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              โครงงานสารสนเทศศาสตร์ฉบับนี้ มีความมุ่งหมายเพ่ือพัฒนาเว็บไซต์ การชงกาแฟ และเพ่ือ

ศึกษาความพึงพอใจของผู้ใช้เว็บไซต์การชงกาแฟ กลุ่มตัวอย่าง คือบุคคลทั่วไปใช้บริการเว็บไซต์การชง

กาแฟ จ านวน 50 คน เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาคือ 1. เว็บไซต์การชงกาแฟ 2. แบบประเมินความพึง

พอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลคือ ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) ผลการศึกษาค้นคว้าของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อเว็บไซต์การชง

กาแฟ โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( ̅= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า 1.) ด้านเนื้อหาข้อมูล      

( ̅= 4.02) พบว่ามีความพึงพอใจในระดับมาก 2.) ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ ( ̅=4.30) พบว่ามี

ความพึงพอใจในระดับมาก 3.) ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ ( ̅= 4.34) พบว่ามีความพึงพอใจในระดับ

มาก ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า เว็บไซต์การชงกาแฟ เป็นเว็บที่สามารถใช้เผยแพร่ ประชาสัมพันธ์ ความรู้ใน

การศึกษาการชงกาแฟได้อย่างเหมาะสม 
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ขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้ 
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ค้นคว้าตลอดมา และที่ส าคัญไปกว่านั้นคือ ขอบคุณพระเจ้าส าหรับทุกสิ่งที่ท าให้ผู้ศึกษาได้รับโอกาสที่ดี
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บทที่ 1 
 

บทน า 
 
ภูมิหลัง 

 
              กาแฟเป็นเครื่องดื่มที่มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัวท าจากผลกาแฟซึ่งมีลักษณะเป็นผลกลมรี  

ผลดิบมีสีเขียว เมื่อสุกมีสีแดงสด ภายในผลเป็นเมล็ดมีรอยผ่าตรงกลาง เมื่อกาแฟสุกจะน าไปผ่าน 

กระบวบการแยกเมล็ดออกจากเปลือกและเนื้อเป็นเมล็ดกาแฟดิบ มี 2 วิธีที่ใช้กัน คือ การแยกเมล็ด 

แบบแห้ง (Dry Process) ได้เมล็ดกาแฟที่ให้รสชาติกลมกล่อม ส่วนการแยกแบบเปียก (Wet process) 

 ซึ่งให้เมล็ดกาแฟที่มีคุณภาพดี ให้กลิ่นรสของกาแฟดีกว่าแบบแห้ง หลังจากผ่านกระบวนการแยกเมล็ด 

แล้วจะน าไปบ่มเพ่ือให้ลดเปรี้ยวลดลง แต่ท าให้รสชาติของกาแฟมีความกลมกล่อมมากขึ้น ต่อจากนั้นจึง 

น าไปคัดขนาดเมล็ด คั่วและบดเพ่ือใช้ชงเป็นเครื่องดื่มต่อไป กาแฟมีมากกว่า 6,000 ชนิด แต่พันธุ์ที่นิยม 

ปลูกกันมากทางการค้าได้แก่พันธุ์อาราบิกา (Arabica) ซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Coffea Arabica L.  

และโรบัสต้า (Robusta) ซึ่งมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Coffea Canephora Pierre แต่ละพันธุ์มี 

คุณสมบัติเด่นที่ต่างกัน คือ พันธุ์อาราบิกา เป็นกาแฟที่มีคุณสมบัติเด่นในเรื่องของกลิ่นและรสชาติที่ดี 

ที่สุด มีความเป็นกรด (Acidity) ซึ่งเป็นลักษณะของกาแฟที่มีรสชาติที่ดี สูงกว่าโรบัสต้า ให้ความรู้สึกสด 

ชื่นสูง มีคาเฟอีนประมาณร้อยละ 1.1 - 1.7 ส่วนพันธุ์โรบัสต้าเจริญเติบโตรวดเร็ว มีความต้านทานโรค 

 ให้ผลผลิตสูงกว่าอาราบิกา จึงมีราคาถูกกว่า มีกลิ่นหอมน้อยกว่า   อาราบิก้า แต่มีความโดดเด่นด้าน 

ความเข้มข้น (Boby) คือให้รสชาติเข้มจนขม มีคาเฟอีนมากกว่า คือ ประมาณร้อยละ 2-4.5 จึงท าให้มี 

รสเปรี้ยวและกระด้างกว่าอาราบิกา นิยมน าไปท ากาแฟส าเร็จรูปและผสมกับเมล็ดกาแฟพันธุ์อ่ืน วิธีดูว่า 

เมล็ดกาแฟเป็นเมล็ดพันธุ์ใดให้ดูที่รูปร่างของเมล็ด เมล็ดพันธุ์อาราบิกามีรูปร่างเรียวผอม รอยผ่าไส้กลาง 

มีลักษณะคล้ายตัว S ส่วนเมลด็พันธุ์โรบัสต้ามีรูปร่างอวบอ้วน ด้านหลังมีลักษณะนูนเป็นหลังเต่า รอยผ่า 

ไส้กลางเมล็ดค่อนข้างเป็นเส้นตรง คุณสมบัติทั่วไปของกาแฟคือมีรสชาติขมอมเปรี้ยว สีและกลิ่นหอม 

ของกาแฟขึ้นอยู่กับปริมาณองค์ประกอบของน้ าตาล และกรดในเมล็ดกาแฟซึ่งแตกต่างกันตามสภาพ 

การปลูก รวมทั้งการน ามาผ่านกรรมวิธีคั่ว การค่ัวเป็นขั้นตอนที่มีความส าคัญที่สุด เพราะเป็นตอนที่ท า 

ให้เกิดกลิ่นและรสต่างๆขึ้น (สิริพันธ์ จุลกรังคะ. 2555 : 31) 
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             ตามบันทึกของพระสารศาสตร์พลขันธ์ (นายเจรินี) ชาวอิตาลี เมื่อปี พ.ศ.2454 ได้กล่าวไว้ว่า 

ประเทศไทยปลูกกาแฟพันธุ์อาราบิกาตั้งแต่ปี พ.ศ.2393 สว่นพันธุ์โรบัสต้านั้นมีชาวไทยมุสลิมชื่อนายตี 

หมุน เป็นคนแรกที่น ามาปลูกที่อ าเภอสะบ้าย้อย จังหวัดสงขลา เมื่อปี พ.ศ. 2447 แล้วก็แพร่หลายไป 

จังหวัดต่างๆ ปัจจุบันกาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศ แหล่งปลูกกาแฟที่ส าคัญของประเทศ 

90% อยู่ในภาคใต้ เป็นกาแฟพันธุ์โรบัสต้า จังหวัดที่มีพ้ืนที่และผลผลิตกาแฟมากที่สุดได้แก่ ชุมพร  

นครศรีธรรมราช สุราษฎร์ธานี ส่วนทางภาคเหนือผลผลิตส่วนมากเป็นพันธุ์อาราบิกา ได้แก่ เชียงใหม่  

เชียงราย แม่ฮ่องสอน  (อรุณรัตน์ อนุภาโส. 2545 : 15) 

              กาแฟคือเครื่องดื่มยออดนิยมที่หลายต่อหลายคนเลือกดื่มส าหรับเพิ่มความสดชื่นให้กับ 

ร่างกาย ไม่ว่าจะเป็นกาแฟร้อนหอมๆยามเช้า กาแฟเย็นชื่นใจยามบ่าย หรือกาแฟสักแก้วกับขนมชิ้น 

โปรดยามเย็น กาแฟถือเป็นเครื่องดื่มแห่งความสุข เป็นที่ทราบกันดีว่ากาแฟมีคาเฟอีนที่ช่วยให้ร่างกาย 

ตื่นตัวและกระปรี้กระเปร่าท าให้มีสมาธิในการท างานมากข้ึน และการดื่มกาแฟในปริมาณท่ีพอดีส่งผลดี 

ต่ออาการหอบหืดและอาการปวดเมื่อยไม่สบายตัวอีกด้วย กาแฟทุกเมนูมีพ้ืนฐานมาจากเอสเพรสโซ่  

ชงโดยใช้แรงดันไอน้ าหรือน้ าร้อนผ่านเมล็ดกาแฟคั่วที่บดละเอียด ท าให้ได้กาแฟที่เข้มข้น เหมาะส าหรับ 

ผู้ชอบความเข้มข้นแบบไม่ต้องเติมน้ าตาลหรือนม และเอสเพรสโซ่หนึ่งช็อตคือส่วนผสมหลักของเมนู 

กาแฟหลายสิบเมนูให้เลือกสรรตามความชอบของคอกาแฟ (สุวรรณา ตปนียากรกช. 2555 : 6-7)  

              การชงกาแฟเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ การชงกาแฟให้อร่อยนั้นไม่ใช่เรื่องง่าย จะต้องมีการ 

ฝึกฝนและเรียนรู้ ในต่างประเทศมีโรงเรียนสอนชงกาแฟ และผู้ที่จบหลักสูตรศิลปะการชงกาแฟ  

จะได้รับการขนานนามว่า “บารีสต้า” บารีสต้าทั้งหลายต่างพยายามคิดค้นเทคนิคการชงกาแฟให้เป็นที่ 

ถูกปากของนักดื่มกาแฟ จึงไม่ต้องแปลกใจที่แต่ละปีเทคนิคและสูตรการชงกาแฟใหม่ๆให้ผู้ที่หลงใหลได้
ลิ้มรสเพ่ือลองชงและลองชิม (เอส.จ.ีโจเซฟ. 2554 : 83) 

              ท าให้บุคคลทั่วไปหันมาสนใจการชงกาแฟมากขึ้น แต่ก็ยังขาดข้อมูลที่จะให้ความเข้าใจใน 

เรื่องนี้ ผู้ศึกษาจึงสนใจจึงได้จัดท าเว็บไซต์ “การชงกาแฟ” เพ่ือให้เป็นแหล่งข้อมูลและเทคนิค เพ่ือให้ผู้ที่ 

สนใจสามารถศึกษาและเข้าใจถึงข้อมูลการชงกาแฟมากยิ่งขึ้น 
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ความมุ่งหมาย 
              1. เพ่ือพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ 

              2. เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผู้รับชมเว็บไซต์การชงกาแฟ 

 

ขอบเขตด้านเนื้อหา 

              1. กาแฟ 

              2. พันธุ์กาแฟ 

                    2.1 พันธุ์กาแฟที่นิยม 

                          2.1.1 พันธุ์อาราบิก้า (Arabica) 

                          2.1.2 พันธุ์โรบัสต้า (Robusta) 

              3. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 

              4. ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ 

              5. การเก็บผลกาแฟ 

              6. การค่ัวเมล็ดกาแฟ 

                    6.1 ระดับอ่อน 

                    6.2 ระดับปานกลาง 

                    6.3 ระดับเข้ม 

                    6.4 ระดับเข้มมาก 

                    6.5 ระดับเข้มมากที่สุด 
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              7. การบดกาแฟ 

              8. ประเภทของกาแฟ 

                    8.1 กาแฟส าเร็จรูป 

                          8.1.1 กาแฟสกัดคาเฟอีน 

                          8.1.2 กาแฟไม่สกัดคาเฟอีน 

                                8.1.2.1 ผสม 

                                8.1.2.2 ไม่ผสม 

                          8.1.3 กาแฟสด 

              9. อุปกรณ์การชงกาแฟและเทคนิคการชงกาแฟ 

                    9.1 อุปกรณ์การชงกาแฟ 

                          9.1.1 เครื่องชงเอสเปรสโซ ( Espresso Machine ) 

                          9.1.2 เครื่องบดกาแฟ (Coffee Grinder) 

                          9.1.3 แทมเปอร์ (Tempera) 

                          9.1.4 เครื่องท าฟองนม 

                          9.1.5 เหยือกสตีมนมสแตนเลส ขนาด 350 cc            

                          9.1.6 แก้วตวงอคิลิก ขนาด 8 oz. 

                          9.1.7 แก้วตวงอคิลิก ขนาด 1 oz. 

                          9.1.8 ก้านชงกาแฟแบบ 2หัวและ 1หัว 

                    9.2 เทคนิคการชงกาแฟ 

              10. สูตรการชงกาแฟ 

                    10.1 เอสเปรสโซ่ (Espresso) 

                          10.1.1 เอสเปรสโซ่ร้อน 
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                          10.1.2 เอสเปรสโซ่เย็น 

                          10.1.3 เอสเปรสโซ่ปั่น 

                    10.2 อเมริกาโน (Americano) 

                          10.2.1 อเมริกาโนร้อน 

                          10.2.2 อเมริกาโนเย็น 

                    10.3 ลาเต้ (Latta) 

                          10.3.1 ลาเต้ร้อน 

                          10.3.2 ลาเต้เย็น 

                    10.4 คาปูชิโน (Cappuccino) 

                          10.4.1 คาปูชิโนร้อน 

                          10.4.2 คาปูชิโนเย็น 

                    10.5 มอคค่า (Mocha) 

                          10.5.1 มอคค่าร้อน 

                          10.5.2 มอคค่าเย็น 

 

ประชากรและกลุ่มเป้าหมาย 

              1.ประชากร ได้แก่ บุคคลทั่วไปที่เข้ามาใช้บริการเว็บไซต์การชงกาแฟ 

              2. กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ บุคคลทั่วไปที่เข้าใช้บริการเว็บไซต์การชงกาแฟ ในช่วงวันที่ 20 

ตุลาคม - 5 พฤศจิกายน 2559 จ านวน 50 คน 
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              3. อุปกรณ์ที่ใช้ในการพัฒนาและออกแบบเว็บไซต์ 

                    อุปกรณ์ทางด้านฮาร์ดแวร์ (Hardware) 

                          1. เครื่องคอมพิวเตอร์ 

                          2. ล าโพง 

                          3. กล้องถ่ายวีดีโอ 

                    อุปกรณ์ด้านซอฟต์แวร์ (Software) 

                          1. โปรแกรม photoshop ใช้ในการตกแต่งภาพ 

                          2. โปรแกรม Dream Weaver cs5 ใช้ในการออกแบบเว็บไซต์ 

                          3. โปรแกรม sonyvegas ใช้ในการตัดต่อวีดีโอ 

 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

              1. ได้เว็บไซต์เรื่อง การชงกาแฟ 

              2. ได้สื่อในการเผยแพร่เพื่อให้บุคคลทั่วไปสามารถน าไปใช้ในการประกอบอาชีพได้ 

              3. ให้ความรู้เกี่ยวกับกาแฟและการชงกาแฟในสูตรต่างๆ เช่น ลาเต้ คาปูชิโน เป็นต้น 

 

นิยามศัพท์เฉพาะ 

              1. กาแฟ หมายถึง พืชชนิดหนึ่งที่มีสารคาเฟอีนที่นิยมน ามาท าเป็นเครื่องดื่ม 

              2. การชงกาแฟ หมายถึง ขั้นตอนการชงกาแฟที่มีส่วนผสมของ นม ครีม น้ าตาล 
และฟองนม 

              3. เว็บไซต์ หมายถึง สื่อการพัฒนาเว็บไซต์ เรื่องการชงกาแฟ 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

              การท าโครงงานสารสนเทศศาสตร์ครั้งนี้ได้ศึกษา แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 น าเสนอตามล าดับหัวข้อต่อไปนี้ 

              1. กาแฟ 

              2. พันธุ์กาแฟ 

                    2.1 พันธุ์กาแฟที่นิยม 

                          2.1.1 พันธุ์อาราบิก้า (Arabica) 

                          2.1.2 พันธุ์โรบัสต้า (Robusta) 

              3. ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 

              4. ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ 

              5. การเก็บผลกาแฟ 

              6. การค่ัวเมล็ดกาแฟ 

                    6.1 ระดับอ่อน 

                    6.2 ระดับปานกลาง 

                    6.3 ระดับเข้ม 

                    6.4 ระดับเข้มมาก 

                    6.5 ระดับเข้มมากที่สุด 

              7. การบดกาแฟ 

              8. ประเภทของกาแฟ 

                    8.1 กาแฟส าเร็จรูป 

                          8.1.1 กาแฟสกัดคาเฟอีน 

                          8.1.2 กาแฟไม่สกัดคาเฟอีน 

                                8.1.2.1 ผสม 

                                8.1.2.2 ไม่ผสม 

                          8.1.3 กาแฟสด 
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              9. อุปกรณ์การชงกาแฟและเทคนิคการชงกาแฟ 

                    9.1 อุปกรณ์การชงกาแฟ 

                          9.1.1 เครื่องชงเอสเปรสโซ ( Espresso Machine ) 

                          9.1.2 เครื่องบดกาแฟ (Coffee Grinder) 

                          9.1.3 แทมเปอร์ (Tempera) 

                          9.1.4 เครื่องท าฟองนม 

                          9.1.5 เหยือกสตีมนมสแตนเลส ขนาด 350 cc 

                          9.1.6 แก้วตวงอคิลิก ขนาด 8 oz. 

                          9.1.7 แก้วตวงอคิลิก ขนาด 1 oz. 

                          9.1.8 ก้านชงกาแฟแบบ 2หัวและ 1หัว 

                    9.2 เทคนิคการชงกาแฟ 

              10. สูตรการชงกาแฟ 

                    10.1 เอสเปรสโซ่ (Espresso) 

                          10.1.1 เอสเปรสโซ่ร้อน 

                          10.1.2 เอสเปรสโซ่เย็น 

                          10.1.3 เอสเปรสโซ่ปั่น 

                    10.2 อเมริกาโน (Americano) 

                          10.2.1 อเมริกาโนร้อน 

                          10.2.2 อเมริกาโนเย็น 

                    10.3 ลาเต้ (Latta) 

                          10.3.1 ลาเต้ร้อน 

                          10.3.2 ลาเต้เย็น 

                    10.4 คาปูชิโน (Cappuccino) 

                          10.4.1 คาปูชิโนร้อน 

                          10.4.2 คาปูชิโนเย็น 

                    10.5 มอคค่า (Mocha) 

                          10.5.1 มอคค่าร้อน 

                          10.5.2 มอคคา่เย็น 
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              11. การพัฒนาเว็บไซต์ 

                    11.1 ความหมายของเว็บไซต์  

                    11.2 องค์ประกอบของเว็บไซต์   

                    11.3 หลักการออกแบบเว็บไซต์ 

                    11.4 ขั้นตอนการพัฒนาเว็บไซต์ 

              12. โปรแกรมท่ีใช้ในการพัฒนาเว็บไซต์ 

                    12.1 โปรแกรม photoshop 

                    12.2 โปรแกรม Dream Weaver 

                    12.3 โปรแกรม sony vegas 

              13. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

กาแฟ 
              กาแฟถูกค้นพบครั้งแรกในแอฟริกาเหนือในพ้ืนที่ที่เราเรียนกันในปัจจุบันว่าเอธิโอเปีย  

มีเรื่องเล่ากล่าวไว้ว่า คนเลี้ยงแพะชื่อคาลดี เป็นผู้ที่สังเกตเห็นแพะของเขามรอาการร่าเริงผิดปกติ 

หลังจากกินผลไม้เล็กๆจากพุ่มไม้พุ่มหนึ่ง ด้วยความอยากรู้อยากเห็นเรื่องของความแปลกประหลาดอันนี้  

คาลดีลองกินผลไม้เล็กๆนี้ด้วยตัวเอง เขาพบไม้ผลไม้เล็กๆเหล่านี้ท าให้เขากระปรี้กระเปร่า มีเรี่ยวแรงขึ้น 

อีกครั้งและจากนั้นมาข่าวของมหัศจรรย์นี้ได้แพร่ออกไปอย่างรวดเร็ว หลังจากนั้นผลของกาแฟถูกข้น 

ย้ายจากเอธิโอเปียไปสู่คาบมหาสมุทรอาราเบีย และมีการเพาะปลูกข้ึนครั้งแรกในประเทศท่ีปัจจุบันนี้คือ 

เยเมน จากท่ีนั่นกาแฟได้เดิน ทางต่อไปยังตุรกี ที่ๆเมล็ดกาแฟถูกอบเป็นครั้งแรกแบบ open fires เมล็ด 

ที่อบแล้ว ถูกบดและต้มในน้ า เป็นจุดเริ่มต้นของเครื่องดื่มให้เราได้ลิ้มรสกันในทุกวันนี้ 

              ส าหรับกาแฟในประเทศไทย ตามบันทึกของพระสารศาสตร์พลขันธ์ (นายเจรินี : ชาวอิตาลี)  

เมื่อปีพ.ศ.2454 ได้กล่าวไว้ว่าประเทศไทยปลูกกาแฟพันธุ์อาราบิก้าตั้งแต่ปีพ.ศ.2393 ส่วนพันธุ์โรบัสตร้า 

นั้นมีชาวไทยมุสลิมชื่อนายตีหมุน เป็นคนแรกที่น ามาปลูกท่ีอ าเภอสะบ้าย้อย จังหวัดสงขลา 

