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การค้นคว้าอิสระนี้ส าเร็จลุล่วงได้ด้วยความกรุณาและความช่วยเหลืออย่างดียิ่งจากบุคคล

หลายฝ่ายที่ให้ก าลังใจผู้เขียนโดยตลอดทั้งขณะก าลังศึกษา และขณะท าการค้นคว้าอิสระ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่ง ขอกราบขอบพระคุณ อาจารย์ ดร.นภัตสร ดิษฐาวุฒิกุล เป็นอาจารย์ที่ปรึกษาในการค้นคว้า
อิสระจนส าเร็จการศึกษาเป็นผู้ที่มีพระคุณ เป็นผู้ที่ให้ก าลังใจ ให้ความรู้ ค าแนะน า ข้อคิดเห็นต่าง ๆ 
อันเป็นประโยชน์อย่างยิ่งในการศึกษานี้ ตลอดจนช่วยตรวจทาน และแก้ไขข้อบกพร่องต่าง ๆ ที่
เกิดข้ึน จนท าให้การค้น คว้าอิสระนี้มีความถูกต้องและเสร็จสมบูรณ์  

ขอกราบขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์ ดร.มยุรี กัลยาวัฒนกุล และผู้ช่วยศาสตราจารย์  
ดร.เกศินี เนตรสมบูรณ์ ที่กรุณาสอบโครงร่าง และขอกราบขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์ ดร.วันดี 
รังสีวิจิตรประภา และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เชิดศักดิ์ ใจแข็ง ที่กรุณาเป็นกรรมการสอบป้องกัน 
ตลอดจนคณาจารย์ส านักวิชา วิทยาศาสตร์เครื ่องส าอางที ่ได้ให้ความรู ้ เจ้าหน้าที ่ส านักวิชา
วิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง ประจ าอาคารปัญจภูมิ 2 โดยเฉพาะคุณธนิชา ประเสริฐ ที่คอยให้ความรู้
และค าแนะน าในการทดลอง รวมถึงอ านวยความสะดวกในการใช้อุปกรณ์เครื่องมือในการทดลองเป็น
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ผู้วิจัยหวังเป็นอย่างยิ่งว่า ผลการศึกษาค้นคว้าอิสระฉบับนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจ และ
มีส่วนช่วยให้การพัฒนาเครื่องส าอางไทยให้ก้าวไกลต่อไป หากมีสิ่งผิดพลาดหรือข้อบกพร่องประการใด 
ผู้เขียนขออภัยไว้ ณ ที่นี้ด้วย  
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ชื่อผูเ้ขียน   ศวิตา จรวงษ ์   

หลักสูตร   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตร์เครื่องส าอาง) 

อาจารยท์ี่ปรึกษา  ดร.นภัตสร ดิษฐาวุฒิกุล   

บทคัดย่อ 

กากกาแฟเป็นส่วนที่เหลือทิ้งมากที่สุดในอุตสาหกรรมการผลิตกาแฟกระป๋อง และธุรกิจร้าน

กาแฟที่เกิดขึ้นอย่างแพร่หลาย ซึ่งในปัจจุบันมีการน ากากกาแฟมาใช้ประโยชน์โดยพัฒนาทั้งรูปแบบ

และวิธีการใช้ประโยชน์เพื่อเพิ่มมูลค่าของกาก กาแฟที่เหลือทิ้งเหล่านี้ให้ได้มากที่สุด มีกา รศึกษาที่

แสดงให้เห็นว่ากากกาแฟมีสารส าคัญจ านวนหลากหลายกลุ่มที่เป็นประโยชน์ในการดูแลผิวพรรณ 

และมีศักยภาพในการใช้ในทางเครื่องส าอาง โดยงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาเปรียบเทียบ

ปริมาณสารส าคัญและฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่น ระหว่างสารสกัดกาแฟ และกากกาแฟ สายพันธุ์อาราบิก้า 

และสายพันธุ์โรบัสต้า โดยน าผงกาแฟที่ไม่ผ่านการชง และการผ่านชงด้วยเทคนิคการดริป มาอบแห้ง 

แล้วสกัดด้วยการแช่หมักกับสารละลาย 95% เอธานอล ก่อนน าไประเหยตัวท าละลายออกจนได้

สารสกัดหยาบ จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอกลิกรวม พบว่าสารสกัดจากกาแฟ

สายพันธุ์อาราบิก้า มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมสูงสุดคือ 1.20  ± 0.04 ไมโครกรัมของ

กรดแกลลิกสมมูลย์ (กส) ต่อสารสกัด 1 มิลลิตร ซึ่งไม่แตกต่างกันกับสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์

อาราบิก้า (1.05 ± 0.07 มคก. กส/มล.) และ สารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า (1.00  ± 0.02 มคก. 

กส/มล.) เมื่อทดสอบด้วยวิธีการทางสถิติ เมื่อวิเคราะห์หาสารประกอบฟลาโวนอยด์รวม พบว่า

ให้ผลไปในทิศทางเดียวกัน คือ สารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า มีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์

รวมสูงที่สุด (0.43 ± 0.00 ไมโครกรัมของเควอร์ซิตินสมมูลย์ (คส) ต่อสารสกัด 1 มิลลิตร) ซึ่ง

ไม่แตกต่างกันกับสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า (0.39  ± 0.00 มคก. คส/มล.)และ สารสกัด
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กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า (0.38 ± 0.00 มคก. คส/มล.) เมื่อน าสารสกัดจากกาแฟทั้ง 4 ชนิดไปทดสอบ

หาปริมาณคาเฟอีน พบว่าสารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้ามีปริมาณคาเฟอีนสูงที่สุด (0.73  ± 0.01

ร้อยละโดยน ้าหนักต่อน ้าหนัก) ต่อมาเมื่อน าไปทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดีพีพีเอช และเอบีทีเอส 

กลับพบว่าสารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุด ในทั้งสองอนุมูลอิสระ  

จากผลการทดลองพบว่า กากกาแฟอาราบิก้ามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวมและฟลาโวนอยด์รวม

ไม่แตกต่างจากเมล็ดกาแฟที่ยังไม่ผ่าน การชง และสารสกัดจากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้ามีฤทธิ์ในการ

ต่อต้านอนุมูลอิสระที ่ส ูงที ่ส ุด ซึ ่งแสดงถึงศักยภาพในการน าไปพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์

เครื่องส าอางเพื่อต่อต้านอนุมูลอิสระและชะลอวัยต่อไป โดยควรมีการศึกษาในด้านการตั้งต ารับ 

ประเมินความคงตัวของต ารับ และทดสอบประสิทธิภาพในอาสาสมัครต่อไป  

ค าส าคัญ : กาแฟ, กากกาแฟ, อาราบิก้า, โรบัสต้า, ฟีนอลิก, ฟลาโวนอยด์, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ,  

               คาเฟอีน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

(6) 

Independent Study Title Study of Active Substances and Antioxidant Activities of 
Coffee Extracts 

Author    Sawita Jorawong   

Degree    Master of Science (Cosmetic Science) 

Advisor   Naphatsorn Dithawutthikul, Ph. D.   

ABSTRACT 

In the widespread canned coffee and coffee shop industry, spent coffee 
grounds constitute the largest portion of waste. Presently, efforts are being made to 
innovate both the forms and methods of utilizing coffee grounds in order to maximize 
their value. Previous research indicated that both coffee and spent coffee grounds 
contain various bioactive compounds that are advantageous for skin care and have 
potential applications in the cosmetics industry. This research was aimed to analyze 
and compare the content of bioactive compounds and antioxidant activities presented 
in Arabica and Robusta coffee extracts and their spent coffee grounds. In this study, 
fresh coffee and spent coffee ground, which produced by coffee drip technique were 
dried and then extracted with 95% ethanol using the maceration technique. The 
solvent was removed to obtain crude extracts. Analysis of total phenolic compounds 
revealed that the Arabica coffee extract exhibited the highest concentration, with 1.20 
± 0.04 micrograms of gallic acid equivalent (GAE) per milliliter. This concentration was 
statistically indistinguishable from that of Arabica coffee grounds extract (1.05 ± 0.07 
µg GAE/ml) and Robusta coffee extract (1.00 ± 0.02 µg GAE/ml). Similarly, the total 
flavonoid content analysis indicated that Arabica coffee extract contained the highest 
flavonoid concentration (0.43 ± 0.00 µg of quercetin equivalent (QE) per milliliter), 
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which was not significantly different from Arabica coffee grounds extract (0.39 ± 0.00 
µg QE/ml) and Robusta coffee grounds extract (0.38 ± 0.00 µg QE/ml). Antioxidant 
activity tested using the DPPH method showed that Robusta coffee extract had the 
highest DPPH radical scavenging activity at 0.23 ± 0.00 µg ascorbic acid equivalent 
(AAE)/mL, followed by Arabica coffee extract at 0.26 ± 0.00 µg AAE/mL, Robusta coffee 
grounds extract at 0.35 ± 0.00 µg AAE/mL, and Arabica coffee grounds extract at 0.40 
± 0.00 µg AAE/mL. In the ABTS antioxidant activity test, Robusta coffee extract showed 
the highest activity at 0.05 ± 0.01 mg AAE/mL, followed by Arabica coffee extract at 
0.10 ± 0.00 mg AAE/mL, Robusta coffee grounds extract at 0.12 ± 0.00 mg AAE/mL, 
and Arabica coffee grounds extract at 0.19 ± 0.00 mg AAE/mL.  

A further analysis of the caffeine content in extracts from four coffee types 
revealed that Robusta coffee extract contained the highest level of caffeine, at 0.73 ± 
0.01 %w/w. Subsequent assessments of antioxidant activities using DPPH and ABTS 
free radicals scavenging assays demonstrated that Robusta coffee extract exhibited the 
highest antioxidant activity against both types of free radicals. In conclusion, the results 
indicated that spent Arabica coffee grounds possessed similar total phenolic and 
flavonoid contents to those found in unbrewed coffee beans, while Robusta coffee 
extract exhibited superior antioxidant activity. These findings suggested the potential 
for developing Robusta coffee extract into cosmetic products aimed at combating free 
radicals and delaying the aging process. Further research should focus on formulating 
and assessing the stability of such products, as well as conducting efficacy trials with 
volunteers. 

Keywords: Coffee, Coffee Grounds, Arabica, Robusta, Total Phenolic Content, 
                 Total Flavonoid Content, Antioxidant Activity, Caffeine Content 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1 ที่มำและควำมส ำคัญ 

กาแฟจัดว่าเป็นสินค้าโภคภัณฑ์ (คือ สินค้าที่มีมาตรฐานไม่แตกต่างกัน เช่น พลังงาน แร่ 

สินค้าเกษตร)  ซึ่งหากจัดอันดับในปี 2021 เมล็ดกาแฟเป็นสินค้าโภคภัณฑ์ท่ีมีการซื้อขายกันมากที่สุด

เป ็นอันด ับ 2 ของโลก (Money buffalo, 2022) กาแฟเร ิ ่มได ้ร ับความนิยมตั ้งแต ่ประมาณ

คริสต์ศตวรรษที่ 16 (คเณศ กังวานสุรไกร , 2552) มีรายงานว่า กาแฟมีผลเสียต่อสุขภาพน้อย

กว่าสมูตตี้ และน ้าผลไม้ เพราะในกาแฟมีสารแอนติออกซิแดนท์ ช่วยคลายเครียด นอกจากนี้ยังมีผล

วิจัยอีกว่า คนที่ดื่มกาแฟเป็นประจ ามีอายุยืนกว่าและมีความเสี่ยงที่จะเสียชีวิตด้วยโรคร้ายแรงน้อย

กว่าคนที่ไม่ดื่มกาแฟ ส่วนผลงานวิจัยจากเกาหลีใต้ยังบอกด้วยว่า กาแฟช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิด

โรคเส้นเลือดอุดตัน (Voice Online, 2017) โดยสารส าคัญที่ท าให้กาแฟมีรสชาติและกลิ่นที่เป็น

เอกลักษณ์ คือ คาเฟอีน (Caffeine) ซึ่งเป็นสารกระตุ้นประสาทท าให้เกิดความตื่นตัว ท าให้สมอง

ปลอดโปร่ง ดังนั้น กาแฟจึงเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมในกลุ่มคนท างานและบุคคลทั่วไปที่ชื่นชอบ

ในรสชาติและกลิ่นของกาแฟ (รพีพรรณ กองตูม, 2560)  

ปัจจุบันคนไทยนิยมการดื่มกาแฟกันอย่างแพร่หลาย และมีแนวโน้มที่จะเพิ่มสูงมากขึ้น โดย

อัตราการเจริญเติบโตที่รวดเร็วอย่างต่อเนื่องในระยะเวลา 4-5 ปีที่ผ่านมา มีการลงทุนเปิดธุรกิจร้าน

กาแฟกันอย่างแพร่หลายโดยลูกค้ากลุ่มเป้าหมายหลักจะอยู่ในกลุ่มของคนวัยท างาน และนักท่องเที่ยว 

เป็นต้น โดยส่วนใหญ่คนไทยนิยมที่จะบริโภคกาแฟ ในช่วงระหว่างวันของเวลาท างาน เฉลี่ยวันละ 1-2 

แก้ว (Money buffalo, 2022) มีการตั้งร้านกาแฟขึ้นอีกหลายร้าน มีการแข่งขันสูงในปัจจุบัน ธุรกิจ

ร้านกาแฟเกิดขึ ้นมากมายทั่วทุกภูมิภาคของประเทศ และผลจากการขยายตัวของธุรกิจกาแฟ  

ท าให้มีเศษเหลือทิ้งจากการชงกาแฟเพิ ่มมากขึ้น ในขณะที่อุตสาหกรรมการผลิตกาแฟกระป๋อง  

โรบัสต้าก็มีส่วนเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตในแต่ละขั ้นตอนเช่นเดียวกัน โดยส่วนที่เหลือทิ้ง  

มากที่สุดก็คือส่วนของกากกาแฟ (Spent coffee grounds) และถูกน ามาใช้ประโยชน์อย่างต่อเนื่อง 
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โดยมีการพัฒนาทั้งรูปแบบและวิธีการใช้ประโยชน์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของกากกาแฟที่เหลือทิ้งเหล่านี้ให้ได้

มากที่สุด (รพีพรรณ กองตูม, 2560) มีการศึกษาจ านวนมากแสดงให้เห็นว่ามีสารส าคัญจ านวนมากท่ี

เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพในกากกาแฟ (Borrelli et al., 2004; Ramalakshmi et al., 2009) และ

หนึ ่งในสารส  าคัญมีสารต้านอนุม ูลอิสระ เช ่น ฟีนอล ฟลาโวนอยด์ (Borrelli et al., 2004 ; 

Napolitano, 2007) นอกจากนี้ในกากกาแฟที่ได้จากการผลิตกาแฟยังพบคุณสมบัติในการต้านอนุมูล

อิสระซึ ่งอาจเกิดจากสารประกอบกลุ ่มฟีนอลิกและกลุ ่มที ่ ไม ่ใช ่ฟ ีนอล ิก (Pushpa, 2010 ; 

Ramalakshmi et al., 2009; Yen, 2005) มีการสกัดกากกาแฟโดยใช้ตัวท าละลายน ้าพบว่าได้

สารละลายลักษณะสีเหลืองซึ่งมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งคาดว่าสารนั้นจะเป็นสารกลุ่มฟีนอลิก 

(Jimena et al., 2011) จากการวิเคราะห์สารส าคัญที ่เป็นส่วนประกอบอยู ่ในกากกาแฟ พบว่า

ประกอบไปด้วยสารส าคัญหลายกลุ่ม เช่น โพลิแซคคาไรด์ กรดไขมัน โปรตีน คาเฟอีน สารประกอบ  

ฟีนอลิก และสารที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (เยาวเรศ เพ็ชรมณี , 2564) ซึ่งสารเหล่านี้ได้มาโดยใช้

เทคนิคและวิธีการสกัดแตกต่างกันออกไปตามคุณสมบัติของสาร (ศุภาวิตา จรรยา , 2563) และถูก

น าไปใช้ประโยชน์ในด้านต่าง ๆ มากมายทั้งด้านพลังงาน เช่น การน าน ้ามันจากกากกาแฟไปผลิต

เป็นไบโอดีเซล (PPTV Online, 2564) รวมถึงสารคาเฟอีน สารสกัดฟีนอลิก และสารที่ออกฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระอาจจะถูกน าไปใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพหรือยา (Khacha-

ananda et al., 2016) และในกลุ่มผลิตภัณฑ์ส าหรับการรักษารอยด า การป้องกันการสร้างเม็ดสีผิว

และความแก่ชราที่เกิดจากภาวะความเครียดออกซิเดชัน (Chen et al., 2021) การเติมสารต้าน

อนุมูลอิสระช่วยรักษาความคงตัวของสูตรเครื่องส าอางโดยการขัดขวางปฏิกิริยาออกซิเดชั่น ในการ

ดูแลผิวสารต้านอนุมูลอิสระช่วยปกป้องเซลล์ผิวและชะลอการชรา ท าหน้าที่เป็นตัวส่งเสริมความ

กระจ่างใสและลดริ้วรอยและรอยด่างที ่เกิดจากการสัมผัสกับแสงแดดและริ ้วรอยแห่งวัย ในเชิง

เครื ่องส าอางคาเฟอีนมีฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระรวมทั ้งความสามารถในการยับยั ้งการเกิด lipid 

peroxidation เช่นเดียวกับ piroctone olamine คาเฟอีนจะช่วยเพิ่มฤทธิ์ต่อต้านอนุมูลอิสระใน

บริเวณท่ีจะเป็นประโยชน์ต่อการคงสภาพเส้นผมโดยผลการวิจัยพบว่าคาเฟอีนช่วยเพิ่มฤทธิ์ต้านอนุมูล

อิสระที่เป็นประโยชน์อย่างมีประสิทธิภาพเพื ่อการบ ารุง และการคงสภาพเส้นผม (Loris et al., 

2023) 

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้ศึกษาการหาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก สารประกอบฟลาโวนอยด์ 
ปริมาณคาเฟอีน และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดหยาบจากกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า
และสายพันธุ์โรบัสต้า เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณสารส าคัญและฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่นของสารสกัดกาแฟ
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ทั ้ง 2 สายพันธุ์ ซึ ่งข้อมูลที ่ได้จะเป็นประโยชน์ในการน าไปใช้ต่อยอดด้านผลิตภัณผลิตภัณฑ์   
ส าหรับเครื่องส าอางต่อไปและเพ่ือให้กากกาแฟเหลือทิ้งมีมูลค่าเพ่ิมและเกิดการใช้ประโยชน์สูงสุด 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาสารส าคัญและฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่นของสารสกัดกาแฟและกากกาแฟ 
1.2.2 เพื่อเปรียบเทียบปริมาณสารส าคัญและฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่นของสารสกัดกาแฟและ 

กากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า 

1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 

 1.3.1 สกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้าและโรบัสต้า 
1.3.2 ทดสอบสารส าคัญและฤทธิ์ต้านออกซิเดชั่นของสารสกัดกาแฟ 
1.3.3 ประเมินปริมาณสารส าคัญและฤทธิ ์ต้านออกซิเดชั ่นของสารสกัดกาแฟสายพันธุ์  

อาราบิก้าและสายพันธุ์โรบัสต้า 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ทราบข้อมูลว่ากาแฟบดสายพันธุ์อาราบิก้า กากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า กาแฟบดสาย
พันธุ ์โรบัสต้า หรือ กากกาแฟสายพันธุ ์โรบัสต้า ที ่สกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 95  
แบบใดที่ได้ปริมาณคาเฟอีน สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด 

1.4.2 ได้ข ้อมูลพื ้นฐานของปริมาณคาเฟอีน  สารประกอบฟีนอลิก และฤทธิ ์ต ่อต้าน 
ออกซิเดชั่นจากกาแฟ 

