


 ေော်ဖသီီဵနှဳ - ေမ္ဘာတွင် ဒုတိယေုန်သွယ်မှုအမျာဵဆုဳဵ 

  ြမန်မာနိငုင်တဳွင် အရညအ်ေသွဵြမငဴေ်ော်ဖဆီဳအြဖစ် စီဵပွာဵြဖစ် စိုေ်ပျ ို ဵ ထုတလ်ုပ ်

နိုငပ်ပီဵ၊ ြပည်တွင်ဵသာမေ ြပည်ပအထိေဈဵေွေ်ဝင် 

  ေော်ဖ ီေဈဵနှုန်ဵသည် ေော်ဖအီရည်အေသွဵအေပါ် မူတည် 

  ေော်ဖကီေိတ်ခွဲ ထုတ်လပု်မှု နည်ဵလမ်ဵမျာဵသည ်ေော်ဖဆီဳနှငဴ် ေသာေ်သုဳဵမှု 

အရည်အေသွဵအေပါ် လွှမ်ဵ မိုဵမှု ရှိ 

  အဓိေအာဵြဖငဴ် ေော်ဖကီေိတ်ခွဲထုတ်လုပ်နည်ဵ နှစ်မျ ို ဵရိှပါသည။်  

  (၁)အစိုနည်ဵ  ြဖငဴက်ေိတ်ခွဲထုတ်လုပ်ြခင်ဵ (Wet Processing Method) 

  (၂)အေြခာေ်နည်ဵြဖင်ဴ ကေိတ်ခွဲထုတ်လုပ်ြခင်ဵ (Dry Processing Method)  

၂ 



 အထူဵတန်ဵဝင်ေော်ဖေိီု အဓိေအာဵြဖင်ဴ အစိုနည်ဵ ြဖငဴ်ကေိတခ်ွဲထုတလ်ုပ ်

  အစိုနည်ဵြဖင်ဴကေတိခ်ွဲထုတ်လပု်နည်ဵ အသုဳဵြပုရန် အခေ်အခဲရိှေသာေဒသမျာဵ- 

ေရရှာဵေသာေဒသ၊ လမ်ဵပန်ဵဆေ်သွယ်မှု ခေ်ခေဲသာ ေဒသမျာဵနှငဴ်     တနိုငတ်ပိုင် 

စိုေ်ပျ ို ဵသူမျာဵ၊ အိမ်ခခဳဝန်ဵစိုေ် ေတာငသ်ူမျာဵ  

   ၎င်ဵေဒသမျာဵတငွ ်ေော်ဖသီီဵမျာဵေို သဘာဝ အတိငု်ဵ  ေနလှမ်ဵအေြခာေခ်ဳ၍ 

ေော်ဖဆီဳထုတ်လုပ် 

   လုပေ်ိငုသ်ညဴ်နည်ဵ စနစပ်ုစဳဳ လွဲမှာဵေနမှုေ ောင်ဴ  ေော်ဖီအရညအ်ေသွဵမေောင်ဵ ၊ 

ေဈဵေောင်ဵ မရရိှ 

  ေော်ဖပီင်မျာဵေို ေရရှည်ထိန်ဵသိမ်ဵ စိေု်ပျ ို ဵရန် နှငဴ ်တိုဵချဲ့စိုေ်ပျ ို ဵရန် ဆန္ဒေလျာနဴည်ဵ  

၃ 



     ရည်ရွယ်ချက် 

 (၁)  နည်ဵစနစ်မှန်ေန်စွာ ေော်ဖီသီဵခူဵဆွတ် ကေိတ်ခွဲထုတ်လုပ်နုိင်ေစရန် 

 (၂) အရည်အေသွဵြမငဴ်ေော်ဖီ ထုတ်လပု်ပပီဵ ဝင်ေငွပိုမိရုရိှေစရန် 

 

