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บทคัดย่อ 

เนื ่องจากเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟโรบัสต้าในอำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ ไม่มีศักยภาพในการนำ
ผลผลิตมาทำการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าเนื่องจากขาดเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม จึงทำให้ขายผลผลิตได้ราคาต่ำเนื่อง
การถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลาง การวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสภาพการจัดการผลผลิตเมล็ด
กาแฟหลังการเก็บเกี ่ยว และ 2) พัฒนาและประเมินประสิทธิภาพเทคโนโลยีการแปรรูปที่เหมาะสมกับ
เกษตรกรรายย่อย ซึ่งประกอบด้วยเครื่องกะเทาะเปลือกและเครื่องค่ัวเมล็ดกาแฟ ผลจากการศึกษาบริบทของ
เกษตรกรพบว่าร้อยละ 95 ของเกษตรกรในพื้นที่นิยมขายผลผลิตในรูปแบบของเมล็ดกาแฟดิบ ราคาเพียง
กิโลกรัมละ 8-12 บาท ส่วนผลการประเมินประสิทธิภาพของเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟด้วยการปรับต้ัง
ระยะความห่างของชุดหินขัดและชุดยางขัด 3 ระดับ คือ 2, 3 และ 4 มิลลิเมตร ท่ีความเร็วรอบแกนเพลาคงท่ี 
24 รอบต่อนาที พบว่าการปรับต้ังระยะห่างชุดหินขัดท่ีระยะห่าง 2 มิลลิเมตร จะให้ค่าเฉล่ียของสัดส่วนเมล็ดท่ี
ไม่แตกสูงท่ีสุด 58.50% แต่ความแตกต่างนี้ยังไม่มีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับระยะห่าง 3 และ 4 มิลลิเมตร 
ส่วนผลการประเมินประสิทธิภาพของเครื่องค่ัวเมล็ดสารกาแฟ พบว่าระดับการค่ัวท่ีแตกต่างกัน (อ่อน, กลาง, 
เข้ม) มีผลทำให้น้ำหนักของเมล็ดกาแฟหลังคั่วแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติค่า  P-value (< 0.001)     
ซึ่งน้อยกว่าระดับนัยสำคัญ 0.05 อย่างชัดเจน อีกทั้งยังพบว่าระดับการคั่วส่งผลต่อความชื้นของเมล็ดกาแฟ
หลังคั่วอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ P-value ที่ระดับ 0.009 โดยเมล็ดกาแฟคั่วระดับอ่อนมีความชื้นเฉลี่ยสงูสุด 
8.20% ในขณะท่ีระดับกลางและความเข้มมีความช้ืนลดหล่ันลงมาตามลำดับ 7.88% และ 7.26% จึงสรุปได้ว่า
เทคโนโลยีท่ีพัฒนาขึ้นมานี้มีศักยภาพในการช่วยให้เกษตรกรสามารถแปรรูปผลผลิตเพื่อเพิ่มมูลค่า สร้างรายได้ 
และส่งเสริมอุตสาหกรรมแปรรูปกาแฟในระดับชุมชนได้อย่างยั่งยืน 
 

คำสำคัญ : กาแฟโรบัสต้า, การแปรรูปหลังการเก็บเกี่ยว, การเพิ่มมูลค่า, เกษตรกรรายย่อย 
 

Abstract 
 Robusta coffee farmers in the Laplae District of Uttaradit Province are unable to add 
value to their crops due to a lack of appropriate processing technology. As a result, they are 
forced to sell their coffee at low prices, which are often kept artificially low by intermediaries. 
The objectives of this study were to 1) investigate post-harvest handling practices for coffee  
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beans and 2) develop and evaluate the effectiveness of processing technologies suitable for 
smallholder farmers, including a hulling machine and a coffee roaster. A contextual analysis 
revealed that 95% of farmers in the area typically sell their crops as raw coffee beans for only 
8 to 12 Baht per kilogram. To assess the performance of the hulling machine, the gap between 
the abrasive stone and rubber units was adjusted to three levels (2, 3, and 4 mm), while 
maintaining a constant shaft speed of 24 rpm. The results showed that the 2 mm gap produced 
the highest average percentage of unbroken beans (58.5%). However, this difference was not 
statistically significant when compared with the 3 mm and 4 mm settings. Roasting 
experiments demonstrated that roast levels (light, medium, and dark) had a statistically 
significant effect on the weight of the beans after roasting (P-value < 0.001). Roast level also 
significantly affected bean moisture content (P-value = 0.009). Light roast beans exhibited the 
highest average moisture content (8.20%), followed by medium roast (7.88%) and dark roast 
(7.26%). In conclusion, the developed technologies show strong potential to enable farmers 
to process their coffee locally, thereby increasing product value, improving income, and 
promoting the development of a sustainable community-level coffee processing industry. 
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1. บทนำ 

การปลูกกาแฟในประเทศไทยมีผลผลิตคิดเป็นร้อยละ 0.6 ของโลก โดยแบ่งเป็นกาแฟสายพันธุ์       
โรบัสต้าประมาณร้อยละ 97 และกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้าคิดเป็นร้อยละ 3 (สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 
2564) เนื ่องจากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้าสามารถปลูกได้ทุกพื้นที่ มีความทนทานต่อโรคและแมลง และมี
ปริมาณสารคาเฟอินสูงมากกว่ากาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า แต่ความนิยมดื่มไม่มากนักเนื่องจากมีรสขมและ
เปรี้ยว จึงเป็นผลทำให้กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้ามีราคาต่ำกว่ากาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า ซึ่งความแตกต่างของ
ราคาอยู่ระหว่างร้อยละ 10-40 (กรมวิชาการเกษตร, 2563) จึงทำให้กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้านิยมนำมาผลิตเป็น
กาแฟสำเร็จรูป ด้านการส่งออกของเมล็ดกาแฟของประเทศไทยส่วนใหญ่เป็นสายพันธุ์โรบัสต้าเนื่องจากมี
สัดส่วนผลผลิตมากกว่าสายพันธุ์อาราบิกาซึ่งมีผลผลิตน้อยกว่า เนื่องจากกาแฟพันธุ์อาราบิก้าเจริญเติบโตได้ช้า 
ประกอบกับแหล่งเพาะปลูกมีเฉพาะในเขตพื้นท่ีภาคเหนือเท่านั้น (นพดล อุปถัมภ์, 2559) จึงทำให้กาแฟพันธุ์
อาราบิก้ามีราคาแพงจนแทบไม่มีการส่งออก โดยส่วนใหญ่จะนำมาบริโภคในประเทศเท่านั้น  

