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มาตรฐานสินคา้เกษตร 

เมล็ดกาแฟโรบสัตา 

1 ขอบข่าย  

มาตรฐานสินค้าเกษตรน้ี ใช้กบัเมลด็กาแฟโรบัสตา (robusta green coffee) ที่ได้มาจากต้นกาแฟ

ที่มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Coffea canephora Pierre ex Froehner var. robusta อยู่ในวงศ์ Rubiaceae 

โดยนาํผลกาแฟสุก (coffee cherries) ผ่านกรรมวิธีเพ่ือให้ได้เมลด็กาแฟ และบรรจุในหีบห่อ

พร้อมจาํหน่าย 

2 นยิาม 

ความหมายของคาํที่ใช้ในมาตรฐานสนิค้าเกษตรน้ี มีดงัต่อไปน้ี 

2.1 เมลด็กาแฟ (green coffee ) หรือที่เรียกทัว่ไปว่ากาแฟสาร หรือ เมลด็กาแฟดบิ หมายถงึ ผลกาแฟสกุ 

(coffee cherry) ที่เอาส่วนของเปลือก (pericarp) ได้แก่ ผนังผลช้ันนอก (exocarp) ผนังผลช้ันกลาง 

(mesocarp) หรือที่เรียกว่าเน้ือ และ ผนังผลช้ันใน (endocarp) หรือที่เรียกว่ากะลา (parchment) 

ออกแล้ว  (ภาพที่ ก.1) 

2.2 กาแฟกะลา (parchment coffee) หมายถึง ผลกาแฟสุกที่เอาส่วนของผนังผลช้ันนอกและผนังผล

ช้ันกลางออก แต่ยังคงมีผนังผลช้ันในหรือที่เรียกว่ากะลาตดิอยู่ (ภาพที่ ก.2) 

3 คุณภาพ 

3.1 ข้อกาํหนดทัว่ไป   

3.1.1  ไม่มีกล่ินผิดปกติ (off-odour bean) เช่น กลิ่นเหมน็เปร้ียว กล่ินหมกับูด กลิ่นรา หรือกล่ินแปลกปลอม 

เช่น กล่ินปุ๋ย กล่ินสารเคมี กลิ่นดนิ 

3.1.2  มีสตีรงตามกระบวนการผลิต
1/
ของเมลด็กาแฟโรบัสตา  

                                                 
1/
 กระบวนการผลิตเมลด็กาแฟ โดยทั่วไปม ี2 แบบ คือ 

(1) กระบวนการแบบเปียก (wet process) โดยการนําผลกาแฟสุกปอกเปลือกด้วยเคร่ืองปอกเปลือก และกาํจัดเมือก 

โดยวิธกีารหมกัหรือการใช้ด่าง จากน้ันทาํให้กาแฟกะลาแห้ง  แล้วกะเทาะผนังผลช้ันในออกด้วยเคร่ืองสกีาแฟ และ 

(2) กระบวนการแบบแห้ง (dry process) โดยนาํผลกาแฟสกุอบหรือตากให้แห้ง แล้วกะเทาะเปลือกออกด้วยเคร่ืองสกีาแฟ 
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3.1.3 มีความช้ืนไม่เกนิ 12.5% โดยมวล  

3.1.4  ไม่พบร่องรอยการทาํลายเมลด็กาแฟจากด้วงเมลด็กาแฟ (coffee bean weevil) ที่มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า 

Araecerus fasciculatus (ภาพที่ ก.8)  

3.2 ขอ้บกพร่องและเกณฑก์ารยอมรบั 

3.2.1  นยิามขอ้บกพร่อง   

ก) เมลด็ดาํ (black bean) หมายถึง เมลด็กาแฟที่มีสีดาํภายในและภายนอกเมลด็มากกว่าคร่ึงหนึ่ง

ของเมลด็ (ภาพที่ ก.3) 

 ข) เมลด็ขึ้นรา (moldy bean) หมายถงึ เมลด็กาแฟที่มีเช้ือราเข้าทาํลาย (ภาพที่ ก.4) 

ค) ช้ินเมลด็แตก (bean fragment) หมายถึง เมลด็กาแฟที่แตกออกเป็นช้ินเลก็กว่าคร่ึงหน่ึง

ของกาแฟเตม็เมลด็ (ภาพที่ ก.5) 

ง) เมล็ดไม่สมบูรณ์ (incompletely formed bean) หมายถึง เมล็ดกาแฟที่มีลักษณะเห่ียวย่น

ลีบ เบา  (ภาพที่ ก.6) รวมทั้งเมลด็อ่อน (immature bean) ที่ได้จากผลกาแฟที่เกบ็เกี่ยว

