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บทคดัย่อ 
เม่ือพิจารณาถึงราคาและคุณภาพ เป็นท่ีรู้กนัดีว่ากาแฟโรบสัตา้ไม่ดีเท่ากบัอราบิกา้ การคัว่โดยใชไ้อ

นํ้ าร้อนยวดยิ่งดูเหมือนจะเป็นทางเลือกหน่ึงท่ีมีศกัยภาพในการปรับปรุงคุณภาพของโรบสัตา้ แต่ขอ้มูล
เก่ียวกับเร่ืองน้ีมีอยู่ไม่มาก ดังนั้ นงานวิจัยน้ีจึงมุ่งศึกษาและทาํนายจลนพลศาสตร์ของการคั่วและการ
เปล่ียนแปลงสมบติัทางเคมี-กายภาพของกาแฟโรบสัตา้ภายใตก้ารคัว่โดยใชไ้อนํ้ าร้อนยวดยิ่ง สําหรับการ

ทดลอง โรบสัตา้จะถูกคัว่ท่ีอุณหภูมิ 190-250 °C โดยใชฟ้ลูอิไดเซชนัทั้งแบบลมร้อนและไอนํ้ าร้อนยวดยิ่ง 

ในระหว่างคัว่อุณหภูมิของเบด รวมทั้งความช้ืนและความสว่างของเมล็ดกาแฟถูกวดัเป็นฟังก์ชนักบัเวลา 
หลงัจากนั้นทดลองคัว่โรบสัตา้อีกคร้ังโดยใชส้ภาวะเดิมจนกระทัง่ความสว่างของเมล็ดกาแฟลดลงจาก 45 
ถึง 16 ตามลาํดบั และนาํไปวิเคราะห์ความเป็นกรด-ด่าง (pH) องคป์ระกอบของนํ้ าตาล กรดอินทรีย ์คาเฟอีน 
และปริมาณไพราซีนทั้ งหมด นอกจากน้ีงานวิจัยน้ียงัได้พฒันาแบบจาํลองทางคณิตศาสตร์เพื่อทาํนาย
อุณหภูมิและความช้ืนของเมลด็กาแฟโรบสัตา้ระหว่างการคัว่ดว้ย ผลการทดลองพบวา่การคัว่แบบไอนํ้ าร้อน
ยวดยิง่มีการเปล่ียนแปลงจลนพลศาสตร์ของการคัว่สูงกวา่การคัว่แบบลมร้อนในทุกๆ อุณหภูมิท่ีศึกษา อีกทั้ง
พบว่าอุณหภูมิของการคัว่รวมทั้งค่าความสว่างของเมลด็กาแฟมีผลต่อความเป็นกรด-ด่าง และองคป์ระกอบ
ทางเคมีของโรบสัตา้อยา่งมีนัยสาํคญั ท่ีน่าสนใจคือโรบสัตา้ท่ีผ่านการคัว่โดยใชไ้อนํ้ าร้อนยวดยิ่งมีปริมาณ
นํ้ าตาลซูโครส กลูโคส และอะราบิโนส รวมทั้งปริมาณไพราซีนทั้งหมดสูง ขณะท่ีมีปริมาณนํ้ าตาลฟรุกโตส
และกรดอะซิติกตํ่าเม่ือเปรียบเทียบกับโรบัสต้าท่ีคั่วโดยใช้ลมร้อน  นอกจากน้ีพบว่าแบบจาํลองทาง
คณิตศาสตร์ท่ีพฒันาข้ึนสามารถทาํนายการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและความช้ืนของเมล็ดกาแฟโรบสัตา้ใน
ระหว่างการคัว่ไดเ้ป็นอยา่งดีในทุกกรณี อยา่งไรก็ตามอุณหภูมิท่ีทาํนายโดยแบบจาํลองท่ีมีการพิจารณาการ
ขยายตวัของเมลด็กาแฟมีค่าตํ่ากวา่ค่าท่ีไดจ้ากผลการทดลองเลก็นอ้ย  
 

คาํสําคญั: กรดอินทรีย ์ การคัว่แบบไอนํ้าร้อนยวดยิง่ กาแฟโรบสัตา้ คาเฟอีน แบบจาํลองทางคณิตศาสตร์ 
องคป์ระกอบของนํ้าตาล  
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Abstract 

 
Robusta is not as good as Arabica coffee, considering their price and quality. An 

alternative means, superheated steam roasting seems to have a potential to improve Robusta 
quality, but a few data are available. Therefore, this study aimed at investigating and 
predicting roasting kinetics and physicochemical property changes of Robusta undergoing 
superheated steam roasting. Robusta were roasted at 190-250 °C using a batch fluidized bed 
roaster either in hot air or superheated steam. During roasting, changes in bed temperature as 
well as bean moisture content and lightness were determined as a function of time. After that, 
Robusta were again roasted at the same conditions until bean lightness was reduced from 45 
to 16, respectively. Their pH, sugar composition, organic acids, caffeine and total pyrazines 
content were then investigated. A mathematical model was also developed to predict the bean 
temperature and moisture content during roasting. The results indicated that superheated 
steam roasting had higher changes in roasting kinetics than hot air roasting for all 
temperatures. The pH and all chemical composition of Robusta significantly affected by 
roasting temperature and bean lightness. Interestingly, Robusta roasted in superheated steam 
had higher sucrose, glucose and arabinose as well as total pyrazines content, while their 
fructose and acetic acid was lower than that roasted in hot air. In addition, the developed 
mathematical model was able to satisfactorily predict the temperature and moisture content of 
the beans during both hot air and superheated steam roasting in all cases. The bean 
temperature simulated by the model with bean expansion was, however, noted to be lower as 
compared with the experimental data. 
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