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บทคัดยอ 

งานวิจัยนีศ้ึกษาหาปริมาณคาเฟอีนซึ่งเปนสารองคประกอบที่เหลืออยูในกากกาแฟเหลือทิ้ง เพ่ือนํากากกาแฟไปประยุกตใชให

เกิดประโยชนโดยใชกระบวนการอยางงาย โดยสกัดหาปริมาณคาเฟอีนในกากกาแฟพันธุอาราบิกา และกากกาแฟพันธุโรบัสตาจากราน

กาแฟสด ในอําเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี ดวยวธิกีารสกัดแบบซอกหเลต โดยใชตัวทําละลาย 4 ชนิดไดแก น้ํา เอทานอล เอทิลแอซีเทต 

และไดคลอโรมีเทน เปนเวลา 6 ชั่วโมง ที่จุดเดือดของตัวทําละลายแตละชนิด จากนั้นวิเคราะหปริมาณคาเฟอีนดวยเครื่องโครมาโท-

กราฟของเหลวสมรรถนะสูง พบวา ตัวทําละลายที่สามารถสกัดคาเฟอีนจากกากกาแฟพันธุอาราบิกา และกากกาแฟพันธุโรบัสตาไดดี

ที่สุดคือ ไดคลอโรมีเทน รองลงมาคือ เอทิลแอซีเทต เอทานอล และน้ํา ตามลําดับ เมื่อใชไดคลอโรมีเทนเปนตัวทําละลายสามารถสกัด

คาเฟอีนไดจากกากกาแฟพันธุอาราบิกาและกากกาแฟพันธุโรบัสตา คิดเปนรอยละผลผลิตเทากับ 0.27 และ 0.21 โดยนํ้าหนัก 

ตามลําดับ เนื่องจากปริมาณคาเฟอีนที่เหลืออยูมีเพียงเล็กนอย ซึ่งอาจไมคุมคาทางเศรษฐกิจในการสกัดออกมาใชประโยชน คณะผูวิจัย

จึงนํากากกาแฟมาผลิตสบูกอนกากกาแฟ หลังเก็บสบูกอนกากกาแฟไวเปนเวลา 15 วัน คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณฟองสบูไมมี

ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญเมื่อเทียบกับสบูกอนควบคุม งานวิจัยนี้นอกจากจะชวยเพิ่มมูลคาใหกับกากกาแฟแลว ยังเปนอีกหนึ่ง

ทางเลือกในการกําจัดของเสียไดอยางเหมาะสมอีกดวย 

 

ABSTRACT 

This research is aimed at the quantitative analysis of caffeine in the spent coffee ground in order to 

investigate the simple process to add the value of the spent coffee ground. Arabica and Robusta spent coffee 

from the coffee shop in Muang district, Chantaburi province were extracted by Soxhlet extraction using four 

different solvents including water, ethanol, ethyl acetate and dichloromethane at the boiling point of each 

solvent for 6 hours. The amount of the extracted caffeine was determined by high performance liquid 

chromatography (HPLC). It was found that dichloromethane gave the maximum extraction efficiency followed by 

ethyl acetate, ethanol and water, respectively. The maximum yields obtained from dichloromethane for both 

Arabica and Robusta are 0.27 and 0.21, respectively. As the extracted caffeine in the spent coffee ground is trace 

concentration, therefore it is not economical worth to extract the caffeine. Then the researchers produced 

caffeinated soap from the spent coffee ground. After the caffeinated soaps were stored for 15 days, the pH and 
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the amount of foam were not significant different from the control soap. This study shows that the production of 

caffeinated soaps can not only added value to the spent coffee ground but also provide an alternative way for 

waste management. 
 

