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บทท่ี 1  
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 กาแฟเป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภคอย่างแพร่หลายมากที่สุดชนิดหนึ่ง ไม่เฉพาะในประเทศไทยเท่านั้น
แต่เป็นที่นิยมทั่วโลก ประมาณการณ์การซื้อขายกาแฟในโลกมีปริมาณเป็นอันดับสองรองจากปิโตรเลียม 
(Mussatto, Machado, Martins, and Teiseira, 2011) รายงานการบริโภคกาแฟของโลกในปี 2017/2018 
โดย International Coffee Organization พบว่ามีประมาณ 161,739 ล้านถุง (ขนาดบรรจุ 60 กิโลกรัม) 
เพ่ิมข้ึนจากปี 2016/2017 ประมาณ 2.33% เป็นที่น่าสังเกตว่าในช่วงเวลาที่มีวิกฤตเศรษฐกิจโลก (ค.ศ.2008) 
พบการบริโภคกาแฟของโลกกลับเพ่ิมข้ึนจากช่วงเวลาก่อนเกิดวิกฤตเศรษฐกิจโลก แสดงให้เห็นว่าสภาวะเศษฐ
กิจไม่มีผลต่อปริมาณการบริโภคกาแฟ เนื่องจากผู้บริโภคกาแฟจะปรับเปลี่ยนพฤติกรรมจากการดื่มกาแฟ
คุณภาพสูงเป็นกาแฟที่มีคุณภาพปานกลางโดยไม่หยุดการบริโภคกาแฟ ขณะที่ประเทศไทยพบว่า อัตราเฉลี่ย
กาแฟเพ่ิมขึ้นตลอดช่วงปี 2014/2015-2017/2018 คือ 3.2% ซึ่งสูงกว่าอัตราอัตราเฉลี่ยการบริโภคของโลก
ช่วงเวลาเดียวกัน คือ 2.2%) (International Coffee Organization, 2019) ดังนั้นอุตสากรรมการผลิตกาแฟ
จึงเป็นอุตสาหกรรมอาหารหนึ่งที่มีความส าคัญ เนื่องจากปริมาณการบริโภค รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย 
และการบริโภคกาแฟเป็นส่วนหนึ่งในวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของมนุษย์  
 อย่างไรก็ตามเนื่องจากความต้องการบริโภคกาแฟมีปริมาณสูง ผลที่ตามก็คือ ของเหลือหรือวัสดุเหลือ
ใช้ (by-product) จากอุตสาหรรมผลิตกาแฟจึงมีปริมาณมากด้วยเช่นกัน ซึ่งเป็นปัญหาต่อการก าจัดและส่งผล
กระทบต่อสิ่งแวดล้อม ส่วนห่อหุ้มเมล็ดกาแฟ (coffee silverskin: CS) และกากกาแฟ (spent coffee 
ground: SCG) เป็นส่วนเหลือทิ้งที่พบมากที่สุดในอุตสาหกรรมกาแฟ โดยได้จากขั้นตอนการคั่วเมล็ด (bean 
roasting) และกระบวนการผลิตกาแฟส าเร็จรูป (instant coffee) ตามล าดับ ดังนั้นการศึกษาวิจัยเพ่ือน าวัสดุ
เหลือใช้จากการผลิตกาแฟมาใช้ประโยชน์จึงเป็นการส่งเสริมให้เกิดความยั่งยืนในอุตสาหกรรมการผลิตกาแฟ 
เพ่ิมมูลค่าให้กับวัสดุเหลือใช้ และช่วยลดของเสียจากการผลิตกาแฟลง 
 กากกาแฟ เป็นส่วนเหลือใช้ที่พบมากที่สุดประมาณ 45% จากอุตสาหกรรมการผลิตเครื่องดื่มกาแฟ 
(coffee beverage) และการผลิตกาแฟส าเร็จรูป โดยประมาณ 2 กิโลกรัมของกากกาแฟจะได้มาจาก 1 
กิโลกรัมของกาแฟส าเร็จรูป (Compos-Vega, Loarca-Piña, Vergara-Castañeda, and Oomah, 2015) 
ปัจจุบันการใช้ประโยชน์จากกากกาแฟ คือ การผลิตเชื้อเพลิงชีวภาพ (biofuel) อาหารสัตว์ และใช้เตรียม
อาหารเลี้ยงเชื้อจุลินทรีย์ นอกจากนั้น Murthy and Nuida (2012b) รายงานว่าพบฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน
ของกากกาแฟ และมีรายงานการเติมกากกาแฟในบิสกิตเพ่ือใช้ประโยชน์เป็นส่วนผสมอาหาร ( food 
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ingredient) (Martinez-Saez et al., 2017) อย่างไรก็ตามงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการน ากากกาแฟที่มีฤทธิ์
การต้านออกซิเดชันมาใช้ประโยชน์เป็นส่วนผสมอาหารยังมีอยู่อย่างจ ากัด งานวิจัยส่วนใหญ่ที่เก่ียวข้องกับกาก
กาแฟมุ่งเน้นการศึกษาในประเด็นการระบุชนิดสารส าคัญ และผลของการเตรียมกาแฟ (brew) ต่อการคงเหลือ
ของสารต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งงานวิจัยที่ศึกษาผลของสภาวะการแปรรูปต่อฤทธิ์การต้านออกซิเดชันยังคงมีจ ากัด 
 ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของกากกาแฟ ระบุชนิดสารที่
ส าคัญที่ออกฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน ผลของอุณหภูมิและวิธีการแปรรูปต่อเสถียรภาพสารต้านออกซิเดชันใน 
และศึกษาการใช้กากกาแฟเป็นส่วนผสมอาหารในผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1. เพ่ือศึกษาฤทธิ์การต้านออกซิเดชันของกากกาแฟ  
2. เพ่ือศึกษาผลของอุณหภูมิและวิธีการแปรรูปต่อเสถียรภาพสารต้านออกซิเดชันในกากกาแฟ 
3. เพ่ือระบุชนิดสารที่ส าคัญที่ออกฤทธิ์การต้านออกซิเดชันในกากกาแฟ 
4. เพ่ือศึกษาฤทธิ์การต้านออกซิเดชันในเซลล์ของสารสกัดจากกากกาแฟ 
5. เพ่ือศึกษาความสามารถในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิดในอาหาร 

