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กติติกรรมประกาศ 
 
 โครงการวิจยัการพฒันากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิก้าของมูลนิธิโครงการหลวง  
ไดรั้บทุนอุดหนุนการวิจยัจากมูลนิธิโครงการหลวง โดยไดรั้บการสนบัสนุนปีงบประมาณ 2552     
- 2553 คณะผูว้จิยัขอขอบพระคุณในการใหก้ารสนบัสนุนการวจิยัมา ณ โอกาสน้ีดว้ย 
 นอกจากน้ีคณะผูว้ิจยัขอขอบพระคุณบุคลากร เจา้หน้าท่ีของโรงงานแปรรูปและพฒันา
ผลิตภณัฑม์ูลนิธิโครงการหลวง โรงงานกาแฟ มูลนิธิโครงการหลวง ภาควิชาเทคโนโลยีการพฒันา
ผลิตภณัฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร และคณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ท่ีมีส่วนให้
ความช่วยเหลือและสนบัสนุนโครงการวจิยัน้ีมาโดยตลอด 
 ท้าย ท่ีสุดน้ี คณะผู ้วิจ ัยขอขอบพระคุณผู้ทรงคุณวุฒิหลายท่านท่ีได้ให้ค  าปรึกษา              
และขอ้แนะน าต่างๆ ตลอดทั้งโครงการ ซ่ึงท าให้โครงการด าเนินการไปได้ด้วยความเรียบร้อย    
และมีประสิทธิภาพ แนวความคิดท่ีเป็นประโยชน์ทั้งปวง คณะผูว้ิจยัขอน้อมรับและจะน าไปใช้
ประโยชน์ในการท างานในอนาคต องค์ความรู้ท่ีเกิดจากโครงการวิจัยน้ีขอให้เกิดประโยชน์          
ต่อประเทศชาติโดยรวมต่อไป 
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บทคดัย่อ 

 โครงการการพัฒนากระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟอราบิก้าของมูลนิธิโครงการหลวงมี
วตัถุประสงคเ์พื่อศึกษากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิกา้ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแต่ละพื้นท่ี ศึกษา
คุณสมบติัเมล็ดกาแฟอราบิก้าท่ีผ่านการคดัเลือกในแต่ละระดบัการคัว่ ศึกษาคุณสมบติัของเมล็ด
กาแฟอราบิกา้คัว่ท่ีมีจ  าหน่ายอยูใ่นตลาด นอกจากน้ียงัศึกษาทศันคติผูป้ระกอบการร้านกาแฟ และ
ผูบ้ริโภคในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ท่ีมีต่อผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ของมูลนิธิโครงการหลวง 
 จากการคดัเลือกพื้นท่ีเพาะปลูกกาแฟท่ีเหมาะสมในแต่ละระดับการคัว่ พบว่า พื้นท่ีท่ี
เหมาะสมในการคัว่ระดบัอ่อนคือ ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000-1,200 เมตร พื้นท่ีท่ี
เหมาะสมในการคัว่ระดบัอ่อน-กลางคือ ศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง 1,000-1,200 เมตร 
พื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการคัว่ระดบักลางคือ ศูนยพ์ฒันาฯ ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูง 800-1,000 เมตร 
พื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการคัว่ระดบักลาง-เขม้คือ ศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 800-1,000 เมตร 
และพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการคัว่ระดบัเขม้คือ ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800-1,000 เมตร 
 จากการเปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอราบิก้าคัว่ของมูลนิธิ      
โครงการหลวงกบัผลิตภณัฑ์ท่ีมีจ  าหน่ายอยู่ในตลาด พบว่า กาแฟคัว่ระดบักลาง ค่า L* a* b*  
ปริมาณความช้ืน ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด ปริมาณน ้ าตาล และปริมาณกรดทั้งหมดมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ส าหรับปริมาณคาเฟอีนไม่มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) โดยมีสารประกอบระเหยในกลุ่มฟูแรน (Furans) และไพริดีน 
(Pyridines) เช่นเดียวกนั ส าหรับกาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีค่า L* a* b* ปริมาณความช้ืน ปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด ปริมาณน ้ าตาล ปริมาณกรดทั้งหมดและปริมาณคาเฟอีนมีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยมีสารประกอบในกลุ่ม ฟูแรน (Furans) ไพริดีน (Pyridines) 
และไพโรล (Pyrroles) เช่นเดียวกนั 
 จากผลการศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภค พบวา่ เหตุผลในการเลือกซ้ือคือ  ความช่ืนชอบ 
ในรสชาติ มีความถ่ีในการซ้ือผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วนานๆ คร้ัง ระดับในการคั่วกาแฟท่ีเลือกซ้ือ      
มากท่ีสุด คือ กาแฟคัว่ - บด ระดบักลาง ผูบ้ริโภคในครัวเรือนมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจของ
ผลิตภัณฑ์กาแฟคัว่ด้านสี กล่ินหอม รสขม และการยอมรับโดยรวมอยู่ในระดับพึงพอใจมาก 
ส าหรับดา้นรสเปร้ียวอยูใ่นระดบัพึงพอใจปานกลาง 
 จากการศึกษาพฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ พบว่า 
ร้านกาแฟสดส่วนใหญ่มีรูปแบบเป็นร้าน Stand - alone โดยมีท่ีนัง่ส าหรับรับประทานให้บริการ 
จ าหน่ายเคร่ืองด่ืมกาแฟได้น้อยกว่า 100 แก้วต่อวนั ความถ่ีในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ 1 - 2 คร้ัง       
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ต่อเดือน ปริมาณท่ีซ้ือในแต่ละคร้ังมากกว่า 3 กิโลกรัม ร้านกาแฟสดส่วนใหญ่มีรายการกาแฟ        
ท่ีให้บริการ 6 - 10 รายการ มีเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ นอกจากกาแฟให้บริการคือ ชา โกโก้ และน ้ าอดัลม 
เหตุผลในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่เพื่อชงเป็นกาแฟสดจ าหน่ายแก่ลูกคา้ ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่
ตดัสินใจในการซ้ือด้วยตนเอง โดยท าการทดลองบริโภคจริงประกอบการตดัสินใจ การซ้ือเมล็ด
กาแฟคั่วส่วนใหญ่ซ้ือโดยตรงจากบริษัทหรือโรงงานคั่วเมล็ดกาแฟ ปัจจัยส าคัญท่ีสุดใน             
การตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่คือ รสชาติของกาแฟ ผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดมีค่าเฉล่ียระดับ    
ความพึงพอใจของผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ดา้นสี และรสขมอยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก ดา้นกล่ินหอม และ
การยอมรับโดยรวมอยูใ่นระดบัพึงพอใจปานกลาง ส าหรับดา้นรสเปร้ียวอยูใ่นระดบัพึงพอใจนอ้ย 
 ส าหรับขอ้เสนอแนะในการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่
ของมูลนิธิโครงการหลวง คือ ควรเพิ่มดา้นกล่ินหอม ลดดา้นรสขมและดา้นรสเปร้ียว 
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Abstract 

The roasting process development of arabica coffee bean of Royal Project Foundation 
was aimed to find out roasting level identity for each area, study on the properties of selected and 
commercial roasted arabica coffee bean and study on the attitude of entrepreneur and consumer 
toward coffee of Royal Project Foundation. 
 The suitable areas for each roasting level were investigated. The bean from Pa Meang 
development center (1,000 – 1,200 meter above sea level) was suitable for light roasting, bean 
from Intanon development center (1,000 – 1,200 meter above sea level) was suitable for light to 
medium roasting, bean from Huay Pong development center (800 - 1,000 meter above sea level) 
was suitable for medium roasting, bean from Teen Tok development center (800 - 1,000 meter 
above sea level) was suitable for medium to dark roasting and bean from Pa Meang development 
center (800 - 1,000 meter above sea level) was also suitable for dark roasting. 
 The comparisons with roasted coffee bean of  Royal Project Foundation and commercial 
roasted coffee bean were found that the L*, a*, b*, moisture content, total soluble solid content, 
sugar content and total acid content for medium roasted coffee bean were significant (P≤0.05) 
while caffeine content was not significant (P>0.05). Both of them had volatile elements in furans 
and pyridines group. However, the L*, a*, b*, moisture content, total soluble solid content, sugar 
content, total acid content and caffeine content for dark roasted coffee bean were significant 
(P≤0.05). Both of them had volatile elements in furans, pyridines and pyrroles group. 
 For consomer behavior study. It was found that the reason for buying was taste 
satisfaction. Frequency to buying coffee product was rarely and the most of them bought grinded 
medium roasted coffee. The average of satisfaction level of consumer in households for color, 
flavor, coffee bitterness and acceptance of the product were at very like level while acidity tests 
was at moderate level. 
 For coffee shop entrepreneurs behavior study. It was found that the most of them were 
stand - alone style with seat to service and also sale was less than 100 cup per day. Frequency of 
buying coffee bean was 1 - 2 times per month and bought more than 3 kilograms. The alternative 
coffee products had 6 - 10 lists and the other products as tea, coco and soft drink. The reason for 
buying roasted coffee bean was to make drinking. The most of entrepreneur decided to buying for 
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yourself with test product before decision and bought roast coffee bean from company or factory. 
The most important decision to buy coffee beans was taste of coffee. The average to satisfaction 
level of consumer in the coffee shop for color and bitter were at very like level, flavor and 
acceptance of the product were at moderate level while acidity of coffee was at less like level. 
 The suggestion to quality improvement for coffee bean of Royal Project Foundation 
should make more flavor and reduce the bitter and acidity taste. 
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สารบัญ 
 

 หน้า 
  

กิตติกรรมประกาศ ก 
บทคดัยอ่ภาษาไทย ข 
บทคดัยอ่ภาษาองักฤษ ง 
สารบญัตาราง ช 
สารบญัภาพ ฎ 
บทท่ี 1 บทน า 1 
บทท่ี 2 ทฤษฎีและแนวคิดท่ีเก่ียวขอ้ง 4 
บทท่ี 3 กรรมวธีิทดลอง 24 
บทท่ี 4 ผลการวจิยั 31 
บทท่ี 5 สรุปผลและขอ้เสนอแนะ 117 
เอกสารอา้งอิง 123 
ภาคผนวก 128 

ภาคผนวก ก รูปภาพ 129 
ภาคผนวก ข แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 134 
ภาคผนวก ค การวเิคราะห์คุณภาพ 143 
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สารบัญตาราง 
 

ตารางที่  หน้า 
   

1 ระดบัการคัว่เมล็ดกาแฟ 7 
2 แสดงพื้นท่ีและระดบัความสูงท่ีท าการสุ่มตวัอยา่ง 26 
3 การสุ่มตวัอยา่งในแต่ละพื้นท่ีและระดบัความสูง 32 
4 ลกัษณะเมล็ดกาแฟเม่ือท าการคัว่ในแต่ละระดบั 33 
5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยฯ์ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง             

800 - 1,000 เมตร 
35 

6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยฯ์ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง             
1,000 - 1,200 เมตร 

37 

7 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยฯ์ ป่าเม่ียง ท่ีระดบัความสูง 
มากกวา่ 1,200 เมตร 

39 

8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนย์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง     
800 - 1,000 เมตร 

41 

9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนย์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง             
1,000 - 1,200 เมตร 

43 

10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนย์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร 

45 

11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของสถานีวิจัยฯ อ่างขางท่ีระดับ   
ความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 

47 

12 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยฯ์ ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูง      
1,000 - 1,200 เมตร 

49 

13 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยฯ์ อินทนนท์ท่ีระดบัความสูง         
1,000 - 1,200 เมตร 

51 

14 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยฯ์ อินทนนท์ท่ีระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร 

53 

15 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัอ่อน (Light) 55 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที่ หน้า 
  

16 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง (Light 
to Medium) 

57 

17 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบักลาง (Medium) 59 
18 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคั่วระดับกลาง - เข้ม 

(Medium to Dark) 
61 

19 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัเขม้ (Dark) 63 
20 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัเขม้ (Dark) คร้ังท่ี 2 65 
21 คุณสมบติัทางกายภาพของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 66 
22 คุณสมบติัทางเคมีของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 68 
23 ปริมาณกรดอินทรีย ์(ร้อยละ น ้าหนกั/น ้าหนกั) ของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 68 
24 สารประกอบระเหยของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 69 
25 คุณสมบติัทางกายภาพของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 72 
26 คุณสมบติัทางเคมีของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 74 
27 ปริมาณกรดอินทรีย ์(ร้อยละ น ้าหนกั/น ้าหนกั) ของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 74 
28 สารประกอบระเหยของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 75 
29 เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอราบิก้าคั่วมูลนิธิ    

โครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบักลาง 
79 

30 เปรียบเทียบปริมาณกรดอินทรีย์ (ร้อยละ น ้ าหนกั/น ้ าหนกั) ของกาแฟอราบิกา้คัว่
มูลนิธิโครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบักลาง 

79 

31 เปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิก้าคั่วมูลนิธิโครงการหลวง      
และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบักลาง 

81 

32 เปรียบเทียบคุณสมบัติทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอราบิก้าคั่วมูลนิธิ    
โครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ 

83 

33 เปรียบเทียบปริมาณกรดอินทรีย์ (ร้อยละ น ้ าหนกั/น ้ าหนกั) ของกาแฟอราบิกา้คัว่
มูลนิธิโครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ 

83 
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34 เปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิก้าคั่วมูลนิธิโครงการหลวง      
และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ 

85 

35 พฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อการซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ 88 
36 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ในครัวเรือน 91 
37 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามเพศ 93 
38 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามอาย ุ 94 
39 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามการศึกษา 95 
40 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามอาชีพ 96 
41 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามรายได ้ 97 
42 พฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่   

ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ 
99 

43 แหล่งขอ้มูลประกอบการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จ  าแนกตามต าแหน่ง 104 
44 ผูท่ี้มีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จ  าแนกตามต าแหน่ง 105 
45 ช่องทางในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จ  าแนกตามต าแหน่ง 105 
46 ปัจจยัท่ีส าคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จ  าแนกตามต าแหน่ง 106 
47 ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑจ์ าแนกตามต าแหน่ง 107 
48 ปัจจยัดา้นราคาจ าแนกตามต าแหน่ง 108 
49 ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายจ าแนกตามต าแหน่ง 108 
50 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ในร้านกาแฟสด 110 
51 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามเพศ 112 
52 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามอาย ุ 113 
53 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามการศึกษา 114 
54 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามอาชีพ 115 
55 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามรายได ้ 116 
56 ระดับการคั่วท่ีเหมาะสมของกาแฟอราบิก้าแต่ละพื้นท่ีเพาะปลูกของมูลนิธิ

โครงการหลวง 
117 
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57 พื้นท่ีเพาะปลูกของกาแฟอราบิกา้ของมูลนิธิโครงการหลวงท่ีเหมาะสมในการคัว่

แต่ละระดบั 
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58 คุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวง 118 
59 คุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของกาแฟอราบิกา้คัว่ท่ีมีจ  าหน่ายอยูใ่นตลาด 119 
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1 ลกัษณะเมล็ดกาแฟ 4 
2 กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟดิบแบบเปียก (Wet method) 5 
3 กระบวนการผลิตกาแฟคัว่ - บด 6 
4 การเปล่ียนแปลงของเมล็ดกาแฟคัว่ 8 
5 กระบวนการทดลอง 26 
6 เคร่ืองคัว่กาแฟขนาดเล็ก 31 
ก1 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร 130 
ก2 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 130 
ก3 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 130 
ก4 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร 131 
ก5 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 131 
ก6 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 131 
ก7 เมล็ดกาแฟกะลาสถานีวจิยั ฯ อ่างขางท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 132 
ก8 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ หว้ยโป่งท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 132 
ก9 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 132 
ก10 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 133 

 

 

 

 



บทที ่1 : บทน า 
 

ความส าคัญและทีม่าของหัวข้อวจัิย 
 อตัราการเติบโตของการบริโภคเคร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนผสมของกาแฟในประเทศไทยสูงถึง   
ร้อยละ 20 - 30 ต่อปี โดยในช่วง 2 - 3 ปีท่ีผา่นมา ตลาดผลิตภณัฑ์กาแฟมีแนวโนม้เติบโตอยา่ง
ต่อเน่ือง ศูนยว์ิจยักสิกรไทยคาดการณ์วา่ มูลค่าผลิตภณัฑ์กาแฟในปี 2550 เท่ากบั 25,600 ลา้นบาท 
เม่ือเทียบกบัในปีท่ีผา่นมามีอตัราการขยายตวัร้อยละ 6.7 โดยแยกเป็นกาแฟผงก่ึงส าเร็จรูป 12,000 
ลา้นบาท (แยกเป็นกาแฟผงส าเร็จรูปบรรจุขวดหรือซอง 8,000 ลา้นบาท และกาแฟปรุงส าเร็จรูป
ชนิดผงหรือกาแฟทรีอินวนั 8,400 ลา้นบาท) กาแฟกระป๋อง 8,500 ลา้นบาท และร้านกาแฟพรีเมียม 
(ซ่ึงน าเมล็ดกาแฟมาคัว่บดและชงจ าหน่าย) 5,100 ลา้นบาท โอกาสของตลาดผลิตภณัฑ์กาแฟ        
ยงัขยายตวัอยา่งต่อเน่ือง จากกระแสความนิยมด่ืมกาแฟมากข้ึนของคนไทยและการกระตุน้ตลาด
ของบรรดาผูป้ระกอบการ โดยการระดมกลยุทธ์การตลาดท่ีหลากหลายเพื่อให้คนไทยหันมาด่ืม
กาแฟกนัมากข้ึน 
 กาแฟคัว่บด เดิมเป็นกาแฟท่ีนิยมบริโภคทัว่ไป ก่อนท่ีกาแฟส าเร็จรูปชนิดผงจะเขา้มาแยง่
ตลาดส่วนใหญ่ไป แต่ปัจจุบนักาแฟคัว่บดก าลงักลบัมาไดรั้บความนิยมใหม่ โดยอิงไปกบักระแส
การขยายตลาดร้านกาแฟพรีเมียม ซ่ึงมีสูตรเฉพาะของแต่ละร้าน มีการคดัเลือกพนัธ์ุกาแฟเฉพาะ    
มีเทคโนโลยีเฉพาะ คัว่ บด บรรจุฟอยล์จ  าหน่ายปลีกให้กบัผูบ้ริโภคเฉพาะกลุ่ม ลูกคา้หลกัคือ
ผูบ้ริโภคกาแฟสด ดงันั้น ช่องทางจ าหน่ายหลกัในปัจจุบนัคือ ซุปเปอร์มาเก็ตและร้านกาแฟพรีเมียม 
อีกช่องทางหน่ึงท่ีก าลงัขยายตวัอยา่งรวดเร็วคือ ร้านกาแฟซ่ึงเกิดจากช่องวา่งทางการตลาดส าหรับ
คนไทยท่ียงันิยมบริโภคกาแฟคัว่บดอยู ่ นอกจากน้ีการเติบโตของร้านกาแฟพรีเมียมอยา่งต่อเน่ือง 
ยงัท าให้ผูป้ระกอบการมีแนวโน้มท่ีจะเขา้มาตั้งโรงงานคัว่บดกาแฟในไทย เพื่อใช้เป็นฐานผลิต
วตัถุดิบเอง รวมทั้งส่งออกไปจ าหน่ายยงัร้านกาแฟพรีเมียมท่ีเป็นเครือข่ายสาขาต่างประเทศดว้ย 
คาดว่าในอนาคตอนัใกล้น้ีการส่งออกกาแฟคัว่บดจะขยายตัวอย่างต่อเน่ือง อนัเป็นผลมาจาก       
ชาวต่างประเทศหนัมานิยมกาแฟส าเร็จรูปรสชาติเขม้ขน้แบบไทยๆ มากข้ึน รวมถึงร้านแฟรนไชส์
ต่างประเทศเร่ิมนิยมสั่งกาแฟคัว่บดแบบไทยๆ ไปจ าหน่ายตามสาขาต่างประเทศดว้ย ท าให้กาแฟคัว่
บดเป็นสินคา้ส่งออกท่ีน่าจบัตามอง โดยมูลค่าการส่งออกเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองในระยะ 3 ปีท่ีผา่นมา 
(ผูจ้ดัการออนไลน์, 2550 : ออนไลน์) 
 กาแฟอราบิก้าเป็นพืชหน่ึงท่ีมูลนิธิโครงการหลวงได้ริเร่ิมน ามาวิจยัและส่งเสริมให้เป็น
อาชีพแก่เกษตรกรชาวเขาเม่ือประมาณ 30 ปีท่ีผา่นมา เพื่อเป็นพืชทดแทนฝ่ินในช่วงแรกๆ และเพื่อ
ทดแทนการน าเข้าจากต่างประเทศ ในช่วงต่อมาได้น าไปส่งเสริมปลูกทั้ งในพื้นท่ีของมูลนิธิ
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โครงการหลวง และพื้นท่ีทัว่ไปในภาคเหนือตามล าดบั จนถึงปัจจุบนัมีปริมาณผลผลิตโดยรวมของ
กาแฟอราบิกา้ในภาคเหนือประมาณ 2,000 ตนั โดยเป็นกาแฟอราบิกา้ของมูลนิธิโครงการหลวง
จ านวน 300 ตนัหรือร้อยละ 15 ของทั้งหมด ปัจจุบนันอกจากมูลนิธิโครงการหลวงจะไดก้ าหนด
นโยบายการส่งเสริมให้กาแฟอราบิก้าเป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงท่ีเป็นรายได้หลกัของเกษตรกร   
ในพื้นท่ีศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงบางพื้นท่ีแลว้ ยงัมีวตัถุประสงคเ์พื่อช่วยในการอนุรักษแ์ละฟ้ืนฟู
สภาพป่าและส่ิงแวดลอ้มบนท่ีสูงไดอี้กทางหน่ึง เน่ืองจากกาแฟอราบิกา้เป็นไมย้ืนตน้ท่ีมีอายุยาว
ปลูกและดูแลรักษาง่าย รวมทั้งเป็นพืชท่ีเกือบจะไม่มีการใชส้ารเคมีเลยนอกจากยงัมีการใชปุ๋้ยเคมี
อยูบ่า้งในปัจจุบนั 
 จากการด าเนินงานส่งเสริมกาแฟอราบิกา้ในพื้นท่ีมูลนิธิโครงการหลวงมาจนถึงปัจจุบนั    
มีศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงท่ีมีการปลูกกาแฟอราบิกา้ทั้งส้ิน 20 แห่ง กระจายอยู่ในเขตจงัหวดั
เชียงใหม่ เชียงราย และแม่ฮ่องสอน มีพื้นท่ี 4,254 ไร่ จ านวน 1,701,600 ตน้ และเกษตรกรผูป้ลูก 
2,089 ครัวเรือน มีปริมาณผลผลิตในปีการผลิต 2549/50 จ านวน 292 ตนั โดยมีศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียง 
อ าเภอดอยสะเก็ด จงัหวดัเชียงใหม่ เป็นแหล่งปลูกท่ีใหญ่ท่ีสุดและมีปริมาณผลผลิตมากท่ีสุด      
(ธีรศกัด์ิ, 2551 : ออนไลน์) 

จากอตัราการเติบโตของมูลค่าตลาดของกลุ่มผลิตภณัฑ์กาแฟท่ีมีการขยายตวัอยา่งต่อเน่ือง
และจากการก าหนดนโยบายการส่งเสริมให้กาแฟอราบิกา้เป็นพืชเศรษฐกิจชนิดหน่ึงท่ีเป็นรายได้
หลกัของเกษตรกรในพื้นท่ีศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงบางพื้นท่ี ดงันั้นผูว้ิจยัจึงเล็งเห็นวา่การพฒันา
กระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิกา้จากแหล่งเพาะปลูกท่ีมีระดบัความสูงจากน ้ าทะเลท่ีแตกต่างกนั 
ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน จะเป็นการสร้างความเป็นเอกลกัษณ์ของกาแฟคัว่เฉพาะให้แต่ละพื้นท่ี
ของมูลนิธิโครงการหลวง รวมทั้งการศึกษาทศันคติของผูป้ระกอบการร้านกาแฟและผูบ้ริโภคท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑ์กาแฟอราบิกา้คัว่ของมูลนิธิโครงการหลวง เพื่อเป็นแนวทางในการด าเนินกิจกรรม
ทางการตลาดส าหรับเมล็ดกาแฟอราบิกา้ของมูลนิธิโครงการหลวงต่อไป 

วตัถุประสงค์โครงการวจัิย 
 1. เพื่อศึกษากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิกา้ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแต่ละพื้นท่ี 
 2. เพื่อศึกษาคุณสมบติัเมล็ดกาแฟอราบิกา้ท่ีผา่นการพฒันากระบวนการคัว่ของแต่ละพื้นท่ี
ส่งเสริมของมูลนิธิโครงการหลวง 
 3. เพื่อศึกษาคุณสมบติัเมล็ดกาแฟอราบิกา้คัว่ท่ีมีจ  าหน่ายอยูใ่นตลาด 

4. เพื่อศึกษาทศันคติผูป้ระกอบการร้านกาแฟและผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ของ
มูลนิธิโครงการหลวง 
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ขอบเขตของการวจัิย 
เป็นการศึกษากระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟท่ีเหมาะสมส าหรับแต่ละพื้นท่ีของมูลนิธิ

โครงการหลวง และศึกษาคุณสมบัติของเมล็ดกาแฟอราบิก้าในพื้นท่ีส่งเสริมของมูลนิธิ       
โครงการหลวงท่ีผา่นการศึกษากระบวนการคัว่ท่ีเหมาะสม ศึกษาคุณสมบติัเมล็ดกาแฟอราบิกา้คัว่ท่ี
มีจ  าหน่ายอยู่ในตลาด และศึกษาทศันคติผูป้ระกอบการร้านกาแฟและผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์
กาแฟคัว่ของมูลนิธิโครงการหลวง 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1. ทราบถึงมาตรฐานและเอกลกัษณ์กระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟในแต่ละพื้นท่ีของมูลนิธิ        
โครงการหลวง 
 2. ทราบถึงคุณสมบติัเมล็ดกาแฟอราบิกา้คัว่ท่ีเพาะปลูกในแต่ละพื้นท่ีส่งเสริมของมูลนิธิ
โครงการหลวง 
 3. ทราบถึงคุณภาพคุณสมบติัเมล็ดกาแฟอราบิกา้คัว่ท่ีมีจ  าหน่ายอยูใ่นตลาด 
 4. ทราบถึงทศันคติผูป้ระกอบการร้านกาแฟและผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ของ
มูลนิธิโครงการหลวง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



บทที ่2 : ทฤษฎแีละแนวคดิทีเ่กีย่วข้อง 
 

กาแฟ (Coffee) 

 
ภาพที ่1 ลกัษณะเมล็ดกาแฟ 

      ท่ีมา : Roast magazine (2006) 

 ปัจจุบนัทัว่โลกมีกาแฟมากกวา่ 6,000 ชนิด แต่มีเพียง 3 ชนิดเท่านั้นท่ีไดรั้บความนิยมปลูก
เป็นการคา้ คือ อราบิกา้ โรบสัตา้ และลิเบอริกา 

1. อราบิกา้ มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Coffea arabica เป็นกาแฟท่ีมีผลผลิตประมาณร้อยละ 90 
ของปริมาณกาแฟของโลก ถ่ินก าเนิดอยู่ในแถบประเทศเอธิโอเปีย เจริญเติบโตได้ดีในแถบท่ีมี
อากาศค่อนขา้งหนาว จดัเป็นพืชก่ึงเมืองหนาว อุณหภูมิประมาณ 15 - 24 องศาเซลเซียส ตอ้งการ
ความช้ืนสัมพทัธ์อยู่ประมาณร้อยละ 80 ลกัษณะท่ีส าคญัคือ มีทรงพุ่มเป็นรูปปิระมิด ล าตน้สูง
ประมาณ 6 - 16 ฟุต ก่ิงมกัจะแตกเป็นมุมกวา้งกบัล าตน้ ท าใหดู้เกือบขนานกบัพื้นดิน ใบมีขนาดเล็ก 
ไม่ตา้นทานต่อโรคราสนิม จึงปลูกไม่ค่อยไดใ้นแถบท่ีมีความช้ืน หรือฝนตกชุก 

2. โรบสัตา้ มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Coffea canephora หรือ Coffea robusta เป็นกาแฟท่ี
ปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มไดดี้มาก โดยเฉพาะจะเจริญเติบโตไดดี้ในแถบท่ีมีฝนตกสม ่าเสมอ 
และมีอุณหภูมิ 25 - 32 องศาเซลเซียส ตอ้งการความช้ืนสัมพทัธ์ประมาณร้อยละ 90 ปลูกไดท้ั้งท่ีมี
ระดบัน ้ าใตดิ้นเสมอระดบัน ้ าทะเลจนถึง 4,300 ฟุต ผลจะเล็กกว่าอราบิกา้ และมีนิสัยชอบร่มเงา 
ตา้นทานต่อโรคราสนิม ผลผลิตดีกวา่อราบิกา้เม่ือเปรียบเทียบตน้ต่อตน้ (นนทวชัร, 2547) 

3. ลิเบอริกา มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Coffea liberica เป็นกาแฟท่ีไม่ค่อยมีความส าคญัมากนกั
ในแง่ของการผลิตเพื่อการคา้ เพราะเป็นกาแฟท่ีมีคุณภาพต ่า คือทั้งกล่ินและรสชาติดอ้ยกวา่ 2 ชนิด
ขา้งตน้ แต่ขอ้ดีคือปลูกไดดี้ในแถบท่ีมีฝนตกชุก และสม ่าเสมอ อีกทั้งมีลกัษณะท่ีส าคญัคือสามารถ
ปรับตวัเข้ากับสภาพแวดล้อมปลูกได้เป็นอย่างดี จึงมีความส าคญัในแง่ของการปรับปรุงพนัธ์ุ
มากกวา่การผลิตเพื่อการคา้ 
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กระบวนการผลติเมลด็กาแฟดิบแบบเปียก (Wet method) 
ผลกาแฟสด 

 

รับผลผลิต 
 

การลา้งและลอยผลท่ีไม่ดีออก 
 

ปอกเปลือกผลสด 
 

หมกัเมือกรอบกาแฟกะลา 
 

ลา้งกาแฟ 
 

ตากกาแฟกะลาใหแ้หง้ 
 

แช่น ้า 
 

กาแฟกะลาแหง้ 
 

สีกาแฟกะลาแหง้ 
 

คดัขนาดและคดัสีกาแฟเมล็ด 
 

บรรจุกาแฟ 
 

ภาพที ่2 กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟดิบแบบเปียก (Wet method) 
              ท่ีมา : พชันี (2549) 

กระบวนการคั่วเมลด็กาแฟ 
 ในระหว่างการคัว่เมล็ดกาแฟจะเกิดการเปล่ียนแปลงขององค์ประกอบทางเคมีท าให้ได้
กล่ินและรสชาติของกาแฟท่ีกลมกลืนกนั โดยในขั้นตอนแรกของการคัว่กาแฟจะเร่ิมดูดความร้อน
และเปล่ียนจากสีเขียวเป็นท่ีเหลืองอ่อนๆ มีกล่ินคลา้ยกบักล่ินของขา้วโพดคัว่ เม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึน
ถึง 205 องศาเซลเซียส เมล็ดกาแฟจะเร่ิมพองตวัเป็นสองเท่า และเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลอ่อนๆ มีการ
สูญเสียน ้ าหนกัประมาณร้อยละ 5 และค่าสีออกตรอน (Agtron number) อยูป่ระมาณ 90 - 95 เม่ือ
อุณหภูมิเพิ่มข้ึนถึง 220 องศาเซลเซียส สีของเมล็ดกาแฟจะเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล และค่าสีออกตรอน
จะลดลงเหลือ 60 - 65 มีการสูญเสียน ้ าหนกัไปร้อยละ 13 โดยในขั้นตอนน้ีจะมีการเปล่ียนแปลง
องค์ประกอบทางเคมีท่ีเรียกว่ากระบวนการไพโรไลซีส (Pyrolysis) ซ่ึงมีส่วนส าคัญท าให้
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สารประกอบในกลุ่มของคาร์โบไฮเดรตเกิดการแตกตวั และมีการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ออกมา เม่ือส้ินสุดการคัว่ตอ้งมีการท าให้เมล็ดกาแฟเยน็ตวัลง (Coffee Research Institute, 2001) 
ระยะเวลาในการคัว่จะแตกต่างกนัออกไปข้ึนอยูก่บัระดบัการคัว่วา่จะเป็นการคัว่แบบใด โดยทัว่ไป
การคัว่กาแฟแบ่งออกได ้3 ระดบัคือ การคัว่แบบอ่อน (Light roast) ใชอุ้ณหภูมิประมาณ 193 - 199 
องศาเซลเซียส การคัว่แบบกลาง (Medium roast) ใช้อุณหภูมิประมาณ 204 องศาเซลเซียส และ   
การคัว่แบบเขม้ (Heavy roast) ใชอุ้ณหภูมิประมาณ 218 - 221 องศาเซลเซียส ข้ึนอยูก่บัความชอบ
ของผูบ้ริโภค เน่ืองจากระดบัของการคัว่จะส่งผลต่อกล่ินและรสชาติของกาแฟท่ีแตกต่างกนัออกไป 
(นนทวชัร, 2547) 
 การควบคุมสภาวะในการคัว่มีผลต่อคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของเมล็ดกาแฟจึงมี
การวดั และควบคุมตวัแปรต่างๆ เช่น การถ่ายเทความร้อน อตัราการสูญเสียน ้ า อุณหภูมิในการคัว่ 
และอุณหภูมิของเมล็ดกาแฟ ซ่ึงช่วยในการควบคุมอตัราการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ ท่ีจะมีผลต่อ
คุณภาพของกาแฟ (Schenker et. al., 2002) 

กระบวนการผลติกาแฟคั่ว - บด 
เมล็ดกาแฟ 

 

ท าความสะอาด คดัขนาด คุณภาพ 
 

คัว่ดว้ยความร้อนโดยใชเ้คร่ืองคัว่กาแฟ 
 

กาแฟคัว่สีน ้าตาลอ่อน/สีน ้าตาลปานกลาง/สีน ้าตาลเขม้ 
 

ท าใหก้าแฟคัว่เยน็ลง 
 

บดเมล็ดกาแฟคัว่ ใหเ้ป็นผงหยาบ/ผงละเอียด 
 

ชัง่น ้าหนกั 
 

บรรจุถุง 
 

ปิดผนึก 
 

กาแฟคัว่บดพร้อมจ าหน่าย 
ภาพที ่3 กระบวนการผลิตกาแฟคัว่ - บด 

      ท่ีมา : พชันี (2549) 
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ตารางที ่1 ระดบัการคัว่เมล็ดกาแฟ 

ระดับการคั่ว Agtron Color คุณลกัษณะ 

Cinnamon roast 

(แบบอบเชย) 

64 - 68 สีเหมือนเปลือกชินนามอนหรืออบเชย การคั่วระดับน้ี 

เรียกไดว้่าเป็นระดบัการคัว่ท่ีคงความหอมและคุณสมบติั

ดั้ ง เ ดิมของกาแฟไว้ได้มากท่ีสุด ส่วนใหญ่แล้วจะมี 

Acidity หรือความเป็นกรดสูง และมีรสฝาดอยูม่าก 

American roast 

(แบบอเมริกนั) 

60 - 64 สีน ้ าตาลอ่อนจนถึงสีน ้ าตาลเขม้สุดเท่าท่ีเมล็ดกาแฟถูกคัว่

โดยไม่มีน ้ ามันเคลือบผิวเมล็ด มีความเป็นกรด และ      

ความขน้หนืดเพิ่มข้ึนเล็กนอ้ย 

แบบกลาง 

(แบบ city) 

55 - 59 มีสีน ้าตาล มีความเป็นกรด และความขน้หนืดเพิ่มข้ึน 

Full city roast  

(แบบปานกลาง-เขม้) 

50 - 54 มีสีน ้ าตาลเขม้ปานกลาง ให้รสชาติขมปนหวาน มีความ

เป็นกรดเล็กน้อย เป็นระดบัการคัว่ท่ีให้ความกลมกล่อม

ของกล่ินและรสชาติของกาแฟไดดี้ท่ีสุด 

Vienna roast 

(แบบเวยีนนา) 

44 - 49 มีสีน ้ าตาลค่อนขา้งเขม้ มีรสชาติขมปนหวานเล็กนอ้ย แต่

ไม่ มีความ เ ป็นกรด  มีก ล่ินฉุนของกาแฟคั่วปนกับ        

กล่ินหอมของกาแฟแท้ๆ  

French roast  

(แบบฝร่ังเศส) 

36 - 43 สีน ้ าตาลเข้มเกือบด า มีน ้ ามันเคลือบอยู่จนมันเป็นเงา 

รสชาติค่อนข้างขม มีความหวานอยู่บ้างเล็กน้อย ไม่มี

ความเป็นกรดหลงเหลืออยู่เลย กล่ินกาแฟและความ      

ขน้หนืดค่อนขา้งนอ้ย 

Italy roast 

(แบบอิตาเลียน) 

28 - 35 กาแฟสีน ้ าตาลด า มีน ้ ามันออกมามาก มีรสขม และมี    

กล่ินกาแฟแบบเขม้ขน้ 

ท่ีมา : Coffee Research Institute (2001) 
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ภาพที ่4 การเปล่ียนแปลงของเมล็ดกาแฟคัว่ 
      ท่ีมา : Roast magazine (2006) 

(A) Green bean      (E) At 2st crack 
(B) At 6 minutes     (F) 10 second after 2st crack 
(C) 1st crack     (G) 35 second after 2st crack 
(D) 1 minutes past 1st crack    (H) 55 second after 2st crack 

การเปลีย่นแปลงทางด้านกายภาพ 
กาแฟท่ีผ่านการคัว่จะเกิดการเปล่ียนแปลงทางด้านกายภาพ ท าให้รูปร่าง ขนาด และ

คุณสมบติัทางกายภาพอ่ืนๆ เปล่ียนไป ไดแ้ก่ 
1. น ้าหนกัท่ีหายไปทั้งหมด (Total weight loss) 
โดยทัว่ไปมีค่าประมาณร้อยละ 15 - 18 คิดจากกาแฟท่ีมีปริมาณความช้ืนร้อยละ 10 - 12 

และเป็นน ้ าหนกัท่ีหายไปหลงัจากการเกิดไพโรไลซีสร้อยละ 4 - 6 องคป์ระกอบท่ีหายไปมากท่ีสุด
คือ กรดคลอโรเจนิก (Chlorogenic acid) โดยกรดชนิดน้ีเร่ิมตน้มีปริมาณร้อยละ 7 และหลงัการคัว่
ลดลงเหลือเพียงร้อยละ 4 เน่ืองจากการสลายตวัไปเป็นสารประกอบในกลุ่มของฟีนอล (Ky et. al., 
2001 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) ซ่ึงจะมีผลต่อรสชาติของกาแฟมาก และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ซ่ึงเป็นผลจากไพโรไลซีสก็สูญเสียไปบางส่วน ในขณะท่ีคาเฟอีนมีการสูญเสียไปเพียงเล็กน้อย
เท่านั้น 

2. การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรด - ด่าง (pH) 
การเปล่ียนแปลงค่าความเป็นกรด - ด่างของกาแฟเกิดจากไพโรไลซีสของคาร์โบไฮเดรต

กลายเป็นกรดคาร์บอกซิลิก ท าให้ค่าความเป็นกรด - ด่างของกาแฟลดลงจาก 5.5 - 4.9 โดยข้ึนกบั
ระดบัการคัว่กาแฟ กาแฟท่ีคัว่เขม้มากๆ ค่าความเป็นกรด - ด่างจะลดลง เน่ืองจากการเพิ่มข้ึนของ
อุณหภูมิจะท าใหเ้กิดการสลายตวัของกรด และก๊าซคาร์บอนไดออกไซดก์็ถูกขบัออกไป 

 

 

 



 9 

3. การเปล่ียนแปลงสี และรสชาติ 
สีของกาแฟท่ีเปล่ียนแปลงหลงัการคัว่เกิดข้ึนไดเ้พราะไพโรไลซีสของคาร์บอนและโปรตีน 

แต่รสชาติเปล่ียนแปลงเน่ืองจากโปรตีน และกรดไขมนัท่ีถูกไฮโดรไลซ์ (Sivetz and Foote, 1963 
อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) 

การเปลีย่นแปลงทางด้านเคมี 
ขั้นตอนการคัว่กาแฟส่งผลให้เกิดปฏิกิริยาท่ีส าคญัเช่น ปฏิกิริยาเมลลาร์ด การเกิดคาราเมล 

Strecker degradation และกระบวนการไพโรไลซีส ซ่ึงก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีของกาแฟ
อยา่งมาก รวมทั้งเกิดสารประกอบใหม่ องคป์ระกอบทางเคมีส าคญัของกาแฟท่ีเกิดการเปล่ียนแปลง 
ไดแ้ก่ (Sivetz and Foote, 1963 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) 

1. กรดท่ีระเหยได ้(Volatile acids) 
ในกระบวนการคัว่กาแฟส่ิงท่ีนิยมศึกษาคือ ความสัมพนัธ์ระหวา่งปริมาณกรดท่ีระเหยได้

กบัอุณหภูมิ สี และน ้ าหนกัท่ีหายไปของเมล็ดกาแฟ ซ่ึงการเปล่ียนแปลงของปริมาณกรดมีผลต่อ
รสชาติของกาแฟมากกว่าการเปล่ียนแปลงทางด้านสีหรืออุณหภูมิของเมล็ดกาแฟ โดยพบว่า      
กรดฟอร์มิก (Formic acid) และกรดอะซิติก (Acetic acid) จะถูกขบัออกมาในช่วงแรกของการคัว่ 
รวมถึงกรดท่ีไม่ระเหย (Non volatile acids) โดยกรดท่ีระเหยไดจ้ะมีปริมาณสูงสุดก่อนการเกิด    
ไพโรไลซีส แต่เม่ือท าการคัว่ไปนานๆ สีของเมล็ดกาแฟจะเขม้ข้ึน ส่วนปริมาณกรดท่ีระเหยไดก้็จะ
ลดลง การคัว่ท่ีพอเหมาะจะท าให้มีปริมาณกรดท่ีระเหยไดอ้ยู่ในระดบัท่ีท าให้กาแฟมีรสชาติดี     
แต่ถา้เกิดไพโรไลซีสมากเกินไปกรดท่ีระเหยไดจ้ะถูกขบัออกหมด  

2. น ้าตาลซูโครส 
เมล็ดกาแฟมีปริมาณน ้าตาลซูโครสประมาณร้อยละ 7 ซ่ึงอาจเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชนั 

(Caramelization) ไดส้ารโพลีเมอร์ หรือสลายตวัเป็นสารประกอบคาร์บอนสายสั้นๆ (Short chain 
carbon) โดยจะท าปฏิกิริยาไดเ้ป็นสารประกอบคาร์บอนท่ีซบัซ้อน หรืออาจท าปฏิกิริยากบัโปรตีน
เกิดสารประกอบท่ีซบัซ้อน และให้รสชาติท่ีดี เม่ือดึงน ้ าออกจากน ้ าตาลซูโครส (Dehydration) และ
ท าการยอ่ย (Hydrolize) จะให้น ้ าตาลรีดิวซ์ซิง แต่ถา้ท าโพลีเมอร์ไรซ์ (Polymerize) จะท าให้เกิด 
สารท่ีมีสีน ้าตาล หรืออาจถูกยอ่ยใหส้ารประกอบอินทรียท่ี์ระเหยน ้าและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์

