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บทคดัย่อ 

การวจิยัเรื่องการพฒันากาแฟสดที่มสี่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทองพรอ้มดื่ม มวีตัถปุระสงค ์1. เพือ่ศึกษาสูตรกาแฟสดพรอ้ม

ดื่มที่มสี่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทอง 2. เพื่อศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มต่ีอผลติภณัฑ์กาแฟสดพรอ้มดื่มที่มสี่วนผสมของไซรบั

กลว้ยหอมทอง และ 3. เพือ่ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑก์าแฟสดพรอ้มดื่มที่มสี่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทองไดผ้ลการวจิยั

ดงันี้  กาแฟที่ใชเ้ป็นสายพนัธุโ์รบสัตา้ ที่มกีารคัว่ระดบักลาง คือ การใชร้ะยะเวลา 14-16 นาท ีที่อุณหภูมสุิดทา้ย 200-210 องศาเซลเซยีส               

ในส่วนของน ้ากลว้ยหอมจะน ามาท าเป็นไซร ับกลว้ยหอมทองไดม้าจาก กลว้ยหอมสุก 500 กรัม ต่อน ้าตาลทรายแดง 100 กรัม                          

มีค่าความหวาน 76 องศาบริกซ ์ในการวิจยักาแฟสดพรอ้มดื่มที่มีส่วนผสมของน า้เชื่อมกลว้ยหอมทอง จะใชว้ิธีการชงแบบอเมริกาโน่                

โดยใชไ้ซรบักลว้ยหอมทอง ในอตัราส่วน รอ้ยละ 5 10 15 20 และ 25 ทดแทนปริมาณน า้ตม้สุก พบว่า ผูบ้ริโภคมคีวามพงึพอใจกาแฟสด           

ที่ใส่ไซรบักลว้ยหอมทอง รอ้ยละ  15 มากที่สุด อย่างมนียัส าคญัทางสถติิ (p≤0.05) และ ในดา้นคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า กาแฟสดน า้

กลว้ยหอมทองพรอ้มดื่ม 1 ขวด บรรจุ 180 มิลลลิติร ใหพ้ลงังานงาน 190 กิโลแคลอรี่ ไขมนั 1.5 กรมั น า้ตาล 42 กรมั และมีปริมาณ

โซเดยีม 10 มลิลกิรมั ดา้นอายุการเก็บรกัษา ท าการเก็บรกัษา 2 เดอืน ทีอ่ณุหภูมหิอ้ง พบว่าดา้นจลุนิทรียน์ ัน้เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์

ชมุชน กาแฟด า 
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ABSTRACT 

The objectives of this research on development of ready-to-drink fresh coffee with cavendisn banana 

syrup  were 1) to study the formula of ready-to-drink fresh coffee with cavendisn banana syrup, 2) to study the consumer 

acceptance of ready-to-drink fresh coffee with cavendisn banana syrup, and 3)  to study the nutritional value of ready-

to-drink fresh coffee with cavendisn banana syrup. The research results are as follows: the coffee used is Robusta 

variety. With a medium roast 14-16 minutes at a final temperature of 200-210 0C. For the banana syrup there is cavendisn 

banana is used to make a cavendisn banana syrup obtained from 500 grams of ripe bananas per brown sugar 100 g. 

The total solble solid of syrup was 76 0Brix in the cavendisn Research of with cavendisn ready-to-drink fresh coffee with 

cavendisn banana syrup will use the Americano brewing method by using cavendisn banana syrup at the ratios of 5, 

10, 15, 20 and 25 to replace the amount of boiled water, it was found that consumers were satisfied with fresh coffee 

containing cavendisn banana syrup at 15% with statistical significance (p≤0. 05) And in terms of nutritional value one 

bottle of ready-to-drink fresh coffee cavendisn banana syrup, containing 180 ml, gave 190 kilocalories of energy, 1.5 

grams of fat, 42 grams of sugar, and 10 milligrams of sodium. The age two  months at room temperature, the microbial 

aspect was by the community product standards of the Community Association of Black Coffee. 

