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ບົດຄັດຫຍໍƽ 

ການສືກສາໃນຄັ້ງນີ້ ເພື່ອສຶກສາອơນຫະພƢມທີ່ເໝາະສົມໃນການຂົ້ວກາເຟອາຣາບີກeາທີ່ຜdານການແປຮƢບ
ແບບແຫeງ ແລະ ແບບປຽກຕໍƼປະລິມານຄາເຟອິນ ແລະ ຄວາມມັກທາງປະສາດສiາຜັດຂອງຜƢeທົດສອບຊີມຕໍƼ
ຜະລິດຕະພັນກາເຟ. ຜົນຈາກການສືກສາສະແດງໃຫeເຫັນວdາ: ການຂົ້ວກາເຟ 3 ລະດັບຂອງອơນຫະພƢມ (180°C, 

200°C ແລະ 220°C) ໃຊeເວລາ 10 ນາທີເທົƴາກັນ, ຜົນການວິເຄາະຄາເຟອິນໃນກາເຟອາລາບີກeາຈາກຂະບວນ
ການແປຮƢບທັງ 2 ວິທີ (ແບບແຫeງ ແລະ ແບບປຽກ) ທີ່ອơນຫະພƢມແຕກຕdາງກັນ 3 ລະດັບແມdນມີຄວາມແຕກ
ຕdາງກັນທາງດeານສະຖິຕິ  (P< 0.05). ຄາເຟອິນໃນການແປຮƢບແບບແຫeງກdອນຂົ້ວແມdນ 0.9%. ຫຼັງຈາກການ
ຂົ້ວໃນ 3 ດັບຂອງອơນຫະພƢມຄື (180°C, 200°C ແລະ 220°C) ແມdນເທົƴາກັບ 1.08%, 1.18% ແລະ 1.29% 
ຕາມລiາດັບ, ສdວນຄາເຟອິນໃນການແປຮƢບແບບປຽກ ໃນເບື້ອງຕົ້ນແມdນ 1%,  ຫລັງຈາກການຂົ້ວໃນ 3 ລະດັບ 
ຄາເຟອນິແມdນມີປະລິມານ 1.1%, 1.2% ແລະ 1.3% ຕາມລiາດັບ. ການປະເມີນທາງປະສາດສiາຜັດດeານຄວາມັກ
ໂດຍລວມ ດeວຍການແປຮƢບທັງສອງວິທີ ແບບແຫeງ ແລະ ແບບປຽກ ທີ່ອơນຫະພƢມການຂົ້ວແຕກຕdາງກັນ 
(180°C, 200°C ແລະ 220°C) ເຊີ່ງຜົນການວິເຄາະແມdນບໍƼມີຄວາມແຕກຕdາງກັນທາງດeານສະຖິຕິ  (P0.05). 
ຄວາມມັກໂດຍລວມຂອງການແປຮƢບແບບແຫeງຜƢeທົດສອບຊິມໃຫeຄະແນນສະເລdຍແມdນ 8.50, 8.35, 8.15 
ຕາມລiາດັບ. ສdວນການແປຮƢບແບບປຽກຜƢeທົດສອບຊິມໃຫeຄະແນນສະເລdຍແມdນ 8.60, 8.40, 8.15 ຕາມລiາດັບ. 
 
ຄiາສiາຄັນ: ກາເຟອາລາບີກາ, ອơນຫະພơມການຂົ້ວ, ຄາເຟອນິ 
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Abstract 

This study aimed to investigate the optimum temperature for dry and wet roasting of 
Arabica coffee beans on caffeine content and sensory preference of taste testers towards 
coffee products. The results showed that: Coffee roasting at three different temperatures 
condition (180°C, 200°C and 220°C) by roasted in 10 minutes that presented the results of 
caffeine analysis in Arabica coffee from two processing methods (dry and wet) which three 
different temperatures were different significantly statistic (P<0.05) .  However, Caffeine 

content in dry form before roasting was 0.9% .  After three roasting temperatures (180°C, 

200°C and 220°C), the caffeine contents were 1.08%, 1.18% and 1.29%, respectively. Initial 

caffeine content in wet form was 1% .  After Arabica roasting by different temperatures, the 

caffeine contents were 1.08%, 1.18% and 1.29%, respectively. Overall sensory evaluation of 
taste buds using both dry and wet methods at different temperatures of roasting (180°C, 200°C 
and 220°C) were 1.1% , 1.2%  and 1.3% , respectively. On the other hand, after sensory test 
for dry and wet processing methods that showed the result had been non-significant of the 
statistical difference (P>0.05)  by the mean of scores of the dry processing were 8.50, 8.35, 
and 8.15, respectively and then for wet processing were 8.60, 8.40, and 8.15, respectively. 
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1. ພາກສະເໜີ 