1.4.3 น าไปประยุกต์ใช้ประโยชน์ได้อย่างกว้างขวางในการพัฒนาด้านอาหาร  ยา และ
ผลิตภัณฑ์ส่งเสริมสุขภาพ ลดการเกิดปัญหาสิ่งแวดล้อมท่ีจะเกิดขึ้นในอนาคต 



 

บทท่ี 2 

การทบทวนวรรณกรรม 

2.1 กาแฟ  

 2.1.1 ประวัติความเป็นมาของกาแฟ 
 ประวัติศาสตร์โดยแหล่งก าเนิดแล้วกาแฟเป็นพืชพื้นเมืองของอาบีซีเนีย (Abyssinia) และ 
อาราเบีย (Arabia) ถูกค้นพบในศตวรรษที่ 6 ราวปี ค.ศ. 575 ในประเทศอาระเบีย (Arabia) กาแฟ
เป็นพืชพื้นเมืองที่พบในเมืองคัพฟา (Kaffa) ซึ่งเป็นจังหวัดหนึ่งของประเทศเอธิโอเปีย (Ethiopia) 
กาแฟจึงได้ชื่อเรียกตามจังหวัดนี้ และมีการเรียกแตกต่างกันออกไปอีกมาก แหล่งก าเนิดเดิมของกาแฟ
มาจากประเทศอาบีซีเนีย หรือแถบประเทศอาราเบียน หรือประเทศอาหรับ ตะวันออกกลาง 
(ส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์กรมหาชน), 2558) และแพร่หลายเพิ่มขึ้น ถึงศตวรรษที่ 9 
ชาวอาราเบียคนหนึ่งชื่อ คาลดี (Kaldi) น าแพะออกไปเลี้ยงตามปกติ แพะได้กินผลไม้สีแดงชนิดหนึ่ง
เข ้าไปแล ้ว เก ิดความค ึกคะนองผ ิดปกต ิ  จ ึ งได ้น  า เร ื ่องไปเล ่าให ้ชาวม ุสล ิมท ่านหนึ่ งฟัง  
จึงได้น าผลของต้นไม้นั้นมากะเทาะเปลือกเอาเมล็ดไปคั่วแล้วต้มในน ้าร้อนดื่ม ชาวอาราเบียจึงได้เริ่ม
รู ้จักต้นกาแฟมากขึ้น จึงท าให้กาแฟแพร่หลายเพิ่มขึ้นจากประเทศอาราเบีย เข้าสู่ประเทศอิตาลี 
เนเธอร์แลนด์ เยอรมัน ฝรั่งเศส ต่อมาการเรียกชื่อกาแฟจึงเปลี่ยนแปลงไปตามแหล่ งต่างๆของโลก 
เช่น คัฟฟี ในอังกฤษเรียกว่า “คอฟฟี” (Coffee) อันเป็นชื่อที่รู ้จักและใช้ในปัจจุบันนี้ เมื ่อมาถึง
ประเทศไทยคนไทยเรียกว่า โกปี๊ ข้าวแฝ่ และกาแฟในที่สุด (The world atlas of coffee, 2016) 

 2.1.2 ประวัติของกาแฟในประเทศไทย 
 กาแฟในประเทศไทยมีต้นก าเนิดจากคนไทยผู้นับถือศาสนาอิสลาม ชื่อนายดีหมุน ที่ได้ไป
แสวงบุญ ณ เมืองเมกกะ ประเทศซาอุดิอาระเบีย และน าเมล็ดพันธุ์กาแฟมาเพาะปลูกท่ีจังหวัดสงขลา 
ในปี พ.ศ. 2447 โดยกาแฟที่น ามาเป็นพันธุ์โรบัสต้า จากนั้นจึงได้มีการขยายพันธุ์และมีการส่งเสริม
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การปลูกกาแฟพันธุ์โรบัสต้าออกไปอย่างกว้างขวางในภาคใต้ของประเทศไทย โดยเป็นพืชปลูกสลับใน
สวนยางเป็นรายได้เพ่ิมเติม ปัจจุบันการปลูกกาแฟในภาคใต้ได้มีการพัฒนาการอย่างมากมายสามารถ
ปลูกเป็นพืชหลักและท ารายได้ให้เกษตรกรเป็นอย่างดี พ้ืนที่ปลูกทั้งสิ้นประมาณ 147,647 ไร่ 
 ส าหรับกาแฟพันธุ์อาราบิก้า ได้ถูกน าเข้ามาปลูกในประเทศไทย ประมาณปี พ.ศ. 2493 ตาม
บันทึกของพระสารศาสตร์พลขันธ์ ซึ่งเป็นชาวอิตาลี ต่อมาในปี พ.ศ. 2516 โครงการปลูกพืชทดแทน
และพัฒนาเศรษฐกิจชาวไทยภูเขา ไทย/สหประชาชาติ ได้ส่งเสริมปลูกพืชทดแทนฝิ่น ซึ่งกาแฟพันธุ์ 
อาราบิก้าเป็นพืชชนิดหนึ่งที่มีความส าคัญ ทั้งนี้เนื ่องจากสภาพความเหมาะสมของพื้นที่สูง  และ 
ความต้องการในตลาด (สถาบันชาและกาแฟมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2565) 

 2.1.3 ข้อมูลทางพฤกศาสตร์ของกาแฟ 
 ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Coffea spp. จัดเป็นไม้พุ่มขนาดกลาง สูงประมาณ 3 ถึง 5 เมตร ทั้งนี้
ขึ้นอยู่กับพันธุ์กาแฟของแต่ละพันธุ์ ปัจจุบันมีประเทศมากกว่า 50 ประเทศท่ีปลูกกาแฟ โดยบริเวณที่
เหมาะส าหรับการปลูกกาแฟคือบริเวณพื้นที่ระหว่างเส้นละติจูด บริเวณเส้นรุ้งที่ 23.5 องศาใต้เส้น
ศูนย์สูตร พื้นที่เพาะปลูกจะต้องมีแสงแดดที่เหมาะสม และมีร่มเงา มีฝนตกชุก อุณหภูมิที่เหมาะ คือ
ประมาณ 15 องศาเซลเซียส โดยกาแฟ แยกออกเป็นสายพันธุ์ใหญ่ ๆ 2 สายพันธุ์ คือ พันธุ์อาราบิก้า 
(Arabica) เป็นพันธุ์ที่เหมาะส าหรับปลูกในพื้นที่ ที่มีความสูงตั้งแต่ 2,500 ฟุตขึ้นไป โดยภาพที่ 2.1 
แสดงถึงผลกาแฟพันธุ์อาราบิก้า ส่วนพันธุ์โรบัสต้า (Robusta) เป็นพันธุ์ที่เหมาะส าหรับปลูกในพื้นที่
ราบ หรือในพ้ืนที่ที่มีความสูงต ่ากว่า 1,500 ฟุต ในด้านกลิ่นของกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้ามีกลิ่นที่หอม
กว่ากาแฟ พันธุ์โรบัสต้า  
 กาแฟมีสารต่าง ๆ ที่มีผลต่อร่างกายมากกว่า 300 ชนิด สารหลักที่ส าคัญ เช่น คาเฟอีน 
สารประกอบฟีนอลิก กรดแทนนิก ไนอาซิน ซึ่งกรดแทนนิกในกาแฟเป็นปัจจัยหลักที่ท าให้กาแฟ  
มีรสขม นอกจากนั้นสารแทนนินยังเป็นตัวยับยั้งการดูดซึมของธาตุเหล็กจากอาหารในร่างกายให้
น้อยลง ดังนั ้น การดื ่มกาแฟพร้อมอาหารจึงเป็นสิ ่งที ่ควรหลีกเลี ่ยงโดยเฉพาะคนที ่มีป ัญหา  
ของโรคโลหิตจาง 

 2.1.4 ชนิดของกาแฟ 
 2.1.4.1 กาแฟอาราบิก้า 
 ชื่อวิทยาศาสตร์ :  Coffea arabica L. 
 ชื่อวงศ์ :   Rubiaceae 
 ชื่อสามัญ :  Arabian coffee, Brazillian coffee  
 ชื่อที่เรียก :   กาแฟ 
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ที่มา ดอยหวาน (2564) 

ภาพที่ 2.1 ผลกาแฟอาราบิก้า 

 

ที่มา อินดัสทรี (2558) 

ภาพที่ 2.2 ดอกกาแฟอาราบิก้า 

 ต้นกาแฟจัดเป็นไม้พุ่มขนาดเล็กที ่มีความสูงของต้นประมาณ 2-4 เมตร ในปัจจุบัน
เพาะปลูกกันมากในเขตร้อนชื้นและกึ่งเย็น ใบเป็นใบเดี่ยวออกเรียงตรงข้าม ลักษณะของใบเป็นรูป
ขอบขนานหรือรูปไข่ปลายใบแหลม โคนแหลมเล็กน้อยส่วนขอบใบเรียบ ดอกเป็นช่อตามซอกใบกลีบ
ดอกเป็นสีขาว ติดกันเป็นหลอด ดังภาพที่ 2.2  ดอกมีกลิ่นหอม ผลเป็นผลสดลักษณะของผลเป็นรูป
ไข่แกมรูปทรงกลม โดยผลอ่อนจะเป็นสีเขียวแต่เมื ่อสุกแล้วจะเปลี ่ยนเป็นสีแดง  ดังภาพที่ 2.1  
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โดยผลเมื่อสุกจะมีกลิ่นหอม ท าให้เมื่อดื่มแล้วรู้สึกได้ถึงความมีชีวิตชีวา โดยกาแฟชนิดนี้จะมีปริมาณ
ของคาเฟอีนต ่า (นันท์นภัส ฤทธิ์บุญ และคณะ, 2558) 
 กาแฟพันธุ์อาราบิก้า (Arabica) ให้กลิ่นและรสชาติที่ดี ต้องปลูกที่สูงกว่าระดับน ้าทะเล
ประมาณ 3,000 ฟุต ให้ผลผลิตสม ่าเสมอ ต้องปลูกบนที่สูงอากาศเย็นในบางช่วง จึงปลูกกันมากที่
จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย ตาก และแม่ฮ่องสอน ลักษณะอาราบิก้า มีทรงต้นเล็ก พุ่มเตี้ย สูงประมาณ 
2-5 เมตร ใบมีขนาดเล็กเขียว ผิวบนเป็นมัน มีความสามารถต้านทานโรคศัตรูต ่า ตั้งแต่เริ่มผลิดอก  
ถึงระยะเก็บเกี่ยว ประมาณ 5-9 เดือน ในเมล็ดกาแฟพันธุ์อาราบิก้ามีปริมาณคาเฟอีนน้อยกว่าพันธุ์ 
โรบัสต้า ประมาณ 1 เท่า ผลผลิตของกาแฟทั่วโลกเป็นกาแฟพันธุ์อาราบิก้า 75% 
 2.1.4.2 กาแฟโรบัสต้า 
 ชื่อวิทยาศาสตร์ :  Coffea robusta Pierre ex Froehner L. 
 ชื่อวงศ์ :     Rubiaceae 
 ชื่อสามัญ :    Robusta coffee  
 ชื่อที่เรียก :     กาแฟใบใหญ ่

 

ที่มา คอฟฟ่ีทูลส์ (2562) 

ภาพที่ 2.3 เมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
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ที่มา มติชน (2563) 

ภาพที่ 2.4 ต้นกาแฟโรบัสต้า 

 กาแฟโรบัสต้ามีลักษณะเป็นไม้พุ่มหรือไม้ยืนต้นขนาดเล็ก ดังภาพที่ 2.4 อาจสูงถึง 10 เมตร 
มีรากแก้วสั้น ระบบรากตื้นและมีรากฝอยหาอาหารเป็นจ านวนมาก อยู่บริเวณดินชั้นบนลึก 6 นิ้ว 
ล าต้น แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ชนิดเจริญสูงขึ้นไปและชนิดเป็นพุ่ม ลักษณะการแตกกิ่ง เหมือนกาแฟ
อาราบิก้า แต่กิ่งข้างหรือกิ่งนอนข้อที่ออกผลแล้วจะไม่ออกอีกผลจะเกิดตามส่วนที่เจริญขึ้นมาใหม่ 
และ เมื่อออกผลจนสุดปลายกิ่งแล้ว กิ่งจะแห้งตายและร่วงหล่น ท าให้ต้นมีลักษณะทรงต้นแบบร่มใบ  
มีขนาดใหญ่กว่ากาแฟอาราบิก้า คือ กว้างประมาณ 5 - 15 เซนติเมตร ยาว 15 - 30 เซนติเมตร 
มีสีเขียวเป็นมัน ใบมักเป็นลอน เส้นกลางใบจะแบน ดอก เช่นเดียวกับกาแฟอาราบิก้า มีกลิ่นหอมมาก 
แต่มีการผสม เกสรแบบผสมข้าม ถ้าผสมตัวเองมักเป็นหมัน มีผลอ่อนมีสีเขียว แก่สุกแล้วมีสีแดงเข้ม  
มีขนาดยาวประมาณ 0.8 - 1.5 เซนติเมตร ดังภาพที่ 2.3  ภายหลังจะแห้งและกลายเป็นสีด าติดอยู่
กับข้อจนกว่าจะเก็บเกี่ยว ไม่ร่วงหล่นก่อน ดังนั้น ท าให้สามารถเก็บเกี่ยวได้พร้อมกัน ใช้เวลาจากออกดอก
จนถึงเก็บเกี่ยวได้ประมาณ 9 - 10 เดือน มีเปลือกและเนื้อบาง จ านวนผลที่มีข้อมีมากกว่ากาแฟอาราบิก้า 
อาจมี 20 - 70 ผลใน 1 ข้อ เมล็ด มีขนาดยาว 7 - 9 มิลลิเมตร แต่โดยเฉลี่ยประมาณ 8.5 มิลลิเมตร  
 กาแฟพันธุ์โรบัสต้า (Robusta) ปลูกในพื้นที่สูงกว่าระดับน ้าทะเลไม่มาก ปลูกในประเทศ
แถบร้อนชื้น มีทรงต้นใหญ่กว่าอาราบิก้า มีความสูง 3-6 เมตร มีข้อปล้องยาว ใบมีขนาดใหญ่สีเขียว 
แต่ไม่เป็นมัน ชอบอากาศร้อนชื้น ฝนตกสม ่าเสมอ มีปลูกกันมากที่จังหวัดชุมพร สุราษฎร์ธานี กระบี่ 
นครศรีธรรมราช ระนอง และพังงา มีรสชาติเข้มข้น หอมฉุนกว่ากาแฟพันธุ์ อาราบิก้า มีสัดส่วน 
ของผลผลิตกาแฟทั่วโลก 25% 
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 2.1.5 ความแตกต่างของลักษณะต้น และเมล็ดระหว่างกาแฟอาราบิก้า และกาแฟโรบัสต้า 
 เมล็ดกาแฟอาราบิก้ากับเมล็ดกาแฟโรบัสต้านั้นต่างกัน ตั้งแต่พื้นที่การเพาะปลูก ซึ่งอาราบิก้า 
นิยมปลูกในพ้ืนที่ภาคเหนือ มีรูปทรงรี และโรบัสต้านิยมปลูกพ้ืนที่ภาคใต้จะมีรูปทรงกลม ดังภาพที่ 2.5 
และ 2.6 เมื่อสภาพแวดล้อม อุณหภูมิต่างกันจึงส่งให้ผลผลิตที่ได้มากน้อยไม่เท่ากัน อีกทั้งยังมีกลิ่นหอม 
รสชาติของความเข้มข้น ความหวาน ความเปรี้ยวที่ต่างกันอย่างชัดเจน จึงท าให้กาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า
ที่มีความละมุนมากกว่า เป็นที่นิยมในร้านอาหารส าหรับเตรียมเครื่องดื่ม แต่กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า  
ที่มีความเข้มมากนั้นจะถูกน าไปแปรรูปเป็นกาแฟส าเร็จรูป เช่น กาแฟกระป๋อง 

 

ที่มา บีนแชร์ (2565) 

ภาพที่ 2.5 ลักษณะต้นกาแฟอาราบิก้า และโรบัสต้า 

 

ที่มา บีนแชร์ (2565) 

ภาพที่ 2.6 ลักษณะรูปทรงของเมล็ดกาแฟอาราบิก้า และโรบัสต้า 
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 2.1.6 ความแตกต่างในรสสัมผัสและเอกลักษณ์ระหว่าง กาแฟอาราบิก้า และกาแฟโรบัสต้า 
 2.1.6.1 รสชาติ 
เมล็ดกาแฟอาราบิก้า : มีรสชาติที่ซับซ้อน คมชัด หลากมิติกว่า สามารถมีรสชาติที่นุ่มนวลขมออกหวาน 
หรือ ขมออกเปรี้ยวได้ โดยส่วนใหญ่จะให้ความรู้สึกคล้ายผลไม้หรือเบอร์รี 
เมล็ดกาแฟโรบัสต้า : มีรสชาติไม่ซับซ้อน เรียบง่าย ให้ความขมโดด มีกลิ่นสัมผัสคล้ายช็อกโกแลตและ
ถั่ว (Chocolate & Nutty) มีความเป็นกรดน้อย ท าให้ความขมเข้มที่มากกว่า 
 2.1.6.2  รูปทรง 
เมล็ดกาแฟอาราบิก้า : มีลักษณะเป็นวงกลมรี สีน ้าตาลเข้ม 
เมล็ดกาแฟโรบัสต้า : มีลักษณะเป็นทรงกลมมน สีน ้าตาลอ่อน 
 2.1.6.3 การเพาะปลูก 
 เมล็ดกาแฟอาราบิก้า : ลักษณะของต้นกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า จะค่อนข้างบอบบาง 
ต้องปลูกอยู่ในพื้นที่สูง ประมาณ 800 เมตรขึ้นไปจากระดับน ้าทะเล และต้องอยู่ในสภาพอากาศ     
กึ่งร้อนก่ึงเย็น มีความชื้นสูง 
 เมล็ดกาแฟโรบัสต้า : ลักษณะต้นกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า จะค่อนข้างทนทานต่อศัตรูพืช
และโรค มีก าลังผลิตสูง สามารถปลูกในพ้ืนที่ประมาณ 200 – 800 เมตรจากระดับน ้าทะเล 
 2.1.6.4 ระดับคาเฟอีน 
 เมล็ดกาแฟอาราบิก้า : โดยปกติแล้ว กาแฟอาราบิก้า จะมีระดับของคาเฟอีนที่ต ่ากว่า
เมื่อเทียบกับโรบัสต้า หากวัดเป็นเปอร์เซ็นต์ อาราบิก้า 1 เมล็ดจะมีระดับคาเฟอีน ประมาณ 1.2 – 1.5% 
 เมล็ดกาแฟโรบัสต้า : โรบัสต้า จะได้ระดับคาเฟอีนที่สูงกว่า สัดส่วน 1 เมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
จะมีระดับคาเฟอีนอยู่ที่ประมาณ 2.2 – 2.7% และเมื่อสกัดออกมาเป็นกาแฟ 1 ถ้วย กาแฟที่ได้จาก 
โรบัสต้าจะมีคาเฟอีนที่สูงกว่าอาราบิก้าอย่างชัดเจน 
 2.1.4.5 ราคา 
 เมล็ดกาแฟอาราบิก้า : เมล็ดกาแฟอาราบิก้า จะมีราคาซื้อขายที่สูงกว่า เนื่องด้วยต้องใช้
ต้นทุน ทรัพยากรในการเพาะปลูกท่ีมากกว่า 
 เมล็ดกาแฟโรบัสต้า : เมล็ดกาแฟโรบัสต้า จะมีราคาซื้อขายที่ถูกกว่า เนื่องจากผลิตง่าย
และกระบวนการเพาะปลูกนั้นท าได้ง่ายเมื่อเทียบกับอาราบิก้า 
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ตารางท่ี 2.1 ความแตกต่างในรสสัมผัสและเอกลักษณ์ระหว่าง กาแฟอาราบิก้า และกาแฟโรบัสต้า 

รสสัมผัสและเอกลกัษณ ์ เมล็ดกาแฟอาราบิก้า เมล็ดกาแฟโรบัสต้า 
รสชาต ิ รสชาติซับซ้อน คมชัด หลากมิติ   

