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บทคดัย่อ 

 เน่ืองจากสมยัน้ีคนส่วนใหญ่นิยมด่ืมกาแฟสดกนัเป็นจ านวนมากจึงท าให้หลงัจากการชงกาแฟ

สดแต่ละคร้ังจะมีกากกาแฟท่ีตอ้งท้ิงเป็นจ านวนมากเช่นกนั แต่ดว้ยปัจจุบนัเป็นโลกแห่งเทคโนโลยีและ

การค้นควา้จึงท าให้มีคนน ากากกาแฟไปท าการวิจยัว่ามีประโยชน์อย่างไรบ้างและเม่ือได้ทราบถึง

ประโยชน์ของกากกาแฟ ท าให้มีคนน ากากกาแฟมาประยุกต์ใช้ในลกัษณะต่างๆ เช่น การท าสบู่ผสม

กากกาแฟ การน าเอากากกาแฟไปดบักล่ินหรือการท าสครับกาแฟ ทางผูจ้ดัท าจึงไดท้  าการศึกษาต่อว่า

กากกาแฟยงัมีประโยชน์และสามารถน ามาประยกุตท์  าอะไรไดอี้กบา้ง จนไดพ้บวา่กากกาแฟสามารถไล่

สัตวจ์  าพวกมด แมลงได้ รวมไปถึงผูจ้ดัท าไดส้ังเกตเห็นการจุดเทียนสร้างบรรยากาศภายในโรงแรม 

ผูจ้ดัท าจึงไดคิ้ดท าโครงงานเทียนหอมกากกาแฟโดยไดท้ าการศึกษาถึงวิธีการท า การน าไปใช้ และมี

การสัมภาษณ์พนกังานภายในแผนกเก่ียวกบัภาพลกัษณ์โดยรวมของเทียนหอมกากกาแฟและจากการ

สัมภาษณ์พบว่า กล่ินของกาแฟยงัเบาบาง ไม่ได้กล่ินเท่าไหร่ รูปลกัษณ์ของเทียนควรเพิ่มรูปแบบท่ี

นอกเหนือจากวงกลมและสีควรท าให้เป็นสีของกาแฟ เทียนหอมกากกาแฟมีความเหมาะสมในการใช้

งานท่ีโรงแรมและสามารถทดแทนกบัเทียนเดิมท่ีโรงแรมใชอ้ยูไ่ด ้

 

ค าส าคัญ :  เทียนหอม/ กากกาแฟ  
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Abstract 

At present, most people enjoy drinking roasted and ground coffee. As a result, there is a large 

amount of coffee grounds left over each time after making roasted and ground coffee. Nonetheless, in 

the world of technology and research, people currently research coffee grounds to find out its hidden 

benefits. When the benefits have been revealed, coffee grounds have been applied in various ways, 

such as making coffee soap, coffee deodorant or coffee scrub. We, the authors, had further studied 

and found that coffee grounds are beneficial and can be applied to make something else; that was 

insect repellent. In addition, we noticed the use of candles in the hotel to create a nice atmosphere. 

Therefore, we launched a project to make coffee scented candles. The product was conducted by 

studying how to make and use coffee scented candles, as well as interviewing employees within the 

department about the overall image of coffee scented candles. The results revealed as follows: The 

scent of coffee scented candles was quite light and feeble. The appearance of candles should add 

more styles beyond circles, and the colors of candles should be changed to coffee color. The coffee 

scented candles were suitable for hotel use and could replace the original candles used in the hotel. 

Keywords: scented candle / coffee ground  

Approved by 

…………………….. 

 



ข 

 

 

กติติกรรมประกาศ 

(Acknowledgement) 

 การท่ีผูจ้ดัท าไดม้าปฏิบติังานในโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ ตั้งแต่วนัท่ี 

21 สิงหาคม 2560 ถึงวนัท่ี 8 ธนัวาคม 2560 เป็นเวลา 16 สัปดาห์ ส่งผลให้ผูจ้ดัท าไดรั้บความรู้และ

ประสบการณ์ต่างๆท่ีมีค่ามากมายส าหรับรายงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีส าเร็จลงไดด้ว้ยดีจากความร่วมมือ

และสนนัสนุนจากหลายฝ่ายดงัน้ี 

 1.อาจารยย์วุริน ศรีปาน  อาจารยท่ี์ปรึกษา 

 2.คุณไกรวทิย ์ รัศมีโชติกุลชยั ต าแหน่ง Captain Banquet 

และบุคคลท่านอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านท่ีไดใ้หค้  าแนะน าช่วยเหลือในการจดัท ารายงาน 

ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวข้องทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการให้ข้อมูลและเป็นท่ี

ปรึกษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนใหก้ารดูแลและใหค้วามเขา้ใจกบัชีวิตของการ

ท างานจริงซ้ึงผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 

ผูจ้ดัท า 

นางสาวอารียา พิมพา 

3 มกราคม 2561 



 

 

สารบัญ 

หนา้ 

จดหมายน าส่งรายงาน         ก 

กิตติกรรมประกาศ         ข 

บทคดัยอ่          ค 

Abstract           ง 

บทท่ี 1 บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา...................................................................1 

1.2 วตัถุประสงคข์องโครงงาน………………………………………………………...1 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน……………………………………………………………...1 

1.4 ประโยชน์ท่ีไดรั้บ………………………………………………………………….2 

บทท่ี 2 ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 

 2.1 กาแฟ……...……………………………………………………………….….……3 

 2.2 เทียนหอม……………………………………………………………………..……7 

บทท่ี 3 รายละเอียดการปฏิบติังาน 

 3.1 ช่ือและท่ีตั้งของสถานประกอบการ…………………………………………….…..12 

 3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลิตภณัฑก์ารใหบ้ริการหลกัขององคก์ร………………..14 

 3.3 รูปแบบการจดัองคก์รการและการบริหารงานขององคก์ร……………………..…...23 

3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บมอบหมาย……………………………...23 

 3.5 ช่ือและต าแหน่งของพนกังานท่ีปรึกษา…………………………………………….24 

 3.6 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน……………………………………………………………...25 



 

 

สารบัญ(ต่อ) 

      หนา้ 

3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน……………………………………………………...25 

3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช…้……………………………………………………….26 

บทท่ี 4 ผลการปฏิบติังานตามโครงงาน 

4.1 รายละเอียดการท าโครงงาน……………………………………………….………..27 

4.2 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าเทียนหอมกากกาแฟ………………………………….…....27 

4.3 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าเทียนหอมกากกาแฟ…………………………………….…..27 

4.4 ขั้นตอนในการท าเทียนหอมกากกาแฟคร้ังท่ี 1………………………………….….28  

4.5 ขั้นตอนในการท าเทียนหอมกากกาแฟคร้ังท่ี 2………………………………….….31 

4.6 ตน้ทุนของการท าเทียนหอมกากกาแฟ………………………………………….….34 

4.7 กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชส้ัมภาษณ์เทียนหอมกากกาแฟ……………………………………35 

บทท่ี 5 สรุปผลและขอ้เสนอแนะ 

 5.1 สรุปผลโครงงานหรืองานวจิยั……………………………………………………...41 

5.2 สรุปผลการปฏิบติังานสหกิจศึกษา…………………………………………………41 

บรรณานุกรม……………………………………………………………………………………43 

ภาคผนวก 

 ภาคผนวก ก. รูปภาพขณะปฏิบติังานสหกิจศึกษา……………………………………...44 

 ภาคผนวก ข. ค  าสัมภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา…………………………………………..48 

 ภาคผนวก ค. บทความทางวิชาการ…………………………………………………….50 



 

 

 สารบัญ(ต่อ) 

      หนา้ 

ภาคผนวก ง. โปสเตอร์…………………………………………………………………56 

 ภาคผนวก จ. ประวติัผูจ้ดัท า……………………………………………………………58 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สารบัญตาราง 

หนา้ 

ตารางท่ี 2.1 องคป์ระกอบทางเคมีของกากกาแฟ………………………………………………...…..5 

ตารางท่ี 3.1 ตารางแสดงขั้นตอนการด าเนินงาน………………………………………………...…...25 

ตารางท่ี 4.1 ตน้ทุนการท าเทียนหอมกากกาแฟ 4 ช้ิน…………………………………………….......34 

ตารางท่ี 4.2 ตารางเปรียบเทียบราคาระหวา่งเทียนหอมของโรงแรมกบัเทียนหอมกากกาแฟ 4 ช้ิน….35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

สารบัญรูปภาพ 

หนา้ 

รูปท่ี 2.1 กระบวนการผลิตกาแฟผงส าเร็จรูป……………………………………………………..….4 

รูปท่ี 3.1 โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ……………………………………………………………….....12 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ีโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ………………………………………………………..….13 

รูปท่ี 3.3 สัญลกัษณ์ของโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ………………………………………………......13 

