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บทคดัย่อ  
 

กาแฟคัว่นัน้ม ีกลิน่ รส ทีม่คีวามเฉพาะ อย่างไรกต็ามพบวา่คุณภาพดา้นรสชาตโิดยเฉพาะกลิน่ของกาแฟ
นัน้ลดลงอย่างรวดเรว็ จงึมแีนวความคดิทีท่ําการคัว่สดกาแฟเพื่อใชบ้รโิภคทนัท ีงานวจิยัน้ีไดอ้อกแบบและสรา้ง
เครื่องคัว่กาแฟสดขนาดเลก็ทีเ่หมาะกบัการใชใ้นครวัเรอืนและธุรกจิขนาดย่อม โดยใช้ไมโครคอนโทรลเลอรเ์พื่อ
ควบคุมอุณหภูมขิองอากาศในหอ้งคัว่  โดยศกึษาถงึผลกระทบของอุณหภูม ิต่อการเปลีย่นแปลงสขีองเมลด็กาแฟ
เน่ืองจากการคัว่ ณ เวลาต่าง ๆ ผลทดสอบสมรรถนะของเครื่องพบว่า ไมโครคอนโทรลเลอร์สามารถควบคุม
อุณหภูมใินหอ้งคัว่แม่นยําดว้ยอตัราการเปลีย่นแปลงของอุณหภูมต่ิอเวลา (Heating rate, °C/min) สูงสุดคอื 
12°C/min จากการทดสอบการคัว่พบว่า ความสว่างของเมลด็กาแฟ (ในระบบส ีCIE Lab) ทีว่ดัโดยใชภ้าพถ่าย 
ร่วมกบัการใชซ้อฟแวรว์เิคราะหท์างภาพ มแีนวโน้มทีล่ดลงตามเวลาคัว่ทีเ่พิม่ขึน้  ผลการทดสอบคัว่เมลด็ พบว่า
เมลด็กาแฟหลงัคัว่มสีทีีแ่ตกต่างกนัตามเวลาทีใ่ช้คัว่เมลด็กาแฟ งานวจิยัน้ีน่าจะมปีระโยชน์ต่อภาคครวัเรอืนและ
ธุรกจิขนาดเลก็ทีแ่ปรรปูกาแฟเพื่อการบรโิภค 
คาํหลกั: กาแฟ, เครือ่งคัว่, ส ี
 

Abstract 
Roasted coffee beans have unique aroma, flavour and colour; however, these flavour and aroma 

may quickly deteriorate after leave them in an atmosphere. Because the fresh roasted beans can offer 
more aroma and flavorful, it would be great if it is possible to perform fresh roasted coffee in house and 
following with immediately brew. The aims of this study are to design and develop a coffee bean roasted 
machine suitable for a small business and/or household sectors and to study degree of roasting, 
associated with an increasing roasting time. An accurate roasting temperature was controlled by 
microcontroller with the maximum heating rate at 12°C/min. The preliminary study on this machine was 
performed and then degree of roasting was examined using image processing software. The experiment 
results show that this roasted machine can offer the different colour depending on roasting time. This 
research would be useful for both of household and small and medium coffee shop. 
Keywords: Coffee bean, Roasting Machine, Roasting Degree  

ทีจ่ดัรปูแบบ
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1. บทนํา 

การแปรรูปเมล็ดกาแฟดบิให้เป็นเมล็ดกาแฟคัว่
หรอืกาแฟคัว่บด เป็นอีกทางหนึ่งของการเพิม่มูลค่า
ของเมลด็กาแฟใหส้งูขึน้ [1] การพฒันาเครือ่งคัว่เมลด็
กาแฟในประเทศนัน้มุ่งเน้นทีพ่ฒันาเครือ่งคัว่ระดบักึ่ง
อุตสาหกรรม หรอืระดบัอุตสาหกรรม ซึ่งใชก๊้าซหุงตม้
เป็นเชือ้เพลงิ [2,3,4-4] จากการศกึษาพบว่า คุณภาพ
ของกาแฟคัว่หรอืกาแฟคัว่บดนัน้จะลดลงอย่างรวดเรว็
ภายใน 24 ชัว่โมงหลงัจากคัว่เมื่อเก็บในบรรยากาศ 
[5, 6] การควบคุมคุณภาพของเมลด็กาแฟคัว่นัน้ทําได้
โดยการวเิคราะหส์ ีโดยผูช้ํานาญการซึ่งอาจเกดิความ
แปรปรวนของการแปรผลได้ [3] เพื่อป้องกนัปญัหา
การเสือ่มคุณภาพของเมลด็กาแฟหลงัคัว่ งานวจิยัน้ีจงึ
นําเสนอแนวคดิการคัว่สดของเมลด็กาแฟ โดยทําการ
ออกแบบเครือ่งคัว่กาแฟขนาดเลก็ ทีส่ามารถกําหนดสี
ของเมลด็กาแฟไดอ้ยา่งแม่นยาํ 