มีรสชาติที่นุม่นวลขมออกหวาน 
หรือ ขมออกเปรี้ยวได ้

รสชาตไิม่ซับซ้อน เรียบง่าย       
ให้ความขมโดด 

รูปทรง วงกลมรี สีน ้าตาลเข้ม ทรงกลมมน สีน า้ตาลอ่อน 
การเพาะปลูก 800 เมตรขึ้นไปจากระดบัน ้าทะเล ประมาณ 200 – 800 เมตรจาก

ระดับน ้าทะเล 
ระดับคาเฟอีน ต ่า สูง 

ราคา สูง ต ่า 

2.2  กากกาแฟ  

 กากกาแฟ คือ เศษที่ได้จากการคั่วบดกาแฟแล้วน าไปสกัดผ่านน ้าร้อนเพื่อชงดื่มดังภาพที่ 2.7 
โดยการชงกาแฟสดนั้นจะไม่น ากากกาแฟที่ใช้แล้วมาชงซ ้าเพราะจะท าให้ความหอมและรส มีคุณภาพ
ที่ต ่าลง ความหอมและ คาเฟอีนที ่ได้ก็จะต ่าลงเช่นกัน กากกาแฟจัดเป็นสารอินทรีย์ที ่เหลือทิ้ง        
จากอุตสาหกรรมการแปรรูปกาแฟและร้านกาแฟ ซึ่งกากกาแฟนี้ถือว่าเป็นกากของเสียที่ส่งผลกระทบ
ต่อสิ ่งแวดล้อมและน าไปสู่ภาวะโลกร้อน เพราะมีปริมาณคาร์บอนไดออกไซต์  และมีเทนเป็น
องค์ประกอบจ านวนมาก หากมีการทิ้งลงสู่แหล่งน ้าจะส่งผลให้ค่า Biological Oxygen Demand (BOD) 
หรือ ค่าปริมาณออกซิเจนที ่จ ุล ินทรีย ์ต ้องการใช้ในการย่อยสลายอินทรีย ์สารที ่ม ีอยู ่ในน ้า  
ในน ้ามีปริมาณสูงขึ้น และหากมีการจัดการกากกาแฟที่ไม่ดีอาจกลายเป็นแหล่งสะสมของเชื้อราและ 
แบคท่ีเรียต่าง ๆ ที่เป็นอันตรายต่อมนุษย์ได้ ปกติกากกาแฟจะถูกทิ้งในภายหลังจากการสกัดเพ่ือให้ได้
น ้ากาแฟออกมา มีการน าเอากากกาแฟมาใช้ในการดูแลผิว ด้วยการผสมกับ ส่วนผสมตามธรรมชาติ 
ใช้ขัดหรือพอกร่างกาย (รพีพรรณ กองตูม, 2560) 
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ที่มา เดอะโฮมบาริสต้า (2558) 

ภาพที่ 2.7 กากกาแฟที่ได้หลังจากการสกัดน ้ากาแฟ 

 2.2.1 สมบัติและลักษณะของกากกาแฟ 
 2.2.1.1 กากกาแฟมีคุณสมบัติที่สามารถช่วยดูดซับกลิ่นได้ดี 
 2.2.1.2 มีธาตุอาหาร และมีคุณสมบัติเป็นกรดอ่อน ๆ  
 2.2.1.3 มีสารคาเฟอีนและสารพฤกษเคมทีี่เป็นประโยชน์ 
 2.2.1.4 มีกลิ่นเฉพาะตัวของกาแฟ 
 2.2.1.5 มีสีน ้าตาล 
 2.2.2 การใช้ประโยชน์กากกาแฟ 
 กากกาแฟเหลือทิ้งจากร้านขายกาแฟในชุมชน ปัจจุบันถูกน ามาใช้แปรรูปเพื่อประโยชน์     
ในหลายรูปแบบโดยมีตัวอย่างการใช้งาน ดังนี้ 
 2.2.2.1 ไล่สัตว์และแมลง  
 กาแฟมีกลิ่นเฉพาะที่ท าให้สัตว์หรือแมลงบางชนิดที่ไม่ชอบกลิ่นของกาแฟโดยเฉพาะมด 
หากน ากากกาแฟไปทาไว้ที่บริเวณขาโต๊ะ ฝาตู้หรือน ากากกาแฟโรยไว้ตามพื้นที่ที่มีมด จะสามารถ  
ไล่มดที่อยู่ตามบริเวณพื้นที่ต่าง ๆ ได้ สามารถน ามาใช้แทนยาฆ่าแมลงท าให้ลดความเสี่ยงต่อสารเคมี
ที่มาจากยาฆ่าแมลง นอกจากนี้ยังสามารถใช้ไล่แมวได้ โดยใช้กากกาแฟโรยไว้รอบ ๆ สวนหรือผสมบนดิน
เพ่ือป้องกันไม่ให้แมวมาท าลายได้ และยังสามารถช่วยป้องกันไม่ให้แมวอุจจาระไม่เป็นที่เป็นทางได้  
 2.2.2.2 ใช้ดูดซับกลิ่นอับ  
 หากน ากากกาแฟใส่ในตู้เย็นสามารถดูดกลิ่นอาหารหรือผลไม้กลิ่นแรง ใส่ในตู้รองเท้า  
ตู้ เสื้อผ้าตู้เก็บของเพื่อดูดกลิ่นอับ วิธีการคือใส่ในถ้วยแล้ว น าไปตั้งไว้ หรือผูกใส่ถุงกระดาษลักษณะ
คล้ายถุงการบูร และน าไปห้อยไว้ในที่ต่าง ๆ ไม่สกปรกและ สามารถเปลี่ยนใช้ได้ง่าย 
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 2.2.2.3 อาหารและสุขภาพ 
 กากกาแฟสามารถน าไปเป็นส่วนผสมในอาหารแช่แข็งได้ เช่น ขนมปัง (Biscuit) โดยน า
กากกาแฟผสมในขนมปัง ขนมปังที่ได้ยังคงลักษณะและรสชาติเป็นปกติ ในขณะเดียวกันยังสามารถเพ่ิม 
คุณค่าทางโภชนาการได้จากสารต้านอนุมูลอิสระ ใยอาหาร โปรตีน และกรดอะมิโนที ่มีอยู ่ใน  
กากกาแฟ (เครื่องดื่มกาแฟในประเทศไทย, 2562) นอกจากนี้ในกากกาแฟยังมีองค์ประกอบของ    
พอลิแซ็กคาไรด์เป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะ กาแล็กโทแมนแนน (Galactomannan) ซึ่งสามารถ
กระจายตัวในน ้าเย็น ท าให้สารละลายมีความข้นหนืด และเป็นสารที่ไม่อันตรายต่อร่างกาย ดังนั้นจึงมี
การน ามาใช้ประโยชน์โดยใช้เป็นสารเพิ ่มความข้นหนืด สารเพิ ่มความคงตัว และสารยึดติด              
ในผลิตภัณฑ์อาหาร ยา และสิ่งทอ (Campos-Vega et al., 2015) 
 2.2.2.4 ใช้บ ารุงผิวหน้าและผิวกาย  
 กาแฟมีคาเฟอีนและสารต่าง ๆ ที่มีฤทธิ์กระตุ้นการท างานของร่างกายให้ความรู้สึกตื่นตัว 
โดยสารสามารถซึมผ่านผิวหนังได้โดยน ากากกาแฟพอกบริเวณผิวหนังที่ต้องการ สารส าคัญในกาแฟ
สามารถกระตุ้นการท างานของเส้นเลือดให้ขยายตัว สูบฉีด และกากกาแฟมีเนื้อสัมผัสที่มีความหยาบ
สามารถน ามาใช้เป็นสครับแทนเกลือขัดเซลล์ผิว เป็นการผลัดเซลล์ผิว สามารถผสมขมิ้น น ้าผึ้ง น ้านม 
โยเกิร์ต เพิ่มเติมเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการบ ารุงผิว 
 2.2.2.5 ใช้บ ารุงเส้นผมหรือเส้นขน 
 สามารถใช้ในการหมักผม ท าให้เส้นผมนุ่มหนาเงางาม สามารถทาเส้นขนสัตว์ท าให้เงางามได้ 
และสามารถในการยับยั้งการเกิด lipid peroxidation เช่นเดียวกับการใช้ piroctone olamine เพ่ือ
ยับยั้งแบคทีเรีย มีฤทธิ์ในการฆ่าเชื้อราที่อาศัยอยู่บนผิวหนัง (Loris et al., 2023)   
 2.2.2.6 การเกษตร 
 สามารถน าใช้ท าปุ๋ยในการปลูกต้นไม้ เนื่องจากในกากกาแฟมีธาตุไนโตรเจนสูง ซึ่งเป็น
ธาตุที ่พืชสามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโต โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส โปรตีนและสารอื ่น ๆ 
นอกจากนี้กากกาแฟยังมีฤทธิ์เป็นกรดอ่อน ๆ สามารถช่วยปรับสภาพดินเค็มให้ดินเป็นกลางได้  
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2.3 การสกัดกาแฟ 

 2.3.1 การดริปกาแฟ  
 การดริปกาแฟเริ่มเมื่อต้นศตวรรษที่ 20 ที่ประเทศเยอรมันนี ซึ ่งเป็นที่นิยมอย่างรวดเร็ว 
กรรมวิธีการดริปจะใช้การชงด้วยการเทน ้าร้อนผ่านกาแฟบด โดยน ้าร้อนจะไหลผ่านการแฟบด และตัวกรอง
อีกชั้น เพ่ือสกัดกาแฟลงในถ้วยกาแฟที่ผ่านการดริปนั้นจะให้รสชาติที่มีความซับซ้อน 

 2.3.2 AeroPress  
 การชงกาแฟด้วย AeroPress ใช้อุปกรณ์น้อยและการใช้งานง่าย โดยเครื่องชงมีลักษณะเป็น
แบบลูกสูบ และใช้แรงดันกดกาแฟผ่านตัวกรองกระดาษ รสชาติที่ได้จากเครื่อง AeroPress จะเป็น
เช่นเดียวกับเอสเปรสโซ หรือ อเมริกาโน (เอสเปรสโซและน ้าร้อน) 

 2.3.3 Moka Pot  
 เครื่องชงกาแฟแบบ Moka Pot มีต้นก าเนิดในประเทศอิตาลี การชงกาแฟด้วยวิธีนี้จะต้องต้ม
กาแฟและน ้าเดือด เพื่อให้แรงดันไอน ้าดันน ้าผ่านเมล็ดกาแฟคั่วบดขึ้นไปสู่ตัวภาชนะ วิธีการนี้จะ ได้
รสชาติกาแฟที่เข้มข้นและซับซ้อนกว่าการชงแบบ French Press 

 2.3.4 Rok Espresso  
 เป็นเครื่องชงกาแฟแบบ Manual ผลิตออกมาในยุค Millenium เครื่องชง Rok เน้นการชง
แบบเอสเปรสโซ ตัวเครื่องท าจากโลหะผสม และวิธีใช้โดยการกดแขนของเครื่องลงเพื่อสร้างแรงดัน 
หลังจากนั้นจะได้ Espresso เป็นช็อต 

 2.3.5 Espresso Machine  
 กาแฟ Espresso มีต้นก าเนิดในประเทศอิตาลี โดยเทคนิคของการใช้เครื่อง Espresso เป็น
การท างานที่ใช้แรงดันไอน ้าหรือว่าเป็นแบบลูกสูบขับเคลื่อนเพื่อสกัดกาแฟ โดยแต่ละเครื่องก็มี
วิธีการใช้และเทคนิคท่ีต่างกัน 

 2.3.6 Cold Brew  
 ศตวรรษที่ 16 ชาวเกียวโตใช้เวลาในการชงกาแฟ Cold Brew เป็นเวลาหลายชั่วโมง โดยการชง
แบบสกัดเย็นนี้จะช่วยดึงรสชาติที่ซับซ้อนของกาแฟออกมาได้อย่างดี วิธีนี้เป็นการสกัดกาแฟด้วยน ้าเย็น
หรือน ้าในระดับอุณหภูมิห้อง ท าให้ได้รสชาติกาแฟที่ไม่เปรี้ยว โดยสามารถเลือกชงได้ทั้งแบบแช่ 
(Immersion) เช่นการใช้เครื่องชงแบบ French Press และแบบดริปทั่วไป 
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 2.3.7 Syphon Coffee Maker  
 การชงกาแฟโดยใช้เครื่องไซฟอน เป็นเครื่องชงแบบสูญญากาศ หลักการท างานของเครื่องนี้
จะอาศัยความร้อนจากการต้มน ้าในโหลแก้วทรงกลม เมื่อถึงจุดเดือดน ้าจะถูกดึงขึ้นไปโถด้านบนที่ใส่
กาแฟอยู ่ แล้วเมื ่อหยุดให้ความร้อน น ้าที ่อยู ่บนโถจะไหลลงมาด้านล่างผ่านกระดาษกรอง  
เป็นกาแฟด าที่สามารถดื่มได้ทันที  

2.4 การสกัดกากกาแฟ 

 2.4.1 การสกัดด้วยตัวท าละลาย (Solvent Extraction) 
 การสกัดด้วยตัวท าละลาย เป็นการแยกสารโดยคุณสมบัติหรือหลักการละลายระหว่าง       
ตัวท าละลายกับสารส าคัญในตัวอย่างสมุนไพรหรือพืชตัวอย่างที่ต้องการสกัด และอาศัยหลักการของ
การละลายความมีขั้ว (Polarity) ของตัวท าละลายและสารส าคัญในตัวอย่าง โดยสารส าคัญจะละลาย 
ในตัวท าละลายได้ก็ต่อเมื ่อความเป็นขั ้วของตัวสาระส าคัญกับตัวท าละลายมีค่าใกล้เคียงกัน        
(Like dissolves like) หมายถึง ตัวถูกละลายที่มีขั้วจะละลายในตัวท าละลายที่มีขั้ว เนื่องจากแรง
ดึงดูดระหว่างโมเลกุลมีขั้วเป็นแรงไดโพล-ไดโพล (Dipole dipole) ในทางตรงข้ามตัวถูกละลายที่ไม่มีขั้ว
จะละลายในตัวท าละลายที่ไม่มีขั้วเพราะแรงดีงดูดระหว่างโมเลกุลไม่มีขั้ วเป็นแรงแวน เดอวาลส์  
(Van der waals force) เหมือนกัน ซึ ่งการสกัดด้วยตัวท าละลาย ต้อง ค านึงถึงตัวท าละลาย 
ที่เหมาะสมเพื่อให้ได้สารที่ต้องการในปริมาณมาก  
 2.4.1.1 ประเภทของการสกัดด้วยตัวท าละลาย (รัตนา อินทรานุปกรณ, 2547) 
 1. วิธีการหมัก (Maceration) 
 2. การสกัดด้วยคลื่นไมโครเวฟ (Microwave extraction) 
 3. วิการรีฟลักซ์ (Reflux extraction) 
 4. วิธีการหมักแบบต่อเนื่อง (Percolation) 
 5. การสกัดแบบใช้คลื่นเสียง (Ultrasonic extraction) 

 2.4.2 ตัวท าละลาย  
 สารที ่อยู ่ในสถานะของเหลวท าหน้าที ่ละลายตัวถูกละลาย โดยส่วนใหญ่ปริมาณของ          
ตัวท าละลายจะมากกว่าหรือเท่ากับปริมาณของตัวถูกละลาย สิ่งที่ส าคัญคือ ตัวท าละลายจะต้องไม่ท า
ปฏิกิริยากับตัวถูกละลายเนื่องจากถ้าตัวท าละลายท าปฏิกิริยากับตัวถูกละลาย จะท าให้ตัวถูกละลาย
เปลี่ยนเป็นสารประกอบชนิดอื่น  การสกัดด้วยตัวท าละลายเป็นการสกัดที่นิยมใช้กันอย่างกว้างขวาง 
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ตัวท าละลายที่นิยมใช้กันอย่างมากในการสกัดมีหลายชนิดทั้งที่มีความเป็นพิษสูง พิษต ่า หรือไม่เป็นพิษ 
ได้แก่ น ้า แอลกอฮอล์ เช่น เอทานอล เมทานอล บิวทานอล เป็นต้น อะซีโตน เอทิลอะซีเตท อีเทอร์ 
เฮกเซน โทลูอีน เป็นต้น  
 นอกจากนี้ตัวท าละลายที่เลือกใช้ในการสกัดควรจะสามารถแยกตัวท าละลายออกจากตัวถูก 
ละลายหรือสารสกัดได้ง่าย ตัวอย่างเช่น ตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดสารจากพืชควรเลือกใช้           
ตัวท าละลายที่เป็นพิษต ่าหรือไม่เป็นพิษ มีจุดเดือดต ่า ไม่ละลายเป็นเนื้อเดียวกันกับสารที่น ามาสกัด  
แต่ควรละลายสารที่น ามาสกัดได้ดี ดังที่กล่าวว่าตัวท าละลายที่ใช้ในการสกัดมีหลายชนิด (จุลินต์ตา  
ดรอินทร,์ 2565)  
 2.4.2.1 ตัวท าละลายที่นิยมใช้ 
 1. คลอโรฟอร์ม (Chloroform) เป็นตัวท าละลายที่ดี แต่มี Selectivity น้อย และ
เกิด Emulsion ง่าย ถ้าใช้สารสกัดท่ีเป็นด่างแก่อาจจะสลายตัวให้กรดเกลือ  
 2. อีเธอร์ (Ether) มีความสามารถในการท าละลายได้น้อยกว่า คลอโรฟอร์ม 
(Chloroform) แต่มี selectivity ดีกว่าคลอโรฟอร์ม (Chloroform) แต่จะมีข้อเสีย คือ จะระเหยง่าย 
ระเบิดง่าย เกิด oxide ได้ง่ายและดูดน ้าได้ดีมาก  
 3. เฮกเซน (Hexane) เหมาะส าหรับสารประเภทที่ไม่มีขั้วมักใช้เป็นตัวท าละลาย
ส าหรับขจัดไขมันพืชหรือสมุนไพร  
 4. แอลกอฮอล์ (Alcohol) ที่ใช้มากคือ เมทานอล (Methanol) และเอทานอล 
(Ethanol) เป็น all purpose solvent เนื่องจากมีคุณสมบัติในการละลายได้กว้างทั้งสารที่มีขั้วและ
ไม่มีขั้ว และสามารถใช้ท าลายเอนไซม์ในพืชได้ (นันทวัน บุณยะประภัศร, 2536) 
 การสกัดด้วยตัวท าละลาย ถูกน าไปใช้ประโยชน์อย่างกว้างขวางในวงการอุตสาหกรรม ได้แก่ 
การสกัดน ้ามันพืชออกจากเมล็ดพืชชนิดต่าง ๆ เช่น ปาล์ม ถั่วลิสง ถั่วเหลือง เมล็ดทานตะวัน เมล็ดบัว 
ข้าวโพด งา และร าข้าว โดยในการสกัดน ้ามันพืชจะนิยมใช้ฮกเชน (Hexane) เป็นตัวท าละลาย  
การสกัดน ้ามันหอมระเหยจากพืช และการสกัดตัวยาออกจากสมุนไพร โดยงานวิจัยนี ้เลือกใช้  
ตัวท าละลาย ได้แก่ น ้า และแอลกอฮอล์ (Alcohol) คือ เอทานอล (Ethanol) ซึ่งเป็นตัวท าละลาย 
ที่เป็นพิษต ่า หรือไม่เป็นพิษ ซึ่งจะน ามาใช้เตรียมสารสกัดจากกากกาแฟ 

