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กิจกรรมที่ 1:  วิจัยด้านการจัดการศัตรูพืชและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
กิจกรรมย่อยท่ี 1.1 วิจัยด้านการจัดการศัตรูพืชและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

ชื่อการทดลอง 1.1.1 
การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟต่อการเข้าท าลายของด้วงกาแฟและ 

สารออคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A) ในเมล็ดกาแฟ 
ทิพยา  ไกรทอง1/    ปิยนุช  นาคะ 2/      

ปานหทัย  นพชินวงศ์1/     เสรี  อยู่สถิตย์1/  ลิลลี่  พรานุสร3/   
---------------------------------------------------------------------- 

บทคัดย่อ1 

 

 เก็บรักษาเมล็ดกาแฟต่อการเข้าท าลายของด้วงกาแฟและออคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A) ใน
เมล็ดกาแฟ ด าเนินการที่ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร วางแผนการทดลองแบบ Split plot in RCB จ านวน 4 ซ้ า 
Main plot ประกอบด้วย ภาชนะในการเก็บรักษา ประกอบด้วย เก็บในถุงพลาสติกหนาซีนด้วยสูญญากาศ เก็บ
ในถุงผ้าดิบ เก็บในถุงพลาสติกหนา (hermetic bag) เก็บในกระสอบป่าน  และเก็บถุงพลาสติกใส  
(polyethelene  bag  liner) Sub plot คือ  ระยะเวลาในการเก็บรักษา ประกอบด้วยเก็บรักษาที่อายุ 3, 6, 9  
และ 12 เดือน พบว่า การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่อายุ 3 เดือนในฤดูกาลผลิตปี 2555/56 และ 2556/57 ไม่พบ
การเข้าท าลายของด้วงกาแฟ และเชื้อรา แต่หลังจาก 6 เดือนไปแล้วเริ่มพบว่ามีด้วงกาแฟเข้าท าลายและพบเชื้อรา
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเก็บรักษา 12 เดือนในปี 2555/2556 และ 2556/2557 พบการเข้าท าลายของด้วงกาแฟ
เฉลี่ยคิดเป็น 38.0% และ15.0%  และพบเชื้อรา Aspergillus njger  Pennicillium  Mycelium  ทุกภาชนะที่
เก็บรักษาจากการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ด้วยวิธี Direct plate การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟให้ได้คุณภาพดีควรเก็บ
รักษาเมล็ดกาแฟที่มีความชื้นไม่เกิน 13 % (มาตรฐานการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟความชื้นไม่เกิน 13 %) สามารถ
เก็บได้นานสูงสุด 6 เดือนในสภาพอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 70-80 % โดยเก็บใน
ถุงพลาสติกแบบซีลดีที่สุด รองลงมาเป็นการเก็บในถุงพลาสติกหนา เนื่องจากการเข้าท าลายของด้วงกาแฟน้อย
กว่ากรรมวิธีอ่ืนๆและปริมาณสารพิษจากเชื้อราต่ ากว่าค่ามาตรฐานสากลก าหนดคือ ไม่เกิน 5 µg/kg หรือ ppb 
นอกจากนั้นความชื้นของเมล็ดกาแฟอยู่ในเกณฑ์ที่ก าหนด  
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ค าน า 
กาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจที่ปัจจุบันนิยมบริโภคกันอย่างกว้างขวางไม่ว่าจะเป็นกาแฟสด  หรือกาแฟ 