ກາເຟມີຊື ່ວ ິທະຍາສາດແມdນ Coffeeo sp 
ກາເຟແມdນເຄື່ອງດື່ມທີ່ຄົນທົƴວໂລກ ນິຍົມບໍລິໂພກ
ມາເປƬນເວລາດົນນານ, ແຫຼdງກiາເນີດຂອງ ກາເຟ ມາ
ຈາກປະເທດອາບີຊີເນຍ ຫຼ ື ປະເທດອາຫຼ ັບ ໃນ
ຕາເວັນອອກກາງ; ບາງຄົນເວົ້າວdາ ກາເຟ ເປƬນພືດທີ່
ມີຖິ ່ນກiາເນີດຢƢ yໃນປະເທດ ເອທິໂອເປຍ ທະວີບ 
ອາຝຣິກກາ ແມdນພືດພື ້ນເມືອງທີ ່ພ ົບໃນເມືອງ 
Kaffa ປະເທດ Ethiopia, ກາເຟ ຈິ່ງໃຊeຊື່ເອີ້ນຕາມ
ເມືອງນີ້, ໃນສະຕະວັດທ ີ15 ມີຜƢeນiາເອົາກາເຟໄປປƢກ
ໃນແຄeວນ ອາຣາເບຍ ເຊິ ່ງຕໍ Ƽມາແຄeວນນີ ້ກ ໍ Ƽໄດe
ກາຍເປƬນຕະຫຼາດກາເຟອັນສiາຄັນ ແລະ ເປƬນຕະຫຼາດ
ກາເຟແຫdງທiາອິດຂອງໂລກ ແລະ ໄດeຄeາຂາຍເປƬນ
ເວລາຫຼາຍກdວາ 200 ປƩ ຊາວອາຫຼັບແມdນຫວງຫeາມ
ທີ່ສơດບໍƼໃຫeເອົາກາເຟອອກຈາກປະເທດຂອງເຂົາເຈົ້າ, 
ແຕdກໍƼຍັງມີຄົນລັກລອບເອົາເມັດກາເຟອອກໄປປƢກຢƢy
ປະເທດອິນເດຍ ແລະຢƢໂຣບ ໃນສະຕະວັດທີ 17 
ຊາວໂຮນລັງ ໄດeນiາເອົາກາເຟໄປປƢກຢƢyອິນໂດເນເຊຍ 
ແລະ ຍັງມີຄ ົນອື ່ນນiາເອ ົາກາເຟໄປປƢກຢƢ yທະວີບ
ອາເມລິກາກາງ ແລະ ອາເມລກິາໃຕe, ກາເຟຈຶ່ງໄດeແຜd
ຫຼາຍໄປໃນທົƴວໂລກ. (ວິສັນ ແລະ ເພື່ອງສີ, 1990) . 
ໝາກກາເຟແຕ dລະໝາກຈະມ ີ ເມ ັດສອງ ເມັ ດ 
ລັກສະນະໝາກເມື່ອຍັງອdອນຢƢyຈະມີສີຂຽວເມື່ອແກd
ແລeວສີຈະເຂັ້ມຂຶ້ນແລeວເມື່ອສơກຈະປyຽນເປƬນສີແດງ
ຊiǌາ (ນơຢƩຮັນ, 2010), ຕໍƼມາຊື່ຂອງກາເຟໄດeປyຽນໄປ
ຕາມແຫຼdງຕdາງໆຂອງໂລກ ຈົນກາຍມາເປƬນ Coffee 
ທີ່ໃຊeໃນປƬດຈơບັນ. ດeວຍລົດຊາດ ແລະ ກິ່ນອັນຫອມ
ຫວນຊວນດື່ມ ຂອງກາເຟ ປະກອບກັບຄວາມຫຼາກ
ຫຼາຍຂອງສdວນປະສົມໃນການຊົງກາເຟ ເຮັດໃຫe
ກາເຟມີລດົຊາດທີ່ເປƬນເອກະລັກສະເພາະຕົວ ມີຊື່ເອີ້ນ
ທ ີ ່ ແ ຕກຕ d າ ງກ ັ ນ  ເ ຊ ັ ƴ ນ :  Mocha,  Espreso, 
Cappuccino ເປƬນຕົ້ນ ແລະ ມີຄơນຄdາທາງໂພຊະນາ
ການແຕກຕdາງກັນ.(Thom, 2007).ກາເຟໄດeນiາເຂົ້າ
ມາທົດລອງປƢກໃນລາວຄັ ້ງທiາອິດຕັ ້ງແຕdປƩ ຄ.ສ 
1920 ທີ່ເຂດພƢພຽງບໍລະເວນ ຢƢyບeານປາກບeອງ ແລະ 
ສະຖານີກະສິກiາຫຼ ັກ 42 ເມືອງປາກຊdອງ ແຂວງ
ຈiາປາສັກ, ໂດຍຊາວຟຣັƴງເສດທີ່ມາຕັ້ງຖິ່ນຖານຢƢyທີ່ພƢ

ພຽງບໍລະເວນ ຊຶ ່ງມີພື ້ນຄວາມສƢງຈາກລະດັບນi ǌາ
ທະເລ 1000 m ໃນເບື້ອງຕົ້ນແມdນໄດeນiາເອົາກາເຟ
ນeອຍ (Arabica), ສາຍພັນບວກບົງ (Bourbon) 
ແລະ ຕ ີປ Ʃກ e າ  (Typica) ມາປ Ƣກ. ຈາກນ ັ ້ນໄດe
ຂະຫຍາຍປƢກສƢ dຫຼາຍຂົງເຂດຂອງເມືອງປາກຊdອງ 
ແຂວງຈiາປາສັກ, ເມືອງທdາແຕງ ແຂວງເຊກອງ, 
ເມືອງ ເລົƴາງາມ ແຂວງສາລະວັນ. ຫຼັງຈາກນັ້ນກາເຟ
ກໍກາຍເປƬນພືດຕົ້ນຕໍທີ່ປƢກໃນເຂດນັ້ນໂດຍສະເພາະ
ແມdນການສeາງສƢນຄົ້ນຄeວາທີ່ໃກeກັບເມືອງປາກຊdອງ 
1930 (ບeານຫຼັກ 42) ເຊິ່ ່ງມີຢƢy 03 ແນວພັນຄື: 1) 

ແນວພັນກາເຟນeອຍ (Coffee Arabica) 
ແນວພັນກາເຟກາງ (Coffee Robosta, 

Canephora   Robusta) 3) ແນວພັນກາເຟໃຫdຍ 
(Coffee Excelse, Chairie, Liberica)(ສƢນຄົ້ນຄe
ວາ ແລະ ຂະຫຍາຍພ ັນກາເຟພາກໃຕ e CREC 

2006). ກາເຟພັນອາຣາບີກeາ (Coffee Arabica L. 

) ເປƬນພັນທີ່ນິຍົມປƢກຫຼາຍທີ່ສơດໃນໂລກລັກສະນະ
ຂອງເມັດໃຫຍd, ຮƢບຊົງລຽວເກືອບເປƬນວົງແຫວນ 
ສdວນເສັ ້ນຜdາຕັດກົງກາງຄeາຍຄືກັນກັບຕົວ S ໃນ
ພາສາອັງກິດ, ເມັດດິບມີສີຂຽວອົມຟzາແກd ປƢກໃນ
ລະດັບສƢງຈາກລະດັບໜeານiǌາທະເລປະມານ 1,000 
ແມັດຂຶ້ນໄປ, ຕeອງການຄວາມລາດອdຽງຂອງພື້ນທີ່ບໍƼ
ເກີນ 30 %, ອơນຫະພƢມທີ່ 15-25 0C, ຄວາມຊຸdມ
ສiາຜັດຫຼາຍກdວາ 60%,  ຂະຫຍາຍພັນດeວຍເມັດຈະ
ບໍƼມີການປyຽນແປງຈາກພໍƼແມdພັນປານໃດ, ລັກສະນະ
ເດັ ƴນຄ ືມ ີກ ິ ່ນຫອມ ແລະ ລົດຊາດນơ dມລະມơນມີ
ປະລິມານຂອງຄາເຟອີນນeອຍ ກວdາ 2%, ຈຶ່ງເປƬນທີ່
ນິຍົມຂອງຜƢ eບ ໍລິໂພກມີສdວນແບdງຂອງຕະຫລາດ
ກວມເອົາ 80% ຂອງຕະຫລາດໂລກ, ແຕdມີຂໍƽເສຍຄື
ບໍƼຕeານທານຕໍƼສະພາບແວດລeອມ 

