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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ในการพัฒนากาแฟดริปเสริมสารสกัดจากเยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ
ขั้นตอนแรกศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของซิลเวอร์สกิน  กาแฟ 2 สายพันธุ์ พบว่า ซิลเวอร์สกิน           
อาราบิก้ามีความชื้น 8.29%, โปรตีน 13.04%, เส้นใย 36.90%, ไขมัน 0.42%, เถ้า 4.04%, เกลือ 
0.1% และ ซิลเวอร์สกิน โรบัสต้ามีความชื้น 7.27%, โปรตีน 16.83%, เส้นใย 30.42%, ไขมัน 
0.37%, เถ้า 7.83%, เกลือ 0.2% / 100 ก. (ในรูปแบบของแห้ง) จากนั้นนำไปชงชาที่สภาวะ 85 , 95 
˚C  และระดับเวลาที่ 5, 10, และ 15 นาท ีพบว่า ซิลเวอร์สกิน โรบัสต้าที่สภาวะการสกัดที่ 95°C /15 
นาท ีมีปริมาณของโพลีฟินอลทั้งหมดสูงสุด คือ 71.19 µg GAE/ml  และมีความสามารถในการรีดิวซ์
เหล็กสูงสุด 18.55 µg Trolox/ml  และ ซิลเวอร์สกินอาราบิก้าที่สภาวะการชง 95°C /15 นาที มี
ความสามารถในการต้านออกซิเดชัน TBARS สูงที่สุดคือ 76.32 % จากนั้นศึกษาสูตรและสัดส่วนที่
เหมาะสมของกาแฟผสมซิลเวอร์สกินทั้งหมด 6 สูตร  และนำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู ้
ทดสอบชิมทั้งหมด 30 คน โดยใช้แบบทดสอบ Hedonic 5 point sclse พบว่า สูตรที่มีอัตราส่วน
ของกาแฟโรบัสต้า และซิลเวอร์สกินโรบัสต้า เท่ากับ 7.5  : 1.5 ได้รับคะแนนด้านสี รสชาติและ
ความชอบโดยรวมสูงที่สุด และสูตรที่มีอัตราส่วนของกาแฟอาราบิก้า และซิลเวอร์สกินอาราบิก้า 
เท่ากับ 7.5 : 1.5 มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นสูงที่สุด จากนั้นนำกาแฟเสริมซิลเวอร์สกิน ทั้ง 6 สูตร
ไปทำการหาปริมาณโพลีฟินอลและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์ พบว่าสูตรที่มีอัตราส่วนของ
กาแฟโรบัสต้า และซิลเวอร์สกิน เท่ากับ 7.5 : 1.5 มีปริมาณโพลีฟินอลสูงที่สุดคือ 41.68 µgGAE/ml 
และทุกสูตรมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ DPPH มากกว่า 90% จากการวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนใน
ผลิตภัณฑ์พบว่า กาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินโรบัสต้า (7.5:1.5) และ ผสมซิลเวอร์อะราบิก้า (7.5:1.5)  
มีปริมาณคาเฟอีนเท่ากับ 82.16 และ 31.73 mg/100ml ตามลำดับ และจากการประเมินอายุการ
เก็บรักษาพบว่า กาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินมีอายุการเก็บมากกว่า 1 ปี ที่อุณหภูมิ 35 oC 
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Abstrat 
 This research aims to develop drip coffee enriched with coffee silverskin 
extract. The first step, studying the chemical composition of silverskin from two coffee 
varieties. It was found that Arabica silverskin contains 8.29% moisture, 13.04% protein, 
36.90% fiber, 0.42% fat, 4.04% ash, and 0.1% salt, while Robusta silverskin contains 
7.27% moisture, 16.83% protein, 30.42% fiber, 0.37% fat, 7.83% ash, and 0.2% salt per 
100 grams. (in dry form) Then, the coffee was brewed at temperatures of 85 and 95 ˚C 
for 5, 10, and 15 minutes. It was found that the silverskin Robusta at the extraction 
condition of 95°C for 15 minutes had the highest total polyphenol content, which was 
71.19 µg GAE/ml, and the highest iron-reducing ability of 18.55 µg Trolox/ml. The Silver 
Skin Arabica at the brewing condition of 95°C for 15 minutes had the highest TBARS 
antioxidant activity of 76.32%. Subsequently, six different formulations and proportions 
of coffee mixed with silverskin were studied, and sensory tests were conducted with 
30 untrained panelist using a 5-point Hedonic scale. The formulation with a ratio of 
Robusta coffee to silverskin Robusta of 7.5:1.5 received the highest scores for colour, 
taste, and overall preference. The formulation with a ratio of Arabica coffee to 
silverskin Arabica of 7.5:1.5 received the highest score for aroma. The six silverskin 
coffee formulations were then analysed for polyphenol content and antioxidant 
activity. The formulation with a ratio of Robusta coffee to Silver Skin of 7.5:1.5 had the 
highest polyphenol content of 41.68 µg GAE/ml, and all formulations had a DPPH 
inhibition of over 90%. The caffeine content in the products was analysed, revealing 
that the drip coffee mixed with silverskin Robusta (7.5:1.5) and silverskin Arabica 
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(7.5:1.5) had caffeine contents of 82.16 and 31.73 mg/100ml, respectively. The shelf 
life assessment showed that the silverskin mixed coffee had a shelf life of over 1 year 
at 35 °C. 
Keywords : Silverskin, Drip coffee, Antioxidant, Shelf life 
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บทที ่1 

บทน ำ 

 
ที่มำและควำมส ำคัญ 

 
 ในช่วงทศวรรษที่ผ่านมากระแสความตื่นตัวในด้านสุขภาพและความยั่งยืนทางอาหารได้นำไป สู่
ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ไม่เพียงมีคุณค่าทางโภชนาการ แต่ยังส่งเสริมสิ่งแวดล้อมและความยั่งยืนของห่วงโซ่
อุปทานอาหาร หนึ่งในแนวโน้มสำคัญคือการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชัน (functional beverages) 
กาแฟในฐานะเครื่องดื่มยอดนิยมที่บริโภคมากกว่า 2.25 พันล้านแก้วต่อวันทั่วโลก จึงได้รับความสนใจอย่าง
มากในการปรับปรุงคุณค่าทางสุขภาพโดยเฉพาะในรูปแบบกาแฟฟังก์ชัน (Iriondo-DeHond et al., 2020) 
 กาแฟดริป (drip coffee) เป็นหนึ่งในรูปแบบการบริโภคที่ได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
โดยเฉพาะในกลุ่มคนรุ่นใหม่ที่ให้ความสำคัญกับรสชาติ กลิ่น และกระบวนการชงที่ให้ประสบการณ์เฉพาะตัว 
(Hu et al., 2019) อย่างไรก็ตาม แม้กาแฟจะมีสารต้านอนุมูลอิสระตามธรรมชาติ เช่น chlorogenic acid 
และ caffeine อยู่แล้ว แต่ด้วยปริมาณที่ไม่เพียงพอต่อการส่งผลทางสรีรวิทยาที ่เด่นชัดในระดับคลินิก 
จึงมีความจำเป็นในการเสริมสารประกอบชีวภาพจากแหล่งอ่ืนที่มีฤทธิ์ทางสุขภาพสูงและปลอดภัย (Murthy & 
Naidu, 2012) 
 เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ (Silver Skin) เป็นวัสดุเหลือทิ้งที่เกิดขึ้นจากกระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ 
ซึ่งถูกผลิตมากกว่า1.8 ล้านตันต่อปีท ั ่วโลก (Kovalcik et al., 2018) โดยมากมักถูกทิ้งหรือใช้เป็นปุ๋ยหมัก 
ในฟาร์มส่งผลให้เกิดปัญหาสิ่งแวดล้อมและเสียโอกาสในการใช้ประโยชน์เชิงฟังก์ชันในระดับอุตสาหกรรม 
มีรายงานการวิจัย ที ่รายงานถึงสารอาหารของซิลเวอร์สกิน พบว่า มีปริมาณเส้นใยกลุ ่มไม่ละลายที่สู ง
รวมถึงปริมาณโปรตีนที่สูงเช่นกัน และยังอุดมไปด้วยแร่ธาตุ เช่น แคลเซียมและโพแทสเซียมในปริมาณท่ีสูงมาก 
Maria (Martuscell i et al . ,  2021) นอกจากน ี ้ย ังพบสารสำค ัญในกล ุ ่มโพล ีฟ ีนอล หลายชน ิด 
ที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระในร่างกาย ได้แก่ chlorogenic acid, caffeic acid, catechin (Bessada et 
al., 2018)และที่สำคัญยังพบว่า ซิลเวอร์สกินยังมีสารสำคัญที่มีค ุณสมบัติในการต่อต้านความชรา หรือ Anti-
aging และยังสามารถลดการสะสมของไขมันในร่างกายได้ (María D. del Castillo et al., 2016) นอกจากนี้ 

ยังมีความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์ α -glucosidase และ α-amylase ซึ่งเกี่ยวข้องกับการควบคุมระดับ
น ้ำตาลในเล ือด (Mart inez-Saezetal. ,2017) ซ ึ ่ งค ุณประโยชน ์ท ี ่กล ่าวมาท ั ้ งหมดเป ็นจ ุดเด ่น 
ที่น่าสนใจในการนำซิลเวอร์สกินมาพัฒนาเป็นส่วนผสมที่ดีในอาหาร (Functional Ingredients)  
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 เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟมีองค์ประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระสูง เช่น chlorogenic acid, caffeic 
acid, catechin รวมถึงเส้นใยชนิดไม่ละลายน้ำที่เป็นประโยชน์ต่อระบบทางเดินอาหาร (Bessada et al., 

2018; Ramalakshmi et al., 2009) นอกจากนี้  ยังมีความสามารถในการยับยั้งเอนไซม์ α-glucosidase 

