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บทคัดยอ 
งานวิจยันี้มวีัตถุประสงคเพื่อออกแบบ สราง และประเมนิสมรรถนะของเครื่องลอกเมือกกาแฟอาราบิกา โดยศึกษา

เปรียบเทียบกบัวิธีการหมักกาแฟธรรมชาติในบอหมกัซึ่งเปนวิธีที่ใชทัว่ไป เครื่องลอกเมือกกาแฟอาราบิกามีหลักการ
ทํางานใหเมล็ดเคลื่อนขึ้นในแนวตั้งโดยสกรูลําเลียง ระหวางการเคลื่อนที่จะเกดิการขัดสกีันระหวางเมล็ดกาแฟกับผนัง
เครื่องและเมล็ดกาแฟดวยกนัจากการเหวีย่งของแกนเพลาซึ่งมีครีบเหล็กติดอยูภายในตัวเครื่อง ทําใหเมือกที่หุมรอบเมล็ด
หลุดออก ที่ปลายครีบเหล็กเจาะรูเพื่อใหน้ําถูกฉีดออก โดยใชน้ําเปนตัวหลอล่ืนขณะเมล็ดเคลื่อนที่และพาเศษเมือกกาแฟ
ออกจากเครื่อง  

หองลอกเมือกกาแฟภายในตวัเครื่องมีขนาดเสนผานศูนยกลาง 16.90 ซม. สูง 50 ซม. การกวนเมล็ดกาแฟซึ่งเกดิ
จากแกนเพลาติดครีบเหล็ก มีเสนผานศูนยกลาง 14.60 ซม. ผลการทดลองพบวา เครื่องมีความสามารถในการลอกเมือก
เมล็ดกาแฟ 468.11 ก.ก./ชม. (น้ําหนกัเมล็ดกาแฟหลังการลอกเมือก) ที่ความเร็วรอบของแกนเพลา 750 รอบ/นาที ใช
พลังงานไฟฟา 2.61 กิโลวัตตและปรมิาณน้ํา 3.09 × 10-4 ลบ.ม./ก.ก. แรงงานในการปฎิบัติงาน 2 คน ผลการตรวจสอบ
คุณภาพของเมล็ดกาแฟหลังการลอกเมือกพบวา มีเปอรเซ็นตเมล็ดกาแฟที่แตกหัก 5.90% ของเมล็ดกาแฟหลังการลอกเมือก 
เปอรเซ็นตเมล็ดกาแฟที่ลอกเมือกไดหมด 98.20 % ของเมล็ดกาแฟหลงัการลอกเมือกและไมแตกหัก เศษตกคางปะปนกับ
เมล็ดกาแฟที่ออกจากเครื่อง 1.97% โดยน้ําหนัก และเมล็ดกาแฟหลังการลอกเมือกมีความชืน้ 53.20% โดยน้ําหนัก 
(มาตรฐานเปยก) เมื่อเปรียบเทียบกับวิธีหมักธรรมชาติในบอหมัก พบวาการใชเครื่องลอกเมือกกาแฟอาราบิกาสามารถลด
ตนทุนการผลิต ระยะเวลาและขั้นตอนในการปฏิบัติงาน โดยมีตนทุนคาใชจายต่ํากวาวิธีหมักธรรมชาติ 0.29 บาท/ก.ก. ให
อัตราผลตอบแทนเงินลงทุนสูงกวาและมีระยะเวลาคืนทนุเร็วกวา แตมีเปอรเซ็นตเมล็ดกาแฟทีแ่ตกหกัสูงกวาวิธีหมกั
ธรรมชาติ 4% ของเมล็ดกาแฟหลังการลอกเมือก เมื่อพิจารณาถึงคุณภาพของสารกาแฟ โดยนําสารกาแฟที่คัว่บดและชงดวย
น้ํารอนมาตรวจสอบคุณภาพดวยวิธีการชิม (cup test) พบวาสารกาแฟที่ไดจากการลอกเมือกกาแฟทั้งสองวิธี มีคุณภาพ
ใกลเคียงกันและเปนที่ยอมรบัของโรงงานผูผลิต น้ําที่ใชแลวจากขั้นตอนการผลิตวิธีใชเครื่องสามารถนํากลับมาใชใน
กระบวนการผลิตได ในขณะที่น้ําทิ้งจากวิธีหมักธรรมชาติมีกล่ินเหมน็ไมสามารถใชได แตทั้งสองวิธีมีคุณภาพน้าํทิ้งต่ํากวา
เกณฑมาตรฐาน จําเปนตองไดรับการบําบัดกอนปลอยลงสูส่ิงแวดลอม 
 
 


