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The Quality of Arabica Coffee using an Automatic Temperature-controlled Solar Drying 
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Abstract 
This was Study and Research of Arabica coffee parchment dehumidification using solar energy with a 

curved roof drying house, width 4 meters, length 6 meters. The temperature was set to 45 °C and relative 
humidity of 75 percent controlled by embedded system with ventilation fans are used, two 30 watts fans with 
a flow rate of 700 cubic meters per hour, they are started to cool and humidify. The 7-10 days duration was 
12%w.b. of final moisture. The drying rate average is 0.267 %w.b. per hour. Coffee beans after drying have 
good physical characteristics. The results of the sensory coffee quality test at 7.4% moisture content yielded a 
score of SCA: 79.50 with floral, nutty and herbal aromas, low coffee body. The feeling after tasting the coffee 
is astringent. But it will drop after the coffee cold. When compare with Chiang Mai Royal Agricultural Research 
Center method, coffee sensory test at 6.3% bean moisture at scored SCA: 80.50, aromas of herbs, black tea, 
vanilla and caramel, moderate density in the coffee flavor, astringency and astringency increases after the 
coffee temperature’s drop. 
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บทคัดยอ 
การศึกษาการลดความช้ืนกาแฟอะราบิกาดวยพลังงานแสงอาทิตย ดวยโรงอบแหงแบบหลังคาโคงขนาดกวาง 4 เมตร 

ยาว 6 เมตร ใชพัดลมระบายอากาศขนาด 30 วัตต 2 ตัว อัตราการไหลรวม 422 ลูกบาศกเมตรตอช่ัวโมง พัดลมระบายอากาศจะ
ทํางานเมื่อโรงอบแหงมีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส หรือความช้ืนสัมพัทธ 75 เปอรเซ็นต เพ่ือระบายความรอนและความช้ืนออก
จากโรงอบแหง ทดสอบในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม ป2565 ใชระยะเวลาลดความช้ืน 7-10 วัน  ไดเมล็ดกาแฟความช้ืน
สุดทาย 12 %w.b. อัตราการอบแหงเฉลี่ย 0.267 %w.b. ตอช่ัวโมง กะลากาแฟหลังอบแหง มีลักษณะทางกายภาพท่ีดี ไมแตกราว
และบิดงอ ผลจากการทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัสท่ีความช้ืนเมล็ดกาแฟ 7.4% ไดคะแนน SCA: 79.50 มีกลิ่นดอกไม 
ถ่ัวและสมุนไพร ความหนาแนนในรสชาติกาแฟต่ํา มีความฝาดและความฝาดจะลดลงหลังอุณหภูมิกาแฟลดลง เมื่อเทียบกับวิธีการ
ผึ่งลม ซึ่งเปนวิธีการของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัสท่ีความช้ืนเมล็ดกาแฟ 6.3% ได
คะแนน SCA: 80.50 มีกลิ่นสมุนไพร ชาดํา วานิลลา และคาราเมล ความหนาแนนในรสชาติกาแฟปานกลาง มีความฝาด และความ
ฝาดจะเพ่ิมข้ึนหลังจากอุณหภูมิของกาแฟลดลง 
คําสําคัญ: กาแฟอะราบิกา อบแหง อบแหงพลังงานแสงอาทิตย 
 

คํานํา 
กาแฟจัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญในโลกมีอยู 70 ชนิด ถ่ินกําเนิดดั้งเดิมอยูในบริเวณแถบรอยตอประเทศเอธิโอเปย อบีส

ซิเนีย และ อาราเบีย ทวีปแอฟริกาเจริญเติบโตได๎ดีในสภาพอากาศคอนขางเย็น อุณหภูมิระหวาง 17-22 องศาเซลเซียส จัดเปนพืช
ก่ึงเมืองหนาว ถาปลูกในเขตรอนตองปลูกบนพ้ืนท่ีสูง สวนใหญท่ีปลูกแพรหลาย มี 4 กลุมไดแก กาแฟสายพันธุอะราบิกา กาแฟ
พันธโรบัสตา กาแฟ พันธุเอ็กเซลซา และกาแฟพันธุลิเบอริกา โดยเฉพาะอยางยิ่งน้ันกาแฟอะราบิกา (Arabica coffee) ในอดีตใช
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เปน พืชท่ีปลูกทดแทนพืชเสพติด เชน ฝน เพราะเหมาะสมท่ีปลกูในภาคเหนือของ ประเทศไทย สามารถเจริญเติบโตไดดีตั้งแตพ้ืนท่ี
ความสูง 700 เมตร จากระดับนํ้าทะเล (พงษศักดิ์, 2542) 