ในช่วงที่สกุไม่เตม็ที่ ซ่ึงมีลักษณะของเมลด็ไม่สมบูรณด้์วย  

จ) เมลด็ถูกแมลงทาํลาย (insect-damaged bean) หมายถึง เมลด็กาแฟที่ถูกมอดเจาะผลกาแฟ 

ที่มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Hypothenemus hampei กดั แทะ หรือเจาะจนเกดิเป็นรู มากกว่า 1 รู 

(ภาพที่ ก.7) 

ฉ) ผลกาแฟแห้ง (dried cherry) หมายถงึ ผลกาแฟที่ผ่านกรรมวิธกีารทาํให้แห้งจนได้ผลกาแฟแห้ง 

ที่ยังไม่ได้สเีปลือกออก รวมทั้งเมลด็กาแฟที่มีเปลือกตดิบางส่วน (ภาพที่ ก.9) 

ช) สิ่งแปลกปลอม (foreign matter) หมายถึง สิ่งแปลกปลอมทางกายภาพอื่นๆ ที่ไม่ใช่เมลด็กาแฟ 

เช่น เศษหิน ดิน เศษไม้ ส่วนของเปลือกและกะลา (ภาพที่ ก.10) 

   ข้อบกพร่องรวม หมายถงึ ข้อบกพร่องรวมตั้งแต่ข้อ (ก) ถึง (ช) ข้างต้น   
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3.2.2 ขอ้บกพร่องและเกณฑก์ารยอมรบั 

 เมลด็กาแฟโรบัสตา มีข้อบกพร่องได้ไม่เกนิเกณฑก์ารยอมรับที่กาํหนดในตารางที่ 1  

ตารางที่ 1 ขอ้บกพร่องและเกณฑก์ารยอมรบัของเมล็ดกาแฟโรบสัตา 

(ข้อ 3.2.2) 

ขอ้บกพร่อง 
เกณฑก์ารยอมรบั  

(%โดยมวล)  

เมลด็ดาํ 2 

เมลด็ขึ้นรา 0.5 

ช้ินเมลด็แตก 2 

เมลด็ถูกแมลงทาํลาย 4 

ผลกาแฟแห้ง 0.5 

สิ่งแปลกปลอม 0.5 

เมลด็ไม่สมบูรณ์      ไม่กาํหนดเกณฑส์งูสดุ 

ข้อบกพร่องรวม  7 

หมายเหตุ: ข้อบกพร่องแต่ละรายการต้องตรวจพบได้สูงสุดไม่เกินเกณฑ์ที่กาํหนดเฉพาะ  

และข้อบกพร่องรวม (ข้อ 3.2.1 (8)) ต้องไม่เกนิร้อยละ 7 โดยมวล 

4  การจดัขนาดและเกณฑค์วามคลาดเคลือ่น 

4.1  การจดัขนาด 

หากมีการจัดขนาดของเมลด็กาแฟโรบัสตา จะพิจารณาจากเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ค้างอยู่บน

ตะแกรงตามขนาดตะแกรง รายละเอยีดดังที่กาํหนดในตารางที่ 2  
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ตารางที่ 2 การจดัขนาดของเมล็ดกาแฟโรบสัตา 

(ข้อ 4.1) 

รหสัขนาด 

ขนาดของเมล็ดกาแฟ 

(mm) 

ขนาดตะแกรงร่อน 

(sieve No.) 

1 ≥ 7.14 18 

2 6.75 - < 7.14 17 

3 6.35 - <6.75 16 

4 5.95 - < 6.35 15 

5 5.56 - <5.95  14 

6 4.76 - < 5.56 12 

7 < 4.76  -  

4.2 เกณฑค์วามคลาดเคลือ่น  

เมลด็กาแฟแต่ละหีบห่อ พบเมลด็กาแฟที่มีขนาดใหญ่หรือเลก็กว่าขนาดถัดไปหน่ึงรหัสปนมาได้

ไม่เกนิ 10 % โดยมวล  

5 การบรรจุหีบห่อ 

ต้องบรรจุในภาชนะบรรจุที่เกบ็รักษาเมล็ดกาแฟโรบัสตาได้อย่างเหมาะสม วัสดุที่ใช้ต้อง 

ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอมและกล่ินไม่พึงประสงค์ 

สามารถป้องกนัการปนเป้ือนและความช้ืนจากภายนอกได้ มีคุณสมบัตทินทานต่อการขนส่ง  

หากมีการใช้กระดาษหรือตราประทบัที่มีข้อมูลทางการค้าต้องใช้หมึกพิมพ์หรือกาวที่ไม่เป็นพิษ 

