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Abstract 
To assess postharvest quality of green coffee bean using near infrared spectroscopy, the samples were 

collected from three production areas in Northern Thailand, i.e. Chiang Mai, Lumpang and Mae Hong Son. All 
samples were sized and removed the contaminated and defected grain. The total of 240 samples (80 samples x 3 
areas) were measured NIR spectrum by NIRSystem 6500 in wavelength region from 1100 to 2500 nm. Before the 
spectral data were applied by various data pretreatment methods such as moving average smoothing (segment 
size: 11), multiplicative scatter correction (MSC) and Norris Gap second derivative (gap size: 11). The principal 
component analysis (PCA) was analyzed by The Unscrambler ® version 9.8.  It was found that green coffee bean 
were separated into three groups of silver skin contaminated level by PC1 and PC2; no silver skin (0% of grain 
surface area), moderate silver skin (<50% of grain surface area) and severe silver skin (>50% of grain surface 
area). The silver skin contaminated level can be defined the efficiency of postharvest for green coffee bean 
preparation. Therefore, near infrared spectroscopy can use to assess postharvest quality of green coffee bean. 
However, other properties of green coffee bean should be considered.  
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บทคดัยอ 
การตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของเมล็ดกาแฟโดยใชเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป โดยนําเมล็ดกาแฟท่ี

ผลิตในพ้ืนท่ีภาคเหนือของประเทศไทย ไดแก เชยีงใหม ลําปาง และแมฮองสอน มาทําการคดัขนาด ส่ิงเจือปน และเมล็ดท่ีมี
ขอบกพรองออกกอน จาํนวน 240 ตัวอยาง (80 ตัวอยาง x 3 พ้ืนท่ี) นํามาวดัเสปกตรัมโดยใชเคร่ือง NIRSystem 6500 ในชวง
ความยาวคล่ืน 1100-2500 นาโนเมตร แลวแปลงขอมูลดวยวิธี moving average smoothing (segment size 11) รวมกับ 
multiplicative scatter correction (MSC) และ Norris gap second derivative (gap size 11) แลววเิคราะหขอมูลดวยวิธ ี
principal component analysis (PCA) โดยใชโปรแกรม The Unscrambler ® version 9.8  พบวา สามารถจาํแนกสเปกตรัม
ออกเปน 3 กลุมตามระดับของเยือ่หุมเมล็ดท่ีปนเปอนดวย PC1 และ PC2 คือ เมล็ดท่ีไมมีเยื่อหุมเมล็ด (0% พ้ืนท่ีผิว) เมล็ดท่ีมี
เยื่อหุมตดิอยูปานกลาง (<50%พ้ืนท่ีผิว)  และเมล็ดท่ีมเียื่อหุมตดิอยูมาก (>50% พ้ืนท่ีผิว) ซึง่เยือ่หุมเมล็ด (silver skin) ท่ีติด
อยูบนเมล็ดกาแฟสามารถบงชี้ถงึประสิทธิภาพของกระบวนการจดัการหลังการเก็บเกีย่วท่ีใชเพ่ือเตรียมเมล็ดกาแฟ ดงัน้ันเนียร
อินฟราเรดสเปกโทรสโกปสามารถใชตรวจสอบคุณภาพหลังการเกบ็เกี่ยวของเมล็ดกาแฟได อยางไรก็ตามตองพิจารณารวมกับ
สมบัติอ่ืนของเมล็ดกาแฟดวย 
คําสําคัญ:  เนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกป คุณภาพ เมล็ดกาแฟ 

 
คํานํา 

เมล็ดกาแฟ (green coffee) เรียกท่ัวไปวาเมล็ดกาแฟดิบหรือกาแฟสาร ซึ่งเมล็ดกาแฟท่ีดตีองมคีุณภาพตาม
ขอกําหนด คือ ไมมกีล่ินผิดปกต ิ เชน กล่ินเหม็นเปร้ียว กล่ินหมกับูด กล่ินรา หรือกล่ินแปลกปลอม  มีสีตรงตามกระบวนการ
ผลิตของเมล็ดกาแฟ มีความชื้นไมเกิน 12.5% และไมพบรองรอยการเขาทําลายของดวงเมล็ดกาแฟ (สํานักงานมาตรฐาน
สินคาเกษตรและอาหารแหงชาต,ิ 2561) เมล็ดกาแฟดิบท่ีมีคุณภาพดี เมื่อนํามาคั่วแลวจะทําใหไดเมล็ดกาแฟคั่วท่ีมคีุณภาพดี
ดวย ดงัน้ันกระบวนการจดัการหลังการเก็บเกีย่ว หรือกระบวนการเตรียมเมล็ดกาแฟจึงมคีวามสําคัญอยางยิง่  โดยเฉพาะการ
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เตรียมดวยวิธีเปยก (wet method)  ในขั้นตอนการหมัก (fermenting) การลอกเมือก (demucilaging) และการกะเทาะกะลา 
(hulling) เพ่ือแยกกะลากาแฟ (parchment) ออกจากเมล็ด  (Folmer et al., 2017) ซึง่สงผลโดยตรงตอปริมาณเยื่อหุมเมล็ด 
(silver skin) ท่ีตดิอยู หากเกษตรกรมกีระบวนการจดัการหลังการเก็บเกี่ยวท่ีมีประสิทธิภาพจะทําใหเยื่อหุมเมล็ด (silver skin) ตดิ
ไปนอย ซึ่งจะไดเมล็ดกาแฟท่ีมคีณุภาพดีตรงตามมาตรฐานและความตองการของผูบริโภค เน่ืองจากปริมาณเยื่อหุมเมล็ดท่ีติด
ไปกับเมล็ดกาแฟ จะสงผลตอคุณภาพในขั้นตอนการคั่ว หากมีปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหเกดิการไหมของเยือ่หุมเมล็ดซึง่
สงผลโดยตรงกับกล่ินและรสชาตขิองกาแฟหลังการคั่ว งานวิจยัน้ีจึงไดนําเทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกปมาประยุกตเพ่ือ
ตรวจสอบคุณภาพเมล็ดกาแฟในขั้นตน  

