรมเงาใหตนกาแฟ การคลุมดิน และการตัดแตงกิ่ง เปนตน ในขณะท่ีการ
เก็บเกี่ยวเมล็ดกาแฟ ควรเลือกเก็บเฉพาะเมล็ดกาแฟท่ีแกเต็มท่ี (เมล็ดกาแฟจะมีสีแดง) และตองทํา
ใหเมล็ดกาแฟแหงเร็วท่ีสุด เพื่อปองกันการเกิดการหมัก และการสูญเสียคุณภาพของเมล็ดกาแฟ  

 
Gialluly (1959) กลาววา กาแฟท่ีมีคุณภาพตองมีองคประกอบภายในเมล็ดกาแฟท่ี

เหมาะสม ซ่ึงเปนตัวช้ีวัดถึงการยอมรับของเมล็ดกาแฟภายใตขอกําหนดของตลาด การดมกล่ินและ
ชิมรสชาติเปนการทดสอบคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟ เพื่อระบุถึงความสมบูรณขององคประกอบ
ในเมล็ดกาแฟท่ีผานการค่ัวใหสุกแลว (maturity level) ซ่ึงเปนปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของกาแฟ 
โดยเมล็ดกาแฟดิบ (immature cherry) และเมล็ดกาแฟท่ียังไมสุกเต็มท่ี (premature cherry) เปน
สาเหตุท่ีทําใหเมล็ดกาแฟท่ีผลิตไดมีคุณภาพต่ํา (Jham et al., 2001) Amorim et al. (1973) ไดศึกษา
ถึงความสัมพันธระหวางสารประกอบอินทรียในเมล็ดกาแฟ พบวา ปริมาณคารโบไฮเดรต (Total 
free carbohydrate) มีความสัมพันธโดยตรงกับคุณภาพของเคร่ืองดื่มกาแฟ ในกาแฟท่ีมีคุณภาพต่ํา
จะมีกรดคลอโรจีนิกเปนองคประกอบในระดับสูง สวนเมล็ดกาแฟดิบจะเกิดปฏิกิริยาการสลายตัว
ของโปรตีนและสารประกอบฟโนลิกอยางรวดเร็วในระหวางการค่ัวกาแฟ ซ่ึงมีผลตอกล่ินและ
รสชาติ ทําใหคุณภาพของเคร่ืองดื่มกาแฟลดตํ่าลง 

 
Williams et al. (1989) ไดศึกษาระดับความสุกของผลกาแฟ โดยทดสอบคุณภาพดาน

ประสาทสัมผัส พบวา เมล็ดกาแฟท่ีไดจากผลกาแฟดิบจะมีกล่ินเหม็นหืน (rancid) ในขณะท่ีเมล็ด
กาแฟท่ีไดจากผลกาแฟท่ีแกเต็มท่ี จะมีกล่ินหอมคลายกล่ินน้ําตาลค่ัว (caramel aroma) มีกล่ินรส
ของกรดท่ีเหมาะสม และมีรสขม (bitterness) มากกวาในเมล็ดกาแฟท่ีไดจากผลกาแฟดิบ  รายงาน
วา เมล็ดกาแฟท่ีไดจากผลกาแฟดิบจะสงผลทําใหคุณภาพของกาแฟลดลง เมื่อวิเคราะห
องคประกอบทางเคมีของกาแฟท่ีมีคุณภาพตํ่าแลว จะมีอัตราสวนของปริมาณ mono - 
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caffeoylquinic acid ตอปริมาณ dicaffeoylquinic acid ในระดับท่ีตํ่า Mazzafera (1999) ไดศึกษาถึง
องคประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟท่ีบกพรอง (defective coffee beans) โดยนําตัวอยางเมล็ดกาแฟ
ท่ีผานกระบวนการผลิตแบบแหงจากการตากแดด พบวา เมล็ดกาแฟท่ีบกพรองมีปริมาณรอยละของ
ความช้ืน, น้ําหนักของเมล็ดกาแฟ, ปริมาณน้ําตาลซูโครส, น้ําตาลรีดิวซ, น้ํามัน และโปรตีน ท่ีตํ่า
กวาเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพดี เมล็ดกาแฟท่ีบกพรองมีคาความเปนกรด-ดางในระดับใกลเคียงกัน แต
มีความเปนกรดสูงกวาเมล็ดกาแฟคุณภาพดี และเมล็ดกาแฟที่บกพรองจะมีปริมาณแอสพาราจีน 
(asparagine) ไทโรซีน (tyrosine) และไลซีน (lysine) ในระดับสูง ในขณะท่ีมีปริมาณของกรด
แอสพารทิก (aspartic acid) และกรดกลูทามิก (glutamic acid) เปนองคประกอบในระดับตํ่ากวา
เมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพดี ความช้ืนของเมล็ดกาแฟหลังส้ินสุดกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ เปนปจจัย
เบ้ืองตนท่ีใชในการกําหนดคุณภาพของเมล็ดกาแฟ โดยท่ัวไปปริมาณความชื้นท่ีเหมาะสมจะอยู
ในชวงรอยละ 11 – 13 ท้ังนี้ข้ึนกับขอกําหนดตามมาตรฐานการรับซ้ือของตลาด หากเมล็ดกาแฟมี
ความช้ืนสูงจะบอกถึงความไมสมบูรณของกระบวนการทําแหง ทําใหเมล็ดกาแฟเกิดกล่ินรสท่ีไม
ตองการ (off flavor) เชน เกิดกล่ินอับ กล่ินหืน หรือรสเปร้ียว หากเมล็ดกาแฟมีความช้ืนในระดับตํ่า
เกินไป เมล็ดกาแฟจะเปราะและแตกหักไดงาย และในระหวางการผลิตเมล็ดกาแฟจะเกิดการไหม
อยางรวดเร็วระหวางการค่ัวกาแฟ ซ่ึงจะสงผลตอกล่ินและรสชาติของเคร่ืองดื่มกาแฟ (Smith, 1985; 
Clarke, 1989; Viencent, 1989) 
 
8.  มาตรฐานของเมล็ดกาแฟโรบัสตาและอาราบิกา 
 

ผลผลิตของเมล็ดกาแฟในประเทศลาวประมาณรอยละ 85 เปนสินคาสงออกตางประเทศ 
และอีกรอยละ 15 จะจําหนายภายในประเทศเพื่อผลิตเปนกาแฟผงสําเร็จรูป (สมาคมสภาการคา
กาแฟลาว, 2532) ดังนั้น เพื่อใหเมล็ดกาแฟโรบัสตาและอาราบิกาของประเทศลาว มีคุณภาพและ
มาตรฐานเปนท่ียอมรับของตลาด สภาการคาภายในโดยความเห็นชอบของกระทรวงการคาของลาว 
ไดกําหนดมาตรฐานเมล็ดกาแฟโรบัสตาและอาราบิกา โดยออกเปนประกาศกรมการคาภายใน เชน 
เมล็ดกาแฟจะตองมีสี กล่ิน ตามธรรมชาติของเมล็ดกาแฟ ไมบูดเนาหรือข้ึนรา และไมมีผลกาแฟ
ปะปนเมล็ดกาแฟจะตองมีความช้ืนไมเกินรอยละ 13 โดยขอบกพรองของเมล็ดกาแฟทั้งหมด 
จะตองไมเกินรอยละ 6 โดยน้ําหนัก เปนตน สวนเมล็ดกาแฟที่ซ้ือขายไมไดเปนไปตามมาตรฐาน
ดังกลาว ใหหักน้ําหนักในกรณีท่ีขอบกพรองท้ังหมดรวมกันเกินรอยละ 9 หรือมีความช้ืนเกินรอย
ละ 14 และหรือมีผลกาแฟหรือเมล็ดกาแฟที่ติดเปลือกปะปน ใหถือวาเปนเมล็ดกาแฟท่ีตํ่ากวา
มาตรฐาน และใหเจรจาตกลงกันเองระหวางผูซ้ือและผูขาย 
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ในกรณีตัวอยางของการรับซ้ือเมล็ดกาแฟของตัวแทนหรือบริษัท อาจมีการรับซ้ือเพิ่มเติม
จากขอกําหนดตามมาตรฐานของเมล็ดกาแฟโรบัสตาและอาราบิกาท่ีกลาวในขางตน เพื่อใหการซ้ือ
ขายมีประสิทธิภาพและเพ่ือใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีคุณภาพท่ีดีตามตองการ จึงนํากรณีตัวอยางของ
ระเบียบการรับซ้ือเมล็ดกาแฟโรบัสตาและอาราบิกาป 2542/43 ของบริษัท ควอลิต้ี คอฟฟ โปรดักท 
จํากัด โดยบริษัทฯ จะมีการตรวจวัดคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 3 ประเภท ดังนี้ 

 
8.1 ความช้ืน จะตองมีความช้ืนไมเกินรอยละ 13 หากเกินรอยละ 13 แตไมเกินรอยละ 14 

จะตองถูกหักเงินรอยละ 1 ตอรอยละ 1 ของความชื้นท่ีเกินของรอยละ 13 หากเมล็ดกาแฟมีความช้ืน
เกินรอยละ 14 บริษัทฯ จะไมรับซ้ือและสงคืนเมล็ดกาแฟแกผูสงกาแฟ 

 
8.2 ขอบกพรอง ซ่ึงจะตรวจนับขอบกพรอง 4 ชนิด ไดแก ส่ิงปลอมปนหรือส่ิงเจือปน 

เมล็ดดํา เมล็ดแตก และเมล็ดมอดเจาะ โดยน้ําหนักของขอบกพรองทุกชนิดจะถูกนํามาคิดรอยละ
โดยนํ้าหนัก แลวนําไปคิดราคา หากเมล็ดกาแฟมีขอบกพรองเกินกวาท่ีกําหนด จะถูกหักราคา หาก
เมล็ดกาแฟมีน้ําหนักของขอบกพรองเกินกวารอยละ 9 หรือมีส่ิงปลอมปนสูงกวารอยละ 1 หรือมี
เมล็ดดํามากกวารอยละ 2 บริษัทฯ จะไมรับซ้ือและสงคืนเมล็ดกาแฟแกผูสงกาแฟ 

 
8.3 การชิมหรือดมกล่ิน เมล็ดกาแฟที่มีกล่ินหรือรสชาติท่ีเกิดจากการหมัก หรือมีกล่ินท่ี

ผิดปกติจากเมล็ดกาแฟโรบัสตาโดยท่ัวไป ทางบริษัทจะไมรับซ้ือและสงคืนเมล็ดกาแฟแกผูสง
กาแฟ 

สวนขอบกพรองของเมล็ดกาแฟตามมาตรฐานเมล็ดกาแฟโรบัสตาของประเทศไทย และ
มาตรฐานเมล็ดกาแฟโรบัสตาของบริษัท ควอลิต้ี คอฟฟ โปรดักท จํากัด แบงเปน 4 ชนิด ไดแก 
 

ก. ส่ิงเจือปนหรือส่ิงปลอมปน หมายถึง ส่ิงเจือปนอ่ืนๆ ท่ีไมใชเมล็ดกาแฟ เชน เศษหิน ดิน 
กิ่งไมเล็กๆ รวมท้ังผลแหง เปลือก และเยื่อหุมเมล็ด ซ่ึงตามมาตรฐานเมล็ดกาแฟโรบัสตาของบริษัท 
ควอลิตี้ คอฟฟ โปรดักท จํากัด จัดใหส่ิงเจือปนเปนขอบกพรองชนิดรายแรง เนื่องจากเปน
ขอบกพรองท่ีทําใหคุณภาพในดานรสชาติของกาแฟลดลง  
 

ข. เมล็ดดํา หมายถึง เมล็ดกาแฟท่ีมีสวนของสีดํามากกวาคร่ึงหนึ่งของเมล็ด ซ่ึงตาม
มาตรฐานเมล็ดกาแฟโรบัสตาของบริษัท ควอลิต้ี คอฟฟ โปรดักท จํากัด จัดใหเมล็ดดําเปน
ขอบกพรองชนิดรายแรง เนื่องจากทําใหคุณภาพในดานรสชาติของกาแฟลดลง เมล็ดดําเกิดจาก 2 
สาเหตุ คือ การใชเมล็ดกาแฟดิบหรือยังไมสุกแกเต็มท่ี และการเกิดการหมักหลังการเก็บเกี่ยว เชน 
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การเก็บผลกาแฟไวในกระสอบโดยไมนํามาทําใหแหงในทันทีหรือในการตากแหง เมล็ดกาแฟท่ี
ซอนทับกันหนาเกินไป และการพลิกกลับเมล็ดกาแฟไมเพียงพอ  
 

ค. เมล็ดแตก หมายถึง ช้ินสวนบางสวนของเมล็ดกาแฟท่ีมีขนาดเทากับหรือเล็กกวา
คร่ึงหนึ่งของเมล็ดกาแฟ เมล็ดแตกจะเกิดข้ึนในข้ันตอนการอบเมล็ดกาแฟที่อุณหภูมิท่ีสูงเกินไป 
(Vincent, 1989) หรือเกิดจากการตากหรืออบเมล็ดกาแฟแหงเกินไป และความไมเหมาะสมของ
เคร่ืองสีเมล็ดกาแฟในข้ันตอนการกะเทาะเปลือกกาแฟ (พิทักษ, 2529; สมาคมชาวสวนกาแฟไทย, 
ม.ป.ป.) 

 
ง. เมล็ดมอดเจาะ หมายถึง เมล็ดกาแฟท่ีมีรูมากกวา 1 รูข้ึนไป โดยเกิดจากเมล็ดกาแฟถูก

มอดเจาะเมล็ดกาแฟ (coffee berry borer, CBB) เจาะทําลาย 
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อุปกรณและวิธีการ 
 

อุปกรณ 
 

1. วัตถุดิบ 
 

1.1  เมล็ดกาแฟพันธุอาราบิกา (คัดเกรด) ความช้ืนเมล็ดกาแฟไมเกินรอยละ 14 จาก
แขวงจําปาสัก ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 

1.2  เมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตา (คัดเกรด) ความชื้นเมล็ดกาแฟไมเกินรอยละ 14  จาก
แขวงจําปาสัก ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว 
 

2. อุปกรณในการพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟค่ัว 
 

2.1  เคร่ืองค่ัวเมล็ดกาแฟ ชนดิใชเตาแกส (กําลังการผลิต 10 – 20 กิโลกรัม) แสดงดัง
ภาพผนวกท่ี ช3. 

2.2  เคร่ืองบดละเอียด แสดงดังภาพผนวกท่ี ช2. 
2.3  เวอรเนยีคาลิเปอร  ขนาด 150 x 0.02 mm. 
2.4  เคร่ืองปดผนึก ยี่หอ Master รุน 300-5 ประเทศไทย 
2.5  เทอรโมมิเตอร อุณหภูมิ 0 - 200 0C 
2.6  เคร่ืองช่ังละเอียด 2 ตําแหนง ยีห่อ Digistalรุน DS-425P 
2.7  เคร่ืองช่ังหยาบ ยี่หอ Fuji (Japan) 
2.8  ถุงพลาสติก ชนิด PP และชนิด LDPE 
2.9  ถุงอะลูมิเนียมฟอยล (Laminate) วัสดุ 4 ช้ัน PET/PE/ALU/LLDPE หนา 110 μm. 

 2.10 อุปกรณเคร่ืองครัว 
 

3. อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
 

3.1  เคร่ืองวัดสี (Spectrophotometer) ยี่หอ Minolta รุน CM-3500d ประเทศญ่ีปุน 
3.2  เคร่ืองวัดวอเตอรแอกติวิต้ี (Water activity) ยี่หอ Thermoconstanter รุน TH200  

บริษัท Novasina Ltd., ประเทศสวิตเซอรแลนด 
3.3  อุปกรณในการวดัปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึน ไดแก พมิพอะลูมิเนียมขนาดบรรจุ 1100 

มิลลิลิตร กระบอกตวงขนาด 1000 มิลลิลิตร และงาขาว 
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3.4  วัดขนาดกาแฟดวยเวอรเนียคาลิเปอร ขนาด 150x0.02 mm. 
 

4. อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 
 

4.1  อุปกรณวเิคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate analysis) ไดแก 
ปริมาณความชื้น ปริมาณเถา ตามวิธีการของ AOAC (2000) ประกอบดวย ตูอบความช้ืน ยี่หอ WTE 
Binder ประเทศเยอรมันนี เคร่ืองช่ังละเอียด 4 ตําแหนง ยีห่อ Sartorius รุน BL210S และเตาเผาเถา 
ยี่หอ Carbolite บริษัท Scientific promotion Co.,LTD 

4.2  เคร่ืองวัดความปนกรด-ดาง (pH Meter) รุน cyber scan pH510 ยี่หอ Eutech  
 

5. อุปกรณควบคุมสภาวะระหวางศึกษาอายุการเก็บรักษา 
 

5.1  ตูควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 25 35 และ 45 ±5 องศาเซลเซียส Model BBS. 
 

6. เคร่ืองมือสําหรับสํารวจขอมูลผูบริโภค อุปกรณ 
 

6.1  แบบสอบถามเพื่อสํารวจพฤติกรรม ทัศนคติ และความตองการของผูบริโภคท่ีมี
อาชีพตางกัน ในจังหวดัจําปาสัก ประเทศลาว ดังแสดงดังภาคผนวก ก. 

