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บทคดัย่อ 
การจดัท าโครงงานเร่ือง Jackfruit Panna Cotta มีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างสรรค์เมนูของหวาน

ใหม่จากการน าวตัถุดิบของครัวเยน็และครัวเบเกอร่ีท่ีมีอยูแ่ลว้ น ามาสร้างมูลค่าเพิ่ม โดยการต่อยอดให้
เกิดเป็นขนมหวานท่ีน่าสนใจเป็นขนมฟิวชัน่ท่ีมีการผสมผสานกนัระหวา่งผลไมไ้ทยขนุนและขนมจาก
ต่างประเทศ ซ่ึงเป็นสไตลอิ์ตาเลียน และยงัมีการน ากะทิและไข่เคม็มาเป็นส่วนผสมท่ีท าให้เกิดรสชาติท่ี
แปลกใหม่ ประยุกตใ์ห้เขา้กบัเอกลกัษณ์ของขนมสไตล์อิตาเลียน ซ่ึงไดรั้บค าแนะน าและปรึกษาจาก
พนกังานพี่เล้ียง ในการรังสรรคเ์มนูท่ีเป็นขนมหวานท่ีให้ความรู้สึกสดช่ืน หอมหวาน ซ่ึงนบัเป็นความ
แปลกใหม่ท่ีพบไดไ้ม่มากนกัในการน าผลไมไ้ทยๆอย่างขนุนมาท าเป็นขนมหวานสไตล์อิตาเลียน ใน
การด าเนินการไดท้ดลองท า Jackfruit Panna Cotta ข้ึน 3 คร้ัง โดยคร้ังท่ี 1 พบวา่เน้ือ Panna Cotta มี
รสชาติท่ีหวานมากเกินไป และ Crumble ยงัมีกล่ินของส่วนผสม คือ ไข่แดงเค็มไม่เขม้ขน้และชดัเจน
เพียงพอ ในการท าคร้ังท่ี 2 พบวา่มีการปรับลดระดบัความหวานให้นอ้ยลงและท า Crumble ให้เขม้ขน้
ข้ึน และในคร้ังสุดทา้ย คร้ังท่ี 3 คณะผูจ้ดัท าจึงได้ตดัสินใจเปล่ียนภาชนะและการตกแต่งเพื่อความ
สวยงามและเพื่อให้เหมาะสมกบัราคาท่ีตั้งไว ้โดยค านึงถึงความคุม้ค่าของราคาท่ีจะตอ้งการของลูกคา้ 
การทดลองรังสรรค์เมนูขนมหวาน Jackfruit Panna Cotta ในแต่ละคร้ังได้ มีพนกังานพี่เล้ียงให้
ค  าแนะน าดูแลอยา่งใกลชิ้ด ขนม Jackfruit Panna Cotta ท่ีสร้างสรรคข้ึ์นในโครงงานน้ีจะถูกน าไปเสนอ
การขายท่ี Lobby Lounge,  Volti Restaurant และงานจดัเล้ียงต่างๆภายในโรงแรมแชงกรี-ลา อาทิเช่น 
งานแต่งงาน งานสัมมนา เพื่อใหค้วามหลากหลายของเมนูขนมหวานท่ีมีมากยิ่งข้ึนและเป็นเมนูขนมให้
เป็นตวัเลือกท่ีน่าสนใจแก่ลูกคา้ของโรงแรมแชงกรี-ลาต่อไป 
ค าส าคัญ: Jackfruit Panna Cotta, ขนมหวาน, โรงแรมแชงกรี-ลา 
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บทที ่1  

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

โรงแรมแชงกรี-ลา เป็นโรงแรมในเครือของธุรกิจ แชงกรี-ลา อินเตอร์เนชัน่แนล เป็นธุรกิจของ
สมาชิกกลุ่มพ่ีนอ้งตระกูลก๊วก (ชาวมาเลเซียเช้ือสาจีน) ปี1978 กลุ่มก๊วกตั้งบริษทัด าเนินธุรกิจโรงแรม โดย
ใชช่ื้อว่า กลุ่มโรงแรมก๊วก บริหารโรงแรม 5 แห่ง ในฟิจิและมาเลซีย มีการให้บริการห้องพกัท่ีทนัสมยั การ
บริการท่ียอดเยีย่มและอบอุ่นแก่ลูกคา้ ปี1983 ช่ือบริษทัไดเ้ปล่ียนเป็นแชงกรี-ลา อินเตอร์เนชัน่แนล ซ่ึงเป็นท่ี
รู้จกัอยา่งแพร่หลายในเร่ืองของการตอ้นรับอยา่งอบอุ่นท่ีเป็นเลิศ ปี1986 โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ เปิด
ใหบ้ริการตึกแชงกรีลา-วิง ปี1990 โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ เปิดใหบ้ริการตึกกรุงเทพวิง 

ปัจจุบนัโรงแรมแชงกรี-ลา เปิดด าเนินงานอย่างเป็นทางการทั้งหมด 103 โรงแรม ใน 21 ประเทศ 
ใน 6 ทวีป ไดแ้ก่ ทวีปเอเชีย ตะวนัออกกลาง ยโุรป อเมริกาเหนือ โอเชียเนีย และแอฟริกา โดย 21 ประเทศ
นั้นประกอบไปดว้ย ประเทศไทย จีน อินเดีย อินโดนีเซีย ญ่ีปุ่น มาเลเซีย มลัดีฟส์ มองโกเลีย พม่า ฟิลิปปินส์ 
สิงคโปร์ ศรีลงักา  โอมาน สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ ฝร่ังเศส ตุรกี สหราชอาณาจกัร แคนนาดา ออสเตรเลีย ฟิจิ 
มอริเชียส 

แผนกครัวในโรงแรมแชงกรี-ลา มีแผนกครัวท่ีมีบทบาทส าคญัในการประกอบอาหาร ไดแ้ก่ ครัว
ไทย ครัวร้อน ครัวเยน็ ครัวเบเกอร่ี ครัวจีน ครัวญ่ีปุ่น ครัวอินเดีย และครัวอิตาเลียน คณะผูจ้ดัท าไดไ้ปฝึก
ปฏิบัติงานท่ีครัวเบอเกอร่ีและครัวเย็นจึงคิดค้นสูตรขนมหวานสไตล์อิตาเลียนข้ึนมาน าเสนอให้กบัทาง
โรงแรมคือ Jackfruit Panna Cotta โดยส่วนผสมหลกัๆของการท าพานาคอตตา้ก็จะมี ครีม นม น ้ าตาล เจ
ลาติน ขนุน กะทิ และไข่แดงไข่เค็ม เราจึงไดน้ าเสนอเมนูของหวานน้ีข้ึนมาเพ่ือเป็นตวัเลือกให้ลูกคา้ท่ีชอบ
เมนูขนมหวานสไตลอิ์ตาเลียนเราจึงไดน้ ามาประยุกต์เป็นขนมหวานฟิวชัน่ โดยการใส่ขนุน กะทิ และไข่
แดงเค็มเพ่ิมลงไปในเมนู Jackfruit Panna Cotta เพราะรูปแบบการใชชี้วิตของคนรุ่นใหม่ท่ีเปล่ียนไป หนุ่ม
สาวยคุใหม่ชอบการผสมผสานของวฒันธรรม ความโมเดริน ความแปลกใหม่ การตกแต่งอย่างมีสไตล์ให้
เขา้กบัอาหาร ดว้ยความต้องการเหล่าน้ีเราจึงน าเสนอเมนูน้ีข้ึนมาเพราะเหมาะกับทุกเพศทุกวยัสามารถ
รับประทานไดแ้ละทางโรงแรมสามารถน า Jackfruit Panna Cotta ไปเป็นของหวานในการจดังานเล้ียงต่างๆ
ท่ีจดัข้ึนภายในโรงแรมและสามารถน าไปเสิร์ฟเป็นอาหารว่างใหก้บัแขกได ้

 

 

 



 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1.2.1 เพื่อใหม้ีผลิตภณัฑใ์หม่ใหแ้ก่โรงแรม คือ Jackfruit Panna Cotta 

 1.2.2 เพ่ือน าวตัถุดิบท่ีมีอยูแ่ลว้มาปรับใชแ้ละต่อยอดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าใหก้บัสินคา้ 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี ไดแ้ก่ ครัวเยน็(Cold Kitchen) และ ครัวเบเกอร่ี(Bakery Kitchen) 

โรงแรมแชงกรี-ลา 

  1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร ไดแ้ก่ พนกังานท่ีปรึกษาและพนกังานของโรงแรมแชงกรี-ลา 

  1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหว่างวนัท่ี 7 มกราคม 2562 – 29 เมษายน 2562 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

 1.4.1 โรงแรมแชงกรี-ลามีรายไดเ้พ่ิมจากสินคา้ใหม่ 

 1.4.2 โรงแรมแชงกรี-ลาสามารถลดตน้ทุนค่าใชจ่้ายของวตัถุดิบท่ีมีจากการประกอบอาหาร 

 1.4.3 นกัศกึษาไดรั้บประสบการณ์ในการท างานและความคิดสร้างสรรคใ์นการคิดคน้น าเสนอเมนู
ขนมหวานข้ึนมาใหม ่

 

 



 

 

บทที่ 2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

 การศึกษาการท าโครงงานเร่ือง Jackfruit Panna Cotta ผูจ้ดัท าไดม้ีการศึกษาและคน้หาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการท าโครงงานคร้ังน้ี เพ่ือเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฎีต่างๆท่ีมีความเก่ียวขอ้ง โดยรายละเอียดดงัน้ี 

2.1 Panna Cotta 

 เป็นของหวานสญัชาติอิตาเลียน ท่ีแปลตรงตวัว่า ครีมตม้ ไดรั้บความนิยมมากมีลกัษณะคลา้ยกบัพุดด้ิง 
แต่มีเน้ือท่ีละเอียดกว่า นุ่มและน่ิมมากกว่า มีรสหวานหน่อยๆ อร่อยหอมมนั ในขณะท่ีมีส่วนผสมไม่มากไดแ้ก่ 
นม ครีม น ้ าตาล และเจลาตินโดยถา้ตามสูตรดั้งเดิมจะกินเน้ือ Panna Cotta กินเพียงอย่างเดียว ไม่เติมผลไมห้รือ
เคร่ืองอ่ืนๆ หรืออยา่งมากก็เพียงแต่เหยาะเหลา้นิดๆพอไดก้ล่ิน ต่อมาไดม้ีการทานคู่กบัผลไมเ้ช่ือมหรือผลไมร้ส
เปร้ียวจะเขา้กนัไดดี้ ทานแลว้รู้สึกสดช่ืนข้ึนมาทนัที แหล่งก าเนิดของ Panna Cotta นั้นไม่แน่ชดั แต่สันนิษฐาน
กนัว่าขนมน้ีมาจากถ่ินพีมอนต ์หรือทางตอนเหนือของอิตาลี โดยสูตรดั้งเดิมของ Panna Cotta มีดงัน้ี 

ตารางที่ 2.1 สูตร Panna Cotta ดั้งเดิมของโรงแรมแชงกรี-ลา 

ส่วนผสม ปริมาณ/กรัม 

ครีม 200 

นม 300 

น ้าตาล 50 

เจลาติน 20 

กล่ินวนิลา 5 

 

 

 

 



 

 

2.2 ขนุน (Jackfruit) 

 เป็นผลไมสี้เหลืองหรือสีออกส้มๆ มีรสชาติอร่อยหวานมนัท่ีใครๆก็ติดใจ นอกจากทานง่ายแลว้ยงัหา
ทานไดง่้ายอีกดว้ย ขนุนยงัมีประโยชน์อยู่อีกมากมายจนเรียกไดว้่าเป็นผลไมเ้พื่อสุขภาพเลยก็ว่าได้ ซ่ึงเต็มไป
ดว้ยสารอาหารมากมายไดแ้ก่ วิตามินซี วิตามินเอ ไทอามิน แคลเซียมไนอาซิน เหล็ก โพฉทสเซียม สังกะสี 

