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Abstract 

The process for reducing moisture content of Robusta coffee bean is the main factor affecting quality of 
coffee bean. The depulping of coffee cherries and demucilaging by pectinase at the concentration of 42.5 U/1 kg 
of depulped coffee beans demonstrated that these processes can obviously decrease the drying time of coffee 
beans conducted at 50 oC.  The results indicated that the drying time of the treatment of depulped and 
demucilaged coffee beans was the 22-44% and 63-73% less than the treatment of depulped coffee beans and the 
treatment of whole cherries (non-depulped and non-demucilaged), respectively. Moreover, the coffee beans 
obtained from the ripe cherries (100%) with 4 hrs demucilaged and the coffee beans obtained from the unripe 
cherries less than 25% with 6 hrs demucilaged treatments gave a very low amount of defective beans and also 
showed a good cup quality of coffee. 
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บทคัดยอ 

กระบวนการลดความชื้นของเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตา เปนปจจัยสําคัญซึ่งสงผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟ จาก
การศึกษาพบวา การสีเปลือกนอกของผลกาแฟและการสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสความเขมขน 42.5 U ตอ เมล็ด
กาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ 1 กิโลกรัม สามารถลดระยะเวลาการอบแหงเมล็ดกาแฟลงได โดยเมื่อทําการ
อบแหงเมล็ดกาแฟที่อุณหภูมิ 50 oC พบวา ในการอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุม
เมล็ดดวยเอนไซมสามารถลดระยะเวลาการอบแหงลงได 22-44% เมื่อเปรียบเทียบกับการอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสี
เปลือกนอกของผลกาแฟเพียงอยางเดียว และสามารถลดระยะเวลาการอบแหงลงได 63-73% เมื่อเทียบกับการอบแหงผล
กาแฟที่ไมผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและไมผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซม นอกจากนี้พบวาการอบแหง
เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟสุก 100% ซึ่งผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง และ
การอบแหงเมล็ดกาแฟที่ไดจากผลสุกซึ่งมีผลกาแฟดิบปนไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ซึ่งใชระยะเวลาในการยอยสลายเยื่อหุม
เมล็ดดวยเอนไซม 6 ชั่วโมง เมล็ดกาแฟที่ไดมีขอบกพรองของเมล็ดในปริมาณต่ํา และมีคุณภาพของเครื่องดื่มที่ดี    
คําสําคัญ: การสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส, ระยะเวลาการอบแหง, คุณภาพของเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตา 

 

บทนํา 
การลดความชื้นของผลกาแฟโดยใชเครื่องอบแหงเปนวิธีการหนึ่งในการทําใหผลกาแฟแหงไดอยางรวดเร็ว ลดปญหา

การเกิดการหมักในระหวางการตากแหง เนื่องจากสามารถควบคุมอุณหภูมิในการอบแหงได  การอบแหงใชพื้นที่และแรงงาน
นอย สามารถผลิตเมล็ดกาแฟไดในปริมาณมากและทําไดตลอดเวลาโดยไมถูกจํากัดดวยสภาพภูมิอากาศที่ไมเหมาะสม  

ปยะมาศ และคณะ (2550) ศึกษาการผลิตเมล็ดกาแฟ โดยใชเครื่องอบแหง พบวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหง
ผลกาแฟ คือ ที่อุณหภมิูไมเกิน 65°C และควรใชผลกาแฟสุกที่มีผลกาแฟดิบปนไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก เปนวัตถุดิบ เมล็ด
กาแฟพันธุโรบัสตาที่ไดมีคุณภาพมาตรฐานและมีรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟเปนที่ยอมรับ โดยในการลดความชื้นของผลกาแฟ
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ที่มีความชื้นเริ่มตน 67 ± 2% ใหเหลือความชื้นไมเกิน 13% ตามมาตรฐานการรับซ้ือกาแฟ พบวา เมื่อใชอุณหภูมิในการอบแหง
ที่ 50 °C เวลาในการอบแหงเทากับ 57 ชั่วโมง และในกรณีใชอุณหภูมิที่ 65°C จะใชเวลาในการอบแหง 33 ชั่วโมง  

ในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและการสลายเยื่อหุมเมล็ดกาแฟดวย
เอนไซมเพคติเนสที่มีตอระยะเวลาการอบแหงและหาสภาวะที่เหมาะในการผลิตเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาที่มีคุณภาพ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลกาแฟพันธุโรบัสตาเก็บจากแปลงทดลองของศูนยวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร ประเทศไทย การเก็บผลกาแฟ
ทําตามวิธีของชาวบาน โดยการวิธีรูดผลกาแฟทั้งชอ ซึ่งเปนการเก็บผลกาแฟแบบคละระดับความสุก (Strip harvesting) และ
การเตรียมผลกาแฟแสดงดังภาพที่ 1 โดยแตละชุดทดลองใชเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอก ปริมาณ 5 กิโลกรัม ในแตละ
ชุดทดลองทําการทดลองซ้ํา 3 ซ้ํา เมื่อครบกําหนดเวลาที่ใชในการสลายเยื่อหุมเมล็ดกาแฟดวยเอนไซมเพคติเนส (0, 2, 4 และ 
6 ชั่วโมงตามลําดับ) นําเมล็ดกาแฟที่ไดมาลางทําความสะอาดเมือกที่เกาะติดบริเวณเปลือกนอกออก นําเขาอบแหง เมื่อเมล็ด
กาแฟแหงดี (มีความชื้นไมเกิน 13%) นําเมล็ดกาแฟมาสีเปลือกหุมเมล็ดออกโดยใชเครื่องสีกาแฟ   

เมล็ดกาแฟที่ไดนํามาตรวจสอบคุณภาพ โดย (1) วัดความชื้นของเมล็ดกาแฟ (A.O.A.C., 1995)  (2) ตรวจนับ
ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟ (ปยะมาศ และคณะ, 2550) และ (3) ประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของ
เครื่องดื่ม โดยสงตัวอยางเมล็ดกาแฟใหผูเชี่ยวชาญของบริษัท คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส จํากัด เปนผูประเมิน และทําการตรวจ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟ ไดแก ปริมาณโปรตีน (Lowry et. al., 1951), ปริมาณน้ําตาลซูโครส (van 
Handel., 1968), ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (Aurand et. al., 1987) ปริมาณคาเฟอีนและไตรโกนีลลีน  (Maeztu et. al., 2001)     

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Preparation of coffee cherries. 
 

ผลการทดลอง 
เมื่อนําเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟมาอบแหงโดยใชอุณหภูมิที่แตกตางกัน พบวา การอบแหงที่ 

อุณหภูมิ 50oC เมล็ดกาแฟที่ไดมีปริมาณเมล็ดแตก (broken bean) ซึ่งเปนขอบกพรองของเมล็ดกาแฟปนอยูในปริมาณต่ํากวา
เกณฑมาตรฐานการรับซื้อ จึงถือวาเปนเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ และไมพบเมล็ดกาแฟสีน้ําตาลแดงปนอยู ซึ่งเมล็ดกาแฟสี
น้ําตาลแดงเปนขอบกพรองของเมล็ดกาแฟที่มีผลตอกล่ินและรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟในระดับสูง (Wintgens, 1997)  

ในการอบแหงเพื่อใหเมล็ดกาแฟมีความชื้นไมเกิน 13% ในกรณีของเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ
แตไมผานสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซม (0 ชั่วโมง), เมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุมเมล็ด
ดวยเอนไซมเพคติเนสเปนระยะเวลา 2, 4 และ 6 ชั่วโมง ใชเวลาในการอบแหงเทากับ 27, 21, 18 และ 15 ชั่วโมงตามลําดับ 
(ภาพที่ 2)  
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Figure 2   Drying curves of different proportion of depluped coffee beans which demucilaging were 0, 2, 4 and  
                 6 h in hot air dryer at 50oC 
 

ในตารางที่ 1 แสดงปริมาณขอบกพรองของเมล็ดกาแฟในรูปคาเฉลี่ย (n=5) พบวา เมล็ดกาแฟที่ไดจากทุกชุดการ
ทดลองมีเมล็ดแตกปนอยูในปริมาณที่ต่ํากวา 2% โดยน้ําหนัก จึงถือวาอยูในเกณฑมาตรฐานการรับซ้ือ และไมพบเมล็ดกาแฟสี
น้ําตาลแดงปนอยู ในสวนของเมล็ดดํา (black bean) พบวา เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟที่มีผลดิบปน 50% โดยน้ําหนัก และ
เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟที่เก็บโดยวิธี Strip harvesting มีเมล็ดดําปนสูงกวา 2% โดยน้ําหนัก ถือวาสูงกวาเกณฑมาตรฐาน
การรับซื้อ  ซึ่งตามมาตรฐานการรับซื้อเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของบริษัท คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส จํากัด จัดเมล็ดดําเปน
ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟชนิดรายแรง เนื่องจากทําใหคุณภาพในดานรสชาติของกาแฟลดลง  

ผลการประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของเครื่องดื่มโดยการชิม โดยผูเชี่ยวชาญของบริษัท 
คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส จํากัด ระบุวา เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟสุก 100% ซึ่งผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซม
เพคติเนส เปนระยะเวลา  4  ชั่วโมง และเมล็ดกาแฟที่ไดจากผลสุกซึ่งมีผลดิบปนอยูไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ซึ่งใชระยะเวลาใน
การยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมนาน 6 ชั่วโมง มีคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟเปนที่ยอมรับในระดับดี (Good) 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟในแตละชุดทดลองแสดงในภาพที่ 3 โดยพบวา เมล็ดกาแฟที่ได
จากผลกาแฟสุก 100% ซึ่งผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง และเมล็ดกาแฟที่ได
จากผลสุกซึ่งมีผลดิบปนอยูไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ซึ่งเปนเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟเปนที่ยอมรับ มีปริมาณ
ซูโครส และ ไตรโกนีลลีน สูงกวาเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพต่ํา 
 

Table 1   Defective beans content and cup quality 
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Figure 3  Chemical attributes of coffee beans from depluped coffee beans which demucilaging were 0, 2, 4  
                and 6 h.    
 

วิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ พบวา อุณหภูมิ 50oC เปนอุณหภูมิที่

เหมาะสมในการอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ เนื่องจากเมล็ดกาแฟที่ไดมีปริมาณเมล็ดแตกซึ่งเปน
ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟปนอยูในปริมาณต่ํากวาเกณฑมาตรฐานการรับซ้ือ และไมพบเมล็ดกาแฟสีน้ําตาลแดงปนอยู   

การสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสที่ความเขมขนของเอนไซม 42.5 U ตอ 
เมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ 1 กิโลกรัม สามารถชวยลดระยะเวลาในการอบแหงได โดยลดระยะเวลาการ
อบแหงลง 6 – 12 ชั่วโมง (คิดเปน 22-44%) เมื่อเปรียบเทียบกับการสีเปลือกนอกของผลกาแฟเพียงอยางเดียว และเมื่อ
เปรียบเทียบกับการอบแหงผลกาแฟทั้งผล (ปยะมาศ, 2550)  พบวา การสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุมเมล็ดดวย
เอนไซมเพคติเนส สามารถลดระยะเวลาการอบแหงได 36 – 42 ชั่วโมง (คิดเปน 63 – 73%)  ในการผลิตเมล็ดกาแฟควรใชผล
กาแฟสุกที่มีผลกาแฟดิบปนไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก เปนวัตถุดิบ เพื่อใหไดเมล็ดกาแฟที่มีเมล็ดดําซึ่งเปนขอบกพรองของเมล็ด
กาแฟปนอยูในปริมาณที่ต่ํากวาเกณฑมาตรฐานการรับซื้อ  จากการทดลองพบวาปริมาณเมล็ดดําที่พบมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณผลกาแฟดิบที่ใช ระยะเวลาที่ใชในการสลายเยื่อหุมเมล็ดมีผลตอคุณภาพเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของ
เครื่องดื่ม โดยในกรณีใชผลกาแฟสุก 100% ระยะเวลาที่เหมาะสมในการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสที่ความ
เขมขนของเอนไซม 42.5 U ตอ เมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ 1 กิโลกรัม เทากับ 4 ชั่วโมง และในกรณีใชผล
กาแฟสุกซึ่งมีผลกาแฟดิบปนอยูไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ระยะเวลาที่เหมาะสมเทากับ 6 ชั่วโมง 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร ที่สนับสนุนวัตถุดิบและเครื่องมือในงานวิจัย ขอขอบคุณบริษัท   
คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส ในการประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของเครื่องดื่มโดยการชิม และ
ขอขอบคุณบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัย 
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