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บทคดัย่อ 

โครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “กล้วยฉาบ 3 รส” (รสเม่ียงคาํ, รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด, รสซอสเผ็ด

เกาหลี) มีวตัถุประสงค ์1) เพื่อเป็นการใช้ประโยชน์จากวตัถุดิบท่ีเป็นออร์แกนิคจากโรงแรมสวน

สามพราน (Suan Sampran)ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 2) เพื่อเป็นการลดปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้ง 

และนาํมาทาํเป็นเมนูอาหารใหม่ 3) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อกลว้ยฉาบ 3 รส 

โดยทาํการประเมินความพึงพอใจจากพนกังานโรงแรมสวนสามพราน  จาํนวน 32 คน พบว่ากลุ่ม

ตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 68.75 มีอายรุะหวา่ง 20-40 ปี ร้อยละ 43.75และปฏิบติังานใน

แผนกครัว เบเกอร่ี ร้อยละ  37.20 จากการสํารวบความพึงพอใจ พบวา่ กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํไดรั้บ

คะแนนความพึงพอใจเฉล่ียสูงสุดท่ี 4.69 คะแนน รองลงมา กลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี มีคะแนนความ

พึงพอใจท่ี 3.13 คะแนน  และรสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ดมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย  1.25 คะแนน ทั้งน้ี กลว้ย

ฉาบรสเม่ียงคาํเป็นผลิตภณัฑท่ี์สามารถนาํไปผลิตเป็นสินคา้ของสถานประกอบการได ้

 

คําสําคัญ : กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ กลว้ยฉาบรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด กลว้ยฉาบรสซอสเผด็เกาหลี 
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Abstract 

The objectives of this cooperative education project were; 1) to use organic ingredients 

from Suan Sampran Hotel for maximum benefits; 2) to reduce the amount of wastes and use them 

to create new menu item; and 3) to study consumers’ satisfaction on the new menu item “Three-

Flavored Banana Chips”. The sample was 32 employees at Suan Sampran Hotel, and the authors 

asked them to evaluate their satisfaction with the new menu item. Most of the sample were female 

(68.75%), age 20-40 years old (43.75%), and worked in Kitchen & Bakery Department (37.20%). 

According to the satisfaction survey, it was found that the Miang Kham flavored banana chips 

gained the highest satisfaction scores with a mean of 4.69, followed by Spicy Korean Sauce with 

a mean of 3.13, and lastly Spicy Seafood Sauce with a mean of 1.25. The findings indicated that 

Miang Kham flavored banana chips could be practically produced for commercial purpose and 

being the hotel’s product.  
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บทนํา 

บทที ่1 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

โรงแรมสวนสามพราน (Suan Sampran) เป็นโรงแรมระดบั 4 ดาว ท่ีมีอาหารส่วนใหญ่เป็น

วตัถุดิบท่ีมาจากออร์แกนิคเกือบทั้งหมด มีการจดัการในแผนก F&B อยา่งมีระบบ แยกเป็นสัดส่วน 

คือ ครัวกลาง ท่ีมีหน้าท่ีในการจดัทาํอาหารไทยและต่างชาติ และ ครัวเบเกร่ี ท่ีมีหน้าท่ีในการจดั

ทาํอาหารประเภทของหวานและขนมไทยในส่วนแผนกท่ีได้เขา้ไปฝึกงาน เป็นแผนกครัวกลาง

และเบเกอร่ีทั้ง 2 แผนก ซ่ึงไดรั้บมอบหมายให้เขา้ไปปฏิบติังานในแผนกครัวเป็นเวลา 3 เดือน 15 

วนั ซ่ึงแผนกครัวดังกล่าวทั้ ง 2 แผนกนั้ นตั้ งอยู่ท่ีหลังสโตลของโรงแรมสวนสามพราน (Suan 

Sampran) และอยูใ่กลเ้คียงกนัทั้งแผนกครัวกลางและแผนกเบเกอร่ี 

จากการปฏิบติังานท่ีแผนกครัวกลางและแผนกครัวเบเกอร่ี ในโรงแรมสวนสามพราน 

(Suan Sampran) นั้น พบว่าในการจดัอาหารแต่ละวนั จะมีการเลือกวตัถุดิบท่ีเป็นออร์แกนิค และ

อาหารส่วนมากนั้นจะมีกลว้ยเป็นส่วนประกอบ และมีการสั่งอาหารจาํนวนมากของในแต่ละวนั 

จากการสังเกตุพบวา่ในการจดัอาหารนั้นไดพ้บวา่กลว้ยนํ้าวา้เป็นวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้งจากการประกอบ

อาหารมากท่ีสุด ทาํให้สถานประกอบการตอ้งทิ้งโดยไม่ไดใ้ช้ประโยชน์จากกล้วยนํ้ าวา้ให้เกิด

ประโยชน์สูงสุด 

จากปัญหาดงักล่าวผูจ้ดัทาํจึงมีความคิดท่ีจะนาํกล้วยท่ีเป็นผลไมอ้อร์แกนิคจากโรงแรม

สวนสามพราน (Suan Sampran) เหล่าน้ีมาสร้างสรรคเ์ป็นอาหารเมนูใหม่ท่ีมีประโยชน์ แปลกใหม่ 

และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยจากการศึกษาขอ้มูลดา้นโภชนาการของกลว้ยนั้น พบวา่มีคุณค่า

ทางโภชนาการสูง อีกทั้ งยงัเป็นผลไม้ออร์แกนิคของโรงแรม และยงัสามารถนํามาแปรรูปได้

หลากหลาย ผสมผสานกบัวตัถุดิบอย่างอ่ืนไดเ้ป็นอยา่งดีโดยมองเห็นวา่การนาํกลว้ยไปฉาบจะทาํ

ใหเ้พิ่มมูลค่าของสินคา้และมีความหลายหลากทางดา้นรสชาติทาํให้ผูซ้ื้อหรือผูท่ี้เขา้มาพกับริการได้

มีตวัเลือกท่ีหลากหลายในการซ้ือสินคา้นาํไปรับประทาน ทางดา้นผูจ้ดัทาํเลยมองเห็นประโยชน์ใน

ส่วนน้ี และไดน้าํกลว้ยนั้นมาแปลรูปเป็นเมนูอาหารใหม่ กลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด 

รสเผด็เกาหลี) 
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพื่ อใช้ประโยชน์จากวัตถุ ดิบ ท่ี เป็นออร์แกนิคจากโรงแรมสวนสามพราน                

(Suan Sampran) ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

1.2.2 เพื่อเป็นการลดปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้ง และนาํมาทาํเป็นเมนูอาหารใหม่ 

1.2.3 เพื่อเพิ่มความหลากหลายในดา้นรสชาติ 

1.2.4 เพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัตวัสินคา้มากยิง่ข้ึน 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

งานวิจยัช้ินน้ี เป็นงานวิจัยเชิงทดลอง เพื่อศึกษาความพึงพอใจ ของกล้วยฉาบ 3 รส         

(รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกาหลี) ท่ีแตกต่างออกไปจากเดิม ทั้งรูปแบบ วตัถุดิบ และรสชาติ 

โดยใชแ้บบสอบถามประเมินความพึงพอใจ 

 

1.4 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 ประชากร ในการศึกษาเร่ือง กล้วยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผ็ดเกาหลี) 

ไดแ้ก่กลุ่มบุคคลทัว่ไป จาํนวน 32 คน 

 กลุ่มตัวอย่าง ท่ีใช้ในการสํารวจความคิดเห็นจากบุคคลทัว่ไป จาํนวน 32 คน โดยใชสู้ตร

คาํนวณของ Taro Yamane  (Taro Yamane, 1967) ท่ีไดจ้ากการประเมินความพึงพอใจ 

 

1.5 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.5.1 ลดปริมาณวตัถุดิบเหลือทิ้งและใช้ประโยชน์อย่างคุม้ค่าของกลว้ยนํ้ าวา้ เพื่อให้เกิด

เมนูอาหารใหม่ 

1.5.2 เป็นการสร้างทางเลือกให้กบัสถานประกอบการ ในการทาํกลว้ยฉาบรสชาติอ่ืน ๆ 

เพื่อความหลากหลาย และความคิดสร้างสรรค ์

 



 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 

ในการทาํโครงงานเร่ืองกลว้ยฉาบ 3 รส(รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู๊ ด รสเผด็เกาหลี)ไดท้ราบ

ถึงขอ้ดีท่ีเราสามารถนาํวตัถุดิบท่ีเป็นออร์แกนิคของโรงแรมมาแปรรูปให้เป็นกลว้ยฉาบ ทาํให้ไม่

ตอ้งเสียตน้ทุนในการผลิตจากวตัถุดิบ และทาํให้เกิดเป็นกลว้ยฉาบรสชาติใหม่ไม่เหมือนใครไดท้าํ

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

2.1 ความหมายของการฉาบกลว้ย  

2.2 กลว้ยนํ้าวา้ 

 2.3 การทาํกลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกาหลี) 

 

2.1 ความหมายของการฉาบ 

2.1.1 การฉาบ  

    เป็นการนาํเอาผกัหรือผลไมท่ี้ทาํสุกแลว้ เช่น เผือกทอด มนัทอด กลว้ยทอด เป็น

ตน้ วิธีฉาบคือการเค่ียวนํ้ าตาลให้เป็นนํ้ าเช่ือมแก่จดัจนเป็นเกล็ด แลว้เทลงผสมคลุกเคลา้กบัของท่ี

ทอดไว ้ทิ้งไวใ้หเ้ยน็จนนํ้าเช่ือมเกาะเป็นเกล็ดติดอยูบ่นผวิอาหารท่ีฉาบ 

 2.1.2  ผลไม้ทีนิ่ยมนํามาฉาบ  

   อญัชนา แซ่ตนั (2556) ไดก้ล่าววา่ การฉาบกลว้ยใชว้ตัถุดิบในการทาํดงัน้ี 

  2.1.2.1 กล้วยฉาบ เป็นอาหารว่างทาํโดยการใชก้ลว้ยนํ้ าหวา้ดิบไปทอดจนกรอบ 

ลงไปคลุกเคล้ากับรสชาติต่าง ๆ โดยมีรสชาติท่ีผูค้นคุ้นเคย 2 รสชาติ คือ รสหวานและรสเค็ม      

โดยรสหวานเกิดจากการนํ้ าตาลไปทาํให้เป็นนํ้ าเช่ือม แลว้นาํกลว้ยท่ีทอดเสร็จลงไปคลุกเคลา้และ

ทอดซํ้ าอีกคร้ัง รสเคม็เกิดจากการท่ีนาํกลว้ยท่ีทอดเสร็จและลงไปคลุกเคลา้กบัเกลือ ดงัรูปท่ี 2.1 

 

 

 

  

 
 

รูปที ่2.1 กลว้ยฉาบ 

ทีม่า : https://sites.google.com/site/withithakhnmklwychab/withi-tha-khnm-klwy-chab 

https://sites.google.com/site/withithakhnmklwychab/withi-tha-khnm-klwy-chab
https://sites.google.com/site/withithakhnmklwychab/withi-tha-khnm-klwy-chab
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  2.1.2.2 เผือกฉาบ เป็นอาหารวา่งและขนมขนมขบเค้ียวทาํโดยการนาํเผือกไปฝาน 

ทอดจนกรอบและลงไปคลุกเคล้าลงไปคลุกเคล้ากับรสชาติต่างๆ โดยมีรสชาติท่ีผูค้นคุ้นเคย              

2 รสชาติ คือ รสหวานและรสเค็ม โดยรสหวานเกิดจากการนํ้ าตาลไปทาํให้เป็นนํ้ าเช่ือม แล้วนํา

กลว้ยท่ีทอดเสร็จลงไปคลุกเคลา้และทอดซํ้ าอีกคร้ัง รสเค็มเกิดจากการท่ีนาํกลว้ยท่ีทอดเสร็จและลง

ไปคลุกเคลา้กบัเกลือ ดงัรูปท่ี 2.2 
 

 
 

รูปที ่2.2 เผือกฉาบ 

ทีม่า : https://food.mthai.com/dessert/131835.html 
 

  2.1.2.3 มันฉาบ เป็นอาหารวา่งและขนมขบเค้ียวทาํโดยการนาํมนัไปฝาน ทอดจน

กรอบและลงไปคลุกเคลา้ลงไปคลุกเคลา้กบัรสชาติต่างๆ โดยมีรสชาติท่ีผูค้นคุน้เคย 2 รสชาติ คือ 

รสหวานและรสเค็ม โดยรสหวานเกิดจากการนํ้าตาลไปทาํให้เป็นนํ้าเช่ือม แลว้นาํกลว้ยท่ีทอดเสร็จ

ลงไปคลุกเคลา้และทอดซํ้ าอีกคร้ัง รสเค็มเกิดจากการท่ีนาํกลว้ยท่ีทอดเสร็จและลงไปคลุกเคลา้กบั

เกลือ ดงัรูปท่ี 2.3 
 

 
 

รูปที ่2.3 มนัฉาบ 

ทีม่า : https://sites.google.com/site/natsima39/3  

 

 

 

https://food.mthai.com/dessert/131835.html
https://food.mthai.com/dessert/131835.html
https://sites.google.com/site/natsima39/3
https://sites.google.com/site/natsima39/3
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2.1.3 ประโยชน์ทีไ่ด้จากการะฉาบผลไม้ 

    2.1.3.1 เป็นการถนอมอาหารเพื่อเก็บรักษาไวรั้บประทานไดอ้ยา่งยาวนาน 

  2.1.3.2 เป็นการแปรรูปผกัและผลไมใ้ห้รูปแบบใหม่และสามารถนาํไปสร้างอาชีพ

และรายไดอี้กดว้ย 
 

2.2 กล้วยนํา้ว้า 

 2.2.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของกล้วยนํา้ว้า 

  ช่ือสามัญว่า Banana blossom, Banana, Cultivated banana 

  ช่ือทางวทิยาศาสตร์ว่า Musa ABB cv. Kluai ‘Namwa 

  ทวีศกัด์ิ ชยัเรืองยศ (2561) ไดก้ล่าววา่ กลว้ยนํ้ าวา้ เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียว มีลาํตน้สูง 

3.0- 4.5 เมตร ลาํตน้แทจ้ะเป็นส่วนหวั/เหงา้ท่ีอยูเ่หนือดินเล็กนอ้ย หรือ ฝังอยูใ่ตดิ้น เหงา้กลว้ยนํ้ าวา้

สามารถแตกหน่อแยกเป็นตน้ใหม่ได้ ส่วนลาํตน้เหนือดินท่ีเป็นลาํตน้เทียมประกอบด้วยกาบใบ 

และใบ โดยกาบใบจะแทงออกจากเหง้าเรียงซ้อนกันแน่นเป็นวงกลมจนกลายเป็นลาํต้นตามท่ี

มองเห็น แผ่นกาบดา้นนอกท่ีมองเห็นจะมีสีเขียว และมีสีดาํประเล็กน้อย กาบใบเป็นแผน่โคง้เป็น

รูปคร่ึงวงกลม โดยมีแกนกลางเป็นกาบอ่อนเรียงซ้อนกนั แต่เม่ือกลว้ยออกปลี/ดอก แกนกลางจะ

กลายเป็นแก่นกลว้ยแทน ขนาดของลาํตน้เทียมประมาณ 15-25 ซม. ดงัรูปท่ี 2.4 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที ่2.4 กลว้ยนํ้าวา้ 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/benefits-of-cultivated-banana-and-caution 
 

 2.2.2 สายพนัธ์กล้วยนํา้ว้าในประเทศไทย 

  ทวีศักด์ิ ชัยเรืองยศ (2561) ได้กล่าวว่ากล้วยนํ้ าวา้ในประเทศไทย พบว่ามีอยู่

ประมาณ 3 กลุ่มใหญ่ คือ กลุ่มกลว้ยนํ้ าวา้ไส้ขาว กลุ่มกลว้ยนํ้ าวา้ไส้เหลือง และกลุ่มกลว้ยนํ้ าวา้ไส้

แดง โดยกล้วยนํ้ าวา้ในแต่ละกลุ่มก็มีลักษณะการใช้งานท่ีเหมาะสมท่ีแตกต่างกนัข้ึนอยู่กับการ

นาํไปใชป้ระโยชน์  

https://www.honestdocs.co/benefits-of-cultivated-banana-and-caution
https://www.honestdocs.co/benefits-of-cultivated-banana-and-caution
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  2.2.2.1 กล้วยนํา้ว้าไส้ขาว 

      กลว้ยนํ้าวา้ไส้ขาว หรือ “กลว้ยนํ้ าวา้มะลิอ่อง” เป็นกลว้ยนํ้ าวา้ไส้ขาว เม่ือ

นาํไปทาํ “กลว้ยตาก” จะไดก้ลว้ยตากท่ีสีเหลืองสวย ไม่ดาํคลํ้า หรือ เอาไปทาํกลว้ยแผน่อบ ก็จะมีสี

เหลืองสวยพอดี ไม่เหลืองมาก ดงัรูปท่ี 2.5 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.5 กลว้ยนํ้าวา้ไส้ขาว 

ทีม่า : https://sites.google.com/site/suranan580710237/ 

 

  2.2.2.2 กล้วยนํา้ใส้เหลอืง 

    กล้วยนํ้ าวา้กลุ่มไส้เหลือง เป็นกล้วยท่ีเหมาะสําหรับการกินผลสด ทาํ

กล้วยเช่ือม กล้วยทอด กล้วยบวชชี เป็นกล้วยท่ีเหมาะสําหรับการแปรรูป ทําขนม ใช้งานได้

หลากหลายท่ีสุด ดงัรูปท่ี 2.6 

 

 

 

 

 

 
 
 

รูปที ่2.6 กลว้ยนํ้าวา้ไส้เหลือง 

ทีม่า : https://www.bansuanporpeang.com/node/23283 
 

      

 

 

 

 

 

https://sites.google.com/site/suranan580710237/
https://sites.google.com/site/suranan580710237/
https://www.bansuanporpeang.com/node/23283
https://www.bansuanporpeang.com/node/23283
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  2.2.2.3 กล้วยนํา้ว้าไส้แดง 

      กล้วยนํ้ าวา้กลุ่มไส้แดง เป็นกลว้ยท่ีติดผลค่อนขา้งดก ไส้กลางค่อนขา้ง

แข็ง มีความฝาด จะเหมาะนาํไปทาํกลว้ยเช่ือม หรือทาํไส้ขา้วตม้มดั เพราะไส้กลว้ยมีความแข็งไม่

เละ ดงัรูปท่ี 2.7 

 

 
 

รูปที ่2.7 กลว้ยนํ้าวา้ไส้แดง 

ทีม่า : https://www.nanagarden.com/product/157030 

 

 2.2.3 ประโยชน์ของกล้วย 

  ประโยชน์ของกลว้ยมีดงัน้ี 

  2.2.3.1 ช่วยลดนํ้ าหนกั กลว้ยนํ้ าวา้มีส่วนช่วยปรับระดบันํ้ าตาลในเลือดได ้และมี

กากใยสูงซ่ึงช่วยใหอ่ิ้มไว จึงช่วยลดอาการอยากรับประทานของจุบจิบได ้

  2.2.3.2 ช่วยชะลอความแก่ สารตา้นอนุมูลอิสระท่ีอุดมอยูใ่นกลว้ยนํ้าวา้มีส่วนช่วย

ชะลอความแก่ได ้ดงันั้นผูท่ี้อยากชะลอวยัใหผ้วิพรรณยงัแลดูอ่อนเยาว ์ควรรับประทานเป็นประจาํ 

  2.2.3.3 บรรเทาอาการของโรคริดสีดวงทวาร และป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งลาํไส้ 

หากกาํลงัเผชิญปัญหาเก่ียวกบัการขบัถ่าย ถ่ายเป็นเลือดหรือเป็นโรคริดสีดวงทวาร กลว้ยนํ้ าวา้ช่วย

ได้ เพราะมีกากใยจาํนวนมาก ทาํให้อุจจาระนุ่ม จึงมีส่วนช่วยบรรเทาอาการดังกล่าวได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ นอกจากน้ียงัมีฤทธ์ิในการป้องกนัการเกิดมะเร็งในลาํไส้ดว้ย 

  2.2.3.4 แก้อาการนอนไม่หลบั มีส่วนช่วยแก้อาการนอนไม่หลบั ช่วยลดอาการ

หงุดหงิดของผูห้ญิงท่ีอยู่ในช่วงมีประจาํเดือน รักษาโรคซึมเศร้า และช่วยลดความเครียดได ้

เน่ืองจากสารอาหารบางชนิด เช่น โปรตีน ทริปโตเฟน ท่ีอยูใ่นกลว้ยมีส่วนช่วยในการผลิตสารเซโร

https://www.nanagarden.com/product/157030
https://www.nanagarden.com/product/157030
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โทนิน หรือท่ีเรารู้จกักนัดีในช่ือฮอร์โมนแห่งความสุข จึงเป็นเหตุผลวา่ทาํไมเม่ือรับประทานแลว้จึง

ทาํใหร่้างกายรู้สึกผอ่นคลายและอารมณ์ดีข้ึนได ้
 

 2.2.4 สรรพคุณของกล้วยนํา้ว้าไส้แดง  

  นิตยสารหมอชาวบา้น (2530) กล่าววา่สรรพคุณของกลว้ยนํ้าวา้ไส้แดงมีดงัน้ี 

  2.2.4.1 เปลือกและเน้ือของกลว้ยทุกชนิดมีเซอโรโทนิน ซ่ึงเป็นสารท่ีมีผลยบัย ั้ง

การหลัง่ของนํ้ าย่อยของกระเพาะอาหาร และกระตุน้ให้ลาํไส้เล็กบีบตวัมากข้ึน จึงไดบ้าํบดัอาการ

แผลในกระเพาะอาหารและทาํใหร้ะบายได ้

  2.2.4.2 รักษาอาการเจ็บคอ ไอแห้ง ผูท่ี้มีปัญหาไอ เจ็บคออย่างหนัก ให้ลอง

รับประทานกล้วยนํ้ าวา้วนัละ 4-6 ผล โดยท่ีจะแบ่งรับประทานก่ีคร้ังก็ได้ แต่ไม่แนะนําให้