กรดโฟลิก โซเดียม วิตามินบี และยงัมีไฟโตนิวเทรียนต ์ท่ีเป็นสารตา้นมะเร็ง สารต้านการอกัเสบอีกดว้ย ยงัไม่
หมดแค่นั้นในขนุนยงัมีเกลือแร่ ไฟเบอร์ และมีโปรตีนสูง มีไขมนัและคอเลสเตอรอลท่ีน้อยมาก และยงัให้
พลงังานต ่า โดยขนุน 100 กรัมให้พลงังาน 94 กิโลแครอลีเท่านั้น ทั้งยงัมีคุณสมบติัตา้นเช้ือแบคทีเรียและเช้ือ
ไวรัส จึงมีส่วนช่วยในเร่ืองระบบภูมิคุม้กนัไดเ้ป็นอยา่งดี (สุรเดช บุญทศ, 2559) 

 2.2.1 ที่มาของขนุน 

ขนุน มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Artocarpus Heterophyllus Lam (ขอ้มูลจาก : USDA Nutrient database) มีถ่ิน
ก าเนิดในเอเชียใตแ้ละแพร่หลายมายงัเอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ละไดรั้บความนิยมมากในคาบสมุทรมลายู ไม่
ปรากฏว่าเขา้มายงัประเทศไทยเมื่อใด แต่มีการกล่าวถึงในเอกสารโบราณตั้งแต่สมยัสุโขทยัและกรุงศรีอยุธยา 
ช่ือสามญัของขนุนคือ Jackfruit มาจากภาษาโปรตุเกสว่า Jaka ในขณะท่ีในทวีปแอฟริกาเรียกว่า ไข่ช้าง 
เน่ืองจากขนุนเป็นผลไมท่ี้มีผลขนาดใหญ่ท่ีสุดในโลกนานๆคร้ังถึงจะมีผลท่ีมีเส้นผ่าศูนยก์ลางน้อยกว่า 25 ซม. 
(สุรเดช บุญทศ, 2559) 

 2.2.2 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 ตน้ขนุน เป็นไมย้นืตน้ขนาดใหญ่ สูงประมาณ 15-30 เมตร ก่ิงและล าตน้เม่ือมีแผลจะมีน ้ ายางสีขาวขน้
ไหลออกมา ลกัษณะของใบขนุน เป็นใบเด่ียวเรียงสลบั แผ่นใบเป็นรูปรี ใบหนา ผิวดา้นบนของใบจะมีสีเขียว

เขม้เป็นมนั ส่วนผวิใบดา้นล่างจะสากมือ  (สุรเดช บุญทศ, 2559) 



 

 

 

รูปที่ 2.1 ตน้ขนุน 

ที่มา: https://medthai.com 

 ดอกขนุน ออกเป็นช่อเชิงสดแยกเพศอยู่รวมกนั เป็นช่อสีเขียว อดักนัแน่นและอยู่บนตน้เดียวกนั โดย
ดอกเพศผูจ้ะออกตามปลายก่ิงหรือซอกใบ ซ่ึงเราจะเรียกว่า "ส่า" ส่วนดอกเพศเมียจะออกตามก่ิงใหญ่และล าตน้ 
เม่ือติดผลดอกทั้งช่อจะเจริญร่วมกนัเป็นผลรวมมีขนาดใหญ่ โดย 1 ดอกจะกลายเป็น 1 ยวง  

 

รูปที่ 2.2 ดอกขนุน 

ที่มา: https://medthai.com 

 

  

 

https://medthai.com/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%99/


 

 

ผลขนุน หรือ ลูกขนุน ลกัษณะภายนอกจะคลา้ย ๆ จ  าปาดะ (ซ่ึงเป็นวงศเ์ดียวกนั) โดยลกัษณะของลูกขนุน ใน
ผลดิบเปลือกจะมีสีขาว หนามทู่ ถา้กรีดเปลือกออกมาจะมียางเหนียว แต่ถา้ผลแก่เปลือกจะมีสีน ้ าตาลอ่อนอม
เหลืองและหนามจะป้านข้ึนดว้ย ภายในผลของขนุนจะมีซงัขนุนหุม้ยวงสีเหลืองไว ้ เมลด็จะอยูใ่นยวง โดยดอก

ขนุนจะออกดอกปีละ 2 คร้ัง คือในช่วงเมษายน-พฤษภาคม และในช่วงธนัวาคม-มกราคม (สุรเดช บุญทศ, 2559) 

 

รูปที่ 2.3 ผลขนุน 

ที่มา: https://medthai.com 

- พนัธุข์นุน มีหลายพนัธุ ์สีของเน้ือจะต่างไปตามพนัธุ ์บางพนัธุ์ซงัมีรสหวานรับประทานได ้บางพนัธุ์
ซงัมีรสจืดไม่นิยมรับประทาน พนัธุข์นุนท่ีนิยมปลูกในประเทศไทย ไดแ้ก่ 

- พนัธุต์าบ๊วย เน้ือสีจ  าปาออกเหลือง ผลใหญ่ เน้ือหนา 

- พนัธุฟ้์าถล่ม ผลขนาดใหญ่มาก ค่อนขา้งกลม เน้ือสีเหลืองทอง 

- พนัธุท์องสุดใจ ผลใหญ่ ยาว เน้ือสีเหลือง 

- พนัธุจ์  าปากรอบ ผลขนาดกลาง เน้ือสีจ  าปา หวานอมเปร้ียว 

 2.2.3 ประโยชน์ของขนุน 

 1. ช่วยในเร่ืองการนอนหลบั ในขนุนมีแมกนีเซียมและธาตุเหลก็ท่ีช่วยกระตุน้ใหฮ้อร์โมนเมลา
โทนินท างานไดอ้ยา่งเต็มท่ี จึงส่งผลใหน้อนหลบัสบายข้ึน 



 

 

 2. ช่วยระบบยอ่ยอาหาร การรับประทานขนุนเพียง 100 กรัมก็มีไฟเบอร์ประมาณ 3.6 กรัมแลว้ 
จะช่วยระบบยอ่ยไม่ค่อยท างานหรือทอ้งผกูไดดี้ นอกจากน้ียงัช่วยป้องกนัล  าไส้สกปรก เม่ือร่างกายขบัถ่ายสาร
ก่อมะเร็งออกทางล าไสใ้หญ่ 

 3. ป้องกนัมะเร็ง ขนุนเป็นผลไมท่ี้มีสารตา้นอนุมูลอิสระ มีไฟโตนิวเทรียนต ์และมีวิตามินซีสูง 
จึงมีสรรพคุณช่วยป้องกันมะเร็งไดห้ลายชนิด ทั้งมะเร็งเต้านม มะเร็งในช่องปาก มะเร็งปอด มะเร็งผิวหนัง 
มะเร็งกระเพาะอาหาร หรือมะเร็งต่อมลูกหมาก โดยจะช่วยปกป้องเซลลร่์างกายจากการโดนท าลาย และช่วย
ซ่อมแซมเซลลท่ี์สึกหรอไดด้ว้ย 

 4. ลดความดนัโลหิต ขนุนมีโพแทสเซียมสูง ช่วยลดความดนัโลหิต ลดอาการหลอดเลือดอุด
ตนั บ ารุงหวัใจ ลดความเส่ียงท่ีจะเกิดความผิดปกติของหลอดเลือดไม่ใหอุ้ดตนั 

 5. ป้องกนัภาวะเลือดจาง ในขนุนมีธาตุเหลก็ท่ีเป็นส่วนประกอบส าคญัของเม็ดเลือด และยงัมี
แมกนีเซียม ท่ีส าคญัต่อเมด็เลือดขาว ขนุนจึงช่วยลดความเส่ียงในการเป็นโรคโลหิตจางได ้ 

 6. บ ารุงกระดูก ขนุนมีแคลเซียม วิตามินซี แมกนีเซียม ท่ีเป็นตัวช่วยส าคญัท าให้การดูดซึม

แคลเซียมเขา้สู่ร่างกายท าไดง่้าย ท าใหก้ระดูกแข็งแรงข้ึน 

 7. บ ารุงประสาท ในขนุนมีวิตามินและสารอาหารส าคญัต่อระบบประสาทอยา่งไทอามีน ไนอา
ซิน และเกลือแร่ท่ีเขา้ไปช่วยการท างานของระบบประสาทและสมอง  

 8. บ ารุงสายตา วิตามินเอในขนุนสามารถช่วยบ ารุงสายตาใหม้องเห็นไดช้ดัเจน ป้องกนัโรคจอ
ประสาทตาเส่ือม และโรคตอ้กระจกได ้ 

 9. บ ารุงผิวพรรณ ในขนุนมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ส่งผลดีต่อผิวพรรณ ลดร้ิวรอย พร้อม

ปกป้องผวิจากแสงแดดและมลพิษท่ีเป็นตวัการท าใหร่้างกายแก่ก่อนวยั  

 10. รักษาแผลพุพอง แผลเป่ือย เน่ืองจากขนุนเป็นผลไมม้ีคุณสมบติัตา้นการอกัเสบ ตา้น
แบคทีเรียและไวรัส อีกทั้งยงัมีสารตา้นอนุมูลอิสระ จึงช่วยปกป้องเซลลผ์วิหนงัจากการถูกท าลายไดอ้ยา่งดี จึง

ท าใหแ้ผลพุพองหรือแผลท่ีเป่ือยดีข้ึน (สุรเดช บุญทศ, 2559)

 

 



 

 

ตารางที่ 2.2 ตารางคุณค่าทางโภชนาการของเน้ือขนุนดิบ ต่อ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ มลิลกิรัม เปอร์เซ็น 
วิตามินบี 1 0.105 9% 
วิตามินบี 2 0.055 5% 
วิตามินบี 3 0.92 6% 
วิตามินบี 5 0.235 5% 
วิตามินบี 6 0.329 25% 
วิตามินบี 9 24 6% 
วิตามินซี 14.7 17% 
วิตามินอี 0.34 2% 

ธาตุแคลเซียม 24 2% 
ธาตุเหลก็ 0.23 2% 

ธาตุแมกนีเซียม 29 8% 
ธาตุแมงกานีส 0.043 2% 
ธาตุฟอสฟอรัส 21 3% 
ธาตุโพแทสเซียม 448 10% 
ธาตุโซเดียม 2 0% 
ธาตุสงักะสี 0.13 1% 
วิตามินเอ 5 ไมโครกรัม 1% 

เบตาแคโรทีน 61 ไมโครกรัม 1% 
ลูทีนและซีแซนทีน 157 ไมโครกรัม - 
คาร์โบไฮเดรต 23.25 กรัม - 

น ้าตาล 19.08 กรัม - 
เสน้ใย 1.5 กรัม - 
ไขมนั 0.64 กรัม - 
โปรตีน 1.72 กรัม - 

 

 



 

 

2.3 กะทิ (Coconut Milk) 

 กะทิ คือ ของเหลว ท่ีไดม้าจากเน้ือมะพร้าวแก่น ามาขูด จากนั้นผสมกบัน ้ าอุ่นแลว้บีบคั้นจะไดน้ ้ ากะทิท่ี
มีสีขาวขุ่นคลา้ยน ้ านม ในเน้ือแก่ของมะพร้าวมีส่วนประกอบหลกัคือ ไขมนั ซ่ึงอยูใ่นรูปของอิมลัชนั (emulsion) 
ส่วนประกอบท่ีส าคญัของน ้ ากะทิ คือ น ้ ามนั น ้ า โปรตีน และน ้ าตาล อยู่รวมกนัเป็นอิมลัชนั ชนิดน ้ ามนัในน ้ า 

โดยมีโปรตีนท าหนา้ท่ีเป็นสารอิมลัซิไฟเออร์ ความเขม้ข้นของน ้ ากะทิข้ึนอยู่กบัปริมาณน ้ าเม่ือตั้งท้ิงไวจ้ะแยก
เป็นชั้นถูกแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดงัน้ี 

หวักะทิ (Thick Coconut Milk) เป็นกะทิท่ีไดจ้ากการบีบอดัมะพร้าวขูดร่วมกบัน ้ าในคร้ังแรก มีไขมนั
เป็นองคป์ระกอบ 20%–22% 

หางกะทิ (Thin Coconut Milk) เป็นการน าเอามะพร้าวขูดท่ีคั้นเอากะทิออกแลว้ มาเติมน ้ า แลว้คั้นกะทิ
คร้ังท่ี 2 หางกะทิจะมีปริมาณไขมนัหลงเหลือเป็นองคป์ระกอบเพียง 5%–7%เท่านั้น  

