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สถานที่ปฏบิัติงานสหกิจศึกษา : ร้านวสิต้า คาเฟ่ 

 
บทคัดย่อ 
 จากปฏิบัติงานสหกิจ ศึกษาครั้ งนี้ ผู้ปฏิบัติ ได้ ศึกษา
เกี่ยวกับการท างานของบริษัท วิสต้า คาเฟ่ จ ากัด (สาขา ฟิวเจอร์
พาร์ครังสิต) เห็นถึงปัญหาในการท ากาแฟในแต่ละวันที่เหลือทิ้ง ผู้
ปฏิบัติสหกิจศึกษาจึงคิดที่จะน าเบสกาแฟที่เหลือใช้ น ามาใช้เกิด
ประโยชน์และช่วยลดต้นทุนแก่สถานประกอบการโดยน ามาท าเป็น
ไข่มุกกาแฟ โดยท าการพัฒนาไข่มุก จะทดลองปริมาณแป้งมันส าปะ
ปลังเป็น 3 ระดับ คุณสมบัติของแป้งใน ผลิตภัณฑ์อาหารจะ ขึ้นอยู่
กับส่วนประกอบอื่นๆ ที่มีอยู่ในอาหารด้วย ที่ส าคัญ   ได้แก่ น้ าตาล
โตนด ซ่ึงจะมีผลต่อการท าให้สุก ความหนืด และลักษณะเนื้อสัมผัส
ของเจลแป้งที่ได้ด้วยรวมถึงวิชาการวางแผนการทดลองและการ
ประเมินคุณภาพทาง ประสาทสัมผัสน ามาประยุกต์ใช้กับโครงงานนี้
โดยกลุ่มข้าพเจ้า ได้ท าการคัดเลือกสูตรกาแฟ 3 สูตร และได้น าไปให้
ผู้ทดสอบจ านวน 30 คนท าการทดสอบและประเมินการวางแผนแบบ 
CRD และเมื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเมื่อได้สูตรไข่มุก
สูตรพื้นฐานมาแล้วจึงได้ท าการดัดแปลงอัตราส่วนผสมของแป้งมัน
ส าปะหลังในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 สูตรสูตรที่  1 แป้งมัน
ส าปะหลัง 150 กรัม  สูตรที่ 2 แป้งมันส าปะหลัง 170 กรัม สูตรที่ 3 
แป้งมันส าปะหลัง 190 กรัม น าไปท าการผลิตและทดสอบกับ
ผู้บริโภคจ านวน30 คน เพื่อหาสูตรที่มีค่าความชอบมากที่สุดโดย
ประเมินการวางแผนการทดลองแบบ CRD สูตรที่ได้รับการยอมรับ
จากผู้บริโภคมากที่สุด คือ สูตรที่ 1 ที่มีแป้งมันส าปะหลัง 150 กรัม 
มีความเหนียวนุ่มที่ดี มีความหวานที่ลงตัว 
 
1. บทน า 
 จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาครั้งนี้ผู้ปฏิบัติได้ศึกษาเกีย่วกบั
การท างานของแบรนด์ วิสต้า คาเฟ่ (สาขาฟิวเจอร์พาร์ครังสิต) ในผู้
ปฏิบัติสหกิจศึกษาจึงเห็นปัญหาในการใช้กาแฟ ซ่ึงในแต่ละวันสถาน
ประกอบการณ์จะท าออเดอร์กาแฟวันละหลายแก้ว แต่ละวันจะ
เหลือช็อตกาแฟจ านวนหนึ่งที่ไม่ได้ใช้ต่อทุกวันน าไปใช้ต่อ ท าให้เกิด
ต้นทุนของสถานประกอบการเพิ่มขึ้นผู้ปฏิบัติการสหกิจศึกษาจึงคิด
น ามาท าให้เกิดประโยชน์ คือน าสิ่งที่เหลือทิ้งมาท าให้มีมูลค่า และ

เปน็การเพิ่มรายได้ให้กับสถานประกอบการ  โดยการใช้กาแฟที่เหลือ
ในแต่ละวันมาท าเป็นไข่มุกและคาดหวังว่าการปฏิบัติการในครั้งนี้จะ
เป็นประโยชน์ส าหรับสถานประกอบการ 
 