รูปท่ี 3.4 หอ้งSuperior Room…………………………………………………………….…………..15 

รูปท่ี 3.5 หอ้งDeluxe Studio………………………………………………………………….…...…15 

รูปท่ี 3.6 หอ้งExecutive Suite………………………………………………………………….….....16 

รูปท่ี 3.7 หอ้งDeluxe Suite…………………………………………………………...……………...16 

รูปท่ี 3.8 หอ้งGarden Suite……………………………………………………………………..……17 

รูปท่ี 3.9 หอ้งDeluxe Terrace Suite………………………………………………………………….17 

รูปท่ี 3.10 หอ้งDeluxe Residence Suite…………………..………………………………………….18 

รูปท่ี 3.11 หอ้งThe Sukhothai Suite………………………………………………………..………..18 

รูปท่ี 3.12 หอ้งBallroom…………………………………………………………………..…………19 

รูปท่ี 3.13 Garden Villa……………………………………………………………………...………19 

รูปท่ี 3.14 หอ้งประชุมการ์เดน้วลิล่า Kinnaree&leerawadee………………………………………...20 

รูปท่ี 3.15 หอ้งประชุมการ์เดน้วลิล่า Supanika………………………………………………..……..20 

รูปท่ี 3.16 หอ้งประชุมการ์เดน้วลิล่า Panawan……………………………………………..………...21 

รูปท่ี 3.17 หอ้งPrivate Room………………………………………………………………..……….21 



 

 

สารบัญรูปภาพ(ต่อ) 

หนา้ 

รูปท่ี 3.18 หอ้งBussabong 1-2……………………………………………………………….………22 

รูปท่ี 3.19 หอ้งBussabong 3-4………………………………………………………………...……..22 

รูปท่ี 3.20 ผูป้ฎิบติังาน……………………………………………………………………………….23 

รูปท่ี 3.21 พนกังานท่ีปรึกษา………………………………………………………………….…..….24 

รูปท่ี 4.1 ตั้งไฟกระทะไฟฟ้า แลว้เทน ้าลงไป 1 ถว้ย……………………………………………...…..28 

รูปท่ี 4.2 รอจนน ้าเดือดแลว้น าชามสแตนเลสท่ีมีเศษเทียนอยูม่าวางบนกระทะท่ีมีน ้า……………….28 

รูปท่ี 4.3 เค่ียวเศษเทียนใหล้ะลาย……………………………………………………………...……..29 

รูปท่ี 4.4 เม่ือเทียนละลายเรียบร้อยแลว้จึงค่อยๆเบาไฟ  

แลว้เทกากกาแฟลงไปค่อยๆคนจนไดก้ล่ินของกาแฟ………………………………………29 

รูปท่ี 4.5 พอเร่ิมไดก้ล่ินหอมของกาแฟแลว้ จึงน าเทียนเทใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว…้…………………..30 

รูปท่ี 4.6 พอเทเทียนใส่ภาชนะแลว้น าไส้เทียนมาวางไวต้รงกลางเสร็จรอเทียนเทียนแขง็ตวั………..30 

รูปท่ี 4.7 เทียนหอมกากกาแฟท่ีแขง็ตวัเสร็จ…………………………………………………………31 

รูปท่ี 4.8 เตรียมไส้เทียนโดยการน าส่วนท่ีเป็นฐานของไส้เทียนไปติดกบัอลูมิเนียมถว้ยเทียน………31 

รูปท่ี 4.9 น ากระทะไฟฟ้าตั้งไฟ ใส่น ้า 1 ถว้ย………………………………………………………...32 

รูปท่ี 4.10 น าชามสแตนเลสวางบนกระทะท่ีมีน ้า  

น าเศษเทียนท่ีเหลือใชใ้ส่ชามสแตนเลส เค่ียวเศษเทียนให้ละลาย…………………………..32 

รูปท่ี 4.11 น ากากกาแฟมาโรยรอบๆฐาน…………………………………………………………….33 

รูปท่ี 4.12 เทเทียนท่ีละลายแลว้ส่วนหน่ึงท่วมกากกาแฟท่ีมีฐานไส้เทียน รอจนเทียนแข็งตวัจึงโรยกาก    

กาแฟและเทเทียนท่ีเหลืออีกชั้นหน่ึงแลว้รอเทียนแขง็ตวัประมาณ 1 ชัว่โมง………………………..33 



 

 

สารบัญรูปภาพ(ต่อ) 

หนา้ 

รูปท่ี 4.13 เทียนหอมกากกาแฟท่ีแขง็ตวัเสร็จพร้อมใชง้าน…………………………………………..34 

 

 



 
 

 

บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

เม่ือก่อนตามบ้านพักอาศัย คนนิยมด่ืมกาแฟแบบผงก่ึงส าเร็จรูป ท่ีน ามาชงกับน ้ าร้อน 

ผสมน ้าตาลและครีมเทียมสามารถด่ืมไดท้นัที แต่สมยัน้ีคนนิยมด่ืมกาแฟสดท่ีชงจากเคร่ืองเอสเปรสโซ่

กนัมากข้ึน เน่ืองจากเคร่ืองชงกาแฟเอสเปรสโซ่แบบขนาดเล็กมีออกมาจ าหน่ายกนัอยา่งแพร่หลาย หรือ

จะเป็นเคร่ืองชงกาแฟส าเร็จรูปแบบแคปซูลก็มีให้เลือกมากข้ึน และกาแฟท่ีชงจากเคร่ืองเหล่าน้ีจะมี 

“กากกาแฟ” หลงัชงเสร็จ ซ่ึงคนส่วนใหญ่ก็จะเอาไปทิ้ง แต่เน่ืองจากปัจจุบนัมีเทคโนโลยีและการคิดคน้

ท่ีหลากหลาย จึงท าใหค้นหนัมาเก็บกากกาแฟ และน ามาท าใหเ้กิดประโยชน์ไดอ้ยา่งมากมาย  

การให้บริการดา้นห้องจดัเล้ียง มีการเสิร์ฟกาแฟให้แก่ลูกคา้ทุกวนั ท าให้มีกากกาแฟเหลือท้ิง

ทุกวนัในปริมาณมากอย่างไร้ประโยชน์ ท าให้เกิดของเสียมากข้ึนอีกดว้ย และพบว่ามีการสั่งซ้ือวสัดุ

ต่างๆ ท่ีท าให้ต้นทุนสูงข้ึน ทางผูจ้ดัท าจึงได้ท าการศึกษาค้นควา้เก่ียวกับกากกาแฟว่ามีประโยชน์

อยา่งไรสามารถน ามาประยกุตใ์ชก้บัทางโรงแรมไดอ้ยา่งไรบา้ง ดว้ยการสร้างบรรยากาศของโรงแรมจึง

มีการจุดเทียนเพื่อความสวยงามในยามกลางคืน และใชเ้ทียนเล่มใหม่ทุกวนั ผูจ้ดัท าไดเ้ห็นวา่กากกาแฟ

สามารถน ามาท าเทียนได ้จึงมีความคิดท่ีจะผลิตเทียนหอมกากกาแฟ เพื่อช่วยลดตน้ทุนและยงัน าของไม่

ใชแ้ลว้น ากลบัมาใชอี้ก 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อช่วยลดตน้ทุนการซ้ือเทียนใหม่มาใช ้

1.2.2 เพื่อน ากากกาแฟท่ีเหลือทิ้งมาแปรรูปใหเ้กิดมูลค่า 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตของพื้นท่ีจดัท าโครงงาน 

  -สถานท่ีในการจดัท าโครงงาน โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ 

 1.3.2 ขอบเขตของประชากร 

  -พนกังานแผนกจดัเล้ียง 5 คน 
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 1.3.3 ขอบเขตของระยะเวลา 

  -เดือนสิงหาคมถึงเดือนธนัวาคม 2560 

 1.3.4 ขอบเขตดา้นเน้ือหาและการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล 

  -ศึกษาคน้ควา้หาขอ้มูลเก่ียวกบัการท าเทียนหอมกากกาแฟ 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 1.4.1 สามารถลดตน้ทุนของแผนกจดัเล้ียงและแผนกแม่บา้นได ้

1.4.2 สามารถน ากากกาแฟท่ีเหลือทิ้งมาแปรรูปใหเ้กิดมูลค่า รู้ถึงคุณประโยชน์จากกากกาแฟ 

  

  

 

 

 

 



 

 

บทที ่2 

ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

ในการศึกษาท าวจิยัเร่ือง “เทียนหอมจากกากกาแฟ” ผูศึ้กษาไดศึ้กษาและตรวจสอบ บทความท่ี

เก่ียวขอ้งกบัการทบทวนเอกสารดงัขอ้มูลศึกษาดงัต่อไปน้ี 

 กาแฟ 

 เทียน 

2.1 กาแฟ 

 กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมอีกชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมอย่างกวา้งขวาง มีหลกัฐานทางโบราณคดี

กล่าวถึงกาแฟไวว้่า ในศตวรรษท่ี 9 คนเล้ียงแพะชาวเอธิโอเปีย ช่ือกลัดิ สังเกตเห็นแพะท่ีเล้ียงไวน้ั้น 

เกิดกระโดดโลดเตน้อย่างร่าเริงผิดปกติโดยไม่หลบัไม่นอนตลอดทั้งคืน หลงัจากกินเมล็ดผลไมช้นิด

หน่ึงเขา้ไป กลัดิจึงไดล้องน าเมล็ดของผลไมน้ั้นมาบดเพื่อชงด่ืม ก็พบวา่ท าให้รู้สึกกระปร้ีกระเปร่า ไม่

อ่อนเพลีย เขาจึงไดน้ าเร่ืองน้ีไปเล่าให้กบันกับวชฟัง ต่อมานกับวชจึงไดน้ าเมล็ดไปชงและให้เหล่าลูก

ศิษยด่ื์ม การคน้พบน้ีไดถู้กเผยแพร่ออกไปยงัประเทศต่างๆ จนท าให้กาแฟกลายเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีนิยมทัว่

โลก ตราบจนทุกวนัน้ี (จารุภรณ์, 2540 ; ช่อทิพยวรรณ, 2551) 

