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บทคัดย่อ 

โครงงานข้าวเหนียวอัญชันมะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Flower Sticky Rice Mango 

Cocktail) เป็นโครงงานท่ีไดแ้รงบนัดาลใจมาจากขนมไทย ซ่ึงจากการท่ีคณะจดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติั

สหกิจศึกษาในส่วนของแผนกงานอาหารและเคร่ืองด่ืมในโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ท าให้มี

ความคิดในการท่ีจะสร้างสรรคค์อ็กเทลรูปแบบใหม่ ท่ีมีกล่ินไอของขนมหวานไทยนั้นคือ 

 ขา้วเหนียวมะม่วง โดยมีวตัถุประสงค์ในการสร้างสรรค์ค็อกเทลแนวใหม่ เพื่อให้โรงแรมไดน้ า

สูตรไปปรับใชใ้นอนาคต อีกทั้งยงัเป็นการช่วยเพิ่มยอดขายใหก้บัโรงแรม  

เพื่อใหท้ราบถึงผลความพึงพอใจต่อเคร่ืองด่ืมขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล (Butterfly 

Pea Flower Sticky Rice Mango Cocktail) ทางคณะผูจ้ดัท าจึงได้ท าแบบสอบถามเป็นจ านวน 30 

ชุด ซ่ึงโดยรวมพนกังานมีความพึงพอใจดา้นรสชาติ สีสัน ความเขา้กนัของค็อกเทล การตกแต่ง 

ประโยชน์ และความคิดสร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบัความพึงพอใจมาก โดยมีค่าเฉล่ียโดยรวมคือ 3.77 

จึงมีความเป็นไปไดท่ี้สถานประกอบการจะน าตวัเคร่ืองด่ืมค็อกเทลไปปรับใชข้ายในอนาคต 

 
ค าส าคญั    :    Butterfly Pea  Sticky Rice Mango  คอ็กเทล 
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บทที ่1 

บทน ำ 

 
1.1 ประวตัิควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ (Shangri-La Bangkok Hotel) เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว 
ตั้งอยูบ่นฝ่ังแม่น ้าเจา้พระยา จึงท าใหง่้ายต่อการเดินทางไปยงัแหล่งท่องเท่ียวท่ีส าคญัหลายๆแห่งใน
กรุงเทพฯ นอกจากน้ียงัมีสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสท่ีสามารถเดินทางไปยงัศูนยก์ลางย่านธุรกิจของ
กรุงเทพฯ โรงแรมประกอบไปดว้ย 2 ตึก ไดแ้ก่ แชงกรี-ลา วิง หรือ เมนวิง (Main Wing) และ
กรุงเทพวิง (Krungthep Wing) ให้บริการห้องพกัจ านวน 802 ห้อง และมีบริการในส่วนของ
หอ้งอาหาร บาร์ หอ้งจดัเล้ียง และส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีครบครัน  

จากการปฏิบติังานสหกิจคณะผูจ้ดัท าไดท้  างานในส่วนของห้องอาหารแชงพาเลซ (Shang 
Palace Restaurant) และห้องอาหารศาลาทิพย ์(Salathip Restaurant) รับหน้าท่ีพนกังานเสิร์ฟ 
(Waitress) จึงท าให้รู้จกัอาหารและเคร่ืองด่ืมต่างๆ ดงันั้นจึงมีแนวคิดท่ีจะน าขนมไทยอย่าง“ขา้ว
เหนียวมะม่วง” ท่ีเป็นท่ีรู้จกัอย่างแพร่หลาย ในหมู่คนไทยและชาวต่างชาติมาประยุกค์เป็น
ค็อกเทลสมูทต้ี (Cocktail Smoothie) ซ่ึงได้ใช้ดอกอญัชันในการท าสีของขา้วเหนียว เพื่อให้เกิด
ความแปลกใหม่ โดยไดมี้การใชช่ื้อวา่ ขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice 
with Mango Cocktail) ซ่ึงเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีให้ความรู้สึกเหมือนไดท้านขา้วเหนียวมะม่วง โดยมี
ส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียวอญัชนั เน้ือมะม่วงสด น ้ าเช่ือม และเหลา้รัม (Rum) สามารถตกัทานคู่
กบัค็อกเทลน ้ ามะม่วงหรือคนให้เขา้กนักบัค็อกเทล จะไดค้วามรู้สึกท่ีแปลกใหม่ สดช่ืน และคลาย
ร้อนเหมาะกบัสภาพอาการของประเทศไทย  ค็อกเทลสมูทต้ี (Cocktail Smoothie) สูตรน้ีถือไดว้่า
เป็นแนวความคิดใหม่ท่ีน าเสนอความเป็นไทยและยงัไม่มีขายภายในบาร์หรือห้องอาหารของ
โรงแรมแชงกรี-ลา (Shangri-La Bangkok Hotel) จึงถือไดว้า่ค็อกเทลตวัน้ีสามารถเป็นหนทางใน
การเพิ่มรายได ้และเป็นการสร้างเมนูเคร่ืองด่ืมท่ีแปลกใหม่ใหก้บัทางโรงแรม 
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1. เพื่อน าเสนอความเป็นไทยดว้ยคอ็กเทลแนวใหม่ ท่ีไดรั้บแรงบนัดาลใจมาจากขนมไทยท่ี
มีช่ือเสียง 

1.2.2. เพื่อสร้างสรรคค์อ็กเทลแนวใหม่ท่ียงัไม่มีในบาร์หรือห้องอาหารของโรงแรมแชงกรีล่า  
1.2.3. เพื่อใหเ้กิดประโยชน์และเป็นการเพิ่มรายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ 



 

 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1. ขอบเขตด้ำนพืน้ที ่ 

โรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food & Beverage 
Department) ส่วนของห้องอาหารแชงพาเลซ (Shang Palace Restaurant) และห้องอาหารศาลาทิพย ์
(Salathip Restaurant) 

1.3.2. ขอบเขตด้ำนประชำกร  

พนกังานโรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food & Beverage 
Department)ส่วนของห้องอาหารแชงพาเลซ (Shang Palace Restaurant) และห้องอาหารศาลาทิพย ์
(Salathip Restaurant) 

1.3.3. ขอบเขตด้ำนระยะเวลำ  

การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าได้ด าเนินการในระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม 
2562ถึงวนัท่ี 29 เมษายน 2562   

1.3.4. ขอบเขตด้ำนเนือ้หำและกำรค้นคว้ำข้อมูล  

ผูจ้ดัท าได้ศึกษาคน้ควา้หาขอ้มูลเก่ียวกบัขา้วเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล และศึกษา
วธีิการขั้นตอนการท าต่างๆ ตามส่ือออนไลน์ และหนงัสือ เป็นตน้ 

 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1. ได้เรียนรู้ว่าขนมไทยท่ีมีช่ือเสียง “ข้าวเหนียวมะม่วง” สามารถน ามาสร้างสรรค์เป็น
คอ็กเทลแนวใหม่ ท่ีสามารถน าไปใชไ้ดจ้ริง 

1.4.2. ช่วยเพิ่มเมนูคอ็กเทลทางเลือกใหม่ใหก้บัแขกท่ีมารับประทานอาหารในโรงแรม 
1.4.3. เป็นช่องทางหน่ึงในการเพิ่มรายไดใ้หก้บัโรงแรม 
 

 

 



 

 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
การท าโครงงาน ขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice with Mango 

Cocktail) ทางคณะผูจ้ดัท าไดมี้การศึกษาและคน้ควา้หาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการศึกษาคร้ังน้ี เพื่อเป็น
การทบทวนเอกสารและทฤษฎีต่างๆท่ีมีความเก่ียวขอ้งโดยมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

2.1 แนวคิดเก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมคอ็กเทล  
2.2 อุปกรณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการท าคอ็กเทล 
2.3 การผสมคอ็กเทล 
2.4 วตัถุดิบในการท าขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงคอ็กเทล 
2.5 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

2.1 แนวคิดเกีย่วกบัเคร่ืองดื่มค็อกเทล (Cocktail)  

ปิยะชน โพธิยะ(2555)ได้กล่าวไวว้่าค็อกเทล (Cocktails) คนส่วนใหญ่มกัจะนึกถึงเหล้า
ค็อกเทลท่ีผสมกับเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ ซ่ึงตามความเป็นจริงค็อกเทลมีได้ทั้ งประเภท มี
แอลกอฮอลแ์ละปราศจากแอลกอฮอล ์ 

การน าเหลา้มาผสมกนัเอง หรือน ามาผสมกบัน ้าผลไม ้คาดกนัวา่มีมานานมากแลว้ในยุโรป 
แต่ค าวา่ คอ็กเทล (Cocktails) ไม่มีใครทราบหลกัฐานท่ีแน่ชดั ค็อกเทล หมายถึง เคร่ืองด่ืมท่ีใชเ้หลา้
ชนิดใดชนิดหน่ึง เป็นเคร่ืองปรุงหลัก แล้วปรุงแต่งกล่ินและรสให้ชวนด่ืมยิ่งข้ึนด้วยการผสม
เคร่ืองด่ืมอ่ืน ๆ ท่ีมีกล่ินและรสท่ีต่าง ๆ กนั ตามปกติแลว้ค็อกเทลทุกต ารับจะมีเหล้าอยู่ประมาณ 
60% หรือน้อยท่ีสุด จะตอ้งไม่ต ่ากว่าคร่ึงหน่ึงของเคร่ืองปรุงทั้งหมด เหลา้ท่ีนิยมใช้ผสมค็อกเทล
อาจจะใช ้ยนิ วสิก้ี รัม วอดกา้ บร่ันดี และอ่ืน ๆ เม่ือผสมเคร่ืองปรุงเขา้ดว้ยกนัแลว้ บางต ารับก็เพียง
คนพอเขา้กนั บางต ารับก็ตอ้งเขย่ากบัน ้ าแข็ง ค็อกเทลท่ีผสมแลว้นิยมเสิร์ฟเยน็จดัในแกว้ค็อกเทล 
การน าเหลา้ต่างชนิดมาผสมกนัน้ี คาดวา่มีมาแต่โบราณ  

แต่ค าวา่“ คอ็กเทล ” (Cocktails) ไม่มีใครทราบหลกัฐานท่ีมาท่ีแน่ชดั มีแต่เพียงคาดวา่น่าจะ
เกิดข้ึนเน่ืองดว้ยเหตุต่าง ๆ ดงัเช่น Mr. John Doxat เขียนไวใ้นหนงัสือ The Book of Drinking ถึง 3 
เร่ือง แต่ท่ีน่าสนใจมากท่ีสุดมีวา่ในราวศตวรรษท่ี 18  ประชาชนนิยมการตีไก่ (Cock Fighting) กนั
มาก และมีประเพณีการด่ืมอวยชยัให้พรแก่ไก่ตวัท่ีเป็นผูช้นะดว้ย  เคร่ืองด่ืมท่ีใช้ด่ืมอวยพรให้ไก่
นั้นเป็นเคร่ืองด่ืมผสมท่ีประกอบดว้ยเหลา้หลายชนิดดว้ยกนั จะใช้ก่ีชนิดนั้นข้ึนอยู่กบัจ านวนขน



 

 

หางท่ีเหลือของไก่ตวันั้นนอกจากปรุงข้ึนให้มนั หรือ Alec Waugh เขียนไวใ้น Wines and Spirits 
ซ่ึงเป็นหนงัสือในชุด Foods of the World ของ Time Life International (Nederland) B.V. วา่ไม่มี
ใครรู้แหล่งก าเนิดท่ีแทจ้ริงของค็อกเทล แต่มีเร่ืองเล่าเก่ียวกบัตน้ก าเนิดของค็อกเทลวา่ ในระหวา่ง
สงครามเพื่อเรียกร้องอิสรภาพของชาวอเมริกนันั้นท่ีร้านเหลา้ในนิวอิงแลนด์ ซ่ึงมิสเบทซ่ี เฟลนา
แกน เป็นผูด้  าเนินกิจการ บรรดานายทหารต่างพากนัมาอุดหนุน วนัหน่ึง เบทซ่ีเสิร์ฟเหลา้ผสมพิเศษ
ให้เหล่านายทหารเหล่านั้นเหลา้ท่ีเสิร์ฟปรุงดว้ยรัมผสมกบัน ้ าผลไม ้แต่ละแกว้ตกแต่งดว้ยขนหาง
ของโตง้โทร่ี  ผูด่ื้มช่ืนชมกบัเคร่ืองด่ืมชนิดใหม่ บรรดาสมาชิกในวงเหล้าได้ยินเสียงอุทานของ
นายทหารหนุ่มชาวฝร่ังเศสคนหน่ึงวา่ “Vive Le Coq’s Tail” นกันิรุกติศาสตร์คงไม่เห็นดว้ยกบัท่ีมา
ของค า แต่ผูเ้ขียน (Alec Waugh) มีความเป็นวา่ คนส่วนมากในซีกโลกตะวนัตกยอมรับนิยายเร่ืองน้ี 

แต่ค าว่า “ค็อกเทล” (Cocktails) มีหลกัฐานท่ีแน่นอนว่าส่ิงตีพิมพ์อเมริกนัได้กล่าวถึง
ค็อกเทลตั้งแต่ตน้ปี 1806 และหลงัจากน้ีอีก 50 ปี ไดมี้ผูพ้ิมพห์นงัสือเก่ียวกบัค็อกเทลข้ึนเป็นคร้ัง
แรกในอเมริกา ผูคิ้ดคน้ต ารับนั้นเป็นผูเ้ช่ียวชาญทางน้ีหลายคน เช่น Fix, Daisy, Cobbler, Smash 
และคนอ่ืนๆ ในปี 1919 นั้น ชาวลอนดอนยงัไม่รู้จกัวิธีการเสิร์ฟค็อกเทลก่อนอาหารค ่า แต่หลงัจาก
น้ีก็รับวิธีการเสิร์ฟค็อกเทลไปจากอเมริกา ซ่ึงนิยมเสิร์ฟก่อนอาหารม้ือค ่าประมาณคร่ึงชัว่โมง และ
ถือวา่คอ็กเทลน้ีมีความส าคญัพอ ๆ กบัอาหารม้ือค ่า 

ค าวา่ Cocktails นั้นมาจากภาษาฝร่ังเศสวา่ ค็อคเตล (Coquetel) ซ่ึงหมายถึงเหลา้ผสม ส่วน
ค็อกเทลพาร์ต้ีก าเนิดข้ึนเม่ือกลางศตวรรษท่ี 20 น้ีเอง จดัเป็นการเชิญไปเล้ียงเหลา้ ซ่ึงอาจจะเล้ียง
กลุ่มใหญ่หรือกลุ่มเล็ก ๆ ก็ได ้เดิมทีมีการเสิร์ฟชนิดท่ีเรียกวา่ สเตรด (Straight) คือเสิร์ฟเหลา้ลว้น ๆ 
ซ่ึงนิยม สก็อต ไอรีสบูบนั หรือ ไวน์ วิสก้ี โดยรินลงบนก้อนน ้ าแข็งในแก้วท่ีเรียกว่า “ ออน
เดอะร็อค” (On the Rock) หรือ เสิร์ฟกบัน ้ าแข็งบด (Crushed Ice) ก็เรียกวา่ “ อินเดอะมิสท์” (In the 
Mist) เหลา้ในแกว้นั้นอาจจะเติมน ้ าหรือโซดาก็ได้ แก้วท่ีใช้ เดิมท่ีเดียวก็ใช้แก้วทรงเต้ีย (Short 
Glass) กบัแกว้ทรงสูง (Highball) นอกจากเหลา้แลว้ ก็จะมีกบัแกลม้ประเภทจดัท าเป็นค า ๆ เรียกวา่ 

ออร์เดิฟ  (Horsd’Oeuvres)  ซ่ึงส่วนใหญ่ใช้มือหยิบรับประทานได ้(Finger Food) ซ่ึงสะดวก
ในขณะด่ืมเหล้าเป็นอนัมากบรรดาออร์เดิฟท่ีใช้นั้นสามารถใช้ได้ตั้ งแต่ของง่าย ๆ ไปจนของ
พิถีพิถนัปราณีตมากก็ได ้ค็อกเทลนั้นมีการปรับปรุงเปล่ียนแปลงไปตามความนิยมอยู่เสมอ ๆ ดงั
ต ารับจากโรงแรมต่าง ๆ ในหนงัสือเล่มท่ีท่านถืออยูน้ี่ก็นบัวา่เป็นค็อกเทลท่ีไดรั้บความนิยมมากใน
ปัจจุบนั  

และจากหนังสือต านานค็อกเทล สุรพลโทณะวณิก(2557) กล่าวไวว้่า ค็อกเทลเกิดข้ึน
เม่ือไหร่ ใครเป็นผูป้ระดิษฐ์สูตรผสมเหลา้ประเภทน้ีข้ึน ปัญหาน้ียงัมีอาจมีใครระบุได้ชดัเจนนัก 
เท่าท่ีมีการสืบประวติักนัมาพอจะกล่าวไดว้่า ชาวยุโรปเป็นชาติแรกท่ีรู้จกัผสมเหลา้เขา้กบัน ้ าตาล 



 

 

น ้ าเยน็ กบัน ้ าผลไมบ้างชนิดด่ืมกนัมาก่อน โดยเฉพาะชาว บอร์โดซ์ (Bordeaux) ของฝร่ังเศส นิยม
ด่ืมเหล้าท่ีเรียกว่า ค็อคเตล (Coquetel) อนัเป็นเหล้าผสมชนิดหน่ึงมานานแล้ว ต่อมาบรรดา
นายทหารฝร่ังเศสท่ีถูกส่งไปประจ ากองทพัผสม ช่วยยอร์จ วอชิงตนั ท าสงครามประกาศอิสรภาพ
ในสหรัฐอเมริกา ไดน้ าเหลา้ผสมชนิดน้ีไปเผยแพร่ให้ชาวอเมริกนัยุคนั้นรู้จกัดว้ย ค าว่า ค็อคเตล 
(Coquetel) จึงรู้จกักนัแพร่หลายตั้งแต่ยคุนั้นเป็นตน้มา 

