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บทคัดย่อ 
           การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภค
ท่ีสนใจสุขภาพ โดยมีกลุ่มตวัอยา่ง คือ บุคลากรของโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ จ  านวน 30 คน 
การเลือกกลุ่มตวัอย่างด้วยวิธีการเลือกแบบตามความสะดวก เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บขอ้มูล คือ 
แบบสอบถามและท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยส่งแบบสอบถามในการให้ตอบเอง สถิติท่ีใช้ใน
การวิเคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ ความถ่ี การหาค่าร้อยละ และการหาค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลวิจยัพบว่า 
กลุ่มตวัอยา่งโดยส่วนใหญ่ มีอายุระหวา่ง  20 – 40 ปี จบการศึกษาระดบัมธัยมศึกษา   ในส่วนของ
ความพึงพอใจท่ีมีต่อพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค พบวา่ คุณลกัษณะดา้นรสชาติ คุณลกัษณะดา้นเน้ือ
สัมผสั และความชอบโดยรวม มีระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด ส่วนคุณลักษณะด้านสี และ
คุณลกัษณะดา้นกล่ิน มีระดบัความพึงพอใจมาก สรุปโดยรวมแลว้ “พุดด้ิงถัว่เหลือง  ออร์แกนิค 
(Organic Soybean Pudding)” เป็นเมนูท่ีตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพไดเ้ป็น
อยา่งดี  
 
ค าส าคัญ : พุดด้ิง, ถัว่เหลืองออร์แกนิค, พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ เป็นสถานท่ีพักผ่อนหย่อนใจใกล้กรุงเทพฯ และย ัง
เพียบพร้อมดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกครบครัน โรงแรมริมแม่น ้ า มาตรฐาน 4 ดาว จ านวน 16 ห้อง 
เรือนไทยริมทะเลสาบ 5 หลงั ปฐมออร์แกนิกสปา สปาไทยริมทะเลสาบ ห้องอาหาร 3 ห้อง  อีกทั้ง
ยงัมีปฐมออร์แกนิกฟาร์ม และตลาดสุขใจ ท่ีเป็นแหล่งรวมพืชผกัและอาหารปลอดภยัท่ีปลูกแบบ
ระบบอินทรีย ์(Organic) โดยโรงแรมตอ้งการให้แขกท่ีมาใชบ้ริการไดส้ัมผสักบัวฒันธรรมทอ้งถ่ิน
และการบริการท่ีดีเลิศ รวมทั้งการไดบ้ริโภคอาหารท่ีเกิดจากกระบวนการเกษตรอินทรีย ์(Organic)   
จึงท าใหโ้รงแรมแห่งน้ีเป็นอีกทางเลือกหน่ึงท่ีน่าสนใจในวนัหยดุสุดสัปดาห์ 

ปัจจุบนักระแสรักสุขภาพเป็นท่ีนิยมมากในปัจจุบนั โดยโรงแรมน้ีเป็นโรงแรมท่ีใส่ใจ
สุขภาพและความสะอาดของวตัถุดิบมาก โดยภายในโรงแรมใชผ้ลิตภณัฑ์ออร์แกนิคท่ีทางโรงแรม
เพาะปลูกโดยมีพื้นท่ีท าการเกษตรภายในโรงแรมกว่า 30 ไร่ และบริการอาหารแก่ลูกค้าด้วย 
นอกจากน้ียงัมีตลาดสุขใจท่ีเปิดโอกาสใหเ้กษตรกรท่ีผลิตอาหารออร์แกนิคมาแลกเปล่ียนอีกดว้ย 

ถัว่เหลืองออร์แกนิค เป็นถัว่เหลืองพนัธ์ุพื้นบา้นไม่ตดัต่อพนัธุกรรม (non GMOs) เป็น
กระบวนการท าเกษตรอินทรียท่ี์การผลิตมาจากธรรมชาติ 100 % เมล็ดพนัธ์ตอ้งไม่ผา่นการดดัแปลง
พนัธุกรรม ไม่ใช้สารเคมีเพื่อเร่งการเจริญเติบโต ปล่อยให้มีการเจริญเติบโตเป็นไปโดยธรรมชาติ  
เม่ือคนยคุใหม่หนัมาดูแลสุขภาพ ต่างก็คน้ควา้หาขอ้มูลเพื่อจะไดน้ าส่ิงท่ีดีมีประโยชน์เขา้สู่ร่างกาย
และท าให้ตวัเองห่างไกลจากโรคภยัไขเ้จ็บ อีกทั้ง ในปัจจุบนั อาหารหรือขนมจากวตัถุดิบออร์แก
นิคส าหรับคนรักสุขภาพได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย เพราะฉะนั้นคณะผูจ้ดัท าจึงคิดคน้สูตร
ขนมแบบออร์แกนิค (Organic) เพื่อตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ โดยไม่ตอ้ง
กงัวลถึงผลเสียเก่ียวกบัสุขภาพท่ีจะตามมา อีกทั้งยงัสามารถรับประทานไดทุ้กเพศทุกวยัอีกดว้ย 

จากท่ีกล่าวมาขา้งตน้ ทางคณะผูจ้ดัท า ไดท้  าการคิดคน้สูตรขนมพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค 

(Organic Soybean Pudding) โดยใส่ใจทุกๆรายละเอียดในการท า และใชว้ตัถุดิบท่ีเป็นออร์แกนิค 
(Organic) เพื่อใหเ้ขา้กบัแนวคิดของทางโรงแรม อีกทั้งยงัตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรัก
สุขภาพ หรือผูท่ี้ควบคุมน ้าหนกั จึงเกิดเมนูใหม่เพื่อสุขภาพท่ีอร่อย สะอาด มีความแปลกใหม่ น่าล้ิม
ลอง อีกทั้งยงัเป็นขนมส าหรับคนรักสุขภาพและเหมาะกบัผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการควบคุมน ้ าหนกัไดเ้ป็น
อยา่งดี 



2 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
1.2.1 เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ 
1.2.2 เพื่อสร้างผลิตภณัฑใ์หม่และเพื่อน าวตัถุดิบท่ีมีอยูม่าผลิตเป็นของใหม่ 

 

1.3 ขอบเขตกำรศึกษำ 
  1.3.1 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำ  

การสร้างผลิตภณัฑแ์ปลกใหม่ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย และสามารถสร้างรายได ้ 
ใหก้บัสถานประกอบการ 

 

  1.3.2 ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
ประชากร คือ พนกังานโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์ 
กลุ่มตวัอยา่ง คือ พนกังานแผนกครัวเบเกอร่ี และแผนกครัวกลาง ของโรงแรม 

สามพราน ริเวอร์ไซด ์จ านวน 30 คน 

 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนสถำนที่ 
 สถานท่ีท่ีใช้เก็บข้อมูลในการศึกษาคร้ังน้ี คือแผนกเบเกอร่ี  แผนกครัวกลาง 

โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์  

 

 1.3.4 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
  การศึกษาคร้ังน้ี มีระยะเวลาระหวา่งวนัท่ี 1 กนัยายน – 31 ธนัวาคม 2561 

 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.4.1 เป็นแนวทางใหแ้ก่ผูท่ี้สนใจน าไปประยกุตแ์ละพฒันาสูตรขนมเพื่อสุขภาพ 

1.4.2 สร้างผลิตภณัฑใ์หมใ่ห้กบัสถานประกอบการ 
 

 



 

 

บทที ่2 
ทบทวนวรรณกรรม 

 

การศึกษาเร่ือง พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) โดยคณะผูจ้ดัท าได้
ท าการศึกษาและทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

 

2.1 ทีม่าของพุดดิง้ 

กล่าววา่ เม่ือสมยั ศตวรรษท่ี 15-16 ซ่ึงเป็นสมยัท่ีคนเช่ือวา่โลกกลม ท าให้มีการออกส ารวจ
ดินแดนใหม่ส าหรับนกัเดินทางยุคตน้ ๆ ของศตวรรษ ในสมยันั้นประเทศสเปนและองักฤษซ่ึงเป็น
ประเทศผูน้ าในการเดินทางส ารวจและยึดครองดินแดนใหม่กันอย่างคบัคัง่ ในช่วงนั้นประเทศ
องักฤษสามารถเอาชนะและยึดครองดินแดนและชายฝ่ังทะเลไดถึ้ง 7 แห่ง แต่ความราบร่ืนนั้นยอ่ม
แฝงไปดว้ยความขมข่ืนเสมอ เรือรบขององักฤษท่ีเขา้ร่วมสงครามครอบครองดินแดนนั้นประสบ
ปัญหาเก่ียวกบัปากทอ้งของลูกเรือ เพราะการออกเดินทางแต่ละคร้ังจะตอ้งใชเ้วลาอยูก่บัทอ้งทะเล
นานหลายเดือน อาหารท่ีมีอยูก่็นอ้ยลง บางคร้ังอาหารท่ีท าเหลือจะทิ้งไปก็ไม่มีประโยชน์เพราะใช้
ทานในวนัต่อไปไม่ได ้จ  าเป็นตอ้งทิ้ง ดงันั้น พอ่ครัวจึงคิดเมนูท่ีสามารถท าแลว้ถนอมอาหารไวท้าน
ไดเ้ป็นเวลานาน โดยใชส่้วนผสมง่าย ๆ คือ เศษขนมปัง แป้งสาลี และไข่ไก่ ผสมให้เขา้กนั จากนั้น
ก็ห่อดว้ยผา้สะอาดแลว้น าไปอบ และนัน่เป็นท่ีมาของต านานพุดด้ิง (zomzaa.com, 2551) 

 
 

รูปที ่2.1 พุดด้ิง (Pudding) 

ทีม่า : https://pantip.com/topic/32554371 

 

 



 

 

2.2 ถั่วเหลอืงออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 

ถัว่เหลืองอินทรีย์ท่ีปลูกจาก ฟาร์มออร์แกนิค ควบคุมการปลูกด้วยระบบมาตรฐานการรับรอง 
Organic USDA และมาตรฐานการผลิตและบรรจุ ดว้ยกรรมวิธีท่ีสะอาด ปลอดภยัดว้ยมาตรฐาน
อุตสาหกรรม GMP จึงมัน่ใจไดว้า่ ถัว่เหลืองอินทรีย ์สะอาด ปลอดภยั จากสารเคมีและ   ส่ิงท่ีเป็น
อนัตราย ถัว่เหลืองอินทรียจ์ากไร่ชิตา ไดรั้บมาตรฐานสินคา้ออร์แกนิคทั้งระบบตั้งแต่กระบวนการ
เพาะปลูกจนถึงกระบวนการผลิตจากสมาพนัธ์เกษตรอินทรียน์านาชาติ มาตรฐานสหภาพอินทรีย์
ตลาดยโุรป แคนาดา อเมริกา และGMP และ HACCP (Green Net, 2555) 

 

