
 
 

  

 

 

 

 

 

 

รายงานวิจัย 
 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดเครื่องดื่มกาแฟโรบัสต้าจากจังหวัดชุมพร
The optimization of brewing robusta coffee (Coffea canephora) 

cultivated in Chumphon province 
  

 
 
 

นางสุรีย์รัตน์  เอมพรหม 
นางสาวภัทรภร  ภควีระชาติ 

 
 

 

 
 
 

โครงการวิจัยทุนสนับสนุนงานวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
งบประมาณเงินรายได้ ปี พ.ศ. 2563 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

รายงานวิจัย 
 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดเครื่องดื่มกาแฟโรบัสต้าจากจังหวัดชุมพร
The optimization of brewing robusta coffee (Coffea canephora) 

cultivated in Chumphon province 
  

 
 
 

นางสุรีย์รัตน์  เอมพรหม 
นางสาวภัทรภร  ภควีระชาติ 

 
 

 

 
 
 

โครงการวิจัยทุนสนับสนุนงานวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
งบประมาณเงินรายได้ ปี พ.ศ. 2563 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 



ก 

 
กิตติกรรมประกาศ 

 งานวิจัยการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดเครื่องดื่มกาแฟโรบัสต้าจากจังหวัดชุมพร
ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความกรุณาอย่างยิ่ งจากส านักวิจัยและพัฒนา และ
ขอขอบพระคุณคณะท างานวิจัยครั้งนี้ทุกท่าน 

 สุดท้ายนี้ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณทุนสนับสนุนงานวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี       
ราชมงคลกรุงเทพ งบประมาณเงินรายได้ ปี พ.ศ. 2563 ให้ผู้วิจัยได้ค้นคว้าวิจัยครั้งนี้จนส าเร็จลุล่วงไป
ด้วยดี      
 
        นางสุรีย์รัตน์  เอมพรหม 

นางสาวภัทรภร  ภควีระชาติ 
 



ข 
 

ชื่อเรื่อง                            การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดเครื่องดื่มกาแฟโรบัสต้า 
จากจังหวัดชุมพร 

ชื่อนักวิจัย                         นางสุรีย์รัตน์  เอมพรหม 
นางสาวภัทรภร  ภควีระชาต ิ

ปีงบประมาณ   2563 
 
 

บทคัดย่อ 
 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมต่อการสกัดเครื่องดื่มกาแฟโรบัสต้าจากจังหวัดชุมพร  ศึกษา
อัตราส่วนของกาแฟต่อน ้า และระยะเวลาในการสกัดเย็นของกาแฟโรบัสต้า โดยมีอัตราส่วนของกาแฟ
เป็น 8, 12 และ 16 กรัมต่อปริมาณน ้า 100 มิลลิลิตร แล้วน้าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5±2 ◦C  โดยใช้
ระยะเวลา 6 12 18 และ 24 ชั่วโมง จากนั นน้าไปวิเคราะห์ทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส จาก
ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาสกัดเย็นโดยการวัดค่าสี พบว่าระยะเวลาใน
การแช่ตัวอย่างเพ่ิมขึ นค่าความสว่างมีค่าลดลง ที่ปริมาณกาแฟ 16 กรัม ต่อน ้า 100 มิลลิลิตร 
ระยะเวลาในการสกัด 24 ชั่วโมง มีค่าความสว่างต่้าที่สุด ส่วนการวัดค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด 
(Brix) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่าระดับความเข้มข้นของของแข็งในสารละลาย (Brix)  เมื่อ
ปริมาณกาแฟ และระยะเวลาในการแช่กาแฟเพ่ิมขึ นค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมดมีค่าเพ่ิมขึ น ส่วน
ค่าความเป็นกรด – ด่าง เมื่อเพ่ิมปริมาณกาแฟ และระยะในการแช่กาแฟสกัดเย็นท้าให้เกิดการ
สลายตัวของสารประกอบอินทรีย์ในกาแฟเพ่ิมขึ น ส่งผลให้น ้ากาแฟสกัดเย็นมีค่าความเป็นกรด – ด่าง
ลดลง เมื่อพิจารณาถึงปริมาณกาแฟ และระยะเวลาในการแช่กาแฟเพ่ิมขึ นปริมาณคลอโรจีนิก และ
ปริมาณคาเฟอีนมีค่าเพ่ิมขึ น และสูงที่สุดที่ระยะเวลา 24 ชั่วโมง (กาแฟปริมาณ 16 กรัมต่อน ้า 100 
มิลลิลิตร)  ส่วนการใช้อัตราส่วนของกาแฟ 8 กรัม ต่อปริมาณน ้า 100 มิลลิลิตร ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 
ให้ผลการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุด  
 
 
ค าส าคัญ  การสกัด  กาแฟสกัดเย็น  โรบัสต้า   

 

 

 

 

 



ค 

 

Title                           The optimization of brewing robusta coffee (Coffea 
canephora) cultivated in Chumphon province 

Researcher                        Mrs. Sureerat  Aemprom 
Miss Pattarabhorn  Pakaweerachat    

Year    2020 
 
 

Abstract 
 This research studied the optimal condition for Chumphon robusta coffee 
extraction by observed the physical properties of cold- brewed robusta.  The ratio of 
coffee to water and the duration of cold- brewed Robusta coffee were investigated. 
The ratio of coffee as 8, 12 and 16 g per 100 ml water, then chilled at the temperature 
of 5±2 ◦C using a period of 6, 12, 18 and 24 h. The results found that the soaking time 

(16g coffee per 100 ml water) increased TSS brix and pH due to the increased of organic 
matter in the brewed coffee while decreased the L* value. The result showed that the 
lowest L*  value and the highest content of chlorogenic acid and caffeine were found 
at 24 h soaking time. The brewed ratio of 8 g coffee per 100 ml water for 24 h had the 
most acceptance score from panelists. 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1  ที่มำและควำมส ำคัญ 
 กาแฟเป็นหนึ่งในเครื่องดื่มยอดนิยมของคนทั่วโลกมาเป็นเวลานานและได้รับความนิยมมากขึ้น

เรื่อย ๆ ในปัจจุบัน ส าหรับประเทศไทยกาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่ง ซึ่งแหล่งปลูกกาแฟที่
ส าคัญของไทยอยู่ในภาคใต้ ได้แก่ จังหวัดชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี และนครศรีธรรมราช ส่วนใน
ภาคเหนือ ได้แก่ จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และแม่ฮ่องสอน เป็นต้น โดยร้อยละ 79 ของผลผลิต
ทั้งหมด เป็นพันธุ์โรบัสตา (Robusta) ปลูกในภาคใต้และอีกร้อยละ 21 ของผลผลิตทั้งหมด เป็น
พันธุ์อะราบิกา (Arabica) ปลูกในภาคเหนือ (สุดารินทร์ รอดมณี,อารีวรรณ เซ่งตระกูล และณัฐพล 
ขานหมัด, ออนไลน์, 2558) โดยพันธุ์ที่นิยมปลูกมากที่สุดคือกาแฟพันธุ์อะราบิกาซึ่งนิยมปลูกที่สุดใน
จังหวัดเชียงราย และกาแฟพันธุ์โรบัสตาซึ่งนิยมปลูกมากที่สุดในจังหวัดชุมพร  เนื่องจากต้องปลูกใน
พ้ืนที่ต่ า ให้มีความสูงจากระดับน้ าทะเลเพียง 500 – 600 เมตร เท่านั้น เพราะพันธุ์นี้จะปลูกให้ได้
คุณภาพที่ดีต้องปลูกในพ้ืนที่อากาศชุ่มชื้น ลักษณะของเมล็ดจะอวบอ้วน และเส้นผ่าตรงกลางนั้นจะ
เป็นเส้นตรง ส่วนกลิ่นของสายพันธุ์กาแฟ  โรบัสตาจะค่อนข้างมีกลิ่นฉุนที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของ
กาแฟ รสชาติเข้มข้น และขมกว่า ส่วนมากจะถูกน าไปท าเป็นกาแฟส าเร็จรูป เพราะด้วยปริมาณ
คาเฟอีนที่มีมากถึงร้อยละ 2 ขึ้นไป โดยน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น กาแฟคั่วบด กาแฟ
ส าเร็จรูป และกาแฟสกัดเย็น เป็นต้น  

 จังหวัดชุมพรถือว่าเป็นประตูเมืองสู่ภาคใต้ เป็นจังหวัดที่มีการปลูกกาแฟมากท่ีสุดในประเทศ
ไทย มีทั้งกาแฟขายส่ง ขายปลีก แปรรูป มากมายกว่า 10 ยี่ห้อในชุมชนต่าง ๆ ของชุมพร กาแฟชุมพร
ถือว่าเป็นสุดยอดกาแฟไทยจนได้ฉายาว่าเป็น “ ชุมพรหุบเขาแห่งกาแฟ ” โดยกาแฟอะราบิกาจะมี
คาเฟอีนน้อยกว่ากาแฟโรบัสตาแต่มีกลิ่นหอมกว่า ส่วนกาแฟโรบัสตามีคาเฟอีนสูงและขมกว่าแต่ก็ไม่
หอมเท่า ดังนั้นจึงมีการผสมกันเพ่ือให้เกิดความลงตัว กาแฟจังหวัดชุมพรจึงกลายเป็นที่ต้องการของ
ตลาดเป็นอย่างมาก (นิวัฒน์ อนันตริยะเวช, ออนไลน์, 2014) 

 คุณประโยชน์ของกาแฟโรบัสตาจากการอ้างอิงของสมาคมโรงเรียนแพทย์แผนโบราณ  ส านักวัด
พระเชตุพนวิมลมังคลาราม เนื่องจากในเมล็ดกาแฟพันธุ์โรบัสตานั้นมีปริมาณกาแฟประมาณ   ร้อยละ 
0.8-1.7 มีสรรพคุณเป็นยาสมุนไพรช่วยให้ตาแข็ง  บ ารุงหัวใจ แก้ปวดศีรษะเนื่องจากเส้นประสาท ท า
ให้ร่างกายสดชื่นขจัดความอ่อนล้า ช่วยลดอาการหงุดหงิด  ซึมเศร้า รวมไปถึงความเครียด และแก้
อาการหอบหืด (KARATBARSAEC, ออนไลน์, ม.ป.ป.)
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จากข้อมูลข้างต้น ผู้วิจัยจึงศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาโดยใช้การสกัดเย็น โดยน า
กาแฟพันธุ์โรบัสตาจากจังหวัดชุมพร มาท าการทดลองหาวิธีการสกัดกาแฟที่ดีที่สุดและท าการศึกษา
หาอัตราส่วนกาแฟต่อน้ าโดยมีระยะเวลาเป็นตัวแปร 

 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงำนพิเศษ 
      1.2.1 เพ่ือศึกษาวิธีการสกัดที่เหมาะสมต่อการสกัดกาแฟโรบัสตา 
       1.2.2 เพ่ือศึกษาอัตราส่วนของกาแฟต่อน้ า และระยะเวลาในการสกัดเย็นของกาแฟโรบัสตา 
       1.2.3 เพ่ือศึกษาคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาต่อผู้บริโภค 
 
1.3 สมมติฐำน 
       ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพของกาแฟโรบัสตาด้วยวิธีการสกัดในแบบต่างๆโดยมีปริมาณและ
ระยะเวลาเป็นตัวแปรในการควบคุม 
 
1.4 วิธีกำรด ำเนินงำน 
       1.4.1 ก าหนดหัวข้อที่ต้องการศึกษา 
       1.4.2. ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
       1.4.3 ตั้งสมมุติฐาน 
       1.4.4 วางแผนการด าเนินงาน 
       1.4.5 ศึกษาและด าเนินการทดลอง 
       1.4.6 เขียนรายงานของการศึกษาโครงงานและสรุปผล 
 
1.5 ขอบเขตกำรศึกษำ   
        1.5.1 ศึกษากระบวนการเปรียบเทียบของการสกัดกาแฟ และประเมินลักษณะกาแฟโดยวิธีการ
สกัด 3 รูปแบบ คือ วิธีสกัดเย็นแบบแช่เย็น วิธีสกัดแบบดริปเย็นแล้วแช่เย็น และวิธีแบบชงร้อนแล้ว
แช่เย็น โดยมีอัตราส่วนกาแฟ 8 กรัม ต่อน้ า 100 มิลลิลิตร จากนั้นน าไปแช่ที่อุณหภูมิ 5 ◦C 

