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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี ้ศึกษาผลของกระบวนการแปรรูป
เมล็ดกาแฟ อุณหภูมิ ระยะเวลาสกัดที ่มีต่อคุณภาพ
กาแฟสกัดเย็นจากเมล็ดกาแฟอะราบิกาคั่วบดที่ผ่านการ
แปรรูปด้วยวิธีแห้งและวิธียีสต์ ด้วยการนำผงกาแฟผสม
กับน้ำในอัตราส่วน 1:10 (w/v) นำไปสกัดเย็นที่อุณหภูมิ 
5 และ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 6, 12, 18 และ 
24 ชั่วโมง พบว่ากาแฟสกัดเย็นจากการแปรรูปทั้งสอง
วิธีไม่ส่งผลต่อค่าทางกายภาพด้านสี L* a* b* h ค่า
ดัชนีสีน้ำตาล (BI) ค่าพีเอชและปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั ้งหมด แต่ส ่งผลต่อค่า C* ปริมาณกรดทั ้งหมด 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการกำจัด
อนุมูลอิสระของ ABTS โดยกาแฟสกัดเย็นจากการแปรรูป
ด้วยวิธียีสต์มีค่าท่ีสูงกว่ากาแฟสกัดเย็นที่ผ่านการแปรรูป
ด้วยวิธีแห้ง การใช้อุณหภูมิและระยะเวลาสกัดเย็นที่
เพิ ่มขึ ้นทำให้ค่า L* และ C* ลดลง แต่ค่า a* ค่า BI 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการกำจัด
อนุมูลอิสระของ ABTS สูงขึ้น ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดมี
ความสัมพันธ์แบบผกผันกับค่า L* b* C* และ h แต่
แปรผันโดยตรงกับค่า a* จากผลดังกล่าวแนะนำเตรียม
กาแฟสกัดเย็นเพื่อสุขภาพจากเมล็ดกาแฟคั่วบดที่ผ่าน
การแปรรูปด้วยการใช้ยีสต์สกัดเย็นที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส และใช้ระยะเวลาสกัด 6 ชั่วโมง 
 

คำสำคัญ: กาแฟสกัดเย็น การแปรรูปด้วยวิธีแห้ง การแปรรูป
ด้วยวิธียีสต์ ความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระ 
 
 
 
 

ABSTRACT 
 This study examines the influence of 
coffee bean processing, extraction temperature 
and extraction time on the quality of cold brew 
coffee made from roasted and ground arabica 
coffee beans processed by using the dry and 
yeast methods. Ground coffee was mixed with 
water at the ratio of 1:10 (w/v) and extracted at 
two different temperatures (5C and 25C) for 0, 
6, 12, 18, and 24 h. The results showed that the 
processing method had no significant effect on 
the physical properties included color values (L*, 
a*, b*, h), browning index (BI), pH, and total 
soluble solids. However, it affected chroma (C*), 
total acidity, total phenolic content, and ABTS+ 
radical scavenging activity. Cold brew coffee 
made from yeast-processed beans exhibited 
higher values for these parameters compared to 
coffee beans made from the dry method. As the 
extraction temperature and time increased, the 
L* and C* values a decreased, while a*, BI, total 
phenolic content, and ABTS+ radical scavenging 
activity increased. Total phenolic content was 
negatively correlated with L*, b*, C*, and h, but 
positively correlated with a*. Based on these 
findings, cold brew coffee with potential health 
benefits is recommended using yeast-processed 
beans, extracted at 25°C for 6 hours. 
 

Keywords: cold brew coffee, dry process, yeast 
process, free radical scavenging activity 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี 20 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2568 84 

*Corresponding author: rungtiwa@rmutl.ac.th 
1สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง 52000 
1Division of Agro-Industry Faculty of Science and Agricultural Technology Rajamangala University of Technology Lanna Lampang 52000 

บทนำ 
 กาแฟ เป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมเป็นอย่าง
สูง เนื่องจากเป็นเครื่องดื่มที่ช่วยกระตุ้นการทำงานของ
ร่างกายให้ตื่นตัว ลดอาการง่วงนอน และช่วยผ่อนคลาย
ความเครียดได้ [1] สารสำคัญที่มีในเครื่องดื่มกาแฟไม่ว่า
จะเป็นคาเฟอีน สารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ หรือสาร
เอสเทอร์ที่ให้กลิ่นจะมีปริมาณแตกต่างกันข้ึนกับปริมาณ
สารที่มีในกาแฟแต่ละสายพันธุ์เกิดการเปลี่ยนแปลงใน
กระบวนการผลิต ตั้งแต่ วิธีการแปรรูป เทคนิคการคั่ว 
ตลอดจนวิธีการชงสกัดน้ำกาแฟ 
  กระบวนการแปรรูปกาแฟแบบดั้งเดิมที่นิยมใช้
ในปัจจุบันมี 3 รูปแบบ ได้แก่ 1) การแปรรูปแบบธรรมชาติ 
หรือแบบแห้ง (natural process หรือ dry process) 
เป็นการนำผลกาแฟเชอรี่ทั ้งเมล็ดที่ผ่านการทำความ
สะอาดและคัดผลที่ไม่ได้ขนาดหรือเน่าเสียออกแล้วไป
ตากแห้งโดยไม่ได้สีเปลือกออก เมล็ดกาแฟจะให้รสชาติ
หวาน มีความหลากหลายของกลิ่นรสผลไม้ 2) การแปรรูป 
แบบเปียก (wet process หรือ washed process) เป็น
การนำผลกาแฟเชอรี่มาสีเปลือกออกทำให้ได้กะลาที่มี
เมือกเกาะอยู่ จากนั้นนำไปแช่ในน้ำสะอาดเป็นเวลา 24-
48 ชั่วโมง ล้างน้ำจนปราศจากเมือกแล้วนำไปตากให้
แห้ง เมล ็ดกาแฟที ่ได ้จะมีกล ิ ่นสะอาด รสชาตินุ่ม 
รับประทานง่าย 3) การแปรรูป แบบฮันนี่ (semi-dry 
process) คือ การนำผลกาแฟเชอรี่ที่ล้างทำความสะอาด
แล้วไปสีเปลือกออก แล้วนำไปตากแห้งโดยจะมีเมือก
กาแฟเชอรี่หรือเนื้อผลกาแฟบางส่วนติดอยู่ในขณะตาก
แห้ง รสชาติของกาแฟจะมีรสชาติหวานชัดเจน มีความ
กลมกล่อม ได้ความเปรี้ยวจากกรดที่อยู่ในเมล็ดกาแฟที่
มีความเป็นผลไม้ ต่อมายุคสมัยที่เปลี่ยนไปผู้บริโภคมี
ความต้องการบร ิโภคกาแฟที ่ม ีกล ิ ่นและรสชาติที่
หลากหลายมากขึ้นจึงทำให้ปัจจุบันมีการแปรรูปกาแฟ
ในร ูปแบบสมัยใหม่ท ี ่ม ีการประยุกต ์หล ักการทาง
วิทยาศาสตร์ของการทำไวน์มาใช้ในการแปรรูปกาแฟ
บนพื้นฐานของการแปรรรูปด้วยวิธีแห้งแบบดั้งเดิมซึ่งผล
ที ่ได้ทำให้กาแฟมีกลิ ่นรสที ่ซ ับซ้อนและหลากหลาย
มากกว่ากาแฟที่มีการแปรรูปด้วยวิธีการแบบดั้งเดิม [2] 
โดยสามารถแปรรูปได้ 2 รูปแบบ คือ 1) การแปรรูปด้วย