 
7. อุปกรณในการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
7.1  เคร่ืองชงกาแฟไฟฟา ยี่หอ Electrolux. รุน manual. ดังภาพผนวกท่ี ช4. 
7.2  อุปกรณทดสอบ เชน ถวยชิม แกวน้ํา แบบสอบถาม ฯลฯ 

 
8. อุปกรณสําหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 
  8.1  เคร่ืองคอมพิวเตอรและโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS for windows version 12 
(SPSS Thailand Inc.,) 
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วิธีการ 
 
1.  ศึกษาสํารวจขอมูลทางการตลาดผลิตภัณฑกาแฟคั่วบดท่ีมีในแขวงจําปาสัก 

 
การสํารวจขอมูลการตลาด ขอมูลพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคคร้ังนี้ ใชกลุม

ประชากรท่ีมีอาชีพแตกตางกัน  ไดแกพนักงานบริษัทเอกชน/พนักงานรัฐวิสาหกิจกลุมแมบาน 
นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา รวมถึงผูประกอบธุรกิจสวนตัว ท่ีอยูในเขตเมืองปากเซ เมืองบาเจียงและ
เมืองประทุมพร  จังหวัดจําปาสัก  ท่ีเคยบริโภคกาแฟค่ัวบด  การสํารวจในคร้ังนี้ใชแบบสอบถาม
ประเมินผูบริโภคท่ัวไปทั้งหมด 200 คน  โดยแบบสอบถามประกอบดวยคําถาม 3 สวนดังนี้ 

 
สวนท่ี 1 ใชสอบถามขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา 

อาชีพ และรายได 
 
สวนท่ี 2  ใชสอบถามเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกาแฟค่ัวบดของผูบริโภค ประกอบดวย

คําถามในเร่ืองสาเหตุของการบริโภค ประเภท ชนิด รานกาแฟ ท่ีบริโภคเปนประจํา รสชาติ และ
อ่ืนๆโดยมีลักษณะเปนคําถามแบบปด 

 
สวนท่ี 3 สวนประสมทางการตลาดท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือและการบริโภคกาแฟค่ัวบด 

บรรจุภัณฑ ราคา ความถ่ีในการบริโภคโดยมีลักษณะเปนคําถามเปด 
 
การเก็บรวบรวมขอมูล (data collection) ไดทําการเก็บรวบรวมจาก 2 แหลงขอมูลคือ 

แหลงขอมูลปฐมภูมิ (primary data)  และแหลงขอมูลทุติยภูมิ (secondary data ) แลววิเคราะหผล
ขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 

  
2.  ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเมล็ดกาแฟพันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตา 
 

นําเมล็ดกาแฟพันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตาท่ีผานการสีเพื่อเอาเปลือกออก มาคัดแยกส่ิง
ปลอมปน และคัดขนาดเมล็ดกาแฟ ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐานการซ้ือขายเมล็ดกาแฟในประเทศลาว 
แบงเปน 3 เกรด คือ A B และ C โดยเกรดของเมล็ดกาแฟท่ีใชในการวิจัยคร้ังนี้มีดังนี้ กาแฟพันธุอา
ราบิกา เกรด B และกาแฟพันธุโรบัสตาเกรด C  จากน้ันนําเมล็ดกาแฟมาตรวจสอบคุณภาพ ไดแก 
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การวัดขนาดของเมล็ดกาแฟ คาสี (L* a* b*) ปริมาณความช้ืน ปริมาณเถา คาความเปนกรด-ดาง คา
วอเตอรแอกติวิต้ี (aw) ปริมาณคาเฟอีนตามวิธีของ (AOAC., 2000)  
 
3.  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการคั่วเมล็ดกาแฟ 
 
 เมล็ดกาแฟดิบพันธุอาราบิกา เกรด B และพันธุโรบัสตาเกรด C ท่ีนํามาจากประเทศลาว สุม
ตรวจสอบขนาดของเมล็ด ช่ังเมล็ดกาแฟ 1 กิโลกรัมใสลงในเคร่ืองค่ัวท่ีวอรมเคร่ืองไวแลว 30 นาที 
ทําการค่ัวตามสภาวะท่ีตองการศึกษา เม่ือค่ัวเสร็จปลอยเมล็ดกาแฟลงในถังเก็บดานลางซ่ึงระหวางนี้
จะมีพัดลมดูดไอรอนของกาแฟทําใหกาแฟเย็นตัวลง แลวจึงบรรจุใสถุงถุงละ 300 กรัม ดวยเคร่ือง
ปดผนึกภายใตสภาวะบรรยากาศ 
 
 สภาวะท่ีใชในการค่ัวเมล็ดกาแฟ คือ อุณหภูมิ 3 ระดับ (160 170 และ 180 องศาเซลเซียส) 
และเวลา 3 ระดับ (8 10 และ 12 นาที) โดยจัดส่ิงทดลองแบบแฟคทอเรียลและวางแผนการทดลอง
แบบสุมสมบูรณ (Factorial 3 x 3 in CRD) แยกตามพันธุเมล็ดกาแฟ 2 สายพันธุ คือ พันธุอาราบิกา
และพันธุโรบัสตา ทําการทดลอง 2 ซํ้า จากนั้นนําเมล็ดกาแฟท่ีผานการค่ัวมาวิเคราะหคาคุณภาพ 
ตางๆ ดังนี้   
 
 3.1 การประเมินคุณภาพทางกายภาพ 
 
       3.1.1 วัดปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึนของเมล็ดกาแฟหลังค่ัว ดวยวิธีการแทนท่ีงา ดัดแปลงจากวิธี
ของ  Lee et al. (1993) 
 
       3.1.2 การวัดคาสีในระบบ CIE Lab ดวยเคร่ือง  Spectrophotometer  ยี่หอ Minolta รุน 
CM- 3500 d แหลงกําเนิดแสง D65  คาท่ีวัดไดแก  L*  a*  และ b*  โดยนําตัวอยางกาแฟค่ัวท่ีผาน
การบดละเอียดประมาณ 30-40 กรัม ใสลงไปตลับพลาสติกเพื่อทําการวัดคาตามภาคผนวก ค.1 
 

            3.1.3 การวัดคาวอเตอรแอกติวิต้ี (aw) โดยนําตัวอยางกาแฟค่ัวท่ีผานการบดละเอียดแลว
ประมาณ 10 - 15 กรัม บรรจุลงไปในตลับพลาสติกเพื่อทําการวัดคาในเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอกติวิต้ี 
ตามภาคผนวก ค.2 
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 3.2 การประเมินคุณภาพทางเคมี 
 
  3.2.1 วิเคราะหปริมาณความช้ืน ตามวิธีของ AOAC. (2000) 
  3.2.2 วิเคราะหปริมาณคาเฟอีน (ดัดแปลงมาจาก Casal et al., 2000; Maeztu et al.          
2001) แสดงดงัภาคผนวก ข.3 
  3.2.3 วัดคาความเปนกรด-ดาง ดัดแปลงจาก Mazzafera (1999) แสดงดงัภาคผนวก ข.2 
 3.2.4 การวัดปริมาณเถาตามวิธีของ AOAC. (2000) แสดงดังภาคผนวก ข.4 
 

3.3 การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 
 3.3.1  การเตรียมน้ํากาแฟ 
 
 นํากาแฟท่ีผานการค่ัวสภาวะตางๆ มาบดละเอียดดวยเคร่ืองบดกาแฟ แลวนําไป
ชงดวยเคร่ืองชงกาแฟแบบไฟฟา โดยมีสูตรการเตรียมกาแฟดังนี้ นํากาแฟรอยละ 4.03 ของน้ําหนัก 
ใสลงในเคร่ืองชงกาแฟไฟฟาท่ีเติมน้ําสะอาดรอยละ 92.06 ของน้ําหนัก เม่ือความรอนของน้ําสูงถึง
ประมาณ 80 องศาเซลเซียส น้ํารอนจะไหลผานผงกาแฟค่ัวบด นําน้ํากาแฟท่ีไดมาผสมกับน้ําตาล
รอยละ 2.03 ของน้ําหนัก ครีมเทียมรอยละ 1.61 ของน้ําหนัก นํากาแฟท่ีชงแลวจัดเสริฟเพื่อประเมิน
คาทางประสาทสัมผัส 
 
 3.3.2 การประเมินคาทางประสาทสัมผัส 
 

จัดเสริฟตัวอยางกาแฟพรอมบริโภคแกผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 
30 คน โดยใหผูทดสอบชิมประเมินความชอบในคุณลักษณะของกาแฟ ดานสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว 
รสฝาด และความชอบโดยรวม โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-point hedonic scale) เม่ือระดับ
คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และระดับคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด 
 
4.  การประเมินอายุการเก็บรักษาของกาแฟค่ัวบด 

 
ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของกาแฟระหวางการเก็บรักษา โดยนํากาแฟค่ัวท่ีไดจาก

การคัดเลือกในขอ 3 ท้ังพันธุอาราบิกาและโรบัสตา มาบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยล ขนาด 10x12 
นิ้ว ถุงละ 300 กรัม ปดผนึกถุงท่ีสภาวะบรรยากาศดวยเคร่ืองปดผนึก วางแผนการทดลองแบบสุม
สมบูรณ ศึกษาระดับของอุณหภูมิท่ีใชเก็บรักษา 3 ระดับไดแก อุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศา
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เซลเซียส ทําการทดลอง 2 ซํ้า สุมตัวอยางกาแฟมาวัดคุณภาพทุกๆ 10 วัน เปนระยะเวลานาน 50 วัน 
นําตัวอยางกาแฟมาตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 

 
4.1 คุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก คาสี ตามวิธีขอ 3.1.2 และ คาวอเตอรแอกติวิต้ี (aw) ตาม

วิธีขอ 3.1.3 
 

4.2  คุณภาพทางดานเคมี ไดแก ปริมาณความชื้น ตามวิธีขอ 3.2.1 และ คาความเปนกรด-
ดาง ตามวิธีขอ 3.2.3 
 

4.3 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 

  เตรียมกาแฟพรอมบริโภคตามขอ 3.3.1 นํามาใหผูทดสอบชิมท่ีมีความรูทางดาน
ประสาทสัมผัส จํานวน 40 คน โดยใหผูทดสอบชิมประเมินความชอบในคุณลักษณะของกาแฟ 
ดานสีน้ําตาลไหม ความวาว รสชาติ รสเปร้ียว และกล่ินหอม โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-
point hedonic scale) เม่ือระดบัคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด และระดับคะแนน 9 หมายถึง 
ชอบมากท่ีสุด สุมตัวอยางกาแฟทุกๆ 10 วัน เปนระยะเวลานาน 50 วัน 

 
5.  การวิเคราะหและเรียบเรียงรายงาน 
      
      ในการพัฒนากระบวนการผลิตทําการวิเคราะหความแปรปรวน และทดสอบความแตกตาง
คาเฉล่ียของตัวอยางดวยคา Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอย
ละ 95 (P<0.05)  
 
6.  สถานท่ี 

 
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 
7.  ระยะเวลาทําการวิจัย 
 

เดือนมีนาคม 2550 ถึงเดือนกุมภาพันธ 2551 เปนระยะเวลา 12 เดือน 
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8.  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 
มีความรูความเขาใจในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด รวมท้ังพฤติกรรมและ

ความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด สามารถพัฒนาวิธีการผลิตผลิตภัณฑกาแฟ
ค่ัวบด และเลือกใชอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในผลิตผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด สามารถศึกษาการ
ยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด ในพื้นท่ีจังหวัดจําปาสัก ประเทศลาว และ
ตรวจสอบเพ่ือกําหนดคาคุณภาพผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบดของพันธุอาราบิกาและโรบัสตา 
 
 



27 

 

ผลและวิจารณ 
 
1.  ผลการสํารวจขอมูลทางการตลาดผลิตภณัฑกาแฟคั่วบดท่ีมีในแขวงจําปาสัก 
     

1.1 การสํารวจผูบริโภค (Consumer survey) 
 

ผลการสํารวจขอมูลทางประชากรศาสตร และขอมูลดานพฤติกรรม ทัศนคติของ
ผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกาแฟค่ัว โดยใชแบบสอบถามดังภาคผนวก ก. กับผูบริโภคทั่วไปจํานวน 
200 คน สถานท่ีเก็บขอมูลท่ีจังหวัดจําปาสัก ประเทศลาว โดยเก็บขอมูลระหวางเดือนตุลาคม ถึง
เดือนธันวาคม พ.ศ 2550 ซ่ึงขอมูลดังกลาวจะนํามาเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด 
ผลการสํารวจขอมูลผลิตภัณฑกาแฟค่ัวคร้ังนี้ไดแบงการนําเสนอขอมูลออกเปน 3 สวนดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภค 
สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคกาแฟค่ัวบด 
สวนท่ี 3 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีผลตอการตัดสินใจบริโภคกาแฟค่ัวบด 

 
สวนท่ี 1 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภค 

 
ผูบริโภคท้ังหมดจํานวน 200 คน แบงเปนเพศชาย จํานวน 125 คน คิดเปนรอยละ 62.5 คน 

และเพศหญิงจาํนวน 75 คน คิดเปนรอยละ 37.5 แสดงดังตารางท่ี 2  
 
ตารางท่ี 2  จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามเพศ 
 

เพศ จํานวน(คน) รอยละ 
ชาย 125   62.5 
หญิง   75   37.5 
รวม 200   100 

 
ผลการสํารวจขอมูลพบวาผูบริโภคสวนใหญอยูในชวงอายุ 20-30 ป จํานวน 91 คน คิดเปน

รอยละ 45.5 รองลงมาคือ ชวงอายุ 31- 40 ป จํานวน 39 คน คิดเปนรอยละ 19.5 อายุตํ่ากวา  20  ป มี
จํานวน 33 คน คิดเปนรอยละ 16.5 ชวงอายุมากกวา 50 ป มีจํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 10 และ
ชวงอายุ 41 -50 ป มีจํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 8.5  แสดงดังตารางท่ี 3 
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ตารางท่ี 3  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามอายุ 
 

อายุ จํานวน (คน)  รอยละ 
ตํ่ากวา 20 ป 33 16.5 
20-30 ป 91 45.5 
31-40 ป 39 19.5 
41-50 ป 17   8.5 
มากกวา 50 ป 20 10.0 
รวม 200 100 

 
ผูบริโภคสวนใหญจบการศึกษาระดับปริญญาตรีจํานวน 128 คน คิดเปนรอยละ 64.0 

รองลงมาคือผูท่ีมีระดับการศึกษาตอนปลาย/ปวช. มีจํานวน 25 คน คิดเปนรอยละ 12.5 ผูท่ีมีระดับ
การศึกษาอนุปริญญาตรี/ปวส.  มีจํานวน 23 คน คิดเปนรอยละ 11.5 ผูท่ีมีการศึกษาสูงกวาปริญญา
ตรีมีจํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 7.0 และ ผูท่ีมีระดับการศึกษาประถมศึกษา/ตํ่ากวา มีจํานวน 10 
คน คิดเปนรอยละ 5.0  แสดงดังตารางท่ี 4 
 
ตารางท่ี 4  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา จํานวน (คน) รอยละ 
ประถมศึกษา/ตํ่ากวา  10   5.0 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  25 12.5 
อนุปริญญาตรี/ปวส.  23 11.5 
ปริญญาตรี 128  64.0 
สูงกวาปริญญาตรี  14   7.0 
รวม 200  100 

 
ผลการสํารวจดานอาชีพ พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนนกัเรียน/นิสิต/นกัศึกษาจํานวน 122 

คน คิดเปนรอยละ 61.0 มีอาชีพเปนขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ จํานวน  47  คน คิดเปนรอยละ 
23.5 พนักงานบริษัทมีจํานวน 16 คน คิดเปนรอยละ 8.0 สวนผูบริโภคท่ีทํากิจการสวนตัวมีจํานวน 
9 คน คิดเปนรอยละ 4.5 และผูบริโภคกลุมพอคา/แมบาน มีจํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 3.0 แสดง
ดังตารางท่ี 5 
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ตารางท่ี 5  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามระดับอาชีพ 
 

อาชีพ จํานวน (คน) รอยละ 
ขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 47 23.5 
พนักงานบริษทั 16   8.0 
กิจการสวนตัว   9   4.5 
พอคา/แมบาน (housewife)   6   3.0 
นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา 122 61.0 
รวม 200 100 

 
ผลการสํารวจขอมูลดานรายได พบวา ผูบริโภคสวนใหญมีรายได ตํ่ากวา 5,000 บาท 

จํานวน 121 คน คิดเปนรอยละ 61.0 ผูบริโภคที่มีรายได 5,000 -9,000 บาท มีจํานวน 49 คน คิดเปน
รอยละ 24.5 ผูบริโภคท่ีมีรายได 10,000 -19,999 บาท มีจํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 7.0 ผูบริโภคท่ี
มีรายได 20,000 – 29,000 บาท มีจํานวน 10 คน คิดเปนรอยละ 5.0 ผูบริโภคที่มีรายได 30,000 – 
49,000 และผูบริโภคท่ีมีรายไดต้ังแต  50,000 บาท มีจํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 1.5 ของแตละกลุม
แสดงดังตารางท่ี 6 
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ตารางท่ี 6  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามรายได 
 

รายได จํานวน (คน) รอยละ 
ตํ่ากวา 5,000 บาท 121 60.5 
5,000 -9,000 บาท  49 24.5 
10,000 -19,000 บาท  14   7.0 
20,000 -29,000 บาท  10   5.0 
30,000 -49,000 บาท    3   1.5 
ต้ังแต 50,000 บาท 3   1.5 
รวม 200 100 

 
สวนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคกาแฟค่ัวบดของลาว 

 
ผลการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคกาแฟประเภทตางๆ พบวา ผูบริโภคสวนใหญชอบ

บริโภคกาแฟเย็นจํานวน 72 คน คิดเปนรอยละ 36 ผูบริโภคที่ชอบบริโภคกาแฟรอนจํานวนท้ังหมด 
62 คน คิดเปนรอยละ 31  และผูบริโภคชอบบริโภคกาแฟดํามีจํานวนท้ังหมด 44 คน คิดเปนรอยละ 
22 และผูบริโภคท่ีไมระบุประเภทกาแฟท่ีชอบบริโภคจํานวน 22 คน คิดเปนรอยละ 11 (เชน กาแฟ
แตงกล่ิน โอเล้ียง) แสดงดังตารางท่ี 7 
  
ตารางท่ี 7  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามความชอบในการเลือกบริโภคกาแฟประเภท

ตางๆ 
 

ความชอบในการบริโภค จํานวน (คน)  รอยละ 
กาแฟดํา  44  22 
กาแฟรอน  62  31 
กาแฟเย็น  72  36 
และอ่ืนๆ  22  11 
รวม 200 100 

 
ผลการสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคกาแฟค่ัวบด พบวา ผูบริโภคสวนใหญเลือกท่ีจะดื่ม

กาแฟเพราะติดใจรสชาติ จํานวน 102 คน คิดเปนรอยละ 51 บริโภคเพื่อแกงวงนอนมีจํานวน
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ท้ังหมด 71 คน คิดเปนรอยละ 35.5 และผูบริโภคดื่มตามความนิยมมีจํานวนท้ังหมด 27 คน คิดเปน
รอยละ13.5 แสดงดังตารางท่ี 8 
 
ตารางท่ี 8  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามเหตุผลในการเลือกบริโภคกาแฟ 
 

เหตุผลในการบริโภค จํานวน (คน)  รอยละ 
ติดใจรสชาติ 
แกงวงนอน 
ดื่มตามความนิยม 

102 
 71 
 27 

51.0 
35.5 
13.5 

รวม 200 100 
 

ผลการสํารวจทัศนคติของผูบริโภคตอชนิดของกาแฟสดท่ีบริโภค พบวา ผูบริโภคสวน
ใหญบริโภคกาแฟชนิดเอสเปรสโซมีจํานวนท้ังหมด 136 คน คิดเปนรอยละ 68 ผูบริโภคที่บริโภค
กาแฟชนิดคาปูชิโนมีจํานวนท้ังหมด 37 คน คิดเปนรอยละ 18.5 ผูบริโภคท่ีบริโภคกาแฟลาเตมี
จํานวนท้ังหมด 19 คน คิดเปนรอยละ 9.5 และผูบริโภคกาแฟมอคคามีจํานวนท้ังหมด 8 คน คิดเปน
รอยละ 4 แสดงดังตารางท่ี 9 

 
ตารางท่ี 9  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามชนิดกาแฟสดท่ีบริโภคประจํา 
 

ชนิดกาแฟท่ีบริโภคเปนประจํา จํานวน (คน) รอยละ 
เอสเปรสโซ 
คาปูชิโน 
มอคคา 
ลาเต 

136 
  37 
    8 
  19 

68.0 
18.5 
  4.0 
  9.5 

รวม 200 100 
 

ผลการสํารวจทัศนคติผูบริโภคตอตรายี่หอของผลิตภัณฑกาแฟ พบวา ผูบริโภคสวนใหญ
ชอบบริโภคกาแฟยี่หอทรีอินวัน จํานวน 88 คน คิดเปนรอยละ 44 รองลงมาคือ กาแฟดาวเรืองมี
จํานวนท้ังหมด 22 คน คิดเปนรอยละ 11 กาแฟซุปเปอรคอฟฟมิกซมีจํานวนท้ังหมด 15  คน คิดเปน
รอยละ 7.5 เบอรดีมีจํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 7 สวนกาแฟสตารบัค กาแฟสวัสดี มีความนิยม
เทากันโดยมีจํานวนท้ังหมด 13 คน คิดเปนรอยละ 6.5 สําหรับกาแฟมอคโคนา สีนุกกาแฟมีจํานวน
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ท้ังหมด 9 คน คิดเปนรอยละ 4.5  กาแฟคอฟฟบอย มีจํานวนท้ังหมด 5 คน คิดเปนรอยละ 2.5  และ
เปนกาแฟอ่ืนๆ มีจํานวนท้ังหมด 3 คน คิดเปนรอยละ 1.5 แสดงดังตารางท่ี 10 

 
ตารางท่ี 10  จํานวนรอยละของผูบริโภคท่ีชอบบริโภคกาแฟตรายี่หอ  
 
ตรายี่หอผลิตภณัฑกาแฟ จํานวน (คน)  รอยละ 

ทรีอินวัน 
สตารบัค 
บานไรกาแฟ 
มอคโคนา 
คอฟฟบอย 
ดาวเรืองกาแฟ 
กาแฟสวัสด ี
ซุปเปอรคอฟฟมิกซ 
สีนุกกาแฟ 
เบอรดี 
อ่ืนๆ 