รูปที ่2.2 ถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 

ทีม่า : คณะผูจ้ดั 

2.2.1 ประโยชน์ของถั่วเหลอืงออร์แกนิค 

  เป่ียมโชค ชลิดาพงศ ์(2556)ไดก้ล่าวถึง ประโยชน์ของถัว่เหลืองออร์แกนิค ดงัน้ี 

 1) ประโยชน์จากสารอาหารครบถ้วนในถั่วเหลือง ท าให้มีสุขภาพร่างกายแข็งแรง 
ปราศจากโรคภยัไขเ้จบ็ ท าใหมี้ผวิพรรณผอ่งใสตามไปดว้ย 

  2) ประโยชน์จากโอเมกา้ในถัว่เหลือง สามารถช่วยบ ารุงไปถึงสมองและเซลลป์ระสาท 

  3) ประโยชน์จากโปรตีนในถัว่เหลือง ซ่ึงมีคุณค่าสูง ทดแทนโปรตีนจากเน้ือสัตวไ์ด ้คนท่ี
รับประทานมงัสวิรัติจึงรับประทานถัว่เหลืองแทนได ้โดยไม่ตอ้งกลวัเร่ืองขาดอาหารโปรตีนส่วน
ในเด็กช่วยใหเ้จริญเติบโต และซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอแก่ผูบ้ริโภคทุกวยั 

  4) ประโยชน์จากเอสโตเจนในถัว่เหลือง ซ่ึงมีคุณสมบติัคลา้ยเอสโตรเจน ฮอร์โมนของเพศ
หญิง ซ่ึงเป็นฮอร์โมนท่ีส่งผลในเร่ืองของระบบเลือด จึงท าใหไ้ม่ค่อยเป็นสิวท่ีเกิดจากระบบเลือดไม่
ดี 



 

 

5) ประโยชน์จากวิตามินในถัว่เหลือง เป็นสารช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ท าให้ช่วยป้องกนัใน
เร่ืองโรคต่างๆ เช่น ความดนัสูง โรคหวัใจ เป็นตน้ 

  6) ประโยชน์จากเส้นใยอาหารสูงในถัว่เหลือง จะช่วยให้มีระบบขบัถ่ายท่ีดีลดความเส่ียง
เร่ืองโรคมะเร็งในระบบทางเดินอาหารทั้งระบบ 

  7) ประโยชน์จากกรดอะมิโนในถัว่เหลือง มีส่วนช่วยให้คนท่ีรับประทานเป็นประจ านอน
หลบัสนิทข้ึน เน่ืองจากกรดดงักล่าวมีการเปล่ียนเป็นฮอร์โมนเซโรโทนินท่ีควบคุมดา้นการหลบั 

  8) ประโยชน์จากสาร isoflavone ในถัว่เหลือง จะช่วยท าให้กระดูกหนาข้ึน ดงันั้น หาก
ร่างกายไดรั้บสารเหล่าน้ีจากการรับประทานถัว่เหลืองในปริมาณท่ีเหมาะสม ก็จะไดรั้บแคลเซียมใน
อตัราท่ีพอจะป้องกนัภาวะกระดูกพรุนได ้ฉะนั้น ในหญิงท่ีก าลงัตั้งครรภท่ี์ร่างกายตอ้ง 

 

2.3 น า้ตาลออร์แกนิค 

 เบ็ญจวรรณ รัตนวิจิตร (2560) ได้กล่าวถึงน ้ าตาลออร์แกนิคว่าเป็นน ้ าตาลท่ีไดจ้ากออ้ย   
ออร์แกนิค ปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีการใส่ใจคุณภาพกนัมากข้ึน ตอ้งการบริโภคอาหารท่ีปลอดภยัจาก
สารพิษ เพื่อเป็นการตอบสนองความตอ้งการเหล่าน้ี กลุ่มวงัขนายจึงแนะน าให้เกษตรกรปลูกออ้ย
โดย ไม่มีการใช้สารเคมีใดๆ หยุดการใช้สารเคมีมาแล้วอย่างน้อย 36 เดือน จึงได้รับการรับรอง
มาตรฐานเกษตรอินทรีย ์เนน้การปรับปรุงบ ารุงดินดว้ยวสัดุอินทรีย ์สารปรับปรุงดินจากธรรมชาติ 
และปุ๋ยอินทรีย ์และคดัพนัธ์ุออ้ยท่ีเหมาะสมกบัพื้นท่ีปลูกออ้ยอินทรีย ์

 

รูปที ่2.3 น ้าตาลออร์แกนิค 

ทีม่า  :  https://shoponline.tescolotus.com/groceries/th-TH/products/6013487116    

 



 

 

2.4 เจลาติน (Gelatine) 

 พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์(2553) ไดก้ล่าวถึง คุณสมบติัของเจลาติน (Gelatine) ดงัน้ี 

2.4.1 เจลาตินทีใ่ช้ผสมในอาหารมีหลายวตัถุประสงค์ดังนี ้

  1) ใชเ้ป็นสารท่ีท าให้เกิดเจล ท่ีคืนตวัเป็นของเหลวไดเ้ม่ือไดรั้บความร้อน ยกตวัอยา่งเช่น 
มูส้เคก้ท่ีเซตตวัดีให้ความรู้สึกนุ่มเบา ละลายในปาก เพราะอุณหภูมิของร่างกายใกลเ้คียงจุดละลาย
ของเจลาติน 

  2) ใชเ้ป็นสารท่ีท าให้เกิดความคงตวั (stabilizer) เป็นอิมลัซิไฟเออร์ (emulsifier) ท าใหน้ ้า
กบัไขมนัรวมตวักนัไดดี้ ไม่แยกชั้น 

  3) ใชท้ดแทนไขมนั 

  4) ใชส้ าหรับการจบัและเก็บรักษากล่ินรส 

  5) ใชเ้คลือบผวิเพื่อรักษาความชุ่มช้ืน 

 

2.4.2 คุณสมบัติของเจลาติน 

เจลาตินแบบแผน่มีลกัษณะใส โปร่งแสง ไม่มีกล่ิน เจลาตินชนิดผงมีสีเหลืองอ่อน 

หรือสีเหลืองอ าพนัและมีกล่ินเฉพาะแต่ไม่แรงมาก เจลาตินทั้งชนิดแผน่และผงมีคุณสมบติั
เหมือนกนัคือ 

1) เม่ือน าผงเจลาตินผสมในน ้าเยน็จะอ่อนนุ่มและพองตวั เจลาตินอุม้น ้าได ้5-10  

เท่า ของน ้าหนกัเดิมและเม่ือใหค้วามร้อนจะเป็นของเหลวหนืดเม่ือตั้งทิ้งไวใ้ห้เยน็ของเหลวจะ
กลายเป็นเจล (gel)โดยเร่ิมเซตตวัใหม่ท่ีอุณหภูมิ 15º C หรือต ่ากวา่โดยใชเ้วลาในการเซตตวั 8-24 
ชัว่โมง แต่จะละลายหรืออ่อนตวัลงอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ 22-40º C (70º - 140º F) 

2) ส่ิงท่ีท าลายความสามารถในการเซตตวัของเจลาติน ไดแ้ก่ ความร้อนท่ีมากกวา่ 

60º C ของเหลวท่ีเคม็หรือมีความเป็นกรดหรือด่างสูง การผสมผลไมส้ดลงไปในส่วนผสม น ้าผลไม้
คั้นสดท่ีคั้นจากผลไมบ้างชนิด เช่น มะม่วง กีวี ่มะละกอ สับปะรด พีช มีเอนไซมท่ี์ลดการเซตตวั



 

 

ของเจลาติน(วธีิการแกคื้อน าน ้าผลไมไ้ปผา่นความร้อนก่อนเพื่อท าลายเอนไซมต์วัน้ี) การน า
ส่วนผสมท่ีมีเจลาตินผสมอยูไ่ปตีหรือวปิใหข้ึ้นฟู 

3) ส่ิงท่ีเร่งหรือส่งเสริมความสามรถในการเซตตวัของเจลาติน เช่นนมและน ้าตาล 

ในปริมาณท่ีเหมาะสม (ถา้น ้าตาลปริมาณสูงจะยบัย ั้งการเซตตวัเป็นเจล) 

 

รูปที ่2.4 เจลาติน (Gelatine) 

ทีม่า : https://www.google.co.th/    

 

2.5 ข้ันตอนการผลติพุดดิง้นมสด  

ขั้นตอนการผลิตพุดด้ิงนมสด (sistacafe.com, 2559) มีดงัน้ี 

 2.5.1 ส่วนผสมในการท าพุดดิง้นมสด 

  ส่วนผสมในการท าพุดด้ิงนมสดมีดงัน้ี 

  1) ไข่ไก่      1 ฟอง  

  2) น ้าตาลทราย     1 ชอ้นโตะ๊ 

  3) นมสด 125 มิลลิลิตร 

 

 2.5.2 ข้ันตอนในการท าพุดดิง้นมสด 

  ขั้นตอนในการท าพุดด้ิงนมสดมีดงัน้ี 

  1) น านมสดเทใส่หมอ้ ตั้งไฟอ่อน คนจนนมสดเร่ิมร้อน หลงัจากนั้นเติมน ้าตาลลง
ไป แลว้คนจนน ้าตาลละลาย ยกลงจากเตา 



 

 

  2) น านมเทใส่ตะแกรง เพื่อใหไ้ดเ้น้ือท่ีเนียนนุ่ม  

  3) ตอกไข่ไก่ใส่ชาม แลว้ตีใหเ้ขา้กนั 

  4) ผสมนมสดท่ีตม้แลว้กบัไข่ไก่ท่ีตีไวล้งในถว้ยผสม 

  5) เทส่วนผสมใส่ถว้ยพิมพ ์หรือแกว้ท่ีเตรียมไว ้

  6) น าถว้ยพิมพห์รือแกว้พุดด้ิงไปวางในซ้ึง แลว้น่ึงดว้ยไฟแรงประมาณ 5 นาที 
หลงัจากนั้นลดไฟลงเหลือไฟกลาง น่ึงต่ออีกประมาณ 15-20 นาที แลว้ยกลงจากเตา 

  7) เม่ือเร่ิมคลายร้อน ให้น าพุดด้ิงเขา้ตูเ้ยน็ เพื่อใหพุ้ดด้ิงเซตตวั ใชเ้วลาประมาณ    
2 ชัว่โมง 

 

รูปที ่2.5 พุดด้ิงนมสด 

ทีม่า : https://sistacafe.com/ 

 

2.6 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

รายงานดา้นการวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการท าพุดด้ิงมีหลายรายงาน แต่ขอน ามากล่าวพอสังเขปดงัน้ี 

 ธญัญน์ลิน วิญญูประสิทธ์ิ (2561) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑพ์ุดด้ิงผกัส าหรับผูสู้งวยัท่ีมี
สารอาหารครบถว้น 3 รสชาติ คือ มนัเทศเหลือง ขา้วโพดหวาน และฟักทอง เพื่อเพิ่มปริมาณใย
อาหาร วติามิน สารตา้นอนุมูลอิสระ และแคโรทีนอยด ์รวมทั้งมีเน้ือสัมผสัท่ีเหมาะสมกบัการ
สูญเสียฟันในแต่ละระดบั 

