
บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
1.1  ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

กาแฟถือวาเปนพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย ในประเทศแถบเอเชียประเทศไทยสามารถ
ผลิตกาแฟไดมากเปนอันดับรองจากเวียดนามและอินโดนีเซีย ประเทศไทยสามารถผลิตกาแฟประมาณ 8 
หม่ืนตัน/ป คิดเปนรอยละ 1.2-1.3 ของผลผลิตของท้ังโลก ซ่ึงผลผลิตรอยละ 90-97 เปนสายพันธุโร
บัสตาท่ีนิยมปลูกทางภาคใตของประเทศไทย และมีการผลิตสายพันธุอาราบิการอยละ 3 (บริษัท Hillkoff, 
2550) กาแฟอาราบิกามีรสชาติไมขมเขมรุนแรง แตมีกล่ินหอมนุมนวล กาแฟพันธุนี้นิยมปลูกทาง
ภาคเหนือของประเทศไทยเนื่องจากมีภูมิอากาศท่ีเหมาะสมตอการเพาะปลูก และเปนกาแฟคุณภาพ
ดีท่ีตลาดโลกมีความตองการสูง ประกอบกับแนวโนมการบริโภคยังสูงข้ึนอยางตอเนื่อง ใน
ขณะเดียวกันท่ีการผลิตภายในประเทศยังไมเพียงพอ ตองนําเขาปหนึ่งๆ ในปริมาณและมูลคาสูง 
หากมีการพัฒนาการผลิตกาแฟดังกลาว เพื่อทดแทนการนําเขาจะเปนการประหยัดเงินตราไดมาก 
วิถีการตลาดกาแฟอาราบิกาในภาคเหนือของประเทศไทยป 2544 เกษตรกรจะขายเมล็ดกาแฟให
พอคาทองถ่ิน หนวยงานพัฒนาท่ีสูง และพอคาในเมืองรอยละ 53 31 และ 16 ตามลําดับ ความพึง
พอใจของผูบริโภคท่ีมีตอกาแฟอาราบิกาในรานกาแฟช้ันดี พบวามีมากกวารอยละ 80 ผลการศึกษา
เหลานี้นาจะนํามาพิจารณาสรุปหาแนวทางการพัฒนาการผลิตกาแฟอาราบิกาตอไป (อวยพร, 2550)  

ในดานของอุตสาหกรรมกาแฟไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟรูปแบบใหม เชน กาแฟพรอมดื่ม
บรรจุกระปองรสชาติตาง ๆ กาแฟผงสําเร็จรูปรสคาปูชิโน กาแฟผงสําเร็จรูปท่ีมีสวนผสมของสาร
ตานอนุมูลอิสระ เปนตน สวนใหญในการผลิตกาแฟผงสํา เร็จรูปและกาแฟพรอมดื่มตาม
ทองตลาดมักจะไดมาจากกาแฟพันธุโรบัสตา  ซ่ึงใชกระบวนการทําใหเขมขนแบบระเหย ซึ่ง
เปนสาเหตุทําใหสูญเสียกล่ินและทําใหเกิดรสเปร้ียวของกาแฟขึ้น ดังนั้นในการคนควาแบบอิสระ
นี้จึงตองการพัฒนากาแฟเขมขนโดยวิธีการแชเยือกแข็ง (freeze Concentration) ซ่ึงเปนวิธีท่ีสามารถ
เก็บรักษาคุณภาพ ในดานสีและกลิ่นของกาแฟเสื่อมเสียไปในระหวางการผลิตกาแฟเขมขนเพื่อ
ทดแทนวิธีดั้งเดิมคือการระเหย ซ่ึงวิธีนี้จะสามารถรักษากล่ินรสดั้งเดิมของกาแฟไวได  
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งานคนควาแบบอิสระน้ีเลือกใชกาแฟสายพันธุอาราบิกา เนื่องจากเปนสายพันธุท่ีผลิตในปริมาณ
มากในเขตภาคเหนือ และยังไมมีรายงานเกี่ยวกับกระบวนการทําใหเขมขนโดยวิธีนี้จึงตองการ
ศึกษากระบวนการผลิตเริ่มตั้งแตการสกัด การยอมรับทางประสาทสัมผัส การทําใหเขมขนโดยวิธีการ
แชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization และ suspension crystallization เพื่อเปนแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟแปรรูปอ่ืนๆ อีกตอไป 
 
1.2  วัตถุประสงค 
 
         1. เพื่อทราบผลของอัตราสวนการสกัดและเวลาท่ีใชในการสกัดน้ํากาแฟ    

2. เพื่อทราบอัตราการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization  
    และ suspension crystallization 

     3. เพื่อทราบวธีิการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็งท่ีดีท่ีสุด 
 4. เพื่อทราบคุณภาพทางเคม ีกายภาพและจุลินทรียของน้าํกาแฟสกดัเขมขน      
      

1.3  ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา 
 

1.ไดน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ีสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑกาแฟชนิดตาง ๆ ตอไป 
2. ทราบอัตราการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization  
     และ suspension crystallization 
3. ทราบถึงกระบวนการทําใหเขมขนโดยการแชเยือกแข็งท่ีใหประสิทธิภาพในการแยกท่ีดี  
4. ทราบคุณภาพทางเคมี กายภาพ และจุลินทรียของน้ํากาแฟสกัดเขมขน 

       
1.4  ขอบเขตการวิจัย 
 

การวิจัยในคร้ังนี้ใชกาแฟสายพันธุอาราบิกา ค่ัวเขมในระดับเอสเพรสโซ ทําการสกัดดวย
น้ํารอนและนําไปกรอง ตัวแปรท่ีทําการควบคุมใหเกิดความสมํ่าเสมอไดแก ชนิดของกาแฟ 
ระยะเวลาในการบดเมล็ดกาแฟ และอุณหภูมิของนํ้า  เม่ือสกัดไดน้ํากาแฟดังกลาวแลวนํามาทําให
เขมขนโดยวิธีการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization และแบบ suspension crystallization 
เลือกวิธีท่ีใหประสิทธิภาพการทําใหเขมขนท่ีดีท่ีสุด นําน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ีไดมาศึกษาปริมาณ
เช้ือจุลินทรียเร่ิมตน และคุณภาพทางดานเคมีและกายภาพของน้ํากาแฟสกัดเขมขนที่เก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   