6  การแสดงฉลากและเครือ่งหมาย  

ต้องแสดงฉลากและเคร่ืองหมายตามข้อกําหนดของกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และข้อกาํหนด

เพ่ิมเติม ดังน้ี  
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6.1  บรรจุภณัฑที์่ไม่ไดจํ้าหน่ายโดยตรงต่อผูบ้ริโภค 

 ให้แสดงในเอกสารกํากับสินค้า ฉลาก หรือแสดงไว้ที่บรรจุภัณฑ์ ที่สามารถบ่งช้ีที่มาและ 

ชนิดของสินค้าได้ชัดเจน โดยข้อความต้องมองเห็นได้ง่าย ชัดเจน ไม่หลุดลอก ไม่เป็นเทจ็ 

หรือหลอกลวง  อย่างน้อย ดงัน้ี 

 ก) ช่ือสนิค้า เช่น “เมลด็กาแฟโรบัสตา”  

 ข) ขนาด (ถ้ามี)                                                                            

 ค) นํา้หนักสทุธ ิเป็นระบบเมตริก  

จ) ข้อมูลผู้ผลิต ผู้บรรจุ ผู้จาํหน่าย ผู้นาํเข้า หรือผู้ส่งออก ให้ระบุช่ือและที่ตั้ง และถ้ามีหมายเลข

รหัสสนิค้าให้แสดงด้วย 

 ฉ) ปีการผลิต (crop year) โดยจะระบุวันเดอืนปีที่บรรจุหรือไม่กไ็ด้ 

 ช) ระบุประเทศที่เป็นแหล่งปลูก ยกเว้นกรณทีี่ปลูกเพ่ือจาํหน่ายในประเทศ 

ซ) ภาษา 

    กรณีที่ผลิตเพ่ือจาํหน่ายในประเทศต้องใช้ข้อความเป็นภาษาไทยแต่จะมีภาษาต่างประเทศด้วยกไ็ด้ 

กรณีที่ผลิตเพ่ือการส่งออกให้แสดงข้อความเป็นภาษาต่างประเทศได้ 

6.2  บรรจุภณัฑส์าํหรบัผูบ้ริโภค 

ให้แสดงข้อมูลตามข้อ 6.1 ไว้ที่ฉลากหรือบรรจุภัณฑ ์ 

7 เครือ่งหมายรบัรองมาตรฐานสินคา้เกษตร 

การใช้เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานสินค้าเกษตร ให้เป็นไปตามกฎกระทรวง เร่ือง กาํหนด

ลักษณะของเคร่ืองหมาย การใช้เคร่ืองหมาย และการแสดงเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน 

สินค้าเกษตร พ.ศ. 2553 และประกาศสาํนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ 

ที่เกี่ยวข้อง 

8 สารปนเป้ือน  

8.1  ให้เป็นไปตามข้อกาํหนดในกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และข้อกาํหนดของมาตรฐานสินค้าเกษตร 

ที่เกี่ยวกบัสารปนเป้ือน 

8.2  ปริมาณสงูสุดของโอคราทอกซิน เอ (Ochratoxin A; OTA) ในเมลด็กาแฟโรบัสตาพบได้ไม่เกิน 

10 μg/kg  
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9 สารพษิตกคา้ง  

ให้เป็นไปตามข้อกาํหนดในกฎหมายที่เกี่ยวข้องและข้อกําหนดใน มกษ. 9002 มาตรฐาน

สินค้าเกษตร เร่ือง สารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด และ มกษ. 9003 มาตรฐาน

สินค้าเกษตร เร่ืองสารพิษตกค้าง: ปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุดที่ปนเป้ือนจากสาเหตุที่ไม่อาจ

หลีกเล่ียงได้ 

10 สุขลกัษณะ 

การผลิตและการปฏิบัติต่อเมลด็กาแฟหรือกาแฟกะลาในข้ันตอนต่างๆ รวมถึงการเกบ็รักษา 

และการขนส่งต้องปฏบัิติอย่างถูกสุขลักษณะ เพ่ือป้องกันการปนเป้ือนที่จะก่อให้เกิดอันตราย

ต่อผู้บริโภค  หรือได้รับการรับรองตาม มกษ. 5903 มาตรฐานสนิค้าเกษตร เร่ือง การปฏบัิติ

