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บทคัดยอ 
 ในการทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโรบัสตาไดนําเมล็ดกาแฟที่ไดจากการปรับปรุงกระบวนการผลิตดวย
วิธีการสีเปลือกนอกและสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสมาคั่วที่ระดับการคั่วกาแฟ 3 ระดับ ไดแก ระดับ
การคั่วออน (น้ําหนักเมล็ดกาแฟหลังผานการคั่วลดลงรอยละ 12.00 ± 0.30), ระดับการคั่วปานกลาง (น้ําหนัก
เมล็ดกาแฟหลังผานการคั่วลดลงรอยละ 14.00 ± 0.30) และระดับการคั่วเขม (น้ําหนักเมล็ดกาแฟหลังผานการ
คั่วลดลงรอยละ 16.00 ± 0.30)  จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยการดมกลิ่นและชิมรสชาติกาแฟรอน 
พบวา กลุมตัวอยางผูบริโภคใหการยอมรับในกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟโรบัสตาคั่วระดับปานกลางมากที่สุด
และกลุมตัวอยางผูบริโภคเสนอแนะวาตองการใหกาแฟรอนมีกล่ินหอมเพิ่มมากขึ้น     
 สําหรับการปรุงผสมกาแฟโดยใชกาแฟโรบัสตาคั่วระดับปานกลางเปนสวนผสมหลักและใชกาแฟอารา
บิกาคั่วระดับปานกลางเปนสวนปรุงผสมในอัตราสวนตางๆ พบวา กลุมตัวอยางผูบริโภคยอมรับวากาแฟที่ผาน
การปรุงผสมมีกล่ินหอมมากกวากาแฟที่ไมผานการปรุงผสมและในการปรุงผสมกาแฟมีผลตอการยอมรับในดาน
รสชาติของกาแฟรอนดังนั้นในการปรุงผสมกาแฟโรบัสตาดวยกาแฟอาราบิกาเพื่อใหไดกาแฟรอนที่มีกล่ินหอม
และมีรสชาติเปนที่ยอมรับควรผสมกาแฟอาราบิกาไมเกินรอยละ 25 โดยน้ําหนัก   
 

