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ABSTRACT 

In this research, a small scale coffee bean roaster with the improvement of roasting process 

able to produce 1 kg of better quality coffee beans was invented. The designs were that the roaster 

could roast coffee beans in hygienic condition, withstand low and high pressure regulation and the 

roasting temperature were controllable. The improvement in the roasting process was in the following 

manner. During the first period of roasting, the chamber pressure was kept lower than atmospheric 

pressure to enhance faster water evaporation than the happened in common practice roasting process. 

During the second period of roasting the chamber pressure was raised to be higher than atmospheric 

pressure with the purpose of keeping the air inside the roasting chamber for more fragrant roasted 

coffee. The optimization of operating conditions revealed that to obtain satisfactory coffee beans, the 

optimal pressure, temperature and time of roasting in the first period were -0.132 kg/cm2, 150 ºC and 8 

minutes respectively. While, during the second roasting period, the optimal roasting pressure was 0.4 

kg/cm2 with roasting time 8, 9 and 10 minutes for light, medium and dark roasting. Then the total 

roasting times and temperature for light, medium and dark coffee were 16, 17 and 18 minutes and 190, 

200 and 210 ºC, respectively. Sensory evaluation of the coffee roasted by invented roaster was 

compared to that of a commercial coffee, Lung Nher. The results showed that the aroma of all coffee 

roasted by the invented roaster was more acceptable.        
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บทคดัย่อ 

งานวจิยันี้เป็นการออกแบบและปรบัปรุงกระบวนการคัว่เมลด็กาแฟโดยช่วงแรก เป็นการควบคุมความ

ดนัทีต่ํ่ากว่าความดนับรรยากาศ เพือ่ชว่ยเรง่การระเหยน้ําจากเมลด็กาแฟใหเ้รว็กว่าการคัว่แบบปกต ิและ ช่วงที่

สอง เป็นการควบคุมความดนัของการคัว่ให้อยู่ในช่วงที่สูงกว่าความดันบรรยากาศ เพื่อช่วยกกัเก็บอากาศ 

ภายในระบบ ลดการสญูเสยีกลิน่ในระหว่างการคัว่เพื่อใหไ้ดร้ะดบัของการคัว่ตามตอ้งการ จากการศกึษาพบว่า

สภาวะทีใ่ช ้ในการคัว่กาแฟภายใต้ความดนัทัง้สามระดบั เริม่ต้นทีก่ารควบคุมความดนัที ่-0.132 บาร ์โดยใช้

เวลาในการคัว่นาน 8 นาท ีและควบคมุอณุหภมูไิมเ่กนิ 150 ˚ซ หลงัจากนัน้ในการคัว่เมลด็กาแฟทัง้3ระดบั เริม่ 
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เปลีย่นแปลงการควบคมุ เป็นความดนัที ่0.4 บาร์  โดยที ่การคัว่อ่อน คัว่ต่อไปอกี 8 นาท ีการคัว่กลาง คัว่ต่อไป

อกี 9 นาท ีและการคัว่เขม้ คัว่ต่อไปอกี 10 นาท ี ซึง่ ในกระบวนการคัว่ออ่น คัว่กลาง และ คัว่เขม้ ใชเ้วลาในการ

คัว่เมลด็กาแฟทัง้หมด 16 17 และ 18 นาท ี และใชอุ้ณหภูมทิีค่วบคุมในถงัคัว่คอื 190 200 และ 210 ˚ซ 

ตามลําดบั เมื่อนําสภาวะการคัว่ของเมลด็กาแฟทัง้สามระดบัจากการทดลอง มาทดสอบทางประสาทสมัผสั กบั

วตัถุดบิทางการคา้ “กาแฟลุงเหนอ” พบว่า ในปัจจยัทีท่ดสอบ ในเรื่องของกลิน่ของเมลด็กาแฟคัว่ ผูท้ดสอบให้

การยอมรบัในวตัถุดบิจากการทดลอง มากกว่า วตัถุดิบมาตรฐาน ทัง้สามระดบัการคัว่ ซึ่งสอดคล้องกบั การ

ปรบัปรงุการคัว่เมลด็กาแฟเพีอ่ลดการสญูเสยีกลิน่หอมของเมลด็กาแฟ 
 

คาํสาํคญั: การคัว่  กาแฟ การทดสอบทางประสาทสมัผสั 

 

คาํนํา 

 กระบวนการคัว่กาแฟ (roasting) เป็น

ขัน้ตอนหนึ่งในการผลติกาแฟโดยในขัน้ตอนนี้ มกีาร

เกดิปฏกิริยิาทางเคมทีีเ่รยีกว่า pyrolytic reaction 

(วิชัย , 2538) เป็นผลให้มีการเปลี่ยนแปลง

องคป์ระกอบทางเคมเีกดิขึน้ จากนัน้สารโมเลกุลเลก็

ที่ว่องไวต่อการเกิดปฏิกิรยิาเหล่านี้ก็เกิดปฏิกริิยา 

polymerization พ ร้อม ทั ้ง ป ล ด ป ล่ อ ย 

คารบ์อนไดออกไซด์ และ สารระเหยงา่ยออกมาเป็น

จํานวนมาก โพลิ เมอร์ที่ เกิดขึ้นจากปฏิกิริยา 

polymerization นี้เรยีกว่า malanoidins สารชนิดนี้

ทาํหน้าทีเ่ป็นสารส ี ทําใหเ้กดิสใีนกาแฟนอกจากนี้

ปฏกิริยิา pyrolytic reaction ทีเ่กดิขึน้ยงัทาํใหเ้กดิ

การสลายตวัของ กรดคลอโรเจนนิก ได้สารโมเลกุล

เล็ก ระเหยง่าย ที่มีกลิ่นหอมเป็นที่มาของกลิ่นใน

กาแฟ (สนุทร, 2549) 

