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บทควำมวิจัย

บทคัดย่อ

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ศึกษาการยอมรับของ

ผู้บริโภค องค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ด้วยการเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ปริมาณ 3 ระดับ คือ 

ร้อยละ 3 6 และ 9 ของน�้าหนักแป้งสาลี จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการประเมินความชอบแบบ 9-Point 

Hedonic Scale Test พิจารณาด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม 

โดยผู้ทดสอบจ�านวน 100 คน พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ร้อยละ 3 

มากที่สุด (p ≤ 0.05) จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ร้อยละ 3 

มีความชื้น ร้อยละ 20.16 เถ้า ร้อยละ 0.98 โปรตีน ร้อยละ 7.02 ไขมัน ร้อยละ 20.27 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 51.57 

ใยอาหาร 0.09 กรัม พลังงาน 416.79 กิโลแคลอรี่ และฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น 31.11 ไมโครโมล โทรล็อก (trolox) 

ต่อ 100 กรัม จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์เค้ก มีค่าสี L* a* b* เท่ากับ 52.96, 12.48 และ 

20.48 ตามล�าดับ

ค�ำส�ำคัญ : ผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ เค้ก การเสริม

ABSTRACT	

  The objective of this research is to develop cake product by coffee peel powder, to 

examine customers’ acceptance, to explore chemical composition and physical properties by The 

cake with coffee peel powder was developed by adding 3 levels of coffee peel powder: 3, 6 and 9% 

of wheat flour weight. Then 9-Point Hedonic Scale Test was applied to determine the appearance, 

color, smell, flavor, texture and the overall acceptance ot the procuct. The result of sensory testing 
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by 100 of partrcipants showed that the most acceptance was the cake with 3 % of coffee peel 

powder (p < 0.05). The chemical composition study indicated that the cake with 3 % of coffee peel 

powder consisted of moisture 20.16%, ash 0.98%, protein 7.02%, fat 20.27%, carbohydrate 51.57%, 

, insoluble fiber 0.09 grams calories was 416.79 Kcal. and anti-oxidant activity of 31.11 micromole 

trolox per 100 grams. The physical quality test showed that cake L* a* b* color values were 52.96, 

12.48 and 20.48, respectively.

Keywords: Coffee Peel Powder, Cake, Supplemention

บทน�ำ

	 ปัจจบุนัความนยิมในการบรโิภคผลติภณัฑ์ขนมอบเป็นอาหารว่างมปีรมิาณทีเ่พิม่มากขึน้ เนือ่งจากมรีสชาติ

อร่อย สะดวกต่อการบริโภค และการได้รับอิทธิพลการบริโภคอาหารจากตะวันตก อาหารประเภทนี้ให้สารอาหารที่ได้

จากส่วนผสม เช่น แป้งสาลี ไขมัน ไข่ น�้ำตาล (Sajilata et al., 2006) นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์ขนมอบยังเป็นผลิตภัณฑ์

ที่ได้รับความนิยมเป็นของขวัญของฝากอีกด้วย ประกอบกับพื้นที่บ้านรักไทย ต�ำบลชมพู อ�ำเภอเนินมะปราง จังหวัด

พิษณุโลก มีพื้นที่การปลูกกาแฟพันธุ์อาราบิก้า (Arabica Coffee) และโรบัสต้า (Robusta Coffee) ซึ่งเป็นการปลูก

แบบปลอดสารพษิ โดยมกีารเกบ็เกีย่วผลผลติเพือ่น�ำมาผลติเป็นเมล็ดกาแฟค่ัวส่งจ�ำหน่าย จากกระบวนการผลิตดงักล่าว  

ก่อให้เกิดวัตถุดิบเหลือทิ้งเป็นจ�ำนวนมาก ส่งผลให้เกิดปัญหาสิ่งแวดล้อม เช่น ส่งกลิ่นเหม็น และการแพร่กระจาย 

เชือ้โรค ปัจจบุนัขยะจากเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟ มปีรมิาณมากเนือ่งจากในขบวนการผลิตดงักล่าว ผลกาแฟ ประกอบด้วย