และ α-amylase ซึ่งเก่ียวข้องกับการควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด (Martinez-Saez et al., 2017) ดังนั้นเยื่อ
หุ้มเมล็ดกาแฟจึงมีศักยภาพอย่างมากในการพัฒนาเป็นวัตถุดิบเสริมในผลิตภัณฑ์กาแฟเพ่ือยกระดับคุณค่าทาง
โภชนาการ 
 แม้จะมีงานวิจัยที่กล่าวถึงคุณสมบัติทางเคมีของเยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ ตลอดจนการใช้เป็นวัตถุดิบใน
ผลิตภัณฑ์อาหารอื่น ๆ เช่น ชา cascara, ขนมอบ หรือแคปซูลเสริมอาหาร แต่ยังขาดงานวิจัยที่ศึกษา การนำ
เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟมาใช้โดยตรงในผลิตภัณฑ์กาแฟดริป ซึ่งมีเงื่อนไขเฉพาะที่แตกต่างจากการชงแบบอื่น ไม่ว่า
จะเป็นเรื่องอุณหภูมิ ระยะเวลาการสกัด และสภาพกรด–ด่างของน้ำ ซึ่งมีผลต่อความคงตัวและประสิทธิภาพ
ของสารออกฤทธิ์ งานวิจัยจำนวนมากเน้นที่การประเมินคุณสมบัติของสารสกัดในห้องปฏิบัติการ แต่ ยังไม่มี
การศึกษาว่าสารเหล่านั้นจะถูกชะล้างออกมาจริงในกระบวนการชงกาแฟดริปมากน้อยเพียงใด ซึ่งนับเป็น 
“ช่องว่างทางวิจัยที่สำคัญ” (research gap) ที่ควรได้รับการศึกษา จากการทบทวนวรรณกรรมยังพบว่า ยังไม่
มีการศึกษาเชิงประสาทสัมผัส (sensory evaluation)  อย่างลึกซึ้งต่อกาแฟดริปที่เติม Silver Skin ของเมล็ด
กาแฟ โดยเฉพาะในบริบทของผู้บริโภคที่คุ้นเคยกับรสและกลิ่นของกาแฟดั้งเดิม การเติม  Silver Skinซึ่งมี
ลักษณะกลิ่น–รสเฉพาะตัว (เช่น เปรี้ยว ฝาด หรือคล้ายผลไม้แห้ง) อาจส่งผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค ทั้งนี้ 
ยังไม่มีการศึกษาใดท่ีวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างระดับการเติมSilverskin กับดัชนีความชอบของผู้บริโภคใน
ระดับปริมาณที่แตกต่างกัน รวมถึงการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของสารจาก Silver Skin และผงเมล็ด
กาแฟระหว่างกระบวนการผลิตกาแฟดริป (เช่น ความคงตัวของ polyphenol เมื่อสัมผัสความร้อน การ
เปลี่ยนแปลงของสีและกลิ่น)  
 จากปัจจัยข้างต้น งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นไปที่ การพัฒนากาแฟดริปที่เสริม Silver Skin  เพื่อสร้าง
ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชัน ตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภคยุคใหม่ที่มองหาทางเลือกเพ่ือสุขภาพ พร้อมกับส่งเสริมการ
ใช้ประโยชน์จากวัสดุเหลือทิ้งในอุตสาหกรรมกาแฟอย่างยั่งยืน โดยเน้นการศึกษาทั้งด้านองค์ประกอบทางเคมี 
คุณสมบัติทางฟังก์ชัน การยอมรับของผู้บริโภค และอายุการเก็บรักษาซึ่งจะนำไปสู่การประยุกต์ใช้จริงใน
ภาคอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 

1.  เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน ไขมัน เส้นใย เถ้า ความชื้น ของซิลเวอร์สกิน  
สายพันธุ์โรบัสต้า และ อาราบิก้า 
2.  เพ่ือศึกษาสภาวะการสกัดสารสำคัญในซิลเวอร์สกินที่เหมาะสม 
3.  เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกิน  
4.  เพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
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 ตัวแปรที่ศึกษำ 
  1. ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของซิลเวอร์สกิน จำกเมล็ดกำแฟ 
   ตัวแปรต้น  เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ 2 สายพันธุ์ 
   ตัวแปรตาม  ปริมาณโปรตีน  
     ปริมาณไขมัน  
     ปริมาณเส้นใย  
     ปริมาณเถ้า       
     ความชื้น 
   ตัวแปรควบคุม กระบวนการวิเคราะห์  
 

2. ศึกษำศึกษำสภำวะกำรสกัดสำรส ำคัญในซิลเวอร์สกินที่เหมำะสม    
 ตัวแปรต้น  สายพันธุ์ซิลเวอร์สกิน และสภาวะในการสกัด 

   ตัวแปรตาม  - การวิเคราะห์ปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมด 
      - การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระDPPH 

- การวัดความสามารถในการรีดิวซ์เหล็กของสารต้านออกซิเดชัน
ด้วยวิธี  FRAP 
- การทดสอบความสามารถของสารแอนติออกซิแดนท์ในการต้าน
ออกซิเดชันของไขมันโดยวิธี TBARS assay 

   ตัวแปรควบคุม  - ปริมาณซิลเวอร์สกิน 
 

3. ศึกษำกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของกำแฟดริปผสมซิลเวอร์สกิน  
   ตัวแปรต้น  สูตรกาแฟดริป 
   ตัวแปรตาม  - สี 
      - กลิ่น 
      - รสชาติ 
      - ความชอบโดยรวม 
   ตัวแปรควบคุม  - สภาวะในการชง 
       
    4. ประเมินอำยุกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ 
   ตัวแปรต้น  - อุณหภูมิในการเก็บรักษา 
   ตัวแปรตาม  - ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH 
   ตัวแปรควบคุม  - สภาวะในการชง 
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 ขอบเขตกำรวิจัย 
  ขอบเขตเนื้อหำ 
  การวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาการพัฒนากาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินจากเมล็ดกาแฟโดยศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีของซิลเวอร์สกิน สารโพลิฟีนอลและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและปริมาณซิลเวอร์สกิน ที่
เหมาะสมในการเติมลงไปในกาแฟดริป การทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน และ
ประเมินอายุการเก็บรักษาในสภาวะเร่ง 3 อุณหภูมิ ในระยะเวลาการเก็บ 1 เดือน 
  ขอบเขตด้ำนสถำนที่ศึกษำ 
  ห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหาร โปรแกรมวิชานวัตกรรมอาหารและการเกษตร  คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  ขอบเขตด้ำนระยะเวลำที่ศึกษำ 
   ระยะเวลา 12 เดือน 
 
 ค ำส ำคัญ (Keywords) 
  1.  กาแฟดริป (Drip Coffee) 

2.  เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ (ซิลเวอร์สกิน) 
3.  สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidants) 
4.  ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มฟังก์ชัน (Functional Beverage) 
 

 ประโยชน์ของกำรวิจัย 
  1.  ได้ผลิตภัณฑ์กาแฟดริปเสริมสารสกัดจาก ซิลเวอร์สกิน  
  2.  ลดของเหลือใช้จากกระบวนการแปรรูปกาแฟ 
 
 หน่วยงำนที่น ำผลกำรวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
  - มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
  - วิสาหกิจกาแฟดอยช้างและวิสาหกิจกาแฟโรบัสต้านครเทิง 
  - ผู้ประกอบการธุรกิจกาแฟ 
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บทที ่2 

แนวคิด ทฤษฎี เอกสำรงำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 

 การวิจัยนี้ผู ้วิจัยมีความคิดในการนำซิลเวอร์สกิน มาเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปและพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์กาแฟดริป เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์กาแฟ ผู้วิจัยจึงได้ศึกษาแนวคิด 
ทฤษฎี ข้อมูลทางอินเทอร์เน็ต และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพ่ือเป็นแนวทางในการวิจัย ดังต่อไปนี้ 
 
 แนวคิด ทฤษฎี 
 ควำมรู้ทั่วไป 
  1.  ควำมรู้ทั่วไปเกี่ยวกับสำยพันธุ์กำแฟที่ใช้ในงำนวิจัย 
    1.1  สำยพันธุ์โรบัสต้ำ 
   ลักษณะของต้นกาแฟเป็นไม้พุ่มขนาดเล็ก สูงประมาณ 2-4 เมตร ลำต้นมีข้อปล้อง ใบเดี่ยว 
ขอบใบหยักเป็นคลื่น ผิวใบเรียบเป็นมัน ออกดอกเดี่ยวหรือเป็นกลุ่มตามกิ่งแขนง      ผลดิบสีเขียว สุกสีเหลือง 
ส้ม หรือแดงกาแฟโรบัสต้าจะเป็นพืชดอกที่มีลักษณะอ้วนท้วม กลมมน มีสีอ่อนกว่าอาราบิก้า และมีขนาดใหญ่
กว่าอาราบิก้าถึง 2 เท่า มีต้นกำเนิดมาจากแอฟริกาใต้ ถึงแม้ว่าจะเป็นรองมาจาก อาราบิก้าแต่ก็กลับมีกำลังใน
การผลิตเม็ดกาแฟที่สูง ทนต่อโรคและศัตรูพืชได้เป็นอย่างดี 
 

 
ภาพที่ 1 เมล็ดกาแฟโรบัสต้า 

ที่มา: ( https://www.doa.go.th/hc/chumphon/?p=632 ) 
 
 
 

 

https://www.doa.go.th/hc/chumphon/?p=632
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  1.1.2  แหล่งท่ีปลูก 
   เมล็ดกาแฟโรบัสต้า ส่วนใหญ่จะปลูกบนพื้นที่ที่ต่ำ เพราะเป็นสายพันธุ์ที ่มีภูมิคุ้มกันที่
แข็งแรงต่อสภาพอากาศ ทำให้สามารถปลูกได้ตั้งแต่ 200 ถึง 800 เมตรเหนือระดับน้ำทะเล ในประเทศไทยก็
จะนิยมปลูกกาแฟโรบัสต้าในจังหวัดชุมพร จังหวัดระนอง และจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
 
  1.1.3  ลักษณะของเมล็ดกำแฟโรบัสต้ำ 
   สำหรับเมล็ดกาแฟชนิดนี้หลังการคั่วก็จะมีความกลม มีเกณฑ์ของเมล็ดกาแฟ  ที่เป็น
ลักษณะของเส้นตรง และสีก็จะดูสดใสกว่า 
 
  1.1.4  ระดับคำเฟอีนและสำรอำหำรในเมล็ดกำแฟ 
   เมล็ดกาแฟโรบัสต้าจะมีระดับคาเฟอีนอยู่ที่ประมาณ 2.2-2.7% 
 
