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บทท่ี  4 

ผลและอภิปรายผลการศึกษา  

 

กิจกรรมท่ี 1 การศึกษาประสิทธิภาพการผลิตกาแฟในระบบวนเกษตร  

ตามวัตถุประสงคขอท่ี 1 เพื่อศึกษารูปแบบการผลิตกาแฟคุณภาพในระบบวนเกษตรจังหวัดอุตรดิตถ 

การทดลองท่ี 1 การศึกษาระบบการปลูกรวมกับการไวกิ่งหลักตอผลผลิตกาแฟโรบัสตา 

จากการสํารวจแปลงปลูกกาแฟของเกษตรกรใน อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ เพื่อเก็บขอมูลการผลติ

กาแฟในระบบวนเกษตร พบวาเกษตรกรนิยมปลูกกาแฟแซมระหวางตนไมผลหลัก ไดแก ทุเรียน  ลางสาด  

ลองกอง โดยปลูกเปนไมระดับที่ 3 ในระบบวนเกษตร เพื่อใชพื้นที่วางในสวนระหวางไมผลหลักยังไมโตเต็มที่  

มีที่ปลูกมานานแลวและเพิ่งเริ่มปลูก  พบตนใหผลผลิตต้ังแตอายุ 3 ป จนกระทั่งตนอายุมากกวา 60 ป  สวน

ใหญขาดการดูแลรักษาตนกาแฟ ไมมีการใหนํ้า ไมมีการตัดแตงกิ่งและใหปุย มีขนาดตนเพิ่มข้ึนตามอายุในดาน

ขนาดเสนผานศูนยกลางลําตน ความสูง และความกวางทรงพุม ลักษณะการใหผลผลิตพบวาสูงสุดเมื่ออายุตน

ประมาณ 7 ถึง 8 ป มีจํานวนกิ่งแขนงที่ติดผล จํานวนขอตอกิ่ง (สามารถใหผลได) จํานวนกลุมผลตอกิ่ง และ

จํานวนผลตอกลุมมากที่สุด ในขณะที่ตนกาแฟที่มีอายุมากกวา 8 ป ใหลักษณะทางกายภาพผลผลิตดีที่สุด

กลาวคือ ผลสดมีขนาดใหญ ใหนํ้าหนักกาแฟแหง และกาแฟสารมากที่สุด  ในดานผลผลิตพบวาตนกาแฟให

ผลผลิตสูงข้ึนตามขนาดตนและอายุโดยใหผลผลิตสูงในชวงอายุ 7 ถึง 8 ป โดยผลผลิตกาแฟจังหวัดอุตรดิตถมี

ปริมาณคาเฟอีนในกาแฟสารที่เก็บจากผลที่สุกแดงเต็มที่อยูระหวาง 1.43 ถึง 1.62 เปอรเซ็นต ดังแสดงในภาพ

ที่ 7 และ ตารางที่ 1  

 

 

ภาพท่ี 7 การผลิตกาแฟในระบบวนเกษตร อําเภอลบัแล จังหวัดอุตรดิตถ 
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ตารางท่ี 1  ลักษณะตนและผลผลิตกาแฟอายุตางๆ ในระบบวนเกษตรจังหวัดอุตรดิตถ 

ลักษณะ อายุตนกาแฟ (ป) 
3 ถึง 4 5 ถึง 6 7 ถึง 8 มากกวา 8 

เสนผานศูนยกลาง 
ลําตน (ซม.)  5.92±1.46   12.64±4.06   9.85±1.48   20.31±3.23  
ความกวางทรงพุม (ม.)  2.38±0.41   3.74±0.59   3.3±0.42   5.41±1.04  
ความสูงตน (ม.)  2.29±0.45   3.25±0.38   3.10±0.57   4.55±1.04  
กิ่งแขนงติดผล (รอย
ละ)   20.16±11.51   28.14±10.34   40.95±7.99   27.89±18.01  
ความยาวกิ่งแขนง 
(ซม.)  71.59±16.67   69.51±11.7   81.75±10.54   66.46±7.96  
จํานวนขอตอกิ่ง  9.06±3.40   8.72±2.06   12.00±1.70   6.96±1.29  
ความยาวปลอง (ซม.)  7.49±3.08   8.33±1.98   6.85±0.07   9.80±1.90  
จํานวนกลุมผลตอกิ่ง  3.08±0.86   3.81±1.40   6.65±0.49   3.13±0.86  
จํานวนผลตอกลุม  11.05±5.39   10.53±2.60   14.25±2.19   8.36±5.77  
ผลเสียลอยนํ้า (รอยละ)  6.79±5.07   6.95±4.61   4.50±0.71   7.61±5.79  
นํ้าหนักผลกาแฟสุก 
(ก.)  1.03±0.25   1.08±0.21   0.95±0.07   1.10±0.23  
นํ้าหนักแหงผล (รอย
ละ)  36.62±8.92   41.43±10.46   39.75±0.21   38.09±2.08  
นํ้าหนักเปลอืก (รอย
ละ)  46.25±4.32   49.33±4.51   47.48±6.22   37.11±10.70  
นํ้าหนักผลแหง 100 
ผล  46.81±11.51   44.13±10.67   38.05±4.92   48.48±14.11  
นํ้าหนักกาแฟสาร 100 เมล็ด  14.58±3.38   13.76±2.46   12.58±1.15   15.33±3.34  
ปริมาณผลผลิตตอตน (ก.) 

 641.43±481.46  1,866.13±1408.83  5,488.20±1648.55  
 

1,457.11±1271.74  
ปริมาณผลแหงตอตน (ก.)  211.91±152.71   855.49±889.84   2,183.95±666.83   623.56±460.08  
ปริมาณกาแฟสารตอตน 
(ก.)  116.10±86.45   422.59±415.12   1,167.84±486.04   387.54±264.49  
ปริมาณคาเฟอีน (มก./
กก.) 16,149.70±2,840.96  14,327.98±1,632.21  15,826.24±1,441.78  16,169.06±3,709.49  

ศึกษาเปรียบเทียบรูปแบบการปลูกกาแฟโดยใชการวางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล มี 2 ปจจัย 

ไดแก 1) ระบบการปลูก 2 รูปแบบ ไดแก การปลูกแบบเชิงเด่ียวกลางแจงไดรับแสงตลอดวัน  และการปลูก

รวมกับไมใหญ/ไมผลในระบบวนเกษตรไดรับความเขมแสงเฉลี่ยตลอดวันประมาณรอยละ 67 และ 2) การไว

กิ่งหลัก (กิ่งต้ัง) ที่แตกตางกัน 2 รูปแบบ ไดแก การไวกิ่งตามคําแนะนํา (จํานวน 1 ถึง 5 กิ่ง) และ การไวกิ่ง

มากกวาคําแนะนํา (มากกวา 5 กิ่ง)  ไดผลดังน้ี 
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1.1 ปริมาณธาตุอาหารในดิน  

รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร และการมีปริมาณ

กิ่งหลักบนตนแตกตางกันไมมีผลกับลักษณะทางเคมีของดิน ดานคา pH และคา EC และไมมีผลกับปริมาณ

อินทรียวัตถุ ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียมในดิน ดังแสดงในตารางที่ 2 และ 3 ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับคา

มาตรฐานธาตุอาหารในดินสําหรับการปลูกกาแฟของ กรมสงเสริมการเกษตร (2557) พบวาคาความเปนกรด-

ดางของดินอยูในระดับที่เหมาะสม คา EC อยูในเกณฑตํ่ามาก มีปริมาณอินทรียวัตถุในดินปานกลางอยูระหวาง 

1.36 ถึง 1.75 เปอรเซ็นต โดยที่คามาตรฐานรายงานวาควรมีปริมาณอินทรียวัตถุระหวาง 2.5 ถึง 3 เปอรเซน็ต 

ปริมาณฟอสฟอรัสและโพแทสเซียม อยูระหวาง  6.92 ถึง 18.07 และ 86.93 ถึง 141.20 mg/kg ตามลําดับ

ในขณะที่คามาตรฐานรายงานวาควรมีปริมาณฟอสฟอรัสและโพแทสเซียม อยูระหวาง  30 ถึง 40 และ 100 

ถึง 130 mg/kg ตามลําดับ  และยังพบอีกวาปริมาณธาตุอาหารในดิน 3 ชนิดน้ีไมมีความสัมพันธกับลักษณะ

การใหผลผลิต และผลผลิตกาแฟ 

1.2 ลักษณะตนกาแฟ  

 รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร และการมีปริมาณ

กิ่งหลักบนตนแตกตางกันไมมีผลกับความสูง ทรงพุม ขนาดเสนผานศูนยกลางลําตน และพื้นที่ผิวทรงพุมกาแฟ  

แตมีแนวโนมวาตนกาแฟที่ปลูกแบบวนเกษตรใหพื้นที่ผิวทรงพุมมากกวา และหากวามีจํานวนกิ่งหลักนอยให

พื้นที่ผิวทรงพุมมากกวาเชนเดียวกัน ดังแสดงในตารางที่ 4 

1.3 ลักษณะก่ิงแขนง และลักษณะการใหดอกผลของก่ิงแขนง 

 รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร และการมีปริมาณ

กิ่งหลักบนตนแตกตางกันไมมีผลกบัลักษณะกิง่แขนงที่แตกจากกิ่งหลักของตนกาแฟ ในดานความยาวกิ่งแขนง

ที่ใหผล จํานวนขอตอกิง่ จํานวนใบตอกิ่ง และความยาวปลองอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังแสดงในตารางที่ 5  

ในขณะที่การไวกิ่งหลักมีผลกบัอัตราสวนจํานวนกิ่งแขนงตอกิ่งหลักอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ พบวาตน

กาแฟที่ไวกิ่งหลัก 1 ถึง 5 กิ่ง  มีการแตกกิ่งแขนงออกจากกิ่งหลักไดมากกวา ในขณะที่รูปแบบการปลูกและการ

มีปรมิาณกิ่งหลกับนตนแตกตางกันไมมผีลกบัการติดดอกและผลของกิง่แขนง ดังแสดงในตารางที่ 6 

ตารางท่ี 2  ลักษณะทางเคมีของดินบรเิวณชายพุมตนกาแฟที่มีรปูแบบการปลกูและการไวกิ่งหลกัตางกัน 

ปจจัย  pH (1:1) EC (mS/cm) 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 6.04±0.49 0.05±0.02 

 วนเกษตร 6.01±0.47 0.04±0.02 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 6.11±0.48 0.05±0.02 

 มากกวา 5 5.92±0.46 0.04±0.01 
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A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 

 

6.18±0.52 0.05±0.03 

 มากกวา 5 5.95±0.48 0.05±0.01 

วนเกษตร 1 ถึง 5 6.07±0.48 0.05±0.02 

 มากกวา 5 5.87±0.49 0.04±0.01 

    

F-Test รูปแบบ ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns 

C.V.(%)  8.10 43.63 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

1.4 ลักษณะการใหผลผลิต 

 รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร และการมีปริมาณ

กิ่งหลักบนตนแตกตางกันไมมีผลกบัลักษณะการใหผลผลิตของกาแฟ ในดานจํานวนกลุมดอกตอกิ่ง จํานวนกลุม

ผลตอกิ่ง จํานวนผลตอกลุม และ ปรมิาณผลผลติตอตน  

ทั้งน้ีมีแนวโนมวาตนกาแฟทีป่ลกูแบบวนเกษตรจังหวัดอุตรดิตถ ที่ไดรับความเขมแสงเฉลี่ยตลอดวัน 

67 เปอรเซ็นต (สภาพรมเงา 33 เปอรเซ็นต เฉลี่ยตลอดวัน โดยที่ตนกาแฟไดรับแสงแดดในชวงเชาและไดรบั

ความเขมแสงในชวงบาย 35 เปอรเซ็นต) หรอืไดรับการตัดแตงกิ่งใหมีกิ่งหลกับนตนไมเกิน 5 กิ่ง มีแนวโนมให

ผลผลิตตอตนมากกวา เปนไปไดวาสภาพรมเงาในระบบวนเกษตรของพื้นที่ทดลองมีความเขมแสงพอเพียง

สําหรับปริมาณการใหผลผลิตของกาแฟ ดังแสดงในตารางที ่ 7 ซึ่งสอดคลองกบัที่ ณัฐวิทย และ ระวี (2562) 

รายงานวาการปลกูกาแฟโรบสัตาในสภาพรมเงา 60 เปอรเซน็ต ตนกาแฟยังคงสามารถปรบัตัวและเจรญิเติบโต

ไดดี  ในขณะที่ Soto-Pinto et al. (2000) รายงานวาการมรีมเงาไมยืนตนมากกวา 50 เปอรเซ็นต จะสงผลตอ

ผลผลิตกาแฟ เชนเดียวกบัที่ พงศกร (2559) รายงานวาการปลูกกาแฟรวมในสวนยางพาราที่มีการสองผานแสง

ไมเกิน 60 เปอรเซ็นต การเจรญิเติบโตทางลําตนดีไมเทากบัตนที่ปลูกกลางแจง ซึง่ ระวี และ ชนินทร (2558) 

ไดศึกษาการใหผลผลิตของกาแฟโรบสัตาอายุ 10 ป ที่ปลูกในสวนไมผลแบบผสมผสาน ไดแก ลองกอง ขนุน 

และทุเรียน เน่ืองจากในสภาพรมเงามีการซอนทบัของทรงพุมไมผลอื่นๆ หนาแนน และบดบงัแสง ทําใหระดับ

ความเขมแสงตํ่าตลอดวันไดรับความเขมแสงเพียง 10 ถึง 20 เปอรเซ็นต จึงใหปรมิาณผลผลิตตอตนนอยกวา

การปลูกกลางแจงมผีลผลิตเพียง 152.52 กรัม ในขณะที่ตนที่ปลกูกลางแจงใหปริมาณผลผลิตตอตน 637.79 

กรัม  แสดงใหเห็นวาความผันแปรของระดับความเขมแสงภายใตสภาพแวดลอมในสวนไมผลผสมผสานเปน

ปจจัยสําคัญที่มผีลตอลักษณะการปรับตัวของตนและผลผลติของกาแฟโรบัสตา  

ตารางท่ี 3  ปริมาณธาตุอาหารในดินบรเิวณชายพุมตนกาแฟที่มีรปูแบบการปลูกและการไวกิ่งหลกัตางกัน 
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ปจจัย  OM (%) P (mg/kg) K (mg/kg)  

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 1.60±0.52 13.67±19.56 129.05±49.03  

 วนเกษตร 1.49±0.50 9.90±12.05 99.75±32.59  

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 1.43±0.52 13.67±19.83 106.94±36.15  

 มากกวา 5 1.68±0.47 9.59±10.48 123.11±50.90  

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 1.36±0.57 18.07±28.78 109.61±45.44  

 มากกวา 5 1.75±0.46 10.93±12.66 141.20±50.03  

วนเกษตร 1 ถึง 5 1.46±0.52 11.23±14.36 105.45±32.92  

 มากกวา 5 1.55±0.53 6.92±3.77 86.93±32.26  

F-Test รูปแบบ ns ns ns  

 กิ่งหลัก ns ns ns  

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns  

C.V.(%)  33.32 141.56 36.12  

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 

1.5 ผลผลิตกาแฟ 

 
 

ภาพท่ี 8 ผลผลิตกาแฟในระบบวนเกษตร อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ 

1.5.1 ลักษณะทางกายภาพของผลกาแฟ 

 ผลกาแฟในการเก็บเกี่ยวที่ระยะผลสีเขียวจนกระทั่งผลเปลี่ยนเปนสีแดงเขมมีนํ้าหนักสดของผลไม

แตกตางกันทางสถิติ เปนไปไดวาในการทดลองผลสีเขียวในระยะที่เก็บเกี่ยวแกเต็มที่แลวเน่ืองจากเก็บจากกิ่งที่

มีจํานวนผลสีเขียวในกิ่งไมเกินรอยละ 30  จากงานวิจัยพบวารูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียว

หรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร และการมีปริมาณกิ่งหลักบนตนแตกตางกันไมมีผลกับนํ้าหนักสดผล

กาแฟในระยะการสุกแกผลสีเขียวและสีสม แตพบวาการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวใหนํ้าหนักสดผล
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กาแฟในระยะการสุกแกผลสีแดงมากกวา และการไวกิ่งหลักตามคําแนะนําไมเกิน 5 กิ่ง ใหนํ้าหนักสดผลกาแฟ

ในระยะการสุกแกผลสีแดงเขมมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (ตารางที่ 8)   

การปลูกกาแฟแบบเชิงเด่ียวใหไดรับแสงเต็มที่มีผลใหผลกาแฟในระยะสุกแกสีเขียวและสีสมมีขนาด

ความกวางมากกวา ในขณะที่รูปแบบการปลูกกาแฟและการไวกิ่งหลักบนตนที่แตกตางกันไมมีผลกับขนาดผล

กาแฟดานความยาว และคาสีผลกาแฟสุกในระยะสุกแกผลสีแดงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 9 ถึง 11)   

 

 

 

ตารางท่ี 4  ลักษณะตนกาแฟที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลกัตางกัน 

ปจจัย  ความสูงตน

(ม.) 

ความกวาง 

ทรงพุม (ม.) 

เสนผานศูนยกลาง 

ลําตน (ซม.) 

พื้นที่ผิวทรงพุม 

(ตร.ม.) 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 3.06±0.63 3.35±0.91 11.98±6.70 9.32±5.43 

 วนเกษตร 3.58±1.31 3.95±1.21 12.79±5.57 13.25±7.86 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 3.67±1.30 3.98±1.16 13.84±6.47 13.31±7.53 

 มากกวา 5 2.91±0.36 3.27±0.92 10.69±5.26 8.92±5.50 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 3.36±0.87 3.40±0.69 13.68±7.87 9.30±3.56 

 มากกวา 5 2.88±0.39 3.31±1.07 10.93±6.18 9.33±6.58 

วนเกษตร 1 ถึง 5 3.84±1.50 4.3±1.28 13.93±6.09 15.53±8.38 

 มากกวา 5 2.98±0.33 3.18±0.61 10.23±3.49 8.10±2.93 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  30.47 28.73 50.12 57.98 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 

ตารางท่ี 5  ลักษณะกิ่งแขนงของตนกาแฟทีม่ีรปูแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน  

ปจจัย  ความยาวกิ่ง

แขนง (ซม.) 

จํานวนขอ 

ตอกิ่ง 

จํานวนใบ 

ตอกิ่ง 

       ความยาว 

ปลอง (ซม.) 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 75.01±12.61 9.01±1.98 7.70±3.94 7.82±2.65 
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 วนเกษตร 66.78±13.20 7.92±2.51 7.03±5.00 8.90±2.14 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 70.64±13.19 8.09±2.59 8.01±5.20 9.21±2.06 

 มากกวา 5 70.85±14.14 8.90±1.88 6.61±3.37 7.36±2.52 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 76.9±15.13 9.06±2.69 8.84±4.93 8.82±1.67 

 มากกวา 5 73.66±11.56 8.98±1.59 6.99±3.35 7.19±3.05 

วนเกษตร 1 ถึง 5 67.17±11.41 7.54±2.52 7.56±5.58 9.43±2.31 

 มากกวา 5 65.93±18.66 8.75±2.64 5.85±3.79 7.70±1.19 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  19.03 27.42 62.59 28.30 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

เมื่อนําผลกาแฟสดมาลอยนํ้าเพื่อคัดแยกผลเสียที่ถูกแมลงทําลาย พบวารูปการปลูกกาแฟและการไว

กิ่งไมมีผลกับปริมาณผลเสีย แตพบวาการปลูกแบบเชิงเด่ียว หรือการไวกิ่งหลักไมเกิน 5 กิ่ง ใหผลเสียที่มี

นํ้าหนักมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 12)  สอดคลองกับที่ วราพงษ และคณะ (2542) รายงาน

วาระบบการปลูกกาแฟอราบีการวมกับพืชอื่น เชน ไมปาหรือไมผลเศรษฐกิจ ไดแก บวย พลับ ทอ ลิ้นจี่ และ

สมโอ สามารถลดการเขาทําลายของศัตรูพืชไดดีกวาระบบการปลูกกาแฟชนิดเดียวกลางแจง อาจเปนไปไดวา

ในพื้นที่มีกลุมศัตรูพืชที่เขาทําลายไดดีในสภาพกลางแจง 

ตารางท่ี 6  ลักษณะการใหดอกผลของกิ่งแขนงของตนกาแฟที่มีรปูแบบการปลูกและการไวกิ่งหลกัตางกัน 

ปจจัย  อัตราสวนกิง่

แขนงตอกิ่งหลัก 

กิ่งแขนง 

ติดผล (%) 

กิ่งแขนง 

ติดดอก (%) 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 53.38±36.91 27.5±16.04 33.86±13.66 

 วนเกษตร 68.28±42.87 27.00±10.39 28.33±18.27 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 79.20±43.49a 26.57±11.44 28.43±17.67 

 มากกวา 5 39.39±21.36b 28.04±15.57 34.21±14.04 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 74.18±46.29 26.36±15.34 33.24±12.39 

 มากกวา 5 40.38±24.67 28.21±17.46 34.25±15.22 

วนเกษตร 1 ถึง 5 81.99±44.46 26.69±9.74 25.76±20.20 

 มากกวา 5 37.43±15.67 27.7±13.33 34.13±13.51 

F-Test รูปแบบ ns  ns ns 



60 
 

 กิ่งหลัก *  ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns ns 

C.V.(%)  60.08 51.71 53.33 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 7  ลักษณะการติดผลและปริมาณผลผลิตของตนกาแฟที่มีรปูแบบการปลกูและการไวกิ่งหลกัตางกัน 

ปจจัย  จํานวนกลุม 

ดอกตอกิ่ง 

จํานวนกลุมผล

ตอกิ่ง 

จํานวนผล 

ตอกลุม 

ปริมาณผลผลิต 

ตอตน (ก.) 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 1.78±1.41 3.61±1.04 9.40±3.97 1,516.11±1,788.45 

