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Abstract 

Pattarawan Khuanwilai 2025: Quality Testing of Coffee Beans Grown in Shade and 
Open Areas in Highland, Mae Ramat District, Tak Province. Bachelor’s special problem 
in Agricultural Science, Department of Agronomy. Special problem advisor: associate 
professor Tanee Sreewongchai, Ph.D. 29 pages. 

Arabica coffee is an economic crop whose bean quality is influenced by environmental factors, 
especially growing in areas with different light and shade levels. This research aimed to investigate the 

quality of Arabica coffee beans grown in highland areas, Letor Subdistrict, Mae Ramat District, Tak 
Province, under three different environmental conditions: (1) open area, (2) shaded area, and (3) area 

between open and shaded area. Coffee cherries from each area were collected, peeled, dried at 50 °C for 
5 days, and roasted at 240 °C for 10 minutes. The size of the coffee beans before and after roasting was 

measured, and the aroma was tested using an electronic nose. The results showed that coffee beans grown 
in open and shaded areas were larger in both width and length after roasting than those grown in open and 

shaded areas. In addition, aroma analysis of roasted coffee beans showed differences between planting 
areas, with coffee beans from open and shaded areas having different aroma components than those grown 

in open and shaded areas. The results of this study suggest that growing coffee in open and shaded areas 
may be a suitable approach for developing high-quality coffee, both in terms of bean size and aroma 

components, which are important information for selecting coffee planting areas or shade tree 
management to produce good quality coffee. 

Keywords: Coffee bean quality, Planting area, Shade, Coffee bean size, Coffee aroma 
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ค าน า 

 

กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัส าหรับเกษตรกรในพื้นท่ีสูงของประเทศไทย โดยเฉพาะในจงัหวดัตาก 

ซ่ึงมีสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมต่อการเพาะปลูก หน่ึงในปัจจัยส าคัญท่ีมีผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟคือ

สภาพแวดลอ้มในการปลูก โดยเฉพาะระดบัของร่มเงา ซ่ึงสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น พื้นท่ีโล่ง ระหว่างพื้นท่ีโล่ง

กบัภายใตร่้มเงาและพื้นท่ีภายใตร่้มเงา การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อเปรียบเทียบคุณภาพของเมลด็กาแฟท่ีปลูก

ในทั้งสามสภาพแวดลอ้ม ไดแ้ก่ พื้นท่ีโล่ง ระหว่างพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา และพื้นท่ีภายใตร่้มเงา บนพื้นท่ีสูง

ของอ าเภอแม่ระมาด จงัหวดัตาก โดยใชเ้กณฑก์ารวิเคราะห์มาตรฐานดา้นกายภาพ เคมี และประสาทสัมผสัของ

กาแฟ ผลการศึกษาจะช่วยให้เขา้ใจถึงผลกระทบของระดบัร่มเงาต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟ และสามารถน าไป

เป็นแนวทางในการพฒันากระบวนการเพาะปลูกให้ เหมาะสมต่อสภาพแวดล้อมและเพิ่มมูลค่าผลผลิตของ

เกษตรกรในพื้นท่ี หวงัเป็นอย่างยิ่งว่าผลการศึกษาน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อเกษตรกร นกัวิชาการ และผูท่ี้สนใจใน

อุตสาหกรรมกาแฟ รวมถึงเป็นขอ้มูลพื้นฐานส าหรับการพฒันาคุณภาพกาแฟไทยใหส้ามารถแข่งขนัในตลาดได้

อยา่งย ัง่ยนื 
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วัตถุประสงค์ 

 
เพื่อตรวจสอบคุณภาพและความแตกต่างของเมลด็กาแฟทางกายภาพ และกล่ินท่ีปลูกในพื้นท่ีภายใตร่้ม

เงาและท่ีโล่งบนพื้นท่ีสูง ต.เลอตอ อ.แม่ละมาด จ.ตาก 
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การตรวจเอกสาร 

 

ลกัษณะทางพฤษศาสตร์ 

 

กาแฟ (coffee) มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Coffea sp. จดัเป็นไมพุ้่มขนาดกลาง สูงประมาณ 3-5 เมตร ทั้งน้ี

ขึ้นอยูก่บัสายพนัพนัธุ์ของกาแฟ โดยทัว่ไปกาแฟมีลกัษณะทางพฤษศาสตร์ ดงัต่อไปน้ี 
 
ล าต้นกาแฟ มีลักษณะตรงโดยเร่ิมแรกของการเติบโตต้นกาแฟจะไม่มีการแตกก่ิง แต่จะมีใบ แตก

ออกมาตรงขอ้อยู่ตรงขา้มกนัเป็นคู่ ต่อมาจึงมีการแตกก่ิงออกมาจากล าตน้ในลกัษณะขนานกบัพื้นดิน หรือห้อย

ต ่าลงดิน ในบริเวณก่ิงน้ีเองจะเป็นท่ีออกดอกและติดผลของกาแฟ กาแฟจะแตกก่ิงออกมาเร่ือย ๆ ท าใหเ้กิดพุ่มท่ี

หนาทึบ อนัเป็นท่ีมาของโรคและแมลงท าให้ผลผลิตตกต ่าดงันั้นเม่ือมีการแตกก่ิงออกมามาก เกษตรกรจะตอ้ง

ตดัแต่งก่ิง เพื่อเพิ่มผลผลิตและเก็บเก่ียวง่าย  

 

ดอกกาแฟ ดอกกาแฟมีสีขาวบริสุทธ์ิ กล่ินหอมคลา้ยดอกมะลิ รูปคลา้ยดาวมีกา้นสั้น รวมอยู่กันเป็น

กลุ่ม จะเกิดตามขอ้ตน้กาแฟบา้งเป็นส่วนนอ้ย แต่ส่วนใหญ่ดอกกาแฟจะออกดอกจากขอ้ของกาแฟ โดยเร่ิมจาก

ขอ้ท่ีอยู่ใกลล้  าตน้ออกไปหาปลาก่ิง กาแฟมีลกัษณะพิเศษคือ ขอ้ของก่ิงจะสั้นสามารถท่ีจะเกิดดอก และติดได้

มาก ดอกกาแฟเป็นดอกสมบูรณ์เพศ มีทั้งเกสรเพศผู ้และเกสรเพศเมียอยู่ในดอกเดียวกนั เกสรตวัเมียจะอยู่สอง

ส่วน ส่วนเกสรตวัผูจ้ะมีเท่ากบักลีบดอกคือ ประมาณ 2 -4อนั กาแฟบางพนัธุ์ อาจมีการผสมขา้มพนัธุ์กนัไดห้าก

ปลูกอยูใ่กลก้นั เวลาออกดอกของกาแฟขึ้นอยู่กบัปริมาณน ้า ถา้ในทอ้งถ่ินท่ีมีฝนตกเป็นฤดู ดอกจะออกหลงัจาก

ฝนตกประมาณ 1 เดือน แต่ถา้หากอากาศชุ่มช้ืนอยู่ ตลอดทั้งปี หรือมีการชลประทานเพียงพอ กาแฟจะออกดอก

ตลอดทั้งปี 

 

ผลกาแฟ เกิดมาจากดอกของกาแฟ แต่ท่ีเราเห็นดอกกาแฟมีมาก ๆ ก็ไม่ใช่ทุกดอกจะติดเป็นผล กาแฟ 

โดยมากก็จะมีปริมาณร้อยละ 15-25 เท่านั้น ท่ีจะติดเป็นผลกาแฟ ลกัษณะของผลกาแฟมนัจะ คลา้ยลูกหวา้ เน้ือ

กาแฟเม่ือสุกเต็มท่ีจะมีรสหวานเล็กน้อยมีลกัษณะเป็นยางเหนียว ๆ เปลือกนอกเม่ือสุกจะ มีสีส้มแดง แดงเขม้ 

หรือเหลือง แลว้แต่พนัธุ์ ในผลหน่ึง ๆ จะมีเมลด็จ านวน 2 เมลด็ ยกเวน้บางผลอาจมี เมลด็เดียว หรือใหญ่ 1 เมลด็ 

เลก็ 1 เมลด็ เน่ืองจากการลม้เหลวในการผสมเกสรหรือแทง้  

 