ในการสูญเสยีกลิ่นของกาแฟส่วนใหญ่ มา

จากกระบวนการคัว่เมื่อเกดิการเผาไหมข้องเมลด็ซึง่

มกีารระเหยของสารที่ทําให้เกดิกลิ่นของกาแฟ จึง

ตอ้งปรบัปรุงกระบวนการคัว่กาแฟโดยนําระบบการ

ควบคุมความดนัเขา้มาช่วย ซึ่งปัจจุบนัผลติภณัฑ์มี

ความหลากหลายมากขึน้ ผลติภณัฑ์กาแฟเหล่านี้มี

ขอ้เด่นและขอ้ด้อยต่างกนัในแง่ของความสะดวกใน

การบริโภค อายุการเก็บ กลิ่นของกาแฟ ซึ่งเป็น

ปัจจยัทีผู่บ้รโิภคใชต้ดัสนิใจเลอืกซื้อ เพราะ กาแฟที่

ผ่านกระบวนการต่างๆทําให้เกิดการสูญเสียกลิ่น 

และรสชาติได้ง่าย ซึ่งคุณภาพดังกล่าวเป็นปัจจัย

หลกัทีผู่บ้รโิภคต้องการในการดื่มกาแฟ (จริสวสัดิ,์  

2546) 

การคัว่แบบปกติ เป็นการคัว่ในระบบเปิด 

ไมม่กีารควบคมุความดนั ซึง่เป็นสาเหตุหนึ่ง ทีท่าํให้

สูญเสยีกลิ่นจึงนํามาสู่การศกึษาการออกแบบและ

ปรบัปรุงการคัว่เมลด็กาแฟโดยการควบคุมความดนั 

ซึ่งการควบคุมความดนัสามารถช่วยลดการสูญเสยี

กลิน่ของกาแฟได ้โดยการศกึษาไดห้าสภาวะทีใ่ชใ้น

การคัว่เมลด็กาแฟ เมื่อไดส้ภาวะทีใ่ชใ้นแต่ละระดบั 

จึ ง นํ า เ ม ล็ ด ก า แ ฟ ที่ ไ ด้ จ า ก กา ร ท ด ล อ ง  ม า

เปรยีบเทยีบคุณภาพ กบัวตัถุดบิทางการคา้ (กาแฟ

ลุงเหนอ) ดว้ยวธิกีารทดสอบทางประสาทสมัผสั 

 

อปุกรณ์และวิธีการ 

วตัถุดบิ 

ใช้เมล็ดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้าทัง้เมล็ด

กาแฟดบิและเมล็ดกาแฟที่คัว่แล้วทัง้สามระดบั(คัว่

ออ่น,กลาง และเขม้) ทีรู่จ้กักนัในชือ่ของ“กาแฟลุงเห

นอ” โดยเก็บรักษาเมล็ดกาแฟดิบในถุงพลาสติก 

(สุญญากาศ) ขนาด 9x12 นิ้ว ในปรมิาณถุงละ 1 

กก. และเกบ็รกัษาไวท้ีอ่ณุหภมูปิระมาณ 24 ˚ซ 

อปุกรณ์ 

 อปุกรณ์ทีใ่ชใ้นการตรวจสอบคณุภาพ

ตวัอยา่งและวดัคา่เพือ่การคาํนวณไดแ้กเ่ครือ่งชัง่

ดจิติอล(Sartorius, Model QS 32A-V2, Germany) 

เครือ่งชัง่ดจิติอล (Sartorius , LC 42005,Germany) 

บกีเกอร ์ 500 ml (Bomex ,Borosilicate glass 

500ml) เครือ่งวดัอณุหภมู ิ (Ebro, Model TTX 100, 

Thailand) กระบอกสญุญากาศ (Nikko, Model 

ALASKA SMS 0350, Thailand) ตูอ้บลมรอ้น 

(Binder, Model FD 53, Germany) และ เครือ่งวดั

http://www.coleparmer.com/Product/EBRO_Compact_Food_Thermometer_with_remote_probe/EW-91210-35
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คา่ส ี spectrophotometer (BYK Gardner Spectro-

Guide , North America) 
 

วธิกีารทดลอง 

1.  หลกัการและแนวคดิในการออกแบบ 

 ในการออกแบบเครื่องคัว่เมลด็กาแฟ อาศยั

หลกัการของการออกแบบที่ถูกสุขลกัษณะ สําหรบั

การผลติอาหาร ใชว้สัดุสแตนเลส (สแตนเลส เกรด 

304) มีชุดควบคุมความดัน โดยแบ่งเป็นช่วงที่ตํ่า

และช่วงที่สูงกว่าความดนับรรยากาศ มชีุดควบคุม

อุณหภูมใินการคัว่โดยตวัถงัคัว่เป็นอุปกรณ์ทีส่ําคญั 

ที่ได้ออกแบบมาจาก การลดขนาดของเครื่องคัว่

ขนาดใหญ่ โดยลดขนาดลงมาตามปรมิาตรของถงัคัว่

คอื เครื่องคัว่ขนาดใหญ่มคีวามจุ 6 กก. ต่อการคัว่ 

นํามาลดขนาดให้เหลือ ความจุ 1 กก. ต่อการคัว่ 

และในสว่นของความปลอดภยัในการออกแบบเครื่อง

คัว่กาแฟ ชิ้นส่วนที่ร ับภาระแรงดันต้องอาศัย 

หลกัการออกแบบของถงัความดนั ในการออกแบบ 

(ตระการ, 2540) เพื่อให้มีความปลอดภัยในการ

ทดลอง และการใชง้านจรงิ 

 

