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บทท่ี 2  
เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

 

ระบบวนเกษตร 
วนเกษตรเปนระบบเกษตรกรรมที่นําเอาหลักการความสมดุล หลากหลายและย่ังยืนของระบบปา

ธรรมชาติมาเปนแนวทางในการทําการเกษตรมีการปลูกพืชผสมผสานในพื้นที่เดียวจนมีความหลากหลายทาง
ชีวภาพใกลเคียงธรรมชาติมากที่สุด ใหความสําคัญเปนอยางสูงกับการปลูกไมยืนตน ไมผล และไมใชสอยตาง 
ๆ ใหเปนองคประกอบหลักของไรนา ผสมผสานกับการปลูกพืชช้ันลางที่ไมตองการแสงแดดมาก หรือไดอาศัย
รมเงา และความช้ืนจากการที่มีพืชช้ันบนข้ึนปกคลุม รวมทั้งการจัดองคประกอบการผลิตทางการเกษตรใหมี
ความหลากหลายชนิดของพืชและสัตว วนเกษตรไมใชเทคโนโลยีทางการเกษตรแบบใหม แตเปนภูมิปญญา
ทางดานการเกษตรที่บรรพบุรุษของคนในเอเชียตะวันออกเฉียงใตหลายชุมชนที่อยูใกลชิดกับพื้นที่ปาเรียนรู
จากธรรมชาติและนํามาปฏิบัติมายาวนาน เกษตรกรจะทําการเกษตรโดยไมใหกระทบตอพื้นที่ปาเดิม เชน ไม
โคนไมปา หรือ การนําผลผลิตมาจากปามาใชประโยชนโดยไมสงผลกระทบตอระบบนิเวศ ทั้งน้ีการทําวน
เกษตรจะมีลักษณะแตกตางหรือผันแปรไปตามลักษณะภูมิศาสตร รวมถึงทัศนคติ ความเช่ือ วัฒนธรรม 
ประเพณีและความรู ความสามารถในการจัดการของแตละทองถ่ินเอง เชน ชาวพื้นเมืองอิฟูเกา ( Ifugao) 
ประเทศฟลิปปนส ปลูกขาวบนนาข้ันบันไดมากวา 2,000 ปแลว ดวยการสกัดไหลเขาใหเปนช้ัน ๆ ลดหลั่นลง
มาเปนข้ันบันได บนยอดเขาและพื้นที่วงแหวนข้ันบันไดมีการปลูกปาที่เรียกวามูยอง (Muyong) ในนาเหลาน้ี
ปราศจากพันธขาวจีเอ็มโอ มีเพียงความหลากหลายทางชีวภาพ ดังจะเห็นไดจากมีพันธพืชข้ึนผสมผสานถึง 
171 ชนิด ซึ่งในจํานวนน้ีเปนพืชใชสอยถึง 112 ชนิด พืชตระกูลหวาย 10 ชนิด สมุนไพร 45 ชนิด และสมุน
ไพรไลศัตรูพืช 20 ชนิด เปนที่นายินดีที่ลูกหลานชาวนาอิฟูเกาในปจจุบันก็ยังคงยึดอาชีพทํานาเชนเดียวกับ
บรรพบุรุษของพวกเขา กําเนิดของระบบวนเกษตรสมัยใหม คือ ระบบตองยา (Taungya) วิธีน้ีเริ่มในครั้งแรก
ในประเทศเมียนมารในป พ.ศ. 2399 กอนจะแพรหลายไปทั่วโลกในปจจุบัน เปนระบบที่เกษตรกรซึ่งไดรับการ
จัดสรรพื้นที่ปลูกไมยืนตนช่ัวคราวจากรัฐ จะปลูกพืชอาหารชนิดอื่นแทรกระหวางที่ไมยืนตนที่ยังเล็กพุมใบไม
ปกคลุมเต็มพื้นที่ในชวงระยะเวลาหน่ึงเมื่อเก็บเกี่ยวแลวเกษตรกรจะทิ้งใหพื้นดินฟนความอุดมสมบูรณ จากน้ัน
จะมีการปลูกหมุนเวียนไปเพาะปลูกยังแปลงถัดไป แลวจะหมุนเวียนกลับมาใชประโยชนในพื้นที่เดิมอีกครั้ง
หน่ึง ทําใหเกษตรกรสามารถเก็บเกี่ยวพืชอาหารและไมใชสอยไดอยางตอเน่ืองและรักษาความหลากหลายทาง
