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บทท่ี 1  
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

กาแฟเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีการบริโภคมากที่สุดในโลก และการค้ามากเป็นอันดับสอง
รองจากปิโตรเลียม กาแฟมีการเพาะปลูกมากกว่า 80 ประเทศและมีการค้าขายระหว่างประเทศอย่าง
กว้างขวาง รายงานการบริโภคกาแฟของโลกในปี 2019/2020 โดย International Coffee 
Organization (2020) พบว่ามีประมาณ 168 ล้านถุง (ขนาดบรรจุ 60 กิโลกรัม) เพ่ิมขึ้นจากปี 
2018/2019 ประมาณ 0.33% อัตราเฉลี่ยการบริโภคกาแฟของโลกเพ่ิมขึ้นตลอดช่วงปี 2016/17 - 
2019/20 คือ 2.1% ขณะที่ประเทศไทยพบว่า อัตราเฉลี่ยกาแฟเพ่ิมขึ้นตลอดช่วงปี 2016/17 - 
2019/20 คือ 1.1% โดยในปี 2019/2020 พบว่าประเทศไทยมีการบริโภคกาแฟทั้งสิ้น 1.3 ล้านถุง 
(ขนาดบรรจุ 60 กิโลกรัม) (International Coffee Organization, 2020) ดังนั้นอุตสาหกรรมการ
ผลิตกาแฟจึงเป็นอุตสาหกรรมอาหารหนึ่งที่มีความส าคัญ เนื่องจากปริมาณการบริโภค รูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย และการบริโภคกาแฟเป็นส่วนหนึ่งในวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของมนุษย์  

เนื่องจากความต้องการบริโภคกาแฟมีปริมาณสูงและมีแนวโน้มการเพ่ิมขึ้นในทุก ๆ ปี ผลที่
ตามมาคือ วัสดุเหลือใช้ (by-products) จากอุตสาหรรมผลิตกาแฟที่มีปริมาณมากด้วยเช่นกัน จึงเป็น
ปัญหาต่อการก าจัดและส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ส่วนห่อหุ้มเมล็ดกาแฟ (coffee silverskin) และ
กากกาแฟ (spent coffee ground) เป็นส่วนเหลือทิ้งท่ีพบมากที่สุดในอุตสาหกรรมกาแฟ โดยได้จาก
ขั้นตอนการคั่วเมล็ด (bean roasting) และกระบวนการผลิตกาแฟส าเร็จรูป (instant coffee) 
ตามล าดับ ดังนั้นการศึกษาวิจัยเพ่ือน าวัสดุเหลือใช้จากการผลิตกาแฟมาใช้ประโยชน์จึงเป็นการ
ส่งเสริมให้เกิดความยั่งยืนในอุตสาหกรรมการผลิตกาแฟ เพ่ิมมูลค่าให้กับวัสดุเหลือใช้ และช่วยลดของ
เสียจากการผลิตกาแฟลง 

การศึกษาวิจัยพบว่ากากกาแฟมีสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพของมนุษย์ เช่น กรดไขมัน 
โปรตีน สารประกอบไนโตรเจน (non-protein nitrogenous compound) แร่ธาตุ (mineral) และ
คาร์โบไฮเดรต โดยเฉพาะสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compound) ในกากกาแฟที่พบใน
ปริมาณสูง เช่น สารที่มีฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน งานวิจัยในปัจจุบันมุ่งเน้นการศึกษาวิธีการสกัด การ
วิเคราะห์ฤทธิ์การต้านออกซิเดชันในการทดสอบสภาพห้องทดลอง ( in vitro study) และมีรายงาน
การประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหาร เช่น การใช้ผลิตบิสกิต (Martinez-Saez et al., 2017) 
หรือการใช้ในเนื้อหมูบดแช่แข็ง (frozen cooked pork patties) (Jully, Tota, & Were, 2016) 
ในขณะที่การศึกษาศักยภาพของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากกากกาแฟที่ร่างกายสามารถน าไปใช้ได้
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ยังเป็นประเด็นที่ต้องการการศึกษาอย่างลึกซึ้งเพ่ือน าองค์ความรู้เหล่านี้ใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหรือ
แนวทางการใช้ประโยชน์จากกากกาแฟ 
 ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน ชีวปริมาณออกฤทธิ์ และฤทธิ์
ต้านการแบ่งเซลล์ของสารสกัดหยาบจากกากกาแฟในอาหารโมเดล เมื่อผ่านระบบการย่อยอาหาร
จ าลองของมนุษย์ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 

เพ่ือศึกษา (1) ฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน (2) ชีวปริมาณออกฤทธิ์ (3) ฤทธิ์ต้านการแบ่งเซลล์
ของสารสกัดหยาบจากกากกาแฟในอาหารโมเดล เมื่อผ่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์ 

