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บทคัดยอ 

 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาและเปรียบเทียบระหวางลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยไมใช 

WDT tools กับลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยใช WDT tools ประเภทตางๆ ในขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟ โดยศึกษา

ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตในดานลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะทำการสกัด ดานระยะเวลาท่ีใชในการสกัด และดานอัตราการ

สกัด (extraction yield) อุปกรณ WDT tools ที่ใชในการศึกษาไดแก ประเภทเข็มเกลี่ย ประเภทแปนมาการอง และประเภท 

Spirograph ทำการศึกษาโดยแบงเปน  4 การทดลอง การทดลองท่ี 1 สกัดช็อตโดยไมใช WDT tools การทดลองท่ี 2, 3 และ 4 

สกัดช็อตโดยใช WDT tools ตางชนิดกัน โดยทั้ง 4 การทดลองใชดามชงแบบ bottomless portafilter ผลการศึกษาพบวา 

ดานลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะทำการสกัด การใชหรือไมใช WDT tools ไมสงผลตอความแตกตางของสายน้ำกาแฟ  

(p>0.05)  สวนดานระยะเวลา การสกัดโดยใช WDT tools ใชเวลามากกวาไมใช WDT tools (p≤0.05) แตการสกัดโดยใช 

WDT tools ตางชนิดกัน ใชเวลาในการสกัดไมแตกตางกัน (p>0.05) และดานอัตราการสกัดพบวา การสกัดโดยใช WDT tools 

มีอัตราการสกัดท่ีมากกวาไมใช WDT tools (p≤0.05) แตการสกัดโดยใช WDT tools ตางชนิดกัน มีอัตราการสกัดท่ีไมแตกตาง

กัน (p>0.05) จากผลการทดลองสามารถสรุปไดวา การใช WDT tools สงผลตอระยะเวลาและอัตราการสกัด แต WDT tools 

ตางชนิดกันใหผลลัพธในดานลักษณะของสายน้ำกาแฟ ระยะเวลา และอัตราการสกัดไมแตกตางกัน ดังนั้นผูใชงานสามารถ

เลือกใช WDT tools ไดตามความถนัดและงบประมาณของตนเอง 

 

คำสำคัญ: เอสเปรสโซช็อต การสกัดกาแฟเอสเปรสโซ อุปกรณเกลีย่ผงกาแฟ การเกลี่ยผงกาแฟ แชนเนิลลิ่ง 

 

ABSTRACT 

 

This research aims to study and compare the characteristics of espresso shots extracted without 

WDT tools and the characteristics extracted using various types of WDT tools in preparing the coffee puck 

process. Studying the characteristics of espresso shots in terms of the espresso flow during extraction, the 

extraction time, and in terms of extraction yield, the WDT tools used in the study include Manual type, Needle 
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macaron type, and Spirograph type. The study was divided into 4 experiments. Experiment 1 extracted 

espresso shots without using WDT tools. Experiments 2, 3, and 4 extracted espresso shots using different types 

of WDT tools, all 4 experiments used bottomless portafilter. The study's results found that Characteristics of 

the espresso flow during extraction Using or not using WDT tools did not affect the difference in espresso 

flow (p>0.05). In terms of time, extraction using WDT tools took more time than not using WDT tools (p≤0.05). 

Extraction using different types of WDT tools had no difference in the extraction time (p>0.05) in terms of 

extraction yield. Extraction using WDT tools had a higher extraction yield than without using WDT tools 

(p≤0.05). Extraction using different types of WDT tools had no difference in the extraction yield (p>0.05). From 

the results of the experiment, it can be concluded that the use of WDT tools affects the extraction time and 

the extraction yield, but different types of WDT tools did not affect the difference in terms of the espresso 

flow, time, and extraction yield. Therefore, users can choose to use WDT tools according to their expertise 

and budget. 
 

Keywords: Espresso shot, Espresso extraction, WDT, Distribution, Channelling  

 

บทนำ   

ในปจจุบันวัฒนธรรมการดื ่มกาแฟในหลายประเทศรวมทั้งประเทศไทยมีความเปลี่ยนแปลงไปจากอดีต โดย

วัฒนธรรมการดื่มกาแฟในปจจุบันไดเขาสูกาแฟยุคที่ 3 หรือ the third wave of coffee (ซารา, 2562) กลาวคือเปนยุคท่ี

ผูบริโภคกาแฟมีความรูความเขาใจในเรื่องการทำกาแฟมากข้ึน ใหความสำคัญกับรายละเอียดตางๆ เชน สายพันธุกาแฟ แหลงท่ี

ปลูก การแปรรูป และระดับการคั่ว รวมไปถึง วิธีการ อุปกรณ และความพิถีพิถันในการทำกาแฟ เปนตน สวนผูประกอบการราน

กาแฟและบาริสตา ตางก็ใหความสำคัญกับคุณภาพของเมล็ดกาแฟและความพิถีพิถันในการทำกาแฟ รวมไปถึงเรื่องทฤษฎี 

หลักการ อัตราสวน และคาตัวเลขตางๆ ที่เกี่ยวของกับการทำกาแฟ เพื่อตอบสนองตอความตองการและความคาดหวังของ

ผูบริโภคในยุคของกาแฟยุคที่ 3 โดยรานกาแฟที่มีเมล็ดกาแฟคุณภาพสูง มีความพิถีพิถันในการทำกาแฟดังที่กลาวไปขางตน มัก

ถูกเรียกวารานกาแฟพิเศษ หรือ specialty coffee (ภัทรียา, 2562)  

กาแฟเมนูตางๆ อาทิ อเมริกาโน (Americano) ลองแบล็ค (Long black) คาเฟลาเต (Cafe latte) คัปปุชชีโน 

(Cappuccino) และเมนูอื่นๆ ลวนมีช็อตกาแฟเอสเปรสโซเปนสวนผสมหลักอยูในทุกเมนู (ฮอฟแมน, 2559) ดังนั้นรสชาติของ

กาแฟแตละแกวจึงข้ึนอยูกับคุณภาพของช็อตกาแฟเอสเปรสโซเปนสำคัญ โดยช็อตกาแฟท่ีสกัดสมบูรณ (perfect shot) น้ัน เกิด

จากการควบคุมปจจัยในการสกัดหลายปจจัย โดยหนึ่งในปจจัยที่สงผลตอคุณภาพของช็อตกาแฟ คือขั้นตอนการเตรียมพัค 

(puck) กาแฟ โดยพัคกาแฟหมายถึง ผงของกาแฟคั่วบดท่ีบรรจุและถูกกดอัดอยูในตะกราดามชง เพ่ือเตรียมนำไปสกัดในข้ันตอน