จากสภาพพื้นท่ีส่วนใหญ่ของอำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ เป็นพื้นท่ีราบลุ่มเชิงเขาโอบล้อมด้วยภูเขา
และป่าเบญจพรรณ จึงเป็นแหล่งต้นน้ำลำธาร อีกท้ังยังเป็นพื้นท่ีสูงกว่าระดับน้ำทะเลประมาณ 400-700 เมตร
เหนือระดับน้ำทะเล การปลูกกาแฟในพื้นที่อำเภอลับแลเป็นการปลูกในพื้นที่สูงบนภูเขาผสมผสานกันอยู่ใน
พื้นท่ีสวนผลไม้ อีกท้ังเกษตรกรยังนิยมปลูกต้นกาแฟไว้ใกล้ ๆ บริเวณริมลำธารซึ่งถือว่าภูมิปัญญาของชาวบ้าน
ท่ีสำคัญเนื่องจากกาแฟเป็นพืชท่ีมีระบบรากท่ีสามารถยึดหน้าดินในพื้นท่ีสวนผลไม้ไม่ให้พังทลายในช่วงฤดูฝน 
โดยกาแฟที่ปลูกในพื้นที่ทั้งหมดเป็นกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า ซึ่งมีการปลูกมาตั้งแต่ปี 2527 จนถึงปัจจุบันท่ีมี
พื้นท่ีปลูกครอบคลุมพื้นท่ี 2,890 ไร่ โดยประมาณ มีผลผลิตต่อปีอยู่ระหว่าง 250-350 ตัน (สำนักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2565) ผลผลิตกาแฟถือว่าเป็นแหล่งรายได้อีกส่วนหนึ่งนอกเหนือจากการทำสวนผลไม้ของ
ชาวสวนผลไม้ในพื้นท่ีอำเภอลับแล เนื่องจากเกษตรกรส่วนใหญ่ไม่นิยมนำผลผลิตเมล็ดกาแฟดิบท่ีได้ไปทำการ
แปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า แต่มักจะจำหน่ายในรูปแบบของเมล็ดกาแฟดิบ คิดเป็นร้อยละ 95 ในราคากิโลกรมัละ   
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8-12 บาท แต่มีเกษตรกรบางส่วนเท่านั้นท่ีนำเมล็ดกาแฟผลสดมาทำการตากแห้งเพื่อขายในรูปแบบของเมล็ด
กาแฟตากแห้งความช้ืนไม่เกินร้อยละ 13-15% (สันติพงษ์ บริบูรณ์ และคณะ, 2567) จึงทำให้ราคาจำหน่ายต่อ
กิโลกรัมเพิ่มขึ้น 20-25 บาท จากการทบทวนวรรณกรรมที่ผ่านมา พบว่าแนวทางการเพิ่มราคาผลผลิตกาแฟ
ให้สูงขึ้นกว่าการขายแบบเมล็ดกาแฟผลสดและเมล็ดกาแฟตากแห้งก็คือการนำเมล็ดกาแฟมาทำการแปรรูป
เพื่อให้ได้เมล็ดสารกาแฟและเมล็ดกาแฟคั่ว จึงมีการพัฒนาเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟหลากหลาย
รูปแบบ แต่ส่วนใหญ่มักเป็นเครื่องจักรขนาดใหญ่สำหรับภาคอุตสาหกรรมซึ่งมีราคาสูงและมีกำลังการผลิตเกิน
ความจำเป็นของเกษตรกรรายย่อย (ขนิษฐา บุญคำมา, 2564) เช่นเดียวกันกับเครื่องค่ัวกาแฟ ซึ่งงานวิจัยของ 
(ถวัลย์ มะลิซ้อน และเผชิญ จันทร์สา, 2555) ได้พัฒนาเครื่องค่ัวราคาถูกสำหรับชุมชน แต่ยังคงมีข้อจำกัดด้าน
การควบคุมอุณหภูมิท่ีสม่ำเสมอและใช้พลังงานไฟฟ้าซึ่งอาจไม่สะดวกในบางพื้นท่ี ดังนั้นจึงยังคงมีช่องว่างของ
องค์ความรู้ (Knowledge Gap) ในการพัฒนาเทคโนโลยีการแปรรูปกาแฟแบบครบวงจรที่มีขนาดเหมาะสม   
ใช้งานง่าย และมีต้นทุนที่เกษตรกรรายย่อยสามารถเข้าถึงได้ เพื่อแก้ปัญหาการขายผลผลิตได้ในราคาต่ำใน
พื้นท่ีอำเภอลับแลโดยตรง 

ดังนั้นเพื่อก่อให้เกิดการพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกรผู้ปลูก
กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้าในพื้นท่ีของอำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ ด้วยการนำผลผลิตท่ีมีอยู่มาผ่านกระบวนการ
เพื่อเพิ่มมูลค่าด้วยการใช้เทคโนโลยีแปรรูปท่ีเหมาะสม อีกท้ังยังเป็นการช่วยส่งเสริมให้เกษตรกรผู้ทำสวนผลไม้
หันมาปลูกต้นกาแฟเพื่อให้ในการอนุรักษ์ดินและช่วยป้องกันการพังทลายของหน้าดินในพื ้นที่ภูเขาสูง      
รวมถึงยังเป็นแนวทางในการส่งเสริมให้เกษตรกรรายย่อยมีการรวมกลุ่มเพื่อทำการแปรรูปผลผลิตกาแฟค่ัว-บด
ในเชิงการค้าก่อให้เกิดธุรกิจกาแฟอินทรีย์โดยมีกลุ่มของเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟในพื้นที่เป็นผู้ขับเคลื่อน อีกท้ัง  
ยังทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ มีรสชาติที่เป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัวและกลายเป็นสินค้าชุนที่มีชื่อเสียงของ
จังหวัดอุตรดิตถ์ต่อไป  
 

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
2.1 เพื่อศึกษาสภาพ/บริบทด้านการจัดการผลผลิตกาแฟโรบัสต้าหลังการเก็บเกี ่ยวของเกษตรกร     

ในเขตพื้นท่ีอำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ 
2.2 เพื่อออกแบบและสร้างเทคโนโลยีการแปรรูปเมล็ดกาแฟโรบัสต้าที ่เหมาะสมกับการใช้งาน      

ของกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟรายย่อย  
2.3 เพื่อประเมินประสิทธิภาพการทำงานของเทคโนโลยีเครื่องกะเทาะเปลือกและเครื่องคั่วเมล็ด

กาแฟโรบัสต้าตามเกณฑ์มาตรฐานการแปรรูปท่ีเป็นสากล 
 

3. วิธีการดำเนินงาน 
งานวิจัยนี ้เป็นงานวิจัยประยุกต์ (Applied Research) ร่วมกับการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action 

