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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด  
และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่พันธุ์อราบิก้า ได้ศึกษาปริมาณ
สารประกอบฟีนอกลิกและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH และ FRAP จากเปลือกสด 
และแบบแห้งด้วยเอทานอล 95% หรือน้้าร้อนเป็นเวลา 7 วัน ที่อัตราส่วนน้้าหนักเปลือกแห้ง
ต่อตัวท้าละลายที่ 1:10 ผลการวิจัยพบว่าการสกัดเปลือกแห้งด้วยน้้าร้อนจะได้สารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมดมากที่สุด ล้าดับถัดมาคือเปลือกแห้งด้วยเอทานอล เปลือกสดด้วยเอทานอล 

และเปลือกสดด้วยน้้าร้อน ตามล้าดับ โดยมีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในช่วง 0.39-2.83 
มก.กรดแกลลิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ ส้าหรับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ พบว่า สารส้าคัญในเปลือก
กาแฟเชอรี่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH มากกว่า FRAP โดยมีค่า IC50 อยู่ที่ 143 
มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ มล. สารสกัดเปลือกแห้งด้วยน้้าร้อนมีค่า DPPH สูงสุดที่ 821 
มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ มล. ส้าหรับ FRAP การสกัดด้วยน้้าร้อนมีค่ามากกว่าการสกัดด้วย
เอทานอล และเปลือกแห้งมีค่ามากกว่าเปลือกสด โดยสารสกัดเปลือกแห้งด้วยน้้าร้อนมีค่า
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มากที่สุดที่ 69.33 มค.ก.แอสคอร์บิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ หรือ 122.25 มค.ก.สมมูลเฟอรัส 
ซัลเฟตต่อ ก.เปลือกกาแฟ  
 
ค าส าคัญ: เปลือกกาแฟเชอรี่, สารสกัด, สารต้านอนุมูลอิสระ, สารฟีนอลิก, ฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระ 
 
Abstract 

This investigation aims to analyze the total amount of phenolic  
compounds and antioxidant activities of crude extract from cherry coffee peels 
Arabica cultivars. The amount of phenolic compounds and antioxidant activity 
were studied by DPPH and FRAP methods from fresh and dried peels with 95% 
ethanol or hot water for 7 days at peel to solvent ratio of 1:10. Research results 
were shown that the extraction of dried peels with hot water had the maximum 
yield of total phenolic compounds, followed by dried peels with ethanol, fresh 
peel with ethanol and fresh peel with hot water, respectively. The total phenolic 
compounds ranged from 0.39-2.83 mg of gallic acid/g coffee peel. For the 
antioxidant activity, it found that the active ingredient in coffee cherry peel  
had more antioxidant activity by DPPH method than FRAP. IC 50 was 143 ug 
ascorbic/ml. The crude extract from dried peel with hot water had the highest 
value of an antioxidant activity as 821 ug ascorbic/ml. The antioxidant activity 
by FRAP method showed that the extraction with hot water was higher than 
ethanol and dried peels had antioxidant activity more than fresh peels. The 
crude extract of dried coffee peel with hot water had the highest value at 
69.33 ug ascorbic acid/g coffee peel or 122.25 ug FeSO4/g coffee peel. 
 
Keywords: cherry coffee peel, crude extract, antioxidant agent, phenolic  

compound, antioxidant activity 
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บทน า 
กาแฟจัดว่าเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส้าคัญอย่างหนึ่งในประเทศไทย ซึ่งมีหลายสายพันธุ์ที่

นิยมปลูกกันในภาคเหนือตอนบน ได้แก่ สายพันธุ์ อราบิก้า (Arabica) และโรบัสต้า (Robusta) 
เป็นต้น กาแฟสายพันธุ์อราบิก้าเป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมากในแถบภาคเหนือของประเทศไทย 

โดยเฉพาะพื้นที่ราบสูง เพราะมีสภาพภูมิอากาศที่เหมาะสมส้าหรับการปลูกกาแฟ นอกจากนี้
ยังได้รับการสนับสนุนให้มีการเพาะปลูกอย่างกว้างขวาง เพื่อส่งให้กับมูลนิธิโครงการหลวงใน
การแปรรูปเป็นเมล็ดกาแฟอราบิก้าคุณภาพสูง ท้าให้เกษตรกร และชุมชนมีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น 

 ในปี 2559-2561 พบว่าผลผลิตการปลูกกาแฟเฉลี่ย เป็น 120, 102 และ 92 กก./ไร ่
คิดเป็นผลผลิตรวมเป็น 30,579, 25,909 และ 23,617 ตัน โดยแบ่งเป็น พันธุ์โรบัสต้าที่ 106, 
92 และ 72 กก./ไร่ คิดเป็นผลผลิตรวมเป็น 21,338, 16,967 และ 13,471 ตัน ส่วนพันธุ์ 
อราบิก้าเป็น 155, 127 และ 136 กก./ไร่ คิดเป็นผลผลิตรวมเป็น 9,241, 8,942 และ 
10,146 ตัน (ส้านักส่งเสริมและจัดการสินค้าเกษตร, 2562) 

จากกรรมวิธีการแปรรูปเมล็ดกาแฟพบว่า ของเสียที่เกิดขึ้น ได้แก่ เนื้อผลเขอรี่  
หรือเปลือกกาแฟเชอรี่ ร้อยละ 55 และกะลากาแฟ ร้อยละ 29 (ชุติมณฑน์ พลอยประดับ 