พรทิพย ์พสุกมลเศรษฐ ์(2561) ศึกษาการพฒันาสูตรพุดด้ิงโดยการทดแทนนมสดดว้ย
น ้านมถัว่ขาวโดยท าการศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของนมสดท่ีถูกทดแทนดว้ยน ้านมถัว่ขาว
จ านวน 5 สูตร คือ สูตรร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 25 50 75 และ 100 จากนั้นน ามาศึกษาการยอมรับ
ของผูบ้ริโภค คุณลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี (L* a* และ b*) ค่าความแน่นเน้ือ และค่าความ



 

 

ยดืหยุน่ของเจล และคุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ พลงังาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมนั ผล
การศึกษาพบวา่น ้านมถัว่ขาวมีผลต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค คุณลกัษณะทางกายภาพและคุณค่า
ทางโภชนาการของพุดด้ิง เม่ือเพิ่มสัดส่วนของน ้านมถัว่ขาวในสูตรท าใหคุ้ณค่าทางโภชนาการ 
(พลงังาน คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน) ของพุดด้ิงเพิ่มข้ึน ในขณะท่ีความชอบทางประสาทสัมผสั
โดยรวมของพุดด้ิงลดลง นอกจากน้ีค่า a* b* และค่าความแน่นเน้ือเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p < 0.05) ในขณะท่ีค่าความยดืหยุน่ของเจลลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) เม่ือสัดส่วน
ของน ้านมถัว่ขาวเพิ่มข้ึน จากการศึกษาพบวา่พุดด้ิงท่ีเตรียมจากสูตรท่ีทดแทนดว้ยน ้านมถัว่ขาว  
ร้อยละ 75 ไดรั้บการยอมรับทางดา้นประสาทสัมผสัมากท่ีสุดและมีลกัษณะคุณสมบติัทางกายภาพมี
ความใกลเ้คียงกบัสูตรควบคุม ดงันั้นการใชถ้ัว่ขาวในผลิตภณัฑข์นมหวานจึงเป็นทางเลือกในการ
พฒันาผลิตภณัฑ์เสริมสุขภาพสามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีสนใจดูแลรักษา
สุขภาพมากข้ึน 

อ าไพ โสภานอ้ย (2549) ศึกษาคุณภาพมาตรฐานผลิตภณัฑ์เตา้หูน้มสดรสวานิลลาของกลุ่ม
แปรรูปนมสด บา้นดอนกะพี้  ต  าบลเด่นใหญ่ อ าเภอหนัคา จงัหวดัชยันาท มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา 
องคป์ระกอบทางเคมี คุณภาพทางจุลินทรีย ์ลกัษณะทางเคมี-กายภาพ อายกุารเก็บรักษา และตน้ทุน 
การผลิตของเตา้หู้นมสดรสวานิลลา พบวา่องคป์ระกอบทางเคมีของเตา้หูน้มสดมีปริมาณความช้ืน 
ร้อยละ 83.71 เถา้ร้อยละ 0.33 ไขมนัร้อยละ 0.19 โปรตีนร้อยละ 1.04 เส้นใยอาหารร้อยละ 0.36 
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 14.73 และใหพ้ลงังาน 64.79 กิโลแคลอรี ต่อ 100 กรัม จากการศึกษาอายกุาร 
เก็บรักษาของผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 40º C และ 70º C พบวา่คุณภาพดา้นจุลินทรียข์องผลิตภณัฑท่ี์ 
อุณหภูมิ40º C มีอายกุารเก็บ 6 วนัโดยวนัท่ี 8 มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเ์กินมาตรฐานท่ีก าหนด (มผช. 
528 / 2547) จึงถือวา่ส้ินสุดอายกุารเก็บ และเตา้หูน้มสดท่ีอุณหภูมิ 70º C มีอายกุารเก็บ 4 วนั โดย
วนัท่ี 6 มีปริมาณเช้ือจุลินทรียเ์กินมาตรฐานท่ีก าหนด (มผช. 528 / 2547) ซ่ึงถือวา่ส้ินสุดอายกุารเก็บ

เม่ือ ระยะเวลาการเก็บเตา้หูน้มสดทั้ง 2 อุณหภูมินานข้ึนพบวา่ ดา้นคุณภาพทางประสาทสัมผสัจะมี 
คะแนนดา้นลกัษณะทัว่ไป สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั และความชอบรวมมีแนวโนม้ลดลงโดยมีคะแนน 
ความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก และคุณภาพทางเคมี-กายภาพนั้น ค่า aw และ
ค่า pH มีแนวโนม้ลดลง ส่วนค่าสี L และ b ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p > 0.05) และ  
ค่าสี a มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนจึงท าใหเ้ตา้หู้นมสดมีแนวโนม้ของสีน ้าตาลเพิ่มข้ึน ส่วนคุณภาพดา้นเน้ือ
สัมผสัของ เตา้หู้นมสดมีแนวโนม้ท่ีค่าความแขง็และค่าความหยุน่จะลดลง จากการศึกษาตน้ทุนการ
ผลิต ณ สถานท่ีผลิตของเตา้หูน้มสดรสวานิลลาบรรจุถว้ยละ 200 กรัม เท่ากบั 7.30 บาทต่อถว้ย 

 



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 
 ช่ือหน่วยงาน  โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 
              ทีต่ั้ง  21 หมู่2 กม.32 ถนนเพชรเกษม ต าบลยายชา 
                                                       อ าเภอสามพราน จงัหวดันครปฐม 73110 
 โทรศัพท์  (034)-322-544 
 หมายเลขโทรสาร (034)-322-775 
 Website  www.Sampranriverside.com 
 Facebook  Sampran Riverside 
 

 
 

รูปที ่3.1 ตราสัญลกัษณ์โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 
ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/        

 
3.1.1 ทีต่ั้งของโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ 

   โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์เป็นสถานท่ีพกัผ่อนใกลก้รุงเทพ มีวิถีชีวิตและภูมิ
ปัญญาไทยดั้งเดิม ตั้งอยู่ในสวนท่ีตกแต่งภูมิทศัน์อยา่งงดงามและเป็นธรรมชาติ ติดริมแม่น ้ าท่าจีน 
โดดเด่นดว้ยบา้นพกัไมส้ักอายุนบัร้อยปี ท่ีไดรั้บการปรับปรุงใหม่ ถึงแมว้า่จะอยูห่่างจากกรุงเทพ
เพียง 1 ชัว่โมง แต่ผูเ้ขา้พกัท่ีโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์จะรู้สึกเหมือนอยูท่่ามกลางธรรมชาติ 
สถานท่ีตั้ง ดงัรูปท่ี 3.2 
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รูปที ่3.2 แผนท่ีตั้งของโรงแรม 
ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/   

 
3.1.2 ประวตัิของโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ 

   “สวนสามพราน” มีจุดเร่ิมตน้จากตน้พิกุลใหญ่อายุเกือบ 100 ปี  ก าลงัจะโค่นลม้ 
เพราะตล่ิงพงัท าให ้ดร.ช านาญ และคุณหญิงวลี ยุวบูรณ์ ตดัสินใจซ้ือท่ีดินเพื่ออนุรักษพ์ิกุลตน้นั้นจึง
ซ้ือท่ีดินผืนน้ีเพื่อสร้างบ้านพกัตากอากาศของครอบครัวจากการปลูกกุหลาบเป็นงานอดิเรกใน
ระยะแรกจนกลายเป็นธุรกิจในเวลาต่อมาความงดงามของกุหลาบสวนสามพรานท าให้ได้รับการ
ขนานนามจากชาวต่างประเทศวา่ “โรสกาเดน้” หรือช่ือ “สวนสามพราน” ในภาษาไทยจากวนัวาน
จนถึงปัจจุบนัสวนสามพรานไดก้ลายเป็นแหล่งพกัผอ่นและสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีมีนกัท่องเท่ียวทั้งชาว
ไทยและชาวต่างประเทศไม่ต ่ากวา่ 15 ลา้นคนไดม้าเยือนรวมทั้งห้องจดัประชุมสัมมนาท่ีมีมาตรฐาน
ระดบัสากลสนามกอลฟ์ศูนยแ์สดงศิลปวฒันธรรมไทย 

  “สวนสามพราน”เป็นอาณาจกัรแห่งการท่องเท่ียวท่ีสมบูรณ์แบบทั้งความสวยงาม
ของพืชพรรณนานาชนิดทั้งท าเลภูมิประเทศท่ีอยู่ริมแม่น ้ านครชยัศรีการวางแผนภูมิสถาปัตยกรรม
ศิลปกรรมซ่ึงไดบ้รรจุรายการส่งเสริมศิลปวฒันธรรมเขา้ไวอ้ยา่งเหมาะสมกลมกลืนจนเป็นสถานท่ี
ท่องเท่ียวอนัดบัหน่ึงของเมืองไทยเป็นท่ีนิยมของคนไทยรวมทั้งนกัท่องเท่ียวต่างชาติจนทุกวนัน้ี 
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3.1.3 จุดเด่นของโครงการและความประทบัใจ 
โรงแรมตั้งอยูบ่นพื้นท่ีขนานกบัแม่น ้าท่าจีนและอยูท่่ามกลางธรรมชาติสีเขียว  

เหมาะอย่างยิ่งกบัการเป็น Resort ท่ีจะมาพกัตากอากาศท่ีเต็มไปดว้ยความสงบ ความร่มร่ืนและ
ธรรมชาติ 
   หมู่บ้านไทยเป็นศูนย์ศิลปวฒันธรรมพื้นบ้านและการแสดงนาฏศิลป์ ไทยเปิด
ด าเนินการเพื่อให้นกัท่องเท่ียวไดส้ัมผสัและเรียนรู้วิถีชีวิตแบบไทยๆซ่ึงนบัว่าหาดูยากในปัจจุบนั 
ส่ิงแวดลอ้มเป็นปัจจยัหลกัในการท่ีจะพฒันาควบคู่ไปกบัการบริการดา้นต่าง เพราะตอ้งการท่ีจะคง
สภาพส่ิงแวดลอ้มใหมี้ความเป็นธรรมชาติมากท่ีสุด 

 
3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์ การให้บริการหลกัขององค์กร 

3.2.1 โรงแรม 
โรงแรมเป็นอาคาร 2 หลงั เช่ือมต่อกนัมีหอ้งพกัทั้งหมด 160 หอ้ง เป็นหอ้งพกัววิ 

สวนจ านวน 73 ห้อง ห้องพกัวิวแม่น ้ าท่าจีน 69 ห้อง ห้องดีลกัซ์ 7 ห้อง ห้องสวีทมีระเบียงกวา้ง
ส่วนตวัอีก 7 ห้องหลายห้องถูกออกแบบให้เหมาะกบัการพกัผอ่นของทั้งครอบครัวนอนไดห้้องละ 
2-3 ท่านรวมทั้งมีส่ิงอ านวยความสะดวกให้แก่ผูพ้ิการอีกดว้ยและสามารถแจง้ความประสงค์หาก
ตอ้งการหอ้งปลอดบุหร่ีหรือห้องท่ีสามารถสูบบุหร่ีได ้
 

3.2.2 ประเภทห้องพกั 
1) หอ้งดีลกัซ์ (Deluxe Room) ตกแต่งโทนอบอุ่นเป็นหอ้งมุมตึกฝ่ังท่าจีนเห็นวิว 