        1.5.2 น าตัวอย่างมาท าการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (RCBD) โดยผู้เชี่ยวชาญ
ทั้งหมด 10 ท่าน ท าการทดสอบทางด้านกายภาพด้วยเครื่อง ColorQuest XE ท าการทดสอบ
ทางด้านเคมีโดยวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง METTLER TOLEDO pH Meter         วัด
ค่าความเข้มข้นของของแข็งที่อยู่ในสารละลาย (Brix) ด้วยเครื่อง MASTER REFRACTOMETER 
MANUAL รุ่น MASTER-M (Cat.No2313) จากนั้นน าผลมาวิเคราะห์และสรุปผล 
         1.5.3 น าตัวอย่างที่ดีที่สุดจากตอนที่ 1 มาท าการศึกษาอัตราส่วนของปริมาณกาแฟต่อน้ า โดย
มีอัตราส่วนเป็น 8, 12 และ 16 กรัมต่อน้ า 100 มิลลิลิตร โดยมีระยะเวลาเป็นตัวแปรที่ 12, 18 และ 
24 ชั่วโมง 
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         1.5.4 น าตัวอย่างมาท าการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (BIB) โดยผู้เชี่ยวชาญ
ทั้งหมด 30 ท่าน ท าการทดสอบทางด้านกายภาพด้วยเครื่อง ColorQuest XE ท าการทดสอบทางด้าน
เคมีโดยวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง METTLER TOLEDO pH METER วัดค่าความ
เขม้ข้นของของแข็งที่อยู่ในสารละลาย (Brix) ด้วย MASTER REFRACTOMETER MANUAL รุ่น 
MASTER-M (Cat.No2313)จากนั้นน าผลมาวิเคราะห์และสรุปผล 
 
1.6 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
       1.6.1 กาแฟสกัดเย็น (Cold Brew) หมายถึง การชงกาแฟในรูปแบบหนึ่งโดยใช้กาแฟคั่วบดสกัด
กับน้ าในอัตราส่วน 8 ต่อ 100 จากนั้นจึงน าไปแช่เย็นโดยใช้ระยะเวลา 12 ถึง 24 ชั่วโมง 
       1.6.2 ผู้เชี่ยวชาญ (Specialist) หมายถึง ผู้เชี่ยวชาญพิเศษที่มีประสบการณ์ หรือประกอบ
กิจการทางด้านกาแฟ อย่างต่ า 3 ปีขึน้ไป 
       1.6.3 BIB (Balanced Incomplete Block Design) หมายถึง แผนการทดลองแบบบล็อคไม่
สมบูรณ์แต่สมดุลซึ่งจะใช้กับการทดลองท่ีมีตัวอย่างจ านวนมาก โดยจะจัด Block Size ให้เท่ากัน และ
ทุกตัวอย่างจะมีจ านวนที่ซ้ ากันจากนั้นท าการกระจายตัวอย่างโดยจะไม่มีการซ้ ากันในบล็อคเดียวกัน 
 
1.7 ผลที่คำดว่ำจะได้รับ 
       1.7.1 ได้แนวทางในการผลิตเครื่องดื่มกาแฟโรบัสตาด้วยวิธีต่าง ๆ โดยใช้ระยะเวลาเป็นตัว
เปรียบเทียบ 
       1.7.2 ได้ผลิตภัณฑ์กาแฟที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และสามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาในเชิงธุรกิจได้ต่อไป 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

  



 
 



 

บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 ประวัติและสายพันธุ์กาแฟ 
       กาแฟเป็นพืชในตระกูล Rubiaceae มีถ่ินก าเนิดมาจากประเทศเอธิโอเปีย ชื่อ Coffee มาจากค า
ว่า Kaffa ซึ่งเป็นชื่อจังหวัดในเอธิโอเปียที่มีการพบต้นกาแฟ กาแฟเริ่มน ามาใช้เป็นเครื่องดื่มโดยชาว
อาราเบียในศตวรรษที่ 15 ในปี ค.ศ. 1865 สองพ่ีน้องตระกูลอาร์บัคเกิ้ล เป็นผู้ริเริ่มการคั่วกาแฟใส่ถุง
กระดาษขายในเมืองพิตต์สเบิร์ก ประเทศอเมริกา ซึ่งเป็นจุดเริ่มต้นของการซื้อขายกาแฟคั่ว กาแฟเป็น
เครื่องดื่มท่ีได้รับความนิยมทั่วโลก โดยประเทศบราซิลเป็นผู้ผลิตรายใหญ่สุดของโลก สายพันธุ์กาแฟที่
เป็นที่นิยมในทางการค้ามี 2 สายพันธุ์ คือ Coffea Arabica  ชื่อทางการค้าคือ อะราบิกา (Arabica) 
และ Coffea Canephora ชื่อทางการค้าคือ โรบัสตา (Robusta) ในประเทศไทยมีการปลูกกาแฟทั้ง 
2 สายพันธุ์ 
       2.1.1 กาแฟพันธุ์โรบัสตา (Robusta) เป็นกาแฟที่พันธุ์ดั้งเดิมของแถบเส้นศูนย์สูตร เป็นพันธุ์ที่
สามารถปรับตัวให้เข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดี มีความทนทานต่อโรคมากกว่าสายพันธุ์อะราบิกา 
สามารถเจริญเติบโตได้ดีในสภาพภูมิอากาศอบอุ่นปลูกได้ทั้งในร่มและกลางแจ้ง สภาพภูมิอากาศ     
ที่สามารถเจริญเติบโตได้ดีอยู่ที่ อุณหภูมิ 24-30 องศาเซลเซียส สามารถปลูกได้ตั้งแต่เหนือ
ระดับน้ าทะเลจนถึงระดับความสูง 1200 เมตร (จิรสวัสดิ์ ภูวิภิรมย์ และสิรี ชัยเสรี , 2546, หน้า3) 
กาแฟสายโรบัสตามีคุณภาพที่ต่ ากว่ากาแฟอะราบิกาทั้งกลิ่น รสชาติ และขนาดเมล็ดที่เล็กกว่ามาก 
แต่กาแฟพันธุ์อะราบิกามีเนื้อกาแฟมากกว่าแต่มีอัตราส่วนคาเฟอีนที่ต่ ากว่า กาแฟโรบัสตาจึงไม่นิยม
น าไปท ากาแฟผงส าเร็จชนิดละลายน้ า 

      2.1.2 กาแฟพันธุ์อะราบิกา (Arabica) เป็นกาแฟพันธุ์ที่มีความส าคัญมากที่สุดซึ่งผลผลิต
ประมาณกว่า 80 เปอร์เซ็นต์ของกาแฟที่ปลูกทั่วโลกลักษณะของกาแฟพันธุ์อะราบิกา กาแฟพันธุ์   อะ
ราบิกาสามาถเจริญเติบโตได้ดีในสภาพภูมิอากาศเย็น อุณหภูมิที่เจริญเติบโตได้ดีอยู่ที่ราว  ๆ 13-21
องศาเซลเซียส (จิรสวัสดิ์ ภูวิภิรมย์ และสิรี ชัยเสรี , 2546, หน้า 3)  ประเทศไทยนิยมปลูกกันใน
ภาคเหนือ กาแฟอะราบิกาเป็นกาแฟที่มีคุณภาพดีให้ทั้งรสชาติ และกลิ่นที่หอม มีอัตราของคาเฟอีน
ต่ า กาแฟอะราบิกานิยมน ามาค่ัว บด ชงด้วยการกรองกาก หรือนิยมเรียกว่ากาแฟสด 

2.2 กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ 
      2.2.1 ผลกาแฟสุกจะมีสีแดงเรียกว่า เชอร์รี่  (Cherries) เมื่อน าส่วนเปลือกหุ้มเมล็ด
(Mucilaginous pulp) จะได้เมล็ดกาแฟ (Green Coffee Bean) 2 เมล็ด ด้านหนึ่งของเมล็ดกาแฟจะ
แบนเรียบและมีเปลือกบางหุ้ม เรียกว่า Silver Skin ผลของกาแฟสุกที่ให้เมล็ดกลมเพียง 1 เมล็ด  
เป็นลักษณะผิดปกติจะเรียกว่า พีเบอร์รี่ (Pea berry) กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟท าได้  2 วิธี คือ 

      2.2.1.1 กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบแห้ง (Dry Process) เป็นกระบวนการแปร
รปูที่มีมานาน และนิยมใช้กับกาแฟพันธุ์ โรบัสตา เริ่มตั้งแต่ผลกาแฟสุกน ามาตากแดดให้แห้ง ตากให้
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แห้งจนกว่าเมล็ดกาแฟมีความชื่นต่ ากว่าร้อยล่ะ 12 ในขั้นตอนสุดท้ายจะน าเมล็ดกาแฟตากแห้งมา
ลอกเอาเปลือกออกจึงน าเมล็ดมาใช้ 

2.2.1.2 กระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟแบบเปียก (Wet Process) เป็นกระบวนการที่ท าให้
เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพสูง นิยมใช้ในการแปรรูปเมล็ดกาแฟสายพันธุ์อะราบิกา  เริ่มจากการน าผล
กาแฟดิบ (ผล Cherry) ที่เก็บได้มาปอกเปลือกออกซึ่งต้องท าในวันเดียวกันกับวันที่เก็บผลกาแฟดิบ 
เพ่ือเป็นการป้องกันไม่ให้ผลกาแฟดิบนั้นเน่าเสียก่อน จากนั้นท าการก าจัดเมือกที่ติดอยู่ออกไปโดย
น าไปแช่น้ าและหมักไว้ระยะเวลาประมาณ 24 - 36 ชั่วโมง ก่อนที่จะล้างด้วยน้ าสะอาดแล้วน าไปตาก
แดดให้แห้งบนลานซีเมนต์ หรือตากในตะแกรงที่ท าด้วยตาข่ายและยกให้สูงขึ้นจากพ้ืนดินเพ่ือให้
ความชื้นระบายออกได้มากยิ่งขึ้น (Joseph, 2546, หน้า 20) 