และคณะ, 2553) จะเห็นได้ว่าเปลือกกาแฟเชอร่ีมีปริมาณมากที่สุด ซึ่งส่วนใหญ่มักจะถูกทิ้งไว้ 
ท้าให้เกิดการย่อยสลายตามธรรมชาติ ก่อให้เกิดกรด และกลิ่นเหม็นเปรี้ยวขึ้น จากสมบัติของ
เปลือกกาแฟเชอรี่ ประกอบด้วยไปด้วยคาร์โบไฮเดรต โปรตีน แอนโธไซยานิน แทนนิน  
โพลีฟีนอล และคาเฟอีน เป็นต้น (ไพโรจน์ วิริยจาร,ี 2550) เมื่อวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
แล้วพบว่า เปลือกกาแฟเชอรี่ประกอบด้วย แทนนิน ร้อยละ 1.80-5.56 กรดคลอโรจีนิก  
ร้อยละ 2.6 สารกลุ่มเพคติค ร้อยละ 6.5 น้้าตาลรีดิวส์ ร้อยละ 12.4 น้้าตาลที่ยังไม่รีดิวส์ 
ร้อยละ 2.0 คาเฟอีน ร้อยละ 1.3 และกรดคาเฟอิค ร้อยละ 1.6 และยังพบสารประกอบ 
ในกลุ่มฟีนอลและกลุ่มฟลาโวนอยด์สูง โดยเฉพาะแอนโทไซยานินซึ่งพบมากในเปลือกกาแฟ
เชอร่ีสีแดง และเปลือกกาแฟเป็นแหล่งของสารต้านอนุมูลอิสระที่ส้าคัญ (Liu et al., 2016) 
จากการที่เปลือกกาแฟเชอรี่สามารถเกิดการย่อยสลาย แล้วได้กรดอินทรีย์เกิดขึ้น ซึ่งมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ แสดงว่าสามารถน้าเปลือกกาแฟเชอรี่มาเพิ่มมูลค่าโดยน้ามาเป็นวัตถุดิบ 
ในกระบวนการหมักให้เป็นไวน์ หรือน้้าส้มสายชูหมักได้ ซึ่งช่วยเพิ่มคุณค่าให้กับแปลือกกาแฟ
เชอรี่ได้เป็นอย่างดี เนื่องจากการดื่มน้้าส้มสายชูหมัก มีประโยชน์ช่วยในระบบย่อยอาหาร 
โดยเฉพาะกรดคลอโรจีนิค ซึ่งเป็นสารส้าคัญที่ช่วยลดการดูดไขมันในร่างกาย โดยเฉพาะ



86 
UDON THANI RAJABHAT UNIVERSITY JOURNAL OF SCIENCES AND TECHNOLOGY 
วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี 

 

Vol.11 Issue.2 (May – August 2023) | ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 (พฤษภาคม – สิงหาคม 2566) 

บริเวณล้าไส้ และตับ และยังมีสารแอนติออกซิเดนท์ ช่วยลดการอักเสบของเซลล์ได้อีกด้วย 
(Hillkoff, 2564) 

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์หาสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในรูปของ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่สกัดได้จากเปลือกกาแฟเชอร่ีพันธุ์อราบิก้า และฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระจากสารสกัดเปลือกกาแฟ โดยใช้เปลือกกาแฟสด และแห้ง ด้วยตัวท้าละลายเอทานอล 

95% และน้้าร้อน เพื่อให้ได้แนวทางการเพิ่มมูลค่าให้กับเปลือกกาแฟเชอรี่เป็นผลิตภัณฑ์ที่มี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ เช่น ผลิตภัณฑ์สุขภาพเพื่อจ้าหน่ายเชิงพาณิชย์ต่อไป 

 

วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การเตรียมเปลือกกาแฟเชอรี่ และการเก็บรักษา 
เปลือกกาแฟเชอร่ีที่ใช้ในการวิจัยนี้เป็นพันธุ์อราบิก้า ที่ได้รับการสนับสนุนจากมูลนิธิ

แม่ฟ้าหลวง ในพระบรมราชูปถัมภ์ มีทั้งเปลือกสด และเปลือกแห้ง โดยเปลือกสด จะน้าไป
เก็บรักษาไว้ที่ห้องเย็นอุณหภูมิ 0oซ. ส่วนเปลือกแห้ง จะน้าเปลือกกาแฟสดที่ได้ มาอบที่
อุณหภูม ิ40oซ อย่างน้อย 24 ชั่วโมง ดังรูปที่ 1 

2. การวิเคราะห์ความชื้นในเปลือกกาแฟ 
ชั่งน้้าหนัก (W1) ชามกระเบื้องที่ผ่านการอบที่อุณหภูมิ 105oซ. 2 ชั่วโมง และทิ้ง 

ให้เย็นในโถดูดความชื้น หลังจากนั้นชั่งน้้าหนักตัวอย่างเปลือกกาแฟ อย่างน้อย 2 ก. (W2) 
แล้วน้าไปอบที่อุณหภูมิ 105oซ. 2 ชั่วโมง และทิ้งให้เย็นในเดซิเคเตอร์ แล้วน้าไปชั่งน้้าหนัก 

(W3) จากนั้นน้ามาค้านวณหาความชื้น (AOAC, 1990) 
 