 1.2  สำยพันธุ์อำรำบิก้ำ 
  ลักษณะของต้นกาแฟอาราบิก้า เป็นไม้พุ่ม มีขนาดเล็ก ความสูงประมาณ 2 ถึง 4 เมตร  ต้น
กาแฟนั้นจะสามารถขยายพันธุ์ได้ด้วยวิธีการเพาะเมล็ดกาแฟอาราบิก้า ใบมีลักษณะเป็นใบเดี่ยว ออกเรียงตรง
ข้าม ใบรูปไข่ ปลายแหลม โคนแหลมเล็กน้อย ใบมีขนาดกว้างประมาณ 8-12 เซนติเมตร  และยาวประมาณ 
15-20 เซนติเมตร แผ่นใบเรียบเป็นมัน ดอกกาแฟอาราบิก้า ออกดอกเป็นช่อ ซึ่งออกดอกตามซอกใบ กลีบ
ดอกสีขาว ดอกมีกลิ่นหอมผลกาแฟอาราบิก้า มีลักษณะเป็นรูปทรงรี ก้านผลสั้น ผลดิบเป็นสีเขียว เมื่อสุกแล้ว
จะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง สีส้ม และสีแดงผลกาแฟ จะประกอบด้วยเปลือก เนื้อที่มีสีเหลือง ( เมื่อสุกมีรสหวาน ) 
และกะลาที่ห่อหุ้มเมล็ด ช่วงระหว่างกะลากับเมล็ดจะมีเยื่อบางๆ ที่หุ้มเมล็ดกาแฟอยู่ ซึ่งเราเรียกว่า “เยื่อหุ้ม
เมล็ด” ในแต่ละผลจะมี 2 เมล็ดประกบกันอยู่ ก้านที่ประกบกันจะอยู่ด้านในมีลักษณะแบน มีร่องตรงกลาง
เมล็ด 1 ร่อง ส่วนด้านนอกโค้ง ลักษณะของเมล็ดจะเป็นเมล็ดเดี่ยวหรือเมล็ดโทน ในบางครั้งหากการผสมเกสร
ของกาแฟอาราบิก้าไม่สมบูรณ์จะทำให้ผลติดเมล็ดเพียงเมล็ดเดียว ( คิดเป็นประมาณ 5-10% ) ซึ่งจะมี
ลักษณะเป็นรูปกลมรีทั้งเมล็ด มีร่องตรงกลาง 1 ร่อง 
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ภาพที่ 2 เมล็กาแฟอาราบิก้า 
ที่มา: (https://amprohealth.com/magazine/arabica/) 

 
  1.2.1  แหล่งท่ีปลูก 
  ส่วนใหญ่แล้วจะปลูกบนพื้นที่สูง บนภูเขา บนดอย ซึ่งจะต้องอยู่เหนือระดับน้ำทะเลมากกว่า 
1000 เมตรเป็นต้นไป โดยในประเทศไทยจะนิยมปลูกกาแฟอาราบิก้า ส่วนใหญ่จะอยู่ในแถบภาคเหนือ 
อย่างเช่นจังหวัดเชียงใหม่ จังหวัดเชียงราย จังหวัดแม่ฮ่องสอน และจังหวัดน่าน 
 
  1.2.2  ลักษณะของเมล็ดกำแฟอำรำบิก้ำ 
  เมล็ดกาแฟชนิดนี้หลังการคั่วจะมีความเรียวเป็นวงรี มีเกณฑ์ของเมล็ดกาแฟที่มีลักษณะคล้าย
ตัว S และเป็นเมล็ดกาแฟที่มีสีเข้ม 
 
  1.2.3  ระดับคำเฟอีนและสำรอำหำรในเมล็กำแฟ 
  เมล็ดกาแฟอาราบิก้ามีปริมาณคาเฟอีนโดยเฉลี่ยอยู่ที่ 1.2-1.5%  
 
 
 
 
 
 
 
 

https://amprohealth.com/magazine/arabica/
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 2. กระบวนกำรผลิตกำรแฟ 
 
  2.1  วิธีแห้ง (dry process / Natural process / Sun died ) 
  เป็นวิธีการตากผลกาแฟสุกให้แห้ง โดยจะเก็บผลกาแฟมาล้างให้สะอาด และตากในพ้ืนที่สะอาด 
อากาศถ่ายเท สิ่งที่ต้องพึงระวัง คือ การเกิดเชื้อรา เพราะผลกาแฟที่ตากจะมีความชื้นสูง 60-65% ความหนาที่
เหมาะสมของการตากผลกาแฟคือ 2.5 เซนติเมตร ระยะเวลาการตาก 15-17 วัน เพื่อให้ได้ผลกาแฟที่ระดับ
ความชื้น 6-7 % ( ความชื้นสารกาแฟ 11-12 %) 
 
 

 
ภาพที่ 3 กระบวนการแปรรูปวิธี Dry process 

ที่มา: ( https://www.preda-roastinghouse.com 6) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

https://www.preda-roastinghouse.com/blog/3105/dry-process-or-natural-process?srsltid=AfmBOorKSsk9zckc8PB5-qXjd1YafSPxTmVDfpKbh4hnAyKO0rIc6fC6
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  2.2  วิธีเปียก (wet process / Washed process) 
 โดยเก็บผลกาแฟสุกมาล้างทำความสะอาด และสีเปลือกออก แช่หมักเมล็ดกาแฟเพื่อขจัดค ราบ
เมือกออกจนหมด แล้วนำไปตากแห้ง ให้ความชื้นในชั้นกะลา (Parchment) 6-7%  และความชื้นสารกาแฟ 
11-13 % 
 
 

 
ภาพที่ 4 กระบวนการแปรรูปวิธี Wet process 

ที่มา: ( https://www.preda-roastinghouse.com/blog/ ) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.preda-roastinghouse.com/blog/3160/%E1%B4%A1%E1%B4%80s%CA%9C%E1%B4%87%E1%B4%85-%E1%B4%98%CA%80%E1%B4%8F%E1%B4%84%E1%B4%87ss
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 2.3  วิธีแบบกึ่งเปียก ( Honey process / Semi-Dry Process)  
  เป็นกรรมวิธีที่อยู่กึ่งกลางของทั้ง 2 วิธี คือ การนำผลกาแฟสุกมาล้างทำความสะอาด และสี
เปลือกออก แล้วนำไปตากโดยข้ามขั้นตอนการขจัดเมือกส่วนที่ติดกับเมล็ดการแฟจะมีรสหวาน และซึมผ่าน
เมล็ดกาแฟส่วน Center cut เข้าไป เมื่อตากแห้งแล้วสีของกะลาจะมีสีเข้มคล้ำ 
 

 
ภาพที่ 5 กระบวนการแปรรูปวิธี Honey process 

ที่มา: ( https://www.preda-roastinghouse.com/blog/3159/honey-process ) 

 
ภาพที่ 6 กระบวนการแปรรูปทั้ง 3 วิธี 

 ( https://teacoffee.mfu.ac.th/tc-tea-coffeeknowledge/tc-coffee/tc-
coffeeproductionprocess.html ) 

3.  เยื่อหุ้มเมล็ดกำแฟ (Silverskin) 

https://www.preda-roastinghouse.com/blog/3159/honey-process
https://teacoffee.mfu.ac.th/tc-tea-coffeeknowledge/tc-coffee/tc-coffeeproductionprocess.html
https://teacoffee.mfu.ac.th/tc-tea-coffeeknowledge/tc-coffee/tc-coffeeproductionprocess.html
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  กาแฟเป็นเครื่องดื่มที่มีผู้บริโภคอย่างกว้างขวางทั่วโลก ในปี 2562 ปริมาณกาแฟที่ถูกผลิต และ
ส่งออกทั่วโลกสูงถึง 10.16 ล้านตัน ส่วนประเทศไทยในปี 2562 มีการผลิตกาแฟสูงถึง 85,500 ตัน ซึ่งเพิ่ม
สูงขึ้นจากปี 2561 ประมาณ 1.8% แสดงให้เห็นได้อย่างชัดเจนว่าความต้องการ บริโภคกาแฟเพิ่มสูงขึ้นในทุก 
ๆ ปี ซึ ่งสายพันธุ ์ของเมล็ดกาแฟที่คนนิยมบริโภคหลัก ๆ  คือกาแฟอาราบิก้า และกาแฟโรบัสต้า ใน
กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟจะเกิดผลพลอยได้ซึ่งก็คือ      เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟ โดยมีปริมาณท่ีเพ่ิมสูงขึ้นในทุก ๆ 
ปี ถูกกำจัดโดยการนำไปเผาหรือฝังดิน เป็นต้น โดยขั้นตอนในการกำจัดก่อให้เกิดปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมซึ่งเป็น
สาเหตุหลักของการเกิดมลพิษทางดิน เนื่องจาก เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟอุดมไปด้วยสารที่มีความเป็นพิษ หรือสาร
ต้านคุณค่าโภชนาการ (Anti-nutrient) เช่น caffeine, tannins และpolyphenols เป็นต้น ทำให้ไม่สามารถ
นำมากำจัดโดยการฝังดิน หรือนำไปใช้ในการเกษตรได้โดยตรงเช่น การนำไปใช้เป็นปุ๋ยหรือการนำไปเป็น
อาหารสัตว์โดยไม่ ผ่านกระบวนการใด ๆ แต่อย่างไรก็ตามภายในเยื่อหุ้มกาแฟก็ยังอุดมไปด้วยสารออกฤทธิ์ 
ทาง ชีวภาพหลายชนิดที่สามารถนำมาใช้ประโยชน์ในด้านอุตสาหกรรมต่าง ๆ เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟเป็นเยื่อหุ้ม
บางชั้นในสุดถูกแยกออกมาจากเมล็ดกาแฟจากกระบวนการค ั่วเมล็ดกาแฟโดยใช้เครื่องลมดูด มีประมาณ 
4.2% (w/w) ของผลกาแฟ ในกระบวนการคั่วกาแฟ 4 ตันจะได้เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟประมาณ 30 กิโลกรัม 
นอกจากนี้เยื่อหุ้มเมล็ดกาแฟอุดมไปด้วยกลุ่ม สารประกอบฟีนอลิกซึ่งส่วนใหญ่ประกอบไปด้วย กรดคลอโรจี
นิก สารเคมีตามธรรมชาติที่พบใน พืช และสารออกฤทธิ์ ทางชีวภาพที่มีความสามารถสูงในการต่อต้านอนุมูล
อิสระซึ่งสามารถนำมาสกัดเพื่อใช้เป็นประโยชน์ในด้านอุตสาหกรรมอาหาร เคร ื่องสำอาง และยาในอนาคต 
(ชินธันย์ สิริวุฒิพันธ์, 2562 ) 
 

 
ภาพที่ 7 ซิลเวอร์สกิน 

ท่ีมา: Liane Lorbeer และ คณะ (2022) 
 
 
 
 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=%22Lorbeer%20L%22%5BAuthor%5D
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4.  ประเภทของกำรชงกำแฟ 
 4.1 การชงกาแฟแบบโบราณ (Traditional Coffee)  

วิธีชง ตักผงกาแฟใส่ในผ้ากรองเทน้ำร้อนลงบนผงกาแฟในผ้ากรอง จากนั้นให้ยกผ้ากรองขึ้น-ลง
เหนือเหยือกสแตนเลสประมาณ 4-5 รอบ เพื่อให้ได้ความเข้มข้นตามสไตล์กาแฟโบราณ  