ตอไป และเหตุที่วงการกาแฟเรียกผงกาแฟที่ถูกกดอัดอยูในตะกราดามชงนี้วา พัค (puck) เนื่องจาก กอนผงกาแฟนี้มีลักษณะ

กลม แบน คลายกับลูกพคั (puck) ในกีฬาฮอกกี้น้ำแข็ง (ice hockey) (Baristahustle, n.d.) โดยขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟน้ี

เริ่มจากการบดเมล็ดกาแฟใหเปนผงละเอียดแลวบรรจุลงในตะกรา (basket) ของดามชง (portafilter) จากน้ันทำการ กด อัด ผง

กาแฟท่ีฟูใหเรียบ แบน และแนน ดวยอุปกรณกดอัดผงกาแฟท่ีเรียกวาแทมเปอร (tamper) กอนท่ีจะนำดามชงท่ีเตรียมพัคกาแฟ

เรียบรอยแลวเขาเครื่องชงกาแฟเอสเปรสโซ (espresso machine) เพ่ือทำการสกัดช็อตกาแฟเอสเปรสโซตอไป (ราซิเนก, 2563) 

แตการกด อัด ผงกาแฟท่ีฟูใหแนนดวยแทมเปอรเพียงอยางเดียวน้ัน อาจกอใหเกิดโพรง ชองวาง หรือความหนาแนนของผงกาแฟ
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ที่ไมสม่ำเสมอภายในกอนพัคได หากนำพัคกาแฟนี้ไปทำการสกัด จะทำใหน้ำรอนที่มีแรงดันจากปมเครื่องชงกาแฟไหลผานผง

กาแฟบริเวณท่ีมีความหนาแนนนอยมากกวาบริเวณอ่ืน ทำใหเกิดการสกัดท่ีไมท่ัวถึงและไมสม่ำเสมอภายในพัคกาแฟ ซึ่งจะสงผล

ใหเกิดการสกัดที่ไมสมบูรณ ทำใหช็อตกาแฟเอสเปรสโซที่ไดมีรสชาติหรือลักษณะไมตรงตามที่ผูผลิตหรือโรงคั่วเมล็ดกาแฟ

กำหนดมา โดยลักษณะดังกลาวน้ีเรียกวาการเกิดแชนเนิลลิ่ง (channelling) (Hoffmann, 2022) 

ปญหาการเกิดแชนเนิลลิ่งในข้ันตอนการเตรียมพัคกาแฟดังท่ีกลาวไวขางตนน้ี ไดรับความสนใจจากบาริสตาในวงการ

กาแฟยุคที่ 3 เปนอยางมาก จนมีผูคิดคนอุปกรณและเทคนิคที่จะชวยลดการเกิดแชนเนิลลิ่งออกมานำเสนอตอวงการกาแฟ

มากมาย และหนึ่งในเทคนิคที่ไดรับการยอมรับอยางแพรหลายในปจจุบันคือ เทคนิคการ คน กวน หรือเกลี่ยผงกาแฟในตะกรา

ดามชงดวยเข็มลักษณะเรียว เล็ก เพ่ือใหผงกาแฟท่ีจับตัวกันเปนกอน ถูกเกลี่ยใหกระจายออกอยางท่ัวถึง เทคนิคน้ีเรียกวา Weiss 

distribution technique (WDT) ซึ ่งถูกพัฒนาขึ ้นในป 2004 โดย John Weiss PhD นักชีวเคมี (Biochemistry) และนัก

วิทยาการคอมพิวเตอร (Computer science) ท่ีเกษียณจากการเปนอาจารยมหาวิทยาลัยแลวแตมีความหลงไหลในการทำกาแฟ

เอสเปรสโซดื่มเองท่ีบาน โดยเทคนิคดังกลาวถูกนำเสนอตอสาธารณะอยางเปนทางการบนกระดานขอความสังคมออนไลน (web 

board) CoffeeGeek.com ในป 2005  (Bryman, 2022) โดยอุปกรณ คน กวน หรือเกลี่ยผงกาแฟดังกลาวมีชื่อเรียกอยางเปน

ทางการวา WDT tools ซึ่งในปจจุบันผูผลิตและจำหนายอุปกรณสำหรับทำกาแฟทั้งหลายไดพัฒนา WDT tools ออกสูตลาด

หลากหลายรูปแบบ มีตั้งแตรูปแบบดั้งเดิมท่ีเปนเข็มตดิตั้งอยูกับดามจับเพ่ือใหผูใชงานจับถือและเกลี่ยผงกาแฟไดอยางอิสระ หรือ

รูปแบบเข็มติดตั้งอยูท่ีแปนทรงกลมแบน ลักษณะคลายขนมมาการอง (macaron) ใชงานโดยนำอุปกรณดังกลาววางลงบนตะกรา

ดามชงที่บรรจุผงกาแฟ แลวใชมือหมุนอุปกรณเพื่อใหเข็มที่ติดตั้งอยูดานลางทำการเกลี่ยผงกาแฟที่บรรจุอยูในตะกราดามชง ไป

จนถึงรูปแบบที่ใชหลักการเคลื่อนที่แบบ Spirograph movement (Weberworkshop, n.d.) หรือการเคลื่อนที่แบบไมบรรทัด

วาดลายเรขาคณิต กลาวคือเมื่อผูใชงานทำการหมุนช้ินสวนช้ินบนสุดเพียงช้ินเดียว จะสงผลใหแปนท่ีติดตั้งเข็มเกลี่ยแตละแปนมี

ทั้งการหมุนไปรอบๆ ตะกราดามชงและหมุนรอบตัวเอง อันทำใหเชื่อไดวาเปนการชวยใหเข็มแตละเลมทำการเกลี่ยผงกาแฟได

ท่ัวถึงทุกพ้ืนท่ีในตะกราดามชง คลายกับการวาดรูปลายเรขาคณิตโดยใชไมบรรทัด Spirograph ท่ีผูวาดเพียงจรดปลายปากกาลง

ในชองของเฟองวงใน แลวหมุนเฟองวงในไปเรื่อยๆ จนไดภาพรูปทรงเรขาคณิตท่ีสม่ำเสมอกันในทุกมิติ (Deck, 1999) 

ดวยเหตุท่ีในปจจุบันมีอุปกรณ WDT tools ใหเลือกใชหลากหลายประเภทดังที่กลาวไวขางตนน้ี ผูวิจัยจึงมีความ