เนื้อผลกาแฟ (Coffee Pulp) ประมาณร้อยละ 55 ของผลสด และเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ (Coffee Cherry) ประมาณ

ร้อยละ 29 ของผลสด (Shahidi & Naczk, 2003) แต่การน�ำวตัถดุบิเหลอืทิง้ดงักล่าวกลบัมาใช้ประโยชน์มเีพยีงเลก็น้อย 

โดยการแปรรปูเป็นปุย๋ แต่ส่วนใหญ่แล้วมกัถกูทิง้ให้เน่าเสยี ดงันัน้ผูว้จิยัจงึเลอืกน�ำวตัถดุบิเหลอืทิง้ในกระบวนการผลติ

กาแฟบ้านรกัไทยนี ้มาท�ำให้เกิดประโยชน์ด้วยการน�ำเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟและเนือ้ผลกาแฟมาเป็นวตัถดุบิในผลติภณัฑ์

เค้ก เนื่องจากเค้กเป็นขนมที่นิยมรับประทานคู่กับเครื่องดื่มประเภท ชา กาแฟ และน�้ำผลไม้ นอกนี้จากเปลือกหุ้มเมล็ด

กาแฟและเนื้อผลกาแฟเป็นแหล่งของสารต้านออกซิเดช่ันที่ส�ำคัญ (Ploypradub et al., 2010) เนื้อผลกาแฟยังมี 

สารประกอบฟีนอลเป็นองค์ประกอบในรปูของกรดคลอโรจนีกิ (Chlorogenic acid) และสารประกอบในกลุม่ ฟลาโวนอยด์สงู  

(Spiller, 1998) ผูว้จิยัจงึน�ำเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟและเนือ้ผลกาแฟ มาเป็นส่วนผสมในการพฒันาผลิตภณัฑ์เค้ก เพือ่ให้ได้ 

ผลติภณัฑ์ใหม่ทีม่คีณุค่าทางโภชนาการ เป็นทีย่อมรบัของผู้บรโิภค เป็นการใช้ประโยชน์จากวตัถดุบิเหลือทิง้ และเป็นการ

เพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตกาแฟบ้านรักไทยได้อีกด้วย

วิธีการ

	 การวจิยัครัง้นีเ้ป็นการศกึษาผลของการเสรมิผงเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟในผลติภณัฑ์เค้ก โดยการคดัเลือกสูตร

ต้นแบบผลิตภัณฑ์เค้ก ศึกษาปริมาณผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่เหมาะสมต่อการเสริมใน ผลิตภัณฑ์เค้ก ค้นคว้าและ

ทดลองให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และเป็นที่ยอมรับ โดยก�ำหนดวิธีการด�ำเนินการทดลองนี้

	 1.	 การเตรียมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟและศึกษาองศ์ประกอบทางเคมีของผงเปลือกหุ้ม

	 	 เมล็ดกาแฟ

 		  เตรียมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ โดยน�ำเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟสุกที่ผ่านการสีน�ำเมล็ดกาแฟออก (ผลม ี
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สแีดงทัง้ผล) เอาแต่เปลอืกหุม้เมลด็กาแฟล้างท�ำความสะอาด 2 ครัง้ พกัให้สะเดด็น�ำ้ทีอ่ณุหภมูห้ิองเป็นเวลา 30 นาท ีและ

ชั่งน�้ำหนักก่อนอบแห้ง น�ำไปอบด้วยตู้อบลมร้อนไฟฟ้า ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 6-7 ชั่วโมง (Apipattarakul,  

2016) ได้เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่แห้ง ที่ระดับความชื้นไม่เกิน ร้อยละ 5 (Community Product Standard, 2015)  

หลังจากนั้นน�ำเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่ผ่านการอบแล้ว บดด้วยเครื่องบดอเนกประสงค์ ยี่ห้อ Damai รุ่น HC-1500Y, 

China เป็นผงละเอียดจะได้ผงเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟสนี�ำ้ตาล ร่อนด้วยตะแกรงร่อนแป้ง ขนาด 60 เมช เก็บไว้ในภาชนะ 