%ความชื้น = (W3-W1) x 100/W2 
 

 
รูปที่ 1 การเก็บรักษาเปลือกกาแฟเชอร่ี 
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3. การสกัดเปลือกกาแฟ 
ชั่งน้้าหนักเปลือกกาแฟเชอรี่สด 320 ก. (ความชื้น 75%) หรือเปลือกกาแฟเชอร่ีแห้ง 

80 ก. น้าไปแช่ในเอทานอล 95% หรือ น้้าร้อนที่ต้มเดือดที่ 100oซ แล้ว 5 นาที ปริมาตร 
800 มล. แช่ทิ้งไว้อย่างน้อย 7 วัน แล้วน้ามากรองแยกเปลือกออก น้าไปกลั่นด้วยเครื่องกลั่น
ระเหยสารแบบหมุน เพื่อแยกตัวท้าละลายออก บันทึกปริมาตรของสารละลายสกัดที่ได้  
และเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4oซ  

4. การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โดยใช้วิธี Folin-ciocalteu 
colorimetric ดัดแปลงจากวิธีการของ (Pekal & Pyrzynska, 2004) 

เตรียมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (NaCO3) 2% (w/v) โดยชั่งน้้าหนัก NaCO3 

2 ก. ละลายในน้้า 100 มล. เตรียมสารละลายกรดแกลลิก ที่มีความเข้มข้น 0.05, 0.1, 0.2, 
0.4, 0.6, 0.8 และ 1 มก./มล. เตรียมสารละลายทดสอบ โดยใช้สารละลาย NaCO3 2%  

2 มล. เติมสารละลายตัวอย่างหรือสารละลายมาตรฐาน 0.1 มล. เขย่าให้เข้ากัน จากนั้นเติม 

Folin-Ciocalteu reagent 0.1 มล. ทิ้งไว้ในที่มืด 1 ชั่วโมง น้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร สีของสารวิเคราะห์แสดงได้ดังรูปที่ 2. แล้วน้าไปสร้างเส้นกราฟ
มาตรฐานจากการตรวจวัดกรดแกลลิก จากนั้นน้าสมการเส้นตรงที่ได้ไปค้านวณหาความเข้มข้น
ของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในรูปของกรดแกลลิกของสารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่  
และรายงานในหน่วย มก.กรดแกลลิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ 

 

มก. GAE/ก. ตัวอย่าง = ความเข้มข้นจากกราฟมาตรฐาน x ปริมาตรที่สกัดได ้
               น้้าหนักเปลือกกาแฟ  
 

%yield = ความเข้มข้นที่ได้จากกราฟมาตรฐาน x ปริมาตรที่สกัดได้ x 100 
           น้้าหนักเปลือกกาแฟ x 1000 

 

5. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ  (DPPH radical scavenging assay) 
ดัดแปลงจากวิธีการของ (Thomas et al., 2012) 

เตรียมสารละลาย 2, 2 diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 0.1 มิลลิโมล โดยชั่ง
น้้าหนัก 0.004 ก. ละลายในเอทานอล 95% 100 มล. เตรียมสารละลายมาตรฐานกรด
แอสคอร์บิก ที่ความเข้มข้น 25, 50, 100, 125, 200 และ 250 มค.ก.ต่อ มล. โดยชั่งกรด
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แอสคอร์บิก 0.05 ก. ละลายในน้้ากลั่น 100 มล. แล้วน้าไปเจือจางตามความเข้มข้นที่ก้าหนดไว้ 
ปิเปตสารละลาย DPPH 2.9 มล. เติมสารละลายมาตรฐาน หรือสารละลายตัวอย่าง 0.1 มล. 
เขย่า และทิ้งไว้ในที่มืด 30 นาที แล้วน้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515  
นาโมเมตร สีของสารวิเคราะห์แสดงได้ดังรูปที่ 2 แล้วน้าไปสร้างเส้นกราฟมาตรฐานจากการ
ตรวจวัดกรดแอสคอร์บิก จากนั้นน้าสมการเส้นตรงที่ได้ไปค้านวณหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

และความเข้มข้นของสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของกรดแอสคอร์บิกของสารสกัดเปลือกกาแฟ
เชอร่ี และรายงานในหน่วย มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ 
 

มค.ก.ACB/ก. ตัวอย่าง = ความเข้มข้นจากกราฟมาตรฐาน x ปริมาตรที่สกัดได ้
              น้้าหนักเปลือกกาแฟ  

 

6. การวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (FRAP assay) ดัดแปลงจากวิธีการของ 
(Yang et al., 2010) 

เตรียมสารละลายอะซิเตตบัฟเฟอร์ ที่พีเอช 3 ปริมาตร 1,000 มล. โดยชั่งโซเดียม 
อะซิเตต 24.6 ก. ละลายในน้้า 300 มล. ปรับพีเอชด้วยกรดแอซีติก ให้ได้พีเอชประมาณ 3.0 
และเจือจางให้ได้ปริมาตร 1,000 มล. เตรียมสารละลาย FRAP reagent โดยมีส่วนประกอบ 

3 ส่วน ส่วนที่ 1 ชั่งเฟอร์ริคคลอไรด์ 0.054 ก. ละลายในน้้า 10 มล. ส่วนที่ 2 ชั่ง TPTZ 