ทางการเกษตรที่ดีสาํหรับกาแฟ หรือมาตรฐานที่เทยีบเทา่เป็นอย่างน้อย 

11 วิธีวิเคราะห ์และชกัตวัอย่าง 

11.1 วิธีวิเคราะห ์

ให้เป็นไปตามวิธทีี่กาํหนดในตารางที่ 3 (โดยให้อ้างองิเอกสารฉบับล่าสดุ) ดังน้ี 

ตารางที่ 3 วิธีวิเคราะหแ์ละทดสอบเมล็ดกาแฟ 

(ข้อ 11.1) 

ขอ้กําหนด วิธีวิเคราะห ์ หลกัการ 

1. กลิ่น ส ีและร่องรอยการทาํลาย

เมลด็กาแฟจากด้วงเมลด็กาแฟ 

(ข้อ 3.1.1, 3.1.2 และ3.1.4) 

ตรวจพินิจ และตรวจโดยวิธีทาง

ประสาทสมัผสั โดยผู้ตรวจประเมิน

ที่ผ่านการอบรบ 

Visual inspection และ   

Sensory analysis 

2. ปริมาณความช้ืน (ข้อ 3.1.3) ภาคผนวก ข.1 Gravimetry 

3. ข้อบกพร่อง (ข้อ 3.2.2) ตรวจพินิจ คัดแยกข้อบกพร่อง

จากตัวอย่างเมล็ดกาแฟอย่างน้อย 

350 g  แล้วนาํไปช่ังคิดเป็นร้อยละ

โดยมวล  

Visual inspection และ 

Gravimetry 

4. การจัดขนาดและเกณฑ ์

    ความคลาดเคล่ือน (ข้อ 4) 

ภาคผนวก ข.2 Gravimetry 
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ขอ้กําหนด วิธีวิเคราะห ์ หลกัการ 

5. ปริมาณโอคราทอกซิน เอ 

   (ข้อ 8) 

AOAC 2004.10 หรือใช้วิธวิีเคราะห์

ที่มีความถูกต้องเทยีบเทา่
2/

  

HPLC 

หมายเหตุ 
 
กรณีตรวจวิเคราะห์กาแฟกะลาตามขอ้กําหนดต่างๆ ใหนํ้าตัวอย่างกาแฟกะลาสีเอาผนังผล

ชัน้ในออกใหเ้ป็นเมลด็กาแฟก่อนจะนําไปตรวจ 

                                                 
2
   กรณทีี่ไม่สามารถใช้วิธวิีเคราะห์ปริมาณโอคราทอกซิน เอ ดังที่กาํหนดในตารางที่ 3 วิธวีิเคราะห์เมลด็กาแฟให้เลือกใช้

วิธอีื่นที่พิจารณาแล้วว่าเป็นวิธีที่มีคุณสมบัติการใช้งาน (performance characteristics) เหมาะสม และเป็นไปตามเกณฑ ์

ข้อใดข้อหนึ่ง ดังต่อไปน้ี 

(1) เป็นวิธวิีเคราะห์ที่ประกาศโดยองค์กรแห่งชาติ หรือองค์การระหว่างประเทศด้านมาตรฐาน หรือตีพิมพ์ในเอกสาร 

คู่มอื หรือสิ่งตีพิมพ์ที่เป็นที่ยอมรับในระดบัสากล 

(2) เป็นวิธทีี่มีการประเมินผลความใช้ได้ (validation) ของผลการทดสอบพบว่ามคีวามถูกต้องและเหมาะสม โดยห้องปฏบัิติการ

ที่มส่ีวนร่วมศึกษากบัเครือข่าย (collaborative study) ตามหลักเกณฑแ์ละสอดคล้องกบัองค์การนานาชาตซ่ึิงเป็นที่ยอมรับทั่วไป 

(3) กรณีไม่มีวิธีวิเคราะห์ตามข้อ (1) หรือ (2) ให้ใช้วิธีวิเคราะห์ที่ได้ประเมินความใช้ได้ของผลการทดสอบว่ามีความถูกต้อง

และเหมาะสม โดยห้องปฏบิัติการแห่งเดียวที่มีระบบคุณภาพ (single laboratory validation) ตามหลักเกณฑเ์ป็นที่ยอมรับ

ในระดบัระหว่างประเทศ 
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11.2 วิธีชกัตวัอย่าง  

การชักตัวอย่างเมลด็กาแฟให้เป็นไปตามภาคผนวก ค   

แผนการชักตัวอย่างแสดงในตารางที่ ค.1 ตารางที่ ค.2 และตารางที่ ค.3 และขั้นตอนการดาํเนินงาน

