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บทคัดยอ 
 
 จากการศึกษาอัตราสวนและเวลาที่ใชในการสกัดน้ํากาแฟ เพื่อนําไปใชผลิตเปนน้ํากาแฟ
สกัดเขมขน พบวาท่ีอัตราสวนรอยละ 30 และเวลาท่ีใชในการสกัด 1 นาที ไดรับการยอมรับจากผู
ทดสอบชิมมากท่ีสุด โดยไดรับคะแนนการยอมรับรวมเทากับ 6.33 ± 1.35 คะแนน คือ ระดับชอบ
เล็กนอย ซ่ึงน้ํากาแฟสกัดท่ีไดนี้มีปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 5.18 ± 1.27 ความหนืด 1.48 ± 

0.09 เซนติพอยส มีคาความสวาง (L) เทากับ 9.88 ± 0.50  คา สีแดง-สีเขียว (a*) เทากับ 13.80 ± 

2.22 คาสีเหลือง-สีน้ําเงิน (b*) เทากับ -7.44 ± 0.63 จากนั้นเม่ือนําน้ํากาแฟสกัดท่ีไดไปทําใหเขมขน
ดวยการแชเยือกแข็งสองวิธีคือ แบบ progressive crystallization และ แบบ suspension 
crystallization พบวาอัตราการแชเยือกแข็งและการเปล่ียนแปลงความเขมขนในระหวางการแชเยือก
แข็งนั้น วิธีการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization มีอัตราการแชเยือกแข็งท่ีชา ทําให
ความเขมขนของน้ํากาแฟสกัดท่ีมีปริมาณของแข็งเทากับ 5.42 ± 0.22 เพิ่มข้ึนเปนรอยละ 10.80 ± 

0.41 ในเวลา 3 ช่ัวโมง สําหรับวิธีการแชเยือกแข็งแบบ suspension crystallization มีอัตราการแช
เยือกแข็งท่ีเร็ว ทําใหน้ํากาแฟสกัดท่ีมีปริมาณของแข็งท้ังหมดเพิ่มข้ึนจากรอยละ 5.32 ± 0.06 เปน
รอยละ 17.54 ± 0.11 ในเวลา 3 ช่ัวโมงเชนกัน 
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วิธีการทําใหเขมขนโดยการแชเยือกแข็งแบบ suspension crystallization มีประสิทธิภาพ
การทําใหเขมขนเทากับรอยละ 43.04 ± 3.63 ซ่ึงมากกวาวิธีการทําใหเขมขนโดยการแชเยือกแข็ง
แบบ progressive crystallization ซ่ึงมีประสิทธิภาพการทําใหเขมขนเทากับรอยละ 6.97 ± 2.04 
เทานั้น และนํ้ากาแฟสกัดเขมขนท่ีไดจากการแชเยือกแข็งแบบ progressive crystallization และ 

suspension crystallization มีคาการแพรความรอนเทากับ 3.23×10-5 และ 2.86×10-5 ตารางเมตรตอ
วินาที ตามลําดับ 
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ABSTRACT 
 

This research was aimed to investigate the ratio of solids and time for product of 
concentrated of coffee extraction. It was found 30% form solids to water ratio 30:100 and 1 
minute extraction was the most acceptable by taste panelists. It obtained acceptance score of 6.33 
which means fairly acceptable. It had solids, viscosity, L, a* and b* values of 5.18 %, 1.48 cP, 
9.88, 13.80 and -7.44, respectively. Freeze concentration experiment of the coffee extract was 
carried out using progressive and suspension crystallization methods. Freezing rate and 
concentration changes were studied. Progressive crystallization method had lower freezing rate 
than suspension crystallization method. The concentration of coffee extract was increased from 
5.42 % to 10.80 % by progressive crystallization method whereas the concentration was increased 
from 5.32 % to 17.54 % by suspension crystallization method after 3 hours of  processing. 

Suspension crystallization method has the concentration efficiency (η) of 43.04 % which 
was higher than progressive crystallization method which had the efficiency of 6.97 %. Thermal 

diffusivities of the concentrated coffee extracts were 3.23×10-5 and 2.86×10-5 m2/s by 
progressive and suspension crystallization method, respectively. 
 


