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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟโดยวิธีการหมักดวยยีสต โดยศึกษา

ระยะเวลาในการหมักที่เหมาะสม ระดับของการคั ่ว และการปรุงผสมกาแฟโรบัสตา ผล

การศึกษาพบวา กาแฟที่ผานกระบวนการหมักดวยยีสตที่ระยะเวลาแตกตางกัน 3 ระดับ ดังน้ี 

18 ,24 และ 30 ชั่วโมง พบวา เมื่อระยะเวลาในการหมักที่นานขึ้นปริมาณของแข็งที่ละลายได 

ความเปนกรด-ดางจะลดลง อยางไรก็ตาม เมื่อนำกาแฟไปผานกระบวนการคั่วทำใหปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได คา pH และ %TDS มีคาสูงสุดอยูที่ระยะเวลาในการหมัก 30 ชั่วโมง และ

เมื่อนำกาแฟไปผานกระบวนการคั่วที่ 3 ระดับคอื คั่วออน คั่วกลาง และคั่วเขม พบวาระดับของ

การคั่วมีผลอยางมากตอปริมาณของแข็งที่ละลายได pH และ %TDS ที่เพิ่มขึ้น จะเห็นไดวา

กาแฟที่คั่วระดับกลางและคั่วระดับเขมไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ และจากการศึกษา

อัตราสวนของกาแฟคั่วกลางและคั่วเขม พบวาเมื่ออัตราสวนของกาแฟคั่วเขมที่เพ่ิมสูงขึ้น สงผล

ตอคาสีและกลิ ่นไหมที ่เพิ ่มขึ ้นในอัตราสวน 50:50 และ 25:75 โดยผู ทดสอบใหคะแนน

ความชอบไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ (P<0.05) 



ข 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 

งานวิจัยนี้สำเร็จลุลวงไปดวยดี โดยการไดรับเงินอุดหนุนการวิจัยจากงบประมาณเงิน

รายได   ( เ ง ินบำร ุ งการศ ึกษา )  ป งบประมาณ 2565 คณะผ ู  ว ิ จ ั ยขอขอบค ุณคณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา ที ่ ให ท ุนสนับสนุนการวิจ ัยในครั ้งนี้ 

ขอขอบคุณคณาจารยและบุคคลากรสายสนับสนุนคณะเทคโนโลยีการเกษตร และสถาบันวิจัย

และพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลาทุกทาน ที ่ใหความชวยเหลือในการทำวิจัยและ

ประสานงานตางๆ ขอขอบคุณเกษตรกรผูปลูกกาแฟและแปรรูปกาแฟในตำบลทุงลาน อำเภอ

คลองหอยโขง จังหวัดสงขลาทุกทาน ที่ใหความรวมมือในการทำการทดลอง พรอมทั้งเอื้อเฟอ

สถานที่ในการจัดโครงการนี้ และขอขอบคุณผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัสที่ใหความรวมมือ

เปนอยางดี ขอขอบคุณผูชวยวิจัย นายตอเฮด หมัดศิริ ที่ชวยเก็บตัวอยางและขอมูลการทดลอง 

 

          

                    กมลทิพย นิคมรัตน 

        คณะเทคโนโลยีการเกษตร     

 ธันวาคม 2565



ค 

 

 
 

 สารบัญ 

 

  

  หนา 

บทคัดยอ  ก 

กิตติกรรมประกาศ  ข 

สารบัญ  ค 

สารบัญตาราง  ง 

สารบัญภาพ  จ 

บทที่ 1  บทนำ   

ความสำคัญและที่มาของปญหา  1 

วัตถุประสงคของการวิจัย  2 

ประโยชนทีค่าดวาจะไดรับ  2 

ขอบเขตการวิจัย  2 

บทที่ 2  ทฤษฎี  3 

บทที่ 3  การทดลอง   

          เครื่องมือและอุปกรณที่ใชในการทดลอง  10 

          วิธีการทดลอง  10 

บทที่ 4  ผลการทดลองและวิจารณผล  13 

บทที่.5  สรุปและขอเสนอแนะ  22 

เอกสารอางอิง  23 

ภาคผนวก  24 



ง 

 

 
 

สารบัญตาราง 

ตารางที่   หนา 

1 การเปลี่ยนแปลงของ pH และปรมิาณของแข็งที่ละลายไดใน

ระหวางกระบวนการหมัก 
 13 

2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และคาTDS ของ

กาแฟในระยะเวลาการหมัก 
 15 

3 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัแบบ Multi sample 

different test 
 15 

4 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัแบบประเมินความชอบ 9 

ระดบั 
 16 

5 คาความชืน้และคาน้ำอิสระ(Aw) ในระดับการคัว่  16 

6 ปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และคาTDS ของ

กาแฟในระดับการ คัว่ 
 17 

7 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัแบบ Multi sample 

different test ของ ระดับการคัว่ 
 18 

8 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัแบบความชอบ 9 ระดบั

ในระดับการคัว่ 

 18 

9 ปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และคาTDS 

กาแฟปรุงผสม 

 19 

10 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัแบบ Multi sample 

different test ของ กาแฟปรุงผสม 

 20 

11 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัแบบความชอบ 9 ระดบั

ของกาฟปรุงผสม 

 21 

    

 



จ 

 

 
 

สารบัญภาพ 

ภาพที่   หนา 

1 ลักษณะของเมล็ดกาแฟพันธุอราบิกาและโรบัสตา  4 

2 กาแฟที่หมักดวยยีสตในระยะเวลาที่แตกตางกัน  14 

3 กาแฟปรุงผสมในอัตราสวนตางๆ  19 

     



 
 

1 
 

บทที่ 1 

บทนำ 

1.1 ความสำคัญและที่มาของปญหา 

กาแฟเปนพืชเศรษฐกิจที่นิยมบริโภคกนัอยางกวางขวาง เปนเครื่องดื่มที่ไดรบัความนยิมจาก

ผูบริโภค ไมวาจะเปนกาแฟสดหรือกาแฟสำเร็จรูป ซึ่งสามารถหาซื้อบริโภคไดงาย เครื่องดื่มกาแฟ

เริ่มเปนที่รูจักของประชาชนในประเทศไทยไมต่ำกวา 150 ป ซึ่งในอดีตการดื่มกาแฟในสังคมไทยถือ

เปนวัฒนธรรมเฉพาะของกลุมชนชั้นสูง ทั้งนี้ ในประเทศไทยมีการปลูกกาแฟเพื่อการคานั้น มี 2 

สายพันธุ คือ พันธุอาราบิกา (arabica) และพันธุโรบัสตา (robusta) กาแฟทั้งสองสายพันธุจะให

กลิ่นรส และความเขมขนที่ตางกัน โดยในกาแฟสายพันธุอาราบิกา จะมีจุดเดนที่มีความหอมและ

หวานมากกวา ซึ่งเกิดจากองคประกอบของน้ำตาลและกรดอินทรียตามธรรมชาติในเมล็ดที่มี

มากกวา เมื่อน้ำตาลและกรดอินทรียโดนความรอนที่ไดจากการคั่วถึงจุดหนึ่งทำใหเกิดสารใหมที่ให

กลิ่นหอมออกมา ซึ่งจะตางจากกาแฟสายพันธุโรบัสตา ที่มีจุดเดนเปนสารตานอนุมูลอิสระและ

คาเฟอีนที่มากกวา เปนสารอินทรียที่กอใหเกิดรสชาติขม และมีจุดเดนในเรื่องของความเขมขนของ

น้ำกาแฟที่สกัดออกมาได ทำใหสัมผัสเวลาดื่มมีความเขมขนมากกวา ดวยรสชาติที่มีจุดเดนที่ตางกัน 

การนำมาบริโภคจึงมีความแตกตางเชนกัน และกาแฟโรบัสตาเปนกาแฟที่ปลูกมากทางภาคใต มี

ราคาที่ต่ำ และจะมีจุดเดนในเรื่องของความเขมสูง แตมีกลิ่นรสที่ไมดี ซึ่งกระบวนหมักในขั้นตอน

