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บทคัดย่อ 

 โครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) จดัท าข้ึนโดยมี

วตัถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการท าเคร่ืองด่ืมรูปแบบใหม่ให้กบัทางร้านสตาบคัส์และยงัเป็นการเพิ่ม

ทางเลือกใหม่ให้แก่ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ โดยการน าเอานมประเภทไขมนัต ่าและชาเขียวมาท าการป่ัน

แลว้เทลงบนกาแฟเอสเพรซโซ่ กาแฟจะเป็นตวัเพิ่มความเขม้ขน้ของเคร่ืองด่ืม ซ่ึงจากการศึกษาและการ

ปฏิบติังานในคร้ังน้ีถือว่าเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าเคร่ืองด่ืมให้แก่องค์กรอีกทั้งเป็นเมนูท่ีสามารถเพิ่ม

ทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพไดอี้กทางหน่ึง 

จากท่ีไดท้  าการทดลองเคร่ืองด่ืม เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม ผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจความคิดเห็น 

โดยการท าแบบทดสอบความพึงพอใจในกลุ่มตวัอยา่งเป็นจ านวน 10 คน จากการศึกษาพบวา่มีความพึง

พอใจ ในดา้น รสชาติ กล่ิน และสีสันของเคร่ืองด่ืมอยูใ่นระดบัมาก ส่วนดา้นความคิดสร้างสรรคแ์ละ

ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์อยูใ่นระดบัมากเช่นกนั ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่โครงงาน เคร่ืองด่ืมเอสเพรส

โซ่กรีนทีโฟม(Espresso Green Tea Foam) มีความพึงพอใจโดยรวมอยูท่ี่ระดบัมาก 

ค าส าคัญ: เอสเพรสโซ่ /กรีนที/นมไขมนัต ่า 
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Abstract 

 This project of Espresso Green Tea Foam was prepared to researching and develop new type 

of beverages for Starbucks, which is also concerned about healthy. The, author created a new 

beverage recipe to fulfill the objective by searching for the best ingredients, such as low fat milk, 

green tea powder and coffee in order to enrich the taste of the beverage. There are benefits for 

business that this project could help to meet customer’desire, to provide them a new alternative 

beverage, and add value to the product for the enterprise. 

 According to the project’s sample test research on customers’satisfaction was conducted by 

giving our new beverage to 10 customers randomly, and then requested feedback of the beverage 

categorized by 4 factors, aroma, taste, appearance and creativity. We found that the satisfaction of 

each category was  high. We could conclude that the project of Espresso Green Tea Foam was 

successful with good satisfaction. 

Keyword : Espresso/Green Tea/Non Fat Milk    
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 บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ทีม่าและความสําคัญของโครงงาน 

 การท่ีผูจ้ดัท าปฏิบติังานอยูท่ี่ บริษทัสตาร์บคัส์ คอฟฟ่ี คอนเซ็ปท ์รีเทล จ ากดั แผนกบาร์ริสตา้ 

ไดเ้ห็นว่าธุรกิจร้านกาแฟเป็นธุรกิจท่ีไดรั้บความนิยมสูงมากในยุคน้ี ท าให้ร้านกาแฟเป็นธุรกิจท่ีมีการ

แข่งขนัสูง องคก์รจ าเป็นตอ้งมีการปรับองคป์ระกอบภายใน เพื่อใชใ้นการปรับตวัเขา้สู่การเปล่ียนแปลง

ในอนาคตและท าใหธุ้รกิจด ารงอยูร่วมไปถึงการรักษาฐานลูกคา้เดิม ควบคู่กบัการขยายไปยงักลุ่มลูกคา้

รุ่นใหม่ จึงจ าเป็นท่ีจะตอ้งศึกษาขอ้มูลตลาด และคู่แข่งอยา่งรอบคอบหาจุดเด่นของร้านให้แตกต่างจาก

ร้านอ่ืนๆ  

  จากปัญหาดงักล่าว จึงไดท้  าการปรึกษากบัพี่เล้ียงและอาจารยท่ี์ปรึกษาวา่ควรรังสรรคเ์คร่ืองด่ืม

ข้ึนมาใหม่ ผูบ้ริโภคมองเร่ืองสุขภาพเพิ่มมากข้ึน จึงไดท้  าการคิดสูตรเคร่ืองด่ืมข้ึนมาเพื่อตอบสนอง

ความตอ้งการดา้นสุขภาพ โดยมีการน าเอานมประเภทไขมนัต ่ามาเป็นส่วนผสมหลกัในการท าเคร่ืองด่ืม

ตวัน้ี และไดมี้การน าชาเขียวมาผสมกบันมไขมนัต ่าแลว้น ามาป่ัน เทกาแฟเอสเพรซโซ่ลงไปเพื่อเพิ่ม

ความเขม้ขน้ของเคร่ืองด่ืม เทโฟมนมไขมนัต ่าท่ีผสมกบัชาเขียวลงบนเคร่ืองด่ืม ซ่ึงจากการศึกษาและ

การปฏิบติังานในคร้ังน้ีถือวา่เป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าเคร่ืองด่ืมให้แก่องคก์รอีกทั้งเป็นเมนูท่ีสามารถเพิ่ม

ทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพไดอี้กทางหน่ึงดว้ย 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน  

 1.2.1 เพื่อรังสรรคเ์คร่ืองด่ืมตวัใหม่เพื่อขายในร้านสตาร์บคัส์ สาขา สเตชัน่วนั 

 1.2.2. เพื่อเพิ่มทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ขอบเขตของประชากร 



 

 

  พนกังานประจ าร้านสตาร์บคัส์สาขาสเตชัน่วนั (Station One) 

 1.3.2 ขอบเขตด้านพืน้ที่ 

  การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการโครงงานท าสหกิจคร้ังน้ี ทางผูจ้ดัท าไดร้วบรวมขอ้มูล

ภายในร้านสตาร์บคัส์สาขาสเตชัน่วนั (Station One) 

 1.3.4 ขอบเขตด้านเวลา 

  การท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการระหวา่งวนัท่ี 23 สิงหาคม ถึง 

วนัท่ี 10 ธนัวาคม พ.ศ. 2564 

 1.3.5 ขอบเขตด้านข้อมูล 

  ผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาคน้ควา้ขอ้มูลจากอินเตอร์เน็ต ค าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษา

และการทดลองปฏิบติัจริง 

 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.4.1. เป็นการน าวตัถุดิบท่ีมีอยูม่าใชใ้หเ้กิดประโยชน์และต่อยอดการขาย 

 1.4.2. ผูบ้ริโภคมีตวัเลือกในการทานเคร่ืองด่ืมกาแฟมากข้ึน 

  



 

 

บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

2.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ : สตาร์บคัส์สาขาสเตชัน่วนั (Station one) 

 ท่ีตั้งของสถานประกอบการ : 411/427 ห้องเลขท่ี 107-109 ถนนเจริญกรุง แขวงป้อมปราบ เขต

ป้อมปราบศตัรูพา่ย จงัหวดักรุงเทพมหานคร 10100 เปิดบริการทุกวนั เวลา 6.30 - 19.00 น. 

 

รูปที ่2.1 รูปโลโก ้Starbucks 

ทีม่า: https://starbucks.co.th 

 

 

รูปที ่2.2 แผนท่ีตั้งสตาร์บคัส์โครงการสเตชัน่วนั 

ทีม่า: https://www.google.com/maps/place/Starbucks 



 

 

2.2 ประวตัิความเป็นมาของสตาร์บัคส์  

อีซ่ีคราฟคอฟฟ่ี (2564) ไดใ้ห้ขอ้มูลวา่ สตาร์บคัส์เปิดท าการคร้ังแรกในปีค.ศ. 1971 โดยสาขา

แรกตั้งอยู่ท่ีตลาด Pike Place เมืองซีแอตเทิล รัฐวอชิงตนั ประเทศสหรัฐอเมริกา โดย กอร์ดอน โบว์

เกอร์เจอร์รี บลัด์วิน และ เซฟ ซีเกิล ใช้รูปโลโกน้างเงือกไซเรน 2 หาง ช่วงแรกมีจ าหน่ายเพียงเมล็ด

กาแฟคัว่และเคร่ืองเทศต่อมา ปี 1982 นายโฮเวิร์ด ชูทส์เขา้มาร่วมงานดว้ยในต าแหน่งการตลาดและมี

นโยบายเปิดร้านสตาร์บคัส์ (Starbuck) เป็นบาร์กาแฟแต่ทั้ง 3 คนไม่เห็นดว้ยจึงลาออกและเปิดร้านของ

ตนเอง โดยใชช่ื้อวา่ ร้านกาแฟอิลจีออร์นาเลคอฟฟ่ี ภายหลงัสตาร์บคัส์ (Starbuck) เกิดปัญหาเร่ืองการ

ควบคุมคุณภาพสินคา้ นายโฮเวิร์ด ชูทส์จึงซ้ือกิจการคา้ปลีกไวท้ั้งหมดพร้อมเปล่ียนช่ือเป็น Starbuck 

Corporation และไดจ้า้งนกับริหารมาดูและพร้อมทั้งขยายสาขาออกไปทัว่โลก  

2.3 ลกัษณะธุรกจิและผลติภัณฑ์  

สตาร์บคัส์ประเทศไทย (2565) ได้ให้ขอ้มูลไวว้่า สตาร์บคัส์ไดเ้ปิดร้านสาขาแรกเม่ือเดือน

กรกฎาคม 2541 ปัจจุบันมีสาขาทั้ งหมด 409 สาขา ทั่วประเทศไทย สตาร์บัคส์ มุ่งมั่นท่ีจะมอบ 

ประสบการณ์สตาร์บคัส์ ให้กับผูบ้ริโภคในประเทศไทย ควบคู่ไปกับการให้ความช่วยเหลือด้าน

เศรษฐกิจ สังคม และส่ิงแวดลอ้มของครอบครัวชาวไร่กาแฟชาวเขาทางภาคเหนือ ดว้ยการร่วมมือผลิต

กาแฟเพื่อชุมชน ภายใตช่ื้อกาแฟม่วนใจ๋ เบลนด ์

สตาร์บคัส์ พิถีพิถนัในการรังสรรคเ์คร่ืองด่ืมแต่ละแกว้ เพื่อส่งมอบบริการท่ีดีท่ีสุดให้แก่ลูกคา้ 

พาร์ทเนอร์สตาร์บคัส์ พร้อมท่ีจะแบ่งปันความรู้ ความช านาญในดา้นกาแฟของสตาร์บคัส์กบัผูบ้ริโภค

ทุกคน และรังสรรคเ์คร่ืองด่ืมแบบพิเศษเฉพาะบุคคล 

ถา้ยอ้นกลบัไป “สตาร์บคัส์” บริษทัแม่ท่ีสหรัฐอเมริกามีอายไุด ้50 ปี ส าหรับในประเทศไทยได้

เปิดด าเนินการสาขาแรกเม่ือเดือนกรกฎาคม 2541 มีอายุได ้22 ปี ปัจจุบนัมีทั้งหมด 409 สาขา เป็นสาขา

ไดรฟ์ทรู 34 สาขา  

สตาร์บคัส์สาขา สเตชั่นวนั (Station one) เปิดท าการคร้ังแรกในเดือนกนัยายน พ.ศ.2560 

ปัจจุบนัมีพนกังานทั้งหมด 6 คน ตั้งอยูใ่กลก้บัวดัมงักรกมลาวาส เปิดบริการทุกวนั เวลา 6.30 - 20.00 น. 