กระบวนการหลังการเก็บเก่ียว นับเปนจุดสําคัญหน่ึงในการผลิตผลิตภัณฑกาแฟ ซึ่งสามารถเพ่ิมมูลคาได ดังน้ันความ
จําเปนตองทําการศึกษาวิจัย เพ่ือหาวิธีการผลิตท่ีไดผลดีท่ีสุด ท่ีชวยเพ่ิมศักยภาพการผลิต เผยแพรขอมูลเทคโนโลยีการผลิตท่ี
สามารถประยุกตใหเหมาะสมกับชุมชน ผูประกอบการขนาดยอม สําหรับการแปรรูปกาแฟอะราบิกา มีกระบวนการหลังการเก็บ
เก่ียว วิธีการปฏิบัติ การแปรรูปแตกตางกัน ทําใหผลผลิตท่ีไดมีความแตกตางกัน สงผลถึงรสชาติของกาแฟ คุณภาพท่ีแตกตางกัน 
ทําใหเกิดปญหาทางการตลาด และเปนตัวแปรสําคัญในการกําหนดราคา 

ปจจุบันการตากแหงกาแฟกะลาอะราบิกาจากประบวนการเปยก เกษตรกรยังไมมีเครื่องอบแหงท่ีเหมาะสม ยังตองใช
พลังงานจากแสงอาทิตยเปนหลัก และตองตากบนพ้ืนดินหรือพ้ืนคอนกรีต ทําใหกาแฟบางสวนไมไดคุณภาพและตองใชเวลาในการ
ตากใหแหงนาน ใชพ้ืนท่ีในการตากมากซึ่งลวนเปนปญหาตอการผลิตกาแฟของเกษตรกรในพ้ืนท่ีภาคเหนือ จากขอมูลของโรงอบ
แสงอาทิตยของกระทรวงพลังงาน(แบบ พพ.1) (กระทรวงพลังงาน, 2560) พบวา อุณหภูมิในหองอบแหงน้ันสูงถึง 62 องศา
เซลเซียส อุณหภูมิกาแฟกะลาขณะอบแหงสูงถึง 72 องศาเซลเซียส ทําใหกะลากาแฟเสียหาย เชนการคดงอ แหงเกินไป ซึ่งสงผลทํา
ใหกาแฟกะลามีคุณภาพต่ํา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณและเครื่องมือวัด 
1.เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความช้ืน 
2.เครื่องช่ังแบบบันทึกนํ้าหนักอัตโนมัติ 
ศึกษาการลดความช้ืนเมล็ดกาแฟอะราบิกาดวยพลังงานแสงอาทิตย ดวยโรงอบแหงแบบหลังคาโคงขนาดกวาง 4 เมตร 

ยาว 6 เมตร สั่งงานระบบควบคุมอัตโนมัติดวยสมองกลฝงตัวพัดลมจะเริ่มทํางานอัตโนมัติเมื่ออุณหภูมิโรงอบแหงสุงกวา 45 องศา
เซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ 75 เปอรเซ็น ใชพัดลมระบายอากาศขนาด 30 วัตต 2 ตัว อัตราการไหล 422 ลูกบาศกเมตรตอ
ช่ัวโมง พัดลมจะเริ่มทํางานเพ่ือระบายความรอนและความช้ืนออกจากโรงอบ ภายในโรงบรรจุช้ันตากกาแฟตากขนาด ยาว 4 เมตร 
กวาง 1 เมตร จํานวนรวม 8 ช้ัน ความหนาของช้ันกาแฟ ไมเกิน 5 เซ็นติเมตร สามารถตากกาแฟไดครั้งละไมนอยกวา 1.5 ตัน 
ทดสอบในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม ป 2565 ใชกาแฟกะลาสดสุมตัวอยางทดสอบ 2.5 กิโลกรัมตอครั้ง บันทึกนํ้าหนักท่ี
เปลี่ยนแปลงทุก 1 ช่ัวใมง 

 
ผลการทดลอง 

การลดความช้ืนดวยโรงอบแหงพลังงานแสงอาทิตย กะลากาแฟมีความช้ืนเริ่มตน 55 %w.b. ใชเวลาอบแหง 7-10 วัน 
จนความช้ืนลดลงเหลือ 12 %w.b. มีอุณหภูมิตลอดการทดลอง สูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ําสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 18.73 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธเฉลี่ย 57.27%  

