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Abstract 
To assess postharvest quality of green coffee bean using near infrared spectroscopy, the samples were 

collected from three production areas in Northern Thailand, i.e. Chiang Mai, Lumpang and Mae Hong Son. All 
samples were sized and removed the contaminated and defected grain. The total of 240 samples (80 samples x 3 
areas) were measured NIR spectrum by NIRSystem 6500 in wavelength region from 1100 to 2500 nm. Before the 
spectral data were applied by various data pretreatment methods such as moving average smoothing (segment 
size: 11), multiplicative scatter correction (MSC) and Norris Gap second derivative (gap size: 11). The principal 
component analysis (PCA) was analyzed by The Unscrambler ® version 9.8.  It was found that green coffee bean 
were separated into three groups of silver skin contaminated level by PC1 and PC2; no silver skin (0% of grain 
surface area), moderate silver skin (<50% of grain surface area) and severe silver skin (>50% of grain surface 
area). The silver skin contaminated level can be defined the efficiency of postharvest for green coffee bean 
preparation. Therefore, near infrared spectroscopy can use to assess postharvest quality of green coffee bean. 
However, other properties of green coffee bean should be considered.  
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บทคดัยอ 
การตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของเมล็ดกาแฟโดยใชเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป โดยนําเมล็ดกาแฟท่ี

ผลิตในพ้ืนท่ีภาคเหนือของประเทศไทย ไดแก เชยีงใหม ลําปาง และแมฮองสอน มาทําการคดัขนาด ส่ิงเจือปน และเมล็ดท่ีมี
ขอบกพรองออกกอน จาํนวน 240 ตัวอยาง (80 ตัวอยาง x 3 พ้ืนท่ี) นํามาวดัเสปกตรัมโดยใชเคร่ือง NIRSystem 6500 ในชวง
ความยาวคล่ืน 1100-2500 นาโนเมตร แลวแปลงขอมูลดวยวิธี moving average smoothing (segment size 11) รวมกับ 
multiplicative scatter correction (MSC) และ Norris gap second derivative (gap size 11) แลววเิคราะหขอมูลดวยวิธ ี
principal component analysis (PCA) โดยใชโปรแกรม The Unscrambler ® version 9.8  พบวา สามารถจาํแนกสเปกตรัม
ออกเปน 3 กลุมตามระดับของเยือ่หุมเมล็ดท่ีปนเปอนดวย PC1 และ PC2 คือ เมล็ดท่ีไมมีเยื่อหุมเมล็ด (0% พ้ืนท่ีผิว) เมล็ดท่ีมี
เยื่อหุมตดิอยูปานกลาง (<50%พ้ืนท่ีผิว)  และเมล็ดท่ีมเียื่อหุมตดิอยูมาก (>50% พ้ืนท่ีผิว) ซึง่เยือ่หุมเมล็ด (silver skin) ท่ีติด
อยูบนเมล็ดกาแฟสามารถบงชี้ถงึประสิทธิภาพของกระบวนการจดัการหลังการเก็บเกีย่วท่ีใชเพ่ือเตรียมเมล็ดกาแฟ ดงัน้ันเนียร
อินฟราเรดสเปกโทรสโกปสามารถใชตรวจสอบคุณภาพหลังการเกบ็เกี่ยวของเมล็ดกาแฟได อยางไรก็ตามตองพิจารณารวมกับ
สมบัติอ่ืนของเมล็ดกาแฟดวย 
คําสําคัญ:  เนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป คุณภาพ เมล็ดกาแฟ 

 
คํานํา 

เมล็ดกาแฟ (green coffee) เรียกท่ัวไปวาเมล็ดกาแฟดิบหรือกาแฟสาร ซึ่งเมล็ดกาแฟท่ีดตีองมคีุณภาพตาม
ขอกําหนด คือ ไมมกีล่ินผิดปกต ิ เชน กล่ินเหม็นเปร้ียว กล่ินหมกับูด กล่ินรา หรือกล่ินแปลกปลอม  มีสีตรงตามกระบวนการ
ผลิตของเมล็ดกาแฟ มีความชื้นไมเกิน 12.5% และไมพบรองรอยการเขาทําลายของดวงเมล็ดกาแฟ (สํานักงานมาตรฐาน
สินคาเกษตรและอาหารแหงชาต,ิ 2561) เมล็ดกาแฟดิบท่ีมีคุณภาพดี เมื่อนํามาคั่วแลวจะทําใหไดเมล็ดกาแฟคั่วท่ีมคีุณภาพดี
ดวย ดงัน้ันกระบวนการจดัการหลังการเก็บเกีย่ว หรือกระบวนการเตรียมเมล็ดกาแฟจึงมคีวามสําคัญอยางยิง่  โดยเฉพาะการ

                                                           
1 ศูนยวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม เชียงใหม 50200 
1  Postharvest Technology Research Center, Faculty of Agriculture, Chiang Mai University, Chiang Mai 50200 
2 ศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพฯ 10400 
2 Postharvest Technology Innovation Center, Office of the Higher Education Commission, Bangkok 10400 