ประวติัค็อกเทลบางกระแสก็เล่าสืบ ๆ กนัมาว่า มีนักเคมีนายหน่ึงแห่งเมืองนิวออร์ลีนส์ 
มกัจะผสมเหลา้ในภาชนะคลา้ยถว้ยใส่ใข่เล้ียงดูเพื่อน ๆ เสมอ นิตยสาร Balance เล่าไวว้า่ เหลา้ผสม
ในถว้ยใส่ไข่ท่ีชาวฝร่ังเศสเรียกวา่ ค็อคแตร์ (Coquetiers) ของนกัเคมีผูน้ี้มีผูส้นใจกนัมาก จนต่อมา
ชาวอเมริกนัก็ไดจ้  าสูตรไปผสมด่ืมในถว้ยคอ็คแตร์กนัมากข้ึน ๆ จนในท่ีสุดเหลา้ผสมค็อคแตร์ก็เลย
ถูกเรียกเพี้ ยนไปตามส าเนียงชาวอเมริกนัเป็น ค็อกเตอร์ (Cockters) บา้ง จนกลายเป็น ค็อกเทล 
(Cocktails) ท่ีเรียกกนัจนทุกวนัน้ี 

ในสมยัท่ีอเมริกาเกิดสงครามประกาศอิสรภาพปี ค.ศ. 1779 (ราว พ.ศ. 2322) นั้น มีหญิงผู ้
เป็นม่ายภรรยาของทหารปฏิวติัคนหน่ึงช่ือ เบตซี แฟลนาแกน ตั้งโรงเต๊ียมข้ึนเพื่อตอ้นรับลูกคา้ท่ี
เป็นทหารฝร่ังเศสจากกองทพัผสม ซ่ึงไปท าการรบช่วยรัฐบาลชุด ยอร์จ วอชิงตนั ใกล้ ๆ กับ
โรงเต๊ียมของเบตซี  ก็มีโรงขายเหลา้อีกร้านหน่ึงช่ือ โลแยลลิสต์ ซ่ึงเล้ียงไก่ไวท้  าอาหารด้วย วนั
หน่ึงเบตซีจดังานเล้ียงฉลองเป็นเกียรติแก่เพื่อนชาวต่างประเทศโดยจบัไก่จากร้านโลแยลิสทม์าเล้ียง
แขก และผสมเหล้ารสแปลก ๆ ไวเ้สิร์ฟก่อนเวลาอาหาร โดยน าขนหางไก่มาประดบัประดาท่ี
ขวดเหลา้ส าหรับใช้ด่ืมอวยพรอย่างสวยงาม  บรรดาทหารท่ีไปงานเล้ียงน้ีต่างก็ด่ืมเป็นเกียรติแก่
เจา้ภาพและอวยพรเป็นภาษาฝร่ังเศสข้ึนวา่ “Vive le cock tail” นบัแต่นั้นมาเหลา้ผสมท่ีนิยมด่ืมก่อน
งานเล้ียงอาหารหรือด่ืมฉลองจึงเรียก คอ็กเทล (หางไก่) เป็นตน้มา   

มีเร่ืองเล่าอีกวา่ในยุคเดียวกบัเบตซี มีเจา้ของโรงเต๊ียมชาวอเมริกนัคนหน่ึง กีดกนัมิให้ลูก
สาวช่ือเบตซีแต่งงานกบันายทหารอเมริกนั วนัหน่ึงไก่ชนแชมเป้ียนสังเวียนท่ีเจา้ของโรงเต๊ียมรัก

มาก ช่ือวอชิงตนัหายไป เจา้ของโรงเต๊ียมผูน้ี้เสียใจถึงกบัออกประกาศว่าผูใ้ดจบัไก่ตวัน้ีมาคืนได ้ 
ยินดีจะยกลูกสาวให้เป็นส่ิงตอบแทน และก็เป็นเร่ืองท่ีน่าประหลาดท่ีต่อมาไม่นาน นายทหาร
อเมริกันคู่รักของลูกสาวเจ้าของโรงเต๊ียมท่ีเป็นผูพ้บไก่ตวันั้น และน ามาคืนให้ในท่ีสุดเจ้าของ
โรงเต๊ียมตอ้งยกลูกสาวใหไ้ปตามสัญญา เบตซีดีใจมากจึงผสมเหลา้ในร้านพ่อส าหรับเล้ียงแขกท่ีมา
ร่วมงานฉลองการแต่งงานของทั้งคู่ บรรดาแขกพากนัติดใจรสชาติเหลา้ผสมน้ีมาก ถึงกบัเรียกเหลา้
น้ีวา่ คอ็กเทล 

ยงัมีเร่ืองเล่าสืบกนัมาอีกวา่ ในโบราณสมยันานมาแลว้ท่ีเมืองท่า แคมปีเช (Campeche) ของ
อ่าวเม็กซิโก กลาสีองักฤษซ่ึงแล่นเรือไปแวะท่ีเมืองน้ี ไดพ้บเหลา้ผสมรสแปลก ๆ ซ่ึงตอ้งคนดว้ย



 

 

ชอ้นไมท่ี้ท าข้ึนเป็นพิเศษโดยเฉพาะจึงจะไดเ้หลา้ผสมรสดี มีนกัผสมเหลา้ท่ีร้านขายเหลา้แห่งหน่ึง
ใช้รากไมช้นิดหน่ึง เรียกช่ือตามลกัษณะรูปร่างของรากไมค้นเหลา้นั้นวา่ โคลา เดอ แกลโล (Cola 
de Gallo) ลูกคา้ต่างเมืองไปเห็นเขา้ก็แปลกใจจึงถาม นกัผสมเหลา้ผูน้ั้นก็อธิบายความหมายของ
ช้อนคนเหลา้ท่ีท าดว้ยรากไมน้ี้ แปลไดค้วามว่า ค็อกเทล (หางไก่) ในท่ีสุดค า ๆ น้ีก็กลายเป็นช่ือ
เหลา้ผสมประเภทน้ีไป  

มีนิทานเล่าสืบกนัมาอีกเร่ืองหน่ึงวา่ มีราชธิดาสาวของกษตัริยเ์มก็ซิโกองคห์น่ึง ช่ือช็อกเต้ิล 
(Xoctl) ไดรั้บมอบหมายหน้าท่ีเป็นผูเ้สิร์ฟเหลา้ผสมรสแรงชนิดหน่ึง เล้ียงนายทหารอเมริกนัท่ี
เดินทางไปยึดเม็กซิโก จนแม่ทพัอเมริกนัช่ืนชมความงาม ความอารีของราชธิดา ในท่ีสุดเหลา้ผสม
ของกษตัริย ์เมก็ซิโกก็เลยไดช่ื้อตามช่ือราชธิดาองคน์ั้น แต่เพี้ยนไปเป็นส าเนียงอเมริกนัวา่ ค็อกเทล 
นบัแต่นั้นเป็นตน้มา            

เร่ืองสุดทา้ยเก่ียวกบัตน้ก าเนิดค็อกเทลท่ีเล่าสืบ ๆ กนัมา ก็เห็นจะไดแ้ก่เร่ืองท่ีเล่ากนัวา่ ใน
สมยัท่ีอเมริกายงัมีการใช้เรือกลไปแล่นไปมาคา้ขายตามล าน ้ ามิสซิสซิปปีอยู่นั้น มีบรรดาเศรษฐีท่ี
เดินทางไปกบัเรือสั่งให้น าเหลา้ทุก ๆ ชนิดทัว่ทุกขวดเท่าทีมีอยูใ่นเรือมารวมกนั แลว้เทลงผสมใน
ภาชนะขนาดใหญ่  รินให้คนโดยสารในเรือด่ืมฟรีกนัเป็นท่ีสนุกสนานจนเหลา้หมด แกว้ท่ีใชบ้รรจุ
เหลา้ชนิดน้ี มีรูปร่างคลา้ยอกไก่ และช้อนคนเหลา้ก็มีรูปร่างลกัษณะงอนช้อยเหมือนหางไก่ แก้ว
เหลา้ผสมในเรือชนิดน้ี จึงมีผูเ้รียกวา่ คอ็กเทล (หางไก่) 

ท่ีเสนอมาน้ีเป็นเพียงเร่ืองเล่าสืบกนัมาเท่านั้น เท่าท่ีมีการบนัทึกไวเ้ป็นหลกัฐานเอกสารนั้น 
น่าจะกล่าวไดว้่ามนุษยเ์ร่ิมรู้จกัค็อกเทลจากหนงัสือพิมพเ์ป็นคร้ังแรก ในปี ค.ศ. 1806 (พ.ศ.2349)
โดยหนงัสือพิมพอ์เมริกนัช่ือ เดอะ บาลานซ์ (The Balance) ซ่ึงเผยแพร่ไวว้า่ ค็อกเทล คือเหลา้ผสม 
ท่ีใชเ้หลา้กบัน ้าตาล และน ้าเยน็  ต่อมาก็มีหนงัสือเก่ียวกบัค็อกเทลโดยเฉพาะตีพิมพจ์  าหน่ายออกมา
เป็นเล่มแรกน่าจะไดแ้ก่หนงัสือ ช่ือ เดอะบอนด์ วิวงัต์’ ส ไกด์ (The Bond Vivant’s Guide) หรือ
เฮาว ์ทู มิกซ์ดริงค(์How to Mix Drinks) ในปี ค.ศ. 1860 (พ.ศ.2403) โดยบาร์เทนเดอร์ชาวอเมริกนั

ช่ือ เจอรี โธมสั ผูก้  าหนดให้ใช้วิธีเขย่าค็อกเทลและใช้แกว้ผสมท่ีเรียกว่าแกว้ บาร์กลาสส์ต่อมาปี 
ค.ศ. 1882 (พ.ศ.2425) นายฮารี จอห์นสัน ก็ไดร้วบรวมต าราผสมคอ็กเทลออกตีพิมพจ์  าหน่ายอีกเล่ม
หน่ึง ช่ือ บาร์เทนเดอร์‘ ส แมนนวล (Bartender’s Manual) หรือ เฮาว ์ทู มิกซ์ดริงคอ์อฟเดอะ เพรส
เซนตส์ตายล(์How to Mix Drinks of the Present Style) 

ก่อนสมยัท่ีจะมีการตีพิมพต์ าราค็อกเทลออกเผยแพร่น้ี ในยุโรปก็ไดมี้เหลา้ผสมชนิดหน่ึง
บรรจุขวด ด่ืมกนัตอนเช้าหรือเวลาเล่นกีฬา เรียกกนัว่าเหล้า อลัเฟรสโก (Al Fresco) ในสมยั
ศตวรรษท่ี 18 ชาวยุโรปนิยมด่ืมเหลา้ผสมท่ีเรียกกนัวา่ ค็อก - เอล  (Cock-ale) ท่ีใชเ้ล้ียงไก่ท่ีจบัมา
ฝึกเป็นไก่ชน เพื่อบ ารุงไก่ใหมี้ขนหางสวยงาม 



 

 

ยคุแห่งการด่ืมคอ็กเทลกนัอยา่งแพร่หลายในหมู่ชาติตะวนัตกนั้น น่าจะนบัยอ้นหลงัไป เร่ิม
กนัอยา่งจริงจงัในระหวา่งปี ค.ศ.1920-37 (พ.ศ.2463-80) ซ่ึงมีผูคิ้ดประดิษฐสู์ตรคอ็กเทลข้ึนมากมาย
หลายรส ไม่ต ่ากว่า 7,000 รส ชาวอเมริกนัดูเหมือนจะเป็นชาติแรกท่ีริเร่ิมการด่ืมค็อกเทลน าสมยั
ข้ึนมาก่อน ในยุคท่ีอารยประเทศตะวันตกเร่ิมการด่ืมค็อกเทลน าสมัย ข้ึนมาก่อน ในยุคท่ี
อารยประเทศตะวนัตกเร่ิมตรากฎหมายคุมสุราข้ึนใชน้ัน่เอง จนในท่ีสุดการด่ืมค็อกเทลก็กลายเป็น
แฟชัน่น าสมยัในหมู่ชนชั้นสูง ต่อมาปี ค.ศ. 1930 (พ.ศ. 2473) ก็มีผูจ้ดัพิมพต์ ารา ค็อกเทลข้ึนเล่ม
หน่ึงช่ือ ซาวอย ค็อกเทล บุ๊ค (Savoy Cocktail Book) และ แอนโธโลยี ออฟค็อกเทลส์ (Anthology 
of Cocktails) โดยส านกัพิมพบ์ูธขององักฤษ ออกจ าหน่ายอยา่งแพร่หลายในเวลาใกลก้นั 

เม่ือสงครามโลกคร้ังท่ีสองสงบลง ประเทศต่าง ๆ ในยุโรป และอเมริกา ก็ไดพ้ฒันาการ
ดา้นครองชีพกา้วหนา้อยา่งรวดเร็ว ท าให้ธรรมเนียมการด่ืมค็อกเทลกลายเป็นธรรมเนียมทางสังคม 
ในงานพิธีการทางราชการงานเมืองท่ีกา้วหนา้ไปเร่ือย ๆ ตามสภาพการครองชีพของประชากร จึงได้
มีเหลา้ผสมรสแปลกๆ วิธีผสมใหม่ ๆ เกิดข้ึนอีกเร่ือย ๆ เป็นท่ีนิยมกนัไปทัว่โลกทุกชาติทุกภาษา 
โดยเฉพาะชาวอเมริกนั ไดช่ื้อวา่เป็นชาติท่ีนิยมด่ืมค็อกเทล และรู้จกัผสมค็อกเทลไดร้สเยี่ยม ยิ่งกวา่
ชาติองักฤษซ่ึงรู้จกัด่ืมเหลา้ผสมชนิดน้ีมาก่อนดว้ย 

 

2.2 อุปกรณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบัการท าค็อกเทล (Cocktail) 

2.2.1 จ๊ิกเกอร์ (Jigger) 
เป็นอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการตวง เหลา้ ส่วนผสมต่างๆ เวลาผสมค็อกเทล เพื่อให้ไดม้าตรฐาน

ของแต่ละท่ี มีหลายขนาด หลายรูปทรง แล้วส่วนมากก็จะมีขนาดประมาณ 1 ออนซ์สามารถใช้
ควบคุมตน้ทุน ป้องกนัการสูญหายของเหลา้  

       
           รูปที่ 2.1 จ๊ิกเกอร์ (Jigger) 

ทีม่า: https://sites.google.com/site/corolfulcocktail 

 
 
 



 

 

2.2.2 บอสตนั เชคเกอร์ (Boston Shaker) 
เป็นเชคเกอร์อีกประเภทหน่ึง ท่ีมีความแตกต่างจากประเภทแรก คือ แบ่งออกเป็นสอง

ส่วน ไดแ้ก่ กระบอกตวงท่ีเป็นแกว้ และกระบอกตวงสแตนเลส เวลาเทส่วนผสมทั้งหมดลงไปใน
กระบอกแกว้ แลว้จะน าฝ่ังท่ีเป็นสแตนประกอบกนั แลว้เขยา่จนไดค้วามเยน็ระดบัท่ีตอ้งการ 

 
รูปที่ 2.2 บอสตนั เชคเกอร์ (Boston Shaker) 

ทีม่า: https://sites.google.com/site/corolfulcocktail  

 
2.2.3 สเตรนเนอร์ (Strainer) 

อาจจะเรียกว่า ท่ีกรองหรือฝากรองก็ได้ อุปกรณ์ช้ินน้ีจะใช้คู่กับ บอสตัน เชคเกอร์ 
(Boston Shaker) เสมอ ดงัท่ีกล่าวมาแลว้ 

 
รูปที่ 2.3 สเตรนเนอร์ (Strainer) 

ทีม่า: https://sites.google.com/site/corolfulcocktail  

 
2.2.4 Bar spoon (บาร์ สปูน)  

"ชอ้นบาร์" หรือ "ชอ้นคน" มีหนา้ท่ีเอาไวค้นผสมเคร่ืองด่ืม ท่ีไม่ตอ้งใชก้ารเขยา่แต่เป็น
การเทผสมธรรมดา ประโยชน์อีกอยา่งหน่ึงก็คือ เอาไวเ้ป็นอุปกรณ์ช่วยในการท าเคร่ืองด่ืมประเภท
การจดัชั้น  



 

 

 
รูปที ่2.4 ชอ้นบาร์ (Bar spoon) 

ทีม่า: https://sites.google.com/site/corolfulcocktail  

 

2.2.5 เมลอน บอลเลอร์ (Melon Baller) 
"ช้อนตกัหรือช้อนควา้น" มีประโยชน์ในการใช้ควา้นหรือป้ันแต่งผลไมจ้  าพวกแตง

ต่าง ๆ เช่น แตงโม แคนตาลูป ให้เป็นลูกกลม ๆ สวยงาม เพื่อน ามาใชใ้นการตกแต่งปากแกว้ หรือ
ใส่ลงไปพร้อมกบัเคร่ืองด่ืมก็ได ้อยา่งเช่น Fruit Punch เป็นตน้ 

รูปที่ 2.5 เมลอน บอลเลอร์ (Melon Baller) 

ทีม่า: https://sites.google.com/site/corolfulcocktail 

 
2.2.6 อุปกรณ์อ่ืน ๆ 

อุปกรณ์อ่ืนๆ ท่ีใช้ในการท าค็อกเทล เช่น เคร่ืองป่ันมีดผลไมมี้ดแกะสลกัเขียงท่ีคั้นน ้ า
ผลไม ้เป็นตน้ 

 

2.3 การผสมค็อกเทล 

ค็อกเทล (Cocktail)ไดจ้ากการผสมเหลา้ชนิดต่างๆหรือส่วนผสมอ่ืนๆ เขา้ด้วยกนั โดยมี
ส่วนผสมท่ีแน่นอน ซ่ึงข้ึนอยู่กบัส่วนผสมแต่ละชนิดและจะท าให้มีรสชาติ สีสันท่ีแตกต่างกัน 
รูปแบบต่างๆ ค่อนขา้งจะมีกฎเกณฑท่ี์ถูกตอ้งและแน่นอนช้ีเฉพาะลงไปวา่ 

 เคร่ืองปรุง ก่ีอยา่ง 



 

 

 อตัราส่วน เท่าไหร่ 

 สีสัน เป็นอยา่งไร 

 รสชาติ เป็นอยา่งไร 

 ภาชนะท่ีใชบ้รรจุ ประเภทไหน 

 เคร่ืองประดบัตกแต่ง เป็นอยา่งไร 
อุปกรณ์ในการผสมค็อกเทล เช่น ช้อนบาร์ยาวๆส าหรับคน ไมค้นสั้น ไมค้นยาว ท่ีกรอง

เฉพาะน ้า ท่ีเปิดขวด ท่ีเปิดกระป๋อง มีดหัน่ผลไม ้ท่ีเปิดขวดไวน์ และแกว้รูปทรงและขนาดต่างๆ 
ค็อกเทลเม่ือผสมหรือเช็คเสร็จก็จะถูกจัดใส่ลงในแก้วท่ีมีขนาดพอเหมาะแล้วควรมี