แสดงในข้อ ค.3   

12  เกณฑก์ารยอมรบัรุ่น 

รุ่นของเมลด็กาแฟโรบัสตาที่ยอมรับได้ ผลการตรวจตัวอย่างเมลด็กาแฟโรบัสตาต้องเป็นไป 

ตามเกณฑข้์อกาํหนดข้อ 3 ถงึข้อ 10 ทุกข้อ 



 9 มกษ. 5700-2561 

ภาคผนวก ก 

รูปภาพของเมล็ดกาแฟ  

(ข้อ 3) 

 

ภาพที่ ก.1-เมล็ดกาแฟ 

(ข้อ 2.1) 

                    

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ ก.3-เมล็ดดํา 

(ข้อ 3.2.1 ก)) 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ก.5-ช้ินเมล็ดแตก 

(ข้อ 3.2.1 ค)) 

 

ภาพที่ ก.2-กาแฟกะลา 

(ขอ้ 2.2) 

 

ภาพที่ ก.4-เมล็ดข้ึนรา 

(ข้อ 3.2.1 ข)) 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี ก.6-เมล็ดไม่สมบูรณ ์

(ข้อ 3.2.1 ง)) 
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ภาพที่ ก.7-เมล็ดถูกแมลงทําลาย 

(ข้อ 3.2.1 จ)) 

  

ภาพที่ ก.8-เมล็ดถูกดว้งเมล็ดกาแฟทําลาย 

(ข้อ 3.1.4) 

 

                ภาพท่ี ก.9-ผลกาแฟแหง้                                 ภาพที่ ก.10-สิ่งแปลกปลอม 

                       (ข้อ 3.2.1 ฉ))                                             (ข้อ 3.2.1 ช)) 

ที่มา: ได้รับความอนุเคราะห์ภาพจากบริษัท เนสทเ์ล่ (ไทย) จาํกดั 

ข้อบกพร่อง 

ยอมรับได้ 



 11 มกษ. 5700-2561 

ภาคผนวก ข 

วิธีการวิเคราะห ์ 

(ข้อ 11.1) 

ข.1   การวิเคราะหป์ริมาณความช้ืน  

ข.1.1  เคร่ืองมือ 

ข.1.1.1  ตู้อบ (oven) 

ข.1.1.2  เคร่ืองช่ัง ที่ช่ังได้ละเอยีดถึง 0.01 g  

ข.1.1.3  เดซิกเคเตอร์ (desiccator) 

ข.1.1.4  กล่องอะลูมิเนียมมีฝาปิด 

ข.1.2  วิธีวิเคราะห ์

ข.1.2.1  เปิดฝากล่องอะลูมิเนียมตามข้อ ข.1.1.4 โดยเอาฝาซ้อนไว้ใต้กล่องหรือวางข้างๆ แล้วนาํไปอบ

ในตู้อบตามข้อ ข.1.1.1 ที่อุณหภูมิ 105
 C เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง ทิ้ งไว้ให้เยน็ในเดซิกเคเตอร์ 

แล้วนาํไปช่ัง 

ข.1.2.2  ตกัตวัอย่างเมลด็กาแฟมาประมาณ 10 g  ใส่ในกล่องอะลูมิเนียมที่ได้จากข้อ ข.1.2.1 แล้วช่ังด้วย

เคร่ืองช่ังตาม ข.1.1.2 อบกล่องเมลด็กาแฟตัวอย่างในตู้อบที่อุณหภูมิ 105 C  โดยเปิดฝา

และเอาฝาซ้อนไว้ใต้กล่องหรือวางข้างๆ เป็นเวลา 16 ช่ัวโมง ± 0.5 ช่ัวโมง แล้วปิดฝาทิ้ งไว้ 

ให้เยน็ในเดซิกเคเตอร์ แล้วนาํไปช่ัง 

ข.1.2.3 ทาํตามข้อ ข.1.2.1 และข้อ ข.1.2.2 อย่างน้อย 2 ซํา้  

ข.1.2.4  คาํนวณหาปริมาณความช้ืนของการวิเคราะห์แต่ละคร้ัง จากสตูร 

  เปอร์เซน็ต์ของความช้ืน  = (B – C) X 100 
                   (B – A) 

  เม่ือ A = มวลของกล่องอะลูมเินียมพร้อมฝา 

   B = มวลของกล่องอลูมิเนียมพร้อมฝาและเมลด็กาแฟก่อนอบ 

   C = มวลของกล่องอลูมิเนียมพร้อมฝาและเมลด็กาแฟหลังอบ 

   และนาํผลที่ได้มาหาค่าเฉล่ียปริมาณความช้ืน 

หมายเหตุ กรณีทีมี่การวิเคราะห์ปริมาณความช้ืนโดยใชว้ิธีอื่น เช่น การใชเ้ครื่องวดัความช้ืน ตอ้งมี 