3. กรดท่ีไม่ระเหย (Non volatile acids) 
กรดคาร์บอกซิลิก เป็นกรดท่ีไม่ระเหยท่ีเกิดจากการสลายตวัของคาร์โบไฮเดรตเม่ือไดรั้บ

ความร้อน กรดน้ีมีผลต่อค่าความเป็นกรด - ด่างของกาแฟ แต่กรดฟีโนลิกมีอยูใ่นปริมาณต ่าจึงไม่มี
ผลต่อค่าความเป็นด่าง แต่จะไปมีผลต่อกล่ินรสของกาแฟมากกวา่เน่ืองจากจะให้กล่ินรสท่ีแรง และ
โดยทัว่ไปกาแฟท่ีคัว่แบบกลางจะมีค่าความเป็นกรดมากกว่ากาแฟท่ีคัว่แบบเขม้ จากการศึกษา
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พบว่า กรดอินทรียท่ี์มีความส าคญัในกาแฟ คือ กรดคลอโรเจนิก กรดอะซิติก และกรดซิตริก        
ซ่ึงกรดคลอโรเจนิกจะพบในเมล็ดกาแฟดิบร้อยละ 7 แต่ส่วนใหญ่จะถูกท าลายไปในระหวา่งท่ีคัว่  

4. สารประกอบระเหย (Volatile compounds) 
เป็นสารท่ีท าให้เกิดกล่ินในกาแฟ ซ่ึงเกิดจากการสลายตวัโดยความร้อนของสารประกอบ

อินทรียบ์างตวั และถูกกกัเก็บไวใ้นเซลล์ของเมล็ดกาแฟ สารประกอบระเหยน้ีแมจ้ะมีปริมาณนอ้ย     
(ร้อยละ 0.04 ของน ้าหนกักาแฟคัว่) แต่ก็มีผลต่อรสชาติของกาแฟเป็นอยา่งมาก สารประกอบระเหย
น้ีจะเป็นสารในกลุ่มของอลัดีไฮด์และคีโตน ท่ีเกิดจากการแตกตวัของโปรตีนและคาร์โบไฮเดรต       
เม่ือไดรั้บความร้อน  

5. โปรตีน 
โปรตีนมีอยูป่ระมาณร้อยละ 13 โดยน ้ าหนกั สารประกอบท่ีไดจ้ากการเปล่ียนแปลงของ

โปรตีนจะมีผลต่อรสชาติของกาแฟมาก โปรตีนท่ีถูกเปล่ียนสภาพจะมีความสามารถในการละลาย
น ้ าลดลง โปรตีนสามารถถูกไฮโดรไลซ์ต่อไปไดเ้ป็นเปปไทด์ กรดอะมิโน เอมีน และไดซลัไฟด์   
ซ่ึงจะถูกกกัอยู่ในเมล็ดกาแฟ และละลายออกมาเม่ือท าการสกดั การไฮโดรไลซ์โปรตีนนอกจาก   
จะใหส้ารท่ีใหก้ล่ินรสแลว้ ยงัท าใหเ้กิดสารท่ีจะท าปฏิกิริยากบัสารอ่ืน เกิดกล่ิน และรสไดเ้ช่นกนั  

6. คาเฟอีน (Caffeine) 
คาเฟอีนจะไม่สลายตวัในระหว่างการคัว่ แต่อาจมีบางส่วนท่ีระเหิดไปบาง และเม่ือท า   

การลดอุณหภูมิลง การระเหิดจะนอ้ยลง กาแฟท่ีสกดัคาเฟอีนออกจึงไม่มีผลท าให้กล่ินของกาแฟ
เปล่ียนไป  

7. ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์
โดยปกติเมล็ดกาแฟจะไม่มีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์อยู่ แต่จะเกิดข้ึนระหว่างการคัว่ 

ส่วนมากเกิดจากการสลายตัวของกรดคาร์บอกซิลิกในกระบวนการไพโรไลซีสท าให้เกิด           
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ออกมาประมาณร้อยละ 1 - 2 กาแฟคัว่ท่ียงัไม่ไดบ้ดจะมีความสามารถใน
การเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ไดม้ากกวา่กาแฟท่ีบดแลว้ ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีอยูใ่นเมล็ด
จะช่วยป้องกนัการแพร่เขา้มาของอากาศและความช้ืน เป็นการยบัย ั้งการเกิดกล่ินเหม็นหืนจึงท าให้
เก็บรักษาไดน้าน  

8. น ้ามนั 
เมล็ดกาแฟจะมีน ้ามนัอยูป่ระมาณร้อยละ 12 และในจ านวนน้ีร้อยละ 95 จะไม่เปล่ียนแปลง

ในขณะท่ีท าการคัว่ แต่น ้ ามนัท่ีมีกรดไม่อ่ิมตวัเป็นส่วนประกอบเช่น กลีเซอไรด์ (Glyceride) จะถูก
ไฮโดรไลซ์กลายเป็นกรดไขมนัอิสระ (Free fatty acids) และกลีเซอรีน (Glycerine) เกิดเป็น      
กล่ินกาแฟ เวลาชงกาแฟจึงมีน ้ามนัลอยอยูท่ี่ผิว โดยขณะท่ีให้ความร้อนจะท าให้โปรตีนท่ีปนอยูก่บั
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น ้ ามนัเปล่ียนสภาพไปจากเดิม น ้ ามนัท่ีถูกกกัไวจ้ะถูกปล่อยออกมา และเกิดการรวมตวัเป็นหยด 
และในขณะท่ีคัว่ ผิวของเมล็ดกาแฟจะอ่อนตวัลง ท าให้น ้ ามนัผา่นออกมา ผิวของเมล็ดกาแฟจึงถูก
เคลือบดว้ยน ้ามนั  

อทิธิพลของระดับการคั่ว (Effect of degree of roasting) 
เวลาท่ีใชใ้นการคัว่มีผลต่อสีของกาแฟเป็นอยา่งมาก รวมถึงมีผลต่อคุณสมบติัทางกายภาพ 

และทางเคมีดว้ย นอกจากน้ีระดบัการคัว่ยงัมีผลต่อคุณสมบติัอ่ืนๆ ของกาแฟ คือ 
1. ความเป็นกรด (Acidity) ค่าความเป็นกรดของกาแฟจะข้ึนอยูก่บัระดบัการคัว่คือ กาแฟ  

ท่ีคัว่อยา่งอ่อนจะใหค้่าเป็นกรดสูง แต่ถา้กาแฟท่ีคัว่เขม้มากๆ จะส่งผลใหค้่าความเป็นกรดท่ีต ่าลง 
2. ส่วนท่ีสามารถละลายน ้ าได ้ (Water solubles) ซ่ึงระดบัการคัว่จะมีผลต่อปริมาณของ  

ส่วนท่ีสามารถละลายน ้ าได ้โดยใชน้ ้ าสกดัท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส กาแฟท่ีคัว่แบบกลางจะ
สามารถถูกน ้ าสกดัออกมาไดม้ากกวา่กาแฟท่ีผา่นการคัว่แบบเขม้ เน่ืองจากกาแฟท่ีคัว่แบบเขม้จะมี
น ้ ามนัออกมามากจึงมีผลต่อการสกดัของสารท่ีละลายน ้ าได ้ (Sivetz, 1963 อา้งถึงใน นนทวชัร, 
2547) 

ชนิดของกรดบางชนิดทีพ่บในกาแฟคั่ว 
 1. กรดอะซิติก (Acetic acid) 
 กรดอะซิติกหรือกรดเอทาโนอิก (Ethanoic acid) เป็นกรดท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลวใส หรือ
ผลึก มีกล่ินฉุนเฉพาะตัว รวมตัวกับน ้ าหรือแอลกอฮอล์หรืออีเทอร์ได้ดี กรดอะซิติกเป็น
ส่วนประกอบหลกัของน ้าส้มสายชู โดยในอุตสาหกรรมอาหารมีการใชน้ ้ าส้มสายชูกนัมาก ส าหรับ
วตัถุประสงค์ในการใช้ส่วนใหญ่เพื่อเป็นสารให้กล่ินรส หรือเพิ่มความเป็นกรดให้อาหารเพื่อ
ควบคุมความเป็นกรด - ด่าง อีกทั้งยงัช่วยยืดอายุการเก็บของอาหาร ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีการใช้
น ้าส้มสายชูมาก ไดแ้ก่ น ้าสลดัชนิดต่างๆ มายองเนส ซอสชนิดต่างๆ รวมถึงซอสมะเขือเทศ ผกัดอง
ชนิดต่างๆ ผลิตภณัฑ์เน้ือหมกั และผกัดองบรรจุกระป๋อง เป็นตน้ (Meat Inspection Division, 1966 
อา้งถึงใน ศิวาพร, 2546) กรดอะซิติกมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
และราไดดี้กว่ายีสต์ จึงมีการน ามาใช้ในการยืดอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ขนมปัง และผลิตภณัฑ์
ขนมอบชนิดท่ีท าให้ข้ึนฟูโดยใช้ยีสต ์นอกจากนั้นยงัมีการน ามาใชย้ืดอายุการเก็บของอาหารทารก
แทนกรดแลคติกดว้ย (Doores, 1983; Doores, 1989 อา้งถึงใน ศิวาพร, 2546) 
 
 
 

 

 

 



 12 

 2. กรดซิตริก (Citric acid) 
 กรดซิตริกเป็นกรดอินทรียท่ี์พบมากตามธรรมชาติในพืชและสัตว ์ซ่ึงในมนุษยมี์การสร้าง
กรดซิตริกในระหว่างการเมตาโบไลต์คาร์โบไฮเดรตและไขมัน หรือในซิตริกแอซิคไซเคิล     
(Citric acid cycle) ส่วนในพืชพบกรดซิตริกมากในพืชตระกลูส้มเช่น พบในมะนาวประมาณร้อยละ 
4 - 8 ในเกรฟฟรุ๊ต (Grapefruit) ร้อยละ 1.2 - 2.1 ในส้มเขียวหวาน (Tangerine) ร้อยละ 0.9 - 1.2 
และในส้ม (Orange) ร้อยละ 0.6 - 1.0 (Bouchard and Merrett, 1979 อา้งถึงใน ศิวาพร, 2546) 
นอกจากน้ีก็มีการพบในพืชชนิดอ่ืนๆ อีกหลายชนิดเช่น สับปะรด สตรอเบอร์ร่ี และมะม่วง เป็นตน้ 
 3. กรดมาลิก (Malic acid) 
 กรดมาลิกเป็นกรดท่ีพบตามธรรมชาติในผกัและผลไมห้ลายชนิด ตวัอยา่งเช่น ในแอปเปิล     
แอปริคอต กลว้ย เชอร์ร่ี องุ่น เปลือกส้ม พีช แพร์ พลมั แครอท และรูบาร์บ (Rhubarb) เป็นตน้     
ซ่ึงในผกัและผลไมท่ี้กล่าวมาจะมีกรดมาลิกอยู่มากกว่ากรดชนิดอ่ืนๆ ส่วนในผกัและผลไมท่ี้พบ         
กรดมาลิกในปริมาณท่ีรองลงมาไดแ้ก่ ผลไมต้ระกลูส้ม เบอร์ร่ีชนิดต่างๆ มะเด่ือ ถัว่ และมะเขือเทศ 
เป็นตน้ (Gardner, 1966 อา้งถึงใน ศิวาพร, 2546) ไม่น่าแปลกใจท่ีพบกรดมาลิกในพืชหลายชนิด 
ทั้งน้ีเน่ืองจากกรดมาลิกมีส่วนส าคญัในซิตริกแอซิดไซเคิล (Citric acid cycle) ของพืชและสัตว ์
 4. กรดซคัซินิก (Succinic acid) 
 กรดซคัซินิกเป็นกรดประเภทไดคาร์บอกซิลิก (Dicarboxylic acid) ซ่ึงมีลกัษณะเป็นผลึก
รูปปริซึม ไม่มีสีหรือมีสีขาว ละลายน ้ าไดน้อ้ย เป็นกรดประเภทไม่ดูดความช้ืน (Non hygroscopic)   
รสเปร้ียวจะเกิดข้ึนอย่างช้าๆ ในอาหาร และจะมีรสออกขมเล็กน้อย พบตามธรรมชาติในหัวบีท 
บรอคโคลี รูบาร์บ เนยแข็ง กากน ้ าตาล ไข่ น ้ าผึ้ง และกระหล ่าปลีดอง (Gardner, 1972; Winstrom, 
1978; Doores, 1989 อา้งถึงใน ศิวาพร, 2546) 
 5. กรดทาร์ทาริค (Tartaric acid) 
 กรดทาร์ทาริก หรือกรดมะขามเป็นกรดไดไฮดรอกซีไดคาร์บอกซิลิก (Dihydroxy 
dicarboxylic acid) มีรสเปร้ียวแหลม พบมากในมะขามและองุ่น มีลกัษณะเป็นผลึกไม่มีสี หรือ     
เป็นผงสีขาว มีการละลายน ้าไดดี้ (ศิวาพร, 2546) 
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การทดสอบชิม (Cupping - testing quality) 
 ขั้นตอนการทดสอบชิม ดงัน้ี 
 1. น าตวัอยา่งเมล็ดกาแฟท่ีท าการคัว่แลว้มาบดให้เป็นผง โดยใชเ้คร่ืองบดกาแฟท าการบด
เมล็ดกาแฟให้แตกจนกลายเป็นผงกาแฟท่ีมีขนาดหรือความละเอียดใกลเ้คียงกนั (ผงกาแฟท่ีได้มี
ความละเอียดปานกลาง) เตรียมไวส้ าหรับการชง 
 2. ชัง่น ้าหนกัผงกาแฟประมาณ 20 - 25 กรัมต่อหน่ึงตวัอยา่งท่ีจะชิม 
 3. ใส่ผงกาแฟท่ีชัง่เตรียมไวล้งในกาท่ีใชช้งกาแฟ (ขนาดประมาณ 50 มิลลิเมตร) 
 4. เตรียมน ้าร้อนโดยใชน้ ้าท่ีสะอาดไม่มีกล่ิน - รสของสารอ่ืนปะปน และภาชนะท่ีใชต้ม้น ้ า
ตอ้งไม่มีส่วนผสมของอลูมิเนียม น ้ าร้อนท่ีจะใช้ชงกาแฟควรเป็นน ้ าท่ีมีอุณหภูมิต ่ากว่าจุดเดือด
เล็กนอ้ย (ประมาณ 95 - 98 องศาเซลเซียส) 
 5. รินน ้ าร้อนลงไปในกาประมาณ 2 ใน 3 ของกา ใชช้อ้นสแตนเลสคนให้เขา้กนั จากนั้น
เติมน ้าใหเ้ตม็กา ปิดฝากา แลว้ทิ้งไวส้ักครู่ 
 6. เปิดฝากาข้ึนมา แลว้สูดดมกล่ินกาแฟจากฝากา บนัทึกความรู้สึกการรับกล่ินเปรียบเทียบ
ในกลุ่มตวัอยา่งท่ีทดสอบวา่มีกล่ินกาแฟในระดบัอ่อน ปานกลาง เขม้ หรือมีกล่ินอ่ืนๆ เจือปนเช่น 
กล่ินเช้ือรา กล่ินดิน กล่ินคลา้ยของหมกัดอง จดบนัทึกลงในแบบประเมินคุณภาพ 
 7. สูดดมกล่ินกาแฟจากกา บนัทึกความรู้สึกจากการดมกล่ิน ลงในแบบประเมินคุณภาพ 
 8. รินน ้ากาแฟจากกาลงในถว้ย ท าการสูดดมกล่ินไอบริเวณผิวหนา้น ้ ากาแฟในถว้ย บนัทึก
ความรู้สึกจากการดมกล่ินเช่นเดียวกบัขอ้ 6 
 9. ใชช้อ้นตกัน ้ากาแฟ และท าการสูดน ้ากาแฟเขา้ปากพร้อมกบัการสูดกล่ินไอของกาแฟนั้น
ทางจมูก อมน ้ ากาแฟไวส้ักครู่ กลั้วให้ทัว่ปาก เพื่อให้น ้ ากาแฟสัมผสักบัส่วนรับรสชาติทุกส่วน    
ในปาก บนัทึกความรู้สึกท่ีรับรู้ทั้งกล่ินและรสชาติของกาแฟท่ีชิมลงในแบบประเมินคุณภาพ 
 10. ท าการบว้นน ้ ากาแฟทิ้ง จากนั้นลา้งปากดว้ยน ้ าสะอาด เพื่อลบลา้งรสชาติเดิมท่ีติดคา้ง
อยูใ่นปากออกไป ซ่ึงจะท าให้ส่วนรับรสในปากสามารถรับรู้สึกต่างๆ ไดอ้ยา่งเต็มท่ี เม่ือท าการชิม   
คร้ังต่อๆ ไป 
 11. บนัทึกความแตกต่างของรสชาติกาแฟแต่ละชนิดท่ีชิม ให้คะแนนตามล าดบัความชอบ
ทางดา้นกล่ิน - รสของกาแฟทุกตวัอยา่งท่ีชิม 
 12. เปรียบเทียบคะแนนของกาแฟท่ีชิมรสชาติจากแบบประเมินของกลุ่มผูร่้วมทดสอบชิม
กาแฟ เพื่อสรุปผล (พชันี, 2549) 
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การทดสอบผู้บริโภค 
 การทดสอบผูบ้ริโภคต้องมีการก าหนดวตัถุประสงค์ท่ีชัดเจน ซ่ึงวตัถุประสงค์จะเป็น
แนวทางในการตั้งสมมุติฐาน การวางแผนการทดสอบ การก าหนดวิธีการทดสอบ และสุดทา้ย    
การวิเคราะห์ผลการทดสอบ ผูด้  าเนินการทดสอบจ าเป็นตอ้งวางแผนการทดสอบอย่างรอบคอบ 
โดยค านึงในเร่ืองต่างๆ เช่น ผูท้ดสอบ วิธีการทดสอบ สถานท่ีทดสอบ ตวัอย่างท่ีจะใช้ทดสอบ   
เวลาในการทดสอบ มาตรการในการควบคุมการทดสอบ วิธีการวิเคราะห์ขอ้มูล และท่ีส าคญัท่ีสุด
คือ งบประมาณและบุคลากรในการด าเนินงาน (คณาจารยภ์าควชิาพฒันาผลิตภณัฑ์, 2552) 
 1.ผู้ทดสอบ 
 ผูท้ดสอบมีส่วนส าคัญอย่างยิ่งในการทดสอบผูบ้ริโภคเน่ืองจากเป็นผูท่ี้จะให้ข้อมูล            
ผูท้ดสอบตอ้งเลือกจากกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายผลิตภณัฑ์ท่ีได้ก าหนดไวต้ั้งแต่เร่ิมโครงการแล้ว   
การเลือกผูท้ดสอบตอ้งพิจารณาถึงลกัษณะทางประชากรศาสตร์ แหล่งของผูบ้ริโภค จ านวน และ
วธีิการคดัเลือก 
 1.1 ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ 
 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภคเป้าหมาย ได้แก่ อายุ เพศ รายได้ ท่ีอยู่อาศยั    
เช้ือชาติ ศาสนา การศึกษา ลกัษณะการท างาน สถานะภาพการสมรส จ านวนเด็กในครอบครัว หรือ
การมีสัตวเ์ล้ียงในครอบครัว ซ่ึงการก าหนดกรอบท่ีชดัเจนจะช่วยใหไ้ดข้อ้มูลตรงตามวตัถุประสงค ์
 1.2 แหล่งของผูบ้ริโภค 
 การเลือกผูท้ดสอบจากกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายควรเลือกจากผูท่ี้ใช้ผลิตภณัฑ์ หรือมีโอกาส 
ท่ีจะใชผ้ลิตภณัฑ ์ดงันั้นอาจเลือกผูท้ดสอบจากเจา้หนา้ท่ี หรือพนกังานบริษทั และประชากรท่ีอาศยั
อยูใ่นแหล่งท่ีบริษทัตั้งอยู่ เช่น นกัเรียนในโรงเรียนท่ีใกลเ้คียง นกัศึกษาในมหาวิทยาลยั หรือเลือก
จากฐานข้อมูลของประชากรทัว่ไป อย่างไรก็ตามการใช้เจ้าหน้าท่ี หรือพนักงานบริษัท หรือ     
บุคคลภายในเป็นผูท้ดสอบอาจจะไดผ้ลคลาดเคล่ือนบา้งเน่ืองจากคนกลุ่มน้ีมิอาจเป็นตวัแทนของ
ผูบ้ริโภคเป้าหมายไดท้ั้งหมดเพียงแต่ช่วยในการทดสอบสะดวกข้ึน ช่วยประหยดัเวลาและค่าใชจ่้าย
ในการทดสอบ 
 1.3 จ านวนผูท้ดสอบ 
 จ านวนผูท้ดสอบท่ีใชใ้นการทดสอบผูบ้ริโภคมากน้อยเท่าไรข้ึนอยู่กบัวตัถุประสงค์ และ
วิธีการทดสอบ นอกจากนั้นยงัข้ึนอยู่กบัขั้นตอนของการพฒันาผลิตภณัฑ์ เช่น จ านวนผูท้ดสอบ
ในช่วงการส ารวจผูบ้ริโภคอาจใช้ 300 - 400 คน ในขณะท่ีการอภิปรายกลุ่มใช้ผูท้ดสอบเพียง          
8 - 12 คนต่อกลุ่ม (ASTM, 1979) Stone and Sidel (1993) แนะน าให้ใชผู้ท้ดสอบอยา่งนอ้ย 40 คน
ต่อตัวอย่าง ส าหรับการทดสอบความชอบและการทดสอบการยอมรับ ในห้องทดสอบ                
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ทางประสาทสัมผสั หากเป็นศูนยท์ดสอบกลางของผูบ้ริโภค (Central location test : CLT) ควรมี           
ผูท้ดสอบอย่างน้อย 100 คน แต่อาจมีจ านวนตั้งแต่ 50 - 300 คนได ้(Meilgaard et. al., 1999)       
ส่วนการทดสอบผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการทดสอบท่ีบา้น (Home use test : HUT) ควรใช้ผูท้ดสอบ       
50 - 100 คน โดยปกติการใชจ้  านวนผูท้ดสอบท่ีมากจะให้ผลท่ีน่าเช่ือถือมากกวา่จ านวนผูท้ดสอบ   
ท่ีนอ้ยกวา่แต่ตอ้งค านึงถึงค่าใชจ่้ายท่ีอาจเพิ่มข้ึน รวมทั้งเวลาในการทดสอบ (ASTM, 1979) 
 1.4 วธีิการคดัเลือก 
 การคัดเลือกผูท้ดสอบส าหรับการอภิปรายกลุ่มเร่ิมโดยการรวบรวมผูท้ดสอบท่ีอยู่ใน     
กลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายก่อนโดยติดต่อผา่นบริษทัวิจยัตลาดท่ีมีฐานขอ้มูลผูบ้ริโภคอยูม่ากมาย หรือ
ท าการคน้หาเองจากสมุดโทรศพัท์ หรือรายช่ือของหน่วยงานต่างๆ ทั้งภายในและภายนอกบริษทั 
หรือติดต่อโดยตรง บางคร้ังหากตอ้งการผูท้ดสอบท่ีเจาะจง เช่น ผูสู้งอายุ ควรตอ้งติดต่อผา่นสมาคม
หรือกลุ่มท่ีท่านเหล่านั้นท ากิจกรรมร่วมกันอยู่เป็นประจ า ในการคดัเลือกผูท้ดสอบควรเลือก         
ใหต้รงตามความตอ้งการตามสัดส่วนท่ีก าหนด เช่น อายุ เพศ นอกจากนั้นควรพิจารณาเร่ืองความถ่ี
ในการใช้ผลิตภณัฑ์ ความสนใจในการทดสอบ มีเวลาในการทดสอบ การแพอ้าหารท่ีจะทดสอบ    
ผูท้ดสอบท่ีท าอภิปรายกลุ่มควรเป็นผูท่ี้พดูคุยรู้เร่ือง 
 การคดัเลือกผูท้ดสอบเพื่อการทดสอบความชอบและการยอมรับควรปฏิบติัเช่นเดียวกบั
คดัเลือกผูท้ดสอบส าหรับการอภิปรายกลุ่ม เพียงแต่คดัเลือกผูท้ดสอบในจ านวนมากกว่า ไม่ควร
เลือกผูท้ดสอบท่ีท าอภิปรายกลุ่ม หรือผูท้ดสอบท่ีไดรั้บการฝึกฝน หรือบุคคลท่ีรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์
เช่น พนักงานท่ีท าหน้าท่ีควบคุมคุณภาพ หรือท าหน้าท่ีผลิตเพราะผลท่ีได้อาจไม่ตรงกับ           
ความเป็นจริง หากท าการทดสอบในบางสถานท่ี เช่น ตลาด ศูนย์การค้า หรืองานแสดงสินค้า        
ซ่ึงไม่สามารถเลือกผูท้ดสอบล่วงหน้าได ้ก็จ  าเป็นตอ้งใช้วิธีการชักชวนบุคคลท่ีอยู่โดยมีค าถาม     
ในการคดัเลือกเก่ียวกบัประชากรศาสตร์ หรือการใช้ผลิตภณัฑ์ก่อน แลว้สอบถามความสมคัรใจ 
การมีเวลาในการทดสอบ การกระท าดงัน้ีจ  าเป็นตอ้งมีผูช่้วยหลายคน 
 2. สถานทีใ่นการทดสอบผู้บริโภค 
 การทดสอบผูบ้ริโภคตอ้งมีสถานท่ีทดสอบท่ีมีการควบคุมสภาวะท่ีเหมาะสม การทดสอบ
ในสถานท่ีท่ีต่างกันจะให้ผลการทดสอบท่ีแตกต่างกัน แม้จะเป็นตวัอย่างชนิดเดียวกัน เพราะ
ระยะเวลาท่ีใช้การทดสอบ วิธีการเตรียมตวัอย่างท่ีตอ้งควบคุมสภาวะ การรับรู้ในสภาวะควบคุม
แตกต่างกัน เน่ืองจากมีปัจจัยอ่ืนๆ เข้ามาเก่ียวข้อง เช่น ส่ิงรบกวนจากภายนอกไม่ว่าจะเป็น        
เสียงผูค้นรอบขา้งหรือแมก้ระทัง่กล่ินต่างๆ นอกเหนือจากอาหารท่ีทดสอบ และความซับซ้อน           
ของแบบสอบถาม 
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 Resurreccion (1998) ไดแ้บ่งการทดสอบความชอบและการยอมรับตามสถานท่ีทดสอบ
ดงัน้ี 
 2.1 หอ้งปฏิบติัการ 
 การประเมินผลในห้องปฏิบติัการ (Laboratory test : LT) ทดสอบทางประสาทสัมผสัจะมี
ประโยชน์คือ มีการควบคุม การเตรียม และการเสนอตวัอยา่งอยา่งระมดัระวงั สามารถปกปิดสีหรือ
ส่ิงมีต าหนิได้ง่ายโดยใช้แสงไฟ ขอ้เสียในการใช้ห้องปฏิบติัการคือ การทดสอบไม่เป็นไปตาม    
การบริโภคปกติ การเตรียมตวัอย่างในห้องปฏิบติัการอาจจะแตกต่างไปจากวิธีการเตรียมเพื่อ
บริโภคท่ีบ้าน หากเลือกห้องปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผสั เป็นสถานท่ีทดสอบต้อง     
แน่ใจว่าสะดวกกับผูท้ดสอบส่วนมาก หากห้องปฏิบัติการอยู่ในโรงงานควรป้องกันไม่ให้มี
ส่ิงรบกวนจากเสียงต่างๆ จากกล่ินของโรงอาหารหรือฝ่ายผลิต 
 2.2 ศูนยท์ดสอบกลางของผูบ้ริโภค 
 ศูนย์ทดสอบกลางของผูบ้ริโภค (CLT) เป็นสถานท่ีท่ีนิยมใช้ในการทดสอบผูบ้ริโภค     
มากท่ีสุด โดยเฉพาะการท าการวิจยัตลาด สถานท่ีดงักล่าวไดแ้ก่ ตลาด ศูนยก์ารคา้ โรงเรียน โบสถ ์
วดั โรงอาหาร โรงยิม โรงแรม หรือศูนยแ์สดงสินคา้ ซ่ึงการคดัเลือกสถานท่ีทดสอบจะพิจารณาใน
ความสะดวกของผู ้ทดสอบท่ีเป็นผู ้บริโภคเป้าหมายเป็นหลัก และในขณะเดียวกันสถานท่ี           
ควรเหมาะสมกบัค่าใชจ่้าย และความสะดวกของผูด้  าเนินการทดสอบดว้ย 
 การจดัสถานท่ีทดสอบอาจจดัเป็นบริเวณแยกออกมาจากท่ีนัง่ของบุคคลทัว่ไป มีเกา้อ้ีและ
โตะ๊ส าหรับผูท้ดสอบโดยเฉพาะเพื่อป้องกนัการรบกวนจากส่ิงต่างๆ วธีิน้ีมีขอ้ดีคือผูท้ดสอบมีสมาธิ
ในการทดสอบ เน่ืองจากไม่มีส่ิงรบกวนมากนกั ถา้มีขอ้สงสัยสามารถถามผูด้  าเนินการทดสอบได ้
ผลการทดสอบท่ีได้จะเป็นจริง น่าเช่ือถือ และได้แบบสอบถามคืนเกือบทั้ งหมด ส่วนข้อเสีย        
ของวิธีน้ีคือ สถานการณ์การทดสอบไม่เหมือนกับการบริโภคตามปกติ การเตรียมตัวอย่าง    
ปริมาณท่ีบริโภคระยะเวลาการบริโภค และจ านวนค าถามค่อนขา้งสั้น ไดข้อ้มูลค่อนขา้งจ ากดั 
 2.3 การทดสอบท่ีบา้น 
 วิ ธี น้ีให้ผู ้บ ริโภคได้ทดสอบผลิตภัณฑ์ ท่ีบ้านหรือในสภาวะการใช้หรือบริโภค                 
อยู่เป็นประจ าดงันั้น ผูบ้ริโภคมีโอกาสสัมผสักบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์ในระหว่างการเตรียมและ
การใชจ้ริง ความชอบหรือการยอมรับผลิตภณัฑเ์กิดจากการใชซ้ ้ าๆ ผูท้ดสอบสามารถแสดงทศันคติ
เก่ียวกบัรายละเอียดผลิตภณัฑ์ เช่น ราคา ภาชนะบรรจุ เป็นตน้ ไดม้าก เน่ืองจากผูท้ดสอบมีเวลาใน
การทดสอบมาก ซ่ึงบางคร้ังอาจพิจารณาเป็นข้อด้อยของวิธีน้ีได้เช่นกันเพราะต้องใช้ตวัอย่าง      
เป็นเวลานาน และอาจไม่สนใจท่ีจะท าการทดสอบใหเ้น่ืองจากไม่การควบคุมการทดสอบ ค่าใชจ่้าย
ในการทดสอบแบบ Home use test สูงกว่าวิธีอ่ืน ซ่ึงมาจากการใช้ตวัอย่างท่ีท าการทดสอบ           
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ในปริมาณมาก มีค่าใชจ่้ายในการขนยา้ยตวัอยา่งไปถึงบา้นผูท้ดสอบ ผลิตภณัฑ์ท่ีควรทดสอบแบบ 
Home use test คือ ผลิตภณัฑ์ก่ึงส าเร็จรูปท่ีผูบ้ริโภคตอ้งเตรียมเองก่อนบริโภค เช่น อาหารแช่แข็ง 
แป้งผสมก่ึงส าเร็จรูป โจก๊ ขา้วตม้ หรือบะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป เป็นตน้ 
 3. ตัวอย่างส าหรับการทดสอบผู้บริโภค 
 ตวัอย่างของผลิตภณัฑ์อาหารท่ีใช้ในการทดสอบควรเป็นตวัแทนของผลิตภณัฑ์ท่ีตั้งใจ    
จะทดสอบ หากตวัอยา่งไม่สม ่าเสมอควรศึกษาวธิการเตรียมตวัอยา่งเพื่อให้ไดต้วัอยา่งท่ีน าเสนอแก่    
ผูท้ดสอบมีความสม ่าเสมอ เช่น ตดัแต่งใหข้นาดเท่ากนั ผสมใหม่ ท าการบรรจุใหม่ เป็นตน้ 
 ส่ิงท่ีตอ้งค านึงถึงในการเตรียมตวัอยา่งเพื่อการทดสอบผูบ้ริโภคคือ ปริมาณและขนาดของ
ตวัอย่างตอ้งสม ่าเสมอเท่ากนัทุกตวัอย่าง กรรมวิธีการเตรียมตวัอย่างตอ้งเหมือนกนั เช่น เวลาและ
อุณหภูมิในการอุ่น หรือความเร็วในการกวนตวัอยา่ง เป็นตน้ ระยะเวลาท่ีรอก่อนเสิร์ฟให้ผูท้ดสอบ 
และควรมีระบบป้องกนัไม่ใหก้ล่ินในบริเวณเตรียมตวัอยา่งเขา้สู้หอ้งทดสอบหรือบริเวณทดสอบ 
 การเสนอตวัอย่างควรระมดัระวงัเพื่อลดความแปรปรวน ส่ิงท่ีตอ้งควบคุมในการเสนอ
ตวัอย่างได้แก่ ภาชนะท่ีใช้ข้ึนอยู่กบัชนิดของอาหาร อาจเป็นแกว้ ถ้วยเคลือบ หรือพลาสติกก็ได ้
เพื่อความสะอาด ประหยดัเวลาในการท าความสะอาดและง่ายต่อการขนยา้ย ควรใช้ชนิดท่ีใช้คร้ัง
เดียวแลว้ทิ้ง เช่น กระดาษ หรือพลาสติก เป็นตน้ ขนาดและปริมาณของตวัอยา่งท่ีเสนอให้ผูท้ดสอบ
แต่ละคนตอ้งมีขนาดเท่ากนั อุณหภูมิของตวัอย่างควรใกลเ้คียงกบัสภาวะการบริโภคปกติ จ านวน
ตวัอยา่งท่ีเสิร์ฟให้ผูท้ดสอบตอ้งเท่ากนัทุกคน โดยทัว่ไปไม่ควรเกิน 4 ตวัอยา่ง ตวัอยา่งควรมีรหัส 
หากมีมากกวา่ 1 ตวัอยา่ง และควรสุ่มเสนอตวัอยา่งดว้ยล าดบัการเสนอท่ีสมดุล 
 4. แบบสอบถามในการทดสอบผู้บริโภค 
 แบบสอบถามคือเคร่ืองมือท่ีใช้ในการทดสอบผู้บริโภค แต่ละวิธีการทดสอบใช้
แบบสอบถามท่ีแตกต่างกนัทั้งในเร่ืองเน้ือหาและรายละเอียดของค าถาม ดงันั้นแบบสอบถามแต่ละ
ประเภทจะมุ่งเนน้ไปท่ีขอ้มูลท่ีนกัพฒันาผลิตภณัฑต์อ้งการ 
 แบบสอบถามเพื่อการส ารวจผู ้บริโภคประกอบด้วยค าถามเก่ียวกับลักษณะทาง
ประชากรศาสตร์ จะเน้นไปท่ีค าถามในเร่ืองพฤติกรรม ทัศนคติ ความคิดเห็น และความตอ้งการ   
ในลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑ์ท่ีจะพฒันา แต่ส าหรับแบบสอบถามท่ีใช้ในการท าอภิปรายกลุ่ม   
จะไม่เป็นแบบสอบถามท่ีผูท้ดสอบไดใ้ช้โดยตรง แต่เป็นเกณฑ์ค าถามท่ีผูน้ าอภิปรายใช้ ซ่ึงจะมี
รายละเอียดค าถามท่ีตรงประเด็นมาก ในกรณีการทดสอบความชอบและการยอมรับจะมีค าถาม   
เชิงปริมาณ เช่น สเกลความชอบและความพอดี เป็นตน้ โดยสรุป แบบสอบถามในการทดสอบ
ผูบ้ริโภคมีดงัน้ี 

 

 

 



 18 

 4.1 ค าถามทัว่ไปเก่ียวกับผูบ้ริโภคในส่วนลักษณะทางประชากรศาสตร์ เช่น อายุ เพศ 
สถานะภาพการสมรส ระดบัการศึกษา เป็นตน้ 
 4.2 ค าถามเก่ียวกบัความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ เช่น ความชอบ การยอมรับ หรือทศันคติท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 
 4.3 ค าถามเก่ียวกบัการซ้ือ ความถ่ีในการใช ้หรือรับประทาน ราคาท่ียอมซ้ือ ปริมาณท่ีซ้ือ 
 4.4 ค าถามเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ และขนาดบรรจุ 
 หลกัการในการสร้างแบบสอบถามในการทดสอบผูบ้ริโภคไดแ้ก่ แบบสอบถามควรสั้น
และกระชบั โดยใชภ้าษาท่ีง่ายๆ ท่ีผูบ้ริโภคเขา้ใจ ทิศทางของสเกลควรเป็นแบบเดียวกนั ไม่ควร
ถามค าถามวา่อะไรท่ีผูท้ดสอบไม่ชอบ ควรเป็นค าถามท่ีเฉพาะ ตรงไปตรงมา หลีกเล่ียงค าถามท่ี
ก ากวม หรือค าถามท่ีช้ีน าใหผู้ท้ดสอบรู้สึกวา่ดีหรือไม่ดี ไม่ควรมีค าถามท่ีมีหลายตวัเลือก หลีกเล่ียง
ค าถามเชิงปฏิเสธซ้อนปฏิเสธ ควรทดสอบแบบสอบถามเบ้ืองตน้ และปรับปรุงเพื่อให้แน่ใจว่า    
ทุกค าถามในแบบสอบถามชดัเจน และเป็นท่ีเขา้ใจของผูท้ดสอบทุกคน 
 5. การรวบรวมข้อมูลในการทดสอบ 
 การรวบรวมข้อมูลในการทดสอบผูบ้ริโภค ประกอบด้วยการสังเกต และการสอบถาม     
ซ่ึงการสอบถามอาจท าได้โดยการสัมภาษณ์ หรือใช้แบบสอบถาม (ASTM, 1979 และ 
Resurreccion, 1998) 
 5.1 การสังเกต เป็นวิธีการเพื่อดูพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในการท ากิจกรรม เช่น การเตรียม
อาหาร การใช้อุปกรณ์ การใช้ผลิตภัณฑ์ หรือการซ้ือผลิตภัณฑ์ของผู ้ทดสอบ ตัวอย่างเช่น             
ในการทดสอบแบบการจดัตั้งซุปเปอร์มาร์เก็ตจ าลอง (Hashim et. al., 1995) การสังเกตอาจท าได้
โดยท่ีผูท้ดสอบทราบหรือไม่ทราบก็ได้ อาจท าโดยใช้คนสังเกตโดยตรง หรือท าการสังเกตผ่าน
กระจกหน้าเดียว เช่น การสังเกตการณ์ท าอภิปรายกลุ่ม ส่วนการสังเกตทางอ้อมสามารถใช้       
กลอ้งวดีีโอ หรืออุปกรณ์อ่ืน เพื่อบนัทึกกิจกรรมของผูท้ดสอบ 
 5.2 การสัมภาษณ์ เป็นวิธีการท่ีผูถ้าม และผูต้อบได้ติดต่อพูดคุยกนัซ่ึงอาจกระท าได้โดย  
การสัมภาษณ์ ซ่ึงอาจเป็นการสัมภาษณ์ตวัต่อตวัหรือทางโทรศพัท์ วิธีน้ีเหมาะส าหรับการทดสอบ
แบบ Home use test 
 5.3 การใช้แบบสอบถาม เป็นวิธี ท่ีใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือ โดยผู ้ทดสอบ             
ตอบแบบสอบถามเองโดยไม่มีผูส้ัมภาษณ์ เป็นวธีิการในการรวบรวมขอ้มูลท่ีถูกท่ีสุด แต่มีขอ้จ ากดั
ว่าผู ้ทดสอบจะต้องเป็นผู ้ท่ี อ่านออกเขียนได้ อาจใช้เจ้าหน้า ท่ี ท่ีได้รับการฝึกแล้วช่วยท า
แบบสอบถามไดใ้นกรณีท่ีผูท้ดสอบไม่สามารถท าแบบสอบถามดว้ยตวัเองได ้เช่น การทดสอบกบั
เด็กอนุบาล หรือผูสู้งอายท่ีุไม่ตอ้งการอ่านและเขียน 
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 6. การวเิคราะห์ข้อมูลการทดสอบ 
 ก่อนท าการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ ผูด้  าเนินการทดสอบควรตรวจสอบความถูกตอ้ง และ
ความสมบูรณ์ของข้อมูล การจดัการข้อมูลเบ้ืองต้นมีความจ าเป็นมากในการทดสอบผูบ้ริโภค
เน่ืองจากมีทั้งขอ้มูลเชิงคุณภาพ และเชิงปริมาณอยูด่ว้ยกนั ดงันั้นในการวางแผน ควรก าหนดวิธีการ
วเิคราะห์ขอ้มูลไวใ้หช้ดัเจนใหต้รงตามวตัถุประสงคข์องการทดสอบ เพราะวิธีการวิเคราะห์ท่ีใช้กบั
ขอ้มูลแต่ละชนิดจะแตกต่างกนั 
 ขอ้มูลเชิงคุณภาพ ไดแ้ก่ ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของผูท้ดสอบ ความชอบ ความพอใจ 
ซ่ึงสามารถนับได้ เพราะฉะนั้ นอาจใช้วิธีการวิเคราะห์ เช่น ความถ่ี เปอร์เซ็นต์ ฐานนิยม              
การทดสอบค่าไคสแควร์ ส่วนขอ้มูลเชิงปริมาณ ไดแ้ก่ คะแนนความชอบ ล าดบัความชอบ ซ่ึงเป็น
ตวัเลขทั้งต่อเน่ือง และไม่ต่อเน่ือง วิธีการวิเคราะห์มีหลากหลายวิธีข้ึนอยู่กับวตัถุประสงค์ของ    
การทดสอบ และวธีิท่ีนิยมใช ้เช่น ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห์ T - test การวิเคราะห์ 
ANOVA และการวิเคราะห์ตามวิธีการของ Friedman เป็นตน้ การวิเคราะห์สถิติในปัจจุบนัท าได้
สะดวกโดยใช้ งบประมาณและความซับซ้อนของการวิเคราะห์ ซ่ึงโปรแกรมท่ีนิยมใช้ เช่น 
โปรแกรม SPSS และโปรแกรม SAS เป็นตน้ นอกจากการวิเคราะห์ทางสถิติตามวิธีการทดสอบ
แล้ว ยงัสามารถน าขอ้มูลจากการทดสอบผูบ้ริโภคไปใช้ร่วมกับขอ้มูลการทดสอบเชิงพรรณนา     
ค่าคุณภาพทางเคมี ค่าคุณภาพทางกายภาพ และขอ้มูลทางการตลาดเพื่อสร้างผลิตภณัฑ์ท่ีทั้งผูผ้ลิต
และผูบ้ริโภคพอใจ 
 7. การรายงานผลการทดสอบ 
 การรายงานผลการทดสอบเป็นวิธีการส่ือให้ผูอ่้านซ่ึงอาจเป็นผูบ้ริหาร หัวหน้างาน หรือ
ลูกคา้ เพราะฉะนั้นหวัขอ้หลกัในรายงานผลการทดสอบผูบ้ริโภค ควรประกอบดว้ย  
 7.1 บทสรุปส าหรับผูบ้ริหาร 
 7.2 บทน าซ่ึงกล่าวถึงปัญหา ความเป็นมา และวตัถุประสงค ์
 7.3 วิธีการทดสอบท่ีมีรายละเอียดเก่ียวกับผูท้ดสอบ สภาวะของการทดสอบ ซ่ึงรวม
สถานท่ีทดสอบ การเตรียมตวัอยา่ง การเสนอตวัอยา่งให้ผูท้ดสอบ วิธีการทดสอบท่ีใชแ้ละรวบรวม
ขอ้มูล และสถิติท่ีใชว้เิคราะห์ผลการทดสอบ 
 7.4 ผลการทดสอบ ควรน าเสนอผลสรุปในรูปแบบ แผนผงั กราฟ หรือตารางในการแปล
ผลการทดสอบตอ้งใหมี้ความสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงค ์ 
 7.5 บทสรุป ในส่วนน้ีควรสรุปเฉพาะท่ีเป็นประเด็นส าคญั 
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ทศันคติ เป็นความคิดเห็นท่ีมีอารมณ์เป็นส่วนประกอบ และเป็นส่วนท่ีพร้อมจะมีปฏิกิริยา
เฉพาะอยา่งต่อสถานการณ์ภายนอก (ศิริวรรณ, 2541) ซ่ึงมีองคป์ระกอบท่ีส าคญั 3 ประการ คือ 