การใช้ยีสต์ (yeast process) ซึ่งเป็นกระบวนการที่ประยกุต์ 
ใช้ยีสต์ในการแปรรูปเพื่อให้เกิดกระบวนการหมักและทำ
ให้เกิดกลิ่นกาแฟที่มีความซับซ้อน สารให้กลิ่นกาแฟจะ
ถูกกำหนดโดยกระบวนการหมักซึ่งจะช่วยสร้างคุณลักษณะ
ที่พึงประสงค์และป้องกันการหมักที่ทำให้เกิดกลิ่นที่ไม่
พึงประสงค์ได้ ยีสต์เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที ่คัดแยกได้มาก
ที่สุดจากกระบวนการหมักกาแฟ และมีบทบาทสำคัญ
ต่อกระบวนการหมักและพัฒนากลิ่นรสของกาแฟ ยีสต์
จึงเป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่มีการศึกษาอย่างกว้างขวางในการ
หมักกาแฟ ถึงหน้าที่ต่างๆ ของสารเมแทบอไลต์ [2, 3] 
โดยยีสต์ที่มักพบในกระบวนการแปรรูปกาแฟ ได้แก ่Pichia 
kluyveri, Pichia anomala, Hanseniaspora uvarum, 
Saccharomyces cerevisiae, Debaryomyces hansenii 
และ Torulaspora delbrueckii [2-6]  ยีสตย์ังช่วยป้องกัน 
การเจริญเติบโตของเชื้อราที ่ต้องการออกซิเจน ช่วย
กระตุ้นการทำงานของเอนไซม์ในกลุ่มที่ย่อยสลายเพกติน 
ซึ่งจะช่วยในการย่อยสลายเมือกและเปลือกของกาแฟ 
สำหรับกระบวนการแปรรูปด้วยวิธียีสต์ Ribeiro et al. 
(2017) [7] ได้ศ ึกษาการใช้กล้าเช ื ้อในกระบวนการ   
แปรรูปด้วยวิธี semi-dry โดยใช้ยีสต์ Saccharomyces 
cerevisiae (CCMA 0543 )  Candida parapsilosis 
(CCMA 0544) และ Torulaspora delbrueckii (CCMA0684) 
เติมลงบนเมล็ดกาแฟโดยตรงในระหว่างที่ทำการตาก 
(direct inoculation) และเติมลงในถังหมัก (bucket 
inoculation) พบว่า เมล็ดกาแฟที่ผ่านการหมักโดยวิธี 
bucket inoculation หลังจากที่ผ่านการคั่วเมล็ดจะมี
ปริมาณกรดคลอโรจีนิกสูงขึ้น นอกจากนี้วิธีการหมักโดย
การใช้ bucket inoculation จะช่วยให้จุลินทรีย์มีความ
ทนในระหว่างการหมักและยังพบกรดซิตริกและซักซินิก
ตลอดระยะเวลาในการหมัก โดยเฉพาะตัวอย่างที่เติม S. 
cerevisiae การคัดเลือกกล้าเชื ้อที ่เหมาะสมจะช่วย
เปลี ่ยนแปลงหรือปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ 
นอกจากนี้ ยังพบการเปลี่ยนแปลงของกรดชนิดต่างๆ 
ได้แก่ กรดแอซีติก กรดแล็กติก รวมถึงสารประกอบ
ต่างๆ เช่น คาเฟอีน กรดคลอโรจีนิก ซึ่งจะช่วยปรับปรุง
ในเรื ่องคุณภาพกลิ่นรสของกาแฟตลอดไปจนถึงการ
สร้างสารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น สารต้านอนุมูล
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อิสระ สารช่วยลดโรคเบาหวาน สารลดคอเลสเตอรอล 
เป็นต้น 2) การแปรรูป โดยวิธีคาร์บอนิก มาซีเรชัน (carbonic 
maceration process) ซ่ึงเป็นกระบวนการที่สามารถ
เหนี่ยวนำให้เกิดปฏิกิริยาทางเคมีกายภาพ (physico-
chemical reaction) ในเนื้อเยื่อของพืช เช่น การไฮโดรไลซิส 
ของพอลิเมอร์สายโซ่ยาวทำให้ degree of polymerization 
ลดลง โครงสร้างพอลิเมอร์มีสายโซ่สั้นลง เกิดช่องว่าง
ระหว่างโซ่พอลิเมอร์เพิ่มขึ้น จึงเกิดการปลดปล่อยน้ำ
บางส่วนที่อยู่ในรูปของน้ำที่เกาะกับสารอื่น (bound 
water) ไปเป็นน้ำอิสระ (free water) น้ำอิสระมีพันธะ
ระหว่างโมเลกุลน้อยกว่าทำให้โมเลกุลมีการเคลื่อนที่
อิสระมากกว่าและมีคุณสมบัติที่มีความเป็นขั้ว (dielectric) 
สูงกว่าน้ำที่เกาะกับสารอ่ืน (bound water) ทำให้น้ำระเหย
ได้เร็ว จึงเพิ่มประสิทธิภาพการทำแห้งได้มากขึ้น [8] 
นอกจากนี้วิธีคาร์บอนิกมาซีเรชันยังมีความเกี่ยวโยงไป
ถึงค่าพีเอชของไซโตพลาสซึมที่ลดลง เกิดการแตกของ
เซลล์ เกิดการเปลี่ยนแปลงของเยื่อหุ้มเซลล์ ยับยั้งการ
ทำงานของเอนไซม์ และช่วยในการสกัดสารต่างๆ ที่อยู่
ระหว่างเซลล์ [8-9] สำหรับการประยุกต์การแปรรูปวิธี
คาร์บอนิกมาซีเรชันในกาแฟจะเริ่มจากการนำผลกาแฟ
เชอรี่สีแดงสุกเต็มที่มาล้างทำความสะอาด แล้วจึงนำมา
สีเปลือกออก จากนั้นนำเมล็ดกาแฟใส่ในถังสแตนเลส 
ปิดฝาถังแล้วจึงอัดก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เข้าถังเพื่อไล่
ก๊าซออกซิเจนออกผ่านวาล์วควบคุม หมักเมล็ดกาแฟ
ประมาณ 24-48 ชั ่วโมง ทำการตรวจวัดและควบคุม
อุณหภูมิภายในและภายนอกถังตลอดช่วงเวลาการหมัก  
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จะซึมเข้าสู่ผลกาแฟทำให้เกิด
กระบวนการหมักเล็กน้อยภายในผลของเมล็ดกาแฟ 
เอนไซม์ในเมล็ดกาแฟจะทำการย่อยสลายคาร์โบไฮเดรต 
กรดอินทรีย์และสารประกอบภายในเมล็ด (endogenous 
metabolism) [10] นอกจากนี้จุลินทรีย์ธรรมชาติที่ติด
มากับเปลือกผลกาแฟจะทำการเปลี่ยนน้ำตาลให้ได้เป็น
แอลกอฮอล์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในสภาพที่ไม่มี
ออกซิเจน ซึ่งแอลกอฮอล์ที่เกิดขึ้นจะมีปริมาณน้อยมาก 
น้ำตาลจะสามารถซึมเข้าไปยังเมล็ดกาแฟได้มากขึ้น ทำ
ให้เมล็ดกาแฟที ่ผ ่านกระบวนการข้างต้นมีรสหวาน
มากกว่าการแปรรูปแบบดั้งเดิม กรดมาลิกจะถูกย่อยให้

