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คุณภาพกาแฟอะราบิกาที่ลดความชื้นดวยโรงอบแหงพลังงานแสงอาทิตยแบบควบคุมอุณหภูมิอัตโนมัต ิ
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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บทคัดยอ 
การศึกษาการลดความช้ืนกาแฟอะราบิกาดวยพลังงานแสงอาทิตย ดวยโรงอบแหงแบบหลังคาโคงขนาดกวาง 4 เมตร 

ยาว 6 เมตร ใชพัดลมระบายอากาศขนาด 30 วัตต 2 ตัว อัตราการไหลรวม 422 ลูกบาศกเมตรตอช่ัวโมง พัดลมระบายอากาศจะ
ทํางานเมื่อโรงอบแหงมีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส หรือความช้ืนสัมพัทธ 75 เปอรเซ็นต เพ่ือระบายความรอนและความช้ืนออก
จากโรงอบแหง ทดสอบในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม ป2565 ใชระยะเวลาลดความช้ืน 7-10 วัน  ไดเมล็ดกาแฟความช้ืน
สุดทาย 12 %w.b. อัตราการอบแหงเฉลี่ย 0.267 %w.b. ตอช่ัวโมง กะลากาแฟหลังอบแหง มีลักษณะทางกายภาพท่ีดี ไมแตกราว
และบิดงอ ผลจากการทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัสท่ีความช้ืนเมล็ดกาแฟ 7.4% ไดคะแนน SCA: 79.50 มีกลิ่นดอกไม 
ถ่ัวและสมุนไพร ความหนาแนนในรสชาติกาแฟต่ํา มีความฝาดและความฝาดจะลดลงหลังอุณหภูมิกาแฟลดลง เมื่อเทียบกับวิธีการ
ผึ่งลม ซึ่งเปนวิธีการของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัสท่ีความช้ืนเมล็ดกาแฟ 6.3% ได
คะแนน SCA: 80.50 มีกลิ่นสมุนไพร ชาดํา วานิลลา และคาราเมล ความหนาแนนในรสชาติกาแฟปานกลาง มีความฝาด และความ
ฝาดจะเพ่ิมข้ึนหลังจากอุณหภูมิของกาแฟลดลง 
คําสําคัญ: กาแฟอะราบิกา อบแหง อบแหงพลังงานแสงอาทิตย 
 

คํานํา 
กาแฟจัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญในโลกมีอยู 70 ชนิด ถ่ินกําเนิดดั้งเดิมอยูในบริเวณแถบรอยตอประเทศเอธิโอเปย อบีส

ซิเนีย และ อาราเบีย ทวีปแอฟริกาเจริญเติบโตได๎ดีในสภาพอากาศคอนขางเย็น อุณหภูมิระหวาง 17-22 องศาเซลเซียส จัดเปนพืช
ก่ึงเมืองหนาว ถาปลูกในเขตรอนตองปลูกบนพ้ืนท่ีสูง สวนใหญท่ีปลูกแพรหลาย มี 4 กลุมไดแก กาแฟสายพันธุอะราบิกา กาแฟ
พันธโรบัสตา กาแฟ พันธุเอ็กเซลซา และกาแฟพันธุลิเบอริกา โดยเฉพาะอยางยิ่งน้ันกาแฟอะราบิกา (Arabica coffee) ในอดีตใช
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เปน พืชท่ีปลูกทดแทนพืชเสพติด เชน ฝน เพราะเหมาะสมท่ีปลกูในภาคเหนือของ ประเทศไทย สามารถเจริญเติบโตไดดีตั้งแตพ้ืนท่ี
ความสูง 700 เมตร จากระดับนํ้าทะเล (พงษศักดิ์, 2542) 