การแปรรูปสามารถพัฒนากลิ่นรส และเพ่ิมมูลคาใหกับกาแฟได 

กระบวนการหมักดวยยีสตก็เปนอีกขั้นตอนที่สามารถพัฒนากลิ่นรสได ดังนั้นผูวิจัยจึงไดมี

การศึกษาปริมาณยีสตและสายพันธุยีสตในการหมัก โดยเริ่มจากกระบวนการหมักในขั้นตอนการ

แปรรูปแบบเปยก เพื่อใหเกิดการพัฒนากลิ่นรสและรสชาติของกาแฟโรบัสตา และศึกษาสภาวะที่

เหมาะสมในกระบวนการหมัก รวมถึงศึกษากระบวนการคั่วที่เหมาะสมในการพัฒนากาแฟโรบัสตา

ที่ผานการหมัก ใหไดคุณภาพและกลิ่นรสดีที่สุด
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1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  

        1.2.1 ศึกษาระยะเวลาที่ใชในการหมักกาแฟ        

         1.2.2 ศึกษาระดับการคั่วที่เหมาะสมสำหรับกาแฟโรบัสตาที่ผานการหมัก 

 1.2.3 ศึกษาการปรุงผสมกาแฟโรบัสตา 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

      ไดผลิตภัณฑกาแฟที่ผานกระบวนหมักที่มีกลิ่นรสและรสชาติที่เปนเอกลักษณของกาแฟ 

โรบัสตามากขึ้น 

1.4 ขอบเขตการวิจัย 

        ศึกษาการพัฒนากลิ่นรสและรสชาติของกาแฟโรบัสตาในพื ้นที่ชุมชนคลองหอยโขง จ.

สงขลา เพื่อใหไดกลิ่นรสและรสชาติที่เปนเอกลักษณของกาแฟโรบัสตาในพื้นที่ชุมชนคลองหอยโขง
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บทที่ 2 

ทฤษฎี 

2.1 กาแฟ 

กาแฟ (Coffea sp) เปนไมพุมยืนตนขนาดกลาง สูงประมาณ 3-5 เมตร ใบสีเขียวแตกออก

จากขอเปนคูๆ ดอกออกตามขอของกิ่งมีสีขาวบริสุทธิ์ กลิ่นหอม ตนกาแฟเริ่มออกดอกในเดือน

ตุลาคม - กุมภาพันธ ระยะเวลาตั้งแตการออกดอกถึงการเก็บเกี่ยวใชเวลาประมาณ 8-12 เดือน 

หลังจากปลูกกาแฟได 2-3 ป กาแฟจะเริ่มออกดอกและติดผล ผลกาแฟมีลักษณะเปนผลกลมรี เมื่อ

สุกจะมีสีแดงสดเหมือนลูกเชอรรี่ (แตมีบางสายพันธุที่สุกแลวมีสีเหลือง) ภายในจะมีเมล็ด 2 เมล็ด

ประกบกันโดยทั่วไปแลวจะนิยมเรียกผลดิบนี้วาเชอรรี่ (Cherry) สวนที่นำมา รับประทานคือ เมล็ด 

ซึ่งตองนำมาผานกระบวนการแยกเนื้อออกกอน หลงัจากนั้นจึงนำเมล็ดมาตากแหงก็จะไดสารกาแฟ 

(Green beans) 

        แมสายพันธุของกาแฟมีอยูมากกวา 6,000 สายพันธุทั่วโลก แตที่ไดรับความนิยมมากที่สุด 

คือ อาราบิกา (Arabica coffee) และโรบัสตา (Robusta coffee) โดยการปลูกกาแฟ 2 สายพันธุนี้

จะตองมีปจจัยทางสภาพแวดลอมที่แตกตางกัน ในประเทศไทยการปลูกกาแฟพันธุอาราบิกานิยม

ปลูกทางภาคเหนือ เพาะปลูกมากแถบจังหวัดเชียงใหม เชียงราย แมฮองสอน และตาก ซึ่งเปนพ้ืนที่

สูงกวาระดับน้ำทะเลและอากาศเย็น สวนโรบัสตานิยมปลูกทางภาคใต ซึ่งเพาะปลูกมากแถบจงัหวัด 

ชุมพร ระนอง สุราษฎรธานี กระบี่ และนครศรีธรรมราช 

        2.1.1 สายพันธุกาแฟ 

       สายพันธุกาแฟมีความหลากหลาย แตสายพันธุที่มีความสำคัญทางการคา มี 2 สายพันธุ คือ 

พันธุอราบิกา (Arabica coffee) และพันธุโรบัสตา (Robusta coffee)  

         1) พันธุอาราบิกา คือ พันธุกาแฟที่ถูกคนพบและมีการปลูกมาอยางยาวนาน พื้นที่

ที่ใชปลูกจะเปนที่สูงและอากาศเย็น จะเจริญเติบโตไดดีกวา จึงจำเปนตองปลูกบนพ้ืนที่ที่อยูเหนือ
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ขึ้นไปจากระดบัของนำ้ทะเลประมาณ 800 – 1,000 เมตร หรือ 1,000 เมตร ขึ้นไป จึงเปนเหตุทีพ่บ

การปลูกอราบิกามากที่สุดในแถบจังหวัดภาคเหนือของไทย เชน เชียงราย เชียงใหม ลำปาง เปนตน 

ลักษณะของเมล็ดจะเปนเมล็ดที่คอนขางเรียวและสวนผาตรงกลางจะคด และเอกลักษณของกลิ่นที่

หอมอยางพอดี พรอมกับรสชาติที่ออกไปทางกลมกลอมนุมนวล เพราะมีคาเฟอีนต่ำ  

  2) พันธุโรบัสตา คือ พันธุกาแฟที่ไดรับความนิยมมากที่สุดคิดเปน 20% ทั่วโลก

รองลงมาจากอาราบิกา โรบัสตาจะปลูกในพื้นที่ต่ำ มีความสูงจากระดับน้ำทะเลเพียง 500 – 800 

เมตร กาแฟสายพันธุนี้จะปลูกใหไดคุณภาพที่ดีตองปลูกในพื้นที่อากาศชุมชื้น จึงพบวานิยมปลกูใน

จังหวัดแถบภาคใต เชน ชุมพร ระนอง สุราษฎรธานี เปนตน ลกัษณะของเมล็ดจะอวบอวนและสวน

ผาตรงกลางนั้นจะเปนเสนตรง สวนกลิ ่นของสายพันธุกาแฟโรบัสตาจะคอนขางออกไปทางฉุน 

รสชาติจะเขมขนและขมกวา เพราะมีปริมาณคาเฟอีนที่มากกวาอาราบิกา 

 

 

ภาพที่ 1  ลักษณะของเมลด็กาแฟพันธุอราบิกาและโรบสัตา  

ที่มา : Get Coffee Be Happy (2018) 

 

2.2 กระบวนการแปรรูปกาแฟ 

        กรรมวิธีการผลิตที่ดีจะสงผลถึงคุณภาพของเมล็ดกาแฟที่ผลิตได การผลิตเมล็ดกาแฟ

สามารถทำได 2 วิธี คือ การแปรรูปแบบเปยก และการแปรรูปแบบแหง 

        2.2.1 กระบวนการแปรรูปแบบแหง หรือแบบธรรมชาติ (Dry process หรือ Natural 

process) เปนกระบวนการแปรรูปที่มีมานาน งาย และนิยมใชกับกาแฟโรบัสตา แตในประเทศ
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บราซิลจะใชกับกาแฟอาราบิกาดวยเนื่องจากผลผลิตกาแฟในประเทศบราซิลมีปริมาณมาก จึงใชผล

กาแฟสุก ผลกาแฟดิบ ผลที่สกุจนแหงคาตนมาผานกระบวนการแปรรูปแบบแหง สงผลใหกาแฟทีไ่ด

มีคุณภาพไมด ีราคาที่ขายในทองตลาดจึงมีราคาต่ำ นอกจากนี้ความชื้นของเมล็ดกาแฟยังแตกตาง

กันมากจากรอยละ 30 ถึงรอยละ 65 เมื่อความชื้นตางกันคุณภาพของกาแฟจะแตกตางกันผลกาแฟ

สุกเต็มที่จะรวงลงดิน ทำใหเกิดการปนเปอนของจุลินทรีย และเมื่อฝนตกทำใหผลกาแฟเปยกอาจมี