คําสําคัญ: กากกาแฟ  คาเฟอีน  ซอกหเลต  สบูกากกาแฟ 
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บทนํา 

กาแฟ (Coffee) เปนเครื่องดื่มท่ีไดรับความนิยมที่สุด

อยางหนึ่งและผูคนสวนมากมักจะเลือกดื่มกาแฟจนเปนสวนหนึ่ง

ของชีวติประจําวัน กาแฟเปนเครื่องดื่มที่ทํามาจากเมล็ดซึ่งไดจาก

ตนกาแฟ หรือมักเรียกวา เมล็ดกาแฟคั่ว กาแฟแบงเปน 2 สาย

พันธุหลัก คือ กาแฟพันธุอาราบิกา (Arabica Coffee) และกาแฟ

พันธุโรบัสตา (Robusta Coffee) ซึง่จุดเดนของกาแฟพันธุอารา-

บิกา คือ มีกลิ่นหอม รสชาติกลมกลอม แตรสชาติจะไมเขมขน

มากนัก เปนกาแฟที่คนนิยมดื่มกันมากที่สุด และจุดเดนของ

กาแฟพันธุโรบัสตา คือ มีความเขมขนของกาแฟมาก มีรสชาติขม 

นิยมนําไปทํากาแฟสําเร็จรูป และนําไปผสมอาราบิกาเพื่อเพ่ิม

รสชาติของกาแฟที่แตกตางกันออกไป กาแฟมีสวนประกอบของ

คาเฟอีน (Caffeine) ที่เปนอัลคาลอยด (Alkaloid) ธรรมชาติ ซึ่ง

มีฤทธิ์กระตุนระบบประสาทสวนกลาง มีสรรพคุณชูกําลัง ดื่มแลว

รูสึกกระปรี้กระเปรา สดช่ืน ปจจุบัน ยังไมมีบทความหรือ

งานวิจัยท่ีศึกษาประโยชนของคาเฟอีนทางดานความงาม แตเชื่อ

กันวาในกาแฟมีสารตานอนุมูลอิสระ สามารถตอสูริ้วรอย โดยการ

ขจัดสารพิษและชวยปกปองผิวจากมลพิษได (หนาใส, 2560) 

กาแฟพันธุโรบัสตามีปริมาณคาเฟอีนประมาณรอยละ 2.0-4.5 

โดยน้ําหนักแหงและกาแฟพันธุอาราบิกามีปริมาณคาเฟอีน

ประมาณรอยละ 1.1-1.7 โดยน้ําหนักแหงซึ่งกาแฟพันธุโรบัสตามี

ปริมาณคาเฟอีนมากกวากาแฟพันธุอาราบิกาอยูประมาณรอยละ 

40-50 โดยน้ําหนักแหง (พิมพ, 2550)   

ปจจุบันพบวามีการประกอบธุรกิจขายกาแฟสดอยู

เปนจํานวนมากตามแหลงชุมชนตางๆ และเพ่ิมจํานวนมากขึ้น

เรื่อยๆ หลังจากการชงกาแฟแตละครั้งจะเหลือกากกาแฟจํานวน

หนึ่ง ซึ่งผูประกอบการสวนใหญไมเห็นประโยชนและความสําคัญ

ของกากกาแฟจึงทําใหมีปริมาณกากกาแฟเหลือท้ิงเพ่ิมมากขึ้น 

กากกาแฟเหลานี้จะถูกทิ้งไปโดยไมไดใชประโยชนเทาที่ควรและ

ถาไมมีวิธีการกําจัดกากกาแฟท่ีถูกตองอยางเหมาะสมก็จะ

กลายเปนแหลงเพาะพันธุของเช้ือโรคได (วิเชียร และคณะ, 2555) 

