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บทคัดย่อ 
 

 จากการที่ผูจ้ดัท าได้เขา้รับการปฏิบตัิงานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ 
กรุงเทพทางคณะผูจ้ดัท ามีความสนใจที่จะน ากากกาแฟเหลือทิ้งมาแปรรูปเป็น “แกว้กาแฟจากกาก
กาแฟ” โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1)  เพื่อน ากากกาแฟที่เหลือทิ้งมาท าเป็นแกว้กาแฟ 2) เพื่อศึกษาการ
ท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 3) เพื่อศึกษาการยอมรับแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 4) เพื่อเพิ่มมูลค่าและ
ลดปริมาณของเหลือทิ้ง ท าการทดลองและท าการประเมิน โดยมีผูต้อบแบบสอบถามของพนักงาน
โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ จ านวน 30 คน พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 
คิดเป็นร้อยละ 63.30 มีอายุอยู่ระหว่าง 34-41ปี คิดเป็นร้อยละ 36.70  และปฏิบตัิงานในห้องอาหาร 
Skyline มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 จากการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑแ์ก้วกาแฟจาก
กากกาแฟ พบว่า ระดบัพึงพอใจของต่อผลิตภณัฑแ์กว้กาแฟจากกากกาแฟในภาพรวม อยู่ในระดับ
มาก มีคะแนนเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.26  ด้านลกัษณะของผลิตภณัฑ์ มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.24 พบว่า 
ง่ายต่อการดูแล มีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.37  ด้านประโยชน์การใชส้อย    
มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.28 พบว่า ความสะดวกในการใช้งาน มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก           
มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.40  ซ่ึงสามารถน ากากกาแฟมาท าเป็นแกว้กาแฟไดแ้ต่ต้องมีการปรับปรุงรูปทรง 
เพิ่มการเคลือบสีและเพิ่มปริมาณของกากกาแฟเพื่อสร้างมูลค่าและสร้างจุดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ 
และยงัช่วยลดปริมาณขยะเหลือทิ้งเพื่อส่งเสริมและลดผลกระทบต่อแวดลอ้มอีกดว้ย 
 
ค าส าคัญ : กากกาแฟ / แกว้กาแฟ / กาแฟ  
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ ให้บริการห้องพกัที่กวา้งขวาง และมีจุดเด่นอยู่ที่วิว

แม่น ้ าเจ้าพระยาที่สวยงาม ห้องทุกห้องได้รับการตกแต่งอย่างพิถีพิถนั โดยค านึงถึงความต้องการ
ของผูเ้ขา้พกัเป็นส าคญั ครบครันดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกที่จ  าเป็น นอกจากน้ีทางโรงแรมยงัมีส่ิง
อ านวยความสะดวกที่หลากหลายไวค้อยให้บริการ ไม่ว่าจะเป็นร้านอาหารและบาร์ภายในโรงแรม
ที่มีให้เลือกถึง 4 แห่ง อีกทั้งยงัมีห้องออกก าลงักาย และสนามเทนนิส สถานที่ส าหรับจัดประชุม
และงานเล้ียงต่างๆ มีห้องจดังานหลากหลายขนาดและสามารถปรับเปล่ียนให้เหมาะสมกบังานนั้นๆ
ไดเ้ป็นอย่างดี 

จากที่ผูจ้ัดท าได้ออกปฏิบตัิสหกิจในแผนกจัดเล้ียง และห้องอาหาร Sky line ของโรงแรม 
อวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ ซ่ึงระหว่างที่ปฏิบตัิงานทางผูจ้ดัท าสังเกตเห็นว่าทั้งสองส่วนงานน้ีมีเศษ
กากกาแฟเหลือทิ้งในแต่ละวนัเป็นจ านวนมาก ทางผูจ้ดัท าจึงสนใจที่จะศึกษาเก่ียวกบักากกาแฟเพื่อ
ทราบถึงผลกระทบและวิธีแก้ปัญหาของเศษกากกาแฟเหลือทิ้ง ซ่ึงกากกาแฟเหลือทิ้งเหล่าน้ีส่งผล
กระทบต่อส่ิงแวดลอ้มทั้งทางตรงและทางออ้มดว้ยการปล่อยก๊าซมีเทนซ่ึงเป็นก๊าซพิษอนัดบัสองที่
ท าลายชั้นบรรยากาศหรือมีศกัยภาพท าให้เกิดภาวะโลกร้อนมากกว่าก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ถึง  
86 เท่า และยงัเป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดปริมาณของเสียมากข้ึน และทางผูจ้ัดท ายงัไดท้ราบอีกว่ากาก
กาแฟนั้นสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดห้ลายอย่างหรือน าไปแปรรูปเป็นของใชไ้ดอี้กดว้ย อาทิเช่น 
สามารถน าไปท าเป็นปุ๋ ยในการเพาะปลูก น ้ายาดบักล่ิน สบู่ ใชห้มกัผม ภาชนะใส่อาหารหรือแม้แต่
น ามาสกดัเป็นน ้ามนัสารพดัประโยชน์ไดอี้กดว้ย  

ดังนั้น ทางคณะผู ้จัดท าจึงมีความสนใจที่จะท าผลิตภัณฑ์จากกากกาแฟเหลือทิ้ง เพื่อ
แกปั้ญหาเศษกากกาแฟเหลือทิ้งจึงมีความคิดที่จะท าผลิต “แกว้กาแฟจากกากกาแฟ” โดยการน ากาก
กาแฟเหลือทิ้งที่ได้จากห้องจัดเล้ียงและห้องอาหาร Sky line มาใช้ในการท าผลิตภณัฑ์ โดยการน า
กากกาแฟมาผสมกับดินเหนียวแลว้ป้ันข้ึนรูปโดยการใชม้ือและน าไปผึ่งให้แห้งสนิทก่อนจะน าไป
เผาเพื่อให้แก้วกาแฟมีความแข็งแรงข้ึนก็จะไดผ้ลิตภณัฑแ์กว้กาแฟที่ท าจากกากกาแฟ เพื่อเป็นการ
รักษาและใชท้รัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุด  ช่วยลดปริมาณของเสียภายในโรงแรมเพื่อลดปัญหา
ผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มและยงัช่วยลดปัญหาโลกร้อน รวมทั้งยงัช่วยเพิ่มมูลค่ากากกาแฟที่ไม่มี
ประโยชน์ให้กลับมาใช้ในรูปแบบที่แตกต่าง นอกจากน้ียงัช่วยลดค่าใช้จ่ายหรือน าไปจ าหน่วย
ให้กบัผูเ้ขา้พกัเพื่อเพิ่มรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรมไดอี้กดว้ย 
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1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงำน  
1.2.1 เพื่อน ากากกาแฟที่เหลือทิ้งมาท าเป็นแกว้กาแฟ 
1.2.2 เพื่อศึกษาการท าแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
1.2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของสถานประกอบการที่มีต่อผลิตภณัฑแ์กว้กาแฟจากกากกาแฟ 
1.2.4 เพื่อเพิ่มมูลค่าและลดปริมาณของเหลือทิ้ง 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
1.3.1 ขอบเขตด้ำนเน้ือหำ 

  การน ากากกาแฟเหลือทิ้งมาผลิตเป็นแก้วกาแฟส าหรับใช้ในห้องอาหาร Skyline 
และห้องจดัเล้ียงของโรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ 

1.3.2 ขอบเขตด้ำนพื้นที่ 
  ห้องอาหาร Skyline และห้องจดัเล้ียงภายในโรงแรมอวานี+  ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ 

1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
  ตั้งแต่วนัที่ 13 มกราคม – 30 เมษายน พ.ศ. 2563 
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
  1.4.1 ไดผ้ลิตภณัฑแ์กว้กาแฟจากกากกาแฟเหลือทิ้งที่สามารถน ามาใชง้านไดจ้ริง 

  1.4.2 ท าให้ไดเ้รียนรู้วิธีการท าแกว้กากกาแฟจากกากกาแฟ 
  1.4.3 ผลิตภณัฑท์ี่ไดก้ารรับการยอมรับและสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ในสถาประกอบการได ้
 1.4.4 ช่วยลดตน้ทุนในการซ้ือแกว้กาแฟและลดผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 



 

 

บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 

ในการจัดท าโครงงานเร่ือง “แก้วกาแฟจากกากกาแฟ” คณะผูจ้ัดท าได้ศึกษาและรวบรวม
ขอ้มูลเอกสารเก่ียวขอ้ง เพื่อให้เกิดประสิทธิภาพในการท าโครงงาน ต่อไปน้ี 
 2.1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบักาแฟและกากกาแฟ 
 2.2 ดินเหนียว 
 2.3 ส่วนผสมและขั้นตอนที่ใชใ้นการท าแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
 2.4 งานวิจยัที่เก่ียวขอ้ง 
 

2.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกาแฟและกากกาแฟ  
 จารุภรณ์ ศรีประวตัิ (2540) ไดใ้ห้ความหมายกาแฟว่า เป็นไมพุ้่มยืนตน้ ขนาดปานกลางสูง 
ประมาณ 3 – 4 เมตร ใบสีเขียวแตกออกจากขอ้เป็นคู่ๆ ดอกออกตามขอ้ของก่ิงมีสีขาวบริสุทธ์ิ กล่ิน
หอมต้นกาแฟในประเทศไทยเร่ิมออกดอกในเดือนตุลาคม – กุมภาพนัธ์ ระยะเวลาตั้งแต่การออก
ดอกถึงการเก็บเก่ียวใชเ้วลาประมาณ 8 – 12 เดือน หลงัจากปลูกกาแฟได ้2 – 3 ปี กาแฟจะเร่ิมออก
ดอกและติดผล ผลของกาแฟเรียกว่า Coffee Cherry มีลกัษณะค่อนขา้งกลม ขณะที่ผลยงัอ่อนมีสี
เขียว และเมื่อผลแก่จัดจะมีสีแดง ในแต่ละขอ้ของก่ิงกาแฟติดผลประมาณ 10 – 60 ผล แต่ละผลมี
เปลือก เพื่อให้ไดเ้มล็ดกาแฟ  

2.1.1 สายพันธุ์ของกาแฟ 
  ปัจจุบนัทัว่โลกมีสายพนัธ์ุกาแฟอยู่มากกว่า 6,000 สายพนัธ์ุ แต่มีเพียง 2 สายพนัธ์ุ
ที่ไดร้ับความนิยมเพื่อปลูกเป็นการคา้ คือ สายพนัธ์ุโรบสัต้า และสายพนัธ์ุอราบิก้า (การปลูกกาแฟ
ในประเทศไทยจะเป็นพืชที่น าเข้ามาจากต่างประเทศ กาแฟโรบสัต้า นิยมปลูกทางภาคใต้ และ
กาแฟอราบิกา้ นิยมปลูกบนที่สูงในภาคเหนือ) 

 1) กาแฟพันธุ์ โรบัสต้า (Robusta) ปลูกในพื้นที่สูงกว่าระดับน ้ าทะเลไม่มากนัก 
ส่วนใหญ่ปลูกในประเทศแถบร้อนช้ืน มีรสชาติเขม้ขน้ หอมฉุนกว่ากาแฟพนัธ์ุอราบิก้า มีสัดส่วน
ของผลผลิตกาแฟทัว่โลก 25% กาแฟชนิดน้ีมีคาเฟอีนสูงกว่าอราบิกา้ประมาณ 2 เท่ามีความทนทาน
ต่อโรคมากกว่า แต่คนไม่นิยมดื่มมากนัก เน่ืองจากมีรสที่ขมและเปร้ียว ส่วนกาแฟโรบสัต้าที่มี
คุณภาพดี มักถูกน าไปเป็นส่วนผสมของกาแฟสูตรต่างๆ เพื่อเพิ่มกล่ินและรสชาติให้มีความ
หลากหลายยิ่งข้ึน นิยมน ามาท ากาแฟส าเร็จรูป 

 2) กาแฟพันธุ์อราบิก้า (Arabica) ปลูกที่สูงกว่าระดับน ้ าทะเลประมาณ 3,000 ฟุต 
ให้ผลผลิตสม ่าเสมอ รสหอมกลมกล่อม กาแฟพนัธ์ุอราบิกา้ เป็นกาแฟสายพนัธ์ุดั้งเดิมที่มีความโดด
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เด่นในเร่ืองของรสชาติและกล่ินที่ไดร้ับการยอมรับแลว้ว่ามีคุณภาพดีและอร่อยที่สุด โดยมีปริมาณ
การผลิตถึงร้อยละ 80 ของตลาดโลก 

 

2.1.2 การคั่วกาแฟ 
 ช่อทิพยว์รรณ พนัธ์ุแก้ว (2551) กล่าวว่า การคัว่กาแฟเป็นวิธีและขั้นตอนที่ส าคญั

ที่สุดในการดึงคุณสมบตัิต่างๆของกาแฟออกมาไม่ว่าจะเป็นความหอม ความกลมกล่อมของรสชาติ
เข้ม กลมกล่อม ต่างๆออกมา ปกติการคั่วกาแฟจะใช้ความร้อนที่ 180 – 240 องศาเซลเซียส ใช้
ระยะเวลาประมาณ 10 – 20 นาที อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชจ้ะมีผลต่อความหอมและรสชาติกาแฟ
เป็นอย่างดี ระดับความเขม้อ่อนของการคัว่ สามารถแบ่งออกเป็นระดับไดม้ากกว่า 12 ระดับ และ
กล่ินหอม แต่จะขออธิบายง่ายๆเป็น 3 กลุ่ม เพื่อความเขา้ใจในเบื้องตน้ 

 1) กาแฟคั่วระดับอ่อน (light roast) สีน ้าตาลอ่อน บางกลุ่มประเทศจะเรียกว่า ซิน่า
ม่อน เพราะมีสีเหลืองน ้ าตาลแบบเปลือกตน้อบเชย การคัว่กาแฟแบบน้ีนั้น จะได้รสชาติความเป็น
กาแฟที่ดี อาจมีรสชาติความเปร้ียวของกรดผลไม ้ที่มีอยู่ในกาแฟ 

 2) กาแฟคั่วระดับปานกลาง  (medium roast) จะมีระดับสีความเข้มเพิ่มมากข้ึน 
กาแฟระดบัน้ีโดยชงแบบหมอ้ตม้ และดื่มกนัเป็นแบบแกว้ใหญ่ ที่เรียกว่า บกัส์ 

 3) การคั่วระดับเข้ม (dark roast) เมล็ดกาแฟที่คัว่ระดับน้ีจะมีสีเขม้มาก เมล็ดจะ
มนัวาวเหมือนมีน ้ามนัมาเคลือบจนบางคนเขา้ใจว่าตอ้งใส่น ้ามนัหรือเนย ใชช้งดว้ยเคร่ืองชงแบบมี
แรงดนั ไดก้าแฟเขม้ขน้ที่เรียกว่า เอสเพรสโซ่ 

 

2.1.3 การบดกาแฟ 
 วราพงษ ์บุญมา (2553) กล่าวถึงการบดว่า ความละเอียดของกากกาแฟที่ไดจ้ากการ

บดมีผลอย่างมากต่อรสชาติ และเมื่อยิ่งบดกาแฟละเอียดเท่าไร ก็จะยิ่งได้รสชาติที่เข้มข้นและ
ครบถว้นสมบูรณ์มากข้ึนเท่านั้น เหตุผลหลกัที่บางคนไม่บดละเอียดมากนกัคือเพื่อไม่ให้กากกาแฟ
สามารถผ่านตวักรองชนิดหยาบๆออกไปได ้การผลิตกากกาแฟพร้อมชงมี 3 วิธีดว้ยกนั 