Research) เพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรที่มีอยู่ในพื้นที่อำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ โดยการพัฒนา
เทคโนโลยีการผลิตที่สำคัญในกระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟโรบัสต้า ซึ่งผู้วิจัยได้ออกแบบให้มีสมรรถนะ
เป็นไปตามความต้องการใช้งานของกลุ่มเกษตรกรรายย่อย โดยมีข้ันตอนการดำเนินงานดังนี้ 

3.1 การศึกษาสภาพ/บริบทด้านการจัดการผลผลิตเมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
     ผู้วิจัยได้ทำการเก็บข้อมูลกับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟโรบัสต้าในพื้นท่ี 2 ตำบลของอำเภอลับแล 

จังหวัดอุตรดิตถ์ ซึ่งเป็นกลุ่มที่ใช้ประโยชน์จากงานวิจัย ได้แก่ กลุ่มเกษตรกรตำบลผามูบ และตำบลนานกกก  
เพื ่อเก็บข้อมูลโดยเครื ่องมือที ่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ การลงภาคสนามเพื ่อสังเกตการณ์ (Observation)          
การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-Depth Interview) และการสนทนากลุ่ม (Focus Group) เพื่อให้ได้ข้อมูล
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สภาพบริบทในด้านการจัดการผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว รูปแบบการรับซื้อ/การจำหน่ายผลผลิตเมล็ดกาแฟ
ของเกษตรกรในพื้นท่ี  

3.2 การพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตสำหรับการแปรรูปเมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
     ขั้นตอนของการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตสำหรับการแปรรูปเมล็ดกาแฟโรบัสต้าที่เหมาะสม

สำหรับกลุ่มเกษตรกรรายย่อย ผู้วิจัยได้ดำเนินการดังต่อไปนี้ 
      3.2.1 เครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟ เป็นเครื่องจักรกลการผลิตสำหรับแยกเปลือกกะลาออก

จากเมล็ดสารกาแฟ แนวคิดในการออกแบบผู้วิจัยออกแบบให้ลูกกะเทาะเปนชุดหินขัดเพื่อป้องกันการสึกหรอ
ของชุดแกนกะเทาะ และยังชวยลดคาใชจายในการปรับแตง รวมทั้งค่าใช้จ่ายสำหรับการบํารุงรักษาผิวของ
แกนลูกกะเทาะซึ่งสามารถถอดเปล่ียนไดงายในกรณีท่ีลูกกะเทาะเกิดการชํารุดเสียหาย (พิมล วุฒิสินธุ์, 2553) 
โดยมีชุดพัดลมทําความสะอาดและตะแกรงคัดแยกเมล็ดแตกกับเม็ดที่ไมกะเทาะบางสวนอยู่ที่ด้านล่างของ
ตัวเครื่องกะเทาะ รวมถึงยังได้ออกแบบชุดสายพานลำเลียงให้อยู่ท่ีด้านข้างของตัวเครื่องเพื่อใช้สำหรับลำเลียง
เมล็ดกาแฟเข้าสู่หัวกะเทาะเพื่อความสะดวกในการใช้งาน (ตามภาพที่ 1) วิธีการกะเทาะจะออกแบบให้เป็น
ตะแกรงสองชั้นเคลื่อนที่สวนทางกัน แล้วให้เมล็ดกาแฟเคลื่อนที่เข้าไปอยู่ระหว่างแผ่นตะแกรงทั้งสอง          
ซึ่งระหว่างปลายตะแกรงกะเทาะทั้งสองด้านที่เมล็ดกาแฟเคลื่อนที่เข้ามากะเทาะมีระยะห่าง 25.4 มิลลิเมตร 
จนระยะห่างลดลงจนเหลือ 10 มิลลิเมตร ที่ปลายอีกด้านหนึ ่ง ซึ ่งตะแกรงกะเทาะเอียงทำมุมประมาณ         
10 องศา เพื่อทำให้ง่ายต่อการกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟ ส่วนเปลือกท่ีผ่านชุดกะเทาะจะตกลงมาท่ีชุดเป่าลม
ท่ีอยู่ด้านล่างของตะแกรงท้ังสอง จากนั้นพัดลมจะทำการพัดพาเปลือกกาแฟท่ีมีน้ำหนักเบาแยกออกจากเมล็ด
กาแฟ ส่วนเมล็ดกาแฟจะตกลงมาทางด้านล่างสู่ระบบคัดขนาดที่อยู่ด้านใต้ของชุดเป่าลมโดยผ่านตะแกรง      
คัดขนาด เพื่อแยกขนาดเมล็ดสารกาแฟออกเป็น 3 ขนาด ได้แก่ ขนาดเมล็ดใหญ่ ขนาดเมล็ดมาตรฐาน       
และขนาดเมล็ดลีบหรือแตกหัก (เมล็ดกาแฟโรบัสตา: มาตรฐานสินค้าเกษตร มกษ. 5700-2552, 2552)    
(ตามภาพท่ี 2) 

 

 
 

ภาพท่ี 1 ลักษณะทางด้านโครงสร้างและส่วนประกอบของเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
 

 

 

หัวกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟ ชุดลำเลียงเมล็ดกาแฟ 

ถังบรรจุดเมลด็กาแฟ 

ตระแกรงร่อนแยกเศษ/เมล็ด 

โครงสร้างรับน้ำหนัก 
ชุดตระแกรงแยกขนาดเมล็ด 
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ภาพท่ี 2 ระบบการทำงานของเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
 