การใชก้ะทินั้นแพร่หลายในประเทศท่ีมีการปลูกมะพร้าว เช่น ไทย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ อินเดีย ศรีลงักา 
เป็นตน้ โดยใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารคาวหวาน ในอดีตหรือในท้องท่ีไกลตลาดชาวบ้านจะตอ้งคั้น
น ้ ากะทิเอง แต่ในปัจจุบนัมีการขูดมะพร้าวขายในตลาดสดและมีการคั้นน ้ ากะทิด้วยเคร่ืองคั้นน ้ ากะทิ ส่วน
ผูบ้ริโภคท่ีอยูไ่กลตลาดหรือตอ้งการใชน้ ้ ากะทิในปริมาณมากกไ็ดรั้บความสะดวกจากการใชน้ ้ ากะทิส าเร็จรูปใน
อุตสาหกรรม เป็นการลดภาระในการเตรียมน ้ ากะทิทั้งยงัเป็นการกระจายรายไดอี้กดว้ย น ้ ากะทิอุตสาหกรรม

สามารถแบ่งออกเป็น 5 แบบ ไดแ้ก่ 

1. กะทิสด ไดจ้ากการคั้นน ้ ากะทิดว้ยเคร่ือง แลว้เก็บรักษาดว้ยความเยน็ทนัที ความเยน็สามารถรักษา
น ้ ากะทิจากการเน่าเสียได้นาน 1-2 ว ัน แต่รสชาติอาจจะเปล่ียนไปเล็กน้อยจึงนิยมจ าหน่ายวันต่อวัน 
อุตสาหกรรมท่ีใชน้ ้ ากะทิสดมากท่ีสุดคือ อุตสาหกรรมท าไอศกรีม ส่วนอุณหภูมิหอ้งเยน็ในการเก็บรักษาตอ้งไม่

ต ่าเกินไปจนเกิดผลึกน ้ าแข็ง เพราะจะท าใหเ้น้ือสมัผสัของน ้ ากะทิเปล่ียนไป คือ อาจจะมีตะกอนโปรตีนแยกตวั
และใหล้กัษณะเน้ือเป็นทราย และการขนส่งจะตอ้งรักษาอุณหภูมิดว้ยเช่นกนั เน่ืองจากมีความเส่ียงจากการเน่า
เสียมาก และเน่ืองจากเป็นสินคา้ส าหรับอุตสาหกรรมจึงตอ้งบรรจุในถุงพลาสติกขนาดใหญ่ และตอ้งบรรจุซอ้น
ในลงัพลาสติกเพื่อเพ่ิมความแข็งแรงและป้องกนัการร่ัวซึมระหว่างการเก็บรักษาและขนส่ง 

2. น ้ ากะทิพาสเจอไรซ ์เป็นน ้ ากะทิสดท่ีน ามาผา่นความร้อนเพ่ือฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค แต่เช้ือ
ท่ีเหลือยงัสามารถเจริญเติบโตไดจึ้งตอ้งเก็บในหอ้งเยน็เหมือนน ้ ากะทิสดทัว่ไป แต่ความเส่ียงในการเน่าเสียน้อย



 

 

กว่าจึงสามารถเก็บรักษาไดน้าน 4-6 วนั ส่วนการขนส่งและการวางจ าหน่ายควรใชอุ้ณหภูมิต  ่า น ้ ากะทิพาสเจอ
ไรซ์น้ีมีการบรรจุถุงพลาสติกขนาดต่างๆ เช่น 250 กรัม 500 กรัม และ 1,000 กรัม เพื่อ เป็นตวัเลือกในการ
ตอบสนองความตอ้งการของผูใ้ช ้ 

3. น ้ ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นน ้ ากะทิท่ีผา่นกระบวนการบรรจุกระป๋อง ปิดฝา แลว้ฆ่าเช้ืออยา่ง 

สมบูรณ์ในระดบัอุตสาหกรรม เพ่ือท าลายเช้ือจุลินทรียท่ี์สามารถเจริญไดใ้นอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีปกติ ท าให้

สามารถเก็บรักษาไดน้านโดยไม่ตอ้งเก็บในท่ีเยน็ และยงัสามารถส่งไปจ าหน่ายในต่างประเทศได ้

4. น ้ ากะทิกล่องยเูอชที เป็นน ้ ากะทิผา่นกระบวนการฆ่าเช้ือดว้ยระบบความร้อนสูงระยะเวลาสั้น (140-
145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 วินาที) แลว้บรรจุในกล่องท่ีผ่านการฆ่าเช้ือมาแลว้ การใชร้ะยะเวลาการให้
ความร้อนสั้นจะท าใหค้งสภาพน ้ ากะทิใหส้ดไดม้ากท่ีสุด แต่อายกุารเก็บรักษาจะสั้นกว่าแบบกระป๋อง เน่ืองจาก

แบบกล่องยเูอชทีกระดาษไม่แข็งแรงเท่ากระป๋อง จึงอาจท าใหเ้กิดการเน่าเสียเกิดข้ึนไดห้ากกล่องกระดาษช ารุด
 5. กะทิผง เป็นการน าน ้ ากะทิมาท าใหแ้หง้เป็นผงละเอียด โดยใชเ้คร่ืองท าแห้งแบบพ่นฝอย (sprydryer) 
น ้ ากะทิโดยธรรมชาติมีน ้ ามนัเป็นส่วนประกอบสูง เมื่อเปรียบเทียบกบัน ้ านมโค จึงไม่สามารถท าให้แห้งได้
เหมือนนมผง ดงันั้นตอ้งเติมสารเพ่ิมปริมาณของแข็งคือ สารมอลโทเดกซท์ริน (maltodextrin) เคร่ืองท าแหง้เป็น
อุปกรณ์ฉีดน ้ ากะทิใหเ้ป็นละอองฝอยเขา้มาในหอ้งอบ และสมัผสักบัลมร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 160-180องศาเซลเซียส 

ท าใหน้ ้ าระเหยออกจากละอองของเหลวอยา่งรวดเร็วไดเ้ป็นอนุภาคผงท่ีมีขนาดเลก็ กะทิผงมีความช้ืนต ่าจึงเก็บ
รักษาไดน้าน ไม่เน่าเสีย แต่ตอ้งเก็บในภาชนะป้องกนัความช้ืน เช่น ในถุงอลูมิเนียมฟอยล ์หรือกระป๋องท่ีมีฝา
ปิดสนิท เน่ืองจากกะทิผงจะดูดความช้ืนไดดี้อาจจะท าใหเ้กาะตวัเป็นกอ้นได ้(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ 2556) 

 2.3.1สารอาหารในกะท ิ  

 ประมาณ 93% ของพลงังานในกะทิไดม้าจากสารอาหารจ าพวกไขมนั โดยเฉพาะไขมนัอ่ิมตวั 

ซ่ึงรวมถึงไขมนัไตรกลีเซอไรด์ท่ีมีโมเลกุลท่ีความยาวของสายคาร์บอนปานกลางหรือท่ีเรียกกนัว่า Medium 
Chain Triglycerides(MCTs, ไตรกลีเซอไรด์ชนิดถูกดูดซึมจากระบบทางเดินอาหารไดร้วดเร็ว) หรือไขมนัดี 
นอกจากน้ียงัมีองคป์ระกอบของวิตามินและเกลือแร่มากมาย ดงัน้ี (อภยั ราษฎรวิจิตร, 2560) 

 

 

 



 

 

ตารางที่ 2.3 ตารางคุณค่าทางโภชนาการในกะทิ 1 ถว้ย (240 กรัม)  

คุณค่าทางโภชนาการ กรัม เปอร์เซ็น 
พลงังาน 552 แคลอร่ี - 
ไขมนั 57 - 
โปรตีน 5 - 

คาร์โบไฮเดรต 13 - 
เสน้ใยอาหาร 5 - 
วิตามินซี - 11% 
โฟเลท - 10% 
เหลก็ - 22% 

แมกนิเซียม - 22% 
โปแตสเซียม - 18% 
ทองแดง - 32% 
แมงกานิส - 110% 
เซเลเนียม - 21% 



 

 

 2.3.2 ประโยชน์ของกะทิ 

 1. กะทิมีกรดไขมนัอ่ิมตวัท่ีช่ือว่า Lauric Acid กรดไขมนัชนิดน้ีมีฤทธ์ิตา้นแบคทีเรีย และ
ตา้นเช้ือไวรัส นอกจากน้ีกะทิยงัท าใหไ้ขมนัชนิดดี มีปริมาณเพ่ิมข้ึนในสดัส่วนท่ีเหมาะสม ส่งผลใหไ้ขมนัท่ี
ไม่ดีถูกก าจดัและมีระดบัในกระแสเลือดลดลง ซ่ึงจะส่งผลดีต่อหลอดเลือดและหัวใจ (อภยั ราษฎรวิจิตร, 

2560) 

 2. ในกะทิมีไขมนัชนิดดีท่ีจะช่วยเร่งให้ร่างกายน าไขมันออกมาเปล่ียนเป็นพลงังาน 
นกัวิทยาศาสตร์กลุ่มหน่ึงเช่ือว่า การบริโภคไขมนัดีร่วมกบัการออกก าลงักายอย่างเหมาะสม จะเป็นการลด
ไขมนัท่ีอยูใ่นกลา้มเน้ือ ส่งผลใหมี้น ้ าหนกัตวั และทรวดทรงท่ีดูดีและเหมาะสม 

 3. สามารถใช้น ้ ามะพร้าวทดแทนเกลือแร่กับผูท่ี้มีอาการท้องร่วง/ท้องสีย กะทิก็มีสาร
อิเล็กโทรไลต์(Electrolyte) เหมือนกบัน ้ ามะพร้าว สารอิเล็กโทรไลต์ช่วยป้องกันมิให้ร่างกายอ่อนเพลีย 
ป้องกนัตะคริว ช่วยใหร่้างกายทนต่ออุณหภูมิของอากาศท่ีสูงข้ึน  

 4. กะทิช่วยชะลอการปลดปล่อยน ้ าตาลเขา้สู่กระแสเลือด อาจเป็นไดว้่าไขมนัดีเร่งการสร้าง
พลังงานจากไขมัน ท าให้การใช้น ้ าตาลกลูโคสของร่างกายถูกจ ากัดสัดส่วนลงไป ซ่ึงมุมมองของ
นกัวิทยาศาสตร์กล่าวว่า น่าจะดีกบัผูป่้วยเบาหวาน ดว้ยเป็นการชะลอระดบัน ้ าตาลในเลือด 

 5. กะทิมีส่วนประกอบของธาตุเหลก็ จึงช่วยป้องกนัโรคโลหิตจาง 

 6. กะทิมีฤทธ์ิในการช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัความเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง  

2.4 ไข่เคม็ (Salted Egg) 

ไข่เค็มเป็นภูมิปัญญาของคนไทยมาตั้งแต่สมยัโบราณ ท่ีท าไข่เค็มเก็บไวเ้พ่ือเป็นการถนอมอาหารไว้
บริโภคไดน้านๆ ซ่ึงสมยัก่อนผูค้นส่วนใหญ่มีอาชีพท านากนัเกือบทุกบา้น จึงมกัจะเล้ียงเป็ดไวกิ้นไข่  และ
จะเล้ียงบา้นละ 10-20 ตวั โดยเล้ียงแบบปล่อยทุ่ง  เป็ดจะหาอาหารตามทุ่งนากินเองและชาวบา้นจะใหอ้าหาร
เสริมดว้ยขา้วเปลือก  จึงท าให้ไข่เป็ดไม่มีกล่ินคาว จากนั้นเม่ือเป็ดออกไข่คนก็จะน ามาท าเป็นอาหารใน
ครัวเรือน  แต่เน่ืองจากเป็ดมีจ  านวนมากจึงออกไข่มามากเช่นกนัและท าให้บริโภคกนัไม่ทนั จึงได้มีการคิด

