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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่วกาแฟโรบัสต้าจาก
จังหวัดชุมพรต่อการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (คลอโรจีนิก 
และคาเฟอีน)  โดยคั่วกาแฟที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 13 และ 15 
นาที จากนั้นน ากาแฟโรบัสตาทั้งก่อน และหลังคั่วมาศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี โดย
การทดลองความกว้าง ยาว สูง เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต ความเป็นทรงกลม ปริมาตร
เมล็ด  และพ้ืนที่ผิว พบว่าเมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาเพ่ิมขึ้น การเปลี่ยนแปลงมีค่าเพ่ิมขึ้น ในส่วน
ของความหนาแน่นรวม ความหนาแน่นเนื้อ ประมาณน้ าอิสระ ความชื้น และสี พบว่าเมื่ออุณหภูมิ 
และระยะเวลาเพ่ิมขึ้นจะท าให้การเปลี่ยนแปลงมีค่าเพ่ิมขึ้น เมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่ว
กาแฟเพ่ิมขึ้นปริมาณคลอโรจีนิกมีค่าลดลง ส่วนปริมาณคาเฟอีนพบว่าเมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาใน
การคั่วกาแฟเพ่ิมขึ้นปริมาณคาเฟอีนมีค่าเพ่ิมขึ้น เมื่อน ากาแฟโรบัสต้าคั่วในทุกสภาวะไปท าการสกัด
เย็นเป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง แล้วน ามาวิเคราะห์สารออกฤทธ์ทางชีวภาพ พบว่าเมื่ออุณหภูมิ และ
ระยะเวลาเพ่ิมขึ้นส่งผลให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเพ่ิมขึ้น มีค่าสูงที่สุดที่สภาวะการคั่ว
อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 13 นาที 
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Abstract 
 

   The objective of this research was to studied the effect of roasting temperature 
and time on the cold brew robusta coffee.  The roasting temperature were 220, 230 
and 240 ºC with the roasting time 11, 13 and 15 minute.  The physical properties of 
robusta coffee before and after roasted has been studied by measuring width, length, 
height, diameter, volume, spherical and surface area.  The results showed that they 
were significantly increased while the true density, bulk density, water activity and 
moisture content were decreased when increased roasting temperature and time. The 
analysis of bioactive compounds present in the cold brew coffee at 5±2 ºC for 24 
hours.  The result showed that the highest content of chlorogenic acid and caffeine 
were found at 240 ºC, 13 minute. 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1  ที่มำและควำมส ำคัญ 
 ในปัจจุบันมีการผลิตกาแฟเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่องจากประเทศผู้ที่ผลิตกาแฟโดยเพ่ิมขึ้นจาก 9 

ล้านตัน (ปี 2558) เป็น 12 ล้านตัน (ปี 2561) ทั้งนี้ร้อยละ 60 ของผลผลิตเป็นกาแฟอะราบิกา 
(Arabica) ที่เหลือเป็นกาแฟโรบัสต้า (Robusta) ผลผลิตกาแฟโลกร้อยละ 50 ป็นผลผลิตมาจาก
ประเทศในอเมริกาใต้ น าโดยบราซิล และร้อยละ 30 เป็นผลผลิตของเอเชีย ซึ่งส่วนใหญ่ เป็นผลผลิต
ของประเทศอาเซียน โดย เวียดนาม และอินโดนีเซียเป็นผู้ผลิตรายใหญ่ของอาเซียน และเอเชีย 
ปริมาณการผลิตกาแฟที่เพ่ิมข้ึนนั้น สอดคล้องกับตัวเลขความต้องการบริโภคกาแฟที่เพ่ิมขึ้นทุกปี
เช่นกัน ส าหรับอาเซียนมี 6 ประเทศหลักที ่ ผลิตกาแฟเรียงตามล าดับการผลิต คือ เวียดนาม 
อินโดนีเซีย มาเลเซีย ไทย ลาว และฟิลิปปินส์ (ผลผลิตส่วนใหญ่เป็นกาแฟโรบัสต้า) ซึ่งผลผลิตเพ่ิม
จาก 1.9 ล้านตัน ในปี 2553 เป็น 2.5 ล้านตัน ในปี 2561 ร้อยละ 70 เป็นผลผลิตของเวียดนาม ตาม
ด้วยอินโดนีเซียร้อยละ 25 ในขณะที่ไทยมีผลผลิตเพียงร้อยละ 1 ของผลผลิตอาเซียน (อัทธ์, 2562) 
ซ่ึงสถานการณก์าแฟในประเทศไทยผลผลิตปี 2562 มีประมาณ 34,894 ตัน เพ่ิมข้ึนจากปี 2561 ซึ่งมี
ปริมาณ 24,742 ตัน หรือเพ่ิมขึ้นร้อยละ 41.03  โดยมีแหล่งผลิตที่ส าคัญคือ พันธุ์อะราบิกา (ร้อยละ 
31.54): เชียงราย (ร้อยละ 14.74) เชียงใหม่ (ร้อยละ 9.21) และพันธุ์โรบัสต้า (ร้อยละ 68.46%) : 
ชุมพร (ร้อยละ 49.27) และระนอง (ร้อยละ 17.58) (กองส่งเสริมการค้าสินค้าเกษตร 1, 2561)  โดย
ผลผลิตกาแฟโรบัสตามีปลูกมากในภาคใตโดยเฉพาะที่จังหวัดชุมพร ในเรื่องของรสชาติ กาแฟโรบัสต
ามีรสชาติที่เขมขน มี body สูง และมีราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟอะราบิกา (ปยะมาศ  และ
คณะ, 2546) การคั่วกาแฟเป็นขั้นตอนที่มีความส าคัญอยางยิ่งในการผลิตกาแฟ ซึ่งมีผลต่อลักษณะ
และคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟที่ได เนื่องจากในระหวางการคั่วกาแฟจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่
ซับซอ้น  เชน ปฏิกิริยา Maillard reaction, Strecker degradation, Caramelization และ ปฏิกริิยา 
Degradation ของไตรโกนีลลีน โปรตีน และโพลีแซคคาไรด เปนตน ปฏิกิริยาทางเคมีเหล่านี้ท าให
เกิดสารประกอบที่ใหกลิน่ และรสชาติของกาแฟรวมถึงลักษณะปรากฏเฉพาะของกาแฟ เชน สี เปนต
น กาแฟที่ผานการคั่วที่แตกตางกันจึงมีกลิ่นหอม รสชาติ และลักษณะปรากฏที่แตกตางซึ่งเปนเอ
กลักษณเฉพาะ  โดยทั่วไปการคั่วกาแฟจะใช้ความรอนที่อุณหภูมิ 200 ถึง 250 องศาเซลเซียส ภาย
ใตสภาวะปกติ ใชเวลาในการคั่วประมาณ 8 ถึง 20 นาที การค่ัวกาแฟสามารถแบงไดเปน 3 ระดับคือ 
ระดับการคั่วออน ระดับการคั่วปานกลาง และระดับการคั่วเขม โดยระดับการคั่วออน (Light roast, 
Half city , Cinnamon roast) เปนการคั่วในระดับที่อ่อนที่สุด ระดับการคั่วนี้เมล็ดกาแฟจะมีสี
น้ าตาลอ่อน คล้ายสีของ cinnamon หรืออบเชย จะคงคุณสมบัติดั้งเดิมของกาแฟ และมีความเปรี้ยว 
สดชื่น และมีรสฝาดสูงระดับ การคั่วปานกลาง (Medium roast หรือ City roast) เปนการคั่วกาแฟ
ในระดับท่ีไดรับความนิยมอย่างแพรหลายเนื่องจากกาแฟที่ไดมีกลิ่นหอม และมีรสชาติที่เขมขนรวมทั้ง
ไมมีกลิ่นหรือรสชาติที่เกิดจากการไหม เมล็ดกาแฟคั่วที่ไดจะมีสีน้ าตาลเขมเปนมันเงาแตไมมีน้ ามัน
เกาะติด จะให้รสชาติ ขมปนหวาน และมีความเปรี้ยวเล็กน้อย ในสวนของระดับการคั่วเขม (Dark 
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roast) เปนระดับการคั่วที่นิยมใชส าหรับเตรียม กาแฟ Espresso เนื่องจากกาแฟที่ไดมีรสชาติเข้มข้น
มาก โดยเมล็ดกาแฟคั่วเขมจะมีสีน้ าตาลแกจนถึงน้ าตาลด า และเมล็ดกาแฟจะมีน้ ามันเกาะติดที่ผิว
นอก  (ปยะมาศ และคณะ, 2546) 

ในการศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาวะการคั่วต่อคุณภาพของกาแฟโรบัสต้าจาก
จังหวัดชุมพรเพ่ือให้ได้เมล็ดกาแฟที่มีกลิ่นหอมและมีคุณภาพ 

 

1.2 วัตถุประสงค ์
 1.2.1  เพ่ือศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช้ในการคั่วกาแฟโรบัสต้า 
 1.2.2  เพ่ือศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (ครอโรจีนิก และคาเฟอีน)  
 1.2.3  เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพของกาแฟโรบัสต้าคั่ว  
 

1.3 ขอบเขต 
 คัดเมล็ดกาแฟโรบัสต้าเพ่ือน าไปคั่วเพื่อศึกษาอุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่วกาแฟโรบัสต้า 
ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟโรบัสตา โดยน าเมล็ดกาแฟโรบัสต้าวัดขนาดความกว้าง (a) 
ความยาว (b) และความสูง (c) ทั้งก่อน และหลังคั่ว โดยใช้ (Vernier Caliper)  เพ่ือน าไปค านวณหา
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต หรือ Geometric Mean Diameter (GMD) ค่าความเป็น
ทรงกลม (Sphericity) ปริมาตรเมล็ด (Volume) พ้ืนที่ผิว (Surface area) ความหนาแน่นรวม (Bulk 
Density) ความหนาแน่นเนื้อ (True Density) หาโดยการใช้สมการ (พีระพงศ์กัทลี และเชาว์ อินทร์
ประสิทธิ์, 2555 หน้า 99) วัดสีกาแฟ จากนั้นศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพ (ครอโรจีนิก และคาเฟอีน) 
ออกแบบการทดลองแบบ factorial design 3x3 ท าการทดลอง 2 ซ้ า 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1 ทราบถึงอุณหภูมิ และระยะเวลาที่เหมาะสมต่อการค่ัวกาแฟโรบัสตาส าหรับสกัดเย็น 
 1.4.2 สร้างแนวทางส าหรับการพัฒนากาแฟในจังหวัดชุมพร 



 
 

 



 
 



 

บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 กาแฟโรบัสต้า 
 กาแฟโรบัสต้าสามารถเรียกอีกอย่างว่ากาแฟใบใหญ่ หรือชื่อสามัญ คือ Robusta coffee ชื่อ
ทางวิทยาศาสตร์ Coffea canephora Pierre ex A. Froehner อยู่ในวงศ์ Rubiaceae มีถิ่นก าเนิด
อยู่ที่ประเทศเอธิโอเปีย มีลักษณะทั่วไปเป็นไม้พุ่มเตี้ยขนาดเล็ก ทรงพุ่มแน่น มีการแตกกิ่งก้านสาขา
มาก การขยายพันธุ์จากการเพาะเมล็ด ข้อดีของพันธุ์ไม้สามรถปลูกได้ดีในพ้ืนที่ราบไม่พบอาการใบ
ไหม้ในช่วงเริ่มปลูก ปลูกง่ายให้ผลผลิตสูง เป็นกาแฟที่ปลูกทางภาคใต้ของประเทศไทย และสามารถ
เจริญเติบโตได้ดีในพ้ืนที่ราบ (วิทย์ เที่ยงบูรณธรรม, 2536, หน้า 113) 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.1 ต้นกาแฟโรบัสต้า 
ที่มา: Suzuki coffee, ออนไลน์, มปป. 