 
1.3 ขอบเขตการวิจัย 

ศึกษาฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน ผลของวิธีการให้ความร้อนที่ใช้ในการแปรรูปอาหารและสภาวะที่มี
ความเป็นกรดต่อเสถียรภาพสารต้านออกซิเดชันในกากกาแฟ และการใช้กากกาแฟเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด 
 
1.4 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
  ตัวแปรอิสระ       ตัวแปรตาม 

 
 
 
 
 
 
 

 สารสกัดจากกากกาแฟ 
หรือกากกาแฟบดแห้ง  

 วิธีการให้ความร้อนและ
สภาวะที่มีความเป็นกรด 

 ฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน 

 ชนิดสารต้านออกซิเดชัน 

 การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิดในผลิตภัณฑ์ 



9 
 

 
1.5 สมมติฐานการวิจัย 

กากกาแฟมีสารที่ออกฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน สารที่มีฤทธิ์การต้านออกซิเดชันนั้นมีเสถียรภาพต่อ
วิธีการให้ความร้อนที่ใช้ในการแปรรูปอาหาร และสามารถในการชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิด 
(lipid oxidation) ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
 
1.6 นิยามศัพท์/นิยามศัพท์เชิงปฏิบัติการ 
 1. กากกาแฟ หมายถึง กากของกาแฟคั่วบดจากกาแฟสายพันธุ์ Coffea arabica L. ที่สกัดผ่านน้ า
ร้อนเพ่ือผลิตเครื่องดื่มกาแฟจากร้านกาแฟสด 
 2. กากกาแฟบดแห้ง หมายถึง กากของกาแฟตามข้อ 1) ที่ผ่านการเตรียมด้วยวิธีการท าแห้งด้วยการ
อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 80 เซลเซียส จนได้ค่าความชื้นน้อยกว่า 10% จากนั้นลดขนาดตัวอย่างด้วยวิธีการบด 

(grinder) และร่อนผ่านตะแกรงร่อนขนาด 850 m 
 3. สารสกัดจากกากกาแฟ หมายถึง กากของกาแฟบดแห้งที่เตรียมได้ตามที่ระบุในข้อ 2) ที่ผ่านการ
สกัดด้วยสารละลายเอทานอล เมทานอล และน้ ากลั่นปราศจากไอออน 

4. วิธีการให้ความร้อนและสภาวะที่มีความเป็นกรด หมายถึง การน ากากกาแฟผ่านสภาวะการแปรรูป
วิธีการต่างๆ ได้ ได้แก่ วิธีการอบแห้ง (180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที) วิธีการนึ่ง (100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 15 นาที) วิธีการต้ม (100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที) วิธีการใช้หม้อนึ่งแรงดันสูง (121 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที) ไมโครเวฟ (750 W เป็นเวลา 45 วินาที) และสภาวะที่สารละลายมีค่า pH 4 (30 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 60 นาที) 

5. ฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน หรือฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ หมายถึง ค่าการวิเคราะห์การก าจัดอนุมูล
อิสระด้วยวิธี DPPH ABTS การวิเคราะห์ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP ของสารสกัดจากกากกาแฟ 
และความสามารถในการจับโลหะ (metal chelating ability) 

6. ชนิดสารต้านออกซิเดชัน หมายถึง สารประกอบฟีนอลิกจากสารสกัดจากกากกาแฟ ที่ระบุด้วย
เครื่อง HPLC-MS/MS 

7. การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของลิพิดในผลิตภัณฑ์ หมายถึง ค่าเปอร์ออกไซด์ในผลิตภัณฑ์อาหารที่
เติมและไม่เติมกากกาแฟ วิเคราะห์ค่าตามระยะเวลาการเก็บรักษา 
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1.7 ประโยชน์ที่ได้รับ 
เป็นการศึกษาวิจัยเพ่ือน าวัสดุเหลือใช้มาใช้ประโยชน์ เพ่ิมคุณค่าให้ผลิตภัณฑ์อาหาร และเป็นองค์

ความรู้ท าให้ทราบศักยภาพของกากกาแฟทั้งคุณประโยชน์เป็นสารต้านออกซิเดชัน และแนวทางการใช้
ประโยชน์กากกาแฟเป็นส่วนประกอบในอาหาร 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


