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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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บทคดัยอ 

การสํารวจกระบวนการจัดการหลังการเก็บเกีย่วกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาในพ้ืนท่ีภาคเหนือและภาคใตของไทย 
เพ่ือหาแนวทางการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวกาแฟท่ีเหมาะสม และลดการปนเปอนสารโอคราทอกซิน เอ (OTA) ในเมล็ดกาแฟ   
พบวา เกษตรกรเลือกเก็บเกี่ยวกาแฟอะราบิกาเฉพาะผลท่ีมีสีสมแดงและสีแดง นํามาคัดแยกคุณภาพผลสดดวยวธิีการลอยนํ้า 
(ความถวงจาํเพาะ) จากน้ันนําผลกาแฟมากะเทาะเปลือกและเน้ือผลออก (สีเชอรรี) ลอกเมือกดวยเคร่ืองมือหรือแรงงานคน แช
นํ้าสะอาดท้ิงไว 12 ชัว่โมง นําไปตากลดความชื้นบนแครไมไผยกพ้ืนสูง ระยะเวลา 10-15 วัน จึงนํากาแฟกะลาไปเก็บรักษาเปน
เวลา 6-8 เดือน กอนนําไปแปรรูป และจากการสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และปริมาณสาร OTA พบวา 
ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ การเก็บรักษา ซึ่งความชื้นของเมล็ดกาแฟเทากับ  
11.86 % และมีสาร OTA เทากับ 0.32 µg/kg  สวนกาแฟโรบัสตา เกษตรกรสวนใหญใชวิธกีารเก็บแบบรูดผล ซึ่งมีท้ังผลสีเขียว 
เหลือง สม และแดง จากน้ันนําผลกาแฟสด (เชอรรี) มาตากแหงบนลานดินหรือลานซเีมนตท่ีมีตาขายสีฟารองพ้ืน ระยะเวลา 
15-20 วัน (ขึ้นกับสภาพอากาศ) แลวจึงสงขายใหพอคาในทองถิ่นหรือบริษัท จากการสุมตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพ
เชนเดียวกับกาแฟอะราบิกา พบวา ขั้นตอนท่ีมคีวามเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ การตาก และการ
เก็บรักษา ซึ่งมคีวามชื้นของเมล็ดกาแฟ เทากับ 15.61 และ 11.89 % มีสาร OTA เทากับ 7.67 และ 0.52 µg/kg ตามลําดับ  
จากผลการสํารวจหากตองการลดความเส่ียงในการสูญเสียและการเปอนสาร OTA ควรควบคุมใน 2 ขั้นตอนหลักคือ การตาก
แหง และการเก็บรักษา                                                                                                                   
คําสําคัญ: การสํารวจ, การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว, กาแฟ 
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คํานํา 
กาแฟเปนสินคาเกษตรท่ีสําคัญชนิดหน่ึงของไทย และทํารายไดใหแกเกษตรกรตอปคอนขางสูง กาแฟท่ีนิยมปลูก มี 2  

สายพันธุ คือ โรบัสตา และอะราบิกา สําหรับกาแฟท่ีปลูกในประเทศไทยรอยละ  99  เปนพันธุโรบัสตา ปลูกในภาคใต และรอย
ละ 1 เปนพันธุอะราบิกา ปลูกในภาคเหนือ โดยกาแฟพันธุอะราบิกาเจริญเติบโตท่ีระดับความสูงจากระดับนํ้าทะเลระหวาง 600 
ถึง 1,600 เมตร ในขณะท่ีกาแฟพันธุโรบัสตาเจริญเติบโตท่ีระดับนํ้าทะเล และมกัจะเจริญในเขตรอนชื้น (FAO,2006) 
นอกจากน้ี  Codex (CAC, 2009)  ระบุวา อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับกาแฟพันธุอะราบิกา ระหวาง 18 - 22.5 °C และกาแฟ
พันธุโรบัสตาระหวาง 22 - 26 °C ซึ่งเปนสภาพท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยเฉพาะเชื้อราท่ีเปนสาเหตุของสาร
โอคราทอกซิน เอ (OTA)  คือ สารพิษจากเชื้อรา (mycotoxins) ท่ีสรางขึ้นโดยเชื้อราในสภาวะท่ีมีอากาศและสภาพแวดลอม
เหมาะสม ท้ังในแปลงปลูกและระหวางการเก็บรักษา เมื่อคนหรือสัตวไดรับสารพิษน้ีเขาไปในรางกาย โดยการรับประทาน
อาหารท่ีมกีารปนเปอนของเชื้อราและสารพิษจากเชื้อรา แมในปริมาณนอยก็สามารถทําใหเกิดอาการพิษ (mycotoxicosis) 
เน่ืองจากสารพิษจากเชื้อราเขาไปทําลายดเีอ็นเอ อารเอ็นเอ และโปรตีน (พิมพเพ็ญ, 2556)  อาการท่ีเกิดขึ้นในคนและสัตวอาจ
เปนไดท้ังแบบเฉียบพลันและเร้ือรัง ขึ้นอยูกับลักษณะความเปนพิษของสารน้ันๆ ปริมาณท่ีไดรับ อาย ุ และเพศ รวมถงึชนิดของพันธุ
สัตว (สํานักตรวจสอบคณุภาพอาหารสัตว, 2550)  ดังน้ันกระบวนการผลิตกาแฟ (แบบแหงและเปยก) สามารถทําใหเขาใจถงึจดุ
เส่ียงท่ีสําคัญของการปนเปอนของเชื้อราในหวงโซอุปทานหรือการผลิตกาแฟ เมล็ดกาแฟดิบมกัมกีารปนเปอนของสาร OTA สูง 
และเน่ืองจากสภาพแวดลอม ลักษณะภูมิประเทศ และการจดัการในกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟดิบ เปนปจจยัโดยตรงท่ีมีผล
ตอการเจริญเติบโตของเชื้อราและการผลิตสารพิษจากเชื้อราชนิดน้ันๆ ดังน้ัน การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเพ่ือสํารวจ
กระบวนการผลิตกาแฟ วเิคราะหหาจุดเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA สําหรับหาแนวทางการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวกาแฟท่ี
เหมาะสม และลดการปนเปอนสาร OTA ในเมล็ดกาแฟอะราบิกาและโรบัสตาในพ้ืนท่ีภาคเหนือและภาคใตของไทย 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