ປະເທດລາວ, ກາເຟເປƬນສິນຄeາກະເສດສົƴງ
ອອກສeາງລາຍຮັບເປƬນອັນດັບໜຶ່ງໃນຈiານວນ 12 
ປະເທດ ແລະ ເປƬນພືດທີ່ມີການສົƴງອອກຢyາງຖືກຕeອງ
ຕາມກົດ  ໝາຍເຊິ່ງມີມƢນຄdາສƢງທີ່ສơດເປƬນອັນດັບ 7 
ຂອງໂລກ. ແຂວງຈiາປາສັກ ມີທdາແຮງໃນການ
ຜະລິດກາເຟເປƬນສິນຄeາ ໂດຍສະເພາະ ເຂດພƢພຽງ
ບໍລິເວນພາກໃຕe ສປປ ລາວ ເນື່ອງຈາກມີສະພາບ
ພƢມມີອາກາດທີ່ເໝາະສົມ. ປƩ 2020 ທີ່ຜdານມາເຂດ



146 

 

ມະຫາວິທະຍາໄລ ຈiາປາສັກ   Champasak University 

ພƢພຽງບໍລິເວນມີເນື້ອປƢກກາເຟ 50.720 ຮຕ, ຜົນ
ຜະລິດ 515.000ໂຕນ. ພƢພຽງບໍລະເວນກວມເນື້ອທີ່ 
500 km2, ຄວາມສƢງຈາກລະດັບໜeາທະເລ ຢƢ yໃນ
ລະຫວd່າງ 600 - 1,300 m; 95% ຂອງຜົນຜະລິດ
ກາເຟ ແມdນມາຈາກພƢພຽງບໍລະເວນ, ສdວນທີ່ເຫຼືອ
ແມdນປƢກຢƢyຫຼາຍແຂວງພາກ  ເໜືອ.  ສiາລັບ ສປປ. 
ລາວ ຜະລິດກາເຟໄດe ເທົ ƴາກັບ 0.25% ຂອງຜົນ
ຜະລິດກາເຟໂລກ. ປƬດຈơບັນ ການຜະລິດ ແລະ ທơລະ
ກິດກາເຟລາວ ພວມມີການປyຽນແປງຢyາງຂະໜາດ
ໃຫຍ d  ກາ ເຟທ ີ ່ ປ Ƣກຕ eອງໄດ eຄ ơນນະພາບ, ໄດe
ມາດຕະຖານ, ກາເຟແຊບ, ລາຄາສƢງ ແລະ ບໍ Ƽມີ
ບ ັນຫາດ e ານການຕະຫ ຼ າດ;  ຍ ơດທະສາດຂອງ
ລັດຖະບານ ສປປ. ລາວ ແມdນສơມໃສdສົƴງເສີມປƢກ
ກາເຟນeອຍໃຫeແຜdຫຼາຍ ໄປຄຽງຄƢ dກັບກາເຟກາງ 
ແນໃສdໃຫeເນື້ອທີ່ປƢກກາເຟນeອຍ ຂະຫຍາຍຕົວເທົƴາ
ທຽມເນື້ອທີ່ປƢກກາເຟກາງ ໂດຍອີງໃສdທdາແຮງຂອງ
ຊາວກະສິກອນ ຂອງທeອງຖິ່ນທ່ີມີຄວາມຊiານານປƢກ, 
ບiາລơງຮັກສາ ແລະ ປơງແຕdງກາເຟແບບທiາມະຊາດມາ
ຫຼາຍສິບປƩ. ອີງໃສdດິນພƢພຽງບໍລະເວນເຊິ່ງເປƬນດິນ
ພƢເຂົາໄຟ ທ່ີອơດົມສົມບơນ ແລະ ອີງໃສdຝƭນຟzາອາກາດເ
ໝາະສົມ (ໂຄງການກາເຟພƢພຽງບໍລະເວນແບບຍືນ
ຍົງ, 2005). ການຜະລິດກາເຟຂອງຊາວກະສິກອນ
ແຕdກdອນໂດຍທົƴວໄປແລeວແມdນຜະລິດແບບທiາມະ
ຊາດ, ຂາດເຕັກນິກທີ ່ດີ, ຂາດຄວາມຮƢ e, ຄວາມ
ສາມາດ, ຂາດເຄື່ອງມືການຜະລິດທີ່ທັນສະໃໝ ຈີ່ງ
ເຮັດໃຫeກາເຟມີຜົນຜະລິດ ແລະ ຄơນນະພາບຕiǋາ, 
ສdວນຫຼາຍແລeວ ການຈiາໜdາຍກາເຟໄປຕdາງປະເທດ 
ແມdນໃນຮƢບແບບກາເຟໝາກຊeອມ ຫຼື ກາເຟທີ່ສີ
ແລeວ, ສiາລັບການຈiາໜdາຍກາເຟສiາເລັດຮƢບແມdນມີ
ໜeອຍ ສdວນຫຼາຍແລeວແມdນໄດeມີການຈiາໜdາຍຢƢy
ພາຍໃນປະທດ ເຊິ່ງການແປຮƢບກາເຟກdອນຈiາໜdາຍ
ນີ້ກໍƼເປƬນທາງເລືອກໜeອຍທີ່ສາມາດເພີ້ມມƢນຄdາຂອງ
ຜະລິດຕະພັນກາເຟ. 

ກາເຟມີສdວນປະກອບທາງເຄມີພາຍໃນເມັດ
ກາເຟປະກອບໄປດeວຍສານອາຫານຫຼາກຫຼາຍບໍƼວdາ
ຈະເປƬນກາເຟອີນ ຕົວທີ່ຊdວຍສeາງກິ່ນຫອມລົດຊາດ
ຂົມໄປຈົນເຖິງສານບາງຊະນິດທີ່ເຮັດໃຫeກາເຟມີ
ຄວາມປzຽວເມື່ອສiາຜັດກັບອາກາດ ຫຼື ເສດຖະກິດ