เคร่ืองประดบัท่ีปากแก้ว ซ่ึงควรใช้เฉพาะท่ีรับประทานได้เช่นผลไมส้ด ผลไมด้อง ผลไมแ้ช่อ่ิม 
หรือผกั เช่น ข้ึนฉ่ายฝร่ัง สะระแหน่ เป็นตน้ พร้อมทั้งอุปกรณ์ท่ีใช้เสียบผลไมป้ระดบั (Cocktail 
Pick) หรือจะใชไ้มจ้ิ้มฟัน นอกจากน้ีอาจมีหลอดไมค้นเหลา้ไวใ้ชก้บัเคร่ืองด่ืมผสมในสูตรต่างๆ 

2.3.1 การแบ่งประเภทค็อกเทล สามารถแบ่งออกได้ 4 ชนิด คือ 

2.3.1.1 แอพเพอริทฟิ ค็อกเทล (Aperitif Cocktail) 

นิยมด่ืมก่อนอาหาร เพื่อเรียกน ้ายอ่ย เช่น Martini, Manhattan 

2.3.1.2 ค็อกเทล (Cocktail) 

เคร่ืองด่ืมท่ีนิยนด่ืมในงานเล้ียงต่างๆ มีรสหวานและมีการผสมผลไมต่้างๆ เช่น 
Pink Lady, Bacardi Cocktail, Alexander 

2.3.1.3 ไฮบอล หรือ ลองดร๊ิงค์ (Highball or Long Drink) 

นิยมด่ืมแกก้ระหาย มีน ้ าผลไมแ้ละน ้ าเช่ือมเป็นส่วนผสม ท าให้มีรสเปร้ียว หวาน 
เช่น Fizz, Collins 

2.3.1.4 สะติมิวแลนท์ (Stimulant) 

เหมาะส าหรับบ ารุงร่างกาย เพราะมี ครีม ไข่ นมสด ผสมอยู ่ส่วนมากนิยมด่ืมตอน
เชา้ เช่น Eggnog, Flips 

2.3.2 การกรรมวธีิการผสมเคร่ืองดื่ม 

2.3.2.1 การริน หรือ เท (Build) 

เป็นการผสมลงในแกว้ท่ีใชเ้สิร์ฟ โดยตวงส่วนผสมลงในแกว้ 
 
 
 



 

 

2.3.2.2 การคน (Stir) 

การผสมแบบคนส่วนผสมจากภาชนะอ่ืนผสมกบัน ้ าแข็งแลว้กรองเอาเฉพาะน ้ า
เสิร์ฟไม่ให้มีน ้ าแข็งปะปนลงไปดว้ย ซ่ึงตามบาร์มาตรฐานจะมีท่ีกรองน ้ าแข็งท่ีเราเรียนกวา่สเตรน
เนอร์ (Strainer) แลว้เทลงแกว้ประเภทสั้น เพียงเพื่อตอ้งการให ้

2.3.2.3 การเขย่า (Shake) 

การเขยา่ใหเ้ยน็การผสมแบบน้ีมกัใชก้บัคอ็กเทลท่ีมีส่วนผสมท่ีเขา้กนัค่อนขา้งยาก 
จึงตอ้งใชแ้รงเขยา่เขา้ช่วย อุปกรณ์ท่ีใชเ้ขยา่เรียกวา่ เชคเกอร์ (Shaker) 

2.3.2.4 การป่ัน (Blender) 

การป่ันดว้ยเคร่ืองไฟฟ้า เพื่อให้เคร่ืองด่ืมเยน็จดั โดยการใส่ส่วนผสมท่ีตอ้งการลง
ในเคร่ืองป่ันพร้อมน ้ าแข็งจะไดเ้คร่ืองด่ืมเป็นเกล็ดเย็นจดั การผสมเคร่ืองด่ืมโดยการป่ันมกัจะใช้
ส่วนผสมท่ีเป็นช้ินๆ และเขา้กนัค่อนขา้งยาก เช่น ผลไม ้ครีม ไอศกรีม น ้าแขง็ เป็นตน้ 

2.3.2.5 การจัดช้ัน (Layer)  

การรินส่วนผสมเบาๆลงบนหลงัชอ้นบาร์ โดยเรียงล าดบัส่วนผสมตามความหนกั
เบาของวตัถุดิบ การจดัชั้นแบบน้ีตอ้งรู้วา่วตัถุดิบหรือเหลา้ชนิดไหน หนกัเบากวา่ 

 

2.4 วตัถุดิบในการท าข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล  

 2.4.1 มะม่วง (Mango) 

รูปที่ 2.6 มะม่วง (Mango) 

ทีม่า: https://static5-th.orstatic.com 
 

ช่ือภาษาองักฤษ: Mango 
ช่ือวทิยาศาสตร์: Mangifera Indica Linn. 

มะม่วงในประเทศไทยเป็นผลไมท่ี้ปลูกกนัอยา่งแพร่หลาย  ตามท าเนียบตน้ไมข้อง
กรมป่าไมจ้ดัไดว้า่เป็นตน้ไมจ้ากต่างประเทศ  แต่คนไทยส่วนใหญ่เขา้ใจวา่เป็นไมด้ั้งเดิมของไทย



 

 

ซ่ึงความจริงแลว้มะม่วงมีถ่ินก าเนิดมาจากประเทศอินเดีย และพม่า ไดเ้ขา้มาเป็นท่ีนิยมในประเทศ
ไทยเม่ือหลายร้อยปีก่อน จึงท าใหก้ลายเป็นไมพ้ื้นเมือง ส่วนในประเทศอินเดียท่ีเป็นถ่ินก าเนิดถือวา่
มะม่วงเป็นผลไม้โบราณท่ีสุดของอินเดียหรือเรียกได้ว่าเป็นผลไม้ประจ าชาติอินเดีย และมี
ความส าคญัต่อศาสนาฮินดูหรือพราหมณ์เป็นอยา่งมากเช่น  นิยายโบราณของฮินดูเล่ากนัวา่  พระ
ประชาบดีเสกสรรค์ข้ึนมาส่วนกาพยใ์นภาษาสันสกฤตก็เต็มไปดว้ยการยกย่องสรรเสริญดอก ผล 
ตน้ และพุม่ท่ีงดงามใหเ้ป็นภาพศิลป์อยา่งดีเลิศ และเป็นกาพยท่ี์แสดงความรู้สึกท่ีเป็นอมตะซ่ึงตั้งแต่
สมยัโบราณมาจนถึงปัจจุบนัน้ี 

นอกจากน้ีมะม่วงเป็นผลไมช้นิดหน่ึงท่ีมีรสชาติดี รับประทานไดท้ั้งผลดิบ และผล
สุก ใหพ้ลงังานสูง เป็นแหล่งอาหารท่ีส าคญัของโพแทสเซียม เส้นใยอาหาร วิตามิน และมะม่วงยงั
อุดมไปดว้ยสารพอลิฟีนอล (Polyphynols) ซ่ึงท าหนา้ท่ีเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ เช่น แมงจิเฟอริน 
(Mangiferin) กรดแกลลิก (Gallic Acid) แกลโลแทนนิน (Gallotannins) เควอซิทิน (Quercetin) ไอ
โซเควอซิทิน (Isoquercetin) กรดเอลลาจิก (Ellagic Acid) และเบตา้กลูโคแกลลิ (B-Glucogallin) 
มะม่วงนบัเป็นผลไมท่ี้มีรสชาติหวานมากชนิดหน่ึง จึงมีปริมาณน ้ าตาลสูงตามไปดว้ย แต่ผลไมท่ี้มี
รสหวานจะมีเส้นใยอาหารและคุณค่าทางโภชนาการอ่ืน ๆ รวมอยูด่ว้ย ท าให้ความหวานของมะม่วง
แตกต่างจากความหวานของน ้าตาลทรายขาวท่ีผา่นกระบวนการฟอก  

2.4.1.1 สายพนัธ์ุมะม่วงทีรั่บประทานสุก 
มะม่วงมีพนัธ์ุมากมายดงัท่ีปรากฏในหนงัสือพรรณพฤกษาของเจา้พระยาศรี

สุนทรโวหาร (นอ้ย อาจารยางกรู) ท่ีกล่าวถึงมะม่วงในสมยัรัชกาลท่ี 5 ไวก้วา่ 50 พนัธ์ุ เช่น 
1) มะม่วงเขียวเสวย (Khiew Sawoey Mango) เป็นพนัธ์ุพื้นเมืองของ

นครปฐม ผลยาว ดา้นหลงัผลโคง้นูนออก ปลายแหลม ผิวเรียบ สีเขียวเขม้ เปลือกหนา เหนียว ผล
แก่รสมนั 

      รูปที ่2.7 มะม่วงเขียวเสวย (Khiew Sawoey Mango) 
           ทีม่า: https://www.khaosod.co.th 
 
2) มะม่วงน ้าดอกไม้ (Barracuda Mango) เป็นพนัธ์ุท่ีกินผลสุก รูปร่างยาว

เรียว ผลดิบเน้ือขาว รสเปร้ียวจดั ผลสุกสีเหลืองนวล รสหวาน  

http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B8%9E%E0%B8%A4%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3_(%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2_%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B9%E0%B8%A3)&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%A7%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3_(%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2_%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B9%E0%B8%A3)&action=edit&redlink=1
https://www.khaosod.co.th/


 

 

   รูปที ่2.8 มะม่วงน ้าดอกไม ้(Barracuda Mango) 
   ทีม่า: https://cms.kapook.com 
 

 3) มะม่วงอกร่องทอง (Okrong Tong Mango) เป็นพนัธ์ุเก่าแก่ นิยม
รับประทานกบัขา้วเหนียวมูน ผลค่อนขา้งเล็ก มีร่องเป็นแนวยาวท่ีดา้นทอ้ง ผลสุก เน้ือละเอียด มี
เส้ียนนอ้ย 

         
รูปที ่2.9 มะม่วงอกร่องทอง (Okrong Tong Mango) 

ทีม่า: https://f.ptcdn.info.jpg 
 

4) มะม่วงฟ้าลั่น (Falan Mango) ผลกลม ทา้ยแหลม ลูกขนาดกลาง นิยม
รับประทานผลแก่ มีรสมนั เม่ือปอกเปลือก เน้ือมะม่วงจะปริแตก  

   รูปที ่2.10 มะม่วงฟ้าลัน่ (Falan Mango) 
  ทีม่า: https://i.ytimg.com/vi/b1E0YRcfzbM/hqdefault.jpg 
 

5) มะม่วงหนังกลางวัน (Nang Klang Wan Mango) ผลยาวคลา้ยงาชา้ง แก่
จดัรสมนัอมเปร้ียว สุกรสหวาน 



 

 

    รูปที ่2.11 มะม่วงหนงักลางวนั (Nang Klang Wan Mango) 
ทีม่า: https://www.bloggang.com/data/klongrongmoo/picture.jpg 
 

6) มะม่วงแก้ว (Kaew Mango) นิยมกินดิบ ผลอว้นป้อม เปลือกเหนียว เม่ือ
เกือบสุกเปลือกจะมีสีอมส้มหรืออมแดง 

 รูปที ่2.12 มะม่วงแกว้ (Kaew Mango) 
ทีม่า: https://img.kaidee.com/prd/20190206/345182889/original.jpg 
 

7) มะม่วงโชคอนันต์ (Chok Anan Mango) รูปร่างอวบ ปลายมน กลายพนัธ์ุ
มาจากมะม่วงป่า นิยมน าไปท ามะม่วงดอง 

รูปที ่2.13 มะม่วงโชคอนนัต ์(Chok Anan Mango) 
                                    ทีม่า: https://scontent.cdninstagram.com 

 

8) มะม่วงมหาชนก (Rainbow Mango) เป็นลูกผสมของมะม่วงพนัธ์ุหนัง
กลางวนักบัพนัธ์ุซนัเซ็ตจากอินเดีย ผลยาวรี สุกสีเหลืองเขม้ มีร้ิวสีแดง เน้ือไม่เละ กล่ินหอม จะสุก
ชา้กวา่มะม่วงพนัธ์ุอ่ืน 

https://scontent.cdninstagram.com/


 

 

 รูปที ่2.14 มะม่วงมหาชนก (Rainbow Mango)  

           ทีม่า: https://www.sabai-arom.com 
 

2.4.1.2 ประโยชน์ของมะม่วง 
 1) เน้ือไมข้องตน้มะม่วง สามารถน ามาใชท้  าเป็นเฟอร์นิเจอร์ได ้

2) ใชป้ระกอบอาหารหรือใชรั้บประทานเป็นของว่างไดห้ลากหลาย เช่น ท า
น ้าพริก ย  ามะม่วง ตม้ย  า เม่ียงส้ม หรือการท าเป็นมะม่วงน ้าปลาหวาน คั้นเป็นน ้าผลไมก้็ได ้

3) น ามาแปรรูปเป็นมะม่วงกวน มะม่วงแก้ว มะม่วงดอง มะม่วงแช่อ่ิม 
มะม่วงเคม็ น ้าแยมมะม่วง เป็นตน้ 

 2.4.1.3 สรรพคุณของมะม่วง 
 1) มะม่วงมีวติามินซีสูง จึงช่วยตา้นอนุมูลอิสระไดเ้ป็นอยา่งดี 

2) มะม่วงมีวติามินเอ ซ่ึงมีส่วนช่วยบ ารุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลัง่ 
3) ช่วยบ ารุงสายตาเพราะอุดมไปดว้ยวติามินเอ และเบตาแคโรทีน 

4) เปลือกตน้มะม่วง น ามาตม้เอาน ้าด่ืม ช่วยแกไ้ขต้วัร้อน 

5) มีส่วนช่วยต่อตา้นการเกิดโรคมะเร็งเตา้นมและมะเร็งล าไส้ รวมไปถึงต่อม
ลูกหมาก มะเร็งปอด มะเร็งเมด็เลือด โรคมะเร็งผวิหนงั เป็นตน้ 

นอกจากน้ี มะม่วงยงัเป็นอีกทางเลือกหน่ึงส าหรับผูท่ี้อยากรับประทานขนมหวาน
อยา่ง ขา้วเหนียวมะม่วง ซ่ึงมะม่วง 2 สายพนัธ์ุท่ีนิยมน ามารับประทานคู่กบัขา้วเหนียวมูน ไดแ้ก่ 
มะม่วงอกร่อง และมะม่วงน ้าดอกไม ้ 

 
 
 
 
 
  2.4.2 ข้าวเหนียว (Sticky Rice) 
 

                                       



 

 

                 รูปที ่2.15 ขา้วเหนียว (Sticky Rice) 
                                 ทีม่า: http://women.mthai.com/app/uploads.jpg 
   
  ช่ือภาษาองักฤษ: Glutinous Rice หรือ Sticky Rice 
  ช่ือวทิยาศาสตร์: Oryza Sativa Var. Glutinosa 

ขา้วเป็นอาหารหลกัของไทย ในประเทศไทยนิยมบริโภคขา้ว 2 ชนิดไดแ้ก่
ขา้ว และขา้วเหนียว โดยเฉพาะภาคเหนือ และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือหรือภาคอีสาน จะทานขา้ว
เหนียวเป็นหลกันอกจากนั้นขา้วเหนียวยงัสามารถน ามาท าขนมไดม้ากมายหลากหลายชนิดและใน
ยุคแรกๆขา้วเหนียวยงัเป็นขา้วชนิดแรกท่ีมนุษยใ์ช้บริโภคอีกดว้ย มีการสันนิษฐานจากวิชาการว่า 
ขา้วยุคแรกท่ีมนุษยใ์ชบ้ริโภคคือพนัธ์ุขา้วเหนียว จากหลกัฐานท่ีเช่ือถือไดเ้ป็นขา้วหรือขา้วเปลือก
อายกุวา่ 5,500 ปีท่ีถ ้าปงคง จงัหวดัแม่ฮ่องสอน และท่ีบา้นเชียงไดค้น้พบเมล็ดขา้วอยุ 3,000-4,000 ปี 
มีลกัษณะเป็นขา้วเมล็ดปลอ้ง สันนิษฐานวา่อยูใ่นตระกลูขา้วเหนียว 

 2.4.2.1 สายพนัธ์ุข้าวเหนียว 
สายพนัธ์ุขา้วเหนียวท่ีนิยมปลูกมี 5 สายพนัธ์ุ ดงัน้ี 

 1) ข้าวเหนียวพันธ์ุกข4 (RD 4 Rice) ลกัษณะเด่นคือปลูกไดทุ้กฤดูกาล ได้
จากการผสมพนัธ์ุระหวา่งพนัธ์ุพี่นอ้งของ กข1กบัพนัธ์ุดบัเบิ้ลย1ู252 จากอินเดีย ตา้นทานโรคใบจุด
สีน ้าตาล เพล้ียกระโดดสีน ้าตาล และเพล้ียจกัจัน่สีเขียวไดดี้ แต่ไม่ตา้นทานโรคขอบใบแหง้  

    รูปที ่2.16 ขา้วเหนียวพนัธ์ุกข4 (RD 4 Rice) 

     ทีม่า: http://www.ricethailand.go.th/Rkb.gif 

2) ข้าวเหนียวพนัธ์ุกข6 (RD 6 Rice) เป็นหน่ึงในสายพนัธ์ุขา้วเหนียวท่ีดีท่ีสุด
ในประเทศไทย ทนแลง้ และตา้นทานโรคใบจุดสีน ้ าตาล แต่มีปัญหาเร่ืองโรคไหมท่ี้ท าให้ตน้กลา้
ตายและในพื้นท่ีน ้านอ้ยไม่สามารถเพาะปลูกซ ้ าได ้

    รูปที ่2.17 ขา้วเหนียวพนัธ์ุกข6 (RD 6 Rice) 

https://ricedee.com/product-category/%e0%b8%82%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b9%80%e0%b8%ab%e0%b8%99%e0%b8%b5%e0%b8%a2%e0%b8%a7/


 

 

    ทีม่า: http://www.gonkham.com/2018/img/products.jpg 
 

3) ข้าวเหนียวพันธ์ุสันป่าตอง 1 (San Pah Tawng 1) สามารถปลูกไดต้ลอดปี 
เม่ือน่ึงสุกแลว้มีลกัษณะเหน่ียวนุ่ม เป็นพนัธ์ุขา้วเหนียวท่ีให้ผลผลิตสูง สามารถตา้นทานโรคไหม ้
และโรคขอบใบแหง้ไดดี้ 