 1) การโม่ เป็นการกดเมล็ดโดยใชอุ้ปกรณ์หมุนสองตวัใชก้ารหมุนเพื่อให้เมล็ดแตก    
วิธีน้ีมีความเส่ียงน้อยที่เมล็ดจะไหมเ้คร่ืองบด อาจมีลกัษณะเป็นแบบลอ้หรือแบบกรวย โดยที่แบบ
กรวยจะท างานได้เงียบกว่าและมีโอกาสเกิดการอุดตนัน้อยกว่าตวัโม่แบบกรวย ช่วยรักษากล่ินส่วน
ใหญ่ไวไ้ด้ และสามารถบดไดล้ะเอียดมาก อีกทั้งกากที่ได้ก็จะมีความละเอียดสม ่าเสมอกันอีกดว้ย 
โม่ที่ท าจากเหล็กซ่ึงมีการออกแบบที่ยุ่งยากซับซ้อน อาจท าให้ลดประสิทธิภาพของเฟืองลง ส่งผล
ให้การบดท าไดช้า้ลง ยิ่งการบดชา้ลงเท่าไร ก็สามารถปรับความละเอียดไดห้ลายระดบัมาก การบด
วิธีน้ีจึงเหมาะกับกาแฟทุกประเภท ทั้ งแบบที่ท าด้วยเคร่ืองชงเอสเพรสโซ่ (Espresso) แบบหยด 
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(Drip) แบบใช้เคร่ืองต้มให้น ้ าซึมเขา้ (Percolator) และแบบเฟรนช์เพรส (French Press) เคร่ืองโม่
แบบกรวยที่คุณภาพดียงัสามารถบดให้ละเอียดเป็นพิเศษส าหรับใช้ในการท ากาแฟแบบตุรกี 
ความเร็วในการบดโดยทัว่ไปไม่เกิน 500 รอบต่อนาที เคร่ืองโม่ประเภทจานหมุนสามารถบดได้
รวดเร็วกว่าแบบกรวย (1,000 – 2,000 รอบต่อนาที) และจะส่งผลให้มีความร้อนเข้าไปในกาแฟ
เล็กน้อย เคร่ืองแบบน้ีเป็นวิธีที่ประหยดัที่สุดในการผลิตกากละเอียด สม ่าเสมอที่สามารถน าไปใช้
ประโยชน์ได้หลายแบบ กากแบบน้ีเหมาะสมมากกับเคร่ืองชงเอสเพรสโซ่แบบปัมป์ ตามบ้าน 
อย่างไรก็ตามมนัไม่สามารถบดให้ละเอียดไดเ้ท่ากบัเคร่ืองแบบกรวย 

 2) การสับ เน่ืองจากเคร่ืองบดสมยัใหม่มกัใช้วิธีการหั่นเมล็ดกาแฟออกเป็นชิ้นๆ 
ถึงแมจ้ะให้ผลเหมือนกับการบดก็ตาม เคร่ืองบดแบบใบมีด “ป่ัน” เมล็ดให้ละเอียดโดยใช้ใบมีด
หมุนดว้ยความเร็วสูง (20,000 – 30,000 รอบต่อนาที) กากกาแฟที่ไดจ้ะไม่ละเอียดสม ่าเสมอ และจะ
ได้รับความร้อนมากกว่าการใช้เคร่ืองโม่ เคร่ืองบดใบมีด จะก่อให้เกิด “ฝุ่ นกาแฟ” ซ่ึงอาจท าให้
ตะแกรงร่อนของเคร่ืองชงเอสเพรสโซ่และเคร่ืองชงเฟรนช์เพรสเกิดการอุดตนัได้ ดังนั้นเคร่ืองบด
แบบน้ี จึงเหมาะสมกบัเฉพาะเคร่ืองชงแบบหยดและมนัยงัสามารถใชบ้ดเคร่ืองเทศและสมุนไพรได้
เป็นอย่างดี เคร่ืองชนิดน้ีไม่ควรใชก้บัเคร่ืองชงเอสเพรสโซ่แบบปัมป์ 

 3) การบดเป็นผง กาแฟตุรกีใชก้ารละลายผงกาแฟซ่ึงถูกบดจนแทบจะเป็นฝุ่ นด้วย
การต าครก วิธีการน้ีให้กากซ่ึงละเอียดเกินไปส าหรับการท ากาแฟแบบอ่ืนๆ 

 

2.1.4 การชงกาแฟ 
 วราพงษ ์บุญมา (2553) กล่าวว่า การชงกาแฟมีหลากหลายวิธี ซ่ึงสามารถแบ่งเป็น

ประเภทตามการให้น ้ากบักากกาแฟได ้5 ประเภทหลกัๆ ดงัน้ี 
 1) การต้มเดือดกาแฟ วิธีการดั้งเดิมในการชงกาแฟ คือ การตม้ผงกาแฟละเอียดเขา้

กบัน ้าในหมอ้คอคอด และปล่อยให้เดือดเล็กนอ้ย 
 2) การใช้ความดัน เอสเพรสโซ่ ถูกชงดว้ยน ้าเดือดอดัความดนั และมกัเป็นพื้นฐาน

น าไปผสมกาแฟหลายๆชนิด 
 3) เคร่ืองชงกาแฟแบบใช้น ้าร้อนซึม (หรือหมอ้ม็อคค่า) มีลกัษณะแบ่งออกเป็น

สามส่วน โดยส่วนล่างใชส้ าหรับตม้น ้า เพื่อให้ไอลอยข้ึนไปยงักากกาแฟซ่ึงอยู่ในส่วนตรงกลาง น ้า
กาแฟที่ได้ ซ่ึงมกัมีความเขม้ขน้ ระดับเดียวกับเอสเพรสโซ่ จะถูกเก็บอยู่ในส่วนบนสุด ส่วนที่มกั
วางติดกับเคร่ืองอุ่นหรือเตา เคร่ืองบางแบบยงัอาจมี ฝา  5 แก้วหรือพลาสติกใสเพื่อเอาไวดู้กาแฟ
ตอนที่มนัลอยข้ึนขา้งบน 

 4) การใช้แรงโน้มถ่วง การชงแบบหยด (หรือแบบกรอง) เป็นการหยดน ้ าร้อนผ่าน
กากกาแฟที่วางอยู่ในที่กรอง (อาจเป็นกระดาษ หรือโลหะเจาะรู) 
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 5) การจุ่ม ประกอบด้วยลูกสูบที่มีตวักรอง กาแฟและน ้ าร้อนจะถูกผสมกันใน
กระบอก (ประมาณ 2 – 3 นาที) ก่อนที่ตวัลูกสูบ ซ่ึงอยู่ในรูปฟอยลโ์ลหะจะถูกกดลงเพื่อให้เหลือแต่
น ้ ากาแฟอยู่ขา้งบนถุงกาแฟ (ลกัษณะเดียวกับถุงชา) เป็นวิธีที่ได้รับความนิยมน้อยกว่าการใชถุ้งชง
ชามาก เน่ืองจากมนัมีขนาดใหญ่กว่ามาก (ปริมาณกาแฟที่ต้องใส่เขา้ไปในถุงมากกว่าปริมาณชา
มาก) ผงของกาแฟหลงัจากการน าเมล็ดกาแฟคัว่บด ผ่านการชงหรือผ่านน ้ าร้อนจากการชงกาแฟ
และรีดเอาน ้าของกาแฟออกไปแลว้ ซ่ึงจะไดอ้อกมาเป็น “กากกาแฟ” กากกาแฟส่วนมากแลว้จะถูก
น าไปทิ้ง แต่บางส่วนก็น าไปใช้เป็นปุ๋ ยในการเกษตร เพราะ กากกาแฟนั้นมีธาตุไนโตรเจนสูง ซ่ึง
เป็นส่วนประกอบที่พืชใชใ้นการเจริญเติบโตไดเ้ป็นอย่างดี 

 

2.1.5 กากกาแฟ  
  กากกาแฟ คือ เศษที่ไดจ้ากการคัว่บดกาแฟแลว้น าไปชงดื่มเรียบร้อยแลว้ จะถูกทิ้ง

ภายหลงัจากการสกัดเพื่อให้ได้น ้ ากาแฟออกมา แต่ในกากกาแฟจะยงัคงเหลือสารอาหารส าคัญ 
โดยเฉพาะสารตา้นอนุมูลอิสระ             
   ณัฐพงศ์  ตันติวัฒนพันธ์ (2562) กล่าวว่ า  กากกาแฟเ ป็นของเหลือทิ้ งจาก
กระบวนการการสกดัน ้ากาแฟ โดยจากปริมาณการบริโภคกาแฟในประเทศไทย เราจะมีกากกาแฟ
เหลือทิ้งเป็นจ านวนมากกว่า 290,000 ตนั/ปี ในปี 2565 โดยการจัดการกากกาแฟในอุตสาหกรรม
กาแฟส าเร็จรูป จะน ากากกาแฟไปเผาเพื่อสร้างเป็นพลงังานความร้อนใชใ้นกระบวนการผลิต และ
ในภาคครัวเรือนและร้านกาแฟส่วนใหญ่จะส่งก าจัด ปัจจุบนักระแสส่ิงแวดลอ้มก าลงัเป็นที่จบัตา
มอง ท าให้มีการรณรงค์ลดปริมาณขยะ และ /หรือน าขยะเหล่านั้ นมาแปรรูปเป็นวัตถุดิบใน
อุตสาหกรรมต่อไป ซ่ึงเราเรียกแนวคิดน้ีว่า แนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economic) กาก
กาแฟเองถือไดว้่าเป็นวตัถุดิบที่มีอรรถประโยชน์มากมายดว้ยส่วนประกอบของมนั เช่น น ้ามนั เส้น
ใย และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ โดยเฉพาะสารตา้นอนุมูลอิสระ ดงัที่แสดงไวใ้น (รูปที่ 2.1) อาจจะ
ถือได้ว่ากากกาแฟสามารถน ามาใช้ทดแทนวตัถุดิบที่มาจากปิโตรเลียม หรือมาจากแหล่งอาหาร  
(Edible feedstock) ซ่ึงนอกจากจะช่วยเร่ืองส่ิงแวดลอ้ม และความมัง่คงดา้นพลงังานและอาหารแลว้ 
ยงัเป็นการลดการใชจ้่ายในการก าจดักากกาแฟ และตน้ทุนในการผลิตผลิตภณัฑไ์ดอี้กดว้ย 
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รูปที่ 2.1 การน ากากกาแฟไปใชป้ระโยชน์ 
ที่มา : http://www.ej.eric.chula.ac.th/content/6109/66 

 

  ในระดับงานวิจัย มีการพัฒนากระบวนการน ากากกาแฟมาใช้ประโยชน์และ
ประสบความส าเร็จมากมาย โดยเฉพาะการสกัดเอาน ้ ามันจากกากกาแฟมาผลิตเป็นไบโอดีเซล 
(Biodiesel) จากการส ารวจในวารสาร กากกาแฟจะมีสัดส่วนน ้ ามันอยู่ประมาณ 10-20 % โดย
น ้ าหนัก ซ่ึงเป็นปริมาณที่คุม้ทุนในการเอามาใช้เป็นวตัถุดิบในการสกัดน ้ ามนัแบบใช้สารละลาย 
(Solvent Extraction) แต่ปัญหาที่ส าคญัของน ้ ามนัจากกากกาแฟ คือ คุณภาพของน ้ามนัไม่เหมาะสม
กบัการน าไปใชผ้ลิตไบโอดีเซลไดโ้ดยตรง เน่ืองมาจากค่าความเป็นกรด (Acid Value) สูงกว่าระดบั
ที่แนะน าไว ้

  ค่าความเป็นกรดที่สูงของน ้ามนักากกาแฟมาจากกรดไขมนัอิสระที่ไดจ้ากการแตก
ตวัของน ้ ามนัหรือไขมนัโดยกระบวนการไฮโดรไลซิส (Hydrolysis) โดยมีความร้อนและน ้ าเป็น
ตวักระตุน้ปฏิกิริยาน้ี ซ่ึงกากกาแฟเองไดผ่้านทั้งขั้นตอนที่สัมผสักบัความร้อนและน ้ามากมาย ตั้งแต่
การคัว่กาแฟ การต้มกาแฟ และการตากกากกาแฟให้แห้งก่อนการจดัเก็บ ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นที่
จะตอ้งมีการปรับสภาพน ้ามนัจากกากกาแฟเสียก่อน เช่น การลา้งดว้ยสารละลายด่างเจือจาง การท า
ปฏิกิริยาเอสเตอร์ริฟิเคชั่น (Esterification) ด้วยกรดและแอลกอฮอล์ หรือการกลัน่แยกล าดับส่วน 
เป็นต้น หลงัจากที่ผ่านการปรับสภาพแลว้น ้ ามันกากกาแฟจะถูกเปล่ียนให้เป็นไบโอดีเซล ผ่าน
กระบวนการทรานซ์เอสเตอร์ริฟิเคชั่น (Transesterification) ที่ใช้ด่างและแอลกอฮอล์ เป็นตวัเร่ง
ปฏิกิริยา (รูปที่ 2.2) ไบโอดีเซลที่ออกมาได้มีคุณสมบตัิใกลเ้คียงกับไบโอดีเซลที่ผลิตจากปาล์ม
น ้ามนัซ่ึงจะเป็นไขที่อุณหภูมิต ่า 

http://www.ej.eric.chula.ac.th/content/6109/66
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รูปที่ 2.2 กระบวนการผลิตไบโอดีเซลจากกากกาแฟ 
ที่มา : http://www.ej.eric.chula.ac.th/content/6109/66 

 

   ในกระบวนการผลิตไบโอดีเซล จะได้กลีเซอรีน เป็นผลิตภณัฑ์เสริม ซ่ึงสามารถ
น าเอาไปใช้ประโยชน์ได้อีกมากมาย โดยเฉพาะอย่างยิ่ง เป็นสารตั้ งต้นในการผลิตโพลีเมอร์
พลาสติก ที่สามารถทดแทนการใช้ปิโตรเลียมได้ และสืบเน่ืองจากปัญหาฝุ่ น  PM 2.5 ท าให้มีการ
รณรงค์ให้ประเทศไทยเปล่ียนจากการใช้น ้ ามนั B5 (ดีเซลผสมไบโอดีเซล 5%) เป็น B20 (ดีเซล
ผสมไบโอดีเซล 20%) ท าให้เรามีแหล่งกลีเซลรีนมากข้ึนแน่นอน ส าหรับเร่ืองการน ากลีเซลรีนไป
ใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมโอลีโอเคมี จะน าเสนอในวารสารฉบบัถดัไป 
   นอกจากน ้ ามนัแลว้ตวักากกาแฟยงัเป็นแหล่งเส้นใย ที่ประกอบไปดว้ยเซลลูโลส 
เฮมิเซลลูโลส และลิคนิน ซ่ึงเราสามารถน าตวักากกาแฟน้ีมาใช้เป็นสารเติมแต่งทางชีวภาพ (Bio 
Filler) ในพลาสติก ซ่ึงสามารถผลิตเป็นวสัดุคอมโพสิตสีเขียว (Green Composited Material) ซ่ึงการ
ผสมสารเติมแต่งชีวภาพลงในพลาสติกสามารถปรับปรุงคุณสมบตัิทางกลให้แก่พลาสติก ได้แก่ 
ความแข็งแกร่ง (Strength and Toughness) ซ่ีงเป็นหน่ึงในจุดอ่อนของพลาสติก ในต่างประเทศได้มี
การน ากากกาแฟมาผสมกบัพลาสติกชีวภาพ แป้ง และสารเคลือบจากน ้ามนัพืช จนสามารถผลิตเป็น
แก้วกาแฟที่สามารถย่อยสลายทางชีวภาพได้ (Biodegradable material) โดยบริษัท Kaffeeform 
ประเทศเยอรมนั (รูปที่ 2.3) ส าหรับประเทศไทยเร่ิมมีการน ากากกาแฟมาใชใ้นอุตสาหกรรมน้ีแลว้  

http://www.ej.eric.chula.ac.th/content/6109/66
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เช่น ผลิตภัณฑ์ของบริษัท Thaiplastwood ที่ผสมกากกาแฟกับพลาสติกชนิดโพลีไวนิลคลอไรด์  
(PVC) และข้ึนรูปเป็นวสัดุพีวีซีโฟมแข็ง สามารถใชเ้ป็นระแนงและแผ่นกั้น (รูปที่ 2.4) 

