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บทคดัย่อ 

 ปัญหากากกาแฟท่ีเหลือท้ิงเป็นจ านวนมาก เน่ืองจากคนส่วนใหญ่นิยมด่ืมกาแฟสดและ

อุตสาหกรรมการแปรรูปกาแฟมีการขยายฐานการผลิตและเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็ว ส่งผลกระทบต่อ

ส่ิงแวดลอ้มอนัเน่ืองมาจากกากกาแฟเป็นชีวมวลท่ีมีสารอินทรียเ์ป็นองคป์ระกอบจ านวนมาก ตอ้ง

ผา่นการบ าบดัก่อนจึงสามารถท้ิงได ้ปัจจุบนักากกาแฟสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ต่างๆได้

หลากหลาย ดว้ยประโยชน์ของกากกาแฟท่ีสามารถดูดกล่ินอบั ไล่มดและแมลงต่างๆ หรือใชเ้ป็นปุ๋ย 
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จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา ผูจ้ดัท าไดส้ังเกตเห็นการจุดตะเกียงน ้ ามนัก๊าดเพื่อสร้างบรรยากาศ

ในหอ้งอาหารการ์เดน้คาเฟ่และเห็นถึงปัญหากล่ินน ้ ามนัก๊าดท่ีรบกวนลูกคา้ โครงงานน้ีจึงไดศึ้กษา

การน ากากกาแฟมาผลิตเป็นเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ โดยได้ท าการศึกษาถึงวิธีการท า การ

น าไปใช ้และมีการสัมภาษณ์พนกังานภายในแผนกเก่ียวกบัภาพลกัษณ์โดยรวมของเทียนอโรม่าจาก

กากกาแฟและจากการสัมภาษณ์พบว่า เทียนอโรม่าจากกากกาแฟมีกล่ินหอมหลากหลาย สีสัน

สวยงาม บรรจุภณัฑ์เหมาะสม รูปลกัษณ์ของเทียนควรเพิ่มรูปแบบท่ีนอกเหนือจากวงกลม เพื่อ

ความแปลกใหม่และเป็นการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์ท่ีจะวางจ าหน่าย เทียนอโรม่าจากกากกาแฟมี

ความเหมาะสมในการใชง้านท่ีโรงแรมและสามารถทดแทนตะเกียงน ้ามนัก๊าดท่ีโรงแรมใชอ้ยูไ่ด ้
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Abstract 

Most people favored to drink fresh roasted coffee and coffee processing industries were 
expanding production base and growing rapidly. As a result, there was a lot of coffee ground 
waste problems and it impacted to environment as coffee ground was biomass with plenty organic 
substance. To discard coffee ground, it must be treated before. At present, coffee ground could be 
processed into various products. The benefits of coffee ground were absorbing odor, got rid of 
ants and insects or used as fertilizer, including make soap and coffee scrub which help skin 
exfoliation and nourished the skin. The author had conducted studies on coffee ground that can be 
applied to anything. From the performance of co-operative education, the author had noticed 
spotting kerosene lamp to create an atmosphere in the dining room ‘Garden Café’ and the smell of 
kerosene disturbing customers. This project aimed to study the coffee ground to produce coffee 
aroma candle. The product was conducted by studying method, how to apply, and use coffee 
aroma candle as well as interviewing employees within the department about the overall image of 
coffee aroma candle. The results revealed as follows: The scent of coffee aroma candle was 
various scent, colorful and appropriate packaging. The appearance of candle should add more 
styles beyond circle to add value of the product to be sold. The coffee aroma candle was suitable 
to use in the hotel and it can be replace kerosene lamp that used in the hotel. 
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บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 ปัจจุบนัการบริโภคกาแฟเป็นท่ีนิยมมาก ทั้งการด่ืมกาแฟกระป๋อง กาแฟผงสาํเร็จรูป กาแฟ

โบราณ และกาแฟสด หรือท่ีเรียกอีกช่ือว่ากาแฟจากเคร่ืองเอสเปรสโซ่ ซ่ึงกาแฟท่ีไดจ้ากเคร่ือง

เอสเปรสโซ่จะมีการแยกกากกาแฟออกมา โดยกากกาแฟเหล่าน้ีไม่สามารถนาํมาบริโภคได ้คน

ทัว่ไปท่ีไม่ทราบถึงประโยชน์ของกากกาแฟก็จะท้ิงกากกาแฟไปโดยเปล่าประโยชน์ แต่ปัจจุบนัได้

มีการนาํกากกาแฟไปประยกุตใ์ชใ้ห้เกิดประโยชน์หลากหลาย เช่น นาํมาใส่ภาชนะเพื่อดูดกล่ินไม่

พึงประสงคใ์นตูเ้ยน็ ห้องครัว หรือห้องนํ้ า ใชใ้ส่แจกนัดอกไมแ้ทนนํ้ าเพื่อคงความสดของดอกไม ้

ใช้ขดัผิวเพื่อผลดัเซลล์ผิวและยงัช่วยกระตุน้ให้เส้นเลือดขยายตวัเพ่ือการสูบฉีดเลือด นอกจาก

ประโยชน์ของกากกาแฟท่ีกล่าวมาแลว้นั้น กากกาแฟยงัสามารถนาํมาทาํเทียนต่างๆได ้เช่น เทียน

ภาชนะหรือเทียนพิลาร์ ซ่ึงใชจุ้ดเพื่อความสวยงามยามคํ่าคืน จุดสร้างบรรยากาศเพ่ือผอ่นคลาย จุด

เพื่อไล่แมลงและจุดหมอ้ไฟ 

 จากการท่ีผูท้าํรายงานไดม้าปฏิบติัสหกิจศึกษา ณ หอ้งอาหารหลกัของโรงแรมอวานี พทัยา      

รีสอร์ทแอนดส์ปา ไดมี้การบริการกาแฟสดจากเคร่ืองเอสเปรสโซ่ใหแ้ก่ลูกคา้ทุกวนั ทาํให้เห็นว่า

มีกากกาแฟท่ีเหลือท้ิงจาํนวนมากปนกบัขยะเปียกชนิดอ่ืน ผูจ้ดัทาํจึงเร่ิมทาํการศึกษาคน้ควา้ว่า

สามารถนาํกากกาแฟมาประยุกต์ใชใ้ห้เกิดประโยชน์แก่โรงแรมอย่างไรบา้ง จากการสังเกตและ

สอบถามพนกังานในหอ้งอาหาร พบวา่หอ้งอาหารของโรงแรมมีการจุดตะเกียงเพื่อสร้างบรรยากาศ

ทุกวนั โดยการจุดตะเกียงนั้นตอ้งใชน้ํ้ ามนัก๊าดเป็นเช้ือเพลิงส่งผลให้มีกล่ินรบกวนลูกคา้ ผูจ้ดัทาํ

รายงานเห็นปัญหาท่ีเกิดข้ึน จึงคิดผลิตเทียนจากกากกาแฟเพื่อใชแ้ทนตะเกียง เพื่อลดปัญหากล่ิน

นํ้ามนัก๊าดรบกวน และเป็นการนาํของเหลือท้ิงกลบัมาใชใ้หเ้กิดประโยชน ์

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1.2.1 เพื่อช่วยลดตน้ทุนการซ้ือตะเกียงและนํ้ามนัก๊าด 

 1.2.2 เพื่อนาํกากกาแฟท่ีเหลือท้ิงมาแปรรูปใหเ้กิดมูลค่า 

 1.2.3 เพื่อลดปริมาณขยะในโรงแรม 

 1.2.4 เพื่อแกไ้ขปัญหากล่ินนํ้ามนัก๊าดในตะเกียงรบกวนลูกคา้
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ขอบเขตของพื้นท่ีจดัทาํโครงงาน 

  - สถานท่ีในการจดัทาํโครงงาน โรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ทแอนดส์ปา 

 1.3.2 ขอบเขตของประชากร 

  - พนกังานหอ้งอาหารการ์เดน้คาเฟ่ 

 1.3.3 ขอบเขตของระยะเวลา 

  - วนัท่ี 8 มกราคม 2561 ถึง 30 เมษายน 2561 

 1.3.4 ขอบเขตดา้นเน้ือหาและการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูล 

  - ศึกษาคน้ควา้หาขอ้มูลเก่ียวกบัการทาํเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.4.1 สามารถลดตน้ทุนแผนกหอ้งอาหารการ์เดน้คาเฟ่ได ้

 1.4.2 สามารถนาํมาจาํหน่ายเพื่อเพิ่มรายไดแ้ก่ทางโรงแรม 

 1.4.3 สามารถลดขยะจากหอ้งอาหารไดว้นัละ 6-8 กิโลกรัม 

 1.4.4 สามารถแกไ้ขปัญหากล่ินนํ้ามนัก๊าดในตะเกียงรบกวนลูกคา้ได ้

 



 
 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

 ในการจดัทาํโครงงานเร่ือง เทียนอโรม่าจากกากกาแฟ ผูจ้ดัทาํไดท้าํการศึกษาและรวบรวม

ขอ้มูล เอกสารท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อใหเ้กิดประสิทธิภาพในการทาํโครงงาน ดงัต่อไปน้ี 

 2.1 กากกาแฟ 

 2.2 เทียน 

 2.3 อโรม่าเธอราปี 

 2.4 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.1 กากกาแฟ 

 2.1.1 ประวติัความเป็นมาของกาแฟ 

 กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมอย่างกวา้งขวาง มีหลกัฐานทางโบราณคดี

กล่าวถึงกาแฟไวว้่า ในศตวรรษท่ี 9 คนเล้ียงแพะชาวเอธิโอเปียช่ือกลัดิ สังเกตเห็นแพะท่ีเล้ียงเอาไว้

นั้นเกิดกระโดดโลดเตน้อยา่งร่าเริงผดิปกติ โดยไม่หลบันอนตลอดทั้งคืน หลงัจากท่ีกินเมลด็ผลไม้

ชนิดหน่ึงเข้าไป กัลดิจึงได้ลองนําเมล็ดของผลไม้นั้ นมาบดเพื่อชงด่ืม ก็พบว่าทําให้ รู้สึก

กระปร้ีกระเปร่า ไม่อ่อนเพลีย เขาจึงไดน้าํเร่ืองน้ีไปเล่าให้กบันักบวชฟัง ต่อมานักบวชจึงไดน้าํ

เมล็ดไปชงและให้เหล่าลูกศิษยด่ื์ม การคน้พบน้ีไดถู้กเผยแพร่ออกไปยงัประเทศต่างๆ จนทาํให้

กาแฟกลายเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมทัว่โลกตราบจนทุกวนัน้ี (จารุภรณ์,2540; ช่อทิพยวรรณ

,2551) 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.1 ตน้กาแฟท่ีมีผลแก่จดั 

(ท่ีมา : http://www.coffeefavour.com/coffee-tree-arabica-robusta-botany-cultivation/) 
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 กาแฟเป็นไมพุ้่มยืนตน้ขนาดปานกลาง สูงประมาณ 3-4 เมตร ใบสีเขียวแตกออกจากขอ้

เป็นคู่ๆ ดอกออกตามขอ้ของก่ิง มีสีขาวบริสุทธ์ิ กล่ินหอม ตน้กาแฟเร่ิมออกดอกในเดือนตุลาคม - 

กุมภาพนัธ์ ระยะเวลาตั้งแต่การออกดอกถึงการเก็บเก่ียวใชเ้วลาประมาณ 8-12 เดือน หลงัจากปลูก

กาแฟได ้2-3 ปี กาแฟจะเร่ิมออกดอกและติดผล ผลของกาแฟเรียกว่า Coffee Cherry มีลกัษณะ

ค่อนขา้งกลม ขณะท่ีผลอ่อนมีสีเขียวและเม่ือผลแก่จดัจะมีสีแดง ในแต่ละขอ้ของก่ิงกาแฟติดผล

ประมาณ 10-60 ผล แต่ละผลมีเมลด็กาแฟอยู ่2 เมลด็โดยส่วนแบนของเมลด็ประกบติดกนั เม่ือเก็บ

ผลเชอร่ีแลว้จึงเขา้สู่ขั้นตอนการลอกเปลือกเพื่อใหไ้ดเ้มลด็กาแฟซ่ึงมี 2 กรรมวิธีคือ (พิจยัสุข,2555) 

 - กรรมวิธีตากแห้ง (Dry Method) คือการนาํผลเชอร่ีมาตากแห้ง ใชเ้วลาประมาณ 15 วนั 

จากนั้นจึงทาํการกะเทาะเปลือกออกอีกคร้ังหน่ึง 

 - กรรมวิธีแช่นํ้ า (Wet Method) คือการนาํผลเชอร่ีแช่ในนํ้ า เสร็จแลว้นาํเขา้เคร่ืองกะเทาะ

เปลือกจากนั้นนาํมาตากแหง้หรือเขา้เคร่ืองอบ วิธีน้ีใชเ้วลานอ้ยกวา่วิธีตากแหง้ 

 

 

 

 

 

 

 

 แมส้ายพนัธ์ุของกาแฟมีอยูม่ากกว่า 6,000 สายพนัธ์ุทัว่โลก แต่ท่ีไดรั้บความนิยมมากท่ีสุด

