
บทที่  4 
ผลและอภิปรายผลการวิจัย 

 
 
4.1 ผลการศึกษาหาอุณหภูมแิละเวลาที่เหมาะสมในการคัว่ถ่ัวเหลืองแตละพันธุ 
 จากการพิจารณาปริมาณความชื้นของกาแฟถั่วเหลืองที่ทําการคั่วที่ระดับอุณหภูมิและเวลา
ตางกัน พบวากาแฟถั่วเหลืองเมื่อคั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จะมีความชื้นต่ํากวาการคั่วที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% และเมื่อใชเวลาใน
การคั่วมากขึ้นก็จะทําใหความชื้นลดลงตามลําดับ จากตารางที่ 4.1 จะพบวากาแฟถั่วเหลืองพันธุสจ.
5 จะมีความชื้นมากที่สุด รองลงมาคือ พันธุพื้นเมือง และสจ.2 สวนพันธุเชียงใหม 60 จะมีความชื้น
นอยที่สุด เนื่องจากผลความชื้นของถั่วเหลืองกอนนํามาคั่ว โดยพันธุสจ.5 มีความชื้นมากที่สุดคือ 
13.54% รองลงมาคือ พันธุพื้นเมืองมีความชื้น 11.95% และพันธุสจ.2 มีความชื้น 11.92% สวนพันธุ
เชียงใหม 60 มีความชื้นเริ่มตนอยูเพียง 8.43% จึงทําใหกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 มีความชื้น
ต่ําที่สุดในทุกกรรมวิธีการคั่ว นอกจากนั้นความชื้นของกาแฟถั่วเหลืองทุกกรรมวิธีการคั่วและทุก
พันธุมีปริมาณความชื้นไมเกินมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม กาแฟคั่ว (มอก.522-2527) 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527) และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน กาแฟคั่ว (มผช. 
268/2547) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2547) ซึ่งกําหนดใหผลิตภัณฑกาแฟถั่วมี
ปริมาณความชื้นไมเกินรอยละ 5 ของน้ําหนัก  

 
ตารางที่  4.1  แสดงปริมาณความชื้นของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
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สําหรับคา water activity ของกาแฟถั่วเหลือง พบวา เวลาที่ใชในการคั่วไมมีผลตอคา water 
activity  แตเมื่อคั่วถ่ัวเหลืองที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส จะมีคา water activity ต่ํากวาการคั่วที่
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) จากตารางที่ 4.2 พบวาคา water 
activity ของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 มีคานอยที่สุด ซ่ึงมีความสัมพันธกับปริมาณความชื้น
ในตารางที่ 4.1 แตทั้งนี้คา water activity ของกาแฟถั่วเหลืองในทุกกรรมวิธีการผลิตก็มีคาไมเกิน
กวามาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนดไววาคา water activity ของกาแฟคั่วจะตองไมเกิน 0.6 
(สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527) 
 
ตารางที่  4.2  แสดงคา Water Activity ของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

ผลการวัดคาสีของกาแฟถั่วเหลืองจากตารางที่ 4.3-4.5 พบวาการคั่วถ่ัวเหลืองที่ระดับ
อุณหภูมิและเวลาตางกัน มีผลตอคาสีของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
เมื่อคั่วถ่ัวเหลืองดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสจะทําใหกาแฟถั่วเหลืองที่ไดมีสีเขมกวาการคั่วดวย
อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นอกจากนี้เมื่อเพิ่มระยะเวลาการคั่วก็จะทําใหสีของกาแฟที่ไดเขมมาก
ยิ่งขึ้น ดังจะเห็นไดจากคา L* ในตารางที่ 4.3 ซึ่งเปนคาที่บงบอกถึงความสวางของกาแฟถั่วเหลือง 
โดยคา L* จะมีคาระหวาง 0-100 ถามีคาเขาใกล 100 แสดงวาผลิตภัณฑมีความสวางมากที่สุด แต
เมื่อคาเขาใกล 0 แสดงวาผลิตภัณฑจะมีสีดํา ซ่ึงจะสอดคลองกับผลการทดลองที่ได โดยเมื่อเพิ่ม
อุณหภูมิและระยะเวลาในการคั่ว คา L* ของกาแฟถั่วเหลืองจะมีคาลดลงตามลําดับ ซ่ึงจะสอดคลอง
กับคา b* โดยคา b* จะแสดงถึงความเปนสีเหลืองของผลิตภัณฑ ยิ่งมีคา b* มากเทาไหรความเปนสี
เหลืองก็จะมากเทานั้น ซึ่งจากผลการทดลองในตารางที่ 4.5 จะเห็นวาคา b* ก็มีคาลดลงตามอณุหภมูิ
และระยะเวลาในการคั่วที่เพิ่มขึ้น เชนเดียวกัน โดยเมื่อค่ัวถ่ัวเหลืองนานเทาไหรสีเหลืองของถั่วก็จะ
ลดลงและจะเปลี่ยนเปนสีเขมขึ้นจนเกือบจะเปนสีดํา ซ่ึงเปนปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลแบบไมใช
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เอนไซม (Maillard reaction) โดยความเขมของสีน้ําตาลจะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น (นิธิยา รัตนา
ปนนท, 2545) สวนคา a* ในตารางที่ 4.4 จะเปนคาที่แสดงความเปนสีแดงของผลิตภัณฑ โดยถาคา 
a* มีคามากขึ้นก็จะแสดงสีแดงของผลิตภัณฑท่ีเขมขึ้น จะเห็นไดวากาแฟถั่วเหลืองที่ไดจะมีคา a* ที่
ลดลงตามระดับอุณหภูมิและเวลาในการคั่วที่เพิ่มขึ้นเชนเดียวกัน  