 

Keywords: Fresh Coffee, Robusta Variety, Cavendisn Banana  
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บทน า 

ปจัจุบนัธุรกิจดา้น กาแฟสดก าลงัเป็นที่นิยมโดยดูไดจ้าก

อตัราการบริโภคกาแฟของคนไทยในปี 2563 เฉลีย่อยู่ที่ 300 แกว้

ต่อคนต่อปี โดยรวมเมล็ดกาแฟมีมูลค่าสูงถึง 30,000 ลา้นบาท 

สามารถสรา้งรายไดปี้ละอย่างนอ้ย 200 ลา้นบาท และมีมูลค่า         

ในการส่งออกประมาณ 3,900 ลา้นบาท (มนตร,ี 2566) จะเหน็ไดว้า่

กาแฟมสี่วนแบ่งทางการตลาดค่อนขา้งมาก และปจัจุบนัทุกจงัหวดั

ของประเทศไทย มรีา้นคาเฟ่ ที่มกีาแฟเป็นจุดขายและดงึดูดลูกคา้

ในการเขา้มาใชบ้ริการ จะเหน็ไดจ้ากขอ้มลูของ สถติจิงัหวดัเพชรบุรี

และประจวบคีรีขนัธ ์พบว่ามีรา้นคาเฟ่มากกว่า 50 รา้น และจาก

ขอ้มูลของโรงเรียนต ารวจตะเวนชายแดนบา้นป่าหมาก พบว่า              

มชีุมชนที่ปลูกกาแฟสดคือ บา้นป่าหมากตัง้อยู่ในอ าเภอสามรอ้ยยอด 

จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ เป็นชุมชนของพี่นอ้งชาวกะเหรี่ยงที่อยู่

ท่ามกลางป่าเขาอนัอุดมสมบูรณ์ตวัชุมชนนัน้เป็นเพยีงหมู่บา้นเลก็ ๆ 

ที่ต ัง้อยู่ริมคลองตะลุยแพรกซา้ยชาวบา้นใชช้ีวติกนัอย่างเรียบง่าย

ประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นหลกัโดยพืชพรรณที่เป็นดาวเด่น

ของที่นี่ก็คือกาแฟพนัธุโ์รบสัตา้ที่ชาวบา้นปลูกกนับนแบบอินทรีย์ 

ไม่มสีารพษิ แต่ติดปญัหาในเรื่องของการประชาสมัพนัธ์การเดินทาง           

ที่ไม่สะดวกในการเขา้ไปซื้อกาแฟส่งผลให ้ตอ้งพฒันาผลิตภณัฑ์

กาแฟทีพ่รอ้มดืม่สามารถวางจ าหน่ายไดทุ้กที่ 

จงัหวดัเพชรบรุยีงัมกีารส่งออกกลว้ยหอมทอง เป็นอนัดบัที ่1 

โดยเฉพาะอ าเภอบา้นลาด มกีารรวมกลุ่มเกษตรกรปลูกกลว้ยหอม

ทองในปี 2562 ท ัง้สิน 290 ราย เพื่อยกระดบัคุณภาพการปลูก 

กลว้ยหอมใหม้คีุณภาพ  ซึ่งตลาดกลว้ยหอมทองของอ าเภอบา้นลาด

รอ้ยละ 80 จะส่งออกต่างประเทศ และรอ้ยละ 20 จะเป็นกลว้ย           

ที่ไม่มีคุณภาพ ส่งผลใหเ้กษตรกรขาดทุน เพราะกลว้ยหอมทอง         

ตกเกรด เกษตรกรจากสหกรณ์การเกษตรบา้นลาด พบปัญหา 

กลว้ยหอมทองตกเกรดจากการส่งออกไปยงัประเทศญี่ปุ่ นมรีาคาต า่ 

กลว้ยส่งเขา้สหกรณ์การเกษตรบา้นลาดเฉลี่ย 2 ตันต่อว ัน                 

เป็นกลว้ยตกเกรด คิดเป็นรอ้ยละ 20 เท่าก ับ 400 กิโลกรัม               

ราคารบัซื้อกลว้ยตกเกรด กิโลกรมัละ 4 บาท เท่ากบั 1,600 บาท 

ต่อวนั ถา้ 1 เดอืน เท่ากบั 48,000 บาท 

 ดงันัน้ผูว้ิจยัเห็นถึงความส าคญัของการพฒันาผลติภณัฑ์

โดยน าวตัถุดิบที่มใีนทอ้งถิ่นมาเพิ่มมูลค่า เป็นกาแฟสดพรอ้มดื่ม        

ที่มสี่วนผสมของน า้เชื่อมกลว้ยหอมทอง เป็นทางเลอืกใหม่ใหก้บั

ผูบ้รโิภค  

 

วตัถปุระสงคก์ารวจิยั 

 1. เพื่อศึกษาสูตรกาแฟสดพรอ้มดื่มที่มสี่วนผสมของไซรบั

กลว้ยหอมทอง 

 2. เพื่อศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์

กาแฟสดพรอ้มดืม่ทีม่สี่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทอง 

 3. เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของกาแฟสดพรอ้มดื่มที่

มสี่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทอง  

 

ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง 

 กลุม่ประชากร คอื บคุคลทัว่ไป จงัหวดัเพชรบุรี ท ัง้เพศชาย

และเพศหญงิ ทีม่ช่ีวงอายุ 20 ปีขึ้นไป 

 กลุ่มตวัอย่าง คือ บุคคลทัว่ไป ท ัง้เพศชาย และหญิงที่มี

อายุต ัง้แต่ 20 ปีขึ้นไปโดยวธิีการสุ่มแบบบงัเอิญ จ านวน 200 คน              

โดยแบ่งเป็น 3 กลุม่ ดงันี้ 

1. กลุ่มตัวอย่าง ของการส ารวจความพึงพอใจของ

ผูบ้ริโภคที่มต่ีอกาแฟสดสูตรพื้นฐาน คือ บุคคลทัว่ไป ท ัง้เพศชาย 

และหญงิ ทีม่อีายุต ัง้แต่ 20 ปี ขึ้นไป โดยวธิกีารแบบสุ่มแบบบงัเอญิ 

จ านวน 100 คน  

 2. กลุ่มตวัอย่าง ของการส ารวจความพงึพอใจของผูบ้ริโภค

ที่มีต่อกาแฟสดพรอ้มดื่มที่มีส่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทอง คือ 

บคุคลทัว่ไปท ัง้เพศชายเพศหญงิทีม่อีายุต ัง้แต่ 20 ขึ้นไป โดยวธิกีาร

สุ่มแบบบงัเอญิ จ านวน 100 คน  

 

วธิดี าเนินการวจิยั 

 การวิจยันี้ เป็นรูปแบบการวิจยัและพฒันา (Research & 

Development) ประกอบดว้ย 4 ข ัน้ตอน ดงันี้  (กติตยิา วงษข์นัธ,์ 2566) 

 1. ศึกษาระดบัความเขม้ของสกีาแฟทีเ่หมาะสมในการน าไป

ท าเครื่องดื่ม โดยผูว้จิยัไดศึ้กษาจากเอกสาร ต ารา ในการคดัเลอืก

ระดบัความเขม้ของสกีาแฟ และศึกษาอณุหภมูทิีเ่หมาะสมในการคัว่

เมลด็กาแฟ และสมัภาษณ์จากผูเ้ชี่ยวชาญดา้นเครื่องดื่ม แลว้น ามา

ทดลองสูตรเพือ่ใหไ้ดสู้ตรทีเ่ป็นมาตรฐาน  
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โดยมกีารศึกษาระดบัความเขม้ของสกีาแฟ และลกัษณะทีด่ี

ของกาแฟที่ค ัว่ โดยศึกษาจากการคัว่กาแฟ (ดงัใน Figure 1-2 

กาแฟทีใ่ชเ้ป็นสายพนัธุโ์รบสัตา้ ปลูกทีบ่า้นป่าหมาก อ าเภอสามรอ้ยยอด 

จงัหวดัประจวบครีขีนัธ)์ ดงันี้ 

   1.1. กาแฟคัว่ระดบัอ่อน คอื การใชร้ะยะเวลา 10-12 นาท ี

ทีอ่ณุหภมูสุิดทา้ย 180-190 องศาเซลเซยีส 

    1.2. กาแฟคัว่ระดบักลาง คอื การใชร้ะยะเวลา 14-16 นาท ี

ทีอ่ณุหภมูสุิดทา้ย 200-210 องศาเซลเซยีส 

    1.3. กาแฟคัว่ระดบัเขม้ คอื การใชร้ะยะเวลา 18-20 นาท ี

ทีอ่ณุหภมูสุิดทา้ย 250-260 องศาเซลเซยีส 

น ากาแฟคัว่ 3 ระดบั ไปผลิตกาแฟสดสูตรพื้นฐานและ

ส ารวจความพงึพอใจของผูบ้รโิภค 

 

 
 

Figure 1 Coffee beans before roasting 

 

 

 
 

Figure 2  Coffee beans after roasting 

 

 2. ศึกษาข ัน้ตอนการท าไชรบักลว้ยหอมทอง โดยผูว้ิจยั           

ไดด้ดัแปลงสูตรมาจาก ธิดารตัน ์เทพรตัน์ (2559) โดยมขี ัน้ตอน 

การท าไซรบัดงัต่อไปนี้ เลอืกกลว้ยหอมทองทีสุ่ก รอ้ยละ 100 แลว้

ลา้งท าความสะอาด จากนัน้ปอกเปลอืกแลว้ห ัน่เป็นชิ้นหนาประมาณ 

2 เซนติเมตร น ากลว้ยเรียงใส่โหล สลบักบัน า้ตาลที่เตรียมไว  ้         

ปิดฝาโหล แลว้น าเขา้ตูเ้ย็น หมกัไว ้24 ชัว่โมง แลว้น ามากรองเอา

แต่น า้เชื่อม น าน า้เชื่อมตัง้ไฟใหเ้ดือด วดัค่าความหวานใหไ้ด ้           

76 องศาบริกซ ์โดยผูว้ิจยัไดท้ าการศึกษา 3 ตวัแปร (Figure 3) 