บริเวณภายในร้านจะมีการตกแต่งท่ีเป็นเอกลกัษณ์ตามเทศกาล ตกแต่งผนงัดา้นในดว้ยอิฐสีส้ม ท าให้

บรรยากาศดูผอ่นคลายมีโตะ๊ท่ีนัง่สบายและมีมุมเงียบสงบ  



 

 

 

รูปที ่2.3 บริเวณบาร์เคร่ืองด่ืม 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2564) 

 

 

รูปที ่2.4 บริเวณภายในร้าน 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2564) 



 

 

2.4 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานภายในร้าน 

  

รูปที ่2.4 แผนผงัการบริหารงานภายในร้าน 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2564) 

2.5 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

ช่ือผูป้ฏิบติัติงาน : นางสาวปาริชาติ ใชส้รอย 

ต าแหน่ง : บาริสตา้ (Barista) 

 

รูปที ่2.5 รูปนกัศึกษาฝึกงาน 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

Store 
Manager 

Barista 
Barista 
Houly 

Baista 
Houly 

Supervisor 



 

 

 2.5.1 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

          ช่วงเช้า 

  • ท าความสะอาดเคร่ืองชงกาแฟโดยใชเ้มด็ยาท าความสะอาด 

  • เช็คเวลาการไหลของช็อตกาแฟ 

  • เช็ดถงัน ้าแขง็ 

  • เตรียมถงัน ้ายาฆ่าเช้ือและผา้เช็ดอุปกรณ์ 

  • เตรียมกาแฟชุดแรกก่อนเปิดร้าน 

  • เตรียมส่วนผสม กาแฟ ชา และเตรียมน ้าแขง็ใหพ้ร้อม 

  • เปิดเตาอบและจดัเตรียมมีดส้อมพลาสติก กล่องเคก้ 

  • จดัตูข้นมและตรวจเช็คป้ายขนมใหถู้กตอ้งและเติมเตม็สินคา้ใหดู้เตม็ตลอดเวลา 

  • ตรวจสอบความสะอาดเตรียมพื้นท่ีคาเฟ่ และท่ีนัง่ใหพ้ร้อม 

          ช่วงบ่าย 

  • ลา้งและท าความสะอาดฆ่าเช้ืออุปกรณ์ ก๊อกน ้า อ่างลา้ง โถป่ัน หวัป้ัม ถงัน ้าแขง็ 

เคร่ืองชงกาแฟ และอุปกรณ์อ่ืนๆ 

  • เติมเตม็สินคา้ 

  •  ปิดเตาอบ ท าความสะอาดถาดอบ ตะแกรง และบริเวณเคร่ืองดา้นนอก 

  • เช็ดท าความสะอาดตูข้นมทั้งดา้นในและดา้นนอก 

  • เช็ดป้ายขนม ฆ่าเช้ืออุปกรณ์ส าหรับวางในตู ้

  • จดัเก็บโตะ๊เกา้อ้ี เช็ดท าความสะอาดโตะ๊ เกา้อ้ี ฐานโตะ๊ ขาตั้งป้ายประชาสัมพนัธ์

รวมถึงวตัถุต่าง ๆ ท่ีวางบนพื้น และเช็ดรอยเป้ือนของสินคา้บนผนงั ขอบบวั และรูปภาพต่าง ๆ  



 

 

• ท าความสะอาดพื้นทั้งร้าน ดูดฝุ่ นพรม ท าความสะอาดกระจก 

  • ท าความสะอาดฆ่าเช้ืออ่างลา้งจาน อ่างลา้งไมถู้ ผนงัและถงัถูพื้น 

  • ท าความสะอาดเคร่ืองลา้งจาน ทั้งภายในและภายนอก 

  • ตรวจเช็คขนมทั้งหมด เช็คยอดคงเหลือขนมท่ีหมดอายชุ่วงใกลปิ้ดร้าน 

 

2.6 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

 ช่ือพนักงานทีป่รึกษา: นางสาวสุทธิมาศ ชลายนเดชะ 

 ต าแหน่งงาน : Store Manager 

 

รูปที ่2.6 พนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า (2564) 

2.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ในการด าเนินการท าโครงการน้ีมีก าหนดตั้งแต่วนัท่ี 23 สิงหาคม ถึงวนัท่ี 10 ธันวาคม  2564 

โดยมีขั้นตอนการด าเนินงาน ดงัตารางท่ี 2.1  

 

 

 



 

 

 ตารางที ่2.1 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานโครงงาน 

ขั้นตอนและการด าเนินงาน พ.ศ. 2564 

ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

1.ปรึกษาและขอค าแนะน าจากท่ีปรึกษา      

2.คิดหวัขอ้โครงงาน      

3.ทดลองท า เอสเพรสโซ่ กรีนที โฟม      
4.ท าการประเมินความพึงพอใจ      
5.ปรับปรุง      
6.ประเมินผล      

7.จดัท าเอกสาร      
 

2.7.1 ปรึกษาและขอรับค าแนะน าจากทีป่รึกษา 

ในการปฏิบติังานทางผูจ้ดัท าไดมี้การปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบั

การคิดคน้สูตรเคร่ืองด่ืมจึงไดห้วัขอ้การท าโครงงานเร่ืองเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea 

Foam) 

2.7.2 คิดหัวข้อโครงงาน 

หลงัจากศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการท าเคร่ืองด่ืมทางผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้สูตร เพื่อให้ไดร้สชาติ และ

กล่ินออกมาไดอ้ยา่งลงตวั 

2.7.3 ทดลองท าเคร่ืองดื่มเอสเพรสโซ่กรีนทโีฟม (Espresso Green Tea Foam) 

น าส่วนผสมทั้งหมดเตรียมไว ้เช่น กาแฟเอสเพรสโซ่ นมไขมนัต ่าชาเขียว น ้ าเปล่า น ้ าแข็ง มา

ท าและทดลองท าตามขั้นตอนต่าง ๆ ท่ีเตรียมไวใ้หไ้ดร้สชาติท่ีตรงตามเป้าหมาย 

 

 



 

 

2.7.4 ท าการประเมินความพงึพอใจ 

เม่ือท า เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) เสร็จแลว้ไดน้ าไปให้พนกังานท่ีปรึกษา

และพนกังานท่ีร่วมท างานภายในร้านไดท้ดลองด่ืมพร้อมกบัไดรั้บค าแนะน าและค าติชมเก่ียวกบัการ

ปรับปรุงรสชาติต่าง ๆ  

2.7.5 ปรับปรุงสูตรของเคร่ืองดื่มเอสเพรสโซ่กรีนทโีฟม (Espresso Green Tea Foam) 

น าค าแนะน าและค าติชมของพนกังานท่ีปรึกษาและพนกังานภายในร้านมาปรับปรุงตวัเคร่ือง

ด่ืมใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึน 

2.7.6 ประเมินผล 

น าเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) ท่ีผ่านการปรับปรุงให้มี

รสชาติท่ีสมบูรณ์และสอบถามความพึงพอใจของพนกังานท่ีปรึกษาและพนกังานภายในร้านเพื่อน าผล

ท่ีไดม้าจดัท ารูปเล่มโครงงาน 

2.7.7 จัดท าเอกสาร 

ส่งขอ้มูลและเอกสารการท าโครงงานทั้งหมดให้กบัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อตรวจดูความถูกตอ้ง

และตามระเบียบการปฏิบติังานสหกิจ จากนั้นรวบรวมขอ้มูลการท าโครงงานท่ีถูกตอ้งแลว้จดัท าเป็น

รูปเล่มเพื่อพร้อมส าหรับการน าเสนอ 

 

2.8 สรุปผลการด าเนินงานสหกจิ 

จากการปฏิบติัท าโครงงานสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 23 สิงหาคม ถึงวนัท่ี 10 ธนัวาคม 2564 โดย

มีพนักงานท่ีปรึกษาของร้านสตาร์บคัส์ สาขา สเตชั่นวนั ผูจ้ดัท าได้รับความรู้และค าแนะน าในการ

ปฏิบติังานในดา้นต่าง ๆ ตามท่ีไดรั้บมอบหมาย เพื่อตอบสนองความตอ้งการให้กบัลูกคา้ตลอดจนการ

แก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้ และได้คิดสูตรเคร่ืองด่ืมเพื่อตอบสนองความตอ้งการด้านสุขภาพให้กบั

ลูกคา้ถือไดว้า่เป็นการสร้างตวัเลือกใหม่ใหก้บัลูกคา้ 

 



 

 

2.9 ข้อเสนอแนะและการปฏิบัติงานสหกจิ 

2.9.1 การส่ือสารและการพูดคุยเก่ียวกบังานท่ีเกิดข้ึนในระหว่างปฏิบติังานเป็นส่ิงส าคญัมาก

เพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายเดียวกนั ท าใหก้ารปฏิบติังานส าเร็จไปดว้ยดีและมีจุดบกพร่องนอ้ยท่ีสุด 

2.9.2 มีความเป็นมาตรฐานในการท างานให้ได้มากท่ีสุด ตั้ งใจปฏิบติังานเรียนรู้และจดจ า

ค าแนะน าของพนกังานท่ีปรึกษา และน ามาปฏิบติัตาม หรือประยกุตใ์ชเ้พื่อเพิ่มทกัษะในการท างานและ

เพิ่มศกัยภาพใหดี้ยิง่ข้ึน 

2.10 ผลทีไ่ด้รับจากการปฏิบัติงาน 

 หลงัจากท่ีได้เขา้ปฏิบติังานผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้ถึงกระบวนการท างานท่ีถูกตอ้งและเป็นขั้นตอน 

อีกทั้งผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติัตามกฎระเบียบ ท าให้ไดเ้รียนรู้จากการปฏิบติังานในดา้นต่าง ๆ ส่ิงท่ีไดรั้บจาก

การปฏิบติังานในคร้ังน้ีสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ต่อการท างาน ผูจ้ดัท าจึงตอ้งพฒันาตวัเองให้มีความ

พร้อมส าหรับการท างานในอนาคตไดอ้ยา่งมีขอ้ผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด 

 

