
บทที่  4 
ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

 
 
4.1 ผลการศึกษาหาอุณหภูมแิละเวลาที่เหมาะสมในการคัว่ถ่ัวเหลืองแตละพันธุ 
 จากการพิจารณาปริมาณความชื้นของกาแฟถั่วเหลืองที่ทําการคั่วที่ระดับอุณหภูมิและเวลา
ตางกัน พบวากาแฟถั่วเหลืองเมื่อคั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จะมีความชื้นต่ํากวาการคั่วที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% และเมื่อใชเวลาใน
การคั่วมากขึ้นก็จะทําใหความชื้นลดลงตามลําดับ จากตารางที่ 4.1 จะพบวากาแฟถั่วเหลืองพันธุสจ.
5 จะมีความชื้นมากที่สุด รองลงมาคือ พันธุพื้นเมือง และสจ.2 สวนพันธุเชียงใหม 60 จะมีความชื้น
นอยที่สุด เนื่องจากผลความชื้นของถั่วเหลืองกอนนํามาคั่ว โดยพันธุสจ.5 มีความชื้นมากที่สุดคือ 
13.54% รองลงมาคือ พันธุพื้นเมืองมีความชื้น 11.95% และพันธุสจ.2 มีความชื้น 11.92% สวนพันธุ
เชียงใหม 60 มีความชื้นเริ่มตนอยูเพียง 8.43% จึงทําใหกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 มีความชื้น
ต่ําที่สุดในทุกกรรมวิธีการคั่ว นอกจากนั้นความชื้นของกาแฟถั่วเหลืองทุกกรรมวิธีการคั่วและทุก
พันธุมีปริมาณความชื้นไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กาแฟคั่ว (มอก.522-2527) 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527) และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน กาแฟคั่ว (มผช. 
268/2547) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2547) ซึ่งกําหนดใหผลิตภัณฑกาแฟถั่วมี
ปริมาณความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก  

 
ตารางที่  4.1  แสดงปริมาณความชื้นของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 
อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 

เฉลี่ย 

15 นาที 0.54 0.39 1.71 1.34 1.71 1.30 1.65 0.73 1.17c 
20 นาที 0.50 0.36 1.59 1.24 1.48 1.26 1.00 0.61 1.00b 
25 นาที 0.41 0.26 1.47 1.20 1.43 1.21 0.90 0.41 0.91a 
เฉล่ีย 0.48b 0.34a 1.59f 1.26e 1.54f 1.26e 1.18d 0.58c 1.03 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
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สําหรับคา water activity ของกาแฟถั่วเหลือง พบวา เวลาที่ใชในการคั่วไมมีผลตอคา water 
activity  แตเมื่อคั่วถ่ัวเหลืองที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จะมีคา water activity ต่ํากวาการคั่วที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) จากตารางที่ 4.2 พบวาคา water 
activity ของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 มีคานอยที่สุด ซ่ึงมีความสัมพันธกับปริมาณความชื้น
ในตารางที่ 4.1 แตทั้งนี้คา water activity ของกาแฟถั่วเหลืองในทุกกรรมวิธีการผลิตก็มีคาไมเกิน
กวามาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดไววาคา water activity ของกาแฟคั่วจะตองไมเกิน 0.6 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527) 
 
ตารางที่  4.2  แสดงคา Water Activity ของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 
อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 

เฉลี่ย 

15 นาที 0.13 0.10 0.52 0.42 0.40 0.37 0.40 0.38 0.34ns 
20 นาที 0.12 0.09 0.43 0.40 0.38 0.34 0.39 0.38 0.32ns 
25 นาที 0.11 0.08 0.42 0.35 0.38 0.34 0.39 0.36 0.30ns 
เฉล่ีย 0.12b 0.09a 0.46f 0.39e 0.39e 0.35c 0.39e 0.37d 0.32 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

