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สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
  
 1. จากการศึกษาอัตราสวนและเวลาท่ีใชในการสกัดน้ํากาแฟนั้น ส่ิงทดลองท่ีไดรับการ
ยอมรับมากท่ีสุดจากผูทดสอบทางดานประสาทสัมผัสคือ อัตราสวนรอยละ 30 และเวลาในการสกัด 
1 นาที ซ่ึงน้ํากาแฟที่สกัดไดจากสูตรนี้มีปริมาณของแข็งท้ังหมดเทากับรอยละ 5.18 มีความหนืด
เทากับ 1.48 Cp มีคาสีความสวาง (L) เทากับ 9.88 ± 0.50 มีคาสีแดง-สีเขียว (a*) เทากับ 13.80 ± 

2.22 และมีคาสีเหลือง-น้ําเงิน (b*) เทากับ -7.44 ± 0.63 
 2. จากการศึกษาอัตราการแชเยือกแข็งและการเปล่ียนแปลงความเขมขนในระหวางการแช
เยือกแข็ง พบวาในการทําใหเขมขนดวยวิธีการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization มีอัตรา
การแชเยือกแข็งท่ีชา จึงทําใหความเขมขนของน้ํากาแฟสกัดท่ีมีปริมาณของแข็งอยูรอยละ 5.42 
เพิ่ม ข้ึนเปนรอยละ  10.80 สําหรับการทําให เขมขนดวยวิ ธีแช เยือกแข็งแบบ  suspension 
crystallization มีอัตราการแชเยือกแข็งท่ีเร็วกวาและดีกวา จึงทําใหความเขมขนของน้ํากาแฟสกัด
เร่ิมตนท่ีมีปริมาณของแข็งอยูรอยละ 5.32 เพิ่มข้ึนเปนรอยละ 17.54 ภายในระยะเวลา 3 ช่ัวโมง  
 3. คาการแพรความรอนของน้ํากาแฟสกัดกอนและหลังการทําใหเขมขนโดยการแชเยือก

แข็งแบบ progressive crystallization ไดเทากับ 3.31 × 10-5 และ 3.23 × 10-5 ตารางเมตร / วินาที ซ่ึง
มีคามากกวาน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ีผานการทําใหเขมขนโดยการแชเยือกแข็งแบบ suspension 
crystallization ซ่ึงมีคาการแพรความรอนของนํ้ากาแฟสกัดกอนและหลังการทําใหเขมขนเทากับ 

3.27 × 10-5 และ 2.86 × 10-5 ตารางเมตร / วินาที เนื่องจากนํ้ากาแฟสกัดเขมขนท่ีไดจากการแชเยือก
แข็งแบบ suspension crystallization มีความเขมขนสูงกวา 
 4. การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการทําใหเขมขนของการทําใหเขมขนดวยวิธีการแชเยือก
แข็งของท้ังสองแบบ พบวาวิธีการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization มีประสิทธิภาพใน
การทําใหเขมขนเทากับรอยละ 6.97 ในขณะท่ีวิธีการแชเยือกแข็งแบบ suspension crystallization มี
ประสิทธิภาพการทําใหเขมขนเทากับรอยละ 43.04 ซ่ึงดีกวาการแชเยือกแข็งแบบ progressive 
crystallization 
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5. ผลการศึกษาปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนในน้ํากาแฟสกัดเขมขน พบวามีจํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมดเทากับ 2.9 x 105 โคโลนี/มิลลิลิตร และพบยีสตและรา 5.2 x 103 โคโลนี/มิลลิลิตร ซ่ึงเกิน
กวาปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด  
 
5.2 ขอเสนอแนะ 
 
 1. จากผลของการทําใหเขมขนดวยวิธีการแชเยือกแข็งท้ังสองแบบพบวา มีการสูญเสีย
ปริมาณของแข็งท่ีติดไปกับน้ําแข็งเปนจํานวนมาก (แสดงในตารางภาคผนวก ก – 1) หากตองการ
ลดการสูญเสียในสวนนี้ควรมีการเหว่ียงแยกเอาปริมาณของแข็งเก็บไวตางหาก แลวจึงนําเฉพาะ
สวนท่ีเปนน้ํากาแฟสกัดไปผานกระบวนทําใหเขมขนดวยวิธีการแชเยือกแข็ง สําหรับของแข็งสวน
ท่ีแยกเก็บไวใหนํามาเติมลงไปในนํ้ากาแฟสกัดเขมขนท่ีผานการทําใหเขมขนแลว 
 2. จากการตรวจวัดปริมาณเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนของน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ี จะเห็นไดวามี
จํานวนจุลินทรียเกินกวาท่ีกฎหมายกําหนด เพราะฉนั้นในการทดลองไมวาจะเปนในข้ันตอนการ
เตรียมน้ํากาแฟสกัด ข้ันตอนการแชเยือกแข็ง ข้ันตอนการเหวี่ยงแยกผลึกน้ําแข็ง รวมกระท่ังวัสดุ 
อุปกรณ และเครื่องมือท่ีใชในการทดลองตาง ๆ ควรระมัดระวังในเร่ืองของความสะอาด ความ
ปลอดเช้ือโดยการนําเอา กฎเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตผลิตภัณฑอาหาร (Good manufacturing 
practice; GMP) มาใชในการทําการทดลองทุกคร้ัง เพื่อชวยลดปองกันการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรียเร่ิมตนได ทําใหน้ํากาแฟสกัดเขมขนท่ีไดเปนผลิตภัณฑสุดทายมีอายุการเก็บรักษาท่ี
นานข้ึน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


