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บทคัดยอ 

หนึ่งในปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟไดแก ความสุกแกของผลกาแฟและ
กระบวนการทําใหเมล็ดกาแฟแหง    ในการศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาคุณภาพของเมล็ด
กาแฟ โดยหาอัตราสวนการปนคละของผลกาแฟสุกและผลกาแฟดิบ (โดยปริมาตร) และอุณหภูมิ
การอบแหงผลกาแฟที่เหมาะสม การทดลองระดับหองปฏิบัติการแสดงใหเห็นวา  การอบแหงผล
กาแฟท่ีอุณหภูมิ 50oC ทําใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีลักษณะปรากฏท่ีดีมากกวาการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูง
กวา 65oC  โดยในการทดสอบคุณภาพเคร่ืองดื่มกาแฟดวยการชิม ผูเช่ียวชาญระบุวา เมล็ดกาแฟท่ีได
จากผลกาแฟสุกรอยละ 100 โดยน้ําหนัก ท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50oC และ 65oC มีคุณภาพดี
เชนเดียวกับเมล็ดกาแฟท่ีไดจากผลกาแฟท่ีมีผลสุกรอยละ 75 โดยนํ้าหนัก ท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 
50oC  อยางไรก็ตามเพ่ือท่ีจะไดเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาท่ีมีคุณภาพท่ีดี มีเมล็ดกาแฟท่ีมีขอบกพรอง
ในปริมาณตํ่าและมีคุณภาพเคร่ืองดื่มกาแฟท่ีดี ผลกาแฟควรมีผลกาแฟดิบปนอยูตองไมเกินรอยละ 
25 โดยน้ําหนัก  เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญท่ีมีผลตอรสชาติและกล่ินของกาแฟ 
พบวา เมล็ดกาแฟท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50oC  มีปริมาณไตรโกนิลลีนสูงกวาเมล็ดกาแฟท่ีอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 65oC และ 80oC โดยปริมาณโปรตีนและซูโครสตางมีผลในลักษณะเชนเดียวกัน  การ
ทดลองระดับโรงงานตนแบบ ทําการทดลองที่จังหวัดชุมพร โดยใชผลกาแฟท่ีมีผลกาแฟดิบปนไม
เกินรอยละ 25 โดยน้ําหนัก ทําการอบแหงเพื่อใหผลกาแฟมีความช้ืนไมเกินรอยละ13  ในการ
อบแหงผลกาแฟท่ีอุณหภูมิ 50oC และ 65oC  ใชระยะเวลาอบแหง 57 และ 33 ช่ัวโมง ตามลําดับ ซ่ึง
เมล็ดกาแฟท่ีไดมีคุณภาพของเคร่ืองดื่มกาแฟที่ดีเปนท่ียอมรับเชนเดียวกับเมล็ดกาแฟที่ไดจากการ
ทดลองในระดับหองปฏิบัติการ 

 


