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Abstract 

The process for reducing moisture content of Robusta coffee bean is the main factor affecting quality of 
coffee bean. The depulping of coffee cherries and demucilaging by pectinase at the concentration of 42.5 U/1 kg 
of depulped coffee beans demonstrated that these processes can obviously decrease the drying time of coffee 
beans conducted at 50 oC.  The results indicated that the drying time of the treatment of depulped and 
demucilaged coffee beans was the 22-44% and 63-73% less than the treatment of depulped coffee beans and the 
treatment of whole cherries (non-depulped and non-demucilaged), respectively. Moreover, the coffee beans 
obtained from the ripe cherries (100%) with 4 hrs demucilaged and the coffee beans obtained from the unripe 
cherries less than 25% with 6 hrs demucilaged treatments gave a very low amount of defective beans and also 
showed a good cup quality of coffee. 
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บทคัดยอ 

กระบวนการลดความชื้นของเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตา เปนปจจัยสําคัญซึ่งสงผลตอคุณภาพของเมล็ดกาแฟ จาก
การศึกษาพบวา การสีเปลือกนอกของผลกาแฟและการสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสความเขมขน 42.5 U ตอ เมล็ด
กาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ 1 กิโลกรัม สามารถลดระยะเวลาการอบแหงเมล็ดกาแฟลงได โดยเมื่อทําการ
อบแหงเมล็ดกาแฟที่อุณหภูมิ 50 oC พบวา ในการอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุม
เมล็ดดวยเอนไซมสามารถลดระยะเวลาการอบแหงลงได 22-44% เมื่อเปรียบเทียบกับการอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสี
เปลือกนอกของผลกาแฟเพียงอยางเดียว และสามารถลดระยะเวลาการอบแหงลงได 63-73% เมื่อเทียบกับการอบแหงผล
กาแฟที่ไมผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและไมผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซม นอกจากนี้พบวาการอบแหง
เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟสุก 100% ซึ่งผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง และ
การอบแหงเมล็ดกาแฟที่ไดจากผลสุกซึ่งมีผลกาแฟดิบปนไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ซึ่งใชระยะเวลาในการยอยสลายเยื่อหุม
เมล็ดดวยเอนไซม 6 ชั่วโมง เมล็ดกาแฟที่ไดมีขอบกพรองของเมล็ดในปริมาณต่ํา และมีคุณภาพของเครื่องดื่มที่ดี    
คําสําคัญ: การสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส, ระยะเวลาการอบแหง, คุณภาพของเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตา 

 

บทนํา 
การลดความชื้นของผลกาแฟโดยใชเครื่องอบแหงเปนวิธีการหนึ่งในการทําใหผลกาแฟแหงไดอยางรวดเร็ว ลดปญหา

การเกิดการหมักในระหวางการตากแหง เนื่องจากสามารถควบคุมอุณหภูมิในการอบแหงได  การอบแหงใชพื้นที่และแรงงาน
นอย สามารถผลิตเมล็ดกาแฟไดในปริมาณมากและทําไดตลอดเวลาโดยไมถูกจํากัดดวยสภาพภูมิอากาศที่ไมเหมาะสม  

ปยะมาศ และคณะ (2550) ศึกษาการผลิตเมล็ดกาแฟ โดยใชเครื่องอบแหง พบวา อุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแหง
ผลกาแฟ คือ ที่อุณหภมิูไมเกิน 65°C และควรใชผลกาแฟสุกที่มีผลกาแฟดิบปนไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก เปนวัตถุดิบ เมล็ด
กาแฟพันธุโรบัสตาที่ไดมีคุณภาพมาตรฐานและมีรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟเปนที่ยอมรับ โดยในการลดความชื้นของผลกาแฟ
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ที่มีความชื้นเริ่มตน 67 ± 2% ใหเหลือความชื้นไมเกิน 13% ตามมาตรฐานการรับซ้ือกาแฟ พบวา เมื่อใชอุณหภูมิในการอบแหง
ที่ 50 °C เวลาในการอบแหงเทากับ 57 ชั่วโมง และในกรณีใชอุณหภูมิที่ 65°C จะใชเวลาในการอบแหง 33 ชั่วโมง  

ในงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและการสลายเยื่อหุมเมล็ดกาแฟดวย
เอนไซมเพคติเนสที่มีตอระยะเวลาการอบแหงและหาสภาวะที่เหมาะในการผลิตเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาที่มีคุณภาพ 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ผลกาแฟพันธุโรบัสตาเก็บจากแปลงทดลองของศูนยวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร ประเทศไทย การเก็บผลกาแฟ
ทําตามวิธีของชาวบาน โดยการวิธีรูดผลกาแฟทั้งชอ ซึ่งเปนการเก็บผลกาแฟแบบคละระดับความสุก (Strip harvesting) และ
การเตรียมผลกาแฟแสดงดังภาพที่ 1 โดยแตละชุดทดลองใชเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอก ปริมาณ 5 กิโลกรัม ในแตละ
ชุดทดลองทําการทดลองซ้ํา 3 ซ้ํา เมื่อครบกําหนดเวลาที่ใชในการสลายเยื่อหุมเมล็ดกาแฟดวยเอนไซมเพคติเนส (0, 2, 4 และ 
6 ชั่วโมงตามลําดับ) นําเมล็ดกาแฟที่ไดมาลางทําความสะอาดเมือกที่เกาะติดบริเวณเปลือกนอกออก นําเขาอบแหง เมื่อเมล็ด
กาแฟแหงดี (มีความชื้นไมเกิน 13%) นําเมล็ดกาแฟมาสีเปลือกหุมเมล็ดออกโดยใชเครื่องสีกาแฟ   

เมล็ดกาแฟที่ไดนํามาตรวจสอบคุณภาพ โดย (1) วัดความชื้นของเมล็ดกาแฟ (A.O.A.C., 1995)  (2) ตรวจนับ
ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟ (ปยะมาศ และคณะ, 2550) และ (3) ประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของ
เครื่องดื่ม โดยสงตัวอยางเมล็ดกาแฟใหผูเชี่ยวชาญของบริษัท คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส จํากัด เปนผูประเมิน และทําการตรวจ
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟ ไดแก ปริมาณโปรตีน (Lowry et. al., 1951), ปริมาณน้ําตาลซูโครส (van 
Handel., 1968), ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (Aurand et. al., 1987) ปริมาณคาเฟอีนและไตรโกนีลลีน  (Maeztu et. al., 2001)     

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Preparation of coffee cherries. 
 

ผลการทดลอง 
เมื่อนําเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟมาอบแหงโดยใชอุณหภูมิที่แตกตางกัน พบวา การอบแหงที่ 

อุณหภูมิ 50oC เมล็ดกาแฟที่ไดมีปริมาณเมล็ดแตก (broken bean) ซึ่งเปนขอบกพรองของเมล็ดกาแฟปนอยูในปริมาณต่ํากวา
เกณฑมาตรฐานการรับซื้อ จึงถือวาเปนเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพ และไมพบเมล็ดกาแฟสีน้ําตาลแดงปนอยู ซึ่งเมล็ดกาแฟสี
น้ําตาลแดงเปนขอบกพรองของเมล็ดกาแฟที่มีผลตอกล่ินและรสชาติของเครื่องดื่มกาแฟในระดับสูง (Wintgens, 1997)  

ในการอบแหงเพื่อใหเมล็ดกาแฟมีความชื้นไมเกิน 13% ในกรณีของเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ
แตไมผานสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซม (0 ชั่วโมง), เมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุมเมล็ด
ดวยเอนไซมเพคติเนสเปนระยะเวลา 2, 4 และ 6 ชั่วโมง ใชเวลาในการอบแหงเทากับ 27, 21, 18 และ 15 ชั่วโมงตามลําดับ 
(ภาพที่ 2)  
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Figure 2   Drying curves of different proportion of depluped coffee beans which demucilaging were 0, 2, 4 and  
                 6 h in hot air dryer at 50oC 
 

ในตารางที่ 1 แสดงปริมาณขอบกพรองของเมล็ดกาแฟในรูปคาเฉลี่ย (n=5) พบวา เมล็ดกาแฟที่ไดจากทุกชุดการ
ทดลองมีเมล็ดแตกปนอยูในปริมาณที่ต่ํากวา 2% โดยน้ําหนัก จึงถือวาอยูในเกณฑมาตรฐานการรับซ้ือ และไมพบเมล็ดกาแฟสี
น้ําตาลแดงปนอยู ในสวนของเมล็ดดํา (black bean) พบวา เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟที่มีผลดิบปน 50% โดยน้ําหนัก และ
เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟที่เก็บโดยวิธี Strip harvesting มีเมล็ดดําปนสูงกวา 2% โดยน้ําหนัก ถือวาสูงกวาเกณฑมาตรฐาน
การรับซื้อ  ซึ่งตามมาตรฐานการรับซื้อเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของบริษัท คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส จํากัด จัดเมล็ดดําเปน
ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟชนิดรายแรง เนื่องจากทําใหคุณภาพในดานรสชาติของกาแฟลดลง  

ผลการประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของเครื่องดื่มโดยการชิม โดยผูเชี่ยวชาญของบริษัท 
คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส จํากัด ระบุวา เมล็ดกาแฟที่ไดจากผลกาแฟสุก 100% ซึ่งผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซม
เพคติเนส เปนระยะเวลา  4  ชั่วโมง และเมล็ดกาแฟที่ไดจากผลสุกซึ่งมีผลดิบปนอยูไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ซึ่งใชระยะเวลาใน
การยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมนาน 6 ชั่วโมง มีคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟเปนที่ยอมรับในระดับดี (Good) 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟในแตละชุดทดลองแสดงในภาพที่ 3 โดยพบวา เมล็ดกาแฟที่ได
จากผลกาแฟสุก 100% ซึ่งผานการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนส เปนระยะเวลา 4 ชั่วโมง และเมล็ดกาแฟที่ได
จากผลสุกซึ่งมีผลดิบปนอยูไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ซึ่งเปนเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพของเครื่องดื่มกาแฟเปนที่ยอมรับ มีปริมาณ
ซูโครส และ ไตรโกนีลลีน สูงกวาเมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพต่ํา 
 

Table 1   Defective beans content and cup quality 
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Figure 3  Chemical attributes of coffee beans from depluped coffee beans which demucilaging were 0, 2, 4  
                and 6 h.    
 

วิจารณผลการทดลอง 
จากผลการทดลองอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ พบวา อุณหภูมิ 50oC เปนอุณหภูมิที่

เหมาะสมในการอบแหงเมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ เนื่องจากเมล็ดกาแฟที่ไดมีปริมาณเมล็ดแตกซึ่งเปน
ขอบกพรองของเมล็ดกาแฟปนอยูในปริมาณต่ํากวาเกณฑมาตรฐานการรับซ้ือ และไมพบเมล็ดกาแฟสีน้ําตาลแดงปนอยู   

การสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสที่ความเขมขนของเอนไซม 42.5 U ตอ 
เมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ 1 กิโลกรัม สามารถชวยลดระยะเวลาในการอบแหงได โดยลดระยะเวลาการ
อบแหงลง 6 – 12 ชั่วโมง (คิดเปน 22-44%) เมื่อเปรียบเทียบกับการสีเปลือกนอกของผลกาแฟเพียงอยางเดียว และเมื่อ
เปรียบเทียบกับการอบแหงผลกาแฟทั้งผล (ปยะมาศ, 2550)  พบวา การสีเปลือกนอกของผลกาแฟและสลายเยื่อหุมเมล็ดดวย
เอนไซมเพคติเนส สามารถลดระยะเวลาการอบแหงได 36 – 42 ชั่วโมง (คิดเปน 63 – 73%)  ในการผลิตเมล็ดกาแฟควรใชผล
กาแฟสุกที่มีผลกาแฟดิบปนไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก เปนวัตถุดิบ เพื่อใหไดเมล็ดกาแฟที่มีเมล็ดดําซึ่งเปนขอบกพรองของเมล็ด
กาแฟปนอยูในปริมาณที่ต่ํากวาเกณฑมาตรฐานการรับซื้อ  จากการทดลองพบวาปริมาณเมล็ดดําที่พบมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตาม
ปริมาณผลกาแฟดิบที่ใช ระยะเวลาที่ใชในการสลายเยื่อหุมเมล็ดมีผลตอคุณภาพเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของ
เครื่องดื่ม โดยในกรณีใชผลกาแฟสุก 100% ระยะเวลาที่เหมาะสมในการยอยสลายเยื่อหุมเมล็ดดวยเอนไซมเพคติเนสที่ความ
เขมขนของเอนไซม 42.5 U ตอ เมล็ดกาแฟที่ผานการสีเปลือกนอกของผลกาแฟ 1 กิโลกรัม เทากับ 4 ชั่วโมง และในกรณีใชผล
กาแฟสุกซึ่งมีผลกาแฟดิบปนอยูไมเกิน 25% โดยน้ําหนัก ระยะเวลาที่เหมาะสมเทากับ 6 ชั่วโมง 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณศูนยวิจัยพืชสวนชุมพร จังหวัดชุมพร ที่สนับสนุนวัตถุดิบและเครื่องมือในงานวิจัย ขอขอบคุณบริษัท   
คอฟฟ ควอลิตี้ โปรดักทส ในการประเมินคุณภาพของเมล็ดกาแฟในดานกลิ่นและรสชาติของเครื่องดื่มโดยการชิม และ
ขอขอบคุณบัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรที่ใหทุนสนับสนุนงานวิจัย 
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