ໂດຍທັງສອງສາຍພັນເມື່ອເປƬນເມັດກາເຟດິບຫຼັກໆເຄ
ມີທີ່ພົບປະກອບມີຄວາມຊຸdມ 12% ຄາໂບໄຮເລດ 
50% ໂປຣຕີນ 10% ໄຂມັນ 16% ນອກຈາກນີ້
ອາດຈະພົບຄາເຟອີນປະມານ 1.2% ໃນກາເຟໂລບັດ
ຕeາຈະມີຄວາມເຂັ້ມຂơeນຂອງຄາເຟອິນສƢງກວdາສົƴງຜົນ
ໃຫeມີລົດຊາດຂົມເຂັ້ມຂơeນ, ສdວນອາລາບິກeາມີຄາເຟ
ອີນນeອຍກວdາຈຶ່ງມີຄວາມອdອນນơdມໃນລົດຊາດແບບ
ກົມກອມດ,ີ ກົດຄໍຣໂລຈີນິກ ເຊິ່ງເປƬນກົດທີ່ສiາຄັນທີ່
ສơດຢƢyໃນກາເຟ, ໃນລະຫວdາງການຂົ້ວຫຼືຊົງກາເຟມັນ
ຈະແຕກຕົວໄດeສອງຕົວຄື: ກາເຟທີ່ມີລົດສົ້ມ ແລະ ມີ
ລົດຂົມ ນອກນັ້ນຍັງມີສານອື່ນໆອີກເປƬນຈiານວນ
ຫຼາຍ. 

ກາເຟ (Coffee) ເປƬນເຄື ່ອງດື ່ມທີ ່ໄດ eຮັບ
ຄວາມນິຍົມຢyາງແພdຫຼາຍ ແລະ ໄດeເຂ້ົ້າມາມີບົດບາດ 
ຫຼື ເປƬນສdວນໜຶ່ງໃນຊີວິດປະຈiາວັນຂອງຄົນຫຼາຍໆ
ຄົນ ນັ້ນເປƬນເພາະວdາຫຼັງຈາກດື່ມກາເຟແລeວ ຈະເຮັດ
ໃຫeເກີດຄວາມຮƢeສຶກສົດຊື່ນຫeາວຫັນ ແລະ ຊdວຍເຮັດ
ໃຫeເຊົາງdວງນອນໃນຂະນະທີ່ຮຽນ ຫຼື ກiາລັງເຮັດ
ວຽກ ເນື ່ອງຈາກກາເຟມີຄơນສົມບັດຫຼາຍຢyາງເຊັƴນ 
ກິ່ນ ແລະ ລົດຊາດຂອງກາເຟທີ່ມີເອກະລັກສະເພາະ
ຕົວ ກາເຟມີສານປະກອບອິນຊີປະເພດແອລຄາລອຍ
ທີ່ເອີ້ນວdາ ຄາເຟອິນ ໂດຍສານສiາຄັນທີ່ມີຈະກະຕơeນ
ລະບົບປະສາດສdວນກາງ ແລະ ເຮັດໃຫeຮdາງກາຍເກດີ
ຄວາມຕື່ນຕົວຄື: ຄາເຟອິນ (Caffeine) ເຊິ່ງມີຜນົຕໍƼ
ລະບົບປະສາດ ແລະ ລະບົບກeາມຊີ້ນຂອງມະນơດ ເຮັດ
ໃຫeຜƢeດື່ມກາເຟຕື່ນຕົວ ບໍƼງeວງ, ບໍƼຊຶມ ເຮັດໃຫeມີການ
ນິຍົມດື່ມກັນຫຼາຍ. (ຊຸດສະຍາ, 2015) 

2.ຈơດປະສງົ 
  2.1 ເພື່ອສຶກສາອơນຫະພƢມທີ່ເໝາະສົມໃນການຂົ້ວ
ກາເຟອາຣາບີກeາ.  
  2.2 ເພື ່ອການທົດສອບຄວາມມັກທາງປະສາດ
ສiາຜັດຂອງຜƢeບໍລິໂພກ/ຜƢeຊີມຕໍƼຜະລິດຕະພັນກາເຟ. 

3. ວທິກີານຄົນ້ຄeວາ 
ການວາງແຜນທົດລອງທາງດeານກາຍຍະພາບ 

ແ ລ ະ  ເ ຄ ມ ີ  2 X3 Factorial in Completely 

Randomized Design (Factorial in CRD) ສິ່ ງ
ທົດລອງທີ່ໄດeນiາມາທົດລອງຄັ້ງນີ້ມີປƬດໃຈ A ກາເຟ
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ແປຮƢບ ( ແບບແຫeງ ແລະ ແບບປຽກ)  ແລະ ປƬດໃຈ 
B ( 1800C, 2000C ແລະ 2200C) ສdວນການວາງ
ແຜນການທົດລອງທາງດeານທົດສອບປະສາດສiາຜັດ
ແ ບ ບ  2 X3 Factorial in Randomized 
Complete Block Design (Factorial in 
RCBD) ສິ ່ງທົດລອງທີ່ໄດeນiາມາທົດລອງຄັ ້ງນີ້ມີ
ປƬດໃຈ A ກາເຟແປຮƢບ ( ແບບແຫeງ ແລະ ແບບ
ປຽກ)  ແລະ ປ Ƭດໃຈ B ອơນຫະພ Ƣມ ( 1800C, 
2000C ແລະ 2200C) ແຕdລະສິ່ງທົດລອງແມdນເຮັດ
ທົດລອງ 3 ຄັ້ງ, ຜົນທີ່ໄດeຈາກການທົດລອງໄດeນiາ
ມ າ ວ ິ ເ ຄ າ ະ ຄ ວ າ ມ ແ ປ ປ ວ ນ  ( Analysis of 

Variance; ANOVA) ແລະ ສົມທຽບຄວາມແຕກ
ຕdາງຂອງຄdາສະເລdຍຈາກສິ່ງທົດລອງດeວຍວິທີ LSD 

(Least Significant Difference) ທີ ່ຄວາມເຊື່ອ
ໜ ັ ້ນທ ີ ່ລະດ ັບ 95% ດ eວຍໂປ ຼແກມ Statistic 

(Version 8.0). 
3.1 ການເກັບຕົວຢyາງຖົƴວດິນ 

(1) ເລີ້ມແຕ d ເດ ືອນທີ  11/ 2021 ຫາເດ ືອນ 
04/2022ດiາເນີນການທີສ່Ƣນຄົ້ນຄeວາ ແລະ ຂະຫຍາຍ
ພັນກາເຟພາກໃຕe, ບeານອີ່ຕƢe (ຫຼັກ35), ເມືອງປາກ
ຊdອງ, ແຂວງຈiາປາສັກ.  
(2) ເກັບຕົວຢyາງກາເຟໝາກຊeອມທີ່ແປຮƢບດeວຍວິທີ
ການແບບແຫeງ ແລະ ແບບປຽກ: ຂົ້ວໃນອơນຫະພƢມ 
180°C, 200°C ແລະ 220°C 