  3.2.2 เครื่องคั่วเมล็ดสารกาแฟโรบัสต้า ผู้วิจัยออกแบบโดยใช้หลักการใหความรอนไปที่ภาชนะ
บรรจุที ่ทํามาจากแผนโลหะเหล็กกล้าไรสนิมรูปทรงกระบอกวางในแนวนอน โดยใชแกสแอลพีจี (LPG)        
เป็นแหล่งให้ความร้อน ใช้ต้นกำลังจากมอเตอรไฟฟาและชุดเกียร์ทดรอบเพื่อหมุนตัวถังที่ใสเมล็ดสารกาแฟ 
(ลักษณะของถังคั่วเมล็ดสารกาแฟคลายถังผสมปูนซีเมนต) ในขณะที่ทำการคั่วเมล็ดกาแฟจะเคลื่อนที่อยูใน   
ถังนี้เพื่อใหความรอนกระจายไดอยางท่ัวถึง สามารถรองรับปริมาณการค่ัวเมล็ดสารกาแฟได้ครั้งละ 5 กิโลกรัม 
ซึ่งเป็นปริมาณท่ีเหมาะกับการใช้งานสําหรับเกษตรกรผู้ปลูกและแปรรูปเมล็ดกาแฟรายย่อย ลักษณะของ
เครื่องคั่วเมล็ดสารกาแฟในส่วนของตัวถังคั ่วทําดวยเหล็กไรสนิม มีขนาดยาว 60 เซนติเมตร ขนาดเสน          
ผ่านศูนย์กลางของถังค่ัว 30 เซนติเมตร มีครีบขนาดกวาง 1.5 เซนติเมตร ไขวโคงซอนกัน 3 คู เพื่อใช้สําหรับ
เกล่ียเมล็ดสารกาแฟขณะท่ีทำการค่ัวและผลักเมล็ดสารกาแฟท่ีค่ัวเสร็จแลวออกจากถังหลังจากค่ัวตามระดับท่ี
ต้องการแลว (ตามภาพท่ี 4) โดยการเริ ่มต้นคั่วเมล็ดสารกาแฟในแต่ละครั้งจะต้องใชเวลาเผาถังคั ่วใหได
อุณหภูมิ 240 ๐C ซึ่งจะใช้เวลาประมาณ 8 ถึง 10 นาที หลังจากทำการใสเมล็ดสารกาแฟจะทำให้อุณหภูมิ
ลดลงเหลือ 170-180 ๐C การใชเวลาค่ัวในแต่ละระดับสีตามมาตรฐานความเข้มของสีเมล็ดสารกาแฟจะใช้เวลา
ประมาณ 13-20 นาที (ปรานต์ เมฆอากาศ และคณะ, 2567) โดยลักษณะทางโครงสร้างของเครื่องคั่วเมล็ด
สารกาแฟโรบัสต้า ดังแสดง (ตามภาพท่ี 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

หัวกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟ 

ตระแกรงร่อนแยกเศษ/เมล็ด ชุดลำเลียงเมล็ดกาแฟ 

ชุดลูกเบี้ยวคันชักตะแกรงร่อน 

ลิ้นเปิด/ปดิ 

ชุดพดัลมดดูเศษ/กากเปลือกกาแฟ 
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ภาพท่ี 3 ลักษณะทางโครงสร้างของเครื่องค่ัวเมล็ดสารกาแฟโรบัสต้า 
 

   

ภาพท่ี 4 ลักษณะใบกวนภายในถังของเครื่องค่ัวเมล็ดสารกาแฟโรบัสต้า 
 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

ชุดเกียร์ส่งกำลัง 

ถังคั่วด้านนอก 

ใบกวนชุดที่ 1 

ใบกวนชุดที่ 2 

แกนเพลาส่งกำลัง 

แขนยึดแกนเพลา 
ใบกวนชุดที่ 3 

แผ่นปิดถังคั่วด้านหลัง 
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3.3 การเก็บรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูล 
 การทดลองเพื่อศึกษาประสิทธิภาพของเทคโนโลยีเครื่องจักรแต่ละชนิดจะดำเนินการทดลองซ้ำจำนวน 
3 ครั้ง (n=3) เพื่อหาความน่าเช่ือถือของข้อมูล จากนั้นนำข้อมูลท่ีได้มาคำนวณหาค่าเฉล่ีย (Mean) แล้วทำการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-Way Anova) จากการนำเมล็ดสารกาแฟมาคัดแยกหลังจาก  
การกะเทาะ ตามข้อมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก. 3678-2566 ท่ีเกี่ยวข้องกับการตรวจสอบคุณภาพ
เมล็ดกาแฟเขียว (สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2566) สำหรับการวัดค่าความช้ืนของเมล็ดสาร
กาแฟจะใช้เครื่องวัดค่าความชื้นแบบ Dielectric Constant ในการวัดปริมาณน้ำในเมล็ดสารกาแฟ KETT    
รุ่น PM-450 ส่วนการกำหนดอุณหภูมิและเวลาในการคั่วเมล็ดสารกาแฟในแต่ละระดับ อ้างอิงตามแนวทาง
ของ Specialty Coffee Association (SCA) และงานวิจัยของ Bolka & Emire (2020) เพื ่อให้ได้โปรไฟล์   
การค่ัวที่เป็นมาตรฐานสากล 
 

4. ผลการวิจัย 
4.1 ผลการศึกษาสภาพ/บริบทด้านการจัดการผลผลิตกาแฟโรบัสต้าหลังการเก็บเก่ียว  

การปลูกกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า ในพื้นที่อำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ นิยมปลูกปะปนร่วมกับ
พืชอื่นในสวนผลไม้ โดยเป็นการปลูกแบบปล่อยไปตามธรรมชาติไม่มีการใส่ใจดูแลเป็นพิเศษมากนักเท่ากับ
ผลไม้ที่เป็นพืชหลักทางเศรษฐกิจอย่างเช่น ทุเรียน ลางสาด และลองกอง ดังนั้นจึงมีผลทำให้ผลผลิตกาแฟ 
(เชอร์รี ่) ที ่เก็บเกี่ยวได้มีคุณภาพต่ำ เนื ่องจากกาแฟเป็นผลผลิตที่ให้ผลตอบแทนต่ำกว่าผลไม้ เป็นเหตุให้
เกษตรกรบางรายถึงกับตัดต้นกาแฟออกจากจากพื้นท่ีสวน เนื่องจากขายผลผลิตได้ในราคาต่ำไม่คุ้มทุนกับการ
เก็บเกี่ยวผลผลิตที่ต้องใช้แรงงานคนที่มีค่าจ้างแรงงานในราคาสูง ผนวกกับเหตุท่ีเข้าใจว่ากาแฟมีผลทำให้     
ต้นทุเรียนไม่เจริญเติบโตเนื่องจากเกษตรกรเข้าใจว่ารากของต้นกาแฟไปแย่งธาตุอาหาร/ปุ๋ยไปจากตน้ทุเรียน    
(ธวัช ดีมูล, 2566, สัมภาษณ์)  