 วนเกษตร 1.28±1.75 3.86±1.72 11.89±5.51 1,792.75±1,667.86 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 1.35±1.53 3.59±1.46 10.5±5.73 1,806.32±2,058.09 

 มากกวา 5 1.85±1.60 3.90±1.37 10.82±3.89 1,477.22±1,224.62 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 1.37±0.76 3.62±1.55 9.36±5.71 1,911.00±2,735.14 

 มากกวา 5 2.02±1.73 3.60±0.68 9.43±2.90 1,269.30±1,013.59 

วนเกษตร 1 ถึง 5 1.34±1.96 3.58±1.51 11.13±5.97 1,748.17±1,769.72 

 มากกวา 5 1.00±0.00 4.50±2.25 13.60±1.19 1,893.05±1,660.08 

F-Test รูปแบบ ns  ns ns ns  

 กิ่งหลัก ns  ns ns ns  

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns ns ns  

C.V.(%)  107.67 38.78 46.38 108.15 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 8  นํ้าหนักสดผลกาแฟในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  นํ้าหนักสดผลกาแฟ (ก.ตอผล) ในระยะสุกแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 1.02±0.28 1.08±0.19 1.13±0.27a 1.01±0.32 
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 วนเกษตร 0.90±0.23 0.91±0.23 0.98±0.14b 0.98±0.26 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 1.03±0.29 0.99±0.28 1.12±0.27 1.11±0.32a 

 มากกวา 5 0.89±0.21 1.00±0.13 1.00±0.17 0.88±0.20b 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 1.20±0.23 1.18±0.20 1.32±0.28 1.28±0.30 

 มากกวา 5 0.90±0.24 1.01±0.16 1.01±0.20 0.84±0.19 

วนเกษตร 1 ถึง 5 0.91±0.28 0.88±0.27 0.99±0.17 1.00±0.29 

 มากกวา 5 0.88±0.13 0.98±0.10 0.98±0.05 0.95±021 

F-Test รูปแบบ ns  ns  *  ns   

 กิ่งหลัก ns  ns  ns  *  

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns  ns  ns   

C.V.(%)  24.98 20.54 18.56 25.52 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

ตารางท่ี 9  ความกวางผลกาแฟในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  ความกวางผล (ซม.) ในระยะสกุแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 1.10±0.10a 1.09±0.10 1.13±0.12 a 1.04±0.16 

 วนเกษตร 1.01±0.10b 1.04±0.11 1.05±0.08 b 1.06±0.07 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 1.08±0.12 1.07±0.12 1.10±0.12 1.10±0.08 

 มากกวา 5 1.05±0.10 1.06±0.10 1.08±0.10 1.00±0.14 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 1.15±0.09 1.13±0.09 1.18±0.12 1.14±0.10 

 มากกวา 5 1.07±0.10 1.07±0.11 1.10±0.11 0.98±0.16 

วนเกษตร 1 ถึง 5 1.02±0.12 1.04±0.12 1.05±0.09 1.07±0.05 

 มากกวา 5 1.01±0.07 1.04±0.09 1.06±0.08 1.05±0.01 

F-Test รูปแบบ *  ns  *  ns  

 กิ่งหลัก ns  ns  ns  ns  

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns  ns  ns  

C.V.(%)  9.48 10.09 9.37 10.77 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ตารางท่ี 10  ความยาวผลกาแฟในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  ความยาวผล (ซม.) ในระยะสุกแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 1.34±0.19 1.33±0.17 1.33±0.18 1.27±0.17 

 วนเกษตร 1.28±0.19 1.27±0.17 1.27±0.12 1.28±0.10 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 1.36±0.20 1.32±0.19 1.34±0.16 1.32±0.12 

 มากกวา 5 1.26±0.17 1.27±0.16 1.27±0.15 1.23±0.14 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 1.44±0.15 1.41±0.18 1.43±0.16 1.38±0.14 

 มากกวา 5 1.28±0.20 1.28±0.16 1.27±0.17 1.21±0.16 

วนเกษตร 1 ถึง 5 1.31±0.22 1.27±0.18 1.28±0.13 1.28±0.10 

 มากกวา 5 1.22±0.14 1.25±0.18 1.27±0.12 1.27±0.12 

F-Test รูปแบบ ns  ns  ns  ns  

 กิ่งหลัก ns  ns  ns  ns  

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns  ns  ns  

C.V.(%)  14.30 13.42 11.48 10.44 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 11  คาสีผลกาแฟในระยะสุกแกผลสีแดงที่มรีูปแบบการปลกูและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  คาสีผลกาแฟในระยะสกุแกผลสีแดง 

L* a* b*  

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 24.75±2.72 19.11±3.12 10.37±2.61  

 วนเกษตร 24.38±4.24 18.99±4.53 9.05±2.34  
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กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 25.71±2.81 20.29±3.97 10.15±2.32  

 มากกวา 5 23.35±3.78 17.71±3.19 9.28±2.76  

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 25.66±2.69 20.64±3.53 10.64±2.46 

 

 มากกวา 5 24.19±2.75 18.15±2.61 10.2±2.86  

วนเกษตร 1 ถึง 5 25.74±3.07 20.08±4.45 9.85±2.34  

 มากกวา 5 21.68±5.40 16.83±4.44 7.45±1.45  

F-Test รูปแบบ ns  ns  ns   

 กิ่งหลัก ns  ns  ns   

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns  ns   

C.V.(%)  13.63 19.69 25.18  

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 12  การเสียของผลกาแฟที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  ผลเสีย  

ผลเสีย (เปอรเซ็นต) นํ้าหนักผล (ก.)   

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 8.9±4.61 0.89±0.25a   

 วนเกษตร 6.63±4.59 0.72±0.24b   

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 7.55±4.28 0.88±0.29a   

 มากกวา 5 8.02±5.23 0.73±0.18b   

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 7.46±2.64 1.1±0.22   

 มากกวา 5 9.8±5.47 0.76±0.16   

วนเกษตร 1 ถึง 5 7.6±5.13 0.76±0.26   

 มากกวา 5 4.45±2.22 0.65±0.21   

F-Test รูปแบบ ns  *    

 กิ่งหลัก  ns *    

 รูปแบบ*กิง่หลัก  ns  ns   

C.V.(%)  59.08 27.06   

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

1.5.2 ลักษณะทางกายภาพของผลกาแฟแหง  
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รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตรไมมีผลกับ

เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงผลกาแฟอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยพบวาผลกาแฟมีเปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงเพิ่มข้ึน

ตามระยะการสุกแกและเพิ่มสูงสุดในระยะที่ผลเปลี่ยนเปนสีแดงเขม (ตารางที่ 13)   

ทั้งน้ีพบวารูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร และ

การมีปริมาณกิ่งหลักบนตนแตกตางกันมีผลกับนํ้าหนักผลกาแฟแหงดังน้ี การปลูกกาแฟแบบเชิงเด่ียวใหไดแสง

กลางแจง หรือ การไวกิ่งหลักบนตนไมเกิน 5 กิ่ง ใหนํ้าหนักผลแหงในระยะที่ผลสดเปนสีเขียวกับเปนสีแดงเขม

สูงกวา แตไมมีผลตอนํ้าหนักกาแฟแหงในระยะที่สีผลสดเปนสีสมและสีแดง ดังแสดงในตารางที่ 14 สอดคลอง

กับงานของ ธิดารัตน และคณะ (2560) ที่พบวาการตัดแตงกิ่งมีผลเพิ่มขนาดของผลกาแฟอาจเปนเพราะการ

ตัดแตงกิ่งทําใหตนกาแฟมีอาหารสะสมในลําตนมากพอสําหรับการสรางผลผลิต 

 

รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร หรือการมีปริมาณ

กิ่งหลักบนตนแตกตางกันไมมีผลกับเปอรเซ็นตเมล็ดกาแฟสารเมื่อสีจากกาแฟแหงในทุกระยะการสุกแก แต

พบวาการปลูกกาแฟในระบบวนเกษตรที่ไวกิ่งหลักตอตนมากกวา 5 กิ่ง มีสวนที่บริโภคไดลดลงคือมีสวนของ

เปลือกและเน้ือผลที่สีออกจากผลกาแฟแหงมากที่สุดในระยะที่ผลกาแฟเปนสีแดงเขม (ตารางที่ 15 และ 16) 

ซึ่งรายงานของประชาและคณะ (2560) กลาววาการปลูกกาแฟอาราบิการวมกับไมปาใหเปอรเซ็นตเปลือก

กาแฟมากกวา การมีนํ้าหนักเปลือกมากชวยถนอมกลิ่นกาแฟไดดีระหวางการเก็บรักษาโดยเฉพาะกาแฟทีม่กีาร

แปรรูปแบบแหง  และความหนาเปลือกมีความสัมพันธกับรสชาติของกาแฟอีกดวย  นอกจากน้ีพบวาการปลูก

กาแฟเชิงเด่ียวกลางแจงทําใหขนาดความกวางผลกาแฟแหงในระยะที่ผลเปนสีเขียวและสีแดงเขมสูงกวาการ

ปลูกรวมกับไมในระบบวนเกษตร ในขณะที่รูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักไมมีผลกับความยาวของผลแหง

กาแฟอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 17 และ 18) 

รูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักไมมีผลกับคาสี L* และ b* ของผลกาแฟแหงในทุกระยะการสุกแก 

แตพบวาการปลูกแบบเชิงเด่ียวทําใหผลกาแฟแหงในระยะผลสีเขียวและสีแดงมีคาสี a* มากกวากลาวคือสีผล

แหงมีสีออกแดงมากกวา ดังแสดงในตารางที่ 19 ถึง 21 

ตารางท่ี 13  เปอรเซ็นตนํ้าหนักแหงผลกาแฟในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลัก

ตางกัน 

ปจจัย  นํ้าหนักแหง (เปอรเซ็นต) ในระยะสกุแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 36.01±6.35 38.01±2.94 37.84±7.38 43.48±7.44 

 วนเกษตร 36.07±2.66 35.46±5.03 41.08±10.91 38.69±8.60 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 37.25±3.16 36.69±5.39 38.85±2.74 39.27±7.34 

 มากกวา 5 34.83±6.10 36.88±2.6 39.98±13.25 43.25±8.92 

A x B  38.14±4.06 39.26±3.17 39.24±1.15 42.54±1.72 
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เชิงเด่ียว 1 ถึง 5 

 มากกวา 5 34.68±7.37 37.23±2.70 36.96±9.51 44.06±9.61 

วนเกษตร 1 ถึง 5 36.61±2.48 35.09±6.03 38.61±3.46 37.23±8.85 

 มากกวา 5 35.13±3.07 36.20±2.63 46±18.97 41.63±8.44 

F-Test รูปแบบ ns  ns  ns  ns  

 กิ่งหลัก ns  ns  ns  ns  

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns  ns  ns  

C.V.(%)  14.03 11.36 23.51 19.97 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

 

ตารางท่ี 14  นํ้าหนักผลกาแฟแหงในระยะสุกแกตางๆ ทีม่ีรปูแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  นํ้าหนัก (ก.) ตอ 100 ผลกาแฟแหงในระยะสุกแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 41.61±9.76a 41.18±8.61 47.83±11.48 50.27±10.16 a 

 วนเกษตร 34.61±6.48 b 38.34±7.60 44.28±11.32 42.80±6.49 b 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 40.05±10.47 a  41.16±8.99 48.52±12.67 48.68±11.05 a 

 มากกวา 5 35.86±6.24 b 38.14±6.91 43.24±9.36 43.37±4.63 b 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 48.03±11.03 43.55±9.77 53.23±12.19 57.21±10.55 

 มากกวา 5 37.61±6.78 39.70±8.13 45.13±10.88 44.48±5.40 

วนเกษตร 1 ถึง 5 35.61±7.44 39.82±8.84 46.42±13.00 43.35±7.82 

 มากกวา 5 32.36±3.29 35.02±1.06 39.45±4.11 41.70±3.07 

F-Test รูปแบบ *  ns ns  *  

 กิ่งหลัก * ns ns * 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns  ns ns ns  

C.V.(%)  20.05 20.58 24.55 16.01 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

ตารางท่ี 15  เปอรเซ็นตเมล็ดกาแฟสารของผลกาแฟแหงในระยะสุกแกตางๆ ที่มีรปูแบบการปลูกและการไว

กิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  เมล็ดกาแฟสาร (เปอรเซ็นต) ผลกาแฟแหงในระยะสุกแก 
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ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 60.41±4.30 56.24±5.91 57.52±13.47 59.20±18.43 

 วนเกษตร 58.78±8.33 58.54±11.12 55.66±10.68 55.22±15.27 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 60.10±7.50 58.79±10.77 59.86±15.01 56.46±13.71 

 มากกวา 5 59.01±5.51 55.76±5.79 52.77±5.34 58.09±20.27 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 60.21±2.41 53.79±6.41 61.59±21.73 50.84±3.24 

 มากกวา 5 60.54±5.33 57.77±5.43 54.98±4.69 64.43±22.25 

วนเกษตร 1 ถึง 5 60.04±9.41 61.57±11.99 58.90±11.28 59.58±16.41 

 มากกวา 5 55.95±5.12 51.73±4.69 48.35±3.78 45.43±5.47 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  11.36 14.80 20.99 28.26 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 16  เปอรเซ็นตเปลือกและเน้ือผลกาแฟแหงในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่ง

หลักตางกัน 

ปจจัย  เปลือกและเน้ือผลกาแฟแหง (เปอรเซ็นต) ในระยะสกุแกส ี

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 39.59±4.30 43.76±5.91 46.02±4.50 48.22±3.77 

 วนเกษตร 41.22±8.33 41.46±11.12 44.34±10.68 48.51±7.55 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 39.90±7.50 41.21±10.77 43.22±9.98 46.89±5.78 

 มากกวา 5 41.00±5.51 44.24±5.79 47.23±5.34 50.29±5.82 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 39.79±2.41 46.21±6.41 48.01±3.88 49.16±3.24ab 

 มากกวา 5 39.47±5.33 42.23±5.43 45.02±4.69 47.43±4.29b 

วนเกษตร 1 ถึง 5 39.96±9.41 38.43±11.99 41.1±11.28 45.47±6.70b 

 มากกวา 5 44.06±5.12 48.27±4.69 51.65±3.78 54.58±5.47a 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns * 

C.V.(%)  16.76 19.93 17.15 11.03 
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ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 17  ความกวางผลกาแฟแหงในระยะสกุแกตางๆ ที่มีรปูแบบการปลกูและการไวกิ่งหลกัตางกัน 

ปจจัย  ความกวางผลกาแฟแหง (ซม.) ในระยะสุกแกส ี

ผลสีเขียว ผลสีสม      ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 0.96±0.08a 0.95±0.12 0.96±0.10 1.01±0.08a 

 วนเกษตร 0.89±0.06b 0.91±0.07 0.93±0.06 0.92±0.06b 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 0.93±0.09 0.95±0.10 0.96±0.08 0.96±0.10 

 มากกวา 5 0.92±0.06 0.91±0.10 0.92±0.08 0.97±0.05 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 0.98±0.11 1.02±0.10 1.01±0.12 1.03±0.12 

 มากกวา 5 0.94±0.06 0.91±0.12 0.93±0.08 0.99±0.03 

วนเกษตร 1 ถึง 5 0.90±0.07 0.92±0.08 0.94±0.06 0.92±0.06 

 มากกวา 5 0.88±0.05 0.9±0.05 0.91±0.08 0.93±0.06 

F-Test รูปแบบ *  ns ns *  

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  7.88 10.04 8.52 7.67 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

ตารางท่ี 18  ความยาวผลกาแฟแหงในระยะสุกแกตางๆ ทีม่ีรูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  ความยาวผลกาแฟแหง (ซม.) ในระยะสุกแกส ี
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ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 1.21±0.12 1.21±0.20 1.19±0.19 1.25±0.17 

 วนเกษตร 1.22±0.17 1.21±0.17 1.22±0.13 1.19±0.11 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 1.24±0.14 1.26±0.17 1.25±0.15 1.23±0.16 

 มากกวา 5 1.17±0.15 1.15±0.18 1.16±0.16 1.19±0.11 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 1.28±0.09 1.32±0.18 1.30±0.21 1.32±0.19 

 มากกวา 5 1.16±0.12 1.13±0.19 1.13±0.16 1.19±0.13 

วนเกษตร 1 ถึง 5 1.22±0.16 1.22±0.17 1.22±0.12 1.18±0.12 

 มากกวา 5 1.20±0.22 1.18±0.19 1.21±0.17 1.20±0.10 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  12.28 14.90 13.10 11.22 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 19  คาสี L* ผลกาแฟแหงในระยะสกุแกตางๆ ทีม่รีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  คาสี L* ในระยะสกุแกส ี

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 25.65±3.79 24.15±3.89 22.57±2.6 20.29±1.31 

 วนเกษตร 23.42±3.19 23.44±2.98 20.56±2.67 19.94±1.80 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 23.59±3.34 23.17±2.75 21.34±2.60 20.39±1.14 

 มากกวา 5 25.65±3.75 24.53±4.06 21.72±3.06 19.74±1.99 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 24.57±3.34 23.45±2.47 22.83±2.41 20.11±1.31 

 มากกวา 5 26.33±4.11 24.59±4.68 22.44±2.84 20.44±1.42 

วนเกษตร 1 ถึง 5 23.04±3.40 23.01±3.03 20.67±2.52 20.57±1.07 

 มากกวา 5 24.28±2.92 24.42±3.04 20.29±3.39 18.69±2.47 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  14.57 14.96 12.80 7.50 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 20  คาสี a* ผลกาแฟแหงในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  คาสี a* ในระยะสุกแกส ี

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 8.74±1.72a 7.85±2.02 6.38±1.32a 4.64±1.03 

 วนเกษตร 7.13±1.28b 7.19±1.08 5.11±1.23b 3.77±1.43 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 7.56±1.44 7.43±1.51 5.67±1.12 4.30±1.11 

 มากกวา 5 8.37±1.93 7.63±1.81 5.78±1.71 4.09±1.55 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 8.13±1.30 7.95±2.21 6.24±1.63 4.35±1.22 

 มากกวา 5 9.12±1.92 7.79±2.04 6.45±1.26 4.88±0.89 

วนเกษตร 1 ถึง 5 7.25±1.48 7.13±0.99 5.41±0.80 4.26±1.12 

 มากกวา 5 6.86±0.74 7.31±1.43 4.44±1.86 2.91±1.67 

F-Test รูปแบบ *   ns * ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  19.33 22.46 22.45 28.47 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

ตารางท่ี 21  คาสี b* ผลกาแฟแหงในระยะสุกแกตางๆ ทีม่รีูปแบบการปลูกและการไวกิง่หลักตางกัน 

ปจจัย  คาสี b* ในระยะสกุแกส ี
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ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 11.36±3.63 9.27±3.13 6.08±2.07 3.57±1.41 

 วนเกษตร 8.40±2.50 8.14±2.29 4.37±1.55 3.29±1.09 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 9.07±3.18 8.23±2.19 4.8±1.61 3.53±1.25 

 มากกวา 5 10.82±3.55 9.27±3.3 5.61±2.32 3.29±1.27 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 10.81±3.68 8.82±2.52 5.54±2.10 3.48±1.74 

 มากกวา 5 11.71±3.81 9.55±3.60 6.35±2.15 3.65±1.25 

วนเกษตร 1 ถึง 5 8.11±2.61 7.9±2.07 4.48±1.36 3.57±0.96 

 มากกวา 5 9.04±2.44 8.69±2.99 4.14±2.14 2.74±1.25 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  32.60 32.62 36.18 37.35 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

1.5.3 ลักษณะของกาแฟสาร 

การปลูกกาแฟเชิงเด่ียวสงผลใหกาแฟสารที่ไดจากผลกาแฟในระยะสุกเปนสีแดงเขมมีนํ้าหนักสูงกวา

อยางมีนัยสําคัญ มีนํ้าหนักตอ 100 เมล็ดเทากับ 16.24 กรัม ในขณะที่รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบ

เชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตรไมมีผลนํ้าหนักเมล็ดกาแฟสารในระยะผลสุกสีอื่นๆ (ตารางที่ 22)  

นํ้าหนักตอ 100 เมล็ดของกาแฟในระบบวนเกษตรอุตรดิตถนับวาใกลเคียงกับนํ้าหนักของเมล็ดกาแฟพันธุ

แนะนําใหกับเกษตรกรจังหวัดชุมพรปลูก คือพันธุชุมพร 2 ที่มีคาเฉลี่ยนํ้าหนักตอ 100 เมล็ด เทากับ 16.2 กรัม 

(สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร, มปพ.) 