ถนอมอาหารโดยการน าไข่เป็ดมาดองกลายมาเป็นไข่เค็ม และถือเป็นภูมิปัญญาท่ีผสมผสานกบัเทคโนโลยี
ของชาวบา้นท่ีสืบทอดกนัมาชา้นาน (เปรมฤดี ศรีถาพร, 2559) ต่อมาไข่เค็มไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภค
เพ่ิมมากข้ึน มีความหลากหลาย ทั้งวตัถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสม มีคุณประโยชนท่ีหลากหลาย มีรสชาติท่ี
แตกต่างกนั ปัจจุบนัมีการพฒันาใหเ้ป็นผลิตภณัฑเ์พ่ือการคา้ มีการไปจ าหน่ายในรูปของไข่เค็มทั้งท่ีเป็นไข่
สด และไข่ท่ีตม้แลว้สามารถน าไปบริโภคไดเ้ลย หรืออาจน าไปท าเป็นไส้ขนมต่าง ๆ เช่น ขนมเป๊ียะ ขนม



 

 

ไหวพ้ระจนัทร์ ขนมบ๊ะจ่าง ตลอดจนใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆไดอี้กดว้ย การท าไข่เค็มมี 2 วิธี 
คือ  

1. ไข่เค็มดอง เป็นไข่เค็มท่ีไดจ้ากการน าไข่เป็ดสดมาแช่ในสารละลายเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ
20-25 แช่ท้ิงไวป้ระมาณ 15-20 วนั  

2. ไข่เค็มพอก มีหลากหลายวิธี เช่น  

2.1 การใชดิ้นเหนียวผสมกบัน ้ าเกลือเขม้ขน้ร้อยละ 25-30 หมกัจนดินน่ิมสามารถป้ันเป็น
กอ้นได ้จึงน ามาพอกไข่ท้ิงไวป้ระมาณ 10-15 วนั  

2.2 ใชดิ้นเหนียว เกลือ และแกลบ ในอตัราส่วน 1: 3 : 5 น ามานวดใหเ้ขา้กนั จากนั้นน ามา
พอกไข่ใหมิ้ดทัว่ทั้งฟอง หนาประมาณคร่ึงน้ิว ประมาณ 1 เดือนไข่แดงจะเร่ิมแข็งตวั มีสีเขม้ และมีกล่ินเค็ม 

2.3 การใชข้า้วสุกผสมกบัเกลือ แลว้น ามาพอกไข่ใหม้ิด ท าใหส้ามารถเก็บไข่เค็มไวไ้ด้

อยา่งนอ้ย 6 เดือน 

2.4 ใชเ้กลือ ดินเหนียว ข้ีเถา้ แกลบ และถ่านป่น มาผสมกนัแลว้น าไปพอกไข่ใหม้ิด 

  2.5 ไข่เค็มดินสอพอง โดยมีการน าดินสอพองกบัเกลือมาผสมกนัในอตัราส่วน 3 : 1 น ามา
พอกไข่ไวใ้หม้ิด (อมัพรศรี พรพิทกัษด์  ารง, 2560)   

 2.4.1 ประโยชน์ของไข่เคม็ 

1. ไข่อุดมไปดว้ยโปรตีน โดย 1 ฟองจะมีโปรตีนคุณภาพดี 6 กรัม และกรดอะมิโนส าคญั
อีก 9ชนิด 

2. การบริโภคไข่เป็นประจ ายงัช่วยป้องกนัเลือดจบัตวัเป็นกอ้นเส้นเลือดอุดตนัในสมอง
และภาวะกลา้มเน้ือหวัใจตายเฉียบพลนั 

3. ไข่เป็นแหล่งโคลีนท่ีดี โดยโคลีนอยูใ่นกลุ่มของวิตามินบีจดัเป็นสารอาหารส าคญัท่ีช่วย
ในการควบคุมการท างานของสมอง ระบบประสาท และระบบไหลเวียนของเลือด โดยไข่ 1 ฟองจะมีโคลีน
มากถึง 300 ไมโครกรัม 

4. ช่วยป้องกนัมะเร็งเตา้นม ผูห้ญิงท่ีรับประทานไข่ 6 ฟองต่อสัปดาห์ ช่วยลดความเส่ียงท่ี
จะเป็นมะเร็งเตา้นมลงร้อยละ 44 



 

 

5. ไข่ท าใหเ้สน้ผมและเล็บมีสุขภาพดี เพราะว่าไข่มีซลัเฟอร์สูงรวมถึงยงัมีวิตามินและแร่
ธาตุอีกหลายชนิด  (เกศินี ขาวพิมาย, 2560) 

 2.4.2 ลกัษณะของไข่เคม็ 

 ลกัษณะภายนอกของไข่เค็มจะเหมือนกบัไข่สด คือ เปลือกสีขาวขุ่น เห็นเป็นเงากลมสีด า
บนเปลือกไข่ ซ่ึงก็คือไข่แดง แต่ถา้เป็นไข่เค็มท่ีตม้ในน ้ าท่ีใส่สารสม้ เปลือกจะมีลกัษณะสากและมีผงคลา้ย
แป้งเคลือบอยู ่ลกัษณะภายนอกของไข่เค็มท่ีดีเปลือกจะตอ้งไม่มีสีเน่าเสียและรอยแตกร้าว เน้ือภายในไข่ขาว
จะมีสีขาวขุ่น เน้ือนุ่มละเอียด มีกล่ินและรสเค็มปานกลางของเกลือ ส่วนไข่แดงมีสีสม้แดงเขม้ เน้ือสัมผสัคง
ตวัและหยาบ มีส่วนของน ้ ามนัเยิม้ออกมา (อมัพรศรี พรพิทกัษด์  ารง, 2560)   

2.5 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

นยัวิท เฉลิมนนท์ (2559) ท าการวิจยัเร่ือง คุณภาพของน ้ ามนัมะพร้าวท่ีสกดัดว้ยวิธีป่ันเหวี่ยง ได้
ผลการวิจยัดงัน้ี โดยทัว่ไปการคั้นกะทิโดยการเติมน ้ า (1:1) และไม่เติมน ้ า (1:0) มีผลท าให้ค่าองค์ประกอบ
ของกะทิแตกต่างกนั กะทิท่ีคั้นจากมะพร้าวขูดโดยการเติมน ้ าจะไดก้ะทิท่ีมีปริมาณโปรตีน คาร์โปไฮเดรต 
เถา้ และไขมนัน้อยกว่า และแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 

(p≤0.5) เม่ือเทียบกบักะทิท่ีคั้นแบบไม่เติมน ้ า เม่ือตั้งกะทิท้ิงไว ้กะทิท่ีคั้นโดยวิธีท่ีต่างกนัทั้งสองแบบ จะมี
การแยกชั้นเป็นชั้นของครีมและเซรัมในวนัแรก โดยน ้ ามนัจะมีการแยกชั้นออกมาจนสงัเกตได ้เม่ือเวลาผา่น
ไป 3 วนัเป็นตน้ไป 

อมัพรศรี พรพิทกัษด์  ารง (2560) ท าการวิจยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑไ์ข่เค็มสามรส ไดผ้ลการวิจยั
ดงัน้ี  วิธีการดองท่ีเหมาะสมการใชไ้ข่เป็ดดิบในการดองนั้นไดผ้ลดีกว่าการใชไ้ข่เป็ดตม้ เพราะ การน าไข่ไป
ใหค้วามร้อนโดยการตม้นั้น ท าให้โปรตีนของไข่เปล่ียนสภาพอย่างถาวร และน าไปดองในน ้ าดองไข่เค็ม
สามรสท่ีมีค่า pH คือ 6.2 ซ่ึงมีสภาพเป็นกรด เม่ือระยะเวลา 4 สปัดาห์ผา่นไปน ้ าดองท่ีซึมเขา้ไปภายในไข่ท า
ใหโ้ปรตีนจบัตวัเป็นกอ้นแข็งข้ึน และจากสปัดาห์ท่ี 5 และ 6 ลกัษณะของไข่ขาวมีความแข็ง กระดา้ง และ
เหนียวข้ึน ซ่ึงเป็นผลจากการแปลสภาพของโปรตีนในไข่ขาวโดยกรด คือ น ้ าดอง  

 

 

 



 

 

จากการทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้องสรุปได้ว่า  การคั้นน ้ ากะทิแบบไม่เติมน ้ าจะได้ปริมาณ
โปรตีน คาร์โบไฮเดรต เถา้ และไขมนั มากกว่าการคั้นกะทิแบบเติมน ้ า ในเร่ืองของการเลือกใชน้ ้ ากะทิ
ข้ึนอยูก่บัความสะดวกของผูบ้ริโภค หากตอ้งการใชใ้นปริมาณน้อยและตอ้งการความสดใหม่และรสชาติ

ของกะทิจริงๆแนะน าให้ใชน้ ้ ากะทิคั้นสด แต่หากตอ้งการใชใ้นปริมาณท่ีมากสามารถเลือกใชไ้ดท้ั้งแบบ
กล่องยเูอสที แบบพาสเจอไรซ์ แบบกระป๋อง และแบบผงไดเ้ลย ถึงแมอ้าจจะไดรั้บปริมาณประโยชน์จาก
กะทินอ้ยกว่าแบบกะทิสด แต่รสชาติและกล่ินไม่ไดต่้างกนัเลย ส่วนการท าไข่เค็มวิธีท่ีเหมาะสมและนิยมกนั
มากคือการใชไ้ข่เป็ดสดน ามาพอง ไม่ว่าจะพอกดว้ยดินเหนียว แกลบ หรือดินสอพอง ก็ไดผ้ลลพัธ์ออกมา
คลา้ยๆกนัแตกต่างกนัท่ีการมีน ้ ามนัเยิม้ออกมาจากไข่แดงมากนอ้ยแค่ไหนและความน่ิมละเอียดของไข่ขาว 

วธิีการน ามาปรับใช้กบัเมนูที่เราสร้างสรรค์ 

การเลือกซ้ือวตัถุท่ีดีท่ีสุดจากการท่ีเราหาขอ้มูลมา เช่น การเลือกซ้ือขนุนพนัธุ์จ  าปากรอบ ท่ีมีผล
ขนาดกลาง เน้ือสีจ  าปา มีรสหวานอมเปร้ียว เพ่ือใหเ้ขา้กนัไดดี้กบัครีมและกะทิท่ีใชท้  าเน้ือ Panna Cotta การ
เลือกใชก้ะทิโดยเราเลือกใชก้ะทิแบบบรรจุกล่องยเูอชที เพื่อความสะดวกในการใชง้านและหากทางโรงแรม
น าไปใช ้จะตอ้งใชใ้นปริมาณท่ีเยอะพอสมควร การใชก้ะทิบรรจุกล่องยูเอชทีจึงตอบโจทยต่์อการใชง้านดี

ท่ีสุดเพราะจะสามารถเก็บไดน้านไม่เกิดการเน่าเสียถึงแมจ้ะไม่ไดเ้ก็บในตูเ้ยน็ และยงัมีรสชาติท่ีคลา้ยกบั
กะทิคั้นสดมากท่ีสุด ต่อมาการเลือกใชไ้ข่แดงไข่เค็ม โดยเลือกจากไข่เค็มท่ีไม่มีรอยแตกร้าวไม่มีกล่ินเน่าเสีย 
เปลือกสีขาวขุ่น เห็นเป็นเงากลมสีด าบนเปลือกไข่ ซ่ึงก็คือไข่แดง ไข่ขาวเน้ือนุ่มละเอียด มีกล่ินและรสเค็ม
ปานกลางของเกลือ ส่วนไข่แดงมีสีสม้แดงเขม้ เน้ือสมัผสัคงตวัและหยาบ มีส่วนของน ้ ามนัเยิม้ออกมา 

 



 

 

บทที่ 3  

รายละเอียดการปฏิบัตงิาน 

 

 

รูปที่ 3.1 ตราสญัลกัษณ์ (โลโก)้ โรงแรมแชงกรี-ลา 

ที่มา: www.shangri-la.com 

 

3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ : Shangri-La Hotel, Bangkok 

 ที่ตั้ง : เลขท่ี 89 ซ.วดัสวนพลู ถ.เจริญกรุง เขตบางรัก กรุงเทพฯ 10500 

 โทรศัพท์ : 02-236-7777 

 โทรสาร : 02-237-3704 

 E-mail : slbk@shangri-la.com 

 

 

mailto:slbk@shangri-la.com


 

 

 

รูปที่ 3.2 ตึกโรงแรมแชงกรี-ลา 

ที่มา: www.shangri-la.com 

 

 

รูปที่ 3.3 แผนท่ีโรงแรมแชงกรี-ลา 

ที่มา: Google Map 

โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ตั้งอยูใ่นยา่นสีลม ติดกบัสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสสะพานตากสิน ห่าง

จากสนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิใชเ้วลาเดินทางโดยรถยนตป์ระมาณ 40 นาที 

 

 

 

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


 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

 3.2.1 ประเภทห้องพกั 

  โรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพฯ ประกอบดว้ยดว้ย 2 ตึก ไดแ้ก่ แชงกรี-ลา วิง (เมนวิง) และ

กรุงเทพวิง 

Shangri-La Wing 

ตารางที่ 3.1 ตารางจ านวนหอ้งพกัของโรงแรมแชงกรี-ลา ตึกแชงกรี-ลา วิง (เมนวิง) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SLBK Room Types No of Rooms Size in SqM 
Deluxe 185 36 
Deluxe River View 265 36 
Deluxe Balcony 81 42 
Premier Room 17 56 
Horizon Club Room 63 36 
Executive Suite 28 72 
Executive River View Suite 29 72 
Premier Suite 2 100 
Specialty Suite 2 208 
Presidential Suite 1 235 

Shangri-La Wing Total 673  



 

 

 

รูปที่ 3.4 Shangri-La Wing Specialty Suite 

ที่มา: www.shangri-la.com 

Shangri-La Wing Specialty Suites มอบความสะดวกสบายหรูหราเป็นพิเศษส าหรับแขกท่ีเขา้พกั 

ภายในหอ้งสามารถมองเห็นวิวของแม่น ้ าเจา้พระยาและอีกฝ่ังยงัสามารถมองเห็นวิวเมืองของกรุงเทพไดอี้ก

ดว้ย 

 

รูปที่ 3.5 Shangri-La Wing Presidential Suite 

ที่มา: www.shangri-la.com 

Presidential Suite ใหบ้ริการหอ้งพกักวา้งขวางและหรูหราเป็นพิเศษ การตกแต่งแบบไทยคลาสสิก 

ผูเ้ขา้พกัยงัสามารถใชบ้ริการ Horizon Club Lounge พร้อมสิทธิประโยชน์ต่าง ๆ รวมถึงอาหารเชา้ค็อกเทล

ยามเยน็และอ่ืน ๆ อีกมากมาย 

 

 

 



 

 

Krungthep Wing 

ตารางที่ 3.2 ตารางจ านวนหอ้งพกัของโรงแรมแชงกรี-ลา ตึกกรุงเทพวิง 

SLBK Room Types No of Rooms Size in SqM 
Deluxe Balcony 119 44 

Deluxe Suite 7 84 
Specialty Suite 2 129 

Presidential Suite 1 215 
KTW Total 129  

 

 

รูปที่ 3.6 Krungthep Wing Specialty Suite 

ที่มา: www.shangri-la.com 

หอ้งสวีทขนาดกวา้งท่ีสามารถมองเห็นวิวของแม่น ้ าเจา้พระยาและมีระเบียงส่วนตวัท่ีกวา้ขวาง 

ตกแต่งดว้ยสไตลไ์ทยร่วมสมยัท าใหห้อ้งพกัดูสวยงามและโทนสีอบอุ่น 

 

 



 

 

 

รูปที่ 3.7 Krungthep Wing Presidential Suite 

ที่มา: www.shangri-la.com 

 หอ้งสวีท 1 หอ้งนอน มีหอ้งนัง่เล่น หอ้งครัว และพ้ืนท่ีรับประทานอาหารแยกเป็นสดัส่วน ภายใน

หอ้งพกัตกแต่งดว้ยเฟอร์นิเจอร์ไทยคลาสสิก 

 3.2.2 ส่ิงอ านวยความสะดวก 

-คลินิก 

-หอ้งประชุม 

-ส่ิงอ  านวยความสะดวกส าหรับผูพิ้การ 

-ร้านท าผม / เสริมสวย 

-หอ้งปลอดบุหร่ี 

-ท่ีจอดรถ 

-ตูเ้ซฟ 

-ลานจอดเฮลิคอปเตอร์ 

 

 

 

 

 

  



 

 

 3.2.3 กจิกรรมภายในโรงแรม 

 

 

รูปที่ 3.8 CHI, The Spa 

ที่มา: www.shangri-la.com 

CHI, สปา ท่ีโรงแรมแชงกรี-ลา  ใหบ้ริการสปาเพื่อสุขภาพและความงามแบบครบวงจร อาทิเช่น 

Signature Therapies and Massage  นวดตวั นวดหนา้ นวดอโรม่า นวดฝ่าเทา้ ท าทรีทเมน้ทผ์วิหนา้และผวิ

กาย ภายในสปายงัมีอ่างจากุซซ่ีขนาดใหญ่ใหผ้อ่นคลายและบ าบดัในน ้ า 

 

 

 

 



 

 

 

รูปที่ 3.9 Health Club 

ที่มา: www.shangri-la.com 

โรงแรมแชงกรี-ลาใหบ้ริการหอ้งฟิตเนสสุดหรูขนาด 10,000 ตารางเมตรออกแบบมาเพื่อตอบสนอง

ความตอ้งการของแขกทุกคนท่ีเขา้มาใชบ้ริการ มตีวัเลือกของเคร่ืองออกก าลงักายมากกว่า 40 ประเภท

รวมทั้งคลาสแอโรบิก โยคะ มวย การฝึกสอนส่วนตวั และอ่ืนๆอีกมากมาย 

 

รูปที่ 3.10 สระว่ายน ้ ากลางแจง้ 

ที่มา: www.shangri-la.com 

สระว่ายน ้ ากลางแจง้ท่ีมีขนาดใหญ่ใชส้ าหรับการว่ายน ้ าหรือกิจกรรมนนัทนาการ สามารถมองเห็น

ทศันียภายของแม่น ้ าเจา้พระยา พร้อมกบัชมววิภายในแม่น ้าและบริเวณรอบๆมีพ้ืนท่ีใหก้บัแขกไดน้อน

พกัผอ่นหรือรับประทานอาหารว่าง 

  

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


 

 

3.2.4 ห้องประชุม 

 

รูปที่ 3.11 หอ้งแกรนดบ์อลรูม 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

หอ้งแกรนดบ์อลรูมขนาดใหญ่ท่ีสามารถรองรับการจดังานประชุมและงานแต่งงานได ้มีเน้ือท่ีกว่า 

1,359.5 ตารางเมตร ซ่ึงสามารรองรับแขกไดม้ากสุดถึง 1,500 ท่านส าหรับงานค็อกเทล หรือ 1,000 ท่าน

ส าหรับงานเล้ียงอาหารค ่า 

 หอ้งบอลรูม เป็นหอ้งติดกนั 3 หอ้ง 1-2-3 ความสูงของหอ้งประมาณ 6.5 เมตร สามารถเลือกตามา

ความเหมาะสมของจ านวนแขกผูม้าร่วมงานไดต้ามดา้นล่าง 

 Ballroom 1-2-3  ถา้จดัแบบ Cocktail จะรองรับแขกได ้1500 คน จดัแบบ Buffet ได ้1200 คน และ

จดัแบบโต๊ะจีนจะรองรับได ้1,000 คน (100 โต๊ะ) 

 Ballroom 1 ถา้จดัแบบ Cocktail จะรองรับแขกได ้500 คน จดัแบบ Buffet ได ้300 คน และจดัแบบ

โต๊ะจีนจะรองรับได ้400 คน (40 โต๊ะ) 

 Ballroom 1-2 ถา้จดัแบบ Cocktail จะรองรับแขกได ้700 คน จดัแบบ Buffet ได ้500 คน และจดั

แบบโต๊ะจีนจะรองรับได ้600 คน (60 โต๊ะ) 

 Ballroom 2-3 ถา้จดัแบบ Cocktail จะรองรับแขกได ้600 คน จดัแบบ Buffet ได ้400 คน และจดั

แบบโต๊ะจีนจะรองรับได ้500 คน (50 โต๊ะ) 

  



 

 

 3.2.5 ห้องอาหารและบาร์ 

 

รูปที่ 3.12 Horizon Cruise 

ที่มา: www.shangri-la.com 

เพลิดเพลินไปกบับุฟเฟ่ตอ์าหารนานาชาติขณะล่องเรือไปตามแม่น ้ าเจา้พระยาบนเรือ Horizon 

River Cruise ล่องเรือผา่นอาคารประวติัศาสตร์และสถานท่ีส าคญั เช่น วดัอรุณ ในขณะท่ีล่องเรือสามารถ

เพลิดเพลินกบัการเลือกบุฟเฟ่ตน์านาชาติท่ีน่าดึงดูดพร้อมอาหารท่ีมีใหเ้ลือกมากมายเช่น ซูชิและซาชิมิ 

อาหารทะเล สลดั อาหารไทย ของหวานและผลไม ้นอกจากน้ียงัมีค็อกเทลและไอศครีมใหบ้ริการอีกดว้ย 

 

 

 

 

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


 

 

 

รูปที่ 3.13 NEXT2 Café 

ที่มา: www.shangri-la.com 

NEXT2 Café เป็นหอ้งอาหารท่ีใหบ้ริการอาหารนานาชาติแบบบุฟเฟ่ต ์ไม่ว่าจะเป็นอาหารจีน 

อาหารอินเดีย อาหารไทย อาหารญ่ีปุ่นหรือแมก้ระทัง่ขนมปังและไฮศครีมต่างๆแขกสามารถเลือก

รับประทานตามความชอบได ้และยงัมีเมนู a` la carte ใหบ้ริการอีกดว้ย 

 

 

รูปที่ 3.14 Salathip 

ที่มา: www.shangri-la.com 

ศาลาทิพยต์ั้งอยูใ่นศาลาไมส้กัแบบดั้งเดิมตกแต่งดว้ยโคมไฟสไตลไ์ทย ใหบ้ริการอาหารไทยแบบ

ดั้งเดิมจากแต่ละภูมิภาคในประเทศไทยทั้ง ภาคเหนือ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง และภาคใต ้แขก

สามารถเพลิดเพลินไปกบัการแสดงร าไทยแบบดั้งเดิมในขณะรับประทานอาหาร เชฟของศาลาทิพยเ์ตรียม

อาหารทุกจานดว้ยส่วนผสมท่ีลงตวัของสมุนไพรและเคร่ืองเทศเพื่อสร้างรสชาติไทยแท้ๆ  และยงัมีเมนูอีก

มากมายใหเ้ลือกรับประทานส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบอาหารไทยอีกดว้ย 

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


 

 

 

รูปที่ 3.15 Shang Palace 

ที่มา: www.shangri-la.com 

 เป็นหอ้งอาหารท่ีใหบ้ริการอาหารจีน อาหารท่ีท่านไม่ควรพลาดเม่ือเขา้ใชบ้ริการหอ้งอาหาร Shang 

Palace คือ เมนู Sticky Rice with Crab เป็นเมนูยอดนิยมของร้านอาหาร และยงัมีเมนูคลาสสิค "เป็ดปักก่ิง" 

และ "หมูหนัโชคดี" ใหบ้ริการอีกดว้ย 

 

รูปที่ 3.16 Chocolate Boutique 

ที่มา: www.shangri-la.com 

ด่ืมด ่ากบัช็อคโกแลตหลากหลายรูปแบบท่ี Chocolate Boutique  ท่ีสร้างสรรคโ์ดยมีเคก้ ช็อคโกแลต 

คุกก้ี และขนมปังอนัเป็นเอกลกัษณ์ อีกทั้งมีเคร่ืองด่ืมใหบ้ริการภายในร้าน 

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


 

 

 

รูปที่ 3.17 Volti Restaurant & Bar 

ที่มา:  www.shangri-la.com 

ตกแต่งในไสตลห์รูหรา โทนสีหลกัของหอ้งอาหารเป็นสีเหลืองทองโซฟาสีครีมตดักบัเบาะสีแดง  

แสงไฟในร้านสีสม้อ่อนๆ ใหค้วามรู้สึกอบอุ่นเหมาะส าหรับผูท่ี้ช่ืนชอบอาหารอิตาเลียนร่วมสมยั พร้อมชม

ทศันียภาพอนังดงามของแม่น ้ าเจา้พระยา เชฟปรุงอาหารอิตาเลียนโดยใชว้ตัถุดิบคุณภาพสูงจากอิตาลี เมนู

เด่นของท่ีน่ีอาทิเช่น พิซซ่าแป้งบางกรอบ และ T-Bone steak  

 

 

