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บทท่ี 5 
สรุป อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
สรุปผลการวิจัย 
 1. การสํารวจพ้ืนท่ีเพาะปลูกกาแฟพันธุโรบัสตาและการเก็บตัวอยาง 
  พื้นที่เพาะปลูกกาแฟพันธุโรบัสตาในระบบวนเกษตรของจังหวัดอุตรดิตถ จํานวน 3 พื้นที่คือ 
ตําบลแมพูล อําเภอลับแล จังหวัดอุตรดิตถ, ตําบลบานดานนาขาม อําเภอลับเมือง จังหวัดอุตรดิตถและตําบล
นางพญา อําเภอทาปลา จังหวัดอุตรดิตถ  
 2. การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบและค่ัวของพันธุโรบัสตาผลิตใน
จังหวัดอุตรดิตถและกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 

  การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลเมล็ดกาแฟดิบและเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตา 
ลักษณะทางกายภาพที่ทําการตรวจสอบไดแก ขนาดเมล็ด ความช้ืน สี เปนตน ลักษณะของผลเมล็ดกาแฟดิบ
ทั้ง 5 พื้นที่มีลักษณะเชนเดียวกันคือเมล็ดกลมแบนสีนํ้าตาล ขนาดเมล็ดเสนผาศูนยกลางอยูในชวง 0.5–1.5 
เซนติเมตร การเก็บอาจจะมีสีเขียวปนมาบางเน่ืองจากในกานเดียวกันจะสุกไมพรอมกัน สวนใหญจะใชวิธีรูด
กานเพื่อเก็บในคราวเดียวเน่ืองจากราคาไมจูงใจในการเก็บแยกสุกดิบ 

3. การตรวจสอบหาองคประกอบทางเคมี สารสําคัญ และสารท่ีใหกลิ่นท่ีพบในเมล็ดกาแฟค่ัว
ของพันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถและกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 
  องคประกอบทางเคมี สารสําคัญ ไดแก ปริมาณเสนใย โปรตีน ไขมัน และแรธาตุในเมล็ด
กาแฟค่ัว มีปริมาณไมตางกันมากในแตละแหลงทั้งของอุตรดิตถและแหลงที่นํามาเปรียบเทียบ สวนปริมาณ
คาเฟอีนในเมล็ดกาแฟค่ัวมีปริมาณคาเฟอีนที่สูงกวาในเมล็ดกาแฟดิบคอนขางสูง แสดงใหเห็นวา การใชความ
รอนในการค่ัวมีผลตอการเพิ่มปริมาณคาเฟอีนในเมล็ดกาแฟ โดยเมล็ดกาแฟค่ัวของตากมีปริมาณคาเฟอีนสูง
ที่สุดเทากับ 2.38 ± 0.02 กรัมตอ100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล, แพร, บาน
ดาน และนางพญา ตามลําดับ และสารที่ใหกลิ่นที่พบในผลเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลประกอบดวยสารที่ใหกลิ่น
จํานวน 27 ชนิด โดยเมื่อนําสารที่ใหกลิ่นมาวิเคราะหลักษณะของกลิ่นที่ไดพบวา เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลมี
กลิ่นเนยถ่ัว เมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานมีกลิ่นเมล็ดอัลมอนด และเมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญา แพร และตากมี
กลิ่นเหมือนกันเปนกลิ่นคาราเมล 
 
 

4. การวิเคราะหหาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในในเมล็ดกาแฟค่ัวของ
พันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถเปรียบเทียบกับกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 