รูปแบบการปลูกกาแฟกลางแจงแบบเชิงเด่ียวหรือในรมเงาไมผลในระบบวนเกษตร หรือการมีปริมาณ

กิ่งหลักบนตนแตกตางกันไมมีผลกับความยาวและความหนาของเมล็ดกาแฟสารอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แต

พบวาการปลูกแบบเชิงเด่ียวกลางแจงใหความกวางเมล็ดกาแฟสารในระยะที่ผลสุกแกเปนสีสมสูงที่สุด (ตาราง

ที่ 23 ถึง 25) 

การปลูกและการไวกิ่งหลักไมมีผลกับคาสี L* a* และ b* ของเมล็ดกาแฟสารในทุกระยะการสุกแก 

ดังแสดงในตารางที่ 26 ถึง 28 

การปลูกและการไวกิ่งหลักไมมีผลกับปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟสารในทุกระยะการสุกแก ทั้งน้ีมี

แนวโนมวากาแฟที่ปลูกในรูปแบบวนเกษตร หรือ มีปริมาณกิ่งหลักไมเกิน 5 กิ่ง มีปริมาณคาเฟอีนมากกวาทั้ง

ในระยะที่ผลแกสีเขียวและเปลี่ยนเปนสีแดง ดังแสดงในตารางที่ 29 
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ตารางท่ี 22  นํ้าหนักกาแฟสารในระยะสุกแกตางๆ ทีม่ีรปูแบบการปลูกและการไวกิง่หลักตางกัน 

ปจจัย  นํ้าหนัก (ก.) ตอ 100 เมล็ดกาแฟสารในระยะสุกแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสแีดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 18.24±10.1 14.59±3.53 14.70±3.6 16.24±3.95a 

 วนเกษตร 13.33±3.05 13.21±3.49 13.95±2.63 13.57±2.23b 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 15.13±3.31 14.84±3.55 15.07±3.04 15.62±3.82 

 มากกวา 5 16.29±10.64 12.8±3.28 13.48±3.05 14.25±3.01 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 17.03±3.30 15.74±4.04 16.63±2.87 17.86±4.32 

 มากกวา 5 18.85±12.43 13.87±3.25 13.73±3.69 15.08±3.52 

วนเกษตร 1 ถึง 5 14.29±3.12 14.34±3.40 14.38±3.00 14.02±2.67 

 มากกวา 5 11.18±1.58 10.64±2.33 12.97±1.37 12.8±1.03 

F-Test รูปแบบ ns ns ns *  

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  48.16 24.15 21.45 21.39 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

ตารางท่ี 23  ความกวางเมล็ดกาแฟสารในระยะสุกแกตางๆ ที่มีรปูแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  ความกวางเมล็ด (ซม.) ในระยะสุกแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 0.61±0.08 0.62±0.08a 0.63±0.07 0.63±0.08 

 วนเกษตร 0.58±0.06 0.57±0.04b 0.6±0.05 0.59±0.04 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 0.62±0.08 0.60±0.07 0.62±0.06 0.62±0.05 

 มากกวา 5 0.57±0.07 0.59±0.07 0.61±0.06 0.61±0.07 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 0.66±0.07 0.65±0.07 0.66±0.04 0.65±0.05 

 มากกวา 5 0.58±0.08 0.61±0.08 0.62±0.08 0.61±0.09 

วนเกษตร 1 ถึง 5 0.59±0.07 0.57±0.05 0.60±0.06 0.59±0.04 
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มากกวา 5 0.57±0.03 0.56±0.02 0.58±0.01 0.60±0.03 

F-Test รูปแบบ ns  *  ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  11.71 10.51 10.00 9.92 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

* = มีนัยสําคัญทางสถิตท่ีิระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 24  ความยาวเมล็ดกาแฟสารในระยะสุกแกตางๆ ที่มีรปูแบบการปลกูและการไวกิ่งหลกัตางกัน 

ปจจัย  ความยาวเมล็ด (ซม.) ในระยะสุกแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 0.77±0.13 0.79±0.11 0.80±0.11 0.78±0.12 

 วนเกษตร 0.76±0.09 0.77±0.09 0.80±0.09 0.80±0.07 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 0.78±0.12 0.80±0.10 0.83±0.10 0.81±0.09 

 มากกวา 5 0.75±0.10 0.76±0.11 0.77±0.09 0.76±0.10 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 0.81±0.15 0.85±0.06 0.86±0.09 0.84±0.10 

 มากกวา 5 0.75±0.12 0.76±0.12 0.77±0.11 0.74±0.12 

วนเกษตร 1 ถึง 5 0.77±0.11 0.78±0.10 0.81±0.10 0.79±0.09 

 มากกวา 5 0.76±0.06 0.76±0.08 0.78±0.05 0.81±0.02 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 
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C.V.(%)  15.36 12.92 12.35 12.16 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตารางท่ี 25  ความหนาเมล็ดกาแฟสารในระยะสุกแกตางๆ ที่มีรปูแบบการปลกูและการไวกิ่งหลกัตางกัน 

ปจจัย  ความหนาเมล็ด (ซม.) ในระยะสุกแก 

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 0.40±0.05 0.41±0.04 0.42±0.06 0.42±0.04 

 วนเกษตร 0.39±0.07 0.37±0.05 0.39±0.05 0.39±0.04 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 0.41±0.07 0.39±0.05 0.41±0.06 0.41±0.05 

 มากกวา 5 0.38±0.04 0.39±0.05 0.40±0.05 0.41±0.04 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 0.43±0.05 0.42±0.03 0.44±0.04 0.43±0.04 

 มากกวา 5 0.38±0.05 0.40±0.05 0.41±0.06 0.42±0.04 

วนเกษตร 1 ถึง 5 0.40±0.08 0.37±0.06 0.40±0.06 0.40±0.05 

 มากกวา 5 0.37±0.03 0.38±0.04 0.39±0.02 0.39±0.02 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  15.67 12.19 13.96 10.35 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 26  คาสี L* กาแฟสารในระยะสกุแกตางๆ ที่มีรปูแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 
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ปจจัย  คาสี L* ในระยะสกุแกส ี

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 37.95±4.47 37.56±6.53 40.11±4.90 39.21±4.65 

 วนเกษตร 36.53±4.85 37.66±4.45 37.91±3.61 38.30±4.46 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 35.96±4.84 36.76±4.21 37.84±2.87 38.21±3.52 

 มากกวา 5 38.74±4.06 38.59±6.71 40.18±5.38 39.40±5.51 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 35.39±4.14 36.38±3.74 38.25±1.79 38.39±1.53 

 มากกวา 5 39.55±4.11 38.3±7.96 41.04±5.78 39.79±6.09 

วนเกษตร 1 ถึง 5 36.27±5.40 36.98±4.66 37.66±3.32 38.10±4.46 

 มากกวา 5 37.12±3.95 39.18±4.09 38.47±4.70 38.72±5.12 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  12.37 15.25 11.18 12.23 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 27  คาสี a* กาแฟสารในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  คาสี a* ในระยะสุกแกส ี

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 3.29±0.84 4.44±1.73 4.43±0.82 4.41±0.96 

 วนเกษตร 3.89±2.63 5.13±2.64 4.67±1.27 4.41±1.14 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 4.03±2.54 4.96±2.66 4.52±1.27 4.66±0.79 

 มากกวา 5 3.07±0.60 4.58±1.63 4.60±0.84 4.12±1.23 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 3.63±1.28 4.15±1.43 4.08±0.30 4.55±0.82 

 มากกวา 5 3.08±0.37 4.63±1.96 4.61±0.95 4.32±1.10 

วนเกษตร 1 ถึง 5 4.26±3.09 5.42±3.14 4.71±1.50 4.73±0.82 

 มากกวา 5 3.05±1.01 4.49±0.85 4.58±0.70 3.76±1.53 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  55.34 47.96 24.39 23.63 
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ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 28  คาสี b* กาแฟสารในระยะสกุแกตางๆ ทีม่ีรปูแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย  คาสี b* ในระยะสกุแกส ี

ผลสีเขียว ผลสีสม ผลสีแดง ผลสีแดงเขม 

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 13.76±2.88 14.74±3.42 16.05±3.57 15.52±3.31 

 วนเกษตร 14.02±3.73 15.14±2.70 15.20±2.82 15.83±2.36 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 13.37±3.92 14.51±3.01 14.95±2.99 15.42±2.46 

 มากกวา 5 14.56±2.24 15.44±3.10 16.31±3.32 15.97±3.29 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 12.20±2.93 13.58±2.60 14.08±2.64 14.18±2.25 

 มากกวา 5 14.87±2.46 15.46±3.83 17.03±3.71 16.48±3.75 

วนเกษตร 1 ถึง 5 14.02±4.40 15.02±3.25 15.34±3.20 16.20±2.38 

 มากกวา 5 14.02±2.02 15.40±0.95 14.88±2.08 15.07±2.47 

F-Test รูปแบบ ns ns ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns ns ns 

C.V.(%)  24.20 21.02 20.36 18.20 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ตารางท่ี 29  ปริมาณคาเฟอีนของกาแฟสารในระยะสุกแกตางๆ ที่มรีูปแบบการปลูกและการไวกิ่งหลักตางกัน 

ปจจัย          คาเฟอีนในระยะผลสุกแก (มก./กก.) 

สีเขียว    สีแดง  

รูปแบบ (A) เชิงเด่ียว 16,048.29±2,533.80 15,234.39±2,578.62 

 วนเกษตร 16,442.59±2,697.74 15,399.24±2,600.16 

กิ่งหลัก (B) 1 ถึง 5 17,115.60±2,089.02 16,026.06±2,445.80 

 มากกวา 5 15,309.57±2,701.12 14,607.57±2,504.05 

A x B 

เชิงเด่ียว 

 

1 ถึง 5 16,746.83±578.89 15,668.28±1,083.13 

 มากกวา 5 15,524.39±3,429.72 14,908.98±3,490.99 

วนเกษตร 1 ถึง 5 17,484.37±3,188.57 16,294.40±3,310.25 

 มากกวา 5 14,879.93±798.44 14,205.69±326.15 
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F-Test รูปแบบ ns ns 

 กิ่งหลัก ns ns 

 รูปแบบ*กิง่หลัก ns ns 

C.V.(%)  16.45 17.52 

ns  = ไมมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

กิจกรรมท่ี 2 การจัดการธาตุอาหารพืชโดยใชวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรตอผลผลิต และคุณภาพของ 

เมล็ดกาแฟในระบบวนเกษตร จังหวัดอุตรดิตถ 

ตามวัตถุประสงคขอท่ี 1 เพื่อศึกษารูปแบบการผลิตกาแฟคุณภาพในระบบวนเกษตรจังหวัดอุตรดิตถ 

 

การทดลองท่ี 2.1 การศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางดานธาตุอาหารหลักของพืชในปุยอินทรียจาก 

กระบวนการหมักโดยใชวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตร 

การศึกษาน้ีอางอิงวิธีการผลิตจากหนังสือเทคโนโลยีปุย (ภูมิศักด์ิ, 2555) โดยผลิตปุยหมักจากวัสดุที่มี

อยูในทองถ่ิน โดยวิธีการหมักแบบไมกลับกอง ประกอบดวยวัสดุหลัก เชน เปลือกกาแฟ กากตะกอนออย มูล

วัว รําขาว กากนํ้าตาล ปุยไนโตรเจน และสารเรง พด. 1 ทําการศึกษา และบันทึกขอมูลตางๆ ดังน้ี 

2.1.1 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติ ของธาตุอาหารพืชในวัสดุท่ีใชในการหมักปุยอินทรีย 

ผลจากการศึกษาปริมาณธาตุอาหารหลักใน วัสดุที่ใชในกระบวนการหมักปุยอินทรีย พบวา วัสดุที่มี

ปริมาณธาตุไนโตรเจนสูงที่สุด ไดแก เปลือกกาแฟ, รําขาว, มูลวัว, กากตะกอนออย ตามลําดับ ดังน้ี 3.21, 

1.90, 1.73 และ 1.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วัสดุที่มีปริมาณธาตุฟอสฟอรัสสูงที่สุด ไดแก รําขาว, มูลวัว, 

เปลือกกาแฟ และ กากตะกอนออย ตามลําดับ ดังน้ี 4.5, 1.76, 1.64 และ 0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ วัสดุที่

มีปริมาณธาตุโพแทสเซียมสูงที่สุดไดแก เปลือกกาแฟ, รําขาว, กากตะกอนออย และ มูลวัว ตามลําดับ ดังน้ี 

2.60, 1.09, 0.66 และ 0.43 เปอรเซ็นตตามลําดับ ดังตารางที่ 30 
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จากผลการศึกษาสังเกตเห็นไดวาคุณสมบัติทางดานธาตุอาหารหลักของเปลือกกาแฟมีปริมาณ 

ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และ โพแทสเซียม คอนขางสูง เน่ืองจากกรรมวิธีในการผลิตกาแฟของเกษตรกรหรือ

ผูรับซื้อในจังหวัดอุตรดิตถสวนใหญนิยมทําการตากผลใหแหง แลวจึงทําการขัดสีเปนกาแฟสาร เปลือกกาแฟ

ซึ่งเปนวัสดุที่เหลือทิ้งยังคงเหลือปริมาณธาตุอาหารหลักเปนจํานวนมากและมีปริมาณนํ้าตาลในเปลือกมาก  

ดังน้ันเมื่อนําเปลือกกาแฟมาหมักปุยจะทําใหมีสารอาหารหรือนํ้าตาลเพียงพอตอการยอยสลายของจุลินทรีย

ตอไปใหใหกระบวนการหมักเกิดข้ึนไดสมบูรณ และใชระยะเวลาในการหมักสั้นลง ซึ่งจะสัมพันธกับคาสัดสวน

ไนโตรเจนตอคารบอน (C/N Ratio)   

การหมักปุยในสภาพที่มีอากาศ (Aerobic composting) เปนวิธีที่ตองการกลับกองปุยโดยพลิกกอง

ปุยทุก 10-15 วัน เพื่อใหจุลินทรียที่ตองการอากาศทํางานไดดี สามารถยอยสลายอนิทรียวัตถุไดเร็วย่ิงข้ึน และ

เปนการลดปริมาณของความรอนภายในกองปุยใหอากาศถายเทผานเขาไปในกองปุยไดสะดวก  นอกจากน้ีควร

จะรดนํ้าใหแกกองปุยดวย ถารดนํ้าจนแฉะเกินไปทําใหมีกลิ่นเหม็นเกิดข้ึนได เพราะกองปุยจะกลายเปนสภาพ

ที่ไมมีอากาศ  

ดังน้ันการผลิตปุยหมักจากวัสดุเหลือทิ้งจากภาคการเกษตร และภาคโรงงานอุตสาหกรรมเกษตร  จะ

เปนการชวยลดตนทุนในการกําจัดของเหลือทิ้งที่มีประโยชนในแงของการปรับปรุงบํารุงดิน เพื่อลดตนทุนการ

ผลิตทางดานการเกษตร  

 

 

ตารางท่ี 30 ธาตุอาหารของเปลือกกาแฟและกากตะกอนออย 

วัสดุที่ใชในการหมัก

ปุย 

ปริมาณธาตุอาหาร (เปอรเซ็นต) 

N P K 

เปลือกกาแฟ 3.21 1.64 2.60 

กากตะกอนออย 1.10 0.14 0.66 

มูลวัว 1.73 1.76 0.43 

รําขาว 1.9 4.5 1.09 

ที่มา : เอกสารเพื่อการถายทอดเทคโนโลยี ชุดความรูและเทคโนโลยีการพัฒนาที่ดิน 

 

 2.1.2 ผลการศึกษาอุณหภูมิภายนอก และ อุณหภูมิภายในของกองปุยหมัก  

จากการศึกษาปญหาจากการใชปุยของเกษตรกร พบวา กระบวนการหมักเปนไปโดยสมบูรณ

เน่ืองจากมีการทํางานของจุลินทรียที่ดี ทําใหยอยวัสดุที่ใชในการหมักไดเร็วข้ึน สังเกตจากอุณหภูมิในกองปุย

หมักที่สูงข้ึนอันเน่ืองมาจากกิจกรรมของจุลินทรียที่ปลดปลอยพลังงานจากวัสดุที่ใชการหมัก เชน เปลือกกาแฟ 

จะมีกิจกรรมของจุลินทรียที่ใชในการยอยสลายมากวาวัสดุที่ใชหมักปุยเชน กากาตะกอนออย เกษตรกร

สามารถทําเชนเดียวน้ีได โดยอาศัยปจจัยตางๆที่มีอยูตามธรรมชาติ เชน นํ้าฝน จุลินทรีย และสิ่งมีชีวิตในดิน

ขนาดเล็กตามธรรมชาติมาชวยยอยสลาย  
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อยางไรก็ตามเพื่อใหปุยอินทรียที่หมักเกิดการยอยสลายสมบูรณ 100 เปอรเซ็นต เพื่อปองกันการ

เกิดเช้ือโรคพืช และเพื่อปองกันการดูดธาตุอาหารพืชในดินไปใชในกระบานการยอยสลายของจุลินทรีย  ใหวัด

อุณหภูมิในกองปุยหมัก เพื่อดูกระบวนการยอยสลายเบื้องตน ทั้งน้ีกระบวนการหมักดังกลาวใชเวลาในการยอย

สลายประมาณ 45 วัน จึงจะสามารถนําปุยอินทรียที่ผลิตน้ีไปใชไดในการทดลองข้ันตอไปได แสดงใหเห็นวา 

ในชวงเดือน กรกฎาคม – กันยายน อุณหภูมิภายในกองปุยหมักมีอุณหภูมิสูงกวาขางนอกเน่ืองจากกิจกรรม

ของจุลินทรียที่ใชยอยสลายน้ันมีมากประกอบกับวัสดุที่มีคา C/N Ratio ตํ่างายตอการยอยสลายจึงใช

ระยะเวลาในการหมักคอนขางสั้น ดังแสดงในภาพที่ 9 

 

 

2.1.3 การวิเคราะหคา EC และ คา pH และปริมาณธาตุไนโตรเจน ธาตุฟอสฟอรัส และธาตุ 

โพแทสเซียมในกองปุยหมกั  15,  30 และ 45 วันหลังจากผานกระบวนการหมัก 

ผลการวิเคราะหของปุยอินทรียจากเปลือกกาแฟหลังจากทํากระบวนการหมัก ดังน้ี ระยะเวลา 15 

วัน หลังกระบวนการหมัก วัสดุมีลักษณะเปนเปลือกกาแฟที่ยังไมถูกยอยสลายมีสีนํ้าตาลดํามีความช้ืนคอนขาง

สูง เน้ือเปลือกมีลักษณะหยาบ มีฤทธ์ิเปนดางคือมีคา pH 8.2 ระยะเวลา 30 วัน หลังกระบวนการหมัก มี

ลักษณะเปนเปลือกกาแฟกําลังถูกยอยสลายมีสีเทาปนดํามีความช้ืนตํ่ามีราข้ึน เกิดการยอยสลายในระดับหน่ึง

เน้ือเปลือกมีลักษณะกรอบ มีฤทธ์ิเปนกลางคือมีคา pH อยูที่ 7.6  ระยะเวลา 45 วัน หลังกระบวนการหมัก 

เปลือกกาแฟที่ถูกยอยสลายมีสีดําเขมมีความช้ืนตํ่าราหายไป เน้ือเปลือกมีลักษณะออนนุม มีฤทธ์ิเปนกลางคือ

มีคา pH อยูที่ 7.6 

ผลการวิเคราะหของปุยอินทรียจากกากตะกอนออยหลังจากทํากระบวนการหมัก ดังน้ีระยะเวลา 15 

วัน หลังกระบวนการหมัก วัสดุมีลักษณะคลายดินมีกลิ่นเหม็นยังไมถูกยอยสลายมีสีนํ้าตาลเขมมีความช้ืน

คอนขางสูง เน้ือมีลักษณะเหนียว มีฤทธ์ิเปนดางคือมีคา pH 8.1 ระยะเวลา 30 วัน หลังกระบวนการหมัก วัสดุ

มีลักษณะ คลายดินกลิ่นเหม็นลดลงมีสีนํ้าตาลเขมมีความช้ืนคอนขางสูง เกิดการยอยสลายในระดับหน่ึง เน้ือที่

ลักษณะเหนียวดูยุยข้ึน มีฤทธ์ิเปนกลางคือมีคา pH อยูที่ 7.0 ระยะเวลา 45 วัน หลังกระบวนการหมัก วัสดุมี

ลักษณะ คลายดินไมมีกลิ่นเหม็นมีสีนํ้าตาลออนมีความช้ืนอยูในระดับหน่ึง เน้ือมีลักษณะยุยและออนนุม

เหมือนดิน มีฤทธ์ิเปนกลางคือมีคา pH อยูที่ 7.4 ซึ่งหลังจากผานกระบวนการหมักแลว ปริมาณธาตุอาหารของ

กากตะกอนออยน้ันลดลง  

การวัดความเค็มตามมาตรฐานของ U.S. Salinity Laboratory Staff 1954 เมื่อวัดคาการนําไฟฟา 

(EC) ไดไมเกิน 2 ds/m จะไมมีอันตรายตอพืช แตเมื่อความเค็มของดินวัดไดประมาณ 2-4 ds/m จะมีเกลืออยู

ประมาณ 0.1-0.2 เปอรเซ็นต ซึง่มีผลตอพืชที่ไมทนเค็ม เมื่อความเค็มสูงกวาน้ี (>4 ds/m) จะเริ่มเปนอันตราย

ตอพืช จึงไมมีความเหมาะสมในการที่จะนําไปใชปรับปรุงดิน ตามดัชนีมาตรฐานคุณภาพความเค็มของปุยหมัก 

10 ซึ่งมีคา EC อยูระหวาง 0-2.0 ds/m หรือปริมาณเกลือ 0.0 - 0.1 เปอรเซ็นต ซึ่งตามดัชนีบงบอกวาปุยหมัก

มีคุณภาพดีมาก เหมาะสมที่จะนําไปใชในการเกษตรในระยะเวลาการหมักที่ 45 วัน  
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ดังน้ันปุยหมักที่ดีควรมีปริมาณอินทรียวัตถุอยูระหวาง 35-50 เปอรเซ็นต แตถาปุยหมักที่มีปริมาณ

ของอินทรียวัตถุสูงกวา 60 เปอรเซ็นต ก็จะแสดงวาอินทรียวัตถุน้ันจะยังมีการยอยสลายตอไป ทําใหเกิดความ

รอนและการตรึงธาตุอาหารสูงบางชนิด (immobilization) เปนการช่ัวคราว ทําใหเปนปญหาตอการ

เจริญเติบโตของพืช และหากปริมาณของอินทรียวัตถุตํ่ากวา 15 เปอรเซ็นต ก็แสดงวามีสิ่งเจือปนมาก หรือถูก

ยอยสลายหมดไปจึงไมควรนําไปใชเปนปุยหมัก หรือเปนปุยหมักดอยคุณภาพ ดังน้ันจึงกําหนดดัชนีคุณภาพ

ความเหมาะสมของปุยหมักที่ระดับอินทรียวัตถุตางๆ พบวาปุยอินทรียจากเปลือกกาแฟ และปุยอินทรียจาก

กากตะกอนออยมีปริมาณอินทรียวัตถุที่เหมาะสม คือ 24 และ 20.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังตารางที่ 31 