  รูปที ่2.18 ขา้วเหนียวพนัธ์ุสันป่าตอง 1 (San Pah Tawng 1) 
        ทีม่า: https://www.kasetkaoklai.com/home/wp-content.jpg 

    
4) ข้าวเหนียวพันธ์ุสกลนคร (Sakon Nakhon Rice) ล าตน้สูงประมาณ 123-

146 เซนติเมตร ปรับตวัไดห้ลายสภาพ ปลูกไดท้ั้งในสภาพนาดอน นาชลประทาน และสภาพไร่นา
ทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ลกัษณะเด่นเม่ือน่ึงสุกแลว้เหนียวนุ่ม มีกล่ินหอม  

         รูปที ่2.19 ขา้วเหนียวพนัธ์ุสกลนคร(Sakon Nakhon Rice) 
                                                          ทีม่า: http://www.ricethailand.go.th/Sakon_Nakhon/126.gif 
 

5) ข้าวเหนียวเขีย้วงู (Kiaw Ngu Rice) เป็นขา้วท่ีมีล าตน้แขง็แรง สูงประมาณ 
150 เซนติเมตร รวงเล็ก เมล็ดเล็กเรียวยาวคล้ายเข้ียวงู ลกัษณะเด่นและเป็นท่ีนิยมน ามาท าขนม
หวาน คือ การน ามาหุงน่ึง หรือ น ามามูล ท าเป็นขา้วเหนียวมะม่วง  

รูปที ่2.20 ขา้วเหนียวเข้ียวงู (Kiaw Ngu Rice) 



 

 

     ทีม่า: https://www.thairicedb.com/uploads/product.jpg 

 2.4.2.2 ประโยชน์ของข้าวเหนียว 
1) ช่วยบ ารุงเลือดลม ช่วยขบัลมในร่างกาย 
2) ช่วยบ ารุงผวิพรรณใหเ้นียนกระจ่างใสข้ึน 
3) ใหพ้ลงังานสูง ท าใหอ่ิ้มทอ้งไดน้าน ไม่หิวง่าย 
4) มีฤทธ์ิอุ่น ข่วยในการรักษาอุณหภูมิร่างกายจากอากาศท่ีหนาวเยน็ 
5) ช่วยชะลอความแก่ก่อนวยั ช่วยใหอ้วยัวะต่าง ๆ ของร่างกายไม่เส่ือมถอย

ไปก่อนเวลาอนัควร 
6) ธาตุเหล็กกบักรดโฟลิกในขา้วเหนียว ช่วยในการสร้างเมด็เลือด ท าให้เมด็

เลือดมีความสมบูรณ์ 
 7) ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการท างานของกระเพาะอาหาร ช่วยรักษาสมดุล

และใหค้วามชุ่มช้ืนภายในกระเพาะอาหาร 
 8) ขา้วเหนียวมีโปรตีนเช่นเดียวกบัขา้วเจา้ ซ่ึงช่วยในการซ่อมแซมส่วนท่ีสึก

หรอ และมีส่วนช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 
 

2.4.3 ดอกอญัชัน (Butterfly pea) 

    รูปที ่2.21 ดอกอญัชนั (Butterfly Pea) 

           ทีม่า: https://i.ytimg.com/vi/_8P9G_9IQ6E/maxresdefault.jpg 

ช่ือภาษาองักฤษ: Butterfly Pea หรือ Blue Pea  
ช่ือวทิยาศาสตร์: ClitoriaTernatea Linn.  

ดอกอญัชนั (Butterfly Pea) จดัอยูใ่นวงศ ์Fabaceae ซ่ึงอยูใ่นกลุ่มเดียวกนักบัถัว่
ฝักเมล็ดกลม เช่น ถัว่แระ, ถัว่ลนัเตา และถัว่พู มีช่ือเรียกในทอ้งถ่ิน เช่น เอ้ืองชนั เองชญั และแดง
ชนั อญัชนัมีเอกลกัษณ์โดดเด่นอยูท่ี่สีสันของดอก สามารถออกดอกไดต้ลอดทั้งปี โดยทัว่ไปจะเป็น
สีน ้าเงินเขม้ เม่ือคั้นน ้าออกมาจะไดเ้ป็นสีฟ้า แต่ยงัพบดอกสีขาว ม่วง และฟ้า ตามสายพนัธ์ุ การออก
ดอกจะออกเป็นดอกเด่ียว รูปทรงคลา้ยกบัฝาหอยเชลล์ อยูก่นัเป็นคู่ตามซอกใบ มีกลีบดอก 5 กลีบ 
เม่ือดอกบานสมบูรณ์เต็มท่ีแลว้จะมีความยาวตั้งแต่ 2-4 เซนติเมตร ปลายดอกเวา้เป็นแอ่ง ตรงกลาง



 

 

ดอกเป็นสีเหลือง มีทั้งแบบดอกซ้อนและดอกลา โดยท่ีดอกซ้อนจะมีกลีบดอกท่ีขนาดเท่ากนั แต่
หากเป็นดอกชั้นเดียว กลีบชั้นนอกจะใหญ่กวา่กลีบชั้นใน 

2.4.3.1 ประโยชน์จากการรับประทานดอกอัญชัน 
 1) สรรพคุณทางยาท่ีน่าสนใจของ ดอกอญัชัน ท่ีน ามารับประทาน ภายใน
ดอกจะมีสารพิเศษท่ีรู้จักกันในช่ือว่า  "แอนโทไซยานิน (Anthocyanin)" เป็นสารท่ีช่วยเพิ่ม
ความสามารถในการมองเห็น กระตุน้การท างานของดวงตาให้ดีข้ึน ช่วยลดภาวะเส่ือมสภาพของ
ดวงตา ลดอาการตามวั ตาฟาง ป้องกนัการเกิดภาวะเบาหวานข้ึนตา ป้องกนัความเส่ียงโรคตอ้หิน 
และโรคตอ้กระจก กระตุน้ระบบไหลเวียนโลหิต ช่วยให้เลือดน าออกซิเจนไปเล้ียงส่วนต่างๆ ของ
ร่างกายไดอ้ยา่งเตม็ท่ี 

2) อญัชนัมีสารท่ีช่วยท าหน้าท่ีเสมือนสารตา้นอนุมูลอิสระ ท่ีตา้นการออกซิ
เดชั่นของไขมัน ท าให้ชะลอการเกิดโรคท่ีมาจากคอเลสเตอรอล ภาวะอุดตันในหลอด
เลือด โรคหัวใจ โรคความดัน และโรคหลอดเลือด อีกทั้งยงัช่วยลดการแข็งตวัของเกล็ดเลือด 
ป้องกนัการอุดตนัของล่ิมเลือด ขบัปัสสาวะ และท าใหก้ลา้มเน้ือเกิดความผอ่นคลาย 

 3) ดอกอญัชนั ช่วยเพิ่มภูมิตา้นทานให้กบัร่างกาย ชะลอการเกิดร้ิวรอย บ ารุง
สมอง ลดความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง ลดระดบัน ้ าตาลในเลือดของผูป่้วยโรคเบาหวาน ช่วยขบั
ลา้งสารพิษออกจากร่างกาย บรรเทาอาการเหน็บชาตามมือและเทา้ 

 
2.4.4 รัม (Rum) 

รูปที ่2.22 รัม (Rum) 

                     ทีม่า: https://th.kagouletheband.com/images/bakardi.jpg 

เป็นสุราท่ีผลิตมาจากออ้ยหรือกากน ้ าตาลดว้ยการหมกัหรือการกลัน่ พื้นท่ีหลกัในการ
ผลิตอยู่ท่ีหมู่เกาะฝ่ังทะเลแคริบเบียนซ่ึงปลูกออ้ยกนัมาก และบางประเทศในอเมริกากลางและ
อเมริกาใตรั้มแยกตามความนิยมเป็น 3 ชนิดดว้ยกนัคือ 

 1) รัมสีขาว (White Rum) เป็นรัมท่ีมีสีใส บางชนิดไม่ตอ้งเก็บบ่ม บางชนิดตอ้งเก็บบ่ม

ในถงัไมเ้พื่อให้กล่ินรสดีข้ึน บางคร้ังเรียกว่า Silver Rum เหมาะส าหรับน าไปผสมค็อกเทลท่ีไม่
ตอ้งการใหสี้เปล่ียน 

https://www.honestdocs.co/atrial-flutter
https://www.honestdocs.co/diuretic


 

 

 2) รัมสีทอง (Gold Rum) เป็นรัมท่ีมีสีเหลืองใส ไดจ้ากการเก็บบ่มไวใ้นถงัไมเ้พื่อให้เกิด

สี หรือผสมสี กล่ิน รสชาติ ดว้ยคาราเมล (Caramel) ท่ีไดจ้ากการเค่ียวน ้ าตาล เป็นสีเหลืองทอง 
เพื่อใหไ้ดเ้หลา้รัมท่ีมีกล่ิน สี รสชาติมากข้ึนกวา่เดิม 

 3) รัมสีด า (Dark Rum) เป็นรัมท่ีมีสีเกือบด า ไดจ้ากการเก็บบ่มไวใ้นถงัไมเ้พื่อให้เกิดสี 

และผสมกบัคาราเมลท่ีไดจ้ากการเค่ียวน ้าตาลจนเป็นสีด าเกือบไหม ้จะไดก้ล่ินและรสชาติมากข้ึน 

 
2.4.5 น า้เช่ือม (Syrup) 

  รูปที ่2.23 น ้าเช่ือม (Syrup) 

         ทีม่า: http://m.mono-mobile.com/travel/files/2015/03.jpg 

2.4.5.1 ประเภทของน า้เช่ือม 

2.4.5.1.1 น ้าเช่ือมธรรมดา (Simple Syrup) ไดจ้ากการเค่ียวน ้ าตาลกบัน ้ าท่ีไฟ

ปานกลาง มีสีใส ท่ีเห็นกนับ่อยๆ คือใช้ราดขนมหวานไทยคู่กบัน ้ ากะทิ หรือใช้ตามร้านกาแฟเพิ่ม
เพิ่มความหวานใหเ้คร่ืองด่ืมอยา่งชาและกาแฟ  และบาร์เทนเดอร์ใชผ้สมเคร่ืองด่ืมคอ็กเทล  

    รูปที ่2.24 น ้าเช่ือมธรรมดา (Simple Syrup)  

    ทีม่า: https://4.bp.blogspot.com/sugar-syrup.jpg 

2.4.5.1.2 น า้เช่ือมเมเป้ิล (Maple Syrup) ไดจ้ากน ้าเล้ียงของตน้เมเป้ิลน ามาตม้จน

ได้น ้ าเช่ือมเขม้ขน้ มกัใช้ราดบนขนมหวานแทนน ้ าผึ้ งอย่างแพนเคก้, วาฟเฟิล หรือ โอ๊ตมีล แต่
น ้าเช่ือมเมเป้ิลแท้ๆ  นั้นมีนอ้ย มกัเป็นน ้าเช่ือมแต่งกล่ินเมเป้ิลสังเคราะห์ 



 

 

รูปที ่2.25 น ้าเช่ือมเมเป้ิล (Maple Syrup)  

     ทีม่า: https://scontent-fbkk5-7.us-fbcdn.net 

 

2.4.5.1.3 ช็อกโกแลตไซรัป (Chocolate Syrup) ซอสช็อกโกแลต ท าจากผงโกโก้

ผสมกบัคอร์นไซรัป ใชร้าดเป็นท็อปป้ิงบนเคก้, ไอศกรีม โดยเฉพาะเมนูไอศกรีมช็อกโกแลตซัน
เดยท่ี์ขาดช็อกโกแลตไซรัปไม่ได ้

    รูปที ่2.26 ช็อกโกแลตไซรัป (Chocolate Syrup)  

  ทีม่า: https://cache.gmo2.sistacafe.com/images.jpg 

 

2.4.5.1.4 คอร์นไซรัป หรือ แบะแซ (Corn Syrup) น ้ าเช่ือมลกัษณะเหนียวหนืด 

สีใส ใช้กบัอาหารหรือขนมท่ีตอ้งการให้ส่วนผสมจบัตวักัน และมีความเงา เช่น ไอศกรีม,ซอส
มะเขือเทศ, ลูกอม และ น ้าจ้ิม 

รูปที ่2.27 คอร์นไซรัป หรือ แบะแซ (Corn Syrup) 

          ทีม่า: https://shop-api.readyplanet.com 

 

2.4.5.1.5 กากน า้ตาล (Molasses) เป็นส่ิงสุดทา้ยท่ีเหลือจากการท าน ้าตาลของออ้ย 

มีสีน ้าตาลเขม้และเหน่ียว ตกผลึกไม่ไดอี้กแลว้ แต่ไม่ไร้ประโยชน์  เพราะน าไปเป็นส่วนผสมในลูก
อม, คุกก้ี, รัม, ผงชูรส และซอสปรุงรส 



 

 

    รูปที ่2.28 กากน ้าตาล (Molasses)  

   ทีม่า: https://healthfoodthailand.com.jpg 

 

2.4.5.1.6 น ้าเช่ือมข้าวบาร์เลย์ (Barley Syrup) สารให้ความหวานท่ีไม่ผ่านการ

เจือปนโดยการสกดัจากเมล็ดขา้วบาร์เลย ์มีสีน ้ าตาลเขม้ รสชาติใกลเ้คียงกบักากน ้ าตาล มีระดบั
ความหวานนอ้ยกวา่น ้าตาลทราย  ใชใ้นการหมกัเบียร์และท าขนมปัง 

   รูปที ่2.29 น ้าเช่ือมขา้วบาร์เลย ์(Barley Syrup)  

 ทีม่า: https://sc01.alicdn.com/Best-Grade-Barley-Malt-Syrup.jpg 

 
2.4.5.1.7 น ้าเช่ือมข้าวแดง (Brown Rice Syrup) น ้ าเช่ือมท่ีไดจ้ากการหมกัขา้ว

แดงให้เปล่ียนเป็นน ้ าตาลท่ีย่อยง่าย มีความขน้เหนียว สีน ้ าตาลสว่าง รสชาติไม่หวานมากโดยให้
ความหวานเท่ากบัคร่ึงเดียวของน ้าตาลทราย ใชเ้ป็นสารใหค้วามหวานในการท าอาหารต่าง ๆ  

รูปที ่2.30 น ้าเช่ือมขา้วแดง (Brown Rice Syrup)  
      ทีม่า: https://static5-th.orstatic.com.jpg 

 

2.4.5.2 วธีิการท าน า้เช่ือม 

การน าน ้ าตาลทรายมาเค่ียวกับน ้ าต้มจนเดือด แล้วค่อย ๆ คนจนน ้ าตาล
ละลายเขา้กบัน ้าสามารถก าหนดให้มีความหวานไดแ้ต่ปกติแลว้จะตามสัดส่วน 1:1 แต่ถา้หากจะให้
หวานมากข้ึนก็สามารถเพิ่มน ้ าตาลเป็นสัดส่วน 1:2 ได ้แลว้เรายงัสามารถแต่งกล่ินของน ้ าเช่ือมได้
ตามความตอ้งการเช่น ใส่ดอกมะลิก็จะท าใหมี้กล่ินมะลิติดกบัน ้าเช่ือมดว้ย  

2.4.5.3 ประโยชน์ของน า้เช่ือม 



 

 

น ้าเช่ือมสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ในผลิตภณัฑ์อาหารไดห้ลากหลายชนิด 
โดยใชเ้ป็นสารใหค้วามหวาน สารใหก้ล่ิน รส ใชต้กแต่งหนา้ผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อดึงดูดใจผูบ้ริโภค 
เช่น ในผลิตภณัฑข์นมหวาน ผลิตภณัฑน์ม ไอศกรีม ผลิตภณัฑข์นมอบ ผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม เป็นตน้ 
และสามารถน ามาใช้เป็นเคร่ืองด่ืมได้ โดยการน ามาเจือจางก่อนด่ืม หรือน าไปปรุงรสชาติของ
เคร่ืองด่ืม และอาหารได ้

  

2.5 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

นกัวจิยัของมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ประเทศไทยและส านกัวิจยักระทรวงเกษตร ประเทศ
สหรัฐอเมริกา(2550) ท าการวิจยัการต่อตา้นอนุมูลอิสระของผลไมท่ี้ใส่ลงในเหลา้ผลการวิจยัพบวา่ 
ค็อกเทลซ่ึงเป็นเหล้าผสม หากใส่ผลสตรอเบอร์ร่ีลงไป สามารถท าให้เหล้าเป็นเคร่ืองด่ืมบ ารุง
สุขภาพ อาจช่วยป้องกนัมะเร็ง โรคหวัใจ และ ขอ้อกัเสบ ผลไมท่ี้ใส่ลงในค็อกเทล เม่ือสัมผสัเขา้กบั
แอลกอฮอล์ในเหล้าท่ีผสมชนิดต่างๆ จะมีคุณสมบติัในการต่อตา้นอนุมูลอิสระของผลไมใ้ห้สูง
ยิ่งข้ึนอีก 1 ใน 3 สารอนุมูลอิสระเป็นโมเลกุลออกซิเจนซ่ึงไวต่อปฏิกิริยาเคมี และท าลายเยื่อของดี
เอ็นเอกับเซลล์ ซ่ึงมีส่วนเก่ียวข้องกับโรคต่าง ๆ อย่างมาก เป็นสาเหตุใหญ่ของความแก่ชรา
ดว้ย  นกัวจิยัของทั้งสองประเทศน้ีไดค้น้พบข้ึนโดยบงัเอิญ ขณะศึกษาคน้ควา้หาวิธีการเก็บรักษาผล
สตรอเบอร์ร่ีให้คงนาน โดยเม่ือเอาผลสตรอเบอร์ร่ีลงไปแช่แอลกอฮอล์ ท าให้มีคุณสมบติัในการ
ต่อตา้นอนุมูลอิสระของผลไมเ้พิ่มมากข้ึน 

 



 

 

บทที ่3 

ระเบียบวธิีด ำเนินงำน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถำนประกอบกำร   

 
 

รูปที ่3.1 โรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ (Shangri-La Bangkok Hotel) 

ทีม่ำ : http://www.painaidii.com/business/135124/shangri-la-hotel-10500/lang/en/ 

 

  ช่ือบริษัท: โรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ (Shangri-La Bangkok Hotel) 

 เลขท่ี 89 ซอยวดัสวนพลู ถนนใหม่ เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 