สนใจในการศึกษาและเปรียบเทียบถึงผลลัพธท่ีไดจากการใชและไมใชอุปกรณ WDT tools ประเภทตางๆ วาจะสงผลตอลักษณะ

ของช็อตกาแฟเอสเปรสโซดานลักษณะของสายน้ำกาแฟ ดานระยะเวลาในการสกัด และดานอัตราการสกัดหรือไมอยางไร เพ่ือ

เปนขอมูลเชิงวิชาการประกอบการตัดสินใจเลือกใชอุปกรณดังกลาวใหกับผูท่ีสนใจตอไป     

 

วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษาและเปรียบเทียบระหวางลักษณะของเอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดออกมาโดยไมใช WDT tools กับลักษณะของ

เอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดโดยใช WDT tools ประเภทตางๆ ในข้ันตอนการเตรียมพัคกาแฟ 

 

สมมติฐานการวิจัย 

1. ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยไมใช WDT tools แตกตางกับ ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัด

ออกมาโดยใช WDT tools ในดานลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะสกัด ดานระยะเวลาในการสกัด และดานอัตราการสกัด 

2. ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยใช WDT tools ตางชนิดกัน มีลักษณะแตกตางกันในดานลักษณะ

ของสายน้ำกาแฟขณะสกัด ดานระยะเวลาในการสกัด และดานอัตราการสกัด 
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วิธีการวิจัย 

ในการศึกษาและเปรียบเทียบลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยไมใชอุปกรณ WDT tools กับสกัดโดย

ใชอุปกรณ WDT tools ประเภทตางๆ น้ัน ผูวิจัยไดกำหนดตัวแปรและข้ันตอนในการทดลองดังน้ี 

1. ตัวแปร 

 1.1 ตัวแปรตน / การทดลอง 

  1) การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยไมใชอุปกรณ WDT tools  

  2) การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใชอุปกรณ WDT tools ประเภทเข็มเกลี่ย  

  3) การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใชอุปกรณ WDT tools ประเภทแปนมาการอง  

  4) การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใชอุปกรณ WDT tools ประเภท Spirograph  

 

 
ภาพท่ี 1 WDT tools ประเภทตางๆ ก.ประเภทเข็มเกลี่ย ข.ประเภทแปนมาการอง ค.ประเภท Spirograph  

 

 1.2 ตัวแปรตาม / ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตท่ีตองการศึกษา 

  1) ลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะทำการสกัดซ็อตกาแฟเอสเปรสโซ โดยทำการศึกษาใน 2 

องคประกอบ ไดแก 1.1) ลักษณะการหยดของน้ำกาแฟท่ีสกัดออกมาในชวงแรก 1.2) ลักษณะการไหลของสายน้ำกาแฟ 

  2) ระยะเวลาท่ีใชในการสกัดช็อตกาแฟเอสเปรสโซในแตละการทดลอง 

  3) อัตราการสกัด (extraction yield) ศึกษาคารอยละของสารประกอบในเมล็ดกาแฟที่ถูกสกัด

ออกมาอยูในน้ำกาแฟ โดยมีสูตรในการคำนวณดังน้ี  

  extraction yield (%) = (%TDS x น้ำหนักน้ำกาแฟที่สกัดออกมาได) / น้ำหนักผงกาแฟที่ใชใน

การสกัด (Motoyoshi, 2020) 

  TDS ยอมาจาก total dissolved solid หมายถึง ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายอยูในน้ำกาแฟ 

(คิงสตัน, 2560) 

  %TDS หมายถึง รอยละของปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายอยูในน้ำกาแฟ (Sirichai, 2016) 

  1.3 ตัวแปรควบคมุ / วัตถุดิบ / อุปกรณ 
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   1) เมล็ดกาแฟ เอธิโอเปย คั่วกลาง อายุ 10 วันนับจากวันท่ีคั่ว 

   2) เครื่องบดเมล็ดกาแฟไฟฟา ประเภท on demand เฟองบดชนิด Flat burr ขนาด 54 มิลลิเมตร 

ยี่หอ Macina รุน T2 

   3) อัตราสวน (ratio) ในการสกัดกาแฟ 1:2 ใชผงกาแฟบดปริมาณ 18 กรัม สกัดใหไดน้ำกาแฟ

ปริมาณ 36 กรัม 

   4) ดามชง (portafilter) แบบกนเปลือย (bottomless) ขนาด 58 มิลลิเมตร ใชตะกรา (basket) 

สำหรับบรรจุผงกาแฟขนาด 18 กรัม 

   5) อุปกรณกดอัดผงกาแแฟ (tamper) แบบสรางแรงกดอัดคงที่ดวยสปริง กดอัดดวยแรง 20 

ปอนดตอตารางน้ิว ยี่หอ Normcore รุน Spring loaded tamper V4 

   6) เครื่องชงกาแฟเอสเปรสโซ (espresso machine) แบบ 2 group head ปมน้ำโรตารี แรงดันใน

การสกัดกาแฟ 9 บาร อุณหภูมิน้ำ 92 องศาเซลเซียส ยี่หอ Sofia รุน Automatic 2 group 

   7) ตาชั่งดิจิตัลแสดงผลทศนิยม 1 ตำแหนง ความละเอียด 0.1 กรัม มีนาิกาจับเวลาในตัว ยี่หอ 

Timemore รุน Black mirror scale basic  

   8) ถวยสำหรับบรรจุผงกาแฟ (dosing cup) 

   9) เครื่อง refractometer ยี่หอ DiFluid รุน R2 Extract Refractometer ใชรวมกับ application 

DiFluid Cafe ในการวัดคา TDS และคำนวณคาอัตราการสกัดกาแฟ (extraction yield) 

   10) น้ำสะอาดสำหรับใชสกัดกาแฟ ใชน้ำดื่มตราสิงห 

 

 
ภาพท่ี 2 ดามชงแบบกนเปลือย (Bottomless portafilter)  

 

2. ขั้นตอนการทดลอง 

ผูวิจัยออกแบบการทดลอง 4 การทดลอง โดยกำหนดใหมีการทำซ้ำท้ังหมด 3 ครั้งตอ 1 การทดลอง (ทดลอง 3 ซ้ำ) 

โดยมีรายละเอียด ข้ันตอน และวิธีการทดลองดังน้ี 

 2.1 ตั้งช็อตกาแฟ กอนเริ่มทำการทดลอง ผูวิจัยทำการตั้งช็อตกาแฟเอสเปรสโซ เพ่ือหาเบอรบดของเครื่อง

