
บทท่ี 3 
 

อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 
 

3.1.1. วัตถุดิบและสารเคมี 
- เมล็ดกาแฟค่ัว (Italian Roast, บริษัท Hillkoff จ.เชียงใหม) 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH, Merck, Germanay) 
- ฟนอฟธาลีน (C20H14O4, Merck, Germanay) 
- Plate Count Agar; PCA (Difco, USA) 
- Potato Dextrose Agar; PDA (Difco, USA) 
- Peptone (Difco, USA)  

3.1.2. อุปกรณท่ีใชในการทดลอง 
- เคร่ืองบดแบบแหง (Lucky Star, Model LS-5633, ประเทศไทย) 
- เคร่ืองช่ังไฟฟา ทศนิยม 2 ตําแหนง (Semi-accurate balance, Mettler : Model 

BB120, Switzerland) 
- ผาใยกัญชาจากธรรมชาติสําหรับกรองกาแฟ (บริษัทดวงดีเฮาส จํากัด จ.เชียงใหม) 
- เคร่ืองทําผลึกน้ําแข็งทรงกระบอกปริมาตร 20 ลิตร Ice stars PS/36 : 220V   

(Marchcool Ltd., ประเทศไทย) 
- เทอรโมคับเปล Tpye J (Digicon IS-7, ประเทศไทย) 
- เคร่ืองแยกผลึกน้ําแข็งแบบหมุนเหวี่ยง (Marchcool Ltd., ประเทศไทย) 
- ถวยตวงปริมาตร 1 ลิตร  

  - เทอรโมมิเตอร 
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3.1.3. อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพ 
  - กระปองอบความช้ืน (Moisture can)  

- ตูอบลมรอน (Hot air oven, Memmert : Model/ULM-400,USA) 
- เคร่ืองวัดความเปนกรดเปนดาง (pH meter : Wissenschaftlich – Technische  

Werkstatten, Germany) 
- เคร่ืองวัดสี Minolta Chroma Meter CR-300 (Minaolta, Japan) 
- เคร่ืองวัดความหนืด Brookfield-Programmable DV-II+ viscometer  

(Brookfield Engineering Laboratories, Inc., Germany) 
- เคร่ืองผสมแบบหมุนวน (Vertex geniez, Scientific Industries : Model G560E) 
- ตูบมเช้ือ (Incubator, Hereaus : Model D-6450 Hanna, Germany) 
- หมอนึ่งความดัน (Autoclave, Iwaki Glass.,Ltd : Model AVC- 3167, Japan 

3.1.4. อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางดางประสาทสัมผัส 
- ชุดอุปกรณทดสอบชิม 
- แบบสอบถาม (รายละเอียดในภาคผนวก ค) 

 
3.2 วิธีการทดลอง 
 
 การทดลองนี้แบงออกเปน 3 ตอน ดังนี้ 
 

3.2.1 การศึกษาสัดสวนและเวลาท่ีใชในการสกัดน้ํากาแฟ 
 นําเมล็ดกาแฟค่ัว จํานวน 30 กรัม ไปบดเปนเวลา 25 วินาที (Ferrell et al., 2002) จากนั้น

นําไปสกัดดวยน้ํารอนและคนใหเขากันแลวนําไปกรอง โดยใชน้ํารอนอุณหภูมิ 95±2 องศา
เซลเซียส โดยการวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design : CRD) ได 
9 ส่ิงทดลอง ดังตาราง 3.1 ปจจัยท่ีศึกษาคือ สัดสวนและเวลาที่ใชในการสกัดน้ํากาแฟ ซ่ึงแตละ
ปจจัยมีระดับท่ีตองการศึกษาดังนี้ 

1. สัดสวนท่ีตองการศึกษาคือ ปริมาณกาแฟบด (กรัม): น้ํา (มิลลิลิตร) ไดแก 30 : 100, 20 : 
100 และ 10 : 100  
 2. เวลาท่ีใชสกัด ไดแก 1 นาที 4 นาที และ 8 นาที 
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ตาราง 3.1 ส่ิงทดลองท่ีไดจากการวางแผนการทดลองแบบสุมตลอด 

ส่ิงทดลอง สัดสวนกาแฟบด : น้ํา : เวลาท่ีใชสกัด 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 1 นาที 
20 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 1 นาที 
30 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 1 นาที 
10 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 4 นาที 
20 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 4 นาที 
30 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 4 นาที 
10 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 8 นาที 
20 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 8 นาที 
30 กรัม : 100 มิลลิลิตร : 8 นาที 

