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Abstract 
A survey of postharvest management of Arabica and Robusta coffee was done in northern and southern  

Thailand to find out the guidelines for suitable processes and to reduce OTA contamination.  It was found that the 
farmers harvested Arabica coffee fruits only at the red-orange and red color stages.  The abnormal fruits were 
separated by floating in water (specific gravity).  Shelling was done to take peel and pulp out before mucilage was 
removed by rinsing and immersion in clean water for 12 hours.  The coffee beans were then sun-dried on nylon 
net bamboo cradles for 10-15 days.  Before processing, they were stored for 6-8 months.  Coffee bean samples 
were taken for physical property and OTA analysis. The results showed that the risk of loss and OTA 
contamination occurred during storage.  The moisture content of coffee bean was 11.86 % and OTA level was 
0.32 µg/kg.  In Robusta coffee, the farmers harvested all the fruits on the branch which were green, yellow, 
orange and red in color.  The fruits (cherries) were put on the nylon net and placed on ground or cement floor for 
15-20 days (depending on weather), then sold to the broker or company. The same analytical methods were used.  
It was found that the risk of loss and OTA contamination occurred during drying and storage.  The moisture 
content of coffee beans were 15.61 and 11.89 % while OTA concentration were 7.67 and 0.52 µg/kg, respectively.  
To reduce risk of loss and OTA contamination, two processes had to be controlled, drying and storage.    
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บทคดัยอ 

การสํารวจกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกีย่วกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาในพ้ืนท่ีภาคเหนือและภาคใตของไทย 
เพ่ือหาแนวทางการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกาแฟท่ีเหมาะสม และลดการปนเปอนสารโอคราทอกซิน เอ (OTA) ในเมล็ดกาแฟ   
พบวา เกษตรกรเลือกเก็บเกี่ยวกาแฟอะราบิกาเฉพาะผลท่ีมีสีสมแดงและสีแดง นํามาคัดแยกคุณภาพผลสดดวยวธิีการลอยนํ้า 
(ความถวงจาํเพาะ) จากน้ันนําผลกาแฟมากะเทาะเปลือกและเน้ือผลออก (สีเชอรรี) ลอกเมือกดวยเคร่ืองมือหรือแรงงานคน แช
นํ้าสะอาดท้ิงไว 12 ชัว่โมง นําไปตากลดความชื้นบนแครไมไผยกพ้ืนสูง ระยะเวลา 10-15 วัน จึงนํากาแฟกะลาไปเก็บรักษาเปน
เวลา 6-8 เดือน กอนนําไปแปรรูป และจากการสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และปริมาณสาร OTA พบวา 
ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ การเก็บรักษา ซึ่งความชื้นของเมล็ดกาแฟเทากับ  
11.86 % และมีสาร OTA เทากับ 0.32 µg/kg  สวนกาแฟโรบัสตา เกษตรกรสวนใหญใชวิธกีารเก็บแบบรูดผล ซึ่งมีท้ังผลสีเขียว 
เหลือง สม และแดง จากน้ันนําผลกาแฟสด (เชอรรี) มาตากแหงบนลานดินหรือลานซเีมนตท่ีมีตาขายสีฟารองพ้ืน ระยะเวลา 
15-20 วัน (ขึ้นกับสภาพอากาศ) แลวจึงสงขายใหพอคาในทองถิ่นหรือบริษัท จากการสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพ
เชนเดียวกับกาแฟอะราบิกา พบวา ขั้นตอนท่ีมคีวามเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ การตาก และการ
เก็บรักษา ซึ่งมคีวามชื้นของเมล็ดกาแฟ เทากับ 15.61 และ 11.89 % มีสาร OTA เทากับ 7.67 และ 0.52 µg/kg ตามลําดับ  
จากผลการสํารวจหากตองการลดความเส่ียงในการสูญเสียและการเปอนสาร OTA ควรควบคุมใน 2 ขั้นตอนหลักคือ การตาก
แหง และการเก็บรักษา                                                                                                                   
คําสําคัญ: การสํารวจ, การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว, กาแฟ 
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คํานํา 
กาแฟเปนสินคาเกษตรท่ีสําคัญชนิดหน่ึงของไทย และทํารายไดใหแกเกษตรกรตอปคอนขางสูง กาแฟท่ีนิยมปลูก มี 2  