รูปที่ 3.18 Riverside Lounge 

ที่มา:  www.shangri-la.com 

ริเวอร์ไซดเ์ลานจต์ั้งอยูใ่นตึกกรุงเทพวิงท่ีมีเอกสิทธ์ิเฉพาะตวัใชชี้วิตอยา่งเต็มท่ีดว้ยการน าเสนอ

ทิวทศัน์อนัตระการตาของแม่น ้ าเจา้พระยา เป็นสถานท่ีท่ีเหมาะส าหรับอาหารเชา้ และชายามบ่าย 

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


 

 

 

รูปที่ 3.19 The Long Bar 

ที่มา:  www.shangri-la.com 

The Long Bar เป็นบาร์ท่ีอยูริ่มแม่น ้ าเจา้พระยา วิวของแม่น ้าเจา้พระยาในตอนกลางคืนเหมาะกบั

การพกัผอ่นและสงัสรรคไ์ปพร้อมกบัการด่ืมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลและเคร่ืองระดบัพรีเมี่ยม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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


 

 

3.3 รูปแบบการจดัองค์การและการบริหารงานขององค์กร 

ตารางที่ 3.3 แผนผงัการบริหารขององคก์ร 
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3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่นกัศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.20 นกัศกึษาสหกิจศกึษา  

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

ช่ือ-นามสกุล : น.ส ประกายรุ้ง หงษโ์ต    

รหัสนักศึกษา : 5804400133  

ปฏิบัตงิานแผนก : Bakery Kitchen 

 ต าแหน่งงาน : Trainee Kitchen 

ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมายมดีังนี ้

1.ส่งขนมปังและขนมหวานท่ีหอ้งอาหาร Riverside Lounge,  NEXT2 Café,  Volti Restaurant & Bar, 
Horizon Club Lounge 

2.ยนืไลน์หอ้งอาหาร Lobby Lounge,  NEXT2 Café 

3.แต่งหนา้ขนมเคก้ 

4.ป้ันแป้งขนมปัง อบขนมปัง 

5.เซตของส าหรับงานเล้ียง 

6.ลงไลน์ขนมปังส าหรับ Lunch&Dinner NEXT2 Café 

 



 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.21 นกัศกึษาสหกิจศกึษา  

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

ช่ือ-นามสกุล : น.ส นิภาพร เท่ียงธรรม 

รหัสนักศึกษา : 5804400164          

ปฏิบัตงิานแผนก : Cold Kitchen 

ต าแหน่งงาน : Trainee Kitchen 

ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมายมดีังนี ้

1.ส่งของท่ีหอ้งอาหาร Riverside Lounge,  NEXT2 Café,  Volti Restaurant & Bar, Horizon Club Lounge 

2.ยนืไลน์หอ้งอาหาร NEXT2 Café 

3.จดัผลไมส้ าหรับเบรกหอ้งประชุมและงานเล้ียง 

4.ท าคานาเป้และสลดัลงเรือ HORIZON CRUISE 

5. เตรียมอาหารเซตส าหรับหอ้งประชุม 

6.ท าฟรุตสลดั 

7.เซตไลน์อาหารท่ีเรือ Horizon Cruise 

8.เซตอาหารส าหรับ Lunch&Dinner NEXT2 Café 

9.เซตอาหารส าหรับ Dinner Riverside Lounge 

 



 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.22 นกัศกึษาสหกิจศกึษา  

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

ช่ือ-นามสกุล : น.ส อรยา อภิชนเสวิยกุล 

รหัสนักศึกษา : 5804400166 

ปฏิบัตงิานแผนก : Cold Kitchen 

 ต าแหน่งงาน : Trainee Kitchen 

ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมายมดีังนี ้

1.ส่งของท่ีหอ้งอาหาร Riverside Lounge,  NEXT2 Café,  Volti Restaurant & Bar, Horizon Club Lounge 

2.ยนืไลน์หอ้งอาหาร NEXT2 Café 

3.รับผดิชอบอาหารท่ีจะส่งพนกังงานจดัเล้ียง 

4.ลงอาหารท่ีหอ้งจดัเล้ียง 

5.ท าคานาเป้และสลดัลงเรือ HORIZON CRUISE 

6.เตรียมอาหารเซตส าหรับหอ้งประชุม 

7.เซตไลน์อาหารท่ีเรือ Horizon Cruise 

8.เซตอาหารส าหรับ Lunch&Dinner NEXT2 Café 

9.สไลดเ์น้ือโคคสัและจดัชีสส าหรับไปหอ้งอาหารต่างๆ 

 



 

 

3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.23 พนกังานท่ีปรึกษา 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

ช่ือ-นามสกุล : คุณณัฐพงศ ์แสงคอด 

แผนก : Bakery Kitchen 

ต าแหน่ง : Sa-kitchen คือ Service associate kitchen  

 มีหนา้ท่ีท าของส าหรับ Afternoon Tea, เตรียมของส าหรับส่งไปยงัหอ้งอาหารต่างๆ, รับของจาก

ตลาดและเบิกสโตร์, เซตไลน์ขนมปังท่ีหอ้งอาหาร NEXT2 Café และส่งของตามหอ้งอาหารต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3.6 ระยะเวลาที่ปฏบิัตงิาน 

ปฏิบติังานตั้งแต่วนัท่ี 7 มกราคม 2562- 29 เมษายน 2562 รวมระยะเวลา 16 สปัดาห์ 

3.7 ขั้นตอนและวธิกีารด าเนนิงาน 

ตารางที่ 3.4 แผนการด าเนินโครงงาน 

ขั้นตอนการด าเนนิงาน ม.ค.62 ก.พ.62 ม.ีค.62 เม.ย.62 
1.คิดหวัขอ้โครงงาน 
2.ส ารวจปัญหา 
3.รวบรวมขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงาน 
4.ปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษา 
5.ศึกษาการท าพานาคอตตา้ 
6.ศึกษารูปแบบการจดัท าโครงงาน 
7.ด าเนินการจดัท าโครงงาน 

    

 

3.8  อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

1. โทรศพัทม์ือถือ 

2. สมุดบนัทึก 

3. เคร่ืองตวง 

4. ตราชัง่ 

5. เตาอบ 

6. ตูเ้ยน็ 

7. กะละมงั 

8. ถว้ย 

9. หมอ้ 

10. ทพัพ ี

11. แกว้ 

12. เตาแก๊ส 

 

 

 

 



 

 

บทที่ 4 

ผลการปฏิบัตงิาน 

จากการท่ีไดอ้อกปฏิบติัสหกิจศึกษาผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้เมนูใหม่ข้ึนมา คือ Jackfruit Panna Cotta มี
รายละเอียดดงัน้ี 

ส่วนที่ 1 ขั้นตอนการท า 

4.1 วตัถุดบิการท า Jackfruit Panna Cotta 

 

รูปที่ 4.1 วตัถุดิบการท า Panna Cotta 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 

 

รูปที่ 4.2 วตัถุดิบการท า Jackfruit in syrup 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 



 

 

 

รูปที่ 4.3 วตัถุดิบการท า Coconut Milk Panna Cotta 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 

 

รูปที่ 4.4 วตัถุดิบการท า Crumble Salted Egg 
ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

4.2 ส่วนผสม Jackfruit Panna Cotta 

ตารางที่ 4.1 ส่วนผสมการท า Panna Cotta โดยผูจ้ดัท าไดน้ าสูตรของทางโรงแรมท่ีกล่าวไวใ้นบทท่ี 2 มา

ปรับสูตรเพื่อใหไ้ดร้สชาติตามท่ีตอ้งการ 

ส่วนผสม ปริมาณ/กรัม 

ครีม 200 

นม 300 

น ้าตาล 40 

เจลาติน 20 



 

 

ตารางที่ 4.2 ส่วนผสมการท า Jackfruit in syrup 
 

ส่วนผสม ปริมาณ/กรัม 

ขนุน 100 

น ้า 100 

น ้าตาล 100 

 
ตารางที่ 4.3 ส่วนผสมการท า Coconut Milk  Panna Cotta โดยผูจ้ดัท าไดน้ าสูตรของทางโรงแรมท่ีกล่าวไว้
ในบทท่ี 2 มาปรับสูตรเพื่อใหไ้ดร้สชาติตามท่ีตอ้งการ โดยการใส่กะทิแทนนม 
 

ส่วนผสม ปริมาณ/กรัม 

กะทิ 350 

ครีม 200 

น ้าตาล 30 

เจลาติน 20 

 
ตารางที่ 4.4 ส่วนผสมการท า Crumble Salted Egg 

 

ส่วนผสม ปริมาณ/กรัม 

ไข่แดงไข่เค็ม 3 ลูก 

แป้งขนมปัง 280 

แป้งเคก้ 280 

ไอซซ่ิ์ง 370 

เนย 285 

 



 

 

4.3 ขั้นตอนการด าเนนิงาน  

 4.3.1 วิธีท า Panna Cotta 

  1. ชัง่ครีม นม และน ้ าตาล ตามสูตร 

  2. ตม้จนเดือน และรอประมาณ 30 วินาที 

  3. ใส่เจลาตินลงไปคนใหเ้ขา้กนั 

  4. รอจนกว่าความร้อนลดลงอยูใ่นอุณหภูมิปกติ 

 

รูปที่ 4.5 รูประหว่างตม้ส่วนผสมเขา้ดว้ยกนั 
ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 

 4.3.2 วิธีท า Coconut Milk Panna Cotta  

  1. ชัง่กะทิ ครีม และน ้ าตาล ตามสูตร 

  2. ตม้จนเดือน และรอประมาณ 30 วินาที 

  3. ใส่เจลาตินลงไปคนใหเ้ขา้กนั 

  4. รอจนกว่าความร้อนลดลงอยูใ่นอุณหภูมิปกติ 



 

 

 

รูปที่ 4.6 รูประหว่างตม้ส่วนผสมเขา้ดว้ยกนั 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

4.3.3 วิธีท า Jackfruit in syrup  

  1. หัน่ขนุนใหเ้ป็นเสน้ๆ ความหนาพอดี 

  2. ตม้น ้ า กบัน ้ าตาล ใหเ้ขา้กนั 

  3. ใส่ขนุนลงไป เช่ือมจนเดือดและมีกล่ินหอม 

  4. ตกัใส่ถว้ยพกัไวจ้นหายร้อน 

 

รูปที่ 4.7 วิธีตม้ขนุน 
ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 
 



 

 

4.3.4 วิธีท า Crumble Salted Egg 

  1. ใส่วตัถุดิบทั้งหมดลงไปตีในเคร่ืองตีขนมปัง ประมาณ 15 นาที 

  2. น าข้ึนมาพกัไวใ้นถาดประมาณ 15 นาที 

  3. น าเขา้เตาอบ 12 นาที 

  4. รอจนอุณหภูมิปกติจึงเก็บใส่กล่อง 

 

รูปที่ 4.8 Crumble Salted Egg 
ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 4.3.5 ขั้นตอนการท า Jackfruit Panna Cotta 

  1. หยอด Panna Cotta ลงไปในแกว้ท่ีเตรียมไว ้จากนั้นน าไปแช่ตูเ้ยน็ประมาน 30 นาที  

 
รูปที่ 4.9 Panna Cotta ชั้นท่ี 1 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 



 

 

   

  2. ตกัขนุนท่ีเช่ือมไวใ้ส่ลงไปในแกว้ 

 

 
รูปที่ 4.10 Panna Cotta ชั้นท่ี 2 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 
   
  3. หยอด Coconut Milk Panna Cotta ลงไปในแกว้ จากนั้นแช่ตูเ้ยน็ประมาณ 30 นาที  
 

 
รูปที่ 4.11 Panna Cotta ชั้นท่ี 3 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 

   



 

 

 

  4. โรยดว้ย Crumble Salted Egg ใหท้ัว่เพ่ือตดัความหวานของ Panna Cotta ทั้ง 3 ชั้น  

 

 
รูปที่ 4.12 โรยดว้ย Crumble Salted Egg 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 

 

รูปที่ 4.13 Jackfruit Panna Cotta 

ที่มา: คณะผูจ้ดัท า 

 

 

 

 



 

 

 

4.4  ต้นทุนการผลติ 

ตารางที่ 4.5 ตน้ทุนส่วนผสมของ Panna Cotta 

ส่วนผสม ปริมาณ ราคา 
(บาท) 