 การตรวจสอบ          ปที่ 50 ฉบับที่ 3 (พิเศษ)  2562   ว. วิทยาศาสตรเกษตร     208 

เตรียมดวยวิธีเปยก (wet method)  ในขั้นตอนการหมัก (fermenting) การลอกเมือก (demucilaging) และการกะเทาะกะลา 
(hulling) เพ่ือแยกกะลากาแฟ (parchment) ออกจากเมล็ด  (Folmer et al., 2017) ซึง่สงผลโดยตรงตอปริมาณเยื่อหุมเมล็ด 
(silver skin) ท่ีตดิอยู หากเกษตรกรมกีระบวนการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีมีประสิทธิภาพจะทําใหเยื่อหุมเมล็ด (silver skin) ตดิ
ไปนอย ซึ่งจะไดเมล็ดกาแฟท่ีมคีณุภาพดีตรงตามมาตรฐานและความตองการของผูบริโภค เน่ืองจากปริมาณเยื่อหุมเมล็ดท่ีติด
ไปกับเมล็ดกาแฟ จะสงผลตอคุณภาพในขั้นตอนการคั่ว หากมีปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหเกดิการไหมของเยือ่หุมเมล็ดซึง่
สงผลโดยตรงกับกล่ินและรสชาตขิองกาแฟหลังการคั่ว งานวิจยัน้ีจึงไดนําเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกปมาประยุกตเพ่ือ
ตรวจสอบคุณภาพเมล็ดกาแฟในขั้นตน  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําเมล็ดกาแฟสายพันธุอะราบิกาท่ีผลิตในพ้ืนท่ีภาคเหนือของประเทศไทย ไดแก เชียงใหม ลําปาง และแมฮองสอน 
อยางละ 80 ตวัอยาง มาทําการคัดขนาด โดยใชตะแกรงเบอร 15 ซึ่งมีขนาดของรูตะแกรงเทากับ 6.1 มิลลิเมตร คดัส่ิงเจือปน 
เชน เศษหิน ดิน เศษไม รวมท้ังเปลือก กะลา และเมล็ดท่ีมีขอบกพรองออก ไดแก เมล็ดดาํ เมล็ดขึ้นรา เมล็ดแตก เมล็ดถกู
แมลงทําลาย และผลกาแฟแหง เปนตน จํานวน 240 ตัวอยางบรรจุเมล็ดกาแฟแตละตวัอยางนํ้าหนัก 150 กรัม ลงในเซลลบรรจุ
ตัวอยางชนิด coarse sample cell  แลวนํามาวดัเสปกตรัมโดยใชเคร่ือง NIRSystem 6500 (Figure 1) ในชวงความยาวคล่ืน 
1100-2500 นาโนเมตร แบบวดัการสะทอนกลับของแสง (reflectance) เพ่ือตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของเมล็ด
กาแฟ แลววิเคราะหขอมูลดวยวธิี principal component analysis (PCA) โดยใชโปรแกรม The Unscrambler ® version 9.8  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Green coffee bean packing in coarse sample cell (A) for NIR spectra measurement by NIRSystem 6500 
(B)  

 
ผล 

 สเปกตรัมของเมล็ดกาแฟท่ีวัดดวยเคร่ือง NIRSystem 6500 ในชวงความยาวคล่ืน 1100-2500 นาโนเมตร พบแถบ
การดูดกลืนแสงชดัเจนท่ีความยาวคล่ืน 1208, 1468, 1730 และ 1934 นาโนเมตร และเมื่อแปลงขอมูลสเปกตรัมดวยวธิ ี
moving average smoothing รวมกับวิธี multiplicative scatter correction (MSC) และ วิธี Norris gap second derivative 
พบพีกหัวกลับชดัเจนท่ีความยาวคล่ืน 1206, 1430, 1718 และ 1914 นาโนเมตร (Figure 2)  และเมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลดวย
วิธี principal component analysis (PCA) เพ่ือศึกษาการกระจายของกลุมตัวอยาง พบวา สเปกตรัมท่ีแปลงขอมูลดวย 
moving average smoothing (segment size 11) รวมกับ multiplicative scatter correction (MSC) และ Norris gap 
second derivative (gap size 11) ใหผลท่ีดีท่ีสุด โดยสามารถจาํแนกเมล็ดกาแฟออกเปน 3 กลุม ดวย PC1 (72%) และ PC2 
(14%) ตามระดับของเยื่อหุมเมล็ดท่ีปนเปอน (Figure 3) คือ เมล็ดท่ีไมมีเยื่อหุมเมล็ด (0% พ้ืนท่ีผิว) เมล็ดท่ีมเียื่อหุมติดอยูปาน
กลาง (<50% พ้ืนท่ีผิว)  และเมล็ดท่ีมีเยื่อหุมติดอยูมาก (>50% พ้ืนท่ีผิว) (Figure 4) ในการทดลองน้ีมีจาํนวนตัวอยางท้ังหมด 
240 ตวัอยาง สามารถจาํแนกเปนเมล็ดท่ีไมมเียื่อหุมเมล็ดจํานวน 27 ตัวอยาง เมล็ดท่ีมีเยื่อหุมติดอยูปานกลางจาํนวน 96 
ตัวอยาง  และเมล็ดท่ีมีเยื่อหุมตดิอยูมากมีจาํนวน 117 ตัวอยาง  
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Figure 2  Original NIR spectra (A) and treated spectra (B) of green coffee bean measured by NIRSystem 6500. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 3  PCA score plot of green coffee bean spectra at three levels of silver skin contaminated;  no silver skin 
(0% of grain surface area)(   ), moderate silver skin (<50% of grain surface area)(   ) and high silver skin 
(>50% of grain surface area)(   ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Figure 4 Three levels of silver skin contaminated on green coffee bean; no silver skin (0% of grain surface 
area)( A), moderate silver skin (<50% of grain surface area)(B) and high silver skin (>50% of grain 
surface area)(C) 
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วิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองสเปกตรัมของเมล็ดกาแฟซึง่พบแถบการดดูกลืนแสงท่ีชัดเจนท่ีความยาวคล่ืน 1208 และ 1730      