ABSTRACT 
 In acceptance tests of roasted Thai Robusta coffee that used green coffee beans were 
obtained from improvement of drying processed, which depulping coffee cherry and pre-treatment by 
pectinase enzyme, as raw materials. The three degree of roasted (DR; expressed as the percentage 
of dry weight loss of green coffee beans); included light roasted (DR = 12.00 ± 0.30%), medium 
roasted (DR = 14.00 ± 0.30%) and dark roasted (DR = 16.00 ± 0.30%). The results of sensory 
evaluation showed hot coffee beverage which prepared from medium roasted Robusta coffee, were 
approved and consumer testers indicated that hot coffee beverage could be increasing of aroma 
coffee. 
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 For coffee blending, which used medium roasted Robusta coffee as major material and used 
medium roasted Arabica coffee as minor material. Consumer testers indicated that blended hot 
coffee beverage have higher aroma more than unblended coffee beverage (pure Robusta coffee) and 
coffee blending that effect on flavour acceptability of coffee beverage. It was also suggested that 
preparing Robusta coffee blending should that use Arabica coffee not excesses 25 % (w/w).   
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คํานํา 
 กาแฟเปนพืชอุตสาหกรรมที่มีความสําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย โดยผลผลิตกาแฟมากกวารอยละ 
95 เปนกาแฟโรบัสตาที่ปลูกมากในภาคใตโดยเฉพาะที่จังหวัดชุมพร  สวนที่เหลือเปนกาแฟอาราบิกาซึ่งมีแหลง
ปลูกที่สําคัญที่จังหวัดเชียงใหม  กาแฟอาราบิกามีรสชาติกลมกลอมและมีกล่ินหอมมากกวากาแฟโรบัสตา ดังนั้น
จึงนิยมนํากาแฟอาราบิกามาผลิตเปนกาแฟผงสําเร็จรูปหรือกาแฟคั่วบดที่มีคุณภาพดีและมีราคาแพง ในขณะที่
กาแฟกระปองและกาแฟผงสําเร็จรูปคุณภาพต่ําถึงคุณภาพปานกลางสวนใหญผลิตจากกาแฟโรบัสตาเนื่องจาก
กาแฟโรบัสตามีรสชาติที่เขมขน, มี body สูง และมีราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟอาราบิกา   
 การคั่วกาแฟเปนขั้นตอนหนึ่งที่มีความสําคัญอยางยิ่งในการผลิตกาแฟซึ่งมผีลตอลักษณะและคุณภาพ
ของเครื่องดื่มกาแฟที่ได เนื่องจากในระหวางการคั่วกาแฟจะเกิดปฏิกิริยาทางเคมีที่ซับซอนขึ้น เชน ปฏิกิริยา 
Maillard reaction, Strecker degradation, Caramelization และ ปฏิกริิยา Degradation ของไตรโกนีลลีน, 
โปรตีนและโพลีแซคคาไรด เปนตน ปฏิกิริยาทางเคมีเหลานี้ทําใหเกิดสารประกอบที่ใหกล่ินและรสชาติของกาแฟ 
รวมถึงลักษณะปรากฏเฉพาะของกาแฟ เชน สี เปนตน (De Maria et al., 1996; Schenker et al., 2000; Nunes 
and Coimbra, 2001)  กาแฟที่ผานการคั่วที่แตกตางกนัจึงมีกล่ินหอม, รสชาติและลักษณะปรากฏที่แตกตางซึ่ง
เปนเอกลักษณเฉพาะ  ดังนั้นในการคั่วกาแฟเพื่อใหไดกาแฟคั่วคุณภาพดี, มีกล่ินหอมและมีรสชาติที่กลมกลอม
เปนที่ยอมรับของผูบริโภคจึงตองอาศัยความรู, ความเชี่ยวชาญและเทคนิคเฉพาะของผูที่คั่วกาแฟ  โดยทั่วไปการ
คั่วกาแฟจะใชกาซรอนที่อุณหภูมิ 200 ถึง 250 องศาเซลเซียส  ภายใตสภาวะปกต ิ  ใชเวลาในการคั่วประมาณ 8 
ถึง 20 นาที  การคั่วกาแฟไมมีแบบแผนหรือขอกําหนดในการคั่วที่แนนอน  ทั้งนี้ขึ้นกับเทคนคิของผูคั่วกาแฟและ
ความนิยมของผูบริโภคในแตละทองถิ่น  การคั่วกาแฟสามารถแบงไดเปน 3 ระดับใหญๆ  คือ ระดับการคั่วออน, 
ระดับการคั่วปานกลางและระดับการคั่วเขม  โดยระดับการคั่วออน (Light roast หรือ Cinnamont roast) เปนการ
คั่วในระดับที่ออนที่สุดซึ่งเมล็ดกาแฟคั่วจะมสีีน้ําตาลปานกลางและไมมีน้าํมันเกาะติดเมล็ดกาแฟ เมล็ดกาแฟคั่ว
ที่ไดจะมีความเปนกรดสูงและมีความเขมขนของรสชาติกาแฟนอยซึ่งเปนที่นิยมในประเทศอังกฤษ  ระดับการคั่ว
ปานกลาง (Medium roast หรือ City roast) เปนการคั่วกาแฟในระดับท่ีไดรับความนิยมอยางแพรหลายมากที่สุด 
เนื่องจากกาแฟที่ไดมีกล่ินหอมและมีรสชาติที่เขมขนรวมทั้งไมมีกล่ินหรือรสชาติที่เกิดจากการไหม  เมล็ดกาแฟคั่ว
ที่ไดจะมีสีน้ําตาลเขมเปนมันเงาแตไมมีน้ํามนัเกาะติด  ในสวนของระดับการคั่วเขม (Dark roast) เปนระดับการ
คั่วที่นิยมใชสําหรับเตรียมกาแฟ Espresso เนื่องจากกาแฟที่ไดมีรสชาติเขมขนมากและใหลักษณะของฟองกาแฟ
สีน้ําตาลทอง  โดยเมล็ดกาแฟคั่วเขมจะมีสีน้ําตาลแกจนถึงน้ําตาลดําและเมล็ดกาแฟจะมีน้ํามันเกาะติดที่ผิวนอก 
(ศูนยวิจัยและพัฒนากาแฟบนที่สูง,  2542)  