ชีวภาพไดในขณะเดียวกัน  แตเปนที่นาเสียดายที่ผลจากยุคปฎิวัติเขียวเมื่อประมาณหาสิบปที่แลว ทําใหวน
เกษตรในหลายพื้นที่ของอาเซียนถูกมองวาไมมีคุณคาทางเศรษฐกิจ การปลูกไมยืนตนในระบบทําใหผลผลิต
ทางการเกษตรลดตํ่าลงเน่ืองจากสูญเสียพื้นที่ในการเพาะปลูกและยุงยากในการจัดการ ดวยมุมมองเชนน้ีจึงมี
การเปลี่ยนแปลงระบบวนเกษตรเปนเกษตรเชิงเด่ียว กลาวคือมีการปลูกพืชเพียงชนิดเดียวในแปลงเกษตรกวาง
ใหญ ใชสารเคมีทางการเกษตรอยางเขมขน นอกจากน้ีระบบเกษตรเชิงเด่ียวยังเปนการสรางแรงกดดันตอพื้นที่
กันชนในเขตรอยตอของปาธรรมชาติ เน่ืองจากมีความตองการพื้นที่การเกษตรขนาดใหญ ผลักดันใหเกษตรกร
บุกเบิกขยายพื้นที่เขาไปในเขตปาธรรมชาติมากข้ึน เกิดปญหาดานสิ่งแวดลอมและความเสื่อมโทรมของ
ทรัพยากรปาไม ทรัพยากรดินและนํ้าตามมา นําไปสูการสูญเสียสมดุลของระบบนิเวศและความหลากหลาย
ทางชีวภาพในที่สุด ดังน้ันวนเกษตรถือเปนทางออกที่ประนีประนอมระหวางการอนุรักษความหลากหลายทาง
ชีวภาพกับความตองการที่ดินเพื่อการเกษตรและการใชประโยชนจากทรัพยากรธรรมชาติอยางย่ังยืน 
โดยเฉพาะอยางย่ิงในพื้นที่กันชนปาธรมชาติ เพื่อปองกันปาตนนํ้าลําธารใหรอดพนจากไฟปา การขยายตัวของ
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ความแหงแลงและทะเลทรายหรือความเค็มของพื้นดิน การทําไรเลื่อนลอย เปนตน  เน่ืองจากเกษตรกรใน
ระบบวนเกษตรหากพบเห็นการทําลายบุกรุกทําลายปาตนนํ้า หรือเกิดไฟปา จะชวยกันยับย้ังทันที ทั้งน้ีเพราะ
ภัยพิบัติที่เกิดข้ึนสงผลโดยตรงตอชุมชน เชน การขาดแคลนนํ้าในฤดูแลง การพังของดินที่ลงมาทับถมหมูบาน 
การเกิดนํ้าทวมฉับพลันในฤดูฝน ซึ่งเปนอันตรายตอชีวิตและทรัพยสินของพวกเขาเอง อยางไรก็ตามวนเกษตร
หรือระบบเกษตรกรรมย่ังยืนในรูปแบบตางๆ ในอาเซียนยังคงถือเปนเกษตรกรรมทางเลือกที่มีสัดสวนนอยมาก
เมื่อเปรียบเทียบกับเกษตรพาณิชยกระแสหลัก อาเซียนตองมีความเช่ือมั่นวาวนเกษตรเปนหนทางไปสูการ
อนุรักษความหลากหลายทางชีวภาพในพื้นที่ปาฝนเขตรอนของอาเซียนที่เหลือนอยลงทุกขณะ เน่ืองจากการ
เพิ่มข้ึนของประชากรและความตองการพื้นที่ดินทําการเกษตรเชิงเด่ียวสมัยใหม ดังน้ันอาเซียนจําเปนตองการ
กําหนดยุทธศาสตรและดําเนินนโยบายวนเกษตรอยางเปนรูปธรรม มิไดเปนเพียงแนวทางกวางๆ เทาน้ัน แต
ตองมีการออกกฎหมายและระเบียบปฏิบัติ โดยประเทศสมาชิกอาเซียนทั้ง 10 ประเทศนําไปบังคับใชเปนหน่ึง
เดียวกันทั้งภูมิภาค รวมทั้งมีการวางโครงสรางการผลิตเกษตรกรรมย่ังยืนที่สอดรับกับความตองการของตลาด 
เพื่อใหมีกลไกตลาดสมบูรณแบบและความสามารถในการเจริญเติบโตอยางย่ังยืน 