บดเมล็ดกาแฟที่เหมาะสมกับเมล็ดกาแฟตัวที่จะใชในการทดลอง ณ วันที่ทำการทดลอง โดยผูวิจัยไดทำการตั้งช็อตกาแฟโดยไม

ใชอุปกรณ WDT tools ในขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟ เมื่อไดเบอรบดที่เหมาะสมแลว ผูวิจัยจึงจะเริ่มดำเนินการทดลองทั้ง 4 

การทดลองโดยใชเบอรบดเบอรเดียวกันนี้ทั้ง 4 การทดลอง และทำการทดลองใหเสร็จสิ้นภายในวันเดียวกัน สำหรับการทดลอง

ครั้งน้ี ผูวิจัยใชเบอรบดท่ี 2.00 ของเครื่องบดเมล็ดกาแฟ 
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 2.2 การทดลองท่ี 1 สกัดกาแฟเอสเปรสโซ โดยไมใชอุปกรณ WDT tools ในข้ันตอนการเตรียมพัคกาแฟ 

  1) บดเมล็ดกาแฟลงถวยสำหรับบรรจุผงกาแฟ (dosing cup) ดวยเครื่องบดเมล็ดกาแฟ โดยใช

เบอรบดที่ไดตั้งคาไวในขั้นตอนการเตรียมการทดลอง จากนั้นชั่งน้ำหนักผงกาแฟที่บดออกมาดวยตาชั่งดิจิตัลใหไดปริมาณ 18 

กรัม แลวบรรจุผงกาแฟลงในดามชงแบบกนเปลือย (bottomless portafilter) 

  2) ขั ้นตอนการเตรียมพัคกาแฟ กดอัดผงกาแฟในตะกราดามชง ดวยอุปกรณกดอัดผงกาแแฟ 

(tamper) แบบสรางแรงกดอัดคงท่ีดวยสปริง กดอัดดวยแรง 20 ปอนดตอตารางน้ิว โดยในข้ันตอนการกดอัดผงกาแฟน้ี ผูวิจัยทำ

การกดอัดผงกาแฟในดามชงทันที โดยไมทำการ เคาะ เกลี่ย ตบ หรือเขยาตัวดามชง 

  3) ขั้นตอนการสกัดกาแฟเอสเปรสโซ นำดามชงที่เตรียมพัคกาแฟเรียบรอยแลว ประกบเขากับหัว

ชง (group head) ของเครื่อง espresso machine ดึงเขาล็อคใหแนน วางตาชั่งดิจิตัลพรอมถวยรองรับน้ำกาแฟใตดามชง 

จากนั้นกดปุมเริ่มสกัดกาแฟที่เครื่อง espresso machine พรอมทั้งกดปุมเริ่มจับเวลาการสกัดที่ตาชั่งดิจิตัล เมื่อสกัดน้ำกาแฟ

ออกมาไดในปริมาณที่กำหนดไวแลว (36 กรัม) กดปุมหยุดการสกัดที่เครื่อง espresso machine พรอมทั้งกดปุมหยุดจับเวลาท่ี

ตาช่ังดิจิตัล 

 2.3 การทดลองท่ี 2, 3 และ 4 สกัดกาแฟเอสเปรสโซ โดยใชอุปกรณ WDT tools ประเภทเข็มเกลี่ย ประเภท

แปนมาการอง และประเภท Spirograph ในข้ันตอนการเตรียมพัคกาแฟ 

  1) บดเมล็ดกาแฟลงถวยสำหรับบรรจุผงกาแฟ (dosing cup) ดวยเครื่องบดเมล็ดกาแฟ โดยใช

เบอรบดที่ไดตั้งคาไวในขั้นตอนการเตรียมการทดลอง จากนั้นชั่งน้ำหนักผงกาแฟที่บดออกมาดวยตาชั่งดิจิตัลใหไดปริมาณ 18 

กรัม แลวบรรจุผงกาแฟลงในดามชงแบบกนเปลือย (bottomless portafilter) 

  2) ข้ันตอนการเตรียมพัคกาแฟ นำอุปกรณ WDT tools ประเภทตางๆ มาเกลี่ยผงกาแฟกอนนำไป

ทำการกดอัดผงกาแฟ (tamping) โดยมีรายละเอียดวิธีการเกลี่ยผงกาแฟดวยอุปกรณ WDT tools ประเภทตางๆ ดังน้ี 

  - WDT tools ประเภทเข็มเกลี่ย นำอุปกรณมาคนหรือกวนผงกาแฟที่บรรจุอยูในตะกราดามชง 

โดยคนเปนวงกลมรอบตะกราดามชง จำนวน 10 รอบ  

  - WDT tools ประเภทแปนมาการอง นำอุปกรณมาประกบเขากับตะกราดามชง แลวทำการหมุน

อุปกรณดังกลาว จำนวน 10 รอบ (Hedrick, 2024) จากนั้นยกอุปกรณ WDT tools ขึ้นอยางชาๆ เพื่อไมใหเข็มของอุปกรณปด

ผงกาแฟหกออกจากตะกราดามชง 

  - WDT tools ประเภท Spirograph นำอุปกรณมาประกบเขากับตะกราดามชง แลวทำการหมุน

อุปกรณดังกลาว จำนวน 10 รอบ ตามคำแนะนำของผูพัฒนาอุปกรณชนิดน้ี (Weberworkshop, n.d.) จากน้ันยกอุปกรณ WDT 

tools ข้ึนอยางชาๆ เพ่ือไมใหเข็มของอุปกรณปดผงกาแฟหกออกจากตะกราดามชง 

  3) ขั้นตอนการกดอัดผงกาแฟ ทำการกดอัดผงกาแฟในตะกราดามชงดวยอุปกรณกดอัดผงกาแแฟ 

(tamper) แบบสรางแรงกดอัดคงท่ีดวยสปริง กดอัดดวยแรง 20 ปอนดตอตารางน้ิว โดยในข้ันตอนการกดอัดผงกาแฟน้ี ผูวิจัยทำ

การกดอัดผงกาแฟในดามชงทันที โดยไมทำการ เคาะ เกลี่ย ตบหรือเขยาตัวดามชงเพ่ิมเติม 

  4) ขั้นตอนการสกัดกาแฟเอสเปรสโซ นำดามชงที่เตรียมพัคกาแฟเรียบรอยแลว ประกบเขากับหัว

ชง (group head) ของเครื่อง espresso machine ดึงเขาล็อคใหแนน วางตาชั่งดิจิตัลพรอมถวยรองรับน้ำกาแฟใตดามชง 