การทวนสอบความถกูตอ้งของเครือ่งมือเปรียบเทียบกบัวิธีการอบในตูอ้บลมรอ้น ความถีใ่นการทวนสอบ

ข้ึนกบัปัจจยัหลายอย่าง เชน่ ความถีใ่นการวดั ปริมาณตวัอย่างทีว่ดั ความคลาดเคลือ่นของเครือ่งมือวดั  
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ข.2 การจดัขนาดของเมล็ดกาแฟและการคํานวณความคลาดเคลือ่น 

ข.2.1  เคร่ืองมือ 

ข.2.1.1 ตะแกรงร่อนรูกลมที่มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางต่างๆ ตามมาตรฐาน ISO 4150:2011 เรียงจาก

บนลงล่าง โดยรูตะแกรงขนาดใหญ่ที่สดุอยู่ด้านบน 

ข.2.1.2  เคร่ืองช่ัง ที่ช่ังได้ละเอยีดถึง 0.01 g  

ข.2.2  วิธีวิเคราะห ์

ข.2.2.1 นําตัวอย่างที่ได้จากการชักตัวอย่างตามภาคผนวก ค ปริมาณอย่างน้อย 200 g ร่อนผ่าน

ตะแกรงรูกลมที่มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางต่างๆ กนั ตามข้อ ข.2.1.1 

ข.2.2.2 ช่ังเมลด็กาแฟที่แยกได้แต่ละขนาด ด้วยเคร่ืองช่ังตาม ข.2.1.2 

ข.2.2.3 คาํนวณหาร้อยละโดยมวลของแต่ละขนาดที่แยกได้ เพ่ือพิจารณาการยอมรับและความคลาดเคล่ือน

ของขนาดในแต่ละรุ่น 



 13 มกษ. 5700-2561 

ภาคผนวก ค 

วิธีชกัตวัอยา่ง 

(ข้อ 11.2) 

ค.1 คาํศัพทท์ี่ใช้ในวิธีการชักตัวอย่างเมลด็กาแฟมีรายละเอยีดในมาตรฐานสินค้าเกษตรที่เกี่ยวกับ

แนวทางทัว่ไปในการชักตัวอย่าง (คาํศัพทแ์ละหลักการ) และเพ่ิมเตมิดังต่อไปนี้  

ค.1.1 สนิค้าที่ส่งมอบ (consignment) ในที่น้ี หมายถงึ ปริมาณเมลด็กาแฟที่ได้รับการส่งมอบในคร้ังเดียว 

สนิค้าที่ส่งมอบอาจประกอบด้วยหน่ึงรุ่นหรือหลายรุ่นกไ็ด้ 

ค.1.2  รุ่น ในที่น้ี หมายถงึ ส่วนของสนิค้าที่ส่งมอบหรือสนิค้าที่ส่งมอบในคร้ังเดียวกนั แต่ว่าจาํนวนสินค้า

จะต้องไม่เกิน 1,000 กระสอบหรือถุง ต่อรุ่น โดยเจ้าหน้าที่ชักตัวอย่างต้องทราบหรือสันนิษฐาน

ได้ว่ามีลักษณะเฉพาะเป็นรูปแบบเดียวกัน เช่น แหล่งกาํเนิด ผู้ผลิต ผู้บรรจุ แบบการบรรจุ 

เคร่ืองหมาย ผู้ส่งมอบ 

ค.1.3  กระสอบหรือถุงที่เสยีหาย (damaged bag) ในที่นี้  หมายถงึ กระสอบหรือถุงที่ฉีกขาด ปนเป้ือน

จากดิน หรือมีโอกาสปนเป้ือนจากสิ่งแปลกปลอม และมีผลที่จะทาํให้เมลด็กาแฟเสยีหายได้ 

ค.2 แผนการชกัตวัอย่าง 

ค.2.1 แผนการชกัตวัอย่างสําหรบัการตรวจวิเคราะหคุ์ณภาพและความปลอดภยั

ของเมล็ดกาแฟ ขอ้ 3 ถงึ 9 (ยกเวน้การวิเคราะหป์ริมาณ OTA) 

แผนการชักตัวอย่าง ให้เป็นไปตามตารางที่ ค.1 

ตารางที่ ค.1 แผนการชกัตวัอย่างสําหรบัวิเคราะหคุ์ณภาพและและความปลอดภยั 

(ยกเวน้การวิเคราะหป์ริมาณ OTA) 

(ข้อ ค.2.1) 