 4.2 การชงกาแฟแบบตุรกี (Turkish Coffee) 
วิธีชง ตักผงกาแฟใส่หม้อต้มเล็กๆ ที่มีด้ามยาว ต้มบนเตาที่มีทรายร้อน หรือบางที่อาจจะต้มบน
เตาทั่วไปก็ได้ เมื่อกาแฟเริ่มเกิดฟองรอบๆ ขอบหม้อ ให้ยกเทใส่แก้ว จากนั้นนำหม้อมาวางบน
เตาต่อ โดยวนหม้อบนเตาทรายจนได้กาแฟตามท่ีต้องการ 

 4.3 การชงกาแฟแบบเวียดนาม (Vietnamese Coffee) 
วิธีชง นำผงกาแฟใส่ในฟินที่มีตะแกรงกรองอยู่ในตัวจากนั้นให้วางฟินลงบนแก้วที่เตรียมไว้
ค่อยๆ เทน้ำร้อนผ่านผงกาแฟไปเรื่อยๆจากนั้นรอให้กาแฟหยดลงบนแก้ว     จะได้กาแฟ
เวียดนามตามต้องการ 

 4.4 การชงกาแฟแบบดริป (Drip) 
วิธีชง นำผงกาแฟใส่ในกระดาษกรองที่เตรียมไว้เทน้ำร้อนประมาณ 90-94 องศาเซลเซียสผ่าน
กาแฟ โดยเทเป็นวงกลมช้าๆรอให้กาแฟหยดลงในภาชนะที่รองด้านล่าง จนเป็นกาแฟดริป 1 
แก้ว 

 4.5 การชงกาแฟแบบดริปเย็น (Cold Drip) 
วิธีชง นำเมล็ดกาแฟบดใส่ลงในโหลชั้นกลาง ที่มีตัวกรองรองอยู่  เปิดวาล์วของโหลใส่น้ำชั้น
บนสุด เพื่อให้น้ำหยดลงมาไหลผ่านผงกาแฟน้ำจะไหลผ่านผงกาแฟลงไปยังโหลที่รองรับชั้น
ล่างสุด โดยขั้นตอนทั้งหมด จะใช้เวลาประมาณ 4-5 ชั่วโมง ขึ้นอยู่กับปริมาณน้ำท่ีใส่ไปด้วย 

 4.6  การชงกาแฟแบบสกัดเย็น (Cold Brew) 
วิธีชง น้ำผงกาแฟที่เตรียมไว้แช่ลงในน้ำเย็นประมาณ 12-24 ชั่วโมง จากนั้นให้กรองกากกาแฟ
ออก จนได้กาแฟพร้อมเสิร์ฟ 

 4.7 การชงกาแฟแบบเอสเพรสโซ (Espresso) 
วิธีชง ใส่ผงกาแฟลงในพอร์ตาฟิลเตอร์ แล้วเกลี่ยให้รอบใช้ที่กดกาแฟกดผงกาแฟให้แน่นใส่พอร์
ตาฟิลเตอร์กับเครื่องวางแก้วเพ่ือรองกาแฟข้างล่างจากนั้นเริ่มสกัดกาแฟ เพ่ือให้ได้กาแฟหอม
กรุ่นพร้อมเสิร์ฟ 

 4.8 การชงกาแฟแบบร็อค เอสเพรสโซ (Rok Espresso) 
วิธีชง ใส่ผงกาแฟลงไปในก้านชงประกอบก้านชงเข้ากับตัวเครื่องเติมน้ำร้อนลงไปในโถด้านบน
ยกคันโยกข้ึนโดยใช้มือทั้งสองข้างจับคันโยก แล้วออกแรงกดลงช้าๆ จนสุดทำขั้นตอนที่ 4 ซ้ำ
ประมาณ 2-3 ครั้ง เพื่อให้ได้รสชาติกาแฟที่เข้มข้น 
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 4.9 การชงกาแฟแบบแอโรเพรส (AeroPress) 
วิธีชง วางกระดาษกรองลงใน AeroPress จากนั ้นให้ใส ่ผงกาแฟลงไปเทน้ำร้อนลงใน 
AeroPressสวมที่กดลงไปในกระบอก AeroPressค่อยๆ กดท่อลงช้าๆ เพ่ือสร้างแรงดัน จากนั้น
น้ำร้อนจะถูกดันผ่านผงกาแฟและกระดาษกรอง จนได้กาแฟรสเข้มข้น รสชาติกลมกล่อม 

 4.10 การชงกาแฟแบบเฟรนช์เพรส (French Press) 
วิธีชง ใส่ผงกาแฟบดหยาบลงไปในกา จากนั้นให้เติมน้ำร้อนปิดฝาให้เรียบร้อย แต่ยังไม่ต้องกด
ลูกสูบทิ้งไว้ก่อนประมาณ 4-5 นาทีจากนั้นให้กดลูกสูบลงช้าๆ จนสุด 

 4.11 การชงกาแฟแบบโมก้าพอท (Moka Pot) 
วิธีชง เติมน้ำลงในส่วนล่างจนถึงระดับที่กำหนดใส่กรวยกรองพร้อมผงกาแฟที่บดแบบหยาบ
กลางๆ ลงไปจากนั้นให้ปิดฝาให้สนิท นำไปต้มบนเตาความร้อนทำให้เกิดแรงดันไอน้ำ แล้วน้ำ
ร้อนจะถูกดันผ่านผงกาแฟ จากนั้นกาแฟที่สกัดแล้วจะไหลขึ้นสู่ส่วนบนของหม้อนั่นเอง เพียง
เท่านี้ก็จะได้กาแฟรสชาติเข้มข้นคล้ายกันกับเอสเพรสโซ พร้อมมีกลิ่นหอมกรุ่นชวนดื่มอีกด้วย 

 4.12 การชงกาแฟแบบไนโตร (Nitro Cold Brew) 
วิธีชง เตรียมกาแฟสกัดเย็น แล้วเติมกาแฟสกัดเย็นลงในถังอัดแก๊สไนโตรเจนเข้าไปในกาแฟ
สกัดเย็นเขย่าถังเบาๆ เพื ่อให้แก๊สผสมกับกาแฟได้ทั ่วถึงทำซ้ำหลายๆ ครั ้งในระหว่าง
กระบวนการอัดแก๊ส รินกาแฟลงในแก้วโดยเปิดก๊อกอย่างช้าๆ พร้อมเสิร์ฟ การรินกาแฟมักนิยม
รินจากก๊อกลงในแก้วโดยตรง ซึ่งการรินแบบนี้จะช่วยให้ได้กลิ่นหอมของกาแฟออกมาชัดเจน 
พร้อมทั้งสัมผัสกับฟองนุ่มละเอียด และรสชาติกาแฟที่เข้มข้นแต่นุ่มนวลอีกด้วย 

 4.13 การชงกาแฟแบบไซฟอน (Syphon) 
วิธีชง จุดตะเกียงแอลกอฮอล์ใต้หม้อส่วนล่างความร้อนจะทำให้น้ำเดือด และถูกดันขึ้นไปยัง
หม้อข้างบนน้ำร้อนที ่ถูกดันจะผสมกับกาแฟในหม้อข้างบนเมื ่อได้เวลาในการสกัดกาแฟ
พอเหมาะ จากนั้นให้ดับไฟเพ่ือทำให้เกิดสุญญากาศกาแฟจะถูกดูดกลับลงมาผ่านตัวกรองสู่หม้อ
ล่าง ได้เป็นกาแฟรสชาติกลมกล่อมและหอมกรุ่น  

 4.14  การชงกาแฟแบบเคมแม็กซ์ (Chemex) 
วิธีชง บดเมล็ดกาแฟ (ความละเอียดปานกลางค่อนข้างหยาบ)วางกระดาษกรองบนปากเหยือก 
Chemexล้างกระดาษกรองด้วยน้ำร้อน จากนั้นให้เทน้ำทิ้งใส่ผงกาแฟลงในกระดาษกรองเทน้ำ
ร้อนอุณหภูมิประมาณ 92-96 องศาเซลเซียส ลงบนกาแฟในลักษณะวนเป็นวงกลมแบ่งชงเป็น
รอบ โดยรอให้แต่ละรอบน้ำซึมผ่านหมดก่อน จึงค่อยเติมน้ำรอบต่อไป จนได้กาแฟรสชาติกลม
กล่อม ไม่ขม ไม่เปรี้ยว กลิ่นหอมชัดเจน  
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5.  งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 Adriana S. Franca และคณะ (2567) ได้ศึกษาเกี่ยวกับ Coffee ซิลเวอร์สกิน (CS) ในฐานะ
ส่วนผสมที่มีคุณภาพสำหรับอาหารเพื่อสุขภาพ และเพื่อประเมินผลของการเติม CS ในปริมาณที่แตกต่างกัน
ต่อคุณสมบัติทางหน้าที่และทางประสาทสัมผัสของเค้กช็อกโกแลต การเติม CS ช่วยเพิ่มปริมาณใยอาหาร
ทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ และปริมาณฟีนอลิกที่สกัดได้และสกัดไม่ได้ในเค้ก คุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสที่ได้รับการประเมิน ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความรู้สึกโดยรวม ซึ่งประเมินโดย
ใช้  9-point hedonic scale . แผนที่ความชอบภายในได้มาจากผลการทดสอบการยอมรับและ "ความตั้งใจที่
จะซื้อ" โดยทั่วไป เค้กที่มี CS น้อยกว่า (2.6% และ 3.6%) มีระดับการยอมรับใกล้เคียงกัน และเค้กที่มี CS 
4.6% ได้รับการยอมรับน้อยที่สุด คุณสมบัติที่สำคัญที่สุดคือรสชาติและความประทับใจโดยรวม ซึ่งสอดคล้อง
กับ "ชอบเล็กน้อย" และ "ชอบปานกลาง" สำหรับเค้กที่ได้รับการยอมรับมากกว่า อย่างไรก็ตาม แม้จะมีการเติม 
CS ในปริมาณน้อยที่สุด (2.6%) เค้กที่ผลิตได้ก็ถือว่าเป็นแหล่งใยอาหารต้านอนุมูลอิสระ (มีปริมาณใยอาหาร
มากกว่า 3 กรัม/100 กรัม) ซึ่งยืนยันถึงศักยภาพของ CS ในฐานะสารเติมแต่งอาหารเพื่อสุขภาพ 
 