 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.3 ผลิตภณัฑ์แกว้กาแฟท าจากพลาสติกและกากกาแฟ 
ที่มา : https://www.yankodesign.com/2018/07/18/a-cup-for-coffee-made-from-coffee/ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.4 ผลิตภณัฑ์ไมร้ะแนงท าจากโฟมแข็งผสมกากกาแฟ  
ที่มา : http://www.thaiplastwood.com/แผ่นระแนง 

 
 

 

https://www.yankodesign.com/2018/07/18/a-cup-for-coffee-made-from-coffee/
http://www.thaiplastwood.com/แผ่นระแนง
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2.1.6 ประโยชน์ของกากกาแฟ 
  เพญ็นภา รัตนาวาณิชกุล (2560) กล่าวว่า ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่มองว่ากากกาแฟ
เป็นเพียงขยะ แต่จริงๆแลว้กากกาแฟสามารถน าไปใชเ้ป็นประโยชน์ไดอี้กมาก ดงัเช่นต่อไปน้ี 
  1) กากกาแฟสามารถน ามาใช้เป็นปุ๋ ยส าหรับปลูกตน้ไม้ เน่ืองจากกากกาแฟนั้นมี
ค่าความเป็นกรดจึงเหมาะกับน ามาปรับสภาพดินที่เร่ิมเสียให้มีประสิทธิภาพได้ดีข้ึน อีกทั้งยงัมีแร่
ธาตุไนโตรเจน ฟอสฟอรัส และวิตามินอ่ืนๆรวมอยู่ดว้ย จึงเหมาะจะน ามาท าเป็นปุ๋ ย 
  2) กากกาแฟสามารถน าไปใช้กบัสัตวเ์ล้ียง น ากากกาแฟผสมกบัน ้ าแลว้น าไปขดัที่
ผิวของสัตวเ์ล้ียง จะท าให้ผิวและขนของสัตวม์ีสุขภาพที่ดีและเงางามข้ึน บางคนที่เคยใชว้ิธีน้ีพบว่า
สามารถช่วยไล่หมดั และพยาธิต่างๆที่อยู่บนขนของสัตว์ได้ด้วย แต่ว่าวิธีน้ียงัอยู่ในขั้นทดลอง
เท่านั้น 
  3) กากกาแฟสามารถน าไปใช้ในการก าจัดกล่ินในตูเ้ยน็ เมื่อเก็บของกินทั้งอาหาร
สดและอาหารแห้งไวใ้นตู้เย็นจะท าให้ในตู้เย็นมีกล่ินเหม็นหรือกล่ินไม่พึงประสงค์ ซ่ึงสามารถ
ก าจดักล่ินเหล่าน้ีได ้โดยน ากากกาแฟใส่ถว้ยน าไปวางในตูเ้ยน็ จากนั้นกากกาแฟจะท าหนา้ที่ในการ
ดูดซับกล่ินเหม็นหรือกล่ินไม่พึงประสงค์ต่างๆจากอาหาร ถา้ต้องการให้มีประสิทธิภาพในการดบั
กล่ินมากข้ึน ควรเติมวานิลาลงไปในกากกาแฟเล็กนอ้ยเท่าน้ีก็จะช่วยดบักล่ิน 
  4) กากกาแฟสามารถป้องกันการขับถ่ายของสัตว์เล้ียงที่ถ่ายไม่เป็นที่ได้ หากมี
บริเวณหรือสวนที่ไม่อยากให้สัตวเ์ล้ียงเขา้ไปขบัถ่ายให้สกปรก สามารถน ากากกาแฟและผิวส้ม ไป
โรยหรือวางรอบๆบริเวณนั้น เพราะกล่ินของทั้งสองอย่างน้ีเมื่อผสมกันจะท าให้เกิดกล่ินที่ท าให้
สัตวไ์ม่ขบัถ่ายหรือไม่อยากขบัถ่าย 
  5) กากกาแฟสามารถน าไปใช้ในการขดัผิวได ้ในผงกาแฟจะมีสาร Antioxidant ที่
จะช่วยในการผลดัเซลลผ์ิวเก่าออกไป จึงช่วยในการขจดัเซลลผ์ิวที่ตายแลว้ไดเ้ป็นอย่างดี แลว้ท าให้
ผิวดูเปล่งปลัง่ข้ึน 
  6) กากกาแฟสามารถน าไปใชใ้นการก าจดักล่ินในรองเท้า โดยน ากากกาแฟไปวาง
ในรองเท้า เพื่อให้กากกาแฟดูดกล่ินที่ไม่พึงประสงค์ออกจากรองเท้า หรือถา้ต้องการก าจัดกล่ินที่
เทา้ ก็สามารถท าไดโ้ดยใชน้ ้าผสมกากกาแฟลา้งเทา้ 
 

2.2 ดินเหนียว  
 ความรู้เร่ืองดิน ส าหรับเยาวชน ส านักส ารวจและวิจัยสรรพยากรดิน กรมพัฒนาที่ดิน 
(2553)  ดินเหนียวมีลกัษณะเป็นดินที่มีเน้ือละเอียดและเหนียว ถา้ดินเหนียวแห้งจะแตกออกเป็น
ก้อนและแข็งมาก เมื่อเปียกน ้ าแลว้จะมีดความยืดหยุ่น สามารถน าดินมาป้ันเป็นก้อนหรือคลึงเป็น
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เส้นยาวได ้มีความเหนียวเหนอะหนะติดมือ เป็นดินที่ระบายน ้ าและอากาไดไ้ม่ดี แต่สามารถดูดยึด
อุม้น ้า และแลกเปล่ียนธาตุอาหารจากพืชไดด้ี เหมาะในการท านาปลูกขา้วเน่ืองจากเก็บน ้าไดน้าน 
 ดินเหนียวมีสมบตัิเด่นในการน ามาข้ึนรูปคือ มีความเหนียว และเมื่อแห้งจะมีความแข็งแรง 
ท าให้ผลิตภณัฑท์ี่ท าจากดินเหนียวเมื่อแห้งจะมีความแข็งแรง แต่เมื่อแห้งดินเหนียวมกัมีการหดตวั
สูง ซ่ึงเป็นสาเหตุที่ท าให้ผลิตภณัฑท์ี่ท าแตกร้าว ดงันั้นจึงไม่นิยมใชเ้น้ือดินเหนียวลว้นในการข้ึนรูป 
แต่ตอ้งผสมดินเหนียวกบัวสัดุที่ไม่มีความเหนียว อาทิ ดินเช้ือหรือดินทราย เพื่อลดการดึงตวัและหด
ตวัของดินเหนียว ซ่ึงจะช่วยลดปัญหาการแตกร้าวของผลิตภณัฑ ์ เน่ืองจากการหดตวัของดินได้ดิน
เหนียวหลายชนิด จึงมีอุณหภูมิที่จะเปล่ียนเป็นเน้ือแกว้กวา้ง ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ คือ ช่วยปรับปรุง
เน้ือดินในผลิตภณัฑห์ลงัการเผาให้ดีข้ึน ในการใชป้ระโยชน์จากดินเหนียวนั้น นอกจากใชเ้ป็นเน้ือ
ดินป้ันส าหรับหัตถกรรมพื้นบา้นแลว้ ยงันิยมน ามาใชผ้สมกบัดินขาว เพื่อเพิ่มความเหนียว หรือช่วยให้
น ้าดินมีการไหลตวัดีข้ึน  
     ในปัจจุบันประเทศไทยมีแหล่งดินเหนียวอยู่หลายแหล่ง  ที่ได้น ามาใช้ประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมเซรามิก อาทิ ที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี ปราจีนบุรี ล าปาง เชียงใหม่ นอกเหนือจากน้ี ดิน
เหนียวที่มีอยู่ในแหล่งพื้นบา้นทัว่ไป อย่างไรก็ตาม แมว้่าดินเหนียวจะมีอยู่ในหลายพื้นที่ก็ตาม การ
น าดินเหนียวจากแหล่งต่างๆ มาใช้ก็ควรใชอ้ย่างมีคุณค่า และใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพราะเมื่อ
ดินเหนียวหมดไปแลว้ก็จะตอ้งใช้เวลานานเป็นร้อยลา้นปี กว่าที่จะมีการทบัถมเพื่อให้เกิดทดแทน
ใหม่ได ้
 

 2.2.1 กระบวนการป้ัน 
  1) การเตรียมเน้ือดินป้ัน พีรพงษ์ พนัธะศรี (2557) ได้อธิบายว่า การเตรียมดินป้ัน 
คือการเตรียมดินเพื่อให้มีความเหมาะสมที่จะน าไปท าเป็นผลิตภณัฑเ์คร่ืองป้ันดินเผา ซ่ึงมีวิธีการคือ 
น ้ าวตัถุดิบอย่างอ่ืนผสมรวมเข้ากับเน้ือดินป้ัน และนวดดินให้เข้ากัน โดยวตัถุประสงค์ของการ
เตรียมดินคือ 
    1.1) เพื่อปรับปรุงคุณภาพของดิน เช่น เพิ่มความแข็งแกร่ง คงทนให้กับ
เน้ือดิน เป็นตน้ 
    1.2) เพื่อให้ดินมีคุณสมบตัิเฉพาะให้เหมาะสมกับวิธีป้ัน เช่น การข้ึนรูป
ดว้ยแป้นหมุน ตอ้งการความเหนียวของพื้นมากกว่าการข้ึนรูปแบบอ่ืนๆ  
   1.3) เพื่อตอ้งการลดอุณหภูมิในการเผาให้สุกของเน้ือดินไม่ให้สูงมากนัก
เป็นการประหยดัค่าใชจ้่ายในดา้นค่าเช้ือเพลิงในการเผา  
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  2) การขึ้นรูป มีวิธีการข้ึนรูปผลิตภณัฑ์เคร่ืองป้ันดินเผาหลายวิธี ซ่ึงแต่ละวิธีจะมี
ความแตกต่างกนัออกไปทั้งเคร่ืองมือและวตัถุดิน การเลือกวิธีการข้ึนรูปก็ข้ึนอยู่กบัผูผ้ลิตว่าจะเลือก
วิธีไหนที่เห็นว่าเหมาะสมกบังานชิ้นหน่ึงๆ การข้ึนรูปดว้ยวิธีต่างๆ สรุปไดด้งัน้ี  
   2.1) การข้ึนรูปแบบอิสระ เป็นการป้ันดว้ยการใชม้ือ โดยจะใชว้ิธีคลึง ปีบ
กด ซ่ึงจะอาศยัเคร่ืองมือช่วยบ้างเล็กๆ น้อยๆ วิธีการป้ันวิธีน้ีจะใช้เวลามากแต่มีคุณค่าของศิลปะ
ดีกว่าวิธีอ่ืนๆ ส่วนใหญ่ใชใ้นผลิตภณัฑป์ระเภทเคร่ืองประดบั  
   2.2) การป้ันด้วยวิธีขด เป็นการน าดินมาคลึงให้เป็นเส้นให้มีความหนา
เท่าๆกัน แลว้น าดินเส้นมาขดข้ึนเป็นรูปผลิตภณัฑต์ามแบบเช่ือมต่อกัน โดยใช้หัวแม่มือกดให้เน้ือ
ดินแต่ละเส้นติดกันหรือใช้น ้ าดินขน้เช่ือมรอยต่อก็ได ้วิธีการน้ีจะเหมาะกบัการสร้างผลิตภัณฑ์ที่มี
รูปร่างกลมและมีขนาดใหญ่     
   2.3) การป้ันดว้ยวิธีตีแผ่น เป็นการใชไ้มค้ลึงดินให้เป็นแผ่นหนา หรือบาง
แลว้ใช้เคร่ืองมือตดัให้ได้ขนาดตามต้องการ แลว้น ามาต่อให้เป็นรูปต่างๆ โดยการใช้น ้ าดินขั้น
ประสานรอยต่อ  
   2.4) การข้ึนรูปดว้ยวิธีกดมือ เป็นวิธีท าดินให้เป็นแผ่นแลว้น ้าดินแผ่นวาง
ลงในแม่พิมพท์ี่เตรียมไว ้น าลูกประคบกดลงให้แน่นตลอดทั้งพิมพป์ล่อยทิ้งไวสั้กครู่ จึงแกะออกมา
ตกแต่งให้สวยงาม  
   2.5) การป้ันด้วยแป้นหมุน การข้ึนรูปแบบน้ีจะต้องท าบนแป้นหมุน ซ่ึง
แป้นหมุนก็มีหลายแบบทั้งชนิดหมุนมือและใชม้อเตอร์ไฟฟ้า ส่ิงที่ส าคญัในการข้ึนบนแป้นหมุนคือ 
ตอ้งอยู่บนจุดศูนยก์ลางของแป้น ไม่บิดเบี้ยวไปทางใดทางหน่ึง เพราะจะท าให้ผลิตภณัฑเ์สียรูปทรง  
   2.6) การข้ึนรูปดว้ยวิธีการเทแบบ เป็นวิธีการข้ึนรูปผลิตภณัฑท์ี่มีส่วนโคง้
เว้าที่ไม่สมารถข้ึนรูปได้ง่ายโดยวิธีอ่ืน การข้ึนรูปชนิดน้ีต้องอาศัยแบบพิมพ์ที่ท ามาจากปูน
ปลาสเตอร์เพราะปูนปลาสเตอร์มีคุณสมบตัิในการดูดซับน ้ า เหมาะในการข้ึนรูปโดยใช้เน้ือดินขน้ 
หรือน ้าโคลนดินมาเทลงแบบพิมพท์ิ้งไวใ้ห้แข็ง แลว้แกะออกจากพิมพ ์ 
  3) การตากแห้ง ขั้นตอนน้ีจะกระท าหลงัจากกระบวนการข้ึนรูปและตกแต่งเสร็จ
เรียบร้อยแลว้ ก่อนน าเขา้เตาเผาจะต้องน าผลิตภณัฑ์ไปฝ่ังลมในที่ร่มที่มีอากาศถ่ายเทได้สะดวก 
และเมื่อเน้ือดินมีความแห้งเสมอกนัทุกดา้น แลว้จึงเตรียมเขา้สู่กระบวนการเผาในขั้นตอนต่อไป  
  4) การเผา สามารถแบ่งวิธีการเผาผลิตภณัฑเ์คร่ืองป้ันดินเผาได ้2 วิธีคือ  
   4.1) การเผาดิบ (Hiscuit Firing) คือ การเผาครั้ งแรกของดินที่ท าการป้ัน 
ตากหรือยิ่งแห้งแลว้ ซ่ึงเผาในอุณหภูมิไม่สูงมากนัก โดยอุณหภูมิจะอยู่ที่ 600-900 องศาเซลเซียส 
เป็นการเผาภาชนะที่ยงัไม่เคล่ือน เพื่อกนัไม่ให้ภาชนะแตกเวลาชุบน ้ายาเคลือบ  
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   4.2) การเผาเคลือบ (Glost firing) หมายถึง การเผาให้น ้ าเคลือบที่ชุบบน
ผลิตภณัฑล์ะลายเป็นเน้ือเดียวกัน เพื่อให้ผลิตภณัฑม์ีความมนัแวว ผิวดา้นหรือให้มีสีสันที่สวยงาม 
และเป็นการเพิ่มความแข็งแกร่งคงทนให้กบัผลิตภณัฑไ์ด้อีกดว้ย ซ่ึงอุณหภูมิในการเผาเคลือบน้ีจะ
ใชอุ้ณหภูมิที่สูงกว่าการเผาดิบ โดยทัว่ไปจะใชอุ้ณหภูมิตั้งแต่ 800-1, 450 องศาเซลเซียส 
 