ส าเร็จรูป  โดยเฉพาะในจังหวัดที่เป็นแหล่งท่องเที่ยวมีลูกค้าจากในประเทศและต่างประเทศสามารถหาซื้อกาแฟ
บริโภคได้ง่าย  ทั้งนี้คุณภาพของวัตถุดิบ  เช่น  ของเมล็ดกาแฟที่น ามาท าเป็นกาแฟสด  ต้องเป็นเมล็ดที่ผ่านการ
คัดขนาด  สิ่งเจือปน ก่อนน ามาคั่ว แต่ถ้าเก็บเมล็ดกาแฟไว้นานโดยไม่มีวัสดุบรรจุที่ดีพอ  เกิดความชื้น  ท าให้เชื้อ
ราเข้าสู่เมล็ดได้  ก่อให้เกิดแมลงเข้าท าลายได้ง่าย  และหลังจากแมลงท าลายแมลงจะหายใจถ่ายมูลออกมา  เกิด
ความชื้น  ก่อให้เกิดเชื้อราที่สร้างสารพิษ  (Toxin)  และไม่สร้างสารพิษ  ขึ้นอยู่กับสภาพที่เหมาะสมของเชื้อรา
ชนิดนั้น ๆ ดังนั้นเมื่อน าไปคั่วความร้อนไม่สามารถท าลายสารพิษให้หมดไปได้  ถ้าบริโภคกาแฟที่มีสารพิษ
ก่อให้เกิดอันตรายต่อร่างกาย  เช่น  คลื่นไส้,  อาเจียน,  วิงเวียนศรีษะ  เป็นพิษต่อตับไต  และมีสารก่อมะเร็ง 
(อมรา, 2545) ถ้าได้รับในปริมาณมาก ๆ  อาจถึงตายได้  ดังนั้นขั้นตอนการเก็บเกี่ยวกาแฟ  จนถึงการแปรรูปนั้นมี
ความส าคัญอย่างยิ่งเพ่ือลดการปนเปื้อนของแมลงและเชื้อรา อีกทั้งท าให้สินค้ามีคุณภาพสามารถแข่งขันกับ
ตลาดโลกได้และเพ่ือไม่ให้ประเทศคู่ค้าใช้เป็นข้อกีดกันทางการค้า  โดยเฉพาะอย่างยิ่งประเทศไทยจะเปิดเสรี
ทางการค้า (AFTA) กับต่างประเทศ  และเพ่ือให้สามารถแข่งขันกับประเทศคู่แข่งได้  จึงควรปรับปรุงคุณภาพของ
กาแฟ/ผลิตภัณฑ์เพ่ือรองรับมาตรการดังกล่าว ในที่นี้การปรับปรุงคุณภาพรวมถึงขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวกาแฟไม่
ว่าจะเป็นการเลือกเก็บผลที่สุก  70 %  การตาก  การสี  การคัดเมล็ด  จนถึงการบรรจุกระสอบ  การขนส่ง  ถ้า
ปฏิบัติไม่ถูกต้องก่อให้เกิดการปนเปื้อนของเชื้อรา  และแมลงได้ง่าย  จากการศึกษาของ  Anthony  Marsh  และ
คณะ  (2006)  ศึกษาชนิด  และปริมาณของเชื้อราในระหว่างการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่ระยะเวลา  9  เดือน  ใน
ภาชนะต่าง ๆ  ประกอบด้วย  ถุงกระสอบข้าวสาร  (Polypropylene)  ถุงพลาสติก  (Polyethylene)  กับกาแฟ
ที่ได้จากขบวนการแปรรูปได้แก่  dry  cherry,  dry  parchment, Dry  Split  Coffee  และ  Green  bean  
สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟมาวิเคราะห์ชนิดและปริมาณเชื้อราพบเชื้อรา  Aspergillus  niger  อยู่ระหว่าง  80-
100 %  และพบเชื้อรา  Aspergillus  ochraceus  ซึ่งเป็นเชื้อราที่ก่อให้เกิดการสร้างสารพิษ  Ochratoxin  A 
น้อยกว่าค่ามาตรฐานที่ทางประเทศคู่ค้าก าหนด  แต่ปัญหาที่ส าคัญของการผลิตกาแฟอย่างหนึ่งคือ ด้วงกาแฟ  
(Coffee  bean  weevil)  ซึ่งเป็นแมลงศัตรูในโรงเก็บชนิดหนึ่ง  ที่ส าคัญต่อการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟโดยท าความ
เสียหายร้ายแรงให้กับเมล็ดกาแฟและเมล็ดพืชชนิดอาหารอ่ืน ๆ  เช่น  โกโก้  มันส าปะหลัง  มันฝรั่ง  ข้าวโพด  ถั่ว
ลิสง  เครื่องเทศ ทานตะวัน ผลไม้แห้ง เป็นต้น ลักษณะตัวเต็มวัยสีน้ าตาลอมเทา วงจรชีวิต 46-66 วันและวงจร
ชีวิตจะสั้นลงถ้าความชื้นสัมพัทธ์ต่ ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์ (พรทิพย์และคณะ, 2551) ลักษณะการท าลาย ตัวเต็มวัย
จะกัดกินอยู่ภายในเมล็ดกาแฟ ซึ่งนอกจากท าความเสียหายให้กับเมล็ดกาแฟแล้ว มูลของแมลงท าให้กลิ่น  รสชาติ
กาแฟเปลี่ยนไป (กรรณิการ์และคณะ, 2552) ส่งผลต่อคุณภาพของกาแฟและความเชื่อมั่น ดังนั้น  การศึกษา



ระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ  เพ่ือให้ปลอดจากการเข้าท าลายของด้วงกาแฟและเชื้อราที่
สร้างสารพิษและปลอดภัยต่อผู้บริโภคท าให้เกษตรกรไทยสามารถด ารงอาชีพปลูกกาแฟให้อยู่ได้ เป็นที่ เชื่อมั่นของ
ผู้บริโภคและตลาดคู่ค้า   

วิธีการด าเนินการและอุปกรณ์ 
อุปกรณ์ 

 

- ถุงพลาสติกชนิดซีลสูญญากาศ  กระสอบป่าน  กระสอบผ้าด้ายดิบ   ถุงพลาสติกชนิด
หนา ถุงพลาสติกใส 

- เมล็ดกาแฟ (green bean) โรบัสตา 

- สารเคมี  โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH2)  โซเดียมไฮโปคลอไรด์ ( NaOCl)  แอลกอฮอล์ 

- เครื่องวัดความชื้น 

- อาหารเลี้ยงเชื้อรา (Dichloran 18% Glyceral agar : DG 18) 