1. องค์ประกอบทางด้านความเขา้ใจ (Cognitive component) เป็นส่วนท่ีแสดงความรู้ 
(Knowledge) การรับรู้ (Perception) และความเช่ือ (Beliefs) ท่ีผูบ้ริโภคมีต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึง ส่วนของ
ความเข้าใจเป็นส่วนประกอบแรก คือ ความรู้และการรับรู้ซ่ึงได้มาจากการผสมกันระหว่าง
ประสบการณ์ตรงต่อทศันคติและขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งจากหลายแหล่งขอ้มูล ความรู้และผลกระทบ    
ต่อการรับรู้น้ีจะก าหนดความเช่ือถือ ซ่ึงหมายถึงสภาพดา้นจิตใจท่ีสะทอ้นความรู้เฉพาะอย่างของ
บุคคลและการประเมินเก่ียวกบัความคิด บุคคล ส่ิงของ หรือสถานการณ์ท่ีเก่ียวขอ้ง 

2. องค์ประกอบด้านความรู้สึก (Affective component) เป็นส่วนท่ีสะทอ้นถึงอารมณ์ 
(Emotion) หรือความรู้สึก (Feeling) ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อความคิดหรือส่ิงใดส่ิงหน่ึง สภาพอารมณ์ 
จะสามารถเพิ่มประสบการณ์ด้านบวก (Positive) หรือด้านลบ (Negative) ซ่ึงประสบการณ์จะมี
ผลกระทบด้านจิตใจ วิธีปฏิบติัท่ีใช้วดัประเมินผลอาศยัเกณฑ์การให้คะแนนความพึงพอใจหรือ   
ไม่พึงพอใจ ดีหรือไม่ดี เห็นดว้ยหรือไม่เห็นดว้ย 
 3. องค์ประกอบทางด้านพฤติกรรม (Behavioral component) เป็นส่วนท่ีสะทอ้นถึง     
ความน่าจะเป็นหรือแนวโน้มท่ีจะมีพฤติกรรม การปฏิบติั หรือปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคด้วยวิธีใด     
วธีิหน่ึงต่อทศันคติท่ีมีต่อส่ิงหน่ึง 

ทศันคติสามารถแสดงออกมาในรูปของพฤติกรรมได ้3 ลกัษณะ คือ  
1. ทศันคติทางบวก (Positive) สามารถแสดงพฤติกรรมท่ีแสดงออกในลกัษณะ

ความพึงพอใจ เห็นดว้ย ชอบ มีผลท าใหบุ้คคลอยากได ้อยากใกล ้อยากท าส่ิงนั้นๆ  
2. ทศันคติทางลบ (Negative) สามารถแสดงพฤติกรรมท่ีแสดงออกในลกัษณะ

ความไม่พึงพอใจ ไม่เห็นดว้ย ไม่ชอบ มีผลท าให้บุคคลเกิดความเบ่ือหน่าย ชิงชงั ตอ้งการหนีให้
ห่างไกลจากส่ิงนั้นๆ 

3. ทัศนคติท่ีบุคคลไม่แสดงความคิดเห็นต่อบุคคล ส่ิงของ หรือสถานการณ์          
ท่ีเก่ียวขอ้งโดยส้ินเชิง 
 โดยส่วนประกอบของเน้ือหาท่ีศึกษา (ศิริวรรณ, 2541) ประกอบดว้ย 

1. ผลิตภณัฑ์ (Product) หมายถึง ส่ิงท่ีเสนอขายโดยธุรกิจเพื่อสนองความตอ้งการ
ของลูกคา้ให้พึงพอใจ ผลิตภณัฑ์ตอ้งมีอรรถประโยชน์ (Utility) มีคุณค่า (Value) ในสายตาของ
ลูกคา้จึงจะมีผลท าใหผ้ลิตภณัฑส์ามารถขายได ้

2. ราคา (Price) หมายถึง คุณค่าผลิตภณัฑใ์นรูปตวัเงิน ราคาเป็นตน้ทุน (Cost) ของ
ลูกคา้ ผูบ้ริโภคจะเปรียบเทียบระหวา่งคุณค่า (Value) ผลิตภณัฑ์กบัราคา (Price) ของผลิตภณัฑ์นั้น 
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ถา้คุณค่าสูงกวา่ราคาก็จะตดัสินใจซ้ือ ดงันั้นราคาของสินคา้และบริการจึงมีความส าคญัอยา่งยิ่งต่อ
ผูผ้ลิตและผูบ้ริโภค 
  3. การจดัจ าหน่าย (Place) หมายถึงโครงสร้างของช่องทางซ่ึงประกอบดว้ยสถาบนั
และกิจกรรมใช้เพื่อเคล่ือนยา้ยผลิตภณัฑ์และบริการจากองค์กรไปยงัตลาด สถาบนัท่ีผลิตภณัฑ ์ 
ออกสู่ตลาดเป้าหมายคือสถาบนัตลาด ส่วนกิจกรรมท่ีช่วยในการกระจายสินค้าประกอบด้วย      
การขนส่ง การคลงัสินคา้ และการเก็บสินคา้คงคลงั 
  4. การส่งเสริมการตลาด (Promotion) เป็นการติดต่อส่ือสารเก่ียวกบัขอ้มูลระหวา่ง
ผูข้ายกบัผูซ้ื้อเพื่อสร้างทศันคติและพฤติกรรมการซ้ือ การติดต่อส่ือสารอาจใชพ้นกังานท าการขาย 
(Personal selling)  และการติดต่อโดยไม่ใช้คน  (Nonpersonal selling)  โดยพิจารณาตาม               
ความเหมาะสมของลูกคา้ ผลิตภณัฑแ์ละคู่แข่งขนั 

รายงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 นนทวชัร (2547) ท าการศึกษาการเปล่ียนแปลงของสารประกอบระเหย และกรดอินทรีย์
ระหว่างกระบวนการหมักของกาแฟอราบิก้าท่ีปลูกในประเทศไทย  ซ่ึงมุ่งศึกษาเก่ียวกับ
สารประกอบระเหย และกรดอินทรียใ์นกาแฟดิบ (Green beans) และกาแฟอราบิกา้คัว่แบบกลาง 
(Medium roasted) ท่ีปลูกในประเทศไทย โดยใชก้ารสกดัสารประกอบระเหยแบบ Purge & Trap 
และ Head Space - Solid Phase Microextraction (HS - SPME) จากนั้นท าการวิเคราะห์ดว้ยเคร่ือง 
Gas Chromatography - Mass Spectrometry (GC-MS) และวิเคราะห์ปริมาณกรดอินทรียด์ว้ยเคร่ือง 
High Performance Liquid Chromatography (HPLC) พบวา่ในกาแฟคัว่มีกรดอะซิติก กรดซิตริก 
กรดออกซาลิก กรดไพรูวิก และกรดทาร์ทาริก จากการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติพบว่า ปริมาณ    
กรดอินทรียทุ์กตวั และผลรวมของกรดท่ีพบในกาแฟคัว่ไม่มีความแตกต่างในแง่ปริมาณท่ีระยะเวลา 
การหมกัต่างกนั (P>0.05) การวิเคราะห์สารประกอบระเหยในเมล็ดกาแฟดิบพบสารในกลุ่มของ
แอลดีไฮด ์(Aldehydes) เม่ือผา่นการคัว่สารประกอบในกลุ่มแอลดีไฮดไ์ดห้ายไป และปรากฏสารใน
กลุ่มของฟูแรน (Furans) ฟีนอล (Phenols) ไพราซีน (Pyrazines) ไพริดีน (Pyridines) และไพโรล 
(Pyrroles) ข้ึนมาแทน โดยปริมาณของสารแต่ละชนิดไม่มีความแตกต่างท่ีระยะเวลาการหมกัต่างกนั 
(P>0.05) เม่ือน าพื้นท่ีสารประกอบระเหยทั้งหมด (Corrected area) ท่ีไดท้  าการวิเคราะห์ผลทางสถิติ
พบวา่ ไม่มีความแตกต่างท่ีระยะเวลาการหมกัจาก 0 ถึง 48 ชัว่โมง (P>0.05) ทั้งในตวัอยา่งกาแฟดิบ 
และกาแฟคัว่ไม่วา่จะเป็นการสกดัแบบ Purge & Trap หรือการสกดัแบบ HS – SPME 
 พรระยบั (2547) ท าการศึกษาผลของความแตกต่างระหวา่งสายพนัธ์ุ กระบวนการแปรรูป 
และระดบัการคัว่ต่อการเกิดกล่ิน - รสของกาแฟไทย พบว่า สายพนัธ์ุ (อราบิกา้ และโรบสัตา้) 
กระบวนการแปรรูป และระดบัการคัว่ (ระดบัอ่อน กลาง และเขม้) ท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการเกิด
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สารประกอบระเหยในกาแฟไทย กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ 4 วิธีไดแ้ก่ การแปรรูปแบบแห้ง
ดว้ยแสงอาทิตย ์การแปรรูปแบบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบแหง้ การแปรรูปแบบเปียกแลว้ลดความช้ืนเมล็ด
ดว้ยแสงอาทิตย ์และการแปรรูปแบบเปียกแลว้ลดความช้ืนเมล็ดดว้ยเคร่ืองอบแห้ง ต่อองคป์ระกอบ
ทางเคมีของกาแฟสายพนัธ์ุอราบิก้า โดยท าการวิเคราะห์ปริมาณไขมนั  ปริมาณสารประกอบ
ไนโตรเจน ปริมาณน ้ าตาล และความเป็นกรดในเมล็ดกาแฟดิบและคัว่ พบวา่ เมล็ดกาแฟดิบท่ีผา่น
กระบวนการแปรรูปท่ีแตกต่างกนัจะมีปริมาณไขมนั และความเป็นกรดท่ีแตกต่างกนั (P<0.01) แต่มี
ปริมาณของสารประกอบไนโตรเจน และปริมาณน ้ าตาลไม่แตกต่างกนั (P>0.01) เม่ือศึกษาผลของ
ระดบัการคัว่ 3 ระดบัไดแ้ก่ ระดบัอ่อน กลาง และเขม้ต่อองคป์ระกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟดิบ
สายพนัธ์ุอราบิกา้ท่ีผา่นกระบวนการแปรรูปแบบเปียกแลว้ลดความช้ืนเมล็ดดว้ยแสงอาทิตย ์พบวา่ 
เมล็ดกาแฟท่ีผ่านกระบวนการคัว่ในระดบัท่ีแตกต่างกนัจะมีองค์ประกอบทางเคมีท่ีแตกต่างกนั 
(P<0.01) การศึกษาองคป์ระกอบของสารประกอบระเหยดว้ยเทคนิค Purge & Trap / GC-MS ของ
กาแฟ 2 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ สายพนัธ์ุอราบิกา้ และโรบสัตา้ ต่อองคป์ระกอบของสารประกอบระเหยใน
เมล็ดกาแฟท่ีผ่านการคัว่ในระดบัเขม้ พบว่า กาแฟสายพนัธ์ุอราบิกา้มีปริมาณของสารประกอบ
ระเหยในกลุ่ม Furans และ Pyridines สูง ส่วนโรบสัตา้จะประกอบดว้ยสารประกอบระเหยในกลุ่ม
ของ Alcoholspyrroles และ Acids ไดแ้ก่ Butanoic acid เมล็ดกาแฟดิบท่ีผา่นกระบวนการแปรรูป   
ท่ีแตกต่างกนั พบวา่ การลดความช้ืนดว้ยเคร่ืองอบแห้งสามารถก าจดั Hexanal และ Benzaldehyde 
จากเมล็ดกาแฟดิบ ซ่ึงช่วยลดปริมาณองคป์ระกอบของสารประกอบระเหยท่ีไม่ตอ้งการได ้ตวัอยา่ง
เมล็ดกาแฟท่ีผา่นกระบวนการคัว่จะมีปริมาณของสารประกอบระเหยในกลุ่มของ Furans Pyrazines 
และ Pyridines เพิ่มข้ึนเม่ือระดบัการคัว่เพิ่มข้ึน เมล็ดกาแฟท่ีคัว่ในระดบัเขม้สารประกอบระเหยใน
กลุ่มของ Pyrazine Pyrroles และ Aceticacid จะหายไป แต่จะพบ 2-methoxyphenol ซ่ึงไม่พบใน
เมล็ดกาแฟท่ีคัว่ระดบัอ่ืน 
 มณฑลี (2550) ท าการศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อการซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ดอยค า  
ในอ าเภอเมือง จังหวดัเชียงใหม่ โดยใช้แนวคิดพฤติกรรมผูบ้ริโภคและทฤษฎีส่วนประสม           
ทางการตลาด การเก็บรวบรวมขอ้มูลใชแ้บบสอบถามเก็บขอ้มูลจากลูกคา้ท่ีมาซ้ือสินคา้ร้านดอยค า 
จ  านวน 140 คน โดยวิธีการสุ่มตวัอย่างแบบเจาะจงเฉพาะผูท่ี้ซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ดอยค า พบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุระหวา่ง 31 – 40 ปี ระดบัการศึกษาปริญญาตรี       
มีอาชีพรับราชการ โดยมีรายไดร้ะหว่าง 10,001 – 15,000 บาทต่อเดือน ผูต้อบแบบสอบถาม      
เลือกซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ดอยค าเน่ืองจากเป็นกาแฟอราบิกา้แท ้100% โดยนิยมเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์
กาแฟคัว่ดอยค าชนิดกาแฟคัว่ - เมล็ด ระดบักลาง ขนาด 200 กรัม จากร้านดอยค าสาขาสุเทพ
เชียงใหม่ และจะซ้ือกาแฟคัว่ดอยค า คร้ังละ 1 ถุง เดือนละ 1 คร้ัง ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่
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ตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ดอยค าด้วยตนเอง โดยทราบข้อมูลข่าวสารเก่ียวกับผลิตภณัฑ ์  
กาแฟคัว่ดอยค าจากคนรู้จกั การส่งเสริมการขายท่ีสนใจคือ การลดราคา และของแถมท่ีสนใจคือ 
ถว้ยกาแฟ ผูต้อบแบบสอบถามตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ดอยค า โดยให้ความส าคญัปัจจยั  
ดา้นผลิตภณัฑ์ ด้านการส่งเสริมการตลาด ด้านราคา และด้านช่องทางการจดัจ าหน่ายโดยรวมมี
ค่าเฉล่ียอยู่ในระดบัมากทุกปัจจยั ตามล าดบั ส าหรับปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ให้ความส าคญัปัจจยัย่อย
เร่ืองความสด/ใหม่ ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการตลาดให้ความส าคญัปัจจยัยอ่ยเร่ืองพนกังานบริการดี 
ปัจจัยด้านราคาให้ความส าคญัปัจจัยย่อยเร่ืองราคาของกาแฟคัว่ - บด และปัจจยัด้านช่องทาง       
การจัดจ าหน่ายให้ความส าคัญปัจจัยย่อยเร่ืองเลือกซ้ือสินค้าได้สะดวก ผูต้อบแบบสอบถาม       
ส่วนใหญ่พบปัญหาด้านผลิตภณัฑ์โดยรวมมีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับน้อยท่ีสุด และพบว่ามีปัญหา       
ในดา้นการส่งเสริมการตลาด ดา้นราคา และดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายโดยรวมมีค่าเฉล่ียอยู่ใน
ระดบัน้อย ตามล าดบั ส าหรับปัญหาดา้นผลิตภณัฑ์พบปัญหาเร่ืองขนาดบรรจุภณัฑ์มีให้เลือกนอ้ย 
ปัญหาดา้นการส่งเสริมการตลาดพบปัญหาเร่ืองไม่มีการส่งเสริมการขาย ปัญหาดา้นราคาพบปัญหา
เร่ืองราคาของกาแฟคั่ว - เมล็ดแพงหรือไม่เหมาะสม และปัญหาด้านช่องทางการจดัจ าหน่าย        
พบปัญหาเร่ืองมีแหล่งขายนอ้ย 
 U.S. Environmental Protection Agency (1995) กล่าววา่ กระบวนการคัว่กาแฟประกอบไป
ดว้ยการท าความสะอาด การคัว่ การท าให้เยน็ การคดัขนาด และการบรรจุ โดยน าเมล็ดกาแฟดิบ    
ท่ีผ่านการคัดแยกส่ิงปนเป้ือน และชั่งน ้ าหนักแล้ว เข้าสู่เคร่ืองคั่วกาแฟ ท าการคั่วท่ีอุณหภูมิ         
370 - 540 องศาเซลเซียส ระยะเวลาประมาณ 30 นาที เคร่ืองคัว่กาแฟมีลกัษณะเป็นถงัทรงกระบอก
แนวนอนหมุน และใช้แก๊สเป็นเช้ือเพลิงในการให้ความร้อน เคร่ืองคัว่กาแฟมีทั้งแบบคัว่ต่อเน่ือง
และไม่ต่อเน่ือง อีกทั้งมีแบบผ่านความร้อนโดยตรงและทางออ้ม เม่ือผ่านการคัว่แล้ว จึงท าเมล็ด
กาแฟให้เย็นโดยการพ่นน ้ า และท าการคดัส่ิงเจือปนอีกคร้ัง ท าการบรรจุแบบสุญญากาศเพื่อ
จ าหน่ายต่อไป 

 

 

 



บทที ่3 : กรรมวธิีทดลอง 

สถานทีท่ดลอง 
 - โรงงานแปรรูปและพฒันาผลิตภณัฑ ์มูลนิธิโครงการหลวง 
 - คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 - ศูนยว์จิยัและฝึกอบรมท่ีสูง คณะเกษตรศาสตร์ มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 
 - โครงการกาแฟอราบิกา้ มูลนิธิโครงการหลวง 

ระยะเวลาการทดลอง 
 กนัยายน 2551 ถึง ตุลาคม 2553 

อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทดลอง 
 -  เคร่ืองบดเมล็ดกาแฟ (Moulinex 684, France) 
 -  เคร่ืองสีกาแฟ ขนาด 250 กรัม (Grainman, USA) 
 -  เคร่ืองคัว่กาแฟ ขนาด 100 กรัม (Probat: Pre 1, Germany) 
 -  เคร่ืองชัง่น ้าหนกั (Professional-mini: CS-500, China) 
 -  เคร่ืองวดัอุณหภูมิ (Testo 925, Germany) 
 -  นาฬิกาจบัเวลา (Alba: SW01-X008, Japan) 

อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการวเิคราะห์คุณภาพ 
 1. อุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

  - แผน่เทียบสี (Roast color classification system: Agtron/SCAA, USA) 
  - เคร่ืองวดัสี (Minolta camera: Model CR-310, Japan) 

 2. อุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 
  - เคร่ืองวดั Moisture Analyzer (Sartorius MA 30, Germany) 
  - เคร่ือง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
    (Agilent 1200 series, USA) 
  - เคร่ือง Gas Chromatography - Mass Spectrometry (GC-MS) 
    (GC 7890 Agilent Technologies, USA) 

 3. อุปกรณ์ส าหรับการวเิคราะห์ทางคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั 
  -  ชุดอุปกรณ์ส าหรับทดสอบชิม 
  -  แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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สารเคมี 
 -  Copper sulfate pentahydrate (CuSO4.5H2O)  - Acetic acid ของ MERCK 
 - Sodium potassium tartrate (KNaC4 O6 4H2O) - Succinic acid ของ FLUKA 
 - Sodium hydroxide (NaOH)    - Citric acid ของ FLUKA 
 -  Zinc acetate dehydrate (Zn(O2CCH3)2(H2O)2)  - DL-Malic acid ของ FLUKA 
 -  Potassium ferrocyanide (K4Fe(CN)6)   - Oxalic acid dehydrate ของ RIDIAL 
 -  Methylene Blue Index    - Tartaric acid ของ FLUKA 

เคร่ืองประมวลผลข้อมูล 
 - เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
 - โปรแกรมค านวณส าเร็จรูปทางสถิติ 

วธีิวจัิย 

ตอนที่ 1 ศึกษากระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟอราบิก้าที่เป็นเอกลักษณ์ของแต่ละพื้นที่เพาะปลูก       
ของมูลนิธิโครงการหลวง 
 ท าการศึกษากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิก้า โดยพื้นท่ีท่ีตอ้งการศึกษาคือ สถานี       
วิจยัเกษตรหลวงอ่างขาง ศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงห้วยโป่ง ศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงอินทนนท ์       
ศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงป่าเม่ียง และศูนยพ์ฒันาโครงการหลวงตีนตก ซ่ึงในแต่ละศูนยพ์ฒันาฯ 
จะท าการศึกษากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟโดยแบ่งส่ิงทดลองตามระดับความสูงจากน ้ าทะเล             
ดงัตารางท่ี 2 ตวัอยา่งเมล็ดกาแฟท่ีศึกษาเป็นกาแฟท่ีท าการแบ่งชั้นคุณภาพแลว้ (คดัเกรดแลว้) โดย
ศึกษาระดบัอุณหภูมิและเวลาในการคัว่ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแต่ละพื้นท่ี ซ่ึงจะท าการคัว่เมล็ดกาแฟ 
ท่ีอุณหภูมิเร่ิมตน้คือ 200 องศาเซลเซียส ในแต่ละระดบัความสูงจากน ้ าทะเลของแต่ละศูนยจ์ะท า     
การคัว่ 5 ระดบั โดยวดัค่าสีดว้ยแถบสีมาตรฐานของ Specialty Coffee Association of America 
(SCAA/Agtron roast color classification system) บนัทึกเวลาและอุณหภูมิในการคัว่ แล้วท า       
การทดสอบทางประสาทสัมผสั Cup - testing quality โดยใช ้5 Points hedonic scale scoring test 
(ไพโรจน์, 2545) ซ่ึงผูท้ดสอบชิมจะตอ้งได้รับการฝึกฝนให้มีความเขา้ใจตรงกนัถึงการประเมิน    
ค่าคุณสมบติัต่างๆ ของกาแฟ เช่น ด้านกล่ิน (Flavor) ด้านเน้ือกาแฟ (Body) ด้านความเป็นกรด 
(Acidity) และดา้นความขม (Bitter) เป็นตน้ รวมทั้งท าการเก็บขอ้มูลดา้นตน้ทุนการผลิตเมล็ด      
กาแฟอราบิกา้ของแต่ละระดบัความสูงจากน ้าทะเลของแต่ละศูนย ์
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วธีิการทดลอง 
กระบวนการทดลอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่5 กระบวนการทดลอง 

1.1 การสุ่มตัวอย่าง 
 การรับซ้ือเมล็ดกาแฟอยู่ในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงมีนาคม ท าการสุ่มตัวอย่างใน          
เดือนมีนาคมพร้อมกนัทั้งหมด โดยท าการสุ่มเมล็ดกาแฟสดในแต่ละระดบัความสูงจากแต่ละพื้นท่ี
ศึกษาดงัน้ี 

ตารางที ่2 แสดงพื้นท่ีและระดบัความสูงท่ีท าการสุ่มตวัอยา่ง 

พืน้ทีศึ่กษา 
ระดับความสูงจากระดับน า้ทะเล 

800 - 1,000 เมตร 1,000 - 1,200 เมตร มากกว่า 1,200 เมตร 
สถานีวจิยัฯ อ่างขาง - - + 
ศูนยพ์ฒันาฯ หว้ยโป่ง - + - 
ศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท ์ - + + 
ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียง + + + 
ศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตก + + + 

สุ่มตวัอยา่งจากแต่ละศูนยพ์ร้อมกนัในเดือน มี.ค. 52 

บ่มเมล็ดกาแฟเป็นระยะเวลา 4 เดือน 

คัว่ตวัอยา่งกาแฟในระดบัต่างๆ 

ทดสอบชิม 

คดัเลือก 

วเิคราะห์คุณภาพ 
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1.2 การบ่ม (Aging) 
 น าเมล็ดกาแฟสดท่ีสุ่มมาเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 4 เดือนก่อนน ามาคัว่ เพื่อท าให้รสเปร้ียว    
ของกาแฟลดลง และความกลมกลืนของรสชาติโดยรวมเพิ่มข้ึน (RingSurf, 2001) 

1.3 การคั่ว (Roasting) 
 น าตวัอย่างเมล็ดกาแฟดิบทั้ง 10 ตวัอย่างท าการคัว่กาแฟด้วยเคร่ืองคัว่กาแฟตวัอย่างละ       
5 ระดบั คือ 
 1. Cinnamon roast (แบบอบเชย) 
 2. American roast (แบบอเมริกนั) 
 3. Full city roast (แบบปานกลาง - เขม้) 
 4. Vienna roast (แบบเวยีนนา) 
 5. French roast (แบบฝร่ังเศส) (Aroma Group, 2552) 

1.4 การทดสอบชิม (Cupping - testing quality) 
 การทดสอบชิม (Cup - testing quality) ใช ้5 Points Hedonic Scale Scoring Test (ไพโรจน์, 
2545) ท าการฝึกฝนผู้ทดสอบชิมให้มีความเข้าใจตรงกันถึงการประเมินค่าคุณสมบัติต่างๆ          
ของกาแฟ เช่น ดา้นกล่ิน (Flavor) ดา้นเน้ือกาแฟ (Body) ดา้นความเป็นกรด (Acidity) เป็นตน้    
แลว้จึงท าการทดสอบชิม (Cup - testing quality) โดยขอ้มูลอาศยัเกณฑร์ะดบัความหมายดงัน้ี 
 1. ระดบักล่ินในฝากา ระดบักล่ินในกา ระดบักล่ินในถว้ย ความเป็นกรด และเน้ือกาแฟ     
มีค่าเฉล่ียคะแนนแสดงถึงระดบัความอ่อน ปานกลาง และเขม้ โดย 
  ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.66 หมายถึง ระดบัเขม้ 
  ค่าเฉล่ีย 1.67 - 2.33 หมายถึง ระดบักลาง 
  ค่าเฉล่ีย 2.34 - 3.00 หมายถึง ระดบัอ่อน (บุญชม, 2535) 
 2. ความชอบดา้นกล่ิน และรสชาติ มีค่าคะแนนแสดงถึงระดบัความชอบ โดย 
  ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50 หมายถึง ระดบัความพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50 หมายถึง ระดบัความพอใจมาก 
  ค่าเฉล่ีย 2.51 - 3.50 หมายถึง ระดบัความพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 3.51 - 4.50 หมายถึง ระดบัความพอใจนอ้ย 
  ค่าเฉล่ีย 4.51 - 5.00 หมายถึง ระดบัความพอใจนอ้ยท่ีสุด 
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ตอนที ่2 ศึกษาคุณสมบัติเมลด็กาแฟอราบิก้าคั่ว 

2.1 ศึกษาคุณสมบัติเมลด็กาแฟคั่ว 
 ศึกษาคุณสมบติัเมล็ดกาแฟอราบิกา้ท่ีผา่นการศึกษากระบวนการคัว่ท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะ
จากแหล่งเพาะปลูกในพื้นท่ีโครงการหลวง ซ่ึงจะวิเคราะห์คุณสมบติัของเมล็ดกาแฟคัว่ท่ีมีคะแนน
ดา้นการทดสอบชิมมากท่ีสุดจากการทดลองในตอนท่ี 1 ของแต่ละพื้นท่ีและแต่ละระดบัความสูง
จากระดบัน ้าทะเล ดงัน้ี 
 คุณสมบัติทางกายภาพ 

- การวดัค่าสีของเมล็ดกาแฟ ดว้ยเคร่ืองวดัสี (Minolta camera: Model CR-310, 
Japan.) 

คุณสมบัติทางเคมี 
- ปริมาณความช้ืน ตามวธีิของ AOAC (2005) 
- ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าไดท้ั้งหมด (Total soluble solid : o Brix) ตามวิธี

ของ AOAC (2005) 
- ปริมาณน ้าตาลทั้งหมด ตามวธีิของ AOAC (2005) 
- ปริมาณกรดทั้งหมด ตามวธีิของ AOAC (2005) 
- ปริมาณคาเฟอีน ตามวธีิของ AOAC (2005) 
- ปริมาณกรดอินทรีย ์ดว้ยเคร่ือง High Performance Liquid Chromatography 

(HPLC) (Agilent 1200 series, USA) 
- ปริมาณสารประกอบระเหย ด้วยเคร่ือง Gas Chromatography - Mass 

Spectrometry (GC-MS) (GC 7890 Agilent Technologies, USA) 

2.2 ศึกษาคุณสมบัติของผลติภัณฑ์กาแฟอราบิก้าคั่วชนิดเมลด็ทีม่ีอยู่ในตลาด 
 ศึกษาคุณสมบติัของผลิตภณัฑ์กาแฟอราบิกา้คัว่ชนิดเมล็ดท่ีผา่นการคัว่ในระดบัต่างๆ ท่ีมี
จ  าหน่ายอยูใ่นตลาด จ านวนไม่นอ้ยกวา่ 5 แหล่ง โดยศึกษาคุณสมบติัเช่นเดียวกบัตอนท่ี 2.1 

ตอนที ่3 ศึกษาทศันคติของผู้ประกอบการร้านกาแฟ และผู้บริโภคทีม่ีต่อผลติภัณฑ์กาแฟอราบิก้าคั่ว  
ของมูลนิธิโครงการหลวง 

วตัถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ี เพื่อทดสอบว่ากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิก้าท่ี
ท าการศึกษานั้น ท าใหไ้ดเ้มล็ดกาแฟอราบิกา้ท่ีเป็นท่ียอมรับมากนอ้ยเพียงไร อีกทั้งเพื่อศึกษาขอ้มูล
พื้นฐานทางตลาดอีกดว้ย โดยใชผู้บ้ริโภคในเขต อ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ เป็นผูท้ดสอบดว้ยวิธี    
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In home use test ผูบ้ริโภคจะท าการตอบแบบสอบถามดว้ยวิธีการให้คะแนนแบบ Hedonic scaling 
method (ไพโรจน์, 2545) เพื่อบ่งบอกความชอบและไม่ชอบผลิตภณัฑ์ รวมทั้งในดา้นความเขา้ใจ 
ความรู้สึก และพฤติกรรมท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กาแฟอราบิกา้คัว่ โดยการวางแผนการทดสอบผูบ้ริโภค 
มีดงัน้ี 

3.1 ตัวอย่างผลติภัณฑ์ 
 ตวัอย่างผลิตภณัฑ์เมล็ดกาแฟอราบิก้าคัว่ 1 ตวัอย่างเท่านั้นท่ีถูกน าเสนอแก่ผูบ้ริโภค         
แต่ละครอบครัวและแต่ละร้านกาแฟ ซ่ึงเป็นตวัอย่างท่ีมีค่าคะแนนของการทดสอบชิมสูงท่ีสุด      
ท าการคัว่เมล็ดกาแฟตามระดบัท่ีศึกษา แล้วบดแบบละเอียดและบรรจุในถุงฟอยล์มีซิปน ้ าหนัก    
100 - 150 กรัม จ านวน 400 ซองส าหรับผูบ้ริโภคทัว่ไป และบรรจุเมล็ดกาแฟคัว่ในถุงฟอยล์มีซิป 
น ้าหนกั 200 - 250 กรัม จ านวน 50 ซอง ส าหรับผูป้ระกอบการร้านกาแฟ 

3.2 ผู้บริโภคทดสอบ 
 พื้นท่ีเป้าหมายท่ีก าหนดเพื่อใช้ทดสอบผูบ้ริโภค คือ ในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ 
แบ่งเป็นผูป้ระกอบการร้านกาแฟ จ านวน 50 ร้าน และผูบ้ริโภคทัว่ไปจ านวน 400 คน โดยผูบ้ริโภค
ทัว่ไปจะตอ้งเป็นผูบ้ริโภคท่ีด่ืมกาแฟคัว่ ซ่ึงจะท าการคดัเลือกแบบสุ่ม 

3.3 แบบสอบถาม 
 แบบสอบถามจะแบ่งเป็น 3 ชุด ดงัน้ี 
  ชุดท่ี 1 เป็นแบบสอบถามท่ีตอ้งการขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัความรู้ ความเขา้ใจ และ
พฤติกรรมการซ้ือเมล็ดกาแฟอราบิกา้คัว่ของผูป้ระกอบการร้านกาแฟ 
  ชุดท่ี 2 เป็นแบบสอบถามท่ีตอ้งการขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัความรู้ ความเขา้ใจ และ
พฤติกรรมการบริโภค เมล็ดกาแฟอราบิก้าคั่วของผูบ้ริโภคทั่วไป เฉพาะแม่บ้านเป็นผูก้รอก
แบบสอบถาม 
  ชุดท่ี 3 เป็นแบบสอบถามท่ีใช้ในการประเมินคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์
เมล็ดกาแฟอราบิก้าคั่ว เช่น กล่ิน ความขม เน้ือกาแฟ ความเป็นกรด และความชอบโดยรวม        
โดยท่ีผูบ้ริโภคสามารถให้คะแนนตามระดบัความชอบต่อผลิตภณัฑ์ท่ีทดสอบ ซ่ึงในแบบสอบถาม
จะมีคะแนนให ้5 ระดบั ตั้งแต่ ระดบัชอบมากจนถึงไม่ชอบมากท่ีสุด นอกจากน้ีในแบบสอบถามจะ
มีค าอธิบายลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ใหท้ดสอบ เพื่อใหผู้ท้ดสอบมีความเขา้ใจในลกัษณะต่างๆ 
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3.4 การด าเนินการทดสอบ 
 1. กระจายผลิตภณัฑ์กาแฟอราบิกา้ไปตามร้านกาแฟ โดยแต่ละร้านจะไดรั้บตวัอยา่งกาแฟ 
อราบิกา้คัว่ 200 - 300 กรัม (1 ซอง) และแบบสอบถามชุดท่ี 1 จ านวน 1 ชุด และแบบสอบถาม     
ชุดท่ี 3 จ านวน 20 ชุด ส าหรับลูกคา้ร้านกาแฟ หลงัจากนั้น 2 สัปดาห์ จึงเก็บรวบรวมแบบสอบถาม
คืนจากร้านกาแฟ 
 2. กระจายผลิตภณัฑ์กาแฟอราบิกา้ไปตามครัวเรือน โดยแต่ละครัวเรือนจะไดรั้บตวัอยา่ง
กาแฟอราบิกา้คัว่-บด 100 - 150 กรัม (1 ซอง) และแบบสอบถามชุดท่ี 2 จ านวน 1 ชุด และชุดท่ี 3 
จ านวน 3 ชุด หลงัจากนั้น 1 สัปดาห์ จึงเก็บรวบรวมแบบสอบถามคืนจากผูท้ดสอบ 

3.5 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 ขอ้มูลท่ีไดรั้บน ามาวิเคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมค านวณทางสถิติ เพื่อดูความสัมพนัธ์ของ
ขอ้มูลจากผูท้ดสอบ ขอ้มูลอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์ท่ีทดสอบจะน ามาสรุปและค านวณเป็น    
ค่าร้อยละของจ านวนทั้งหมดท่ีตอบแบบสอบถาม 
 โดยขอ้มูลด้านระดับความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ใช้เคร่ืองมือ 
Likert scale (อาภากร, 2544 อา้งถึงใน ณฐัพร, 2550) จะอาศยัเกณฑร์ะดบัความหมายดงัน้ี 
  ค่าเฉล่ีย 4.51 - 5.00 หมายถึง ระดบัความพอใจมากท่ีสุด 
  ค่าเฉล่ีย 3.51 - 4.50 หมายถึง ระดบัความพอใจมาก 
  ค่าเฉล่ีย 2.51 - 3.50 หมายถึง ระดบัความพอใจปานกลาง 
  ค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50 หมายถึง ระดบัความพอใจนอ้ย 
  ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50 หมายถึง ระดบัความพอใจนอ้ยท่ีสุด 

 

 

 



บทที ่4 : ผลการวจิัย 
 

ตอนที่ 1 ศึกษากระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟอราบิก้าที่เป็นเอกลักษณ์ของแต่ละพื้นที่เพาะปลูก       
ของมูลนิธิโครงการหลวง 

1.1 การสุ่มตัวอย่าง 
 สุ่มตวัอย่างเพื่อเป็นตวัแทนของเมล็ดกาแฟอราบิก้าในแต่ละพื้นท่ีเพาะปลูก และท่ีระดบั
ความสูงแตกต่างกนั ซ่ึงมีคุณลกัษณะของกาแฟแตกต่างกนั,ทั้งทางด้านกล่ินและรสชาติ โดยทาํ   
การสุ่มทั้งหมด 10 ตวัอยา่ง ดงัตารางท่ี 3 

1.2 การคั่ว (Roasting) 

 

ภาพที ่6 เคร่ืองคัว่กาแฟขนาดเล็ก 
 ภาพท่ี 3 แสดงเคร่ืองคัว่กาแฟขนาดเล็ก มีประสิทธิภาพในการคัว่เมล็ดกาแฟปริมาณ 100 
กรัมต่อคร้ัง ทาํการคัว่กาแฟท่ีอุณหภูมิประมาณ 220 องศาเซลเซียส ทาํการเทียบสีของเมล็ดกาแฟใน
แต่ละระดบัการคัว่ตามความตอ้งการโดยใช้แผ่นเทียบสี (Roast color classification system: 
Agtron/SCAA, USA) 
 ตารางท่ี 4 แสดงลกัษณะเมล็ดกาแฟเม่ือทาํการคัว่ในแต่ละระดบั พบวา่ ระดบัการคัว่อ่อน 
อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เขม้ และเขม้ใชร้ะยะเวลาประมาณ 6.08 6.78 7.31 10.91 และ 11.50 นาที
ตามลาํดบั 
 

 

 

 



ตารางที ่3 การสุ่มตวัอยา่งในแต่ละพื้นท่ีและระดบัความสูง  

ส่ิงทดลอง พืน้ทีศึ่กษา ระดบัความสูง หมู่บ้าน 
1 

ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียง 
800 - 1,000 เมตร เด่น, แม่วอง, แม่หวาน, ก่ิวตํ่า, ห้วยคาบ, หว้ยมะเกล้ียง, พอด, ปางมะกลว้ย, ปางบง 

2 1,000 - 1,200 เมตร บา้นดง, ปางไฮ, ปางกาํแพงหิน, ป่าป่าน, พงษท์อง, ม่วงขาว, หว้ยตาด 
3 มากกวา่ 1,200 เมตร แม่ตอนหลวง, ตาดเหมย, ป่าไร่ 
4 

ศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตก 
800 - 1,000 เมตร แม่กาํปอง, แม่ลาย, ธารทอง-ปางแก, ปางจาํปี 

5 1,000 - 1,200 เมตร แจซ้อ้น, แม่แจ๋ม,ใหม่, ป๊อก 
6 มากกวา่ 1,200 เมตร ป่าคา 
7 สถานีวจิยัฯ อ่างขาง มากกวา่ 1,200 เมตร สถานีวจิยัฯ อ่างขาง 
8 ศูนยพ์ฒันาฯ หว้ยโป่ง 1,000 - 1,200 เมตร หว้ยนํ้ าก๋ึน, ขนุลาว, หว้ยคุณพระ 
9 

ศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท ์
1,000 - 1,200 เมตร แม่ยะนอ้ย 

10 มากกวา่ 1,200 เมตร ศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท ์
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ตารางที ่4 ลกัษณะเมล็ดกาแฟเม่ือทาํการคัว่ในแต่ละระดบั 
พืน้ทีศึ่กษา ระดับความสูง ระดับอ่อน ระดับอ่อน - กลาง ระดับกลาง ระดับกลาง - เข้ม ระดับเข้ม 

ศูนยพ์ฒันาฯ 
ป่าเม่ียง 

800 - 1,000 เมตร 

     

1,000 - 1,200 เมตร 

     

มากกวา่ 1,200 เมตร 

     

ศูนยพ์ฒันาฯ 
ตีนตก 

800 - 1,000 เมตร 

     

1,000 - 1,200 เมตร 
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ตารางที ่4 ลกัษณะเมล็ดกาแฟเม่ือทาํการคัว่ในแต่ละระดบั (ต่อ) 
พืน้ทีศึ่กษา ระดับความสูง ระดับอ่อน ระดับอ่อน - กลาง ระดับกลาง ระดับกลาง - เข้ม ระดับเข้ม 

ศูนยพ์ฒันาฯ 
ตีนตก 

มากกวา่ 1,200 เมตร 

     

สถานีวจิยัฯ 
อ่างขาง 

มากกวา่ 1,200 เมตร 

     

ศูนยพ์ฒันาฯ 
หว้ยโป่ง 

1,000 - 1,200 เมตร 

     

ศูนยพ์ฒันาฯ 
อินทนนท ์

1,000 - 1,200 เมตร 

     

มากกวา่ 1,200 เมตร 
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1.3 การทดสอบชิม (Cupping - testing quality) 
จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ท่ีมีความแตกต่างกันทั้งทางด้านพื้นท่ีการเพาะปลูก ระดับ 

ความสูงจากนํ้ าทะเล และระดบัการคัว่ โดยมีคุณลกัษณะของกาแฟคัว่ท่ีทดสอบคือ ระดบักล่ินใน 
ฝากา ในกา และในถว้ย ความเป็นกรด เน้ือกาแฟ ความชอบดา้นกล่ิน และความชอบดา้นรสชาติ 
ไดผ้ลการทดสอบดงัน้ี 

1.3.1 ศูนย์พฒันาฯ ป่าเมี่ยงทีร่ะดับความสูง 800 - 1,000 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล 
800 - 1,000 เมตรท่ีมีระดับการคัว่แตกต่างกัน ได้ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 5  
ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง             
800 - 1,000 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.90±0.57* 

กลาง 
1.83±0.83 

กลาง 
2.63±0.52 

อ่อน 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.92±0.67 

กลาง 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.10±0.32 

กลาง 
1.50±0.52 

อ่อน 
2.50±0.53 

อ่อน 
1.63±0.52 

เขม้ 
2.25±0.62 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.10±0.57 

กลาง 
1.92±0.51 

กลาง 
2.75±0.46 

อ่อน 
1.88±0.83 

กลาง 
1.75±0.62 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.83±0.83 

กลาง 
1.00±0.01 

เขม้ 
2.38±0.52 

กลาง 
2.08±0.90 

กลาง 

5 เน้ือกาแฟ 
2.30±0.67 

กลาง 
1.75±0.45 

กลาง 
2.75±0.46 

อ่อน 
1.75±0.71 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
2.70±0.95 c 