บรรจุปิดสนิท เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต�่ำกว่า 30 องศาเซลเซียส น�ำไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความชื้น  

เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต ใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ (Insoluble dietary fiber) พลังงาน ตามวิธีของ AOAC 

(2016) และฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น (DPPH) ตามวิธีของ Pellati et al. (2004) โดย บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง 

(ประเทศไทย) จ�ำกัด

	 2.	 การคัดเลือกสูตรต้นแบบผลิตภัณฑ์เค้ก 

		  คัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โดยผลิตตามวิธีการสูตรต้นแบบ 3 สูตร (สูตรที่ 1 Maeban, 2016) 

(สูตรที่ 2 Le, 2012) (สูตรที่ 3 Maeban, 2013) ทดลองผลิตผลิตภัณฑ์เค้ก (ตารางที่ 1) ตามวิธีการของผลิตภัณฑ์

ต้นแบบดังกล่าว จากน้ันน�ำผลิตภัณฑ์เค้กสูตรต้นแบบทั้ง 3 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการ

ทดสอบแบบ (9-Point Hedonic Scale Test) พิจารณาทางด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส 

และการยอมรับโดยรวมโดยใช้ผู้ทดสอบท่ัวไปจ�ำนวน 100 คน ให้คะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์จากค่าคะแนน 1-9  

(1 คะแนน = ไม่ชอบมากที่สุด 9 คะแนน = ชอบมากที่สุด) (Chamber iv & wolf, 1996) เพื่อคัดเลือกผลิตภัณฑ์เค้ก

สูตรต้นแบบที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุด จากนั้นท�ำการตรวจวิเคราะห์ดังต่อไปนี้

		  2.1	องค์ประกอบทางเคมขีองผลติภณัฑ์เค้กสตูรต้นแบบ ได้แก่ ความชืน้ เถ้า โปรตนี ไขมนั คาร์โบไฮเดรต 

ใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ (Insoluble dietary fiber) พลังงาน ตามวิธีของ AOAC (2016) และฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น 

(DPPH) ตามวิธีของ (Pellati et al., 2004)
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	 	 วิธีการท�ำเค้ก

		  สูตรที่ 1 (A) ร่อนแป้ง ผงวานิลลา และผงฟูเข้าด้วยกันลงในอ่างผสม ตีเนยสดในเครื่องผสม โดยใช้ 

หัวตีตะกร้อตีจนเนยอ่อนตัว ใส่น�้ำตาลไอซ่ิงตีต่อจนเนยขึ้นฟู เติมไข่ไก่ทีละฟองจนหมด ใส่แป้งที่ร่อนไว้ ตะล่อมจน 

เข้ากัน พักแป้งในตู้เย็น 1 คืน ตักหยอดใส่พิมพ์ อบด้วยอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส 25 นาที 

		  สูตรท่ี 2 (B) ร่อนแป้ง และผงฟูเข้าด้วยกันลงในอ่างผสมพักไว้ เทเนยละลายลงในอ่างผสมอีกใบ  

ใส่น�้ำตาลทรายขาว เกลือป่น คนให้ละลาย เติมกลิ่นวานิลลา ไข่ไก่และนมสดชนิดจืด คนส่วนผสมให้เข้ากัน ค่อย ๆ ใส่

แป้งที่ร่อนเตรียมไว้ ตะล่อมให้เข้ากัน ตักหยอดใส่พิมพ์ อบด้วยอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 10-15 นาที 

		  สูตรที่ 3 (C) ร่อนแป้ง ผงวานิลลา และผงฟูเข้าด้วยกันลงในอ่างผสม ตีเนยสดในเครื่องผสม โดยใช้ 

หัวตีตะกร้อตีจนเนยอ่อนตัว ใส่น�้ำตาลทราย ตีต่อด้วยความเร็วปานกลางจนส่วนผสมขึ้นฟู เติมไข่ไก่ทีละฟองจนหมด 

แบ่งแป้งเป็น 2 ส่วน ใส่แป้งที่ร่อนไว้ทีละส่วนจนหมด ผสมพอเข้ากัน พักแป้งในตู้เย็น 6-12 ชั่วโมง ตักหยอดใส่พิมพ์ 