การเจริญของเชื้อราได  

         ผลกาแฟสุกจะมีเมือก (mucilage) และจะคอย ๆ สลายจากนั้นจะถูกดูดซึมเขาสูภายใน

เมล็ด ทำใหเกิดกลิ่นรสที่ดีขึ้น แตยากที่จะควบคุมจุลินทรียที่ปนเปอนได ความผันแปรของดินฟา

อากาศทำใหกาแฟเสื่อมเสียคุณภาพ ถาหากมีการควบคุมความชื้นใหไดเชนเดียวกระบวนการแปร

รูปแบบเปยกจะไดเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพดีขึ ้นหลังจากเก็บผลกาแฟที่สุกเต็มที ่แหงคาตน แต

ความชื้นก็ยังสูงอยูจึงจำเปนตองนำมาผึ่งแดดใหแหง ซึ่งจะใชเวลานานถึง 3 เทาของแบบเปยก

เนื่องจากความชื้นระเหยออกลำบากโอกาสติดเชื้อเนื่องจากจุลินทรียมีมากขึ้น  

 การตากแหงเปนการลดความชื้นของเมล็ดกาแฟใหเหลือประมาณรอยละ 12+1 ถาหาก

ความชื้นประมาณรอยละ 15 เชื้อรา แบคทีเรีย สามารถเจริญและทำลายคุณภาพเมล็ดกาแฟได ถา

หากความชื้นประมาณรอยละ 20 จะเกิดการงอกของเมล็ดกาแฟก็จะมีการใชสารอาหารในเมล็ด ถา

หากความชื้นประมาณรอยละ 8 เมล็ดกาแฟจะหดตัวลงมากคุณภาพก็จะดอยลง ดังนั้นตองพยายาม

ควบคุมความชื้นใหไดประมาณรอยละ 12  

 ซึ่งกระบวนการแปรรูปแบบแหงนี้มีขอดีตรงที่ขั้นตอนในการแปรรูปนั้นไมยุงยาก และใช

เวลารวดเร็วกวากระบวนการแปรรูปแบบเปยก แตอยางไรก็ตามคุณภาพของกาแฟที ่ผ าน

กระบวนการแปรรูปแบบแหงจะไดกาแฟดิบที่มีคุณภาพต่ำกวาการผานกระบวนการแปรรูปแบบ

เปยก เนื่องจากเมล็ดกาแฟจะมีความไวตอการดูดกลิ่นไดดีจึงดูดกลิ่นอับจากเปลือกในระหวางการ

ตากเพราะใชเวลาในการทำแหงนานกวากระบวนการแปรรูปแบบเปยก  

         2.2.2 กระบวนการแปรรูปแบบเปยก (wet process) การเก็บผลกาแฟจะเก็บเฉพาะผล

กาแฟที่สุกเทานั้น ถามีผลดิบ หรือผลที่สุกเกินไปติดมาจะทำใหคุณภาพดอยลงเนื่องจาการสุกของ

ผลกาแฟจะไมเทากัน ดังนั้นการเก็บเมล็ดกาแฟตองใชตนทุนที่สูง การเก็บผลกาแฟแบบนี้จะได
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กาแฟที่สะอาดซึ่งตางจากแบบแหง ผลกาแฟที่เก็บมาจะมีความชื้นประมาณรอยละ 60-75 การเก็บ

มักเก็บในตอนเชาถึงบาย และตองนำมาแปรรูปภายในวันที่เก็บหรือปลอยทิ้งไวไมเกิน 12-24 

ชั่วโมงจึงเปนกระบวนการที่ทำใหไดเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพสูง  

 การปลอกเปลือกผลกาแฟที่เก็บมาแลวควรปลอกในวันนั้นและไมควรเก็บเกิน 1 คืน เพราะ

จะเกิดการหมักทำใหเมล็ดกาแฟเสื่อมคุณภาพ การปลอกเปลือกจะใหผลดีถาใชเครื่องปลอกเปลือก 

หลังจากปลอกเปลือกแลวจะเห็นวามีอีกชั้นที่หุมเมล็ดไวมีลักษณะเปนเมือก มีความหนาราว 0.8 

มิลลิเมตร ซึ่งประกอบดวยน้ำและเอนไซมตาง ๆ รอยละ 80 ของเอนไซม ไดแก protopectinase, 

pectinesterase และ pectinase และอีกรอยละ 20 เปน insoluble mucilage ซึ่งใน insoluble 

mucilage รอยละ 80 เปนน้ำตาลและอีกรอยละ 20 เปนสารประเภท pectin protopectin, 

pectinester (methyl pectin ester) และ pectin acid สวนของเมือกเปนสวนที่เกิดขึ้นเมื่อเมล็ด

คอย ๆ สุกไมสามารถนำมาลางน้ำออกไดเพราะวาจะติดอยูกับเมล็ดกาแฟถาหากปลอยใหสุกคาตน

จะมีเอนไซมมายอยโพลีเมอรเหลานี้ใหไดน้ำตาลกาแลคโตสซึ่งจุลินทรียสามารถใชไดถาทิ้งไวจะทำ

ใหคุณภาพของกาแฟลดลง (นนทวัชร ชิตวิลัย, 2547) 

2.3 การหมักกาแฟ 

 การหมักเปนสวนสำคัญของการแปรรูปกาแฟหลังการเก็บเกี่ยว เปนการนำเมือกที่ติดเมล็ด

กาแฟออกซึ่งขั้นตอนดังกลาวเปนขั้นตอนที่สำคัญที่ทำใหเกิดกลิ่นรสเฉพาะ (Specific flavour) ใน

กาแฟเนื่องจากการเจริญของเชื้อจุลินทรีย ทำใหน้ำหนักกาแฟมีสภาพเปนกรดและเชื้อจุลินทรียยัง

สรางเอนไซมเพคตินเนสซึ่งชวยในการกำจัดแบคทีเรียที่สรางกรดคือ Enterococcus ซึ่งเปนกลุม

ของแบคทีเรียที่มีความสามารถในการสรางกรดแลคติก ทำใหมีคาความเปนกรด-ดางลดลงจาก 6.8 

เหลือ 4.3 จากคาความเปนกรดที่ลดลงสงผลใหเกิดการยับยั้งการทำงานของเอนไซมเพคตินเนส แต

ก็มีผลดีในแงของการปองกันการเจริญของจุลินทรียที่เกิดการเสื่อมเสีย แตการหมักเมล็ดกาแฟเปน

เวลานานมีผลทำใหเกิดกลิ่นรสที่ไมดีในกาแฟซึ่งโดยทั่วไปจะทำการหมัก 24-36 ชั่วโมง  การแปร

รูปแบบเปยกทำใหเมล็ดกาแฟแหงเร็ว ดังนั้นเมล็ดกาแฟที่ผานการแปรรูปแบบเปยกจะมีกลิ่นหอม 

และเปนที่นิยมมากกวาเมล็ดที่ผานการแปรรูปแบบแหง  
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 การหมักดวยยีสตของสารสกัดจากกาแฟที่มีน้ำตาลถูกนำมาใชในการพัฒนารสชาติใน

เครื่องดื่มกาแฟ อยางไรก็ตาม กระบวนการหมักดงักลาวจะทำใหเกดิแอลกอฮอลในปริมาณเลก็นอย 

และแมว าการผลิตแอลกอฮอลจะถูกจำก ัดดวยการเติมอากาศ แตก ็จะทำใหสูญเสียของ

สารประกอบอะโรมา การผลิตแอลกอฮอลถูกยับยั้งโดยทำการหมักที่อุณหภูมิต่ำกวา 22 องศา

เซลเซียส และเลือกสายพันธุยีสตที่เหมาะสมซึ่งจะไมผลิตแอลกอฮอลภายใตสภาวะที่เหมาะสม

เหลานี ้สำหรับการหมักที ่มีน้ำตาลเปนสวนประกอบ การปรับกลิ ่นหอมของกาแฟสวนใหญ

เปลี่ยนแปลงองคประกอบของสารสกัดอโรมาของกาแฟเพื่อกระตุนลักษณะที่ตองการ ดังนั้น การ

หมักจึงแสดงใหเห็นวาสามารถผลิตกาแฟไดตามลกัษณะที่ตองการ  

2.4 การคั่วเมล็ดกาแฟ 

        การคั่วกาแฟเปนขั้นตอนหนึ่งที่มีความสำคัญอยางยิ่งในการผลิตกาแฟซึ่งมีผลตอลักษณะ

และคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟที่ได เนื่องจากในระหวางการคั่วกาแฟจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่