 เมื่อปีพ.ศ.2447 แล้วก้อแพร่หลายไปจังหวัดต่างๆ ปัจจุบันกาแฟเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศ  

แหล่งปลูกกาแฟที่ส าคัญของประเทศ 90% อยู่ในภาคใต้ เป็นกาแฟพันธุ์โรบัสต้า จังหวัดที่มีพ้ืนที่และ 

ผลผลิตกาแฟมากท่ีสุดได้แก่ ชุมพร นครศรีธรรมราช สุราษฎร์ธานี ส่วนทางภาคเหนือผลผลิตส่วนมาก 

เป็นพันธุ์อาราบิก้า ได้แก่ เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ตามล าดับ (อรุณรัตน์ อนุภาโส. 2545) 
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พันธุ์กาแฟ 

              พันธุ์กาแฟ ในโลกนี้มีกาแฟมากมายหลากพันธุ์หลายชนิด แต่ที่รู้จักกันโดยทั่วไปจะมีอยู่  

4 พันธุ์ คือ  

                    1. กาแฟอาราบิก้า (Arabica)  

                    2. กาแฟโรบัสต้า (Robusta)  

                    3. กาแฟเอ็กซ์เซลซ่า (Excelsa)  

                    4. กาแฟลิเบอริก้า (Liberica)  

              แต่กาแฟพันธุ์ ลิเบอริก้าและเอ็กซ์เซลซ่า ไม่นิยมปลูกเพ่ือการค้าเนื่องจากรสชาติไม่ค่อยดีนัก 

 ส่วนพันธุ์ที่นิยมปลูกเพ่ือการค้าและมีขายกันโดยทั่วไปมีอยู่ 2 พันธุ์คือ อาราบิก้า และโรบัสต้า  

 (อรุณรัตน์ อนุภาโส. 2545) 
 
พันธุ์กาแฟที่นิยม 
              1. พันธุ์อาราบิก้า  

                    เติบโตได้ดีที่ระดับความสูง 3,000 ฟุต กาแฟชนิดนี้ให้ผลผลิตคุณภาพที่ดีกว่า ซึ่งมี 
คุณลักษณะของกลิ่นและรสชาติที่ดีที่สุด โดยทั่วไปมันจะมีปริมาณคาเฟอีนประมาณครึ่งหนึ่งของโร
บัสต้า ผลผลิตจากอาราบิก้าคิดเป็นร้อยละ 80 ของการค้ากาแฟทั่วโลก แต่มีเพียงร้อยละ 10 เท่านั้นที่
ได้มาตรฐานกาแฟเฉพาะ 

 
 

ภาพประกอบที่ 1 พันธุ์อาราบิก้า 
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              2. พันธุ์โรบัสต้า 

                    มักจะปลูกบริเวณท่ีสูงในระดับที่ต่ ากว่าอาราบิก้า ต้นกาแฟพันธุ์โรบัสต้าปลูกง่ายกว่า  

ให้ผลผลิตที่สูงกว่า และต้านทานต่อโรคได้มากกว่าพันธุ์อาราบิก้า กาแฟโรบัสต้ามักจะมีกลิ่นป่าๆ และมี 

รสฝาด พวกมันจะถูกใช้เมื่อมีความต้องการในราคาที่ต่ ากว่าหรือต้องการปริมาณคาเฟอีนที่เพ่ิมขึ้น มีการ 

เพ่ิมเข้าไปในอิตาเลียนเอสเปรสโซในอันตราส่วนเล็กน้อย เพ่ือเพ่ิมความมันและเพ่ือให้มีกลิ่นรส 

หลากหลายขึ้น (อรุณรัตน์ อนุภาโส. 2545 : 19-20) 
 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
              กาแฟ (coffee) เป็นไม้พุ่มขนาดกลาง สูงประมาณ 3ถึง 5 เมตร โดยทั่วไปมีลักษณะดังนี้ 
                    ล าต้น : ตั้งตรง ในระยะแรกของการเจริญเติบโตจะไม่แตกกิ่ง ต่อมาเม่ือเติบโตขึ้น
เรื่อยๆก่ิงที่แตกออกมาใหม่จะมีใบแตกออกมาเป็นคู่ๆอยู่ตรงข้อเช่นเดียวกับล าต้น กิ่งจะขนานไปกับ 

พ้ืนดินหรือห้อยต่ าลงดิน เป็นที่เกิดของดอกและผล 
 

 
 

                                               ภาพประกอบที่ 2 ล าต้น 
 
                    ดอก : มีสีขาวกลิ่นหอมคล้ายมะลิป่า เป็นรูปคล้ายดาว มีก้านสั้น อยู่รวมกัน ส่วนใหญ่ 
จะเกิดออกจากข้อของก่ิง ดอกกาแฟเป็นดอกสมบรูณ์เพศมีทั้งเกสรตัวผู้และเกสรตัวเมียรวมอยู่ในดอก 
เดียวกัน เกสรตัวเมียจะมีอยู่สองส่วน เกสรตัวผู้มีเป็นจ านวนเท่ากับกลีบดอก คือ ประมาณ 2 ถึง 4 อัน  
เวลาการ ออกดอกข้ึนอยู่กับปริมาณน้ า ถ้าอากาศชุ่มชื้นอยู่ตลอดปีจะออกดอกสม่ าเสมอตลอดปี 
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                    ผล : เมื่อกลีบดอกร่วงแล้วกาแฟจะติดเป็นผล มีลักษณะคล้ายลูกหว้า ซึ่งภายในแบ่ง 
ออกเป็นสองซีก ซีกหนึ่งจะมีเมล็ดหนึ่งคล้ายเมล็ดลักษณะแบนยาวไปตามรูปของเปลือกที่หุ้ม ถ้าหากมี 
เมล็ดใดเมล็ดหนึ่งลีบเมล็ดที่เหลือจะมีรูปกลม เมล็ดที่สุกจะมีสีน้ าตาลปนแดง 
                     เมล็ดกาแฟ : เป็นส่วนที่อยู่ในกะลา มีเยื่อบางๆห่อหุ้มอีกหนึ่งชั้น ส่วนเนื้อของกาแฟที่ 
ห่อหุ้มกะลาเมื่อสุกเต็มที่จะมีรสหวานเล็กน้อย ลักษณะเป็นยางเหนียวๆ 
 
ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ 
              ประโยชน์ของการดื่มกาแฟ (อวยพร อภิรักษ์อร่ามวง. 2548) 
                   1. ป้องกันโรคไวรัสตับอักเสบ B มีผู้วิจัยพิสูจน์แล้วว่า กาแฟมีประโยชน์ในการป้องกัน 
โรคดังกล่าว 
                    2. ป้องกันโรคหอบ โรคนี้ คือ อาการภูมิแพ้ชนิดหนึ่งโดยทั่วไปเมื่อมีประสาทส ารองไม่ 
ถูกกระตุ้นจะไม่มีอาการหอบเกิดข้ึนง่ายๆ แต่ถ้าหากประสาทสัมผัสส ารองถูกกระตุ้น จะเกิดอาการหอบ 
ทันทีและคาเฟอีนในกาแฟจะระงับการตึงเครียดของประสาทสัมผัสส ารอง ลดการเกิดโรคหอบ      

                    3. ลดการเกิดโรคตับจากสุรา ตามท่ีนักวิชาการส ารวจแล้วพบว่า กาแฟช่วยลดผลร้ายที่ 

จะมีต่อตับ แต่ยังต้องวิจัยต่อไปว่าสารใดที่มีประโยชน์ดังกล่าว และมีผลต่อสาเหตุอ่ืนที่ท าให้เกิดโรคตับ 

แข็งหรือไม่ นอกจากแอลกอฮอล์ 

                    4. ป้องกันมะเร็งตับ มะเร็งล าไส้ และมะเร็งในช่องปาก จากผลการทดลองจริง พบว่า 

กาแฟมีประสิทธิภาพป้องกันโรคขั้นต้นโดยเฉพาะในคาเฟอีนมีกรดอะซิติกท่ีช่วยป้องกันโรค                         

                    5. ขับไล่ความชรา ออกซิเจนเป็นสารที่ร่างกายต้องการมากก็จริงแต่ถ้ามีออกซิเจนมาก 

ไปท าให้มีโอกาสเป็นมะเร็งสูงและแก่เร็วโดยเฉพาะกาแฟที่เข้มข้นจะท าให้ออกไซด์แตกตัวลดการเกิด 

มะเร็งได้กระตุ้นการเผาผลาญอาหารในร่างกาย                      

                    6. กาแฟลดอัตราคอเลส – เตอรอล ป้องกันโรคหัวใจ ในกาแฟมีนิโคติน แต่ไม่ใช่ชนิด 

เดียวกับในบุหรี่ แต่เป็นวิตามิน Bรวมชนิดหนึ่งที่ร่างกายต้องการช่วยลดคอเลสเตอรอลในเส้นเลือดจึง 

ป้องกันโรคหัวใจและหลอดเลือดแข็งตัว 

                    7. ละลายไขมัน กาแฟที่ทานหลังอ่ิมอาหารช่วยให้ไขมันแตกตัวและให้พลังงานทดแทน 

จึงลดความอ้วนได้ 
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                    8. กาแฟเพ่ิมไขมันชนิดดีให้ร่างการ ป้องกันหลอดเลือดแข็งตัว ตามผลการวิจัยพบว่า 

คนที่ดื่มกาแฟบ่อยๆจะมีไขมันชนิด(HDL) เพ่ิมข้ึน ซึ่งไขมันชนิดนี้จะขับไล่คอเลสเตอรอลออกไป      

ป้องกนัหลอดเลือดแข็งตัว 

                    9. แก้ปวดศีรษะ กาแฟมีส่วนผสมของคาเฟอีนที่ขยายหลอดเลือด ระงับอาการปวดได้ 

เช่นเดียวกับยาแก้ปวดและยังช่วยขับปัสสาวะ ละลายไขมันในเส้นเลือด และช่วยบรรเทาอาการปวด 

ศีรษะ เนื่องจากเมาสุราได้ 

                    10. เพ่ิมการไหลเวียนของเลือดในสมองและสมรรถภาพสมอง มีผู้เชี่ยวชาญสรุป 

ผลการวิจัยเกี่ยวกับเรื่องนี้ออกมาว่าความหอมของกาแฟช่วยกระตุ้นสมองให้ท างานได้เร็วขึ้น และมี 

สมาธิ ประสิทธิภาพการท างานดีขึ้น นั้นเป็นเพราะกลิ่นกาแฟ ท าให้เลือดไหลเวียนในสมองเพ่ิมขึ้น 
                    11. ดื่มกาแฟเล็กน้อยท าให้น้ าย่อยในกระเพาะหลั่งดีขึ้น ไขมันแตกตัว หากได้ดื่มกาแฟ 

เล็กน้อยหลังทานอาหารเสร็จ คาเฟอีนในกาแฟจะมีประโยชน์ต่อกระเพาะโดยตรงน้ าย่อยที่กระเพาะ 

และตับอ่อนเพ่ิมขึ้น ไขมันถูกเผาผลาญ 

 

              โทษของการดื่มกาแฟ (อวยพร อภิรักษ์อร่ามวง. 2548) 

                    1. ท าให้ความดันโลหิตสูงขึ้น ผลการวิจัยปรากฏว่า ดื่มกาแฟแก้วหนึ่งแล้ว ความดัน 

โลหิตจะสูงขึ้นนานถึง 12 ชั่วโมง ดังนั้น กลุ่มคนที่เป็นความดันโลหิตสูง ไม่ควรดื่มกาแฟขณะรู้สึกเครียด  

หรือมีแรงกดดันมากจากการท างาน 

                    2. กาแฟจะส่งผลกระทบต่อการดูดซึมแร่ธาตุ คาเฟอินจะส่งผลกระทบต่อการดูดซึมแร่ 

ธาตุของล าไส้ เช่นแคลเซียม เหล็กและสังกะสี ดังนั้น เด็กไม่ควรดื่มกาแฟ 

                   3. กาแฟจะท าให้ผู้ป่วยโรคกระเพาะอาหารเป็นแผลร้ายแรงขึ้น เนื่องจากกาแฟจะท าให้ 

กระเพาะอาหารมีน้ าย่อยออกมามากขึ้น จนท าให้เป็นแผลมากข้ึน ดังนั้น ผู้ป่วยโรคกระเพาะอาหารที่ 

เป็นแผลในกระเพาะไม่ควรดื่มกาแฟมาก โดยเฉพาะในช่วงท้องว่าง 
                    4. กาแฟจะท าให้กระดูกพรุน เนื่องจากคาเฟอินมีคุณประโยชน์ท าให้ขับปัสสาวะมาก 

ขึ้น ถ้าดื่มกาแฟเป็นเวลานาน จะท าให้สูญเสียแคลเซียมไปกับปัสสาวะมาก จนกระดูกพรุน โดยเฉพาะ 

ส าหรับผู้หญิงหลังวัยทอง ไม่ควรดื่มกาแฟมากเกินควร 
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                   5. หญิงตั้งครรภ์ถ้าดื่มกาแฟมาก จะท าให้ทารกที่อยู่ในครรภ์เติบโตไม่เป็นปกติ  

หรืออาจแท้งได้ 

                    6. กาแฟจะท าลายวิตามิน B1 ซึ่งเป็นวิตามินที่รักษาความสมดุลและความม่ันคงของ 

ระบบประสาท ดังนั้น ผู้ที่ขาดวิตามิน B1 ไม่ควรดื่มกาแฟ  
 

การเก็บผลกาแฟ 
              ผลกาแฟเมื่อสุกเต็มที่จะมีสีแดงจัดคล้ายผลเชอรี่ การเก็บเกี่ยวผลกาแฟสุกจะต้องใช้แรงคน  

และเก็บผลที่สุกเท่านั้น ถ้าเด็ดผลที่ไม่สุกมาด้วยก้อจะต้องคัดท้ิง เพราะผลที่ไม่สุกเมื่อเด็ดออกมาจากต้น 

จะไม่มีวันสุก และถ้าน ามาปนกับผลสุกจะท าให้คุณภาพของกาแฟลดลง ฉะนั้นก่อนที่น าเมล็ดกาแฟที่ 

เก็บได้มาผ่านขบวนการล้าง ชาวไร่จะต้องท าการคัดผลกาแฟดิบหรือสุกไม่เต็มที่ออกให้หมดเสียก่อน 

              การเก็บผลกาแฟสุกในไร่ต้องรีบท าให้เสร็จภายในวันหรือสองวัน คือจะต้องเก็บผลสุก  

แข่งกับลิงและฝูงค้างคาวผลสุกท่ีหล่นจาดต้นเองตามธรรมชาติหรือสุดเกินไปจะถูกปล่อยทิ้งไปเพราะ 

เมล็ดข้างในเสีย จากการที่ผลกาแฟสุกไม่เท่ากันนี้ ท าให้ขั้นตอนในการเก็บต้องใช้เวลาและแรงงานมาก  

ซึ่งบางครั้งกว่าจะเก็บผลกาแฟสุกหมดไร่ อาจจะต้องใช้เวลาถึง 3-4 สัปดาห์ ดังนั้นจึงจ าเป็นที่จะต้องใช้ 

แรงคนคอยวนเวียนเก็บผลสุกอยู่เรื่อยๆจนกว่าจะหมด (สิริพันธุ์ จุลกรังคะ. 2555) 

 

การคั่วเมล็ดกาแฟ 

              การค่ัวกาแฟท าให้เมล็ดกาแฟมีการพัฒนาทางด้านรสชาติและกลิ่น กาแฟที่คั่วแล้วเรียกว่า 

กาแฟสดเป็นกาแฟที่พร้อมจะน าไปชงโดยเพียงแต่บดเมล็ดกาแฟให้แตกเป็นผง แล้วน าไปชงในเครื่องชง  

การค่ัวเป็นการให้ความร้อน ท าให้เมล็ดกาแฟสุกแต่ไม่ควรคั่วครั้งละมากๆ การให้ความร้อนท าให้น้ าตาล 

ในเมล็ดกาแฟเปลี่ยนเป็นน้ าตาลไหม้ สีของกาแฟเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นน้ าตาลไหม้ ปริมาณแทนนินล 

ดลง ไขมันในเมล็ดกาแฟเปลี่ยนเป็นแคฟฟีออล ( Caffeol ) ซึ่งเป็นสารหอมระเหยออกมาเคลือบผิว 

เมล็ดจนมันเป็นวาว แคฟฟีออลประกอบด้วยเฟอฟูรอล ( Furfurol ) ร้อยละ 50 และ กรดวาลีเรียนิก 

( Valerianic Acid ) ฟีนอล (Phenol) และไพรีดีน ( Pyridine ) เล็กน้อย แคฟฟีออลนี้ไม่ใช่น้ ามันแท้  

เพราะสามารถละลายน้ าได้ ซึ่งเมื่อน าไปละลายน้ า จะได้รสชาติและกลิ่นหอมพิเศษ สารนี้มีอยู่เพียง  
2 ใน 100 ส่วนของน้ าหนักเมล็ดกาแฟเท่านั้น นอกจากนี้ยังมีการปล่อยก๊าซต่างๆ เช่น  

คาร์บอนไดออกไซด์ ออกจากเมล็ด เมล็ดกาแฟที่คั่วเสร็จแล้วมีน้ าหนักหายไปประมาณร้อยละ 200 
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 การค่ัวเมล็ดกาแฟเพ่ือให้ได้รสชาติและกลิ่นหอมพิเศษนี้ ขึ้นอยู่กับปัจจัยต่างๆ ได้แก่   

(สิริพันธุ์ จุลกรังคะ. 2555 : 37-39) 

                    1. เมล็ดกาแฟ ควรเป็นเมล็ดที่แก่ มีขนาดใหญ่ใกล้เคียงกัน แห้งสนิท ไม่ชื้น ไม่มีราขึ้น  

และไม่ควรน าไปล้างน้ าก่อนน าไปคั่ว เพราะท าให้รสชาติกาแฟที่ได้หลังจากคั่วเปลี่ยนไปในทางที่ไม่ดี 

                    2. สัดส่วนของการผสมเมล็ดกาแฟ 2 สายพันธุ์ คือ อาราบิกา และโรบัสต้า เมื่อน าไป 

คั่วท าให้ได้ปริมาณคาเฟอีนและรสชาติที่หลากหลายตามที่ต้องการ 
  3. อุณหภูมิการคั่ว อุณหภูมิที่ใช้ในการคั่วมีผลต่อน้ ามัน แป้ง โปรตีน และสารเคมีท่ีมี 

อยู่ในเมล็ดกาแฟให้ขับกลิ่นหอมและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของกาแฟออกมา อุณหภูมิที่ใช้ใน 

การค่ัว ควรใช้อุณหภูมิประมาณ 205 - 260 องศาเซลเซียส ขึ้นอยู่กับพันธุ์ของกาแฟ เวลาคั่วต้องคั่วให้ 

ทุกเมล็ดได้รับความร้อนทั่วถึงอย่างสม่ าเสมอกัน ความร้อนในการคั่วจะไปดึงน้ ามันออกมาตามผิวของ 

เมล็ดท าให้เกิดกลิ่นหอม ยิ่งคั่วนานน้ ามันหอมในกาแฟจะออกมาที่ผิวเมล็ดมากข้ึน ความชื้นลดลง 

ประมาณร้อยละ 15 - 20 เมล็ดกาแฟจะพองตัวมีขนาดใหญ่ขึ้นร้อยละ 40 - 70 พร้อมทั้งเปลี่ยนสีและ 

ความหนาแน่นไป โดยที่เมล็ดกาแฟที่ค่ัวแล้วจักรอยเปราะแตกหักง่าย สีของเมล็ดเมื่อถูกความร้อน 

จะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองแล้วกลายเป็นสีน้ าตาลอ่อนแบบสีของผลอบเชยและสีเข้มข้ึนเรื่อยๆจนกว่าจะ 

เลิกคั่วเมล็ดกาแฟที่เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเมื่อถูกความร้อน น้ าตาลจะไหม้เป็นคาราเมล ซ่ึงเป็นช่วงที่ 

กาแฟมีกลิ่นหอมแบะให้รสชาติที่แท้จริงของกาแฟ แต่กาแฟที่ค่ัวอ่อนๆโดยใช้อุณหภูมิต่ ากว่า 20  

องศาเซลเซียสหรือคั่วใช้ระยะเวลาสั้น ถึงแม้สีของเมล็ดกาแฟจะมีสีน้ าตาลแบบอบเชยซึ่งกลิ่นหอมมาก  

แต่กาแฟยังคงมีความเปรี้ยวอยู่แบะมีรสชาติอ่อน ในขณะที่กาแฟที่ค่ัวนานไปหรือใช้ไฟแรงท า 

ให้ได้กาแฟที่มีรสขม เข้มข้นมาก แต่เป็นความขมจากการคั่วจนไหม้แทนรสชาติที่ดีจากการคั่ว ความ 

เปรี้ยวลดลง ความหอมก็น้อยลงด้วย ซึ่งวิธีการนี้เป็นเทคนิคหนึ่งในการกลบรสชาติของเมล็ดกาแฟที่ด้วย 