ปานกลาง 
4.25±0.75 a 

นอ้ย 
3.83±0.75 ab 

นอ้ย 
3.00±1.00 bc 
ปานกลาง 

2.42±1.08 c 
มาก 

7 ความชอบรสชาติ 
3.60±0.84 b 

นอ้ย 
3.33±0.65 b 
ปานกลาง 

4.88±0.35 a 
นอ้ยท่ีสุด 

2.25±0.89 c 
มาก 

2.58±1.31 c 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี             
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 5 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง         
800 - 1,000 เมตร พบวา่ กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยูใ่น
ระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในถ้วย ความเป็นกรด เน้ือกาแฟ อยู่ใน
ระดบักลาง และกล่ินในกา อยูใ่นระดบัอ่อน 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน 
และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยูใ่น
ระดบักลาง และกล่ินในฝากา กล่ินในกา อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย ความเป็นกรด อยูใ่นระดบักลาง 
และเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้ 
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในกาแฟคัว่ระดบัต่างกนั พบวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดบัอ่อนและเขม้มีความชอบดา้นกล่ิน อยูใ่น
ระดบัชอบมาก กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้และเขม้มีความชอบด้านรสชาติ อยู่ในระดบัชอบมาก 
ดงันั้น ระดบัการคัว่กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร เหมาะสม
สาํหรับการคัว่ระดบัเขม้ 
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1.3.2 ศูนย์พฒันาฯ ป่าเมี่ยงทีร่ะดับความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล 
1,000 - 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 6 

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง             
1,000 - 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
2.40±0.70* 

อ่อน 
2.33±0.65 

กลาง 
2.50±0.76 

อ่อน 
1.88±0.35 

กลาง 
1.83±0.72 

กลาง 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.50±0.53 

อ่อน 
2.25±0.75 

กลาง 
2.63±0.52 

อ่อน 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.92±0.79 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.40±0.70 

อ่อน 
2.08±0.29 

กลาง 
2.63±0.52 

อ่อน 
1.75±0.89 

กลาง 
2.08±0.67 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.40±0.52 

เขม้ 
1.50±0.67 

เขม้ 
1.00±0.00 

เขม้ 
2.13±0.64 

กลาง 
2.58±0.79 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.40±0.84 

อ่อน 
2.42±0.51 

อ่อน 
2.75±0.46 

อ่อน 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.75±0.75 

กลาง 

6 ความชอบกล่ิน 
2.10±0.88 c 

มาก 
3.00±0.74 ab 
ปานกลาง 

3.67±1.03 a 
นอ้ย 

2.29±1.11 bc 
มาก 

2.83±0.83 abc 
ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
2.20±1.03 c 

มาก 
2.67±0.98 bc 
ปานกลาง 

4.88±0.35 a 
นอ้ยท่ีสุด 

3.25±0.89 b 
ปานกลาง 

2.75±1.14 bc 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี              
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 6 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง             
1,000 - 1,200 เมตร พบวา่ กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ    
อยูใ่นระดบัอ่อน และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง มีเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินใน
ถว้ย อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน 
และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีกล่ินในฝากา กล่ินในถ้วย ความเป็นกรด อยู่ในระดบักลาง 
และกล่ินในกา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย 
อยูใ่นระดบักลาง และเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบักลาง 
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในกาแฟคัว่ระดบัต่างกนั พบวา่มีความแตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดบัอ่อนมีความชอบดา้นกล่ิน และความชอบ
ด้านรสชาติ อยู่ในระดับชอบมาก ดังนั้น ระดับการคัว่กาแฟของศูนย์พฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดับ     
ความสูง 1,000 - 1,200 เมตร เหมาะสมสาํหรับการคัว่ระดบัอ่อน 
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1.3.3 ศูนย์พฒันาฯ ป่าเมี่ยงทีร่ะดับความสูงมากกว่า 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล
มากกวา่ 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 7 

ตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
2.00±0.47* 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 
1.88±0.64 

กลาง 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.67±0.78 

กลาง 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.20±0.42 

กลาง 
2.00±0.85 

กลาง 
1.75±0.46 

กลาง 
2.00±0.76 

กลาง 
2.08±0.79 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.17±0.39 

กลาง 
2.25±1.04 

กลาง 
1.88±0.64 

กลาง 
1.92±0.79 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
2.00±0.67 

กลาง 
1.42±0.67 

เขม้ 
1.50±0.53 

เขม้ 
2.38±0.74 

อ่อน 
2.58±0.51 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.50±0.71 

อ่อน 
2.50±0.52 

อ่อน 
2.25±0.71 

กลาง 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.58±0.67 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
2.40±0.97 b 
ปานกลาง 

2.25±0.87 b 
มาก 

2.67±1.03 b 

ปานกลาง 
3.86±0.69 a 

นอ้ย 
2.83±0.72 b 
ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
3.60±1.17 a 

นอ้ย 
2.58±0.79 b 
ปานกลาง 

4.38±0.52 a 
นอ้ย 

2.63±0.74 b 
ปานกลาง 

2.75±1.14 b 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี              
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 7 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง
มากกว่า 1,200 เมตร พบว่า กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีกล่ินในถ้วย เน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน และ   
กล่ินในฝากา กล่ินในกา ความเป็นกรด อยูใ่นระดบักลาง  
 กาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง มีเน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในกา กล่ินในถ้วย อยู่ใน
ระดบักลาง และกล่ินในฝากา ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยู่ในระดบักลาง 
และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในกา กล่ินในถว้ย อยูใ่น
ระดบักลาง และกล่ินในฝากา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบักลาง และ
ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน 
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในกาแฟคัว่ระดบัต่างกนั พบวา่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคั่วระดับอ่อน อ่อน - กลาง กลาง และเข้ม              
มีความชอบด้านกล่ิน อยู่ในระดับชอบมาก กาแฟคั่วระดับอ่อน - กลาง กลาง - เข้ม และเข้ม             
มีความชอบดา้นรสชาติ อยู่ในระดบัชอบมาก ดงันั้น ระดบัการคัว่กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียง       
ท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร เหมาะสมสาํหรับการคัว่ระดบัอ่อน - กลาง 
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1.3.4 ศูนย์พฒันาฯ ตีนตกทีร่ะดับความสูง 800 - 1,000 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล   
800 - 1,000 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ได้ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 8 

ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง             
800 - 1,000 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
2.20±0.79* 

กลาง 
2.17±0.72 

กลาง 
1.75±0.46 

กลาง 
1.25±0.46 

เขม้ 
1.67±0.65 

กลาง 

2 ระดบักล่ินในกา 
1.90±0.57 

กลาง 
2.00±0.43 

กลาง 
2.00±0.76 

กลาง 
2.00±0.76 

กลาง 
2.00±0.85 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.00±0.43 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.00±0.53 

กลาง 
1.92±0.79 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.50±0.85 

เขม้ 
1.33±0.49 

เขม้ 
1.25±0.46 

เขม้ 
2.25±0.46 

กลาง 
2.75±0.45 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.30±0.67 

กลาง 
2.33±0.49 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.42±0.67 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
2.90±0.74 
ปานกลาง 

2.92±0.67 
ปานกลาง 

2.33±1.03 
มาก 

2.43±1.13 
มาก 

3.00±0.85 
ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
3.80±0.92 a 

นอ้ย 
2.42±0.79 bc 

มาก 
4.50±0.53 a 

นอ้ย 
1.75±0.89 c 

มาก 
2.83±0.94 b 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี                
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 8 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง           
800 - 1,000 เมตร พบวา่ กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีกล่ินในถว้ย  อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินใน
กา เน้ือกาแฟ  อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด  อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคั่วระดับอ่อน - กลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถ้วย เน้ือกาแฟ อยู่ใน
ระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีเน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถ้วย      
อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีกล่ินในกา กล่ินในถว้ย ความเป็นกรด อยูใ่นระดบักลาง และ
กล่ินในฝากา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย 
อยูใ่นระดบักลาง และเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้ 
 เม่ือพิจารณาความชอบด้านรสชาติในกาแฟคัว่ระดับต่างกัน พบว่ามีความแตกต่างกัน  
อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้มีความชอบด้านรสชาติ อยู่ใน
ระดบัชอบมากท่ีสุด ดงันั้น ระดบัการคัว่กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 
เมตร เหมาะสมสาํหรับการคัว่ระดบักลาง - เขม้ 
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1.3.5 ศูนย์พฒันาฯ ตีนตกทีร่ะดับความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล   
1,000 - 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 9 

ตารางที่ 9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง             
1,000 - 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
2.20±0.79* 

กลาง 
2.17±0.58 

กลาง 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.42±0.67 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.33±0.65 

กลาง 
2.13±0.83 

กลาง 
1.75±0.89 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.00±0.74 

กลาง 
2.00±0.53 

กลาง 
1.88±0.64 

กลาง 
1.67±0.78 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.40±0.52 

เขม้ 
1.17±0.39 

เขม้ 
1.13±0.35 

เขม้ 
2.13±0.64 

กลาง 
2.83±0.39 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.33±0.49 

กลาง 
2.25±0.71 

กลาง 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.42±0.79 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
3.60±0.70 a 

นอ้ย 
3.00±0.95 ab 
ปานกลาง 

2.00±0.63 c 
มาก 

2.57±0.98 bc 
ปานกลาง 

2.50±0.80 bc 
มาก 

7 ความชอบรสชาติ 
3.60±0.84 b 

นอ้ย 
2.83±0.58 c 
ปานกลาง 

4.63±0.52 a 
นอ้ยท่ีสุด 

1.88±0.83 d 
มาก 

2.50±1.24 cd 
มาก 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี             
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 9 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง             
1,000 - 1,200 เมตร พบวา่ กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีกล่ินในถว้ย กล่ินในกา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัอ่อน 
กล่ินในฝากา อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคั่วระดับอ่อน - กลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถ้วย เน้ือกาแฟ อยู่ใน
ระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีกล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยู่ในระดบักลาง และกล่ินในฝา
กา ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีกล่ินในกา กล่ินในถว้ย ความเป็นกรด อยูใ่นระดบักลาง และ
กล่ินในฝากา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีความเป็นกรด อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในถว้ย อยู่ในระดบักลาง และ 
กล่ินในฝากา กล่ินในกา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้ 
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในกาแฟคัว่ระดบัต่างกนั พบวา่มีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดบักลาง กลาง - เขม้ และเขม้มีความชอบ
ด้านกล่ิน อยู่ในระดับชอบมาก กาแฟคัว่ระดับกลาง - เข้ม มีความชอบด้านรสชาติ อยู่ในระดับ    
ชอบมากท่ีสุด ดงันั้นระดบัการคัว่กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 
เหมาะสมสาํหรับการคัว่ระดบักลาง - เขม้ 
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1.3.6 ศูนย์พฒันาฯ ตีนตกทีร่ะดับความสูงมากกว่า 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล 
มากกว่า 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 10 

ตารางที่ 10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.80±0.79* 

กลาง 
2.33±0.89 

กลาง 
1.88±0.99 

กลาง 
1.88±0.64 

กลาง 
1.67±0.65 

กลาง 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.20±0.63 

กลาง 
2.08±0.51 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.92±0.90 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.30±0.48 

กลาง 
2.17±0.58 

กลาง 
2.63±0.52 

อ่อน 
2.13±0.64 

กลาง 
2.00±0.74 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.67±0.78 

กลาง 
1.50±0.53 

เขม้ 
2.13±0.83 

กลาง 
2.75±0.45 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.60±0.52 

อ่อน 
2.67±0.49 

อ่อน 
2.25±0.71 

กลาง 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.67±0.65 

กลาง 

6 ความชอบกล่ิน 
3.60±1.17 

นอ้ย 
3.42±0.90 
ปานกลาง 

3.17±0.75 
ปานกลาง 

3.57±0.79 
นอ้ย 

3.17±0.83 
ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
3.50±0.85 ab 
ปานกลาง 

3.92±0.67 a 
นอ้ย 

3.75±0.89 a 
นอ้ย 

2.25±0.71 c 
มาก 

2.83±1.19 bc 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี              
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 10 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร พบวา่กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินใน
กา กล่ินในถว้ย อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถ้วย ความเป็นกรด อยู่ใน
ระดบักลาง และเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัอ่อน 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีกล่ินในกา กล่ินในถ้วย อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในฝากา เน้ือกาแฟ     
อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีกล่ินในฝากา กล่ินในถ้วย ความเป็นกรด อยู่ในระดบักลาง 
และกล่ินในกา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบักลาง และ
ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน 
 เม่ือพิจารณาความชอบด้านรสชาติในกาแฟคัว่ระดับต่างกัน พบว่ามีความแตกต่างกัน     
อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีความชอบดา้นรสชาติ อยู่ใน
ระดบัชอบมาก ดงันั้น ระดบัการคัว่กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูงมากกว่า 1,200 
เมตร เหมาะสมสาํหรับการคัว่ระดบักลาง - เขม้ 
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1.3.7 สถานีวจัิยฯ อ่างขางทีร่ะดับความสูงมากกว่า 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของสถานีวิจยัฯ อ่างขางท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล 
มากกว่า 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 11 

ตารางที่ 11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของสถานีวิจยัฯ อ่างขางท่ีระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.90±0.57* 

กลาง 
1.83±0.72 

กลาง 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.75±0.46 

กลาง 
1.50±0.80 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.10±0.32 

กลาง 
2.17±0.58 

กลาง 
2.13±0.83 

กลาง 
1.75±0.71 

กลาง 
1.92±0.67 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.50±0.53 

อ่อน 
2.08±0.51 

กลาง 
2.25±0.71 

กลาง 
2.00±0.76 

กลาง 
1.75±0.87 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.90±0.88 

กลาง 
1.42±0.51 

เขม้ 
1.13±0.35 

เขม้ 
2.13±0.64 

กลาง 
2.67±0.65 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.30±0.48 

กลาง 
2.50±0.52 

อ่อน 
2.38±0.52 

อ่อน 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.58±0.67 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
3.80±0.79 a 

นอ้ย 
2.75±0.75 bc 
ปานกลาง 

3.17±0.75 ab 
ปานกลาง 

2.14±1.21 c 
มาก 

2.33±0.89 bc 
ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
3.80±0.92 ab 

นอ้ย 
3.58±0.51 b 

นอ้ย 
4.38±0.52 a 

นอ้ย 
1.88±0.64 c 

มาก 
2.25±1.14 c 

มาก 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี             
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 11 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของสถานีวิจยัฯ อ่างขางท่ีระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร พบวา่ กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา ความเป็นกรด เน้ือกาแฟ 
อยูใ่นระดบักลาง และกล่ินในถว้ย อยูใ่นระดบัอ่อน 
 กาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง มีเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินใน
ถว้ย อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในกา กล่ินในถว้ย อยูใ่นระดบักลาง 
และกล่ินในฝากา ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถ้วย ความเป็นกรด อยู่ใน
ระดบักลาง และเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีความเป็นกรด อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในกา กล่ินในถ้วย เน้ือกาแฟ      
อยูใ่นระดบักลาง และกล่ินในฝากา อยูใ่นระดบัเขม้  
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในกาแฟคัว่ระดบัต่างกนั พบวา่มีความแตกต่าง
กนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีความชอบดา้นกล่ิน อยู่ใน
ระดบัชอบมาก กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีความชอบดา้นรสชาติ อยูใ่นระดบัชอบมากท่ีสุด ดงันั้น 
ระดบัการคัว่กาแฟของสถานีวิจยัฯ อ่างขางท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร เหมาะสมสําหรับ
การคัว่ระดบักลาง - เขม้ 
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1.3.8 ศูนย์พฒันาฯ ห้วยโป่งทีร่ะดับความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล 
1,000 - 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 12 

ตารางที่ 12 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูง      
1,000 - 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.50±0.71* 

เขม้ 
1.92±0.79 

กลาง 
1.88±0.83 

กลาง 
1.75±0.71 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
1.80±0.42 

กลาง 
2.00±0.74 

กลาง 
2.25±0.71 

กลาง 
1.50±0.53 

เขม้ 
2.00±0.85 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.20±0.42 

กลาง 
2.00±0.60 

กลาง 
2.38±0.74 

อ่อน 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.92±0.67 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.60±0.70 

เขม้ 
1.75±0.75 

กลาง 
1.38±0.52 

เขม้ 
2.13±0.64 

กลาง 
2.25±0.75 

กลาง 

5 เน้ือกาแฟ 
2.20±0.42 

กลาง 
2.17±0.58 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.67±0.65 

กลาง 

6 ความชอบกล่ิน 
3.60±0.84 a 

นอ้ย 
2.92±0.79 b 
ปานกลาง 

2.33±0.82 b 
มาก 

2.43±0.79 b 
มาก 

3.58±0.67 a 

นอ้ย 

7 ความชอบรสชาติ 
3.00±1.05 b 
ปานกลาง 

2.50±0.52 b 
มาก 

2.88±0.83 b 

ปานกลาง 
2.38±0.52 b 

มาก 
3.83±1.11 a 

นอ้ย 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี                 
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 12 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของศูนย์พฒันาฯ ห้วยโป่งท่ีระดับ        
ความสูง 1,000 - 1,200 เมตร พบวา่ กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีกล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยูใ่น
ระดบักลาง และกล่ินในฝากา ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย ความเป็นกรด เน้ือกาแฟ 
อยูใ่นระดบักลาง  
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีกล่ินในถว้ย อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา เน้ือกาแฟ     
อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีกล่ินในฝากา ความเป็นกรด อยูใ่นระดบักลาง และกล่ินในกา 
กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีกล่ินในกา กล่ินในถว้ย ความเป็นกรด เน้ือกาแฟ อยู่ในระดบักลาง 
และกล่ินในฝากา อยูใ่นระดบัเขม้ 
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในกาแฟคัว่ระดบัต่างกนั พบวา่มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคั่วระดับอ่อน - กลาง กลาง และกลาง - เข้ม          
มีความชอบดา้นกล่ิน อยูใ่นระดบัชอบมาก กาแฟคัว่ระดบัอ่อน อ่อน - กลาง กลาง และกลาง - เขม้   
มีความชอบด้านรสชาติ อยู่ในระดบัชอบมากท่ีสุด ดงันั้น ระดับการคัว่กาแฟของศูนย์พฒันาฯ       
หว้ยโป่งท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร เหมาะสมสําหรับการคัว่ระดบัอ่อน - กลาง กลาง และ
กลาง - เขม้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51 

1.3.9 ศูนย์พฒันาฯ อนิทนนท์ทีร่ะดับความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล 
1,000 - 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 13 

ตารางที ่13 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง         
1,000 - 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.60±0.52* 

เขม้ 
1.75±0.62 

กลาง 
2.00±0.93 

กลาง 
1.50±0.76 

เขม้ 
1.75±0.62 

กลาง 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.00±0.67 

กลาง 
1.83±0.58 

กลาง 
2.25±0.71 

กลาง 
1.75±0.71 

กลาง 
1.83±0.72 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.10±0.57 

กลาง 
1.83±0.58 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
1.50±0.76 

เขม้ 
1.92±0.79 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.40±0.52 

เขม้ 
1.67±0.65 

กลาง 
1.00±0.01 

เขม้ 
2.13±0.64 

กลาง 
2.42±0.79 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.60±0.52 

อ่อน 
2.25±0.62 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 
1.88±0.64 

กลาง 
1.50±0.67 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
2.80±0.79 
ปานกลาง 

2.17±0.72 
มาก 

2.50±1.52 
มาก 

2.71±1.11 
ปานกลาง 

2.67±0.89 
ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
3.50±0.71 ab 
ปานกลาง 

2.00±0.85 c 
มาก 

4.38±0.74 a 
นอ้ย 

2.63±0.92 bc 
ปานกลาง 

2.83±1.19 b 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี              
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 13 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์ท่ีระดับ 
ความสูง 1,000 - 1,200 เมตร พบว่า กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีเน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในกา 
กล่ินในถว้ย อยูใ่นระดบักลาง และกล่ินในฝากา ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดับอ่อน - กลาง มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถ้วย ความเป็นกรด และ   
เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบักลาง  
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีเน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถ้วย     
อยูใ่นระดบักลาง และความเป็นกรด อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีกล่ินในกา ความเป็นกรด เน้ือกาแฟ อยู่ในระดบักลาง และ 
กล่ินในฝากา กล่ินในถว้ย อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย 
อยูใ่นระดบักลาง และเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้ 
 เม่ือพิจารณาความชอบด้านรสชาติในกาแฟคัว่ระดับต่างกัน พบว่ามีความแตกต่างกัน  
อย่างมีนยัสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลางมีความชอบดา้นรสชาติ อยู่ใน
ระดบัชอบมาก ดงันั้น ระดบัการคัว่กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง 1,000 - 1,200 
เมตร เหมาะสมสาํหรับการคัว่ระดบัอ่อน - กลาง 
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1.3.10 ศูนย์พฒันาฯ อนิทนนท์ทีร่ะดับความสูงมากกว่า 1,200 เมตร 
 จากการทดสอบชิมกาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูงจากระดบันํ้ าทะเล
มากกวา่ 1,200 เมตรท่ีมีระดบัการคัว่แตกต่างกนั ไดผ้ลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั        
ดงัตารางท่ี 14 

ตารางที ่14 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง
มากกวา่ 1,200 เมตร 

ล าดบั คุณลกัษณะ 
ระดบัการคัว่ 

อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.50±0.71* 

เขม้ 
1.58±0.67 

เขม้ 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.50±0.52 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
1.60±0.52 

เขม้ 
1.92±0.51 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
1.75±0.89 

กลาง 
1.42±0.67 

เขม้ 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.20±0.42 

กลาง 
2.00±0.43 

กลาง 
2.13±0.83 

กลาง 
1.75±0.71 

กลาง 
1.42±0.51 

เขม้ 

4 ความเป็นกรด 
1.70±0.48 

กลาง 
2.00±0.85 

กลาง 
1.13±0.35 

เขม้ 
2.50±0.53 

อ่อน 
2.50±0.80 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
2.50±0.53 

อ่อน 
1.92±0.51 

กลาง 
2.38±0.52 

อ่อน 
1.50±0.76 

เขม้ 
1.42±0.67 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
2.10±0.57 

มาก 
2.67±0.78 
ปานกลาง 

2.00±0.63 
มาก 

2.71±0.76 
ปานกลาง 

2.42±0.79 
มาก 

7 ความชอบรสชาติ 
2.70±0.82 b 

ปานกลาง 
2.50±0.52 b 

มาก 
4.50±0.76 a 

นอ้ย 
2.25±0.71 b 

มาก 
2.67±1.37 b 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีกํากับค่าของข้อมูลในแถวเดียวกันท่ีแตกต่างกัน แสดงว่าเป็นค่าท่ี มี                  
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 14 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์ท่ีระดับ      
ความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร พบวา่ กาแฟคัว่ระดบัอ่อน มีเน้ือกาแฟ อยู่ในระดบัอ่อน กล่ินในถว้ย          
ความเป็นกรด อยูใ่นระดบักลาง และกล่ินในฝากา กล่ินในกา อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง มีกล่ินในกา กล่ินในถว้ย ความเป็นกรด และเน้ือกาแฟ อยู่ใน
ระดบักลาง และกล่ินในฝากา อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง มีเน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในกา กล่ินในถว้ย อยูใ่นระดบักลาง 
และความเป็นกรด กล่ินในฝากา อยูใ่นระดบัเขม้ 
 กาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ มีความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน กล่ินในกา กล่ินในถว้ย อยูใ่น
ระดบักลาง และกล่ินในฝากา เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้  
 กาแฟคัว่ระดบัเขม้ มีกล่ินในฝากา กล่ินในกา กล่ินในถว้ย เน้ือกาแฟ อยูใ่นระดบัเขม้ และ
ความเป็นกรด อยูใ่นระดบัอ่อน 
 เม่ือพิจารณาความชอบด้านรสชาติในกาแฟคัว่ระดับต่างกัน พบว่ามีความแตกต่างกัน   
อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟคัว่ระดับอ่อน อ่อน - กลาง กลาง - เข้ม และเข้ม            
มีความชอบดา้นรสชาติ อยูใ่นระดบัชอบมาก ดงันั้น ระดบัการคัว่กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์
ท่ีระดบัความสูงมากกว่า 1,200 เมตร เหมาะสมสําหรับการคัว่ระดบัอ่อน อ่อน - กลาง กลาง - เขม้ 
และเขม้ 
 ทาํการเปรียบเทียบความชอบด้านกล่ิน และรสชาติของกาแฟในแต่ละระดับการคั่ว         
เพื่อทาํการคดัเลือกศูนยท่ี์เหมาะสมสาํหรับกาแฟในแต่ละระดบัการคัว่ ดงัตารางท่ี 15 - 20 
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ตารางที ่15 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัอ่อน (Light) 

ล าดบั 
พืน้ที่ศึกษา ป่าเมี่ยง ตีนตก อ่างขาง ห้วยโป่ง อนิทนนท์ 

ระดบัความสูง (เมตร) 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 > 1,200 1,000 - 1,200 1,000 - 1,200 > 1,200 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.90±0.57 abc 

กลาง 
2.40±0.70 a 

อ่อน 
2.00±0.47 abc 

กลาง 
2.20±0.79 ab 

กลาง 
2.20±0.79 ab 

กลาง 
1.80±0.79 bc 

กลาง 
1.90±0.57 abc 

กลาง 
1.50±0.71 c 

เขม้ 
1.60±0.52 c 

เขม้ 
1.50±0.71 c 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.10±0.32 abc 

กลาง 
2.50±0.53 a 

อ่อน 
2.20±0.42 abc 

กลาง 
1.90±0.57 cd 

กลาง 
2.40±0.52 ab 

อ่อน 
2.20±0.63 abc 

กลาง 
2.10±0.32 abc 

กลาง 
1.80±0.42 cd 

กลาง 
2.00±0.67 bcd 

กลาง 
1.60±0.52 d 

เขม้ 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.10±0.57* 

กลาง 
2.40±0.70 

อ่อน 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.30±0.48 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 
2.20±0.42 

กลาง 
2.10±0.57 

กลาง 
2.20±0.42 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.40±0.52 

เขม้ 
2.00±0.67 

กลาง 
1.50±0.85 

เขม้ 
1.40±0.52 

เขม้ 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.90±0.88 

กลาง 
1.60±0.70 

เขม้ 
1.40±0.52 

เขม้ 
1.70±0.48 

กลาง 

5 เน้ือกาแฟ 
2.30±0.67 

กลาง 
2.40±0.84 

อ่อน 
2.50±0.71 

อ่อน 
2.30±0.67 

กลาง 
2.40±0.52 

อ่อน 
2.60±0.52 

อ่อน 
2.30±0.48 

กลาง 
2.20±0.42 

กลาง 
2.60±0.52 

อ่อน 
2.50±0.53 

อ่อน 

6 ความชอบกล่ิน 
2.70±0.95 cd 

ปานกลาง 
2.10±0.88 d 

มาก 
2.40±0.97 cd 

ปานกลาง 
2.90±0.74 bc 

ปานกลาง 
3.60±0.70 ab 

นอ้ย 
3.60±1.17 ab 

นอ้ย 
3.80±0.79 a 

นอ้ย 
3.60±0.84 ab 

นอ้ย 
2.80±0.79 cd 
ปานกลาง 

2.10±0.57 d 
มาก 

7 ความชอบรสชาติ 
3.60±0.84 a 

นอ้ย 
2.20±1.03 c 

มาก 
3.60±1.17 a 

นอ้ย 
3.80±0.92 a 

นอ้ย 
3.60±0.84 a 

นอ้ย 
3.50±0.85 ab 
ปานกลาง 

3.80±0.92 a 
นอ้ย 

3.00±1.05 abc 
ปานกลาง 

3.50±0.71 ab 
ปานกลาง 

2.70±0.82 bc 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแถวเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี  15 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผ ัสของกาแฟคั่วระดับอ่อนพบว่า                 
ผูท้ดสอบชิมใหค้่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในฝากา อยูใ่นช่วง 1.50 - 2.40 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ิน
ในกา อยูใ่นช่วง 1.60 - 2.50 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในถว้ย อยูใ่นช่วง 2.10 - 2.50 ค่าคะแนน
เฉล่ียของความเป็นกรด อยูใ่นช่วง 1.40 - 2.00 ค่าคะแนนเฉล่ียเน้ือกาแฟ อยูใ่นช่วง 2.20 - 2.60      
ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นกล่ิน อยู่ในช่วง 2.10 - 3.80 ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นรสชาติ       
อยูใ่นช่วง 2.20 - 3.80 
 พบว่า ระดับกล่ินในฝากา ระดับกล่ินในกา ความชอบด้านกล่ินและรสชาติในแต่ละ      
ศูนย์พัฒนาฯ พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟของ            
ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร และศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์ท่ีระดบั   
ความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร มีความชอบดา้นกล่ินในระดบัชอบมาก และกาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ 
ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร มีความชอบดา้นรสชาติอยูใ่นระดบัชอบมาก ดงันั้น 
พื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการคัว่ระดบัอ่อน คือ ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 
ซ่ึงมีระดบักล่ินในฝากาและในกาอยูใ่นระดบัอ่อนเป็นระดบัท่ีเหมาะสมของกาแฟคัว่ระดบัอ่อน 
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ตารางที ่16 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง (Light to Medium) 

ล าดบั 
พืน้ที่ศึกษา ป่าเมี่ยง ตีนตก อ่างขาง ห้วยโป่ง อนิทนนท์ 

ระดบัความสูง (เมตร) 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 > 1,200 1,000 - 1,200 1,000 - 1,200 > 1,200 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.83±0.83* 

กลาง 
2.33±0.65 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 
2.17±0.72 

กลาง 
2.17±0.58 

กลาง 
2.33±0.89 

กลาง 
1.83±0.72 

กลาง 
1.92±0.79 

กลาง 
1.75±0.62 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
1.50±0.52 

เขม้ 
2.25±0.75 

กลาง 
2.00±0.85 

กลาง 
2.00±0.43 

กลาง 
2.33±0.65 

กลาง 
2.08±0.51 

กลาง 
2.17±0.58 

กลาง 
2.00±0.74 

กลาง 
1.83±0.58 

กลาง 
1.92±0.51 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
1.92±0.51 

กลาง 
2.08±0.29 

กลาง 
2.17±0.39 

กลาง 
2.00±0.43 

กลาง 
2.00±0.74 

กลาง 
2.17±0.58 

กลาง 
2.08±0.51 

กลาง 
2.00±0.60 

กลาง 
1.83±0.58 

กลาง 
2.00±0.43 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.83±0.83 

กลาง 
1.50±0.67 

เขม้ 
1.42±0.67 

เขม้ 
1.33±0.49 

เขม้ 
1.17±0.39 

เขม้ 
1.67±0.78 

กลาง 
1.42±0.51 

เขม้ 
1.75±0.75 

กลาง 
1.67±0.65 

กลาง 
2.00±0.85 

กลาง 

5 เน้ือกาแฟ 
1.75±0.45 d 

กลาง 
2.42±0.51 ab 

อ่อน 
2.50±0.52 ab 

อ่อน 
2.33±0.49 ab 

กลาง 
2.33±0.49 ab 

กลาง 
2.67±0.49 a 

อ่อน 
2.50±0.52 ab 

อ่อน 
2.17±0.58 bc 

กลาง 
2.25±0.62 bc 

กลาง 
1.92±0.51 cd 

กลาง 

6 ความชอบกล่ิน 
4.25±0.75 a 

นอ้ย 
3.00±0.74 bc 
ปานกลาง 

2.25±0.87 d 
มาก 

2.92±0.67 bc 
ปานกลาง 

3.00±0.95 bc 
ปานกลาง 

3.42±0.90 b 
ปานกลาง 

2.75±0.75 cd 
ปานกลาง 

2.92±0.79 bc 
ปานกลาง 

2.17±0.72 d 
มาก 

2.67±0.78 cd 
ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
3.33±0.65 bc 
ปานกลาง 

2.67±0.98 d 
ปานกลาง 

2.58±0.79 d 
ปานกลาง 

2.42±0.79 de 
มาก 

2.83±0.58 cd 
ปานกลาง 

3.92±0.67 a 
นอ้ย 

3.58±0.51 ab 
นอ้ย 

2.50±0.52 de 
มาก 

2.00±0.85 e 
มาก 

2.50±0.52 de 
มาก 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแถวเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 16 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง พบว่า    
ผูท้ดสอบชิมใหค้่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในฝากา อยูใ่นช่วง 1.58 - 2.33 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ิน
ในกา อยูใ่นช่วง 1.50 - 2.33 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในถว้ย อยูใ่นช่วง 1.83 - 2.17 ค่าคะแนน
เฉล่ียของความเป็นกรด อยูใ่นช่วง 1.17 - 2.00 ค่าคะแนนเฉล่ียเน้ือกาแฟ อยูใ่นช่วง 1.75 - 2.67      
ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นกล่ิน อยู่ในช่วง 2.17 - 4.25 ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นรสชาติ   
อยูใ่นช่วง 2.00 - 3.92 

พบว่า เ น้ือกาแฟ ความชอบด้านกล่ินและรสชาติในแต่ละศูนย์พัฒนาฯ พบว่า มี            
ความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบั
ความสูงมากกว่า 1,200 เมตร และศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์ท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร        
มีความชอบดา้นกล่ินอยูใ่นระดบัชอบมาก ศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง 1,000 - 1,200 
เมตร มีความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดับชอบมาก ดังนั้ น พื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการคั่วระดับ        
อ่อน - กลาง คือ ศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร ซ่ึงมีเน้ือกาแฟใน
ระดบักลางเป็นระดบัท่ีเหมาะสมของกาแฟคัว่ระดบัอ่อน - กลาง 
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ตารางที ่17 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบักลาง (Medium) 

ล าดบั 
พืน้ที่ศึกษา ป่าเมี่ยง ตีนตก อ่างขาง ห้วยโป่ง อนิทนนท์ 

ระดบัความสูง (เมตร) 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 > 1,200 1,000 - 1,200 1,000 - 1,200 > 1,200 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
2.63±0.52 a 

อ่อน 
2.50±0.76 ab 

อ่อน 
1.88±0.64 bc 

กลาง 
1.75±0.46 c 

กลาง 
1.50±0.53 c 

เขม้ 
1.88±0.99 bc 

กลาง 
1.63±0.52 c 

เขม้ 
1.88±0.83 bc 

กลาง 
2.00±0.93 abc 

กลาง 
1.38±0.52 c 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.50±0.53* 

อ่อน 
2.63±0.52 

อ่อน 
1.75±0.46 

กลาง 
2.00±0.76 

กลาง 
2.13±0.83 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 
2.13±0.83 

กลาง 
2.25±0.71 

กลาง 
2.25±0.71 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
2.75±0.46 

อ่อน 
2.63±0.52 

อ่อน 
2.25±1.04 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.00±0.53 

กลาง 
2.63±0.52 

อ่อน 
2.25±0.71 

กลาง 
2.38±0.74 

อ่อน 
2.13±0.64 

กลาง 
2.13±0.83 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
1.00±0.01 b 

เขม้ 
1.00±0.01 b 

เขม้ 
1.50±0.53 a 

เขม้ 
1.25±0.46 ab 

เขม้ 
1.13±0.35 ab 

เขม้ 
1.50±0.53 a 

เขม้ 
1.13±0.35 ab 

เขม้ 
1.38±0.52 ab 

เขม้ 
1.00±0.01 b 

เขม้ 
1.13±0.35 ab 

เขม้ 

5 เน้ือกาแฟ 
2.75±0.46 

อ่อน 
2.75±0.46 

อ่อน 
2.25±0.71 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 
2.25±0.71 

กลาง 
2.25±0.71 

กลาง 
2.38±0.52 

อ่อน 
2.13±0.64 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 
2.38±0.52 

อ่อน 

6 ความชอบกล่ิน 
3.83±0.75 a 

นอ้ย 
3.67±1.03 ab 

นอ้ย 
2.67±1.03 bcd 

ปานกลาง 
2.33±1.03 cd 

มาก 
2.00±0.63 d 

มาก 
3.17±0.75 abc 

ปานกลาง 
3.17±0.75 bcd 

ปานกลาง 
2.33±0.82 cd 

มาก 
2.50±1.52 abc 

มาก 
2.00±0.63 d 

มาก 

7 ความชอบรสชาติ 
4.88±0.35 a 
นอ้ยท่ีสุด 

4.88±0.35 a 
นอ้ยท่ีสุด 

4.38±0.52 ab 
นอ้ย 

4.50±0.53 a 
นอ้ย 

4.63±0.52 a 
นอ้ยท่ีสุด 

3.75±0.89 b 
นอ้ย 

4.38±0.52 ab 
นอ้ย 

2.88±0.83 c 
ปานกลาง 

4.38±0.74 ab 
นอ้ย 

4.50±0.76 a 
นอ้ย 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแถวเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 17 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผ ัสของกาแฟคั่วระดับกลางพบว่า                
ผูท้ดสอบชิมใหค้่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในฝากา อยูใ่นช่วง 1.38 - 2.63 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ิน
ในกา อยูใ่นช่วง 1.75 - 2.63 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในถว้ย อยูใ่นช่วง 2.00 - 2.75 ค่าคะแนน
เฉล่ียของความเป็นกรด อยูใ่นช่วง 1.00 - 1.50 ค่าคะแนนเฉล่ียเน้ือกาแฟ อยูใ่นช่วง 2.13 - 2.75      
ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นกล่ิน อยู่ในช่วง 2.88 - 4.13 ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นรสชาติ   
อยูใ่นช่วง 2.88 - 4.88 
 พบว่า ระดับกล่ินในฝากา ความเป็นกรด ความชอบด้านกล่ินและรสชาติในแต่ละ         
ศูนย์พัฒนาฯ พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟของ             
ศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร และศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์ท่ีระดบั    
ความสูงมากกวา่ 1,200 เมตรมีความชอบดา้นกล่ินอยูใ่นระดบัชอบมาก และกาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ 
ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร มีความชอบดา้นรสชาติอยูใ่นระดบัชอบมาก ดงันั้น 
พื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการคัว่ระดบักลาง คือ ศูนยพ์ฒันาฯ ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 
เมตร ซ่ึงมีระดบักล่ินในฝากาในระดบัอ่อน และความเป็นกรดในระดบัเขม้เป็นระดบัท่ีเหมาะสม
ของกาแฟคัว่ระดบักลาง 
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ตารางที ่18 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ (Medium to Dark) 

ล าดบั 
พืน้ที่ศึกษา ป่าเมี่ยง ตีนตก อ่างขาง ห้วยโป่ง อนิทนนท์ 

ระดบัความสูง (เมตร) 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 > 1,200 1,000 - 1,200 1,000 - 1,200 > 1,200 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.63±0.74* 

เขม้ 
1.88±0.35 

กลาง 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.25±0.46 

เขม้ 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.88±0.64 

กลาง 
1.75±0.46 

กลาง 
1.75±0.71 

กลาง 
1.50±0.76 

เขม้ 
1.38±0.52 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.50±0.53 

เขม้ 
2.00±0.76 

กลาง 
2.00±0.76 

กลาง 
1.75±0.89 

กลาง 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.75±0.71 

กลาง 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.75±0.71 

กลาง 
1.75±0.89 

กลาง 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
1.88±0.83 

กลาง 
1.75±0.89 

กลาง 
1.88±0.64 

กลาง 
2.00±0.53 

กลาง 
1.88±0.64 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.00±0.76 

กลาง 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.50±0.76 

เขม้ 
1.75±0.71 

กลาง 

4 ความเป็นกรด 
2.38±0.52 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.38±0.74 

อ่อน 
2.25±0.46 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.13±0.83 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.13±0.64 

กลาง 
2.50±0.53 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
1.75±0.71 

กลาง 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.63±0.74 

เขม้ 
1.38±0.52 

เขม้ 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.63±0.52 

เขม้ 
1.50±0.53 

เขม้ 
1.88±0.64 

กลาง 
1.50±0.76 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
3.00±1.00 abc 

ปานกลาง 
2.29±1.11 e 

มาก 
3.86±0.69 a 

นอ้ย 
2.43±1.13 cde 

มาก 
2.57±0.98 cde 

ปานกลาง 
3.57±0.79 ab 

นอ้ย 
2.14±1.12 de 

มาก 
2.43±0.79 cde 

มาก 
2.71±1.11 bcde 

ปานกลาง 
2.71±0.76 bcd 

ปานกลาง 

7 ความชอบรสชาติ 
2.25±0.89 bc 

มาก 
3.25±0.89 a 
ปานกลาง 

2.63±0.74 ab 
ปานกลาง 

1.75±0.89 c 
มาก 

1.88±0.83 bc 
มาก 

2.25±0.71 bc 
มาก 

1.88±0.64 bc 
มาก 

2.38±0.52 bc 

มาก 
2.63±0.92 ab 
ปานกลาง 

2.25±0.71 bc 

มาก 
หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแถวเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี 18 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบักลาง - เขม้ พบว่า      
ผูท้ดสอบชิมใหค้่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในฝากา อยูใ่นช่วง 1.25 - 1.88 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ิน
ในกา อยูใ่นช่วง 1.50 - 2.00 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในถว้ย อยูใ่นช่วง 1.38 - 2.13 ค่าคะแนน
เฉล่ียของความเป็นกรด อยูใ่นช่วง 2.13 - 2.50 ค่าคะแนนเฉล่ียเน้ือกาแฟ อยูใ่นช่วง 1.38 - 1.88      
ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นกล่ิน อยู่ในช่วง 2.38 - 3.75 ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นรสชาติ   
อยูใ่นช่วง 1.75 - 3.25 
 พบวา่ ระดบักล่ินในฝากา ระดบักล่ินในกา ระดบักล่ินในถว้ย ความเป็นกรด และเน้ือกาแฟ
ในแต่ละศูนยพ์ฒันาฯ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในแต่ละศูนยพ์ฒันาฯ พบวา่มีความแตกต่างกนั
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05)  โดยกาแฟของศูนย์พัฒนาฯ ป่าเ ม่ียงท่ีระดับความสูง             
1,000 - 1,200 เมตรมีความชอบดา้นกล่ินอยูใ่นระดบัชอบมาก และกาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตก    
ท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตรมีความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดบัชอบมาก ซ่ึงความชอบ        
ดา้นกล่ินกาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร และศูนยพ์ฒันาฯ    
ตีนตกท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตรไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญั ดงันั้น พื้นท่ี           
ท่ีเหมาะสมในการคัว่ระดบักลาง - เขม้ คือ ศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร 
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ตารางที ่19 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัเขม้ (Dark) 

ล าดบั 
พืน้ที่ศึกษา ป่าเมี่ยง ตีนตก อ่างขาง ห้วยโป่ง อนิทนนท์ 

ระดบัความสูง (เมตร) 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 800 - 1,000 1,000 - 1,200 > 1,200 > 1,200 1,000 - 1,200 1,000 - 1,200 > 1,200 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.92±0.67* 