 



 

 

บทที ่3 

การทบทวนเอกสารและโครงงานทีเ่กีย่วข้อง 

ในการศึกษาโครงงานเร่ือง เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) ผูจ้ดัไดศึ้กษา

คน้ควา้ขอ้มูลเพื่อเป็นการทบทวนเอกสารและขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งดงัน้ี 

3.1 กาแฟ (Coffee) 

 

รูปที ่3.1 กาแฟ 

ทีม่า : pantip.com/topic/35794123 

เมดไทย (2560) ไดใ้ห้ขอ้มูลเก่ียวกบั “กาแฟ” ไวว้า่ กาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีท ามาจากเมล็ดซ่ึงได้

จากตน้กาแฟ หรือท่ีมกัเรียกวา่ เมล็ดกาแฟคัว่ ในปัจจุบนัมีการปลูกกาแฟมากกว่า 70 ประเทศทัว่โลก 

กาแฟเขียว ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีไม่ผ่านการคัว่ก็เป็นอีกหน่ึงสินคา้ทางการเกษตรท่ีมีการซ้ือขายกนัมากท่ีสุด

ในโลก และในปัจจุบนักาแฟไดก้ลายเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุดดว้ย ส าหรับสายพนัธ์ุ

หลกัของกาแฟท่ีปลูกกนัทัว่ไปจะมีอยูด่ว้ยกนั 2 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ กาแฟอาราบิกา้ (Coffee Arabica) และ 

กาแฟโรบสัตา้ (Coffee Aanephora) โดยกาแฟอาราบิก้าจะเป็นกาแฟท่ีได้รับความนิยมในการด่ืม

มากกวา่กาแฟโรบสัตา้ เน่ืองจากกาแฟโรบสัตา้มีรสชาติท่ีขมกวา่และให้รสชาติไดน้อ้ยกวา่กาแฟอารา

บิกา้ ดว้ยเหตุผลน้ี กาแฟท่ีเพาะปลูกกนัเป็นจ านวนมากกวา่ 3 ใน 4 ของโลก จึงเป็นกาแฟอาราบิกา้ 



 

 

3.1.1 พืน้ทีป่ลูกกาแฟ 

 กาแฟเป็นเช่นเดียวกบัองุ่นท่ีใชท้  าไวน์ คือจะไดรั้บอิทธิพลดา้นรสชาติอยา่งมากจากสภาพการ

เพาะปลูกและกรรมวธิิการผลิตเฉพาะตวัของพื้นท่ีผลิตกาแฟแต่ละแห่ง ยกตวัอยา่งคุณลกัษณะของพื้นท่ี

แต่ละแห่งดงัน้ี 

  1. ละตินอเมริกา 

  พื้นท่ีปลูกกาแฟของละตินอเมริกากาแฟพื้นท่ีน้ีมกัจะไดรั้บการกล่าวถึงวา่เป็น “กาแฟ

ท่ีผ่านกรรมวิธีการผลิตแบบเปียก” และโดยปกติจะผ่านกรรมวิธีการผลิตดว้ยวิธีการหมกัเพื่อพฒันา

รสชาติ เน่ืองจากรสชาติและคุณภาพท่ีไดร้ะดบัสม ่าเสมอ กาแฟจากละตินอเมริกามกัให้รสชาติท่ีสมดุล

ของโกโกห้รือถัว่ และความสดช่ืนมีชีวติชีวา 

  2. แอฟริกา/อาระเบีย 

  เป็นดินแดนของกาแฟท่ีให้รสชาติซับซ้อนมากท่ีสุดในโลก พื้นท่ีของแอฟริกาหรือ

คาบสมุทรอาระเบียผลิตกาแฟมากมายท่ีมีมาตรฐานคุณภาพสูง และกาแฟผา่นกรรวิธีการผลิตแบบเปียก

โดยส่วนใหญ่จากภูมิภาคน้ีมกัจะใหร้สเปร้ียวและหอมกล่ินดอกไม ้

  3. เอเชีย/แปซิฟิก 

  พื้นท่ีปลูกกาแฟเอเชียแปซิฟิก พื้นท่ีอนักวา้งใหญ่น้ีมีสภาพอากาศโครงสร้างทางภูมิ

ประเทศท่ีหลากหลาย และมีการคน้พบกาแฟท่ีมีรสชาติโดดเด่นท่ีสุดในโลกท่ีน่ีเช่นกนั ส่วนใหญ่กาแฟ

ภูมิภาคน้ีมีกรรมวิธีการผลิตแบบ “ก่ึงเปียกก่ึงแห้ง” ซ่ึงข้ึนช่ือเร่ืองน ้ าหนกัมากและหอมกล่ินเคร่ืองเทศ 

กาแฟแบบก่ึงเปียกก่ึงแหง้ใหส้มดุลของความสดช่ืนมีชีวติชีวาและอวลกล่ินหอมของสมุนไพร 

3.1.2 การคั่ว  

 การคัว่แบบ Starbucks Roast เป็นการดึงเอารสชาติท่ีโดดเด่นของกาแฟชนิดนั้นออกมาไดอ้ยา่ง

เตม็ท่ี การบวนการคัว่จะเปล่ียนแปลงและผสมผสานส่วนประกอบทางเคมีหลายร้อยชนิดท่ีประกอบข้ึน

เป็นเมล็ดกาแฟเขา้ดว้ยกนั และสร้างรสชาติเป็นเอกลกัษณ์ การคัว่ในแต่ละคร้ังจะได้รับการควบคุม

อย่างเท่ียงตรงเพื่อให้เป็นไปตามเวลาและอุณหภูมิท่ีก าหนดไว ้กาแฟเป็นผลิตผลทางเกษตรท่ี

เปล่ียนแปลงเสมอ  



 

 

3.1.2.1 กรรมวธีิการคั่ว 3 ระดับ 

  1. บอนด ์(Blonde) กาแฟคัว่แบบระดบัอ่อนท่ีสุด จะใชเ้วลาในการคัว่สั้นลง ท าให้

รสชาติของกาแฟมีน ้าหนกัเบากวา่และไดก้ล่ินและรสชาติท่ีกลมกล่อม 

  2. มีเดียม (Medium) กาแฟคัว่แบบปานกลาง คือความสมดุลระหวา่งรสชาติท่ีอ่อน

ละมุนและรสชาติท่ีเขม้ขน้ 

  3. ดาร์ค (Dark) กาแฟคัว่แบบเขม้ท่ีสุด จะใหร้สชาติท่ีมีน ้ าหนกั มีรสเขม้ และหนกั

แน่นมากกวา่ 

 

รูปที ่3.1.1 ความแตกต่างของระดบัการคัว่กาแฟ 

ทีม่า : https://readthecloud.co/journey-full-moon-coffee-article/ 

3.1.2.2 กาแฟเอสเพรสโซ่โรส (Espresso Roast)  

   เอกสารผูเ้ช่ียวชาญดา้นกาแฟของสตาร์บคัส์ไดใ้ห้ขอ้มูลไวว้่า เอสเพรสโซ่เป็นกาแฟ

ส่วนหน่ึงของภายในองคก์ร เน่ืองจากเป็นกาแฟหลกัในการใชผ้สมกบัเคร่ืองด่ืมท่ีเสิร์ฟในร้าน เน่ืองจาก

การคัว่ของกาแฟชนิดน้ีใช้เวลาในการคัว่ท่ีนานข้ึนจึงได้รสชาติท่ีเข้ม หอมหวานแบบคาราเมล มี

กรรมวิธีการผลิต แบบลา้ง (แบบเปียก) รสชาติ เขม้ขน้ หวานมนัแบบคาราเมล ความสดช่ืนมีชีวิตชีวา 



 

 

ปานกลางน ้ าหนกั มาก รสชาติมราส่งเสริม คาราเมล เคร่ืองเทศ ช็อคโกแลต ถัว่ การคัว่กาแฟเอสเพรส

โซ่ (Espresso) คือการคัว่แบบเขม้ และมาจากหลายภูมิภาค 

3.1.2.3 ประเภทสายพันธ์ุของกาแฟแบ่งได้ 2 ประเภทดังนี้ 

  กาแฟในแต่ละสายพนัธ์ุต่างมีความแตกต่างกัน สายพนัธ์ุของกาแฟท่ีปลูกในเชิง

พาณิชยซ่ึ์งเป็นท่ีรู้จกัมากท่ีสุด 2 ชนิด คือ อาราบิกา และโรบสัตา้ ตามตารางดงัน้ี 

ตารางที ่3.1.2.3 ประเภทสายพนัธ์ุกาแฟ 

อาราบิก้า (Arabica) โรบัสต้า (Robusta) 
60 เปอร์เซ็นตข์องผลผลิตกาแฟทัว่โลก 40 เปอร์เซ็นตข์องกาแฟทัว่โลก 

เจริญเติบโตไดดี้ในท่ีสูง (อุณหภูมิต ่า) ใหผ้ลผลิต
นอ้ย 

มกัปลูกบนพื้นท่ีซ่ึงมีความสูงนอ้ยกวา่(อุณหภูมิ
สูงกวา่) ใหผ้ลผลิตมากกวา่ 

มีรสชาติประณีตละมุน มีน ้าหนกั และความสด
ช่ืนมีชีวติชีวามากกวา่ 

มีรสชาติประณีตละมุนนอ้ยกวา่ 

มีคาเฟอีนอยูป่ระมาณ 1 เปอร์เซ็นตข์องน ้าหนกั
กาแฟ 

มีคาเฟอีนอยูป่ระมาณ 2 เปอร์เซ็นตข์องน ้าหนกั
กาแฟ 

ทนต่อโรค แมลง ความแหง้แลง้นอ้ยกวา่ ทนต่อโรค แมลง ความแหง้แลง้ไดดี้กวา่ 

ช่ือพนัธ์ุ Coffea Arabica ช่ือพนัธ์ุ Coffea Canephora 

มีราคาสูงกวา่ มีราคาต ่ากวา่ 

 



 

 

 

รูปที ่3.1.2 ความแตกต่างสายพนัธ์ุกาแฟ 

ทีม่า : https://www.baristabuddy.co.th/ 

3.1.3 คุณลกัษณะของรสชาติกาแฟ 

  3.1.3.2 กลิน่หอม (Aroma)  

  ค าว่ากล่ินหอมใช้บรรยายถึงกล่ินของกาแฟ ค าบางค าท่ีใช้ในการบนนยายกล่ินหอม

ไดแ้ก่”กรุ่นไอดิน กล่ินเคร่ืองเทศ กล่ินดอกไม ้และรสชาติคลา้ยถัว่” กล่ินอนัโดดเด่นน้ีมกัจะเก่ียวขอ้ง

โดยตรงกบัรสชาติของกาแฟ ส าหรับผูเ้ร่ิมหัดชิมกาแฟกล่ินหอมบางกล่ินอาจช่อนอยู่และทา้ทาย การ