     รูปแบบการเก็บเกี่ยวผลผลิตกาแฟของเกษตรกรในพื้นที่อำเภอลับแล ส่วนใหญ่เกษตรกรจะใช้
วิธีการเก็บเกี่ยวแบบไม่ประณีต (ใช้วิธีการรูดผลกาแฟจากกิ่งออกมาพร้อม ๆ กัน) ท้ังกาแฟผลสุกและผลกาแฟ
ที่ยังไม่สุก เนื่องจากเกษตรกรต้องการความรวดเร็วในการเก็บเกี่ยวผลผลิตจึงทำให้ได้ผลผลิตกาแฟที ่ด้อย
คุณภาพ ซึ่งโดยปกติเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟจะเก็บเกี่ยวผลผลิตในช่วงเดือนพฤศจิกายน-เมษายน โดยนำผลผลิต
กาแฟที่ได้ไปจำหน่ายใน 2 รูปแบบ คือ การจำหน่ายให้พ่อค้าคนกลางในพื้นที่รูปแบบของกาแฟผลสด       
(ตามภาพที่ 5) ทั้งแบบที่พ่อค้าคนกลางมารับซื้อที่หน้าสวน หรือนำไปขายที่แหล่งรับซื้อผลผลิตทางเกษตร     
ในพื้นที่ราคากิโลกรัมละ 8-12 บาท แต่ก็มีเกษตรกรบางรายที่ขายผลผลิตในรูปแบบของผลกาแฟตากแห้ง  
(ตามภาพท่ี 6) ซึ่งเป็นวิธีการเตรียมสารกาแฟแบบแห้ง (Dry Processing) (Schenker, et al., 2002) หรือท่ี
พ่อค้าคนกลางเรียกวิธีการเตรียมสารกาแฟด้วยวิธีการนี้ว่า (กาแฟตากดำ) ซึ่งเป็นวิธีการเตรียมสารกาแฟ        
ที่นิยมใช้กับกาแฟสายพันธุ ์โรบัสตร้า โดยจะต้องตากแดดให้เนื ้อเชอร์รี ่แห้ง ใช้เวลาประมาณ 9-12 วัน           
จะสามารถจำหน่ายได้ในราคากิโลกรัมละ  20-25 บาท ซึ่งหากเกษตรกรนำผลกาแฟตากแห้งไปกะเทาะ      
เป็นสารกาแฟจะสามารถขายได้ในราคากิโลกรัมละ 90-120 บาท แต่เกษตรกรในพื้นที่ส่วนใหญ่จะไม่ขาย
ผลผลิตในรูปแบบของสารกาแฟ เนื่องจากขาดเทคโนโลยีและองค์ความรู้ในกระบวนการแปรรูป ซึ่งผลผลิต
กาแฟ ในพื้นที่ทั ้งหมดจะนำไปผ่านกระบวนการกะเทาะเปลือกเพื่อผลิตเป็นสารกาแฟ (เมล็ดกาแฟดิบ)        
โดยพ่อค้าคนกลางท่ีรับซื้อผลผลิตในพื้นท่ีและส่งจำหน่ายให้กับโรงงานแปรรูปกาแฟเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบสำหรับ
ผลิตกาแฟผงสำเร็จรูปต่อไป 
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ภาพท่ี 5 การขายผลผลิตในรูปแบบของกาแฟผลสด โดยพ่อค้าคนกลางในพื้นท่ีเป็นผู้รวบรวมผลผลิต 
 

     
 

ภาพท่ี 6 การเตรียมสารกาแฟแบบแห้ง (Dry Processing) ให้ได้ผลกาแฟเชอร์รี่ตากแห้ง (กาแฟตากดำ) 
 

4.2 ผลการประเมินประสิทธิภาพเทคโนโลยีการแปรรูปเมล็ดกาแฟโรบัสต้า  
     4.2.1 เครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟโรบัสต้าท่ีผู้วิจัยได้ออกแบบและพัฒนาขึ้นจากเงื่อนไขหลัก

ในการทดสอบและปริมาณการกะเทาะเปลือกเมล็ดดกาแฟสูงสุดภายใต้เงื่อนไขการทดสอบด้วยการปรับระยะ
ความห่างของชุดหินขัดกับชุดยางขัด และความเร็วรอบแกนเพลาของหัวกะเทาะ โดยแบ่งขนาดระยะความห่าง
ของชุดหินขัดกับชุดยางขัดที่ระดับความห่าง 2, 3 และ 4 มิลลิเมตร โดยใช้ความเร็วรอบแกนเพลาของ         
หัวกะเทาะที่ 24 รอบต่อนาที โดยทุก ๆ เงื่อนไขการทดลองจะใช้เวลาในการทดลอง 1 ชั่วโมง โดยทำการ
ทดลองจำนวน 3 ครั้ง แล้วนำมาหาค่าเฉล่ียจากการนำเมล็ดสารกาแฟมาคัดแยกหลังจากการกะเทาะ ผลการ
ทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟ โดยทำการทดสอบกับเมล็ดกาแฟที่ได้จากการ
เตรียมด้วยวิธีการแห้ง (Dry Process) ดังตารางท่ี 1 ถึงตารางท่ี 3
 

ตารางที่ 1 ระยะความห่างของชุดหินขัดและชุดยางขัดท่ีระยะ 2 มิลลิเมตร  
 

 
คร้ังที่

ทดลอง 

น้ำหนัก
เมล็ดกาแฟ 
ตากแห้ง 
(กิโลกรัม) 

เวลาที่ใช้ในการ
กะเทาะเปลือก
เมล็ดกาแฟ 

อัตราการผลิต 
(กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 

สัดส่วนของผลผลิต  
(%) 

(นาที) (ช่ัวโมง) สารกาแฟ 
(ไม่แตก) 

สารกาแฟ 
(แตก) 

เศษเปลอืก 

1 40 8.80 0.146 253.90 54.0 1.0 45.0 
2 40 9.05 0.150 248.80 60.5 0.5 39.0 
3 40 9.60 0.160 257.37 61.0 1.0 38.0 

เฉล่ีย 40 9.15 0.152 253.35 58.50 0.830 40.66 
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ตารางที่ 2 ระยะความห่างของชุดหินขัดและชุดยางขัดท่ีระยะ 3 มิลลิเมตร  
 

 
คร้ังที่

ทดลอง 

น้ำหนัก
เมล็ดกาแฟ
ตากแห้ง 
(กิโลกรัม) 

เวลาที่ใช้ในการ
กะเทาะเปลือกเมล็ด

กาแฟ 

อัตราการผลิต 
(กิโลกรัม/
ช่ัวโมง) 

สัดส่วนของผลผลิต  
(%) 

(นาที) (ช่ัวโมง) สารกาแฟ 
(ไม่แตก) 

สารกาแฟ 
(แตก) 

เศษเปลอืก 

1 40 8.80 0.146 253.90 55.0 1.0 44.0 
2 40 9.05 0.150 248.80 59.0 0.5 40.5 
3 40 9.60 0.160 257.37 60.0 1.0 39.0 