 กาแฟเป็นพืชท่ีชอบอากาศร้อนช้ืนแหล่งผลิตจึงกระจายอยู่ในแถบร้อนช้ืนของทวีปแอฟริกา 

อเมริกาใตแ้ละเอเชียโดยมีประเทศในแถบอเมริกาใต ้คือ บราซิลและโคลมัเบียเป็นแหล่งผลิตท่ีส าคญั

ของโลก และมีประเทศในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใตเ้ป็นแหล่งผลิตท่ีส าคญัรองลงมาในประเทศไทย 

กาแฟท่ีปลูกเป็นการคา้มี 2 ชนิด ไดแ้ก่ กาแฟโรบสัตา้ซ่ึงมีการผลิตประมาณ 50 ลา้นตนั เพาะปลูกมาก

ในแถบจงัหวดัชุมพรและภาคใตข้องประเทศอีกชนิดหน่ึงคือกาแฟอาราบิกา้ซ่ึงปลูกมากในภาคเหนือท่ี

เป็นภูเขาสูงและอากาศค่อนขา้งเยน็กวา่ 

 การเพาะปลูกกาแฟในประเทศไทยเร่ิมในช่วงยุคการล่าอาณานิคมของชาวยุโรป โดยมีรายงาน

การเร่ิมปลูกในภาคเหนือท่ีจงัหวดัล าปาง ภาคตะวนัออกท่ีจงัหวดัจนัทบุรีและภาคใตแ้ถบจงัหวดัสงขลา 

ต่อมาระยะหลงัมีการพฒันาและขยายพื้นท่ีปลูกมากข้ึน ปัจจุบนัแหล่งปลูกกาแฟพนัธ์ุโรบสัตา้ท่ีส าคญั

คือภาคใตไ้ด้แก่จงัหวดัชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี และนครศรีธรรมราชส่วนแหล่งปลูกท่ีเร่ิมมีการ
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พฒันาใหม่คือทางภาคเหนือ ในแถบจงัหวดัเชียงราย เชียงใหม่ เป็นตน้ ซ่ึงจะปลูกกาแฟพนัธ์ุอาราบิกา้

เป็นหลกั (วราพงษ,์ 2553) 

 2.1.1 ของเสียจากกระบวนการผลิตกาแฟ 

 นอกจากเปลือกกาแฟแลว้ กากกาแฟก็เป็นของเสียอีกชนิดหน่ึงท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการสกดั

เมล็ดกาแฟดิบในอุตสาหกรรมการผลิตกาแฟผงก่ึงส าเร็จรูป โดยเมล็ดกาแฟท่ีผ่านการคัว่แล้วจะถูก

น าเขา้สู่เคร่ืองบด ต่อมากาแฟผงท่ีบดแลว้ จะเขา้สู่เคร่ือง percolator เพื่อท าการสกดักาแฟดว้ยไอน ้ า จะ

ท าให้ไดก้าแฟออกมาอยูใ่นรูปของของเหลว จากนั้นจะถูกสเปรยด์ว้ยอากาศร้อนท าให้ไดก้าแฟผงก่ึง

ส าเร็จรูปออกมา ซ่ึงในร้านกาแฟท่ีมีการคัว่เมล็ดกาแฟเองก็จะมีขั้นตอนคลา้ยกนัเพียงแต่จะไม่มีการ

ผา่นน ้ากาแฟไปยงัเคร่ือง spray dryer ขั้นตอนต่างๆแสดงดงัรูปท่ี 2.1 (Silva et al., 1997) 

ไอน ้ า   อากาศร้อน  

กาแฟท่ีคัว่แลว้ 

              ผงกาแฟ 

          ก่ึงส าเร็จรูป 

        กากกาแฟจากกระบวนการ 

รูปท่ี 2.1 กระบวนการผลิตกาแฟผงส าเร็จรูป 

(ท่ีมา: ดดัแปลงจาก Silva et al., 1997) 

 เมล็ดกาแฟท่ีผา่นการขดัสี คัว่ และบดจะประกอบไปดว้ย carbohydrates (38%-42% dry basis), 

melanoidins (23%), lipids (11%-17%), protein, เกลือแร่, กรดอินทรียข์นาดเล็กและ caffeine (Mussatto 

et al.,2011) กากกาแฟท่ีผา่นชงแลว้ก็จะประกอบไปดว้ยสารเหล่าน้ีบางตวั แต่จะมีปริมาณลดนอ้ยลงไป 

แลว้แต่วิธีการและเคร่ืองมือท่ีใชช้งกาแฟ การสกดักากกาแฟท่ีไดจ้ากอุตสาหกรรมผลิตกาแฟพร้อมด่ืม 

(instant coffee) ดว้ยวิธี Supercritical carbon dioxide ซ่ึงสามารถสกดั oils ในกากกาแฟได้ถึง 85% 

แสดงเห็นวา่ กากกาแฟยงัคงมี fatty acids ท่ีมี carbon chains ตั้งแต่ 14-20 ตวั (C14, C16, C18, และ 

C20) คงเหลืออยูโ่ดย Palmitic (C16:0) และ linoleic (C18:2) acids เป็นกรดสองชนิดท่ีมีปริมาณมาก

ท่ีสุดคือประมาณ 35% ของ fatty acids ท่ีมีใน oil ท่ีสกดัได ้(Couto et al., 2009) นอกจากน้ียงัมี

องคป์ระกอบทางเคมีอ่ืนๆ ดงัตารางท่ี 2.1 

เคร่ืองบด 

เมลด็กาแฟ 

เคร่ือง 

percolators 

เคร่ือง spray 

dryer 
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ตารางที ่2.1 องคป์ระกอบทางเคมีของกากกาแฟ 

Chemical components Dry weight (g/100g) 
Cellulose (glucan) 8.6 

Hemicellulose 36.7 
Arabinan 1.7 
Galactan 13.8 
Mannan 21.2 
Proteins 13.6 

Acetyl groups 2.2 
Ashes 1.6 

Minerals (mg/kg) 
Potassium 3549 

Phosphorus 1475.1 
Magnesium 1293.3 

Calcium 777.4 
Aluminum 279.3 

lron 118.7 
Manganese 40.1 

Copper 32.3 
Zinc 15.1 

Sulful Nd 
Chromium Nd 

หมายเหตุ : nd = not detected. 

(ท่ีมา: Mussatto el al., 2011) 
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2.1.2 สารส าคญัในกากกาแฟ 

จากการวิเคราะห์สารส าคัญท่ีเป็นส่วนประกอบอยู่ในกากกาแฟ พบว่าประกอบไปด้วย

สารส าคญัหลายกลุ่ม เช่น โพลีแซคคาไรด ์กรดไขมนั โปรตีน คาเฟอีน สารประกอบฟีนอล และแร่ธาตุ

ต่างๆ โดยสารเหล่าน้ีอาจแตกต่างกนั ข้ึนอยูก่บัชนิดของกาแฟ แหล่งปลูก ขั้นตอนการผลิต และวิธีการ

สกดั เป็นตน้ 

โพลีแซคคาไรด์ เป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรต ซ่ึงในโมเลกุลประกอบดว้ยมอโนแซ็กคาไรด์

ท่ีเป็นชนิดเดียวกนั (homopolysaccharide) เช่น เซลลูโลส หรือต่างชนิดกนั (heteropolysaccharide) หรือ

เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) เช่น กาแล็กโทแมนแนน (galactomannan) และอะราบิโนกาแล็กแทน 

(arabinogalactan) เป็นตน้ โดยในกากกาแฟประกอบไปดว้ยโพลีแซคคาไรด์ทั้ง 2 ประเภท ประมาณ

ร้อยละ 50 ต่อน ้ าหนกัแห้งกากกาแฟ ซ่ึงจะพบ กาแล็กโทแมนแนนมากท่ีสุด การสกดัโพลีแซคคาไรด์

จากกากกาแฟจะใชว้ิธีการไฮโดรซีส (hydrolysis) ดว้ยกรด ตวัอยา่งเช่น การใชก้รดซลัฟูริก 72% w/w 

อตัราส่วนสารสะลายกรดต่อกากกาแฟ 5 mL/g อุณหภูมิ 50 °C เวลาสกดั 7 นาที จากนั้นเติมน ้ ากลัน่ลง

ไปเพื่อเจือจางสารละลายใหเ้หลือกรดซลัฟูริกเขม้ขน้ 1 N และบ่ม (Simões et al., 2013) 

โปรตีน ในกากกาแฟจะมีปริมาณโปรตีนโดยเฉล่ียท่ี 13.6 % w/w จากการวิเคราะห์หาปริมาณ

โปรตีนโดยวิธี Kjeldahl ซ่ึงเป็นวิธีค  านวณจากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด พบว่าในกากกาแฟยงัมี

โปรตีนเหลืออยูร้่อยละ 13.6 ต่อน ้ าหนกักากกาแฟแห้ง ทั้งน้ีค่าท่ีไดอ้าจมากกว่าความเป็นจริงเล็กนอ้ย

จากปริมาณไนโตรเจนท่ีมาจากส่วนของคาเฟอีน, ไตรโกเนลลีน (trigonelline), เอมีนอิสระ (free 

amine) และกรดอะมิโน (Mussatto et al., 2011) นอกจากโปรตีนแลว้ในกากกาแฟยงัมีกรดอะมิโนหลาย