สายพันธุ คือ โรบัสตา และอะราบิกา สําหรับกาแฟท่ีปลูกในประเทศไทยรอยละ  99  เปนพันธุโรบัสตา ปลูกในภาคใต และรอย
ละ 1 เปนพันธุอะราบิกา ปลูกในภาคเหนือ โดยกาแฟพันธุอะราบิกาเจริญเติบโตท่ีระดับความสูงจากระดับนํ้าทะเลระหวาง 600 
ถึง 1,600 เมตร ในขณะท่ีกาแฟพันธุโรบัสตาเจริญเติบโตท่ีระดับนํ้าทะเล และมกัจะเจริญในเขตรอนชื้น (FAO,2006) 
นอกจากน้ี  Codex (CAC, 2009)  ระบุวา อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับกาแฟพันธุอะราบิกา ระหวาง 18 - 22.5 °C และกาแฟ
พันธุโรบัสตาระหวาง 22 - 26 °C ซึ่งเปนสภาพท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยเฉพาะเชื้อราท่ีเปนสาเหตุของสาร
โอคราทอกซิน เอ (OTA)  คือ สารพิษจากเชื้อรา (mycotoxins) ท่ีสรางขึ้นโดยเชื้อราในสภาวะท่ีมีอากาศและสภาพแวดลอม
เหมาะสม ท้ังในแปลงปลูกและระหวางการเก็บรักษา เมื่อคนหรือสัตวไดรับสารพิษน้ีเขาไปในรางกาย โดยการรับประทาน
อาหารท่ีมกีารปนเปอนของเชื้อราและสารพิษจากเชื้อรา แมในปริมาณนอยก็สามารถทําใหเกิดอาการพิษ (mycotoxicosis) 
เน่ืองจากสารพิษจากเชื้อราเขาไปทําลายดเีอ็นเอ อารเอ็นเอ และโปรตีน (พิมพเพ็ญ, 2556)  อาการท่ีเกิดขึ้นในคนและสัตวอาจ
เปนไดท้ังแบบเฉียบพลันและเร้ือรัง ขึ้นอยูกับลักษณะความเปนพิษของสารน้ันๆ ปริมาณท่ีไดรับ อาย ุ และเพศ รวมถงึชนิดของพันธุ
สัตว (สํานักตรวจสอบคณุภาพอาหารสัตว, 2550)  ดังน้ันกระบวนการผลิตกาแฟ (แบบแหงและเปยก) สามารถทําใหเขาใจถงึจดุ
เส่ียงท่ีสําคัญของการปนเปอนของเชื้อราในหวงโซอุปทานหรือการผลิตกาแฟ เมล็ดกาแฟดิบมกัมกีารปนเปอนของสาร OTA สูง 
และเน่ืองจากสภาพแวดลอม ลักษณะภูมิประเทศ และการจดัการในกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟดิบ เปนปจจยัโดยตรงท่ีมีผล
ตอการเจริญเติบโตของเชื้อราและการผลิตสารพิษจากเชื้อราชนิดน้ันๆ ดังน้ัน การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเพ่ือสํารวจ
กระบวนการผลิตกาแฟ วเิคราะหหาจุดเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA สําหรับหาแนวทางการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวกาแฟท่ี
เหมาะสม และลดการปนเปอนสาร OTA ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาในพ้ืนท่ีภาคเหนือและภาคใตของไทย 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

