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บทท่ี 5 
สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 1. การสํารวจพ้ืนท่ีเพาะปลูกกาแฟพันธุโรบัสตาและการเก็บตัวอยาง 
  พื้นที่เพาะปลูกกาแฟพันธุโรบัสตาในระบบวนเกษตรของจังหวัดอุตรดิตถ จํานวน 3 พื้นที่คือ 
ตําบลแมพูล อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ, ตําบลบานดานนาขาม อําเภอลับเมือง จังหวัดอุตรดิตถและตําบล
นางพญา อําเภอทาปลา จังหวัดอุตรดิตถ  
 2. การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบและค่ัวของพันธุโรบัสตาผลิตใน
จังหวัดอุตรดิตถและกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 

  การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบและเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา 
ลักษณะทางกายภาพที่ทําการตรวจสอบไดแก ขนาดเมล็ด ความช้ืน สี เปนตน ลักษณะของผลเมล็ดกาแฟดิบ
ทั้ง 5 พื้นที่มีลักษณะเชนเดียวกันคือเมล็ดกลมแบนสีนํ้าตาล ขนาดเมล็ดเสนผาศูนยกลางอยูในชวง 0.5–1.5 
เซนติเมตร การเก็บอาจจะมีสีเขียวปนมาบางเน่ืองจากในกานเดียวกันจะสุกไมพรอมกัน สวนใหญจะใชวิธีรูด
กานเพื่อเก็บในคราวเดียวเน่ืองจากราคาไมจูงใจในการเก็บแยกสุกดิบ 

3. การตรวจสอบหาองคประกอบทางเคมี สารสําคัญ และสารท่ีใหกลิ่นท่ีพบในเมล็ดกาแฟค่ัว
ของพันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถและกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 
  องคประกอบทางเคมี สารสําคัญ ไดแก ปริมาณเสนใย โปรตีน ไขมัน และแรธาตุในเมล็ด
กาแฟค่ัว มีปริมาณไมตางกันมากในแตละแหลงทั้งของอุตรดิตถและแหลงที่นํามาเปรียบเทียบ สวนปริมาณ
คาเฟอีนในเมล็ดกาแฟค่ัวมีปริมาณคาเฟอีนที่สูงกวาในเมล็ดกาแฟดิบคอนขางสูง แสดงใหเห็นวา การใชความ
รอนในการค่ัวมีผลตอการเพิ่มปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ โดยเมล็ดกาแฟค่ัวของตากมีปริมาณคาเฟอีนสูง
ที่สุดเทากับ 2.38 ± 0.02 กรัมตอ100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล, แพร, บาน
ดาน และนางพญา ตามลําดับ และสารที่ใหกลิ่นที่พบในผลเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลประกอบดวยสารที่ใหกลิ่น
จํานวน 27 ชนิด โดยเมื่อนําสารที่ใหกลิ่นมาวิเคราะหลักษณะของกลิ่นที่ไดพบวา เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลมี
กลิ่นเนยถ่ัว เมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานมีกลิ่นเมล็ดอัลมอนด และเมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญา แพร และตากมี
กลิ่นเหมือนกันเปนกลิ่นคาราเมล 
 
 

4. การวิเคราะหหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในในเมล็ดกาแฟค่ัวของ
พันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถเปรียบเทียบกับกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 