ดงันี้ 

2.1 กลว้ยหอมทองสุก 500 กรมั ต่อ น า้ตาลทรายขาว 100 กรมั 

2.2 กลว้ยหอมทองสุก 500 กรมั ต่อ น า้ตาลทรายแดง 100 กรมั 

2.3 กลว้ยหอมทองสุก 500 กรมั ต่อ น า้ตาลโตนด 100 กรมั 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3  Steps for making cavendisn banana syrup 

 

 3. ศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกาแฟสด กบัไซรบั

กลว้ยหอมทอง เพือ่จะท าเป็นกาแฟสดพรอ้มดื่มทีม่สี่วนผสมของไซ

รบักลว้ยหอมทอง ในการวจิยัคร ัง้นี้จะใชห้ลกัการชงแบบอเมริกาโน่ 

คือ น า้รอ้นผสมเอสเปรสโซ โดยศึกษาท ัง้หมด 5 สูตร คือ ใส่ไชรบั

กลว้ยหอมทอง ทดแทนในปริมาณน า้ตม้สุกคิดเป็นรอ้ยละ 0 5 10 

15 20 และ 25 ต่อน า้กาแฟสด 2 shot ( 60 มลิลลิติร) และน าไป

ทดสอบทางประสาทสมัผสั โดยใชก้าแฟคัว่ระดบัทีไ่ดร้บัความพงึพอใจ

ของผูบ้รโิภคมาผลติ 

 4. วิเคราะหป์ริมาณจุลินทรีย ์ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชน กาแฟด าพรอ้มดื่ม (มผช.1004/2548) จ านวนจุลินทรีย์

ท ัง้หมด (Total plate count) ตามวธิีของ BAM (2001) Chapter 

3 สตาฟิโลคอกคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตามวิธี

ของ BAM (2016) Chapter 12 ยีสต ์(Yeast) ตามวธิีของ BAM 

(2001) Chapter 18  

5. วเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ วเิคราะหจ์ากสูตรที่ไซรบั

กลว้ยหอมทองที่ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้ริโภค ที่บรรจุใส่ขวด 

https://www.nescafe.com/th/th-th/coffee-types/what-is-espresso
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ปริมาตร 180 มลิลลิติร แบบฉบบัเต็มท าฉลากโภชนาการแบบเต็ม 

และฉลากแบบ GDA โดยพลงังานท ัง้หมด วิเคราะหต์ามวิธีของ 

Sullivan and Carpenter, (1993) ไขมนัท ัง้หมด วเิคราะหต์ามวธิี

ของ AOAC (2019) 922.06 น า้ตาล วเิคราะหต์ามวธิีของ AOAC 

(2019) 925.35 (B) โซเดียม วิเคราะหต์ามวิธีของ AOAC (2019) 

984.27  

 

เครื่องมือการวจิยั 

 1. การศึกษาระดบัความเขม้ของสกีาแฟ   

     1.1 เครื่องคัว่กาแฟ Fee Roasters ผลติในประเทศไทย 

     1.2 เ ครื่ อ งชงกาแฟ ยี่ ห ้อ  Caffa Coffeemaker รุ่ น 

Visacrem Ottima tall 2 g ผลติในประเทศไทย 

     1.3 เ ค รื่ อ ง บ ด ก า แ ฟ  ยี่ ห ้อ  Caffa Coffeemaker           

รุ่น Luciano 600 AD ผลติในประเทศไทย 

 2. ค่าความหวาน ปริมาณของแข็ง ที่ละลายไดท้ ัง้หมด           

จากไซร ับกลว้ยหอมทอง  โดยใช เ้ครื่ องว ัด ค่ าความหวาน            

(Brix Refractometer) 

 3. การวิเคราะห์ขอ้มูลที่รวบรวมไดจ้ากแบบสอบถาม             

ใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอรส์  าเร็จรูป การวเิคราะหข์อ้มูลพื้นฐานโดย

ใชว้ธิีการประมวลผลทางหลกัสถติิเชงิพรรณนา ไดแ้ก่ การแจกแจง

ความถีแ่ละรอ้ยละ การวเิคราะหค์วามพงึพอใจใชว้ธิกีารประมวลผล

ทางหลกัสถิติเชิงอนุมาน ไดแ้ก่ ค่าเฉลี่ยส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

เปรียบเทียบความแตกต่างโดยใชว้ิธี Duncan's New Multiple 

Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 95 

 