เร่ิมต้นชิมด้วยการดมกล่ินของกาแฟเป็นเร่ืองส าคัญ เน่ืองจากส่ิงท่ีเรารับรู้ในเร่ืองของรสชาติจะ

เก่ียวขอ้งโดยตรงกบัประสาทรับรู้กล่ิน 

  3.1.3.2 ความสดช่ืนมีชีวติชีวา (Acidity)  

  ความสดช่ืนเป็นคุณสมบติั “เปร้ียวแหลม”หรือ “ความจดัจา้น” ท่ีรู้สึกไดใ้นปาก ค าวา่

ความสดช่ืนมีชีวิตชีวาน้ีไม่ไดห้มายถึงระดบัความเป็นกรดด่าง (ค่าpH) ของกาแฟนั้นความสดช่ืนมี

ชีวิตชีวาสร้างความรู้สึกให้กบัดา้นขา้งของล้ินและปลายล้ิน ความสดช่ืนมีชีวิตชีวาเม่ือชิมผลไมห้รือ

เคร่ืองด่ืมรสเปร้ียว กาแฟท่ีมีความสดช่ืนมีชีวิตชีวามากจะบรรยายออกมาว่า เป็นกาแฟรสเปร้ียวและ

กระฉบักระเฉง กาแฟท่ีมีความสดช่ืนมีชีวิตชีวานอ้ยจะให้ความรู้สึกกลมกล่อมในปากและยงัคา้งอยูใ่น

ปาก 



 

 

  3.1.3.3 น า้หนัก (Body) 

  น ้ าหนกัคือความหนาหนกัของกาแฟท่ีปรากฏบนล้ิน ความรู้สึกน้ีคลา้ยคลึงตอนท่ีรับ

รสเม่ือเปรียบเทียบกบัการด่ืมนมสดกบันมแบบไร้ไขมนักาแฟท่ีมีน ้ าหนกัเบาจะท าให้รู้สึกเบาในปาก

และรสชาติจะไม่คา้งอยูใ่นปาก ตรงกนัขา้มจะรู้สึกถึงความหนาหนกัของกาแฟท่ีมีน ้ าหนกัมากบนล้ิน

และรสชาติยงัคงคา้งอยูใ่นปากครู่หน่ึง 

  3.1.3.4 รสชาติ (Flavor) 

  รสชาติซ่ึงเป็นส่ิงส าคญัในการชิมกาแฟ เพราะเป็นการประมวลผลรวมของกาแฟ หลงั

จาหผูด่ื้มไดส้ัมผสั กล่ิน ความสดช่ืนและน ้าหนกัแลว้วา่รู้สึกประทบัใจอยา่งไร ด่ืมแลว้นึกถึงอะไร 

 3.1.4  ข้ันตอนชิมกาแฟ 

  3.1.4.1 สูดดมกล่ินของกาแฟก่อนเพราะการรับรสแทจ้ริงของคนอยู่ท่ีจมูกไม่ใช่ปาก

และล้ินจะท าหน้าท่ีแยกแยะแค่รสหวานขม เค็มหรือเปร้ียวเท่านั้น ท่ีเหลือเป็นหน้าท่ีของจมูกซ่ึง

แยกแยะกล่ินต่าง ๆ ออกได ้

  3.1.4.2 จากนั้น ด่ืมกาแฟแบบ “ซด” (Slurp) ส่ิงส าคญั คือการซดเสียงดงั ๆ ซ่ึงเป็นการ

สูดอากาศเขา้ไปขณะด่ืมเพื่อช่วยระบายความร้อนของกาแฟ และยงัเป็นการสเปรยก์าแฟเขา้ปากอย่าง

ทัว่ถึงท าใหส้ามารถล้ิมรสกาแฟไดเ้ตม็ท่ี 

  3.1.4.3 จินตนาการส าคญั โดยจินตนาการวา่ ล้ินเราสัมผสัรสชาติกาแฟอยา่งไรบา้งอาจ

ใชว้ธีิชิมแลว้เล่าใหเ้พื่อน ๆ ฟังวา่ คุณสัมผสัไดถึ้งรสอะไรบา้งโดยขณะท่ีกาแฟอยูใ่นปากใหนึ้กวา่กาแฟ

สัมผสักบัส่วนไหนของล้ินบา้งเพราะแต่ละจุดก็ให้การรับรสท่ีต่างกนัไปจากนั้นลองบรรยายความรู้สึก

และรสชาติของบอด้ีกาแฟ ตามดว้ยความขน้ของกาแฟท่ีคุณด่ืม 

   3.1.4.4 ประมวลผลความรู้สึก พอด่ืมเสร็จจินตนาการเสร็จ ให้คุณบรรยายความหอม

และรสชาติของกาแฟนั้น ๆ ว่าเป็นอย่างไรโดยอาจเปรียบเทียบกบัอาหารท่ีเคยกินหรือกล่ินไอของ

สถานท่ีท่ีคุณเคยไปท่องเท่ียว 

  



 

 

3.1.5 ประโยชน์ของกาแฟ 

  3.1.5.1 ช่วยให้หายง่วง กระตุน้การต่ืนตวั เหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการท างานติดต่อกนั

เป็นเวลานาน หรือขณะขบัรถยนต ์

  3.1.5.2 ช่วยในการเผาผลาญอาหาร สลายไขมนัได ้เพราะคาเฟอีนจะไปช่วยกระตุน้

การท างานของเมตาโบลิซึมหากทานในปริมาณท่ีพอเหมาะ อนุมูลอิสระท่ีมีอยูใ่นกาแฟจะช่วยให้แก่ชา้ 

ชะลอการเส่ือมโทรมไม่ใหแ้ก่ก่อนวยั 

  3.1.5.3 ช่วยลดอตัราเส่ียงการเป็นโรคต่างๆ เช่น โรคหัวใจ มะเร็งตบั มะเร็งล าไส้ 

มะเร็งในช่องปาก ฯลฯ ลดอาการปวดหวัและไมเกรนปวดศีรษะ เพราะคาเฟอีนช่วยขยายหลอดเลือด 

ระงบัอาการปวด 

 3.1.6 คาเฟอนีในกาแฟ 

  ซูซูกิคอฟฟ่ีไทยแลนด์ (ม.ป.ป.) ไดใ้ห้ขอ้มูลคาเฟอีนในกาแฟไวว้า่ คาเฟอีน เป็นสาร

แซนทีนอลัคาลอยด์ ท่ีมีฤทธ์ิกระตุน้ระบบประสาทส่วนกลาง ท าให้ร่างกายเกิดความต่ืนตวัและมี

คุณสมบติัในการช่วยลดความง่วงได ้เมล็ดกาแฟนั้นเป็นพืชซ่ึงเป็นแหล่งท่ีมีคาเฟอีนมากท่ีสุด กาแฟจึง

เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมด่ืมเพื่อช่วยให้หายง่วง และกระตุน้ประสาท ท าให้ในปัจจุบนักาแฟเป็น

เคร่ืองด่ืมท่ีไดรั้บความนิยมในการด่ืมมากท่ีสุดในโลก ปริมาณของคาเฟอีนท่ีอยูใ่นกาแฟนั้น จะแตกต่าง

กนัไปตามประเภท ชนิดและสายพนัธ์ุของกาแฟ รวมถึงกรรมวิธีในการผลิตเมล็ดกาแฟ ตวัอย่างเช่น 

กาแฟพนัธ์ุอาราบิก้า เป็นกาแฟสายพนัธ์ุท่ีมีกล่ินหอม เป็นสายพนัธ์ุท่ีมีคุณภาพ ด่ืมแลว้จะท าให้รู้สึก

กระปร้ีกระเปร่า แต่มีปริมาณของคาเฟอีนต ่า ส่วนกาแฟสายพนัธ์ุโรบสัตา้ ซ่ึงเป็นกาแฟท่ีนิยมน ามาผลิต

เป็นกาแฟส าเร็จรูปโดยผสมกบักาแฟอาราบิกา้นั้น มีจุดเด่นคือเม่ือด่ืมแลว้จะรู้สึกนุ่มและชุ่มคอ ซ่ึงสาย

พนัธ์ุโรบสัตา้จะมีปริมาณคาเฟอีนสูงกว่ากาแฟอาราบิก้าเป็น 2 เท่า นอกจากสายพนัธ์ุของกาแฟแล้ว

กรรมวิธีของการผลิตเมล็ดกาแฟโดยเฉพาะการคัว่ก็เป็นอีกหน่ึงองค์ประกอบ ซ่ึงกาแฟทุกรูปแบบนั้น

ตอ้งผา่นการคัว่ก่อนท่ีจะน ามาชงบริโภคเสมอ โดยกระบวนการคัว่นั้น นอกจากจะมีผลต่อปริมาณของ

สารดงักล่าวในเมล็ดกาแฟแลว้ ยงัมีผลต่อรสชาติกาแฟอีกดว้ย เม่ือเมล็ดกาแฟผา่นการคัว่ จะออกมาเป็น

ระดบัสีหลายสี ไดแ้ก่ สีอ่อน สีอ่อนปานกลาง สีปานกลาง สีเขม้ปานกลาง สีเขม้และเขม้มาก เป็นตน้ 



 

 

  การด่ืมกาแฟนั้น หากด่ืมในปริมาณท่ีพอเหมาะจะมีประโยชน์ในหลายดา้น ไดแ้ก่ ช่วย

ป้องกนัอนุมูลอิสระในร่างกาย ช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคต่างๆ ไดแ้ก่ โรคหวัใจ โรคอลัไซเมอร์ 

โรคเบาหวาน ลดความเส่ียงต่อภาวะสมองเส่ือม ช่วยกระตุน้ประสาท ลดความเส่ียงจากโรคซึมเศร้าและ

ช่วยลดอตัราการฆ่าตวัตาย รวมถึงยงัช่วยบรรเทาอาการเจ็บปวด โดยเฉพาะอาการปวดหวัจากโรคไม

เกรนไดอี้กดว้ย แต่หากวา่ด่ืมกาแฟในปริมาณท่ีมากเกินไป จะท าให้เกิดอาการใจสั่นได ้เพราะฉะนั้น

ควรด่ืมในปริมาณท่ีพอเหมาะจะดีท่ีสุด 

3.2 ชาเขียว (Green tea) 

 

รูปที ่3.2 ชาเขียว 

ทีม่า : https://welovegiff.com/ 

ธิดารัตน์ จนัทร์ดอน (2557) ไดใ้ห้ขอ้มูลวา่ ชาเขียว (Green Tea) คือ ชาท่ีไดม้าจากตน้ชา ท่ีมี

ช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Camellia Sinensis ซ่ึงชาชนิดน้ีจะไม่ผา่นขั้นตอนการหมกัเลย เตรียมไดโ้ดยการน า