 88 
 13 
  9 
  9 
  5 
 22 
 13 
 15 
  9 
 14 
  3 

44.0 
  6.5 
  4.5 
  4.5 
  2.5 
11.0 
  6.5 
  7.5 
  4.5 
  7.0 
  1.5 

รวม  200 100 
 
 จากผลการแสดงจํานวนรอยละผูบริโภคตามยี่หอดังตารางท่ี 10 นั้น นํามาแสดงจํานวนรอย
ละโดยจัดกลุมใหมของประเภทกาแฟ ไดเปน 4 กลุม ดังนี้ ผูบริโภคนิยมบริโภคกาแฟผงสําเร็จรูป 
119 คน คิดเปนรอยละ 59.5 กาแฟสดมีจํานวน 49 คน คิดเปนรอยละ 24.5 กาแฟกระปองมีจํานวน 
29 คน คิดเปนรอยละ 14.5 และอ่ืนๆ 3 คน คิดเปนรอยละ 1.5 แสดงดังตารางท่ี 11 
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ตารางท่ี 11  จํานวนรอยละของผูบริโภคท่ีชอบบริโภคกาแฟจัดกลุมตามประเภทกาแฟ 
 
กลุมประเภทของกาแฟ จํานวน (คน)  รอยละ 
กาแฟผงสําเร็จรูป (instant) 
กาแฟสด 
กาแฟกระปอง 
อ่ืนๆ 

119 
  49 
  29 
    3 

 59.5 
 24.5 
 14.5 
   1.5 

รวม 200 100 
 

ผลการสํารวจความถ่ีในการบริโภคกาแฟพบวา ผูบริโภคสวนใหญดื่มกาแฟทุกวันมีจํานวน
ท้ังหมด 62 คน คิดเปนรอยละ 31 ผูบริโภคที่บริโภค 2 -3 วัน/คร้ัง มีจํานวนท้ังหมด 46 คน คิดเปน
รอยละ 23 ผูบริโภคท่ีดื่มมากกวา 3 สัปดาห/คร้ัง มีจํานวนท้ังหมด 44 คน คิดเปนรอยละ 22 สําหรับ
ผูบริโภคท่ีบริโภค 2-3 สัปดาห/คร้ัง มีจํานวนท้ังหมด 25 คน คิดเปนรอยละ 12.5 และบริโภค
สัปดาหละคร้ังมีจํานวนท้ังหมด 12 คน คิดเปนรอยละ 6 และบริโภค 4-5 วัน/คร้ังจํานวนท้ังหมด 11 
คน คิดเปนรอยละ 5.5 แสดงดังตารางท่ี 12 

 
ตารางท่ี 12  จํานวนรอยละของผูบริโภคตามความถ่ีในการบริโภคกาแฟ 

 
ความถ่ีในการบริโภคกาแฟ จํานวน (คน)  รอยละ 
ทุกวัน 
2-3 วัน/คร้ัง 
4-6 วัน/คร้ัง 
สัปดาหละคร้ัง 
2-3 สัปดาห/คร้ัง 
มากกวา 3 สัปดาห/คร้ัง 

 62 
 46 
 11 
 12 
 25 
 44 

31.0 
23.0 
  5.5 
  6.0 
12.5 
22.0 

รวม 200  100 
 

ผลการสํารวจขอมูลในดานพฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑกาแฟ พบวา ผูบริโภคสวนใหญซ้ือ
ดวยตนเองมีจํานวนท้ังหมด 105 คน คิดเปนรอยละ 52.5 บุคคลในครอบครัวเปนคนซ้ือผลิตภัณฑมี
จํานวนท้ังหมด 65 คน คิดเปนรอยละ 32.5 เพื่อนเปนคนซ้ือผลิตภัณฑมีจํานวนท้ังหมด 22 คน คิด
เปนรอยละ 11 และอ่ืนๆ ไมระบุผูซ้ือมีจํานวนท้ังหมด 8 คน คิดเปนรอยละ 4  แสดงดังตารางท่ี 13 
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ตารางท่ี 13  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภคผลิตภัณฑ
กาแฟค่ัวบด 

 
พฤติกรรมการซ้ือกาแฟ จํานวน (คน) รอยละ 
ซ้ือดวยตนเอง 
บุคคลในครอบครัว 
เพื่อน 
อ่ืนๆ 

105 
  65 
  22 
   8 

52.5 
32.5 
11.0 
  4.0 

รวม 200 100 
 

นอกจากนี้ยังพบวา ผูบริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑกาแฟในสถานท่ีตางๆ คิดเปนรอยละที่
ใกลเคียงกันระหวางรอยละ 21 – 28 โดยซ้ือท่ีรานสะดวกซ้ือ คารฟูร มินิมารเก็ต และซุปเปอรมาร
เก็ต มีจํานวนท้ังหมด 56  คน คิดเปนรอยละ 28 และคารฟูร มีจํานวนท้ังหมด 48 คน คิดเปนรอยละ 
24 มินิมารเก็ตมีจํานวน 44 คน คิดเปนรอยละ 22 และรานซุปเปอรมารเก็ตมีจํานวนท้ังหมด 43 คน 
คิดเปนรอยละ 21. 5 แตซ้ือตามรานขายของชํานอยท่ีสุดมีจํานวนทั้งหมด 9 คน คิดเปนรอยละ 4.5 
แสดงดังตารางท่ี 14 
 
ตารางท่ี 14  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามสถานท่ีซ้ือกาแฟค่ัวบด 
 
สถานท่ีซ้ือกาแฟค่ัวบด จํานวน (คน) รอยละ 
รานซุปเปอรมารเก็ต 
มินิมารเก็ต บ๊ิกซี เทสโกโลตัส 
คารฟูร 
รานสะดวกซ้ือ 
รานขายของชํา 

43 
44 
48 
56 
  9 

21.5 
22.0 
24.0 
28.0 
  4.5 

รวม 200   100 
 

ผลการสํารวจขอมูลดานทัศนคติของผูบริโภคตอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑกาแฟในบรรจุ
ภัณฑท่ีมีขนาดบรรจุตางๆ พบวา ผูบริโภคสวนใหญเลือกซ้ือกาแฟท่ีบรรจุในขวดขนาดเล็กหนัก 
200 กรัม มีจํานวนท้ังหมด 113 คน คิดเปนรอยละ 56.5 ผูบริโภคท่ีเลือกบรรจุภัณฑแบบถุง
อะลูมิเนียมฟอยลขนาด 200 – 300 กรัม มีจํานวนท้ังหมด 45 คน คิดเปนรอยละ 22.5 ผูบริโภคท่ี
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เลือกซ้ือผลิตภัณฑกาแฟบรรจุดวยถุงพลาสติกขนาด 600 – 800 กรัม มีจํานวนท้ังหมด 31 คน คิด
เปนรอยละ15.5 และผูบริโภคเลือกขวดแกว/ขวดพลาสติกมีจํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 5.5 แสดง
ดังตารางท่ี 15  
 
ตารางท่ี 15  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามขนาดบรรจุภัณฑกาแฟค่ัวบดท่ีผูบริโภค 

เลือกซ้ือ 
 
บรรจุภัณฑ จํานวน (คน) รอยละ 
ขวดขนาดเล็กนอยกวาหรือเทากับ 200 กรัม 
ถุงอะลูมิเนียมฟอยลขนาด 200-300 กรัม 
ถุงพลาสติกขนาด 600-800 กรัม 
ขวดแกว/ขวดพลาสติก 

113 
45 
31 
11 

56.5 
22.5 
15.5 
 5.5 

รวม 200 100 
 

ผลการสํารวจทัศนคติผูบริโภคตอปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ พบวา สวน
ใหญบอกวารสชาติเปนปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคกาแฟ มีจํานวนท้ังหมด 101 คน คิดเปนรอยละ 
50.5 รองลงมาบริโภคกาแฟตามแฟช่ันมีจํานวนท้ังหมด 31 คน คิดเปนรอยละ 15.5  สวนปจจัยดาน
คุณภาพทางโภชนาการ ความสะอาดถูกหลักอนามัย ราคา และความสามารถในการละลาย 
ผูบริโภคใหความสําคัญคิดเปนรอยละ 12.5, 10.5, 4.0 และ3.0 ตามลําดับและมีผูบริโภคที่ไมระบุ
เหตุผลรอยละ 4.0 แสดงดังตามตารางท่ี 16 

 
ผลการสํารวจขอมูลผูบริโภคที่มีตอขอบกพรองท่ีพบจากการบริโภคกาแฟ พบวา ผูบริโภค

สวนใหญรูสึกวากาแฟมีรสขมเกินไปมีจํานวนท้ังหมด 81 คน คิดเปนรอยละ 40.5 ปญหารองลงมา
คือความสะอาดของราน มีจํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 15.0 ผูบริโภคพบกล่ินเหม็นหืนมีจํานวน 
21 คน คิดเปนรอยละ 10.5 ผูบริโภคพบขอบกพรองจากกาแฟท่ีไมมีราคามาตรฐาน ปวดศีรษะเม่ือ
บริโภค ความสะดวกในการซ้ือ ไมมีเคร่ืองหมายรับรองความปลอดภัย ราคาแพง เปนขอบกพรองท่ี
ผูบริโภคพบในลําดับท่ีใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 9.0 7.0 6.5 5.0 และ 3.5 ตามลําดับ แสดงดัง
ตารางท่ี 17 
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ตารางท่ี 16  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคกาแฟค่ัว 
 
ปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคกาแฟค่ัวบด จํานวน (คน) รอยละ 
รสชาติ 
ตามแฟช่ัน 
ความสามารถในการละลาย 
ความสะอาดถูกหลักอนามัย 
มีคุณคาทางโภชนาการ 
ราคาถูก 
อ่ืนๆ 

101 
 31 
  6 
21 
25 
 8 
 8 

50.5 
15.5 
 3.0 
10.5 
12.5 
 4.0 
 4.0 

รวม 200 100 

 
ตารางท่ี 17  จํานวนรอยละของผูบริโภคแจกแจงตามขอบกพรองท่ีพบในการบริโภคกาแฟค่ัว 
 
ขอบกพรองท่ีพบหลังการบริโภค จํานวน (คน) รอยละ 
รสขมเกินไป 
ความสะอาดของราน 
กล่ินเหม็นหืน 
ไมมีราคามาตรฐาน 
ปวดศีรษะ 
ราคาแพง 
ความสะดวกในการซ้ือ 
ไมมีเคร่ืองหมายรับรองความปลอดภัย 
และอ่ืนๆ 

81 
30 
21 
18 
14 
  7 
13 
10 
6 

40.5 
           15.0 

10.5 
 9.0 
 7.0 
 3.5 
  6.5 
  5.0 
  3.0 

รวม 200 100 
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สวนท่ี 3 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑและการจําหนาย 
 

ผลการสํารวจความตองการของผูบริโภคตอขนาดบรรจุ และราคาจําหนายของกาแฟพันธุ
อาราบิกาและโรบัสตามีดังนี้ กาแฟพันธุอาราบิกา ผูบริโภคสวนใหญตองการใหกาแฟมีขนาดบรรจุ 
300 กรัม มีราคาจําหนาย 25-50 บาท มีจํานวนท้ังหมด 99 คน คิดเปนรอยละ 49.5 รองลงมา
ผูบริโภคตองการจําหนายราคา 50-100 บาท มีจํานวนท้ังหมด 43 คน คิดเปนรอยละ 21.5 ผูบริโภค
ตองการใหจําหนายราคา 150-200 บาท มีจํานวนท้ังหมด 31 คน คิดเปนรอยละ 15.5 และตองการให
จําหนายในราคา 100-150 บาท มีจํานวนท้ังหมด 27 คน คิดเปนรอยละ 13.5 แสดงดังตารางท่ี 18 

 
สําหรับพันธุโรบัสตา ผูบริโภคสวนใหญตองการใหมีราคาจําหนาย 40 – 48 บาท มีจํานวน

ท้ังหมด 88 คน คิดเปนรอยละ 44 รองลงมาตองการใหจําหนายราคาถุงละ 20-40 บาท มีจํานวน
ท้ังหมด 58 คน คิดเปนรอยละ 29 ผูบริโภคตองการใหจําหนายราคาถุงละ 80-120 บาท มีจํานวน
ท้ังหมด 35 คน คิดเปนรอยละ 17.5 และตองการใหจําหนายราคา 120-160 บาท มีจํานวนท้ังหมด 19 
คน คิดเปนรอยละ 9.5 แสดงดังตารางท่ี 18 
 
ตารางท่ี 18  จํานวนและรอยละของผูบริโภคแจกแจงตามราคาท่ีตองการใหจําหนาย 
 
แนวทางการจาํหนาย จํานวน (คน) รอยละ 
ขนาดบรรจุ 300 กรัม พันธุอาราบิกา 

ราคา 25-50 บาท 
ราคา 50-100 บาท 
ราคา 100- 150 บาท 
ราคา 150-200 บาท 

 
99 
43 
27 
31 

 
49.5 
21.5 
13.5 
15.5 

รวม 200   100 
ขนาดบรรจุ 300 กรัม พันธุโรบัสตา 

ราคา 20-40 บาท 
ราคา 40-80 บาท 
ราคา 80- 120 บาท 

ราคา 120-160 บาท 

 
58 
88 
35 
19 

 
29.0 
44.0 
17.5 

    9.5 
รวม 200   100 
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สรุปขอมูลจากการสํารวจพฤติกรรม ทัศนคติ และความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด โดยประเมินผูบริโภคทั่วไปจํานวน 200 คน สถานท่ีเก็บขอมูลคือ ในจังหวัด
จําปาสัก ประเทศลาว ระหวางเดือนพฤศจิกายน ถึง ธันวาคม 2550 ดังตอไปนี้ 
 

ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจํานวน 200 คน แบงเปนเพศชายรอยละ 62.5 เพศ
หญิงรอยละ 37.5 ผูบริโภคสวนใหญมีอายุระหวาง 20-30 ป คิดเปนรอยละ 45.5 อายุระหวาง 31-40 
ป คิดเปนรอยละ 19.5 และอายุตํ่ากวา 20 ป คิดเปนรอยละ 16.5 ผูบริโภคสวนใหญมีระดับการศึกษา
ในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 64.0 และมัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. คิดเปนรอยละ 12.5 
สําหรับอาชีพผูบริโภคสวนใหญมีอาชีพเปนนักเรียน/นิสิต/นักศึกษา คิดเปนรอยละ 61.0 ลําดับถัด
มาคือขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ และพนักงานบริษัท คิดเปนรอยละ 23.5 และ 8.0 ตามลําดับ 
โดยผูบริโภคสวนใหญมีรายไดตอเดือนตํ่ากวา 5,000 บาท คิดเปนรอยละ 60.5 และรายไดชวง 
5,000-9,000 บาท คิดเปนรอยละ 24.5  

 
ผลการสํารวจพฤติกรรม ทัศนคติของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด พบวา กลุม

ผูบริโภคท้ังหมดท่ีสํารวจชอบบริโภคกาแฟ โดยจําแนกการบริโภคตามประเภทกาแฟพบวา 
ผูบริโภคสวนใหญเลือกบริโภคแบบกาแฟเย็นคิดเปนรอยละ 36 กาแฟรอนรอยละ 31 และกาแฟดํา
รอยละ 22 สําหรับเหตุผลในการบริโภคกาแฟผูบริโภคสวนใหญบริโภคเนื่องจากติดใจในรสชาติ 
คิดเปนรอยละ 51.0 แกอาการงวงนอนรอยละ 35.5 และบริโภคตามความนิยมรอยละ 13.5 ท้ังนี้
สามารถจําแนกชนิดของกาแฟท่ีบริโภคเปนประจําไดวา ผูบริโภคสวนใหญบริโภคกาแฟชนิดกาแฟ
เอสเปรสโซ รอยละ 68.0 กาแฟคาปูชิโน รอยละ 18.5 กาแฟลาเต รอยละ 9.5 และกาแฟมอคคารอย
ละ 4.0 อีกท้ังขอมูลช้ีใหเห็นวายี่หอของกาแฟท่ีผูบริโภคใหความนิยม ไดแก ทรีอินวัน ดาวเรือง
กาแฟซุปเปอรคอฟฟมิกซ และเบอรดี คิดเปนรอยละ 44.0, 11.0, 7.5 และ 7.0 ตามลําดับจากมากไป
นอย สวนยี่หออ่ืนๆ มีความนิยมตํ่ากวารอยละ 7.0 ซ่ึงหากจัดกลุมใหมพบวา ผูบริโภคใหความนิยม
บริโภคกาแฟผงสําเร็จรูปคิดเปนรอยละ 59.5 และกาแฟสดคิดเปนรอยละ 24.5 โดยผูบริโภคมี
ความถ่ีในการบริโภคกาแฟทุกวันคิดเปนรอยละ 31.0 และบริโภค 2-3 วัน/คร้ัง คิดเปนรอยละ 26.0 
สําหรับขอมูลดานพฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑกาแฟพบวา รอยละ 52.5 ผูบริโภคเปนผูซ้ือดวย
ตนเองอีกรอยละ 32.5 บุคคลในครอบครัวเปนผูซ้ือ โดยสถานท่ีท่ีนิยมไปซ้ือกาแฟผูบริโภคตอบวา
นิยมไปซ้ือท่ีรานสะดวกซ้ือรอยละ 28.0 ซ้ือท่ีคารฟูรรอยละ 24.0 ซ้ือท่ีมินิมารเก็ตรอยละ 22.0 และ
ซ้ือท่ีรานซุปเปอรมารเก็ตรอยละ 21.5 โดยผูบริโภคเลือกท่ีจะซ้ือกาแฟท่ีบรรจุอยูในบรรจุภัณฑแบบ
ขวดขนาดเล็ก (นอยกวา 200 กรัม) รอยละ 56.5 เลือกซ้ือกาแฟที่บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลขนาด 
200-300 กรัม รอยละ 22.5 และเลือกบรรจุในถุงพลาสติกขนาด 600-800 กรัม รอยละ 15.5 ผูบริโภค
เรียงลําดับเหตุผล/ปจจัยท่ีมีผลในการเลือกบริโภคกาแฟจากมากไปนอยดังนี้ รสชาติ (รอยละ 50.5) 
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ตามแฟช่ัน (รอยละ 15.5)  มีคุณคาทางโภชนาการ (รอยละ 12.5)  ความสะอาดถูกหลักอนามัย (รอย
ละ 10.5)  ราคาถูก (รอยละ 4.0)  และความสามารถในการละลาย (รอยละ 3.0) สําหรับปญหาท่ี
ผูบริโภคพบหลังจากการบริโภคกาแฟ สวนใหญระบุวากาแฟมีรสขมเกินไป รอยละ 40.5 ปญหา
จากความสะอาดของรานรอยละ 15.0 กาแฟไมมีราคามาตรฐานรอยละ 9.0 กาแฟมีกล่ินเหม็นหืน
และบริโภคแลวปวดศีรษะอีกอยางละรอยละ 7.0 อ่ืนๆ เปนปญหาจากความสะดวกในการซ้ือ ไมมี
เคร่ืองหมายรับรองความปลอดภัย ราคาแพง สัดสวนไมเกินรอยละ 6.5 

 
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบดโดยสํารวจความตองการของผูบริโภคตอราคา

จําหนายกาแฟท่ีมีขนาดบรรจุกาแฟ 300 กรัม พบวา กาแฟพันธุอาราบิกาผูบริโภคสวนใหญรอยละ 
49.5 ตองการใหจําหนายราคา 25-50 บาท สําหรับกาแฟพันธุโรบัสตาผูบริโภคสวนใหญรอยละ 
44.0 ตองการใหจําหนายราคา 40-80 บาท  
 
 ขอมูลจากการสํารวจทําใหผูวิจัยทราบวาส่ิงสําคัญท่ีมีผลตอการเลือกบริโภคกาแฟคือ 
รสชาติ ท้ังนี้แนวโนมการบริโภคของผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคกาแฟผงสําเร็จรูปและกาแฟสด 
สําหรับการบริโภคกาแฟสด นําเมล็ดกาแฟค่ัวมาบดแลวชงในเคร่ืองเดียวกัน การใชเมล็ดกาแฟค่ัว
บดท่ีมีคุณภาพดีจะทําใหกาแฟมีรสชาติเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพเมล็ด
กาแฟคืออุณหภูมิและเวลาในการค่ัว สมมุติฐานของงานวิจัยนี้คืออุณหภูมิและเวลาในการค่ัวมีผล
ตอคุณภาพของกาแฟ ซ่ึงจะไดทําการทดสอบในลําดับตอไป 
 
2. การตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบเมล็ดกาแฟพันธุอาราบิกาและโรบัสตา 
 
 2.1 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาและพันธุอาราบิกา 
 

 ผลของการศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ และคุณภาพทางเคมีของกาแฟที่มีขายตาม
ทองตลาดจากกลุมบริษัทสีนุก ดาวเรือง ประเทศลาว และกาแฟท่ีขายในประเทศไทย เพื่อนํามาเปน
คาเกณฑมาตรฐานในการนํามาเปรียบเทียบกับคาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของ
กาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาและโรบัสตาท่ีผานการพัฒนากระบวนผลิต แสดงดังตารางท่ี 19 
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ตารางที่ 19  คาคุณภาพทางกายภาพและคุณภาพทางเคมีของเมล็ดกาแฟคั่วที่มีในทองตลาด 
 

องคประกอบตางๆ 
บริษัทสีนุก บริษัทดาวเรือง ตลาด(โลตัส) 

อาราบิกา โรบัสตา อาราบิกา โรบัสตา อาราบิกา โรบัสตา 
ความกวาง (มม.) 8.89 ±0.65 8.68 ±0.65 8.85±0.62 8.54±0.25 9.31±0.31 8.98±0.62 
ความยาว  (มม.) 9.94 ±0.65 9.79 ±0.65 9.91±0.62 9.59±0.48 10.27±0.20 10.20±0.05 
ความหนา (มม.) 4.92 ±0.06 4.86 ±0.65 4.89±0.04 4.95±0.54 5.13±0.06 5.02±0.32 
คา L* 23.68 ±0.15 24.12 ±0.12 24.87±0.13 25.31±0.06 25.21±0.16 24.96±0.05 
คา a * 8.98 ±0.07 9.10 ±0.03 8.96±0.08 9.21±0.04 9.34±0.08 8.95±0.04 
คา b * 11.28 ±0.21 11.50 ±0.03 11.43±0.06 10.87±0.41 11.13±0.20 10.95±0.13 
ความชื้น (%) 4.26+0.5 5.65+0.5  5.21±0.04 5.89±0.06 4.89±0.16 5.97±0.32 
เถา (%) 4.53+0.08  5.58+0.13  5.22±0.07 4.39±0.13 5.34±0.41 4.51±0.06 
pH 5.80 +0.11 5.49+0.12  5.97+0.21 5.86+0.08 5.95+0.03 5.91+0.04 
aw 0.25 +0.01 0.29+0.05 0.34+0.03 0.40+06 0.27+0.08 0.19+0.08 
คาแฟอีน (%) 1.36 1.51 1.39 1.54 1.49 1.67 
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2.2 คุณภาพของเมล็ดกาแฟดิบพันธุอาราบิกาและโรบัสตาจากบริษัทสีนุก 
 

จากการศึกษาคุณภาพของเมล็ดกาแฟดิบท้ัง 2 พันธุ โดยวัดขนาดความกวาง ความยาว 
และความหนา คาความชื้น เถา ความเปนกรด-ดาง และคาเฟอีน กอนการนํากาแฟไปทําการค่ัวบด 
แสดงดังตารางท่ี 20 

 
กาแฟพันธุอาราบิกา มีขนาดความกวางxยาวxหนา โดยเฉลี่ยเทากับ 7.68x9.79x4.76 

มิลลิเมตร ความช้ืนรอยละ 14 เถารอยละ 5.43 ความเปนกรด-ดางเทากับ 4.97 และคาเฟอีนรอยละ 
1.8 สําหรับกาแฟพันธุโรบัสตา มีขนาดความกวางxยาวxหนา โดยเฉล่ียเทากับ 7.79x9.94x4.82 
มิลลิเมตร ความช้ืนรอยละ 14.5 เถารอยละ 5.58 ความเปนกรด-ดางเทากับ 4.55 และคาเฟอีนรอยละ 
2.2  
 
ตารางท่ี 20  คุณภาพของเมล็ดกาแฟดิบพันธุอาราบิกาและโรบัสตาจากบริษัทสีนุก 
 
คุณภาพ พันธุอาราบิกา พันธุโรบัสตา 
ความกวาง (มม.) 7.68 + 0.89 7.79 + 0.65 
ความยาว (มม.) 9.79 + 0.65 9.94 + 0.65 
ความหนา (มม.) 4.76 + 0.41 4.82 + 0.46 
ความช้ืน (%) 14% 14.5% 
เถา (%) 5.43+0.08  5.58+0.13  
pH 4.97+0.08 4.55+0.03 
คาเฟอีน (%) 1.8  2.2   

 
3.  กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการคั่วกาแฟ 
 

ศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการค่ัวเมล็ดกาแฟท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับไดแก 
160, 170 และ 180 องศาเซลเซียส และเวลาในการค่ัว 3 ระดับไดแก 8, 10 และ 12 นาที ผลการวัดคา
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของกาแฟแสดงดังตอไปนี ้
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3.1 ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพ 
 

3.1.1 ปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึนของเมล็ดกาแฟหลังค่ัว 
 

ปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึนของกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกามีคาระหวาง 112.67±4.04 ถึง
177.33+10.50 ลูกบาศกเซนติเมตร และปริมาตรหลังการค่ัวของกาแฟพันธุโรบัสตามีคาระหวาง 
178.33+6.11 ถึง 127.00±5.29 ลูกบาศกเซนติเมตร ซ่ึงปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึนของเมล็ดกาแฟท้ัง 2 พันธุมี
แนวโนมการเปล่ียนแปลงในทิศทางเดียวกัน โดยอุณหภูมิและเวลาในการคั่วมีผลตอคาปริมาตรท่ี
เพิ่มข้ึนและมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) และยังพบปฏิสัมพันธระหวาง
อุณหภูมิและเวลา ท้ังนี้คาปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึนของเมล็ดกาแฟยังสัมพันธกับขนาดของเมล็ดกาแฟดิบ
ดวย แสดงดังตารางท่ี 21 
 
ตารางท่ี 21  ปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึนของเมล็ดกาแฟหลังค่ัวพันธุอาราบิกาและโรบัสตา 

 
อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส) 
เวลา 

(นาที) 
ปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึน (cm3) 

พันธุอาราบิกา พันธุโรบัสตา 
160 8 177.33+10.50a 178.33+6.11a 

 10 165.33+3.79b 165.33+11.24abc 
 12 167.33+2.52b 161.33+1.53bc 

170 8 165.00+4.58b 172.00+9.00ab 
 10 147.67+1.53c 155.33+1.35cd 
 12 144.00+3.00c 143.33+2.52d 

180 8 175.00+10.54ab 173.67+1.15ab 
 10 138.00+3.61c 143.00+9.00d 
 12 112.67+4.04d 127.00+5.29e 

 
หมายเหตุ: a-e อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
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3.1.2 คุณภาพทางดานคาสีของเมล็ดกาแฟ (coffee bean’s color) 
 

 ผลการทดลองวัดคาสีของเมล็ดกาแฟหลังการค่ัวพันธุอาราบิกา และพันธุโร
บัสตา แสดงดังตารางท่ี 22 คาสีของกาแฟพันธุอาราบิกามีคาความสวางระหวาง 19.57-44.54 คา
ความเปนสีแดงระหวาง 6.25-12.84 และคาความเปนสีเหลืองระหวาง 6.42-28.62 สําหรับกาแฟ
พันธุโรบัสตามีคาความสวางระหวาง 17.63-30.32 คาความเปนสีแดงระหวาง 4.94-12.10 และคา
ความเปนสีเหลืองระหวาง 4.04-22.8 โดยอุณหภูมิและเวลาในการค่ัวมีผลตอคาสีท่ีแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) อีกท้ังยังพบปฏิสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลา 
 

จากผลของการทดลอง เม่ือค่ัวกาแฟในชวงอุณหภูมิ 160-180 องศาเซลเซียส 
และใชเวลานาน 8-12 นาที พบวา คาสี L* a* b* ของกาแฟท้ังสองพันธุ คาสีลดลงเม่ือระยะเวลาใน
การค่ัวกาแฟเพิ่มข้ึนโดยสีของเมล็ดกาแฟมีสีน้ําตาลท่ีเขมข้ึนเปนผลเนื่องมาจากในระยะแรกจะ
เกิดปฏิกิริยาเมลลารด และปฎิกิริยาไพโรไลซีน ทําใหสารแตละชนิดแตกตัวเกิดเปนสารใหกล่ิน
และมีการปลดปลอยกาชคารบอนไดออกไซดทําใหน้ําหนักเมล็ดลดลง ซ่ึงสอดคลองกับ De Maria 
et  al. (1994, 1996)ไดรายงานวา โปรตีนและกรดอะมิโนอิสระในเมล็ดกาแฟ มีบทบาทรวมกับ
น้ําตาลรีดิวสซ่ิงท่ีทําใหเกิดปฏิกิริยา Maillard reaction ในชวงระยะเวลาการค่ัว 

 
เม่ือนําคาสีของกาแฟค่ัวท่ีอุณหภูมิ และเวลาตางๆ มาเปรียบเทียบกับคาสีของ

กาแฟค่ัวทางการคาจากกลุมบริษัท (ตารางท่ี 19) พบวา กาแฟท่ีค่ัวภายใตสภาวะอุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส นาน 10 นาที และอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 8-10 นาที ใหคาสีของกาแฟท้ัง 2 
พันธุใกลเคียงกับคาทางการคามากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 22  คาสีของเมล็ดกาแฟหลังการค่ัวบดกาแฟพันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตา 
 

ส่ิง
ทดลอง 

ปจจัยท่ีศึกษา อาราบิกา (Arabica) โรบัสตา (Robusta) 

Temp 
(0C) 

Time 
(นาที) 

L* a* b* L* a* b* 

1 160 8 44.53a 12.10a 28.61a 30.32b 12.10a 19.24b 
2 160 10 29.69bc 10.84b 15.32bc 26.74b 10.84b 14.44c 
3 160 12 20.60d 9.04d 7.21d 23.90d 9.04d 11.39d 
4 170 8 32.66a 12.35a 21.78ab 35.09a 12.35a 22.81a 
5 170 10 25.23bcd 9.50c 14.63bc 23.19d 10.49b 11.74d 
6 170 12 19.57d 10.50b 6.44d 27.51c 10.84b 15.53c 
7 180 8 26.92bcd 7.86e 15.20bc 17.63e 7.86e 8.94e 
8 180 10 23.62dc 4.94g 11.57cd 18.02e 4.94g 4.04g 
9 180 12 19.76d 9.24f 6.42d 19.12e 6.08f 5.59f 

 
หมายเหตุ: a-g อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
 
 3.1.3 คาวอเตอรแอกติวิต้ี (aw) 

 
 จากการวิจัยพบวาเม่ือเพิ่มอุณหภูมิและเวลาการค่ัวเมล็ดกาแฟทําใหคา aw ของ

กาแฟท้ัง 2 พันธุ มีแนวโนมลดลง ในกาแฟพันธุอาราบิกามีคา aw ระหวาง 0.13 - 0.26 สําหรับกาแฟ
พันธุโรบัสตามีคา aw อยูระหวาง และ  0.13-0.32 แสดงดังตารางท่ี 23 ผลการเปรียบเทียบคาสถิติ
พบวา คา aw ของกาแฟพันธุอาราบิกาไมแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สําหรับในกาแฟพันธุโร
บัสตาคา aw  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ท้ังนี้การเปล่ียนแปลงคา aw มีผล
มาจากสภาวะในการคั่ว โดยเม่ือใชอุณหภูมิและเวลาสูงข้ึนไปมีผลทําใหคา aw ลดลง และเม่ือ
เปรียบเทียบคา aw ของกาแฟภายใตสภาวะการทดลองกับคา aw ของกาแฟท่ีมีขายตามทองตลาดนั้น 
(คา aw พันธุอาราบิกา เทากับ 0.27 พันธุโรบัสตา เทากับ 0.19) พบวาส่ิงทดลองสวนใหญมีคาตํ่ากวา
คาท่ีวัดจากกาแฟท่ีมีขายตามทองตลาด 
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ตารางท่ี 23  คาวอเตอรแอกติวิต้ี (aw) ของเมล็ดกาแฟหลังการค่ัว พันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตา 
 

ส่ิงทดลอง 

ปจจัย (Factor) วอเตอรแอกติวิต้ี  

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

เวลา  
(นาที) 

อาราบิกา โรบัสตา 

1 160 8 0.26+0.00a      0.19+0.00c 
2 160 10 0.17+0.00a 0.16+0.00f 
3 160 12 0.13+0.00a 0.14+0.00e 
4 170 8 0.17+0.00a 0.16+0.00d 
5 170 10 0.13+0.00a 0.22+0.00b 
6 170 12 0.17+0.00a 0.08+0.00g 
7 180 8 0.13+0.00a 0.15+0.00d 
8 180 10 0.17+0.00a 0.32+0.00a 
9 180 12 0.22+0.00a 0.13+0.00e 

 
หมายเหตุ: a-g อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 

 
3.2 การประเมินคุณภาพทางดานเคมี 
 

 3.2.1 ปริมาณความช้ืนและคาความเปนกรด-ดาง ของเมล็ดกาแฟค่ัว (Moisture and pH 
values of roasted coffee bean) 

 
ผลการวิเคราะหรอยละความช้ืนของเมล็ดกาแฟหลังค่ัวพันธุอาราบิกาและพันธุ

โรบัสตา ท่ีใชอุณหภูมิและเวลาการค่ัวตางกัน พบวา เม่ืออุณหภูมิและเวลาเพิ่มข้ึน คารอยละ
ความช้ืนมีแนวโนมลดลง คาความช้ืนเร่ิมตนของเมล็ดกาแฟดิบพันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตามี
คาเทากับ 14.02 และ 14.50 ตามลําดับ เม่ือผานสภาวะการค่ัวระดับตางๆ ทําใหกาแฟพันธุอาราบิกา
และโรบัสตามีคารอยละความช้ืนของกาแฟเทากับ 0.53-3.43 และ 0.90-3.47 ตามลําดับ ดังแสดง
ตามตารางท่ี 24 ผลการเปรียบเทียบคาทางสถิติพบวา คาความช้ืนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ซ่ึงผลการวิเคราะหนี้ไดช้ีใหเห็นวาการค่ัวท่ีอุณหภูมิสูงและใชระยะเวลานานมี
ผลตอคาความชื้นของเมล็ดกาแฟ ซ่ึงการค่ัวโดยใชอุณหภูมิสูงและเวลานานมีผลตอปริมาณนํ้าใน
เมล็ดกาแฟเกิดการระเหยออก นอกจากนี้ในข้ันตอนการค่ัวยังไปมีผลใหสารประกอบท่ีมีน้ําหนัก
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โมเลกุลตํ่าระเหยไปพรอมกับน้ําดวย (Hughes and Thorpe, 1987; De Maria et al., 1994) เม่ือ
เปรียบเทียบคาความชื้นของกาแฟท่ีผานสภาวะการคั่วตางๆ กับคามาตรฐานพบวากาแฟค่ัวทุก
สภาวะมีคาตํ่ากวาเกณฑมาตรฐานของ มผช.268/2547 (ไมเกินรอยละ 5 โดยนํ้าหนัก) 
 

ผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดางของเมล็ดกาแฟหลังค่ัวพันธุอาราบิกาและ
พันธุโรบัสตา ท่ีใชอุณหภูมิและเวลาการค่ัวตางกัน พบวา เม่ืออุณหภูมิและเวลาเพิ่มข้ึน คาความเปน
กรด-ดางมีแนวโนมเพิ่มข้ึน โดยเม่ือกาแฟดิบผานการค่ัวสภาวะตางๆ ทําใหกาแฟพันธุอาราบิกา
และโรบัสตามีคาความเปนกรด-ดางระหวาง 5.16-5.76 และ 5.10-5.87 ตามลําดับ ดังแสดงตาม
ตารางท่ี 24 ผลการเปรียบเทียบคาความเปนกรด-ดางของส่ิงทดลองกับผลิตภัณฑท่ีมีขายตาม
ทองตลาด (พันธุอาราบิกา 5.97 และพันธุโรบัสตา 5.91 แสดงดังตารางท่ี 19) ทําใหทราบวากาแฟท่ี
ค่ัวท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ท้ัง 2 พันธุและเฉพาะพันธุโรบัสตาที่ค่ัวท่ีอุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส มีคาใกลเคียงกับคาความเปนกรด-ดางของผลิตภัณฑจากทองตลาด 
 
ตารางท่ี 24  ความช้ืนและความเปนกรด-ดางของเมล็ดกาแฟหลังการค่ัว พันธุอาราบิกาและ 

พันธุโรบัสตา 
 

ส่ิง
ทดลอง 

อุณหภู
มิ 

เวลา ความช้ืน (%) ความเปนกรด-ดาง 

(oc) (นาที) อาราบิกา โรบัสตา อาราบิกา โรบัสตา 
1 160 8 3.43+0.03a 1.95+0.06abc 5.47+0.01b 5.33+0.04e 
2 160 10 1.73+0.12b 1.16+0.05bc 5.32+0.15d 5.10+0.07f 
3 160 12 1.39+0.07c 0.37+0.18c 5.38+0.04bc 5.63+0.07c 
4 170 8 3.26+0.06a 2.37+0.04ab 5.16+0.01e 5.28+0.07e 
5 170 10 1.28+0.09bc 3.47+0.31a 5.24+0.06e 5.52+0.01d 
6 170 12 1.36+0.31bc 1.98+1.80abc 5.18+0.02e 5.87+0.01a 
7 180 8 0.97+0.00cd 0.90+0.78c 5.74+0.02a 5.66+0.00b 
8 180 10 0.53+0.23d 1.56+0.08bc 5.76+0.01a 5.38+0.01d 
9 180 12 1.53+0.54bc 1.47+0.02bc 5.55+0.01b 5.44+0.00f 

 
หมายเหตุ: a-f อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
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3.2.3 ปริมาณเถาของเมล็ดกาแฟค่ัว (The quantity of ash in the roasted coffee bean) 
 

ผลการวิเคราะหปริมาณเถาของเมล็ดกาแฟหลังค่ัวพันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตา 
ท่ีใชอุณหภูมิและเวลาการค่ัวตางกัน พบวา เม่ืออุณหภูมิและเวลาเพ่ิมข้ึน ปริมาณเถามีแนวโนม
ลดลงเล็กนอย โดยเม่ือกาแฟดิบพันธุอาราบิกาและโรบัสตาผานการค่ัวสภาวะตางๆ ทําใหมีคา
ระหวาง 3.66 – 5.47 และ 4.18-5.62 ตามลําดับ ดังแสดงตามตารางท่ี 25 ผลการเปรียบเทียบคาทาง
สถิติพบวาปริมาณเถาของกาแฟท้ัง 2 พันธุไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) เม่ือเปรียบเทียบ
ปริมาณเถาของกาแฟท่ีผานสภาวะการค่ัวตางๆ กับคามาตรฐานพบวากาแฟค่ัวทุกสภาวะมีคาตํ่ากวา
เกณฑมาตรฐานของ มผช.268/2547 (ไมเกินรอยละ 6 โดยน้ําหนัก) และคาปริมาณเถาของกาแฟ
พันธุอาราบิกาและโรบัสตาในทองตลาดมีคาเทากับ 5.43 และ 4.51 ตามลําดับ ท้ังนี้หากปริมาณถา
ท้ังหมดท่ีมีปริมาณมากเกินไปจะสงผลตอคุณลักษณะทางกายภาพ โดยเม่ือนํากาแฟค่ัวไปชงแลวจะ
เกิดลักษณะตะกอนทําใหผลิตภัณฑอาจไมเปนท่ียอมรับ 
 
ตารางท่ี 25  ปริมาณเถาของเมล็ดกาแฟหลังการค่ัวบดพันธุอาราบิกา และพันธุโรบัสตา 
 
ส่ิงทดลอง

(Treatment) 
ปจจัยท่ีศึกษา ปริมาณเถา (รอยละ) 