คือ อาราบิกา้(Arabica coffee) และโรบสัตา้(Robusta coffee)  โดยการปลูกกาแฟ 2 สายพนัธ์ุน้ี 

จะตอ้งมีปัจจยัทางสภาพแวดลอ้มท่ีแตกต่างกนั ในประเทศไทย การปลูกกาแฟพนัธ์ุอาราบิกา้นิยม

ปลูกทางภาคเหนือ เพาะปลูกมากแถบจงัหวดัเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน และตาก ซ่ึงเป็นพ้ืนท่ี

สูงกวา่ระดบันํ้าทะเลและอากาศเยน็ ส่วนโรบสัตา้นิยมปลูกทางภาคใต ้ซ่ึงเพาะปลูกมากแถบจงัหวดั

ชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี กระบ่ี และนครศรีธรรมราช 

 

 

รูปท่ี 2.2 กรรมวิธีตากแหง้ (Dry Method) 

 

รูปท่ี 2.3 กรรมวิธีแช่นํ้า (Wet Method) 

 (ท่ีมา : http://www.coffeefavour.com/processing-and-production-of-coffee-bean/) 
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 2.1.2 กากกาแฟ คืออะไร 

 ขอ้มูลอา้งอิงจากเวปไซต ์Tipsza ในบทความเร่ือง “กากกาแฟ ส่ิงท่ีดูเหมือนไร้ค่าแต่มี

ประโยชน์มหาศาล” 

 กากกาแฟคือ เศษผงของกาแฟคัว่บดท่ีผ่านการสกดัผ่านนํ้ าร้อน การชงกาแฟสดนั้นจะไม่

นํากากกาแฟท่ีใช้แล้วมาชงซํ้ าเพราะจะทาํให้ความหอมและรสคุณภาพตํ่าลง ความหอมและ

คาเฟอีนท่ีไดก้็จะตํ่าลงเช่นกนั กากกาแฟจดัเป็นสารอินทรียท่ี์เหลือท้ิงจากอุตสาหกรรมการแปรรูป

กาแฟและร้านกาแฟสดทัว่ไป ซ่ึงกากกาแฟน้ีถือว่าเป็นกากของเสียท่ีส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม

เพราะมีปริมาณคาร์บอนเป็นองคป์ระกอบจาํนวนมาก หากมีการท้ิงลงสู่แหล่งนํ้ าจะส่งผลใหค่้า BOD 

(ปริมาณออกซิเจนท่ีจุลินทรียต์อ้งการใชใ้นการยอ่ยสลายอินทรียส์ารท่ีมีอยู่ในนํ้ า) ในนํ้ ามีปริมาณ

สูงข้ึน และหากมีการจดัการกากกาแฟท่ีไม่ดี อาจกลายเป็นแหล่งสะสมของเช้ือราและแบคทีเรีย

ต่างๆ ท่ีเป็นอนัตรายต่อมนุษยไ์ด ้

 

 

 

 

 

 

 

  

 

รูปท่ี 2.5 กากกาแฟจากเคร่ืองเอสเปรสโซ่ 

(ท่ีมา : https://thehomebarista.wordpress.com/2015/01/20/รู้หรือไม่กากกาแฟมีประ/) 

รูปท่ี 2.4 ลกัษณะของเมลด็กาแฟพนัธ์ุอาราบิกา้และโรบสัตา้ 

(ท่ีมา : https://www.getcoffeebehappy.com/difference-arabica-robusta-coffee-beans/) 
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2.1.3 สารสาํคญัในกากกาแฟ 

 จากการวิเคราะห์สารสําคญัท่ีเป็นส่วนประกอบอยู่ในกากกาแฟ พบว่าประกอบไปดว้ย

สารสาํคญัหลายกลุ่ม เช่น โพลิแซคคาไรด ์กรดไขมนั โปรตีน คาเฟอีน สารประกอบฟีนอล และแร่

ธาตุต่าง ๆ โดยสารเหล่าน้ีอาจแตกต่างกนั ข้ึนอยู่กบัชนิดของกาแฟ แหล่งปลูก ขั้นตอนการผลิต 

และวิธีการสกดั เป็นตน้ (รพีพรรณ,2560) 

 โพลีแซคคาไรด์ เป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรต ซ่ึงในโมเลกุลประกอบดว้ยมอโนแซ็กคา

ไรด์ ท่ี เ ป็นชนิดเดียวกัน (homopolysaccharide) เ ช่น เซลลูโลส หรือต่างชนิดกัน 

(heteropolysaccharide) หรือ เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) เช่น กาแล็กโทแมนแนน 

(galactomannan) และอะราบิโนกาแลก็แทน (arabinogalactan) เป็นตน้ โดยในกากกาแฟประกอบ

ไปดว้ยโพลีแซคคาไรด์ทั้ง 2 ประเภท ประมาณร้อยละ 50 ต่อนํ้ าหนักแห้งกากกาแฟ ซ่ึงจะพบ กา

แล็กโทแมนแนนมากท่ีสุด การสกัดโพลีแซคคาไรด์จากกากกาแฟจะใช้วิธีการไฮโดรไลซีส 

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

กาแฟ 5 mL/g อุณหภูมิ 50 C เวลาสกดั 7 นาที จากนั้นเติมนํ้ ากลัน่ลงไปเพื่อเจือจางสารละลายให้

เหลือกรดซลัฟูริกเขม้ขน้ 1 N และบ่มตวัอยา่งต่อท่ีอุณหภูมิ 121 C เป็นเวลา 45 นาที เม่ือนาํสารสกดั

ท่ีไดไ้ปวิเคราะห์ดว้ยเทคนิค HPLC พบว่าในกากกาแฟประกอบไปดว้ยเซลลูโลส 8.6 % w/w เฮมิ

เซลลูโลส 36.7 % w/w ซ่ึงประกอบดว้ย แมนโนส กาแลก็โตส และ อราบิโนส 21.2, 13.8 และ 

1.7% w/w ตามลาดบั (Mussatto, 2011) หรือการไฮโดรไลดด์ว้ยด่าง (4 M NaOH) โดยการนาํกาก

กาแฟมาใหค้วามร้อน (roasted) ท่ีอุณหภูมิ 160-220 C และนาํไปสกดัทนัที ท่ีอุณหภูมิ 60 C ซ่ึงการ

ให้ความร้อนกากกาแฟก่อนการสกดัน้ีจะช่วยให้ไดร้้อยละของโพลิแซคคาไรด์เพิ่มข้ึนจากเดิมถึง

ร้อยละ 15 (Simões et al., 2013) ในปัจจุบนัเทคนิคการสกดัไดถู้กพฒันาข้ึนมาเร่ือย ๆ โดยมีการใช้

เทคโนโลยีเขา้มาช่วย เช่น การใชเ้ทคนิคการสกดัดว้ยไมโครเวฟ (microwave assisted extraction) 

โดยมีนํ้าและอุณหภูมิเป็นตวัเพิ่มประสิทธิภาพในการสกดัแทนการใชส้ารละลายกรดและด่าง พบว่า

ไดร้้อยละผลผลิตของ กาแลก็โทส และแมนโนสสูงถึง 74 และ 66 % w/w ตามลาํดบั (Passus et al., 

2013) และเม่ือสกดัอยา่งต่อเน่ือง พบว่าไดป้ริมาณเซลลูโลสมากถึง 84 % (Passus et al., 2014) เป็น

ตน้ 

 โปรตีน ในกากกาแฟจะมีปริมาณโปรตีนโดยเฉล่ียท่ี 13.6 % w/w จากการวิเคราะห์หา

ปริมาณโปรตีนโดยวิธี Kjeldahl ซ่ึงเป็นวิธีคาํนวณจากปริมาณไนโตรเจนทั้งหมด พบว่าในกาก

กาแฟยงัมีโปรตีนเหลืออยูร้่อยละ 13.6 ต่อนํ้ าหนกักากกาแฟแหง้ ทั้งน้ีค่าท่ีไดอ้าจมากกว่าความเป็น

จริงเลก็นอ้ยจากปริมาณไนโตรเจนท่ีมาจากส่วนของคาเฟอีน, ไตรโกเนลลีน (trigonelline), เอมีน

อิสระ (free amine) และกรดอะมิโน (Mussatto et al., 2011) นอกจากโปรตีนแลว้ในกากกาแฟยงัมี
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กรดอะมิโนอีกหลายชนิด 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) ตามลาํดบั ซ่ึงบางชนิดยงัพบมากกว่าในถัว่เหลือง เป็นตน้ (Campos-Vega et al., 

2015) 

 ไขมัน ปริมาณนํ้ามนัท่ีมีในกากกาแฟจะอยูใ่นช่วง 11-20 % w/w โดยเฉล่ียจะอยูท่ี่ประมาณ 

15 % w/w การสกดันํ้ ามนัจากกากาแฟ เร่ิมตน้ดว้ยการใชต้วัทาํละลายอินทรีย ์เช่น เฮกเซน อีเทอร์ 

ไดคลอโรมีเทน โดยวิธีการรีฟลกัซ์ เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ในอตัราส่วน กากกาแฟ : ตวัทาํละลาย 100 g 

: 300 mL พบว่าร้อยละของนํ้ ามนัท่ีไดจ้ากการสกดัดว้ยเฮกเซน อีเทอร์ และไดคลอโรมีเทน เท่ากบั 

13.4 14.6 และ 15.2 %w/w โดย pH ของนํ้ ามนัท่ีไดเ้ท่ากบั 6.8, 4.7 และ 4.5 ตามลาํดบั ดงันั้นเฮ

กเซนจึงเป็นตวัทาํละลายท่ีเหมาะสมท่ีสุดเน่ืองจากใหค้่า pH ของนํ้ามนัท่ีสกดัไดเ้ป็นกลางเหมาะกบั

การนาํไปใชป้ระโยชน์ดา้นอ่ืนๆ มากท่ีสุด (Kondamudi et al., 2008) การสกดัดว้ยตวัทาํละลาย

อินทรียอ์าจส่งผลกระทบต่อทั้งคุณภาพของนํ้ ามนัและท่ีสาํคญัส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม ดงันั้น

ในปัจจุบนัมีจึงการใชต้วัทาํละลายท่ีเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม เช่นการใชค้าร์บอนไดออกไซดใ์นรูป

ของไหล (fluid carbon dioxide) โดยควบคุมความดนัและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการสกดั เช่น ท่ี

ความดนั 25 MPa อุณหภูมิ 323 K เวลา 3 ชัว่โมง ไดน้ํ้ ามนัสูงสุด 15.4 % w/w และหากใชร่้วมกนั

กบัเอทานอล พบวา่ ไดร้้อยละของนํ้ามนัสูงสุดถึง 19 %w/w โดยท่ีสามารถลดเวลาในการสกดัลงได้

ถึง 3 เท่า เป็นตน้ (Al-Hamamre et al., 2012) 

 สารประกอบฟีนอล เป็นสารท่ีพบตามธรรมชาติในพืชหลายชนิด โดยมีคุณสมบติัเป็นสาร

ตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant) การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอล (phenolic compounds) 

ทัว่ไปจะคาํนวณจากนํ้ าหนักกรัมสมมูลของกรดแกลลิก (gallic acid) ซ่ึงในกากกาแฟพบ

สารประกอบฟีนอล ประมาณร้อยละ 1- 4 %GAE w/w หลงัจากท่ีสกดัดว้ยตวัทาํละลาย เช่น เอ

ทานอล นํ้ า หรือสารละลายด่าง (1 % NaOH) และนาํไปวดัปริมาณโดยเทคนิคสเปคโตรโฟโตเมทรี 

สารประกอบฟีนอลท่ีพบมากท่ีสุดคือ กรดคลอโรจีนิค (chlorogenic acid) (Pujol et., 2013) ปัจจุบนั

จะใชว้ิธีการสกดัโดยวิธีการแยกสลายดว้ยนํ้ า (autohydrolysis) โดยใชน้ํ้ าเป็นตวัสกดัในอตัราส่วน 

15 mL/g SCG อุณหภูมิ 200 C เวลา 50 นาที พบว่าไดส้ารประกอบฟีนอลเท่ากบั 40.36 mg GAE/g 

SCG และเม่ือนาํไปทดสอบประสิทธิภาพการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธีการต่าง ๆ พบว่ามีค่า

ประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระดงัน้ี คือ FRAP = 69.5 mg Fe(II)/g SCG, DPPH = 28.15 mg 

TE/g SCG, ABTS = 31.46 mg TE/g SCG และ TAA = 66.21 mg –TOC/g SCG (Lina F. 

