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บทท่ี 4 
ผลการศึกษา 

 
การศึกษาลักษณะทางกายภาพ องคประกอบทางเคมี สารที่ใหกลิ่น และการออกฤทธ์ิทางชีวภาพของ

เมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาที่เพาะปลูกไดในระบบวนเกษตรของจังหวัดอุตรดิตถ ประกอบดวยกาแฟในระบบวน
เกษตรจํานวน 3 พื้นที่คือ ตําบลแมพูล อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ, ตําบลบานดานนาขาม อําเภอเมือง 
จังหวัดอุตรดิตถและตําบลนางพญา อําเภอทาปลา จังหวัดอุตรดิตถ และเปรียบเทียบองคประกอบเหลาน้ันกับ
กาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอื่น ไดแก กาแฟพันธุโรบัสตาจากจังหวัดแพร และจังหวัดตาก เน่ืองจากเปนพื้นที่
ที่อยูในระนาบเดียวกันเรื่องของสภาพภูมิประเทศใกลเคียงกัน นอกจากน้ียังไดศึกษาผลของอุณหภูมิและคา
ความเปนกรดเบสที่จะสงผลตอกลิ่นและรสชาติของกาแฟอีกดวย 

 
ตอนที่ 1 การสํารวจพื้นที่เพาะปลูกกาแฟพันธุโรบัสตาและการเก็บตัวอยาง 

พื้นที่เพาะปลูกกาแฟพันธุโรบัสตาในระบบวนเกษตรของจังหวัดอุตรดิตถ จํานวน 3 พื้นที่คือ ตําบลแม
พูล อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ, ตําบลบานดานนาขาม อําเภอลับเมือง จังหวัดอุตรดิตถและตําบลนางพญา 
อําเภอทาปลา จังหวัดอุตรดิตถ  

1. ตําบลแมพูล อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ ลักษณะพื้นที่เปนภูเขาสลับซับซอน พื้นที่ปลูกกาแฟถูก
แทรกอยูในสวนปาที่มีพืชเศรษฐกิจอื่น ๆ เชน ทุเรียน ลางสาด ลองกอง และกลวย เปนตน ลักษณะพื้นที่แสดง
ดังภาพที่ 4.1 ลักษณะตนกาแฟและเมล็ดกาแฟดิบแสดงดังภาพที่ 4.2 
 

 
 

ภาพท่ี 4.1 ลักษณะพื้นที่วนเกษตรตําบลแมพลู อําเภอลบัแล จังหวัดอุตรดิตถ     
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ภาพท่ี 4.2 ลักษณะตนกาแฟ (ซาย) และเมล็ดกาแฟดิบ (ขวา) ในพื้นที่วนเกษตรตําบลแมพลู  
อําเภอลบัแล จงัหวัดอุตรดิตถ 

 
2. ตําบลบานดานนาขาม อําเภอลับเมือง จังหวัดอุตรดิตถ ลักษณะพื้นที่เปนที่ราบ พื้นที่ปลูกกาแฟถูก

ปะปนอยูกับพืชเศรษฐกิจอื่นๆ เชน ทุเรียน ลางสาด ลองกอง พริกไทย และยังมีสวนครัวรวมอยูดวย ลักษณะ
พื้นที่แสดงดังภาพที่ 4.3 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3 ลักษณะพื้นที่วนเกษตรตําบลบานดานนาขาม อาํเภอลับเมือง จังหวัดอุตรดิตถ 
3. ตําบลนางพญา อําเภอทาปลา จังหวัดอุตรดิตถ ลักษณะเปนพื้นที่ทิวเขาสลับซับซอนพื้นที่ปลูกกาแฟ

ถูกแทรกอยูในสวนปาที่มีพืชเศรษฐกิจอื่น ๆ เชน ทุเรียน ลางสาด ลองกอง เชนเดียวกับพื้นที่ตําบลแมพูล 
ลักษณะพื้นที่แสดงดังภาพที่ 4.4 
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ภาพท่ี 4.4 ลักษณะพื้นที่วนเกษตรตําบลนางพญา อําเภอทาปลา จังหวัดอุตรดิตถ 
 