 
2.3 การค่ัวเมล็ดกาแฟ 
      ผลกาแฟและเมล็ดกาแฟต้องผ่านกระบวนการมากมายก่อนที่จะกลายเป็นเมล็ดกาแฟคั่วขั้นแรก 
กาแฟจะถูกเลือกสรร โดยใช้มือเป็นส่วนใหญ่ จากนั้น น ามาจัดเรียงตามความสุก สี จากนั้นเนื้อกาแฟ
จะถูกน าออกมาโดยเครื่องจักร ส่วนเมล็ดจะถูกหมักเพ่ือก าจัดชั้นเมือกบางๆ ที่เกาะอยู่ตามเมล็ด เมื่อ
กระบวนการหมักเสร็จสิ้น เมล็ดกาแฟจะถูกล้างท าความสะอาดโดยใช้น้ าบริสุทธิ์คุณภาพสูงเพ่ือก าจัด
กากท่ีเกิดการหมัก ซึ่งก่อให้เกิดน้ าเสียที่มีการปนเปื้อนสูง หลักจากนั้นเมล็ดกาแฟจะถูกน าไปตากแห้ง 
จัดเรียงและระบุว่าเป็นเมล็ดกาแฟเขียว 
       ขั้นตอนต่อไปคือการค่ัวเมล็ดกาแฟเขียว โดยปกติแล้ว กาแฟจะถูกจ าหน่ายหลังจากค่ัวแล้ว และ
กาแฟทุกรูปแบบจ าเป็นต้องผ่านการค่ัวก่อนที่จะบริโภค กาแฟสามารถคั่วได้โดยผู้ประกอบการหรือจะ
คั่วเองได้ที่บ้าน กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟจะส่งผลต่อรสชาติของเมล็ดกาแฟ เนื่องจากเมล็ดกาแฟมี
การเปลี่ยนแปลงทั้งทางกายภาพและทางเคมี เมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วจะมีมวลลดลงเพราะสูญเสีย
ความชื้นไป แต่จะมีปริมาตรมากขึ้น ท าให้มีความหนาแน่นลดลง ความหนาแน่นของเมล็ดกาแฟส่งผล
ต่อความเข้มข้นของกาแฟ กระบวนการคั่วจะเริ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิภายในเมล็ดกาแฟสูงถึง 200 องศา
เซลเซียส แม้ว่าเมล็ดกาแฟแต่ละประเภทจะมีความชื้นและความหนาแน่นที่แตกต่างกัน และยังคั่ว
ด้วยอัตราเร็วที่แตกต่างกัน หลังจากที่ความร้อนได้เผาแป้งที่อยู่ภายในเมล็ดกาแฟ และเปลี่ยนแป้งให้
เป็นน้ าตาลโมเลกุลเดียวซึ่งจะเริ่มเกรียม และเปลี่ยนสีของเมล็ดกาแฟระหว่างกระบวนการคั่ว เมล็ด
กาแฟจะสูญเสียซูโครสอย่างรวดเร็วและอาจสูญเสียไปทั้งหมดหากคั่วติดต่อกันเป็นระยะเวลานาน 
ระหว่างการคั่ว น้ ามันหอมระเหย กรดและคาเฟอีนจะอ่อนลง ท าให้รสชาติของกาแฟเปลี่ยนไป ที่
อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส น้ ามันชนิดอื่นจะขยายขึ้นหนึ่งในนั้นคือ Caffeol ซึ่งจะเกิดข้ึนที่อุณหภูมิ 
200 องศาเซลเซียส (จิรสวัสดิ์ ภูวิภิรมย์ และสิรี ชัยเสรี , 2546, หน้า 3) ซึ่งท าให้กาแฟมีกลิ่นและ
รสชาติที่เด่นชัดขึ้น 
       สีของเมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่ว สามารถแบ่งได้ด้วยสายตามนุษย์ออกเป็น 4 ระดับได้แก่ 
        2.3.1 ระดับอ่อน (Light Roast) กาแฟที่ค่ัวระดับนี้จะมีสีน้ าตาลอ่อนคล้ายสีของอบเชย การค่ัว
ระดับนี้เป็นการคั่วที่มีความหอมของกาแฟ และคุณสมบัติของกาแฟไว้ได้มากท่ีสุด แตจ่ะมีความเปรี้ยว
และมีรสชาติฝาดอยู่มาก 
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        2.3.2 ระดับปานกลาง (Medium Roast) การค่ัวกาแฟระดับกลางเมล็ดกาแฟจะมีสีน้ าตาลเข้ม 
ให้รสชาติที่ขมและมีความเปรี้ยวเล็กน้อย เป็นระดับการคั่วที่ให้ความกลมกล่อมของกลิ่น  และรสชาติ
ของกาแฟได้ดีที่สุด 
        2.3.3 ระดับเข้ม (Dark Roast) เมล็ดกาแฟที่คั่วในระดับนี้จะมีสีน้ าตาลค่อนข้างเข้ม มีรสชาติขม 
และหวานเล็กน้อยแต่ไม่เปรี้ยว มีกลิ่นฉุนของกาแฟที่คั่วปนกับกลิ่นหอมของกาแฟแท้ ๆ 
       2.3.4 ระดับเข้มมาก (Very dark Roast) เมล็ดกาแฟที่ค่ัวจะมีสีน้ าตาลเข้มเกือบไปทางด า      มี
น้ ามันเคลือบอยู่จนมันเป็นเงา รสชาติค่อนข้างขม มีความหวานอยู่บ้างเล็กน้อย ไม่มีความเปรี้ยว
หลงเหลืออยู่ และมีกลิ่นที่ฉุนกว่าการค่ัวระดับอ่ืน ๆ 
 
2.4 การบด (Grinding) 
       กาแฟที่มีรสชาติอ่อนและรสเข้มนั้น เกิดจากการคั่วและวิธีการบดหยาบหรือละเอียด กาแฟที่
บดหยาบรสชาติจะอ่อนกว่ากาแฟที่บดละเอียด กาบดเมล็ดกาแฟให้เหมาะกับเครื่องชงมีส่วนส าคัญ
มาก ซึ่งอุปกรณ์ที่ใช้ในการชงมีหลายชนิด แต่ละชนิดต้องการการบดเมล็ดกาแฟที่แตกต่างกัน ดังนั้น
จึงจ าเป็นต้องใช่เครื่องบดให้มีความสัมพันธ์กับการชง ในอดีตการบดใช้วิธีการต าในครกต่อมาได้มีการ
ประดิษฐ์เครื่องบดกาด้วยมือ ปัจจุบันมีเครื่องบดกาแฟไฟที่สามารถปรับความหยาบหละละเอียดของ
การบดได้ ซึ่งการบดเมล็ดกาแกมี 4 แบบ คือ แบบหยาบ หยาบปานกลาง ละเอียด และละเอียดมาก 
ซึ่งขนาดอนุภาคของกาแฟบดจะมีความเหมาะสมต่อวิธีในการชง และเวลาในการชงที่ต่างกันตาม
ตาราง 
 
ตารางท่ี 2.1  ความสัมพันธ์ระหว่างระดับที่บดกาแฟกับประเภทของการชงกาแฟ 

 แบบกด แบบต้ม แบบกรอง เครื่อง
Espresso 

เวลาที่ใช้    
ในการบด 

บดหยาบ      8-10 วินาที 
บดหยาบปาน

กลาง 
  

  
  12-15 วินาที 

บดละเอียด      20-25 วินาที 
บดละเอียดมาก      25-30 วินาที 
เวลาในการชง 4-6นาที 4-6 นาที 1-4 นาที 10-20 วินาที  
ปริมาณน้ า
กาแฟ/ถ้วย 

120 มิลลิลิตร 60 มิลลิลิตร 60 มิลลิลิตร 60 มิลลิลิตร  

หมายเหตุ : ปริมาณกาแฟที่ใช้ 8-10 กรัม  
ที่มา : (Joseph, 2546 หน้า 20) 
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2.5 องค์ประกอบทางเคมีในเมล็ดกาแฟดิบ 
     องค์ประกอบของสารที่มีอยู่ในเมล็ดกาแฟดิบ และในกาแฟคั่วจะแตกต่างกันทั้งในด้านชนิดและ
ปริมาณ โดยสารประกอบที่อยู่ ในเมล็ดกาแฟดิบ จะเป็นสารตั้งต้นที่จะเปลี่ยนแปลงไปเป็น
สารประกอบที่พบในกาแฟคั่ว 
      2.5.1 คาร์โบไฮเดรต (Carbohyadrate) 
             คาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบที่มีมากที่สุดในเมล็ดกาแฟดิบ ถึงร้อยละ 50-60       
(Sivetz, M., and Foote, H. E., 1963, p.233) ในเมล็ดกาแฟดิบพบคาร์โบไฮเดรตในรูปของน้ าตาล
รีดิวซ์ น้ าตาลไดแซคคาไรด์ ไตรโอส เซลลูโลส  น้ าตาลซูโครสพบเป็นอัตร าส่วนมากที่สุดใน
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด โดยพบในกาแฟอะราบิกามากกว่าโรบัสตา (จิรสวัสดิ์ ภูวิภิรมย์ และสิรี ชัยเสรี, 
2546, หน้า5)  น้ าตาลมีความส าคัญในการเกิดกลิ่นรส และการเกิดสี ระหว่างกระบวนการคั่ว 
(Varnam, H.A., and Sutherland, P.J., 1994, p.250) 
       2.5.2 สารประกอบไนโตรเจน 
              2.5.2.1 คาเฟอีน (Caffeine) 

              คาเฟอีนมีรสขมเล็กน้อย ไม่มีกลิ่น ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟจะขึ้นกับ    
สายพันธุ์ ปริมาณคาเฟอีนโดยเฉลี่ยของกาแฟพันธุ์อะราบิการ้อยละ 1.2 ส่วนของกาแฟพันธุ์โรบัสตา
ร้อยละ 2.2 (Varnam, H.A., and Sutherland, P.J., 1994. P.251) คาเฟอีนละลายได้เล็กน้อยในน้ า
เย็นและละลายได้ถึงร้อยละ 40 ในน้ าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส และระเหิด ได้ที่อุณหภูมิ 178 
องศาเซลเซียสคาเฟอีนมีฤทธิ์กระตุ้นระบบประสาทส่วนกลาง เพ่ิมอัตราการสูบฉีดโลหิตและอัตราการ
เต้นของหัวใจ เมื่อผ่านความร้อนปริมาณคาเฟอีนจะลดลงเล็กน้อย (Sivetz, M., and Foote, H. E., 
1963, p. 233) 
              2.5.2.2 ไตรโกนีลีน (Trigonelline) 

              ไตรโกนีลีนส่วนใหญ่พบได้ในเมล็ดกาแฟ พบในเมล็ดกาแฟดิบถึงร้อยละ 1.0-1.5 
มีรสขมเล็กน้อยกว่าคาเฟอีน ปริมาณไตรโกนีลีนจะลดลงร้อยล่ะ 10 ในระหว่างการคั่ว (Sivetz, M., 
and Foote, H. E., 1963, P.233) การสลายตัวของไตรโกนีลีนจะให้สารประกอบที่ให้กลิ่นรสในกาแฟ
โดยเกิดเป็นสารประกอบระเหย จ าพวกไพริดีน (Pyridine) ไฟโรล (Pyrrole) และไนอาซิน (Niacin) 
(จิรสวัสดิ์ ภูวิภิรมย์ และสิรี ชัยเสรี, 2546, หน้า 5) 
               2.5.2.3 กรดคลอโรจีนิก (Cholorogenic acid) 
       ปริมาณที่พบกรดคลอโรเจนิกในกาแฟดิบคือ ร้อยละ 8 การสลายตัวของกรด
คลอโรเจนิกจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสในระหว่างการคั่ว เมล็ดกาแฟจะให้สารประกอบกรดคาเฟอิก 
(Caffeic acid) และกรดควินิก (Quinic acid) ซึ่งให้รสเปรี้ยวและฝาด 
               2.5.2.4 โปรตีนและกรดอะมิโน (Protein and Amino acids) 
                 ปริมาณที่พบโปรตีนและกรดอะมิโนในเมล็ดกาแฟดิบคือ ร้อยละ 14  ซึ่งโปรตีน
จะมีการเปลี่ยนแปลงทั้งชนิดและโครงสร้างอย่างมากเมื่อได้รับความร้อน โดยการเปลี่ยนแปลงสัมพันธ์
กับการสูญเสียน้ าในระหว่างการคั่ว โปรตีนเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญที่ท าให้เกิดสารประกอบระเหย
จากปฏิกิริยาไพโรซิสหลังการคั่ว (Sivetz, M., and Foote, H. E., 1963, p. 233) 
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2.5.2.5 ไขมัน (Lipid) 
        ในเมล็ดกาแฟดิบที่ยังไม่ผ่านกระบวนการคั่วประกอบด้วย coffee oil โดยพบ
ในกาแฟสายพันธุ์โรบัสตาร้อยละ 15 ของน้ าหนักแห้ง ส่วนในอะราบิกาพบร้อยละ 10 ของน้ าหนัก
แห้งโดยประกอบด้วย Triacylglycerols และไขมันอื่น ๆ (Sivetz, M., and Foote, H. E., 1963,  p. 
234) 

ตารางท่ี 2.2  องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดกาแฟดิบ (Green beans) 

องค์ประกอบทางเคมี %dry matter basis (W/W) 
Nitrogen compounds  
  Caffeine 1.2 
  Trigonelline 1.0 
  Protein and free amino acid 9.2 
Carbohydrates  
  Sucrose 6-8.3 
  Reducing sugar 0.1 
  Polysaccharide 40-50 
  Cellulose 5.0 
Chlorogenic acid 5-7.5 
  Citric acid 0.5 
  Malic acid 0.5 
  Oxalic acid 0.2 
  Tartaric acid 0.4 
Lipids  
 Triacylglycerols 75.2 
  Esters of terpene alcohols 18.5 
  Diterpene alcohols 0.4 
  Esters of sterols and fatty acid 3.2 
  sterols 22.2 
  Tocopherols 0.04-0.06 
  Phosphatides 0.1-0.5 

ที่มา : (Varnam, H.A., and Sutherland, P.J., 1994, p.254) 