2.5 คาเฟอีน 

 คาเฟอีน (Caffeine) เป็นสารเมทิลแซนทีน (Methylxanthine) ซึ่งเป็นแซนทีนแอลคาลอยด์
เป็นสารที่มีรสขม (Bitter) ไม่มีกลิ่น พบได้ในพืชหลายชนิด ได้แก่ เมล็ดกาแฟ, ชา, โกโก้ และคาเฟอีน
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ยังใช้เป็นส่วนผสม  ของเครื่องดื่ม คาเฟอีนที่มีสูตรโครงสร้างคล้ายคลึงกับแอดีโนซีน (Adenosine) 
ซึ่งเป็นสารสื่อประสาทชนิดหนึ่ง  ในสมอง มีฤทธิ์กระตุ้นระบบประสาทส่วนกลาง มีผลทางบวก คือ  
ท าให้ร่างกายเกิดความตื่นตัวและลดความง่วงได้ (สร้อยสุดา มาลา, 2560) สูตรโครงสร้างทางเคมีของ
สารคาเฟอีน มีลักษณะที่เป็นวงแหวน (Cyclic) แสดงดังภาพที่ 2.8 

 

 

ที่มา ฟู๊ดเน็ตเวิร์คโซลูชั่น (2558) 

ภาพที่ 2.8 โครงสร้างทางเคมีของคาเฟอีน 

 คาเฟอีนเป็นอัลคาลอยด์ที่พบตามธรรมชาติ ในผลไม้เมล็ด หรือใบของพืช โดยเฉพาะกาแฟและ
เมล็ดโกโก้ เมื่อคาเฟอีนถูกน าเข้าไปในร่างกายระดับพลังงานของร่างกาย จะเพิ่มขึ้นในเวลาอันสั้นท าให้
ร่างกายตื่นตัวและท าให้รู้สึกมีความสุข นอกจากนี้คาเฟอีนยังเพ่ิมความดันโลหิต เร่งการสูบฉีดของเลือด 
คาเฟอีนเป็นสารเสพติดในระยะยาวหากทานอย่างต่อเนื่องและสม ่าเสมอ นอกจากนี้ยังมีคาเฟอีน     
ในระดับสูงท าให้ร่างกายกระสับกระส่ายหัวใจเต้นเร็ว และไม่สบาย  

 2.5.1 ประโยชน์ของคาเฟอีน 
 คาเฟอีนมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาในการกระตุ้นสมองส่วนนอก การดื่มกาแฟ 1-2 ถ้วย เท่ากับ
ได้รับการกระตุ้นของคาเฟอีนในขนาด 150 – 250 มิลลิกรัม สามารถท าให้หายง่วงซึม บรรเทาความ
อ่อนเพลีย ช่วยเพิ่มการตื่นตัว และการท างานของสมอง โดยคาเฟอีนไปท าให้กล้ามเนื้อลายเพ่ิมการใช้
ออกซิเจนและขับกรดแลกติก (Lactic acid) ออก ท าให้กล้ามเนื้อมีแรงกระตุกมากขึ้น ซึ่งเป็นเหตุผล
ที่ผู้คนนิยมบริโภคคาเฟอีนกันมาก พบว่าหากมีระดับคาเฟอีนในร่างกายที่ไม่สูงเกินไป จะช่วยให้การ
ท างานของสมองนั้นดีขึ้น ซึ่งท าให้เครื่องดื่มหรืออาหารที่มีส่วนประกอบของคาเฟอีนเป็นส่วนผสมนั้น
ได้ร ับความนิยมเป็นอย่างมากในปัจจุบัน (สุดารัตน์ ชัยอาจ และพวงพะยอม ปัญญา , 2548)  
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จากการศึกษาพบว่า ผลของคาเฟอีนช่วยให้เกิดการตื่นตัวในการปฏิบัติงานและตอบสนองต่อสิ่งเร้าฉับ
ไว อย่างไรก็ตามไม่มีรายงานถึงผลของคาเฟอีนต่อการเพ่ิมสมรรถนะในการเรียนรู้ ในทางตรงข้ามการ
บริโภคคาเฟอีนเป็นเวลานานอาจส่งผลต่อประสิทธิภาพ การท างานแย่ลง ท าให้มีอารมณ์หงุดหงิดง่าย
และปวดศีรษะ หากหยุดการบริโภคอย่างทันที เรียกว่าอาการถอนคาเฟอีน ผลข้างเคียงที่รุนแรง  
อื่น ๆ ได้แก่ การท าให้มีความวิตกกังวลที่และนอนไม่หลับ ซึ่งเห็นได้ชัดในผู้ที่บริโภคคาเฟอีนใน
ปริมาณสูง (มากกว่า 300 mg) โดยฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาของคาเฟอีน เป็น adenosine receptor 
antagonist ดังนั้นจึงปรากฏผลของคาเฟอีนส่วนใหญ่ว่าเกิดจากการจับกับ adenosine receptor 
โดยหลัก ๆ จับกับ A1 และ A2A receptor ซึ่งจะเกี่ยวข้องกับการท างานของสมองที่เกี่ยวกับการนอน
หลับ อารมณ์และความรู้ความเข้าใจ คาเฟอีนถูกดูดซึมได้ดีและรวดเร็วโดยกระเพาะอาหารและล าไส้
เล็กโดยจะมีระดับสูงสุดใน 30 นาทีแรก คาเฟอีนมีครึ่งชีวิตที่ผันแปรได้สูงตั้งแต่ 2 ถึง 10 ชั่วโมง 
ขึ้นอยู่กับปัจจัยภายนอกและภายนอก ตัวอย่างเช่นการใช้นิโคตินสามารถเพิ่มความเร็วในการเผา
ผลาญของคาเฟอีนได้มากถึง 50% (สิริชัย กิตติชาญธีระ, 2561) คาเฟอีนจะช่วยเพิ่มฤทธิ์ต่อต้าน
อนุมูลอิสระในบริเวณที่จะเป็นประโยชน์ต่อการคงสภาพเส้นผมโดยผลการวิจัยพบว่าร้อยละของ
คาเฟอีนที่ใช้ในการฟื้นฟูรูขุมขน 8-9% ของคาเฟอีนที่ถูกดูดซึมเข้าสู่ผิวหนังและเมื่อใช้แชมพูที่มี
คาเฟอีนเป็นหลัก ซึ่งแสดงให้เห็นว่าคาเฟอีนจะช่วยเพิ่มฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่เป็นประโยชน์อย่างมี
ประสิทธิภาพเพื่อการบ ารุง และการคงสภาพเส้นผม (Loris et al., 2023) และคุณประโยชน์ทาง
เภสัชวิทยาในการจัดการภาวะผมร่วงจากฮอร์โมนเพศชาย ดังนั้นคาเฟอีนจึงเป็นประโยชน์กับผู้ที่มี
ปัญหาผมร่วงซึ่งเกิดจากการหยุดการเจริญเติบโตของเส้นผมก่อนวัยอันควร (Michael, 2020) 

2.6 การวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีน  

 การวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนสามารถด าเนินการได้ด้วยวิธีการหลากหลาย เช่น Modified 
Bailey-Andrew Method (Robert, 1995) ซึ่งเป็นวิธีที่เคยใช้วิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนในชา วิธีการ
นี้มีขั้นตอนการวิเคราะห์ที่ซับซ้อนและใช้ระยะเวลานาน อีกวิธีหนึ่งคือการวัดค่าการดูดกลืนแสงของ
สารที่ผ่านคอลัมน์โครมาโทกราฟีสองคอลัมน์ โดยใช้สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ที่ความยาวคลื่นระหว่าง 
246 ถึง 276 นาโนเมตร (Kirk et al., 1991) วิธีที ่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ได้แก่ การ
ตกตะกอนคาเฟอีนด้วยกรดฟอสโฟโมลิบดิก (Kirk et al., 1991) ซึ่งตะกอนดังกล่าวจะถูกละลายด้วย
ตัวท าละลายอะซีโตน และวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 440 นาโนเมตร 
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 นอกจากนี้ ยังมีวิธีการที่ใช้ Gas-Liquid Chromatography (GLC) และ High-Performance 
Liquid Chromatography (HPLC) ซึ่งเป็นที่นิยมในปัจจุบัน เนื่องจากให้ผลที่แม่นย าและรวดเร็ว 

อย่างไรก็ตาม เครื่องมือที่ใช้มีราคาสูงและมีค่าใช้จ่ายมากกว่าวิธีการอื่น ได้มีการศึกษาเพิ่มเติม
เกี่ยวกับค่าความยาวคลื่นแสงอัลตราไวโอเลตที่เหมาะสม โดยพบว่าสารละลายมาตรฐาน
คาเฟอีนในคลอโรฟอร์มมีค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดที่ความยาวคลื่นเฉพาะ ค่าความยาว
คลื่นนี้ถูกน ามาใช้ในการวัดค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายมาตรฐานคาเฟอีนที่ความ
เข้มข้นต่าง ๆ เพื่อสร้างกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงกับ
ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐาน และยังได้ทดลองก าหนดช่วงการวิเคราะห์จากกราฟ
มาตรฐานที่มีลักษณะเป็นเส้นตรง เพื่อน าไปใช้ในการเตรียมสารละลายตัวอย่างกาแฟสอง
ตัวอย่าง ซึ่งมีปริมาณคาเฟอีนต่างกัน โดยให้มีความเข้มข้นของคาเฟอีนอยู่ในช่วงที่สามารถ
วัดค่าการดูดกลืนแสงได้ 
 สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Christian et al., 1986) เป็นเครื ่องมือที ่ใช้ว ัดค่าการ
ดูดกลืนแสงในช่วงอัลตราไวโอเลตและแสงที่มองเห็นได้ โดยมีช่วงความยาวคลื่นระหว่าง 
190 - 800 นาโนเมตร สารเคมี เช่น สารอินทรีย์ สารประกอบเชิงซ้อน หรือสารอนินทรีย์ 
ทั้งที่มีสีและไม่มีสี โดยจะมีสมบัติเฉพาะในการดูดกลืนแสงในช่วงความยาวคลื่นที่แตกต่าง
กัน สมบัตินี้ถูกน ามาใช้ในงานวิเคราะห์ทั้งในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ เนื่องจากให้
ผลลัพธ์ที่ถูกต้องแม่นย าและมีความไว (sensitivity) สูง เมื่อแสงในช่วงอัลตราไวโอเลตหรือ
แสงที่มองเห็นได้ผ่านเข้าไปในโมเลกุลของสาร สารดังกล่าวจะดูดกลืนแสงบางส่วน ส่งผล
ให้เกิดการเปลี่ยนแปลงระดับพลังงานของอิเล็กตรอน ซึ่งมักต้องใช้พลังงานในช่วง 30 - 
150 กิโลแคลอรีต่อโมล เมื่อแสงที่ผ่านตัวอย่างสารถูกส่งผ่านไปยังเครื่องกระจายแสง เช่น 
Grating จะพบว่าสเปกตรัมบางส่วนหายไป ส ่วนที ่หายไปนี ้ เร ียกว ่า Absorption 
Spectrum 
 หลักการวิเคราะห์ปริมาณสารด้วยการวัดการดูดกลืนแสง การวัดปริมาณแสงที่ถูก
ดูดกลืนโดยสารตัวอย่าง ด าเนินการโดยให้ล าแสงผ่านเข้าไปในสารตัวอย่าง และวัดปริมาณ
แสงที่ทะลุผ่านออกมา จากนั้นเปรียบเทียบกับแสงที่ผ่านออกมาเมื่อไม่มีสารตัวอย่าง 
(เรียกว่า Blank) การวิเคราะห์นี ้อาศัย กฎของแลมเบิร์ตและเบียร์ (Lambert-Beer's 
Law) หรือ กฎของเบียร์ (Beer's Law) ซึ่งระบุว่า ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลายเป็น
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สัดส่วนโดยตรงกับความเข้มข้นของสารในสารละลายนั้น โดยแสงที่ใช้ต้องเป็นแสงโมโน
โครเมติก (Monochromatic Light) หรือแสงที่มีความยาวคลื่นแคบ เง่ือนไขส าคัญของกฎ
นี้คือ สารละลายต้องอยู่ในสถานะเจือจางและมีเนื้อเดียวกัน กราฟที่สร้างขึ้นจากค่าการ
ดูดกลืนแสงและความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานจะต้องเป็นเส้นตรง ซึ่งสามารถ
น าไปใช้ค านวณหาความเข้มข้นของตัวอย่างได้อย่างแม่นย า  
 การดูดกลืนแสงในช่วงอัลตราไวโอเลตมีความยาวคลื่นระหว่าง 200 - 380 นาโน
เมตร ส่วนการดูดกลืนแสงในช่วงแสงที่มองเห็นได้มีความยาวคลื่นระหว่าง 380 - 780 นา
โนเมตร 

2.7 สารต้านอนุมูลอิสระ และการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

 สารต้านอนุมูลอิสระถือว่ามีความส าคัญต่อกระบวนการออกซิไดซ์อนุมูลอิสระหรือสามารถ
ยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยในสิ่งมีชีวิตจะมีระบบการป้องกันการท าลายเซลล์ และเนื้อเยื่อจาก
อนุมูลอิสระ ประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระมากมายหลายชนิดที่ท าหน้าที่แตกต่างกันไป ซึ่งมีทั้ งที่
เป็นเอนไซม์และไม่เป็นเอนไซม์ สารประกอบที่ละลายในน ้า และสารประกอบที่ละลายในไขมัน 
โดยสารต้านอนุมูลอิสระเหล่านี้มีกลไกการท างานต้านอนุมูลอิสระด้วยกันหลายแบบ เช่น ดักจับ  
อนุมูลอิสระ (Radical scavenging) การยับยั้งการท างานของออกซิเจนที่ขาดอิเล็กตรอน (Singlet 
oxygen quenching) จับกับโลหะที่สามารถเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ (Metal chelation) หยุด
ปฏิกิริยาการสร้างอนุมูลอิสระ (Chain-breaking) เสริมฤทธิ์ (Synergism) และยับยั้งการท างานของ
เอนไซม์ (Enzyme inhibition) ที่เร่งปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ เป็นต้น (ปวีณา พันทอง, 2559) 
 สารต้านอนุมูลอิสระ เป็นสารที่สามารถยับยั้งหรือก าจัดอนุมูลอิสระโดยการเข้าไปหยุด
ปฏิกิริยาลูกโซ่ไม่ให้ด าเนินต่อไป ร่างกายสามารถรับสารต้านอนุมูลอิสระจาก 2 วิธี คือ ร่างกาย
สามารถสร้างข้ึนเองได้ หรือรับจากอาหารที่รับประทานเข้าไป สารต้านอนุมูลอิสระมีทั้งที่เป็นสารจาก
ธรรมชาติ และสารสังเคราะห์ข้ึน 
 1. สารต้านอนุมูลอิสระที่พบในธรรมชาติโดยมากจะมาจากพืช ผัก ผลไม้ และสมุนไพร
ต่าง ๆ ส่วนที่พบในคนและสัตว์มีน้อย โดยสามารถแยกออกเป็น 2 กลุ่ม คือ สารต้านอนุมูลอิสระใน
กลุ่มเอนไซม์ ได้แก่ superoxide dismutase (SOD), catalase (CAT) และสารต้านอนุมูลอิสระใน
กลุ่มที่ไม่ใช่เอนไซม์ได้แก่ วิตามินซี (L - ascorbic acid), วิตามินอี (Tocopherol), แคโรทีนอยด์ 
(Carotenoid) และสารประกอบฟีนอลิก (Phenolic compound) 
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 2. สารต้านอนุมูลอิสระที ่สังเคราะห์ขึ ้น ได้แก่ butylated hydroxyanislole (BHA) 
และ butylated hydroxytoluene (BHT) เป็นต้น 
 สารต้านอนุมูลอิสระไม่สามารถแก้ไขความเสียหายที่เกิดขึ้นจากอนุมูลอิสระได้ แต่สามารถ
ชะลอความเสียหายท าให้เกิดช้าลงได้ โดยเฉพาะโรคเรื้อรังซึ่งเกิดจากผลลัพธ์สะสมที่เกิดจากเซลล์และ
เนื้อเยื่อในร่างกายถูกท าลายและเสียหายมาเป็นเวลานาน (ขนิษฐา คงยอด, 2553) 

 2.7.1 กลไลการท างานของสารต้านอนุมูลอิสระ (เจนจิรา จิรัมย ์และประสงค์ สีหานาม, 2554) 
 จากรายงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการท างานของสารต้านอนุมูลอิสระพบว่า มีหลายกลไก ดังนี้ 
 2.7.1.1 ดักจับอนุมูลอิสระ (Radical scavenging) สารต้านอนุมูลอิสระสามารถยับยั้ง
อนุมูลอิสระได้โดยการท าให้โมเลกุลของอนุมูลอิสระมีความเสถียรขึ้น ซึ่งกลไกของปฏิกิริยาเกิดโดย
การให้ไฮโดรเจนหรืออิเล็คตรอนแก่อนุมูลอิสระ ดังสมการ 

    R• + AH  → RH + A• 

    RO• + AH  → ROH + A• 

                          R• + A•  → RA 

    RO• + A•  → ROA  

 2.7.1.2 ยับยั้งการท างานของซิงเกล็ทออกซิเจน (Singlet oxygen quenching, 1O*
2) 

สารกลุ่มแคโรทีนอยด์ (Carotenoids) สามารถยับยั้งการท างานของซิงเกล็ทออกซิเจนโดยการเปลี่ยน 
(1O*

2) ให้อยู่ในรูปทริปเปร็ท (Triplet oxygen ; 3O2) และปล่อยพลังงานที่ได้รับออกไปในรูปความร้อน
โดยที่แคโรทีนอยด์ (Car) จ านวน 1 โมเลกุล สามารถท าปฏิกิริยากับซิงเกล็ทออกซิเจนได้ถึง 1,000 โมเลกุล 

    1O*
2 + 1Car  → 3O2 + 3Car• 

    3Car•   → 1Car + thermal energy 

 2.7.1.3 จับกับโลหะที ่สามารถเร่งสารกลุ ่มนี ้ ได้แก่ ปฏิกิร ิยาออกซิเดชัน (Metal 
chelation) โลหะที่มีผลต่อการเกิดอนุมูลอิสระ คือ Fe2+ และ Cu2+ ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) 
ฟอสฟอริกแอซิด (Phosphoric acid) และ ซิตริกแอซิด (Citric acid) เป็นต้น 

 2.7.1.4 หยุดปฏิกิริยาการสร้างอนุมูลอิสระ (Chainbreaking) วิตามินอี (α-tocopherol; 
Toc -OH) สามารถป้องกันเยื่อหุ้มเซลล์ไม่ให้ถูกท าลายจากปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน (Lipid 
autooxidation) โดยท าหน้าที ่เป็นตัวรับอิเล็คตรอน (Electron - acceptor antioxidants) จาก
อนุมูล peroxyl (ROO•) 
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 2.7.1.5 เสริมฤทธิ์ (Synergism) สารชนิดนี้จะช่วยสนับสนุนให้สารต้านอนุมูลอิสระ

ท างานได้ดีขึ้น เช่น การท างานร่วมกันระหว่างวิตามินอี (α - tocopherol) กับวิตามินซี (ascorbic 
acid) โดยที่วิตามินซีไม่สามารถท างานในสภาวะไม่มีขั้ว (Hydrophobic condition) ได้เหมือนกับ

วิตามินอี แต่จะให้ไฮโดรเจนอะตอมแก่อนุมูลแอลฟ่า - โทโคฟีรอลเปอร์ออกซิล (α - tocopherol 
peroxyl) ที่เกิดจากการท าปฏิกิริยาระหว่างแอลฟ่า - โทโคฟีรอลกับอนุมูลเปอร์ออกซิล (ROO•) เพ่ือ
เปลี่ยนรูปกลับไปเป็นแอลฟ่า - โทโคฟีรอลที่สามารถท างานได้ 

 2.7.1.6 ยับยั้งการท างานของเอ็นไซม์ที่เร่งปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ (Enzyme inhibition) 
สารประกอบฟีนอลิกบางชนิด เช่น ฟลาโวนอยด์ กรดฟีนอลิก (Phenolic acid) และแกลเลต 
(gallates) สามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ลิโพออกซีจีเนส (Lipoxygenase) โดยสามารถเข้า
จับกับไอออนของเหล็กซ่ึงเป็นโคเเฟกเตอร์ (Cofactor) ส่งผลให้เอ็นไซม์ดังกล่าวไม่สามารถท างานได้ 