การวเิคราะหข์อ้มูล 

 1. ศึกษา ระดบัความเขม้สขีองกาแฟ และลกัษณะที่ดีของ

กาแฟที่ค ัว่ โดยการส ารวจความพงึพอใจของผูบ้ริโภคที่มต่ีอกาแฟ

สดสูตรพื้นฐาน คือ บุคคลทัว่ไป ท ัง้เพศชาย และหญิง ที่มีอายุ

ต ัง้แต่ 20 ปี ขึ้นไป โดยวธิกีารแบบสุ่มแบบบงัเอญิ จ านวน 100 คน 

ดว้ยแบบทดสอบดา้นความชอบแบบ 9-point hedonic scale 

เปรียบเทียบความแตกต่างโดยใชว้ิชี Duncan's New Multiple 

Range Test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 95 น าผลที่ได ้

พรอ้มท ัง้ขอ้เสนอแนะน ามาปรบัปรุง ก่อนทีจ่ะน าไปศึกษาอตัราส่วน

ของกาแฟสดพรอ้มดืม่ทีม่สี่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทอง 

 2. ศึกษาการยอมรบัไซรบักลว้ยหอมทอง โดยน าไปทดสอบ

ทางประสาทสมัผสับุคคลท ัว่ไป ท ัง้เพศชาย และหญงิ ทีม่อีายุต ัง้แต่ 

20 ปี ขึ้นไป โดยวิธีการแบบสุ่มแบบบงัเอิญจ านวน 100 คน               

ดว้ยแบบทดสอบดา้นความชอบแบบ 9-point hedonic scale 

เปรียบเทียบความแตกต่างโดยใชว้ิชี Duncan's New Multiple 

Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 95 

 3. ศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกาแฟสดกบัไซรบั

กลว้ยหอมทอง น าไปทดสอบทางประสาทสมัผสับุคคลทัว่ไป               

ท ัง้เพศชาย และหญิง ที่มีอายุต ัง้แต่ 20 ปี ขึ้นไป โดยวิธีการ            

แบบ สุ่ มแบบบ ัง เ อิญ จ า น วน  100 คน  ด ้ว ยแบบทดสอบ                       

ดา้นความชอบแบบ 9-point hedonic scale (Anna,1998) ในดา้น 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม เปรียบเทียบ

ความแตกต่างโดยใชว้ชิี Duncan's New Multiple Range Test 

(DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 95 

 4. วิเคราะหป์ริมาณจุลินทรีย ์ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชน กาแฟด าพรอ้มดื่ม (มผช.1004/2548) จ านวนจุลินทรีย์

ท ัง้หมด (Total plate count) ตามวธิีของ BAM (2001) Chapter 

3 สตาฟิโลคอกคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตามวิธี

ของ BAM (2016) Chapter 12 ยีสต ์(Yeast) ตามวธิีของ BAM 

(2001) Chapter 18  

 5. วเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ วเิคราะหจ์ากสูตรที่ไซรบั

กลว้ยหอมทองที่ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้ริโภค ที่บรรจุใส่ขวด 

ปริมาตร 180 มลิลลิติร แบบฉบบัเต็มท าฉลากโภชนาการแบบเต็ม 

และฉลากแบบ GDA โดย พลงังานท ัง้หมด วเิคราะหต์ามวธิีของ 

Sullivan and Carpenter, (1993) ไขมนัท ัง้หมด วเิคราะหต์ามวธิี

ของ AOAC (2019) 922.06 น า้ตาล วเิคราะหต์ามวธิีของ AOAC 

(2019) 925.35 (B) โซเดยีม วเิคราะหต์ามวธิขีอง AOAC (2019) 984.27  

 

ผลการวจิยั 

 1. ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความชอบที่มต่ีอ

ระดบัการคัว่กาแฟทัง้ 3 สูตร กลุ่มตวัอย่างมคีวามพึงพอใจดา้นสี 

กลิน่ รสชาติ และความชอบโดยรวมในระดบัชอบมาก ถงึชอบมาก

ทีสุ่ดคือ การคัว่กาแฟระดบักลาง ไดร้บัการยอมรบัมากทีสุ่ดในดา้น

ส ีและ การยอมรบัรอง อย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05  
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Table 1 Coffee roasting level 

Sensory 

characteristics 

 

Light roast 

coffee 

𝑥̅ ± S.D 

Medium roast 

coffee 

𝑥̅ ± S.D 

Dark roast 

coffee 

𝑥̅ ± S.D 

color 6.00 ± 0.86c 7.50 ± 0.33a 7.40 ± 0.63b 

smell 6.80 ± 0.27c 8.00 ± 0.44a 7.80 ± 0.65b 

taste 7.00 ± 0.80c 8.54 ± 0.23a 7.85 ± 0.39b 

Overall 

preference 

7.00 ± 0.14c 8.50 ± 0.42a 8.10 ± 0.81b 

Means values in the same row with different superscripts are 

significantly different (p≤ 0.05) 

