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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง และขอเสนอแนะ 

1. จากการทดลองพบวาเวลาและน้ําหนักตัวอยางที่ใชสงผลตอการสกัดโดยวิธี 
headspace solid phase microextraction อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 
และอุณหภูมิในการสกัดไมมีผลตอการสกัดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95  
และสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดในการทดลองนี้คือ ใชน้ําหนักตัวอยาง 2.5 กรัม อุณหภูมิในการ
สกัด 60 องศาเซลเซียส และ เวลาในการสกัด 30 นาที   

2. สารประกอบ cyclohexanone สามารถนํามาใชเปน internal standard ในการติดตาม
การเปลี่ยนแปลงสารประกอบระเหยในเมล็ดกาแฟคั่ว คา retention time ของสารประกอบ 
cyclohexanone เทากับ 5.62 นาที  

3. ในการติดตามการเปลี่ยนแปลงสารประกอบระเหยในเมล็ดกาแฟคั่วที่บรรจุในถุง
บรรจุที่สภาวะตางๆ พบวา ในถุงแบบสุญญากาศ และแบบ one way valve ชวยในการเก็บรักษา
กล่ินรสของกาแฟไดไมแตกตางกัน ในขณะที่อุณหภูมิในการเก็บ มีผลตอการเปลี่ยนแปลง
สารประกอบระเหยในกาแฟ โดยอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ในถุงบรรจุแบบสุญญากาศและถุงบรรจุ
แบบ one way valve ชวยเก็บรักษาสารประกอบระเหยของกาแฟไดดีกวาการเก็บกาแฟที่
อุณหภูมิหองในถุงบรรจุทั้งสองแบบ 

4. สารประกอบระเหยที่นาจะมีความสําคัญตอกล่ินรสของกาแฟเปนอยางยิ่ง ไดแก 
pyridine;  3-ethyl-2,5-dimethylpyrazine และ 4-ethyl-2-methoxyphenol ซ่ึงผลการทดลอง
สอดคลองกับรายงานของ Deiber และคณะ (2004) ซ่ึงไดตรวจพบสารประกอบเหลานี้ในระหวาง
การบดกาแฟ สารประกอบเหลานี้สามารถระเหยไดงายและไมคงทน และยังพบวาสารประกอบ 3-
ethyl-2,5-dimethylpyrazine ซ่ึงเปนอนุพันธของไพราซีนและเปน ไอโซเมอรกับ 2-ethyl-3,5-
dimethylpyrazine ซ่ึงเครื่อง GC-MS ธรรมดาไมสามารถบงชี้ได (Ryan และคณะ, 2004)  

5. จากการใช internal standard ทําใหสามารถติดตามการเปลี่ยนแปลงสารประกอบ
ระเหยไดในเชิงปริมาณ และชวยลดความผันแปรสัญญาณของโครมาโตแกรม และจากการติดตาม
การเปลี่ยนแปลงสารประกอบระเหยในเมล็ดกาแฟคั่ว ทั้ง 6 ชนิด พบวา มีปริมาณของสารประกอบ 
pyridine มากสุด และพบปริมาณสารประกอบระเหยอื่นๆ ตามลําดับดังนี้ คือ  
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2-furanmethanolacetate;  3-ethyl-2,5-dimethylpyrazine;  1-(1-cyclohexen-1-yl)-ethanone;  5H-5-
methyl-6,7-dihydrocyclopentapyrazine และ4-ethyl-2-methoxyphenol  

ขอเสนอแนะ 

จากการทดลองการติดตามการเปลี่ยนแปลงสารประกอบระเหยโดยการสกัด
สารประกอบระเหยในเมล็ดกาแฟที่อายุการเก็บตางๆ โดยใชวิธีการสกัดแบบ headspace-solid 
phase microextraction ในเมล็ดกาแฟคั่ว และ ทําการวิเคราะหโดยวิธีกาซโครมาโตกราฟ-แมสสเปก
โตรเมตรี ซ่ึงสามารถใชเปนตัวช้ีวัดถึงคุณภาพของกาแฟที่อายุการเก็บตางๆไดในระดับหนึ่ง ซ่ึงการ
ทดลองตอไปที่นาสนใจเพื่อติดตามการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดานกลิ่นรสของกาแฟไดแก การ
เปรียบเทียบสารประกอบระเหยของกาแฟที่อายุการเก็บตางๆ โดยนําเมล็ดกาแฟมาผานการชง
ใหมๆ นํามาสกัดแบบแบบ headspace-solid phase microextraction  ทําการวิเคราะหโดยวิธีกาซ 
โครมาโตกราฟ-แมสสเปกโตรเมตรีเปรียบเทียบกับการทดสอบชิมโดยใชแบบทดสอบแบบ 
Triangle หรือ Duo-Trio เพื่อใหผูทดสอบชิมเปนผูตัดสินคุณภาพดานกล่ินรสของกาแฟที่อายุการ
เก็บตางๆ เปรียบเทียบกับกาแฟคั่วใหม ซ่ึงวิธีดังกลาวนาจะชวยตัดสินใจเกี่ยวกับคุณภาพดานกลิ่น
รสของกาแฟไดดียิ่งขึ้น และเปนวิธีที่ใชในมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกาแฟคั่วในเรื่องการ
ตรวจสอบวิเคราะหคุณภาพดานกล่ินรส (มอก.522-2527) และการเปรียบเทียบการทดสอบชิม กับ
การวิเคราะหสารประกอบระเหยในกาแฟคั่วที่อายุการเก็บตางๆ และผานการชงใหมๆ นาจะทําให
เราทราบถึงชนิดของสารประกอบระเหยที่สําคัญที่มีบทบาทตอคุณภาพดานกลิ่นรสของกาแฟไดดี 
เพราะผูบริโภคคือผูตัดสินที่สําคัญในดานคุณภาพของกาแฟ 
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