2.3 ส่วนผสมและขั้นตอนในการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
2.3.1 ส่วนผสมในการท าแก้วกาแฟ จากกากกาแฟ  
 ส่วนผสมในการท าแกว้กาแฟ จากกากกาแฟ มีดงัน้ี 

  1) ดินเหนียว 500  กรัม 
  2) กากกาแฟ   50  กรัม 
    

 2.3.2 ขั้นตอนในการท าแก้วกาแฟ จากกากกาแฟ 
  ขั้นตอนในการท าแกว้กาแฟ จากกากกาแฟ มีดงัน้ี 

1) เตรียมดินเหนียวส าหรับท าแกว้กาแฟจากกากกาแฟ โดยน าดินเหนียว 500 กรัม 
น ากากกาแฟที่น าไปตากแดดแห้งแลว้ 50 กรัมมาผสมกบัดินเหนียวแลว้นวดให้เป็นเน้ือเดียวกนั 
   2) เมื่อนวดส่วนผสมจนเป็นเน้ือเดียวกันแลว้ ปาส่วนผสมลงตรงกลางของแป้น
หมุนแลว้ ใชม้ือโอบส่วนผสมจนน่ิง (มือตอ้งเปียกน ้าตลอด ) 
   3) เมื่อส่วนผสมน่ิงแลว้เจาะรูตรงกลาง โดยให้น้ิวโป้งทั้งสองขา้งชิดกันแลว้ค่อยๆ
กดลง (ระวังอย่าให้ถึงพื้น) แล้วค่อยแยกน้ิวโป้งออกจากกันช้าๆเพื่อขยายความกว้างของแก้ว        
(มือตอ้งเปียกน ้าอยู่ตลอด) 
  4) เมื่อไดค้วามกวา้งของแกว้แลว้ ค่อยๆใชม้ือดึงยกส่วนผสมข้ึนมาให้ไดค้วามสูง0
จากนั้นให้ใช้เหล็กปาดแต่งแก้วให้เรียบแลว้แต่งบอกแก้วให้เรียบ โดยใช้มือซ้ายประคองใช้น้ิวช้ี
ขา้งขวาวางตรงปากแกว้ 
  5) เมื่อแต่งแกว้เสร็จแลว้ใชล้วดตดั แลว้น าไปผึ่งให้แห้งประมาณ 5 วนั  
  6) เมื่อแก้วแห้งสนิทแล้วน าไปเข้าเตาเผา  ใช้เวลาเผาประมาณ  1 วัน ก็จะได้
ผลิตภณัฑแ์กว้กาแฟ จากกากกาแฟ 
   

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
ขอ้มูลจากเวบ็ไซต ์Thailand Creative & Design Center (TCDC) จากบทความเร่ือง “JAVA 

Core นวตักรรมวสัดุจาก “กากกาแฟ” เพื่อความยัง่ยืนของวฒันธรรมร้านกาแฟ” ผลจากการศึกษา
พบว่า ผศ.ดร.สิงห์ อินทรชูโต ได้ท าการร่วมมือกับสตาร์บคั เพื่อท าวิจัยในการข้ึนรูปวสัดุเหลือใช ้
จากกากกาแฟเหลือทิ้ง และน าไปออกแบบเป็นเฟอร์นิเจอร์ภายในร้านสตาร์บคั เพื่อให้เป็นวสัดุใหม่
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ส าหรับการออกแบบเฟอร์นิเจอร์ จนสามารถน าไปข้ึนได้ส าเร็จในรูปแบบแผ่นเรียบ ซ่ึงสามารถ
น าไปใช้ในงานก่อสร้างเป็นวสัดุทดแทนไมไ้ด ้หรือมีช่ือเรียกว่า  JAVA Core และน าไปออกแบบ
เป็นเฟอร์นิเจอร์เกา้อ้ีให้แก่ร้านสตาร์บคั 
 พิจัยสุข แถวเที่ยง (2555) ได้ท าการทดลองในการข้ึนรูปจากกากกาแฟ โดยศึกษาและ
วิเคราะห์ถึงขอ้ดี – ขอ้เสียของการข้ึนรูปกากกาแฟ และการทดลองในแต่ละรูปแบบที่แตกต่างกนั 
เพื่อน าผลสรุปที่ได้จากการท าการทดลอง โดยผู ้วิจัยเลือกใช้วิธีที่เหมาะสมในการออกแบบ
ผลิตภณัฑโ์คมไฟจากกากกาแฟในครั้ งน้ี พร้อมทั้งสอบถามความคิดเห็นของผูบ้ริโภคส าหรับคนที่
ชอบในการตกแต่งบา้น ส าหรับการใชว้สัดุทางใหม่แก่ผูบ้ริโภค โดยผูว้ิจยัไดท้ าการเลือกวิธีในการ
ข้ึนรูปแบบที่ตวัผลิตภณัฑน์ั้นจะมีความโปร่งแสง โดยที่การข้ึนรูปในรูปแบบอ่ืนๆ จะไม่สามารถท า
ให้เน้ือวสัดุมีลกัษณะที่โปร่งแสงได ้ผูว้ิจัยจึงเลือกเทคนิคน้ีน ามาใชใ้นการสร้างสรรค์ผลงาน โดย
ผูว้ิจัยจะท าการออกแบบผลิตภณัฑ ์แก้วกาแฟจากกากกาแฟจ านวน 3 ชิ้น ประกอบไปดว้ยโคมไฟ
ตั้งพื้น โคมไฟตั้งโต๊ะ และโคมไฟระยา้ 

เสาวลกัษณ์ แพงสีแก้ว (2559) การออกแบบผลิตภณัฑ์ตกแต่งภายในจากกากกาแฟผสม
วสัดุจากธรรมชาติ สรุปผลการศึกษากากกาแฟและวสัดุธรรมชาติเพื่อออกแบบผลิตภณัฑ์ตกแต่ง
ภายในสามารถสรุปได้ 2 กรณีคือ 1) สรุปด้านขอ้มูลการวิเคราะห์กาสรุปผลดา้นการวิเคราะห์กาก
กาแฟผสมวสัดุธรรมชาติเพื่อออกแบบผลิตภณัฑ์ตกแต่งภายใน ผลการศึกษากากกาแฟผสมวัสดุ
ธรรมชาติ ได้ท าการศึกษาจนพบว่า กากกาแฟที่น า ไปทิ้งในแต่ละวนัมีจ านวนมาก นอกจากจะ
น าไปแปรรูปเป็นปุ๋ ยหมกัแลว้ ยงัสามารถน ามาเพื่อใชใ้นการออกแบบได ้เป็นการต่อยอดความคิด
และมีความคิดสร้างสรรค์โดยการหันมาใชท้รัพยากรที่มีอยู่อย่างจ ากดัให้มีประโยชน์สูงสุดและยงั
เป็นการช่วยลดภาวะโลกร้อนเน่ืองจากขยะลน้โลกอีกด้วย อีกทั้งยงัช่วยส่งเสริมการประหยดั ให้
พิจารณาถึงคุณค่าของส่ิงต่างๆรอบตวัและทรัพยากรต่างๆที่น ามาใช้แลว้ย่อมจะหมดไปในที่สุด 
ดว้ยเหตุน้ีเราจึงควรหันมาใส่ใจในการที่จะใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ขอ้ดีของการ
น ากากกาแฟผสมวัสดุธรรมชาติมาใช้ออกแบบผลิตภณัฑ์ตกแต่งภายในเพื่อให้คนได้เล็งเห็นถึง
คุณค่าของส่ิงของรอบตวั ซ่ึงนอกจากจะทิ้งไปโดยไร้ประโยชน์แลว้สามารถน ามาประกอบเป็น
ธุรกิจได ้และช่วยลดภาวะโลกร้อนได ้ขอ้เสียของการน าเอากากกาแฟผสมวสัดุธรรมชาติ กากกาแฟ
มีน ้ าหนักเบาและมีช่องว่างระหว่างเม็ดเยอะจึงต้องหาวสัดุที่น ามาเป็นตวัยึดเกาะเพื่อให้กากกาแฟ
จับตัวกันแล้วสามารถน ามาข้ึนรูปด้วยแม่พิมพ์ได้ และสามารถน ามาป้ันได้ 2) สรุปผลด้านการ
ออกแบบ ผลการออกแบบพบว่า การออกแบบไดบ้รรลุตามวตัถุประสงค ์ไดต้น้แบบกรอบรูปที่ท า
จากกากกาแฟผสมวัสดุธรรมชาติเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความเป็นเอกลักษณ์ และเป็นความคิด
สร้างสรรคจ์ากการเอาวสัดุเหลือใชม้ารีไซเคิล แลว้น ากลบัมาใชใ้หม่ 
 



 

 

บทที่ 3 
รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

 

3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมอวานี+  ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพมหานคร 
    (AVANI + River Side Bangkok Hotel) 

 ที่อยู่   : 257 ถนนเจริญนคร เขตธนบุรี กรุงเทพฯ 10600 ประเทศไทย 
 หมายเลขโทรศัพท์ : +66 2431 9100 
 Email   : avaniplus.bangkok@avanihotels.com 
 Website  : https://www.avanihotels.com 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.1 โรงแรมอวานี+  ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ  
ที่มา : https://www.weddinglist.co.th/blog/advertorial-avaniriversidebangkok/ 

 

 

 

 

 
 

 

รูปที่ 3.2 สัญญาลกัษณ์โรงแรมอวานี+  ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 
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รูปที่ 3.3 แผนท่ีของโรงแรมอวานี+  ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ 
ที่มา : https://www.sawadee.co.th/hotel/620064/Avani-Riverside-Bangkok-Hotel 

 

โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ ตั้งอยู่ภายในอาคารเดียวกันกับศูนยก์ารคา้ริเวอร์ไซด์ 
พลาซ่า ตั้ งอยู่บนถนนเจริญนคร ใกล้กับส่ีแยกบุคคโล อยู่ตรงใจกลางเมืองกรุงเทพมหานคร            
ฝ่ังธนบุรี ที่ล้อมไปด้วยย่านท่องเที่ยว วัดวาอาราม และอยู่ใกล้ศูนย์การค้าไอคอนสยามเพียง               
3 กิโลเมตร สามารถเดินทางมายงัโรงแรมไดห้ลายเส้นทาง ทั้งการขนส่งสาธารณะ รถไฟฟ้า BTS 
มาลงที่สถานีสะพานตากสิน แลว้นัง่เรือของโรงแรมที่ให้บริการฟรีตั้งแต่ 7.00 – 24.00 น. หรือหาก
เดินทางโดยรถยนต์ส่วนตวัสามารถใชเ้ส้นทางด่วนพิเศษศรีรัช หรือทางพิเศษเฉลิมมหานคร มายงั
ด่านที่ใกลท้ี่สุดบริเวณถนนพระราม 3 

 

3.2 ลักษณะการประกอบการ ผลิตภัณฑ์การให้บริการกลักขององค์กร 
โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ ให้บริการห้องพกัที่กวา้งขวาง และมีจุดเด่นอยู่ที่วิว

แม่น ้าเจา้พระยาที่สวยงาม ซ่ึงมีการตกแต่งห้องพกัอย่างพิถีพิถนั โดยค านึงถึงความตอ้งการของผูเ้ขา้
พกัเป็นส าคญั นอกจากน้ี โรงแรมยงัมีส่ิงอ านวยความสะดวกที่หลากหลายพร้อมให้บริการแก่ผูเ้ขา
พกั อาทิเช่น ร้านอาหารและบาร์ภายในโรงแรมมีทั้งหมด 4 แห่ง รวมทั้งห้องออกก าลงักาย  สนาม
เทนนิส และสถานที่ส าหรับจดัประชุมและงานเล้ียงต่างๆ ซ่ึงมีห้องส าหรับจดังานหลายขนาดและ
สามารถปรับเปล่ียนให้เหมาะสมกบังานนั้นๆไดเ้ป็นอย่างดี 
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3.2.1 การให้บริการห้องพัก 
 โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซต์ กรุงเทพให้บริการห้องพัก 248 ห้องรวมถึงห้องชุด         

23 ห้องทุกห้องอยู่ตั้งแต่ชั้น 12 ข้ึนไป โดยห้องพกัแต่ละห้องสามารถมองออกไปยงัแม่น ้ าและเส้น
ขอบฟ้าของตวัเมืองไดอ้ย่างน่าประทบัใจ 

   3.2.1.1 ห้องอวานี ริเวอร์ วิว (AVANI River View Room)  มีทั้ งหมด 75 ห้อง 
แบ่งเป็น 2 ประเภทดงัน้ี 
    1) ห้องอวานี ริเวอร์ วิว (AVANI River View Room) มีทั้งหมด 27 ห้อง 
เตียงประเภท King size มีขนาด 30 ตารางเมตร วิวแม่น ้า 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 3.4 AVANI River View Room 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 

 

   2) ห้องอวานี ริเวอร์ วิว (AVANI River View Room) มีทั้งหมด 48 ห้อง 
เตียงประเภท Twin มีขนาดห้อง 30 ตารางเมตร วิวแม่น ้า 

 

 
 
 
 
 

 
 

 

รูปที่ 3.5 AVANI River View Room 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 



18 
 

 

  3.2.1.2 ห้องอวานี พาโนรามา ริเวอร์ วิว (AVANI Panorama River View Room) 
มีทั้งหมด 150 ห้อง แบ่งเป็น 2 ประเภทมีดงัน้ี 

    1) ห้องอวานี พาโนรามา ริเวอร์ วิว (AVANI Panorama River View 
Room) มีทั้งหมด 80 ห้อง เตียงประเภท   King Size มีขนาดห้อง 30 ตารางเมตร วิวแม่น ้า 
 

 
 
   
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.6 AVANI Panorama River View Room 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 

 

    2) ห้องอวานี พาโนรามา ริเวอร์ วิว (AVANI Panorama River View 
Room) มีทั้งหมด 70 ห้อง เตียงประเภท Twin มีขนาดห้อง 30 ตารางเมตร วิวแม่น ้า 

 

 

 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.7 AVANI Panorama River View Room 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok 
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3.2.1.3 ห้องอวานี ริเวอร์ วิว จูเนียร์ สวีท (AVANI River View Junior Suite) มี
ทั้งหมด 20 ห้อง เตียงประเภท King size มีขนาดห้อง 62 ตารางเมตร ววิแม่น ้า 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.8 AVANI River View Junior Suite 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/sleeping/avani-river-view-junior-suite 

 

3.2.1.4 ห้องอวานี ริเวอร์ วิว 2 ห้องนอน (Avani River View Two Bedroom Suite) 
จะมีห้องลกัษณะน้ีทั้งหมด 2 ห้อง  ในห้องจะมี 2 ห้องนอน และยงัมี ห้องนั่งเล่น1 ห้อง  ซ่ึงมีเตียง
ประเภท King Size 1 ห้อง และ เตียงประเภท Twin 1ห้อง  มีขนาดห้อง 134 ตารางเมตร วิวแม่น ้า 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

รูปที่ 3.9 Avani River View Two Bedroom Suite Kin Size 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/sleeping/avani-river-view-two-bedroom-suite 

 

https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/sleeping/avani-river-view-two-bedroom-suite
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รูปที่ 3.10 Avani River View Two Bedroom Suite Twin 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/sleeping/avani-river-view-two-bedroom-suite 

 