- อุปกรณ์เครื่องแก้ว,  ตู้อบฆ่าเชื้อ 

- กล้องจุลทรรศน์   แก๊ส  ไม้ขีดไฟ 

- ขวดเลี้ยงแมลง  

- ปากคีบ  , พาราฟิล์ม 

- น้ ากลั่น 
วิธีการด าเนินการ 
 วางแผนการทดลอง  แบบ  split plot  in RCB  4  ซ้ า  5  กรรมวิธี 
 Main plot คือ  ภาชนะในการเก็บรักษา ประกอบด้วย 
   1 เก็บในถุงพลาสติกหนาซีนด้วยสูญญากาศ 
   2 เก็บในถุงผ้าดิบ  
   3 เก็บในถุงพลาสติกหนา (hermetic bag) 
   4 เก็บในกระสอบป่าน   
   5 ถุงพลาสติกใส  (polyethelene  bag  liner) 
 Sub plot คือ  ระยะเวลาในการเก็บรักษา ประกอบด้วย 
 1. เก็บรักษาที่อายุ 3  เดือน 
 2. เก็บรักษาที่อายุ 6  เดือน 
 3. เก็บรักษาที่อายุ 9 เดือน 
 4. เก็บรักษาที่อายุ 12 เดือน 

- วิธีปฏิบัติการทดลอง 



1. สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟจากแปลงเกษตรกรที่มีวิธีการปฏิบัติเหมือนๆกันหรือใกล้เคียงกันและจาก
งานวิจัยกาแฟภายในศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร 

2. น าเมล็ดกาแฟมาท าความสะอาดคัดเมล็ดเพ่ือก าจัดสิ่งเจือปนออกและหาเปอร์เซ็นต์ความชื้นของเมล็ด
ซึ่งเมล็ดกาแฟมีความชื้นไม่เกิน  13 %  ก่อนน าไปบรรจุภาชนะต่างๆ 

3. น าเมล็ดกาแฟไปบรรจุถุง / ภาชนะท่ีก าหนดไว้ในกรรมวิธีการวิจัยกรรมวิธีละ 15 กก.ประกอบด้วย  
บรรจุถุงพลาสติกชนิดหนาซีนด้วยสูญญากาศ ขนาด 20 x 30 ซม. ถุงผ้าดิบขนาด 18x26 ซม.,  ถุงพลาสติกหนา 
(Hermatic bag) ขนาด 16x25 ซม. ความหนา 80 ไมครอน ,ถุงกระสอบป่าน,  ถุงพลาสติกใสชนิดถุงร้อนขนาด 
20x30 ซม. หนา 0.07 มิลลิเมตร  

4. เมื่อบรรจุถุงเสร็จน าไปเก็บในห้องเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง  25-30  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  3, 6,  9  
และ  12  เดือน ตรวจวัดความชื้นของเมล็ดทุกเดือนที่เก็บรักษา พร้อมเก็บข้อมูลความชื้นสัมพัทธ์ในห้องที่เก็บ 

5.  สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟในแต่ละกรรมวิธีที่เก็บรักษาเป็นเวลา 3, 6,  9  และ  12  เดือน น ามาหา
เปอร์เซ็นต์ความชื้น   โดยแบ่งตัวอย่างในแต่ละกรรมวิธีออกเป็น 2 ส่วนคือ  

    5.1. สุ่มเก็บเมล็ดกาแฟมา 250 กรัมเพ่ือน ามาตรวจนับด้วงกาแฟก่อนน าไปเก็บรักษาในขวดส าหรับ
เลี้ยงแมลงเป็นเวลา 2 เดือนเพื่อตรวจนับด้วงกาแฟอีกครั้ง  
    5.2. สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟมา 500 กรัม เพ่ือวิเคราะห์ชนิดของเชื้อราด้วยวิธี Direct  plate  ใน 

ห้องปฏิบัติการหลังจากบ่มเชื้อทิ้งไว้เป็นเวลา  5  และ  10  วันที่อุณหภูมิห้อง 25-30 องศาเซลเซียสตรวจนับชนิด
ของเชื้อรา  และส่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่พบเชื้อราที่ก่อให้เกิดการสร้างสารพิษ  Ochratoxin  A  วิเคราะห์หา 
ปริมาณสารพิษด้วยวิธี AOAC 2000.3 ณ ส านักพัฒนาระบบและรับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

6.  ทุกครั้งที่สุ่มเก็บตัวอย่างเมล็ดในแต่ละช่วงอายุการเก็บรักษาท าการตรวจวัด ความชื้นของเมล็ดกาแฟ
ในภาชนะท่ีเก็บรักษาทุกครั้ง 
 7.  ค านวณเปอร์เซ็นต์ของด้วงกาแฟและเชื้อรา  รวบรวมข้อมูล / วิเคราะห์ผล / สรุปผล และรายงานผล 
 -การบันทึกข้อมูล 

1.  บันทึกข้อมูลความชื้นของเมล็ดในแต่ละกรรมวิธีที่เก็บรักษา  
2. เปอร์เซ็นต์ของด้วงกาแฟ   ชนิดและปริมาณของเชื้อรา 
3. รวบรวมข้อมูล/วิเคราะห์ข้อมูล 
4. รายงานผล 

-เวลาและสถานที่  เวลา   เริ่มตัน ตุลาคม 2554  สิ้นสุด  กันยายน 2557 
     สถานที่  ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  อ.สวี จ.ชุมพร 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟต่อการเข้าท าลายของด้วงกาแฟและสารพิษจากเชื้อรา จากการสุ่มตัวอย่างเมล็ด
กาแฟในแต่ละกรรมวิธีโดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วนดังนี้ 1) สุ่มเก็บตัวอย่าง 250 กรัม/กรรมวิธี ที่อายุการเก็บรักษา 6 , 
9 และ 12 เดือน  เพ่ือน ามาตรวจนับจ านวนด้วงกาแฟและเปอร์เซ็นต์การท าลาย  2.) สุ่มเก็บตัวอย่างจ านวน 500 