     သုေေသနေဆာငရ်ကွ်သညဴ်ေနရာ 

   ေောဖ်ီ-ရာသီသီဵနှဳဌာနခွ၊ဲ ေောဖ်ီသုေတသနနငှဴ ်နည်ဵပညာြပန့်ပွာဵေရဵဗဟိုဌာန၊ 
ြပင်ဦဵလွငပ်မို့တွင ်၂၀၁၉-၂၀၂၀ ခုနစှ၌် ြပုလုပ်ေဆာင်ရွေ ်

 

     သုေေသနပုစဳဳ 

  CRD (two factor experiment) 

  ြပုမူချေ် - ၈  (မျ ို ဵ ၄ မျ ို ဵ ˟ ကေိတ်ခွထဲုတ်လပု်နည်ဵ ၂ နည်ဵ ) 

  

     အသုဳဵြပုသညဴ်ေကာ်ဖီမျ ို ဵမျာဵ 

 1. H-528 (CM)  2. SL-28  3. C-1669/31 4. Caturra 

 

 

၄ 



 သုေေသနေဆာငရ်ွက်ရန်ေကာက်ယခူဲဴသညဴ် အချက်အလက်မျာဵ 

(၁) ေကာ်ဖဆီဳစိမ်ဵလက္ခဏာမျာဵ 

 (ေ)ေော်ဖဆီဳအရယွအ်စာဵ   (ဂ)ေော်ဖဆီဳအေရအတွေ် 

 (ခ)ေော်ဖဆီဳအေလဵချနိ်   (ဃ)ေော်ဖဆီဳသိပ်သည်ဵ ဆ 

(၂) ေကာ်ဖေီသာက်သုဳဵမှုအရည်အေသွဵအကဲြဖေြ်ခင်ဵ  

 ေမွှဵရနဳ့(Fragrance/Aroma)    စွဲေျန်အရသာ (Aftertaste) 

 အနဳ့အရသာ(Flavour)          ပျစ်ချွဲမှု(Body) 

  အချဉ်ဓါတ(်Acidity)   အချ ို ဓါတ(်Sweetness) 

 အရသာရှင်ဵလင်ဵမှု(Clean Cup) အရသာတည်ပငမိ်မှု(Uniformity) 

 အရသာမျှတမှု (Balance)  ေပါင်ဵစပ်သုဳဵသပ်မှု (Overall)   

၅ 



 (ေ) ေော်ဖသီီဵခူဵယူြခင်ဵ  -  ေောင်ဵ စွာရငဴ်မညှဴ်သညဴ ်ေော်ဖသီီဵမျာဵေို 

ေော်ဖမီျ ို ဵအလိုေ် သီဵြခာဵစီခွ၍ဲ ေရွဵချယ် ခူဵယူပါသည် 

  (ခ)ေရေပါ်သီဵဖယ်ရှာဵြခင်ဵ  - ခူဵယူလာသညဴ် ေော်ဖသီီဵမျာဵေို မျ ို ဵအလိုေ် 

ခွဲြခာဵ၍  ေရစိမ်ပပီဵေနာေ် ေရေပါ်သီဵမျာဵေိ ုဖယ်ရှာဵပါသည် 

  (ဂ) ေော်ဖဆီဳကေိတခ်ွဲထတု်လပု်ြခင်ဵ  

 

 

 

၆ 
အစိဓုါတ် ၁၀ - ၁၂ ရာခိုင်နှုန်ဵ 

အစိနုည်ဵြဖင်ဴကကေိ်ခွဲထုေ်လုပ်ြခင်ဵ  
( Wet Processing Method) 

အေြခာက်နည်ဵ ြဖငဴ်ကကိေ်ခွဲထုေ်လပု်ြခင်ဵ  
( Dry Processing Method) သီဵမှညဴ ်

ေကာ်ဖီေစဴြခမ်ဵ  ေကာ်ဖီဆဳစိမ်ဵ 

ေကာ်ဖီသီဵလုဳဵေြခာက် ေကာ်ဖီဆဳစိမ်ဵ 



  ေကာ်ဖဆီဳစိမ်ဵ၏လက္ခဏာမျာဵ မှ ေေောအချက်အလက်ေကာက်ယူြခင်ဵ 

(၁) ေကာ်ဖီဆဳစိမ်ဵ အရယ်ွအစာဵ  -  ေောဖ်ီဆစဳမိ်ဵ (၂၀) စေီိ ုေျပန်ဵေရွဵ၍ အလျာဵအနဳ 

 ေိ ုSmart Grain software   အသုဳဵြပုပပီဵ တိငု်ဵတာြခင်ဵ (mm)၊ ဇောနပဳါတ် (၁၆) 