รับประทานคร้ังเดียวเพราะอาจส่งผลใหเ้กิดอาการจุกเสียดและอาเจียน 

  2.2.4.3 ช่วยลดกล่ินปาก การรับประทานกลว้ยนํ้ าวา้ 1 ผลในตอนเช้า ก่อนแปรง

ฟัน จะช่วยลดกล่ินปากลงได ้โดยท่ีไม่ตอ้งพึ่งนํ้ายาบว้นปากเลยเจียนได ้

  2.2.4.4 แก้ผื่นคนัจากยุงกัด หากมีผื่นคนัจากการถูกยุงกัด แนะนําให้ใช้เปลือก

กลว้ยรักษา โดยใชด้า้นในของเปลือกมาทาบริเวณท่ีถูกยงุกดั จะทาํใหอ้าการคนัลดลง 

  2.2.4.5 ลดความหยาบกร้านของผวิหนงั อีกหน่ึงวธีิท่ีจะช่วยบรรเทาผิวหยาบกร้าน

ให้กลบัมานุ่มและชุ่มช่ืนคือ การมาส์กผิวด้วยกล้วยนํ้ าวา้ โดยนํากล้วยสุกมาบดให้ละเอียด เติม

นํ้ าผึ้งประมาณ 2 ชอ้นโต๊ะ คนให้เขา้กนั นาํไปพอกบริเวณผิวท่ีหยาบกร้าน ทิ้งไวป้ระมาณ 15 นาที

แลว้ลา้งออก จะช่วยใหผ้วินุ่มเนียนข้ึน 

 2.2.5 การแปรรูปกล้วย  

สารานุกรมไทยสาํหรับเยาวชนฯ (2553) ไดก้ล่าวถึง การแปรรูปกลว้ยดงัน้ี 

  เม่ือปลูกกลว้ยกินกนัมากข้ึน ผลผลิตกลว้ยท่ีไม่ไดข้นาดตามท่ีตอ้งการอาจจะเหลือ

ทิ้ง ดงันั้นจึงควรนาํมาแปรรูป เพื่อใหเ้ก็บไดน้านข้ึน อีกทั้งเป็นการเพิ่มมูลค่าใหแ้ก่ผลผลิตดว้ย 

  2.2.5.1  การแปรรูปกล้วยดิบ 

   2.2.5.1.1 การทาํกล้วยฉาบ ใชก้ลว้ยดิบ เช่น กลว้ยนํ้ าวา้ กลว้ยหอม กลว้ย

หกัมุก นาํมาฝานบางๆ ตามยาว หรือตามขวาง อาจจะผึ่งลมสกัครู่ หรือฝานลงกระทะทนัทีก็ได ้และ

ทอดในกระทะท่ีใส่นํ้ ามนัท่วม เม่ือช้ินกล้วยสุกจะลอย ก็ตกัข้ึนและซับนํ้ ามนัด้วยกระดาษฟาง 

จากนั้นอาจนาํไปคลุกเนย เรียกว่า กลว้ยอบเนย หรือฉาบให้หวานดว้ยการนาํไปคลุกกบันํ้ าตาลท่ี

เค่ียวจนเกือบแห้งในกระทะ เรียกวา่ กลว้ยฉาบ หรือนาํไปคลุกในนํ้ าเช่ือม แลว้เอาลงทอดอีกคร้ัง

อยา่งรวดเร็ว เรียกวา่ กลว้ยกรอบแกว้ ดงัรูปท่ี 2.8 
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รูปที ่2.8 กล้วยฉาบ 

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

   2.2.5.1.2 แป้งจากกล้วย นาํกลว้ยดิบมาน่ึงให้สุก ปอกเปลือก หัน่ และอบ

ให้แห้ง แลว้บดให้ละเอียดเป็นแป้ง ใชท้าํขนมกลว้ยและบวัลอย หรือผสมกบัแป้งเคก้ใชท้าํคุกก้ีได ้

ทาํใหมี้กล่ินหอมของกลว้ย ดงัรูปท่ี 2.9 
 

 
 

รูปที ่2.9 แป้งจากกลว้ย 

ทีม่า : http://www.chutamas.info/?p=1212  
 

 

  2.2.5.2 การแปรรูปจากกล้วยสุก 

   2.2.5.2.1 กล้วยตาก นาํกลว้ยท่ีสุกงอมมาปอกเปลือก และนาํไปตากแดด 

1-2 แดด จากนั้นมาคลึงเพื่อให้กลว้ยนุ่ม แลว้นาํไปตากอีก 5-6 แดด หรือจนกว่ากลว้ยจะแห้งตาม

ตอ้งการ (ในทุกๆ วนัท่ีเก็บ ให้นาํกลว้ยทั้งหมดมารวมกนั นํ้ าหวานจากกลว้ยจะออกมาทุกวนั และ

กลว้ยจะฉํ่า แลว้นาํไปตากแดด) ระวงัอยา่ให้แมลงวนัตอม ส่วนการตากอาจใชแ้สงอาทิตย ์หรือเตา

อบขนาดใหญ่ท่ีใชพ้ลงังานแสงอาทิตยห์รือไฟฟ้า ดงัรูปท่ี 2.10 
 

https://sites.google.com/site/khnmklwychabs/
https://sites.google.com/site/khnmklwychabs/
http://www.chutamas.info/?p=1212
http://www.chutamas.info/?p=1212
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รูปที ่ 2.10 กลว้ยตาก 

ทีม่า : https://www.kaidee.com/product-344720579 

 

    2.2.5.2.2 เคร่ืองดื่มที่มีแอลกอฮอล์ โดยประเทศในทวีปแอฟริกา เช่น 

ยกูนัดา รวนัดา บุรุนดี คองโก และแทนซาเนีย นิยมนาํกลว้ยมาทาํเคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ตํ่า ใน

ประเทศยูกนัดา เรียกเคร่ืองด่ืมชนิดน้ีว่า วารากิ (Waragi) ประเทศฝร่ังเศสนาํเน้ือกลว้ยสุกบดเหลว

ผสมกบันํ้า และทาํให้ร้อน15-70 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง แลว้ทาํใหเ้ยน็ลงท่ีอุณหภูมิ 40 องศา

เซลเซียส ต่อมาใส่เอนไซม์เพกทิเนส (pectinase) ทิ้งไวน้าน 24 ชั่วโมง ภายใตบ้รรยากาศท่ีเพิ่ม

คาร์บอนไดออกไซด์ นาํส่วนท่ีเป็นกากมาบด แลว้นาํส่วนท่ีเป็นนํ้ ามาหมกัดว้ยเช้ือ Saccharomyces 

cerevisiae ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ภายใตบ้รรยากาศท่ีมีคาร์บอนไดออกไซด์ หรือไนโตรเจน 

จะไดสุ้ราผลไมท่ี้ทาํจากกลว้ย ดงัรูปท่ี 2.11 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.11 waragi  

ท่ีมา : https://zabuys.com/product/uganda-waragi-original/ 
 

   2.2.5.2.3 กล้วยกวน โดยการนาํกลว้ยสุกงอมมาย ีแลว้เคลา้กบันํ้ าตาลและ

กะทิ นําไปกวนในกระทะท่ีไม่เป็นสนิม กวนท่ีไฟอ่อนๆ จนสุกเหนียว ป้ันเป็นก้อนกลม หรือ

ส่ีเหล่ียม แลว้ห่อดว้ยกระดาษแกว้ ดงัรูปท่ี 2.12 

 

https://www.kaidee.com/product-344720579
https://www.kaidee.com/product-344720579
https://zabuys.com/product/uganda-waragi-original/
https://zabuys.com/product/uganda-waragi-original/
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รูปที ่2.12 กลว้ยกวน 

ทีม่า : https://medium.com/@Banplynampranburi 

 

2.3 การทาํกล้วยฉาบ 3 รส (รสเมี่ยงคํา รสนํา้จิม้ซีฟู้ด รสเผด็เกาหล)ี 

2.3.1 กล้วยฉาบรสเมี่ยงคํา 

 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํนํ้าเม่ียงคาํ มีดงัน้ี 

    2.3.1.1 มะพร้าวคั่ว 

     มะพร้าว ช่ือสามัญ Coconut 

      ม ะ พ ร้าว  ช่ื อ วิ ท ย าศ าส ต ร์  Cocos nucifera L. จัด อ ยู่ ใน วงศ์ ป าล์ ม 

(ARECACEAE) ซ่ึงแต่เดิมใชช่ื้อวงศว์า่ PALMAE หรือ PALMACEAE 

      สมุนไพรมะพร้าว มีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืน ๆ ว่า ดุง (จนัทบุรี) โพล (กาญจนบุรี) 

คอส่า (แม่ฮ่องสอน) เอ่ียจ้ี (จีน) หมากอุ๋น หมากอูน (ทัว่ไป) เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.13 มะพร้าว 

ทีม่า : http://th.nfnatural.com/super-foods/powdered-coconut-flour.html 

 

    ณรงค์ โฉมเฉลา (ม.ป.ป) ได้กล่าวว่า มะพร้าวเป็นพืชยืนตน้ท่ีจดัอยู่ใน

ตระกูลปาล์ม ใบมีลักษณะเป็นใบประกอบเหมือนขนนก ผลประกอบไปด้วยเปลือกนอก ใย

https://medium.com/@Banplynampranburi
https://medium.com/@Banplynampranburi
https://medthai.com/tag/ARECACEAE/
https://medthai.com/tag/ARECACEAE/
https://medthai.com/tag/PALMAE/
https://medthai.com/tag/PALMAE/
https://medthai.com/tag/PALMACEAE/
https://medthai.com/tag/PALMACEAE/
http://th.nfnatural.com/super-foods/powdered-coconut-flour.html
http://th.nfnatural.com/super-foods/powdered-coconut-flour.html
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มะพร้าว กะลามะพร้าว และชั้นสุดทา้ยคือเน้ือมะพร้าว ซ่ึงภายในจะมีนํ้ ามะพร้าว ถา้ลูกมะพร้าวแก่

มาก เน้ือมะพร้าวจะดูดเอานํ้ามะพร้าวไปหมด 

     สาํหรับสถิติการผลิตมะพร้าว ประเทศอินโดนีเซียคืออนัดบั 1 ของโลกท่ี

ผลิตมะพร้าวไดม้ากท่ีสุด ส่วนประเทศไทยจะอยูท่ี่อนัดบั 6 ของโลก และรายช่ือพนัธ์ุมะพร้าวต่าง ๆ 

ก็ได้แก่ มะพร้าวนํ้ าหอม มะพร้าวทะเล มะพร้าวไฟ มะพร้าวซอ มะพร้าวกะทิ มะพร้าวพวงร้อย 

มะพร้าวมลายสีูเหลืองตน้เต้ีย 

    มะพร้าวเป็นผลไมท่ี้นิยมกนัอย่างมากในบา้นเรา คุณสมบติัเด่น ๆ ของ

มะพร้าวก็คือ ส่วนต่าง ๆ สามารถนาํมาใชท้าํเป็นประโยชน์ไดห้มด ไม่วา่จะทาํเป็นอาหารคาวหวาน

เพื่อบาํรุงสุขภาพและรักษาอาการหรือโรคต่าง ๆ รวมไปถึงการผลิตนํ้ ามนัมะพร้าว กะทิ นํ้ าตาล 

และยงัรวมไปถึงการทาํส่ิงประดิษฐต่์าง ๆ ข้ึนมาใชส้อย  

    นํ้ ามะพร้าว ถา้จะให้ดีควรกินสด ๆ เปิดลูกแลว้ควรด่ืมเลย ไม่ควรทิ้งไว้

หรือเก็บไวใ้นตูเ้ยน็นานเกินคร่ึงชั่วโมง หากด่ืมทนัทีจะทาํให้ร่างกายไดรั้บประโยชน์อย่างสูงสุด 

แต่ควรระวงัเร่ืองสารฟอกขาวไวด้ว้ย ซ้ือมาจากสวนโดยตรงก็จะดีและปลอดภยัมาก และสาํหรับผู ้

ท่ีเป็นโรคเบาหวานหรือเป็นโรคไตควรหลีกเล่ียงการด่ืมนํ้ามะพร้าว 

   2.3.1.1.1 สรรพคุณของมะพร้าว  

        ณรงค ์โฉมเฉลา (ม.ป.ป) กล่าววา่ สรรพคุณของมะพร้าวมีดงัน้ี 

         1.1) นํ้ ามะพร้าวช่วยทาํให้ผิวพรรณสดใส เปล่งปลัง่ ขาวนวลข้ึน

อยา่งเป็นธรรมชาติ เพราะมีฮอร์โมนเอสโตรเจนอยู ่(นํ้ามะพร้าว) 

        1.2) นํ้ ามะพร้าวมีส่วนสําคญัอย่างมากต่อการสร้างคอลลาเจน

และอิลาสติน ซ่ึงทาํให้ผวิมีความยืดหยุน่ กระชบั ช่วยชะลอการเกิดร้ิวรอยแห่งวยัไดเ้ป็นอยา่งดี (นํ้ า

มะพร้าว) 

         1 .3) ป ระ โย ช น์ ข อ งนํ้ าม ะ พ ร้าว  มี ส่ วน ช่ วย ก ระ ตุ้น ก าร

เจริญเติบโตและการแบ่งเซลลไ์ดเ้ป็นอยา่งดี (นํ้ามะพร้าว) 

        1.4) ในเน้ือและนํ้ ามนัมะพร้าวอ่อนมีวิตามินและแร่ธาตุท่ีจาํเป็น

สําหรับร่างกายอย่างครบถ้วนไม่ว่าจะเป็นวิตามินซี วิตามินบี กรดอะมิโน ธาตุแคลเซียม ธาตุ

แมกนีเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุโพแทสเซียม ธาตุเหล็ก และยงัมีไขมนัท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย

อีกดว้ย ซ่ึงร่างกายสามารถดูดซึมไดภ้ายใน 5 นาที (นํ้ามะพร้าว) 

        1.5) นํ้ ามะพร้าวมีประโยชน์ใช้เป็นเคร่ืองด่ืมจากธรรมชาติท่ีทาํ

ใหร่้างกายรู้สึกสดช่ืนและไม่มีอนัตรายใด ๆ ต่อร่างกาย (ยกเวน้ผูท่ี้เป็นโรคเบาหวานและโรคไต) 
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2.3.1.1.2 ประโยชน์ของมะพร้าว  

       ณรงค ์โฉมเฉลา (ม.ป.ป) กล่าววา่ ประโยชน์ของมะพร้าว มีดงัน้ี 

          1.1) ช่วยกาํจดัร้ิวรอยของครกหินท่ีซ้ือมาใหม่ ด้วยการใช้เน้ือ

มะพร้าวท่ีใช้คั้นกะทิตดัเป็นช้ินเล็ก ๆ 4-5 ช้ิน ใส่ลงไปในครกแล้วตาํเน้ือมะพร้าวจนละเอียด ให้

นํ้ ามนัจากเน้ือมะพร้าวออกมาสัมผสักบัผิวครกไปเร่ือย ๆ ประมาณสิบนาที แล้วทิ้งไวอ้ย่างนั้น

ประมาณ 1 คืนเพื่อให้นํ้ ามะพร้าวซึมเขา้ตามร้ิวรอยของเน้ือครก กน้ครกก็จะล่ืนเป็นมนัดูสดใสใช้

งานไดอ้ยา่งคล่องมือ (หนงัสือพิมพก์รุงเทพธุรกิจ) 

        1.2) มารดาท่ีเพิ่งคลอดบุตรแต่ไม่มีนํ้ านมเพียงพอ ก็สามารถให้

บุตรกินนํ้ ามะพร้าวแทนนํ้ านมแม่ไดช้ัว่คราวได ้เพราะนํ้ ามะพร้าวมีกรดลอริกท่ีมีอยูม่ากในนํ้ านม

แม่นัน่เอง แถมยงัมีความบริสุทธ์ิไม่มีสารเคมีเจือปน จึงไม่เป็นอนัตรายต่อเด็กทารก (นํ้ามะพร้าว) 

       1.3) ผูท่ี้ เป็นสิวหรือมีประจาํเดือนติดต่อกันไม่หยุดให้ด่ืมนํ้ า

มะพร้าว จะช่วยทาํใหร่้างกายขบัของเสียออกมาไดม้ากยิง่ข้ึน (นํ้ามะพร้าว) 

      1.4) มะพร้าว ประโยชน์ใชท้าํเป็นนํ้าส้มสายชูได ้(นํ้ามะพร้าว) 

      1.5) ยอดอ่อนมะพร้าว หรือ "หัวใจมะพร้าว" (Coconut’s heart) 

ซ่ึงมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดอ่อนจะทาํให้ตน้มะพร้าวตายทั้งตน้ (ตอ้งโค่นกนัเลยทีเดียว) 

โดยนาํไปใช้ทาํอาหารไดห้ลายอย่าง เช่น ผดั แกงส้ม แกงคัว่ รวมไปถึงยาํยอดอ่อนมะพร้าว หรือ 

"สลดัเจา้สัว" (Millionaire's salad) 

    2.3.1.1.3 คุณค่าทางโภชนาการของเนือ้มะพร้าวต่อ 100 กรัม  

       ณรงค ์โฉมเฉลา (ม.ป.ป) กล่าววา่ คุณค่าทางโภชนาการของเน้ือ

มะพร้าวต่อ 100 กรัม ให้ พลงังาน 1,480 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 24.23 กรัม นํ้ าตาล 6.23 กรัม  

เส้นใย     9 กรัม ไขมนั 33.49 กรัม โปรตีน 3.33 กรัม 

  2.3.1.2 ถั่วลสิงคั่วป่น 

ถั่วลสิง ช่ือสามัญ  Peanut, Groundnut, Earthnut, Goober, Pindar, 

Monkeynut 

ถั่วลสิง ช่ือวทิยาศาสตร์  Arachis hypogaea L. จดัอยูใ่นวงศถ์ัว่ 

(FABACEAE หรือ LEGUMINOSAE)  

และอยูใ่นวงศย์อ่ย 

 

 

 

https://medthai.com/tag/FABACEAE/
https://medthai.com/tag/FABACEAE/
https://medthai.com/tag/LEGUMINOSAE/
https://medthai.com/tag/LEGUMINOSAE/
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รูปที ่2.14 ถัว่ลิสง 

ทีม่า : https://medthai.com/ถัว่ลิสง/ 

 

   ศานิต สวสัดิกาญจน์ (2558) ไดก้ล่าววา่ ถัว่ลิสง มีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืน ๆ วา่ ถัว่

คุด (ประจวบคีรีขนัธ์) ถัว่ดิน (ภาคเหนือ ภาคอีสาน) ถัว่ยิสง ถัว่ยี่สง ถัว่ลิง (ภาคกลาง) ถัว่ใตดิ้น 

(ภาคใต)้, เหลาะฮวยแซ (จีน-แตจ๋ิ้ว), ถัว่ยาสง (หนงัสืออกัขราภิธานศรับทข์องหมอปรัดเล) เป็นตน้ 

    ถัว่ลิสงมีถ่ินดั้งเดิมอยูใ่นเขตร้อนของทวปีอเมริกาใต ้ตั้งแต่ลุ่มนํ้าอเมซอน

ไปจนถึงประเทศบราซิล โดยถัว่ลิสงในสกุล Arachis สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 19 ชนิด แต่สําหรับ

สายพนัธ์ุท่ีปลูกจะมีอยูเ่พียงชนิดเดียวคือ Hypogaea ส่วนท่ีเหลือทั้งหมดจะเป็นสายพนัธ์ุป่า 

   การปลูกถั่วลิสงมีอยู่ทั่วทุกภาคของประเทศไทย แต่จะมีมากทาง

ภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ และในสถานการณ์ปัจจุบันการผลิตถั่วลิสงนั้ นยงัไม่

เพียงพอกบัความตอ้งการใชใ้นประเทศ จึงไดมี้การนาํเขา้มาจากต่างประเทศเพิ่มมากข้ึนเร่ือย ๆ 

  2.3.1.2.1 สรรพคุณของถั่วลสิง   

        ศานิต สวสัดิกาญจน์ (2558) ไดก้ล่าวถึง สรรพคุณของถัว่ลิสง มี

ดงัน้ี 

1.1) ช่วยบาํรุงร่างกาย ช่วยในการเจริญเติบโต (เมล็ด) 

         1.2) ช่วยบาํรุงสมองและประสาทตา ช่วยเสริมสร้างความจาํ และ

ยงัมีโคลีนท่ีช่วยควบคุมความจาํอีกดว้ย (เมล็ด) 

         1.3) ช่วยให้ความอบอุ่นแก่ร่างกาย (เมล็ด) และช่วยให้ความ

อบอุ่นแก่ผวิกาย (นํ้ามนัถัว่ลิสง) 

         1.4) ช่วยลดความดนัโลหิตสูง (ใบ)โดยใชท้ั้งกา้นและใบสดหรือ

แหง้ (แหง้ใชป้ระมาณ 30 กรัม ถา้สดใชป้ระมาณ 40 กรัม) นาํมาตม้กบันํ้ากิน (เมล็ด) 

https://medthai.com/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87/
https://medthai.com/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87/
https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
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        1.5) ถั่วลิสงมีสารตา้นเอนไซม์โปรติเอส มีฤทธ์ิต่อต้านมะเร็ง 

และมีจีเนสเตอินซ่ึงทาํใหเ้ส้นเลือดท่ีไปเล้ียงเซลลม์ะเร็งตีบลง 

    2.3.1.2.2 ประโยชน์ของถั่วลสิง  

       ศานิต สวสัดิกาญจน์ (2558) ไดก้ล่าวถึง ประโยชน์ของถัว่ลิสง มี

ดงัน้ี 

         1.1) ถัว่ลิสงเป็นพืชท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเป็นแหล่ง

ของโปรตีนและพลงังาน โดยมีโปรตีนเทียบเท่ากบัถัว่แดง ถัว่ดาํ และถัว่เขียว แต่นอ้ยกวา่ถัว่เหลือง 

และยงัมีกรดอะมิโนอีกหลายชนิดท่ีจาํเป็นต่อร่างกาย ถั่วลิสงมีสารอาหารมากกว่า 30 ชนิด มี

โปรตีนมากกว่าถั่วเปลือกแข็งชนิดอ่ืน ๆ ให้โซเดียมตํ่า มีไขมนัไม่อ่ิมตวัน้อย และยงัปราศจาก

คอเลสเตอรอลดว้ย 

          1.2) ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารคาวหวานต่าง ๆเมนูถัว่ลิสง 

เช่น แกงฮงัเล นํ้ าพริกคัว่ ถัว่ลิสงตม้กระดูกหมู ถัว่ลิสงน่ึงขา้วเหนียวยดัไส้หมูสับ ไก่สามอยา่ง เม่ียง

คาํ ส้มตาํไทย หรือสารพดันํ้ าจ้ิม เช่น นํ้ าจ้ิมหมูสะเต๊ะ นํ้ าจ้ิมมนัทอด นํ้ าพริกเผาทรงเคร่ือง นํ้ าพริก

ถัว่ปลาน่ึง หรือใช้เป็นเคร่ืองปรุงรสก๋วยเต๋ียว แหนม อาหารจาํพวกยาํต่าง ๆ และยงันําไปผสม

กบัขา้วน่ึงทาํเป็นขา้วตม้มดัใส่ขา้ววตูิ ขา้วหลามขา้วเม่า หรือทาํเป็นไส้ขนมชนิดต่าง ๆ เช่น ขนมไส้

เทียน ถัว่ลิสงคัว่ ถัว่ลิสงทอด ถัว่ลิสงตม้ ถัว่ลิสงป่น ถัว่ลิสงบด ถัว่ลิสงชุบแป้งทอด ถัว่ตดั ถัว่ตุบ๊ตับ๊ 

ถัว่กระจก ถัว่ลิสงเคลือบรสต่าง ๆ ถัว่ลิสงทอดคลุกเนย เนยถัว่ลิสง แป้งถัว่ลิสง ใชผ้สมในลูกกวาด 

ช็อกโกแลต เป็นตน้ 

        1.3) ถั่วลิสงสามารถนํามาเพาะเป็นถั่วงอกได้ เช่นเดียวกับถั่ว

เขียว ถัว่เหลือง ถัว่แดง ถัว่ดาํ และถัน่ลนัเตา แต่จะไม่เป็นท่ีนิยมมากนกั 

      1.4) นํ้ามนัจากถัว่ลิสงสามารถนาํมาใชแ้ทนนํ้ามนัมะกอกได ้

        1.5) สําหรับถัว่ลิสงป่าท่ีเป็นพืชยืนตน้ สามารถนาํมาใช้เป็นพืช

อาหารสัตวไ์ด ้

    2.3.1.2.3 คุณค่าทางโภชนาการของถั่วลสิง ต่อ 100 กรัม  

       ศานิต สวสัดิกาญจน์ (2558) ได้กล่าวถึง คุณค่าทางโภชนาการ

ของถัว่ลิสง ต่อ 100 กรัม ให ้พลงังาน 570 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 21 กรัม นํ้า 4.26 กรัม นํ้าตาล 

0 กรัม เส้นใย 9 กรัม ไขมนั 48 กรัม ไขมนัอ่ิมตวั 7 กรัม ไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว 24 กรัม ไขมนัไม่

อ่ิมตวัเชิงซอ้น 16 กรัม โปรตีน 25 กรัม 

 

 

https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
https://library.kku.ac.th/ulib/searching.php?MAUTHOR=%20%C8%D2%B9%D4%B5%20%CA%C7%D1%CA%B4%D4%A1%D2%AD%A8%B9%EC
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  2.3.1.3 ขิง 

       ช่ือวทิยาศาสตร์:  Zingiber officinale Roscoe. 