ซับซอนขึน้ เชน ปฏิกิริยา Maillard reaction, Caramelization และ ปฏิกิริยา Degradation ของ

ไตรโกนีลลีน, โปรตีนและโพลีแซคคาไรด เปนตน ปฏิกิริยาทางเคมีเหลานี้ทําใหเกิดสารประกอบที่

ใหกลิ่นและรสชาติของกาแฟ รวมถึงลักษณะปรากฏเฉพาะของกาแฟ เชน ส ีเปนตน 

        กาแฟที่ผานการคั่วที่แตกตางกันจึงมีกลิ่นหอมรสชาติและลักษณะปรากฏที่แตกตางซึ่งเปน

เอกลักษณเฉพาะ ดังนั้นในการคั่วกาแฟเพื่อใหไดกาแฟคั่วคุณภาพดีมีกลิ่นหอมและมีรสชาติที่กลม

กลอมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคจึงตองอาศัยความรูความเชี่ยวชาญและเทคนิคเฉพาะของผูที่คั่ว

กาแฟโดยทั่วไปการคั่วกาแฟจะใชกาซรอนที่อุณหภูมิ 200 ถึง 250 องศาเซลเซียสภายใตสภาวะ

ปกติใชเวลาในการทั่วประมาณ 8 ถึง 20 นาทีการคั่วกาแฟไมมีแบบแผนหรือขอกำหนดในการคั่วที่

แนนอนทั้งนี้ขึ้นกับเทคนิคของผูคั่วกาแฟและความนิยมของผูบริโภคในแตละทองถิ่นการ คั่วกาแฟ

สามารถแบงไดเปน 3 ระดับใหญ ๆ คือ การคั่วระดับออน การคั่วระดับกลาง และการคั่วระดับเขม 

(ปยะมาศ ชวงวาณิต และคณะ, 2547)                                
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 2.4.1 การคั่วระดับออน (Light roast หรือ Cinnamont roast) เปนการคั่วในระดับที่

ออนที่สุดซึ่งเมล็ดกาแฟคั่วจะมีสีน้ำตาลปานกลางและไมมีน้ำมันเกาะติดเมล็ดกาแฟเมล็ดกาแฟคั่วที่

ไดจะมีความเปนกรดสูงและมีความเขมขนของรสชาติกาแฟนอย ซึ่งเปนที่นิยมในประเทศอังกฤษ 

 2.4.2 การคั่วระดับกลาง (Medium roast หรือ City roast) เปนการคั่วกาแฟในระดับ

ที่ไดรับความนิยมอยางแพรหลายมากที่สุด เนื่องจากกาแฟที่ไดมีกลิ่นหอมและมีรสชาติที่เขมขน 

รวมทั้งไมมีกลิ่นหรือรสชาติเกิดจากการไหม เมล็ดกาแฟคั่วที่ไดจะมีสีน้ำตาลเขมเปนมันเงา แตไมมี

น้ำมันเกาะติด  

 2.4.3 การคั ่วระดับเขม (Dark roast) เปนระดับการคั่วที ่นิยมใชสำหรับเตรียมกาแฟ 

Espresso เนื่องจากกาแฟที่ไดมีรสชาติเขมขนมาก และใหลักษณะของฟองกาแฟสีน้ำตาลทอง โดย

เมล็ดกาแฟคั่วเขมจะมีสนี้ำตาลแกจนถึงน้ำตาลดำและเมล็ดกาแฟจะมีน้ำมันเกาะติดที่ผิวนอก 

   

งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 Liang Wei Lee และคณะ (2014) ไดทำการศึกษาเกี่ยวกับความสัมพันธระหวางการหมัก

และรสชาติของกาแฟ โดยกลิ่นหอมของกาแฟไดรับผลกระทบจากกระบวนการหมักระหวางการ

แปรรูป เนื่องจากกระบวนการแปรรูปกาแฟในรูปแบบของการหมักสวนใหญจะมีการกำจัดเมือก

เปนหลัก ดังนั้น การทบทวนนี้จึงใชเพื่อสรุปวรรณกรรมที่มีอยูเกี่ยวกับผลกระทบของการหมักใน

กระบวนการแปรรูปกาแฟที่มีผลตอกลิ่นหอมของกาแฟ ตลอดจนแนวทางที่แปลกใหมอ่ืนๆ ที่ใชการ

หมักสำหรับการปรับกลิ่นหอมของกาแฟ จากการศึกษาพบวาการควบคุมกระบวนการหมักอยาง

เหมาะสมทำใหเกิดคุณลักษณะตามที่ตองการ และปองกันการหมักที่ไมตองการสรางรสชาติที่ไมพึง

ประสงค แนวทางที ่แปลกใหมอื ่น ๆ ที ่ใชการหมักสำหรับการปรับกลิ ่นหอมของกาแฟ ไดแก 

กระบวนการยอยอาหารและการหมักสารสกัดจากกาแฟและเมล็ดกาแฟสีเขียว  

 Mesfin Haile and Won Hee Kang (2018) ไดทำการศึกษาเก่ียวกับบทบาทของจุลินทรยี

ในการหมักกาแฟและผลกระทบตอคุณภาพกาแฟ กาแฟเปนพืชผลทางการคาที่สำคัญและใชกัน

อยางแพรหลายมากที่สุดในโลก หลังจากเก็บเกี่ยวผลเชอรี่กาแฟสุกแลว กาแฟจะตองผานหลาย

ขั้นตอนจึงจะกลายเปนเมล็ดกาแฟดิบ (สีเขียว) โดยทั่วไปมีวิธีการประมวลผลที่แตกตางกัน วิธีที่ใช
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ในการรับเมล็ดกาแฟสีเขียวจากผลเชอรี ่กาแฟ ไดแก วิธีการแบบเปยก แบบแหง และกึ่งแหง 

จุลินทรีย (ยีสตและแบคทีเรีย) มีบทบาทสำคัญในกระบวนการหมักกาแฟดวยการยอยสลายเมือก

โดยการผลิตเอนไซมตางๆ (เพคติเนส) กรด และแอลกอฮอล การพัฒนาการเพาะเชื้อเริ่มตนมี

ความสำคัญและทำไดโดยการเลือกจุลินทรียที่มีลักษณะเฉพาะ เชน ความสามารถในการยอยสลาย

เมือก ความทนทานตอความเครียดระหวางการหมัก ความสามารถในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ

เชื้อราที่ทำใหเกิดโรค และผลกระทบเชิงบวกตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟ ในปจจุบันใช

วิธีการประมวลผลขางตนในการหมักดวยจุลินทรียที่คัดเลือกมาเพื่อปรับปรุงรสชาติและกลิ่นหอม

ของกาแฟ 0is เปนผลมาจากขอมูลเชิงลึกใหมเกี่ยวกับการพัฒนากาแฟปรุงแตงที่มีเอกลักษณและ

การมีสวนรวมกับตลาดกาแฟใหเกิดประโยชนมากขึ้น การทบทวนนี้ใหภาพรวมที่ครอบคลุมของ

กระบวนการหมัก จุลินทรียและการเพาะเชื้อเริ่มตน และผลกระทบของการหมักตอคุณภาพกาแฟ 
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บทที่ 3 

การทดลอง 

3.1 วัสดุและอุปกรณ 

       1. วัตถดุบิ 

  - เชอรี่กาแฟสายพันธุโรบัสตา จากอำเภอคลองหอยโขง จังหวัดสงขลา 

 - เชื้อยีสตสายพันธุ Saccharomyces cerevisiae 

       2. อุปกรณ 

 - เครื่องชัง่ติจติอล ยี่หอ ZB-B09 

 - เทอรโมมิเตอร ยี่หอ Tp101    

          - เครื่องคั่วกาแฟแบบก่ึงอัตโนมตัิ ยี่หอ In Jain Coffee 

 - เครื่องบดกาแฟ ยี่หอ Saeco 

 - เครื่องสกีะลากาแฟ ยีห่อ WASSUN MICRO 

 - Espresso machine ยี่หอ Zentis 

 - เครื่องวัดปริมาณนำ้ตาลในกาแฟ Digital Refractometer รุน BTR-1000 

3.2 วิธกีารทดลอง 

 3.2.1 ศึกษาระยะเวลาการหมักกาแฟที่เหมาะสม     

 นำเมล็ดเชอรี่กาแฟสายพันธุโรบัสตาที่ผานการสีเปยกมาทำการหมักโดยวิธีแบบดั้งเดิม (ชุด