จากนั้นกดปุมเริ่มสกัดกาแฟที่เครื่อง espresso machine พรอมทั้งกดปุมเริ่มจับเวลาการสกัดที่ตาชั่งดิจิตัล เมื่อสกัดน้ำกาแฟ

ออกมาไดในปริมาณที่กำหนดไวแลว (36 กรัม) กดปุมหยุดการสกัดที่เครื่อง espresso machine พรอมทั้งกดปุมหยุดจับเวลาท่ี

ตาช่ังดิจิตัล 
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  5) บันทึกขอมูลลงแบบบันทึกขอมูล 

 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

1. ลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะทำการสกัด 

 1.1 เครื่องมือท่ีใชในการใหคะแนนลักษณะของสายน้ำกาแฟ 

 เนื่องจากลักษณะของสายน้ำกาแฟเปนขอมูลเชิงคุณภาพ ผูวิจัยจึงไดสรางเกณฑการใหคะแนน (scoring 

rubrics) แบบแยกองคประกอบ (analytic scoring rubrics) (กมลวรรณ, 2557) โดยแบงออกเปน 2 องคประกอบ ไดแก 

องคประกอบที่ 1 ลักษณะการหยดของน้ำกาแฟที่สกัดออกมาในชวงแรก และองคประกอบที่ 2 ลักษณะการไหลของสายน้ำ

กาแฟ โดยมีรายละเอียดการใหคะแนนดังน้ี 

 

ตารางท่ี 1 เกณฑการใหคะแนนลักษณะของสายน้ำกาแฟ 

องคประกอบ ระดับคะแนน 

3 4 5 

1. ลักษณะการหยดของน้ำ

กาแฟท่ีสกัดออกมาใน

ชวงแรก 

หยดแบบเกาะกลุมกัน 

ตำแหนง ไม อยูก่ึงกลางของ

ตะกราดามชง หรือ หยด

แบบกระจายตัว และ มีการ

กระเด็นของน้ำกาแฟออก

นอกทิศทาง 

หยดแบบเกาะกลุมกัน 

ตำแหนง ไม อยูก่ึงกลางของ

ตะกราดามชง  

หยดแบบเกาะกลุมกัน 

ตำแหนงบริเวณก่ึงกลางของ

ตะกราดามชง 

2. ลักษณะการไหลของ

สายน้ำกาแฟ 

มีการไหลของสายน้ำ

มากกวา 1 จุด สายน้ำ ไม

รวมเปนเสนเดียว 

สายน้ำไหลรวมเปนเสนเดียว 

มีการไหลจดุเดยีว ตำแหนง 

ไม อยูก่ึงกลางของตะกรา

ดามชง 

สายน้ำไหลรวมเปนเสนเดียว 

มีการไหลจดุเดยีว ตำแหนง

ก่ึงกลางของตะกราดามชง 

วิธีคำนวณคะแนนท่ีไดรับ (คะแนนเต็ม 5 คะแนน) 

(คะแนนองคประกอบท่ี 1 + คะแนนองคประกอบท่ี 2) / 2 = คะแนนลักษณะของสายน้ำกาแฟ   

 1.2 วิธีการเก็บขอมูลและใหคะแนนลักษณะของสายน้ำกาแฟ 

 ในขั้นตอนการสกัดช็อตกาแฟเอสเปรสโซ ผู วิจัยทำการตั้งกลองถายภาพเคลื ่อนไหว เพื ่อบันทึกภาพ

เคลื่อนไหวของสายน้ำกาแฟท่ีสกัดออกมาได แลวนำมาใชในการพิจารณาใหคะแนนดวยแบบใหคะแนนในภายหลัง เมื่อพิจารณา

ใหคะแนนแลว ผูวิจัยทำการบันทึกคะแนนท่ีไดลงในแบบบันทึก 

2. ระยะเวลาท่ีใชในการสกัด 

ผูวิจัยทำการบันทึกระยะเวลาท่ีใชในการสกัดช็อตกาแฟเอสเปรสโซในแตละการทดลองลงในแบบบันทึก โดยการจด

บันทึกระยะเวลาท่ีแสดงผลบนหนาจอของตาช่ังดิจิตัล 
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3. อัตราการสกัด (extraction yield) 

ในการเก็บขอมูลและคำนวณหาคาอัตราการสกัด ผู วิจัยทำการวัดคา %TDS (total dissolved solid) หรือคา    

รอยละของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายอยูในน้ำกาแฟดวยเครื่อง refractometer แลวนำคา %TDS ที่เครื่องวัดคาไดสงไป

คำนวณหาคาอัตราการสกัดดวย application DiFluid Cafe โดยมีข้ันตอนการเก็บขอมูลดังน้ี 

 3.1 ทำการ calibrate เครื่อง refractometer ดวยน้ำสะอาดแหลงเดียวกับท่ีใชในการสกัดกาแฟทุกครั้งกอน

ทำการวัดคา %TDS ของช็อตกาแฟ 

 3.2 ทำการเช่ือมตอเครื่อง refractometer เขากับ application DiFluid Cafe แลวทำการตั้งคา 

 3.3 ใชชอนคนตัวอยางช็อตกาแฟเอสเปรสโซที่จะทำการวัดคา %TDS เพื่อให body ของกาแฟเขากัน

กับเครมาท่ีแยกช้ันอยู 

 3.4 ใชชอนตักตัวอยางช็อตกาแฟเอสเปรสโซที ่คนเขากันดีแลว หยอดลงบนจานตัวอยางของเครื ่อง 

refractometer จากนั้นกดปุมประมวลผลทีต่ัวเครื่อง เมื่อเครื่องทำการวัดคา %TDS เรียบรอยแลว เครื่องจะสงขอมูลตอไปยัง 

application DiFluid Cafe เพ่ือคำนวณคาอัตราการสกัด จากน้ันผูวิจัยอานคาอัตราการสกัดท่ีแสดงผลใน application DiFluid 

Cafe แลวทำการจดบันทึกคาอัตราการสกัดลงในแบบบันทึกตอไป 

4. การวิเคราะหขอมูล 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomize design, CRD) วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล 

(Analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี  Least significant difference test (lsd) 

ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 ดวยโปรแกรมวิเคราะหขอมูลทางสถิติ IBM SPSS Statistics เวอรช่ัน 26 

 

ผลการศึกษา 

 1. ลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะทำการสกัด 

จากผลการศึกษาพบวา การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยไมใช WDT tools ไดคะแนนเฉลี่ย 3.83 การสกัดเอสเปรส