  3.2.1.5 ห้องอวานี ริเวอร์ วิว 3 ห้องนอน (Avani River View Three Bedroom 
Suite)  จะมีห้องลกัษณะน้ีทั้งหมด 1 ห้อง  ในห้องจะมี 3  ห้องนอน ซ่ึงมีเตียงประเภท King Size 1 
ห้อง และ เตียงประเภท Twin 2 ห้อง มีห้องทานรับประทานอาหาร 1 ห้อง มีห้องนัง่เล่น 1ห้อง ขนาด
ห้อง 167 ตารางเมตร วิวแม่น ้า 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 

รูปที่ 3.11 Avani River View Two Bedroom Suite 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/sleeping/avani-river-view-three-bedroom-suite 

 

 
 
 
 
 
 



21 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.12 Avani River View Two Bedroom Suite 
ที่มา https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/sleeping/avani-river-view-three-bedroom-suite 

 

 3.2.2 ห้องอาหารและบาร์ 
  3.2.2.1 ห้องอาหารสกายไลน์ (Sky line)  
   เป็นห้องอาหารให้บริการทั้งอาหารบุฟเฟ่ตแ์ละรายการอาหารตามส่ังซ่ึงมี
ทั้งไทยและอาหารนานาชาติมากมายที่ห้องอาหารสกายไลน์ อาหารเชา้ กลางวนั และเยน็ พร้อมวิว
ที่สวยงามน่าประทบัใจของแม่น ้าเจา้พระยา  เปิดให้บริการเวลา 06.00 – 22.30 น. 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.13 ห้องอาหารสกายไลน์ (Sky line) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/restaurants 
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  3.2.2.2 แพนทรี แอท อวานี (Pantry At Avani) 
   เป็นห้องอาหารเดล่ีจานด่วน ที่มีทั้งสลดัแบบธรรมชาติ แซนด์วิช น ้าผลไม้
สกัดเย็น และอีกมากมาย พบกับอาหารที่ท าให้สุขภาพดีและมีความสุข หาที่นั่งหรือน ากลับไป
รับประทานในห้องพกั เปิดให้บริการตลอด 24 ชัว่โมง 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

รูปที่ 3.14 แพนทรี แอท อวานี (Pantry At Avani) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/restaurants 

 

  3.2.2.3 ลองบาร์ ( Long Bar) 
   พกัผ่อนและผ่อนคลายที่ล็อบบี้บาร์ ด้วยการตกแต่งแบบอบอุ่นและร่วม
สมัย จึงเป็นที่ส าหรับผ่อนคลายและพบปะสังสรรค์กับเพื่อนฝูงได้เป็นอย่างดี หลบร้อนมาจิบ
เคร่ืองดื่มเย็นๆ กับค็อกเทลสูตรเฉพาะ, ไวน์รสดี และเบียร์ข้ึนช่ือของเอเชีย เปิดให้บริการเวลา 
11.00 – 23.00 น. 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

 

รูปที่ 3.15 ลองบาร์ ( Long Bar) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/restaurants 
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3.2.2.4 ซีน เรสเตอรองท์ แอนด์ บาร์ ( Seen Restaurant and Bar ) 
   SEEN Restaurant & Bar Bangkok แบ่งออกเป็น 2 โซนใหญ่ คือ Green zone 
โซนดา้นนอกสามารถมองเห็นวิวแม่น ้าเจา้พระยาและเลือกนั่งไดท้ั้งขา้งในและขา้งนอก มีอาหารที่
ปรุงสดให้เลือกรับประทานมากมาย 

 

 
 
 
 
 

 
 
 

 

รูปที่ 3.16 ซีน เรสเตอรองท์ แอนด์ บาร์ ( Seen Restaurant and Bar ) 
ที่มา : https://gorgeousbkk.com/2019/03/10/seen-restaurant-bar/ 

 

 3.2.3 ห้องประชุมและห้องจัดเลีย้ง 
  ห้องประชุมและห้องจดัเล้ียงมีพื้นที่ 4,500 ตารางเมตร ส าหรับจดัการประชุมและ
งานเล้ียง มีตั้งแต่การประชุมขนาดเล็กจนถึงห้องจดัเล้ียงขนาดใหญ่ คือ Grand riverside Ballroom ที่
ใหญ่ที่สุด สามารถจดักิจกรรมหรือแบ่งเป็นพื้นที่ประชุม 9 ส่วนได ้ห้องประชุมทุกห้องเตรียมพร้อม
ด้วยส่ิงอ านวยความสะดวกที่ทนัสมยัดว้ยเทคโนโลยีภาพและเสียง โดยมีห้องประชุมและห้องจดั
เล้ียงดงัต่อไปน้ี 
  3.2.3.1 แกรนด์ ริเวอร์ไซด์ บอลรูม (Grand Riverside Ballroom)  
   มีขนาด (ม.): 40x29x11 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 720 ท่าน 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.17 แกรนด์ ริเวอร์ไซด์ บอลรูม (Grand Riverside Ballroom) 
ที่มา : https://www.venuee.co/spaces/grand-riverside-ballroom 
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  3.2.3.2 ห้องลูน่า ( Luna Room) 

   มีขนาด (ม.): 13.3x29x11 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 210 ทา่น 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.18 ห้อง ลูน่า ( Luna Room) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

 

  3.2.3.3 ห้องดวงจันทร์ (Moon Room) 

   มีขนาด (ม.): 13.3x29x11 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 210 ทา่น 
 

 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.19 ห้องดวงจนัทร์ (Moon Room) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

 

3.2.3.4 ห้องกาแลค็ซ่ี (Galaxy Room)  
   มีขนาด (ม.): 13.3x29x11 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 120 ทา่น 

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.20 ห้องกาแล็คซ่ี (Galaxy Room) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 
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3.2.3.5 ห้องลม (Wind Room) 
 มีขนาด (ม.): 8x18x7 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 90 ท่าน 

  

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.21 ห้องลม (Wind Room) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

 

  3.2.3.6 ห้องขอบฟ้า (Horizon Room) 
   มีขนาด (ม.): 8x12x7 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 20 ท่าน 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.22 ห้องขอบฟ้า (Horizon Room) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

 

3.2.3.7 ห้องบริซ  (Breeze Room) 
 มีขนาด (ม.): 8x12x7 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 20 ท่าน 
 

 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.23 ห้องบริซ  (Breeze Room) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting
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3.2.3.8 ห้องท้องฟ้า (Sky Room) 
   มีขนาด (ม.): 8x22x7 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 80 ท่าน 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.24 ห้องทอ้งฟ้า (Sky Room) 
ที่มา : https://www.weddinglist.co.th/blog/avani-riverside-bangkok-hotel-recommeded/ 

 

3.2.3.9 ห้องอากาศ 1 (Air 1) 
 มีขนาด (ม.): 7x9x7 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 20 ท่าน 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.25 ห้องอากาศ (Air 1) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

 

3.2.3.10 ห้องอากาศ 2 (Air 2) 
 มีขนาด (ม.): 10x10x7 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 40 ท่าน 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.26 ห้องอากาศ 2 (Air 2) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 
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3.2.3.11 ห้องอากาศ 3  (Air 3) 
   มีขนาด (ม.): 6x11x7 สามารถรับแขกไดป้ระมาณ 20 ท่าน 

 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.27 ห้องอากาศ 3  (Air 3) 
ที่มา : https://www.avanihotels.com/th/riverside-bangkok/meeting 

 

3.2.4 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
 3.2.4.1 สระว่ายน ้า (Swimming Pool)   
   ตั้งอยู่บนชั้น 26 สามารถมองเห็นทศันียภาพที่สวยงาม และสระว่ายน ้ายาว 

25 เมตรได้มองเห็นวิวกรุงเทพฯที่ต่างออกไป และเป็นสถานที่ที่เหมาะแก่การพกัผ่อนหย่อนใจ
หลงัจากการส ารวจกรุงเทพอนัแสนวุ่นวาย 

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

รูปที่ 3.28 สระว่ายน ้า โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซต์ กรุงเทพ 
ที่มา : https://www.weddinglist.co.th/blog/avani-riverside-bangkok-hotel-recommeded/ 

 

  3.2.4.2 ห้องออกก าลังกาย อวานี ฟิต ( Avani Fit Room) 
    เป็นห้องที่มีบริการการออกก าลงักายแบบมีเทรนเนอร์ส่วนตวั และคลาส
โยคะบนชั้นดาดฟ้าริมสระไร้ขอบ โดยมีผูเ้ช่ียวชาญดา้นฟิตเนสพร้อมช่วยเหลือ 

https://www.weddinglist.co.th/blog/avani-riverside-bangkok-hotel-recommeded/
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รูปที่ 3.29 ห้องออกก าลงักาย ( Avani Fit Room) 
ที่มา : https://www.agoda.com/th-th/avani-riverside-bangkok-hotel/hotel/bangkok-th.html?cid=1844104 

 

3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานขององค์กรของโรงแรมอวานี พลสั รอเวอร์ไซร์ 

กรุงเทพมหานคร (AVANI + River Side Bangkok Hotel) ดงัที่แสดงในรูปที่ 3.30 
 

 

รูปที่ 3.30 รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์ร 
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3.4 ต าแหน่งและลักษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย
    1) ช่ือ -สกุล             : นางสาวพชัรินทร์  เขียวนอก   
        สถานที่ปฏิบัติงาน : โรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพ 
                (Avani+ Plus Riverside Bangkok Hotel) 
        ต าแหน่ง             : Waitress 
        แผนก            : Skyline Restaurant 
       งานที่ได้รับมอบหมาย  
           1) ตอ้นรับแขกและดูแลแขก 
            2) บริการเสิร์ฟเคร่ืองดื่มชากาแฟ 
           3) จดัโต๊ะ เก็บจาน เคลียร์จาน เคลียร์ 
เศษอาหาร เช็ด ท าความสะอาดโต๊ะ เกา้อ้ี                    รูปที่ 3.31 นางสาวพชัรินทร์ เขียวนอก  

        4) ท าความสะอาดหลงับา้น  เช็ดเคร่ืองมือ 
 เช็ดแกว้ เพื่อน ามาเช็ดหนา้บา้น                   

                 5) ถา้มีแขกส่ังไข่ ก็น ามาเสิร์ฟแขกตามโต๊ะหรือเสิร์ฟตามหมายเลขโต๊ะที่แขก
นัง่ให้เพียงต่อการรับแขก 

                   6) พบัผา้ส าหรับเช็ดปาก และกระดาษทิชชูส าหรับการใชง้านในวนัต่อไป 
 

    2) ช่ือ -สกุล             : นางสาวณัฐพร ไชยสิทธ์ิ 
        สถานที่ปฏิบัติงาน : โรงแรมอวานีพลสั ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพ 
         (Avani+ Plus Riverside Bangkok Hotel) 
        ต าแหน่ง             : Waitress 
        แผนก            : จดัเล้ียง Banquet (Department) 
        งานที่ได้รับมอบหมาย 
           1)  บริการอาหารและเคร่ืองดื่มให้กบัลูกคา้
ที่มาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 
           2) จดัตรียมอุปกรณ์และของเบรกให้กบั
ลูกคา้ที่มาประชุมสัมมนาและจดัเล้ียง 
          3) จดัห้องประชุมในรูปแบบต่างๆ                   รูปที่  3.32 นางสาวณัฐพร ไชยสิทธ์ิ

              4) เตรียมอุปกรณ์เคร่ืองมือ ที่ใชจ้ดัเล้ียง 
ต่างๆ เช่น ชอ้น ส้อม จาน แกว้น ้า กระดาษ ดินสอ เป็นตน้          

          5) ดูแลแขกและค่อยอ านวยความสะดวกแก่แขกในดา้นต่างๆ
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3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

 1) ช่ือพนักงานที่ปรึกษา : นายณัฏฐกฤษฏ ์ โชนาวรปรัชญ ์  

         ต าแหน่ง  : Captain  
                  แผนก     : Skyline Restaurant 

 
 
     
                รูปที่ 3.33 พนกังานท่ีปรึกษา

         

 2) ช่ือพนักงานที่ปรึกษา : นายศรัณยว์ุฒิ ฉายยะ 
          ต าแหน่ง     : Staff Banquet 
         แผนก  : จดัเล้ียง (Banquet)  

 
 
 
               รูปที่ 3.34 พนกังานท่ีปรึกษา

          

3.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน  
 ปฏิบตัิงานสัปดาห์ละ 5 วนั วนัละ 10 ชัว่โมง ตั้งแต่เวลา 07.00 – 17.00 น.  ตั้งแต่วนัที่  
13 มกราคม  ส้ินสุดการปฏิบตัิงาน วนัที่ 30 เมษายน 2563 
 

3.7 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน มีดงัน้ี 

3.7.1 ศึกษาขอ้มูล โดยการสังเกตถึงปัญหาเพื่อน ามาใชเ้ป็นหัวขอ้โครงงาน 
3.7.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยคิดหัวขอ้เพื่อน าเสนออาจารยท์ี่ปรึกษา และพนกังาน 

ที่ปรึกษาเพื่อขอค าแนะน า และส่งเพื่อรอการพิจารณา 
3.7.3 ก าหนดหัวขอ้ในการหาขอ้มูลเก่ียวกบัเร่ืองที่จะท า 
3.7.4 ท าการทดลองท าแกว้กาแฟจากกากกาแฟ และน าปัญหาที่พบไปปรับปรุง 
3.7.5 เก็บรวบรวมขอ้มูล โดยการท าแบบสอบถาม  
3.7.6 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 
3.7.7 จดัท าเอกสาร พร้อมน าเสนอ 
ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน แสดงดงัตารางที่ 3.1 
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ตารางที่ 3.1 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ศ. 2563 
 มกราคม กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน 
1.ศึกษาขอ้มูลถึงปัญหาของ
สถานประกอบการ 

    

2.คิดหัวขอ้เสนออาจารยท์ี่
ปรึกษา 

    

3.ก าหนดหัวขอ้ในการหาขอ้มูล     
4.ท าการทดลอง     
5.เก็บรวบรวมขอ้มูล     
6.สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     
7.จดัท าเอกสาร     

 

3.8 อุปกรณ์และวัตถุดิบที่ใช้ 
3.8.1 อุปกรณ์ 

  1) แป้นหมุน 
  2) เหล็กปาดส าหรับแต่งแกว้ให้เรียบ 
  3) ลวด 
  4) เตาเผา 

   

3.8.2 วัตถุดิบที่ใช้ 
 1) กากกาแฟ 
 2) ดินเหนียว 
 

  



 
 

 
 

บทที่ 4 
 ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน  
  

 จากที่คณะผู ้จัดท าได้เข้ารับการปฏิบัติสหกิจที่โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซต์ กรุงเทพ 
(AVANI+ Riverside Bangkok Hotel)  ในต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน (Trainee) ผู ้จัดท าได้เรียนรู้
กระบวนการท างานในด้านต่างๆ เช่น การจัดโต๊ะแบบต่างๆ การจัดเตรียมอุปกรณ์ส าหรับใช้งาน
ต่างๆ การบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม และการจัดงานประชุมและงานจัดเล้ียง จึงท าให้ผูจ้ัดท าได้
ความรู้ในการท างานและมีประสบการณ์มากข้ึน 
 

4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
 4.1.1 ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาที่เกิดข้ึนภายในแผนก 
 4.1.2 ปรึกษาหัวข้อโครงงานร่วมกับอาจารย์ที่ปรึกษาและพนักงานที่ปรึกษาในการท า
โครงงานสหกิจ 
 4.1.3 วางแผนและแกปั้ญหาตามที่ก าหนดไว ้
 4.1.4 จดัเตรียมวสัดุและอุปกรณ์ที่ใชใ้นการท าโครงงานและท าการทดลอง 
 