  
2.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของกาแฟ 
 กาแฟโรบัสต้ามีลักษณะเป็นไม้พุ่ม หรือไม้ยืนต้นขนาดเล็กอาจสูงถึง 10 เมตร โทมัสได้
รายงานว่าพบต้นที่มีอายุกว่า 100 ปี ที่บริเวณทะเลสาบวิคตอเรีย มีรากแก้วสั้น ระบบรากตื้น และมี
รากฝอยหาอาหารเป็นจ านวนมากอยู่บริเวณดินชั้นบนลึก ล าต้นแบ่งเป็น 2 ชนิด  คือ ชนิดเจริญสูงขึ้น 
และชนิดเป็นพุ่ม ลักษณะการแตกกิ่งเหมือนกาแฟอะราบิกาแต่ก่ิงข้าง หรือก่ิงนอนข้อที่ออกผลแล้วจะ 
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ไม่ออกอีกผลจะเกิดตามส่วนที่เจริญขึ้นมาใหม่ และเม่ือออกผลจนสุดปลายกิ่งแล้วกิ่งจะแห้งตาย และ
ร่วงหล่นท าให้ต้นมีลักษณะทรงต้นแบบร่ม ใบมีขนาดใหญ่กว่ากาแฟอะราบิกา คือ กว้างประมาณ        
5 – 15 เซนติเมตร ยาว 15 - 30 เซนติเมตร มีสีเขียวเป็นมัน ใบมักเป็นลอนเส้นกลางใบจะแบนดอก 
เช่นเดียวกับกาแฟอะราบิกา มีกลิ่นหอมมากแต่มีการผสมเกสรแบบผสมข้ามถ้าผสมตัวเองมักเป็นหมัน 
มีผลอ่อนมีสีเขียวแก่สุกแล้วมีสีแดงเข้ม มีขนาดยาวประมาณ 0.8 – 1.5 เซนติเมตร ภายหลังจะแห้ง 
และกลายเป็นสีด าติดอยู่กับข้อจนกว่าจะเก็บเกี่ยวไม่ร่วงหล่นก่อน ดังนั้นท าให้สามารถเก็บเกี่ยวได้
พร้อมกัน ใช้เวลาจากออกดอกจนถึงเก็บเกี่ยวได้ประมาณ 9 - 10 เดือน มีเปลือกและเนื้อบางจ านวน
ผลที่มีข้อมีมากกว่ากาแฟอะราบิกา อาจมี 20 – 70 ผลใน 1 ข้อเมล็ดมีขนาดยาว 7 – 9 มิลลิเมตร แต่
โดยเฉลี่ยประมาณ 8.5 มิลลิเมตร โดยเหตุที่เปลือกบาง และมีเนื้อน้อย อัตราส่วนผลกาแฟต่อสาร
กาแฟ ประมาณ 4.5 : 1 การงอก เช่นเดียวกับกาแฟอะราบิกา พันธุ์ของกาแฟโรบัสต้า และพันธุ์ปลูก 
การจ าแนกพันธุ์ของกาแฟโรบัสต้า มีความสับสน และโดยเหตุที่กาแฟโรบัสต้านั้นมีการผสมเกสรชนิด
ผสมข้าม และตัวเองเป็นหมัน การจ าแนกลักษณะให้แน่ชัดลงไปจึงท าได้ยากดังนั้น จึงจ าแนกได้เป็น 2 
แบบ ของลักษณะการเจริญเติบโต (วิทย์ เที่ยงบูรณธรรม, 2536, หน้า 113) 
 
2.3 การปลูกกาแฟโรบัสต้า 
 2.3.1 สภาพภูมิอากาศ 
  กาแฟโรบัสต้าชอบอากาศร้อนชื้นอุณหภูมิที่ เหมาะสมอยู่ ในช่วง 25 – 32          
องศาเซลเซียส แต่อาจสูงได้ถึง 37 องศาเซลเซียส มีความชื้นสัมพันธ์สูง (กรมส่งเสริมการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2557, หน้า 33) 
 2.3.2 สภาพพ้ืนที่ 
  กาแฟโรบัสต้าปลูกในพ้ืนที่ตั้งแต่ระดับน้ าทะเลถึงประมาณ 1,200 เมตรเหนือ
ระดับน้ าทะเล และไม่ควรปลูกในพ้ืนที่ลาดชันเกินร้อยละ 30 โดยกาแฟโรบัสต้ามีแหล่งปลูกอยู่ใน
ภาคใต้ของไทย พ้ืนที่ปลูกมักอยู่บนที่ลาดชันหรือที่ราบไม่มีน้ าท่วมขัง พ้ืนที่ปลูกสูงไม่เกิน 70 เมตร
จากระดับน้ าทะเล (สุดารินทร์ รอดมณี, อารีวรรณ เซ่งตระกูล และ ณัฐพล ขานหมัด, 2558, หน้า 8) 
 2.3.3 สภาพดิน 
  กาแฟชอบดินร่วนระบายน้ าดีมีอินทรีย์วัตถุสูงชั้นดินลึกไม่น้อยกว่า 50 เซนติเมตร
ชอบดินเป็นกรดเล็กน้อย ควรมีค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) ระหว่าง 5.5 – 6.0 ไม่มีน้ าท่วมขังในดิน
เหนียวที่มีระดับน้ าใต้ดินสูง รากกาแฟจะเจริญไม่ดี  (กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตร และ 
สหกรณ, 2557, หน้า 34) 
 2.3.4 สภาพน้ า 
  กาแฟเป็นพืชไม่ผลัดใบ จึงต้องการน้ าใต้ผิวดินตลอดเวลา หากขาดความชื้นในดิน 
หรืออากาศแห้งมากเกินไปจะท าให้ใบกาแฟเหลือง และร่วง ปริมาณน้ าฝนที่เหมาะสมประมาณ 1,500 
– 2,200 มิลลิเมตรต่อปี และมีการกระจายของฝนสม่ าเสมอ 7 – 8 เดือน ในช่วงการเจริญเติบโตของ
ผลกาแฟยกเว้นในช่วงสร้างตาดอก ช่วงเก็บเกี่ยว และช่วงตากผลกาแฟให้แห้งไม่ควรมีฝนตกในพ้ืนที่ที่
อาศัยน้ าฝนเป็นหลัก ควรมีแหล่งน้ าไว้ใช้ในฤดูแล้ง หรือฝนทิ้งช่วง  (กรมส่งเสริมการเกษตร      
กระทรวงเกษตรและสหกรณ,์ 2557, หน้า 34) 
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 2.3.5 การปลูก 
  ช่วงเวลาที่เหมาะสมในการปลูกกาแฟควรเป็นช่วงต้นฤดูฝนเพราะต้นกาแฟสามารถ 
เจริญเติบโตในช่วงฤดูฝนได้ยาวนานจนแข็งแรงพอที่จะทนทานต่อสภาพแห้งแล้งในฤดูแล้งได้อย่างดี
ปลูกโดยต้นกล้าอายุ 6 – 14 เดือน หรือมีความสูงอย่างน้อย 20 เซนติเมตร ขุดดินตรงกลางหลุมปลูก
ให้มีขนาดเท่ากับถุงต้นกล้ากาแฟ ใช้มีดกรีดเอาถุงพลาสติกออกบีบดินเบา ๆ ให้ดินแตกก่อนที่จะ
หย่อนต้นกล้าลงในหลุมปลูก เพ่ือให้รากกาแฟสามารถแทงรากออกหาอาหารได้ โดยให้ส่วนโคนของ
ต้นกล้าอยู่ในระดับเดียวกับผิวดินของหลุมปลูกที่เตรียมไว้แล้วกลบดินรอบโคนต้น ในพ้ืนที่ที่มีฝนตก
ชุก และดินมีการระบายน้ าไม่ดีอาจพูนดินให้สูงขึ้นมาจากหลุมปลูกเพ่ือป้องกันน้ าขังรอบต้นกาแฟ 
ปักหลักไม้ให้ชิดกับล าต้นกาแฟท ามุมกับพ้ืนดินประมาณ 45 องศา ผูกหลักกับต้นกาแฟเพ่ือกันลมโยก
คลุมรอบโคนต้นกล้ากาแฟด้วยเศษหญ้าแห้ง ฟางข้าว หรือวัสดุอ่ืนที่หาได้ในท้องถิ่นห่างจากรอบโคน
ต้น 10 เซนติเมตร อย่าคลุมโคนต้นชิดมากเกินไปจะท าให้โคนต้นถูกท าลายจากความร้อนหรือ
เชื้อจุลินทรีย์ได้ และในกรณีที่ปลูกกาแฟกลางแจ้งหากเป็นไปได้ให้ท าร่มบังต้นกล้ากาแฟที่ปลูกใหม่
โดยใช้เศษไม้แห้งหรือตาข่ายพรางแสงในช่วงบ่ายที่มีความเข้มของแสงแดดมาก (กรมส่งเสริม
การเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ,์ 2557 หน้า 37) 
 2.3.6 การดูแลรักษา 
  2.3.6.1 การปลูกกาแฟส่วนใหญ่อาศัยน้ าฝนตามธรรมชาติพ้ืนที่ปลูกกาแฟควรมี
ปริมาณน้ าฝนเฉลี่ย 1,200 - 1,500 มิลลิเมตรต่อปี เกษตรกรควรดูแลให้ดินมีความชื้นสม่ าเสมอ
โดยเฉพาะอย่างยิ่งช่วงหลังปลูกใหม่ ๆ ตั้งแต่ช่วงที่ต้นกาแฟยังมีขนาดเล็กจนกระทั่งให้ผลผลิต ใน 1 
รอบการผลิตต้นกาแฟมีความต้องการน้ า ดังนี้ (สุดารินทร์ รอดมณี, อารีวรรณ เซ่งตระกูล และ ณัฐ
พล ขานหมัด, 2558, หน้า 13-14) 
   1) ช่วงที่ดอกตูม ดอกกาแฟมีการพัฒนาจากเซลล์เล็ก ๆ เปลี่ยนแปลงเป็น
กลุ่มดอกกลุ่มดอกนี้จะเจริญเติบโตเพ่ิมขนาดขึ้นเรื่อย ๆ จนกระทั่งโตเต็มที่แล้วดอกจะหยุด
เจริญเติบโตหรือเรียกว่าอยู่ ในช่วงพักตัว การพักตัวควรมีระยะเวลาไม่ต่ ากว่า 5 – 6 สัปดาห์ช่วงพัก
ตัวเป็นช่วงที่กาแฟไม่ต้องการน้ าดอกจึงจะมีการพักตัวเต็มที่และหลังจากดอกพักตัวเต็มที่แล้วเมื่อได้
ฝนหรือน้ าจึงจะบานพร้อมกัน 
   2) ช่วงที่ดอกพักตัวสมบูรณ์และจะออกจากการพักตัว หลังจากดอกกาแฟ
ได้พักตัวเต็มที่ โดยการผ่านช่วงแล้งยาวนานพอสมควรแล้ว เมื่อได้ฝนหรือน้ าในปริมาณที่เพียงพอ 
ดอกจะออกจากการพักตัว และเริ่มเจริญเติบโตมีขนาดใหญ่ขึ้นเรื่อย ๆ จนเห็นเป็นดอกสีขาว ในการ
ออกจากการพักตัวนี้บางครั้งฝนอาจตกน้อยจนมีปริมาณไม่พอเพียงต่อการออกจากการพักตัว และ
การเจริญเติบโตของดอกได้ในสถานการณ์เช่นนี้ควรให้น้ าเพ่ิมเติมเพ่ือให้ดอกบานได้เต็มที่อย่างพร้อม
เพรียงกัน ซึ่งจะเป็นประโยชน์ท าให้เก็บเกี่ยวผลกาแฟได้พร้อมกัน หลังจากดอกมีการพักตัวอย่าง
สมบูรณ์ และพร้อมที่จะออกจากการพักตัวนั้นต้นกาแฟต้องการน้ าเป็นปริมาณมาก หากมีฝนตกเพียง
เล็กน้อยจะส่งผลให้ดอก และผลพัฒนาได้ไม่เต็มที่ดอกจะเหี่ยว และฝ่อไป ท าให้ไม่มีการติดผล
เกษตรกรควรให้น้ าเพ่ือช่วยให้ดอกมีการพัฒนา และติดผลได้ดี 
   3) ช่วงที่ดอกบาน ดอกกาแฟมักจะบานภายใน 7 – 10 วัน หลังจากได้รับ
น้ าฝนในปริมาณที่เพียงพอ ช่วงนี้กาแฟไม่ต้องการน้ าฝนเป็นอย่างยิ่ง ทั้งนี้เพราะขณะที่ดอกบานเป็น
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ช่วงที่ดอกก าลังจะได้รับการผสมละอองเกสรจากต้นอ่ืน หากมีฝนตกหรือมีการให้น้ าแบบพ่นฝอยน้ า
จะชะละอองเกสรตัวผู้ให้หลุดออกไม่สามารถปลิวไปผสมกับดอกอ่ืน ๆ ได้ท าให้จ านวนดอกกาแฟที่
ได้รับการผสมลดลงดอกกาแฟจะไม่ติดผลผลผลิตจะต่ า ดังนั้นจะพบว่าในปีที่มีฝนตกในช่วงวันที่ดอก
ชุดใหญ่บานพอดีผลผลิตในปีนั้นจะต่ า 
   4) ช่วงเริ่มติดผล หลังจากดอกได้รับการผสมเกสรแล้ว มีการติดผลเกิดขึ้น 
ผลมีขนาดเล็กมากอยู่เบียดกันเป็นกลุ่ม ช่วงนี้ถ้าความชื้นในดินไม่เพียงพอดอกที่เริ่มติดแล้วอาจจะฝ่อ
หรือเหลืองหลุดร่วงไปเป็นจ านวนมาก หากให้น้ าแล้วในช่วงที่ดอกบาน และดินยังชื้นอยู่อาจจะไม่ต้อง
ให้น้ าในช่วงนี้แต่ถ้ายังไม่ได้ให้น้ ามาก่อน และฝนทิ้งช่วงนานกว่า 3 สัปดาห์ควรให้น้ าทุก ๆ 3 - 4 
สัปดาห์  
   5) ช่วงที่ผลก าลังขยายตัวอย่างรวดเร็ว ช่วงที่ผลขยายตัวอย่างรวดเร็ว และ
ช่วงที่ผลสะสมน้ าหนักแห้งเป็นช่วงที่ส าคัญที่สุด ต้นกาแฟไม่ควรขาดน้ าในช่วงนี้ (อายุ3 - 4 เดือนหลัง
ดอกบาน) เพราะผลจะขยายตัวอย่างรวดเร็วจากขนาดเม็ดพริกไทยขยายขนาดโตขึ้นเรื่อย ๆ เป็นเวลา 
3 เดือน ผลจะสร้างเนื้อเยื่อรอบ ๆ เมล็ดมากกว่าเนื้อเมล็ด และสร้างช่องว่างไว้ให้เมล็ดเจริญเติบโต
ต่อมาในภายหลังถ้าช่วงนี้ต้นกาแฟขาดน้ าเนื้อเยื่อรอบ ๆ เมล็ดขยายตัวได้น้อยช่องว่างที่สร้างไว้ให้
เมล็ดเติบโตมีขนาดเล็กจะท าให้ได้เมล็ดขนาดเล็กด้วย ซึ่งเป็นสาเหตุให้ผลผลิตต่ าหากฝนไม่ตกในช่วง
นี้ควรต้องให้น้ าแก่ต้นกาแฟ ส าหรับช่วงผลสะสมน้ าหนักแห้ง ซึ่งเป็นช่วงระยะต่อจากช่วงผลขยาย
ตัวอย่างรวดเร็ว และเป็นช่วงที่ผลสร้างเนื้อเมล็ด ในช่วงนี้ดินควรจะมีความชื้นโดยปกติฝนจะตก
สม่ าเสมอหลังจากเดือนมิถุนายน เป็นต้นไป จึงไม่มีปัญหาการขาดน าในระยะเวลาดังกล่าวแต่ถ้าช่วงนี้
ฝนแล้งนานกว่า 3 สัปดาห์ ควรให้น้ าช่วย 
  2.3.6.2 เกษตรกรควรใช้ปุ๋ยอินทรีย์ร่วมกับปุ๋ยเคมีปุ๋ยอินทรีย์จะช่วยปรับปรุง
โครงสร้างสภาพของดินให้เหมาะแก่การเจริญเติบโตของต้นกาแฟ ส่วนปุ๋ยเคมีจะให้ธาตุอาหารแก่ต้น
กาแฟได้รวดเร็ว ช่วยเพ่ิมผลผลิตกาแฟให้สูงขึ้น ซึ่งปุ๋ยอินทรีย์ได้แก่ ปุ๋ยหมัก ปุ๋ยคอก ปุ๋ยพืชสด 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งปุ๋ยหมักจากเปลือกกาแฟที่สีแล้วน ามาท าเป็นปุ๋ยหมัก เป็นการใช้สิ่งของเหลือให้
เป็นประโยชน์ลดมลภาวะปุ๋ยอินทรีย์ควรใส่อย่างน้อยปีละ 1 ครั้ง ในดินที่มีความเป็นกรดควรใส่ปูน
ขาวโดโลไมล์หรือปูนมาร์ล เพ่ือลดความเป็นกรดของดิน ในการให้ปุ๋ยกาแฟว่าควรค านึงถึงปัจจัย
ต่อไปนี้ (สุดารินทร์ รอดมณี, อารีวรรณ เซ่งตระกูล และ ณัฐพล ขานหมัด, 2558 หน้า 15-16) 
   1) อายุของต้นกาแฟ ความต้องการปุ๋ยของต้นกาแฟที่ให้ผลแล้วจะแตกต่าง
จากต้นที่ยังไม่ให้ผล ส าหรับต้นกาแฟที่ให้ผลแล้ว ช่วงที่ต้องการปุ๋ยมากที่สุดหรือที่เรียกว่าช่วงวิกฤต 
คือช่วงที่ผลขยายตัวอย่างรวดเร็วเพ่ือให้ผลขยายตัวได้มากที่สุด และมีผลร่วงน้อยที่สุด ช่วงที่ส าคัญ
รองลงมาคือช่วงก่อนเก็บเก่ียวผล 2 – 3 เดือน ซึ่งจะท าให้ผลมีคุณภาพ และน้ าหนักดี 
   2) ความเป็นกรด - ด่างของดิน (pH) ดินที่สามารถปลูกกาแฟได้มีค่าความ
เป็นกรด - ด่าง อยู่ระหว่าง 4.5 – 6.5 แต่ค่าความเป็นกรด – ด่าง ทีเ่หมาะสมต่อการเจริญเติบโตของ
กาแฟคือ 5.0 - 5.5 เพราะจะควบคุมความเป็นประโยชน์ของธาตุอาหารในดินให้อยู่ในรูปที่พืช
สามารถน าไปใช้ได้ 
   3) ความอุดมสมบูรณ์ของดิน ดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ต่ าจ าเป็นที่จะต้อง
ให้ปุ๋ยในปริมาณที่เหมาะสมต้องมีผลค่าวิเคราะห์ของดินเพ่ือวางแผนการให้ปุ๋ยในช่วงที่กาแฟมีผลบน
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ต้นควรให้ปุ๋ยในปริมาณที่เพียงพอเพ่ือให้ผลกาแฟเจริญเติบโตเต็มที่  และมีคุณภาพดีถ้าในช่วงนี้ธาตุ
อาหารไม่พอเพียงผลจะเหลือง ผลร่วง ใบเหลือง และอาจมีกิ่งแห้งตายเป็นจ านวนมาก ในการใส่ปุ๋ย
ทุกครั้งต้องแน่ใจว่าดินมีความชื้นเพียงพอหรือมิฉะนั้นต้องให้น้ าตามทันทีโดยเฉพาะอย่างยิ่งการใส่ปุ๋ย
ยูเรียไม่เช่นนั้นจะท าให้ใบไหม้ และยังมีโอกาสที่ธาตุอาหารจะสูญเสียไปในอากาศ นอกจากนี้การให้
ปุ๋ยที่ถูกต้องยังช่วยให้ต้นกาแฟมีความทนทานต่อโรค และแมลงได้ดีขึ้นด้วย 
   4) ความลาดชันของพ้ืนที่ เพ่ือป้องกันการสูญเสียของปุ๋ย ในการใส่ปุ๋ยกาแฟ
ที่ปลูกบนพ้ืนที่ลาดชันควรขุดหลุมหรือขุดร่องบริเวณชายพุ่มเพ่ือฝังปุ๋ยส าหรับการใส่ปุ๋ยเคมีให้กับต้น
กาแฟ ควรใส่ปุ๋ยให้ตรงกับความต้องการของกาแฟ โดยแบ่งเป็นระยะดังต่อไปนี้ปีที่ 1 และ 2 ใส่ปุ๋ย
สูตร 15 – 15 – 15 อัตรา 150 กรัม ผสมสูตร 46 – 0 – 0 อัตรา 50 กรัม รวมเป็น 200 กรัม แบ่งใส่ 
2 ครั้ง ต้นฤดูฝน และปลายฤดูฝนตั้งแต่ปีที่ 3 ใส่ปุ๋ยสูตร 12 – 12 – 17 หรือ 13 – 13 – 21อัตรา 
600 กรัม ต่อต้นต่อปีแบ่งใส่ 2 ครั้ง หลังดอกบานประมาณ 3 เดือน และ 6 เดือน ซึ่งเป็นช่วงกาแฟติด
ผลต้องการธาตุโพแทสเซียมสูง ในช่วงต้นฝนควรใส่ปุ๋ยอินทรีย์อัตรา 10 กิโลกรัม ต่อต้น เพ่ือปรับ
สภาพดินให้ร่วนซุยหลังเก็บเกี่ยวและตัดแต่ง ใส่ปุ๋ยสูตร 46-0-0 อัตรา 100 กรัม ต่อต้นต่อปี 
 2.3.7 การป้องกันก าจัดวัชพืช 
  วัชพืชในสวนกาแฟส่วนใหญ่เป็นปัญหาส าคัญกับสวนกาแฟที่ปลูกใหม่มากกว่าสวน
กาแฟที่มีอายุหลายปีเพราะสวนกาแฟที่ปลูกใหม่ต้นกาแฟยังมีขนาดเล็กไม่สามารถคลุมพ้ืนดินได้
แสงแดดส่องได้ทั่วถึงท าให้วัชพืชเจริญเติบโตได้ดีการป้องกันก าจัดวัชพืชกระท าได้หลายวิธี ดังนี้ (กรม
ส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตร และ สหกรณ์, 2557 หน้า 43-44) 
  2.3.7.1 การใช้แรงงานและการใช้เครื่องจักรกลตัดวัชพืชระดับผิวดิน เป็นวิธีการที่
เหมาะสมโดยเฉพาะในสวนกาแฟที่ปลูกใหม่ เพราะระยะนี้การใช้สารก าจัดวัชพืชจะเป็นอันตรายกับ
ต้นกาแฟได้ง่าย และมีข้อดีตรงที่สามารถน าเศษวัชพืชที่ตัดมาคลุมโคนต้นกาแฟ เพ่ือป้องกันไม่ให้
วัชพืชขึ้นป้องกันการระเหยของน้ าในฤดูแล้ง และย่อยสลายเป็นปุ๋ย รวมทั้งยังเป็นการป้องกันการ   
ชะล้างหน้าดินในฤดูฝนอีกด้วย ไม่ควรก าจัดวัชพืชโดยการถากหน้าดินออกไป เพราะจะเป็นการ
ส่งเสริมให้เกิดการชะล้างพังทลายของดิน โดยเฉพาะการปลูกกาแฟในสภาพพ้ืนที่ลาดชัน 
  2.3.7.2 การใช้สารก าจัดวัชพืช เป็นวิธีการที่เกษตรกรนิยมใช้กันมากเพราะสะดวก 
ลงทุนต่ าและเห็นผลรวดเร็ว ส าหรับสารก าจัดวัชพืชแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือประเภทยาฆ่าและยา
คุมการใช้ยาฆ่าให้ได้ผลดี คือต้องใช้ยาก่อนที่วัชพืชจะออกดอกหรือติดเมล็ด เพ่ือไม่ให้เมล็ดวัชพืช
แพร่กระจายต่อไปอีก ในฤดูฝนควรดูสภาพอากาศก่อนฉีดพ่น หรือใช้สารจับใบผสมลงไป เพ่ือป้องกัน
การชะล้างของน้ าฝนหลังการฉีดพ่น ซึ่งจะท าให้สูญเสียยาก่อนการเข้าท าลายวัชพืช ส่วนประเภท   
ยาคุมมักใช้ในกรณีที่มีการไถเตรียมดิน ถ้าในฤดูฝนควรต้องใช้ในอัตราผสมที่สูงกว่าฤดูอ่ืน  ๆ การใช้
สารก าจัดวัชพืชควรใช้อย่างระมัดระวัง เพ่ือไม่ให้เป็นอันตรายต่อต้นพืช สภาพแวดล้อม และตัว
เกษตรกรผู้ใช้ 
  2.3.7.3 การปลูกพืชแซม เป็นการช่วยลดช่องว่างไม่ให้วัชพืชขึ้น พืชแซม เช่นกล้วย 
มะละกอถั่ว หรือพืชอ่ืน ๆ จะช่วยลดค่าใช้จ่ายในการก าจัดวัชพืชได้ดี และยังสามารถน ามาขายเพ่ือ
เพ่ิมรายได้อีกทาง 
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  2.3.7.4 การปลูกพืชคลุมดิน โดยเฉพาะอย่างยิ่งพืชตระกูลถั่ว เมื่อพืชคลุมดินเหล่านี้
เจริญเติบโตจะช่วยลดปัญหาของวัชพืชลงได้ และยังเป็นการเพิ่มธาตุอาหารให้ต้นกาแฟอีกทาง 
 