  
                 3.2.1.1 วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของน้ํากาแฟสกัด 
                 โดยทําการศึกษาคุณสมบัติตาง ๆ ดังนี้ 

- วัดความหนืดดวยเคร่ือง Brookfield-Programmable DV-II+ viscometer  
- วัดสีดวยเคร่ือง Minolta Chroma Meter CR-300  
- วิเคราะหหาปริมาณของแข็งท้ังหมด (AOAC, 2000) 

 
              3.2.1.2 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอน้ํากาแฟสกัด 

โดยทําการสกัดน้ํากาแฟท้ังหมด 9 สูตร ประเมินผลทางดานประสาทสัมผัสในดาน สี กล่ิน
กาแฟ รสชาติ ความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุม (Randomized completely 
block design: RCBD) ใชการทดสอบการยอมรับแบบ 9 point hedonic scale ใชผูทดสอบชิมจํานวน 
15 คน เสริฟตัวอยางท่ีอุณหภูมิหอง ปริมาตร 30 มิลลิลิตรพรอมดวยขนมปงจืดเพื่อลางปากกอนชิม
ตัวอยางตอไป เม่ือไดขอมูลการทดสอบทางประสาทสัมผัสนํามาวิเคราะหความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยวิธี Tukey’s key test หาคาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธของเพียรสัน (Pearson 
correlation coefficient) ของสมบัติทางกายภาพและสมบัติทางประสาทสัมผัส 
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เปรียบเทียบผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ทางเคมี และกายภาพ เพื่อคัดเลือกสัดสวน
และเวลาที่ใชในการสกัดท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุด ไปศึกษาเปรียบเทียบการทําใหเขมขนแบบแช
เยือกแข็งตอไป 
 

3.2.2 การศึกษาเปรียบเทียบวิธีการทําใหเข็มขนแบบแชเยือกแข็ง 
 นําน้ํากาแฟสกัดท่ีคัดเลือกไดปริมาณ 10 ลิตรแชเยือกแข็งโดยวิธี progressive crystallization และ 
suspension crystallization ดวยเคร่ืองทําผลึกน้ําแข็ง Ice Stars SP/36:220V ดังแสดงในภาคผนวก ง 
 กระบวนการทําใหเขมขนโดยการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization นั้นทําได
โดย นําน้ํากาแฟสกัดท่ีเตรียมไว 10 ลิตร ลงถังแชเยือกแข็งโดยไมกวนใบพัดเปนเวลารอบละ 1 
ช่ัวโมง ทําท้ังหมด 3 รอบ เชนเดียวกับกระบวนการทําใหเขมขนโดยการแชเยือกแข็งแบบ 
suspension crystallization แตในกระบวนการน้ีมีการหมุนใบพัดเพื่อกวนน้ํากาแฟสกัด โดย
กระบวนการแชเยือกแข็งท้ังสองแบบนั้นทําการศึกษาแบบละ 3 ซํ้า 
 3.2.2.1 ศึกษาอัตราการแชเยือกแข็งและคาการแพรความรอน (Thermal diffusivity)  

ติดต้ังสายเทอรโมคับเปลสําหรับวัดอุณหภูมิจํานวน 4 จุด ดังแสดงในภาคผนวก ง โดยท่ี  
จุด T1 ขางผนังเคร่ืองแชเยือกแข็ง 
จุด T2 หางจากผนัง 6 เซนติเมตร 
จุด T3 หางจากผนัง 12 เซนติเมตร 
จุด T4 กึ่งกลางถัง หางจากผนัง 18 เซนติเมตร 

บันทึกอุณหภูมิทุก ๆ 2 นาที ในระหวางการแชเยือกแข็งจนครบหน่ึงช่ัวโมง โดยไมมีการหยุดการ
ทํางานของเคร่ืองแชเยือกแข็งในระหวางจดบันทึกอุณหภูมิ แลวแยกผลึกน้ําแข็งออกดวยวิธีการ
หมุนเหวี่ยง หลังจากนั้นนําน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ีได มาแชเยือกแข็งเชนเดียวกันอีก 2 รอบ  

3.2.2.2 ศึกษาการเปล่ียนแปลงความเขมขนในระหวางการแชเยือกแข็ง  
โดยการสุมวัดความเขมขนดวยวิธีการวิเคราะหหาปริมาณของแข็งท้ังหมด ณ จุดกึ่งกลาง