กรัม/กรรมวิธี มาตรวจวิเคราะห์ชนิดเชื้อราด้วยวิธี Direct plate ผลการทดลอง ปี 2555/56 การตรวจนับ
ปริมาณด้วงกาแฟและเปอร์เซ็นต์การท าลายพบว่า การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟไว้ในถุงผ้าด้ายดิบช่วง 6 เดือน
เปอร์เซ็นต์การท าลายของด้วงกาแฟมากที่สุด 13.16% รองลงมาเป็นการเก็บรักษาในกระสอบป่าน 12.16 % และ
การเก็บรักษาในถุงพลาสติกใส ถุงพลาสติกหนาและถุงพลาสติกแบบซีล เปอร์เซ็นต์การท าลายใกล้เคียงกันคือ 
9.50, 9.16 และ 7.5 % ตามล าดับ (ตารางที่ 1และภาพที่ 2) เช่นเดียวกันกับการเก็บรักษาในถุงผ้าด้ายดิบเป็น
เวลา 9 และ 12 เดือน เปอร์เซ็นต์การเข้าท าลายมากที่สุด 17.33 และ 43.25 % รองลงมาเป็นการเก็บรักษาใน
กระสอบป่าน 15.16 และ 42.58% ส่วนการเก็บรักษาในภาชนะอ่ืนๆเปอร์เซ็นต์การท าลายใกล้เคียงกัน ยกเว้น
การเก็บรักษาในถุงพลาสติกแบบซีล เปอร์เซ็นต์การท าลายของด้วงกาแฟน้อยที่สุดทุกช่วงเวลาของการเก็บรักษา 
(ตารางท่ี 2,3 และภาพที่ 2) สอดคล้องกับงานทดลองของกรรณิกาณ์และคณะ. 2551. พบว่า การเก็บรักษาเมล็ด
กาแฟไว้ในถุงพลาสติกแบบธรรมดาและกระสอบป่านจะพบการเข้าท าลายของด้วงกาแฟได้ตั้งแต่ 6 เดือน 22.5 - 
24.2 % และเปอร์เซ็นต์การท าลายจะเพ่ิมข้ึนในเดือนท่ี 9 และ 12 คือ 25.5 - 49.0 และ 35.5 - 73.0 % หลังจาก
สุ่มนับเปอร์เซ็นต์การท าลายของด้วงกาแฟแล้วจะเก็บเมล็ดกาแฟนั้นใส่ขวดเลี้ยงแมลงทิ้งไว้ 2 เดือนเพ่ือตรวจนับ
จ านวนด้วงกาแฟในเดือนถัดไป เนื่องจากวงจรชีวิตของด้วงกาแฟมีอายุอยู่ได้ประมาณ 46-66 วัน (พรทิพย์และ
คณะ, 2551) 

ปี 2556/2557 การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟไว้ที่อายุ 3 เดือนหลังการทดลองไม่พบว่ามีด้วงกาแฟ แต่
สามารถพบด้วงกาแฟได้ตั้งแต่เดือนที่ 6 ของการเก็บรักษา โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเก็บในถุงผ้าด้ายดิบพบการ
ท าลายของด้วงกาแฟเฉลี่ยมากที่สุด 8.63% รองลงมาเป็นการเก็บรักษาในถุงพลาสติกใส 7.56% ส่วนการเก็บ
รักษาในถุงพลาสติกแบบซีลพบการเข้าท าลายของด้วงกาแฟน้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ  เช่นเดียวกันกับการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟที่ 9 และ 12 เดือน พบการเข้าท าลายของด้วงกาแฟมากที่สุดในถุงผ้าด้ายดิบ 10.56 และ 13.93 และ
กระสอบป่าน 16.4 และ 9.5% ส่วนการเก็บในถุงพลาสติกแบบซีลสูญญากาศยังมีเปอร์เซ็นต์การเข้าท าลายน้อย
กว่ากรรมวิธีอ่ืนๆเช่นกัน (ภาพท่ี 3) ซ่ึงการใช้ถุงพลาสติกแบบซีลสูญญากาศ โอกาสที่ความชื้นและอากาศจะเข้าไป
สัมผัสกับเมล็ดกาแฟได้น้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ  ส่วนด้วงกาแฟที่ท าความเสียหายให้กับเมล็ดกาแฟเกิดจากด้วง
กาแฟที่อยู่ภายนอกภาชนะบรรจุแล้วเจาะเข้าไปกัดกินอยู่ภายในเมล็ดกาแฟ นอกจากนั้นสภาพภูมิอากาศความชื้น 
และอาหารที่แมลงกินเป็นปัจจัยส าคัญในการเจริญเติบโตและขยายพันธุ์ของแมลง โดยวงจรชีวิตจะสั้นลงถ้า
ความชื้นสัมพัทธ์ต่ ากว่า 60 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส และถ้าเลี้ยงในข้าวโพดชื้นด้วงกาแฟจะตาย
หมดเกือบทุกระยะ ยกเว้นระยะดักแด้ (พรทิพย์และคณะ, 2551) 