ตารางท่ี 31  ผลการวิเคราะหปริมาณธาตุอาหารหลักในปุยอินทรียจากเปลอืกกาแฟ 15,  30 และ45 วัน 

หลงัจากผานกระบวนการหมัก 

 

รายการ 

การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติ หลงัการหมกั 15, 30 และ 45 วัน 

ปุยอินทรียจากเปลือกกาแฟ ปุยอินทรียจากกากตะกอนออย 

15 วัน 30 วัน  45 วัน 15 วัน 30 วัน  45 วัน 

ความเปนกรด-ดาง (pH) : Unit 8.2 7.6 7.6 8.1 7.0 7.4 

คาการนําไฟฟา (EC)  : dS/cm 0.78 1.07 1.01 0.96 2.44 1.20 

อินทรียวัตถุ (OM) :% 24.60 18.40 24.00 23.80 23.40 20.20 

ไนโตรเจน (N) :% 1.23 0.92 1.20 1.19 1.17 1.01 

ฟอสฟอรสั (P) :% 0.05 0.09 1.00 0.17 2.68 0.23 

โพแทสเซียม (K) :% 1.08 0.96 1.03 0.81 0.89 0.55 

หมายเหตุ :  วิธีการวิเคราะห  

1. คาความเปนกรดดาง (pH) ทดสอบโดยใชเครื่องมือ ตัวอยางนํ้า; 1:5 / pH meter  

2. คาความเปนกรดดาง (EC) ทดสอบโดยใชเครื่องมือ ตัวอยางนํ้า; 1:5 / Ec meter 

3.  อินทรียวัตถุ (OM), ไนโตรเจน (N) ทดสอบโดยใชเครื่องมือ Walkley and Black  

4.  ฟอสฟอรสั (P) ทดสอบโดยใชเครื่องมือ Bray II Method 

5. โพแทสเซียม (K) ทดสอบโดยใชเครื่องมือ Digestion / FAAS 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 9 แสดงลกัษณะทางกายภาพในชวงระหวางการหมักของ 

ปุยอินทรียจากเปลือกกาแฟ (ซาย) และกากตะกอนออย (ขวา) 
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           ภาพท่ี 10  แสดงลกัษณะทางกายภาพของปุยหมกัที่พรอมนําไปใชใสตนกาแฟ 

 

การทดลองท่ี  2.2 ผลการจัดการปุยอินทรีย ปุยเคมี และปูนทางการเกษตร รวมกับการคลุมดิน 

ตอการเจริญเติบโตผลผลิต และคุณภาพผลผลิตของกาแฟพันธุโรบัสตาในจังหวัดอุตรดิตถ 

งานวิจัยน้ีเปนงานวิจัยแบบผสมผสานทางดาน Action research เพื่อเปรียบเทียบผลของการ

จัดการปุยอินทรีย ปุยเคมี และปูนทางการเกษตรรวมกับการคลุมดิน ตอการเจริญเติบโตผลผลิต และ

คุณภาพผลผลิตของกาแฟพันธุโรบัสตาในจังหวัดอุตรดิตถ พบวาผลการเจริญเติบโต และผลผลิตของ

กาแฟพันธุโรบัสตาที่ปลูกในระบบวนเกษตร ที่ไดรับอิทธิพลจากการจัดการปุย และการคลุมดินที่แตกตาง

กัน มีการตอบสนองตอพืชทดสอบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ดังน้ี 

 

2.2.1 การเจริญเติบโตทางดานความสูงของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

จากผลการทดลองการใช ปุยอินทรีย ปุยเคมี วัสดุคลุมดิน และปูนทางการเกษตร มีผลทําให

อัตราการเจริญเติบโตทางดานความสูงของตนกาแฟ แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญย่ิงในทางสถิติ โดย

กรรมวิธีที่มีอัตราการเจริญเติบโตทางดานความสูงมากที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก กรรมวิธีที่ 10, กรรมวิธีที่ 

2 และกรรมวิธีที่ 6 ตามลําดับ ซึ่งมีอัตราการเจริญเติบโตดังน้ี 8.118, 6.383 และ 2.052 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ ดังตารางที่ 32 

ตารางท่ี 32 การเจริญเติบโตทางดานความสูงของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

กรรมวิธี ความสูงของตนกาแฟ อัตราการ

เจริญเติบโต (หนวย : 

เปอรเซ็นต) 

ครั้งที ่1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 

กรรมวิธี 1 242.6abcd 243.67bcd 244.00bc 0.577 

กรรมวิธี 2 250.67abc 251.67bcd 266.67ab 6.383 

กรรมวิธี 3 233.33bcd 233.67cd 234.67bc 0.574 

กรรมวิธี 4 200.67d 201.67d 202.67c 0.997 
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กรรมวิธี 5 223.67bcd 224.67bc 225.67bc 0.894 

กรรมวิธี 6 292.33a 296.33a 298.33a 2.052 

กรรมวิธี 7 236.00bcd 237.00bc 237.67bc 0.708 

กรรมวิธี 8 263.67abc 264.67ab 265.67ab 0.759 

กรรมวิธี 9 218.33cd 219.00cd 220.00bc 0.765 

กรรมวิธี 10 271.00ab 283.33a 293.00a 8.118 

F-test * ** **  

% CV 12.04 11.95 11.62  

หมายเหตุ    *,** มีความแตกตางกันในทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  95 และ 99 % 

 

2.2.2 การเจริญเติบโตทางดานขนาดลําตนของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

จากผลการทดลองการใช ปุยอินทรีย ปุยเคมี วัสดุคลุมดิน และปูนทางการเกษตร มีผลทําให

อัตราการเจริญเติบโตทางดานลําตนของตนกาแฟ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติ โดยกรรมวิธี

ที่มีอัตราการเจริญเติบโตทางดานขนาดลําตนมากที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก กรรมวิธีที่ 2, กรรมวิธีที่ 9 

และกรรมวิธีที่ 7 ตามลําดับ ซึ่งมีอัตราการเจริญเติบโตดังน้ี 0.983, 0.882 และ 0.764 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ ดังตารางที่ 33 

 

ตารางท่ี 33 การเจริญเติบโตทางดานขนาดลําตนของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

กรรมวิธี ขนาดลําตนของตนกาแฟ อัตราการเจริญเติบโต 

(หนวย : เปอรเซ็นต) ครั้งที ่1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 

กรรมวิธี 1 2.8800 2.8933 2.9000 0.694 

กรรมวิธี 2 3.0533 3.0700 3.0833 0.983 

กรรมวิธี 3 2.6033 2.6067 2.6200 0.641 

กรรมวิธี 4 3.2900 3.2900 2.9667 0.304 

กรรมวิธี 5 3.3733 3.3767 3.3000 0.593 

กรรมวิธี 6 3.1233 3.1300 3.1400 0.535 

กรรมวิธี 7 3.1900 3.1900 3.2033 0.417 

กรรมวิธี 8 2.6167 2.6167 2.6367 0.764 

กรรมวิธี 9 3.4000 3.4067 3.4300 0.882 

กรรมวิธี 10 2.8667 2.8667 2.8833 0.579 

F-test ns ns ns  

% CV 20.41 20.23 19.85  

หมายเหตุ   ns ไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ 
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2.2.3 การเจริญเติบโตทางดานขนาดทรงพุมของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

จากผลการทดลองการใช ปุยอินทรีย ปุยเคมี วัสดุคลุมดิน และปูนทางการเกษตร มีผลทําให

อัตราการเจริญเติบโตทางดานขนาดทรงพุมของตนกาแฟ ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทางสถิติ โดย

กรรมวิธีที่มีอัตราการเจริญเติบโตทางดานขนาดทรงพุมมากที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก กรรมวิธีที่ 5, 

กรรมวิธีที่ 9 และกรรมวิธีที่ 1 ตามลําดับ ซึ่งมีอัตราการเจริญเติบโตดังน้ี 4.11, 4.01 และ 3.39 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ ดังตารางที่ 34 

ตารางท่ี 34 การเจริญเติบโตทางดานขนาดทรงพุมของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

กรรมวิธี ทรงพุมของของตนกาแฟ อัตราการเจริญเติบโต 

(หนวย : เปอรเซ็นต) ครั้งที ่1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 

กรรมวิธี 1 197.00 202.00 203.67 3.39 

กรรมวิธี 2 180.67 182.33 185.00 2.40 

กรรมวิธี 3 172.33 175.67 177.67 3.10 

กรรมวิธี 4 179.67 181.33 183.00 1.85 

กรรมวิธี 5 202.67 208.33 211.00 4.11 

กรรมวิธี 6 179.67 181.33 183.00 1.85 

กรรมวิธี 7 188.67 190.00 194.33 3.00 

กรรมวิธี 8 174.00 175.00 178.33 2.49 

กรรมวิธี 9 174.67 178.33 181.67 4.01 

กรรมวิธี 10 216.67 217.33 220.33 1.69 

F-test ns ns ns  

% CV 15.29 15.19 15.23  

หมายเหตุ  ns ไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ 

 

       2.2.4 ปริมาณคลอโรฟลลของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

จากผลการทดลองการใช ปุยอินทรีย ปุยเคมี วัสดุคลุมดิน และปูนทางการเกษตร ตอปริมาณ

ของคลอโรฟลล พบวามีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิงที่ระดับความเช่ือมั่นที่ 99% 

คาเฉลี่ยในชวงที่ทําการทดลองของตนกาแฟพันธุโรบัสตา พบวาคาเฉลี่ยปริมาณคลอโรฟลลสูงที่สุด 3 

ลําดับแรก ไดแก กรรมวิธีที่ 7, กรรมวิธีที่ 8 และ กรรมวิธีที่ 9 ตามลําดับ ซึ่งมีปริมาณคาคลอโรฟลลเฉลี่ย 

64.83, 63.01 และ 60.63 Unit  ตามลําดับ ดังตารางที่ 35 

ตารางท่ี 35 ปริมาณคลอโรฟลลของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

กรรมวิธี ปริมาณคลอโรฟลลในใบ คาเฉลี่ย 

หนวย : Unit ครั้งที ่1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 
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กรรมวิธี 1 47.200b 59.667a 57.267cd 54.71 

กรรมวิธี 2 60.400ab 56.033ab 62.100abc 59.51 

กรรมวิธี 3 54.633ab 51.667abc 56.333cd 54.21 

กรรมวิธี 4 64.700a 54.267abc 59.133bcd 59.37 

กรรมวิธี 5 56.567ab 44.300c 52.800de 51.22 

กรรมวิธี 6 47.833b 44.700bc 47.233e 46.59 

กรรมวิธี 7 69.133a 58.267a 67.100a 64.83 

กรรมวิธี 8 64.333a 55.667abc 69.033a 63.01 

กรรมวิธี 9 58.667ab 57.800a 65.433ab 60.63 

กรรมวิธี 10 53.000ab 58.333a 62.267abc 57.87 

F-test ns ns **  

% CV 16.47 12.74 6.95  

  หมายเหตุ    ns ไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ 

                     ** มีความแตกตางกันในทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 99% 

 

 

 

2.2.5 ปริมาณความชื้นในดินหลังจากการทดลองของตนกาแฟพันธุโรบัสตา 

 

จากผลการทดลองการใช ปุยอินทรีย ปุยเคมี วัสดุคลุมดิน และ ปูนทางการเกษตร ตอปริมาณ

ความช้ืนในดินหลังจากการทดลอง พบวามีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิงที่ระดับความ

เช่ือมั่นที่ 95% คาเฉลี่ยในชวงที่ทําการทดลองของตนกาแฟพันธุโรบัสตา พบวาคาเฉลี่ยปริมาณความช้ืน

ในดินหลังจากการทดลองสูงที่สุด 3 ลําดับแรก ไดแก กรรวิธีที่ 6, กรรมวิธีที่ 9 และ กรรมวิธีที่ 4 

ตามลําดับ ซึ่งมีปริมาณคาความช้ืนในดินหลังจากการทดลองดังน้ี 17.49 , 16.78 และ 16.23 เปอรเซ็นต  

ตามลําดับ ดังตารางที่ 36 

ตารางท่ี 36 ปรมิาณความช้ืนในดินหลังจากการทดลองของตนกาแฟพันธุโรบสัตา 

 

กรรมวิธี 

ความชื้นในดิน

หลังจากการทดลอง 

(หนวย : เปอรเซ็นต) 

กรรมวิธี  1 ไมใสปุย(ควบคุม) 13.58b 

กรรมวิธี  2 ไมใสปุย(ควบคุม) และคลุมดิน อัตรา  3 กก./ตน 15.80ab 

กรรมวิธี  3 ปุยหมักจากตะกอนออย อัตรา 1.5 กก./ตน 14.90b 

กรรมวิธี  4 ปุยหมักจากตะกอนออย อัตรา 1.5 กก./ตน คลุมดนิ 3กก./ตน 16.23ab 

กรรมวิธี  5 ปุยหมักจากเปลือกกาแฟ อัตรา 1.5 กก./ตน 13.70b 
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กรรมวิธี  6 ปุยหมักจากเปลือกกาแฟ อัตรา 1.5 กก./ตน คลุมดนิ 3 กก./ตน 17.49a 

กรรมวิธี  7 ปุยเคมี สตูร 15-15-15 อัตรา 1.5 กก./ตน 13.88 

กรรมวิธี  8 ปุยเคมี สตูร15-15-15 อัตรา 1.5 กก./ตน คลุมดิน 3 กก./ตน 13.51b 

กรรมวิธี  9 ใสปูนทางการเกษตร อัตรา 1.5 กก./ตน 16.78ab 

กรรมวิธี  10 ใสปูนทางการเกษตร อัตรา 1.5 กก./ตน คลุมดิน 3 กก./ตน 14.70b 

เฉลีย่ 15.06 

F- Test * 

% CV 25.20 

หมายเหตุ    * มีความแตกตางกันในทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น  95 % 
 

2.2.6 อัตราการสุกแกของผลกาแฟพันธุโรบัสตา 

 อัตราการสุกแกของผลกาแฟ ณ วันที่ทําการบันทึกจะอยูในชวงเวลาเริ่มตนของฤดูกาลเก็บ

เกี่ยวชวงเดือน พฤศจิกายน  พ.ศ. 2562 พบวาอัตราการสุกแกของผลน้ัน มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญย่ิงทางสถิติ 99% โดยกรรมวิธีที่มีอัตราการสุกของผลเร็วที่สุดในชวงตนฤดูการเก็บเกี่ยว และ

อัตราการสุกแกของผลมากที่สุด ไดแก กรรมวิธีที่ 6 การใสปุยอินทรียจากเปลือกกาแฟ รวมกับการคลุม

โคนตน มีอัตราผลสุกตอตนมากกวากรรมวิธีอื่นๆ สูงสุดถึง 70 เปอรเซ็นต สวนกรรมวิธีที่มีอัตราผลดิบ

มากที่สุด ไดแก กรรมวิธีที่ 1 ควบคุม มีอัตราผลดิบสูงสุดเฉลี่ย 98.33 เปอรเซ็นต และอัตราผลสุกเพียง 

1.67 เปอรเซ็นต ดังตารางที่ 37 

 

 

ตารางท่ี 37 อัตราการสกุแกของผลกาแฟพันธุโรบัสตา 

กรรมวิธี อัตราการสุกแกของผลกาแฟพันธุโรบสัตา (หนวย : เปอรเซน็ต) 

อัตราผลสกุ/ตน อัตราผลดิบ/ตน 

กรรมวิธี 1 1.67b 98.33a 

กรรมวิธี 2 63.33ab 36.67ab 

กรรมวิธี 3 3.33b 96.67a 

กรรมวิธี 4 33.33ab 66.67ab 

กรรมวิธี 5 3.33b 96.67a 

กรรมวิธี 6 70.00a 30.00b 

กรรมวิธี 7 26.67ab 73.33ab 

กรรมวิธี 8 23.33ab 76.67ab 

กรรมวิธี 9 11.67ab 88.33ab 

กรรมวิธี 10 3.33b 96.67a 

เฉลี่ย 24.00 76.00 
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F-test ** ** 

% CV 13.7 13.7 

หมายเหตุ    ** มีความแตกตางกันในทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 99% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 11  แสดงการสุกแกของผลกาแฟพันธุโรบัสตา  

ภาพผลกาแฟยังไมสุกแก (ซาย) ภาพผลกาแฟที่สุกแกแลวพรอมรอการเก็บเกี่ยวผลผลิต (ขวา) 
 
 
 
 

2.2.7 ผลผลิต และคุณภาพผลผลิตของกาแฟโรบัสตา 

จากการบันทึกผลผลิต และคุณภาพผลผลิตของกาแฟโรบัสตา พบวา ขนาดของผลในแตละกรรมวิธี

ทางดานความกวางของผลไมมีความแตกตางกันทางสถิติขนาดความกวางของผลทั้งหมดมีขนาดเฉลี่ย 11.20 

มิลลิเมตร  แตพบวาความยาวเฉลี่ยของผลมีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญย่ิง โดยพบวากรรมวิธีที่

มีความยาวเฉลี่ยของผลมากที่สุด 2 อันดับแรก ไดแก กรรมวิธีที่ 6 การใสปุยอินทรียจากเปลือกกาแฟรวมกับ

การคลุมดินมีขนาดความยาวของผลเฉลี่ยเทากับ 18.33 มิลลิเมตร, กรรมวิธีที่ 8 ใสปุยเคมีสูตร 15-15-15 

รวมกับการคลุมดินมีขนาดความยาวของผลเฉลี่ยเทากับ 17.00 มิลลิเมตร ดังตารางที่ 38 

นํ้าหนักเฉลี่ยตอผล จากการสุมบันทึกนํ้าหนักเฉลี่ยตอผล โดยเลือกทําการสุมวัดนํ้าหนักจํานวน 30 

ผลตอกรรมวิธี พบวากรรมวิธีที่มีนํ้าหนักเฉลี่ยตอผลมากที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก กรรมวิธีที่ 6, กรรมวิธีที่ 8 

และ กรรมวิธีที่ 3 ซึ่งมีคานํ้าหนักเฉลี่ยตอผลเทากับ 1.867, 1.567 และ 1.467 กรัม ตามลําดับ ดังตารางที่ 38 

นํ้าหนักเฉลี่ย 100 ผล จากการสุมบันทึกนํ้าหนักเฉลี่ย 100 ผล โดยเลือกทําการสุมวัดจากผลผลิต

ผลิตทั้งหมดตอตนตอกรรมวิธี พบวากรรมวิธีที่มีนํ้าหนักเฉลี่ย 100 ผลมากที่สุด 3 อันดับแรก ไดแก กรรมวิธีที่ 

6, กรรมวิธีที่ 8 และ กรรมวิธีที่ 3 ซึ่งมีคานํ้าหนักเฉลี่ยตอผลเทากับ 165.20, 118.20 และ 117.73 กรัม 

ตามลําดับ ดังตารางที่ 38 

ตารางท่ี 38 ผลผลิต และคุณภาพผลผลิตของกาแฟโรบัสตา 

กรรมวิธี ผลผลิต และคุณภาพผลผลิต 
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ความกวางเฉลี่ย

ของผล (มม.) 

ความยาวเฉลี่ย

ของผล (มม.) 

นํ้าหนักเฉลี่ยตอ

ผล (ก.) 

นํ้าหนักเฉลี่ย 

100 ผล (ก.) 