เบอร์โทรศัพท์:  0-2236-7777 

เบอร์โทรสำร:      0-2236-8579 

อเีมล์:    slbk@shangri-la.com 

เวบ็ไซต์ :   http://www.shangri-la.com/bangkok 

 

http://www.shangri-la.com/bangkok


 

 

 
 

รูปที ่3.2 LOGO โรงแรม 

ทีม่ำ: http://www.sudkum.com/promotion.php?id=4206 

 

 
รูปที ่3.3  แผนท่ีโรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ (Shangri-La Bangkok Hotel) 

ทีม่ำ: http://km.siamha.com 

 
    โรงแรมแชงกรีล่า กรุงเทพ ปัจจุบนัเป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว ตั้งอยู่ริมแม่น ้ าเจา้พระยา 

ติดกบัสถานีรถไฟฟ้าสะพานตากสิน ห่างจากสนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิใช้เวลาเดินทางโดย
รถยนต์ประมาณ 40 นาที โรงแรมประกอบด้วย 2 ตึก ได้แก่ แชงกรี-ลา วิง (เมนวิง) ให้บริการ
ห้องพกัจ านวน 673 ห้อง และกรุงเทพวิงท่ีให้บริการห้องพกัจ านวน 129 ห้อง  ห้องพกัสุดหรู
สามารถมองเห็นทัศนียภาพอันงดงามของวิวเมืองหรือวิวแม่น ้ า มีการตกแต่งสไตล์ไทยด้วย
เฟอร์นิเจอร์ไมแ้ละผา้ไหม ทีวจีอแบนระบบช่องสัญญาณดาวเทียม ตูนิ้รภยั และมินิบาร์  มีศูนยอ์อก
ก าลงักายขนาด 10,000 ตารางเมตร และ CHI, The Spa at Shangri-La ผูเ้ขา้พกัสามารถเขา้ร่วมชั้น

http://km.siamha.com/


 

 

เรียนแอโรบิกและเตน้ร าประจ าวนั หรือเล่นเทนนิส มีสระสปา ห้องซาวน่า ห้องอบไอน ้ า และส่ิง
อ านวยความสะดวกอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ ชอ้ปป้ิงอาเขต คลินิก ศูนยบ์ริการธุรกิจ เป็นตน้ มีอาหารอิตาเลียน
สมยัใหม่ตน้ต ารับให้บริการท่ี Volti Ristorante & Bar ขณะท่ี Horizon II River Cruise ให้บริการ
บุฟเฟตอ์าหารเอเชียและอาหารนานาชาติบนเรือส่วนตวัล่องแม่น ้ า ส่วน The Chocolate Boutique 
ใหบ้ริการของหวานรสเลิศและเคร่ืองด่ืมร้อนหลายประเภท  
 

3.2 รูปแบบกำรจัดองค์กำรและกำรบริหำรงำนขององค์กร 

   

 
รูปที ่3.4 แผนผงัองคก์รโรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 

ทีม่ำ : ผู้จัดท ำ (2562)   

 

3.3 ลกัษณะกำรประกอบกำรและกำรให้บริกำรหลกัขององค์กร 

โรงแรมประกอบดว้ยห้องพกัทั้งหมดจ านวน 802 ห้อง ไดแ้ก่ Deluxe Executive และ
Premier  มีการตกแต่งสไตลไ์ทยดว้ยเฟอร์นิเจอร์ไมแ้ละผา้ไหมอยา่งลงตวั 

 
 
 

Ms. Caroline Cheah 
General Manager 

Mr. Kyle Pretorius 
Resident Manager 

Director of 
Engineering 

Financial Controller 

Director of Human 
Resources 

Director of Sales & 
Marketing 

Director of Rooms 

Director of Food & 
Beverage 

Executive Chef 



 

 

3.3.1 กำรให้บริกำรห้องพกั 

1)  ห้องดีลกัซ์เตียงคิงไซส์ (Deluxe Room, King Size Bed)  

ห้องพกัไดรั้บการตกแต่งแบบไทยและการตกแต่งแบบร่วมสมยั พร้อมวิวเมืองและ
วิวแม่น ้ าเจา้พระยาบางส่วน นอกจากน้ียงัมีโทรทศัน์จอแบนระบบช่องสัญญาณเคเบิล/ดาวเทียม 
บริการอินเทอร์เน็ตไร้สาย (Wi-Fi) ฟรี  

 
รูปที ่3.5 หอ้งดีลกัซ์เตียงคิงไซส์ (Deluxe Room, King Size Bed) 

ทีม่ำ: https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.html 

 

2)  ห้องฮอไรซันคลบัเตียงคิงไซส์ (Horizon Club room, King Size Bed) 

ห้องพกัมีโทรทศัน์จอแบนระบบช่องสัญญาณเคเบิลและดาวเทียม เคร่ืองเล่นดีวีดี 
ห้องน ้ าพื้นหินอ่อนพร้อมเคร่ืองใช้ในห้องน ้ าพื้นท่ีฝักบัวกระจกแยกเป็นสัดส่วน บริการ
อินเทอร์เน็ตไร้สาย (Wi-Fi) ฟรี และสิทธ์ิในการใชบ้ริการท่ี Horizon Club  

 
รูปที ่3.6 หอ้งฮอไรซนัคลบัเตียงคิงไซส์ (Horizon Club room, King Size Bed) 

ทีม่ำ: https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.html 

 

https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.html
https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.html


 

 

3)  ห้องกรุงเทพดีลกัซ์เตียงคิงไซส์พร้อมระเบียง (Krungthep Deluxe Room, King Size 

Bed With Balcony)                      

ห้องพกัตั้งอยู่ในปีกอาคาร มีแผนกต้อนรับและทางเข้าแยกเป็นสัดส่วน ระเบียง
ส่วนตวัพร้อมทิวทศัน์มุมกวา้งของแม่น ้ าเจา้พระยาท่ีมีช่ือเสียง พร้อมสิทธ์ิในการใช้ Krungthep 
Wing Pool และบริการอินเทอร์เน็ตไร้สาย (Wi-Fi) ฟรี 

 
รูปที ่3.7 หอ้งกรุงเทพดีลกัซ์เตียงคิงไซส์พร้อมระเบียง  

(Krungthep Deluxe Room, King Size Bed With Balcony) 

ทีม่ำ: https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.html 
 

4)  ห้องเอก็เซ็กคูทฟีสวที (Executive Suite)                      

ห้องพกัสุดหรูพร้อมห้องนัง่เล่นแยกเป็นสัดส่วน ห้องน ้ าหินอ่อน และสิทธ์ิในการ
เขา้ใชบ้ริการ Horizon Club แห่งน้ีมีทิวทศัน์ของเมืองและววิแม่น ้าเจา้พระยาบางส่วน 

 
 รูปที ่3.8 หอ้งเอก็เซ็กคูทีฟสวีท (Executive Suite)                      

ทีม่ำ: https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.htm 

 



 

 

5)  ห้องพรีเมียร์เตียงคิงไซส์ (Premier Room, King Size Bed)                     

ห้องพกัสไตล์การตกแต่งร่วมสมยัพร้อมลวดลายไทย งานศิลปะท ามือ เฟอร์นิเจอร์
ไม ้ทิวทศัน์บางส่วนของแม่น ้ าเจา้พระยา ห้องน ้ าหินอ่อน และห้องนัง่เล่นพร้อมเตียงโซฟาเพื่อ
อ านวยความสะดวกแก่ผูเ้ขา้พกั 

 
รูปที ่3.9 หอ้งพรีเมียร์เตียงคิงไซส์ (Premier Room, King Size Bed)                     

ทีม่ำ: https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.html 

 

6)  ห้องกรุงเทพดีลกัซ์สวที (Krungthep Deluxe Suite)                     

ห้องพกัน้ีมีการตกแต่งท่ีผสมผสานสไตล์ไทยเข้ากับสไตล์ตะวนัตกได้อย่างมี
เอกลักษณ์ พร้อมเพดานสูง โคมไฟระยา้ ระเบียงส่วนตวั ห้องน ้ าปูหินอ่อนทัว่บริเวณ ผูเ้ขา้พกั
สามารถรับบริการอาหารเชา้ และบริการคอ็กเทลยามเยน็ฟรีท่ี Riverside Lounge 

 
รูปที ่3.10 หอ้งกรุงเทพดีลกัซ์สวที (Krungthep Deluxe Suite)                     

ทีม่ำ: https://www.booking.com/hotel/th/shangri-la-bangkok.th.html 

 
 



 

 

3.3.2 กำรให้บริกำรห้องอำหำร 

1) Shang Palace   

ห้องอาหารจีนสไตล์กวางตุ้งดั้ งเดิมและอาหารจีนพื้นเมือง ซ่ึงปรุงโดยเชฟชาวจีน
แท้ๆ  เปิดให้บริการม้ือกลางวนั (วนัจนัทร์ – วนัเสาร์) เวลา 11:30 – 14:30 น. (วนัอาทิตย)์ เวลา 
11:00 – 15:00 น. และเปิดบริการม้ือเยน็ทุกวนั เวลา 18:00 – 22:30 น. 

 
รูปที ่3.11 Shang Palace 

ทีม่ำ: http://www.shangri-la.com/ shangrila/dining/restaurants/shang-palace/ 

  

2)  Volti Ristorante & Bar   

ห้องอาหารอิตาเลียนท่ีน าเสนอในรูปแบบทนัสมยั โวลติ (Volti) (เป็นภาษาอิตาลี 
แปลว่า ใบหน้า) สะทอ้นถึงการตอ้นรับ การมาพบปะกนัของลูกคา้ท่ีแวะเวียนมาแบบไม่ขาดสาย 
พร้อมด่ืมด ่ากบับรรยากาศวิวริมแม่น ้ าเจา้พระยา จากห้องอาหารท่ีกวา้งขวาง ซ่ึงไดรั้บการตกแต่ง
อยา่งสวยงามหรูหรา เปิดใหบ้ริการทุกวนั เวลา 18.00 น. – 22.30 น. 

 
รูปที ่3.12 Volti Ristorante & Bar 

ทีม่ำ: https://www.chope.co/bangkok-restaurants 

 



 

 

3)  Next 2 Café  

เป็นห้องอาหารบุฟเฟตน์านาชาติท่ีมีทั้งโซนดา้นนอก และดา้นใน ส่วนดา้นนอก นั้น
ติดริมแม่น ้าเจา้พระยา เปิดใหบ้ริการม้ือกลางวนั (วนัจนัทร์ – วนัเสาร์) ราคา 1,150 บาทถว้นต่อท่าน 
และเปิดบริการบรันซ์ (วนัอาทิตย)์ 2,100 บาทถว้นต่อท่าน ส่วน International Seafood Buffet  มี
เฉพาะวนัศุกร์และเสาร์ เวลา 18.30 – 22.00 น.  

 
รูปที ่3.13 Next 2 Café 

ทีม่ำ: https://www.bkkmenu.com/eat/we-recommend/next2-cafe.html 

 

4)  Salathip  

ห้องอาหารไทยท่ีเปิดให้บริการตั้งแต่เร่ิมก่อตั้งโรงแรมเม่ือปี 2529 จนถึงปัจจุบนั ข้ึน
ช่ือเร่ืองเมนูอาหารไทยตน้ต ารับ พร้อมบรรยากาศริมแม่น ้ าใจกลางกรุงเทพฯ ระหวา่งม้ือค ่ายงัมีการ
แสดงร าไทย ท่ีมีการแสดงหลากหลาย เปิดใหบ้ริการทุกวนั เวลา 18:00 – 22:30 น. 

 
รูปที ่3.14 Salathip  

ทีม่ำ: https://www.bkkmenu.com/eat/we-recommend/salathip.html 

 



 

 

5)  Horizon Cruise  

ล่องเรือหรูระดับ 5 ดาวอย่างเรือ Horizon Cruise โดยโรงแรมแชงกรีลา เพื่อ
รับประทานอาหารค ่าแบบบุฟเฟ่ต์อาหารนานาชาติ ก าหนดการเดินทาง เวลา 18:30-19:30 น. 
รายงานตวัท่ีท่าเรือ เวลา 19:30 น. ออกเดินทางจากท่าเรือ เร่ิมตน้การล่องแม่น ้ าเจา้พระยา และเวลา 
21:30 น. ส้ินสุดการทวัร์ เดินทางกลบัท่าเรือ ราคา 2,500 บาทต่อท่าน 

 
รูปที ่3.15 Horizon Cruise 

      ทีม่ำ : https://www.orientalescape.com/tour/thailand/bangkok/horizon 

 

3.3.3 กำรให้บริกำรห้องประชุม 

โรงแรมแชงกรี-ลา มีหอ้งอเนกประสงคถึ์ง 25 หอ้ง ไดแ้ก่  
- Ballroom I    - Philippines 

- Ballroom II   - Private Room I 

- Ballroom III   - Private Room II 

- Ballroom Lobby & Foyer - Singapore 

- Brunei   - The Boardroom Suites 

- Chao Phraya Room  - The Chairman’s Room 

- Grand Ballroom  - The Garden Gallery 

- Indonesia   - The Study 

- Malaysia   - The Valley Room 

- Myanmar   - The Valley Room I 

- Myanmar I   - The Valley Room II 

- Myanmar II   - Vietnam 

- Myanmar III  

 



 

 

ตัวอย่ำงของห้องประชุมบำงส่วน 

 
รูปที ่3.16 Grand Ballroom 

ทีม่ำ : https://www.eventbanana.com/Seeker/VenueDetail/178/shangri-la-hotel 

 

 
รูปที ่3.17 The Garden Gallery 

ทีม่ำ : http://www.bangkokriver.com/th/place/shangri-la-hotel-meetings/#gallery-3 

 

3.3.4 ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก  

- พื้นท่ีอาบแดด - บริการหอ้งประชุม/ห้องจดัเล้ียง 

- สระวา่ยน ้า - บริการซกัรีด 

- สนามเทนนิส (มีค่าบริการเพิ่มเติม)  - บริการรับเล้ียงเด็กเล็ก  

- รถรับส่งสนามบินมีค่าบริการเพิ่มเติม  - บริการจองตัว๋  

- หอ้งอาหาร/ภตัตาคาร - บริการท าความสะอาด   

- บริการผูช่้วยส่วนตวั - ท่ีจอดรถแบบปลอดภยั 

- อินเทอร์เน็ตไร้สาย (ไม่มีค่าบริการ)   



 

 

3.4 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำย  

3.4.1 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำยของ นำงสำว สโรชำ  สุจริต 

 
รูปที ่3.18 ลกัษณะงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บ 

 

         ช่ือ-นำมสกุล : นางสาว สโรชา  สุจริต 

ต ำแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

         แผนก : Food & Beverage Department (Salathip Restaurant) 

         ลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำย 

งานช่วงเวลา 14:00 - 17:00 น. เรียนรู้ระบบการท างาน จ าเมนูอาหารและเคร่ืองด่ืม 
รวมทั้งอุปกรณ์ท่ีใช้ในห้องอาหาร ได้แก่ ช้อน แก้ว จาน  จดจ าการจดัโต๊ะอาหาร ต าแหน่ง และ
จ านวนโต๊ะ เรียนรู้รูปแบบการบริการในร้านอาหารไทย ทั้งการปฏิบติั และการพูด เร่ิมตน้งานดว้ย
การเตรียมอุปกรณ์ในครัว เบิกผา้คาดโต๊ะ ผา้รองแก้ว และผา้เช็ดอุปกรณ์ท่ีแผนกซักรีด เบิก
ผา้ขนหนูส าหรับท าผา้เยน็ และแนปกิน ท่ีห้องผา้ เบิกดอกบวัทุกวนัจนัทร์และวนัพฤหสัท่ีแผนก
จดัซ้ือ เช็ดจาน เช็ดชอ้น เช็ดแกว้ พบัผา้เยน็ พบัดอกบวัใส่โหล่แกว้ น าโคมไฟและดอกบวัท่ีเตรียม
ไวไ้ปตั้งตามโตะ๊อาหารท่ีจดัเสร็จแลว้ จดัอุปกรณ์เขา้ตูอุ้ปกรณ์ให้พร้อมใชง้านตามสเตชัน่ วางเบาะ
รองนัง่ พบัแนปกิน ประชุมงานตอน 16:00 น. พกัทานอาหาร 17:00 น. 

