
 

 
บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 
 

  จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแหงกากกาแฟสด พบวา อุณหภูมิและ

ระยะเวลาที่เหมาะสมที่ใชในการอบแหงกากกาแฟสด คือ 60 องศาเซลเซียส และ 1 วัน ตามลําดับ 

โดยมีปริมาณความชื้นเทากับรอยละ 3.10 ปริมาตรตอน้ําหนัก (ความชื้นลดลงรอยละ 94.5) และ

มีปริมาณแทนนินรอยละ 0.78 น้ําหนักตอน้ําหนักกากกาแฟสด 

 จากการศึกษาชนิดของอาหารที่เหมาะสม ไดแก สารละลายเกลือแร น้ํากอก และน้ํากล่ัน 

พบวา สารละลายเกลือแรเปนชนิดของอาหารที่เหมาะสมที่สุดตอการผลิตกรดแกลลิกจาก       

กากกาแฟสดโดยมีปริมาณกรดแกลลิกเทากับ 0.18 มิลลิกรัม 
 จากการศึกษากระบวนการผลิตกรดแกลลิก ไดแก การผลิตบนอาหารแข็ง (SSF) การผลิต

ในอาหารแบบกึ่งแข็งกึ่งเหลว (Semi-SSF) และการผลิตในอาหารเหลว (SmF) พบวา การผลิตใน

อาหารเหลวเปนกระบวนการผลิตกรดแกลลิกจากกากกาแฟสดที่เหมาะสมที่สุด โดยมีปริมาณ 

กรดแกลลิกเทากับ 0.14 มิลลิกรัม 

 จากการศึกษาอุณหภูมิและพีเอชที่เหมาะสมในการผลิตกรดแกลลิกโดยสรางแผนการ

ทดลองแบบ 2n Factorial ที่ทําการทดลองซํ้าที่จุดกึ่งกลาง พบวา อุณหภูมิและพีเอชที่เหมาะสม 

คือ 35 องศาเซลเซียส และ 6.0 ตามลําดับ โดยมีปริมาณกรดแกลลิกเทากับ 0.48 มิลลิกรัม 

 จากการศึกษาอัตราสวนของกากกาแฟสดอบแหง (กรัม) ตอปริมาตรอาหาร (มิลลิลิตร)                

ที่เหมาะสมในการผลิตกรดแกลลิกโดยสรางแผนการทดลองแบบ 2n Factorial ที่ทําการทดลองซํ้า
ที่จุดกึ่งกลาง พบวา อัตราสวนของกากกาแฟสดอบแหง (กรัม) ตอปริมาตรอาหาร (มิลลิลิตร)       

ที่เหมาะสม คือ   5 : 60 และ 160 rpm ตามลําดับ โดยมีปริมาณกรดแกลลิกเทากับ 0.12 มิลลิกรัม 

  จากการศึกษาระยะเวลาในการผลิตกรดแกลลิก โดยใชสภาวะที่เหมาะสมทั้งหมดที่ได

ศึกษามากอนหนานี้ พบวา เมื่อระยะเวลาผานไปปริมาณกรดแกลลิกที่เกิดข้ึนมีปริมาณสูงข้ึนอยาง

ตอเนื่อง และเร่ิมเขาสูสภาวะคงที่ในวันที่ 4 ดังนั้นระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการผลิตคือ 4 วัน    

(0.25 มิลลิกรัม) 

  จากปริมาณแทนนินในกากกาแฟสดเร่ิมตนรอยละ 0.78 น้ําหนักตอน้ําหนักกากกาแฟสด 

ไดผลผลิตกรดแกลลิกสุดทายเทากับ 0.25 มิลลิกรัม ซึ่งคิดเปนรอยละ 0.64 น้ําหนักกรดแกลลิก 

ตอน้ําหนักแทนนิน 
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  จากการศึกษาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของกรดแกลลิกไดใชวิธี DPPH                

ซึ่งเปนวิธีที่ใชในการตรวจสอบความสามารถของตัวอยางในการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH พบวา 

กรดแกลลิกมีรอยละของการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH เทากับ 71.63 

 
ขอเสนอแนะ 

1. ควรวิเคราะหปริมาณกรดแกลลิกโดยใช HPLC จะทําใหไดผลที่แนนอนมากข้ึน แตจํากัด

ดวยเคร่ืองมือมีราคาคอนขางสูง 

2. ในอนาคตควรมีการศึกษาถึงองคประกอบของอาหารที่เหมาะสมตอการผลิตกรดแกลลิก 

เพราะจะทําใหไดอาหารที่เหมาะสมกับเช้ือราและทําใหผลิตกรดแกลลิกไดสูงข้ึน 

3. ในข้ันตอไปควรมีการแยกและทําบริสุทธิ์กรดแกลลิกที่ผลิตได เนื่องจากในน้ําหมักตัวอยาง
ที่ผลิตไดนั้นอาจมีสารกลุมอ่ืนที่สามารถตานอนุมูลอิสระไดปนเปอนอยู ซึ่งจะทําใหไมสามารถ

ทราบความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของกรดแกลลิกที่แทจริงได 

4. ในการศึกษาข้ันตอไปควรศึกษาในเชิงการผลิตขยายขนาด เพื่อใหไดปริมาณกรดแกลลิกที่

มากข้ึน และสามารถนําไปประยุกตใชในเชิงพาณิชยได 