สํารวจและรวบรวมขอมูลกระบวนการผลิตกาแฟ จากผูท่ีเกีย่วของในกระบวนการผลิตกาแฟ ไดแก เกษตรกร ผู
รวบรวม  และผูประกอบการ ในพ้ืนท่ีปลูกกาแฟทางภาคเหนือและภาคใตของไทย พรอมท้ังเก็บตัวอยางเมล็ดกาแฟในแตละ
ขั้นตอนของกระบวนการผลิตเพ่ือวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ คอื ความชื้น ดวยการอบไลความชื้นในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 
105 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 15 ± 2 ชั่วโมง (Hill, 1999) คาํนวณเปอรเซ็นตความชื้นฐานเปยก (wet basis) และปริมาณสาร 
OTA โดยวิธี HPLC-Fluorescence (R-Biopharm Rhone Ltd., 2002) แลวจึงนําขอมูลตางๆ ท่ีไดจากการสํารวจและการ
วิเคราะห มาวิเคราะหหาจุดเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA ในแตละขั้นตอน 

 
ผล 

จากผลการสํารวจและรวบรวมขอมูล พบวา กาแฟท้ัง 2 สายพันธุน้ีมีกระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟดิบท่ีแตกตางกัน 
คือ  กาแฟอะราบิกา นิยมใชกระบวนการผลิตดวยวิธีเปยก (Figure 1a) โดยเกษตรกรเลือกเก็บเกีย่วเฉพาะผลท่ีมีสีสมแดงและ
สีแดง (Figure 2a) นํามาคัดแยกคุณภาพผลสดดวยวิธกีารลอยนํ้า (ความถวงจาํเพาะ) จากน้ันนําผลกาแฟมากะเทาะเปลือก
และเน้ือผลออก (สีเชอรรี) ลอกเมือกดวยเคร่ืองมือหรือแรงงานคน แชนํ้าสะอาดท้ิงไว 12 ชั่วโมง นําไปตากลดความชื้นบนแคร
ไมไผยกพ้ืนสูง ระยะเวลา 10-15 วัน จึงนํากาแฟกะลาไปเก็บรักษาเปนเวลา 6-8 เดือน กอนนําไปแปรรูป และจากการสุม
ตัวอยางเพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และปริมาณสาร OTA พบวา ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการ
ปนเปอนของสาร OTA คือ การเก็บรักษา ซึ่งความชื้นของเมล็ดกาแฟเทากับ  11.86 % และมีสาร OTA เทากับ 0.32 µg/kg  
สวนกาแฟโรบัสตา นิยมใชกระบวนการผลิตแบบแหง (Figure 1b) โดยเกษตรกรสวนใหญใชวิธีการเก็บแบบรูดผล ซึ่งมีท้ังผลสี
เขียว เหลือง สม และแดง (Figure 2b) จากน้ันนําผลกาแฟสด (เชอรรี) มาตากแหงบนลานดินหรือลานซีเมนตท่ีมีตาขายสีฟา
รองพ้ืน ระยะเวลา 15-20 วัน (ขึ้นกับสภาพอากาศ) แลวจงึสงขายใหพอคาในทองถิ่นหรือบริษัท จากการสุมตวัอยางเพ่ือ
ตรวจสอบคุณภาพเชนเดียวกับกาแฟอะราบิกา พบวา ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ 
การตาก และการเก็บรักษา ซึ่งมคีวามชื้นของเมล็ดกาแฟ เทากับ 15.61 และ 11.89 % มีสาร OTA เทากับ 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 