 

 2. ผลการศึกษาอตัราส่วนของไซรบักลว้ยหอมทอง พบว่า 

อตัราส่วนระหว่างกาแฟสด กบัไซรบักลว้ยหอมทอง โดยในการวจิยั

คร ัง้นี้ จะใชห้ลกัการชงแบบอเมริกาโน่ คือ น า้รอ้นผสมเอสเปรสโซ 

โดยศึกษาท ัง้หมด 5 สูตร คือ ใส่ไชรบักลว้ยหอมทอง ทดแทนใน

ปรมิาณน า้ตม้สุกคิดเป็นรอ้ยละ 0 5 10 15 20 และ 25 ต่อน า้กาแฟสด 

2 shot ( 60 มิลลิลิตร) จากนั้นน าไปทดสอบทางประสาทสมัผสั

บุคคลทัว่ไป ท ัง้เพศชาย และหญิง ที่มีอายุต ั้งแต่ 20 ปี ขึ้นไป            

โดยวธิีการแบบสุ่มแบบบงัเอิญ จ านวน 100 คน ดว้ยแบบทดสอบ 

ดา้นความชอบแบบ 9-point hedonic scale เปรียบเทียบความแตกต่าง

โดยใชว้ชิ ีDuncan's New Multiple Range Test (DMRT) ทีร่ะดบั

ความเชื่อม ัน่รอ้ยละ 95 พบวา่ กลุม่ตวัอย่างมคีวามพงึพอใจต่อกาแฟสด

ที่มีส่วนผสมของไซร ับกลว้ยหอมทอง รอ้ยละ 15 มากที่ สุด                 

อย่างมนียัส าคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)  

 

Table 2 Percentage of substituting for Homthong banana syrup 

Sensory 
Percentage of substituting for Homthong banana syrup 

0 5 10 15 20 25 

color 8.00 ± 

0.44 b 

8.00 ± 

0.39b 

8.23 ± 

0.56ab 

8.40 ± 

0.65a 

8.33 ± 

0.54ab 

8.10 ± 

0.66b 

smell 7.50 ± 

0.56 c 

7.65 ± 

0.73c 

7.78 ± 

0.59c 

8.35 ± 

0.55a 

8.00 ± 

0.51b 

7.63 ± 

0.65c 

taste 6.95 ± 

0.87c 

7.45 ± 

0.66b 

7.95 ± 

0.92ab 

8.15 ± 

0.88a 

7.60 ± 

0.90b 

6.80 ± 

0.70c 

Texture 6.90 ± 

0.61c 

7.50 ± 

0.65c 

8.00± 

0.75b 

8.20± 

0.39a 

7.80± 

0.42c 

7.50 ± 

0.97c 

Overall 

preference 

6.85 ± 

0.44c 

7.75 ± 

0.78bc 

8.05 ± 

0.75b 

8.25 ± 

0.65a 

8.00 ± 

0.54b 

6.98 ± 

0.55c 

Means values in the same row with different superscripts are significantly different 

(p≤ 0.05) 

 3. วเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ วเิคราะหจ์ากสูตรที่ไซรบั

กลว้ยหอมทองที่ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้ริโภค ที่บรรจุใส่ขวด 

ปริมาตร 180 มลิลลิติร แบบฉบบัเต็มท าฉลากโภชนาการแบบเต็ม 

และฉลากแบบ GDA โดย พลงังานท ัง้หมด วเิคราะหต์ามวธิีของ 

Sullivan and Carpenter, (1993) ไขมนัท ัง้หมด วเิคราะหต์ามวธิี

ของ AOAC (2019) 922.06 น า้ตาล วเิคราะหต์ามวธิีของ AOAC 

(2019) 925.35 (B) โซเดียม วิเคราะหต์ามวิธีของ AOAC (2019) 

984.27 ตรวจวเิคราะหโ์ดยบริษทัหอ้งปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) 

จ ากดั สาขาสมทุรสาคร พลงังานงานต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (1 ขวด 

/180 มิลลิลิตร) คือ 190 กิโลแคลอรี่ มีปริมาณไขมนั 1.5 กรมั 

ปรมิาณน า้ตาล 42 กรมั และ มปีรมิาณโซเดยีม 10 มลิลกิรมั  

 4. ผลการวเิคราะหป์รมิาณจลุนิทรีย ์โดยน าเก็บรกัษากาแฟ

สดพรอ้มดื่มที่มีส่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทองไปเก็บรกัษา          