ควบคุม ไมเติมเชื ้อยีสต) และการหมักโดยการเติมหัวเชื้อยีสต Saccharomyces cerevisiae 

รอยละ 0.05 ของน้ำหนักกาแฟในอัตราสวนน้ำ 2:1 นำมาหมักที่อุณหภูมิหองในสภาวะจำกัดอากาศ

ในระยะเวลา 18, 24 และ 30 ชั่วโมง ติดตามการเปลี่ยนแปลงระหวางการหมักทุก 6 ชั่วโมง โดย

การวัดคา pH และปริมาณของแข็งที่ละลายได (๐Brix) เมื่อครบเวลาการหมัก นำมาลางแลวตาก

แหงจนกระทั่งไดความชื้นรอยละ 12+1 แลวนำมากะเทาะกะลา และนำมาคั่วระดับปานกลางที่

อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส จากนั้นนำกาแฟที่ผานการคั่วไปตรวจสอบคุณภาพดานตาง ๆ ดังนี้
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 1) คุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก น้ำหนักหลังการตากแหง น้ำหนักหลังการคั่ว คาสี  

 2) คุณภาพทางดานเคมี เชน คาความชื้น, คาความเปนกรดดาง, ปริมาณน้ำตาล, คา TDS  

 3) คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  

 นำกาแฟคั่ว ปริมาณ 20 กรัม มาบดและสกัดน้ำกาแฟไดในปริมาณ 70 มิลลิลิตร โดยใช

เครื่อง Espresso machine จากนั้นนำมาทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ดังนี้ 

 - การทดสอบความชอบ ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของ

กาแฟรอน โดยใชวิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9- point hedonic scale) โดยใชผูทดสอบที่

บริโภคกาแฟอยางนอย 30 คน 

 - การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส โดยใชวิธี multi sample different test ในดาน

กลิ่นรส ความเปรี้ยว ความขม และ ความเขมขนของกาแฟ  

 วางแผนการทดลองแบบสุ มสมบูรณหาความแตกตางของคาเฉลี ่ยโดยใช Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) คัดเลือกระยะเวลาการหมักที ่เหมาะสมไปใชในการศึกษาใน

ขั้นตอนตอไป 

 3.2.2 ศึกษาระดับการคั่วที่เหมาะสมสำหรับกาแฟโรบัสตาที่ผานกระบวนการหมัก 

 นำกาแฟที่ผานกระบวนการหมักที่เหมาะสมที่คัดเลือกไดจากการศึกษาขั้นตน  มาศึกษา

ระดับการคั่ว 3 ระดับ ไดแก การคั่วออน คั่วกลาง คั่วเขม โดยคั่วเมล็ดกาแฟที่อุณหภูมิ 200 องศา

เซลเซียส จากนั้นนำกาแฟที่คั่วไดแตละระดับมาทำการศึกษาคุณสมบัติดานตางๆ ดังนี้ 

 1) คุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก น้ำหนักหลังการคั่ว คาสี  

 2) คุณภาพทางดานเคมี  ไดแก คาความชื้น, คา aw,  คาความเปนกรดดาง, ปริมาณน้ำตาล

และคา TDS  

 3) คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส  

 โดยนำกาแฟคั่ว ปริมาณ 20 กรัม มาบดและสกัดน้ำกาแฟไดในปริมาณ 70 มิลลิลิตร โดย

ใชเครื่อง Espresso machine จากนั้นนำมาทดสอบคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
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 - การทดสอบความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของ

กาแฟรอน โดยใชวิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9- point hedonic scale) ผูทดสอบที่บริโภค

กาแฟอยางนอย 30 คน 

- การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส โดยใชวิธี multi sample different test  ในดาน

กลิ่นเปรี้ยว กลิ่นไหม กลิ่นรสกาแฟ ความเปรี้ยว ความขม ความเขมขนของกาแฟ และสี 

 3.2.3 ศึกษาการปรุงผสมการแฟโรบัสตา  

 นำกาแฟโรบัสตาที ่ผานการหมักจากขอ 3.2.1 และการคั่วจากขอ 3.2.2  โดยปรุงผสม

ระหวางกาแฟคั่ว 2 ระดับ คือ ระดับคั่วกลางและระดับคั่วเขม ใน 4 อัตราสวน ดังนี้ 100:0, 75:25 

50:50 และ 25:75 แลวนำกาแฟในอัตราสวนตางๆ มาตรวจสอบคุณภาพทางดานตางๆ ดังนี้ 

 1) คุณภาพทางดานกายภาพ ไดแก คาสี  

 2) คุณภาพทางดานเคมี เชน คาความเปนกรดดาง, ปริมาณน้ำตาล และคา TDS เปนตน

 3)คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส นำกาแฟคั่ว ปริมาณ 20 กรัม มาบดและสกัดน้ำกาแฟได

ในปริมาณ 70 มิลลิลิตร โดยใชเครื่อง Espresso machine จากนั้นนำมาทดสอบคุณภาพทางดาน

ประสาทสัมผัส 

 - การทดสอบความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมของ

กาแฟรอน โดยใชวิธีทดสอบความชอบ 9 ระดับ (9- point hedonic scale) ผูทดสอบที่บริโภค

กาแฟอยางนอย 30 คน 

 - การทดสอบทางดานประสาทสัมผัส โดยใชวิธี multi sample different test ในดาน

กลิ่นเปรี้ยว กลิ่นไหม กลิ่นรสกาแฟ ความเปรี้ยว ความขม ความเขมขนของกาแฟ และสี  
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บทที่ 4 

ผลการทดลองและวิจารณผล 

4.1 ศึกษาระยะเวลาการหมักกาแฟที่เหมาะสม 

 จากการศึกษาระยะเวลาในการหมักกาแฟที่เหมาะสมในระยะเวลา 18, 24 และ 30 ชั่วโมง

ตามลำดับ (ตารางที่ 1) จะเห็นไดวากระบวนการหมักที่เกิดขึ้นจากการเติมเชื้อยีสตลงไป เมื่อระยะ

การหมักเพิ ่มขึ ้น ทำใหปริมาณของแข็งที ่ละลายได และ pH ลดลง เนื ่องจากการหมักเปน

กระบวนการทางเคมีที่ใชน้ำตาลเปนตัวทำปฏิกิริยา ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการยอยสลายเมือกกาแฟ

(Mucilage) ในกระบวนการหมัก โดยการผลิตกรด แอลกอฮอล และเอนไซมชนิดตางๆ เพื่อการ

ยอยสลายเมือกที่มีอยูในกาแฟกะลา และในระหวางการหมักเมล็ดกาแฟจะมีการเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพ สงผลใหกาแฟมีกลิ่นและรสชาติที่มีความเฉพาะตัวมากขึ้น อยางไรก็ตามการหมักกาแฟ

เปนเวลานานมีผลทำใหเกิดกลิ ่นรสที่ไมดีในกาแฟและโดยทั ่วไปทำการหมักที ่ 24-36 ชั ่วโมง 

(Mesfin Haile and Won Hee Kang, 2018) 
 

ตารางที่ 1 การเปลี่ยนแปลงของ pH และปรมิาณของแข็งที่ละลายไดในระหวางกระบวนการหมัก 

ครั้งที่ 
control 18 ชั่วโมง 24 ชั่วโมง 30 ชั่วโมง 

pH ๐Brix pH ๐Brix pH ๐Brix pH ๐Brix 

1 4.50 2 4.57 2 4.54 2 4.55 2 

2 4.20 2 4.28 1 4.30 1 4.30 1 

3 4.04 2 4.19 1 4.07 1 4.12 1 

4 3.90 2 4.11 1 3.96 1 4.10 1 

5 - - - - 3.91 1 4.03 1 

6 - - - - - 1 - 1 
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ภาพที่ 2 กาแฟทีห่มักดวยยีสตในระยะเวลาที่แตกตางกนั 

 