คุณภาพและมีรสขม ซึ่งชาวฝรั่งเศสเป็นผู้คิดค้นเทคนิคนี้ หรือกาแฟที่คั่วโดยใช้อุณหภูมิสูงกว่า 230  

องศาเซลเซียส เมล็ดกาแฟบางพันธุ์จะแตกเพราะก๊าซ โดยเฉพาะคาร์บอนไดออกไซด์ในเมล็ดระบาย 

ออกมาไม่ทัน ดังนั้น อุณหภูมิในการคั่วมีผลต่อ กลิ่น และรสกาแฟมาก การคั่วนานจะลดความเป็นกรด 

ของกาแฟ กาแฟชนิดเดียวกันเมื่อน ามาคั่วโดยใช้อุณหภูมิต่างกันหรือระยะเวลาต่างกัน ท าให้ได้กาแฟ 

และมีกลิ่นที่รสชาติแตกต่างกันตามระดับของการคั่ว ซึ่งนักคั่วกาแฟที่ช านาญรู้ว่ากาแฟชนิดใดควรคั่วที่ 

อุณหภูมิระดับใดจึงเหมาะสมที่สุด เมื่อคั่วเมล็ดกาแฟจนสุกได้ที่แล้วให้รีบน าขึ้นจากเตาแล้วท าให้เย็น 
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โดยเร็วที่สุด เพ่ือมิให้เมล็ดกาแฟสุกเกินที่ก าหนด เพราะมีผลต่อรสชาติ เนื่องจากปริมาณคาเฟอีนลดลง 

ตามระยะเวลาในการคั่วซึ่งปริมาณคาเฟอีนที่มีอยู่เป็นปัจจัยส าคัญในการสร้างรสชาติให้กับกาแฟอย่าง
หนึ่ง  

              อุณหภูมิที่ใช้ในการคั่วในระดับต่างกันหรือใช้ระยะเวลาในการคั่วต่างกันท าให้ได้กาแฟที่มี 

รสชาติและสีที่ต่างกัน ซึ่งระดับสีของเมล็ดกาแฟที่คั่วแล้วเป็นตัวบ่งบอกคุณสมบัติในด้านความเข้มข้น 

ของกาแฟและรสชาติของกาแฟ และใช้เป็นหลักในการขาย ตลอดจนใช้เป็นชื่อเรียกกาแฟตามสีและ 

เมล็ดกาแฟที่คั่วเสร็จ 

                    1. ระดับอ่อน ( Light Roast, Pale Roast ) เป็นการคั่วแบบอ่อนที่สุด ใช้อุณหภูมิ  

200-210 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 5-10 นาที สีของเมล็ดกาแฟที่ได้มีสีน้ าตาลอ่อนคล้ายสีอบเชย  

กาแฟดิบที่นิยมคั่วระดับนี้ มีชื่อเรียกหลายชื่อ เช่น ฮาฟซิตี้โรส ( Half City Roast ) ซินนามอน โรส   

( Cinnamon Roast ) และ นิวอิงแลนด์ โรส ( New England Roast ) การคัว่ในระยะนี้เรียกได้ว่าเป็น 

การค่ัวที่คงความหอมและรักษาคุณสมบัติดั้งเดิมของกาแฟไว้ได้มากท่ีสุด เพราะฉะนั้นเมล็ดกาแฟเมื่อ 

น ามาบดและชง จึงมีรสเปรี้ยวและมีความฝาดอยู่มาก ให้น้ าหนักหรือความเข้มข้นของรสชาติเบาบาง  

กาแฟผงส าเร็จรูปโดยทั่วไปใช้วิธีคั่วระดับนี้ เป็นระดับการคั่วที่เหมาะส าหรับกาแฟที่ดื่มตอนเช้ากับนม 

                    2. ระดับปานกลาง ( Medium Roast, American Roast, Regular Roast, Brown  

Roast, City Roast ) เป็นการคั่วที่ใช้อุณหภูมิ 210-220 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 11-15 นาที รสชาติ 

และสีของเมล็ดกาแฟที่ได้มีสีเข้มขึ้น คือ มีสีน้ าตาลเข้มปานกลาง เมื่อน าไปชงได้กาแฟที่มีรสชาติหวาน 

เล็กน้อย แต่ยังคงมีรสเปรี้ยวหลงเหลืออยู่ แต่มีน้ าหนักมากข้ึนกว่าการค่ัวระดับอ่อน เป็นระดับการคั่ว 

ที่เหมาะสมส าหรับกาแฟที่สามารถดื่มได้ตลอดวันโดยผสมนมหรือไม่ก็ได้นิยมดื่มในประเทศแถบยุโรป 
 

 
 

ภาพประกอบที่ 3 ระดับปานกลาง  
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                    3. ระดับเข้ม ( Viennese Roast, Full Roast ) เป็นการคั่วที่ใช้อุณหภูมิ 233 องศา 

เซลเซียส ระยะเวลา 14-16 นาที การค่ัวระดับนี้จะท าให้เริ่มมีน้ ามันถูกขับออกมาจากเมล็ดกาแฟมา 

เคลือบที่ผิว บางครั้งเรียกว่าฟลูซิตี้ ( Full City ) หรือ ไลท์เฟรนช์ ( Light French ) กาแฟที่ได้มีสี 

น้ าตาลอ่อน เริ่มมีรสชาติที่หวานขึ้น มีรสชาติที่เข้มด้วยรสขมเหมาะส าหรับดื่มโดยไม่ผสมหรือใส่ครีม 

เล็กน้อยเหมาะส าหรับดื่มมื้อกลางวันหรือเวลาบ่ายหรือน าไปท ากาแฟส าเร็จรูป 

                     4. ระดับเข้มมาก ( Dark Roast, High Roast ) เป็นการคั่วที่ใช้อุณหภูมิ 220-240  

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 16-18 นาที เมล็ดกาแฟที่ได้สีน้ าตาลเข้มและมีน้ ามันจากภายในเมล็ดซึม 

ออกมาเคลือบทั่วเมล็ดมากขึ้น มีกลิ่นฉุนของกาแฟคั่ว ปนกับกลิ่นหอมของกาแฟแท้ รสเปรี้ยวหายไป  

เพราะความเป็นกรดลดลง ความหอมและความหวานของน้ าตาลคาราเมลชัดเจนขึ้น กาแฟที่ได้จากการ 

คั่วระดับนี้ บางครั้งเรียกเฟรนช์โรส ( French Roast ) ดีฟบราวน์ ( Deep Roast ) และ คูบานโรส       

( Cuban Roast ) เป็นระดับการค่ัวที่นิยมใช้กับเมล็ดกาแฟที่น าไปชงเอสเปรสโซ  

                    5. ระดับเข้มที่สุด ( Continental, Double Roast, High Roast, Dark-French  

Roast, Espresso, Italian Roast ) เป็นการคั่วที่ใช้เวลาประมาณ 17-19 นาที ท าให้สีของเมล็ดกาแฟ 

เป็นสีน้ าตาลเข้มจนถึงสีด า มีกลิ่นหอมของกาแฟผสมกับกลิ่นไหม้อ่อนๆผิวเมล็ดกาแฟสดใสเป็นมันวาว 

เนื่องจากน้ ามันจากเมล็ดกาแฟซึมออกมาเคลือบทั่วเมล็ดมากข้ึนจนเป็นมันวาว การคั่วจนสีเข้มไม่ได้ 

หมายความว่ารสชาติจะเข้มข้นมากขึ้น ความเข้มข้นของรสชาติขึ้นอยู่กับปริมาณคาเฟอีนและปริมาณ 

ของน้ ามันที่ละลายได้ที่คงเหลืออยู่ในเมล็ดกาแฟ ส่วนใหญ่เมล็ดกาแฟที่ค่ัวนานจะสูญเสียน้ ามันที่ละลาย 

ได้ ดังนั้น กาแฟที่มีสีเข้มจากการค่ัวมีปริมาณคาเฟอีนน้อยกว่ากาแฟที่ค่ัวระดับอ่อน กาแฟที่คั่วระดับ 

เข้มที่สุดนี้ส่วนใหญ่ให้รสชาติค่อนข้างไปทางรสขมและไม่มีรสเปรี้ยว นิยมน าไปชงเป็นกาแฟเอสเพรสโซ 

ด่ืมหลังอาหารมื้อเย็น (สิริพันธุ์ จุลกรังคะ. 2555) 
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การบดกาแฟ 

              การบดเมล็ดกาแฟให้เหมาะสมกับเครื่องชงมีส่วนส าคัญมาก ดังนั้น เมื่อใช้เครื่องชงแบบไหน 

ก็ควรบดเมล็ดกาแฟให้เหมาะสมกับเครื่องแบบนั้น (สิริพันธุ์ จุลกรังคะ. 2555) 

                    การบดเมล็ดกาแฟมี 4 แบบ คือ 

                          1. แบบหยาบ  

                          2. แบบหยาบปานกลาง  

                          3. แบบละเอียด  

                          4. แบบละเอียดมาก 

              เครื่องบดที่แนะน าให้ใช้ คือ เครื่องบดไฟฟ้า ที่สามารถปรับความหยาบและความละเอียด 

ของการบดได้ ถ้าอยากประหยัดงบประมาณ ให้ใช้แบบครกไฟฟ้าแต่จะต้องฝึกฝนให้ช านาญ การใช้ 

เครื่องบดกาแฟชนิดต่างๆที่จริงสามารถเรียนรู้ได้ง่าย แต่ถ้าในกรณีท่ีไม่มีเครื่องบดใช้ก็ให้ทางร้านที่ขาย 

เมล็ดกาแฟคั่วบดให้ อย่าลืมบอกผู้ขายด้วยว่าใช้เครื่องชงชนิดใด เพื่อที่ผู้ขายจะได้บดให้ถูกต้อง  
 

              ข้อควรจ าในการบดกาแฟ 

                    1. เมล็ดกาแฟที่ยิ่งบดละเอียด โอกาสที่เนื้อกาแฟจะท าปฏิกิริยากับออกซิเจนและ 

สัมผัสกับน้ ามากขึ้น ดังนั้นระยะเวลาที่จะชงและกรอกกากกาแฟ ย่อมใช้เลาน้อย 
                    2. ถ้ากาแฟบดหยาบ ปริมาณเนื้อกาแฟจะสัมผัสกับอากาศและน้ าน้อยลง การชงก็ต้อง 

ใช้เวลามากข้ึน 

 

ประเภทของกาแฟ 

              กาแฟมีมากมายหลายชนิด แต่ละชนิดแตกต่างกันข้ึนอยู่กับเมล็ดกาแฟที่น ามาชงและ 

กระบวนการผลิตกาแฟและส่วนผสมอ่ืนที่ใส่ในกาแฟ เมล็ดกาแฟพันธุ์อาราบิกา ให้รสชาติกาแฟที่ดีที่สุด  

ส่วนพันธุ์โรบัสต้าให้กาแฟที่รสชาติเข้มข้นแต่คุณภาพด้วยกว่า แต่ส่วนใหญ่กาแฟที่ขายไม่ใช่กาแฟพันธุ์ 

เดียวทั้งหมด และมาจากแหล่งเพาะปลูกเดียวกัน ส่วนใหญ่เป็นกาแฟผสม ดังนั้น ชนิดของกาแฟถ้าแบ่ง 

ตามชนิดของเมล็ดกาแฟที่น ามาชง (อาภากร วิเชียรสาร. 2549)    

 



19 

 

 

              กาแฟส าเร็จรูป (Instant Coffee)   

                    ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากผลกาแฟที่สุกแก่เต็มที่ตากให้แห้งสนิทมีความชื้นที่เหมาะสม น ามา 

คั่วจนได้ที่ ไม่มีการผสมสิ่งใด แล้วน ามาสกัดด้วนน้ า จากนั้นน าไประเหยน้ าออกจนแห้งด้วยกรรมวิธีที่ 

เหมาะสม มีลักษณะเป็นผง หรือเกล็ด สามารถละลายน้ าได้หมดทันที ตัวอย่างของกาแฟส าเร็จที่พบได้ 

โดยทั่วไป ได้แก่ กาแฟผงที่บรรจุในขวดแก้ว หรือในซอง กาแฟทรีอินวัน หรือกาแฟผงเพ่ือสุขภาพ 

(อาภากร วิเชียรสาร. 2549)    

                    กาแฟสกัดสารคาเฟอีน ( Decaffeinated Coffee )  

               เป็นกาแฟที่สกัดคาเฟอีนออกประมาณร้อยละ 97 แต่ยังคงกลิ่งหอมและรสชาติ  

มีขายทั่วไปในรูปของเมล็ดกาแฟ กาแฟบด และกาแฟส าเร็จรูปสารคาเฟอีนถูกสกัดออกในช่วงของเมล็ด 

กาแฟยังดิบอยู่ เพราะมีผลการเปลี่ยนแปลงกลิ่นและรสชาติของกาแฟน้อยกว่าการใช้เมล็ดคั่วแล้วมา 

สกัดคาเฟอีน เนื่องจากกลิ่นหอมและรสชาติของกาแฟเกิดข้ึนเมื่อเมล็ดกาแฟได้รับความร้อนจนถึงระดับ 

ที่มีการเปลี่ยนแปลงของสารต่างๆภายในเมล็ด (อาภากร วิเชียรสาร. 2549)    

           กาแฟไม่สกัดสารคาเฟอีน 

                ปริมาณคาเฟอีนที่อยู่ในกาแฟจะขึ้นอยู่กับปัจจัยหลักสองประการ คือชนิดของ 

เมล็ดกาแฟที่เป็นแหล่งผลิต และกรรมวิธีในการเตรียมกาแฟ เช่น เมล็ดกาแฟที่คั่วจนเป็นสีเข้มจะมี 

ปริมาณคาเฟอีนน้อยกว่าเมล็ดที่ค่ัวไม่นาน เนื่องจากคาเฟอีนสามารถสลายตัวไปได้ระหว่างการคั่ว  

และกาแฟพันธุ์อาราบิกาจะมีปริมาณคาเฟอีนน้อยกว่ากาแฟพันธุ์โรบัสต้า 

                                กาแฟผสม ( Blended Coffee ) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าเมล็ด 

กาแฟดิบ (green coffee bean) ที่แห้งมาล้างให้สะอาด น าไปคั่วกับน้ าตาลที่เคี่ยวจนเหนียวให้แห้ง  

เติมส่วนประกอบอื่น เช่น คอลลาเจน โสม วนิลา สารลดความอ้วน หรือสารปรุงแต่งต่างๆ  

                                กาแฟไม่ผสม (Unblended Coffee, Straight Coffee) หมายถึง กาแฟพันธุ์ 

อาราบิกาแท้ร้อยละ 100 ที่มาจากแหล่งปลูกเดียวกัน ปัจจุบันความต้องการกาแฟไม่ผสมมากขึ้น เพราะ 

กาแฟเหล่านี้ปลูกในสถานที่ปลูกเฉพาะ ดังนั้นจะให้รสชาติและกลิ่นซึ่งมีลักษณะเฉพาะ เช่น เบอบอน  

ซานโตส (Bourbon Santos) 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2777/green-coffee-bean-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
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                    กาแฟสด ( Fresh Coffee )   

                เป็นกาแฟที่ได้จากการน าเมล็ดกาแฟที่ผ่านขั้นตอนการผลิตแล้วน ามาคั่วและบด 

ก่อนน ามาชงผ่านเครื่องชงตามต ารับต่างๆ กาแฟสดที่ชงได้ใช้เป็นพ้ืนฐานของกาแฟสูตรต่างๆอีกท้ังเป็น 

ตัวแปรหลักส าคัญในการก าหนดรสชาติกาแฟ คือ กาแฟเอสเพรสโซซึ่งในการชงเอสเพรสโซให้ออกมาดี  

ขึ้นอยู่กับปัจจัยคุณภาพหลายประการ ได้แก่ เมล็ดกาแฟ น้ า เครื่องชงกาแฟและเครื่องบดกาแฟ  

ตลอดจนความรู้พ้ืนฐานและทักษะการชงกาแฟ การชงที่ดีจะเห็นฟองครีมที่เรียกว่า ครีมา ( Crema )  

ซึ่งเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของเอสเพรสโซ เป็นฟองสีน้ าตาลทองลอยอยู่บนผิวกาแฟ เกิดจากความ 

สมดุลของปัจจัยต่างๆ เช่น ความสดของเมล็ดกาแฟ การอัดกาแฟในปริมาณท่ีเหมาะสม อุณหภูมิของน้ า 

ที่ถูกต้องในการชง และแรงดันที่ถูกต้องของน้ าที่ไหลผ่านกาแฟในขณะชง ถึงแม้จะดื่มกาแฟหมดแล้ว  

ฟองสีทองก็ยังติดอยู่ภายในถ้วยกาแฟเห็นเป็นตราบ รสชาติของเอสเพรสโซจะติดปากประมาณ 15–30  

นาที หลังจากดื่ม  (อาภากร วิเชียรสาร. 2549)    
                      

อุปกรณ์การชงกาแฟและเทคนิคการชงกาแฟ 

              อุปกรณ์การชงกาแฟ 

                    เครื่องชงกาแฟ ( Coffee Equipment ) การชงกาแฟสมัยก่อนมีวิธีการง่าย คือ การน า
เมล็ดกาแฟที่คั่วเสร็จแล้วลงต้มในน้ าทั้งเมล็ด ได้ออกมาเป็นน้ ากาแฟ ต่อมาในคริสต์สตวรรษที่ 17 ชาว 

ฝรั่งเศสท างานปรับปรุงวิธีการใหม่โดยน าเมล็ดกาแฟที่ค่ัวแล้วมาบดให้ละเอียดใส่ในถุงผ้าแล้วเทน้ าร้อน 

ราดผ่านคล้ายการชงกาแฟโบราณจนมาในยุคปัจจุบันได้มีการคิดค้นเครื่องมือชงกาแฟหลายรูปแบบ 

เพ่ือให้ได้กาแฟที่มีกลิ่นหอมและรสชาติดีที่สุด (สิริพันธุ์ จุลกรังคะ : 45-47) 

                    1. เครื่องชงเอสเปรสโซ ( Espresso Machine ) 

                           เป็นเครื่องชงที่สามารถชงกาแฟแต่ละถ้วยภายในเวลาไม่กี่วินาทีใช้หลักการของ 

แรงดัน 15 บาร์ขึ้นไป จึงสามารถดึงรสชาติและกลิ่นที่แท้จริงของกาแฟออกมาได้ และท าให้มีฟองครีม 

สีทองอยู่บนผิวกาแฟ ท าให้กาแฟมีรสชาติ ความมันที่เป็นเอกลักษณ์ที่เรียกว่า ครีมา วิธีการนี้น้ าร้อนจะ 

ถูกดันให้ผ่านผงกาแฟเพียงครั้งเดียวในระยะเวลาสั้นๆ ไม่เกิน 25-30 วินาที หากมากหรือน้อยกว่านี้มี 

ผลต่อรสชาติของกาแฟที่ได้ ปัจจุบันเครื่องชงกาแฟเอสเปรสโซมีหลายแบบทั้งแบบกึ่งอัตโนมัติและแบบ 

อัตโนมัติและมีการพัฒนาตัวเครื่องให้สามารถบดเมล็ดกาแฟก่อนน าไปผ่านแรงดันไอน้ าอีกด้วย  
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                          เอสเปรสโซเป็นการท าถ้วยต่อถ้วยเท่านั้นไม่มีการท าค้าง การอัดกาแฟต้องให้แน่น
พอดีเพ่ือให้น้ าร้อน 1 ช็อต ( 1-1.51 ออนซ์ ) อัดผ่านผงกาแฟบดภายในเวลา 22-25 วินาที ซึ่งเป็นเวลา
ที่เหมาะสมที่สุดในการสกัดรสชาติจากผงกาแฟบด ในการชงโดยใช้เครื่องชงเอสเปรสโซแบบอัตโนมัติ 
ต้องสังเกตปริมาณการไหลและสีของน้ ากาแฟที่ไหลออกมา ถ้าสีของน้ ากาแฟที่ไหลออกมาเปลี่ยนสีจาก
สีน้ าตาลเข้มเป็นสีน้ าตาลใสให้ยกถ้วยกาแฟที่กรองกาแฟออกทันที เพราะน้ ากาแฟที่เจือจางที่จะไป
ท าลายรสชาติของกาแฟที่ไหลออกมาช่วงแรก 

 

 
 

ภาพประกอบที่ 4 เครื่องชงเอสเปรสโซ( Espresso Machine ) 

              2. เครื่องบดกาแฟ (Coffee Grinder) 

                    เครื่องบดกาแฟนั้นเป็นอุปกรณ์ท่ีใช้ในการชงกาแฟให้มีคุณภาพในการบดกาแฟให้ 

เหมาะสมกับการบดกาแฟในแบบต่างๆเครื่องบดที่ดีนั้นควรจะทนทานใช้งานง่ายได้อย่างต่อเนื่อง  