  (အချင်ဵ ၆.၃ မီလီမီတာ)အထေ်တင်ေသာ ေောဖ်ီေစဴရာခိငု်နှုန်ဵေောေ်ယူြခင်ဵ  

 (၂) ေကာ်ဖီဆဳစိမ်ဵ အေလဵချန်ိ -  ေော်ဖီဆဳစိမ်ဵ (၁၀၀) ေစစီဴေုိ ေျပန်ဵေရွဵ ချယ်၍     

                 အေလဵချနိခ်ျနိြ်ခင်ဵ(gm ) 

 (၃) ေကာ်ဖီဆဳစိမ်ဵအေရအေွက် - ေောဖ်ီဆစဳမိ်ဵ (၁၀၀) ဂရမ်တွင် ပါဝင်သည်ဴ အေစဴ 

 အေရအတွေေ်ိ ုေရတေွ်ြခင်ဵ  

(၄) ေကာ်ဖီဆဳစိမ်ဵ သိပ်သည်ဵဆ -  စင်တမီီတာြဖငဴ် ထုထည်တိုင်ဵထာဵေသာခွေအ်တွင်ဵ     

 ေောဖ်ီဆေဳိ ုထညဴ်၍ ၎င်ဵေောဖ်ီဆေဳိ ုဂရမ်ြဖငဴ ်အေလဵချနိခ်ျနိြ်ခင်ဵ 

       သိပ်သည်ဵဆ = အေလဵချန်ိ/ ထုထည ် (gm/ cm^3 ) 

 

၇ 



  ေကာ်ဖေီသာက်သုဳဵမှုအရည်အေသွဵအကဲြဖေြ်ခင်ဵ  

- Speciality Coffee Association of America (SCAA) စဳနှုန်ဵ  

- (Qualified cupper from MCG Co.ltd) (၃)ဦဵ မှ ေူညီအေဲြဖတ်ေပဵ 

-  ေော်ဖနီမူနာတစ်ခခုျင်ဵစီမှ ေော်ဖဆီဳစိမ်ဵ ၁၀၀ ဂရမ် ေိ ု Medium အဆငဴ်ေလှာ်   

(၁) ေမွှဵရနဳ့(Fragrance/Aroma) - Fragrance သည် ေောဖ်ီမှုန့်၏ ရနဳ့၊  Aroma   

                                                    သည် ေော်ဖနီှပ်ရည၏် ရနဳ့ေို အာရုဳခဳြခင်ဵ  

(၂) အနဳ့အရသာ(Flavour) - အနဳ့အာရုဳ ခဳစာဵသိရိှမှုနှငဴ် ခဳတငွ်ဵ တစ်ခုလုဳဵ အရသာ  
                     ခဳစာဵမှုအာရု ဳတို့ေို ေပါင်ဵစပ်အာရဳုခြဳခင်ဵ  

(၃) စွဲေျန်အရသာ (Aftertaste) - ေော်ဖနီှပ်ရည ်မျ ို ချပပီဵေနာေ ်ခဳတွင်ဵတွင ်   

                                                    စွဲေျန်ေသာအရသာ 

 (၄) ပျစ်ချွဲမှု(Body) - ေော်ဖနီှပ်ရည၏် ပျစ်ချွဲမှု  

 

 

 

 