 2.7.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  
 การที่ร่างกายและเซลล์มีอนุมูลอิสระเกิดขึ้นได้หลายชนิด ท าให้เกิดความเสียหายภายใน
เซลล์ร่างกายจนท าให้เกิดโรคต่าง ๆ ดังนั้นจึงได้มีการคิดค้นหาวิธีการทดสอบความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งมีวิธีการทดสอบหลายวิธี ได้แก่ 
 2.7.2.1 การทดสอบความสามารถในการยับยั้งปฏิกิริยาเปอร์ออกซิเดชันของไขมัน 
(Lipid peroxidation inhibition assay) วิธีนี ้อาศัยหลักการวัดปริมาณของเปอร์ออกซิเดชันของ
ไขมันที ่เกิดขึ ้นหลังจากการเกิดปฏิกิริยา หากสารทดสอบมีฤทธิ ์ต้านออกซิเดชันจะท าให้เปอร์
ออกซิไดซ์ของไขมันที่เกิดจากปฏิกิริยาลดลง 
 2.7.2.2 การทดสอบความสามารถในการมีชีวิตของเซลล์ (Cell viability assay) วิธีนี้จะ
ทดสอบความสามารถในการมีชีวิตของเซลล์หลังจากเหนี่ยวน าให้เกิด reactive oxygen apecies 
(ROS) ขึ้นในเซลล์ สารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระอาจลดการตายของเซลล์เนื่องจากสภาวะเครียดจาก
ออกซิเดชันโดยนับจ านวนเซลล์ที ่ม ีช ีว ิตและเซลล์ที ่ตายแล้ว หรือ ทดสอบการท างานของ  
ไมโตคอนเดรีย และค านวณเซลล์ที่มีชีวิตเป็นร้อยละของความสามารถในการมีชีวิตของเซลล์ 
 2.7.2.3 การทดสอบความสามารถในการก าจัดอนุมูลอิสระ (Free radical scavenging 
assay) โดยวิธีนี ้เป็นการทดสอบการก าจัดอนุมูลอิสระของสารทดสอบโดยอนุมูลอิสระต้นแบบ 
ที่ใช้ในการทดสอบ ได้แก่ 1,1 - diphenyl - 2 – picrylhydrazyl (DPPH) และ2,2 - azino - bis (3 
- ethylbenzothiazoline - 6 - sulfonic acid) (ABTS) ดังภาพที่ 2.9 โดยท าการวัดปริมาณอนุมูล
อิสระเริ่มต้นจากค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่อง spectrophotometer หากสารทดสอบมีฤทธิ์ก าจัด
อนุมูลอิสระก็จะท าให้ค่าการดูดกลืนแสงของอนุมูลอิสระนั้น ๆ ลดลง ซึ่งวิธีนี้เป็นวิธีการที่ท าได้ง่าย 
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ที่มา ทีซีไอเคมิคอล (2555) 

ภาพที่ 2.9 โครงสร้างทางเคมีของ 1, 1 - diphenyl - 2 – picrylhydrazyl 

 2.7.2.4 การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH เป็นวิธีการวิเคราะห์ที่มี
ขั้นตอนไม่ซับซ้อน อาศัยหลักการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของสาร  ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเกิดปฏิกิริยา
รีดักชันของ DPPH ที่เป็นสารอนุมูลอิสระ ซึ่งเป็นสารสีม่วง ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 – 517 
นาโนเมตร เมื่อสารต้านออกซิเดชั่นท าปฏิกิริยากับ DPPH จะให้ไฮโดรเจนกับ DPPH ท าให้เกิดการ
จับคู่ระหว่างอิเล็กตรอนเดี่ยวที่อยู่ใน DPPH และถูกรีดิวซ์ไปเป็น DPPH-H ซึ่งจะท าให้ค่าการดูดกลืน
แสงที่ลดลง เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงรูปร่างของ DPPH ที่เป็นอนุมูลอิสระไปเป็น DPPH-H และ 
ยังท าให้สีของสารละลายจากสีม่วงจะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอ่อน ซึ่งขึ้นอยู่กับจ านวนของอิเล็กตรอน  
ที่ถูกจับคู ่ เมื ่อสารละลาย DPPH มีสีที ่จางลงมากเท่าไหร่ แสดงว่าสารต้านออกซิเดชั ่นตัวนั้น 
มีความสามารถในการรีด ิวซ์ DPPH ได้สูง โดยเปรียบเทียบกับสารต้านอนุมูลอิสระที ่ใช ้เป็น 
สารมาตรฐานคือ Ascorbic acid  

 

 

ที่มา Acsova et al. (2019) 

ภาพที่ 2.10 ปฏิกิริยาระหว่างอนุมูลอิสระ DPPH กับสารที่ให้ไฮโดรเจน 
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 2.7.2.5 ABTS radical cation decolorization assay การทดสอบท าได้โดยน า ABTS 
มาท าเป็นอนุมูลอิสระโดยการถูกรีดิวซ์ด้วย potassium persulfate (K2S2O8) ให้กลายเป็น ABTS•+ 
ซึ่งเป็นอนุมูลอิสระที่มีสีฟ้าอมเขียว และมีค่าการดูดกลืนแสงสูงสุดที่ 660, 734 และ 840 นาโนเมตร 
ตามล าดับ แต่จะนิยมวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 734 นาโนเมตร โดยต้องท าให้ค่าการดูดกลืนแสงเริ่มต้น
ของ ABTS•+ เป็น 0.700 ± 0.020 เมื่อเติมสารทดสอบที่มีกิจกรรมต้านออกซิเดชันจะท าให้ ABTS•+ 
ลดลง ซึ่งท าให้มีสีจางลง สามารถน าไปค านวณเป็น scavenging effect (%) ได้ตามสมการดังนี้ 
 

scavenging effect (%) = [(A734 control – A734 test sample) / A734 control] x 100 
 

 ข้อดีของวิธีนี้ คือ ท าได้ง่าย อนุมูล ABTS•+ จะท าปฏิกิริยาอย่างรวดเร็วกับสารต้านอนุมูลอิสระ
ประมาณ 5 นาที และการวิเคราะห์ยังท าได้ในช่วง pH ที่กว้าง นอกจากนี้อนุมูล ABTS•+ ละลายได้ทั้ง
ในน ้าและสารอินทรีย์ ท าให้สามารถวิเคราะห์ความสามารถในการต้านออกซิเดชันของสารต่าง  ๆ ได้
ไม่ว่าจะเป็นสารที่ละลายน ้าหรือสารที่ละลายในไขมัน 

 

ที่มา วิกิพิเดีย (2555) 

ภาพที่ 2.11 โครงสร้างทางเคมีของ 2, 2 - azino - bis (3 - ethylbenzothiazoline - 6 – sulfonic  
                acid) ;ABTS 

2.8 สารประกอบฟีนอลิก 

 สารประกอบฟีนอลหลายชนิดมีฤทธิ์เป็นสารต้านออกซิเดชัน ยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันและ
เป็นสารต้านการกลายพันธุ์ (Antimutagens) มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพ สามารถป้องกันโรคต่าง ๆ 
โดยเฉพาะโรคหัวใจขาดเลือด และมะเร็ง โดยสารประกอบฟีนอลจะท าหน้าที่ก าจัดอนุมูลอิสระและ
ไอออนของโลหะที่สามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอื่น  ๆ โดยใช้ตัวเอง
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เป็นตัวรับอนุมูลอิสระท าให้ยับยั้งปฏิกิริยาลูกโซ่ที่มีอนุมูลอิสระเป็นสาเหตุแต่สารต้านอนุมูลอิสระจะ
ถูกท าลายไปด้วย 
 สารประกอบฟีนอลิกจัดเป็นสารต้านอนุมูลที่ได้รับจากภายนอกและพบได้มากในธรรมชาติ
ได้แก่ พืชผัก ผลไม้ ชาเขียว ชาด า ช็อกโกแลต และไวน์แดง เป็นต้น ในปัจจุบันพบสารประกอบ 
ฟีนอลิกมากกว่า 8,000 ชนิด ในธรรมชาติ ตั้งแต่โมเลกุลอย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก ฟีนิลโปรพานอยด์
และฟลาโวนอยด์ไปจนถึงโครงสร้าง โพลิเมอรที่ซับซ้อน เช่น ลิกนิน เมลานิน และแทนนิน เป็นต้น 
แม้ว่าปริมาณสารกลุ่มฟีนอลิกในธรรมชาติจะมีปริมาณที่แตกต่างกัน  แต่พบว่าปริมาณโดยเฉลี่ยที่คนได้รับ
ต่อวันจะอยู่ในช่วงตั้งแต่ 20 มิลลิกรัม ถึง 1 กรัม ซึ่งเป็นปริมาณที่สูงกว่าปริมาณวิตามินอีที่ได้รับต่อวัน
สารโพลีฟีนอลิกเป็นสารที่มีบทบาทส าคัญเนื่องจากมีฤทธิ์ต้านแบคทีเรีย ต้านไวรัส ต้านการอักเสบ
ต้านการแพ้ และมีคุณสมบัติในการสลายลิ่มเลือด รวมเป็นสารต้านการก่อมะเร็ง และสามารถลด
ความดันโลหิตในการสลายลิ่มเลือดเหล่านี้เป็นต้น ซึ่งคุณสมบัติดังกล่าวนี้มีความสัมพันธ์กับคุณสมบัติ
การเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โครงสร้างทั่วไปของสารประกอบฟีนอลิกประกอบด้วยโครงสร้างที่เป็น
วงอะโรมาติกและมีหมู่แทนที่เป็น (-OH) อย่างน้อย 1 หมู่ ในที่นี้จะกล่าวถึงสารกลุ่มที่ส าคัญได้แก่ฟลาโวนอยด์ 
 ประโยชน์ของสารประกอบฟีนอลิก 
 สารประกอบฟีนอลิคส่วนใหญ่เป็นสารที ่มีฤทธิ ์ทางชีวภาพที ่สาคัญ คือ  เป็นสารต้าน
ออกซิเดชัน (Antioxidant) ที่สามารถยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชัน นอกจากนี้ยังเป็นสารต้านการกลายพันธุ์ 
(Anti-mutagens) ซึ่งเกิดจากอนุมูลอิสระ (Free Radical) โดยสารประกอบฟีนอลิกจะท าหน้าที่ก าจัด
อนุมูลอิสระและไออนของโลหะ ที่สามารถเร่งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและโมเลกุลอื่น ๆ 
ด้วยการให้อะตอมไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระอย่างรวดเร็ว และยังสามารถป้องกันภาวะของโรคต่าง ๆ ได้ 
เช่น มะเร็ง (Robards et al., 1999) และในทางเครื่องส าอางสารประกอบฟีนอลิกสามารถใช้เป็น
ส่วนผสมในเครื่องส าอางได้ เพื่อช่วยยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชันในผิวหนัง ซึ่งจะช่วยเซลล์ผิวหนัง 
เนื้อเยื่อและเส้นใยคอลลาเจน อิลาสตินในผิวให้ถูกท าลายน้อยลง จึงมีผลท าให้ช่วยชะลอการแก่ของ
ผ ิวหนังได ้ เช ่นการใช ้สาร curcumin จากขมิ ้น และ catechin ในชา (Aditya et al., 2015) 
สารประกอบฟีนอลิก (ฟลาโวนอยด์และไม่ใช่ฟลาโวนอยด์) มีคุณสมบัติเครื่องส าอาง เช่น การปกป้องด้วยแสง 
การต่อต้านวัย การให้ความชุ่มชื้น สารต้านอนุมูลอิสระ ยาสมานแผล ต้านการระคายเคือง และฤทธิ์ต้าน
จุลชีพ ซึ่งได้รับการยืนยันแล้วว่าสารสกัดจากพืชสามารถป้องกันผิวแก่ก่อนวัย  อันเนื่องมาจาก
ความเครียดจากปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Cizmarova et al., 2023) 
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2.9 การหาปริมาณฟีนอลิกรวม  

 การหาปริมาณฟีนอลิกรวม (Total Phenolic Content, TPC) สามารถท าได้หลายวิธี โดย
วิธีที่นิยมใช้คือการวิเคราะห์ด้วยการดูดกลืนแสง (spectrophotometry) ซึ่งจะท าปฏิกิริยากับสารเคมี
ที ่ท  าให้ฟีนอลิกเกิดการเปลี ่ยนแปลงทางสี ตัวอย่างของวิธ ีการที ่น ิยมใช้ ได้แก่ ว ิธ ี Folin-Ciocalteu  
ที ่ใช ้สารละลาย Folin-Ciocalteu reagent ซึ ่งจะท าปฏิก ิร ิยากับกลุ ่มฟีนอลิกในตัวอย ่าง โดยสารเคมีนี้  
จะเกิดปฏิกิริยากับกลุ่มไฮดรอกซิล (-OH) ของฟีนอลิกและสร้างสารที่มีสี ซึ่งสามารถวัดค่าการดูดกลืน
แสงได้ที่ความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร โดยการเตรียมตัวอย่างสารละลายผสมกับสารเคมี 
Folin-Ciocalteu และโซเดียมคาร์บอเนต ก่อนจะวัดค่าการดูดกลืนแสงและค านวณปริมาณฟีนอลิก 
จากกราฟมาตรฐาน อีกวิธีหนึ่งที่นิยมใช้คือ HPLC (High-Performance Liquid Chromatography) 
ซึ่งเป็นวิธีที่ใช้การแยกสารฟีนอลิกจากสารอื่น ๆ ในตัวอย่างด้วยการใช้โครมาโทกราฟีและท าการ
วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกโดยการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่นที่เหมาะสม โดยใช้ UV-Vis detector 
และค านวณปริมาณฟีนอลิกจากกราฟมาตรฐานที่ได้จากการแยกสารเหล่านั้น 

2.10 สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ 

 สารกลุ่มฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) เป็นสารประกอบโพลีฟีนอลที่สามารถแยกได้มากที่สุด 
มีการศึกษาและความหลากหลายมากที่สุดในกลุ่มสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งมีศักยภาพในการต้านไวรัส 
ต้านเชื้อแบคทีเรีย ต้านการอักเสบ และต่อต้านการแพ้ นอกจากนี้ยังมีความส าคัญต่อเภสัชกรรม 
โภชนเภสัช ยา เครื่องส าอาง และการใช้งานอื่น ๆ อีกมากมาย (Cizmarova et al., 2023) ฟลาโว
นอยด์สามารถแบ่งย่อยได้หลายกลุ่ม ตามความแตกต่างของสูตรโครงสร้าง โดยเฉพาะที่วงที่มีอะตอม
ออกซิเจนในรูปแบบต่าง ๆ เช่น อีเทอร์ คีโตน รวมทั้งการมีหมู่ไฮดรอกซีแทนที่บนวงอะโรมาติกใน
โมเลกุล ตัวอย่างของสารกลุ่มฟลาโวนอยด์ ได้แก่ ฟลาแวน (Flavanes), ฟลาวาโน (Flavanols), ฟลา
วานอล (Flavanols), ฟลาโวนอล (Flavonols), ฟลาโวน (Flavonoes) และแอนโทไซยานิดิน 
(Anthocyanidins) เป็นต้น (ปริยานุช อินทร์รอด, 2551) โครงสร้างของบางชนิดในกลุ่มฟลาโวนอยด์
แสดงดังภาพที่ 2.12 
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ที่มา ปริยานุช อินทร์รอด (2551) 

ภาพที่ 2.12 ตัวอย่างของสารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ 

 สารประกอบฟลาโวนอยด์เป็นสารผลิตภัณฑ์ธรรมชาติประเภทหนึ่งที่พบได้ทั่วไปในอาหารที่
เป็นพืช เช่น ผัก และผลไม้ โครงสร้างพื้นฐานของสารประกอบฟลาโวนอยด์เป็นฟีนอลเบนโซไพโรน 
(Phenylbenzopyrones) ประกอบด้วยคาร์บอน 15 ตัว (C6 - C3 - C6) จัดเรียงเป็น 3 ring เรียก
เป ็น ring A, B, และ C โดย ring A และ B เป ็นวงเบนซ ีน (benzene ring) ส ่วน ring C เป็น 
heterocyclic pyran ring ซึ่งอยู่ตรงกลางของโครงสร้าง ดังแสดงในภาพที่ 2.13 

 

ที่มา วิภพ สุทธนะ (2556) 

ภาพที่ 2.13 โครงสร้างพ้ืนฐานของฟลาโวนอยด์ 
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 2.10.1 ฟลาโวนอยด์สามารถแบ่งเป็นกลุ่มย่อยตามต าแหน่งของหมู่ฟังก์ชันซึ่งแทนที่ใน
โครงสร้างพ้ืนฐาน ได้เป็น 7 กลุ่ม ได้แก่ 
 2.10.1.1 ฟลาโวนอล (Flavonols) เช ่น เควอซิต ิน (Quercetin), เคมป์เฟอรอล 
(Kaempferol), ไมริเซทิน (Myricetin) 
 2.10.1.2 ฟลาโวน (Flavones) เช่น ลูทีโอลิน (Luteolin), อะพิจีนิน (Apigenin), ไค
รซิน (Chrysin) 
 2.10.1.3 ฟลาวาโนน (Flavanones) เช ่น เฮสเพอรีทิน (Hesperetin), นารินเจนิน 
(Naringenin), อีริโอดิคทิออล (Eriodictyol) 
 2.10.1.4 ฟลาวานอล (Flavanols) เช ่น  แคเทช ิน (Catechin), แกลโลแคเทชิน 
(Gallocatechin), อีพิแคเทชิน (Epicatechin), อีพิแกลโลแคเทชิน (Epigallocatechin), อีพิแคเทชิน-3-แกลเลต 
(Epicatechin-3-gallate), อีพิแกลโลแคเทชิน-3-แกลเลต (Epigallocatechin-3-gallate) 
 2.10.1.5 ฟลาวาโนนอล (Flavanonols) เช่น แทกซิโฟลิน (Taxifolin) 
 2.10.1.6 ไอโซฟลาโวน (Isoflavones) เช่น เดดซีน (Daidzein), เจนิสทีน (Genistein), 
ไกลซิทีน (Glycitein), ฟอร์โมโนนิติน (Formononetin) 
 2.10.1.7 แอนโธไซยานิดิน (Anthocyanidins) เช่น ไซยานิดิน (Cyanidin), เดลฟินิดิน 
(Delphinidin), มัลวิดิน (Malvidin), พีลาโกนิดิน (Pelargonidin), พีโอนิดิน (Peonidin), พีทูนิดิน 
(Petunidin) 

 2.10.2 ประโยชน์ของสารประกอบฟลาโวนอยด์ 

 สารในกลุ่มฟลาโวนอยด์ส่วนใหญ่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เป็นสารพฤกษเคมีที่พบได้ในพืช 
และมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) โดยท าหน้าที่ในการยับยั้ง หรือเป็นสารต้านปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (Oxidation) จึงช่วยหยุดปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระได้ ฤทธิ์ต้านการอักเสบของ 
ฟลาโวนอยด์สามารถใช้ในด้านความงาม ซึ่งฟลาโวนอยด์ท าหน้าที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระและมี
ประสิทธิภาพในการเป็นสารก าจัดอนุมูลอิสระ ฟลาโวนอยด์ยับยั ้งการปล่อยกรดอะราคิโดนิก 
(Arachidonic acid) ที่เกิดจากกระบวนการออกซิเดชั่นของไขมันในเยื่อหุ้มเซลล์ ยับยั้งกระบวนการ
สร้างเซลล์ไขมัน โดยการลดการสะสมไขมันใน pre-adipocyte ท าให้ไม่สามารถพัฒนาไปเป็นเซลล์
ไขมันได ้
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2.11 การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์ 