สารตานอนุมูลอิสระที่ไดทําการวิเคราะหเชิงปริมาณมี 2 กลุม คือ สารฟนอลิก และสารฟลาโวนอยด 
เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดสูงสุด รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของตาก สวนเมล็ด
กาแฟค่ัวของลับแลและบานดานพบปริมาณฟนอลิกทั้งหมดที่ใกลเคียงกัน และเมลดกาแฟค่ัวของแพรมี
ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดตํ่าสุด ปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดของเมล็ดกาแฟค่ัว เมล็ดกาแฟค่ัวของนางพญามี
ปริมาณฟลาโวนอยดสูงสุด รองลงมาเปนเมล็ดกาแฟค่ัวของตากและบานดานมีปริมาณฟลาโวนอยดเทากัน 
ตามดวยเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแลและแพร ตามลําดับ  
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การวิเคราะหฤทธ์ิตานอิสระดวยวิธีการทดสอบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสองชนิดคือ 
ABTS และ DPPH โดยรายงานผลเปนรอยละความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ เมล็ดกาแฟค่ัวจากทั้ง 5 
แหลงมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ ABTS ที่ไมแตกตางกันมากนัก โดยมีคารอยละความสามารถในการยับย้ัง
อนุมูลอิสระ ABTS อยูในชวง 94.93–97.81  แตเมล็ดกาแฟค่ัวจากทั้ง 5 แหลงมีฤทธ์ิในการตานอนุมูล
อิสระ DPPH แตกตางกัน โดยเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระสูงสุด รองลงมาเปน
เมล็ดกาแฟค่ัวของแพร นางพญา ลับแล และตาก ตามลําดับ 

5. ผลของอุณหภูมิท่ีมีตอรสชาติของกาแฟและคาความเปนกรดเบส 
ชงกาแฟจากทั้ง 5 แหลง ที่อุณหภูมิแตกตางกัน 5 อุณหภูมิ ไดแก 50, 60, 70, 80 และ 90 องสา

เซลเซียส เปนเวลา 10 นาที แลวทําการวัดคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ ผลที่ได อุณหภูมิในการชงกาแฟ
มีผลตอคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ สําหรับเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล บานดาน และตาก คาความเปน
กรดเบสจะลดลงเมื่อทําการชงกาแฟที่อุณหภูมิสูงข้ึน แตเมล็ดกาแฟของนางพญาและแพร อุณหภูมิในการชง
กาแฟไมคอยมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดเบส  

6. เปรียบเทียบสารสําคัญเพ่ือการบงชี้ความโดดเดนระหวางเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของจังหวัด
อุตรดิตถเปรียบเทียบกับกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอ่ืน 

เมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของจังหวัดอุตรดิตถน้ันเปนกาแฟที่ชงไดงาย รสชาติละมุน มีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว และมสีารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระสูง 
 

บทเรียน ปจจัยความสําเร็จ ประโยชนและคณุคาจากวิจัย 
งานวิจัยช้ินน้ีเปนการวิจัยเพื่อบอกความแตกตางลักษณะทางกาย องคประกอบทางเคมี สารสําคัญ สาร

ที่ใหกลิ่น และปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ รวมทั้งผลของอุณหภูมิที่มีตอรสชาติของ
กาแฟและคาความเปนกรดเบสของนํ้ากาแฟ เพื่อบงช้ีความโดดเดนระหวางเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาของจงัหวัด
อุตรดิตถเมื่อเปรียบเทียบกับเมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาจากแหลงอื่น 

คณะวิจัยจะไดองคความรูในเรื่องกาแฟพันธุโรบัสตาที่ระบบวนเกษตรของจังหวัดอุตรดิตถสามารถผลิต
ได ซึ่งทางหนวยงานที่เกี่ยวของของจังหวัดอุตรดิตถสามารถนําเอาองคความรูและขอมูลที่ไดจากงานวิจัยไป
เผยแพรในภาคสวนตาง ๆ อันจะกอใหเกิดการสงเสริมการขายและพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑจากกาแฟ 