၈ 



(၅) အချဉ်ဓါတ်(Acidity)  - ေောင်ဵ မွန်ေသာအချဉ်ဓါတ် ေိ ုအာရုခဳဳစာဵ  

(၆) အရသာမျှတမှု (Balance) - ေမွှဵရနဳ့နှင်ဴ အရသာအာဵလုဳဵ မျှတစွာ ပါဝင်မှု 

(၇) အချ ို ဓါတ်(Sweetness) - ေောင်ဵ မွန်ေသာ အချ ို ဓါတ် ရိှမှု 

 (၈) အရသာရှင်ဵလင်ဵမှု (Clean Cup) - အဆငဴ်တုိင်ဵ၌ ေောင်ဵ မွန်မှု  

 (၉) အရသာတညပ်ငိမမ်ှု (Uniformity) - နမူနာမျ ို ဵတစ်မျ ို ဵ၏ ခင်ဵ ထာဵေသာခေွ်၅                                         

                                                            ခွေလ်ုဳဵ တူညီမှုရိှ / မရိှ  

 (၁၀) ေပါင်ဵစပ်သုဳဵသပ်မှု (Overall) - အာဵလုဳဵခခုဳငဳုသုဳဵသပ်  

 အချေ်တစ်ချေလ်ျှင ်(၁မှတ် မှ ၁၀မှတ်) အတွင်ဵ  ြပင်ဵအာဵ အနည်ဵ အမျာဵ 

အေပါ်မူတည် အမှတ်ေပဵ 

  ရမှတ် (၈၀) ေေျာ် - အထူဵတန်ဵဝင်ေော်ဖီ 

 ၉ 



(၁) ေော်ဖဆီဳစိမ်ဵလေ္ခဏာမျာဵ 

 Speciality Coffee Association of America (SCAA) စဳနှုန်ဵအရ တိငု်ဵ တာပပီဵ 

SPSS programme အသုဳဵြပု၍  ရလဒ်အေြဖထုတ်  

 

(၂) ေော်ဖေီသာေသ်ုဳဵမှုအရည်အေသွဵအေဲြဖတြ်ခင်ဵ 

 SCAA စဳနှုန်ဵအရ အေဲြဖတ်၍ Excel data  အရ ရလဒ်အေြဖထတ်ု 

၁၀ 



(၁) ေကာ်ဖဆီဳစိမ်ဵလက္ခဏာမျာဵ 
 

  

၁၁ 

Varities Fruits 

100 beans 

weight 

(gm) 

No. of 

seed/ 

 100 

grams 

Density 

g/cm^3 

weight 

of seed 

above 

sieve no. 

16 

/350gm 

seed 

weight 

%above 

sieve no. 

16  

Seed 

length 

(mm) 

Seed 

width 

(mm) 

H-528 (CM) 
wet 19 537 72 318 90.9 10.54 7.73 

dry 21 530 71 323 92.3 10.57 7.51 

SL-28  
wet 21 510 72 323 92.3 10 7.15 

dry 22 514 73 323 92.3 9.47 6.74 

C-1669/31 
wet 17 590 69 314 89.7 10.8 7.54 

dry 19 571 70 311 88.9 11.14 7.63 

Caturra  
wet 18 566 70 311 88.9 10.8 7.01 

dry 19 584 71 299 85.4 10.41 6.43 
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Tests of Between-Subjects Effects 

Source Dependent Variable 

Type III Sum 

of Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Method No of coffee seed per 100 gm 66.667 1 66.667 4.178 0.058 