 Guglielmetti และคณะ (2562) ได้ศึกษาเติมสารสกัด CS ( Coffee ซิลเวอร์สกิน) ลงในสูตรขนม
ปังปราศจากกลูเตน สารสกัดนี้ทำหน้าที่เป็นสารแต่งสีธรรมชาติ ทำให้ขนมปังโฮลวีตมีลักษณะเฉพาะ การเติม 
CS ช่วยเพิ่มปริมาณใยอาหาร โปรตีน และฟีนอลิกที่สกัดได้ทั้งหมด ส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมูล
อิสระเพ่ิมข้ึนอย่างมีนัยสำคัญ การทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงให้เห็นว่าสูตรขนมปังที่พัฒนาขึ้นยังคงรักษา
คุณภาพทางประสาทสัมผัสไว้ได้ จึงเหมาะสำหรับผู้ป่วยโรคซีลิแอค และมีศักยภาพในการลดความเสี่ยงของ
โรคระบบทางเดินอาหารที่เกี่ยวข้องกับภาวะเครียดออกซิเดชัน นอกจากนี้ ผลการย่อยในหลอดทดลองยัง
แสดงให้เห็นว่าความสามารถในการเข้าถึงทางชีวภาพของน้ำตาลลดลง ในขณะที่สารต้านอนุมูลอิสระกลับ
ตรงกันข้าม  
 
 Gizem Ateş และคณะ (2561) ได้ศึกษาการใช้ Coffee ซิลเวอร์สกิน แบบไม่ผ่านกระบวนการสกัด
และผ่านกระบวนการสกัดในน้ำเพื่อเป็นสารทดแทนไขมันที่มีประสิทธิภาพในเค้ก และได้ประเมินผลของการ
ทดแทนไขมัน 20, 25 และ 30% ด้วย Coffee ซิลเวอร์สกิน ต่อคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาท
สัมผัสของเค้ก พบว่าการทดแทนไขมันด้วย Coffee ซิลเวอร์สกิน ไม่ได้เปลี่ยนแปลงปริมาตรจำเพาะและ
น้ำหนักท่ีลดลงของเค้กอย่างมีนัยสำคัญ ค่า L* และ b* ของเนื้อเค้กลดลง ขณะที่ค่า a* เพ่ิมข้ึน ความแข็งและ
ความเหนียวของเค้กเพิ่มขึ้น ในขณะที่ความยืดหยุ่นและความเหนียวของเค้กลดลง เถ้าและฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระของเค้กเพิ่มขึ้นเมื่อใช้ Coffee ซิลเวอร์สกิน และ Coffee ซิลเวอร์สกิน ที่ผ่านการสกัดด้วยน้ำช่วยเพิ่ม
ความชื้นของเค้ก คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเค้กที่ใช้ Coffee ซิลเวอร์สกิน ที่ผ่านการสกัดด้วยน้ำมีความ
คล้ายคลึงกับเค้กควบคุมในแง่ของความพรุนของเนื้อเค้ก ความเหนียว ความชื้น ความมัน และความหวาน เมื่อ
ระดับการทดแทนของ Coffee ซิลเวอร์สกิน ที่ผ่านการสกัดด้วยน้ำเพิ่มขึ้นเนื้อสัมผัสของเค้กก็ไม่เปลี่ยนแปลง 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/chewiness
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/antioxidant-capacity
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/antioxidant-capacity
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/moisture
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sensory-quality
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ความเข้มข้นของกาแฟและรสขมไม่เด่นชัดในเค้กที่ใช้ Coffee ซิลเวอร์สกิน ที่ผ่านการสกัดด้วยน้ำ Coffee ซิล
เวอร์สกิน ที่ผ่านการสกัดด้วยน้ำสามารถนำมาใช้ทดแทนไขมันได้มากถึง 30% ในสูตรเค้กเพ่ือปรับปรุงเค้กให้มี
ปริมาณไฟเบอร์สูง โดยไม่มีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของเค้กอย่างมีนัยสำคัญ 
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บทที ่3 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

 1.  เครื่องมือในกำรวิจัย 
  1.1  วัตถุดิบและสารเคมี 
   1.1.1 ซิลเวอร์สกิน เมล็ดกาแฟโรบัสต้า จากวิสาหกิจกาแฟโรบัสต้านครเทิง 
   1.1.2 ซิลเวอร์สกิน เมล็ดกาแฟอาราบิก้า จากวิสาหากิจกาแฟดอยช้าง 
   1.1.3 กาแฟอาราบิก้า จากวิสาหากิจกาแฟดอยช้าง 
   1.1.4 กาแฟโรบัสต้า จากวิสาหกิจกาแฟโรบัสต้านครเทิง 
   1.1.5 Tricholroacetic acid ( TCA ) 

1.1.6 Thiobarbituric acid ( TBA ) 
1.1.7 Hydrochloric 0.25 M 
1.1.8 Linoleic acid 
1.1.9 Tween 40 
1.1.10   6-hydroxy-2,5,7,8,-tetramethychroman-2-carboxylic acid  
( Trolox) 
1.1.11   Gallic acid 
1.1.12  Folin-Ciocaltrau 
1.1.13  Sodium carbonate 10% 
1.1.14  Ethanol 95% 
1.1.15   Acetate buffer 0.3 M (pH=3.6) 
1.1.16   Hydrochloric acid  
1.1.17   Ferric Chloride 
1.1.18   2,4,6-tripyridyl-striazine(TPTZ) 
1.1.19 2, 2-diphenyl-1-picrylhyrazyl ( DPPH ) 
1.1.20   5% (w/v) K2CrO4 (Potassium chromate) 
1.1.21   0.1 M AgNO3 (Silver nitrate) 
1.1.21  Petroleum ether 
1.1.22   Catalyst tablet  
1.1.23  Conc. H2SO4 
1.1.24  Bromocresol green (0.1 g. / ethanol 100 ml.)  
1.1.25  Methyl Red (0.1 g. / ethanol 100 ml.) 
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1.1.26  Boric acid 4% (Boric acid 1 L. + bromocresol green 10 ml. + Methyl 
red 7 ml.)  
1.1.27   Sodiumhydroxide 40% (w/v)  
1.1.28  HCl 0.2 M 

   1.1.29   Potassium Hydroxide, KOH 
1.1.30   Sulfuric acid, H2SO4 

  1.2  อุปกรณ์วิทยาศาสตร์ 
1.2.1 เครื่องชั่งทศนิยม 4 ตำแหน่ง 
1.2.2 เครื่องวัด aw ( Dew Point Water Activity Meter 4TE ) 
1.2.3 เตาเผา ( Furnace ) 
1.2.4 ถ้วยกระเบื้อง ( Crucible ) 
1.2.5 ถุงมือกันความร้อน  
1.2.6 เครื่องสกัดไขมันอัตโนมัติ ( Soxtherm ) 
1.2.7 บีกเกอร์สกัด ( Extraction cup) 
1.2.8 ทิมเบิล ( Thimble ) 
1.2.9   เครื่องย่อยโปรตีนอัตโนมัติ ( Automatic Kjeldahl Digesttion Unit ) 
1.2.10   เครื่องกลั่นโปรตีนอัตโนมัติ ( Automatic Kjeldahl Distillation Unit ) 
1.2.11   เครื่องวิเคราะห์หาปริมาณครูดไฟเบอร์ไฟเบอร์เทอม ( Fibertherm )  
1.2.12   Auto pipette 2-20 µl. 
1.2.13   Auto pipette 10-100 µl. 
1.2.14   Auto pipette 100-1000 µl. 
1.2.15   Auto pipette 500-5000 µl. 
1.2.16   เครื่องวัดการดูดกลืนแสง ( Spectrophotometer ) 
1.2.17   ตู้อบร้อน ( Hot air oven ) 

  
 2. กำรตรวจคุณภำพเครื่องมือวิจัย 
  เครื่องมือในห้องวิทยาศาสตร์ทุกชิ้นผ่านการ Calibrate เรียบร้อยแล้ว 
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 3. วิธีกำรทดลอง 
  3.1 ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมี 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ซิลเวอร์สกิน กาแฟ 2 สายพันธุ์ 

วิเคราะห์โปรตีน (AOAC, 2000) 

วิเคราะห์ไขมัน (AOAC, 2000) 

วิเคราะห์เส้นใย (AOAC, 2000) 

วิเคราะห์ความชื้น  

(AOAC, 2000) 

วิเคราะห์เถ้าและเกลือ  

(AOAC, 2000) 
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  3.2  ศึกษำปริมำณโพลิฟีนอลทั้งหมดและฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระของ ซิลเวอร์สกิน 2 สำย
พันธุ์ โดยใช้วิธี DPPH, FRAP, TBARS 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ซิลเวอร์สกิน กาแฟ 2 สายพันธุ์ น้ำหนักที่ใช้ในการชง อาราบิก้า 1.5 กรัม : 100 ml. โรบัสต้า 1 กรัม : 100 

ml.สภาวะการชงที่อุณหภูมิ 85˚C และ 95 ˚C ในระยะเวลาการชงที่ 5 นาที, 10 นาที และ 15 นาที   

นำน้ำชามาหาปริมาณโพลิฟีนอลทั้งหมดและฤทธิ์การต้นอนุมูลอิสระ 

 

 การวิเคราะห์ปริมาณโพลีฟีนอลท้ังหมด 
(อ้างอิงจาก Singleton et al, 1999) 

 

การวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH 
(ดัดแปลงจาก Brand-Williams และคณะ, 1995) 

 

การวัดความสามารถในการรีดิวซ์เหล็ก 

ของสารต้านออกซิเดชันด้วยวิธี FRAP 

(ดัดแปลงจาก Benzie and Strain, 1999) 

การทดสอบความสามารถของสารแอนติออกซิแดนท์ 

ในการต้านออกซิเดชันของไขมัน โดยวิธี TBARS assay 

(ดัดแปลงจากวิธี Mcclement และ Hutin, 1987) 
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 3.3 ศึกษำกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของกำแฟดริปผสมซิลเวอร์สกิน  

 
นำ ซิลเวอร์สกิน ของกาแฟอาราบิก้า และกาแฟโรบัสต้ามาบดให้ละเอียด 

 
 

นำกาแฟอาราบิก้าและกาแฟโรบัสต้ามาผสมรวมกันกับ ซิลเวอร์สกิน ในสัดส่วนดังนี้  
(ผงกาแฟ : ซิลเวอร์สกิน 8.5 : 0.5, 8 : 1, 7.5 : 1) 

 
 