 การปรุงผสมกาแฟเปนการนํากาแฟตั้งแต 2 ชนิดขึ้นไปมาผสมกันเพื่อใหไดเครื่องดื่มกาแฟที่มีคุณภาพดี 
กลาวคือ มีความกลมกลอมในดานรสชาติและมีความสมดุลในดานกลิ่นหอม รวมถึงมีลักษณะปรากฏของกาแฟ
ตามตองการ กาแฟที่นํามาปรุงผสมกันอาจเปนกาแฟพันธุเดียวกันแตมีแหลงปลูกหรือกระบวนการผลิตหรือระดับ
การคั่วที่แตกตางกันหรืออาจปรุงผสมกาแฟตางพันธุกัน เชน การปรุงผสมกาแฟอาราบิกาดวยกาแฟโรบัสตา 
เพื่อใหไดกาแฟปรุงผสมที่มีคุณภาพตามที่กําหนดและมีตนทุนคาวัตถุดิบที่ลดต่ําลงเนื่องจากกาแฟโรบัสตามี
ราคาถูกกวากาแฟอาราบิกา (Sweet Maria’ s Coffee Inc., 2003)  ดังนั้นการปรุงผสมกาแฟจึงเปนวิธีการหนึ่งที่
ชวยเพิ่มความหลากหลายใหกับกาแฟเพื่อใหสอดคลองและสนองตอบตอความตองการของผูบริโภคอยาง
เหมาะสมทั้งในดานราคา, คุณภาพ, กล่ินหอม, รสชาติและลักษณะปรากฏของกาแฟ  
 ในการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อนํากาแฟคั่วโรบัสตาที่เตรียมไดจากเมล็ดกาแฟที่ผานการปรับปรุง
กระบวนการผลิตดวยวิธีการสีเปลือกนอกและสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส  (Bhumibhamon et al., 
2004) มาประเมินคุณภาพโดยพิจารณาคุณภาพของกาแฟจากผลการยอมรับของกลุมตัวอยางผูบริโภคโดย
วิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยการดมกลิ่นและชิมรสชาติของกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟโรบัสตาคั่วใน
ระดับตางๆ และศึกษาการปรุงผสมกาแฟโดยใชกาแฟโรบัสตาเปนสวนผสมหลักและใชกาแฟอาราบิกาเปนสวน
ปรุงผสมเพื่อใหไดกาแฟที่มีกล่ินหอมและมีรสชาติเปนที่ยอมรับ 
 

อุปกรณและวิธีการ 
 
เมล็ดกาแฟ (green coffee bean) 
 เมล็ดกาแฟโรบัสตาที่นํามาใชในการศึกษาครั้งนี้ไดมาจากผลกาแฟโรบัสตาที่เก็บจากแปลงทดลองของ
ศูนยวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร และผานการเตรียมเมล็ดกาแฟดวยวิธีการสีเปลือกนอกและสลายเยื่อหุม
เมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส  จากนั้นทําใหเมล็ดกาแฟแหงโดยใชเตาอบความรอน (Bhumibhamon et al., 2004)  
เมล็ดกาแฟมีความชื้นรอยละ 10.56 ± 0.20 
 เมล็ดกาแฟอาราบิกาที่นํามาใชในการศึกษาการปรุงผสมกาแฟไดมาจากโครงการหลวงสถานีทดลองพืช
สวนดอยมูเซอ จังหวัดเชียงใหม  เมล็ดกาแฟมีความชื้นรอยละ 10.28 ± 0.47 
 
1.  การทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโรบัสตา 
 นําเมล็ดกาแฟโรบัสตามาคั่วดวยเครื่องคั่วกาแฟแบบ Roaster drum รุน Café de Gourmet ML 200 
ในการคั่วแตละครั้งใชเมล็ดกาแฟปริมาณ 240 กรัม ระดับการคั่วกาแฟใชคารอยละของน้ําหนักเมล็ดกาแฟที่
ลดลงหลังผานการคั่วเปนเกณฑอางอิง (Schenker et al., 2000; Nunes and Coimbra, 2001) ระดับการคั่ว
กาแฟที่ศึกษาไดแก ระดับการคั่วออน ใชอุณหภูมิในการคั่ว 200 ± 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 นาที  ซึ่งเมล็ด
กาแฟหลังผานการคั่วมีน้ําหนักลดลงรอยละ 12.00 ± 0.30,  ระดับการคั่วปานกลาง ใชอุณหภูมิในการคั่ว 220 ± 
5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 นาที เมล็ดกาแฟหลังผานการคั่วมีน้ําหนักลดลงรอยละ 14.00 ± 0.30 และ ระดับ
การคั่วเขม ใชอุณหภูมิในการคั่ว 240 ± 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 นาที เมล็ดกาแฟหลังผานการคั่วมีน้ําหนัก
ลดลงรอยละ 16.00 ± 0.30  ในการทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโรบัสตาใชวิธีการทดสอบดวยการดมกลิ่นและชิม
รสชาติของกาแฟรอน   โดยกลุมตัวอยางผูบ ริ โภคเปนนิ สิตหรือบุคลากรคณะอุตสาหกรรมเกษตร 



มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  จํานวน 50 คน ที่มีอายุระหวาง 18 ถึง 50 ป   ดื่มกาแฟเปนประจําอยางนอยวันละ 1 
ถวย และเต็มใจใหความรวมมือในการทดสอบ   โดยการทดสอบเปนแบบ CLT  ซึ่งจัดการทดสอบที่บริเวณชั้น 1  
อาคารอุตสาหกรรมเกษตร 3  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   การแสดงผลทดสอบใชวิธีการใหคะแนนความชอบที่
มีตอกาแฟรอน แบบ hedonic scale ที่มีระดับคะแนนตั้งแต 1 ถึง 9  โดย 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และ 9 
หมายถึง ชอบมากที่สุด  (Mendes et al., 2001)  คัดเลือกระดับการคั่วกาแฟที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด
เพื่อใชในการปรุงผสมกาแฟโรบัสตาตอไป 
 
2.  การปรุงผสมกาแฟโรบัสตา 
 ในการปรุงผสมกาแฟโรบัสตาใชเมล็ดกาแฟที่ผานการคั่วในระดับที่ไดรับคะแนนความชอบสูงสุดจากผล
การทดสอบในขอ 1  เปนสวนผสมหลักและใชเมล็ดกาแฟคั่วอาราบิกาที่ผานการคั่วในระดับเดียวกับเมล็ดกาแฟ
คั่วโรบัสตาเปนสวนปรุงผสม โดยใชอัตราสวนผสมของกาแฟคั่วอาราบิการะหวางรอยละ 0 ถึง 45  โดยน้ําหนัก 
ประเมินคุณภาพกาแฟจากการยอมรับของกลุมตัวอยางผูบริโภคในลักษณะเดียวกับขอ 1 
 

ผลและวจิารณ 
1.  ทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโรบัสตา  
  ผลการทดสอบการยอมรับกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับตางๆ ของกลุมตัวอยางผูบริโภค แสดง
ในตารางที่ 1 กลาวคือ กลุมตัวอยางผูบริโภคใหคะแนนความชอบในดานรสชาติและความชอบโดยรวมของกาแฟ
รอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับปานกลางสูงกวากาแฟคั่วระดับออนและกาแฟคั่วระดับเขมอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤ 0.05)  คือไดคะแนนความชอบเฉลี่ยในดานรสชาติและความชอบโดยรวมของกาแฟรอน เทากับ 6.80 
และ 6.70 ตามลําดับ โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคระบุวา กาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับปานกลางมีรสชาติดี  
ในสวนของกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับออนมีรสชาติจาง (ไมมีรสชาติของกาแฟ) และมีรสเปร้ียวปนอยู   
ในขณะที่กาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับเขมมีรสชาติขมที่เกิดจากการไหมจึงทําใหไมเปนที่ยอมรับ 
 ในสวนของความชอบในดานสีของกาแฟรอน พบวา กาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับเขมและระดับ
ปานกลางไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวากาแฟคั่วระดับออน  ในขณะที่ความชอบในดานกลิ่นของกาแฟรอน
ที่เตรียมจากกาแฟคั่วทั้ง 3 ระดับ มีคะแนนความชอบเฉลี่ยไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   (p≤ 0.05) 
ซึ่งกลุมตัวอยางผูบริโภคระบุวากาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับออนมีกล่ินหอมของกาแฟนอยที่สุด  ในสวน
ของกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับปานกลางมีกล่ินหอมของกาแฟมากขึ้นกวากาแฟคั่วระดับออนและไมมี
กล่ินไหม   ในขณะที่กาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่วระดับเขมแมจะมีกล่ินหอมของกาแฟมากกวากาแฟคั่วระดับ
ออนและกาแฟคั่วระดับปานกลางแตกาแฟคั่วระดับเขมมีกล่ินไหมปนอยูดวย  ซึ่งกลุมตัวอยางผูบริโภคเสนอแนะ
วาตองการใหกาแฟรอนมีกล่ินหอมเพิ่มมากขึ้น 
 จากผลการทดสอบแสดงใหเห็นวา กลุมตัวอยางผูบริโภคใหการยอมรับกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟคั่ว
ระดับปานกลางมากที่สุด ดังนั้นในการปรุงผสมกาแฟโรบัสตาจึงเลือกใชกาแฟโรบัสตาคั่วในระดับปานกลางเปน
สวนผสมหลัก  
 