อุณหภูมิขณะใช้งานต้องไม่ร้อนจนท าให้เมล็ดกาแฟไหม้ ใบมีดก้อควรผลิตจากวัสดุที่แข็งแรงและแน่นอน 

ว่าบาริสตร้าควรเลือกใช้เครื่องบดแบบเชิงพาณิชย์ (Commercial Machine) ไว้ใช้ในร้านกาแฟ 

เช่นเดียวกับเครื่องชงกาแฟด้วย 

                     เครื่องบดกาแฟพาณิชย์ ที่สามารถบดกาแฟได้ละเอียดร่วนซุย ตัวเครื่องผลิตจาก 

อัลลอยด์ช่วยลดความร้อนทีเกิดข้ันขณะใช้งาน มีมอเตอร์ขนาดใหญ่เพ่ือการใช้งานที่ต่อเนื่อง นอกจากนี้ 

ในเครื่องบด Mazzer ทุกตัว ยังมีสปริง 3 ตัว กั้นระหว่างใบมีดเพ่ือช่วยป้องกันไม่ให้ใบมีดชนกันและเกิด 

ความร้อน (ประภาพร รุ่งขจรวงศ์ : 87) 
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      ภาพประกอบที่ 5 เครื่องบดกาแฟ (Coffee Grinder) 

              3. แทมเปอร์ (Tempera) 

                    แทมเปอร์ หรือ ตัวกดกาแฟ เป็นอุปกรณ์ส าคัญของบาริสตร้าและร้านกาแฟทุกร้าน  

แทมเปอร์ใช้ในการกดก้อนเค๊กกาแฟให้เรียบเนียนสม่ าเสมอส าหรับชงกาแฟเอสเพรสโซ่ให้ perfect  

แทมเปอร์ที่มีควรมีขนาดที่เหมาะสมกับเครื่องชงกาแฟและมือของบาริสตร้าแต่ละคน และท าจากวัสดุ 

ที่มีความทนทานไม่หักหรือบิ่นง่าย และควรมีน้ าหนัก ที่เหมาะกับการบดกาแฟด้วย 
(ประภาพร รุ่งขจรวงศ์ : 84) 

 

 
 

ภาพประกอบที่ 6 แทมเปอร์ (Tempera) 
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              4. เครื่องท าฟองนม 

                    เป็นเครื่องที่ออกแบบมาเหมาะส าหรับร้านกาแฟสด เครื่องสามารถตีฟองนมได้ละเอียด 
มาก โดยสามารถใช้ได้กับ นมร้อนและนมที่เย็นจัด 
 

 

                                           ภาพประกอบที่ 7 เครื่องตีฟองนม 
 

              5. เหยือกสตีมนมสแตนเลส ขนาด 350 cc 

                    เหยือกสตีมนมสแตนเลสส าหรับการท า คาปูชิโน่, ลาเต้, มัคคาลิโต้ และเครื่องดื่มร้อนที่ 

มีนมสดเป็นส่วนผสมเพื่อให้ได้ฟองนมที่เนียนนุ่มไม่เป็นฟองหยาบ และสามารถเพ่ิมลวดลายที่สวยงาม 

ให้กับกาแฟลาเต้ด้วยการท าลายล้าเต้อาร์ต (มีชัย อมรพัฒนากุล : 85) 

 

 
 
                             ภาพประกอบที่ 8 เหยือกสตีมนมสแตนเลส ขนาด 350 cc 
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            6. แก้วตวงอคิลิก ขนาด 8 oz. 

                    ถ้วยตวงอคิลิก ถ้วยทนความร้อนส าหรับตวงส่วนผสมในการชงเครื่องดื่ม 

  

 
                                  

ภาพประกอบที่ 9 แก้วตวงอคิลิก ขนาด 8 oz 
 

              7. แก้วตวงอคิลิก ขนาด 1 oz. 

                    ใช้ส าหรับการตั้ง shot กาแฟเอสเพรสโซที่ perfect เพ่ือให้ได้ปริมาณที่พอเหมาะเพ่ือ 

คุณภาพของกาแฟทุกแก้ว  

 

 
 

ภาพประกอบที่ 10 แก้วตวงอคิลิก ขนาด 1 oz 

 

              8. ก้านชงกาแฟแบบ 2หัวและ 1หัว 
                    ก้านชงกาแฟขนาดตั้งแต่เส้นผ่าศูนย์กลาง 57 มม.ขึ้นไปจะชงกาแฟออกมาได้ดีกว่าก้าน 

ชงกาแฟขนาดต่ ากว่า เพราะมีพ้ืนที่ในการสัมผัสน้ าจากตัว Shower (หัวจ่ายน้ า) มากที่สุด  มาตรฐานที่ 

ทั่วโลกใช้คือ  ด้ามชงกาแฟ ที่มีเส้นผ่าศูนย์กลาง 58 มม. (ขนาดความกว้างของตัวตระแกรงใส่กาแฟ) 



25 

 

 

 

          
 

ภาพประกอบที่ 11 ก้านชงกาแฟแบบ 2หัว 

       

 

ภาพประกอบที่ 12 ก้านชงแบบหัวเดียว 
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                เทคนิคการชงกาแฟ  

                     การชงกาแฟเป็นศาสตร์และศิลป์ การชงกาแฟที่ดี ต้องท าให้กาแฟที่ชงได้แสดง
ลักษณะที่เด่น 4 ประการ คือ กลิ่น ความรู้สึกที่เข้มข้นที่อยู่ในปาก ความเป็นกรด และรสชาติโดยรวม 

ที่รู้สึกได้ในปาก ซึ่งนอกจากกาแฟต้องมีคุณภาพดี และเครื่องชงกาแฟที่ได้มาตรฐานแล้ว คนชงกาแฟ
หรือ บารีสต้า ต้องศึกษาเทคนิคการชงกาแฟให้ได้รสชาติที่ดี เป็นที่ถูกปากและถูกใจผู้ดื่มกาแฟ   

ซึ่งเทคนิคส าคัญที่ผู้ชงกาแฟทั่วไปควรทราบคือ (สิริพันธุ์ จุลกรังคะ : 43-45) 

                    1. เลือกสายพันธุ์กาแฟให้เหมาะสมกับชนิดของกาแฟที่ชง ถ้าเป็นกาแฟร้อนควรใช้พันธุ์ 

อาราบิก้า เพราะให้กลิ่นหอม รสชาตินุ่มนวล กลมกล่อม แต่ถ้าเป็นกาแฟเย็นควรใช้กาแฟผสมระหว่างโร 

บัสต้ากับอาราบิก้า เพราะให้กลิ่นหอม รสชาติเข้มข้น 

                    2. ใช้กาแฟคั่วบดที่ใหม่สดเสมอ เพราะเมล็ดกาแฟที่บดทิ้งไว้มีกลิ่นและรสชาติของ
กาแฟลดลงโดยเฉพาะหลังจากค่ัวและเปิดถุงน ากาแฟออกใช้แล้ว 1 สัปดาห์ 

                    3. บดกาแฟให้ได้ความหยาบ/ละเอียด เหมาะกับเครื่องชงกาแฟที่ใช้และระยะการชงที่ 

ถูกต้อง เพราะเครื่องชงกาแฟแต่ละเครื่องใช้ระยะเวลาที่น้ าไหลผ่านผงกาแฟหรือละลายผงกาแฟต่างกัน  

ดังนั้น ความละเอียดของกาแฟจึงเป็นสิ่งส าคัญ เพราะเป็นสิ่งก าหนดรสชาติของกาแฟที่ได้ เครื่องท่ีใช้ 

ระยะเวลาในการชงสั้น เช่น เครื่องเอสเพรสโซ ใช้ระยะเวลาชงพียง 16-25 วินาที ผงกาแฟควบละเอียด  

ในขณะที่เครื่องที่ใช้ระยะเวลาในการชงกาแฟนาน  

                    4. ศึกษาต ารากาแฟต่างๆ เนื่องจากกาแฟแต่ละชนิด ต้องการปริมาณกาแฟไม่เท่ากัน 
นอกจากนั้นต้องค านึงถึงความจุของภาชนะที่ใช้เสิร์ฟ  
                    5. ใช้กาแฟในปริมาณที่พอเหมาะกับน้ าที่ใช้ในการชงกาแฟแต่ละชนิด โดยปกติกาแฟ
คั่วบด 8-10 กรัม ใช้น้ า 180 มิลลิลิตร หรือกาแฟ 1 ปอนด์ (44 กรัม) ต่อน้ า 2 แกลลอน ถ้าใช้ผงกาแฟ
น้อยน้ ากาแฟมีรสชาติอ่อน ในทางตรงกันข้ามใส่ผงกาแฟมากเกินไปจะได้น้ ากาแฟที่มีรสชาติเข้มเกินไป 
ในกรณีที่ชงด้วยเครื่องเอสเพรสโซ สิ่งที่ต้องระวังอย่าตวงผงกาแฟจนพูนด้ามอัดกาแฟ (Potter Fillter) 
แล้วใช้ตัวกดกาแฟ (Tamper) กดอัดผงกาแฟไปจนแน่น เพราะท าให้ผงกาแฟไปอัดแน่นอยู่ตรงกลาง
ด้ามอัดกาแฟ ดังนั้น เมท่อน้ าร้อนผ่านผงกาแฟต้องกลางจะผ่านได้ช้า ในขณะที่น้ าผ่านผงกาแฟที่อยู่
รอบๆ เร็วกว่าท าให้ได้กาแฟที่รสชาติไม่เข้มข้นเท่าที่ควร วิธีที่ถูกต้อง คือ ใช้พายปาดผงกาแฟให้เรียบ
เสมอขอบด้ามอัดกาแฟ แต่ให้เหลือที่ปากช้อนเล็กน้อยส าหรับการพองตัวของกาแฟเมื่ออมน้ า ระวังการ
อัดกาแฟแน่นมากอย่างสม่ าเสมอกัน เพราะท าให้น้ าไหลผ่านผงกาแฟช้าเช่นเดียวกัน ท าให้ได้กาแฟที่
เข้มข้น แต่เป็นความเข้มข้นที่ท าให้กาแฟมีกลิ่นรสมากเกินไป ที่คนในวงการกาแฟเรียกว่าไหม้ “Burn” 
คือ เข้มข้นจนได้กลิ่นและรสชาติที่เหม็นไหม้ ในทางตรงกันข้ามใช้กาแฟในปริมาณที่น้อย อัดไม่แน่น ท า
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ให้น้ าไหลผ่านผงกาแฟอย่างรวดเร็ว ท าให้ได้กาแฟที่จืดชืดเจือจาง มีรสเปรี้ยว เพราะสารที่ให้ความเป็น
กรดละลายออกมาเป็นอันดับแรก ไม่มีกลิ่นและรสชาติของกาแฟที่เข้มข้นเท่าที่ควร การชงกาแฟให้
เข้มข้นจ าเป็นต้องใส่กาแฟเพ่ิม แต่ไม่ใช่เพิ่มระยะเวลาในการชง ในกรณีท่ีผู้ดื่มกาแฟไม่เข้มข้นให้คง
ปริมาณกาแฟกับน้ าตาลปริมาณท่ีแนะน า แล้วเติมน้ าร้อนเพ่ิมลงไปหลังชงเสร็จ 

                    6. น้ าที่ใช่ชง ควรเป็นน้ าที่บริสุทธิ์ มีรสชาติดีและอุณหภูมิของน้ าที่ใช้ชงถูกต้อง น้ าที่ใช้
ไม่ควรเป็นน้ าแร่ แต่ควรเป็นน้ าเย็นที่สะอาดปราศจากตะกอน สี กลิ่นรส โดยเฉพาะคลอรีน เป็นน้ าที่ริน 

ออกจากก๊อกน้ าใหม่ๆหรือผ่านเครื่องกรอง แล้วน ามาต้มจนมีอุณหภูมิ 92-96 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็น 

อุณหภูมิที่เหมาะสมในการสกัดรสชาติออกจากกาแฟได้ดีที่สุด น้ าที่บรรจุในขวดอาจใช้ได้ในกรณีที่น้ า 

จากก๊อกมีกลิ่นรสผิดปกติ อุณหภูมิของน้ าเป็นสิ่งส าคัญ ถ้าใช้น้ าร้อนไม่พอ กาแฟมีรสชาติอ่อน แต่ถ้าใช้ 

น้ าเดือด อุณหภูมิของน้ าสูงเกินไปท าให้กาแฟมีรสขมและเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้เกิดฟองครีมา (Crema)  

ซึ่งเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวของกาแฟเอสเพรสโซมีสีน้ าตาลเข้มจัดแทนที่เป็นสีน้ าตาลทอง ดังนั้น 

เพ่ือความสะดวกในการชงอาจต้มน้ าให้เดือดแล้วปล่อยทิ้งไว้สักครู่ให้อุณหภูมิลดลงจึงน าไปชงแต่ไม่ควร 

น้ าน้ าที่ผ่านการต้มแล้วมาต้มอีกเพ่ือชงกาแฟ ท าให้กาแฟมีรสจืดชืดและกลิ่นเหม็นอับ 

                    7. ระยะการต้มกาแฟให้เหมาะสมกับเครื่องชง ไม่นานเกินไปหรือน้อยเกินไป แต่ทั้งนี้
ขึ้นกับระดับการบดเมล็ดกาแฟด้วย การต้มกาแฟใช้เวลานานเกินไป ท าให้กลิ่นกาแฟเปลี่ยนไปได้กลิ่นไม่
พ่ึงปรารถนา มีรสขม 

                    8. ควรลวก หรืออุ่นถ้วยกาแฟให้ร้อนก่อนทุกครั้งที่ชงกาแฟร้อน เพ่ือให้อุณหภูมิของ
กาแฟใกล้เคียงกับอุณหภูมิของน้ าที่ชง และสามารถรักษาความร้อนของกาแฟได้นานขึ้น นอกจากนี้ถ้วย
กาแฟที่อุ่นจะช่วยให้ครีมาของกาแฟเอสเพรสโซหนาและคงอยู่ได้นาน อุณหภูมิของแก้วที่อุ่นแล้วควร
ประมาณ 40 องศาเซลเซียส 

                    9. ไม่ควรน าผงกาแฟที่ใช้แล้วมาชงซ้ าอีก เพราะสิ่งที่เหลือ คือ ความขมที่ผู้ดื่มไม่
ต้องการ 

                    10. เสิร์ฟกาแฟทันทีที่ชงเสร็จ ถ้าท้ิงไว้นาน แม้รักษาอุณหภูมิของกาแฟได้ แต่กลิ่นและ
รสไม่ดีเท่ากับเสิร์ฟทันที อุณหภูมิของกาแฟที่รักษาความรสชาติไว้ได้ดีที่สุด คือ 86 องศาเซลเซียส หรือ
ในกรณีลืมเสิร์ฟแล้วอุณหภูมิลดลงห้ามน าไปอุ่นซ้ าแล้วเสิร์ฟแขก 

                    11. เครื่องชงกาแฟที่ใช้ต้องสะอาด โดยล้างท าความสะอาดหลังใช้ทุกครั้ง เพื่อไม่ให้มี
ตะกอนหรือน้ ามันธรรมชาติหมักหมมที่เครื่อง เพราะมีผลต่อกาแฟท าให้กิดกลิ่นเหม็นหืนและกาแฟมี
รสชาติขม แต่อย่าใช้สบู่หรือน้ ายาท าความสะอาดใช้เพียงน้ าร้อนถูด้วยฟองน้ าหรือผงโซดา 
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                    12. เครื่องชงกาแฟที่ใช่ต้องได้มาตรฐาน เพราะมาสารถสกัดรสชาติของกาแฟได้
มากกว่า เช่นใช้เครื่องชงกาแฟแบบหม้อต้มน้ า ควรพิจารณาโลหะท่ีน ามาท าตัวเครื่อง ขนาดของหม้อ 
และระบบการจ่ายน้ าของหม้อ ซึ่งสิ่งเหล่านี้มีผลต่อประสิทธิภาพในการควบคุมความร้อนของน้ ากาแฟ
และความต่อเนื่องในการชงกาแฟแต่ละถ้วย 

                    13. ในการชงโดยใช้เครื่องเอสเพรสโซ ควรวางด้ามอัดกาแฟที Head Group เสมอ 
เพ่ือให้ร้อนตลอดเวลา เมื่อชงกาแฟ ความร้อนของน้ าที่ผ่านเนื้อกาแฟจะคงที่และพอเหมาะ ท าให้
รสชาติและกลิ่นของกาแฟออกมาดี 

                    14. ไม่ควรอุ่นกาแฟนาน ในการชงโดยใช้เครื่องชงกาแฟชนิดที่อุ่นตลอดเวลาโดยเครื่อง
ตัดไฟโดยอัตโนมัติเมื่อชงเสร็จ ไม่ควรอุ่นกาแฟนานเกิน 20 นาที เพราะรสชาติของกาแฟเปลี่ยนไปมีรส
เปรี้ยวและขมกลิ่นหอมของกาแฟลดลง 

                    15. ในการชงกาแฟที่ต้องใส่ฟองนม เช่นคาปูชิโน ควรท าการสตรีม (Stream) นมก่อน
ชงกาแฟซึ่งการสตรีมนมนี้ คือ การอัดอากาศเข้าไปในนม เพ่ือท าให้นมเกิดเป็นโฟม ฟูข้ึนมา เมื่อน าไป
ผสมกับกาแฟจะได้รสชาติหอมมัน นมที่ใช้ควรเป็นนมพาสเจอไรซ์ที่เย็นจัดที่อุณหภูมิ 3-5 องศา
เซลเซียส เพื่อช่วยให้การตีเป็นฟองนมได้ง่ายขึ้นและฟองนมที่ได้มีคุณลักษณะที่ดี 

                    16. ในการชงการโดยใช้กาแฟส าเร็จ สามารถชงเป็นถ้วยหรือในปริมาณมากได้
เช่นเดียวกันซึ่งเก่ียวข้องกับการผสมเกล็ดกาแฟกับน้ าเดือด ถ้าต้องการชงในปริมาณมาก ใช้เกล็ดกาแฟ
ประมาณ 71 กรัม (2 1 /2ออนซ์) ต่อน้ า 4.5 ลิตร (1 แกลลอน) วิธีเป็นการชงกาแฟอย่างรวดเร็วและได้
ทันทีเม่ือต้องการ เพียงแต่เทน้ าร้อนที่ต้มใหม่ๆลงบนผงกาแฟที่ตวงปริมาณเรียบร้อย คนให้เข้ากัน 
สามารถเติมนมร้อนหรือเย็น ครีมและน้ าตาลเพื่อรสชาติ  

 

สูตรการชงกาแฟ 

              เอสเปรสโซ่ ( Espresso ) 

                    สว่นผสม (ร้อน)   

                          เอสเปรสโซ 2 ช็อท 

                    สว่นผสม (เย็น)   

                          เอสเปรสโซ 2 ช็อต, นมข้น, นม 1 ออนซ์, ครีมเทียม 

                   วิธีท า : เตรียมเอสเพรสโซ กลั่นกาแฟลงในเยือกหรือถ้วยขนาด 12 ออนซ์ แล้วเทนม 1 

ออนซ์ คนให้เข้ากันและเทลงแก้วที่มีน้ าแข็ง ปิดทับผิวหน้ากาแฟด้วยวิปครีมหรือไม่ใส่ก้อได้ แล้วแต่

ความชอบ 
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              อเมริกาโน่ ( Americano ) 
                          ส่วนผสม (รอ้น)  เป็นวิธีที่อิตาเลียนใช้เสิร์ฟกาแฟในสไตล์อเมริกัน 

                          กาแฟเอสเพรสโซ 1 ช็อท, น้ าร้อน 

                    วธิีท า : เตรียมเอสเพรสโซ กลั่นกาแฟลงในเยือกหรือถ้วยเล็กๆ รินเอสเพรสโซลงในถ้วย

ขนาด 8 ออนซ์ เติมน้ าร้อนลงไป 

                     สว่นผสม (เย็น)   

                           กาแฟเอสเพรสโซ, น้ าตาล 

              ลาเต้ ( Latta ) 

ส่วนผสม (ร้อน)  ปริมาณนมที่ใช้ขึ้นอยู่กับความชอบส่วนตัว ลองกับอัตราส่วนของเอส

เพรสโซต่อนมที่ต้องการ จนกระท่ังได้รสชาติทีเหมาะกับความต้องการของผู้ดื่มเอง 

          กาแฟเอสเพรสโซ 1 ช็อต, นมสดร้อน, นมข้น, ครีมเทียม       

วิธีท า : รินเอสเพรสโซลงในถ้วยขนาด 8 ถึง 12 ออนซ์ ใช้ช้อนกั้นฟองนมไว้ในขณะที่  

รินนมร้อนลงไปในถ้วย  ปิดหน้าด้วยฟองนม 

 ส่วนผสม (เย็น)  

  กาแฟเอสเพรสโซ 1 ช็อต, นมสดร้อน, นมข้น, ครีมเทียม 

              คาปูชิโน ( Cappuccino ) 