     2.5.3 ชนิดและองค์ประกอบของสารประกอบระเหยในกาแฟ 
           องค์ประกอบของสารระเหยในเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่านกระบวนการคั่ว  (Green beans)  
พบว่ามีจ านวนมาก แต่ให้คุณลักษณะของกลิ่นที่ไม่เป็นที่ต้องการ ซึ่งประกอบด้วย อัลเคน (Alkanes) 
อัลคิน (Alkenes) ไฟราซีน (Pyridines) ควิโนลิน (Quinolines) ไพโรล (Pyrole) แอริลเอมีน 
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(Arylamines) และโพลีเอมีน (Polyamines) ซึ่งสารประกอบในกาแฟมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
หลายปัจจัยเช่น สายพันธุ์ สภาวะในการปลูก และกระบวนการแปรรูป องค์ประกอบของสารระเหย
เหล่านี้เกิดจะเกิดการเปลี่ยนแปลง และมีจ านวนเพ่ิมขึ้น เมื่อเมล็ดกาแฟผ่านการคั่ว สารประกอบ
ระเหยที่เก่ียวข้องกับกลิ่นของกาแฟโดยตรง คือ สารประกอบเฮเทอโรไซคลิก ที่มีไนโตรเจน ออกซิเจน 
และซัลเฟอร์เป็นองค์ประกอบ ส่วนสารประกอบที่ไม่ระเหยในกาแฟจะเป็นสารตั้งต้นในการท าให้เกิด
กลิ่นรสกาแฟ คือ คาร์โยไฮเดรต โปรตีน ไตรโกนีลีน และกรดอะมิโนอิสระ ไขมัน เมล็ดกาแฟที่ผ่ าน
การคั่วแล้วพบว่า สารประกอบฟูรานจะมีอิทธิพลต่อกลิ่นรสของกาแฟมากกว่าองค์ประกอบอ่ืน    
(ณฐมน รุ่งสร้างธรรม, 2549, หน้า 14) 
 
2.6 การชงกาแฟหรือการสกัด 
      การชงกาแฟมีหลากหลายวิธี ซึ่งสามารถแบ่งประเภทตามให้น้ ากับความละเอียดของกาแฟที่
น าไปบดได้เป็น 4 ประเภทหลักๆ ดังนี้ (นงนภา วงศ์วารี, 2548, หน้า 25-27) 
      2.6.1 การต้มเดือด  

    เป็นวิธีการดั้งเดิมในการชงกาแฟซึ่งยังใช้อยู่ในตะวันออกกลาง แอฟริกาเหนือและตุรกี ซึ่ง
เรียกวิธีนี้ว่า Ibrik โดยวิธีการ โดยวิธีการต้มผงกาแฟละเอียดเข้ากับน้ าในหม้อคอคอด และปล่อยเดือด
เล็กน้อย บางครั้งจะเติมน้ าตาล หรือเครื่องเทศลงไป เช่น กระวาน กานพลู ชินนามอน เพ่ือเพ่ิมความ
หอม และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์   
       2.6.2 การใช้ความดัน 

     2.6.2.1 เอสเพรสโซ (Espresso) เป็นการชงด้วยน้ าเดือดและอัดความดัน มักเป็นการชง
พ้ืนฐานสามารถน าไปผสมกาแฟหลายๆ ชนิด หรือสามารถเสิร์ฟเปล่า ๆ เป็นช็อต กาแฟชนิดนี้มีความ
เข้มของเป็นอย่างมากเนื่องจากการชงแบบเอสเพรสโซจะต้องใช้น้ าจ านวนน้อยเพ่ือให้ได้ความเข้มข้น
อันเป็นเอกลักษณะของกาแฟชนิดนี้ 

     2.6.2.2 เครื่องชงกาแฟแบบใช้น้ าร้อนซึม (Percolator extraction) มีลักษณะคล้าย
กาน้ าร้อน โดยเรียกเครื่องชงประเภทนี้ว่า โมก้าพอท (Moka pot) แบ่งออกเป็นสามส่วน โดยส่วนล่าง
ใช้ส าหรับต้มน้ าเพ่ือให้ไอน้ าลอยขึ้นไปยังกาแฟบดละเอียด ที่อยู่ในส่วนกลางของเครื่องชงและหมุนวน
ขึ้นลงจนกาแฟเข้มถึงระดับที่ต้องการ น้ ากาแฟที่ดีจะถูกเก็บอยู่ในส่วนบนสุด การต้มกาแฟประเภทนี้
ขึ้นอยู่กับระเวลาและอุณหภูมิของน้ าในการต้ม 
     2.6.3 การใช้แรงโน้มถ่วง 
              2.6.3.1 การชงแบบหยดหรือแบบกรอง (Deep extraction) เป็นการหยดน้ าร้อน 
ผ่านกาแฟบดละเอียดที่วางอยู่ในเครื่องกรอง อาจเป็นกระดาษกรองหรือโลหะเจาะรู ความเข้มข้น
กาแฟขึ้นอยู่กับสัดส่วนระหว่างน้ ากับกาแฟ  
       2.6.3.2 เครื่องชงกาแฟแบบใช้น้ าร้อนซึม (Syphon extraction) มีลักษณะคล้าย ๆ กับ
Percolator แต่ใช้ระยะเวลาในการต้มที่น้อยกว่า ไม่เกิน 3 นาที ลักษณะคล้ายถ้วยแก้วทดลอง
วิทยาศาสตร์คือ มีแท่งกระบอกแก้วอยู่ทางด้านบน มีถ้วยแก้วส าหรับใส่น้ าอยู่ด้านล่าง และมีตะเกียง
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ไฟอยู่ใต้ถ้วยแก้วเพ่ือต้มน้ าให้เดือด เมื่อน้ าเดือดจะไหลย้อนขึ้นไปยังแท่งกระบอกแก้วที่มีผงกาแฟ
บรรจุอยู่ เมื่อดับตะเกียงน้ ากาแฟจะไหลหลับลงสู้ถ้วยแก้วด้านล่างอีกครั้ง 
      2.6.4 การจุ่ม 

     เฟรนช์เพรส (French press) ลักษณะเป็นแก้วใสมีแท่งกดเป็นก้านโลหะอยู่ตรงกลาง 
ส่วนปลายด้านล่างจะมีแผ่นกรองกากกาแฟ เป็นเครื่องมือที่เหมาะกับกาแฟที่บดค่อนข้างหยาบ การ
ชงจะใช้วิธีแช่ผงกาแฟบดในน้ าร้อนประมาณ 4 นาที เพ่ือสกัดรสชาติของกาแฟออกมาแล้วจึงกดแผ่น
ลองเพ่ือนดันกากกาแฟสู่ด้านล่าง ในขณะที่น้ ากาแฟจะอยู่ด้านบน 
     2.6.5 การสกัดเย็น 

   การสกัดเย็น คือ การแยกส่วนของน้ าหรือน้ ามันจากวัตถุดิบที่เราสกัดออกมา โดยสกัด
ออกมาจากส่วนต่าง ๆ ของวัตถุดิบนั้น ซึ่งส่วนใหญ่เป็นพืชผักและผลไม้ชนิดต่าง ๆ การสกัดเย็นจะได้
น้ าหรือน้ ามันจากบริเวณส่วนต่างๆของพืชผักและผลไม้ เช่น ผล เมล็ด หัว ใบ ดอก และเปลือก โดย
อาศัยขั้นตอนบีบอัดที่อุณหภูมิห้องโดยตั้งทิ้งไว้ให้ตกตะกอนแล้วน าส่วนของน้ ามันบริสุทธิ์มาใช้งาน 
หรืออาจจะใช้อุปกรณ์หรือเครื่องมือแรงดันสูงเพ่ือช่วยบีบหรือกดน้ ามันออกมา ทั้งนี้การสกัดต้อง    
ไม่ผ่านกระบวนการความร้อนหรือสารเคมีใด ๆ ซึ่งจะช่วยคงสีรสชาติตามธรรมชาติคงคุณค่าและ
สรรพคุณของพืชผักและผลไม้ชนิดนั้น ๆ ไว้อย่างครบถ้วน 

 การสกัดเย็นกาแฟเป็นอีกหนึ่งวิธี การสกัดเย็นที่มักคุ้นหูและเคยพบเห็นได้ตามร้านกาแฟ 
คือกาแฟสกัดเย็น หรือที่เรียกว่า Cold Brew Coffee ซึ่งเกิดจากการสกัดหรือชงกาแฟโดยใช้น้ าที่มี
อุณหภูมิต่ า เช่น น้ าเย็น หรือน้ าอุณหภูมิห้อง การที่ใช้น้ าที่มีอุณหภูมิต่ า ท าให้สารประกอบต่าง ๆ ใน
กาแฟละลายออกมาได้น้อยเมื่อเทียบกับการใช้น้ าร้อนชง ดังนั้น กาแฟสกัดเย็นจึงมีรสชาติที่นุ่มนวล 
และมีความเปี้ยวที่ต่ ากว่ากาแฟชงร้อนทั่วไป แต่การชงด้วยวิธีสกัดเย็นมีขั้นตอนที่ใช้เวลานาน คือ การ
แช่น้ าอุณหภูมิห้องกับกาแฟคั่วบด แช่ทิ้งไว้ 12-24 ชั่วโมง จากนั้นกรองเอาแต่น้ ากาแฟ จะได้น้ ากาแฟ
ที่รสชาติไม่เฝื่อนขม 

การชงกาแฟโดยวิธีการสกัด สามารถแบ่งได้ 2 วิธี 
2.6.5.1 การชงแบบแช่สกัด (Immusion) หมายถึง เป็นการชงกาแฟโดยการแช่เพ่ือให้น้ า

สกัดสารในกาแฟออกมา โดยให้กาแฟบดจมอยู่ภายในน้ าทั้งหมด ดังนั้นเวลาในการสกัดจะเป็นตัวแปร
ส าคัญรสชาติของกาแฟ การชงรูปแบบนี้ได้แก่ การชงด้วยเครื่องชงแบบ French Press หรือ Syphon 
เป็นต้น 

 2.6.5.2 การสกัดโดยให้น้ าไหลผ่านกาแฟ (Infusion) หมายถึง เป็นการสกัดโดยให้น้ าไหล
ผ่านกาแฟบดและกระดาษหรอง โดยสามารถน าสารในกาแฟออกมาได้มากกว่าวิธีการแบบ 
Immusion เนื่องจากสามารถสร้างแรงตกกระทบระหว่างน้ าและกาแฟบด การชงด้วยวิธีนี้ ได้แก่  
การชงแบบ Drip หรือ Pour-over 

 
 