อุณหภูมิ ( 0C) เวลา (นาที) อาราบิกา โรบัสตา 
1 160 8 3.76+0.08 5.26+1.02 
2 160 10 3.66+1.29 4.81+1.01 
3 160 12 4.69+0.93 4.34+1.41 
4 170 8 4.32+0.25 4.18+..45 
5 170 10 4.93+0.09 5.08+0.30 
6 170 12 4.35+0.93 4.87+0.93 
7 180 8 5.39+1.57 5.27+1.15 
8 180 10 5.47+2.09 4.79+0.58 
9 180 12 5.39+2.09 5.62+1.60 
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3.3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟค่ัวบด (sensory evaluation of 
roasted-coffee bean) 
 

คะแนนจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟค่ัวบดพันธุอาราบิกาท่ี
ค่ัวอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส และเวลา 8, 10 12 นาที พบวา คะแนนคุณลักษณะดานสี กล่ิน รส
ขม รสเปร้ียว ความฝาด และความชอบโดยรวมของกาแฟค่ัว มีคะแนนความชอบท่ีแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) สวนคะแนนดานสี กล่ิน รสเปร้ียว รสฝาดและความชอบโดยรวม มี
คะแนนความชอบมากท่ีสุดอยูในชวงการคั่วท่ีใชเวลา 12 นาที ลําดับรองลงมาอยูในชวงท่ีใชเวลา 
10 และ 8 นาที ตามลําดับ สวนคะแนนความชอบดานรสขมนั้น มีคะแนนความชอบมากที่สุด อยู
ในชวงเวลาการคั่ว 10 นาที และรองลงมาเปนชวงเวลา 12 นาที และชวง 8 นาที คะแนนการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแสดงดังตารางท่ี 26 

 
สําหรับกาแฟพันธุโรบัสตา มีคะแนนดานสี กล่ิน รสขม รสฝาด และความชอบ

โดยรวมมีความแตกตางกันในแตละคุณลักษณะ ผลการเปรียบเทียบคาเฉล่ียแนวต้ังพบวา มีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ชวงท่ีใชอุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส และค่ัวนาน 12 
นาที มีคุณลักษณะทางดานสี กล่ิน รสเปร้ียว และความชอบโดยรวมจากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสท่ีมีคะแนนมากท่ีสุด สําหรับกาแฟท่ีค่ัวนาน 10 นาที มีคะแนนปานกลาง และ
ระยะเวลาคั่ว 8 นาที มีคะแนนนอยท่ีสุด เม่ือพิจารณาลักษณะปรากฏดานรสขมท่ีชวงระยะเวลาการ
ค่ัวนาน 10 และ12 นาที มีคะแนนจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ซ่ึงมีคะแนนจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมากกวา
กาแฟท่ีใชเวลาค่ัวนาน 8 นาที แสดงดังตารางท่ี 26 
 

คะแนนจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟค่ัวบดพันธุอาราบิกาท่ีค่ัวท่ี
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส และเวลานาน 8, 10 และ12 นาที พบวา คะแนนคุณลักษณะดานสี กล่ิน 
รสขม รสเปร้ียว ความฝาด และความชอบโดยรวมของกาแฟค่ัว มีคะแนนความชอบแสดงดังตาราง
ท่ี 26 โดยผลการวิเคราะหคาทางสถิติพบวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
สวนคะแนนดานสี กล่ิน รสเปร้ียว รสฝาด และความชอบโดยรวม มีคะแนนความชอบมากท่ีสุดอยู
ในชวงการคั่วท่ีใชเวลานาน 12 นาที รองลงมาอยูในชวงท่ีใชเวลาค่ัวนาน 10 และ 8 นาที ตามลําดับ 
สวนคะแนนความชอบดานรสขมน้ัน มีคะแนนความชอบมากท่ีสุด อยูในชวงเวลาการค่ัว 10 นาที 
และรองลงมาเปนชวงเวลา 12 นาที และชวง 8 นาที  
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สวนกาแฟพันธุโรบัสตา มีคะแนนดานสี กล่ิน รสขม รสฝาด และความชอบโดยรวมไมมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ชวงท่ีใชอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส และค่ัวนาน 
10 นาที มีความชอบจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะทางดานสี กล่ิน รสขม
มีคะแนนมากที่สุด และในชวงเวลาการค่ัว12 นาที มีคะแนนปานกลาง และ ชวงการคั่วนาน 8 นาที 
มีคะแนนนอยท่ีสุด ลักษณะปรากฏดานรสเปร้ียว รสฝาด ท่ีใชเวลาในการคั่วนาน 8 และ 10 นาที มี
คะแนนจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P>0.05) และมีคาความชอบตอคุณลักษณะดังกลาวมากกวากาแฟท่ีค่ัวนาน 12 นาที ดังแสดงใน
ตารางท่ี 26 
 
 สําหรับกาแฟท้ัง 2 พันธุ ท่ีทําการค่ัวภายใตอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ท่ีเวลา 8, 10 และ 
12 นาที พบวา เมล็ดกาแฟคั่วมีลักษณะหยาบแข็ง เมล็ดมีสีเหลือง เม่ือนํามาทดลองชงบริโภคแลว
พบรสเปร้ียวไมเปนท่ียอมรับ จึงไมไดนํากาแฟท่ีผานการคั่วตามสภาวะดังกลาวมาทําการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส 
 
 การคัดเลือกกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตาท่ีผานการค่ัวสภาวะตางๆ โดย
พิจารณาภายใตคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส ทําใหสามารถคัดเลือกกาแฟท่ีค่ัว
ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที เนื่องจากเม่ือพิจารณาคาสี L*a*b* คา aw และคา
ความเปนกรด-ดาง กาแฟในสภาวะดังกลาวมีคาใกลเคียงกับคาคุณภาพของกาแฟท่ีขายตาม
ทองตลาด (ตารางท่ี 19) สําหรับคาความช้ืนมีคาไมเกินรอยละ 5 และปริมาณเถาไมเกินรอยละ 6 ซ่ึง
เปนไปตามเกณฑคุณภาพท่ีกําหนดไวตามมาตรฐาน (มผช.268/2547) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยสวนใหญแลวผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอคุณลักษณะดานตางของกาแฟค่ัวท้ัง 2 
พันธุ โดยเฉล่ียอยูในระดับชอบเล็กนอย แตมีคุณลักษณะบางคุณลักษณะท่ีมีคะแนนความชอบรวม
ในระดับตํ่ากวา 5 
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ตารางท่ี 26  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟค่ัวท่ีอุณหภูมิ 170 และ 180 องศาเซลเซียส 
 

ส่ิงทดลอง 
คุณลักษณะ 

สี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว รสฝาด ความชอบรวม 
พันธุอาราบิกา       

170 °C 8 นาที 4.10c 5.55cd 5.40c 3.33e 5.13cd 4.67de 
170 °C 10 นาที 5.13b 5.90ab 6.93a 5.13c 5.67ab 5.13ab 
170 °C 12 นาที 5.80a 6.30a 6.70a 6.33a 5.97a 5.23a 

พันธุโรบัสตา       
170 °C 8 นาที 3.10d 4.40e 4.63d 2.63f 4.40e 4.83c 
170 °C 10 นาที 4.37c 5.0-3d 6.07b 4.30d 4.70de 4.40e 
170 °C 12 นาที 5.27b 5.60b 6.00b 5.73b 5.50dc 4.52dc 

พันธุอาราบิกา       
180 °C 8 นาที 5.53bc 6.03b 5.13c 5.97a 5.80a 5.77ab 
180 °C 10 นาที 6.73a 6.93a 5.97ab 5.50a 5.53a 5.93a 
180 °C 12 นาที 7.10a 6.83a 6.20a 5.23ab 5.40ab 5.83a 

พันธุโรบัสตา       
180 °C 8 นาที 4.73c 5.27c 5.07c 5.17ab 5.27ab 5.20bc 
180 °C 10 นาที 5.80b 5.83bc 5.57bc 5.13ab 4.73bc 4.87c 
180 °C 12 นาที 5.47bc 5.57bc 5.27bc 4.57b 4.37c 4.97c 

 
หมายเหตุ: a-e อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
 
4.  การประเมินอายุเก็บรักษาผลิตภัณฑกาแฟคั่ว 

 
จากผลการคัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตกาแฟค่ัว 2 พันธุ คือ พันธุอาราบิกาและ

โรบัสตา ทําใหไดสภาวะการค่ัวดังนี้ อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ใชเวลาในการค่ัวนาน 10 นาที นํา
กาแฟท้ัง 2 พันธุ ท่ีผานสภาวะการค่ัวดังกลาวมาศึกษาคุณภาพเมื่อเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ 
ไดแก 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลานาน 50 วัน แลวทําการวัดคาคุณภาพดานตางๆ 
ดังนี้ 
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4.1 คาคุณภาพทางกายภาพและเคมี 
 

 4.1.1 คาสี 
 

คาสีของกาแฟพันธุอาราบิกาในภาพรวมมีดังนี้ คา L* มีคาระหวาง 23.49-33.08 
คา a* มีคาระหวาง 21.76-21.94 และคา b* มีคาระหวาง 21.47-21.92  ท้ังนี้เม่ือพิจารณาผลของ
อุณหภูมิการเก็บท่ี 25 องศาเซลเซียส จะเห็นวาอุณหภูมิมีผลทําใหคาสี L* a* b* เปล่ียนแปลง
เล็กนอย เม่ือเก็บรักษากาแฟไวท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส มีผลใหคาสีเปล่ียนแปลงใน
ระดับท่ีสูงข้ึนโดยคา L* มีคาสูงข้ึนในวันท่ี 40-50 สําหรับคาสี b* มีแนวโนมเพิ่มข้ึนต้ังแตวันท่ี 30 
ผลการวิเคราะหคาสถิติพบวา คาสีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แสดงดัง
ตารางท่ี 27 

 
 คาสีของกาแฟพันธุโรบัสตาในภาพรวมมีดังนี้ คา L* มีคาระหวาง 34.95-35.49 

คา a* มีคาระหวาง 12.30-12.39 และคา b* มีคาระหวาง 22.57-23.23  ท้ังนี้เม่ือพิจารณาผลของ
อุณหภูมิการเก็บท่ี 25 35 และ 45 องศาเซลเซียส และระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลใหคาสี
เปล่ียนแปลงเล็กนอย และคา L* และคาสี b* มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเม่ือเก็บรักษานาน 40-50 วัน ผลการ
วิเคราะหคาสถิติพบวา คาสีมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) แสดงดังตารางท่ี 28 
ท้ังนี้คาสีจากการสังเกตระหวางการทดลองพบวา กาแฟพันธุอาราบิกาจะใหสีท่ีมีความเขม และมี
ความสม่ําเสมอมากกวากาแฟพันธุโรบัสตา 
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ตารางท่ี 27  คาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 
ระดับตางๆ 

 
อุณหภูมิ

(°C) 
เวลา
(วัน) 

คาคุณภาพทางกายภาพและเคมี 
L* a* b* ความช้ืน กรด-ดาง aw 

25  0 32.48+0.00c 12.93+0.00a 21.87+0.00b 1.36+0.01f 5.74+0.02a 0.14+0.01d 
 10 32.50+0.00a 12.80+0.00d 21.48+0.00d 1.48+0.01e 5.76+0.02a 0.21+0.01c 
 20 23.49+0.00c 12.92+0.00a 21.92+0.00a 1.54+0.01d 5.68+0.01b 0.26+0.01b 
 30 23.50+0.00b 12.90+0.00c 21.50+0.00c 1.77+0.02c 5.69+0.01b 0.26+0.01b 
 40 32.49+0.00b 12.81+0.00c 21.50+0.00c 1.93+0.01b 5.61+0.02c 0.27+0.01b 
 50 32.48+0.00c 12.94+0.00b 21.87+0.00b 2.45+0.01a 5.66+0.01b 0.32+0.01a 
35  0 32.49+0.00c 12.89+0.00a 21.96+0.00a 1.44+0.01d 5.78+0.01a 0.19+0.01e 
 10 32.50+0.00c 12.81+0.00b 21.50+0.00b 1.94+0.01d 5.48+0.01c 0.23+0.01d 
 20 32.50+0.00b 12.80+0.00c 21.47+0.00b 1.65+0.01cd 5.69+0.01ab 0.25+0.01d 
 30 32.49+0.00c 12.80+0.00b 21.50+0.00b 1.88+0.01c 5.65+0.01b 0.30+0.01c 
 40 33.05+0.00a 12.74+0.00d 21.91+0.00a 2.14+0.25b 5.63+0.02b0 0.36+0.01b 
 50 32.49+0.00c 12.89+0.00a 21.92+0.00a 2.84+0.02a 5.61+0.10b 0.44+0.04a 
45  0 32.49+0.00b 12.90+0.00b 21.92+0.00a 1.47+0.01f 5.74+0.01a 0.19+0.01d 
 10 32.50+0.00b 12.80+0.00d 21.50+0.00c 1.66+0.02e 5.50+0.01c 0.21+0.01d 
 20 32.50+0.00b 12.81+0.00c 21.50+0.00c 1.88+0.01d 5.55+0.01b 0.30+0.01c 
 30 32.51+0.00b 12.80+0.00e 21.47+0.00d 2.13+0.01c 5.59+0.0b 0.30+0.01c 
 40 33.08+0.00a 12.76+0.00f 21.91+0.00a 2.35+0.01b 5.77+0.04a 0.49+0.01b 
 50 32.48+0.00b 12.94+0.00a 21.88+0.00b 3.25+0.01a 5.48+0.01c 0.57+0.01a 

 
หมายเหตุ: a-f อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังของแตละอุณหภูมิ มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(P<0.05) 
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ตารางท่ี 28  คาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษา 
 ระดับตางๆ 

 
อุณหภูมิ

(°C) 
เวลา
(วัน) 

คาคุณภาพทางกายภาพและเคมี 
L* a* b* ความช้ืน กรด-ดาง aw 

25  0 34.95+0.00c 12.37+0.00b 22.57+0.00e 1.37+0.02f 5.65+0.01b 0.16+0.01e 
 10 34.96+0.00c 12.35+0.00c 22.59+0.00d 1.44+0.01e 5.66+0.01b 0.25+0.01d 
 20 34.98+0.00b 12.30+0.00e 22.74+0.00b 1.53+0.01d 5.64+0.01b 0.28+0.01c 
 30 34.98+0.00c 12.30+0.00d 22.67+0.00c 1.75+0.01c 5.88+0.01a 0.28+0.01c 
 40 34.99+0.00b 12.30+0.00e 22.74+0.00b 2.18+0.01b 5.55+0.01c 0.35+0.01b 
 50 35.36+0.00a 12.39+0.00a 22.24+0.00a 2.88+0.01a 5.53+0.01c 0.46+0.01a 
35 0 34.96+0.00c 12.36+0.00b 22.57+0.00e 1.41+0.01e 5.67+0.01b 0.17+0.01e 
 10 34.99+0.00b 12.30+0.00d 22.73+0.00b 1.46+0.01e 5.68+0.01b 0.26+0.01d 
 20 34.99+0.00b 12.38+0.00e 22.72+0.00c 1.59+0.01d 5.66+0.01b 0.28+0.01d 
 30 34.98+0.00b 12.30+0.00c 22.67+0.00d 1.86+0.03c 5.88+0.01a 0.33+0.02c 
 40 34.99+0.00b 12.28+0.00e 22.72+0.00c 2.85+0.01b 5.46+0.01c 0.40+0.01b 
 50 34.37+0.00a 12.38+0.00a 23.23+0.00a 2.93+0.01a 5.49+0.01c 0.58+0.01a 
45  0 34.95+0.00a 12.34+0.00c 22.60+0.00e 1.35+0.01f 5.62+0.01a 0.23+0.01e 
 10 34.99+0.00a 12.38+0.00e 22.72+0.00d 1.51+0.01e 5.63+0.01a 0.28+0.01d 
 20 35.35+0.00a 12.42+0.00a 23.21+0.00a 1.65+0.01d 5.56+0.01b 0.33+0.04c 
 30 35.49+0.00a 12.30+0.00d 22.73+0.00c 1.97+0.01c 5.63+0.01a 0.34+0.01c 
 40 35.17+0.00a 12.42+0.00a 23.21+0.00a 2.74+0.01b 5.41+0.01c 0.56+0.01b 
 50 35.26+0.00a 12.38+0.00b 23.10+0.00b 3.23+0.02a 5.39+0.01c 0.67+0.01a 

 
หมายเหตุ: a-f อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังของแตละอุณหภูมิ มีความแตกตางกันทางสถิติ 

(P<0.05)  
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4.1.2 คาความช้ืน 
 

ผลการวิเคราะหคาความช้ืนของกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 
35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวา กาแฟมีคาความช้ืนระหวางรอยละ 1.36-2.45 1.44-2.84 และ 1.47-
3.25 ตามลําดับ โดยกาแฟท่ีค่ัวท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีคาความช้ืนสูงกวาท่ี 35 และ 25 องศา
เซลเซียส เม่ือพิจารณาระยะเวลาเก็บรักษาชวงระหวาง 0-20 วัน มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย และเม่ือ
เก็บรักษานาน 30 วัน มีผลใหคาความชื้นเพิ่มสูงข้ึน แสดงวาคาความชื้นมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีสูงข้ึน แสดงดังตารางท่ี 27 เม่ือเก็บรักษานาน 40-50 วัน พบวาคาความช้ืน
เพิ่มข้ึนสูงจนสงผลตอคุณภาพของกาแฟโดยทําใหกาแฟเส่ือมคุณภาพเร็วข้ึน เกิดลักษณะกล่ินเหม็น
หืน ความช้ืนมีผลทําใหเกิดกาซคารบอนไดออกไซดในถุงซ่ึงในชวงสุดทายของการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ถุงบรรจุกาแฟเกิดกาซพองตัวข้ึน บางถุงเกิดแรงดันจนแตก 

 
สําหรับผลการวิเคราะหคาความช้ืนของกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา ท่ีเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางท่ี 28 พบวา กาแฟมีคาความช้ืนระหวางรอย
ละ 1.37-2.88, 1.41-2.93 และ 1.35-3.23 ตามลําดับ พิจารณาระยะเวลาเก็บรักษาชวงระหวาง 0-30 
วัน มีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย และเม่ือเก็บรักษานาน 40-50 วัน มีผลใหคาความช้ืนเพิ่มสูงข้ึน 
แสดงวาคาความช้ืนมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีสูงข้ึน พบวาคาความช้ืนเพิ่มข้ึน
สูงจนสงผลตอคุณภาพของกาแฟโดยทําใหกาแฟเส่ือมคุณภาพเร็วข้ึน และการเก็บกาแฟที่อุณหภูมิ 
45 องศาเซลเซียส ทําใหเกิดกาซคารบอนไดออกไซดในถุง ถุงบรรจุเกิดการพองตัวข้ึนจนแตก
ในชวงทายของการเก็บรักษาคลายกับกาแฟพันธุอาราบิกา 
 

4.1.3 คาความเปนกรด-ดาง 
  

 ผลการวัดคาความเปนกรด-ดางของกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา แสดงดังตารางท่ี 27 
โดยกาแฟค่ัวท่ีเก็บไวในถุงฟอยลแลวเก็บรักษาในอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส มี
แนวโนมของคาเพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ท้ังนี้ท่ีอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาตางกันมีผล
ตอคาความเปนกรด-ดางของกาแฟค่ัว โดยท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียสมีคาลดตํ่าลงกวาอุณหภูมิ 35 
และ 25 องศาเซลเซียส ท้ังนี้กาแฟค่ัวท่ีเก็บรักษามีคาความเปนกรด-ดาง ดังนี้ 5.61-5.74, 5.48-5.78 
และ 5.48-5.77 เม่ือเก็บรักษาที่ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส ตามลําดับ ผลการเปรียบเทียบขอมูล
พบวากาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสมีการเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดางตํ่า
ท่ีสุด ซ่ึงทําใหคุณภาพดีกวากาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 45 องศาเซลเซียส การลดลงของคา
ความเปนกรด-ดาง นั้นมาจากการเกิดปฏิกิริยาไพโรไลซิส (pyrolysis reaction) การเพิ่มข้ึนของคา
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ความเปนกรด-ดาง มีผลตอผูบริโภคในเร่ืองการไมยอมรับผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบดมากข้ึน เพราะ
ผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบดท่ีมีคาความเปนกรดนอยจะสงผลใหกล่ินรสของกาแฟค่ัวไมดี ทําใหกาแฟมี
อายุการเก็บรักษาไมนาน  