กรรมวิธี 1 11.00ab 13.00b 0.833gh 92.87e 

กรรมวิธี 2 10.67b 13.67b 0.767h 96.67e 

กรรมวิธี 3 11.33ab 14.33b 1.467bc 117.73bc 

กรรมวิธี 4 11.33ab 14.00b 1.167def 113.77c 

กรรมวิธี 5 12.00a 13.67b 1.267cde 103.13d 

กรรมวิธี 6 12.00a 18.33a 1.867a 165.20a 

กรรมวิธี 7 10.67b 12.33b 1.067ef 92.87e 

กรรมวิธี 8 11.33ab 17.00a 1.567b 118.20b 

กรรมวิธี 9 10.67b 13.00b 1.033fg 85.50f 

กรรมวิธี 10 11.00ab 14.00b 1.300cd 96.73e 

เฉลี่ย 11.20 14.33 1.233 108.27 

F-test ns ** ** ** 

% CV 5.64 7.53 9.59 2.28 

หมายเหตุ    ns ไมมีความแตกตางกันในทางสถิติ 

                     ** มีความแตกตางกันในทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่น 99% 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี  12  แสดงลักษณะทางกายภาพของตนกาแฟโรบสัตาที่ผลผลิตสกุแกพรอมเก็บเกี่ยว 
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ภาพท่ี 13 แสดงลักษณะทางกายภาพของขนาดเผลกาแฟพนัธุโรบัสตา 

 

2.2.8 เปอรเซ็นชีวมวล (Biomass) ในผลกาแฟพันธุโรบัสตา 

ผลการประเมินคาชีวมวล (Biomass) ในผลกาแฟโดยใชวิธีการอบดวยเครื่องอบลมรอนที่อุณหภูมิ 

80 องศาเซลเซียส ประมาณ 24 – 48 ช่ัวโมง พบวากรรมวิธีที่มีคาชีวมวลหรือเปอรเซ็นตสัดสวนนํ้าหนักของ

เน้ือพืชแหงสูง ไดแก กรรมวิธีที 6 ปุยหมักจากเปลือกกาแฟ อัตรา 1.5 กก./ตน รวมกับการคลุมดิน 3 กก./ตน 

ใหสัดสวนคาชีวมวลสูงสุด 13.30 เปอรเซ็นต ไมแตกตางกับกรรมวิธีที่ 3 ปุยหมักจากตะกอนออย อัตรา 1.5 

กก./ตน ที่ใหสัดสวนคาชีวมวล 13.14 เปอรเซ็นต แตแตกตางกับกรรมวิธีอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญย่ิงทางสถิติ ดัง

ตารางที่ 39 

นํ้าหนักแหงของพืชเปนผลผลิตที่พืชสรางข้ึนจากการสังเคราะหแสง อัตราสรางนํ้าหนักแหงของพืช

ข้ึนอยูกับปริมาณพื้นที่ใบ เมื่อพื้นที่ใบและดรรชนีพื้นที่ใบเพิ่มข้ึนจะทําใหเปอรเซ็นตใบที่จะรับแสงและสราง

นํ้าหนักแหงของพืชเพิ่มข้ึน (Brougham, 1965;Watson, 1958 และ Weber, 1965) นํ้าหนักแหงจึงเปน

ปจจัยอยางหน่ึงเพื่อพิจารณาวาผลผลิตของมีมากนอยเพียงใด ในบางกรณีพืชจะสามารถสรางนํ้าหนักแหงได

มากแตผลผลิตของผลตํ่า เน่ืองจากปริมาณคารโบไฮเดรตที่สะสมไวในลําตนไมไดเคลื่อนยายไปในเมล็ด ซึ่งเปน

ผลผลิตโดยตรงของพืช การที่จะมีนํ้าหนักแหงสูงแตเพียงอยางเดียวยอมไมทําใหผลผลิตสูงเสมอไป สัดสวนของ

นํ้าหนักแหงที่พืชสรางข้ึนจะเคลื่อนยายไปสะสมในเมล็ด เรียกวา Harvest index(HI) (อภิพรรณ, 2522) 

สรุปไดวา พืชสามารถสรางผลผลิตจากกระบวนการสังเคราะหแสง (Photosynthesis Process) 

และกระบวนการดูดธาตุอาหารของพืช แลวใชเปลี่ยนกาซคารบอนไดออกไซดจากสิ่งแวดลอมใหกลายเปน

คารโบไฮเดรต เปนคาที่นิยมใชในการวัดการเจริญเติบโต และพัฒนาการของสิ่งมีชีวิต โดยเฉพาะอยางย่ิงพืช

ปลูก การสะสมนํ้าหนักแหงของพืชเปนผลมาจากกระบวนการสังเคราะหดวยแสง (Photosynthesis : Pn) 

การหายใจ (Respiration :Res) การเคลื่อนยาย (Translocation :Tran) และการตาย (Dead) ของตนพืช  

 

ตารางท่ี 39 เปอรเซ็นตชีวมวล (Biomass) ในผลกาแฟพันธุโรบสัตา 
กรรมวิธี เปอรเซ็นต ชีวมวล

ของผลกาแฟ (หนวย : 

เปอรเซ็นต) 

กรรมวิธี  1 ไมใสปุย(ควบคุม) 9.92bc 

กรรมวิธี  2 ไมใสปุย(ควบคุม) และคลมุดิน อัตรา  3 กก./ตน 11.91ab 

กรรมวิธี  3 ปุยหมักจากตะกอนออย อัตรา 1.5 กก./ตน 13.14a 
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กรรมวิธี  4 ปุยหมักจากตะกอนออย อัตรา 1.5 กก./ตน คลมุดิน 3กก./ตน 11.35ab 

กรรมวิธี  5 ปุยหมักจากเปลือกกาแฟ อัตรา 1.5 กก./ตน 4.22d 

กรรมวิธี  6 ปุยหมักจากเปลือกกาแฟ อัตรา 1.5 กก./ตน คลุมดิน 3 กก./ตน 13.30a 

กรรมวิธี  7 ปุยเคมี สูตร 15-15-15 อัตรา 1.5 กก./ตน 8.48c 

กรรมวิธี  8 ปุยเคมี สูตร15-15-15 อัตรา 1.5 กก./ตน คลุมดิน 3 กก./ตน 11.76ab 

กรรมวิธี  9 ใสปูนทางการเกษตร อัตรา 1.5 กก./ตน 10.52abc 

กรรมวิธี  10 ใสปูนทางการเกษตร อัตรา 1.5 กก./ตน คลุมดิน 3 กก./ตน 11.25ab 

เฉลี่ย 10.59 

F-test ** 

% CV 14.10 

หมายเหตุ     ** มีความแตกตางกันในทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมัน่ 
 

 

 

 

 

กิจกรรมท่ี 3 การศึกษารูปแบบการจัดการเพ่ือลดความสูญเสียหลังการเก็บเก่ียวและการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ          

ตามวัตถุประสงคขอท่ี 2 เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการเพื่อลดความสูญเสียหลังการเกบ็เกี่ยว และการ

เก็บรักษาเมล็ดกาแฟ 

 
การทดลองท่ี  3.1 ผลการศึกษารูปแบบการจัดการเพือ่ลดความสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยวผลกาแฟแหง 

 3.1.1 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลกาแฟแหงท่ีใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑท่ี
แตกตางกันในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

เมื่อเก็บผลกาแฟสดที่มีสีแดงหรือแดงปนสมจากตนมาศึกษากรรมวิธีการลอยและไมลอยนํ้ากอนตาก
แหง รวมกับการใชบรรจุภัณฑหลังการตากแหงบนพื้นซีเมนตจนมีความช้ืนตํ่ากวารอยละ 13 จากน้ันนํามาเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน สุมตัวอยาง มาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ดานคาสี L* a* 
b* และคา water activity ไดผลการทดลองดังตารางที่ 40 ถึง 43  

ผลการวิเคราะหคาสี L* พบวากรรมวิธีการจัดการผลกาแฟสดกอนตากแหงและบรรจุภัณฑมีผลตอ
คุณภาพผลกาแฟแหงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 6 เดือน โดยใน
เดือนที่ 0 ของการเก็บรักษาพบวาผลกาแฟแหงที่ผานกรรมวิธีการปฏิบัติดวยวิธีลอยนํ้าและไมลอยนํ้ากอนตาก
แหงและบรรจุในบรรจุภัณฑที่ใชถุงโพลีโพรพิลีน (Prolypropylene) หรือถุงรอนเปนช้ันในและช้ันนอกเปน
กระสอบพลาสติก คาสี L* ของผลกาแฟแหงสูงมากกวาในบรรจุภัณฑที่ใชกระสอบปานและกระสอบพลาสติก 
โดยผลกาแฟที่ไมผานการลอยนํ้าและลอยนํ้าแลวบรรจุในกระสอบพลาสติกรวมกับถุงโพลีโพรพิลีน มีคาสี L * 
เทากับ 25.01 ± 0.08 และ 25.06 ± 0.35 ตามลําดับ ขณะที่การใชบรรจุภัณฑเปนกระสอบปานมีคาสี L* ตํ่า
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กวา โดยมีคาเทากับ 23.55 ± 0.07 ในผลกาแฟที่ไมลอยนํ้า และผลกาแฟที่ลอยนํ้ามีคาเทากับ  23.78 ± 0.14 
ตามลําดับ เน่ืองจากบรรจุภัณฑที่ใชกระสอบพลาสติกรวมกับถุงโพลีโพรพิลีนสามารถปองกันและลดการผาน
ของแสงไปยังผลิตภัณฑที่เก็บในถุงไดดีกวากระสอบปานซึ่งมีลักษณะเปนรูพรุนจึงสามารถลดการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันไดดีกวา และมีแนวโนมวาเมื่อเก็บผลกาแฟแหงไวเปนเวลานานคาสี L* มีแนวโนมลดลงในทุก
กรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชเก็บรักษา สงผลใหผลกาแฟแหงที่เก็บรักษาไวนานจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงโดยจะ
มีแนวโนมมีสีคล้ําลงเมื่อเก็บรักษาไวนานข้ึน 

ผลการวิเคราะหคาสี a* พบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑมีผลตอคุณภาพผลกาแฟแหงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 6 เดือน โดยมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในเดือนที่ 3 และลดลง
ในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษาทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑ โดยในชวงเริ่มตนของการเก็บรักษา ผลกาแฟที่ลอย
นํ้ากอนตากบรรจุกระสอบพลาสติกใหคาสี a* สูงที่สุด เทากับ 5.25 ± 0.07 สงผลใหมีสีนํ้าตาลแดงมากกวา
กรรมวิธีและบรรจุภัณฑอื่นๆ ขณะที่ผลกาแฟที่ไมลอยนํ้าในบรรจุภัณฑกระสอบปาน กระสอบพลาสติก และ
กระสอบพลาสติกรวมกับถุงโพลีโพรพิลีนมีคาสี a* ในชวงเริ่มตนของการเก็บรักษาตํ่ากวาและไมแตกตางกัน 
โดยมีคาเทากับ  3.87 ± 0.22   3.68 ± 0.17 และ 4.10 ± 0.17 ตามลําดับ ดังน้ันผลกาแฟแหงโรบัสตาที่ใช
กรรมวิธีไมลอยผลในนํ้ากอนตากในบรรจุภัณฑที่กลาวขางตนจึงมีสีแดงออนกวาเมล็ดกาแฟที่ผานกรรมวิธีลอย
ผลในนํ้า และคาสี a* มีแนวโนมเพิ่มข้ึนในเดือนที่ 3 และเริ่มลดลงในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยในเดือน
ที่ 3 ของการเก็บรักษาผลกาแฟที่ผานกรรมวิธีลอยผลและไมลอยผลในนํ้ากอนตากในบรรจุภัณฑกระสอบปาน
มีคาสี a* สูงที่สุดและไมแตกตางกัน โดยมีคาเทากับ 6.12 ± 0.47 และ 6.17 ± 0.64  ตามลําดับ และลดลงเปน 
4.39 ± 0.30 และ 2.26 ± 0.30  ตามลําดับ ในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษา สอดคลองกับปริมาณคา aw ที่
พบวามีคาสูงที่สุดเทากับ 0.72 ในผลกาแฟที่ผานกรรมวิธีลอยผลบรรจุภัณฑกระสอบปาน โดยผลกาแฟที่ใช
บรรจุภัณฑกระสอบปานกรรมวิธีลอยผลกอนตากมีการเปลี่ยนแปลงของคาสี a* มากที่สุดในระยะเวลา 6 
เดือนของการเก็บรักษา รองลงมาเปนกรรมวิธีไมลอยผลในบรรจุภัณฑเดียวกัน เน่ืองจากกระสอบปานมี
ลักษณะเปนรูพรุนจึงยอมใหความช้ืนจากภายนอกเขาและออกไดอยางรวดเร็ว โดยในชวงฤดูฝน สงผลใหผล
กาแฟที่ใชบรรจุภัณฑดังกลาวมีการเปลี่ยนแปลงของสีมากกวาบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติกและกระสอบ
พลาสติกรวมกับถุงโพลีโพรพิลีน 

ผลการวิเคราะหคาสี b* พบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑมีผลตอคุณภาพผลกาแฟแหงอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) ในเดือนที่ 3 และ 6 ของการเก็บรักษา โดยคาสี b* ในชวงเริ่มตนของการเก็บรักษาไมมี
ความแตกตางกันทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑทั้งหมด และมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในเดือนที่ 3 และลดลงในเดือนที่ 6 
ของการเก็บรักษา โดยกรรมวิธีลอยผลในบรรจุภัณฑกระสอบปานในชวงเริ่มตนของการเก็บรักษามีคาสี b* 
เทากับ 3.96 ± 0.19 เพิ่มข้ึนเปน  7.07 ± 0.72 ในเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษา และลดลงเทากับ   2.42 ± 
0.50  ในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษา  สอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงในกรรมวิธีและบรรจุภัณฑอื่นๆ 
เชนเดียวกับการเปลี่ยนแปลงของคาสี a* ในระหวางเก็บรักษา  เน่ืองจากในเดือนที่ 3 ของการทดลองอยู
ในชวงฤดูฝน(เดือนมิถุนายน) มีความช้ืนสัมพัทธของอากาศสูง ทําใหเอนไซมและจุลินทรียที่ใชความช้ืนในการ
เจริญเติบโตทํางานไดดี สงผลตอคุณภาพดานคาสีของผลกาแฟมากกวาในชวงเริ่มตน และชวงสุดทายของการ
เก็บรักษา  

เมื่อพิจารณาคา aw รวมกับคา สี L* a* b* ของผลกาแฟตามระยะเวลาการเก็บรักษาจะพบวาคาสี
ของผลกาแฟแหงมีการเปลี่ยนแปลงคอนขางสูงในชวงเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษาซึ่งชวงเวลาดังกลาวเปน
เดือนมิถุนายน และเริ่มเขาสูฤดูฝนความช้ืนสัมพัทธในอากาศสูง  โดย aw ของผลกาแฟแหงที่บรรจุในกระสอบ
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ปานและกระสอบพลาสติกช้ันเดียวมีคาสูงถึง 0.6-0.7 จึงมีการเปลี่ยนแปลงดานคาสี L* a* b* ของผลกาแฟ
แหงอยางรวดเร็วเน่ืองจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลโดยไมอาศัยเอนไซม ซึ่งปฏิกิริยาดังกลาวจะเกิดไดสูงสุด
ในชวง aw  ประมาณ 0.6-0.8  (นิธิยา  รัตนาปนนท, 2549) ผลของปฏิกิริยาดังกลาวจะทําใหปริมาณกรดอะมิ
โนซึ่งเปนโปรตีนในผลกาแฟลดลง และอาจสงผลตอคุณภาพดานกลิ่นและรสชาติของเมล็ดกาแฟเมื่อนําค่ัวเปน
กาแฟสําเร็จรูปสําหรับใชบริโภค โดยในบรรจุภัณฑกระสอบปานจะทําใหผลกาแฟมีการเปลี่ยนแปลงของคาสี 
L* a* b* มากที่สุด รองลงมาเปนกระสอบพลาสติก และมีการเปลี่ยนแปลงสีของผลกาแฟแหงนอยที่สุดใน
บรรจุภัณฑสองช้ันโดยช้ันนอกเปนกระสอบพลาสติกช้ันในเปนถุงโพลีโพรพิลีน เน่ืองจากถุงโพลีโพรพิลีนมี
คุณสมบัติที่สามารถปองกันการซึมผานของความช้ืนและออกซิเจนไดดี (Man & Jones, 2000) เชนเดียวกับคา 
aw ที่พบวาบรรจุภัณฑสองช้ันซึ่งใชกรรมวิธีไมลอยนํ้าและลอยนํ้า มีคา aw ตํ่าที่สุด โดยมีคาเทากับ 0.54 ± 
0.01  และ 0.57± 0.03  ตามลําดับ สอดคลองกับในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษาที่พบวาผลกาแฟที่ใชกรรมวิธี
ไมลอยนํ้าและลอยนํ้าในบรรจุภัณฑสองช้ันน้ันยังคงมีคา aw ตํ่ากวาการใชกระสอบปานและกระสอบพลาสติก 
(p<0.05) โดยมีคาเทากับ 0.49 ± 0.02 และ 0.50 ± 0.01 ตามลําดับ อยางไรก็ตามคา aw มีแนวโนมลดลงทุก
กรรมวิธีและบรรจุภัณฑเน่ืองจากในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษากันยายนเปนชวงปลายฤดูฝนความช้ืนสัมพัทธ
ตํ่ากวาในชวงเดือนมิถุนายน สงผลใหการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลที่ไมอาศัยเอนไซมเกิดไดชากวาในชวงเดือนที่ 3 
ของการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงของสีผลกาแฟจึงเกิดข้ึนไดนอยกวาในชวงเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษา
สอดคลองกับ Tripetch & Borompichaichartkul (2019) ที่รายงานวาการเปลี่ยนแปลงคาสีของเมล็ดกาแฟ
อาราบิกามีความสัมพันธกับปริมาณนํ้าในอาหาร  

 
ตารางท่ี 40 ผลการวิเคราะหคาสี L* ของผลกาแฟแหงที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลา 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

   หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

ตารางท่ี 41 ผลการวิเคราะหคาสี a* ของผลกาแฟแหงที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลา 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

 
 กรรมวิธี 

 
  บรรจุภัณฑ 

คาสี L* ของผลกาแฟแหง 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 
ไมลอยผล กระสอบปาน 23.55 ± 0.07e 22.55 ± 1.26b 22.23 ± 0.01c 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก 24.46 ± 0.54bc 23.11 ± 0.51b 23.07 ± 0.18a 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 25.01 ± 0.08ab 23.60 ± 0.35ab 22.88 ± 0.04ab 

ลอยผล กระสอบปาน 23.78 ± 0.14de 25.10 ± 0.84a  22.68 ± 0.11b 
ลอยผล กระสอบพลาสติก 24.27 ± 0.07cd                                                                  22.34 ± 0.38b  21.49 ± 0.05d 

ลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 25.06 ± 0.35a 23.63 ± 1.0ab 22.85 ± 0.16ab 

 
 กรรมวิธี 

 
  บรรจุภัณฑ 

คาสี a* ของผลกาแฟแหง 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 
ไมลอยผล กระสอบปาน 3.87 ± 0.22cd    6.12 ± 0.47a 4.39± 0.30a 
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   หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

 
 
ตารางท่ี 42 ผลการวิเคราะหคาสี b* ของผลกาแฟแหงที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลา 
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

   หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
      ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

ตารางท่ี 43 ผลการวิเคราะหคา water activity (aw) ของผลกาแฟแหงที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑ 
ที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

   หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก 3.68 ± 0.17d 5.30 ± 0.79ab 4.40 ± 0.18a 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 4.10 ± 0.17c 4.92 ± 0.48b 3.90 ± 0.08b 

ลอยผล กระสอบปาน 4.53 ± 0.30b 6.17 ± 0.64a 2.26 ± 0.30d 

ลอยผล กระสอบพลาสติก 5.25 ± 0.07a 5.25 ± 0.27ab 2.90 ± 0.17c 

ลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag  4.71 ± 0.12b  5.25 ± 0.32ab 4.60 ± 0.26a 

 
 กรรมวิธี 

 
  บรรจุภัณฑ 

คาสี b* ของผลกาแฟแหง 

เดือนท่ี 0ns  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 
ไมลอยผล กระสอบปาน 3.52 ± 0.75 6.02 ± 0.45b 2.97 ± 0.16b 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก 3.27 ± 0.66 6.05 ± 0.10b 4.05 ± 0.15a 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 3.48 ± 0.58 4.52 ± 0.39c 3.66 ± 0.26a 

ลอยผล กระสอบปาน 3.96 ± 0.19 7.07 ± 0.72a 2.42 ± 0.50b 

ลอยผล กระสอบพลาสติก 3.69 ± 0.32 6.05 ± 0.37b 2.63 ± 0.12b 

ลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 3.79 ± 0.27 4.49 ± 0.31c 4.29 ± 0.58a 

 
 กรรมวิธี 

 
  บรรจุภัณฑ 

water activity 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 
ไมลอยผล กระสอบปาน 0.46 ± 0.01b 0.66± 0.01b 0.59 ± 0.01a 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก 0.49 ± 0.01a 0.66 ± 0.01b 0.60 ± 0.01a 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 0.41 ± 0.01c 0.54 ± 0.01c 0.49 ± 0.02b 

ลอยผล กระสอบปาน 0.48 ± 0.00ab 0.72 ± 0.02a 0.62 ± 0.02a 

ลอยผล กระสอบพลาสติก 0.46 ± 0.01b 0.68 ± 0.03ab 0.62 ± 0.01a 

ลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 0.40 ± 0.01c 0.57± 0.03c 0.50 ± 0.01b 
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 3.1.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลกาแฟแหงท่ีใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑท่ีแตกตาง
กันในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลกาแฟแหงดังตารางที่ 44-46 ไดผลการทดลองดังน้ี 
ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑมีผลตอคาความช้ืนในผลกาแฟอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 6 เดือน โดยพบวาความช้ืนในผลกาแฟมีแนวโนมเพิ่มข้ึนในเดือน
ที่ 3 ของการเก็บรักษาและลดลงในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษาโดยพบวาบรรจุภัณฑสงผลตอการเพิ่มข้ึนของ
ปริมาณความช้ืนโดยเฉพาะในกระสอบปานและกระสอบพลาสติกเน่ืองจากมีรูพรุนทําใหความช้ืนสามารถผาน
เขาออกได ดังน้ันผลกาแฟที่ใชกรรมวิธีไมลอยผลกอนตากแหงแลวบรรจุในกระสอบปานชวงเริ่มตนของการ
เก็บรักษามีปริมาณความช้ืนเทากับiรอยละ 8.11 ± 0.29 และเพิ่มข้ึนเปนรอยละ 9.82 ± 0.20 ในเดือนที่ 3  
ในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษาลดลงเปนรอยละ 6.23 ± 0.69 อยางไรก็ตามผลกาแฟโรบัสตาแหงที่ผานการ
ลอยนํ้าและไมลอยนํ้ากอนตากแหงแลวเก็บในบรรจุภัณฑทั้ง 3 รูปแบบ สามารถเก็บรักษาไวไดที่อุณหภูมิหอง
นานไมนอยกวา 6 เดือน เน่ืองจากมีปริมาณความช้ืนในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษาอยูในชวงรอยละ 6.75-
9.82 ซึ่งเปนไปตามเกณฑที่กําหนดไวในมาตราฐาน มกษ.5700-2552 ที่ระบุวาเมล็ดกาแฟโรบัสตามีความช้ืน
ไมเกินรอยละ 12.5  

สําหรับการเปลี่ยนแปลงของคาความช้ืนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 6 เดือน พบวามีความ
สอดคลองกับคา aw และคาสี L a* b* ซึ่งพบวาผลกาแฟโรบัสตาแหงที่ใชกระสอบปานเปนบรรจุภัณฑมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลกาแฟมากที่สุด รองลงมาเปนกระสอบพลาสติก และกระสอบพลาสติกรวมกับถุง
โพรลีโพรพิลีนที่พบวามีการเปลี่ยนแปลงคาสี และคา aw นอยกวาบรรจุภัณฑอื่นๆ ทั้งในผลกาแฟที่ผาน
กรรมวิธีการลอยผลในนํ้าและไมลอยผลในนํ้ากอนตากแหง 