      ช่ือวงศ์:  ZINGIBERACEAE 

       ช่ือพ้อง:   Ginger 

      ช่ือองักฤษ:  Banana, Cultivated banana 

     ช่ือท้องถิ่น:  ขิงแกลง, ขิงแดง, ขิงเผอืก, สะเอ 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.15 ขิง 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/benefits-of-ginger 

 

       2.3.1.3.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

       กรณิศ รัตนามหทัธนะ (ม.ป.ป) ไดก้ล่าววา่ พืชลม้ลุก ข้ึนเป็นกอ 

มีเหงา้ใตดิ้นเป็นขอ้ๆ เน้ือในสีขาวหรือเหลืองอ่อน ปลายสุดของขอ้จะเป็นท่ีแทงยอดหรือลาํตน้

เทียม ลาํตน้สูงพน้พื้นดินข้ึนมา 50-100 เซนติเมตร มีกาบหรือโคนใบหุ้ม ลกัษณะใบ เป็นใบเด่ียว 

ออกเรียงสลบักนัเป็นสองแถว ใบรูปหอก ปลายใบสอบเรียวแหลม โคนใบสอบแคบและจะเป็น

กาบหุม้ลาํตน้เทียม  

      ดอกช่อ ทรงกระบอก แทงข้ึนมาจากเหงา้ กลีบดอกสีเหลืองอม

เขียว อุม้นํ้าและหลุดร่วงไว โคนกลีบดอกมว้นห่อ ส่วนปลายกลีบผายกวา้งออก ใบประดบัสีเขียว มี

แตม้แดงตรงโคน ดอกเกสรผูมี้ 6 อนั ผลแหง้ แขง็ มี 3 พ ู

      2.3.1.3.2 ส่วนทีใ่ช้เป็นยาและสรรพคุณ  

      กรณิศ รัตนามหทัธนะ (ม.ป.ป) ไดก้ล่าววา่  เหงา้สรรพคุณ รักษา

แน่นจุกเสียดและอาการอาเจียน 

       2.3.1.3.3 สารสําคัญทีอ่อกฤทธ์ิ  

      กรณิศ รัตนามหทัธนะ (ม.ป.ป) ไดก้ล่าววา่ สารสําคญัท่ีออกฤทธ์ิ 

มีดงัน้ี 

https://www.honestdocs.co/benefits-of-ginger
https://www.honestdocs.co/benefits-of-ginger
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         1.1) อนุพันธ์ของ Gingerol, Shogaol และ Diarylheptanoids  มี

ฤทธ์ิตา้นการอาเจียนและช่วยขบัลม  

      1.2) สารในนํ้ ามันหอมระเหย เช่น Menthol, Cineole มีผลลด

อาการจุกเสียดได ้ 

    2.3.1.3.4 สมุนไพรขิง  

      ก รณิ ศ  รัตน าม หั ท ธน ะ  (ม .ป .ป )  ได้ก ล่ าวว่า  ขิ ง  (Ginger) 

สมุนไพรท่ีนาํมาใชใ้นการประกอบอาหารไดห้ลากหลายเมนู อีกทั้งยงัมากไปดว้ยสรรพคุณทางยาท่ี

ช่วยในการรักษาโรคได้เป็นอย่างดี รสชาติเผด็ร้อน แต่อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุท่ีสําคญัต่อ

ร่างกาย  

       ประกอบไปด้วย วิตามินเอ วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามิน

บี3 วติามินซี แคลเซียม ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส คาร์โบไฮเดรต เส้นใย และโปรตีน ซ่ึงทุกส่วนของขิง 

เช่น ราก เหงา้ ตน้ แก่น ดอก ใบ และผล ลว้นนาํมาใชป้ระโยชน์ไดท้ั้งหมด 

      2.3.1.3.5 คุณค่าทางโภชนาการของขิง  

      กรณิศ รัตนามหัทธนะ (ม.ป.ป) ได้กล่าวว่า ขิง 100 กรัม ให้

คุณค่าทางโภชนาการ พลงังาน 25 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 0.4 กรัม คาร์โบไฮเดรท 4.4 กรัม ไขมนั 0.6 

กรัม เส้นใยอาหาร 0.8 กรัม ธาตุเหล็ก 1.2 มิลลิกรัม แคลเซียม 18 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 22 มิลลิกรัม 

เบตา้-คาโรทีน 10 ไมโครกรัม วิตามินซี 1 มิลลิกรัม ไธอะมีน 0.02 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1 มิลลิกรัม 

ไลโบฟลาวนิ 0.02 มิลลิกรัม 

       ไม่ควรรับประทานขิงเกินวนัละ 4 กรัมต่อวนั เน่ืองจากอาจทาํให้

เกิดกรดไหลยอ้น และรบกวนยาตา้นการแขง็ตวัของเลือดได ้

      2.3.1.3.6 ประโยชน์ของขิง  

      กรณิศ รัตนามหัทธนะ (ม.ป.ป) ได้กล่าวว่า ขิงไม่ เพียงแต่มี

ประโยชน์เฉพาะทางด้านการประกอบอาหาร หรือทําให้รสชาติอาหารดีข้ึนเท่านั้ น แต่ยงัมี

ประโยชน์ทางดา้นอ่ืนๆ รวมถึงมีสรรพคุณท่ีดีต่อร่างกายหลายดา้น ซ่ึงประโยชน์เหล่านั้นก็มีดงัน้ี 

แก้อาการเมารถเมาเรือ แกปั้ญหาผมขาดร่วง ช่วยลดอาการทอ้งอืด บรรเทาอาการคล่ืนไส้อาเจียน

บรรเทาอาการไมเกรน ลดความเส่ียงของการเกิดความดนัโลหิตสูง ลดระดบันํ้ าตาลในเลือด ช่วย

ป้องกนัโรคมะเร็ง รักษากรดไหลยอ้น ช่วยรักษาโรคต่างๆ อีกมากมาย 

 

 

 

https://www.honestdocs.co/the-story-of-the-vitamin-3
https://www.honestdocs.co/the-story-of-the-vitamin-3
https://www.honestdocs.co/the-story-of-the-vitamin-3
https://www.honestdocs.co/the-story-of-the-vitamin-3
https://www.honestdocs.co/chronic-fatigue-syndrome
https://www.honestdocs.co/chronic-fatigue-syndrome
https://www.honestdocs.co/supplement-calcium
https://www.honestdocs.co/supplement-calcium
https://www.honestdocs.co/iron-essential-nutritions
https://www.honestdocs.co/iron-essential-nutritions
https://www.honestdocs.co/carbohydrates
https://www.honestdocs.co/carbohydrates
https://www.honestdocs.co/high-blood-pressure-during-pregnancy
https://www.honestdocs.co/high-blood-pressure-during-pregnancy
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2.3.1.4 มะนาว 

    มานะ  แป้นวงษ ์(2553) ไดก้ล่าววา่ มะนาว ผลไมลู้กกลมเล็ก แต่รสชาติ

เปร้ียวจ๊ีด เหมาะกบัการนาํมาปรุงรสอาหารให้กลมกล่อมมากยิ่งข้ึน พืชชนิดน้ีอยูคู่่ครัวคนไทยมาชา้

นาน มีต้นกําเนิดอยู่ในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ ด้วยรสชาติท่ีใครๆ ก็ติดใจทําให้มะนาว

กลายเป็นหน่ึงในพืชเศรษฐกิจท่ีทาํรายไดใ้หก้บัประเทศ  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.16 มะนาว 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/lemon-benefits 

 

      นอกจากรสชาติเปร้ียวจ๊ีดถูกปากเม่ือนาํมาปรุงรสอาหารแล้ว มะนาวยงั

เป็นพืชท่ีนํามาใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน ไม่ว่าจะเป็นราก ใบ ดอก เมล็ด หรือเปลือก ต่างก็มี

สรรพคุณทางยามากมาย โดยเฉพาะนํ้ ามะนาวท่ีมีประโยชน์ตั้งแต่ในดา้นการดูแลผิวพรรณให้ผุด

ผ่อง เรียบเนียน ช่วยลดนํ้ าหนัก กาํจดัไขมนัส่วนเกิน ช่วยให้เจริญอาหาร ไปจนถึงใช้ทาํความ

สะอาดเคร่ืองเรือนและคราบสกปรกต่างๆ ไดอี้กดว้ย 

      2.3.1.4.1 ส่วนประกอบของนํา้มะนาว  

      มานะ  แป้นวงษ ์(2553) ไดก้ล่าววา่ ส่วนประกอบของนํ้ ามะนาว 

มีดงัน้ี 

         1.1) กรดมาลิค (Malic acid) แก้ปากแห้ง ช่วยลดสิว และบาํรุง

ผวิพรรณใหเ้รียบเนียนสดใสยิง่ข้ึน 

        1.2) ก รด แอ ส ค อ ร์บิ ก  (Ascorbic acid) ห รือ ท่ี รู้จัก กัน ดี ใน

ช่ือ วิตามินซี ช่วยป้องกนัโรคลกัปิดลกัเปิด บาํรุงผิวพรรณ กระดูก ฟัน และหลอดเลือด ทั้งยงัมีฤทธ์ิ

เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลลใ์นร่างกาย 

        1.3) ก รด ซิ ต ริก  (Citric acid) ช่ วยส ล าย น่ิ วใน ไ ต แล ะ ขับ

แคลเซียมส่วนเกินออกจากหลอดเลือดแดง ตบัอ่อน และไต รวมถึงช่วยขจดัลา้งสารพิษและไขมนั 

https://www.honestdocs.co/lemon-benefits
https://www.honestdocs.co/lemon-benefits
https://www.honestdocs.co/the-benefits-of-sour-taste
https://www.honestdocs.co/the-benefits-of-sour-taste
https://www.honestdocs.co/chronic-fatigue-syndrome
https://www.honestdocs.co/chronic-fatigue-syndrome
https://www.honestdocs.co/what-is-sjogren
https://www.honestdocs.co/what-is-sjogren
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กระตุน้การหลัง่เอนไซมธ์รรมชาติ ช่วยใหข้บัถ่ายคล่อง ทาํให้ผวิพรรณเปล่งปลัง่สดใส และไม่รู้สึก

อืดบวมไปดว้ย 

      2.3.1.4.2 สรรพคุณทางยาของมะนาว  

      มานะ  แป้นวงษ ์(2553) ไดก้วา่ววา่ สรรพคุณทางยาของมะนาว 

มีดงัน้ี 

        1.1) มะนาวอุดมไปดว้ยฟลาโวนอยด ์ท่ีช่วยลดอาการอกัเสบและ

ควบคุมความดนัโลหิตไดเ้ป็นอยา่งดี ทั้งยงัช่วยยบัย ั้งการเกิดสารอนุมูลอิสระท่ีเป็นปัจจยัก่อให้เกิด

มะเร็ง จึงมีส่วนช่วยยบัย ั้งการเกิดเซลล์มะเร็งในระยะเร่ิมต้นได้ นอกจากน้ียงัข้ึนช่ือในเร่ือง

ประโยชน์ของการบาํรุงสุขภาพอีกหลากหลายอยา่ง   

        1.2) นํ้ ามะนาวช่วยบรรเทาอาการปวดศีรษะ วิงเวียน และอาการ

เมาคา้ง 

        1.3) ช่วยบรรเทาอาการไข้ เพียงนําใบมะนาวมาหั่นเป็นฝอยๆ 

แลว้นาํมาชงในนํ้าเดือด ด่ืมเป็นนํ้าชา 

        1.4) ใช้ เป็นนํ้ ายาบ้วนป าก โดยผส มนํ้ ากับ นํ้ ามะนาว 3-4 

หยด หรือจะนาํใบมะนาวหัน่ฝอยมาชงแลว้ใชอ้มกลั้วคอเพื่อช่วยฆ่าเช้ือโรคในช่องปากก็ไดเ้ช่นกนั 

        1.5) ช่วยบรรเทาอาการอ่อนเพลีย เม่ือยลา้ ดว้ยการด่ืมนํ้ ามะนาว

ผสมนํ้าตาล 

        1.6) บรรเทาอาการคนัตามผิวหนงั โดยนาํนํ้ ามะนาวมาทาบริเวณ

ท่ีมีอาการ 

      2.3.1.4.3 ประโยชน์ของมะนาว  

      มานะ  แป้นวงษ์ (2553) ได้กล่าวว่า มะนาวช่วยลดนํ้ าหนกัดว้ย

ประโยชน์ในการลา้งสารพิษและลดไขมนัในเลือด จึงช่วยควบคุมระดบัไตรกลีเซอไรด์ใหเ้ป็นปกติ 

และช่วยให้มีไขมนัดีในร่างกายเพิ่มข้ึนอีกด้วย ผูท่ี้ต้องการควบคุมนํ้ าหนักสามารถทาํตามสูตร

รับประทานมะนาวเพื่อการลดนํ้าหนกั 

 

 

 

 

 

 

https://www.honestdocs.co/what-is-labyrinthitis
https://www.honestdocs.co/what-is-labyrinthitis
https://www.honestdocs.co/hangover-cures-and-prevention
https://www.honestdocs.co/hangover-cures-and-prevention
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   2.3.1.5 ใบชะพลู 

       ชะพลู ช่ือสามัญ Wildbetal leafbush 

      ชะพลู ช่ือวิทยาศาสตร์ Piper sarmentosum Roxb. จดัอยู่ในวงศ์พริกไทย 

(PIPERACEAE) 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที ่2.17 ชะพลู 

ทีม่า : https://www.tnews.co.th/clip/365163/ 

 

    สุทธิชยั ปทุมล่องทอง (2561) ไดก้ล่าววา่ สมุนไพรชะพลู มีช่ือเรียกตาม

ทอ้งถ่ินอ่ืน ๆ ว่า ผกัพลูนก พลูลิง ปูลิง ปูลิงนก ผกัปูนา (ภาคเหนือ) ผกัแค ผกัอีเลิด ผกันางเลิด 

(ภาคอีสาน) ชา้พลู (ภาคกลาง) นมวา (ภาคใต)้ เป็นตน้ 

    ชะพลู มกัมีการจาํสับสนกบัพลูทั้งท่ีเป็นคนละชนิดกนั ซ่ึงใบจะรสไม่จดั

เท่ากบัพลูและยงัมีขนาดเล็กกวา่ สําหรับสรรพคุณของชะพลูท่ีสําคญันั้นก็ไดแ้ก่ ช่วยบาํรุงธาตุ ขบั

ลม แกอ้าการทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ และช่วยในการขบัเสมหะ เป็นตน้ และประโยชน์ของชะพลูในดา้น

ของสุขภาพนั้นก็คือ มีวิตามินเอและธาตุแคลเซียมในปริมาณสูงเป็นพิเศษ และยงัมีธาตุเหล็ก ธาตุ

ฟอสฟอรัส คลอโรฟิลล ์เส้นใยอีกดว้ย ซ่ึงลว้นแลว้แต่มีประโยชน์ต่อร่างกายแทบทั้งส้ิน 

    ใบชะพลู หากรับประทานในปริมาณมากหรือติดต่อกันเป็นเวลานาน 

แคลเซียมท่ีมีอยูใ่นใบชะพลูจะเปล่ียนเป็นแคลเซียมออกซาเลต (Oxalate) ซ่ึงสารชนิดน้ีเป็นสาเหตุ

ท่ีทาํให้เกิดโรคน่ิวในไตได ้ดงันั้นคุณจึงควรด่ืมนํ้ าตามมาก ๆ เพื่อให้สารออกซาเลตเจือจางลง และ

ถูกขบัออกทางปัสสาวะ หรือจะเลือกรับประทานอาหารท่ีมีโปรตีนสูง ๆ เพื่อป้องกนัโรคน่ิวก็ทาํได้

เหมือนกนั เพื่อใหร่้างกายไดรั้บประโยชน์อยา่งสูงสุดคุณควรรับประทานในปริมาณท่ีเหมาะสม 
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 2.3.2 กล้วยฉาบรสนํา้จิม้ซีฟู้ด 

2.3.2.1 รากผกัชี 

     ผกัชี ช่ือสามัญ Coriander 

     ผกัชี ช่ือวทิยาศาสตร์ Coriandrum sativum L. จดัอยูใ่นวงศผ์กัชี  

 (APIACEAE หรือ UMBELLIFERAE) 

 
รูปที ่2.18 รากผกัชี 

ทีม่า : www.rspg.or.th, www.samunpri.com 

 

    นพมาศ  สุนทรเจริญนนท ์(ม.ป.ป) ไดก้ล่าววา่ ผกัชี มีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืน ๆ วา่ 

ผกัชีไทย (ความหมายท่ีเขา้ใจโดยทัว่ไป)  ผกัหอม (นครพนม) ยาํแย ้(กระบ่ี) ผกัหอมป้อม ผกัหอม

ผอม (ภาคเหนือ) ผกัหอมนอ้ย (ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ) เป็นตน้ 

    ผกัชี มีถ่ินกาํเนิดในแถบเมดิเตอร์เรเนียน สําหรับแหล่งเพาะปลูกสําคญั ๆ 

ในประเทศไทย ไดแ้ก่ จงัหวดัราชบุรี จงัหวดันครปฐม และกรุงเทพมหานคร ถา้เป็นต่างประเทศจะ

เพาะปลูกในแถบทวปียโุรป ทวีปอเมริกาใต ้ในประเทศอินเดีย เป็นพืชผกัท่ีสามารถปลูกไดต้ลอดปี 

แต่ช่วงท่ีเหมาะท่ีสุดคือฤดูหนาว เพราะจะทาํใหผ้กัชีโตเร็วมาก 

    ผกัชีไทย เป็นผกัท่ีมีกล่ินหอมเฉพาะตวั จึงเป็นท่ีนิยมอย่างมากในการ

นํามาใช้ประกอบอาหารต่าง ๆ เพื่อทาํให้อาหารมีกล่ินหอมน่ารับประทานมากยิ่งข้ึน แถมยงัมี

คุณประโยชน์ต่อร่างกายหลากหลายประการ และดว้ยสีเขียวสดของผกัชีและรูปร่างของใบท่ีมีความ

เป็นเอกลกัษณ์ ผกัชีไทยจึงเป็นท่ีนิยมในการนาํมาทาํเป็นผกัแต่งจานอาหารใหน่้ารับประทาน 

    การรับประทานผักชีควรรับประทานในปริมาณท่ี เหมาะสม หาก

รับประทานมากจนเกินไปอาจจะทาํใหมี้กล่ินตวัแรง มีอาการตาลาย ลืมง่ายได ้

 

 

 

https://medthai.com/tag/APIACEAE/
https://medthai.com/tag/APIACEAE/
https://medthai.com/tag/UMBELLIFERAE/
https://medthai.com/tag/UMBELLIFERAE/


22 
 

      2.3.2.1.1 สรรพคุณของผกัชี 

        นพมาศ  สุนทรเจริญนนท์ (ม.ป.ป) ได้กล่าวว่า สรรพคุณของ

ผกัชี มีดงัน้ี 

      1.1) ใชเ้ป็นนํ้ากระสายยา ช่วยกระทุง้พิษไขห้วั ไขอี้ดาํอีแดง  

      1.2) ช่วยแกอ้าการหวดั  

        1.3) ช่วยละลายเสมหะ ดว้ยการใชต้น้สดประมาณ 60 กรัมนาํไป

ตม้กบันํ้าด่ืม หรือจะคั้นเอาเฉพาะนํ้ามาด่ืมแกอ้าการก็ได ้ 

        1.4) ช่วยรักษาโรคริดสีดวงทวาร มีเลือดออก ดว้ยการใช้ผลสด

นาํมาบดให้แตกผสมกบัเหล้า ด่ืมวนัละ 5 คร้ัง หรือจะใช้ต้นสดประมาณ 120 กรัม นํามาใส่นม        