ใบชาสดมาผา่นความร้อนเพื่อท าใหใ้บชาแหง้อยา่งรวดเร็ว ซ่ึงวธีิการก็คือเม่ือเก็บใบชามาแลว้ก็น ามาท า

ให้แห้งอยา่งรวดเร็วในหมอ้ทองแดงโดยใชค้วามร้อนไม่สูงเกินไปและใชมื้อคลึงเบา ๆ ก่อนแห้ง หรือ

อบไอน ้าในระยะเวลาสั้น ๆ แลว้น าไปอบแหง้เพื่อยบัย ั้งการท างานเอนไซม ์(ความร้อนจะช่วยยบัย ั้งการ

ท างานของเอนไซมท์ าให้ไม่เกิดการสลายตวั) จึงไดใ้บชาท่ีแห้งแต่ยงัสดอยู ่และมีสีท่ีค่อนขา้งเขียว จึง

เรียกกนัว่า "ชาเขียว" และการท่ีใบชาท่ีไดน้ั้นไม่ผา่นขั้นตอนการหมกั จึงท าให้ใบชามีสารประกอบฟี

นอล (Phenolic Compound) หลงเหลืออยูม่ากกวา่ในอู่หลงและชาด า (สองชนิดน้ีคือชาท่ีผา่นการหมกั) 



 

 

จึงท าให้ชาเขียวมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระมากกว่าชาทั้งสอง โดยชาเขียวจะมีสาร EGCG ประมาณ 35-

50% ส่วนชาอู่หลงมีประมาณ 8-20% และชาด าจะมี EGCG อยูเ่พียง 10% ชาเขียวท่ีมีคุณภาพจะไดจ้าก

ใบชาคู่ท่ีหน่ึงและใบชาคู่ท่ีสองท่ีเก็บจากยอด (ชาวจีนเรียกวา่ "บู๋ อ๋ี") ส่วนใบชาคู่ท่ีสามและส่ีจากยอดจะ

ใหช้าชั้นสอง (ชาวจีนเรียกวา่ "อนัเคย") ส่วนใบชาคู่ท่ีหา้และหกจากปลายยอดจะเป็นชาชั้นเลว (ชาวจีน

เรียกว่า "ล ่าก๋อง") ส าหรับสี กล่ิน และรสชาติของชานั้นจะข้ึนอยูก่บัปริมาณของสารคาเทชินท่ีมีอยูใ่น

ชา โดยฤดูการเพาะปลูก การเก็บเก่ียว จะมีผลต่อระดบัของสารคาเทชิน ซ่ึงในใบชาฤดูใบไมผ้ลิจะมีสาร

คาเทชินประมาณ 12-13% ในขณะท่ีชาในฤดูร้อนจะมีสารคาเทชินประมาณ 13-14% (ใบชาอ่อนจะมี

สารคาเทชินมากกว่าใบชาแก่)สารส าคญัท่ีพบไดใ้นชาเขียว จะประกอบไปดว้ย กรดอะมิโน วิตามินบี 

วิตามินซี วิตามินอี สารในกลุ่ม Xanthine Alkaloids คือ กาเฟอีน (Caffeine) และธิโอฟิลลีน 

(Theophylline) ซ่ึงเป็นสารท่ีมีฤทธ์ิกระตุน้การท างานของระบบประสาทส่วนกลาง และสารในกลุ่มฟ

ลาโวนอยด์ ท่ีเรียกว่า คาเทชิน (Catechins) โดยเราสามารถแยกสารคาเทชินออกไดเ้ป็น 5 ชนิด คือ 

Gallocatechin (GC), Epicatechin (EC), Epigallocatechin (EGC), Epicatechin Gallate (ECG), และ 

Epigallocatechin Gallate (EGCG) โดยคาเทชินท่ีพบไดม้ากและมีฤทธ์ิทรงพลงัท่ีสุดในชาเขียว คือ สาร

อีพิกลัโลคาเทชินกลัเลต (Epigallocatechin Gallate - EGCG) ซ่ึงมีความส าคญัในการออกฤทธ์ิตา้น

อนุมูลอิสระ 

ลกัษณะของสีน ้ าชา ถา้ชงชาจากใบชาจะให้น ้ าชาออกสีเหลืองอ่อนไปจนถึงสีเขียวอ่อน (ถ้า

เป็นชาเขียวผง หรือชามตัฉะ จะให้น ้ าชาสีเขียวสด) ส่วนกล่ินของน ้ าชานั้น ถา้เป็นชาเขียวของจีนจะให้

กล่ินเขียวสดช่ืน มีกล่ินคลา้ยกล่ินถัว่ปนอยู ่แต่ถา้เป็นชาเขียวของญ่ีปุ่นจะให้กล่ินเขียวสดค่อนขา้งมาก 

มีกล่ินของสาหร่าย และอาจมีกล่ินคลา้ยกบัโชยปุนอยูด่ว้ย 

 3.2.1 ประโยชน์ของชาเขียว  

  ธิดารัตน์ จนัทร์ดอน (2557) ไดใ้หข้อ้มูลประโยชน์ของชาเขียวไวด้งัน้ี  

                1. ชาเขียวถูกน ามาใช้ในการรักษาตั้งแต่โรคปวดศีรษะไปจนถึงโรคซึมเศร้า ซ่ึงใน

ประเทศจีนมีการใชช้าเขียวเป็นยามามากกวา่ 4,000 ปีแลว้ 

2. ช่วยท าใหเ้จริญอาหาร 

3. แกเ้มาเหลา้ ท าใหส้ร่างเมา 



 

 

4. ช่วยแกห้วดั แกร้้อนใน ช่วยขบัเหง่ือ ขบัสารพิษตกคา้ง 

                5. ช่วยใหผ้อ่นคลายอารมณ์ สงบประสาท ระบายความร้อนจากศีรษะและเบา้ตา ท าให้

สดช่ืน ตาสวา่ง ไม่ง่วงนอน และช่วยท าใหห้ายใจสดช่ืน 

6. ช่วยแกอ้าการกระหายน ้า ระบายความร้อนออกจากปอด และช่วยขบัเสมหะ 

7. ช่วยแกบิ้ด ทอ้งร่วง ทอ้งเสีย 

                8. ช่วยเพิ่มแบคทีเรียชนิดดีในล าไส้ จึงสามารถช่วยลา้งสารพิษและก าจดัพิษในล าไส้

ได ้

9. ช่วยป้องกนัตบัจากพิษและโรคอ่ืน ๆ 

10. ช่วยป้องกนัการเกิดล่ิมเลือด 

               11. ชาเขียวมีฤทธ์ิตา้นอาการอกัเสบ ตา้นเช้ือจุลินทรียใ์นล าไส้ ตา้นเช้ือแบคทีเรียและ

เช้ือไวรัส ตา้นเช้ือ Botulinus และเช้ือ Staphylococcus 

12. ช่วยขบัปัสสาวะ ป้องกนัน่ิวในถุงน ้าดีและในไต 

13. ช่วยในการหา้มเลือดหรือท าใหเ้ลือดไหลชา้ลง 

                14. ใชเ้ป็นยาพอกรักษาแผลอกัเสบ แผลพุพอง ไฟไหม ้ฝีหนอง ช่วยบรรเทาอาการผด

ผืน่คนั ผวิร้อนแหง้ แมลงสัตวก์ดัต่อย และยงัใชเ้ป็นยากนัยงุไดอี้กดว้ย 

               15. ชาเขียวสามารถช่วยป้องกนัโรคขอ้อกัเสบรูมาติก (Rheumatic Arthritis) ซ่ึงมี

อาการอกัเสบบวมแดง ปวดเม่ือยตามกลา้มเน้ือและขอ้ต่อ ท่ีมกัเกิดกบัสตรีวยักลางคน 

 

 

 

 



 

 

3.3 นม (Milk) 

 

รูปที ่3.3 นม 

ทีม่า : http://www.mamaexpert.com/posts/content-1155 

พิจารณา สามนจิตติ (2560) ได้ให้ขอ้มูลว่า นม หรือ น ้ านม (Milk) คือ ของเหลวสีขาวท่ีมี

สารอาหารท่ีจ าเป็นส าหรับเด็กหรือสัตวเ์กิดใหม่ ท่ีผลิตออกมาจากเตา้นมของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม เช่น 

มนุษย ์ววั แพะ แกะ ควาย มา้ ลา อูฐ จามรี เรนเดียร์ ลามา แมวน ้ า และยงัรวมไปถึงเคร่ืองด่ืมท่ีใชแ้ทน

นมดว้ย เช่น นมถัว่เหลือง น ้านมขา้ว นมขา้วโพด นมอลัมอนด ์เป็นตน้ 

นมเหมาะกับทุกเพศทุกวยั เพราะร่างกายจ าเป็นต้องได้รับสารอาหารในนมมาสร้างเสริม

ร่างกายให้แข็งแรงอยู่ตลอดเวลา และส าหรับหญิงตั้งครรภ์ควรด่ืมนมท่ีมีแคลเซียมสูง ซ่ึงจะช่วย

เสริมสร้างกระดูกทั้งมารดาและทารกในครรภ ์และนมเปร้ียวยงัช่วยใหร้ะบบยอ่ยอาหารท างานเป็นปกติ 

ขบัถ่ายสะดวก ป้องกนัอาการทอ้งผูก ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด เสริมสร้างภูมิคุม้กนัได้อีกด้วย แต่

ส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวานควรรับประทานนมพร่องมนัเนยหรือนมขาดมนัเนย และควรหลีกเล่ียงนมท่ี

มีรสหวาน 

3.3.1 ประเภทของนม  

กมลชนก (2564) ไดใ้หข้อ้มูลประเภทของนม ดงัน้ี 

3.3.1.1 นมสด (Whole Milk) 



 

 

 

รูปที ่3.3.1.1 นมสด 

ทีม่า : https://www.kadinlarkulubu.com 

                               เป็นนมท่ีรีดมาจากแม่ววัโดยตรง เป็นนมท่ีหอมมันอร่อยทีสุด ยงัมีไขมันและ

สารอาหารครบถ้วนสมบูรณ์ท่ีสุด ซ่ึงในปัจจุบนัอาจหาด่ืมได้ค่อนข้างยาก ส่วนใหญ่ท่ีวางขายใน

ซุปเปอร์มาร์เก็ตมกัเป็นนมสดท่ีน ามาผา่นกรรมวธีิใหค้วามร้อนเพื่อก าจดัเช้ือจุลินทรียใ์นน ้ านมเสียก่อน 

ซ่ึงนมสดก็จะมีการแบ่งเกรดตามคุณภาพน ้ านม ยกอย่างเช่น นมดิบเกรด  A คือนมท่ีรีดมาจากววัท่ีถูก

