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การศึกษาพบวาลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบทั้ง 5 แหลงมีความใกลเคียงกัน กาแฟตากมีปริมาณ
คาเฟอีนมากที่สุด ลักษณะกลิ่นกาแฟพบวาเมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญา แพร และตาก มีกลิ่นคาราเมล สวน
เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลและบานดานมีกลิ่นเนยถ่ัว และอัลมอนด ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพพบวาเมล็ด
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องศาเซลเซียส โดยกาแฟที่ชงงายที่จะสุดคือกาแฟจากแพร รองลงไปไดแกกาแฟอุตรดิตถทุกตัวอยาง จุดเดน
ของเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาจังหวัดอุตรดิตถน้ันเปนกาแฟที่ชงไดงาย รสชาติละมุน มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และมี
สารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูง 
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Abstracts 
 

The objective of this research is to study the physical characteristics, Chemical 
composition, coffee aroma and bioactivity of robusta coffee beans cultivated in agroforestry 
ecosystems in Uttaradit province. The robusta coffee beans consisting of 3 agroforestry 
ecosystem areas which are 1. Mae–pool Subdistrict, Lap–Lae District, Uttaradit Province (Lap–
Lae coffee), 2. Ban Dan Na Kham Subdistrict, Mueang District, Uttaradit Province (Ban–Dan 
coffee), and 3. Nang–Phaya Subdistrict, Tha–Pla District, Uttaradit Province (Nang–Phaya 
coffee). And compare those components with Robusta coffee varieties from other sources 
with similar terrains, such as robusta coffee from Phrae province (Phrae coffee) and Tak 
province (Tak coffee). The results showed that the physical characteristics of the 5 raw coffee 
beans were similar and the coffee from Tak has the most caffeine content. The coffee aroma 
found that the roasted coffee beans of Nang–Phaya, Phrae, and Tak have caramel smells. The 
Roasted Coffee of Lap–Lae and Ban–Dan smelled of peanut butter and almonds, respectively. 
The bioactive substances found that the Nang–Phaya coffee had the highest amount of total 
phenolic and flavonoid. The roasted coffee of Ban–Dan has the highest antioxidant activity. 
The optimum temperature range for brewing coffee is just about 60–90 degrees Celsius. The 
easiest coffee to brew is coffee from Phrae, next is Uttaradit coffee for every sample. The 
distinctive characteristics of robusta coffee beans in Uttaradit province are coffee that is easy 
to brew, mild flavor, unique aroma and have a high amount of antioxidants and antioxidant 
activity. 
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4.9 ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดและปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดในเมล็ดกาแฟค่ัวของทัง้ 

5 แหลง 
26 

4.10 รอยละความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอสิระ ABTS และ DPPH ของเมล็ด
กาแฟค่ัว 

28 

4.11 คาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟทั้ง 5 แหลงที่อุณหภูมิ 50–90 องศาเซลเซียส 29 
4.12 รสชาติของนํ้ากาแฟทั้ง 5 แหลงที่อุณหภูมิ 50–90 องศาเซลเซียส 29 
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ภาพที ่  หนา 
2.1 ลักษณะของเมล็ดกาแฟพันธุอาราบิกาและโรบัสตา 7 
2.2 โครงสรางทางเคมีของคาเฟอีน (C8H10N4O2) 9 
2.3 โครงสรางทางเคมีของกรดคลอโรจีนิก (C16H18O9) 10 
2.4 โครงสรางทางเคมีของไตรโกนิลีน (C7H7NO2) 10 
2.5 โครงสรางของสารประกอบฟนอลิก 11 
3.1 พื้นที่ศึกษาวิจัยสํารวจกาแฟพันธุโรบสัตาในระบบนิเวศวนเกษตร พื้นที่ทิวเขาผปีน

นํ้าตะวันออก จังหวัดอุตรดิตถ 
15 

4.1 ลักษณะพื้นที่วนเกษตรตําบลแมพลู อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ 19 
4.2 ลักษณะตนกาแฟ (ซาย) และเมล็ดกาแฟดิบ (ขวา) ในพื้นทีว่นเกษตรตําบลแมพลู 

อําเภอลบัแล จงัหวัดอุตรดิตถ 
20 

4.3 ลักษณะพื้นที่วนเกษตรตําบลบานดานนาขาม อําเภอลับเมือง จังหวัดอุตรดิตถ 20 
4.4 ลักษณะพื้นที่วนเกษตรตําบลนางพญา อําเภอทาปลา จงัหวัดอุตรดิตถ 21 
4.5 ลักษณะของผลเมล็ดกาแฟดิบ 22 

 

 