 
Figure 2  Drying Curve 



ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    ปที่ 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                    คุณภาพกาแฟ           

 

13 

  
(a) (b) 

Figure 3 Arabica parchment coffee bean after drying by solar dryer (a) and Chiang Mai Royal Agricultural 
Research Center method (b) 

 
Table 1  SCA (Specialty Coffee Association) score 
 

Sample Coffee Fragrance/Aroma Body After Taste SCA 
Score 

Solar Drying hint of floral, nutty, 
herbal 

low body astringent mouthfeel 
drop when temperature getting 
cold. 

79.50 

Chiang Mai Royal 
Agricultural Research 
Center method 

green herb, black-
tea, vanilla, 
caramel 

medium astringent (gone when get cold 
temp). 
develop when getting cold. 

80.50 

 
วิจารณผล 

การทดสอบตากแหงกะลากาแฟอะราบิกา ใชระยะเวลา 7-10 วัน ข้ึนอยูกับอุณหภูมิและความช้ืนของชวงเวลาท่ีตากแหง 
ไดเมล็ดกาแฟความช้ืนสุดทาย 11 %w.b. อัตราการอบแหงเฉลี่ย 0.2665 %w.b. ตอช่ัวโมง กาแฟกะลาหลังตากแหง มีลักษณะ
ทางกายภาพท่ีดี ไมแตกราวและบิดงอ ของเมล็ดกาแฟท่ีลดความช้ืนดวยการผึ่งลมของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จะสีเขียวกวา
เล็กนอย (Figure 2) ผลจากการทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัส (Table 1) ท่ีความช้ืนเมล็ดกาแฟ 7.4% ไดคะแนน SCA: 
79.50 มีกลิ่นดอกไม ถ่ัว และสมุนไพร ความหนาแนนในรสชาติกาแฟต่ํา มีความฝาดและความฝาดจะลดลงหลังอุณหภูมิกาแฟ
ลดลง เมื่อเทียบกับวิธีการผึ่งลม ซึ่งเปนวิธีการของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัสท่ี
ความช้ืนเมล็ดกาแฟ 6.3% ไดคะแนน SCA: 80.50 มีกลิ่นสมุนไพร ชาดํา วานิลลา และคาราเมล ความหนาแนนในรสชาติกาแฟ
ปานกลาง มีความฝาด และความฝาดจะเพ่ิมข้ึนหลังจากอุณหภูมิของกาแฟลดลง 

 
สรุป 

การลดความช้ืนดวยโรงตากพลังงานแสงอาทิตยใชกาแฟกะลาอะราบิกาสด ความช้ืนเริ่มตน 55 %w.b สุมตัวอยาง
ทดสอบ 2.5 กิโลกรัมตอครั้ง กะลากาแฟ. มีอุณหภูมิตลอดการทดลองสูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ําสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 
18.73 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธเฉลี่ย 57.27% ใชระยะเวลา 7-10 วัน  ไดเมล็ดกาแฟความช้ืนสุดทาย 12 %w.b. (เวียง 
และคณะ, :2549)อัตราการอบแหงเฉลี่ย 0.2665 %w.b. ตอช่ัวโมง กาแฟกะลาหลังตากแหง มีลักษณะทางกายภาพท่ีดี ไมแตกราว
และบิดงอ สีของเมล็ดกาแฟท่ีลดความช้ืนดวยการผึ่งลมของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จะสีเขียวกวาเล็กนอย ซึ่งใชเวลานาน
กวาถึงสามเทา ผลจากการทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัส ไดคะแนน SCA: 79.50 มีกลิ่นดอกไม ถ่ัว และสมุนไพร ความ
หนาแนนในรสชาติกาแฟต่ํา มีความฝาดและความฝาดจะลดลงหลังอุณหภูมิกาแฟลดลง เมื่อเทียบกับวิธีการผึ่งลม ซึ่งเปนวิธีการ
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ของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัส ไดคะแนน SCA: 80.50 มีกลิ่นสมุนไพร ชาดํา วานิล
ลา และคาราเมล ความหนาแนนในรสชาติกาแฟปานกลาง มีความฝาด และความฝาดจะเพ่ิมข้ึนหลังจากอุณหภูมิของกาแฟลดลง 
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