Ballesteros, 2017) 
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 คาเฟอีน จดัเป็นสารสําคญัท่ีสําคญัและเป็นเอกลกัษณ์ของกาแฟ โดยในกากกาแฟจะพบ

ปริมาณคาเฟอีนเหลืออยูใ่นช่วง 0.73-41.3 ug/ mg SCG extracts สามารถสกดัไดด้ว้ยตวัทาํละลาย 

เช่น เฮกเซน ไดคลอโรมีเทน เอทานอล โดยเทคนิค ultrasound และ soxhlet ปัจจุบนัมีการใชเ้ทคนิค

ขั้นสูงในการสกดัหรือสกดัเช่นเดียวกนักบันํ้ ามนั คือ การสกดัดว้ยคาร์บอนไดออกไซด์ในรูปของ

ไหล ท่ีความดนั 300 bar อุณหภูมิ 58.5C ทาํให้ไดป้ริมาณคาเฟอีน41.3 ug/ mg SCG extracts 

มากกวา่การใชต้วัทาํละลายอินทรีย ์ดงันั้นในอุตสาหกรรมผลิตกาแฟจึงนิยมใชค้าร์บอนไดออกไซด์

ในรูปของไหลในกระบวนการ decaffeinate ในการผลิตกาแฟท่ีปราศจากคาเฟอีน เป็นตน้ 

(Campos-Vega et at. , 2015) 

 แร่ธาตุ ในกากกาแฟประกอบไปดว้ยแร่ธาตุหลายชนิด จากการวิเคราะห์โดยใชเ้ทคนิค 

ICP-AES พบว่ากากกาแฟประกอบไปดว้ยธาตุ K, P, Mg, Ca, Al, Fe, Mn, Cu, Zn, S, Cr โดยท่ี K 

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

โดยเฉล่ียประมาณ 0.4-1.6 % การท่ีปริมาณเถา้มีน้อยนั้นก็หมายความว่าในกากกาแฟนั้นอุดมไป

ดว้ยคาร์บอน ซ่ึงสามารถนาํไปใชใ้นประโยชน์ในดา้นพลงังานและการเกษตรเป็นตน้ (รพีพรรณ

,2560) 

 2.1.4 ประโยชน์ของกากกาแฟ 

 ขอ้มูลอา้งอิงจากเวปไซต ์Coffee Club ในบทความเร่ือง “กากกาแฟมีประโยชน์ ชงแลว้อยา่

เพิ่งท้ิง” 

 เม่ือก่อนตามบา้นพกัอาศยั คนนิยมด่ืมกาแฟแบบกาแฟผงก่ึงสําเร็จรูป เอามาชงนํ้ าร้อน 

ผสมกบันํ้ าตาลและครีมเทียมด่ืมไดท้นัที แต่สมยัน้ีคนนิยมด่ืมกาแฟสดท่ีชงจากเคร่ืองเอสเปรสโซ่

กนัมากข้ึน เน่ืองจากเคร่ืองชงกาแฟเอสเปรสโซ่แบบขนาดเลก็ มีจาํหน่ายกนัอยา่งแพร่หลายหรือจะ

เป็นเคร่ืองชงกาแฟสาํเร็จรูปแบบแคปซูนก็มีให้เลือกมากข้ึนแลว้ กาแฟท่ีชงจากเคร่ืองพวกน้ีจะมี

กากกาแฟหลงัจากชงเสร็จ ซ่ึงคนส่วนใหญ่มกันาํไปท้ิง แต่รู้หรือไม่ว่ากากกาแฟสามารถนาํมาใช้

ประโยชน์ต่อไดอี้ก 

 คุณสมบัติของเมลด็กาแฟ ทีส่่งต่อความดีไปสู่กากกาแฟ 

 1) เมลด็กาแฟมีคุณสมบติัดูดกล่ินไดดี้มาก ถา้เก็บรักษาไม่ดี เอามาชงจะไดก้ล่ินอะไรหลาย

อยา่งปนมามากมาย 

 2) มีกล่ินเฉพาะตวั กล่ินกาแฟนั้นหอมแรง ชวนใหค้นหลงใหลกนัถว้นหนา้ 

 3) มีสารคาเฟอีนและสารกระตุน้การทาํงานของหวัใจ ใหร่้างกายต่ืนตวัและเลือดสูบฉีด เรา

ด่ืมแลว้ถึงรู้สึกสดใสและกระปร้ีกระเปร่านัน่เอง 

 4) มีฤทธ์ิเป็นกรดอ่อนๆ มีธาตุอาหารอยูม่ากมาย 

 5) มีสีนํ้ าตาลธรรมชาติ สวยงาม  
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 2.1.4 ประโยชน์ของกากกาแฟ 

 1) ใชดู้ดกล่ินอบัสารพดั 

 เอาไปใส่ในตูเ้ยน็ ดูดกล่ินอาหารหรือผลไมก้ล่ินแรง ใส่ในตูร้องเทา้ ตูเ้ส้ือผา้ ตูเ้ก็บของ ไว้

ดูดกล่ินอบัหรือแมแ้ต่ตั้งไวใ้นบา้นเฉยๆกไ็ดเ้หมือนกนั วิธีการคือใส่ในถว้ยแลว้ตั้งไว ้หรือผกูใส่ถุง

กระดาษลกัษณะคลา้ยถุงการบูร แลว้ห้อยไวใ้นท่ีต่างๆ ทั้งไม่เลอะเทอะสกปรกและเปล่ียนได้

สะดวก 

 2) ใชไ้ล่สตัว ์

 กล่ินเฉพาะตวัของกาแฟท่ีมนุษยช์อบ แต่สตัวห์ลายชนิดไม่ชอบ โดยเฉพาะมด ลองเอากาก

กาแฟไปทาขาโต๊ะ ทาฝาตูก้บัขา้วหรือโรยตามพ้ืนท่ีมีมดข้ึนดู รับรองใชแ้ทนยาฆ่ามดไดแ้น่นอน ท่ี

สาํคญัเราผูใ้ชก้็ไม่เส่ียงต่อสารเคมีอีกดว้ย นอกจากมดแลว้เจา้แมวนอ้ยก็ไม่ชอบกล่ินกาแฟเช่นกนั 

หากบา้นไหนปลูกตน้ไม ้มีสวนดอกไมห้รือพืชผกัสวนครัว แลว้กลวันอ้งแมวซนๆ ไปเขา้ไปเล่นล่ะ

ก็ กากกาแฟช่วยคุณได ้เพียงคุณเอากากกาแฟไปโรยไปรอบๆ หรือผสมบนดินเท่านั้นเอง แถมยงั

ป้องกนันอ้งแมวอุจจาระไม่เป็นท่ีเป็นทางไดอี้ก 

 3) ใชบ้าํรุงผวิหนา้ผวิกายใหเ้ปล่งปลัง่ 

 อย่างท่ีทราบกนัดีว่ากาแฟมีคาเฟอีนและสารต่างๆ ท่ีมีฤทธ์ิกระตุน้การทาํงานของร่างกาย

ให้เรารู้สึกต่ืนตวั การรับส่ิงเหล่าน้ีไม่เพียงแต่การกินเท่านั้น แต่สารเหล่าน้ียงัสามารถซึมผ่านทาง

ผวิหนงัของมนุษยไ์ดด้ว้ย เพราะฉะนั้น เราสามารถเอากากกาแฟมาพอกตวั พอกหนา้ สารธรรมชาติ

ท่ีอยู่ในกาแฟจะกระตุน้ให้เส้นเลือดขยายตวั สูบฉีดไดดี้ ผิวจะดูมีนํ้ ามีนวลยิ่งข้ึน และกากกาแฟมี

ความสาก เอามาใชเ้ป็นสครับแทนเกลือ ขดัเซลลผ์ิวท่ีตายแลว้ออก บาํรุงเซลล์ผิวใหม่ๆ ท่ีข้ึนมา

ทดแทน เรียกอีกอยา่งว่า การดีทอ็กซ์ผวิ บางสูตรการบาํรุงผวิ มีการผสมขมิ้น นํ้ าผึ้ง นํ้ านม โยเกิร์ต 

ฯลฯ เขา้ไปเพิ่มเติม  

 4) นอกจากบาํรุงผวิแลว้ กากกาแฟยงับาํรุงเสน้ผม เสน้ขนไดด้ว้ย 

 โดยการเอามาหมกัผมไว ้จากนั้นสระผมตามปกติ ทาํอยา่งสมํ่าเสมอจะทาํใหผ้มเรานุ่มเป็น

เงางาม ไม่เพียงแต่ผมคนเท่านั้น แมแ้ต่ขนสตัวก์ช่็วยได ้ใหเ้ป็นเงางาม นุ่มหนาเช่นกนั 

 5) กากกาแฟสามารถนาํไปใชท้าํปุ๋ยในการปลูกตน้ไมไ้ดเ้ป็นอยา่งดี 

 เน่ืองจากในกากกาแฟมีธาตุไนโตรเจนสูง ซ่ึงเป็นธาตุท่ีพืชนาํไปใช้ในการเจริญเติบโต 

และยงัมีโพแทสเซียม ฟอสฟอรัส โปรตีนและสารอ่ืนๆ อีกเลก็นอ้ย เรียกไดว้่ามีครบทั้ง N P K เลย
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ทีเดียว นอกจากน้ีกากกาแฟยงัมีฤทธ์ิเป็นกรดอ่อนๆ สามารถเอาไปช่วยปรับสภาพดินเคม็ใหดิ้นเป็น

กลางไดอี้กดว้ย หากใครไม่มีเวลา จะเอากากกาแฟเปล่าๆ ไปโรยหนา้ดินแลว้พรวนดินเลยก็ได ้แต่

ถา้เอาไปทาํปุ๋ยตามขั้นตอนและวิธีการท่ีสมบูรณ์ กจ็ะไดผ้ลท่ีดียิง่ข้ึน 

 6) ใชใ้นงานศิลปะ 

 กากกาแฟเม่ือเราเอาไปผสมนํ้ าจะให้สีนํ้ าตาลสวยงาม สามารถเอามาทาํเป็นสีนํ้ า ใชว้าด

ภาพ หรือใชย้อ้มผา้ไดด้ว้ย ท่ีสาํคญัเป็นสีจากธรรมชาติร้อยเปอร์เซ็นต ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.6 ถุงดูดกล่ินจากกากกาแฟ 

(ท่ีมา : https://www.tapatalk.com/groups/rueanthai2/-t2166047.html) 

รูปท่ี 2.7 ปุ๋ยกากกาแฟ 

(ท่ีมา : https://breastcanceryogablog.files.wordpress.com/2016/09/coffee-

grinds-for-your-garden.jpg?w=610) 

รูปท่ี 2.8 สครับกากกาแฟขดัผวิ 

(ท่ีมา : https://www.thebeautynation.co/spring-skin-cleaning-moon-sugar-luxe-coffee-scrub/) 
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2.2 เทยีน 

 ในสมยัก่อนประวติัศาสตร์ มนุษยย์งัไม่มีการรู้จักใช้ไฟ รู้จักเพียงแต่ความมืดในเวลา

กลางคืน และความสว่างในเวลากลางวนั ต่อมาเร่ิมรู้จกัการใชไ้มม้าเสียดสีกนัใหไ้ดค้วามร้อน แลว้

เกิดเป็นเปลวไฟเกิดข้ึนและเร่ิมใชไ้ฟมาหุงหาอาหาร ใหแ้สงสว่าง และป้องกนัภยัจากสัตวร้์ายต่างๆ 

และวิวฒันาการกอ้ไดเ้ร่ิมพฒันาการอย่างต่อเน่ือง เร่ิมมีการใชค้บเพลิง เพื่อเป็นการให้แสง ส่อง

สว่าง มีการประยกุตน์าํมาใชเ้ป็นการติดต่อส่ือสารในระยะไกล จะเห็นไดจ้ากไฟในประภาคาร ท่ีมี

การติดต่อส่ือสารระหว่างยามฝ่ังกบัเรือ และให้สัญญาณต่างๆระหว่างภูเขาแต่ละลูก โดยมีรหัสท่ี

เข้าใจตามแต่จะตกลงกันในสมัยนั้ นจะเห็นได้ว่ามนุษย์ได้มีการใช้ไฟเข้ามาเก่ียวข้องกับ

ชีวิตประจาํวนั และต่อมาในสมยัศตวรรษท่ี 19 ไดมี้การนาํเทียนเขา้มาเก่ียวขอ้งกบัพิธีกรรมเป็น

อยา่งมาก เน่ืองจากไฟ มีเป็นสัญลกัษณ์ของการเผาผลาญ และความโชติช่วง และมนุษยบ์างเผา่ใน

สมยันั้นนบัถือให้เป็นเทพไฟ มีการบวงสรวงและประกอบพิธีกรรมทางศาสนา หรือตามแต่ความ

เช่ือ จะเห็นไดจ้าก พิธีการแต่งงาน ซ่ึงมีความหมายของการเร่ิมตน้ แสงแห่งเปลวเทียนจะนาํทาง

ไปสู่ความสว่างไสวในชีวิตคู่ ชาวอเมริกนันิยมนาํเทียนมาประดบัประดาบนโต๊ะอาหาร แสดงถึง

ฐานะ ความภูมิฐาน และมีรสนิยม และเพื่อใหเ้กิดความสวา่งไสว อีกทั้งแสงสวา่งของเทียน สามารถ

สร้างบรรยากาศ และดูสวยงามอีกดว้ย (ธรรมรักษ,์ 2554) 

 2.2.1 ประเภทของเทียน 

 ขอ้มูลอา้งอิงจากเวปไซต ์Candles Technology ในบทความเร่ือง “ประเภทของเทียน 

(Candles Type) 