2. หลักการ/เหตุผล 
 จากการที่ได้ฝึกสหกิจศึกษาที่ร้าน วิสต้า คาเฟ่ (สาขา ฟิว
เจอร์ปาร์ครังสิต) จากการปฏิบัติงานพบว่า ในการชงกาแฟแต่ละคร้ัง
จะใช่ผงกาแฟ 18 กรัม ได้น้ ากาแฟ 2 ออนซ์ และเหลือทิ้ง 1 ออนซ์ 
หรือ 28.5 กรัม ต่อครั้ง โดยในส่วนของจะเป็นของเหลือทิ้งโดยมี
ปริมาณท าให้เกิดปัญหาด้านน้ าทิ้งและการสิ้นเปลืองของวัตถุดิบ 
ดังนั้นผู้วิจัยจึงต้องการน ามาแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ “ไข่มุกกาแฟ” 
เพื่อให้สามารถน ามาใช้กับผลิตภัณฑ์ที่เป็นทริกของร้าน และเป็นการ
เพิ่มมูลค่าเพิ่มและลดปริมาณของเหลือทิ้งที่อาจเป็นมลภาวะทางน้ า
เนื่องจากการทิ้งกาแฟลงไปท าให้บ่อดักอุดตันละท าให้น้ าเน่าเสีย 
 
3. วิธีการด าเนินงาน 
 เป็นการศึกษาสูตรพื้นฐาน โดยทดลองท าตามสูตร แป้ง
มัน 150 กรัม น้ าตาลโตนด 60 กรัม น้ ากาแฟ100 กรัม แล้วท าการ
ผลิตตามขั้นตอนดังนี้ 

ภาพที่ 1 ผสมน้ าตาลโตนด กับน้ ากาแฟตามปริมาณที่ก าหนด 
และคนให้น้ าตาลละลาย 
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ภาพที่ 2 ผสมแป้งมันส าปะหลังตามปริมาณที่ก าหนด ลงไปให้
เข้ากันในกระทะ จากนั้นก็ยกกระทะขึ้นตั้งบนไฟอ่อน ค่อยๆ 
กวนส่วนผสมให้เข้ากันจนเป็นก้อนดี           

ภาพที่ 3 เทส่วนผสมลงในอ่างผสม ใช้มือนวดส่วนผสมอีกครั้ง 
เพื่อให้ส่วนผสมเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน เมื่อนวดแป้งได้ที่แล้ ว ก็
ปั้นเป็นเม็ด 

ภาพที่ 4 ตั้งหม้อน้ า พอน้ าเดือดได้ที่ ก็ใส่เม็ดไข่มุกที่เราปั้นลง
ต้มในน้ าที่เดือด ประมาณ 20 นาที พอครบก าหนด ปิดไฟ แล้ว
พักเม็ดไข่มุกไว้ในหม้อต่ออีก 15 นาที เมื่อครบเวลา ตักเม็ด
ไข่มุกขึ้นมา  

 4. ผลการด าเนินงาน 
 การศึกษาความพึงพอใจจากการใช้ประโยชน์จากกาแฟที่
เหลือใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ไข่มุกกาแฟ ท าการทดสอบความพึง
พอใจคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยค านึงถึงการ
ยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ไข่มุกกาแฟจากผงบุกซ่ึงผู้ทดสอบมีอายุระหว่าง 
21 ปี – มากกว่า 50 ปีขึ้นไป กลุ่มเป้าหมาย คือ ลูกค้าของวิสต้า 
จ านวน 30 คน ซ่ึงผู้ทดสอบเป้าหมาย แต่ละคน พร้อมแบบประเมิน 
1 ชุด เพื่อใช้เก็บข้อมูลผู้ทดสอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไข่มุกกาแฟ 
1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของไข่มุก  
 จากการท าไข่มุกจากสูตรพื้นฐานที่ได้ มีลักษณะที่ดี มี
ความเหนียวนุ่มที่ดี มีความหวานที่ลงตัว สูตรพื้นฐานสามาถน าไปใช้
ต่อในการหาสูตรที่เหมาะสมในการท าไข่มุกกาแฟ 
2. ศึกษาหาสูตรที่เหมาะสมในการท าไข่มุกกาแฟ 
 วัดค่าจากความพึงพอใจจากผู้ทดสอบกลุ่มเป้าหมาย การ
ทดสอบผลิตภัณฑ์ไข่มุกกาแฟท าการทดสอบความพึงพอใจคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสซ่ึงผู้ทดสอบมีอายุระหว่าง 21 ปี – มากกว่า 50 ปี
ขึ้นไปกลุ่มเป้าหมาย คือลูกค้าของร้านวิสต้าจ านวน 30 คน  

 
 