มีแนวคิดหลายแนวเกี่ยวกับวนเกษตรในความหมายตางๆ มีผูคนมากมายที่ไดทําการศึกษาวิจัยและ
สนับสนุนแนวคิดเกี่ยวกับระบบวนเกษตร มาต้ังแตพ.ศ.2513 ถึงป พ.ศ. 2523 เพื่อที่จะใหคําจํากัดความที่
ชัดเจนและเปนที่ยอมรับมากที่สุดจนในที่สุดก็ไดมีการประกาศและมีบทความการศึกษาตางๆออกเผยแพรสู
สาธารณะชน กลาวคือ วนเกษตร หมายถึง ระบบการใชที่ดินรวมกับเทคโนโลยีที่มุงประสานการจัดการไมยืน
ตน ไดแก ตนไมใหญ ไมพุม ไมไผ ไมตระกูลปาลม เชน มะพราว ตาล และอื่นๆ ใหอยูรวมในหนวยของการ
จัดการอันเดียวกันกับพืชผลและสัตวเลี้ยงในระยะเวลาเดียวกันหรือปฏิบัติหมุนเวียนกันไปในพื้นที่เดียวกัน 
องคประกอบตางๆในระบบวนเกษตรน้ันจะมีความสัมพันธซึ่งกันและกันทั้งทางดานสภาพแวดลอมเศรษฐกิจ
และสังคม 

นอกจากน้ี Nair (1984) ไดอธิบายวา วนเกษตร คือ การใชที่ดินซึ่งมีเจตนาที่จะรักษา ช้ีนํา หรือ
ผสมผสานตนไมหรือพืชใหเน้ือไมที่มีอายุมากในพื้นที่ที่มีการผลิตพืชผลหรือสัตวเลี้ยงเพื่อประโยชนจาก
ความสัมพันธรวมทางนิเวศวิทยาและในทางเศรษฐกิจ King (1987) อธิบายวา วนเกษตรคือ ระบบการจัดการ
ที่ดินแบบถาวรซึ่งชวยเพิ่มผลผลิตรวมของที่ดินจากการปลูกพืชผลและไมปาและหรือสัตวเลี้ยงไปพรอมกัน 
หรือเปนลําดับตอเน่ืองกันไปในหนอยพื้นที่ดินเดียวกันและประยุกตวิธีปฏิบัติในทางจัดการใหเขากันไดกับวิธี
ปฏิบัติในการเพาะปลูกของประชาชนในชนบท เปนตน 
 

กาแฟ 
กาแฟเปนไมพุมยืนตนขนาดปานกลาง สูงประมาณ 3–4 เมตร ใบสีเขียวแตกออกจากขอเปนคูๆ ดอก

ออกตามขอของกิ่ง มีสีขาวบริสุทธ์ิ กลิ่นหอม ตนกาแฟเริ่มออกดอกในเดือนตุลาคม – กุมภาพันธ ระยะเวลา
ต้ังแตการออกดอกถึงการเก็บเกี่ยวใชเวลาประมาณ 8–12 เดือน หลังจากปลูกกาแฟได 2–3 ป กาแฟจะเริ่ม
ออกดอกและติดผล ผลของกาแฟเรียกวา Coffee Cherry มีลักษณะคอนขางกลม ขณะที่ผลออนมีสีเขียวและ
เมื่อผลแกจัดจะมีสีแดง ในแตละขอของกิ่งกาแฟติดผลประมาณ 10–60 ผล แตละผลมีเมล็ดกาแฟอยู 2 เมล็ด
โดยสวนแบนของเมล็ดประกบติดกัน เมื่อเก็บผลเชอรี่แลวจึงเขาสูข้ันตอนการลอกเปลือกเพื่อใหไดเมล็ดกาแฟ
ซึ่งมี 2 กรรมวิธีคือ (พิจัยสุข, 2555)  

– กรรมวิธีตากแหง (Dry Method) คือการนําผลเชอรี่มาตากแหง ใชเวลาประมาณ 15 วัน จากน้ันจึง
ทําการกะเทาะเปลือกออกอีกครั้งหน่ึง 
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– กรรมวิธีแชน้ํา (Wet Method) คือการนําผลเชอรี่แชในน้ํา เสร็จแลวนําเขาเครื่องกะเทาะเปลือก
จากน้ันนํามาตากแหงหรือเขาเครื่องอบ วิธีน้ีใชเวลานอยกวาวิธีตากแหง 