  weight of 100 coffee seeds 13.954 1 13.954 54.454 0 

  Density 1.5 1 1.5 1.778 0.201 

  Coffee seed length 0.113 1 0.113 0.327 0.575 

  Coffee seed width 0.474 1 0.474 6.094 0.025 

Variety No of coffee seed per 100 gm 16002.833 3 5334.278 334.263 0 

  weight of 100 coffee seeds 40.025 3 13.342 52.064 0 

  Density 22.375 3 7.458 8.84 0.001 

  Coffee seed length 4.862 3 1.621 4.7 0.015 

  Coffee seed width 3.701 3 1.234 15.846 0 

Method * Variety No of coffee seed per 100 gm 1657.667 3 552.556 34.625 0 

  weight of 100 coffee seeds 1.821 3 0.607 2.369 0.109 

  Density 4.583 3 1.528 1.811 0.186 

  Coffee seed length 0.719 3 0.24 0.695 0.569 

  Coffee seed width 0.365 3 0.122 1.563 0.237 

(၁) ေကာ်ဖဆီဳစိမ်ဵလက္ခဏာမျာဵ 

၁၂ 

- ကေိတ်ခွဲနည်ဵလမ်ဵ အရ ေော်ဖီဆဳအေလဵချန်ိနှင်ဴ အနဳတွင်ေွာြခာဵမှုရိှ၊ ေျန်လေ္ခဏာ 

ေွာြခာဵမှုမရှိ (အေြခာေ်နည်ဵမှ သာလွန်) 

- ေော်ဖီဆဳစိမ်ဵလေ္ခဏာမျာဵသည် မျ ို ဵအလိေု် ေွာြခာဵမှုရှိ 

Ameyu, M. A., Mohammed, W., & Shimber, T. (2017) 



(၂) ေကာဖီ်ေသာက်သုဳဵမှုအရည်အေသွဵအကဲြဖေြ်ခင်ဵ  
 

  

၁၃ 
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Varities Fruits Fragrance/  

Aroma 
Flavour After 

taste 
Acidity Body Uniformity Clean Cup Sweetness Balance Overall 

H-528 

(CM) 

wet 7.5 7.75 7.25 7.5 7.5 10 10 10 7.5 7.75 

dry 7.25 7.25 7 7.5 7.5 10 10 10 7.25 7.25 

SL-28  wet 7.7 7.5 7 7 7.75 10 10 10 7.25 7 

dry 7.75 7.75 7.75 7.5 7.5 10 10 10 7.5 7.5 

C-1669/31 wet 7.5 7.75 7.5 7.75 7.5 10 10 10 7.5 7.5 

dry 7.75 7.75 7.25 7.75 7.75 10 10 10 7.25 7.25 

Caturra  wet 7.25 7.5 7 7 7.25 10 10 10 7 7.25 

dry 7.5 7.25 7 7 7.25 10 10 10 7.25 7 



(၂) ေကာ်ဖေီသာက်သုဳဵမှုအရည်အေသွဵအကဲြဖေြ်ခင်ဵ  
 

  

- မျ ို ဵအေပါ်မူတည်၍သာ အရည်အေသွဵေွာြခာဵ               

- ကေိတ်ခွဲထုတလ်ုပ်မှုနည်ဵလမ်ဵအရ ေွာြခာဵချေ်မရိှ 

-  နည်ဵစနစမ်ှနေ်န်စွာြဖငဴ် စနစတ်ေျထတု်လုပ်သငဴ်  
၁၄ 

Cupping Score 

Source of Variation SS df MS F P-value 

Methods 0.007813 1 0.007813 0.0057361 0.944396 

Varities 7.335938 3 2.445313 1.7954111 0.3213301 

Error 4.085938 3 1.361979     

            

Total 11.42969 7       

78

79

80

81

82

83

84

wet dry wet dry wet dry wet dry

H-528

(CM)

SL-28 C-1669/31 Caturra

Final Score Varities Fruits Final Score 
H-528 (CM) wet 82.75 

dry 81 

SL-28  wet 81 

dry 83.25 

C-1669/31 wet 83 

dry 82.75 

Caturra  wet 80.25 

dry 80.25 

Melese Wale Mengistu  et al.(2020) 



အာဵသာချက်နငှဴအ်ာဵနည်ဵချက်မျာဵ 

 အေြခာက်နည်ဵြဖငဴ်  ကကိေ်ခွထဲုေ်လပု်ြခင်ဵ               

 ေုန်ေျစရိတ ်သေ်သာ 

 အသီဵအမှညဴ် အစိမ်ဵေုိ တစ်ပပိုင်ထဲခူဵြခင်ဵ၊  အသီဵအရွယ်အစာဵ ခွဲြခာဵမှု လပု်ေဆာင်ေလ ဴ