2.4 การแปรรูปจากเชอร์รี่มาเป็นกาแฟ 
 กาแฟที่หอมกรุ่นในแต่ละถ้วยนั้นหัวใจของรสชาติอยู่ที่เมล็ดกาแฟ ผลกาแฟสุกสีแดงอร่ามนั้น 
มักเรียกกันว่า “ผลเชอร์รี่” กาแฟชาวไร่จะเลือกเก็บผลเชอร์รี่ที่มีสีแดงจัดเท่านั้น แล้วน ามาแปรรูป
เป็นเมล็ดกาแฟดิบหรือสารกาแฟ (นงนภา วงศ์วารี, 2548, หน้า 13) ขบวนการแปรรูปมี 2 วิธี ดังนี้  
 2.4.1 วิธีการแบบเปียก หรือ Wet Method 
  ระยะเวลาการท าประมาณ 1 สัปดาห์ จะมีข้ันตอนมาก ต้นทุนสูง แต่จะไดส้ารกาแฟ 
ที่มีคุณภาพ และรสชาติที่ดี นิยมใช้กับพันธุ์อราบิก้ากรรมวิธีนี้จะน าผลเชอร์รี่มาปอกเปลือกซึ่งจะต้อง
ท าในวันเดียวกันกับที่เก็บผล เพ่ือป้องกันไม่ให้ผลเชอร์รี่นั้นเน่าเสียจากนั้นต้องก าจัดเมือกที่ติดอยู่ออก 
โดยน าไปแช่น้ าและหมักไว้ประมาณ 24 – 36 ชั่วโมง ก่อนที่จะล้างด้วยน้ าสะอาด และน าไปตากแดด
ให้แห้ง เมล็ดกาแฟจะแห้งดีต้องใช้เวลา 7 วัน กาแฟที่ได้ในขั้นตอนนี้เรียกว่า “กาแฟกะลา” เนื่องจาก
ยังมีเปลือกอยู่ จะต้องน าไปสีเอากะลาออกจึงจะได้สารกาแฟหรือเมล็ดกาแฟดิบที่เห็นทั่วไป            
(นงนภา วงศ์วารี, 2548, หน้า 14) 
 2.4.2 วิธีการแบบแห้ง หรือ Dry Method 
  การแปรรูปแบบแห้งนั้นง่าย ต้นทุนต่ า มีความยุ่งยากน้อย แต่จะใช้เวลามาก และ
สารกาแฟที่ได้จะด้อยกว่าแบบเปียกนิยมใช้กับการผลิตปริมาณมากๆ นิยมใช้กับกาแฟพันธุ์โรบัสต้า 
ขั้นตอนการท าคือ น าผลที่เก็บได้มาตากบนลาน ต้องหมั่นไถกลับด้านเพ่ือให้แห้งอย่างทั่วถึง ต้องใช้
เวลาประมาณ 15 วัน หรือจนกว่าจะแห้งดี เมื่อแห้งดีแล้วต้องน าไปสีเอาเปลือกออกสารกาแฟที่ผลิต
โดยวิธีนี้จะมีคุณภาพต่ ากว่าแบบเปียก (นงนภา วงศ์วารี, 2548, หน้า 15) 
 