ได้เป็นกรดผลไม้อีกหลายชนิด ช่วยลดความโดดของ
ความเป็นกรด (acidity) และได้ผลพลอยไดเ้ป็นแอลกอฮอล์
เล็กน้อย รวมถึงสารประกอบอื่นในกลุ่มเอสเทอร์ ซึ่งทำ
ให้กาแฟที่ได้มีกลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว [2] 
 กาแฟสกัดเย็น (cold brew coffee) เป็นกาแฟ
ที่ได้จากการสกัดด้วยวิธีการดริป หรือจุ่มแช่กาแฟบดใน
น้ำที่มีอุณหภูมิเย็น 4 องศาเซลเซียส จนถึงอุณหภูมิใน
สภาพแวดล้อมนั้นๆ โดยทั่วไปจะอยู่ในช่วงระยะเวลา 6-
24 ชั่วโมง การสกัดที่อุณหภูมิต่ำจะมีผลทำให้ต้องใช้
เวลาสกัดนานกว่าการสกัดโดยวิธีชงร้อน (hot brew) 
[11-16] Wang and Lim (2023) [17] ได้ศึกษาผลของ
ขนาดอนุภาคกาแฟบด (ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางอนุภาค
เฉลี ่ยในช่วง 282-1057 ไมโครเมตร) อุณหภูมิในการ
สกัด (4–37 องศาเซลเซียส) เวลาในการแช่ (5 นาที-18 
ชั่วโมง) และอัตราส่วนการชงกาแฟบดต่อน้ำโดยน้ำหนัก 
(1:3 –1:11) ที่มีต่อคุณสมบัติทางกายภาพเคมีของกาแฟ
ที่มีการสกัดเย็น (cold brew) พบว่าอัตราการสกัดและ
ปริมาณกาแฟที่สกัดได้เพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มอุณหภูมิในการ
สกัดและลดขนาดผงกาแฟลง อัตราส่วนของการชงมี
ผลกระทบอย่างมีนัยสำคัญกับปริมาณกาแฟที่สกัดได้
และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ แต่จะไม่มีผลกับอัตราการ
สกัด และปริมาณของแข็งที่ละลายได้เพ่ิมขึ้นเมื่อเวลาใน
การสกัดเพ่ิมขึ้น ซึ่งแสดงให้เห็นว่าเกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาล
แบบไม่ใช่เอนไซม์ (non-enzymatic browning reaction) 
ขึ ้นในระหว่างการสกัด ความสัมพันธ์เช ิงบวกของ
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้กับคุณสมบัติทางกายภาพ
เคมี ได้แก่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณ
คาเฟอีน ปริมาณกรด เมื่อเปรียบเทียบกับการชงร้อน 
กาแฟสกัดเย็นจะมีค่าพีเอชและค่าแรงตึงผิวสูงกว่าอย่าง
มีนัยสำคัญแต่มีค่าปริมาณกรด ปริมาณโพลีฟีนอล และ
ค่าจลน์ศาสตร์การไหล (kinematic viscosity) ต่ำกว่า 
ผลดังกล่าวจะเป็นประโยชน์กับกลุ่มบาริสต้าที่จะต้อง
ควบคุมเพื่อให้ได้ผลลัพธ์ของประสิทธิภาพการสกัดที่ดี 
ทำให้ได้องค์ประกอบที่ใช้เป็นโปรไฟล์ที่มีเอกลักษณ์
เฉพาะในเครื่องดื่ม กาแฟสกัดเย็นเป็นกาแฟที่มีแนวโน้ม
ที ่จะให้รสขมน้อยและให้โปรไฟล์ของกลิ ่นที ่มีความ
นุ ่มนวลมากกว่าการชงแบบร้อน โดยมีความเข้มของ
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ความหวาน กล ิ ่นของผลไม ้และดอกไม ้ท ี ่ช ัดเจน 
เนื่องจากการสกัดเย็นต้องใช้ระยะเวลาในการสกัดนาน 
มีผลทำให้สารประกอบต่างๆ ที่มีในกาแฟค่อยๆ ละลาย
ออกมาในน้ำที่สกัด โดยสารประกอบที่ละลายได้และมีขั้ว 
เช่น ฟูราน คีโตน กรดและน้ำตาลจะละลายออกมาเมื่อ
ใช้อุณหภูมิที่ต่ำกว่าในการสกัดขณะที่สารประกอบที่มี
ขั้วน้อยกว่าซึ่งมีความเกี่ยวเนื่องกับความขมจะต้องใช้
อุณหภูมิในการสกัดที่สูงกว่า [18] เป็นผลให้กาแฟสกัด
เย็นดื่มง่ายและเป็นที่นิยมเพิ่มมากขึ้นในหมู่ผู ้บริโภค
กาแฟทั่วไป เหมาะอย่างยิ่งกับกลุ่มผู้บริโภคท่ีเริ่มเป็นนัก
ดื ่มกาแฟ นอกจากนี้  กาแฟสกัดเย็นยังมีมูลค่าทาง
การตลาดที่มีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยมีตัวเลข
การเติบโตทั่วโลก ประมาณร้อยละ 26 ในปี 2021 และ
มูลค่าตลาดมีแนวโน้มสูงกว่า 1,300 ล้านดอลลาร์สหรัฐ 
ในปี 2025 [19] ด้วยข้อดีของคุณสมบัติกระบวนการ
แปรรูปเมล็ดกาแฟด้วยวิธีสมัยใหม่ด้วยการใช้ยีสต์ที่
นอกจากจะให้กาแฟที่มีคุณภาพของกลิ ่นรสที ่ดีและ
ยังให้สารที่ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อสุขภาพ ทั้งยังเป็น
กระบวนการที่ง่ายในการต่อยอดธุรกิจในเชิงพาณิชย์ 
จากเหตุผลดังกล่าว คณะวิจัย จึงเห็นความสำคัญของ
การศึกษาคุณสมบัติ และองค์ประกอบทั ้งทางด้าน
กายภาพและเคมี โดยเฉพาะฤทธิ ์ของสารต้านอนุมูล
อิสระของน้ำกาแฟสกัดเย็นที่ได้จากเมล็ดกาแฟที่ผ่าน
การแปรร ูปด ้วยว ิธี การสม ัยใหม ่ด ้วยการใช้ ย ีสต์
เปรียบเทียบกับกาแฟสกัดเย็นที่ได้จากเมล็ดกาแฟที่ผ่าน
การแปรรูปด้วยวิธีแห้งแบบดั้งเดิม ทั ้งนี ้เพื ่อใช้เป็น
ฐานข้อมูลด้านสุขภาพและหาสภาวะของการสกัดน้ำ
กาแฟที่ได้จากวิธีสกัดเย็นที่เหมาะสมที่มีความสัมพันธ์
กับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปเมล็ดกาแฟ อุณหภูมิ
และระยะเวลาที ่ใช้ในการสกัดกาแฟต่อคุณภาพทาง
กายภาพเคมีและฤทธิ์ต้านออกซิเดชันของกาแฟสกัดเย็น 
 
วัสดุ อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
 ตัวอย่างเมล็ดกาแฟอะราบิกาคั่วอ่อน สายพันธุ์
คาร์ติมอร์-บัวร์บอนที่ได้จากการแปรรูปด้วยวิธีแห้งแบบ
ดั้งเดิม แหล่งปลูกท่ีหมู่บ้านผักกูด อ.ปาย จ.แม่ฮ่องสอน 

ที่ระดับความสูงเหนือระดับน้ำทะเลที่ 1,200-1,500 เมตร 
และเมล็ดกาแฟอะราบิกาคั่วอ่อน สายพันธุ์คาร์ติมอร์-
บัวร์บอนที่ได้จากการแปรรูปด้วยวิธีการสมัยใหม่ด้วย
การใช้ยีสต์แหล่งปลูกท่ีดอยผักกูด โกลฮาคี และแม่เหาะ 
จ. แม่ฮ่องสอน และท่ีดอยช้าง จ.เชียงราย ที่ระดับความ
สูงเหนือระดับน้ำทะเลที่ 1,200-1,400 เมตร ผลิตจาก
โรงคั่วกาแฟปรีดา อ.เมือง จ.ลำปาง ตัวอย่างเมล็ดกาแฟ
จะถูกบดด้วยเคร ื ่องบดเมล็ดกาแฟ (PLU 12251 ; 
Jowsua, China) จนได ้ขนาดผงกาแฟ ระด ับ finer 
grind โดยเมื่อนำผงกาแฟมาร่อนผ่านตะแกรงขนาด 20 
เมช (จำนวนช่องเปิดของตะแกรงในช่วงความยาว 1 นิ้ว 
=0.850 มิลลิเมตร) และ 40 เมช (จำนวนช่องเปิดของ
ตะแกรงในช่วงความยาว 1 นิ้ว =0.420 มิลลิเมตร) เขย่า
เป็นเวลา 5 นาที จะมีผงกาแฟค้างที่ตะแกรงร่อนขนาด 
20 และ 40 เมช ปริมาณร้อยละ 15 และ 55 ตามลำดับ 
ตามวิธีการของ Portela et al. (2021) [20] 
 
1. การเตรียมน้ำกาแฟสกัดเย็นจากผงกาแฟ 
 ในการสกัดเย็นจะทำการสกัดน้ำกาแฟด้วย
วิธีการแช่ผงกาแฟกับน้ำใส่ในขวดแก้วที่มีขนาดบรรจุ 
120 มิลลิลิตร (ml) โดยนำผงกาแฟบดละเอียด 10 กรัม 
(g) ผสมกับน้ำกรองผ่านกรรมวิธีรีเวอร์สออสโมซิส 100 
มิลลิลิตร (น้ำดื่มเซเว่นซีเล็ค) ตั้งไว้ในตู้ที่ควบคุมอุณหภูมิ
การสกัดที่ 5 องศาเซลเซียส (Samsung; RT62K7350) 
และที่ 25 องศาเซลเซียส (Panasonic; SMR-PT250E) 
ทำการสกัดกาแฟด้วยการแช่ผงกาแฟในน้ำตามอุณหภูมิ
ที่ใช้ศึกษาเป็นเวลา 0, 6, 12, 18 และ 24 ชั่วโมง เมื่อ
ครบเวลาตามที่กำหนดจะทำการกรองผ่านกระดาษ
กรองกาแฟแล้วนำส่วนใสที่ได้บรรจุในขวดพลาสติกที่หุ้ม
ด้วยอลูมิเนียมฟอยล์ นำไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 องศา
เซลเซียส จนกว่าจะนำมาตรวจสอบคุณภาพ 
 
