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บทท่ี 1 

บทนํา 

1.1. ความเปนมา และความสําคัญของปญหา  

กาแฟเปนพืชที่มีถ่ินกําเนิดมาจากประเทศเอธิโอเปย (Sivetz และ Foote, 1963)  ใน
ปจจุบันกาแฟที่ปลูกเปนการคาในประเทศไทยมีสองชนิด คือ Coffea arabica หรืออาราบิกา 
(Arabica) และ Coffea canephora หรือโรบัสตา (Robusta)  กาแฟอาราบิกานิยมปลูกมากใน
ภาคเหนือ สวนกาแฟโรบัสตาเพาะปลูกมากในภาคใตแถบจังหวัดชุมพร  กาแฟโรบัสตานิยมนําไป
ทํากาแฟผงสําเร็จรูปชนิดชงละลายหมด  ในขณะที่กาแฟอาราบิกานิยมนํามาคั่ว บด และชง โดยการ
กรองกากออก หรือที่ปจจุบันนิยมเรียกวา กาแฟสด  กาแฟทั้งสองสายพันธุจะใหสารใหกล่ินรสและ
ความเขมขนที่ตางกัน กาแฟไทยรอยละ 99 เปนพันธุโรบัสตา และรอยละ 1 เปนพันธุอาราบิกา 
(http://www.doa.go.th/ data-agri/COFFEE/1stat/st01.html)  ทั้งนี้เนื่องจากพื้นที่ปลูกกาแฟอารา
บิกาตองอาศัยอากาศหนาวเย็นและพื้นที่ที่เปนภูเขาสูง 

ในป 2544 ผลผลิตกาแฟโลกมีประมาณ 7.01 ลานตัน และบราซิลมีผลผลิต 1.78 ลานตัน
ซ่ึงเปนประเทศผูผลิตรายใหญของโลก (Pandey และคณะ, 2000)  สวนผลผลิตของไทยคิดเปนรอย
ละ 1.12 ของผลผลิตของโลก  ดานการตลาดของกาแฟ พบวาความสัมพันธระหวางผูผลิตและ
ผูบริโภคแสดงดังตารางที่ 1 ในป 2544  ความตองการใชเมล็ดกาแฟดิบเพื่อใชในอุตสาหกรรมกาแฟ
ผงสําเร็จรูปภายในประเทศประมาณ 31,000 ตัน  การนําเขากาแฟผงสําเร็จรูปประมาณ 4000 ตัน 
มูลคา 140 ลานบาท และนําเขากาแฟดิบและกาแฟคั่วประมาณ 75 ตัน (http://www.doa.go.th/data-
agri/COFFEE/1stat/st02.html)  การนําเขากาแฟไดเพิ่มขึ้นเนื่องจากความนิยมในการบริโภคกาแฟ
ผงสําเร็จรูป และกาแฟคั่วบดเพิ่มขึ้น  ความใหมสดของกาแฟคั่วบดทําใหรานกาแฟเปนที่สนใจของ
นักลงทุน และผูบริโภคมากที่สุดธุรกิจหนึ่ง  รวมทั้งมีการขยายตัวอยางรวดเร็วของธุรกิจรานกาแฟ
โดยเฉพาะรานที่มีตนแบบลิขสิทธิ์จากตางประเทศ 

ปจจุบันผลิตภัณฑกาแฟมีความหลากหลายมากขึ้น  ผลิตภัณฑกาแฟเหลานี้จะมีขอเดน
และขอดอยตางกันในแงของความสะดวกในการบริโภค อายุการเก็บ กล่ินรสของกาแฟ ซ่ึงเปน
ปจจัยที่ผูบริโภคจะตัดสินใจเลือกซื้อ  แตเนื่องจากกาแฟที่ผานกระบวนการตางๆ เสื่อมเสียไดงาย 
โดยเฉพาะการสูญเสียกล่ินรสซึ่งเปนปจจัยหลักที่ผูบริโภคตองการ ปจจัยที่สําคัญที่สงผลตอคุณภาพ
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ของกาแฟไดแก สายพันธุกาแฟ แหลงเพาะปลูก กระบวนการผลิตเมล็ดกาแฟ การคั่ว การบรรจุ 
และอายกุารเกบ็ (Teranishi และคณะ, 1999) 

ตารางที่ 1  ความสัมพันธระหวางปริมาณการผลิตและปริมาณการบริโภคกาแฟทั่วโลก  

ประเทศผูผลิต ปริมาณการผลิต 
(ลานกระสอบ) 

ประเทศผูบริโภค ปริมาณการบริโภค 
(กิโลกรัมตอปตอคน) 

บราซิล 28 a ฟนแลนด 15 
โคลัมเบีย 15 a สวีเดน 15 
อินโดนีเซีย 7 b เดนมารก 11 
อูกันดา 5.5 b นอรเวย 11 
อินเดีย 5 b ฮอลแลนด 11 
กัวเตมาลา 5 a ลักแซมเบอรก 8 
เวียดนาม 5 b เยอรมันน ี 8 
เม็กซิโก 4 a ออสเตรีย 8 
เอธิโอเปย 4 a เบลเยียม 8 
  ฝร่ังเศส 6 
  สวิสเซอรแลนด 6 
  สเปน 5 
  อมริกา 4.5 
  อิตาลี 4.5 
  คานาดา 4 
  อังกฤษ 2.5 
  ญ่ีปุน 2 
หมายเหตุ : a Coffea Arabica   b Coffea canephora 
ที่มา : Pandey และคณะ (2000) 