สารตานอนุมูลอิสระที่ไดทําการวิเคราะหเชิงปริมาณมี 2 กลุม คือ สารฟนอลิก และสารฟลาโวนอยด 
เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของตาก สวนเมล็ด
กาแฟค่ัวของลับแลและบานดานพบปริมาณฟนอลิกทั้งหมดที่ใกลเคียงกัน และเมลดกาแฟค่ัวของแพรมี
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดตํ่าสุด ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดของเมล็ดกาแฟค่ัว เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามี
ปริมาณฟลาโวนอยดสูงสุด รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของตากและบานดานมีปริมาณฟลาโวนอยดเทากัน 
ตามดวยเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลและแพร ตามลําดับ  
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การวิเคราะหฤทธ์ิตานอิสระดวยวิธีการทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสองชนิดคือ 
ABTS และ DPPH โดยรายงานผลเปนรอยละความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ เมล็ดกาแฟค่ัวจากทั้ง 5 
แหลงมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ ABTS ที่ไมแตกตางกันมากนัก โดยมีคารอยละความสามารถในการยับย้ัง
อนุมูลอิสระ ABTS อยูในชวง 94.93–97.81  แตเมล็ดกาแฟค่ัวจากทั้ง 5 แหลงมีฤทธ์ิในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH แตกตางกัน โดยเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาเปน
เมล็ดกาแฟค่ัวของแพร นางพญา ลับแล และตาก ตามลําดับ 

5. ผลของอุณหภูมิท่ีมีตอรสชาติของกาแฟและคาความเปนกรดเบส 
ชงกาแฟจากทั้ง 5 แหลง ที่อุณหภูมิแตกตางกัน 5 อุณหภูมิ ไดแก 50, 60, 70, 80 และ 90 องสา

เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที แลวทําการวัดคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ ผลที่ได อุณหภูมิในการชงกาแฟ
มีผลตอคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ สําหรับเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล บานดาน และตาก คาความเปน
กรดเบสจะลดลงเมื่อทําการชงกาแฟที่อุณหภูมิสูงข้ึน แตเมล็ดกาแฟของนางพญาและแพร อุณหภูมิในการชง
กาแฟไมคอยมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดเบส  

6. เปรียบเทียบสารสําคัญเพ่ือการบงชี้ความโดดเดนระหวางเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของจังหวัด
อุตรดิตถเปรียบเทียบกับกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 

เมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถน้ันเปนกาแฟที่ชงไดงาย รสชาติละมุน มีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว และมสีารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูง 
 

บทเรียน ปจจัยความสําเร็จ ประโยชนและคณุคาจากวิจัย 
งานวิจัยช้ินน้ีเปนการวิจัยเพื่อบอกความแตกตางลักษณะทางกาย องคประกอบทางเคมี สารสําคัญ สาร

ที่ใหกลิ่น และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ รวมทั้งผลของอุณหภูมิที่มีตอรสชาติของ
กาแฟและคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ เพื่อบงช้ีความโดดเดนระหวางเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของจงัหวัด
อุตรดิตถเมื่อเปรียบเทียบกับเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอื่น 

คณะวิจัยจะไดองคความรูในเรื่องกาแฟพันธุโรบัสตาที่ระบบวนเกษตรของจังหวัดอุตรดิตถสามารถผลิต
ได ซึ่งทางหนวยงานที่เกี่ยวของของจังหวัดอุตรดิตถสามารถนําเอาองคความรูและขอมูลที่ไดจากงานวิจัยไป
เผยแพรในภาคสวนตาง ๆ อันจะกอใหเกิดการสงเสริมการขายและพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑจากกาแฟ 