 
อภิปรายผล 

จิรสวัสด์ิ ภูวิภิรมย และ สิรี ชัยเสร ี(มปป.) ไดทําการศึกษาสารระเหยในกาแฟโรบัสตาของไทย กาแฟโร
บัสตาจากจังหวัดชุมพร ผานการอบที่อุณหภูมิ 240 °C เปนระยะเวลา 15 นาที เมื่อนํามาวิเคราะหสารระเหย
ในกาแฟโดยใช gas–chromatography–mass spectrometry (GC–MS) พบสารระเหย 52 ชนิดไดแก ไพรา
ซีน (pyrazine) 15 ชนิด ฟูแรน (furan) 11 ชนิด ฟนอล (phenol) 5 ชนิด ไพรโรล (pyrrole) 4 ชนิด  คีโตน 
(ketone) 4 ชนิด  อัลดีไฮด (aldehyde) 2 ชนิด กรดคารบอกซิลิก (carboxylic acid) 2 ชนิดไฮโดรคารบอน 
(hydrocarbon) 1 ชนิด ไพริดีน (pyridine) 1 ชนิด ไทโอฟน (thiophene) 1 ชนิด ไทอะโซล (thiazole) 1 
ชนิด และสารประกอบอื่น ๆ อีก 5 ชนิด สารระเหยที่มีปริมาณสูงที่สุดไดแก สารในกลุมไพราซีน ฟูแรน ฟนอล 
และไพริดีน ตามลําดับ จากการวิเคราะหโดยใช gas–chromatography–olfactometry (GCO) พบ สาร
ระเหยที่มีความสํา คัญตอกลิ่นกาแฟ 8 ชนิด ได แก  2,3–pentanedione ใหกลิ่นกาแฟ 2–ethyl–
3,5dimethylpyrazine ให กลิ่นเนยถ่ัว 2–ethyl–6–methylpyrazine ใหกลิ่น ถ่ัวเนยถ่ัว 2–ethyl–3–
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methylpyrazine ใหกลิ่นขาวโพดค่ัว 5–methylfurfural และ 2–furanmethanol ใหกลิ่นเหม็นเขียว 2–
methoxyphenol ใหกลิ่นพริกค่ัว และ N–furfuryl pyrrole ใหกลิ่นค่ัว  

สําหรับกลิ่นของเมล็ดกาแฟค่ัวลับแลใหกลิ่นคลายกลิ่นครีม เนยถ่ัว เกิดจากสารในกลุมคีโตนเกิดจาก
การสลายตัวของนํ้าตาลซูโครสไดเปนสารต้ังตนของไดคีโตน (diketone) หรือ อาจเกิดจากไพโรไลซิสของ
คารโบไฮเดรตชนิดอื่น ๆ ที่พบในกาแฟ (Nishimura และ Mihara, 1990) คีโตนที่พบในกาแฟโรบัสตาไทยมี 4 
ชนิด โดยพบวา 2,3–pentanedione ใหกลิ่นกาแฟ ซึ่งเปนการบรรยายลกัษณะกลิ่นที่ตางจากที่ Leffingwell 
(1998) ไดรวบรวมไววาใหกลิ่นครีม หรือกลิ่นคลายนม อาจเน่ืองจากมีสารชนิดอื่นที่ใหกลิ่นของกาแฟออกจาก
คอลัมนในระยะใกลเคียงกัน แตมีความเขมขนตํ่าเพราะมีคา threshold ตํ่าจึงไมปรากฏในโครมาโตแกรมแต
สามารถบดบังกลิ่นครีมของ 2,3–pentanedione ได 

กลิ่นของเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดาน นางพญา แพร และตาก สารที่ใหกลิ่นหลักเปนสารในกลุมฟูแรน 
แตสารที่ใหกลิ่นหลักในเมล็ดกาแฟค่ัวของบานดานคือ 2–methylfuran สวนสารที่ใหกลิ่นหลักในเมล็ดกาแฟ
ค่ัวของนางพญา แพร และตากคือ methyl furan ซึ่งจากการวิเคราะห โดยอางอิงงานวิจัยของ Pereira และ
คณะ (2019) พบวาสารทั้งสองชนิดมีบทบาทสําคัญตอกลิ่นคลายเมล็ดอัลมอนดและกลิ่นเหม็นเขียวในกาแฟ 
และกลิ่นคลายคาราเมล ตามลําดับ 