 
2. วตัถปุระสงคข์องงานวิจยั 

ในงานวิจยัน้ีได้ทําการออกแบบเครื่องคัว่กาแฟ
ขนาดเล็กพร้อมทัง้พัฒนาระบบควบคุมอุณหภูมิ
ภายในห้องคัว่โดยใช้แหล่งกําเนิดความร้อนจาก 
ฮตีเตอรไ์ฟฟ้าดว้ยการควบคุมอุณหภมูแิบบปิด โดยใช้
ไมโครคอนโทรลเลอร ์(MCU) แทนการใชพ้ลงังานจาก
การเผาไหม้ก๊าซหุงต้ม เพื่อได้เมลด็กาแฟหลงัคัว่ที่มี
คุณภาพสมํ่าเสมอ โดยตรวจสอบได้จากสขีองเมล็ด
หลงัคัว่เทยีบกบัแถบสมีาตรฐาน (SCAA) ในการบอก
ระดบัของรสชาตขิองกาแฟทีต่้องการ งานวจิยัน้ีน่าจะ
เป็นทางเลอืกสาํหรบัภาคครวัเรอืนหรอืธุรกจิขนาดเลก็ 
ทีต่้องการความสดใหม่ของกลิน่และรสชาตขิองกาแฟ
คัว่บด 

 

3. อปุกรณ์และวิธีดาํเนินการวิจยั 
งานวิจัยครัง้น้ีทําการออกแบบและพฒันาระบบ

ควบคุมอุณหภูมิกบัเครื่องคัว่ขนาดเล็กโดยใช้ไฟฟ้า 
ซึ่งมีข ัน้ตอนการเตรียมอุปกรณ์การทดสอบ และ
วธิกีารดาํเนินงานวจิยัดงัน้ี  

 
3.1 อปุกรณ์การทดสอบ 

ก. การทดสอบการคัว่เมลด็กาแฟ : เมลด็กาแฟ
ดิบที่ใช้ในการทดสอบคือ เมล็ดกาแฟดิบพนัธุ์อารา
บิก้า สายพนัธุ์คาร์ติมอร์ เก็บรกัษาในถุงพลาสติกที่
อุณหภูมิห้อง, เครื่องคัว่กาแฟขนาดเล็กที่ได้ทําการ
ออกแบบและสรา้ง ตดิตัง้แท่งทําความรอ้นขนาด 800 
วตัต์ ใชต้ะแกรงทรงกระบอกมคีรบีภายใน ต่อเขา้กบั
มอเตอรห์มุนชา้ความเรว็ 8 รอบต่อนาท ีเพื่อพลกิกลบั
เมลด็กาแฟขณะคัว่  

ข. การทดสอบสเีมลด็กาแฟ ณ เวลาต่าง ๆ : ทํา
การถ่ายภาพน่ิง โดยใชก้ลอ้งถ่ายภาพ SONY®- A450 
ตดิตัง้เลนซ์ขนาด 90mm F2.8 แผน่เทยีบสมีาตรฐาน 
Gray Scale ถ่ายภาพในหอ้งมดื ตดิตัง้โคมไฟขนาด 
100 วตัต์ และใชซ้อฟแวร ์ ImageJ เวอรช์ัน่ 1.49a 
เพือ่การวเิคราะหส์ ีในระบบส ีCIE Lab 
 