ชนิด จากรายงานพบมากถึง 17 ชนิด โดยท่ีลิวซีน (leucine) วาลีน (valine) และ ฟีนิลอะลานีน 

(phenylalanine) จะพบปริมาณมากสุด ค่าเฉล่ียอยูป่ระมาณ 10.6-10.9, 6.0-6.8 และ 0.5-6.7 (%protein) 

ตามล าดบั ซ่ึงบางชนิดยงัพบมากกวา่ในถัว่เหลือง เป็นตน้ (Campos-Vega et al., 2015) 

ไขมัน ปริมาณน ้ ามนัท่ีมีในกากกาแฟจะอยูใ่นช่วง 11-20 % w/w การสกดัน ้ ามนัจากกากกาแฟ 

เร่ิมตน้ดว้ยการใชต้วัท าละลายอินทรีย ์เช่น เฮกเซน อีเทอร์ ไดคลอโรมีเทน โดยวิธีการรีฟลกัซ์เป็นเวลา 

1 ชัว่โมง ในอตัราส่วนกากกาแฟ : ตวัท าลาย 100g : 300mL พบวา่ร้อยละของน ้ ามนัท่ีไดจ้ากการสกดั

ดว้ยเฮกเซน อีเทอร์ และไดคลอโรมีเทน เท่ากบั 13.4 14.6 และ 15.2 % w/w โดย pH ของน ้ ามนัท่ีได้

เท่ากบั 6.8, 4.7 และ 4.5 ตามล าดบั ดงันั้นเฮกเซนจึงเป็นตวัท าละลายท่ีเหมาะสมท่ีสุด เน่ืองจากให้ค่า 
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pH ของน ้ ามนัท่ีสกดัไดเ้ป็นกลางเหมาะกบัการน าไปใชป้ระโยชน์ดา้นอ่ืนๆมากท่ีสุด (Kondamudi et 

al., 2008) 

สารประกอบฟีนอล เป็นสารท่ีพบตามธรรมชาติในพืชหายชนิด โดยมีคุณสมบติัเป็นสารตา้น

อนุมูลอิสระ (antioxidant) การวเิคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) ทัว่ไปจะ

ค านวณจากน ้ าหนกักรัมสมมูลของกรดแกลลิก (gallic acid) ซ่ึงในกากกาแฟพบสารประกอบฟีนอล 

ประมาณร้อยละ 1-4 %GAE w/w หลงัจากท่ีสกดัดว้ยตวัท าละลาย เช่น เอทานอล น ้ า หรือสารละลาย

ด่าง (1% NaOH) และน าไปวดัปริมาณโดยเทคนิคสเปคโตรโฟโตเมทรี สารประกอบฟีนอลท่ีพบมาก

ท่ีสุดคือ กรดคลอโรจีนิค (chlorogenic acid) (Pujol et al., 2013) 

 คาเฟอีน จัดเป็นสารส าคญัท่ีส าคญัและเป็นเอกลักษณ์ของกาแฟ โดยในกากกาแฟจะพบ

ปริมาณคาเฟอีนเหลืออยูใ่นช่วง 0.73-41.3 ug/ mg SCG extracts สามารถสกดัไดด้ว้ยตวัท าละลาย เช่น 

เฮกเซน ไดคลอโรมีเทน เอทานอล โดยเทคนิค ultrasound และ soxhlet ปัจจุบนัมีการใชเ้ทคนิคขั้นสูง

ในการสกดัหรือสกดัเช่นเดียวกนักบัน ้ามนั คือ การสกดัดว้ยคาร์บอนไดออกไซดใ์นรูปของไหล ท่ีความ

ดนั 300 bar อุณหภูมิ 58.5°C ท าให้ไดป้ริมาณคาเฟอีน41.3 ug/ mg SCG extracts มากกวา่การใชต้วัท า

ละลายอินทรีย ์ดังนั้นในอุตสาหกรรมผลิตกาแฟจึงนิยมใช้คาร์บอนไดออกไซด์ในรูปของไหลใน

กระบวนการ decaffeinate ในการผลิตกาแฟท่ีปราศจากคาเฟอีน เป็นตน้ (Campos-Vega et al., 2015) 

 แร่ธาตุ ในกากกาแฟประกอบไปดว้ยแร่ธาตุหลายชนิด จากการวิเคราะห์โดยใช้เทคนิค ICP-

AES พบวา่กากกาแฟประกอบไปดว้ยธาตุ K, P, Mg, Ca, Al, Fe, Mn, Cu, Zn, S, Cr โดยท่ี K จะพบมาก

ท่ีสุด 3549.0 mg/kg SCG (Mussatto et al., 2011)  

2.2 เทยีน 

 ก่อนท่ีน ้ ามนัและไฟฟ้าจะกลายเป็นทรัพยากรหลกัท่ีเราใช้กนัในปัจจุบนั เทียนนั้นถือไดว้่ามี

ความส าคญัในการให้แสงสวา่งเป็นอยา่งมาก เทียนในสมยัก่อนคือ การน าไส้เทียนมาแช่ในไขมนัสัตว ์

ซ่ึงเม่ือถูกความร้อนจะท าให้เกิดกล่ินเหม็น ส่วนเทียนท่ีมีคุณภาพดีมากกว่านั้นจะตอ้งท ามากจากข้ีผึ้ง 

แต่ในยุคนั้นถือไดว้่าเป็นส่ิงของท่ีมีราคาแพงมาก จะมีก็แต่พวกคนรวยและพระเท่านั้นท่ีจะซ้ือหามา

ใชไ้ด ้แต่หลงัจากกลางศตวรรษท่ี 19 ไดมี้การพฒันากรดไขมนัสเตียรีนข้ึนมา และเปล่ียนวิธีการใหม่ 

โดยท าให้เทียนนั้นสามารถเกิดการเผาไดน้าน และยงัมีกล่ินหอมซ่ึงใชม้าถึงในปัจจุบนั (จนัทร วรากุล

เทพ และคณะ : 4) 
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 2.2.1 วตัถุดิบในการท าเทียน 

 หลายศตวรรษทีเดียวท่ีเทียนนั้นเป็นเพียงการใชไ้ส้เทียนจุ่มลงในข้ีผึ้ง แต่ปัจจุบนัน้ีกลบัไม่เป็น

เช่นนั้น เพราะเทียนสามารถท าออกมาไดห้ลายรูปแบบและหลายขนาด ทั้งยงัสามารถเพิ่มกล่ินและสีซ่ึง

ช่วยในการเผาไหมข้องเทียนในบา้นไดเ้ป็นอยา่งดี 

 ข้ีผึ้งถือได้ว่าเป็นส่วนผสมหลกัของการท าเทียน โดยก่อนท่ีจะท าเทียนนั้นควรจะวดัปริมาณ

ข้ีผึ้งท่ีตอ้งการใชก้บัน ้าในสัดส่วนท่ีสมดุลกนั โดยใหใ้ชน้ ้า 100 มิลลิลิตรต่อข้ีผึ้งเยน็ 90 กรัม 

 พาราฟิน ถือไดว้่าเป็นข้ีผึ้งพื้นฐานท่ีใช้ส าหรับการท าเทียน ซ่ึงจะมีลกัษณะเป็นกอ้นกลมเล็ก

โดยจะละลายในอุณหภูมิระหวา่ง 40-71 องศาเซลเซียส 

 ขีผ้ึง้ โดยลกัษณะตามธรรมชาติของข้ีผึ้งน้ีจะเป็นสีน ้ าตาลหรือสีขาวซีด ราคาจะค่อนขา้งแพง

แต่ให้กล่ินท่ีหอม นอกจากน้ีข้ีผึ้งยงัสามารถท าออกมาเป็นแผ่นเพื่อน ามามว้นท าเป็นเทียนไดเ้ช่นกนั 

ส่วนคุณสมบติันั้นจะเป็นตวัเช่ือมระหว่างข้ีผึ้งชนิดต่างๆเพื่อช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการเผาไหมข้อง

เทียนใหดี้ข้ึน และหากในการหล่อเทียนใชข้ี้ผึ้งมากกวา่ 10% จ าเป็นตอ้งใส่น ้ ายาท่ีช่วยในการก่อตวัของ

เทียนลงในแม่พิมพเ์พื่อช่วยใหข้ี้ผึ้งนั้นแขง็ตวั 

 ขี้ผึง้แท่ง ข้ีผึ้ งแท่งประเภทน้ีจะมีลกัษณะเป็นช้ินใหญ่ซ่ึงเกิดจากการรวมตวักนัของข้ีผึ้งสูตร

พิเศษจนไดอ้อกมาเป็นข้ีผึ้งแท่งโดยไม่ตอ้งตดัเลย นอกจากน้ียงัสามารถตีออกเป็นแผน่บางๆ แลว้น าไป

หล่อไดเ้ช่นกนั 

 สเตียรีน ใชเ้ติมร่วมกบัพาราฟินเพื่อท าให้เทียนนั้นหลุดออกจากแม่พิมพไ์ดง่้าย และยงัช่วยให้

เทียนนั้นไม่เหลวจนเกินไป โดยอตัราส่วนในการใชน้ั้นจะเติมสเตียรีน 1 ส่วนต่อข้ีผึ้ง 10 ส่วน และหาก

ในการท าเทียนจ าเป็นตอ้งใชสี้ก็เพียงเติมสีผสมรวมกบัสเตียรีน ก่อนจะน าไปผสมกบัข้ีผึ้งแต่ในปัจจุบนั