2 แกว้ผสมนํ้าตาลด่ืม  

     1.5) ใชรั้กษาเหือด หิด อีสุกอีใส  

        1.6) ช่วยแกเ้ด็กเป็นผื่นแดง ไฟลามทุ่ง ด้วยการใช้ตน้สด นาํมา

หัน่เป็นฝอย ๆ ใส่ลงไปในเหลา้แลว้ตม้ใหเ้ดือด นาํมาใชท้า  

       1.7) ช่วยใหผ้ื่นหดัออกเร็วข้ึน โดยใช้ตน้สดนาํมาหั่นเป็นฝอย ๆ 

ใส่ลงไปในเหลา้ ตม้ใหเ้ดือด นาํมาใชท้า  

    2.3.2.1.2 ประโยชน์ของผกัชี  

      นพมาศ  สุนทรเจริญนนท์ (ม.ป.ป) ได้กล่าวว่า ประโยชน์ของ

ผกัชี มีดงัน้ี 

         1.1) ใบนาํมารับประทานเป็นผกัแนม รับประทานกบัอาหารอ่ืน 

หรือนาํมาใชป้รับแต่งหนา้อาหาร  

      1.2) ช่วยถนอมอาหาร 

      1.3) ช่วยดบักล่ินเน้ือและกล่ินคาวต่าง ๆ  

    2.3.2.1.3 คุณค่าทางโภชนาการของผกัชีสดต่อ 100 กรัม  

      นพมาศ  สุนทรเจริญนนท์ (ม.ป.ป) ได้กล่าวว่า คุณค่าทาง

โภชนาการของผกัชีสดต่อ 100 กรัม ได ้พลงังาน 23 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 3.67 กรัม นํ้ าตาล 

0.87 กรัม  เส้นใย 2.8 กรัม  ไขมัน 0.52 กรัม  โปรตีน 2.13 กรัม  นํ้ า 92.21 กรัม  วิตามินเอ 337 

ไมโครกรัม (42%) เบตาแคโรทีน 3,930 ไมโครกรัม (36%) ลูทีนและซีแซนทีน 865 ไมโครกรัม 

วิตามินบี 1 0.067 มิลลิกรัม 6% วิตามินบี 2 0.162 มิลลิกรัม 14% วิตามินบี 3 1.114 มิลลิกรัม 7% 

วติามินบี 5 0.57 มิลลิกรัม 11% 
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  2.3.2.2 กระเทยีม 

  พนิดา ใหญ่ธรรมสาร (ม.ป.ป) ได้กล่าวว่า กระเทียม (garlic) มีช่ือทาง

วิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum L.  เป็นพืชใบเรียวยาว แบน แคบ ปลายแหลม โคนใบแผเ่ป็นแผ่น

และเช่ือมติดกนัหุ้มรอบใบอ่อนกวา่ดา้นใน ลกัษณะคลา้ยลาํตน้เทียม ออกดอกเป็นดอกช่อ ติดเป็น

กระจุกท่ีปลายกา้น ดอกยอ่ยมีกาบหุ้มเป็นจะงอยยาว กลีบดอกมี 6 กลีบ รูปยาวแหลม สีขาวแตม้สี

ม่วง หรือขาวอมชมพู ผลขนาดเล็กเป็นกระเปาะสั้ นๆ รูปไข่หรือค่อนขา้งกลม มี 3 พู เมล็ดเล็ก สี

ดาํ  กระเทียมมีลาํตน้ใตดิ้นเป็นหวัลกัษณะกลมแป้นแต่ละหวัประกอบดว้ย 6-10 กลีบ เปลือกนอกมี

เยือ่สีขาว หรือม่วงอมชมพหุูม้อยู ่2-4 ชั้น ลอกออกได ้   

 

 
 

รูปที ่2.19 กระเทียม 

ทีม่า : https://www.honestdocs.co/herbal-garlic-help-disease 

 

    นอกจากครัวไทยจะใชป้ระโยชน์จากส่วนหวักระเทียมเป็นหลกัในการดบั

กล่ินคาวของเน้ือสัตว์ แต่งกล่ิน และเพิ่มรสชาติให้กับอาหารประเภทผดัชนิดต่างๆ ได้อย่างดี

แล้ว  ส่วนใบและหัวกระเทียมสดๆ ยงัสามารถกินเป็นผกัเคียงได้ด้วย  ส่วนนอกครัวยงัมีการนํา

กระเทียมมาเป็นสมุนไพรบรรเทาปัญหาสุขภาพด้วย ดงัปรากฏหลักฐานว่า แพทย์แผนไทยใช้

กระเทียมสดรักษาโรคผิวหนงั กลากเกล้ือน โรคบิด ป่วง แกไ้อ กระจายลมและโลหิต  ลดอาการจุก

เสียนแน่นทอ้ง  

     การศึกษาทดลองคุณสมบติัทางเภสัชวิทยาในระยะหลงั พบวา่ กระเทียม

มีสรรพคุณเป็นยารักษาโรคได้อีกหลายอย่าง แต่การนํามาใช้ประโยชน์ให้ได้ผลอย่างจริงจงัยงั

จะตอ้งมีการศึกษาผลทางคลินิกวทิยาใหถ่้องแทเ้สียก่อน 

 

 

 

https://www.honestdocs.co/herbal-garlic-help-disease
https://www.honestdocs.co/herbal-garlic-help-disease
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      2.3.2.2.1 สารสําคัญทีเ่ป็นสารออกฤทธ์ิของกระเทยีม  

      พ นิ ดา ให ญ่ ธ รรม ส าร  (ม .ป .ป ) ได้ก ล่ าวว่า  ส ารใน ก ลุ่ ม

ส ารป ระก อบ กําม ะถัน  (organosulfur) ได้แก่   allisatin, ajoene, methylajoene, dimethylajoene, 

allicin, methylallyl thiosulfinates, dimethyl thiosulfinates, diallyl sulfide, diallyl disulfide, diallyl 

trisulfide, di(1-propenyl) sulfide, alkenyl disulfide, alkenyl trisulfide, S-allyl cysteine, allyl 

methyl sulfide, thiacremonone  แ ล ะ ส า ร ก ลุ่ ม ฟ ล า ว า น อ ย ด์  ไ ด้ แ ก่  quercetin, isoquercitrin, 

reynoutrin, astragalin และ isorhamnetin 3-O-b-D-glucopyranoside (1-13) 

      2.3.2.2.2 คุณค่าทางโภชนาการ  

      พนิดา ใหญ่ธรรมสาร (ม.ป.ป) ไดก้ล่าวว่า กระเทียมดิบปริมาณ 

100 กรัม ให้พลังงาน 149 กิโลแคลอรี และประกอบด้วยคุณค่าทางโภชนาการ  ไขมัน 0.5 

กรัม คาร์โบไฮเดรต 33.06 กรัม  เส้นใยอาหาร 2.1 กรัม  แคลเซียม 181 มิลลิกรัม  ฟอสฟอรัส 153 

มิลลิกรัม  แมกนีเซียม 25 มิลลิกรัม แมงกานีส 1.672 มิลลิกรัม  โพแทสเซียม 401 มิลลิกรัม  สังกะสี 

1.16 มิลลิกรัม  ซิลีเนียม 14.2 ไมโครกรัม วิตามินบี 1 0.2 มิลลิกรัม   วิตามินบี 2 0.11 มิลลิกรัม 

วิตามิ น บี  3 0.7 มิ ล ลิ ก รัม   วิตามิ น บี  มิ ล ลิ ก รัม  วิตามิ น บี  6 1.235 มิ ล ลิก รัม  วิตามิ น บี  9 3 

ไมโครกรัม   วติามินซี 31.2 มิลลิกรัม 

      2.3.2.2.3 สรรพคุณต่าง ๆ ของกระเทยีม  

    พนิดา ใหญ่ธรรมสาร (ม.ป.ป) ไดก้ล่าววา่ สรรพคุณต่าง ๆ ของ

กระเทียม มีดงัน้ี 

      1.1) ฆ่าเช้ือรา คือ กลาก เกล้ือน ท่ีผิวหนงั ผม ขน ทั้งในคนและ

ในสัตวไ์ดดี้ 

        1.2) ยบัย ั้งเช้ือต่าง ๆ เช่น เช้ือท่ีทาํให้เกิดฝีหนอง และใช้รักษา

แผลสด แผลท่ีเป็นหนอง คออกัเสบ ทอนซิลอกัเสบ ทางเดินปัสสาวะอกัเสบ เช้ือวณัโรค และเช้ือ

ปอดบวม 

         1.3) ฆ่า หรือยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียแทบทุกชนิด กล่าวคือ มีสาร    

อลัลิซิน ท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียท่ีมกัทาํให้เกิดโรคไดถึ้ง 15 ชนิด โดยเฉพาะยบัย ั้งเช้ือพวกท่ีด้ือ

ยาเพนนิซิลินไดดี้กวา่เช้ือพวกท่ีไม่ด้ือยาอีกดว้ย นอกจากน้ี ฃยงัฆ่าเช้ือบิดมีตวัท่ีมีพิษต่อลาํไส้ไดดี้

โดยมีสารท่ีสําคญัคือ กาลิซิน รวมทั้งสามารถยบัย ั้งเช้ือบิดเทียมซ่ึงไม่รบกวนแบคทีเรียตวัอ่ืนท่ีมี

ประโยชน์ต่อลาํไส้ 

         1.4) นํ้ ามนัหอมระเหยจากกระเทียมมีฤทธ์ิตา้นเช้ือราท่ีก่อโรค

ติดเช้ือในช่องปาก หูอกัเสบ และผวิหนงั 

https://www.honestdocs.co/acetylcysteine-acetin
https://www.honestdocs.co/acetylcysteine-acetin
https://www.honestdocs.co/natural-fiber-found-in-plants
https://www.honestdocs.co/natural-fiber-found-in-plants
https://www.honestdocs.co/magnesium-is-a-vital-mineral-that-is-indispensable-to-the-body
https://www.honestdocs.co/magnesium-is-a-vital-mineral-that-is-indispensable-to-the-body
https://www.honestdocs.co/kidney-stones-treatment-and-prevention
https://www.honestdocs.co/kidney-stones-treatment-and-prevention
https://www.honestdocs.co/depression
https://www.honestdocs.co/depression
https://www.honestdocs.co/ringworm-causes-treatment-and-prevention
https://www.honestdocs.co/ringworm-causes-treatment-and-prevention
https://www.honestdocs.co/tinea-vesicolor
https://www.honestdocs.co/tinea-vesicolor
https://www.honestdocs.co/strep-throat
https://www.honestdocs.co/strep-throat
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        1.5) มีฤทธ์ิตา้นเช้ือรา  Aspergillus fumigatus  ท่ีทาํให้ก่อโรคติด

เช้ือในปอด 

 

  2.3.2.3 นํา้ตาลทราย 

     วิทิต วณันาวิบูล (2557) ได้กล่าวว่า นํ้ าตาล (Sugar) คือ สารประกอบ

คาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ (monosaccharide) และไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซ่ึงมี

รสหวาน โดยทัว่ไปจะได้มากจากออ้ย มะพร้าว แต่โดยทัว่ไปแล้วจะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่า

นํ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ทาํมาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ทาํมาจากมะพร้าวจะเรียกว่านํ้ าตาล

มะพร้าว ทาํมาจากงวงจากจะเรียกวา่นํ้ าตาลจาก ทาํมาจากงบจะเรียกวา่นํ้ าตาลงบ ทาํมาจากออ้ยแต่

ยงัไม่ได้ทาํเป็นนํ้ าตาลทรายจะเรียกว่านํ้ าตาลทรายดิบ ถา้นาํมาทาํเป็นเม็ดจะเรียกว่านํ้ าตาลทราย 

หรือถา้นาํมาทาํเป็นกอ้นแขง็คลา้ยกรวดจะเรียกวา่นํ้าตาลกรวด ฯลฯ 

 
 

รูปที ่2.20 นํ้าตาลทราย 

ทีม่า : https://medthai.com/นํ้าตาล/ 

 

       2.3.2.3.1 นํา้ตาลจะมีอยู่ด้วย 3 ชนิดใหญ่ ๆ  

      วิทิต วณันาวิบูล (2557) ได้กล่าวว่า นํ้ าตาลจะมีอยู่ด้วย 3 ชนิด

ใหญ่ ๆ มีดงัน้ี  

      1.1) นํ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว หรือ โมโนแซ็กคาไรด์ (monosac 

charide) เช่น กลูโคส (glucose), ฟรักโทส (fructose), กาแล็กโทส (galactose) 

      1.2) นํ้ าตาลโมเลกุลคู่ หรือ ไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) เช่น 

ซูโครส (sucrose), แล็กโทส (lactose), มอลโทส (maltose) 

      1.3) นํ้าตาลโมเลกุลใหญ่ หรือ โพลีแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) 

เช่น แป้ง (starch) ไกลโคเจน (glycogen), เซลลูโลส (cellulose) 

 

https://medthai.com/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5/
https://medthai.com/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5/
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       2.3.2.3.2 ประเภทของนํา้ตาล  

        วทิิต วณันาวบิูล (2557) ไดก้ล่าววา่ ประเภทของนํ้าตาล มีดงัน้ี 

      1.1) นํ้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar)  

1.2) นํ้าตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) 

1.3) นํ้าตาลทรายขาว (White Sugar)  

1.4) นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined Sugar)  

      1.5) นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิพิเศษ (Super Refined Sugar)  

        1.6) นํ้าตาลป๊ีบ (Paste Sugar)  

1.7) นํ้าตาลทรายแดง (Brown Sugar)  

1.8) นํ้าเช่ือม (Liquid Sugar)  

1.9) นํ้าตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar)  

1.10) กากนํ้าตาล (Molasses)  

    2.3.2.3.3 ประโยชน์ของนํา้ตาล  

     วทิิต วณันาวบิูล (2557) ไดก้ล่าววา่ ประโยชน์ของนํ้าตาล มีดงัน้ี 

         1.1) นํ้ าตาลเป็นสารท่ีให้ความหวานและให้พลงังานแก่ร่างกาย 

(โดยนํ้าตาล 1 กรัม จะใหพ้ลงังาน 4 แคลอรี) ทาํใหชี้วติมีรสชาติ ทาํใหรู้้สึกสดช่ือกระชุ่มกระชวย 

         1.2) นํ้ าตาลเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นต่อชีวิตมาก เน่ืองจากการทาํงานของ

อวยัวะภายในร่างกายและเน้ือเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากนํ้ าตาล 

นอกจากน้ีการหายใจ การขบัปัสสาวะ การไหลเวยีน การยอ่ยอาหารก็ลว้นแลว้แต่ตอ้งการความร้อน

จากนํ้ าตาลแทบทั้ งส้ิน หรือแม้แต่ตั้ งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการดาํรงชีวิตเราจะขาด

นํ้ าตาลไม่ได้ แมอ้าหารท่ีจาํเป็นของทารกก็ยงัเป็นนํ้ านมท่ีมีนํ้ าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลงังานใน

การเคล่ือนไหวของมนุษย ์70% มาจากนํ้าตาล ถา้ขาดนํ้าตาลมนุษยก์็จะไม่สามารถดาํรงชีวติอยูไ่ด ้

         1.3) กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารท่ีจําเป็นของเซลล ์

เน้ือเยื่อ และอวยัวะภายในร่างกาย ทาํให้ ไกลโคเจน (glycogen) ในตบัเพิ่มข้ึน ช่วยทาํให้การเผา

ผลาญ (Metabolism) ของเน้ือเยือ่ดีข้ึน และในขณะท่ีนํ้ าตาลในเลือดลดนอ้ยลง กลูโคสยงัเป็นสารท่ี

ช่วยกระตุน้การทาํงานของหวัใจไดเ้ป็นอยา่งดี 

          1.4) กลูโคส (glucose) สามารถทาํให้ร่างกายมีความตา้นทานต่อ

โรคติดต่อได ้ดงันั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกนาํไปใชเ้ป็นยารักษาโรคอยา่งกวา้งขวาง 
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        2.3.2.3.4 สรรพคุณของนํา้ตาล  

        วทิิต วณันาวบิูล (2557) ไดก้ล่าววา่ สรรพคุณของนํ้าตาล มีดงัน้ี 

       1.1) นํ้ าตาลท รายแดงมี คุณ สม บัติ ร้อนและมีรสห วาน มี

สรรพคุณช่วยบาํรุงกาํลงั (นํ้าตาลทรายแดง) 

        1.2) ช่วยทาํให้เลือดไหลเวียนไดส้ะดวกมากยิง่ข้ึน (นํ้ าตาลทราย

แดง) 

         1.3) นํ้ าตาลทรายขาวและนํ้ าตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดบั

ร้อน ถอนพิษ แกอ้าการอกัเสบ (นํ้าตาลทรายขาว นํ้าตาลทรายกรวด) 

         1.4) ช่วยรักษาปากเป็นแผล มีอาการเจ็บคอ ไอมีเสมหะเหลือง 

(นํ้าตาลทรายขาว,นํ้าตาลทรายกรวด) 

         1.5) นํ้ าเช่ือมท่ีไดจ้ากนํ้ าตาลทรายขาว สามารถใช้เป็นยารักษา

บาดแผลเน่าเป่ือยได้ เพราะนํ้ าเช่ือมสามารถเปล่ียนสภาพกรดและด่างบริเวณปากแผลได้ ทาํให้

เซลล์ผิวหนงัถูกกระตุน้ การไหลเวียนของโลหิตทาํงานดีข้ึน และยงัเป็นอาหารท่ีถูกนาํไปใช้หล่อ

เล้ียงผวิหนงับริเวณนั้นอีกดว้ย ทาํใหเ้ช้ือโรคไม่สามารถเจริญเติบโตได ้และบาดแผลก็จะหายเร็วข้ึน 

(นํ้าตาลทรายขาว) 

 

  2.3.2.4 พริกขีห้นูหอม 

      พริกขีห้นูสวน : Chilli Padi,Bird’s Eye Chili,Bird Eye Chili,Thai pepper 

      ช่ือวทิยาศาสตร์ : Capsicum frutescens Linn. 

      อยู่ในวงศ์ : Solanaceae 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.21 พริกข้ีหนูหอม 

ทีม่า : https://www.thai-thaifood.com/th/พริกข้ีหนูสวน/ 

 

https://www.thai-thaifood.com/th/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%99/
https://www.thai-thaifood.com/th/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B8%A7%E0%B8%99/
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     จุไรรัตน์  เกิดดอนแฝก (2560) ไดก้ล่าววา่ พริกข้ีหนูสวน (Prik-Kee-Nu-

Suan) เป็นพริกข้ีหนูชนิดหน่ึง เป็นพืชผกัสมุนไพร ท่ีเจริญเติบโตไดง่้ายๆ เป็นไมท้รงพุ่มขนาดเล็ก 

มีลาํตน้กลมๆ มีสีเขียว ใบมีลกัษณะทรงเรียวรี ปลายใบแหลม ใบเรียบมนั มีสีเขียว ดอกมีลกัษณะ

รูปกรวย กลีบดอกมีสีขาว ผลมีลกัษณะทรงกลมยาว ปลายเรียวเล็กๆ มีขนาดเล็ก ผวิเปลือกหนาล่ืน

เป็นมนั ผลดิบมีสีเขียว ผลสุกมีสีแดง ภายในผลกลวงมีแกนกลาง จะมีเมล็ดเล็กๆสีเหลืองอ่อน เกาะ

แกนกลางอยู่มากมาย มีรสชาติเผ็ดร้อน เป็นเคร่ืองเทศชนิดหน่ึง ใช้ประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ 

ประเทศไทยนิยมรับประทานกนัมาก และมีการปลูกกนัมาก 

    ลาํตน้ เป็นพืชผกัสมุนไพร เป็นพืชลม้ลุก เป็นไมท้รงพุ่มขนาดเล็ก มีอายุ

ประมาณ 1-3 ปี มีลาํตน้เด่ียวตั้งตรง ลาํตน้มีลกัษณะกลมๆ เน้ือไมแ้ข็ง แตกก่ิงก้านสาขามาก ก่ิง

อ่อนมีสีเขียว ก่ิงแก่มีสีนํ้าตาล 

    ใบ เป็นใบเด่ียว ออกเรียงสลบักนั มีลกัษณะทรงเรียวรี ปลายใบแหลม ใบ

เรียบมนั ขอบใบเรียบ มีกา้นใบยาว ใบมีสีเขียว มีขนปกคลุมทัว่ใบ 

    ราก เป็นระบบรากแกว้ มีลกัษณะกลม แทงลึกลงในดิน มีรากแขนงและ

รากยอ่ย รากออกตามรอบๆลาํตน้ มีสีนํ้าตาล 

    ดอก ออกดอกเด่ียว ดอกมีลกัษณะรูปกรวย กลีบดอกมีสีขาว มีกลีบเล้ียงสี

เขียว กา้นช่อดอกจะยาว ดอกออกตามก่ิง และตามซอกใบ 

    ผล เป็นผลเด่ียว มีลกัษณะทรงกลมยาว ปลายเรียวเล็กๆ มีขนาดเล็ก ผิว

เปลือกหนาล่ืนเป็นมนั ผลดิบมีสีเขียว ผลสุกมีสีแดง ภายในผลกลวงมีแกนกลาง จะมีเมล็ดเล็กๆสี

เหลืองอ่อน เกาะแกนกลางอยูม่ากมาย มีรสชาติเผด็ร้อน เป็นเคร่ืองเทศชนิดหน่ึง ใชป้ระกอบอาหาร

เมนูต่างๆ ไดห้ลายเมนู 

    เมล็ด มีขนาดเล็กๆจาํนวนมาก อยู่ภายในผล เมล็ดมีลกัษณะกลมแบน

เล็กๆ มีสีเหลืองอ่อน 

     2.3.2.4.1 ประโยชน์และสรรพคุณพริกขีห้นูสวน  
         จุไรรัตน์   เกิดดอนแฝก  (2560) ได้กล่าวว่า ประโยชน์และ

สรรพคุณพริกข้ีหนูสวน มีดงัน้ี 
        1.1) มีวิตามินซี มีวิตามินเค มีโพแทสเซียม มีวิตามินเอ มี

แคลเซียม มีฟอสฟอรัส มี เหล็ก มีวิตามินบี1 มีวิตามินบี2 มีวิตามินบี3 มี เบตาแคโรทีน มี

คาร์โบไฮเดรต มีโปรตีน มีไขมนั มีเส้นใย 

       1.2) ช่วยบาํรุงธาตุ ช่วยเจริญอาหาร ช่วยขบัพยาธิ แก้ตานซาง 

ช่วยลดนํ้ าตาลในเลือด ช่วยให้ไหลเวียนเลือดดี ช่วยรักษาการอุดตนัเส้นเลือด ช่วยฟอกโลหิต ช่วย
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สลายล่ิมเลือด ช่วยบรรเทาอาการปวด แกป้วดศีรษะ แกห้วดั แกไ้อ แกไ้ข ้ช่วยขบัเสมหะ ช่วยลด

