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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนากระบวนการผลิตกาแฟคั่วพันธุอาราบิกาและโรบัสตาใน
ประเทศลาว จากการสํารวจพฤติกรรมและทัศนคติของผูบริโภคตอผลิตภัณฑกาแฟคั่วบด พบวา 
ผูบริโภคชอบรับประทานกาแฟเย็นเนื่องจากติดใจในรสชาติและแกอาการงวงนอน ผูบริโภคชอบกาแฟ
เอสเปรสโซมากที่สุด รอยละ 68.0 และผูบริโภคสวนใหญเปนผูซื้อกาแฟดวยตนเอง  จากการศึกษาผล
ของอุณหภูมิและเวลาในการคั่วเมล็ดกาแฟ (อาราบิกาและโรบัสตา) โดยวางแผนการทดลองแบบสุม
ตลอด (CRD) และจัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3 แยกแตละพันธุ พบวาการเพิ่มข้ึนของอุณหภูมิ
และเวลาทําใหเมล็ดกาแฟ มีสีน้ําตาลเขมมากขึ้น 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างในเมล็ดกาแฟคั่วแตกตางกัน โดย
เมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการคั่วจะทําใหปริมาณความชื้นลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) เมล็ดกาแฟ
พันธุอาราบิกา มีความชื้นอยูในระหวางรอยละ 0.53–3.43 ในขณะที่พันธุโรบัสตามีความชื้นอยูระหวาง
รอยละ 0.90–3.47 แตในทางตรงกันขามกลับทําใหปริมาณความเปนกรด-ดางของเมล็ดกาแฟเพิ่มมากขึ้น 
โดยในพันธุอาราบิกา ความเปนกรด-ดางเพิ่มจาก 5.16 ไปเปน 5. 76 และโรบัสตาเพิ่มจาก 5.10 ไปเปน 
5.87 เมื่อนําไปทดสอบความชอบกับผูบริโภค พบวากาแฟพันธุอาราบิกาไดรับคะแนนความชอบ
โดยรวมมากกวาพันธุโรบัสตา ดังนั้นสภาวะการคั่วกาแฟที่เหมาะสมคือท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 นาที  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกาแฟคั่วท่ีเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยลลามิเนตที่ 25 
35 และ 45 องศาเซลเซียส พบวากาแฟคั่วท่ีเก็บรักษาที่ 25 และ 35 องศาเซลเซียส ยังมีคุณภาพที่ดี
เทียบเทากาแฟคั่วท่ีมีจําหนายในตลาดในชวงระยะเวลา 20 วัน สําหรับกาแฟคั่วท่ีเก็บไวท่ี 45 องศา
เซลเซียสนั้นยังมีคุณภาพดีเทียบเทากับกาแฟที่มีจําหนายในตลาดในชวงระยะเวลา 10 วัน อยางไรก็ตาม
เนื่องจากการเกิดกลิ่นรสท่ีไมพึงประสงค ทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง อายุการเก็บรักษาของ
กาแฟคั่วจึงกําหนดไวท่ีไมเกิน 10 วันสําหรับกาแฟคั่วท่ีเก็บในถุงอลูมิเนิยมฟอยลท่ี 25 และ 35 องศา
เซลเซียส. 
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