 ทำการดริปกาแฟโดยเตรียม ผงกาแฟ : ซิลเวอร์สกิน 8.5 : 0.5, 8 : 1, 7.5 : 1 2. จากนั้น   เทน้ำ
ร้อนลงบนกระดาษกรองเพื่อล้างฝุ่นเทผงกาแฟลงและตามด้วยน้ำ และ เวลาที่ในการสกัด 2.10 นาที และน้ำ
ร้อน 88 °C 200 ml. เริ่มต้นเวลาที่ 0.00 นาที เติมน้ำลงไป 45 ml. เวลาที่ 0.45 นาที เติมน้ำลงไป 45 ml. 
เวลาที่ 1.30 นาที เติมน้ำลงไป 45 ml. เวลาที่ 2.10 นาที เติมน้ำลงไป 65 ml.และ นำไปทดสอบทางประสาท
สัมผัสกับผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจำนวน 30 คนโดยใช้แบบทดสอบ Hedonic 5 point scale 
 
 3.4 กำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ 
 ทำการนำกาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินสูตรที่ได้คะแนนการยอมรับมากที่สุด จากข้ันตอนที่ 3.3 มาทำ
การบรรจุใส่ซองดริปกาแฟ แล้วนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 45 และ 55 oC เป็นระยะเวลา 35 วัน และทำ
การสุ่มมาดริปกาแฟ จากนั้นนำน้ำกาแฟดริปที่ได้ไปวิเคราะห์ฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH และนำ
ข้อมูล ค่าคงที่ของปฏิกิริยา (k) มาทำการคำนวณอายุการเก็บรักษาด้วย Q10  
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 4. กำรวิเครำะห์ข้อมูลและประมวลผล 
ทำการทดลอง 2 ซ้ำ แล้วนำมาหาค่าเฉลี่ยโดยวิเคราะห์ความแปรปรวน ( ANOVA ) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม SPSS  

 
 5. สถิติที่ใช้ 
 วิเคราะห์ผลที่ได้ด้วยวิธีทางสถิติโดยใช้วิธี Analysis of Variance ( ANOVA ) 
 
 6. ระยะเวลำ 
 ระยะเวลาที่ใช้ในการทดลอง  12 เดือน 
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บทที่ 4  
ผลกำรวิจัย 

 
 4.1  ศึกษำองค์ประกอบทำงเคมีของซิลเวอร์สกิน ของกำแฟ 2 สำยพันธุ์ 
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของซิลเวอร์สกิน ของกาแฟ 2 สายพันธุ์ ที่นำมาเป็นส่วนผสม
ในกาแฟดริปให้ผลดังตารางที่ 1  
 ตำรำงที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีของ ซิลเวอร์สกิน ของกาแฟ 2 สายพันธุ์   (คำนวณโดยใช้ฐาน
น้ำหนักแห้ง) 
 

สำยพันธุ์ โปรตีน ควำมชื้น เส้นใย ไขมัน เถ้ำ เกลือ 

อาราบิก้า 13.04±0.45a 8.29±0.07a 36.90±0.79b 0.42±0.17a 4.04±0.02a 0.1±0.02a 

โรบัสต้า 16.83±1.07b 7.27±0.41a 30.42±0.46a 0.37±0.01a 7.83±0.00b 0.2±0.01b 

หมายเหตุ : สัญลักษณ์ a,b,c,…,z ตัวอักษรต่างกันในคอลัมน์ คือ ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ความเช่ือมั่น  95 
เปอร์เซ็นต์ 

  
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของซิลเวอร์สกิน พบว่าสายพันธุ์โรบัสต้า มีปริมาณโปรตีน
และเถ้าสูงกว่าอาราบิก้าอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ขณะที่อาราบิก้ามีปริมาณเส้นใยมากกว่า และ
พบว่าปริมาณความชื้น เถ้าและเกลือของกาแฟ 2 สายพันธุ์ มีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05) สาเหตุที่
กาแฟอาราบิก้ามีเส้นใยที่มากกว่า อาจเกิดจากกระบวนการคั่วทำให้ผิวของซิลเวอร์สกินหลุดออกมาเยอะกว่า
สังเกตด้วยสายตาและจากการสัมผัส พบว่า ซิลเวอร์สกินของกาแฟอาราบิก้ามีความหนาแน่นมากกว่าโรบัสต้า 

 
 4.2  ศึกษำปริมำณโพลีฟินอลทั้งหมดและฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระของชำซิลเวอร์สกิน ของ
กำแฟ 2 สำยพันธุ์  

 
 ตำรำงท่ี 2 ปริมาณโพลีฟินอลทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของซิลเวอร์สกิน   

ตัวอย่ำง TPC ( µg GAE/ml) DPPH (%) FRAP (µg Trolox/ml) TBARS (%) 

อาราบิก้า 85°C /5 m 27.46 ± 4.15a
 55.95±0.52a

 7.71±0.25ab
 20.78±1.20a

 

อาราบิก้า 85 °C /10 m 33.13±0.09b
 57.30±4.18a

 6.94±0.14a
 28.53±0.36b

 

อาราบิก้า 85°C /15 m 39.33±0.75c
 76.11±3.10b

 6.27±1.14a
 35.60±0.72c

 

อาราบิก้า 95°C /5 m 31.46±0.38ab
 64.13±6.61a

 7.61±0.04ab
 68.48±0.48f
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หมายเหตุ : สัญลักษณ์ a,b,c,…,z ตัวอักษรต่างกันในคอลัมน์ คือ ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ความเช่ือมั่น  
95 เปอร์เซ็น 

 
 จากการศึกษาสภาวะการชงชาซิลเวอร์สกินของกาแฟอาราบิก้าที่ชงที่อุณหภูมิ 85 ˚C เวลา 15 นาที

มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ในขณะที่สภาวะการชงที่ 95˚C 
ทุกระดับเวลา มีแนวโน้มทำให้ค่า FRAP และ TBARS เพิ่มขึ้น แต่ไม่มีผลต่อปริมาณโพลีฟีนอล และ DPPH 
(p≥0.05) อาจเนื่องมาจาก การเพ่ิมอุณหภูมิในการชง มีผลทำให้สารสำคัญบางชนิดละลายออกมาจากซิลเวอร์
สกินได้ดีขึ้น และสารกลุ่มดังกล่าวมีผลในการยับยั้งการรีดิวซ์เหล็ก (FRAP) และ ยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของ
ไขมัน (TBARS) และการเพิ่มระยะเวลาในการชงมีแนวโน้มในการเพิ่มปริมาณโพลีฟีนอลและฤทธิ์ในการ
ต้านอนูมูลอิสระ 
 เมื่อพิจารณา ซิลเวอร์สกินของกาแฟโรบัสต้าพบว่าการเพิ่มอุณหภูมิในการชงมีผลทำให้ปริมาณโพ
ลีฟีนอลเพิ่มสูงขึ้น และ FRAP เพิ่มสูงขึ้น ในขณะที่ค่า TBARS มีแนวโน้มลดลง จากผลการทดลองพบว่า
ปริมาณโพลีฟินอลทั้งหมดที่สูงในกาแฟโรบัสต้าแต่อาจไม่มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเกิดออกซิเดชันของไขมัน 
เนื ่องมาจากสารสำคัญที่ออกฤทธิ ์ในการยับยั ้งออกซิเดชันต่อไขมันอาจมีปริมาณที่น้อย  เมื ่อพิจารณา
เปรียบเทียบซิลเวอร์สกินของกาแฟทั้ง 2 สายพันธุ์ พบว่า ซิลเวอร์สกินของกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า มีปริมาณโพ
ลีฟีนอล ฤทธิ์ในการต้านอนมูลอิสระ DPPH ความสามารถในการรีดิวซ์เหล็ก ความสามารถในการยับยั้ง
ออกซิเดชันของไขมัน สูงกว่าสายพันธุ์อาราบิก้า 
 

 

 

 

อาราบิก้า 95°C /10 m 40.26±3.21c
 62.27±1.50a

 9.04±0.02bc
 71.64±2.53fg

 

อาราบิก้า 95°C /15 m 41.26±2.55c
 59.50±5.22a

 9.57±0.22c
 76.32±0.00g

 

โรบัสต้า 85°C /5 m 56.53±3.21d
 80.93±1.03b

 14.07±0.32d
 43.87±2.05d

 

โรบัสต้า 85°C /10 m 57.53±.49de
 84.81±1.24b

 14.57±0.38de
 66.70±4.70f

 

โรบัสต้า 85°C /15 m 60.19±0.09f
 81.48±0.36b

 15.91±0.91e
 74.70±0.84g

 

โรบัสต้า 95°C /5 m 58.73±0.85de
 80.7±0.77b

 15.28±1.76de
 74.53±2.53g

 

โรบัสต้า 95°C /10 m 67.53±1.04g
 79.0±0.00b

 17.48±0.34f
 59.11±2.41e

 

โรบัสต้า 95°C /15m 71.19±0.51g
 81.5±0.36b

 18.55±0.79f
 44.55±3.73d
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 4.3  ศึกษำกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสของกำแฟดริปผสมซิลเวอร์สกิน 
 ตำรำงท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี Hedonic 5 points scale ของกาแฟผสมซิล
เวอร์สกิน 
 

สูตร สี กล่ิน รสชำติ ควำมชอบ

โดยรวม 

อาราบิก้า 7.5:1.5 3.53±0.93a 4.03±1.12c 3.30±1.31ab 3.66±1.31bcd 

อาราบิก้า 8:1 3.33±0.88a 3.16±0.98ab 2.96±.1.15a 3.16±1.15ab 

อาราบิก้า 8.5:0.5 3.33±0.88a 3.06±0.90a 2.93±1.31a 3.00±1.11a 

โรบัสต้า 7.5:1.5 4.36±0.55c 3.66±1.12bc 3.76±1.16b 4.00±1.16d 

โรบัสต้า 8:1 4.16±0.74bc 3.60±0.96ab 3.66±1.06b 3.76±1.06cd 

โรบัสต้า 8.5:0.5 4.16±0.74bc 3.60±0.96ab 3.66±1.06b 3.33±1.06abc 

หมายเหตุ : สัญลักษณ์ a,b,c,…,z ตัวอักษรต่างกันในคอลัมน์ คือ ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ความเช่ือมั่น  
95 เปอร์เซ็นต์ 
 

 จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่าสูตรโรบัสต้าที่มีปริมาณผงกาแฟ     และ ซิลเวอร์สกิน 
7.5:1.5 ได้รับคะแนนสูงสุดในทุกด้าน โดยเฉพาะด้านสี รสชาติ   และความชอบโดยรวม แสดงถึงศักยภาพใน
การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ดีที่สุด  คะแนนด้านสี สูตรโรบัสต้า 
7.5:1.5 มีคะแนนสูงสุดเท่ากับ 4.36 คะแนนด้านกลิ่น สูตรอาราบิก้า 7.5:1.5 ได้คะแนนกลิ่นสูงสุดเท่ากับ 
4.03 คะแนนด้านรสชาติสูตรโรบัสต้า 7.5:1.5 ได้คะแนนรสชาติสูงสุด 3.76 แตกต่างจากสูตรอาราบิก้า 8:1 