จากการศึกษาองคประกอบของกากกาแฟ พบวากากกาแฟมี

สวนประกอบหลักตางๆ มากมาย เชน ความช้ืน (Moisture) รอย

ละ 5.36 ปริมาณเถา (Ash) รอยละ 3.16 สารสกัดได 

(Extractible) รอยละ 22.17 ลิกนิน (Lignin) รอยละ 8.78 

เซลลูโลส (Cellulose) รอยละ 25.39 เฮมิเซลลูโลส (Hemi-

cellulose) รอยละ 37.33 โดยน้ําหนักแหง (Khenniche and 

Aissani, 2010) ซึ่งกากกาแฟเหลือทิ้งสามารถนํากลับมาเปนปุย 

ผลิตภัณฑเสริมความงาม ใชสําหรับผสมในการยอมสีผา หรือวาด

รูปงานศิลปะ และผลิตถานกัมมันต เปนตน 

การสกัดสารดวยตัวทําละลายเปนวิธีการแยกสารและ

ทําสารใหบริสุทธิ์ โดยเลือกใชตัวทําละลายที่เหมาะสมละลายสาร

ที่ตองการออกมาจากสารผสมสําหรับสารที่ตองการสกัดซึ่งอยูใน

รูปของแข็ง การใชเครื่องมือสกัดแบบซอกหเลต (Soxhlet 

extractor) เปนอุปกรณที่ออกแบบมาสําหรับสกัดสารใหได

ประสิทธิภาพสูงสุดนิยมใชในกรณีท่ีสกัดสารที่ละลายไดไมดีนัก 

ในตัวทําละลายอินทรียเชนเดียวกับเจริญพร และคณะ (2558)  

ที่ศึกษาเกี่ยวกับกระบวนการสกัดน้ํามันจากกากกาแฟดวย 

ตัวทําละลายที่อัตราสวนตางๆ โดยใชเครื่องมือสกัดแบบซอกห-

เลต 

ดังนั้นในงานวิจัยน้ี คณะผูวิจัยจึงสนใจนํากากกาแฟ

ไปประยุกตใชใหเกิดประโยชนโดยใชกระบวนการอยางงาย ซึ่ง

สามารถถายทอดองคความรูน้ีแกชุมชนได และกอนที่จะนํากาก

กาแฟไปใชประโยชนนั้น คณะผูวิจัยจะศึกษาหาปริมาณคาเฟอีน

ซึ่งเปนสารองคประกอบท่ีเหลืออยูในกากกาแฟเหลือทิ้งกอน

งานวิจัยน้ีนอกจากจะชวยเพิ่มมูลคาใหกับกากกาแฟแลว ยังเปน

อีกหนึ่งทางเลือกในการกําจัดของเสียไดอยางเหมาะสมอีกดวยจึง

เลือกวิธกีารสกัดคาเฟอีนจากกาแฟสด และกากกาแฟพันธุอารา-

บิกา และพันธุ โรบัสตา ดวยวิธีการสกัดโดยใชตัวทําละลาย  

4 ชนิด ไดแก น้ํา เอทานอล เอทิลแอซีเทต และไดคลอโรมีเทน 

โดยใชเครื่องมือการสกัดแบบซอกหเลต ซึ่งเปนวิธีที่สามารถสกัด

สารตางๆ ไดดี มีประสิทธิภาพ และมีคาใชจายนอยกวาวิธีอื่น 
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เพ่ือนําไปวิเคราะหหาปริมาณคาเฟอีนดวยวิธโีครมาโทกราฟแบบ

ของเหลวสมรรถนะสูงตอไป 

วิธกีารดําเนินการวิจัย 

1. การหาปริมาณคาเฟอีนในสารตัวอยาง  

นําตัวอยางกากกาแฟทั้งสองสายพันธุ จากรานกาแฟคั่ว

บดในตัวเมือง จังหวัดจันทบุรีมาอบใหแหงที่อุณหภูมิ 80 องศา-

เซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมงหรือจนกวาน้ําหนักจะคงท่ี และ

