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บทคัดยอ 

ศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการค่ัวเมล็ดกาแฟ (อาราบิกา และโรบัสตา) โดยวาง
แผนการทดลองแบบสุมตลอด (CRD) และจัดส่ิงทดลองแบบแฟคทอเรียล 3x3 พบวา การเพ่ิมข้ึน
ของอุณหภูมิ และเวลาทําใหเมล็ดกาแฟมีสีน้ําตาลเขมมากข้ึน คาความสวาง L* ลดลง และมีคาสี L* 
a* และ b* อยูในชวง 17.63 - 30.32, 4.94 - 12.10 และ 4.04 - 22.81 ตามลําดับ ความแตกตางของ
พันธุ อุณหภูมิ และเวลา ทําใหปริมาณโปรตีน ความช้ืน และคาความเปนกรดดางในเมล็ดกาแฟค่ัว
แตกตางกัน โดยเมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการค่ัวจะทําใหปริมาณโปรตีน และความช้ืนลดลง 
เมล็ดกาแฟพันธุอาราบิกา มีปริมาณโปรตีน ลดลงจากรอยละ 2.38 ไปเปน 2.06 และความชื้นอยู
ในชวงรอยละ 1.16 – 2.91  ในขณะท่ีพันธุโรบัสตา มีปริมาณโปรตีน ลดลงจากรอยละ 2.27 ไปเปน 
2.00 และความช้ืนอยูระหวางรอยละ 1.36 – 3.27 แตในทางตรงกันขามกลับทําใหปริมาณความเปน
กรดดางของเมล็ดกาแฟเพิ่มมากข้ึน สําหรับพันธุอาราบิกา ความเปนกรดดางเพิ่มจาก 5.19 ไปเปน 
5.64  และ 5.15 ไปเปน 5.70 สําหรับพันธุโรบัสตา เม่ือนําไปทดสอบความชอบกับผูบริโภค พบวา 
กาแฟพันธุอาราบิกาไดรับคะแนนความชอบโดยรวมมากกวาพันธุโรบัสตา ระยะเวลาท่ีเหมาะสม
สําหรับการค่ัวกาแฟ คือ 8 นาที ท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

 