3.2 ການວິເຄາະທາງກາຍຍະພາບ ແລະ ເຄມ ີ

(1) ການວິເຄາະທາງກາຍະພາບ 

ເປƩເຊັນຄວາມຊຸdມເມັດກາເຟກdອນການຂົ້ວ 
ແລະ ຫຼັງການຂົ້ວ ແມdນນiາເອົາກາເຟໃນປະລິມານ 
5g ໃສdຈອກທີ່ອບົແລeວ ໄປວາງໃວeໃນຕƢeອົບລົມຮeອນ
ໃນອơນຫະພƢມ 105°C ເປƬນເວລາ 15 ຊົƴວໂມງ ຈາກ
ນັ້ນມາພັກໃວeໃນໂຖດƢດຄວາມຊຸdມເປƬນເວລາ 15 
ນາທີ ແລeວນiາມາຊັƴງນiǌາໜັກເພື່ອຄິດໄລຫາເປƩເຊັນ
ຄວາມຊຸdມ ຕາມມາດຕະຖານຂອງ AOAC ເຊີ່ງນiາ
ໃຊeວິທີການຂອງ (ປານົມນັດ ແລະ ຄະນະ, 1995) 
 
 
ສƢດຄິດໄລd:    Mc =

( ୑ୟ ି ୑ୠ) ୶ ଵ଴଴%

୑௔
 

 
 
Ma = ຄວາມຊຸdມກdອນຂົ້ວ  

Mb = ຄວາມຊຸdມຫຼັງຂົ້ວ  
MC = ຄວາມຊຸdມທີ່ເສຍໄປ  
 
(2) ການວິເຄາະທາງດeານປະສາດສiາຜັດ 

ນiາເອົາກາເຟບົດແລeວແບບລະອຽດສơດມີຂະ
ໜາດ  6-7ມມ, ໂດຍເອົາກາເຟແປຮƢບທັງ 2 ຮƢບ
ແບບ ທີ່ຜdານການຂົ້ວ 3 ລະດັບ (180°C, 200°C 

ແລະ 220°C), ນiາມາທົດລອງຊິມທາງປະສາດສiາ
ຜັດ, ຕົວຢyາງລະ 5 ຈອກ, ນiາກາເຟທີ່ບົດແລeວທັງ 2 
ແບບ ລງົໃສdຈອກແກeວ ແລeວຖອກນiǌາຮeອນລງົໃສdໃນ
ອັດຕາສdວນແມdນ ກາເຟຕໍƼນiǌາ10g/200ml ເພື່ອເຮັດ
ປະເມີນທາງປະສາດສiາຜັດຂອງຜƢeບໍລິໂພກໃນທາງ
ດeານກິ່ນ, ສີ, ລົດຊາດ ແລະ ຄວາມມັກໂດຍລວມ
ຂອງຜƢeບໍລິໂພກຕໍƼຜະລິດຕະພັນໂດຍໃຊeວິທີ 9-point 

Hedonic Scale ເຊິ່ງຄະແນນເທົƴາ 9 ຫມາຍເຖິງ
ຄວາມມັກຫລາຍສơດ ແລະ ຄະແນນ 1 ຫມາຍເຖິງ
ຄວາມບໍƼມັກຫລາຍທີ່ສơດ, ໃນຄັ້ງນີ້ແມdນໃຊeນັກດື່ມ
ກາເຟຈiານວນ 20 ທdານ ທີ ່ມາຈາກສƢນ ແລະ ຕົວ
ແທນສະຫະກອນກơdມຜƢeຜະລິດກາເຟຄơນນະພາບຈiາໜື່
ງ ໂດຍການໃຊeແບບຟອມສອບຖາມ ແລະ ໃຫe
ຄະແນນຕາມການຍອມຮັບຂອງຜະລິດຕະພັນ (ປƨຍະ
ມາດ ຊdວງວານິດ, 2004) 
(3) ການວິເຄາະທາງເຄມ ີ

ການວິເຄາະຫາປະລິມານຄາເຟອິນໃນເມັດ
ກາເຟຂົ້ວບົດທັງ 2 ຮƢບແບບຈາກການແປຮƢບແບບ
ແຫe ງ  ແລ ະ  ແບບປຽກ  ທີ ່ ຜ d າ ນກ ານຂົ ້ ວ  3 
ລະດັບ ( 1800C , 2000C ແລະ 2200C)  ໄດe
ສົƴງໄປກວດວິເຄາະທີ່ຫeອງທົດລອງສƢນວິທະຍາສາດ
ການແພດທີ  10 ຈ ັ ງຫວ ັດອ ơບ ົນຣາຊະທານີ .
( Regional Madical Sciences Center 10 

Ubon Ratchathani). (ຄƢdມືການໃຫeບໍລິການ SD 

17 06004 ສະບັບແກeໄຂຄັ້ງທີ 11 ປະກາດໃຊe ວັນ
ທີ 4 ມັງກອນ 2021).  

4. ຜນົໄດeຮບັ ແລະ ວຈິານ 
4.1 ຜົນຂອງລະດັບການຂົ້ວທີ່ແຕກຕdາງກັນຕໍƼຄơນ
ນະພາບ 

ຜົນຂອງລະດັບການຂົ້ວກາເຟສາຍພັນອາລາບີ
ກeາທີ່ແຕກຕdາງກັນຕໍƼຄơນນະພາບກາເຟທີ່ສƢນຄົນຄeວາ 
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ແລະ ຂະຫຍາຍພັນກາເຟພາກໃຕe ບeານ ຫຼ ັກ35, 
ເມືອງປາກຊdອງ, ແຂວງຈiາປາສັກ, ພົບວdາ:ເປƩເຊັນ
ຄວາມຊຸdມເລີ້ມຕົ້ນຂອງກາເຟແປຮƢບແບບແຫeງ ແລະ 
ປຽກເທົƴາ 10,8% ແລະ 11,6% ຕາມລiາດັບ, ຫຼັງ
ຈາກການຂົ້ວອơນຫະພƢມ 3 ລະດັບ (180°C, 200°C 

ແລະ 220°C), ຈາກກາເຟແປຮƢບແບບແຫeງພົບວdາ: 
4.72%, 4.38% ແລະ 4.14% ຕາມລiາດັບ,  ສdວນ
ຜົນຂອງຄວາມຊຸdມຈາກກາເຟແປຮƢບແບບປຽກເທົƴາ
ກັບ 4.70%, 4.31% ແລະ 4.12%  ຕາມລiາດັບ, 
ທ ơກສ ິ ່ ງທ ົດລອງທ ີ ່ມ ີຄວາມສi າພ ັນຮ dວມກັນ 
(interection) ລະຫວdາງຂະບວນການແປຮƢບທັງ 2 

ແບບ ແລະ ລະດັບອơນຫະພƢມການຂົ້ວມີຄວາມແຕກ
ຕdາງກັນທາງສະຖິຕິ (P< 0.01). 