 จากนั้นนำกาแฟที่ผานการหมักไปตากแหงใหไดความชื้นเทากับ รอยละ 12 แลวนำกาแฟ

ไปคั่วที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส จนไดกาแฟในระดับคั่วกลาง แลวนำไปสกัดน้ำกาแฟและ

ทดสอบคุณภาพดานตางๆ พบวา เมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น ปริมาณของแข็งที่ละลายไดใน

น้ำกาแฟ คา pH และคา TDS ในน้ำกาแฟจะเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 2) ซึ่งแสดงใหเห็นวาความเปนกรด

ในน้ำกาแฟจะลดลงและในขณะเดียวกันปริมาณน้ำตาลและความเขมขนของกาแฟจะเพิ่มมากขึ้น

เมื่อระยะเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น เนื่องจากยีสตผลิตเอนไซมเพื่อชวยยอยเพกตินที่พบในเมือกของ

เมล็ดกาแฟ ทำใหเกิดสารประกอบที่มีขนาดเล็กลงและเมื่อผานกระบวนการคั่วทำใหกลใกการ

เกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ความรอนจะทำใหเมล็ดกาแฟเปลี่ยนเปนสีน้ำตาลซึ่งเกิดจาก

ปฏิกิริยาทางเคมีที่ซับซอน ทำใหสารประกอบบางชนิดสลายตัวและเปลี่ยนแปลงสารประกอบบาง

ชนิดใหเปนสารประกอบใหมขึ้นมา และกรดยังมีบทบาทสำคัญในการสรางรสชาติซึ่งจะมีความไวตอ

ความรอนทำใหสารที่เปนกรดบางชนิดลดลง สงผลใหความเปนกรดของกาแฟลดลง ในขณะที่

ปริมาณน้ำตาลและความเขมขนของกาแฟเพ่ิมมากขึ้น (ภัทระ ตันไพบูลย, 2566) 

 

 

 

 

ชุดควบคุม หมักยีสตนาน 

18 ชั่วโมง 

หมักยีสตนาน 

24 ชั่วโมง 

 

หมักยีสตนาน 

30 ชั่วโมง 
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ตารางที่ 2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได คา pH และคา TDS ของกาแฟในระยะเวลาการหมัก 

 จากการประเมินทางดานประสาทสัมผัสโดยใชวิธี Multi sample different test (ตาราง

ที่ 3) พบวา ในระยะเวลาการหมักที่เพ่ิมขึ้นความเปรี้ยวของกาแฟจะลดลง และในขณะเดียวกนักลิน่ 

ความขม และความเขมขนของกาแฟจะเพิ่มขึ้น  และจากการประเมินคุณภาพทางดานประสาท

สัมผัสโดยใชแบบทดสอบ 9-point hedonic scale (ตารางที ่ 4) พบวา ในการหมักกาแฟที่

ระยะเวลา 30 ชั่วโมง ไดคะแนนความชอบลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมมาก

ที่สุด ซึ่งรสชาติของกาแฟหมักดวยยีสตมีความเปรี้ยวลดลง แตจะมีกลิ่นที่เพ่ิมขึ้น ซึ่งแสดงใหเห็นวา

ระยะเวลาในการหมักที่เพิ่มขึ้นมีอิทธิพลผลอยางมากตอรสชาติของกาแฟ ดังนั้นไดคัดเลือกกาแฟที่

หมักดวยยีสตในระยะเวลา 30 ชั่วโมงมาศึกษาในขั้นตอนตอไป 

ตารางที่ 3 ผลประเมนิคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสแบบ Multi sample different test 

a-dMean คาที่มีตัวอักษรตางกันในคอลัมภเดียวกันจะมคีวามแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 

ตัวอยาง ปริมาณของแข็งที่ละลายได 

(๐Brix) 
pH %TDS 

control 2.77 2.20 5.26 

18 ชั่วโมง 3.36 2.68 5.27 

24 ชั่วโมง 3.69 2.96 5.31 

30 ชั่วโมง 4.21 3.38 5.40 

คุณลกัษณะ 
ระยะเวลาในการหมัก 

control 18 ชั่วโมง 24 ชั่วโมง 30 ชั่วโมง 

กลิ่น 8.69 ± 4.05a 9.73 ± 3.13a 6.63 ± 3.26a 9.19 ± 4.14a 

กลิ่นรส 9.66 ± 2.65a 9.40 ± 2.95a 8.20 ± 2.86a 9.11 ± 3.86a 

ความเปรี้ยว 8.61 ± 5.10a 8.33 ± 4.83a 8.17 ± 3.76a 6.36 ± 2.79a 

ความขม 7.84 ± 4.49a 7.66 ± 2.92a 7.36 ± 2.66a 10.69 ± 3.23a 

body 7.48 ± 3.38a 7.94 ± 3.96a 7.77 ± 2.87a 9.89 ± 2.87a 
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ตารางที่ 4 ผลประเมนิคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสแบบประเมินความชอบ 9 ระดับ 

a-dMean คาที่มีตัวอักษรตางกัน 

 

4.2 ศึกษาระดับการคั่วที่เหมาะสมสำหรับกาแฟโรบัสตาที่ผานกระบวนการหมัก 

 จากการศึกษาระดับของการคั่วกาแฟที่เหมาะสมทั้ง 3 ระดับ ไดแก คั่วออน คั่วกลาง และ

คั่วเขม พบวา หลังผานการคั่วเมล็ดกาแฟทั้ง 3 ระดับ เมล็ดกาแฟคั่วมีความชื้นลดลง ในขณะที่คา

น้ำอิสระ (Aw) เพิ่มขึ้นตามลำดับ แสดงดังตารางที่ 5 

ตารางที่ 5 คาความชื้นและคาน้ำอิสระ(Aw) ในระดับการคั่ว 

a-dMean คาที่มีตัวอักษรตางกันในคอลัมภเดียวกันจะมคีวามแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 

 จากการทดลองนำเมล็ดกาแฟคั ่วทั ้ง 3 ระดับ มาชงดวยเครื่องชง Espresso machine

พบวา เมื่อระดับของการคั่วที่เพิ่มขึ้น ปริมาณของแข็งที่ละลายได คา pH และคา TDS ในน้ำกาแฟ

จะเพ่ิมขึ้นตามลำดับ (ตารางที่ 6) เนื่องจากในระหวางกระบวนการคั่วกาแฟจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมี

ที่ซับซอนขึ้น เชน ปฏิกิริยา Maillard reaction, Caramelization และ ปฏิกิริยา Degradation 

คุณลกัษณะ 
ระยะเวลาในการหมัก 

control 18 ชั่วโมง 24 ชั่วโมง 30 ชั่วโมง 

ลักษณะปรากฎ 7.57 ± 0.98b 7.29 ± 0.76ab 6.57 ± 0.97a 7.86 ± 0.70a 

สี 6.86 ± 1.34ab 7.57 ± 0.97a 6.28 ± 0.96b 7.71 ± 0.76a 

กลิ่น 7.86a ± 1.07a 6.43 ± 1.13b 6.86 ± 1.07ab 7.86 ± 0.90a 

รสชาต ิ  7.00 ± 1.00ab 6.57 ± 1.62ab 5.86 ± 1.21b 8.00 ± 1.00a 

ความชอบรวม 7.29 ± 0.95ab 7.14 ± 1.35ab 6.14 ± 0.90b 8.00 ± 1.00a 

ระดบัการคัว่ คาความชืน้ Aw 

คั่วออน 1.38±0.40 a 0.45±0.04 a 

คั่วกลาง 1.34±0.17 a 0.48±0.03 a 

คั่วเขม 1.22±0.19 a 0.49±0.01 a 
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ของไตรโกนีลลีน เปนตน ปฏิกิริยาเหลานี้ทำใหเกิดสารประกอบที่ใหกลิ่นและรสชาติของกาแฟ 

กาแฟที่ผานการคั่วที่แตกตางกันจะใหกลิ่นหอม รสชาติ และลักษณะปรากฎที่แตกตางกันซึ่งเปน

เอกลักษณเฉพาะ (ปยะมาศ ชวงวาณิต และคณะ, 2547) โดยการคั่วที่เขมขึ้นจะมีการปลอยสารที่

เปนกรดออกจากเมล็ดกาแฟมากขึ้น ทำใหเกิดการแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีในเมลด็