 
 สําหรับผลการวัดคาความเปนกรด-ดางของกาแฟคั่วพันธุโรบัสตา แสดงดัง

ตารางท่ี 28 ซ่ึงมีแนวโนมของคาเพิ่มข้ึนในชวง 0-30 เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนคลายกับ
กาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา และคาลดลงเม่ือเก็บรักษานาน 40-50 วัน ท้ังนี้ท่ีอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาตางกัน
มีผลตอคาความเปนกรด-ดางของกาแฟค่ัวตางกัน โดยกาแฟค่ัวท่ีเก็บรักษาท่ี 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส มีคาความเปนกรด-ดาง ระหวาง 5.53-5.88, 5.46-5.88 และ 5.39-5.63 ตามลําดับ และการ
เปล่ียนแปลงระหวางการเก็บรักษา 0-50 วัน พบวากาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มี
การเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุด ซ่ึงทําใหคุณภาพดีกวากาแฟท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 45 องศาเซลเซียส 
 

4.1.4 คาวอเตอรแอกติวิต้ี 
 
  ผลการวัดคาวอเตอรแอกติวิต้ีของกาแฟพันธุอาราบิกา แสดงดังตารางท่ี 27 
พบวาคาวอเตอรแอกติวิต้ีมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน โดยกาแฟค่ัวท่ี
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส มีแนวโนมการเปล่ียนแปลงสูงกวาท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส ณ อุณหภูมินี้ กาแฟค่ัวท่ีเก็บรักษานาน 0-10 วัน มีคาระหวาง 0.14-0.21 ท้ังนี้เม่ือเก็บ
รักษานาน 30 วัน คาวอเตอรแอกติวิต้ีมีคาเพิ่มข้ึนมากกวา 0.26 ซ่ึงท้ังอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเก็บ
รักษากาแฟค่ัวมีผลตอคาวอเตอรแอกติวิต้ีและคาเปรียบเทียบมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) คาวอเตอรแอคติวิต้ีเปนคาท่ีแสดงการเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าอิสระในผลิตภัณฑ ซ่ึง
จุลินทรียสามารถนําไปใชประโยชนได ดังนั้นการท่ีคาวอเตอรแอกติวิต้ีมีคาสูงข้ึน จึงมีผลทําใหอายุ
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑส้ันลง เพราะปริมาณน้ําอิสระท่ีเพิ่มขึ้นชวยเพิ่มการเจริญเติบโตของ      
จุลินทรีย (นิธิยา, 2543)  
 
 สําหรับผลการวัดคาวอเตอรแอกติวิต้ีของกาแฟพันธุโรบัสตา แสดงดังตาราง
ท่ี 28 มีการเปล่ียนแปลงคลายกับกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา คือคาคุณภาพมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนเม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานข้ึน ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 0-10 วัน มีคาระหวาง 0.16-0.25 
ท่ีอุณหภูมิ 35 นาน 0-10 วัน มีคาระหวาง 0.17-0.26 และเม่ือเก็บนาน 30 วันข้ึนไป จะมีผลใหคาเพิ่ม
สูงข้ึนอยางรวดเร็ว สําหรับการเก็บรักษากาแฟพันธุโรบัสตาควรเก็บรักษากาแฟค่ัวไวท่ีอุณหภูมิ 25 
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องศาเซลเซียส เนื่องจากมีการเปล่ียนแปลงของคาวอเตอรแอกติวิต้ีนอยท่ีสุด และชวงระยะเวลาท่ี
เก็บรักษากาแฟค่ัวควรอยูระหวาง 0-10 วัน ซ่ึงหากเกินกวานี้ผลิตภัณฑอาจเกิดการเส่ือมเสีย 
 
 โดยสรุปจากการทดลองควรเก็บรักษากาแฟค่ัวไวท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส เนื่องจากมีการเปล่ียนแปลงของคาวอเตอรแอกติวิต้ีนอยท่ีสุด และชวงระยะเวลาท่ีเก็บ
รักษากาแฟค่ัวควรอยูระหวาง 0-20 วัน ซ่ึงหากเกินกวานี้ผลิตภัณฑอาจเกิดการเส่ือมเสีย 
 

4.2 คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
 
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาและโรบัสตา
ท่ีบรรจุถุงฟอยลและเก็บรักษาภายใตอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส ทําการทดสอบโดยให
ผูทดสอบชิมท่ีมีความรูทางดานประสาทสัมผัสจํานวน 40 คน ประเมินความชอบในคุณลักษณะ
ของกาแฟ ดานสีน้ําตาลไหม ความวาว รสชาติ รสเปร้ียว และกล่ินหอม โดยวิธีการใหคะแนน
ความชอบ (9-point hedonic scale) วิธีการเตรียมกาแฟพรอมบริโภคตามขอ 3.3.1 ผูทดสอบทดสอบ
กาแฟทุกๆ 10 วัน เปนเวลานาน 50 วัน ผลการทดสอบแสดงดังตารางท่ี 29 และ 30 
 
 4.2.1 คาสีน้ําตาลไหม 
   
  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา ท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคตอคาสีน้ําตาลไหม
ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 50 วัน มีแนวโนมลดลง โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบตอคาสีน้ําตาล
ไหมระหวาง 5.50-8.20 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 6.05-8.00 และท่ี 45 องศา
เซลเซียส มีคาระหวาง 4.45-8.35 แสดงดังตารางท่ี 29 เม่ือพิจารณาท่ีระยะเวลาเก็บรักษา 0-20 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส ผูทดสอบประเมินความชอบท่ีระดับชอบมากถึงชอบปานกลาง 
เม่ือเก็บรักษานาน 30-50 วัน มีระดับความชอบเล็กนอยถึงรูสึกเฉยๆ แตสําหรับท่ีอุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส เม่ือเก็บรักษานาน 40 วัน ผูทดสอบรูสึกไมชอบเล็กนอย 
 
  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา ท่ีเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส แสดงดังตารางท่ี 30 พบวาระดับความชอบของผูบริโภคตอ
คาสีน้ําตาลไหมตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 50 วัน มีแนวโนมลดลง โดยมีคาความชอบแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบ
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ตอคาสีน้ําตาลไหมระหวาง 4.90-7.60 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 4.85-7.40 
และท่ี 45 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 4.40-6.65 เม่ือพิจารณาท่ีระยะเวลาเก็บรักษา 0-20 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส ผูทดสอบประเมินความชอบท่ีระดับชอบปานกลางถึงชอบ
เล็กนอย เม่ือเก็บรักษานาน 30-50 วัน มีระดับความรูสึกเฉยๆ แตสําหรับท่ีอุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส เม่ือเก็บรักษานาน 40 วัน ผูทดสอบรูสึกไมชอบเล็กนอย เนื่องจากผลิตภัณฑเกิดรสฝาด 
กล่ินเปร้ียว ไมเปนท่ีพึงประสงค 
 
ตารางท่ี 29  คาทางประสาทสัมผัสของกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาท่ีอุณหภูมิเก็บรักษาระดับตางๆ 
 
อุณหภูมิ 
(°C) 

เวลา 
(วัน) 

คุณลักษณะ 
สีน้ําตาลไหม ความวาว รสชาติ รสเปรี้ยว กลิ่นหอม 

25  0 8.20a 6.45a 5.25a 4.30a 4.50a 
10 7.70b 5.50b 4.50b 4.10a 4.50a 
20 7.30bd 3.65c 4.00c 3.80a 4.10a 
30 6.50c 3.65d 3.65c 3.80ba 3.55b 
40 5.80d 4.30c 3.05d 3.35b 2.90d 
50 5.50d 2.20e 3.05d 3.30b 1.85e 

35  0 8.00a 5.05a 7.70a 4.30a 3.60ba 
10 7.70a 4.45b 7.65a 4.10a 3.75a 
20 6.90b 4.05b 7.05b 3.80a 3.60a 
30 6.40cb 3.45c 6.50d 3.80ba 3.60ba 
40 6.10c 2.90e 6.20cd 3.30b 3.45ba 
50 6.05c 2.65e 5.90c 3.35b 3.05b 

45  0 8.35a 4.25a 7.45a 4.10a 3.95a 
10 7.50b 4.25b 7.05a 3.70a 3.90a 
20 6.90c 4.00b 6.25b 3.90ba 3.60a 
30 6.10d 3.05c 6.20b 3.90a 3.05b 
40 4.90e 2.50d 5.20c 3.35b 2.35c 
50 4.45e 2.25d 4.90c 2.05c 2.35c 

 
หมายเหตุ: a-e อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
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ตารางท่ี 30  คาทางประสาทสัมผัสของกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตาท่ีอุณหภูมิเก็บรักษาระดับตางๆ 
 

อุณหภูมิ 

(°C) 
เวลา 
(วัน) 

คุณลักษณะ 
สีน้ําตาลไหม ความวาว รสชาติ รสเปร้ียว กล่ินหอม 

25  0 7.60a 7.70a 7.30a 4.65b 5.4a 
 10 8.00a 5.10b 6.40b 5.7a 4.5b 

20 7.03b 4.20c 5.95b 5.15ab 2.9d 
30 5.35c 3.80d 5.30c 4.75b 3.55c 
40 5.30c 3.60d 5.25c 4.65b 2.55c 
50 4.90c 1.95e 5.00c 3.2c 2.9d 

35  0 7.40a 5.05a 5.05a 4.8a 3.35a 
 10 7.35a 4.45b 4.45b 5.2a 2.4b 

20 6.65b 4.05b 4.05b 5.55a 3.6a 
30 5.80c 3.45c 3.45c 4.25cb 3.45a 
40 5.10d 2.90e 2.90e 3.85c 3.05a 
50 4.85c 2.65e 2.65e 3.1d 2.25b 

45  0 6.65a 4.80a 5.65a 4.5b 4.05b 
 10 6.85a 4.60a 6.20a 4.35b 4.95a 

20 6.60a 3.70b 5.35b 4.8a 3.6c 
30 5.80b 3.65b 5.70a 4.85a 3.05dc 
40 4.70c 2.95c 5.10b 3.8b 2.3d 
50 4.40c 2.45d 4.35c 2.6c 2.5d 

 
หมายเหตุ: a-e อักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ัง มีความแตกตางกันทางสถิติ (P<0.05) 
 
 4.2.2 ความวาว 
 
  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา ท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคตอคาความวาวตลอด
ระยะเวลาเก็บรักษา 50 วัน มีแนวโนมลดลง โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบตอคาความวาว
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ระหวาง 2.20-6.45 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.65-5.05 และท่ี 45 องศา
เซลเซียส มีคาระหวาง 2.25-4.25 แสดงดังตารางท่ี 29 เม่ือพิจารณาท่ีระยะเวลาเก็บรักษา 0-20 วัน ท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส ผลการประเมินความชอบของผูทดสอบมีคาลดลงอยางรวดเร็ว 
เม่ือเก็บรักษานาน 30-50 วัน ระดับความชอบคอยๆ ลดลง โดยที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีคา
ความวาวตลอดชวงอายุการเก็บรักษาตํ่าท่ีสุด 
 
  สําหรับผลการทดสอบกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 
45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคตอคาความวาวตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 50 
วัน มีแนวโนมลดลงเชนเดียวกันกับกาแฟพันธุอาราบิกา โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบตอคา
ความวาวระหวาง 1.95-7.70 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.65-5.05 และท่ี 45 
องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.45-4.80 แสดงดังตารางท่ี 30 
 
 4.2.3 รสชาติ 
 
  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา ท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคที่มีตอรสชาติตลอด
ระยะเวลาเก็บรักษา 50 วัน มีแนวโนมลดลง โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบดานรสชาติระหวาง 
3.05-5.25 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 5.90-7.70 และท่ี 45 องศาเซลเซียส มี
คาระหวาง 4.90-7.45 แสดงดังตารางท่ี 29 โดยการเปล่ียนแปลงคาความชอบในคุณลักษณะดังกลาว
ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียสมีคาลดลงตํ่าท่ีสุด รองลงมาคือที่ 45 และ 35 องศาเซลเซียส 
 
  สําหรับผลการทดสอบกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 
45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคที่มีตอรสชาติตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 50 
วัน มีแนวโนมลดลงเชนเดียวกันกับกาแฟพันธุอาราบิกา โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบดาน
รสชาติระหวาง 5.00-7.30 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.65-5.05 และท่ี 45 
องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 4.35-5.65 แสดงดังตารางท่ี 30 โดยมีการเปล่ียนแปลงคาความชอบดาน
รสชาติท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสมีคาลดลงตํ่าท่ีสุด รองลงมาคือท่ี 45 และ 25 องศาเซลเซียส 
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 4.2.4 รสเปร้ียว 
 
  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา ท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคดานรสเปร้ียวตลอด
ระยะเวลาเก็บรักษา 50 วัน มีแนวโนมลดลงเล็กนอย โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส มีความชอบดานรส
เปร้ียวระหวาง 3.30-4.30 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.05-4.10 แสดงดัง
ตารางท่ี 29 โดยการเปล่ียนแปลงคาความชอบในคุณลักษณะดังกลาวท่ีอุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศา
เซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงของคาใกลเคียงกัน แตท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เก็บรักษานาน 40-
50 วัน ระดับความชอบลดตํ่าลงมาอยูในระดับไมชอบมาก 
 
  สําหรับผลการทดสอบกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 
45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคดานรสเปร้ียวตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 50 
วัน มีแนวโนมลดลงเชนเดียวกันกับกาแฟพันธุอาราบิกา โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบดานรส
เปร้ียวระหวาง 3.20-5.70 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 3.10-5.55 และท่ี 45 
องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.60-4.85 แสดงดังตารางท่ี 30 โดยมีการเปล่ียนแปลงคาความชอบดาน
รสเปร้ียวท่ีอุณหภูมิ 25 และ 35 องศาเซลเซียส มีการเปล่ียนแปลงใกลเคียงกัน เม่ือเก็บรักษานาน 
30-50 วัน คาความชอบลดลงอยางมาก จนถึงระดับไมชอบปานกลางถึงไมชอบมาก 
 
 4.2.5 กล่ินหอม 
 
  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา ท่ีเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคที่มีตอกล่ินหอมของ
กาแฟตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 50 วัน มีแนวโนมลดลง โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 มีความชอบดานกล่ินหอมระหวาง 
1.85-4.50 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 3.05-3.75 และที่อุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส มีคาระหวาง 2.35-3.95 แสดงดังตารางท่ี 29 ท้ังนี้การเปล่ียนแปลงคาความชอบใน
คุณลักษณะดังกลาวท่ีอุณหภูมิ 25 หลังเก็บไวนาน 20 วัน มีคาลดลงอยางมาก สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 
องศาเซลเซียส มีคาเปล่ียนแปลงเล็กนอย ท้ังนี้ผูทดสอบประเมินความชอบตอคุณลักษณะน้ีท่ีระดับ
ไมชอบเล็กนอยถึงไมชอบมาก 
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  สําหรับผลการทดสอบกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 
45 องศาเซลเซียส พบวาระดับความชอบของผูบริโภคดานกล่ินหอมตลอดระยะเวลาเก็บรักษา 50 
วัน มีแนวโนมลดลงเชนเดียวกันกับกาแฟพันธุอาราบิกา โดยมีคาความชอบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยกาแฟท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบดาน
กล่ินหอมระหวาง 2.55-5.40 สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.22-3.60 และท่ี 45 
องศาเซลเซียส มีคาระหวาง 2.50-4.95 แสดงดังตารางท่ี 30 ท้ังนี้การเปล่ียนแปลงคาความชอบใน
คุณลักษณะดังกลาวท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ระหวาง 0-20 วันมีคาลดลงอยางมาก และท่ี 30-50 
วันมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย สําหรับท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส ระหวาง 20-50 วันมีการ
เปล่ียนแปลงคาใกลเคียงกัน ท้ังนี้ผูทดสอบประเมินความชอบตอคุณลักษณะนี้ท่ีระดับไมชอบปาน
กลางถึงไมชอบมาก 
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สรุปและขอเสนอแนะ 
 

 สรุป 
 

ผลการสํารวจพฤติกรรม ทัศนคติ และความตองการของผูบริโภคทั่วไปจํานวน 200 คน ใน
เขตจังหวัดจําปาสัก ประเทศลาว ท่ีมีตอผลิตภัณฑกาแฟพบวากลุมผูบริโภคชอบบริโภคกาแฟเย็น
คิดเปนรอยละ 36 กาแฟรอนรอยละ 31 และกาแฟดํารอยละ 22 สําหรับเหตุผลในการบริโภคสวน
ใหญบริโภคเนื่องจากติดใจในรสชาติ คิดเปนรอยละ 51.0 แกอาการงวงนอนรอยละ 35.5 และ
บริโภคตามความนิยมรอยละ 13.5 ขอมูลดานพฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑกาแฟพบวารอยละ 52.5 
ผูบริโภคซ้ือดวยตนเอง อีกรอยละ 32.5 บุคคลในครอบครัวเปนผูซ้ือ โดยสถานท่ีท่ีผูบริโภคนิยมไป
ซ้ือกาแฟนิยมไปซ้ือท่ีรานสะดวกซ้ือรอยละ 28.0 คารฟูรรอยละ 24.0 มินิมารเก็ตรอยละ 22.0 และ
รานซุปเปอรมารเก็ตรอยละ 21.5 โดยผูบริโภคเลือกท่ีจะซ้ือกาแฟท่ีบรรจุอยูในบรรจุภัณฑแบบขวด
ขนาดเล็ก (นอยกวา 200 กรัม) รอยละ 56.5 เลือกซ้ือกาแฟท่ีบรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลขนาด 200-
300 กรัม รอยละ 22.5 และเลือกบรรจุในถุงพลาสติกขนาด 600-800 กรัม รอยละ 15.5 ผูบริโภค
เรียงลําดับเหตุผล/ปจจัยท่ีมีผลในการเลือกบริโภคกาแฟจากมากไปนอยดังนี้ รสชาติ (50.5) ตาม
แฟช่ัน (15.5) มีคุณคาทางโภชนาการ (12.5) ความสะอาดถูกหลักอนามัย (10.5) และ ราคาถูก (4.0) 
สําหรับปญหาท่ีผูบริโภคพบหลังจากการบริโภคกาแฟ สวนใหญระบุวากาแฟมีรสขมเกินไป รอย
ละ 40.5 ปญหาจากความสะอาดของรานรอยละ 15.0 กาแฟไมมีราคามาตรฐานรอยละ 9.0 กาแฟมี
กล่ินเหม็นหืนและบริโภคแลวปวดศีรษะอีกอยางละรอยละ 7.0 