2.  การศกึษาสภาวะในการคัว่กาแฟภายใตค้วามดนั 
 

2.1 การคัว่ เมล็ดกาแฟหลังจากที่เมล็ด

กาแฟดิบ ถูกปล่อยลงสู่ถงัคัว่เมล็ดกาแฟ จงึเริม่คัว่

เมล็ดกาแฟ โดยการคัว่ ถูกควบคุมความดันของ

ระบบสุญญากาศ ที ่ความดนั -0.066 -0.132 และ -

0.263 บาร ์และใชช้ว่งของการจบัเวลาคอื 0 นาท ีถงึ 

10 นาท ี และมคี่าความชื้นที่ 5% เป็นดชันีในการ

ตัดสินใจเลือกสภาวะ เมื่อได้สภาวะในการคัว่จึง

เปลีย่นการควบคุมความดนัของระบบสุญญากาศให้

เป็นระบบอดัอากาศ ที ่0.2 0.4 และ 0.6 บาร ์และใช้

ช่วงของการจบัเวลาคอื 13 นาท ีถงึ 20 นาท ีโดย

อาศยัค่าความแตกต่างของส ี (∆E)  ของวตัถุดิบ

มาตรฐาน และวตัถุดบิจากการทดลอง เป็นมาตรฐาน

ในการตัดสินใจเลือกสภาวะในการคัว่ซึ่งมีการ

ควบคุมอุณหภูมขิองเมลด็กาแฟในถงัคัว่ ตามระดบั

ของการคัว่ทัง้สามระดบัคอื ระดบัคัว่อ่อน ระดบัคัว่

กลาง และระดบัคัว่เขม้ ที ่190 200 และ 210 ˚ซ 

ตามลําดบั  เมื่อได้สภาวะในการคัว่จากการทดลอง 

จึงปล่อยเมล็ดกาแฟคัว่ออกลงมาสู่ถังลดอุณหภูมิ

เพือ่ลดอณุหภมูขิองเมลด็กาแฟ 
 

2.2 การลดอุณหภูม ิเมื่อผ่านกระบวนการ

คัว่จะปล่อยเมล็ดกาแฟคัว่ไปยังส่วนของถังลด

อุณหภูมิ และ เริ่มให้ใบกวนและพัดลมในถังลด

อุณหภูมทิํางาน รอจนเมล็ดกาแฟคัว่ มอีุณหภูมลิง

ถงึอุณหภูมหิอ้ง จงึนําเมลด็กาแฟ ไปเกบ็ไวเ้พื่อการ

ทดสอบคณุภาพในขัน้ตอนต่อไป  
 

3. วธิกีารตรวจสอบคณุภาพตวัอยา่ง 
 

3.1 วธิวีิเคราะห์ปรมิาณความชื้น โดยมวีิธี

วเิคราะห์ดงันี้ นําตวัอย่างเมล็ด 10 ก. ใส่ในถว้ย

จากนัน้อบถว้ยเมลด็กาแฟในตูอ้บที ่ 105 °ซ เวลา 

24 ชม. แล้วทิ้งไว้ใหเ้ย็นในเดซเิคเตอร์ชัง่น้ําหนัก

ของตวัอย่าง และทําการวเิคราะห์ จํานวน 3 ซํ้า 

จากนัน้คาํนวณหาปรมิาณความชืน้ของการวเิคราะห์

จากสตูร 

 

เปอรเ์ซน็ตข์องความชืน้ มาตรฐานเปียก   =      (A – B)/A X 100        (1) 
 

A = น้ําหนกัเมลด็กาแฟกอ่นอบ (ก) 

B = น้ําหนกัเมลด็กาแฟหลงัอบ (ก) 

 

3.2 การวเิคราะห์สขีองเมล็ดกาแฟคัว่นํา

เมล็ดมาตรวจสอบค่าสแีล้วนําค่าสทีี่ได้ไปเทยีบกบั 

ค่าสขีองเมล็ดกาแฟมาตรฐาน โดยนําเมล็ดกาแฟที่

ผ่านกระบวนการคัว่ทัง้สามระดบั มาวดัสใีนระบบ 

CIE โดยใช้Spectrophotometer เพื่อเป็นค่า

มาตรฐานทีนํ่ามาใชใ้นการเปรยีบเทยีบ กบัวตัถุดบิที่

ไดจ้ากการทดลองโดยหาจากสตูรความแตกต่างของ

คา่ส ี(ΔE) 

ΔE=[(L1*–L2*)²+(a1*–a2*)²+(b1*–b2*)²]½  (2)                               
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L1, L2 = lightness ของกาแฟทีค่ ัว่ และ กาแฟ

มาตรฐาน 

a1, a2 = คา่ความเป็นสแีดงของกาแฟทีค่ ัว่ และ 

กาแฟมาตรฐาน 

b1, b2 = คา่ความเป็นสเีหลอืงของกาแฟทีค่ ัว่ และ 

กาแฟมาตรฐาน 

 

 ซึ่ ง ค ว า ม แ ต ก ต่ า ง ข อ ง ค่ า สี  นํ า ไ ป

เปรยีบเทยีบค่าของสวีตัถุดบิมาตรฐาน และวตัถุดบิ

จากการทดลองว่ามคีวามแตกต่างกนัอย่างไร เพื่อ

นํามาใช้ในการเลอืกสภาวะที่เหมาะสม ของการคัว่

กาแฟ 

 

 

 
Figure 1 Color meter 

 

3.3 การทดสอบการยอมรบักาแฟคัว่ทีผ่่าน

การคัว่ด้วยเครื่ องคัว่ที่ได้จากการทดลอง มา

เปรยีบเทยีบความแตกต่าง แบบ t-test กบักาแฟใน

ทอ้งตลาด ทีค่ ัว่แบบปกต ิโดยกลุ่มตวัอย่างผูบ้รโิภค 

เป็นกลุ่มนกัศกึษา บุคลากรภายในมหาวทิยาลยั และ 

กลุ่มบุคคลจากบรษิทั กรนีวนั ฟู๊ด จงิหลง และ อีเ้ห

วนิ ฟู๊ด จํากดัโดยการทดสอบการยอมรบัเป็นแบบ 

CLT (Central location test) ซึง่ขอ้ดขีองการทดสอบ

คอืสามารถคดัเลอืกผูท้ดสอบไดเ้ป็นจํานวนมากและ

ไดผู้บ้รโิภคจรงิ มาทดสอบผลติภณัฑต์ามทีต่อ้งการ 

โดยใช้การทดสอบการยอมรบัโดยใช้สเกลแบบ 9 

สเกล (hedonic scale) (ไพโรจน์, 2545) 

 

ผลและวิจารณ์การทดลอง 
 

1. ผลการออกแบบเครือ่งคัว่เมลด็กาแฟโดย

การควบคมุความดนั 
 

ในการออกแบบเครื่องคัว่เมล็ดกาแฟมี

รายละเอยีดของเครือ่งจกัรดงัแสดงจาก Figure 2 (1) 