 2.11.1 การหาปริมาณฟลาโวนอยด์โดยเฉพาะกลุ่ม 
 การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์โดยเฉพาะกลุ่ม หรือโดยเฉพาะชนิดนั้น สามารถท าได้
โดยมักใช้เทคนิค HPLC (High-Performance Liquid Chromatography), UV-Visible สเปคโตร
โฟโตมิเตอร ์ (UV-Visible Spectrophotometer) และการตรวจว ัดด ้วยร ังส ีอ ุลตราไวโอเลต 
PDH(Photo-diode array) หรือ MS (Mass spectrometer) เนื ่องจากสารประกอบฟลาโวนอยด์
จากพืชมักอยู่ในรูปออร์โทไกลโคซิดิค (Oglycosidic) โดยจับกับน ้าตาล เช่น กลูโคส (Glucose)  
กาแลคโตส (Galactose) แรมโนส (Rhamnose) อะราบิโนส (Arabinose) และรูติโนส (Rutinose) 
แต่ในการวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์จะท าการวิเคราะห์เฉพาะส่วนอะไกลโคน ดังนั้น ต้องใช้
กรดไฮโดรไลซ์น ้าตาลออกไปจากโมเลกุลซึ่งโดยมากนิยมใช้กรดไฮโดรคลอริก (Hydrochloric acid) 
ก่อนที่จะน ามาวิเคราะห์ด้วยเทคนิคและเครื่องมือที่กล่าวไว้ในข้างต้น 

 2.11.2 การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมด 
 การหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมดโดยวิธีสเปคโตรโฟโตมิตรีเป็นวิธีการทดสอบโครงสร้าง
สารประกอบเชิงซ้อนของอะลูมิเนียมที ่นิยมใช้มากที ่สุดในการหาปริมาณฟลาโวนอยด์ทั ้งหมด 
องค์ประกอบของสารประกอบเหล่านี้ถือเป็นตัวแปรส าคัญส าหรับการประเมินคุณค่าอาหาร หรือ
ตัวอย่างพืชสมุนไพร โดยอาศัยปฏิกิริยาการเกิดสารประกอบเชิงซ้อนของอะลูมิเนียมฟลาโวนอยด์ 
(Aluminium - flavonoid complex) หลักการของ Al - flavonoid complexation reaction คือ 
การท าปฏิกิริยากันระหว่างอะลูมิเนียมไอออนและกลุ่ม o - dihydroxyl (3', 4' - OH) ในวงแหวน B 
และ o - dihydroxy  ในโมเลกุลของสารประกอบฟลาโวนอยด์ซึ่งสามารถประสานกันช่วยเสริมให้จับ
กับอะลูมิเนียมไอออนได้ดียิ ่งขึ ้นเกิดผลิตภัณฑ์เป็นสารประกอบเชิงซ้อนของอะลูมิเนียมกับ  
ฟลาโวนอยด์ 

2.12 รูปแบบผลิตภัณฑ์จากสารสกัดกากกาแฟในปัจจุบัน 

 2.12.1 ผลิตภัณฑ์เวชส าอางเก่ียวกับบ ารุงผม พัฒนาโดย มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง 
 2.12.2 ผลิตภัณฑ์เวชส าอางเก่ียวกับครีมกันแดด พัฒนาโดย มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง  
 2.12.3 สารสกัดเข้มข้นจากกาแฟ ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ให้ความชุ่มชื้น ลดความแห้งกร้านของผิว 
พัฒนาโดย บริษัท พีโวเนีย (ประเทศไทย) จ ากัด 
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 2.12.4 ผลิตภัณฑ์สบู่คาเฟอีนที่ได้จากกากกาแฟเหลือทิ้งท าความสะอาดร่างกายและผิว
กระจ่างใส พัฒนาโดย วิทยาลัยเทคโนโลยีอรรถวิทย์พณิชยการ 
 2.12.5 สครับกากกาแฟ ก าจัดสิ่งสกปรก และผลัดเซลล์ผิวที่ตายแล้ว บ ารุงผิวเรียบเนียน  
พัฒนาโดย บริษัท สยามโยโกะ จ ากัด 
 2.12.6 เซรั่มกากกาแฟ ชะลอริ้วรอย ลดการระคายเคือง และต้านอนุมูลอิสระ  พัฒนาโดย 
มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 



 
 

บทท่ี 3 

วิธีการด าเนินการวิจัย 

3.1 วัตถุดิบ สารเคมีและเคร่ืองมือ 

 3.1.1 วัตถุดิบพืช 
 3.1.1.1 เมล็ดกาแฟเทพเสด็จ อ.ดอยสะเก็ด จ.เชียงใหม่ สายพันธุ์อาราบิก้า จัดซื้อช่วง
วันที่ 2 พฤษภาคม 2566 
 3.1.1.2 เมล็ดกาแฟชุมพร บ้านถ ้าสิงห์ อ.เมือง จ.ชุมพร สายพันธุ์โรบัสต้า จัดซื้อช่วง 
วันที่ 2 พฤษภาคม 2566 

 3.1.2 สารเคมี 

ตารางท่ี 3.1  สารเคมี 

สารเคมี บริษัท ประเทศ 

สารมาตรฐานคาเฟอีน Fluka  Germany 
เอทานอล 95% 
DI Water 

บริษัทวันรัต (หน ่าเซียน) จ ากัด 
TKA 

Thailand 
Germany 

Gallic Acid Fluka  Switzerland 
Folin-Ciocalteu reagent 
2,2-Dipheny1-1–
Picryhydrazy (DPPH)  
(ABTS) 
Potassium persulfate 
Ascorbic acid 
Quercetin 

Merck 
Fluka 
 
Sigma-Aldrich 
Qrec 
Fluka 
Fluka 

Germany 
Switzerland 
 
Germany 
Newzealand 
Switzerland 
Germany 



32 
 

 

ตารางท่ี 3.2 เครื่องมือ 

 

เครื่องมือ รุ่น บริษัท/ประเทศ 

เครื่องชั่งดิจิตอลส าหรับดริปกาแฟ Basic Plus Timemore Black Mirror 
กาไฟฟ้าดริปกาแฟปากแคบ 600 
ml. 

 Timemore 

เครื่องบดมือ S1 Hand Grinder Ricco  
Coffee Server 700 ml.  Hario V60 
Ceramic Dripper  เบอร์ 02 Hario V60 
กระดาษกรองกาแฟ 
เครื่องชั่ง 4 ต าแหน่ง 
UV-Vis Spectrophotometer 
เครื่องเขย่าสาร (Vortex Mixer) 
Microplate reader 
กรวยกรอง Buchner funnel- 
Porcelain  
กระดาษกรอง  
เครื่อง Evaporator 
อุปกรณ์เครื่องแก้ว 
ตู้อบลมร้อน 
ตู้เย็น 
96 well microtiter plate 

เบอร์ 02 
Sartorius BP 2015 
Thermo scientific 
Orbit1000 
Metertech 
JIPO 
 
No.1 
Greatwall 
Pyrex 
Memmert Ecocell 222C 
Smart i-250S 
Nunc 

Hario V60 
Mettler Toledo 
U.S.A 
Labnet 
Taiwan 
Czech Republic 
 
what man  
China 
England 
German 
Accuplus 
Denmark   

ปิเปต  
แท่งแก้วคนสาร 
ขวดสีชา 

Rainin 
Pyrex 

Switzerland 
England 
Thailand 
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3.2 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินการวิจัย 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินการวิจัย 
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3.3 การเตรียมตัวอย่างสารสกัดกาแฟ 

 น าเมล็ดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า มาบดด้วยเครื่องบดมือ Ricco S1 
Hand Grinder และ น าผงกาแฟที่ได้จากเมล็ดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า เข้า
ตู้อบลมร้อนเพื่อให้ผงกาแฟแห้งสนิท หลังจากนั้นน าผงกาแฟมาชั่งที่เครื่องชั่ง 2 ต าแหน่ง เมื่อตัวเลข
น ้าหนักของผงกาแฟที่น ามาชั่งหลังการอบมีตัวเลขที่คงที่ จึงจะสามารถน ามาใช้ต่อได้  

3.4 การเตรียมตัวอย่างสารสกัดกากกาแฟ 

 โดยกากกาแฟที่น าไปใช้นั ้นได้จากการน าเมล็ดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์  
โรบัสต้า ชั่งด้วย Timemore Black Mirror รุ่น Basic Plus ตาชั่งดิจิตอล โดยใช้ปริมาณ 10 กรัม 
หลังจากนั้นบดด้วยเครื่องบดมือ Ricco S1 Hand Grinder ด้วยความละเอียดเบอร์ 8 วางบนกระดาษ
กรองกาแฟ Hario V60 เบอร์ 02 ที่เตรียมไว้บน Hario V60 Ceramic Dripper เบอร์ 02 และรอง
ด้วยแก้ว หลังจากนั้นค่อย ๆ เทน ้าที่อุณหภูมิ 97 องศาเซีลเซียส ลงไปช้า ๆ เป็นเวลา 3 นาที โดยใช้
น ้าปริมาณ 100 มิลลิลิตร หลังจากนั้นน ากากกาแฟที่ได้ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เมื่อกากกาแฟเย็นตัว
ลง น าเข้าตู้อบลมร้อน จนกากกาแฟแห้งสนิท  

3.5 การสกัดด้วยวิธีการแช่ในตัวท าละลาย (Maceration) 

 ชั่งสารสกัดกาแฟและสารสกัดกากกาแฟอบแห้งจากข้อ 3.3 และ 3.4 โดยมีสัดส่วนของผง
กาแฟต่อปริมาณตัวท าละลายคือ 1 : 10 โดยน ้าหนัก ใส่ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมตัวท า
ละลาย ethanol 95% ลงไป 100 มิลลิลิตร ปิดฝ่าขวดลูกชมพู่ด้วยจุกคอร์ก แล้วพัน parafilm ให้
แน่น จากนั้นน าไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าสารละลายที่ความเร็ว 150 รอบต่อนาทีที่ อุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาที่ก าหนด ท าการกรองกากที่เป็นกากกาแฟออกจาก
สารละลาย ด ้วยกรวยกรอง buchner funnel porcelain กระดาษกรอง Waterman®, No.1 
หลังจากนั้นน าส่วนที่เป็นสารละลายไประเหยตัวท าละลายออกด้วยเครื่อง rotary evaporator ที่
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียสจนได้สารสกัดหยาบ (Crude extract) (ดัดแปลงมาจากวิธี ของ Safdar 
et al., 2017) 
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3.6 การค านวณร้อยละผลผลิต (%Yield)  

 การค านวณหาร้อยละผลผลิต (%yield) ของสารสกัดที่ได้จากการสกัดโดยวิธี maceration 
ค านวณได้ตามสมการด้านล่าง ดังนี้ 

% Yield = (W1/W2) x 100 

  โดย  W1 คือ น ้าหนักของสารสกัด (กรัม) 
   W2 คือ น ้าหนักของผง หรือ กากกาแฟ ที่อบแห้งแล้ว (กรัม) 

3.7 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม 

 3.7.1 การสร้างกราฟมาตรฐาน Gallic Acid 
 เตรียมสารละลายมาตรฐาน gallic acid ในเอทานอลที่ความเข้มข้น 0.05, 0.10, 0.15, 0.20 
และ 0.25 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ปีเปตสารละลายมาตรฐาน galic acid ที่แต่ละความเข้มข้น ปริมาตร 
0.1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลอง แล้วเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu ลงไป 2 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน 
และตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเดิมสารละลาย Na2CO3 (7 % น ้าหนักต่อปริมาตร) 2 มิลลิลิตร 
ลงไปในหลอดทดลองเขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที ก่อนน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 765 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงของสารสารละลายมาตรฐาน gallic acid ที่ความเข้มข้น
ต่าง ๆ สร้างกราฟมาตรฐานเพื่อน าไปใช้ในการค านวณหาปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกัด 

 3.7.2 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวมของสารสกัด 
 เตรียมสารสกัดหยาบกาแฟและกากกาแฟที่สกัดได้ ในเอทานอลที่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร จากนั้นปีเปตสารละลายสารสกัดปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลอง จากนั้นเติม
สารละลาย Folin-Ciocalteu ลงไป 2 มิลลิลิตร และเติมเอทานอลลงไป 3 มิลลิลิตร เขย่าให้ เข้ากัน
และตั้งทิ้งไว้เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นเติมสารละลาย Na2CO3 (7 % น ้าหนักต่อปริมาตร) ลงไป 2 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที ก่อนน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
765 นาโนเมตร น าค่าการดูดกลืนแสงที่ได้มาค านวณหาปริมาณฟีนอลิกรวมโดยเปรียบเทียบกับกราฟ 
มาตรฐานของ gallic acid ในหัวข้อ 3.7.1 (ดัดแปลงมาจากวิธ ีของ สุชาดา มานอก และปวีณา  
ลิ้มเจริญ, 2558) 
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3.8 วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมด  

 3.8.1 การเตรียมสารละลายมาตรฐานเคอร์เซติน 
 วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั ้งหมด (Total Flavonoid Content : TFC) 
โดยว ิธ ี  Aluminum chlorimetric assay (ดัดแปลงจากว ิธ ีของ Quettier-Deleu et al., 2000) 
เตรียมสาร Quercetin 10 มิลลิกรัม ปรับปริมาตรด้วย 95% เอทานอล ให้ได้ 10 มิลลิลิตร เตรียม
โซเดียมไนไตรท์ (NaNO2) ความเข้มข้นร้อยละ 15 (w/v) โดยชั่ง NaNO2 7.5 กรัม ปรับปริมาตรด้วย 
DI water ให้ได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  เตรียมอะลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3) ความเข้มข้นร้อยละ 15 
(w/v) โดยชั่ง AlCl3 7.5 กรัม ปรับปริมาตรด้วย DI water ให้ได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร และสุดท้าย
เตรียมโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความเข้มข้นร้อยละ 8 (w/v) โดยชั่ง NaOH 4 กรัม ปรับปริมาตร
ด้วย DI water ให้ได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  หลังจากนั้นผสมกันตามสัดส่วนดังตารางที่ 3.3 เมื่อ
เรียบร้อยแล้ว น าใส่หลุม 96 well microtiter plate หลุมละ 200 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากันและต้ัง
ทิ้งไว้ในที่มืด 15 นาที ที่อุณหภูมิห้อง หลังจากนั้นวัดค่าการดูดกลืนคลื่นแสงที่ความยาวคลื่น 510 นา
โนเมตร ที่เครื่อง Microplate reader น าค่าที่ได้ไปค านวณปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
และพลอตกราฟมาตรฐานเคอร์เซติน (ความเข้มข้นสุดท้ายของเคอร์เซตินเท่ากับ 3.75 - 60 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร)  
 
ตารางท่ี 3.3 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟมาตรฐานเคอร์เซติน 

 Blank หลอดที่ 
1 

หลอดที่ 
2 

หลอดที่ 
3 

หลอดที่ 
4 

หลอดที่ 
5 

หลอดที่ 
6 

หลอดที่ 
7 

หลอดที่ 
8 

Quercetin 

(𝜇l) 

- 50 100 200 300 400 500 600 700 

95% Ethanol 

(𝜇l) 

1000 950 900 800 700 600 500 400 300 

15% NaNO2 

(𝜇l) 

50 50 50 50 50 50 50 50 50 

 บ่มในที่มืดเป็นระยะเวลา 6 นาท ีที่อุณหภูมิห้อง 
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ตารางท่ี 3.3 (ต่อ) 

 Blank หลอดที่ 
1 

หลอดที่ 
2 

หลอดที่ 
3 

หลอดที่ 
4 

หลอดที่ 
5 

หลอดที่ 
6 

หลอดที่ 
7 

หลอดที่ 
8 

15% AlCl3  (𝜇l) 150 150 150 150 150 150 150 150 150 

 บ่มในที่มืดเป็นระยะเวลา 6 นาท ีที่อุณหภูมิห้อง 

8% NaOH (𝜇l) 700 700 700 700 700 700 700 700 700 

 บ่มในที่มืดเป็นระยะเวลา 15 นาที ทีอ่ณุหภูมิห้อง 
Total 

Volume (𝜇l) 

1900 1900 1900 1900 1900 1900 1900 1900 1900 

 3.8.2 การวิเคราะห์หาสารประกอบฟลาโวนอยด์ท้ังหมดจากสารสกัด 
 เตรียมสารสกัด 5 มิลลิกรัม ปรับปริมาตรด้วย 95% เอทานอล ให้ได้ 1 มิลลิลิตร เตรียม
โซเดียมไนไตรท์ (NaNO2) ความเข้มข้นร้อยละ 15 (w/v) โดยชั่ง NaNO2 7.5 กรัม ปรับปริมาตรด้วย 
DI water ให้ได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  เตรียมอะลูมิเนียมคลอไรด์ (AlCl3) ความเข้มข้นร้อยละ 15 
(w/v) โดยชั่ง AlCl3 7.5 กรัม ปรับปริมาตรด้วย DI water ให้ได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร และสุดท้าย
เตรียมโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความเข้มข้นร้อยละ 8 (w/v) โดยชั่ง NaOH 4 กรัม ปรับปริมาตร
ด้วย DI water ให้ได้ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  หลังจากนั้นน ามาผสมตามสัดส่วนดังตารางที่ 3.4 และน า
ใส่หลุม96 well microtiter plate หลุมละ 200 ไมโครลิตร เขย่าให้เข้ากันและต้ังทิ้งไว้ในที่มืด 15 
นาที ที่อุณหภูมิห้อง ต่อจากนั้นวัดค่าการดูดกลืนคลื่นแสงที่ความยาวคลื่น 510 นาโนเมตร ที่เครื่อง 
Microplate reader น าค่าที ่ได้มาค านวณปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั ้งหมด โดยน าไป
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานเคอร์เซติน และรายงานผลในหน่วยไมโครกรัมสมมูลของเคอร์เซตินต่อ
น ้าหนักตัวอย่างแห้ง 1 กรัม (mgQE/gDW)  
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ตารางที่ 3.4 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟเพื่อวิเคราะห์หาสารประกอบฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 
                 จากสารสกัด 

 Blank หลอดที่ 1 หลอดที่ 2 

Extract (𝜇l) - 50 100 

95% Ethanol (𝜇l) 1000 950 900 

15% NaNO2 (𝜇l) 50 50 50 

 บ่มในที่มืดเปน็ระยะเวลา 6 นาที ที่อุณหภูมิห้อง 

15% AlCl3 (𝜇l) 150 150 150 

 บ่มในที่มืดเปน็ระยะเวลา 6 นาที ที่อุณหภูมิห้อง 

8% NaOH (𝜇l) 700 700 700 

 บ่มในที่มืดเปน็ระยะเวลา 15 นาที ที่อุณหภูมิห้อง 

Total Volume (𝜇l) 1900 1900 1900 

3.9 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH 

 3.9.1 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH ของ Ascorbic Acid  
 เตรียมสารละลายมาตรฐานของ ascorbic acid 1 มิลลิกรัม ใน DI Water 10 มิลลิลิตร(0.1 
มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ชั่ง DPPH 8 มิลลิกรัมใน 95% เอทานอล ปรับปริมาตรให้ได้ 50 มิลลิลิตร 
จากนั้นปีเปตสารละลายมาตรฐาน ascorbic acid ที่แต่ละความเข้มข้นปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร สร้าง
กราฟมาตรฐานโดยการผสมสารตามสัดส่วนดังตารางที่ 3.5 ลงไปในหลุม96 well microtiter plate 
เขย่าให้เข้ากันและต้ังทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที ก่อนน าไปวัดค่การดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 415 นาโน
เมตร ที่เครื่อง microplate reader จากนั้นท าการค านวณหาค่า %scavenging ที่ได้จากสมการ
ด้านล่าง และท าการพลอตกราฟระหว่าง %Scavenging กับความเข้มข้นของ ascorbic acid จากนั้น
ค านวณหาคา่ SC₅₀ จากกราฟ (ดัดแปลงมาจากวิธีของ สุขาดา มานอก และปวีณา ลิ้มเจริญ, 2558) 

%DPPH Radical Scavenging = [(AControl - ASample) / AControl ] × 100 

  โดย   AControl คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH ที่วัดได ้
     ASample คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างผสมกับ DPPH 



 

 

ตารางท่ี 3.5 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก ด้วยวิธี DPPH 