2. การวิเคราะห์คุณภาพค่าสีและดัชนีการเกิดสีน้ำตาล 
 นำตัวอย่างสารสกัดกาแฟที่แช่แข็งมาทำการ
ละลายที่อุณหภูมิห้อง ทำการวัดค่าสีระบบ CIELAB 
L*a*b*C*h โดยใช้แหล่งกำเนิดแสง D65 มุมสังเกต 
10 ด้วยเครื ่องวัดสี (Hunter lab; Color Quest XE, 
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USA) นำค่าสีที ่ได ้มาคำนวณดัชนีการเกิดสีน ้ำตาล 
(Browning Index, BI) [21] ดังสมการ 
 

 BI =   [100 (x-0.31)] 
        0.17 
 

เมื่อ X =       (a* + 1.75 L*) 
  (5.645 L*+a*-3.012 b*) 
 
3. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและความสามารถใน
การกำจัดอนุมูลอิสระ 
 นำตัวอย่างสารสกัดกาแฟที่แช่แข็งมาทำละลาย
ที่อุณหภูมิห้อง จากนั้นนำมาวิเคราะห์คุณภาพดังต่อไปนี้ 
 

3.1 ค่าพีเอช 
 วัดค่าพีเอชของสารสกัดกาแฟ ด้วยเครื่องวัดพีเอช 
(pH meter; Docu-pH: Sartorius, Germany) [22] 
 

3.2 ปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรตได้ 
 ปิเปตต ัวอย ่างสารสก ัดกาแฟ ปร ิมาตร 1 
มิลลิลิตร ใส่ในขวดรูปชมพู่ เติมน้ำกลั่น 10 มิลลิลิตร 
หยดสารละลายฟีนอล์ฟทาลีน 2-3 หยด ทำการไทเทรต
ด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 0.1 
นอร์มัล (N) จนกระทั่งถึงจุดยุติสีชมพู บันทึกปริมาตร
โซเดียมไฮดรอกไซด์และคำนวณหาปริมาณกรดทั้งหมด
เทียบกับกรดซิตริก [22] ดังสมการ 
 

ปริมาณกรดทั้งหมด (%) (เทียบกับกรดซิตริก) 
= (ปริมาตร (ml) NaOH) (ความเข้มข้น (N) NaOH) x 64 
  ปริมาตรของตัวอย่าง (ml) x 10 
 

หมายเหตุ 64 = กรัมสมมูลของกรดซิตริก 
 

3.3 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด  
 วัดปริมาณของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมดโดยใช้
เครื่องวัดปริมาณของแข็งที ่ละลายได้แบบพกพา (Hand 
refractometer; MASTER- series: ATAGO, Japan) [22] 
 

3.4 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 
 ปเิปตตัวอย่างสารสกัดกาแฟ 0.02 มิลลิลิตร ใส่
ในหลอดทดลอง เติมน้ำกลั่น 1.58 มิลลิลิตร และเติม

สารละลาย Folin-Ciocalteau’s reagent 0.1 มิลลิลิตร 
เขย่าให้เข้ากันด้วยเครื่องเขย่าผสมแบบหมุนวนแล้วตั้ง
ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องไม่เกิน 8 นาที เติมสารละลายโซเดียม 
คาร์บอเนต ร้อยละ 20 (w/v) 0.3 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้า
กันแล้วตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง 2 ชั่วโมงในที่มืด นำไปวัด
ค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร (nm) 
 เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิก (gallic 
acid)  ความเข้มข้น 100, 200, 300, 400, 500, 600, 
700, 800, 900 และ 1,000 มิลลิกรัมต่อลิตร (mg/l) 
ดูดสารละลายมาตรฐานที่เตรียมไว้ 0.02 มิลลิลิตร เติม
น้ำกลั่น 1.58 มิลลิลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteau’s 
reagent 0.1 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 
ร้อยละ 20 (w/v) 0.3 มิลลิลิตร นำไปวัดค่าการดูดกลืน
แสงที ่ความยาวคลื ่น 765 nm สร้างกราฟมาตรฐาน
แสดงความสัมพันธ์ระหว่างค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้กับ
ค ่าความเข ้มข ้นของกรดแกลล ิก คำนวนปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด เปรียบเทียบกับกราฟ
มาตรฐานของกรดแกลลิก [23] 
 

3.5 ความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระของ ABTS 
 เตรียมสารละลาย ABTS (2,2-Azino-bis (3- 
ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) ความเข้มข้น 7 
มิลลิโมลาร์ (mM) โดยปิเปตสารละลาย ABTS 5 มิลลิลิตร 
ผสมกับสารละลาย potassium persulphate ความ
เข้มข้น 140 ไมโครโมลาร์ (M) 88 ไมโครลิตร (l) แล้ว
นำมาตั้งทิ้งไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิ 29 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 14 ชั่วโมง เจือจางสารผสมที่ได้ด้วยน้ำกลั่นเพื่อให้
ได้ค่าการดูดกลืนแสง 0.70.02 unit ที่ความยาวคลื่น 
734 nm โดยใช้อัตราส่วนของสารผสมที่ได้ต่อน้ำ เท่ากับ 
1:100 (v/v) 
 เตรียมสารสกัดกาแฟในอัตราส่วน สารสกัด
กาแฟ:น้ำ เท่ากับ 1:10, 1:15, 1:20 และ 1:25 (v/v) 
โดยปิเปตสารละลายที่ได้มา 30 ไมโครลิตร ทำปฏิกิริยา
กับสารละลาย ABTS 3000 ไมโครลิตร ในที่มืดเป็นเวลา 
6 นาที จากนั้นจึงนำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 734 nm คำนวณค่า % scavenging activity ดัง
สมการ 
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x 100 scavenging activity = (A0-Asample) 
       A0 
 

เมื่อ A0 =  ค่าการดูดกลืนแสงของตัวอย่างควบคุม 
  Asample = ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดกาแฟ

ที่ทำปฏิกิริยากับ สารละลาย ABTS 
 

  นำค่า % scavenging activity ที ่ได้มาสร้าง
กราฟความสัมพันธ์กับความเข้มข้นของสารสกัดที่ใช้ใน
การวิเคราะห์ คำนวณค่าความสามารถในการกำจัด 
อนุมูลอิสระของ ABTS (IC50; ความเข้มข้นของสารสกัด
กาแฟที่ใช้ในการกำจัดอนุมูลอิสระของ ABTS ลงร้อยละ 
50) จากกราฟความสัมพันธ์ที่ได้ [20] 
 

4. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 วางแผนการทดลอง แบบ 2x2x5 factorial 
completely randomized design โดยทำการศึกษา
ปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 3 ปัจจัยได้แก่ กระบวนการแปรรูป 2 
กระบวนการ โดยใช้เมล็ดกาแฟที่ผ่านกระบวนการแปรรูป
ด้วยวิธีแห้งแบบดั้งเดิม (dry process) และเมล็ดกาแฟ
ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยวิธีสมัยใหม่ด้วยการใช้

ยีสต์ (yeast process) อุณหภูมิในการสกัด 2 ระดับ
อุณหภูมิ (5 และ 25 องศาเซลเซียส) และระยะเวลาใน
การสกัด 5 เวลา (0, 6, 12, 18 และ 24 ชั่วโมง) ทำการ
ทดลอง 3 ซ้ำ วิเคราะห์ความแปรปรวน ANOVA เปรียบเทียบ
ค่าเฉลี ่ยแบบ Duncan’s new multiple range test 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และค่าคุณภาพทางกายภาพ
ด้านสีนำมาวิเคราะห์หาค่าสัมประสิทธิ ์สหสัมพันธ์ 
(Pearson’s correlation coefficient) โดยใช้โปรแกรม 
IBM SPSS Statistics v.24 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
1. การวิเคราะห์คุณภาพค่าสีและดัชนีการเกิดสีน้ำตาล 
(Browning Index; BI) 
 น้ำกาแฟสกัดเย็นที่ได้จากผงเมล็ดกาแฟคั่วบดที่
ผ่านการแปรรูปโดยวิธีแห้งแบบดั้งเดิมและวิธีแปรรูป
สมัยใหม่ด้วยการใช้ยีสต์ ผ่านการสกัดที ่อุณหภูมิที่
แตกต่างกัน (5 และ 25 องศาเซลเซียส) และใช้เวลาใน
การสกัด 0, 6, 12, 18 และ 24 ชั ่วโมง ตามลำดับ 
(Table 1) 