ตวัถงัคัว่เมล็ดกาแฟ (2) ชุดถงัลดอุณหภูม ิ (3) พดั

ลม เป่าลม (4) มอเตอร์ ชุดใบกวาด ทีอ่ยู่ในชุดของ

ถงัลดอุณหภูมิ (5) มอเตอร์ ส่งกําลังให้ถงัคัว่หมุน 

(6) โครงสร้า งของเครื่ อ งจักรติดล้อที่ชุดของ

โครงสร้าง (7) ชุดควบคุม และ จ่าย ความร้อน (8) 

ชดุควบคมุความดนั จากปัม๊สญุญากาศ และปัม๊ลม 
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Figure 2 Components of the roaster 

 

1.1 การออกแบบความเรว็รอบของถงัคัว่เมลด็

กาแฟ 

การออกแบบความเร็วรอบของถังคัว่ดัง

แสดงจาก Figure 3 ใชค้วามเรว็รอบทีม่กีาร ทดรอบ

ของความเรว็จาก มอเตอรท์ีม่ ีความเรว็รอบที ่1430 

รอบต่อนาท ีมาใชก้บัระบบของมูเ่ล่ แลว้สง่กาํลงัผา่น

ชุดเฟืองหนอน ทีม่อีตัราทดรอบที ่1 ต่อ 10 รอบ ที่

ออกแบบใหต้ดิตัง้ ต่อกบัชุดของเพลาขบัเคลื่อน ส่ง

กําลังสู่ถงัคัว่เมล็ดกาแฟโดยตรง ทําให้มีความเร็ว

รอบของถงัคัว่ที่ใช้ในการคัว่เมล็ดกาแฟ คอื 23.80 

รอบต่อนาท ี

 

 
 

Figure 3 Speed of roaster drum 

 

1.2 การออกแบบการทาํงานของถงัลดอณุหภมู ิ

การทํางานของถงัลดอุณหภูมดิงัแสดงจาก 

Figure 4 ประกอบดว้ยกนั สองส่วนคอื 1 ทาํหน้าที่

เกลี่ย เมล็ดกาแฟคัว่  เ ป็นส่วนของใบกวาด มี

ความเรว็รอบที ่ 12 รอบต่อนาท ีและส่วนที ่2 เป็น

ส่วนของพดัลมเป่าลมทีม่คีวามเรว็ลม 9.4 ม/วนิาท ี

โดยวดัทีก่ึง่กลางของปากท่อเป่าลม ต่อเขา้กบัถงัลด

อณุหภมูทิีเ่จาะชอ่งไวส้าํหรบัใส ่พดัลมเป่า 
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Figure 4 Cool down chamber 
 

 