เมื่อพิจารณาสารโอคราทอกซินในผลกาแฟแหงที่เก็บไวนาน 6 เดือน พบวากรรมวิธีการจัดการและ
บรรจุภัณฑมีผลตอปริมาณสารโอคราทอกซินอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  ในผลกาแฟที่ไมผานการ
ลอยนํ้าตากแหงกอนเก็บในบรรจุ ภัณฑกระสอบปานและกระสอบพลาสติกมีคาเทากับ 5.70±1.63  
ไมโครกรัม/กิโลกรัม และ 4.10±1.91 ไมโครกรัม/กิโลกรัม ซึ่งอยูในเกณฑที่กําหนดไวในประกาศ มกษ.5700-
2552 ที่ระบุวาสารโอคราทอกซินเอสามารถปนเปอนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาไดไมเกิน 20 ไมโครกรัม/กรัม และ
ตรวจไมพบสารโอคราทอกซินในกรรมวิธีและบรรจุภัณฑอื่นๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน  6 เดือน 
เน่ืองจากสารโอคราทอกซินเปนสารพิษที่เปนอันตรายตอมนุษยและสัตว อาจเปนสาเหตุของเน้ืองอกและ
มะเร็งในไตของมนุษยได ซึ่ง Buchell et al. (1998) ไดรายงานวาในเมล็ดกาแฟดิบพันธุโรบัสตาจากไรกาแฟ 9 
แหง พบการปนเปอนของสารโอคราทอกซินเฉลี่ย 1.4-51.6 ไมโครกรัม/กิโลกรัม (สิทธิพร  ชมพูรัตนและคณะ, 
2549) 

เมื่อพิจารณาสารคาเฟอีนในผลกาแฟแหงที่เก็บไวนาน 6 เดือน พบวากรรมวิธีการจัดการและบรรจุ
ภัณฑมีผลตอปริมาณสารคาเฟอีนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาผลกาแฟแหงที่ผานกรรมวิธี
การลอยนํ้าที่บรรจุในบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติกรวมกับถุงโพรลีโพรพิลีน มีปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุดเทากับ
รอยละ 1.54 ± 0.02 ขณะที่กรรมวิธีการจัดการและบรรจุภัณฑรูปแบบอื่นๆ มีปริมาณคาเฟอีนในปริมาณที่ตํ่า
กวาและไมแตกตางกันโดยมีคาอยูในชวงรอยละ 1.33-1.46 ขณะที่ Kouadio et.al (2014)  ไดรายงานวา
ปริมาณคาเฟอีนในผลกาแฟแหงสายพันธุโรบัสตาเทากับรอยละ 2.53-2.55 ซึ่งสูงกวาที่พบในเมล็ดกาแฟโร
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บัสตาของอุตรดิตถ ทั้งน้ีปจจัยดานสายพันธุ ปจจัยการผลิต สภาพอากาศ และการดูแลของเกษตรกรลวนเปน
ปจจัยสําคัญที่สงผลตอปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ  

ตารางท่ี 44 ผลการวิเคราะหคาความช้ืนของผลกาแฟแหงที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

   หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 45 ผลการวิเคราะหสารโอคราทอกซินของผลกาแฟแหงที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

   หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตารางท่ี 46 ผลการวิเคราะหสารคาเฟอีนของผลกาแฟแหงที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

 
 กรรมวิธี 

 
  บรรจุภัณฑ 

ความช้ืน (รอยละ) 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 
ไมลอยผล กระสอบปาน 8.11 ± 0.29b 9.82± 0.20a 6.23 ± 0.69a 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก 7.71 ± 0.18c 9.03 ± 0.29c 5.96 ± 0.26a 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 6.80 ± 0.13d 6.76 ± 0.20d 4.80 ± 0.14b 

ลอยผล กระสอบปาน 8.46 ± 0.18a 9.33 ± 0.24bc 4.86 ± 0.58b 

ลอยผล กระสอบพลาสติก 7.83 ± 0.06bc 9.68 ± 0.21ab 6.55 ± 0.11a 

ลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag 6.80 ± 0.10d 6.75 ± 0.07d 4.48 ± 0.12b 

 
 กรรมวิธี 

 
  บรรจุภัณฑ 

สารโอคราทอกซิน (ไมโครกรมั/กิโลกรัม) 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 
ไมลอยผล กระสอบปาน - - 5.70±1.63 
ไมลอยผล กระสอบพลาสติก - - 4.10±1.91 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag - - ไมพบ 

ลอยผล กระสอบปาน - - ไมพบ 

ลอยผล กระสอบพลาสติก - - ไมพบ 

ลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag - - ไมพบ 

  คาเฟอีน (รอยละ) 
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หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

การทดลองท่ี  3.2 การศึกษารปูแบบการจัดการเพื่อลดความสูญเสียหลังการเกบ็เกี่ยวเมล็ดกาแฟโรบสัตา 

 3.2.1 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเมล็ดกาแฟสารโรบัสตา 

  1)  ผลการวิเคราะหคุณภาพคาสี  L* a* และ b* ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาท่ีใชกรรมวิธี
และบรรจุภัณฑท่ีแตกตางกัน 

เมื่อนํากาแฟโรบัสตาที่ผานกรรมวิธีการตากแหงใหความช้ืนตํ่ากวา รอยละ 13 จากน้ันนํามาศึกษา
กรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน นําไปศึกษาคุณภาพทางดาน
กายภาพ ไดผลการทดลองตามตารางที่  47-49 และภาพที่ 4.1-4.2  

ผลการวิเคราะหคาสี L* พบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑมีผลตอคุณภาพเมล็ดกาแฟโรบัสตา ในเดือนที่ 
3 และ 6 ของการเก็บรักษา โดย เมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ผานกรรมวิธีอบแหงดวยความรอนกอนบรรจุในบรรจุ
ภัณฑกระสอบพลาสติกมีคาสี L* สูงที่สุด แตไมแตกตางจากบรรจุภัณฑสุญญากาศที่ผานกรรมวิธีเดียวกัน และ
กรรมวิธีใชความเย็น อยางไรก็ตามเมล็ดกาแฟที่ผานกรรมวิธีการตากแหงเพียงอยางเดียวในบรรจุภัณฑทั้ง 2 
ชนิดน้ันกลับมีคาสี L* ตํ่ากวากรรมวิธีอื่นๆ สงผลใหเมล็ดกาแฟคล้ํามากกวากรรมวิธีอื่นๆ อยางไรก็ตามกลับ
พบวาเมล็ดกาแฟที่เก็บไวนานคาสี L* มีแนวโนมเพิ่มข้ึน (p<0.05) ทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บ
รักษา ดังน้ันกาแฟที่เก็บไวนานสีของเมล็ดกาแฟจึงมีแนวโนมที่สีจะซีดลงเมื่อเทียบกับตอนเริ่มตนของการเก็บ
รักษา 

เมื่อพิจารณาคาสี a* พบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชมีผลตอเมล็ดกาแฟโรบัสตาในเดือนที่ 6 ของ
การเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเมล็ดกาแฟที่ผานกรรมวิธีอบแหงดวยความรอน และแช
เย็นกอนนําไปบรรจุในบรรจุภัณฑสุญญากาศจะมีคาสี a* (สีแดง) มากกวากรรมวิธีอื่นๆ ในขณะที่เมล็ดกาแฟที่
ผานกรรมวิธีการตากแหงเพียงข้ันตอนเดียวกลับมีคาสี a* (สีแดง) ตํ่ากวากรรมวิธีอื่น เน่ืองจากเมล็ดกาแฟ
ไมไดผานกรรมวิธีการใหความรอนและความเย็น ซึ่งการเพิ่มข้ันตอนของการจัดการโดยเฉพาะการใชความรอน 
ในระหวางการอบแหงนํ้าตาลรีดิวซิ่งจะทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน และ
โปรตีน ไดเปนไกลโคซีนเอมีน และจะเกิดปฏิกิริยาอยางตอเน่ืองจนไดสารสีนํ้าตาล เรียกวา ปฏิกิริยาเมลลารด
ปฏิกิริยา (non-enzymetic browning) สงผลใหเมล็ดกาแฟที่ผานกรรมวิธีอบดวยความรอนจึงมีแนวโนมเปน
สีนํ้าตาลมากย่ิงข้ึน (นิธิยา  รัตนาปนนท, 2549) เชนเดียวกับเมล็ดกาแฟที่เก็บรักษาไวนานย่ิงข้ึนน้ันจะมี
แนวโนมเปลี่ยนเปนสีนํ้าตาลตามระยะเวลาที่นานข้ึนเชนกัน 

 กรรมวิธี   บรรจุภัณฑ เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 
ไมลอยผล กระสอบปาน - - 1.45 ± 0.02b 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก - - 1.33 ± 0.02c 

ไมลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag - - 1.46 ± 0.00b 

ลอยผล กระสอบปาน - - 1.45 ± 0.01b 

ลอยผล กระสอบพลาสติก - - 1.44 ± 0.01b 

ลอยผล กระสอบพลาสติก+PP bag - - 1.54 ± 0.02a 
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เมื่อพิจารณาคาสี b* พบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชมีผลตอเมล็ดกาแฟโรบัสตาในเดือนที่ 6 ของ
การ เก็บรักษาเชนเ ดียวกับค าสี  a* โดย เมล็ดกาแฟที่ ผ านกรรมวิ ธีอบแหงดวยความรอน และ 
แชแข็งกอนบรรจุในบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติกจะมีคาสี b* (สีเหลือง) สูงกวากรรมวิธีอื่นๆ สอดคลองกับคา
สี a* ซึ่งเมล็ดกาแฟที่ผานกรรมวิธีการตากแหงเพียงข้ันตอนเดียวในบรรจุภัณฑทั้ง 2 รูปแบบ จะมีสีเหลืองออน
มากกวากรรมวิธีอื่น ในขณะที่เมล็ดกาแฟที่ใชกระสอบพลาสติกมีสีเหลืองเขมมากกวาในบรรจุภัณฑสุญญากาศ 
และเมื่อพิจารณาตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มข้ึนพบวาสีของเมล็ดกาแฟทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑมี
แนวโนมจะมีสีเหลืองเพิ่มข้ึน 

ตารางท่ี 47 ผลการวิเคราะหคาสี L* ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

 

 

ตารางท่ี 48 ผลการวิเคราะหคาสี a* ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธี และบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

คาสี a* 

เดือนท่ี 0ns  เดือนท่ี 3ns เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 3.36 ± 0.11 4.71 ± 0.13 4.71 ± 0.13bc 

ตากแหง ถุงสุญญากาศ 3.85 ± 0.65 4.68 ± 0.18 4.67 ± 0.35bc 

ความรอน กระสอบพลาสติก 3.83 ± 0.15 4.08 ± 0.08 4.31 ± 0.01c 

ความรอน ถุงสุญญากาศ 3.52 ± 0.18 5.43 ± 0.31 5.70 ± 0.07a 

ความเย็น กระสอบพลาสติก 3.22 ± 0.32 5.23 ± 0.28 5.25 ± 0.35ab 

ความเย็น ถุงสุญญากาศ 3.84 ± 0.08 5.16 ± 0.23 5.16 ± 0.23ab 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

คาสี L* 

เดือนท่ี 0ns  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 41.99 ± 0.40 44.81c ± 0.79 44.69b ± 0.28 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 43.24 ± 0.66 45.64c ± 0.21 45.42b ± 0.33 

ความรอน กระสอบพลาสติก 43.58 ± 0.91 48.40a ± 0.25 45.95b ± 0.06 
ความรอน ถุงสุญญากาศ 43.78 ± 0.19 45.38c ± 0.23 47.15a ± 0.47 

ความเย็น กระสอบพลาสติก 43.24 ± 0.45 47.05b ± 0.81 47.68a ± 0.24 

ความเย็น ถุงสุญญากาศ 43.25 ± 1.17 47.24ab ± 0.13 47.39a ± 0.25 
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ตารางท่ี 49 ผลการวิเคราะหคาสี b* ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธี และบรรจุภัณฑที่แตกตางกัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

คาสี b* 

เดือนท่ี 0ns  เดือนท่ี 3ns เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 17.14 ± 0.72 19.23 ± 0.07 19.21 ± 0.04bc 

ตากแหง ถุงสุญญากาศ 18.33 ± 0.18 18.88 ± 0.43 19.15 ± 0.42bc 

ความรอน กระสอบพลาสติก 18.57 ± 0.49 19.74 ± 0.17 20.04 ± 0.09a 

ความรอน ถุงสุญญากาศ 18.69 ± 0.08 18.77 ± 0.33 18.90 ± 0.24c 

ความเย็น กระสอบพลาสติก 18.56 ± 0.66 19.24 ± 0.13 20.17 ± 0.25a 

ความเย็น ถุงสุญญากาศ 18.75 ± 1.07 19.60 ± 0.28 19.69 ± 0.40ab 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติ (p<0.05) 

   

 

 

 

     0 เดือน      3 เดือน        6 เดือน 

ภาพท่ี 14 การเปลี่ยนแปลงสีของเมล็ดกาแฟโรบัสตาในบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติก 
ที่ระยะการเก็บรักษานาน 6 เดือน 

 
 

 

 

  

 

     0 เดือน      3 เดือน       6 เดือน 

 

ภาพท่ี 15 การเปลี่ยนแปลงสีของเมล็ดกาแฟโรบสัตาในบรรจุภัณฑสุญญากาศ 
ที่ระยะการเก็บรักษานาน 6 เดือน 
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ตารางท่ี 50  ผลการวิเคราะหคา water activity (aw) ของเมล็ดกาแฟโรบสัตาที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑ 
ที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 

กรรมวิธี 
 
บรรจุภัณฑ 

water activity 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 0.50 ± 0.01a 0.70 ± 0.01a 0.60 ± 0.00a 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 0.49 ± 0.00a 0.69 ± 0.01a 0.69 ± 0.00a 

ความรอน กระสอบพลาสติก 0.44 ± 0.01c 0.52 ± 0.01c 0.59 ± 0.01c 

ความรอน ถุงสุญญากาศ 0.44 ± 0.00c 0.53 ± 0.01c 0.46 ± 0.02d 
ความเย็น กระสอบพลาสติก 0.46 ± 0.00b 0.65 ± 0.00b 0.65 ± 0.01b 

ความเย็น ถุงสุญญากาศ 0.42 ± 0.00d 0.65 ± 0.00b 0.62 ± 0.01b 
หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 
 

กรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟโรบัสตา พบวาระยะเวลาการเก็บรักษา มีผล
ตอคา aw ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05 ) ดังตารางที่ 50 โดยกรรมวิธีการตาก
แหงใหคา aw สูงที่สุด ในขณะที่กรรมวิธีการใชความรอนมีคา aw ตํ่าที่สุด และไมแตกตางจากกรรมวิธีการใช
ความเย็น เน่ืองจากกรรมวิธีการใชความรอนเปนการอบไลความช้ืนในเมล็ดกาแฟ ทําใหเมล็ดกาแฟที่ไดมีคา 
aw ตํ่า เมื่อเทียบกับกรรมวิธีการตากแหงเพียงข้ันตอนเดียวและเมื่อพิจารณาบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บรักษา 
พบวาบรรจุภัณฑสุญญากาศใหคา aw ตํ่ากวาบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติก โดยในชวง 3 เดือนแรกของการเก็บ
รักษาคา aw ในทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑมีแนวโนมเพิ่มข้ึน เน่ืองจากชวงเดือนที่ 3 เปนชวงฤดูฝน สภาพ
อากาศภายนอกมีความช้ืนสูงสงผลใหคา aw สูงข้ึนเชนเดียวกับเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษา 

 

 

2)  ผลการวิเคราะหดานคุณภาพเมล็ดกาแฟโรบัสตา  

 จากปญหาของวิสาหกิจชุมชนผูประกอบการการผลิตกาแฟโรบัสตา ที่ไดจัดเก็บเมล็ดกาแฟโรบัสตาไว
ในโกดังในบาน ในบรรจุภัณฑที่เปนกระสอบพลาสติกช้ันเดียว เปนเวลา 1 ป ผลจากการสุมตัวอยางมา
วิเคราะหคุณภาพดานเมล็ดกาแฟ พบวามีเมล็ดกาแฟเสียหายเน่ืองจากเกิดเช้ือรา มอดและแมลงสูงถึงรอยละ 
30 ภายหลังจากการออกแบบข้ันตอนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว โดยศึกษากรรมวิธีการกําจัดแมลงรวมกับ
การใชบรรจุภัณฑเพื่อลดความเสียหายที่เกิดจากเช้ือราและการกัดแทะของมอดและแมลงตางๆ โดยการนํา
เมล็ดกาแฟโรบัสตามาศึกษากรรมวิธีการตากแหง(ด้ังเดิม) การใชความรอน (อบแหงที่อุณหภูมิ 75 องศา
เซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง) และการใชความเย็น (แชแข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง) รวมกับ
บรรจุภัณฑ 2 รูปแบบ ไดแก การใชกระสอบพลาสติก และถุงสุญญากาศ เพื่อศึกษากรรมวิธีที่เหมาะสม 
สามารถชวยลดความสูญเสียของเมล็ดกาแฟได สุมตัวอยางเพื่อวิเคราะหคุณภาพในเดือนที่ 0  3  และ 6 ผล
การวิเคราะหคุณภาพดานเมล็ดตามมาตรฐาน มกษ. 5700-2556 เพื่อหาจํานวนของเมล็ดดี และขอบกพรองที่
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ประกอบดวยจํานวนเมล็ดดํา เมล็ดแตก เมล็ดไมสมบูรณ เมล็ดถูกแมลงทําลาย เมล็ดแหง และสิ่งแปลกปลอม 
ไดผลการทดลองดังตารางที่ 51 - 57  

คุณภาพของเมล็ดกาแฟดีตามระยะเวลาในการเก็บรักษานาน 6 เดือน พบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑ
มีผลตอคุณภาพดานรอยละของเมล็ดดี และเมล็ดที่มีขอบกพรองตาม มกษ.5700-2556 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยพบวาจํานวนเมล็ดดีของกาแฟโรบัสตามีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่
เพิ่มข้ึนทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บเมล็ดกาแฟ ทั้งน้ีเมื่อเก็บเมล็ดกาแฟไวนาน 6 เดือน กรรมวิธี
การตากแหงทําใหจํานวนเมล็ดดีลดลงรอยละ 4 เมื่อเทียบกับการเก็บรักษาในระยะเริ่มตน ขณะที่กรรม
วิธีการใชความรอนและความเย็นมีจํานวนเมล็ดดีลดลงเพียงรอยละ 0.5-1 อยางไรก็ตามบรรจุภัณฑสุญญากาศ
น้ันจํานวนเมล็ดดีมีแนวโนมพบสูงกวาการกระสอบพลาสติกในระหวางการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
เน่ืองจากบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศ ขอดีดานการปองกันการซึมผานของอากาศไดดี ทําใหจุลินทรียที่ตองการ
ออกซิเจนไมสามารถเจริญเติบโตได และปองกันการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาทางเคมีที่ตองการออกซิเจนใน
ปฏิกิริยา เชน การหืน เน่ืองจากลิพิดออกซิเดชัน การเกิดสีนํ้าตาลที่เกี่ยวของกับเอนไซม (พิมพเพ็ญ พรเฉลิม
พงศ และคณะ, 2562) ดังน้ันคุณภาพดานเมล็ดดีของกาแฟโรบัสตาจึงพบวากรรมวิธีการใชความรอนและ
ความเย็นในบรรจุภัณฑทั้งสองชนิดสามารถสรางคุณภาพดานเมล็ดดีของกาแฟโรบัสตาไดดีกวากรรมวิธีการ
ตากแหงในบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติกและสุญญากาศตลอดระยะการเก็บรักษานาน 6 เดือน 

ขอบกพรองเมล็ดกาแฟโรบัสตาดานเมล็ดดํา ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชมีผลทํา
ใหจํานวนเมล็ดดําเพิ่มข้ึน เมื่อเก็บไวนาน 3 และ 6 เดือน (p<0.05) เมื่อพิจารณาผลของกรรมวิธี พบวา
กรรมวิธีการตากแหงมีจํานวนเมล็ดดําสูงกวากรรมวิธีการใชความรอนและความเย็น โดยพบจํานวนเมล็ดกาแฟ
ดําในบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติกมากกวาบรรจุภัณฑสุญญากาศในทุกกรรมวิธีการจัดการ ดังน้ันจึงพบวา
เมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธีการตากแหงในบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติกและถุงสุญญากาศมีจํานวนเมล็ด
ดําสูงกวากรรมวิธีการใชความรอนและความเย็นที่บรรจุในกระสอบพลาสติกและถุงสุญญากาศตลอดระยะการ
เก็บรักษานาน 6 เดือน 

ขอบกพรองเมล็ดกาแฟโรบัสตาดานเมล็ดแตก ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชไมมี
ผลตอจํานวนเมล็ดแตกของเมล็ดกาแฟโรบัสตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ตลอดระยะการเก็บรักษา
นาน 6 เดือน เน่ืองจากจํานวนเมล็ดแตกที่เกิดข้ึนไดมาจากกระบวนการกะเทาะเปลือกออก จึงทําใหเกิด
ขอบกพรองในดานเมล็ดแตก และเมื่อพิจารณาตามเกณฑมาตรฐาน มกษ. 5700-2556 พบไดไมเกินรอยละ 
0.5 จะพบวาทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชมีจํานวนเมล็ดแตกเกินกวาที่ระบุในมาตรฐาน โดยมีคาอยูในชวง
รอยละ 0.72-1.84 สาเหตุสําคัญเน่ืองจากพนักงานสีกาแฟยังไมมีความชํานาญในการใชเครื่องขัดสีเปลือก จึง
สงผลใหตรวจพบจํานวนช้ินเมล็ดสูงกวาเกณฑที่กําหนดไวในมาตรฐาน 