 
ชนิดของเชื้อรา   ส่วนการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟไว้ที่ระยะ 6 ,9  และ 12 เดือนหลังการทดลองปี 

2555/2556 พบเชื้อรา A. niger มากที่สุดทุกกรรมวิธีโดยเฉพาะอย่างยิ่งการเก็บรักษาที่อายุ 12 เดือนหลังการ
ทดลอง และกรรมวิธีการเก็บรักษาในถุงผ้าด้ายดิบและกระสอบป่านเฉลี่ยใกล้เคียงกันคือ 64.41 และ 62.25 
เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ  และการเก็บรักษาในถุงพลาสติกใส  ถุงพลาสติกหนาและถุงพลาสติกแบบซีล เปอร์เซ็นต์
การท าลาย 18.25, 8.41 และ 14.83 ตามล าดับ (ภาพที่ 4) เช่นเดียวกันกับ Pennicillium sp. เป็นเชื้อราที่
สามารถสร้างสารพิษ Ochratoxin ได้เช่นเดียวกัน พบมากในการเก็บรักษา 12 เดือนในกระสอบป่านและถุงผ้า



ด้ายดิบ 50.28 และ 40.22 % ตามล าดับ แต่ไม่พบเชื้อรา A. ochraceus ที่ก่อให้เกิดการสร้างสารพิษ 
Ochratoxin A ในทุกกรรมวิธี ในขณะที่ Mycelium ซึ่งเป็นเส้นใยของเชื้อรา พบในทุกภาชนะที่เก็บรักษาและทุก
ช่วงอายุการเก็บรักษา โดยเฉพาะการเก็บรักษาในถุงผ้าด้ายดิบ ถุงพลาสติกหนา  ถุงพลาสติกแบบซืล ถุงพลาสติก
ใส กระสอบป่านพบ 30.87, 28.08, 25.95, 24.05 และ 18.76 % ตามล าดับ (ภาพที ่4)    

ส่วนปี 2556/57  จากผลการรายงานความก้าวหน้าของงานทดลองต่อคณะกรรมการที่ปรึกษากรม
วิชาการเกษตรมีมติให้เพ่ิมอายุการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟจาก 6, 9 และ 12 เดือน เป็น 3, 6, 9 และ 12 เดือน โดย
เก็บรักษาเมล็ดกาแฟในภาชนะต่างๆวางไว้ในห้องเก็บที่อุณหภูมิ 25 -30 องศาเซลเซียส จากการสุ่มเก็บตัวอย่าง
เมล็ดกาแฟที่เก็บรักษาไว้ที่อายุ 3, 6, 9 และ 12 เดือนหลังการทดลองมาวิเคราะห์ชนิดของเชื้อราด้วยวิธี Direct 
plate  พบว่า การเก็บรักษาเป็นเวลา 3 เดือนไม่พบว่ามีเชื้อรา A niger  ส่วนที่อายุ 6 เดือนหลังการเก็บรักษาพบ
เชื้อรา A. niger มากที่สุดในทุกภาชนะและพบว่าหลังการเก็บรักษา 9 และ 12 เดือนพบ A. niger น้อยลง
ตามล าดับ  ซึ่งการเก็บในถุงผ้าด้ายดิบพบ A. niger มากที่สุดเฉลี่ย 46.62 % (ตารางที่ 6) ส่วนเชื้อรา 
Pennicillium sp. พบมากที่ช่วงอายุการเก็บรักษา 9 เดือนจากการเก็บรักษาในถุงผ้าด้ายดิบ 49.27%  
ถุงพลาสติกใส  37.91% และกระสอบป่าน 35.47% ตามล าดับและเฉลี่ยทั้งปี 21.19% และกระสอบป่าน 18.8% 
(ภาพที่ 5)  และไม่พบเชื้อรา A. Ochraceus ที่ก่อให้เกิดการสร้าง OTA ส่วนเชื้อราชนิดอ่ืนๆไม่พบเช่นเดียวกัน 
ทั้งนี้การพบเชื้อราที่สร้างสารพิษในแต่ละช่วงอายุของการเก็บรักษาขึ้นอยู่กับความชื้นอุณหภูมิ เป็นปัจจัยส าคัญ
โดยถ้าอุณหภูมิสูง ต่ า สลับกันและความชื้นของเมล็ดกาแฟสูงเหมาะต่อการเจริญเติบโตของเชื้อรา โดยจะเกิดการ
ปนเปื้อนของเชื้อราได้ง่าย และโอกาสที่เกิดสารพิษจากเชื้อราเป็นไปได้สูง (อมรา, 2549) หลังจากนั้นได้ส่งตัวอย่าง
เมล็ดกาแฟที่พบว่ามีเชื้อราที่ก่อให้เกิดการสร้างสารพิษวิเคราะห์ปริมาณสารพิษ ณ ส านักวิจัยพัฒนาระบบและ
รับรองมาตรฐานสินค้าพืช 

 
ปริมาณสารพิษจากเชื้อรา การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่อายุ 6 และ 9 เดือนจากการสุ่มเก็บเมล็ด

