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บทคัดยอ 
 การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อสรางชุดควบคุมการค่ัวกาแฟ สําหรับค่ัวเมล็ดกาแฟพันธุอาราบิกาใหมีสี
ตามเกณฑท่ีกาํหนด ใชกับเคร่ืองค่ัวกาแฟขนาด 60 กิโลกรัม   เพื่อแทนการควบคุมการค่ัวกาแฟดวยผูชํานาญ  ชุด
ควบคุมการค่ัวกาแฟประกอบดวย 1) เซนเซอรวัดสี (Color Sensor) 2) PLC (Programmable Logic Control)   3) ชุด
กระบอกนวิแมติกเปด - ปดฝาหองค่ัว  และ 4) มอเตอรพัดลมดูดอากาศรอนและมอเตอรชุดเกล่ียเมล็ด ข้ันตอนการ
ทํางานเร่ิมจากนําเมล็ดกาแฟอางอิงมาบันทึกสีดวยเซนเซอรวัดสีเพื่อใชเปนคาควบคุม เม่ือค่ัวเมล็ดกาแฟในหองค่ัว
จนเปล่ียนสีเทากับสีเมล็ดกาแฟอางอิงท่ีบันทึกไว เซนเซอรวัดสีจะสงสัญญาณไปท่ีชุดกระบอกนิวแมตกิเพื่อเปดฝา
หองค่ัวทําใหเมล็ดกาแฟค่ัวไหลลงถังดูดความรอน พรอมกันนั้นมอเตอรพัดลมดูดความรอน และมอเตอรชุดเกล่ีย
เมล็ดจะทํางานจนเมล็ดกาแฟเย็น  ทําใหไดเมล็ดกาแฟคั่วมีสีตามเมล็ดกาแฟอางอิง     เมล็ดกาแฟอางอิงท่ีใชมี 3 
ระดับ คือระดับค่ัวรสออน รสกลาง และรสเขม โดยมีลักษณะปรากฏเมื่อมองดวยสายตามีสีน้ําตาลออน สีน้ําตาลแก 
และสีน้ําตาลเขม ตามลําดับ  
 จากผลการทดสอบเม่ือนําเมล็ดกาแฟอางอิง เมล็ดกาแฟท่ีควบคุมการค่ัวโดยผูชํานาญ และเมล็ดกาแฟที่
ควบคุมการค่ัวโดยชุดควบคุมการค่ัวกาแฟ วัดดวยเคร่ืองวัดสีอาหารปรากฏผลคาเฉล่ียความสวาง (L*)คาความเปนสี
แดง (a*) คาความเปนสีเหลือง (b*) ดังนี้ 
 

ชนิดเมล็ดกาแฟ ระดับค่ัว คาเฉล่ียความสวาง 
L*

คาเฉล่ียความเปน
สีแดง a*

คาเฉล่ียความเปนสีเหลือง 
b* 

เมล็ดกาแฟอางอิง  รสออน 24.55 5.38 8.08 
 รสกลาง 22.85 5.35 7.57 
 รสเขม 19.70 4.75 5.53 

เมล็ดกาแฟจากผูชํานาญ  รสออน 27.92 7.18 10.28 
 รสกลาง 23.90 5.40 6.99 
 รสเขม 20.67 4.38 4.83 

เมล็ดกาแฟจากชุด
ควบคุมการค่ัวกาแฟ 

 รสออน 24.49 5.19 8.58 
 รสกลาง 22.76 5.45 7.27 
 รสเขม 19.52 4.69 5.26 

 

 ผลการศึกษาพบวาชุดควบคุมการค่ัวกาแฟสามารถควบคุมการค่ัวกาแฟไดแมนยํากวาผูชํานาญท้ังระดับค่ัว
รสออน รสกลาง และรสเขม (p0.05) โดยเมล็ดกาแฟค่ัวท่ีไดจากการควบคุมดวยผูชํานาญใหคาความแตกตางสีรวม
จากเมล็ดกาแฟอางอิงท่ีระดบัค่ัวรสออน รสกลาง และรสเขม เปน 4.8, 1.86 และ 2.04 ตามลําดับ ในขณะท่ีเมล็ด
กาแฟค่ัวท่ีไดจากการควบคุมดวยชุดควบคุมการค่ัวกาแฟใหคาความแตกตางสีรวมจากเมล็ดกาแฟอางอิงท่ีระดับค่ัว
รสออน รสกลาง และรสเขม เปน 0.92, 0.87 และ 0.66 ตามลําดับ   
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Abstract 
 The objective of this study was to develop and test a set of color reference method controlling arabica 
green coffee roasting. A 60 kilogram controlled coffee roaster was used in the test, consisting of the following: 1) 
color sensor, 2) PLC (Programmable Logic Control), 3) pneumatic piston to open or close the roasting chamber 
and 4) blower with motor and mechanism for spreading the roasted coffee. The light, medium and dark reference 
coffee colors were light brown, medium brown and dark brown. 
 The experiment was carried out by using the following 3 bases of roasted coffee: reference coffee, 
skillfully roasted coffee and controlled roasted coffee, which yielded results as follows:  
 

Type of coffee Level Average 
Lightness (L*) 

Average Redness 
(a*) 

Average Yellowness 
(b*) 

Reference coffee light roasted 24.55 5.38 8.08 
medium roasted 22.85 5.35 7.57 
dark roasted 19.70 4.75 5.53 

Skillfully roasted 
coffee 

light roasted 27.92 7.18 10.28 
medium roasted 23.90 5.40 6.99 
dark roasted 20.67 4.38 4.83 

Controlled roasted 
coffee 

light roasted 24.49 5.19 8.58 
medium roasted 22.76 5.45 7.27 
dark roasted 19.52 4.69 5.26 

 
 The test result of controlled roasted coffee was significantly better than that of skillfully roasted coffee 
(p0.05). The total color difference of skillfully roasted coffee as compared to referenced coffee for light, 
medium and dark roasted conditions were 4.8, 1.86 and 2.04 respectively, whereas the total color difference of 
controlled roasted coffee as compared to reference coffee for light, medium and dark roasted conditions were 0.92, 
0.87 and 0.66 respectively. 
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