1.3 การออกแบบชดุใหค้วามรอ้น 

การทํางานของระบบความรอ้น เริม่ต้นจาก

การจ่ายกระแสไฟให้กับตู้ควบคุม จากนัน้ เทอร์

โมคปัเปิล จึงวัดอุณหภูมิในระบบ(ถังคัว่) ถ้าหาก

อณุหภมูใินระบบยงัไมถ่งึคา่ทีต่ ัง้ไวท้ีตู่ค้วบคุม(ค่าตํ่า

กว่าค่าทีก่าํหนด) ชุดควบคุมอุณหภูม ิจงึสัง่ให ้โซลี

นอยด์ วาล์ว จ่ายแก๊สมายงัระบบ ผ่านท่อแก๊สคู่ ทีม่ ี

การจุดไฟล่อไว้ตลอดเวลา เมื่ออุณหภูมเิริม่เขา้ใกล้

ค่าที่กําหนด ชุดควบคุมอุณหภูมิส ัง่ให้ โซลีนอยด ์

วาล์ว ตดัแก๊สเป็นช่วง เพื่อให้อุณหภูมใินการคัว่ มี

คา่ตามความตอ้งการ 
 

1.4 การออกแบบชดุความดนั 

การทํางานของระบบควบคุมความดันเริ่ม

จากระบบทีค่วบคมุความดนัสุญญากาศ โดยเริม่จาก

การเปิดปัม๊สญุญากาศ จากนัน้ในระบบมคี่าความดนั

ตํ่าลง และเมื่อตอ้งการเปลีย่นระบบ โดยเปลีย่นเป็น

การควบคุมแบบ ความดนัทีสู่งกว่าบรรยากาศ เริม่

จากการ ปิดปัม๊สุญญากาศ แล้วเปิดวาล์วปัม๊ลม 

เพื่อให้ลมเขา้ไปในระบบ ทําให้ระบบ  มคีวามดัน

เพิม่ขึน้  
 

2. ผลการศกึษาสภาวะในการคัว่กาแฟภายใตค้วาม

ดนัทีต่ํ่ากว่าความดนับรรยากาศ   
 

ในการทดลองนี้มวีตัถุประสงคท์ี ่ตอ้งการหา

สภาวะในการคัว่เมล็ดภายใต้ความดันสุญญากาศ

เพื่อลดความชื้นภายในเมล็ดกาแฟ โดยการทดลอง

คัว่ที ่-0.066 -0.132 และ -0.263 บาร ์ใชเ้วลา 0 -10 

นาท ีและแหล่งความรอ้นที่ใช้ เป็นถงัแก๊ส จากนัน้ 

เมือ่เริม่การทดลองคัว่เมลด็กาแฟ จงึหาความชืน้ของ

เมลด็กาแฟ ตัง้แต่ 1 นาท ีจนถงึ 10 นาท ีเมือ่ทาํการ

ทดลองครบทกุสภาวะ จงึนําคา่ของความชืน้ในแต่ละ

สภาวะของการทดลอง มาเปรียบเทยีบความชื้นที่

ใกล้เคยีงกบัค่าความชื้นที่ 5% แต่ไม่ตํ่ากว่า 5% 

เพราะยงัมกีระบวนการคัว่ในชว่งทีส่อง ทีย่งัมกีารให้

ความรอ้นและการควบคุมความดนัซึง่ส่งผลทาํใหค้่า

ความชืน้ลดลงอกี 
 

2.1 การคัว่เมลด็กาแฟทีส่ภาวะ -0.066 บาร.์ 

 จากการทดลองดงั Figure 5 เมื่อเริม่วดั

ความชื้นตัง้แต่ใส่เมล็ดกาแฟ จนถงึเวลาที ่10 นาท ี

พบว่าช่วงที ่0 นาท ีไปจนถงึ 3 นาท ีค่าความชืน้ยงั

ลดลงค่อนขา้งชา้ เพราะ เวลาของการคัว่ในช่วง 0 

นาท ีไปจนถงึ 3 นาท ียงัมอีุณหภูมใินการคัว่ทีต่ํ่าอยู ่ 

และ ค่าความชื้น เริ่มมีอัตรา ลดลงอย่างต่อเนื่อง

ตัง้แต่ช่วงที ่3 นาท ี ไปจนถงึ 8 นาท ีและ ลดลง

ต่อไปอกี จนถงึเวลาที ่10 นาท ีดงันัน้ สภาวะทีม่คี่า

ของความชื้นที่ใกล้เคียงกบั 5% ได้แก่การคัว่ที่

ระยะเวลา 10 นาท ี ซึง่มคีวามชืน้สุดทา้ยที ่5.29% 

และมอีณุหภมูเิมลด็ที ่139 ˚ซ 
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Figure 5 Temperature and % moisture content of roasting at pressure -0.066 kg/cm2 
 

2.2 การคัว่เมลด็กาแฟทีส่ภาวะ -0.132 บาร ์

จากการทดลองดงั Figure 6  พบว่า ค่าของ

ความชื้นมอีตัราการลดลง ตัง้แต่เริม่คัว่เมล็ดกาแฟ

ไปถงึ เวลาที ่10 นาท ีเมือ่คัว่เมลด็กาแฟ จนถงึเวลา

ที ่8 นาท ีความชื้นของเมลด็กาแฟมคี่า 5.19 % มี

อุณหภูมทิี ่136 ˚ซ และ คัว่ต่อไปที ่9 และ 10 นาท ี

พบว่า ความชนัของกราฟความชืน้ของเมลด็กาแฟม ี

 

แนวโน้มทีเ่ริม่เป็นเสน้ตรง และสงัเกตจากกราฟทีม่ี

ความชนัลดลง ที ่9 และ 10 นาท ีซึง่มคีวามชืน้ลดลง

เหลอืน้อยกว่า 5% ซึ่งค่าความชื้นที่ลดลง ตํ่ากว่า

ค่าที่กําหนดไว้ สามารถส่งผลต่อน้ําหนักวัตถุดิบ 

เพราะเมื่อมกีารระเหยน้ําออกจากเมลด็กาแฟ ทาํให้

เมลด็กาแฟมน้ํีาหนกัลดลง 

 

 
 

Figure 6 Temperature and % moisture content of roasting at pressure -0.132 kg/cm2 

 

 

2.3 การคัว่เมลด็กาแฟทีส่ภาวะ -0.263 บาร ์

จากการทดลองดงั Figure 7 พบว่า คา่ของ

ความชืน้ มอีตัราการลดลงอยา่งต่อเนื่องตัง้แต่นาททีี ่

0 จนถงึนาททีี ่10 เมือ่สงัเกตคา่ ตัง้แต่ 9 นาท ีถงึ 

10 นาท ีคา่ของความชืน้มคีา่ลดลงเหลอืน้อยกว่า 

5 % ซึง่เมือ่ดกูราฟของคา่ความชืน้ มแีนวโน้มที่

ลดลงไปไดอ้กีเลก็น้อย เป็นผลเนื่องมาจาก เมลด็

กาแฟในสภาวะนี้ ยงัมอีตัราการคายน้ําในเมลด็อยู ่

จงึทาํใหก้ราฟของความชืน้ ยงัมคีวามชนัเลก็น้อย
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และ ตัง้แต่นาททีี ่9 มคีวามชืน้ตํ่ากว่าคา่ทีก่าํหนดไว ้

จงึใชส้ภาวะทีม่คีา่ของความชืน้ ทีใ่กล ้เคยีงกบั 5% 

ไดแ้กก่ารคัว่ทีร่ะยะเวลา 8 นาท ีทีม่คีา่ความชืน้คอื 

5.43%

 

 
 

Figure 7 Temperature and % moisture content of roasting at pressure -0.263 kg/cm2 
 

 

จากการทดลอง สภาวะที่เหมาะสมในการ

คัว่เมล็ดกาแฟ คือ สภาวะที่ -0.132 บาร์ มีค่า

ความชืน้ที5่.19 % ทีใ่ชเ้วลา 8 นาท ีและมอีุณหภูมทิี ่

136 ˚ซ เนื่องจากทีส่ภาวะนี่มกีารใชเ้วลาในการคัว่

ใหม้คีา่ความชืน้ที ่5% น้อยทีส่ดุ และยงัเป็นสภาวะที่

ใ ช้พลัง งานการคัว่  ตํ่ ากว่ า สภาวะอื่ นๆ  เมื่ อ

เปรยีบเทยีบทีเ่วลาเดยีวกนั 

3. ผลการศกึษาสภาวะในการคัว่กาแฟภายใตค้วาม

ดนัทีส่งูกว่าความดนับรรยากาศ   
 

การคัว่เมล็ดกาแฟ ของการทดลองนี้ เป็น

การคัว่เพือ่ใหม้กีารเปลีย่นของเมลด็กาแฟตามระดบั

ของการคัว่ทัง้สามระดบั เพื่อใหไ้ด้ส ีและกลิ่น ของ

เมล็ดกาแฟ ที่มีคุณภาพใกล้เคียงกับ วัตถุดิบ

มาตรฐาน เพือ่นํามาเปรยีบเทยีบกบัวตัถุดบิจากการ

ทดลอง ซึง่มคี่าความแตกต่างของส ีของเมลด็กาแฟ

เป็นเกณฑใ์นการหาสภาวะทีเ่หมาะสม  
 

3.1 การศกึษาคา่สวีตัถุดบิมาตรฐาน (กาแฟลุงเห

นอ) 