หน่วย 
(กรัม) 

รวม 
(บาท) 

ครีม 200 295 1000 59 
นม 300 59 946 18.71 

น ้าตาล 40 22 1000 0.88 
เจลาติน 20 26 100 5.2 

รวม 83.79 

 

ตารางที่ 4.6 ตน้ทุนส่วนผสมของ Jackfruit in syrup 

ส่วนผสม ปริมาณ ราคา 
(บาท) 

หน่วย 
(กรัม) 

รวม 
(บาท) 

ขนุน 100 80 200 40 
น ้าตาล 100 22 1000 2.2 

รวม 42.2 
  

ตารางที่ 4.7 ตน้ทุนส่วนผสมของ Coconut Milk Panna Cotta 

ส่วนผสม ปริมาณ ราคา 
(บาท) 

หน่วย 
(กรัม) 

รวม 
(บาท) 

ครีม 200 295 1000 59 
กะทิ 200 72 1000 14.4 
น ้าตาล 30 22 1000 0.66 
เจลาติน 20 55 100 11 

รวม 85.06 
 



 

 

 

ตารางที่ 4.8 ตน้ทุนส่วนผสมของ Crumble Salted Egg 

ส่วนผสม ปริมาณ ราคา 
(บาท) 

หน่วย 
(กรัม) 

รวม 
(บาท) 

ไข่แดงไข่เค็ม 3 ลูก 60 6 ลูก 30 
แป้งขนมปัง 280 45 1000 12.6 
แป้งเคก้ 280 45 1000 12.6 
ไอซซ่ิ์ง 370 40 900 16.44 
เนย 285 220 454 138.10 

รวม 209.74 
 

จากตารางตน้ทุนส่วนผสมของ Jackfruit Panna Cotta ทั้ง 4 ตาราง สรุปไดว้่า ตน้ทุนการผลิตคือ 
427 บาท ต่อ Jackfruit Panna Cotta 10 แกว้ คิดเป็นตน้ทุนต่อแกว้ 43 บาท ขายในราคาแกว้ละ 95 บาท และ
จากวตัถุประสงคข์องโครงงานในขอ้ 1.2.2 เพ่ือน าวตัถุดิบท่ีมีอยูแ่ลว้มาปรับใชแ้ละต่อยอดเพ่ือเพ่ิมมูลค่า

ใหก้บัสินคา้ สามารถลดตน้ทุนการผลิตจากขนุนไดอี้ก 40 บาท จะเหลือตน้ทุนการผลิต 387 บาท คิดเป็น
ตน้ทุนต่อแกว้ 39 บาท 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

ส่วนที่ 2 การประเมนิผล 

4.5 การสัมภาษณ์ 

 ผูจ้ดัท าไดเ้ลือกใชก้ารเก็บขอ้มูลเป็นการสมัภาษณ์ เน่ืองจากมีประชากรนอ้ย และเป็นการสมัภาษณ์
เชิงบรรยาย เพ่ือใหไ้ดข้อ้มูลท่ีมากข้ึนเก่ียวกบัรสชาติของขนม ผูจ้ดัท าสามารถท าการสมัภาษณ์พนกังานท่ี
ปรึกษาได ้2 ท่าน โดยมีขอ้มูลดงัน้ี 

ตารางที่ 4.9 บทความการสมัภาษณ์ 

ค าถาม การสัมภาษณ์ 

1. คุณคิดเห็นอยา่งไรท่ีผูจ้ดัท าไดน้ าขนุนท่ีเป็นผลไม้
ไทยมาผสมผสานกบัขนมสไตลอิ์ตาเลียน 
 
 
 
 
 
2. คุณคิดเห็นอยา่งไรกบัรสชาติ กล่ิน และรูปลกัษณ์ของ 
Jackfuirt Panna Cotta 

คนที่1 : แปลกใหม่ดี เพราะปกติจะไมค่่อยน าขนุนมาท า
เป็นขนม เน่ืองจากผลขนุนสดไม่มีกล่ินและมีรสชาติท่ี
ไม่โดดเด่นนกั แต่ไม่น่าเช่ือว่ารสชาติจะออกมาไดดี้
ทีเดียว 
คนที่2 : แปลกใหม่ดี เพราะปกติขนุนจะไม่มีรสชาติท่ี
หวานและโดดเด่นนกั แต่นกัศึกษาท าออกมาไดดี้ 
 
คนที่1 : รสชาติหวานเกินไป ทั้งตวั Panna Cotta ก็หวาน
และขนุนยงัหวานอีก ไดร้สชาติหวานหอมของกะทิและ
ไดก้ล่ินหอมอ่อนๆของขนุน และยิง่มี Crumble ไข่เค็ม
ท าใหรู้้สึกแปลกใหม่ยิง่ข้ึนในการทาน ลกัษณะน่า
รับประทาน แต่ควรเปล่ียนภาชนะและตกแต่งให้
สวยงาม 
คนที่2 : ทานแลว้รู้สึกสดช่ืนข้ึนทนัที แต่หวานไปหน่อย 
และอยากให ้Crumble มีกล่ินของไข่แดงเค็มเด่นกว่าน้ี
อีกหน่อยเพราะไม่น่าเช่ือว่า Crumble ไข่เค็มจะทานและ
เขา้กนัไดดี้ขนาดน้ี ไดร้สชาติหวานหอมของกะทิดี รวม
แลว้ถือว่าดี แต่อยากใหต้กแต่งใหส้วยงานและดูน่าทาน
มากกว่าน้ี 

 



 

 

 

4.6 สรุปผลการทดลอง 

จากการทดลองท า Jackfruit Panna Cotta จึงไดแ้นวคิดและความคิดเห็นจากการใหส้ัมภาษณ์ของ
พนกังานท่ีปรึกษามีความคิดเห็นไปในทิศทางเดียวกนัว่า มคีวามคิดท่ีแปลกใหม่ กลา้ท่ีจะน าผลไมท่ี้มีกล่ิน
และรสชาติท่ีโดดเด่นมาท าขนมสไตลอิ์ตาเลียนได ้และยงัออกมาไดดี้อีกดว้ย ทั้งยงัเสนอความเป็นไทยดว้ย

รสชาติของกะทิอ่อนๆท่ีสมัผสัได ้และยงัน าไข่แดงเค็มมาท าเป็น Crumble เพ่ือเพ่ิมรสชาติในการทานมาก
ยิง่ข้ึน ทั้งยงัเขา้กนัไดดี้กบัทุกส่วนผสมในขนมอีกดว้ย และเม่ือทานเขา้ไปจะรู้สึกถึงความสดช่ืนของขนม
ทนัที จึงเหมาะท่ีจะทานในสภาพอากาศท่ีร้อนมากๆอยา่งประเทศไทยเป็นอยา่งยิง่ และควรจะตอ้งปรับใน
เร่ืองของรสชาติความหวานใหน้อ้ยลงกว่าน้ีตามท่ีผูใ้หส้มัภาษณ์ทั้ง 2 ท่านไดติ้ชมมา และตอ้งมีการตกแต่ง
เพ่ิมเติมใหดู้เหมาะสมกบัราคาและการวางจ าหน่ายมากกวา่น้ี 

 

 



 

 

บทที่ 5  

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

5.1.1 สรุปผลโครงงานโดยเปรียบเทยีบกบัวตัถุประสงค์และขอบเขตที่ตั้งไว้ในบทที1่ 

จากการท า Jackfruit Panna Cotta จึงท าใหไ้ดข้นมฟิวชัน่ในรูปแบบใหม่ท่ีไดจ้ากการน า

ขนมหวานสไลตอิ์ตาเลียนมาผสมผสานความเป็นไทยทั้งจากขนุน กะทิ และไข่เค็ม ท่ีไดจ้ากการน าวตัถุดิบ

ของครัวเยน็และครัวเบเกอร่ีท่ีมีอยูแ่ลว้มาต่อยอดใหเ้กิดเป็นขนมหวานรูปแบบใหม่และเพ่ิมมูลค่าใหก้บั

สินคา้มากยิง่ข้ึน อีกทั้งยงัมีความหลากหลายทั้งในเร่ืองของรสชาติ กล่ิน การสมัผสั และลกัษณะ แต่พอน ามา

รวมกนัสามารถเขา้กนัไดดี้จึงท าให ้Jackfruit Panna Cotta มีความน่าสนใจมากยิง่ข้ึนจากส่วนผสมต่างๆท่ีเรา

น ามาเสนอในรูปแบบของขนมหวานท่ีมีของคาวผสมอยูด่ว้ย 

5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

 1. ระยะเวลาในการด าเนินงานค่อนขา้งจ ากดั และในขณะท่ีปิิบติังานมีเวลาใหท้ดลองท า 

Jackfruit Panna Cotta ไดไ้ม่เต็มท่ี  

 2. เลือกซ้ือวตัถุดิบค่อนขา้งยาก เน่ืองจากรสชาติของแต่ละยีห่อ้ไม่เหมือนกนัและมีราคาท่ี

แตกต่างกนัค่อนขา้งมาก 

 3. ในการทดลองท าแต่ละคร้ังมีรสชาติท่ีแตกต่างกนั เน่ืองจากมีการปรับเปล่ียนสูตรใหม่

เพื่อใหไ้ดร้สชาติท่ีออกมาพอดีตามค าแนะน าของพนกังานท่ีปรึกษาและความตอ้งการของคณะผูจ้ดัท า 

5.1.3 ข้อเสนอแนะนักศึกษามข้ีอเสนอแนะอย่างไรเพ่ือเป็นแนวทางให้กบัผู้อ่ืนในการด าเนินการ

แก้ไขต่อไป 

1. เสิร์ฟพร้อมไอศกรีมผลไมจ้ะไดร้สชาติท่ีดีข้ึน และเพ่ิมมูลค่าของขนมไดม้ากข้ึน 

2. จดัแต่งสินคา้ใหส้วยงามเหมาะสมกบัราคาท่ีตั้งไว ้

 



 

 

5.2  สรุปผลการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

5.2.1  ข้อดขีองการปฏบิัตงิานสหกจิศึกษา  

1.เขา้ใจหลกัการท างานมากข้ึน มีความรับผดิชอบจากงานท่ีไดรั้บหมอบหมาย 

2.ไดรั้บประสบการณ์ในสภาวะการท างานจริง 

3.ไดเ้รียนรู้และพฒันาตนเองในการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น  

4.มีทกัษะในการใชอุ้ปกรณ์ภายในครัวมากข้ึน 

5.มีความมัน่ใจในการท างาน กลา้ตดัสินใจและกลา้ท่ีจะแสดงความคิดเห็น 

6.ท าใหเ้ราสามารถรับแรงกดดนัไดม้ากข้ึนไม่ว่าจะเป็นแรงกดดนัจากการท างานหรือจาก

เพื่อนร่วมงาน 

7.ท าใหเ้รามีความตรงต่อเวลา 

 5.2.2  ปัญหาที่พบของการปฏบิัตงิานสหกจิศึกษา  

1.อุปกรณ์ไม่เพียงพอต่อการใชง้าน 

2.มีพ้ืนท่ีในการท างานจ ากดั 

3.พนกังานไม่เพียงพอต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

4.มีการส่ือสารกบัเพื่อนร่วมงานไม่ชดัเจน 

5.งานท่ีไดรั้บมอบหมายตอ้งใชค้วามละเอียดในการท างาน ท าใหก้ารท างานเกิดความล่าชา้ 

5.2.3 ข้อเสนอแนะจากการปฏบิัตงิานสหกจิ 

ควรสอบถามอาจารยใ์นสาขาวิชาและหาขอ้มูลของทางสถานประกอบการใหดี้ก่อนเลือก

สถานประกอบการ 
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ภาคผนวก ก 

ภาพขณะปฏิบัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

จดัแต่งไอศครีมใหน่้ารับประทาน                       ป้ันขนมปัง Salt Roll 

 

บีบไส ้Choux Cream และ Éclair                       ข้ึนเคก้ Strawberry 16 layer           



 

 

 

แต่งหนา้ Chocolate Finacai                        จดัแต่ง Whole Wheat Bread 

 

                           ยนืไลน์อาหารท่ี  NEXT2 Café  แต่งหนา้คานาเป้แตงกวา 



 

 

 

                            เลือกขนุนน าไปแต่งจานผลไม ้                                ลงจานเซต Vegetarian 

 