 
การศึกษาปจจัยจากอุณหภูมิ (160, 170 และ 180 องศาเซลเซียส) และเวลาท่ีใชในการคั่ว

กาแฟ (8, 10 และ 12 นาที) 2 พันธุไดแก พันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตา มีคุณภาพเร่ิมตนดังนี้ 
กาแฟพันธุอาราบิกา และโรบัสตามีเกรด B และ C ตามลําดับ (ตามเกรดท่ีคัดและซ้ือขายในประเทศ
ลาว) กาแฟดิบมีความช้ืนเร่ิมตนไมเกินรอยละ 14 กาแฟดิบมีขนาดความกวางxยาวxหนา โดยเฉล่ีย 
7.68-7.79 x 9.80-9.94 x 4.76-4.82 มิลลิเมตร ผลของสภาวะการค่ัวตอคาคุณภาพทางกายภาพ 
(ปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึน คาสี L* a* b* และ aw) พบวาคาปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึนของกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกา
และโรบัสตามีคาระหวาง 112.67±4.04 ถึง 177.33+10.50 และ 178.33+6.11 ถึง 127.00±5.29 
ลูกบาศกเซนติเมตร คาสีของกาแฟพันธุอาราบิกามีคาความสวางระหวาง 19.57-44.54 คาความเปน
สีแดงระหวาง 6.25-12.84 และคาความเปนสีเหลืองระหวาง 6.42-28.62 สําหรับกาแฟพันธุโรบัสตา
มีคาความสวางระหวาง 17.63-30.32 คาความเปนสีแดงระหวาง 4.94-12.10 และคาความเปนสี
เหลืองระหวาง 4.04-22.8 คา awของกาแฟพันธุอาราบิกา และโรบัสตาระหวาง 0.13-0.26 และ 0.13-
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0.32 ตามลําดับ สําหรับคาทางเคมี ไดแก คาความช้ืนเร่ิมตนของเมล็ดกาแฟดิบพันธุอาราบิกาและ
พันธุโรบัสตามีคาเทากับ 14.02 และ 14.50 ตามลําดับ เม่ือผานสภาวะการค่ัวระดับตางๆ ทําใหกาแฟ
พันธุอาราบิกาและโรบัสตามีคารอยละความช้ืนของกาแฟเทากับ 0.53-3.43 และ 0.90-3.47 
ตามลําดับ กาแฟพันธุอาราบิกาและโรบัสตามีคาความเปนกรด-ดางระหวาง 5.16-5.76 และ 5.10-
5.87 ตามลําดับ และปริมาณเถาของกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาและโรบัสตามีคาระหวาง 3.66-5.47 และ 
4.18-5.62 ตามลําดับ ท้ังนี้ผลการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติพบวามีอิทธิพลจากปจจัยจาก
อุณหภูมิ และเวลาท่ีใชในการค่ัว โดยเม่ือปจจัยหลักคืออุณหภูมิ พบวามีอิทธิพลตอคาปริมาตรท่ี
เพิ่มข้ึน, คาสี L* a* b* คา aw (เฉพาะพันธุโรบัสตา), คาความช้ืน และความเปนกรด-ดาง เม่ือปจจัย
หลักคือเวลา พบวามีอิทธิพลตอคาปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึน, คาสี L* a* b* คาaw (เฉพาะพันธุโรบัสตา), คา
ความชื้น (เฉพาะพันธุอาราบิกา) และความเปนกรด-ดาง และพบปฏิสัมพันธระหวางอุณหภูมิและ
เวลาตอคาคาปริมาตรท่ีเพิ่มข้ึน, คาสี L* a*(เฉพาะพันธุโรบัสตา), คา aw , คาความช้ืน (เฉพาะพันธุ
อาราบิกา) และความเปนกรด-ดาง (เฉพาะพันธุโรบัสตา) 

 
การคัดเลือกกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาและพันธุโรบัสตาท่ีผานการค่ัวสภาวะตางๆ โดย

พิจารณาภายใตคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส ทําใหสามารถคัดเลือกกาแฟท่ีค่ัว
ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที เนื่องจากเม่ือพิจารณาคาสี L*a*b*, คา aw และคา
ความเปนกรด-ดาง กาแฟในสภาวะดังกลาวมีคาใกลเคียงกับคาคุณภาพของกาแฟท่ีขายตาม
ทองตลาด (ตารางท่ี 19) สําหรับคาความช้ืนมีคาไมเกินรอยละ 5 และปริมาณเถาไมเกินรอยละ 6 ซ่ึง
เปนไปตามเกณฑคุณภาพท่ีกําหนดไวตามมาตรฐาน (มผช.268/2547) ผลการทดสอบทางประสาท
สัมผัสโดยสวนใหญแลวผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอคุณลักษณะดานตางๆ ของกาแฟค่ัวท้ัง 2 
พันธุ โดยเฉล่ียอยูในระดับชอบเล็กนอย แตมีคุณลักษณะบางคุณลักษณะท่ีมีคะแนนความชอบรวม
ในระดับตํ่ากวา 5 

 
 สําหรับผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ ไดแก 25, 35 
และ 45 องศาเซลเซียส กาแฟท่ีเก็บรักษาชวงเวลา 0-20 วัน ภายใตอุณหภูมิ 25 และ 35 องศา
เซลเซียส และกาแฟท่ีเก็บรักษาชวง 0-10 วัน ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีแนวโนมการ
เปล่ียนแปลงของคาสี คา aw และคาความเปนกรด-ดาง ในระดับท่ียังคงคุณภาพที่ดีของกาแฟ แต
สําหรับคาความช้ืนทุกส่ิงทดลองท่ีเก็บรักษานาน 0-50 วัน มีคาตํ่ากวามาตรฐานคือไมเกินรอยละ 5 
(มผช.268/2547) เม่ือพิจารณาคาทางประสาทสัมผัสแลวพบวากาแฟท่ีเก็บรักษา 0-10 วัน ทุก
อุณหภูมิผูทดสอบใหความชอบระดับรูสึกเฉยๆ ถึงชอบเล็กนอยในคุณลักษณะดานสีน้ําตาลไหม 
ความวาว และรสชาติ แตสําหรับรสเปร้ียวและกล่ินหอมของกาแฟผูทดสอบใหความชอบระดับไม
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ชอบเล็กนอยเนื่องจากกาแฟเกิดกล่ินและรสเปร้ียวไมพึงประสงค ดังนั้นสําหรับการทดลองน้ีจึง
สามารถเก็บรักษากาแฟไดไมเกิน 10 วัน 
 
 

 ขอเสนอแนะ 
 

จากการพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟค่ัวพันธุอาราบิกาและโรบัสตา พบวา มีขอเสนอแนะ 
ดังนี้ 
 

1. ทําการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพเบื้องตนของเมล็ดกาแฟดิบ เนื่องจากคุณภาพของ
วัตถุดิบท่ีใชในการทดลอง ความแก-ออนของเมล็ด ขนาดเมล็ดกาแฟดบิ ความช้ืนเร่ิมตนของเมล็ด
ดิบ จะสงผลตอคุณภาพของกาแฟค่ัวตอไป 
 

2. ควรมีการศกึษาอิทธิของกระบวนการค่ัวตอการเปล่ียนแปลงปริมาณคาเฟอีน และ
ปริมาณนํ้าตาล เนื่องจากสารประกอบดังกลาวมีผลตอคุณภาพและการเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องท่ีสําคัญ
ระหวางแปรรูป และเก็บรักษา 
 

3. การเลือกบรรจุภัณฑใหเหมาะสมเปนส่ิงจําเปน เนื่องจากอากาศ ความช้ืน อุณหภูมิและ
แสง เปนปจจยัท่ีมีผลในการเรงใหเกิดการเสื่อมเสียของกาแฟไดเร็วข้ึน  
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ภาคผนวก ก  
แบบสํารวจขอมูลทางการตลาด 
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เรียน ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง การสํารวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกาแฟ 
 
คําชี้แจง  
 แบบสอบถามชุดนี้ เปนการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑกาแฟค่ัว เพื่อประกอบการทําวิทยานิพนร ของนิสิตปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนั้นจึงใครขอความอนุเคราะหจากทานตอบ
แบบสอบถามตามความเปนจริง เพื่อท่ีจะนําขอมูลจากทานไปใชประโยชนในการพัฒนาผลิตภัณฑ
กาแฟ โดยแบบสอบถามแบงออกเปน 3 สวน 
 
 สวนท่ี 1  ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
 สวนท่ี 2 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 
 สวนท่ี 3 แนวทางการพัฒนาแลการยอมรับผลิตภัณฑกาแฟ 
 

กรุณาตอบแบบสอบถามท้ัง 3 สวน โดยขอมูลท่ีไดท้ังหมดนี้จะเปนความลับ และไมมี
ผลกระทบใดๆ ตอทานท้ังส้ินขอขอบพระคุณทานผูตอบแบบสอบถามท่ีสละเวลาอันมีคาและให
ขอมูลอันเปนประโยชนแกการวิจัยไว ณ ท่ีนี้ดวย 
 
คําอธิบาย 

ผลิตภัณฑกาแฟ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีทําจากกาแฟสดผสม น้ําตาล นมผง ในอัตราสวนท่ี
เหมาะสม อาจค่ัวและชงดวยเคร่ืองค่ัว,ชงดวย(แกส,ไฟฟา)  

 
                                                                     ขอแสดงความนับถือ 

ผูวิจัย 
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คําแนะนํา : กรุณาใสเคร่ืองหมายถูก  ลงในวงเล็บ (  ) หนาคําตอบท่ีทานเห็นวาเหมาะสมและ
ตรงกับความคิดเห็นของทานมากท่ีสุด 
 
สวนท่ี 1: ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
 
1.  เพศ 
 (   )  ชาย    (   )  หญิง 
2.  อายุ 
 (   )  นอยกวา 20 ป   (   )  20 - 24 ป 
 (   )  25 - 29 ป    (   )  35 - 39 ป 

(   )  40 - 44 ป    (   )  ต้ังแต 45 ป ข้ึนไป 
 
3.  ระดับการศึกษาสูงสุดท่ีไดรับหรือกําลังศึกษาอยู 

(   )  ตํ่ากวามัธยมศึกษาตอนปลาย  (   )  มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
(   )  อนุปริญญา/ปวส.   (   )  ปริญญาตรี    
(   )  สูงกวาปริญญาตรี  
    

4.  อาชีพ 
 (   ) นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา  (   )  ขาราชการ หรือรัฐวิสาหกิจ 
 (   )  พนักงานบริษัทเอกชน  (   )  ธุรกิจสวนตัว 

(   )  แมบาน    (   ) อ่ืนๆ(โปรดระบุ) ................ 
 
5.  รายไดตอเดือน 
 (   )  ตํ่ากวา 5,000 บาท   (   )  5,000 - 10,000 บาท 
 (   )  10,000 - 15,000 บาท  (   )  15,000 - 20,000 บาท 
 (   )  20,000 - 25,000 บาท  (   )  มากกวา 25,000 บาท 
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สวนท่ี 2: ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 
 
6.  ทานชอบรับประทานผลิตภัณฑกาแฟหรือไม 

(   )  ชอบ    เพราะ .........................................................................................  
(   )  ไมชอบ เพราะ ........................................................................................ 

 
7.  ประเภทของกาแฟท่ีชอบรับประทานมากท่ีสุด (เลือกตอบเพียงขอเดียว) 
 กาแฟโบราณ 

(   )  กาแฟดํา (   )  กาแฟรอน        
(   )  กาแฟเย็น    (   )  กาแฟรอนชนิดตางๆ  
      

7.1 การเลือกบริโภคประเภทกาแฟ 
 (   )   ติดใจรสชาติ   (   )  แกกระหายอาการงวงนอน 

(   )   ดื่มตามความนิยม   
          

7.2 กาแฟสด  
 (   )  เอสเปรสโซ          (   )  คาปูชิโน              

(   )  มอคคา                        (   )  ลาเต       
             

8. ผลิตภัณฑกาแฟตรายี่หอใดท่ีทานชอบรับประทานมากท่ีสุด (กรุณาดูภาพประกอบ และ
เลือกตอบเพียงขอเดียว) 

(   )  1. ทรีอินวัน  (   )  6. สตารบัคส 
(   )  2. บานไรกาแฟ   (   )  7. มอคโคนา 
(   )  3. คอฟฟบอย   (   )  8. ดาวเรืองกาแฟ                 
(   )  4. กาแฟสวัสดี   (   )  9. ซุปเปอรคอฟฟมิกซ    
(   )  5. สีนุกกาแฟ   (   ) 10. เบอรดี 
(   ) 11. อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................................... 

 
9.  ความถ่ีในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ (เลือกตอบเพียงขอเดียว) 

(   )  ทุกวัน    (   )  2 - 3 วัน/คร้ัง  
(   )  4 - 6วัน/คร้ัง   (   ) สัปดาหละ/คร้ัง 

 (   )  2 - 3 สัปดาห/คร้ัง   (   )  มากวา 3 สัปดาห/คร้ัง 
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10. โดยปกติใครเปนผูซ้ือผลิตภัณฑกาแฟ (เลือกตอบเพียงขอเดียว) 
(   )  ตนเอง (ผูตอบแบบสอบถาม)   (   )  บุคคลในครอบครัว 
(   )  เพื่อน    (   )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............... 
 

11. ทานมักจะซ้ือผลิตภัณฑกาแฟจากท่ีใดมากท่ีสุด (เลือกตอบเพียงขอเดียว) 
(   )  ซุปเปอรมารเก็ต เชน ท็อปส,โตคิว 
(   )  มินิมารเก็ด เชน บ๊ิกซี, เทสโกโลตัส, คารฟูร 
(   )  รานสะดวกซ้ือ  
(   )  รานขายของชํา 

12. ขนาดบรรจุของผลิตภัณฑกาแฟสําเร็จรูปท่ีทานเลือกซ้ือมากท่ีสุด (กรุณาดูภาพประกอบ และ
เลือกตอบเพียงขอเดียว) 

(   )  ขวดขนาดเล็ก (ขนาดนอยกวาหรือเทากับ 200 กรัม) (ภาพท่ี 1) 
(   )  ถุงอะลูมิเนียมฟอยล (ขนาดประมาณ 200 - 300 กรัม)  (ภาพท่ี 2) 
(   )  ถุงพลาสติก (ขนาดประมาณ 600 - 800 กรัม)             (ภาพท่ี 3) 
(   )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) .................................................... 

 
13. ทานเลือกรับประทานผลิตภัณฑกาแฟดวยเหตุผลใด (ตอบไดเพียง1 ขอ) 
 (   )  รสชาติ    (   )  ตามแฟช่ัน 

(   )  ความสามารถในการละลาย  (   )  สะอาด ถูกหลักอนามัย  
 (   )  มีคุณคาทางโภชนาการ  (   )  ราคาเหมาะสม 
 (   )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………………………………………   
      
14.  ปญหาท่ีทานพบจากการรับประทาน ผลิตภัณฑกาแฟสด (ตอบไดเพีย1 ขอ) 

(   )  รสขมมากเกินไป  (   )  ความสะอาดของราน 
(   )  มีกล่ินหืน   (   )  ไมมีราคามาตรฐาน 
(   )  ทานแลวปวดศีรษะ  (   )  ราคาแพง   
(   )  ความสะดวกในการซ้ือ (   )  ไมมีเคร่ืองหมายรับรองความปลอดภัย 
(   )  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) ............................ 
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สวนท่ี 3  แนวทางการพัฒนาและการยอมรับผลิตภัณฑกาแฟ 
 
15. ทานคิดวากาแฟค่ัวขนาดบรรจุ 300 กรัม ควรมีราคาเทาไร (กรุณาดูภาพประกอบ และเลือกตอบ

เพียงขอเดียว) 
 

15.1 อาราบิกา ราคา 
(   )  25 –  50บาท (   )  100  - 150 บาท 
(   )  50 – 100 บาท (   )  150  -   200 บาท 

  
       15.2  โรบัสตา ราคา 
  (   )  20 –40บาท (   )  80- 120 บาท 
  (   )  40 – 80 บาท   (   )  120-160 บาท 

 
16.  ทานมีความคิดเห็นอยางไรเกี่ยวกับแนวคิดผลิตภัณฑกาแฟนี้  
 
  กาแฟท่ีมีคุณภาพ ผานกรรมวิธีการผลิตท่ีทันสมัย สะอาดถูกหลักอนามัยปราศจากวัตถุเจือ
ปนอาหาร กับผลิตภัณฑ มีรสชาติกลมกลอม (เปร้ียว ขม และฝาด) เหมาะท่ีจะเปนเคร่ืองดื่มในการ
รับประทานผลิตภัณฑเบเกอรีและอ่ืนๆ บรรจุในขวดพลาสติก ถุงอะลูมิเนียมฟอยลมีสีสรรสดใส
และสะดวกในการใชงาน 

(   )  เห็นดวย เพราะ (โปรดระบุ) 
- ดานผลิตภัณฑ...................................................................................... 
- ดานบรรจุภัณฑ..................................................................................... 

(   )  เฉยๆ 
- ดานผลิตภัณฑ.................................................................................... 
- ดานบรรจุภัณฑ................................................................................... 

(   )  ไมเห็นดวย 
- ดานผลิตภัณฑ..................................................................................... 
- ดานบรรจุภัณฑ.................................................................................... 
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ภาคผนวก ข  
การวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี
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ข.1 ปริมาณความชื้น (ดัดแปลงมาจาก  AOAC,  1995) 
 

วิธีการวิเคราะห 
 

1. อบถวยอะลูมิเนียมในตูอบอุณหภูมิ 100 ±5 องศาเซลเซียส นานประมาณ 15 นาที นํา
ออกมาใสเดชิเคเตอร ท้ิงไวใหเย็นในอุณหภูมิหอง นําไปช่ังน้ําหนักท่ีแนนอน 
 

2. ช่ังต่ัวอยางเมล็ดกาแฟค่ัวบดแลว ในถวยอะลูมิเนียมใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน ประมาณ 3 
กรัม อบในอุณหภูมิ 100 ± 5 องศาเซลเซียส นานประมาณ  5 ช่ัวโมง นําออกมาใสในเดชิเคเตอร ท้ิง
ใหเย็นในอุณหภูมิหอง นําไปช่ังน้ําหนัก อบซํ้านานคร้ังละ 30 นาที จนไดผลตางของน้ําหนักไมเกิน 
2 มิลลิกรัม บันทึกน้ําหนักท่ีไดเปนน้ําหนักของถวยอะลูมิเนียมและตัวอยางหลังอบแลว 

 
วิธีคํานวน 
 

            ปริมาณความช้ืนของตัวอยางกาแฟ (รอยละของน้ําหนัก    =   
 

 เม่ือ w    =  น้ําหนักถวยอะลูมิเนียม (ถวยเปลา) เปนกรัม 

w1   =  น้ําหนักของถวยอะลูมิเนียมและตัวอยางกาแฟท่ีแนนอน เปนกรัม 

w2  =  น้ําหนักของถวยอะลูมิเนียมและตัวอยางกาแฟหลังอบ เปนกรัม 
 
ข.2 การวัดคาความเปนกรด-ดาง (ดัดแปลงจาก Mazzafera, 1999) 
 
การเตรียมตัวอยาง  
 

1. นําเมล็ดกาแฟท่ีผานการคั่วแลวประมาณ 10 กรัม มาบดใหละเอียดโดยใชเคร่ืองบดไฟฟา 
ประมาณ 2–3 นาที  
 

2. ช่ังตัวอยางกาแฟท่ีบดละเอียดจํานวน  3 กรัม ใสลงไปในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร 
เติมน้ํารอนอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ปริมาณ 50 มิลลิลิตร เขยาฟลาสกเพื่อใหสารละลายเขากัน 
 

100 x (w1-w2) 
         (w1- w) 
100 x (w1-w2) 
     (w1-w) 
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3. รอใหสารละลายของกาแฟเย็นลงท่ีอุณหภูมิหอง แลวนําไปวดัคาพีเอชโดยใชเคร่ืองพีเอช
มิเตอร 
 

4. ทําการวัดคาพีเอชตัวอยางละ 2 ซํ้า เพื่อหาผลตาง  
 
ข.3 วิธีการวิเคราะหปริมาณคาเฟอีน (ดัดแปลงมาจาก Casal et al., 2000; Maeztu et al., 2001) 
 
สารเคมี 
 

1. คาเฟอีน (ยี่หอ Acros ความบริสุทธรอยละ 98.5 ถึง 101.5 ) ใชเปน standard 
2. ไตรโกนีลลีน (Trignelline hydrochloride ยี่หอ sigma) ใชเปน standard  
3. pentoxiphylline (ยี่หอ sigma ) ใชเปน Internal standard โดยเตรียมในรูปของสารละลาย 

ความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนัก 
4. สารละลาย Lead acetate ความเขมขนรอยละ 1 โดยนํ้าหนัก 
5.  Acetonitril  (ยี่หอ Merck, HPLC grade) 
6. น้ํากล่ัน (HPLC grade) 

 
อุปกรณ 
 

1. Filter membrane ขนาด pore size 0.2 μm 
2. Hypersep C18 (ยี่หอ Termo Hypersil – Keytone) นํามาปรับสภาวะใหพรอมใชงานโดย 

ใช  acetonitril ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ชะผาน column ของ Hypersep C18 จากนั้นลาง column โดยนํ้า
กล่ัน ปริมาตร 3 มิลลิลิตร 