မရိှသြဖငဴ် အရည်အေသွဵ ထိန်ဵသိမ်ဵနိုငမ်ှု နည်ဵပါဵ 

 ေော်ဖီသီဵ ေနလှန်ဵစဉ်အတွင်ဵ အထူအပါဵမညီြခင်ဵ၊ ထေ်ေအာေ်မလနှေ်ပဵြခင်ဵ နငှဴ ်

ပတ်ဝန်ဵေျင် စုိထုိင်ဵဆမျာဵေနြခင်ဵ တို့ေလည်ဵ  ေော်ဖီဆဳအရည်အေသွဵေုိ ေျဆင်ဵ ေစ  

 အစုိနည်ဵြဖငဴ်ကကိေ်ခွဲထုေလ်ုပ်ြခင်ဵသည်  

 ေုန်ေျစရိတ ်ြမငဴမ်ာဵေသာ်လည်ဵ အရည် အေသွဵေောင်ဵမွနပ်ပီဵ ေဈဵေွေ်ဝယ်လုိအာဵပို  

 ကေိတ်ခွထဲုတ်လပု်ရာတွင် ြပုလုပ်ရသညဴ် လုပ်ငန်ဵစဉ်တိုင်ဵ သည် ေောဖ်ီ အရည်အေသွဵေုိ 

တိုဵ တေ်ေစ 

၁၅ 



-မိုဵမျာဵေသာေဒသမျာဵတွင် အေြခာေ်နည်ဵ ြဖငဴ် ကေိတ်ခွဲထုတ်လုပ်ြခင်ဵ မြပုလုပ်သငဴ်ပါ 

-ဝယ်လိုအာဵနငှဴ် ေဒသနှငဴ်ေိုေ်ညီေသာကေိတ်ခွဲ ထုတ်လုပ်နည်ဵေို အသုဳဵြပုသငဴ်ပါသည ်

-နည်ဵစနစ်တေျနှငဴ် ြပုလုပ်နိုင်ပါေ ကေိတ်ခွဲထုတ်လုပ်နည်ဵ နှစ်မျ ို ဵလုဳဵမှ အထူဵတန်ဵဝင် 
ေော်ဖီအြဖစ် ထုတ်လုပ်နိုင်ပါသည် 

-ေောင်ဵစွာရငဴ်မှည်ဴေသာ အသီဵေိုသာအကေိမ်ကေိမ်ခူဵသငဴ်ပါသည ်

- ေရေပါ်သီဵမျာဵသည်အဆဳမြပညဴ်ဝသညဴ်အတွေ် ဖယ်ရှာဵသငဴ်ပါသည် 

-သန့်ရငှ်ဵေသာ တလင်ဵ/ ေနရာ တွင် ေနလန်ှဵအေြခာေ်ခဳသငဴ်ပါသည် 

-ေနလှန်ဵစဉ်အတွင်ဵ ညီညာစွာ ေြခာေ်ရန်အတွေ် အထေ်ေအာေ် လှန်ေမွှေပဵရန်လိုအပ် 

-ေနလန်ှဵစဉ် မိုဵမမိေအာင် ဂရုစုိေ်သငဴ်ပါသည် (ပလပ်စတစ်ေပါင်ဵမိုဵ၊ အေြခာေ်ခဳစေ်) 

-စနစ်တေျသိုေလှာင်သိမ်ဵဆည်ဵသငဴ်ပါသည် 

၁၆ 



၁၇ 

ေကာ်ဖီသီဵခူဵဆွေ်ြခင်ဵ ေကာ်ဖီသီဵကကိေခ်ွဲထုေလု်ပ်သည်ဴစက်မျာဵ ေရေပါ်သီဵဖယ်ြခင်ဵ 

ေကာ်ဖီဆစဳမိ်ဵလက္ခဏာေိငု်ဵောြခင်ဵ 

ေကာ်ဖီေသာက်သဳုဵမှုအရည်အေသွဵအကြဲဖေ်
ြခင်ဵ 
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