งานช่วงเวลา 17:40 – 00:30 น. ลงผา้เยน็ตามโต๊ะ เปิดโคมไฟตามโต๊ะ เช็คความ
เรียบร้อยของโต๊ะอาหารยืนตามโซนท่ีไดรั้บมอบหมาย คอยตอนรับแขก พาแขกไปนัง่ท่ีโต๊ะ ถาม
เคร่ืองด่ืม น าเมนูอาหาร เคร่ืองด่ืม และไวทใ์หแ้ขก รับออเดอร์อาหารจากแขก เสิร์ฟอาหาร เก็บจาน 
พูดคุยถามรสชาติอาหารกบัแขก และคอยส่งแขก เดินบริการเคร่ืองด่ืมแก่ลูกคา้ในบางวนั หลงัจาก



 

 

ห้องอาหารปิดก็จะท าการเก็บอุปกรณ์บนโต๊ะอาหาร ท าความสะอาดหน้าโต๊ะ เก็บเบาะรองนั่ง 
ดอกบวั และโคมไฟไปไวใ้นหอ้งเก็บของใหเ้รียบร้อย จดัโตะ๊อาหารส าหรับวนัต่อไป 

 

3.4.2 ต ำแหน่งและลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำยของ นำงสำว สุวนันท์  คงศิลป์ 

 
รูปที ่3.19 ลกัษณะงานท่ีนกัศึกษาไดรั้บ 

 

        ช่ือ-นำมสกุล : นางสาว สุวนนัท ์ คงศิลป์ 

          ต ำแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

          แผนก : Food & Beverage Department (Shang Palace Restaurant) 

        ลกัษณะงำนทีไ่ด้รับมอบหมำย 

เขา้งานช่วง 2 เดือนแรก 10.00 -19.30 น. เรียนรู้เก่ียวกบัจ านวนโต๊ะ เวลาท าการเปิด – 
ปิด ของหอ้งอาหาร เรียนรู้เมนูอาหาร เคร่ืองด่ืม และท่ีเก็บภาชนะอุปกรณ์ต่าง ๆ รวมถึงกุญแจเปิดตู
ซอสปรุงอาหาร ตูเ้ก็บผงชา ตูไ้วน์ ตูน้ ้ าแข็ง และกุญแจเบิกเงินจากล็อคเกอร์จดัเตรียมเคร่ืองด่ืมชา
จีน ชาเก๊กฮวยไวแ้ต่ละสเตชัน่ และเตรียมซอส เพื่อวางไวห้น้าโต๊ะลูกคา้แต่ละท่าน ท าหน้าท่ีเสิร์ฟ
อาหาร เคร่ืองด่ืม เก็บจานเม่ือลูกคา้ทานเสร็จ เซ็ตโต๊ะใหม่ทนัที และวางผา้ร้อนก่อนลูกคา้จะทาน
อาหาร รับออเดอร์อาหารเม่ือลูกคา้สั่งอาหารในบางคร้ัง ลงไปเอาผา้ปูโต๊ะ ผา้แนปกิน ผา้ร้อนท่ีห้อง
ผา้ มาท าการเติมใส่ในตู ้และพบัผา้แนปกิน ผา้ร้อน เพื่อนเตรียมไวใ้ช้ในคร้ังถดัไป เช็ดภาชนะ
อุปกรณ์ต่าง ๆท่ีสจว๊ตลา้งเสร็จใหแ้หง้ และเติมใส่ตูต้ามสเตชัน่ต่าง ๆ 

เขา้งานช่วง 2 เดือนหลงั 7.00 -10.00 น. เรียนรู้ขั้นตอนเซ็ตอุปกรณ์ของห้องอาหารเชา้ 
(Next 2) และเก็บภาชนะอุปกรณ์ต่าง ๆ ท่ีลูกคา้ทานอาหารเรียบร้อยแลว้ เรียนรู้การใชเ้คร่ืองกาแฟ 
การชงชา และเสิร์ฟเคร่ืองด่ืมต่าง ๆ ท าหน้าท่ีช่วยโฮสเตสพาลูกคา้มายงัโต๊ะอาหาร โดยถามเบอร์



 

 

ห้อง จ านวนลุกค้า และถามลูกค้าว่าต้องการนั่งด้านในห้องอาหารหรือนั่งด้านนอกริมแม่น ้ า
เจา้พระยา พอลูกคา้ถึงโต๊ะอาหาร ก็จะหันผา้แนปกินให้อยู่ด้านบนระหว่างอุปกรณ์ทานอาหาร 
เพื่อใหรู้้วา่โตะ๊น้ีมีลูกคา้จองแลว้ และถามเคร่ืองด่ืมวา่จะรับกาแฟหรือชา เพื่อจะบอกพนกังานเสิร์ฟ
ใหน้ าเคร่ืองด่ืมมาบริการแก่ลูกคา้ เดิน บริการเคร่ืองด่ืมแก่ลูกคา้ ทั้งน ้าชา น ้าผลไมต่้าง ๆ แก่ลูกคา้  

 

3.5 ช่ือและต ำแหน่งของพนักงำนทีป่รึกษำ 

3.5.1 ช่ือและต ำแหน่งของพนักงำนทีป่รึกษำของนำงสำว สโรชำ  สุจริต 

ช่ือ-นำมสกุล: คุณสุจิตรา เตม็เป่ียม        

  แผนก: Food & Beverage Department 

  ต ำแหน่ง: Salathip Service 

 
รูปที ่3.20พนกังานท่ีปรึกษา 

 

3.5.2 ช่ือและต ำแหน่งของพนักงำนทีป่รึกษำของนำงสำว สุวนันท์  คงศิลป์ 

ช่ือ-นำมสกุล : คุณพรปวณ์ี เชิญขวญัศรี    

แผนก: Food & Beverage Department 

ต ำแหน่ง: Shang Palace Service 

      
รูปที3่.21 พนกังานท่ีปรึกษา 

 

              3.6 ระยะเวลำทีป่ฏิบัติงำน 

  ระหวา่งวนัท่ี 7 มกราคม พ.ศ. 2562 ถึงวนัท่ี 29 เมษายน พ.ศ. 2562 



 

 

3.7 ขั้นตอนและวธีิกำรด ำเนินงำน 

ขั้นตอนกำรด ำเนินงำย มกรำคม กุมภำพนัธ์ มีนำคม เมษำยน 

1.ศึกษำข้อมูลทีไ่ด้รับมอบหมำย     

2.คิดค้นสูตร     

3.ทดลองผสมเคร่ืองดื่ม     

4.ท ำกำรทดสอบเคร่ืองดื่ม     

5.พฒันำสูตรเคร่ืองดื่ม     

6.พีเ่ลีย้งประเมินผล     

7.จัดท ำเอกสำร     

ตำรำงที ่3.1 แสดงระยะเวลาในการด าเนินงานของโครงงาน 

 

3.7.1 ศึกษำข้อมูลที่ได้รับมอบหมำย ศึกษาขอ้มูลโดยการเรียนรู้ประเภทของเคร่ืองด่ืม, การ

ผสมเคร่ืองด่ืม, การใชอุ้ปกรณ์บาร์ 

3.7.2 คิดค้นสูตร น าขอ้มูลท่ีไดศึ้กษามาคิดออกแบบเป็นเคร่ืองด่ืมแนวใหม่จากขนมไทย 

3.7.3 ทดลองผสมเคร่ืองดื่ม น าส่วนผสมขนมไทยท่ีเตรียมไวม้าผสมกบัเหลา้ให้ไดร้สชาติท่ี

ตอ้งการ  

3.7.4 ท ำกำรทดสอบเคร่ืองดื่ม น าเคร่ืองด่ืมท่ีผสมเสร็จแลว้ไปใหก้บัผูร่้วมงานทดลองด่ืม  

3.7.5 พัฒนำสูตรเคร่ืองดื่ม น าค าติชม ค าเสนอแนะของผู ้ร่วมงานมาปรับเปล่ียนแก้ไข

เคร่ืองด่ืม 

3.7.6 ผู้ร่วมงำนประเมินผล น าเคร่ืองด่ืมท่ีผ่านการปรับแต่งรสชาติจนดีท่ีสุดแล้วมาให้กับ

ผูร่้วมงานประเมินผล  

3.7.7 ตรวจสอบควำมถูกต้องและแก้ไขส่ิงที่ผิด ส่งให้อาจารยท่ี์ปรึกษาดูเพื่อความถูกตอ้ง และ

แกไ้ขส่ิงท่ีอาจารยบ์อกวา่ตอ้งแกไ้ขเพื่อความถูกตอ้ง   

3.7.8 จัดท ำเอกสำร รวบรวมขอ้มูลท่ีศึกษาทั้งหมดมาท าเป็นรูปเล่ม พร้อมน าเสนอ 
 



 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงานของโครงงาน 

 
 4.1 รายละเอยีดท าโครงงาน 

โครงงานเร่ืองขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice with Mango 

Cocktail) มีวตัถุประสงค์เพื่อน าเสนอความเป็นไทยด้วยค็อกเทลแนวใหม่ท่ียงัไม่มีในบาร์หรือ

หอ้งอาหารของโรงแรมแชงกรีล่า และช่วยเพิ่มรายไดใ้ห้กบัสถานประกอบการ โดยการสร้างสรรค์

คอ็กเทลแนวใหม่ท่ีไดรั้บแรงบนัดาลใจมาจากขนมไทยอยา่ง“ขา้วเหนียวมะม่วง” 

 

 4.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล 

4.3.1 มะม่วงสุก  100 กรัม 

4.3.2 น ้าเช่ือม   3/4 ออนซ์ 

4.3.3  ขา้วเหนียวอญัชนั  1 ชอ้นโตะ๊  

4.3.4  เหลา้รัม  2 ออนซ์  

4.3.5  น ้าแขง็ 

4.3.6 น ้ากะทิ (ตกแต่งปากแกว้) 

4.3.7 ถัว่ (ตกแต่งปากแกว้) 

4.3.8 ใบเตย (ตกแต่งปากแกว้) 

 

 4.3 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ในการท าข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล 

4.3.1 แกว้มาตินี 

4.3.2 จิกเกอร์ (Jigger) 

4.3.3 ชอ้นบาร์ 

4.3.4 กล่องส าหรับแต่งขอบแกว้ (Saucer) 

4.3.5 เคร่ืองป่ัน 

 

 

 

 



 

 

4.4 วธีิการท าเคร่ืองดื่มข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล 

4.4.1 น ้ากะทิ ใส่แป้งขา้วจา้ว และเกลือเล็กนอ้ย (ระหวา่งใส่แป้งจะยงัไม่เปิดไฟเพราะจะท าให้

แป้งจ าตวัเป็นกอ้น) หลงัจากนั้นเปิดไฟอ่อนคนจนส่วนผสมเป็นเน้ือเดียวกนั 

 

 
รูปที ่4.1 น ้ากะทิ ใส่แป้งขา้วจา้ว และเกลือเล็กนอ้ย  

ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

4.4.2 ดอกอญัชนัแหง้แช่น ้า แลว้คัน่น ้าออก 

 
รูปที ่4.2 คัน่น ้าอญัชนั 

ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

4.4.3 ซาวขา้วเหนียวในน ้าสะอาดแลว้กรองออก 

 
    รูปที ่4.3 ซาวขา้วเหนียว  

          ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 



 

 

4.4.4 แช่ขา้วเหนียวกบัน ้าอญัชนั เม่ือสีเร่ิมติดเมด็ขา้ว แลว้กรองน ้าออก 

 
    รูปที ่4.4 แช่ขา้วเหนียวกบัน ้าอญัชนั  

ทีม่า:ผูจ้ดัท า  

 

4.4.5 น าขา้วเหนียวไปน่ึงเป็นเวลา 40 นาที 

 
  รูปที ่4.5น่ึงขา้วเหนียว 

ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

4.4.6 น าน ้ากะทิตั้งไฟอ่อนใส่น ้าตาล หลงัจากนั้นน าน ้ากะทิมามูนกบัขา้วเหนียวท่ีน่ึงไว ้

 
     รูปที ่4.6 น าน ้ากะทิมามูนกบัขา้วเหนียวท่ีน่ึงไว ้ 

ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4.4.7 น ามะม่วง 1 ผลมาผา่เป็นสองซีก 

 
รูปที ่4.7 ผา่มะม่วงเป็นสองซีก 

            ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

        4.4.8 น าไปป่ันกบัน ้าแข็ง ใส่น ้าเช่ือม เหลา้รัม และเกลือเล็กนอ้ย 

 
รูปที ่4.8 ป่ันส่วนผสม 

             ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 



 

 

4.4.9 น าน ้ากะทิกบัถัว่มาเคลือบปากแกว้รองกน้แกว้ดว้ยขา้วเหนียวอญัชนั 

 
รูปที ่4.9 ตกแต่งแกว้ 

       ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

4.4.10 เทน ้ามะม่วงท่ีป่ันแลว้ลงไปในแกว้ท่ีเตรียมไวต้กแต่งดว้ยเน้ือมะม่วง 

 
รูปที ่4.10 เทน ้ามะม่วงใส่แกว้ 

                ทีม่า:ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 



 

 

4.5 การค านวณต้นทุนส าหรับเคร่ืองดื่มข้าวเหนียวอัญชันมะม่วงค็อกเทล 

ตารางที ่4.1 การค านวณตน้ทุนเคร่ืองด่ืม Butterfly Pea Sticky Rice with Mango Cocktail 

สูตรทดลองคร้ังที ่1 

ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ค านวณต้นทุน 
มะม่วงน ้าดอกไม ้1 ผล 150 g 55/1000 g 8.25 
ขา้วเหนียวเข้ียวงู 100 g 70/1000g 7 
เหลา้รัม (บาคาด้ี) 30 ml 769/750 ml 30.76 
น ้าเช่ือม (มิตรผล) 22 ml 29/180 ml 3.54 

รวม   49.55 
  

ตารางที ่4.2 การค านวณตน้ทุนเคร่ืองด่ืม Butterfly Pea Sticky Rice with Mango Cocktail 

สูตรทดลองคร้ังที ่2 

ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ค านวณต้นทุน 
มะม่วงน ้าดอกไม ้1 ผล 100 g 55/1000 g 5.50 
ขา้วเหนียวเข้ียวงู 100 g 70/1000g 7 
เหลา้รัม(บาคาด้ี) 30 ml 769/750 ml 30.76 
น ้าเช่ือม(มิตรผล) 22 ml 29/180 ml 3.54 

รวม   46.80 

 

จากตารางท่ี 4.1 และตารางท่ี 4.2 พบวา่สูตรการทดลองคร้ังท่ี 1 ค็อกเทลท่ีไดมี้ปัญหาใน

เร่ืองความหนืดน ้ าค็อกเทลเพราะมีส่วนผสมของเน้ือมะม่วงมากจนเกินไป จึงไดท้  าการปรับสูตร

เป็นสูตรการทดลองท่ี 2 เพื่อใหเ้คร่ืองด่ืมมีความเหลวมากข้ึนโดยการลดปริมาณของเน้ือมะม่วง 

  

4.6 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล 

คณะผูจ้ดัท าโครงงานขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice with 

Mango Cocktail)ได้ท าแบบสอบถามความพึงพอใจของข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทลจาก

พนกังานแผนกFood &Beverage Department (Salathip Restaurant กบั Shang Palace Restaurant)

จากการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยการใช้แบบสอบถามจ านวน 30 ชุด สามารถแสดงผลการวิเคราะห์

ขอ้มูลไดด้งัต่อไปน้ี 

 



 

 

4.6.1 จ านวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 

 ตารางที ่4.3 จ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ(%) 

ชาย 7 23.30 

หญิง 23 76.70 

รวม 30 100 

 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่กลุ่มตวัยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท างานวิจยัคร้ังน้ี คิดเป็นเพศ

ชายร้อยละ 23.30และคิดเป็นเพศหญิงร้อยละ 76.70 

 

4.6.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 

 ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

อายตุ  ่ากวา่หรือเท่ากบั 20 - - 

อายรุะหวา่ง 21-25 19 63.40 

อายรุะหวา่ง 26-30 6 20 

อายมุากกวา่ 31 หรือเท่ากบั 5 16.70 
รวม 30 100 

 

จากตารางท่ี 4.4 พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีเป็นผูท่ี้มี

อายุระหวา่ง 21-25 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 63.40รองลงมาคือผูท่ี้มีอายุระหว่าง 26-30 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 20และผูท่ี้มีอายมุากกวา่ 31 ปีหรือเท่ากบันอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 16.70  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

4.6.3 จ านวนละร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามต าแหน่ง 

 ตารางที ่4.5 จ  านวนละร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามต าแหน่ง 

ต าแหน่ง จ านวน(คน) ร้อยละ(%) 
Manager 1 3.30 

Assistant Manager 2 6.70 
Team Leader Service 6 20 

Staff Service 21 70 
รวม 30 100 

 

จากตารางท่ี 4.5 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ี อยู่ใน

ต าแหน่งStaff Serviceมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 70 รองลงมาคือต าแหน่ง Team Leader Service คิด

เป็นร้อยละ 20 ต าแหน่ง Assistant Manager คิดเป็นร้อยละ 6.70 และต าแหน่งManager มีนอ้ยท่ีสุด 

คิดเป็นร้อยละ 3.30 

 

4.6.4 ความพงึพอใจทีม่ีต่องานวจัิยข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล  

 จากการประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานขา้วเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทลมีผล

ดงัน้ี 

4.6.4.1 ความพงึพอใจด้านรสชาติ 

จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานข้าวเหนียว

อญัชนัมะม่วงค็อกเทลในดา้นรสชาติมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 66.70 ความพึง

พอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 23.30 และความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 

10 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.6 

 
รูปที ่4.6 ความพึงพอใจดา้นรสชาติ 

    



 

 

4.6.4.2 ความพงึพอใจด้านสีสัน 

จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานข้าวเหนียว

อญัชนัมะม่วงค็อกเทลในดา้นสีสันมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 56.70 ความพึง

พอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 30 และความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดกบันอ้ยเท่ากนั คิด

เป็นร้อยละ 6.70 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.7 

 
รูปที ่4.7 ความพึงพอใจดา้นสีสัน 

    

4.6.4.3 ความพงึพอใจด้านความเข้ากนัของค็อกเทล 

จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานข้าวเหนียว

อญัชนัมะม่วงคอ็กเทลในดา้นความเขา้กนัของค็อกเทลมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 

50 ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด ปานกลาง และนอ้ยเท่ากนัตามล าดบั คิดเป็นร้อยละ 16.70ของ

ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.8 

    
   รูปที ่4.8ความพึงพอใจดา้นความเขา้กนัของค็อกเทล 

 

 

 

 



 

 

4.6.4.4 ความพงึพอใจด้านการตกแต่ง 

จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานข้าวเหนียว

อญัชนัมะม่วงค็อกเทลในดา้นการตกแต่งมีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 43.30 ความ

พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดกบัปานกลางเท่ากนัตามล าดบั คิดเป็นร้อยละ 23.30 และความพึงพอใจ

ในระดบันอ้ย คิดเป็นร้อยละ 10 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.9 

    
    รูปที ่4.9ความพึงพอใจดา้นการตกแต่ง 

 

4.6.4.5 ความพงึพอใจด้านประโยชน์ 

จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานข้าวเหนียว

อญัชนัมะม่วงค็อกเทลในดา้นประโยชน์มีความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 56.70 ความ

พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 16.70 ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 

13.30 และความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดกบันอ้ยเท่ากนัตามล าดบั คิดเป็นร้อยละ 6.70 ของผูต้อบ

แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.10 

    
    รูปที ่4.10ความพึงพอใจดา้นประโยชน์ 

 

 

 



 

 

4.6.4.6 ความพงึพอใจด้านความคิดสร้างสรรค์ 

จากผลการตอบแบบสอบถามของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานข้าวเหนียว

อญัชนัมะม่วงคอ็กเทลในดา้นความคิดสร้างสรรคมี์ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 

46.70 ความพึงพอใจในระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 43.30 และความพึงพอใจในระดบัปานกลาง คิด

เป็นร้อยละ 10  ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดงัรูปท่ี 4.11 

    
   รูปที ่4.11 ความพึงพอใจดา้นความคิดสร้างสรรค ์

 

ในการส ารวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทลใชก้าร

วดัระดับความพึงพอใจ 5 ระดับ และก าหนดความพึงพอใจเฉล่ียเพื่อการแปรผลโดยใช้เกณฑ์

ก าหนดความหมายตามขอบเขตของค่าเฉล่ียตามแนวคิดของลิเคิร์ท (Likert)  