โซช็อตโดยใช WDT tools ประเภทเข็มเกลี่ยไดคะแนนเฉลี่ย 4.00 การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใช WDT tools ประเภทแปน  

มาการองไดคะแนนเฉลี่ย 4.33 และการสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใช WDT tools ประเภท Spirograph ไดคะแนนเฉลี่ย 4.16   

ดังแสดงในตารางท่ี 2 

เมื่อนำผลการศึกษาไปวิเคราะหเปรียบเทียบหาความแตกตางพบวา ลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะทำการสกัดของ

ท้ัง 4 การทดลองไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

2. ระยะเวลาท่ีใชในการสกัด 

จากผลการศึกษาพบวา การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยไมใช WDT tools ใชเวลาในการสกัดเฉลี่ย 27.66 วินาที การ

สกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใช WDT tools ประเภทเข็มเกลี่ยใชเวลาในการสกัดเฉลี่ย 31.33 วินาที การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใช 

WDT tools ประเภทแปนมาการองใชเวลาในการสกัดเฉลี่ย 30.66 วินาที และการสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใช WDT tools 

ประเภท Spirograph ใชเวลาในการสกัดเฉลี่ย 31 วินาที ดังแสดงในตารางท่ี 2 

เมื่อนำผลการศึกษาไปวิเคราะหเปรียบเทียบหาความแตกตางพบวา ระยะเวลาท่ีใชในการสกัดของท้ัง 4 การทดลอง

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และเมื่อทำการวิเคราะหเปรียบเทียบรายคูพบวา การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยไม

ใช WDT tools ใชระยะเวลาแตกตางกับการสกัดโดยใช WDT tools ท้ัง 3 ประเภทอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนการ
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วิเคราะหเปรียบเทียบระหวาง WDT tools ทั้ง 3 ชนิดพบวา WDT tools ตางชนิดกัน ใชระยะเวลาในการสกัดไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 3  

3. อัตราการสกัด (extraction yield)  

จากผลการศึกษาพบวา การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยไมใช WDT tools มีอัตราการสกัดเฉลี่ยรอยละ 20.51 การสกัด

เอสเปรสโซช็อตโดยใช WDT tools ประเภทเข็มเกลี่ยมีอัตราการสกัดเฉลี่ยรอยละ 21.95 การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใช WDT 

tools ประเภทแปนมาการองมีอัตราการสกัดเฉลี่ยรอยละ 22.76 และการสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใช WDT tools ประเภท 

Spirograph มีอัตราการสกัดเฉลี่ยรอยละ 21.89 ดังแสดงในตารางท่ี 2 

เมื่อนำผลการศึกษาไปวิเคราะหเปรียบเทียบหาความแตกตางพบวา อัตราการสกัดของท้ัง 4 การทดลองแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และเมื่อทำการวิเคราะหเปรียบเทียบรายคูพบวา การสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยไมใช WDT 

tools มีคาอัตราการสกัดแตกตางกับการสกัดโดยใช WDT tools ทั้ง 3 ประเภทอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนการ

วิเคราะหเปรียบเทียบระหวาง WDT tools ทั้ง 3 ชนิดพบวา WDT tools ตางชนิดกัน มีคาอัตราการสกัดไมแตกตางกนัอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังแสดงในตารางท่ี 4  
 

ตารางท่ี 2 คาเฉลี่ยและคาเบ่ียงเบนมาตรฐานของลักษณะของเอสเปรสโซช็อตท้ัง 4 การทดลอง 

ลักษณะของเอสเปรสโซช็อต T1 T2 T3 T4 

คะแนนลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะสกัดns 3.83 ±0.29 4.00 ±0.50 4.33 ±0.29 4.16 ±0.29 

ระยะเวลาท่ีใชในการสกัด 27.66 ±1.53a 31.33 ±1.53b 30.66 ±0.58b 31.00 ±0.00b 

อัตราการสกัด (Extraction Yield)  20.51 ±1.24a 21.95 ±0.44b 22.76 ±0.21b 21.89 ±0.48b 

หมายเหตุ : T1 = ไม ใช   WDT tools, T2 = WDT tools เข ็มเกล ี ่ย , T3 = WDT tools แป นมาการอง, T4 = WDT tools 

Spirograph / ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) / ns หมายถึง ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

ตารางท่ี 3 ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางรายคู ดานระยะเวลาท่ีใชในการสกัด 

(I) การทดลอง (J) การทดลอง 
Mean 

Difference (I-

J) 
Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

T1 T2 -3.66667* .91287 .004* -5.7718 -1.5616 

 T3 -3.00000* .91287 .011* -5.1051 -.8949 

 T4 -3.33333* .91287 .006* -5.4384 -1.2282 

T2 T3 .66667 .91287 .486 -1.4384 2.7718 

 T4 .33333 .91287 .724 -1.7718 2.4384 
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T3 T4 -.33333 .91287 .724 -2.4384 1.7718 

 

ตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางรายคู ดานอัตราการสกัด 

(I) การทดลอง (J) การทดลอง 

Mean 

Difference 

(I-J) 

Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

T1 T2 -1.44667* .57836 .037* -2.7804 -.1130 

 T3 -2.25000* .57836 .005* -3.5837 -.9163 

 T4 -1.38333* .57836 .044* -2.7170 -.0496 

T2 T3 -.80333 .57836 .202 -2.1370 .5304 

 T4 .06333 .57836 .915 -1.2704 1.3970 

T3 T4 .86667 .57836 .172 -.4670 2.2004 

*มีนัยสำคญัทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 

การอภิปรายผล 

1. ลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะสกัด 

จากผลการทดลองพบวาการสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใชหรือไมใชอุปกรณ WDT tools ในขั้นตอนการเตรียมพัค

กาแฟ สงผลตอลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะสกัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ (p>0.05) จึงเปนการปฏิเสธสมมติฐาน

ที่วา ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยไมใชอุปกรณ WDT tools แตกตางกับลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัด

ออกมาโดยใชอุปกรณ WDT tools ในดานลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะสกัด  

โดยลักษณะการหยดของน้ำกาแฟที่สกัดออกมาชวงแรกมีการหยดแบบเกาะกลุมกัน แตตำแหนงการเกาะกลุมนี้ไม

อยูบริเวณก่ึงกลางของตะกราดามชง และลักษณะของสายน้ำกาแฟมีการไหลรวมเปนเสนเดียวกันบาง แยกเปนหลายเสนบาง อยู