เล้ียงอย่างถูกสุขอนามยั ผ่านการตรวจสอบแล้วว่ามีจุลินทรีย์อยู่ไม่เกิน  200,000 โคโลนีต่อนม 1 

มิลลิลิตร เป็นนมท่ีเหมาะแก่การน าไปผลิตเป็นนมสดพาสเจอร์ไรซ์  

3.3.1.2 นมสดพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurized Milk) 

 

รูปที ่3.3.1.2 นมสดพาสเจอร์ไรซ์ 

ทีม่า : https://www.thespruceeats.com 



 

 

               นมสด 100% ท่ีผา่นกรรมวิธีฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนต ่าแต่ใช้เวลานาน คือท าให้ร้อนท่ี

อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลาอยา่งนอ้ย 15-20 วินาที หรือ ผา่นความร้อนอุณหภูมิ 63-65  องศา

เซลเซียส  เป็นเวลานาน 30 นาที เม่ือผา่นความร้อนครบตามเวลาท่ีก าหนดไวแ้ลว้ ก็ท  าให้เยน็ลงทนัที ท่ี

อุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิตูเ้ยน็) โดยนมชนิดน้ีจะมีไขมนัอยูป่ระมาณ 3.8%  

3.3.1.3 นมสเตอริไลซ์ (Sterilized Milk) 

 

รูปที ่3.3.1.3 สเตอริไลซ์ 

ทีม่า : https://www.thespruceeats.com 

               คือนมสด 100% ท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือดว้ยความร้อนท่ีอุณหภูมิ 118 องศาเซลเชียส 

โดยใชเ้วลานาน 12 นาที ความร้อนสูงของระบบสเตอริไลซ์จะสามารถท าลายเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิด

โรคและจุลินทรียท่ี์ท าใหน้มเน่าเสีย นมชนิดน้ีจึงสามารถเก็บไดน้านกวา่ 1 ปีโดยไม่ตอ้งแช่เยน็ คุณภาพ

ของน ้านมเปล่ียนแปลงไม่มากนกั แต่ปริมาณวิตามินบีต่างๆอาจจะลดลง ขอ้ดี : เก็บไดน้านโดยไม่ตอ้ง

แช่ตูเ้ยน็ แต่ถา้เปิดกล่องแลว้ด่ืมไม่หมด ควรน าไปแช่ในตูเ้ยน็แต่นมสเตอริไลซ์จะมีขอ้เสียคือ รสชาติ 

ความสด อร่อยนอ้ยกวา่ เม่ือเทียบนมพาสเจอร์ไรซ์  

 

 

 



 

 

3.3.1.4 นมยูเอชท ี( UHT หรือ Utra High Temperature Milk) 

 

รูปที ่3.3.1.4 นมยเูอชที 

ทีม่า : https://mgronline.com/business/detail/9630000059807 

               เป็นนมสดท่ีผ่านกรรมวิธีฆ่าเช้ือด้วยความร้อนท่ีอุณหภูมิ 140-150 องศาเซลเชียส 

เป็นเวลานาน 2-3 วินาที แล้วน ามาบรรจุด้วยขบวนการปลอดเช้ือ ระบบยูเอชทีจะใช้อุณหภูมิสูงแต่

ระยะเวลาการฆ่าเช้ือท่ีสั้ นมากเพื่อไม่ให้คุณภาพของน ้ านมเปล่ียนแปลงไป เป็นระบบท่ีสามารถก าจดั

เช้ือจุลินทรียไ์ดเ้กือบทั้งหมด สามารถเก็บไดน้านถึง 6-9 เดือน โดยไม่ตอ้งแช่ตูเ้ยน็ 

3.3.1.5 นมไขมันต ่า หรือนมพร่องมันเนย (Low Fat Milk) 

 

รูปที ่3.3.1.5 นมไขมนัต ่า 

ทีม่า : https://ourharvest.com 



 

 

               นมสดท่ีถูกแยกไขมนัออกไปบางส่วน ยกตวัอยา่งเช่น Low Fat 2% จะแยกเอาไขมนั

ออกไปจนเหลือแค่ 2% เป็นนมท่ีให้พลงังานต ่า ขอ้ดีคือปริมาณโปรตีน แคลเซียม แมกนีเซียม วิตามิน

เค ยงัคงใกลเ้คียงกบันมสดทัว่ ๆ ไป นมชนิดน้ีจึงเหมาะส าหรับผูสู้งอายุ ผูท่ี้ตอ้งการลดน ้ าหนกัหรือคน

ท่ีมีปัญหาเร่ืองไขมนัในเส้นเลือดสูง ขอ้เสียคือไม่หมาะกบัเด็กท่ีมีอายุต  ่ากวา่ 2 ขวบ เพราะไขมนัเป็น

สารอาหารท่ีจ าเป็นต่อการเติบโตท่ีเร็วของสมองเด็ก  

3.3.1.6 นมพร่องขาดมันเนย (Skim Milk หรือ Non Fat Milk) 

 

รูปที ่3.3.1.6 นมพร่องมนัเนย 

ทีม่า : https://www.hartley-farm.co.uk 

                นมขาดมนัเนย หรือนมไร้ไขมนัแบบท่ีเห็นบนฉลากเขียนว่า ไขมนั 0% เป็นนมท่ี

ผา่นขบวนการสกดัแยกมนัเนยออกเกือบทั้งหมด หรือมีไขมนัเพียงแค่ 0.15% จะเรียกวา่หางนมก็วา่ได ้

เหมาะส าหรับกลุ่มผูบ้ริโภคผูท่ี้ตอ้งการหลีกเล่ียงไขมนั อยา่งไรก็ตามอยา่ลืมวา่ วิตามิน  A,D,E,K นั้น

เป็นวติามินท่ีละลายในไขมนั ถา้ไขมนัยิง่นอ้ยมากเท่าไหร่ก็อาจจะท าให้ปริมาณวิตามินเหล่าน้ีจะมีนอ้ย

ตามลงไปดว้ย 

 

 

 



 

 

3.3.1.7 นมเปร้ียว (Yoghurt หรือ Fermented Milk) 

 

รูปที ่3.3.1.7 นมเปร้ียว 

ทีม่า : https://littleseedfarm.com 

               นมโคสดท่ีผ่านกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย อย่าง

เช้ือจุลินทรีย์แลกโตบาซิลลัส นมเปร้ียวจะย่อยง่ายกว่านมประเภทอ่ืนๆ เป็นนมท่ีช่วยให้กระเพาะ

อาหารและล าไส้ท างานไดเ้ป็นปรกติ เหมาะส าหรับคนทอ้งผกูเพราะมีฤทธ์ิเป็นยาระบายอ่อนๆ ไม่ควร

น านมชนิดน้ีไปเล้ียงเด็กทารก ควรเก็บในตูเ้ยน็หรืออุณหภูมิไม่เกิน 10 องศาเซลเซียสตลอดเวลาและ

ควรด่ืมภายใน 7 วนั 

3.3.1.8 นมผงธรรมดา (Dried หรือ Powder Milk) 

 

รูปที ่3.3.1.8 นมผง 

ทีม่า : https://www.nct.org.uk 



 

 

               คือนมสดท่ีผา่นกรรมวธีิระเหยน ้าออกเกือบหมด เหลือน ้าอยูเ่พียงไม่ 3-5% การระเหย

เอาน ้าออกยิง่มาก ก็ยิง่เก็บไวไ้ดน้าน และนมชนิดน้ีจะสูญเสียวติามินบี ๑ และวติามินซีไปในระหวา่ง

กรรมวธีิการผลิต 

3.3.2 ประโยชน์ของนม  

พิจารณา สามนจิตติ (2560) ไดใ้หข้อ้มูลประโยชน์ของนมไวด้งัน้ี  

1. น ้านมมีสารอาหารครบ 5 หมู่จึงช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 

2. ประโยชน์ของการด่ืมนม ช่วยท าใหมี้สุขภาพสมบูรณ์แขง็แรง ช่วยเสริมสร้างภูมิ

ตา้นทานโรค 

3. ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกายใยวยัผูใ้หญ่ 

4. ไขมนัจากนมช่วยเพิ่มพลงังานใหก้บัร่างกาย  

5. ช่วยบ ารุงประสาท (วิตามินบี 1) 

6. ช่วยบ ารุงหวัใจ (วติามินบี 1) 

7. ช่วยในการท างานของระบบเซลลผ์วิหนงั (วติามินบี 2) 

8. ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง 

3.4 โครงงานทีเ่กี่ยวข้อง 

กนัทรากร โพลง้เศรษฐี (2561) ชาเขียวและกาแฟป่ันใส่เยลล่ีกาแฟ ไดศึ้กษาปัญหาของการลด

ตน้ทุนเยลล่ีกาแฟผูจ้ดัท าไดคิ้นคน้สูตรเคร่ืองด่ืมกาแฟป่ันใส่เยลล่ีกาแฟ เพื่อตอบโจทยลู์กคา้ท่ีช่ืนชอบ

ชาเขียว กาแฟและเยลล่ีกาแฟ โดยใชส่้วนผสมท่ีมีอยูภ่ายในร้านมารังสรรคท์  าให้เป็นเคร่ืองด่ืมรสชาติ

ใหม่และเกิดประโยชน์ต่อสถานประกอบการ จากขั้นตอนการประเมินผลผูจ้ดัท าไดท้  าแบบสอบถาม

ความพึงพอใจส ารวจพบผูต้อบแบบสอบถามเพศชายและเพศหญิงมีจ านวนเท่ากัน อายุของผูต้อบ

แบบสอบถามระหวา่ง 18-23 เป็นร้อยละ 30 ช่วงอายุ 24-29 คิดเป็ยร้อยละ 70 มีความพึงพอใจดงัน้ี การ

ตกแต่งเคร่ืองด่ืม กล่ินของเคร่ืองด่ืม รสชาติโดยรวมของเคร่ืองด่ืม อยู่ในระดบัมาก ส่วนของรสชาติ



 

 

เคร่ืองด่ืมและเน้ือสัมผสัของเคร่ืองด่ืมอยู่ในระดบัปานกลาง ผลรวมจากความพึงพอใจทั้งหมดอยู่ใน

ระดบัความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 3.53  

ชลลดา คลา้ยสอน และ อรอุมา รัศมิทตั (2560) นมขน้หวานรสกาแฟ ไดศึ้กษาการแปรรูปโดย

วิธีการระเหยน ้ าออกจากนมและการลดตน้ทุนกาแฟและนมท่ีตอ้งไปเหลือทิ้ง จึงน ามาสร้างผลิตภณัฑ์

ใหม่ อีกทั้งเป็นการลดปริมาณขยะเหลือทิ้ง จากขั้นตอนการประเมินด้านประสาทสัมผสัพบว่า ด้าน