 1. เทียนเทเปอร์ (Taper Candle) คือ เทียนท่ีมีลกัษณะยาวเรียว มีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง

ดา้นบนอยูท่ี่ประมาณ Ø ½ น้ิว และ ดา้นกน้ของเทียน Ø 7/8 น้ิว และมีความยาวของเทียนตั้งแต่15 - 

30 ซม. หรือ 6 -12 น้ิว เป็นเทียนท่ีใชปั้กกบัเชิงเทียนท่ีมีขนาดพอดีกบัดา้นทา้ยของเทียน ซ่ึงส่วน

ใหญ่มกัจะใชต้กแต่งบนโตะ๊อาหาร 

 2. เทียนลอยนํ้ า (Floating Candle) คือ เทียนท่ีเวลาใชจุ้ดลอยบนนํ้ า เพื่อความสวยงามซ่ึงมี

รูปแบบต่างๆมากมาย เช่น เทียนลอยนํ้ าท่ีป้ันเป็นดอกไมต่้างๆ เช่น ดอกกุหลาบ, ดอกลีลาวดี ฯลฯ 

หรือเป็นงานเทียนท่ีหล่อเป็นรูปทรงต่างๆ เช่น จานบิน รองเทา้แตะ หรือ เทียนลอยนํ้ าท่ีหล่อจาก

แม่พิมพท่ี์ใชท้าํขนมรูปต่างๆ 

 3. เทียนโวทีฟ (Votive Candle) คือ เทียนรูปทรงกระบอกขนาดเล็ก มีขนาด

เสน้ผา่ศูนยก์ลาง Ø 4 เซนติเมตร (ซม.)  หรือ 1 ½ น้ิว และ มีความสูง 4-6 เซนติเมตร (ซม.)หรือ 1 ½ 

น้ิว / 2 น้ิว หรือ 3 น้ิว 
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เป็นเทียนท่ีออกแบบมาเพื่อจุดในแกว้ขนาดเลก็ เพื่อไม่ใหน้ํ้ าตาเทียนไหลเวลาท่ีจุดเทียน 

 4. เทียนพิลาร์ (Pillar Candle) คือ เทียนรูปทรงกระบอกมีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางท่ีนิยมใช้

กนัอยูท่ี่ 5-15 เซนติเมตร (ซม.) หรือ 2 น้ิวข้ึนไป จนถึง 6 น้ิว สาํหรับเทียนพิลาร์ทรงกระบอก และ

เทียนพิลาร์ยงัสามารถใชเ้รียกเทียนรูปทรงอ่ืนๆได ้เช่น รูปทรงส่ีเหล่ียม หกเหล่ียม แปดเหล่ียม ปีรา

มิ ทรงกระบอก รูปดาว หรือรูปหัวใจ เทียนพิลาร์ส่วนมากจะนิยมใชก้บัเชิงเทียนท่ีมีลกัษณะแบน 

เช่น จานรอง เป็นตน้ 

 5. เทียนภาชนะ (Container Candle)  คือ เทียนท่ีเทในภาชนะรูปทรงต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นแกว้

นํ้ า กระถางเซรามิก หรือ กระป๋องโลหะ เทียนภาชนะสามารถทาํโดยการใส่นํ้ ามันหอมใน

อตัราส่วน%สูงๆมากไดถึ้ง 15% ของนํ้ าหนกัเทียนเพราะ อยูใ่นภาชนะจึงไม่มีปัญหาเร่ืองเน้ือเทียน

มีความน่ิมเน่ืองจากนํ้ามนัหอม 

 6. เทียนฟรุ้ตสลดั (Chunk Candle) คือ เทียนตอ้งทาํเทียนเป็นกอ้นส่ีเหล่ียมเลก็ๆก่อน โดย

การเทลงในถาด แลว้หั่นเป็นกอ้นเล็กๆตามขนาดท่ีตอ้งการ เลือกสีกอ้นเทียนท่ีตอ้งการแลว้นาํไป

ใส่ในแม่พิมพ์แล้วเทนํ้ าเทียนขาวเพื่อให้สีของก้อนเทียนท่ีใส่เขา้ไปก่อนมีความเด่นสามารถ

มองเห็นกอ้นเทียนสีต่างๆไดจ้ากดา้นขา้งของเทียน สามารถทาํเป็นเทียนในรูปทรงต่างๆได ้เช่น 

เทียนพิลาร์, เทียนส่ีเหล่ียม เป็นตน้ 

 7. เทียนนํ้ าแขง็ (Ice Candle) คือเทียนมีลกัษณะเป็นรูพรุนบนเน้ือเทียน วิธีการทาํโดยการ

ใส่กอ้นนํ้ าแขง็ตามขนาดท่ีตอ้งการลงในแม่พิมพก่์อน แลว้เทเทียนตามลงไป การท่ีเกิดรูพรุนเป็น

ลวดลายบนเน้ือเทียนกเ็น่ืองจากการท่ีนํ้ าแขง็ละลายไป ทาํใหเ้น้ือเทียนเกิดเป็นช่องวา่ง 

 8. เทียนทราย (Sand Candle) คือ เทียนท่ีมีเมด็ทรายติดอยูบ่นเน้ือของเทียนทั้งแท่งยกเวน้

ดา้นบนของเทียน วิธีการทาํคือ เททรายละเอียดลงในกระบะหรือภาชนะอ่ืนๆอดัทรายใหแ้น่น แลว้

ขดุเน้ือทรายออกให้เป็นหลุมตามขนาดท่ีตอ้งการแลว้เทเทียนลงในหลุมทรายท่ีทาํไว ้แลว้เสียบไส้

เทียน พอเน้ือเทียนแห้งกอ้ขุดเทียนออกจากทราย ปัดเมด็ทรายท่ีดา้นขา้งและดา้นล่างของเทียนให้

เรียบ กจ็ะไดเ้ทียนท่ีมีเมด็ทรายติดอยูท่ี่ดา้นขา้งและดา้นล่างของเทียน ท่ีมีความสวยงาม 

 9. เทียนทีไลท ์(Tea Light Candle) คือเทียนท่ีนิยมใชจุ้ดเพ่ือใหค้วามร้อนสาํหรับจุดใตเ้ตา

เตานํ้ ามนัหอม เป็นเทียนภาชนะทีบรรจุอยู่ในถว้ยที ไลทท่ี์ทาํจากโลหะหรือพลาสติกขนาดเล็ก มี

ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางของถว้ย Ø3.8 – 4 เซนติเมตร (ซม.) และมีความสูงของถว้ยอยูท่ี่ 15 -18 

มิลลิเมตร (มม.) ขนาดบรรจุ 10 - 100 ช้ิน / แพค 

 10. เทียนเจล (Gel Candle) คือ เทียนท่ีมีความใสเหมือนเจลล่ีหรือวุน้ เน้ือเทียนมีความน่ิม

ซ่ึงส่วนมากจะนาํมาเทใส่ภาชนะท่ีมีความใสประเภทแกว้รูปทรงต่างๆ ท่ีทาํการออกแบบรูปแบบ
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ของงานไปในรูปแบบของการนาํวสัดุต่างๆมาตกแต่งในแกว้ก่อนแลว้จึงเทเทียนเจลลงไปในแกว้ 

เน่ืองจากเทียนเจลมีความใสจึลทาํให้มองเห็นวสัดุท่ีตกแต่งไวแ้ลว้ ทาํให้งานท่ีออกมามีความ

สวยงาม หรือออกแบบงานเป็นงานท่ีเลียนแบบเคร่ืองด่ืมต่างๆ เช่นใส่สีเหลืองแลว้เทในแกว้ให้

เหมือนกบัเบียร์โดยดา้นบนใชใ้ชพ้าราฟินแวก็ซ์ตีให้เป็นฟองครีมปิดดา้นบนให้เหมือนกบัลกัษณะ

ของฟองเบียร์ เป็นตน้ 

  

รูปท่ี 2.9 เทียนเทเปอร์ 

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 

รูปท่ี 2.10 เทียนลอยนํ้า 

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 

 

รูปท่ี 2.11 เทียนโวทีฟ 

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 

 

รูปท่ี 2.12 เทียนพิลาร์ 

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 

 

รูปท่ี 2.13 เทียนภาชนะ 

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 

 

รูปท่ี 2.14 เทียนฟรุ้ตสลดั 

(ท่ีมา : 

http://www.tristatecandlesupply.net/Candle_Making/Instructions/2423_Mott

ling Candle Wax-Chunk-Candles.php) 
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 2.2.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์ทาํเทียน 

 วัตถดิุบ 

 1) พาราฟิน ไดม้าจากการกลัน่นํ้ ามนั ใชเ้ป็นเช้ือเพลิงไดดี้ พาราฟินท่ีนาํมาทาํเทียนมี 2ชนิด 

  -Normal Paraffin  เป็นส่วนเหลือจากการกลัน่นํ้ ามนั หรือท่ีเรียก กนัว่ากากนํ้ ามนั 

ลกัษณะจะแข็งๆ สีขาวขุ่น(บางคร้ังก็มีสีเหลือง) กล่ินคลา้ยนํ้ ามนัก๊าด มีจุดหลอมเหลวท่ี 40-50 

องศาเซลเซียส ถา้เอาพาราฟินชนิดน้ีมาทาํเทียน เทียนจะอ่อนตวัง่าย มีควนัมาก 

  -Fully Paraffin  ไดม้าจากการสกดั Normal Paraffin  เป็นของแขง็ๆ สีขาวใส ไม่มี

กล่ิน จุดหลอมเหลวท่ี 60-70 องศาเซลเซียส 

 2)  ไมโครแวกซ์  เป็นกอ้นสีเหลืองขุ่น มีคุณสมบติัทาํใหเ้ทียนป้ันไดง่้ายข้ึน 

 3)  ไสเ้ทียน  ทาํจากเสน้ใยธรรมชาติ 100%  มีขนาดต่างๆกนั แลว้แต่ความเหมาะสม 

 4)  นํ้ามนัหอม  สกดัจากธรรมชาติหรือบางชนิดจะไดจ้ากการสังเคราะห์ ท่ีไม่ใชน้ํ้ าหอม 

เพราะจะมีทั้งแอลกอฮอลแ์ลว้กน็ํ้ าปนอยู ่จะทาํใหไ้ม่รวมเป็นเน้ือเดียวกบัเทียน 

รูปท่ี 2.15 เทียนนํ้าแขง็ 

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 

รูปท่ี 2.16 เทียนทราย 

(ท่ีมา : https://www.pinterest.com/pin/303570831103395563/) 

รูปท่ี 2.17 เทียนทีไลท ์

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 

รูปท่ี 2.18 เทียนเจล 

(ท่ีมา : https://www.yimsu.com/) 
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 5)  สีทาํเทียน ใชไ้ดห้ลายอยา่ง หาซ้ือไดต้ามร้านเคร่ืองเขียน โดยดูท่ีกล่องมนัจะระบุว่าเป็น 

Oil Color  หรือ Color Wax คือใชสี้พวกสีนํ้ ามนั จะเป็นผง ครีม แท่งก็ได ้สีเทียน สีชอลก์ หรือสี

นํ้ามนัหลอดกใ็ชไ้ดเ้หมือนกนั  

 6)  Stearic Acid  เป็นเกลด็สีขาวขุ่น ผสมประมาณ 1-2 ชอ้นโตะ๊ สาํหรับเทียนคร่ึงกิโลกรัม 

ทาํใหเ้ทียนไม่แตกหกัง่าย แกะจากพิมพง่์าย และผวิเทียนมีความเงามนั 

 7)  Polyester Esterin (P.E)  เป็นเกลด็บางๆ เลก็ๆ  สีขาวขุ่น ผสมตอนทาํเทียนประมาณ  5-

10% ของนํ้าหนกัพาราฟิน จะทาํใหเ้ทียนแขง็ข้ึน จุดไฟติดนานข้ึน แลว้กค็วนันอ้ยลง 

 อุปกรณ์ 

 1)  หมอ้ใบเลก็ๆ  เอาไวล้ะลายเทียนหรือตม้นํ้า 

 2)  กะละมงั  เป็นแบบสแตนเลสหรือกะละมงัเคลือบ จะไดท้นความร้อน ใชเ้ป็นภาชนะ

หรือจะละลายเทียนนอ้ยๆได ้

 3)  ถาดส่ีเหล่ียม  ตอ้งทนความร้อน เอาไวเ้ทนํ้าเทียนทาํเทียนแผน่ หรือเทียนแบบอ่ืนๆ   

 4)  ชอ้นสอ้ม  ไวต้กัและตีนํ้าเทียน 

 5)  มีดใหญ่  ไวต้ดัพาราฟิน ตดัเทียน หรือปาดแต่งผวิเทียน 

 6)  ทพัพีกลม  ใชต้กันํ้ าเทียน 

 7)  เหลก็คีบ  ใชจ้บัภาชนะร้อนๆ  (ใส่ถุงมือหนาๆ ใ ชทิ้ชชู่หรือผา้แทนได)้   

 8)  ปากคีบ ไวคี้บเทียนจุ่มนํ้าร้อนหรือนํ้าเทียน 

 9)  กรรไกร  ตดัตกแต่งเทียน 

 

 

 