(2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine) 0.031 ก. ละลายในกรดไฮโดรคลอริก 40 มิลลิโมลาร์ 
หรือ 0.04 โมลาร์ 10 มล. (ปิเปตกรดไฮโดรคลอริกเข้มข้น 1.7 มล. ละลายในน้้ากลั่น 400 
มล. และปรับปริมาตรให้เป็น 500 มล.) ส่วนที่ 3 สารละลายอะซิเตตบัฟเฟอร์ ที่พีเอช 3 
100 มล. เตรียมสารละลายมาตรฐานเฟอรัส ที่ความเข้มข้น 20 มิลลิโมล โดยชั่งเฟอรัสคลอไรด์
แอนไฮดรัส 0.02535 ก. ละลายในสารละลายกรดไฮโดรคลอริก 40 มิลลิโมล แล้วปรับปริมาตร 
ให้เป็น 10 มล. เตรียมสารละลายมาตรฐานเฟอรัส ที่ความเข้มข้น 100, 200, 400, 600, 800 
และ 1,000 ไมโครโมล โดยเจือจางจากสารละลายมาตรฐานเฟอรัส 20 มิลลิโมลด้วยสาร 
ละลายกรดไฮโดรคลอริก 40 มิลลิโมล เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก ที่ความ
เข้มข้น 25, 50, 100, 125, 200 และ 250 มค.ก.ต่อ มล. ปิเปตสารละลาย FRAP 0.95 มล. 
เติมสารละลายมาตรฐาน หรือสารละลายตัวอย่าง 0.05 มล. เขย่า และทิ้งไว้ในที่มืด 10 นาที 
แล้วน้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 595 นาโมเมตร สีของสารวิเคราะห์แสดงได้
ดังรูปที่ 2 แล้วน้าไปสร้างเส้นกราฟมาตรฐานจากการตรวจวัดสารมาตรฐานเฟอรัส จากนั้น
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น้าสมการเส้นตรงที่ได้ไปค้านวณหาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และความเข้มข้นของสารต้านอนุมูล
อิสระในรูปของเฟอรัสซัลเฟต และน้าค่าการดูดกลืนแสงของกรดแอสคอร์บิกที่ได้ไปสร้างกราฟ
มาตรฐาน แล้วน้าไปหาความเข้มข้นของสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ มค.ก.กรดแอสคอร์บิก
ต่อ ก.เปลือกกาแฟ และ มค.ก.สมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อ ก.เปลือกกาแฟ  

 

มค.ก. FeSO4/ก. เปลือกกาแฟ = ความเข้มข้นจากกราฟมาตรฐาน x ปริมาตรที่สกัดได ้
            น้้าหนักเปลือกกาแฟ  
 

 
 

รูปที่ 2 สีของสารวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 
ด้วยวิธ ีDPPH และ FRAP 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล  

1. ปริมาณความชื้นในเปลือกกาแฟเชอรี่ และการเก็บรักษา 
 เปลือกกาแฟเชอรี่ที่ได้มีความชื้นอยู่ประมาณ 86.48% ซึ่งในการเก็บรักษา เพื่อให้
เป็นวัตถุดิบส้าหรับการผลิตไซเดอร์นั้น จ้าเป็นต้องผ่านการอบ เพื่อลดปริมาณในการจัดเก็บ
และยืดอายุของวัตถุดิบ เนื่องจากในองค์ประกอบทางเคมีของเปลือกกาแฟเชอรี่มีคาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน แอมโทไซยานิน แทนนิน โพลีฟีนอลและคาเฟอีน เป็นต้น (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2550) 
ซึ่งหากเก็บรักษาไม่ดี จะท้าให้เกิดการหมัก และย่อยสลายได้กรดอินทรีย์เกิดขึ้น ซึ่งจะก่อให้เกิด
กลิ่นเหม็นเปรี้ยว และรสชาติที่เปลี่ยนแปลงไป ดังนั้นเพื่อการเก็บรักษาวัตถุดิบไว้ จึงได้มีการ
น้ามาล้าง และอบแห้งที่อุณหภูมิ 40-60oซ. เป็นระยะเวลา 24 ชั่วโมง พบว่า เปลือกกาแฟ
เชอรี่แห้ง มีความชื้นเหลืออยู่ประมาณร้อยละ 8.69 ซึ่งจะไม่ก่อให้เกิดการหมักได้อีกต่อไป 
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ซึ่งสามารถเก็บรักษาได้ โดยที่ไม่ต้องเก็บในห้องเย็น เพื่อเป็นการประหยัดพลังงานได้ ปริมาณ
ความชื้นแสดงได้ดังตารางที่ 1  
 
ตารางที ่1 ความชื้นของเปลือกกาแฟเชอร่ีสด และแห้งในการเก็บรักษา 

ตัวอย่าง หน่วย ปริมาณความชื้น 
เปลือกกาแฟเชอรีส่ด ร้อยละ 86.48+0.97 
เปลือกกาแฟเชอรี่แห้ง ร้อยละ 8.69+0.09 

 
2. การสกัดสารส าคัญจากเปลือกกาแฟเชอรี่ 
การสกัดเพื่อน้าสารส้าคัญออกจากเปลือกกาแฟเชอรี่สามารถท้าได้โดยใช้น้้าร้อน 