นํ้ ามูก ช่วยบาํรุงกระดูก ช่วยบาํรุงประสาท ช่วยขบัลม แกอ้าหารไม่ยอ่ย รักษากระเพาะยอ่ยอาหาร 

แกก้ระษยั ช่วยขบัปัสสาวะ แกท้อ้งอืด แก้ฟกชํ้ าดาํเขียว แกบิ้ด แก้คนั แกผ้ดผื่น แก้หิด แก้กลาก

เกล้ือน แกแ้พอ้ากาศ แกบ้วมฟกชํ้า แกป้วดเม่ือย ช่วยรักษาโรคเก๊าท ์มีอนุมูลอิสระ 

 

2.3.3 กล้วยฉาบรสซอสเกาหล ี

2.3.3.1 ซอสมะเขือเทศ 

    ซอสมะเขือเทศ คือซอสท่ีทาํจากมะเขือเทศเป็นส่วนประกอบหลกั ใช้

สาํหรับเติมรสเปร้ียวอมหวานใหก้บัอาหาร 

    ซ อสในการทําอาห าร  นํ้ าป รุงรส  หรือ  ซ อส  (อังกฤษ : sauce) เป็ น

ของเหลว, ครีม หรืออาหารก่ึงของแขง็ท่ีใชป้ระกอบหรือใชใ้นการทาํอาหาร ปกติจะไม่รับประทาน

นํ้ าปรุงรส แต่จะใชป้รุงแต่งรสชาติ เพิ่มความชุ่มช่ืน หรือตกแต่งอาหาร มีความเป็นไปไดว้า่นํ้ าปรุง

รสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดในยุโรปท่ีมีการบนัทึกคือ การัม (garum) เป็นนํ้ าปลาท่ีใช้ในกรีกโบราณ ขณะท่ี

เตา้เจ้ียว ท่ีทาํจากถัว่เหลืองมีอา้งถึงใน Rites of Zhou ช่วงศตวรรษท่ี 3 ก่อนคริสตกาล 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.22 ซอสมะเขือเทศ 

ทีม่า : http://www.easycookingmenu.com/index.php/knowledge/lycopene 

      สุภาลกัษณ์ ชัยอนันต์ (2540) ไดก้ล่าวว่า มะเขือเทศ เป็นพืชชนิดหน่ึงท่ี

อุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหาร มะเขือเทศขนาดปานกลางจะมีปริมาณวิตามินซีคร่ึงหน่ึงของส้มโอทั้ง

ผล มะเขือเทศผลหน่ึงจะมีวิตามินเอราว 1 ใน 3 ของวิตามินเอท่ีร่างกายต้องการในหน่ึงวนั 

นอกจากน้ีมะเขือเทศยงัมีโปแตสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียมและแร่ธาตุอ่ืน ๆ อีกหลายชนิด 

 

 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%93
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%93
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.easycookingmenu.com/index.php/knowledge/lycopene
http://www.easycookingmenu.com/index.php/knowledge/lycopene
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
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       2.3.3.1.1 ประโยชน์มะเขือเทศ  

        สุภาลกัษณ์ ชยัอนนัต ์(2540) ไดก้ล่าววา่ ประโยชน์มะเขือเทศ มี

ดงัน้ี 

      1.1) มะเขือเทศมีสารท่ีสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา 

ดงันั้นจึงใชเ้ป็นยารักษาโรคท่ีเก่ียวกบัปากท่ีเกิดจากเช้ือราได ้

     1.2) มะเขือเทศมีสารแอนต้ีออกซิแดนท์ คือ ไลโคปีน ท่ี มี

คุณสมบติัสามารถลดการเกิดมะเร็งลาํไส้ และมะเร็งต่อมลูกหมากได ้หากทานมะเขือเทศ 10 คร้ัง/

สัปดาห์ จะช่วยลดอตัราการเกิดมะเร็งต่อมลูกหมากในเพศชายไดถึ้ง 45% นอกจากน้ีมะเขือเทศยงัมี

บีตา-แคโรทีน และฟอสฟอรัสมาก ท่ีมะเขือเทศมีรสชาติอร่อยนั้น เพราะมีกรดอะมิโนท่ีช่ือกลูตา

มิคสูง กรดอะมิโนน้ีเองเป็นตวัเพิ่มรสชาติให้อาหาร ทั้งยงัเป็นกรดอะมิโนตวัเดียวกบัท่ีอยู่ในผงชู

รสดว้ย 

      1.3) รักษาสิว สมานผิวหน้าให้เต่งตึง โดยใชน้ํ้ ามะเขือเทศพอก

หนา้ หรืออาจจะนาํมะเขือเทศสุกฝานบาง ๆ แปะบนใบหนา้ จะช่วยใหผ้วิหนา้อ่อนนุ่ม 

      1.4) ในผลมะเขือเทศมีสารจําพวก  แคโรทีนอยด์  ช่ือไลโค

พีน (Lycopene) ซ่ึงเป็นสารสีแดง และวิตามินหลายชนิด เช่น  วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามิน

เค โดยเฉพาะวิตามินเอ และวิตามินซี มีในปริมาณสูง มีกรดมาลิก กรดซิตริก ซ่ึงให้รสเปร้ียว และ

มีกลูตามิค (Glutamic) ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนท่ีช่วยเพิ่มรสชาติให้อาหาร นอกจากน้ียงัประกอบดว้ย

สารบีตา-แคโรทีน และแร่ธาตุหลายชนิด เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เป็นตน้ 

      1.5) มะเขือเทศมีสรรพคุณทางยาค่อนขา้งสูง เพราะมะเขือเทศ

มี วิตามินพี (citrin) ซ่ึงจะช่วยป้องกนัการแข็งตวัของหลอดเลือด มะเขือเทศยงัมีฤทธ์ิขบัปัสสาวะจึง

สามารถแกอ้าการความดนัโลหิตสูง มะเขือเทศมีวิตามินเอจึงสามารถรักษาโรคตาได้ ท่ีสําคญัอีก

อยา่งหน่ึงคือมีวิตามินซีมากทาํให้สามารถป้องกนัและรักษาโรคลกัปิดลกัเปิด ช่วยระบบการยอ่ย

และช่วยการขบัถ่ายอุจจาระอีกดว้ย 

     1.6) ช่วยบาํรุงผิวลดร้ิวรอย ผิวพรรณไม่แห้งกร้าน ระบบการ

หมุนเวยีนเลือดดีข้ึน และยงัสามารถตา้นมะเร็งไดด้ว้ย 

     1.7) ซอสมะเขือเทศสามารถนํามาใช้หมักผมได้ โดยจะช่วย

ป้องกนัการเปล่ียนไปของสีผมอนัเน่ืองมาจากการว่ายในนํ้ าในสระท่ีมีคลอรีน และยงันาํมาใช้ขดั

เคร่ืองประดบัเงินช้ินใหเ้งางามไดเ้หมือนเดิม  

 

 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B5_1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B5_1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B5_2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B5_2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%84
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%84
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%84
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%84
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B2-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B2-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
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    2.3.3.2 โคชูจัง 

    นายชูศกัด ์เอกชน และคณะ (2556) ไดก้ล่าววา่ โคชูจงั เป็นเสมือนนํ้าพริก

ของไทยมีส่วนผสมคือ พริกสีแดงสด ถัว่เหลืองหมกัเกลือ ซอสถัว่เหลืองและขา้วเหนียวน่ึง นาํ

ส่วนผสมทุกอย่างตาํให้ละเอียดแลว้นาํมาคลุกให้เขาเป็นเน้ือเดียวกนัจะกลายเป็นสีแดงคลํ้ าอย่าง

ชดัเจน โคชูจงัใชรั้บประทานเป็ นนํ้ าพริกกบัขา้วสวย ดงัเช่น นํ้ าพริกต่างๆของไทยหรือใชผ้สมใน

ตม้ซุปหรือผดัเพื่อเพิ่มรสชาติของอาหารใหอ้ร่อยข้ึน 

 

 
 

รูปที ่2.23 โคชูจงั 

ทีม่า : https://www.chilloutkorea.com/kochujang/ 

     

    ลกัษณะของพริกแดงก็คือ พริกแก่จดัจนเป็นสีแดงนัน่เอง และคนเกาหลี

ใช้ในการประกอบอาหารหลากหลายประเภท โดยแท้จริงแล้วพริกมิใช่เป็นพืชดั้ งเดิมของ

คาบสมุทรแห่งน้ี ชาวโปรตุเกสท่ีมาคา้ขายทางซีกโลกตะวนัออกไดน้ํ้าพริกพนัธ์ุพื้นเมืองชนิดน้ีจาก

แถบลาตินอเมริกาเข้ามาเผยแพร่ในเกาหลีเม่ือราวคริสตศ์ตวรรษท่ี 17 จากนั้นพริกได้กลายเป็น

ส่วนประกอบท่ีสาํคญัในการปรุงอาหาร ทาํใหอ้าหารเกาหลีมีรสเผด็และกลายเป็นสัญลกัษณ์สาํคญั

ของอาหารการกินของคนในสังคมน้ี 

    สาํหรับโคชูจงัท่ีมีช่ือเสียงท่ีสุดของเกาหลีใตใ้นปัจจุบนัจะมาจากเมืองซุน

ชงัในจงัหวดัโชลลาเหนือบริเวณแถบน้ีเป็นแหล่งปลูกพริกแดง ทาํนาเกลือ ปลูกถัว่เหลืองและปลูก

ขา้ว ซ่ึงเป็นส่วนประกอบสําคญัของโคชูจงั อน่ึง มีเร่ืองเล่าถึงคร้ังอดีตกาลว่า คร้ังหน่ึงกษตัริย์

พระองคห์น่ึงแห่งอาณาจกัรโชซอนไดเ้สด็จมาทรงภาระกิจยงัเมืองน้ี พระองคไ์ดท้รงหยุดเพื่อเสวย

พระกระยาหารกลางวนัท่ีบา้นชาวนาแห่งหน่ึง ชาวนาผูย้ากไร้ไม่มีอะไรจะถวาย นอกจากนํ้ าพริก

หรือโคชูจงักบัขา้วหุงร้อน ๆ ภายหลงัการเสวยอาหารท่ีถวายแลว้กษตัริยพ์ระองคน์ั้นทรงพอพระทยั

ในรสชาติของโคชูจงัยิ่งนกั จึงไดส้ร้างให้ขา้ราชการทอ้งถ่ินนาํโคชูจงัท่ีผลิตจากหมู่บา้นน้ีไปถวาย

https://www.chilloutkorea.com/kochujang/
https://www.chilloutkorea.com/kochujang/
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ในพระราชวงัเสมอไม่ได้ขาด ทาํให้ช่ือเสียงของโคชูจงัจากเมืองน้ีเป็นท่ีเล่ืองลือไปทัว่ ปัจจุบนั

ครอบครัวของนางมูน อ๊อก-เร วยั 69 ปี ท่ีมีลูกชาย 3 คนและลูกสาว 2 คน แห่งเมืองซุนชงัท่ีทาํการ

ผลิตขายตลอดมา จนมีผูเ้รียกนางว่า “ยายโคชูจงั” เพราะผูบ้ริโภคต่างติดใจฝีมือการปรุงรสโคชูจงั

ของนางมาก ทาํให้ผูค้นจากต่างถ่ินสั่งซ้ือมากมาย ในขณะท่ีครอบครัวอ่ืนในเมืองน้ีก็ทาํการผลิต

เป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือนแทบทุกบา้น กล่าวกนัวา่รสชาติโคชูจงัของเมืองน้ีอร่อย ไม่เค็มไม่เผด็

และไม่หวานเกินไป นัน่คือมีรสชาติกลมกล่อมหอมหวลชวนรับประทานยิ่งนกัทาํให้สร้างรายได้

และช่ือเสียงแก่ครัวเรือนในเมืองซุนชงัใหร้ะบือไปไกล 

 

2.3.3.3 นํา้ผึง้ 

   สุภาภรณ์ ปิติพร (2552) ไดก้ล่าววา่ นํ้าผึ้งคือนํ้ าหวานท่ีผึ้งเก็บมาจากต่อม

นํ้ าหวานของดอกไม้ โดยผึ้ งจะกลืนนํ้ าหวานลงสู่กระเพาะนํ้ าหวาน ซ่ึงจะมีเอนไซม์ช่วยย่อย

นํ้าหวานแลว้นาํมาเก็บไวใ้นหลอดรวงผึ้ง จากนั้นนํ้ าผึ้งค่อยๆบ่มตวัเองโดยการระเหยนํ้ าออกไปจน

นํ้ าผึ้งมีปริมาณนํ้ าตามท่ีเขม้ขน้ข้ึนจนไดร้ะดบัท่ีเหมาะสมกบัการเก็บรักษาผึ้งงานก็จะปิดฝาหลอด

รวง เราเรียกนํ้ าผึ้งน้ีว่า "นํ้ าผึ้งสุก" เป็นนํ้ าผึ้ งท่ีไดม้าตรฐาน คือมีนํ้ าอยู่ไม่เกินร้อยละ 20-21 แต่ถ้า

หากเก็บนํ้ าผึ้ งในหน้าท่ีมีนํ้ ามากไม่มีการระเหยนํ้ าออกมาให้อยู่ในมาตรฐานอาจทําให้เกิด

กระบวนการหมกั ทาํใหน้ํ้ าผึ้งมีรสเปร้ียวและเกิดแก๊สข้ึน อาจมีการระเบิดไดถ้า้เก็บไวใ้นขวดแกว้ท่ี

ปิดสนิท ดงันั้นคนโบราณจึงนิยมใหใ้ชน้ํ้าผึ้งเดือนหา้ เพราะปริมาณนํ้ านอ้ยและมีดอกไมห้ลายชนิด

บานในช่วงเวลาดงักล่าว 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.24 นํ้าผึ้ง 

ทีม่า : https://www.doctor.or.th/article/detail/6413 

 

    คุณภาพของนํ้ าผึ้ งท่ีได้มานั้นย่อมข้ึนอยู่กบัวตัถุดิบ หรือชนิดของเกสร

ดอกไมท่ี้ผึ้งไดไ้ป รวมถึงแหล่งของพืชและพื้นดินนั้นๆ ท่ีผึ้งเจริญเติบโตอยู ่เพราะฉะนั้นนํ้ าผึ้งท่ีได้

https://www.doctor.or.th/article/detail/6413
https://www.doctor.or.th/article/detail/6413
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จากรังผึ้งในป่าใหญ่ จึงมีความสมบูรณ์และมีแร่ธาตุอาหารท่ีแตกต่างจากนํ้ าผึ้งเล้ียง ส่วนนํ้ าผึ้งเล้ียง

จะมีการเติมนํ้าหวานจากนํ้าตาลและเกสรเทียมซ่ึงทาํใหคุ้ณค่าลดนอ้ยลงไป 

    วธีิสังเกตวา่เป็นนํ้าผึ้งแทจ้ากธรรมชาติทาํไดโ้ดยการนาํนํ้าผึ้งใส่ไวใ้นขวด 

ตั้งทิ้งไวส้ักพกั จะพบว่ามีเกสร ดอกไมล้อยอยู่ดา้นบน ซ่ึงเป็นลกัษณะตามธรรมชาติของนํ้ าผึ้งป่า 

      2.3.3.3.1 ประโยชน์ของนํา้ผึง้  

      สุภาภรณ์ ปิติพร (2552) ไดก้ล่าววา่ ประโยชน์ของนํ้าผึ้ง มีดงัน้ี 

       1.1) นํ้าผึ้งมีสารตา้นอนุมูลอิสระ เช่นเดียวกบัท่ีมีในผกัใบเขียว

และยงัมีวติามินบี ซี ฟอสฟอรัส แคลเซียม เกลือแร่ และกรดอะมิโน 

       1.2) นํ้าผึ้งยาอายวุฒันะของทุกชนชาติ 

        1.3) ทุกชนชาติทั้งจีน ยโุรป เอเชีย แอฟริกา อินเดียต่างมีความ

เช่ือร่วมกนัวา่ นํ้าผึ้งมีสรรพคุณบาํรุงสุขภาพและเป็นยาอายวุฒันะหมออายรุเวทถือวา่นํ้ าผึ้งเป็นยา

อายวุฒันะและไม่เพียงมีคุณค่าทางยาเท่านั้น แต่ยงัมีความสาํคญัทางวฒันธรรมและวถีิชีวติอีกดว้ย 

เช่น ใชป้ระกอบในพิธีกรรมต่างๆ รวมทั้งใชเ้ป็นเคร่ืองสักการะบูชาเทพเจา้ 

 

2.3.3.4 นํา้ส้มสายชูแอปเป้ิล  

   แอปเป้ิลไซเดอร์ เป็นนํ้ าส้มสายชูหมกัท่ีผลิตจากการนาํแอปเป้ิลสดหรือ

นํ้ าแอปเป้ิลมาบ่มรวมกบัยีสต์ โดยในกระบวนการน้ีจะเกิดกรดอะซิติก (Acetic Acid) หรือกรด

นํ้ าส้ม ซ่ึงเป็นสารชีวภาพจากการบ่มหรือหมัก ทําให้แอปเป้ิลไซเดอร์มีรสเปร้ียวและมีกล่ิน

เฉพาะตวั และมีประโยชน์มากมาย 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.25 นํ้าส้มสายชูแอปเป้ิล 

ทีม่า : https://www.pobpad.com/แอปเป้ิลไซเดอร์ 

 

     

https://www.pobpad.com/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA
https://www.pobpad.com/%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA
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    แอปเป้ิลไซเดอร์อุดมไปดว้ยแร่ธาตุและวิตามินต่าง ๆ เหมือนกบันํ้ าแอป

เป้ิล เช่น เพคติน (Pectin) ไบไอติน (Biotin) กรดโฟลิก วิตามินซี วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 

โซเดียม แคลเซียม โพแทสเซียม และธาตุเหล็ก เป็นต้น อย่างไรก็ตาม เป็นเร่ืองยากท่ีจะบอก

ส่วนประกอบท่ีแน่นอนของแอปเป้ิลไซเดอร์ท่ีวางขายทั่วไปได้ เพราะจะแตกต่างกันไปตาม

กระบวนการบ่มหรือการเติมส่วนผสมของแต่ละผูผ้ลิต แต่ส่วนใหญ่นั้นประกอบดว้ยนํ้ า กรดอะซิ

ติก 1-10.57 เปอร์เซ็นต ์กรดซิตริก 0-18.5 เปอร์เซ็นต ์และอ่ืน ๆ 

    นอกจากประโยชน์ในการปรุงอาหาร ทาํขนม ถนอมอาหาร ใช้แทนนํ้ า

สลดั หรือเพิ่มรสชาติของอาหาร หลายคนยงันิยมใชแ้อปเป้ิลไซเดอร์ผสมกบันํ้ าเปล่าด่ืมเพื่อสุขภาพ 

เพราะเช่ือกนัวา่การรับประทานแอปเป้ิลไซเดอร์อาจช่วยป้องกนัหรือรักษาโรคต่าง ๆ เช่น กระดูก

พรุน ความดนัโลหิตสูง ไขมนัในเลือดสูง การติดเช้ือ รวมทั้งช่วยลดระดบันํ้าตาลในเลือดของผูป่้วย

เบาหวาน ควบคุมนํ้ าหนกั บรรเทาอาการเจ็บจากตะคริวท่ีขา แกท้อ้งเสีย ช่วยขจดัสารพิษในร่างกาย 

เป็นตน้ 

 

2.3.3.5 งาขาว 

      งาขาว : White Sesame Seeds 

      ช่ือวทิยาศาสตร์ : Sesamum indicum L. 