2.5 การค่ัวกาแฟ 
 กระบวนการคั่ว (Roasting) เป็นขั้นตอนในการผลิตกาแฟส าเร็จรูปโดยในขั้นตอนนี้จะ
เกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่ เรียกว่า Pyrolytic reaction ในเซลล์ของเมล็ดกาแฟเป็นผลให้ผนังเซลล์มี
ความหนาขึ้น และมีการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมีเกิดขึ้น ในขั้นตอนนี้จะท าให้ปริมาณน้ าตาล
และโปรตีนลดลงอย่างมากเนื่องจากเกิดปฏิกิริยาควบแน่นระหว่างหมู่คาโบนิลของน้ าตาล และหมู่   
อะมิโนของโปรตีนท าให้เกิดสารตัวกลางไม่คงตัวและสลายตัวกลายเป็นสารโมเลกุลเล็กจ านวนมากที่
ว่องไวต่อการเกิดปฏิกิริยา จากนั้นสารโมเลกุลเล็กที่ว่องไวเหล่านี้ก็จะเกิดปฏิกิริยา Polymerization 
พร้อมทั้งปลดปล่อย คาร์บอนไดออกไซด์ และสารระเหยง่ายออกมาเป็นจ านวนมาก โดย โพลิเมอร์ที่
เกิดข้ึนจากปฏิกิริยา Polymerization นี้จะเรียกว่า Malanoidins ซึ่งเป็นสารทีม่ีโมเลกุลขนาดใหญ ่มี
สีน้ าตาล และมีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ โดยสารชนิดนี้จะท าหน้าที่เป็น Pigment ท าให้เกิดสีใน
กาแฟ นอกจากนี้ปฏิกิริยา Pyrolytic reaction ที่ เกิดขึ้นยังท าให้ เกิดการสลายตัวของกรด            
คลอโรเจนนิก ได้ สารโมเลกุล เล็ ก ระเหยง่ าย ที่ มีกลิ่ นหอม เป็ นที่มาของกลิ่ น ในกาแฟ                            
(พีระพงศ์ กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์ , 2555, หน้า 98) โดยมีระดับของการคั่วกาแฟดังนี้           
(นงนภา วงศ์วารี, 2548, หน้า 18)                                                                                                 
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 2.5.1 ระดับอ่อน หรือ Light Roast กาแฟที่คั่วระดับนี้จะมีสีน้ าตาลอ่อน คล้ายสีของ
อบเชย ในการค่ัวกาแฟระดับนี้เป็นการคั่วที่คงความหอมและคุณสมบัติดั้งเดิมของกาแฟไว้ได้มากที่สุด   
ส่วนใหญ่แล้วจะมีความเปรี้ยว สดชื่น และมีรสฝาดอยู่มาก  ได้แก่ Light City, Half City และ
Cinnamon 
 2.5.2 ระดับปานกลาง หรือ Medium Roast เมล็ดกาแฟจะมีสีน้ าตาลเข้มปานกลางให้
รสชาติขมปนหวานมีเปรี้ยวเล็กน้อยเป็นการค่ัวที่ให้ความกลมกล่อมของกลิ่น และรสชาติของกาแฟได ้
ดีที่สุด ได้แก่ City, American และBreakfast 
 2.5.3 ระดับเข้ม หรือ Dark Roast เมล็ดที่คั่วในระดับนี้จะมีสีน้ าตาลค่อนข้างเข้มมีรสชาติ  
ขมปนหวานเล็กน้อยแต่ไม่เปรี้ยว มีกลิ่นฉุนของกาแฟคั่วป่นกับกลิ่นหอมของกาแฟ ได้แก่ Full City 
 2.5.4 ระดับเข้มมาก หรือ Very Dark Roast เมล็ดกาแฟจะมีสีน้ าตาลเข้มเกือบด า มัน
น้ ามันเคลือบจนเงา รสชาติค่อนข้างขมหวานบ้างเล็กน้อย แต่ไม่มีความเปรี้ยวเลย และมีกลิ่นฉุนกว่า
กาแฟระดับ อ่ืน  ได้ แก่  High, Continental, New Orleans, European, Espresso, Viennese, 
Italian และFrench  
 

 
 

ภาพที่ 2.2 ระดับการคั่วกาแฟ 
ที่มา: Suzuki coffee, ออนไลน์, มปป. 

 
2.6 การชงกาแฟ 
 การชง (Brewing) การชงกาแฟที่ดีจะขึ้นนอยู่กับปัจจัยต่าง ๆ ดังนี้ กาแฟต้องเลือกกาแฟที่ดี 
มีคุณภาพผ่านกระบวนการคั่วบด และเก็บรักษาท่ีถูกวิธี ใช้น้ าที่ใสสะอาดผ่านการกรองแล้ว เพราะน้ า
ที่มีรส หรือกลิ่นจะท าให้รสชาติของกาแฟผิดเพ้ียนไป อุณหภูมิของน้ าที่เหมาะสมต่อการชงกาแฟมาก
ที่สุดอยู่ประมาณ 94 - 98 องศาเซลเซียส อุปกรณ์เครื่องชง และกาแฟบดต้องมีความสัมพันธ์กัน 
กาแฟที่บดละเอียดจนเกินไป จะใช้เวลาชงมากกว่าปกติ และท าให้กาแฟมีรสชาติขม ส่วนกาแฟที่บด
หยาบเกินไป จะใช้เวลาชงน้อยกว่าปกติ ท าให้กาแฟที่ได้มีรสชาติเจือจาง ทั้งนี้เพราะน้ าท่ีใช้ชงกาแฟมี
โอกาสดูดซับ และสัมผัสกาแฟต่างกัน รสชาติกาแฟที่ได้จึงต่างกันด้วย (สุรีย์ ศิริพัฒน์, ออนไลน์, 
2561) โดยประเภทของการชงกาแฟมีดังนี ้(Koffeetools, Online, 2018) 
 2.6.1 การชงแบบ French press เป็นหนึ่งในวิธีทีชงกาแฟที่ง่ายที่สุด สามารถท าเองได้ที่
บ้านโดยไม่ต้องใช้ฝีมือในการชงอย่างมากหลักการ คือน้ ากาแฟไปแช่ในน้ าร้อนโดยที่ตัวเครื่องชง
สามารถกรองผงกาแฟที่ไม่ละลายน้ าออกได้ 
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 2.6.2 การชงแบบ Pour - over หรือ Filter brewers หรือ Drip (ดริป) เป็นการชงที่ได้รับ
ความนิยมอย่างมากในสมัยนี้ เนื่องจากถือเป็นการชงกาแฟที่สามารถคุมรสชาติกาแฟได้หลายทาง
ตลอดทั้งกระบวนการ ตั้งแต่การเลือกเมล็ดกาแฟ การคั่วเมล็ดกาแฟ การบดเมล็ดกาแฟ น้ าหนักมือ
ของการเทน้ า อัตราการไหลของน้ าร้อนผ่านเมล็ดกาแฟที่บดแล้ว ระยะเวลาในการที่น้ าผ่านเมล็ด  
และกาแฟที่บดระหว่างชง ปัจจัยนี้ล้วนมีผลต่อรสชาติกาแฟทั้งสิ้นถือเป็นวิธีชงแบบหนึ่งที่บาริสตาหรือ 
นักชงกาแฟต่าง ๆ ให้ความสนใจเป็นอย่างมาก 
 2.6.3 การชงแบบ Aeropress เป็นหนึ่งในการชงกาแฟที่มีการแข่งขันอย่างเป็นทางการ 
เพ่ือหาสูตรที่ดีที่สุดของแต่ละปี หลักการคล้ายกับการชงกาแฟ แบบ Espresso machine แต่แรงดัน
จะน้อยกว่าเนื่องจากใช้มือกด 
 2.6.4 การชงแบบ Moka pot หนึ่งในวิธีชงกาแฟที่มีมาแต่โบราณ และเป็นอุปกรณ์สามัญ
ประจ าบ้านในทวีปยุโรปโดยเฉพาะประเทศอิตาลี เนื่องจากเป็นประเทศต้นต าหรับการสร้างอุปกรณ์
ตัวนี้ หลักการ คือการน าหม้อต้มกาแฟ (Moka pot) ไปต้มโดยสามารถใช้ได้ทั้งเตาแก๊ส เตาไฟฟ้า
รวมถึงบางรุ่นสามารถใช้เตาแม่เหล็กไฟฟ้าได้ จะท าให้น้ าที่อยู่ตรงส่วนล่างเดือด และไอน้ าจะลอยตัว
ขึ้นมาผ่านเมล็ดกาแฟที่บดแล้วออกมาเป็นน้ ากาแฟ จะได้กาแฟที่มีรสชาติเข้มเหมือนกับการท า 
Americano ร้อน ผ่านเครื่องชง Espresso machine 
 2.6.5 การชงแบบ Vacuum pot หรือ Syphon เป็นการชงที่เหมือนการทดลองทาง
วิทยาศาสตร์ ซึ่ง ณ ปัจจุบันได้รับความนิยมในญี่ปุ่นอย่างมาก หลักการคล้ายการต้มกาแฟแบบ Moka 
pot  โดยการต้มน้ าให้เดือดเพ่ือให้ไอน้ าลอยขึ้นไปผสมเมล็ดกาแฟที่บดไว้ หลังจากการดับไฟแล้วน้ า
จะไหลกลับมาที่โถด้านล่างโดยมีการกรองเมล็ดกาแฟที่บดแล้วแต่ไม่ลายละน้ าออก เช่นเดียวกับ 
French press 
 2.6.6 การชงแบบ Espresso เป็นการชงกาแฟที่ใช้เครื่องชง Espressp machine ในการ
สร้างแรงดันน้ าผ่านผงเมล็ดกาแฟท าให้ได้กาแฟที่เข้ม และรวดเร็ว จุดเด่นของการชงแบบนี้ คือ
Creama หรือน้ ามันที่ได้จากการสกัดกาแฟ วิธีการชงแบบอ่ืน ๆ จะไม่สามารถสร้าง Creama ได้ 
(ยกเว้น Moka pot บางรุ่นสามารถท าได้) วิธีนี้เหมาะกับการรับประทานกาแฟอย่างเร่งด่วนในยาม
เช้า  
 