 

 



16 
 

2.2.3 ประโยชน์ของเทียนในโอกาสต่างๆ 

1) เพิ่มความล่ืนใหล้ิ้นชกั 

ล้ินชกัตูห้รือเตียง ท่ีมีอายุการใชง้านมานานแลว้ มกัจะมีความฝืดเกิดข้ึนได ้ทาํให้ดึงเขา้-

ออกลาํบาก เราสามารถใชเ้ทียนเก่าท่ีไม่ไดใ้ชง้านแลว้มาทาํให้เกิดความล่ืนได ้โดย ดึงตวัล้ินชกัให้

แยกออกมา นาํเทียนถูบริเวณรางของล้ินชกัไปมาใหท้ัว่ทั้งสองขา้ง จากนั้นก็นาํตวัล้ินชกัใส่กลบัเขา้

ไป แลว้ลองเล่ือนล้ินชกัเขา้-ออกดู ถา้เล่ือนแลว้ล่ืนข้ึนกเ็ป็นอนัใชไ้ด ้

2) เพิ่มความล่ืนใหบ้านพบัประตู หนา้ต่าง 

บานพบัประตูหรือหน้าต่าง ท่ีโดนฝนโดนแดดสาดใส่ทาํให้สีลอก ฝืด และข้ึนสนิมเร็ว 

เทียนไขสามารถช่วยคุณได ้ซ่ึงจะมีลกัษณะการใชง้านคลา้ยกบัขอ้ 1 คือ ใชเ้ทียนถูบริเวณบานพบัท่ี

ตอ้งการใหท้ัว่บริเวณ จากนั้นกล็องเปิดเขา้-ออกดู 

3) อุดรูร่ัวไดร้อบบา้น 

รอยร่ัว เป็นปัญหาท่ีแก้ไม่ตกจริง ๆ สําหรับหลาย ๆ บ้าน ไม่ว่าจะเป็นบริเวณ ประตู 

หนา้ต่าง หรือหลงัคา แต่เทียนไขท่ีไม่ใชแ้ลว้ สามารถช่วยคุณได ้โดยนาํเทียนมาขดูออกใหเ้ป็นเส้น 

ๆ กะตามปริมาณของรูร่ัว นาํเทียนท่ีขดูไวเ้ป็นเส้น ๆ ใส่อดัเขา้ไปในบริเวณท่ีตอ้งการให้แน่น เพื่อ

อุดไม่ใหมี้รอยร่ัวไดอี้ก 

4) เติม/แซม/อุด รอยบุบของเฟอร์นิเจอร์ไม ้

หลาย ๆ คนคงจะช่ืนชอบเฟอร์นิเจอร์ท่ีเป็นไม ้แต่ไมท่ี้ใชท้าํนั้นเป็นไมธ้รรมชาติ พอมา

ประกอบเป็นเฟอร์นิเจอร์แลว้ อาจมีรอยบุบอยู่บา้ง ทาํให้มองมาแลว้ไม่สวยงาม เทียนไขก็เป็นอีก

ตวัเลือกหน่ึงท่ีช่างไม ้ใชใ้นการเติมรอยบุบ โดยใชว้ิธีการนาํเทียนไขสีเหลืองลงไปตม้ (เพราะสี

ใกลเ้คียงกบัไมท่ี้สุด) เพื่อใหไ้ดเ้ป็นข้ีผึ้งเหลว ๆ จากนั้นกน็าํไปเติมในส่วนท่ีเราตอ้งการไดเ้ลย เกล่ีย

ใหท้ัว่ แลว้รอใหแ้หง้ 

5) แกไ้ขปัญหาซิปติด 

ซิปกางเกง กระโปรง หรือกระเป๋า คา้ง ฝืด รูดไม่ข้ึน ปัญหาน้ีแกไ้ดง่้าย ๆ โดยใชเ้ทียนถูไป

รอบ ๆ บริเวณท่ีมีปัญหา จากนั้นลองรูดข้ึน-ลงดู ถา้ใชไ้ดแ้ลว้ อยา่ลืมนาํสาํลีชุบนํ้ าพอหมาด มาเช็ด

ซํ้าบริเวณท่ีถูเทียนไขไวด้ว้ย เพื่อทาํความสะอาดคราบเทียนไขใหห้มดจด 
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6) ช่วยแกน้ํ้ าตาไหลจากการปอกหอม 

ถา้พดูถึงเร่ืองการปอกหวัหอมเป็นเวลานาน ๆ แลว้ละก ็แทบจะทุกคนจะตอ้งมีอาการนํ้ าตา

ซึมกนับา้ง แต่มีวิธีแกง่้ายนิดเดียว คือ ใหจุ้ดเทียนไขตั้งไวห่้างจากตวัเราพอประมาณ ควนัและกล่ิน

จากเทียนไขจะช่วยดูดซบัความฉุนของหวัหอม เท่าน้ีนํ้ าตากจ็ะไม่ไหลแลว้ 

นอกจากน้ี เทียนยงัสามารถใชป้ระโยชน์อยา่งอ่ืนไดอี้ก เช่น 

 - จุดเพื่อใหเ้กิดแสงสวา่งและเพิ่มบรรยากาศ 

  - ประดบัตกแต่งในสถานท่ีต่างๆ ไดอ้ยา่งสวยงาม 

  - ดบักล่ินไม่พึงประสงคไ์ด ้

  - ทาํเป็นเทียนวนัเกิด 

  - ใชใ้นพิธีต่างๆ เช่นงานแต่งงาน งานดินเนอร์ งานเล้ียง 

  - ใชเ้ป็นของชาํร่วยในงานต่างๆ เช่น งานบวช งานแต่งงาน 

  - ใชเ้ป็นของฝากของขวญั 

  - จุดเพื่อไล่ยงุ(ใชน้ํ้ ามนัหอมกล่ินตะไคร้หอม) 

2.2.4 วิธีจุดเทียนหอมใหห้อมนาน 

- เม่ือจุดเทียนคร้ังแรก ควรท้ิงใหเ้ทียนเผาไหมจ้นข้ีผึ้งละลายเป็นนํ้ ามาถึงบริเวณขอบเทียน 

และทุกคร้ังท่ีจุดเทียน ควรท้ิงให้เทียนเผาไหมเ้ป็นระยะเวลานานพอท่ีจะทาํให้ผิวดา้นบนของแท่ง

เทียนหลอมละลายจนเกือบทั้งหมด เพื่อช่วยใหผ้วิดา้นบนแท่งเทียนเรียบ ไม่เป็นหลุม 

- อาจเกิดควนัข้ึนเล็กนอ้ยเม่ือจุดเทียนคร้ังแรก ท้ิงให้ไส้เทียนดูดข้ีผึ้งเหลวมาจนถึงระดบั

หน่ึง ควนัก็จะหายไป แต่หากเห็นควนัมากผิดสังเกตขณะท่ีเทียนกาํลงัจุดอยู่ ให้ดบัเทียน ท้ิงไวใ้ห้

เยน็ ตดัเลม็ไสเ้ทียนใหเ้หลือความยาว ¼ น้ิว แลว้จึงจุดเทียนใหม่อีกคร้ัง 

- วางเทียนในหอ้งท่ีมีอากาศถ่ายเท และพน้จากลมเสมอ เพราะกระแสลมอาจทาํใหเ้ปลวไฟ

เกิดเขม่าดาํและควนัได ้

- เพื่อการกระจายความหอมอยา่งทัว่ถึง ควรจุดเทียนท้ิงไวส้กัระยะหน่ึงแลว้จึงดบั 

- ดบัเทียนดว้ยท่ีดบัเทียน 

- พยายามไม่ให้มีเศษผง เศษขยะอยู่ในข้ีผึ้งเหลว และทาํความสะอาดเทียนเม่ือเทียนเยน็

แลว้เท่านั้น- ตดัเลม็ไส้เทียนให้มีความยาว ¼ น้ิวขณะท่ีเทียนเยน็ก่อนจุดทุกคร้ัง เพ่ือให้เกิดการเผา

ไหมเ้ตม็ท่ี รวมถึง ป้องกนัไม่ให้เกิดควนั และยงัช่วยไม่ใหไ้ส้เทียนท่ีไหมแ้ลว้หล่นลงมาตกคา้งใน

ข้ีผึ้งเหลวได ้ 
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- กาํจดัฝุ่ นและนํ้าตาเทียนโดยรอบออกดว้ยผา้นุ่ม เม่ือเทียนเยน็เท่านั้น 

- อยา่ใชมี้ดหรือของมีคมในการกาํจดันํ้ าตาเทียนออกจากภาชนะใส่เทียน นาํภาชนะไปวาง

ไวใ้นช่องทาํนํ้ าแขง็ ข้ีผึ้งก็จะหลุดออกอยา่งง่ายดาย เสร็จแลว้สามารถนาํภาชนะใส่เทียนไปใชเ้ป็น

กล่องใส่ของท่ีระลึกไดอี้กดว้ย 

- เกบ็เทียนใหใ้ชไ้ดน้าน โดยวางตั้งข้ึน ใหไ้สเ้ทียนอยูด่า้นบน และเกบ็ใหพ้น้จากแสงแดด

และความร้อน 

2.2.5 ขอ้ควรระวงัในการจุดเทียนหอม 

ควรวางเทียนไวต้น้ลมให้กล่ินหอม เพื่อให้พดัไปหาผูใ้ชไ้ดอ้ย่างเตม็ท่ี และควรใชฝ้าแกว้

ในการดบัเทียน เพื่อไม่ใหเ้กิดควนัรบกวนบรรยากาศในหอ้ง แต่อยา่ลืมว่าเม่ือจุดเทียนคร้ังแรก ควร

ท้ิงใหเ้ทียนเผาไหมจ้นทาํใหข้ี้ผึ้งละลายเป็นนํ้ ามาถึงบริเวณขอบเทียน และทุกคร้ังท่ีจุด และควรท้ิง

ให้เทียนเผาไหมเ้ป็นระยะเวลานานพอท่ีจะทาํให้ผิวดา้นบนของแท่งเทียนหลอมละลายจนเกือบ

หมด เพื่อท่ีจะช่วยให้ผิวดา้นบนแท่งเทียนเรียบ และไม่ทาํให้เป็นหลุม อยา่ลืมวางเทียนในห้องท่ีมี

อากาศถ่ายเท และพน้จากลมเสมอ เพ่ือการกระจายความหอมให้ห้องนอนอยา่งทัว่ถึง ควรจุดเทียน

ท้ิงไวส้กัระยะหน่ึงแลว้จึงดบั 

 

2.3 อโรม่าเธอราปี 

 2.3.1 ความหมายของอโรม่าเธอราปี 

  Aroma (อโรมา) แปลวา่ กล่ิน, กล่ินหอม 

  Therpy (เธราปี) แปลวา่ การบาํบดัรักษา 

  Aroma Therpy (อะโรมา-เธอราปี) หมายถึง การบาํบดัรักษาโรคโดยใชก้ล่ินหอม 

 อโรมา-เธอราปี เป็นการนาํประโยชน์ของนํ้ามนัหอมระเหย ทาํใหร่้างกาย จิตใจอารมณ์เกิด

ความสมดุล หลกัการน้ีถูกนาํมาศึกษา โดยใชห้ลกัทางสรีรศาสตร์ท่ีมนุษยส์ามารถสัมผสักล่ิน ได้

มากกว่าหม่ืนชนิดนั่นเอง กล่ินท่ีมนุษยไ์ดรั้บสัมผสัในแต่ละคร้ัง จะผ่านประสาทสัมผสัรับกล่น 

(Olfactory nerves) ซ่ึงอยูเ่หนือโพรงจมูก (nasal cavity) เม่ือกล่ินต่างๆ จากโมเลกุลของละอองเกสร
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ดอกไม ้ผา่นกระเปาะรับกล่ิน (Olfactory bulbs) ท่ีต่อกบัลิมบิค ซีสเตม็ (Limbic system) ซ่ึงเป็น

สมองส่วนควบคุมอารมณ์และความทรงจาํ 

 2.3.2 กล่ินกาแฟกบัอโรม่าเธอราปี 

 กาแฟมีสารท่ีใหก้ล่ินหอม ท่ีแมไ้ม่ไดด่ื้มก็ยงัรู้สึกสดช่ืนเม่ือไดด้ม กล่ินน้ีมาจากนํ้ ามนัหอม

ระเหยท่ีปรากฏตวัออกมาเม่ือไดรั้บความร้อนในระหว่างการคัว่ กาแฟท่ีคัว่ในระดบัท่ีเขม้ท่ีสุดจะมี

นํ้ ามนัหอมระเหยน้ีเกาะบนผิวมากท่ีสุด กาแฟท่ีคัว่ในระดบัเขม้ท่ีสุดน้ีนอกจากจะหอมท่ีสุดแลว้ยงั

มีความหวานจากนํ้าตาลคาราเมลท่ีเกิดจากการคัว่เขม้ดว้ย แต่มหาวิทยาลยัโซลแห่งชาติเกาหลีใต ้ได้

บอกว่า กล่ินของกาแฟจะไปทาํปฏิกิริยากบัโปรตีนในสมอง ตวัท่ีเก่ียวกบัความเครียด โดยเฉพาะ