กลาง 
1.83±0.72 

กลาง 
1.67±0.78 

กลาง 
1.67±0.65 

กลาง 
1.42±0.67 

เขม้ 
1.67±0.65 

กลาง 
1.50±0.80 

เขม้ 
1.58±0.67 

เขม้ 
1.75±0.62 

กลาง 
1.50±0.52 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
2.25±0.62 

กลาง 
1.92±0.79 

กลาง 
2.08±0.79 

กลาง 
2.00±0.85 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 
1.92±0.90 

กลาง 
1.92±0.67 

กลาง 
2.00±0.85 

กลาง 
1.83±0.72 

กลาง 
1.42±0.67 

เขม้ 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
1.75±0.62 

กลาง 
2.08±0.67 

กลาง 
1.92±0.79 

กลาง 
1.92±0.79 

กลาง 
1.67±0.78 

กลาง 
2.00±0.74 

กลาง 
1.75±0.87 

กลาง 
1.92±0.67 

กลาง 
1.92±0.79 

กลาง 
1.42±0.51 

เขม้ 

4 ความเป็นกรด 
2.08±0.90 

กลาง 
2.58±0.79 

อ่อน 
2.58±0.51 

อ่อน 
2.75±0.45 

อ่อน 
2.83±0.39 

อ่อน 
2.75±0.45 

อ่อน 
2.67±0.65 

อ่อน 
2.25±0.75 

กลาง 
2.42±0.79 

อ่อน 
2.50±0.80 

อ่อน 

5 เน้ือกาแฟ 
1.58±0.67 

เขม้ 
1.75±0.75 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 
1.42±0.67 

เขม้ 
1.42±0.79 

เขม้ 
1.67±0.65 

กลาง 
1.58±0.67 

เขม้ 
1.67±0.65 

กลาง 
1.50±0.67 

เขม้ 
1.42±0.67 

เขม้ 

6 ความชอบกล่ิน 
2.42±1.08 c 

มาก 
2.83±0.83 bc 
ปานกลาง 

2.83±0.72 bc 

ปานกลาง 
3.00±0.85 abc 

ปานกลาง 
2.50±0.80 bc 

มาก 
3.17±0.83 ab 
ปานกลาง 

2.33±0.89 c 
ปานกลาง 

3.58±0.67 a 
นอ้ย 

2.67±0.89 bc 
ปานกลาง 

2.42±0.79 c 
มาก 

7 ความชอบรสชาติ 
2.58±1.31 
ปานกลาง 

2.75±1.14 
ปานกลาง 

2.75±1.14 
ปานกลาง 

2.83±0.94 
ปานกลาง 

2.50±1.24 
มาก 

2.83±1.19 
ปานกลาง 

2.25±1.14 
มาก 

3.83±1.11 
นอ้ย 

2.83±1.19 
ปานกลาง 

2.67±1.37 
ปานกลาง 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแถวเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 
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 ตารางท่ี  19 แสดงคุณภาพทางด้านประสาทสัมผ ัสของกาแฟคั่วระดับเข้ม พบว่า                 
ผูท้ดสอบชิมใหค้่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในฝากา อยูใ่นช่วง 1.42 - 1.92 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ิน
ในกา อยูใ่นช่วง 1.42 - 2.25 ค่าคะแนนเฉล่ียระดบักล่ินในถว้ย อยูใ่นช่วง 1.42 - 2.08 ค่าคะแนน
เฉล่ียของความเป็นกรด อยูใ่นช่วง 2.08 - 2.83 ค่าคะแนนเฉล่ียเน้ือกาแฟ อยูใ่นช่วง 1.42 - 1.75      
ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นกล่ิน อยู่ในช่วง 2.33 - 3.58 ค่าคะแนนเฉล่ียความชอบดา้นรสชาติ  
อยูใ่นช่วง 2.25 - 3.83 
 พบวา่ ระดบักล่ินในฝากา ระดบักล่ินในกา ระดบักล่ินในถว้ย ความเป็นกรด และเน้ือกาแฟ
ในแต่ละศูนยพ์ฒันาฯ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 เน่ืองจากมีเพียงความชอบด้านกล่ินท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ          
โดยกาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร สถานีวิจยัฯ อ่างขางท่ีระดบั 
ความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร และศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญั จึงไม่สามารถพิจารณาถึงส่ิงทดลองท่ีเหมาะสมในการคัว่     
ระดบัเขม้ได ้ดงันั้น จึงทาํการทดสอบชิมทั้ง 3 ตวัอยา่งเป็นคร้ังท่ี 2 
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ตารางที่ 20 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสัของกาแฟกาแฟคั่วระดับเข้ม (Dark)        
คร้ังท่ี 2 

ล าดบั 
พืน้ทีศึ่กษา ป่าเมีย่ง อ่างขาง อนิทนนท์ 

ระดบัความสูง (เมตร) 800 - 1,000 > 1,200 > 1,200 

1 ระดบักล่ินในฝากา 
1.50±0.53* 

เขม้ 
1.30±0.48 

เขม้ 
1.30±0.48 

เขม้ 

2 ระดบักล่ินในกา 
1.80±0.63 

กลาง 
1.90±0.32 

กลาง 
1.60±0.52 

เขม้ 

3 ระดบักล่ินในถว้ย 
1.30±0.48 

เขม้ 
1.90±0.57 

กลาง 
1.50±0.53 

เขม้ 

4 ความเป็นกรด 
2.80±0.42 

อ่อน 
2.70±0.48 

อ่อน 
2.20±0.79 

กลาง 

5 เน้ือกาแฟ 
1.70±0.82 

กลาง 
1.40±0.52 

เขม้ 
1.80±0.63 

กลาง 

6 ความชอบกล่ิน 
1.30±0.48 b 
มากท่ีสุด 

2.10±0.57 a 
มาก 

2.50±0.53 a 
มาก 

7 ความชอบรสชาติ 
1.50±0.71 b 
มากท่ีสุด 

1.80±0.79 ab 
มาก 

2.40±0.52 a 
มาก 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในแถวเดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

 ตารางท่ี 20 แสดงคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัของกาแฟคัว่ระดบัเขม้คร้ังท่ี 2 พบว่า 
ระดับกล่ินในฝากา ระดับกล่ินในกา ระดับกล่ินในถ้วย ความเป็นกรด และเน้ือกาแฟในแต่ละ     
ศูนยพ์ฒันาฯ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 เม่ือพิจารณาความชอบดา้นกล่ินและรสชาติในแต่ละศูนยพ์ฒันาฯ พบวา่มีความแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) โดยกาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 
เมตร มีความชอบด้านกล่ินอยู่ในระดับชอบมากท่ีสุด กาแฟของศูนย์พฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดับ    
ความสูง  800 - 1,000 เมตร มีความชอบด้านรสชาติอยู่ในระดบัชอบมากท่ีสุด ดงันั้น พื้นท่ี             
ท่ีเหมาะสมในการคัว่ระดบัเขม้ คือ ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร 
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ตอนที ่2 ศึกษาคุณสมบัติกาแฟอราบิก้าคั่ว 

2.1 ศึกษาคุณสมบัติกาแฟคั่วมูลนิธิโครงการหลวง 
 ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ โดยการวดัค่าสีระบบ Hunter Lab โดยค่า L* เป็นค่า         
ความสวา่ง (Lightness) ค่าสี a* เป็นค่าสีแดงและสีเขียว (Redness - Greeness) และค่าสี b* เป็นค่า  
สีเหลืองและสีนํ้าเงิน (Yellowness - Blueness) และคุณสมบติัทางเคมีประกอบดว้ยปริมาณความช้ืน 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดท้ั้งหมด (Total soluble solid : o Brix) ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด   
ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณคาเฟอีน ปริมาณกรดอินทรีย์ และปริมาณสารประกอบระเหย         
ของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวงในแต่ละระดบัการคัว่ ดงัน้ี 

ตารางที ่21 คุณสมบติัทางกายภาพของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 

ระดบัการคัว่ พืน้ทีศึ่กษา 
ระดบัความสูง 

(เมตร) 
ค่า L* 

(ค่าความสว่าง) 
ค่าสี a* 

(ค่าสีแดง - เขียว) 
ค่าสี b* 

(ค่าสีเหลอืง - น า้เงนิ) 
อ่อน ป่าเม่ียง 1,000 - 1,200 44.89±0.09* 1.39±0.02 4.67±0.06 

อ่อน - กลาง อินทนนท ์ 1,000 - 1,200 44.54±0.03 1.13±0.09 4.21±0.05 
กลาง หว้ยโป่ง 1,000 - 1,200 42.06±0.07 0.10±0.03 1.99±0.04 

กลาง - เขม้ ตีนตก 800 - 1,000 41.08±0.06 -0.50±0.03 1.16±0.01 
เขม้ ป่าเม่ียง 800 - 1,000 41.14±0.16 -0.53±0.06 1.19±0.02 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตารางท่ี 21 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง พบวา่ ค่า L*   
ค่าสี a* และค่าสี b* มีค่าลดลงเน่ืองจากกระบวนการคัว่ มีผลต่อการเปล่ียนแปลงสารประกอบ
ประเภทนํ้ าตาลโมเลกุลใหญ่ (Polysaccharide) และซูโครส (Sucrose) ท่ีมี อยู่ในกาแฟดิบเป็น 
นํ้ าตาลไหม ้(Caramelised) อยู่ท่ีผิวของเมล็ดกาแฟท่ีผ่านการคัว่มากข้ึน (พชันี, 2549) ซ่ึงทาํให ้  
เมล็ดกาแฟมีสีนํ้ าตาลเขม้มากข้ึน เป็นผลให้ความสวา่งของเมล็ดกาแฟลดลง ค่าสีเปล่ียนแปลงจาก  
สีแดงไปสู่สีเขียว และค่าสีเหลืองลดลง 
 ตารางท่ี 22 แสดงคุณสมบติัทางเคมีของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง พบว่า ปริมาณ
ความช้ืนมีค่าลดลง เน่ืองจากกระบวนการคัว่ มีผลต่อการเปล่ียนแปลงสถานะของนํ้ าในเมล็ดกาแฟ
กลายเป็นไอนํ้ าท่ีมากข้ึน (พชันี, 2549) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดท้ั้งหมดมีการเปล่ียนแปลง  
เน่ืองจากความแตกต่างกนัของระดบัการคัว่ โดยกาแฟคัว่แบบกลางจะมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ า
ไดท้ั้งหมดไดม้ากกวา่กาแฟคัว่แบบเขม้ เน่ืองจากกาแฟคัว่แบบเขม้จะมีนํ้ามนัออกมามาก จึงมีผลต่อ
การสกดัของสารท่ีละลายนํ้ าได ้(Sivetz, 1963 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) ปริมาณนํ้ าตาลมีค่าลดลง 
เน่ืองจากนํ้ าตาลเกิดปฏิกิริยาคาราเมไลเซชนั (Caramelization) เม่ือนํ้ าตาลไดรั้บความร้อนสูงจะได้
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สารประกอบท่ีเกิดข้ึนใหม่ท่ีมีพนัธะคู่และเป็นวงแหวน (Anhydro ring) และปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard reaction) โดยนํ้ าตาลรีดิวซิงจะทาํปฏิกิริยากบัหมู่อะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย 
กรดอะมิโน และโปรตีน ไดเ้ป็นไกลโคซิลเอมีน (N - Substituted glycosylamine) (นิธิยา, 2543) 
ปริมาณกรดทั้งหมดมีค่าลดลง เน่ืองจากระยะเวลาในการคัว่มากข้ึน ทาํให้เกิดการสลายตวัของกรด
เพิ่มมากข้ึน แต่กระบวนการคัว่ไม่มีผลต่อปริมาณคาเฟอีน (Andrea and Rinantonio, 2005) 

 ตารางท่ี 23 แสดงปริมาณกรดอินทรียข์องกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง พบวา่ 
 กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร ท่ีคัว่ในระดบัอ่อน       
มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.14 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 6.22 ปริมาณกรดมาลิก ร้อยละ 
0.11 ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 0.06 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 0.09 ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 
0.26 
 กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์ท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร ท่ีคัว่ในระดบั         
อ่อน - กลาง มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.21 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 6.18 ปริมาณ 
กรดอะซิติก ร้อยละ 1.16 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 0.17 ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 0.24 
 กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร ท่ีคัว่ในระดบักลาง     
มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.20 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 4.60 ปริมาณกรดอะซิติก     
ร้อยละ 1.69 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 0.22 ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 0.10  
 กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร ท่ีคัว่ในระดบักลาง - เขม้            
มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.21 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 2.88 ปริมาณกรดมาลิก ร้อยละ 
0.28 ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 0.99 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 1.69 ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 
0.36  
 กาแฟของศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร ท่ีคัว่ในระดบัเขม้            
มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.23 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 2.93 ปริมาณกรดมาลิก ร้อยละ 
0.33 ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 1.65 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 2.44 ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 
0.16  
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ตารางที ่22 คุณสมบติัทางเคมีของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 

ระดบัการคัว่ พืน้ทีศึ่กษา ระดบัความสูง (เมตร) 
ปริมาณความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลาย
น า้ได้ทั้งหมด (o brix) 

ปริมาณน า้ตาล 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณกรดทั้งหมด 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณคาเฟอนี 
(ร้อยละ) (w/v) 

อ่อน ป่าเม่ียง 1,000 - 1,200 2.96±0.06 19.80±0.01 20.61±0.26 43.04±0.87 0.95±0.02 
อ่อน - กลาง อินทนนท ์ 1,000 - 1,200 2.53±0.08 21.60±0.01 19.38±0.14 40.03±1.73 0.83±0.05 

กลาง หว้ยโป่ง 1,000 - 1,200 2.01±0.01 25.20±0.01 18.84±0.11 36.53±0.87 0.91±0.05 
กลาง - เขม้ ตีนตก 800 - 1,000 1.81±0.06 23.40±0.01 8.85±0.05 24.52±1.73 1.04±0.03 

เขม้ ป่าเม่ียง 800 - 1,000 1.69±0.04 21.60±0.01 8.19±0.05 24.52±0.87 0.93±0.09 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ตารางที ่23 ปริมาณกรดอินทรีย ์(ร้อยละ นํ้าหนกั/นํ้าหนกั) ของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 
ระดบัการคัว่ พืน้ทีศึ่กษา ระดบัความสูง (เมตร) Oxalic acid Tartaric acid Malic acid Acetic acid Citric acid Succinic acid 

อ่อน ป่าเม่ียง 1,000 - 1,200 0.14 6.22 0.11 0.06 0.09 0.26 
อ่อน - กลาง อินทนนท ์ 1,000 - 1,200 0.21 6.18 0.00 1.16 0.17 0.24 

กลาง หว้ยโป่ง 1,000 - 1,200 0.20 4.60 0.00 1.69 0.22 0.10 
กลาง - เขม้ ตีนตก 800 - 1,000 0.21 2.88 0.28 0.99 1.69 0.36 

เขม้ ป่าเม่ียง 800 - 1,000 0.23 2.93 0.33 1.65 2.44 0.16 
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ตารางที ่24 สารประกอบระเหยของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 
พืน้ทีศึ่กษา ป่าเมีย่ง อนิทนนท์ ห้วยโป่ง ตนีตก ป่าเมีย่ง 

ระดบัความสูง (เมตร) 1,000-1,200 1,000-1,200 1,000-1,200 800-1,000 800-1,000 
ระดบัการคัว่ อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

Furans      
2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl - + + + + + 
2 - Furanmethanol, acetate + + + + + 
2 - Furanmethanol, propanoate - - - + - 
2 - Furanmethanol + + + + + 
2 - n - Butyl furan - - + - - 
Furan, 2 , 2’ - methylenebis - - - + + + 
Pyrazines      
Pyrazine - - - + - 
Pyrazine, 2 - ethyl - 3 - methyl - + - - + - 
Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - + - + + + 
Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - - + - - - 
Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - dimethyl - + - - - + 
Pyridines      
Pyridine - - + + + 
Pyrroles      
1H - Pyrrole, 1 - (2 - furanylmethyl) - - - + + + 
N - (2 - Cyanoethyl) - pyrrole + - - - - 
อืน่ๆ      
1, 3 - Benzenediamine, 2 - methyl - - - - - + 
1, 3 - Benzenediamine, 4 - methyl - + - - - - 
2 - Pyrimidinamine - - - + - 
2 - Pyrimidinamine, 5 - methyl - - - - - + 
3, 5 - Dihydropyrrolo (3, 2 - d) 
          pyrimidin - 4 - one 

- + - - - 

4 - Pyridinamine, N, N - dimethyl - - + + - - 
4 - Pyridinamine, N, N, 2 - trimethyl - - - - + - 
Benzaldehyde, 2 - hydroxyl - 6 - 
          methyl - 

- - + - - 

หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 
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ตารางที ่24 สารประกอบระเหยของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง (ต่อ) 
พืน้ทีศึ่กษา ป่าเมีย่ง อนิทนนท์ ห้วยโป่ง ตนีตก ป่าเมีย่ง 

ระดบัความสูง (เมตร) 1,000-1,200 1,000-1,200 1,000-1,200 800-1,000 800-1,000 
ระดบัการคัว่ อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

อืน่ๆ      
1, 2 - Pentadiene - - - - + 
1, 3 - Diazine - - - - + 
1 - Butyne, 4 - methoxy - - - - + - 
1 - Methylcyclooctene - - - + - 
1H - Tetrazaborole, 4, 5 - dihydro - 1, 
          4, 5 - trimethyl - 

- + - - - 

2 - Butanone, 1 - (acetyloxy) - - - - + - 
2 - Methyl - 2, 3 - divinyloxirane - - - + - 
2 - Octyne - - - + - 
2 - Propanone, 1 - (acetyloxy) - - - + + - 
2, 5 - Cyclohexadiene - 1, 4 - diol - - - + - 
3 - Heptyne - - + - - 
3 - Hexanone + + + + - 
4 - Methyl - 1, 4 - heptadiene - - + - - 
4 - Methoxy - 2 - methyl - 2, 3 - 
          dihydroazete 

- - - + - 

4 (H) - Pyridine, N - acetyl - - + + - - 
Cyclononene - - - + - 
Cyclopentasiloxane, decamethyl - + - - - - 
Cyclopropane, tetramethylmethylene - - - + - - 
Ethane, methoxy - - + + - - 
Ethanol, 2 - (2 - propenyloxy) - - - + + - 
Ethanone, 1 - (1 - methyl - 1H - pyrrol 
          - 2 - yl) - 

- - + + + 

Ethanone, 1 - (2 - furanyl) - + + - + - 
Ethanone, 1 - cyclopentyl - - - + - - 
Furfural + + - - - 
Hydrazine, ethyl- + - - - - 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 
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ตารางที ่24 สารประกอบระเหยของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง (ต่อ) 
พืน้ทีศึ่กษา ป่าเมีย่ง อนิทนนท์ ห้วยโป่ง ตนีตก ป่าเมีย่ง 

ระดบัความสูง (เมตร) 1,000-1,200 1,000-1,200 1,000-1,200 800-1,000 800-1,000 
ระดบัการคัว่ อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

อืน่ๆ      
L - Isoleucine, mythyl ester - + - - - 
o - (n - Nonyl) s - (2- 
          diethylaminoethyl)  
          ethylphosphonothiolate 

+ - - - + 

Pent - 2 - ynal - - - - + 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 

 ตารางท่ี 24 แสดงสารประกอบระเหยของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการ พบวา่ 
 สารประกอบในกลุ่มฟูแรน (Furans) เกิดจากการแตกสลายตวัขององค์ประกอบภายใน
เมล็ดกาแฟจากกระบวนการไพโรไลซีส และเป็นกลุ่มสารท่ีมีความสําคญัต่อกล่ินรสของกาแฟ   
มากท่ีสุด ใหก้ล่ินคลา้ยคาราเมล (Coffee Research Institute, 2001) โดยการคัว่ระดบัอ่อนพบ 3 ชนิด
คือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate และ 2 - Furanmethanol  
การคัว่ระดบัอ่อน - กลางพบ 3 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - Furanmethanol, 
acetate และ 2 - Furanmethanol การคัว่ระดบักลางของพบ 5 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - 
methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate; 2 - Furanmethanol; 2 - n - Butyl furan และ Furan, 2 , 2’ - 
methylenebis - การคัว่ระดบักลาง - เขม้พบ 5 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - 
Furanmethanol, acetate; 2 - Furanmethanol, propanoate; 2 - Furanmethanol; และ Furan, 2 , 2’ - 
methylenebis - การคัว่ระดบัเขม้พบ 4 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - 
Furanmethanol, acetate; 2 - Furanmethanol; และ Furan, 2 , 2’ - methylenebis - 
 สารประกอบในกลุ่มไพราซีน (Pyrazine) เป็นสารท่ีพบมากเป็นอนัดบัท่ีสองรองจาก    
กลุ่มของฟูแรน ใหก้ล่ินคลา้ยกบัถ่านไหม ้และมีค่าการรับรู้รสตํ่า จึงมีความสําคญัต่อการให้กล่ินรส
ในกาแฟคัว่ (Coffee Research Institute, 2001) สามารถเกิดไดจ้ากปฏิกิริยาเมลลาร์ดระหว่าง     
กรดอะมิโนกบันํ้าตาลรีดิวซ์ ปฏิกิริยาไพโรไลซิส และการแตกสลายของ Trigonelline (Varnam and 
Sutherland, 1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) โดยการคัว่ระดบัอ่อนพบ 3 ชนิดคือ Pyrazine,            
2 - ethyl - 3 - methyl -; Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - และ Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - dimethyl -     
การคัว่ระดบัอ่อน - กลางของพบ 1 ชนิดคือ Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - การคัว่ระดบักลางพบ          
1 ชนิดคือ Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - การคัว่ระดบักลาง - เขม้พบ 3 ชนิดคือ Pyrazine; Pyrazine, 2 - 
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ethyl - 3 - methyl - และ Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - การคัว่ระดบัเขม้พบ 2 ชนิดคือ Pyrazine, 2 - 
ethyl - 3 - methyl - และ Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - 
 สารประกอบในกลุ่มไพริดีน (Pyridine) เกิดจากปฏิกิริยาไพโรไลซิสของกรดอะมิโน และ
นํ้ าตาล หรืออาจเกิดจากการสลายตวัดว้ยความร้อนของสารมธัยนัต ์ (Amadori) (Fujimaki et. al., 
1969 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) และการแตกสลายของ Trigonelline (Varnam and Sutherland, 
1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) โดยพบ Pyridine ในกาแฟคัว่ระดบักลาง, กลาง - เขม้ และเขม้ 
 สารประกอบในกลุ่มไพโรล (Pyrroles) เกิดจากการสลายตวัดว้ยความร้อนของสารมธัยนัต ์
(Amadori) หรือเกิดจากปฏิกิริยาของอนุพนัธ์ฟูแรนกบักรดอะมิโน ซ่ึงสารไพโรลจะให้กล่ินหวาน
คลา้ยกล่ินคาราเมลและกล่ินควนั (Rizzi, 1974 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) และสามารถเกิดการ  
แตกสลายของ Trigonelline หรือเกิดจากการรวมตวัของ Proline กบั Hydroxyproline (Varnam and 
Sutherland, 1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) โดยพบ 1H - Pyrrole, 1 - (2 - furanylmethyl) -        
ในกาแฟคัว่ระดบักลาง, กลาง - เขม้ และเขม้ และพบ N - (2 - Cyanoethyl) - pyrrole ในกาแฟคัว่
ระดบัอ่อน 
2.2 ศึกษาคุณสมบัติของผลติภัณฑ์กาแฟอราบิก้าคั่วชนิดทีม่ีอยู่ในตลาด 
 ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของกาแฟคัว่ท่ีมี อยู่ในตลาดจาํนวน 5 ตวัอย่าง        
ซ่ึงคดัเลือกกาแฟคัว่ท่ีมีลกัษณะใกลเ้คียงกบักาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง เป็นกาแฟอราบิกา้ท่ีปลูก  
ในประเทศไทย พบวา่ กาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด มีระดบัการคัว่ 2 ระดบั คือ ระดบักลาง และเขม้ 
ตารางที ่25 คุณสมบติัทางกายภาพของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 

ระดบัการคัว่ ตวัอย่างที ่
ค่า L* 

(ค่าความสว่าง) 
ค่าสี a* 

(ค่าสีแดง - เขียว) 
ค่าสี b* 

(ค่าสีเหลอืง - น า้เงนิ) 
กลาง 1 42.80±0.11* 2.41±0.03 4.40±0.02 
กลาง 2 41.42±0.12 0.07±0.05 1.68±0.03 
กลาง 3 41.89±0.06 0.19±0.02 2.12±0.07 
เขม้ 4 40.48±0.02 -0.75±0.02 0.85±0.02 
เขม้ 5 40.89±0.08 -0.34±0.05 1.15±0.03 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตารางท่ี 25 แสดงคุณสมบติัทางกายภาพของกาแฟคัว่ท่ีมีอยู่ในตลาด พบว่า การคั่ว
ระดบักลางตวัอยา่งท่ี 1 มีค่า L* 42.80 ค่าสี a* 2.41 ค่าสี b* 4.40 ตวัอยา่งท่ี 2 มีค่า L* 41.42 ค่าสี a* 
0.07 ค่าสี b* 1.68 ตวัอยา่งท่ี 3 มีค่า L* 41.89 ค่าสี a* 0.19 ค่าสี b* 2.12 การคัว่ระดบัเขม้ตวัอยา่งท่ี 4 
มีค่า L* 40.48 ค่าสี a* -0.75 ค่าสี b* 0.85 ตวัอยา่งท่ี 5 ระดบัการคัว่เขม้ มีค่า L* 40.89 ค่าสี a* -0.34 
ค่าสี b* 1.15 
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 ตารางท่ี 26 แสดงคุณสมบติัทางเคมีของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด พบวา่ 
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 1 มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 2.73 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดท้ั้งหมด 
18.00 องศาบริกซ์ ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 9.15 ปริมาณกรดทั้งหมด ร้อยละ 31.03 ปริมาณ
คาเฟอีน ร้อยละ 0.93  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 2 มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 2.27 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดท้ั้งหมด 
21.60 องศาบริกซ์ ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 7.76 ปริมาณกรดทั้งหมด ร้อยละ 29.52 ปริมาณ
คาเฟอีน ร้อยละ 1.00  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 3 มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 1.43 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดท้ั้งหมด 
18.00 องศาบริกซ์ ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 6.36 ปริมาณกรดทั้งหมด ร้อยละ 28.02 ปริมาณ
คาเฟอีน ร้อยละ 0.94  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 4 มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 1.20 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดท้ั้งหมด 
19.80 องศาบริกซ์ ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 7.81 ปริมาณกรดทั้งหมด ร้อยละ 28.02 ปริมาณ
คาเฟอีน ร้อยละ 1.43  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 5 มีปริมาณความช้ืน ร้อยละ 1.45 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าไดท้ั้งหมด 
16.20 องศาบริกซ์ ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด ร้อยละ 7.89 ปริมาณกรดทั้งหมด ร้อยละ 23.52 ปริมาณ
คาเฟอีน ร้อยละ 0.95  
 ตารางท่ี 27 แสดงปริมาณกรดอินทรียข์องกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด พบวา่ 
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 1 มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.18 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 5.64 
ปริมาณกรดมาลิก ร้อยละ 0.14 ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 1.32 ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 0.10  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 2 มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.16 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 4.3 
ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 1.31 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 0.12  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 3 มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.12 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 2.91 
ปริมาณกรดมาลิก ร้อยละ 0.99 ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 0.79 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 0.26 
ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 2.19  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 4 มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.24 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 1.90 
ปริมาณกรดมาลิก ร้อยละ 0.02 ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 0.33 ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 0.23  
 กาแฟตวัอยา่งท่ี 5 มีปริมาณกรดออกซาลิก ร้อยละ 0.27 ปริมาณกรดทาร์ทาริค ร้อยละ 2.91 
ปริมาณกรดมาลิก ร้อยละ 1.12 ปริมาณกรดอะซิติก ร้อยละ 0.65 ปริมาณกรดซิตริก ร้อยละ 0.30 
ปริมาณกรดซคัซินิก ร้อยละ 0.23  
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ตารางที ่26 คุณสมบติัทางเคมีของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 

ระดบัการคัว่ ตวัอย่างที ่
ปริมาณความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลาย
น า้ได้ทั้งหมด (o brix) 

ปริมาณน า้ตาล 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณกรดทั้งหมด 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณคาเฟอนี 
(ร้อยละ) (w/v) 

กลาง 1 2.73±0.13 18.00±0.01 9.15±0.05 31.03±0.87 0.93±0.04 
กลาง 2 2.27±0.07 21.60±0.01 7.76±0.02 29.52±1.73 1.00±0.02 
กลาง 3 1.43±0.01 18.00±0.01 6.36±0.06 28.02±1.73 0.94±0.06 
เขม้ 4 1.20±0.14 19.80±0.01 7.81±0.04 28.02±1.73 1.43±0.05 
เขม้ 5 1.45±0.04 16.20±0.01 7.89±0.09 23.52±1.73 0.95±0.05 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ตารางที ่27 ปริมาณกรดอินทรีย ์(ร้อยละ นํ้าหนกั/นํ้าหนกั) ของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 
ระดบัการคัว่ ตวัอย่างที ่ Oxalic acid Tartaric acid Malic acid Acetic acid Citric acid Succinic acid 

กลาง 1 0.18 5.64 0.14 1.32 0.00 0.10 
กลาง 2 0.16 4.30 0.00 1.31 0.12 0.00 
กลาง 3 0.12 2.91 0.99 0.79 0.26 2.19 
เขม้ 4 0.24 1.90 0.02 0.33 0.00 0.23 
เขม้ 5 0.27 2.91 1.12 0.65 0.30 0.23 
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ตารางที ่28 สารประกอบระเหยของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด 
ตวัอย่างที ่ 1 2 3 4 5 

ระดบัการคัว่ กลาง กลาง กลาง เข้ม เข้ม 

Acid      
Crotonic acid - - + - - 
Propanoic acid, 2, 2 - dimethyl - , ethyl ester - + + - - 
Furans      
2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl - + + + + + 
2 - Furanmethanol, acetate + + + + + 
2 - Furanmethanol + + + + + 
Furan, 2 , 2’ - methylenebis - - + + + + 
Furan, 2 - methyl - - - + - - 
Phenol      
Phenol, 2 - methyl - - - + + - 
Phenol, 2 - methoxy - - - - + - 
Pyridines      
Pyridine + + + + + 
Pyrroles      
1H - Pyrrole, 1 - (2 - furanylmethyl) - - + + + + 
N - (2 - Cyanoethyl) - pyrrole - - - + - 
Pyrazines      
Pyrazine, 2 - ethyl - 3 - methyl - + + - - - 
Pyrazine, 2 - ethyl - 5 - methyl - - - + - - 
Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - dimethyl - - - - - + 
Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - - - + - - 
Pyrazine, 2, 6 - diethyl - + - + - - 
Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - + + - + + 
Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - dimethyl - - - - + - 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 
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ตารางที ่28 สารประกอบระเหยของกาแฟคัว่ท่ีมีอยูใ่นตลาด (ต่อ) 
ตวัอย่างที ่ 1 2 3 4 5 
ระดบัการคัว่ กลาง กลาง กลาง เข้ม เข้ม 

อืน่ๆ      
1, 3 - Benzenediamine, 4 - methyl - - - - - + 
Benzaldehyde, 2 - hydroxyl - 4 - methyl - - + - - - 
N, N - Dimethyl - 3 - pyridinamine - - - + - 
Pyrimidino [4, 5 - E] [1, 2, 4] - triazine - 6, 8  
          (5H, 7H) - dione, 3 - [2 - (diethylamino)  
           ethylamino] - 5, 7 - dimethyl - 

- + - - - 

2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl - + + + + + 
2 - Furanmethanol, acetate + + + + + 
2 - Furanmethanol + + + + + 
2 - Propanone, 1 - (acetyloxy) - + - - - - 
2 - (3 - Methyl - undec - 3 - enyl) - [1, 3]  
          dioxolane 

- - - + + 

4, 4 - Dimethyl - 2 - cyclopenten - 1 - one - + - - - 
Cyclobutene, 1, 2, 3, 4 - tetramethyl - - - + - - 
Ethane, methoxy - + + - - - 
Ethanone, 1 - (1 - methyl - 1H - pyrrol - 2 - yl) - - + + + - 
Ethanone, 1 - (2 - furanyl) - + - - - + 
Isobutyl ether + - - - - 
Pent - 2 - ynal - - - + - 
R (-) - 1 - Cyano - 2 - methylpyrrolidine - - - + - 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 

 กรดอินทรีย ์ (Organic acids) พบ Propanoic acid, 2, 2 - dimethyl - , ethyl ester ในกาแฟ
ตวัอยา่งท่ี 2 และพบ Crotonic acid และ Propanoic acid, 2, 2 - dimethyl - , ethyl ester ในกาแฟ
ตวัอยา่งท่ี 3 
 สารประกอบในกลุ่มฟูแรน (Furans) เกิดจากการแตกสลายตวัขององค์ประกอบภายใน
เมล็ดกาแฟจากกระบวนการไพโรไลซีส และเป็นกลุ่มสารท่ีมีความสําคญัต่อกล่ินรสของกาแฟ   
มากท่ีสุด ให้กล่ินคลา้ยคาราเมล (Coffee Research Institute, 2001) โดยกาแฟตวัอย่างท่ี 1 พบ         
3 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate และ 2 - 
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Furanmethanol กาแฟตวัอย่างท่ี 2 พบ 4 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - 
Furanmethanol, acetate; 2 - Furanmethanol และ Furan, 2 , 2’ - methylenebis - กาแฟตวัอยา่งท่ี 3 
พบ 5 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate; 2 - 
Furanmethanol; Furan, 2 , 2’ - methylenebis - และ Furan, 2 - methyl - กาแฟตวัอยา่งท่ี 4 พบ         
4 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate; 2 - Furanmethanol 
และ Furan, 2 , 2’ - methylenebis - กาแฟตวัอยา่งท่ี 5 พบ 4 ชนิดคือ 2 - Furancarboxaldehyde, 5 - 
methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate; 2 - Furanmethanol และ Furan, 2 , 2’ - methylenebis - 
 สารประกอบในกลุ่มฟีนอล (Phenols) ซ่ึงมีความสําคญัต่อกล่ินรสของกาแฟ คือ Phenol,2-
methoxy- ให้กล่ินคลา้ยขา้วโพดคัว่ (จิรสวสัด์ิ, 2546 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) ฟีนอลเป็นกลุ่ม  
ของสารท่ีใหก้ล่ินคัว่ และกล่ินไหมใ้นกาแฟ โดยเกิดจากปฏิกิริยาไพโรไลซิสของกรดคลอโรเจนิก 
และคาเฟอีน (Belitz and Grosch, 1999; Ky และคณะ, 2001 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) โดยกาแฟ
ตวัอยา่งท่ี 3 พบ Phenol, 2 - methyl - และกาแฟตวัอยา่งท่ี 4 พบ Phenol, 2 - methyl - และ Phenol, 2 
- methoxy -  
 สารประกอบในกลุ่มไพริดีน (pyridines) เกิดจากปฏิกิริยาไพโรไลซิสของกรดอะมิโน และ
นํ้ าตาล หรืออาจเกิดจากการสลายตวัดว้ยความร้อนของสารมธัยนัต ์ (Amadori) (Fujimaki et. al., 
1969 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) และการแตกสลายของ trigonelline (Varnam and Sutherland, 
1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) พบ Pyridine ในทุกกาแฟตวัอยา่ง 
 สารประกอบในกลุ่มไพโรล (Pyrroles) เกิดจากการสลายตวัดว้ยความร้อนของสารมธัยนัต ์
(Amadori) หรือเกิดจากปฏิกิริยาของอนุพนัธ์ฟูแรนกบักรดอะมิโน ซ่ึงสารไพโรลจะให้กล่ินหวาน
คลา้ยกล่ินคาราเมลและกล่ินควนั (Rizzi, 1974 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) และสามารถเกิดการ  
แตกสลายของ Trigonelline หรือเกิดจากการรวมตวัของ Proline กบั Hydroxyproline (Varnam and 
Sutherland, 1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) โดยกาแฟตวัอยา่งท่ี 2 3 และ 5 พบ 1 ชนิดคือ 1H - 
Pyrrole, 1 - (2 - furanylmethyl) - กาแฟตวัอย่างท่ี 4 พบ 2 ชนิดคือ 1H - Pyrrole, 1 - (2 - 
furanylmethyl) - และ N - (2 - Cyanoethyl) - pyrrole 
 สารประกอบในกลุ่มไพราซีน (Pyrazines) เป็นสารท่ีพบมากเป็นอนัดบัท่ีสองรองจาก  
กลุ่มของฟูแรน ใหก้ล่ินคลา้ยกบัถ่านไหม ้และมีค่าการรับรู้รสตํ่า จึงมีความสําคญัต่อการให้กล่ินรส
ในกาแฟคัว่ (Coffee Research Institute, 2001) สามารถเกิดไดจ้ากปฏิกิริยาเมลลาร์ดระหว่าง   
กรดอะมิโนกบันํ้าตาลรีดิวซ์ ปฏิกิริยาไพโรไลซิส และการแตกสลายของ Trigonelline (Varnam and 
Sutherland, 1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) โดยกาแฟตวัอยา่งท่ี 1 พบ 3 ชนิดคือ Pyrazine, 2 - 
ethyl - 3 - methyl -; Pyrazine, 2, 6 - diethyl - และ Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - กาแฟตวัอยา่งท่ี 2 พบ 
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2 ชนิดคือ Pyrazine, 2 - ethyl - 3 - methyl - และ Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - กาแฟตวัอยา่งท่ี 3 พบ   
3 ชนิดคือ Pyrazine, 2 - ethyl - 5 - methyl -; Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - และ Pyrazine, 2, 6 - diethyl 
- กาแฟตวัอยา่งท่ี 4 พบ 2 ชนิดคือ Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - และ Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - 
dimethyl - กาแฟตวัอยา่งท่ี 5 พบ 2 ชนิดคือ Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - dimethyl - และ Pyrazine, 2, 
6 - dimethyl - 

2.3 เปรียบเทียบคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์กาแฟอราบิก้าคั่วมูลนิธิโครงการหลวงและชนิดที่มีอยู่ใน
ตลาดในการคั่วระดับเดียวกนั 
 เปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการท่ีมี อยู่ในตลาด 
แบ่งการเปรียบเทียบการคัว่เป็น 2 ระดบั ดงัน้ี 
 1. กาแฟคัว่ระดบักลาง ประกอบไปดว้ย 

    - กาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ ห้วยโป่งท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร (กาแฟคัว่
มูลนิธิโครงการหลวง) 
     - กาแฟตวัอยา่งท่ี 1 
     - กาแฟตวัอยา่งท่ี 2 
     - กาแฟตวัอยา่งท่ี 3 
 2. กาแฟคัว่ระดบัเขม้ ประกอบไปดว้ย 

    - กาแฟคัว่ของศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท์ ระดบัความสูง มากกว่า 1,200 เมตร (กาแฟคัว่
มูลนิธิโครงการหลวง) 
     - กาแฟตวัอยา่งท่ี 4 
     - กาแฟตวัอยา่งท่ี 5 
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2.3.1 คั่วระดับกลาง (Medium) 
ตารางที ่29 เปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวงกบัชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบักลาง 

ตวัอย่าง ค่า L* ค่าสี a* ค่าสี b* 
ปริมาณความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลาย
น า้ได้ทั้งหมด (o brix) 

ปริมาณน า้ตาล 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณกรดทั้งหมด 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณคาเฟอนี 
(ร้อยละ) (w/v) 

โครงการหลวง 42.06±0.07 b* 0.10±0.03 c 1.99±0.04 c 2.01±0.01 c 25.20±0.01 a 18.84±0.11 a 36.53±0.87 a 0.91±0.05 
ตวัอยา่งท่ี 1 42.80±0.11 a 2.41±0.03 a 4.40±0.02 a 2.73±0.13 a 18.00±0.01 c 9.15±0.05 b 31.03±0.87 b 0.93±0.04 
ตวัอยา่งท่ี 2 41.42±0.12 c 0.07±0.05 c 1.68±0.03 d 2.27±0.07 b 21.60±0.01 b 7.76±0.02 c 29.52±1.73 bc 1.00±0.02 
ตวัอยา่งท่ี 3 41.89±0.06 b 0.19±0.02 b 2.12±0.07 b 1.43±0.01 d 18.00±0.01 c 6.36±0.06 d 28.02±1.73 c 0.94±0.06 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในสดมภเ์ดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

ตารางที่ 30 เปรียบเทียบปริมาณกรดอินทรีย์ (ร้อยละ นํ้ าหนัก/นํ้ าหนกั) ของกาแฟอราบิก้าคัว่มูลนิธิโครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยู่ในตลาดในการคัว่
ระดบักลาง 

ตวัอย่าง Oxalic acid Tartaric acid Malic acid Acetic acid Citric acid Succinic acid 
โครงการหลวง 0.20 4.60 0.00 1.69 0.22 0.10 

ตวัอยา่งท่ี 1 0.18 5.64 0.14 1.32 0.00 0.10 
ตวัอยา่งท่ี 2 0.16 4.30 0.00 1.31 0.12 0.00 
ตวัอยา่งท่ี 3 0.12 2.91 0.99 0.79 0.26 2.19 
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ตารางท่ี 29 แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอราบิกา้คัว่
มูลนิธิโครงการหลวงกบัชนิดท่ีมีอยู่ในตลาดในการคัว่ระดบักลาง เม่ือทาํการวิเคราะห์ทางสถิติ 
พบวา่ ค่า L* (ค่าความสวา่ง) ค่าสี a* (สีแดง-เขียว) ค่าสี b* (สีเหลือง-นํ้ าเงิน) ปริมาณความช้ืน      
ปริมาณร้อยละของแข็ง ท่ีละลายนํ้ าได้ทั้ งหมด ปริมาณนํ้ าตาล และปริมาณกรดทั้ งหมด                    
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) โดยตวัอยา่งท่ี 2 มีค่า L* นอ้ยท่ีสุด กาแฟจึง
มีสีเขม้มากกว่าตวัอยา่งอ่ืน นอกจากนั้นกาแฟตวัอยา่งท่ี 1 และ 2 บรรจุในถุงลามิเนตฟอยล์ จึงมี
ปริมาณความช้ืนมาก แต่ตวัอยา่งท่ี 3 บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์แบบซิปจึงมีปริมาณความช้ืนนอ้ย
ท่ีสุด เน่ืองจากถุงอลูมิเนียมแบบซิปสามารถป้องกันการผ่านเข้าออกของความช้ืนได้ดีกว่า            
ถุงลามิเนตฟอยล์ กาแฟของโครงการหลวงมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ าได้ทั้ งหมดมากท่ีสุด        
ซ่ึงสอดคล้องกับปริมาณนํ้ าตาลและปริมาณกรดทั้งหมดท่ีมีค่ามากท่ีสุดเช่นกัน ส่วนปริมาณ
คาเฟอีน ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P > 0.05) 

ตารางท่ี 30 แสดงการเปรียบเทียบปริมาณกรดอินทรีย์ของกาแฟอราบิก้ามูลนิธิ      
โครงการหลวงกับชนิดท่ีมีอยู่ในตลาดในการคัว่ระดับกลาง พบว่า กาแฟโครงการหลวง และ
ตวัอยา่งท่ี 2 ไม่พบกรดมาลิค (รสเปร้ียวในแอปเปิล) กาแฟตวัอย่างท่ี 1 มีปริมาณกรดทาร์ทาริค   
มากท่ีสุด (รสเปร้ียวในมะขาม) และไม่พบกรดซิตริก กาแฟตัวอย่างท่ี 2 ไม่พบกรดซัคซินิก            
(รสเปร้ียวในหวับีท) กาแฟตวัอยา่งท่ี 3 มีปริมาณกรดทาร์ทาริคนอ้ยท่ีสุด แต่มีปริมาณกรดซคัซินิก
มากท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



81 

ตารางที่ 31 เปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวง และชนิด    
ท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบักลาง 