แม่น ้าและพระอาทิตยล์บัขอบฟ้าชดัเจนขนาดหอ้ง 33 ตารางเมตร จ านวน 7 หอ้ง ดงัรูปท่ี 3.3 
 

 
รูปที ่3.3 หอ้งดีลกัซ์ (Deluxe Room) 
ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
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2) หอ้งสวที (Suite Room) หอ้งชุดดว้ยความสะดวกสบายแบบพิเศษสุดทั้งหอ้ง  
ExecutiveSuite, Family Suite และ The Rose Garden Suite อยูฝ่ั่งท่าจีนเห็นบรรยากาศสายน ้ าท่าจีน
ไดช้ดัเจน ดงัรูปท่ี 3.4 

 

 
รูปที ่3.4 หอ้งสวที (Suite Room) 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 
 

3) หอ้งซูพีเรีย (Superior Room) ตกแต่งเรียบง่ายสไตลค์ลาสสิกฝ่ังถนนเพชรเกษม 
เห็นววิชานเมืองและสวนเตม็ตาขนาดหอ้ง 31.2 ตารางเมตร ดงัรูปท่ี 3.5 
 

 

 
รูปที ่3.5 หอ้งซูพีเรีย (Superior Room) 
ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/ 

 
4) บา้นเรือนไทยริมทะเลสาบแห่งน้ีเป็นสัญลกัษณ์อยา่งหน่ึงของโรงแรม 

สามพราน ริเวอร์ไซด์ เหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการประสบการณ์พกัผ่อนแบบไทยแทใ้กล้กรุงและ
เหมาะกบัทุกเพศวยั ทั้งครอบครัวคู่ ฮนันีมูน และกลุ่มเพื่อน  ดงัรูปท่ี 3.6 
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รูปที ่3.6 บา้นเรือนไทย 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/    
 

3.2.3 ห้องอาหาร 
1) หอ้งอาหารอินจนั เป็นท่ีรู้จกัมาตั้งแต่ พ.ศ.2507 โดยใชก้รรมวธีิการปรุงอาหาร 

แบบฉบบัชาววงัแต่ดั้งเดิม ในบรรยากาศริมแม่น ้าท่าจีน เปิดบริการทุกวนัเวลา 11.00 - 15.00 น.  
และเพิ่มช่วงเยน็ในวนัเสาร์และอาทิตยเ์วลา 17.00 - 22.00 น. ดงัรูปท่ี 3.7 

 
 

 
รูปที ่3.7 หอ้งอาหารอินจนั 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/    
 

2) หอ้งอาหารริมน ้า เป็นการบริการอาหารไทยโบราณท่ีนิยม 4 ภาค เนน้ใชผ้กั 
พื้นบา้นอินทรีย ์จากโรงแรมและกลุ่มเครือข่ายเกษตรกรในจงัหวดันครปฐม เปิดบริการทุกวนั         
2 ช่วง เวลาระหวา่ง 06.00 - 11.00 น. และ 15.00 - 23.00 น. ดงัรูปท่ี 3.8 
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รูปที ่3.8 หอ้งอาหารริมน ้า 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 

3) หอ้งอาหารแวนดา้ เป็นหอ้งอาหารปรับอากาศตั้งอยูริ่มฝ่ังทะเลสาบ เปิด 
ใหบ้ริการช่วงกลางวนั เวลา 11.30 - 14.30 น. โดยบริการบุฟเฟตอ์าหารนานาชาติหลากหลาย  
ดงัรูปท่ี 3.9 

 

 
รูปที ่3.9 หอ้งอาหารแวนดา้ 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/ 
 

4) ร้านคาเฟ่ริมคลอง เป็นร้านกาแฟริมคลอง มีบริการกาแฟสดและเคร่ืองด่ืม 
หลากหลาย เบเกอร่ี และไอศกรีมโฮมเมดของทางโรงแรม เปิดบริการทุกวนั เวลา 9.30 - 17.30 น.  
ดงัรูปท่ี 3.10 

 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjAksGYuvneAhUCEnIKHRVFBhMQjRx6BAgBEAU&url=https://www.nanareview.com/content/3697/rim-nam-restaurant-sampran-riverside&psig=AOvVaw2fFSuQjxuoAS1TAJKRz-No&ust=1543575794168491
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รูปที ่3.10 ร้านคาเฟ่ริมคลอง 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 

3.2.4 ห้องสัมมนา / จัดเลีย้ง 
1) หอ้งมรกต เป็นหอ้งประชุมใหญ่ท่ีสุดของสามพราน ริเวอร์ไซด ์ตกแต่ง 

ร่วมสมยัส่ิงอ านวยความสะดวกครบครัน ดงัรูปท่ี 3.11  
 

 
รูปที ่3.11 หอ้งมรกต 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 

2) หอ้งไพลิน เป็นหอ้งประชุมไพลินตกแต่งแบบไทยร่วมสมยัตั้งอยูช่ั้นล่างของ 
โรงแรม ดงัรูปท่ี 3.12 
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รูปที ่3.12 หอ้งไพลิน 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 

3) หอ้งนพรัตน์ เป็นหอ้งประชุมยอดนิยมตกแต่งสไตลไ์ทยทั้งภายนอกภายในอิง 
แอบกบัทศันียภาพของสวนสวยและแม่น ้ าท่าจีนมีห้องยอ่ย จ านวน 2 ห้อง และสามารถเช่ือมต่อกบั
หอ้งใหญ่ได ้ในส่วนของอาหารวา่งก็สามารถเสิร์ฟไดท้ั้งในห้องหรือเปล่ียนบรรยากาศมาเสิร์ฟตรง
ริมแม่น ้าได ้ดงัรูปท่ี 3.13 
 

 
รูปที ่3.13 หอ้งนพรัตน์ 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 

4) หอ้งเจด ตั้งอยูบ่นอาคารสัมมนาใกล้ๆ กบัโรงแรม โดยมี 2 หอ้งประชุมยอ่ยท่ีใช ้
ร่วมกนั คือ หอ้งเพิร์ล 1 และเพิร์ล 2 และมีพื้นท่ีดา้นหนา้ห้องส าหรับจดัเบรก ดงัรูปท่ี 3.14 
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รูปที ่3.14 หอ้งเจด 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  

 
5) หอ้งโรสคอร์เนอร์ เป็นห้องประชุมโดดเด่นท่ีมองเห็นดว้ยสวนสวยรายรอบ 

สามารถจดัเบรกไดท้ั้งในห้องปรับอากาศและในบรรยากาศแบบเปิดโล่งในสวน ดงัรูปท่ี 3.15 

 

 
รูปที ่3.15 หอ้งโรสคอร์เนอร์ 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 

6) เรือนแพ สถานท่ีจดัประชุมแบบเปิดโล่งบนแพขนาดใหญ่ริมแม่น ้าท่าจีน  
ดงัรูปท่ี 3.16 

 

 
รูปที ่3.16 เรือนแพ 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/ 

https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwj1kN3tw_neAhWIbysKHcz6AaAQjRx6BAgBEAU&url=https://www.edtguide.com/eat/65819/pae-suan-sampran-restaurant&psig=AOvVaw1oGn7if_sm5NmmC4r826Ql&ust=1543578374313593
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3.2.6 ส่วนงานต่างๆ และกจิกรรมภายในโรงแรม 
 กิจกรรมภายในโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์มีดงัน้ี 

1) ปฐมออร์แกนิค เดิมช่ืออรุษสปา สปาครบวงจรในเรือนไทยโบราณ โดยความ 
พิเศษของปฐมออร์แกนิคสปา คือการใชส้มุนไพรไทยและวตัถุดิบอินทรียส์ดจากสวนออร์แกนิค  
ดงัรูปท่ี 3.17 

 

 
รูปที ่3.17 ปฐมออร์แกนิคสปา 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  

 
2) การเรียนท าอาหารไทย โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์ไดมี้การเปิดสอนการ 

ท าอาหารไทย ดงัรูปท่ี 3.18 
 

 
รูปที ่3.18 การเรียนท าอาหารไทย 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 
 

3) สุขใจออร์แกนิคฟาร์ม ปัจจุบนัไดรั้บมาตรฐานเกษตรอินทรีย ์IFOAM, EU ใน 
ทุกๆวนั ผกัสดและผลไมต่้างๆ จากในสวน ท่ีปลูกไดท้ั้งหมดจะถูกส่งเขา้ครัวของโรงแรม และยงั
เป็นแหล่งการเรียนรู้ท่ีถ่ายทอดวถีิเกษตรอินทรียแ์ก่ชุมชน ดงัรูปท่ี 3.1 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjC7d2wzPneAhWIfH0KHTibAwUQjRx6BAgBEAU&url=http://sampranriverside.com/th/what-to-do/&psig=AOvVaw0f0-p4UA0Ne5QTn4VMsM5l&ust=1543580692885491
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รูปที ่3.19 สุขใจออร์แกนิคฟาร์ม 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  

 
4) ตลาดสุขใจ เป็นตลาดท่ีจ าหน่ายผกัและผลไมป้ลอดสารพิษ ตลาดสุขใจเปิด 

ใหบ้ริการเฉพาะวนัเสาร์ - อาทิตย ์เวลา 09.00 - 16.00 น. ดงัรูปท่ี 3.20 

 
 

 
รูปที ่3.20 ตลาดสุขใจ 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjv4JfIzfneAhULEnIKHRKzBF8QjRx6BAgBEAU&url=http://www.komchadluek.net/news/agricultural/296340&psig=AOvVaw1S97uJNIcAysv6E4eJxj41&ust=1543581008510487
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjyzKKzz_neAhXPT30KHf4wDtQQjRx6BAgBEAU&url=http://realitythailand.com/tarad-sukjai-nakhon-pathom-travel-thailand/&psig=AOvVaw1WQbPjkPcWveAq2D0qyEiX&ust=1543581512147887
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3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร 
รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานขององคก์รของโรงแรมสามพราน  

ริเวอร์ไซด ์แสดงดงัรูปท่ี 2.21 
 

 
รูปที ่3.21 แผนผงัองคก์รแผนกต่างๆ ในโรงแรม 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th/   
 

3.4 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับหมอบหมาย 
ช่ือ – นามสกุล  : นางสาววภิาว ี  พวงมาลี                                                  
ต าแหน่ง : ฝึกงานแผนกครัวเบเกอร่ี 
หน้าที่ทีไ่ด้รับมอบหมาย  - ขดูมะพร้าว                                                       

- ผสมวตัถุดิบและป้ันขนมกลีบล าดวน 
   - ผสมวตัถุดิบและท าคสัตาร์ด 
   - ส่งขนมร้านในโรงแรม 
   - ท าสังขยา 
   - ป่ันน ้าใบเตย                 รูปที ่3.22 นางสาววภิาวี พวงมาลี 
   - บรรจุขนมใส่ถุงและซีล                       ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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ช่ือ – นามสกุล  : นางสาวภทัทิยา   ผลอินทร์                                   
ต าแหน่ง : ฝึกงานแผนกครัวเบเกอร่ี 
หน้าที่ทีไ่ด้รับมอบหมาย - ท าขนมถว้ย 
   - ป้ันขนมกลีบล าดวน 
   - ท าสังขยา 
   - ป่ันน ้าใบเตย 
   - ป้ันไส้สาคู 
   - ท  าโยเกิร์ต              รูปที ่3.23 นางสาวภทัทิยา ผลอินทร์ 
   - เยบ็กระทงใบเตย             ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
   - จดัจานสาคูและขา้วเกรียบปากหมอ้   
 
3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
       พนักงานที่ปรึกษา  :  คุณวนัเพญ็  ชนประชา 
       ต าแหน่ง  : หวัหนา้แผนกครัวเบเกอร่ี 
 

 
 
 
 
 

          รูปที ่3.24 คุณวนัเพญ็ ชนประชา 
                                                                                                     ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

 
3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
 ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 1 กนัยายน ถึงวนัท่ี 31 ธนัวาคม 2561 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์  
เวลาเขา้ปฏิบติังานตั้งแต่เวลา 07.00 – 15.00 น.  
 
