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บทคัดยอ 

หนึ่งในปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟไดแก ความสุกแกของผลกาแฟและ
กระบวนการทําใหเมล็ดกาแฟแหง    ในการศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาคุณภาพของเมล็ด
กาแฟ โดยหาอัตราสวนการปนคละของผลกาแฟสุกและผลกาแฟดิบ (โดยปริมาตร) และอุณหภูมิ
การอบแหงผลกาแฟที่เหมาะสม การทดลองระดับหองปฏิบัติการแสดงใหเห็นวา  การอบแหงผล
กาแฟท่ีอุณหภูมิ 50oC ทําใหไดเมล็ดกาแฟท่ีมีลักษณะปรากฏท่ีดีมากกวาการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูง
กวา 65oC  โดยในการทดสอบคุณภาพเคร่ืองดื่มกาแฟดวยการชิม ผูเช่ียวชาญระบุวา เมล็ดกาแฟท่ีได
จากผลกาแฟสุกรอยละ 100 โดยน้ําหนัก ท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50oC และ 65oC มีคุณภาพดี
เชนเดียวกับเมล็ดกาแฟท่ีไดจากผลกาแฟท่ีมีผลสุกรอยละ 75 โดยนํ้าหนัก ท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 
50oC  อยางไรก็ตามเพ่ือท่ีจะไดเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาท่ีมีคุณภาพท่ีดี มีเมล็ดกาแฟท่ีมีขอบกพรอง
ในปริมาณตํ่าและมีคุณภาพเคร่ืองดื่มกาแฟท่ีดี ผลกาแฟควรมีผลกาแฟดิบปนอยูตองไมเกินรอยละ 
25 โดยน้ําหนัก  เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีท่ีสําคัญท่ีมีผลตอรสชาติและกล่ินของกาแฟ 
พบวา เมล็ดกาแฟท่ีอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50oC  มีปริมาณไตรโกนิลลีนสูงกวาเมล็ดกาแฟท่ีอบแหงท่ี
อุณหภูมิ 65oC และ 80oC โดยปริมาณโปรตีนและซูโครสตางมีผลในลักษณะเชนเดียวกัน  การ
ทดลองระดับโรงงานตนแบบ ทําการทดลองที่จังหวัดชุมพร โดยใชผลกาแฟท่ีมีผลกาแฟดิบปนไม
เกินรอยละ 25 โดยน้ําหนัก ทําการอบแหงเพื่อใหผลกาแฟมีความช้ืนไมเกินรอยละ13  ในการ
อบแหงผลกาแฟท่ีอุณหภูมิ 50oC และ 65oC  ใชระยะเวลาอบแหง 57 และ 33 ช่ัวโมง ตามลําดับ ซ่ึง
เมล็ดกาแฟท่ีไดมีคุณภาพของเคร่ืองดื่มกาแฟที่ดีเปนท่ียอมรับเชนเดียวกับเมล็ดกาแฟที่ไดจากการ
ทดลองในระดับหองปฏิบัติการ 

 