แมสายพันธุของกาแฟมีอยูมากกวา 6,000 สายพันธุทั่วโลก แตที่ไดรับความนิยมมากที่สุดคือ อาราบิกา 
(Arabica Coffee) และโรบัสตา (Robusta Coffee) (ภาพที่ 2.1) โดยการปลูกกาแฟ 2 สายพันธุน้ี จะตองมี
ปจจัยทางสภาพแวดลอมที่แตกตางกันในประเทศไทย การปลูกกาแฟพันธุอาราบิกานิยมปลูกทางภาคเหนือ 
เพาะปลูกมากแถบจังหวัดเชียงใหม เชียงราย แมฮองสอน และตาก ซึ่งเปนพื้นที่สูงกวาระดับน้ําทะเลและ
อากาศเย็น สวนโรบัสตานิยมปลูกทางภาคใต ซึ่งเพาะปลูกมากแถบจังหวัดชุมพร ระนอง สุราษฎรธานี กระบี่ 
และนครศรีธรรมราช 

คุณสมบัติของเมล็ดกาแฟ 
1) เมล็ดกาแฟมีคุณสมบัติดูดกลิ่นไดดีมาก ถาเก็บรักษาไมดี เอามาชงจะไดกลิ่นอะไรหลายอยางปน

มามากมาย 
2) มีกลิ่นเฉพาะตัว กลิ่นกาแฟน้ันหอมแรง ชวนใหคนหลงใหลกันถวนหนา 
3) มีสารคาเฟอีนและสารกระตุนการทํางานของหัวใจ ใหรางกายต่ืนตัวและเลือดสูบฉีด เราด่ืมแลว

ถึงรูสึกสดใสและกระปรี้กระเปราน่ันเอง 
4) มีฤทธ์ิเปนกรดออนๆ มีธาตุอาหารอยูมากมาย 
5) มีสีน้ําตาลธรรมชาติ สวยงาม 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะของเมล็ดกาแฟพันธุอาราบกิาและโรบสัตา 
   

สารสําคญัในเมลด็กาแฟ 
เมล็ดกาแฟมีสารสําคัญหรือสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพหลายชนิด สารสําคัญที่มีผลตอสุขภาพและพบมาก

ในเมล็ดกาแฟ ไดแก คาเฟอีน (Caffeine) และกรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic Acid) นอกจากน้ีเมล็ดกาแฟยัง
ประกอบดวยแรธาตุตางๆ น้ําตาล กรดไขมัน และสารระเหยใหกลิ่น (Aromatic Compounds) (ตารางที่ 2.1) 
โดยสารเหลาน้ีจะมากนอยแตกตางกันไปในแตละสายพันธุ และมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อผานกระบวนการค่ัวหรอื
ผานความรอน (Nuhu, 2014) 
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ตารางท่ี 2.1 สารสําคัญในเมล็ดกาแฟ 
 

กลุมสาร ชื่อสาร 

Phenolic Compounds Chlorogenic acid (caffeoylquinic acid, dicaffeoylquinic acid), 
caffeic acid, ferulic acid, p–coumaric, sinapic, 4–
hydroxybenzoic acids 

Polysaccharides Mannans, arabinogalactans 
Sugar  Sucrose, arabinose 
Fat Triacylglycerols, diterpines, kahweol and cafestol 
Mineral Potassium, manganese, magnesium 
Aromatic Compounds Furans, pyrazines, thiophenes 

 
คาเฟอีน (Caffeine) หรือ 1,3,7–trimethylxanthine (ภาพที่ 2.2) เปนสารที่มีฤทธ์ิเพิ่มความดันโลหิต 

เพิ่มระดับน้ําตาลในเลือด กระตุนการเตนของหัวใจ กระตุนระบบประสาทสวนกลางสงผลใหนอนไมหลับ 
ปริมาณคาเฟอีน ในกาแฟแตละสายพันธุจะแตกตางกัน สายพันธุโรบัสตามีคาเฟอีน 2.2% และอาราบิกามี
คาเฟอีน 1.2% ของเมล็ดแหง สวนกาแฟสด 1 แกว (8 ออนซ หรือ 240 มิลลิลิตร)มีปริมาณคาเฟอีนประมาณ 
130–282 มิลลิกรัม (McCusker et al., 2003) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2 โครงสรางทางเคมีของคาเฟอีน (C8H10N4O2) 
 

กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic Acid) เปนสารกลุมหน่ึงที่ใหรสขมและฝาดในกาแฟ (ภาพที่ 2.3) จัดอยู
ในpolyphenol compounds เกิดจากปฏิกิริยา Esterification ระหวางกรดควินิก (Quinic Acid) และกรด
คาเฟอิก (Caffeic Acid) ในเมล็ดกาแฟสวนใหญพบกรดคลอโรจีนิกชนิดกรด 5–คาเฟโออิลควินิก (5–
caffeoylquinic acid) กรด 3–คาเฟโออิลควินิก (3–caffeoylquinic acid) และกรด 4–คาเฟโออิลควินิก (4–
caffeoylquinic acid) โดยปริมาณกรดคลอโรจีนิกที่พบในเมล็ดกาแฟจะมากกวาคาเฟอีนประมาณ 4–5 เทา 
และพบมากในเมล็ดกาแฟสดที่ยังไมผานการค่ัวหรือยังไมแกเต็มที่ (Green Coffee Bean) ประมาณ 6–12% 
ของน้ําหนักแหง (Farah et al., 2005) สวนกาแฟ 1 แกว มีปริมาณกรดคลอโรจีนิกประมาณ 70–350 
มิลลิกรัมข้ึนกับประเภทของกาแฟ (Clifford, 1999) ปจจุบันกรดคลอโรจีนิกถูกนําไปใชเปนสารเสริมสุขภาพ 
(Functional Food) เน่ืองจากมีคุณสมบัติชวยลดระดับน้ําตาล ตานการอักเสบ และลดไขมัน (Meng et al., 
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2013) แตสวนใหญมักอยูในรูปแคปซูล เน่ืองจากกลิ่นรสไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค จึงไมนิยมในผลิตภัณฑ
อาหาร แตอยางไรก็ตามเมื่อกรดคลอโรจีนิกเขาสูรางกายจะถูกดูดซึมที่ลําไสเล็กและลําไสใหญ จากน้ันจะถูกเม
แทบอไลซ (Metabolize) เปลี่ยนเปนกรดคาเฟอิก (Caffeic Acid) และกรดควินิก (Quinic Acid) หลังจากน้ัน
สารทั้งสองชนิดจะถูกเปลี่ยนเปนกรดเบนโซอิก และจะเกิดคอนจูเกท (Conjugate) กับไกลซีน (Glycine) เปน
กรดฮิบบูอิก (Hiburic Acid) จากน้ันจะถูกขับออกในปสสาวะ ซึ่งผลของการ เมแทบอไลซน้ีอาจทําให
คุณสมบัติและฤทธ์ิทางชีวภาพของกรดคลอโรจีนิกลดลง (Higdon and Frei, 2006) 
 

 
 

ภาพท่ี 2.3 โครงสรางทางเคมีของกรดคลอโรจีนิก (C16H18O9) 
 

ไตรโกนิลีน (Trigonelline) เปนสารประกอบไนโตรเจน มีความสําคัญในการใชตรวจวัดเพื่อดูระดับการ
ค่ัวของเมล็ดกาแฟทั้งในสายพันธุอาราบิกา และสายพันธุโรบัสตา (ภาพที่ 2.4) พบในเมล็ดกาแฟดิบประมาณ 
1.0–1.3% สารชนิดน้ีจะใหรสขมและสลายตัวเปนสารใหกลิ่นรสระหวางกระบวนการค่ัวเมล็ดกาแฟ เชน ไนอา
ซิน (Niacin) ไพริดีน (Pyridine) และไพรอล (Pyrrole) (Nuhu, 2014) 
 

 
 
ภาพท่ี 2.4 โครงสรางทางเคมีของไตรโกนิลีน (C7H7NO2) 

 
สารระเหยใหกลิ่น (Aromatic Compounds) สารใหกลิ่นในกาแฟสวนใหญเกิดจากการสลายตัวของน้ํา

ตาลระหวางกระบวนการค่ัวเมล็ดกาแฟ และระดับการค่ัวก็สงผลโดยตรงตอชนิดและปริมาณของสารใหกลิ่นที่
แตกตางกัน โดยฟูราน (Furans) เปนสารใหกลิ่นที่พบมากในกาแฟ และมีอิทธิพลตอกลิ่นรสของกาแฟ เกิดจาก
ปฏิกิริยา Pyrolysis ของน้ําตาล ใหกลิ่นคาราเมลหรือน้ําตาลไหม รองลงมาเปน ไพราซีน (Pyrazines) ใหกลิ่น
ค่ัว สารชนิดน้ีมีความสําคัญกับกลิ่นรสเชนกัน เน่ืองจากคนเรารับรูไดแมมีสารน้ีในปริมาณเล็กนอย นอกจากน้ี
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ยังพบสารอื่นๆ เชน ไทโอฟน (Thiophenes) ไทอาโซล (Thiazoles) คีโตน (Ketone) และอัลดีไฮด  
(Aldehyde) เปนตน 
 