 ส่วนผสม (ร้อน)   

                    กาแฟเอสเพรสโซ 1 ช็อต, นมสดร้อน, นมข้น, ครีมเทียม       

 ส่วนผสม (เย็น) 

                 กาแฟเอสเพรสโซ, นมสดร้อน, นมข้น, ครีมเทียม 

            วิธีท า : รินเอสเปรสโซลงในถ้วยขนาด 8 ถึง 12 ออนซ์ เทนมแล้วคนให้เข้าแล้วเทใน

แก้วที่มีน้ าแข็งท่ีเตรียมไว้ จากนั้นใช้วิปครีมเทลงตรงส่วนบนของกาแฟแทนฟองนม 

              มอคค่า ( Mocha ) 

  ส่วนผสม (ร้อน) 

        กาแฟเอสเพรสโซ, นมสดร้อน, นมข้น, ผงโกโก้, ครีมเทียม 

  วิธีท า : ผสมช็อคโกแลตและเอสเพรสโซในถ้วยขนาด 12 ออนซ์ เติมนมร้อนลงไป 

แต่งหน้าด้วยวิปครีมใช้ผงโกโก้ตามต้องการ 



30 

 

 

                    สว่นผสม (เย็น)   

        กาแฟเอสเปรสโซ    นมร้อน  นมข้น 

    วิปครีม    ผงโกโก้     ครีมเทียม 

 

การพัฒนาเว็บไซต์ 

              ความหมายของเว็บไซต์ 

                    เว็บไซต์ หมายถึง เครื่องคอมพิวเตอร์ระบบหนึ่งที่อาจระใช้ระบบปฏิบัติการยูนิกส์หรือ  

WindownNT ก็ได้และมีโปรแกรมจัดการท าให้เครื่องดังกล่าวท าหน้าที่เป็นเซอร์ฟเวอร์ และเครื่องที่เป็น 

เว็บเซอร์ฟเวอร์นี้จะเก็บรวบรวมเว็บเพจหรือเอกสารต่างๆ บนเว็บโฮสต์ที่คอยบริการให้ข้อมูลกับผู้ที่ 

ติดต่อข้อมูลผ่านอินเตอร์เน็ตซึ่งเครื่องๆนั้น อาจจะมีเพียงเว็จเพจ 2-3 หน้าไปจนถึงพันๆหน้าก็ได้ 

 (คณิต ศาตะมาน 2541 : 5 ) 

                    เว็บไซต์ หมายถึง หน้าเว็บเพจหลายหน้ามารวมไว้ในแหล่งเดียวกันซึ่งเชื่อมโยงกันผ่าน 

ทางไฮเปอร์ลิ้งค์ ส่วนใหญ่จัดท าข้ึนเพ่ือน าเสนอข้อมูลผ่านคอมพิวเตอร์ โดยถูกจัดเก็บไว้ในเวิลด์ไวเว็บ  

หน้าแรกของเว็บไซต์หลักจะเรียกว่า โฮมเพจ เว็บไซต์โดยทั่วไปจะให้บริการต่อผู้ใช้ฟรีแต่ในขณะเดียวกัน 

บางเว็บไซต์จ าเป็นต้องมีการสมัครสมาชิกและเสียค่าบริการเพ่ือที่จะดูข้อมูลภายในเว็บนั้น ผู้ท าเว็บไซต์ 

มีหลากหลายระดับ ตั้งแต่สร้างเว็บไซต์ส่วนตัว จนถึงระดับเว็บไซต์ส าหรับธุรกิจหรือองค์กรต่างๆการ 

เรียกดูเว็บไซต์โดยทั่วไปนิยมเรียกดูผ่านซอร์ฟแวร์ในลักษณะของเว็บบราว์เซอร์  

(มานพ ศิลปธิวัฒน์2548 : 54) 

 

องค์ประกอบการออกแบบเว็บไซต์ 

              ในแต่ละหน้าของเว็บเพจจะประกอบไปด้วยส่วนต่างๆที่ท าให้นึกถึง คนสนใจและสามารถใช้

งานได้สะดวกยิ่งข้ึนซึ่งส่วนประกอบส าคัญมีดังนี้ (ธันยพัฒน์ วงศ์รัตน์.2556 : 6) 

              1. โลโก้ (LOGO) 

                    จัดเป็นส่วนประกอบส าคัญที่สุดที่ท าให้ผู้เข้าชมสามารถจดจ าเว็บไซต์ของเราได้ โดย

การออกแบบโลโก้ของเว็บไซต์ควรออกแบบให้สามารถอ่านชื่อเว็บไซต์ไดชัดเจน 
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              2. เมนูหลัก (Link Menu) 

                    เมนูหลักเป็นจุดเชื่อมโยงไปยังแต่ละหน้าเว็บเพจ ซึ่งรูปแบบของเมนูหลักอาจเป็นเมนู

แบบปุ่มหรือข้อความก็ได้ มีทั้งแบบแนวตั้งและแนวนอน 

              3. ป้ายโฆษณา (Banner) 

                    คือป้ายโฆษณาหรือบริการที่สามารถแสดงผ่านหน้าเว็บไซต์ บนระบบ Internet ได้  

หากผู้ใช้ต้องการค้นหาข้อมูลที่ต้องการ การโฆษณาบนต าแหน่ง Banner จะเป็นตัวช่วยสร้างความโดด

เด่นท าให้ผู้ค้นหาค้นพบ และบริการบน Banner ได้เร็ว เข้าถึงง่าย และเกิดโอกาสคลิกเพ่ือดูข้อมูล 

              4. ภาพประกอบและเนื้อหา (Content) 

                    เป็นส่วนที่ส าคัญมากท่ีสุดที่จะท าให้ผู้เข้าชมอยากจะเข้ามาเยี่ยมชมเว็บไซต์ของเราเป็น

ประจ า คือ เนื้อหาสาระ หากผู้ใช้งานไม่สามารถเข้าถึงได้โดยง่ายผู้ใช้งานจะเปลี่ยนไปชมเว็บใหม่ทันที 

ดังนั้นเราจึงควรหมั่นอัพเดตเนื้อหาใหม่ๆอย่างสม่ าเสมอ อีกท้ังควรหาภาพประกอบที่เหมาะสมกับ

เนื้อหาซึ่งจะช่วยให้เนื้อหาดูน่าสนใจมากขึ้น และเนื้อหาที่ดีควรมีการจัดแบ่งเป็นหมวดหมู่ให้ชัดเจน 

เพ่ือให้สะดวกในการติดตามอ่านข้อมูลอ่ืนๆเพ่ิมเติม ส่วนประเภทเนื้อหาประกอบด้วย ข้อความที่เป็น

ตัวอักษร, รูปภาพ, ภาพเคลื่อนไหว, ไฟล์เสียง, วีดีโอ เป็นต้น 

              5. ฉากพ้ืนหลัง (Background) 

                    การใช้ฉากพ้ืนหลังนั้นสามารถเลือกได้ว่าจะเป็นฉากสี หรือฉากรูปภาพ ซึ่งการใช้ฉาก 

พ้ืนหลังเหล่านี้จะช่วยท าให้เว็บดูเด่นขึ้น หากใช้ฉากรูปภาพควรเลือกใช้รูปภาพที่สอดคล้องกับเนื้อหา 

 

หลักการออกแบบเว็บไซต์ 

              หลักการออกแบบเว็บไซต์มี5ขั้นตอน ดังนี้ (สิทธิชัย ประสานวงศ์. 2549) 

                    1. ก าหนดเป้าหมายของเว็บไซต์ สิ่งแรกท่ีต้องทาคือก าหนดเป้าหมายเว็บไซต์ เพื่อเป็น

การก าหนดแนวทางในการจัดทาเว็บไซต์ เช่น เพ่ือประชาสัมพันธ์, แบ่งปันความรู้, ทาธุรกิจออนไลน์ 

ขายสินค้าหรือบริการ, Community เป็นต้น 

                    2. กาหนดกลุ่มเป้าหมาย ว่าต้องการมุ่งเน้นกลุ่มผู้เข้าชมวัยใด, ผู้ชายหรอืผู้หญิง กลุ่มผู้

มีฐานะดีหรือปานกลาง หากเราก าหนดได้ตรงจุดจะทาให้เราสามารถออกแบบเว็บไซต์ หรือเนื้อหาการ

ใช้คาพูด ได้ตรงกับความตรงการของกลุ่มเป้าหมายได้ 

                     3. วางโครงร่างของเว็บไซต์ ไม่ว่าจะเป็นเรื่องของการออกแบบเว็บไซต์, เนื้อหาของ

เว็บไซต์, ลักษณะการใช้งานของยูสเซอร์ 
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                     4. ตรวจสอบองค์ประกอบอ่ืนๆ อาทิเช่น 

                           4.1 ตั้งชื่อโดเมน ลองตรวจสอบดูว่าโดเมนที่เราตั้งไปซ้ ากับคนอ่ืนหรือเปล่า หรือ

มีคนอื่นจดโดเมนก่อนหน้าเราและคล้ายๆกับท่ีเราตั้ง เช่น storyshop.com แต่เราไปจด 

storyshop.net แบบนี้อาจทาให้โดเมนเราเป็นรองได้ 

                          4.2 การจัดหาโฮสติ้ง หากเน้นกลุ่มเป้าหมายเป็นต่างชาติ ก็ควรจดเช่าโฮสติ้งของ

ต่างประเทศหรือในประเทศนั้นๆ เพื่อความเสถียร และความเร็วที่มากกว่า 

                          4.3 การตั้งคาหรือ Keyword เพ่ือการค้นหาใน Search Engine ก่อนที่เราจะ

เขียนเนื้อหาที่จะนามาลงเว็บไซต์ เราควร ตั้ง Keyword ที่ต้องการขึ้นมาเพ่ือนาไปแทรกกับเนื้อหาที่เรา

เขียนขึ้นมาบ้าง 

                    5. วิเคราะห์เว็บไซต์คู่แข่งเพ่ือนามาปรับใช้แก้ไขและพัฒนา เราควรศึกษาวิเคราะห์

เว็บไซต์คู่แข่งบ้าง เพ่ือนามาปรับหรือแก้ไขเว็บไซต์ของเรา เนื่องจากในโลกของอินเตอร์เน็ตมีการพัฒนา

อยู่เรื่อยๆ หากเราหยุดในการพัฒนาเว็บไซต์ ก็อาจทาให้เราเป็นรองคู่แข่งของเราได้ 

 

ขั้นตอนการพัฒนาเว็บไซต์ 

              ขั้นตอนการออกแบบเว็บไซต์มี 6 ขั้นตอน ดังนี้ (ประไพ ศรีสะอาด. 2549 : 22-26) 

                    1. การวางแผน เป็นขั้นตอนที่ผู้สร้างเว็บไซต์จะต้องรวบรวมข้อมูลที่ต้องการจะนามา

สร้างเว็บไซต์ ก าหนดวัตถุประสงค์และกลุ่มเป้าหมาย จากนั้นก าหนดขอบเขตและความต้องการของเว็บ

ว่าจะต้องมีอะไรบ้าง เช่น ขนาดของหน้าจอภาพ บราวเซอร์ที่จะใช้ รวมถึงองค์ประกอบและเครื่องมือที่

จะต้องใช้ ต้องการมีกระดานข่าว ห้องสนทนา และมีระบบสมาชิกหรือไม่ ซึ่งในการทางานจะต้องมีการ

วางแผนดังนี้ 

                          1.1 ระยะเวลาดาเนินงาน 

                          1.2 งบประมาณ 

                          1.3 อุปกรณ์และเครื่องช่วยในการทางาน 

                          1.4 ผูร้ว่มงาน 

                          1.5 ปัญหาหรืออุปสรรค 

                    2. การรวบรวมข้อมูล เป็นขั้นตอนที่ทาต่อจากการวางแผนไว้แต่ต้น เมื่อวางแผนเสร็จ

แล้ว ก็นาไปปฏิบัติงาน โดยในการรวบรวมข้อมูลนั้นก็รวบรวมข้อมูลที่มีความจาเป็นที่จะต้องใช้ในการ

สร้างเว็บไซต์ตามเว็บไซต์ที่จะต้องจัดทา เช่น จะทาเว็บไซต์ขายสินค้า ก็รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับสินค้าที่

จะนามาแสดงในเว็บไซต์ของเรา โดยการเก็บรวบรวมข้อมูลให้ครบและสมบูรณ์ท่ีสุด เช่น ข้อมูล
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รายละเอียด รูปภาพนิ่ง ภาพเคลื่อนไหว เสียง และวิดีโอ ซึ่งการเก็บรวบรวมข้อมูลนั้นควรเก็บแยกเป็น

หมวดหมู่เพ่ือความสะดวกในการเรียกใช้งานตอนพัฒนาเว็บไซต์ 

                    3. การออกแบบ เป็นขั้นตอนที่นาข้อมูลและแผนที่วางไว้ไปปฏิบัติ โดยการลงมือปฏิบัติ

โดยจัดพิมพ์เนื้อหา ก าหนดการเชื่อมโยง และคุณลักษณะอื่นที่ต้องใช้ในเว็บไซต์ ในการออกแบบจะเน้น

ที่การจัดวางและออกแบบหน้าจอของเว็บไซต์ ให้สอดคล้องกัน โดยหลักส าคัญการออกแบบ คือ 

                          3.1 ก าหนดจุดประสงค์ของเว็บไซต์ ว่าจะจัดทาเว็บไซต์ประเภทใด วางเป้าหมาย

ของผู้เข้าชมโดยค านึงถึงกลุ่มเป้าหมายหลักว่าเป็นคนกลุ่มใดจ านวนประมาณเท่าใด 

                          3.2 วางโครงร่างของเว็บไซต์ โดยมีการก าหนดอย่างคร่าวๆ ว่าในเว็บไซต์เรานั้นจะ

มีก่ีหน้า ในแต่ละหน้ามีเนื้อหาอะไรบ้างที่จะนามาแสดง 

                          3.3 ออกแบบหน้าตาของเว็บไซต์ ซึ่งอาจจะวาดลงในกระดาษก่อนแล้วจึงนามา

สร้างในโปรแกรมที่จะใช้พัฒนาเว็บไซต์จากนั้นแล้วจึงทดสอบผ่านเว็บบราวเซอร์ที่เลือกใช้ 

                          3.4 เลือกเว็บบราวเซอร์ ซึ่งในการเลือกเว็บบราวเซอร์ที่ใช้ในการแสดงผลนั้นจะได้ 

เป็นการก าหนดความกว้าง ยาว รวมถึงการวางองค์ประกอบของเว็บไซต์ให้สวยงามและแสดงผลได้เร็ว 

                    4. การพัฒนา เป็นขั้นตอนที่ต่อเนื่องจากการออกแบบและการสร้างโดยเน้นไปที่การ

ตกแต่งและเสริมเครื่องมือต่าง ๆ สาหรับเว็บ เช่น การก าหนดสี ภาพ การใช้ Flash ช่วยให้เว็บไซต์มี

ความน่าสนใจยิ่งขึ้นและเพ่ิมเติมเทคนิคต่าง ๆ ของโปรแกรมสนับสนุนการสร้างเว็บไซต์ 

                    5. ทดสอบและปรับปรุง เป็นการทดสอบแบบ Offline ซึ่งยังไม่ได้อัพโหลดขึ้นสู่

อินเตอร์เน็ต แต่ก็สามารถแสดงผลผ่านเว็บบราวเซอร์ได้เหมือนจริง เพื่อเป็นการตรวจสอบและปรับปรุง

ในส่วนของ ตัวอักษร ขนาดภาพ การจัดวางต าแหน่งต่างๆ ของวัตถุ รวมถึงเรื่องการใช้สีให้มีความ

เหมาะสมและปรับปรุงให้สวยงาม 

                     6. การเผยแพร่เว็บไซต์ ขั้นตอนนี้อาจเรียกว่า อัพโหลด (Upload) ก็ได้ โดยในการอัพ

โหลดนั้นจะต้องมีการจดทะเบียนโดเมนเนมและมีพ้ืนที่ในการเก็บข้อมูลของเว็บไซต์ (Host) ด้วย ซึ่งการ

อัพโหลดอาจทาได้จากโปรแกรมที่พัฒนาเว็บไซต์หรือโปรแกรม FTP ทั่วๆไป เช่น FileZilla, CuteFTP 

เป็นต้น 
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โปรแกรมท่ีใช้ในการพัฒนาเว็บไซต์ 
 
              โปรแกรม Adobe Photoshop 
                    เป็นโปรแกรมคอมพิวเตอร์ที่รวบรวมเครื่องเมือส าหรับตกแต่งภาพประสิทธิภาพสูง เพ่ือ
การท างานระดับมาตรฐานส าหรับนักออกแบบมืออาชีพต้องการสร้างสรรค์งานกราฟิกท่ีโดดเด่น ทั้งงาน
ที่ใช้บนเว็บและงานสิ่งพิมพ์ โปรแกรม Adobe Photoshop สามารถบันทึกรูปแบบการจัดวางพาเล็ต
บนหน้าจอ เพื่อเรียกกลับมาใช้งานได้ภายหลัง และมีค าสั่ง Auto Color ส าหรับการปรับแก้รูปสีที่เพ้ียน
ไปแบบอัตโนมัติ และยังเพ่ิมค าสั่งต่าง ๆ มากมาย เพื่อการใช้งานได้สะดวก เช่น การเพ่ิมเครื่องมือ 
Turbulence การเพ่ิมเครื่องมือ ย่อ-ขยาย และการเลื่อนภาพ (ฐิตารัตน์ รัชตะวรรณ. 2547 : 2) 
              โปรแกรม Adobe Dream Weaver  
                    เป็นโปรแกรมส าหรับพัฒนาเว็บไซต์ ซึ่งมีคุณสมบัติครอบคลุมตั้งแต่การออกแบบและ
สร้างเว็บเพจ การบริหารจัดการเว็บไซต์ ตลอดไปจนถึงเว็บแอพพลิเคชั่นที่มีประสิทธิภาพสูง เป็นที่นิยม
ใช้ของ Web Master อย่างกว้างขวาง โปรแกรมนี้ได้รับความนิยมเป็นอย่างสูงมนบรรดาโปรแกรม
ประเภทเดียวกัน เนื่องจากคุณสมบัติเด่นคือ ใช้งานง่าย มีเครื่องมืออ านวยความสะดวกในการจัดวาง
ข้อความ ภาพกราฟิก ตารางแบบฟอร์ม มัลติมีเดีย รวมทั้งองค์ประกอบต่าง ๆ ที่ใช้โต้ตอบกับผู้ชมในเว็บ
เพจได้อย่างง่ายดาย โดยผู้ใช้ไม่จ าเป็นต้องรู้จักภาษา HTML , CSS ,JavaScript และภาษาสคริปต์อ่ืน ๆ 
สนับสนุนภาษาสคริปต์ต่าง ๆ (วงศ์ประชา จันทร์สมวงศ์. 2552) 
              โปรแกรม sony vegas 

                    เป็นโปรแกรมจากค่ายโซนี่ เป็นอีกหนึ่งโปรแกรมตัดต่อวิดีโอ และเสียงที่มีคุณภาพสูง ที่

มืออาชีพเค้าใช้กัน โปรแกรมนี้สามารถสร้างสรรค์งานของคุณได้อย่างอิสระ แต่ผลงานออกมาอย่างมือ

อาชีพ ไม่ว่าจะเป็นการรวมไฟล์วิดีโอเข้าด้วยกัน การตัดไฟล์ที่ไม่ต้องการ หรือใสลูกเล่นหรือเอฟเฟ็คท่ี

ต้องการ โปรแกรมตัดต่อวิดีโอนี้ยังสนับสนุนแผ่น ( VCD ) หรือแผ่นดีวีดี ( DVD ) และยังรวมไปถึงแผ่น

ที่ใช้เทคโนโลยีตัวใหม่ล่าสุดอย่าง แผ่น Blu-ray เป็นต้น (อุเทน พรมแดง. 2553) 
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งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 

              กิตติคุณ บ ารุงสานต์ (2545 : 114) ได้ศึกษาค้นคว้า เรื่องการออกแบบหน้าเว็บไซต์เพ่ือ

เผยแพร่ความรู้การดูนก ผลการศึกษาพบว่า การจัดวางรูปแบบและการใช้วางเว็บไซต์ต้องสามารถสื่อ

ความหมาย เชื่อมโยงเข้ากันได้ ทุกๆหน้า และมีความเกี่ยวเนื่องจากหน้าแรกจนถึงหน้าสุดท้าย ซึ่งก็

ขึ้นอยู่กับการวางรูปแบบการจัดวางมาใช้ และการใช้สีมาเป็นตัวการในการสื่อความหมาย การสื่อ

ความหมายของแต่ละเว็บไซต์ต้องค านึงถึงการใช้งานที่ต้องการสื่อความหมายของกลุ่มผู้ใช้ที่ต้องการ