 
อภิปรายผล 

จิรสวัสด์ิ ภูวิภิรมย และ สิรี ชัยเสร ี(มปป.) ไดทําการศึกษาสารระเหยในกาแฟโรบัสตาของไทย กาแฟโร
บัสตาจากจังหวัดชุมพร ผานการอบที่อุณหภูมิ 240 °C เปนระยะเวลา 15 นาที เมื่อนํามาวิเคราะหสารระเหย
ในกาแฟโดยใช gas–chromatography–mass spectrometry (GC–MS) พบสารระเหย 52 ชนิดไดแก ไพรา
ซีน (pyrazine) 15 ชนิด ฟูแรน (furan) 11 ชนิด ฟนอล (phenol) 5 ชนิด ไพรโรล (pyrrole) 4 ชนิด  คีโตน 
(ketone) 4 ชนิด  อัลดีไฮด (aldehyde) 2 ชนิด กรดคารบอกซิลิก (carboxylic acid) 2 ชนิดไฮโดรคารบอน 
(hydrocarbon) 1 ชนิด ไพริดีน (pyridine) 1 ชนิด ไทโอฟน (thiophene) 1 ชนิด ไทอะโซล (thiazole) 1 
ชนิด และสารประกอบอื่น ๆ อีก 5 ชนิด สารระเหยที่มีปริมาณสูงที่สุดไดแก สารในกลุมไพราซีน ฟูแรน ฟนอล 
และไพริดีน ตามลําดับ จากการวิเคราะหโดยใช gas–chromatography–olfactometry (GCO) พบ สาร
ระเหยที่มีความสํา คัญตอกลิ่นกาแฟ 8 ชนิด ได แก  2,3–pentanedione ใหกลิ่นกาแฟ 2–ethyl–
3,5dimethylpyrazine ให กลิ่นเนยถ่ัว 2–ethyl–6–methylpyrazine ใหกลิ่น ถ่ัวเนยถ่ัว 2–ethyl–3–
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methylpyrazine ใหกลิ่นขาวโพดค่ัว 5–methylfurfural และ 2–furanmethanol ใหกลิ่นเหม็นเขียว 2–
methoxyphenol ใหกลิ่นพริกค่ัว และ N–furfuryl pyrrole ใหกลิ่นค่ัว  

สําหรับกลิ่นของเมล็ดกาแฟค่ัวลับแลใหกลิ่นคลายกลิ่นครีม เนยถ่ัว เกิดจากสารในกลุมคีโตนเกิดจาก
การสลายตัวของนํ้าตาลซูโครสไดเปนสารต้ังตนของไดคีโตน (diketone) หรือ อาจเกิดจากไพโรไลซิสของ
คารโบไฮเดรตชนิดอื่น ๆ ที่พบในกาแฟ (Nishimura และ Mihara, 1990) คีโตนที่พบในกาแฟโรบัสตาไทยมี 4 
ชนิด โดยพบวา 2,3–pentanedione ใหกลิ่นกาแฟ ซึ่งเปนการบรรยายลกัษณะกลิ่นที่ตางจากที่ Leffingwell 
(1998) ไดรวบรวมไววาใหกลิ่นครีม หรือกลิ่นคลายนม อาจเน่ืองจากมีสารชนิดอื่นที่ใหกลิ่นของกาแฟออกจาก
คอลัมนในระยะใกลเคียงกัน แตมีความเขมขนตํ่าเพราะมีคา threshold ตํ่าจึงไมปรากฏในโครมาโตแกรมแต
สามารถบดบังกลิ่นครีมของ 2,3–pentanedione ได 

กลิ่นของเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดาน นางพญา แพร และตาก สารที่ใหกลิ่นหลักเปนสารในกลุมฟูแรน 
แตสารที่ใหกลิ่นหลักในเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานคือ 2–methylfuran สวนสารที่ใหกลิ่นหลักในเมล็ดกาแฟ
ค่ัวของนางพญา แพร และตากคือ methyl furan ซึ่งจากการวิเคราะห โดยอางอิงงานวิจัยของ Pereira และ
คณะ (2019) พบวาสารทั้งสองชนิดมีบทบาทสําคัญตอกลิ่นคลายเมล็ดอัลมอนดและกลิ่นเหม็นเขียวในกาแฟ 
และกลิ่นคลายคาราเมล ตามลําดับ 