 
วิจารณผล 

จากผลการสํารวจ รวบรวมขอมลู และวิเคราะหตวัอยางในกระบวนการผลิตกาแฟท้ังอะราบิกาและโรบัสตา พบวา มี 
2 ขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA (วิเคราะหความเส่ียงโดยใช decision tree) คือ ขั้นตอนการตาก และการเก็บ
รักษา ในขั้นตอนการตากน้ัน เกษตรกรมกีารตากกาแฟบนลานดนิ จึงเส่ียงตอการการปนเปอนมากกวาการตากบนลานซเีมนต
และแครไมไผ  สอดคลองกับการศึกษาของ Batista et al. (2009) พบวา การตากกาแฟบนลานซีเมนตมีความเส่ียงตอการ
ปนเปอนนอยวาการตากบนลานดิน เน่ืองจากผลกาแฟท่ีเก็บเกี่ยวมีความชื้นอยู เมื่อสัมผัสกับพ้ืนดินทําใหมีโอกาสปนเปอนเชื้อ
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ราสูง ซึ่งในการปฏิบัติการเกษตรท่ีดี (GAP) แนะนําใหตากกาแฟบนลานซีเมนต เน่ืองจากผลกาแฟมีเปลือกท่ีหนา ซึ่งในขั้นตอน
การตากหากทําอยางรวดเร็ว (ใชระยะเวลาส้ัน) กจ็ะสามารถลดการปนเปอนของเชื้อราได (Noonim et al., 2008) นอกจากน้ี
การเก็บรักษาเปนขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการปนเปอนสาร OTA เชนกัน เน่ืองจากเกษตรกรหรือผูประกอบการสวนใหญเก็บ
รักษาเมล็ดกาแฟในบรรจุภัณฑท่ีไมสามารถปองกันความชื้นได ประกอบกบัตองเก็บรักษาเปนระยะเวลานานประมาณ 6-8 
เดือน กอนนําไปแปรรูปเปนกาแฟชนิดตางๆ  จากการวิจยัของ  Taniwaki  et al. (2003)  พบวา ในขั้นตอนการเก็บรักษาเมล็ด
กาแฟมี การปนเปอนของสาร  OTA  สูงถึง  109  µg/kg ซึ่งเกิดจากเชื้อ As. ochraceus  เกิดจากการเก็บรักษาในสภาพท่ีไม
เหมาะสมทําใหมีโอกาสในการสะสมความชื้น มกีล่ินและเกิดเชือ้รา ดังน้ันเมล็ดกาแฟตองเก็บรักษาในบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม
ปองกันความชื้นได และควรเก็บรักษาในหองท่ีสามารถถายเทอากาศไดด ีมกีารเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธ
ภายในหองเก็บรักษานอยท่ีสุด เน่ืองจากเมล็ดกาแฟท่ีแหงจะมีความสามารถในการดดูความชื้นกลับ และอาจทําใหเชื้อราท่ีฝง
ตัวอยูเจริญเติบโตได ดังน้ันในสภาพการเก็บรักษา จะตองมีการควบคมุความชื้นและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาใหคงท่ี มีรายงานวา
ควรเก็บรักษากาแฟท่ีอุณหภูมิต่าํกวา  30 °C ความชื้นสัมพัทธต่ํากวา  68  % โดยเมล็ดกาแฟท่ีนํามาเก็บรักษาตองมีความชื้น
ประมาณ 13% และควรมกีารบริหารจัดการหองเก็บรักษา โดยมรีะบบระบายอากาศออกเปนระยะๆ ในระหวางการเก็บรักษา 
(Bucheli et al., 1998) เพ่ือดงึเอาความรอน ความชื้น ท่ีสะสมอยูในกระสอบเมล็ดกาแฟออก  สามารถลดโอกาสในการเจริญ
ของเชื้อราท่ีเปนสาเหตุและการเกิดสาร OTA ได   
  

สรุป 
กระบวนการผลิตกาแฟอะราบิกาขั้นตอนท่ีมีความเส่ียงตอการสูญเสียและการปนเปอนของสาร OTA คือ การเก็บ

รักษา สวนกาแฟโรบัสตาขั้นตอนท่ีมีความเส่ียง คอื การตากและการเก็บรักษา อยางไรก็ตาม การปนเปอนสาร OTA สามารถ
ลดลงไดโดยเกษตรกรใชระบบการปฏิบัติทางการเกษตรท่ีดแีละการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเหมาะสม โดยเฉพาะในขั้นตอน
การตากและการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟดิบ  
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