 
รปูที ่1 ไดอะแกรมอุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการทดสอบ 

จากรูปที่ 1 แสดงอุปกรณ์การควบคุมอุณหภูมิ
แบบปิด สําหรบัเครือ่งคัว่กาแฟขนาดเลก็ การทํางาน
เริม่จากการกําหนดอุณหภูมคิัว่ทีต่อ้งการ (Set point, 
SP)  และอัพ โหลดชุ ดคํ า สั ง่ เ ข้ า สู่  MCU โดยที ่
เทอร์โมคปัเปิล (TC) จะตรวจวดัอุณหภูมิในห้องคัว่
และถูกสอบเทยีบโดย TC Module แลว้จงึส่งค่าไปยงั 
MCU  ซึ่ง MCU จะตรวจสอบค่าความผดิพลาดของ
อุณหภูมภิายในหอ้งคัว่ ณ เวลาใด ๆ เทยีบอุณหภูมทิี่
ตอ้งการทุก ๆ 0.2 วนิาท ีพรอ้มทัง้บนัทกึอุณหภูมลิง
บนคอมพิวเตอร์ด้วย ท้ายสุด MCU จะปรบัแต่งค่า
เอาทพ์ุตผ่านทางโปรแกรมทีพ่ฒันาขึน้เพื่อใหเ้ป็นการ
ควบคุมโดยใช้ PID ทัง้ น้ีการปรับตัง้ทําได้โดยใช้
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ทฤษฎขีอง Ziegler–Nichols ค่าความต่างศกัยท์ีป้่อน
ให้กับโซลิดสเตทรีเลย์จะเป็นฟงัก์ชันของค่าความ
ผดิพลาดขา้งตน้ ส่งผลใหค้่ากระแสไฟฟ้าทีป้่อนใหก้บั
ขดลวดความรอ้นเปลีย่น 

 
3.2. วิธีดาํเนินการวิจยั 
ก. การทดสอบการคัว่เมลด็กาแฟ : การทดลอง

ศึกษาน้ีเป็นการทดลองศึกษาการคัว่กาแฟแบบกะ 
(batch) เตรยีมเมล็ดกาแฟน้ําหนัก 40 กรมัจํานวน 5 
ชุด ทาํการคัว่โดยตัง้เวลาเท่ากบั 0 7 12 15 17 และ 
20 นาที ที่อุณหภุมิ 180ºC เพื่อทําการเก็บตวัอย่าง 
ความชื้น (ไม่ไดแ้สดงผลในงานวจิยัฉบบัน้ี) และสขีอง
เมลด็กาแฟหลงัคัว่ทีเ่ปลีย่นแปลงตามเวลา 

ข. การทดสอบสขีองเมลด็กาแฟหลงัคัว่ : ทําการ
สุ่มตวัอย่างเมล็ดกาแฟหลงัคัว่ ณ เวลาต่างประมาณ 
10 กรมั มาถ่ายภาพน่ิงพรอ้มวางแถบเทยีบสเีทาเพื่อ
ใช้เป็นค่าสีอ้างอิง ทัง้ทําการบันทึกภาพในรูปแบบ 
RAW และปรบัค่าสขีองภาพทีไ่ดเ้ทยีบกบัแผ่นเทยีบสี
เทา ทา้ยสุดจงึทาํการวดัส ีในระบบส ีCIE Lab เทยีบ
กบัคา่แถบสมีาตรฐาน (SCAA) 

 

4. ผลการวิจยั 
จากการทดลองศกึษาพบว่า การควบคุมอุณหภูมิ

แบบไบเมทัลที่ดัดแปลงจาก เตาอบขนาดเล็ก
เปรียบเทียบการควบคุมอุณหภูมิแบบปิด โดยการ
ควบคุม PID จากรปูที ่2 พบว่า อุณหภูมแิบบไบเมทลั
แปรปรวน ยากในการควบคุม แต่การทําอุณหภูมแิบบ
ปิด PID ดว้ยไมโครคอนโทรลเลอร ์พบว่า ช่วงเวลาที ่
0-500 วินาที มีการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ (Heat 
rating, HR) 12°C/min ก่อนเขา้สู่ SP ที ่180°C และ
หลังจากวินาทีที่ 1000 สามารถทําอุณหภูมิได้ตาม
ตอ้งการตลอดการทดสอบ มคี่าความผดิพลาด ±1% 

จากรูปที่ 3 แสดงความสมัพนัธ์ระหว่างอุณหภูมิ
ต่อเวลาที ่SP ทีใ่ชค้ ัว่เมลด็กาแฟระหว่าง 140°C และ
180°C พบว่า อุณหภูมิที่ใช้ในการคัว่จะเพิ่มขึ้นด้วย 
HR เท่ากบั 9°C/min เมื่ออุณหภูมเิพิม่ขึน้จนถงึ SP 

MCU จะพยายามรกัษาอุณหภมูใินหอ้งคัว่ใหค้งที ่จาก
การทดสอบคัว่เมลด็กาแฟทีอุ่ณหภมูสิงูสุด 180°C 