สารประกอบระเหย โครงการหลวง ตวัอย่างที ่1 ตวัอย่างที ่2 ตวัอย่างที ่3 

Acid     
Crotonic acid - - - + 
Propanoic acid, 2, 2 - dimethyl - , ethyl ester - - + + 
Furans     
2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl - + + + + 
2 - Furanmethanol, acetate + + + + 
2 - Furanmethanol + + + + 
2 - n - Butyl furan + - - - 
Furan, 2 , 2’ - methylenebis - + - + + 
Furan, 2 - methyl - - - - + 
Phenol     
Phenol, 2 - methyl - - - - + 
Pyrazines     
Pyrazine, 2 - ethyl - 3 - methyl - - + + - 
Pyrazine, 2 - ethyl - 5 - methyl - - - - + 
Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - + - - + 
Pyrazine, 2, 6 - diethyl - - + - + 
Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - - + + - 
Pyridines     
4 (H) - Pyridine, N - acetyl - + - - - 
Pyridine + + + + 
Pyrroles     
1H - Pyrrole, 1 - (2 - furanylmethyl) - + - + + 
อืน่ๆ     
4 - Pyridinamine, N, N - dimethyl - + - - - 
Benzaldehyde, 2 - hydroxyl - 4 - methyl - - - + - 
Benzaldehyde, 2 - hydroxyl - 6 - methyl - + - - - 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 
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ตารางที่ 31 เปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวง และชนิด    
ท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบักลาง (ต่อ) 

สารประกอบระเหย โครงการหลวง ตวัอย่างที ่1 ตวัอย่างที ่2 ตวัอย่างที ่3 

อืน่ๆ - - + - 
Pyrimidino [4, 5 - E] [1, 2, 4] - triazine - 6, 8  
          (5H, 7H) - dione, 3 - [2 - (diethylamino)  
          ethylamino] - 5, 7 - dimethyl - 

    

2 - Propanone, 1 - (acetyloxy) - + + - - 
3 - Heptyne + - - - 
3 - Hexanone + - - - 
4 - Methyl - 1, 4 - heptadiene + - - - 
4, 4 - Dimethyl - 2 - cyclopenten - 1 - one - - + - 
Cyclobutene, 1, 2, 3, 4 - tetramethyl - - - - + 
Cyclopropane, tetramethylmethylene - + - - - 
Ethane, methoxy - + + + - 
Ethanol, 2 - (2 - propenyloxy) - + - - - 
Ethanone, 1 - (1 - methyl - 1H - pyrrol - 2 - yl) - + - + + 
Ethanone, 1 - (2 - furanyl) - - + - - 
Ethanone, 1 - cyclopentyl - + - - - 
Isobutyl ether - + - - 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 

 ตารางท่ี 31 แสดงการเปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิก้าคัว่มูลนิธิ          
โครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยู่ในตลาดในการคัว่ระดบักลาง พบว่า สารประกอบในกลุ่มฟูแรน 
(Furans) ซ่ึงเป็นกลุ่มสารท่ีมีความสําคญัต่อกล่ินรสของกาแฟมากท่ีสุดให้กล่ินคล้ายคาราเมล 
(Coffee Research Institute, 2001) พบ 3 ชนิดท่ีมีเหมือนกันในทุกตัวอย่างคือ 2 - 
Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate และ 2 - Furanmethanol  
 สารประกอบในกลุ่มไพริดีน (Pyridines) เกิดจากปฏิกิริยาไพโรไลซิสของกรดอะมิโน และ
นํ้ าตาล หรืออาจเกิดจากการสลายตวัดว้ยความร้อนของสารมธัยนัต ์ (Amadori) (Fujimaki et. al., 
1969 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) และการแตกสลายของ Trigonelline (Varnam and Sutherland, 
1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) พบ Pyridine ในทุกตวัอยา่ง 
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2.3.1 คั่วระดับเข้ม (Dark) 
ตารางที ่32 เปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ 

ตวัอย่าง ค่า L* ค่าสี a* ค่าสี b* 
ปริมาณความช้ืน 

(ร้อยละ) 
ปริมาณของแขง็ทีล่ะลาย
น า้ได้ทั้งหมด (o brix) 

ปริมาณน า้ตาล 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณกรดทั้งหมด 
(ร้อยละ) (w/w) 

ปริมาณคาเฟอนี 
(ร้อยละ) (w/v) 

โครงการหลวง 41.14±0.16 a* -0.53±0.06 b 1.19±0.02 a 1.69±0.04 a 21.60±0.01 a 8.19±0.05 a 24.52±0.87 b 0.93±0.09 b 
ตวัอยา่งท่ี 4 40.48±0.02 c -0.75±0.02 c 0.85±0.02 b 1.20±0.14 c 19.80±0.01 b 7.81±0.04 b 28.02±1.73 a 1.43±0.05 a 
ตวัอยา่งท่ี 5 40.89±0.08 b -0.34±0.05 a 1.15±0.03 a 1.45±0.04 b 16.20±0.01 c 7.89±0.09 b 23.52±1.73 b 0.95±0.05 b 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 ตวัอกัษรภาษาองักฤษท่ีกาํกบัค่าของขอ้มูลในสดมภเ์ดียวกนัท่ีแตกต่างกนั แสดงวา่เป็นค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P≤0.05) 

ตารางที ่33 เปรียบเทียบปริมาณกรดอินทรีย ์(ร้อยละ นํ้าหนกั/นํ้าหนกั) ของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ 

ตวัอย่าง Oxalic acid Tartaric acid Malic acid Acetic acid Citric acid Succinic acid 
โครงการหลวง 0.23 2.93 0.33 1.65 2.44 0.16 

ตวัอยา่งท่ี 4 0.24 1.90 0.02 0.33 0.00 0.23 
ตวัอยา่งท่ี 5 0.27 2.91 1.12 0.65 0.30 0.23 
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ตารางท่ี 32 แสดงการเปรียบเทียบคุณสมบติัทางกายภาพ และเคมีของกาแฟอราบิกา้คัว่
มูลนิธิโครงการหลวงกบัชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ เม่ือทาํการวเิคราะห์ทางสถิติ พบวา่ 
ค่า L* (ค่าความสว่าง) ค่าสี a* (สีแดง-เขียว) ค่าสี b* (สีเหลือง-นํ้ าเงิน) ปริมาณความช้ืน              
ปริมาณร้อยละของแข็งท่ีละลายนํ้ าได้ทั้งหมด ปริมาณนํ้ าตาล ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณ
คาเฟอีน มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) พบวา่ กาแฟโครงการหลวงมีค่า L* 
มากท่ีสุด กาแฟจึงมีสีเขม้น้อยท่ีสุด ซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณความช้ืน ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้ า
ไดท้ั้งหมด และปริมาณนํ้าตาลทั้งหมดท่ีมีมาก อาจเกิดจากการใชเ้วลาในการคัว่นอ้ยกวา่ตวัอยา่งอ่ืน 
จึงมีผลให้ปริมาณนํ้ าและองค์ประกอบทางเคมีของกาแฟสลายตวัออกไปน้อยกว่าตวัอย่างอ่ืน 
สําหรับกาแฟตวัอย่างท่ี 4 มีปริมาณกรดทั้งหมดมากท่ีสุด แต่หากวิเคราะห์ปริมาณกรดอินทรีย ์     
ดงัตารางท่ี 33 พบว่า ปริมาณกรดอินทรียท่ี์สําคญัในกาแฟมีปริมาณนอ้ย ซ่ึงอาจมีกรดชนิดอ่ืนใน
ปริมาณมาก จึงทาํใหมี้ปริมาณกรดทั้งหมดมาก รวมถึงอาจเป็นลกัษณะเฉพาะของเมล็ดกาแฟซ่ึงเกิด
จากความแตกต่างของพื้นท่ีปลูก และขั้นตอนการผลิต ทาํให้มีปริมาณกรดทั้งหมด และคาเฟอีน
แตกต่างจากกาแฟตวัอยา่งอ่ืน 
 ตารางท่ี 33 แสดงการเปรียบเทียบปริมาณกรดอินทรีย์ของกาแฟอราบิก้าคั่วมูลนิธิ   
โครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ พบวา่ กาแฟโครงการหลวงมีปริมาณ
กรดซิตริกมากท่ีสุด (พืชตระกูลส้ม) กาแฟตวัอย่างท่ี 4 มีปริมาณกรดทาร์ทาริค (รสเปร้ียว             
ในมะขาม) กรดมาลิก (รสเปร้ียวในแอปเปิล) กรดอะซิติก (นํ้ าส้มสายชู) น้อยท่ีสุด และไม่พบ        
กรดซิตริก และกาแฟตวัอยา่งท่ี 5 มีปริมาณกรดมาลิกมากท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



85 

ตารางที่ 34 เปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวง และชนิด     
ท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ 

สารประกอบระเหย โครงการหลวง ตวัอย่างที ่4 ตวัอย่างที ่5 

Furans    
2 - Furancarboxaldehyde, 5 - methyl - + + + 
2 - Furanmethanol, acetate + + + 
2 - Furanmethanol + + + 
Furan, 2 , 2’ - methylenebis - + + + 
Phenol    
Phenol, 2 - methyl - - + - 
Phenol, 2 - methoxy - - + - 
Pyrazines    
Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - dimethyl - - - + 
Pyrazine, 2, 5 - dimethyl - + - - 
Pyrazine, 2, 6 - dimethyl - - + + 
Pyrazine, 3 - ethyl - 2, 5 - dimethyl - + + - 
Pyridines    
Pyridine + + + 
Pyrroles    
1H - Pyrrole, 1 - (2 - furanylmethyl) - + + + 
N - (2 - Cyanoethyl) - pyrrole - + - 
อืน่ๆ    
1, 3 - Benzenediamine, 2 - methyl - + - - 
1, 3 - Benzenediamine, 4 - methyl - - - + 
2 - Pyrimidinamine, 5 - methyl - + - - 
N, N - Dimethyl - 3 - pyridinamine - + - 
1, 2 - Pentadiene + - - 
1, 3 - Diazine + - - 
2 - (3 - Methyl - undec - 3 - enyl) - [1, 3] dioxolane - + + 
Ethanone, 1 - (1 - methyl - 1H - pyrrol - 2 - yl) - + + - 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 
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ตารางที่ 34 เปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิกา้คัว่มูลนิธิโครงการหลวง และชนิด      
ท่ีมีอยูใ่นตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ (ต่อ) 

สารประกอบระเหย โครงการหลวง ตวัอย่างที ่4 ตวัอย่างที ่5 

อืน่ๆ    
Ethanone, 1 - (2 - furanyl) - - - + 
o - (n - Nonyl) s - (2- diethylaminoethyl)  
          ethylphosphonothiolate 

+ - - 

Pent - 2 - ynal + + - 
R (-) - 1 - Cyano - 2 - methylpyrrolidine - + - 
หมายเหตุ  +  หมายถึง มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น -   หมายถึง ไม่มีสารประกอบระเหยชนิดนั้น 

 ตารางท่ี 34 แสดงการเปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟอราบิก้าคัว่มูลนิธิ        
โครงการหลวง และชนิดท่ีมีอยู่ในตลาดในการคัว่ระดบัเขม้ พบว่า สารประกอบในกลุ่มฟูแรน 
(Furans) ซ่ึงเป็นกลุ่มสารท่ีมีความสําคญัต่อกล่ินรสของกาแฟมากท่ีสุด ให้กล่ินคลา้ยคาราเมล 
(Coffee Research Institute, 2001) พบ 4 ชนิดท่ีเหมือนกันในทุกกาแฟตวัอย่าง คือ 2 - 
Furancarboxaldehyde, 5 - methyl -; 2 - Furanmethanol, acetate; 2 - Furanmethanol และ Furan, 2 , 
2’ - methylenebis -  
 สารประกอบในกลุ่มไพริดีน (Pyridines) เกิดจากปฏิกิริยาไพโรไลซิสของกรดอะมิโน และ
นํ้ าตาล หรืออาจเกิดจากการสลายตวัดว้ยความร้อนของสารมธัยนัต ์ (Amadori) (Fujimaki et. al., 
1969 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) และการแตกสลายของ trigonelline (Varnam and Sutherland, 
1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) พบ Pyridine ในทุกตวัอยา่ง  
 สารประกอบในกลุ่มไพโรล (Pyrroles) เกิดจากการสลายตวัดว้ยความร้อนของสารมธัยนัต ์
(Amadori) หรือเกิดจากปฏิกิริยาของอนุพนัธ์ฟูแรนกบักรดอะมิโน ซ่ึงสารไพโรลจะให้กล่ินหวาน
คลา้ยกล่ินคาราเมลและกล่ินควนั (Rizzi, 1974 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) และสามารถเกิดการ      
แตกสลายของ Trigonelline หรือเกิดจากการรวมตวัของ Proline กบั Hydroxyproline (Varnam and 
Sutherland, 1994 อา้งถึงใน นนทวชัร, 2547) พบ 1 ชนิดท่ีเหมือนกนัในทุกตวัอย่าง คือ 1H - 
Pyrrole, 1 - (2 - furanylmethyl) –  
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ตอนที ่3 ศึกษาทศันคติของผู้ประกอบการร้านกาแฟและผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กาแฟอราบิก้าคั่ว  
ของมูลนิธิโครงการหลวง 
 นําตัวอย่างผลิตภณัฑ์เมล็ดกาแฟอราบิก้าคั่วของศูนย์พฒันาฯ ตีนตกท่ีระดับความสูง     
800-1,000 เมตร เสนอแก่ผูบ้ริโภคในพื้นท่ีเป้าหมายคือ ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ซ่ึงเป็น
ตวัอยา่งท่ีมีค่าคะแนนของการทดสอบชิมสูงท่ีสุดในการคัว่ระดบักลาง-เขม้ บรรจุในถุงฟอยล์มีซิป 
โดยกาแฟคัว่ - บด สําหรับผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํนวน 400 คน ซ่ึงผูบ้ริโภคทัว่ไปจะตอ้งเป็น
ผูบ้ริโภคท่ีด่ืมกาแฟคัว่ และกาแฟคัว่ - เมล็ด สําหรับผูป้ระกอบการร้านกาแฟ จาํนวน 50 ร้าน         
ทาํการทดสอบแบบ In home use test ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถทดสอบผลิตภณัฑไ์ดต้ามการบริโภคปกติ
ภายใน 2 สัปดาห์ ไดผ้ลการทดสอบดงัต่อไปน้ี 
 3.1 ผู้บริโภคในครัวเรือน 
 3.1.1 พฤติกรรมของแม่บ้านต่อการซ้ือผลติภัณฑ์กาแฟคั่ว 

จากตารางท่ี 35 ซ่ึงเป็นผลจากแบบสอบถามพฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อการซ้ือผลิตภณัฑ์
กาแฟคัว่ (รายละเอียดในภาคผนวก ข) โดยให้แม่บา้นเป็นผูต้อบแบบสอบถาม พบวา่ ผลิตภณัฑ์
กาแฟคัว่ท่ีแม่บา้นเคยซ้ือมากท่ีสุด คือ ยี่ห้อวาวี คิดเป็นร้อยละ 71.30 รองลงมาคือ ยี่ห้อดอยตุง     
คิดเป็นร้อยละ 53.20 
 ซ่ึงแม่บ้านส่วนใหญ่มีการเจาะจงยี่ห้อท่ีซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 55.50 และถ้าไม่มียี่ห้อท่ี           
ตอ้งการจะซ้ือยี่ห้ออ่ืน คิดเป็นร้อยละ 35.00 แสดงให้เห็นว่าแม่บา้นกลุ่มตวัอย่างมีความภกัดีต่อ  
ตราสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 20.50 หรือคิดเป็นร้อยละ 36.94 ของกลุ่มแม่บา้นท่ีเจาะจงยีห่อ้ 

สําหรับเหตุผลในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ พบว่า แม่บา้นใชค้วามช่ืนชมในรสชาติ
เป็นเกณฑใ์นการเลือกซ้ือคิดเป็นร้อยละ 79.20 รองลงมาคือ ความเป็นกาแฟอราบิกา้แท ้100% และ
มีการรับรองคุณภาพ คิดเป็นร้อยละ 56.80 และ 49.80 ตามลาํดบั โดยมีความถ่ีในการซ้ือผลิตภณัฑ์
กาแฟคัว่นานๆ คร้ัง คิดเป็นร้อยละ 59.50 ระดบัในการคัว่กาแฟท่ีแม่บา้นเลือกซ้ือมากท่ีสุด คือ 
กาแฟคัว่ - บด ระดบักลาง ร้อยละ 60.80  

แหล่งข้อมูลท่ีแม่บา้นจะรู้เก่ียวกับผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่มากท่ีสุด คือ จากคนรู้จกั คิดเป็น   
ร้อยละ 69.50 รองลงมาคือ พนักงานขาย คิดเป็นร้อยละ 50.80 แม่บ้านส่วนใหญ่เป็นผูท้ ํา             
การตดัสินใจในการซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ดว้ยตวัเอง คิดเป็นร้อยละ 54.20 
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ตารางที ่35 พฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อการซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ 
 ร้อยละ 
1. ท่านเคยซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ยีห่อ้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
          (1) ดอยคาํ (Doi Kham Coffee) 39.80 
          (2) ดอยตุง (Doi Tung Coffee) 53.20 
          (3) ดอยชา้ง (Doi Chaang Coffee) 35.80 
          (4) วาว ี(Wawee Coffee) 71.30 
          (5) ฮิลลค์อฟฟ์ (Hill koff Coffee) 11.20 
          (6) ซูซูกิ (Suzuki Coffee) 14.20 
          (7) บอนกาแฟ (Bon coffee) 9.80 
          (8) วพีีพี (Vpp coffee) 2.20 
          (9) อโรม่า (Aroma Coffee) 5.00 
          (10) ลานนาคาเฟ่ (Lanna coffee) 2.20 
          (11) อ่ืนๆ เช่น สตาร์บคัส์, อเมซอน, yellow bean coffee เป็นตน้ 4.50 
2. ท่านซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่แบบเจาะจงยีห่อ้หรือไม่  
           (1) เจาะจง 55.50 
           (2) ไม่เจาะจง 44.50 
               ถา้ไม่มียีห่อ้ท่ีเจาะจงซ้ือ ท่านจะซ้ือยีห่อ้อ่ืนหรือไม่  
                     (1) ซ้ือ 35.00 
                     (2) ไม่ซ้ือ 20.50 
3. เหตุผลใดบา้งท่ีท่านเลือกซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
           (1) เป็นกาแฟอราบิกา้แท ้100% 56.80 
           (2) ช่ืนชมในรสชาติ 79.20 
           (3) มีรสชาติเขม้ขน้กวา่ยีห่อ้อ่ืน 29.00 
           (4) เก็บไวไ้ดน้าน 25.50 
           (5) มีการรับรองคุณภาพ 49.80 
           (6) มีความสะอาดปลอดภยั 36.20 
           (7) นาํไปเป็นของฝาก 25.20 
           (8) อ่ืนๆ เช่น เพื่อชิมรสชาติ, ยีห่อ้ของกาแฟ เป็นตน้ 3.80 
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ตารางที ่35 พฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อการซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ (ต่อ) 
 ร้อยละ 
4. ท่านซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่บ่อยคร้ังเพียงใด  
           (1) สัปดาห์ละคร้ัง 6.50 
           (2) เดือนละคร้ัง 26.00 
           (3) นานๆ คร้ัง 59.50 
           (4) อ่ืนๆ เช่น ตามแต่โอกาส, ของฝากจากบุคคลอ่ืน เป็นตน้ 8.00 
5. ท่านด่ืมกาแฟต่อหน่ึงสัปดาห์บ่อยแค่ไหน  
           (1) 1 คร้ังต่อสัปดาห์ 7.50 
           (2) 2 คร้ังต่อสัปดาห์ 6.50 
           (3) มากกวา่ 2 คร้ังต่อสัปดาห์ 31.50 
           (4) อ่ืนๆ เช่น ทุกวนั, วนัละ 2 ถว้ย เป็นตน้ 54.50 
6. ท่านซ้ือกาแฟคัว่ระดบัใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
           (1) กาแฟคัว่ - เมล็ด ระดบัอ่อน 4.50 
           (2) กาแฟคัว่ - เมล็ด ระดบักลาง 15.80 
           (3) กาแฟคัว่ - เมล็ด ระดบัเขม้ 9.00 
           (4) กาแฟคัว่ - บด ระดบัอ่อน 22.20 
           (5) กาแฟคัว่ - บด ระดบักลาง 60.80 
           (6) กาแฟคัว่ - บด ระดบัเขม้ 19.20 
           (7) อ่ืนๆ เช่น ทุกระดบั, ไม่เจาะจงระดบั เป็นตน้ 3.80 
7. ท่านทราบขอ้มูลผลิตภณัฑก์าแฟคัว่จากแหล่งใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
           (1) วทิย ุ 8.20 
           (2) โทรทศัน์ 23.50 
           (3) วารสาร 24.00 
           (4) นิตยสาร 18.00 
           (5) หนงัสือพิมพ ์ 9.00 
           (6) พนกังานขาย 50.80 
           (7) คนรู้จกั 69.50 
           (8) อ่ืนๆ เช่น ร้านกาแฟ, แผน่พบั, เวปไซต ์เป็นตน้ 3.00 
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ตารางที ่35 พฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อการซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ (ต่อ) 
 ร้อยละ 
8. ท่านเป็นคนตดัสินใจในการซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่เพียงคนเดียว  
           (1) ใช่ 54.20 
           (2) ไม่ใช่ 45.20 
               ผูท่ี้ช่วยในการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ ไดแ้ก่  
                    1. พอ่แม่ 7.20 
                    2. ลูก 3.00 
                    3. พี่นอ้ง 9.00 
                    4. ญาติ 10.50 
                    5. เพื่อน 24.80 
                    6. อ่ืนๆ เช่น สามี, ภรรยา เป็นตน้ 15.50 

3.1.2 ระดับความพงึพอใจ 
จากตารางท่ี 36 ซ่ึงเป็นผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ของมูลนิธิ

โครงการหลวง (รายละเอียดในภาคผนวก ข) โดยส่วนแรกเป็นขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
พบว่า เป็นเพศชายร้อยละ 44.90 เป็นเพศหญิงร้อยละ 55.10 ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 31 - 40 ปี    
ร้อยละ 28.20 รองลงมาคือ อาย ุ21 - 30 ปี 51 - 60 ปี และ 41 - 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 26.80 21.90 และ 
21.40 ตามลาํดบั ส่วนใหญ่มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 73.90 และเป็นพนักงาน
บริษทั คิดเป็นร้อยละ 46.20 มีรายได้มากกว่า 25,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 23.60 รองลงมาคือ          
มีรายได ้10,001 - 15,000 บาท และ 5,001 - 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 22.60 และ 21.90 ตามลาํดบั 

สําหรับระดบัความพึงพอใจ โดยใชร้ะดบัความพอใจ 5 ระดบั (1 = นอ้ยท่ีสุด 2 = นอ้ย       
3 = ปานกลาง 4 = มาก 5 = มากท่ีสุด) พบวา่ ค่าเฉล่ียความพึงพอใจดา้นสีเท่ากบั 4.30 (พึงพอใจ
มาก) ค่าเฉล่ียความพึงพอใจด้านกล่ินหอมเท่ากบั 4.31 (พึงพอใจมาก) ค่าเฉล่ียความพึงพอใจ      
ดา้นรสขมเท่ากบั 3.90 (พึงพอใจมาก) ค่าเฉล่ียความพึงพอใจดา้นรสเปร้ียวเท่ากบั 3.40 (พึงพอใจ
ปานกลาง) และค่าเฉล่ียความพึงพอใจลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วเท่ากับ 4.21           
(พึงพอใจมาก) 

สําหรับขอ้แนะนาํในการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ของ
มูลนิธิโครงการหลวง คือ ควรเพิ่มด้านกล่ินหอมร้อยละ 24.60 รองลงมาคือ ลดด้านรสขม และ     
รสเปร้ียว คิดเป็นร้อยละ 24.20 และ 19.80 ตามลาํดบั 
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ตารางที ่36 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ในครัวเรือน 

จ าแนกตาม ร้อยละ 

เพศ  
ชาย 44.90 
หญิง 55.10 

อายุ (ปี)  
ตํ่ากวา่ 20 0.00 

21 - 30 26.80 
31 - 40 28.20 
41 - 50 21.40 
51 - 60 21.90 

มากกวา่ 60 1.80 
การศึกษา  

ตํ่ากวา่ปริญญาตรี 13.50 
ปริญญาตรี 73.90 

สูงกวา่ปริญญาตรี 12.60 
อาชีพ  

รับราชการ 19.60 
พนกังานรัฐวสิาหกิจ 13.50 

นกัเรียน/นกัศึกษา 0.40 
ธุรกิจส่วนตวั 6.40 

พนกังานบริษทั 46.20 
เกษตรกร 0.00 

อาชีพอิสระ 7.90 
แม่บา้น 0.90 

อ่ืนๆ เช่น ลูกจา้ง, พนกังานราชการ เป็นตน้ 5.10 
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ตารางที ่36 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ในครัวเรือน (ต่อ) 
จ าแนกตาม ร้อยละ 

รายได้ (บาท)  
ตํ่ากวา่ 5,000 3.00 

5,001 - 10,000 21.90 
10,001 - 15,000 22.60 
15,001 - 20,000 12.10 
20,001 - 25,000 16.80 
มากกวา่ 25,000 23.60 

ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภค (5 ระดับ) ระดับความชอบ 
ความพึงพอใจดา้นสี 4.30 

ความพึงพอใจดา้นกล่ินหอม 4.31 
ความพึงพอใจดา้นรสขม 3.90 

ความพึงพอใจดา้นรสเปร้ียว 3.40 
ความยอมรับโดยรวม 4.21 

ข้อแนะน าในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 
เพิ่มดา้นสี 12.10 
ลดดา้นสี 9.60 

เพิ่มดา้นกล่ินหอม 24.60 
ลดดา้นกล่ินหอม 4.40 

เพิ่มดา้นรสขม 10.80 
ลดดา้นรสขม 24.20 

เพิ่มดา้นรสเปร้ียว 4.40 
ลดดา้นรสเปร้ียว 19.80 

อ่ืนๆ 0.00 
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 ผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วของมูลนิธิโครงการหลวง 
(รายละเอียดในภาคผนวก ข) ในส่วนท่ี 2 เป็นขอ้มูลระดบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถาม  
ในดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวมท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ โดยจาํแนกตาม
เพศ อาย ุการศึกษา อาชีพ และรายได ้ดงัตารางท่ี 37 - 41 

 3.1.2.1 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามเพศ 
 จากผลการวิเคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามเพศ พบว่า 
ระดบัความพึงพอใจด้านสี และรสเปร้ียว ของเพศชายและเพศหญิงแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญั   
ทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยในด้านสี มีระดบัความพึงพอใจทั้งเพศชายและเพศหญิงมีค่าเฉล่ียอยู่ใน
ระดบัชอบมาก (4.48 และ 4.24 ตามลาํดบั) ในดา้นรสเปร้ียว มีระดบัความพึงพอใจของเพศชาย       
มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับชอบมาก (3.59) และเพศหญิงมีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับชอบปานกลาง (3.27) 
สาํหรับดา้นกล่ิน รสขม และการยอมรับโดยรวม พบวา่ เพศชายและเพศหญิงมีระดบัความพึงพอใจ
ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) ดงัตารางท่ี 37 

ตารางที ่37 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามเพศ 

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามเพศ ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิต ิ

ชาย หญงิ 
ค่าเฉลีย่ ระดบัความพอใจ ค่าเฉลีย่ ระดบัความพอใจ 

ด้านสี 4.48±0.68* มาก 4.24±0.68 มาก 0.001 
ด้านกลิน่ 4.40±0.80 มาก 4.33±0.68 มาก 0.157 
ด้านรสขม 3.97±0.86 มาก 3.88±0.87 มาก 0.147 

ด้านรสเปร้ียว 3.59±1.26 มาก 3.27±1.28 ปานกลาง 0.001 
การยอมรับโดยรวม 4.24±0.69 มาก 4.30±0.72 มาก 0.253 
หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 3.1.2.2 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามอายุ 
 จากผลการวิเคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามอายุ พบว่า 
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน และรสขม ในแต่ละช่วงอาย ุแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี 
P≤0.05 โดยพบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีอายุมากกว่า 60 ปี มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน และ  
รสขมตํ่ากวา่ช่วงอายุอ่ืนๆ (3.50 4.00 และ 3.00 ตามลาํดบั) สําหรับดา้นรสเปร้ียว และการยอมรับ
โดยรวม พบวา่ ในแต่ละช่วงอาย ุไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P>0.05) ดงัตารางท่ี 38 

ตารางที ่38 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามอายุ 

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามอายุ 

ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิติ 

อายุ (ปี) 
21 - 30 31 - 40 41 - 50 51 - 60 มากกว่า 60 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 
4.31±0.53* 

มาก 
4.27±0.83 

มาก 
4.45±0.67 

มาก 
4.46±0.64 

มาก 
3.50±0.52 
ปานกลาง 

0.001 

ด้านกลิน่ 
4.23±0.88 

มาก 
4.44±0.66 

มาก 
4.50±0.65 

มาก 
4.31±0.73 

มาก 
4.00±0.00 

มาก 
0.001 

ด้านรสขม 
3.67±0.83 

มาก 
4.03±0.72 

มาก 
3.90±0.98 

มาก 
3.94±0.96 

มาก 
3.00±0.00 
ปานกลาง 

0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 
3.43±1.21 
ปานกลาง 

3.35±1.42 
ปานกลาง 

3.31±1.26 
ปานกลาง 

3.60±1.18 
มาก 

3.00±1.04 
ปานกลาง 

0.129 

การยอมรับโดยรวม 
4.31±0.78 

มาก 
4.22±0.70 

มาก 
4.34±0.70 

มาก 
4.22±0.65 

มาก 
4.00±0.00 

มาก 
0.182 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 3.1.2.3 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามการศึกษา 
 จากผลการวิเคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามการศึกษา 
พบว่า ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวม ในแต่ละระดบั
การศึกษา แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีการศึกษาระดบั
ปริญญาตรี มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจด้านสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวม    
สูงกวา่ระดบัการศึกษาอ่ืนๆ (4.42 4.05 3.58 และ 4.33 ตามลาํดบั) ดงัตารางท่ี 39 

ตารางที ่39 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามการศึกษา 

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามการศึกษา 
ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิติ 

ต ่ากว่าปริญญาตรี ปริญญาตรี สูงกว่าปริญญาตรี 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 
ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 4.17±0.77* มาก 4.38±0.69 มาก 4.36±0.61 มาก 0.013 
ด้านกลิน่ 4.29±0.68 มาก 4.42±0.65 มาก 4.08±1.12 มาก 0.001 
ด้านรสขม 3.45±1.02 ปานกลาง 4.05±0.78 มาก 3.63±0.94 มาก 0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 2.81±1.47 ปานกลาง 3.58±1.20 มาก 3.06±1.25 ปานกลาง 0.001 
การยอมรับโดยรวม 4.17±0.77 มาก 4.33±0.68 มาก 4.06±0.73 มาก 0.001 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 3.1.2.4 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามอาชีพ 
 จากผลการวเิคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามอาชีพ พบวา่ 
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวม ในแต่ละอาชีพ แตกต่าง
กนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีอาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ และ
นักเรียนนักศึกษา มีค่าเฉล่ียระดับความพึงพอใจด้านสี กล่ิน และการยอมรับโดยรวมสูงกว่า     
อาชีพอ่ืนๆ สาํหรับแม่บา้น มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นรสขม และรสเปร้ียวตํ่ากวา่อาชีพอ่ืนๆ 
(3.00 และ 2.00 ตามลาํดบั) ดงัตารางท่ี 40 
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ตารางที ่40 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามอาชีพ 

ความพงึพอใจ 

ระดับความพงึพอใจจ าแนกตามอาชีพ 

ความมี
นัยส าคัญ
ทางสถิติ 

รับราชการ 
พนักงาน
รัฐวสิาหกจิ 

นักเรียน/
นักศึกษา 

ธุรกจิส่วนตวั 
พนักงาน
บริษัท 

อาชีพอสิระ แม่บ้าน อืน่ๆ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 
4.41±0.53* 

มาก 
4.59±0.80 
มากท่ีสุด 

5.00±0.00 
มากท่ีสุด 

4.25±0.69 
มาก 

4.31±0.68 
มาก 

4.11±0.88 
มาก 

4.00±0.00 
มาก 

4.34±0.66 
มาก 

0.001 

ด้านกลิน่ 
4.08±0.73 

มาก 
4.76±0.43 
มากท่ีสุด 

5.00±0.00 
มากท่ีสุด 

3.84±1.33 
มาก 

4.44±0.62 
มาก 

4.33±0.67 
มาก 

4.00±0.00 
มาก 

4.32±0.82 
มาก 

0.001 

ด้านรสขม 
3.74±0.93 

มาก 
4.42±0.71 

มาก 
4.00±0.00 

มาก 
3.70±1.00 

มาก 
3.92±0.69 

มาก 
4.00±1.26 

มาก 
3.00±0.00 
ปานกลาง 

3.56±1.02 
ปานกลาง 

0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 
3.37±1.19 
ปานกลาง 

4.14±0.90 
มาก 

4.00±0.00 
มาก 

3.29±1.36 
ปานกลาง 

3.19±1.26 
ปานกลาง 

3.89±1.38 
มาก 

2.00±0.00 
นอ้ย 

3.27±1.55 
ปานกลาง 

0.001 

การยอมรับโดยรวม 
4.33±0.58 

มาก 
4.55±0.50 
มากท่ีสุด 

5.00±0.00 
มากท่ีสุด 

3.84±0.81 
มาก 

4.22±0.74 
มาก 

4.22±0.74 
มาก 

4.00±0.00 
มาก 

4.34±0.79 
มาก 

0.001 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 3.1.2.5 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามรายได้ 
 จากผลการวเิคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามรายได ้พบวา่ 
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวม ในแต่ละรายได ้แตกต่าง
กนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีรายได ้20,001 - 25,000 บาท              
มีความพึงพอใจดา้นสี และกล่ินมากท่ีสุด (4.73 และ 4.57 ตามลาํดบั) ผูบ้ริโภคท่ีมีรายไดต้ ํ่ากว่า 
5,000 บาท มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอในดา้นรสขมตํ่ากวา่ผูมี้รายไดอ่ื้นๆ และผูบ้ริโภคท่ีมีรายได ้
20,001 - 25,000 บาท และมากกวา่ 25,000 บาทมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นรสเปร้ียวมากกวา่
ผูมี้รายไดอ่ื้นๆ (4.20 และ 3.36 ตามลาํดบั) ดงัตารางท่ี 41 

ตารางที ่41 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามรายได ้

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามรายได้ 

ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิติ 

รายได้ (บาท) 
ต า่กว่า 
5,000 

5,001 - 
10,000 

10,001 - 
15,000 

15,001 - 
20,000 

20,001 - 
25,000 

มากกว่า 
25,000 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 
4.12±0.85* 

มาก 
4.26±0.66 

มาก 
4.27±0.71 

มาก 
4.25±0.79 

มาก 
4.73±0.49 
มากท่ีสุด 

4.31±0.66 
มาก 

0.001 

ด้านกลิน่ 
4.12±0.85 

มาก 
4.20±0.90 

มาก 
4.40±0.63 

มาก 
4.46±0.63 

มาก 
4.57±0.50 
มากท่ีสุด 

4.28±0.81 
มาก 

0.001 

ด้านรสขม 
3.42±0.50 
ปานกลาง 

3.81±0.94 
มาก 

3.94±0.81 
มาก 

3.89±0.86 
มาก 

4.33±0.52 
มาก 

3.79±0.99 
มาก 

0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 
3.12±0.85 
ปานกลาง 

3.23±1.27 
ปานกลาง 

3.26±1.43 
ปานกลาง 

3.09±1.08 
ปานกลาง 

4.20±0.78 
มาก 

3.36±1.35 
มาก 

0.001 

การยอมรับโดยรวม 
4.12±0.85 

มาก 
4.16±0.83 

มาก 
4.37±0.62 

มาก 
4.32±0.71 

มาก 
4.39±0.53 

มาก 
4.19±0.72 

มาก 
0.008 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 3.2 ผู้ประกอบการร้านกาแฟสด 

จากตารางท่ี 42 เป็นผลจากแบบสอบถามพฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสด         
ในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ (รายละเอียดในภาคผนวก ข) พบว่า 
ร้านกาแฟสดส่วนใหญ่ มีรูปแบบเป็นร้าน (stand - alone) คิดเป็นร้อยละ 50.00 และส่วนใหญ่มีท่ีนัง่
สาํหรับรับประทานให้บริการ คิดเป็นร้อยละ 92.00 ผลิตภณัฑ์เก่ียวกบักาแฟท่ีจาํหน่ายกนัมากท่ีสุด
คือ เคร่ืองด่ืมกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 92.00 

ร้านกาแฟสดส่วนใหญ่จาํหน่ายเคร่ืองด่ืมกาแฟไดน้อ้ยกวา่ 101 แกว้ต่อวนั คิดเป็นร้อยละ 
96.00 มีรายการกาแฟท่ีให้บริการ 6 - 10 รายการ คิดเป็นร้อยละ 56.00 ร้านทุกร้านมีเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ 
นอกจากกาแฟให้บริการคือ ชา โกโก้ และนํ้ าอดัลม คิดเป็นร้อยละ 96.00 90.00 และ 66.00 
ตามลาํดบั  

สําหรับเหตุผลในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ พบว่า ร้านกาแฟสดทุกร้านซ้ือเมล็ดกาแฟคั่ว       
เพื่อชงเป็นกาแฟสดจาํหน่ายแก่ลูกคา้ โดยแหล่งขอ้มูลเพื่อประกอบการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่     
มากท่ีสุดคือ การทดลองบริโภคจริง คิดเป็นร้อยละ 68.00 ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ตดัสินใจใน   
การซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ดว้ยตนเอง คิดเป็นร้อยละ 80.00 การซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ส่วนใหญ่ซ้ือโดยตรง
จากบริษทัหรือโรงงานคัว่เมล็ดกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 50.00 รองลงมาคือ ซ้ือจากพนกังานขายหรือ
ตวัแทนจาํหน่าย คิดเป็นร้อยละ 24.00 มีความถ่ีในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ 1 - 2 คร้ังภายใน 1 เดือน  
คิดเป็นร้อยละ 38.00 ปริมาณเมล็ดกาแฟคัว่ท่ีซ้ือในแต่ละคร้ังมากกว่า 3 กิโลกรัม คิดเป็นร้อยละ 
56.00 โดยมีการเจาะจงแหล่งเพาะปลูกภายในประเทศ คิดเป็นร้อยละ 62.00 

ปัจจยัสําคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่คือ ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ คิดเป็นร้อยละ 
64.00 ซ่ึงให้ความสําคัญต่อรสชาติกาแฟมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 96.00 รองลงมาคือ                  
ความสมํ่าเสมอของคุณภาพเมล็ดกาแฟคัว่ และความสดใหม่ของเมล็ดกาแฟคัว่ คิดเป็นร้อยละ 86.00 
และ 70.00 ตามลาํดบั สําหรับปัจจยัดา้นราคา ให้ความสําคญัต่อราคาท่ีเหมาะสมกบัคุณภาพของ      
เมล็ดกาแฟคั่ว คิดเป็นร้อยละ 86.00 และปัจจัยด้านช่องทางจัดจาํหน่าย ให้ความสําคญัโดย               
มีบริการจดัส่งสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 76.00 
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ตารางที่ 42 พฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่             
ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ 

 ร้อยละ 
1. ตาํแหน่ง  
           (1) เจา้ของกิจการ 80.00 
           (2) ผูจ้ดัการร้าน 10.00 
           (3) ฝ่ายจดัซ้ือ 0.00 
           (4) อ่ืนๆ เช่น พนกังาน เป็นตน้ 10.00 
2. รูปแบบของร้าน  
           (1) มุมกาแฟ (coffee corner) 18.00 
           (2) มุมกาแฟและของวา่ง (coffee corner and snack bar) 18.00 
           (3) ร้าน (stand - alone) 50.00 
           (4) ซุม้ หรือร้านขนาดเล็ก (kiosk) 14.00 
3. ร้านของท่านมีท่ีนัง่สาํหรับรับประทานใหบ้ริการหรือไม่  
           (1) ไม่มี 4.00 
           (2) มี 92.00 
           (3) มีท่ีนัง่แต่ไม่มีโตะ๊ 4.00 
4. ร้านของท่านจาํหน่ายผลิตภณัฑเ์ก่ียวกบักาแฟอะไรบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
           (1) กาแฟกะลา 0.00 
           (2) เมล็ดกาแฟ 18.00 
           (3) กาแฟคัว่ 16.00 
           (4) เคร่ืองด่ืมกาแฟ 92.00 
           (5) เคร่ืองมือและอุปกรณ์กาแฟ 6.00 
           (6) อ่ืนๆ 0.00 
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ตารางที่ 42 พฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่           
ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ (ต่อ) 

 ร้อยละ 
5. ร้านของท่านจาํหน่ายเคร่ืองด่ืมกาแฟไดว้นัละก่ีแกว้  
           (1) นอ้ยกวา่ 101 แกว้ 96.00 
           (2) 101 - 150 แกว้ 4.00 
           (3) 151 - 200 แกว้ 0.00 
           (4) 201 - 250 แกว้ 0.00 
           (5) 251 - 300 แกว้ 0.00 
           (6) 301 แกว้ข้ึนไป 0.00 
6. ร้านของท่านมีจาํนวนรายการกาแฟท่ีใหบ้ริการเท่าใด  
           (1) 1 - 5 รายการ 20.00 
           (2) 6 - 10 รายการ 56.00 
           (3) 11 - 15 รายการ 12.00 
           (4) 16 รายการข้ึนไป 12.00 
7. ร้านของท่านมีเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ นอกจากกาแฟบริการหรือไม่  
           (1) มี (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 100.00 
                    1. ชา 96.00 
                    2.นํ้าอดัลม 66.00 
                    3. นํ้าผกั ผลไม ้ 62.00 
                    4. เคร่ืองด่ืมผสมแอลกอฮอล์ 22.00 
                    5. นม โกโก ้ 90.00 
                    6. อ่ืนๆ 0.00 
           (2) ไม่มี 0.00 
8. เหตุผลท่ีท่านซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
           (1) เพื่อชงเป็นกาแฟสด จาํหน่ายแก่ลูกคา้ 100.00 
           (2) เพื่อจาํหน่ายแก่ลูกคา้สาํหรับชงทานเอง โดยอาจปรับบรรจุภณัฑใ์ห้
เหมาะสม 

20.00 

           (3) เพื่อแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ่ื์นๆ เช่น ผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี 6.00 
           (4) อ่ืนๆ  0.00 
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ตารางที่ 42 พฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่           
ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ (ต่อ) 

 ร้อยละ 
9. ท่านหาขอ้มูลประกอบการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จากแหล่งใดบา้ง  
(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 

           (1) สอบถามจากผูค้า้เมล็ดกาแฟคัว่ หรือพนกังานขาย 36.00 
           (2) มีพนกังานขายมาเสนอขาย 4.00 
           (3) สอบถามบุคคลท่ีรู้จกัอ่ืนๆ 38.00 
           (4) สืบคน้ทางส่ือส่ิงพิมพ ์และเอกสารต่างๆ 4.00 
           (5) สืบคน้ทางอินเตอร์เน็ท 16.00 
           (6) การทดลองบริโภคจริง 68.00 
           (7) ผูป้ระกอบการร้านกาแฟอ่ืนๆ 30.00 
           (8) อ่ืนๆ (เช่น เฟรนไชส์ เป็นตน้) 6.00 
10. ผูท่ี้มีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ของท่านคือ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
           (1) ตดัสินใจดว้ยตนเอง 80.00 
           (2) เพื่อนร่วมงาน 20.00 
           (3) ผูข้าย 8.00 
           (4) ลูกคา้ 20.00 
           (5) อ่ืนๆ 0.00 
11. ท่านซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จากช่องทางใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  
           (1) ทางอินเตอร์เน็ท 6.00 
           (2) ร้านคา้ปลีกคา้ส่งสมยัใหม่ (Modern Trade) 2.00 
           (3) พนกังานขายหรือตวัแทนจาํหน่าย 24.00 
           (4) บริษทัหรือโรงงานคัว่เมล็ดกาแฟ 50.00 
           (5) ร้านกาแฟอ่ืนๆ 8.00 
           (6) รับซ้ือจากเกษตรกรหรือสหกรณ์ท่ีมีการคัว่เมล็ดแลว้ 4.00 
           (7) อ่ืนๆ เช่น ทาํการคัว่เอง เป็นตน้ 12.00 
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ตารางที่ 42 พฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่           
ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ (ต่อ) 