หรือเอทานอลเข้มข้นในการสกัด ซึ่งได้ท้าการเปรียบเทียบการสกัดด้วยตัวท้าละลาย 2 ชนิด 
คือ น้้าร้อน และเอทานอล 95% ในการสกัดสาระส้าคัญออกจากเปลือกกาแฟเชอรี่พันธุ์ 
อราบิก้าแบบสด และแบบแห้ง ในอัตราส่วนน้้าหนักแห้งเปลือกกาแฟต่อตัวท้าละลาย  
ที่อัตราส่วน 1:10 โดยผลการสกัดแสดงได้ดังรูปที่ 3 จะเห็นได้ว่า การสกัดสารส้าคัญจาก
เปลือกกาแฟเชอรี่แห้ง ด้วยตัวท้าละลายทั้งสองชนิด จะได้สารส้าคัญมากกว่าการสกัดจาก
เปลือกกาแฟเชอร่ีสด ซึ่งพบว่าการสกัดด้วยเอทานอล และน้้าร้อนจากเปลือกกาแฟเชอรี่แห้ง 
มีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่แตกต่างกัน ประมาณ 1.31 และ 2.83 มก.กรดแกลลิก ต่อ 
ก.เปลือกกาแฟ ตามล้าดับ ส่วนการสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่สด ปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดที่ได้มี
ค่าใกล้เคียงกัน ซึ่งพบว่าการสกัดด้วยเอทานอล และน้้าร้อน ได้สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
ประมาณ 0.59 และ 0.39 มก.กรดแกลลิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ ตามล้าดับ  

สรุปได้ว่า การสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งด้วยน้้าร้อนจะได้สารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดมากที่สุด แสดงว่าสารประกอบฟีนอลิกจากเปลือกกาแฟเชอรี่สามารถละลายน้้าได้
ดีกว่าละลายในเอทานอล รองลงมาคือการสกัดเปลือกกาแฟเชอร่ีแห้งด้วยเอทานอล การสกัด
เปลือกกาแฟเชอรี่สดด้วยเอทานอล และการสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่สดด้วยน้้าร้อน ทั้งนี้
เนื่องจากเปลือกกาแฟเชอรี่สดมีปริมาณน้้าอยู่จ้านวนมาก ท้าให้การเกิดการหมักในระหว่าง
การเก็บรักษา สารประกอบฟีนอลิกบางส่วนถึงสูญหายไป สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดประกอบ
ไปด้วยกรดคลอโรจีนิก และเอพิคาเทซิน อยู่สูงถึงร้อยละ 42.2 และ 21.6 ตามล้าดับ โดย 
เอพิคาเทซิน มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ ซึ่งมีประโยชน์ในการช่วยลดความเสี่ยง 
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ในการเกิดมะเร็ง (Nguyen et al., 2019) โรคหัวใจหรือหลอดเลือด (Hirano et al., 2001) 
ช่วยควบคุมระดับน้้าตาลในเลือด (Kao et al., 2006) และช่วยลดไขมัน ควบคุมความอ้วน 

(Rains et al., 2011)  
จากการสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งด้วยเอทานอล 95% ในอัตราส่วนที่น้้าหนัก

เปลือกกาแฟเพิ่มมากข้ึน จะท้าให้ได้สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มมากขึ้น ดังงานวิจัยของ 
พัทธชัย ปิ่นนาค และคณะ (2563) พบว่าการสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่ด้วยเอทานอล 95%  
ในอัตราส่วน 30 ก. ใน 200 มล. หรือ 15% โดยน้้าหนักต่อปริมาตร จะท้าให้ได้สารประกอบ 
ฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นเป็น 9.23±0.22 มก.กรดแกลลิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ 

  
 

 
 

รูปที่ 3 ปริมาณสารประกอบฟนีอลิกทั้งหมดจากการสกัดเปลือกกาแฟทั้ง 4 วิธี 
 

3. ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระจากสารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่ 
อนุมูลอิสระ เป็นสารที่เกิดจากกระบวนการต่างๆ ภายในเซลล์ เช่น กระบวนการ

สร้างพลังงาน (ATP) และการเจริญเติบโตของเซลล์ รวมทั้งการได้รับสารพิษจากสิ่งแวดล้อม 

เช่น สารเคมี รังสีแสงอาทิตย์ หรือยาบางชนิด เป็นต้น ส่วนใหญ่ สารอนุมูลอิสระเป็นโมเลกุล
ที่ไม่เสถียร มีความไวสูง มีหลายองค์ประกอบ เช่น ซุปเปอร์ออกไซด์ (O2.-) จะท้าให้เกิดการ
ขาดออกซิเจน ไฮดรอกซิล (OH.-) มีฤทธิ์ท้าลาย DNA และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) 
มีฤทธิ์ที่แรงสุด เพราะสามารถแตกตัวได้ทั้งซุปเปอร์ออกไซด์ และไฮดรอกซิล ซึ่งเรียกรวมกัน
ว่าเป็นสารกลุ่ม ROS (Reactive oxygen species) หมายถึงสารที่มีองค์ประกอบของออกซิเจน 

ซึ่งเมื่อถูกกระตุ้นแล้วจะเกิดอนุมูลอิสระขึ้น (สิตา ทิศาดลดิลก และ เอื้อมพร รัตนสิงห,์ 2562) 
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สารอนุมูลอิสระเหล่านี้สามารถท้าปฏิกิริยากับชีวโมเลกุลต่างๆ ภายในร่างกายได้ท้า
ให้โครงสร้างของเซลล์ หรือการท้างานของเซลล์ และเนื้อเยื่อถูกท้าลาย หรือเปลี่ยนไป 