เมล็ดกาแฟ มีลกัษณะโคง้ดา้นหน่ึง ส่วนอีกดา้นหน่ึงจะเรียบและมีร่องตรงกลาง โดย  1 ผลจะมี เมล็ด

กาแฟ 2 เมล็ด ซ่ึงอยู่ในลักษณะเอาด้านเรียบประกบกันเป็นรูปลักษณะเรียวยาวรูปไข่ ยาวประมาณ  8-12 

มิลลิเมตร เมลด็มีเยือ่บาง ๆ สีเงินหุม้อยู ่และอยูภ่ายในเปลือกหุม้ท่ีเรียกวา่กะลา (parchment) เมลด็ ท่ีมีเปลือกหุ้ม
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อยู่น้ีเรียกว่า กาแฟกะลา (parchment coffee) เม่ือกะเทาะกะลาน้ีออกจะเหลือเมล็ดเรียกว่า สารกาแฟ (Green 

coffee) ซ่ึงเม่ือสดมีสีขาว เม่ือแหง้จะมีสีเขียวอ่อน จึงเรียกวา่ กรีนคอฟฟ่ี เม่ือเก็บไว ้นาน ๆ จะค่อย ๆ เปล่ียนเป็น

สีด า  

 

พนัธ์ุกาแฟท่ีมีความส าคัญในเชิงเศรษฐกจิ 
 

กาแฟทุก specie เป็นไมย้ืนตน้มีลกัษณะเป็นไมพุ้่มเล็กไปจนถึงไมพุ้่มขนาดใหญ่สูงถึง 10 เมตรลกัษณะ

ของตน้ใบ ยอด และดอก มีความหลากหลาย สีของยอดและขนาดของใบแตกต่างกันมากระหว่าง Specie ใน

จ านวนกาแห 4 species ท่ีมีการปลูกในปัจจุบันมีเพียง 2 species เท่านั้นท่ีมีความส าคัญเชิงเศรษฐกิจปลูกเป็น

การคา้อยา่งแพร่หลาย ส่วนอีก 2 species ปลูกในขอบเขตจ ากดัเพื่อใชบ้ริโภคตามทอ้งถ่ิน หรือใชใ้นการผสมพนัธุ์

เพื่อถ่ายทอดลกัษณะทางพนัธุกรรมท่ีดีบางประการสู่พนัธุ์ท่ีปลูกเป็นการคา้ในเชิงเศรษฐกิจ พนัธุ์กาแฟท่ีส าคญัมี

ดงัน้ี (กรมวิชาการเกษตร, 2547) 

 

กาแฟอาราบิก้า (Coffea Arabica) 
 

เป็นกาแฟ พนัธุ์ ท่ีมีความส าคญัมากท่ีสุด ซ่ึงผลผลิตประมาณกว่า 80 เปอร์เซ็นตข์องกาแฟท่ีปลูก ทัว่โลก

เป็นกาแฟท่ีสารถผสมตวัเองได ้ดงันั้นกาแฟอาราบิกา้จึงมีมากมายหลายชนิด ทั้งท่ีเกิดจากผสมตวัเอง(selffertile) 

ในธรรมชาติ ท าให้มีการผสมภายในสายพนัธุ์ (inbreeding) หรือเกิดการกลายพนัธุ์ การผสมพนัธุ์ กาแฟอาราบิกา้ 

โดยนักผสมพนัธุ์พืชนั้นไดเ้ร่ิมขึ้นหลงัปี พ ศ 2493 เป็นตน้มา กาแฟอาราบิกา้ ส่วนใหญ่มีลกัษณะล าตน้ใบและ

เมลด็เลก็ มีผลผลิตปานกลาง คุณภาพของเมลด็ ดีท่ีสุดรสชาติหอมหวล ชวนด่ืม (กรมวิชาการเกษตร, 2547) 

 

กาแฟโรบัสต้า  (Coffea canephora Pierre ex A. Froehner) 
 

พนัธุ์กาแฟท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดคิดเป็น 20% ทัว่โลกรองลงมาจากอราบิกา้ ลกัษณะของเมลด็จะ

อวบอว้นและส่วนผา่ตรงกลางนั้นจะเป็นเส้นตรง โรบสัตา้จะปลูกในพิ้นท่ีต่างกบัอราบิกา้โดยสินเชิงคือ ปลูกใน

พื้นท่ีต ่า ใหมี้ความสูงจากระดบัน ้าทะเลเพียง 500 – 600 เมตร เท่านั้น เพราะพนัธุ์น้ีจะปลูกใหไ้ดคุ้ณภาพท่ีดีตอ้ง

ปลูกในพื้นท่ีอากาศชุ่มช้ืน จึงพบวา่นิยมปลูกในจงัหวดัแถบภาคใต ้เช่น ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี เป็นตน้ 

ส่วนกล่ินของสายพนัธุ์กาแฟโรบสัตา้จะค่อนขา้งออกไปทางฉุน รสชาติก็จะเขม้ขน้และขมกวา่ ส่วนมากจะถุก

น าไปท าเป็นกาแฟส าเร็จรูป เพราะดว้ยปริมาณคาเฟอีนท่ีมีมากถึง 2% ขึ้นไป (SUZUKI COFFEE, 2022) 
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กาแฟพนัธ์ุเชียงใหม่ 80 
 

สายพนัธุ์ คาติมอร์ CIFC 7963 ซ่ึงเป็นพนัธุ์ลูกผสมระหวา่ง H.W.26/5 (832/1 Hibrido de Timor x 19/1 

Caturra) กบัพนัธุ์ SL.28 มีลกัษณะตน้เต้ีย ขอ้สั้น ยอดสีเขียว ใบมีขนาดปานกลาง ผลสุกสีแดง ใหผ้ลผลิตนา้

หนกัแหง้เฉล่ียอยู่ระหวา่ง 500-900 กรัมต่อตน้ เม่ืออาย ุ7 ปี ให ้สารกาแฟเฉล่ีย 215 กิโลกรัมต่อไร่ คุณภาพการ

ชิมอยูใ่นระดบัดีปานกลาง (กรมวิชาการเกษตร, 2562) 
 

พื้นท่ีเหมาะสมในการปลูกกาแฟแต่ละชนิด 
 
กาแฟอาราบิก้า การปลูกกาแฟอาราบิก้าส่วนใหญ่อยู่บนท่ีสูงตั้ งแต่ระดับ 800 ถึง 1800 เมตร เหนือ

ระดบัน ้ าทะเล ซ่ึงส่วนใหญ่มีสภาพเป็นป่าและพื้นท่ีลาดชนั จึงควรปลูกกาแฟเทอเรส (Terraced) ตามแนวคอน

ทวัร์ (Contour Line)  ซ่ึงมีลกัษณะเป็นขั้นบนัได หรือปลูกอยู่ระหว่างแนว Orchard ส่วนท่ีลาดชนัมาก ๆ ควร

เตรียมพื้นท่ีปลูกในช่วงฤดูแลง้ กรณีท่ีปลูกกาแฟในสภาพป่าควรถางตน้ไมเ้ล็กออกโดยไม่จ าเป็นตอ้งตดัตน้ไม้

ใหญ่ เพราะสามารถวางแนวปลูกกาแฟใตต้น้ไมใ้หญ่ หรืออาจปลูกกาแฟเป็นพืชแซมระหว่างแถวไมผ้ลเมือง

หนาวท่ีเกษตรกรปลูกอยู่ เช่น บ๊วย ทอ้ สาล่ี พลมั พลบั เป็นตน้ ซ่ึงไมเ้หล่าน้ีจะเป็นไมบ้งัลมและบงัแสงแดดแก่

ตน้กาแฟ การปลูกกาแฟบนพื้นท่ีโล่งกลางแจง้ก็ควรปลูกไมบ้งัร่มท่ีเป็นไมโ้ตเร็วควบคู่กนัไปดว้ย (กรมวิชาการ

เกษตร, 2547) 

 

กาแฟโรบัสต้า กาแฟโรบสัตา้ ไม่ทนทานต่อน ้ าคา้งแข็ง (frost) เม่ืออุณหภูมิสูงกว่า 30 องศา เซลลเ์ซียส