ผลการวัดคาสีของกาแฟถั่วเหลืองจากตารางที่ 4.3-4.5 พบวาการคั่วถ่ัวเหลืองที่ระดับ
อุณหภูมิและเวลาตางกัน มีผลตอคาสีของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เมื่อคั่วถ่ัวเหลืองดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสจะทําใหกาแฟถั่วเหลืองที่ไดมีสีเขมกวาการคั่วดวย
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นอกจากนี้เมื่อเพิ่มระยะเวลาการคั่วก็จะทําใหสีของกาแฟที่ไดเขมมาก
ยิ่งขึ้น ดังจะเห็นไดจากคา L* ในตารางที่ 4.3 ซึ่งเปนคาที่บงบอกถึงความสวางของกาแฟถั่วเหลือง 
โดยคา L* จะมีคาระหวาง 0-100 ถามีคาเขาใกล 100 แสดงวาผลิตภัณฑมีความสวางมากที่สุด แต
เมื่อคาเขาใกล 0 แสดงวาผลิตภัณฑจะมีสีดํา ซ่ึงจะสอดคลองกับผลการทดลองที่ได โดยเมื่อเพิ่ม
อุณหภูมิและระยะเวลาในการคั่ว คา L* ของกาแฟถั่วเหลืองจะมีคาลดลงตามลําดับ ซ่ึงจะสอดคลอง
กับคา b* โดยคา b* จะแสดงถึงความเปนสีเหลืองของผลิตภัณฑ ยิ่งมีคา b* มากเทาไหรความเปนสี
เหลืองก็จะมากเทานั้น ซึ่งจากผลการทดลองในตารางที่ 4.5 จะเห็นวาคา b* ก็มีคาลดลงตามอณุหภมูิ
และระยะเวลาในการคั่วที่เพิ่มขึ้น เชนเดียวกัน โดยเมื่อค่ัวถ่ัวเหลืองนานเทาไหรสีเหลืองของถั่วก็จะ
ลดลงและจะเปลี่ยนเปนสีเขมขึ้นจนเกือบจะเปนสีดํา ซ่ึงเปนปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไมใช
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เอนไซม (Maillard reaction) โดยความเขมของสีน้ําตาลจะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น (นิธิยา รัตนา
ปนนท, 2545) สวนคา a* ในตารางที่ 4.4 จะเปนคาที่แสดงความเปนสีแดงของผลิตภัณฑ โดยถาคา 
a* มีคามากขึ้นก็จะแสดงสีแดงของผลิตภัณฑท่ีเขมขึ้น จะเห็นไดวากาแฟถั่วเหลืองที่ไดจะมีคา a* ที่
ลดลงตามระดับอุณหภูมิและเวลาในการคั่วที่เพิ่มขึ้นเชนเดียวกัน  

 
ตารางที่  4.3  แสดงคา L* ของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 
อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 

เฉลี่ย 

15 นาที 43.38 28.28 56.13 47.69 42.65 28.68 44.32 30.22 40.17c 
20 นาที 38.53 27.06 51.50 38.75 38.10 25.82 42.18 29.59 36.44b 
25 นาที 37.49 25.19 43.99 37.31 37.48 24.81 41.48 27.28 34.38a 
เฉล่ีย 39.80e 26.84b 50.54h 41.25f 39.41d 26.44a 42.66g 29.03c 37.00 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
ตารางที่  4.4  แสดงคา a* ของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 
อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 

เฉลี่ย 

15 นาที 13.16 7.33 5.64 7.61 12.56 7.35 11.72 7.25 9.08b 
20 นาที 8.91 6.84 6.78 7.70 8.78 6.79 8.03 6.42 7.53a 
25 นาที 8.38 6.63 7.11 7.82 8.42 6.45 8.51 6.83 7.52a 
เฉล่ีย 10.15h 6.93d 6.51a 7.71e 9.92g 6.86c 9.42f 6.83b 8.04 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ตารางที่  4.5  แสดงคา b* ของกาแฟถั่วเหลือง 
พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 

อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 
เฉลี่ย 

15 นาที 27.82 19.43 28.79 29.19 26.22 19.72 24.83 18.18 24.27c 
20 นาที 30.11 16.51 29.63 24.60 29.98 16.14 27.77 16.09 23.85b 
25 นาที 28.07 14.64 27.22 24.16 27.64 13.62 28.34 15.33 22.38a 
เฉล่ีย 28.67f 16.86b 28.55f 25.98c 27.95e 16.49a 26.98d 16.53a 23.50 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

จากผลการวัดคาสีจะพบวาเมื่อใชอุณหภูมิและระยะเวลาการคั่วใหนานขึ้น จะทําใหสีของ
กาแฟถั่วเหลืองที่ไดมีความเขมขึ้นตามลําดับ โดยกาแฟถั่วเหลืองที่มีสีเขมที่สุดคือเมื่อค่ัวดวย
อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที โดยใหผลเชนเดียวกันในถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุ 
 