โดยเฉพาะ DNA ท้าให้เกิดความเสื่อมของร่างกายเร็วขึ้น และก่อให้เกิดโรคร้ายแรงได้ ได้แก่ 
หลอดเลือดตีบ หัวใจวาย เบาหวาน หรือมะเร็ง เป็นต้น หากในร่างกายมีสารอนุมูลอิสระมาก
เกินไป ร่างกายจะอยู่ในสภาวะเครียด หรือเกิดการออกซิเดชันขึ้น (Oxidative stress) ซึ่งท้า
ให้เกิดการท้าลายไขมัน โปรตีน และสารพันธุกรรมภายในร่างกายได้ (อชิดา จารุโชติกมล 
และคณะ, 2562) 

สารต้านอนุมูลอิสระมีอยู่หลายชนิด ได้แก ่เอนไซม์ วิตามิน (A, C, E, K) และสารที่
ไม่ใช่วิตามิน (phytochemical) ซึ่งเป็นสารที่ได้มาจากพวกพืชที่มีสีต่างๆ โดยเฉพาะสาร 
ฟีนอลิกทั้งหมดที่ได้มาจากพืช จะมีฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระ สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

ได้แก ่ฟลาโวนอยด์ กรดแกลลิก แคโรทีนอยด์ แทนนิน และแอนโทไซยานิน เป็นต้น (Rosillo 
et.al., 2016)  

จากการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในเปลือกกาแฟเชอร่ี พบว่า มีปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในช่วง 0.39-2.83 มก.กรดแกลลิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ ซึ่งสามารถ
แสดงฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระได้ทั้งในรูปของ DPPH และ FRAP ได้ดังรูปที่ 4 และ 5  
ซึ่งพบว่า เมื่อน้าสารสกัดมาทดสอบความเป็นฤทธิ์ของสารต้านมูลอิสระด้วยวิธี  DPPH  
แล้วพบว่า สารสกัดที่ได้ทั้ง 4 วิธี มีฤทธิ์ในการต้านสารมูลอิสระในรูปของ DPPH ได้ดี  
โดยสามารถต้านทานได้มากกว่าทั้ง IC50 และ IC100 เมื่อเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรด
แอสคอร์บิก ที่ 143 และ 285 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ มล. ตามล้าดับ นอกจากนี้ยังพบว่า 
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่วิเคราะห์ได้ 9.23±0.22 มก.กรดแกลลิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ 

พบว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่ด้วยวิธี DPPH radical scavenging 
ที่ IC50 เป็น 0.17±0.03 มก.กรดแอสคอร์บิกต่อ มล. (พัทธชัย ปิ่นนาค และคณะ, 2563) 
จะเห็นได้ว่า ถึงแม้สารสกัดจะมีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้นมาก แต่ฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระในรูปของ DPPH ที่ IC50 มีค่าไม่แตกต่างกันมากนัก แต่ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ 
จะมีมากขึ้น เมื่อสารประกอบฟีนอลิกเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากยังมีปริมาณคาเทชินทั้งหมด  
ในรูปของเอพิแกลโลคาเทชิน แกลเลต (epigallocatechin gallate) ด้วย ซึ่งเป็นสารในกลุ่ม
เดียวกันกับสารประกอบฟีนอลิก ซึ่งสารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งมีปริมาณคาเทชินทั้งหมด
เป็น 21.13±6.3 มก.สมมูลของเอพิแกลโลคาเทชินแกลแลตต่อ ก.เปลือกกาแฟ ซึ่งมีผลให้
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ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมีค่ามากขึ้น และมีฟลาโวนอยด์ที่ 0.11±0.04 มก.สมมูลของเคอร์เซติน
ต่อ ก.เปลือกกาแฟ และจากการศึกษาพบว่า ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระดังกล่าวไม่ได้เป็นผลมาจาก
สารประกอบฟลาโวนอยด์มากนัก (พัทธชัย ปิ่นนาค และคณะ, 2563) 

 

 
รูปที่ 4 ปริมาณสารตา้นอนุมลูอิสระด้วยวิธี DPPH และ%ฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระ 

 

 
รูปที่ 5 ปริมาณสารตา้นอนุมลูอิสระด้วยวิธี FRAP 

 
จากรูปที่ 4 พบว่า สารสกัดที่ได้จากการสกัดเปลือกกาแฟเชอร่ีแห้งด้วยน้้าร้อน จะมี

สารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH เทียบเท่ากรดแอสคอร์บิกสูงที่สุดที่ 821 มค.ก.กรด
แอสคอร์บิกต่อ มล. ล้าดับถัดมาคือ สารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่สดด้วยน้้าร้อนที่ 538 มค.ก.
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แอสคอร์บิกต่อ มล. ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับสารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่สดด้วยเอทานอลที่ 534 
มค.ก.ต่อ มล. และ สารสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งด้วยเอทานอลที่ 474 มค.ก.ต่อ มล. ซึ่งมี
ค่าต่้าสุด อย่างไรก็ตาม ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระที่ได้จากสารสกัดทั้ง 4 วิธี มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระมากกว่า 50% และ 100% เมื่อเทียบกับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของกรดแอสคอร์บิก
ที่ IC50 และ IC100 และจากรูปที่ 4 จะเห็นได้ว่า การสกัดเปลือกแห้งด้วยน้้าร้อน จะได้สาร
ต้านอนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์ต้านทานมากกว่า IC50 ที่ 5.75 เท่า ซึ่งมีค่ามากที่สุด และการสกัด
เปลือกสดด้วยน้้าร้อน และการสกัดเปลือกสดด้วยเอทานอล 95% มีสารต้านอนุมูลอิสระที่มี
ฤทธิ์ต้านทานมากกว่า IC50 ใกล้เคียงกัน มีค่าเป็น 3.77 เท่า และ 3.74 เท่า ตามล้าดับ  
ส่วนการสกัดเปลือกแห้งด้วยเอทานอล 95% มีสารต้านอนุมูลอิสระที่มีฤทธิ์ต้านทานมากกว่า 
IC50 ที่ 3.32 เท่า  