ปริมาณคาเฟอีนที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตาก มีปริมาณเทากับ 
2.11±0.01, 1.96±0.01, 1.87±0.02, 2.02±0.02 และ 2.38±0.02 กรัมตอ100 กรัม ตามลําดับ เมื่อเทียบกับ
งานวิจัยของสุกัญญา อภิภัทรกุล (มปป.) ที่ไดทําการศึกษาปริมาณคาเฟอีนที่มีในผงกาแฟบดพันธุโรบัสตาที่ได
สุมเก็บจากรานขายกาแฟสดภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา อําเภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา เมื่อใช
วิธีการสกัดตัวอยางกาแฟดวยไดคลอโรมีเทน รวมกับการใชเทคนิควิธีการสกัดดวยการเขยาสารดวยเครื่อง 
เขยาแบบควบคุมอุณหภูมิ พบปริมาณคาเฟอีนในผงเมล็ดกาแฟบดประมาณ 2,786–3,313 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม หรือเทากับ 2.786–3.313 กรัมตอ100 กรัม และใชวิธีการสกัดดวยไดคลอโรมีเทน โดยใชเทคนิค
วิธีการสกัดดวยการเขยาสารดวยเครื่องเขยาโดยใชคลื่นเสียง พบปริมาณคาเฟอีนในผงเมล็ดกาแฟบดประมาณ 
2,056–2,170 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม หรือเทากับ 2.056–2.170 กรัมตอ100 กรัม แสดงใหเห็นวา เมล็ดกาแฟ
ค่ัวของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตากมีปริมาณคาเฟอีนที่ใกลเคียงกับตัวอยางผงกาแฟบดที่ใชวิธีการ
สกัดดวยไดคลอโรมีเทน โดยใชเทคนิควิธีการสกัดดวยการเขยาสารดวยเครื่องเขยาโดยใชคลื่น 

นอกจากน้ี สุกัญญา อภิภัทรกุล (มปป.) ยังไดทําการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีในผง
กาแฟบดพันธุโรบัสตา จากผลการศึกษาพบวาผงเมล็ดกาแฟบดที่ทําการสกัดดวยนํ้า มีปริมาณสารประกอบฟ
นอลิกทั้งหมดเทากับ 267.263±26.98 มิลลิกรัมของกรดแกลลิคตอกิโลกรัมของนํ้าหนักแหง หรือมีคาเทากับ 
0.267263±0.02698 มิลลิกรัมของกรดแกลลิคตอกรัมของนํ้าหนักแหง ซึ่งมีคานอยกวาที่พบในเมล็ดกาแฟค่ัว
ของลับแล (18.09±0.24 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) บานดาน (18.99±0.32 มิลลิกรัมของกรด
แกลลิกตอกรัมกาแฟ) นางพญา (21.46±0.20 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) แพร (16.77±0.21 
มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) และตาก (20.47±0.35 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ) 

สวนงานวิจัยของ  Kreicbergs และคณะ (2011) พบปริมาณฟนอลิกทั้งหมดในเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโร
บัสตาที่จําหนายในรานคา ย่ีหอ 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) มีปริมาณฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 78.97, 
4.68, 3.86, 4.09 และ 11.16 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอ100 กรัมกาแฟ ตามลําดับ หรือมีคาเทากับ 0.7897, 
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0.0468, 0.0386, 0.0409 และ 0.1116 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอกรัมกาแฟ ซึ่งมีก็มีคานอยกวาที่พบใน
เมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล บานดาน แพร และตาก เชนกัน 

แตเมื่อเทียบกับงานวิจัยของคณะ Farcas (2014) ที่ทําการตรวจสอบสารสําคัญในเมล็ดกาแฟพันธุโร
บัสตาในหาง Cluj–Napoca ของโรมาเนีย พบปริมาณคาเฟอีนเทากับ 51.62±0.96 มิลลิกรัมตอกรัม (5.162 
กรัมกรัมตอ 100 กรัมนํ้าหนักกาแฟ) ปริมาณฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 47.85±0.77 มิลลิกรัมของกรดแกลลิกตอ
กรัมกาแฟ และพบปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดเทากับ 18.81±0.32 มิลลิกรัมของเควอชิทินตอกรัมกาแฟ และ
มีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ DPPH ไดรอยละ 43.63±1.12 ซึ่งเมื่อเปรียบกับผลของเมล็ดกาแฟค่ัวของลับแล 
บานดาน นางพญา แพร และตาก พบวา เมล็ดกาแฟพันธุโรบัสตาในหาง Cluj–Napoca ของโรมาเนีย มี
ปริมาณคาเฟอีน ปริมาณฟนอลิกทั้งหมด และปริมาณฟลาโวนอยดที่สูงกวา แตอยางไรก็ตามเมล็ดกาแฟพันธุโร
บัสตาในหาง Cluj–Napoca ของโรมาเนียมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ DPPH ที่ใกลเคียงกับเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโร
บัสตาของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตาก เน่ืองจากมีรอยละความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ 
DPPH ใกลเคียงกันซึ่งเมล็ดกาแฟค่ัวพันธุโรบัสตาของลับแล บานดาน นางพญา แพร และตาก รอยละ
ความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 42.61±1.14, 52.16±0.81, 45.93±0.20, 48.89±083 
และ 34.76±1.31 ตามลําดับ 