กาแฟมาวิเคราะห์ชนิดของเชื้อราด้วยวิธี Direct plate พบเชื้อราที่ก่อให้เกิดการสร้างสารพิษ Ochratoxin A 
(OTA) จึงส่งตัวอย่างนั้นวิเคราะห์ปริมาณสารพิษจากเชื้อราด้วยวิธี AOAC 2000.3 พบว่า ช่วงอายุ 6 เดือนของ
การเก็บรักษาพบปริมาณสารพิษจากเชื้อราในเมล็ดกาแฟจากถุงพลาสติกหนาแบบซีล 1.70 µg/kg  ถุงผ้าด้ายดิบ 
3.75µg/kg  ถุงพลาสติกหนา 1.15 µg/kg  ถุงกระสอบป่าน 1.08 µg/kg   และ ถุงพลาสติกใส 3.80 µg/kg  ส่วน
การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟเป็นเวลา 9 เดือนพบปริมาณสารพิษจากเชื้อราคือ ถุงพลาสติกหนาแบบซีล 3.55 µg/kg  
ถุงผ้าด้ายดิบ 6.48 µg/kg  ถุงพลาสติกหนา 3.93 µg/kg  ถุงกระสอบป่าน 4.78  µg/kg   และ ถุงพลาสติกใส 
1.90 µg/kg  (ตารางท่ี 4) เฉลี่ย 2.62, 5.11, 2.54, 2.93 และ 2.85 µg/kg ตามล าดับ  ซึ่งปริมาณสารพิษที่ได้จาก
การวิเคราะห์มีค่าต่ ากว่าค่ามาตรฐานสากลก าหนด (5 ppb หรือ µg/kg )  ยกเว้นการเก็บรักษาในถุงผ้าด้ายดิบที่
พบปริมาณสารพิษจากเชื้อราเกินค่ามตรฐาน ส่วนการเก็บรักษา 12 เดือนไม่สามารถส่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟ
วิเคราะห์ปริมาณสารพิษจากเชื้อราได้เนื่องจากพบการเข้าท าลายของด้วงกาแฟ ท าให้ผลการวิเคราะห์
คลาดเคลื่อนได้เพราะมีชิ้นส่วนของแมลงปะปนไปในเมล็ดกาแฟ นอกจากนั้นถ้าพบว่ามีการเข้าท าลายของด้วง



กาแฟซึ่งเป็นแมลงศัตรูที่ส าคัญ ท าให้ตัวอย่างโดนตีกลับ เพราะจะเกิดการแพร่กระจายของด้วงกาแฟไปยังแหล่ง
อ่ืนๆ จึงไม่มีข้อมูลเกี่ยวกับปริมาณสารพิษจากเชื้อราที่อายุการเก็บรักษา 12 เดือน  

นอกจากนี้ขาดข้อมูลผลการชิมรสชาติจากสาเหตุที่เกิดการเข้าท าลายของด้วงกาแฟ ท าให้เมล็ดกาแฟ
ได้รับความเสียหาย ส่งผลท าให้ไม่สามารถส่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟทดสอบการชิมรสชาติได้ เพราะรสชาติการชิมจะ
เปลี่ยนไปและที่ส าคัญเป็นการยับยั้ง หรือสกัดการแพร่ระบาดของด้วงกาแฟไปยังแหล่งใหม่ที่ไม่เคยพบการระบาด
มาก่อน 
 
ตารางที่ 1  เปอร์เซ็นต์การเข้าท าลายของด้วงกาแฟหลังการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟไว้ที่ 6 เดือนหลังการทดลอง 

    ปี 2555/2556 
ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา (เดือน) 

ภาชนะเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย 
พลาสติกซีล ถุงผ้าดิบ ถุงพลาสติกหนา กระสอบป่าน ถุงพลาสติกใส 

6 7.5 13.00 10.25 12.25 11.75 10.95 
9 8.75 16.00 9.00 14.00 8.25 11.2 
12 6.25 10.50 8.25 10.25 8.50 8.75 

เฉลี่ย     7.5            13.16            9.16              12.16             9.5            10.3 
ระยะเวลา x ภาชนะเก็บรักษา           <1 
%CV ((ภาชนะเก็บรักษา)                 36.3* 
%CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)          45.8ns 
 
ตารางที่ 2  เปอร์เซ็นต์การเข้าท าลายของด้วงกาแฟหลังการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟไว้ที่ 9 เดือนหลังการทดลอง 

    ปี 2555/2556 
ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา (เดือน) 

ภาชนะเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย 
พลาสติกซีล ถุงผ้าดิบ ถุงพลาสติกหนา กระสอบป่าน ถุงพลาสติกใส 

6 10.7 17.5 15.4 15.3 14.1 14.6 
9 13.9 16.7 16.2       15.8       13.4 15.2 
12 13.5 19.0 12.9 14.4 16.7 15.3 

เฉลี่ย      12.7          17.33            14.83               15.16             14.73           15.03 
ระยะเวลา x ภาชนะเก็บรักษา          <1 
%CV (ภาชนะเก็บรักษา)                 24.6  
%CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)        26.6 
 
 



 
ตารางที่ 3  เปอร์เซ็นต์การเข้าท าลายของด้วงกาแฟหลังการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟไว้ที่ 12 เดือนหลังการทดลอง 

    ปี 2555/2556 
ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา (เดือน) 