อบด้วยอุณหภูมิ 190 องศาเซลเซียส 10-15 นาที

	 3.	 การศึกษาปริมาณผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่เหมาะสมต่อการเสริมในผลิตภัณฑ์เค้ก

 		  ผลติผลติภณัฑ์เค้กโดยพฒันาจากสตูรต้นแบบ โดยการเสรมิผงเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟ ในปรมิาณ ร้อยละ 3  

6 และ 9 (ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมดในสูตร) เป็นจ�ำนวน 3 ตัวอย่าง น�ำผลิตภัณฑ์เค้กทั้ง 3 ตัวอย่าง ทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบความชอบ 9-Point Hedonic Scale Test พิจารณาทางด้าน ลักษณะปรากฏ  

ตารางที่ 1 แสดงส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เค้กสูตรต้นแบบ

วัตถุดิบ
ผลิตภัณฑ์เค้กสูตรต้นแบบ

สูตรท่ี 1 (A) สูตรที่ 2 (B) สูตรที่ 3 (C)

แป้งสาลี ตราบัวแดง (กรัม)

แป้งสาลี ตราห่าน (กรัม)

ผงวานิลลา (กรัม)

ผงฟู (กรัม)

เนยสดชนิดเค็ม (กรัม)

น�้ำตาลไอซิ่ง (กรัม)

ไข่ไก่ (กรัม)

กลิ่นวานิลลา (กรัม)

นมสดชนิดจืด (กรัม)

เนยสดชนิดจืดละลาย (กรัม)

น�้ำตาลทรายขาว (กรัม)

เกลือป่น (กรัม)

75

75

4

4

100

100

100

-

-

-

-

-

150

-

-

7.5

-

-

45

2.5

105

60

75

2.5

-

150

5

4

175

-

150

-

-

-

175

-

ที่มา: สูตรท่ี 1 Maeban. (2016). สูตรที่ 2 Le, P. (2012). สูตรที่ 3 Maeban. (2013).
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สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบทั่วไปจ�ำนวน 100 คน ให้คะแนนความชอบ

ผลิตภัณฑ์จากค่า 1-9 (1 = ไม่ชอบมากที่สุด 9 = ชอบมากที่สุด) (Chamber iv & wolf, 1996) เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ 

เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด จากนั้นท�ำการตรวจวิเคราะห์ดังต่อไปนี้

 		  3.1	 องค์ประกอบทางเคมี 

			   การตรวจวิเคราะห์องศ์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต ใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ (Insoluble dietary fiber) พลังงานตามวิธีของ AOAC (2016) และ

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น (DPPH) ตามวิธีของ Pellati et al. (2004)

 		  3.2	 คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี L* a* b*

			   ท�ำการตรวจวัด ค่าสี L* a* b* วัดค่าด้วยเครื่องวัดสี (Color reader CR-10, Japan) รายงานค่า 

เป็น L* แสดงถึง ความสว่าง (lightness) มีค่าตั้งแต่ 0 -100 โดย +L* แสดงถึงสีขาว จนถึง -L* แสดงถึงสีด�ำ a*  

แสดงถึงสีเขียว (-a*) จนถึงสีแดง (+a*) และ b* แสดงสีน�้ำเงิน (-b*) จนถึง สีเหลือง (+b*)

	 4.	 การวิเคราะห์ทางสถิติ

		  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้แผนการทดสอบแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ Randomized complete 

block design. (RCBD) ส�ำหรับทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวางแผนการทดสอบแบบสุ่มสมบูรณ์ 

Completely randomized design (CRD) ส�ำหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพ 

น�ำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of variance, ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย

ด้วยวิธี Least Significant Difference Test (LSD) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส�ำเร็จรูป SPSS

ผลการทดลองและวิจารณ์

	 1.	 ผลการเตรียมเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ และผลการศึกษาองศ์ประกอบทางเคมีของผง

	 	 เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ

		  จากการเตรียมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ พบว่า เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟสด น�้ำหนัก 1000 กรัม ได้ผง 

เปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟแห้ง น�้ำหนัก 150 กรัม ที่ระดับความชื้น ร้อยละ 3.64 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่า  

ผงเปลืองหุ้มเมล็ดและเนื้อกาแฟ มีใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ (Insoluble dietary fiber) 35.40 กรัม และฤทธิ์การต้าน 

ออกซิเดชั่น เท่ากับ 537.97 ไมโครโมล โทรล็อก (trolox) ต่อ 100 กรัม (ตารางที่ 2) โดยเนื้อผลกาแฟเป็นแหล่ง 

ของสารต้านออกซิเดชั่นที่ส�ำคัญ เนื่องจากในเนื้อผลกาแฟมีสารประกอบ เช่น สารประกอบฟีนอล และ คาเฟอีน 

(Ramirez-Martinez, 2006) นอกจากน้ีเน้ือกาแฟยังมีแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) และสารประกอบฟีนอล 

ในรูปของกรดคลอโรจีนิก (Chlorogenic acid) และสารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์สูง (Spiller, 1998) 
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	 2.	 ผลการคัดเลือกสูตรต้นแบบผลิตภัณฑ์เค้ก

		  จากการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โดยน�ำผลิตภัณฑ์เค้กต้นแบบทั้ง 3 สูตร ทดสอบคุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส โดยผู้ทดสอบท่ัวไปจ�ำนวน 100 คน พิจารณาในเรื่องของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ 

เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม พบว่า เค้ก สูตรที่ 1(A) ได้คะแนนความชอบทุกคุณลักษณะมากที่สุด (ตารางที่ 3)  

อาจเป็นผลมาจากเค้กสูตรที่ 1(A) มีวัตถุดิบในการผลิต เช่น ไข่ไก่ ในปริมาณที่พอดี ไม่มากหรือน้อยจนเกินไป ซึ่งไข่ไก่ 

ช่วยในการสร้างโครงสร้างและความอ่อนนุ่มท�ำให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู (Jammekh & Naiwikul, 2014) จึงท�ำให้ผลิตภัณฑ์

ที่ได้มีคุณลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี นอกจากนี้ สูตรที่ 1(A)ใช้แป้งสาลี 2 ชนิดรวมกัน อาจมีผลต่อโครงสร้างของเค้กท�ำให้

เนื้อเค้กมีเนื้อสัมผัสที่ดี นุ่ม ไม่ขึ้นฟูหรือแข็งจนเกินไป เนื่องจากแป้งทั้ง 2 ชนิด รวมกันแล้วจะมีปริมาณโปรตีนสูง 

ปานกลาง เมือ่โปรตนีผสมกบัน�ำ้หรอืของเหลวชนดิอืน่ๆ จะได้กลเูตนทีอ่ยูใ่นสดัส่วนทีเ่หมาะสมส�ำหรบัการท�ำผลติภณัฑ์ 

ซึ่งกลูเตนเป็นสารที่มีลักษณะเหนียวเป็นยาง และยืดหยุ่นได้ ท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรดี เนื้อไม่แห้ง (Jammekh & 

Naiwikul, 2014) 

ตารางที่ 2 แสดงองค์ประกอบทางเคมีของผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ใน 100 กรัม

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ

ความชื้น (ร้อยละ)

เถ้า (ร้อยละ)

โปรตีน (ร้อยละ)

ไขมัน (ร้อยละ)

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)

ใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ (Insoluble dietary fiber) (กรัม)

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)

ฤทธิ์การต้านออกซิเดช่ัน (ไมโครโมล โทรล็อกซ์)

3.64 ± 0.05

8.70 ± 0.03

9.44 ± 0.04

1.92 ± 0.05

76.30 ± 0.03

35.40 ± 0.04

360.24 ± 0.03

537.97 ± 0.02

หมายเหตุ : Central Laboratory (Thailand) Co,. Ltd., (2017)
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	 3.	 ผลการศึกษาปริมาณผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟที่เหมาะสมต่อการเสริมในผลิตภัณฑ์เค้ก