3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 3.7.1 ก าหนดหวัขอ้องคค์วามรู้ท่ีจะจดัท าเพื่อใหมี้ความสอดคลอ้งกบัองคก์ร 
 3.7.2 เขียนโครงร่างรายงาน 
 3.7.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล 
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 3.7.4 ทดลองการท า 
 3.7.5 เก็บรวบรวมขอ้มูล 
 3.7.6 วเิคราะห์ขอ้มูล 
 3.7.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 
 3.7.8 น าเสนออาจารย ์
 3.7.9 ส่งรูปเล่มและน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษาและโครงงานสหกิจ 

ขั้นตอนและระยะเวลาในการท าโครงงานเร่ือง พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic 
Soybean Pudding) แสดงดงัตารางท่ี 3.1 

 

ตารางที ่3.1 ระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 
ขั้นตอนการด าเนินงาน ก.ย. 61 ต.ค. 61 พ.ย. 61 ธ.ค. 61 ม.ค. 62 

1. ก าหนดหัวข้อ      
2. ทดลองปฏิบัติและน าปัญหา
มาแก้ไข 

     

3. เกบ็รวบรวมข้อมูล      
4. วเิคราะห์ข้อมูล      
5. ด าเนินการท าโครงงาน      
6. ส่งรูปเล่มและน าเสนอ
โครงงาน 

     

 

3.8 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
ประชากรและกลุ่มตวัอยา่ง ไดแ้ก่ พนกังานแผนกครัวเบเกอร่ี และแผนกครัวกลาง  

ของโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์โดยสุ่มแบบตามความสะดวก จ านวน 30 คน  

 

3.9 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวจัิย  
 3.9.1 แบบสอบถาม (Questionnaire) ท่ีคณะผูจ้ดัท าสร้างข้ึนเอง มีลกัษณะค าถามแบบปลาย
ปิด (Close Ended Question) แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 
  ส่วนท่ี 1 เป็นขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามซ่ึงจ าแนกตาม เพศ อาย ุและ
ระดบัการศึกษา 
  ส่วนท่ี 2 เป็นแบบสอบถามเก่ียวกบัระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภคพุดด้ิง         
ถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) จ าแนกเป็น 5 ขอ้ ไดแ้ก่ ระดบัความพึงพอใจดา้น
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รสชาติ ระดบัความพึงพอใจดา้นสี ระดบัความพึงพอใจดา้นกล่ิน ระดบัความพึงพอใจดา้นเน้ือ
สัมผสั และระดบัความพึงพอใจดา้นความชอบโดยรวม 
  ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 
 
3.10 การวเิคราะห์ข้อมูล 
 จากท่ีท าการส ารวจ คณะผูจ้ดัท าไดน้ าแบบสอบถามมาค านวณเพื่อวเิคราะห์ผลดว้ย
โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS ดงัน้ี 

1) วเิคราะห์ขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม คณะผูจ้ดัท าใชส้ถิติพรรณนา คือ  
ความถ่ี (Frequency) ค่าเฉล่ีย (Mean) และร้อยละ (pereentage) 
 2) วเิคราะห์ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานระดบัความพึงพอใจของบุคลากรท่ีได ้
ลองบริโภคพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค รวม 5 ดา้น ประกอบดว้ย ดา้นรสชาติ ดา้นสี ดา้นกล่ิน และ
ดา้นความชอบโดยรวม 

เกณฑก์ารแปลความหมายเพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจ (ธานินทร์  
ศิลป์จารุ:2551) ก าหนดเป็นช่วงคะแนนไดด้งัน้ี 

คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 4.50 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 3.50 – 4.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 
คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 2.50 – 3.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง 
คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 1.50 – 2.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย 
คะแนนเฉล่ียอยูใ่นระหวา่ง 1.00 – 1.49 หมายถึง ความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยท่ีสุด 
 

3.11 วตัถุดิบและอุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติพุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 
วตัถุดิบและอุปกรณ์ในการท าพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) มี 

ดงัน้ี 
3.11.1 วตัถุดิบในการท าพุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 

 1) ถัว่เหลืองออร์แกนิค 
 2) น ้า 
 3) น ้าตาลออร์แกนิค 
4) เจลาติน (แบบแผน่) 
5) น ้าเยน็ 
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3.11.2 อุปกรณ์ในการท าพุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 
1) กะละมงั  
2) หมอ้ดา้มจบั 
3) ถว้ยตวง   
4) เคร่ืองป่ัน 
5) ผา้ขาวบาง 
6) ไมพ้าย  
7) ชอ้นตวง   
8) ชอ้นชา 
9) กระบวย 
10) ถว้ยพิมพพ์ุดด้ิง 
11) จาน 
12) เตาแก๊ส 
13) ตาชัง่ดิจิตอล 

 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
การไดเ้ขา้ร่วมโครงการสหกิจศึกษาของทางมหาวทิยาลยัสยามท าใหไ้ดท้ราบและไดรั้บ 

ทกัษะความรู้ในการท างานต่างๆมากมาย อาทิ เช่น การท าเคก้ และการท าขนมไทยชนิดต่างๆ จึงท า
ใหค้ณะผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้และมีประสบการณ์มากข้ึน 

 
4.1 กระบวนการด าเนินงานในโรงแรม  

4.1.1 ศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้ของโรงแรม 
4.1.2 ศึกษากระบวนการด าเนินงานและขั้นตอนการท างานของแผนกเบเกอร่ี 
4.1.3 รวบรวมขอ้มูลต่างๆท่ีน่าสนใจ แลว้น ามาวิเคราะห์ 
 

4.2 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน  
4.2.1 ก าหนดหวัขอ้โครงงานและปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียง 
4.2.2 ทดลองท าจนไดสู้ตรตามตอ้งการ 
4.2.3 ใหบุ้คลากรภายในโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์ทดลองชิม และตอบแบบสอบถาม 

 
4.3 ขั้นตอนการผลติพุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding)  
 4.3.1 ขั้นตอนการท าคาราเมล (Caramel) 
  1) ส่วนผสมในการท าคาราเมล 
   ส่วนผสมในการท าคาราเมลมีดงัน้ี 
   1.1) น ้าตาลออร์แกนิค  100 กรัม 
   1.2) น ้าเปล่า     30 กรัม 

 

 
รูปที ่4.1 ส่วนผสมการท าคาราเมล 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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2) อุปกรณ์ในการท าคาราเมล 
 อุปกรณ์ในการท าคาราเมลมีดงัน้ี 

  2.1) หมอ้ดา้มจบั  
  2.2) กะละมงั  
 

 
รูปที ่4.2 อุปกรณ์การท าคาราเมล (Caramel) 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

3) ขั้นตอนในการท าคาราเมล 
 ขั้นตอนในการท าคาราเมลมีดงัน้ี 

    3.1) น าน ้ าตาลออร์แกนิคกบัน ้ าผสมลงในหมอ้ แลว้จึงน าข้ึนตั้งไฟปาน
กลาง ดงัรูปท่ี 4.3 
 

 
รูปที ่4.3 ผสมน ้าตาลออร์แกนิคกบัน ้า 

ทีม่า : คณะผูจ้ดั 
 
    3.2) รอจนกระทัง่น ้าตาลละลาย ในขั้นตอนน้ี “ให้หลีกเล่ียงการคน” แลว้
ใชก้ารเขยา่หมอ้เป็นวงกลม หรือเล่ือนกระทะไปขา้งหนา้ ขา้งหลงัแทน เพราะการคนจะท าให้
น ้าตาลจบัตวักนัเป็นผลึก ดงัรูปท่ี 4.4 
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รูปที ่4.4 เขยา่หมอ้เป็นวงกลม 

ทีม่า : คณะผูจ้ดั 
 

3.3) วนหมอ้ไปเร่ือยๆ รอจนกระทัง่น ้าตาลค่อยๆเปล่ียนสีเป็นสีน ้าตาล 
เขม้ แลว้ยกลงจากเตา หลงัจากนั้นพกัไวใ้หห้ายร้อน ดงัรูปท่ี 4.5 

 

 
รูปที ่4.5 สีของคาราเมล (Caramel) 

ทีม่า : คณะผูจ้ดั 
 

4.3.2 ขั้นตอนการผลติเนือ้พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 
  1) ส่วนผสมในการท าเนือ้พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 
   ส่วนผสมในการท าเน้ือพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิคมีดงัน้ี 
                                         1) ถัว่เหลืองออร์แกนิค  100 กรัม  
    2) น ้าเปล่า   500 มิลลิลิตร  
   3) น ้าตาลออร์แกนิค    15 กรัม   

    4) เจลาติน (แบบแผน่)     4  กรัม ( 2 แผน่ ) 
   5) น ้าเยน็            1,000 มิลลิตร 
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รูปที ่4.6 ส่วนผสมการท าเน้ือพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค 

ทีม่า : คณะผูจ้ดั 
 

  2) อุปกรณ์ในการท าเนือ้พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 
  อุปกรณ์ในการท าเน้ือพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิคมีดงัน้ี 

  1) หมอ้ดา้มจบั     7) ชอ้นตวง  
  2) กะละมงั    8) ชอ้นชา    
  3) ถว้ยตวง    9) กระบวย  
  4) เคร่ืองป่ัน   10) ถว้ยพิมพพ์ุดด้ิง 

   5) ผา้ขาวบาง  11) จาน 
   6) ไมพ้าย 
   

 
         รูปที ่4.7 อุปกรณ์การท าเน้ือพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค 

          ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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3) ขั้นตอนในการท าเนือ้พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 
   ขั้นตอนในการท าเน้ือพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิคมีดงัน้ี 

     3.1) ลา้งถัว่เหลืองออร์แกนิคใหส้ะอาด แลว้แช่น ้าทิ้งไวอ้ยา่งนอ้ย 8 
ชัว่โมง หรือขา้มคืน เม่ือครบเวลา ถัว่ท่ีไดจ้ะพองเป็น 3 เท่า  ดงัรูปท่ี 4.8 

 