2.7 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
      Sivetz, M., and Foote, H. E., 1963  ได้กล่าวถึงคุณภาพของกาแฟว่า เมื่อเราบริโภคกาแฟเรา
ไม่ได้ค านึงถึงสารอาหารในกาแฟ แต่อยู่ที่กลิ่นรส ความสด ความหอม ดังนั้นการเก็บรักษากาแฟคั่วให้
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ยังคงความสด มีกลิ่นหอม เป็นเรื่องที่น่าสนใจ ปีญหาที่ส าคัญของกาแฟคั่วคือการสูญเสียกลิ่นรส และ
ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดขึ้น ในการเลือกวัสดุที่ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ ปัจจัยที่ต้องค านึงถึง ได้แก่ 
ความสามารถในการซึมผ่านของไอน้ า ความสามารถในการซึมผ่านของออกซิเจน ความสามารถใน
การซึมผ่านของคาร์บอนไดออกไซด์และสารประกอบระเหย 
       Rao, N. Z. and Fuller, M., 2018  ศึกษาความเป็นกรดและสารต้านอนุมูลอิสระของกาแฟชง
เย็นโดยใช้กาแฟคั่วอ่อนจาก5ภูมิภาค ได้แก่ บราซิล เอธิโอเปีย โคลัมเบีย พม่า เม็กซิโก โดยใช้
อัตราส่วน 1: 10 หรือกาแฟ 35 กรัมต่อน้ า 350 มิลลิลิตร และทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 21- 25 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 ชั่วโมง  จากนั้นได้ท าการหาค่า PH โดยใช้วิธี Titration และปริมาณสารต้าน
อนุมูลจ าพวก กรดคาเฟโออิลควินิก (Caffeoylquinic acid) ในกาแฟที่ใช้วิธีการสกัดทั้งแบบร้อนและ
แบบเย็นพบว่า มีค่า pH ที่ใกล้เคียงกันตั้งแต่ 4.85 ถึง 5.13 ส าหรับค่า TA พบว่าปริมาณกรด        ใน
กาแฟสกัดร้อนมีปริมาณมากกว่ากาแฟสกัดเย็น นอกจากปริมาณกรดที่น้อยกว่าของกาแฟสกัดเย็น   
ยังมีปริมาณสารต้านอนุมลูอิสระที่น้อยกว่ากาแฟสกัดร้อนอีกด้วย 
        จิรสวัสดิ์ ภูวิภิรมย์ และ สิรี ชัยเสรี, 2546 ได้ท าการทดสอบโดยน ากาแฟโรบัสตาจากจังหวัด
ชุมพร ผ่านการอบที่อุณหภูมิ 240 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 นาที  เมื่อน ามาวิเคราะห์สาร
ระเหยในกาแฟโดยใช้ Gas-Chromatography-mass (GC-MS) พบกกลิ่นที่มีความส าคัญต่อกาแฟ   7 
กลิ่น ได้แก่ กลิ่นเนยถั่ว กลิ่นถั่วเน่า กลิ่นข้าวโพดคั่ว กลิ่นเหม็นเขียว กลิ่นน้ าตาลไหม้ กลิ่นคั่ว   กลิ่น
กล้วยตาก  
        Rao, N. Z. and Fuller, M., 2017 ได้ท าการศึกษาความเข้มข้นของคาเฟอีนและค่า pH จาก
กาแฟสกัดเย็น 4 ตัวอย่างได้แก่ กาแฟคั่วแบบเข้มและบดปานกลาง กาแฟคั่วเข้มและบดหยาบ กาแฟ
คั่วกลางและบดปานกลาง กาแฟคั่วกลางและบดหยาบ ผลที่ได้จากการวัดค่า pH คือ กาแฟที่คั่ว
ระดับกลาง และบดปานกลางมีค่า pH สูงที่สุด อยู่ 5.61 และ ค่า pH น้อยที่สุด คือกาแฟคั่วกลางและ 
บดหยาบ โดยมีค่า pH อยู่ 5.47 ส่วนปริมาณคาเฟอีนของกาแฟมีค่าที่ใกล้เคียงกัน 240 มิลลิกรัม ต่อ
น้ า 12 ออนส์ ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า ขนาดของกาแฟที่บดแล้วมีผลต่อปริมาณคาเฟอีนและ
กรดในเครื่องดื่มกาแฟ 
        สหัสชา น้ าทิพย์, 2551 ได้ท าการศึกษาอัตราส่วนและเวลาที่ใช้ในการสกัดน้ ากาแฟ เพ่ือ
น าไปใช้ผลิตเป็นน้ ากาแฟสกัดเข้มข้น พบว่าที่อัตราส่วนร้อยละ 30 และเวลาที่ใช้ในการสกัด 1 นาที 
ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด โดยได้รับคะแนนการยอมรับรวมเท่ากับ 6.33 ± 1.35 
คะแนน คือ ระดับชอบเล็กน้อย ซึ่งน้ ากาแฟสกัดเข้มที่ได้มีปริมาณของแข็งทั้งหมดร้อยละ 5.18 ± 
1.27 ความหนืด 1.48 ± 0.09 เซนติพอยส์ มีค่าความสว่าง (L*) เท่า 9.88 ± 0.50 ค่า สีแดง-สีเขียว 
(a*) เท่ากับ 13.80 ± 2.22 ค่าสีเหลือง-สีน้ าเงิน  (b*) เท่ากับ -7.44 ± 0.63 จากนั้นเมื่อน าน้ ากาแฟ
สกัดที่ได้ไปท าให้เข้มข้นด้วยการแช่เยือกแข็งสองวิธีคือ แบบ Progressive Crystallization และแบบ 
suspension crystallization พบว่าอัตราการแช่เยือกแข็งและการเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นใน
ระหว่างการแช่เยือกแข็งนั้น วิธีการแช่เยือกแข็งแบบ Progressive Crystallization มีอัตราการ    แช่
เยือกแข็งที่เร็ว ท าให้น้ ากาแฟสกัดที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดเพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 5.32 ± 0.06  เป็น
ร้อยละ 17.54 ± 0.11 ในระยะเวลา 3 ชั่วโมง  
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        พรระยับ สุนทรกมล, 2547 ศึกษาองค์ประกอบของสารระเหยด้วยเทคนิค Purge & Trap/ 
GC-MS ของกาแฟ 2 สายพันธุ์ ได้แก่ สายพันธุ์อะราบิกา และโรบัสตา ต่อองค์ประกอบของสารระเหย
ในเมล็ดกาแฟที่ผ่านการคั่วในระดับเข้มพบว่า กาแฟสายพันธุ์อะราบิกา มีปริมาณของสารในกลุ่ม 
Furans และ Pryidines สูง ส่วนโรบัสตาจะประกอบด้วยสารระเหยในกลุ่มของ Alcohols Pyrrole 
และ acids ได้แก่ Butanoic acid เมล็ดกาแฟดิบที่ผ่านการแปรรูปที่แตกต่างกัน พบว่า  การลด
ความชื้นด้วยเครื่องอบแห้งสามารถก าจัด Hexanal และ Benzaldehyde จากเมล็ดกาแฟดิบ   ซึ่ง
ช่วยลดปริมาณองค์ประกอบของสารระเหยที่ไม่ต้องการได้ ตัวอย่างเมล็ดกาแฟที่ผ่านกระบวนการคั่ว
จะมีปริมาณของสารระเหยในกลุ่ม Fufans Pyrazines และ Pyridines เพ่ิมขึ้นเมื่อระดับการคั่ว
เพ่ิมขึ้น เมล็ดกาแฟที่คั่วในระดับเข้มสารระเหยในกลุ่มของ Pyrazine Pyrrole และ Acetic acid   
จะหายไป แต่จะพบ 2-Methoxyphenol ซึ่งไม่พบในเมล็ดกาแฟที่ค่ัวระดับอ่ืน 

ปิยะมาศ ช่วงวาณิต, 2547 ได้ท าการทดสอบการยอมรับกาแฟคั่วโรบัสตาโดยน าเมล็ดกาแฟ
ที่ได้จากการปรับปรุงกระบวนการผลิตด้วยวิธีการสีเปลือกนอกและสลายเยื่อหุ้มเมล็ดด้วยเอนไซม์     
เพคติเนสมาคั่วที่ระดับการคั่วกาแฟ 3 ระดับ ได้แก่ คั่วอ่อน (น้ าหนักเมล็ดกาแฟหลังผ่านการคั่วลดลง
ร้อยละ 12.00 ± 0.30) คั่วปานกลาง (น้ าหนักเมล็ดกาแฟหลังผ่านการคั่วลดลงร้อยละ 14.00 ± 0.30) 
และคั่วเข้ม(น้ าหนักเมล็ดกาแฟหลังผ่านการคั่วลดลงร้อยละ 16.00 ± 0.30) จากผลทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสด้วยการดมกลิ่นและชิมรสชาติกาแฟร้อนพบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับใน
กาแฟร้อนที่จากกาแฟที่ค่ัวระดับปานกลางมากที่สุด และกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคเสนอแนะว่าต้องการให้
กาแฟร้อนมีกลิ่นหอมเพ่ิมมากขึ้น 

Maria, C.A.B. De., Trugo, L.C.,  Neto, F.R., Aquino, Moreira, R.F.A 1996 ได้ศึกษา
อ งค์ ป ร ะก อบที่ ส า คั ญ ที่ ท า ใ ห้ เ กิ ด กลิ่ น ร ส ข อ ง ก า แ ฟคั่ ว โ ด ย ใ ช้  High Resolution Gas 
Chromatography / Mass Spectrometry  (HRGC/MS) ในกระบวนการคั่วกาแฟมีการสลายตัว
ของไตรโกนีลีน  (Trigonelline)  น้ าตาลซู โครส กรดอะมิ โน และ อาราบิ โนกาแลคแทน 
(Arabinogalactan) ในการวิเคราะห์สารประกอบในกาแฟคั่วพบว่า ฟูรานไม่ได้เกิดจากการสลายตัง
ของน้ าตาลเท่านั้น แต่ยังเกิดจากการไรโรไรซิสของอาราบิโนกาแลคแทน ไพราซีนเกิดจากปฏิกิริยาไพ
โรซิสของกรดอะมิโนไฮดรอกซิล (Hydroxyl amino acid) เป็นหลัก และ ไพริดีนในกาแฟคั่วไม่ได้เกิด
จากการสลายตัวของไตรโกนีลีน (Trigonelline) เพียงอย่างเดียวแต่เกิดจากปฏิกิริยาไพรโรซิสของ
โปรตีนด้วย 

Fuller and Rao, 2017 ศึกษาจลนพลศาสตร์ของการสกัด และความเข้มข้นของคาเฟอีน
และกรดคลอโรจีนิก (3-CGA) ในกาแฟสกัดเย็นและกาแฟสกัดแบบดั้งเดิม (สกัดร้อน) พบว่าในการ
สกัดร้อนมีปริมาณกรดคลอโรจีนิก และคาเฟอีนสูงกว่ากาแฟสกัดเย็น ท าให้รสชาติของกาแฟที่สกัด
ร้อนมีความขมกว่ากาแฟสกัดเย็น ส่วนขนาดของการบดไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ  
 Kim and Kim (2014) รายงานว่ารสชาติของกาแฟสกัดเย็นที่ใช้ระยะเวลาในการสกัด 18 
ชั่วโมง ผู้บริโภคชาวเกาหลีให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 
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 สุกัญญา (2559) เปรียบเทียบปริมาณคาเฟอีน สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระที่มีในผงเมล็ดกาแฟบด และกากกาแฟ ซึ่งในการสกัดนั้นจะใช้เครื่องเขย่าแบบควบคุมอุณหภูมิ 
และการสกัดโดยใช้เครื่องเขย่าโดยใช้คลื่นเสียง มาสกัดคาเฟอีนโดยใช้ไดคลอโรมีเทน พบว่าการสกัด
แบบแรกจะได้คาเฟอีนสูงกว่าการสกัดแบบที่สองอย่างมีนัยส าคัญที่ระดับ .05 ส่วนปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระนั้นได้สกัดแยกด้วยตัวท าละลายต่างชนิดกัน 
(เฮกเซน เอทิลอะซิเตท และน้ า) พบว่า ชั้นเอทิลอะซิเตทของสารสกัดผงกาแฟบด และกากกาแฟมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด ( 506.078± 11.16 และ519.571± 20.86 mg gallic 
acid/kg) ส่วนฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH แสดง ค่า IC50 ของส่วนสกัดชั้นเอทิลอะซิเตท (0.0094± 
0.0002 และ 0.0108± 0.0048 mg/mL) และ วิธี FRAP พบว่า ส่วนสกัดดังกล่าวนั้นมีปริมาณสาร
ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดเช่นกัน (668.602± 18.92 และ 631.542± 17.33 mg Fe2+/ kg) (สุกัญญา, 
2559) 

กรดคลอโรจีนิก เป็นเอสเทอร์ของกรดควินิกกับกรดคาเฟอิกหรือกรดเฟอรูริก  กรดคลอโรจี
นิกเป็นสารที่ให้รสขมในกาแฟและจัดเป็นกลุ่มของสารประกอบที่ส าคัญ 2 กลุ่มใหญ่ๆ  ซึ่งเรียกว่า 
กรดคาเฟโออิลครินิก เช่น กรด 3-คาเฟโออิลควินิก (3-caffeoylquinic acid), กรด 3,4 ไดคาเฟ
โออิลควินิก (3, 4 -dicaffeoylquinic acid)  และเอสเทอร์ของกรดควินิกกับกรดเฟอรูริก ซึ่งเรียกว่า 
กรดเฟอรูโลอิลควินิก (ferruloylquinic acid)  เช่น กรด 3-เฟอรูโลอิลควินิก (3-ferruloylquinic 
acid)  โดยทั่วไปในเมล็ดกาแฟจะมีปริมาณของกรดคลอโรจีนิก ชนิดกรด 3-คาเฟโออิลควินิกมากที่สุด  
รองลงมาจะเป็น กรด 5-คาเฟโออิลควินิก  และ4-คาเฟโออิลควินิก ตามล าดับ  เมล็ดกาแฟที่มีปริมาณ
คาเฟอีนมากจะมีกรดคลอโรจีนิกมากด้วย  ในเมล็ดกาแฟชนิดโรบัสต้าจะมีกรดคลอโรจีนิกสูงกว่า
เมล็ดกาแฟชนิดอะราบิกา (อวยพร, 2548; Fujioka and Shibmoto, 2008) กรดคลอโรจีนิกมีฤทธิ์
ใ นการต้ านอนุ มู ล อิสระและยับยั้ ง การท างานของ  glucose-6-  phosphate translocase 
transporter ในตับ ท าให้ลดการสร้างกลูโคสจากตับและกรดคลอโรจีนิกน่าจะมีผลดีต่อผู้ป่วย
เบาหวานชนิดที่ 2  เนื่องจากเบาหวานชนิดนี้มีการสร้างกลูโคสจากตับเพ่ิมส่งผลให้ระดับน้ าตาลใน
เลือดสูงขึ้น  กรดคลอโรจีนิกจึงเป็นสารส าคัญที่ลดความเสี่ยงต่อการเกิดเบาหวานชนิดที่ 2 (อวยพร, 
2548) สวนคาเฟอีน (Caffeine) เปนสารอนุพันธของพิวรีนที่พบในกาแฟ ไมมีกลิ่น มีรสขมเปนองค
ประกอบรอยละ 10 ของความขมที่มีในเครื่องดื่มกาแฟ (Macrae, 1985) มีฤทธิ์ในการกระตุ
นประสาทและท าใหกระปรี้กระเปรา ในกาแฟโรบัสตามีคาเฟอีนอยูในปริมาณที่สูงกวากาแฟอะราบิ
กาประมาณ 2 - 3 เทา ในเมล็ดกาแฟโรบัสตามีสารในกลุมของกรดคลอโรจีนิก(chologenic acids) 
ไดแก Caffeoylquini acids Dicaffeoylquinic acids และFeruloylquinic acids ในปริมาณที่มา
กกวากาแฟอะราบิกา โดยสารตางๆ เหลานี้ เปนสารที่ท าใหเกิดกลิ่นควัน (smoker aroma) และท า
ใหเกิดรสชาติที่เขมขน ดังนั้น กาแฟโรบัสตาจึงมีรสชาติที่เขมขนกวากาแฟอะราบิกา (Ky et al., 
2001) 
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บทท่ี 3 