ตอนที่ 2 การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบและคั่วของพันธุโรบัสตาผลติใน
จังหวัดอุตรดิตถและกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอื่น 

การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบและเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตาที่ผลิตในจังหวัด
อุตรดิตถจํานวน 3 ตัวอยาง ไดแก กาแฟลับแล กาแฟบานดาน กาแฟนางพญา และกาแฟพันธุโรบัสตาจาก
แหลงอื่น จํานวน 2 ตัวอยาง ไดแก กาแฟแพร และกาแฟตาก ลักษณะทางกายภาพที่ทําการตรวจสอบไดแก 
ขนาดเมล็ด ความช้ืน สี เปนตน ลักษณะของผลเมล็ดกาแฟดิบแสดงดังภาพที่ 4.5 ผลการวิเคราะหแสดงดัง
ตารางที่ 4.1–4.2 
 

 
 

ภาพท่ี 4.5 ลักษณะของผลเมล็ดกาแฟดิบ 
 

จากภาพที่ 4.5 ลักษณะของผลเมล็ดกาแฟดิบทั้ง 3 พื้นที่วนเกษตรจังอุตรดิตถมีลักษณะเชนเดียวกันคือ
เมล็ดกลมแบนสีนํ้าตาล ขนาดเมล็ดเสนผาศูนยกลางอยูในชวง 0.5–1.5 เซนติเมตร การเก็บอาจจะมีสีเขียวปน
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มาบางเน่ืองจากในกานเดียวกันจะสุกไมพรอมกัน สวนใหญจะใชวิธีรูดกานเพื่อเก็บในคราวเดียวเน่ืองจากราคา
ไมจูงใจในการเก็บแยกสุกดิบ 
 
ตารางท่ี 4.1 ลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบ 
 

ลําดับ ตัวอยาง 
ลักษณะทางกายภาพ 

สี กลิ่น ความชื้น (%) เถา (%) 

1 ลับแล นํ้าตาล มีกลิ่น 10.57 7.44 
2 บานดาน นํ้าตาล มีกลิ่น 11.38 7.15 
3 นางพญา นํ้าตาล มีกลิ่น 11.41 8.50 
4 แพร นํ้าตาล มีกลิ่น 9.47 9.56 
5 ตาก นํ้าตาล มีกลิ่น 8.00 9.91 

 
 
 
ตารางท่ี 4.2 ลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟค่ัว 
 

ลําดับ ตัวอยาง 
ลักษณะทางกายภาพ 

สี กลิ่น ความชื้น (%) เถา (%) 

1 ลับแล ดํา มีกลิ่น 1.75 14.24 
2 บานดาน ดํา มีกลิ่น 2.16 21.23 
3 นางพญา ดํา มีกลิ่น 1.25 14.39 
4 แพร ดํา มีกลิ่น 0.70 15.21 
5 ตาก ดํา มีกลิ่น 0.60 15.50 

 

ตอนที่ 3 การตรวจสอบหาองคประกอบทางเคมี สารสําคัญ และสารที่ใหกลิ่นที่พบในเมล็ด
กาแฟคั่วของพันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถและกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอื่น 

การตรวจสอบหาองคประกอบทางเคมี สารสําคัญ และสารที่ใหกลิ่นที่พบในผลเมล็ดกาแฟประกอบดวย
การวิเคราะหปริมาณเสนใย โปรตีน ไขมัน (ตารางที่ 4.3–4.4) และแรธาตุในเมล็ดกาแฟค่ัว (ตารางที่ 4.5) การ
สกัดคาเฟอีนและการวิเคราะหปริมาณคาเฟอีน และการวิเคราะหหาสารใหกลิ่นในเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา
ที่ผลิตในจังหวัดอุตรดิตถจํานวน 3 ตัวอยาง ไดแก กาแฟลับแล กาแฟบานดาน กาแฟนางพญา และกาแฟพันธุ
โรบัสตาจากแหลงอื่น จํานวน 2 ตัวอยาง ไดแก กาแฟแพร และกาแฟตาก  
 