ก าหนดระดบัค่าเฉล่ียเกณฑก์ารตดัสินใจ ดงัน้ี 

 ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง  ความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

 ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง  ความพึงพอใจนอ้ย 

 ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง  ความพึงพอใจปานกลาง 

 ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง  ความพึงพอใจมาก 

 ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง  ความพึงพอใจมากท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 



 

 

ตารางที่ 4.6 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานขา้วเหนียว

อญัชนัมะม่วงคอ็กเทล 

ประเด็นความพงึพอใจ ค่าเฉลีย่ 

x̄ 

S.D. ระดับความพงึพอใจ 

1. รสชาติ 3.87 0.51 มาก 
2. สีสัน 3.60 0.67 มาก 
3. ความเขา้กนัของคอ็กเทล 3.67 0.96 มาก 
4. การตกแต่ง 3.80 0.92 มาก 
5. ประโยชน ์ 3.30 0.24 มาก 
6. ความคิดสร้างสรรค ์ 4.37 0.67 มาก 

ค่าเฉลีย่โดยรวม 3.77 0.26 มาก 
 

จากตารางท่ี 4.6 จากผลส ารวจพบวา่ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ี

มีต่อโครงงานขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทลของผูท้  าแบบสอบถามจาก Food & Beverage 

Department (Salathip Restaurant กบั Shang Palace Restaurant) ของโรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 

ท่ีมีต่อโครงงานขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล คร้ังน้ีมีความพึงพอใจในระดบัมากทุกปัจจยั โดย

ประเด็นความพึงพอใจท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเรียงล าดบัจากนอ้ยไปมาก พบวา่ความพึงพอใจนอ้ย

ท่ีสุดมีผลต่อการตดัสินใจ คือความพึงพอใจดา้นประโยชน์มีค่าเฉล่ีย 3.30 ต่อมาคือความพึงพอใจ

ดา้นสีสันมีค่าเฉล่ีย 3.60 ความพึงพอใจดา้นความเขา้กนัของค็อกเทลมีค่าเฉล่ีย 3.67 ความพึงพอใจ

ดา้นการตกแต่งมีค่าเฉล่ีย 3.80 ความพึงพอใจดา้นรสชาติมีค่าเฉล่ีย 3.87 และความพึงพอใจมากท่ีสุด

มีผลต่อการตดัสินใจ คือดา้นความคิดสร้างสรรคมี์ค่าเฉล่ีย 4.37 ตามล าดบั 
 



 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการศึกษา  

5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีคณะผูจ้ ัดท าได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจท่ีโรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 

(Shangri-La Bangkok Hotel)ในแผนก Food & Beverage Department (Salathip Restaurant กบั 

Shang Palace Restaurant)  ไดเ้ล็งเห็นความส าคญัในการน าเสนอความเป็นไทย จึงไดเ้กิดแนวคิดท่ี

จะสร้างสรรคค์อ็กเทลแนวใหม่ท่ียงัไม่มีในบาร์ ร้านอาหาร หรือภตัตาคารท่ีอยูภ่ายในโรงแรม โดย

การน าขนมไทยอย่าง“ข้าวเหนียวมะม่วง” ท่ีเป็นท่ีรู้จักอย่างแพร่หลาย ในหมู่คนไทยและ

ชาวต่างชาติมาประยุกต์เป็นค็อกเทลสมูทต้ี (Cocktail Smoothie) โดยมีเป้าหมายเพื่อให้เกิด

ประโยชน์และเป็นการเพิ่มรายไดใ้ห้กบัสถานประกอบการจากขั้นตอนการประเมินผล ผูจ้ดัท าไดมี้

การเก็บข้อมูล โดยได้ท าแบบสอบถามความพึงพอใจของเคร่ืองด่ืมข้าวเหนียวอัญชันมะม่วง

ค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice with Mango Cocktail)ให้กบัแผนก Food & Beverage 

Department (Salathip Restaurant กบั Shang Palace Restaurant)  เป็นจ านวน 30 ชุด และผลลพัธ์ท่ี

ไดอ้ยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพอใจ 

จากการส ารวจผลแบบสอบถามพบว่า ในส่วนของดา้นเพศ เป็นเพศหญิงมากท่ีสุด คิด

เป็นร้อยละ 76.70 และเป็นเพศชายนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 23.30 ในส่วนของดา้นอายุ คือกลุ่ม

ตวัอยา่งท่ีมีอายรุะหวา่ง 21-25 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 63.40 และผูท่ี้มีอายุระหวา่ง 26-30 ปี นอ้ย

ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 20 ในส่วนของดา้นต าแหน่ง เป็นต าแหน่ง Staff Service มากท่ีสุดคิดเป็นร้อย

ละ 70 และต าแหน่ง Manager มีน้อยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 3.30 และจากตารางของค่าเฉล่ียและค่า

เบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานวิจยัขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทลอยู่ใน

ระดบัความพึงพอใจมากอยูท่ี่ 3.86 

 

5.1.2 ปัญหาทีพ่บในการท าเคร่ืองดื่มข้าวเหนียวอัญชันมะม่วงค็อกเทล  

5.1.2.1 จากการท าเคร่ืองด่ืมขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงคอ็กเทล เป็นจ านวนทั้งหมด 3 คร้ัง 

โดยคร้ังท่ี 1 พบว่า น ้ ากะทิท่ีใช้เคลือบปากแกว้มีความเขม้ขน้ไม่เพียงพอ ถัว่จึงไม่ติดกบัปากแกว้ 

คร้ังท่ี 2 พบว่า รสชาติของเคร่ืองด่ืมไม่คงท่ี คร้ังน้ีมีรสชาติหวานเกินไป และคร้ังท่ี 3 พบว่า 



 

 

ส่วนผสมทุกอย่างลงตวัทั้งรสชาติ และการตกแต่งปากแก้ว จึงน าเคร่ืองด่ืมท่ีไดจ้ากการผสมคร้ัง

สุดทา้ยไปใหก้บัพนกังานไดท้  าการประเมินต่อไป    

 

5.1.3 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

5.1.3.1 ในระยะเวลาของการท างานโครงงานอยู่ในช่วงฝึกงานจึงท าให้มีเวลาน้อยใน

การทดลองท าเคร่ืองด่ืม เพื่อปรับปรุงสูตร 

5.1.3.2 พนกังานบางส่วนมีเวลาการท างาน และวนัหยดุไม่ตรงกนัจึงเป็นการยากท่ีจะให้

ทุกคนไดท้ดลองชิมเคร่ืองด่ืมในวนัเดียวกนั 

 

5.1.4 การแก้ปัญหาในการท าเคร่ืองดื่มข้าวเหนียวอัญชันมะม่วงค็อกเทล 

5.1.4.1 จากปัญหาของการท าเคร่ืองด่ืมขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล ทั้งหมด 3 คร้ัง 

แกปั้ญหาโดยจากคร้ังท่ี 1 และ 2 ท่ีมีปัญหาในเร่ืองกะทิท่ีใชเ้คลือบปากแกว้และรสชาติท่ีไม่คงท่ี ท า

การจดบนัทึกส่วนผสมท่ีใส่ และท าการปรับปรุงส่วนผสมจนทุกอย่างลงตวัแล้วจึงน าไปให้กับ

พนกังานไดท้  าการประเมินต่อไป   

 

5.1.5 การแก้ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน  

5.1.5.1 หาเวลาในช่วงหลงัเลิกงานเพื่อใชท้ดลองท าเคร่ืองด่ืม และปรับปรุงสูตร 

5.1.5.2 เลือกวนัท่ีมีพนกังานจ านวนมาก และใชเ้วลาช่วงหลงัเลิกงานของพนกังานให้ทุก

คนไดท้ดลองชิมเคร่ืองด่ืม  

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ผลทีไ่ด้รับจากการฝึกงานสหกจิศึกษา 

ทางผูจ้ดัท าได้เรียนรู้การท างานในสถานการณ์และท่ีปฏิบติังานจริง จากองค์กรของ

โรงแรมขนาดใหญ่ ท่ีท าใหไ้ดเ้รียนรู้งานใหม่ๆ ท่ีหลากหลายภายในโรงแรม การท างานเป็นทีม การ

ท างานภายใตค้วามกดดนั การมีความรับผิดชอบในหน้าท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายซ่ือสัตย ์ตรงต่อเวลา 

กระตือรือร้นในการท างาน ไดรู้้จกัการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ และปัญหาต่างๆ ท่ีอาจเกิดจากการ

ท างานบริการได้อย่างตรงจุด ได้ฝึกการพฒันาและปรับปรุงตนเองให้มีศกัยภาพในการท างาน

ตลอดเวลา นอกจากน้ียงัได้ฝึกทกัษะทางด้านภาษาในการติดต่อส่ือสารกับแขกท่ีมาใช้บริการ 



 

 

ตลอดจนฝึกความอดทนในการท างาน และมีน ้าใจต่อเพื่อนร่วมงาน ผลทั้งหมดน้ีเป็นประโยชน์และ

มีคุณค่าต่อการน าไปประยกุตใ์ชใ้นชีวติของการท างานในสายของการบริการในภายภาคหนา้ต่อไป 

 

5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.2.1 ในช่วงแรกของการท างานไม่มีความมัน่ใจในตวัเอง ในการเขา้หาแขกตวัต่อตวั 

จะรู้สึกขาดความมัน่ใจเม่ือไม่มีพี่เล้ียงอยูด่ว้ย  

5.2.2.2 การปรับตวัในท่ีท างานทั้งเร่ืองรูปแบบงาน และเพื่อนร่วมงาน 

5.2.2.3 บางคร้ังส่ือสารกบัแขกไม่เขา้ใจ จึงท าใหเ้กิดความผดิพลาดในการบริการ 

 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

5.2.3.1 สร้างความมัน่ใจให้ตวัเองในการพยายามเขา้หาแขกดว้ยตวัเอง ปัญหาท่ีเคย

เกิดข้ึนพยายามเอามาเป็นบทเรียนและไม่ใหเ้กิดข้ึนซ ้ า 

5.2.3.2 เก็บความรู้จากรุ่นพี่ท่ีท  างาน เทคนิคต่างๆ ฝึกฝนและปรับปรุงตนเองตลอดเวลา 

มีน ้าใจกบัเพื่อนและรุ่นพี่ท่ีท  างาน พดูคุยและคอยช่วยเหลือกนัและกนั 

5.2.3.3 มีสติในการท างาน หาความรู้ดา้นภาษาเพิ่มเติม หาประสบการณ์ในการส่ือสาร

กบัแขกใหม้าก เพื่อลดปัญหาความผดิพลาดในการบริการ 
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบสอบถาม 
ความพึงพอใจของพนกังานแผนก (Food & Beverage Department : Salathip Restaurant & 

Shang Palace Restaurant) ของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ท่ีมีต่อขา้วเหนียวอญัชันมะม่วง
คอ็กเทล (Butterfly Pea Sticky Rice with Mango Cocktail)  

ค าช้ีแจง :โปรดเติมเคร่ืองหมาย  ลงในช่อง  

 

ส่วนที ่1 : ขอ้มูลทัว่ไป 

1. เพศ 1. ชาย  2. หญิง 
 

2. อาย ุ  1. อายตุ  ่ากวา่หรือเท่ากบั 20  2. อายรุะหวา่ง 21-25 
3. อายรุะหวา่ง 26-30   4. อายมุากกวา่ 31 หรือเท่ากบั 

 
3. ต าแหน่ง:   ………………………………………………………………………..  

 

ส่วนที่ 2: ความพึงพอใจของพนกังานแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม (Food & Beverage Department : 

Salathip Restaurant & Shang Palace Restaurant) ของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ท่ีมีต่อ ขา้ว
เหนียวอญัชนัมะม่วงคอ็กเทล (Butterfly Pea Sticky Rice with Mango Cocktail) 

 

ความพึงพอใจท่ีมีต่อ Cocktail 
Sticky Mango 

ระดบัความพึงพอใจ 

พึงพอใจ
มากท่ีสุด 

(5) 

พึงพอใจ
มาก 
(4) 

พึงพอใจ
ปานกลาง

(3) 

พึงพอใจ
นอ้ย 
(2) 

พึงพอใจ
นอ้ยท่ีสุด

(1) 
1.รสชาติ      
2.สีสัน      
3.ความเขา้กนัของขา้วเหนียว
มะม่วงและส่วนผสมอ่ืนๆ 

     

4.การตกแต่ง      
5.ประโยชน์      
6.ความคิดสร้างสรรค ์      



 

 

ข้อเสนอแนะ

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

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

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

ขอบพระคุณท่ีใหค้วามร่วมมือ 
นางสาว สโรชา  สุจริต 
นางสาว สุวนนัท ์ คงศิลป์ 
        คณะผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข  

รูปภาพขณะปฏิบัตงิาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

  



 

 

นางสาวสโรชา สุจริต (Salathip Restaurant) 

 

         

 
ภาพการจดัอุปกรณ์ จาน ชอ้น ซอ้ม มีด เขา้ตูเ้กบ็อุปกรณ์ 

 



 

 

  
ภาพขณะจดัโต๊ะอาหาร 

   
ภาพการจดัโต๊ะอาหาร 

 
ภาพขณะบริการเคร่ืองด่ืม 

 



 

 

นางสาวสุวนันท์ คงศิลป์ (Shang Palace Restaurant) 

 

                     
                     ภาพเตรียมซอสวางหนา้โต๊ะอาหาร 

 

 
            ภาพจดัโต๊ะอาหาร 

 

             
                        ภาพเตรียมเงินใส่ล้ินชกัแคชเชียร์ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค  

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



 

 

โครงงานนีม้ีประโยชน์ต่อสถานทีป่ระกอบการนีอ้ย่างไรบ้าง 

โครงงานขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล มีประโยชน์ต่อโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 

เป็นอย่างมาก เพราะช่วยเพิ่มยอดขายประเภทเคร่ืองด่ืมให้กับโรงแรม อีกทั้ งวตัถุดิบท่ีใช้ท า

เคร่ืองด่ืมมาจากการน าทรัพยากรท่ีมีอยู่ภายในโรงแรมมาใช้สร้างประโยชน์ สร้างรายได้ ให้แก่

โรงแรมของเรา และเคร่ืองด่ืมขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล สามารถเป็นเคร่ืองด่ืมแนะน าช่วง

ฤดูร้อนใหแ้ก่ลูกคา้ไดดี้อีกดว้ย 

 

 

 

 

………………….……………………………… 

   (นายไพรัตน์ ผาธรรม) 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง  

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล 

(Butterfly Pea Sticky Rice Mango Cocktail) 

สโรชา สุจริต,สุวนนัท ์คงศิลป์ 

ภาควชิาการโรงแรม คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ 10160 

E-mail : Pansarocha@gmail.com 

E-mail : Suwanan.kho@siam.edu 

บทคดัย่อ 

 โครงงานข้าวเหนียวอัญชันมะม่วง

ค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice Mango 

Cocktail) เป็นโครงงานท่ีไดแ้รงบนัดาลใจมาจาก

ขนมไทย ซ่ึงจากการท่ีคณะจดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติั

สหกิจศึกษาในส่วนของแผนกงานอาหารและ

เคร่ืองด่ืมในโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ท าให้มี

ความคิดในการท่ีจะสร้างสรรค์ค็อกเทลรูปแบบ

ใหม่ ท่ีมีกล่ินไอของขนมหวานไทยนั้นคือ ขา้ว

เห นี ย วมะ ม่ ว ง โดย มี วัต ถุป ระสงค์ ในก าร

สร้างสรรคค์อ็กเทลแนวใหม่ เพื่อใหโ้รงแรมไดน้ า

สูตรไปปรับใช้ในอนาคต อีกทั้ งยงัเป็นการช่วย

เพ่ิมยอดขายใหก้บัโรงแรม  

เ พ่ือให้ทราบถึงผลความพึงพอใจต่อ

เค ร่ือง ด่ืมข้าว เหนียวอัญชันมะม่วงค็อกเทล 

(Butterfly Pea Sticky Rice Mango Cocktail) ทาง

คณะผูจ้ดัท าจึงไดท้ าแบบสอบถามเป็นจ านวน 30 

ชุด ซ่ึงโดยรวมพนักงานมีความพึงพอใจด้าน

รสชาติ สีสนั ความเขา้กนัของค็อกเทล การตกแต่ง 

ประโยชน์ และความคิดสร้างสรรค์อยู่ในระดับ

ความพึงพอใจมาก โดยมีค่าเฉล่ียโดยรวมคือ 3.77 

จึงมีความเป็นไปไดท่ี้สถานประกอบการจะน าตวั

เคร่ืองด่ืมคอ็กเทลไปปรับใชข้ายในอนาคต 

ค าส าคญั: Butterfly Pea Flower Stick  Rice Mango

คอ็กเทล 

 
Abstract 

This project was inspired by Thai desserts. By 
attending cooperative education, the authors have 
been assigned to work at the Food and Beverage 
Department in Shangri-La Hotel, Bangkok and 
initiated to create a new style of cocktail mixed with 
mango sticky rice. The objective of this project was 
to create a new style of cocktail in order to apply the 
newly developed formula for further application and 
increase hotel sales as well.  