 
Table 1 Effects of coffee bean processing (Pro) extraction temperature (Te) and extraction time (Ti) 
on color values (CIE L*a*b* and CIE L*C*h) and browning index (BI) for cold brew coffee extract 

Factors L* a* b* C* h BI 
Pro ns ns ns ** ns ns 
Dry  52.11 ± 3.49 35.02±1.96 83.64±3.16 90.60±2.26b 66.45±2.56 44.07±4.69 
Yeast 52.47 ± 4.12 35.38±2.52 84.50±5.03 92.23±3.32a 67.11±2.72 44.46±5.72 
Te (C) ** ** ** ** ns ** 
 5  53.65±3.22a 34.89±2.48b 85.57±2.74a 92.50±1.78a 67.15±2.17 42.78±4.79b 
 25  50.94±3.88b 35.51±1.97a 82.55±4.79b 90.28±3.36b 66.42±3.00 45.75±5.23a 
Ti (hrs) ** ** ** ** ** ** 
 0  55.03±3.79a 33.05±1.93b 87.07±3.96a 93.15±3.10a 68.30±3.36a 39.94±4.50a 
 6 50.92±2.95b 36.17±1.22a 83.03±3.94b 91.74±1.34ab 66.67±2.91ab 46.48±3.72b 
12 51.28±2.06b 36.06±1.43a 83.40±2.34b 90.93±1.75b 66.34±1.43b 45.76±3.13b 
18 52.91±3.46b 35.19±2.07a 84.40±3.22b 91.02±2.34b 66.34±0.46b 43.33±4.61b 
24 51.31±5.00b 35.78±2.69a 82.45±5.46b 89.99±4.15b 66.07±3.23b 45.82±6.90b 

Note: MeanSD, the mean difference of letters within each column indicated a significant difference (p<0.01) 
  ns means not significant difference (p>0.01) ** means significant difference (p<0.01) 



วารสารเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยสยาม ปีท่ี 20 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2568 89 

*Corresponding author: rungtiwa@rmutl.ac.th 
1สาขาอุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ลำปาง 52000 
1Division of Agro-Industry Faculty of Science and Agricultural Technology Rajamangala University of Technology Lanna Lampang 52000 

 เมื่อพิจารณาแต่ละปัจจัยด้านกระบวนการผลิต 
พบว่าน้ำกาแฟสกัดที่ได้จากเมล็ดกาแฟคั่วบดที่แปรรูป
ทั้งสองกระบวนการไม่ส่งผลต่อค่าสี L* a* b* h และ
ค่า BI (p>0.01) แต่ส่งผลกับค่า C* (p<0.01) ในขณะที่
ปัจจัยด้านอุณหภูมิการสกัดส่งผลต่อค่าสี L* a* b* C* 
และค่า BI (p<0.01) แต่ไม่ส่งผลต่อค่า h (p>0.01) 
แสดงว่าเฉดสีของน้ำกาแฟสกัดมีเฉดสีในเฉดเดียวกัน จึง
มีค่ามุม h° ในทุกค่าปัจจัยในช่วง 66.07-68.30 ซึ่งไม่มี
ความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.01) ส่วนปัจจัยด้าน
ระยะเวลาในการสกัด ส่งผลต่อค่าสีทุกค่ารวมถึงค่า BI 
(p<0.01) ในแต่ละคู่ปัจจัยการศึกษา (Table 2) ด้าน
กระบวนการผลิตและอุณหภูมิในการสกัด พบว่าปัจจัย
ด้านกระบวนการผลิต และอุณหภูมิส่งผลต่อค่า L* a* 
และค่า BI อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.01) โดยน้ำ
กาแฟสกัดที่ได้จากเมล็ดกาแฟคั่วบดที่ผ่านกระบวนการ
ผลิตทั้งสองกระบวนการเมื่อทำการสกัดที่อุณหภูมิสูง
กว่า (25 องศาเซลเซียส) ต่างมีแนวโน้มของค่าความ
สว่าง (L*) ลดลง เมื่อพิจารณาถึงค่า a* และค่า BI น้ำ
กาแฟสกัดที่ได้จากเมล็ดกาแฟคั่วบดที่ผ่านกระบวนการ
ผลิตโดยวิธีแห้งแบบดั้งเดิมและใช้อุณหภูมิในการสกัดที่
สูงขึ้นจะมีค่าความเป็นสีแดง a* และค่า BI มีแนวโน้มที่
เพิ่มขึ้น แต่ในน้ำกาแฟสกัดที่ได้จากเมล็ดกาแฟคั่วบด ที่
ผ่านกระบวนการผลิตโดยวิธีสมัยใหม่ด้วยการใช้ยีสต์เมื่อ
ทำการสกัดโดยใช้อุณหภูมิที่ 25 องศาเซลเซียส จะมีค่า 
a* และ BI ที่ไม่แตกต่างกันกับค่าที่ได้จากการสกัด ที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส อาจมีความเป็นไปได้ว่าน้ำ
กาแฟสกัดที่ได้จากเมล็ดกาแฟคั่วบดโดยวิธีสมัยใหม่ด้วย
การใช้ยีสต์ ยีสต์จะสร้างสารเมแทบอไลต์ เช่น กรดและ
เอทานอลซึ่งจะไปเปลี่ยนสภาวะเคมีของเมล็ดกาแฟ ทำ
ให้สารตั้งต้นที่ก่อให้เกิดปฏิกิริยาสีน้ำตาลมีความสมดุล
ซึ่งจะไปลดความไวต่ออุณหภูมิที่ใช้ในการสกัดจึงอาจ
เป็นผลทำให้การสกัดที่ 5 และ 25 องศาเซลเซียส ให้
ค่าที่ไม่แตกต่างกันได้ ด้านกระบวนการผลิตและเวลาที่
ใช้ในการสกัด พบว่าน้ำกาแฟสกัดที่ได้จากเมล็ดกาแฟที่
ผ่านกระบวนการผลิตโดยวิธีแห้งแบบดั้งเดิม เมื่อใช้เวลา
ในการสกัดนานขึ ้น จะทำให้ค่า BI มีค่าเพิ่มขึ้นจนถึง
เวลาสกัดนาน 12 ชั่วโมง จากนั้นค่า BI จะลดลง เมื่อ
เวลาสกัดผ่านไป 18-24 ชั่วโมง สอดคล้องกับค่าความ
สว่าง L* ที่มีแนวโน้มลดลง (มืดมากขึ้น) เมื่อทำการสกัด
นานถึง 12 ชั่วโมง และเมื่อเวลาผ่านไป 18-24 ชั่วโมง 