 Blank Control หลอดที่ 
1 

หลอดที่ 
2 

หลอดที่ 
3 

หลอดที่ 
4 

หลอดที่ 
5 

หลอดที่ 
6 

หลอดที่ 
7 

หลอดที่ 
8 

หลอดที่ 
9 

หลอดที่ 
10 

Ascorbic acid (𝜇l) - - 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 

95% Ethanol (𝜇l) 200 100 98 96 94 92 90 88 86 84 82 80 

DPPH (𝜇l) - 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Total Volume (𝜇l) 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 200 
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 3.9.2 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH  
 เตรียมสารสกัดหยาบกาแฟและกากกาแฟที่สกัดได้ ในเอทานอลที่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร จากนั้นน ามาผสมสารให้เข้ากันดังตารางที่ 3.6 ลงไปในหลุม96 well microtiter plate 
เขย่าให้เข้ากันและตั้งทิ้งไว้ในที่มืดประมาณ 30 นาที ก่อนน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
415 นาโนเมตร ที่เครื่อง microplate reader โดยการทดสอบนี้จะท าการทดสอบตัวอย่างละ 3 ครั้ง 
จากนั ้นท าการค านวณหา %scavenging ได้จากสมการในหัวข้อ 3.9.1 และท าการพลอตกราฟ
ระหว่าง %scavenging กับความเข้มข้นของสารตัวอย่าง ดังสมการด้านบน จากนั้นค านวณหาค่า 
SC50 จากกราฟ 

ตารางที ่ 3.6 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากกาแฟและ 
                  กากกาแฟ สายพันธุ์อาราบิก้า และโรบัสต้า ด้วยวิธี DPPH 

 Blank Control หลอด
ที่ 1 

หลอด
ที่ 2 

หลอด
ที่ 3 

หลอด
ที่ 4 

หลอด
ที่ 5 

หลอด
ที่ 6 

Extract (𝜇l) - - 10 30 50 70 90 100 

95% Ethanol (𝜇l) 200 100 90 70 50 30 10 - 

DPPH (𝜇l) - 100 100 100 100 100 100 100 

Total Volume (𝜇l) 200 200 200 200 200 200 200 200 

3.10 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย วิธี ABTS  

 3.10.1 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS ของ Ascorbic Acid 
 เตร ียมสารละลาย ABTS ความเข ้มข ้น 7 มิลล ิโมลาร ์ และสารละลาย potassium 
persulfate ความเข้มข้น 2.45 มิลลิโมลาร์ ผสมสารละลาย ABTS กับสารละลาย potassium 
persulfate ในอัตรส่วน 2:1 ตั้งทิ้งไว้ในที่มืด 12-16 ชั่วโมง ก่อนน าไปใช้ทดสอบ หลังจากนั้นเจือจาง
สารละลาย ABTS ด้วยเอทานอลให้มีค่าการดูดกลืนแสงอยู่ในช่วง 0.7 ± 0.02 ที่ความยาวคลื่น 734 
นาโนเมตร เพื่อให้มีความเข้มข้นที่เหมาะสมส าหรับการก าหนดหาฤทธิ์ในการก าจัดอนุมูลอิสระ  
จากนั้นปิเปตสารละลายมาตรฐาน ascorbic acid ที่แต่ละความเข้มข้นปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร  
สร ้างกราฟมาตรฐานโดยการผสมสารตามส ัดส ่วนด ังตารางท ี ่  3. 7 ลงไปในหลอดทดลอง  



 
 

 

หลังจากนั้นดูดสารละลายแต่ละหลอดลงหลุม96 well microtiter plate ทิ้งไว้เป็นเวลา 10 นาที ในที่มืด น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 734 นาโน
เมตร ด้วยเครื่อง microplate reader จากนั้นท าการค านวณหาค่า %scavenging ที่ได้จากสมการด้านล่าง และท าการพลอตกราฟระหว่าง %scavenging กับ
ความเข้มข้นของ ascorbic acid จากนั้นค านวณหาค่า SC50 จากกราฟ  

ตารางท่ี 3.7 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก ด้วยวิธี ABTS 

 Blank Control หลอดที่ 1 หลอดที่ 2 หลอดที่ 3 หลอดที่ 4 หลอดที่ 5 หลอดที่ 6 หลอดที่ 7 หลอดที่ 8 

Ascorbic acid (𝜇l) - - 4 6 8 10 20 30 40 50 

95% Ethanol (𝜇l) 1600 800 796 794 792 790 780 770 760 750 

ABTS (𝜇l) - 800 800 800 800 800 800 800 800 800 

Total Volume (𝜇l) 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 1600 
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 3.10.2 การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS  
 เตรียมสารสกัดหยาบกาแฟและกากกาแฟที่สกัดได้ ในเอทานอลที่ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัม
ต่อมิลลิลิตร และน าสารละลาย ABTS ที่เจือจางแล้วจากข้อ 3.10.1 น ามาผสมสารให้เข้ากันกับดัง
ตารางที่ 3.8 ลงไปในหลุม96 well microtiter plate ทิ้งไว้เป็นเวลา 10 นาที ในที่มืด น าไปวัดค่าการ
ดูดกลืนแสง ที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง microplate reader ค านวณสมบัติต้าน
อนุมูลอิสระ ABTS โดยเปรียบเทียบค่าที่ ได้กับกราฟมาตรฐานของกรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) 
ท าการทดลอง 3 ซ ้า น าค่าที่ได้ไปวิเคราะห์หาร้อยละการยับยั้งอนุมูลอิสระ ABTS (%scavenging) 
โดยค านวณจากสูตรด้านล่างจากนั้นค านวณหาค่า SC50 จากกราฟ 

%ABTS Radical Scavenging = [(AControl - ASample) /AControl ] ×100 

  โดย AControl  คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารละลาย ABTS ที่วัดได ้
   ASample   คือ ค่าการดูดกลืนแสงของสารตัวอย่างผสมกับ ABTS 

ตารางที ่ 3.8 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากกาแฟและ 
                  กากกาแฟ สายพันธุ์อาราบิก้า และโรบัสต้า ด้วยวิธี ABTS 

 Blank Control หลอด
ที่ 1 

หลอด
ที่ 2 

หลอด
ที่ 3 

หลอด
ที่ 4 

หลอด
ที่ 5 

หลอด
ที่ 6 

Extract (𝜇l) - - 10 30 50 70 90 100 

95% Ethanol (𝜇l) 200 100 90 70 50 30 10 - 

ABTS (𝜇l) - 100 100 100 100 100 100 100 

Total Volume (𝜇l) 200 200 200 200 200 200 200 200 

 

 

3.11 การวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนในสารสกัด (ดัดแปลงจาก Chotika Buakrun, 2013) 
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 3.11.1 การเตรียมสารละลายมาตรฐานคาเฟอีน 
 ท  ากราฟมาตรฐาน (Calibration curve) ของสารละลายมาตรฐาน Caffeine ใน 1-propanol  
เตรียมสารละลายมาตรฐาน Caffeine ใน 1-propanol ใส่ขวดวัดปริมาตรที ่ความเข้มข้นต่าง ๆ      
น าสารละลายมาตรฐานที่เตรียมได้ 4 ความเข้มข้น ไปวัดค่าการดูดกลืนแสง 
 ค่าการดูดกลืนแสงของคาเฟอีนอยู่ที ่ความยาวคลื่น 200 ถึง 400 นาโนเมตร โดยวัดด้วย
เครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ UV-Vis (Biochrome Libra 522, คอสตา) ในปฏิกิยานี้จะวัดการดูดกลืน
แสงด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ที่ 290 นาโนเมตร สร้างกราฟมาตรฐานของคาเฟอีน โดยคาเฟอีน
ที ่ใช้มีความเข้มข้น 0.1 , 0.25, 0.5, 1, 2.5, 5 มก./มล. โดยชั ่งคาเฟอีน 1 มิลลิกรัม เติม 95%  
เอทานอล ให้เต็ม 10 มิลลิลิตร จากนั้นผสมคาเฟอีนที่ได้ กับ 95% เอทานอลใส่ในหลอดทดลองดัง
ตารางที่ 3.9 จากนั้นน าไปวัดด้วยเครื่อง UV-Visible Spectroscopy (UV-Vis) โดยเส้นโค้งนี้จะใช้
เป็นเส้นโค้งมาตรฐานส าหรับการวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนในสารสกัดกาแฟ หลังจากนั้นค านวณหา
ค่าความเข้มข้นของคาเฟอีนจากสารสกัดโดยการวัดการดูดกลืนแสงของตัวอย่าง และสมการเชิงเส้น  

ตารางท่ี 3.9 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟมาตรฐานของคาเฟอีน 

 Blank หลอด
ที่ 1 

หลอด
ที่ 2 

หลอด
ที่ 3 

หลอด
ที่ 4 

หลอด
ที่ 5 

หลอด
ที่ 6 

หลอด
ที่ 7 

Caffeine (𝜇l) - 10 20 30 40 50 100 200 

95% Ethanol (𝜇l) 1000 990 980 970 960 950 900 800 

Total Volume (𝜇l) 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 

 3.11.2 การวิเคราะห์ปริมาณคาเฟอีนจากสารสกัด 
 น าสารละลายที่สกัดได้ความเข้มข้น 1 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร โดยชั่งสารสกัด 1 มิลลิกรัม เติม 
95% เอทานอล ให้เต็ม 10 มิลลิลิตร จากนั้นน าสารสกัดที่ได้ใส่ในหลอดทดลอง ผสมกับเติม 95%  
เอทานอล ตามสัดส่วนดังตารางที ่ 3.10 จากนั้นน าไปวัดด้วยเครื่อง UV-Visible Spectroscopy  
และน าไปวัดค่าการดูดกลืนที่ 273 นาโนเมตร และน ามาเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานที่ได้จาก   
การทดลองข้อที่ 3.11.1  

ตารางที่ 3.10 อัตราส่วนสารส าหรับการสร้างกราฟของสารสกัดจากกาแฟและกากกาแฟ สายพันธุ์  
                   อาราบิก้า และโรบัสต้า  
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 Blank หลอด
ที่ 1 

หลอด
ที่ 2 

หลอด
ที่ 3 

หลอด
ที่ 4 

หลอด
ที่ 5 

หลอด
ที่ 6 

หลอด
ที่ 7 

Extract (𝜇l) - 10 20 30 40 50 100 200 

95% Ethanol (𝜇l) 1000 990 980 970 960 950 900 800 

Total Volume (𝜇l) 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 

3.12 การวิเคราะห์ข้อมูล  

 การวิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมไมโครซอฟต์เอ็กเซล (Microsoft excel) เวอร์ชั่น 
2010 ส าหรับการค านวณค่าเฉลี่ย ± ค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน (mean ± SE) เพื่อน าค่าของ
ข้อมูลที่ได้มาเปรียบเทียบกันระหว่างสารสกัดกาแฟ และกากกาแฟ สายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์
โรบัสต้าว่าผลที่ได้ สารสกัดใดทีใ่ห้ค่าท่ีดีกว่ากันเพ่ือเป็นตัวเลือกในการตัดสินใจพัฒนาต่อยอดทางด้าน
เครื่องส าอาง  
 



 
 

บทท่ี 4 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

4.1 การเตรียมตัวอย่างสารสกัดจากเมล็ดกาแฟคั่ว 

 ในการศึกษาค้นคว้าอิสระในครั้งนี้ ได้น าเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า จากเมล็ดกาแฟ  
เทพเสด็จ อ าเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ และสายพันธุ ์โรบัสต้า จากเมล็ดกาแฟชุมพร  
บ้านถ ้าสิงห์ อ าเภอเมือง จังหวัดชุมพร ดังแสดงในภาพที่ 4.1  

            
   (A)                                                         (B)     

ภาพที่ 4.1 (A) เมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า (B) เมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า
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 น าเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า มาบดด้วยเครื่องบดมือ Ricco S1 
Hand Grinder โดยพบว่าลักษณะของเมล็ดกาแฟคั่วหลังจากบดแล้วนั้น สายพันธุ์อาราบิก้ามีลักษณะ
เป็นผงละเอียดสีน ้าตาลอ่อน และสายพันธุ์โรบัสต้า มีลักษณะเป็นผงละเอียดสีน ้าตาลเข้ม ดังแสดง  
ในภาพที่ 4.2 

         
   (A)                                                         (B) 

ภาพที่ 4.2 (A) เมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้าที่ผ่านการบดละเอียด (B) เมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์ 
               โรบสัต้าที่ผ่านการบดละเอียด 

 จากนั้นน าผงกาแฟที่ได้จากเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า เข้าตู้อบ  
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยอบด้วยความร้อนจนน ้าหนักของผลกาแฟคงที่ เพื่อไล่ความชื้นจน
ผงกาแฟแห้งสนิท จากนั้นน าผงกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้าที่บดละเอียด แบ่งลง
ขวดรูปชมพู่โดยแบ่งเป็นอย่างละ 3 ขวด ขวดละ 10 กรัมเท่า ๆ กัน จากนั้นเติมสารละลายเอทานอล
ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 95 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร โดยให้สารละลายท่วมผงกาแฟบดละเอียดที่อยู่ใน
ขวดรูปชมพู่ ปิดฝาขวดรูปชมพู่ด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์ จากนั้นน าขวดชมพู่ที่มีสารในอ่างน ้าควบคุม
อุณหภูมิแบบเขย่า (Water bath shaker) โดยความเร็ว 150 รอบต่อนาที (rpm) ที ่อุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบตามเวลาที่ก าหนด น าสารละลายในขวดรูปชมพู่มา
กรองด้วยกระดาษกรอง Whatman® No.1 แล้วน าส่วนที่เป็นสารละลายมาระเหยตัวท าละลายออก
ด้วยเครื ่องกลั ่นระเหยแบบสุญญากาศ (Rotary evaporator) จะได้สารสกัดหยาบ ที ่มีลักษณะ
ข้มหนืด มีน ้าตาลเข้ม และมีกลิ่นกาแฟดังแสดงในภาพที่ 4.3 
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   (A)                                                             (B) 

ภาพที่ 4.3 (A) สารสกัดหยาบของผงกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า (B) สารสกัดหยาบของผงกาแฟสายพันธุ์ 
 โรบัสต้า 

 จากนั้นน ามาค านวณน ้าหนักของสารสกัดหยาบของแต่ละขวดที่ได้ เมื่อได้น ้าหนักของสาร
สกัดหยาบของแต่ละขวดแล้วน ามาหาค่าเฉลี่ย % yield เมื่อค านวณร้อยละผลผลิตเรียบร้อยแล้ว  
น าสารสกัดหยาบของทั้ง 6 ขวดมาใส่ลงในขวดแก้วสีชา และน าขวดที่มีสารสกัดแช่เย็นเก็บไว้ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากการค านวณร้อยละผลผลิตพบว่า สารสกัดผงกาแฟที่ได้จากการสกัด
ด้วยเอทานอล ร้อยละ 95 โดยค่าเฉลี ่ย % yield ของสารสกัดจากผงกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า  
มีค่าเท่ากับ 12.07 ± 0.05% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง และสายพันธุ ์โรบัสต้ามีค่าเท่ากับ  
16.64 ± 0.29% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง  
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ตารางท่ี 4.1 ปริมาณสารสกัด และ %yield ต่อน ้าหนักของสารสกัด ของสารสกัดกาแฟสายพันธุ์ 
 อาราบิก้า และสารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 

สารสกัด %yield ต่อน ้าหนักของสารสกัด 

กาแฟสายพนัธุ์อาราบิก้า 12.07 ± 0.05% 
16.64 ± 0.29% กาแฟสายพนัธุ์โรบัสตา้ 

หมายเหตุ  ข้อมูลของกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้าและสายพันธุ์โรบัสต้าที่ได้มาจากการทดสอบ 3 ซ า้ 

4.2 การเตรียมตัวอย่างสารสกัดกากกาแฟจากเมล็ดกาแฟคั่ว 

 น าเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ ์อาราบิก้า และสายพันธุ ์โรบัสต้า ชั ่งด้วยเครื ่องชั ่งดิจิตอล 
Timemore Black Mirror รุ่น Basic Plus โดยใช้ปริมาณ 10 กรัม หลังจากนั้นบดด้วยเครื่องบดมือ 
Ricco S1 Hand Grinder ด้วยความละเอียดเบอร์ 8 น าผงกาแฟที่ได้ใส่บนกระดาษกรองกาแฟ Hario 
V60 เบอร์ 02 ที่เตรียมไว้บน Hario V60 Ceramic Dripper เบอร์ 02 และรองด้วยแก้ว  
 หลังจากนั้นค่อยๆเทน ้าที่อุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส ลงไปช้า ๆ เป็นเวลา 3 นาที โดยใช้น ้า
ปริมาณ 100 มิลลิลิตร จากนั้นน ากากกาแฟที่ได้จากผงกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์  
โรบัสต้า ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง เมื่อกากกาแฟเย็นตัวลง น าเข้าตู้อบลมร้อน จนกากกาแฟแห้งสนิท  
 จากนั้นน าผงกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้าที่อบเรียบร้อย น ามาแบ่งลง
ขวดรูปชมพู่โดยแบ่งเป็นอย่างละ 3 ขวด ขวดละ 10 กรัมเท่า ๆ กัน จากนั้นเติมสารละลายเอทานอล
ที่มีความเข้มข้นร้อยละ 95 ปริมาตร 100 มิลลิลิตร โดยให้สารละลายท่วมผงกากกาแฟที่อยู่ในขวดรูป
ชมพู่ ปิดฝาขวดรูปชมพู่ด้วยอะลูมิเนียมฟอยล์ จากนั้นน าขวดชมพู่ที่มีสารในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ
แบบเขย่า (Water bath shaker) โดยความเร็ว 150 รอบต่อนาท ี(rpm) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลา 1 ชั ่วโมง เมื ่อครบตามเวลาที ่ก  าหนด น าสารละลายในขวดรูปชมพู ่มากรอง 
ด้วยกระดาษกรอง Whatman® No.1 แล้วน าส่วนที ่เป็นสารละลายมาระเหยตัวท าละลายออก 
ด้วยเครื่องกลั่นระเหยแบบสุญญากาศ (rotary evaporator) จะได้สารสกัดหยาบ ที่มีลักษณะเข้ม
หนืด มีน ้าตาลเข้ม และมีกลิ่นกาแฟดังแสดงในภาพที่ 4.4 
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   (A)                                                         (B) 

ภาพที่ 4.4 (A) สารสกัดหยาบของผงกากกาแฟสายพันธุอ์าราบิก้า (B) สารสกัดหยาบของผงกากกาแฟ 
 สายพันธุ์โรบัสต้า 

 จากนั้นน ามาค านวณน ้าหนักของสารสกัดหยาบของแต่ละขวดที่ได้ เมื่อได้น ้าหนักของสาร
สกัดหยาบของแต่ละขวดแล้วน ามาหาค่าเฉลี่ย % yield เมื่อค านวณร้อยละผลผลิตเรียบร้อยแล้ว  
น าสารสกัดหยาบของทั้ง 6 ขวดมาใส่ลงในขวดแก้วสีชา น าขวดที่มีสารสกัดแช่เย็นเก็บไว้ที่อุณหภูมิ  
4 องศาเซลเซียส จากการค านวณร้อยละผลผลิตพบว่า สารสกัดผงกาแฟที่ได้จากการสกัดด้วย  
เอทานอล ร้อยละ 95 โดยค่าเฉลี ่ย % yield ของสารสกัดจากกากกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า  
มีค่าเท่ากับ 11.35 ± 0.39% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง และสายพันธุ ์โรบัสต้ามีค่าเท่ากับ  
9.83 ± 0.07% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง  

ตารางท่ี 4.2 ปริมาณสารสกัด และ %yield ต่อน ้าหนักของสารสกัด ของสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์ 
                 อาราบิก้า และสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 