In order to determine the satisfaction with the 
Butterfly Pea Sticky Rice Mango Cocktail, the 
authors prepared 30 copies of the questionnaire to 
collect data from the employees. The employees had 
a high level of satisfaction with taste, color, harmony, 
decoration, benefit, and creativity of Butterfly Pea 
Sticky Rice Mango Cocktail with a mean of 3.77 In 
conclusion, this developed menu could be sold in 
hotel in the future.  
Keywords: Butterfly Pea Flower, Sticky Rice Mango, 
Cocktail 
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ทีม่าของปัญหา 
เ กิ ด จ า ก ท่ี คณะผู ้จัด ท า ได้ เ ข้ า ร่ ว ม

โครงงานสหกิจศึกษาของมหาวิทยาลยัสยามเป็น

นักศึกษาฝึกงานของแผนก Food & Beverage 

Department (Salathip Restaurant กบัShang Palace 

Restaurant)   รับหนา้ท่ีพนกังานเสิร์ฟ (Waitress) 

จึงท าให้รู้จกัอาหารและเคร่ืองด่ืมต่างๆ ดงันั้นจึงมี

แนวคิดท่ีจะน าขนมไทยอยา่ง“ขา้วเหนียวมะม่วง” 

ท่ีเป็นท่ีรู้จักอย่างแพร่หลาย ในหมู่คนไทยและ

ชาวต่ างชาติมาประยุกต์ เ ป็นค็อกเทลสมูท ต้ี 

(Cocktail Smoothie) ซ่ึงไดใ้ชด้อกอญัชนัในการท า

สีของขา้วเหนียว เพ่ือให้เกิดความแปลกใหม่ โดย

ไดมี้การใชช่ื้อวา่ ขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล 

(Butterfly Pea Sticky Rice with Mango Cocktail) 

ซ่ึงเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีให้ความรู้สึกเหมือนไดท้านขา้ว

เหนียวมะม่วง โดยมีส่วนผสมระหว่างขา้วเหนียว

อญัชนั เน้ือมะม่วงสด น ้ าเช่ือม และเหลา้รัม (Rum) 

สามารถตกัทานคู่กบัค็อกเทลน ้ ามะม่วงหรือคนให้

เข้ากันกับค็อกเทล จะได้ความรู้สึกท่ีแปลกใหม่ 

สดช่ืน และคลายร้อนเหมาะกบัสภาพอาการของ

ประเทศไทย  ค็อกเทลสมูทต้ี (Cocktail Smoothie) 

สูตรน้ีถือได้ว่าเป็นแนวความคิดใหม่ท่ีน าเสนอ

ความเป็นไทยและยังไม่มีขายภายในบาร์หรือ

ห้องอาหารของโรงแรมแชงกรี-ลา (Shangri-La 

Bangkok Hotel) จึงถือไดว้า่ค็อกเทลตวัน้ีสามารถ

เป็นการเ พ่ิมยอดขาย และเป็นการสร้างเมนู

เคร่ืองด่ืมท่ีแปลกใหม่ใหก้บัทางโรงแรม 

แนวคิดในการท าโครงงาน 
การท าโครงงานเร่ืองข้าวเหนียวอัญชัน

มะม่วงค็อกเทลมีแนวคิดท่ีจะใชว้ตัถุดิบท่ีมีอยู่ใน

สถานประกอบการโรงแรม น ามาสร้างสรรค์

ค็อกเทลรูปแบบใหม่ ท่ีมีกล่ินไอของขนมหวาน

ไทยนั้นคือ ขา้วเหนียวมะม่วง และสถาน 

ประกอบการโรงแรมสามารถน าสูตรไปปรับใช้ใน

อนาคต อีกทั้ งย ังเป็นการช่วยเ พ่ิมยอดขายให้กับ

โรงแรม ทางคณะผูจ้ ัดท าจึงได้ท าการหาข้อมูลและ

สอบถามความคิดเห็นจากพนักงานและอาจารย์ท่ี

ปรึกษา และไดท้ าการรวบรวมเอกสารแนวคิด ทฤษฎี

มาเป็นแนวทางในการท าข้าวเหนียวอัญชันมะม่วง

คอ็กเทล 

ขอบเขตของโครงงาน 
1) ขอบเขตดา้นสถานท่ี เก็บรวบรวมขอ้มูลใน

การท าโครงงานเล่มน้ีคณะผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการเก็บ

ขอ้มูลจากบริเวณโรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯแผนก

อาหารและเคร่ืองด่ืม(Food & Beverage Department)

ส่วนของห้องอาหารแชงพาเลซ (Shang Palace 

Restaurant) และห้องอาหารศาลาทิพย์ (Salathip 

Restaurant) 
2) ขอบเขตดา้นเวลาในการเก็บรวบรวมขอ้มูล

การท าโครงงานเล่มน้ีคณะผู ้จัดท าได้ด าเนินการ

ระหวา่งวนัท่ี 7 มกราคม ถึง 29 เมษายน พ.ศ. 2562 

3) ขอบเขตดา้นประชากรและกลุ่มตวัอยา่งใน
การจัดท าโครงงานเล่มน้ีคณะผู ้จัดท าได้การเก็บ
รวบรวมข้อมูลจากพนักงานโรงแรม แชงกรี -ลา 
กรุงเทพฯแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม(Food & 
Beverage Department)ส่วนของหอ้งอาหารแชงพาเลซ 
(Shang Palace Restaurant) และห้องอาหารศาลาทิพย ์
(Salathip Restaurant) 

4) ขอบเขตดา้นเน้ือหาและการคน้ควา้ขอ้มูล

คณะผู ้จัดท าได้ศึกษาค้นควา้หาข้อมูลเก่ียวกับข้าว

เหนียวอัญชันมะม่วงค็อกเทล และศึกษาวิธีการ

ขั้นตอนการท าต่างๆ ตามส่ือออนไลน์ และหนังสือ 

เป็นตน้ 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1) เพื่อน าเสนอความเป็นไทยดว้ยค็อกเทล

แนวใหม่ ท่ีได้รับแรงบันดาลใจมาจากขนมไทยท่ีมี
ช่ือเสียง 



 

 

2) เพ่ือสร้างสรรค์ค็อกเทลแนวใหม่ท่ียงั
ไม่มีในบาร์หรือหอ้งอาหารของโรงแรมแชงกรีล่า  

3) เพ่ือให้เกิดประโยชน์และเป็นการเพ่ิม
รายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1) ไดเ้รียนรู้วา่ขนมไทยท่ีมีช่ือเสียง “ขา้ว

เหนียวมะม่วง” สามารถน ามาสร้างสรรค์เป็น
คอ็กเทลแนวใหม่ ท่ีสามารถน าไปใชไ้ดจ้ริง 

2) ช่วยเพ่ิมเมนูค็อกเทลทางเลือกใหม่
ใหก้บัแขกท่ีมารับประทานอาหารในโรงแรม 

3) เป็นช่องทางหน่ึงในการเพ่ิมรายได้
ใหก้บัโรงแรม 

วธีิการด าเนินการ 
1) น ามะม่วง 1 ผลมาผา่เป็นสองซีก 

2) น าไปป่ันกบัน ้ าแข็ง ใส่น ้ าเช่ือม   เหลา้

รัม และเกลือเลก็นอ้ย 

3) น าน ้ ากะทิกบัถัว่มาเคลือบปากแกว้รอง

กน้แกว้ดว้ยขา้วเหนียวอญัชนั 

4) เทน ้ ามะม่วงท่ีป่ันแลว้ลงไปในแก้วท่ี

เตรียมไวต้กแต่งดว้ยเน้ือมะม่วง 

สรุปผลโครงงาน 
จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติังาน

สหกิจท่ีโรงแรม แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ (Shangri-La 
Bangkok Hotel)ในแผนก Food & Beverage 
Department (Salathip Restaurant กับ Shang 
Palace Restaurant)  ไดเ้ล็งเห็นความส าคญัในการ
น าเสนอความเป็นไทย จึงได้เกิดแนวคิดท่ีจะ
สร้างสรรค์ค็อกเทลแนวใหม่ท่ีย ังไม่มีในบาร์ 
ร้านอาหาร หรือภตัตาคารท่ีอยูภ่ายในโรงแรม โดย
การน าขนมไทยอยา่ง“ขา้วเหนียวมะม่วง” ท่ีเป็นท่ี
รู้จกัอยา่งแพร่หลายในหมู่คนไทย และชาวต่างชาติ
ม าป ร ะ ยุ ก ต์ เ ป็ น ค็ อ ก เ ท ลส มูท ต้ี  (Cocktail 
Smoothie) โดยมีเป้าหมายเพ่ือให้เกิดประโยชน์
จากขั้นตอนการประเมินผล ผูจ้ดัท าไดมี้การเก็บ 

ข้อมูล โดยได้ท าแบบสอบถามความพึงพอใจของ
เคร่ืองด่ืมขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล (Butterfly 
Pea Sticky Rice with Mango Cocktail) ให้กบัแผนก
Food & Beverage Department (Salathip Restaurant 
กบัShang Palace Restaurant)  เป็นจ านวน 30 ชุด และ
ผลลพัธ์ท่ีไดอ้ยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพอใจ 

จากการส ารวจแบบสอบถามพบว่า ในส่วน
ของด้านเพศ เป็นเพศหญิงมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 
76.70 และเป็นเพศชายนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 23.30 
ในส่วนของด้านอายุ คือกลุ่มตวัอย่างท่ีมีอายุระหว่าง 
21-25 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 63.40 และผูท่ี้มีอายุ
ระหวา่ง 26-30 ปี นอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 20 ในส่วน
ของดา้นต าแหน่งเป็นต าแหน่ง Staff Service มากท่ีสุด
คิดเป็นร้อยละ 70 และต าแหน่ง Manager มีนอ้ยท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 3.30 และจากตารางของค่าเฉล่ียและค่า
เ บ่ี ย ง เบนมาตรฐานของความ พึงพอใจ ท่ี มีต่ อ
โครงงานวิจยัขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทลอยู่ใน
ระดบัความพึงพอใจมากอยู่ท่ี 3.77 และค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐานอยูท่ี่ 0.26 
 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 
1) สร้างความมัน่ใจใหต้วัเองในการพยายามเขา้

หาแขกด้วยตวัเอง ปัญหาท่ีเคยเกิดข้ึนพยายามเอามา

เป็นบทเรียนและไม่ใหเ้กิดข้ึนซ ้ า 

2) เก็บความรู้จากรุ่นพ่ีท่ีท างาน เทคนิคต่างๆ 

ฝึกฝนและปรับปรุงตนเองตลอดเวลา มีน ้ าใจกบัเพ่ือน

และรุ่นพ่ีท่ีท างาน พดูคุยและคอยช่วยเหลือกนัและกนั 

3) มีสติในการท างาน หาความรู้ด้านภาษา

เพ่ิมเติม หาประสบการณ์ในการส่ือสารกบัแขกให้มาก 

เพื่อลดปัญหาความผิดพลาดในการบริการ 
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https://www.booking.com/hotel/.  

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ (ประเทศไทย) และ

ส านกัวจิยักระทรวงเกษตร (ประเทศ

สหรัฐอเมริกา). (2550).  

การต่อต้านอนุมูลอสิระของผลไม้ทีใ่ส่ลงในเหล้า. 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
(ประเทศไทย)และส านักวิจัยกระทรวงเกษตร 
(ประเทศสหรัฐอเมริกา). 
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 ภาคผนวก จ  

           โปสเตอร์ 

                 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 

 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

ข้าวเหนียวอญัชันมะม่วงค็อกเทล 

Butterfly Pea Sticky Rice Mango Cocktail 
สถานประกอบการโรงแรม   แชงกรี-ลา กรุงเทพฯ 

อาจารย์ทีป่รึกษา  อาจารยน์นัทินี  ทองอร 

พนักงานทีป่รึกษา  นางสาวพรปวณ์ี เชิญขวญัศรี และ นางสาวสุจิตรา เตม็เป่ียม 

 

 

 

 

ภาควชิาการโรงแรม 
คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
นางสาวสโรชา  สุจริต  5804400020 

นางสาวสุวนันท์  คงศิลป์  5804400117 
 

 

บทคัดย่อ 
โครงงานขา้วเหนียวอญัชนัมะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky 

Rice Mango Cocktail) เป็นโครงงานท่ีไดแ้รงบนัดาลใจมาจากขนมไทย ซ่ึง

จากการท่ีคณะจดัท าไดเ้ขา้ไปปฏิบติัสหกิจศึกษาในส่วนของแผนกงานอาหาร

และเคร่ืองด่ืมในโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ท าให้มีความคิดในการท่ีจะ

สร้างสรรคค์็อกเทลรูปแบบใหม่ ท่ีมีกล่ินไอของขนมหวานไทยนั้นคือ ขา้ว

เหนียวมะม่วง โดยมีวตัถุประสงคใ์นการสร้างสรรคค์อ็กเทลแนวใหม่ เพื่อให้

โรงแรมได้น าสูตรไปปรับใช้ในอนาคต อีกทั้งยงัเป็นการช่วยเพ่ิมยอดขาย

ใหก้บัโรงแรม  

เพ่ือให้ทราบถึงผลความพึงพอใจต่อเคร่ืองด่ืมขา้วเหนียวอญัชัน

มะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice Mango Cocktail) ทางคณะ

ผูจ้ดัท าจึงไดท้ าแบบสอบถามเป็นจ านวน 30 ชุด ซ่ึงโดยรวมพนกังานมีความ

พึงพอใจดา้นรสชาติ สีสัน ความเขา้กนัของค็อกเทล การตกแต่ง ประโยชน์ 

และความคิดสร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบัความพึงพอใจมาก โดยมีค่าเฉล่ียโดยรวม

คือ 3.77 จึงมีความเป็นไปไดท่ี้สถานประกอบการจะน าตวัเคร่ืองด่ืมค็อกเทล

ไปปรับใชข้ายในอนาคต 
 

สรุปผลโครงงานตามวตัถุประสงค์ 
จากการส ารวจพบวา่ผลจากการตอบแบบสอบถาม ใน

ส่วนของด้านเพศ เป็นเพศหญิงมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 76.70 

และเป็นเพศชายนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 23.30 ในส่วนของดา้น

อาย ุคือกลุ่มตวัอยา่งท่ีมีอายรุะหวา่ง 21-25 ปี มากท่ีสุดคิดเป็นร้อย

ละ 63.40 และผูท่ี้มีอายรุะหวา่ง 26-30 ปี นอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 

20 ในส่วนของดา้นต าแหน่ง เป็นต าแหน่ง Staff Service มากท่ีสุด

คิดเป็นร้อยละ 70 และต าแหน่ง Manager มีนอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อย

ละ 3.30 และจากตารางของค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของ

ความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานวิจัยข้าวเหนียวอัญชันมะม่วง

คอ็กเทลอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 3.77  และค่า

เบ่ียงเบนมาตรฐานอยูท่ี่ 0.26 

    

ทีม่าของปัญหา 
เ กิดจากท่ีคณะผู ้จัดท าได้เข้าร่วมโครงงานสหกิจศึกษาของ

มหาวิทยาลยัสยามเป็นนักศึกษาฝึกงานของแผนก  Food & Beverage 
Department (Salathip Restaurant กบัShang Palace Restaurant) รับหนา้ท่ี
พนกังานเสิร์ฟ (Waitress) จึงท าให้รู้จกัอาหารและเคร่ืองด่ืมต่างๆ ดงันั้นจึงมี
แนวคิดท่ีจะน าขนมไทยอย่าง“ข้าวเหนียวมะม่วง” น าประยุกต์เ ป็น
คอ็กเทลสมูทต้ี (Cocktail Smoothie) ซ่ึงไดใ้ชด้อกอญัชนัในการท าสีของขา้ว
เหนียว เพ่ือให้เกิดความแปลกใหม่ โดยไดมี้การใชช่ื้อวา่ ขา้วเหนียวอญัชนั
มะม่วงค็อกเทล (Butterfly Pea Sticky Rice with Mango Cocktail) ถือไดว้า่
เป็นแนวความคิดใหม่ท่ีน าเสนอความเป็นไทยและยงัไม่มีขายภายในบาร์หรือ
ห้องอาหารของโรงแรมแชงกรี-ลา (Shangri-La Bangkok Hotel) จึงถือไดว้า่
ค็อกเทลตวัน้ีสามารถเป็นหนทางในการเพ่ิมรายได ้และเป็นการสร้างเมนู
เคร่ืองด่ืมท่ีแปลกใหม่ใหก้บัทางโรงแรม 
 

วธีิการด าเนินการ 
1) น ามะม่วง 1 ผลมาผา่เป็นสองซีก 

2) น าไปป่ันกับน ้ าแข็ง ใส่น ้ าเช่ือม เหลา้รัม และเกลือ

เลก็นอ้ย 

3) น าน ้ ากะทิกบัถัว่มาเคลือบปากแกว้รองกน้แกว้ดว้ย

ขา้วเหนียวอญัชนั 

4) เทน ้ ามะม่วงท่ีป่ันแลว้ลงไปในแกว้ท่ีเตรียมไว้

ตกแต่งดว้ยเน้ือมะม่วง 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
1) ไดเ้รียนรู้วา่ขนมไทยท่ีมีช่ือเสียง “ขา้วเหนียวมะม่วง” 

สามารถน ามาสร้างสรรค์เ ป็นค็อกเทลแนวใหม่ ท่ีสามารถ
น าไปใชไ้ดจ้ริง 

2) ช่วยเพ่ิมเมนูค็อกเทลทางเลือกใหม่ให้กบัแขกท่ีมา
รับประทานอาหารในโรงแรม 

3) เป็นช่องทางหน่ึงในการเพ่ิมรายไดใ้หก้บัโรงแรม 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

แบบรายงานผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาคผนวก ช 

     ประวตัผู้ิจดัท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       

 



 

 

ประวตัผู้ิจดัท า 

                 

ช่ือ-นามสกุล : นางสาวสโรชา สุจริต 

รหัสนักศึกษา  : 5804400020 

คณะ   : ศิลปศาสตร์ 

สาขา   : การโรงแรม 

ทีอ่ยู่      : 52/1 หมู่ 11 ถนนสุขสวสัด์ิ ซอยสุขสวสัด์ิ 70  

ต าบลบางครุ อ าเภอพระประแดง จงัหวดั
สมุทรปราการ 10130 

  

 ช่ือ-นามสกุล    : นางสาวสุวนนัท ์ คงศิลป์ 

 รหัสนักศึกษา    : 5804400117 

คณะ     : ศิลปศาสตร์ 

 สาขา    : การโรงแรม 

  ทีอ่ยู่   : 47/42 หมู่ 4 ต าบลบา้นเกาะ อ าเภอ

เมือง  
จงัหวดัสมุทรสาคร 74000 

 

 

  



 

 

ประวตัผู้ิจดัท ำ 

                 

ช่ือ-นำมสกุล : นางสาวสโรชา สุจริต 

รหัสนักศึกษำ  : 5804400020 

คณะ   : ศิลปศาสตร์ 

สำขำ   : การโรงแรม 

ทีอ่ยู่      : 52/1 หมู่ 11 ถนนสุขสวสัด์ิ ซอยสุขสวสัด์ิ 70  

ต าบลบางครุอ าเภอพระระแดง จงัหวดั
สมุทรปราการ 10130 

  

 ช่ือ-นำมสกุล    : นางสาวสุวนนัท ์ คงศิลป์ 

  รหัสนักศึกษำ   : 5804400117 

คณะ    : ศิลปศาสตร์ 

 สำขำ   : การโรงแรม 

  ทีอ่ยู่   : 47/42 หมู่ 4 ต าบลบา้นเกาะ อ าเภอ

เมือง  
จงัหวดัสมุทรสาคร 74000 
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