จํานวนกระสอบหรือถุงในรุ่น จํานวนกระสอบหรือถุงที่ชกัตวัอย่างขั้นตน้ 

1 ถึง 10 ทุกกระสอบหรือถุง 

11 ถงึ 100 10 

> 100 ไม่น้อยกว่า10 % ของจาํนวนกระสอบหรือถุงทั้งหมด 

 



มกษ. 5700-2561 14

ค.2.2 แผนการชกัตวัอยา่งเพือ่วิเคราะหป์ริมาณโอคราทอกซิน เอ 

ค.2.2.1  แผนการชักตัวอย่าง ให้เป็นไปตามตารางที่ ค.2 และ ค.3 

ตารางที่ ค.2 แผนการชกัตวัอย่างสําหรบัวิเคราะหป์ริมาณ OTA สาํหรบัรุ่นที่มีนํ้ าหนกัรุ่นมากกว่า 15 ตนั 

นํ้าหนกัรุ่น 

(ตนั) 

นํ้าหนกัต่อ  

Sublot 

(ตนั) 

จํานวนจุดที่ชกั

ตวัอย่างต่อ Sublot 

นํ้าหนกัรวม

ตวัอย่างต่อ Sublot 

(kg) 

จํานวน

ตวัอย่างที่ส่ง

ทดสอบต่อ 

Sublot 

> 15.0 15 - 30 100 10 1 

ตารางที่ ค.3 แผนการชกัตวัอย่างสําหรบัวิเคราะหป์ริมาณ OTA สาํหรบัรุ่นที่มีนํ้ าหนกัรุ่นไม่เกิน15 ตนั 

ค.2.2.2  กรณีที่ตัวอย่างเมลด็กาแฟอยู่ในบรรจุภัณฑส์ุญญากาศ กาํหนดให้จาํนวนจุดที่ต้องชักตัวอย่าง

ไม่น้อยกว่า 25 % ของจาํนวนจุดที่กาํหนดไว้ในตารางที่ ค.2 และ ค.3 มีมวลรวมของตัวอย่าง

ตามที่ระบุไว้ในตาราง 

  

นํ้าหนกัรุ่น 

(ตนั) 

จํานวนจุดที่สุ่มเก็บ นํ้าหนกัรวมตวัอย่าง 

(kg) 

จํานวนตวัอย่าง

ที่ส่งทดสอบ 

≤ 0.1 10 1 1 

> 0.1 – 0.2 15 1.5 1 

> 0.2 – 0.5 20 2 1 

> 0.5 – 1.0 30 3 1 

> 1.0 – 2.0 40 4 1 

> 2.0– 5.0 60 6 1 

> 5.0 – 10.0 80 8 1 

> 10.0 – 15.0 100 10 1 
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ค.3 ขั้นตอนการดาํเนนิงานในการชกัตวัอย่าง 

ค.3.1 ขอ้ปฏิบติั 

ค.3.1.1  เจ้าหน้าที่ชักตัวอย่างต้องเป็นผู้มีประสบการณห์รือผ่านการฝึกอบรม 

ค.3.1.2  ชักตัวอย่าง ในสถานที่ที่เหมาะสมซึ่งสามารถป้องกนัการเปียกช้ืนของเมลด็กาแฟ และการปนเป้ือน

จากสิ่งแปลกปลอมและสารเคมีต่างๆ ได้  

ค.3.1.3  ใช้อปุกรณก์ารชักตัวอย่าง เช่น หลาว (coffee trier) ที่เป็นอปุกรณเ์ฉพาะที่สามารถชักตัวอย่าง

เมลด็กาแฟได้โดยไม่ต้องเปิดกระสอบ นอกจากน้ีอุปกรณ์การชักตัวอย่าง และภาชนะใส่ตัวอย่าง

ต้องแห้ง สะอาด และปราศจากกล่ินแปลกปลอม โดยภาชนะที่เกบ็ตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่จะ

วิเคราะห์ปริมาณความช้ืนต้องมีฝาปิดมิดชิด เพ่ือป้องกนัความช้ืนจากภายนอก 

ค.3.1.4  บันทกึรายละเอยีดของตวัอย่างเมลด็กาแฟ ได้แก่  

 - รายละเอยีดของรุ่น เช่น ผู้ผลิต แหล่งปลูก พาหนะที่ใช้ขนส่ง 

 - จาํนวนกระสอบทั้งหมดในแต่ละรุ่น และนํา้หนักรวม 

 - วันที่รับและชักตวัอย่างเมลด็กาแฟ 

 - เจ้าหน้าที่ชักตวัอย่าง 

และให้กาํหนดหมายเลขรหัส (code) และแสดงหมายเลขรหัสหรือทาํสัญลักษณ์บนถุงที่ใส่

ตวัอย่างส่งห้องปฏบัิตกิาร เพ่ือเช่ือมโยงกบัข้อมูลที่บันทกึไว้ 

ค.3.1.5  วิธกีารชักตัวอย่างเมลด็กาแฟ ต้องดาํเนินการเพ่ือให้ได้ตวัอย่างที่เป็นตวัแทนของรุ่นได้  