ทราบข้อมูลเนื้อหาที่อยู่ภายในของแต่ละเว็บไซต์ให้เข้าใจและสามารถน าเสนอเนื้อหาและรายละเอียดได้ 

ผลที่คาดว่าจะได้รับจากโครงการนี้คือ ผลจากการออกแบบเว็บไซต์ที่มีผลให้ผู้ชมหวงแหนทรัพยากร 

ธรรมชาติโดยเฉพาะนก และเกอดส่วนร่วมในการท ากิจกรรมการอนุรักษ์ร่วมกันจากทางสมาคม 

              สารภี วินิจสิริ (2549 : 65) ได้ท าวิจัยเรื่อง ได้ท าวิจัยเรื่อง การพัฒนาเว็บไซต์ส านักงานเขต

พ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น เขต 1 วัตถุประสงค์ 1. เพ่ือพัฒนาเว็บไซต์ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา 

ขอนแก่น เขต 1 2. เพ่ือศึกษาความคิดเห็นข้าราชการครูที่รับผิดชอบศูนย์คอมพิวเตอร์ในโรงเรียน  

เครือข่าย schoolNet  เขตพ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น เขต 1 เกี่ยวกับเว็บไซต์ของส านักงานเขตพ้ืนที่

การศึกษาขอนแก่น เขต 1 3. เพ่ือศึกษาผลการใช้เว็บไซต์ของส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น 

เขต 1 กลุ่มเป้าหมายในการศึกษาครั้งนี้เป็นข้าราชการครูที่รับผิดชอบศูนย์คอมพิวเตอร์ในโรงเรียน  

เครือข่าย schoolNet  เขตพ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น เขต 1 จ านวน 29 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

คือ แบบสอบถามความคิดเห็นในการใช้เว็บไซต์ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น เขต 1 ผล

การศึกษาพบว่า ความคิดเห็นที่มีต่อหน้าโฮมเพจในแต่ละด้านมีดังนี้ 1. ด้านข้อมูลที่น าเสนอบนเว็บไซต์ 

พบว่าข้อมูลแต่ละส่วนมีความสอดคล้องกับความต้องการของผู้ใช้ เป็นประโยชน์ต่อการน าไปใช้           

( X =4.10) ข้อมูลน่าสนใจ ( X =4.10) ข้อมูลมีความเกี่ยวข้อง น่าเชื่อถือ และทันสมัย ( X =4.31)  

การเรียบเรียงและการจัดระเบียบข้อมูลมีความเหมาะสม ( X =3.89) ใช้ภาษาสื่อความหมายได้ชัดเจน 

เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมาย ( X =4.20) และความคิดเห็นโดยภาพรวมในการน าเสนอข้อมูลอยู่ในระดับดี   

( X =4.21) 2. ด้านการเข้าถึงข้อมูล พบว่า ระบบข้อมูลมีความสะดวกในการใช้การเข้าถึง ( X =3.96) 

การเชื่อมโยงทั้งภายในและภายนอกเว็บถูกต้อง ( X =3.89) การโต้ตอบและการสื่อสารสองทางกับผู้ใช้   

( X =3.33) ความเร็วในการเข้าถึงข้อมูล ( X =3.68) การเชื่อมโยงสะดวกต่อการเข้าถึงข้อมูลที่ต้องการ  

( X =3.75) และความคิดเห็นในภาพรวมด้านการเข้าถึงข้อมูลอยู่ในระดับดี ( X =3.75) 3. ด้านการ

ออกแบบหน้าโฮมเพจ พบว่า ชื่อเว็บไซต์สอดคล้องเหมาะสมกับเนื้อหา ( X =4.13) ออกแบบโฮมเพจ

โดดเด่นแปลกใหม่เป็นเอกลักษณ์ของตนเอง ( X =3.96)  ชื่อหัวข้อเรื่องแต่ละเรื่องเหมาะสม สอดคล้อง
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กับเนื้อหา ( X =4.13) ออกแบบสอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายดึงดูดความสนใจ ( X =3.96) การจัดวาง

องค์ประกอบของหน้าเว็บมีความสมดุลเหมาะสม ( X =4.03) และความคิดเห็นโดยภาพรวมด้านการ

ออกแบบหน้าโฮมเพจอยู่ในระดับ ( X =4.04) 4. ด้านระบบน าทางพบว่าปุ่มหรือรูปภาพเข้าใจง่าย        

( X =3.96) สื่อความหมายได้เพียงพอ มีความเป็นสากลตามกลุ่มเป้าหมาย ต าแหน่งจัดวางเหมาะสม     

( X =3.89) ระบบน าทางมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างเว็บไซต์กับผู้ใช้ ( X =3.89) เข้าถึงข้อมูลได้รวดเร็ว          

( X =3.72)น และความคิดเห็นโดยภาพรวมด้านระบบน าทางอยู่ในระดับดี ( X =3.87) 

              สุรินทร์ วชัระปรัชชา (2548) ท าการศึกษาเรื่องคนไทยนิยมบริโภคกาแฟมานานแล้ว 

พฤติกรรมการดื่มมีการเปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย นับตั้งแต่การดื่มกาแฟตามร้านกาแฟโบราณ สูตรโก

ปี้ โอเลี้ยง กาแฟร้อน กาแฟเย็นแบบยกล้อ(ใส่นม) และไม่ยกล้อ (ไม่ใส่นม) พัฒนามาจนถึงยุค “คอฟฟ่ีช็

อป” ซึ่งเหตุนี้ท าให้ธุรกิจร้านกาแฟมีอัตราการเจริญเติบโตรวดเร็ว ทั้งนี้สืบเนื่องมาจากธุรกิจร้านกาแฟ

รายใหญ่ๆ จากต่างประเทศเข้ามาลงทุนในธุรกิจนี้ซึ่งสร้างความคึกคักและตื่นตัวให้กับวงการธุรกิจร้าน

กาแฟเป็นอย่างมาก ขณะเดียวกันกระแสความนิยมการดื่มกาแฟของคนไทยเริ่มเปลี่ยนแปลงไปจากเดิม 

ที่คนไทยนิยมดื่มกาแฟส าเร็จรูปกันเป็นส่วนใหญ่ ปัจจุบันคนไทยเริ่มหันมานิยมเข้าร้านกาแฟสด คั่วบดที่

มีการตกแต่งร้านดูทันสมัย สะดวกสบาย บรรยากาศที่รื่นรมย์ส าหรับการดื่มกาแฟมากขึ้น  

              ธรินทร์ กิ่งแก้ว (2545 : 145) ได้ศึกษาค้นคว้าเรื่องการออกแบบเว็บไซต์ ซึ่งการออกแบบใน

แต่ละอย่างมีความแตกต่างกัน ตามความต้องการหรือปัจจัยต่างๆ ที่จะน ามาออกแบบนั้นๆ ได้

ด าเนินการค้นคว้ารวบรวมข้อมูลต่างๆมาวิเคราะห์ เพ่ือหาแนวทางในการออกแบบจนกระทั่งถึงข้ันตอน

การออกแบบจนเป็นผลงานที่สมบูรณ์ ซึ่งผู้จัดท าโครงการนี้ได้ท าการแก้ปัญหาการออกแบบ ที่จะให้การ

ออกแบบทีท าให้เข้าง่าย รวดเร็ว ตรงกลุ่มเป้าหมายมากท่ีสุด เพื่อให้ผู้ใช้ได้ประโยชน์และเกิดผลตาม

จุดประสงค์ที่ผู้จัดท าได้ท าไว้ 

              เบญจมาศ สมบัตินิมิตสกุล (2546: บทคัดย่อ) ผลการวิจัยพบว่า พฤติกรรมการบริโภคกาแฟ

ร้านสตาร์บัคส์ของกลุ่มตัวอย่างพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่บริโภคกาแฟที่ร้านโดยเฉลี่ยทุกสัปดาห์ต่อ 

1 ครั้ง มากที่สุดถึงร้อยละ 46.7 ในปริมาณการบริโภค 1 ถ้วยต่อครั้งคิดเป็นร้อยละ 54.0 โดยเลือก

บริโภคในช่วงเวลา 17.01 –21.00 น. เป็นส่วนใหญ่ คิดเป็นร้อยละ 36.7 
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บทที่ 3 

วิธีด าเนินการศึกษาค้นคว้า 

              การจัดท าโครงงานสารสนเทศครั้งนี้ ผู้ศึกษาค้นคว้า ได้ศึกษาค้นคว้าและน าเสนอ

รายละเอียดมีการน าเสนอ ตามล าดับหัวข้อต่อไปนี้ 

              1. การส ารวจข้อมูลเบื้องต้น 

              2. การออกแบบเว็บไซต์ 

              3. การพัฒนาเว็บไซต์ 

              4. การประเมินผล 

                    4.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

                    4.2 เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินผล 

                    4.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 

                    4.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 

การส ารวจข้อมูลเบื้องต้น 

              ในกระบวนการพัฒนาเว็บไซต์การดื่มกาแฟในสังคมไทย สิ่งที่ส าคัญคือการศึกษาและส ารวจ

ข้อมูล รายละเอียดที่เก่ียวข้องกับกาแฟ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ตรงกับความต้องการและน าข้อมูลที่ได้มา

ท าการศึกษาต่อไป การเก็บข้อมูลในขั้นตอนการศึกษาและส ารวจข้อมูลเบื้องต้นประกอบด้วย         

(Joseph S.G.2554) 

   1. กาแฟ 

                   1.1สายพันธุ์ที่นิยม 

                    1.2 การปลูกกาแฟ 

                    1.3 การค่ัวเมล็ดกาแฟ 

                    1.4 ประเภทของกาแฟ 

              2.เทคนิคการชงกาแฟและอุปกรณ์การชงกาแฟ 

              3. สูตรการชงกาแฟ 

              4. ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ 
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การออกแบบเว็บไซต์ 

                    การออกแบบโครงสร้างเนื้อหา (site map) ในการสร้างเว็บไซต์ครั้งนี้ได้แบ่งโครงร่าง

ออกมาดังภาพต่อไปนี้ 

 

 

 

 

 

  

                                                                                                                

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

เว็บไซต์การชงกาแฟ

กาแฟชง 

การบดกาแฟ 

ภาพประกอบที ่13 การออกแบบเว็บไซต์ ( Site Map ) 

ลาเต้ 

การชง

กาแฟ 

แผนผัง

เว็บไซต์ 

พันธุ์กาแฟ 

เคร่ืองชง 

เอสเปรสโซ 

เอสเปรสโซ่ 

อเมริกาโน่ 

มอคค่า 

คาปูชิโน 

หน้าหลัก 

 

อุปกรณ์การ

ชงกาแฟ 
เร่ืองราวกาแฟ 

แทมเปอร์ 

เคร่ืองบด

กาแฟ 

อื่นๆ 

กาแฟ 

ลักษณะทาง

พฤกษศาสตร์ 

การเก็บผลกาแฟ 

การค่ัวเมล็ดกาแฟ 

ประโยชน์ 

และโทษ 

ของกาแฟ 

ประโยชน์

ของการดื่ม

กาแฟ 

โทษของการดื่มกาแฟ 



39 

 

 

การพัฒนาเว็บไซต์ ( Flow Chart ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เริ่มต้น 

ศึกษาข้อมูลการชงกาแฟ 

ออกแบบและพัฒนาระบบของเว็บไซต ์

วิเคราะหเ์นื้อหา 

แก้ไข 

จบการท างาน 

  ไมผ่่าน 

ภาพประกอบที ่14 การพัฒนาเว็บไซต์ ( Flow Chart ) 

สร้างเว็บไซต ์

ประเมินความพึ่งพอใจ 

ผ่าน 

เผยแผ่เว็บไซต ์

ทดสอบการใช้

งาน 
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              การออกแบบเว็บไซต์ ก่อนที่จะท าเว็บไซต์จริงต้องท าการวางแผนและออกแบบหน้าเว็บไซต์

ก่อน เพ่ือเป็นการก าหนดขอบเขตในการสร้างเว็บไซต์ ดังนี้ 

              1. หน้าแรกของเว็บไซต์ ประกอบด้วยเมนู หน้าหนัก เรื่องกาแฟ อุปกรณ์การชงกาแฟ    

การชงกาแฟ ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ และแผนฝังเว็บไซต์  

 

 

 

 

 

ภภสสเสเสส  

 

 

 

 

 

 

 

 

          ภาพประกอบที่ 15 แสดงการออกแบบหน้าหนักของเว็บไซต์การชงกาแฟ 

 

 

 

 

 

หวัเว็บ  THE COFFEE 

หน้าหลัก เร่ืองกาแฟ การชงกาแฟ ประโยชน์และโทษ 

ของการดื่มกาแฟ 

เนื้อหาก่อนเข้าเว็บไซต์ 

แผนฝังเว็บไซต์ อุปกรณ์การ 

ชงกาแฟ 

 

 

 

ภาพประกอบ 
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              2. หน้าเรื่องกาแฟ จะแยกออกเป็นหมู่ย่อยประกอบด้วย กาแฟ พันธุ์กาแฟ ลักษณะทาง

พฤกษศาสตร์ การเก็บผลกาแฟ กาค่ัวเมล็ดกาแฟ และการบดกาแฟ  

 

 

 

 

ภภสสเสเสส  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

           ภาพประกอบที่ 16 แสดงการออกแบบหน้าเรื่องกาแฟของเว็บไซต์การชงกาแฟ 

 

 

หัวเว็บ  THE COFFEE 

หน้าหลัก เร่ืองกาแฟ 
การชง

กาแฟ 

ประโยชน์และโทษ 

ของการดื่มกาแฟ 

เนื้อหาแต่ละหัวข้อ 

………………………………………………………………………

………………………………………………………………………

………………………………………………………………………

………………………………………………………………………

………………………………………………………………………

………………………………………………………………………

……………………………………………… 

แผนฝังเว็บไซต ์อุปกรณ์การ 

ชงกาแฟ 

กาแฟ 

พันธ์กาแฟ 

ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 

การเก็บผลกาแฟ 

กาค่ัวเมล็ดกาแฟ 

การบดกาแฟ 

 

ภาพประกอบ 
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              3. หน้าอุปกรณ์การชงกาแฟ จะแยกออกเป็นหมู่ย่อยประกอบด้วย เครื่องชงเอสเปรสโซ  

เครื่องบดกาแฟ แทมเปอร์ และอ่ืนๆ ดังภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             

 

เนื้อหาแต่ละหัวข้อ 

………………………………………………………………

………………………………………………………………

………………………………………………………………

………………………………………………………………

………………………………………………………………

………………………………………………………………

………………………………………………………………

 

ภาพประกอบ 

หัวเว็บ  THE COFFEE 

เครื่องชงเอสเปรสโซ 

เครื่องบดกาแฟ 

แทมเปอร์ 

อ่ืนๆ 

 

ภาพประกอบที่ 17 แสดงการออกแบบหน้าอุปกรณ์การชงกาแฟของเว็บไซต์การชงกาแฟ 

 

หน้าหลัก เร่ืองกาแฟ 
อุปกรณ์การ 

ชงกาแฟ 
การชง

กาแฟ 

ประโยชน์และโทษ 

ของการดื่มกาแฟ 

แผนฝัง

เว็บไซต ์
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              4. หน้าการชงกาแฟ จะแยกออกเป็นหมู่ย่อยประกอบด้วย เอสเปรสโซ อเมริกาโน ลาเต้  

คาปูชิโน่ มอคค่า ดังภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หัวเว็บ  THE COFFEE 

หน้าหลัก เร่ืองราวกาแฟ 
อุปกรณ์การ 

ชงกาแฟ 
การชงกาแฟ ประโยชน์และโทษ 

ของการดื่มกาแฟ 

แผนฝัง

เว็บไซต ์

เอสเปรสโซ อเมริกาโน่ ลาเต้ คาปูชิโน่ มอคค่า 

     

  

 

  

 

ภาพประกอบที่ 18 แสดงการออกแบบหน้าการชงกาแฟของเว็บไซต์การชงกาแฟ 
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              5. หน้าประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ จะแยกออกเป็นหมู่ย่อยประกอบด้วย ประโยชน์

ของการดื่มกาแฟ และโทษของการดื่มกาแฟ ดังภาพ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หัวเว็บ  THE COFFEE 

หน้าหลัก เร่ืองกาแฟ 
อุปกรณ์การ 

ชงกาแฟ 
การชงกาแฟ 

ประโยชน์และโทษ 

ของการดื่มกาแฟ 

แผนฝัง

เว็บไซต ์

เนื้อหาแต่ละหัวข้อ 

…………………………………………………………………

…………………………………………………………………

…………………………………………………………………

…………………………………………………………………

…………………………………………………………………

…………………………………………………………………

…………………………………………………………………

 

ภาพประกอบ 

ประโยชน์ของการดื่มกาแฟ 

โทษของการดื่มกาแฟ 

 

ภาพประกอบที่ 19 แสดงการออกแบบหน้าประโยชน์และโทษของการดื่ม 

                                   ของเว็บไซต์การชงกาแฟ 
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              6. หน้าแผนผังเว็บไซต์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หน้าหลัก เร่ืองกาแฟ 
อุปกรณ์การ 

ชงกาแฟ 
การชง

กาแฟ 

ประโยชน์และโทษ 

ของการดื่มกาแฟ 
แผนฝังเว็บไซต ์

หัวเว็บ  THE COFFEE 

 

 

 

ภาพประกอบ 

 

ภาพประกอบที่ 20 แสดงการออกแบบหน้าแผนผังเว็บไซต์ ของเว็บไซต์การชงกาแฟ 
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              การออกแบบโครงเรื่อง (Story board) ในการออกแบบหน้าต่างๆ ในเว็บไซต์ มีวีดีโอร่วม

ด้วย จึงต้องมาออกแบบโครงสร้างของหน้าที่มีวีดีโอ ให้ตรงกับเนื้อหาในวีดีโอ การออกแบบมีดังนี้ 

 

              วีดีโอที่ 1 การชงกาแฟเอสเปรสโซร้อน 

No Display Resource and Effect 

1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

ชื่อภาพ : เอสเปรสโซร้อน 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 3.59 นาท ี

บทบรรยาย : ขั้นตอนแรกท าการบดกาแฟใส่ใน

ก้านชงขนาด 1หัว เพื่อท าการชงในเมนูร้อน 

จากนั้นท าการน ากาแฟที่บดได้  ใส่ก้านชงกาแฟ

หัวเดียวเพ่ือท าเมนูร้อน เมื่อใส่กาแฟในก้านชง

แล้วท าการเกลี่ยกาแฟให้เสมอกัน จากนั้นให้ใช้ฝา

ปาดหน้าก้านกาแฟที่เต็มไว้ออกในลักษณะเว้า

เล็กน้อย เพราะถ้าหากกาแฟเต็มก้านชงมาก

เกินไปจะท าให้เวลาที่ใส่ในเครื่องชงจะล้นออกมา

และกากกาแฟที่อยู่ในก้านชงจะหล่นลงไปในแก้ว

ที่ชงได้ ท าการกดกาแฟด้วยแท็มเปอร์เพ่ือให้

กาแฟในก้านชงแน่นขึ้น เพื่อท าการน าเข้าเครื่อง

ชงกาแฟ และท าการปัดเศษกาแฟที่อยู่ตามก้าน

ชงออกเพ่ือไม่ให้ไปติดในหัวชงของเครื่อง ใส่ก้าน

ชงกาแฟเข้าไปในเครื่องแล้วท าการล็อคก้านชงกับ

เครื่องให้แน่นและท าการกดเพ่ือให้ได้น้ ากาแฟ

ออกมา ปริมาณท่ีได้น้ ากาแฟในการท าเมนูร้อนจะ

ได้ในปริมาณ 1ช๊อต เท่านั้น  
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              วีดีโอที 2 การชงกาแฟเอสเปรสโซเย็น 

No Display Resource and Effect 

 

2 

 

 
 

 

 

ชื่อภาพ : เอสเปรสโซเย็น 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 5.07 นาท ี

บทบรรยาย : การชงกาแฟเมนูเย็น เราจะใช้ก้านชง

ประเภท2หัว เพื่อที่จะได้กาแฟที่เข้มข้น เพ่ือที่จะ

น าไปปรุง เช่น น้ านม นมข้น ครีม  บดกาแฟใส่ก้าน

ชงขนาด2หัวให้เต็ม และเกลี่ยกาแฟให้เรียบร้อยให้

พอดีกับช่องที่ใส่ จากนั้นกดกาแฟในก้านชงให้แน่น

ด้วยแท็ปเปอร์ จากนั้นน าก้านชงที่ใส่กาแฟไว้ไปใส่

เครื่องชงและใช้แก้วบิ๊กเบอร์ที่ทนความร้อนมา

เตรียมไว้เพื่อที่จะได้น าน้ ากาแฟที่ได้ไปใส่ส่วนผสม

ต่อไป เมื่อเครื่องกาแฟท างานน้ ากาแฟจะค่อยๆไหล

ออกมาทั้ง2ข้างและได้น้ ากาแฟที่เข้มข้น ถ้าสังเกต

กางชงเมนูเย็นปริมาณน้ ากาแฟจะมากกว่าการชง

เมนูร้อน และมีข้ันกาแฟให้เห็นชัดเจน จากนั้นน าน้ า

กาแฟที่ได้มาเติมรสชาติตามสูตรของกาแฟโดยเมนู

เอสเปรสโซเย็นนี้เราจะเติมด้วย นมข้นหวาน 30cc 

และครีมเทียมเพ่ือเพ่ิมเนื้อสัมผัสและมีรสชาติหวาน

มัน ประมาณ 30-40cc 
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              วีดีโอที่ 3 การชงกาแฟอเมริกาโน่ร้อน 

