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Coffee Green Bean Quality Impact Survey
แบบสอบถามผลกระทบต่อคุณภาพเมล็ดกาแฟดิบ

Organizer: Post-Harvest Research Center, Faculty of Agriculture, Chiang
Mai University โดย Tan Lin Jin
รว่มกับ โครงการเชิงพัฒนา CQI QP3 โดย Angel Shih Yu Lin

# Part 1: Farmer Background Information

# ตอนที่ 1: ข้อมูลพื้นฐานของเกษตรกร

 Age: ____ years

อายุ: ____ ปี

 Gender: [ ] Male [ ] Female

เพศ: [ ] ชาย [ ] หญงิ

 Family-run coffee farm? [ ] Yes [ ] No

เป็นฟารม์ครอบครวัหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Years of coffee farming experience: ____

ประสบการณ์ปลูกกาแฟกีปี่: ____ ปี

 Is coffee your main income source? [ ] Yes [ ] No

กาแฟเป็นรายได้หลักหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Co-op membership? [ ] Yes [ ] No

เป็นสมาชิกสหกรณ์หรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Received coffee training? [ ] Yes [ ] No
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เคยผ่านการอบรมด้านกาแฟหรอืไม่: [ ] เคย [ ] ไม่เคย

o If yes, specify training/organization: ____________

ถ้าเคย โปรดระบุประเภท/หน่วยงาน: ____________

# Part 2: Farming Practices

# ตอนที่ 2: การจัดการฟารม์

 Varieties planted (Arabica):

[ ] Typica [ ] Bourbon [ ] SL28 [ ] SL34 [ ] Caturra

[ ] Catimor [ ] Chiang Mai Hybrid [ ] Chiang Rai No. 1

[ ] Other: ______

สายพันธ์ุทีป่ลูก (อาราบก้ิา):

[ ] ทิปปิก้า [ ] บูร์บง [ ] เอสแอล 28 [ ] เอสแอล 34 [ ] คาทูร่า

[ ] คาติเมอร์ [ ] ไฮบริดเชียงใหม่ [ ] เชียงรายเบอร์ 1

[ ] อ่ืนๆ: ______

 Fertilizations per year: ____

จํานวนครัง้ทีใ่ส่ปุ๋มต่อปี: ____ ครั้ง

 Fertilizer application months (✔):

[ ] Jan [ ] Feb … [ ] Dec

เดือนทีใ่ส่ปุ๋ย (เลือกได้หลายเดือน):

[ ] ม.ค. [ ] ก.พ. … [ ] ธ.ค.
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 Trees per Rai (1 ไร่ ≈ 0.16 ha): ____

จํานวนต้นต่อไร:่ ____ ต้น

 Regular pruning? [ ] Yes [ ] No

ตัดแต่งก่ิงสมําเสมอหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Shade trees? [ ] Yes [ ] No

มไีม้บงัรม่หรอืไม:่ [ ] มี [ ] ไม่มี

o Shade %: ____

รม่เงาประมาณกีเ่ปอรเ์ซ็นต์ของพ้ืนที:่ ____%

 Pick only ripe cherries? [ ] Yes [ ] No

เก็บเฉพาะผลสุกแดงหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

# Part 3: Processing Practices

# ตอนที่ 3: การแปรรูปหลังการเก็บเกีย่ว

Initial Processing

 Sort by ripeness? [ ] Yes [ ] No

คัดแยกตามส/ีความสุกหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Floating to remove floaters? [ ] Yes [ ] No

แช่นําเพ่ือคัดผลลอยหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Green cherry %:

[ ] <5% [ ] 5–10% [ ] 10–20% [ ] >20%
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สัดส่วนผลดิบ (สเีขยีว):

[ ] <5% [ ] 5–10% [ ] 10–20% [ ] >20%

Fermentation

 Depulped? [ ] Yes [ ] No

มกีารลอกเปลือกหรอืไม:่ [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Demucilaged? [ ] Yes [ ] No

ล้างเมือกหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Water-assisted depulping? [ ] Yes [ ] No

ใช้เครื่องลอกเปลือกแบบใช้นําหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Submerged fermentation? [ ] Yes [ ] No

หมักแบบจมนําหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

o Duration:

[ ] <10 hrs [ ] 10–20 hrs [ ] 20–30 hrs [ ] 30–40 hrs [ ] >40 hrs [ ]
Not sure

ระยะเวลาหมัก:

[ ] <10 ชม. [ ] 10–20 ชม. [ ] 20–30 ชม. [ ] 30–40 ชม. [ ] >40 ชม. [ ]
ไม่แน่ใจ

 Special fermentation methods? [ ] Yes [ ] No

มกีารหมักพิเศษหรอืไม่: [ ] มี [ ] ไม่มี

o If yes (select all):
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[ ] Carbonic Maceration (หมักแบบคาร์บอนกิ)

[ ] Cold Fermentation (หมักเย็น)

[ ] Enzyme-assisted (ใช้เอนไซม์ช่วยหมัก)

[ ] Co-ferment with fruit/spices (หมักร่วมกับผลไม/้เคร่ืองเทศ)

[ ] Natural/spontaneous

[ ] Inoculated/controlled

[ ] Other: __________

 Anaerobic (sealed tank)? [ ] Yes [ ] No

หมักในถังปิด/ไรอ้อกซิเจน: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Add yeast? [ ] Yes [ ] No → Type: __________

เติมยสีต์หรอืไม่ → ชนิด: __________

 Add LAB/probiotics? [ ] Yes [ ] No

เติมแบคทเีรยีกรดแลคติกหรอืจุลินทรยี:์ [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Use machines to assist (e.g., temp control)? [ ] Yes [ ] No

มเีครื่องช่วยควบคุมการหมักหรอืไม่: [ ] มี [ ] ไม่มี → ประเภทเครื่อง: __________

 Monitor pH and temp? [ ] Yes [ ] No

วัดค่า pH และอุณหภมิูหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

o pH Stop Point:

[ ] >5.0 [ ] 4.5–5.0 [ ] 4.0–4.5 [ ] 3.5–4.0 [ ] <3.5 [ ] Not sure

o Temp:
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[ ] <20°C [ ] 20–25°C [ ] 25–30°C [ ] 30–35°C [ ] 35–40°C [ ] 40–
45°C [ ] Not sure

# Part 4: Drying

# ตอนที่ 4: การตากแห้ง

 Drying method:

[ ] Raised Bed [ ] Ground Drying [ ] Mechanical [ ] Mixed

วิธกีารตาก:

[ ] ตะแกรงยกพ้ืน [ ] ตากพ้ืน [ ] เคร่ืองอบ [ ] ผสม

 Monitor drying temp/humidity? [ ] Yes [ ] No

วัดอุณหภูมิและความช้ืนหรอืไม:่ [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

o Temp: [ ] <25°C [ ] 25–30°C [ ] 30–35°C [ ] 35–40°C [ ] >40°C [ ]
Not sure

อุณหภมิู:

o Humidity: [ ] 30–40% [ ] 40–50% [ ] 50–60% [ ] 60–70% [ ] 70–
80% [ ] 80–90% [ ] Not sure

ความช้ืน:

 Turn/mix beans daily? [ ] Yes [ ] No

พลิกหรอืกวนเมล็ดหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

o Frequency: [ ] Once [ ] Twice [ ] Three times [ ] >3x [ ] Never

ความถีต่่อวัน:
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 Drying duration:

[ ] <5 d [ ] 5–7 d [ ] 8–10 d [ ] 11–14 d [ ] 15–20 d [ ] >20 d [ ] Not sure

ระยะเวลาตาก:

 Regrading after drying? [ ] Yes [ ] No

แยกขนาดหรอืคัดคุณภาพหลังตาก: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

# Part 5: Data Recording

# ตอนที่ 5: การบนัทึกข้อมูล

 Record pH/temp/etc.? [ ] Yes [ ] No

บนัทึกข้อมูลกระบวนการหรอืไม่: [ ] ใช่ [ ] ไม่ใช่

 Ever adjust process based on data? [ ] Yes [ ] No
o Describe briefly: __________

เคยปรบักระบวนการตามข้อมูลหรอืไม:่ [ ] เคย [ ] ไม่เคย

ถ้าเคย อธิบายส้ันๆ: __________

# Part 6: Environmental Practices

# ตอนที่ 6: การอนุรกัษ์ส่ิงแวดล้อม (เลือกได้หลายข้อ)

 ใช้ปุ๋ยหมัก/ปุ๋ยอินทรีย์
 เก็บนําาน/บําบัดนําก่อนปล่อย
 ใช้พลังงานแสงอาทิตย์หรือระบบประหยัดพลังงาน
 นําเปลือกกาแฟมาใช้ใหม่ (ทําปุ๋ย ชาเปลือก ฯลฯ)
 อ่ืนๆ: ___________
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Thank you for your participation!

ขอบคุณสําหรบัการมส่ีวนรว่มของท่าน!
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