     อยู่ในวงศ์ : Pedaliaceae 

 
 

รูปที ่2.26 งาขาว 

ทีม่า : https://www.thai-thaifood.com/th/งาขาว/ 

 

    สมจินตนา ทุมแสน (2550) ไดก้ล่าวว่า งาขาว (Nga-Kao) เป็นเคร่ืองเทศ

สมุนไพร มีอายุสั้นเพียงฤดูเดียว เจริญเติบโตไดง่้ายๆ เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก ลาํตน้ตั้งตรง ลาํตน้มี

ลกัษณะส่ีเหล่ียม มีเปลือกบาง มีขนหยาบๆปกคลุม ตน้มีสีเขียวเขม้ ใบเป็นใบเด่ียว ออกตรงขา้ม

https://www.thai-thaifood.com/th/%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7/
https://www.thai-thaifood.com/th/%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7/
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สลบักนั ใบมีลกัษณะยาวรี ขอบใบหยกั มีเส้นกลางใบตามยาวเห็นชดั มีขนเล็กๆปกคลุม ผิวใบสาก

มือ มีสีเขียว ดอกออกเป็นดอกเด่ียว ออกท่ีซอกใบและปลายยอด กา้นช่อดอกสั้น ดอกมีลกัษณะทรง

รี ทรงกรวยเล็กๆ มีสีขาว หรือสีชมพู ตามสายพนัธ์ุ ผลเป็นฝัก มีลกัษณะทรงกรวย ยาวรี มีร่องเป็น

รอยเส้นยาว มีอยู ่4 พ ูมีขนเล็กๆ ฝักอ่อนมีเปลือกสีเขียว ผลแหง้แตกออกได ้มีสีนํ้าตาล มีเมล็ดเล็กๆ 

เรียงอยูข่า้งในพู เมล็ดลกัษณะแบนรี รูปไข่ มีขนาดเล็กๆ ผวิล่ืนมนั มีนํ้ามนัมีกล่ินหอม เมล็ดมีสีขาว

นวล นาํมาประกอบอาหารต่างๆ หลายเมนู ปลูกในประเทศไทย มีการปลูกหลายสายพนัธ์ุ 

    ลาํตน้ เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก มีอายุสั้ นเพียงฤดูเดียว ลาํตน้ตั้งตรง ลาํตน้

มีลกัษณะส่ีเหล่ียม มีเปลือกบาง มีขนหยาบๆ ปกคลุม ตน้มีสีเขียวเขม้ 

    ใบ เป็นใบเด่ียว ออกตรงขา้มสลบักนั ใบมีลกัษณะยาวรี ขอบใบหยกั มี

เส้นกลางใบตามยาวเห็นชดั มีขนเลก็ๆ ปกคลุม ผวิใบสากมือ มีสีเขียว 

    ราก เป็นระบบรากแก้ว มีรากฝอยรากแขนงเล็กๆ มีลักษณะกลมเล็กๆ 

แทงลงในดิน ออกบริเวณรอบๆ ลาํตน้ มีสีนํ้าตาล 

      ดอก ออกเป็นดอกเด่ียว ออกท่ีซอกใบและปลายยอด กา้นช่อดอกสั้น ดอก

มีลกัษณะทรงรี ทรงกรวยเล็กๆ มีสีขาว หรือสีชมพตูามสายพนัธ์ุ 

    ผล เป็นฝัก มีลกัษณะทรงกรวย ยาวรี มีร่องเป็นรอยเส้นยาว มีอยู่ 4 พู มี

ขนเล็กๆ ฝักอ่อนมีเปลือกสีเขียว ผลแหง้แตกออกได ้มีสีนํ้าตาล มีเมล็ดเล็กๆ เรียงอยูข่า้งในพ ู

      เมล็ด ลกัษณะแบนรี รูปไข่ มีขนาดเล็กๆ ผิวล่ืนมนั มีนํ้ ามนัมีกล่ินหอม 

เมล็ดมีสีขาวนวล 

      2.3.3.5.1 ประโยชน์และสรรพคุณงาขาว  

       สมจินตนา ทุมแสน (2550) ไดก้ล่าววา่ ประโยชน์และสรรพคุณ

งาขาว มีดงัน้ี 

        1.1) มีโปรตีน มีคาร์โบไฮเดรต มีวิตามินเอ มีวิตามินอี มีวิตามิน

ซี มีวิตามินบี1 มีวิตามินบี2 มีวิตามินบี3 มีวิตามินบี5 มีวิตามินบี6 มีแคลเซียม มีฟอสฟอรัส มี

โพแทสเซียม มีเหล็ก มีไขมนั มีพลงังาน มีเส้นใย มีสังกะสี มีเบตาแคโรทีน มีนํ้ าตาล มีแมกนีเซียม 

มีแมงกานีส 

        1.2) มีอนุมูลอิสระ ช่วยชลอชรา ช่วยบาํรุงผิวพรรณ ช่วยป้องกนั

โรคมะเร็ง ช่วยป้องกนัโรคเน้ืองอก แก้ร้อนใน แก้กระหายนํ้ า แก้ปวดหัว แก้ไข ้แก้ทอ้งร่วง แก้

คล่ืนไส้อาเจียน ช่วยบาํรุงลาํไส้ ช่วยบาํรุงกระเพาะอาหาร ช่วยบาํรุงตบั ช่วยบาํรุงไต แกบ้วมนํ้ า 

ช่วยลดตะคริว ช่วยป้องกนัโรคเหน็บชา ช่วยย่อยอาหาร ช่วยระบบขบัถ่าย แกท้อ้งผูก แกต้กขาว 

ช่วยบาํรุงกลา้มเน้ือ แกเ้อน็อกัเสบ แกห้ลอดลมอกัเสบ ช่วยรักษาหูด ช่วยรักษาฝีหนอง ช่วยบาํรุงผม 
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ช่วยบาํรุงฟัน ช่วยบาํรุงกระดูก ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ ช่วยบาํรุงระบบประสาท ช่วยป้องกนัโรค

ความจาํเส่ือม ช่วยป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ ช่วยบาํรุงสายตา ช่วยป้องกนัความดันโลหิตสูง ช่วย

ป้องกนัโรคเบาหวาน 

 



 

บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบัิติงาน 

 

3.1 ช่ือทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ  โรงแรมสวนสามพราน (Suan Sampran) 

สถานทีต่ั้ง กิโลเมตรท่ี 32 ถนนเพชรเกษม อ.สามพราน จ.นครปฐม  

รหสัไปรษณีย ์73110 

เบอร์ติดต่อ   02-210 -8100  

66 34 322 588-93 

E-mail    http://sampranriverside.com/th 

 

 
 

รูปที ่3.1 แผนท่ีสถานประกอบการ 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการและข้อมูลทัว่ไป  

โรงแรมสวนสามพราน (Suan Sampran) ตั้งอยู่ใน สามพราน และให้บริการสนามเทนนิส

กลางแจง้ และ อ่างจากุซซ่ี รีสอร์ทหรูหราแห่งน้ีมีส่ิงอาํนวยความะดวกมากมาย เช่น สระวา่ยนํ้ าเด็ก 

ระเบียงอาบแดด และ สระว่ายนํ้ ากลางแจง้ โรงแรมสวนสามพราน (Suan Sampran) มีส่ิงอาํนวย

ความสะดวกหลากหลายชนิดให้แขกไดเ้พลิดเพลิน เช่น สนามเด็กเล่น คอ็ฟฟ่ีบาร์ และสนามกอล์ฟ 

รีสอร์ทมีส่ิงอาํนวยความสะดวกสาํหรับการออกกาํลงักายและแขกสามารถใชง้านจกัรยานใหเ้ช่าได ้
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ความตั้งใจของ ดร.ชาํนาญ และคุณหญิงวลี ยวุบูรณ์ ท่ีจะรักษาตน้พิกุลเก่าแก่อายรุ่วมร้อยปี

ท่ีกาํลงัจะลม้เพราะตล่ิงพงั จึงซ้ือท่ีดินผนืน้ีเพื่อสร้างบา้นพกัตากอากาศของครอบครัว จากการปลูก

กุหลาบเป็นงานอดิเรกในระยะแรก จนกลายเป็นธุรกิจเร่ิมดาํเนินการมาตั้งแต่ปี 2505 ความงดงาม

ของกุหลาบสวนสามพราน ทาํใหไ้ดรั้บการขนานนามในอดีตจากชาวต่างประเทศวา่ “โรสการ์เดน้” 

หรือช่ือ “สวนสามพราน” ในภาษาไทย“สวนสามพราน” เป็นอาณาจกัรแห่งการท่องเท่ียวท่ีสมบูรณ์

แบบทั้งความสวยสดงดงาม ของพืชพรรณนานาชนิด ทั้งทาํเลภูมิประเทศท่ีอยูริ่มแม่น้า นครชยัศรี

การวางแผนภูมิสถาปัตยกรรม ศิลปกรรม ซ่ึงไดบ้รรจุรายการส่งเสริมศิลปะวฒันธรรมเขา้ไวอยา่ง

เหมาะสมกลมกลืน จากจุดเร่ิมตน้ท่ีสวนสามพรานเป็นแหล่งท่องเท่ียวธรรมชาติและวฒันธรรมไทย 

สู่ยุคปัจจุบนัสวนสามพรานเป็นองค์กรแห่งการเรียนรู้จากการสะสมประสบการณ์ในการพฒันา

อยา่งต่อเน่ือง และไดริ้เร่ิมการขบัเคล่ือนระบบอาหารย ัง่ยนืภายใตส้ามพรานโมเดลกบัแนวคิดธุรกิจ

เก้ือกูลสังคม ทาํงานร่วมกบัเครือข่ายเกษตรกรอินทรียแ์ละทุกภาคส่วนบนฐานของการคา้ท่ีเป็น

ธรรม 

โดยปัจจุบนั มีการเปล่ียนช่ือโรงแรมเป็น โรงแรมสวนสามพราน (Suan Sampran) 

3.2.1 ห้องพกั 

   ตวัโรงแรมเป็นอาคาร 2 หลงัเช่ือมต่อกนัมีห้องพกัทั้งหมด 160 ห้องเป็น ห้องพกั

วิวสวน จาํนวน 73 ห้อง ห้องพกัวิวแม่น้า ท่าจีน 69 ห้อง ห้องดีลกัซ์ 7 ห้อง ห้องสวีท มี ระเบียง

กวา้งส่วนตวัอีก7 ห้อง หลายห้องถูกออกแบบให้เหมาะกบัการพกัผ่อนของทั้งครอบครัว นอนได้

ห้องละ 2-3 ท่าน รวมทั้งมีส่ิงอา นวยความสะดวกให้แก่ผูพ้ิการอีกด้วยและสามารถแจ้ง ความ

ประสงคห์ากตอ้งการหอ้งปลอดบุหร่ีหรือห้องท่ีสามารถสูบบุหร่ีได ้

  บ้านเรือนไทยริมทะเลสาบ เหมาะสําหรับการพกัผ่อนส่วนตวัหรือพกัผ่อนกับ

ครอบครัว พร้อมส่ิงอาํนวยความสะดวกครบครัน – โรงแรมริมแม่นํ้ า สําหรับผูท่ี้ตอ้งการความ

สะดวกสบาย พร้อมส่ิงอาํนวยความสะดวกสําหรับครอบครัว และแบบกลุ่มประชุมสัมมนา สิทธิ

พิเศษและส่ิงอาํนวยความสะดวกสําหรับผูเ้ข้าพัก – บริการอินเทอร์เน็ตไร้สาย (Wi-Fi) ฟรีใน

ห้องพกั บริเวณล็อบบ้ี และพื้นท่ีสาธารณะบางแห่งในพื้นท่ี – รับส่วนลด 10 % เม่ือใชบ้ริการทุกท

รีทเมน้ต์ท่ีปฐมออร์แกนิคสปา (Patom Organic Spa) – ใช้บริการสระว่ายนํ้ าโอโซนกลางแจง้และ

ห้องฟิตเนส ส่ิงอาํนวยความสะดวกด้านนนัทนาการอ่ืนๆ อาทิ ป่ันจกัรยานในสวน ป่ันเรือถีบใน

ทะเลสาบ สปอร์ตบาร์ คาราโอเกะและร้านเสริมสวย  
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   3.2.1.1 ห้องพกัภายในตัวโรงแรม 

   3.2.1.1.1 ห้องพกัแบบ Superior ฝ่ังสวน / garden view 

       มีพื้นท่ีใช้สอย 31 ตารางเมตร ประกอบด้วย ห้องพกัเตียงคู่และ

เตียงแบบพกั 3 ท่าน (เตียงใหญ่ 1 เตียงและเตียงเล็ก 1 เตียง) และห้องพกัสําหรับผูสู้งอายุหรือ         

ผูพ้ิการ ดงัรูปท่ี 3.2 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.2 หอ้งพกั Superior garden view 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th 

 

   3.2.1.1.2 ห้องพกัแบบ Superior ฝ่ังแม่นํา้/river view 

      มีพื้นท่ีใชส้อยในห้อง 26 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา 

เห็นวิวโค้งนํ้ าแม่นํ้ าท่าจีนท่ีสวยท่ีสุดในอาํเภอสามพราน ด่ืมดํ่ากับวิวพระอาทิตยต์กดินเต็มตา 

บริการเตียงแบบเตียงคู่ เตียงเด่ียวขนาดคิงส์ไซส์ และเตียงแบบพกั 3 ท่าน(เตียงใหญ่ 1 เตียงและ

เตียงเล็ก 1 เตียง) ดงัรูปท่ี 3.3 

 

 

รูปที ่3.3 หอ้งพกั แบบ Superior river view 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th 

 

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


40 
 

   3.2.1.1.3 ห้องพกัแบบ Deluxe room 

       มีพื้นท่ีใชส้อยในห้อง 33 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา 

เห็นวิวโค้งนํ้ าแม่นํ้ าท่าจีนท่ีสวยท่ีสุดในอาํเภอสามพราน ด่ืมดํ่ากับวิวพระอาทิตยต์กดินเต็มตา 

บริการเตียงขนาดคิงส์ไซส์ดงัรูปท่ี 3.4 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.4 หอ้งพกัแบบ Deluxe room 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th 

 

  3.2.1.2  โซนบ้านไทยโบราณ 

    บ้านเรือนไทยโบราณ ตลอด 70 ปีท่ีผ่านมาผูก่้อตั้ งสวนสามพรานได้

รวบรวมบา้นเรือนไทยโบราณสร้างด้วยไมส้ักทั้งหมดจากทัว่ประเทศไทย เป็นบา้นท่ีได้รับการ

บูรณะและดูแลเป็นอยา่งดี ตั้งอยูร่อบทะเลสาบ การตกแต่งภายในแบบไทย ๆ พร้อมส่ิงอาํนวยความ

สะดวกทนัสมยัท่ีจาํเป็นต่อการใช้ชีวิตในปัจจุบนั บา้นแต่ละหลงัตั้งช่ือตามดอกไมไ้ทยท่ีปลูกไว้

ทางเขา้ของบา้นแต่ละหลงั ไดแ้ก่ ชมนาด การเวก พวงคราม ลดัดาวลัย ์และกุมาริกา บา้นไทยทั้ง 5 

หลงัมีเอกลกัษณ์ส่วนตวัพร้อมเฉลียงริมทะเลสาบและโรงจอดรถ บา้นพกัและห้องพกัทุกห้องมี

เคร่ืองปรับอากาศ ฝักบวัอาบนํ้ า โฮมเมดสบู่ แชมพู อินเทอร์เน็ต โทรศพัทท์างไกลระหวา่งประเทศ 

มินิบาร์ เคเบิลทีว ีและตูเ้ซฟ 

 

 

 

 

 

 

 

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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3.2.1.2.1 บ้านชมนาด 

        บ้านชม นาด (บ้านห ลังท่ี  3) มี  4  ห้องนอน พักได้  8 ท่ าน 

ประกอบดว้ย ห้องเตียงคู่ 2 ห้อง หอ้งเตียงเด่ียว 2 ห้อง แต่ละห้องมีห้องนํ้ าในตวั มีศาลาไมท้รงไทย

ริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมไดด้งัรูปท่ี 3.5 

 

 
 

รูปที ่3.5 บา้นชมนาด 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th 

 

     3.2.1.2.2 บ้านการเวก 

      บ้านการเวก (บ้านหลังท่ี 4) มี 1 ห้องนอนใหญ่แบบเตียงเด่ียว 

และ 1 หอ้งนัง่เล่น ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมไดด้งัรูปท่ี 3.6 

 

 
 

รูปที ่3.6 บา้นการเวก 

ทีม่า : http://sampranriverside.com/th 

 

 

 

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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      3.2.1.2.3 บ้านพรวงคราว 

      บา้นพวงคราม (บา้นหลงัท่ี 5) มี 1 ห้องนอนใหญ่แบบเตียงเด่ียว 

และ 1 หอ้งนัง่เล่น ท่านํ้าริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมไดด้งัรูปท่ี 3.7  

 

 
 

รูปที ่3.7 บา้นพรวงคราว 

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

 

     3.2.1.2.4 บ้านลดัดาวลัย์ 

      บา้นลดัดาวลัย ์(บา้นหลงัท่ี 6) มี 2 ห้องนอน สําหรับ 4 ท่าน ทั้ง

สองห้องเป็นห้องเตียงคู่ มีห้องนํ้ าส่วนตวั พื้นท่ีนัง่เล่นบนบา้น และศาลาไมท้รงไทยริมทะเลสาบ 

ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมไดด้งัรูปท่ี 3.8  

 

 
 

รูปที ่3.8 บา้นลดัดาวลัย ์

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

 

 

 

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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     3.2.1.2.5 บ้านกุมาริกา 

      บา้นกุมาริกา บา้นกุมาริกา (บา้นหลงัท่ี 7) มี 2 ห้องนอน พกัได ้4 

ท่าน เป็นห้องเตียงคู่ 1 ห้อง ห้อง เตียงเด่ียว 1 ห้องแต่ละห้องมีหอ้งนํ้ าและห้องนัง่เล่น ใตถุ้นบา้นใช้

เป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมไดด้งัรูปท่ี 3.9 
 

 
 

รูปที ่3.9 บา้นกุมาริกา 

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

 

 3.2.2 ด้านบริการอาหารและเคร่ืองดื่ม  

    สวนสามพราน มีห้องอาหาร 3 ห้อง ไดแ้ก่ ห้องอาหารอินจนั ห้องอาหารริมนํ้ า 

และห้องอาหารแวนด้า บริการอาหารหลากหลาย ทั้งอาหารไทย อาหารนานาชาติ ใช้วตัถุดิบจาก

สวนเกษตรอินทรีย์ท่ีเราปลูกเอง และจากสวนของเกษตรกรสามพรานโมเดล ทั้ งข้าว พืช ผกั 

สมุนไพร และไข่ กว่า 70% (ประมาณเดือนละ 15 ตนั) ร้านอาหารของเราเป็นส่วนหน่ึงของความ

ย ัง่ยืนด้านส่ิงแวดลอ้ม จากการรีไซเคิลขยะอาหารเป็นปุ๋ยหมกั ใช้นํ้ ามนัท่ีผ่านการปรุงอาหารไป

ผลิตเป็นไบโอดีเซล และไม่ใชข้วดและหลอดพลาสติก 100% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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3.2.2.1 ห้องอาหารไทยอนิจัน  

     เป็นห้องอาหารแห่งแรกของสวนสามพราน เปิดปี พ.ศ.2507 ให้บริการ

อาหารไทยรสชาติดั้ งเดิม ในบรรยากาศริมแม่นํ้ าท่าจีน เน้นใช้วตัถุดิบสดใหม่จากสวนเกษตร

อินทรียข์องเรา และจากเกษตรกรสามพรานโมเดล เมนูแนะนาํคือ ผดัไทย และไอศกรีมกะทิออร์แก

นิก ห้องอาหารอินจนัเปิดให้บริการทุกวนั ระหวา่ง 11.00 – 15.00 น. และในวนัเสาร์เปิดให้บริการ

เพิ่มในช่วงเยน็เวลา 17.00 – 21.30 น. ดงัรูปท่ี 3.10  

 

 
รูปที ่3.10 หอ้งอาหารไทยอินจนั 

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

 

     3.2.2.2 ห้องอาหารริมนํา้  

     ให้บริการอาหารไทย 4 ภาค และอาหารยุโรป เสิร์ฟแบบทาปาส จาน

ขนาดยอ่ม ให้ลูกคา้เลือกทานไดห้ลากหลายเมนู เนน้ใชว้ตัถุดิบสดใหม่จากสวนเกษตรอินทรียข์อง

เรา และจากเกษตรกรสามพรานโมเดล เปิดบริการทุกวนั 2 ช่วงเวลา ระหวา่งเวลา 06.00-11.00 น. 

และเวลา 15.00 – 23.00 น. ดงัรูปท่ี 3.11 
 

 
 

รูปที ่3.11 หอ้งอาหารริมนํ้า 

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

 

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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    3.2.2.3 ห้องอาหารแวนด้า  

     ห้องอาหารริมทะเลสาบ ให้บริการอาหารบุฟเฟตน์านาชาติหลากหลาย

ทั้ง ไทย ฝร่ัง ญ่ีปุ่น อินเดีย เนน้ใชว้ตัถุดิบสดใหม่จากสวนเกษตรอินทรียข์องเรา และจากเกษตรกร

สามพรานโมเดล รองรับแขกไดถึ้ง 500 ท่าน เปิดให้บริการช่วงกลางวนัทุกวนั ระหวา่งเวลา 11.30 – 

14.30 น. ดงัรูปท่ี 3.12 
 

 
รูปที ่3.12 หอ้งอาหารแวนดา้ 

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

 

  3.2.2.4 ตลาดสุขใจ 

     ตลาดสุขใจก่อตั้งเม่ือปี 2553 ในบริเวณสวนสามพราน มีเป้าหมายเป็น

พื้นท่ีเรียนรู้วิถีเกษตรอินทรียแ์ละช่องทางเช่ือมตรงระหวา่งเกษตรกรอินทรียใ์นเครือข่ายสามพราน

โมเดลกับผูบ้ริโภคทาํให้เกิดการเข้าถึงสินค้าอินทรีย์ท่ีเช่ือมัน่ได้ในราคาท่ีเป็นธรรม ปัจจุบนัมี

ร้านคา้กว่า 70 รายนาํสินคา้ขา้ว ผกั ผลไม ้อาหารปรุงสด อาหารแปรรูปมาจาํหน่าย สร้างรายได้

ประมาณ 3,000,000 บาทต่อเดือน ตลาดสุขใจบริหารงานโดยคณะกรรมการตลาดท่ีได้รับการ

เลือกตั้งจากกลุ่มพ่อค้าแม่คา้หมุนเวียนทุกปี และยงัมีคณะกรรมการผูบ้ริโภคทาํหน้าท่ีสะท้อน

ความเห็นต่อการดาํเนินงานและส่ือสารความตอ้งการของลูกคา้กบัคณะกรรมการตลาดเพื่อนาํไป

ปรับปรุงการทาํงานต่อไป ดงัรูปท่ี 3.13 
 

 
รูปที ่3.13 ตลาดสุขใจ 

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

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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    3.2.2.5 ปฐม ออร์แกนิค คาเฟ่ต์ 

      คาเฟ่ต์น้องใหม่ภายใตแ้บรนด์ปฐม ตั้งอยู่บริเวณหมู่บา้นปฐม (Patom 

Organic Village) สามารถมองเห็นพื้นท่ีการเรียนรู้เส้นทางการผลิตจากวตัถุดิบอินทรีย์ของเรา      

รายล้อมไปด้วยประวติัศาสตร์และวิถีชีวิตกว่า 50 ปีของหมู่บ้าน และไม่ไกลจากคาเฟ่ต์ ท่าน

สามารถเลือกซ้ือสินคา้อินทรียไ์ดท่ี้ตลาดสุขใจ หรือนัง่เรือขา้มฝ่ัง เพื่อไปเยอืนปฐมออร์แกนิกฟาร์ม 

ท่านจะไดรู้้จกักบักระบวนการผลิตผลิตภณัฑอ์อร์แกนิคตั้งแต่ตน้จนจบภายใน 1 วนั ดงัรูปท่ี 3.14 
 

 
 

รูปที ่3.14 ปฐม ออร์แกนิค คาเฟ่ต ์

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

 

   3.2.3 บริการอืน่ๆ 

     3.2.3.1 สระว่ายนํา้ระบบโอโซน  

     เป็นสระว่ายนํ้ ากลางแจง้ระบบโอโซนแห่งแรกในประเทศไทย เหมาะ

สําหรับทุกท่านท่ีตอ้งการผอ่นคลาย ในสระนํ้ าบรรยากาศสบายๆ ริมแม่นํ้ าท่าจีน เปิดให้บริการทุก

วนั เวลา 07.00 – 19.00น. ดงัรูปท่ี 3.15 

 
 

รูปที ่3.15 สระวา่ยนํ้า 

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

 

 

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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    3.2.3.2 Fitness Center  

    อยู่บริเวณชั้ น 3 ของโรงแรมฝ่ังอาคารท่าจีน ทั้ งเคร่ืองออกกําลังกาย

หลากหลาย ลู่วิ่งไฟฟ้า ลู่เดินวงรี ชุดดมัเบล บาร์ออกกาํลงักาย และห้องอบไอนํ้ า สําหรับลูกคา้ท่ีใช้