ดงัน้นัควรปลูกในเขตเส้นศูนยสู์ตรท่ีอากาศมีอุณหภูมิอยู่ในช่วง 20–30 องศาเซลเซียส น ้ าฝนและอุณหภูมิเป็น

ปัจจยัท่ีกาหนดผลผลิตและรสชาติ ควรมีปริมาณน ้ าฝนไม่ต ่ากว่า 1,500 มิลลิเมตร/ปี ความสูงจากน ้ าทะเลจึง

ไม่ใช่ปัจจยัส าคญั แหล่งปลูกกาแฟโรบสัต้าในประเทศไทยนิยม ปลูกมากท่ีแถบภาคใต ้(อาภรณ์ และวิจิตร , 

2529) 

 
พนัธ์ุเชียงใหม่ 80 เขตภาคเหนือตอนบนและตอนล่าง สูงจากระดบัน ้าทะเล 700 เมตรขึ้นไป มีอุณหภูมิ 

18-25 องศาเซลเซียส และปริมาณน ้าฝนไม่ต ่ากวา่ 1,500 มิลลิเมตรต่อปี (กรมวิชาการเกษตร, 2562) 

 

สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมในการปลูกกาแฟ 
 

การให้น ้า ส่วนใหญ่พื้นท่ีปลูกกาแฟอาศยัน ้ าฝนตามธรรมชาติ พื้นท่ีปลูกควรมีปริมาณน ้ าฝนเฉล่ียอย่าง

น้อย 1,200-1,500 มิลลิเมตรต่อปี โดยและตอ้งมีการกระจายน้าฝนอย่างน้อย 5 - 8 เดือน หากช่วงแลง้ยาวนาน 

ควรมีแหล่งน ้ าสะอาดและมีปริมาณเพียงพอในการให้น ้ าได้ตลอด ช่วงแล้ง ให้น ้ าในช่วงฤดูแลง้อย่างน้อย
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สัปดาห์ละ 1 คร้ัง แต่ในกรณีพื้นท่ีปลูกไม่มีแหล่งน ้าให ้ใชเ้ศษวชัพืชหรือฟางขา้วคลุมบริเวณโคนตน้ตั้งแต่หมด

ฤดูฝนโดยเฉพาะพื้นท่ีปลูกกาแฟ กลางแจง้ ซ่ึงช่วงท่ีส าคญัท่ีตน้กาแฟตอ้งการน ้า ไดแ้ก่  

 

ช่วงหลังจากดอกพักตัวสมบูรณ์และจะออกจากการพักตัว หากมีน ้ าไม่เพียงพอต้องให้น ้ า เพิ่มเติม 

มิฉะนั้นดอกและผลพฒันาไดไ้ม่เต็มท่ี ดอกจะเห่ียวและฝ่อไป ท าให้ไม่มีการติดผล เกษตรกรควรให้น ้ าเพื่อช่วย

ใหด้อกมีการพฒันาและติดผลไดดี้ 

 
ช่วงพัฒนาผล ในช่วงเร่ิมติดผลหลงัจากดอกไดรั้บการผสมเกสรแลว้ เกิดการติดผลขนาดเล็ก มากอยู่

เบียดกนัเป็นกลุ่ม หากความช้ืนไม่เพียงพอ ดอกท่ีเร่ิมติดแลว้อาจจะฝ่อหรือเหลืองร่วง หลุดไป หากให้น ้ าแลว้

ในช่วงดอกบานและดินยงัช้ืนอยู่ไม่จ าเป็นตอ้งให้น ้ า หากไม่ไดใ้ห้น ้ ามา ก่อนและฝนทิ้งช่วงนานกว่า 3 สัปดาห์ 

ควรใหน้า้ทุก 3-4 สัปดาห์  

 

ช่วงท่ีผลกาลังขยายตัวอย่างรวดเร็วและช่วงท่ีผลสะสมน ้าหนักแห้ง เป็นช่วงส าคญัท่ีสุด ตน้กาแฟไม่

ควรขาดน ้ าในช่วงน้ี (อายุ 3 - 4 เดือนหลงัดอกบาน) เพราะผลจะขยายตวัอย่าง รวดเร็วจากขนาดเมล็ดพริกไทย 

ขยายขนาดโตขึ้นเร่ือย ๆ เป็นเวลา 3 เดือน ผลจะสร้างเน้ือเยื่อ รอบ ๆ เมล็ดมากกว่าเน้ือเมล็ด และสร้างช่องว่าง

ไวใ้หเ้มลด็เติบโตมีขนาดเลก็ หากขาดน ้าจะท า ใหเ้มลด็มีขนาดเลก็ ท าใหมี้ผลผลิตต ่า หากฝนไม่ตกในช่วงน้ีควร

ตอ้งให้น ้ าแก่ตน้กาแฟ และช่วง ท่ีผลสะสมน ้ าหนักแห้ง ซ่ึงเป็นช่วงระยะต่อจากช่วงผลขยายตวัอย่างรวดเร็ว 

และในช่วงท่ีผล สร้างเน้ือเมล็ด ในช่วงน้ีดินควรจะมีความช้ืน และหากฝนมีการทิ้งช่วงนานกว่า 3 สัปดาห์ควร

ใหน้ ้าช่วย (กรมวิชาการเกษตร, 2562) 

 

ดิน กาแฟเป็นพืชท่ีชอบดินร่วนซุย มีการระบายน ้ าดี ถา้น ้ าขงัตน้กาแฟจะใบเหลือง รากอ่อนจะเน่าและ
ตายได ้นอกจากน้ีก็จะตอ้งเป็นดินท่ีมีความอุดมสมบูรณ์สูง ดินท่ีเหมาะในการปลูกกาแฟมากท่ีสุดคือ ดินร่วนสี

แดง เพราะมีโพแทสเซียมสูง กาแฟท่ีติดผลตอ้งการโพแทสเซียมสูงกวา่พืชอ่ืน ๆ ดินท่ีปลูกกาแฟควรมีค่า pH อยู่

ท่ี 4.5-6.5  

 

แสงแดด  กาแฟเป็นพื้นท่ีทนต่อแสงแดดจัด ถ้ากาแฟได้รับแสงแดดจัดเกินไป ใบกาแฟจะไหม้ 

โดยเฉพาะกาแฟ อาราบิค่าตอ้งการแสงแดดน้อย ดงันั้น การปลูกจึงควรปลูกไมบ้งัร่มดว้ย เช่น กระถิน แคฝร่ัง 

ทองหลาง เป็นตน้ (องคก์ารอุตสาหกรรมป่าไม,้ 2490) 
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การปลูก 
 

1. การปลูกกาแฟสภาพไม่มีร่มเงา การปลูกกาแฟอาราบิก้าบนท่ีสูงมีขอ้จ ากัดในการเลือกพื้นท่ีปลูก 
เน่ืองจากพื้นท่ีปลูกกาแฟอาราบิกา้ท่ีเหมาะสมในประเทสไทย ส่วนใหญ่อยู่ท่ีระดบัความสูงตั้งแต่ 700 เมตรจาก

ระดบัน ้ าทะเลขึ้นไป แต่พื้นท่ีบนท่ีสูงส่วนใหญ่เป็นเขตป่าสงวน อุทยาน วนอุทยานซ่ึงเป็นแหล่งตน้น ้ าล าธาร 

ดงันั้นการเลือกพื้นท่ีปลูกจึงท าไดค้่อนขา้งจ ากดัท าให้ตอ้งปลูกกาแฟอาราบิกา้ในสภาพกลางแจง้ เป็นสาเหตุท า

ให้ตน้ทุนการผลิตกาแฟอาราบิกา้เพิ่มขึ้น เช่น ค่าแรงงาน ค่าวสัดุการเกษตร ไดแ้ก่ ปุ๋ ยเคมี วสัดุคลุมดินสารเคมี

ป้องกนัและก าจดัโรค แมลงศตัรูพืช หากการปลูกกาแฟอาราบิกา้ในสภาพกลางแจง้สามารถเลือกพื้นท่ีเหมาะสม 

(สามารถรับแสงไดเ้พียงคร่ึงวนั) และก าหนดทิศทางแถวปลูกใหถู้กตอ้งท่ีจะตอ้งช่วยลดการใชเ้งินทุนได ้

 