กระบวนการหลังการเก็บเก่ียว นับเปนจุดสําคัญหน่ึงในการผลิตผลิตภัณฑกาแฟ ซึ่งสามารถเพ่ิมมูลคาได ดังน้ันความ
จําเปนตองทําการศึกษาวิจัย เพ่ือหาวิธีการผลิตท่ีไดผลดีท่ีสุด ท่ีชวยเพ่ิมศักยภาพการผลิต เผยแพรขอมูลเทคโนโลยีการผลิตท่ี
สามารถประยุกตใหเหมาะสมกับชุมชน ผูประกอบการขนาดยอม สําหรับการแปรรูปกาแฟอะราบิกา มีกระบวนการหลังการเก็บ
เก่ียว วิธีการปฏิบัติ การแปรรูปแตกตางกัน ทําใหผลผลิตท่ีไดมีความแตกตางกัน สงผลถึงรสชาติของกาแฟ คุณภาพท่ีแตกตางกัน 
ทําใหเกิดปญหาทางการตลาด และเปนตัวแปรสําคัญในการกําหนดราคา 

ปจจุบันการตากแหงกาแฟกะลาอะราบิกาจากประบวนการเปยก เกษตรกรยังไมมีเครื่องอบแหงท่ีเหมาะสม ยังตองใช
พลังงานจากแสงอาทิตยเปนหลัก และตองตากบนพ้ืนดินหรือพ้ืนคอนกรีต ทําใหกาแฟบางสวนไมไดคุณภาพและตองใชเวลาในการ
ตากใหแหงนาน ใชพ้ืนท่ีในการตากมากซึ่งลวนเปนปญหาตอการผลิตกาแฟของเกษตรกรในพ้ืนท่ีภาคเหนือ จากขอมูลของโรงอบ
แสงอาทิตยของกระทรวงพลังงาน(แบบ พพ.1) (กระทรวงพลังงาน, 2560) พบวา อุณหภูมิในหองอบแหงน้ันสูงถึง 62 องศา
เซลเซียส อุณหภูมิกาแฟกะลาขณะอบแหงสูงถึง 72 องศาเซลเซียส ทําใหกะลากาแฟเสียหาย เชนการคดงอ แหงเกินไป ซึ่งสงผลทํา
ใหกาแฟกะลามีคุณภาพต่ํา 

 
อุปกรณและวิธีการ 

อุปกรณและเครื่องมือวัด 
1.เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความช้ืน 
2.เครื่องช่ังแบบบันทึกนํ้าหนักอัตโนมัติ 
ศึกษาการลดความช้ืนเมล็ดกาแฟอะราบิกาดวยพลังงานแสงอาทิตย ดวยโรงอบแหงแบบหลังคาโคงขนาดกวาง 4 เมตร 

ยาว 6 เมตร สั่งงานระบบควบคุมอัตโนมัติดวยสมองกลฝงตัวพัดลมจะเริ่มทํางานอัตโนมัติเมื่ออุณหภูมิโรงอบแหงสุงกวา 45 องศา
เซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ 75 เปอรเซ็น ใชพัดลมระบายอากาศขนาด 30 วัตต 2 ตัว อัตราการไหล 422 ลูกบาศกเมตรตอ
ช่ัวโมง พัดลมจะเริ่มทํางานเพ่ือระบายความรอนและความช้ืนออกจากโรงอบ ภายในโรงบรรจุช้ันตากกาแฟตากขนาด ยาว 4 เมตร 
กวาง 1 เมตร จํานวนรวม 8 ช้ัน ความหนาของช้ันกาแฟ ไมเกิน 5 เซ็นติเมตร สามารถตากกาแฟไดครั้งละไมนอยกวา 1.5 ตัน 
ทดสอบในชวงเดือนมกราคมถึงเดือนมีนาคม ป 2565 ใชกาแฟกะลาสดสุมตัวอยางทดสอบ 2.5 กิโลกรัมตอครั้ง บันทึกนํ้าหนักท่ี
เปลี่ยนแปลงทุก 1 ช่ัวใมง 