ค่าความสว่าง L* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (สว่างมากขึ้น) ทั้งนี้
อาจเกิดจากในช่วงแรกที่มีการสกัดนาน 0-12 ชั่วโมง จะ
เกิดการละลายของสารประกอบฟีนอลิก melanoidins 
หรือสารประกอบที ่เกี ่ยวข้องกับปฏิกิร ิยา maillard 
reaction เพิ่มขึ้นแต่เมื่อระยะเวลาในการสกัดนานขึ้น
จนถึง 18-24 ชั่วโมง สารประกอบบางชนิดที่เป็นสารใน
กลุ่มฟีนอลิก อาจเกิดการออกซิเดชันบางส่วนทำให้ค่า 
BI ลดลงได้ ส่วนน้ำกาแฟสกัดที่ได้จากเมล็ดกาแฟที่ผ่าน
กระบวนการผลิต โดยวิธีสมัยใหม่ด้วยการใช้ยีสต์ เมื่อใช้
เวลาในการสกัดถึง 6 ชั่วโมง ทำให้ค่า BI เพ่ิมขึ้นจากนั้น
จะคงที ่เล็กน้อยในช่วงเวลาการสกัดที่ 12-18 ชั ่วโมง 
และมีค่า BI เพิ่มขึ้นอีกครั้งเมื่อระยะเวลาการสกัด 24 
ชั่วโมง ซึ่งมีความสอดคล้องกับค่าความสว่าง L* ที่มีค่า
ลดลง (มืดมากขึ ้น) ที ่ระยะเวลาการสกัด 0-6 ชั ่วโมง 
จากนั้นจะมีค่า L* เพิ่มขึ้น (สว่างมากขึ้น) และคงที่ใน
ช่วงเวลาการสกัดท่ี 12-18 ชั่วโมง และมีค่า L* ลดลงอีก
ครั ้งเมื ่อระยะเวลาการสกัด 24 ชั ่วโมง ทั ้งนี ้อาจเกิด
เนื่องจากในช่วงแรกของการสกัด สารที่ละลายได้ง่าย
เช่นกรดและสารประกอบสีน้ำตาลจะถูกปลดปล่อย
ออกมาอย่างรวดเร็ว ค่า BI จึงมีค่าสูงขึ้น จากนั้นในช่วง 
12-18 ชั่วโมง ระบบเกิดความสมดุลของสารละลายทำ
ให้อัตราการละลายและการสลายตัวของสารประกอบ
ต่างๆ คงท่ี ค่า BI จึงมีค่าค่อนข้างคงที่ และเม่ือเวลาผ่าน
ไปจนถึงเวลา 24 ชั่วโมง สารประกอบเชิงซ้อน เช่น กลุ่ม 
melanoidins ที่มีโมเลกุลใหญ่ที่ต้องใช้เวลานานในการ
สกัดลงในน้ำกาแฟละลายออกมาจึงอาจมีผลทำให้ค่า BI 
สูงขึ ้นอีกครั ้ง ค่า BI จะเป็นค่าที ่บ่งบอกถึงค่าความ
เปลี่ยนแปลงในวัตถุดิบหรืออาหารที่เกิดการเปลี่ยนแปลง 
อันเนื่องมาจากปฏิกิริยาสีน้ำตาลในอาหารทั้งที่เกี่ยวข้อง
กับเอนไซม์และที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ Saloko et al. 
(2019) [24] ได้รายงานถึงผลของระดับการคั่วที่มีต่อค่า 
BI ของผงกาแฟโรบัสตา พบว่าผงกาแฟโรบัสตาที่ผ่าน
การค่ัวที่อุณหภูมิ 225 องศาเซลเซียส นาน 10, 15 และ 
20 นาที จะมีค่า BI เป็น 20.77, 193.44 และ 232.89 
ตามลำดับ และในผงกาแฟที่ผ่านการคั่วที่อุณหภูมิ 250 
องศาเซลเซียส นาน 10, 15 และ 20 นาที มีค่า BI เป็น 
51.02, 252.75 และ 362.23 ตามลำดับ ผลการทดลอง
นี้อาจสะท้อนให้เห็นว่าผลของอุณหภูมิที่สูงขึ้นจะมีผล
ทำให้ค่า BI สูงขึ้น 
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Table 2 Effects of the interactions between processes-extraction temperatures (Pro-Te) processes-
extraction times (Pro-Ti) and extraction temperatures (Te) and extraction times (Ti) on color values 
(CIE L*a*b* and CIE L*C*h) and browning index (BI) for cold brew coffee extract 
Factors L* a* b* C* h BI 
Pro-Te (C) ** ** ns ns ns ** 
Dry-5 54.23±3.30a 33.89±1.94c 85.59±2.37 91.98±1.65 67.07±2.12 41.29±4.36b 
Dry 25 50.00±2.19c 36.07±1.32a 81.68±2.63 89.31±1.99 65.91±2.86 46.86±3.16a 
Yeast 5  53.06±3.15ab 35.81±2.63ab 85.53±3.18 93.07±1.79 67.23±2.30 44.27±4.88a 
Yeast 25  51.88±4.95b 34.91±2.40b 83.48±6.34 91.40±4.27 66.99±3.18 44.64±6.63a 
Pro-Ti (hrs) ** ** ** ** ** ** 
Dry 0 51.54±1.45bcd 34.90±0.12bc 83.54±2.05b 95.82±0.67b 65.60±2.71bc 44.19±0.10bcd 
Dry 6 51.75±1.50bcd 35.46±0.29ab 84.05±1.78b 92.09±0.25b 68.15±2.70b 45.09±1.74abcd 
Dry 12 50.55±2.51bcd 36.22±1.85ab 82.49±2.84b 91.35±0.99b 65.75±1.72bc 46.55±4.00abc 
Dry 18 53.69±4.95b 34.32±2.45c 84.40±4.24b 90.80±0.53b 66.01±0.24b 41.70±6.30d 
Dry 24 53.03±5.31bc 34.24±2.30c 83.71±4.71b 86.96±6.93b 66.96±3.81bc 42.83±7.12cd 
Yeast 0 58.51±0.51a 31.20±0.77d 90.60±0.66a 95.82±0.67a 70.99±0.17a 35.69±0.36e 
Yeast 6 50.09±3.90c 36.74±1.42a 82.00±5.33b 92.58±1.28b 64.82±2.14bc 47.88±4.78ab 
Yeast 12 52.01±1.33bcd 35.90±1.03ab 84.32±1.41b 91.96±1.33b 66.94±0.85bc 44.96±2.00abcd 
Yeast 18 52.13±0.70bcd 36.26±0.16ab 84.39±1.06b 92.92±0.34b 66.74±0.30bc 44.96±0.94abcd 
Yeast 24 49.60±4.44d 37.31±1.27a 81.18±6.30b 91.86±0.69b 65.19±2.57c 48.81±5.72a 
Te (C)-Ti (hrs) ** ** ns ** ns ** 
Te 5 Ti 0 55.03±3.97a 33.05±2.03d 87.07±4.16 93.15±3.25a 68.30±3.53 39.94±4.72e 
Te 5 Ti 6 51.34±2.01bcd 36.67±1.49a 83.75±2.40 91.88±1.65ab 65.79±1.18 46.33±2.96abc 
Te 5 Ti 12 52.24±1.60abc 35.75±1.58ab 84.62±1.59 91.96±1.07ab 66.74±1.12 44.64±2.85bcd 
Te 5 Ti 18 55.37±3.14a 34.32±1.58cd 87.05±1.68 93.23±0.42a 66.40±0.17 40.69±5.23de 
Te 5 Ti 24 54.25±3.61ab 34.77±3.09bc 85.59±2.05 92.44±0.83ab 67.82±2.19 42.30±5.68cde 
Te 25 Ti 0 55.03±3.97a 33.05±2.03d 87.07±4.16 93.15±3.25a 68.30±3.53 39.94±4.72e 
Te 25 Ti 6 50.50±3.83cd 35.55±0.31ab 82.30±5.20 91.60±1.13bc 67.37±3.80 46.64±4.65abc 
Te 25 Ti 12 50.33±2.14cd 36.37±1.34ab 82.19±2.46 89.90±1.74bc 65.95±1.71 46.87±3.24ab 
Te 25 Ti 18 50.46±1.44cd 35.88±0.33ab 81.74±1.69 89.26±1.43bc 66.29±0.63 45.97±1.69abc 
Te 25 Ti 24 48.37±4.60d 36.79±1.96a 79.30±6.15 87.54±4.77c 64.32±3.29 49.33±6.54a 

Note: MeanSD, the mean difference of letters within each column indicated a significant difference (p< 0.01) 
  ns means not significant difference (p>0.01) ** means significant difference (p<0.01) 
 
2. การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและความสามารถใน
การกำจัดอนุมูลอิสระ 
 ผลของกระบวนการผลิต อุณหภูมิ และระยะ 
เวลาที ่ ใช ้ในการสกัดเย ็นผงกาแฟคั ่วบดที ่ ได ้จาก
กระบวนการผล ิตสม ัยใหม่  โดยการใช ้ย ีสต์ และ
กระบวนการแปรรูปแห้งแบบดั้งเดิมที่มีต่อคุณภาพทาง

เคมีด ้านค่าพีเอช (pH) ร้อยละปริมาณกรดทั ้งหมด 
(%Total acidity; TA) ปร ิมาณของแข ็งท ี ่ละลายได้
ทั้งหมด (Total soluble solid; TSS) ปริมาณฟีนอลิก
ทั้งหมด (Total phenolic compound; TPC) และค่า 
IC50 ดัง Table 3 
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Table 3 Effects of coffee bean processing (Pro) extraction temperature (Te) and extraction time (Ti) 
on pH total acidity (TA) total soluble solid (TSS) total phenolic content (TPC) and IC50 of ABTS for 
cold brew coffee extract 