ค.3.2 ขั้นตอนการชกัตวัอย่าง 

ค.3.2.1  ชักตัวอย่างขั้นต้นจากแต่ละรุ่น โดยให้เป็นไปตามตารางที่ ค.1 ชักตัวอย่างขั้นต้น (primary 

sample) จากแต่ละกระสอบหรือถุง โดยให้ขนาดตัวอย่างขั้นต้นรวมกันได้อย่างน้อย 2 kg  

หากต้องการตรวจวิเคราะห์ปริมาณโอคราทอกซินเอด้วย ชักตัวอย่างขั้นต้นจากแต่ละรุ่น  

โดยให้เป็นไปตามตารางที่ ค.2 และ ขนาดตวัอย่างขั้นต้นรวมกนัได้อย่างน้อย 3 kg 

 แต่ละตัวอย่างควรชักมาจาก 3 ตําแหน่งแบบสุ่มเท่าที่สามารถปฏิบัติได้ (เช่น หัวกระสอบ 

กลางกระสอบ และท้ายกระสอบ) และให้ลึกเพียงพอที่จะให้ได้ตัวอย่างที่เป็นตวัแทนของรุ่นได้ 

ค.3.2.2  ตรวจสอบตัวอย่างขั้นต้น หากมีคุณภาพสมํ่าเสมอ ให้นาํตัวอย่างขั้นต้นมารวมและผสมให้เข้ากนั

เป็นอย่างดีเพ่ือให้ได้ตัวอย่างรวม ทั้งน้ีต้องไม่นําตัวอย่างขั้นต้นที่มีคุณภาพแตกต่างจาก

ตัวอย่างขั้นต้นอื่นๆ มารวมเป็นตัวอย่างรวม ให้บันทึกสภาพที่ตรวจพบและดําเนินการ

วิเคราะห์แยก 

 นอกจากน้ีต้องไม่นาํตวัอย่างขั้นต้นที่ชักจากกระสอบหรือถุงที่เสยีหายมารวมเป็นตวัอย่างรวม   
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ค.3.2.3  เตรียมตัวอย่างส่งห้องปฏบัิติการ (laboratory sample) โดยแบ่งตัวอย่างจากตัวอย่างรวมอย่างน้อย

ให้เพียงพอต่อการวิเคราะห์แต่ละรายการ ดังนี้  

      - การวัดปริมาณความช้ืนโดยวิธอีบลมร้อน ใช้ตัวอย่างเมลด็กาแฟ 10 g 

              - การวัดความช้ืนโดยวิธีอื่น (เช่น เคร่ืองวัดความช้ืนแบบเคล่ือนย้ายได้) ใช้ตัวอย่างเมลด็กาแฟ 

180 g 

       - การพิจารณาข้อบกพร่อง ใช้ตัวอย่างเมลด็กาแฟ 350 g 

       - การวัดขนาด ใช้ตวัอย่างเมลด็กาแฟ 200 g 

       - การวิเคราะห์ปริมาณสาร OTA ใช้ตวัอย่างเมลด็กาแฟ 1 kg ถึง 10 kg ขึ้นกบัขนาดรุ่นตามข้อ ค.2.2 

        - การวิเคราะห์ปริมาณสารพิษตกค้าง ใช้ตวัอย่างเมลด็กาแฟ 500 g   

ค. 3.2.4. บรรจุลงในภาชนะและตดิฉลาก และส่งวิเคราะห์ต่อไป  
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ภาคผนวก ง 

หน่วย 

หน่วยและสัญลักษณ์ที่ใช้ในมาตรฐานน้ี และหน่วย SI (International System of Units หรือ Le Système 

International d’ Unités) ที่ยอมรับให้ใช้ได้ มีดงัน้ี   

รายการ ช่ือหน่วย สญัลกัษณห์น่วย 

มวล 
กโิลกรัม (kilogram) kg 

กรัม (gram) g 

ความยาว มิลลิเมตร (millimeter) mm 

อณุหภมูิ องศาเซลเซียส (degree Celsius) C 

ปริมาณ 
ไมโครกรัมต่อกโิลกรัม  

(microgram/ kilogram) 

μg/kg 
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