เมื่อเทียบกับปริมาณเปลือกกาแฟที่ใช้สกัดแล้วพบว่า ในเปลือกกาแฟเชอรี่แห้ง 
ที่สกัดด้วยน้้าร้อน และเอทานอล มีสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH มากที่สุด 
ที่ 821 และ 219 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ ก.เปลือกกาแฟเชอร่ี ตามล้าดับ ส่วนเปลือกกาแฟ
เชอรี่สดที่สกัดด้วยเอทานอล และน้้าร้อนมีค่าต่้ากว่าในเปลือกกาแฟเชอรี่แห้ง ที่ 183 และ 
135 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ ก.เปลือกกาแฟเชอรี่ ตามล้าดับ ทั้งนี้อาจจะเนื่องจากเปลือก
กาแฟเชอร่ีสดมีปริมาณน้้าอยู่มาก ท้าให้เกิดการหมัก และออกซิไดซ์ จึงสูญเสียสารประกอบ 
ฟนีอลิกทั้งหมด  

จากรูปที่ 5 พบว่า ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ FRAP พบว่าการสกัดเปลือกกาแฟ
เชอร่ีแห้งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าเปลือกกาแฟเชอร่ีสด และการสกัดด้วยน้้าร้อนมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าเอทานอล โดยสารสกัดจากเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งด้วยน้้าร้อนมีค่า
มากที่สุด รองลงมาคือ เอทานอล ซึ่งมีค่าเป็น 122.25 และ 43.91 มค.ก.สมมูลเฟอรัสซัลเฟต 
ต่อ ก.เปลือกกาแฟเชอรี่ ตามล้าดับ หรือ 69.33 และ 24.90 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ  

ก.แปลือกกาแฟเชอรี่ ตามล้าดับ ส่วนการสกัดจากเปลือกกาแฟเชอรี่สดด้วยเอทานอลมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระมากกว่าน้้าร้อน โดยมีค่าเป็น 18.08 และ 16.86 มค.ก.สมมูลเฟอรัสซัลเฟต 
ต่อ ก.เปลือกกาแฟเชอรี ่ตามล้าดับ หรือ 18.80 แล 9.56 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ ก.เปลือก
กาแฟเชอร่ี ตามล้าดับ ทั้งนี้เนื่องจากการสกัดด้วยน้้าร้อนมีอุณหภูมิประมาณ 80-90oซ ซึ่งที่
อุณหภูมิสูงมีผลต่อการท้าลายฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารส้าคัญที่มีอยู่ในเปลือกกาแฟเชอรี่ 
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ซึ่งกลไกในการรีดิวซ์เฟอรัส เกิดขึ้นที่อุณหภูมิต่้าได้ดีกว่าอุณหภูมิสูง เนื่องจากเฟอรัสถูก
ออกซิไดซ์ได้ง่าย เมื่อเจอออกซิเจน หรืออุณหภูมิสูง (Hamama & Nawar, 1991) 

เมื่อเปรียบเทียบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH และ FRAP ของสารสกัดทั้ง 
4 วิธี ในรูปของกรดแอสคอร์บิก พบว่า สารส้าคัญในเปลือกกาแฟเชอรี่มีฤทธิ์ต้านทานอนุมูล
อิสระในรูปของ DPPH มากกว่า FRAP แสดงว่าสารส้าคัญจากเปลือกกาแฟเชอรี่ หรือ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด มีกลไกออกฤทธิ์ที่มีประสิทธิภาพในการต้านสารอนุมูลอิสระไดด้ี 
โดยมีกลไกออกฤทธิ์แบบแลกเปลี่ยนไฮโดรเจน (hydrogen) ได้ดีกว่าที่จะออกฤทธิ์เป็นสาร
ต้านออกซิเดชัน หรือให้อิเลคตรอน (สมหมาย ปัตตาลี, 2551) ทั้งนี้เนื่องจากสารส้าคัญที่มี
กลไกต้านการออกซิเดชันถูกท้าลายไปเนื่องจากอุณหภูมิจากการสกัดที่อุณหภูมิสูง (Hamama 
& Nawar, 1991) 

กลไกการต้านทานอนุมูลอิสระของทั้งสองวิธีนี้มีความแตกต่างกัน ดังนี้ 
DPPH assay เป็นวิธีการวิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ  

ซึ่งใช้ 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) เป็นตัวแทนอนุมูลอิสระ (stable radical) 