 
 
ຮƢບທີ 1: ເປƩເຊັນຄວາມຊຸ dມໃນການຂົ້ວກາເຟຈາກການ

ປơງແຕdງ 2 ຮƢບແບບໃນ 3 ລະດັບອơນຫະພƢມ 
 
ຕາຕະລາງທ ີ1: ເປƩເຊັນຄວາມຊຸdມໃນການຂົ້ວກາເຟ

ທີ່ອơນຫະພƢມ 3 ລະດັບ 
ລ/ດ ກາເຟແປຮƢບ ການຂົວ້ (°C) ຄວາມຊຸdມ (%) 

1 ແບບແຫeງ 180  4.72a 

2 200  4.38b 

3 220  4.14c 

4 ແບບປຽກ 180  4.72a 
5 200  4.31b 
6 220  4.12d 
           CV (%)                                       0.78 

           SEM                                        ± 
0.0391 
           F-Test                                         ** 

ໝາຍເຫດ: a, b, c, d ແມdນສັນຍາລັກສົມທຽບຄວາມແຕກ
ຕdາງຂອງການສຶກສາ.** ມີຄວາມແຕກຕdາງທາງ
ດeານສະຖິຕິ (P < 0.01) 

 

 

4.2 ສານຄາເຟອນິກdອນ ແລະ ຫລງັການຂົວ້
ອơນຫະພƢມ 3 ລະດບັຈາກການແປຮƢບ 2 ຮƢບແບບ 
ຜົນການວິເຄາະຫາປະລິມານຄາເຟອິນຂອງກາເຟແປ
ຮƢບທັງ 2 ວິທີ ແລະ ການຂົ້ວໃນ 3 ລະດັບອơນຫະພƢມ
ແມdນມີຄວາມແຕກຕdາງກັນທາງສະຖິຕິ (P< 0.01), 
ຄາເຟອນິໃນກາເຟຫມາກຊeອມຈາກການແປຮƢບແບບ
ແຫeງ ແລະປຽກໃນເບື້ອງຕົ້ນແມdນ 0.9% ແລະ1 % 
ຕາມລiາດ ັບ, ຫລັງຈາກການຂົ ້ວໃນ 3 ດ ັບຂອງ
ອơນຫະພƢມຄື (180°C, 200°C ແລະ 220°C) ແມdນ
ມ ີຄ d າ ເທ ົ ƴ າກ ັບ  1.08 %, 1.18% ແລະ 1.29 % 
ຕາມລiາດັບ, ສdວນຄາເຟອິນຈາກການແປຮƢບແບບ
ປຽກຫລັງຈາກການຂົ້ວໃນ 3 ລະດັບມີຄdາເທົƴາກັບ 
1.1 %, 1.2% ແລະ 1.3% ຕາມລiາດັບ. 
ຕາຕະລາງທີ 2: ເປƩເຊັນຄາເຟອິນໃນການຂົ້ວອơນຫະພƢມ3 

ລະດັບຈາກການປơງແຕdງ 2 ຮƢບແບບ 
ລ/ດ ວິທີການແປຮƢບ ການຂົວ້ 

(°C) 
ຄາເຟອນິ 
(%) 

1 
2 
3 

ແບບແຫeງ 180  
200  
220  

1.08c 
1.18b 
1.29a 

4 
5 
6 

ແບບປຽກ 180  
200  
220  

1.1c 
1.2b 
1.3a 

          CV (%)                                   2.52 
          SEM                                      ± 0.0233 
          F-Test                                    * 

ໝາຍເຫດ: a, b, ແມdນສັນຍາລັກສົມທຽບຄວາມແຕກຕdາງ
ຂອງການສຶກສາ,* ມີຄວາມແຕກຕdາງທາງດeານ
ສະຖິຕ ິ(P < 0.05) 

 

 
 
ຮƢບທີ 2: ເປƩເຊັນຄາເຟອິນໃນການຂົ້ວກາເຟຈາກການປơງ

ແຕdງ 2 ຮƢບແບບໃນ 3 ລະດັບອơນຫະພƢມ 
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4.3 ການທດົສອບຄວາມມກັທາງປະສາດສiາຜດັຂອງ
ຜƢeຊີມຕໍƼຜະລິດຕະພັນກາເຟສົດ 
ການຂ ົ ້ວອ ơນຫະພ Ƣມລະດ ັບແຕກຕdາງ (180°C, 

200°C ແລະ 220°C)  ຈາກຜƢ eເຂ ົ ້າຮdວມປະເມີນ
ປະສາດສiາຜັດຈiານວນ 20 ຄົນ ສະແດງໃຫeເຫັນວdາ:  
     ຄະແນນຄວາມມັກທາງດeານສ:ີ ຈາກຜƢeເຂົ້າຮdວມ
ປະເມີນທາງປະສາດສiາຜັດຈiານວນ 20 ຄົນ, ການ
ແປຮƢບແບບແຫeງແມdນຜƢeທົດສອບຊິມໃຫeຄdາຄະແນນ
ເທົ ƴາກັບ 8.00 8.25  ແລະ 8.45 ຂອງອơນຫະພƢມ 
(180°C, 200°C, ແລະ220°C) ຕາມລiາດັບ.ການ
ແປຮƢບແບບປຽກຄວາມມັກທາງດeານສີທີ່ມີຄະແນນ
ແມdນ 8.10, 8,30 ແລະ8.55, ຕາມລiາດັບ. 