ปริมาณคาเฟอีนที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตาก มีปริมาณเทากับ 
2.11±0.01, 1.96±0.01, 1.87±0.02, 2.02±0.02 และ 2.38±0.02 กรัมตอ100 กรัม ตามลําดับ เมื่อเทียบกับ
งานวิจัยของสุกัญญา อภิภัทรกุล (มปป.) ที่ไดทําการศึกษาปริมาณคาเฟอีนที่มีในผงกาแฟบดพันธุโรบัสตาที่ได
สุมเก็บจากรานขายกาแฟสดภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา เมื่อใช
วิธีการสกัดตัวอยางกาแฟดวยไดคลอโรมีเทน รวมกับการใชเทคนิควิธีการสกัดดวยการเขยาสารดวยเครื่อง 
เขยาแบบควบคุมอุณหภูมิ พบปริมาณคาเฟอีนในผงเมล็ดกาแฟบดประมาณ 2,786–3,313 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม หรือเทากับ 2.786–3.313 กรัมตอ100 กรัม และใชวิธีการสกัดดวยไดคลอโรมีเทน โดยใชเทคนิค
วิธีการสกัดดวยการเขยาสารดวยเครื่องเขยาโดยใชคลื่นเสียง พบปริมาณคาเฟอีนในผงเมล็ดกาแฟบดประมาณ 
2,056–2,170 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หรือเทากับ 2.056–2.170 กรัมตอ100 กรัม แสดงใหเห็นวา เมล็ดกาแฟ
ค่ัวของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตากมีปริมาณคาเฟอีนที่ใกลเคียงกับตัวอยางผงกาแฟบดที่ใชวิธีการ
สกัดดวยไดคลอโรมีเทน โดยใชเทคนิควิธีการสกัดดวยการเขยาสารดวยเครื่องเขยาโดยใชคลื่น 

นอกจากน้ี สุกัญญา อภิภัทรกุล (มปป.) ยังไดทําการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีในผง
กาแฟบดพันธุโรบัสตา จากผลการศึกษาพบวาผงเมล็ดกาแฟบดที่ทําการสกัดดวยนํ้า มีปริมาณสารประกอบฟ
นอลิกทั้งหมดเทากับ 267.263±26.98 มิลลิกรัมของกรดแกลลิคตอกิโลกรัมของนํ้าหนักแหง หรือมีคาเทากับ 
0.267263±0.02698 มิลลิกรัมของกรดแกลลิคตอกรัมของนํ้าหนักแหง ซึ่งมีคานอยกวาที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัว
ของลับแล (18.09±0.24 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) บานดาน (18.99±0.32 มิลลิกรัมของกรด
แกลลิกตอกรัมกาแฟ) นางพญา (21.46±0.20 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) แพร (16.77±0.21 
มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) และตาก (20.47±0.35 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) 

สวนงานวิจัยของ  Kreicbergs และคณะ (2011) พบปริมาณฟนอลิกทั้งหมดในเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโร
บัสตาที่จําหนายในรานคา ย่ีหอ Robusta Smile Tiger/Vietnam (Coffea canephora), India Monsoon 
Robusta ( Coffea canephora) , India Robusta Parchment ( Coffea canephora)  Brazil Santos 
(Coffea canephora) และ Mexico Altura (Coffea canephora) มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 78.97, 
4.68, 3.86, 4.09 และ 11.16 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอ100 กรัมกาแฟ ตามลําดับ หรือมีคาเทากับ 0.7897, 
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0.0468, 0.0386, 0.0409 และ 0.1116 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ ซึ่งมีก็มีคานอยกวาที่พบใน
เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล บานดาน แพร และตาก เชนกัน 