ที่มีสีม่วง ซึ่งสารอนุมูลอิสระนี้ (DPPH●) สามารถรับไฮโดรเจนจากสารต้านอนุมูลอิสระได้ 
(สารส้าคัญจากเปลือกกาแฟเชอรี่) แล้วได้สาร DPPH-H ซึ่งจะท้าให้สีม่วงจางลง ซึ่งมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระ (Thomas et al., 2012) โดยแสดงประสิทธิภาพในการยับยั้งสารอนุมูล
อิสระได้คิดเป็นร้อยละ 50 (IC50) ดังสมการ 

 

DPPH● + AH-------------DPPH-H + A● 
 

FRAP assay เป็นวิธีการทดสอบฤทธิ์ของสารต้านออกซิเดชันหรือสามารถรีดิวซ์ 
Fe(III) ให้เป็น Fe(II) ได้ โดยให้อิเลคตรอนแก่ Fe3+ ไปเป็น Fe2+ โดยใช้สารประกอบเชิงซ้อน
ของ Fe(III) เป็นสารทดสอบ Fe(III) จะถูกรีดิวซ์โดยสารต้านออกซิเดชัน (สารส้าคัญจากเปลือก
กาแฟเชอรี่) ได้เป็นสารประกอบเชิงซ้อนของ Fe(II) ซึ่งมีสีน้้าเงิน (Yang et al., 2011)  
ดังสมการ 

 
+ antioxidant  

                - 
     [Fe(II)(TPTZ)2]
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สารสกัดจากเปลือกกาแฟเชอร์ร่ี ในรูปของสารประกอบฟีนอลิก มีความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระสูง จัดว่าเป็นสารต้านอนุมูลอิสระในรูปของ (Oxygen radical antioxidant 
capacity, ORAC) มากกว่าวิตามินอีถึง 15,000 เท่า (ชุติมณฑน์ พลอยประดับ และคณะ, 
2553) 

ดังนั้นการเพิ่มมูลค่าเปลือกกาแฟเชอร่ี มีความเป็นไปได้ในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
เพื่อสุขภาพที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ ผงชาสกัดพร้อมดื่ม ไวน์จากเปลือกกาแฟ หรือ
น้้าส้มสายชูหมักจากเปลือกกาแฟเชอรี่ เป็นต้น โดยเฉพาะการหมักไวน์ เนื่องจากสามารถสกัด
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระในรูปของ DPPH และ FRAP ได้ใน
ระหว่างการหมักแอลกอฮอล์ ซึ่งสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดจะถูกสกัดออกมาจากเปลือก
กาแฟเชอรี่แห้งได้ เมื่อปริมาณแอลกกอฮอล์เพิ่มขึ้น ซึ่งไม่จ้าเป็นต้องเสียพลังงานในการใช้ 
น้้าร้อนเพื่อสกัด เนื่องจากในการขยายก้าลังการผลิต การให้ความร้อนจะเป็นการสูญเสีย
พลังงานอย่างมากในกระบวนการผลิต  

 
สรุปผลการวิจัย 

จากงานวิจัยนี้สรุปได้ว่า การสกัดเปลือกกาแฟเชอร่ีที่อัตราส่วนน้้าหนักเปลือกกาแฟ
แห้งต่อตัวท้าละลาย ที่อัตราส่วน 1:10 การสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งด้วยน้้าร้อนจะได้
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดมากที่สุด รองลงมาคือ เปลือกแห้งด้วยเอทานอล เปลือกสดด้วย
เอทานอล และเปลือกสดด้วยน้้าร้อน โดยมีสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในช่วง 0.39-2.83 
มก.กรดแกลลิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ ส้าหรับฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ พบว่า สารส้าคัญในเปลือก
กาแฟเชอรี่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH มากกว่า FRAP คือ สารต้านอนุมูลอิสระมี
กลไกออกฤทธิ์แบบแลกเปลี่ยนไฮโดรเจน ได้ดีกว่าที่จะออกฤทธิ์เป็นสารต้านออกซิเดชัน  
หรือให้อิเลคตรอน โดยมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสารมาตรฐานกรดแอสคอร์บิกด้วยวิธี DPPH 

ที่ IC50 อยู่ที่ 143 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ มล. ซึ่งสารสกัดจากเปลือกแห้งด้วยน้้าร้อนมี
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเป็น 5.75 เท่า เมื่อเทียบกับค่า IC50 ของกรดแอสคอร์บิก ซึ่งมีค่าสูงสุด 

ที่ 821 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ มล. หรือ 821 มค.ก.ต่อ ก.เปลือกกาแฟ ส่วนฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP พบว่าการสกัดด้วยน้้าร้อนมีค่ามากกว่าการสกัดด้วยเอทานอล 
และการสกัดเปลือกกาแฟเชอรี่แห้งมีค่ามากกว่าเปลือกกาแฟเชอร่ีสด โดยสารสกัดเปลือกแห้ง
ด้วยน้้าร้อนมีค่ามากที่สุดที่ 69.33 มค.ก.กรดแอสคอร์บิกต่อ ก.เปลือกกาแฟ หรือ 122.25 
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มค.ก.สมมูลเฟอรัสซัลเฟตต่อ ก.เปลือกกาแฟ ดังนั้นเปลือกกาแฟเชอรี่พันธุ์อราบิก้าสามารถ
น้ามาเพิ่มมูลค่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ ได้แก่ ผงชาสกัดพร้อมดื่ม ไวน์จาก
เปลือกกาแฟ หรือน้้าส้มสายชูหมักจากเปลือกกาแฟเชอร่ี เป็นต้น  
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