2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

ปัจจัยที่มีผลต่อสารให้กลิ่นในกาแฟคือสายพันธุ์ แหล่งที่ปลูก การค่ัวและการชงกาแฟ  กาแฟ
จากสายพันธุ์ทีแ่ตกต่างกันจะมีกลิ่นรสที่เป็นลักษณะเฉพาะ โดย Semmelroch and Grosch (1996) 
ศึกษาปัจจัยของกาแฟ 2 สายพันธุ์หลัก พบว่ากาแฟโรบัสต้าจะให้ลักษณะกลิ่นที่แรงและฉุน 
ประกอบด้วยกลิ่นคั่ว (roasty)/ ซัลเฟอร์ (sulfury) กลิ่นดิน (earthy)/ กลิ่นอับ (musty) กลิ่นควัน 
(smoky) / ฟีนอลิค (phenolic)  ส่วนกาแฟอราบิกาจะให้ลักษณะกลิ่นที่อ่อนนุ่ม โดยมีลักษณะของ
กลิ่นคาราเมล/ หวาน  กลิ่นเนย และกลิ่นดินส าหรับแหล่งที่ปลูกกาแฟมีการปลูกกันมากในส่วนต่างๆ 
ของโลก  ในแต่ละประเทศที่ปลูกกาแฟมีสภาพภูมิประเทศ และภูมิอากาศแตกต่างกัน  ท าให้มี
ปริมาณองค์ประกอบในเมล็ดกาแฟที่ไม่เหมือนกัน  ส่งผลให้สารให้กลิ่นที่ เกิดขึ้นมีความแตกต่างกัน  
Spadone et al. (1990) ศึกษากลิ่น off-flavor ในกาแฟจากบริเวณที่แตกต่างกันของประเทศ
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บราซิลและเปอร์โตริโก  พบว่า 2, 4, 6-trichloroanisole (TCA) ซึ่งเป็นสารให้กลิ่น off-flavor จะ
พบในปริมาณที่แตกต่างกันแม้จะมาจากประเทศเดียวกันก็ตาม  การคั่วมีผลตอเมล็ดกาแฟโดยท าให
เกิดกลิ่นรสและลดปริมาณความชื้นของเมล็ด ในชวงการคั่วนี้ระยะแรกจะเกิดปฏิกิริยาเมลลารด ซึ่ง
จะเปลี่ยนกรดอะมิโนเปปไทด ตลอดจนสารประกอบเชิงซ้อนของโปรตีน และน้ าตาลรีดิวซใหเปนอัลดี
ไฮด (aldehyde) คีโตน (ketone) เอมีน (amine) ฟูแรน (furan) และ ไพราซีน (pyrazine) เมื่อ
อุณหภูมิในการคั่วสูงขึ้นจะเกิดปฏิกิริยาไพโรไลซีสท าใหเกิดสารใหกลิ่น และกาซคาร์บอนไดออกไซด 
ท าให้น้ าหนักเมล็ดลดลง ทั้งนี้ Holscher et al. (1992) รายงานว่าการคั่วกาแฟจะท าให prenyl 
alcohol เปลี่ยนโครงสรางกลายเป็นสารประกอบซัลเฟอร (sulfur containing compound) ที่ให
กลิ่นฉุนของซัลเฟอรในกาแฟคั่ว อีกทั้ง Czerny et al. (1999) พบวากลิ่นดินที่ไดจากการคั่วนั้นมา
จากสารในกลุ่มไพราซีนเกิดจากปฏิกิริยาระหว่างน้ าตาลกลูโคส และฟรุคโตสกับอะลานีน Duarte et 
al. (2010) ท าการเปรียบเทียบปริมาณกรดคลอโรจีนิกและไตรโกเนลลีนระหว่างสารกาแฟบราซิลที่
ผ่านวิธีการท าแบบเปียกและแบบกึ่งแห้งกึ่งเปียก  พบว่าสารกาแฟจากวิธีแบบเปียกมีปริมาณกรดทั้ง 
2 ชนิดมากกว่าอย่างมีนัยส าคัญกว่าสารกาแฟจากวิธีแบบแห้ง  กรดคลอโรจีนิค เป็นสารประกอบฟี
นอลิคที่พบในกาแฟถึง 6-12% โดยน้ าหนัก (Farah, DePau-lis, Trugo, & Martin, 2005)  เป็นสาร
ที่เกี่ยวข้องกับการเกิดสีของกาแฟในระหว่างการคั่ว และรสฝาดในกาแฟ (Farah & Donangelo, 
2006)  เนื่องจากการคั่วกาแฟจะท าให้กรดคลอโรจีนิคเกิดการสลายตัวเป็นสารประกอบฟีนอลิคที่ให้
รสขม (Clifford, 1985) และสารให้กลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ เช่น ฟีนอล (Toci & Farah, 2008)  
นอกจากนี้แล้วกรดคลอโรจีนิคยังเป็นส่วนประกอบหลักส าคัญใน melanoidins ที่เป็นสารให้สีใน
กาแฟ (Farah and Donangelo, 2006)  Joon et al. (2009) ศึกษาปริมาณกรดคลอโรจีนิกในสาร
กาแฟ และเมล็ดกาแฟคั่วตามท้องตลาดพบว่า มีปริมาณกรดคลอโรจีนิกอยู่ในช่วง 34.43 +/- 1.50 
ถึง 41.64±3.28 mg/g และ 2.05±0.07 ถึง 7.07±0.16 mg/g ตามล าดับ จากนั้นจึงน ากาแฟอะรา
บิก้ามาคั่วในสภาวะที่แตกต่างกัน (230 องศาเซลเซียส, 12 นาที; 24 องศาเซลเซียส, 14 นาที; 250 
องศาเซลเซียส, 17 นาทีและ 250 องศาเซลเซียส, 21 นาที) พบว่าเมื่อคั่วกาแฟที่อุณหภูมิ 230 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 12 นาทีและที่ 250 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 21 นาที ปริมาณกรดคลอโรจีนิคมีค่า
ลดลงประมาณ 50% แสดงว่าสภาวะการค่ัวมีผลต่อปริมาณกรดคลอโรจีนิกในเมล็ดกาแฟ เมล็ดกาแฟ
ที่มีปริมาณคาเฟอีนมากจะมีกรดคลอโรจีนิกมากด้วย  ในเมล็ดกาแฟชนิดโรบัสต้าจะมีกรดคลอโรจีนิ
กสูงกว่าเมล็ดกาแฟชนิดอะราบิกา (อวยพร, 2548; Fujioka and Shibmoto, 2008) กรดคลอโรจีนิก
มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและยับยั้งการท างานของ glucose-6- phosphate translocase 
transporter ในตับ ท าให้ลดการสร้างกลูโคสจากตับและกรดคลอโรจีนิกน่าจะมีผลดีต่อผู้ป่วย
เบาหวานชนิดที่ 2  เนื่องจากเบาหวานชนิดนี้มีการสร้างกลูโคสจากตับเพ่ิมส่งผลให้ระดับน้ าตาลใน
เลือดสูงขึ้น  กรดคลอโรจีนิกจึงเป็นสารส าคัญที่ลดความเสี่ยงต่อการเกิดเบาหวานชนิดที่ 2 (อวยพร, 
2548) สวนคาเฟอีน (Caffeine) เปนสารอนุพันธของพิวรีนที่พบในกาแฟ ไมมีกลิ่น มีรสขมเป็นองค
ประกอบรอยละ 10 ของความขมที่มีในเครื่องดื่มกาแฟ (Macrae, 1985) มีฤทธิ์ในการกระตุ้น
ประสาทและท าใหกระปรี้กระเปรา ในกาแฟโรบัสตามีคาเฟอีนอยูในปริมาณที่สูงกวากาแฟอะราบิกา
ประมาณ 2 - 3 เทา ในเมล็ดกาแฟโรบัสตามีสารในกลุมของกรดคลอโรจีนิก(chologenic acids) ได
แก Caffeoylquini acids Dicaffeoylquinic acids และFeruloylquinic acids ในปริมาณท่ีมากกว่า
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กาแฟอะราบิกา โดยสารตาง ๆ เหลานี้ เปนสารที่ท าใหเกิดกลิ่นควัน (smoker aroma) และท าใหเกิด
รสชาติที่เขมขน ดังนั้น กาแฟโรบัสตาจึงมรีสชาติที่เขมขนกวากาแฟอะราบิกา (Ky et al., 2001) 
 ปิยะมาศ ช่วงวาณิต, อรพิน ภูมิภมร, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา และปิยนุช นาคะ, 2547, การ 
ทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโรบัสต้า และการปรุงผสมกาแฟ ในการทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโร
บัสต้าได้น าเมล็ดกาแฟที่ได้จากการปรับปรุงกระบวนการผลิตด้วยวิธีการสีเปลือกนอก และสลายเยื่อ
หุ้มเมล็ดด้วยเอนไซม์เพคติเนสมาคั่วที่ระดับการคั่วกาแฟ 3 ระดับ ได้แก่ ระดับการคั่วอ่อน (น้ าหนัก
เมล็ดกาแฟหลังผ่านการคั่วลดลงร้อยละ 12.00 ± 0.30) ระดับการคั่วปานกลาง (น้ าหนักเมล็ดกาแฟ
หลังผ่านการคั่วลดลงร้อยละ 14.00 ± 0.30) และระดับการคั่วเข้ม (น้ าหนักเมล็ดกาแฟหลังผ่านการ
คั่วลดลงร้อยละ 16.00 ± 0.30) จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยการดมกลิ่น และชิมรสชาติ
กาแฟร้อน พบว่ากลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับในกาแฟร้อนที่เตรียมจากกาแฟโรบัสต้าคั่วระดับ
ปานกลางมากที่สุด และกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคเสนอแนะว่าต้องการให้กาแฟร้อนมีกลิ่นหอมเพ่ิมมาก
ขึ้น ส าหรับการปรุงผสมกาแฟโดยใช้กาแฟโรบัสต้าคั่วระดับปานกลางเป็นส่วนผสมหลัก และใช้
กาแฟอะราบิกาคั่วระดับปานกลางเป็นส่วนปรุงผสมในอัตราส่วนต่าง ๆ พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค
ยอมรับว่ากาแฟที่ผ่านการปรุงผสมมีกลิ่นหอมมากกว่ากาแฟที่ไม่ผ่านการปรุงผสม และในการปรุง
ผสมกาแฟมีผลต่อการยอมรับในด้านรสชาติของกาแฟร้อนดังนั้นในการปรุงผสมกาแฟโรบัสต้ าด้วย
กาแฟอะราบิกาเพ่ือให้ได้กาแฟร้อนที่มีกลิ่นหอม และมีรสชาติเป็นที่ยอมรับควรผสมกาแฟอะราบิกา
ไม่เกินร้อยละ 25 โดยน้ าหนัก 
 สมหมาย ตรัยไชยาพร, 2528, การคั่วกาแฟในฟลูอิดไดซ์เบต วัตถุประสงค์หลักของงานวิจัย
นี้ คือ ศึกษาวิธีการคั่วกาแฟแบบใหม่โดยใช้ฟลูอิดไดซ์เบดในโครงการนี้ใช้กาซฟลูอิไดซ์เบดระบบปิด
ในการคั่วกาแฟตัวอย่างพันธุ์โรบัสต้า และอะราบิกา สภาวะของการทดลอง คือ อุณหภูมิขาเข้าของ
อากาศ 230 – 260 องศาเซลเซียส น้ าหนักของกาแฟในเบด เริ่มต้น 200 - 500 กรัม และอัตราการ
ไหลของอากาศ 186 - 225 เมตร³/เซนติเมตร (วัดที่ 25 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองแสดงให้เห็น
ว่าเวลาที่ใช้ในการคั่วกาแฟ คือ 2.6 - 15.8 นาที ปริมาณน้ าหนักกาแฟที่หายไปร้อยละ 14.70 – 
19.58 ปริมาณสารที่ละลายน้ าได้เป็นร้อยละ 24.44 – 29.84 และประสิทธิภาพทางความร้อนของ
เครื่องคั่วกาแฟร้อยละ 3.35 – 17.69 การคั่วกาแฟในชั้นฟลูอิดไดซ์เบด ขึ้นอยู่กับอุณหภูมิขาข้าวของ
อากาศเป็นหลัก และอัตราการไหลของอากาศเป็นรองกาแฟที่คั่วได้โดยวิธีนี้จะมีคุณลักษณะสม่ าเสมอ 
และคุณภาพท่ีดีตลอดทั่วทั้งเบด 
 พีระพงศ์ กัทลี และเชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, คุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโร
บัสต้าก่อนคั่ว และหลังคั่ว การคั่วเมล็ดกาแฟ เป็นขั้นตอนหนึ่งที่ส าคัญกับวัตถุดิบเมล็ดกาแฟ 
เนื่องจากการคั่วโดยทั่วไป จะมีการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพ และ การสูญเสียกลิ่นของเมล็ด
กาแฟ ในงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟก่อนคั่ว  และหลัง
คั่ว และศึกษาการค่ัวเมล็ดกาแฟเพ่ือหาสภาวะ การค่ัวเบื้องต้นเพื่อที่จะน าไปสู่การทดสอบการยอมรับ
ของผู้บริโภค โดยการทดลองพบว่าผลโดยรวมของความ กว้าง, ยาว, หนา เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิง
เรขาคณิต (Geometric Mean Diameter) และพ้ืนที่ผิวเพ่ิมมากข้ึน และในส่วนของความชื้น น้ าหนัก
เมล็ด และความหนาแน่นรวม มีค่าลดลงตามระดับของการคั่ว ในส่วนนี้ยังมีการทดลองคั่วเมล็ดกาแฟ
เบื้องต้นเพ่ือให้ได้วัตถุดิบที่ใกล้เคียงกับวัตถุดิบมาตรฐาน (กาแฟลุงเหนอ) จึงได้สภาวะการคั่วทั้งสาม