เฉล่ีย 40 9.15 0.152 253.35 58.0 0.83 41.16 
 

ตารางที่ 3 ระยะความห่างของชุดหินขัดและชุดยางขัดท่ีระยะ 4 มิลลิเมตร  
 

 
คร้ังที่

ทดลอง 

น้ำหนัก
เมล็ดกาแฟ
ตากแห้ง 
(กิโลกรัม) 

เวลาที่ใช้ในการ
กะเทาะเปลือก 
เมลด็กาแฟ 

อัตราการผลิต 
(กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 

สัดส่วนของผลผลิต  
(%) 

(นาที) (ช่ัวโมง) สารกาแฟ 
(ไม่แตก) 

สารกาแฟ 
(แตก) 

เศษเปลอืก 

1 40 8.80 0.146 253.90 57.0 1.0 42.0 
2 40 9.05 0.150 248.80 58.0 0.5 41.5 
3 40 9.60 0.160 257.37 59.0 1.0 40.0 

เฉล่ีย 40 9.15 0.152 253.35 58.0 0.83 41.16 

สรุปผลจากการประเมินประสิทธิภาพของเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟโรบัสต้าโดยปรับระยะ
ความห่างของชุดหินขัดและชุดยางขัด 3 ระดับ คือ 2, 3 และ 4 มิลลิเมตร ที่ความเร็วรอบแกนเพลาคงท่ี        
24 รอบต่อนาที ได้ผลการทดลองดังแสดงในตารางท่ี 1 ถึง 3 เมื่อนำผลของสัดส่วนเมล็ดกาแฟท่ีไม่แตก ซึ่งเป็น
ดัชนีชี ้ว ัดประสิทธิภาพที ่สำคัญที ่ส ุดมาว ิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-Way Anova)            
เพื่อเปรียบเทียบผลระหว่างการตั้งค่าระยะห่างทั้ง 3 ระดับ พบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติท่ีระดับนัยสำคัญ 0.05 (F(2, 6) = 0.03, p = 0.968) ดังตารางท่ี 4 
 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของสัดส่วนเมล็ดกาแฟท่ีไม่แตกตามระยะห่างของชุดหินขัด 
 

Source  ผลบวกกำลังสอง 
(SS) 

df ค่าเฉลี่ยกำลังสอง 
(MS) 

F P-value  

Distance 0.5 2 0.25 0.03 0.968 
Error 46.5 6 7.75 

  

Total 47 8 
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ผลการวิเคราะห์จากตารางที่ 4 ชี้ให้เห็นว่าแม้การตั้งค่าระยะห่างของชุดหินขัดที่ 2 มิลลิเมตร จะให้
ค่าเฉล่ียของสัดส่วนเมล็ดท่ีไม่แตกสูงท่ีสุด (58.50%) แต่ความแตกต่างนี้ยังไม่มีนัยสำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับ
ระยะห่าง 3 และ 4 มิลลิเมตร ซึ่งช้ีให้เห็นว่าเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟโรบัสต้าที่พัฒนาขึ้นสามารถ
ทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพในช่วงระยะห่าง 2-4 มิลลิเมตร อย่างไรก็ตามเพื่อให้ได้เมล็ดกาแฟสมบูรณ์      
ในสัดส่วนท่ีดีท่ีสุดจึงแนะนำให้ใช้งานท่ีระยะห่างของชุดหินขัดและชุดยางขัดท่ีระยะห่าง 2 มิลลิเมตร 

  4.2.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องคั่วเมล็ดสารกาแฟโรบัสต้าจากเงื่อนไขหลักในการ
ทดสอบโดยใช้ลักษณะสีของเมล็ดสารกาแฟที่เปลี่ยนแปลงไปทั้ง 3 ระดับสี (เสกสรรค์ วินยางค์กูล และคณะ, 
2564) เป็นเกณฑ์มาตรฐานในการเปรียบเทียบระดับสีของเมล็ดสารกาแฟหลังจากการคั่ว ประกอบด้วย       
การคั่วกาแฟระดับอ่อน (Light Roast) การคั่วกาแฟระดับนี้สารกาแฟจะเปลี่ยนสีจากสีเหลือง หรือสีเขียวอม
ฟ้า หรือเทา เป็นสีน้ำตาลอ่อน โดยใช้อุณหภูมิในการคั่วประมาณ 170-180 องศาเซลเซียส การคั่วกาแฟ
ระดับกลาง (Medium Roast or Full City Roast) การคั่วกาแฟระดับนี้สีของกาแฟจะมีสีน้ำตาลเข้มขึ้นมา
ปานกลาง โดยใช้อ ุณหภูม ิในการคั ่วประมาณ 220-250 องศาเซลเซ ียส และการคั ่วกาแฟระดับเข้ม           
(Dark Roast) การคั่วกาแฟระดับนี้สีของกาแฟจะมีสีน้ำตาลเข้มขึ้นมาก อมน้ำตาลแดง แต่ไม่ถึงกับดำ          
ที่ผิวของเม็ดกาแฟจะมีน้ำมันซึมเคลือบผิวกาแฟเล็กน้อย (Bolka & Emire, 2020) โดยใช้อุณหภูมิในการค่ัว
ประมาณ 250-270 องศาเซลเซียส ตามภาพท่ี 7 

 
 

ภาพท่ี 7 ลักษณะสีของเมล็ดสารกาแฟท่ีเปล่ียนแปลงไปหลังจากการค่ัวทั้ง 3 ระดับ 
 

 1) ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเครื ่องคั ่วเมล็ดสารกาแฟ สำหรับการคั ่วกาแฟ           
ระดับท่ี 1 ระดับอ่อน (Light Roast) ดังตารางท่ี 5 
 

ตารางที่ 5 การค่ัวเมล็ดสารกาแฟระดับอ่อน (Light Roast) 
 

คร้ังที่ ปริมาณเมล็ด
สารกาแฟ 
(กิโลกรัม) 

อุณหภูมิ 
ในถังคั่ว 

(๐C) 

เวลาที่ใช้ 
ในการค่ัว 

(นาที) 

การเทียบสี 
ระดับอ่อน 

(Light Roast) 

น้ำหนัก
เมล็ดสาร
กาแฟ 
หลังคั่ว 

(กิโลกรัม) 

ความชื้น
เมล็ดสาร
กาแฟ 
หลังคั่ว 

(%) 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

1 5 170 15.8   4.02 8.4 
2 5 174 16.0   3.93 8.2 
3 5 177 16.4   3.90 8.0 

เฉล่ีย 5 173.0 16.06   3.95 8.20 
 

 2) ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเครื ่องคั ่วเมล็ดสารกาแฟ สำหรับการคั ่วกาแฟ        
ระดับท่ี 2 ระดับกลาง (Medium Roast or Full City Roast) ดังตารางท่ี 6 
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ตารางที่ 6 การค่ัวเมล็ดสารกาแฟระดับกลาง (Medium Roast or Full City Roast) 
 