ขอบกพรองเมล็ดกาแฟโรบัสตาดานเมล็ดไมสมบูรณ ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใช
ไมมีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟโรบัสตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยพบวาเมล็ดไมสมบูรณที่พบ
น้ันเกิดจากเมล็ดกาแฟที่มีลักษณะเหี่ยวยน ลีบ เบา ไมไดมาตรฐาน จึงไมมีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟ ดวย
เมล็ดกาแฟที่ใชในการทดลองน้ันเก็บจากสวนเกษตรกรที่ใชระยะเวลาการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมคือ สวนใหญ
รอยละ 80 เปนกาแฟเชอรี่ดิบมีสีแดดทั้งผล และผานการลอยนํ้า เมื่อคัดแยกสิ่งปลอมปนจึงพบขอบกพรอง
ของเมล็ดกาแฟนอย และทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑอยูในเกณฑมาตรฐานมกษ. 5700-2556 เชนเดียวกับกนก
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พร (2561) ที่ไดพบวาการคัดผลกาแฟสดดวยสีผิว ผล และการลอยจมน้ันชวยแยกผลไมสมบูรณและลดจํานวน
เมล็ดเสียที่เกิดข้ึนในกระบวนการผลิต 

ขอบกพรองเมล็ดกาแฟโรบัสตาดานเมล็ดถูกแมลงทําลาย ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุ
ภัณฑที่ใชตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มข้ึน ไมมีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) แตเมื่อพิจารณาที่ระยะการเก็บ 0 เดือน พบวามีอัตราการเขาทําลายของแมลงสูงกวาระยะการเก็บ
รักษานาน 3 และ 6 เดือน อาจเน่ืองมาจากการสุมเมล็ดกาแฟกอนการบรรจุในบรรจุภัณฑปริมาณเมล็ดที่สุม
ตรวจไดมีจํานวนของเมล็ดถูกแมลงทําลายไมเทากันจึงทําให ที่ระยะการเก็บรักษา 0 เดือน มีจํานวนแมลงถูก
ทําลายสูงกวาระยะการเก็บรักษานาน 3 และ 6  และเมื่อพิจารณากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชพบวากรรม
วิธีการใชความรอนแลวบรรจุในบรรจุภัณฑสุญญากาศมีจํานวนเมล็ดถูกแมลงทําลายนอยที่สุด เมื่อเทียบกับ
กรรมวิธีการตากแหงทั้ง 2 รูปแบบ สอดคลองกับงานวิจัยของทิพยาและคณะ (2557) ที่พบวาการเก็บในบรรจุ
ภัณฑพลาสติกและบรรจุภัณฑสุญญากาศดีที่สุด เน่ืองจากพบการเขาทําลายของดวงกาแฟนอยกวากรรมวิธี
อื่นๆ และพบปริมาณสารพิษจากเช้ือราตํ่ากวามาตรฐาน 

ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บรักษามีผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟโร
บัสตาดานเมล็ดแหงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในเดือนที่ 6 ของการเก็บรักษาและมีแนวโนมของจํานวนเมล็ด
แหงเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาในการเก็บรักษา โดยพบวากรรมวิธีการใชความรอนมีจํานวนเมล็ดแหงสูงที่สุด 
รองลงมาคือกรรมวิธีการใชความเย็น และกรรมวิธีการตากแหงตามลําดับ เมื่อพิจารณาบรรจุภัณฑที่ใชพบวา
กรรมวิธีการใชความรอนรวมกับถุงสุญญากาศพบจํานวนเมล็ดแหงสูงที่สุดเทากับรอยละ 1.31 เน่ืองจากเมล็ด
แหงที่พบในบรรจุภัณฑไดมาจากกระบวนการกะเทาะเปลือกแลวเกิดการเหลือรอดและปนมากับเมล็ดกาแฟ
สารที่ผานการกะเทาะเรียบรอยแลว ซึ่งข้ึนอยูกับคุณภาพของเครื่องสี อยางไรก็ตามจํานวนเมล็ดแหงตาม
กรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บรักษามีคาอยูในชวงรอยละ 0.00-1.31 เมื่อพิจารณาตามเกณฑ
มาตรฐาน มกษ. 5700-2556 พบวาจํานวนเมล็ดแหงในทุกกรรมวิธีและบรรจุภัณฑตามระยะเวลาการเก็บ
รักษานาน 6 เดือนอยูในชวงที่กําหนดไวในเกณฑมาตรฐานคือไมเกินรอยละ 0.05 

 ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่ใชในการเก็บรักษาไมมีผลตอขอบกพรองดานสิ่ง
แปลกปลอมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 6 เดือน ทั้งน้ีสิ่ง
แปลกปลอมเกิดจาก เศษไมกาแฟ ช้ินไม และเศษดิน ที่ปนมากับเมล็ดกาแฟในระหวางการเก็บเกี่ยว อยางไรก็
ตามดวยในงานวิจัยน้ีมีการลอยผลกาแฟกอนนําไปตากแหง สงผลใหเมล็ดกาแฟสารมีคุณภาพดี จํานวนสิ่ง
แปลกปลอมจึงพบไดนอยกวาเกณฑที่กําหนดในมาตรฐาน มกษ. 5700-2556 ซึ่งระบุวาเมล็ดกาแฟโรบัสตามี
สิ่งแปลกปลอมไมเกินรอยละ 0.5  

ตารางท่ี 51  ผลการวิเคราะหขอบกพรองเมล็ดกาแฟ (เมล็ดดี) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธี 
และบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

 

กรรมวิธี 
 

บรรจุภัณฑ 
เมล็ดดี (รอยละ) 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6ns 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 84.74b ± 3.27 82.54b ± 0.16 86.69 ± 2.02 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 85.63ab ± 0.45 83.93b ± 1.12 87.03 ± 0.71 

ความรอน กระสอบพลาสติก 87.19a ± 2.03 88.06a ± 1.06 88.66 ± 0.83 
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ความรอน  ถุงสุญญากาศ 87.99a ± 3.35 87.44a ± 3.70 87.83 ± 0.96 

ความเย็น กระสอบพลาสติก 81.37b ± 1.09 87.22a ± 0.21 86.85 ± 0.93 
ความเย็น ถุงสุญญากาศ 86.00ab ± 0.46 87.04a ± 0.03 87.77 ± 0.67 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

 
ตารางท่ี 52 ผลการวิเคราะหขอบกพรองเมล็ดกาแฟ (เมล็ดดํา) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธี  
และบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

เมล็ดดํา (รอยละ) 

เดือนท่ี 0ns  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 4.62 ± 0.67 5.87 ± 0.83a 6.77 ± 0.01a 

ตากแหง ถุงสุญญากาศ 4.52 ± 0.70 6.10 ± 0.32a 6.40 ± 0.22a 

ความรอน กระสอบพลาสติก 3.81 ± 0.87 4.50 ± 0.24ab 4.90 ± 0.20b 

ความรอน ถุงสุญญากาศ 3.20 ± 0.19 3.50 ± 0.63b 3.60 ± 0.47b 

ความเย็น กระสอบพลาสติก 3.68 ± 1.28 4.02± 0.72b 4.29 ± 0.34b 

ความเย็น ถุงสุญญากาศ 3.58 ± 1.00 3.56 ± 1.07b 4.11 ± 1.26b 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถติ (p<0.05) 

 
 
 
ตารางท่ี 53 ผลการวิเคราะหขอบกพรองเมล็ดกาแฟ (เมล็ดแตก) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธี    
และบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

เมล็ดแตก (รอยละ) 

เดือนท่ี 0ns  เดือนท่ี 3ns เดือนท่ี 6ns 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 0.72 ± 0.21 1.19 ± 0.27 1.50 ± 0.17 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 1.47 ± 0.05 0.83 ± 0.46 0.85 ± 0.49 
ความรอน กระสอบพลาสติก 1.28 ± 0.28 1.73 ± 1.01 1.84 ± 0.99 
ความรอน ถุงสุญญากาศ 1.07 ± 0.17 1.06 ± 0.49 1.34 ± 0.63 
ความเย็น กระสอบพลาสติก 1.93 ± 0.26 1.15 ± 0.33 1.23 ± 0.28 
ความเย็น ถุงสุญญากาศ 0.79 ± 0.01 1.15 ± 0.38 1.15 ± 0.38 
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หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ตารางท่ี 54 ผลการวิเคราะหขอบกพรองเมล็ดกาแฟ (เมล็ดไมสมบูรณ) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใช 
กรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

เมล็ดไมสมบูรณ (รอยละ) 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3ns เดือนท่ี 6ns 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 2.32b ± 0.37   6.55 ± 1.12 5.81 ± 0.47 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 3.28b ± 0.22 5.78 ± 1.36 6.91 ± 1.71 
ความรอน กระสอบพลาสติก 1.81b ± 0.25 3.99 ± 0.53 4.93 ± 0.87 
ความรอน ถุงสุญญากาศ 2.19b ± 1.51 4.87 ± 2.32 5.02 ± 1.06 
ความเย็น กระสอบพลาสติก 5.90a ± 1.21 5.37 ± 0.30 5.87 ± 0.33 
ความเย็น ถุงสุญญากาศ 2.11b ± 0.82 6.00 ± 0.69 6.70 ± 0.70 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
   ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05)  

ตารางท่ี 55 ผลการวิเคราะหขอบกพรองเมล็ดกาแฟ (เมล็ดถูกแมลงทําลาย) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตา 
ที่ใชกรรมวิธี และบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน  6 เดือน 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
ตารางท่ี 56 ผลการวิเคราะหขอบกพรองเมล็ดกาแฟ (เมล็ดแหง) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธี  
และบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

เมล็ดแหง (รอยละ) 

เดือนท่ี 0ns   เดือนท่ี 3ns เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 0.13 ± 0.18 0.22 ± 0.13 0.6 ± 0.09ab 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 0.26 ± 0.20 0.22 ± 0.42 0.50 ± 0.11b 
ความรอน กระสอบพลาสติก 0.00 ± 0.00 0.06 ± 0.08 0.67

 

± 0.49ab 
ความรอน  ถุงสุญญากาศ 0.05 ± 0.07 0.16 ± 0.22 1.31± 0.16a 

 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

เมล็ดถูกแมลงทําลาย (รอยละ) 

เดือนท่ี 0ns  เดือนท่ี 3ns เดือนท่ี 6ns 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 6.71 ± 1.77 2.98 ± 0.28 2.72 ± 0.83 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 4.63 ± 0.49 2.78 ± 0.54 2.91 ± 0.58 
ความรอน กระสอบพลาสติก 4.71 ± 0.34 1.82 ± 0.44 2.23 ± 0.37 
ความรอน  ถุงสุญญากาศ 4.00 ± 1.26 2.21 ± 0.39 2.16 ± 0.31 
ความเย็น กระสอบพลาสติก 5.74 ± 1.28 1.83 ± 0.52 2.25 ± 0.59 
ความเย็น ถุงสุญญากาศ 5.48 ± 0.95 2.07 ± 1.22 2.14 ± 1.32 
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ความเย็น กระสอบพลาสติก 0.06 ± 0.08 0.06 ± 0.08 0.98± 0.37ab 
ความเย็น ถุงสุญญากาศ 1.65 ± 0.26 1.10 ± 0.25 0.00

 

± 0.00c 
หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

ตารางท่ี 57 ผลการวิเคราะหขอบกพรองเมล็ดกาแฟ (สิ่งแปลกปลอม) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใช 
กรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

 สิ่งแปลกปลอม (รอยละ) 

เดือนท่ี 0ns     เดือนท่ี 3ns   เดือนท่ี 6ns 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 0.05 ± 0.06 0.04 ± 0.06 0.00 ± 0.00 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 0.00 ± 0.00 0.08 ± 0.11 0.00 ± 0.00 
ความรอน กระสอบพลาสติก 0.08 ± 0.11 0.01 ± 0.01 0.04 ± 0.05 
ความรอน  ถุงสุญญากาศ 0.10 ± 0.13 0.04 ± 0.02 0.04 ± 0.05 
ความเย็น กระสอบพลาสติก 0.10 ± 0.14 0.06 ± 0.01 0.00 ± 0.00 
ความเย็น ถุงสุญญากาศ 0.06 ± 0.08 0.01 ± 0.01 0.00 ± 0.00 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

3.2.2  ผลการวิเคราะหดานเคมีเมล็ดกาแฟโรบัสตา 

เมื่อนําเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตางกันมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 
เดือน ไดผลการทดลองดังตารางที่ 58-60 

ผลการทดลองพบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑมีผลตอคาความช้ืนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 6 เดือน โดยกรรมวิธีการใชความรอนทั้งบรรจุ
ภัณฑกระสอบพลาสติกและบรรจุภัณฑสุญญากาศมีปริมาณความช้ืนตํ่าที่สุด รองลงคือกรรมวิธีการใชความ
เย็นและการตากแหงตามลําดับ เมื่อพิจารณารวมกันระหวางกรรมวิธีและบรรจุภัณฑจึงพบวาในเดือนที่  6 ของ
การเก็บรักษาในบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติกพบปริมาณความช้ืนในกรรมวิธีการใชความรอนนอยที่สุด เทากับ
รอยละ 5.70 รองลงมาเปนบรรจุภัณฑสุญญากาศ เทากับรอยละ 6.75 ซึ่งมีปริมาณความช้ืนไมแตกตางจาก
กรรมวิธีการตากแหงในบรรจุภัณฑทั้งสองชนิดที่มีคาเทากับรอยละ 7.10 และ 6.83 ตามลําดับ กรรมวิธีการใช
ความเย็นกอนเก็บในบรรจุภัณฑทั้งสองชนิดใหปริมาณความช้ืนสูงที่สุดและไมแตกตางกัน เทากับรอยละ 8.86 
และ 8.34 ตามลําดับเน่ืองจากการใชความเย็นมีข้ันตอนการนําเมล็ดไปแชแข็งและนํามาผึ่งใหแหงกอนบรรจุใส
ถุง ซึ่งไมไดมีการอบลมรอนเพื่อไลความช้ืนออกสงผลใหมีคาความช้ืนสูง อยางไรก็ตามตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษานาน 6 เดือน ปริมาณความช้ืนของเมล็ดกาแฟโรบัสตาในทุกกรรมวิธีอยูในเกณฑที่กําหนดไวในมาตรฐาน 
มกษ. 5700-2556 ที่ระบุวาเมล็ดกาแฟโรบัสตามีความช้ืนไมเกินรอยละ 13 

เมื่อพิจารณาสารโอคราทอกซินในเมล็ดกาแฟโรบัสตาพบสารโอคราทอกซินเอ ในเมล็ดกาแฟที่ใช
กรรมวิธีการตากแหงในบรรจุ ภัณฑกระสอบพลาสติกและถุงสุญญากาศ โดยมีคาเทากับ 4.80±1.27  
ไมโครกรัม/กิโลกรัม และ 1.40± 0.28 ไมโครกรัม/กิโลกรัม ซึ่งอยูในเกณฑที่กําหนดไวในประกาศ มกษ.5700-
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2552 ที่ระบุวาสารโอคราทอกซินเอ สามารถปนเปอนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาไดไมเกิน 20 ไมโครกรัม/กรัม และ
ตรวจไมพบในกรรมวิธีและบรรจุภัณฑอื่นๆ ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน  6 เดือน อยางไรก็ตามการ
ปนเปอนสารโอคราทอกซินสวนใหญพบการปนเปอนกอนการบรรจุ เชนเดียวกับ Bucheli et al. (1998) ที่
รายงานวาสารโอคราทอกซินที่พบในเมล็ดกาแฟดิบสวนใหญมีการปนเปอนกอนการเก็บรักษา ดังน้ันหากมีการ
จัดการหลังการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมจะชวยลดความเสี่ยงตอการปนเปอนสาร โอคราทอกซินในเมล็ดกาแฟโร
บัสตาได 

เมื่อพิจารณาสารคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่เก็บไวนาน 6 เดือน พบวากรรมวิธีและบรรจุภัณฑมี
ผลตอปริมาณสารคาเฟอีนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยพบวาเมล็ดกาแฟที่ผานกรรมวิธีการใชความ
รอนอบเมล็ดกาแฟในบรรจุภัณฑถุงสุญญากาศ มีปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุดเทากับรอยละ 1.61 ± 0.00 รองลงมา
เปนกรรมวิธีการใชความเย็น และการตากแหงในถุงสุญญากาศ ซึ่งมีปริมาณคาเฟอีนเทากับรอยละ  1.58 ± 

0.00 และ 1.57±0.01  อยางไรก็ตามก็ไมแตกตางจากขณะที่กรรมวิธีการใชความเย็นในกระสอบพลาสติก ซึ่ง
มีปริมาณคาเฟอีนเทากับรอยละ 1.56±0.00 ขณะที่กรรมวิธีการตากแหง และการใชความรอนในบรรจุภัณฑ

กระสอบพลาสติก มีปริมาณคาเฟอีนนอยกวา โดยมีปริมาณเทากับรอยละ 1.55 ± 0.01 และ 1.55±0.01  

ดังน้ันบรรจุภัณฑสุญญากาศจะสามารถรักษาปริมาณคาเฟอีนไดดีกวาบรรจุภัณฑกระสอบพลาสติก  

ตารางท่ี 58 ผลการวิเคราะหปริมาณความช้ืนของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตาง
กัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

 ความช้ืน (รอยละ)  

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก 6.44 ± 0.12b 8.32±0.40a 7.10 ±0.43b 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ 7.49 ± 0.13a 8..05±0.17ab 6.83±1.11b 
ความรอน กระสอบพลาสติก 6.66 ± 0.55ab 6.90±0.05d 5.70±0.02c 

ความรอน  ถุงสุญญากาศ 6.56 ± 0.26ab 6.85±0.04d 6.75±0.24b 

ความเย็น กระสอบพลาสติก 7.48 ± 0.08a 7.83±0.11b 8.86±0.14a 

ความเย็น ถุงสุญญากาศ 6.63± 0.60ab 7.46±0.08bc 8.34±0.03a 
หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

  ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

ตารางท่ี 59 ผลการวิเคราะหปริมาณสารโอคราทอกซินของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑ 
ที่แตกตางกันในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 

 
 กรรมวิธี 

 
  บรรจุภัณฑ 

สารโอคราทอกซิน (ไมโครกรมั/กิโลกรัม) 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก - - 4.80±1.27 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ - - 1.40±0.28 

ความรอน กระสอบพลาสติก - - ไมพบ 

ความรอน  ถุงสุญญากาศ - - ไมพบ 
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   หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ตารางท่ี 60 ผลการวิเคราะหปริมาณคาเฟอีนของเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ใชกรรมวิธีและบรรจุภัณฑที่แตกตาง
กัน 
ในระยะเวลาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองนาน 6 เดือน 
 
กรรมวิธี 

 
บรรจุภัณฑ 

 คาเฟอีน (รอยละ) 

เดือนท่ี 0  เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 6 

ตากแหง กระสอบพลาสติก - - 1.55±0.01cd 
ตากแหง ถุงสุญญากาศ - - 1.57±0.01bc 
ความรอน กระสอบพลาสติก - - 1.55±0.02d 

ความรอน  ถุงสุญญากาศ - - 1.61±0.00a 

ความเย็น กระสอบพลาสติก - - 1.56±0.00bcd 
ความเย็น ถุงสุญญากาศ - - 1.58±0.00b 

หมายเหตุ  คาของขอมูลในตารางแสดงคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  ตัวอักษรภาษาอังกฤษในแนวตั้งแสดงวาคาเฉล่ียมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมท่ี 4 การจัดทําคูมือการผลิตกาแฟคุณภาพในระบบวนเกษตร 

ตามวัตถุประสงคขอท่ี 3 เพื่อสรางสื่อความรูการผลิตกาแฟคุณภาพในระบบวนเกษตร 

   

 ผูวิจัยไดจัดทําคูมือการผลิตกาแฟคุณภาพในระบบวนเกษตร และนําไปใชในการอบรมเกษตรกร เรื่อง

การผลิตกาแฟคุณภาพในระบบวนเกษตรที่ ต.นางพญา อ.ทาปลา  ต.บานดานนาขาม อ.เมือง และ อ.ลับแล จ.