น้ีมีข้ีผึ้งประเภทท่ีมีพาราฟินผสมกบัสเตียรีนออกวางขายเรียบร้อยแลว้ 

 สีขีผ้ึง้ เป็นข้ีผึ้งท่ีน ามายอ้มเป็นสีใหอ้อกมามีลกัษณะเป็นแผน่หรือผงและจะมีสีท่ีค่อนขา้งสด 

 กาวขีผ้ึง้ เป็นข้ีผึ้งท่ีมีลกัษณะเป็นกอ้นน่ิมหรือเป็นในรูปแบบของเหลว มีคุณสมบติัในการติด

ข้ีผึ้งเขา้ดว้ยกนั และใชส้ าหรับการติดเพื่อตกแต่งเทียน 

 น า้หอมส าหรับเทยีน ใชเ้ติมเพียง 2-3 หยดหลงัจากข้ีผึ้งละลายแลว้ 
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 ปูนน ้ามันส าหรับอุด มีลกัษณะเหนียวเหมือนดินน ้ ามนั ใช้ส าหรับอุดรูตามแม่พิมพ์เพื่อกัน

ไม่ใหเ้ทียนร่ัว และยงัช่วยใหไ้ส้เทียนติดเขา้กบัแม่พิมพ ์แต่ในการแกะปูนน ้ ามนันั้นตอ้งแกะออกจากไส้

เทียนใหห้มด เพราะปูนน ้ามนัเพียงนิดเดียวจะท าใหเ้กิดปัญหาต่อการเผาไหมข้องไส้เทียน 

 ไส้เทียน ในการเลือกใช้ไส้เทียนนั้นควรจะเลือกให้เหมาะกบัเทียนท่ีท า ไส้เทียนนั้นท ามาจาก

ผา้ฝ้ายท่ีถกัเป็นเส้นจะมีขายตามขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางของเทียนโดยมีขนาดเรียงจาก 1-10 เซนติเมตร 

แลว้เพิ่มอีก 1 เซนติเมตร เพื่อใชเ้ป็นส่วนปลายไส้เทียนท่ีจะน ามาจุด ดงันั้นหากคุณท าเทียนท่ีมีขนาด

เส้นผ่าศูนยก์ลาง 2.5 เซนติเมตร ไส้เทียนท่ีใช้ก็จะตอ้งมีขนาด 2.5 เซนติเมตรดว้ยเช่นกนั นอกจากน้ี

อาจจะใช้ไส้เทียนชนิดพิเศษแบบเป็นแกนโลหะท่ีออกแบบมาส าหรับเทียนท่ีตอ้งการการเผาไหมท่ี้

ยาวนาน ซ่ึงมีทั้งขนาดเล็ก กลาง ใหญ่ โดยมีขนาดตั้งแต่ 5-15 เซนติเมตร ส่วนเทียนลอยน ้ านั้นก็ตอ้งใช้

ไส้เทียนชนิดพิเศษท่ีเหมาะส าหรับเทียนประเภทน้ีด้วยเช่นกนั ก่อนน าไส้เทียนมาใช้ควรจะตดัให้

เรียบร้อยเสียก่อน จากนั้นจึงน าไปแช่พาราฟินประมาณ 5 นาทีแลว้ทิ้งใหแ้หง้ 

 แผ่นรองไส้เทียน ใชส้ าหรับเป็นตวัยึดไส้เทียนเขา้กบัภาชนะบรรจุเทียนโดยใส่ไส้เทียนเขา้ใน

แผ่นรองไส้เทียนแลว้หนีบเขา้กบัเหล็กจนกระทัง่แผน่รองจมลงสู่ฐานของภาชนะ (จนัทร วรากุลเทพ 

และคณะ : 14-15) 

 2.2.2 การแต่งเทียนในโอกาสพิเศษต่างๆ 

 พิธีแต่งงาน ดูเหมือนวา่งานแต่งงานกบัความโรแมนติคของเทียนนั้นเป็นของคู่กนั โดยเฉพาะ

การจดัเทียนในงานเล้ียงตอนเยน็และซุ้มทางเขา้งาน ส่วนดอกไมท่ี้นิยมน ามาใชคู้่กบังานแต่งงานก็คือ

ดอกลิลล่ีสีขาวหรือสีครีม  

 วันคริสต์มาส ถือไดว้า่วนัคริสตม์าสเป็นช่วงเวลาท่ีจะไดต้กแต่งบา้นไดอ้ยา่งเต็มท่ีดว้ยตน้สน

และของประดบัสีสันต่างๆ รวมไปถึงจ านวนเทียนท่ีตอ้งใชม้ากเป็นพิเศษเพื่อช่วยเพิ่มความสวา่งและ

ความสดใสให้มากยิ่งข้ึน ทั้งน้ีในการตกแต่งเทียนนั้นสามารถน าใบไมส้ดและผลไมม้าตกแต่งให้เป็น

พวงรอบเทียนแต่ละเล่มรวม 4 เล่ม เพื่อจะน าเทียนแต่ละเล่มมาจุดในแต่ละสัปดาห์รวม 4 สัปดาห์ก่อน

ถึง วนัคริสตม์าส เม่ือถึงวนังานก็เพียงแต่เตรียมเทียนใหเ้พียงพอส าหรับงานทั้งวนั ซ่ึงใชเ้ทียนสีแดงและ

สีเขียว และอาจจะใชเ้ทียนสีครีมท่ีใชใ้นโบสถ์ก็เป็นได ้ส่วนเชิงเทียนก็เป็นแกว้สีขาวขุ่น ถาดเงิน และ

ลูกบอลแกว้เพื่อเป็นการสร้างแสงระยบิระยบัใหเ้กิดทัว่หอ้ง 
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 วันฮัลโลวีน ลกัษณะเทียนในวนัฮลัโลวีนจะเป็นการน าเทียนไปใส่ไวใ้นฟักทองแกะสลกั ซ่ึง

อาจจะใช้มีดเล็กคมๆ หรือมีดส าหรับตดัไมม้าแกะสลกัเป็นหนา้ตาของผีหรือจะแกะสลกัเป็นลวดลาย

ต่างๆ เช่น รูปดาว ลายเส้น และใบไม ้ซ่ึงเม่ือแสงท่ีอยูด่า้นในส่องลอดออกมาตามรูปท่ีแกะสลกัไวจ้ะท า

ใหแ้สงนั้นดูแปลกตายิง่ข้ึน 

 วนัเกดิ การเป่าเทียนในงานวนัเกิดถือเป็นเร่ืองท่ีนิยมท ากนัโดยทัว่ไป ดงันั้นเทียนท่ีน ามาใชปั้ก

เค้กนั้นก็มกัจะมีลักษณะท่ีค่อนข้างเล็ก แต่ก็อาจจะใช้เทียนท่ีมีรูปร่างแปลกๆมาปักเค้กได้เช่นกัน  

(จนัทร วรากุลเทพ และคณะ : 10-11) 

2.2.3 วธีิจุดเทียนหอมใหห้อมนาน 

หากจุดเทียนหอมแบบกอ้น ควรวางเทียนไวใ้นภาชนะแกว้ใส และควรมีพื้นท่ีเพียงพอส าหรับ

เปลวเทียนและน ้ าตาเทียน ท่ีส าคญัควรจุดในห้องท่ีมีพื้นท่ีท่ีอากาศถ่ายเทสะดวก และหากจุดในพื้นท่ี

ปิดอย่างห้องท่ีติดเคร่ืองปรับอากาศ ก็อาจจะใช้การจุดเทียนหอมในปริมาณน้อยๆ เพื่อใช้เวลาสร้าง

ความหอมประมาณ 1-2 ชัว่โมง ก็เพียงพอ เม่ือไดก้ล่ินหอมเพียงพอแลว้จึงค่อยดบัเทียนลง และไม่ควร

วางเทียนไวใ้ตเ้คร่ืองปรับอากาศ เพราะเคร่ืองปรับอากาศส่วนใหญ่มกัมีเคร่ืองฟอกอากาศ อาจท าให้

ฟอกกล่ินหอม ๆ ใหห้ายไปหมด ท าใหคุ้ณอาจไดรั้บกล่ินหอมไม่เตม็ท่ี 

2.2.4 ขอ้ควรระวงัในการจุดเทียนหอม 

ควรวางเทียนไวต้น้ลมเพื่อให้กล่ินหอม พดัไปหาผูใ้ชไ้ดอ้ยา่งเต็มท่ี และควรใช้ฝาแกว้ในการ

ดบัเทียน เพื่อไม่ใหเ้กิดควนัรบกวนบรรยากาศในหอ้ง แต่อยา่ลืมวา่เม่ือจุดเทียนคร้ังแรก ควรทิ้งให้เทียน

เผาไหมจ้นท าใหข้ี้ผึ้งละลายเป็นน ้ามาถึงบริเวณขอบเทียน และทุกคร้ังท่ีจุด ควรทิ้งให้เทียนเผาไหมเ้ป็น

ระยะเวลานานพอท่ีจะท าให้ผิวดา้นบนของแท่งเทียนหลอมละลายจนเกือบหมด เพื่อท่ีจะช่วยให้ผิว

ดา้นบนแท่งเทียนเรียบ และไม่ท าให้เป็นหลุม อยา่ลืมวางเทียนในห้องท่ีมีอากาศถ่ายเท และพน้จากลม

เสมอ เพื่อการกระจายความหอมใหห้อ้งนอนอยา่งทัว่ถึง ควรจุดเทียนทิ้งไวส้ักระยะหน่ึงแลว้จึงดบั 