13 
 

ระดับโดยการปรับความร้อน และควบคุมเวลาซึ่งสังเกตจากคุณภาพ สีของเมล็ดที่ได้จากการคั่ว คือ 
คั่วอ่อน, คั่วกลาง และคั่วเข้ม ที่ อุณหภูมิเมล็ดกาแฟ 179.6องศาเซลเซียส, 15 นาที , 198.4         
องศาเซลเซียส, 12 นาที และ217.7 องศาเซลเซียส, 10 นาที ตามล าดับแล้วน ามาหาคุณภาพ
เปรียบเทียบเพ่ือการยอมรับของทั้งสองวัตถุดิบ ซึ่งผู้บริโภคมีแนวโน้มที่จะยอมรับในวัตถุดิบมาตรฐาน
ตามท้องตลาดมากกว่าวัตถุดิบที่ได้จากทดลอง 
 จิรสวัสดิ์ ภูวิภิรมย์ และ สิรี ชัยเสรี , 2546, กาแฟโรบัสต้าจากจังหวัดชุมพร ผ่านการอบที่
อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 นาที เมื่อน ามาวิเคราะห์สารระเหยในกาแฟโดยใช้ 
Gas-Chromatography-Mass spectrometry (GC-MS) พบสารระเหย 52 ชนิดได้แก่ ไพราซีน 
(Pyrazine) 15 ชนิด ฟูแรน (Furan) 11 ชนิด ฟีนอล (Phenol) 5 ชนิด ไพร์โรล (Pyrrole) 4 ชนิด    
คีโตน (Ketone) 4 ชนิด อัลดีไฮด์ (Aldehyde) 2 ชนิด กรดคาร์บอกซิลิก (Carboxylic acid) 2 ชนิด 
ไฮโดรคาร์บอน (Hydrocarbon) 1 ชนิด ไพริดีน (Pyridine) 1 ชนิด ไทโอฟีน (Thiophene) 1 ชนิด 
ไทอะโซล (thiazole) 1 ชนิด และสารประกอบอ่ืน ๆ อีก 5 ชนิด สารระเหยที่มีปริมาณสูงที่สุดได้แก่ 
สารในกลุ่ ม ไพราซีน ฟู -แรน ฟีนอล และไพริดีน  ตามล าดับ  จากการวิ เคราะห์ โดยใช้                       
Gas-Chromatography-Olfactometry (GCO) พบสารระเหยที่มีความส าคัญต่อกลิ่นกาแฟ 8 ชนิด 
ได้ แก่  2 ,3 -Pentanedione ให้กลิ่ นกาแฟ 2 -Ethyl-3 ,5 -Dimethylpyrazine ให้กลิ่ น เนยถั่ ว              
2-Ethyl-6-Methylpyrazine ให้กลิ่นถั่ ว เน่า 2 -Ethyl-3-Methylpyrazine ให้กลิ่นข้าวโพดคั่ว           
5-Methylfurfural และ 2-Furanmethanol ให้กลิ่นเหม็นเขียว 2-Methoxyphenol ให้กลิ่นพริกคั่ว
และ N-furfuryl pyrrole ให้กลิ่นคั่ว 
 สิริยาภรณ์ ไกรมาก, ปรารถนา ปรารถานดี และ จิรัชัย พุทธกุลสมศิริ , 2552, งานวิจัยนี้
น าเสนอการสร้างแบบจ าลองเพ่ือใช้ในการท านายคุณภาพของผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วบด ด้วยการ
วิเคราะห์การถดถอยและโครงข่ายประสาทเทียม โดยใช้ข้อมูลตัวแปรอิสระทั้ง หมด 21 ตัวแปร 
ประกอบด้วย ระยะเวลาในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟก่อนน ามาคั่ว สี ความมันวาว กลิ่น และขนาด
ของเมล็ดกาแฟ แหล่ง เพาะปลูกของกาแฟโรบัสต้าจ านวน 7 แหล่ง และแหล่งเพาะปลูกของกาแฟ    
อะราบิกาจ านวน 9 แหล่ง และข้อมูล ตัวแปรตาม 5 ตัวแปร ได้แก่ คะแนนจากการทดสอบคุณภาพ
เชิงประสาทสัมผัสของสี กลิ่น ความขม รสชาติ และ ความชอบโดยรวมของน้ ากาแฟ ผลการทดลอง
พบว่า โครงข่ายประสาทเทียมที่มีรูปแบบโมเมนตัม 0.4 อัตรา การเรียนรู้ 0.25 จ านวนหน่วยซ่อน     
9 หน่วย ฟังก์ชันกระตุ้น tanH และมีค่าน้ าหนักเริ่มต้นเท่ากับ 5 มีความถูกต้อง ในการท านายกลุ่ม
ปัจจัยด้านรสชาติมากที่สุด และโครงข่ายประสาทเทียมที่มีรูปแบบโมเมนตัม 0.4 อัตราการ เรียนรู้ 
0.25 จ านวนหน่วยซ่อน 6 หน่วย ฟังก์ชันกระตุ้น tanH และมีค่าน้ าหนักเริ่มต้นเท่ากับ 2 มีความ   
ถูกต้องในการท านายกลุ่มปัจจัยด้านอื่นมากท่ีสุด 
 JeongAe Heo, Kap Seong Choi, Shangci Wang, Koushik Adhikari and            
Jeehyun Lee, 2019, การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือทดสอบการยอมรับ และทดสอบคุณสมบัติ
ทางด้านประสาทสัมผัสที่มีต่อกาแฟสกัดเย็น ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมมากขึ้นในปัจจุบัน 
โดยมีวิธีการวิจัยโดยเลือกเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคจ านวน 120 คน โดยให้กลุ่มตัวอย่างได้
ลองชิมตัวอย่างกาแฟสกัดเย็นจ านวน 13 ตัวอย่าง เพ่ือที่จะวิเคราะห์อัตราความชื่นชอบ และรวบรวม
ผลทดสอบคุณสมบัติทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อตัวอย่างกาแฟสกัดเย็น ตามวิธีการ
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เลือกทุกสิ่งที่มี (Check-All-That-Apply) จากการวิเคราะห์แสดงให้เห็นถึงลักษณะของกาแฟสกัดเย็น 
และกรรมวิธีการท าพบว่า กาแฟสกัดเย็นนั่นคือกาแฟที่ท าจากเครื่องชงกาแฟ แต่เสิร์ฟเย็น  เป็นกาแฟ
ที่พร้อมดื่ม หรือสามารถซื้อได้ตามร้านกาแฟ นอกจากนั้นตัวเลขที่ลดลงของการทดสอบ               
(Common-To-All) จากตัวอย่างสกัดเย็น (17 เงื่อนไข) และเจาะจงไปที่แต่ละตัวอย่าง (48 เงื่อนไข) 
เห็นความแตกต่างในกลุ่มตัวอย่างที่เหมือนกัน ยิ่งไปกว่านั้นข้อมูลความชื่นชอบของผู้บริโภค และสาร
ระเหยไม่ได้ส่งผลต่อจ านวนคาเฟอีนที่บรรจุลงไปแต่ปริมาณคลอโรจีนิก และไตรกลีเซอไรด์สัมพันธ์กับ
ข้อมูลทางประสาทสัมผัส การศึกษานี้จะมุ่งศึกษาเกี่ยวกับลักษณะเฉพาะของกาแฟสกัดเย็นโดยใช้
วิธีการวิธีการเลือกทุกสิ่งที่มี (Check-All-That-Apply) แสดงให้เห็นถึงผู้บริโภค การแบ่งส่วนโดยใช้
การยอมรับ และส ารวจความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลความชื่นชอบทางประสาทสัมผัสกับสารประกอบที่
ไม่ระเหย และระเหยได้ของกาแฟ 
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บทท่ี 3 

วิธีการด าเนินงาน 

3.1 วัตถุดิบ 
 กาแฟโรบัสต้า จังหวัดชุมพร 

 
3.2 อุปกรณ์ 
 3.2.1 เครื่องคั่วกาแฟ Drum Roasters 
 3.2.2 เครื่องบดกาแฟ 
 3.2.3 ถุงซิปล็อค 
  
3.3 อุปกรณ์ทางวิทยาศาสตร์ 
 3.3.1 เครื่องวัดค่าสี ColorQuest XE 
 3.3.2 เครื่องวัดปริมาณน ้าอิสระ LabMaster.aw 

 3.3.3 โถดูดความชื น Desicator   
 3.3.4 ตู้อบลมร้อน Hot Air Oven 
 3.3.5 อุปกรณ์วัดความเข้มข้น Refractometer 
 3.3.6 เครื่องชั่ง 4 ต้าแหน่ง 
 3.3.7    HPLC 
 
3.4 ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 การศึกษาผลของการคั่วกาแฟโรบัสต้าต่อลักษณะทางด้านกายภาพมีขั นตอนดังต่อไปนี  
 3.4.1 ศึกษาอุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่ว 
  3.4.1.1  คัดเมล็ดกาแฟ 
             น้าเมล็ดกาแฟโรบัสต้าจ้านวน 5 กิโลกรัม มาคัดโดยเลือกจากเมล็ดกาแฟที่
มีสภาพที่ดีไม่มีรอยเจาะของแมลง มีเมล็ดที่สวยไม่เปราะ หรือแตกหัก จากนั นน้ามาบรรจุใส่ถุง      
ซิปล็อค 
  3.4.1.2  คั่วเมล็ดกาแฟ  
             น้าเมล็ดกาแฟที่คัดมาคั่วด้วยเครื่องครัวกาแฟ Drum Roasters โดยจะคั่ว
ที่อุณหภูมิ 220 230 และ240 องศาเซลเซียส โดยใช้ระยะเวลา 11 13 และ15 นาที ตามล้าดับ 
จากนั นน้ามาบรรจุใส่ถุงซิปล็อคเพ่ือรอการวิเคราะห์ 
  3.4.1.3  บดเมล็ดกาแฟ 
             น้าเมล็ดกาแฟคั่วใส่ในเครื่องบดกาแฟ Coffee Grinder โดยใส่เมล็ดกาแฟ
ครั งละ 60 กรัม และท้าการร่อนอีกครั ง จากนั นน้ามาบรรจุใส่ถุงซิปล็อค  
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3.4.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาของกาแฟโรบัสต้า 
 สัญลักษณ์เฉพาะ 

a = ความกว้างของเมล็ด (เซนติเมตร) 
b = ความยาวของเมล็ด (เซนติเมตร) 
c = ความสูงของเมล็ด (เซนติเมตร) 
Pb = ความหนาแน่นรวม (กรัม / เซนติเมตร3) (Bulk density) 
Ps = ความหนาแน่นเนื อ (กรัม / เซนติเมตร3) (Truedensity) 
Ø = ความเป็นทรงกลม (Sphericity) 
Dg = เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต (เซนติเมตร) 
Ms = มวลรวมของเมล็ด (กรัม) 
S = พื นที่ผิว (เซนติเมตร²) (surface area) 
Vs = ปริมาตรเมล็ด (เซนติเมตร3) (volume of seed) 
Vb = ปริมาตรของภาชนะบรรจุ (มิลลิลิตร) 
 

ที่มา:  พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99 
 
  3.4.2.1   วัดขนาดความกว้าง (a) ความยาว (b) และความสูง (c) ของเมล็ดกาแฟ    
โรบัสต้าก่อน และหลังคั่ว ทั ง 10 ระดับ โดยใช้ (Vernier Caliper) และน้าค่าที่วัดได้ไปค้านวณสมการ 
ดังนี  (พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99) 
  3.4.2.2   หาขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต Geometric Mean 
Diameter (GMD) โดยหาได้จากค่าความกว้าง (a) ความยาว (b) ความสูง (c) ของเมล็ดคูณกันแล้วยก
ก้าลัง1/3 ดังในสมการท่ี 1 (พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99) 
 

Dg  =  a b c1/3                (1) 
                                                                               

  3.4.2.3   หาค่าความเป็นทรงกลม (Sphericity) โดยหาได้จากค่า GMD หารด้วยค่า
ความยาว (b) ดังในสมการที ่2 (พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99) 
 

Ø  =  Dg / b       (2) 
 

  3.4.2.4   หาปริมาตรเมล็ด (Volume) โดยหาได้จากการน้าค่าความกว้าง (a) ความ
ยาว(b) ความสูง(c) มาคิดดังในสมการที่ 3 (พีระพงศ์ กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 
99) 
 

Vs = [(∏ a c) b2] /6 [2b – (a c)1/2]  (3) 
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   3.4.2.5   หาพื นที่ผิว (Surface area) โดยหาได้จากการน้าค่า GMD มายกก้าลัง 2 
แล้วคูณด้วย ∏ ดังในสมการที่ 4 (พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99) 
 

S = ∏ (Dg)2 

 

  3.4.2.6   หาความหนาแน่นรวม (Bulk Density) โดยการหาปริมาตรของภาชนะ
จากนั นบรรจุเมล็ดกาแฟลงในภาชนะดังกล่าวจนเต็มภาชนะชั่งหาค่ามวลเมล็ดกาแฟน้าค่าที่ได้ไปหา
ในสมการที่ 5 (พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99) 
 

Ps  =  Ms / Vs 

 

  3.4.2.7   หาความหนาแน่นเนื อ (True Density) โดยหาได้จากการค้านวณ โดยใช้
สมการที่ 6 (พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99) 
 

 Ps  =  M1เมล็ด / Vs 

 
  3.4.2.8   ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพโดยการวัดสี กาแฟโรบัสต้าบดทั งก่อน และ
หลังคั่วโดยใช้เครื่องวัดค่าสี (ColorQuest XE) บรรจุกาแฟโรบัสต้าบดลงใน Cuvette ขนาด 15 
มิลลิลิตร จากนั นน้าตัวอย่างที่เตรียมไว้วางลงบนแท่นของเครื่องวัดค่าสี อ่านค่าโดยใช้ระบบ 
Transmittance ค่าที่วัดได้จะเป็นค่า L* a* b* โดยค่า L* (Lightness) เป็นค่าแสดงความสว่าง คือ 
มีค่าตั งแต ่0 แสดงความเป็นสีด้า ถึง100 แสดงความเป็นสีขาว 

a* ที่เป็น + สีเป็นไปทิศสีแดง 
a* ที่เป็น – สีเป็นไปในทิศสีเขียว 
b* ที่เป็น + สีเป็นไปในทิศสีเหลือง 
b* ที่เป็น – สีเป็นไปในทิศสีน ้าเงิน 

3.4.3 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟโรบัสต้า 
  3.4.3.1   หาปริมาณน ้าอิสระ (Water Activity) ในกาแฟโรบัสต้าบดทั งก่อน และ 
หลังคั่วโดยบรรจุกาแฟโรบัสต้าบด 3 ใน 4 ส่วนของตลับ จากนั นน้าตลับเข้าวัดด้วยเครื่องวัด 
(LabMaster.aw)  
  3.4.3.2    หาความเข้มข้น (TDS) ของกาแฟโรบัสต้าสกัดเย็นโดยวัดปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน ้าได้ โดยใช้เครื่อง (Refractometer) น้ากาแฟโรบัสต้าสกัดเย็นแล้ววัดค่าโดยหยดกาแฟ    
โรบัสต้าลงบนแผ่นปริซึม ปิดด้วยแผ่นปิด แสงที่ส่องมองผ่านช่องในที่มีแสง จะเห็นแถบสี อ่านค่า
ตัวเลขตามสเกล มีหน่วยเป็นองศาบริกซ์ (ºBrix)   
  3.4.3.3   หาความชื น (Moistures) ของกาแฟโรบัสต้าบดทั งก่อน และหลังคั่วโดย
จะน้า Moisture can ไปอบในเครื่องอบลมร้อน จากนั นน้าออกมาโดยห้ามใช้มือสัมผัสจะใช้ที่หนีบ 
Tong แทน จากนั นน้าไปชั่งด้วยเครื่องชั่ง 4 ต้าแหน่ง และเติมกาแฟโรบัสต้าบดลงใน Moisture can 

(4) 

(5) 

(6) 
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และจดค่าน ้าหนักหลังจากใส่กาแฟโรบัสต้าบดแล้วอีกครั ง และน้า Moisture can ที่มีกาแฟโรบัสต้า
บดไปอบที่เครื่องอบลมร้อน และน้าไปอบไล่ความชื นในโถดูดความชื น (Desiccator) 17 ชั่วโมง 
จากนั นน้าไปชั่งน ้าหนักโดยใช้เครื่องชั่ง 4 ต้าแหน่ง และน้าไปค้านวณดังสมการที่ 7 (พีระพงศ์ กัทลี 
และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99) 
 

 สัญลักษณ์เฉพาะ 
 
 Ma = น ้าหนักเมล็ดกาแฟก่อนอบ (กรัม) 
 Mb = น ้าหนักเมล็ดกาแฟหลังอบ (กรัม) 
 

ที่มา:  พีระพงศ ์กัทลี และ เชาว์ อินทร์ประสิทธิ์, 2555, หน้า 99 
 

Mc  =  (Ma – Mb)*100 
Ma 

    
   3.4.3.4 การศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (คลอโรจีนิก และคาเฟอีน)ชั่ง
ตัวอย่างกาแฟทุกสภาวะการทดลองอย่างละ 10 กรัม และน้าไปบด จากนั นชั่งตัวอย่างกาแฟ 0.5 กรัม 
เพ่ือน้ามาสกัดด้วยน ้าร้อน 90 องศาเซลเซียส 20 นาที จากนั นกรองกากกาแฟออก  และน้ากาแฟใน
ทุกสภาวะไปสกัดเย็นที่อุณหภูมิ 5±2 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 24 ชั่วโมง จากนั นน้าไปวิเคราะห์สาร
ออกฤทิธิ์ทางชีวภาพ ด้วยเครื่องเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง  (HPLC) โดยใช้ 
reversed- phase HPLC ( Agilent 1 200  series, Diode- Array Detector, auto injector แล ะ
column temperature regulator)  Separations were accomplished using a reversed 
phase, analytical (150 × 4.6-mm I. D.), 5 µm particle diameter Mightysil C18 column 
(Kanto chemical, Japan). วัฏภาคเคลื่อนที่เมธานอลร้อยละ 25 (v/v) ใช้ความยาวคลื่น 272 nm. 
 