Kalschne และคณะ (2019) ไดประเมินอิทธิพลของการชงกาแฟดวยไอนํ้ารอน (Steam Treatment; 
ST) ของเมล็ดกาแฟโรบัสตา (Coffea canephora) ตอสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระของ
กาแฟค่ัว โดยทั่วไปการใหความรอนตวยไอนํ้าจะลดสารประกอบออกฤทธ์ิทางชีวภาพและฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ
เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม (ไมมีการใหความรอนตวยไอนํ้า) รายละเอียดของสารประกอบสําหรับ
กาแฟค่ัว ข้ึนอยูกับทั้งการชงโดยใหความรอนตวยไอนํ้า และกระบวนการค่ัว กลาวคือปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง
ชีวภาพในกาแฟจะสูงข้ึน เมื่อชงกาแฟค่ัวออนดวยความดันสูงและใชเวลานาน (8 บาร / 29 นาที) หรือเมื่อชง
กาแฟค่ัวเขมดวยความดันและเวลาที่ลดลง (2 บาร / 3 นาที) ควรหลีกเลี่ยงการชงที่ใหความรอนที่มีเวลานาน
และความดันตํ่าเพื่อปองกันการสูญเสียสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 
 

ขอเสนอแนะ 
 

ผลจากงานวิจัยและงานวิจัยทีเ่กี่ยวของ ที่จะสงตอนําไปตอยอดเรียนรูและประยุกตใชเกี่ยวกับการรักษา
ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ กลิ่น และปริมาณคาเฟอีนในกาแฟแตละถวยที่ชงออกมาข้ึนอยูกับปจจัย
หลายอยาง ไดแก  

1. ผลเชอรี่สุกจะใหกาแฟคุณภาพที่ดีกวา 
2. การเก็บผลเชอรี่ดิบและการหมักที่ไมสะอาดจะทําใหกาแฟมีรสเปรี้ยวแบบไมนารับประทาน 
3. กาแฟพันธุโรบัสตาใหการรับรูทางประสาทสัมผัสที่ตํ่ากวาเมื่อเทียบกับพันธุอาราบิกา 
4. ประโยชนทางสุขภาพจากการด่ืมกาแฟมีความสัมพันธกับสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ เชนคาเฟอีน 

ไตรกลีเซอไรด กรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic), เมลาโนดิน (Melanoidins) และไดเทอพีน (Diterpenes) 
สารประกอบชนิดเดียวกันน้ีถูกอางถึงวาเปนสารตานอนุมูลอิสระในเมล็ดกาแฟค่ัว 

5. การชงกาแฟโดยใชไอนํ้าและความดันสงผลกระทบเชิงบวกตอรูปแบบการระเหยของสารออก
ฤทธ์ิทางชีวภาพและการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

6. กาแฟค่ัวออนจะมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและคาเฟอีนมากกวา  
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7. ความรอนสูงและระยะเวลานานในการค่ัวสามารถทําลายสารสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและ
ปริมาณคาเฟอีนในกาแฟ  

8. การชงกาแฟค่ัวออนควรใชความดันสูงและระยะเวลานาน  
9. การชงกาแฟค่ัวเขมควรชงดวยความดันตํ่าและระยะเวลานอยลง เพื่อปองกันการสูญเสียสารออก

ฤทธ์ิทางชีวภาพ 
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