ตารางท่ี 4.3 ปริมาณเสนใย โปรตีน ไขมัน ของผลเมล็ดกาแฟดิบ 

 

ลําดับ ตัวอยาง 
ปริมาณ (%) 

โปรตีน เสนใย ไขมัน 
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1 ลับแล 22.44 72.47 0.93 
2 บานดาน 17.88 75.04 1.03 
3 นางพญา 20.48 81.59 1.40 
4 แพร 21.40 77.55 1.06 
5 ตาก 45.43 76.57 3.06 

 
 
 

ตารางท่ี 4.4 ปริมาณเสนใย โปรตีน ไขมัน ของผลเมล็ดกาแฟค่ัว 
 

ลําดับ ตัวอยาง 
ปริมาณ (%) 

โปรตีน เสนใย ไขมัน 

1 ลับแล 28.22 49.46 5.08 
2 บานดาน 27.48 54.70 3.32 
3 นางพญา 27.12 55.60 3.08 
4 แพร 28.25 59.12 4.65 
5 ตาก 28.69 46.46 5.66 

 
ตารางท่ี 4.5 แรธาตุสําคัญที่พบในผลเมล็ดกาแฟค่ัว 
 

ลําดับ ตัวอยาง 
ปริมาณแรธาตุ (มลิลิกรัมตอกิโลกรัม) 

โซเดียม (Na) แมกนีเซียม (Mg) สังกะสี (Zn) เหล็ก (Fe) 

1 ลับแล 445.94 231.65 62.07 75.63 
2 บานดาน 412.75 232.80 57.48 74.98 
3 นางพญา 381.90 216.45 50.08 71.85 
4 แพร 385.80 235.85 63.78 66.70 
5 ตาก 438.90 240.35 77.71 72.98 

 
จากน้ันเมื่อนําตัวอยางเมล็ดกาแฟดิบและเมล็ดกาแฟค่ัวของทั้ง 5 พื้นที่ไปวิเคราะหหาปริมาณคาเฟอีน

ดวยเทคนิคโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง (High pressure liquid chromatography, HPLC) พบวา 
ในเมล็ดกาแฟค่ัวมีปริมาณคาเฟอีนที่สูงกวาในเมล็ดกาแฟดิบคอนขางสูง แสดงใหเห็นวา การใชความรอนใน
การค่ัวมีผลตอการเพิ่มปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ และเมื่อทําการเปรียบเทียบปริมาณคาเฟอีนของเมล็ด
กาแฟค่ัวของทั้ง 5 พื้นที่ ปรากฏวาเมล็ดกาแฟค่ัวของตากมีปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุดเทากับ 2.38±0.02 กรัมตอ 
100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล แพร บานดาน และนางพญา ตามลําดับ ดัง
แสดงในตารางที่ 4.6 
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ตารางท่ี 4.6 ปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟดิบและเมล็ดกาแฟค่ัว 
 

แหลงกาแฟ 
ปริมาณคาเฟอีน (กรัมตอ100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ) 

เมล็ดกาแฟดิบ เมล็ดกาแฟค่ัว 

ลับแล 0.34 ± 0.02 2.11 ± 0.01 
บานดาน 0.31 ± 0.02 1.96 ± 0.01 
นางพญา 0.60 ± 0.01 1.87 ± 0.02 