และอาราบิก้า 8.5:0.5 อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) และคะแนนความชอบโดยรวมสูตรโรบัสต้า 

7.5:1.5 ได้คะแนนสูงสุดเท่ากับ 4.00   
 จากผลการทดลองพบว่าสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ สูตรโรบัสต้า 7.5 :1.5 บ่งบอกว่าการ
เติม ซิลเวอร์สกินในระดับสูงสุดผู้บริโภคยังให้การยอมรับ เพราะยังคงความเข้มข้นของกาแฟ ดริปในขณะที่ ซิล
เวอร์สกินระดับสูงสุดในกาแฟอาราบิก้าได้รับคะแนนความชอบโดยรวมน้อยกว่า    อาจเนื่องมาจากกาแฟอารา
บิก้ามีความเข้มน้อยกว่าโรบัสต้า การเติมซิลเวอร์สกิน ลงไปในปริมาณมากยิ่งไปลดความเข้มของกาแฟ และทำ
ให้มีความเป็นชาเด่นชัดเกินไป         
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 4.4  ศึกษำปริมำณสำรโพลีฟีนอลทั้งหมดและฤทธิ์กำรต้ำนอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 
 ตำรำงท่ี 4 ปริมาณโพลีฟินอลทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของกาแฟผสมซิลเวอร์สกิน  
 

ตัวอย่ำง TPC ( µg GAE/ml) DPPH inhibition (%) 

อาราบิก้า 7.5:1.5 38.39±0.19b 91.06±0.57a 

อาราบิก้า 8:1 34.06±0.28a 93.03±0.05b 

อาราบิก้า 8.5:0.5 35.53±0.47a 96.90±0.57c 

โรบัสต้า 7.5:1.5 41.68±2.29c 93.36±1.86b 

โรบัสต้า 8:1 35.99±0.19a 97.30±0.10c 

โรบัสต้า 8.5:0.5 36.73±0.47a 97.70±0.15c 

หมายเหตุ : สัญลักษณ์ a,b,c,…,z ตัวอักษรต่างกันในคอลัมน์ คือ ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ความเช่ือมั่น  
95 เปอร์เซ็น 

  
 จากการวิเคราะห์ปริมาณโพลีฟีนอลทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH ในผลิตภัณฑ์ พบว่า 
การเติมซิลเวอร์ซิลสกินในปริมาณที่มากที่สุดส่งผลต่อปริมาณโพลีฟีนอลที่สูงขึ้น ในขณะที่ ฤทธิ์ในการต้าน
อนุมูลอิสระ DPPH มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่ออัตราส่วนของกาแฟเพิ่มสูงขึ้น เนื่องมาจากในกาแฟก็มีฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระเช่นกันโดยในกาแฟโรบัสต้า และกาแฟอาราบิก้ามีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH เท่ากับ   
77.29 % และ 69.56 % ตามลำดับ ดังนั้นสูตรที่มี ซิลเวอร์สกินน้อยแต่มีปริมาณผงกาแฟปริมาณมาก จึงมีผล
ช่วยเสริมฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระนั่นเอง ผลที่ได้จึงไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามกาแฟดริปทั้ง   6 สูตร มีค่า
การต้านอนุมูลอิสระสูงเกิน 90 % นั้นหมายความว่าผลิตภัณฑ์เหมาะในการบริโภคเพ่ือสุขภาพ 
 
5. กำรศึกษำปริมำณคำเฟอีนของซิลเวอร์สกิน และกำแฟดริปผสมซิลเวอร์สกิน 
 การศึกษาในขั้นตอนนี้ ทำการวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนในซิลเวอร์สกินและคัดเลือกสูตรกาแฟดริบ
ผสมซิลเวอร์สกิน 7.5:1.5 ที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสุดในขั้นตอนที่ 4 มาวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีน
ในผลิตภัณฑ์ โดยใช้เครื่อง HPLC ผลการทดลองแสดงดังตารางที่ 5 
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 ตำรำงท่ี 5 ปริมาณคาเฟอีนของซิลเวอร์สกินและกาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกิน 
ตัวอย่ำง Caffeine ( mg/100ml) 

ซิลเวอร์สกินอาราบิก้า  0.18 

ซิลเวอร์สกินโรบัสต้า  0.73 

กาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินอาราบิก้า (7.5:1.5) 31.73 

กาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินโรบัสต้า (7.5:1.5) 82.16 

 
 จากผลการวิเคราะห์พบว่า ซิลเวอร์สกินของกาแฟโรบัสต้ามีปริมาณคาเฟอีนที่มากกว่าของอาราบิก้า 
อาจเนื่องมาจากปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟโรบัสต้าที่มีปริมาณมากกว่าอาราบิก้า จึงส่งผลให้เยื่อหุ้มเมล็ด
กาแฟหรือซิลเวอร์สกินของกาแฟโรบัสต้ามีมากกว่าตามไปด้วย และในส่วนของผลิตภัณฑ์กาแฟดริปผสมซิล
เวอร์สกินก็พบแนวโน้มเช่นเดียวกัน โดยพบว่ากาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินโรบัสต้ามีปริมาณคาเฟอีนที่มากกว่า
อาราบิก้า โดยมีค่าเท่ากับ 82.16 และ 31.73 mg/100ml ตามลำดับ อย่างไรก็ตาม พบว่าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
จากงานวิจัย มีค่าคาเฟอีนที่ไม่เกินเกณฑ์ของ อย.และกรมอนามัย ที่ระบุไว้ว่า ปริมาณคาเฟอีนที่คนทั่วไปควร
ได้รับต่อวันคือ ไม่เกิน 300-400 มิลลิกรัม  
 
6. กำรประเมินอำยุกำรเก็บรักษำ 
 ในขั้นตอนนี้จะทำการนำกาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินสูตรที่ได้คะแนนการยอมรับมากที่สุด คือ 
7.5:1.5 มาทำการบรรจุใส่ซองดริปกาแฟ แล้วนำไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 45 และ 55 oC เป็นระยะเวลา 35 
วัน และทำการสุ่มมาดริปกาแฟตามสภาวะ จากนั้นนำน้ำกาแฟดริปที่ได้ไปวิเคราะห์ฤทธิ์ในการยับยั้งอนุมูล
อิสระ DPPH ให้ผลดังตารางที่ 6 
 
 ตำรำงท่ี 6 ฤทธิ์ในการยับยั้งอนมูลอิสระ DPPH ของกาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินในระหว่างการเก็บ
รักษา 

ระยะเวลำ (วัน) อุณหภูมิ (oC) DPPH inhibition (%) 

0 

35 89.64 

45 89.64 

55 89.64 

7 

35 88.64 

45 88.21 

55 88.36 
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14 

35 87.57 

45 87.26 

55 87.42 

21 

35 86.77 

45 86.49 

55 86.20 

28 

35  85.01 

45 85.89 

55 85.22 

35 

35 85.01 

45 84.11 

55 84.02 

 
 จากข้อมูลฤทธิ์ในการยับยั้งอนมูลอิสระ DPPH ของกาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินในระหว่างการเก็บ
รักษา จะนำมาใช้ในการประเมินอายุการเก็บรักษาด้วย Q10 
 ค่า คงที่ของการเกิดปฏิกิริยา (k) ของอุณหภูมิการเก็บรักษาในสภาวะเร่งที่ 35 และ 45 องศา
เซลเซียสเท่ากับ 0.132 และ 0.144 ตามลำดับ 
 Q10 = KT2-KT1 = 1.09 
            จาก Q10 ∆/10 
 ดังนั้น Q10 = 1.091 
 อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 oC มีอายุประมาณ 340 วัน ดังนั้น ที่อายุการเก็บรักษาที่ 45 oC มี
ค่าเท่ากับ 340/1.09 = 311 วัน และอายุการเก็บรักษาท่ี 55 oC เท่ากับ 282 วัน 
 จากผลการทดลองพบว่า อุณหภูมิในการเก็บรักษาในสภาวะเร่งไม่มีผลต่อฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
มากนัก แต่ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้นมีแนวโน้มทำให้ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้มลดลง
เล็กน้อยเม่ือเปรียบเทียบกับวันแรกของการเก็บรักษา และจากการประเมินอายุในการเก็บรักษาพบว่า กาแฟด
ริปผสมซิลเวอร์สกินมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 11 เดือน เมื่อทำการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 oC และถ้าทำ
การเก็บรักษาต่ำกว่า อุณหภูมิ 35 oC จะมีอายุการเก็บมีมากกว่า 11 เดือน 
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บทที่ 5 
สรุป อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

  
ผลการศึกษาพบว่า องค์ประกอบทางเคมีของ ซิลเวอร์สกินอาราบิก้า   โปรตีน 13.04% ความชื้น 

8.29 % เส้นใย 36.90 % ไขมัน 0.42 % เถ้า 4.04 % เกลือ 0.1 % ในขณะที่ ซิลเวอร์สกิน  โรบัสต้า         

มีโปรตีน 16.83% ความชื้น 7.27 % เส้นใย 30.42 % ไขมัน 0.37 %    เถ้า 7.83 % เกลือ 0.2 %  พบว่า 

สภาวะการสกัดซิลเวอร์สกินโรบัสต้า ที่ 95°C /15 นาที มีปริมาณของโพลีฟินอลทั้งหมดสูงสุด คือ 71.19 

µg GAE/ml  และมีความสามารถในการรีดิวซ์เหล็กสูงสุด 18.55 µg Trolox/ml  ในขณะการต้านอนุมูล

อิสระ DPPH ของทุกสภาวะการสกัดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติและมีฤทธิ์สูงกว่า ซิลเวอร์สกิ

นอาราบิก้า  ซิลเวอร์สกินอาราบิก้า สภาวะการสกัดที ่ 95°C /15 m  มีความสามารถในการต้าน

ออกซิเดชันไขมันสูงสุด เท่ากับ  76.32 %  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่ากาแฟดริปสูตรโร

บัสต้าผสมกับซิลเวอร์สกิน อัตราส่วน 7.5:1.5 มีคะแนนความชอบด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวม

มากที่สุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  ปริมาณโพลีฟินอลทั้งหมดและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH ของกาแฟเสริม ซิลเวอร์สกิน พบว่าการเติมซิลเวอร์ซิลสกินในปริมาณที่มากที่สุดส่งผลต่อปริมาณ

โพลีฟีนอลที่สูงขึ้น ในขณะที่ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่ออัตราส่วนของกาแฟ

เพิ่มสูงขึ้น ผลการวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนพบว่า ซิลเวอร์สกินของกาแฟโรบัสต้ามีปริมาณมากว่า อารา