 
รปูที ่2 ความสมัพนัธร์ะหวา่งอุณหภมูแิละเวลา

เปรยีบเทยีบการทาํอุณหภมูแิบบ Bi-metal กบั PID 
 

รปูที ่3 ความสมัพนัธร์ะหวา่งอุณหภมูต่ิาง ๆ กบั
ระยะเวลาทีใ่ชใ้นการคัว่เมลด็กาแฟ  

การทดสอบการควบคุมอุณหภูมิแบบปิด PID 
สามารถควบคุมอุณหภูมิได้เร็ว และสามารถทํา
อุณหภูมไิดต้ามตอ้งการตลอดการทดสอบ จากนัน้ทํา
การคัว่เมลด็กาแฟ และวเิคราะห์คุณภาพเมลด็กาแฟ
จากส ีในระบบส ีCIE Lab ดว้ยเทคนิคการถ่ายภาพ
ร่วมกบัซอฟแวร์วิเคราะห์ทางภาพ ผลที่ได้จากการ
ทดสอบแสดงดงัน้ี  

ตารางที ่1 แสดงผลการวเิคราะหส์ใีนระบบส ี CIE 
Lab ซึง่ค่าทีใ่ชแ้สดงการเปลีย่นแปลงของสหีลงัการคัว่
ไดช้ดัเจนทีสุ่ด คอืค่า L* หรอืค่าความสว่าง ซึง่แสดง
ค่าตัง้แต่ 0-100 หรอืจากมดืสุดไปสว่างสุด จากนัน้นํา
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ผลการวิเคราะห์สีเมล็ดกาแฟคัว่ เทียบกับแถบสี
มาตรฐาน (SCAA) ผลทีไ่ดด้งัตารางที ่2 
 
ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์สี การคัว่เมล็ดกาแฟ
จํานวน 40 กรมั ทีอุ่ณหภมู ิ180°C 

เวลา 
(นาท)ี 

Commission International de I’ 
Eclairage, CIE (L*a*b*) 

L* a* b* 
0 47 2 17 
7 51 6 26 
12 22 9 13 
15 11 3 3 
17 4 4 4 
20 4 4 3 

 
 ตารางที ่2 แสดงผลการเทยีบสเีมลด็กาแฟคัว่กบั
แถบสีมาตรฐาน (SCAA) พบว่า การคัว่เมล็ดกาแฟ
ด้วยเครื่องคัว่กาแฟขนาดเล็ก ที่พ ัฒนาระบบการ
ควบคุมอุณหภูมิแบบปิด ด้วยไมโครคอนโทรลเลอร ์
ไดส้ขีองการคัว่เมลด็กาแฟทีเ่วลา 17-20 นาท ีอยู่ใน
ระดบั Moderately Dark-Dark ซึง่เป็นระดบัการคัว่ที่
นิยมใชส้ําหรบัทําเครือ่งดื่มเพื่อบรโิภค อย่างไรกต็าม 
ระดบัสเีมลด็กาแฟคัว่ทีต่อ้งการนัน้ขึน้อยู่กบัความพงึ
พอใจของผูบ้รโิภค  
 
ตารางที ่2 ระดบัสอ่ีอน-เขม้ เมลด็กาแฟคัว่ หลงัเทยีบ
สกีบัแถบสมีาตรฐาน (SCAA) 

เวลา(นาท)ี ระดบัสอ่ีอน-เขม้ เมลด็กาแฟคัว่ 

7 Light - Moderately light 
12 Moderately light - Medium 
15 Moderately light - Medium 
17 Moderately Dark - Dark 
20 Moderately Dark - Dark 

 

   

  5. สรปุและอภิปรายผล 
  การประเมนิคุณภาพเบือ้งตน้คุณภาพของกาแฟ
คัว่นัน้ทําโดยการตรวจสอบสี จากการศึกษาพบว่า 
ปจัจยัทีส่าํคญัและส่งผลต่อสขีองเมลด็กาแฟหลงัคัว่นัน้ 
คือ อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช้ ซึ่งเครื่องคัว่กาแฟ
ขนาดเล็กที่ควบคุมอุณหภูมิแบบปิด PID มีความ
แมน่ยาํในการกาํหนดอุณหภมูคิัว่ และสามารถกําหนด
คุณภาพของกาแฟคัว่ได้ดี เมื่อพิจารณาจากสีของ
เมลด็กาแฟหลงัคัว่  
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