เป็นระยะเวลา 2 เดือน ท าการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์           

ทุก ๆ 1 เดือน จากการศึกษาพบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ท ัง้หมด 

Staphylococcos aoreos และยสีต ์มปีรมิาณนอ้ยกวา่ 10 โดโลนี/กรมั 

ในระยะเวลา 2 เดอืน 

 

Table 3 The shelf life of ready-to-drink fresh Banana  

 Homthong coffee for microorganisms 

Test items 
Shelf life 

Month 0 Month 1 Month 2 

Total Plate Count <10 cfu/g <10 cfu/g <10 cfu/g 

Staphylococcus 

aureus 

<10 cfu/g  <10 cfu/g  <10 cfu/g  

Yeasts <10 cfu/g  <10 cfu/g  <10 cfu/g  

 

สรุปและอภปิรายผลการวจิยั 

 1. การยอมรบัของผูบ้ริโภคที่มีต่อกาแฟสดสูตรพื้นฐาน

พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจดา้นสี กลิ่น รสชาติ และ

ความชอบโดยรวมในระด ับชอบมากที่ สุดคือ การคัว่กาแฟ

ระดบักลาง ไดร้บัการยอมรบัมากที่สุดในทุกดา้นสแีละการยอมรบั

รวมอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 ท ัง้นี้ อาจเนื่องมาจาก 

https://www.nescafe.com/th/th-th/coffee-types/what-is-espresso
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กลุ่มผูท้ดสอบ ส่วนใหญ่ มีช่วงวยั 30-40 ปี เป็นช่วงวยัท างาน              

ซึง่สอดคลอ้งกบั วุฒพิงศ ์คงนวลมี (2557) เรื่องการเลอืกซื้อกาแฟ

พรอ้มดืม่ และอริศรา พรอ้มแกว้ (2560) เรื่องการเลอืกซื้อกาแฟสด

ของผูบ้ริโภคที่ใชบ้ริการรา้นแกว้กาแฟ ที่พบว่ามีอายุระหว่าง              

31-40 ปี อาชีพคา้ขายธุรกิจส่วนตัวบริโภคกาแฟ เพื่อสรา้ง              

ความกระปรี้กระเปร่า   

 2. ไซรบักลว้ยหอมทองที่ไดจ้ะมกีลิ่น และสีที่แตกต่างกนั 

และมกีารวดัค่าความหวานใหไ้ด ้76 องศาบริกซ ์โดยกลุ่มตวัอย่าง

มีความพึงพอใจดา้นสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม                

ในระดบัชอบมากทีสุ่ดคอื กลว้ยหอมสุก 500 กรมั ต่อน า้ตาลทรายแดง 

100 กรมั ไดร้บัการยอมรบัมากทีสุ่ดในทุกดา้นอย่างมนียัส าคญัทาง

สถติทิีร่ะดบั 0.05 ทัง้นี้อาจเนื่องมาจาก น า้ตาลทรายแดงใหส้นี า้ตาล

ทีส่วย และกลิน่หอม  

 3. อตัราส่วนที่เหมาะสมระหว่างกาแฟสด กบัไซรบักลว้ย

หอมทอง เพื่อจะท าเป็นกาแฟสดพรอ้มดื่ม ที่มสี่วนผสมของไซรบั

กลว้ยหอมทอง โดยใชห้ลกัการชงแบบอเมริกาโน่ คือ น า้รอ้นผสม

เอสเปรสโซ โดยศึกษาท ัง้หมด 5 สูตร คือ ใส่ไซรบักลว้ยหอมทอง 

ทดแทนในปริมาณน า้ตม้สุกคิดเป็นรอ้ยละ 0 5 10 15 20 และ 25 

ต่อน า้กาแฟสด 2 shot ( 60 มลิลลิติร) ผลการทดสอบทางประสาท

สมัผสัดา้นความชอบที่มต่ีอกาแฟสดพรอ้มดื่มที่มสี่วนผสมของไซ

รบักลว้ยหอมทอง พบว่า กลุม่ตวัอย่างมคีวามพงึพอใจต่อกาแฟสด

ไซรับกลว้ยหอมทองพรอ้มดื่ม  รอ้ยละ 15  มากที่ สุดอย่างมี

นยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) ในทุกดา้นท ัง้ดา้นสี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสมัผสั และความชอบโดยรวม 

  4. วเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ วเิคราะหจ์ากสูตรที่ไซรบั

กลว้ยหอมทองที่ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้ริโภคที่บรรจุใส่ขวด 