ตำแหนงก่ึงกลางบาง ไมก่ึงกลางบาง โดยผูวิจัยตั้งขอสังเกตวา การท่ีลักษณะของสายน้ำกาแฟท่ีสกัดโดยใชอุปกรณ WDT tools 

ไมแตกตางจากสายน้ำกาแฟที ่สกัดโดยไมไดใชอุปกรณ WDT tools นาจะมาจากการที่ผู วิจัยกำหนดไวใหทำการกดอัด 

(tamping) ผงกาแฟทันทีหลังจากการบรรจุผงกาแฟ (กรณีการทดลองท่ีไมใช อุปกรณ WDT tools) หรือกดอัดทันทีหลังจากการ

เกลี่ยผงกาแฟ (กรณีการทดลองท่ีใชอุปกรณ WDT tools) โดยท่ีไมไดทำการเคาะหรือเขยาตะกราดามชงกอนท่ีจะกดอัด จึงเปน

ขอสังเกตที่ผูวิจัยเสนอใหเพิ่มขั้นตอนการเคาะหรือเขยาตะกราดามชงกอนที่จะกดอัดผงกาแฟในการทดลองในโอกาสตอไป โดย

ขั้นตอนการเคาะหรือเขยาตะกราดามชงกอนที่จะกดอัดนี้ เปนขั้นตอนที่บาริสตานิยมกระทำกันเพื่อเพิ่มการกระจายตัวของผง

กาแฟในตะกราดามชง ดังท่ีขวัญฤดี (2563) ไดกลาวไวใน 10 Steps of Brew Espresso วา ข้ันตอนท่ี 4 ช่ังน้ำหนักผงกาแฟให
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ได 19.5 กรัม (±0.2 กรัม) ข้ันตอนท่ี 5 ใชฝามือเคาะดามชงเบาๆ เพ่ือใหผงกาแฟกระจายท่ัว basket ข้ันตอนท่ี 6 ใช macaron 

tamper วางลงไปใน basket หมุนเพื่อใหหนากาแฟเรียบ วาง tamper และกดบนกาแฟดวยน้ำหนักพอดีมือ ใหตรงไดระนาบ

กับพ้ืน โดยไมเอียงไปดานใดดานหน่ึง 

ลักษณะของสายน้ำกาแฟขณะทำการสกัดที่ดี อันไดแก การหยดเกาะกลุมไมกระจายตัว การไหลรวมเปนเสนเดยีว

บริเวณกึ่งกลางของตะกราดามชง และการที่สายน้ำไมกระเด็นเลอะเทอะนี้ มีความสำคัญอยางยิ่งกับบาริสตาที่สกัดเอสเปรส

โซช็อตโดยใชดามชงแบบกนเปลือย (bottomless portafilter) เพราะนอกจากความสวยงามของช็อตกาแฟที่ลูกคาสามารถ

มองเห็นได ณ บริเวณหนาบารแลว ช็อตกาแฟที่มีลักษณะการไหลที่ดียังชวยใหบริเวณใตหัวชงของเครื่องกาแฟ ตาชั่งดิจิตัล 

ภาชนะและตัวบาริสตาเองสะอาด ไมเลอะคราบน้ำกาแฟท่ีกระเด็นหรือไหลไมลงภาชนะอีกดวย โดยการใหบริการในรูปแบบบาร

เปด ที่เปดโอกาสใหผูรับบริการไดชมขั้นตอนการทำกาแฟอยางพิถีพิถันและใกลชิดจากบาริสตาที่เชี่ยวชาญนี้ กำลังเปนที่นิยม

มากขึ้นในวัฒนธรรมการดื่มกาแฟยุคที่ 3 รวมถึงการรับรูและความนิยมในรานกาแฟพิเศษ (specialty coffee) ตางมีแนวโนม

เพ่ิมข้ึน (ภัทรียา, 2562)  

2. ระยะเวลาท่ีใชในการสกัด 

จากผลการทดลองพบวาการสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยไมใชอุปกรณ WDT tools ในขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟ ใช

ระยะเวลาในการสกัดแตกตางกับการสกัดเอสเปรสโซช็อตโดยใชอุปกรณ WDT tools อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) จึงเปน

การยอมรับสมมติฐานที่วา ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยไมใชอุปกรณ WDT tools แตกตางกับ ลักษณะของ

เอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดออกมาโดยใชอุปกรณ WDT tools ในดานระยะเวลาท่ีใชในการสกัด  

แตเมื่อพิจารณาจากผลการวิเคราะหทางสถิติของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยใชอุปกรณ WDT tools ตางชนิดกัน

พบวาเอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดโดยใชอุปกรณ WDT tools ตางชนิดกัน ใชระยะเวลาในการสกัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ทั้ง 3 คูการทดลอง จึงเปนการปฏิเสธสมมติฐานที่วา เอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยใชอุปกรณ WDT tools 

ตางชนิดกัน มีลักษณะแตกตางกันในดานระยะเวลาในการสกัด 

โดยเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยไมใชอุปกรณ WDT tools ในขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟใชเวลาในการสกัดเฉลี่ย 

27.66 วินาที แตเอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดโดยใชอุปกรณ WDT tools ท้ัง 3 ชนิดตางใชเวลาในการสกัดเฉลี่ย 30 วินาทีข้ึนไปท้ังสิ้น 

โดยระยะเวลาในการสกัดท่ีเพ่ิมข้ึนหลังจากใชอุปกรณ WDT tools น้ี สอดคลองกับ Rao (2021) ท่ีกลาวไววา ผลลัพธจากการใช 

WDT tools ไดอยางเหมาะสมจะสงผลใหช็อตกาแฟไหลชาลง ใชเวลาในการสกัดนานขึ้น เนื่องจากแชนเนิลลิ่งที่ลดลง สำหรับ

ระยะเวลาที่ใชในการสกัดที่แตกตางกันหลายวินาทีนี้ เพียงพอที่จะสงผลตอรสชาติของช็อตกาแฟที่ถูกสกัดออกมา ดังที่ฮยองซู 

(2564) กลาวไววา ระยะเวลาที่ผงกาแฟสัมผัสน้ำ ปริมาณสารประกอบของกาแฟจะละลายออกมามากเทาใด ขึ้นอยูกับวาผง

กาแฟเปยกน้ำนานแคไหน ดังนั้น การที่ช็อตกาแฟไหลชาลงอันเนื่องมาจากการเกิดแชนเนิลลิ่งที่ลดลงนี้ จะสงผลทำใหกาแฟมี

รสชาติท่ีเขมขนข้ึน 

3. อัตราการสกัด (extraction yield) 

จากผลการทดลองพบวาเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยไมใชอุปกรณ WDT tools ในขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟ มีคา

อัตราการสกัด (extraction yield) ที่แตกตางกับเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยใชอุปกรณ WDT tools อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) จึงเปนการยอมรับสมมติฐานท่ีวา ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดออกมาโดยไมใชอุปกรณ WDT tools แตกตางกับ 

ลักษณะของเอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดออกมาโดยใชอุปกรณ WDT tools ในดานอัตราการสกัด 

แตเมื่อพิจารณาจากผลการวิเคราะหทางสถิติของเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยใชอุปกรณ WDT tools ตางชนิดกัน

พบวา เอสเปรสโซช็อตท่ีสกัดโดยใชอุปกรณ WDT tools ตางชนิดกัน มีคาอัตราการสกัดไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
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(p>0.05) ทั้ง 3 คูการทดลอง จึงเปนการปฏิเสธสมมติฐานที่วา เอสเปรสโซช็อตที่สกัดออกมาโดยใชอุปกรณ WDT tools ตาง

ชนิดกัน มีลักษณะแตกตางกันในดานอัตราการสกัด 

โดยเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยไมใช WDT tools ในขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟมีคาอัตราการสกัดเฉลี่ยรอยละ 

20.51 แตเอสเปรสโซช็อตที่สกัดโดยใช WDT tools ทั้ง 3 ชนิดตางไดคาอัตราการสกัดเฉลี่ยรอยละ 21.00 ขึ้นไปทั้งสิ้น โดยคา

อัตราการสกัดที่ไดรับการยอมรับจากอุตสาหกรรมกาแฟวาเปนคาที่เหมาะสมที่สุด คือคาอัตราการสกัดที่อยูในชวงรอยละ 18 - 

22 ถาต่ำกวารอยละ 18 รสเปรี้ยวจะนำ ถาสูงกวารอยละ 22 รสขมจะเดน (Hoffmann, 2022) (ยูซึงควอน, 2565) โดยการท่ีคา

อัตราการสกัดของเอสเปรสโซช็อตที่ไมไดใช WDT tools มีคานอยกวาช็อตที่สกัดโดยใช WDT tools เกิดจากการที่ช็อตที่ใช 

WDT tools มีแชนเนิลลิ่งเกิดข้ึนนอยกวา จึงทำใหน้ำรอนไหลผานพัคกาแฟไดท่ัวถึงและมีประสิทธิภาพมากกวา ซึ่งสอดคลองกับ 

Cameron et al. (2020) ที่กลาวไววา ในขณะที่ทำการสกัด การที่น้ำไหลผานกอนกาแฟไดไมดีสงผลทำใหเกิดความแปรปรวน

คอนขางมาก ทำใหความสม่ำเสมอของการสกัดลดลง  

สำหรับคาอัตราการสกัดนี้อาจไมสามารถบงบอกถึงอโรมา กลิ่นรส และความพึงพอใจของผูบริโภคกาแฟได 

เนื่องจากความชอบ ความถูกใจ และความพึงพอใจเปนความรูสึกสวนบุคคล แตคาดังกลาวนี้พอจะบอกไดวา พัคกาแฟที่เกิด   

แชนเนิลลิ่งนอยกวา น้ำรอนจากเครื่องกาแฟท่ีจายมายังพัคกาแฟจะสัมผสัผงกาแฟไดอยางท่ัวถึงและสม่ำเสมอกวาพัคกาแฟท่ีเกิด

แชนเนิลลิ่งมากกวา เมื่อน้ำรอนสัมผัสผงกาแฟไดทั่วถึงและสม่ำเสมอกวา ก็ยอมจะสามารถสกัดเอาสารประกอบตางๆ ที่ละลาย

น้ำไดในผงกาแฟออกมากับน้ำกาแฟไดมีประสิทธิภาพมากกวา ซึ่งการทราบคาอัตราการสกัดในกาแฟเอสเปรสโซแตละช็อตจะ

เปนขอมูลสำคัญท่ีชวยใหบาริสตาสามารถตัดสินใจปรับตั้งคาตางๆ ในการตั้งช็อตกาแฟ เพ่ือใหไดรสชาติของช็อตกาแฟท่ีตรงตาม

ความตั้งใจของบาริสตามากข้ึน 

 

สรุปผลการทดลอง 

การใชหรือไมใชอุปกรณ WDT tools ในขั้นตอนการเตรียมพัคกาแฟ ไมสงผลตอความแตกตางของลักษณะของ

สายน้ำกาแฟในขณะที่กำลังทำการสกัดเอสเปรสโซช็อต แตจะมีผลตอความแตกตางในดานระยะเวลาที่ใชในการสกัด และดาน

อัตราการสกัด (extraction yield) หากใชอุปกรณ WDT tools ในข้ันตอนการเตรียมพัคกาแฟ จะชวยลดการเกิดแชนเนิลลิ่งทำ

ใหใชเวลาในการสกัดนานข้ึน และไดช็อตกาแฟท่ีมีคาอัตราการสกัดท่ีสูงข้ึน เน่ืองจากน้ำรอนสามารถสัมผัสผงกาแฟไดอยางท่ัวถึง

และสม่ำเสมอกวาการสกัดโดยท่ีไมไดใชอุปกรณ WDT tools ในข้ันตอนการเตรียมพัคกาแฟ 

สวนอุปกรณ WDT tools ตางชนิดกันท้ังแบบเข็มเกลี่ย แปนมาการอง และแบบ Spirograph จากการทดลองพบวา 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท้ังในดานลักษณะของสายน้ำกาแฟ ระยะเวลาท่ีใชในการสกัด และดานอัตราการ

สกัด (extraction yield)  ดังนั้นบาริสตาหรือผูใชงานสามารถเลือกใชอุปกรณ WDT tools ไดตามความถนัดและงบประมาณ

ของตนเอง โดย WDT tools ประเภทเข็มเกลี่ยจะมีราคาต่ำที่สุดเมื่อเทียบกับประเภทอื่นๆ เหมาะสำหรับใชงานในครัวเรือน

เน่ืองจากตองใชความพิถีพิถันในการคนผงกาแฟมากท่ีสุด สวนประเภทแปนมาการอง และประเภท Spirograph แมจะมีราคาท่ี

สูงกวาประเภทเข็มเกลี่ย แตก็เหมาะสำหรับการใชงานที่ตองการความสะดวกรวดเร็ว เชน ใชในรานกาแฟ หรือใชงานในเชิง
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