4.2 ศึกษาการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
 4.2.1 ศึกษาข้อมูลจากแหล่งข้อมูลทุติยภูมิ  ศึกษาจากส่ือออนไลน์และสอบถามผู ้ที่ท า
เคร่ืองป้ันดินเผา 
 4.2.2 ทดลองท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
  ท าการผลิตแก้วกาแฟ โดยใช้สูตรของผู ้จัดท าที่ศึกษาจากส่ือออนไลน์ โดยมี
รายละเอียด ดงัต่อไปน้ี 
  4.2.2.1 วัสดุที่ใช้ในการผลิตแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
   1) ดินเหนียว 500 กรัม 
   2) กากกาแฟ 200 กรัม 
   3) ฟาง      3 กิโลกรัม 
   4) แกลบ     3 กิโลกรัม 
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รูปที่ 4.1 วสัดุท่ีใชใ้นการผลิตแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
 

  4.2.2.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
   1) ตะแกรง 
   2) ที่คีบ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.2 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
 

  4.2.2.3 ขั้นตอนในการผลิตแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
   1) น ากากกาแฟที่เก็บมาจากห้องจดัเล้ียงและห้องอาหาร Skyline ของ
โรงแรม ไปตากแดดให้แห้งประมาณ 1- 3 วนั ดงัรูปที่ 4.3 
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รูปที่ 4.3 น ากากกาแฟไปตากแดด 
 

   2) เตรียมดินเหนียวส าหรับการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ โดยน า 500
กรัม น ากากกาแฟที่น าไปตากแดดแห้งแล้ว 200 กรัมมาผสมกับดินเหนียวแล้วนวดให้เป็นเน้ือ
เดียวกนั ดงัรูปที่ 4.4 – 4.5 
 

 
 

 
 
 
 
 

 

รูปที่ 4.4 โรยกากกาแฟ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.5 นวดส่วนผสมให้เขา้กนั 
 

   3) เมื่อนวดส่วนผสมเขา้กันดีแลว้ให้ป้ันเป็นกอ้นกลมแลว้เจาะรูตรงกลาง
แลว้ค่อยป้ันข้ึนรูปแกว้กาแฟตามที่ตอ้งการ (ใชน้ ้าช่วยในการป้ันข้ึนรูป) ดงัรูปที่ 4.6 – 4.8 
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รูปที่ 4.6 ป้ันส่วนผสมให้เป็นกอ้นกลม 
 

 

 
 
 
 

 
 
 
 

 

รูปที่ 4.7 เจาะรูตรงกลาง 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.8 ลกัษณะแกว้ท่ีได ้
 

 

   4) เมื่อป้ันแกว้ไดแ้ลว้น าดินไปป้ันหูแกว้ และน ามาติดแกว้ที่ป้ันเสร็จแลว้
ก็จะไดแ้กว้กาแฟจากกากาแฟ จากนั้นน าไปตากแดดประมาณ 1-3 วนั ดงัรูปที่ 4.9 – 4.11 
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รูปที่ 4.9 ป้ันหูแกว้กาแฟ 
  

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.10 ติดหูแกว้กาแฟ 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.11 แกว้ท่ีติดหูเสร็จ 
 

   5) เมื่อตากแดดครบ 3 วนัแลว้น าแกว้กาแฟไปเผา โดยการขุดหลุมจากนั้น
น าตะแกรงไปวางในหลุมแลว้ตามดว้ยแกว้กาแฟที่ตากแดดแห้งแลว้ คลุมดว้ยฟางและแกลบและท า
การเผา ระหว่างเผาค่อยเติมฟางและแกลบอยู่เสมอ ใชเ้วลาเผาประมาณ 4-5 ชัว่โมง ดงัรูปที่ 4.12 – 4.14 
 
 

 



37 

 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.12 วางตะแกรง 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.13 ใส่ฟางและแกลบ 
 

 
 
 

 
 
 
 

 

รูปที่ 4.14 จุดไฟเผา 
 

   6) เมื่อเผาเสร็จรอให้ไฟดบัสนิทจนเยน็ลงแลว้ใชท้ี่คีบคีบข้ึนมาแลว้น าไป
ลา้งให้สะอาด  ดงัรูปที่ 4.15 – 4.16 
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รูปที่ 4.15 คีบผลิตภณัฑ์ท่ีเผาเสร็จ 
 

 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.16 ผลิตภณัฑ์ท่ีได้ 
 

 4.2.2.3 การประเมินผลจากการท าผลิตภณัฑ์ 
  1) ลกัษณะแกว้กาแฟที่ได ้ยงัไม่สามารถใชง้านไดเ้น่ืองจากมีรอยพรุน รอยแตก ผิว
ของแกว้ไม่เรียบและไม่มีความคงทนแข็งแรง  
  2) จากการทดลองในการท าผลิตภณัฑแ์ก้วกาแฟจากกากกาแฟนั้น พบว่า ผูจ้ัดท า
ใส่กากกาแฟมากเกินไปจึงท าให้แก้วกาแฟมีรอยพรุนเป็นจ านวนมาก และไม่สามารถน ามาใชง้าน
ได้เ น่ืองจากมีรอยแตกและรอยพรุนเป็นจ านวนมาก จึงใช้ท าการปรับปรุงสูตรในวิธีการท า
ผลิตภณัฑต์่อไป 
 

 4.2.3 การปรับปรุงขั้นตอนวิธีการผลิตแก้วกากกาแฟจากกากกาแฟ 
  จากในการท าการทดลองในครั้ งแรก พบว่า แก้วกาแฟที่ผลิตได้มีลกัษณะผิวไม่
เรียบ มีรอยพรุน และแตกเป็นจ านวนมาก จึงท าการปรับปรุงวสัดุและอุปการในการท า ดงัน้ี 
 

  4.2.3.1 วัสดุและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตแก้วกาแฟจากกากกาแฟ  
   1) ดินเหนียว 500  กรัม 
   2) กากกาแฟ   50 กรัม 
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รูปที่ 4.17 วสัดุท่ีใชใ้นการผลิตแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
 

  4.2.3.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตแก้วกาแฟจากกากกาแฟ  
   1) แป้นหมุน 
   2) เหล็กปาดส าหรับแต่งแกว้ให้เรียบ 
   3) ลวด 
   4) เตาเผา 
  

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.18 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
    

  4.3.2.3 ขั้นตอนในการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ  
   1) น ากากกาแฟที่เก็บมาจากห้องจัดเล้ียงและห้องอาหาร Skyline ของ
โรงแรม ไปตากแดดให้แห้งประมาณ 1- 3 วนั ดงัรูปที่ 4.19 
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รูปที่ 4.19 การน ากากกาแฟไปตากแดด 
 

 2) เตรียมดินเหนียวส าหรับท าแกว้กาแฟ โดยน า 500 กรัม น ากากกาแฟที่
น าไปตากแดดแห้งแลว้ 50 กรัมมาผสมกบัดินเหนียวแลว้นวดให้เป็นเน้ือเดียวกนั ดงัรูปที่ 4.20 – 4.22 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.20 เตรียมดินเหนียว 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.21 โรยกากกาแฟผสมกบัดินเหนียว 
 
 

 



41 

 

 
 

 

 
 
 
 
 

 
รูปที่ 4.22 นวดส่วนผสมเป็นเน้ือเดียวกนั 

 

   3) เมื่อนวดส่วนผสมจนเป็นเน้ือเดียวกันแลว้ วางส่วนผสมลงตรงกลาง
แป้นหมุนแลว้ ใชม้ือโอบส่วนผสมจนน่ิง (มือตอ้งเปียกน ้าตลอด ) ดงัรูปที่ 4.23 – 4.25 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.23 วางส่วนผสมลงตรงกลางของแป้นหมุน 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

รูปที่ 4.24 ใชม้ือโอบส่วนผสม 
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รูปที่ 4.25 ส่วนผสมน่ิง 
 

   4) เมื่อส่วนผสมน่ิงแลว้เจาะรูตรงกลาง โดยให้น้ิวหัวแม่มือทั้งสองขา้งชิด
กันแลว้ค่อยๆกดลง (ระวงัอย่าให้ถึงพื้น) แลว้ค่อยแยกน้ิวหัวแม่มือออกจากกันช้าๆเพื่อขยายความ
กวา้งของแกว้ (มือตอ้งเปียกน ้าอยู่ตลอด) ดงัรูปที่ 4.26 – 4.28 

  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.26 วางน้ิวหัวแม่มือชิดกนั 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

  

รูปที่ 4.27 กดน้ิวหัวแม่มือลงชา้ๆ 
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รูปที่ 4.28 ใชน้ิ้วหัวแมม่ือแยกออกจากกนั 
 

   5) เมื่อไดค้วามกวา้งของแกว้แลว้ ค่อยๆใชม้ือดึงยกส่วนผสมข้ึนมาให้ได้
ความสูงแลว้ ให้ใช้เหล็กปาดแต่งแก้วให้เรียบแลว้แต่งบอกแก้วให้เรียบโดยใช้มือซ้ายประคองใช้
น้ิวช้ีขา้งขวาวางตรงปากแกว้ ดงัรูปที่ 4.29 – 4.31 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 4.29 ใชม้ือดึงส่วนผสม 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 4.30 ใชเ้หล็กปาดแต่งแกว้ให้เรียบ 
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รูปที่ 4.31 แต่งปากแกว้ 
 

   6 ) เมื่อแต่งแกว้เสร็จใชล้วดตดั แลว้น าไปผึ่งให้แห้งประมาณ 5 วนั   
ดงัรูปที่ 4.32 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

รูปที่ 4.32 ใชล้วดตดั 
 

   7) เมื่อแกว้แห้งสนิทแลว้น าไปเขา้เตาเผา ใชเ้วลาเผาประมาณ 1 วนั          
ดงัรูปที่ 4.33 
 

 
 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.33 น าแกว้เขา้เตาเผา 
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   8) เมื่อเผาเสร็จแลว้ก็จะไดผ้ลิตภณัฑ ์ดงัรูปที ่4.34 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.34 แกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
 

 4.3.2.4 การประเมินผลการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
  สรุป จากการทดลองผลิตแก้วกาแฟจากากกาแฟรอบที่สองน้ี พบว่า เมื่อลดกาก
กาแฟลงท าให้แกว้มีความแข็งแรงข้ึน ไม่มีรอยแตก ผิวเรียบข้ึน และสามารถใชง้านไดโ้ดยที่แกว้ไม่รั่ว 
เน่ืองจากการทดลองท าครั้ งที่สองน้ีผูจ้ัดท าไดไ้ปเรียนรู้และทดลองที่กลุ่มหัตถกรรมเคร่ืองป้ันดินเผา  
(เกาะเกร็ด) โดยมีผูเ้ช่ียวชาญคอยให้ค าแนะน าและให้ความช่วยเหลือในการท าแก้วกาแฟจากกาก
กาแฟจนผลิตภณัฑส์ าเร็จ จึงไดน้ าไปสอบถามความพึงพอใจของพนกังานที่ปรึกษาที่มีต่อผลงาน 
 

4.3 การค านวณต้นทุนการผลิตแก้วกาแฟจากกากกาแฟ  
 การค านวณตน้ทุนการผลิตแกว้กาแฟจากกากกาแฟ แสดงดงัตารางที่ 4.1 
ตารางที่ 4.1 การค านวณตน้ทุนการผลิตแกว้กาแฟจากกากาแฟ 
 

ล าดับ วัสดุ/อุปกรณ์ ปริมาณที่ใช้ 
ราคา/หน่วย 

(กิโลกรัม(ชิ้น)/บาท) 
ต้นทุน 
(บาท) 

1 กากกาแฟ 50 กรัม 0 0.00 
2 ดินเหนียว 500 กรัม 1/35 14.29 

รวม 14.29 
3 แป้นหมุน - 1/4.,345 4,345.00 
4 เหล็กปาดส าหรับตกแตง - 1/30 30 
5 ลวด - 1/20 20 
6 เตาเผา - 1/37,000 37,000 

รวม 41,395.00 
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 จากตารางที่ 4.1 พบว่า การผลิตแกว้กาแฟจากกากกาแฟจะอยู่ที่ 14.29 บาทและมีค่าใช้จ่าย
ค่าอุปกรณ์อยู่ที่  41,409.29 บาท โดยทัว่ไปแลว้ทั้งสองแผนกน้ีจะมีแกว้แตกหักจ านวนเฉล่ีย 30 ใบ
ต่อเดือน และแกว้กาแฟ 1 ใบจะมีราคา 85 บาท ซ่ึงเมื่อค านวณเป็นเวลา 4 เดือนจะมีค่าของแตกหัก
อยู่ประมาณบาท 10,200 บาท ซ่ึงถา้เทียบกับแก้วกาแฟจากกากกาแฟนั้นมีต้นทุน 14.29 บาท/1ใบ 
จะประหยดัไปได ้70.71 บาท/1 ใบ ดงันั้นจึงช่วยลดค่าใชจ้่ายในการส่ังซ้ือแกว้กาแฟไปได ้8,078.7 บาท 
 

4.4 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
 จากที่คณะผูจ้ัดท าได้ทดลองใช้แก้วกาแฟจากกากกาแฟในแผนกจัดเล้ียงและห้องอาหาร 
Skyline เพื่อทดสอบประสิทธิภาพของผลิตภณัฑ์และด าเนินการส ารวจความพึงพอใจ โดยแจก
แบบสอบถาม จ านวน 30 ชุดให้กบัพนกังานแผนกจดัเล้ียงและห้องอาหาร Skyline โดยการวิเคราะห์
และแปรผลดงัน้ี 
 1) ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามใชค่้าร้อยละในการก าหนด 
 2) ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์แก้วกาแฟจากกากกาแฟใช้ค่าสถิติ ร้อยละและค่าเฉล่ียใน
การค านวนค่าเฉล่ียในการแปลผลความพึงพอใจ โดยวิธีการแปรผลของลิเคิร์ท (Likert Technique) 
โดยก าหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี 
   

  ค่าเฉล่ีย 4.51 - 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากที่สุด                                               
  ค่าเฉล่ีย 3.51 - 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก                                                  
  ค่าเฉล่ีย 2.51 - 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง                                            
  ค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย                                                      
  ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยที่สุด 
 

 4.4.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม  
  ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม แสดงดงัตารางที่ 4.2 
ตารางที่ 4.2 แสดงจ านวนร้อยละขอ้มูลทัว่ไป 
 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ 
      ชาย 19 63.30 

      หญิง 11 36.70 

รวม 30 100.00 
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ตารางที่ 4.2 (ต่อ)   
 

 

 จากตารางที่ 4.2 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามครั้ งน้ี พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 
63.30 มีอายุอยู่ระหว่าง 34-41ปี คิดเป็นร้อยละ 36.70  และปฏิบัติงานในห้องอาหาร Skyline           
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 
 

 4.4.2 ความพงึพอใจต่อผลิตภัณฑ์แก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
  ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑแ์กว้กาแฟจากกากกาแฟ แสดงดงัตารางที่ 4.3 
 

 
 
 
 
 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
อายุ  
      18 – 25 ปี 6 20.00 
      26 – 33 ปี 7 23.30 
      34 – 41 ปี 11 36.70 
      มากกว่า 42 ปี 6 20.00 

รวม 30 100.00 
แผนก 
     ห้องจดัเล้ียง  11 36.70 
     ห้องอาหาร Skyline 15 50.00 
     อ่ืนๆ 4 13.30 

รวม 30 100.00 
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ตารางที่ 4.3 แสดงความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑแ์กว้กาแฟจากกากกาแฟ 

 

 
ประเด็นความคิดเห็น 

ระดับความพึงพอใจ 

ค่าเฉล่ีย SD 
การ 

แปรผล 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อย
ละ 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