บริการหอ้งพกัของโรงแรม เปิดใหบ้ริการทุกวนั เวลา 06.00 – 21.00 น ดงัรูปท่ี 3.16 
 

 
 

รูปที ่3.16 หอ้งฟิตเนส 

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

    3.2.3.3 สวนพรรณไม้ 

    จากแปลงกุหลาบท่ีปลูกด้วยความรักความเอาใจใส่ของท่านเจ้าของ      

จนกลายเป็นสวนสวย ท่ีรายลอ้มดว้ยพรรณไมด้อก ไมใ้บ พืชผกั สมุนไพร นานาชนิด บนเน้ือท่ี          

100 ไร่ ริมแม่นํ้าท่าจีน ท่ามกลางธรรมชาติน้ีนกัท่องเท่ียวผูม้าเยอืนสามารถพกัผอ่นไดอ้ยา่งสบายใจ 

ด้วยระบบการปลูกแบบออร์แกนิคมาตรฐานสากล IFOAM EU และ Canada อีกจุดเด่นท่ีไม่ควร

พลาด คือ การเดินชมสวนพฤกษศาสตร์ ซ่ึงรวบรวมพรรณไมต่้าง ๆ เช่น พรรณไม้ในวรรณคดี 

พรรณไมห้ายาก และสมุนไพรรักษาโรค ลกัษณะการตกแต่งสวนตามธรรมชาติแต่งแตม้สีสันดว้ย

ดอกไมไ้ทย ดอกกุหลาบมอญ หากเดินชมโดยรอบจะสังเกตเห็นการอนุรักษต์น้ไมใ้หญ่หลายๆ ตน้

อายไุม่ตํ่ากวา่ 100 ปี นอกจากน้ีพื้นท่ีสนามกวา้งต่าง ๆ สามารถเนรมิตงานจดัเล้ียงไดอ้ยา่งลงตวั 

 
     

รูปที ่3.17 สวนพรรณไม ้

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

http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
http://sampranriverside.com/th/
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3.3 การจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร  
 

Organization chart – Rosegardenriverside 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

รูปที ่3.18 แผนผงัองคก์รแผนกต่างๆในโรงแรม 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 

ประธานบริหาร 

รองประธาน 

กรรมการ 

ท่ีปรึกษาประธานบริหาร 

เลขานุการ 

ทรัพยากรบุคคล 
ขายและการตลาด 

ตอ้นรับส่วนหนา้ 

ห้องพกั 

ซกัรีด 

สวน 

หมู่บา้นไทย 

กิจกรรม 

ทรัพยสิ์น 

อาหารและเคร่ืองด่ืม 

บริการ 

ครัว 

ซ่อมบาํรุง 

ตลาดริมคลอง 

บญัชีและการเงิน 

บญัชีและการเงิน 

จดัซ้ือและสโตร์ 

 

กรรมการผูจ้ดัการ 

ผูช่้วยกรรมการผูจ้ดัการ 
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 3.3.1 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานของแผนกครัว 

    รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานของแผนกครัว แสดงดงัรูปท่ี 3.19 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

รูปที ่3.19  แผนผงัองคก์รแผนก Kitchen 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mr.Warit sittiphan 

Managar F&B 

 

 

 

Mr.Visanu Bundit 

Sour Chef 

Main Kitchen

 

 

 

 

 

 

  

Rim Nam Kitchen 

Inn Chen 

Kitchen 

Bakery 

Khao Gaeng 

Kitchen 

Steward 

Seminar 

Vanda restaurant 

Rim nam restaurant 

Bar 

F&B Kitchen 

 



50 
 

3.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายให้รับผดิชอบ 

ช่ือ-นักศึกษาฝึกงาน : นายชนกานต ์  กิจเกตุ                          

ตําแหน่ง  : Trainee Chef  

สถานทีป่ฏิบัติงาน : ครัวกลาง/หอ้งอาหารแวนดา้ 

ลกัษณะงานทีป่ฏิบัติ 

      - จดัเตรียมวตัถุดิบอาหารตามรายการอาหารในแต่ละวนั 

    - เติมไลน์อาหารบุฟเฟ่ตแ์ละออกร้านท่ีหอ้งอาหารแวนดา้ 

    - เติมไลน์อาหารบุฟเฟ่ตเ์ม่ือมีงานแต่งท่ีเรือนแกว้   

    - ขนยา้ยวตัถุดิบอาหารจากครัวกลางไปตามครัวต่างๆ 

    - ขายก๋วยเต๋ียวบุฟเฟ่ตใ์นหอ้งอาหารแวนดา้ 

    - ทาํอาหารเติมไลน์บุฟเฟ่ตบ์า้งบางคร้ัง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.20 นายชนกานต ์  กิจเกตุ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ 
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ช่ือ-นักศึกษาฝึกงาน : นายศิษฎีพงษ ์ อศัวจินดา  

ตําแหน่ง  : Trainee Chef  

สถานทีป่ฏิบัติงาน : ครัวเบเกอร่ี 

ลกัษณะงานทีป่ฏิบัติ 

- ทาํขนมไทยตามจาํนวนแขกบุฟเฟ่ตท่ี์ใชใ้นแต่ละวนั 

- ทาํขนมไทยส่งออกขายในภายในโรงแรม    

- ส่งขนมภายในโรงแรม      

- เยบ็ใบตองสาํหรับใส่ขนม 

- ทาํความสะอาดครัว 

- แพค๊ขนม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.21 นายศิษฎีพงษ ์ อศัวจินดา 

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ 
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ช่ือ-นามสกุล  : นายพนัธ์วริศ  พนัธ์สุโข 

ตําแหน่ง  : Trainee Chef  

สถานทีป่ฏิบัติงาน : ครัวเบเกอร่ี 

ลกัษณะงานทีป่ฏิบัติ 

- ทาํไส้ขนม 

- ส่งขนมภายในโรงแรม 

- ทาํขนมเบเกอร่ีตามออเดอร์ 

- ทาํขนมกลีบลาํดวน 

- แพค๊ขนม 

- แยกขยะและส่งเอกสาร 

- ทาํความสะอาดครัว 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.22 นายพนัธ์วริศ  พนัธ์สุโข 

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ 
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3.5 พนักงานทีป่รึกษา  

 พนกังานท่ีปรึกษามีดงัน้ี 

ช่ือ-นามสกุล : นางวนัเพญ็ ชนประชา 

ตําแหน่ง : หวัหนา้แผนกครัวเบเกอร่ี 

 แผนก  : แผนกครัวเบเกอร่ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.23 นางวนัเพญ็ ชนประชา  

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ 

 

ช่ือ-นามสกุล : นางนอ้งนุช  เหมือนดี 

ตําแหน่ง : หวัหนา้แผนกครัวกลาง 

แผนก  : แผนกครัวกลาง  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.24 นางนอ้งนุช  เหมือนดี 

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 วนัท่ี14 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 30 สิงหาคม พ.ศ.2562 เป็นเวลาทั้งหมด 16 สปัดาห์  ปฏิบติังาน

ตั้งแต่ วนัจนัทร์ ถึง วนัเสาร์ เวลา 07.00น – 15.00 น. 

 

3.7 ข้ันตอนและวธีิการดําเนินงาน 

  ขั้นตอนและวธีิการดาํเนินงานมีดงัต่อไปน้ี 

  3.7.1 กาํหนดหัวขอ้ ท่ีจะทาํและสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถมาแก้ไขไดโ้ดยมาเป็น หัวขอ้

โครงงานสหกิจ      

 3.7.2 เขียนโครงร่างรายงานศึกษาหาข้อมูลหรือปัญหาท่ีสมควรแก้หรือนํามาปรับปรุง

พฒันาจากการสอบถามจากพี่พนกังาน   

3.7.3 คิดคน้เมนู สูตร เม่ือไดปั้ญหานาํมาปรับปรุงพฒันาโดยการคิดสูตรข้ึนมาใหม่กาํหนด

ส่วนผสม                                              

 3.7.4 ผูจ้ดัทาํได้มีการทดลองประกอบอาหารกล้วยฉาบรสซอสเกาหลี, รสเม่ียงคาํและ      

รสซีฟู้ ดปรากฏวา่รสชาติยงัไม่ค่อยพึงพอใจมากนกั จึงปรับปรุงเพื่อใหร้สชาติท่ีพึงพอใจ     

 3.7.5 เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยทาํการเก็บขอ้มูลโดยใช้แบบสอบถาม และทาํการสอบถาม

ขอ้มูลกบัพนกังานท่ีปรึกษา 

 3.7.6 วิเคราะห์ข้อมูลจัดทํา แบบสอบถามข้ึนและนําผลลัพธ์ท่ีได้มาวิเคราะห์ข้อมูล                                                       

 3.7.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงานโดยทา การเขียนรายงานสรุปผลท่ีไดรั้บเพื่อเตรียมนาํส่ง                                                

3.7.8 นําเสนออาจารย์นํารายงานส่งอาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อทาํ การตรวจสอบและรับฟัง

ขอ้เสนอแนะเพื่อทาํการแกไ้ขการดาํเนินงานโครงการกลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด  

รสเผด็เกาหลี) 

3.7.9 ขั้นตอนและวธีิการดาํเนินงานโครงงานเร่ืองกลว้ยฉาบ 3 รส แสดงดงัตารางท่ี 3.1 
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ตารางที ่3.1 ขั้นตอนและวธีิการดาํเนินงาน 

ข้ันตอนในการดําเนินงาน 
เดือน 

พ.ค. มิ.ย.  ก.ค.  ส.ค.  

1. รวบรวมขอ้มูลและศึกษาเอกสารต่างๆ     

2. เขียนโครงร่างและหวัขอ้นาํเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา     

3. เร่ิมทดลองทาํและนาํปัญหามาปรับปรุง     

4. เก็บรวบรวมขอ้มูล     

5. วเิคราะห์ขอ้มูล     

6. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     

 

3.8 วตัถุดิบและอุปกรณ์ทีใ่ช้  

 3.8.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการทาํกล้วยฉาบรสซอสเกาหล ี

1) กลว้ยนํ้าวา้ดิบ    6) นํ้าส้มสายชูแอปเป้ิล 

2) ซอสมะเขือเทศ   7) กระเทียม 

3) พริกป่นญ่ีปุ่น              8) งาขาวคัว่ 

4) นํ้าผึ้ง                9) นํ้ามนัพืช 

  5) พริกเกาหลีโคชูจงั    

           

3.8.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการทาํกล้วยฉาบรสเมี่ยงคํา 

1) นํ้าเม่ียงคาํ    5) ขิง 

2) มะนาว    6) นํ้ามนัพชื 

3) ใบชะพลู                7) มะพร้าวคัว่ 

4) ถัว่ลิสง  

               

3.8.3 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการทาํกล้วยฉาบรสซีฟู้ด 

1) กลว้ยนํ้าวา้ดิบ    5) รากผกัชี 

2) มะนาว    6) กระเทียม 

3) พริกข้ีหนูหอม              7) นํ้าปลา 

4) นํ้าตาลป๊ีป            8) นํ้ามนัพืช 
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3.8.4 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทาํกล้วยฉาบ 

1) เคร่ืองป่ัน   5) ครก, สาก 

  2) กระทะ   6) มีด เขียง 

  3) ตะหลิว                                 7) ตะแกรง 

  4) กระชอน    

 

3.9 เกณฑ์การแปลงค่านํา้หนักคะแนนเฉลีย่ 

จากการทาํ กลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกาหลี) ไดมี้การทดสอบชิม 

กลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกาหลี)  เพื่อทาํการประเมินความพึงพอใจ โดยใช้

เกณฑ์การหาค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)ของ กล้วยฉาบ        

3 รส (รสเม่ียงคํา รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผ็ดเกาหลี) โดยใช้เกณฑ์การแปรผล ประเมินดังต่อไปน้ี           

(วเิชียร เกตุสิงห์, 2538)    

   4.50 – 5.00  การแปรผล มากท่ีสุด  

   3.50 – 4.49  การแปรผล มาก 

   2.50 – 3.49  การแปรผล ปานกลาง  

   1.50 – 2.49  การแปรผล นอ้ย  

   1.00 – 1.49  การแปรผล นอ้ยท่ีสุด 
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บทที ่4 

ผลการปฏบัิติงานตามโครงงาน 

 

4.1 รายละเอยีดการทาํโครงงาน 

จากการศึกษาเร่ืองกลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกาหลี) เป็นการนาํเอา

กล้วยนํ้ าวา้ท่ีเหลือทิ้งมาทําให้เกิดประโยชน์ จึงได้ลงมือทําให้มีประสิทธิภาพสูงสุด ผลการ

ปฏิบติังานในคร้ังน้ี โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อใช้ประโยชน์จากวตัถุดิบท่ีเป็นออร์แกนิคจากโรงแรม

สวนสามพราน (Suan Sampran) ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพื่อเป็นการลดปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือ

ทิ้ง และนาํมาทาํเป็นเมนูอาหารใหม่ เพื่อเพิ่มความหลากหลายในดา้นรสชาติและ เพื่อเพิ่มมูลค่า

ใหก้บัตวัสินคา้มากยิง่ข้ึน 

 

4.2 ส่วนผสมในการทาํกล้วยฉาบ 3 รส  

ส่วนผสมในการทาํกลว้ยฉาบ 3 รส มีดงัน้ี 

4.2.1 กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ  

กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํมีส่วนผสมดงัตารางท่ี 4.1 

ตารางที ่4.1 ส่วนผสมกลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ 

รายการ ปริมาณ 

1. กลว้ยนํ้าวา้ 1  หว ี

2. นํ้าเปล่า 1  ลิตร 

3. เกลือ 3  ชอ้นโตะ๊ 

4. มะพร้าวคัว่ 1/3  ถว้ย 

5. ถัว่ลิสงคัว่ป่น 1/3  ถว้ย 

6. ขิงซอย 1  ชอ้นโตะ๊ 

7. นํ้ามะนาว 2 ชอ้นโตะ๊ 

5. ใบชะพลู 3 ใบ 

 

 

 

 

รูปที ่4.1 วตัถุดิบในการทาํนํ้ารสเม่ียงคาํ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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4.2.3 กลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี  

 กลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลีมีส่วนผสมดงัตารางท่ี 4.2 

ตารางที ่4.2 ส่วนผสมกลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี 

ส่วนผสม ปริมาณ 

1. กลว้ยนํ้าวา้ 1 หว ี

2. นํ้าเปล่า 1  ลิตร 

3. เกลือ 3  ชอ้นโตะ๊ 

4. กระเทียม 3-4 กลีบ 

5. ซอสมะเขือเทศ 2/4  ถว้ย 

6. โคชูจงั 2/3  ถว้ย 

7. นํ้าผึ้ง 2/3  ถว้ย 

8. นํ้าส้มสายชูแอปเป้ิล 1  ชอ้นโตะ๊ 

9. งาขาว 2  ชอ้นโตะ๊ 

10. ผงพริกญ่ีปุ่น 1  ชอ้นโตะ๊ 

 

4.2.3 กลว้ยฉาบรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด  

 กลว้ยฉาบรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ดมีส่วนผสมดงัตารางท่ี 4.3 

ตารางที ่4.3 ส่วนผสมกลว้ยฉาบรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด 

ส่วนผสม ปริมาณ 

1. กลว้ยนํ้าวา้ 1 หว ี

2. นํ้าเปล่า 1 ลิตร 

3. เกลือ 3  ชอ้นโตะ๊ 

4. รากผกัชี 2 ราก 

5. นํ้ามะนาว 4  ชอ้นโตะ๊ 

6. กระเทียม 10-15  กลีบ 

7. นํ้าตาลทราย 500  กรัม 

8. พริกข้ีหนูหอม 10-15  เมด็ 

9. นํ้าปลา 3  ชอ้นโตะ๊ 

10. รากผกัชี 2  ราก 

รูปที ่4.2 วตัถุดิบในการทาํนํ้ารสเผด็เกาหลี 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

รูปที ่4.3 วตัถุดิบในการทาํนํ้ารสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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4.3 ข้ันตอนในการทาํกล้วยฉาบ 3 รส  

4.3.1 ขั้นตอนการทาํกลว้ยฉาบ 

 การทาํกลว้ยฉาบมีขั้นตอนดงัน้ี 

4.3.1.1 เตรียมกลว้ยนํ้าวา้ดิบ ดงัรูปท่ี 4.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.4 กลว้ยนํ้าวา้ดิบ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

4.3.1.2 ปลอกเปลือกออก และนาํไปแช่ไวใ้นนํ้าผสมเกลือท่ีเตรียมไว ้ดงัรูปท่ี 4.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.5 นาํกลว้ยท่ีปลอกเปลือกแลว้ไปแช่นํ้า 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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4.3.1.3 ฝานเน้ือกลว้ยออกใหเ้ป็นช้ินพอดีคาํและนาํไปเสด็จนํ้าใหแ้หง้ ดงัรูปท่ี 4.6 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.6 ฝานกลว้ยเป็นช้ิน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

  4.3.1.4 เตรียมนํ้ามนั และนาํเน้ือกลว้ยท่ีเตรียมไวล้งไปทอดใหสุ้ก หลงัจากนั้นก็นาํ

เน้ือกลว้ยท่ีเราทอดไวข้ึ้นมาพกัให้แห้ง และเตรียมการคลุกรสชาติท่ีเราตอ้งการในขั้นตอนต่อไป          

ดงัรูปท่ี 4.7 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.7 นาํกลว้ยท่ีทอดเสร็จแลว้มาพกัใหแ้หง้ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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4.3.2 ข้ันตอนการทาํกล้วยฉาบรสเมี่ยงคํา  

 การทาํรสเม่ียงคาํมีขั้นตอนดงัน้ี 

    4.3.2.1 เตรียมวตัถุดิบต่าง ๆ โดยนาํใบชะพูลไปทอดให้กรอบ นาํมะพร้าวไปคัว่

ให้เหลืองกรอบ นาํถัว่มาบดให้เป็นผง สับขิงให้ละเอียดและนาํไปแช่นํ้ ามะนาว หลงัจากนั้นให้นาํ

ขิงลงไปทอดกับนํ้ ามันให้กรอบและหลังจากนั้ นเราก็นําวตัถุดิบทั้ งหมดนั้ นมาคลุกรวมกัน             

ดงัรูปท่ี 4.8 

 

   

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.8 นาํวตัถุดิบทั้งหมดมาคลุกรวมกนั 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

    4.3.2.2 จากท่ีเราทอดกล้วยจนสุกนั้นเราก็จะนํากล้วยท่ีทอดไปคลุกกบันํ้ าเม่ียง 

และนาํลงไปทอดอีกคร้ัง ดงัรูปท่ี 4.9 

 

 

 

 

 

 

 

                                      

 

รูปที ่4.9 การผสมนํ้าเม่ียงคาํ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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รูปที ่4.10 นาํกลว้ยไปคลุกนํ้าเม่ียงคาํ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

    4.3.2.3 แลว้จากนั้นเราก็สามารถนาํกลว้ยท่ีทอดมาคลุกกบัวตัถุดิบท่ีเราไดเ้ตรียมไว้

ไดเ้ลย และเราจะไดอ้อกมาเป็นกลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ ดงัรูปท่ี 4.11 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.11 นาํกลว้ยฉาบคลุกเม่ียง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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รูปที ่4.12 กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

4.3.3 ข้ันตอนการทาํกล้วยฉาบรสเผด็เกาหล ี

รสเผด็เกาหลีมีขั้นตอนดงัน้ี 

    4.3.3.1 เตรียมวตัถุดิบต่าง ๆ นาํงาไปคัว่ ทาํการซอยกระเทียมให้ละเอียด นาํซอส

มะเขือเทศ ซอสพริกโคชูจัง นํ้ าผึ้ ง นํ้ าส้มสายชูแอปเป้ิลมาผสมรวมกันและเก็บไว้ ในถ้วย                       

ตั้งไฟในกระทะและนาํกระเทียมลงไปผดัใหเ้หลือง 

  4.3.3.2 พอกระเทียมเหลืองแล้วนําส่วนผสมท่ีอยู่ในถ้วยลงไปผดัให้เข้ากัน                    

ดงัรูปท่ี 4.13 

 

 
 

รูปที ่4.13 หลงัผดัใหส่้วนผสมเขา้กนัเสร็จ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

 



64 
 

  
 

  4.3.3.3 นาํกลว้ยท่ีทอดเสร็จและลงมาคลุกเคลา้กบัซอสให้ซอสเคลือบไปบนกลว้ย

ทุกช้ินตามดว้ยโรยงาและผงพริก เป็นอนัเสร็จกลว้ยฉาบรสเกาหลีดงัรูปท่ี 4.14-4.15 

     

 

 

 

 

 
 

 

รูปที ่4.14 คลุกกลว้ยใหเ้ขา้กบัซอส 

ทีม่า: คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.15 ตามดว้ยโรยงา 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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4.3.4 ข้ันตอนการทาํกล้วยฉาบรสนํา้จิม้ซีฟู้ด  

 รสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ดมีขั้นตอนดงัน้ี 

            4.3.4.1 เตรียมวตัถุดิบต่าง ๆ นาํพริกข้ีหนูหอม กระเทียม รากผกัชี ป่ันเขา้ดว้ยกนั

ดงัรูปท่ี 4.16 

 

 
 

รูปที ่4.16  ป่ันพริก กระเทียม รากผกัชี 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

4.3.4.2 จากนั้นเค่ียวนํ้ าตาลทราย นํ้าปลา มะนาวเขา้ดว้ยกนั เค่ียวจนเหนียวไดท่ี้ดงั

รูปท่ี 4.17 

 

 
 

รูปที ่4.17 เค่ียวนํ้าตาลทราย มะนาว นํ้าปลา 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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   4.3.4.3 เม่ือเค่ียวจนไดท่ี้แลว้ใส่พริก กระเทียม รากผกัชีท่ีป่ันเตรียมไวล้งไปคนให้

เขา้กนัดงัรูปท่ี 4.18 

 
 

รูปที ่4.18 ใส่รากผกัชี กระเทียม พริกลงไป 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 

 

4.3.4.4 จากนั้นนาํกลว้ยท่ีทอดเตรียมไวล้งไปคลุกเป็นอนัเสร็จส้ินดงัรูปท่ี 4.19 

 

 
 

รูปที ่4.19 นาํกลว้ยลงไปคลุกกบันํ้าจ้ิมซีฟู้ ดท่ีทาํเตรียมไว ้

ทีม่า : คณะผูจ้ดัทาํ (2562) 
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4.4 ต้นทุนในการผลติ กล้วยฉาบ 3 รส (รสเมี่ยงคํา รสนํา้จิม้ซีฟู้ด รสเผด็เกาหล)ี 