2.2.5 เทียนหอม มีประโยชน์ดงัต่อไปน้ี 

1. จุดเพื่อใหเ้กิดแสงสวา่งและเพิ่มบรรยากาศ 

2. ประดบัตกแต่งในสถานท่ีต่างๆ ไดอ้ยา่งสวยงาม 
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3. ดบักล่ินไม่พึงประสงคไ์ด ้

4. ท าเป็นเทียนวนัเกิด 

5. ใชใ้นพิธีต่างๆ เช่นงานแต่งงาน งานดินเนอร์ งานเล้ียง 

6. ใชเ้ป็นของช าร่วยในงานต่างๆ เช่น งานบวช งานแต่งงาน 

7. ใชเ้ป็นของฝากของขวญั 

8. จุดเพื่อไล่ยงุ (ใชน้ ้ามนัหอมกล่ินตะไคร้หอม) 

 

 

 

 



 

 

บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ 13/3 ถนนสาทรใต ้กรุงเทพฯ 10120 

โทรศพัท ์: +66 2 344 8888 

โทรสาร : +66 2 344 8899 

อีเมล ์: info@sukhothai.com 

เวบ็ไซต ์: www.sukhothai.com 

 

 
รูปท่ี 3.1 โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ  

(ท่ีมา: https:// www.sukhothai.com) 

 

mailto:info@sukhothai.com
http://www.sukhothai.com/
https://www.google.co.th/search
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รูปท่ี 3.2 แผนท่ีโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ 

 (ท่ีมา: https://th.thai-tour.com) 

 

 
รูปท่ี 3.3 สญัลกัษณ์ของโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ 

 (ท่ีมา: https://www.workventure.com) 

 

 

https://th.thai-tour.com/
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3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

โรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ ตั้งอยูบ่นพื้นท่ี 17 ไร่ ใจกลางยา่นธุรกิจ สถานทูต แหล่งชอ้ปป้ิงและ

สถานบนัเทิง โรงแรมแห่งน้ีให้บริการห้องพกัขนาดกวา้งขวาง พร้อมเฟอร์นิเจอร์ไมส้ักและผา้ไหม 

สปาเพื่อการผ่อนคลายบริการอินเทอร์เน็ตไร้สาย (WIfi) ฟรี ท่ีจอดรถฟรี สระว่ายน ้ ากลางแจง้ และ

หอ้งอาหาร 8 หอ้ง 

ห้องพกัและห้องสวีทปรับอากาศของ The Sukhothai Bangkok มีพื้นไมอ้นัสวยงาม โทรทศัน์

จอแบนขนาดใหญ่ แท่นวาง iPod เคร่ืองชงกาแฟ Nespresso และห้องน ้ าในตวัอนัทนัสมยัพร้อมอ่าง

อาบน ้าและฝักบวัน ้าฝนแยกเป็นสัดส่วน 

Spa Botanica มีเมนูนวดและทรีทเมนท์ส าหรับผิวหนา้เพื่อการผอ่นคลาย ผูเ้ขา้พกัยงัสามารถ

ออกก าลงัท่ีศูนยอ์อกก าลงักายซ่ึงเปิดบริการตลอด 24 ชัว่โมง เล่นเทนนิส หรือเล่นสควอช 

Celadon Restaurant ซ่ึงไดรั้บเลือกจากนิตยสาร Travel and Leisure ให้เป็นห้องอาหารท่ีดีท่ีสุด

ในกรุงเทพฯ ให้บริการอาหารต ารับไทยแทร้สเลิศ บริการอาหารอ่ืนท่ีไม่ควรพลาด ไดแ้ก่ ซันเดยบ์รัน

พร้อมแชมเปญ บริการอาหารอิตาเลียน และบุฟเฟตช็์อกโกแลตอนัข้ึนช่ือ 

โรงแรมแห่งน้ีตั้งอยูไ่ม่ไกลจากแม่น ้าเจา้พระยา ห่างจากราชกรีฑาสโมสรไม่ถึง 3 กม. และห่าง

จากสนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิประมาณ 40 นาทีเม่ือเดินทางดว้ยรถยนต ์

3.2.1 การใหบ้ริการดา้นหอ้งพกั 

ภายในโรงแรมมีบริการห้องพกัจ านวน 210 ห้อง ตกแต่งอย่างหรูหราในรูปแบบสุโขทยั ดว้ย

เพดานสูงตามแบบอย่างของวดัในสมยัโบราณ เน้นรายละเอียดการใช้ผา้ไหมไทย ไมส้ัก ผสมผสาน

อยา่งลงตวั ห้องพกัมีให้เลือกหลากหลาย ไม่วา่จะเป็นห้องพกัแบบสุพีเรีย รูม 105 ห้อง ห้องพกัแบบดี

ลักซ์ สตูดิโอ 20 ห้อง ห้องพักแบบเอ็กเซกคิวทิฟ สวีต 38 ห้อง ห้องพกัแบบดีลักซ์ สวีต 25 ห้อง 

หอ้งพกัแบบการ์เดน้สวที 12 หอ้ง (10 หอ้งพร้อมระเบียงดา้นนอกชมบรรยากาศสวนสวย) ห้องพกัแบบ

ดีลกัซ์ เทอร์เรซ สวตี 6 หอ้ง (พร้อมระเบียงชมบรรยากาศริมสระวา่ยน ้า) หอ้งพกัแบบดีลกัซ์ เรสซิเดนซ์ 

สวีต 2 ห้อง ห้องพกัแบบเดอะ โบฟอร์ต สวีต 1 ห้อง (พร้อมระเบียงชมบรรยากาศริมสระวา่ยน ้ า) และ

หอ้งพกัแบบสุโขทยั สวตี 1 หอ้ง โดยหอ้งพกัแต่ละประเภท มีลกัษณะดงัภาพท่ี 3.4 - 3.11 
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รูปท่ี 3.4 หอ้งSuperior Room 

 (ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 

 
รูปท่ี 3.5 หอ้งDeluxe Studio  

(ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 

https://www.sukhothai.com/
https://www.sukhothai.com/
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รูปท่ี 3.6 หอ้งExecutive Suite 

(ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 

 
รูปท่ี 3.7 หอ้งDeluxe Suite 

 (ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 

https://www.sukhothai.com/
https://www.sukhothai.com/
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รูปท่ี 3.8 หอ้งGarden Suite  

(ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 

 
รูปท่ี 3.9 หอ้งDeluxe Terrace Suite  

(ท่ีมา: http://www.sukhothai.com) 

https://www.sukhothai.com/
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รูปท่ี 3.10 หอ้งDeluxe Residence Suite 

 (ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 

 
รูปท่ี 3.11 หอ้งThe Sukhothai Suite  

(ท่ีมา: https://www sukhothai.com) 

 

 

https://www.sukhothai.com/
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3.2.2 การใหบ้ริการดา้นห้องจดัเล้ียง 

 โรงแรมสุโขทัย กรุงเทพฯ ให้บริการห้องจดัเล้ียง จ านวน 12 ห้อง ประกอบด้วย 

Ballroom (สามารถแบ่งเป็นห้องยอ่ย 2 ห้อง) , Bussabong (สามารถเปิดเป็นห้องใหญ่ไดแ้ละแบ่งเป็น

หอ้งยอ่ย 4 หอ้ง) , Garden Villa (4 หอ้งกบั 1 สวน) , Private Room 1 หอ้ง โดยห้องจดัเล้ียงแต่ละห้อง มี

ลกัษณะดงัภาพท่ี 3.12 – 3.19 

 
รูปท่ี 3.12 หอ้งBallroom 

 (ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 
รูปท่ี 3.13 Garden Villa 

 (ท่ีมา: http://thailand.novabizz.com) 

http://thailand.novabizz.com/
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    รูปท่ี 3.14 หอ้งประชุมการ์เดน้วลิล่า Kinnaree&leelawadee  

(ท่ีมา: https://www.sukhothai.com) 

 

 
รูปท่ี 3.15 หอ้งประชุมการ์เดน้วลิล่า Supanika  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

https://www.sukhothai.com/
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รูปท่ี 3.16 หอ้งประชุมการ์เดน้วลิล่า Panawan  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

 
รูปท่ี 3.17 หอ้งPrivate Room  

(ท่ีมา: http://www.sukhothai.com) 
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รูปท่ี 3.18 หอ้งBussabong 1-2  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

 
รูปท่ี 3.19 หอ้งBussabong 3-4  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 
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3.3 รูปแบบการจัดองค์กรการและการบริหารงานขององค์กร 

 

 

 

 

 

 

3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปท่ี 3.20 ผูป้ฎิบติังาน (ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

ช่ือผูป้ฏิบติังาน นางสาวอารียา พิมพา 

ต าแหน่งงงานท่ีไดรั้บมอบหมาย Trainee (Banquet) 

Banquet manager 

Banquet Sales 

Representative 
Banquet Supervisor Secretary 

Head Waiter/ 

Captain 

Waiter 

Trainee Casual 
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งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

หน้าบ้าน 

 -เตรียมเคร่ืองกาแฟ ชา 

 -รับดอกไมม้าจดัภายในงาน 

 -เสิร์ฟอาหารหรือเคร่ืองด่ืมแก่แขก 

 -ดูแลแขก คอยใหค้วามช่วยเหลือแขก 

 -เคลียโตะ๊ , Set up 

หลงับ้าน 

 เช็ดเคร่ืองมือ อุปกรณ์ทุกอยา่งท่ีใชใ้นงาน เช่น ชอ้น ส้อม มีด จาน แกว้น ้า 

3.5 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา  

 