 ร้อยละ 
12. โดยปกติท่านซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่บ่อยเพียงใดใน 1 เดือน  
           (1) นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง 8.00 
           (2) 1 - 2 คร้ัง 38.00 
           (3) 3 - 4 คร้ัง 26.00 
           (4) มากกวา่ 4 คร้ัง 28.00 
13. ปริมาณเมล็ดกาแฟคัว่ท่ีท่านซ้ือแต่ละคร้ังโดยเฉล่ีย  
           (1) นอ้ยกวา่ 1 กิโลกรัม 8.00 
           (2) 1 - 2 กิโลกรัม 20.00 
           (3) 2 - 3 กิโลกรัม 16.00 
           (4) มากกวา่ 3 กิโลกรัม 56.00 
14. ท่านเจาะจงเลือกหรือไม่วา่เมล็ดกาแฟท่ีใชต้อ้งมาจากแหล่งเพาะปลูกใด  
           (1) เลือกแหล่งเพาะปลูก 62.00 
                    1. เมล็ดกาแฟจากแหล่งเพาะปลูกในประเทศ 62.00 
                    2. เมล็ดกาแฟนาํเขา้จากแหล่งเพาะปลูกต่างประเทศ 4.00 
           (2) ไม่เลือกแหล่งเพาะปลูก 38.00 
15. ปัจจยัในขอ้ใดท่ีสาํคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ของท่าน  
           (1) ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ 64.00 
           (2) ปัจจยัดา้นราคา 8.00 
           (3) ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย 8.00 
           (4) ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการขาย 4.00 
           (5) อ่ืนๆ เช่น รสชาติของกาแฟ เป็นตน้ 16.00 
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ตารางที่ 42 พฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่           
ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ (ต่อ) 

 ร้อยละ 
16. ในการเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ ท่านใหค้วามสาํคญักบัปัจจยัดา้นผลิตภณัฑข์อ้
ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 

           (1) สายพนัธ์ุของกาแฟ 56.00 
           (2) แหล่งท่ีมาของเมล็ดกาแฟ 36.00 
           (3) ความหลากหลายของระดบัการคัว่เมล็ดกาแฟ 38.00 
           (4) การผสม (blend) เมล็ดกาแฟคัว่ 36.00 
           (5) ความสดใหม่ของเมล็ดกาแฟคัว่ 70.00 
           (6) บรรจุภณัฑท่ี์ใช ้ 34.00 
           (7) รสชาติของกาแฟ 96.00 
           (8) ความสมํ่าเสมอของคุณภาพเมล็ดกาแฟคัว่ 86.00 
           (9) ตราสินคา้ หรือช่ือเสียงของผูป้ระกอบการ 12.00 
           (10) อ่ืนๆ เช่น รักษาคุณภาพในการคัว่ เป็นตน้ 4.00 
           (11) ไม่มีผลต่อการเลือกซ้ือ 0.00 
17. ในการเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ ท่านใหค้วามสาํคญักบัปัจจยัดา้นราคาขอ้ใดบา้ง 
(ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 

           (1) ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 86.00 
           (2) ราคาถูกกวา่แหล่งอ่ืนๆ 16.00 
           (3) มีส่วนลดทางการคา้ 20.00 
           (4) มีขอ้เสนอเครดิตการคา้ 12.00 
           (5) อ่ืนๆ 0.00 
           (6) ไม่มีผลต่อการซ้ือ 8.00 
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ตารางที่ 42 พฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอาํเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่           
ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ (ต่อ) 

 ร้อยละ 
18. ในการเลือกซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ ท่านใหค้วามสาํคญักบัปัจจยัดา้นช่องทางการจดั
จาํหน่ายขอ้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 

           (1) มีพนกังานเสนอขายสินคา้ 12.00 
           (2) มีสถานท่ีติดต่อหรือศูนยแ์สดงสินคา้ 24.00 
           (3) มีบริการจดัส่งสินคา้ 76.00 
           (4) สามารถติดต่อไดห้ลายช่องทาง เช่น โทรศพัท ์เวปไซต ์เป็นตน้ 30.00 
           (5) อ่ืนๆ เช่น รวดเร็วในการส่งสินคา้ ฐานผลิตอยูใ่กล ้เป็นตน้ 8.00 
           (6) ไม่มีผลต่อการเลือกซ้ือ 14.00 

 จากตารางท่ี 43 แสดงแหล่งขอ้มูลประกอบการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตาม
ตาํแหน่ง พบวา่ แหล่งขอ้มูลประกอบการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ ในแต่ละตาํแหน่งแตกต่างกนั
อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยเจ้าของกิจการและผูจ้ดัการร้านส่วนใหญ่ทาํการทดลอง
บริโภคจริง คิดเป็นร้อยละ 72.50 และ 60.00 ตามลาํดบั สําหรับพนักงานร้านจะสอบถามจาก       
ผูค้า้เมล็ดกาแฟคัว่หรือพนกังานขาย คิดเป็นร้อยละ 60.00 

ตารางที ่43 แหล่งขอ้มูลประกอบการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตามตาํแหน่ง 

แหล่งข้อมูลประกอบการตัดสินใจ 
ต าแหน่ง ความมี

นัยส าคญั
ทางสถิต ิ

เจ้าของ
กจิการ 

ผู้จัดการ
ร้าน 

พนักงาน
ร้าน 

1. สอบถามจากผูค้า้เมล็ดกาแฟคัว่ หรือ
พนกังานขาย 

37.50 0.00 60.00 

0.004 

2. มีพนกังานขายมาเสนอขาย 5.00 0.00 0.00 
3. สอบถามบุคคลท่ีรู้จกัอ่ืนๆ 42.50 40.00 0.00 
4. สืบคน้ทางส่ือส่ิงพิมพ ์และเอกสารต่างๆ 5.00 0.00 0.00 
5. สืบคน้ทางอินเตอร์เน็ท 20.00 0.00 0.00 
6. การทดลองบริโภคจริง 72.50 60.00 40.00 
7. ผูป้ระกอบการร้านกาแฟอ่ืนๆ 35.00 0.00 0.00 
8. อ่ืนๆ เช่น เฟรนไชส์ เป็นตน้ 7.50 20.00 0.00 
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 จากตารางท่ี 44 แสดงผูท่ี้มีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตามตาํแหน่ง 
พบว่า ผูท่ี้มีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคั่ว ในแต่ละตาํแหน่งไม่แตกต่างกันอย่างมี
นยัสําคญัทางสถิติ (P>0.05) โดยผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ตดัสินใจดว้ยตนเองในการตดัสินใจซ้ือ
เมล็ดกาแฟคัว่ 

ตารางที ่44 ผูท่ี้มีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตามตาํแหน่ง 

การตัดสินใจ 
ต าแหน่ง 

ความมนีัยส าคญัทางสถิต ิ
เจ้าของกจิการ ผู้จัดการร้าน พนักงานร้าน 

1. ตดัสินใจดว้ยตนเอง 82.50 100.00 40.00 

0.121 
2. เพื่อนร่วมงาน 17.50 0.00 60.00 
3. ผูข้าย 10.00 0.00 0.00 
4. ลูกคา้ 25.00 0.00 0.00 
5. อ่ืนๆ 0.00 0.00 0.00 

 ตารางท่ี 45 แสดงช่องทางในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตามตาํแหน่ง พบว่า ช่องทาง     
ในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ ในแต่ละตาํแหน่งแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดย 
เจา้ของกิจการและผูจ้ดัการร้านส่วนใหญ่ซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จากบริษทัหรือโรงงานคัว่เมล็ดกาแฟ    
คิดเป็นร้อยละ 55.00 และ 60.00 ตามลาํดบั สําหรับพนกังานร้านซ้ือจากพนกังานขายหรือตวัแทน
จาํหน่าย คิดเป็นร้อยละ 60.00 

ตารางที ่45 ช่องทางในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตามตาํแหน่ง 

ช่องทางในการซ้ือเมลด็กาแฟคั่ว 
ต าแหน่ง ความมนีัยส าคญั

ทางสถิต ิเจ้าของกจิการ ผู้จดัการร้าน พนักงานร้าน 

1.ทางอินเตอร์เน็ท 7.50 0.00 0.00 

0.001 

2. ร้านคา้ปลีกคา้ส่งสมยัใหม่ (Modern 
Trade) 

2.50 0.00 0.00 

3.พนกังานขายหรือตวัแทนจาํหน่าย 22.50 0.00 60.00 
4. บริษทัหรือโรงงานคัว่เมลด็กาแฟ 55.00 60.00 0.00 
5. ร้านกาแฟอ่ืนๆ 5.00 40.00 0.00 
6. รับซ้ือจากเกษตรกรหรือสหกรณ์ท่ีมี
การคัว่เมลด็แลว้ 

0.00 0.00 40.00 

7.อ่ืนๆ เช่น ทาํการคัว่เอง เป็นตน้ 15.00 0.00 0.00 
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 ตารางท่ี 46 แสดงปัจจยัท่ีสําคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตามตาํแหน่ง 
พบวา่ ปัจจยัท่ีสําคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ ในแต่ละตาํแหน่งไม่แตกต่างกนัอยา่งมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) โดยผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ให้ความสําคญัปัจจัยด้านผลิตภัณฑ ์      
มากท่ีสุด 

ตารางที ่46 ปัจจยัท่ีสาํคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่จาํแนกตามตาํแหน่ง 

ปัจจัยส าคัญ 
ต าแหน่ง ความมี

นัยส าคญั
ทางสถิต ิเจ้าของกจิการ ผู้จดัการร้าน พนักงานร้าน 

1.ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ 65.00 20.00 100.00 

0.331 
2.ปัจจยัดา้นราคา 10.00 0.00 0.00 
3.ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย 0.00 80.00 0.00 
4.ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการขาย 5.00 0.00 0.00 
5.อ่ืนๆ เช่น รสชาติของกาแฟ เป็นตน้ 20.00 0.00 0.00 

 ตารางท่ี 47 แสดงปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์จาํแนกตามตาํแหน่ง พบว่า ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ ์    
ในแต่ละตาํแหน่งแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยเจา้ของกิจการให้ความสําคญั
กบัรสชาติของกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 95.00 ผูจ้ดัการร้านให้ความสําคญักับความสดใหม่ของ       
เมล็ดกาแฟคัว่ รสชาติของกาแฟ และความสมํ่าเสมอของคุณภาพเมล็ดกาแฟคัว่ และพนกังานร้าน
ใหค้วามสาํคญักบัรสชาติของกาแฟ 
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ตารางที ่47 ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑจ์าํแนกตามตาํแหน่ง 

ปัจจัยด้านผลติภัณฑ์ 
ต าแหน่ง ความมี

นัยส าคญั
ทางสถิต ิ

เจ้าของ
กจิการ 

ผู้จดัการ
ร้าน 

พนักงาน
ร้าน 

1.สายพนัธ์ุของกาแฟ 62.50 40.00 20.00 

0.001 

2.แหล่งท่ีมาของเมล็ดกาแฟ 42.50 0.00 20.00 
3.ความหลากหลายของระดบัการคัว่เมล็ดกาแฟ 42.50 40.00 0.00 
4.การผสม (blend) เมล็ดกาแฟคัว่ 37.50 60.00 0.00 
5.ความสดใหม่ของเมล็ดกาแฟคัว่ 72.50 100.00 20.00 
6.บรรจุภณัฑท่ี์ใช ้ 40.00 0.00 20.00 
7.รสชาติของกาแฟ 95.00 100.00 100.00 
8.ความสมํ่าเสมอของคุณภาพเมล็ดกาแฟคัว่ 92.50 100.00 20.00 
9.ตราสินคา้ หรือช่ือเสียงของผูป้ระกอบการ 12.50 0.00 0.00 
10.อ่ืนๆ 0.00 0.00 0.00 
11.ไม่มีผลต่อการเลือกซ้ือ 0.00 0.00 0.00 

 ตารางท่ี 48 แสดงปัจจยัด้านราคาจาํแนกตามตาํแหน่ง พบว่า ปัจจยัด้านราคา ในแต่ละ
ตาํแหน่งแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยเจา้ของกิจการ และผูจ้ดัการร้าน         
ให้ความสําคญักบัราคาท่ีเหมาะสมกบัคุณภาพของเมล็ดกาแฟ คิดเป็นร้อยละ 87.50 และ 100.00 
สําหรับพนักงานร้านให้ความสําคญักับราคาท่ีเหมาะสมกับคุณภาพของเมล็ดกาแฟ มีส่วนลด      
ทางการคา้ และมีขอ้เสนอเครดิตการคา้ 
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ตารางที ่48 ปัจจยัดา้นราคาจาํแนกตามตาํแหน่ง 

ปัจจัยด้านราคา 
ต าแหน่ง ความมี

นัยส าคญั
ทางสถิต ิเจ้าของกจิการ ผู้จดัการร้าน พนักงานร้าน 

1.ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของเมล็ดกาแฟ 87.50 100.00 60.00 

0.006 

2.ราคาถูกกวา่แหล่งอ่ืนๆ 15.00 0.00 40.00 
3.มีส่วนลดทางการคา้ 17.50 0.00 60.00 
4.มีขอ้เสนอเครดิตการคา้ 7.50 0.00 60.00 
5.อ่ืนๆ 5.00 0.00 0.00 
6.ไม่มีผลต่อการซ้ือ 10.00 0.00 0.00 

 ตารางท่ี 49 แสดงปัจจยัด้านช่องทางการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามตาํแหน่ง พบว่า ปัจจยั     
ดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย ในแต่ละตาํแหน่งแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดย
เจา้ของกิจการ และผูจ้ดัการร้านให้ความสําคญัในการมีบริการจดัส่งสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 77.50 
และ 80.00 ตามลาํดบั สําหรับพนกังานร้านให้ความสําคญักบัการมีสถานท่ีติดต่อหรือศูนยแ์สดง
สินคา้ มีบริการจดัส่งสินคา้ และสามารถติดต่อไดห้ลายช่องทาง 

ตารางที ่49 ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจาํหน่ายจาํแนกตามตาํแหน่ง 

ปัจจัยด้านช่องทางจัดจ าหน่าย 
ต าแหน่ง ความมี

นัยส าคญั
ทางสถิต ิเจ้าของกจิการ ผู้จดัการร้าน พนักงานร้าน 

1.มีพนกังานเสนอขายสินคา้ 10.00 0.00 40.00 

0.001 

2.มีสถานท่ีติดต่อหรือศูนยแ์สดงสินคา้ 22.50 0.00 60.00 
3.มีบริการจดัส่งสินคา้ 77.50 80.00 60.00 
4.สามารถติดต่อไดห้ลายช่องทาง เช่น 
โทรศพัท ์เวปไซต ์เป็นตน้ 

30.00 0.00 60.00 

5.อ่ืนๆ 10.00 0.00 0.00 
6.ไม่มีผลต่อการเลือกซ้ือ 15.00 20.00 0.00 
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 3.3 ผู้บริโภคในร้านกาแฟสด 
จากตารางท่ี 50 เป็นผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ (รายละเอียด

ในภาคผนวก ข) โดยส่วนแรกเป็นขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม พบว่า เป็นเพศชายร้อยละ 
46.30 เป็นเพศหญิงร้อยละ 53.70 ส่วนใหญ่อยูใ่นช่วงอายุ 21 - 30 ปีร้อยละ 28.00 รองลงมาคือ อายุ
31 - 40 ปี 41 - 50 ปีและ 51 - 60 ปี คิดเป็นร้อยละ 26.00 24.00 และ 20.10 ตามลาํดบั ส่วนใหญ่      
มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 74.00 และเป็นพนักงานบริษทั คิดเป็นร้อยละ 39.90            
มีรายได ้5,001 - 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 24.70 รองลงมาคือ มีรายไดม้ากกวา่ 25,000 บาท และ 
10,001 - 15,000 บาทคิดเป็นร้อยละ 23.00 และ 21.50 ตามลาํดบั 

สําหรับระดบัความพึงพอใจ โดยใชร้ะดบัความพอใจ 5 ระดบั (1 = นอ้ยท่ีสุด 2 = นอ้ย          
3 = ปานกลาง 4 = มาก 5 = มากท่ีสุด) พบวา่ ค่าเฉล่ียความพึงพอใจดา้นสีเท่ากบั 3.70 (พึงพอใจ
มาก) ค่าเฉล่ียความพึงพอใจดา้นกล่ินหอมเท่ากบั 3.50 (พึงพอใจปานกลาง) ค่าเฉล่ียความพึงพอใจ
ด้านรสขมเท่ากับ 3.40 (พึงพอใจปานกลาง) ค่าเฉล่ียความพึงพอใจด้านรสเปร้ียวเท่ากับ 2.31       
(พึงพอใจน้อย) และค่าเฉล่ียความพึงพอใจลักษณะโดยรวมของผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่เท่ากบั 3.41     
(พึงพอใจปานกลาง) 

สําหรับขอ้แนะนาํในการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ของ
มูลนิธิโครงการหลวง คือ ควรเพิ่มด้านกล่ินหอมร้อยละ 53.10 รองลงมาคือ ลดด้านรสขม และ      
รสเปร้ียว คิดเป็นร้อยละ 31.50 และ 22.10 ตามลาํดบั ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบัผูบ้ริโภคในครัวเรือน 
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ตารางที ่50 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ในร้านกาแฟสด 
จ าแนกตาม ร้อยละ 

เพศ  
ชาย 46.30 
หญิง 53.70 

อายุ (ปี)  
ตํ่ากวา่ 20 0.00 

21 - 30 28.00 
31 - 40 26.00 
41 - 50 24.00 
51 - 60 20.10 

มากกวา่ 60 1.90 
การศึกษา  

ตํ่ากวา่ปริญญาตรี 13.00 
ปริญญาตรี 74.00 

สูงกวา่ปริญญาตรี 13.00 
อาชีพ  

รับราชการ 21.00 
พนกังานรัฐวสิาหกิจ 12.10 

นกัเรียน/นกัศึกษา 0.60 
ธุรกิจส่วนตวั 6.60 

พนกังานบริษทั 46.80 
เกษตรกร 0.00 

อาชีพอิสระ 6.40 
แม่บา้น 0.60 

อ่ืนๆ 5.90 
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ตารางที ่50 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ในร้านกาแฟสด (ต่อ) 
จ าแนกตาม ร้อยละ 

รายได้  
ตํ่ากวา่ 5,000 3.80 

5,001 - 10,000 24.70 
10,001 - 15,000 21.50 
15,001 - 20,000 12.20 
20,001 - 25,000 14.80 
มากกวา่ 25,000 23.00 

ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภค ระดับความชอบ 
ความพึงพอใจดา้นสี 3.70 

ความพึงพอใจดา้นกล่ินหอม 3.50 
ความพงึพอใจดา้นรสขม 3.40 

ความพึงพอใจดา้นรสเปร้ียว 2.31 
ความยอมรับโดยรวม 3.41 

ข้อแนะน าในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 
เพิ่มดา้นสี 11.60 
ลดดา้นสี 20.80 

เพิ่มดา้นกล่ินหอม 53.10 
ลดดา้นกล่ินหอม 1.30 

เพิ่มดา้นรสขม 10.70 
ลดดา้นรสขม 31.50 

เพิ่มดา้นรสเปร้ียว 15.10 
ลดดา้นรสเปร้ียว 22.10 

อ่ืนๆ 0.00 
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ผลจากแบบสอบถามพฤติกรรมของผู ้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วของมูลนิธิ   
โครงการหลวง (รายละเอียดในภาคผนวก ข) ในส่วนท่ี 2 เป็นขอ้มูลระดบัความพึงพอใจของ    
ผูต้อบแบบสอบถามในด้านสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวมท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์  
กาแฟคัว่ โดยจาํแนกตามเพศ อาย ุการศึกษา อาชีพ และรายได ้ดงัตารางท่ี 51 - 55 

3.3.1 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามเพศ 
จากผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามเพศ 

พบวา่ ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน และการยอมรับโดยรวม ของเพศชายและเพศหญิง แตกต่าง
กนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบว่าผูบ้ริโภคเพศชายมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจ  
ดา้นสี กล่ิน และการยอมรับโดยรวมตํ่ากว่าเพศหญิง (3.65 3.36 และ 3.36 ตามลาํดบั) สําหรับ    
ดา้นรสขมและรสเปร้ียวโดยรวม ของเพศชายและเพศหญิง ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(P>0.05) ดงัตารางท่ี 51 

ตารางที ่51 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามเพศ 

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามเพศ ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิต ิ

ชาย หญงิ 
ค่าเฉลีย่ ระดบัความพอใจ ค่าเฉลีย่ ระดบัความพอใจ 

ด้านสี 3.65±0.89* มาก 3.82±0.91 มาก 0.003 
ด้านกลิน่ 3.36±1.21 ปานกลาง 3.62±1.75 มาก 0.001 
ด้านรสขม 3.43±0.97 ปานกลาง 3.44±1.14 ปานกลาง 0.843 

ด้านรสเปร้ียว 2.43±0.94 นอ้ย 2.31±1.18 นอ้ย 0.092 
การยอมรับโดยรวม 3.36±0.99 ปานกลาง 3.54±1.08 มาก 0.007 
หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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3.3.2 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามอายุ 
 จากผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามอาย ุ
พบวา่ ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวม ในแต่ละช่วงอายุ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบวา่ ผูบ้ริโภคท่ีมีอายุมากกวา่ 60 ปี มีค่าเฉล่ีย
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวมตํ่ากวา่ช่วงอายุอ่ืนๆ (3.37 
2.63 2.68 2.68 และ 3.00 ตามลาํดบั) ดงัตารางท่ี 52 
 

ตารางที ่52 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามอายุ 

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามอายุ 

ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิติ 

อายุ (ปี) 
21 - 30 31 - 40 41 - 50 51 - 60 มากกว่า 60 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 
3.70±0.99* 

มาก 
3.81±0.95 

มาก 
3.65±0.77 

มาก 
3.86±0.84 

มาก 
3.37±0.95 
ปานกลาง 

0.023 

ด้านกลิน่ 
3.20±1.31 
ปานกลาง 

3.75±1.11 
มาก 

3.44±1.22 
ปานกลาง 

3.74±1.11 
มาก 

2.63±0.95 
ปานกลาง 

0.001 

ด้านรสขม 
3.26±1.20 
ปานกลาง 

3.43±1.00
ปานกลาง 

3.45±0.88 
ปานกลาง 

3.75±1.04 
มาก 

2.68±1.25 
ปานกลาง 

0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 
2.27±1.06 

นอ้ย 
2.13±1.11 

นอ้ย 
2.62±0.89 
ปานกลาง 

2.56±1.17 
ปานกลาง 

1.68±0.48 
นอ้ย 

0.001 

การยอมรับโดยรวม 
3.24±1.09 
ปานกลาง 

3.52±1.12 
มาก 

3.42±0.88 
ปานกลาง 

3.78±0.98 
มาก 

3.00±0.82 
ปานกลาง 

0.001 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 3.3.3 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในร้านกาแฟสดจ าแนกตามการศึกษา 
 จากผลการวเิคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามการศึกษา 
พบว่า ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม และการยอมรับโดยรวม ในแต่ละระดบัการศึกษา 
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบวา่ ผูบ้ริโภคท่ีมีการศึกษาระดบัปริญญาตรี    
มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นกล่ิน รสขม และการยอมรับโดยรวมสูงกวา่ระดบัการศึกษาอ่ืนๆ 
(3.82 3.60 3.51 และ 3.55 ตามลาํดบั) สําหรับด้านรสเปร้ียว พบว่าในแต่ละระดบัการศึกษา           
ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (P>0.05) โดยมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย ดงัตารางท่ี 
53 

ตารางที ่53 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามการศึกษา 

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามการศึกษา 
ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิติ 

ต ่ากว่าปริญญาตรี ปริญญาตรี สูงกว่าปริญญาตรี 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 
ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 3.39±0.79* ปานกลาง 3.82±0.91 มาก 3.65±0.92 มาก 0.001 
ด้านกลิน่ 3.05±1.24 ปานกลาง 3.60±1.16 มาก 3.40±1.25 ปานกลาง 0.001 
ด้านรสขม 3.10±1.02 ปานกลาง 3.51±1.08 มาก 3.35±0.93 ปานกลาง 0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 2.34±0.95 นอ้ย 2.38±1.11 นอ้ย 2.31±0.96 นอ้ย 0.781 
การยอมรับโดยรวม 2.98±0.98 ปานกลาง 3.55±1.03 มาก 3.38±1.03 ปานกลาง 0.001 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 3.3.4 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามอาชีพ 
 จากผลการวเิคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามอาชีพ พบวา่ 
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวม ในแต่ละอาชีพ แตกต่าง
กนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีอาชีพนกัเรียน นกัศึกษา มีค่าเฉล่ีย
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม และการยอมรับโดยรวมตํ่ากวา่อาชีพอ่ืนๆ (3.50 3.00 2.00 
และ 2.50 ตามลาํดบั)สําหรับแม่บา้น มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นรสเปร้ียวตํ่ากวา่อาชีพอ่ืนๆ 
(1.00) ดงัตารางท่ี 54 
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ตารางที ่54 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามอาชีพ 

ความพงึพอใจ 

ระดับความพงึพอใจจ าแนกตามอาชีพ 

ความมี
นัยส าคัญ
ทางสถิติ 

รับราชการ 
พนักงาน
รัฐวสิาหกจิ 

นักเรียน/
นักศึกษา 

ธุรกจิส่วนตวั 
พนักงาน
บริษัท 

อาชีพอสิระ แม่บ้าน อืน่ๆ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 
4.21±0.64* 

มาก 
3.73±0.67 

มาก 
3.50±0.55 
ปานกลาง 

3.57±0.93 
มาก 

3.52±1.01 
มาก 

3.78±0.76 
มาก 

4.00±0.00 
มาก 

4.05±0.70 
มาก 

0.001 

ด้านกลิน่ 
4.10±0.78 

มาก 
3.67±0.96 

มาก 
3.00±1.09 
ปานกลาง 

3.29±1.18 
ปานกลาง 

3.13±1.31 
ปานกลาง 

3.78±1.13 
มาก 

4.50±0.55 
มาก 

3.83±0.93 
มาก 

0.001 

ด้านรสขม 
3.81±0.83 

มาก 
3.75±0.97 

มาก 
2.00±0.00 

นอ้ย 
3.18±1.18 
ปานกลาง 

3.23±1.12 
ปานกลาง 

3.59±1.11 
มาก 

4.00±0.00 
มาก 

3.30±0.81 
ปานกลาง 

0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 
2.28±1.12 

นอ้ย 
2.49±0.95 

นอ้ย 
2.50±0.55 

นอ้ย 
2.11±0.72 

นอ้ย 
2.38±1.08 

นอ้ย 
2.80±1.30 
ปานกลาง 

1.00±0.00 
นอ้ยมาก 

2.22±1.02 
นอ้ย 

0.001 

การยอมรับโดยรวม 
4.04±0.76 

มาก 
3.56±0.85 

มาก 
2.50±0.55 

นอ้ย 
3.33±0.95 
ปานกลาง 

3.15±1.11 
ปานกลาง 

3.50±0.89 
ปานกลาง 

4.50±0.55 
มาก 

3.74±0.99 
มาก 

0.001 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 3.3.5 ระดับความพงึพอใจของผู้บริโภคในครัวเรือนจ าแนกตามรายได้ 
 จากผลการวเิคราะห์ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในครัวเรือนจาํแนกตามรายได ้พบวา่ 
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวม ในแต่ละรายได ้แตกต่าง
กนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี P≤0.05 โดยพบวา่ ผูบ้ริโภคท่ีมีรายไดม้ากกวา่ 25,000 บาท มีค่าเฉล่ีย
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน และรสขมสูงกวา่ผูมี้รายไดอ่ื้นๆ (4.06 3.93 และ 3.71 ตามลาํดบั) 
ผูบ้ริโภคท่ีมีรายได้ 20,001 - 25,000บาท มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอในด้านรสเปร้ียว และ          
การยอมรับโดยรวมสูงกวา่ผูมี้รายไดอ่ื้นๆ (2.03 และ 3.00 ตามลาํดบั) ดงัตารางท่ี 55 

ตารางที ่55 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสดจาํแนกตามรายได ้

ความพงึพอใจ 

ระดบัความพงึพอใจจ าแนกตามรายได้ 

ความมี
นัยส าคญั
ทางสถิติ 

รายได้ (บาท) 
ต า่กว่า 
5,000 

5,001 - 
10,000 

10,001 - 
15,000 

15,001 - 
20,000 

20,001 - 
25,000 

มากกว่า 
25,000 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 

ระดบัความ
พอใจ 

ค่าเฉลีย่ 
ระดบัความ

พอใจ 

ด้านสี 
3.37±1.10* 

มาก 
3.46±0.86 
ปานกลาง 

3.82±0.94 
มาก 

3.62±0.95 
มาก 

3.82±0.71 
มาก 

4.06±0.86 
มาก 

0.001 

ด้านกลิน่ 
2.79±1.21 
ปานกลาง 

2.82±1.19 
ปานกลาง 

3.79±1.26 
มาก 

3.37±0.98 
ปานกลาง 

3.82±0.97 
มาก 

3.93±0.99 
มาก 

0.001 

ด้านรสขม 
2.55±1.26 
ปานกลาง 

3.12±1.00 
ปานกลาง 

3.57±1.07 
มาก 

3.52±0.90 
ปานกลาง 

3.51±1.14 
มาก 

3.71±0.97 
มาก 

0.001 

ด้านรสเปรี้ยว 
2.03±0.82 

นอ้ย 
2.30±0.94 

นอ้ย 
2.21±1.18 

นอ้ย 
2.61±0.99 
ปานกลาง 

2.60±1.00 
ปานกลาง 

2.35±1.18 
นอ้ย 

0.001 

การยอมรับโดยรวม 
3.00±0.98 
ปานกลาง 

3.01±0.83 
ปานกลาง 

3.57±1.18 
มาก 

3.20±1.11 
ปานกลาง 

3.62±0.83 
มาก 

3.46±1.04 
ปานกลาง 

0.001 

หมายเหตุ * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
 

 

 

 



บทที ่5 : สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

ตอนที่ 1 ศึกษากระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟอราบิก้าที่เป็นเอกลักษณ์ของแต่ละพืน้ที่เพาะปลูกของ
มูลนิธิโครงการหลวง 
 การศึกษากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิกา้ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของแต่ละพื้นท่ีเพาะปลูกของ
มูลนิธิโครงการหลวง ซ่ึงระดับการคั่วท่ีเหมาะสมส าหรับแต่ละพื้นท่ีเพาะปลูกของมูลนิธิ     
โครงการหลวง โดยท าการเปรียบเทียบความชอบดา้นกล่ิน และรสชาติ แสดงดงัตารางท่ี 56 

ตารางที ่56 ระดบัการคัว่ท่ีเหมาะสมของกาแฟแต่ละพื้นท่ีเพาะปลูกของมูลนิธิโครงการหลวง 
พืน้ทีศึ่กษา ระดบัความสูง ระดบัการคัว่ทีเ่หมาะสม Roast level* 

ศูนยพ์ฒันาฯ ป่าเม่ียง 
800 - 1,000 เมตร เขม้ French roast  

1,000 - 1,200 เมตร อ่อน Cinnamon roast 
1,200 เมตรข้ึนไป อ่อน - กลาง American roast 

ศูนยพ์ฒันาฯ ตีนตก 
800 - 1,000 เมตร กลาง - เขม้ Full city roast  

1,000 - 1,200 เมตร กลาง - เขม้ Full city roast 
1,200 เมตรข้ึนไป กลาง - เขม้ Full city roast 

สถานีวจิยั ฯ อ่างขาง 1,200 เมตรข้ึนไป กลาง - เขม้ Full city roast 

ศูนยพ์ฒันาฯ หว้ยโป่ง 1,000 - 1,200 เมตร 
อ่อน - กลาง 

กลาง 
กลาง - เขม้ 

American roast 
City roast  

Full city roast 

ศูนยพ์ฒันาฯ อินทนนท ์

1,000 - 1,200 เมตร อ่อน - กลาง American roast 

1,200 เมตรข้ึนไป 

อ่อน 
อ่อน - กลาง 
กลาง - เขม้ 

เขม้ 

Cinnamon roast 
American roast 
Full city roast 
French roast 

* Coffee Research Institute (2001) 

จากนั้นท าการคัดเลือกพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในแต่ละระดับการคั่ว ซ่ึงท าการเปรียบเทียบ
ความชอบดา้นกล่ิน และรสชาติ โดยพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในแต่ละระดบัการคัว่ แสดงดงัตารางท่ี 57 
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ตารางที ่57 พื้นท่ีเพาะปลูกกาแฟของมูลนิธิโครงการหลวงท่ีเหมาะสมในการคัว่แต่ละระดบั 
Roast level* ระดับการคั่ว พืน้ทีศึ่กษา ระดับความสูง 

Cinnamon roast อ่อน ป่าเม่ียง 1,000 - 1,200 
American roast อ่อน - กลาง อินทนนท ์ 1,000 - 1,200 

City roast  กลาง หว้ยโป่ง 800 - 1,000 
Full city roast  กลาง - เขม้ ตีนตก 800 - 1,000 
French roast เขม้ ป่าเม่ียง 800 - 1,000 

* Coffee Research Institute (2001) 

ตอนที ่2 ศึกษาคุณสมบัติกาแฟอราบิก้าคั่ว 

2.1 ศึกษาคุณสมบัติกาแฟคั่วมูลนิธิโครงการหลวง 
 ท าการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวงท่ีมี
ระดบัการคัว่แตกต่างกนั แสดงดงัตารางท่ี 58 

ตารางที ่58 คุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของกาแฟคัว่มูลนิธิโครงการหลวง 
ระดบัการคัว่ อ่อน อ่อน - กลาง กลาง กลาง - เข้ม เข้ม 

ค่า L* (ค่าความสวา่ง) 44.89±0.09* 44.54±0.03 42.06±0.07 41.08±0.06 41.14±0.16 
ค่าสี a* (ค่าสีแดง - เขียว) 1.39±0.02 1.13±0.09 0.10±0.03 -0.50±0.03 -0.53±0.06 
ค่าสี b* (ค่าสีเหลือง - น ้ าเงิน) 4.67±0.06 4.21±0.05 1.99±0.04 1.16±0.01 1.19±0.02 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 2.96±0.06 2.53±0.08 2.01±0.01 1.81±0.06 1.69±0.04 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได้
ทั้งหมด (o brix) 

19.80±0.01 21.60±0.01 25.20±0.01 23.40±0.01 21.60±0.01 

ปริมาณน ้ าตาล (ร้อยละ) (w/w) 20.61±0.26 19.38±0.14 18.84±0.11 8.85±0.05 8.19±0.05 
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) (w/w) 43.04±0.87 40.03±1.73 36.53±0.87 24.52±1.73 24.52±0.87 
ปริมาณคาเฟอีน(ร้อยละ) (w/v) 0.95±0.02 0.83±0.05 0.91±0.05 1.04±0.03 0.93±0.09 
Oxalic acid (ร้อยละ) (w/w) 0.14 0.21 0.20 0.21 0.23 
Tartaric acid (ร้อยละ) (w/w) 6.22 6.18 4.60 2.88 2.93 
Malic acid (ร้อยละ) (w/w) 0.11 0.00 0.00 0.28 0.33 
Acetic acid (ร้อยละ) (w/w) 0.06 1.16 1.69 0.99 1.65 
Citric acid (ร้อยละ) (w/w) 0.09 0.17 0.22 1.69 2.44 
Succinic acid (ร้อยละ) (w/w) 0.26 0.24 0.10 0.36 0.16 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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2.2 ศึกษาคุณสมบัติของผลติภัณฑ์กาแฟอราบิก้าคั่วชนิดที่มีจ าหน่ายอยู่ในตลาด 
 ท าการศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของกาแฟคัว่ท่ีมีจ  าหน่ายอยู่ในตลาด       
แสดงดงัตารางท่ี 59 

ตารางที ่59 คุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของกาแฟคัว่ท่ีมีจ  าหน่ายอยูใ่นตลาด 

ตวัอย่างที ่
(ระดบัการคัว่) 

1 
(กลาง) 

2 
(กลาง) 

3 
(กลาง) 

4 
(เข้ม) 

5 
(เข้ม) 

ค่า L* (ค่าความสวา่ง) 42.80±0.11* 41.42±0.12 41.89±0.06 40.48±0.02 40.89±0.08 
ค่าสี a* (ค่าสีแดง - เขียว) 2.41±0.03 0.07±0.05 0.19±0.02 -0.75±0.02 -0.34±0.05 
ค่าสี b* (ค่าสีเหลือง - น ้ าเงิน) 4.40±0.02 1.68±0.03 2.12±0.07 0.85±0.02 1.15±0.03 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 2.73±0.13 2.27±0.07 1.43±0.01 1.20±0.14 1.45±0.04 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้ าได้
ทั้งหมด (o brix) 

18.00±0.01 21.60±0.01 18.00±0.01 19.80±0.01 16.20±0.01 

ปริมาณน ้ าตาล (ร้อยละ) (w/w) 9.15±0.05 7.76±0.02 6.36±0.06 7.81±0.04 7.89±0.09 
ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) (w/w) 31.03±0.87 29.52±1.73 28.02±1.73 28.02±1.73 23.52±1.73 
ปริมาณคาเฟอีน(ร้อยละ) (w/v) 0.93±0.04 1.00±0.02 0.94±0.06 1.43±0.05 0.95±0.05 
Oxalic acid (ร้อยละ) (w/w) 0.18 0.16 0.12 0.24 0.27 
Tartaric acid (ร้อยละ) (w/w) 5.64 4.30 2.91 1.90 2.91 
Malic acid (ร้อยละ) (w/w) 0.14 0.00 0.99 0.02 1.12 
Acetic acid (ร้อยละ) (w/w) 1.32 1.31 0.79 0.33 0.65 
Citric acid (ร้อยละ) (w/w) 0.00 0.12 0.26 0.00 0.30 
Succinic acid (ร้อยละ) (w/w) 0.10 0.00 2.19 0.23 0.23 

หมายเหตุ :  * ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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3. ศึกษาทัศนคติของผู้ประกอบการร้านกาแฟและผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กาแฟอราบิก้าคั่วของ
มูลนิธิโครงการหลวง 
 การศึกษาทัศนคติของผู ้ประกอบการร้านกาแฟและผู ้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์กาแฟ        
อราบิก้าคั่วของมูลนิธิโครงการหลวงในเขตอ าเภอเมือง จังหวดัเชียงใหม่ แบ่งเป็นผูบ้ริโภค           
ในครัวเรือนจ านวน 400 คน และผูป้ระกอบการร้านกาแฟจ านวน 50 ร้าน โดยท าการทดสอบแบบ 
In home use test จากผลการศึกษาท่ีไดน้ ามาสรุปผลการศึกษา ดงัน้ี 

3.1 ผู้บริโภคในครัวเรือน 
 จากผลการศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคต่อการซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ทั้งหมด 400 คน   
โดยใหแ้ม่บา้นเป็นผูต้อบแบบสอบถาม พบวา่ ผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ท่ีแม่บา้นซ้ือมากท่ีสุดคือ ยี่ห้อวาว ี
โดยส่วนใหญ่มีความภกัดีต่อตราสินคา้ เหตุผลในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่เน่ืองจากช่ืนชอบ
ในรสชาติ แม่บา้นส่วนใหญ่ตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ดว้ยตวัเอง โดยท าการหาขอ้มูลเก่ียวกบั
ผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่จากคนรู้จกั มีความถ่ีในการซ้ือผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่นานๆ คร้ัง ระดบัในการคัว่
กาแฟท่ีเลือกซ้ือมากท่ีสุด คือ กาแฟคัว่ - บด ระดบักลาง 
 ผูบ้ริโภคในครัวเรือน ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 31 - 40 ปี มีการศึกษาระดับปริญญาตรี    
เป็นพนกังานบริษทั มีรายไดม้ากกวา่ 25,000 บาทต่อเดือน โดยมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจของ
ผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ดา้นสี กล่ินหอม รสขม และลกัษณะโดยรวมอยูใ่นระดบัพึงพอใจมากทั้งหมด 
ส าหรับดา้นรสเปร้ียวอยูใ่นระดบัพึงพอใจปานกลาง ผูบ้ริโภคให้ขอ้แนะน าในการปรับปรุงคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ของมูลนิธิโครงการหลวง คือ ควรเพิ่มดา้นกล่ินหอม   
ลดดา้นรสขมและดา้นรสเปร้ียว 
 จากผลการศึกษา เม่ือจ าแนกตามเพศ พบว่า เพศชายมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นสี 
และรสเปร้ียวสูงกว่าเพศหญิง เม่ือจ าแนกตามอายุ พบวา่ ผูบ้ริโภคท่ีมีอายุมากกว่า 60 ปี มีค่าเฉล่ีย
ระดบัความพึงพอใจด้านสี กล่ิน และรสขมต ่ากว่าช่วงอายุอ่ืนๆ เม่ือจ าแนกตามระดบัการศึกษา 
พบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีการศึกษาระดับปริญญาตรี มีค่าเฉล่ียระดับความพึงพอใจด้านกล่ิน รสขม        
รสเปร้ียวและการยอมรับโดยรวมสูงกวา่ระดบัดา้นศึกษาอ่ืนๆ เม่ือจ าแนกตามอาชีพ พบวา่ ผูบ้ริโภค
ท่ีมีอาชีพพนกังานรัฐวสิาหกิจ และนกัเรียนนกัศึกษา มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน และ
การยอมรับโดยรวมสูงกวา่อาชีพอ่ืนๆ ส าหรับแม่บา้นมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นรสขม และ
รสเปร้ียวต ่ากวา่อาชีพอ่ืนๆ เม่ือจ าแนกตามรายได ้พบวา่ ผูบ้ริโภคท่ีมีรายได ้20,001 - 25,000 บาท   
มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจด้านสี และกล่ินในระดบัชอบมากท่ีสุด ผูบ้ริโภคท่ีมีรายไดต้  ่ากว่า 
5,000 บาท มีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นรสขมต ่ากวา่ผูมี้รายไดอ่ื้นๆ และผูบ้ริโภคท่ีมีรายได ้
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20,001 - 25,000 บาทและมากกวา่ 25,000 บาทมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นรสเปร้ียวสูงกว่า  
ผูมี้รายไดอ่ื้นๆ 