สํารวจและรวบรวมขอมูลกระบวนการผลิตกาแฟ จากผูท่ีเกีย่วของในกระบวนการผลิตกาแฟ ไดแก เกษตรกร ผู
รวบรวม  และผูประกอบการ ในพ้ืนท่ีปลูกกาแฟทางภาคเหนือและภาคใตของไทย พรอมท้ังเก็บตัวอยางเมล็ดกาแฟในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตเพ่ือวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ คอื ความชื้น ดวยการอบไลความชื้นในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 
105 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 15 ± 2 ชั่วโมง (Hill, 1999) คาํนวณเปอรเซ็นตความชื้นฐานเปยก (wet basis) และปริมาณสาร 
OTA โดยวิธี HPLC-Fluorescence (R-Biopharm Rhone Ltd., 2002) แลวจึงนําขอมูลตางๆ ท่ีไดจากการสํารวจและการ
วิเคราะห มาวิเคราะหหาจุดเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA ในแตละขั้นตอน 

 
ผล 

จากผลการสํารวจและรวบรวมขอมูล พบวา กาแฟท้ัง 2 สายพันธุน้ีมีกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟดิบท่ีแตกตางกัน 
คือ  กาแฟอะราบิกา นิยมใชกระบวนการผลิตดวยวิธีเปยก (Figure 1a) โดยเกษตรกรเลือกเก็บเกีย่วเฉพาะผลท่ีมีสีสมแดงและ
สีแดง (Figure 2a) นํามาคัดแยกคุณภาพผลสดดวยวิธกีารลอยนํ้า (ความถวงจาํเพาะ) จากน้ันนําผลกาแฟมากะเทาะเปลือก
และเน้ือผลออก (สีเชอรรี) ลอกเมือกดวยเคร่ืองมือหรือแรงงานคน แชนํ้าสะอาดท้ิงไว 12 ชั่วโมง นําไปตากลดความชื้นบนแคร
ไมไผยกพ้ืนสูง ระยะเวลา 10-15 วัน จึงนํากาแฟกะลาไปเก็บรักษาเปนเวลา 6-8 เดือน กอนนําไปแปรรูป และจากการสุม
ตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และปริมาณสาร OTA พบวา ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการ
ปนเปอนของสาร OTA คือ การเก็บรักษา ซึ่งความชื้นของเมล็ดกาแฟเทากับ  11.86 % และมีสาร OTA เทากับ 0.32 µg/kg  
สวนกาแฟโรบัสตา นิยมใชกระบวนการผลิตแบบแหง (Figure 1b) โดยเกษตรกรสวนใหญใชวิธีการเก็บแบบรูดผล ซึ่งมีท้ังผลสี
เขียว เหลือง สม และแดง (Figure 2b) จากน้ันนําผลกาแฟสด (เชอรรี) มาตากแหงบนลานดินหรือลานซีเมนตท่ีมีตาขายสีฟา
รองพ้ืน ระยะเวลา 15-20 วัน (ขึ้นกับสภาพอากาศ) แลวจงึสงขายใหพอคาในทองถิ่นหรือบริษัท จากการสุมตวัอยางเพ่ือ
ตรวจสอบคุณภาพเชนเดียวกับกาแฟอะราบิกา พบวา ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ 
การตาก และการเก็บรักษา ซึ่งมคีวามชื้นของเมล็ดกาแฟ เทากับ 15.61 และ 11.89 % มีสาร OTA เทากับ 7.67 และ 0.52 
µg/kg ตามลําดับ   
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Figure 1 Green coffee preparations: a) wet method and b) dry method 
 
 
 
 
 
 
 
 