2.การปลูกกาแฟภายใต้สภาพพืชร่มเงา เน่ืองจากสภาพแวดลอ้มเปล่ียนแปลงไป ท าให้อุณหภูมิเฉล่ีย
โดยทัว่ไปสูงขึ้นและฝนตกนอ้ยลง การปลูกกาแฟบนท่ีสูงก็เกิดปัญหาเช่นน้ี ตน้กาแฟจะไดรั้บแสงแดดโดยตรง

นานเกือบตลอดวนั ท าให้ปากใบปิดไม่สามารถดูดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เพื่อใชใ้นกระบวนการสังเคราะห์

แสงได ้ดงันั้น จึงควรปลูกไมบ้งัร่ม (shade Planting) เพื่อช่วยลดอาการใบไหม ้(sun burn) จนถึงยอดแห้งตาย ท่ี

เรียกว่า Die back ซ่ึงเกิดในสภาพอุณหภูมิสูงลิ้นแห้งแลง้และขาดธาตุอาหาร ไม่บงัรุม กาแฟมีหลายชนิดหลาย

พนัธุ์แบ่งออกเป็น 

 

(2.1) ไม้บังร่มช่ัวคราว (temporary shade) ตอ้งเป็นไมข้นาดกลาง โตเร็ว ใชส้ าหรับบางร่มกับกาแฟใน

ระดับต ่าและขยายพนัธุ์ง่าย ควรเป็นพืชตระกูลถั่ว โดยปลูกระหว่างแถวกาแฟ ไม้บังร่มท่ีนิยมปลูกกันใน

ต่างประเทศ ได้แก่ ทองหลางไร้หนาม  (Erythrina lithosperma Mig)  ทองหลางน ้ า (E.Fisca lour) แค่ฝร่ัง 

(Gliricidia scpium Stend) ขี้ เหล็กอเมริกัน (Cassia Floribunda Cav.) ใช้ระยะปลูก 6 x 6 เมตร ถา้ปลูกท่ีระดบั
ความสูงเกิน 700 เมตรจากระดบัน ้าทะเล ควรใชร้ะยะปลูกระหว่าง 4 x 4 เมตร - 8 x 8เมตร และตอ้งมีการบงัคบั

ให้แตกทรงพุ่มท่ีระดบัความสูงประมาณ 5 เมตร โดยการตดัยอด และตดัก่ิงท่ีแตกออกมาท่ีระดบัความสูง 1.5 

เมตร เพื่อให้มีการแตกก่ิงเฉพาะก่ิงแขนงใกลย้อดอ่อนเท่านั้น นอกจากน้ียงัตอ้งตดัก่ิงแขนงหรือก่ิงย่อยใหม่

ไม่ให้ทึบจนเกินไปในช่วงฤดูฝนประมาณเดือนมิถุนายน-กรกฎาคม เพื่อลดความช้ืนในแปลงป้องกนัการเกิด

โรคเน่าด า (black rot) ซ่ึงมี สาเหตุมาจากเช้ือรา Koleroga noxia การตดัแต่งก่ิงไม่ให้ไมบ้งัร่มชัว่คราวมีทรงพุ่ม
ทึบจนเกินไป ควรจะกระท าทุกปี 

 

(2.2) ไม้บังร่มถาวร เป็นไมใ้หญ่ ทรงพุ่มกวา้ง และให้ร่มเงาระดบัสูง มีทั้งท่ีเป็นพืชตระกูลถัว่ และท่ี
ไม่ใช่พืชตระกูลถัว่ หรือเป็นไมเ้ศรษฐกิจท่ีสามารถใช้ประโยชน์จากเน้ือไมห้รือเป็นอาหารได ้เท่าท่ีพบ มีบาง

ชนิดท่ี สามารถเจริญเติบโต นายบุญท่ีสูงทางภาคเหนือ ได้แก่ ซิลเอร์โอ๊ค (Grevillea robusta Cunn.) พฤกษ์ 

(Albizia Lebbeck Benth.) ถ่อน (A.procera) กางหลวง (A.chinensis Merr.) ถาง (CA.lebbeckiodes Benth)  ถั่วหู
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ช้าง  (Elephant ears; Enterolobium cyclocarpum Griseb)  สะตอ  (Parikia speciosa Hassk.) และ เห รียง  (P. 
javanica Merr.) ไม่บงัร่มถาวรท่ีดีตอ้งโปร่ง ใบสลายตวัไดง้่ายในดิน ทรงพุ่มแผก่วา้ง ก่ิงจะตอ้งไม่แตกในระดบั

ต ่ากวา่ 10 เมตร (ถา้มีตอ้งก าจดัทิ้ง) การตดัแต่งก่ิงไมบ้งัร่มถาวร เพื่อใหโ้ปร่งอยูเ่สมอ และอยูใ่นสภาพท่ีจะคล่อง

หรือลดความเขม้ของแสงแดด แทนท่ีจะบงัแสงแดดตลอดทั้งวนั (กรมวิชาการเกษตร, 2551) 

 

ความแตกต่างทางด้านกลิน่ และรสชาติของกาแฟโรบัสต้ากบักาแฟอาราบิก้า  
 

กาแฟพนัธุ์อาราบิกา้เป็นพนัธุ์ส าคญัของตลาดกาแฟโลก เน่ืองจากกาแฟพนัธุ์อาราบิกา้มีปริมาณการผลิต

ทัว่โลกประมาณร้อยละ 80 ส่วนกาแฟโรบสัตา้มีเพียงร้อยละ 20 ลกัษณะเด่นของกาแฟพนัธุ์อาราบิก้า คือมี

รสชาติความขมท่ีน่าพึงพอใจอยา่งเด่นชดัประกอบกบัมีกล่ินหอมเป็นลกัษณะเฉพาะตวั จึงท าใหก้าแฟพนัธุ์อารา

บิกา้มีราคาสูงกวา่กาแฟชนิดอ่ืนๆ แต่ตลาดกาแฟในประเทศไทยนั้นจะมีกาแฟพนัธุ์โรบสัตา้เป็นหลกัซ่ึงพิจารณา

จากจ านวนผลผลิตไดใ้นประเทศ กาแฟพนัธุ์โรบสัตา้ในภาคใตมี้ผลผลิตปีละประมาณ 80,000 ตนั ส่วนกาแฟ

พนัธุ์อาราบิกา้ในภาคเหนือผลิตไดเ้พียงปีละประมาณ 400 ตนั (พงษศ์กัด์ิ และ บณัฑูรย,์ 2542) 

 

กาแฟพนัธุ์อาราบิกา้มีกล่ิน และรสชาติแตกต่างจากกาแฟพนัธุ์โรบสัตา้คือ กาแฟพนัธุ์อาราบิกา้มีรสชาติ

คลา้ยไวน์ (winey) มีรสเปร้ียวของกรดน ้ าส้มหรือน ้าส้มสายชู (sour) มีรสชาติคลา้ยน ้านม (milky) มีรสชาติ หรือ

กล่ินกาแฟท่ีคลา้ยถัว่คัว่ (nutty) มีกล่ินหอมของกาแฟท่ีคลา้ยดอกไม ้(fragrant) มีกล่ินหอมของกาแฟท่ีคลา้ยกบั

ผลไมจ้ าพวกส้ม (citrus) และจะมีกล่ินหอมของกาแฟท่ีคลา้ยผลแบล็คเคอเรนท์ (black currant) มากกว่ากาแฟ

พนัธุ์โรบสัตา้ 

 

กาแฟโรบสัตา้จะมีกล่ิน และรสชาติท่ีแตกต่างจากกาแฟอาราบิกา้คือ กาแฟโรบสัตา้จะมีกล่ินคลา้ยของ

เสีย (rotten) และมีกล่ินเหม็นอบั หรือกล่ินหืน (rancid) มีกล่ินคลา้ยกบักล่ินสาบของสัตว ์(animal-like) มีกล่ิน 

และรสชาติคลา้ยอาหารไหม ้(burnt) รสชาติคลา้ยไขมนัละลายอยู่ในกาแฟ (motor oil) มีกล่ินคลา้ยยาง (rubber-

like) มีกล่ินคลา้ยขี้ เถา้หรือเถา้ถ่าน (ashy) และจะมีกล่ินสาบ หรือเหมน็อบัมากกวา่กาแฟอาราบิกา้ (musty) (พงษ์