นาโนเมตร ซึ่งเกดิจากการดูดกลืนแสงของพันธะ C-H ท่ีเปนองคประกอบหลักในโมเลกุลของคารโบไฮเดรต (Osbone et al., 
1993)  และท่ีความยาวคล่ืน 1468 และ 1934 นาโนเมตร คือ แถบการดดูกลืนแสงของนํ้า (กุลริศา และคณะ, 2555) ซึง่เปน
องคประกอบหลักของเมล็ดกาแฟท่ีมีประมาณ 10-13 เปอรเซ็นต  (Chakraverty et al., 2003) และจากผลการวิเคราะหขอมูล
สเปกตรัมดวย PCA สามารถจาํแนกกลุมตวัอยางเมล็ดกาแฟไดเปน 3 กลุม ซึ่งสอดคลองกับระดบัของเยื่อหุมเมล็ดท่ีปนเปอน
บนเมล็ดกาแฟ ซึง่เปนผลมาจากวิธีการเตรียมกาแฟท่ีนิยมปฏิบัต ิคือ วิธเีปยก (wet process) ทําใหมกีารปนเปอนของเยื่อหุม
เมล็ดท่ีแตกตางกันขึ้นอยูกับความปราณีตของเกษตรกรแตละราย (พัชนี, 2549) ท้ังน้ี เยื่อหุมเมล็ดท่ีปนเปอนบนเมล็ดกาแฟใน
ระดับตางกันเมื่อใหแสง NIR กับตัวอยางจะทําใหเกิดการกระเจิงของแสง (scattering) ตางกัน สงผลตอคาการดูดกลืนแสงแลว
ทําใหมีสเปกตรัมท่ีตางกัน (Kawano, 2002) กลาวไดวาหากใชกระบวนการเตรียมเมล็ดกาแฟท่ีดีมีประสิทธิภาพ ตั้งแต
กระบวนการหมักโดยใชระยะเวลาท่ีเหมาะสมจะทําใหเอ็นไซมเพคติเนส (pectinase) ท่ีอยูในเน้ือผลเกิดปฏิกิริยาการยอย
สลายสารประเภทเพคตินไดดีสงผลใหเมือกท่ีตดิเมล็ดกาแฟหลุดออกไดงาย การลอกเมือกใหสะอาดน้ันจะแชในนํ้าสะอาดท้ิง
ไวประมาณ 12-24 ชั่วโมง แลวลางออกดวยนํ้าสะอาดอีกคร้ังกอนนําไปตากแหงจนไดกาแฟกะลาท่ีมคีุณภาพตรงตามท่ี
ตองการ (พัชนี, 2549) เมื่อนํากาแฟกะลาไปกะเทาะก็จะสามารถเอากะลาและเยื่อหุมเมล็ดออกไดหมด ทําใหไดเมล็ดกาแฟท่ี
ไมมีเยื่อหุมเมล็ดปนเปอนและมคีุณภาพดีตรงตามท่ีตองการ โดยสามารถนํามาใชเปนกระบวนการตนแบบในการเตรียมเมล็ด
กาแฟสําหรับการคัว่ท่ีมีคุณภาพดีได  
 

สรุป 
เทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกปสามารถใชคดัแยกและตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของเมล็ดกาแฟได 

โดยสามารถคัดแยกเมล็ดกาแฟท่ีมีการปนของเยื่อหุมเมล็ดกาแฟไดอยางชัดเจน อยางไรกต็ามตองพิจารณารวมกับสมบัติอ่ืน
ของเมล็ดกาแฟดวยเพ่ือใหสามารถคัดแยกคุณภาพกาแฟไดอยางแมนยํา 
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