
ณฐักานต ์ อ้ึงศิริสวสัด์ิ  2557: การใชก้ากกาแฟคัว่บดเป็นวสัดุใหค้วนัเพื่อรมควนัผลิตภณัฑ์
อาหาร: ผลของพนัธ์ุและอุณหภูมิการผลิตควนั  ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต (วทิยา 
ศาสตร์การอาหาร) สาขาวทิยาศาสตร์การอาหาร ภาควชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร
อาหาร  อาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์หลกั: รองศาสตราจารยว์รรณวบิูลย ์ กาญจนกุญชร, 
Ph.D.  152  หนา้ 

 

 

เพื่อศึกษาความเป็นไปไดใ้นการเพิ่มมูลค่ากากกาแฟสดโดยน ามาใชเ้ป็นสารรมควนัอาหาร 
งานวจิยัน้ีจึงน ากากกาแฟพนัธ์ุโรบสัตา้ และอะราบิกา้ ซ่ึงปลูกและบริโภคมากในประเทศไทยมาให้
ความร้อนท าใหเ้กิดการเผาไหมท่ี้อุณหภูมิ 200, 250 และ 300 องศาเซลเซียส และดกัจบัควนัโดยใช้
สารโพไพรลีนไกลคอลไดค้วนัเหลว พบวา่เม่ืออุณหภูมิการผลิตควนัสูงข้ึนควนัเหลวมีค่าสีเหลือง
เพิ่มข้ึน และค่าความเป็นกรดเบสลดลง (p<0.05) เม่ือศึกษาองคป์ระกอบของสารให้กล่ินควนัโดย
สกดัควนัเหลวดว้ยเฮกเซนและวิเคราะห์สารระเหยดว้ย GC-MS พบว่ามีองคป์ระกอบไดแ้ก่ กลุ่ม
สารประกอบฟีนอล คาร์บอนิล ฟูแรน และพอลิไซคลิกอะโรมาติกไฮโดรคาร์บอน (PAHs) สาร
เหล่าน้ีมีปริมาณเพิ่มข้ึนเม่ืออุณหภูมิการผลิตควนัสูงข้ึน และพนัธ์ุโรบสัตา้ให้องค์ประกอบของ
สารประกอบฟีนอล คาร์บอนิล และฟูแรนมากกวา่พนัธ์ุอะราบิกา้ซ่ึงบ่งบอกว่าควนัเหลวท่ีไดจ้าก
พนัธ์ุโรบสัตา้มีกล่ินควนัท่ีเขม้กว่า และให้กล่ินหอมหวานนุ่มนวลกว่าพนัธ์ุอะราบิกา้ เม่ือน ากาก
กาแฟสดมารมควนัไส้กรอกพบวา่ สารระเหยท่ีสกดัจากไส้กรอกรมควนั ประกอบดว้ยกลุ่มของสาร
แบบเดียวกบัท่ีพบในควนัเหลวแต่จะพบในปริมาณสูงกวา่ เวน้แต่ PAHs ซ่ึงพบต ่ากวา่ และ พบ o-
cresol และ p-cresol ซ่ึงเป็นสารประกอบในกลุ่มฟีนอลิกท่ีให้กล่ินรสของเน้ือหมกัท่ีรมควนั 
(smoke-curing)โดยพบเฉพาะในไส้กรอกรมควนัเท่านั้น อย่างไรก็ดี PAHs ท่ี EPA (The U.S. 
Environmental Protection Agency) ระบุวา่เป็นสารอนัตรายคือ แนฟทาลีนพบในควนัเหลว แต่ใน
ไส้กรอกรมควนัพบในปริมาณท่ีลดลง จากการศึกษาสภาวะท่ีให้กล่ินควนัท่ีเขม้และหอมหวาน
นุ่มนวลคือการใชก้ากกาแฟสดพนัธ์ุโรบสัตา้ท่ีอุณหภูมิ 300 องศาเซลเซียส แต่การตรวจวดั BaP ซ่ึง
เป็นดชันีของสารก่อมะเร็งในกลุ่ม PAHs ยงัไม่ครอบคลุมในการศึกษาน้ี จึงยงัไม่ชดัเจนในเร่ือง
สุขภาพและความปลอดภยั  
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