ศกัด์ิ และบณัฑูรย,์ 2542) 

 

กลิน่และรสชาติของกาแฟ 
 

เมลด็กาแฟท่ีไดจ้ากตน้หลงัจากผา่นกระบวนการผลิตเมลด็กาแฟแลว้จะมีสีเขียว และกล่ินเหมน็เขียว ซ่ึง

กล่ิน และสีของเมล็ดกาแฟท่ีแทจ้ริงจะเกิดขึ้นในระหว่างคัว่เมล็ดกาแฟโดยทัว่ไปจะคัว่เมล็ดกาแฟท่ีอุณภูมิ 210 

องศาเซลเซียส ใชเ้วลาประมาณ 6-10 นาที น ้ามนักาแฟจะอยูใ่นเมลด็กาแฟท่ีผ่านการคัว่ประมาณร้อยละ 10 โดย

น ้ามนักาแฟจะเป็นตวัใหก้ล่ินหอมของกาแฟ ซ่ึงมีความเขม้ขน้ประมาณร้อยละ 1.0 โดยน ้าหนกัของสารปะกอบ
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ระเหย ซ่ึงสารประกอบเหล่าน้ีจะสามารถแยกออกมาไดโ้ดยใชวิ้ธีการกลัน่ดว้ยไอน ้ า และสกดัออกมาโดยใชต้วั

ท าละลายประเภท ลิโพฟิลิก เช่น อีเทอร์ เป็นตน้ โดยกล่ิน และรสชาติของกาแฟจะบ่งบอกถึงคุณภาพของเมลด็

กาแฟ กล่ิน และรสชาติของกาแฟจะประกอบดว้ยสารประกอบท่ีระเหยได ้และสารประกอบท่ีระเหยไม่ได ้โดย

สารประกอบท่ีระเหยได้จะเป็นสารให้กล่ิน ซ่ึงจะเป็นสารท่ีท าให้เกิดกล่ินรสในปาก และในโพรงจมูก ซ่ึง

เป็นไปไดว้่าโพรงจมูกของมนุษยจ์ะสามารถแยกความแตกต่างระหว่างกล่ินรสของกาแฟท่ีดีกบักล่ินรสท่ีไม่ดี 

(off flavor) ในกาแฟได ้และยงัสามารถแยกความแตกต่างระหวา่งกาแฟแต่ละพนัธุ์ไดอี้กดว้ย 

 

กาแฟจะประกอบดว้ยสารประกอบจ านวนมากสามารถแยกออกไดจ้ากกล่ินของกาแฟ ซ่ึงส่วนใหญ่จะ

เป็นสารพวกเฮเทอโรไซคลิก (heterocyclics) คือสารในกลุ่มของ ฟูแรน ไพโรล ไทโอพีน ไพราซีน และ ไพริดีน 

โดยสารท่ีเก่ียวขอ้งกบักล่ินของกาแฟโดยตรงคือ สารประกอบเฮเทอโรไซคลิกท่ีมีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ 

เมล็ดกาแฟท่ีไม่ผ่านการคั่วจะมีสาร methoxypyrazines ซ่ึงให้กล่ินเหม็นเขียวในกาแฟ ซ่ึงจะมีความเขม้ขน้

ประมาณ 10 ส่วนในหน่ึงล้านส่วน (ppm) องค์ประกอบพื้นฐานของเมล็ดกาแฟประกอบด้วย pyridines, 

quindines, aromatic amines และ alkylpyrazines องค์ประกอบของเมล็ดกาแฟในธรรมชาติจะประกอบด้วย 

furans, aromatic aldehydes และแอลกอฮอล์ ส่วนสารประกอบท่ีไม่ระเหยของเมล็ดกาแฟดิบจะเป็นสารตั้งตน้

ในการท าใหเ้กิดกล่ินรสกาแฟ คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน เปปไทด์ กรดอะมิโนอิสระ polyamines, tryptamines, 

lipids, phenolic acids, trigonelline และพวกกรดท่ีไม่ระเหยชนิดต่าง ๆ ส่วนประกอบหลักของเมล็ดกาแฟท่ี

สูญเสียไปในระหว่างการคัว่ คือ น ้ าตาลซูโครสร้อยละ 0.3-7.3 chlorogenic acid ร้อยละ 3.5-7.6 โปรตีนร้อยละ 

3.1-11.6 และปริมาณของกรดอะมิโนจะมีการเปล่ียนแปลงไปโดยกรดอะมิโนพวกอาจินีน (arginine) ซิสเตอีน 

(cysteine) ไลซีน (lydine) ซิสตีน (cystine) และทรีโอนีน (threonine) จะถูกท าลายไปในระหวา่งการคัว่ (Maarse, 

1991) แต่จะเป็นตวัหลกัท่ีช่วยท าให้เกิดสารประกอบท่ีให้กล่ินรสของกาแฟในช่วง 5นาทีแรกของการคัว่ท่ีอุณ

ภูมิ 220 องศาเซลเซียส (Maier, 1987) 

 

กระบวนการคั่วเมลด็กาแฟ (roasting process) 
 

ในระหว่างการคัว่เมลด็กาแฟจะเกิดการเปล่ียนแปลงขององคป์ระกอบทางเคมีท าให้ไดก้ล่ินและรสชาติ

ของกาแฟท่ีกลมกลืนกนั โดยในขั้นตอนแรกของการคัว่เมล็ดกาแฟจะเร่ิมดูดความร้อนและเปล่ียนจากสีเขียว

เป็นสีเหลืองอ่อนๆ มีกล่ินคลา้ยกบักล่ินของขา้วโพดคัว่ เม่ืออุณหภูมิเพิ่มขึ้นถึง 205 องศาเซลเซียส เมลด็กาแฟจะ

เร่ิมพองตวัเป็นสองเท่า และเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลอ่อนๆ มีการสูญเสียน ้ าหนักประมาณร้อยละ 5 และค่าสีออกต

รอน (agtron number) อยู่ประมาณ 90-95 เม่ืออุณหภูมิเพิ่มขึ้ นถึง 220 องศาเซลเซียส สีของเมล็ดกาแฟจะ

เปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล และค่าสีออกตรอนจะลดลงเหลือ 60-65 มีการสูญเสียน ้ าหนักไปร้อยละ 13 โดยในขึ้น

ตอนน้ีจะมีการเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบทางเคมีท่ีเรียกว่ากระบวนการไพโรไลซีส (pyrolysis) ซ่ึงมีส่วนส าคญั

ท าให้สารประกอบในกลุ่มของคาร์โบไฮเดรตเกิดการแตกตวั และมีการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมา 
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เม่ือส้ินสุดการคัว่ตอ้งท าให้เมล็ดกาแฟเยน็ตวัลง (Coffee Research Institute, 2002) ซ่ึงระยะเวลาในการคัว่จะ

แตกต่างกนัออกไปขึ้นอยู่กบัระดบัการคัว่ว่าจะเป็นการคัว่แบบใด โดยทัว่ไปการคัว่กาแฟสามารถแบ่งออกได้

เป็น 3 ระดับคือการคัว่แบบอ่อน (light roast) ใช้อุณหภูมิประมาณ 193-199 องศาเซลเซียส การคัว่แบบกลาง 

(medium roast) ใชอุ้ณหภูมิประมาณ 240 องศาเซลเซียส และการคัว่แบบเขม้ (heavy roast) ใชอุ้ณหภูมิประมาณ 

218-221 องศาเซลเซียส (Clarke, 1985) ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับความชอบของผูบ้ริโภค เน่ืองจากระดับของการคั่วจะ

ส่งผลต่อกล่ินและรสชาติของกาแฟท่ีแตกต่างกนัออกไป (ตารางท่ี 1) และระดบัการคัว่ส่วนมากจะดูจากค่าสี

หลงัจากการคัว่เสร็จโดยใชเ้คร่ือง Agtron roast analyzer (Coffee Research Institute, 2001) 

 

การควบคุมสภาวะในการคัว่มีผลต่อคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของเมล็ดกาแฟจึงมีการวดั และ