ภาชนะเก็บรักษา ค่าเฉลี่ย 
พลาสติกซีล ถุงผ้าดิบ ถุงพลาสติกหนา กระสอบป่าน ถุงพลาสติกใส 

6 30.50 35.50 36.00 43.50 25.75 34.25 
9 32.75 45.00 41.50      43.50      38.00 40.15 
12 31.25 49.25 43.75 40.75 33.00 39.60 

เฉลี่ย    31.25         43.25            40.41             42.58            32.25          38.0 
ระยะเวลา x ภาชนะเก็บรักษา        <1 
%CV (ภาชนะเก็บรักษา)               21.1**  
%CV (ระยะเวลาการเก็บรักษา)      26.1ns 
 
 
ตารางที่ 4  ปริมาณสารพิษจากเชื้อรา (OTA) หลังการเก็บรักษาที่อายุ 6 และ 9 เดือนหลังการทดลอง 
     ปี 2555/56 
ระยะเวลาในการเก็บรักษา 

(เดือน) 
กรรมวิธีในการเก็บรักษา/ปริมาณสารพิษจากเชื้อรา (µg/kg)   

พลาสติกซีล ถุงผ้าดิบ ถุงพลาสติกหนา กระสอบป่าน ถุงพลาสติกใส 
6 
 

1.70 3.75 1.15 1.08 1.90 

9 
 

3.55 6.48 3.93 4.78 3.80 

เฉลี่ย 2.62 5.11 2.54 2.93 2.85 
 
 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
  

การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในภาชนะต่างๆประกอบด้วย ถุงพลาสติกหนาแบบซีล  ถุงผ้าด้ายดิบ  ถุง
กระสอบป่าน  ถุงพลาสติกหนา ถุงกระสอบป่าน และถุงพลาสติกใสที่อายุ 3, 6, 9 และ 12 เดือนพบว่า การเก็บ
รักษาเมล็ดกาแฟที่อายุ 3 เดือนในฤดูกาลผลิตปี 2555/56 และ 2556/57 ไม่พบการเข้าท าลายของด้วงกาแฟและ
เชื้อรา จากการสุ่มตัวอย่างมาวิเคราะห์ด้วยวิธี Direct plate และสามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่มีความชื้นไม่เกิน 
13 % ได้นานสูงสุด 6 เดือน และพบว่าเก็บในถุงพลาสติกแบบซีลดีที่สุด รองลงมาเป็นการเก็บในถุงพลาสติกหนา 



เนื่องจากการเข้าท าลายของด้วงกาแฟน้อยกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆนอกจากนั้นความชื้นของเมล็ดกาแฟต่ ากว่าการเก็บ
รักษาในภาชนะอ่ืน (มาตรฐานการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟความชื้นไม่เกิน 13 %) แต่หลังจากเวลาผ่านไป 6 เดือน
แล้วเริ่มพบว่ามีการเข้าท าลายของด้วงกาแฟ และการปนเปื้อนของเชื้อราชนิดต่างๆ A. niger, pennicillium, 
Mycelium  โดยเฉพาะอย่างยิ่งการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่อายุ 12 เดือนหลังการทดลอง  พบการเข้าท าลายของ
ด้วงกาแฟมากที่สุดในทุกภาชนะท่ีท าการเก็บรักษา และจากการส่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟหลังการเก็บรักษา 6 และ 9 
เดือน วิเคราะห์ปริมาณสารพิษด้วยวิธี AOAC 2000.3 พบค่าปริมาณสารพิษจากเชื้อราอยู่ระหว่าง 2.62-5.11 
µg/kg โดยพบค่าปริมาณสารพิษจากตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่เก็บรักษาในถุงผ้าด้ายดิบมากที่สุด 5.11  µg/kg ซึ่งสูง
กว่าค่ามาตรฐานสากลก าหนด (ไม่เกิน 5 µg/kg หรือ ppb) ส่วนการเก็บในถุงพลาสติกแบบซีลสูญญากาศพบค่า
ปริมาณสารพิษต่ าสุด 2.62 µg/kg (ตารางที่ 4) ซึ่งสามารถน าวิธีการดังกล่าวไปแนะน าเกษตรกร กลุ่มเกษตรกร 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปกาแฟ ให้สามารถเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่ปลอดภัยต่อการท าลายของด้วงกาแฟ และ 
สารพิษจากเชื้อรา   นอกจากนั้นการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟความชื้นเริ่มต้นไม่ควรเกิน 13 % และภาชนะในการเก็บ
รักษามีผลต่อการดูดความชื้นของเมล็ดกาแฟ กล่าวคือ ถ้าเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในภาชนะที่ปิดมิดชิดออกซิเจน
แลกเปลี่ยนได้น้อย นอกจากนั้นฤดูกาล ความชื้นของอุณหภูมิเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งเสริมให้เกิดการเข้าท าลายของ
ด้วงกาแฟและเชื้อรา  ควรเก็บในห้องเก็บที่เหมาะสม  ไม่โดนฝน ความชื้น และอยู่ห่างจากแหล่งของเสียเช่น 
แหล่งปล่อยน้ าเสีย  บ่อขยะ กองแกลบกาแฟ หรือเก็บกาแฟไว้รวมกับสิ่งอ่ืน เนื่องจากกาแฟสามารถดูดกลิ่น  
อย่างอ่ืนเข้าไปด้วยท าให้กลิ่น รสชาติเปลี่ยน นอกจากนั้นยังเป็นแหล่งอาศัยของด้วงกาแฟ ซึ่งจากการทดลองทั้ง 3 
ปี (ปี 2555-2557) ไม่สามารถส่งตัวอย่างเมล็ดกาแฟไปทดสอบการชิมรสชาติได้เนื่องจาก เมล็ดกาแฟมีการเข้า
ท าลายของด้วงกาแฟ ท าให้ตัวอย่างโดนตีกลับและต้องท าลายทิ้ง ท าให้ขาดข้อมูลด้านการชิมรสชาติ     