แตเมื่อเทียบกับงานวิจัยของคณะ Farcas (2014) ที่ทําการตรวจสอบสารสําคัญในเมล็ดกาแฟพันธุโร
บัสตาในหาง Cluj–Napoca ของโรมาเนีย พบปริมาณคาเฟอีนเทากับ 51.62±0.96 มิลลิกรัมตอกรัม (5.162 
กรัมกรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ) ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 47.85±0.77 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอ
กรัมกาแฟ และพบปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดเทากับ 18.81±0.32 มิลลิกรัมของเควอชิทินตอกรัมกาแฟ และ
มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดรอยละ 43.63±1.12 ซึ่งเมื่อเปรียบกับผลของเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล 
บานดาน นางพญา แพร และตาก พบวา เมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาในหาง Cluj–Napoca ของโรมาเนีย มี
ปริมาณคาเฟอีน ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และปริมาณฟลาโวนอยดที่สูงกวา แตอยางไรก็ตามเมล็ดกาแฟพันธุโร
บัสตาในหาง Cluj–Napoca ของโรมาเนียมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH ที่ใกลเคียงกับเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโร
บัสตาของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตาก เน่ืองจากมีรอยละความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ 
DPPH ใกลเคียงกันซึ่งเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตาของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตาก รอยละ
ความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 42.61±1.14, 52.16±0.81, 45.93±0.20, 48.89±083 
และ 34.76±1.31 ตามลําดับ 

Kalschne และคณะ (2019) ไดประเมินอิทธิพลของการชงกาแฟดวยไอนํ้ารอน (Steam Treatment; 
ST) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตา (Coffea canephora) ตอสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของ
กาแฟค่ัว โดยทั่วไปการใหความรอนตวยไอนํ้าจะลดสารประกอบออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม (ไมมีการใหความรอนตวยไอนํ้า) รายละเอียดของสารประกอบสําหรับ
กาแฟค่ัว ข้ึนอยูกับทั้งการชงโดยใหความรอนตวยไอนํ้า และกระบวนการค่ัว กลาวคือปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพในกาแฟจะสูงข้ึน เมื่อชงกาแฟค่ัวออนดวยความดันสูงและใชเวลานาน (8 บาร / 29 นาที) หรือเมื่อชง
กาแฟค่ัวเขมดวยความดันและเวลาที่ลดลง (2 บาร / 3 นาที) ควรหลีกเลี่ยงการชงที่ใหความรอนที่มีเวลานาน
และความดันตํ่าเพื่อปองกันการสูญเสียสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 

ขอเสนอแนะ 
 

ผลจากงานวิจัยและงานวิจัยทีเ่กี่ยวของ ที่จะสงตอนําไปตอยอดเรียนรูและประยุกตใชเกี่ยวกับการรักษา
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ กลิ่น และปริมาณคาเฟอีนในกาแฟแตละถวยที่ชงออกมาข้ึนอยูกับปจจัย
หลายอยาง ไดแก  

1. ผลเชอรี่สุกจะใหกาแฟคุณภาพที่ดีกวา 
2. การเก็บผลเชอรี่ดิบและการหมักที่ไมสะอาดจะทําใหกาแฟมีรสเปรี้ยวแบบไมนารับประทาน 
3. กาแฟพันธุโรบัสตาใหการรับรูทางประสาทสัมผัสที่ตํ่ากวาเมื่อเทียบกับพันธุอาราบิกา 
4. ประโยชนทางสุขภาพจากการด่ืมกาแฟมีความสัมพันธกับสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เชนคาเฟอีน 

ไตรกลีเซอไรด กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic), เมลาโนดิน (Melanoidins) และไดเทอพีน (Diterpenes) 
สารประกอบชนิดเดียวกันน้ีถูกอางถึงวาเปนสารตานอนุมูลอิสระในเมล็ดกาแฟค่ัว 

5. การชงกาแฟโดยใชไอนํ้าและความดันสงผลกระทบเชิงบวกตอรูปแบบการระเหยของสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

6. กาแฟค่ัวออนจะมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและคาเฟอีนมากกวา  
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7. ความรอนสูงและระยะเวลานานในการค่ัวสามารถทําลายสารสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและ
ปริมาณคาเฟอีนในกาแฟ  

8. การชงกาแฟค่ัวออนควรใชความดันสูงและระยะเวลานาน  
9. การชงกาแฟค่ัวเขมควรชงดวยความดันตํ่าและระยะเวลานอยลง เพื่อปองกันการสูญเสียสารออก

ฤทธ์ิทางชีวภาพ 
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