 
ตารางที่  4.3  แสดงคา L* ของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
ตารางที่  4.4  แสดงคา a* ของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 
 
 
 
 



 41

ตารางที่  4.5  แสดงคา b* ของกาแฟถั่วเหลือง 
พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

จากผลการวัดคาสีจะพบวาเมื่อใชอุณหภูมิและระยะเวลาการคั่วใหนานขึ้น จะทําใหสีของ
กาแฟถั่วเหลืองที่ไดมีความเขมขึ้นตามลําดับ โดยกาแฟถั่วเหลืองที่มีสีเขมที่สุดคือเมื่อค่ัวดวย
อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที โดยใหผลเชนเดียวกันในถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุ 
 
4.2 ผลการศึกษาเพื่อหาพันธุของถ่ัวเหลืองท่ีเหมาะสมในการผลิตกาแฟถั่วเหลือง 
 จากผลการวัดปริมาณความชื้นของกาแฟถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุ ไดแก พันธุเชียงใหม 60 พันธุ
พื้นเมือง พันธุสจ.2 และพันธุสจ.5 ดังตารางที่ 4.1 พบวากาแฟถั่วเหลืองทุกพันธุมีปริมาณความชื้น
ไมเกินรอยละ 5 ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนสําหรับกาแฟ
คั่ว ดังนั้นจึงสามารถนําถ่ัวเหลืองทั้ง 4 พันธุมาแปรรูปเปนกาแฟถั่วเหลืองได ในทํานองเดียวกันคา 
water activity ของกาแฟถั่วเหลืองพบวา กาแฟถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุก็มีคา water activity ไมเกิน 0.6 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมและมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเชนเดียวกัน ดังตารางที่ 4.2 
 สําหรับคาสีของกาแฟถั่วเหลืองทั้ง 4 พันธุพบวาถ่ัวเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุสจ.2 และ
พันธุสจ.5 ใหคาสีของกาแฟถั่วเหลืองที่เขมใกลเคียงกับกาแฟทั่วไป แตกาแฟถั่วเหลืองพันธุ
พื้นเมืองนั้นมีสีท่ีออนกวาพันธุอ่ืนอยางเห็นไดชัด ดังภาพที่ 4.1 – 4.4 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.1 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.2 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุพื้นเมือง 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.3 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุสจ.2 
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อุณหภูมิในการคั่ว 120 องศาเซลเซียส 

 

 
อุณหภูมิในการคั่ว 150 องศาเซลเซียส 

 
ภาพที่ 4.4 สีของกาแฟถั่วเหลืองพันธุสจ.5 
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ภาพที่ 4.5 ผลการเปรียบเทียบคา L* ของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 
และพันธุสจ.5 
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ภาพที่ 4.6 ผลการเปรียบเทียบคา b* ของกาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 
และพันธุสจ.5 
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 จากภาพที่ 4.5 ซ่ึงแสดงคา L* หรือคาความสวางของกาแฟถั่วเหลืองพบวา กาแฟถั่วเหลือง
พันธุพื้นเมืองมีความเขมของสีนอยที่สุด โดยคา L* จะมีคามากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟถั่ว
เหลืองพันธุอ่ืนจะเห็นไดวา กาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 พันธุสจ.2 และพันธุสจ.5 มีความเขม
ของสีมากกวาและอยูในระดับที่ใกลเคียงกันทั้ง 3 พันธุ และจากคา b* ในภาพที่ 4.6 ซ่ึงแสดงคา
ความเปนสีเหลืองของกาแฟถั่วเหลือง จะเห็นไดวากาแฟถั่วเหลืองพันธุพื้นเมืองมีความเปนสีเหลือง
อยูมากที่สุด ในขณะที่พันธุอ่ืนๆ ความเปนสีเหลืองของกาแฟมีนอยเนื่องจากมีสีที่เขมกวา 
 ดังนั้นถ่ัวเหลืองที่สามารถนํามาผลิตกาแฟถั่วเหลืองไดจึงมีเพียงพันธุเชียงใหม 60 พันธุสจ.
2 และพันธุสจ.5 เทานั้น 
 