ปญหาของกาแฟคั่วที่สําคัญ ไดแก มีธุรกิจในรูปรานคาแฟรนไชสเพิ่มมากขึ้น โดยจะมี
การคั่วกาแฟจากรานตนแบบเพื่อสงไปขายยังรานคาในเครือ  อีกทั้งเครื่องคั่วกาแฟมีราคาคอนขาง
สูง  มีการวางจําหนายในรูปกาแฟคั่วมากขึ้นเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของคนเปลี่ยนจาก
กาแฟผงสําเร็จรูปเปนกาแฟชง หรือกาแฟสด  ทําใหมีการขายกาแฟในรูปกาแฟคั่วมากขึ้น 
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เมล็ดกาแฟหลังจากคั่วตองนํามาผึ่งใหกาซคารบอนไดออกไซดระเหยออกกอน เพื่อลด
ปริมาณกาซคารบอนไดออกไซดที่เกิดขึ้น  ซ่ึงในระหวางนี้จะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารตางๆ
ไดงาย ทําใหกาแฟสูญเสียกล่ินรสที่ดีไป และอาจมีกล่ินเหม็นหืน โดยมีการสูญเสียคุณภาพรอยละ 
10 ของอายุการเก็บทุกๆ  24 ช่ัวโมงที่เก็บไวที่อุณหภูมิหอง (Anderson และคณะ, 2003)  นอกจากนี้
การเลือกวัสดุและสภาวะที่เหมาะสมสําหรับบรรจุกาแฟก็มีความสําคัญเปนอยางยิ่งในการชวยเก็บ
รักษาคุณภาพของกาแฟใหไดนานขึ้น  โดยทั่วไปจะใชถุงมัลติเลเยอร (multilayer bag) 
ประกอบดวยช้ันของฟลมเคลือบซิลิกา (silica coated films)  อลูมิเนียมฟอยล (aluminium foil) และ
ฟลมเซลลูโลส(cellulose film) โดยปรับสภาวะใหเปนสุญญากาศนอยๆ และมีปริมาณกาซ
ออกซิเจนต่ํา (Clarkeและ Macrae, 1985)  ในการติดตามการเปลี่ยนแปลงสารใหกล่ินรสในกาแฟคั่ว
ในระหวางการเก็บรักษาทําไดยาก เนื่องจากสารประกอบในกาแฟมีความซับซอนและเปนสาร
ระเหยงาย  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคหลักเพื่อศึกษาการยืดอายุการเก็บเมล็ดกาแฟหลังจากคั่วใหมี
ความคงตัวของกล่ินรส รวมทั้งศึกษาเทคนิคการวิเคราะหกล่ินรสในกาแฟโดยวิธีการสกัดแบบ 
headspace solid phase microextraction  ดังนั้นจึงตองการศึกษาวิธีและสภาวะในการสกัดที่
เหมาะสมรวมทั้งศึกษาความคงตัวของสารประกอบที่พบในระหวางการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟคั่วใน
ถุงบรรจุ  ยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑกาแฟคั่วใหมีคุณภาพดีและชวยพัฒนาผลิตผลทางการเกษตร
ของประเทศไทยใหเขาสูระดับอุตสาหกรรมโลก และเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจระดับประเทศตอไป 

1.2 ความมุงหมายและวัตถุประสงคของการศึกษา  

1.2.1  เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารประกอบระเหยจากเมล็ดกาแฟ
คั่วโดยใชวิธีการสกัดแบบ headspace solid phase microextraction  

1.2.2  เพื่อศึกษาความคงตวัของสารประกอบที่พบในระหวางการเก็บรักษาเมล็ด
กาแฟคัว่ในบรรจุภัณฑแบบตางๆ 

1.3 สมมติฐานของการศึกษา  

1.3.1  สภาวะในการสกัด ไดแก เวลา ปริมาณตัวอยาง และ อุณหภูมิมีผลตอการ
สกัดสารประกอบระเหยในกาแฟโดยวิธี headspace solid phase microextraction 

1.3.2  อุณหภมูิและสภาวะการบรรจุ เชน แบบสุญญากาศ แบบปกตแิละติด one 
way valveในถุงบรรจุชนิด PET/PE/Al/LLDPE มีผลตอการเก็บรักษาสารประกอบระเหยของเมล็ด
กาแฟคัว่ไดแตกตางกัน 
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1.4 ขอบเขตของการศึกษา  
1.4.1  ศึกษาผลของเวลา  ปริมาณตัวอยาง และอุณหภูมิ ในการสกัดสารประกอบ

ระเหยโดยวิธี headspace solid phase microextraction และจําแนกชนิดของสารประกอบระเหยโดย
ใช gas chromatography-mass spectrometer โดยใชไฟเบอรชนิด polydimethyl siloxane เปนไฟ
เบอรในการดดูซับสารประกอบระเหย ในเมล็ดกาแฟอาราบิกาคั่วแบบปานกลาง 

1.4.2  เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงสารประกอบระเหยในถุงบรรจุชนดิ 
PET/PE/Al/LLDPE ระหวางสภาวะการบรรจุแบบสุญญากาศและสภาวะการบรรจุแบบปกติโดยตดิ 
one-way valve ที่ถุง เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภมูิหอง (30 องศาเซลเซียส) และที่อุณหภูมิ 8 องศา
เซลเซียส หลังการบรรจุ เปนเวลา 15, 30, 60 และ 90 วัน 
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