ควบคุมตวัแปรต่างๆ เช่น การถ่ายเทความร้อน อตัราการสูญเสียน ้ า อุณหภูมิในการคัว่และอุณหภูมิของเมล็ด

กาแฟ ซ่ึงช่วยในการควบคุมอตัราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ท่ีจะมีผลต่อคุณภาพของกาแฟ (Schenker และคณะ, 

2002) 

 

ตารางท่ี 1 ระดบัการคัว่เมลด็กาแฟ 
 
ระดับการคั่ว คุณลกัษณะ 

แบบอ่อน 
มีสีน ้ าตาลคลา้ยกบัสีของอบเชย ความขน้หนืดน้อย มีความเป็นกรด

อ่อนๆ และการเกิดกล่ินรสยงัเกิดขึ้นไม่สมบูรณ์ 
แบบอ่อน-กลาง มีสีน ้าตาลอ่อนๆ มีความเป็นกรด และเขม้หนืดเพิ่มขึ้นเลก็นอ้ย 
แบบกลาง มีสีน ้าตาล ความเป็นกรด และความขน้หนืดเพิ่มขึ้น 

แบบกลาง-เขม้ 
มีสีน ้ าตาลอ่อนเขม้ มีหยดน ้ ามนัเคลือบท่ีผิวของเมล็ดกาแฟเล็กนอ้ย

ความเป็นกรดเร่ิมลดลง และความขน้หนืดเพิ่มขึ้น เหมาะส าหรับการ

ท ากาแฟเอสเปรสโซ 

แบบเขม้ 
มีสีน ้ าตาลด า และหยดน ้ ามนัเคลือบรอบเมล็ดกาแฟ กล่ินกาแฟเร่ิม

หายไป แต่ความขน้หนืดจะเพิ่มขึ้น 

แบบเขม้มาก 
กาแฟสีด าสนิท มีน ้ ามนัออกมาเคลือบผิวด้านนอกมาก กล่ินกาแฟ 

และความขน้หนืดค่อนขา้งนอ้ย 
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การเปลีย่นแปลงของเมลด็กาแฟในระหว่างการคั่ว 
 

การคัว่กาแฟเป็นขั้นตอนเก่ียวกบัการปรุงกล่ินรสของกาแฟ โดยการให้ความร้อนแก่เมล็ดกาแฟเพื่อไล่

ความช้ืน อีกทั้งก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี และทางกายภาพ น ้ า ซ่ึงอยู่ในรูปของความช้ืนในเมล็ดกาแฟ

จะกลายเป็นไอออกจากเมล็ดท่ีอุณหภูมิของเมล็ดกาแฟประมาณ 100 องศาเซลเซียส เม่ืออุณหภูมิของมาเลเซีย

เพิ่มขึ้ นถึง 180 เซลเซียส จะเกิดการสลายตัว เน่ืองจากความร้อน หรือท่ีเรียกว่าไพโรไลซิส  รวมถึงการ

เปล่ียนแปลงทางเคมีภายในเมล็ด ซ่ึงจะเปล่ียนสารประกอบอินทรียบ์างส่วนในเมล็ดไปเป็นสารท่ีให้กล่ิน และ

รส (aroma and flavour) เช่น เปล่ียนโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไปเป็น อลัดีไฮด ์คีโตนแอลกอฮอล ์ฯลฯ ปฏิกิริยา ท่ี

เกิดจากไพโรไลซีสสบางชนิดเป็นแบบคายความร้อน (exothermic reaction) ท าให้เมล็ดกาแฟมีอุณหภูมิสูงขึ้น

เป็น 200 – 210 องศาเซลเซียส กาแฟท่ีผา่นการคัว่จะมีน ้าหนกันอ้ยกวา่เดิม น ้าหนกัท่ีหายไปอยูใ่นช่วงร้อยละ 12 

- 20 ขึ้นอยู่กบัระดบัการคัว่ โดยน ้ าหนกัท่ีหายไปคิดจากเมล็ดกาแฟท่ีมีความช้ืนเร่ิมตน้ร้อยละ 10 - 12 ในช่วงท่ี

น ้ าหนกัหายไปอย่างรวดเร็วเมล็ดกาแฟจะเร่ิมเปล่ียน เป็นสีน ้ าตาลและสีของเมล็ดจะเขม้ขึ้นเม่ือน ้ าหนกัหายไป

มากขึ้น นอกจากน้ีเมลด็กาแฟจะเกิดการพองตวัและเพิ่มขนาดเป็นสองเท่าจากเดิม (สมหมาย, 2528) 

 

การเปลีย่นแปลงทางด้านกายภาพ 
 

กาแฟท่ีผา่นการคัว่จะเกิดการเปล่ียนแปลงทางดา้นกายภาพ ท าใหรู้ปร่าง ขนาด และคุณสมบติัทาง

กายภาพอ่ืน ๆ เปล่ียนไป ไดแ้ก่ 

 

1. น ้าหนกัท่ีหายไปทั้งหมด (total weight loss) 

 

โดยทัว่ไปมีค่าประมาณ 15- ถึง 18 คิดจากกาแฟท่ีมีความช้ืน 10% ถึง 12 และเป็นน ้ าหนักท่ีหายไป

หลงัจากเกิดไพโรไลซีส ร้อยละ 4- 6 องค์ประกอบท่ีหายไปมากท่ีสุดคือ กรดคลอโรเจนิก (chlorogenic acid) 

โดยกรดชนิดน้ีเร่ิมตน้จะมีปริมาณร้อยละ 7 และหลงัการคัว่จะลดลงเหลือเพียงร้อยละ4 เน่ืองจากการสลายตวัไป

เป็นสารประกแบกลุ่มของ ฟีนอล (Ky et al., 2001) ซ่ึงจะมีผลต่อรสชาติของกาแฟมาก ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์

ซ่ึงเป็นผลจากไพโรไลซีสก็สูญเสียไปบางส่วน ในขณะท่ีคาเฟอีนมีการสูญเสียไปเพียงเล็กนอ้ย 

 

2. การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

 

การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่างของกาแฟเกิดเน่ืองจากไพโรไลซีสของคาร์โบไฮเดรตกลายเป็น

กรดคาร์บอกซิลิก ท าใหค้่าความเป็นกรด-ด่างของกาแฟลดลงจาก 5.5-4.9 โดยจะขึ้นกบัระดบัการคัว่กาแฟ กาแฟ
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ท่ีคัว่เขม้มาก ๆ ค่าความเป็นกรด-ด่างจะลดลง เน่ืองจากการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิจะท าให้กรดสลายตวัของกรด 

และก๊าซคาร์บอนไดออกไซดก์็ถูกขบัออกไป 

 

3. การเปล่ียนแปลงสีและรสชาติ 

 

สีของกาแฟท่ีเปล่ียนแปลงหลงัการคัว่เกิดขึ้นไดเ้พราะไพโรไลซีสของคาร์บอน และโปรตีนแต่รสชาติ

เปล่ียนแปลงเน่ืองจากโปรตีน และกรดไขมนัท่ีถูกไฮโดรไลซ์ (Sivetz and Foote, 1963) 
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อุปกรณ์และวิธีการ 

 
อุปกรณ์ 

 
1. ผลกาแฟเชอร่ี จ านวน 14 ตน้ เมลด็กาแฟชนิดอาราบิกา้ อาย ุ5 ปี จากแปลงเกษตรท่ีปลูกบนพื้นสูง

จากระดบัน ้าทะเล 1,100 เมตร ต.เลอตอ อ.แม่ระมาด จ.ตาก 

 

2. ตูอ้บลมร้อน 

 

3. อุปกรณ์วดัความกวา้ง ความยาวเมลด็กาแฟ เวอร์เนียร์ 

 

4. เคร่ืองชัง่น ้าหนกั 

 

5. เตาคัว่ไฟฟ้า 
 

6. เคร่ือง electronic nose 

 
วิธีการ 

1. สุ่มเก็บผลกาแฟเชอร่ี ท่ีปลูกในสภาพแวดลอ้มท่ีต่างกนั 3 พื้น ไดแ้ก่ (1) พื้นท่ีโล่ง (2) พื้นท่ีใตร่้มเงา 

และ (3) ระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา 

 

2. แกะเปลือกผลกาแฟเชอร่ีและอบเมลด็กาแฟ 50 องศา นาน 5 วนั 

 