(7) 



บทท่ี 4 

ผลการทดลอง 

4.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟโรบัสต้า 
 4.1.1   ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสต้า ทั้ง 10 ระดับ ได้แก่ 
กาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 13 และ15 นาที โดยมี
เมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วเป็นตัวแปรควบคุม แสดงผลทดสอบดังตารางที่ 4.1 - 4.2 
 
ตารางท่ี 4.1  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟโรบัสต้า 

 

ระดับท่ี 
(องศาเซลเซียส / นาท)ี 

 

เส้นผ่านศูนย์กลางฯ 
(เซนติเมตร) 

 

ความเป็นทรงกลม  
(ร้อยละ) 

 

ปริมาตรเมล็ด 
(เซนติเมตร3) 

ตัวแปรควบคุม 0.08±0.02b 0.08±0.01d 0.07±0.02c 
220 / 11  0.15±0.04a 0.13±0.02bc  0.13±0.02ab  

220 / 13  0.16±0.03a 0.15±0.03abc 0.12±0.05b  
220 / 15  0.17±0.03a 0.14±0.03abc 0.14±0.03ab  
230 / 11  0.17±0.04a 0.13±0.01c  0.15±0.04ab 
230 / 13  0.16±0.02a  0.14±0.04abc 0.15±0.03ab 
230 / 15  0.18±0.04a  0.16±0.02a 0.16±0.06ab 
240 / 11 0.18±0.06a 0.16±0.04ab 0.15±0.04ab  
240 / 13 0.19±0.06a 0.16±0.02ab 0.16±0.06ab 
240 / 15  0.19±0.03a  0.16±0.03ab  0.17±0.03ab 

หมายเหตุ: a,b,c หมายถึง อักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 
(p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.1 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ และ
ระยะเวลาต่างกัน โดยมีกาแฟโรบัสต้าที่ยังไม่คั่วเป็นตัวแปรควบคุม  พบว่าเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิง
เลขาคณิต มีตัวแปรควบคุมอยู่ที่ร้อยละ 0.08±0.02 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับ
กาแฟที่ผ่านการคั่วแล้ว โดยกาแฟโรบัสต้าคั่วที่มีเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเลขาคณิตสูงสุด ได้แก่ 
กาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 13 นาที อยู่ที่ร้อยละ 0.19±0.06 ความ
เป็นทรงกลม ตัวแปรควบคุมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับกาแฟโรบัสต้ าที่ผ่านการคั่ว
แล้ว ซึ่งมีตัวแปรควบคุมอยู่ที่ร้อยละ 0.08±0.01 โดยกาแฟโรบัสต้าคั่วที่มีความเป็นทรงกลมมากท่ีสุด
ได้แก่ กาแฟโรบัสต้าที่คั่วที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 นาที อยู่ที่ร้อยละ 0.16±0.04 
และปริมาตรเมล็ด มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระหว่างตัวแปรควบคุม และกาแฟโร
บัสต้าเมล็ดสูงสุด ได้แก่ กาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 15 นาทีอยู่ที่
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ร้อยละ 0.17±0.03 โดยทั้งนี้จะเห็นได้ว่าตัวแปรควบคุมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
กับกาแฟที่ผ่านการคั่วแล้วอย่างชัดเจน ซึ่งปัจจัยเกิดจากการคั่วเมล็ดกาแฟ ในช่วงแรกของการคั่ว
ขณะเริ่มเมล็ดกาแฟจะดูดความร้อนท าให้เมล็ดกาแฟคลายความชื้น น้ าหนักของกาแฟจึงลดลง อีก
ระยะหนึ่งจะได้ยินเสียงแตกของเมล็ดกาแฟที่เกิดจากปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบทางเคมี
โดยใช้ความร้อนในสภาวะไร้อากาศ มีการเปลี่ยนแปลงภายในเมล็ด คือ เปลี่ยนจากน้ าไปเป็นไอน้ า 
(Hydrolysis) โดยเกิดความดันรุนแรงต่อผนังเซล และการเกิดปฏิกิริยาอ๊อกซิเดชั่นของคาร์โบไฮเดรต 
(Carbohydrateoxidation) ท าให้เกิดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ ส่งผลให้รอยต่อของเมล็ดแยกจากกัน 
เมื่อมีการระเหยน้ าในเซลมากขึ้น (Dehydartion) โครงสร้างแข็งแรง (Woody structure) ของเมล็ด
ถูกท าลายท าให้ เมล็ดพองตัวขยายขนาดใหญ่กว่าเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่ านการคั่วถึง 2 เท่า          
(ปรารภ ประภาลักษณ์, ออนไลน์, 2554) 
 
ตารางท่ี 4.2  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟโรบัสต้า  

 
หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f,g,h หมายถึง อักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 
(p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.2 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ และ
ระยะเวลาต่างกัน พบว่าพ้ืนที่ผิวมีตัวแปรควบคุมอยู่ที่ร้อยละ 3.73±1.02 ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติกับกาแฟที่ผ่านการคั่วแล้ว โดยกาแฟโรบัสต้าคั่วที่มีพ้ืนที่ผิวมากที่สุด ได้แก่ กาแฟ  
โรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 230 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 15 นาที และกาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 240 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 13 นาที ซึ่งทั้ง 2 ระดับนี้มีค่าพ้ืนที่ผิวเท่ากันอยู่ที่ร้อยละ 7.24±2.31 ซึ่ง
เกิดจากอุณหภูมิ ในการคั่วไม่ต่างกันมากนักจึงท าให้ค่าที่ได้เท่ากัน ส่วนความหนาแน่นรวม กาแฟที่

 

ระดับท่ี 
(องศาเซลเซียส / นาท)ี 

 

พ้ืนที่ผิว 
(เซนติเมตร2) 

 

ความหนาแน่นรวม 
(กรัม /  

ลูกบาศก์เซนติเมตร) 

 

ความหนาแน่นเนื้อ 
(กรัม /  

ลูกบาศก์เซนติเมตร) 
ตัวแปรควบคุม 3.73±1.02c 0.55±0.0a 3.64±0.71a 

220 / 11  6.98±2.47a 0.35±0.0b 1.39±0.44bc 
220 / 13  5.29±1.23ab  0.34±0.0d 1.74±1.43bc 
220 / 15  5.80±1.34a  0.35±0.0c 1.22±0.28bc 
230 / 11  7.18±1.89a 0.32±0.01e 1.31±0.14bc 
230 / 13  6.67±2.20a 0.32±0.0f 1.33±0.24bc 
230 / 15  7.24±2.31a 0.32±0.0f 1.11±0.20c 
240 / 11 6.93±2.07a 0.31±0.0g 1.04±0.26c 
240 / 13 7.24±2.31a 0.30±0.0h 1.16±0.34c 
240 / 15  6.67±2.20a 0.30±0.0h 1.22±0.28bc 
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ผ่านการคั่วแล้วมีความหนาแน่นรวมลดลง ได้แก่ กาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 13 และ 15 นาที อยู่ที่ร้อยละ 0.30±0.0 เท่ากัน ซึ่งเกิดจากเป็นกาแฟที่คั่วที่อุณหภูมิสูง 
และใช้ระยะเวลาในการคั่วนานที่สุดจึงส่งผลให้ความหนาแน่รวมลดลง โดยที่ตัวแปรควบคุมจะอยู่ที่
ร้อยละ 3.73±1.02  และความหนาแน่นเนื้อ พบว่ากาแฟที่ผ่านการคั่วแล้วมีความหนาแน่นเนื้อที่
ลดลง ซึ่งกาแฟคั่วที่มีความหนาแน่นเนื้อลดลงมากท่ีสุด ได้แก่ กาแฟคั่วที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 11 นาที โดยอยู่ท่ีร้อยละ 1.04±0.26 โดยตัวแปรควบคุมจะอยู่ที่ 3.64±0.71 ซึ่งปัจจัยเกิด 
จากมีการระเหยของไอน้ าเพิ่มขึ้มากนในระหว่างการคั่วจึงท าให้ความหนาแน่นของเมล็ดลดลงส่งผลให้ 
เมล็ดมีความกรอบ เปราะ และแตกหักง่ายมากขึ้น 
 4.1.2   ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสต้า ทั้ง 10 ระดับ ได้แก่ 
กาแฟโรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 13 และ 15 นาที โดย
มีเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านการคั่วเป็นตัวแปรควบคุม แสดงผลทดสอบดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.3  ค่าวัดสีของกาแฟโรบัสต้าก่อนคั่ว และหลังคั่วที่อุณหภูมิ 220, 230 และ 240 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 11, 13 และ 15 นาท ี 

 

ระดับท่ี 
(องศาเซลเซียส / นาท)ี 

 

L* 
 

a* 
 

b* 

ตัวแปรควบคุม 47.23±0.60a 4.09±0.22h 21.86±0.23a 
220 / 11  31.98±0.12b 12.14±0.03a 21.26±0.03a 

220 / 13  27.91±0.50c 11.56±0.30b 17.36±0.60b 

220 / 15  27.83±0.37c 11.31±0.12b 16.75±0.54b 

230 / 11  25.84±0.83d 10.42±0.39c 14.57±0.89c 

230 / 13  24.66±0.04e 9.52±0.09de 12.18±0.28e 

230 / 15  25.41±0.43e 9.73±0.19d 13.02±0.43d 
240 / 11 19.20±0.96g 9.22±0.24ef 10.90±0.52f 

240 / 13 21.36±0.77f 8.91±0.16f 10.72±0.20f 

240 / 15  21.65±0.56f 8.23±0.20g 9.64±0.40g 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f,g,h หมายถึง อักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 
(p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.3 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของกาแฟโรบัสต้าโดยการวัดสี พบว่ามี
ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับตัวแปรควบคุม เมื่อพิจารณาที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส 
ช่วงของระดับความสว่าง L* ยังมีค่าความสว่างอยู่ ในช่วงที่สูงกว่าอุณหภูมิ  230 และ 240            
องศาเซลเซียส โดยค่าความสว่าง L* ที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส อยู่ที่ร้อยละ 31.98±0.12 
27.91±0.50 และ 27.83±0.37 ตามระยะเวลาในการคั่ว 11 13 และ 15 นาที จากนั้นพิจารณาระดับ
ความสว่าง a* พบว่า มีแนวโน้มเหมือนกับค่า L* เมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นระดับความสว่าง a* มีค่าลดลง 
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ซึ่งกาแฟคั่วที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียสมีค่าความสว่าง a* สูงกว่ากาแฟคั่วที่อุณหภูมิ 230 และ 
240 องศาเซลเซียส โดยอยู่ที่ร้อยละ 12.14±0.03 11.56±0.30 และ 11.31±0.12 ตามระยะเวลาใน
คั่ว 11 13 และ 15 นาที เช่นเดียวกันกับระดับความสว่าง b* พบว่ายิ่งคั่วที่อุณหภูมิที่สูงขึ้นระดับ
ความสว่าง b* จะมีค่าลดลง โดยกาแฟคั่วที่อุณหภูมิ 220 องศาเซลเซียส มีค่าความสว่าง b* สูงกว่า
กาแฟคั่วที่อุณหภูมิ 230 และ 240 องศาเซลเซียส อยู่ที่ร้อยละ 21.26±0.03 17.36±0.60 และ 
16.75±0.54 ตามระยะเวลาในการคั่ว 11 13 และ 15 นาที ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับตัวแปรควบคุมมาที่สุด 
โดยตัวแปรควบคุมอยู่ที่ร้อยละ 21.86±0.23 ปัจจัยต่าง ๆ ที่ท าให้ระดับความสว่างเปลี่ยน คือการเกิด
จากความร้อนท าให้องค์ประกอบของน้ าตาลโมเลกุลใหญ่ (Polysaccharide) และซูโครส (Sucrose) 
เปลี่ยนสภาพเป็นสารเหนียวสีน้ าตาลเข้ม (Caramelized) เคลือบผิวของเมล็ดกาแฟ (ปรารภ      
ประภาลักษณ,์ ออนไลน์, 2554) 
 