สารโพลีฟนอล 
สารประกอบฟนอลหรือสารประกอบฟนอลิก (Phenolic Compounds) เปนสารที่พบตามธรรมชาติใน

พืชหลายชนิด เชน ผัก ผลไม เครื่องเทศ สมุนไพร ถ่ัวเมล็ดแหง เมล็ดธัญพืช ซึ่งถูกสรางข้ึนเพื่อประโยชนใน
การเจริญเติบโต สารประกอบฟนอล มีโภชนเภสัช ซึ่งสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพคือ มีสมบัติเปนสารตานอนุมูล
อิสระ (Antioxidant) สามารถละลายไดในนํ้า (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ออนไลน) 

โครงสรางโมเลกุลของสารประกอบฟนอล มีสูตรโครงสรางทางเคมีเปนวงแหวน ที่เปนอนุพันธของวง
แหวนเบนซิน มีหมูไฮดรอกซิล (–OH group) อยางนอยหน่ึงหมูตออยู สารประกอบฟนอลพื้นฐาน คือ สารฟ
นอล (Phenol) ในโมเลกุลประกอบดวยวงแหวนเบนซิน 1 วง และหมูไฮดรอกซิล 1 หมู 

 

 
 
ภาพท่ี 2.5 โครงสรางของสารประกอบฟนอลิก 

 
สารประกอบฟนอลที่พบในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีลักษณะสูตรโครงสรางทางเคมีที่

แตกตางกัน ต้ังแตกลุมที่มีโครงสรางอยางงาย เชน กรดฟนอลิก (Phenolic Acids) ไปจนถึงกลุมที่มีโครงสราง
เปนพอลิเมอร เชน ลิกนิน (Lignin) กลุมใหญที่สุดที่พบคือ สารประกอบพวกฟลาโวนอยด (Flavonoid) 
สารประกอบฟนอลที่พบในพืชมักจะรวมอยูในโมเลกุลของนํ้าตาลในรูปของสารประกอบไกลโคไซด 
(Glycoside) นํ้าตาลชนิดที่พบมากที่สุดในโมเลกุลของสารประกอบฟนอล คือ นํ้าตาลกลูโคส (Glucose) และ
พบวาอาจมีการรวมตัวกันระหวางสารประกอบฟนอลดวยกันเอง หรือสารประกอบฟนอลกับสารประกอบอื่น 
ๆ เชน กรดอินทรีย (Organic acid) รวมอยูในโมเลกุลของโปรตีน แอลคาลอยด (Alkaloid) และเทอรพีนอยด 
(Terpenoid) เปนตน 

แหลงที่พบสารประกอบฟนอล พบอยูในสวนของชองวางภายในเซลล (Cell Vacuole) ในสวนตาง ๆ 
ของพืช เปนสารที่ถูกสรางข้ึนเพื่อประโยชนในกระบวนการเจริญเติบโตและการขยายพันธุของพืชแตละชนิด 

- ถ่ัวเมล็ดแหง ไดแก ถ่ัวเหลือง ถ่ัวลิสง  
- เมล็ดธัญพืช เชน ขาว และ งา  
- ผลไม ไดแก องุน สม กระทอน 
- เครื่องเทศ เชน พริกไทย พริก ขิง กระเทียม หอมแดง หอมหัวใหญ 
- พืชเครื่องด่ืม ไดแก ชา โกโก 
- พืชหัว ไดแก มันเทศ 
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ตัวอยางของสารประกอบฟนอลที่พบตามธรรมชาติในพืช 
- จินเจอรอล (Gingerol) พบใน ขิง 
- ยูจินอล (Eugenol) ใน กานพลู ตะไคร ใบกระเพรา 
- แคปไซซิน (Capsaicin) ในพริก 
- เคอคิวมนิ (Curcumin) ในขมิ้น 
- แคทีชิน (Catechin) ในชา 

สรรพคุณของสารประกอบฟนอล 
1. ประโยชนตอสุขภาพ สารประกอบฟนอลหลายชนิดมีฤทธ์ิเปนสารตานออกซิเดชัน (Antioxidant) 