วิธีการด าเนินงาน 

 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
      3.1.1 วัตถุดิบ 

    เมล็ดกาแฟพันธุ์โรบัสตา จากจังหวัดชุมพร 
       3.1.2 อุปกรณ์ 
     3.1.2.1 เครื่องชั่งน ้าหนักดิจิตอล MATA  

    3.1.2.2 เครื่องบดกาแฟ Bon Café รุ่น Coffee grinder 
    3.1.2.3 ที่ร่อนแป้งขนาด 30 เมซ 

     3.1.2.4 เครื่องชงกาแฟ BUONO รุ่น TSK1819 
     3.1.2.5 ถ้วยดริปกาแฟ 
     3.1.2.6 กาดริปกาแฟ 
     3.1.2.7 กระดาษกรอง 
     3.1.2.8 ถุงสุญญากาศ 
     3.1.2.9 อ่างผสมสแตนเลส 
     3.1.2.10 ช้อน 

    3.1.2.11 ถ้วยตวงของเหลว 
    3.1.2.12 กรวยกรอกน ้า 
    3.1.2.13 กระบอกใส่น ้าขนาดบรรจุ 2.5 ลิตร 

       3.1.3 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 
     3.1.3.1 ถ้วยชิม 
     3.1.3.2 ขวดพลาสติกขนาด 150 มิลลิลิตร 
     3.1.3.3 แบบประเมินทางด้านประสาทสัมผัส 
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3.2 การด าเนินการวิจัย 
     3.2.1 สถานที่ท้าการทดลอง 

   ห้องปฏิบัติการภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
     3.2.2 ผู้ประเมินทางด้านประสาทสัมผัส 

   ผู้เชี่ยวชาญหรือบุคคลที่มีประสบการณ์ประกอบกิจการเกี่ยวกับกาแฟอย่างน้อย 3 ปีขึ นไป 
 

3.3 วิธกีารศึกษาและด าเนินงานวิจัย 
  3.3.1 การศึกษาอัตราส่วนของกาแฟต่อน ้า และระยะเวลาในการสกัดเย็นกาแฟโรบัสต้าจาก
จังหวัดชุมพร 

      น้ากาแฟคั่วบดมาศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมต่อการสกัดจ้านวน 3 ระดับ คือ 8, 12 และ 16 
กรัม ต่อน ้า 100 กรัม (Denis Richard Seninde, 2011) และศึกษาระยะเวลาการสกัดเย็นที่อุณหภูมิ 
5±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง โดยเก็บตัวอย่างทุก 3 ชั่วโมง จากนั นเก็บตัวอย่างเพ่ือรอการ
วิเคราะห์ และทดสอบการยอมรับ  
  3.3.2 การศึกษาปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (คลอโรจีนิก และคาเฟอีน) 
  น้าตัวอย่างกาแฟที่สกัดได้จากข้อ 3.2.1 ที่ระยะเวลา 6, 12, 18 และ 24 ชั่วโมง มาวิเคราะห์
ปริมาณคลอโรจีนิก และคาเฟอีน ด้วยเครื่องเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC) โดย
ใช้ reversed-phase HPLC (Agilent 1200 series, Diode-Array Detector, auto injector และ
column temperature regulator)  Separations were accomplished using a reversed 
phase, analytical (150 × 4.6-mm I. D.), 5 µm particle diameter Mightysil C18 column 
(Kanto chemical, Japan). วัฏภาคเคลื่อนที่เมธานอลร้อยละ 25 (v/v) ใช้ความยาวคลื่น 272 nm. 
  3.3.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคด้วยวิธี hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบ
มากที่สุด) โดยทดสอบปัจจัยในเรื่อง Aroma, Acidity, Flavor, Body, Aftertest และ Balance 
วิเคราะห์ผลทางสถิติด้วยวิธี Analysis Variance โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Completely Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Dancan’s 
Multiple Range Test (DMRT) 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลอง 

 
4.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนของกาแฟต่อน ้า และระยะเวลาในการสกัดเย็นกาแฟโร
บัสต้า 
 ผลของอัตราส่วนของกาแฟต่อน ้า และระยะเวลาในการสกัดเย็นกาแฟโรบัสต้าต่อลักษณะ
ทางด้านกายภาพ และเคมี การศึกษาอัตราส่วนของปริมาณกาแฟ 8, 12 และ 16 กรัมต่ออัตราส่วน
น ้า 100 มิลลิลิตร และท้าการสกัดเย็นที่อุณหภูมิ 5±2 ◦C เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง โดยใช้ระยะเวลา
เป็นตัวแปรในการควบคุมโดยจะก้าหนดระยะเวลาเป็น 6, 12, 18 และ 24 ชั่วโมง จากนั นน้าตัวอย่าง
ไปวัดค่าสีด้วยเครื่อง ColorQuest XE วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง METTLER 
TOLEDO pH METER ท้าการวัดค่าความเข้มข้นของของแข็งที่อยู่ในสารละลาย (Brix) ปริมาณคลอโร
จีนิก และคาเฟอีน แสดงดังตารางที่ 4.1 – 4.3 
 

ตารางที่ 4.1  แสดงผลการค่าสี L*, a* และ b* ของกาแฟโรบัสต้าสกัดเย็นที่อัตราส่วนของกาแฟต่อ
น ้า และระยะเวลาในการสกัดเย็นต่าง ๆ 

ตัวอย่างกาแฟ  
(กรัม) 

ระยะเวลาในการ
สกัดกาแฟ 
(ชั่วโมง) 

L* a* b* 

8 
8 
8 
8 
12 
12 
12 
12 
16 
16 
16 
16 

6 
12 
18 
24 
6 
12 
18 
24 
6 
12 
18 
24 

7.54±0.04a 
5.60±0.04c 
5.09±0.04d 

2.98±0.02g 

6.23±0.24b 

4.18±0.04e 

3.49±0.05f 

1.64±0.02h 
4.12±0.21e 
0.72±0.02i 
0.55±0.03j 

0.71±0.02i 

25.23±0.28b 
26.11±0.28a 

24.83±0.01c 
16.28±0.10f 
24.18±0.12d 

22.04±0.11d 
18.78±0.05e 
9.48±0.08g 

2.24±0.09i 
4.10±0.05h  

3.01±0.14i 
4.28±0.10h 

8.74±0.26b 
9.38±0.05a 
8.60±0.15b 
4.95±0.02e 
7.12±0.23c 
6.94±0.12c 
5.84±0.07d 
2.61±0.15f 
0.92±0.02h 
1.11±0.07g 
0.76±0.05h 
1.05±0.06g 

หมายเหตุ :   a,b,c,...ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 
  



16 
 

        จากตารางที่ 4.1 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาสกัดเย็นโดย
การวัดค่าสี พบว่าระดับความสว่าง L*  a* และ b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เมื่อระยะเวลาในการแช่ตัวอย่างเพ่ิมขึ นค่าความสว่างมีค่าลดลง หรือสีกาแฟมีค่าเข้มขึ น 
เมื่อพิจารณาถึงปริมาณของกาแฟพบว่าเมื่อเพ่ิมปริมาณกาแฟค่าความสว่างมีค่าลดลงเช่นเดียวกัน 
เนื่องจากขณะท้าการคั่วกาแฟจะเกิดปฏิกิริยาคาราเมลท้าให้เมล็ดกาแฟมีสีน ้าตาลเข้ม เมื่อท้าการ
สกัดกาแฟในระยะเวลา และปริมาณกาแฟที่เพ่ิมขึ นจึงท้าให้คาราเมลละลายออกมาจากกาแฟได้
เพ่ิมขึ น น ้ากาแฟสกัดเย็นจึงมีสีเข้ม หรือค่าความสว่างลดลง 

 
ตารางท่ี 4.2  แสดงผลค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (Brix) 

ตัวอย่างกาแฟ  
(กรัม) 

ระยะเวลาในการสกัดกาแฟ 
(ชั่วโมง) 

pH Brix 

8 
8 
8 
8 
12 
12 
12 
12 
16 
16 
16 
16 

6 
12 
18 
24 
6 
12 
18 
24 
6 
12 
18 
24 

6.67±0.04a 

6.59±0.04ab 

6.55±0.02bc 

6.48±0.01c 

6.69±0.05a 

6.63±0.04a 
 6.62±0.05ab 
6.49±0.04c 
6.62±0.02a  
6.61±0.05ab 
 6.62±0.02ab 
6.48±0.05c 

1.67±0.02h 
2.00±0.02f 
2.33±0.03e 
3.00±0.02c 
1.67±0.02h 
2.33±0.02e 
2.67±0.03d 
3.16±0.03b 
1.83±0.02g 
2.67±0.03d 
3.00±0.03c 
3.33±0.02a 

หมายเหตุ :   a,b,c ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 
 

       จากตารางที่ 4.2 การวัดค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด (Brix) และค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) พบว่าระดับความเข้มข้นของของแข็งในสารละลาย (Brix)  มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ โดยเมื่อปริมาณกาแฟ และระยะเวลาในการแช่กาแฟเพ่ิมขึ นค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมดมี
ค่าเพ่ิมขึ น เนื่องจากเมื่อท้าการแช่กาแฟไว้ในน ้าเย็นจะเกิดการแพร่ หรือการละลายของของแข็งที่
ละลายได้อย่างช้า ๆ จนเมื่อครบเวลา 24 ชั่วโมงท้าให้มีค่าของแข็งที่ละลายได้ทั งหมดสูงที่สุด ส่วนค่า
ความเป็นกรด – ด่าง พบว่าที่ระยะเวลา 6 ชั่วโมง สารประกอบอินทรีย์ของกาแฟสามารถละลาย หรือ
สลายตัวได้น้อยท้าให้ค่าค่าความเป็น กรด – ด่างของน ้ากาแฟสกัดเย็นที่วัดได้มีค่าใกล้เคียงกับค่า
ความเป็นกรด – ด่างของน ้าปกต ิ(pH 7) เมื่อเพ่ิมปริมาณกาแฟ และระยะในการแช่กาแฟสกัดเย็นท้า
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ให้เกิดการสลายตัวของสารประกอบอินทรีย์ในกาแฟเพ่ิมขึ น ส่งผลให้น ้ากาแฟสกัดเย็นมีค่าความเป็น
กรด – ด่างลดลง และเมื่อแช่กาแฟจนครบ 24 ชั่วโมง มีค่าความเป็นกรด – ด่าง ลดลงต่้าที่สุด 

 

ตารางท่ี 4.3  แสดงผลปริมาณคลอโรจีนิก และคาเฟอีนของกาแฟสกัดเย็นที่สภาวะต่าง ๆ 

ตัวอย่างกาแฟ  
(กรัม) 

ระยะเวลาในการสกัดกาแฟ 
(ชั่วโมง) 

คลอโรจีนิก 
(มิลลิกรัม ต่อ ลิตร)     

คาเฟอีน 
(มิลลิกรัม ต่อ ลิตร)     

8 
8 
8 
8 
12 
12 
12 
12 
16 
16 
16 
16 

6 
12 
18 
24 
6 
12 
18 
24 
6 
12 
18 
24 

512.144±65.978d 
539.093±51.956d 
623.458±45.124d 
771.595±27.674c 
542.546±22.245d 
598.245±21.145d 
894.257±47.348b 