Factors pH TA (%) TSS (ºBrix) 
TPC 

(mg GAE/l) 
IC50 of ABTS 

(mg/l) 
Pro ns ** ns ** ** 
   Dry  5.05±0.30 0.15±0.01b 2.00±0.00 2749.01±421.47b 61.09±11.53a 
   Yeast  4.99±0.07 0.16±0.00a 2.00±0.00 2861.58±405.01a 49.45±15.98b 
Te (C) ns ns ns ** ** 
   5  5.00±0.06 0.15±0.01 2.00±0.00 2739.54±484.55b 59.50±14.91a 
   25  5.05±0.31 0.15±0.01 2.00±0.00 2871.06±323.23a 51.04±14.10b 
Ti (hrs) ** ** ns ** ** 
   0  5.22±0.45a 0.15±0.01b 2.00±0.00 2571.48±166.05a 69.57± 7.93a 
   6  4.97±0.01b 0.16±0.01a 2.00±0.00 2786.15±214.93b 52.01± 4.88b 
  12  5.00±0.08b 0.16±0.01a 2.00±0.00 2809.52±248.17b 51.85±12.54b 
  18  4.96±0.02b 0.16±0.00a 2.00±0.00 2924.20±568.84b 52.12± 9.17b 
  24  4.96±0.01b 0.16±0.00a 2.00±0.00 2976.17±608.64b 48.66±21.23b 

Note: MeanSD, the mean difference of letters within each column indicated a significant difference (p< 0.01) 
  ns means not significant difference (p>0.01) ** means significant difference (p<0.01) 
 

 เมื่อพิจารณาปัจจัยด้านกระบวนการผลิต พบว่า 
กระบวนการผลิตไม่มีผลต่อค่า pH และค่า TSS แต่มีผล
ต่อค่า TA ค่า TPC และค่า IC50 ซึ่งชี้ให้เห็นว่ากระบวนการ
แปรรูปโดยวิธีการใช้ยีสต์จะมีค่า TA และค่า TPC สูง
กว่า แต่มีค่า IC50 ต่ำกว่ากระบวนการแปรรูปแห้งแบบ
ดั้งเดิม เนื่องจากยีสต์สามารถสังเคราะห์กรดอินทรีย์ เช่น 
กรดแอซีติก กรดแล็กติก กรดซักซินิก เป็นต้น ในระหว่าง
การหมัก ค่า TA จึงสูงขึ ้นและยังผลิตเอนไซม์ เช่น -
glucosidase ที่จะช่วยย่อยสลายสารประกอบฟีนอลิกให้
อยู่ในรูปอิสระทำให้ค่า TPC สูงขึ้น ความสามารถในการ
กำจัดอนุมูลอิสระของ ABTS จึงสูงด้วย ความสามารถใน
การกำจัดอนุมูลอิสระของ ABTS มักจะแสดงผลในรูป 
IC50 ซึ่งหมายถึงความเข้มข้นของสารที ่สามารถกำจัด
อนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 หากค่า IC50 ต่ำ แสดงว่าสาร
นั้นมีคุณสมบัติในการกำจัดอนุมูลอิสระได้ดีและมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระสูง แต่เนื่องจากเมล็ดกาแฟมีความสามารถ
ในการเป็นบัฟเฟอร์ (buffer capacity) สูง การเพ่ิมของ 
ค่า TA โดยที่สัดส่วน [A−]/[HA] (จากสมการ pH = pKa 

+ log [A-]/[HA]) ไม่เปลี่ยนมากนัก อาจมีผลทำให้ค่าพี

เอชไม่เปลี่ยนได้ นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงของน้ำตาล
ไปเป็นสารเมแทบอไลต์ใหม่โดยยีสต์อาจทดแทนการ
สูญเสียของสารละลายบางชนิดจึงส่งผลให้ค่า TSS รวม
ไม่เปลี่ยนแปลง ในส่วนค่า TSS จากงานวิจัยพบว่ากาแฟ
สกัดเย็นที่ได้จากเมล็ดกาแฟแปรรูปด้วยวิธีสมัยใหม่ด้วย
การใช้ยีสต์มีค่า TSS ไม่แตกต่างกันกับค่า TSS ของ
กาแฟสกัดเย็นที่ได้จากเมล็ดกาแฟที่แปรรูปด้วยวิธีแห้ง
แบบดั้งเดิม (p>0.01) โดยมีค่า TSS เท่ากับ 2.00±0.00 
ºBrix ซึ่งมีค่าอยู่ในช่วงเดียวกันกับงานวิจัยของ Portela 
et al. (2021) [20] ที่ได้รายงานค่าของปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั้งหมดของกาแฟอะราบิกาสกัดเย็นที่ระดับ
การบดละเอียด (มีผงกาแฟค้างบนตะแกรงร่อนขนาด 
20 เมช ร้อยละ 15) สกัดเย็นที ่อ ุณหภูมิ 5 และ 15 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 ชั ่วโมง พบว่ามีค่า TSS 
เท่ากับ 2,035±7 และ 1,960±99 mg/100 มิลลิลิตร 
ซึ่งสามารถเทียบเป็นหน่วย ºBrix ได้เป็น 2.035 และ 
1.960 ºBrix ตามลำดับ สำหรับปัจจัยด้านอุณหภูมิการ
สกัดพบว่าอุณหภูมิการสกัดทั้งสองอุณหภูมิที่แตกต่าง
กัน (5 และ 25 องศาเซลเซียส) ไม่มีผลต่อค่า pH ค่า TA 
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และค่า TSS แต่มีผลต่อค่า TPC และ IC50 จะเห็นว่าการ
ใช้อุณหภูมิในการสกัดสูงขึ้นจะทำให้ค่า TPC สูงขึ้นและ
มีค่า IC50 ต่ำลง เนื่องจากอุณหภูมิการสกัดที่สูงขึ้นจะมี
ผลทำให้เกิดการปลดปล่อย bound phenolics อยู่ใน
รูปอิสระมากขึ้นสารประกอบฟีนอลิก มีการละลายได้ดี
ขึ้น ค่า TPC จึงมีค่าสูง ซึ่งจะมีฟีนอลิกอิสระช่วยในการ
กำจัดอนุมูลอิสระของ ABTS ได้มีประสิทธิภาพมากขึ้น
สอดคล้องกับค่า IC50 ที่ต่ำลง แสดงว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระสูงสอดคล้องกับงานวิจัยของ Kang et al. (2019) 
[25] ที่ได้ศึกษาถึงศักยภาพของความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระของกาแฟคั่วกลางที่ทำการชงแบบเย็น
ด้วยการจุ่มแช่และการดริปที่อุณหภูมิ 5 และ 20 องศา
เซลเซียส ใช้เวลาสกัดนาน 12 ชั่วโมง พบว่าการชงแบบ
เย็นด้วยการจุ่มแช่และการชงเย็นแบบดริปที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียส ต่างให้ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด มีค่า 
10.75+0.49 และ 10.91+0.48 mol GAE /ml ตามลำดบั 
ซึ ่งมากกว่าการชงเย็นที ่ 5 องศาเซลเซียส และเมื่อ
พิจารณาถึงความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระ 
ABTS ในกาแฟชงเย็นทั ้งแบบจุ ่มแช่และแบบดริปที่
อุณหภูมิ 5 และ 20 องศาเซลเซียส พบว่าการชงเย็น
แบบจุ่มแช่และแบบดริปที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
จะมีค่าความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระมากกว่า
การชงเย็นแบบจุ่มแช่และแบบดริป ที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส โดยมีค่าความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระ 
ABTS ของกาแฟชงเย็นที ่20 องศาเซลเซียส แบบจุ่มแช่และ
แบบดริป มีค่า 4,243.40+290.46 และ 4,417.28+167.13 
mgVcE/L ในขณะที่ค่าความสามารถในการกำจัดอนุมูล
อิสระ ABTS ของกาแฟชงเย็นที่ 5 องศาเซลเซียส แบบจุ่ม
แช่ และแบบดริป มีค่า 3,249.31+287.82 และ 3,217.94 
+ 428.16 mgVcE/L ตามลำดับ ส่วนการสกัดที่อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส ให้ผลของค่า pH TA และ TSS ไม่แตกต่าง
กันกับการสกัดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส โดยค่า pH ที่
ไม ่เปล ี ่ยนแปลง อาจเน ื ่องมาจากในน้ำกาแฟสกัดมี
คุณสมบัติเป็น buffering capacity ที่จะช่วยคงสภาพ 
pH ให้คงที่และมีค่าที่ไม่แตกต่างกันได้ กรดอินทรีย์ที่
ละลายอยู่ในน้ำกาแฟสกัดอาจมีความสามารถในการ
ละลายได้ทั้งสองอุณหภูมิอาจมีชนิดและปริมาณกรดที่