3. ชัง่น ้าหนกัเมลด็กาแฟใหไ้ด ้60 กรัม 
 

4. วดัขนาดเมลด็กาแฟก่อนน าไปคัว่ 

 

5. คัว่กาแฟโดยใชเ้ตาคัว่ไฟฟ้าท่ีอุณหภูมิ 240 องศานาน 10 นาที 

 

6. ชัง่น ้าหนกัเมลด็กาแฟ วดัขนาดเมลด็กาแฟหลงัน าไปคัว่ 

 

7. ทดสอบกล่ินกาแฟดว้ยเคร่ือง electronic nose 
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ภาพท่ี 1 ตน้กาแฟอาย ุ5 ปี ท่ีออกเป็นผลกาแฟเชอร่ี สีแดงคือสุกแก่ สีเขียวยงัไม่สุกแก่ 

 

 
ภาพท่ี 2 การเก็บเก่ียวผลผลิตกาแฟ ท่ีเป็นผลกาแฟเชอร่ี 
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ภาพท่ี 3 การอบเมลด็กาแฟดว้ยตูอ้บลมร้อน 

 

 
ภาพท่ี 4 การชัง่น ้าหนกัเมลด็กาแฟ 
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ภาพท่ี 5 การวดัความกวา้ง ยาว เมลด็กาแฟ 

 

 
ภาพท่ี 6 การคัว่เมลด็กาแฟ 
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ภาพท่ี 7 การวดักล่ินดว้ยเคร่ือง electronic nose 
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สถานท่ีและระยะเวลาการท าวิจัย 
 

1. สถานท่ีการท าวิจัย 
 

1.1 หอ้งปฏิบติัการวิทยาศาสตร์ขา้ว ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 50 ถนน

งามวงศว์าน แขวงลาดยาว เขตจตุจกัร กรุงเทพมหานคร 10900  

 

1.2 แปลงเกษตรกรตน้แบบ นายศิริชยั พานสกุลบุตร เลขท่ี 245 ม.1 ต.แม่ต่ืน อ.แม่ระมาด จ.ตาก 

 

2. ระยะเวลาการท าวิจัย 
 

พฤษจิกายน 2566-กนัยายน 2567 
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ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

 

จากการส ารวจตน้กาแฟของแปลงเกษตรกรตน้แบบ นายศิริชยั พานสกุลบุตร เลขท่ี 245 ม.1 ต.แม่ต่ืน อ.

แม่ระมาด จ.ตาก  ท่ีระดับความสูงจากระดับน ้ าทะเล 1,100 เมตร โดยสุ่มเก็บผลกาแฟเชอร่ี ท่ีปลูกใน

สภาพแวดลอ้มท่ีต่างกนั 3 พื้น ไดแ้ก่ (1) พื้นท่ีโล่ง (2) พื้นท่ีใตร่้มเงา และ (3) ระหว่างพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา 

จากนั้นน าเอาเปลือกกาแฟออก แลว้น าไปอบท่ีตูอ้บรมร้อน และเก็บเมลด็ไวเ้ป็นเวลา 6 เดือน จากกนั้นแยกกะลา

ออกจากเมล็ดกาแฟ แลว้น ามาชัง่น ้ าหนกัวดัขนากวา้งยาวของเมล็ดก่อนคัว่ จากนั้นน าเมล็ดไปคัว่ท่ีอุณภูมิ 240 

องศานาน 10 นาที แลว้น ามาชัง่น ้าหนกั วดัขนาดเมล็ด และดมกล่ิมดว้ยเคร่ือง electronic nose ไดผ้ลการทดลอง

ดงัน้ี 
 

สีของเมล็ดกาแฟก่อนคัว่และหลงัคัว่แสดงในภาพท่ี 8 สังเกตเห็นความแตกต่างของสีหลงัคัว่อย่างเห็น

ไดช้ดั แสดงใหเ้ห็นวา่เมล็ดกาแฟท่ีปลูกในบริเวณท่ีแตกต่างกนัส่งผลต่อสีของเมล็ดกาแฟหลงัคัว่ ดงันั้นการเก็บ

เก่ียวผลผลิตเลด็กาแฟ ควรมีการแยกพื้นท่ีกนั เพื่อใหไ้ดคุ้ณภาพกาแฟท่ีสม ่าเสมอ 
 

   
พื้นท่ีโล่ง  ระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัพื้นท่ีใตร่้มเงา พื้นท่ีใตร่้มเงา 

 
ภาพท่ี 8 สีของเมลด็กาแฟก่อนและหลงัคัว่ ท่ีปลูกในพื้นท่ีโล่ง ระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงาและพื้นท่ี

ภายใตร่้มเงา บนพื้นท่ีสูง ต.เลอตอ อ.แม่ละมาด จ.ตาก 
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ความกวา้งก่อนและหลงัคัว่ของเมลด็กาแฟ โดยใชแ้ผนภูมิแท่งเปรียบเทียบค่าเฉล่ียของเมลด็กาแฟก่อน

และหลงัคัว่ของเมล็ดกาแฟในแต่ละบริเวณ ค่าเฉล่ียดังกล่าวมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติใน

บริเวณพื้นท่ีระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา ซ่ึงระบุดว้ยตวัอกัษรดา้นบนของแท่งกราฟ โดย KU01 และ KU03 

(ภาพท่ี 9) จากบริเวณระหว่างพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา มีความกวา้งหลงัคัว่เพิ่มมากขึ้นจากก่อนคัว่เฉล่ียสูงสุดท่ี 

1.547 เซนติเมตร และ 1.502 เซนติเมตรซ่ึงแตกต่างจากบริเวณอ่ืน ๆ ในขณะท่ีพื้นท่ีโล่งและพื้นท่ีภายใตร่้มเงาไม่

แตกต่างกนัทางนัยส าคญั ผลการทดลองน้ีช้ีให้เห็นว่าบริเวณท่ีปลูกกาแฟมีผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซ่ึง

สามารถน าข้อมูลไปใช้ในการเลือกบริเวณปลูกต้นกาแฟให้เหมาะสม เพื่อให้ได้ผลผลิตสูง มีคุณภาพและ

เหมาะสมต่อการเพาะปลูกต่อไป 
 

ความยาวก่อนและหลงัคัว่ของเมล็ดกาแฟ โดยใชแ้ผนภูมิแท่งเปรียบเทียบค่าเฉล่ียของเมล็ดกาแฟก่อน

และหลงัคัว่ของเมล็ดกาแฟในแต่ละบริเวณ โดยค่าเฉล่ียดงักล่าวมีแนวโนม้ไปทางเดียวกบัความกวา้งก่อนและ

หลงัคัว่ของเมลด็กาแฟ ค่าเฉล่ียดงักล่าวมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติในบริเวณพื้นท่ีระหวา่งพื้นท่ี

โล่งกบัภายใตร่้มเงา ซ่ึงระบุดว้ยตวัอกัษรดา้นบนของแท่งกราฟ โดย KU01 และ KU03 (ภาพท่ี 10) จากบริเวณ

ระหว่างพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา มีความกวา้งหลงัคัว่เพิ่มมากขึ้นจากก่อนคัว่ เฉล่ียสูงสุดท่ี 1.583 เซนติเมตร 

และ 0.886 เซนติเมตรซ่ึงแตกต่างจากบริเวณอ่ืน ๆ ในขณะท่ีพื้นท่ีโล่งและพื้นท่ีภายใตร่้มเงาไม่แตกต่างกนัทาง

นยัส าคญั ผลการทดลองน้ีช้ีใหเ้ห็นวา่บริเวณท่ีปลูกกาแฟมีผลต่อคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ซ่ึงสามารถน าขอ้มูลไป

ใชใ้นการเลือกบริเวณปลูกตน้กาแฟให้เหมาะสมเพื่อให้ไดผ้ลผลิตสูง มีคุณภาพและเหมาะสมต่อการเพาะปลูก

ต่อไป 
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ภาพท่ี 9 ความกวา้งก่อนและหลงัคัว่ของเมลด็กาแฟท่ีปลูกในพื้นท่ีโล่ง ระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงาและ

พื้นท่ีภายใตร่้มเงา บนพื้นท่ีสูง ต.เลอตอ อ.แม่ละมาด จ.ตาก 

หมายเหตุ: d=ความแตกต่าง 

 

ภาพท่ี 10 ความกวา้งก่อนและหลงัคัว่ของเมลด็กาแฟท่ีปลูกในพื้นท่ีโล่ง ระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงาและ
พื้นท่ีภายใตร่้มเงา บนพื้นท่ีสูง ต.เลอตอ อ.แม่ละมาด จ.ตาก 

หมายเหตุ: d=ความแตกต่าง 

จากภาพแสดงผลการการทดลองเก่ียวกับการจัดกลุ่มของกล่ินกาแฟหลงัคัว่ โดยใช้ภาพจากเคร่ือง 

electronic nose ในการจดักลุ่ม ซ่ึงจากภาพดงักล่าวจะแสดงให้เห็นวา่กล่ินในบริเวณท่ีปลูกเมล็ดกาแฟมีการเกาะ

กลุ่มกนัอย่างเห็นไดช้ดั (ภาพท่ี 11) โดย KU07 และ KU09 เมล็ดกาแฟบริเวณพื้นท่ีโล่ง กบั KU14 เมล็ดกาแฟ

บริเวณพื้นท่ีภายใตร่้มเงาขอ้มูลมีความเกาะกลุ่มกนั ในขณะท่ี KU03 เมล็ดกาแฟบริเวณพื้นท่ีระหว่างท่ีโล่งแจง้

กบัภายใตร่้มเงาขอ้มูลไม่เกาะกลุ่มกบัอีกสองบริเวณ ผลการทดลองน้ีแสดงให้เห็นว่าบริเวณในการปลูกกาแฟมี

ผลต่อคุณภาพกาแฟในเร่ืองกล่ิน ซ่ึงขอ้มูลน้ีสามารถน าไปเป็นแนวทางในการเลือกบริเวณในการปลูกกาแฟให้

ผลผลิตสูง คุณภาพดีและเหมาะสมกบัการเพาะปลูกต่อไป 
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ภาพท่ี 11 การจดักลุ่มของกล่ินกาแฟหลงัคัว่ระหวา่งพื้นท่ีโล่งแจง้ พื้นท่ีภายใตร่้มเงา และพื้นท่ีระหวา่งท่ีโล่ง

แจง้กบัร่มเงา บนพื้นท่ีสูง ต.เลอตอ อ.แม่ละมาด จ.ตาก 

หมายเหตุ: KU03 เมลด็กาแฟบริเวณพื้นท่ีระหวา่งท่ีโล่งแจง้กบัภายใตร่้มเงา 

 KU07 KU09 เมลด็กาแฟบริเวณพื้นท่ีโล่งแจง้ 

KU14 เมลด็กาแฟบริเวณพื้นท่ีภายใตร่้มเงา 
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การจดักลุ่มของกล่ินกาแฟหลงัคัว่ โดยใช้ภาพจากเคร่ือง electronic nose ในการจดักลุ่ม ซ่ึงจากภาพ

ดงักล่าวจะแสดงให้เห็นว่ากล่ินในบริเวณท่ีปลูกเมล็ดกาแฟมีการเกาะกลุ่มกนัอย่างเห็นไดช้ดั โดย KU01 และ 

KU03 (ภาพท่ี 12) เมล็ดกาแฟบริเวณพื้นท่ีระหว่างท่ีโล่งแจง้กบัภายใตร่้มเงา กบั KU07 และ KU08 เมล็ดกาแฟ

บริเวณพื้นท่ีโล่งแจง้ ขอ้มูลมีความเกาะกลุ่มกนั ผลการทดลองน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่บริเวณในการปลูกกาแฟมีผลต่อ

คุณภาพกาแฟในเร่ืองกล่ิน ซ่ึงขอ้มูลน้ีสามารถน าไปเป็นแนวทางในการเลือกบริเวณในการปลูกกาแฟให้ผลผลิต

สูง คุณภาพดีและเหมาะสมกบัการเพาะปลูกต่อไป 
 

 
ภาพท่ี 12 การจดักลุ่มของกล่ินกาแฟหลงัคัว่ระหวา่งพื้นท่ีโล่งแจง้และ พื้นท่ีระหวา่งท่ีโล่งแจง้กบัร่มเงา บน

พื้นท่ีสูง ต.เลอตอ อ.แม่ละมาด จ.ตาก 

หมายเหตุ: KU01 KU03 เมลด็กาแฟบริเวณพื้นท่ีระหวา่งท่ีโล่งแจง้กบัภายใตร่้มเงา 

 KU07 KU08 เมลด็กาแฟบริเวณพื้นท่ีโล่งแจง้ 

 

จากการทดลองลกัษณะเมล็ดกาแฟความกวา้งก่อนและหลงัคัว่ของเมล็ดกาแฟ ความยาวก่อนและหลงั

คัว่ของเมลด็กาแฟ และการจดักลุ่มกล่ินของเมล็ดกาแฟหลงัคัว่ ของเมลด็กาแฟท่ีปลูกในสภาพแวดลอ้มท่ีต่างกนั 

3 พื้น ไดแ้ก่ (1) พื้นท่ีโล่ง (2) พื้นท่ีใตร่้มเงา และ (3) ระหว่างพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา พบว่าในสภาพแวดลอ้ม

บริเวณระหว่างพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา เป็นบริเวณท่ีมีความแตกต่างกันทางด้านคุณภาพจากเมล็ดกาแฟใน

บริเวณอ่ืนๆ ในการทดลองคร้ังน้ีอย่างมีนัยส าคญั ซ่ึงเม่ือพิจารณาจากความกวา้งก่อนและหลงัคัว่กบัความยาว

ก่อนและหลงัคัว่เมลด็กาแฟมีขนาดท่ีใหญ่ขึ้นไปในทิศทางเดียวกนั และความต่างของกล่ิน ดว้ยเหตุผลน้ีบริเวณ

ระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงาจึงเป็นพื้นท่ีท่ีเหมาะสมต่อการเลือกปลูกกาแฟ โดย Nutman (1937) ไดร้ายงาน

ว่าการปลูกกาแฟภายใต้ร่มเงา 50 % ของตาข่ายพรางแสงพบว่าปริมาณคลอโรฟิลล์สูงสุด ซ่ึงส่งผลถึงการ
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สังเคราะห์แสงและส่งผลให้ไดผ้ลผลิตสูงสุดเม่ือเทียบกบัสภาพการปลูกกาแฟในพื้นท่ีอ่ืน ส่วน REDWOOD 

(2025) ไดร้ายงานว่าการปลูกกาแฟในสภาพแวดลอ้มท่ีมีแสงนอ้ย ส่งผลให้ตน้กาแฟเจริญเติบโตชา้ลง แต่เมล็ด

กาแฟท่ีไดมี้ความหนาแน่นและรสชาติท่ีซับซ้อนมากขึ้น นอกจากน้ี การปลูกในร่มเงายงัช่วยลดความเส่ียงจาก

โรคและแมลง   
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สรุปผลการทดลอง 

 

1. กาแฟท่ีปลูกระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงาเมลด็หลงัคัว่มีขนาดใหญ่ขึ้นทั้งดา้นความกวา้งและ

ความยาวอยา่งชดัเจน 

 

2. กล่ินของเมลด็กาแฟหลงัคัว่มีความแตกต่างกนั  

 

3. เมลด็กาแฟท่ีไดจ้ากพื้นท่ีระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงามีกล่ินแตกต่างจากเมลด็กาแฟท่ีไดจ้าก 2 

พื้นท่ี คือ พื้นท่ีโล่งและพื้นท่ีภายใตร่้มเงา  
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ภาพผนวกท่ี 1 ส ารวจและ สุ่มเก็บเมลด็กาแฟในสภาพแวดลอ้มท่ีต่างกนั 3 พื้น ไดแ้ก่ (1) พื้นท่ีโล่ง (2) พื้นท่ี

ใตร่้มเงา และ (3) ระหวา่งพื้นท่ีโล่งกบัภายใตร่้มเงา 

 

 

ภาพผนวกท่ี 2 การแกะเปลือกผลกาแฟ ก่อนน าเมลด็ไปลดความช้ืน 
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