                             ท าคานาเป้ Tomatomoz  แต่งหนา้คานาเป้แตงกวา 



 

 

 

เลือกขนุนน าไปแต่งจานผลไม ้         ลงจานผลไม ้Mixed Fruit                       

 

ภาพขณะเซตอาหารส าหรับงานเล้ียงท่ีหอ้งบอลรูม 
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บทคดัย่อ 
 การจัดท าโครงงานเร่ือง Jackfruit Panna 
Cotta มีวตัถุประสงค์เพื่อสร้างสรรค์เมนูของหวาน
ใหม่จากการน าวตัถุดิบของครัวเยน็และครัวเบเกอร่ี
ท่ีมีอยูแ่ลว้ น ามาสร้างมูลค่าเพิ่ม โดยการต่อยอดให้
เกิดเป็นขนมหวานท่ีน่าสนใจเป็นขนมฟิวชั่นท่ีมี
การผสมผสานกนัระหว่างผลไมไ้ทยขนุนและขนม
จากต่างประเทศ ซ่ึงเป็นสไตล์อิตาเลียน และยงัมี
การน ากะทิและไข่เค็มมาเป็นส่วนผสมที่ท  าให้เกิด
รสชาติที่แปลกใหม่ ประยุกต์ให้เข้ากับเอกลักษณ์
ของขนมสไตล์อิตาเลียน ซ่ึงไดรั้บค าแนะน าและ
ปรึกษาจากพนักงานพี่เลี้ ยง ในการรังสรรค์เมนูท่ี
เป็นขนมหวานที่ใหค้วามรู้สึกสดช่ืน หอมหวาน ซ่ึง
นับเป็นความแปลกใหม่ที่พบไดไ้ม่มากนักในการ
น าผลไม้ไทยๆอย่างขนุนมาท าเป็นขนมหวาน
สไตล์อิตาเลียน ในการด าเนินการได้ทดลองท า 
Jackfruit Panna Cotta ข้ึน 3 คร้ัง โดยคร้ังท่ี 1 พบว่า
เน้ือ Panna Cotta มีรสชาติที่หวานมากเกินไป และ 
Crumble ยงัมีกลิ่นของส่วนผสม คือ ไข่แดงเค็มไม่
เขม้ขน้และชดัเจนเพียงพอ ในการท าคร้ังท่ี 2 พบว่า
มีการปรับลดระดับความหวานให้น้อยลงและท า 

Crumble ใหเ้ขม้ขน้ข้ึน และในคร้ังสุดทา้ย คร้ังท่ี 3 
คณะผู ้จัดท าจึงไดต้ดัสินใจเปลี่ยนภาชนะและการ
ตกแต่งเพื่อความสวยงามและเพื่อให้เหมาะสมกับ
ราคาท่ีตั้ งไว้ โดยค านึงถึงความคุ้มค่าของราคาท่ี
จะตอ้งการของลูกคา้ การทดลองรังสรรค์เมนูขนม
หวาน Jackfruit Panna Cotta ในแต่ละคร้ังได้ มี
พนกังานพี่เลี้ยงใหค้  าแนะน าดูแลอย่างใกลชิ้ด ขนม 
Jackfruit Panna Cotta ท่ีสร้างสรรค์ข้ึนในโครงงาน
น้ีจะถูกน าไปเสนอการขายท่ี Lobby Lounge,  Volti 
Restaurant และงานจดัเลี้ยงต่างๆภายในโรงแรมแช
งกรี-ลา อาทิเช่น งานแต่งงาน งานสัมมนา เพื่อให้
ความหลากหลายของเมนูขนมหวานท่ีมีมากยิ่งข้ึน
และเป็นเมนูขนมใหเ้ป็นตวัเลือกที่น่าสนใจแก่ลูกคา้
ของโรงแรมแชงกรี-ลาต่อไป 
ค าส าคญั: Jackfruit Panna Cotta, ขนมหวาน,  
โรงแรมแชงกรี-ลา 
 
Abstract 

The purpose of this project, Jackfruit 
Panna Cotta, was to create a new dessert menu 
item from bringing the raw materials of the cold 
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kitchen and the bakery to create additional value 
by extending it into an interesting dessert. It is a 
fusion dessert that is a combination of Thai fruits, 
jackfruit, and foreign sweets, Italian style. Coconut 
milk and salted eggs also are an ingredient that 
create an exotic flavor to be applied to the identity 
of Italian style sweets. We received advice and 
counsel from the mentor staff to create a sweet and 
sweet dessert menu item that gives a refreshing 
and fragrant feeling. It is a very rare thing that we 
can bring Thai fruits like jackfruit to make the 
Italian desserts. In the operation, we tried to make 
Jackfruit Panna Cotta 3 times. The first time, it 
was found that Panna Cotta has a very sweet taste 
and the crumble also has the smell of ingredients.  
The salted egg yolks ware not full-flavoured and 
clear enough. The second time, it was found that 
the taste of sweetness is lessened and we made the 
crumble to have a stronger flavor.  The last time, 
the organizers decided to change the container and 
the decoration for beauty and to suit the price was 
set because we consider the value of the price that 
will be needed for the customer. In the experiment 
to create a dessert menu item, Jackfruit Panna 
Cotta, each time, we received good advice and care 
from the mentor staff. The Jackfruit Panna Cotta 
sweets that have been created in this project will 
be offered for sale at the Lobby Lounge, Volti 
Restaurant and various banquets in the Shangri-La 
Hotel such as wedding, and seminars, in order to 
have more variety of desserts menu item and to be 
an attractive option for customers of Shangri-La 
Hotel. 
Keywords : Jackfruit Panna Cotta, Dessert, 
Shangri-La Hotel 
 

วัตถุประสงค์ 
 1.  เพื่อใหมี้ผลิตภณัฑใ์หม่ใหแ้ก่โรงแรม 
คือ Jackfruit Panna Cotta 
 2.  เพื่อน าวตัถุดิบที่มีอยูแ่ลว้มาปรับใช้
และต่อยอดเพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัสินคา้ 
 
ขอบเขต 
 1. ขอบเขตดา้นพื้นท่ี ไดแ้ก่ ครัวเยน็(Cold 
Kitchen) และ ครัวเบเกอร่ี(Bakery Kitchen)โรงแรม
แชงกรี-ลา  
  2. ขอบเขตดา้นประชากร ไดแ้ก่ พนกังาน
ที่ปรึกษาและพนกังานของโรงแรมแชงกรี-ลา 
  3. ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหว่างวนัที่ 7 
มกราคม 2562 – 29 เมษายน 2562 
 
ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1. โรงแรมแชงกรี-ลามีรายไดเ้พิ่มจาก
สินคา้ใหม่ 
 2. โรงแรมแชงกรี-ลาสามารถลดตน้ทุน
ค่าใชจ่้ายของวตัถุดิบที่มีจากการประกอบอาหาร 
 3. นกัศึกษาไดรั้บประสบการณ์ในการ
ท างานและความคิดสร้างสรรคใ์นการคิดคน้
น าเสนอเมนูขนมหวานข้ึนมาใหม่ 
ส่วนผสม Jackfruit Panna Cotta 

ส่วนผสม ปริมาณ/กรัม 
ครีม 400 
นม 300 

น ้าตาล 170 
เจลาติน 40 
ขนุน 100 
กะท ิ 350 

ไข่แดงไข่เค็ม 3ลูก 
แป้งขนมปัง 280 
แป้งเคก้ 280 
ไอซ์ซ่ิง 370 
เนย 285 



 

 

ขั้นตอนการท า  Jackfruit Panna Cotta 
 1. เตรียมท า  Panna Cotta โดยน าครีม นม 
และน ้าตาลตม้จนเกือบเดือด จากนั้นปิดไฟและใส่เจ
ลาตินลงไป จากนั้นคนใหเ้ขา้กนัและพกัท้ิงไว ้
 2. เตรีมท า Coconut Milk  Panna Cotta 
โดยน าครีม นม กะทิ และน ้ าตาลตม้จนเกือบเดือด 
จากนั้ นปิดไฟและใส่เจลาตินลงไป จากนั้นคนให้
เขา้กนัและพกัท้ิงไว ้
 3. เช่ือมขนุนโดยน ้ าขนุน น ้ าตาล และน ้ า
ตั้งไฟเช่ือมจนเดือดและเร่ิมเหนียว จากนั้นพกัท้ิงไว ้
 4. ท  า Crumble โดยน าแป้งขนมปัง แป้ง
เคก้ ผงฟู น ้าตาล เนย เกลือ และไข่แดงไข่เค็ม ตีให้
เขา้กนัประมาณ 15 นาที จากนั้นน าไปอบ 12 นาที 
จากนั้นพกัท้ิงไว ้
 5. น า Panna Cotta หยอดใส่แกว้ จากนั้น
แช่ตูเ้ยน็ประมาณ 15 นาที 
 6. ใส่ขนุนเช่ือ และแช่ตูเ้ยน็ประมาณ 15 
นาที 
 7. หยอด Coconut Milk  Panna Cotta 
จากนั้นแช่ตูเ้ยน็ประมาณ 15 นาที 
 8. โรยหน้าด้วย  Crumble และตกแต่ง
พร้อมเสิร์ฟ 
 
สรุปผลโครงงาน 
 จากการท า Jackfruit Panna Cotta จึงท าให้
ไดข้นมฟิวชัน่ในรูปแบบใหม่ท่ีไดจ้ากการน าขนม
หวานสไลตอ์ิตาเลียนมาผสมผสานความเป็นไทยทั้ง
จากขนุน กะทิ และไข่เคม็ ที่ไดจ้ากการน าวตัถุของ
ครัวเยน็และครัวเบเกอร่ีที่มีอยูแ่ลว้มาต่อยอดใหเ้กิด
เป็นขนมหวานรูปแบบใหม่และเพิ่มมูลค่าใหก้บั
สินคา้มากยิง่ข้ึน อีกทั้งยงัมีความหลากหลายทั้งใน
เร่ืองของรสชาติ กลิ่น การสัมผสั และลกัษณะ แต่
พอน ามารวมกนัสามารถเขา้กนัไดดี้ จึงท าให ้
Jackfruit Panna Cotta มีความน่าสนใจมากยิง่ข้ึน
จากส่วนผสมต่างๆที่เราน ามาเสนอในรูปแบบของ
ขนมหวานที่มีของคาวผสมอยูด่ว้ย 

กิตติกรรมประกาศ 
 การที่คณะผูจ้ดัท  าไดม้าปฏิบติังานใน
โครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมแชงกรี-ลา ตั้งแต่
วนัที่ 7 มกราคม 2562 ถึง 29 เมษายน 2562 ส่งผล
ใหค้ณะผูจ้ดัท  าไดรั้บความรู้และประสบการณ์ต่างๆ
ที่เป็นประโยชน์ต่อการเรียนและการปฏิบติังานใน
อนาคต เกี่ยวกบัการปฏิบติังานต าแหน่ง Trainee 
Kitchen ณ โรงแรมแชงกรี-ลา สามารถน าความรู้ที่
ไดไ้ปใชใ้นการประกอบอาชีพในอนาคตโดยไดรั้บ
ความร่วมมือจากโรงแรมแชงกรี-ลา ไดส้อน ได้
เรียนรู้งาน และปัญหาที่พบในการท างานในแผนก
ต่างๆ จึงขอขอบคุณมา ณ ท่ีน้ี และสนบัสนุนจาก
หลายฝ่ายดงัน้ี 
1. คุณณัฐพงศ ์ แสงคอด (พนกังานที่ปรึกษา) 
2. อาจารยภ์ทัรภร   จิรมหาโภคา (อาจารยท์ี่ปรึกษา
สหกิจศึกษา) 
และบุคคลท่านอื่นๆที่ไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านที่ได้
ใหค้  าแนะน าช่วยเหลือในการจดัท าโครงงาน 
 คณะผูจ้ดัท  า ขอขอบพระคุณผูท้ี่มีส่วน
เกี่ยวขอ้งทุกท่านที่มีส่วนร่วมในการใหข้อ้มูลและ
เป็นที่ปรึกษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จ
สมบูรณ์ตลอดจนใหก้ารดูแลและใหค้วามเขา้ใจใน
ชีวิตการท างานจริงซ่ึงผูจ้ดัท  าขอขอบพระคุณเป็น
อยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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