1,029.614±63.863a 
609.784±32.145d 
613.245±32.658d 
923.586±56.947b 

1,124.658±72.145a 

 91.124±22.145e 
108.788±30.664e 
122.844±29.457d 
155.706±25.764b 
99.156±31.021e 
112.457±34.254e 
142.256±42.151c 
207.774±12.887a 
102.457±12.197e 
125.245±36.525d 
151.336±55.471b 
212.458±18.332a 

หมายเหตุ :   a,b,c,...ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 
 

   จากตารางที่ 4.3 แสดงผลปริมาณคลอโรจีนิก (กราฟมาตรฐานแสดงดังภาพที่ 4.1) และ
คาเฟอีน (กราฟมาตรฐานแสดงดังภาพที่ 4.2) ของกาแฟสกัดเย็นที่สภาวะต่าง ๆ พบว่า มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ เมื่อพิจารณาถึงปริมาณกาแฟ และระยะเวลาในการแช่กาแฟ
เพ่ิมขึ นปริมาณคลอโรจีนิก และปริมาณคาเฟอีนมีค่าเพ่ิมขึ น และสูงที่สุดที่ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 
(กาแฟปริมาณ 16 กรัมต่อน ้า 100 มิลลิลิตร) กรดคลอโรจีนิก เป็นเอสเทอร์ของกรดควินิกกับกรด
คาเฟอิกหรือกรดเฟอรูริก  กรดคลอโรจีนิกเป็นสารที่ให้รสขมในกาแฟและจัดเป็นกลุ่มของ
สารประกอบที่ส้าคัญ 2 กลุ่มใหญ่ๆ  ซึ่งเรียกว่า กรดคาเฟโออิลครินิก เช่น กรด 3-คาเฟโออิลควินิก 
(3-caffeoylquinic acid), กรด 3,4 ไดคาเฟโออิลควินิก (3, 4 -dicaffeoylquinic acid)  และเอส
เทอร์ของกรดควินิกกับกรดเฟอรูริก ซึ่งเรียกว่า กรดเฟอรูโลอิลควินิก (ferruloylquinic acid)  เช่น 
กรด 3-เฟอรูโลอิลควินิก (3-ferruloylquinic acid)  โดยทั่วไปในเมล็ดกาแฟจะมีปริมาณของกรดคลอ
โรจีนิก ชนิดกรด 3-คาเฟโออิลควินิกมากที่สุด  รองลงมาจะเป็น กรด 5-คาเฟโออิลควินิก  และ4-
คาเฟโออิลควินิก ตามล้าดับ  เมล็ดกาแฟที่มีปริมาณคาเฟอีนมากจะมีกรดคลอโรจีนิกมากด้วย  ใน
เมล็ดกาแฟชนิดโรบัสต้าจะมีกรดคลอโรจีนิกสูงกว่าเมล็ดกาแฟชนิดอะราบิกา (อวยพร, 2548; 
Fujioka and Shibmoto, 2008) กรดคลอโรจีนิกมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและยับยั งการท้างาน
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ของ glucose-6- phosphate translocase transporter ในตับ ท้าให้ลดการสร้างกลูโคสจากตับ
และกรดคลอโรจีนิกน่าจะมีผลดีต่อผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2  เนื่องจากเบาหวานชนิดนี มีการสร้าง
กลูโคสจากตับเพ่ิมส่งผลให้ระดับน ้าตาลในเลือดสูงขึ น  กรดคลอโรจีนิกจึงเป็นสารส้าคัญที่ลดความ
เสี่ยงต่อการเกิดเบาหวานชนิดที่ 2 (อวยพร, 2548) สวนคาเฟอีน (Caffeine) เปนสารอนุพันธของพิ
วรีนที่พบในกาแฟ ไมมีกลิ่น มีรสขมเปนองคประกอบรอยละ 10 ของความขมที่มีในเครื่องดื่มกาแฟ 
(Macrae, 1985) มีฤทธิ์ในการกระตุนประสาทและท้าใหกระปรี กระเปรา ในกาแฟโรบัสตามีคาเฟอีน
อยูในปริมาณท่ีสูงกวากาแฟอะราบิกาประมาณ 2 - 3 เทา ในกาแฟโรบัสตามีสารในกลุมของ กรดคลอ
โ ร จี นิ ก ( chologenic acids)  ไ ด แ ก  Caffeoylquini acids Dicaffeoylquinic acids แ ล ะ
Feruloylquinic acids ในปริมาณที่มากกวากาแฟอะราบิกา โดยสารตางๆ เหลานี  เปนสารที่ท้าให
เกิดกลิ่นควัน (smoker aroma) และท้าใหเกิดรสชาติที่เขมขน ดังนั น กาแฟโรบัสตาจึงมีรสชาติที่เข
มขนกวากาแฟอะราบิกา (Ky et al., 2001) 
 

 

ภาพที่ 4.1 กราฟมาตรฐานคลอโรจีนิกท่ีระยะเวลา 1.554 นาท ี

 

ภาพที่ 4.2 กราฟมาตรฐานคาเฟอีนที่ระยะเวลา 4.393 นาท ี
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4.2 ผลการทดสอบคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสต้าสกัด
เย็น 
 การทดสอบคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส แสดงผลการทดลองดังตารางที่ 4.4 โดยท้า
การทดสอบความสะอาด ความเปรี ยว ความเข้มข้น กลิ่นรส ความรู้สึกหลังการดื่ม และความชอบ
โดยรวมของกาแฟโรบัสต้าสกัดเย็น 
 
ตารางท่ี 4.4  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาสกัดเย็น 

 
กาแฟ (กรัม)  
ต่อระยะเวลา 

(ช่ัวโมง) 

 

ผลการยอมรับกาแฟโรบัสตาสกัดเย็น 

ความสะอาด
ของกาแฟ ns 

ความเปรี ยว
ของกาแฟ ns 

ความเข้มข้น
ของกาแฟ  

 
กลิ่นรส  

ความรูส้ึก 
หลังการดืม่ 

ความชอบ
โดยรวม 

    8:  6  
    8: 12 
    8: 18 
    8: 24 
  12:  6 
  12: 12 
  12: 18 
  12: 24 
  16: 6 
  16: 12 
  16: 18 
  16: 24 

7.12±0.98 
7.00±1.10 
7.09±1.12 
7.54±1.23 
7.08±1.10 
6.96±0.84 
6.87±1.04 
7.12±0.97 
6.92±1.23 
6.84±0.85 
7.12±0.96 
7.03±1.04 

5.98±0.94 
6.12±1.23 
5.64±1.01 
6.32±1.21 
6.86±0.96 
6.72±0.87 
5.83±0.93 
6.63±0.95 
6.41±0.84 
6.56±1.31 
6.73±1.21 
6.39±0.97 

5.96±0.84c 
6.12±0.98bc 
6.74±0.74b 
7.47±0.63a 
5.32±1.23c 
6.47±0.99b 
7.08±0.96a 
7.21±0.82a 
5.24±1.12c 
6.34±1.09b 
6.93±1.01ab 
7.12±0.73a 

5.14±0.95d 
6.23±0.57c 
6.53±1.05c 
7.96±0.63a 
5.21±1.40d 
6.24±0.84cd 
6.55±0.93c 
7.02±0.72b 
5.38±0.78d 
6.14±0.96cd 
6.03±0.87cd 
7.15±0.64b 

5.02±0.95e 
6.31±0.57d 
6.72±1.05bc 
8.01±0.63a 
6.04±1.27d 
6.55±0.96bc 
6.78±0.84bc 
7.12±0.96b 
5.44±1.02de 
6.12±1.14d 
6.66±0.98bc 
6.57±1.02bc 

5.56±1.23e 
6.12±0.98d 
6.96±0.82c 
8.44±0.75a 
6.32±1.22d 
6.78±0.75cd 
6.99±1.04c 
7.28±0.81b 
5.98±0.96d 
6.57±0.74cd 
6.98±1.01c 
7.25±0.98b 

หมายเหตุ : a,b ตัวอักษรที่แตกต่างในแนวตั งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
    ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างทางนัยส้าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 
       จากตารางที่ 4.4 ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาสกัดเย็น  
พบว่ามีผลคะแนนด้านการยอมรับทางประสาทสัมผัสทางด้านความสะอาดของกาแฟ และความ
เปรี ยวของกาแฟ ไม่มีความแตกต่างทางนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) เนื่องจากเรื่องความสะอาดของ
กาแฟนั น กาแฟโรบัสต้าที่น้ามาสกัดเย็นเป็นกาแฟที่ผ่านการคัดเลือกมาจากจังหวัดชุมพร และมี
กระบวนการผลิตที่ดีจึงท้าให้เมื่อน้ากาแฟมาสกัดเย็นแล้วกาแฟจึงยังมีความสะอาด และให้ความรู้สึก
ไม่แตกต่างกัน อีกทั งเมล็ดกาแฟที่น้ามาทดลองเป็นสายพันธุ์เดียวกัน คั่วที่อุณหภูมิ 240 ◦C ระยะเวลา 
13 นาที ซึ่งเป็นการคั่วระดับคั่วเข้ม (Dark roast) ท้าให้กลิ่นแปลกปลอมหายไป ได้กลิ่นหอมของ
กาแฟมากยิ่งขึ น จึงท้าให้มีคะแนนไม่แตกต่างทางนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ส่วนความเปรี ยวของ
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กาแฟพบว่ากาแฟที่น้ามาสกัดเย็นเป็นกาแฟโรบัสต้าคั่วเข้มท้าให้ปริมาณคาเฟอีน และกรดคลอโรเจนิ
กลดลง มีรสชาติขมปนหวานแต่ไม่เปรี ยว (นงนภา วงศ์วารี, 2548, หน้า19) จึงท้าให้ค่าความเป็นกรด 
– ด่างไม่ต่้ามากส่งผลให้กาแฟที่ท้าการสกัดเย็นไม่เปรี ยวในทุกสภาวะการทดลอง  ในส่วนความเข้มข้น
ของกาแฟ พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาโดยใช้
การสกัดเย็นที่ 24 ชั่วโมง ให้ค่าความเข้มข้นสูงที่สุด เนื่องจากระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดเพ่ิมขึ น ท้าให้
กาแฟมีความเข้มข้นมากขึ น เมื่อท้าการศึกษาด้านกลิ่นรส พบว่าคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาโดยใช้การสกัดเย็น ที่ ปริมาณกาแฟ 8 กรัม ต่อน ้า 100 
มิลลิลิตร ใช้ระยะเวลาในการสกัด 24 ชั่วโมง ใหค่าการยอมรับสูงที่สุด รวมถึงความรู้สึกหลังการดื่ม 
และความชอบด้วยรวมด้วยเช่นกัน 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการทดลอง 
การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์กาแฟโรบัสตาสกัดเย็นโดยการวัดค่าสี พบว่า

ระยะเวลาในการแช่ตัวอย่างเพ่ิมขึ้นค่าความสว่างมีค่าลดลง หรือสีกาแฟมีค่าเข้มขึ้น การวัดค่า
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Brix) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) พบว่าระดับความเข้มข้นของ
ของแข็งในสารละลาย (Brix)  เมื่อปริมาณกาแฟ และระยะเวลาในการแช่กาแฟเพ่ิมขึ้นค่าของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดมีค่าเพ่ิมขึ้น ส่วนค่าความเป็นกรด – ด่าง เมื่อเพ่ิมปริมาณกาแฟ และระยะในการแช่
กาแฟสกัดเย็นท าให้เกิดการสลายตัวของสารประกอบอินทรีย์ในกาแฟเพ่ิมขึ้น ส่งผลให้น้ ากาแฟสกัด
เย็นมีค่าความเป็นกรด – ด่างลดลง เมื่อพิจารณาถึงปริมาณกาแฟ และระยะเวลาในการแช่กาแฟ
เพ่ิมขึ้นปริมาณคลอโรจีนิก และปริมาณคาเฟอีนมีค่าเพ่ิมขึ้น และสูงที่สุดที่ระยะเวลา 24 ชั่วโมง 
(กาแฟปริมาณ 16 กรัมต่อน้ า 100 มิลลิลิตร)  ส่วนการใช้อัตราส่วนของกาแฟ 8 กรัม ต่อปริมาณน้ า 
100 มิลลิลิตร ระยะเวลา 24 ชั่วโมง ให้ผลการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุด  
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ก1 วัตถุดิบในการใช้ท ากาแฟสกัดเย็น 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ ก1 เมล็ดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ ก2  ตัวอย่างกาแฟสกัดเย็น 
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ภาพที่ ก3  เครื่องมือที่ใช้ในการทดลอง 