อยา่งยิง่ความเครียดท่ีเกิดจากการนอนไม่หลบั แค่ไดก้ล่ินกาแฟก็จะผอ่นคลายลง กล่ินกาแฟจึงช่วย

ลดความเครียดไดน้ัน่เอง 

2.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 1. งานวิจยัเก่ียวกบัสารท่ีอยูใ่นเมลด็กาแฟ “A  study on chemical constituents and sugars 

extraction from spent coffee grounds” 

 “เมลด็กาแฟท่ีผา่นการขดัสี คัว่ และบดจะประกอบไปดว้ย carbohydrates (38%-42% dry 

basis), melanoidins (23%), lipids (11%-17%), protein, เกลือแร่, กรดอินทรียข์นาดเลก็และ caffeine 

(Mussatto et al.,2011) กากกาแฟท่ีผา่นการชงแลว้จะประกอบไปดว้ยสารเหล่าน้ีบางตวั แต่จะมี

ปริมาณลดน้อยลงไป ข้ึนอยู่กับวิธีการและเคร่ืองมือท่ีใช้ชงกาแฟ การสกัดกากกาแฟท่ีได้จาก

อุตสาหกรรมผลิตกาแฟพร้อมด่ืม (instant coffee) ดว้ยวิธี Supercritical carbon dioxide ซ่ึงสามารถ

สกดั oils ในกากกาแฟไดถึ้ง 85% แสดงใหเ้ห็นว่ากากกาแฟยงัคงมี fatty acids ท่ีมี carbon chains 

ตั้งแต่ 14-20 ตวั (C14, C16, C18, และ C20) คงเหลืออยูโ่ดย Palmitic (C16:0) และ linoleic (C18:2) 

acids เป็นกรดสองชนิดท่ีมีปริมาณมากท่ีสุด คือประมาณ 35% ของ fatty acids ท่ีมีใน oil ท่ีสกดัได”้ 

(Couto et al., 2009) นอกจากน้ียงัมีองคป์ระกอบทางเคมีอ่ืนๆ ดงัตารางท่ี 2.1 
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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) 

 2. งานวิจยัเก่ียวกบักล่ินอโรม่า “ผลของนํา้มนัดอกลาเวนเดอร์ ต่อระบบประสาทอัตโนมัติ 

และอารมณ์ความรู้สึก”  

 “การสูดดมนํ้ามนัลาเวนเดอร์จะมีผลต่อภาวะทางจิตใจ อารมณ์และร่างกาย โดยอาสาสมคัร 

กลุ่มท่ีไดรั้บนํ้ามนัหอมระเหย มีความดนัโลหิตลดลง ชีพจรเตน้ชา้ลง รู้สึกผอ่นคลาย สบายและสด



21 
 

ช่ืนเพิ่มข้ึน และลดอาการเครียด มีอารมณ์ดีข้ึน อยา่งมีนยัสาํคญั เม่ือเปรียบเทียบกบัก่อนสูดดมหรือ

สูดดมไอนํ้า” (วินยั, ธญัวดีและสุวภทัร,2554) 

 

 



บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

โรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ท แอนด ์สปา 218/2-4 หมู่ 10 ถนนเลียบชายหาด พทัยา ชลบุรี 20260 

โทรศพัท ์: +66 3841 2120 

อีเมล : pattaya@avanihotels.com 

เวบ็ไซต ์: https://www.minorhotels.com/en/avani/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.1 โรงแรมอวานี พทัยา 

(ท่ีมา: https://www.hotelthailandtomorrow.com/avani-pattaya/) 

mailto:pattaya@avanihotels.com
https://www.minorhotels.com/en/avani/
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รูปท่ี 3.2 แผนท่ีโรงแรมอวานี พทัยา 

(ท่ีมา: http://www.sawadee.co.th/hotel/638138/AVANI-Pattaya-Resort-and-Spa) 

รูปท่ี 3.3 สัญลกัษณ์ของโรงแรมอวานี พทัยา 

(ท่ีมา: https://page.line.me/avanipattaya) 
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3.2 ลกัษณะการประกอบการและ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

 โรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ทแอนด์สปา ตั้ งอยู่บนถนนเลียบชายหาด เปิดบริการธุรกิจ

โรงแรมมาแลว้กว่า 41 ปี โดยแรกเร่ิมมีช่ือว่า โรงแรมรอยลัการ์เด้น พทัยา รีสอร์ทแอนด์สปา 

หลงัจากนั้นไดมี้การนาํทีมผูบ้ริหารของแมริออทเขา้มาบริหารงานและเปล่ียนช่ือเป็น แมริออท

พทัยา ล่าสุดเม่ือวนัท่ี 1 พฤศจิกายน 2559 ไดรี้แบรนดจ์ากแมริออทพทัยา เป็น อวานี พทัยา รีสอร์ท

แอนดส์ปา โดยบริษทัผูด้าํเนินธุรกิจคือ ไมเนอร์ โฮเทลส์   

 โรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ทแอนด์สปา ตั้ งอยู่ใจกลางเมืองพทัยา ใกลแ้หล่งท่องเท่ียว 

แหล่งชอ้ปป้ิง และสถานบนัเทิง มีพื้นท่ีกว่า 135 ไร่ มีห้องพกัให้บริการทั้งหมด 298 ห้อง ภายใน

โรงแรมมีสวนและตน้ไมใ้หญ่ท่ีให้ความรู้สึกถึงความร่มร่ืน มีสระว่ายนํ้ า สปา อินเตอร์เน็ตไร้สาย 

(WiFi) บริการฟรีทุกพื้นท่ีภายในโรงแรม 

 แหล่งชอ้ปป้ิงบริเวณใกลเ้คียงโรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ทแอนดส์ปาคือ ศูนยก์ารคา้รอยลั

การ์เดน้พลาซาโดยมีระยะทางเพียง 150 ม. และศูนยก์ารคา้เซ็นทรัลเฟสติวลัพทัยาบีช มีระยะทาง 

800 ม. ซ่ึงมีแหล่งชอปป้ิงและร้านอาหารมากมาย และมีสถานีรถไฟพทัยาอยู่ห่างออกไปเป็น

ระยะทาง 3 กม. 

 สาํหรับลูกคา้ท่ีเขา้พกัท่ีโรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ทแอนดส์ปา สามารถผอ่นคลายในห้อง

ซาวน่า เล่นเทนนิส ว่ายนํ้ า หรือออกกาํลงักายในห้องออกกาํลงักาย และมีส่ิงอาํนวยความสะดวก

อ่ืนๆ รวมทั้งโตะ๊บริการทวัร์และศูนยบ์ริการธุรกิจ ลูกคา้สามารถชาํระเงินผา่น Union Pay พนกังาน

ของโรงแรมสามารถส่ือสารภาษาองักฤษ ภาษาสวีเดน ภาษาจีนและภาษาไทย 

 โรงแรมอวานี พัทยา รีสอร์ทแอนด์สปามีห้องอาหารหลายแห่ง รวมทั้ งห้องอาหาร 

Benihana ซ่ึงใหบ้ริการสเตก็แบบญ่ีปุ่น และหอ้งอาหาร Garden Café ซ่ึงใหบ้ริการอาหารนานาชาติ

และอาหารไทยเช่นเดียวกบัอาหารบุฟเฟตชุ์ดใหญ่ บาร์ Elephant Bar เปิดให้บริการอาหารม้ือ

กลางวนัและอาหารม้ือเยน็และใหบ้ริการอาหารนานาชาติจานโปรดและเคร่ืองด่ืมต่างๆ บาร์ Manao 

Bar ใหบ้ริการอาหารประเภทบาร์บีคิว ของวา่งและเคร่ืองด่ืมท่ีพื้นท่ีริมสระวา่ยนํ้า 

 3.2.1 การใหบ้ริการดา้นหอ้งพกั 

 โรงแรมอวานี พทัยา ใหบ้ริการหอ้งพกัและหอ้งสวีท จาํนวน 299 หอ้ง โดยทุกหอ้งมี

ระเบียงท่ีใหแ้ขกผูเ้ขา้พกัไดอ้อกมาสมัผสับรรยากาศท่ีรอบลอ้มดว้ยสวนสวยพื้นท่ีกวา่ 35 ไร่ ทาง

โรงแรมบริการหอ้งอาหารและบาร์จาํนวน 5 หอ้ง ใหบ้ริการอาหารนานาชนิด ตั้งแต่อาหารไทย ไป

จนถึงอาหารนานาชาติ นอกจากน้ี ทางโรงแรมยงัมีส่ิงอาํนวยความสะดวกสาํหรับผูท่ี้รักสุขภาพ ทั้ง
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สระวา่ยนํ้าขนาดใหญ่ท่ีมาพร้อมจากซุซ่ี ฟิตเนส สนามเทนนิส 2 สนาม และสปา หอ้งพกัมีใหเ้ลือก

หลากหลาย ไม่วา่จะเป็น 

 - หอ้งอวานีการ์เดน้ววิ (AVANI Garden View Room)  

 - หอ้งอวานี เทอเรสจูเนียร์สวที (AVANI Terrace Junior Suite)  

 - หอ้งอวานีสวีทหน่ึงหอ้งนอน (AVANI One Bedroom Suite)  

 - หอ้งอวานีซีวิว (AVANI Sea View Room) 

 - หอ้งอวานีเพรสซิเดนเชียลสวีท (AVANI Presidential Suite) 

 - หอ้งอวานีการ์เดน้พลสั (AVANI Garden Plus Room) 

 - หอ้งอวานีสปา วิลล่า (AVANI Spa Villa) 

 โดยหอ้งพกัแต่ละประเภทมีลกัษณะดงัภาพท่ี 3.4 -3.10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 3.4 หอ้งอวานีการ์เดน้ววิ (AVANI Garden View Room) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com/th/avani /pattaya/room) 
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รูปท่ี 3.5 หอ้งอวานี เทอเรสจูเนียร์สวที (AVANI Terrace Junior Suite) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com/th/avani /pattaya/room) 

รูปท่ี 3.6 หอ้งอวานีสวทีหน่ึงหอ้งนอน (AVANI One Bedroom Suite) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com/th/avani /pattaya/room) 
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รูปท่ี 3.7 หอ้งอวานีซีวิว (AVANI Sea View Room) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com/th/avani /pattaya/room) 

รูปท่ี 3.8 หอ้งอวานีเพรสซิเดนเชียลสวที (AVANI Presidential Suite) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com/th/avani /pattaya/room) 
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รูปท่ี 3.9 หอ้งอวานีการ์เดน้พลสั (AVANI Garden Plus Room) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com/th/avani /pattaya/room) 

รูปท่ี 3.10 หอ้งอวานีสปา วลิล่า (AVANI Spa Villa) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com/th/avani /pattaya/room) 
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 3.2.2 การใหบ้ริการดา้นหอ้งจดัเล้ียง หอ้งประชุมและสมัมนา 

 โรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ทแอนด์สปา ให้บริการห้องจดัเล้ียง ห้องประชุมและสัมมนา 

จาํนวน 5 หอ้ง ประกอบดว้ยหอ้งบอลลรู์ม (Ballroom), หอ้งออร์คิด การ์เดน้ (Orchid Garden), หอ้ง

โรส การ์เดน้ (Rose Garden), หอ้งไรซ์ มิลล ์ (Rice Mill) และ ห้องชบา (Chaba) และมีบริการ

หลากหลายจากทางโรงแรมเช่น การวางแผนจดัการงาน ห้องประชุม อุปกรณ์เพ่ือความบนัเทิง จดั

งานเล้ียงตามธีม ติดตั้งเวที อินเทอร์เน็ตบรอดแบนด ์Wi-Fi บริเวณลอ็บบ้ี และวีดีโอคอนเฟอร์เรนซ์ 

โดยห้องจดัเล้ียงแต่ละห้องมีขนาดและจาํนวนท่ีนั่งดงัตารางท่ี 3.1 และมีลกัษณะดงัภาพท่ี 3.11 -

3.15 

ตารางท่ี 3.1 ขนาดและจาํนวนท่ีนัง่ของหอ้งจดัเล้ียง 

  
  

ห้องประชุม 
พืน้ที(่ตร.

ม.) 