รูปท่ี 3.21 พนกังานท่ีปรึกษา (ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 

ต าแหน่ง Captain Banquet 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 21 สิงหาคม 2560 ถึง 8 ธนัวาคม 2560 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ 

3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

 3.7.1 ศึกษาขอ้มูล โดยการสังเกตถึงปัญหาเพื่อน ามาใชเ้ป็นหวัขอ้โครงงาน 

 3.7.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยคิดหวัขอ้เพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษา

เพื่อขอค าแนะน า และส่งเพื่อรอการพิจารณา 

 3.7.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลเก่ียวกบัเร่ืองท่ีจะท า 

 3.7.4 ท าการทดลองเทียน และน าปัญหาท่ีพบไปปรับปรุง 

 3.7.5 เก็บรบรวมขอ้มูล โดยการสอบถามจากพนกังานแผนกจดัเล้ียงและแผนกแม่บา้น 

 3.7.6 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน  

 3.7.7 จดัท าเอกสาร พร้อมน าเสนอ 

ตารางที ่3.1 ตารางแสดงขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน ส.ค ก.ย ต.ค พ.ย ธ.ค 
1.ศึกษาขอ้มูลถึงปัญหาของสถาน
ประกอบการ 

     

2.คิดหวัขอ้เสนออาจารยท่ี์ปรึกษา      
3.ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล      
4.ท าการทดลอง      
5.เก็บรวบรวมขอ้มูล      
6.สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน      
7.จดัท าเอกสาร      
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3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

ฮาร์ดแวร์ 

1. เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

2. กลอ้งโทรศพัท ์

ซอฟต์แวร์ 

1. โปรแกรม Microsoft Word 



 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

โครงงานเร่ือง เทียนหอมกากกาแฟ มีวตัถุประสงค์เพื่อช่วยลดตน้ทุนการซ้ือเทียนใหม่มาใช ้

และน ากากกาแฟท่ีเหลือทิ้งมาแปรรูปใหเ้กิดมูลค่า 

4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 

การเตรียมการและการวางแผนของโครงงาน 

4.1.1 ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษาเร่ืองหวัขอ้ท่ีจะท าโครงงาน 

4.1.2 ศึกษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัการท าเทียนหอมกากกาแฟ 

4.2 ส่วนผสมทีใ่ช้ในการท าเทยีนหอมกากกาแฟ 

 1. กากกาแฟ 1-2 ชอ้นโตะ๊ 

 2. เศษเทียนท่ีเหลือใช ้600 กรัม 

4.3 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าเทยีนหอมกากกาแฟ 

 1. ไส้เทียน 

 2. เหรียญยดึไส้เทียน 

 3. ถว้ยอลูมิเนียม 

 4. กระทะไฟฟ้า 

 5. ชอ้นสแตนเลส 

 6. ชามสแตนเลส 
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4.4 ขั้นตอนในการท าเทยีนหอมกากกาแฟคร้ังที ่1  

 

 

รูปท่ี 4.1 ตั้งไฟกระทะไฟฟ้า แลว้เทน ้ าลงไป 1 ถว้ย  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

 
รูปท่ี 4.2 รอจนน ้ าเดือดแลว้น าชามสแตนเลสท่ีมีเศษเทียนอยูม่าวางบนกระทะท่ีมีน ้ า 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 
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รูปท่ี 4.3 เคี่ยวเศษเทียนใหล้ะลาย 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

 
รูปท่ี 4.4 

เม่ือเทียนละลายเรียบร้อยแลว้จึงคอ่ยๆเบาไฟ แลว้เทกากกาแฟลงไปค่อยๆคนจนไดก้ล่ินของกาแฟ  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 
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รูปท่ี 4.5 พอเร่ิมไดก้ล่ินหอมของกาแฟแลว้ จึงน าเทียนเทใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว ้

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

 
รูปท่ี 4.6 พอเทเทียนใส่ภาชนะแลว้น าไสเ้ทียนมาวางไวต้รงกลางเสร็จรอเทียนเทียนแขง็ตวั 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 
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รูปท่ี 4.7 เทียนหอมกากกาแฟท่ีแขง็ตวัเสร็จ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

4.5 ขั้นตอนในการท าเทยีนหอมกากกาแฟคร้ังที ่2  

 

 
 รูปท่ี 4.8 เตรียมไสเ้ทียนโดยการน าส่วนท่ีเป็นฐานของไสเ้ทียนไปติดกบัอลูมิเนียมถว้ยเทียน 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 
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รูปท่ี 4.9 น ากระทะไฟฟ้าตั้งไฟ ใส่น ้ า 1 ถว้ย 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

 
รูปท่ี 4.10 

น าชามสแตนเลสวางบนกระทะท่ีมีน ้ า น าเศษเทียนท่ีเหลือใชใ้ส่ชามสแตนเลส เค่ียวเศษเทียนใหล้ะลาย  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 
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รูปท่ี 4.11 น ากากกาแฟมาโรยรอบๆฐาน  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

 

 
รูปท่ี 4.12 

เทเทียนท่ีละลายแลว้ส่วนหน่ึงท่วมกากกาแฟท่ีมีฐานไส้เทียน รอจนเทียนแข็งตวัจึงโรยกากกาแฟและเท
เทียนท่ีเหลืออีกชั้นหน่ึงแลว้รอเทียนแขง็ตวัประมาณ 1 ชัว่โมง  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 
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รูปท่ี 4.13 เทียนหอมกากกาแฟท่ีแขง็ตวัเสร็จพร้อมใชง้าน 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัท า) 

4.6 ต้นทุนของการท าเทยีนหอมกากกาแฟ 

การค านวณตน้ทุนของเทียนหอม ตน้ทุนในการท าเทียนหอมกากกาแฟ โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ 

กากกาแฟ เศษเทียนท่ีเหลือใช ้อลูมิเนียมถว้ยเทียน ไส้เทียน ตน้ทุนรวม 3.8 บาท จะไดเ้ทียนหอมกาก

กาแฟจ านวน 4 ช้ิน แสดงดงัตารางต่อไปน้ี 

ตารางที ่4.1 ตน้ทุนการท าเทียนหอมกากกาแฟ 4 ช้ิน 

ต้นทุนการท าเทยีนหอมกากกาแฟ 

ส่วนผสมและอุปกรณ์ ราคาซ้ือ ราคาใช้จริง (บาท) 
กากกาแฟ ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

เศษเทียนท่ีเหลือใช ้ ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 
อลูมิเนียมถว้ยเทียน ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 
เหรียญยดึไส้เทียน ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 
ไส้เทียน 2 เส้น 19 บาทต่อ10 เส้น 3.8 บาท 

 

 

 

 

ทุนรวม 3.8 
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ตารางที ่4.2 ตารางเปรียบเทียบราคาระหวา่งเทียนหอมของโรงแรมกบัเทียนหอมกากกาแฟ 4 ช้ิน 

ราคาเทียนหอมของโรงแรม ราคาเทียนหอมกากกาแฟ 
ราคาแพค็ละ 28 บาทได ้10 ช้ิน 
ราคาช้ินละ 2.8 บาท 

ราคาแพค็ละ 9.50 บาทได ้10 ช้ิน 
ราคาช้ินละ 0.95 สตางค ์

 เม่ือเปรียบเทียบราคาตน้ทุนแลว้พบว่า ราคาของเทียนหอมกากกาแฟมีราคาตน้ทุนท่ีถูกกว่า

เทียนหอมของโรงแรม 

4.7 กลุ่มตัวอย่างทีใ่ช้สัมภาษณ์เทียนหอมกากกาแฟ 

พนักงานแผนกจัดเลีย้ง 5 คน 

ค าถามทีใ่ช้ในการสัมภาษณ์ 

 กล่ินของกาแฟท่ีไดรั้บ 

 รูปลกัษณ์ของเทียน 

 มีความเหมาะสมในการใชง้าน 

 สามารถทดแทนอนัเดิมไดห้รือไม่ 

การสัมภาษณ์คร้ังที ่1  

ค าถามข้อที ่1 กลิน่กาแฟทีไ่ด้รับ 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

ไม่ไดก้ล่ินของกาแฟ 

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

กล่ินยงันอ้ยไป 

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียง
ธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

ควรเพิ่มกล่ินของกาแฟ 

           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

ยงัไม่ไดก้ล่ินเท่าไหร่ 

           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล ไม่ไดก้ล่ิน 
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ต าแหน่ง Waiter 
จากค าถามข้อที ่1 ทุกคนใหค้วามคิดท่ีตรงกนัวา่ไม่ไดก้ล่ินของกาแฟ 

จากค าถามข้อที ่2 จะเห็นไดว้า่คนท่ี 1กบัคนท่ี 3 ใหค้วามคิดเห็นท่ีวา่สีนั้นไม่เหมาะสมกบัการ

ใชง้านในโรงแรม คนท่ี 2 ใหค้วามเห็นท่ีวา่ลกัษณะเหมือนเทียนทัว่ไปแค่สีท่ีมีความแตกต่าง ส่วนคนท่ี 

4 ใหค้วามคิดเห็นวา่ใหท้  าหนา้เทียนใหเ้รียบจะดูสวยงามมากข้ึน และคนท่ี 5 เสนอวา่ควรเปล่ียนแทน

เป็นรูปต่างๆ  

ค าถามข้อที ่3 มีความเหมาะสมในการใช้งาน 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

