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บทคัดย่อ 

การสํารวจกระบวนการจัดการหลังการเก็บเก่ียวกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาในพ้ืนที่ภาคเหนือและภาคใต้ของไทย 
เพ่ือหาแนวทางการจัดการหลังการเก็บเก่ียวกาแฟที่เหมาะสม และลดการปนเป้ือนสารโอคราทอกซิน เอ (OTA) 
ในเมล็ดกาแฟ   พบว่า เกษตรกรเลือกเก็บเก่ียวกาแฟอะราบิกาเฉพาะผลท่ีมีสีส้มแดงและสีแดง นํามาคัดแยก
คุณภาพผลสดด้วยวิธีการลอยนํ้า (ความถ่วงจําเพาะ) จากน้ันนําผลกาแฟมากะเทาะเปลือกและเน้ือผลออก (สี
เชอร์รี) ลอกเมือกด้วยเครื่องมือหรือแรงงานคน แช่นํ้าสะอาดทิ้งไว้ 12 ช่ัวโมง นําไปตากลดความช้ืนบนแคร่ไม้ไผ่
ยกพ้ืนสูง ระยะเวลา 10-15 วัน จึงนํากาแฟกะลาไปเก็บรักษาเป็นเวลา 6-8 เดือน ก่อนนําไปแปรรูป และจากการ
สุ่มตัวอย่างเพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และปริมาณสาร OTA พบว่า ขั้นตอนที่มีความเสี่ยงต่อการสูญเสีย
และการปนเป้ือนของสาร OTA คือ การเก็บรักษา ซึ่งความช้ืนของเมล็ดกาแฟเท่ากับ  11.86 % และมีสาร OTA 
เท่ากับ 0.32 mg/kg  ส่วนกาแฟโรบัสตา เกษตรกรส่วนใหญ่ใช้วิธีการเก็บแบบรูดผล ซึ่งมีทั้งผลสีเขียว เหลือง ส้ม 
และแดง จากน้ันนําผลกาแฟสด (เชอร์รี) มาตากแห้งบนลานดินหรือลานซีเมนต์ที่มีตาข่ายสีฟ้ารองพื้น ระยะเวลา 
15-20 วัน (ขึ้นกับสภาพอากาศ) แล้วจึงส่งขายให้พ่อค้าในท้องถิ่นหรือบริษัท จากการสุ่มตัวอย่างเพ่ือตรวจสอบ
คุณภาพเช่นเดียวกับกาแฟอะราบิกา พบว่า ขั้นตอนที่มีความเสี่ยงต่อการสูญเสียและการปนเปื้อนของสาร OTA 
คือ การตาก และการเก็บรักษา ซึ่งมีความช้ืนของเมล็ดกาแฟ เท่ากับ 15.61 และ 11.89 % มีสาร OTA เท่ากับ 
7.67 และ 0.52 mg/kg ตามลําดับ  จากผลการสํารวจหากต้องการลดความเสี่ยงในการสูญเสียและการเปื้อนสาร 
OTA ควรควบคุมใน 2 ขั้นตอนหลักคือ การตากแห้ง และการเก็บรักษา 