 
รูปที ่4.8 ความแตกต่างทั้งก่อน – หลงั แช่ถัว่เหลืองออร์แกนิค 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

    3.2) ลา้งถัว่ท่ีพองแลว้อีกคร้ังใหส้ะอาด ดงัรูปท่ี 4.9 
 

 
รูปที ่4.9 ลา้งถัว่อีกคร้ังใหส้ะอาด  

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

    3.3) น าเจลาตินแช่ในน ้าเยน็ประมาณ 5-15 นาที เพื่อใหเ้จลาตินพองตวั  
ดงัรูปท่ี 4.10 
 

 
รูปที ่4.10 แช่เจลาตินในน ้าเยน็ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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    3.4) น าถัว่ท่ีแช่น ้ าแลว้น าลงในเคร่ืองป่ัน แลว้ตามดว้ยตามดว้ยน ้ าเปล่า  
500 มิลลิลิตร แลว้ป่ันใหเ้ขา้กนัประมาณ 1-2 นาที จนกระทัง่ส่วนผสมเนียนละเอียด ดงัรูปท่ี 4.11 

 

 
รูปที ่4.11 ผสมถัว่เหลืองกบัน ้า  

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

 

    3.5) เม่ือป่ันเสร็จแลว้ น ามากรองดว้ยผา้ขาวบาง บีบเอาเฉพาะน ้ าใส่หมอ้ 
ดงัรูปท่ี 4.12 

 

 
รูปที ่4.12 กรองดว้ยผา้ขาวบาง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

 

    3.6) น าน ้ าถัว่เหลืองท่ีไดข้ึ้นตั้งไฟปานกลาง คนสม ่าเสมอจนเดือด ดงั     
รูปท่ี 4.13 
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รูปที ่4.13 คนสม ่าเสมอ รอจนส่วนผสมเดือด 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า  

 

    3.7) เม่ือเดือดแลว้ ลดไฟลงใหเ้หลือไฟอ่อน แลว้ใส่น ้าตาลออร์แกนิค 15 
กรัม  (1 ชอ้นโตะ๊) คนจนเดือด แลว้ปิดไฟ ดงัรูปท่ี 4.14 

 

 
รูปที ่4.14  ใส่น ้าตาลออร์แกนิค 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 

 

    3.8) บีบน ้ าออกจากแผ่นเจลาตินท่ีพองตวัแลว้ จากนั้นน ามาใส่ในน ้ าถัว่
เหลือง คนละลายใหเ้ขา้กนั แลว้ยกลงจากเตา พกัไวใ้หค้ลายร้อน ดงัรูป 4.15 

 

 
รูปที ่4.15 ใส่เจลาติน 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
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  3.9) ตกัคาราเมลใส่ถว้ยพิมพพ์ุดด้ิง 3 ชอ้นชา ดงัรูปท่ี 4.16 
 

 
รูปที ่4.16 ตกัคาราเมลใส่ถว้ยพิมพพ์ุดด้ิง  

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

     3.10) ตกัน ้าถัว่เหลืองท่ีท าเสร็จแลว้ตามลงไปในถว้ยพิมพพ์ุดด้ิง จากนั้น
น าเขา้ตูเ้ยน็เพื่อใหพุ้ดด้ิงเซตตวั อยา่งนอ้ย 2 ชัว่โมง ดงัรูปท่ี 4.17 
 

 
รูปที ่4.17 ตกัน ้าถัว่เหลืองใส่ถว้ยพิมพพ์ุดด้ิง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 

    3.11) เม่ือพุดด้ิงเซตตวัก็น าออกจากถว้ยพิมพแ์ลว้จดัใส่จาน ก็เป็นอนัเสร็จ
เรียบร้อย ดงัรูปท่ี 4.18 
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รูปที ่4.18 พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 
 
4.4 การค านวณต้นทุนการผลิตพุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 
 ตน้ทุนการผลิตพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค แสดงดงัตารางท่ี 4.1 

 

ตารางที ่4.1 การค านวณตน้ทุนการผลิตพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 
ล าดับ วตัถุดิบ หน่วย ปริมาณทีใ่ช้ ราคาต่อหน่วย 

 ( กก. / บาท ) 
ต้นทุน 
 ( บาท ) 

วตัถุดิบในการท าคาราเมล  

1 น ้าตาลออร์แกนิค ตรา วงัขนาย กรัม 100.00 24.00 2.40 
2 น ้าเปล่า กรัม 30.00 - - 
 รวม 2.40 

วตัถุดิบในการท าเนือ้พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 

1 ถัว่เหลืองออร์แกนิค ตรา  
MR. & MRS. 

กรัม 100.00 300.00 30.00 

2 น ้าเปล่า มิลลิลิตร 500.00 - - 
3 น ้าตาลออร์แกนิค ตรา วงัขนาย  กรัม  15.00 24.00 0.36 
4 เจลาติน (แบบแผน่) ตรา GELITA กรัม 4.00 1,200.00 4.80 
5 น ้าเยน็ มิลลิลิตร 1000.00 - - 

รวม 35.16 
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ตารางที ่4.2 ตน้ทุนพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 
ต้นทุน ราคา (บาท) 

รวมตน้ทุนต่อ 1 สูตร ได ้2 ถว้ย 37.56 
ตน้ทุนต่อ 1 ถว้ย 18.78 
ราคาขาย 89.00 
ก าไร 78.89  

 

จากสูตรดงักล่าวสามารถท า พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding)  
ไดจ้  านวน 2 ถว้ย คิดตน้ทุนราคาต่อ 1 ถว้ย เท่ากบั 18.78 บาท 
 
4.5 สรุปผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบสอบถาม จ านวน 30 คน เก่ียวกบัการผลิต ”พุดด้ิงถัว่เหลือง
ออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding)” ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการวเิคราะห์ขอ้มูลและแปร
ความหมาย โดยแสดงผลเป็นจ านวนร้อยละ ผลปรากฏตามตาราง ดงัน้ี 
 
 4.5.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามโครงงานเร่ือง พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค  
(Organic Soybean Pudding) แสดงดงัตารางท่ี 4.3 
ตารางที ่4.3 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ 
    ชาย 
    หญิง  

 
17 
13 

 
56.67 
43.33 

รวม 30 100.00 
อาย ุ
    ต  ่ากวา่ 20 ปี 
    20 – 40 ปี 
    41 – 60 ปี 
    60 ปีข้ึนไป 

 
5 

16 
8 
1 

 
16.67 
53.33 
26.67 
3.33 

รวม 30 100.00 
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ตารางที ่4.3 (ต่อ) 
ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 

ระดบัการศึกษา 
    ประถมศึกษา 
    มธัยมศึกษา 
    ปริญญาตรี 
    ปริญญาตรีข้ึนไป 

 
3 

15 
12 
- 

 
10.00 
50.00 
40.00 

- 
รวม 30 100.00 

 
  จากตารางท่ี 4.3 พบว่า จากผูต้อบแบบสอบถามทั้ งหมด 30 คน มีจ านวนผูต้อบ
แบบสอบถามเป็นเพศชายมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 56.67 และเป็นเพศหญิงร้อยละ 43.33 ดา้นอาย ุ
พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 20 – 40 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53.33 รองลงมาอาย ุ
41 – 60 ปี ร้อยละ 26.67 อายตุ  ่ากวา่ 20 ปี ร้อยละ 16.67 และอาย ุ60 ปีข้ึนไป ร้อยละ 3.33 ดา้นระดบั
การศึกษา พบว่า มีจ านวนผูต้อบแบบสอบถามท่ีจบการศึกษาระดบัมธัยมมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
50.00 รองลงมาจบการศึกษาระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 40.00 และระดบัประถม ร้อยละ 10.00 

 
4.5.2 ข้อมูลความพงึพอใจด้านคุณลกัษณะของพุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค  

(Organic Soybean Pudding) 
  1) คุณลกัษณะด้านรสชาติ 
    จากการสอบถามความพึงพอใจดา้นรสชาติ พบวา่ มีความพึงพอใจมาก
ท่ีสุดและมีความพึงพอใจมาก คิดเป็นร้อยละ 50.00 เท่ากนั 

 

 
รูปที ่4.19 การยอมรับคุณลกัษณะดา้นรสชาติ 

50.00 50.00 

รสชาติ 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 
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  2) คุณลกัษณะด้านสีสัน 
   จากการสอบถามความพึงพอใจดา้นสีสัน พบวา่ มีความพึงพอใจมากท่ีสุด
ร้อยละ 50.00 มีความพึงพอใจมาก ร้อยละ 46.67 และมีความพึงพอใจปานกลาง ร้อยละ 3.33 
 

 
รูปที ่4.20 การยอมรับคุณลกัษณะดา้นสีสัน 

 
3) คุณลกัษณะด้านกลิน่ 

    จากการสอบถามความพึงพอใจดา้นกล่ิน พบวา่ มีความพึงพอใจมากท่ีสุด 
ร้อยละ 46.67 มีความพึงพอใจมาก ร้อยละ 50.00 และมีความพึงพอใจปานกลาง ร้อยละ 3.33 
 

 
รูปที ่4.21 การยอมรับคุณลกัษณะดา้นกล่ิน 

 
 
 
 
 

50.00 
[VALUE] 

[VALUE] 

สีสัน 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 

[VALUE] 
50.00 

[VALUE] 
กลิน่ 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้บท่ีสุด 
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  4) คุณลกัษณะด้านเนือ้สัมผสั 
    จากการสอบถามความพึงพอใจดา้นเน้ือสัมผสั พบวา่ มีความพึงพอใจ
มากท่ีสุด ร้อยละ 76.67 และมีความพึงพอใจมาก ร้อยละ 23.33 
 

 
รูปที ่4.22 การยอมรับคุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั 

 
  5) คุณลกัษณะด้านความชอบโดยรวม 

    จากการสอบถามความพึงพอใจดา้นความชอบโดยรวม พบวา่ มีความพึง
พอใจมากท่ีสุด ร้อยละ 60.00 และมีความพึงพอใจมาก ร้อยละ 40.00 

 

 
รูปที ่4.23 การยอมรับคุณลกัษณะดา้นความชอบโดยรวม 

 
4.6 สรุปการประเมินระดับความพงึพอใจ 
 สรุปการประเมินระดบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามโครงงานเร่ือง พุดด้ิง 
ถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) แสดงดงัตารางท่ี 4.4 

 
 

76.67 

23.33 

เนือ้สัมผสั 

มากท่ีสุด 

มาก 

ปานกลาง 

นอ้ย 

นอ้ยท่ีสุด 

60.00 
40.00 

ความชอบโดยรวม 

มากทีสุ่ด 

มาก 

ปานกลาง 

น้อย 

น้อยทีสุ่ด 
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ตารางที ่4.4 ค่าเฉล่ียระดบัความพึงพอใจ 
ความพงึพอใจทีม่ีต่อพุดดิง้ถัว่เหลอืงออร์แกนิค ค่าเฉลีย่ ระดับความพงึพอใจ 