                         a)           b) 
Figure 2  Harvested Arabica (a) and Robusta (b) coffee fruits 

 
วิจารณผล 

จากผลการสํารวจ รวบรวมขอมลู และวิเคราะหตวัอยางในกระบวนการผลิตกาแฟท้ังอะราบิกาและโรบัสตา พบวา มี 
2 ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA (วิเคราะหความเส่ียงโดยใช decision tree) คือ ขั้นตอนการตาก และการเก็บ
รักษา ในขั้นตอนการตากน้ัน เกษตรกรมกีารตากกาแฟบนลานดนิ จึงเส่ียงตอการการปนเปอนมากกวาการตากบนลานซเีมนต
และแครไมไผ  สอดคลองกับการศึกษาของ Batista et al. (2009) พบวา การตากกาแฟบนลานซีเมนตมีความเส่ียงตอการ
ปนเปอนนอยวาการตากบนลานดิน เน่ืองจากผลกาแฟท่ีเก็บเกี่ยวมีความชื้นอยู เมื่อสัมผัสกับพ้ืนดินทําใหมีโอกาสปนเปอนเชื้อ
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ราสูง ซึ่งในการปฏิบัติการเกษตรท่ีดี (GAP) แนะนําใหตากกาแฟบนลานซีเมนต เน่ืองจากผลกาแฟมีเปลือกท่ีหนา ซึ่งในขั้นตอน
การตากหากทําอยางรวดเร็ว (ใชระยะเวลาส้ัน) กจ็ะสามารถลดการปนเปอนของเชื้อราได (Noonim et al., 2008) นอกจากน้ี
การเก็บรักษาเปนขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA เชนกัน เน่ืองจากเกษตรกรหรือผูประกอบการสวนใหญเก็บ
รักษาเมล็ดกาแฟในบรรจุภัณฑท่ีไมสามารถปองกันความชื้นได ประกอบกบัตองเก็บรักษาเปนระยะเวลานานประมาณ 6-8 
เดือน กอนนําไปแปรรูปเปนกาแฟชนิดตางๆ  จากการวิจยัของ  Taniwaki  et al. (2003)  พบวา ในขั้นตอนการเก็บรักษาเมล็ด
กาแฟมี การปนเปอนของสาร  OTA  สูงถึง  109  µg/kg ซึ่งเกิดจากเชื้อ As. ochraceus  เกิดจากการเก็บรักษาในสภาพท่ีไม
เหมาะสมทําใหมีโอกาสในการสะสมความชื้น มกีล่ินและเกิดเชือ้รา ดังน้ันเมล็ดกาแฟตองเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม
ปองกันความชื้นได และควรเก็บรักษาในหองท่ีสามารถถายเทอากาศไดด ีมกีารเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ
ภายในหองเก็บรักษานอยท่ีสุด เน่ืองจากเมล็ดกาแฟท่ีแหงจะมีความสามารถในการดดูความชื้นกลับ และอาจทําใหเชื้อราท่ีฝง
ตัวอยูเจริญเติบโตได ดังน้ันในสภาพการเก็บรักษา จะตองมีการควบคมุความชื้นและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาใหคงท่ี มีรายงานวา
ควรเก็บรักษากาแฟท่ีอุณหภูมิต่าํกวา  30 °C ความชื้นสัมพัทธต่ํากวา  68  % โดยเมล็ดกาแฟท่ีนํามาเก็บรักษาตองมีความชื้น
ประมาณ 13% และควรมกีารบริหารจัดการหองเก็บรักษา โดยมรีะบบระบายอากาศออกเปนระยะๆ ในระหวางการเก็บรักษา 
(Bucheli et al., 1998) เพ่ือดงึเอาความรอน ความชื้น ท่ีสะสมอยูในกระสอบเมล็ดกาแฟออก  สามารถลดโอกาสในการเจริญ
ของเชื้อราท่ีเปนสาเหตุและการเกิดสาร OTA ได   
  

สรุป 
กระบวนการผลิตกาแฟอะราบิกาขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ การเก็บ

รักษา สวนกาแฟโรบัสตาขั้นตอนท่ีมีความเส่ียง คอื การตากและการเก็บรักษา อยางไรก็ตาม การปนเปอนสาร OTA สามารถ
ลดลงไดโดยเกษตรกรใชระบบการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดแีละการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสม โดยเฉพาะในขั้นตอน
การตากและการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟดิบ  
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