จากการวดัค่าสขีองวตัถุดิบมาตรฐานตาม

ทอ้งตลาด พบว่า ทีร่ะดบัการคัว่อ่อน มคี่า L*=9.52 

a*=5.68 และ b*=6.7 ระดับการคัว่กลางมีค่า 

L*=2.67 a*=3.55 และ b*=3.12 และการคัว่เขม้มคีา่  

L*=1.16 a*=1.38 และ b*=1.09 จากผลทีไ่ด้ จึง

นําไปใช ้เป็นเกณฑใ์นเปรยีบเทยีบค่าสขีองวตัถุดบิ

จากการทดลอง ซึ่งเปรยีบเทยีบเป็นค่า ∆E และใช้

ค่านี้เป็นปัจจยัในการเลอืกความแตกต่างของค่าสใีน

แต่ละสภาวะทีท่ดลอง 
 

3.2 การคัว่เมลด็กาแฟเพื่อหาสภาวะของการคัว่

ออ่น 

ในการทดลองนี้เป็นการทดลองที่ควบคุม

ความดนั เพือ่หาสภาวะทีเ่หมาะสม ของระดบัการคัว่

อ่อน ซึ่งเป็นการทดลองต่อเนื่อง จากการหาสภาวะ

ของการทดลองที่ควบคุมความดันภายใต้ความดัน

สุญญากาศ โดยใช้ช่วงเวลาระหว่าง 5 ถึง 10 นาท ี

จากนัน้จงึนําผลจากการคัว่ในแต่ละสภาวะทีท่ดลอง 

ทีม่คี่าความแตกต่างของสทีีต่ํ่าทีสุ่ดในแต่ละสภาวะ

ความดนั มาเปรยีบเทยีบกนั 
 

 จาก Figure 8 เสน้สฟ้ีา ทีร่ะดบัความดนั 

0.2 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 17 นาท ี เสน้สแีดงทีร่ะดบัความ

ดนั 0.4 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 16 นาท ี เสน้สเีขยีว ทีร่ะดบั

ความดนั 0.6 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 14 นาท ีเมื่อนําค่า ∆E 

มาเปรียบเทียบ กับระดับความดันทัง้สามระดับ

พบว่า เสน้สแีดง ทีร่ะดบัความดนั 0.4 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 

16 นาท ีมคีา่ ∆E ที ่0.42 ซึง่ตํ่ากว่าสภาวะทัง้สาม 
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Figure 8 The comparison of ΔE at difference pressure (light roasted) 
 

จากการเปรยีบเทยีบค่า ∆E ที ่0.42 ของ

สภาวะการคัว่เมล็ดกาแฟดงัแสดงใน Table 1 ที่

ระดบัความดนั 0.4 บาร ์ทีเ่วลา 16 นาท ีแลว้นําค่า 

L* a* b* ของวตัถุดบิจากการทดลอง คอื 9.85, 5.88 

และ 6.86 และ ค่า L* a* b* ของวตัถุดบิมาตรฐาน 

คอื 9.52, 5.68 และ 6.70 มาเปรยีบเทยีบค่าทาง

สถติดิว้ยโปรแกรม spssพบว่า คา่ L* a* b* ของสอง

วตัถุดบิ ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติอิย่างมรีะดบั

นยัสาํคญั (ที ่p<0.05) 

 

Table1 Color value between the experimental and standards raw material at light roast level. 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

* The same letters in vertical show no statistically significant difference (p <0.05). 

* Data in the table is a comparison of the three pairs of raw materials (0.2 kg/cm²) (0.4 kg/cm²) and (0.6 kg/cm²). 

 

3.3 การคัว่เมลด็กาแฟเพือ่หาสภาวะของการคัว่

กลาง 

การทดลองเพื่อศึกษาสภาวะของการคัว่

เมลด็กาแฟ ทีร่ะดบัการคัว่กลางนี้ มกีารเปลีย่นการ

ควบคมุอณุหภมูใินการคัว่ ไมเ่กนิ 200 ˚ซ จากนัน้จงึ

นําผลของความแตกต่างของค่าสทีีต่ํ่าทีสุ่ดของแต่ละ

สภาวะความดนั ไปเปรยีบเทยีบกบัค่าส ีของวตัถุดบิ

มาตรฐาน 

จาก Figure 9 เสน้สฟ้ีา ทีร่ะดบัความดนั 

0.2 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 19 นาท ีเสน้สแีดง ทีร่ะดบัความ

Product 
Factor 

L* a* b* ∆E 

Standard 9.52±0.99a 5.68±0.53a 6.70±0.97a  

(0.2 kg/cm²) 9.61±0.99 a 5.12±0.46 b 5.49±1.51 b 1.34 

(0.4 kg/cm²) 9.85±0.92a 5.88±0.88a 6.86±1.17a 0.42 

(0.6 kg/cm²) 8.37±0.29 b 6.42±0.46 b 6.16±0.36 b 1.47 
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ดนั 0.4 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 17 นาท ี เสน้สเีขยีว ทีร่ะดบั

ความดนั 0.6 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 16 นาท ีเมื่อนําค่า ∆E 

มาเปรียบเทียบ กับระดับความดันทัง้สามระดับ

พบว่า เสน้สแีดง ทีร่ะดบัความดนั 0.4 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 

17 นาท ีมคีา่ ∆E ที ่0.43 ซึง่ตํ่ากว่าสภาวะทัง้สาม 

 

 

 
 

Figure 9 The comparison of ΔE at difference pressure (medium roasted) 
 

เมื่อนําผลของการทดลองในแต่ละสภาวะ

ของความดันทัง้สามสภาวะที่เลือกมาดังแสดงใน 

Table 2 พบว่า การเปรยีบเทยีบค่า ∆E ที่ 0.43 

ของสภาวะการคัว่เมลด็กาแฟ ทีร่ะดบั 0.4 บาร ์และ 

ทีเ่วลา 8-17 นาท ีแลว้นําค่า L* a* b* ของวตัถุดบิ

จากการทดลอง คอื 2.57, 3.37 และ 3.50 และ ค่า 

L* a* b* ของวตัถุดบิมาตรฐาน คอื 2.67, 3.55 และ

3.12 มาเปรยีบเทยีบคา่ทางสถติดิว้ยโปรแกรม spss 

พบว่า ค่า L* a* b* ของสองวตัถุดบิ ไม่มคีวาม

แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีระดับนัยสําคัญ (ที ่

p<0.05) 

 

 
 

Table2 The comparison between the experimental and standards raw material at medium roast level 

Product 
Factor 

L* a* b* ∆E 

Standard 2.67±0.62a 3.55±0.76a 3.12±0.57a  

(0.2 kg/cm²)  3.59±0.41b 2.51±0.31b 2.36±0.41b 1.59 

(0.4 kg/cm²)  2.57±0.35a 3.37±0.65a 3.50±0.62a 0.43 

(0.6 kg/cm²)  4.55±0.76b 3.38±0.95 a 2.91±1.72a 1.90 

* The same letters in vertical show no statistically significant difference (p <0.05). 