		  จากการเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟในผลิตภัณฑ์เค้ก ร้อยละ 3 6 และ 9 (ของน�้ำหนักแป้งสาลี)  

เป็นจ�ำนวน 3 ตวัอย่าง น�ำผลติภณัฑ์เค้กดงักล่าว ทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั ด้วยวธิกีารทดสอบแบบ 9-Hedonic 

Scale Test พิจารณาทางด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

		  การยอมรบัโดยรวม โดยผูท้ดสอบ จ�ำนวน 100 คน (ตารางที ่4) พบว่า ผูท้ดสอบให้การยอมรบัผลติภณัฑ์

เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ร้อยละ 3 มากที่สุด

ตารางที่ 3 แสดงคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เค้กสูตรต้นแบบ

คุณลักษณะ
ผลิตภัณฑ์เค้กต้นแบบ

สูตรที่ 1 (A) สูตรที่ 2 (B) สูตรที่ 3 (C)

ลักษณะที่ปรากฎ

สี

กลิ่น

รสชาติ

ลักษณะเนื้อสัมผัส

การยอมรับโดยรวม

7.70 ± 0.11a

7.63 ± 0.10a

7.77 ± 0.11a

7.77 ± 0.10a

8.16 ± 0.09a

8.01 ± 0.09a

7.45 ± 0.10b

7.43 ± 0.09b

7.52 ± 0.11b

7.48 ± 0.11b

7.44 ± 0.10b

7.59 ± 0.10b

7.43 ± 0.10b

7.10 ± 0.10c

7.02 ± 0.06c

7.07 ± 0.11c

7.01 ± 0.02c

7.04 ± 0.07c

หมายเหตุ : 	 *ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตาฐาน จากการทดสอบ 100 ซ�้ำ
	  **ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (p ≤ 0.05)
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		  3.1	 ผลการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ

			   จากการตรวจวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ความช้ืน เถ้า โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 

ใยอาหารละลายน�้ำ (Insoluble fiber) พลังงาน และฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น (DPPH) ของผลิตภัณฑ์เค้กต้นแบบ

และผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ร้อยละ 3 จากการทดลอง (ตารางที่ 5) พบว่า ผลิตภัณฑ์เค้กเสริม 

ผงเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟ ร้อยละ 3 มใียอาหารทีไ่ม่ละลายน�ำ้เพิม่ขึน้ และม ีฤทธ์การต้านออกซเิดชัน่สูง เมือ่เปรยีบเทยีบ

กบัผลติภณัฑ์เค้กต้นแบบ ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยัของ Ploypradub et al., (2010) ได้ท�ำการศกึษาเรือ่ง ฤทธ์การต้าน

ออกซิเดชั่นของส่วนต่าง ๆ ของผลกาแฟอาราบีก้าและกากกาแฟ พบว่า สารสกัดจากผลกาแฟทั้งผลมีความสามารถ 

ในการต้านออกซิเดชั่นสูง ซึ่งสารประกอบฟีนอลิก มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่ส�ำคัญชนิดหนึ่งที่มีประโยชน์ 

เช่น มีส่วนช่วยป้องกันโรคมะเร็ง ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือดสมอง (Phnichykul et al., 2007)

คุณลักษณะ
ปริมาณผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ

สูตรท่ี 1 (A)

ร้อยละ 3

สูตรที่ 2 (A)

ร้อยละ 6

สูตรที่ 3 (A)

ร้อยละ 9

ลักษณะที่ปรากฎ

สี

กลิ่น

รสชาติ

ลักษณะเนื้อสัมผัส

การยอมรับโดยรวม

8.04 ± 0.09a

7.98 ± 0.09a

7.73 ± 0.10a

7.96 ± 0.11a

7.88 ± 0.10a

8.17 ± 0.06a

7.47 ± 0.09b

7.41 ± 0.11b

7.24 ± 0.09b

7.41 ± 0.08b

7.20 ± 0.07b

7.40 ± 0.08b

7.29 ± 0.06c

7.26 ± 0.09c

7.05 ± 0.10c

7.11 ±0.10c

7.04 ± 0.08c

7.25 ± 0.10c

หมายเหตุ : 	 *ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตาฐาน จากการทดสอบ 100 ซ�้ำ
	 **ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกันแสดงถึงความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญ (p ≤ 0.05)