ຄະແນນຄວາມມັກທາງດeານກີ່ນ: ການຂົ້ວ
ກາເຟທີ່ອơນຫະພƢມໃນລະດັບແຕກຕdາງກັນ (180°C, 

200°C ແລະ 220°C)  ມີຜົນກະທົບຕໍƼຄວາມສiາຄັນ
ຂອງກິ່ນ. ການແປຮƢບແບບແຫeງຄdາຄະແນນສະເລdຍ
ຂອງຜƢeທົດສອບຊິມແມdນເທົƴາກັບ 8.50, 8.25 ແລະ 
8.15 ຕາມລiາດັບ. ການແປຮƢບແບບປຽກຄdາຄະແນນ
ສະເລdຍຂອງຜƢ eທ ົດສອບຊິມແມdນເທົ ƴາກັບ 8.60, 

8.30 ແລະ 8.20 ຕາມລiາດັບ. ແຕdລະສິ່ງທົດລອງທີ່
ມີຄວາມສiາພັນກັນລະຫວdາງຂະບວນການແປຮƢບ 
ແລະ ລະດັບອơນຫະພƢມການຂົ້ວແມdນບໍƼມີຄວາມແຕກ
ຕdາງກັນທາງສະຖິຕິ (P0.05), ເມື່ອພິຈາລະນາທາງ
ດeານລະດັບການຂົ້ວ 3 ລະດັບແລeວເຫັນວdາ ມີຄວາມ
ແຕກຕdາງກັນທາງສະຖິຕິ (P0.05), ສdວນຂະບວນ
ການແປຮƢບ 2 ວິທີເຫັນວdາຜƢ eທົດສອບຊິມໃຫeຄdາ
ຄະແນນບ ໍ Ƽມ ີຄວາມແຕກຕ dາງກ ັນທາງສະຖ ິຕິ  
(P0.05).   
      ຄະແນນຄວາມມັກທາງດeານຣົດຊາດ: ການແປ
ຮƢບແບບແຫeງທີ່ອƢນຫະພƢມ (180°C, 200°C ແລະ 
220°C)  ຄdາຄະແນນສະເລdຍຂອງຜƢ eທົດສອບຊິມ
ແມdນເທົƴາກັບ 8.05, 8.30 ແລະ 8.50 ຕາມລiາດັບ, 
ສdວນການແປຮƢບແບບປຽກຄະແນນສະເລdຍແມdນ  
8.10, 8.50  ແລະ 8.65 ຕາມລํາດັບ ຕາມລັກສະນະ
ພັນກາເຟອາລeາບີກeາແລeວ ແມdນມີຄວາມຫວານ ແລະ 
ສົ້ມໃນຕົວມັນເອງ ການທີ່ຖືກຂົ້ວໃນອơນຫະພƢມຕiǋາ 
ແມdນເຮັດໃຫeກາເຟມີຣົດຊາດຈາງ (ມີລົດຊາດຂອງ
ກາເຟຫນeອຍ), ຄວາມຫວານຂອງກາເຟຫລơດລົງ ແຕd
ຍັງຄົງຮັກສາຄວາມສົ້ມຕາມລັກຊະນະພັນຂອງມັນ.

ຈາກການປະເມີນທາງປະສາດສiາຜັດທາງດeານຄວາມ
ມັກຣົດຊາດ ແຕdລະສິ່ງທົດລອງທີ່ມີຄວາມສiາພັນກັນ
ລະຫວdາງຂະບວນການແປຮƢບ ແລະ ລະດບັອơນຫະພƢມ
ການຂົ້ວແມdນບໍ Ƽມີຄວາມແຕກຕdາງກັນທາງສະຖິຕິ 
(P0.05), ສdວນຂະບວນການແປຮƢບ 2 ວິທີເຫັນວdາ
ຜƢeທົດສອບຊິມໃຫeຄdາຄະແນນບໍƼມີຄວາມແຕກຕdາງ
ກັນທາງສະຖິຕ ິ(P0.05), ເມື່ອພິຈາລະນາທາງດeານ
ລະດັບການຂົ້ວ 3 ລະດັບແລeວເຫັນວdາມີຄວາມແຕກ
ຕdາງກັນທາງສະຖິຕິ (P0.05).   

ຄະແນນຄວາມມັກໂດຍລວມ: ການແປຮƢບ
ແບບແຫ e ງ  ( 180°C, 200°C ແລ ະ  220°C) ມີ
ຄະແນນສະເລdຍແມdນ 8.15, 8.34 ແລະ 8.50 
ຕາມລiາດັບ, ການແປຮƢບແບບປຽກຜົນສະເລdຍ
ຄະແນນແມdນ 8.15, 8.40, 8.60 ຕາມລiາດັບ, ຜົນ
ການປະເມີນປະສາດສiາຜັດຄວາມມັກໂດຍລວມ 
ແລະ ຄວາມມັກຣົດຊາດ ແຕdລະສິ ່ງທົດລອງທີ່ມີ
ຄວາມສiາພັນກັນລະຫວdາງຂະບວນການແປຮƢບ ແລະ 
ລະດັບອơນຫະພƢມການຂົ້ວແມdນບໍƼມີຄວາມແຕກຕdາງ
ກ ັນທາງສະຖ ິຕິ  (P0.05) , ການຍອມຮ ັບທາງ
ປະສາດສiາຜັດໂດຍລວມ ແມdນພິຈາລະນາມາຈາກ
ຄວາມເພີ່ງພໍƼໃຈຂອງຜƢeເຂົ້າຮdວມທົດສອບຊີມ  
ຕາຕະລາງທີ 3: ສົມທຽບຄະແນນຄວາມມັກທາງ

ດeານຄວາມມັກໂດຍລວມ 
ລ/ດ ວິທກີານປơງ

ແຕdງ 
ອơນຫະພƢມ 
ໃນການຂົວ້ 

ຄວາມມກັໂດຍລວມ 

1 ແບບແຫeງ 180 °C 8.15b 

2 200 °C 8.34ab 

3 220 °C 8.5ab 
4 ແບບປຽກ 180 °C 8.15b 

5 200 °C 8.40ab 

6 220 °C 8.60a 

  CV (%) 7.81 

  SEM ± 0.2065 

  F-Test NS 
ໝາຍເຫດ: a, b, c, ແມdນສັນຍາລັກສົມທຽບຄວາມແຕກຕdາງ

ຂອງການສຶກສາ.NS ບໍƼມີຄວາມແຕກຕdາງທາງ
ສະຖິຕິ (P0,05) 
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ຮƢບທ ີ3: ການປະເມີນທາງປະສາດສiາຜັດດeານຄວາມ

ມັກໂດຍລວມ 
 
5. ວພິາກຜນົ 

ຜົນການວິເຄາະຄວາມຊຸdມຂອງກາເຟແປຮƢບ
ທັງ 2 ວິທີ ແລະ ລະດັບອơນຫະພƢມໃນການຂົ້ວ 3 
ລະດັບມີຄວາມແຕກຕdາງກັນທາງດeານສະຖິຕິ  (P< 