* Data in the table is a comparison of the three pairs of raw materials (0.2 kg/cm²) (0.4 kg/cm²) and (0.6 kg/cm²). 
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3.4 การคัว่เมลด็กาแฟเพือ่หาสภาวะของการคัว่เขม้ 
 

การทดลองเพือ่ศกึษาระดบัของการคัว่

กาแฟทีร่ะดบัคัว่เขม้ ซึง่การทดลองนี้จะเปลีย่นแปลง

การควบคมุของอณุหภมูเิป็น 210 ˚ซ ซึง่ใชช้ว่งเวลา

คอืที ่8 -15 นาท ี8-16 นาท ี8-17 นาท ี8-18 นาท ี

และ 8-19 นาท ีซึง่เมือ่ไดส้ภาวะของการคัว่ทกุ

สภาวะ จะนําคา่ความแตกต่างของสทีีต่ํ่าสดุของแต่

ละสภาวะความดนั ของวตัถุดบิ มาเปรยีบเทยีบกบั

วตัถุดบิมาตรฐานตาม  

 จาก Figure 10 เสน้สฟ้ีา ทีร่ะดบัความดนั 

0.2 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 18 นาท ีเสน้สแีดง ทีร่ะดบัความ

ดนั 0.4 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 18 นาท ี เสน้สเีขยีว ทีร่ะดบั

ความดนั 0.6 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 18 นาท ีเมื่อนําค่า ∆E 

มาเปรียบเทียบ กับระดับความดันทัง้สามระดับ

พบว่า เสน้สแีดง ทีร่ะดบัความดนั 0.4 บาร ์ทีใ่ชเ้วลา 

17 นาท ีมคีา่ ∆E ที ่0.39 ซึง่ตํ่ากว่าสภาวะทัง้สาม 

 

 

 
 

Figure 10 The comparison of ΔE at difference pressure (dark roasted) 
 

จากการเปรยีบเทยีบค่า ∆E ที ่0.39 ของ

สภาวะการคัว่เมล็ดกาแฟดงัแสดงใน Table 3 ที่

ระดบัความดนั 0.4 บาร ์ทีเ่วลา 8-18 นาท ีแลว้นําคา่ 

L* a* b* ของวตัถุดบิจากการทดลอง คอื 1.45, 1.50 

และ 1.15 และ ค่า L* a* b* ของวตัถุดบิมาตรฐาน 

คอื 1.16, 1.38 และ 1.09 มาเปรยีบเทยีบค่าทาง

สถติดิว้ยโปรแกรม spss พบว่า ค่า L* a* b* ของ

สองวตัถุดิบ ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิอย่างมี

ระดบันยัสาํคญั (ที ่p<0.05)  

 

 

 

 

 

 

 

 



 วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร ์ปีที ่3 ฉบบัที ่3 2557  75 

Table3 The color value between experimental and standards raw material at dark roast level 

 

 

Product 

Factor 

L* a* b* ∆E 

Standard 1.16±0.15a 1.38±0.33  1.19±0.37a  

(0.2 kg/cm²)  2.02±0.45b 1.97±0.54  1.66±0.46a 1.09 

(0.4 kg/cm²)  1.48±0.31a 1.60±0.49  1.07±0.58a 0.39 

(0.6 kg/cm²)  0.89±0.09a 0.54±0.13  0.44±0.21b 1.10 

* The same letters in vertical show no statistically significant difference (p <0.05). 

* Data in the table is a comparison of the three pairs of raw materials (0.2 kg/cm²) (0.4 kg/cm²) and (0.6 

kg/cm²). 

 

ดงันัน้ในกระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟทัง้สาม

ระดับ เริ่มต้นควบคุมความดันที่ตํ่ากว่าความดัน

บรรยากาศ ทีเ่วลา 0 – 8 นาท ีความดนั -0.132 บาร ์

จากนัน้ในกระบวนการคัว่เมล็ดกาแฟทัง้สามระดบั 

จงึเริม่เปลีย่นการควบคุมความดนัที ่0.4 บาร ์ซึง่ ใน

กระบวนการคัว่ออ่น คัว่กลาง และ คัว่เขม้ ใชเ้วลาใน

การคัว่เมลด็กาแฟทัง้หมด 16 17 และ 18 นาท ีและ

ควบคุมอุณหภูมภิายในหอ้งคัว่ที ่190 200 และ 210 

˚ซ ตามลาํดบั 
 

 

 

 

4. ผลการศกึษาการยอมรบัของเมล็ดกาแฟคัว่ทัง้

สามระดบั 
 

ในการทดลองนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา

การยอมรบัในการคัว่เมล็ดกาแฟ โดยในการศกึษา

ครัง้นี้ เป็นการเปรียบเทียบค่าของความแตกต่าง

ระหว่างค่าเฉลี่ยของเมล็ดกาแฟ ทัง้สามระดับ มี

รปูแบบในการทดสอบเป็นแบบ Hedonic scale โดย 

แทนวตัถุดบิมาตรฐานตามทอ้งตลาด“กาแฟลุงเหนอ”

เป็นสญัลกัษณ์ LN และ แทนวตัถุดบิทีไ่ด้จากการ

ทดลองเป็นสญัลกัษณ์ PP 

 

Table 4  Points on comparison of roasted coffee beans at light roast level. 

 

Product 

Factor 

Color Aroma Flavor Average 

LN 7.38±1.03a 7.67±1.17a 7.36±1.00a 7.48±1.07a 

PP 7.42±1.13a 7.78±0.97a 7.21±1.06a 7.45±1.08a 

* The same letters in vertical show no statistically significant difference (p <0.05). 
 