คร้ังที่ ปริมาณเมล็ด
สารกาแฟ 
(กิโลกรัม) 

อุณหภูมิ 
ในถังคั่ว 

(๐C) 

เวลาที่ใช ้
ในการค่ัว 

(นาที) 

การเทียบสี 
ระดับกลาง 
(Medium 

Roast or Full 
City Roast) 

น้ำหนัก
เมล็ดสาร
กาแฟ
หลังคั่ว 

(กิโลกรัม) 

ความชื้น
เมล็ดสาร
กาแฟ 
หลังคั่ว 

(%) 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

1 5 207 14.2   3.22 7.90 
2 5 212 14.5   3.12 7.89 
3 5 220 14.8   2.87 7.85 

เฉล่ีย 5 213 14.5   3.07 7.88 
 

 3) ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเครื ่องคั ่วเมล็ดสารกาแฟ สำหรับการคั ่วกาแฟ        
ระดับท่ี 3 ระดับเข้ม (Dark Roast) ดังตารางท่ี 7 
 

ตารางที่ 7 การค่ัวเมล็ดสารกาแฟระดับเข้ม (Dark Roast) 
 

คร้ังที่ ปริมาณเมล็ด
สารกาแฟ 
(กิโลกรัม) 

อุณหภูมิ 
ในถังคั่ว 

(๐C) 

เวลาที่ใช้
ในการค่ัว 

(นาที) 

การเทียบสี 
ระดับเข้ม  

(Dark Roast) 

น้ำหนัก
เมล็ดสาร
กาแฟ
หลังคั่ว 

(กิโลกรัม) 

ความชื้น
เมล็ดสาร
กาแฟ 
หลังคั่ว 

(%) 
ผ่าน ไม่ผ่าน 

1 5 252 14.5   2.77 7.8 
2 5 258 15   2.50 7.2 
3 5 264 15.5   2.50 6.8 

เฉล่ีย 5 258 15.0   2.59 7.26 
 

สรุปผลจากการประเมินประสิทธิภาพของเครื่องคั่วเมล็ดสารกาแฟโรบัสต้า เพื่อวิเคราะห์ว่าระดับ   
การคั่วที่แตกต่างกัน (อ่อน, กลาง, เข้ม) ส่งผลต่อคุณลักษณะของเมล็ดกาแฟอย่างมีนัยสำคัญหรือไม่ด้วยการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-Way Anova) ใน 2 ส่วนหลัก ๆ คือ น้ำหนักหลังการค่ัว       
และความช้ืนหลังการค่ัว ผลการวิเคราะห์ดังตารางท่ี 8 และตารางท่ี 9 

 

ตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของน้ำหนักเมล็ดสารกาแฟหลังการค่ัว ตามระดับการค่ัว 
 

Source  ผลบวกกำลังสอง 
(SS) 

df ค่าเฉลี่ยกำลังสอง 
(MS) 

F P-value   

Distance 2.569 2 1.284 49.313 < 0.001 
Error 0.156 6 0.026 

  

Total 2.725 8 
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ผลการวิเคราะห์จากตารางท่ี 8 พบว่าระดับการค่ัวที่แตกต่างกัน (อ่อน, กลาง, เข้ม) มีผลทำให้น้ำหนัก
ของเมล็ดสารกาแฟหลังคั ่วแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติค่า P-value (< 0.001) ซึ่งน้อยกว่าระดับ
นัยสำคัญ 0.05 อย่างชัดเจน โดยเมล็ดสารกาแฟค่ัวระดับอ่อนมีน้ำหนักเฉล่ียสูงสุด 3.95 กิโลกรัม 
 

ตารางที่ 9 ผลการวิเคราะห์ความแปรปรวนของความช้ืนเมล็ดสารกาแฟหลังการค่ัว ตามระดับการค่ัว 
 

Source  ผลบวกกำลังสอง 
(SS) 

df ค่าเฉลี่ยกำลังสอง 
(MS) 

F P-value  

Distance 1.250 2 0.625 11.088 0.009 
Error 0.338 6 0.056 

  

Total 1.588 8 
   

 

ผลการวิเคราะห์จากตารางท่ี 9 พบว่าระดับการค่ัวส่งผลต่อความช้ืนของเมล็ดสารกาแฟหลังค่ัวอย่าง   
มีนัยสำคัญทางสถิติ (F(2, 6) = 11.088, p = 0.009) โดยเมล็ดสารกาแฟคั่วระดับอ่อนมีความชื้นเฉลี่ยสูงสุด 
8.20% ในขณะที ่ระดับกลางและความเข้มมีความชื ้นลดหลั ่นลงมาตามลำดับ ที ่  7.88% และ 7.26%             
ซึ่งชี้ให้เห็นว่ายิ่งใช้เวลาและอุณหภูมิในการคั่วสูงขึ้นปริมาณความชื้นในเมล็ดสารกาแฟจะยิ่งลดลง ผลการ
วิเคราะห์ทางสถิติทั้งหมดนี้ชี ้ชัดได้ว่าเครื่องคั่วเมล็ดสารกาแฟที่พัฒนาขึ้นสามารถควบคุมกระบวนการค่ัว     
เพื่อสร้างความแตกต่างท่ีมีนัยสำคัญต่อคุณลักษณะทางกายภาพท่ีสำคัญของเมล็ดสารกาแฟหลังการค่ัวได้จริง 
จึงทำให้เกษตรกรรายย่อยผู้ใช้เทคโนโลยีเครื่องค่ัวเมล็ดสารกาแฟสามารถผลิตกาแฟโรบัสต้าท่ีมีโปรไฟล์การค่ัว
ท่ีหลากหลายตามความต้องการของตลาดได้อย่างมีมาตรฐาน 
 

5. สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อแก้ไขปัญหาด้านการจัดการผลผลิตกาแฟโรบัสต้าของเกษตรกรในพื้นท่ี
อำเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ์ ท่ีพบว่าเกษตรกรส่วนใหญ่ยังคงขายผลผลิตในรูปแบบกาแฟผลสดหรือกาแฟ
ตากแห้งในราคาต่ำเนื่องจากขาดเทคโนโลยีและองค์ความรู้ในการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า  จากข้อมูลดังกล่าว     
จึงนำไปสู่การพัฒนาเทคโนโลยีเครื่องจักรท่ีเหมาะสมสำหรับเกษตรกรรายย่อย ซึ่งได้แก่ เครื่องกะเทาะเปลือก
เมล็ดดกาแฟและเครื่องค่ัวเมล็ดสารกาแฟ การประเมินประสิทธิภาพเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
พบว่าการปรับระยะห่างของชุดหินขัดกับชุดยางขัดทุกระดับให้ค่าประสิทธิภาพการกะเทาะเปลือกเมล็ดกาแฟ
ไม่แตกต่างกัน มีอัตราเวลาการกะเทาะเฉลี่ย 9.15 นาที อัตรากำลังการผลิตเฉลี่ย 253.35 กิโลกรัม/ชั่วโมง     
ซึ ่งเป็นอัตรากำลังการผลิตที่เพียงพอต่อการใช้งานในระดับชุมชน และสอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนา
เทคโนโลยีที ่เหมาะสมในงานวิจัยของพิมล วุฒิสินธุ์ (2553) ที่ได้พัฒนาเครื่องลอกเปลือกสดเพื่ออำนวย     
ความสะดวกให้เกษตรกรและผู้ประกอบการระดับชุมชน ถึงแม้ว่าการวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดยีว 
(One-Way Anova) จะชี้ให้เห็นว่าการปรับตั้งระยะห่างของชุดหินขัดที่ 2, 3 และ 4 มิลลิเมตร จะไม่มี
นัยสำคัญทางสถิติในเรื่องสัดส่วนของเมล็ดท่ีไม่แตก (p-value = 0.968) แต่ผลลัพธ์นี้กลับยืนยันถึงความเสถียร
ในการทำงานของเครื่องกะเทาะเปลือกเมล็ดดกาแฟท่ีทำให้สามารถผลิตผลผลิตที่มีคุณภาพสม่ำเสมอได้      
โดยไม่จำเป็นต้องปรับตั้งค่าระยะห่างของชุดหินขัดบ่อยครั้ง สำหรับการประเมินประสิทธิภาพของคั่วเมล็ด    
สารกาแฟโรบัสต้าจากเง ื ่อนไขหลักในการทดสอบตามลักษณะสีของเม็ดสารกาแฟที ่ เปลี ่ยนแปลงไป              
ทั้ง 3 ระดับสี พบว่าการคั่วเมล็ดกาแฟระดับอ่อน (Light Roast) ใช้อุณหภูมิในถังคั่ว 173.0 องศาเซลเซียส 
ด้วยเวลา 16.06 นาที น้ำหนักเมล็ดกาแฟหลังการคั่ว 3.95 กิโลกรัม ความชื้น 8.20% เมื ่อนำเมล็ดกาแฟ     
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ไปเทียบกับค่าสีพบว่าเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน ส่วนการคั่วเมล็ดกาแฟระดับกลาง (Medium Roast or 
Full City Roast) ใช้อุณหภูมิในถังค่ัว 213 องศาเซลเซียส ด้วยเวลา 14.5 นาที น้ำหนักเมล็ดกาแฟหลังการค่ัว 
3.07 กิโลกรัม ความชื ้น 7.88% เมื ่อนำเมล็ดกาแฟไปเทียบกับค่าสีพบว่าเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน          
และการคั่วเมล็ดกาแฟระดับเข้ม (Dark Roast) ใช้อุณหภูมิในถังคั่ว 258 องศาเซลเซียส ด้วยเวลา 15.0 นาที 
น้ำหนักเมล็ดกาแฟหลังการค่ัว 2.59 กิโลกรัม ความช้ืน 7.26% เมื่อนำเมล็ดกาแฟไปเทียบกับค่าสีพบว่าเป็นไป
ตามเกณฑ์มาตรฐาน จากวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-Way ANOVA) ผลการทดลองยืนยัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติว่าระดับการคั่วที่แตกต่างกัน (อ่อน , กลาง, เข้ม) ส่งผลโดยตรงต่อน้ำหนักและ          
ค่าความชื้นของเมล็ดกาแฟหลังคั่ว (p-value < 0.001 และ 0.009 ตามลำดับ) ซึ่งสะท้อนถึงศักยภาพในการ
ควบคุมกระบวนการผลิตเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายตามเกณฑ์มาตรฐาน เช่นเดียวกับที่พบใน
งานวิจัยของปรานต์ เมฆอากาศ และคณะ (2567) ซึ่งใช้เทคโนโลยีที่ซับซ้อนกว่าอย่างระบบควบคุมพีไอดี
และแมชชีนเลิร์นนิง แต่ผลลัพธ์ที่ได้นั้นคล้ายคลึงกันในด้านความสามารถในการควบคุมการผลิต โดยสรุปแล้ว
ผลจากการวิจัยนี้ชี้ให้เห็นว่าเป็นการพัฒนาเทคโนโลยีเพื ่อการแปรรูปที่มีศักยภาพในการช่วยให้เกษตรกร
สามารถเพิ่มมูลค่าผลผลิตได้อย่างเป็นรูปธรรม จากการขายกาแฟในราคาต่ำมาเป็นการแปรรูปเป็น เมล็ด      
สารกาแฟหรือเมล็ดกาแฟคั่วที่มีราคาสูงขึ้น ซึ่งไม่เพียงแต่ช่วยแก้ไขปัญหาด้านเศรษฐกิจในระดับครัวเรือน     
แต่ยังส่งเสริมการพึ่งพาตนเองและพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนฐานราก 
 

6. ข้อเสนอแนะ  
6.1 ควรส่งเสริมให้เกษตรกรรวมกลุ่มเป็นวิสาหกิจชุมชนเพื่อใช้เครื่องจักรร่วมกัน ลดต้นทุนต่อหน่วย 

และสร้างแบรนด์กาแฟอัตลักษณ์ของอำเภอลับแล เพื่อยื่นขอมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) หรือสิ่งบ่งช้ี
ทางภูมิศาสตร์ (GI) ในอนาคต 

6.2 ควรมีการวิจัยและพัฒนาเครื่องจักรเพิ่มเติม เช่น การเพิ่มระบบกรองควันและกลิ่นในเครื่องค่ัว
เพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม หรือการติดตั้งระบบ IoT เพื่อควบคุมอุณหภูมิและความชื้นแบบเรียลไทม์ 
ช่วยให้ได้เมล็ดกาแฟค่ัวที่มีคุณภาพสม่ำเสมอยิ่งขึ้น 

6.3 ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Test) ของเมล็ด
กาแฟที่คั่วในแต่ละระดับ เพื่อหาโปรไฟล์รสชาติ (Flavor Profile) ที่เป็นเอกลักษณ์ของเมล็ดกาแฟโรบัสต้า    
ท่ีปลูกในพื้นท่ีอำเภอลับแลเพื่อใหเ้ป็นท่ีต้องการของตลาด 
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