5. สรุปผล 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไข่มุกกาแฟขั้นตอนการด าเนินงาน
ประกอบด้วย การศึกษาที่เหมาะสมในการผลิตไข่มุกกาแฟ ศึกษา
การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ การตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพและ
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ไข่มุกกาแฟ ได้ผลดังนี้แป้งที่เหมาะสมในการผลิตเป็น
ไข่มุก คือ ประกอบด้วย สูตรที่ 1 ที่มีแป้งมันส าปะหลัง 150 กรัม 
เบสกาแฟ 100 กรัม น้ าตาลโตนด 60 กรัม มีความเหนียวนุ่มที่ดี มี
ความหวานที่ลงตัว จากการสอบถามผู้จัดการร้าน วิสต้า คาเฟ่ (สาขา 
ฟิวเจอร์ปาร์ครังสิต) ผู้จัดการพึ่งพอใจในโครงงาน ไข่มุกนี้มีแนวโน้ม
จะน ามาเป็นผลิตภัณฑ์ของบริษัทได้ เพราะช่วยลดปัญหาน้ าเสียและ
ของเหลือทิ้งจะท าให้มีรายได้เพิ่มขึ้น และจะด าเนินการส่งเร่ืองไปยัง
สาขาใหญ่ 
 
6. ข้อเสนอแนะ 
1. การชั่งตวงวัตถุดิบต้องชั่งให้ได้ตามอัตราส่วนที่ก าหนดเพื่อความ
ถูกต้อง 
2. ในระหว่างการต้ม ต้องคอยสังเกตดูอยู่เสมอ 
3. การท าไข่มุกกาแฟเป็นการน าเอากาแฟ น ามาท าเป็นไข่มุกกาแฟ
จึงท าให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่และได้รับคุณประโยชน์จากกาแฟ 
 
7. กิตติกรรมประกาศ 
 การที่ข้าพเจ้า นางสาว ชุติกาญจน์ จันทร์กลับ และ นาย
ภูษณุ อินขาวได้มาปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ ร้าน วิสต้า คาเฟ่ ตั้งแต่ 
วันที่ 24 มิถุนายน 2562 ถึง วันที่ 11 ตุลาคม2562 ส่งผลให้ข้าพเจ้า
ได้รับความรู้และประสบการณ์ต่าง ๆ ที่มีค่ามากมาย นอกเหนือจาก
ต าราเรียนและมีประโยชน์ส าหรับการน ามา ประยุกต์ใช้งาน ส าหรับ
รายงานวิชาสหกิจศึกษาฉบับนี้ส าเร็จลงได้ด้วยดี ก็เนื่องจากได้รับ
ความร่วมมือและได้รับการสนับสนุนเป็นอย่างดีจากหลายฝ่าย ดังนี้ 
 1. นางสาว ดวงใจ ใจนา 
 และบุคคลท่านอื่น ๆ ที่อาจไม่ได้กล่าวนามทุกท่าน ที่ได้
ให้ค าแนะน าช่วยเหลือในการจัดท ารายงานฉบับนี้ 
 ข้าพเจ้า นางสาว ชุติกาญจน์ จันทร์กลับ และ นาย ภูษณุ 
อินขาว ใคร่ขอขอบพระคุณ ผศ.ดร.อรวัลภ์ อุปถัมภานนท์ อาจารย์
นิเทศสหกิจศึกษาที่ให้ค าชี้แนะแนวทางและเป็นที่ปรึกษาในการท า
รายงานฉบับนี้จนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแลและให้ความ
เข้าใจเกี่ยวชีวิตของการท างานจริง  ซ่ึงข้าพเจ้า นางสาว ชุติกาญจน์ 
จันทร์กลับ และนาย ภูษณุ อินขาว ขอกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูง
ไว้ ณ ที่นี้  
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ชื่อ   นางสาว ชุติกาญจน ์จันทร์กลับ 
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การศึกษา  ปริญญาตร ีสาขาวิชาอุตสาหกรรมบริการ
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       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี
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ชื่อ   นาย ภูษาณุ อินขาว 
ที่อยู่  หอโอนิน 5 50 ม.1 ต าบล คลองหก อ าเภอ 
  คลองหลวง ปทุมธาน ี
การศึกษา  ปริญญาตร ีสาขาวิชาอุตสาหกรรมบริการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
โทรศัพท์  0980366842 
อีเมล์  poogun101839@gmail.com 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
https://www.vistacafe.co.th/about/
http://www.wikipedia.org/wiki/ชานมไข่มุก/
http://www.suzuki-/
http://www.wikipedia.org/wiki/แป้งมัน/
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