4.3 ผลการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสของกาแฟถั่วเหลือง 
 เกณฑพื้นฐานในการใชวิเคราะหคุณภาพกาแฟดานประสาทสัมผัส จะอางถึงกล่ินรสของ
กาแฟเปนสําคัญ จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใชผูทดสอบชิมซึ่งเปนบุคคลทั่วไป
จํานวน 50 คน แบงเปนเพศชาย 24 คน เพศหญิง 26 คน ทําการทดสอบตัวอยางโดยการใหคะแนน
ในดานรสชาติ กล่ิน สี และความชอบโดยรวม พบวา เวลาที่ใชในการคั่ว ไมมีผลตอรสชาติของ
กาแฟถั่วเหลือง แตระดับของอุณหภูมิในการคั่วและพันธุของถ่ัวเหลือง จะมีผลตอรสชาติของกาแฟ
ถ่ัวเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% โดยกาแฟถั่วเหลืองที่ผูบริโภคยอมรับ
ดานรสชาติมากที่สุดคือพันธุสจ.5 ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสและพันธุสจ.2 ที่อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส  ดังแสดงในตารางที่ 4.6  
 
ตารางที่ 4.6 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานรสชาติของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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 ตารางที่ 4.7 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของกาแฟถั่วเหลือง 
พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 
 จากตารางที่ 4.7 แสดงการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นของกาแฟถั่วเหลือง
พบวา เวลาที่ใชในการคั่วถ่ัวเหลือง ไมมีผลตอกล่ินของกาแฟถั่วเหลือง แตระดับอุณหภูมิในการคั่ว
และพันธุของถ่ัวเหลืองมีผลตอกล่ินของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% โดยกาแฟถั่วเหลืองพันธุท่ีผูบริโภคใหการยอมรับดานกลิ่นมากที่สุดคือ พันธุสจ.2 และ
พันธุเชียงใหม 60 ท่ีคั่วที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส 
 
ตารางที่ 4.8 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสีของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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 จากการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสดานสีของกาแฟถั่วเหลือง ดังตารางที่ 4.8 พบวา 
เวลาที่ใชในการคั่วถ่ัวเหลือง ไมมีผลตอสีของกาแฟถั่วเหลือง แตอุณหภูมิในการคั่วและพันธุของถ่ัว
เหลืองมีผลตอสีของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95% โดยกาแฟ
ถ่ัวเหลืองพันธุที่ผูบริโภคใหการยอมรับดานสีมากที่สุดคือ พันธุเชียงใหม 60 และพันธุสจ.2 ที่คั่ว
ดวยอุณหภูมิทั้ง 120 และ 150 องศาเซลเซียส รวมทั้งพันธุสจ.5 ท่ีคั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส 
 
ตารางที่ 4.9 แสดงคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับของกาแฟถั่วเหลือง 

พันธุเชียงใหม 60 พันธุพื้นเมือง พันธุสจ.2 พันธุสจ.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 - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวตั้งไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
  - คาที่ตามดวยตัวอักษรเหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

และจากการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสดานการยอมรับโดยรวมของกาแฟถั่วเหลือง 
พบวา เวลาที่ใชในการคั่วถ่ัวเหลือง ไมมีผลตอการยอมรับโดยรวมของกาแฟถั่วเหลือง แตอุณหภูมิ
ในการคั่วและพันธุของถั่วเหลืองมีผลตอกล่ินของกาแฟถั่วเหลือง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95% เชนเดียวกับคุณลักษณะดานอื่นๆ โดยผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑกาแฟถั่ว
เหลืองจากถั่วเหลืองพันธุสจ.5 และพันธุเชียงใหม 60 ที่คั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสมากที่สุด  

ดังนั้นการวิเคราะหผลทางประสาทสัมผัสพบวาผูบริโภคยอมรับในผลิตภัณฑกาแฟถั่ว
เหลืองที่ผานการคั่วดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 นาที โดยใชถ่ัวเหลืองพันธุ
เชียงใหม 60 มากที่สุด โดยมีคะแนนการยอมรับสูงถึง 4.95 คะแนน 
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4.4 ผลการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของกาแฟถั่วเหลือง 
เมื่อนํากาแฟถั่วเหลืองพันธุเชียงใหม 60 ท่ีค่ัวดวยอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 25 

นาที มาวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนาการ พบวา มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 
เถา และพลังงานทั้งหมดต่ําที่สุด โดยมีคาอยูที่ 0.26 กรัม 21.15 กรัม 17.59 กรัม 55.12 กรัม 5.88 
กรัม และ 570.02 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ตามลําดับ ดังตารางที่ 4.10 
 
ตารางที่ 4.10 แสดงคุณคาทางโภชนาการของกาแฟถั่วเหลือง 

คา ปริมาณ (ตอ 100 กรัม) 
ความชื้น (กรัม) 0.26 
โปรตีน (กรัม)  21.15 
ไขมัน (กรัม) 17.59 

คารโบไฮเดรต (กรัม) 55.12 
เถา (กรัม) 5.88 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี) 570.02 
 

เมล็ดถ่ัวเหลืองจะมีปริมาณโปรตีน 34.0  กรัม ไขมัน 18.7 กรัมตอ100 กรัม คารโบไฮเดรต  
26.7  กรัม และพลังงานทั้งหมด 411.1 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟถั่ว
เหลืองพบวามีปริมาณใกลเคียงกัน แสดงวาในกาแฟถั่วเหลืองยังคงคุณคาทางโภชนาการและ
สามารถใชเปนเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพได 
 