3.2 ผู้ประกอบการร้านกาแฟสด 
 จากการศึกษาพฤติกรรมของผูป้ระกอบการร้านกาแฟสดในเขตอ าเภอเมือง จังหวดั
เชียงใหม่ ต่อการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ พบว่า ร้านกาแฟสดส่วนใหญ่มีรูปแบบเป็นร้าน Stand - alone 
โดยมีท่ีนั่งส าหรับรับประทานให้บริการ จ าหน่ายเคร่ืองด่ืมกาแฟได้น้อยกว่า 100 แก้วต่อวนั   
ความถ่ีในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ 1 - 2 คร้ังภายใน 1 เดือน ปริมาณเมล็ดกาแฟคัว่ท่ีซ้ือในแต่ละคร้ัง
มากกว่า 3 กิโลกรัม ร้านกาแฟสดส่วนใหญ่มีรายการกาแฟท่ีให้บริการ 6 - 10 รายการ มีเคร่ืองด่ืม
อ่ืนๆ นอกจากกาแฟให้บริการคือ ชา โกโก้ และน ้ าอดัลม เหตุผลในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่เพื่อชง  
เป็นกาแฟสดจ าหน่ายแก่ลูกคา้ ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ตดัสินใจในการซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ดว้ยตนเอง 
โดยท าการทดลองบริโภคจริงประกอบการตดัสินใจ การซ้ือเมล็ดกาแฟคัว่ส่วนใหญ่ซ้ือโดยตรง  
จากบริษัทหรือโรงงานคั่วเมล็ดกาแฟ ปัจจัยส าคัญท่ีสุดในการตัดสินใจซ้ือเมล็ดกาแฟคั่วคือ     
ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ซ่ึงให้ความส าคัญต่อรสชาติกาแฟมากท่ีสุด ส าหรับปัจจัยด้านราคา               
ให้ความส าคญัต่อราคาท่ีเหมาะสมกบัคุณภาพของเมล็ดกาแฟคัว่ ปัจจยัด้านช่องทางจดัจ าหน่าย     
ใหค้วามส าคญัโดยมีบริการจดัส่งสินคา้ 

3.3 ผู้บริโภคในร้านกาแฟสด 
 ผูบ้ริโภคในร้านกาแฟสด เป็นเพศหญิงมากกวา่เพศชาย ส่วนใหญ่อยูใ่นช่วงอายุ 21 - 30 ปี 
มีการศึกษาระดับปริญญาตรี เป็นพนักงานบริษัท มีรายได้ 5,000 - 10,000 บาทต่อเดือน               
โดยมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจของผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ดา้นสี และรสขม อยู่ในระดบัพึงพอใจ
มาก ส าหรับด้านกล่ิน และการยอมรับโดยรวมอยู่ในระดับพึงพอใจปานกลาง ด้านรสเปร้ียว         
อยู่ในระดับพึงพอใจน้อย ผูบ้ริโภคให้ข้อแนะน าในการปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผสั       
ของผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วของมูลนิธิโครงการหลวง คือ ควรเพิ่มด้านกล่ิน ลดด้านรสขม และ         
ดา้นรสเปร้ียว 
 จากการศึกษา เม่ือจ าแนกตามเพศ พบวา่ เพศหญิงมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน 
และการยอมรับโดยรวมสูงกว่าเพศชาย เม่ือจ าแนกตามอายุ พบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีอายุมากกว่า 60 ปี    
มีค่าเฉล่ียระดับความพึงพอใจด้านสี กล่ิน รสขม รสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวมต ่ ากว่า              
ช่วงอายุอ่ืนๆ เม่ือจ าแนกตามอาชีพ พบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีอาชีพนักเรียน นักศึกษา มีค่าเฉล่ียระดบั  
ความพึงพอใจดา้นสี กล่ิน รสขม และการยอมรับโดยรวมต ่ากวา่อาชีพอ่ืนๆ และแม่บา้น มีค่าเฉล่ีย
ระดับความพึงพอใจด้านรสเปร้ียวต ่ากว่าอาชีพอ่ืนๆ เม่ือจ าแนกตามรายได้ พบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมี
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รายได้มากกว่า 25,000 บาทมีค่าเฉล่ียระดับความพึงพอใจด้านสี กล่ิน และรสขมสูงกว่า                   
ผูมี้รายได้อ่ืนๆ และผูบ้ริโภคท่ีมีรายได้ 20,001 - 25,000 บาทมีค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจ               
ดา้นรสเปร้ียว และการยอมรับโดยรวมสูงกวา่ผูมี้รายไดอ่ื้นๆ 
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รูปภาพ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



 130 

 ท าการเก็บตวัอยา่งในเดือนมีนาคม น ามาบ่มไวเ้ป็นเวลา 4 เดือน มีลกัษณะดงัน้ี 

 

ภาพที ่ก1 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร 

 

ภาพที ่ก2 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 

 

ภาพที ่ก3 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ป่าเม่ียงท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 
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ภาพที ่ก4 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 800 - 1,000 เมตร 

 

ภาพที ่ก5 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 

 

ภาพที ่ก6 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ ตีนตกท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 
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ภาพที ่ก7 เมล็ดกาแฟกะลาสถานีวจิยั ฯ อ่างขางท่ีระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 

 

ภาพที ่ก8 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ หว้ยโป่งท่ีระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 

 

ภาพที ่ก9 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูง 1,000 - 1,200 เมตร 
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ภาพที ่ก10 เมล็ดกาแฟกะลาศูนย ์ฯ อินทนนทท่ี์ระดบัความสูงมากกวา่ 1,200 เมตร 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผสักาแฟคั่ว 
แบบทดสอบชิม กาแฟคัว่ระดบั.............. 
ช่ือ.............................................................วนัท่ี............................................ 
ค าช้ีแจง โปรดทดสอบตวัอยา่งต่อไปน้ีและให้ระดบัคะแนนความชอบและไม่ชอบต่อตวัอยา่งดงัน้ี 
 ชอบมากท่ีสุด  = 1 เฉย ๆ                    = 3 ไม่ชอบมากท่ีสุด = 5 
 ชอบปานกลาง = 2 ไม่ชอบปานกลาง = 4 

หมายเลข 1 2 3 4 5 
กล่ิน อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ 
ฝากา                
ในกา                
ในถว้ย                
บนัทึกกล่ินเพ่ิมเติม      
ระดบัความชอบกล่ิน      
หมายเลข 1 2 3 4 5 
รสชาติ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ 
ความเป็นกรด                
เน้ือกาแฟ                
บนัทึกรสชาติเพ่ิมเติม      
ระดบัความชอบรสชาติ      

 

หมายเลข 6 7 8 9 10 
กล่ิน อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ 
ฝากา                
ในกา                
ในถว้ย                
บนัทึกกล่ินเพ่ิมเติม      
ระดบัความชอบกล่ิน      
หมายเลข 6 7 8 9 10 
รสชาติ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ อ่อน กลาง เขม้ 
ความเป็นกรด                
เน้ือกาแฟ                
บนัทึกรสชาติเพ่ิมเติม      
ระดบัความชอบรสชาติ      
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แบบสอบถาม 
เร่ือง พฤตกิรรมของผู้ประกอบการร้านกาแฟสด ในอ าเภอเมอืง จงัหวดัเชียงใหม่ต่อการซือ้เมลด็กาแฟคัว่ 
ค าช้ีแจงเกีย่วกบัแบบสอบถาม 
 แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของงานวิจยัการพฒันากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิก้าของมูลนิธิ
โครงการหลวง และขอ้มูลท่ีท่านตอบจะถือเป็นความลบั ขอขอบคุณในความร่วมมือท่านเป็นอยา่งสูง 
 แบบสอบถามน้ีประกอบดว้ย 2 ส่วน คือ 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม และร้านกาแฟ 
 ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการซ้ือเมลด็กาแฟคัว่ 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ในช่อง  หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน หรือเติมขอ้ความ 
1. ต าแหน่ง 

  (1) เจา้ของกิจการ   (2) ผูจ้ดัการร้าน 
  (3) ฝ่ายจดัซ้ือ   (4) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

2. ปีท่ีเร่ิมด าเนินกิจการร้านกาแฟ พ.ศ.......................... 
3. รูปแบบของร้าน 

  (1) มุมกาแฟ (coffee corner)   (2) มุมกาแฟและของวา่ง (coffee corner and snack bar) 
  (3) ร้าน (stand – alone)   (4) ซุม้ หรือร้านขนาดเลก็ (kiosk) 

4. ร้านของท่านมีท่ีนัง่ส าหรับรับประทานใหบ้ริการหรือไม่ 
  (1) ไม่มี   (2) มี จ านวนโตะ๊.....................   (3) มีท่ีนัง่แต่ไม่มีโตะ๊ จ านวนท่ีนัง่...................... 

5. ร้านของท่านจ าหน่ายผลิตภณัฑเ์ก่ียวกบักาแฟอะไรบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) กาแฟกะลา   (2) เมลด็กาแฟ   (3) กาแฟคัว่ 
  (4) เคร่ืองด่ืมกาแฟ   (5) เคร่ืองมือและอปุกรณ์กาแฟ   (6) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

6. ร้านของท่านจ าหน่ายเคร่ืองด่ืมกาแฟไดว้นัละก่ีแกว้ 
  (1) นอ้ยกวา่ 101 แกว้   (2) 101-150 แกว้   (3) 151-200 แกว้ 
  (4) 201-250 แกว้   (5) 251-300 แกว้   (6) 301 แกว้ข้ึนไป 

7. ร้านของท่านมีจ านวนรายการกาแฟท่ีใหบ้ริการเท่าใด 
  (1) 1-5 รายการ   (2) 6-10 รายการ 
  (3) 11-15 รายการ   (4) 16 รายการข้ึนไป 

 
 
 

ส าหรับผู้ประกอบการ 
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8. ร้านของท่านมีเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ นอกจากกาแฟบริการหรือไม่ 
  (1) มี (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

   1. ชา      2.น ้าอดัลม 
   3. น ้ าผกั ผลไม ้    4. เคร่ืองด่ืมผสมแอลกอฮอล ์
   5. นม โกโก ้     6. อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

  (2) ไม่มี 
ส่วนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัพฤตกิรรมการซื้อเมลด็กาแฟคัว่ 
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ในช่อง  หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน หรือเติมขอ้ความ 
1. เหตุผลท่ีท่านซ้ือเมลด็กาแฟคัว่ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

  (1) เพ่ือชงเป็นกาแฟสด จ าหน่ายแก่ลูกคา้ 
  (2) เพ่ือจ าหน่ายแก่ลูกคา้ส าหรับชงทานเอง โดยอาจปรับบรรจุภณัฑใ์หเ้หมาะสม 
  (3) เพ่ือแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ่ื์นๆ เช่น ผลิตภณัฑเ์บเกอร์ร่ี 
  (4) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

2. ท่านหาขอ้มูลประกอบการตดัสินใจซ้ือเมลด็กาแฟคัว่จากแหล่งใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) สอบถามจากผูค้า้เมลด็กาแฟคัว่ หรือพนกังานขาย   (2) มีพนกังานขายมาเสนอขาย 
  (3) สอบถามบุคคลท่ีรู้จกัอ่ืนๆ   (4) สืบคน้ทางส่ือส่ิงพิมพ ์และเอกสารต่างๆ 
  (5) สืบคน้ทางอินเตอร์เน็ท   (6) การทดลองบริโภคจริง 
  (7) ผูป้ระกอบการร้านกาแฟอ่ืนๆ   (8) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

3. ผูท่ี้มีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือเมลด็กาแฟคัว่ของท่านคือ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) ตดัสินใจดว้ยตนเอง   (2) เพ่ือนร่วมงาน   (3) ผูข้าย 
  (4) ลูกคา้   (5) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................  

4. ท่านซ้ือเมลด็กาแฟคัว่จากช่องทางใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) ทางอินเตอร์เน็ท   (2) ร้านคา้ปลีก คา้ส่งสมยัใหม่ (Modern Trade) (โปรดระบุ)..... 
  (3) พนกังานขายหรือตวัแทนจ าหน่าย   (4) บริษทัหรือโรงงานคัว่เมลด็กาแฟ (โปรดระบุ)................ 
  (5) ร้านกาแฟอ่ืนๆ   (6) รับซ้ือจากเกษตรกรหรือสหกรณ์ท่ีมีการคัว่เมลด็แลว้ 
  (7) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................  

7. โดยปกติท่านซ้ือเมลด็กาแฟคัว่บ่อยเพียงใดใน 1 เดือน 
  (1) นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง   (2) 1-2 คร้ัง 
  (3) 3-4 คร้ัง   (4) มากกวา่ 4 คร้ัง 

8. ปริมาณเมลด็กาแฟคัว่ท่ีท่านซ้ือแต่ละคร้ังโดยเฉล่ีย 
  (1) นอ้ยกวา่ 1 กิโลกรัม   (2) 1-2 กิโลกรัม 
  (3) 2-3 กิโลกรัม   (4) มากกวา่ 3 กิโลกรัม 
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9. ท่านเจาะจงเลือกหรือไม่วา่เมลด็กาแฟท่ีใชต้อ้งมาจากแหล่งเพาะปลูกใด 
  (1) เลือกแหล่งเพาะปลูก 

   1. เมลด็กาแฟจากแหล่งเพาะปลูกในประเทศ (โปรดระบุ).......................................................... 
   2. เมลด็กาแฟน าเขา้จากแหล่งเพาะปลูกต่างประเทศ (โปรดระบุ)................................................ 

  (4) ไม่เลือกแหล่งเพาะปลูก 
10. ปัจจยัในขอ้ใดท่ีส าคญัท่ีสุดในการตดัสินใจซ้ือเมลด็กาแฟคัว่ของท่าน 

  (1) ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ ์   (2) ปัจจยัดา้นราคา   (3) ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย 
  (4) ปัจจยัดา้นการส่งเสริมการขาย   (5) อ่ืนๆ โปรดระบุ .............................. 

11. ในการเลือกซ้ือเมลด็กาแฟคัว่ ท่านใหค้วามส าคญักบัปัจจยัดา้นผลิตภณัฑข์อ้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) สายพนัธ์ุของกาแฟ   (2) แหล่งท่ีมาของเมลด็กาแฟ 
  (3) ความหลากหลายของระดบัการคัว่เมลด็กาแฟ   (4) การผสม (blend) เมลด็กาแฟคัว่ 
  (5) ความสดใหม่ของเมลด็กาแฟคัว่   (6) บรรจุภณัฑท่ี์ใช ้
  (7) รสชาติของกาแฟ   (8) ความสม ่าเสมอของคุณภาพเมลด็กาแฟคัว่ 
  (9) ตราสินคา้ หรือช่ือเสียงของผูป้ระกอบการ   (10) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 
  (11) ไม่มีผลต่อการเลือกซ้ือ  

12. ในการเลือกซ้ือเมลด็กาแฟคัว่ ท่านใหค้วามส าคญักบัปัจจยัดา้นราคาขอ้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของเมลด็กาแฟ   (2) ราคาถูกกวา่แหล่งอ่ืนๆ 
  (3) มีส่วนลดทางการคา้   (4) มีขอ้เสนอเครดิตการคา้ 
  (5) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................   (6) ไม่มีผลต่อการซ้ือ 

13. ในการเลือกซ้ือเมลด็กาแฟคัว่ ท่านใหค้วามส าคญักบัปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายขอ้ใดบา้ง (ตอบได้
มากกวา่ 1 ขอ้) 

  (1) มีพนกังานเสนอขายสินคา้   (2) มีสถานท่ีติดต่อหรือศูนยแ์สดงสินคา้ 
  (3) มีบริการจดัส่งสินคา้   (4) สามารถติดต่อไดห้ลายช่องทาง เช่น โทรศพัท ์เวปไซต ์เป็นตน้ 
  (5) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................   (6) ไม่มีผลต่อการเลือกซ้ือ 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง พฤตกิรรมของผู้บริโภคต่อการซื้อผลติภัณฑ์กาแฟคัว่ 
ค าช้ีแจงเกีย่วกบัแบบสอบถาม 
 แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของงานวิจยัการพฒันากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิก้าของมูลนิธิ
โครงการหลวง และขอ้มูลท่ีท่านตอบจะถือเป็นความลบั ขอขอบคุณในความร่วมมือท่านเป็นอยา่งสูง 
 
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ในช่อง  หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน หรือเติมขอ้ความ 
1. ท่านเคยซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ยีห่อ้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

  (1) ดอยค า (Doi Kham Coffee)   (2) ดอยตุง (Doi Tung Coffee)   (3) ดอยชา้ง (Doi Chaang Coffee) 
  (4) วาวี (Wawee Coffee)   (5) ฮิลลค์อฟฟ์ (Hill koff Coffee)   (6) ซูซูกิ (Suzuki Coffee) 
  (7) บอนกาแฟ (Bon coffee)   (8) วีพีพี (Vpp coffee)   (9) อโรม่า (Aroma Coffee) 
  (10) ลานนาคาเฟ่ (Lanna coffee)   (11) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................  

2. ท่านซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่แบบเจาะจงยีห่อ้หรือไม ่
  (1) เจาะจง 

 ถา้ไม่มียีห่อ้ท่ีเจาะจงซ้ือ ท่านจะซ้ือยีห่อ้อ่ืนหรือไม่ 
    (1) ซ้ือ     (2) ไม่ซ้ือ 

  (2) ไม่เจาะจง 
3. เหตุผลใดบา้งท่ีท่านเลือกซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

  (1) เป็นกาแฟอราบิกา้แท ้100%   (2) ช่ืนชมในรสชาติ   (3) มีรสชาติเขม้ขน้กวา่ยีห่อ้อ่ืน 
  (4) เก็บไวไ้ดน้าน   (5) มีการรับรองคุณภาพ   (6) มีความสะอาดปลอดภยั 
  (7) น าไปเป็นของฝาก   (8) อ่ืนๆ โปรดระบุ................  

4. ท่านซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่บ่อยคร้ังเพียงใด 
  (1) สปัดาห์ละคร้ัง   (2) เดือนละคร้ัง 
  (3) นานๆ คร้ัง   (4) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

5. ท่านด่ืมกาแฟต่อหน่ึงสปัดาห์บ่อยแค่ไหน 
  (1) 1 คร้ังต่อสปัดาห์   (2) 2 คร้ังต่อสปัดาห์ 
  (3) มากกวา่ 2 คร้ังต่อสปัดาห์   (4) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

6. ท่านซ้ือกาแฟคัว่ระดบัใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) กาแฟคัว่ – เมลด็ ระดบัอ่อน   (2) กาแฟคัว่ – เมลด็ ระดบักลาง   (3) กาแฟคัว่ – เมลด็ ระดบัเขม้ 
  (4) กาแฟคัว่ – บด ระดบัอ่อน   (5) กาแฟคัว่ – บด ระดบักลาง   (6) กาแฟคัว่ – บด ระดบัเขม้ 
  (7) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................   

 
 

ส าหรับแม่บ้าน 
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7. ท่านทราบขอ้มูลผลิตภณัฑก์าแฟคัว่จากแหล่งใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  (1) วทิย ุ   (2) โทรทศัน ์   (3) วารสาร 
  (4) นิตยสาร   (5) หนงัสือพิมพ ์   (6) พนกังานขาย 
  (7) คนรู้จกั   (8) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................  

8. ท่านเป็นคนตดัสินใจในการซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่เพียงคนเดียว 
  (1) ใช่ 
  (2) ไม่ใช่ 

  ผูท่ี้ช่วยในการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ ไดแ้ก่ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
     1. พอ่แม่     4. ญาติ 
     2. ลูก     5. เพื่อน 
     3. พี่นอ้ง     6. อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง ความพงึพอใจต่อผลติภณัฑ์กาแฟคัว่ 
ค าช้ีแจงเกีย่วกบัแบบสอบถาม 
 แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของงานวิจยัการพฒันากระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟอราบิก้าของมูลนิธิ
โครงการหลวง และขอ้มูลท่ีท่านตอบจะถือเป็นความลบั ขอขอบคุณในความร่วมมือเป็นอยา่งสูง 
 แบบสอบถามน้ีประกอบดว้ย 2 ส่วน คือ 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 

ส่วนท่ี 2 ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ในช่อง  หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน หรือเติมขอ้ความ 
1. เพศ 

  (1) ชาย   (2) หญิง 
2. อาย ุ

  (1) ต ่ากวา่ 20 ปี   (2) 21-30 ปี   (3) 31-40 ปี 
  (4) 41-50 ปี   (5) 51-60 ปี   (6) มากกวา่ 60 ปี 

3. การศึกษา 
  (1) ต ่ากวา่ปริญญาตรี   (2) ปริญญาตรี   (3) สูงกวา่ปริญญาตรี 

4. อาชีพ 
  (1) รับราชการ   (2) พนกังานรัฐวสิาหกิจ   (3) นกัเรียน/นกัศึกษา 
  (4) ธุรกิจส่วนตวั   (5) พนกังานบริษทั   (6) เกษตรกร 
  (7) อาชีพอิสระ   (8) แม่บา้น   (9) อ่ืนๆ โปรดระบุ.................. 

5. รายได ้
  (1) ต ่ากวา่ 5,000 บาท   (2) 5,001-10,000 บาท   (3) 10,001-15,000 บาท 
  (4) 15,001-20,000 บาท   (5) 20,001-25,000 บาท   (6) มากกวา่ 25,000 บาท 

 
ค าอธิบายลกัษณะของผลติภัณฑ์กาแฟคัว่มดีงันี้ 
 1. สีของผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ คือ ดูความเขม้ของสี แลว้กรอกความชอบของความเขม้สีของผลิตภณัฑ์
กาแฟคัว่ในแบบสอบถาม 
 2. กล่ินของผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ ท่านมีความรู้สึกวา่ผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ท่ีชิมมีกล่ินท่ีพึงประสงคม์ากนอ้ย
เพียงไร ตดัสินความรู้สึกความชอบนั้น แลว้กรอกค าตอบ 

ส าหรับผู้บริโภคทัว่ไป 
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 3. ความขมของผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ ท่านมีความรู้สึกวา่ผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ท่ีชิมมีความขมท่ีพึงประสงค์
มากนอ้ยเพียงไร ตดัสินความรู้สึกความชอบนั้น แลว้กรอกค าตอบ 
 4. ความเปร้ียว (Acidity) ของผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ ท่านมีความรู้สึกว่าผลิตภณัฑ์กาแฟคัว่ท่ีชิมมี          
ความเปร้ียวท่ีพึงประสงคม์ากนอ้ยเพียงไร ซ่ึงเป็นลกัษณะเฉพาะตวัท่ีปรากฏในผลไมช้นิดต่างๆ ตดัสินความรู้สึก
ความชอบนั้น แลว้กรอกค าตอบ 
 5. ความชอบโดยรวม เ ม่ือท่านชิมผลิตภัณฑ์กาแฟคั่วดังกล่าวจากลักษณะโดยรวมทั้ งหมด                 
ท่านชอบผลิตภณัฑก์าแฟคัว่น้ีมากนอ้ยเพียงไร ตดัสินจากความรู้สึกความชอบโดยรวม แลว้กรอกค าตอบ 
 
ส่วนที ่2 ระดบัความพงึพอใจของผู้บริโภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์กาแฟคัว่ 
ค าช้ีแจง กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ในช่อง  หนา้ขอ้ความท่ีตรงกบัความเป็นจริงของท่าน หรือเติมขอ้ความ 
 

ผลติภัณฑ์ 
ระดบัความชอบ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

สี      

กล่ินหอม      

รสขม      
รสเปร้ียว      

การยอมรับโดยรวม      

 
ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑก์าแฟคัว่ควรมีการปรับปรุงในดา้นใดบา้ง 

  (1) สี   เพ่ิม    ลด   (2) กล่ินหอม  เพ่ิม    ลด   (3) รสขม  เพ่ิม    ลด 
  (4) รสเปร้ียว  เพ่ิม    ลด   (5) อ่ืนๆ โปรดระบุ..................  

 
ข้อเสนอแนะ 
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………
……………………………….…………………………………………………………………………………… 

 
ขอบพระคุณทุกท่านท่ีกรุณาใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ค 
การวเิคราะห์คุณภาพ 
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การวเิคราะห์ทางด้านกายภาพ 

การวดัค่าสีระบบ Hunter L* a* b* (Minolta camera: Model CR-310, Japan) 
 เป็นการวดัค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัสี Minolta Camera: Model CR-310 Japan ซ่ึงเป็นการวดัค่าสี
ในระบบ Hunter Lab โดยค่า L* เป็นค่าความสว่าง (Lightness) ค่าสี a* เป็นค่าสีแดงและสีเขียว 
(Redness - Greeness) และค่าสี b* เป็นค่าสีเหลืองและค่าสีน ้าเงิน (Yellowness - Blueness) 
 เม่ือ L* คือ ความสวา่ง   มีค่าอยูใ่นช่วง 0 ถึง 100 
  a* คือ ค่าสีแดงและสีเขียว  เม่ือ a* มีค่าเป็นบวก เป็นสีแดง 
       เม่ือ a* มีค่าเป็นลบ เป็นสีเขียว 
  b* คือ ค่าสีเหลืองและค่าสีน ้าเงิน  เม่ือ b* มีค่าเป็นบวก เป็นสีเหลือง 
       เม่ือ b* มีค่าเป็นลบ เป็นสีน ้าเงิน 
 ก่อนท าการวดัสีทุกคร้ังตอ้งปรับมาตรฐานเคร่ือง (Calibration) โดยใชแ้ผน่สีขาวมาตรฐาน 
(White blank; L* =97.67, a* = -0.18 และ b* = 1.84) แลว้จึงท าการวดัสีของตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์      
โดยการน าตวัอยา่งเมล็ดกาแฟคัว่ใส่ลงในภาชนะใส (Petri dish) แลว้รองดว้ยกระดาษสีขาวจึงวดั   
สีตวัอยา่งเมล็ดกาแฟคัว่โดยท าการวดัซ ้ า 3 คร้ัง แลว้หาค่าเฉล่ีย 

การวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคม ี

การวเิคราะห์ค่าความช้ืน (Sartorius MA 30, Germany) ตามวธีิของ AOAC (2005) 

 ท าได้โดยบดตัวอย่างเมล็ดกาแฟคั่ว  แล้วชั่งตัวอย่างจ านวน 5 กรัม ลงบนเคร่ือง              
โดยเคร่ืองจะบอกค่าความช้ืนเป็นค่าร้อยละของตวัอย่างท่ีใส่ในเคร่ือง ท าการตรวจวดัตวัอย่าง         
3 คร้ัง แลว้น ามาหาค่าเฉล่ีย 
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การวเิคราะห์ปริมาณน ้าตาลทั้งหมด ตามวิธีของ Lane and Eynon อ้างถึงใน สุทัศน์ และอิศรพงษ์, 
2543 

การเตรียมสารเคมี 
- สารละลาย Fehling no.1 
 ละลายคอปเปอร์ซัลเฟต (Copper sulfate pentahydrate : CuSO4.5H2O) จ  านวน          
34.639 กรัม ลงในน ้ากลัน่ แลว้ปรับปริมาตรเป็น 500 มิลลิลิตร โดยใชข้วดปรับปริมาตร 
- สารละลาย Fehling no.2 
 ละลายโซเดียมโปแตสเซียมตาร์เตรท (Sodium potassium tartrate หรือ rechelle salt : 
KNaC4 O6 4H2O) จ  านวน 173 กรัม และโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide) จ  านวน 50 กรัม
ในน ้ากลัน่ แลว้ปรับปริมาตรเป็น 500 มิลลิลิตร โดยใชข้วดปรับปริมาตร 
- สารละลาย Carrez I 
 ละลาย Zinc acetate dehydrate 21.9 กรัมในน ้ ากลัน่ท่ีมีกรดอะซีติคเขม้ขน้ 3 มิลลิลิตร    
แลว้ปรับปริมาตรใหค้รบ 100 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ากลัน่ในขวดปรับปริมาตร 
- สารละลาย Carrez II 
 ละลายโพแทสเซียมเฟอร์โรไซยาไนด์  10.6 กรัมในน ้ ากลัน่ แล้วปรับปริมาตรให้ครบ     
100 มิลลิลิตร ในขวดปรับปริมาตร 
- สารละลาย เมธิลีนบลู ความเขม้ขน้ร้อยละ 1 
  ละลาย เมธิลีนบลู 1 กรัม ด้วยน ้ ากลั่น แล้วปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร โดยใช ้   
ขวดปรับปริมาตร 

วธีิวเิคราะห์ 
การวเิคราะห์น า้ตาลรีดิวซ์ก่อนอนิเวอร์ช่ัน (D1) 

 เตรียมตวัอยา่ง โดยชัง่ตวัอยา่งประมาณ 5 กรัม แลว้น ามาป่ันกบัน ้ ากลัน่จนเป็นเน้ือเดียวกนั 
ถ่ายตวัอยา่งท่ีไดล้งในขวดปรับปริมาตรขนาด 250 มิลลิลิตรเติม Clearing agent หรือสารละลาย 
Carrez I และ Carrez II อยา่งละ 5 มิลลิลิตร แลว้ปรับปริมาตรเป็น 250 มิลลิลิตรดว้ยน ้ ากลัน่ เขยา่
ให้เข้ากันดี ตั้ งทิ้งไวป้ระมาณ 20 นาที จากนั้นน าไปกรอง เก็บสารละลายใสท่ีกรองได้ไวใ้ช้
วเิคราะห์หาปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์ก่อนอินเวอร์ชัน่ (D1) 
Preliminary titration 

น าสารละลายตัวอย่างท่ีเตรียมไว้ใส่ในบิวเรตขนาด 50 มิลลิลิตร (ชนิดปลายงอ)              
ไล่ฟองอากาศให้หมด ปิเปตสารละลาย Fehling reagent ซ่ึงประกอบดว้ยสารละลาย Fehling no.1
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และสารละลาย Fehling no.2 อย่างละ 5 มิลลิลิตร ใส่ฟลาสก์ขนาด 125 มิลลิลิตร ใส่ลูกแก้ว     
ขนาดเล็กลงไป 2 - 3 เมด็ น าไปตม้ใหเ้ดือดบนตะเกียงบุนเสน ไตเตรทกบัสารละลายน ้าตาลตวัอยา่ง
จนสีน ้ าเงินจางลง หยดสารละลายเมธิลีนบลูลงไป 1 - 2 หยด ไตเตรทจนสีฟ้าหายไปหมดเหลือแต่
ตะกอนสีส้มแดง จดปริมาตรของสารละลายน ้าตาลท่ีใช ้ท าการทดลอง 3 ซ ้ า 
Accrate titration 

ปิเปตสารละลายสารละลาย Fehling reagent ซ่ึงประกอบดว้ยสารละลาย Fehling no.1 และ 
สารละลาย Fehling no.2 อยา่งละ 5 มิลลิลิตร ใส่ฟลาสกข์นาด 125 มิลลิลิตร ใส่ลูกแกว้ขนาดเล็กลง
ไป 2 - 3 เม็ด เติมสารละลายน ้ าตาลจากบิวเรตลงไปทนัที โดยใชป้ริมาตรนอ้ยกวา่ท่ีใชไ้ตเตรทคร้ัง
แรกประมาณ 1 - 2 มิลลิลิตรปล่อยให้เดือดนาน 2 นาที หยดสารละลายเมธิลีนบลูลงไป 1 - 2 หยด   
แล้วไตเตรทต่อจนสีฟ้าหายไปหมด โดยตอ้งไตเตรทให้เสร็จภายในเวลา 3 นาที ตั้งแต่เร่ิมเดือด     
จดปริมาตรของสารละลายน ้าตาลท่ีใช ้ท าการทดลอง 3 ซ ้ า 

ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน า้ได้ทั้งหมด (Total soluble solid : o Brix) ตามวธีิ AOAC (2005) 

น าสารละลายท่ีใช้ในการแช่ตัวอย่างผลิตภัณฑ์กาแฟคั่ว มาตรวจวดัปริมาณของแข็ง           
ท่ีละลายไดท้ั้งหมด โดยใช้ Hand refractometer บนัทึก ค่าท่ีไดเ้ป็นหน่วยองศาบริกซ์ ( o Brix)     
โดยปรับค่ามาตรฐานดว้ยน ้ากลัน่ก่อนท าการวดัทุกคร้ัง ท าการตรวจวดั 3 คร้ังแลว้น ามาหาค่าเฉล่ีย 

ปริมาณคาเฟอนี ตามวธีิของ AOAC (2005) 

การเตรียมสารเคมี 
- สารละลาย Carres I 
 ละลาย Zinc acetate dehydrate 21.9 กรัม ละลายในน ้ ากลัน่ท่ีมีกรดอะซิติค 3 มิลลิลิตร  
ปรับปริมาตรใหไ้ด ้100 มิลลิลิตรดว้ยน ้ากลัน่ 
- สารละลาย Carres II 
 ละลาย Potassium ferocyanide 10.6 กรัม ละลายในน ้ ากลั่น ปรับปริมาตรให้ได ้             
100 มิลลิลิตร 

วธีิวเิคราะห์ 
เตรียมตวัอย่าง โดยชั่งกาแฟคัว่ตวัอย่างประมาณ 5 กรัม ละลายในน ้ าร้อนประมาณ           

75 มิลลิลิตร ใส่ในโวลุมเมตริคฟลาสค์ขนาด 100 มิลลิลิตร ปล่อยทิ้งไวใ้ห้เยน็ เติมสารละลาย 
Carrez I และ II อยา่งละ 5 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรให้ครบ 100 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ ากลัน่เขยา่ให้เขา้กนั 
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ตั้งทิ้งไวอ้ย่างน้อย 5 นาที กรองผ่านกระดาษกรองใส่ในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลิตร              
วดัปริมาตรท่ีได ้(V) แลว้เทสารละลายทั้งหมดลงในกรวยแยก เติมแอมโมเนียลงไป 10 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เขา้กนั แล้วสกดัคาเฟอีนดว้ยคลอโรฟอร์ม 3 คร้ัง ปริมาตร 40 30 และ 10 มิลลิลิตร
ตามล าดบั เก็บรวบรวมคลอโรฟอร์มท่ีสกดัไดใ้นกรวยแยกอีกอนัหน่ึง ท าการลา้งสารสกดัท่ีไดโ้ดย
การเติมสารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ 5 มิลลิลิตร และลา้งโปแตสเซียมไฮดรอกไซด์ดว้ย
คลอโรฟอร์ม 10 มิลลิลิตร แยกเอาครอโรฟอร์มใส่ในบีกเกอร์ท่ีอบแห้ง และทราบน ้ าหนกัแน่นอน 
น าไประเหยเอาคลอโรฟอร์มออกจนแห้ง และน าไปอบต่อท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสประมาณ 
30 นาที ของแข็งท่ีเหลืออยูใ่นบีกเกอร์คือ คาเฟอีน ชัง่หาน ้ าหนกัท่ีไดแ้ลว้ค านวณปริมาณคาเฟอีน 
ดงัน้ีคือ 

% คาเฟอีน = น ้าหนกัคาเฟอีน x 100 x 100 
                       5                V 

ปริมาณกรดทั้งหมด ตามวธีิของ AOAC (2005) 

วธีิวเิคราะห์ 
 1. ชัง่ตวัอยา่งกาแฟบดมา 4 กรัม ใส่ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน ้ ากลัน่ 100
มิลลิลิตร ตม้ตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที 
 2 ดูดตวัอยา่งกาแฟท่ีผา่นการตม้มาปริมาตร 25 มิลลิลิตร เติมน ้ ากลัน่ 75 มิลลิลิตรจากนั้น
ไตเตรทดว้ยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเขม้ขน้  0.01 โมลาร์ จนกระทัง่ถึงจุดยุติท่ี          
ค่าความเป็นกรด - ด่าง 8.20 
 3 บนัทึกปริมาตรโซเดียมไฮดรอกไซด์ และค านวณหาปริมาณกรดทั้งหมด (สุทศัน์ และ
อิศรพงษ,์ 2543) ดงัน้ีคือ 
   % กรดทั้งหมด = abcd x 1000 
               ef 
 a = ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ี์ใชใ้นการไตเตรต (มิลลิลิตร) 
 b = Volume made up (ml) 
 c = Equivalent wt. of acid 
 d = ความเขม้ขน้ของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
 e = น ้าหนกั (กรัม หรือมิลลิลิตร) ของตวัอยา่งท่ีใช ้
 f = ปริมาตรของสารละลายตวัอยา่งท่ีใชใ้นการไตเตรต (มิลลิลิตร) 
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ปริมาณกรดอนิทรีย์ ด้วยเคร่ือง High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 

สารเคมี 
- Acetic acid ของ MERCK 
- Succinic acid ของ FLUKA 
- Citric acid ของ FLUKA 
- DL-Malic acid ของ FLUKA 
- Oxalic acid dehydrate ของ RIDIAL 

 - Tartaric acid ของ FLUKA 

การเตรียมตัวอย่าง 
 1. การคัว่เมล็ดกาแฟใช้เคร่ืองคัว่กาแฟ (Probat: Pre 1, Germany) คัว่ท่ีอุณหภูมิ 230          
องศาเซลเซียส โดยสังเกตจากการเปล่ียนสีของเมล็ดกาแฟโดยใช้แผ่นเทียบสี (Roast color 
classification system: Agtron/SCAA, USA) เม่ือมีสีตามความตอ้งการ น ากาแฟออกจากเคร่ืองคัว่
ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ 
 2. การบดเมล็ดกาแฟคัว่ ใชเ้คร่ืองบดเมล็ดกาแฟ (Moulinex 684, France) และร่อนดว้ย
ตะแกรงขนาดช่องผา่น 500 ไมโครเมตร 

การวเิคราะห์หาปริมาณกรดอนิทรีย์ 
 1. ใชเ้คร่ือง HPLC Agilent 1200 series, USA คอลมัน์ Zorbax Eclipse C - 18 ขนาดของ
อนุภาค 5 ไมโครเมตร และตรวจวดัดว้ย DAD detector ความยาวคล่ืน 206 นาโนเมตร ฉีดตวัอยา่ง
ปริมาตร 15ไมโครลิตร 
 2. ตวัท าละลายเคล่ือนท่ี ใชส้ารละลาย 0.01 M Potassium dihydrogen phosphatebuffer   
pH 2.25 ละลายดว้ยน ้ากลัน่เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส อตัราการไหล 0.5 มิลลิลิตรต่อนาที 
 3. การเตรียมตวัอยา่ง บดเมล็ดกาแฟ และร่อนดว้ยตะแกรงขนาดช่องผา่น 500 ไมโครเมตร 
ชัง่ตวัอยา่ง 4 กรัม แลว้ตม้ในน ้ ากลัน่ 100 มิลลิลิตร อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที กรอง
ตวัอยา่งดว้ยกระดาษกรองอย่างหยาบเพื่อน ากากกาแฟออก จากนั้นปรับปริมาตรในขวดปริมาตร 
100 มิลลิลิตร เก็บตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส กรองตวัอยา่งดว้ยกระดาษกรองขนาด 0.45 
ไมโครเมตร ก่อนฉีดเขา้เคร่ือง HPLC 
 4. เตรียมกราฟมาตรฐานของกรดอินทรีย ์
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 5. การหาเปอร์เซ็นต ์Recovery ของกรดอินทรีย ์โดยเตรียมสารละลายกรดท่ีตอ้งการใชง้าน 
(Working solution) ละลายในน ้ากลัน่ให้ไดค้วามเขม้ขน้มากกวา่กรดในตวัอยา่งกาแฟประมาณ 1-2 
เท่า (ขั้นตอนการเตรียมตวัอย่างกาแฟก่อนท่ีจะท าการสกดัตวัอย่างเช่นเดียวกบัขอ้ 3 จากนั้นชัง่
ตวัอยา่งกาแฟบด 4 กรัม ใส่ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร จ านวน 2 ขวด โดยขวดแรกเติม        
น ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร (Original sample) ส่วนขวดท่ีสองเติมสารละลายกรดพร้อมใชง้านท่ีเตรียมไว  ้
100 มิลลิลิตรแทนน ้ ากลัน่ (Spiked sample) ผา่นขั้นตอนการสกดัตวัอยา่ง และฉีดเขา้เคร่ือง HPLC 
เช่นเดียวกบัขอ้ 3 
 6. การค านวณหาเปอร์เซ็นต ์Recovery 

= [ ความเขม้ขน้กรดในตวัอยา่งท่ีเติมสารละลายกรด - ความเขม้ขน้กรดในตวัอยา่ง ] x 100 
ความเขม้ขน้สารละลายกรดท่ีเติม 

ปริมาณสารประกอบระเหย ด้วยเคร่ือง Gas Chromatography – Mass Spectrometry (GC-MS) 
 1. การสกดัสารประกอบระเหยแบบ Purge&Trap (Tekmar 3100 Sample ConcExtraction, 
Tekmar Dohrman) โดยการใชก้๊าซฮีเลียมผา่นตวัอยา่งเมล็ดกาแฟบด 0.5 กรัม ใส่ในหลอดแกว้     
รูปตวัย ู (Sparker) ให้ความร้อนตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ท าการไล่ดว้ยก๊าซ (Purge) 
อตัราเร็ว 60 มิลลิลิตรต่อนาทีท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที จากนั้นสารประกอบ
ระเหยท่ีสกดัไดจ้ะถูกเก็บไวใ้นตวั Trap (Tenax, silicagel/charcoal) ให้ความร้อน Trap ท่ี 200    
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที สารจึงถูกปล่อยเขา้สู่ GC คอลมัน์ 
 2. การสกดัสารประกอบระเหยดว้ยวิธี Headspace Solid Phase Microextraction (HS-
SPME) โดยใชไ้ฟเบอร์ Polydimethylsiloxane (PDMS) ขนาดอนุภาค 100 ไมโครเมตร (Supelco, 
USA) ใชต้วัอยา่งกาแฟบด 2.5 กรัม ใส่ในขวดกลมท่ีมีแผน่ยางปิด (Septum) ให้อุณหภูมิตวัอยา่ง 60 
องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน 40 นาที จากนั้นน าเข็มฉีดเขา้เคร่ืองGC-MS ท่ีตั้งอุณหภูมิของ splitless 
mode ไว ้250 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที 
 3. การเตรียมสภาวะเคร่ืองก๊าซโครมาโตกราฟฟ่ี ใชเ้คร่ืองก๊าซโครมาโตกราฟฟ่ีรุ่น 7890 
Gas Chromatography (Agilent Technologies) และตรวจวิเคราะห์ดว้ย Mass Spectrometry (MS) ใช้
คอลมัน์ DB - 5MS เส้นผา่ศูนยก์ลางภายใน 0.25 มิลลิเมตร ยาว 30 เมตร ความหนาของฟิล์ม 0.25 
ไมโครเมตร ใชก้๊าซฮีเลียมความบริสุทธ์ิ 99.999 เปอร์เซ็นต์ ผา่นดว้ยอตัราเร็ว 1.5 มิลลิลิตรต่อนาที 
ส าหรับการสกดัแบบ HS-SPME เตาอบ (Oven) ของเคร่ืองก๊าซโครมาโตกราฟฟ่ี ตั้งอุณหภูมิเร่ิมตน้
ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เพิ่มอุณหภูมิดว้ยอตัรา 2 องศาเซลเซียสต่อนาที จนมีอุณหภูมิเพิ่มข้ึน
ถึง 60 องศาเซลเซียส และเพิ่มอุณหภูมิดว้ยอตัรา 3 องศาเซลเซียสต่อนาที จนมีอุณหภูมิเพิ่มข้ึนถึง 
150 องศาเซลเซียส Detector ตั้งอุณหภูมิ Ion source ท่ี 230 องศาเซลเซียสอุณหภูมิ Quadapole ท่ี 
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150 องศาเซลเซียส โดยตรวจวิเคราะห์มวล (m/z) ดว้ยเคร่ือง Mass Spectrometer Detector            
(รุ่น 5973, Agilent Technology, USA.) ใชแ้หล่งก าเนิดไอออนแบบอิเล็คตรอนอิมแพคท ์(Electron 
impact ionization, EI) ค่าพลงังานไอออไนเซซนั 70 อิเล็คตรอนโวลท์ สแกนมวลในช่วง 40 - 400 
amu ความเร็วในการสแกน 3.99 สแกนต่อวินาที เปรียบเทียบสารประกอบระเหยจากมวลท่ีสแกน
ไดก้บั NIST98 Library (NIST98, USA) 
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