ไม่เหมาะสม เพราะสีท่ีไม่เหมาะกบัการใชง้าน
ในโรงแรม 

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

เหมาะสม 

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียง
ธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

ไม่เหมาะสม เพราะสีไม่สวย 

           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

เหมาะสม ใชง้านได ้

ค าถามข้อที ่2 รูปลกัษณ์ของเทยีน 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

เทียนเป็นสีขาวจะเหมาะสมกวา่ 

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

เหมือนเทียนทัว่ๆไป แค่สีท่ีเปล่ียน 

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียง
ธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

ควรมีการปรับสีเทียนใหดู้เหมาะสมกบัการใช้
งานท่ีโรงแรม 

           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

ท าหนา้เทียนให้เรียบกวา่น้ี 

           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล 
ต าแหน่ง Waiter 

ควรเปล่ียนรูปลกัษณ์เป็นรูปต่างๆ 
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           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล 
ต าแหน่ง Waiter 

เหมาะสม 

 จากค าถามข้อที ่3 คนท่ี 2,3,4 ใหค้วามคิดเห็นท่ีวา่เทียนหอมกากกาแฟมีความเหมาะสมในการ

ใชง้านแลว้ ซ่ึงแตกต่างกบัความคิดเห็นของคนท่ี 1 กบัคนท่ี 3 ท่ีวา่เทียนท่ีเป็นสีของกาแฟไม่เหมาะสม

ในการใชง้านท่ีโรงแรม  

จากค าถามข้อที ่4 ทั้ง 5 ใหค้วามคิดเห็นท่ีตรงกนัวา่เทียนหอมกากกาแฟสามารถทดแทนเทียน

ท่ีใชใ้นโรงแรมได ้

จากการทดลองคร้ังที ่1 ท าใหไ้ดเ้ห็นจุดบกพร่องต่างๆ ทั้งเร่ืองกล่ิน เร่ืองรูปลกัษณ์และสีของ

เทียนเป็นตน้ ท าใหจึ้งเกิดการทดลองคร้ังท่ี 2  

 

 

 

 

ค าถามข้อที ่4 สามารถทดแทนอันเดิมได้หรือไม่ 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

สามารถทดแทนได ้

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

ได ้

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียง
ธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

ได ้

           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

ใชแ้ทนได ้

           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล 
ต าแหน่ง Waiter 

ได ้
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การสัมภาษณ์คร้ังที ่2 

ค าถามข้อที ่1 กลิน่กาแฟทีไ่ด้รับ 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

ควรจะเพิ่มกล่ินสักเล็กนอ้ย 

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

กล่ินยงัไม่แรงมาก 

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียงธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

ไม่ค่อยไดก้ล่ินของกาแฟ 

           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

กล่ินของกาแฟยงัเบาบาง 

           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล 
ต าแหน่ง Waiter 

กล่ินยงันอ้ย 

 จากค าถามข้อที่ 1 ทั้ง 5 คนให้ความคิดเห็นท่ีตรงกนัว่า ยงัไม่ไดรั้บกล่ินของกาแฟเท่าท่ีควร 

ตอ้งปรับปรุงเพิ่มกล่ินของกาแฟ 

ค าถามข้อที ่2 รูปลกัษณ์ของเทยีน 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

เรียบๆ เหมือนเทียนทัว่ไป 

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

เหมือนขายตามตลาดทัว่ไป 

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียงธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

สีของเทียนเหมาะสมกบัใชง้านท่ีโรงแรม 

           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

สีของเทียนควรจะเป็นสีของกาแฟ จะไดรู้้วา่ท ามา
จากกาแฟ 

           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล 
ต าแหน่ง Waiter 

รูปแบบของเทียนควรจะมีหลากหลายนอกจาก
วงกลม 
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 จากค าถามข้อที่ 2 ท่ีถามเก่ียวกบัรูปลกัษณ์ของเทียน คนท่ี 1กบั 2 ให้ความคิดเห็นท่ีสอดคลอ้ง

กนัว่ารูปลกัษณ์ของเทียนเรียบๆ เหมือนเทียนท่ีขายตามตลาดทัว่ไป คนท่ี 4กบั 5 ให้ความคิดเห็นต่าง

ตรงท่ีวา่สีของเทียนควรจะเป็นสีของกาแฟ เพื่อท่ีจะไดรู้้วา่ท ามาจากกาแฟและรูปแบบของเทียนควรจะ

เป็นแบบอ่ืนนอกจากวงกลม เช่น รูปหวัใจ และคนท่ี 3 ให้ความคิดเห็นวา่สีของเทียนนั้นเหมาะสมท่ีจะ

ใชง้านในโรงแรมแลว้ 

จากค าถามข้อที่ 3 ไดค้  าตอบท่ีตรงกนัคือเทียนหอมกากกาแฟมีความเหมาะสมในการใชง้านท่ี

โรงแรม 

ค าถามข้อที ่4 สามารถทดแทนอันเดิมได้หรือไม่ 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

สามารถทดแทนได ้

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

ได ้

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียงธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

ได ้

ค าถามข้อที ่3 มีความเหมาะสมในการใช้งาน 
ค าตอบ คนท่ี 1 นายชยพล ปรางชยัภูมิ 
ต าแหน่ง Head Waiter 

เหมาะสมดี 

            คนท่ี 2 นายกิตติพงษ ์กองสงฆ ์
ต าแหน่ง Head Waiter 

เหมาะสม 

            คนท่ี 3 นางสาวสายทิพย ์ธรรณเท่ียง
ธรรม 
ต าแหน่ง Captain 

ขนาดและสี มีความเหมาะสมท่ีจะใชง้าน 

           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

มีความเหมาะสมดี 

           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล 
ต าแหน่ง Waiter 

เหมาะสม 
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           คนท่ี 4 นายไกรวทิย ์รัศมีโชติกุลชยั 
ต าแหน่ง Captain 

ทดแทนได ้

           คนท่ี 5 นายชาคริต นามบดีอุบล 
ต าแหน่ง Waiter 

ได ้

 จากค าถามข้อที ่4 ทั้ง 5 คนใหค้วามคิดเห็นท่ีตรงกนัวา่เทียนหอมกากกาแฟสามารถใชท้ดแทน

เทียนอนัเดิมท่ีโรงแรมใชอ้ยูไ่ด ้

จากการทดลองเทียนหอมกากกาแฟ 2 คร้ัง ไดเ้ห็นความแตกต่างอยา่งมาก เช่นสีของเทียนเป็น

สีท่ีเหมาะสมกบัการใชง้านในโรงแรมแลว้ ยงัไดข้อ้เสนอท่ีวา่ควรท าเทียนออกมาเป็นลกัษณะต่างๆท่ี

นอกเหลือจากวงกลม 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงานหรืองานวจัิย 

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมสุโขทยั กรุงเทพฯ ในแผนกจดัเล้ียง

ท าให้ทราบถึงปัญหาการทิ้งกากกาแฟทุกวนั ทางผูจ้ดัท าจึงไดคิ้ดวิธีการท าเทียนหอมกากกาแฟข้ึนมา 

โดยมีเป้าหมายเพื่อลดต้นทุนการจัดซ้ือของและเพื่อเป็นการสร้างประโยชน์ให้เกิดกับสถาน

ประกอบการ จากผลการสัมภาษณ์ กล่ินของกาแฟยงัเบาบาง ไม่ไดก้ล่ินเท่าไหร่ รูปลกัษณ์ของเทียนควร

เพิ่มรูปแบบท่ีนอกเหนือจากวงกลมและสีควรท าให้เป็นสีของกาแฟ เทียนหอมกากกาแฟมีความ

เหมาะสมในการใชง้านท่ีโรงแรมและสามารถทดแทนกบัเทียนเดิมท่ีโรงแรมใชอ้ยูไ่ด ้

5.1.2 ขอ้จ ากดัหรือปัญหาในการจดัท าโครงงาน 

 - ไม่มีประสบการณ์ในการท าเทียนหอม 

 - ทดลองเทียนคร้ังแรก ยงัไม่ไดรั้บกล่ินของกาแฟ 

 - ปรับปรุงเร่ืองสีของเทียน 

5.1.3 ขอ้เสนอแนะและแนวทางแกไ้ขปัญหา 

 - ศึกษาวธีิการท าเทียนหอมใหล้ะเอียดและเขา้ใจมากข้ึน 

 - เพิ่มกากกาแฟลงไปเพื่อให้ไดก้ล่ินท่ีมากข้ึนกวา่เดิม 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ขอ้ดีของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา  

 - ไดเ้รียนรู้อะไรใหม่ๆ ไดล้องในส่ิงท่ีไม่เคยท า 

 - ไดรู้้จกัการท างานเป็นทีม 

 - ไดเ้รียนรู้ชีวิตการท างานของจริง และการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ดว้ยตวัเอง 
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 - ไดฝึ้กความอดทน การตรงต่อเวลาและการรับผดิชอบงานท่ีตนเองไดรั้บ 

5.2.2 ปัญหาท่ีพบจากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

  - การส่ือสารภาษาองักฤษยงัไม่ดีพอ 

 - มีการท างานชา้ 

 - ขาดความมัน่ใจในตวัเอง 

 5.2.3 ขอ้เสนอแนะ 

 - แผนกจดัเล้ียงเป็นแผนกท่ีตอ้งพบปะกบัแขกชาวต่างชาติ ตอ้งหมัน่ฝึกภาษาองักฤษให้

แขง็แรง 
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