 
ผลการทดลอง 

การลดความช้ืนดวยโรงอบแหงพลังงานแสงอาทิตย กะลากาแฟมีความช้ืนเริ่มตน 55 %w.b. ใชเวลาอบแหง 7-10 วัน 
จนความช้ืนลดลงเหลือ 12 %w.b. มีอุณหภูมิตลอดการทดลอง สูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ําสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 18.73 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธเฉลี่ย 57.27%  

 
Figure 2  Drying Curve 
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(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 

 
วิจารณผล 

การทดสอบตากแหงกะลากาแฟอะราบิกา ใชระยะเวลา 7-10 วัน ข้ึนอยูกับอุณหภูมิและความช้ืนของชวงเวลาท่ีตากแหง 
ไดเมล็ดกาแฟความช้ืนสุดทาย 11 %w.b. อัตราการอบแหงเฉลี่ย 0.2665 %w.b. ตอช่ัวโมง กาแฟกะลาหลังตากแหง มีลักษณะ
ทางกายภาพท่ีดี ไมแตกราวและบิดงอ ของเมล็ดกาแฟท่ีลดความช้ืนดวยการผึ่งลมของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จะสีเขียวกวา
เล็กนอย (Figure 2) ผลจากการทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัส (Table 1) ท่ีความช้ืนเมล็ดกาแฟ 7.4% ไดคะแนน SCA: 
79.50 มีกลิ่นดอกไม ถ่ัว และสมุนไพร ความหนาแนนในรสชาติกาแฟต่ํา มีความฝาดและความฝาดจะลดลงหลังอุณหภูมิกาแฟ
ลดลง เมื่อเทียบกับวิธีการผึ่งลม ซึ่งเปนวิธีการของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัสท่ี
ความช้ืนเมล็ดกาแฟ 6.3% ไดคะแนน SCA: 80.50 มีกลิ่นสมุนไพร ชาดํา วานิลลา และคาราเมล ความหนาแนนในรสชาติกาแฟ
ปานกลาง มีความฝาด และความฝาดจะเพ่ิมข้ึนหลังจากอุณหภูมิของกาแฟลดลง 

 
สรุป 

การลดความช้ืนดวยโรงตากพลังงานแสงอาทิตยใชกาแฟกะลาอะราบิกาสด ความช้ืนเริ่มตน 55 %w.b สุมตัวอยาง
ทดสอบ 2.5 กิโลกรัมตอครั้ง กะลากาแฟ. มีอุณหภูมิตลอดการทดลองสูงสุด 39.4 องศาเซลเซียส ต่ําสุด 6.1 องศาเซลเซียส เฉลี่ย 
18.73 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธเฉลี่ย 57.27% ใชระยะเวลา 7-10 วัน  ไดเมล็ดกาแฟความช้ืนสุดทาย 12 %w.b. (เวียง 
และคณะ, :2549)อัตราการอบแหงเฉลี่ย 0.2665 %w.b. ตอช่ัวโมง กาแฟกะลาหลังตากแหง มีลักษณะทางกายภาพท่ีดี ไมแตกราว
และบิดงอ สีของเมล็ดกาแฟท่ีลดความช้ืนดวยการผึ่งลมของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม จะสีเขียวกวาเล็กนอย ซึ่งใชเวลานาน
กวาถึงสามเทา ผลจากการทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัส ไดคะแนน SCA: 79.50 มีกลิ่นดอกไม ถ่ัว และสมุนไพร ความ
หนาแนนในรสชาติกาแฟต่ํา มีความฝาดและความฝาดจะลดลงหลังอุณหภูมิกาแฟลดลง เมื่อเทียบกับวิธีการผึ่งลม ซึ่งเปนวิธีการ
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ของศูนยวิจัยเกษตรหลวงเชียงใหม ทดสอบคุณภาพกาแฟดวยประสาทสัมผัส ไดคะแนน SCA: 80.50 มีกลิ่นสมุนไพร ชาดํา วานิล
ลา และคาราเมล ความหนาแนนในรสชาติกาแฟปานกลาง มีความฝาด และความฝาดจะเพ่ิมข้ึนหลังจากอุณหภูมิของกาแฟลดลง 
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