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บทคัดยอ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการทําแหงโดยการอบแหงท่ี 60 องศาเซลเซียส โดยตูอบ
แบบถาด และการตากแหง ตอองคประกอบและฤทธิ์กาตานอนุมูลอิสระของเนื้อผลกาแฟอาราบิกา
(coffee pulp, CP) โดยตัวอยางเนื้อผลกาแฟไดรับความอนุเคราะหจากบริษัท ดอยชาง ออริจินัล
จํากัด โดยการอบหรือตากแหงตัวอยาง CP จนความชื้นเหลือต่ํากวา 13 เปอรเซ็นต จึงวิเคราะห
องคประกอบทางเคมี และปริมาณสารสําคัญ ไดแก ปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด (total
phenolic content, TPC) ปริมาณสารฟลาโวนอยดท้ังหมด (total flavonoid content, TFC) กรด
คลอโรจินิก (chlorogenic acid) คาเฟอิน (caffeine) และแอนโทไซยานิน (anthocyanin) และฤทธิ์
การตานอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH และ FRAP เปรียบเทียบกับปริมาณสารสําคัญและฤทธิ์การตาน
อนุมูลอิสระในเนื้อผลกาแฟสด จากการทดลองพบวา CP มีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 60
องศาบริกซ ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไตเตรดได 85 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก และมีปริมาณเสนใยท่ีละลาย
ไมได (insoluble fiber) และเสนใยท่ีละลายได (insoluble fiber) 7.80 และ 1.03 เปอรเซ็นต โดย
น้ําหนัก ตามลําดับ จากการทดลองพบวาปริมาณสารสําคัญในเนื้อผลกาแฟลดลงอยางมีนัยสําคัญหลัง
การอบแหงทุกวิธี โดยพบวาในเนื้อผลกาแฟตากแหงมีปริมาณ TPC TFC และแอนโทไซยานินมี
ปริมาณนอยกวาในเนื้อผลกาแฟอบแหง ในขณะท่ีมีปริมาณกรดคลอโร-จินิกมากกวาอยางมีนัยสําคัญ
เม่ือเปรียบเทียบกับปริมาณสารสําคัญดังกลาวในเนื้อผลกาแฟอบแหง อยางไรก็ตามพบวาปริมาณ
คาแฟอินในเนื้อผลกาแฟท่ีไดจากการทําแหงท้ังสองวิธีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ นอกจากนี้ยัง
พบวาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของเนื้อผลกาแฟแหงจากท้ังสองวิธีสอดคลองกับปริมาณกรดคลอจินิก
และแอนโทไซยานิน คือเนื้อผลกาแฟตากแหงมีฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระสูงกวาในเนื้อผลกาแฟตาก
แหงอยางมีนัยสําคัญ จึงสามารถสรุปไดวาวิธีการตากแหงสามารถรักษาสารสําคัญในเนื้อผลกาแฟได
มากกวาวิธีการอบแหง มีผลทําใหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระในเนื้อผลกาแฟตากแหงมีมากกวาเม่ือ
เปรียบเทียบกับฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระในเนื้อผลกาแฟอบแหง

คําสําคัญ: การตากแหง การอบแหง กรดคลอโรจินิก ผลิตผลพลอยได แอนโทไซยานิน