ขนาด 

(กว้าง x ยาว x สูง) 

จํานวนทีน่ั่ง 

Theatre Classroom U-shape Boardroom Banquet Cocktail H-square 

ห้องบอลล์รูม  

(Ballroom) 
352 16 x 24 x 3 300 150 - - 220 300 150 

ห้องออร์คดิ การ์

เด้น  

(Orchid Garden) 

192 8 x 24 x 3 150 130 70 70 80 150 80 

ห้องโรส การ์เด้น  

(Rose Garden) 
160 8 x 20 x 3 120 100 60 60 70 120 70 

ห้องไรซ์ มลิล์  

(Rice Mill) 
144 9 x 15 x 2.75 50 30 25 25 40 60 35 

ห้องชบา  

(Chaba) 
80 5 x 16 x 2.75 40 15 14 14 - - - 

(ท่ีมา: http://www.sawadee.co.th/hotel/638138/AVANI-Pattaya-Resort-and-Spa) 
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รูปท่ี 3.11 หอ้งบอลลรู์ม (Ballroom) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 

รูปท่ี 3.12 หอ้งออร์คิด การ์เดน้ (Orchid Garden)  

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 
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  รูปท่ี 3.13 หอ้งไรซ์ มิลล ์(Rice Mill) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 

รูปท่ี 3.14 หอ้งโรส การ์เดน้ (Rose Garden) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 
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 3.2.3 การใหบ้ริการดา้นหอ้งอาหาร 

 โรงแรมอวานี พทัยา ใหบ้ริการหอ้งอาหารทั้งหมด 5 หอ้งประกอบดว้ย  

 1) Garden Cafe – หอ้งอาหารท่ีสามารถมองเห็นวิวสวนแห่งน้ี เช่ียวชาญในดา้นอาหาร

นานาชาติ มีอาหารเชา้ อาหารกลางวนั อาหารเยน็ และของวา่งใหบ้ริการ เปิดทุกวนั  

 2) Elephant Bar - บาร์น้ีใหบ้ริการของวา่งเท่านั้น มีHappy Hoursใหบ้ริการ เปิดทุกวนั  

 3) Benihana – หอ้งอาหารแห่งน้ีเช่ียวชาญในดา้นอาหารญ่ีปุ่น มีอาหารกลางวนั อาหารเยน็ 

และของวา่งใหบ้ริการ มีเมนูเดก็ใหบ้ริการ เปิดทุกวนั  

 4)Manao Bar - บาร์ริมสระว่ายนํ้ าแห่งน้ีใหบ้ริการบรันช ์อาหารกลางวนั อาหารเยน็ และ

ของวา่ง มีHappy Hoursใหบ้ริการ เปิดทุกวนั  

 5) Sala Rim Nam - หอ้งอาหารแห่งน้ีเช่ียวชาญในดา้นอาหารไทย และมองเห็นสวน เปิด

ทุกวนั 

 โดยหอ้งอาหารแต่ละหอ้งมีลกัษณะดงัภาพท่ี 3.16 - 3.20 

  

รูปท่ี 3.15 หอ้งชบา (Chaba) 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 
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รูปท่ี 3.16 Garden Cafe 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 

รูปท่ี 3.17 Elephant Bar 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 
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รูปท่ี 3.18 Benihana 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 

รูปท่ี 3.19 Manao Bar 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 
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รูปท่ี 3.20 Sala Rim Nam 

(ท่ีมา: https://www.minorhotels.com) 
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 

•  Organization Chart 
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• Food and Beverage Service Organization Chart 
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• Garden Café Team Organization Chart  
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3.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือผูป้ฏิบติังาน นางสาวมณฑลก์าญจน์ โพธ์ิดาํกลํ่า 

ตาํแหน่งท่ีไดรั้บมอบหมาย Trainee Waitress 

 งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

 หน้าบ้าน 

  ตอ้นรับลูกคา้ 

  เสิร์ฟอาหารและเคร่ืองด่ืมแก่ลูกคา้ 

  เคลียโตะ๊ set up 

  กดกาแฟ ชงชา 

  ดูแลลูกคา้  ใหค้วามช่วยเหลือ 

   

 หลงับ้าน 

  พบั Napkin  

   First in First Out ของ 

  เช็ดเคร่ืองมือและอุปกรณ์ทุกอยา่ง ชอ้น สอ้ม มีด แกว้ 

  ซกั Mat เปล่ียนแจกนั เปล่ียนเกลือพริกไทย  

รูปท่ี 3.21 ผูป้ฏิบติังาน  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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3.5 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา  นางสาวอรพิน ลุงคุณชม  

ตาํแหน่ง Assistant Garden Cafe Manager 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัตงิาน 

 ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 8 มกราคม 2561 วนัท่ี 30 เมษายน 2561 เป็นระยะเวลา 16 สปัดาห์ 

3.7 ขั้นตอนและวธีิการดําเนินงาน 

 3.7.1 สงัเกตถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึนเพื่อนาํมาใชเ้ป็นหวัขอ้โครงงาน 

 3.7.2 เขียนโครงร่างโครงงาน โดยคิดหวัขอ้เพื่อนาํเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา ขอคาํแนะนาํจาก

พนกังานท่ีปรึกษาและส่งอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อรอผลพิจารณา 

 3.7.3 กาํหนดหวัขอ้เพื่อหาขอ้มูลเก่ียวกบัโครงงาน 

 3.7.4 เร่ิมเกบ็วสัดุท่ีจะใชใ้นการทาํโครงงาน 

 3.7.5 ทาํการทดลองทาํเทียนและนาํปัญหาท่ีพบคร้ังแรกไปปรับปรุง 

 3.7.6 เกบ็รวบรวมขอ้มูล โดยสอบถามพนกังานแผนก Garden Cafe 

 3.7.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 

 3.7.8 จดัทาํเอกสารพร้อมนาํเสนอ 

 

รูปท่ี 3.22 พนกังานท่ีปรึกษา  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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ตารางท่ี 3.2 ตารางแสดงขั้นตอนการดาํเนินงาน 

ขั้นตอนการดาํเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. 

1. สงัเกตถึงปัญหาของสถานประกอบการ     

2. คิดหวัขอ้เพือ่เสนออาจารยท่ี์ปรึกษา     

3. กาํหนดหวัขอ้เพื่อหาขอ้มูล     

4. เกบ็วสัดุ     

5. ทาํการทดลอง     

6. เกบ็รวบรวมขอ้มูล     

7. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     

8. จดัทาํเอกสาร     

3.8 อุปกรณ์และเคร่ืองมือในการทาํโครงงาน 

 1.เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

 2. กลอ้งถ่ายรูป 

 3. กลอ้งโทรศพัท ์

 4. โปรแกรม Microsoft Word 

 5. อุปกรณ์ท่ีใชท้าํเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ 

 

 



บทที ่4 

ผลการปฏิบตังิานตามโครงงาน 

 โครงงานเร่ืองเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ มีวตัถุประสงค์เพ่ือช่วยลดตน้ทุนจากการซ้ือ

ตะเกียงนํ้ามนัก๊าด และนาํกากกาแฟท่ีเหลือท้ิงมาแปรรูปใหเ้กิดมูลค่าและยงัเป็นการช่วยลดปริมาณ

ขยะในโรงแรม 

 

4.1 รายละเอยีดการทาํโครงงาน 

 การเตรียมและการวางแผนของโครงงาน 

 4.1.1 ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษาถึงหวัขอ้โครงงานท่ีจะทาํ 

 4.1.2 ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการทาํเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ 

 

4.2 ส่วนผสมทีใ่ช้ในการทาํเทยีนอโรม่าจากกากกาแฟ 

 1. กากกาแฟ 10 ชอ้นโตะ๊ 

 2. พาราฟิน 

 3. สีผสมอาหาร 

 4. กล่ินอโรม่า 

 

4.3 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทาํเทยีนอโรม่าจากกากกาแฟ 

 1. หมอ้อลูมิเนียม 

 2. กระบวย 

 3. บลอ็ก 

 4. ไสเ้ทียน 

 5. แกว้กระดาษ 

 6. กระดาษทิชชู 

 7. บลอ็กวงกลมสแตนเลส 2 วง 2ขนาด 

 8. ดินนํ้ามนั 
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4.4 ขั้นตอนในการทาํเทยีนอโรม่าจากกากกาแฟคร้ังที ่1 

 4.4.1 ขั้นตอนการทาํเทียน 

  

รูปท่ี 4.1 นาํพาราฟินใส่หมอ้ แลว้นาํไปตั้งไฟอ่อนๆ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.2 นาํกากกาแฟใส่ลงไป เม่ือพาราฟินละลายหมด 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 



44 
 

 

  

รูปท่ี 4.3 ดบัไฟแลว้ท้ิงไวจ้นหมดฟองอากาศ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.4 เตรียมบลอ็กเทียน 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.5 เม่ือฟองอากาศหมด 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.6 ตกัใส่ภาชนะ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.7 เทใส่บลอ็กเทียน และท้ิงไว ้1 ชัว่โมง 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.8 เม่ือครบ 1 ชัว่โมงใหปั้กไส้เทียน และท้ิงไวอี้ก 6 ชัว่โมง 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.9 แกะเทียนออกจากบลอ็คเทียน 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.10 ขดัเน้ือเทียนดว้ยกระดาษทิชชู 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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 4.4.2 ขั้นตอนการทาํฐานรองเทียน 

  

รูปท่ี 4.11 ไดเ้ทียนท่ีมีลกัษณะตามภาพ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.12 เตรียมบลอ็ควงกลมสแตนเลสเพ่ือทาํฐานรองเทียน 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.13 นาํพาราฟินใส่หมอ้ แลว้นาํไปตั้งไฟอ่อนๆ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.14 ใชดิ้นนํ้ามนัยดึรอบบลอ็คไว ้

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.15 เทพาราฟินลงในบลอ็กวงกลมแค่คร่ึงเดียว และรอจนพาราฟินแขง็ตวั 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.16 เม่ือพาราฟินแขง็ตวั นาํบลอ็กวงกลมขนาดเลก็ใส่ไวต้รงกลาง  

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.17 เทพาราฟินใส่ช่องวงกลมรอบนอกจนเตม็ และรอจนพาราฟินแขง็ตวั 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.18 แกะบลอ็ควงกลมออกจะไดฐ้านรองเทียนลกัษณะตามภาพ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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4.5 ขั้นตอนในการทาํเทยีนอโรม่าจากกากกาแฟคร้ังที ่ 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

รูปท่ี 4.19 นาํพาราฟินใส่หมอ้ แลว้นาํไปตั้งไฟอ่อนๆ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

 

รูปท่ี 4.20  นาํกากกาแฟใส่ลงไป เม่ือพาราฟินละลายหมด 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.21ดบัไฟแลว้ท้ิงไวจ้นหมดฟองอากาศ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.22 เตรียมบลอ็กเทียน 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.23 นาํสีผสมอาหารเทใส่ภาชนะ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.24 นาํกล่ินอโรม่าหยดใส่ภาชนะ 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.25 เม่ือฟองอากาศหมด ตกัพาราฟินใส่ภาชนะท่ีมีสีผสมอาหารและกล่ินอโรม่า 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.26 คนพาราฟิน สีผสมอาหารและกล่ินอโรม่าใหเ้ขา้กนั 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.27 เทใส่บลอ็กเทียน และท้ิงไว ้1 ชัว่โมง 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

รูปท่ี 4.28 เม่ือครบ 1 ชัว่โมงใหปั้กไส้เทียน และท้ิงไวอี้ก 6 ชัว่โมง 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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รูปท่ี 4.29 แกะเทียนออกจากบลอ็คเทียน 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 

 

รูปท่ี 4.30 ขดัเน้ือเทียนดว้ยกระดาษทิชชู 

(ท่ีมา: ผูจ้ดัทาํ) 
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4.6 ต้นทุนของการทาํเทยีนอโรม่าจากกากกาแฟ 

 การคาํนวณตน้ทุนของเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ ตน้ทุนในการทาํเทียนอโรม่าจากกาก

กาแฟ โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ กากกาแฟ และใชว้สัดุอุปกรณ์ท่ีเหลือใชข้องโรงแรม ส่ิงท่ีตอ้งซ้ือคือ 

พาราฟินและไสเ้ทียน ตน้ทุนรวม 14 บาทต่อ 1 ช้ิน แสดงดงัตารางต่อไปน้ี 

ตารางที ่4.1 ตน้ทุนการทาํเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ 

ต้นทุนการทาํเทยีนหอมกากกาแฟ 

ส่วนผสมและอปุกรณ์ ราคาซ้ือ (บาท) ราคาใช้จริง (บาท) 

กากกาแฟ ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

พาราฟิน 100 บาท ต่อ 1 กิโลกรัม 12.50 บาท ต่อ 1 อนั 

สีผสมอาหาร 8 บาท ต่อ ซอง 1 บาท ต่อ 1 อนั 

กล่ินอโรม่า ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

หมอ้อลูมิเนียม ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

กระบวย ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

บลอ็คเทียน 250 บาท ต่อ บลอ็ค 
250 บาท (สามารถใชไ้ดต้ลอดอายกุารใช้

งาน) 

ไส้เทียน 19 บาท ต่อ มว้น 50 สตางค ์

บลอ็ควงกลมสแตนเลส ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

ทิชชู ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

ดินนํ้ามนั 5 บาท ต่อ กอ้น 5 บาท (สามารถใชไ้ดต้ลอดอายกุารใชง้าน) 

แกว้กระดาษ ใชข้องโรงแรม ใชข้องโรงแรม 

 ทุนรวม  14 บาท 

 

ตารางที ่4.2 ตารางเปรียบเทียบราคาระหวา่งตะเกียงนํ้ามนัก๊าดท่ีโรงแรมใชก้บัเทียนอโรม่าจากกาก

กาแฟ  

ราคาตะเกียงท่ีโรงแรมใช ้ ราคาเทียนอโรม่าจากกากกาแฟ 

ราคา 450 บาท ต่อ 1 อนั ราคาช้ินละ 14 บาท 

ราคานํ้ามนัก๊าด 45 บาท ต่อ ลิตร  
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 เม่ือเปรียบเทียบแลว้พบวา่ราคาเทียนอโรม่าจากกากกาแฟมีราคาตน้ทุนท่ีถูกกวา่ตะเกียง