กาแฟ ซึ่งความเปนกรดของกาแฟจะลดลงเมื่อระดับการคั่วเพ่ิมไปยังระดับที่เขมขึ้น โดยในกาแฟคั่ว

ระดับออนจะยังมีความเปนกรดอยูมาก ทำใหกาแฟมีความเปรี้ยวและรสฝาดอยู และเมื่อมีการคั่วที่

เขมขึ้นกาแฟจะมีความหวานเพิ่มขึ้น รสเปรี้ยวของกาฟจะหายไปเกือบหมดทำใหไดกลิ่นหอมและ 

Body ของกาแฟที่ชัดเจนมากขึ้น (Abubakar และคณะ, 2019) 

ตารางที่ 6 ปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และคาTDS ของกาแฟในระดับการ

คั่ว 

  

 จากการประเมินทางดานประสาทสัมผัสโดยใชวิธี Multi sample different test (ตารางที่ 

7) พบวา ในกาแฟคั่วระดับกลางและเขมมีความเปรี้ยวและกลิ่นเปรี้ยวที่นอยลง แตในขณะเดียวกัน

มีกลิ่นไหม กลิ่นรสกาแฟ ความขมและความเขมขนของกาแฟเพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสำคัญ (p<0.05)  

 

 

 

 

ตัวอยาง ปริมาณของแข็งที่ละลายได 

(๐Brix) 
pH %TDS 

คั่วออน 2.61 5.46 2.07 

คั่วกลาง 3.45 5.50 2.76 

คั่วเขม 3.86 5.80 3.09 
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ตารางที่ 7 ผลประเมนิคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสแบบ Multi sample different test ของ

ระดบัการคัว่ 

a-dMean คาที่มีตัวอักษรตางกันในคอลัมภเดียวกันจะมคีวามแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 

 จากการประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสโดยใชแบบทดสอบ 9-point hedonic 

scale (ตารางที่ 8) พบวา ในดานลักษณะปรากฏ และสีไดคะแนนความชอบมากที่สุดในกาแฟคั่ว

ระดับเขม กลิ่น กลิ่นรส และความชอบรวมไดคะแนนมากที่สุดในกาแฟคั่วกลาง ดั้งนั้นไดคัดเลือก

กาแฟที่ระดับคั่วกลางและคั่วเขมไปศึกษาในขั้นตอนตอไป 

ตารางที่ 8 ผลประเมนิคุณลกัษณะทางประสาทสัมผัสแบบความชอบ 9 ระดับในระดับการคัว่ 

a-dMean คาที่มีตัวอักษรตางกันในคอลัมภเดียวกันจะมคีวามแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 

 

 

คุณลักษณะ คั่วออน คั่วกลาง คั่วเขม 

สี 4.50±0.80c 7.83±0.58b 12.27±0.15a 
กลิ่นเปรี้ยว 6.87±3.92a 4.43±2.72a 3.90±1.39a 

กลิ่นไหม 2.64±2.45a 3.73±3.46a 7.33±2.34a 

กลิ่นรสกาแฟ 6.54±2.23b 8.28±1.36ab 8.89±2.80a 

ความเปรี้ยว 8.73±2.99a
 7.32±2.80a 2.99±2.36b 

ความขม 4.91±3.28b 6.98±2.19b 11.13±1.57a 

body 6.44±3.85a 7.67±0.91a 8.88±3.52a 

คุณลักษณะ คั่วออน คั่วกลาง คั่วเขม 

ลักษณะปรากฏ 6.78 ± 0.67b 7.00 ± 0.87b 8.33 ± 0.71a 

สี 6.44 ± 0.88b 7.00 ± 1.22b 8.22 ± 0.67a 

กลิ่น 6.67 ± 1.00b 7.89 ± 1.17a 7.67 ± 1.00ab 

รสชาติ 6.44 ± 1.01b 8.00 ± 1.12a 7.67 ± 0.71a 

ความชอบรวม 6.44 ± 0.73b 7.78 ± 1.30a 7.77 ± 0.66a 
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4.3 ศึกษาการปรุงผสมการแฟโรบัสตา 

 จากการทดลองในการปรงุผสมกาแฟใน 4 อัตราสวนดังนี้ 100:0, 75:25 50:50 และ 25:75 

พบวา เมื่อปริมาณของกาแฟในระดับคั่วเขมเพิ่มขึ้นทำใหปริมาณของแข็งที่ละลายได (๐Brix) และ 

TDS มีคาเพิ่มสูงขึ้น และความเปนกรดของกาแฟจะลดลงตามลำดับ ดังนั้นจะเห็นไดวาระดับของ

การคั่วมีอิทธิพลอยางมากตอปริมาณของแข็งที่ละลายไดและความเปนกรดของกาแฟ (ตารางที่ 9) 

เนื่องจากความรอนจะทำใหคารโบไฮเดรตเชิงซอนขนาดใหญแตกตัวเปนโมเลกุลน้ำตาลขนาดเล็ก

กว า ซ ึ ่งสามรถละลายน้ำได และรับร ู ระดับความหวานของกาแฟไดเพิ ่มข ึ ้น ซ ึ ่งปฏิก ิร ิยา 

Caramelized ชวยใหกาแฟมีกลิ่นหอมหวานมากขึ้น และปฏิกิริยานี้จะดำเนินไปเรื่อยๆ จนกระทั่ง

สิ้นสุดกระบวนการคั่ว (ภัทระ ตันไพบูลย, 2566) 

ตารางที่ 9 ปริมาณของแข็งที่ละลายได คาความเปนกรด-ดาง และคาTDS กาแฟปรุงผสม 

อัตราสวน 

คั่วกลาง : คั่วเขม 

ปริมาณของแข็งที่ละลายได 

(๐Brix) 

pH %TDS 

100 : 0 3.94 5.62 3.16 

75 : 25 4.14 5.69 3.32 

50 : 50 4.48 5.70 3.60 

25 : 75 4.66 5.79 3.75 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 กาแฟปรุงผสมในอัตราสวนตางๆ 

 100:0            75:25         50:50         25:75 
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 จากการประเมินทางดานประสาทสัมผัสโดยใชวิธี Multi sample different test  (ตาราง

ที่ 10) พบวา เมื่อสวนผสมของกาแฟที่คั่วระดับเขมเพิ่มขึ้น ทำใหมีผลตอสีและกลิ่นไหม เนื่องจาก

การใหความรอนที่นานขึ้นสงผลใหเมล็ดกาแฟมีสีและกลิ่นไหมที่เพิ่มขึ้น เมื่อหลังจากการบดและ

สกัดน้ำกาแฟแลวทำใหกาแฟมีความเขมขนที่มากกวา และจากการนำกาแฟในแตละอัตราสวนมา

ประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสโดยใชแบบทดสอบ 9-point hedonic scale (ตารางที่ 11) 

พบวา กาแฟปรุงผสมในแตละอัตราสวนไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (P<0.05) 

 

ตารางที่ 10 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบ Multi sample different test ของ

กาแฟปรุงผสม 

a-dMean คาที่มีตัวอักษรตางกันในคอลัมภเดียวกันจะมคีวามแตกตางทางสถิติ (P<0.05) 

คุณลกัษณะ 

อัตราสวน 

คั่วกลาง : คั่วเขม 

100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 

สี 9.83 ± 2.92b 7.33 ± 2.28ab 10.02 ± 2.49ab 10.52 ± 1.78a 

กลิ่นเปรี้ยว 4.79 ± 2.83a 6.83 ± 3.68a 5.80 ± 2.42a 6.76 ± 3.15a 

กลิ่นไหม 4.27 ± 2.26b 6.11 ± 3.68ab 8.89 ± 3.41a 8.91 ± 3.29a 

กลิ่นรสกาแฟ 8.49 ± 3.99a 8.13 ± 2.56a 9.14 ± 2.81a 9.83 ± 2.80a 

ความเปรี้ยว 6.27 ± 2.40a 8.40 ± 3.71a 6.03 ± 3.30a 7.46 ± 3.85a 

ความขม 11.26 ± 2.47a 8.63 ± 3.14a 10.49 ± 3.82a 11.09 ± 2.80a 

Body 10.54 ± 3.13a 7.61 ± 3.18a 8.00 ± 3.82a 9.50 ± 3.88a 
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ตารางที่ 11 ผลประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสแบบความชอบ 9 ระดบัของกาฟปรุงผสม  

a-dMean คาที่มีตัวอักษรตางกันในคอลัมภเดียวกันจะมคีวามแตกตางทางสถิติ (P<0.05)  