 
 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 

1. การแนะน า ให้ความรู้แก่เกษตรกร/กลุ่มเกษตรกร กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้แปรรูปกาแฟในการเก็บรักษา
เมล็ดกาแฟให้ปลอดภัยจากการเข้าท าลายของด้วงกาแฟ และเชื้อรา ควรควบคุมความชื้นเมล็ดกาแฟ
ไม่ให้เกิน 13 %  

2. ภาชนะในการเก็บรักษาควรเก็บในภาชนะที่ปิดมิดชิด ซึ่งจากผลการทดลองนี้สามารถใช้ถุงพลาสติก
แบบซีล และถุงพลาสติกหนา เนื่องจากพลาสติกมีคุณสมบัติในการดูดออกซิเจน และปลดปล่อย
คาร์บอนไดออกไซด์ ส่งผลท าให้การเข้าท าลายของแมลง และเชื้อราลดลง นอกจากนั้นความชื้นของ
เมล็ดลดลงเช่นกัน เพราะขาดออกซิเจน  และในอนาคตโรงงานแปรรูปกาแฟสามารถน าหลักวิธีการ
ดังกล่าวไปปรับใช้ได้ 

3. การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟในแง่ของเกษตรกรจะเก็บรักษานานไม่เกิน 6 เดือนส่วนใหญ่เกษตรกรจะ
ขายเมล็ดกาแฟทันทีที่สีเสร็จ แต่ถ้าเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหรือโรงงานแปรรูป กลุ่มผู้ประกอบธุรกิจ
รายย่อยมักจะเก็บเมล็ดกาแฟไว้เป็นเวลามากกว่า 6 เดือน จะพบการเข้าท าลายของด้วงกาแฟ ส่งผล



ต่อเมล็ดกาแฟได้รับความเสียหาย ท าให้คุณภาพและรสชาติกาแฟเปลี่ยนไป ดังนั้นทดลองนี้สามารถ
เลือกใช้ภาชนะในการเก็บรักษาเมล็ดกาแฟที่ปลอดภัยมากที่สุด และควรเก็บในโรงเก็บที่เหมาะสม 
อากาศถ่ายเทได้ดี กันแดด ฝน และที่ส าคัญควรควบคุมความชื้นของเมล็ดก่อนการเก็บรักษาไม่เกิน 
13 %  

 
ค าขอบคุณ 

 
การเก็บรักษาเมล็ดกาแฟโรบัสตาให้ปลอดภัยต่อการเข้าท าลายของด้วงกาแฟและสารออคราทอกซิน เอ 

(Ochratoxin A ) สามารถส าเร็จและลุล่วงไปด้วยดีต้องขอขอบคุณ คุณประสิทธิ์  พิริยะปราการ ที่ให้ความ
อนุเคราะห์ถุงเก็บตัวอย่างเมล็ดกาแฟ และคุณกรณ์ชัยพงษ์    ภู่คุ้มวงศ์สงวน รวมทั้งเจ้าหน้าที่ของศูนย์วิจัยพืช
สวนชุมพร ที่มีส่วนเกี่ยวข้อง 
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ภาพที่ 1 ความชื้นของเมล็ดกาแฟหลังการเก็บรักษา 6,9 และ 12 เดือนปี 2555/56 
 



 
 

ภาพที่ 2 ค่าเฉลี่ยการท าลายของด้วงกาแฟ (%) ปี 2555/2556 
 

  
 

 ภาพที่ 3 ค่าเฉลี่ยการท าลายของด้วงกาแฟ (%) ปี 2556/2557 
 



 
 
ภาพที่ 4 แสดงชนิดของเชื้อราจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี Direct plate ปี 2555/2556 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



  
 
 ภาพที่ 5 แสดงชนิดของเชื้อราจากการวิเคราะห์ด้วยวิธี Direct plate ปี 2555/2556 
 
 

   
  
ภาพที่ 6 ความชื้นสัมพัทธ์เฉลี่ย (%) ปี 2554-2557 

 



 
 

 ภาพที่ 7   ปริมาณน้ าฝนเฉลี่ยรายเดือนที่สถานีตรวจอากาศสวีจังหวัดชุมพร 
 
 
  
  
 
  
 
 
  
  
            
            
            
    
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



 
 
 
 
            
            
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
            
            
      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 9  แสดงลักษณะของเชื้อราชนิดต่างๆที่พบบนเมล็ดกาแฟ 

  

 

Pennicillium sp. 

Pennicillium sp. 

A.  niger 

ภาพที่ 8   ลักษณะของเมลด็กาแฟท่ีได้รับความเสยีหายจากการเขา้ท าลายของด้วงกาแฟ 
 