อุตรดิตถ พบวา 

4.1 การประเมนิการใชคูมือประกอบการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตกาแฟ 

    4.1.1 ขอมูลพ้ืนฐานและความรูในการเขารวมอบรมของเกษตรกรอําเภอทาปลา 

ตารางท่ี 61 ขอมูลพื้นฐานของเกษตรกรผูปลูกกาแฟในอําเภอทาปลา   

รายการ จํานวน  )คน ( N=18 รอยละ 

1. เพศ   

ความเย็น กระสอบพลาสติก - - ไมพบ 

ความเย็น ถุงสุญญากาศ - - ไมพบ 
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      1.1 ชาย 

      1.2 หญิง  

5 

13 

27.78 

72.22 

2. เปนสมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชนหรือไม 

      2.2 เปนสมาชิก 

      2.2 ไมเปนสมาชิก 

 

7 

11 

 

38.89 

61.11 

3. รูปแบบการปลูก 

      3.1 เชิงเด่ียว 

      3.2 ผสมผสาน 

 

1 

17 

 

5.56 

94.56 

4. รูปแบบการขายของเกษตรกร 

      4.1. ดอกกาแฟ 

      4.2. ผลสด 

      4.3. ผลแหง 

      4.4. อื่น ๆ  

 

- 

16 

- 

2 

 

- 

88.89 

- 

11.11 

 

 ขอมูลพื้นฐานของเกษตรกรที่เขารับการอบรม จากตารางที่ 61 พบวา เกษตรกรในอําเภอทาปลา

สวนใหญเปนผูหญิง รอยละ 72.22 เปนกลุมสมาชิกวิสาหกิจชุมชน รอยละ 61.11 ซึ่งสวนใหญปลูกกาแฟใน

ระบบผสมผสาน รอยละ 94.56 และรูปแบบการขายจะนิยมขายผลกาแฟสด 

  เมื่อเกษตรกรไดประเมินตนเอง จํานวน 18 คน ไดตอบแบบสอบถามกอนการอบรมประโยชนและ

ผลที่คาดวาจะไดรับการเขารวมอบรมเรือ่งการผลิตกาแฟแลว ผูวิจัยจึงนําแบบสอบถามทัง้หมดมาคํานวณหา 

คาคะแนนเฉลี่ย โดยคะแนนเฉลี่ยที่ไดจะถูกนําไปเทียบกับเกณฑการประเมินแบบของ Best (1982 : 182) 

ดังน้ี 

 

  นอยมาก  1.00-1.49 หมายถึง  มีความรูนอยมาก 

  นอย  1.50-2.49 หมายถึง  มีความรูนอย 

  ปานกลาง 2.50-3.49 หมายถึง  มีความรูปานกลาง 

  ดีมาก  3.50-4.49 หมายถึง  มีความรูมาก  

 จากการวิเคราะหความรูของเกษตรกรตามการประเมินของตนเองกอนการอบรม ปรากฏผล

ดังตอไปน้ี 

ตารางท่ี 62 การประเมินความรูเกษตรกรผูปลูกกาแฟอําเภอทาปลากอนการอบรม 

รายการ  ความหมาย 



106 
 

 การปลูก การตัดแตงกิ่ง 
 การปองกันมอดในแปลงปลูก 
 การตรวจคุณภาพดินและแนวทางการใหปุยสําหรับกาแฟใน 
              ระบบวนเกษตร 
 การเกบ็เกี่ยวการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ 

2.44 
2.11 
2.27 

 
2.33 

นอย 
นอย 
นอย 

 
นอย 

ภาพรวม 2.29 นอย 

  

 จากตารางที ่62 พบวา เกษตรกรอําเภอทาปลา มีความรูเรื่องการผลิตกาแฟในภาพรวมทุกรายการ

อยูในระดับนอย 

  เมื่อเกษตรกรเขารับการอบรม และใหมีการประเมินความรูความเขาใจการผลิตกาแฟหลังการ

อบรม   ผูวิจัยจึงนําแบบสอบถามทั้งหมดมาคํานวณหา คาคะแนนเฉลี่ย โดยคะแนนเฉลี่ยที่ไดจะถูกนําไปเทียบ

กับเกณฑการประเมินแบบของ Best (1982 : 182) ดังน้ี 

  นอยมาก  1.00-1.49 หมายถึง  มีความรูนอยมาก 

  นอย  1.50-2.49 หมายถึง  มีความรูนอย 

  ปานกลาง 2.50-3.49 หมายถึง  มีความรูปานกลาง 

  ดีมาก  3.50-4.49 หมายถึง  มีความรูมาก 

 จากการวิเคราะหความรูของเกษตรกรตามการประเมินของตนเองหลงัรอบรม ปรากฏผลดังตอไปน้ี 

ตารางท่ี 63 การประเมินความรูเกษตรกรผูปลูกกาแฟอําเภอทาปลาหลังการอบรม 

รายการ  ความหมาย 

 การปลูก การตัดแตงกิ่ง 
 การปองกันมอดในแปลงปลูก 
 การตรวจคุณภาพดินและแนวทางการใหปุยสําหรับกาแฟใน   
               ระบบวนเกษตร 
 การเกบ็เกี่ยวการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ 

3.72 
3.50 
3.83 

 
3.61 

ดีมาก 
ดีมาก 
ดีมาก 

 
ดีมาก 

ภาพรวม 3.67 ดีมาก 

 จากตารางที่ 63 พบวา เกษตรกรอําเภอทาปลา มีความรูเรื่องการผลิตกาแฟทั้งหวงโซการผลิตใน

ภาพรวมทุกรายการอยูในระดับดีมาก ซึ่งมากกวากอนไดรับการอบรม 

 

     4.1.2 ความพึงพอใจในการใชหลักสูตร และสื่อในการอบรมของเกษตรกรอําเภอทาปลา 

 เกษตรกรประเมินความพึงพอใจในการใชหลักสูตร จํานวน 18 คน ไดตอบแบบสอบถามความพึง

พอใจในการใชหลักสูตรและการรับฟงการอบรมแลว ผูวิจัยจึงนําแบบสอบถามทั้งหมดมาคํานวณหา คาคะแนน

เฉลี่ย โดยคะแนนเฉลี่ยที่ไดจะถูกนําไปเทียบกับเกณฑการประเมินแบบของ Best (1982 : 182) ดังน้ี 

  คะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 หมายถึง  พึงพอใจมากทีสุ่ด  
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  คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 หมายถึง  พึงพอใจมาก 

  คะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 

  คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 หมายถึง  พึงพอใจนอย 

  คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 หมายถึง  พึงพอใจนอยทีสุ่ด  

 จากการวิเคราะหความพึงพอใจของเกษตรกรตามการประเมินของตนเอง ปรากฏผลดังตอไปน้ี 

ตารางท่ี 64 ความพึงพอใจของเกษตรกรผูปลูกกาแฟอําเภอทาปลาในหลักสูตรและสื่อในการอบรม 

รายการ   ความหมาย 

หลักสูตร 
   1. ความนาสนใจของเน้ือหาในหลักสูตร 
   2. เน้ือหาวิชาที่ไดรับการอบรมตรงกบัความตองการและมีความ
ทันสมัยของเกษตรกร 
   3. เกษตรกรไดรับการพัฒนาทักษะทางองคความรู ความสามารถ
ดานการจัดการกาแฟแบบครบวงจร 
   4. เกษตรกรคาดวาจะนําองคความรูไปใชแกปญหาไดอยาง
เหมาะสมกับพื้นที่ของตน 
   5. กิจกรรมทีจ่ัดเหมาะสมกบัความตองการในการพัฒนาองค
ความรูเกษตรกร 
   6. กิจกรรมในการอบรมกระตุนใหเกษตรกรสามารถเกิดทกัษะ
เพื่อพฒันาตนเองอยางเหมาะสม 
สื่อ และอปุกรณประกอบการอบรม 
   1. สื่อ และเอกสารอบรมมีความชัดเจน มีความนาสนใจ และ
เหมาะสม  
   2. อุปกรณประกอบการอบรมมีความชัดเจน มีความนาสนใจ 
และเหมาะสม 

 
3.83 
4.28 

 
4.11 

 
3.94 

 
4.22 

 
4.26 

 
 

4.22 
 

4.28 

 
0.740 
0.558 

 
0.458 

 
0.404 

 
0.532 

 
0.546 

 
 

0.415 
 

0.447 

 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

 
พึงพอใจมาก 

 
พึงพอใจมาก 

 
พึงพอใจมาก 

 
พึงพอใจมาก 

 
 

พึงพอใจมาก 
 

พึงพอใจมาก 
 

ภาพรวม 4.14 0.598 มาก 
 

 จากตารางที่ 64 พบวา เกษตรกรอําเภอทาปลา มีความพึงพอใจในการนําหลักสูตรดานเน้ือหาวิชาที่
ไดรับการอบรมตรงกับความตองการและมีความทันสมัยของเกษตรกร  ไดรับการพัฒนาทักษะทางองคความรู 
ความสามารถดานการจัดการกาแฟแบบครบวงจร  และคาดวาจะนําองคความรูไปใชแกปญหาไดอยาง
เหมาะสมกับพื้นที่ของตน   กิจกรรมที่จัดเหมาะสมกับความตองการในการพัฒนาองคความรูเกษตรกร และ
สามารถกระตุนใหเกิดทักษะเพื่อพัฒนาตนเองอยางเหมาะสม  รวมไปถึงสื่อ เอกสาร และอุปกรณประกอบการ
อบรมภาพรวมอยูในระดับมาก 

    4.1.3 ขอมูลพ้ืนฐานและความรูในการเขารวมอบรมของเกษตรกรอําเภอเมือง และอําเภอลับ

แล 

ตารางท่ี 65 ขอมูลพื้นฐานของเกษตรกรผูปลูกกาแฟในอําเภอเมือง และอําเภอลับแล 

รายการ จํานวน  )คน ( N=7 รอยละ 
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1. เพศ 
      1.1 ชาย 
      1.2 หญิง  

 
2 
5 

 
28.57 
71.43 

2. เปนสมาชิกกลุมวิสาหกิจชุมชนหรือไม 
      2.2 เปนสมาชิก 
      2.2 ไมเปนสมาชิก 

 
5 
2 

 
71.43 
28.57 

3. รูปแบบการปลูก 
      3.1 เชิงเด่ียว 
      3.2 ผสมผสาน 

 
- 
7 

 
- 

100.00 
4. รูปแบบการขายของเกษตรกร 
      4.1. ดอกกาแฟ 
      4.2. ผลสด 
      4.3. ผลแหง 
      4.4. อื่น ๆ  

 
- 
1 
- 
6 

 
- 

14.29 
- 

85.71 
 

 จากตารางที ่65 พบวา เกษตรกรในอําเภอเมือง และลับแลสวนใหญเปนผูหญิง รอยละ 71.43เปน

กลุมสมาชิกวิสาหกิจชุมชน รอยละ 71.43 ซึ่งปลูกกาแฟในระบบผสมผสาน รอยละ 100 และรูปแบบการขาย

จะนิยมทั้งขายดอก ผลสด และผลแหง 

  เมื่อเกษตรกรไดประเมินตนเอง จํานวน 7 คน ไดตอบแบบสอบถามกอนการอบรมประโยชนและ

ผลที่คาดวาจะไดรับจากการเขารวมอบรมเรื่องการผลิตกาแฟแลว ผูวิจัยจึงนําแบบสอบถามทั้งหมดมา

คํานวณหา คาคะแนนเฉลี่ย โดยคะแนนเฉลี่ยที่ไดจะถูกนําไปเทียบกับเกณฑการประเมินแบบของ Best (1982 

: 182) ดังน้ี 

  นอยมาก  1.00-1.49 หมายถึง  มีความรูนอยมาก 

  นอย  1.50-2.49 หมายถึง  มีความรูนอย 

  ปานกลาง 2.50-3.49 หมายถึง  มีความรูปานกลาง 

  ดีมาก  3.50-4.49 หมายถึง  มีความรูมาก 

 จากการวิเคราะหความรูของเกษตรกรตามการประเมินของตนเองกอนการอบรม ปรากฏผล

ดังตอไปน้ี 

ตารางท่ี 66 การประเมินความรูเกษตรกรผูปลูกกาแฟอําเภอเมือง และอําเภอลับแลกอนการอบรม 

รายการ  ความหมาย 

 การปลูก การตัดแตงกิ่ง 
 การปองกันมอดในแปลงปลูก 
 การตรวจคุณภาพดินและแนวทางการใหปุยสําหรับกาแฟใน 
                 ระบบวนเกษตร 
 การเกบ็เกี่ยวการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ 

4.14 
3.85 
3.14 

 
4.29 

มาก 
มาก 

ปานกลาง 
 

มาก 
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ภาพรวม 3.86 มาก 

  

 จากตารางที ่66 พบวา เกษตรกรในอําเภอเมือง และลับแล มีความรูการตรวจคุณภาพดินและแนว

ทางการใหปุยสําหรับกาแฟในระบบวนเกษตรอยูในระดับปานกลาง ซึ่งรายการที่เหลือเกษตรกรมีความรูในการ

ผลิตกาแฟอยูในระดับมาก 

  เมื่อเกษตรกรไดประเมินตนเอง จํานวน 7 คน ไดตอบแบบสอบถามหลังการอบรมประโยชนและ

ผลที่คาดวาจะไดรับการเขารวมอบรมเรื่องการผลิตกาแฟแลว ผูวิจัยจึงนําแบบสอบถามทั้งหมดมาคํานวณหา 

คาคะแนนเฉลี่ย โดยคะแนนเฉลี่ยที่ไดจะถูกนําไปเทียบกับเกณฑการประเมินแบบของ Best (1982 : 182) 

ดังน้ี 

  นอยมาก  1.00-1.49 หมายถึง  มีความรูนอยมาก 

  นอย  1.50-2.49 หมายถึง  มีความรูนอย 

  ปานกลาง 2.50-3.49 หมายถึง  มีความรูปานกลาง 

  ดีมาก  3.50-4.49 หมายถึง  มีความรูมาก 

 จากการวิเคราะหความรูของเกษตรกรตามการประเมินของตนเองหลงัรอบรม ปรากฏผลดังตอไปน้ี 

ตารางท่ี 67 การประเมินความรูเกษตรกรผูปลูกกาแฟอําเภอเมือง และอําเภอลับแลหลังการอบรม 

รายการ  ความหมาย 

 การปลูก การตัดแตงกิ่ง 
 การปองกันมอดในแปลงปลูก 
 การตรวจคุณภาพดินและแนวทางการใหปุยสําหรับกาแฟใน 
                ระบบวนเกษตร 
 การเกบ็เกี่ยวการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ 

4.86 
4.71 
4.28 

 
4.71 

มาก 
มาก 
มาก 

 
มาก 

ภาพรวม 4.64 มาก 

 

 จากตารางที ่67 พบวา  เกษตรกรในอําเภอเมือง และลับแล มีความรูการตรวจคุณภาพดินและ

แนวทางการใหปุยสําหรับกาแฟในระบบวนเกษตรอยูในระดับมากข้ึนหลังจากไดรับการอบรม 

 

    4.1.4 ความพึงพอใจในการใชหลักสูตร และสื่อในการอบรมของเกษตรกรอําเภอเมือง และ

อําเภอ 

ลับแล 

  เมื่อเกษตรกรประเมินความพึงพอใจในการใชหลกัสูตร จํานวน 7 คน ไดตอบแบบสอบถาม

ความพึงพอใจในการใชหลกัสูตรและการรับฟงการอบรมแลว ผูวิจัยจึงนําแบบสอบถามทัง้หมดมาคํานวณหา 
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คาคะแนนเฉลี่ย โดยคะแนนเฉลี่ยที่ไดจะถูกนําไปเทียบกับเกณฑการประเมินแบบของ Best (1982 : 182) 

ดังน้ี 

  คะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 หมายถึง  พึงพอใจมากทีสุ่ด  

  คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 หมายถึง  พึงพอใจมาก 

  คะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 

  คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 หมายถึง  พึงพอใจนอย 

  คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 หมายถึง  พึงพอใจนอยทีสุ่ด  

 จากการวิเคราะหความพึงพอใจของเกษตรกรตามการประเมินของตนเอง ปรากฏผลดังตอไปน้ี 

ตารางท่ี 68 ความพึงพอใจของเกษตรกรผูปลูกกาแฟ อําเภอเมือง และอําเภอลับแลในหลักสูตรและสื่อในการ

อบรม 

รายการ   ความหมาย 

หลักสูตร 
   1. ความนาสนใจของเน้ือหาในหลักสูตร 
   2. เน้ือหาวิชาที่ไดรับการอบรมตรงกบัความตองการและมีความ
ทันสมัยของเกษตรกร 
   3. เกษตรกรไดรับการพัฒนาทักษะทางองคความรู ความสามารถ
ดานการจัดการกาแฟแบบครบวงจร 
   4. เกษตรกรคาดวาจะนําองคความรูไปใชแกปญหาไดอยาง
เหมาะสมกับพื้นที่ของตน 
   5. กิจกรรมทีจ่ัดเหมาะสมกบัความตองการในการพัฒนาองค
ความรูเกษตรกร 
   6. กิจกรรมในการอบรมกระตุนใหเกษตรกรสามารถเกิดทกัษะ
เพื่อพฒันาตนเองอยางเหมาะสม 
สื่อ เอกสาร และอุปกรณประกอบการอบรม 
   1. สื่อ และเอกสารอบรมมีความชัดเจน มีความนาสนใจ และ
เหมาะสม  
   2. อุปกรณประกอบการอบรมมีความชัดเจน มีความนาสนใจ 
และเหมาะสม 

 
4.86 
4.42 

 
4.50 

 
5.00 

 
4.71 

 
4.00 

 
 

4.71 
 

4.28 

 
0.349 
0.494 

 
0.707 

 
0.000 

 
0.451 

 
0.434 

 
 

0.451 
 

0.447 

 
พึงพอใจมากทีสุ่ด 
พึงพอใจมาก 
 
พึงพอใจมากทีสุ่ด 
 
พึงพอใจมากทีสุ่ด 
 
พึงพอใจมากทีสุ่ด 
 
พึงพอใจมาก 
 
 
พึงพอใจมากทีสุ่ด 
 
พึงพอใจมาก 

 
ภาพรวม 4.56 0.429 พึงพอใจมากทีสุ่ด 

 

 จากตารางที่ 68 พบวา เกษตรกรอําเภอเมือง และอําเภอลับแลมีความพึงพอใจในการนําหลักสูตร

ดานเน้ือหาวิชาที่ไดรับการอบรมตรงกับความตองการและมีความทันสมัยของเกษตรกร  ไดรับการพัฒนา

ทักษะทางองคความรู ความสามารถดานการจัดการกาแฟแบบครบวงจร  และคาดวาจะนําองคความรูไปใช

แกปญหาไดอยางเหมาะสมกับพื้นที่ของตน   กิจกรรมที่จัดเหมาะสมกับความตองการในการพัฒนาองคความรู
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เกษตรกร และสามารถกระตุนใหเกิดทักษะเพื่อพัฒนาตนเองอยางเหมาะสม  รวมไปถึงสื่อ เอกสาร และ

อุปกรณประกอบการอบรมภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด 

4.2 การประเมินการใชคูมือการเรียนรูการผลิตกาแฟโรบัสตาในระบบวนเกษตรของเกษตรกร 

 

 ผลการประเมินคูมือการเรียนรูการผลิตกาแฟโรบัสตาในระบบวนเกษตรโดยเกษตรกร คะแนน

เฉลี่ยที่ไดจะถูกนําไปเทียบกับเกณฑการประเมินแบบของ Best (1982 : 182) ดังน้ี 

  คะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 หมายถึง  พึงพอใจมากทีสุ่ด  

  คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 หมายถึง  พึงพอใจมาก 

  คะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 

  คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 หมายถึง  พึงพอใจนอย 

  คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 หมายถึง  พึงพอใจนอยทีสุ่ด  

 จากการวิเคราะหคุณภาพคูมือที่แบงเน้ือหาหลักเปน 4 ดานที่เปนองคความรูที่มีผลกับการผลิต 

และคุณภาพผลผลิตกาแฟไดแก 1) การปลูกเลี้ยงดูแลรักษา และการตัดแตงกิ่ง  2) การจัดการดินและปุย

กาแฟ  3) การจัดการมอดเจาะผลกาแฟ และ 4) การเก็บเกี่ยว การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวและการเก็บรักษา 

พบวาเกษตรกรมีความพึงพอใจ  ความสมบูรณและชัดเจนของเน้ือหามีคาเฉลี่ย  4.17  มีการเรียบเรียงเน้ือหา

เปนข้ันตอนตามลําดับ มีคาเฉลี่ย  4.42 เน้ือหามีความทันสมัยและตรงกับสภาพในปจจุบันมีคาเฉลี่ย 4.04  

และเปนประโยชนตอเกษตรกรผูใชมีคาเฉลี่ย 4.41  และเกษตรกรสามารถนําไปปฏิบัติตามไดมีคาเฉลี่ย 4.38  

โดยที่กอนอานเกษตรกรมีความรูความเขาใจในระดับ 3.42  และหลังอานเกษตรกรมีความรูความเขาใจเพิ่ม

ข้ึนอยูในระดับ 4.39 ซึ่งคูมือสามารถเพิ่มความรูความเขาใจไดเพิ่มข้ึนถึง 19.40 เปอรเซ็นต สําหรับคุณภาพ

ดานสื่อสิ่งพิมพของคูมือการผลิตกาแฟโรบัสตาในระบบวนเกษตร พบวามีความพึงพอใจโดยรวมเทากับ 4.44 

โดยมีความเหมาะสมของขนาดรูปเลม  ความเหมาะสมของจํานวนหนาคูมือ  ความเหมาะสมในการเลือกใช 

ชนิด ขนาด สีของตัวอักษร ความสวยงามอยูในระดับมาก (ตารางที่ 69 ถึง 70) 

ตารางท่ี 69 คุณภาพคูมือการผลิตกาแฟโรบัสตาในระบบวนเกษตรดานเน้ือหา 

 คุณภาพเน้ือหาดาน 
การปลูกเลี้ยง
ดูแลรักษาและ
การตัดแตงก่ิง 

การจัดการ
ดินและปุย

กาแฟ 

การจัดการ
ศัตรู : มอด

เจาะผลกาแฟ 

การเก็บเก่ียว การ
จัดการหลังการ

เก็บเก่ียวและการ
เก็บรักษา 

คาเฉลี่ย 

1.ความสมบรูณและชัดเจนของเน้ือหา 4.22 4.00 4.44 4.00 4.17 
2.การเรียบเรียงเน้ือหาเปนข้ันตอน 4.44 4.22 4.56 4.44 4.42 
3.ทันสมัยและตรงกบัสภาพในปจจุบัน 3.78 3.71 4.33 4.33 4.04 
4.เน้ือหาเปนประโยชนตอเกษตรกรผูใช 4.63 4.33 4.44 4.22 4.41 
5.เกษตรกรสามารถนําไปปฏิบัติตามได 4.44 4.11 4.50 4.44 4.38 
6.กอนอานเกษตรกรมีความรูความเขาใจในระดับ 3.33 3.33 3.33 3.67 3.42 
7.หลงัอานเกษตรกรมีความรูความเขาใจในระดับ 4.33 4.22 4.33 4.67 4.39 
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8.ความพอใจโดยรวมสําหรับเน้ือหาตอนน้ี 4.22 4.22 4.11 4.44 4.25 
คาเฉลี่ย 4.22 4.00 4.44 4.00 4.17 

ตารางท่ี 69 คุณภาพคูมือการผลิตกาแฟโรบัสตาในระบบวนเกษตรดานสื่อสิง่พิมพ 

 คุณภาพดานสื่อสิ่งพมิพ 
1. ความเหมาะสมของขนาดรูปเลม 4.44 
2. ความเหมาะสมของจํานวนหนาคูมอื 4.11 
3. ความเหมาะสมในการเลือกใช ชนิด ขนาด สีของตัวอักษร 4.22 
4. ความสวยงาม 4.44 
5. ความพึงพอใจโดยรวมตอสื่อสิง่พิมพ 4.44 

คาเฉลี่ย 4.33 
 