แพร 0.43 ± 0.01 2.02 ± 0.02 
ตาก 0.44 ± 0.01 2.38 ± 0.02 

 
ตอมาเมื่อทําการวิเคราะหกลิ่นของ เมล็ดกาแฟค่ัวดวยเครื่อง  gas chromatography–mass 

spectrometer (GC–MS) จากผลการวิเคราะหทําใหทราบวา เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลประกอบดวยสารที่ให
กลิ่นจํานวน 27 ชนิด ซึ่งมีจํานวนของสารที่ใหกลิ่นสูงที่สุดเมื่อเทียบกับสารที่ใหกลิ่นที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัวของ
พื้นที่อื่น รองลงมาเปนเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญา แพร และตาก ที่พบสารที่ใหกลิ่นจํานวนเทากันคือ 18 
ชนิด และสุดทายเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานที่พบสารที่ใหกลิ่นนอยที่สุดจํานวน 16 ชนิด สําหรับขอมูล
สารใหกลิ่นที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัวทั้ง 5 พื้นที่แสดงในภาคผนวก ก โดยในตารางที่ 4.7 ไดสรุปกลุมของสารที่ให
กลิ่นและสารที่ใหกลิ่นที่พบในปริมาณสูงของเมล็ดกาแฟค่ัวทั้ง 5 แหลง  
 
ตารางท่ี 4.7 กลุมของสารที่ใหกลิ่นและสารที่ใหกลิ่นที่พบในปริมาณสูงของเมล็ดกาแฟค่ัวทั้ง 5 แหลง  
 

แหลงกาแฟ กลุมของสารใหกลิ่น สารใหกลิ่น 

ลับแล ketone, furan acetone, 3–methylfuran 
บานดาน furan, aldehyde, ketone 2–methylfuran, 2–methylbutanal, acetone 
นางพญา furan, aldehyde, ketone methyl furan,  2–methylbutanal, acetone 

แพร furan, aldehyde, ketone methyl furan,  2–methylbutanal, acetone 
ตาก furan, aldehyde, ketone methyl furan,  acetone,  2–methylbutanal  

 
 
  

เมื่อนําสารที่ใหกลิ่นหลักที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัวทั้ง 5 พื้นที่มาวิเคราะหลักษณะของกลิ่นที่ได โดยอางอิง
ตามรายงานของคณะวิจัย Pereira (2019) ปรากฏวา สารที่ใหกลิ่นที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัว พบความสอดคลอง
กับกลิ่นที่แสดงออกดังน้ี เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลมีกลิ่นเนยถ่ัว เมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานมีกลิ่นเมล็ดอัล
มอนด และเมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญา แพร และตากมีกลิ่นเหมือนกันเปนกลิ่นคาราเมล ซึ่งผลของกลิ่นเมล็ด
กาแฟค่ัวไดแสดงในตารางที่ 4.8 (ตารางสารที่ใหกลิ่นและลักษณะกลิ่นที่ไดตามรายงานของคณะวิจัย Pereira 
ไดแสดงในตารางที่ ค ของภาคผนวก ค) 
 
ตารางท่ี 4.8 ลักษณะกลิ่นของเมล็ดกาแฟค่ัว  
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แหลงกาแฟ ลักษณะกลิ่น 

ลับแล Buttery, creamy, dairy–like กลิ่นเนยถ่ัว ขนเหมือนครีม  
บานดาน Almond–like, woody, bready กลิ่นเมล็ดอลัมอนด 
นางพญา Sweet, caramellic, coffee–like กลิ่นคาราเมล 

แพร Sweet, caramellic, coffee–like กลิ่นคาราเมล 
ตาก Sweet, caramellic, coffee–like กลิ่นคาราเมล 

 

ตอนที่ 4 การวิเคราะหหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในในเมล็ด
กาแฟคั่วของพันธุโรบัสตาของจังหวัดอตุรดติถเปรียบเทียบกบักาแฟพนัธุโรบสัตาจากแหลงอื่น 