1. ดา้นรสชาติ 4.50 มากท่ีสุด 
2. ดา้นสีสัน 4.46 มาก 
3. ดา้นกล่ิน 4.43 มาก 
4. ดา้นเน้ือสัมผสั 4.76 มากท่ีสุด 
5. ความชอบโดยรวม 4.60 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลีย่โดยรวม 4.55 มากท่ีสุด 
 

สรุปการประเ มินระดับความพึงพอใจของผู ้ตอบแบบสอบถามโครงงานเ ร่ือง                        
พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) พบวา่ คุณลกัษณะดา้นรสชาติ คุณลกัษณะ
ดา้นเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม มีระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด ส่วนคุณลกัษณะดา้นสีสัน
และคุณลกัษณะดา้นกล่ิน มีระดบัความพึงพอใจมาก 
 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

  
5.1 สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการฝึกงานเป็นระยะเวลา 4 เดือน ในแผนกครัวเบเกอร์ร่ี ท า
ให้ไดป้ฏิบติังานจริง ไดฝึ้กความอดทน มีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา และได้
เรียนรู้การท าขนมไทยและขนมต่างชาติ ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าไดท้  าพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic 
Soybean Pudding)  เป็นขนมท่ีน ามาดดัแปลงให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อตอบสนองความตอ้งการต่อ
ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ ซ่ึงผลการประเมินท่ีไดรั้บจากแบบสอบถามนั้นอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจมาก 

ผลจากแบบสอบถามดา้นเพศ เป็นเพศชายมากท่ีสุด ร้อยละ 56.67 ผลจากแบบสอบถาม
ดา้นอาย ุมีอาย ุ20 – 40 ปีมากท่ีสุด ร้อยละ 53.33 ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นระดบัการศึกษา 
เป็นระดบัมธัยมมากท่ีสุด ร้อยละ 50.00 ผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นรสชาติ มีระดบั
ความพึงพอใจมากท่ีสุดและมีความพึงพอใจมาก ร้อยละ 50.00 เท่ากนั ผลจากแบบสอบถามความ
พึงพอใจดา้นสีสัน มีระดบัความความพึงพอใจมากท่ีสุด ร้อยละ 50.00 ผลจากแบบสอบถามความ
พึงพอใจดา้นกล่ิน มีระดบัความพึงพอใจมาก ร้อยละ 50.00 ผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจดา้น
เน้ือสัมผสั มีระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด ร้อยละ 76.67 ผลจากแบบสอบถามความพึงพอใจดา้น
ความชอบโดยรวม มีระดบัความความพึงพอใจมากท่ีสุด ร้อยละ 60.00 

สรุปโดยรวมแล้ว พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) เป็นเมนูท่ี
ตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพได้เป็นอย่างดี และสามารถสร้างรายไดใ้ห้กบั
สถานประกอบการ 

 
5.1.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

จากการทดลองในการท าคร้ังแรก ทางคณะผูจ้ดัไดท้  าการใส่ไข่ไก่ 2 ฟอง เจลาติน  
3 แผน่ และไม่ไดใ้ส่น ้าตาลออร์แกนิค ส่งผลใหพุ้ดด้ิงมีรสชาติจืด มีกล่ินคาวของไข่ และเน้ือสัมผสั
แขง็เกินไป จึงไดท้  าการปรึกษาพี่เล้ียงเพื่อแกไ้ขปัญหา  

จากการทดลองในการท าคร้ังท่ีสอง ทางคณะผูจ้ดัท าไดป้รับสูตรโดยการไม่ใส่ไข่  
แลว้ท าการใส่น ้าตาลออร์แกนิค 15 กรัม และลดปริมาณของเจลาตินลงเหลือ 2 แผน่ ส่งผลใหพุ้ดด้ิง
มีรสชาติและเน้ือสัมผสัตามตอ้งการ 
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5.1.2 ข้อเสนอแนะ 
   เพื่อทราบถึงปัญหาและอุปสรรคในการปฏิบติังานและสามารถแก้ไขปัญหาท่ี
เกิดข้ึนได ้ควรหาขอ้มูลเพิ่มเติมจากหนงัสือหรืออินเทอร์เน็ตเก่ียวกบัการท ารูปเล่มและการท าพุดด้ิง 
 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ประโยชน์จากการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
1) ไดฝึ้กความอดทนและการมีระเบียบวนิยัในการท างาน  
2) การตรงต่อเวลา และการมีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย  
3) ไดเ้รียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น การสร้างสัมพนัธไมตรีต่อผูร่้วมงาน 
4) ไดเ้รียนรู้และฝึกฝนการใชอุ้ปกรณ์ต่างๆภายในครัว และไดฝึ้กฝนท าขนมไทย 

และขนมต่างชาติ 
 
5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 คณะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์ในการท างาน รวมถึงการใชอุ้ปกรณ์ภายในแผนก 

ยงัไม่ช านาญ และในบางคร้ังคณะผูจ้ดัท าไม่สามารถจ าสูตรขนมได้ จึงส่งผลให้การปฏิบติังาน
เป็นไปอยา่งล่าชา้ 

 
 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
  ควรเลือกสถานประกอบการท่ีตวัเราสะดวกในการเดินทาง เพื่อป้องกนัปัญหาใน
การเขา้งานสาย และเลือกแผนกท่ีตนเองชอบ เพื่อความกระตือรือร้นในการท างาน และจะท างานได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ 
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

ตวัอย่างแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบสอบถาม 
เร่ือง ความพงึพอใจในผลติภัณฑ์ “พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค” 

…………………………………………………………………………………………………….. 
ค าช้ีแจง แบบสอบถามชุดน้ีใชส้ าหรับเก็บรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบั ความพึงพอใจในผลิตภณัฑ ์“พุด

ด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค” ประกอบดว้ยขอ้ค าถาม 3 ส่วน ดงัน้ี 
 ส่วนที่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่2 แบบประเมินระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 
 ส่วนที่3 ขอ้เสนอแนะ 

 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย √ ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่าน 
1.เพศ   1.) หญิง    2.) ชาย 
2.อายุ   1.) ต ่ากวา่ 20 ปี   2.) 20 – 40 ปี   

 3.) 41 – 60 ปี   4.) 60 ปีข้ึนไป  
3.ระดับการศึกษา 
   1.) ประถมศึกษา   2.) มธัยมศึกษา  
   3.) ปริญญาตรี   4.) ปริญญาตรีข้ึนไป 

 

ตอนที ่2 แบบประเมินระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภค  
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย √ ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่าน 
ระดับความพงึพอใจ   5 = มากท่ีสุด     4 = มาก     3 = ปานกลาง     2 = นอ้ย     1 = นอ้ยท่ีสุด 
ข้อที่ รายการประเมิน ระดับความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

1. รสชาติ      
2. สี      
3. กล่ิน      
4. เน้ือสัมผสั      
5. ความชอบโดยรวม      

 

ข้อเสนอแนะ…..……………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

รูปภาพการปฏิบัตงิาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

รูปภาพการปฏิบัตงิาน 

 

     
      ซีลมะพร้าวแกว้ใส่ถุง      ผดัไส้สาคู 

 

     
 ท าคสัตาร์ด               จดัขนมใส่กล่อง 

 

  



 

 

     

         ท  ามะพร้าวแกว้                   ป้ันขนมกลีบล าดวน 

 

     

 ท าโยเกิร์ต              ท าสังขยา 

  



 

 

     

 คัว่งา       ป้ันไส้สาคู  

 

 

  จดัจานขา้วเกรียบปากหมอ้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความทางวชิาการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 
Organic Soybean Pudding 
วภิาว ีพวงมาลี¹, ภทัทิยา ผลอินทร์² 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปะศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

E-mail : wipavee.pou@siam.edu¹ , phattiya.pho@siam.edu² 
 

บทคดัย่อ 

            การวิจัยคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือ
สร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีตอบสนองความตอ้งการต่อ
ผูบ้ริโภคท่ีสนใจสุขภาพ โดยมีกลุ่มตัวอย่าง คือ 
บุคลากรของโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ จ านวน 
30 คน การเลือกกลุ่มตวัอยา่งดว้ยวิธีการเลือกแบบ
ตามความสะดวก เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บขอ้มูล 
คือ แบบสอบถามและท าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดย
ส่งแบบสอบถามในการใหต้อบเอง สถิติท่ีใชใ้นการ
วเิคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ ความถ่ี การหาค่าร้อยละ และ
การหาค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลวิจัยพบว่า กลุ่ม
ตวัอย่างโดยส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุระหว่าง   
20 – 40 ปี จบการศึกษาระดบัมธัยมศึกษา ในส่วน
ของความพึงพอใจท่ีมีต่อพุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค 
พบวา่ คุณลกัษณะดา้นรสชาติ คุณลกัษณะดา้นเน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีระดับความพึง
พอใจมากท่ี สุด  ส่วน คุณลักษณะด้านสี  และ
คุณลักษณะด้านกล่ิน มีระดับความพึงพอใจมาก 
สรุปโดยรวมแล้ว “พุดด้ิงถั่วเหลืองออร์แกนิค 
(Organic Soybean Pudding)” เป็นเมนูท่ีตอบสนอง
ความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพไดเ้ป็นอยา่งดี             
ค าส าคัญ : พุดด้ิง, ถัว่เหลืองออร์แกนิค, พุดด้ิง       
ถัว่เหลืองออร์แกนิค 

 

 

 

Abstract  

           This research aims to create new 
products for the needs of consumers interested in 
health, with a sample group of personnel Sampran 
Hotel. The riverside  of 30 people are choosing the 
samples group with a convenient selection method. 
The 30 sets of questionnaire were distributed to the 
samples to collect the data. Statistics used in data 
analysis include frequency, percentage and finding 

the standard deviation. The results showed that 
most sample were male. Aged between 20-
40 years, graduating from secondary 
education, in term of satisfaction with organic 
soybean pudding texture features and overall 
inclination, with the highest satisfaction level of 
satisfaction. Overall summary “Organic Soybean 
Pudding” is a menu that serves the needs of 
consumers who love healthy. 