นํามารอนคัดขนาดใหมีขนาดอยูในชวง 180-212 ไมโครเมตร 

จากนั้นนํามาสกัดคาเฟอีนดวยวิธีการสกัดแบบซอกหเลต โดยใช

ตัวทําละลาย 4 ชนิดไดแก น้ํา เอทานอล เอทิลแอซีเทต และ 

ไดคลอโรมีเทน ดวยอัตราสวนของสารตัวอยางและตัวทําละลายท่ี 

1:10 กรัมตอลูกบาศกเซนติเมตร สกัดแตละครั้งท่ีจุดเดือดของตัว

ทําละลายแตละชนิด เปนเวลา 6 ชั่วโมง ชั่งน้ําหนักสารที่ไดจาก

การสกัดกอนและหลังนําไประเหยตัวทําละลายออกดวยเครื่อง

ระเหยสุญญากาศเพื่อนํามาหารอยละผลผลิตที่ได จากนั้นนําไป

วิเคราะหปริมาณคาเฟอีนดวยเครื่องโครมาโทกราฟของเหลว

สมรรถนะสูง (Waters รุน alliance 2690) โดยใชแอซิโตไนไตรล 

(CH3CN) เปนเฟสเคลื่อนที่ดวยอัตราการไหล 1 ลูกบาศก-

เซนติเมตรตอนาที ที่อุณหภูมิหอง ฉีดปริมาณสารตัวอยาง 10 

ไมโครลิตรเขาคอลัมนรุน Verticle C18 ขนาด 3.5 ไมโครเมตร 

4.6x75 มิลลิเมตร ตรวจวัดที่ความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร ดวย

เครื่องตรวจวัด UV-Visible detector (ดัดแปลงมาจากศุทธิน ี

และนันทพร, 2557) 

2. การผลิตสบูกากกาแฟดวยวิธีการใชความรอน 

ผลิตสบูกากกาแฟเขมขนรอยละ 1 โดยน้ําหนัก ดวย

วิธีการใชความรอน โดยใชน้ํามันถ่ัวเหลืองและน้ํามันปาลมแตละ

ชนิดรอยละ 50 โดยน้ําหนัก มาอุนใหน้ํามันมีอุณหภูมิ 70-80 

องศาเซลเซียสผสมกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด โดยใหมี

น้ํามันเหลือรอยละ 5 โดยน้ําหนัก ใชไมพายกวนเบาๆ จนผสม

รวมกันเปนเนื้อเดียว จากนั้นใชเครื่องตีไขไฟฟาแบบมือกวนให

เขากันจนขน โดยตองรักษาอุณหภูมิใหอยูระหวาง 70-80 องศา-

เซลเซียส จากนั้นอุนทิ้งไวเปนเวลา 4 ชั่วโมง เมื่อครบเวลาเติมผง

กากกาแฟปริมาณ 1 กรัมลงไปผสม แลวกวนตอจนเปนเนื้อ

เดียวกัน จากนั้นเทใสถาดหรือพิมพสบู 

 

 

 

3. การวิเคราะหสมบัติของสบูกากกาแฟ 

วิเคราะหสมบัติของสบูกอนกากกาแฟที่ เตรียมได 

ดังตอไปนี้ (Lourith et al, 2016) 

3.1 หาความเปนกรด-ดาง (pH) ของสบูกากกาแฟโดย

เตรียมตัวอยางน้ําสบูเขมขนรอยละ 2 โดยนํ้าหนักตอปริมาตร 

และนําไปวัดคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่องวัดความเปนกรด-