ยับย้ังปฏิกิริยาออกซิเดชันและเปนสารตานการกลายพันธุ (Antimutagrns) มีสรรพคุณที่ดีตอสุขภาพ สามารถ
การปองกันโรคตางๆ โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง โดยสารประกอบฟนอล จะทําหนาที่กําจัด
อนุมูลอิสระ (Free Radical) และไอออนของโลหะที่สามารถเรงการ เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและ
โมเลกุลอื่นๆ โดยใชตัวเองเปนตัวรับอนุมูลอิสระ ทําใหยับย้ังปฏิกิริยาลูกโซ ที่มีอนุมูลอิสระเปนสาเหตุ แตสาร
ตานอนุมูลอิสระจะถูกทําลายไปดวย 

2. ใชเพื่อการถนอมอาหาร โดยใชเปนสารกันหืน ปองกันปฏิกิริยาการออกซิเดชันของลิพิด (Lipid 
Oxidation) 

 

งานวิจัยที่เกี่ยวของ  
ชุติมณฑน พลอยประดับ และคณะ (2553) ไดทําการศึกษาฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ันในรูปของปริมาณ

โพลีฟนอลทั้งหมด (Total Polyphenol Content: TPC) ฤทธ์ิการตานออกซิเดช่ัน โดยวิธี DPPH และ FRAP 
ของผลกาแฟทั้งผล เน้ือผลกาแฟสด เมล็ดกาแฟ เน้ือผลกาแฟจากโรงงานผลิตกาแฟ และกากกาแฟจากราน
กาแฟสดในจังหวัดเชียงราย เพื่อเปนแนวทางการเพิ่มมูลคาใหวัสดุเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตกาแฟซึ่งจะ
สามารถลดปญหาสิ่งแวดลอมได โดยเก็บตัวอยางผลกาแฟจากดอยชาง และกากกาแฟจากรานขายกาแฟสดใน
จังหวัดเชียงราย โดยพบวาเมล็ดกาแฟ (1.42 %) มีคา TPC ในรูปของกรดแกลลิก (% Gallic Acid) ตอนํ้าหนัก
แหง สูงที่สุด รองลงมาคือ เน้ือผลกาแฟที่ไดจากโรงงาน (1.22 %) ผลกาแฟ (1.18 %) เน้ือผลกาแฟสด 
(0.96 %) และกากกาแฟ (0.36–0.42 %) ตามลําดับ โดยเน้ือผลกาแฟที่ไดจากโรงงาน มีฤทธ์ิการตานออกซิ
เดช่ันที่วิเคราะหโดยวิธี DPPH (1,212,621 ไมโครโมล โทรล็อก (Trolox) ตอ 100 กรัมนํ้าหนักแหง) และ 
FRAP (0.64 % กรดแอสคอรบิก โดยนํ้าหนัก นํ้าหนักแหง) สูงที่สุด รองลงมาคือ เมล็ดกาแฟ กาแฟทั้งผล และ
กากกาแฟ ตามลําดับ 

สุกัญญา อภิภัทรกุล ไดเปรียบเทียบปริมาณคาเฟอีน สารประกอบฟนอลิก และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระที่มี
ในผงเมล็ดกาแฟบด และกากกาแฟ เพื่อตอบโจทยวา เหตุใดจึงควรใชกากกาแฟใหเกิดประโยชนสูงสุดกอนทิ้ง
ไป ซึ่งในการสกัดน้ันจะใชเครื่องเขยาแบบควบคุมอุณหภูมิ และการสกัดโดยใชเครื่องเขยาโดยใชคลื่นเสียง มา
สกัดคาเฟอีนโดยใชไดคลอโรมีเทน พบวา การสกัดแบบแรกจะไดคาเฟอีนสูงกวาการสกัดแบบที่สองอยางมี
นัยสําคัญที่ระดับ .05 สวนปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระน้ันไดสกัดแยกดวย
ตัวทําละลายตางชนิดกัน (เฮกเซน เอทิลอะซิเตท และนํ้า) พบวา ช้ันเอทิลอะซิเตทของสารสกัดผงกาแฟบด 
และกากกาแฟมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด (506.078±11.16 และ 519.571±20.86 mg 
gallic acid/kg) ส วนฤท ธ์ิต านอนุมูลอิ สระ DPPH แสดง ค า  IC50 ของสวนสกัด ช้ันเอทิลอะซิ เตท 
(0.0094±0.0002 และ 0.0108±0.0048 mg/mL) และ วิธี FRAP พบวา สวนสกัดดังกลาวน้ันมีปริมาณสาร
ตานอนุมูลอิสระสูงที่สุดเชนกัน (668.602±18.92 และ 631.542±17.33 mg Fe2+/ kg) จากผลวิจยัอาจกลาว
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ไดวา การด่ืมกาแฟสดอาจจะไมไดรับสารประกอบฟนอลิกในปริมาณที่มากเพียงพอในการออกฤทธ์ิตานอนุมูล
อิสระในรางกาย เน่ืองจากกรรมวิธีการชงกาแฟสดน้ันเปนการอัดนารอนอุณหภูมิประมาณ 96 องศาเซลเซียส 
ผานผงกาแฟบด ใชเวลาไมเกิน 30 วินาที จึงทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิกที่มีอยูยังคงคางอยูในกากกาแฟ 
ดังน้ัน จึงสามารถใชประโยชนดานความงามไดอีกตอหน่ึง 