บิก้า และในสูตรเครื่องดื่มกาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินโรบัสต้า มีค่าคาเฟอีน เท่ากับ 82.16 mg/100ml 

และจากผลการประเมินอายุการเก็บรักษา พบว่า กาแฟดริปผสมซิลเวอร์สกินโรบัสต้า มีอายุการเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ประมาณ 11 เดือน 

 ผลการทดลองแสดงให้เห็นได้ว่า ซิลเวอร์สกิน ของกาแฟทั้ง 2 สายพันธุ์มีคุณสมบัติในการเพิ่ม
คุณค่าให้กับกาแฟดริป โดยเฉพาะซิลเวอร์สกินโรบัสต้า มีปริมาณโพลีฟินอลและฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ
มากกว่าอาราบิก้า ซึ ่งชี ้ให้เห็นว่าสามารถนำ ซิลเวอร์สกิน ไปเป็น Functional ingredient ใน
อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มได้ในอนาคต อย่างไรก็ตามการบริโภคกาแฟผสมซิลเวอร์สกิน ควรดู
ปริมาณการบริโภคคาเฟอีนต่อวันตามที่กฎหมายกำหนด เพื่อไม่ให้ร่างกายได้รับปริมาณคาเฟอีนต่อวัน
มากเกินไป 
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ภาคผนวก ก 
การเตรียมชา Silverskin 

  



                                                                                                     
   

 
 
   
 
 
  

นำ Silverskin ไปบดให้ละเอียดด้วยเครื่องปั่น 

เติมน้ำร้อนและสกัดน้ำชาตามสภาวะที่กำหนด 

ชั่งนำหนักในถุงชาตามน้ำหนักท่ีกำหนดไว้ 
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ภาคผนวก ข 
การวิเคราะห์ฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ 

  



                                                                                                     
   

การเตรียมสารละลาย DPPH 
 ชั่ง  DPPH 0.0078 กรัม ละลายในเอทานอล 95 เปอร์เซ็นต์ ปรับปริมาตรเป็น 100 
มิลลิลิตรจะได้สารละลาย DPPH ที่มีความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลาร์ 
 
การเตรียมสารละลาย FRAP 
 ชั่งเฟอริกคลอไรด์ 0.1028 กรัม ละลายด้วยน้ำ กลั่น 20 มิลลิลิตร จากนั้น ชั่ง 2,4,6-
tripyridyl-striazine (TPTZ) 0.0624 กรัม ละลายด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น  40 
มิลลิโมลาร์ 20 มิลลิลิตร นำสารละลายทั้งสองมาผสมกับอะซิเตตบัฟเฟอร์ปริมาตร 200 มิลลิลิตร 
(หรือในอัตราส่วน1:1:10) จะได้สารละลาย FRAP ปริมาตร 240 มิลลิลิตร ควรเตรียมสารละลาย
FRAP ใหม่ทุกครั้งที่ทำการวิเคราะห ์
 
การเตรียมสารละลาย Gallic acid  
 ละลายกรด gallic acid 0.0200 กรัม ด้วยแอลกอฮอลล์ (95เปอร์เซ็นต์) ปรับปริมาตรเป็น         
50 มิลลิลิตรด้วยขวดวัดปริมาตร ความเข้มข้นที่ได้เท่ากับ 400 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร (0.4 ไมโครกรัม/
ไมโครลิตร)  ซึ่งจะใช้เป็น working standard 
 
การเตรียมสารละลาย Sodium carbonate (10 เปอร์เซ็นต์) 
 ชั่ง Sodium carbonate 10 กรัม ละลายด้วยน้ำกลั่นและปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร    
จะได้สารละลาย Sodium carbonate ที่มีความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ 
 
การเตรียมอิมัลชันของกรดไขมันลิโนเลอิก 1 เปอร์เซ็นต์ 
      ชั่งกรดไขมันลิโนเลอิก 0.5 กรัม เติม Tween 40 จำนวน 0.5 กรัม ละลายด้วยน้ำกลั่นให้
เข้ากันแล้วปรับปริมาตรเป็น 50 มิลลิลิตร 
 
การเตรียมสารละลาย TCA-TBA-HCl   
 ชั ่งกรดไตรคลอโรอะซีติก(trichloroacetic acid,TCA) 15 กรัมและไทโอบาร์บิทูริก 
(thiobarbituric acid,TBA) 0.375 กรัม ละลายด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.25     
โมลาร์ จากนั้นผสมสารละลายทั้งสองให้เข้ากันปรับปริมาตรเป็น 100 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 1 คืน นำมา
กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 4 จะได้สารละลาย TCA-TBA-HCl 
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1. การวิเคราะห์ปริมาณโพลิฟีนอล 
 

 
 
 
 
 
 

 
                                                                                                                    
 
 
 
 
                                             
 
 

2. การวิเคราะห์หาปริมาณการต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH Radical-Scavenging 
Activity 

                                                                        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. การวัดความสามารถในการรีดิวซ์เหล็กของสารต้านออกซิเดชันด้วยวิธี FRAP 

สารสกัดพืช 0.5 ml. + น้ำกลั่น 9.5 ml. แล้วเขย่าให้เข้ากัน 

เติมสารละลาย Folin-Ciocalteau หลอดละ 0.5 ml. แล้วเขย่าให้เข้ากันทิ้งไว้ 5 นาที 

เติมสารละลาย Na2CO3 (10%) หลอดละ 2 ml. แล้วเขย่าให้เข้ากันเก็บไว้ในที่มืด 10 

นาท ี

วัดค่า absorbance ของสารละลายที่  760 nm 

ปิเปตสารสกัดพืช 1 ml. ลงหลอดทดลอง 

เติมสารละลาย DPPH 3 ml. ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที 

วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร 

(%)DPPH Radical-Scavenging = [(Abscontrol -Abssample )/Abs] 
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3. การวัดความสามารถในการรีดิวซ์เหล็กของสารต้านออกซิเดชันด้วยวิธี FRAP 
 
 
                                                                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. การทดสอบความสามารถของสารแอนติออกซิแดนท์ในการต้านออกซิเดชันโดยวิธี 
TBARS assay 

                                                                                                                                                 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปิเปตสารสกัด 100 ไมโครลิตรลงในหลอดทดลอง 

เติมสารละลาย FRAP 3000 ไมโครลิตรลงในหลอดทดลอง ตั้งไว้ 8 นาที 

นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร 

นำค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายตัวอย่าง ไปคำนวณหาความสามารถ 
ในการรีดิวซ์ทั้งหมด โดยใช้กราฟมาตรฐานของสารละลายโทรลอกซ์ (Trolox) 

 

ปิเปตสารสกัดปริมาตร 0.4 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง 

 

เติมลิโนเลอิค 1 เปอร์เซนต์  ปริมาตร 1.6 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน 

 

ตั้งทิ้งไว้ในอ่างควบคุมอุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ชั่วโมง 

 

จากนั้นเติม TBARS reagent  4 มิลลิลิตร ต้มจนเดือดเป็นเวลา 15 นาท ี

 

ทิ้งให้เย็น และนำสารละลายตัวอย่างไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 532 นาโนเมตร 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพและเคมี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                     
   

การวัดค่าน ้าอิสระ 
 

        
  
การวัดค่าสีในระบบ CIE (L*, a*, b*) 
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                     
   

1. การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 
 

 
ชั่งตัวอย่างน้ำหนัก 

 

   
ใส่ในหลอดย่อยตัวอย่าง  

เติมเม็ดคะตะลิส (Catalyst tablet) 2 เม็ด เติม Conc. H2SO4 15 ml. 

 
 

 
ย่อยเครื่องย่อยโปรตีนอัตโนมัติ ที่อุณหภูมิ 420˚C เป็นเวลานานประมาณ 60 นาที 

 หรือจนกระทั่งได้สารละลายใส 
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การวิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน (ต่อ) 
 

 
 

นำไปกลั่นด้วยเครื่องกลั่นแบบอัตโนมัติ เติมน้ำกลั่น 50 ml. เติม 40% NaOH 60 ml.  
กลั่นด้วยไอน้ำ เก็บแอมโมเนียที่กลั่นได้ในสารละลายกรดบอริค 4 % 30 ml.  

แล้วนำมาไตเตรท 
 

 

  

42 



                                                                                                     
   

2. การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้าและเกลือในอาหาร  
 

 
ชั่งตัวอย่าง 

 
 

 

 
นำใส่ถ้วยกระเบื้องเข้าเตาเผา อุณหภูมิ 500 ˚C เป็นเวลา 3ชั่วโมงจนได้เถ้าสีขาว 
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การวิเคราะห์หาปริมาณเถ้าและเกลือในอาหาร (ต่อ)  
 

 
นำไปพักในโถดูดความชื้นจนเย็น ช่ังน้ำหนัก 

 
 
 

 
เติมสารละลาย K2CrO4 จำนวน 1 มล.  

เติม AgNO3 ความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ จนถึงจุดยุติจะปรากฎสีส้มแดง 
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3. การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย  
 

 
ชั่งน้ำหนักตัวอย่างและถุงย่อย 

 

 

 
ใส่อุปกรณ์ glass spencer ลงในถุงตัวอย่าง และใส่ลงใน carousel นำไปติดตั้งเข้ากับชุดวิเคราะห์ 

Fibretherm 
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การวิเคราะห์หาปริมาณเส้นใย (ต่อ)  
 

 
ดำเนินการวิเคราะห์ตามขั้นตอนในโปรแกรม การวิเคราะห์หา “Crude Fibre” 

              
 

 
นำไปอบที่ 105 ˚C จนน้ำหนักคงท่ี  

    
 

 
นำไปเผาที่ 450 ˚C แล้วนำเถ้าไปชั่งน้ำหนัก 
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ภาคผนวก จ 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                                                                     
   

แบบทดสอบคุณภาพทางประสารทสัมผัส 

กาแฟดริปเสริม Silver skin 

 

 อายุ    เพศ    วันที่  / /  

 คำแนะนำ:กรุณาชิมตัวอย่างตามลำดับการนำเสนอจากซ้ายไปขวา แล้วให้คะแนนตาม

ความชอบของท่าน 

 ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ดื่มน้ำก่อนชิมตัวอย่างแรกและระหว่างชิมตัวอย่างถัดไป 

 คะแนนความชอบ ; 1 =  ไม่ชอบมาก  2 = ไม่ชอบ  3 = เฉยๆ 

    4 = ชอบ  5 = ชอบมาก 

 

ข้อเสนอแนะ 

           

           

           

           

            

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

รหัสตัวอย่าง 

114 731 414 541 991 826 
สี       

กลิ่น       

รสชาติ       

ความชอบโดยรวม       
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