 
อุปกรณและวิธกีาร 

นําเมล็ดกาแฟสายพันธุอะราบิกาท่ีผลิตในพ้ืนท่ีภาคเหนือของประเทศไทย ไดแก เชียงใหม ลําปาง และแมฮองสอน 
อยางละ 80 ตวัอยาง มาทําการคัดขนาด โดยใชตะแกรงเบอร 15 ซึ่งมีขนาดของรูตะแกรงเทากับ 6.1 มิลลิเมตร คดัส่ิงเจือปน 
เชน เศษหิน ดิน เศษไม รวมท้ังเปลือก กะลา และเมล็ดท่ีมีขอบกพรองออก ไดแก เมล็ดดาํ เมล็ดขึ้นรา เมล็ดแตก เมล็ดถกู
แมลงทําลาย และผลกาแฟแหง เปนตน จํานวน 240 ตัวอยางบรรจุเมล็ดกาแฟแตละตวัอยางนํ้าหนัก 150 กรัม ลงในเซลลบรรจุ
ตัวอยางชนิด coarse sample cell  แลวนํามาวดัเสปกตรัมโดยใชเคร่ือง NIRSystem 6500 (Figure 1) ในชวงความยาวคล่ืน 
1100-2500 นาโนเมตร แบบวดัการสะทอนกลับของแสง (reflectance) เพ่ือตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของเมล็ด
กาแฟ แลววิเคราะหขอมูลดวยวธิี principal component analysis (PCA) โดยใชโปรแกรม The Unscrambler ® version 9.8  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Green coffee bean packing in coarse sample cell (A) for NIR spectra measurement by NIRSystem 6500 
(B)  

 
ผล 

 สเปกตรัมของเมล็ดกาแฟท่ีวัดดวยเคร่ือง NIRSystem 6500 ในชวงความยาวคล่ืน 1100-2500 นาโนเมตร พบแถบ
การดูดกลืนแสงชดัเจนท่ีความยาวคล่ืน 1208, 1468, 1730 และ 1934 นาโนเมตร และเมื่อแปลงขอมูลสเปกตรัมดวยวธิ ี
moving average smoothing รวมกับวิธี multiplicative scatter correction (MSC) และ วิธี Norris gap second derivative 
พบพีกหัวกลับชดัเจนท่ีความยาวคล่ืน 1206, 1430, 1718 และ 1914 นาโนเมตร (Figure 2)  และเมื่อนํามาวิเคราะหขอมูลดวย
วิธี principal component analysis (PCA) เพ่ือศึกษาการกระจายของกลุมตัวอยาง พบวา สเปกตรัมท่ีแปลงขอมูลดวย 
moving average smoothing (segment size 11) รวมกับ multiplicative scatter correction (MSC) และ Norris gap 
second derivative (gap size 11) ใหผลท่ีดีท่ีสุด โดยสามารถจาํแนกเมล็ดกาแฟออกเปน 3 กลุม ดวย PC1 (72%) และ PC2 
(14%) ตามระดับของเยื่อหุมเมล็ดท่ีปนเปอน (Figure 3) คือ เมล็ดท่ีไมมีเยื่อหุมเมล็ด (0% พ้ืนท่ีผิว) เมล็ดท่ีมเียื่อหุมติดอยูปาน
กลาง (<50% พ้ืนท่ีผิว)  และเมล็ดท่ีมีเยื่อหุมติดอยูมาก (>50% พ้ืนท่ีผิว) (Figure 4) ในการทดลองน้ีมีจาํนวนตัวอยางท้ังหมด 
240 ตวัอยาง สามารถจาํแนกเปนเมล็ดท่ีไมมเียื่อหุมเมล็ดจํานวน 27 ตัวอยาง เมล็ดท่ีมีเยื่อหุมติดอยูปานกลางจาํนวน 96 
ตัวอยาง  และเมล็ดท่ีมีเยื่อหุมตดิอยูมากมีจาํนวน 117 ตัวอยาง  
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Figure 2  Original NIR spectra (A) and treated spectra (B) of green coffee bean measured by NIRSystem 6500. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 3  PCA score plot of green coffee bean spectra at three levels of silver skin contaminated;  no silver skin 
(0% of grain surface area)(   ), moderate silver skin (<50% of grain surface area)(   ) and high silver skin 
(>50% of grain surface area)(   ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Figure 4 Three levels of silver skin contaminated on green coffee bean; no silver skin (0% of grain surface 
area)( A), moderate silver skin (<50% of grain surface area)(B) and high silver skin (>50% of grain 
surface area)(C) 
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วิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองสเปกตรัมของเมล็ดกาแฟซึง่พบแถบการดดูกลืนแสงท่ีชัดเจนท่ีความยาวคล่ืน 1208 และ 1730      