คุณลักษณะ 

อัตราสวน 

คั่วกลาง : คั่วเขม 

100 : 0 75 : 25 50 : 50 25 : 75 

ลักษณะปรากฏ 7.86 ± 0.38a 7.28 ± 0.76a 7.85 ± 1.21a 8.00 ± 0.57a 

สี 7.57 ± 0.53a 7.28 ± 0.95a 7.57 ± 1.13a 8.00 ± 1.00a 

กลิ่น 7.43 ± 0.53a 7.43 ± 0.95a 7.15 ± 1.21a 7.71 ± 1.38a 

รสชาต ิ 7.29 ± 0.95a 6.85 ± 0.38a 7.00 ± 1.00a 7.29 ± 1.12a 

ความชอบรวม 7.29 ± 0.49a 7.43 ± 0.79a 7.43 ± 1.13a 7.57 ± 1.27a 
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บทที่ 5 

สรุป 

 การหมักกาแฟเปนอีกหนึ่งวิธีสำคัญของกระบวนการแปรรูปกาแฟ ซึ่งนอกจากการหมักจะ

ชวยกำจัดเมือกของเมล็ดกาแฟแลว หากมีการควบคุมที่ดีจะทำใหเกิดกลิ่นและรสชาติที่ดี และหาก

ควบคุมการหมักไมเหมาะสม ก็จะทำใหเกิดกลิ่นและรสชาติที ่ไมพึงประสงค จากการศึกษา

กระบวนการหมักกาแฟดวยยีสต ทำใหกาแฟมีกลิ่นรส รสชาติ และ Body ที่ดีเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจาก

ยีสตใชน้ำตาลในการเจริญเติบโตและชวยผลิตเอนไซมเพื่อยอยเพกตินที่พบในเมือกของเชอรี่กาแฟ 

ทำใหกาแฟเกิดความหวานมากขึ้นเมื่อผานการการคั่ว และระดับของการคั่วที่เหมาะสมจะอยูใน

ระดับคั่วกลางและคั่วเขม โดยในอัตราการปรุงผสมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ 

 
 

ขอเสนอแนะ 

ขอเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช 

 ขอมูลจากงานวิจัยนี้ไดถูกนำไปใชถายทอดองคความรูแกพื้นที่ชุมชนคลองหอยโขง จังหวดั

สงขลา เปนชองทางในการพัฒนากาแฟโรบัสตาใหมกีลิน่รสทีด่ขีึ้นเพ่ือเพิ่มมูลคาใหกับกาแฟ  

 

ขอเสนอแนะในการศึกษาคร้ังตอไป 

 ในการศกึษาขัน้ตอไป สามารถเพ่ิมระยะเวลาในการหมักเพ่ิมขึ้นได เพ่ือเพ่ือเปรียบเทียบให

เห็นความเหมือนหรือแตกตางของระยะเวลาที่สงผลตอกาแฟ
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ภาคผนวก ก. 

ข้ันตอนการหมักกาแฟดวยยีสต 

 
1.คัดเลือกเชอรีก่าแฟ 

 
2.นำเชอรีม่าสแีบบเปยก 

 
3.แบงออกเปน 4 สวน 

 
4.เติมนำ้และเชื้อยีสต 

 
5.ปดแร็ปใหสนิท 

 
6.หมักทิ้งไว 

 
7.เมื่อครบเวลานำมา 

ลางน้ำใหสะอาด 

 
8.ตากใหแหง 

 
9.กะเทาะกะลา 

 

 
10. Green beans 

 
11.นำเมล็ดกาแฟไปคัว่ 

 
12.เมล็ดกาแฟคั่ว 

 

       

       



26 
 

 
 

ภาคผนวก ข. 

แบบประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส     

ข. 1 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ (Multi-Sample difference test) ของ

ผลิตภณัฑกาฟหมักยีสต 

ช่ือผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑกาแฟหมักดวยยีสต 

ช่ือผูทดสอบ ............................................................................ วันที่........................ เวลา......................... 

คําช้ีแจง : กรณุาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวขีดเสนตั้งฉากกับเสนคะแนน ของแตละคณุลักษณะ

ทางประสาทสัมผสัตามความรูสึกของทาน พรอมทั้งระบุรหัสตัวอยางเหนือเสน และกรณุาบวนปากทุกครั้ง

กอนประเมินแตละตัวอยาง 
 

1. กลิ่น 

 

นอย                                                                                                                  มาก 

2. กลิ่นรส 

 

นอย                                                                                                                  มาก  

3. ความเปรี้ยว 

 

เปรี้ยวนอย                                                                                                   เปรี้ยวมาก 

4. ความขม 

 

ขมนอย                                                                                                           ขมมาก 

5. Bodyกาแฟ 

 

มbีodyนอย                                                                                                มีbodyมาก 
 

 

ขอเสนอแนะ

......................................................................................................................................................... 
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ข. 2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 

Hedonic Scale) ผลิตภัณฑกาแฟหมักดวยยีสต 

ชื่อผลติภัณฑ ผลิตภัณฑกาแฟหมักดวยยีสต 

ชื่อผูทดสอบ………………………………………………………… วันที…่………………….เวลา………………………. 

คำชี้แจง : กรุณาประเมินตวัอยางที่เสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรูสึกของทานมากที่สุด กรุณาบวนปากทุกครั้งกอนประเมินแตละตวัอยาง 

กำหนดให 9 = ชอบมากที่สดุ 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 

 

คุณลกัษณะ 

คะแนนความชอบ  

รหัส

........................ 

รหัส

.......................... 

รหัส

......................... 

รหัส

......................... 

ลักษณะปรากฏ     

สี     

กลิ่น     

รสชาต ิ     

ความชอบรวม     

ขอเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือ 
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ข. 3 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ (Multi-Sample difference test) ของ

ผลิตภณัฑกาฟหมักยีสต 

ช่ือผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑกาแฟหมักยีสต 

ช่ือผูทดสอบ ............................................................................ วันที่........................ เวลา......................... 

คําช้ีแจง : กรณุาประเมินตัวอยางท่ีเสนอใหจากซายไปขวา แลวขีดเสนตั้งฉากกับเสนคะแนน ของแตละคณุลักษณะ

ทางประสาทสัมผสัตามความรูสึกของทาน พรอมทั้งระบุรหัสตัวอยางเหนือเสน และกรณุาบวนปากทุกครั้ง

กอนประเมินแตละตัวอยาง 

1. สี 

 

น้ำตาลออน                                                                                                  น้ำตาลเขม 

2. กลิ่นเปรี้ยว 

 

นอย                                                                                                                  มาก 

3. กลิ่นไหม 

 

นอย                                                                                                                  มาก 

4. กลิ่นรสกาแฟ 

 

นอย                                                                                                                  มาก 

5. ความเปรี้ยว 

 

เปรี้ยวนอย                                                                                                  เปรี้ยวมาก 

6. ความขม 

 

ขมนอย                                                                                                           ขมมาก 

7. Bodyกาแฟ 

 

มbีodyนอย                                                                                                มีbodyมาก 

 



29 
 

 
 

ข. 4 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 

Hedonic Scale) ผลิตภัณฑกาแฟหมักดวยยีสต 

ชื่อผลติภัณฑ ผลิตภัณฑกาแฟหมักดวยยีสต 

ชื่อผูทดสอบ………………………………………………………… วันที…่…………………….. 

เวลา……………………….. 

คำชี้แจง : กรุณาประเมินตวัอยางที่เสนอใหจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรูสึกของทานมากที่สุด กรุณาบวนปากทุกครั้งกอนประเมินแตละตวัอยาง 

กำหนดให 9 = ชอบมากที่สดุ 6 = ชอบเล็กนอย 3 = ไมชอบปานกลาง 

 8 = ชอบมาก 5 = เฉยๆ 2 = ไมชอบมาก 

 7 = ชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 

 

คุณลกัษณะ 
คะแนนความชอบ 

รหัส........................ รหัส.......................... รหัส......................... 

ลักษณะปรากฏ    

สี    

กลิ่น    

รสชาต ิ    

ความชอบรวม    

ขอเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือ 
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