No Display Resource and Effect 

 

3 

 

 

 

 
 

 
 

 

ชื่อภาพ : อเมริกาโน่ร้อน 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 3.12 นาท ี

บทบรรยาย : การท าเมนูอเมริกาโน่ร้อนจะคล้ายๆกับ

เอสเปรสโซแต่ปริมาณน้ ากาแฟที่ได้จะต่างกัน 

เพราะฉะนั้นเราจึงต้องใช้ก้านชงกาแฟแบบ 2หัว เพื่อให้

ได้น้ ากาแฟที่เพ่ิมข้ึนและกาแฟที่มีความเข้มข้นด้วย

เช่นกัน บดกาแฟใส่ในหัวชงให้เต็มจากนั้นกดกาแฟใน

ก้านชงให้แน่นด้วยแท็มเปอร์ จากนั้นน าก้านชงที่ใส่

กาแฟไว้ไปใส่เครื่องชงและใช้แก้วบิ๊กเบอร์ที่ทนความ

ร้อนมาเตรียมไว้เพ่ือที่จะได้น าน้ ากาแฟที่ได้ไปใส่

ส่วนผสมต่อไป เมื่อเครื่องกาแฟท างานน้ ากาแฟจะ

ค่อยๆไหลออกมาทั้ง2ข้างและได้น้ ากาแฟที่เข้มข้น 

หลังจากท่ีได้น้ ากาแฟแล้ว การชงอเมริกาโน่คือต้องเติม

น้ า200cc เป็นอันเสร็จ 
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              วีดีโอที่ 4 การชงกาแฟอเมริกาโน่เย็น 

No Display Resource and Effect 

 

4 

 

 
 

 
 

 
 

 

ชื่อภาพ : อเมริกาโน่เย็น 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 5.50 นาท ี

บทบรรยาย : การชงกาแฟอเมริกาโน่เย็นจะเป็น

การชงแบบไม่ปรุงแต่งอะไรมาก ใช้เพียงน้ าร้อน

ที่มีปริมาณเพ่ิมข้ึนเท่านั้นที่เป็นส่วนประกอบ 

หลังจากท่ีเราท าการบดกาแฟและกดกาแฟแล้ว

น าใส่เครื่อง จากนั้นน าแก้วบิ๊กเกอร์ที่เราใส่น า

ตาลไว้1-2โต๊ะ จากนั้นก้อกดเครื่องท ากาแฟ เรา

ก้อจะได้น้ ากาแฟที่ผสมกับน้ าตาล เราจ าท าการ

กดเครื่องเพ่ือให้ได้น้ ากาแฟในปริมาณ 6 ออนซ์ 

จากนั้นเมื่อได้ตามที่ต้องการให้น้ าแก้วบิ๊กเกอร์

ออกมาคนให้น้ าตาลละลาย จากนั้นก้อ เตรียม

แก้วที่ใช้ทานใส่น้ าแข้งและเท เป็นอันเสร็จพร้อม

ด่ืม 
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              วีดีโอที่ 5 การชงกาแฟลาเต้ร้อน 

No Display Resource and Effect 

 

5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชื่อภาพ : ลาเต้ร้อน 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 4.31 นาท ี

บทบรรยาย : เป็นเมนูที่มีส่วนผสมของนมมากที่สุด 

ขั้นตอนแรกท าการบดกาแฟใส่ในก้านชงขนาด 1หัว 

เพ่ือท าการชงในเมนูร้อน จากนั้นท าการน ากาแฟที่บด

ได้  ใส่ก้านชงกาแฟหัวเดียวเพ่ือท าเมนูร้อน เมื่อใส่

กาแฟในก้านชงแล้วท าการเกลี่ยกาแฟให้เสมอกันโดย

ใช้ด้ามช้อนจากนั้นให้ใช้ฝาปาดหน้าก้านกาแฟที่เต็มไว้

ออกในลักษณะเว้าเล็กน้อย เพราะถ้าหากกาแฟเต็ม

ก้านชงมากเกินไปจะท าให้เวลาที่ใส่ในเครื่องชงจะล้น

ออกมาและกากกาแฟที่อยู่ในก้านชงจะหล่นลงไปใน

แก้วที่ชงได้ ท าให้น้ ากาแฟที่ได้ไม่เนียนละมุน ล าท า

การกดกาแฟด้วยแท็มเปอร์เพ่ือให้กาแฟในก้านชง

แน่นขึ้น เพื่อท าการน าเข้าเครื่องชงกาแฟ จากนั้นเมื่อ

ได้น้ ากาแฟมาแล้ว ก็ท าการ 

ตรีมนมให้ร้อนและนมฟูละเอียด จากนั้นก็น าน้ ากาแฟ

มาเพ่ิมส่วนผสมตามสูตร คือ เติมนมสดที่สรรีมจน

ร้อนมาเทใส่ในกาแฟประมาณ 6 ออนซ์ จากนั้นก็แต่ง

ด้วยฟองนมร้อนเพ่ือสวยงามและน่าดื่ม 
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            วีดีโอที่ 6 การชงกาแฟลาเต้เย็น 

No Display Resource and Effect 

 

6 

 

 

 

 

 

ชื่อภาพ : ลาเต้เย็น 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 5.10 นาท ี

บทบรรยาย : บดกาแฟใส่ก้านชงขนาด2หัวให้

เต็ม และเกลี่ยกาแฟให้เรียบร้อยให้พอดีกับช่อง

ที่ใส่ จากนั้นกดกาแฟในก้านชงให้แน่นด้วยแท็ป

เปอร ์จากนั้นน าก้านชงที่ใส่กาแฟไว้ไปใส่เครื่อง

ชงและใช้แก้วบิ๊กเบอร์ท่ีทนความร้อนมาเตรียม

ไว้เพ่ือที่จะได้น าน้ ากาแฟที่ได้ไปใส่ส่วนผสม

ต่อไป เมื่อเครื่องกาแฟท างานน้ ากาแฟจะค่อยๆ

ไหลออกมาทั้ง2ข้างและได้น้ ากาแฟที่เข้มข้น 

จากนั้นน ากาแฟที่ได้มาปรุงเติมตามสูตร คือ นม

ข้นหวาน ครีมเทียม และนมสด คนให้ส่วนผสม

ละลายเข้ากัน จากนั้นก็เทใส่แก้วและตกแต่ง

ด้วยฟองนมที่ตีจนฟองเนียนละเอียด พร้อมดื่ม 
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              วีดีโอที 7 การชงกาแฟคาปูชิโนร้อน 

No Display Resource and Effect 

 

7 

 

 

 

 

 

 

 

ชื่อภาพ : คาปูชิโนร้อน 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 4.22 นาท ี

บทบรรยาย : บดกาแฟใส่ก้านชงขนาด1หัว

ให้เต็ม และเกลี่ยกาแฟให้เรียบร้อยให้พอดี

กับช่องท่ีใส่ จากนั้นกดกาแฟในก้านชงให้

แน่นด้วยแท็ปเปอร์ จากนั้นน าก้านชงที่ใส่

กาแฟไว้ไปใส่เครื่องชง เมื่อเครื่องกาแฟ

ท างานน้ ากาแฟจะค่อยๆไหลออกมาและได้

น้ ากาแฟที่เข้มข้น จากนั้นน ากาแฟที่ได้มา

ปรุงเติมตามสูตร คือ นมสดที่ตรีมแล้ว แต่

ปริมาณจะน้อยกว่าเลต้าเล็กน้อย จากนั้นก็

ตกแต่งด้วยฟองนมที่ตรีมร้อนจนเนื้อเนียน

นุ่ม พรอ้มดื่ม 
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              วีดีโอที 8 การชงกาแฟคาปูชิโนเย็น 

No Display Resource and Effect 

 

8 

 

 

 

 

 

 

ชื่อภาพ : คาปูชิโนเย็น 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 4.22 นาท ี

บทบรรยาย : บดกาแฟใส่ก้านชงขนาด2

หัวให้เต็ม และเกลี่ยกาแฟให้เรียบร้อยให้

พอดีกับช่องที่ใส่ จากนั้นกดกาแฟในก้าน

ชงให้แน่นด้วยแท็ปเปอร์ จากนั้นน าก้านชง

ที่ใส่กาแฟไว้ไปใส่เครื่องชงและใช้

แก้วบิ๊กเบอร์ที่ทนความร้อนมาเตรียมไว้

เพ่ือที่จะได้น าน้ ากาแฟที่ได้ไปใส่ส่วนผสม

ต่อไป เมื่อเครื่องกาแฟท างานน้ ากาแฟจะ

ค่อยๆไหลออกมาทั้ง2ข้างและได้น้ ากาแฟที่

เข้มข้น จากนั้นน ากาแฟที่ได้มาปรุงเติม

ตามสูตร คือ นมข้นหวาน ครีมเทียม และ

นมสด แต่ปริมาณของส่วนประกอบแต่ละ

อย่างจะลดลงนิดหน่อย แล้วแต่ความชอบ 

ของผู้ดื่ม จากนั้นคนให้ส่วนผสมละลายเข้า

กัน จากนั้นก็เทใส่แก้วและตกแต่งด้วยฟอง

นมที่ตีจนฟองเนียนละเอียด พร้อมดื่ม 
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              วีดีโอที่ 9 การชงกาแฟมอคค่าร้อน 

No Display Resource and Effect 

 

9 

 

 

 

 

 

 

ชื่อภาพ : มอคค่าร้อน 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 4.22 นาท ี

บทบรรยาย : บดกาแฟใส่ก้านชงขนาด1หัว

ให้เต็ม และเกลี่ยกาแฟให้เรียบร้อยให้พอดี

กับช่องท่ีใส่ จากนั้นกดกาแฟในก้านชงให้

แน่นด้วยแท็ปเปอร์ จากนั้นน าก้านชงที่ใส่

กาแฟไว้ไปใส่เครื่องชง น าผงโกโก้ใส่ในแกว

ที่เราจะใช้ 1-2 ช้อนชา และน าไปวางรอน้ า

กาแฟที่จะไหลออกมา เมื่อเครื่องกาแฟ

ท างานน้ ากาแฟจะค่อยๆไหลออกมาและได้

น้ ากาแฟที่เข้มข้นที่ผสมกับโกโก้แล้วคนให้

ผงโกโก้ละลาย จากนั้นน าปรุงเติมตามสูตร 

คือ นมสดที่ตรีมแล้ว นมขนหวาน ครีม

เทียม เมื่อทุกอย่างละลายเข้ากันหมดแล้วก็

เทใส่แล้วตกแต่ด้วยฟองนมเนื้อละเอียดและ

โรยด้วยผงโกโก้เล็กน้อย เป็นอันเสร็จ 
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              วีดีโอที่ 10 การชงกาแฟมอคค่าเย็น 

No Display Resource and Effect 

 

10 

 

 

 

 

 

ชื่อภาพ : มอคค่าเย็น 

ลักษณะภาพ/วีดีโอ : ภาพเคลื่อนไหว 

เสียงท่ีบันทึก : ไม่มี 

เสียงท่ีเพิ่ม : เสียงบรรยาย 

เวลา : 5.27 นาท ี

บทบรรยาย : บดกาแฟใส่ก้านชงขนาด2

หัวให้เต็ม และเกลี่ยกาแฟให้เรียบร้อยให้

พอดีกับช่องที่ใส่ จากนั้นกดกาแฟในก้าน

ชงให้แน่นด้วยแท็ปเปอร์ จากนั้นน าก้าน

ชงที่ใส่กาแฟไว้ไปใส่เครื่องชง น าผงโกโก้

ใส่ในแกวที่เราจะใช้ 1-2 ช้อนชา และ

น าไปวางรอน้ ากาแฟที่จะไหลออกมา เมื่อ

เครื่องกาแฟท างานน้ ากาแฟจะค่อยๆไหล

ออกมาและได้น้ ากาแฟที่เข้มข้นที่ผสมกับ

โกโก้แล้วคนให้ผงโกโก้ละลาย จากนั้นน า

ปรุงเติมตามสูตร คือ นมสดที่ตรีมแล้ว นม

ขนหวาน ครีมเทียม เมื่อทุกอย่างละลาย

เข้ากันหมดแล้วก็เทใส่แล้วตกแต่ด้วยฟอง

นมเนื้อละเอียดและโรยด้วยผงโกโก้

เล็กน้อย เป็นอันเสร็จ 

 

 

 



56 

 

 

การประเมินผล 
 
              ในการศึกษาจัดทาโครงงานสานสนเทศศาสตร์เรื่อง การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ ในครั้ง
นี้ผู้ศึกษาได้ก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่างเพ่ือศึกษาความพึงพอใจของโครงงาน ดังนี้ 
              1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ในการศึกษาจัดทาโครงงานสารสนเทศศาสตร์เรื่อง การ
พัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟในครั้งนี้ผู้ศึกษาได้ก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่างเพ่ือศึกษาความพึง
พอใจของโครงงาน ดังนี้ 
                     1.1 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาค้นคว้าในครั้งนี้ ได้แก่ ผู้ที่ใช้เว็บไซต์การชงกาแฟ โดย
ใช้สูตรไม่ทราบจานวนประชากร 
                     1.2 กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาค้นคว้าครั้งนี้ได้แก่ ผู้ที่ใช้เว็บไซต์การพัฒนาเว็บไซต์
การชงกาแฟ และเข้าไปท าแบบประเมินความพึงพอใจออฟไลน์ ตั้งแต่วันที่ 20 ตุลาคม  – 5 
พฤศจิกายน 2559 จ านวน 50 คน  โดยใช้สูตรของ W.G.cochran 
   
              ก าหนดเกณฑ์การใช้คะแนนแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ใช้ที่มีต่อเว็บไซต์ มีดังนี้  
(บุญชม ศรีสะอาด.  2545 : 103) 

                    ค่าเฉลี่ย 4.51 – 5.00  แปลความว่า มากที่สุด 

                    ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50  แปลความว่า มาก 

                    ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50  แปลความว่า ปานกลาง 

                    ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50  แปลความว่า น้อย 

                    ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50  แปลความว่า น้อยที่สุด 

 

              2.เครื่องมือที่ใช้ในการประเมินผล  

                    1. ผู้ศึกษาสร้างเว็บไซต์การพัฒนาเว็บไซต์ การชงกาแฟ เป็นเครื่องมือในการ

ประเมินผล 

                    2. ผู้ศึกษาสร้างแบบประเมิน สอบถามเก่ียวกับการศึกษาความพึงพอใจ ในการใช้งาน

เว็บไซต์การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ เพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูล เป็นแบบสอบถามออฟไลน์ แบ่งออกเปน็ 

2 ตอนดังนี้ 
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              ตอนที่ 1 ระดับความพึงพอใจ 

                     1.1 ด้านเนื้อหาข้อมูล 

                          1.1.2 เนื้อหาในเว็บไซต์อ่านเข้าใจ 

                          1.1.2 เนื้อหามีความหลากหลายน่าสนใจ 

                          1.1.3 ความถูกต้องของเนื้อหา 

                          1.1.4 ภาพประกอบมีความสอดคล้องกับเนื้อหา 

                    1.2 ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ 

                          1.2.1 การออกแบบเว็บไซต์มีความน่าสนใจ 

                          1.2.2 การใช้สีเหมาะสมกับเว็บไซต์ 

                          1.2.3 การแบ่งส่วนเว็บไซต์เป็นสัดส่วน 

                          1.2.4 ความเหมาะสมในด้านข้อมูลเนื้อหา 

                          1.2.5 การจัดวางต าแหน่งเมนูต่างๆในการเข้าใช้งานให้เข้าใจง่าย 

                    1.3 ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ 

                          1.3.1 ความสะดวกในการเข้าใช้ 

                          1.3.2 ความเข้าใจในการใช้งานเว็บไซต์ 

                          1.3.3 การแสดงผลได้อย่างรวดเร็ว 

                          1.3.4 ความไม่ซับซ้อนในการใช้งาน 

              ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะ เป็นปลายปิด ให้ผู้ใช้สามารถแสดงความคิดเห็นและเสนอแนะ

เพ่ิมเติมเก่ียวกับการใช้เว็บไซต์การชงกาแฟ 

              3. การเก็บรวบรวมข้อมูล 

                    ผู้ศึกษาด าเนินการเก็บข้อมูล โดยการน าแบบสอบถามไปแจกให้กับผู้ที่ใช้เว็บไซต์การชง

กาแฟ ท าการประเมินและตอบแบบสอบถามตามที่แจก และเปิดเว็บไซต์ควบคู่ไปด้วย จนกลุ่มตัวอย่าง

ท าแบบสอบถามเสร็จเรียบร้อย ในระยะเวลาที่ก าหนด ที่ ร้านอเมซอน ร้าน In box  ร้านมานีมานะ

ทั้งหมดนี้อยู่ในพื้นที่อ าเภอกันทรวิชัย จังหวัดมหาสารคาม จ านวน50 คน ในระหว่างวันที่ 20 ตุลาคม – 

5 พฤศจิกายน 2559 รวมระยะเวลาในการเก็บข้อมูล 17 วัน 
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              4. การวิเคราะห์ผล 

                    วิเคราะห์ความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อเว็บไซต์ การชงกาแฟ โดยใช้ ค่าเฉลี่ย 

(Arithmetic Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

                    สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

                          สูตรการหาขนาดกลุ่มตัวอย่างกรณีไม่ทราบจ านวนปะชากร 

  

                        เมื่อ  
                                         n คือ  จ านวนกลุ่มตัวอย่างที่ต้องการ 
                                         P คือ  สัดส่วนของประชากรที่ผู้วิจัยต้องการสุ่ม    
                                        Z  คือ  ระดับความมั่นใจที่ก าหนด  หรือระดับนัยส าคัญทางสถิติ   
                     1. ค่าเฉลี่ย (Mean) หรือค่ามัชฌิมาเลขคณิต (Arithmetic mean) โดยใช้สูตรดังนี้ 
(บุญชม ศรีสะอาด. 2535: 102) 

 ̅  
∑ 

 
 

                               เมื่อ     ̅          แทน คะแนนเฉลี่ย 
                                                ∑      แทน ผลรวมของคะแนนทั้งหมดในกลุ่ม 
                                                N          แทน จ านวนคะแนนในกลุ่ม 
 
                    2. ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) สัญลักษณ์ คือ S.D. โดยใช้สูตรดังนี้ 
(บุญชม ศรีสะอาด. 2535: 103) 
 

      S.D.     =   √
 ∑    ∑  

 
 

      
   

 
                                   เมื่อ       S.D.       แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

                  X         แทน คะแนนของประชากร 
                  ∑         แทน ผลรวม 

                             N         แทน จ านวนคะแนนทั้งหมด 
 

2

2

d
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n


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บทที่ 4 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

                การศึกษาค้นคว้า การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ ซึ่งผู้ศึกษาค้นคว้าได้น าไปประเมินผล

และวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 

                1. ผลการพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ 

       2. ผลการวิเคราะห์ความพ่ึงพอใจของผู้ใช้ที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ 

ผลการพัฒนาเว็บไซต์  

                ผลการพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ ซึ่งได้รับผลการศึกษาค้นคว้าดังนี้ เว็บที่พัฒนาขึ้น 

ประกอบด้วยส่วนต่างๆ ดังนี้ 
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              1. หน้าหลักของเว็บไซต์  ประกอบด้วย เมนูหน้าแรก เรื่องราวกาแฟ อุปกรณ์การชงกาแฟ   

การชงกาแฟ ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ และแผนผังเว็บไซต์ ดังภาพประกอบ 

 

 

 

 

ภาพประกอบที่ 21 หน้าหลักของเว็บไซต์ 
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              2. หน้าเรื่องราวกาแฟ ประกอบด้วย กาแฟ พันธุ์กาแฟ ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ การเก็บ

ผลกาแฟ การคั่วเมล็ดกาแฟ การบดกาแฟ 

                    2.1 หน้าเรื่องกาแฟ จะมีข้อมูลเกี่ยวกับความเป็นมา ต้นก าเนิดของกาแฟจนมาถึง

ปัจจุบัน และมีภาพประกอบ  

                         

 

 

ภาพประกอบที่ 22 หน้าเรื่องกาแฟ 
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                    2.2 หน้าพันธุ์กาแฟ ปรพฃะกอบด้วย พันธุ์กาแฟแต่ละชนิดและความนิยม 

 

 
 

ภาพประกอบที่ 23 พันธุ์กาแฟ 
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                      2.3  หน้าลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ ประกอบไปด้วยข้อมูลของลักษณะส่วนต่างๆ 