 
1.3 ขอบเขตการวิจัย 
 เพ่ือศึกษาฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน ชีวปริมาณออกฤทธิ์ และฤทธิ์ต้านการแบ่งเซลล์ของสาร
สกัดหยาบจากกากกาแฟในอาหารโมเดล เมื่อผ่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์ 
 
1.4 กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
               ตัวแปรต้น          ตัวแปรตาม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
สารสกัดกาแฟหยาบ  
ในระบบอาหารโมเดล  

ทีผ่่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์  
 
 

 ฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน 

 ชีวปริมาณออกฤทธิ์ 

 ฤทธิ์ต้านการแบ่งเซลล์ 
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ภาพรวมการวิจัย 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1.5 สมมติฐานการวิจัย 

องค์ประกอบอาหารในระบบอาหารโมเดลมีผลต่อฤทธิ์การต้านออกซิเดชันและชีวปริมาณ
ออกฤทธิ์ของสารสกัดหยาบจากกากกาแฟเมื่อผ่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์  โดยสารที่
ได้ภายหลังการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์ยังคงมฤีทธิ์ต้านการแบ่งเซลล์ 
 
1.6 นิยามศัพท์/นิยามศัพท์เชิงปฏิบัติการ 

1) สารสกัดกาแฟหยาบ หมายถึง กากกาแฟที่ผ่านการอบแห้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส
แล้วสกัดสารส าคัญด้วยสารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 70 จากนั้นท าแห้งด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ทั้งนี้สารละลายเอทานอลเป็นสารที่ไม่มีพิษ ก าจัดออกจาก
ตัวอย่างได้ง่าย และมีประสิทธิภาพสูงในการสกัดสารประกอบฟีนอลิกจากกากกาแฟหยาบเมื่ อ
เปรียบเทียบกับการสกัดด้วยน้ าปราศจากไอออน (deionized water)  

กากกาแฟหยาบ (อบแห้ง) 

สกัดด้วยสารละลายเอทานอลเข้มข้นร้อยละ 70 
 

ท าแห้งด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 
 

ระบบการย่อยอาหารจ าลองของ
มนุษยd์igestion 

ชีวปริมาณออกฤทธิ์ 

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน 

ฤทธิ์ต้านการแบ่งเซลล์ 
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2) อาหารโมเดล หมายถึง สูตรอาหารโมเดลมาตรฐานที่ประกอบด้วยเคซีนร้อยละ 6.68
ซูโครสร้อยละ 4.57 แป้งข้าวโพดร้อยละ 5.15 เพกตินร้อยละ 0.7 น้ ามันข้าวโพดร้อยละ 7.64 และ
โซเดียมคลอไรด์ร้อยละ 0.53 ตามท่ีระบุใน Zhang et al. (2019) 

3)  ระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์  ( simulated in vitro gastrointestinal 
digestion) หมายถึง ระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์ ตัวอย่างอาหารจะผ่านการย่อยเป็น 3 
ขั้นตอน ประกอบด้วยการย่อยอาหารในปาก (oral phase) กระเพาะอาหาร (gastric phase) และ
ระบบล าไส้เล็ก (intestinal phase) 

4) ชีวปริมาณออกฤทธิ์ (bioavailability) หมายถึง การผ่านถุงไดอะไลซิส (dialysis tubing) 
ของสารสกัดหยาบจากกากกาแฟที่ผ่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์แล้ว ด้วยวิธีการ in 
vitro bioavailability simulation  

5) ฤทธิ์การต้านออกซิเดชัน (antioxidant activity) หมายถึง ความสามารถในการต้าน
ออกซิเดชันของสารสกัดจากกากกาแฟในอาหารโมเดล โดยศึกษาในหลอดทดลอง ( in vitro 
antioxidant capacity) ด้วยการวิเคราะห์ค่า ABTS, DPPH, FRAP และ metal chelating activity 

6) ฤทธิ์ต้านการแบ่งเซลล์ (antiproliferative activity) หมายถึง ความสามารถในการต้าน
การเพ่ิมจ านวนของเซลล์ของ HepG2 และ SHSY-5Y ของสารสกัดหยาบจากกากกาแฟในอาหาร
โมเดล เมื่อผ่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์ 

 
1.7 ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1) องค์ความรู้เพ่ืออธิบายและทราบความเสถียรของสารต้านออกซิเดชันของสารสกัดหยาบ
จากกากกาแฟเมื่อผ่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์ 
 2) องค์ความรู้เพ่ือทราบประโยชน์ของฤทธิ์ทางชีวภาพของสารสกัดหยาบจากกากกาแฟใน
อาหารโมเดล เมื่อผ่านระบบการย่อยอาหารจ าลองของมนุษย์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