ลกัษณะสี ดา้นรสชาติ ดา้นกล่ิน ดา้นเน้ือสัมผสั ดา้นความเขน้ขน้ และดา้นความชอบโดบรวม ระดบั

ความพึงพอใจอยูท่ี่ระดบัมาก 

 



 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงาน 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

จากการทดลองท า เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) โดยไดน้ า กาแฟเอส

เพรสโซ่ ชาเขียว แลว้นมไขมนัต ่ารังสรรคจ์นไดเ้คร่ืองด่ืมท่ีสมบูรณ์ อีกทั้งยงัไดน้ าความรู้จากการศึกษา

และการฝึกปฏิบติังานในคร้ังน้ีมาเพิ่มมูลค่าเคร่ืองด่ืมใหแ้ก่องคก์รอีกดว้ย โดยมีวตัถุดิบและขั้นตอนการ

ท า ดงัน้ี 

4.2 วตัถุดิบและข้ันตอนการท า เอสเพรสโซ่กรีนทโีฟม (Espresso Green Tea Foam) 

 4.2.1 วตัถุดิบ 

  4.2.1.1 กาแฟเอสเพรสโซ่ (Espresso)  2 ออนซ์ 

  4.2.1.2 นมไขมนัต ่า   150 มิลลิลิตร 

  4.2.1.3 ชาเขียว    2 ชอ้นชา 

  4.2.1.4 น ้าเปล่า    16 ออนซ์ 

  4.2.1.5 น ้าแขง็ 

 4.2.2 อุปกรณ์ 

  4.2.2.1 เคร่ืองป่ันโฟมนม 

  4.2.2.2 แกว้ใส่เคร่ืองด่ืม 

  4.2.2.3 เคร่ืองชงกาแฟ 

  4.2.2.4 โถป่ัน 

  4.2.2.5 แกว้ 



 

 

4.2.3 ขั้นตอนการท าเอสเพรสโซ่กรีนทโีฟม (Espresso Green Tea Foam) 

  4.2.3.1 เตรียมโถป่ันและนมไขมนัต ่า 

 

รูปที ่4.1 โถป่ัน นมไขมนัต ่า 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

4.2.3.2 เทนมไขมนัต ่าลงโถป่ัน 150 มิลลิตร 

          

    รูปที ่4.2 ขั้นตอนการเทนม 

          ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 



 

 

4.2.3.3 ขั้นตอนการตกัชาเขียวลงโถป่ัน 

 

รูปที ่4.3 ขั้นตอนการตกัชาเขียว 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

4.2.3.4 น าเขา้เคร่ืองป่ันเพื่อท าการป่ันโฟมนม 

 

รูปที ่4.4 ขั้นตอนการท าโฟมนมเนียนนุ่ม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 

 



 

 

               4.2.3.5 ขั้นตอนการเตรียมช็อตกาแฟเอสเพรสโซ่ (Espresso) (ขนาดของแกว้ท่ีท าเป็น

ขนาดกลางใชจ้  านวน 2 ออนซ์) ระหวา่งรอกาแฟเทน ้าเปล่าลงแกว้เคร่ืองด่ืมถึงเส้นท่ีก าหนด และเทช็อต

กาแฟลงแกว้ ดงัรูปภาพท่ี 4.5 และ รูปภาพท่ี 4.6 

 

รูปที ่4.5 ช็อตกาแฟเอสเพรสโซ่ (Espresso) 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

              

รูปที ่4.6 เทน ้าลงแกว้เคร่ืองด่ืมถึงเส้นท่ีก าหนด 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 



 

 

               4.2.3.6 เทช็อตกาแฟเอสเพรสโซ่ (Espresso) ลงแกว้ท่ีเตรียมไว ้จากนั้นตกัน ้าแขง็โดย

เวน้ 1/2 จากขอบของแกว้ 

 

 

 

รูปที ่4.7 ตกัน ้าแขง็เวน้ ½ จากขอบแกว้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 

 

 



 

 

 

4.2.3.7 ขั้นตอนการเทโฟมมนมชาเขียว และปิดฝาออกเคร่ืองด่ืม 

 

รูปที ่4.8 การเทโฟมนมชาเขียว 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

   

                รูปที ่4.9 ปิดฝาออก     รูปที ่4.10 เอสเพรซโซ่กรีนทีโฟม 

       ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564)          ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 

 



 

 

4.3 การค านวณต้นทุนส าหรับการท าเคร่ืองดื่ม เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) 

ตารางที ่4.1 ตน้ทุนการท าเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) 

วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/หน่วย ต้นทุน (บาท) 
กาแฟเอสเพรสโซ่ 2 ออนซ์ 550/2 ก.ก 16.50 บาท 

ชาเขียว 10 มิลลิลิตร 300/1ก.ก 3 บาท 
นมไขมนัต ่า 150 มิลลิลิตร 45.50/946 ม.ล 7.21บาท 

รวม 26.71 
จากตารางท่ี 4.1 การค านวณตน้ทุนในการท าเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green 

Tea Foam) โดยมีส่วนผสมไดแ้ก่ กาแฟเอสเพรสโซ่ ชาเขียว และนมไขมนัต ่า ท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าข้ึนเพื่อเป็น

การทดลองเคร่ืองด่ืมท่ีสามารถน ามาเป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ร้านสตาร์บคัส์ ในงบประมาณการจดัท า

เคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) จ านวน 1 แกว้ เฉล่ียตน้ทุนอยูท่ี่ 26.71 

บาทต่อ 1 แกว้ จะขายอยูท่ี่แกว้ละ 165 บาท โดยราคามาจากพื้นฐานในราคาเมนูอ่ืน ๆ ภายในร้าน 

 

4.4 สรุปข้อมูลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

โครงงานเร่ืองเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) น้ีมีผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมดจ านวน 10 ชุด สามารถแสดงผลวเิคราะห์ขอ้มูลไดด้งัน้ี 

4.4.1 กลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ  

ตารางที ่4.2 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ % 

ชาย 3 43.48 

หญิง 7 56.25 

รวม 10 100 



 

 

จากตารางท่ี 4.2 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีคิดเป็นเพศ

ชายร้อยละ 43.48 และเป็นเพศหญิงร้อยละ 56.25 

4.4.2 กลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

ตารางที ่4.3 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

อายุ จ านวน ร้อยละ % 

ช่วงอาย ุ25-30 ปี 6 56.25 

ช่วงอาย ุ31-35 ปี 4 43.48 

รวม 10 100 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นผูท่ี้มีช่วง

อาย ุ25-30 ปีคิดเป็นร้อยละ 56.25 และช่วงอาย ุ31-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 43.48 

4.4.3 กลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามสถานะ 

ตารางที ่4.4 จ  านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามสถานะ 

สถานะ จ านวน ร้อยละ% 

พนกังานประจ า 7 56.25 

พนกังานชัว่คราว 3 43.48 

รวม 10 100 

จากตารางท่ี 4.4 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี เป็นพนกังาน

ประจ า คิดเป็นร้อยละ 56.25 และพนกังานชัว่คราว คิดเป็นร้อยละ 43.48 

 

 

 



 

 

4.4.4 ระดับความพงึพอใจในการท าเคร่ืองดื่ม 

4.4.4.1 ระดับความพงึพอใจด้านคุณภาพของวตัถุดิบในการท าเคร่ืองดื่ม  

              จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม (Espresso Green Tea Foam) ในดา้นคุณภาพของวตุัดิบในการท าเคร่ืองด่ืม มีความพึงพอใจระดบั

มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 70.63 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 29.37 ของผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมดจ านวน 10 คน 

 4.4.4.2 ระดับความพงึพอใจด้านความคิดสร้างสรรค์ในการท าเคร่ืองดื่ม 

              จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม (Espresso Green Tea Foam) ในดา้นความคิดสร้างสรรคมี์ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็น

ร้อยละ 65.36 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 35.64 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 

10 คน 

 4.4.4.3 ระดับความพงึพอใจด้านการตกแต่งเคร่ืองดื่ม 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม (Espresso Green Tea Foam) ในดา้นการตกแต่งมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 

63.81 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 36.19 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 10 คน 

 4.4.4.4 ระดับความพึงพอใจด้านการเป็นเคร่ืองดื่มที่สามารถช่วยเพิ่มยอดขายให้กับ

ทางร้าน 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม (Espresso Green tea Foam) ในดา้นการเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีสามารถช่วยเพิ่มยอดขายให้กบัทางร้าน มี

ระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 58.25 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 

41.75 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 10 คน 

  

 



 

 

4.4.4.5 ระดับความพงึพอใจด้านการเป็นเคร่ืองดื่มใหม่ให้กบัลูกค้าและทางร้าน 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม (Espresso Green Tea Foam) ในดา้นการเป็นเคร่ืองด่ืมใหม่ให้กบัลูกคา้และทางร้านมีระดบัความ

พึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 61.22 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 38.78 ของ

ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน  10 คน 

4.4.4.6 ระดับความพงึพอใจด้านสามารถเป็นเคร่ืองดื่มทีข่ายได้จริง 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม (Espresso Green Tea Foam) ในดา้นสามารถเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีขายไดจ้ริง มีระดบัความพึงพอใจ

ระดับมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 75.22 มีความพึงพอใจระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 24.78 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 10 คน  

 4.4.4.7 ระดับความพงึพอใจด้านความสวยงามของเคร่ืองดื่ม 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม (Espresso Green Tea Foam) ในดา้นความสวยงามของเคร่ืองด่ืม มีระดบัความพึงพอใจระดบัมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 44.25 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 55.75 ของผูต้อบแบบสอบถาม

ทั้งหมดจ านวน 10 คน 

 4.4.4.8 ระดับความพงึพอใจด้านรสชาติของเคร่ืองดื่ม 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม(Espresso Green Tea Foam) ในดา้นรสชาติของเคร่ืองด่ืม มีระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุดคิด

เป็นร้อยละ 53.47 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 46.53 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด

จ านวน 10 คน 

 4.4.4.9 ระดับความพงึพอใจด้านกลิน่ของเคร่ืองดื่ม 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม(Espresso Green Tea Foam) ในดา้นกล่ินของเคร่ืองด่ืม มีระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิด



 

 

เป็นร้อยละ 42.35 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 57.65 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด

จ านวน 10 คน 

 4.4.4.10 ระดับความพงึพอใจด้านสีสันของเคร่ืองดื่ม 

 จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนที

โฟม(Espresso Green Tea Foam) ในดา้นสีสันของเคร่ืองด่ืม มีระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิด

เป็นร้อยละ 60.23 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 39.77 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด

จ านวน 10 คน 

4.5 ก าหนดระดับค่าเฉลีย่เกณฑ์ตัดสินใจ 

ในการส ารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso 

Green Tea Foam) ให้การวดัระดบัความพึงพอใจ 5 ระดบั และก าหนดความพึงพอใจแบบเฉล่ียเพื่อ