ดาง (pH meter) จากนั้นเก็บสบูกอนตัวอยางไวเปนเวลา 15 วัน 

และทําซ้ําอีกครั้ง 

3.2 หาปริมาณฟองสบู (Foamability) โดยเตรียม

ตัวอยางน้ําสบูเขมขนรอยละ 2 โดยน้ําหนักตอปริมาตร ปริมาตร 

50 ลูกบาศก เซนติ เมตร ใสลงในกระบอกตวงขนาด 100 

ลูกบาศกเซนติเมตรตีนํ้าสบูอยางรุนแรงเปนเวลา 2 นาที เพ่ือให

ขึ้นฟองมากที่สุดและวัดความสูงของฟองสบูท่ีเกิดขึ้นทันที บันทึก

เปนคาที่อานไดครั้งที่ 1 โดยบอกคาเปนปริมาตรที่อานไดจาก

กระบอกตวง จากนั้นตั้งทิ้งไวเปนเวลา 10 นาที และบันทึกความ

สูงของฟองสบูเปนคาที่อานไดครั้งท่ี 2 เก็บสบูกอนตัวอยางไวเปน

เวลา 15 วัน และทําซ้ําอีกครั้ง 
 

ผลการวิจัย 

จากการวิเคราะหปริมาณคาเฟอีนในกากกาแฟเหลือทิ้ง

ทั้งสองสายพันธุดวยเครื่องโครมาโทกราฟของเหลวสมรรถนะสูง 

พบวาตัวทําละลายที่สามารถสกัดคาเฟอีนจากกากกาแฟพันธุ 

อาราบิกา และกากกาแฟพันธุโรบัสตาไดดีที่สุดคือ ไดคลอโร

มีเทน รองลงมาคือ เอทิลแอซีเทต เอทานอล และน้ํา ตามลําดับ 

เมื่อใชตัวทําละลายชนิดเดียวกัน ไดแก ไดคลอโรมีเทน กากกาแฟ

พันธุอาราบิกาใหปริมาณคาเฟอีนสูงกวากากกาแฟพันธุโรบัสตา 

คือรอยละ 7.26±0.96 และ 5.57 0.11 โดยน้ําหนัก ตามลําดับ 

ดังรูปที่ 1 และคิดเปนรอยละผลผลิต (% yield) เทียบกับปริมาณ

กากกาแฟที่ใชสกัด เทากับรอยละ 0.27±0.04 และ 0.21 0.01 

โดยน้ําหนัก ตามลําดับ ดังรูปท่ี 2 เน่ืองจากปริมาณคาเฟอีนที่

เหลืออยูมีเพียงเล็กนอย ซึ่งอาจไมคุมคาทางเศรษฐกิจในการสกัด

ออกมาใชประโยชน คณะผูวิจัยจึงนํากากกาแฟมาผลิตสบูกอน

กากกาแฟ โดยสบูกอนกากกาแฟที่ไดมีลักษณะเปนสบูกอนทึบ

แสง สีเหลืองนวล เนื้อคอนขางแข็งและละเอียด มีผงกากกาแฟ

กระจายตัวอยูทั่วท้ังกอน มีกลิ่นกาแฟออนๆ เนื่องจากใสปริมาณ

กากกาแฟเพียงแครอยละ 1 โดยน้ําหนัก จากนั้นนําไปทดสอบ

คุณสมบัติของสบูเทียบกับสบูกอนควบคุมท่ีไมมีกากกาแฟ พบวา 
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สบูกอนกากกาแฟที่เตรียมได มีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 

10.42±0 .14 และปริมาณฟองสบู เท ากั บ 78.78±3.66  

ลูกบาศกเซนติเมตร หลังเก็บสบูกอนไวเปนเวลา 15 วัน ดังตาราง

ที่ 1 และ 2 ตามลําดับ 

 
 

รูปที่ 1 ปริมาณคาเฟอีนในกากกาแฟทั้งสองสายพันธุท่ีสกัดไดจากตัวทําละลายชนิดตางๆ 

 
 

รูปที่ 2 รอยละผลผลิตของคาเฟอีนในกากกาแฟทั้งสองสายพันธุท่ีสกัดไดจากตัวทําละลายชนิดตางๆ 
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ตารางที่ 1 คาความเปนกรด-ดางของสบูกอนควบคุมและสบูกอนกากกาแฟ    

ชนิดสบู 
ความเปนกรด-ดาง (pH) 

วันแรก เก็บไว 15 วัน 

สบูกอนควบคุม 10.52±0.10 10.42±0.09 

สบูกอนกากกาแฟ 10.52±0.19 10.42±0.14 

สารละลายกากกาแฟ 5.85±0.03 

 

ตารางท่ี 2 ปริมาณฟองสบูที่เกิดขึ้นและคงอยูเมื่อเวลาผานไปของสบูกอนควบคุมและสบูกอนกากกาแฟ 

ชนิดสบู 
เวลา 

(นาที) 

ปริมาณฟองสบู (ลูกบาศกเซนติเมตร) 