สารสกัด %yield ต่อน ้าหนักของสารสกัด 

กากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 11.35 ± 0.39% 

            กากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 9.83 ± 0.07% 

หมายเหตุ ข้อมูลของกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้าและสายพันธุ์โรบัสต้าที่ได้มาจากการทดสอบ 3 ซ า้ 
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4.3 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญของสารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัด 
 กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสารสกัดกากกาแฟ 
 สายพันธุ์โรบัสต้า 

 4.3.1 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิครวม (Total Phenolic Content: TPC) 
 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม แสดงในตารางที่ 4.3 จากผลการทดลองพบว่าสารสกัด

กาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคสูงที ่สุด คือ 1.20 ± 0.04 𝜇g GAE/ml 
extract รองลงมาคือ สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และสาร
สกัดกากกาแฟสายพันธุ ์โรบัสต้า มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคน้อยที ่สุด ซึ ่งการวิเคราะห์พบ
สารประกอบฟีนอลิครวมในการศึกษานี้ สอดคล้องกับการศึกษาของ Jimena et al. (2011) ที่พบว่า
สารสกัดกาแฟมีสารประกอบกลุ ่มฟีนอลิคหลากหลาย และนอกจากนี ้ย ังพบว่าในสารส  าคัญ            
ย ังประกอบไปด้วยสารส าคัญหลายกลุ ่ม เช ่น โพลิแซคคาไรด์ กรดไขมัน โป รตีน คาเฟอีน 
สารประกอบฟีนอลิก และสารที่ออกฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (เยาวเรศ เพ็ชรมณี, 2564) 

ตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญในสารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกาแฟ  
                 สายพันธุ ์โรบัสต้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า และสารสกัดกากกาแฟ 
                 สายพันธุ์โรบัสต้า 

สารสกัด ปริมาณฟีนอลิค 

(𝜇g GAE/ml extract) 

ปริมาณฟลาโวนอยด์ 

(𝜇g CE/ml extract) 
กาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 1.20 ± 0.04a 0.43 ± 0.00a 
กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 1.00 ± 0.02b 0.38 ± 0.00b 
กากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 1.05 ± 0.07b 0.39 ± 0.00c 
กากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 0.64 ± 0.03c 0.35 ± 0.00d 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   
               (p<0.05), n=3 
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 4.3.2 การวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (Total Flavonoid Content: TFC)  
 ผลการวิเคราะห์หาปริมาณฟลาโวนอยด์รวม ให้ผลสอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิครวม 
ดังตารางที่ 4.3  พบว่า สารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า มีปริมาณฟลาโวนอยด์สูงที่สุด คือ 

0.43 ± 0.00 𝜇g CE/ml extract รองลงมา คือ สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกาแฟ
สายพันธุ์โรบัสต้า และสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า มีปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์น้อยที่สุด 
ตามล าดับ อย่างไรก็ตามมีการศึกษาการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด์รวมในสารสกัดกาแฟ
พบว่า ความเข้มข้นของสารฟลาโวนอยด์ที่มีอยู่ในกาแฟจะแตกต่างกันตามระดับการคั่วกาแฟ ซ่ึงการทดลอง
ในแต่ละครั้งให้ผลที่คล้ายกัน และในกรณีของเควอซิตินและอนุพันธ์ของเควอซิติน การคั่วนานขึ้นจะ
เปลี่ยนอัตราส่วนของรูปแบบไกลโคซิดิกไปเป็นรูปแบบอะไกลโคน อาจเป็นเพราะการคั่วนานขึ้นจะ
สลายพันธะไกลโคไซด์ ในเมล็ดกาแฟคั่วอ่อน มีเควอซิตินในรูปแบบไกลโคซิดิกมากกว่า แต่ในเมล็ด
กาแฟคั่วเข้ม มีเพียงรูปแบบเควอซิติน อะไกลโคนเท่านั้นที่มีอยู่ (Król K et al., 2022) ในการตรวจวัด
ระดับฟลาโวนอยด์รวมของสารสกัดเอทานอลของกาแฟโรบัสต้าและอาราบิก้ามีการใช้เควอซิตินเป็น
มาตรฐาน การเลือกของเควอซิตินเป็นมาตรฐานเพราะเควอซิตินเป็นประเภทของสารประกอบฟลาโวนอยด์
ที่มีประสิทธิผลในการป้องกันอนุมูลอิสระ (Aisyah et al., 2022) จากการศึกษาหาปริมาณฟลาโวนอยด์
ทั้งหมดจากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้าที่การสกัดด้วยเอทานอลความเข้มข้น 95  จะได้ปริมาณฟลาโวนอยด์
มากกว่า สายพันธุ์โรบัสต้ามีค่าเท่ากับ 11.5 และ 14.2  mg GAE/g  ตามล าดับ (Khoirul et al., 2023)  

4.4 การประเมินการต้านอนุมูลอิสระ 

 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สายพันธุ์ 
โรบัสต้า และสารสกัดจากกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้าในประเทศไทย 
 การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สายพันธุ์  
โรบัสต้า และสารสกัดจากกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า  ในการทดลองนี้ใช้ 
การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 2 วิธี คือ DPPH และ ABTS  

 4.4.1 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH Radical Scavenging Assay 
 จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH โดยใช้กรดแอสคอร์บิก (ascorbic acid) 
เป็นสารมาตรฐาน เมื่อเปรียบเทียบกับค่า SC50 ของสารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สายพันธุ์โร
บัสต้า และกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า พบว่าสารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ
ของ DPPH สูงสุดคือสารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า เท่ากับ 0.23 ± 0.00 mg/mL สารสกัดกาแฟ
คั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และน้อยที่สุดคือสารสกัดกากกาแฟสาย
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พันธุ์อาราบิก้า เท่ากับ0.40 ± 0.00 mg/mL ตามล าดับ ดังตารางที่ 4.4 ในขณะที่ค่า SC50 ของสาร
มาตรฐาน ascorbic acid เท่ากับ 1.18 ± 0.00 mg/mL  

ตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะห์การประเมินฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

สารสกัด Antioxidant activity 
DPPH 

(SC50; mg/mL) 

Antioxidant activity 
ABTS 

(SC50; mg/mL) 
กากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 0.40 ± 0.00a 0.19 ± 0.01a 
กากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 0.35 ± 0.00b 0.12 ± 0.00b 
กาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 0.26 ± 0.00c 0.10 ± 0.00c 
กาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 0.23 ± 0.00d 0.05 ± 0.00d 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   
              (p<0.05), n=3 

 เมื่อเปรียบเทียบผลของสารสกัดเมล็ดกาแฟจากงานวิจัยก่อนหน้าพบว่าเมล็ดกาแฟสายพันธุ์  
โรบัสต้ามีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ สูงกว่าเมล็ดกาแฟอาราบิก้าประมาณ 30% (Danijela 
et al., 2022) ซึ่งเป็นค่าใกล้เคียงกับผลที่พบว่าสารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ DPPH สูงสุดคือ
สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์
โรบัสต้า และน้อยที ่สุดคือสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า ตามล าดับ ซึ ่งสามารถสรุปได้  
ไปในทิศทางเดียวกันกับงานวิจัยก่อนหน้า 

 4.4.2 การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS Radical Scavenging Assay 
 จากการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี ABTS โดยใช้กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) 
เป็นสารมาตรฐาน เมื่อเปรียบเทียบกับค่า SC50 ของสารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สายพันธุ์ 
โรบัสต้า และกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสายพันธุ์โรบัสต้า พบว่าสารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระของ ABTS สูงส ุดคือสารสกัดกาแฟคั ่วสายพันธุ ์โรบัสต้า เท่ากับ 0.05 ± 0.01 mg/mL  
สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และน้อยที่สุดคือสารสกัด
กากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า เท่ากับ 0.19 ± 0.00 mg/mL ตามล าดับ ดังแสดงตามตางรางที่ 4.4 
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ในขณะที ่ค ่า SC50 ของสารมาตรฐาน Ascorbic acid ให้ฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระสูงส ุด เท่ากับ  
0.14 ± 0.01 mg/mL  
 เมื่อเปรียบเทียบผลของสารสกัดเมล็ดกาแฟจากงานวิจัยก่อนหน้าพบว่าเมล็ดกาแฟสายพันธุ์  
โรบัสต้ามีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าเมล็ดกาแฟอาราบิก้าประมาณ 30% (Danijela 
et al., 2022) ซึ่งเป็นค่าใกล้เคียงกับผลที่พบว่า สารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ ABTS สูงสุด คือ
สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์
โรบัสต้า และน้อยที่สุด คือ สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า ตามล าดับ ซึ่งสามารถสรุปได้  
ไปในทิศทางเดียวกันกับงานวิจัยก่อนหน้าเกี่ยวกับเมล็ดกาแฟโรบัสต้าที่มีคว ามสามารถในการ 
ต้านอนุมูลอิสระ และ ศักยภาพในการออกฤทธิ ์ทางชีวภาพพบได้สูงกว่าเมล็ดกาแฟอาราบิก้า 
(Danijela et al., 2022) 

4.5 ผลการทดสอบปริมาณคาเฟอีนในสารสกัดของสารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า  
     สารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า สารกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และสารสกัด 
     กากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 

 ในการทดสอบหาปริมาณคาเฟอีนในสารสกัด โดยสารมาตรฐานคาเฟอีน เมื่อเปรียบเทียบกับ 
สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า สายพันธุ ์โรบัสต้า และกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า และ  
สายพันธุ์โรบัสต้า พบว่าสารสกัดที่มีปริมาณคาเฟอีนสูงสุดคือสารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า 
เท่ากับ 0.45 ± 0.01 mg/mL สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ ์อาราบิก้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์  
โรบัสต้า และน้อยที ่สุดคือสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า เท่ากับ 0.23 ± 0.02 mg/mL 
ตามล าดับ ดังแสดงตามตางรางท่ี 4.5 
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ตารางที ่ 4.5 ผลการทดสอบปริมาณคาเฟอีนในสารสกัดของสารสกัดกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า  
                 สารสกัดกาแฟสายพันธุ ์โรบัสต้า สารกากกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า และสารสกัด  
                 กากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 

สารสกัด Amount of caffeine in the extract 
(mg/mL) 

     กาแฟสายพนัธุ์โรบัสตา้ 0.73 ± 0.01a 
     กาแฟสายพนัธุ์อาราบิก้า 0.45 ± 0.01b 
     กากกาแฟสายพนัธุ์โรบัสตา้ 0.30 ± 0.01c 
     กากกาแฟสายพนัธุ์อาราบิกา้ 0.23 ± 0.02d 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั ้งแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ   
              (p<0.05), n=3 

 
 จากการวิจัยก่อนหน้านี้ พบว่ากระบวนการคั่วไม่มีผลต่อการสลายตัวของคาเฟอีน เนื่องจาก
คาเฟอีนเป็นสารที่ทนความร้อนได้ดี อย่างไรก็ตาม ความเข้มข้นของกระบวนการให้ความร้อนอาจ
ส่งผลลบต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยการศึกษาของ (Bobková et al., 2020) ซึ่ง
ให้ผลไปในทิศทางเดียวกับการศึกษากระบวนการผลิตกาแฟสดที่มีผลต่อความคงตัวของปริมาณ
คาเฟอีนในตัวอย่างเมล็ดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้าและโรบัสต้าในจังหวัดเลย กาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า
และโรบัสต้ามีปริมาณคาเฟอีนเท่ากับ 658.66 mg/kg และ 1,803.68 mg/kg ตามล าดับ ชี้ให้เห็นว่าความ
รุนแรงของการคั่วมีผลกระทบมากกว่าชนิดของกาแฟ  (รัตนาภรณ์ วงศ์ประโคน และคณะ, 2562) ซึ่ง
สอดคล้องกับผลวิจัยของการศึกษาในครั้งนี้ว่า สารสกัดจากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้าให้ปริมาณคาเฟอีนที่
มากกว่าสายพันธุ์อาราบิก้า 
 
 
 
 
 



 

 

บทท่ี 5 

สรุปผลการศึกษาวิจัยและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษาวิจยั 

 5.1.1 การเตรียมสารสกัดจากกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า โรบัสต้า และ กากกาแฟสายพันธุ์  
อาราบ ิก ้า โรบ ัสต ้า โดยการน  าผงกาแฟที ่อบแห ้งมาสก ัดด ้วยการแช ่หม ัก  (Maceration)  
ด้วยสารละลาย 95% เอทานอล โดยแช่สารทิ้งไว้ 1 ชั่วโมง ในอ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิแบบเขย่า 
(Water bath shaker) โดยความเร็ว 150 รอบต่อนาที (rpm) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส  เมื่อ
ครบเวลาที่ก าหนดน าสารที่ได้มากรองผ่านกระดาษกรอง แล้วน าส่วนที่เป็นสารละลายมาระเหยตัวท า
ละลายออกด้วยเครื ่องกลั ่นระเหยแบบสุญญากาศ (Rotary evaporator) จะได้สารสกัดหยาบ  
ที่มีลักษณะเข้มหนืด มีน ้าตาลเข้ม และมีกลิ่นกาแฟ โดยค่าร้อยละของผลที่ได้ (% yield) ของสารสกัด
จากผงกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า มีค่าเท่ากับ 12.08 ± 0.05% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง และ 
สายพันธุ์โรบัสต้ามีค่าเท่ากับ 16.65 ± 0.29% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง และสารสกัดจากกาก
กาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า มีค่าเท่ากับ 11.35 ± 0.39% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง และสายพันธุ์ 
โรบัสต้ามีค่าเท่ากับ 9.83 ± 0.07% ต่อน ้าหนักของผงกาแฟแห้ง 
 5.1.2 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารส าคัญ จากการวิจัยนี้พบว่าสารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 

มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกสูงที่สุด คือ 1.20 ± 0.04 𝜇g GAE/ml extract รองลงมา คือ สารสกัด
กากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า 
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกน้อยที่สุด และพบว่า สารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า มีปริมาณฟลาโวนอยด์

สูงที่สุด คือ 0.43 ± 0.00 𝜇g CE/ml extract รองลงมาคือ สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 
สารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า มีปริมาณสารประกอบ   
ฟลาโวนอยด์น้อยที่สุด ตามล าดับ ซึ่งให้ผลสอดคล้องกับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกรวม 
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 5.1.3 ผลการประเมิณการต้านอนุมูลอิสระพบว่าสารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ DPPH 
สูงสุดคือสารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า เท่ากับ 0.23 ± 0.00 mg/mL สารสกัดกาแฟคั่ว  สาย
พันธุ์อาราบิก้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และน้อยที่สุดคือสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อารา
บิก้า เท่ากับ0.40 ± 0.00 mg/mL ตามล าดับ และ สารสกัดที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ ABTS สูงสุด
คือสารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า เท่ากับ 0.05 ± 0.01 mg/mL สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์อารา
บิก้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และน้อยที่สุดคือสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 
เท่ากับ 0.19 ± 0.00 mg/mL ตามล าดับซึ่งให้ผลสอดคล้องกัน 
 5.1.4 ผลการทดสอบปริมาณคาเฟอีนพบว่าสารสกัดที่มีปริมาณคาเฟอีนสูงสุดคือสารสกัด
กาแฟคั่วสายพันธุ ์โรบัสต้า เท่ากับ 0.45 ± 0.01 mg/mL สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ ์อาราบิก้า      
สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า และน้อยที่สุดคือสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า เท่ากับ 
0.23 ± 0.02 mg/mL ตามล าดับ 
 5.1.5 จากข้อสรุปดังกล่าวบอกได้ว่า สารสกัดจากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า มีปริมาณสารส าคัญ
สารประกอบฟีนอลิคและสารประกอบฟลาโวนอยด์ มากกว่าสายพันธุ์โรบัสต้า และสารสกัดกากกาแฟ
สายพันธุ์อาราบิก้า มีปริมาณสารส าคัญสารประกอบฟีนอลิคและสารประกอบฟลาโวนอยด์ มากกว่า
สายพันธุ์โรบัสต้า เช่นกัน และสารสกัดท่ีมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ DPPH สูงสุดคือสารสกัดกาแฟคั่ว
สายพันธุ์โรบัสต้าที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ มากกว่าสายพันธุ์อาราบิก้า และสารสกัดกากกาแฟ
สายพันธุ์โรบัสต้า ก็มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ มากกว่าสายพันธุ์อาราบิก้า รวมถึงปริมาณคาเฟอีน 
ที่สารสกัดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้ามีปริมาณคาเฟอีนสูงกว่าสายพันธุ์อาราบิก้าและสารสกัด
กากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า ก็มีปริมาณคาเฟอีน ที่มากกว่าสายพันธุ์อาราบิก้า อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p < 0.05)  

5.2 ข้อเสนอแนะ 

  5.2.1 ควรทดลองพัฒนาต ารับเครื่องส าอางที่มีส่วนผสมของสารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 
สารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า และสารสกัดกากกาแฟ     
สายพันธุ์โรบัสต้า 
  5.2.2 ควรศึกษาความคงตัวทางกายภาพและทางเคมีของสารสกัดกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า 
สารสกัดกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า สารสกัดกากกาแฟสายพันธุ ์อาราบิก้า และสารสกัดกากกาแฟ     
สายพันธุ์โรบัสต้าในสภาวะต่าง ๆ 
  5.2.3 ควรศึกษาการปนเปื้อนของเชื้อต่าง ๆ เมื่อน าสารสกัดกากกาแฟมาใช้ในต ารับ 
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  5.2.4 ควรมีการศึกษาความปลอดภัยและประสิทธิภาพของต ารับที่ใช้สารสกัดกาแฟ และกาก
กาแฟในอาสาสมัคร 
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ภาคผนวก ก 

 
อุปกรณ์ที่ใช้ส าหรับการทดลอง 

 

 
 

ภาพที่ ก1 เครื่องบดมือ Ricco S1 Hand Grinder 

 

 
 

ภาพที่ ก2 กระดาษกรองกาแฟ Hario V60 เบอร์ 02 ที่เตรียมไว้บน Hario V60 Ceramic Dripper  
    เบอร์ 02 และรองด้วยแก้ว 
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ภาพที่ ก3 ผงกาแฟที่สกัดด้วยน ้าปริมาณ 100 มิลลิลิตร น ้าที่อุณหภูมิ 97 องศาเซลเซียส ระยะเวลา                
             3 นาท ี
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ภาคผนวก ข 

 
กราฟการทดสอบฤทธิต์้านอนุมูลอิสระ 

 

ภาพที่ ข1 มาตรฐานของ Gallic Acid 
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ภาพที่ ข2 มาตรฐานของ Quercetin 

 

ภาพที่ ข3 มาตรฐานของคาเฟอีน 
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ภาพที่ ข4 ค่า SC50 ของสารมาตรฐาน Ascorbic acid โดยวิธี DPPH radical scavenging assay 

 

ภาพที่ ข5 ค่า SC50 ของสารมาตรฐาน Ascorbic acid โดยวิธี ABTS radical scavenging assay 
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ภาพที่ ข6 กราฟของสารสกัดเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล 

 

ภาพที่ ข7 กราฟของสารสกัดเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล 
 อิสระด้วยวิธี DPPH Scavenging Assay



74 

 

 

 

ภาพที่ ข8 กราฟของสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 ด้วยวิธี DPPH Scavenging Assay 

 

ภาพที่ ข9 กราฟของสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 ด้วยวิธี DPPH Scavenging Assay 
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ภาพที่ ข10 กราฟของสารสกัดเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์อาราบิก้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล 
 อิสระด้วยวิธี ABTS Scavenging Assay 

 

ภาพที่ ข11 กราฟของสารสกัดเมล็ดกาแฟคั่วสายพันธุ์โรบัสต้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูล 
 อิสระด้วยวิธี ABTS Scavenging Assay 
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ภาพที่ ข12 กราฟของสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์อาราบิก้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 ด้วยวิธี ABTS Scavenging Assay 

 

ภาพที่ ข13 กราฟของสารสกัดกากกาแฟสายพันธุ์โรบัสต้า ส าหรับการทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
 ด้วยวิธี ABTS Scavenging Assay 
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