แปลงผลโดยใชเ้กณฑก์ าหนดตามวธีิของลิเคร์ท (Likert’s Scale) ดงัน้ี 

 ค่าเฉล่ีย 4.51-5.00 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

 ค่าเฉล่ีย 3.51-4.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัมาก 

 ค่าเฉล่ีย 2.51-3.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัปลานกลาง 

 ค่าเฉล่ีย 1.51-2.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบันอ้ย 

 ค่าเฉล่ีย 1.00-1.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

ตารางที ่4.5 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน 

รายละเอยีด ค่าเฉลีย่ S. D เกณฑ์การประเมิน 

1.คุณภาพของวตัถุดิบในการท าเคร่ืองด่ืม 4.70 0.47 มากท่ีสุด 
2. ความคิดสร้างสรรคใ์นการท าเคร่ืองด่ืม 4.61 0.58 มากท่ีสุด 
3. การตกแต่งเคร่ืองด่ืม 4.61 0.58 มากท่ีสุด 
4. สามารถเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีช่วยเพิ่มยอดขาย
ใหก้บัทางร้าน 

4.70 0.47 มากท่ีสุด 



 

 

5. เป็นเคร่ืองด่ืมทางเลือกใหม่ให้กบัลูกค้า
และทางร้าน 

4.52 0.67 มากท่ีสุด 

6. สามารถเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีขายไดจ้ริง 4.70 0.47 มากท่ีสุด 
7. ความสวยงามของเคร่ืองด่ืม 4.26 0.62 มาก 
8. รสชาติของเคร่ืองด่ืม 4.61 0.58 มากท่ีสุด 
9. กล่ินของเคร่ืองด่ืม 4.26 0.62 มาก 

10. สีสันของเคร่ืองด่ืม 4.70 0.47 มากท่ีสุด 

รวม 4.56 0.54 มากท่ีสุด 
 

จากตารางท่ี 4.6 จากผลส ารวจพบวา่ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐานของความพึงพอใจท่ีมี

ต่อโครงงานเคร่ืองด่ืม เอรสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) โดยการท าแบบสอบถาม

ทั้งหมด 10 คน สามารถสรุปผลไดด้งัน้ี ดา้นคุณภาพของวตัถุดิบในการท าเคร่ืองด่ืม ระดบัมากท่ีสุดมี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.70  ความคิดสร้างสรรคใ์นการท าเคร่ืองด่ืม ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.61 การ

ตกแต่งเคร่ืองด่ืม ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.61 สามารถเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีช่วยเพิ่มยอดขายให้กบั

ทางร้าน ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.70 เป็นเคร่ืองด่ืมทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้และทางร้าน 

ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.52 สามารถเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีขายได้จริง ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 4.70 ความสวยงามของเคร่ืองด่ืม ระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26 รสชาติของเคร่ืองด่ืม ระดบั

มากท่ีสุด ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.61 กล่ินของเคร่ืองด่ืม ระดบัมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26 สีสันของเคร่ืองด่ืม 

ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.70 การแปลผลระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด โดยมีระดบั

ค่าเฉล่ียรวมอยูใ่นระดบั 4.56  

 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลโครงงานและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บ การแก้ปัญหา และข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผลการศึกษา 

  จากการจดัท าโครงงานสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 23 สิงหาคม ถึงวนัท่ี 10 ธนัวาคม 2564 

ผูจ้ดัท าไดบ้รรลุวตัถุประสงค์ตามท่ีไดต้ั้งไว ้นั้นคือไดรั้งสรรค์เคร่ืองด่ืมตวัใหม่ให้กบัร้านสตาร์บคัส์ 

(เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม) และเพิ่มทางเลือกใหม่ให้แก่ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ ซ่ึงเป็นไปตามเป้าหมาย

ท่ีตั้ งไวแ้ล้วยงัเป็นการตอบสนองเคร่ืองด่ืมแบบใหม่ให้กับลูกค้าและเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าของ

เคร่ืองด่ืมใหแ้ก่องคก์ร  

  หลงัจากท่ีผูจ้ดัท าไดค้น้ควา้หาขอ้มูลของกาแฟแต่ละสายพนัธ์ุพบวา่กาแฟท่ีใชใ้นการ

ท าเคร่ืองด่ืมคร้ังน้ีเป็นกาแฟสายพนัธ์ุอาราบิกา้ ซ่ึงมีปริมาณคาเฟอีนนอ้ยกวา่กาแฟสายพนัธ์ุอ่ืน ๆ ท าให้

ลูกค้าท่ีมองในเร่ืองของสุขภาพสามารถทานได้ในชีวิตประจ าวนั ดังนั้นผูจ้ดัท าจึงได้ศึกษาเรียนรู้

สร้างสรรคเ์คร่ืองด่ืมใหม่ข้ึนมา นอกจากน้ียงัท าให้ผูจ้ดัท าเกิดทกัษะและความคิดสร้างสรรคใ์นการน า

นมไขมนัต ่าและชาเขียวมาเป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืมให้เกิดประโยชน์เพิ่มข้ึนจึงเกิดเป็นเคร่ืองด่ืมเอส

เพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) 

  จากผลส ารวจพบว่าการประเมินความพึงพอใจต่อเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม 

(Espresso Green Tea Foam) พบวา่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 56.25 ช่วงอาย ุ

25-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 56.25 มีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด เป็นสถานะพนกังานประจ า มีระดบัความ

พึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 56.25 จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตราฐานของความพึง

พอใจท่ีมีต่อโครงงานเคร่ืองด่ืมเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) มีระดบัความพึง

พอใจรวมอยูท่ี่ระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.56 

5.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

 5.2.1 การทดลองคร้ังท่ี 1 รสชาติกาแฟเขม้เกินไปเน่ืองจากผูจ้ดัท าใชป้ริมาณน ้ านอ้ยเกินไปท า

ใหก้าแฟมีรสชาติเขม้ 



 

 

 5.2.2 การทดลองคร้ังท่ี 2 นมไขมนัต ่ามีความเหลวเกินไปจึงท าให้ส่วนผสมรวมกนัทั้งหมดไม่

สามารถรับรู้ถึงรสชาติของส่วนผสมหลกั คือ กาแฟและชาเขียว 

 5.2.3 การทดลองคร้ังท่ี 3 ใส่ส่วนผสมของน ้ าแข็งมากเกินไปจึงท าให้การเทโฟมนมไดป้ริมาณ

นอ้ยเกินไปและเคร่ืองด่ืมมีรสชาติจืด 

5.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

 5.3.1 เพิ่มปริมาณของน ้าในการท ากาแฟเพื่อคงรสชาติของเคร่ืองด่ืม 

 5.3.2 เพิ่มประมาณของนมไขมนัต ่าในการป่ันกบัชาเขียวเพื่อเพิ่มความเขม้ขน้ในการเทลงบน

เคร่ืองด่ืมจากการทดลองคร้ังท่ี 1-2 

 5.3.3 ลดปริมาณการใส่ส่วนผสมของน ้าแขง็เพื่อคงรสชาติของเคร่ืองด่ืมใหมี้รสชาติท่ีเขม้ขน้ 
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แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบสอบถามความพึงพอใจโครงงานสหกิจศึกษา 

เร่ือง เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม (Espresso Green Tea Foam) 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ    ชาย    หญิง 

2.อายุ   25-30 ปี   31-35 ปี 

3.สถานะ  พนักงานประจ า  พนักงานชัว่คราว 

ตอนที่ 2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถาม 

เกณฑ์การประเมิน ระดบั 5 หมายถึง มากท่ีสุด ระดบั 4 หมายถึง มาก 

ระดบั 3 หมายถึง ปานกลาง ระดบั 2 หมายถึง น้อย 

ระดบั 1 หมายถึง น้อยท่ีสุด 

โปรดใส่เคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่องที่ตรงกับความพึงพอใจของท่านมากที่สุด 

ด้านลักษณะของเคร่ือง ด่ืม เ อ ส
เพรสโซ่กรีนทีโฟม 

ระดับความพึงพอใจ 
มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อยที่สุด 

1.คุณภาพของวัตถุดิบในการท า
เคร่ืองดื่ม 

     

2.ความคิดสร้างสรรค์ในการท า
เคร่ืองดื่ม 

     

3.การตกแต่งเค ร่ืองดื่มมี ความ
สวยงาม น่ารับประทาน 

     

4.เป็นเคร่ืองดื่มท่ีสามารถช่วยเพิ่ม
ยอดขายให้กบัร้าน 

     



 

 

5.เป็นเคร่ืองดื่มทางเลือกทางใหม่
ให้กบัลูกคา้และทางร้าน 

     

6.สามารถเป็นเคร่ืองดื่มท่ีขายได้
จริง 

  
 

   

7. ความสวยงามของเคร่ืองดื่ม      
8. รสชาติของเคร่ืองดื่ม      
9. กลิ่นของเคร่ืองดื่ม      
10. สีสันของเคร่ืองดื่ม      

 

 

ขอ้เสนอแนะ
...................................................................................................................................................................

...................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................... 
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การปฏิบัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

การปฏิบัติงานในสตาร์บัคส์สเตช่ันวัน 

 

รูปที่ 1 รับออเดอร์ 

 

รูปที่ 2 ท าเคร่ืองดื่ม 

 



 

 

 
รูปที่ 3 การท าลาเตอ้าร์ต 

 

รูปที่ 4 กิจกรรมคอฟฟ่ีเทสต้ิง 
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บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

โครงงานเอสเพรสโซ่กรีนทีโฟมมีประโยชน์กับทางสตาร์บัคส์ สาขาสเตช่ันวัน อย่างไรบ้าง 

 จากการท่ีได้ชิมรสชาติของเคร่ืองดื่มในดา้นของรสชาติเป็นการผสมผสานความเข้มขน้ของ
กาแฟและชาเขียวได้อย่างดี เป็นเคร่ืองดื่มท่ีสามารถเพิ่มทางเลือกให้กับผูบ้ริโภคได้จริง หากมีการ

จ าหน่ายในร้านสตาร์บัคส์ จะช่วยเพิ่มยอดขายให้กบัทางร้านและจะเป็นท่ีนิยมของลูกคา้ท่ีช่ืนชอบชา

เขียว 
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(นางสาวสุทธิมาศ ชลายนเดชะ) 
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บทความวิชาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

เอสเพรสโซ่กรีนทีโฟม 

Espresso GreenTea Foam 

นางสาวปาริชาติ ใช้สรอย 

ภาควิชาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม  

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษเีจริญ กรุงเทพมหานคร 10160  

Email : Parichat9637@gmail.com 

mailto:Parichat9637@gmail.com
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โปสเตอร์ 
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