Keywords : Pudding, Organic Soybean, Organic 
Soybean Pudding 

 

 

 

 



 

 

 

ทีม่าและความส าคญัของปัญหา 

 ปัจจุบนักระแสรักสุขภาพเป็นท่ีนิยมมาก
ในปัจจุบนั โดยโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ เป็น
โรงแรมท่ีใส่ใจสุขภาพและความสะอาดของ
วตัถุดิบมาก โดยภายในโรงแรมใชผ้ลิตภณัฑ์ออร์
แกนิค ท่ีทางโรงแรมเพาะปลูกโดยมี พ้ืนท่ีท า
การเกษตรภายในโรงแรมกว่า 30 ไร่ และบริการ
อาหารแก่ลูกคา้ดว้ย นอกจากน้ียงัมีตลาดสุขใจท่ีเปิด
โอกาสให้เกษตรกรท่ีผลิตอาหารออร์แกนิคมา
แลกเปล่ียนอีกด้วย ทางคณะผูจ้ ัดท าจึงได้ท าการ
คิดคน้สูตรขนมพดุด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic 
Soybean Pudding) โดยใส่ใจทุกๆรายละเอียดใน
การท า และใช้วตัถุดิบท่ีเป็นออร์แกนิค (Organic) 
เพ่ือให้เข้ากับแนวคิดของทางโรงแรม อีกทั้ งยงั
ตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ 
หรือผูท่ี้ควบคุมน ้ าหนกั จึงเกิดเมนูใหม่เพ่ือสุขภาพ
ท่ีอร่อย สะอาด มีความแปลกใหม่ น่าล้ิมลอง อีกทั้ง
ยงัเป็นขนมส าหรับคนรักสุขภาพและเหมาะกับ
ผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการควบคุมน ้ าหนกัไดเ้ป็นอยา่งดี 

 

แนวคดิในการท าโครงงาน 

 คณะผูจ้ ัดท าเห็นว่าถั่วเหลืองออร์แกนิค
สามารถน ามาแปรรูปเป็นอาหารหรือขนมไดห้ลาย
อย่าง และยงัมีประโยชน์ต่อร่างกายหลายประการ 
ทางคณะผู ้จัดท าจึงคิดค้นเมนูพุดด้ิงถั่วเหลือง      
ออร์แกนิค เพ่ือตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภค
ท่ีรักสุขภาพ และเพ่ือให้เข้ากับแนวคิดของทาง
โรงแรม 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพ่ือตอบสนองความตอ้งการตอ่ผูบ้ริโภคท่ีรัก 

สุขภาพ 

2. เพ่ือสร้างผลิตภณัฑใ์หม่และเพือ่น าวตัถุดิบท่ี 

มีอยูม่าผลิตเป็นของใหม่ 

 

ขอบเขตของโครงงาน 

1. ขอบเขตด้านเนือ้หา  

การส ร้ า ง ผ ลิตภัณฑ์แปลก ให ม่ ท่ี มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย  

2. ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 

กลุ่มตัวอย่าง คือ พนักงานแผนกครัวเบ
เกอร่ี และแผนกครัวกลาง ของโรงแรมสามพราน   
ริเวอร์ไซด ์จ านวน 30 คน 

3. ขอบเขตด้านสถานที ่

 สถานท่ีท่ีใชเ้ก็บขอ้มูลในการศึกษาคร้ังน้ี 
คือ โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด ์

4. ขอบเขตด้านเวลา 

 การศึกษาคร้ังน้ี มีระยะเวลาระหวา่งวนัท่ี 
1 กนัยายน  – 31 ธนัวาคม 2561 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. เป็นแนวทางให้แก่ผูท่ี้สนใจน าไป
ประยกุตแ์ละพฒันาสูตรขนมเพื่อสุขภาพ 

2. สร้างผลิตภตัภณัฑ์ใหม่ให้กับสถาน
ประกอบการ 

 

วธีิด าเนินการวจิยั 

1. ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 



 

 

ประชากรและก ลุ่มตัวอ ย่ า ง  ได้แ ก่ 
พนักงานแผนกครัวเบเกอร่ี และแผนกครัวกลาง 
ของโรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ โดยสุ่มแบบตาม
ความสะดวก จ านวน 30 คน  

 

2. เคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการวจิยั 

 แบบสอบถาม (Questionnaire)  ท่ีคณะ
ผูจ้ดัท าสร้างข้ึนเอง มีลกัษณะค าถามแบบปลายปิด 
(Close Ended Question) แบ่งออกเป็น 3 ส่วน คือ 

 ส่วนท่ี 1 เป็นข้อมูลทั่วไปของผู ้ตอบ
แบบสอบถามซ่ึงจ าแนกตาม เพศ อายุ และระดับ
การศึกษา 

 ส่วนท่ี 2 เป็นแบบสอบถามเก่ียวกบัระดบั
ความพึงพอใจของผู ้บ ริโภคพุด ด้ิงถั่ว เห ลือง          
ออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) จ าแนกเป็น 
5 ข้อ ได้แก่ ระดับความพึงพอใจด้านรสชาติ       
ระดบัความพึงพอใจดา้นสี ระดบัความพึงพอใจดา้น
กล่ิน ระดบัความพึงพอใจดา้นเน้ือสัมผสั และระดบั
ความพึงพอใจดา้นความชอบโดยรวม 

 ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 

3. การวเิคราะห์ข้อมูล 

 จากท่ีท าการส ารวจ คณะผูจ้ดัท าไดน้ า
แบบสอบถามมาค านวณเพื่อวเิคราะห์ผลดว้ย
โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS ดงัน้ี 

1) วเิคราะห์ขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบ
แบบสอบถาม คณะผูจ้ดัท าใชส้ถิติพรรณนา คือ 
ความถ่ี (Frequency) ค่าเฉล่ีย (Mean) และร้อยละ 
(pereentage) 

 2) วเิคราะห์ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐานระดบัความพึงพอใจของบุคลากรท่ีไดล้อง
บริโภคพดุด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค รวม 5 ดา้น 

ประกอบดว้ย ดา้นรสชาติ ดา้นสี ดา้นกล่ิน และดา้น
ความชอบโดยรวม 

เกณฑก์ารแปลความหมายเพื่อจดัระดบั
คะแนนเฉล่ียต่อความพึงพอใจ (ธานินทร์ ศิลป์
จารุ:2551) ก าหนดเป็นช่วงคะแนนไดด้งัน้ี 

คะแนนเฉล่ีย 4.50 – 5.00 หมายถึง ความ
พึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 

คะแนนเฉล่ีย 3.50 – 4.49 หมายถึง ความ
พึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก 

คะแนนเฉล่ีย 2.50 – 3.49 หมายถึง ความ
พึงพอใจอยูใ่นระดบัปานกลาง 

คะแนนเฉล่ีย 1.50 – 2.49 หมายถึง ความ
พึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย 

คะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายถึง ความ
พึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ยท่ีสุด 

 

ขั้นตอนการผลติพุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 

1) การผลติคาราเมล 

    1.1) วตัถุดบิการท าคาราเมล 

1.1.1) น ้ าตาลออร์แกนิค  100  กรัม 

1.1.2) เปล่า            30  กรัม  

    1.2) ขั้นตอนการท าคาราเมล 

 

น าน ้ าตาลออร์แกนิคกบัน ้ าผสมลงในหมอ้ แลว้จึง
น าข้ึนตั้งไฟปานกลาง 

 



 

 

 

เขยา่หมอ้เป็นวงกลม 

 

 

วนหมอ้ไปเร่ือยๆ รอจนกระทัง่น ้าตาลค่อยๆเปล่ียน
สีเป็นสีน ้ าตาลเขม้ แลว้ยกลงจากเตา  

2) การผลติเนือ้พุดดิง้ถั่วเหลอืงออร์แกนิค 

   2.1) วตัถุดบิการท าเนือ้พุดดิง้ถัว่เหลอืงออร์แกนิค 

2.1.1) ถัว่เหลืองออร์แกนิค 100 กรัม  

2.1.2) น ้ าเปล่า             500 มิลลิลิตร      

               

   2.2) ขั้นตอนการท าเนือ้พุดดิง้ถัว่เหลอืงออร์แกนิค 

 

ลา้งถัว่เหลืองออร์แกนิคใหส้ะอาด แลว้แช่น ้ าท้ิงไว้
อยา่งนอ้ย 8 ชัว่โมง และลา้งอีกคร้ังใหส้ะอาด  

 

 

น าเจลตินแช่ในน ้ าเยน็ประมาณ 5-15 นาที 

 

 

น าถัว่ท่ีแช่น ้ าแลว้น าลงในเคร่ืองป่ัน เติมน ้ าเปล่า 
500 มิลลิลิตร แลว้ป่ันใหเ้ขา้กนัประมาณ 1-2 นาที 

 

 

น าถัว่ท่ีป่ันแลว้ กรองดว้ยผา้ขาวบาง บีบเอาเฉพาะ
น ้ าใส่หมอ้ 

 

 

น าน ้ าถัว่เหลืองท่ีไดข้ึ้นตั้งไฟปานกลาง (คน
สม ่าเสมอจนเดือด) เติมน ้ าตาลลงไป คนจนละลาย 
และใส่เจลาตินลงไป 

 

 

ตกัคาราเมลใส่ถว้ยพิมพพ์ดุด้ิง 3 ชอ้นชา 

 

 

ตกัน ้ าถัว่เหลืองท่ีท าเสร็จแลว้ตามลงไปในถว้ยพิมพ์
พดุด้ิง จากนั้นน าเขา้ตูเ้ยน็เพ่ือใหพ้ดุด้ิงเซตตวั อยา่ง
นอ้ย 2 ชัว่โมง 



 

 

 สรุปผลการวจิยั 

 จากการทดลองชิม ผูชิ้มมีผลความพึง

พอใจดงัตารางดงัน้ี 

 

จ ากการ ท่ี คณะผู ้จัดท า ได้ท าพุ ด ด้ิ ง             
ถัว่เหลืองออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding) 
ผลกา รวิ จั ย พบว่ า  คุณลักษณะด้ า นรสช า ติ 
คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 
มีระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด ส่วนคุณลักษณะ
ด้านสี และคุณลักษณะด้านกล่ิน มีระดับความ       
พึงพอใจมาก สรุปโดยรวมแลว้ “พุดด้ิงถัว่เหลือง     
ออร์แกนิค (Organic Soybean Pudding)” เป็นเมนูท่ี
ตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพได้
เป็นอยา่งดี  

 

ข้อเสนอแนะ 

 ควรศึกษาหาข้อมูลเ พ่ิมเติมในการท า     
พุดด้ิงหลงัจากนั้นทดลองท า แลว้ค่อยๆปรับสูตร
จนกวา่จะไดร้สชาติและเน้ือสมัผสัตามตอ้งการ  
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ประวตัิการศึกษา  

 2556 โรงเรียนสามชยัวเิทศศึกษา 
ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมปลาย 

 ปัจจุบนั ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์  
สาขาการโรงแรมและการท่องเท่ียว มหาวทิยาลยัสยาม 

ผลงาน : โครงงานสหกิจ เร่ือง Organic Soybean Pudding (พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค) 
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ผลงาน : โครงงานสหกิจ เร่ือง Organic Soybean Pudding (พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค) 
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 ปัจจุบนั ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์  
สาขาการโรงแรมและการท่องเท่ียว มหาวทิยาลยัสยาม 

ผลงำน : โครงงานสหกิจ เร่ือง Organic Soybean Pudding (พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 

ช่ือ : นางสาวภทัทิยา   ผลอินทร์ 

รหัสนักศึกษำ : 5704400036 

เบอร์ติดต่อ : 088 - 6355753 
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ประวตัิกำรศึกษำ  

 2556 โรงเรียนสามชยัวเิทศศึกษา 
ส าเร็จการศึกษาระดบัมธัยมปลาย 

 ปัจจุบนั ก าลงัศึกษาระดบัปริญญาตรี คณะศิลปะศาสตร์  
สาขาการโรงแรมและการท่องเท่ียว มหาวทิยาลยัสยาม 

ผลงำน : โครงงานสหกิจ เร่ือง Organic Soybean Pudding (พุดด้ิงถัว่เหลืองออร์แกนิค) 
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