นํ้ามนัก๊าดของโรงแรม 

4.7 กลุ่มตัวอย่างทีใ่ช้สัมภาษณ์เทยีนอโรม่าจากกากกาแฟ 

พนกังานแผนก Garden Café 5 คน 

คาํถามทีใ่ช้ในการสัมภาษณ์ 

• รูปลกัษณ์ของเทียน 

• ความเหมาะสมในการใชง้าน 

• กล่ินของเทียน 

• สามารถทดแทนตะเกียงนํ้ามนัก๊าดไดห้รือไม่ 

• สามารถวางจาํหน่ายไดห้รือไม่ 

สัมภาษณ์คร้ังที ่1 

คาํถามข้อที ่1 รูปลกัษณ์ของเทยีน 

คาํตอบ คนท่ี 1 นางสาวอรพนิ  ลุงคุณชม 

ตาํแหน่ง Assistant Garden Café Manager 
มีความเรียบง่ายแต่ดูสวยงาม 

            คนท่ี 2 นางสาวอารยา ไชยโย 

ตาํแหน่ง Hostess 
มีความเรียบหรู 

            คนท่ี 3 นางสาวจิตลดา เกตุศกัด์ิดี 

ตาํแหน่ง Waitress 
ดูธรรมดา แต่มีความคิดสร้างสรรคต์รงฐาน 

           คนท่ี 4 นายนฤชยั   แก่นประธูป 

ตาํแหน่ง waiter 
เรียบแต่สวยงาม 

           คนท่ี 5 นางสาวสุปราณี อิมอ่ิม 

ตาํแหน่ง Waitress 
ดูธรรมดา 

 จากคาํถามข้อที ่1 ความคิดเห็นส่วนใหญ่คือ สวยงาม 
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คาํถามข้อที ่2 ความเหมาะสมในการใช้งาน 

คาํตอบ คนท่ี 1 นางสาวอรพนิ ลุงคุณชม 

ตาํแหน่ง Assistant Garden Café Manager 
เหมาะสม 

            คนท่ี 2 นางสาวอารยา ไชยโย 

ตาํแหน่ง Hostess 
เหมาะสม 

            คนท่ี 3 นางสาวจิตลดา เกตุศกัด์ิดี 

ตาํแหน่ง Waitress 
เหมาะสม 

           คนท่ี 4 นายนฤชยั แก่นประธูป 

ตาํแหน่ง waiter 
เหมาะสม 

           คนท่ี 5 นางสาวสุปราณี อิมอ่ิม 

ตาํแหน่ง Waitress 
เหมาะสม 

จากคาํถามข้อที ่2 ทุกคนมีความคิดเห็นตรงกนัวา่มีความเหมาะสมในการใชง้าน 

 

คาํถามข้อที ่3 กลิน่ของเทยีน 

คาํตอบ คนท่ี 1 นางสาวอรพนิ ลุงคุณชม 

ตาํแหน่ง Assistant Garden Café Manager 
ไม่ค่อยมีกล่ิน แต่กดี็กวา่กล่ินนํ้ามนัก๊าด 

            คนท่ี 2 นางสาวอารยา ไชยโย 

ตาํแหน่ง Hostess 
ไม่ค่อยไดก้ล่ินกาแฟ 

            คนท่ี 3 นางสาวจิตลดา เกตุศกัด์ิดี 

ตาํแหน่ง Waitress 
ไม่มีกล่ิน 

           คนท่ี 4 นายนฤชยั แก่นประธูป 

ตาํแหน่ง waiter 
ไม่ค่อยไดก้ล่ินกาแฟ 

           คนท่ี 5 นางสาวสุปราณี อิมอ่ิม 

ตาํแหน่ง Waitress 
ไดก้ล่ินกาแฟแต่นอ้ย 

  จากคาํถามข้อที ่3 ทุกคนมีความคิดเห็นตรงกนัวา่ไม่ค่อยไดก้ล่ินกาแฟ แต่คนท่ี 1 บอกวา่

ดีกวา่ไดก้ล่ินนํ้ามนัก๊าด 
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คาํถามข้อที ่4 สามารถใช้ทดแทนตะเกยีงนํา้มันก๊าดได้หรือไม่ 

คาํตอบ คนท่ี 1 นางสาวอรพนิ ลุงคุณชม 

ตาํแหน่ง Assistant Garden Café Manager 
ใชไ้ด ้

            คนท่ี 2 นางสาวอารยา ไชยโย 

ตาํแหน่ง Hostess 
ใชไ้ด ้

            คนท่ี 3 นางสาวจิตลดา เกตุศกัด์ิดี 

ตาํแหน่ง Waitress 
ใชไ้ด ้

           คนท่ี 4 นายนฤชยั แก่นประธูป 

ตาํแหน่ง waiter 
ใชไ้ด ้

           คนท่ี 5 นางสาวสุปราณี อิมอ่ิม 

ตาํแหน่ง Waitress 
ใชไ้ด ้

  จากคาํถามข้อที ่4 ทุกคนมีความคิดเห็นตรงกนัวา่สามารถใชท้ดแทนตะเกียงนํ้ามนัก๊าดได ้

 

  จากคาํถามข้อที ่5 ทุกคนมีความเห็นตรงกนัวา่สามารถวางจาํหน่ายได ้แต่คนท่ี 2 และคนท่ี 

5 บอกวา่ควรเพิ่มกล่ินอโรม่าลงไปในเทียน 

 

   

  

คาํถามข้อที ่5 สามารถวางจําหน่ายได้หรือไม่ 

คาํตอบ คนท่ี 1 นางสาวอรพนิ ลุงคุณชม 

ตาํแหน่ง Assistant Garden Café Manager 
สามารถวางจาํหน่ายได ้

            คนท่ี 2 นางสาวอารยา ไชยโย 

ตาํแหน่ง Hostess 

สามารถวางจาํหน่ายไดแ้ต่ควรเติมกล่ินอโรม่า 

ลงไปในเทียนดว้ย 

            คนท่ี 3 นางสาวจิตลดา เกตุศกัด์ิดี 

ตาํแหน่ง Waitress 
วางจาํหน่ายได ้

           คนท่ี 4 นายนฤชยั แก่นประธูป 

ตาํแหน่ง waiter 
สามารถวางจาํหน่ายได ้

           คนท่ี 5 นางสาวสุปราณี อิมอ่ิม 

ตาํแหน่ง Waitress 
วางจาํหน่ายไดแ้ต่ควรเพิ่มกล่ินหอมลงไปดว้ย 



62 
 

 จากการทดลองคร้ังท่ี 1 การทาํเทียนอโรม่าจากกากกาแฟคร้ังแรกนั้นใส่กากกาแฟน้อย

เกินไป ไม่ได้ใส่สีผสมอาหาร และไม่ใส่กล่ินอโรม่า จากผลการสัมภาษณ์นั้ นทาํให้ทราบถึง

จุดบกพร่องในเร่ืองของกล่ินท่ีมีนอ้ยเกินไป สีท่ีไม่หลากหลาย ผูจ้ดัทาํจึงไดท้ดลองทาํคร้ังท่ี 2 โดย

เพิ่มกากกาแฟลงไปจาก 5 ชอ้นโต๊ะเป็น 10 ชอ้นโต๊ะ เพิ่มกล่ินอโรม่าและสีผสมอาหาร เขา้ไปเป็น

ส่วนผสมในเทียน ผลการทดลองคร้ังท่ี 2 เม่ือทดลองจุดเทียนเพื่อใชง้านและสัมภาษณ์พนังงาน

แผนกการ์เดน้คาเฟ่อีกคร้ัง ผลการสัมภาษณ์คร้ังท่ี 2 คือเปล่ียนแปลงอยา่งชดัเจนจากการทดลองทาํ

คร้ังท่ี 1 คือ กล่ินมีความหอมและหลากหลายมากข้ึน เทียนอโรม่าจากกากกาแฟยงัสามารถใหก้ล่ิน

หอมได้แมร้ะยะห่าง 1 เมตร เร่ืองสีมีความหลากหลายและสวยงามมากข้ึน จากการทดลองทาํ

เทียนอโรม่าจากกากกาแฟคร้ังท่ี 2 ทาํใหเ้ทียนมีความสวยงามและมีความสมบูรณ์มากข้ึน 

 



บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

 จากการท่ีผูจ้ดัทาํไดเ้ขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมอวานี พทัยา รีสอร์ทแอนดส์ปา ใน

แผนก การ์เดน้คาเฟ่  ซ่ึงเป็นห้องอาหารหลกัของโรงแรม ท่ีคอยให้บริการอาหารเชา้และดินเนอร์

ให้แก่ลูกคา้ เปิดตั้งแต่เวลา 5.30น. – 23.00น. โดยช่วงเชา้นั้นมีลูกคา้มาใชบ้ริการจาํนวนมากและ

เป็นช่วงท่ีลูกคา้นิยมด่ืมกาแฟมากท่ีสุด ในช่วงเยน็ขณะท่ีลูกคา้ทานดินเนอร์ ทางห้องอาหารมีการ

จุดตะเกียงบนโต๊ะอาหารเพื่อสร้างบรรยากาศ หลงัจากผูจ้ดัไดป้ฏิบติังานสหกิจเป็นระยะเวลาหน่ึง 

ทาํให้ทราบถึงปัญหาการท้ิงกากกาแฟเป็นจาํนวนมากทุกวนั และในหอ้งอาหารยงัมีการจุดตะเกียง

ดว้ยนํ้ามนัก๊าด ส่งผลใหมี้กล่ินนํ้ามนัก๊าดรบกวนลูกคา้และมีบางคร้ังท่ีลูกคา้โดนตะเกียงลม้แลว้เกิด

ไฟลุกไหมเ้น่ืองจากนํ้ ามนัก๊าดในตะเกียงหก ดงันั้นผูจ้ดัทาํจึงไดคิ้ดวิธีการทาํเทียนอโรม่าจากกาก

กาแฟข้ึน โดยมีเป้าหมายเพื่อลดตน้ทุนจากการซ้ือตะเกียงและนํ้ ามนัก๊าด ลดปัญหากล่ินนํ้ ามนัก๊าด

รบกวนลูกคา้ และลดปริมาณขยะ จากผลการสัมภาษณ์ เทียนอโรม่าจากกากกาแฟสามารถใช้

ทดแทนตะเกียงนํ้ามนัก๊าดได ้กล่ินมีความหอมและสามารถวางจาํหน่ายเพื่อใหเ้กิดรายไดเ้พิ่มแก่ทาง

โรงแรมได ้

5.1.2 ขอ้จาํกดัหรือปัญหาในการจดัทาํโครงงาน 

- ไม่มีประสบการณ์ในการทาํเทียนอโรม่า 

- สถานท่ีในการซ้ือวสัดุอยูไ่กล 

- เวลาในการทาํมีนอ้ย 

- การทดลองทาํเทียนคร้ังแรกไม่มีกล่ิน 

5.1.3 ขอ้เสนอแนะและแนวทางแกไ้ขปัญหา 

- ศึกษาการทาํเทียนอโรม่าเพิม่เติม 

- นาํกล่ินอโรม่าใส่ลงไปในเทียน 

5.2 สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ขอ้ดีของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 - ไดเ้รียนรู้ในส่ิงใหม่และไดป้ฏิบติังานจริง
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 - ไดรู้้จกัการวางแผนงานและแกไ้ขสถานการณ์ 
 - ไดรู้้จกัการทาํงานเป็นทีมและความเสียสละ 
 - ไดฝึ้กความตรงต่อเวลา ความอดทนทั้งร่างกายและจิตใจ 
 - ไดเ้รียนรู้ถึงวฒันธรรมองคก์รและวฒันธรรมของลูกคา้ต่างชาติ 

5.2.2 ปัญหาท่ีพบจากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

- การส่ือสารและการใชภ้าษาต่างประเทศ 

- เวลาในการทาํงานไม่แน่นอน (เขา้เชา้เลิกดึก) 

- ขาดความมัน่ใจในตนเองช่วงแรกท่ีเขา้ไปปฏิบติังาน 

- บางวนัมีลูกคา้จาํนวนมากทาํใหต้อ้งใชค้วามเร็วในการปฏิบติังาน 

5.2.3 ขอ้เสนอแนะ 

แผนกการ์เดน้ คาเฟ่ เป็นหอ้งอาหารหลกัของโรงแรมซ่ึงคอยให้บริการอาหารเชา้จนถึงดิน

เนอร์ม้ือเยน็ ทาํให้พบเจอกบัลูกคา้ชาวต่างชาติจาํนวนมาก ทั้งลูกคา้ท่ีส่ือสารภาษาองักฤษไดแ้ละ

ลูกคา้ท่ีไม่สามารถส่ือสารภาษาองักฤษได ้จึงตอ้งมีการศึกษาและฝึกฝนภาษาท่ีสามเพิ่มเติม เพื่อ

สามารถส่ือสารกบัลูกคา้ใหเ้ขา้ใจมากข้ึน 
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