สําหรับสารตานอนุมูลอิสระที่ไดทําการวิเคราะหเชิงปริมาณมี 2 กลุม คือ สารฟนอลิก และสารฟลาโว
นอยด โดยสารฟนอลิกไดทําการวิเคราะหโดยใชวิธีวิเคราะหของ Folin–ciocalteu ซึ่งผลที่ไดรายงานออกมา
ในรูปของปริมาณฟนอลิกทั้งหมด เมื่อใชกรดแกลลิคเปนสารมาตรฐานในการเปรียบเทียบปริมาณ และสารฟ
ลาโวนอยดไดทําการวิเคราะหโดยใชวิธีของ Aluminium chloride colorimetric เมื่อใชเควอชิทินเปนสาร
มาตรฐาน โดยผลของปริมาณฟนอลิกทั้งหมดและปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดในเมล็ดกาแฟค่ัวของทั้ง 5 แหลง 
ไดแสดงในตารางที่ 4.9 

ผลการวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดของเมล็ดกาแฟค่ัวทั้ง 5 แหลง ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
พบวา เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของตาก สวน
เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลและบานดานพบปริมาณฟนอลิกทั้งหมดที่ใกลเคียงกัน และเมลดกาแฟค่ัวของแพรมี
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดตํ่าสุด 

ผลการวิเคราะหหาปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดของเมล็ดกาแฟค่ัวทั้ง 5 แหลง ที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส พบวา เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามีปริมาณฟลาโวนอยดสูงสุด รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของตาก
และบานดานมีปริมาณฟลาโวนอยดเทากัน ตามดวยเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลและแพร ตามลําดับ  

จากผลการวิเคราะหหาปริมาณฟนอลิกทั้งหมดและปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดไดผลการทดลองที่
สอดคลองกัน แสดงใหเห็นวา เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามีสารตานอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาเปน ตาก บาน
ดาน ลบัแล และแพร ตามลําดับ 
 
ตารางท่ี 4.9 ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดและปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดในเมล็ดกาแฟค่ัวของทั้ง 5 แหลง 
 

แหลงของ
กาแฟ 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 
(มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) 

ปริมาณฟลาโวนอยดท้ังหมด 
(มิลลิกรัมของเควอชิทินตอกรัมกาแฟ) 

ลับแล 18.09 ± 0.24 2.05 ± 0.07 
บานดาน 18.99 ± 0.32 2.35 ± 0.03 
นางพญา 21.46 ± 0.20 2.71 ± 0.02 

แพร 16.77 ± 0.21 1.91 ± 0.02 
ตาก 20.47 ± 0.35 2.35 ± 0.04  
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ตอมาเมื่อนําเมล็ดกาแฟค่ัวของทั้ง 5 แหลง มาวิเคราะหฤทธ์ิตานอิสระดวยวิธีการทดสอบความสามารถ
ในการตานอนุมูลอิสระสองชนิดคือ ABTS และ DPPH โดยรายงานผลเปนรอยละความสามารถในการตาน
อนุมูลอิสระ ดังแสดงในตารางที่ 4.10 จากผลการทดลองพบวา เมล็ดกาแฟค่ัวจากทั้ง 5 แหลงมีฤทธ์ิในการ
ตานอนุมูลอิสระ ABTS ที่ไมแตกตางกันมากนัก โดยมีคารอยละความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ ABTS 
อยูในชวง 94.93–97.81  

แตเมล็ดกาแฟค่ัวจากทั้ง 5 แหลงมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ DPPH แตกตางกัน โดยเมล็ดกาแฟค่ัว
ของบานดานมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของแพร นางพญา ลับแล และ
ตาก ตามลําดับ 
 
 
 
 
ตารางท่ี 4.10 รอยละความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ ABTS และ DPPH ของเมล็ดกาแฟค่ัว 
 

แหลงของกาแฟ 
รอยละความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ 

ABTS DPPH 

ลับแล 96.65 ± 0.13 42.61 ± 1.14 
บานดาน 97.81 ± 0.72 52.16 ± 0.81 
นางพญา 97.46 ± 0.12 45.93 ± 0.20 