หมายเลข 1 เครื่องวัดสี ColorQuest XE 
หมายเลข 2 เครื่องวัดค่ากรด-ด่าง (pH) Mettler Toledo pH Meter 
หมายเลข 3 เครื่องวัดค่าความเข้มข้นของของแข็งท่ีอยู่ในสารละลาย (Brix) MASTER 
REFRACTOMETER MANUAL รุ่น MASTER-M (Cat.No2313)  
 

 

 

ภาพที่ ก4 ฉลากผลิตภัณฑ์ 

1 2 3 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข  

ผลการวิเคราะห์ทางสถิติ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



29 
 

ตารางท่ี ข1  ตารางแสดงผลการทดสอบทางกายภาพสีด้านความสว่าง (L*) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   L   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

4.839a 2 2.419 202.572 .000 

Intercept 53.733 1 53.733 4498.979 .000 
Simple 4.839 2 2.419 202.572 .000 
Error .143 12 .012   
Total 58.715 15    
Corrected 
Total 

4.982 14    

a. R Squared = .971 (Adjusted R Squared = .966) 
 
 
ตารางท่ี ข2  ตารางแสดงผลการทดสอบทางกายภาพด้านสีแดง (a*) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   a   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

122.155a 2 61.078 198.042 .000 

Intercept 1559.784 1 1559.784 5057.556 .000 
Simple 122.155 2 61.078 198.042 .000 
Error 3.701 12 .308   
Total 1685.640 15    
Corrected 
Total 

125.856 14    

a. R Squared = .971 (Adjusted R Squared = .966) 
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ตารางท่ี ข3  ตารางแสดงผลการทดสอบทางกายภาพด้านสีเหลือง (b*) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   b   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

13.784a 2 6.892 237.225 .000 

Intercept 146.453 1 146.453 5040.837 .000 
Simple 13.784 2 6.892 237.225 .000 
Error .349 12 .029   
Total 160.586 15    
Corrected 
Total 

14.133 14    

a. R Squared = .975 (Adjusted R Squared = .971) 
 

 

 

ตารางท่ี ข4  ตารางแสดงผลการทดสอบทางเคมีด้านความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   PH   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

.001a 2 .000 .048 .953 

Intercept 496.547 1 496.547 58493.750 .000 
simple .001 2 .000 .048 .953 
Error .051 6 .008   
Total 496.599 9    
Corrected 
Total 

.052 8    

a. R Squared = .016 (Adjusted R Squared = -.312) 
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ตารางท่ี ข5  ตารางแสดงผลการทดสอบทางเคมีด้านความเข้มข้นของของแข็งในสารละลาย (Brix) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Brix   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

.000a 2 .000 . . 

Intercept 36.000 1 36.000 . . 
simple .000 2 .000 . . 
Error .000 6 .000   
Total 36.000 9    
Corrected 
Total 

.000 8    

a. R Squared = . (Adjusted R Squared = .) 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี ข6  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความสะอาดของกาแฟ                  
(Cup Cleanness) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   cup   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

16.200a 11 1.473 .848 .600 

Intercept 1414.533 1 1414.533 814.337 .000 
simple .067 2 .033 .019 .981 
rep 16.133 9 1.793 1.032 .453 
Error 31.267 18 1.737   
Total 1462.000 30    
Corrected 
Total 

47.467 29    

a. R Squared = .341 (Adjusted R Squared = -.061) 
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ตารางท่ี ข7  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความเปรี้ยวของกาแฟ (Acidity) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   acidity   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

26.600a 11 2.418 3.455 .010 

Intercept 940.800 1 940.800 1344.000 .000 
simple 11.400 2 5.700 8.143 .003 
rep 15.200 9 1.689 2.413 .053 
Error 12.600 18 .700   
Total 980.000 30    
Corrected 
Total 

39.200 29    

a. R Squared = .679 (Adjusted R Squared = .482) 
 
 
 
ตารางท่ี ข8  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความเข้มข้นของกาแฟ (Body) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   body   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

35.633a 11 3.239 1.545 .199 

Intercept 1373.633 1 1373.633 655.267 .000 
simple 16.267 2 8.133 3.880 .040 
rep 19.367 9 2.152 1.027 .456 
Error 37.733 18 2.096   
Total 1447.000 30    
Corrected 
Total 

73.367 29    

a. R Squared = .486 (Adjusted R Squared = .171) 
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ตารางท่ี ข9  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส (Flavor) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   flavor   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

25.033a 11 2.276 .801 .639 

Intercept 1400.833 1 1400.833 493.123 .000 
simple 6.867 2 3.433 1.209 .322 
rep 18.167 9 2.019 .711 .693 
Error 51.133 18 2.841   
Total 1477.000 30    
Corrected 
Total 

76.167 29    

a. R Squared = .329 (Adjusted R Squared = -.082) 
 

ตารางท่ี ข10  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความรู้สึกหลังการดื่ม (Aftertaste) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   aftertaste   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

21.133a 11 1.921 1.846 .120 

Intercept 1498.133 1 1498.133 1439.488 .000 
simple 7.267 2 3.633 3.491 .052 
rep 13.867 9 1.541 1.480 .228 
Error 18.733 18 1.041   
Total 1538.000 30    
Corrected 
Total 

39.867 29    

a. R Squared = .530 (Adjusted R Squared = .243) 
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ตารางท่ี ข11  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความรู้สึกหลังการดื่ม (Overall 
Acceptance) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   overall   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

29.000a 11 2.636 1.592 .184 

Intercept 1387.200 1 1387.200 837.906 .000 
simple 18.200 2 9.100 5.497 .014 
rep 10.800 9 1.200 .725 .681 
Error 29.800 18 1.656   
Total 1446.000 30    
Corrected 
Total 

58.800 29    

a. R Squared = .493 (Adjusted R Squared = .183) 
 
 

ตารางท่ี ข12  แสดงผลการทดสอบทางกายภาพสีด้านความสว่าง (L*) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   L   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

91.662a 8 11.458 8361.033 .000 

Intercept 208.222 1 208.222 151945.957 .000 
Simple 91.662 8 11.458 8361.033 .000 
Error .025 18 .001   
Total 299.909 27    
Corrected 
Total 

91.686 26    

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 
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ตารางท่ี ข13  แสดงผลการทดสอบทางกายภาพด้านสีแดง (a*) 
Tests of Between-Subjects Effects 

Dependent Variable:   a   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

2068.331a 8 258.541 15665.659 .000 

Intercept 5542.128 1 5542.128 335811.151 .000 
Simple 2068.331 8 258.541 15665.659 .000 
Error .297 18 .017   
Total 7610.756 27    
Corrected 
Total 

2068.628 26    

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 
 
 
ตารางท่ี ข14  แสดงผลการทดสอบทางกายภาพด้านสีเหลือง (b*) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   b   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

268.660a 8 33.582 3509.002 .000 

Intercept 567.829 1 567.829 59332.014 .000 
Simple 268.660 8 33.582 3509.002 .000 
Error .172 18 .010   
Total 836.661 27    
Corrected 
Total 

268.832 26    

a. R Squared = .999 (Adjusted R Squared = .999) 
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ตารางท่ี ข15  แสดงผลการทดสอบทางเคมีด้านความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Ph   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

.092a 8 .011 6.676 .000 

Intercept 1164.007 1 1164.007 678794.782 .000 
Simple .092 8 .011 6.676 .000 
Error .031 18 .002   
Total 1164.130 27    
Corrected 
Total 

.122 26    

a. R Squared = .748 (Adjusted R Squared = .636) 
 
 
 
 
ตารางท่ี ข16  แสดงผลการทดสอบทางเคมีด้านความเข้มข้นของของแข็งในสารละลาย (Brix) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Brix   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

6.000a 8 .750 . . 

Intercept 147.000 1 147.000 . . 
Simple 6.000 8 .750 . . 
Error .000 18 .000   
Total 153.000 27    
Corrected 
Total 

6.000 26    

a. R Squared = 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 
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ตารางที่  ข17 ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความสะอาดของกาแฟ             
(Cup Cleanness) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Cup   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

20.000a 8 2.500 .619 .759 

Intercept 3572.100 1 3572.100 885.103 .000 
Simple 20.000 8 2.500 .619 .759 
Error 326.900 81 4.036   
Total 3919.000 90    
Corrected 
Total 

346.900 89    

a. R Squared = .058 (Adjusted R Squared = -.035) 
 
  
 
ตารางท่ี ข18  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความเปรี้ยวของกาแฟ (Acidity) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Acidity   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

23.400a 8 2.925 .953 .479 

Intercept 3496.900 1 3496.900 1138.918 .000 
Simple 23.400 8 2.925 .953 .479 
Error 248.700 81 3.070   
Total 3769.000 90    
Corrected 
Total 

272.100 89    

a. R Squared = .086 (Adjusted R Squared = -.004) 
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ตารางท่ี ข18  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความเข้มข้นของกาแฟ (Body) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Body   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

16.889a 8 2.111 .518 .840 

Intercept 3584.711 1 3584.711 878.818 .000 
Simple 16.889 8 2.111 .518 .840 
Error 330.400 81 4.079   
Total 3932.000 90    
Corrected 
Total 

347.289 89    

a. R Squared = .049 (Adjusted R Squared = -.045) 
 

ตารางท่ี ข19  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นรส (Flavor) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Flavor   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

27.556a 8 3.444 .821 .587 

Intercept 3484.444 1 3484.444 830.118 .000 
Simple 27.556 8 3.444 .821 .587 
Error 340.000 81 4.198   
Total 3852.000 90    
Corrected 
Total 

367.556 89    

a. R Squared = .075 (Adjusted R Squared = -.016) 
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ตารางท่ี ข20  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความรู้สึกหลังการดื่ม (Aftertaste) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Aftertaste   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

30.022a 8 3.753 1.116 .361 

Intercept 3750.678 1 3750.678 1115.699 .000 
Simple 30.022 8 3.753 1.116 .361 
Error 272.300 81 3.362   
Total 4053.000 90    
Corrected 
Total 

302.322 89    

a. R Squared = .099 (Adjusted R Squared = .010) 
 
 

 

ตารางท่ี ข21  ตารางแสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความรู้สึกหลังการดื่ม (Overall 
Acceptance) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Overall   

Source 
Type III Sum 
of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected 
Model 

34.156a 8 4.269 1.202 .309 

Intercept 3712.044 1 3712.044 1044.738 .000 
Simple 34.156 8 4.269 1.202 .309 
Error 287.800 81 3.553   
Total 4034.000 90    
Corrected 
Total 

321.956 89    

a. R Squared = .106 (Adjusted R Squared = .018) 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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 สเกลความชอบ 1 - 9 
 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  2 = ไม่ชอบมาก       3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย  5 = ไม่สามารถระบุได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ  6 = ชอบเล็กน้อย 
           7 = ชอบปานกลาง  8 = ชอบมาก       9 = ชอบมากที่สุด 
 

 

ตารางท่ี ค1 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของกาแฟโรบัสตาสกัดเย็น  

แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เรื่อง  ผลของการคั่วกาแฟโรบัสตาต่อการสกัดเย็น  วันทีท่ดสอบ……………..................……..... 
ผู้ประเมิน : (   ) นักศึกษา  (   ) อาจารย์  (   ) อ่ืนๆ…………………………… 
ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล าดับของตัวเลขรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้
คะแนนความชอบ (1 - 9)      
ก าหนดให้ 
 
 

ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………................................................................. 
Cup Cleanness     =     ความสะอาดของกาแฟ คือ ปราศจากลิ่นหมัก กลิ่นฟาง กลิ่นหญ้า 
Acidity   =     ความเปรี้ยวของกาแฟ คือ ความเปรี้ยวที่ดีจะมีรสเปรี้ยวอ่อน ๆ แบบแอปเปิ้ลเขียว 
ส่วนความเปรี้ยวที่ไม่ดีจะมีรสชาติเปรี้ยวแหลมแบบมะนาวหรือน้ าส้มสายชู 
Body     =    ความข้นของกาแฟ 
Flavor     =    กลิ่นรสของกาแฟ 
Aftertaste    =    ความรู้สึกหลังการดื่ม คือความรู้สึกที่ยังคงค้างอยู่ หลังจากท่ีได้ดื่มกาแฟเข้า
ไป กาแฟที่มี Aftertaste ที่ดีจะมาจากกาแฟที่มี Body ที่ดี 
Overall Acceptance =    ความชอบโดยรวม 
 
 

 
 

 
คุณลักษณะ 

คะแนนความชอบ 
รหัส   รหัส   รหัส   

Cup Cleanness    

Acidity    
Body    
Flavor    

Aftertaste    
Overall Acceptance    
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