4.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟโรบัสต้า 
 4.2.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกาแฟโรบัสต้า ทั้ง 10 ระดับ ได้แก่ กาแฟโร
บัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 13 และ 15 นาที โดยมีกาแฟที่
ยังไม่ผ่านการคั่วเป็นตัวแปรควบคุม แสดงผลทดสอบดังตารางที่ 4.4 
 
ตารางที่ 4.4  ปริมาณน้ าอิสระของกาแฟโรบัสต้าก่อนคั่ว และหลังคั่วที่อุณหภูมิ 220, 230 และ 240        
        องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11, 13 และ 15 นาท ี 

 

ระดับท่ี 
(องศาเซลเซียส / นาท)ี 

 

ปริมาณน้ าอิสระ  
(Aw) 

ตัวแปรควบคุม 0.57±0.0a 

220 / 11  0.21±0.01b 

220 / 13  0.17±0.0d 

220 / 15  0.17±0.01d 

230 / 11  0.19±0.01c 

230 / 13  0.15±0.01e 

230 / 15  0.15±0.0e 

240 / 11 0.17±0.01d 
240 / 13 0.15±0.01e 
240 / 15  0.12±0.01f  

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f หมายถึง อักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 
(p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.4 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีโดยการหาปริมาณน้ าอิสระ โดยพิจารณาจาก
กาแฟโรบัสต้าที่ผ่านการคั่วแล้ว พบว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับตัวแปรควบคุม โดย
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ตัวแปรควบคุมอยู่ที่ร้อยละ 0.57±0.0 จากตารางการที่คั่วกาแฟที่อุณหภูมิสูงขึ้นปริมาณน้ าอิสระจะยิ่ง
ลดลง เนื่องจากน้ าภายในเมล็ดกาแฟได้ระเหยออกไปผ่านการคั่วด้วยความร้อนซึ่งยิ่งอุณหภูมิสูงขึ้นจะ
ยิ่งท าให้ปริมารน้ าอิสระลดลง โดยกาแฟโรบัสต้าที่ผ่านการคั่วที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240      องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 15 นาที อยู่ที่ร้อยละ 0.17±0.01 0.15±0.0 และ 0.12±0.01 ตามล าดับอุณหภูมิ 
ซึ่งเป็นการคั่วกาแฟที่ใช้ระยะเวลานานที่สุดในแต่ละอุณหภูมิส่งผลให้ปริมาณน้ าอิสระลดลงมากที่สุด 
เห็นได้ว่าไม่ใช่แค่อุณหภูมิเพียงอย่างเดียวที่ท าให้ปริมาณน้ าอิสระลดลง แต่ระยะเวลาที่ใช้ในการคั่วก็มี
ส่วนส าคัญต่อการท าให้ปริมาณน้ าอิสระภายในเมล็ดกาแฟลดลงด้วยเช่นกัน 
 4.2.2 ผลการวัดความชื้น (Moistures) ของกาแฟโรบัสต้า ทั้ง 10 ระดับ ได้แก่ กาแฟ     
โรบัสต้าคั่วที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 13 และ15 นาที แสดงผล
ทดสอบดังตารางท่ี 4.5 
 
ตารางที่ 4.5  ความชื้นของกาแฟโรบัสต้าก่อนคั่ว และหลังคั่วที่อุณหภูมิ 220, 230 และ 240       
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11, 13 และ 15 นาท ี

 

ระดับท่ี 
(องศาเซลเซียส / นาท)ี 

 

ความชื้น 
 (Moistures) 

ตัวแปรควบคุม 10.33±0.29a 

220 / 11  2.38±0.08c 

220 / 13  2.10±0.20de 

220 / 15  2.77±0.07b 

230 / 11  2.19±0.08cd 
230 / 13  1.81±0.21fg 
230 / 15  1.90±0.00efg 

240 / 11 2.06±0.11def 
240 / 13 1.72±0.06g 
240 / 15  1.86±0.03efg 

หมายเหตุ: a,b,c หมายถึง อักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ 
(p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.5 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีโดยการหาความชื้น พบว่าอุณหภูมิในการคั่วมี
ผลต่อความชื้นของกาแฟ จะเห็นได้ว่ายิ่งคั่วกาแฟที่อุณหภูมิสูงขึ้นความชื้นของกาแฟจะยิ่งลดลง ซึ่งท า
ให้กาแฟที่ผ่านการคั่วแล้วมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับตัวแปรควบคุม โดยตัวแปร
ควบคุมอยู่ที่ร้อยละ 10.33±0.29 ทั้งนี้ปัจจัยของเวลาอาจไม่ส่งผลต่อความชื้นมากนัก เพราะกาแฟ    
โรบัสต้าที่ผ่านการคั่วที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 13 นาที ซึ่งไม่ใช่
ระยะเวลาการคั่วที่นานที่สุดแต่มีอัตราความชื้นลดลงมากที่สุด อยู่ที่ร้อยละ 2.10±0.20 1.81±0.21 
และ 1.72±0.06 ตามล าดับอุณหภูมิ 



24 
 

4.3 ผลการศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของกาแฟโรบัสต้าค่ัว 
 จากการน ากาแฟโรบัสต้าคั่วในทุกสภาวะไปศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ทางชีวภาพ (คลอโรจี
นิก และคาเฟอีน) แสดงผลการทดลองดังตารางที่ 4.6 และเมื่อน าไปสกัดเย็นอัตราส่วน กาแฟ 16 
กรัม ต่อน้ า 100 มิลลิลิตร แสดงผลการทดลองดังตารางที่ 4.7 
 
ตารางท่ี 4.6  ปริมาณคลอโรจีนิก และคาเฟอีนของเมล็ดกาแฟโรบัสต้าคั่วที่สภาวะต่าง ๆ 

 

ระดับท่ี 
(องศาเซลเซียส / นาท)ี 

 

คลอโรจีนิก 
(มิลลิกรัมกรัมต่อกรัมตัวอย่าง) 

 

คาเฟอีน 
(มิลลิกรัมกรัมต่อกรัมตัวอย่าง) 

220 / 11  26.030±2.538a 28.527±0.975f  

220 / 13  25.149±2.326a 30.784±1.198e 

220 / 15  23.031±1.184b 32.495±1.983d 

230 / 11  23.847±1.547b 34.221±0.177c 

230 / 13  19.554±1.845c 34.394±0.415c 

230 / 15  20.745±1.092c 37.538±0.269b 

240 / 11 18.136±2.198d 37.563±0.984b 

240 / 13 15.249±1.573e 38.954±0.245a 

240 / 15  12.805±1.220f 39.574±0.357a 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f หมายถึง อักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ  
  
ตารางท่ี 4.7  ปริมาณคลอโรจีนิก และคาเฟอีนของเมล็ดกาแฟโรบัสต้าสกัดเย็น 24 ชั่วโมง 

 

ระดับท่ี 
(องศาเซลเซียส / นาท)ี 

 

คลอโรจีนิก 
(มิลลิกรัมกรัมต่อลิตร) 

 

คาเฟอีน 
(มิลลิกรัมกรัมต่อลิตร) 

220 / 11  1,232.547±22.148f  987.521±11.412h 

220 / 13  1,963.998±23.645e 1,002.145±12.548g 

220 / 15  2,346.230±72.933d 1,081.457±12.392f 

230 / 11  2,366.258±22.471d 1,013.556±10.332fg 

230 / 13  2,491.324±32.995d 1,124.693±13.347e 

230 / 15  2,515.143±69.054d 1,226.331±14.762d 

240 / 11 3,611.852±55.129c 1,393.649±20.454c 

240 / 13 3,821.396±64.215b 1,493.445±21.374b 

240 / 15  4,032.420±69.459a 1,574.246±26.911a 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f หมายถึง อักษรต่างกันในแนวนอนเดียวกันค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ  
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 จากตารางที่ 4.6 พบว่าเมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่วกาแฟเพ่ิมขึ้นปริมาณคลอโรจี
นิกมีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากความร้อนท าให้คลอโรจีนิกเกิดการสลายตัวขณะท า
การคั่วส่งผลให้เมื่อกาแฟผ่านการคั่วที่อุณหภูมิสูง และระยะเวลานานจึงท าให้ปริมาณคลอโรจีนิกลด
ลง ส่วนปริมาณคาเฟอีนพบว่าเมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่วกาแฟเพ่ิมข้ึนปริมาณคาเฟอีนมีค่า
เพ่ิมขึ้น จากตารางที่ 4.7 เมื่อน ากาแฟโรบัสต้าคั่วในทุกสภาวะไปท าการสกัดเย็นเป็นระยะเวลา 24 
ชั่วโมง แล้วน ามาวิเคราะห์สารออกฤทธ์ทางชีวภาพ (คลอโรจีนิก และคาเฟอีน) พบว่าเมื่ออุณหภูมิ 
และระยะเวลาเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเพ่ิมข้ึน 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
 ผลของการคั่วกาแฟโรบัสตาต่อการสกัดเย็น โดยคั่วกาแฟที่อุณหภูมิ 220 230 และ 240 
องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11 13 และ 15 นาที เมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาเพ่ิมขึ้นความกว้าง ยาว 
สูง เส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ยเชิงเรขาคณิต ความเป็นทรงกลม ปริมาตรเมล็ด  และพ้ืนที่ผิว จะมีค่าเพ่ิม
มากขึ้น ในส่วนของความหนาแน่นรวม ความหนาแน่นเนื้อ ประมาณน้้าอิสระ ความชื้น และสี เมื่อ
อุณหภูมิ และระยะเวลาเพ่ิมขึ้นค่าจะลดลง เมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่วกาแฟเพ่ิมขึ้น
ปริมาณคลอโรจีนิกมีค่าลดลง ส่วนปริมาณคาเฟอีนพบว่าเมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลาในการคั่วกาแฟ
เพ่ิมขึ้นปริมาณคาเฟอีนมีค่าเพ่ิมขึ้น เมื่อน้ากาแฟโรบัสต้าคั่วในทุกสภาวะไปท้าการสกัดเย็นเป็น
ระยะเวลา 24 ชั่วโมง แล้วน้ามาวิเคราะห์สารออกฤทธ์ทางชีวภาพ พบว่าเมื่ออุณหภูมิ และระยะเวลา
เพ่ิมขึ้นส่งผลให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเพ่ิมขึ้น กาแฟโรบัสต้าที่คั่วที่อุณหภูมิ 240 องศา
เซลเซียส ระยะเวลา 13 นาที ให้ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูงที่สุด 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ในขั้นตอนการคัดเมล็ดกาแฟจะต้องให้ความส้าคัญกับขนาดของเมล็ดมากยิ่งขึ้น ถ้า
ขนาดเมล็ดมีความแตกต่างกันมากจะส่งผลให้ค่าความเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพคาดเคลื่อน
ได ้
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ภาพที่ ก1 การคั่วกาแฟโรบัสตา 
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ภาพที่ ก2 เมล็ดกาแฟโรบัสตาก่อน และหลังคัด 

 
 
 
 
 
 

ก่อนคัด 

หลังคัด 
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ภาพที่ ก3 เมล็ดกาแฟโรบัสตาคั่วตามอุณหภูมิ 220, 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11, 
13 และ 15 นาที 

 
 
 
 
 

220 องศาเซลเซียส
เซลเซียส 

11 นาที 13 นาที 15 นาที 

230 องศาเซลเซียส 

11 นาที 13 นาที 15 นาที 

240 องศาเซลเซียส 

11 นาที 13 นาที 15 นาที 
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ภาพที่ ก4 การบดกาแฟโรบัสตา 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 



35 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ ก5 การกรอง และการสกัดเย็นกาแฟโรบัสตา 
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ภาพที่ ก6กาแฟโรบัสตาสกัดเย็นที่อุณหภูมิ 220, 230 และ 240 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11, 13 
และ 15 นาที 

 
 
 
 

220 องศาเซลเซียส 

11 นาที 13 นาที 15 นาที 

230 องศาเซลเซียส 

11 นาที 13 นาที 15 นาที 

240 องศาเซลเซียส 

11 นาที 13 นาที 15 นาที 
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ประวัติผู้เขียน (นักวิจัยคนที่ 2) 

ชื่อ – นามสกุล   นางสุรีย์รัตน์  นามสกุล เอมพรหม 
วันเดือนปีเกิด   1 มกราคม 2526 
สถานที่เกิด   จังหวัดพิจิตร 
ประวัติการศึกษา  ศศ.ม. ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต (คหกรรมสาศตร์เพ่ือพัฒนาชุมชน) 

   คศ.บ. คหกรรมศาสตรบัณฑิต (อาหารและโภชนาการ) 
    

ประวัติการท างาน    
หัวหน้าโครงการวิจัย: ผลของการใช้น้้ามันร้าข้าวต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ปลาสวายยอ งบรายได้

ปี พ.ศ.  2560 
ผู้ร่วมวิจัย : การวิจัยเรื่อง ร้อยละที่เหมาะสมในการแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งมัน

ส้าปะหลังในขนม ทองโปร่ง; ได้เข้าร่วมตีพิมพ์ผลงานวิชาการ ในการประชุมวิชาการระดับชาติ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช มงคล ครั้งที่ 8 วันที่ 24-26 สิงหาคม พ.ศ.2559 
 ผู้ร่วมวิจัย : การวิจัยเรื่อง การลดระยะเวลาในการกวนขนมทองด้วยการใช้ถั่วทองนึ่งทดแทน
แป้งสาลี; ได้เข้าร่วมน้าเสนอผลงานวิชาการ ภาคโปสเตอร์ ในสาขาเกษตรศาสตร์และชีววิทยา, 
วิทยาศาสตร์การ อาหาร. ในการประชุมวิชาการระดับชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  ครั้งที่ 7 
วันที่ 1-2 กันยายน พ.ศ.2558 
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