นาโนเมตร ซึ่งเกดิจากการดูดกลืนแสงของพันธะ C-H ท่ีเปนองคประกอบหลักในโมเลกุลของคารโบไฮเดรต (Osbone et al., 
1993)  และท่ีความยาวคล่ืน 1468 และ 1934 นาโนเมตร คือ แถบการดดูกลืนแสงของนํ้า (กุลริศา และคณะ, 2555) ซึง่เปน
องคประกอบหลักของเมล็ดกาแฟท่ีมีประมาณ 10-13 เปอรเซ็นต  (Chakraverty et al., 2003) และจากผลการวิเคราะหขอมูล
สเปกตรัมดวย PCA สามารถจาํแนกกลุมตวัอยางเมล็ดกาแฟไดเปน 3 กลุม ซึ่งสอดคลองกับระดบัของเยื่อหุมเมล็ดท่ีปนเปอน
บนเมล็ดกาแฟ ซึง่เปนผลมาจากวิธีการเตรียมกาแฟท่ีนิยมปฏิบัต ิคือ วิธเีปยก (wet process) ทําใหมกีารปนเปอนของเยื่อหุม
เมล็ดท่ีแตกตางกันขึ้นอยูกับความปราณีตของเกษตรกรแตละราย (พัชนี, 2549) ท้ังน้ี เยื่อหุมเมล็ดท่ีปนเปอนบนเมล็ดกาแฟใน
ระดับตางกันเมื่อใหแสง NIR กับตัวอยางจะทําใหเกิดการกระเจิงของแสง (scattering) ตางกัน สงผลตอคาการดูดกลืนแสงแลว
ทําใหมีสเปกตรัมท่ีตางกัน (Kawano, 2002) กลาวไดวาหากใชกระบวนการเตรียมเมล็ดกาแฟท่ีดีมีประสิทธิภาพ ตั้งแต
กระบวนการหมักโดยใชระยะเวลาท่ีเหมาะสมจะทําใหเอ็นไซมเพคติเนส (pectinase) ท่ีอยูในเน้ือผลเกิดปฏิกิริยาการยอย
สลายสารประเภทเพคตินไดดีสงผลใหเมือกท่ีตดิเมล็ดกาแฟหลุดออกไดงาย การลอกเมือกใหสะอาดน้ันจะแชในนํ้าสะอาดท้ิง
ไวประมาณ 12-24 ชั่วโมง แลวลางออกดวยนํ้าสะอาดอีกคร้ังกอนนําไปตากแหงจนไดกาแฟกะลาท่ีมคีุณภาพตรงตามท่ี
ตองการ (พัชนี, 2549) เมื่อนํากาแฟกะลาไปกะเทาะก็จะสามารถเอากะลาและเยื่อหุมเมล็ดออกไดหมด ทําใหไดเมล็ดกาแฟท่ี
ไมมีเยื่อหุมเมล็ดปนเปอนและมคีุณภาพดีตรงตามท่ีตองการ โดยสามารถนํามาใชเปนกระบวนการตนแบบในการเตรียมเมล็ด
กาแฟสําหรับการคัว่ท่ีมีคุณภาพดีได  
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เทคนิคเนียรอินฟราเรดสเปกโทรสโกปสามารถใชคดัแยกและตรวจสอบคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของเมล็ดกาแฟได 

โดยสามารถคัดแยกเมล็ดกาแฟท่ีมีการปนของเยื่อหุมเมล็ดกาแฟไดอยางชัดเจน อยางไรกต็ามตองพิจารณารวมกับสมบัติอ่ืน
ของเมล็ดกาแฟดวยเพ่ือใหสามารถคัดแยกคุณภาพกาแฟไดอยางแมนยํา 

  
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจยัเทคโนโลยีหลังการเก็บเกีย่ว คณะเกษตรศาสตร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม และศูนยนวัตกรรม
เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศกึษา สําหรับสถานท่ี เคร่ืองมือตางๆ และทุนสนับสนุนการทํา
วิจัย  
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