คณะวิจัยของ Paiva A. (2018) ไดทําการวิเคราะหคุณภาพของสารสกัดจากกาแฟโดยการทําใหเขมขน
ดวยแรงดันออสโมซิส ตัวอยางสารสกัดจากกาแฟถูกวิเคราะหหาสารตานอนุมูลอิสระดวยเครื่อง HPLC ตรวจ
พบสารในกลุมโพลีฟนอลสามชนิดคือ Chlorogenic Acid, Caffeic Acid และ p–Coumaric Acid เมื่อ
ตรวจสอบฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH และ FRAP มีคาเทากับ 6.3±1.2 ไมโครโมลารของโทรล็อกซตอ
กรัมของของแข็งทั้งหมด และ 32.9±2.7 กรัมของเฟอรรัสซัลเฟตตอกรัมของของแข็งทั้งหมด ตามลําดับ จาก
การคา pH ของนํ้ากาแฟซึ่งจะมีผลตอรสชาติพบวา นํ้ากาแฟเริ่มตนที่สกัดไดมีคาอยูในชวง 5.2–5.6 เมื่อเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และมีคาเทากับ 4.9 เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ตอมาเมื่อเก็บรักษาเปน
เวลา 12 วัน ปรากฏวา คา pH ตํ่าลงอยูในชวง 5.2–5.3 และ 4.9–5.1 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสและ
อุณหภูมิหอง ตามลําดับ จากคา pH ที่ไดจะสอดคลองกับรสชาติของนํ้ากาแฟ โดยที่ถาคา pH มากกวา 5.2 จะ
มีรสชาติขม และถาตํ่ากวา 4.95 จะมีรสเปรี้ยวเปนกรด  สวนผลการวิเคราะหสารใหกลิ่นที่ระเหยไดดวยเครื่อง 
GC–MS สามารถตรวจพบสารสําคัญทั้งหมด 13 ชนิด ไดแก dihydro–2–methyl–3–furanone,methyl–
pyrazine, dimethyl pyrazine isomers, 2–ethyl methyl pyrazine isomers,  2–ethyl–2,5–methyl 
pyrazine, 2–furanyl ethanone, benzaldehyde, 5–methyl–2–furfural, 2–furanyl propanone, 1–
methyl pyrrole–2–carboxaldehyde, 2–furanmethanol, 1–methyl pyrrol–2–yl ethanone และ 1–
pyrrol–2–yl ethanone  

คณะวิจัยของ Valasquez S. (2019) ไดทําการตรวจสอบสารระเหยดวยเครื่อง HS–SPME–GC–MS ใน
เมล็ดกาแฟ 7 ระยะ ไดแก ชวงแรกที่เปนเมล็ดสีเขียว ชวงที่สองที่เปนเมล็ดสีเหลืองอมเขียว ชวงที่สามที่เปน
เมล็ดสีเหลือง ชวงที่สี่ที่เปนเมล็ดสีเหลืองอมสม ชวงที่หาที่เปนเมล็ดสีแดง ชวงที่หกที่เปนเมล็ดสีแดงเขม และ
ชวงที่เจ็ดที่เปนเมล็ดสีนํ้าตาล จากผลการวิเคราะหพบสารระเหยทั้งหมดจํานวน 103 ชนิด โดยพบสารระเหยที่
สําคัญในชวงที่หาและหก ชวงแรกจะเปนสารในกลุม N–heterocycles (เชน trimethylpyrazine และ 2–
methyl–5–propylpyrazine) และ Phenols (เชน 4–ethylguaiacol, o–guaiacol) ชวงที่สองถึงเจ็ดจะพบ 
สารกลุม N–heterocycles เพิ่มข้ึน (pyrazines และ pyrroles) และสารในกลุมคารโบไฮเดรตจะลดลง เชน 
furanenol, 4–hydroxy–2,5–dimethyl–3(2H)–furanone เปนตน 
 