ละลายได้ใกล้เคียงกัน ค่า TA จึงมีค่าไม่แตกต่างกัน
นอกจากนี้ปริมาณสารที ่ละลายได้ทั ้งหมด เช่น กรด 
น้ำตาล ฟีนอลิก แม้ฟีนอลิกจะละลายได้มากขึ้น แต่อาจ
ไม่มีผลที่จะทำให้ค่า TSS เกิดการเปลี่ยนแปลง ค่า TSS 
ที่วัดได้จากการใช้อุณหภูมิในการสกัดทั้งสองอุณหภูมิจึง
มีค่าไม่แตกต่างกัน ปัจจัยด้านระยะเวลาในการสกัด 
พบว่าระยะเวลาในการสกัดไม่มีผลต่อค่า TSS แต่มีผล
ต่อค่า pH ค่า TA ค่า TPC และค่า IC50 จะเห็นว่าการใช้
ระยะเวลาในการสกัดนานขึ้น ค่า TSS มีค่าไม่แตกต่างกัน
อาจเนื่องมาจากการใช้ระยะเวลาสกัดนานขึ้นสารประกอบ
ที่ละลายได้ เช่น น้ำตาล อาจจับกับสารประกอบอื่น เช่น 
โพลีฟีนอล ทำให้เกิดการละลายได้น้อยลงทำให้ค่า TSS 
ค่อนข้างคงที่ จึงให้ค่าที่ไม่แตกต่างกันเมื่อใช้เวลาในการ
สกัดนานขึ้นจนถึง 24 ชั่วโมง [14] สำหรับค่า pH และ
ค่า TA นั้นการสกัดที่ใช้ระยะเวลานานขึ้น จะมีแนวโน้ม
ทำให้ค่า pH ลดลง ในขณะที ่มีค่า TA เพิ ่มขึ ้น ทั ้งนี้
เนื่องจากกรดสามารถละลายในน้ำกาแฟสกัดได้มากขึ้น
ตามระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นของการสกัด สำหรับค่า TPC 
และค่า IC50 การใช้ระยะเวลาการสกัดนานขึ้นจะทำให้
สารประกอบฟีนอลิกละลายลงในน้ำกาแฟสกัดได้มากขึ้น 
bound phenolic จะถูกปลดปล่อยเปลี ่ยนเป ็น free 
phenolic ทำให้ค่า TPC มีค่าเพิ่มขึ้นซึ่งความสามารถใน
การกำจัดอนุมูลอิสระ ABTS มีประสิทธิภาพมากขึ้น ค่า 
IC50 ลดลงบ่งบอกถึงมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่ดี จากผล
ดังกล่าวพิจารณาได้ว่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และค่า
ความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระของ ABTS ของ
การใช้ระยะเวลาการสกัดเย็น 6 ชั่วโมง มีค่าไม่แตกต่าง
จากค่าที ่ใช้ระยะเวลาการสกัด 24 ชั ่วโมง (p>0.01) 
ดังนั้นจึงสามารถใช้เป็นแนวทางในการเลือกใช้ระยะเวลา
ในการสกัดให้เหมาะสมประกอบกับการดำเนินชีวิตใน
ปัจจ ุบ ันที ่ม ีความเร ่งร ีบ การสกัดเย ็นกาแฟท ี ่ ใช้
ระยะเวลาในการสกัด 6 ชั่วโมง ใช้อุณหภูมิในการสกัด 
25 องศาเซลเซียส และเลือกใช้ผงกาแฟที่ได้จากเมล็ด
กาแฟคั่วบดที่แปรรูปด้วยวิธีการสมัยใหม่ด้วยการใช้ยีสต์ 
จึงเป็นแนวทางในการเตรียมกาแฟสกัดเย็นเพื่อสุขภาพ
ได ้
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Table 4 Pearson’s correlation coefficient between total phenolic content and color values of cold 
brew coffee extract  
Parameter L* a* b* C* h 
Total phenolic content -0.467** 0.614** -0.347* -0.305* -0.359* 
L*  -0.905** 0.967** 0.921** 0.781** 
a*   -0.809** -0.706** -0.780** 
b*    0.987** 0.775** 
C*     0.739** 

Note: ns: Not significant, * significant at p<0.05, ** significant at p<0.01 
 

 เมื่อพิจารณาถึงความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณ   
ฟีนอลิกทั้งหมด และค่าสีของน้ำกาแฟสกัดเย็น ดังแสดง
ได้จาก Table 4 พบว่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด มีความ 
สัมพันธ์เชิงลบกับค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีเหลือง 
(b*) ค่าความสดของสี (C*) และค่าเฉดสี (h) แต ่มี
ความสัมพันธ์เชิงบวกกับค่าความเป็นสีแดง (a*) จะเห็น
ได้ว่าปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดที่เพ่ิมขึ้น จะมแีนวโน้มทำให้
ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีเหลือง ค่าความของสีลดลง
แต่มแีนวโน้มของค่าความเป็นสีแดงมากขึ้น น้ำกาแฟสกัด
เย็นที ่ได้จึงมีสีที ่เข้มขึ ้นตามปริมาณฟีนอลิกที ่เพิ่มขึ้น 
นอกจากนี้การใช้เวลาในการสกัดเย็นมากขึ้นจะมีผลต่อ
สารประกอบต่างๆที่จะถูกละลายออกมาจากผงกาแฟที่ใช้
สกัดซึ่งสารประกอบที่อยู่บริเวณผิวของผงกาแฟจะถูก
สกัดออกมาอย่างรวดเร็วและเมื่อใช้เวลาสกัดเย็นนานขึ้น
สารประกอบที่อยู่ภายในชั้นที่ลึกกว่าก็จะถูกสกัดละลาย
ลงในน้ำที่ใช้สกัดได้ [18] ซึ่งมีผลทำให้สีของน้ำกาแฟสกัด
เย็นที ่ใช ้เวลานานในการสกัดเอาสารประกอบต่างๆ 
ละลายลงในน้ำที่ใช้สกัด ทำให้สีของน้ำกาแฟสกัดเย็นมี
ความเข้มมากขึ้น 
 
สรุปผล 
 กาแฟสกัดเย็นที ่ได้จากผงกาแฟคั่วบดที่ผ ่าน
กระบวนการแปรรูปด้วยวิธีแห้งแบบดั้งเดิมและการแปร
รูปด้วยวิธีการสมัยใหม่โดยการใช้ยีสต์ สกัดเย็นที่อุณหภูมิ 
5 และ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 6, 12, 18 และ 24 
ชั่วโมงไม่ส่งผลต่อค่าทางกายภาพด้านสี L*a*b* h๐ ค่า BI 
ค่าพีเอชและปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดแต่ส่งผล
ต่อค่า C* ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด

และความสามารถในการกำจัดอนุมูลอิสระของ ABTS+ 
โดยกาแฟสกัดเย็นจากการแปรรูปด้วยวิธียีสต์ให้ค่าที่
มากกว่ากาแฟสกัดเย็นที ่ผ ่านการแปรรูปด้วยวิธีแห้ง
นอกจากนี้การใช้อุณหภูมิและระยะเวลาสกัดเย็นที่เพ่ิมขึ้น
ส ่งผลต่อค่า L* และค่า C* ลดลง แต่ค ่า a* ค่า BI 
ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด และความสามารถในการกำจัด
อนุมูลอิสระของ ABTS+ สูงขึ้น ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดมี
ความสัมพันธ์เชิงลบกับค่า L* b* C* และ h แต่มีเชิง
บวกกับค่า a* จากผลดังกล่าวทำให้สามารถเลือกใช้ผง
กาแฟที่ได้จากเมล็ดกาแฟคั ่วบดที่แปรรูปด้วยวิธ ีการ
สมัยใหม่ด้วยการใช้ยีสต์ สกัดเย็นที่อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส และใช้ระยะเวลาสกัด 6 ชั่วโมง เป็นแนวทาง
หนึ่งในการเตรียมกาแฟสกัดเย็นเพ่ือสุขภาพได้ 
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