ของต้นกาแฟ 

 

 

 

ภาพประกอบที่ 24 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ 
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                    2.4 การเก็บเมล็ดกาแฟ  

 

 

 

ภาพประกอบที่ 25 การเก็บเมล็ดกาแฟ 
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                    2.5 การค่ัวเมล็ดกาแฟ ประกอบด้วยการคั่วกาแฟในระดับต่างๆพร้อมภาพประกอบ 

 

 
 

ภาพประกอบท่ี 26 การค่ัวเมล็ดกาแฟ 
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                    2.6 หน้าการบดกาแฟ ประกอบด้วยข้อมูลการบดกาแฟแบบต่างๆ 

 

 

 

ภาพประกอบที่ 27 การบดกาแฟ 
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              3. อุปกรณ์การชงกาแฟ ประกอบด้วย เครื่องชงเอสเปรสโซ เครื่องบดกาแฟ แท็มเปอร์และ

อ่ืนๆ 

                    3.1 เครื่องชงเอสเปรสโซ ประกอบด้วยข้อมูลการใช้เครื่องพร้อมภาพประกอบ 

            

 
 

ภาพประกอบท่ี 28 อุปกรณ์การชงกาแฟ 
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                    3.1 เครื่องบดกาแฟ ประกอบด้วยข้อมูลการใช้เครื่องและลักษณะของเครื่องพร้อม

ภาพประกอบ 

 

 
 

ภาพประกอบที่ 29 เครื่องบดกาแฟ 
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                    3.2 แท็มเปอร์  
 
 

                                       
 

    ภาพประกอบที่ 30 แท็มเปอร์ 

                    3.3 หน้าอื่นๆประกอบด้วย เครื่องท าฟองนม เหยือกสตีมนม ก้านชงขนาด1หัวและ2หัว 

 

 

                                     

ภาพประกอบที่  31 แท็มเปอร์ 
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ภาพประกอบที่ 32 แท็มเปอร์ 

 

 

 

ภาพประกอบที่ 33 แท็มเปอร์ 
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              4. ชงกาแฟ ประกอบด้วย การชงกาแฟ เอสเปรสโซ อเมริกาโน่ ลาเต้ คาปูชิโน่  

มอคค่าค่า                        

                    4.1 หน้าเอสเปรสโซ ประกอบด้วย คลิปวีดีโอการชงเมนูเอสเปรสโซร้อน เอสเปรสโซ

เย็น และเอสเปรสโซปั่น พร้อมด้วยภาพประกอบแต่ละเมนู 

 

 

 

ภาพประกอบท่ี  34 ชงกาแฟ 
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                    4.2 อเมริกาโน่ ประกอบด้วย คลิปวีดีโอการชงเมนูอเริกาโน่ร้อน เอมริกาโน่เย็น พร้อม

ด้วยภาพประกอบแต่ละเมนู 

 

 

 

ภาพประกอบท่ี  35 อเมริกาโน่ 
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                    4.3 ลาเต้ ประกอบด้วย คลิปวีดีโอการชงเมนูลาเต้ร้อน ลาเต้เย็น พร้อมด้วย

ภาพประกอบแต่ละเมนู 
 

       
 

ภาพประกอบที่ 36 ลาเต้ 
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                    4.4 คาปูชิโน่ ประกอบด้วย คลิปวีดีโอการชงเมนูลาเต้ร้อน ลาเต้เย็น พร้อมด้วย

ภาพประกอบแต่ละเมนู  
 

 

 

ภาพประกอบที่ 37 คาปูชิโน่ 
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                    4.5 เมนูมอคค่า  ประกอบด้วย คลิปวีดีโอการชงเมนูมอคค่าร้อน มอคค่าเย็น  เย็น 

พร้อมด้วยภาพประกอบแต่ละเมนู  
 

 

 

ภาพประกอบที่ 38 มอคค่า 
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              5. ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ ประกอบด้วย ประโยชน์ของการดื่มกาแฟ  โทษของ

การดื่มกาแฟ ดังภาพประกอบ 

                    5.1 ประโยชน์ของการดื่มกาแฟ 

 
 

ภาพประกอบที่  39 ประโยชน์และโทษของการดื่มกาแฟ 
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                    5.2 โทษของการดื่มกาแฟ  
 

 

 

ภาพประกอบที่ 40 โทษของการดื่มกาแฟ 
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              6. แผนผังเว็บไซต์ 
 

  
 

ภาพประกอบที่ 41 แผนผังเวบ็ไซต์ 
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ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้ใช้ท่ีมีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ 

 

              จากการศึกษาค้นคว้าครั้งนี้ ผู้ศึกษาได้น าเว็บไซต์การชงกาแฟไปทดลองใช้ประเมินผลความ

พึงพอใจกับกลุ่มเป้าหมาย คือ บุคคลทั่วไปที่ใช้บริการเว็บไซต์การชงกาแฟ จ านวน 50 คน และน าผล

ของการประเมินมาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ คือ ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการ

วิเคราะห์ข้อมูลแบ่งออกเป็น 3 ด้าน แสดงตาราง 1-4 ดังนี้ 

 

              ตาราง 1 ผลการวเิคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ภาพรวมทุกด้าน 

รายการ 
X  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ด้านเนื้อหาข้อมูล 4.02 0.40 มาก 

2. ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ 4.30 0.36 มาก 

3. ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ 4.34 0.38 มาก 

รวม 4.22 0.27 มาก 

 

              จากตารางที่ 1 ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ภาพรวมทุกด้านพบว่ากลุ่ม

ตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อเว็บไซต์ โดยรวมอยู่ในระดับมาก ( X  = 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน 

พบว่าทุกด้านมีความพึงพอใจในระดับมาก โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อยดังนี้ ด้านการใช้

งานของเว็บไซต์ ( X  = 4.34) ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ ( X =4.30) ด้านเนื้อหาข้อมูล            

( X  = 4.02) 
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ผลการประเมินความพึงพอใจ 

              ด้านเนื้อหาข้อมูล ประกอบด้วย เนื้อหาในเว็บไซต์อ่านเข้าใจ เนื้อหามีความหลากหลาย

น่าสนใจ ความถูกต้องของเนื้อหา ภาพประกอบมีความสอดคล้องกับเนื้อหา แสดงในตาราง 2 ดังนี้ 

 

              ตาราง 2 ผลการวเิคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ด้านเนื้อหาข้อมูล 

รายการ 
X  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. เนื้อหาในเว็บไซต์อ่านเข้าใจ 4.02 0.68 มาก 

2. เนื้อหามีความหลากหลายน่าสนใจ 4.16 058 มาก 

3. ความถูกต้องของเนื้อหา 3.88 0.69 มาก 

4. ภาพประกอบมีความสอดคล้องกับเนื้อหา 4.02 0.68 มาก 

รวม 4.02 0.40 มาก 

 

              จากตารางที่ 2 ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ด้านเนื้อหาข้อมูลพบว่ากลุ่ม

ตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อเว็บไซต์ ด้านเนื้อหาข้อมูลอยู่ในระดับมาก ( X =4.02) เมื่อพิจารณาเป็นราย

ข้อ พบว่าทุกข้อมีความพึงพอใจในระดับมาก โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อยดังนี้ เนื้อหามี

ความหลากหลายน่าสนใจ ( X =4.16) เนื้อหาในเว็บไซต์อ่านเข้าใจ ( X =4.02) ภาพประกอบมีความ

สอดคล้องกับเนื้อหา ( X =4.02) ความถูกต้องของเนื้อหา ( X =3.88) 
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              ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ ประกอบด้วย การออกแบบเว็บไซต์มีความน่าสนใจ การใช้

สีเหมาะสมกับเว็บไซต์ การแบ่งส่วนเว็บไซต์เป็นสัดส่วน ความเหมาะสมในด้านข้อมูลเนื้อหา การจัดวาง

ต าแหน่งเมนูต่างๆในการเข้าใช้งานให้เข้าใจง่าย แสดงในตาราง 3 ดังนี้ 

              ตาราง 3 ผลการวเิคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ด้านการออกแบบและ

จัดรูปแบบ 

รายการ 
X  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

2.1 การออกแบบเว็บไซต์มีความน่าสนใจ 4.18 0.77 มาก 

2.2 การใช้สีเหมาะสมกับเว็บไซต์ 4.22 0.70 มาก 

2.3 การแบ่งส่วนเว็บไซต์เป็นสัดส่วน 4.42 0.49 มาก 

2.4 ความเหมาะสมในด้านข้อมูลเนื้อหา 4.42 0.75 มาก 

2.5 การจัดวางต าแหน่งเมนูต่างๆในการเข้าใช้งานให้เข้าใจ

ง่าย 

4.26 0.75 มาก 

รวม 4.30 0.36 มาก 

 

              จากตารางที่ 3 ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ 

พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อเว็บไซต์ ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ อยู่ในระดับมาก          

( X =4.30) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าทุกข้อมีความพึงพอใจในระดับมาก โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ย

จากมากไปหาน้อยดังนี้ การแบ่งส่วนเว็บไซต์เป็นสัดส่วน ( X =4.42) ความเหมาะสมในด้านข้อมูลเนื้อหา 

( X =4.42) การจัดวางต าแหน่งเมนูต่างๆในการเข้าใช้งานให้เข้าใจง่าย ( X =4.26) การใช้สีเหมาะสมกับ

เว็บไซต์ ( X =4.22) การออกแบบเว็บไซต์มีความน่าสนใจ ( X =4.18)  
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              ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ ประกอบด้วย ความสะดวกในการเข้าใช้ ความเข้าใจในการใช้

งานเว็บไซต์ การแสดงผลได้อย่างรวดเร็ว ความไม่ซับซ้อนในการใช้งาน แสดงในตาราง 4 ดังนี้ 

              ตาราง 4 ผลการวเิคราะห์ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ด้านการใช้งานของ

เว็บไซต์ 

รายการ 
X  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

1. ความสะดวกในการเข้าใช้ 4.44 0.50 มาก 

2. ความเข้าใจในการใช้งานเว็บไซต์ 4.46 0.61 มาก 

3. การแสดงผลได้อย่างรวดเร็ว 4.54 0.50 มาก 

4. ความไม่ซับซ้อนในการใช้งาน 3.92 0.72 ปานกลาง 

รวม 4.34 0.38 มาก 

 

              จากตารางที่ 4 ความพึงพอใจที่มีต่อเว็บไซต์การชงกาแฟ ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ พบว่า

กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อเว็บไซต์ ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ อยู่ในระดับมาก ( X =4.34) เมื่อ

พิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในระดับมาก โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหา

น้อยดังนี้ การแสดงผลได้อย่างรวดเร็ว ( X =4.54) ความเข้าใจในการใช้งานเว็บไซต์ ( X =4.46) ความ

สะดวกในการเข้าใช้ ( X =4.44) ความไม่ซับซ้อนในการใช้งาน ( X =3.92) 
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บทที่ 5 

สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

               การศึกษาครั้งนี้ เป็นการศึกษาเพ่ือพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ ซึ่งสรุปผลการศึกษาได้ดังนี้ 

                    1. สรุปผล 

                    2. อภิปรายผล 

                    3. ข้อเสนอแนะ 

สรุปผล 

              จากการศึกษาโครงงานสารสนเทศศาสตร์เรื่อง การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ โดยมี

วัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ และเพ่ือการศึกษาความพึงพอใจของผู้เข้าเยี่ยมชมเว็บไซต์

การชงกาแฟ สามารถสรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลได้ ดังนี้ 

              ด้านเนื้อหาข้อมูลอยู่ในระดับมาก พบว่า ผู้ใช้มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ( X =4.02) 

เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้ เนื้อหามีความหลากหลาย

น่าสนใจ ( X =4.16) เนื้อหาในเว็บไซต์อ่านเข้าใจ  ( X =4.02) ภาพประกอบมีความสอดคล้องกับเนื้อหา 

( X =4.02) ความถูกต้องของเนื้อหา ( X =3.88) 

              ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบอยู่ในระดับมาก พบว่า ผู้ใช้มีความพึงพอใจอยู่ในระดับ

มาก ( X =4.30) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้ การแบ่งส่วน

เว็บไซต์เป็นสัดส่วน ( X =4.42) ความเหมาะสมในด้านข้อมูลเนื้อหา ( X =4.42) การจัดวางต าแหน่งเมนู

ต่างๆในการเข้าใช้งานให้เข้าใจง่าย ( X =4.26) การใช้สีเหมาะสมกับเว็บไซต์ ( X =4.22) การออกแบบ

เว็บไซต์มีความน่าสนใจ ( X =4.18) 

              ด้านการใช้งานของเว็บไซต์อยู่ในระดับมาก พบว่า ผู้ใช้มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก       

( X =4.34) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ โดยเรียงล าดับค่าเฉลี่ยจากมากไปหาน้อย ดังนี้ การแสดงผลได้

อย่างรวดเร็ว ( X =4.54) ความเข้าใจในการใช้งานเว็บไซต์ ( X =4.46) ความสะดวกในการเข้าใช้         

( X =4.44) ความไม่ซับซ้อนในการใช้งาน ( X =3.92) 
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อภิปรายผล 

              การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ ผู้ศึกษาสามารถอภิปลายผลการศึกษาค้นคว้า ดังนี้ 

                    ด้านเนื้อหาข้อมูล การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ พบว่า ภาพรวมระดับความพึงพอใจ

อยู่ในระดับมาก ( X =4.02) ซึ่งสอดคล้องกับ สารภี วินิจสิริ (2549 : 65) ได้ท าวิจัยเรื่อง การพัฒนา

เว็บไซต์ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น เขต 1 พบว่าด้านการออกแบบและจัดรูปแบบโดยรวม

ผู้ใช้มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ( X =4.10) ทั้งนี้เนื่องจากเนื้อหาในเว็บไซต์ การชงกาแฟ มีเนื้อหาที่

สอดคล้องและครอบคลุมกับความต้องการของผู้ใช้งาน 

                    ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ  การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ พบว่า ภาพรวม

ระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ( X =4.30) ซึ่งสอดคล้องกับ สารภี วินิจสิริ (2549 : 65) ได้ท าวิจัย

เรื่อง การพัฒนาเว็บไซต์ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น เขต 1 พบว่าด้านการออกแบบและ

จัดรูปแบบโดยรวมผู้ใช้มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก ( X =4.10) เว็บเพจต้องมีความน่าสนใจเกี่ยวกับ

รูปแบบเว็บเพจให้ใช้งานได้ง่าย และสวยงาม เนื้อหากระชับสั้นมีความทันสมัย เข้าสู้กลุ่มเป้าหมายได้

อย่างถูกต้อง 

                    ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ พบว่าภาพรวมระดับความ

พึงพอใจอยู่ในระดับมาก ( X =4.34) ซึ่งสอดคล้องกับ สารภี วินิจสิริ (2549 : 65) ได้ท าวิจัยเรื่อง การ

พัฒนาเว็บไซต์ส านักงานเขตพ้ืนที่การศึกษา ขอนแก่น เขต 1 พบว่าด้านการใช้งานของเว็บไซต์ อยู่ใน

ระดับดี ( X =4.04) เว็บไซต์มีการใช้งานง่าย ผู้เข้าใช้เข้าถึงได้ง่าย 

 

ข้อเสนอแนะ 

              ในการศึกษา เรื่อง การพัฒนาเว็บไซต์การชงกาแฟ ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะดังนี้ 

                    1. ข้อเสนอแนะจากการศึกษา  

                          1.1 ควรศึกษาค้นคว้าการใช้งานของโปรแกรมท่ีน ามาใช้ในการสร้างเว็บไซต์ ให้

เกิดความเชียวชาญ เพื่อประหยัดเวลาในการท างาน และเพ่ือช่วยในการออกแบบและพัฒนาเว็บไซต์ให้

มีประสิทธิภพมากยิ่งขึ้น 

                          1.2 ควรศึกษาค้นคว้าเนื้อหาเกี้ยวกับเว็บไซต์และการท าเว็บไซต์ให้มีความ

หลากหลายหรือจะเพ่ิมลูกเล่น เพ่ือให้เว็บไซต์ดูน่าสนใจ 
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                         1.3 ในการพัฒนาเว็บไซต์ ควรให้ความส าคัญด้านการประชาสัมพันธ์เว็บไซต์เป็น

อย่างมากเพ่ือให้เว็บไซต์เป็นที่รู้จักในบุคคลในกลุ่ม 

                    2. ข้อเสนอแนะเพ่ือการศึกษาต่อไป  

                          2.1 ควรศึกษาความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่างหลายกลุ่ม เพื่อประโยชน์ในการ

พัฒนาเว็บไซต์ต่อไป
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ภาคผนวก ก 

เครื่องมือในการประเมินความพึงพอใจ 
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แบบสอบถามความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปต่อการใช้งานเว็บไซต์การชงกาแฟ 

___________________________________________________________________________ 

ค าชี้แจง แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือส ารวจความพึงพอใจของผู้ใช้ที่มีต่อเว็บไซต์ เรื่อง การชง

กาแฟ แบบสอบถามนี้แบ่งออกเป็น 2 ตอน 

 ตอนที่ 1 ความพ่ึงพาใจของผู้ใช้ที่มีต่อเว็บไซต์ เรื่อง การชงกาแฟ 

 ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะ 

ตอนที1 ความพึงพาใจของผู้ใช้ที่มีต่อเว็บไซต์ เรื่อง การชงกาแฟ 

5 = มากที่สุด    4 = มาก    3 = ปานกลาง    2 = น้อย    1 = น้อยที่สุด 

ค าชี้แจง ใส่เครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านข้อละ 1 ระดับความคิดเห็น 

รายการความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. ด้านเนื้อหาข้อมูล 

1.1 เนื้อหาในเว็บไซต์อ่านเข้าใจ      

1.2 เนื้อหามีความหลากหลายน่าสนใจ      

1.3 ความถูกต้องของเนื้อหา      

1.4 ภาพประกอบมีความสอดคล้องกับเนื้อหา      

2. ด้านการออกแบบและจัดรูปแบบ 

2.1 การออกแบบเว็บไซต์มีความน่าสนใจ      

2.2 การใช้สีเหมาะสมกับเว็บไซต์      

2.3 การแบ่งส่วนเว็บไซต์เป็นสัดส่วน      

2.4 ความเหมาะสมในด้านข้อมูลเนื้อหา      

2.5 การจัดวางต าแหน่งเมนูต่างๆในการเข้าใช้งานให้เข้าใจง่าย      
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รายการความพึงพอใจ ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

3. ด้านการใช้งานของเว็บไซต์ 

3.1 ความสะดวกในการเข้าใช้      

3.2 ความเข้าใจในการใช้งานเว็บไซต์      

3.3 การแสดงผลได้อย่างรวดเร็ว      

3.4 ความไม่ซับซ้อนในการใช้งาน      

 

ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะ 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 

การค านวณหาเครื่องมือ 
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Descriptives 
 

 
 

[DataSet0]  

 

 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation 

a1 50 4.0200 .68482 

a2 50 4.1600 .58414 

a3 50 3.8800 .68928 

a4 50 4.0200 .68482 

b1 50 4.1800 .77433 

b2 50 4.2200 .70826 

b3 50 4.4200 .49857 

b4 50 4.4200 .75835 

b5 50 4.2600 .75078 

c1 50 4.4400 .50143 

c2 50 4.4600 .61312 

c3 50 4.5400 .50346 

c4 50 3.9200 .72393 

a 50 4.0200 .40356 

b 50 4.3000 .36197 

c 50 4.3400 .38386 

abc 50 4.2200 .27247 

Valid N (listwise) 50   

 
 

DESCRIPTIVES VARIABLES=a1 a2 a3 a4 b1 b2 b3 b4 b5 c1 c2 c3 c4 a b c 

abc 

  /STATISTICS=MEAN STDDEV. 
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ประวัติย่อของผู้ศึกษาค้นคว้า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ประวัติย่อของผู้ศึกษาค้นคว้า 
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ชื่อ                          นางสาวจิตติมา หิสังวรณ์ 

วันเกิด                     วันที่ 29 มิถุนายน 2533 

สถานที่เกิด                อ าเภอเมือง จังหวัดมุกดาหาร  

ที่อยู่ปัจจุบัน               บ้านเลขที่ 10 ถนนสมุทรศักดารักษ์ ต าบลศรีบุญเรือง อ าเภอเมือง  

                              จังหวัดมุกดาหาร 

ประวัติการศึกษา         พ.ศ. 2545 จบระดับประถมศึกษา โรงเรียนอนุบาลมุกดาหาร จังหวัดมุกดาหาร 

                             พ.ศ. 2551 จบระดับมัธยมศึกษาปีที่6 โรงเรียนมุกดาหาร จังหวัดมุกดาหาร 

                             พ.ศ. 2559 ระดับปริญญาตรี (ศศ.บ.) สาขาสารสนเทศศาสตร์  

                             คณะวิทยาการสารสนเทศ มหาวิทยลัยมหาสารคาม 
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