แพร 97.75 ± 0.25 48.89 ± 083 
ตาก 94.93 ± 0.22 34.76 ± 1.31 

 

ตอนที่ 5 ผลของอุณหภูมิที่มีตอรสชาติของกาแฟและคาความเปนกรดเบส 
เมื่อทําการชงกาแฟจากทั้ง 5 แหลง ที่อุณหภูมิแตกตางกัน 5 อุณหภูมิ ไดแก 50, 60, 70, 80 และ 90 

องสาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที แลวทําการวัดคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ ผลที่ไดแสดงในตารางที่ 
4.11 จากผลการทดลองพบวา อุณหภูมิในการชงกาแฟมีผลตอคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ สําหรับเมล็ด
กาแฟค่ัวของลับแล บานดาน และตาก คาความเปนกรดเบสจะลดลงเมื่อทําการชงกาแฟที่อุณหภูมิสูงข้ึน แต
เมล็ดกาแฟของนางพญาและแพร อุณหภูมิในการชงกาแฟไมคอยมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดเบส  

จากงานวิจัยของ Sivetz และ Desrosiers (2013) ไดกลาวไววา คาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟจะ
สัมพันธกันกับรสชาติของกาแฟ โดยนํ้ากาแฟในอุดมคติควรมีคาความเปนกรดเบสอยูในชวง 4.95–5.20 ถานํ้า
กาแฟมีคามากกวา 5.2 นํ้ากาแฟจะมีรสขม และถานํ้ากาแฟมีคากรดเบสตํ่าวา 4.95 นํ้ากาแฟจะมีรสเปรี้ยว 
เมื่อทําการเปรียบเทียบคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟทั้งหมดสามารถแปลผลรสชาติของนํ้ากาแฟไดตาม
ตารางที่ 4.12 
 
 
 
 
 



27 
 

 
 
 
 
ตารางท่ี 4.11 คาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟทั้ง 5 แหลงที่อุณหภูมิ 50–90 องศาเซลเซียส  
 

แหลงของกาแฟ 
คาความเปนกรดเบสท่ีอุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

50 60 70 80 90 

ลับแล 5.4 5.3 5.2 5.0 5.0 
บานดาน 5.4 5.1 5.0 5.0 5.1 
นางพญา 4.9 5.0 5.1 5.1 5.1 

แพร 5.0 5.0 5.0 5.0 5.1 
ตาก 5.7 5.7 5.5 5.4 5.4 

 
ตารางท่ี 4.12 รสชาติของนํ้ากาแฟทั้ง 5 แหลงที่อุณหภูมิ 50–90 องศาเซลเซียส  
 

แหลงของกาแฟ 
รสชาติของนํ้ากาแฟท่ีอุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

50 60 70 80 90 

ลับแล ขม ขม เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี 
บานดาน ขม เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี 
นางพญา เปรี้ยว เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี 

แพร เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี เขมพอดี 
ตาก ขม ขม ขม ขม ขม 

 

ตอนที่ 6 เปรียบเทียบสารสําคัญเพื่อการบงช้ีความโดดเดนระหวางเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตา
ของจังหวัดอุตรดิตถเปรียบเทียบกับกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอื่น 

การเปรียบเทียบองคประกอบทางกายภาพและทางเคมีของเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตาที่ผลิตในจังหวัด
อุตรดิตถจํานวน 3 ตัวอยาง ไดแก กาแฟลับแล กาแฟบานดาน กาแฟนางพญา และกาแฟพันธุโรบัสตาจาก
แหลงอื่น จํานวน 2 ตัวอยาง ไดแก กาแฟแพร และกาแฟตากเพื่อการบงช้ีความโดดเดนระหวางเมล็ดกาแฟ
พันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถ สามารถเปรียบเทียบไดดังน้ี 

1. ลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบทั้ง 5 แหลงมีความใกลเคียงกัน คือเมล็ดกลมแบน ขนาด
เมล็ดเสนผาศูนยกลางอยูในชวง 0.5–1.5 เซนติเมตร รวมทั้ง สี กลิ่น รอยละความช้ืน รอยละของเถา และแร
ธาตุสําคัญ  

2. ปริมาณคาเฟอีนพบมากที่สุดไดแกกาแฟตาก มีปริมาณเทากับ 0.44±0.01 และ 2.38±0.02 กรัมตอ 
100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ ในกาแฟดิบและกาแฟค่ัวตามลําดับ สวนของกาแฟอุตรดิตถ พบมากที่สุดไดแกกาแฟ
ลับแล มีปริมาณเทากับ 0.34±0.02 และ 2.11±0.01 กรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ ในกาแฟดิบและกาแฟ
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ค่ัวตามลําดับ ปริมาณคาแฟอีนจะมีสวนในเรื่องของความรูสึกเขมขนของรสกาแฟ การที่มีคาแฟอีนนอยกวา
สงผลใหความรูสึกของผูด่ืมรูสึกวามีรสชาติละมุนกวากาแฟเขมที่มีคาแฟอีนสูง 

3. ลักษณะกลิ่นกาแฟพบวา เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญา แพร และตาก มีกลิ่นเหมือนกันเปนกลิ่นคารา
เมล สวนเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลและบานดานมีกลิ่นตางออกไป คือมีกลิ่นเนยถ่ัว และกลิ่นเมล็ดอัลมอนด 
ตามลําดับ จุดเดนคือความตางของกลิ่นแตทั้งน้ีทั้งน้ันก็ข้ึนอยูกับรสนิยมของผูด่ืมวาชอบแบบไหน 

4. ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอิสระ พบวาเมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามีปริมาณฟนอลิก
ทั้งหมดสูงสุด สวนปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดพบวา เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามีปริมาณฟลาโวนอยดสูงสุด 
โดยเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด จะเห็นไดวากาแฟอุตรดิตถมีจุดเดนในดาน
ของปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอิสระสูงกวากาแฟที่นํามาเปรียบเทียบทั้งหมด 

5. ผลของอุณหภูมิที่มีตอรสชาติของกาแฟและคาความเปนกรดเบส โดยนํ้ากาแฟในอุดมคติควรมีคา
ความเปนกรดเบสอยูในชวง 4.95–5.20 ถานํ้ากาแฟมีคามากกวา 5.2 นํ้ากาแฟจะมีรสขม และถานํ้ากาแฟมีคา
กรดเบสตํ่าวา 4.95 นํ้ากาแฟจะมีรสเปรี้ยว อุณหภูมิที่ใชในการชงกาแฟจะเปนตัวกําหนดคาความเปนกรดดาง
และรสชาติของกาแฟ โดยชวงอุณหภูมิที่เหมาะสมที่จะใหกาแฟมีรสชาติพอดีคือประมาณ 60–90 องศา
เซลเซียส โดยกาแฟที่ชงงายที่จะสุดคือกาแฟจากแพร เพราะชวงอุณหภูมิในการชงใหรสชาติพอดีกวางที่สุด 
รองลงไปไดแกกาแฟอุตรดิตถทุกตัวอยาง แตเมื่อนึกถึงความเปนจริงในการชงกาแฟสดทั่วไปจะใชอุณหภูมิ
ประมาณ 90 องศาเซลเซียส จึงไมตางกันยกเวนกาแฟตากที่จะมีรสชาติขมทุกอุณภูมิที่ชง 

ดังน้ันจึงสามารถกลาวโดยสรุปไดวาเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถน้ันเปนกาแฟที่ชงได
งาย รสชาติละมุน มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีสารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอิสระสูง 
 