ถัง เนื่องจากบริเวณนี้เปนจุดท่ีเกิดการแชเยือกแข็งชาท่ีสุด เปนเวลาทุก ๆ 10 นาที โดยไมมีการหยุด
การทํางานของเคร่ืองแชเยือกแข็ง แตในกระบวนการทําใหเขมขนโดยการแชเยือกแข็งแบบ 
progressive crystallization ตองคนน้ํากาแฟสกัดเพื่อใหความเขมขนท่ีตองการสุมตรวจมีความ
สมํ่าเสมอกัน เพราะน้ํากาแฟสกัดเกิดการตกตะกอน สวนในแบบ suspension crystallization นั้น
ตองหยุดใบพัดในขณะทําการสุมวตรวจความเขมขน นําขอมูลท่ีไดมาสรางเปนกราฟอตัราการแช
เยือกแข็ง กราฟการเปล่ียนแปลงความเขมขน ของแตละรอบและหาคาการแพรความรอนของน้ํา
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กาแฟสกัด (thermal diffusivity) ของน้ํากาแฟสกัดเร่ิมตน และผลิตภัณฑสุดทายท่ีได นํามาคํานวณ
ไดจากสมการท่ี 2.6  

โดยคาความหนาแนนของนํ้ากาแฟสกัด คาสัมประสิทธ์ิการนําความรอนและความรอน
จําเพาะ หาไดจากสมการ 2.2 2.3 และ 2.5 ตามลําดับ  
                3.2.2.3 เปรียบเทียบประสิทธิภาพการทําใหเขมขนดวยวิธีแชเยือกแข็งแบบ Progressive 
crystallization และ Suspension crystallization 
 นําน้ํากาแฟสกัดท่ีเยือกแข็งแลวในรอบท่ี 3 มาปนเหวี่ยงเพื่อแยกผลึกน้ําแข็งออกดวยเคร่ือง
ปนเหวี่ยง วัดปริมาตรน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ีเหลือจากการแยกผลึกน้ําแข็งออกเพ่ือนํามาหารอยละ
ของผลผลิตของน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ีได ซ่ึงสามารถคํานวณไดตามสูตรดังตอไปนี้  
 

รอยละของผลผลิต  = ปริมาตรของนํ้ากาแฟสกดัเขมขนท่ีเหลือ(ลิตร) × 100 
      ปริมาตรของนํ้ากาแฟสกดัเร่ิมตน(ลิตร) 
 
 ทําการวัดความเขมขนของปริมาณของแข็งในน้ํากาแฟสกัดเขมขนและในน้ําแข็งเพื่อนํามา
วิเคราะหหาประสิทธิภาพการทําใหเขมขนซ่ึงสามารถคํานวณไดตามสูตร ดังนี้ 

 

η = 100×
−

s

is

C
CC  

 

เม่ือ η = ประสิทธิภาพในการทําใหเขมขน (รอยละ) 
 Cs = ความเขมขนของปริมาณของแข็งท้ังหมดในน้ํากาแฟสกัดเขมขน (รอยละ) 

Ci = ความเขมขนของปริมาณของแข็งท้ังหมดในน้ําแข็ง (รอยละ) 
   
 เปรียบเทียบผลของการทดสอบการใชกระบวนการแชเยือกแข็ง ท่ีใหประสิทธิภาพในการ
ทําใหเขมขนมากท่ีสุด เลือกกระบวนการท่ีดีท่ีสุด มาผลิตเปนน้ํากาแฟสกัดเขมขน เพื่อนําไปศึกษา
อายุในการเก็บรักษาตอไป 
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3.2.3 ศึกษาสมบัติทางเคมีและปริมาณเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนในน้ํากาแฟสกัดเขมขน 
 
 นําน้ํากาแฟสกัด เขมขนที่ไดบรรจุในขวดพลาสติก ที่ผ านการลวก เ พื่อฆา เ ชื้อ
แลว  นําไปหาปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนและวิเคราะหสมบัติทางเคมีและกายภาพหลังจากเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สุมตรวจท่ี 0  3 และ 6 วัน 
               3.3.1 การตรวจวัดทางดานจุลชีววิทยา  

-  Total plate count (BAM, 2001)  
- ทําการตรวจหายีสตและรา  (BAM, 2001)  

              3.3.2 การวิเคราะหคุณสมบัติทางดานเคมีและกายภาพ 
  - สังเกตการเกดิฟองแกสบริเวณผิวหนาของน้ํากาแฟสกัดเขมขน 

  - วัดคาความเปนกรดดาง (pH) ดวยเคร่ือง pH meter  
- วิเคราะหปริมาณกรดท้ังหมดดวยวิธีการไตเตรทดวย 0.1 M NaOH และใชฟนอฟ

ทาลีนเปน indicator (AOAC, 2000) 
 
 
 
 
 
 
 
 