ปริมาตร 180 มลิลลิติร แบบฉบบัเต็มท าฉลากโภชนาการแบบเต็ม 

และฉลากแบบ GDA โดย พลงังานท ัง้หมด วเิคราะหต์ามวธิีของ 

Sullivan and Carpenter, (1993) ไขมนัท ัง้หมด วเิคราะหต์ามวธิี

ของ AOAC (2019) 922.06 น า้ตาล วเิคราะหต์ามวธิีของ AOAC 

(2019) 925.35 (B) โซเดียม วิเคราะหต์ามวิธีของ AOAC (2019) 

984.27 ตรวจวเิคราะหโ์ดยบริษทัหอ้งปฏิบตัิการกลาง (ประเทศไทย) 

จ าก ัด สาขาสมุทรสาคร พลงังานงานต่อหนึ่ งหน่วยบริ โภค           

(1 ขวด /180 มลิลลิติร) คอื 190 กโิลแคลอรี่ มปีรมิาณไขมนั 1.5 กรมั 

ปรมิาณน า้ตาล 42 กรมั และ มปีรมิาณโซเดยีม 10 มลิลกิรมั  

5. ผลการวเิคราะหป์รมิาณจลุนิทรีย ์โดยน าเก็บรกัษากาแฟ

สดพรอ้มดื่มที่มสี่วนผสมของไซรบักลว้ยหอมทองไปเก็บรกัษาเป็น

ระยะเวลา 2 เดอืน ท าการตรวจวเิคราะหป์ริมาณจลุนิทรียท์ุก ๆ 1 เดอืน 

จากการศึกษาพบว่า ปริมาณจุลินทรียท์ ัง้หมด Staphylococcos 

aoreos และยสีต ์มปีริมาณนอ้ยกว่า 10 โดโลนี/กรมั ในระยะเวลา 

2 เดอืน 

 

ขอ้เสนอแนะ 

 1. ควรมกีารน าสายพนัธุก์าแฟทีน่อกเหนือจากโรบสัตา้ อาท ิ

อาราบกิา้ จากแหล่งที่มาที่แตกกต่างกนั มาพฒันาเป็นผลติภณัฑ์

กาแฟพรอ้มดืม่ทีม่คีวามเป็นเอกลกัษณเ์ฉพาะของแต่ละทอ้งถิน่ 

 2. ควรมกีารศึกษาและพฒันาต่อยอดในเรื่องของบรรจุภณัฑ ์

และการยืดอายุการเก็บรกัษาใหไ้ดอ้ย่างนอ้ย 6 เดือนขึ้นไปอีกท ัง้

ศึกษาช่องทางการส่งเสรมิการตลาดในรูปแบบธุรกจิเชงิพาณิช 

 

กติติกรรมประกาศ 

การวิจยัคร ัง้นี้ ส  าเร็จลุล่วงไดด้ีจากการไดร้บัทุนอุดหนุน 

การวจิยัจากมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบุรี ท ัง้นี้ไดร้บัความช่วยเหลอื

จากบุคลากรและ หน่วยงานหลายแห่ง อาทิ สถาบนัส่งเสริมวจิยั

และส่งเสรมิศิลปะวฒันธรรม  โรงเรยีนการอาหารนานาชาตเิพชรบุรี  

มหาวทิยาลยัราชภฎัเพชรบรุ ีทีใ่หค้วามอนุเคราะหใ์นดา้นการท างาน 

ดา้นอุปกรณ์ และเครื่องมือในการท าวิจยั และไดข้อ้มูลเกี่ ยวกบั

กาแฟจากโรงเรยีนต ารวจตะเวนชายแดนบา้นป่าหมาก บา้นป่าหมาก 

อ าเภอสามรอ้ยยอด จงัหวดัประจวบคีรีขนัธ ์นอกจากนี้ยงัไดข้อ้มูล

เกี่ยวกบักลว้ยหอมทองจากสหกรณ์การเกษตรบา้นลาด และ

สหกรณ์การเกษตรท่ายาง จงัหวดัเพชรบุรี ขอขอบคุณทุกท่าน            

มีส่วนร่วมในการใหค้วามช่วยเหลือในการท างานวิจ ัยครั้งนี้  

ตลอดจนคณะกรรมการ และผูท้รงคุณวุฒิทุกท่าน ที่กรุณาตรวจ

รายงานและใหค้ าแนะน า เพื่อปรบัแกไ้ขขอ้เสนอโครงการวิจยั             

จนส าเร็จเป็นงานวิจ ัยฉบบัสมบูรณ์ ท าใหเ้กิดประสบการณ์                  

ท ัง้ทางดา้นการท างานวจิยั และความรูใ้นการสรา้งสรรคผ์ลงานทางวชิาการ 

https://www.nescafe.com/th/th-th/coffee-types/what-is-espresso
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