4.1 ผลการยอมรบัการคัว่ ทีร่ะดบัคัว่ออ่น 

จากการทดสอบดัง Table4 พบว่า ปัจจัย

ของส ีปัจจยัของกลิน่ปัจจยัของรสชาตน้ํิากาแฟ มคี่า

คะแนนทีว่ดัผลทางสถติิ คอืไม่มคีวามแตกต่างทาง

สถิติ และมคีวามหมายในระดบั ชอบปานกลางถึง

ชอบมาก จากผลเฉลี่ยโดยรวมทัง้สามปัจจยั พบว่า 

ผูท้ดสอบใหค้ะแนนทัง้สองวตัถุดบิ อยู่ในเกณฑท์ีไ่ม่

แตกต่างกนัอยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
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4.2 ผลการยอมรบัการคัว่ทีร่ะดบัคัว่กลาง 

จากการทดสอบดัง Table5 พบว่าวตัถุดิบ

มาตรฐาน มคีะแนนมากกว่า ในด้านส ีและ รสชาติ

ของน้ํากาแฟ แต่ในด้านกลิ่นกาแฟ ค่าทางสถิต ิ

แสดงให้เห็นว่า กลิ่นในระดับคัว่กลาง มีความ

ใกลเ้คยีงกนั แสดงว่าในการคัว่แบบควบคุมความดนั 

ส่งผลดต่ีอกลิน่กาแฟ ใกล้เคยีงกบัการคัว่แบบปกต ิ

และ จากผลเฉลี่ยโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบให้

ค ะ แ นนวัต ถุดิบมา ตร ฐาน มากกว่ า  ที่ ร ะ ดับ 

8.01±0.98 คะแนน ซึ่งหมายถึงผลการทดสอบทาง

ประสาทสมัผสั ของสองวตัถุดบิ มคีวามแตกต่างกนั

อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
 

Table5 Points on comparison of roasted coffee beans at medium roast level. 

 
 

 

 

 

 

 

* The same letters in vertical show no statistically significant difference (p <0.05). 

 

จากการทดสอบดงั Table 6 พบว่าวตัถุดบิ

จากการทดลอง มีคะแนนมากกว่า ในด้านรสชาติ

และ กลิน่ หมายความว่า ผูท้ดสอบสามารถหาความ

แตกต่างของรสชาติ และกลิ่นได้ จากผลเฉลี่ย

โดยรวมทัง้สามปัจจัย พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนน

วตัถุดบิจากการทดลอง มากกว่า ทีร่ะดบั 7.67±1.20 

คะแนน ซึง่หมายถงึผลการทดสอบ มคีวามแตกต่าง

ชดัเจน อยา่งมนียัสาํคญัทางสถติ ิ(p<0.05) 
 

4.3 ผลการยอมรบัการคัว่ทีร่ะดบัคัว่เขม้ 
 

Table6 Points on comparison of roasted coffee beans at dark roast level. 

 
 

 

 

 

 

 

 

* The same letters in vertical show no statistically significant difference (p <0.05). 
 

 

จากผลการศกึษาการยอมรบัในการคัว่เมลด็กาแฟทัง้

สามระดับ พบว่า  ผู้ทดสอบให้คะแนนวัตถุดิบ

มาตรฐาน (LN) มากกว่าวตัถุดิบจากการทดลอง 

(PP) ทีร่ะดบัการคัว่กลาง แต่ทีร่ะดบัการคัว่เขม้ ผู้

ทดสอบให้คะแนน วัตถุดิบจากการทดลอง (PP) 

มากกว่าวตัถุดิบมาตรฐาน (LN) และ เมื่อสงัเกตที่

ระดับคะแนนของ ปัจจัยของกลิ่นกาแฟ (Aroma) 

พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนน ของวัตถุดิบจากการ

ทดลอง (PP) มากกว่าวัตถุดิบมาตรฐาน (LN) ทัง้

สามระดับของการคัว่ แสดงว่า การคัว่ด้วยการ

ควบคุมความดนัส่งผลดต่ีอการ ลดการสูญเสยีกลิ่น 

ในกระบวนการคัว่เมลด็กาแฟ  

 

 

Product 

Factor 

Color Aroma Flavor Average 

LN 8.24±0.80a 7.87±0.99a 7.91±1.10a 8.01±0.98a 

PP 7.62±0.89b 8.18±1.01a 7.24±1.11b 7.69±1.06b 

Product 

Factor 

Color Aroma Flavor Average 

LN 7.73±1.23a 7.31±1.12a 6.49±1.08a 7.18±1.25a 

PP 7.91±1.08a 7.86±1.13b 7.04±1.22b 7.67±1.20b 
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สรปุผลการทดลอง 

1. ในการหาสภาวะทีเ่หมาะสม ในช่วงที่มี

การควบคุมความดันที่ตํ่ากว่าความดันบรรยากาศ 

คอื สภาวะในการคัว่ ที ่ 8 นาท ีทีร่ะดบัความดนั -

0.132 บาร ์โดยมคี่าความชืน้เฉลีย่อยู่ที ่5.19% และ

อณุหภมูขิองเมลด็อยูท่ี ่136 ˚ซ 

2. สภาวะที่ใช้ในการคัว่ภายใต้ความดัน

ในช่วงที่มีการควบคุมความดันที่สูงกว่าความดัน

บรรยากาศ คอืทีร่ะดบัความดนั 0.4 บาร ์สภาวะใน

การคัว่อ่อน  คัว่กลาง คัว่เขม้ ใชเ้วลาที ่8 9 และ 10 

นาท ีตามลาํดบั อุณหภูมทิีค่วบคุมภายในถงัคัว่อยู่ที ่

190 200 และ 210 ˚ซ ตามลาํดบั 

3. ในปัจจัยที่ทําการทดสอบ ในเรื่องของ

กลิ่นของเมล็ดกาแฟคัว่ ผูท้ดสอบให้การยอมรบัใน

วตัถุดบิจากการทดลอง มากกว่า วตัถุดบิมาตรฐาน

ตามทอ้งตลาด ทัง้สามระดบัการคัว่ ซึง่สอดคลอ้งกบั 

การปรบัปรุงการคัว่เมล็ดกาแฟเพี่อลดการสูญเสีย

กลิน่ 
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โครงการศูนย์ความเ ป็นเลิศทางวิชาการด้าน

เครื่องจักรกลการเกษตรและอาหาร  และ  ทุน
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