 
การเตรียมตัวอยาง 
 

1. นําตัวอยางเมล็ดกาแฟ จํานวน 100 กรัม มาบดใหละเอียดดวยเคร่ืองไฟฟา 
2. ช่ังกาแฟท่ีบด จํานวน 2 กรัม ใสในฟลาสกขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ํารอนอุณหภมิู 

ประมาณ 90 องศาเซลเซียส ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยาฟลาสกเพื่อใหสารละลายเขากัน 
3. ต้ังสารละลายท้ิงไวประมาณ 5 นาที ในระวางนัน้เขยาเปนคร้ังคราว จากนั้นกรองเอากาก

กาแฟออกโดยใชกระดาษกรอง เบอร 1   
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การสกัดและการเตรียมตัวอยางสํารับการวิเคราะหดวย HPLC 
 

1. นําสารกาแฟท่ีไดจาก 6.1 ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ใสในขวดปรับปริมาตร ขนาด 
100 มิลลิลิตร เติมสารละลาย pentoxiphyllilne ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขยาใหสารละลายเขากัน ต้ัง
สารละลายท้ิงไวประมาณ 10 นาที ในระหวางนั้นเขยาฟลาสกเปนคร้ังคราว 
 2. ปรับปริมาตรของสารละลายท้ังหมดใหได 100 มิลลิลิตร โดยใชน้ํากล่ันจากนั้น 
นําเอาสารละลายมากรองดวยกระดาษกรอง เบอร 2 
 3. นําเอาสารละลายท่ีกรองแลว ปริมาตร 6 มิลลิลิตร กรองผาน Filter membrane 

 ขนาด pore size 0.2 μm นําสารละลายท่ีไดกรองผาน Hypersep C18 ท่ีผานการปรับสภาวะให
พรอมใชงาน จากนั้นแยกสารตัวอยางท่ีตองการ โดยการชะดวย สารละลายผสม acetonitrile ตอน้ํา
กล่ัน (30 ตอ 70 ) ปริมาตร 10 มิลลิลิตร จากนั้นปรับปริมาตรของสารละลายตัวอยางใหได ปริมาตร 
50 มิลลิลิตร โดยใชน้ํากล่ัน ในการวิเคราะหปริมาณคาเฟอีนดวยเคร่ือง HPLC ใชสารละลาย
ตัวอยางปริมาตร 20 ไมโครลิตร 
 
การวิเคราะหปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟดวยเคร่ือง HPLC  

 
เคร่ืองมือ 

 
1. water TM 600 pump 
2. water TM 996 photodiode Array Detector 
3. waters 600 Controller 

4. Reversed- phase Hypersil-ODS (5μm particle size, 250 x4.6 mm) Column 
5. syeinge ขนาด 10 ไมโครลิตร 
6. เคร่ือง sonicate สําหรับไลอากาศออกจากสารละลายเฟสเคล่ือนท่ีกอนนําไปใชงาน 

 
สภาวะของเครื่อง 
 

สารละลายเฟสเคล่ือนท่ี (mobile phase) สารละลายผสม acetonitrile ตอ น้ํากล่ัน (15 /85) 
ในสภาวะ isocratic อัตราการไหลคงท่ี 1.7 มิลลิลิตรตอนาที อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ตรวจวัดท่ี
ความยาวคล่ืน 280 นาโนเมตร 
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การวิเคราะหผล 
 
 ในการวิเคราะหเพื่อระบุวาในสารละลายตัวอยางกาแฟมีคาเฟอีน เปนองคประกอบอยูนั้น 
ทําไดโดยการเปรียบเทียบกับ retention time ของสารละลายคาเฟอีนมาตรฐาน โดยถาสารละลาย
ตัวอยางกาแฟมีชวงเวลาของ retention time ท่ีตรงกับของสารละลายคาเฟอีนมาตรฐาน แสดงวาใน
สารละลายตัวอยางมีคาเฟอีนเปนองคประกอบอยู 
 
ข.4 วิธีวิเคราะหปริมาณเถา (ใชวิธี dry  ashing) 
 
 ช่ังน้ําหนักตัวอยางกาแฟค่ัวบดละเอียดใหไดน้ําหนักแนนอนประมาณ 2 กรัม ใสลงในถวย
กระเบ้ืองเคลือบท่ีรูน้ําหนักแนนอนแลว นําไปเผาบน hot plate ในตูจนหมดควันแลวจึงนําเขา
เตาเผาอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียลใชเวลาเผานาน 5 ช่ัวโมง หรือเผาจนกระท่ังไดเถาสีขาวหรือ
สีเทาออน นําออกจากเตาเผาใสในเดซิเคเตอร ท้ิงไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองใชเวลานาน 30 นาที แลว
ช่ังน้ําหนัก นําตัวอยางเผาซํ้านานคร้ังละ 30 นาที จนกระท่ังช่ังไดน้ําหนักคงท่ี (ความตางไมเกิน 
0.002 กรัม) 
 
การคํานวณ 
 

ปริมาณเถา (รอยละ) =  
    

เมือ    w    =  น้ําหนักถวยกระเบ้ืองเคลือบ (ถวยเปลา) เปนกรัม 

           w1    =  น้ําหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยางกาแฟกอนเผา เปนกรัม 

  w2   =  น้ําหนักของถวยกระเบ้ืองเคลือบและตัวอยางหลังเผา เปนกรัม 

100 x (w2-w) 
    (w1-w) 
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ภาคผนวก ค  
การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
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ค. 1 การวัดสี 
 

การวัดคาสีในระบบ CIE Lab ดวยเคร่ือง  Spectrophotometer  ยี่หอ Minolta รุน CM- 3500 
d แหลงกําเดแสง D65  คาท่ีวัดไดแก  L*  a*  และ b*  โดยตัวอยางกาแฟค่ัวบดละเอียดดี ประมาณ 
30-40 กรัม  แลวใสลงไปตลับพลาสติกเพื่อทําการวัด 
 
ค.2 การวัดคา Water Activity  (aw) 
  

ทําการวัดดวยเคร่ืองวัดคา Water activity โดยนําเอาตัวอยางกาแฟค่ัวบดอยางละเอียด
ประมาณ 10 - 15 กรัม บรรจุลงไปในตลับพลาสติกเพื่อทําการวัดคา 
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ภาคผนวก ง  
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ง.1 การประเมินคุณภาพระหวางพัฒนากระบวนการ 
 
นําตัวอยางกาแฟค่ัวบดละเอียด มาทําการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสโดยใชผู

ทดสอบชิมท่ีไมไดผานการฝกฝนจํานวน 30 คน สอบถามคุณลักษณะของกาแฟคั่วบด ทางดานสี  
กล่ิน รสขม ความเปร้ียว ความฝาด และความชอบรวม ใชแบบสอบถามแบบ 9-point  hedonic scale 
เม่ือระดับ  
 

ตัวอยางแบบสอบถามการทดสอบ (วิธี 9 -point Hedonic scale) 
 
ผลิตภัณฑ       กาแฟสด           วันท่ี ................................ 
ผูทดสอบ.................................................................. 
 
คําแนะนํา  กรุณาทดสอบตัวอยางตามลําดับท่ีเสนอให และใหคะแนนความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ
โดยใหตรงกับคําอธิบายความชอบท่ีกําหนดให กรุณาบวนปากกอนการทดสอบทุกคร้ัง  
 

1 =  ไมชอบมากท่ีสุด  2 =  ไมชอบมาก            3 = ไมชอบปานกลาง 
4 =  ไมชอบเล็กนอย          5 =  เฉย ๆ      6 =  ชอบเล็กนอย 
7 =   ชอบปานกลาง           8 =  ชอบมาก                            9 =  ชอบมากท่ีสุด 

  
รหัสตัวอยาง ..........               ..........               ..........               ………. 
สี  ..........               ..........               ..........               ………. 
กล่ิน  ..........               ..........               ..........               ………. 
รสขม  ..........               ..........               ..........               ……….  
รสเปร้ียว ..........               ..........               ..........               ………. 
รสฝาด  ..........               ..........               ..........               ………. 
ความชอบรวม ..........               ..........               ..........               ………. 

 
                ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 

 
 
 



 
87

ง.2 การประเมินคุณภาพระหวางการเก็บรักษา 
 

ตัวอยางแบบสอบถามการทดสอบ (วิธี 9 -point Hedonic scale) 
 

ช่ือผูทดสอบ  …………………………………                           วันท่ี……………………… 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวาและประเมินตัวอยางตามความชอบ  โดยใหคะแนน 
                   ดังนี้   

1 =  ไมชอบมากท่ีสุด  2 =  ไมชอบมาก            3 = ไมชอบปานกลาง 
4 =  ไมชอบเล็กนอย          5 =  เฉย ๆ      6 =  ชอบเล็กนอย 
7 =   ชอบปานกลาง           8 =  ชอบมาก                            9 =  ชอบมากท่ีสุด 

 
รหัสตัวอยาง ………. ………. ………. ……….. ……….. ……….. 
สีน้ําตาลไหม ………. ………. ………. ……….. ……….. ……….. 
ความวาว ………. ………. ………. ……….. ……….. ……….. 
กล่ินรสกาแฟ ………. ………. ………. ……….. ……….. ……….. 
ความเปร้ียว ………. ………. ………. ……….. ……….. ……….. 
กล่ินหอม ………. ………. ………. ……….. ……….. ……….. 

 
 

                ขอบคุณท่ีใหความรวมมือ 
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ภาคผนวก จ  
กราฟขอมูลการสํารวจทางการตลาด 
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62.5%

37.5%

0

20

40

60

80

เพศ

จํานวน(คน)

ชาย

หญิง

 
ภาพผนวกที่ จ1  รอยละของผูบริโภคจําแนกตามเพศ  
 

                           

0

20

40

60

จํานวน(คน)
ตํ่ากวา 20 ป

20-30 ป

31-40 ป

41-50 ป

มากกวา 50 ป

ชวงอายุ

  
 
ภาพผนวกที่ จ2  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามอายุ 
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5%
12.5%11.5%

64%

7%

0

20

40

60

80

ระดับการศึกษา

จํานวน(คน)

ประถมศึกษา/ต่ํากวา

มัธยมศึกษาตอนปลาย/

ปวช

อนุปริญญาตรี/ปวส

ปริญญาตรี

สูงกวาปริญญาตรี

 
ภาพผนวกที่ จ3  รอยละของผูบริโภค จําแนกตามระดับการศึกษา 
 
 

23.5%

8% 4.5% 3%

61%

0

20

40

60

80

อาชีพ

จํานวน(คน)

ขาราชการ/พนักงานรัฐ

วิสาหกริจ

พนักงานบริษทั

กิจการสวนตัว

พอคา/แมบาน

นักเรียน/นิสิต/นักศึกษา

 
ภาพผนวกที่ จ4  แผนภูมิแทงแสดงอาชีพ 
 

60.5%

24.5%

7% 5%
1.5% 1.5%

0
10
20
30
40
50
60
70

รายได

จํานวน(คน)
ต่ํากวา 5,000 บาท

5,000 -9,000 บาท

10,000 -19,000 บาท

20,000 -29,000 บาท

30,000 -49,000 บาท

ตัง้แต 50,000 บาท
 

ภาพผนวกที่ จ5  รอยละของผูบริโภคจําแนกตามรายได 
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69.5%

30.5%

0

20

40

60

80

เหตุผลการบริโภคกาแฟ

จํานวน(คน)

บรรเทาการงวงนอน

ตามความนิยม

 
ภาพผนวกที่ จ6  รอยละของผูบริโภคตามเหตุผลในการบริโภค 
 
 

22%

31%

36%

11%

0

10

20

30

40

ประเพทกาแฟ

จํานวน(คน)

กาแฟดํา

กาแฟรอน

กาแฟเย็น

และอ่ืนๆ

 
 
ภาพผนวกที่ จ7  รอยละของผูบริโภคจําแนกตามความชอบในการเลือกบริโภคกาแฟประเภทตางๆ 
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51%

35.5%

13.5%

0

20

40

60

ประเภทกาแฟค่ัวบด

จํานวน(คน)

ติดใจรสชาติ

แกกระหายการงวงนอน

ด่ืมตามความนิยม

 
ภาพผนวกที่ จ8  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามเหตุผลในการเลือกบริโภคกาแฟ 
 

                                

68%

18.5%
4%

9.5%

0

20

40

60

80

ชนิดกาแฟ

จํานวน(คน)

เอสเปรสโซ

คาปูชิโน

มอคคา

ลาเต

 
ภาพผนวกที่ จ9  จํานวนและรอยละของผูบริโภคจําแนกตามชนิดกาแฟท่ีบริโภคประจํา 
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44%

6.5%
4.5%4.5%

2.5%

11%

6.5%7.5%
4.5%

7%

1.5%

0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

ยีหอ

จํานวน(คน)

ทรีอินวัน

สตารบัค

บานไรกาแฟ

มอคโคนา

คอฟฟบอย

ดาวเรืองกาแฟ

กาแฟสวัสดี

ซุปเปอรคอฟฟมกิซ

สีนุกกาแฟ

เบอรดี

อ่ืนๆ

 
ภาพผนวกที่ จ10  จํานวนและรอยละของผูบริโภคท่ีชอบบริโภคกาแฟตรายี่หอ 
 
 

31%

23%22%

12.5%

6% 5.5%

0

10

20

30

40

ความถ่ีในการบริโภคกาแฟ

จํานวน (คน)
ทุกวัน

2-3 วัน/คร้ัง

มากกวา 3 สัปดาห/
คร้ัง
2-3 สัปดาห/คร้ัง

สัปดาหละคร้ัง

4-6 วัน/คร้ัง

 
ภาพผนวกที่ จ11  จํานวนรอยละของผูบริโภคแจกแจงตามความถ่ีในการบริโภคกาแฟ 
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105%

65%

22%

8%

0

20

40

60

เหดผลการซ้ือ

จํานวน(คน)

ซ้ีอดวยตนเอง

บุดคลในครอบครัว

เพ่ิอน

อื่นๆ

 
ภาพผนวกท่ี จ12  แผนภูมิแทงแสดงพฤตกิรรมการซ้ือของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟค่ัวบด 

 
                       

                         

21.5%22% 24%
28%

4.5%

0

10

20

30

สถานท่ีซ้ือกาแฟ

จํานวน(คน)

รานซุปเปอรมารเก็ต

มนิิมารเก็ต บ๊ิกซี เทสโกโลตัส

คารฟูร

รานสะดวกซ้ือ

รานขายของชํา

 
ภาพผนวกที่ จ13  รอยละของผูบริโภคจําแนกตามสถานท่ีซ้ือผลิตภัณฑกาแฟค่ัว 
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56.5%

22.5%

15.5%

5.5%

0

20

40

60

ขนาดบรรจุ

จํานวน(คน)

ขวดเลก็นอยกวา

หรือเทากับ 200

กรัม

ถุงอะลมิูเนียมฟอยล

ขนาด 200-300

กรัม

ถุงพลาสติกขนาด

600-800 กรัม

ขวดแกวพลาสติก

และอื่นๆ

 
ภาพผนวกที่ จ14  รอยละของผูบริโภคจําแนกตามการเลือกขนาดบรรจุภัณฑผลิตภัณฑกาแฟบด 
 
 

50.5%

15.5%

3%

10.5%
12.5%

4% 4%

0

10

20

30

40

50

60

ปจจัยทีม่ีผลตอการบริโภคกาแฟคัว่บด

จํานวน (คน) รสชาติ

ตามแฟชั่น

ความสามารถในการ
ละลาย
ความสะอาดถูกหลัก
อนามยั
มคุีณคาทางโภชนาการ

ราคาถูก

และอ่ืนๆ

 
ภาพผนวกที่ จ15  รอยละของผูบริโภคจําแนกตามปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคกาแฟ 
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40.5%

15%

7%
9%

7%3.5%6.5%
5% 3%

0

10

20

30

40

50

ขอบกพรอง

จํานวน ( คน) รสขมเกนิไป

ความสะอาดราน

กลิน่เหม็นหืน

ไมมีราคามาตรฐาน

กลิน่ปวดศีรษะ

ราคาแพง

ความสะดวกในการซ้ือ

ไมมีเคร่ืองหมายรับรอง
ความปลอดภัย
และอืน่ๆ

 
ภาพผนวกที่ จ16  รอยละของผูบริโภคแจกแจงตามขอบกพรองท่ีพบในการบริโภคกาแฟค่ัว 
 

49.5%

21.5%
13.5% 15.5%

0

10

20

30

40

50

ขนาดบรรจุ 300 กรัมพันธุ อาราบิกา

จํานวน (คน)

ราคา 25-50 บาท

ราคา 50-100 บาท

ราคา 100- 150 บาท

ราคา 150-200 บาท

 
ภาพผนวกที่ จ17  รอยละของผูบริโภคตอความตองการเร่ืองราคาจําหนายกาแฟพันธุอาราบิกา 
 

29%

44%

17.5%

9.5%

0

10

20

30

40

50

ราคาจําหนนายกาแฟพันธุ

โรบัสตา (ขนาด 300 กรัม)

จํานวน (คน)

ราคา 20-40 บาท

ราคา 40-80 บาท

ราคา 80- 120 บาท

ราคา 120-160 บาท

 
ภาพผนวกที่ จ18  รอยละของผูบริโภคตอความตองการเร่ืองราคาจําหนายกาแฟพันธุโรบัสตา 
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ภาคผนวก ฉ  
การเตรียมตัวอยางกาแฟสําหรับการศึกษาอายุการเก็บ 
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เมล็ดกาแฟสด ความช้ืนรอยละ  14  
 

ค่ัวในอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส  เวลา 10 นาที 
 

ทําใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 
 

บรรจุลงบรรจุภัณฑ 
 
                                                                                                                    
             25   องศาเซลเซียส                      35   องศาเซลเซียส                 45  องศาเซลเซียส 
 
 
วันท่ี อาราบ้ิกา    โรบัสตา       อาราบ้ิกา    โรบัสตา   อาราบ้ิกา    โรบัสตา 

0 300 g 300g 300g 300g 300g 300g 
10 300g 300g 300g 300g 300g 300g 
20 300g 300g 300g 300g 300g 300g 
30 300g 300g 300g 300g 300g 300g 
40 300g 300g 300g 300g 300g 300g 
50 300g 300g 300g 300g 300g 300g 
60 300g 300g 300g 300g 300g 300g 
61 300g 300g 300g 300g 300g 300g 
62 300g 300g 300g 300g 300g 300g 

 
ภาพผนวกท่ี ฉ1 วิธีการเก็บรักษากาแฟค่ัวบด 
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ภาคผนวก ช  
เมล็ดกาแฟค่ัวและเคร่ืองมือในการแปรรูป 
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ภาพผนวกที่ ช1 กาแฟค่ัวท่ีอุณหภูมิ 170 ℃ เวลา 10 นาที ของพันธุโรบัสตา 

 

                                 
 
ภาพผนวกท่ี ช2 เคร่ืองบดกาแฟดัดแปลงมาจาก

เคร่ืองบดเมล็ดพันธุพืช 
ภาพผนวกท่ี ช3 เคร่ืองค่ัวเมล็ดพืชใหความ

รอนดวยกาชและควบคุม
ความรอนดวยวาวไฟฟา 

 

                                                          
 
ภาคผนวกท่ี ช4 เคร่ืองชงกาแฟยีห่อ                          ภาคผนวกท่ี ช5 เคร่ืองปดผนึกแบบไฟฟา 
                         Electrolux  



 

ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล สะเทือน ทีแกว 
วัน เดือน ป ท่ีเกิด 27 ธันวาคม 2512 
สถานท่ีเกิด  แขวงไชยะบุรี ประเทศลาว 
ประวัติการศึกษา ปริญญาตรี การผลิตและการตลาดพืชเศษฐกิจ 
ตําแหนงหนาท่ีการงานปจจุบัน รองหัวหนาภาควิชาเศษฐกิจและการแปรรูปผลผลิต

การเกษตร 
สถานท่ีทํางานปจจุบัน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยแหงชาติลาว 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  Conference paper : “Effect of Roasting Time and 

Temperature on the Quality for Arabica and Robusta 
Coffee Bean in Lao PDR” 

ทุนการศึกษาท่ีไดรับ Thailand International Development Cooperation 
Agency (TICA) 

 

101 