4.2 ผลการศึกษาเพื่อหาพันธุของถ่ัวเหลืองท่ีเหมาะสมในการผลิตกาแฟถั่วเหลือง 
 จากผลการวัดปริมาณความชื้นของกาแฟถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุ ไดแก พันธุเชียงใหม 60 พันธุ
พื้นเมือง พันธุสจ.2 และพันธุสจ.5 ดังตารางที่ 4.1 พบวากาแฟถั่วเหลืองทุกพันธุมีปริมาณความชื้น
ไมเกินรอยละ 5 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสําหรับกาแฟ
คั่ว ดังนั้นจึงสามารถนําถ่ัวเหลืองทั้ง 4 พันธุมาแปรรูปเปนกาแฟถั่วเหลืองได ในทํานองเดียวกันคา 
water activity ของกาแฟถั่วเหลืองพบวา กาแฟถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุก็มีคา water activity ไมเกิน 0.6 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเชนเดียวกัน ดังตารางที่ 4.2 
 สําหรับคาสีของกาแฟถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุพบวาถ่ัวเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุสจ.2 และ
พันธุสจ.5 ใหคาสีของกาแฟถั่วเหลืองที่เขมใกลเคียงกับกาแฟทั่วไป แตกาแฟถั่วเหลืองพันธุ
พื้นเมืองนั้นมีสีท่ีออนกวาพันธุอ่ืนอยางเห็นไดชัด ดังภาพที่ 4.1 – 4.4 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.1 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.2 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุพื้นเมือง 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.3 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุสจ.2 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.4 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุสจ.5 
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ภาพที่ 4.5 ผลการเปรียบเทียบคา L* ของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 
และพันธุสจ.5 
 

0

5

10

15

20

25

30

35

15 20 25 15 20 25

120 oC 150 oC

ค
า 

b*

ชม60
พ้ืนเมือง
สจ2
สจ5

 
ภาพที่ 4.6 ผลการเปรียบเทียบคา b* ของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 
และพันธุสจ.5 
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 จากภาพที่ 4.5 ซ่ึงแสดงคา L* หรือคาความสวางของกาแฟถั่วเหลืองพบวา กาแฟถั่วเหลือง
พันธุพื้นเมืองมีความเขมของสีนอยที่สุด โดยคา L* จะมีคามากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟถั่ว
เหลืองพันธุอ่ืนจะเห็นไดวา กาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุสจ.2 และพันธุสจ.5 มีความเขม
ของสีมากกวาและอยูในระดับที่ใกลเคียงกันทั้ง 3 พันธุ และจากคา b* ในภาพที่ 4.6 ซ่ึงแสดงคา
ความเปนสีเหลืองของกาแฟถั่วเหลือง จะเห็นไดวากาแฟถั่วเหลืองพันธุพื้นเมืองมีความเปนสีเหลือง
อยูมากที่สุด ในขณะที่พันธุอ่ืนๆ ความเปนสีเหลืองของกาแฟมีนอยเนื่องจากมีสีที่เขมกวา 
 ดังนั้นถ่ัวเหลืองที่สามารถนํามาผลิตกาแฟถั่วเหลืองไดจึงมีเพียงพันธุเชียงใหม 60 พันธุสจ.
2 และพันธุสจ.5 เทานั้น 
 
4.3 ผลการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสของกาแฟถั่วเหลือง 
 เกณฑพื้นฐานในการใชวิเคราะหคุณภาพกาแฟดานประสาทสัมผัส จะอางถึงกล่ินรสของ
กาแฟเปนสําคัญ จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมซึ่งเปนบุคคลทั่วไป
จํานวน 50 คน แบงเปนเพศชาย 24 คน เพศหญิง 26 คน ทําการทดสอบตัวอยางโดยการใหคะแนน
ในดานรสชาติ กล่ิน สี และความชอบโดยรวม พบวา เวลาที่ใชในการคั่ว ไมมีผลตอรสชาติของ
กาแฟถั่วเหลือง แตระดับของอุณหภูมิในการคั่วและพันธุของถ่ัวเหลือง จะมีผลตอรสชาติของกาแฟ
ถ่ัวเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยกาแฟถั่วเหลืองที่ผูบริโภคยอมรับ
ดานรสชาติมากที่สุดคือพันธุสจ.5 ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสและพันธุสจ.2 ที่อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส  ดังแสดงในตารางที่ 4.6  
 
ตารางที่ 4.6 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 
อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 

เฉลี่ย 

15 นาที 2.12 3.54 2.66 2.48 3.26 2.88 3.02 2.96 2.86ns 
20 นาที 2.76 2.12 2.64 2.96 3.28 2.90 2.88 3.44 2.87ns 
25 นาที 3.80 2.72 2.34 2.74 2.98 2.58 2.68 3.26 2.89ns 
เฉล่ีย 2.89b 2.79ab 2.55a 2.73a 3.17c 2.77ab 2.86b 3.22c 2.88 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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 ตารางที่ 4.7 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของกาแฟถั่วเหลือง 
พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 

อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 
เฉลี่ย 

15 นาที 3.00 3.36 2.66 2.56 3.10 2.62 2.44 2.80 2.82ns 
20 นาที 2.88 3.04 2.44 2.46 2.90 3.22 2.78 2.74 2.80ns 
25 นาที 3.12 3.04 2.28 2.68 2.58 4.20 2.46 2.62 2.87ns 
เฉล่ีย 3.00cd 3.15de 2.46a 2.57a 2.86bc 3.35e 2.56a 2.72ab 2.83 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 จากตารางที่ 4.7 แสดงการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของกาแฟถั่วเหลือง
พบวา เวลาที่ใชในการคั่วถ่ัวเหลือง ไมมีผลตอกล่ินของกาแฟถั่วเหลือง แตระดับอุณหภูมิในการคั่ว
และพันธุของถ่ัวเหลืองมีผลตอกล่ินของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% โดยกาแฟถั่วเหลืองพันธุท่ีผูบริโภคใหการยอมรับดานกลิ่นมากที่สุดคือ พันธุสจ.2 และ
พันธุเชียงใหม 60 ท่ีคั่วที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 
 
ตารางที่ 4.8 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 
อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 

เฉลี่ย 

15 นาที 3.68 3.38 2.00 2.20 3.12 2.68 2.74 3.06 2.86ns 
20 นาที 2.96 2.94 2.02 2.68 3.18 3.12 2.80 3.04 2.84ns 
25 นาที 3.22 3.02 2.14 2.74 2.98 3.42 2.44 2.90 2.86ns 
เฉล่ีย 3.29c 3.11c 2.05a 2.54b 3.09c 3.07c 2.66b 3.00c 2.85 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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 จากการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสดานสีของกาแฟถั่วเหลือง ดังตารางที่ 4.8 พบวา 
เวลาที่ใชในการคั่วถ่ัวเหลือง ไมมีผลตอสีของกาแฟถั่วเหลือง แตอุณหภูมิในการคั่วและพันธุของถ่ัว
เหลืองมีผลตอสีของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% โดยกาแฟ
ถ่ัวเหลืองพันธุที่ผูบริโภคใหการยอมรับดานสีมากที่สุดคือ พันธุเชียงใหม 60 และพันธุสจ.2 ที่คั่ว
ดวยอุณหภูมิทั้ง 120 และ 150 องศาเซลเซียส รวมทั้งพันธุสจ.5 ท่ีคั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส 
 
ตารางที่ 4.9 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.5 เวลา / 
อุณหภูมิ 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 120 °C 150 °C 

เฉลี่ย 

15 นาที 4.28 3.68 2.44 2.68 3.92 3.86 3.92 4.42 3.65ns 
20 นาที 3.86 4.06 2.28 2.96 4.22 4.06 3.96 4.10 3.69ns 
25 นาที 4.00 4.95 2.34 3.06 3.98 3.78 3.72 4.44 3.80ns 
เฉล่ีย 4.05cd 4.23de 2.35a 2.90b 4.04cd 3.90c 3.87c 4.32e 3.71 

หมายเหตุ - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

และจากการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับโดยรวมของกาแฟถั่วเหลือง 
พบวา เวลาที่ใชในการคั่วถ่ัวเหลือง ไมมีผลตอการยอมรับโดยรวมของกาแฟถั่วเหลือง แตอุณหภูมิ
ในการคั่วและพันธุของถั่วเหลืองมีผลตอกล่ินของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95% เชนเดียวกับคุณลักษณะดานอื่นๆ โดยผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑกาแฟถั่ว
เหลืองจากถั่วเหลืองพันธุสจ.5 และพันธุเชียงใหม 60 ที่คั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสมากที่สุด  

ดังนั้นการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสพบวาผูบริโภคยอมรับในผลิตภัณฑกาแฟถั่ว
เหลืองที่ผานการคั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที โดยใชถ่ัวเหลืองพันธุ
เชียงใหม 60 มากที่สุด โดยมีคะแนนการยอมรับสูงถึง 4.95 คะแนน 
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4.4 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของกาแฟถั่วเหลือง 
เมื่อนํากาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 ท่ีค่ัวดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 

นาที มาวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนาการ พบวา มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 
เถา และพลังงานทั้งหมดต่ําที่สุด โดยมีคาอยูที่ 0.26 กรัม 21.15 กรัม 17.59 กรัม 55.12 กรัม 5.88 
กรัม และ 570.02 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ตามลําดับ ดังตารางที่ 4.10 
 
ตารางที่ 4.10 แสดงคุณคาทางโภชนาการของกาแฟถั่วเหลือง 

คา ปริมาณ (ตอ 100 กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 0.26 
โปรตีน (กรัม)  21.15 
ไขมัน (กรัม) 17.59 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 55.12 
เถา (กรัม) 5.88 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 570.02 
 

เมล็ดถ่ัวเหลืองจะมีปริมาณโปรตีน 34.0  กรัม ไขมัน 18.7 กรัมตอ100 กรัม คารโบไฮเดรต  
26.7  กรัม และพลังงานทั้งหมด 411.1 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟถั่ว
เหลืองพบวามีปริมาณใกลเคียงกัน แสดงวาในกาแฟถั่วเหลืองยังคงคุณคาทางโภชนาการและ
สามารถใชเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได 
 