ตารางที่ 4	แสดงคะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ ้มเมล็ดกาแฟ  

	 ร้อยละ 3 6 และ 9
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		  3.2	 ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี L* a* b*

			   จากการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้าน ค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้ม 

เมลด็กาแฟ ในปรมิาณ ร้อยละ 0 3 6 และ 9 พบว่า เมือ่เสรมิผงเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟในปรมิาณมากขึน้ ค่าความสว่าง L*  

มีแนวโน้มลดลง ค่าสีแดง-เขียว a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น และค่าความเป็นสีเหลือง-น�้ำเงิน b* มีแนวโน้มลดลง อาจเป็นผล

มาจากผงเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟทีใ่ช้เสรมิลงในผลติภณัฑ์มลัีกษณะเป็นผงสีน�้ำตาล เนือ่งจากการเกดิสีน�้ำตาลทีเ่กีย่วข้อง

กับเอนไซม์ คือ ปฏิกิริยาสีน�้ำตาลชนิดหนึ่งซึ่งมักพบในอาหาร โดยเฉพาะผัก ผลไม้ ชา กาแฟ โดยเกิดขึ้นบริเวณผิวหน้า 

ของอาหาร เมื่อสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ (Khngoan, 2018) นอกจากนี้ สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin)  

เป็นสารสีชนึดหนึ่งที่ให้สีม่วงน�้ำเงิน (Raungrusmee et al., 2018) จึงท�ำให้ผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟแห้งเป็นสีน�้ำตาล 

เมื่อเพิ่มปริมาณผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟในปริมาณมากขึ้น ผลิตภัณฑ์เค้กจึงมีสีคล�้ำเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 6) 

หมายเหตุ : Central Laboratory (Thailand) Co,. Ltd., (2017)

ตารางที่ 5	แสดงองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์เค้กต้นแบบและผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ  

	 ร้อยละ 3 ใน 100 กรัม

รายการทดสอบ เค้กต้นแบบ
เค้กเสริมผงเปลือกหุ้ม

เมล็ดกาแฟ ร้อยละ 3

ความชื้น (ร้อยละ)

เถ้า (ร้อยละ)

โปรตีน (ร้อยละ)

ไขมัน (ร้อยละ)

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)

ใยอาหารที่ไม่ละลายน�้ำ (Insoluble dietary fiber) (กรัม)

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)

ฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น (ไมโครโมล โทรล็อกซ์)

19.98

1.07

7.27

20.52

51.16

0.06

418.40

0

20.16

0.98

7.02

20.27

51.57

0.09

416.79

31.11
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สรุป

	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์เค้กเสริมผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์เค้กเสริม 

ผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟ ร้อยละ 3 มากที่สุด จากการทดสอบองค์ประกอบทางเคมี พบว่า ผลิตภัณฑ์เค้กเสริม 

ผงเปลือกหุ้มเมล็ดกาแฟร้อยละ 3 มี โปรตีน ร้อยละ 7.02 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 51.57 ไขมัน ร้อยละ 20.27 ความชื้น 

ร้อยละ 20.16 เถ้า ร้อยละ 0.98 ใยอาหาร 0.09 กรัม พลังงาน 416.79 กิโลแคลอรี่ และฤทธิ์การต้านออกซิเดชั่น 

31.11 ไมโครโมล โทรล็อกซ์ ต่อ 100 กรัม ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เค้กต้นแบบ พบว่า ผลิตภัณฑ์เค้กเสริม 

ผงเปลอืกหุม้เมลด็กาแฟ มปีรมิาณใยอาหารทีไ่ม่ละลายน�ำ้ และมฤีทธ์การต้านออกซเิดชัน่เพิม่ขึน้ จากการตรวจคณุภาพ

ทางกายภาพ พบว่า ค่าสี ค่าสี L* a* b* เท่ากับ 52.96, 12.48 และ 20.48 ตามล�ำดับ
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