 



Table 1   Average values attributed by consumers for the acceptance of hot coffee beverage from 
               Thai Robusta beans roasted to different degrees of roast  
 
  Degree of roast                           Colour 1                Aroma (ns)              Flavour              Overall      
                                                                       

  Light roast 5.70 ± 1.61a  5.66 ± 1.69   5.32 ± 1.82a  5.74 ± 1.69a 
  Medium roast 6.52 ± 1.32b  6.10 ± 1.63  6.80  ± 1.26b  6.70 ± 1.16b 
  Dark roast 6.80 ± 1.50b  5.64 ± 1.70  5.68  ± 1.74a  6.04 ± 1.52a 
 
Note:     1 Average value ± standard deviation 
 Average value within column followed by a different letter are significantly different at the 95 % confidence 

level (Duncan’s Multiple Range Test) 
 (ns)  = not differ significantly at the 95 % confidence level (DMRT) 
Degree of likeness    1 = Dislike extremely             2 = Dislike very much                    3 = Dislike moderately 
            4 = Dislike slightly                  5 = Neither like or dislike               6 = Like slightly 
            7 = Like moderately               8 = Like very much                        9 = Like extremely 

 
2. การปรุงผสมกาแฟโรบัสตา 

ผลการทดสอบการยอมรับในกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟปรุงผสมของกลุมตัวอยางผูบริโภค แสดงใน
ตารางที่ 2  กลาวคือ  กลุมตัวอยางผูบริโภคใหคะแนนความชอบในดานสีของกาแฟรอนไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)   ในดานกลิ่นของกาแฟรอน พบวา กาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟที่ผานการปรุง
ผสม(สูตรที่ 2, 3, 4, 5, 6 และ 7) ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวากาแฟที่ไมผานการปรุงผสม (สูตรที่ 1)  ซึ่ง
เมื่ออัตราสวนผสมของกาแฟคั่วอาราบิกาเพิ่มขึ้น  คะแนนความชอบเฉลี่ยที่มีตอกาแฟรอนจะสูงขึ้น  โดยกาแฟ
รอนสูตรที่ 7 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยในดานกลิ่นของกาแฟสูงที่สุด คือ 6.84 

ในดานรสชาติของกาแฟรอน พบวา เมื่ออัตราสวนผสมของกาแฟคั่วอาราบิกาเพิ่มขึ้นแตไมเกินรอยละ 
25 โดยน้ําหนัก กาแฟรอนจะไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงขึ้น แตหากใชกาแฟคั่วอาราบิกามากกวารอยละ 30 
โดยน้ําหนัก คะแนนความชอบเฉลี่ยจะลดต่ําลง ซึ่งกลุมตัวอยางผูบริโภคใหคะแนนความชอบในกาแฟรอนสูตรที่ 
5  สูงกวากาแฟรอนสูตรอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  ในขณะที่กลุมตัวอยางผูบริโภคระบุวากาแฟ
รอนสูตรที่ 6 และ 7 แมวาจะมีกล่ินหอมของกาแฟมากกวากาแฟรอนสูตรอื่นๆ แตมีรสชาติของกาแฟไมเขมขนจึง
ทําใหไมเปนที่นิยมมากนัก   ในดานความชอบโดยรวมกาแฟรอนสูตรที่ 5 ไดรับการยอมรับดวยคะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงที่สุด คือ 7.04   

จากผลการทดสอบการยอมรับกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟปรุงผสมสูตรตางๆ แสดงใหเห็นวา ในการ
ปรุงผสมกาแฟโรบัสตาที่คั่วระดับปานกลางดวยกาแฟอาราบิกาคั่วระดับปานกลางเพื่อใหกาแฟรอนมีคุณภาพ
เปนที่ยอมรับควรปรุงผสมดวยกาแฟอาราบิกาคั่วในปริมาณไมเกินรอยละ 25 โดยน้ําหนัก 
 
 



Table 2   Average values attributed by consumers for the acceptance of hot coffee beverage from 
               Thai Robusta coffee blended  
 
         Formula                            Colour 1, (ns)               Aroma                      Flavour                   Overall  
       

 1    [100:0]*  6.70 ± 1.27 6.00 ± 0.70 a   6.60 ± 0.64 a  6.60 ± 0.67 a 
 2    [90:10] 6.76 ± 1.22 6.28  ± 0.88 ab  6.72 ± 0.45 a  6.66 ± 0.56 a 
 3    [85:15] 6.94 ± 1.06 6.46 ± 1.13 bc  6.65 ± 0.67 a  6.73 ± 1.68 ab 
 4    [80:20] 6.78 ± 1.27 6.58 ± 1.43 bc  6.65 ± 0.64 a  6.78 ± 0.46 ab 
 5    [75:25] 6.72  ± 1.31 6.70 ± 1.18 bc  7.04 ± 0.49 b  7.04 ± 0.57 b 

 6    [70:30] 6.68 ± 1.36 6.80 ± 1.12 c  6.40 ± 1.13 a  6.56 ± 1.09 a 

 7    [55:45] 7.04 ± 1.04 6.84 ± 1.26 c  6.40  ±1.05 a  6.68 ± 1.15 a 

 
Note:     * Ratio by weight of roasted Robusta coffee per roasted Arabica coffee  
              1 Average value ± standard deviation   
 Average value within column followed by a different letter are significantly different at the 95 % confidence 

level (Duncan’s Multiple Range Test) 
 (ns)  = not differ significantly at the 95 % confidence level (DMRT) 
Degree of likeness    1 = Dislike extremely             2 = Dislike very much                    3 = Dislike moderately 
            4 = Dislike slightly                  5 = Neither like or dislike               6 = Like slightly 
            7 = Like moderately               8 = Like very much                        9 = Like extremely 

 
สรุป 

 จากการทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโรบัสตาดวยวิธีการดมกลิ่นและชิมรสชาติของกาแฟรอน  พบวา 
กลุมตัวอยางผูบริโภคใหการยอมรับคุณภาพของกาแฟคั่วโรบัสตาที่ใชเมล็ดกาแฟที่ไดจากการปรับปรุง
กระบวนการผลิตดวยวิธีการสีเปลือกนอกและสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสเปนวัตถุดิบ  โดยกลุม
ตัวอยางผูบริโภคใหการยอมรับกาแฟรอนที่เตรียมจากกาแฟโรบัสตาคั่วระดับปานกลางมากที่สุดและเสนอแนะวา
ตองการใหกาแฟรอนมีกล่ินหอมของกาแฟเพิ่มมากขึ้น  
 ในการปรุงผสมกาแฟโดยใชกาแฟโรบัสตาคั่วระดับปานกลางเปนสวนผสมหลักและใชกาแฟอาราบิกา
คั่วระดับปานกลางเปนสวนปรุงผสมในอัตราสวนผสมตางๆ พบวา กาแฟคั่วโรบัสตาที่ผานการปรุงผสมดวยกาแฟ
คั่วอาราบิกามีกล่ินหอมของกาแฟเพิ่มมากขึ้น  ในสวนของรสชาติพบวา การปรุงผสมกาแฟมีผลตอการยอมรับใน
ดานรสชาติของกาแฟรอน   ดังนั้นในการปรุงผสมกาแฟโรบัสตาคั่วระดับปานกลางดวยกาแฟอาราบิกาคั่วระดับ
ปานกลางจึงควรผสมกาแฟอาราบิกาไมเกินรอยละ 25 โดยน้ําหนัก เพื่อใหกาแฟรอนที่ไดมีกล่ินหอมและมีรสชาติ
เปนที่ยอมรับ 
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