ดา้นลกัษณะของผลิตภณัฑ์ 
1.ความคงทนแข็งแรง 5 16.67 21 70.00 4 13.33 0 0.00 0 0.00 4.03 0.55 มาก 
2.ความสวยงามของผลิตภณัฑ์ 12 40.00 15 50.00 3 10.00 0 0.00 0 0.00 4.30 0.64 มาก 
3.สีของผลิตภณัฑ์ 7 23.33 22 73.33 1 3.33 0 0.00 0 0.00 4.20 0.48 มาก 
4.มีขนาดเหมาะสม 9 30.00 21 70.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 4.30 0.46 มาก 
5.ง่ายต่อการดูแลรักษา 11 36.67 19 63.33 0 0.00 0 0.00 0 0.00 4.37 0.48 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวมดา้นลกัษณะของผลิตภณัฑ์ 4.24 0.52 มาก 
ดา้นประโยชน์การใชส้อย 
1.สามารถน าไปใชไ้ดจ้ริง 11 36.67 19 63.33 0 0.00 0 0.00 0 0.00 4.37 0.48 มาก 
2.สามารถน าไปวางจ าหน่ายได ้ 6 20.00 17 56.67 7 23.33 0 0.00 0 0.00 3.97 0.66 มาก 
3.ขนาดและรูปร่างเหมาะสมกบัการใชง้าน 11 36.67 19 63.33 0 0.00 0 0.00 0 0.00 4.37 0.48 มาก 
4.ความปลอดภยัในการใชง้าน 8 26.67 22 73.33 0 0.00 0 0.00 0 0.00 4.27 0.44 มาก 
5.ความสะดวกในการใชง้าน 12 40.00 18 60.00 0 0.00 0 0.00 0 0.00 4.40 0.49 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวมดา้นประโยชน์การใชส้อย 4.28 0.51 มาก 
ค่าเฉล่ียรวมทั้ง 2 ปัจจยั 4.26 0.52 มาก 
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 จากตารางที่ 4.3 พบว่า ระดับพึงพอใจของต่อการใช้ผลิตภณัฑ์แก้วกาแฟจากกากกาแฟใน

ภาพรวม อยู่ในระดับมาก มีคะแนนเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.26  ด้านลกัษณะของผลิตภณัฑ ์มีค่าเฉล่ียรวม

เท่ากับ 4.24 พบว่า ง่ายต่อการดูแล มีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก มากที่สุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.37  

ด้านประโยชน์การใช้สอย มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.28 พบว่า ความสะดวกในการใช้งาน มีความพึง

พอใจอยู่ในระดบัมาก มากที่สุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.40 

 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลของโครงงาน 
 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 
  จากการปฏิบตัิงานโครงการสหกิจศึกษาเร่ือง “แก้วกาแฟจากกากกาแฟ” โดยมี
วตัถุประสงคเ์พื่อ 1)  เพื่อน ากากกาแฟที่เหลือทิ้งมาท าเป็นแกว้กาแฟ 2) เพื่อศึกษาการท าแกว้กาแฟ
จากกากกาแฟ 3) เพื่อศึกษาการยอมรับแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 4) เพื่อเพิ่มมูลค่าและลดปริมาณของ
เหลือทิ้ง และได้ท าการวิเคราะห์ความพึงพอใจ โดยมีผูต้อบแบบสอบถามของพนักงานโรงแรม 
อวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ จ านวน 30 คน โดยกลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ที่ท าการตอบแบบสอบถาม 
พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 63.30 มีอายุอยู่ระหว่าง 34-41ปี 
คิดเป็นร้อยละ 36.70  และปฏิบตัิงานในห้องอาหาร Skyline มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 จากการ
ประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ พบว่า ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภณัฑ์แก้ว
กาแฟจากกากกาแฟ  พบว่า ระดับพึงพอใจของต่อการใช้ผลิตภัณฑ์แก้วกาแฟจากกากกาแฟใน
ภาพรวม อยู่ในระดบัมากมีคะแนนเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.26  ดา้นลกัษณะของผลิตภณัฑ ์มีค่าเฉล่ียรวม
เท่ากบั 4.24 พบว่า ง่ายต่อการดูแล มีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก มากที่สุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.37  
ด้านประโยชน์การใชส้อย มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากับ 4.28  พบว่า ความสะดวกในการใช้งาน มีความพึง
พอใจอยู่ในระดบัมากมากที่สุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.40   
  ผลการศึกษาและทดลองการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ พบว่า สามารถน ากากกาแฟ
มาท าเป็นแกว้กาแฟไดแ้ต่ตอ้งมีการปรับปรุงเน่ืองจากลกัษณะแกว้ที่ไดเ้หมือนถว้ยชามากกว่าแกว้กาแฟ
จึงต้องท าการป้ันแก้วหูเพิ่มเพื่อสะดวกต่อการใช้งานและป้องกันการสัมผสัความร้อนจากกาแฟ  
ผลิตภณัฑท์ี่ไดล้า้งท าความสะอาดยากและแห้งยาก ควรท าการเคลือบดว้ยเคลือบใต้เคลือบหรือสีเซรา
มิกเพื่อให้แก้วกาแฟมีความสวยงาม น่าสนใจมากข้ึนและควรเพิ่มปริมาณกากกาแฟเน่ืองจากสีที่ไดย้งั
เห็นไม่ชัดว่าเป็นผลิตภณัฑ์ที่ท าจากกากกาแฟเพื่อสร้างจุดเด่นให้กับผลิตภณัฑแ์ละความแปลกใหม่
ให้กับผูพ้บเห็น กากกาแฟมีน ้ าหนักเบาและมีช่องว่างระหว่างเม็ดเยอะจึงตอ้งมีวสัดุมาช่วยในการยึด
เกาะเพื่อให้กากกาแฟจับตวักันเป็นก้อนและสามารถป้ันข้ึนรูปได ้และที่ส าคญัการน ากากกาแฟมาท า
เป็นผลิตภัณฑ์แก้วกาแฟจากกากกาแฟเป็นการน าทรัพยากรเหลือทิ้งมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภณัฑ์ที่ท าจากกากกากาแฟและสามารถน าไปต่อยอดเป็นกิจกรรมหรือ
ธุรกิจกบัให้กบัผูท้ี่สนใจ และยงัช่วยลดปริมาณขยะเหลือทิ้งที่ส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มอีกดว้ย 
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 5.1.2 ข้อจ ากัดหรือปัญหาโครงงาน 
  ขอ้จ ากดัหรือปัญหาโครงงาน มีดงัน้ี 
  1) กากกาแฟมีน ้าหนกัเบาและมีช่องว่างระหว่างเม็ดเยอะจึงไม่สามารถป้ันข้ึนรูปได ้
  2) การเก็บรวบรวมกากกาแฟ ถา้หากตากไม่แห้งจะท าให้เกิดเช้ือรา 
  3) ถา้ใส่กากกาแฟในปริมาณ 200 กรัมต่อดินเหนียว 500 กรัมท าให้ผิวแก้วกาแฟ
ไม่เรียบ 
  4) เมื่อน าไปเผาดว้ย ฟืน แกลบ และฟาง ท าให้แกว้มีรอยราว แตก  
  5) ถา้น าแกว้ที่ป้ันเสร็จไปตากแดด อาจจะมีบา้งจุดที่ไม่โดนแสงแดดท าให้แห้งไม่
สนิทเวลาที่น าไปเผาจึงจะท าให้ผลิตภณัฑแ์ตก 
  6) เน่ืองจากการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟข้ึนมา ต้องมีการฝึกฝน การเรียนรู้ ซ่ึง
ทางคณะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์ในการท า ท าให้แกว้กาแฟจากกากกาแฟยงัไม่ไดม้าตรฐาน 
 

  7) ผลิตภณัฑท์ี่ไดล้า้งท าความสะอาดยากและแห้งชา้ 
 

 5.1.3 ข้อเสนอแนะเพื่อเป็นแนวทางการแก้ไข 
  ขอ้เสนอแนะเพื่อเป็นแนวทางการแกไ้ข มีดงัน้ี 
  1) หาวสัดุมาท าการยึดเกาะเพื่อให้กากกาแฟจบัตวักันและน ามาป้ันข้ึนรูปได ้เช่น 
ดินเหนียว ดินเซรามิก เป็นตน้ 
  2) เมื่อตากกากกาแฟ ต้องพรวนกากกาแฟอย่างสม ่าเสมอ เพื่อให้กากกาแฟแห้ง
สนิท (ถา้กากกาแฟแห้งสนิทแลว้ เวลาจบักากกาแฟจะไม่ติดมือ) 
  3)  ควรลดปริมาณกากกาแฟจาก200 กรัมให้เหลือ 50 กรัมหรือ 100 กรัม ต่อดิน
เหนียว 500 กรัมจะช่วยให้ผิวกากกาแฟเรียบข้ึน (ระหว่างป้ันมือต้องเปียกน ้ าตลอดเพื่อง่ายต่อการ
ข้ึนรูป) 
  4) ควรไปเรียนรู้วิธีการเผาจากผูท้ี่มีประสบการณ์ก่อน เน่ืองจากการเผาแบบน้ีไม่
สามารถควบคุมอุณหภูมิในการเผาไดห้รืออาจจะใชเ้ตาเผาเซรามิกที่อุณหภูมิ 600-900 องศาเซลเซียส 
  5) ควรน าผลิตภณัฑไ์ปผึ่งไวใ้นที่ร่มและปล่อยให้แห้งใชเ้วลาประมาณ 3-5 วนั  
  6) ควรศึกษาและท าความเขา้ใจจากที่กลุ่มหัตกรรมเคร่ืองป้ันดินเผา (เกาะเกร็ด) 
หรือจากแหล่งที่สอนท าเคร่ืองป้ันดินเผา  
  7) ควรเคลือบด้วยสีใต้เคลือบหรือสีเคลือบเซรามิกจะช่วยให้ท าความสะอาดง่าย
ข้ึน แห้งง่ายและเพื่อเพิ่มความสวยงามให้กบัผลิตภณัฑ ์
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5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
 5.2.1 ประโยชน์ของการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
  ในการปฏิบตัิงานสหกิจศึกษา แผนกการบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม ส่วนงานห้อง 
จัดเล้ียงและห้องอาหาร Skyline ท าให้ได้ฝึกทกัษะในการปฏิบตัิงานจริง ได้เรียนรู้เก่ียวกับการ
ท างานในห้องอาหารต่างๆ ไดเ้รียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น ไดป้ฏิบตัิตามหนา้ที่ที่ไดร้ับมอบหมาย
ท าตามกฎระเบียบอย่างเคร่งครัด ที่ส าคญัคือตอ้งกระตือรือร้นมีความตรงต่อเวลา และไดเ้รียนรู้งาน
ต่างๆภายในโรงแรม 
 

 5.2.2 ปัญหาที่พบในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
  ปัญหาที่พบในการปฏิบตัิงานสหกิจศึกษา มีดงัน้ี 
  1) ในการเขา้ฝึกปฏิบตัิงานช่วงแรกผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์ในการปฏิบตัิงาน 
จึงท าให้บางครั้ งงานเกิดความล่าชา้ และท าให้งานยงัไม่มีประสิทธิภาพมากพอ   
  2)  ทกัษะในการส่ือสารด้านภาษาองักฤษไม่แข็งแรง จึงท าให้บ้างครั้ งส่ือสารกบั
แขกชาวต่างชาติไม่เขา้ใจ 
  3)  ขาดความมัน่ใจในการส่ือสารกบัชาวต่างชาติ 
 

 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
  ขอ้เสนอแนะ มีดงัน้ี 
  1) ควรเลือกแผนกในการฝึกปฏิบตัิงานสหกิจที่ตนเองมีความสนใจ เพื่อต่อยอด
ความรู้และความเขา้ใจของตนเองได ้จะท าให้มีความกระตือรือร้นในการปฏิบตัิงานมากข้ึน  
  2) เตรียมพร้อม และฝึกฝนทกัษะดา้นภาษาอย่างสม ่าเสมอ 
   3) มีใจรักงานบริการ มีความอดทนและตรงต่อเวลา 
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บทคดัย่อ 
 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการปฏิบติังาน
โครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ 
กรุงเทพทางคณะผูจ้ ัดท ามีความสนใจท่ีจะน ากาก
กาแฟเหลือท้ิงมาแปรรูปเป็น“ แก้วกาแฟจากกาก
กาแฟ” โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1)  เพื่อน ากากกาแฟ
ท่ีเหลือท้ิงมาท าเป็นแกว้กาแฟ 2) เพ่ือศึกษาการท า
แก้วกาแฟจากกากกาแฟ 3) เพ่ือศึกษาการยอมรับ
แก้วกาแฟจากกากกาแฟ 4) เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและลด
ปริมาณของเหลือท้ิง ท าการทดลองและท าการ
ประเมิน โดยมีผูต้อบแบบสอบถามของพนักงาน
โรงแรมอวานี+ ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ จ านวน 30 คน 
พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศชาย 
คิดเป็นร้อยละ 63.30 มีอายุอยูร่ะหว่าง 34-41ปี คิด
เป็นร้อยละ 36.70  และปฏิบัติงานในห้องอาหาร 
Skyline มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 จากการ
ประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑแ์กว้กาแฟจาก
กากกาแฟ พบว่า ระดับพึงพอใจของต่อผลิตภณัฑ์
แก้วกาแฟจากกากกาแฟในภาพรวม อยู่ในระดับ
มาก มีคะแนนเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.26  ดา้นลกัษณะ
ของผลิตภณัฑ ์มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.24 พบวา่ ง่าย
ต่อการดูแล มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากมี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.37  ด้านประโยชน์การใช้สอยมี
ค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.28 พบวา่ ความสะดวกในการ
ใช้งาน มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากมีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 4.40  ซ่ึงสามารถน ากากกาแฟมาท าเป็นแกว้
กาแฟได้แต่ต้องมีการปรับปรุงรูปทรง เพ่ิมการ
เคลือบสีและเพ่ิมปริมาณของกากกาแฟเพ่ือสร้าง
มูลค่าและสร้างจุดเด่นให้กบัผลิตภณัฑ์ และยงัช่วย

ลดปริมาณขยะ เห ลือ ท้ิ ง เ พ่ือส่ง เส ริมและลด
ผลกระทบต่อแวดลอ้มอีกดว้ย 
 

ส าคญั : กากกาแฟ / แกว้กาแฟ / กาแฟ 
 

Abstract 
 The production team had participated in 
cooperative education at Avani+ Riverside Bangkok 
Hotel, and was interested in utilizing coffee grounds 
to be the “Coffee Mug Made from Coffees Grounds.” 
The objectives of the study were: 1) To transform the 
coffees ground to a new coffee mug;   2) To study the 
production of coffee mug made from coffee grounds; 
3) To study the acceptance toward the coffee mug 
made from coffee grounds; 4) To increase the value 
and promote zero waste. According to the 
experiments and evaluation from experimental 
groups, which were the employees under Avani+ 
Riverside Bangkok Hotel totaling 30 people, found 
that almost all of the sample group was male, 
accounting for 63.30 percent. Those who were 
between 34-41 years, accounting for 36.70 percent, 
and most of them worked in the Skyline restaurant, 
representing 50.00. According to the product 
satisfaction assessment, it was found that the overall 
satisfaction stated was at a high level as the average 
at 4.26; product characteristics was 4.37; usability 
was 4.28; and the ease of use rated as high level in 
which the average was at 4.40. The results showed 



 

that the coffee grounds were suited to be adapted as 
the coffee mug, but was required to adjust its shape, 
as well as, the coating and the quantity of ground 
coffee to add more value and highlight the product. It 
was also able to reduce the waste, which will reduce 
the environmental impact accordingly. 