วันแรก เก็บไว 15 วัน รอยละการลดลง 

สบูกอนควบคุม 

0 84.22±3.42 79.56±0.38 5.54 

10 82.00±3.76 78.89±0.69 3.79 

รอยละการลดลง 2.63 0.84  

สบูกอนกากกาแฟ 

0 82.22±3.02 80.00±3.76 2.70 

10 80.44±3.24 78.78±3.66 2.07 

รอยละการลดลง 2.16 1.53  
 

วิจารณผลการวิจัย 

ตัวทําละลายที่สามารถสกัดคาเฟอีนจากกากกาแฟพันธุ

อาราบิกา และกากกาแฟพันธุโรบัสตาไดดีท่ีสุดคือ ไดคลอโร-

มีเทน รองลงมาคือ เอทิลแอซีเทต เอทานอล และน้ํา ตามลําดับ 

ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ Pham and Nguyen (2012) ท่ี

รายงานวา การใชไดคลอโรมีเทนเปนตัวทําละลายสามารถสกัด

คาเฟอีนไดดีกวาน้ํา เนื่องจากคาเฟอีนเปนสารที่มีขั้วนอยจะ

สามารถละลายไดดีในสารละลายที่มีข้ัวใกลเคียงกัน ตามหลักการ

ที่กลาววา สารที่มีสมบัติใกลเคียงกันจะสามารถละลายดวยกันได 

(like dissolves like) ขณะที่งานวิจัยของ David et al. (2013) 

สามารถใชเอทิลแอซีเทตเปนตัวทําละลายในการสกัดคาเฟอีนได 

เน่ืองจากเอทิลแอซีเทตมีสมบัติใกลเคียงกับไดคลอโรมีเทน และยัง

พบวามีความปลอดภัยมากกวาการใชไดคลอโรมีเทนเปนตัวทํา

ละลาย และเมื่อใชตัวทําละลายชนิดเดียวกัน ไดแก ไดคลอโร-

มีเทน กากกาแฟพันธุอาราบิกาใหปริมาณคาเฟอีนสูงกวากาก

กาแฟพันธุโรบัสตาเนื่องจากกากกาแฟที่นํามาวิเคราะหเก็บมา

จากรานกาแฟตางรานกัน ซึ่งกรรมวิธีในการชงกาแฟและเครื่อง

ชงกาแฟของแตละรานมีประสิทธิภาพในการชงที่ตางกัน รวมทั้ง

ปจจัยที่สงผลตอการชงกาแฟ เชน เวลาในการชง อุณหภูมิ และ

อ่ืนๆ จึงสงผลใหปริมาณคาเฟอีนที่เหลืออยูในกากกาแฟมีปริมาณ

ที่แตกตางกันดวย  สารละลายกากกาแฟมีคาความเปนกรด-ดาง

เทากับ 5.85±0.03 สวนสบูกากกาแฟที่เตรียมไดมีคาความเปน

กรด-ดางเทากับ 10.42±0.14 เนื่องจากในขั้นตอนการเตรียมสบู

ตองใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดในการเกิดปฏิกิริยาสบูจึงมี

ฤทธิ์เปนดาง ซึ่งสบูที่สามารถทําความสะอาดไดดี และไมเปน

อันตรายตอผิว คือสบูท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง อยูระหวาง 8-10 

และในเอกสารจดแจงของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ระบุใหผูผลิตวาสบูกอนมีคาความเปนกรด-ดางไมเกิน 11 (วิกิพี

เดีย สารานุกรมเสรี, 2559) และหลังจากเก็บสบูกอนไวเปนเวลา 

15 วันปริมาณฟองสบูลดลงเล็กนอย อาจเปนผลมาจากปริมาณ

ดางที่ระเหยออกไป โดยปริมาณฟองสบูที่ลดลงของสบูกอนกาก

กาแฟไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญเมื่อเทียบกับสบูกอน

ควบคุม 
 

สรุปผลการวิจัย 

 การเติมกากกาแฟลงในสบูกอนไมมีผลตอคาความเปน

กรด-ดางและปริมาณฟองของสบูแตอยางใด อีกทั้งยังพบวา 

ไดคลอโรมีเทน เปนตัวทําละลายที่สามารถสกัดคาเฟอีนจากกาก

กาแฟพันธุอาราบิกา และกากกาแฟพันธุโรบัสตาไดดีที่สุดโดย

กากกาแฟพันธุอาราบิกาใหปริมาณคาเฟอีนสูงกวากากกาแฟพันธุ

โรบัสตา 
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