0.01), ເນື່ອງຈາກ ວັດຖຸດິບໃດທີ່ຖືກຄວາມຮeອນ
ອơນຫະພƢມສƢງ ຍdອມເຮັດໃຫeມີການລະເຫີຍອາຍໄດe
ຫລາຍທີ ່ສ ơດຄ ືເຫລ ືອຄວາມຊຸ dມຫນ eອຍທ ີ ່ສơດ 
Pathogens el al (2013). ການສືກສາຜົນການຂົ້ວ
ໃນອơນຫະພƢມແຕກລັກສະນະປະຈiາທາງສາຍພັນຂອງ
ກາເຟອາລeາບີກeາແມdນມີກີ ່ນຫອມອົບອວນ, ຣົດ

ຊາດນơeມນວນ, ຫວານອົມສົ້ມຣົດຊາດທີ່ບໍƼເຂັ້ມຂơeນ
ແຮງແຕກຕdາງກັນນີ້ ຍັງສອດຄdອງກັນກັບ Satrijo 

Saloko (2019) ໄດeສຶກສາການຂົ້ວກາເຟອơນຫະພƢມ 
225°C ໃນເວລາ 10 ນາທີເທົƴາກັນ ໄດeຄວາມຊຸdມ
ຫລັງການຂົ ້ວແມdນ 4,59%. ການສືກສານີ້, ຍັງ
ສອດຄdອງກັບ ພິລະພົງ (2002) ທີ່ສືກສາຂະບວນ
ການຂົ້ວໃນອơນຫະພƢມໃກeຄຽງກັນຄື 217 oC  ໃນ
ເວລາ 10 ນາທີ, ຜົນຄວາມຊຸdມຫລັງການຂົ້ວແມdນ 
4.10 %, ສະແດງໃຫeເຫັນວdາອơນຫະພƢມໃນການຂົ້ວ
ມ ີຜ ົນຕ ໍ Ƽຄວາມຊຸ dມຂອງກາເຟ, ຢ yາງໃດກໍຕາມ
ເມື່ອພິຈາລານາທơກສິ ່ງທົດລອງທີ່ມີຄວາມສiາພັນ
ຮdວມກັນລະຫວdາງຂະບວນການແປຮƢບ ແລະ ລະດັບ
ອơນຫະພƢມການຂົ້ວຜƢeທົດສອບຊິມໃຫeຄdາຄະແນນມີ
ຄວາມແຕກຕ d າ ງກ ັນທາງສະຖ ິຕິ  (P< 0.05) ,  
ສະແດງໃຫeເຫັນວdາ ໃນຂະບວນການແປຮƢບແບບ

ແຫeງ ແລະ ແບບປຽກ ໃນອơນຫະພƢມການຂົ້ວຕdາງ
ລະດັບແມdນມີຜົນກໍƼການປyຽນແປງຂອງຄາເຟອິນ. 
ເມື່ອຄວາມຊຸdມຫລơດລົງແມdນເຮັດໃຫeປະລິມານຄາເຟ
ອິນຍັງຄົງຕົວຫລາຍຂື້ນ, ເມື່ອປະລິມານຄວາມຊຸdມ
ຍ ັງຫລາຍ ປະລ ິມານຄາເຟອິນແມdນມີຫນeອຍ. 
ອơນຫະພƢມໃນການຂົ້ວນີ,້ ຍັງມີຄວາມໃກeຄຽງກັບຜນົ
ການສືກສາຂອງ Satrijo Saloko (2019) ທີ ່ຂົ້ວ
ກາເຟໃນອơນຫະພ Ƣມ 225°C ໃນເວລາ10 ນາທີ 
ປະລ ິມານຄາເຟອ ິນຫລ ັງການຂ ົ ້ວແມ dນ, ແລະ 
ປະລິມານຄາເຟອິນໃນກາເຟອາລາບີກeາແມdນຢƢy
ລ ະ ຫ ວ d າ ງ  0.8- 1.4%  Caffine in Arabica 

(2020). ການປະເມີນທາງປະສາດສiາຜັດ ການ
ຍອມຮ ັບສີ , ກ ິ ່ ນ , ຮ ົດຊາດ ແລະ ຄວາມມັກ
ໂດຍລວມຂອງກາເຟຫຼັງການຜະລິດ 2 ຮƢບແບບຄື : 
ແບບປຽກ ແລະ ແບບແຕdເມື ່ອພິຈາລະຈາການປະ
ເມີນທາງປະສາດສiາຜັດດeານແຫeງ ແລeວນiາໄປ 
ໂດຍລວມຂອງຜະລິດຕະພັນແມdນພິຈາລະນາມາຈາກ
ສິ່ງຕdາງໆຂອງຜະລິດຕະພັນທີ່ມີຜົນຕໍƼຄວາມເພີ່ງພໍƼໃຈ
ຂອງຜƢ eເຂົ ້າຮdວມທົດສອບຊີມ (ໄພໂຣດ 2002), 
ຈາກຄơນລັກສະນະປະຈiາທາງສາຍພັນຂອງກາເຟອາ
ລeາບີກeາແມdນມີກີ ່ນຫອມອົບອວນ, ຣົດຊາດນơeມ

ນວນ, ຫວານອົມ ສົ້ມຣົດຊາດທີ່ບໍƼເຂັ້ມຂơeນແຮງ. 
 

6. ສະຫຼຸບຜົນ 

    ການວິເຄາະເປƩເຊັນຄວາມຊຸdມຂອງຂະບວນການ
ແປຮƢບກາເຟທັງ 2 ຮƢບແບບ ແລະ ລະດັບການຂົ້ວທີ່
ອơນຫະພƢມແຕກຕdາງກັນນັ້ນ ຜƢeທົດສອບຊິມປະເມີນ
ທາງປະເມີນສiາຜັດຕໍƼກາເຟໃຫeຄdາຄະແນນແຕກຕdາງ
ກັນກໍຕາມ ແຕdທາງດeານສະຖິຕິແລeວແມdນບໍƼມີຄວາມ
ແຕກຕdາງກັນ ນັ້ນສະແດງໃຫeເຫັນວdາ: ກາເຟທີ່ນiາມາ
ຜະລິດ ແລະ ແປຮƢບນັ້ນເປƬນກາເຟທີ່ໄດeຄơນນະພາບ 
ແລະ ໄດeມາດຖານຕາມຂະບວນການຜະລິດຂອງກơdມ
ຜƢeຜະລິດກາເຟສົƴງອອກ ທີ່ແປຮƢບເປƬນຜະລິດຕະພັນ
ກາເຟຂົ້ວ, ໃນນ້ັນຄາເຟອນິພົບວdາ: ລະດັບອơນຫະພƢມ
ການຂົ້ວກາເຟທີ່ 180°C ປຽບທຽບກັບອƢນຫະພƢມ
ການຂົ ້ວທີ່ 200°C ແລະ 220°C ແມdນມີຄວາມ
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