 

Keywords:  Coffee grounds/ Coffee mugs/ Coffee
  

วตัถุประสงค์ของโครงงาน  
 1. เพ่ือน ากากกาแฟท่ีเหลือท้ิงมาท าเป็น
แกว้กาแฟ 
 2. เพ่ือศึกษาการท าแกว้กาแฟจากกากกาแฟ 
 3. เพ่ือศึกษาการยอมรับแกว้กาแฟจากกาก
กาแฟ 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1. ได้ผลิตภณัฑ์แก้วกาแฟจากกากกาแฟ
เหลือท้ิงท่ีสามารถน ามาใชง้านไดจ้ริง 
  2. ท าให้ไดเ้รียนรู้วิธีการท าแกว้กากกาแฟ
จากกากกาแฟ 
  3. ผลิตภณัฑ์ท่ีได้การรับการยอมรับและ
สามารถน าไปใชป้ระโยชน์ในสถาประกอบการได ้
 

วธีิด าเนินการ 
 ศึกษาการท าแก้วกาแฟจากกากกาแฟ 
 1) ศึกษาข้อมูลจากแหล่งข้อมูลทุติยภูมิ 
ศึกษาจาก ส่ือออนไลน์และสอบถาม/ผู ้ ท่ี ท า
เคร่ืองป้ันดินเผา 
 2) ทดลองท าแกว้กาแฟจากกากกาแฟ ท า
การผลิตแกว้กาแฟ โดยใชสู้ตรของผูจ้ดัท าท่ีศึกษา
จากส่ือออนไลน์โดยมีรายละเอียด ดงัต่อไปน้ี 
 

 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตแก้ว
กาแฟจากกากกาแฟ (การทดลองคร้ังที ่1 ) 

1) ดินเหนียว 500 กรัม 
2) กากกาแฟ 200 กรัม 
3) ฟาง      3 กิโลกรัม 

4) แกลบ         3 กิโลกรัม 
5) ตะแกรง 
6) ท่ีคีบ 
 

 ขั้นตอนในการผลิตแก้วกาแฟจากกาก
กาแฟ (การทดลองคร้ังที ่1) 
 1) น ากากกาแฟท่ีเก็บมาจากห้องจัดเล้ียง
และห้องอาหาร Skyline ของโรงแรม ไปตากแดด
ใหแ้หง้ประมาณ 1- 3 วนั 
 2) เตรียมดินเหนียวส าหรับการท าแก้ว
กาแฟจากกากกาแฟ โดยน า 500 กรัม น ากากกาแฟท่ี
น าไปตากแดดแห้งแล้ว 200 กรัมมาผสมกับดิน
เหนียวแลว้นวดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
 3) เม่ือนวดส่วนผสมเขา้กันดีแลว้ให้ป้ัน
เป็นกอ้นกลมแลว้เจาะรูตรงกลางแลว้ค่อยป้ันข้ึนรูป
แกว้กาแฟตามท่ีตอ้งการ (ใชน้ ้ าช่วยในการป้ันข้ึนรูป)  
 4) เม่ือได้ป้ันแก้วได้แล้วน าดินไปป้ันหู
แก้ว และน ามาติดแก้วท่ีป้ันเสร็จแลว้ก็จะได้แก้ว
กาแฟ จากกากาแฟ จากนั้นน าไปตากแดดประมาณ 
1-3 วนั  
 5) เ ม่ือตามแดดครบ 3 ว ันแล้วน าแก้ว
กาแฟไปเผา โดยการขุดหลุมจากนั้นน าตะแกรงไป
วางในหลุมแลว้ตามด้วยแกว้กาแฟท่ีตากแดดแห้ง
แลว้ คลุมดว้ยฟางและแกลบและท าการเผา ระหวา่ง
เผาค่อยเติมฟางและแกลบอยู่เสมอ ใช้เวลาเผา
ประมาณ 4-5 ชัว่โมง  
 6) เม่ือเผาเสร็จรอใหไ้ฟดบัสนิทจนเยน็ลง
แลว้ใชท่ี้คีบคีบข้ึนมาแลว้น าไปลา้งใหส้ะอาด 
 

 การประเมนิผลจากการท าผลติภัณฑ์ 
 1) ลกัษณะแกว้กาแฟท่ีได้ ยงัไม่สามารถ
ใชง้านไดเ้น่ืองจากมีรอยพรุน รอยแตก ผิวของแกว้
ไม่เรียบและไม่มีความคงทนแขง็แรง  
 2) จากการทดลองในการท าผลิตภณัฑแ์กว้
กาแฟจากกากกาแฟนั้น พบว่า ผูจ้ดัท าใส่กากกาแฟ
มากเกินไปจึงท าใหแ้กว้กาแฟมีรอยพรุนเป็นจ านวน



 

มาก และไม่สามารถน ามาใชง้านไดเ้น่ืองจากมีรอย
แตกและรอยพรุนเป็นจ านวนมาก จึงใช้ท าการ
ปรับปรุงสูตรในวธีิการท าผลิตภณัฑต์่อไป 
 

 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตแก้ว
กาแฟจากกากกาแฟ (การทดลองคร้ังที ่2 ) 
 1) ดินเหนียว 500  กรัม 
 2) กากกาแฟ   50 กรัม 
 3) แป้นหมุน 
 4) เหลก็ปาดส าหรับแต่งแกว้ใหเ้รียบ 
 5) ลวด 
 6) เตาเผา 
 

 ขั้นตอนในการผลิตแก้วกาแฟจากกาก
กาแฟ (การทดลองคร้ังที ่2) 
 1) น ากากกาแฟท่ีเก็บมาจากห้องจัดเล้ียง
และห้องอาหาร Skyline ของโรงแรม ไปตากแดด
ใหแ้หง้ประมาณ 1- 3 วนั 
 2) เตรียมดินเหนียว 500 กรัม น ากากกาแฟ
ท่ีน าไปตากแดดแห้งแลว้ประมาณ 50 กรัมมาผสม
กบัดินเหนียวแลว้นวดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
 3) เม่ือนวดส่วนผสมจนเป็นเน้ือเดียวกัน
แลว้ ปาส่วนผสมลงตรงกลางของแป้นหมุนแลว้ ใช้
มือโอบส่วนผสมจนน่ิง (มือตอ้งเปียกน ้ าตลอด) 
 4) เม่ือส่วนผสมน่ิงแล้วเจาะรูตรงกลาง 
โดยให้น้ิวโป้งทั้ งสองข้างชิดกันแล้วค่อยๆกดลง 
(ระวงัอย่าให้ถึงพ้ืน) แลว้ค่อยแยกน้ิวโป้งออกจาก
กนัชา้ๆเพ่ือขยายความกวา้งของแกว้ (มือตอ้งเปียก
น ้ าอยูต่ลอด) 
 5) เม่ือไดค้วามกวา้งของแกว้แลว้ ค่อยๆใช้
มือดึงยกส่วนผสมข้ึนมาให้ได้ความสูงแลว้ ให้ใช้
เหลก็ปาดแต่งแกว้ใหเ้รียบแลว้แต่งบอกแกว้ใหเ้รียบ
โดยใชมื้อซ้ายประคองใชน้ิ้วช้ีขา้งขวาวางตรงปาก
แกว้ 
 6) เม่ือแต่งแกว้เสร็จใชล้วดตดั แลว้น าไป
ผึ่งใหแ้หง้ประมาณ 5 วนั 

 7) เม่ือแกว้แห้งสนิทแลว้น าไปเขา้เตาเผา 
ใชเ้วลาเผาประมาณ 1 วนั ก็เป็นอนัเสร็จเรียบร้อย
 จากการทดลองผลิตแก้วกาแฟจากาก
กาแฟรอบท่ีสองน้ี พบวา่ เม่ือลดกากากาแฟลงท าให้
แก้วมีความแข็งแรงข้ึน ไม่มีรอยแตก ผิวเรียบข้ึน 
และสามารถใชง้านไดโ้ดยท่ีแกว้ไม่ร่ัว เน่ืองจากการ
ทดลองท าคร้ังท่ีสองน้ีผู ้จัดท าได้ไปเรียนรู้และ
ทดลองท่ีกลุ่มหัตถกรรมเคร่ืองป้ัน ดินเผา  ( เกาะ
เกร็ด) โดยมีผูเ้ช่ียวชาญคอยให้ค  าแนะน าและให้
ความช่วยเหลือในการท าแกว้กาแฟจากกากกาแฟจน
ผลิตภณัฑส์ าเร็จ จึงไดน้ าไปสอบถามความพึงพอใจ
ของพนกังานท่ีปรึกษาท่ีมีต่อผลงาน 
 

สรุปผลโครงงาน 
 ได้ท าการวิเคราะห์ความพึงพอใจ โดยมี
ผูต้อบแบบสอบถามของพนกังานโรงแรมอวานี + 
 ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพ จ านวน 30 คน 
 

ตารางที ่1 แสดงจ านวนร้อยละขอ้มูลทัว่ไป 
ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ     ชาย 19 63.30 
           หญิง 11 36.70 
รวม 30 100.00 
อาย ุ    18 – 25 ปี 6 20.00 
           26– 33 ปี 7 23.30 
           34 – 41 ปี 11 36.70 
           มากกวา่ 42 ปี 6 20.00 

รวม 30 100.00 
แผนก ห้องจดัเล้ียง 11 36.70 
           ห้องอาหาSkyline 15 50.00 
            อ่ืนๆ 4 13.30 

รวม 30 100.00 
  

 จากตารางท่ี 1  พบวา่ ผูต้อบแบบ สอบถาม
คร้ังน้ีในดา้นเพศ เป็นเพศชายมากท่ีสุด คิดเป็นร้อย
ละ 63.30 ดา้นอาย ุอยู่ระหว่าง 34-41ปีมากท่ีสุด คิด
เป็นร้อยละ 36.70  ดา้นแผนก เป็นแผนกห้องอาหาร 
Skyline มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 50.00 



 

  ผลการยอมรับความพึงพอใจของพนักงาน 
โรงแรมอวานี+  ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพ จากการตอบ
ถามทั้งสองดา้น มีดงัน้ี 

รูปที่ 1 แสดงค่าเฉล่ียดา้นลกัษณะของผลิตภณัฑ ์
 

 จากรูปท่ี 1 ด้านลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
พบว่า ง่ายต่อการดูแล มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบั
มาก มากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.37  รองลงมาความ
สวยงามของผลิตภัณฑ์และมีขนาดเหมาะสม มี
ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.30 

 

รูปที่ 2 แสดงค่าเฉล่ียดา้นประโยชน์การใชส้อย 
 

 จากรูปท่ี 2 ด้านประโยชน์การใช้สอย 
พบว่า ความสะดวกในการใชง้าน มีความพึงพอใจ
อยู่ในระดับมาก มากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.40 
รองลงมาขนาดและรูปร่างเหมาะสมกบัการใชง้าน
และสามารถน าไปใชไ้ดจ้ริง มีความพึงพอใจอยูใ่น
ระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.37 
 ผลการศึกษาและทดลองการท าแกว้กาแฟ
จากกากกาแฟ พบวา่ สามารถน ากากกาแฟมาท าเป็น
แกว้กาแฟไดแ้ต่ตอ้งมีการปรับปรุงเน่ืองจากลกัษณะ
แกว้ท่ีไดเ้หมือนถว้ยชามากกวา่แกว้กาแฟจึงตอ้งท า
การป้ันแก้วหูเพ่ิมเพ่ือสะดวกต่อการใช้งานและ
ป้องกนัการสัมผสัความร้อนจากกาแฟ  ผลิตภณัฑท่ี์

ไดล้า้งท าความสะอาดยากและแห้งยาก ควรท าการ
เคลือบด้วยเคลือบใตเ้คลือบหรือสีเซรามิกเพื่อให้
แกว้กาแฟมีความสวยงาม น่าสนใจมากข้ึนและควร
เพ่ิมปริมาณกากกาแฟเน่ืองจากสีท่ีไดย้งัเห็นไม่ชดั
วา่เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากกากกาแฟเพ่ือสร้างจุดเด่น
ให้กับผลิตภัณฑ์และความแปลกใหม่ให้กับผูพ้บ
เห็น กากกาแฟมีน ้ าหนักเบาและมีช่องว่างระหว่าง
เม็ดเยอะจึงตอ้งมีวสัดุมาช่วยในการยึดเกาะเพ่ือให้
กากกาแฟจบัตวักนัเป็นกอ้นและสามารถป้ันข้ึนรูปได ้
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. หาวสัดุมาท าการยึดเกาะเพื่อให้กาก
กาแฟจับตัวกันและน ามาป้ันข้ึนรูปได้ เช่น ดิน
เหนียว ดินเซรามิก เป็นตน้ 
 2. เม่ือตากกากกาแฟ ตอ้งพรวนกากกาแฟ
อย่างสม ่าเสมอ เพ่ือให้กากกาแฟแห้งสนิท (ถา้กาก
กาแฟแหง้สนิทแลว้ เวลาจบักากกาแฟจะไม่ติดมือ) 
 3. ควรใส่กากกาแฟปริมาณกากกาแฟลง 
หรืออาจจะใช้แป้นหมุนในการป้ันข้ึนรูปและ
ระหวา่งป้ันมือตอ้งเปียกน ้ าตลอดเพ่ือง่ายต่อการข้ึนรูป 
 4 . ควรไปเ รียน รู้วิ ธีการ เผาจากผู ้ท่ี มี
ประสบการณ์ก่อน เ น่ืองจากการเผาแบบน้ีไม่
สามารถควบคุมอุณหภูมิในการเผาไดห้รืออาจจะใช้
เตาเผาเซรามิกท่ีอุณหภูมิ 600-900 องศาเซลเซียส 
 5. ควรน าผลิตภณัฑ์ไปผึ่งไวใ้นท่ีร่มและ
ปล่อยใหแ้หง้ใชเ้วลาประมาณ 3-5 วนั  
 6. ควรศึกษาและท าความเขา้ใจจากท่ีกลุ่ม
หัตกรรมเคร่ืองป้ันดินเผา (เกาะเกร็ด) หรือจาก
แหล่งท่ีสอนท าเคร่ืองป้ันดินเผา  
 7 . ควรเคลือบด้วยสีใต้เคลือบหรือสี
เคลือบเซรามิกจะช่วยให้ท าความสะอาดง่ายข้ึน 
แหง้ง่ายและเพ่ือเพ่ิมความสวยงามใหก้บัผลิตภณัฑ ์
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ประวตัิผู้จัดท า 
 

 รหสันกัศึกษา : 5904400102  
 ช่ือ – นาสกุล  : นางสาวพชัรินทร์  เขียวนอก 
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 สาขา  : อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและ 
   การบริการ 
 ท่ีอยู ่  : 1160/3 ซอย เพชรเกษม 15 แขวงวดั
   ท่าพระ เขตบางกอกใหญ่   
    กรุงเทพ 10600 

 
 

      
  
 รหสันกัศึกษา : 5904400107 
 ช่ือ – นามสกุล : นางสาวณฐัพร ไชยสิทธ์ิ 
 คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
 สาขา  : อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและ 
   การบริการ 
 ท่ีอยู ่  : 552/184 ซอยวดัไผเ่งิน แขวงบางโคล่ 
   เขตบางคอแหลม กรุงเทพ 10120 
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 รหัสนกัศึกษา : 5904400102  
 ช่ือ – นาสกุล  : นางสาวพชัรินทร์  เขียวนอก 
 คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
 สาขา  : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและ 
   การบริการ 
 ที่อยู่  : 1160/3 ซอย เพชรเกษม 15 แขวงวดั
   ท่าพระ เขตบางกอกใหญ่   
    กรุงเทพ 10600 

 
 

      
  
 รหัสนกัศึกษา : 5904400107 
 ช่ือ – นามสกุล : นางสาวณัฐพร ไชยสิทธ์ิ 
 คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
 สาขา  : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและ 
   การบริการ 
 ที่อยู่  : 552/184 ซอยวดัไผ่เงิน แขวงบางโคล่ 
   เขตบางคอแหลม กรุงเทพ 10120 
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