 4.4.1 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ แสดงดงัตารางท่ี 4.4 

ตารางที ่4.4 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ 

รายการ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/นํา้หนัก ต้นทุน(บาท) 

1. กลว้ยนํ้าวา้ 1 หว ี 30 / 1 หวี 30.00  

2. นํ้าเปล่า 1 ลิตร - - - 

3. เกลือ 1000 กรัม 12 / 1000 12.00 

4. มะพร้าวคัว่ 500 กรัม 40 / 1000 40.00  

5. ถัว่ลิสงคัว่ป่น 250 กรัม 94 / 1000 23.50  

6. ขิงซอย 20  กรัม 35 / 1000 0.70  

7. นํ้ามะนาว 15 กรัม 120 / 1000 1.80 

8. ใบชะพลู 3 ใบ 149 /50 ใบ 8.94  

รวม 116.94 
 

จากตารางท่ี 4.4 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ 116.94 บาท จาํหน่ายถุงละ 200 บาท 

กาํไร 83.06 บาท 
 

4.4.1 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี แสดงดงัตารางท่ี 4.5 

ตารางที ่4.5 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี 

รายการ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/นํา้หนัก ต้นทุน(บาท) 

1. กลว้ยนํ้าวา้ 1 หว ี 30/1 หว ี 30.00  

2. นํ้าเปล่า 1  ลิตร - - - 

3. เกลือ 1000   กรัม 12 /    1000 12.00 

4. โคชูจงั 100 กรัม 189 /      500 37.80  

5. กระเทียม 20   กรัม 45 /    1000 0.90  

6. งาขาว 20  กรัม 21 /      100 4.20  

7. นํ้าผึ้ง 100  100  195 /      770 25.40  

8. ซอสมะเขือเทศ 25   กรัม 34 /    1000 3.40  

9. นํ้าส้มสายชูแอปเป้ิล 10   กรัม 77 /      250 3.08 

10. ผงพริกญ่ีปุ่น 25  กรัม 89 /      100 22.25  

รวม 128.03 
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จากตารางท่ี 4.5 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ 128.03 บาท จาํหน่ายถุงละ 200 บาท 

กาํไร 71.97 บาท 
  

4.4.1 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด แสดงดงัตารางท่ี 4.6 

ตารางที ่4.6 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด 

รายการ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/นํา้หนัก ต้นทุน(บาท) 

1. กลว้ยนํ้าวา้ 1 หว ี 30 /  1 หวี 30 .00 

2. นํ้าเปล่า 1  ลิตร - - - 

3. เกลือ 1000  กรัม 12 /  1000 12.00 

4. รากผกัชี 100  กรัม 70 /  1000 7.00  

5. นํ้ามะนาว 15  กรัม 120 /  1000 1.80 

6. กระเทียม 500  กรัม 45 /  1000 22.50 

7. นํ้าตาลทราย 500  กรัม 22 /  1000 11.00 

8. พริกข้ีหนูหอม 100  กรัม 80 /  1000 8.00  

9. นํ้าปลา 250  กรัม 50 /  1000 12.50 

รวม 104.80 
 

จากตารางท่ี 4.6 ตน้ทุนการทาํกลว้ยฉาบรสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด 104.8 บาท จาํหน่ายถุงละ 200 บาท 

กาํไร 95.20 บาท 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



69 
 

  
 

4.5 สรุปผลการปฏิบัติตามโครงงาน 

แบบสอบถามมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาเก่ียวกบัความพึงพอใจของกลุ่มบุคคลทัว่ไป จาํนวน 

32 คน  เก่ียวกบัการทาํกลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกาหลี) ทางคณะผูจ้ดัทาํได้

ทาํการวเิคราะห์ขอ้มูลและแปรความหมายตามลาํดบัดงัต่อไปน้ี 

ตอนที ่1 การวิเคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบั เพศ  อาย ุ โดยใชค้่า

ร้อยละ 

ตอนที ่2 ความพึงพอใจของพนกังานแผนกครัวกลาง แผนกครัวเบเกอร่ี และแผนกจดัซ้ือ&

สโตร์ในโรงแรม เก่ียวกบั เก่ียวกบัการทาํกลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกาหลี) 

โดยใชค่้าร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม และคาํนวณค่าเฉล่ีย 

 4.5.1 ข้อมูลพืน้ฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม  

    โครงงานกล้วยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคํา รสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด รสเผ็ดเกาหลี) แสดง            

ดงัตารางท่ี 4.7 

ตารางที ่4.7 แสดงค่าร้อยละของขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม 

ข้อมูล จํานวน ร้อยละ 

เพศ 

     ชาย 

     หญิง 

 

10 

22 

 

31.25 

68.75 

รวม 32 100.00 

อายุ 

     ตํ่ากวา่ 20 ปี 

     20-40 ปี 

     41-60 ปี 

     60 ปีข้ึนไป 

 

6 

14 

8 

4 

 

18.75 

43.75 

25.00 

12.50 

รวม 32 100.00 

แผนก 

     แผนกครัวกลาง 

     แผนกครัวเบเกอร่ี 

     แผนกจดัซ้ือ & สโตร์ 

 

10 

12 

10 

 

31.25 

37.20 

31.25 

รวม 32 100.00 
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จากตารางท่ี 4.7 กลุ่มตัวอย่างท่ีตอบแบบสอบถามด้านเพศ  เพศหญิงมากท่ีสุดคิดเป็น     

ร้อยละ 68.75  และเพศชายร้อยละ 31.25 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 32 คน ดา้นอาย ุ

ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายเุฉล่ียอยูท่ี่ 20-40 ปีข้ึนไป มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 43.75 ท่ีเหลือ

อีกได้แก่  อายุระหว่าง 41-60 ปี คิดเป็นร้อยละ 25.00 อายุต ํ่ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 18.75 และ   

อายุ 60 ปีข้ึนไปคิดเป็นร้อยละ 12.50 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจาํนวน 32 คน ดา้นอาชีพ 

พนักงานแผนกครัวเบเกอร่ี คิดเป็นร้อยละ 37.20 และแผนกครัวกลาง คิดเป็นร้อยละ 31.25       

แผนกจดัซ้ือ&สโตร์ คิดเป็นร้อยละ 31.25 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 32 คน 
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4.5.2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อกล้วยฉาบ 3 รส 

 4.5.2.1 ความพงึพอใจทีม่ีต่อกล้วยฉาบรสเมี่ยงคํา   

แสดงในตารางท่ี 4.8 

ตารางที ่4.8 ความพึงพอใจท่ีมีต่อกลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ 

 

จากตารางท่ี  4.8  กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบความพึงพอใจท่ีมีต่อ กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํ พบวา่ คุณลกัษณะดา้นกล่ินของอาหาร มีคะแนนความพึง

พอใจ 4.75 คะแนน รองลงมา คุณลกัษณะดา้นรสชาติกลว้ยฉาบรสชาติรสเม่ียงคาํ มีคะแนนความพึงพอใจ 4.69 คะแนน คุณลกัษณะด้านสีของอาหาร มี

คะแนนความพึงพอใจ 4.66 คะแนน คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั มีคะแนนความพึงพอใจ 4.59 คะแนน คุณลกัษณะดา้นดา้นความชอบโดยรวม มีคะแนนความ

พึงพอใจ 4.59 คะแนน ตามลาํดบั   

 

 

คุณลกัษณะของอาหาร 

ความพงึพอใจ  

 

ค่าเฉลีย่ 𝑿𝑿�  

 

ค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน 

S.D. 

 

การแปรผลคะแนน

เฉลีย่ความพงึพอใจ 

 

มากที่สุด 

 

มาก 

 

ปากกลาง 

 

น้อย 

 

น้อยที่สุด 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

1. ดา้นสีของอาหาร 27 84.37 2 6.25 1 3.12 1 3.12 1 3.12 4.66 0.92 มากท่ีสุด 

2. ดา้นกล่ินของอาหาร  29 90.62 1 3.12 1 3.12 1 3.12 1 3.12 4.75 0.87 มากท่ีสุด 

3. ดา้นเน้ือสมัผสั 25 78.12 4 12.50 1 3.12 1 3.12 1 3.12 4.59 0.93 มากท่ีสุด 

4. รสชาติรสเม่ียงคาํ 28 87.50 1 3.12 1 3.12 1 3.12 1 3.12 4.69 0.92 มากท่ีสุด 

5. ดา้นความชอบโดยรวม 25 78.12 4 12.50 1 3.12 1 3.12 1 3.12 4.59 0.93 มากท่ีสุด 

ผลรวม 134 418.35 12 37.49 5 15.60 5 15.60 5 15.60 4.66 0.92 มากท่ีสุด 
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  4.5.2.2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อกล้วยฉาบรสเผด็เกาหล ี 

แสดงในตารางท่ี 4.9 

ตารางที ่4.9 ความพึงพอใจท่ีมีต่อ กลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี 

 

จากตารางท่ี  4.9 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบความพึงพอใจท่ีมีต่อ กลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี พบวา่ คุณลกัษณะดา้นกล่ินของอาหาร มีคะแนนความพึง

พอใจ 3.69 คะแนน รองลงมา คุณลักษณะด้านสีของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจ 3.63 คะแนน คุณลกัษณะด้านเน้ือสัมผสั มีคะแนนความพึงพอใจ           

3.47 คะแนน คุณลกัษณะดา้นดา้นความชอบโดยรวม มีคะแนนความพึงพอใจ 3.22 คะแนน คุณลกัษณะดา้นรสชาติกลว้ยฉาบรสชาติรสเผด็เกาหลี มีคะแนน

ความพึงพอใจ 3.13  คะแนน ตามลาํดบั   

 

 

 

คุณลกัษณะของอาหาร 

ความพงึพอใจ  

 

ค่าเฉลีย่ 𝑿𝑿�  

 

ค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน 

S.D. 

 

การแปรผลคะแนน

เฉลีย่ความพงึพอใจ 

 

มากที่สุด 

 

มาก 

 

ปากกลาง 

 

น้อย 

 

น้อยที่สุด 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

1. ดา้นสีของอาหาร 10 31.25 2 6.25 18 56.25 2 6.25 0 0 3.63 0.99 มาก 

2. ดา้นกล่ินของอาหาร  9 28.12 4 12.50 19 59.37 0 0 0 0 3.69 0.88 ปานกลาง 

3. ดา้นเน้ือสมัผสั 7 21.87 2 6.25 22 68.75 1 3.12 0 0 3.47 0.87 ปานกลาง 

4. รสชาติรสเผด็เกาหลี 5 15.62 1 3.12 20 62.50 5 15.62 1 3.12 3.13 0.96 ปานกลาง 

5. ดา้นความชอบโดยรวม 6 18.75 0 0 23 71.87 1 3.12 2 6.25 3.22 0.99 ปานกลาง 

ผลรวม 37 115.61 9 28.12 102 318.74 9 21.86 3 9.37 3.43 0.97 ปานกลาง 
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  4.5.2.3 ความพงึพอใจทีม่ีต่อกล้วยฉาบรสนํา้จิม้ซีฟู้ด  

แสดงในตารางท่ี 4.10 

ตารางที ่4.10 ความพึงพอใจท่ีมีต่อกลว้ยฉาบรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด  

 

จากตารางท่ี  4.10  กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบความพึงพอใจท่ีมีต่อกลว้ยฉาบรสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ด พบวา่ คุณลกัษณะดา้นกล่ินของอาหาร มีคะแนนความ

พึงพอใจ 1.38 คะแนน รองลงมา คุณลกัษณะดา้นดา้นความชอบโดยรวม มีคะแนนความพึงพอใจ 1.38 คะแนน คุณลกัษณะดา้นสีของอาหาร มีคะแนนความ

พึงพอใจ 1.25 คะแนน คุณลกัษณะดา้นรสชาติกลว้ยฉาบรสชาติรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด มีคะแนนความพึงพอใจ 1.25 คะแนน คุณลกัษณะดา้นเน้ือสัมผสั มีคะแนนความ

พึงพอใจ 1.22 คะแนน ตามลาํดบั   

คุณลกัษณะของอาหาร 

ความพงึพอใจ  

ค่าเฉลีย่ 𝑿𝑿�  
ค่าเบ่ียงเบน

มาตรฐาน 

S.D. 

การแปรผลคะแนน

เฉลีย่ความพงึพอใจ  

มากที่สุด 

 

มาก 

 

ปากกลาง 

 

น้อย 

 

น้อยที่สุด 

จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

1. ดา้นสีของอาหาร 1 3.12 0 0 1 3.12 2 6.25 28 87.50 1.25 0.79 นอ้ยท่ีสุด 

2. ดา้นกล่ินของอาหาร  1 3.12 1 3.12 1 3.12 3 9.37 26 81.25 1.38 0.93 นอ้ยท่ีสุด 

3. ดา้นเน้ือสมัผสั 0 0 1 3.12 0 0 4 12.50 27 84.37 1.22 0.60 นอ้ยท่ีสุด 

4. รสชาติรสนํ้าจ้ิมซีฟู้ ด 2 6.25 0 0 0 0 0 0 30 93.75 1.25 0.97 นอ้ยท่ีสุด 

5. ดา้นความชอบโดยรวม 1 3.12 1 3.12 1 3.12 3 9.37 26 81.25 1.38 0.93 นอ้ยท่ีสุด 

ผลรวม 5 15.61 3 9.36 3 9.36 12 37.49 137 428.12 1.29 0.86 นอ้ยท่ีสุด 
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  4.5.3 สรุปผลความพึงพอใจผู้ตอบแบบสอบที่มีต่อ กล้วยฉาบ 3 รส (รสเมี่ยงคํา รสนํ้าจิ้ม

ซีฟู้ด รสเผด็เกาหล)ี  

  คุณลักษณะด้านรสชาติกล้วยฉาบรสชาติรสเม่ียงคาํมีคะแนนความพึงพอใจ       

4.69 คะแนน คุณลักษณะด้านรสชาติกล้วยฉาบรสชาติรสเผ็ดเกาหลีมีคะแนนความพึงพอใจ      

3.13  คะแนน คุณลักษณะด้านรสชาติกล้วยฉาบรสชาติรสนํ้ าจ้ิมซีฟู้ ดมีคะแนนความพึงพอใจ     

1.25 คะแนน ทั้งน้ี กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถนําไปผลิตเป็นสินคา้ของสถาน

ประกอบการได ้ดงัตารางท่ี 4.11 

 

 ตารางที ่4.11 สรุปผลความพึงพอใจผูต้อบแบบสอบท่ีมีต่อ กลว้ยฉาบ 3 รส  

คุณลกัษณะด้าน รส 

รสชาติรสเมี่ยงคํา รสชาติรสเผด็เกาหลี รสชาติรสนํา้จิม้ซีฟู้ด 

1. ดา้นสีของอาหาร 4.66±0.92 3.63±0.99 1.25±0.79 

2. ดา้นกล่ินของอาหาร  4.75±0.87 3.69±0.88 1.38±0.93 

3. ดา้นเน้ือสัมผสั 4.59±0.93 3.47±0.87 1.22±0.90 

4. รสชาติ 4.69±0.92 3.13±0.96 1.25±0.97 

5. ดา้นความชอบโดยรวม 4.59±0.93 3.22±0.99 1.38±0.93 

คะแนนเฉล่ีย 23.28±4.57 17.14±4.69 6.48±4.52 

 



 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลของโครงงาน 

 5.1.1 สรุปผลการจัดทาํโครงงานสหกจิศึกษา 

    จากการท่ีได้ปฏิบัติโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสวนสามพราน (Suan 

Sampran) คณะผูจ้ดัทาํไดรั้บมอบหมายให้ปฏิบติังาน ภายในแผนกครัว เป็นเวลา 3 เดือน 15 วนั ทาํ

ใหไ้ดป้ฏิบติังานจริง ฝึกความอดทน มีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา ไดเ้รียนรู้การ

ทาํขนมไทย และเบอเกอร่ี ทางคณะผูจ้ดัทาํโครงงานได้นํากล้วยนํ้ าวา้เหลือทิ้งมาแปรรูปเป็น

เมนูอาหารใหม่ เป็นกล้วยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู๊ ด รสเผ็ดเกาหลี) จากการเหลือทิ้ง 

กลว้ยนํ้ าวา้ทาํให้เกิดประโยชน์ เพื่อลดปริมาณของวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้ง ซ่ึงผลท่ีไดจ้ากแบบสอบถาม

นั้นอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจมาก  

 5.1.2 จากผลตอบแบบสอบถามความพงึพอใจ 

  ผลจากตารางการประเมินความพึงพอใจจากพนักงานโรงแรมสวนสามพราน 

(Suan Sampran) จาํนวน 32 คน พบว่ากลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 68.75 มีอายุ

ระหวา่ง 20-40 ปี       ร้อยละ 43.75และปฏิบติังานในแผนกครัว เบเกอร่ี ร้อยละ 37.20 จากการสํา

รวบความพึงพอใจ พบว่า กล้วยฉาบรสเม่ียงคาํได้รับคะแนนความพึงพอใจเฉล่ียสูงสุดท่ี 4.69 

คะแนน รองลงมา กลว้ยฉาบรสเผด็เกาหลี มีคะแนนความพึงพอใจท่ี 3.13 คะแนน  และรสนํ้ าจ้ิม

ซีฟู้ ดมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย  1.25 คะแนน ทั้งน้ี กลว้ยฉาบรสเม่ียงคาํเป็นผลิตภณัฑท่ี์สามารถ

นาํไปผลิตเป็นสินคา้ของสถานประกอบการได ้

5.1.3 ข้อจํากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

    จากการทดลองทาํ กลว้ยฉาบ 3 รส (รสเม่ียงคาํ รสนํ้ าจ้ิมซีฟู๊ ด รสเผด็เกาหลี) นั้น 

ทางคณะผูจ้ดัทาํมีส่ิงท่ีต้องปรับปรุงนั้นคือ การท่ีทดลองทอดกล้วยแล้ว ทาํให้กล้วยไม่กรอบ 

รสชาติของทั้ง 3 รสนั้นน้อยเกินไป หรือการท่ีไม่ได้รสชาติท่ีตอ้งการ แต่ทางคณะผูจ้ดัทาํไดรั้บ

คาํแนะนาํจากพี่พนกังานท่ีปรึกษา และพี่ๆในแผนกครัวเบเกอร่ีและแผนกครัวกลาง จึงทาํให้ทาํ

ออกมาไดส้าํเร็จในท่ีสุด 
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 5.1.4 การแก้ไขปัญหา 

    ควรแก้ปัญหาจากส่ิงท่ีได้ทดลองทาํ คือ การทอดกล้วยนั้นอย่างแรกเลยคือ การ

ทอดท่ีทาํให้เกือบสุก ใชไ้ฟปานกลาง จะทาํให้กลว้ยนั้นกรอบ และนาํไปชุบหรือคลุกกบัรสชาติท่ี

ตอ้งการ และนาํลงไปทอดอีกที จะทาํให้กลว้ยนั้นออกมาไดร้สชาติและกรอบอย่างท่ีตอ้งการ แต่

สามารถทาํให้รสชาติโดดเด่นกว่าน้ีได้จะทาํให้ได้รับรู้ถึงรสชาตินั้นมากข้ึน และควรหาขอ้มูล

เพิ่มเติมในเร่ืองการผสมเคร่ืองปรุงหรือนํ้าเคร่ืองปรุงมากยิง่ข้ึน อาจจะหาจากในเวป็ไซตต่์าง ๆ หรือ

การคน้ควา้ดว้ยตวัเองจากการทดลอง 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 5.2.1 ประโยชน์จากการปฏิบัติงานสหกจิ 

    5.2.1.1 ไดฝึ้กความอดทนและความมีระเบียบวนิยัในการทาํงาน 

   5.2.1.2 การตรงต่อเวลา และมีความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ี ท่ีไดรั้บมอบหมาย 

   5.2.1.3 เรียนรู้การทาํงานเป็นทีม สร้างความสัมพนัธไมตรีต่อผูร่้วมงาน 

   5.2.1.4 เรียนรู้ฝึกฝนการทาํอาหาร หรืออุปกรณ์ท่ีตอ้งใชใ้นการทาํอาหาร 

 5.2.2 ปัญหาทีพ่บจากการปฏิบัติสหกจิศึกษา 

   5.2.2.1 ยงัขาดความรู้ ประสบการณ์ในการทาํงาน  

   5.2.2.2 จาํอุปกรณ์และวตัถุดิบท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร ไดไ้ม่แม่นยาํทาํให้เกิด

การทาํงานล่าชา้ 

   5.2.2.3 มีความรู้ในดา้นอาหารไม่เพียงพอต่อการทาํงานภายในครัว 

   5.2.2.4 ยงัไม่สามารถปรุงขนมหรืออาหารได้ตามรสชาติท่ีตอ้งการโดยพอดี แต่

ไดรั้บคาํแนะนาํจากพี่ๆในแผนก วา่ควรปรุงรสชาติเมนูนั้น ๆอยา่งไร 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

    ควรเลือกสถานประกอบการท่ีเราช่ืนชอบในการทาํงาน และท่ีสะดวกต่อการ

เดินทาง เพื่อป้องกนัปัญหาขาด ลา มาสาย ใส่ใจกบังานท่ีได้รับมอบหมาย หาความรู้ในแผนกท่ี

เลือกไปปฏิบติังาน ก่อนไปปฏิบติังานจริง เก็บเก่ียวประสบการณ์จากการฝึกงานใหไ้ดม้ากท่ีสุด เพื่อ

เป็นประโยชน์แก่ตวัเอง ควรหาสมุดมาจดส่ิงท่ีไดเ้รียนรู้มา เพื่อกลบัไปทบทวนส่ิงท่ีไดเ้รียนรู้มา

นาํไปใชใ้นอนาคต 
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รูปท่ี 1 ตวงนมเพื่อท่ีจะท ำโยเกิร์ต 
 
 

 
 

รูปท่ี 2 ตม้นมเพื่อท่ีจะท ำโยเกิร์ต 
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รูปท่ี 3 ตกัโยเกิร์ตใส่บรรจุบรรจุภณัฑ์ 
 
 

 
 

รูปท่ี 4 ตกัไอศกรีมใส่บรรจุภณัฑ ์
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รูปท่ี 5 ปลอกกลว้ยเพื่อเตรียมท่ีจะท ำกลว้ยฉำบ 
 
 

 
 

รูปท่ี 6 ขดูมะพร้ำว เพื่อท่ีจะน ำไปท ำขนมมะพร้ำวแกว้ 
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รูปท่ี 7 เตรียมวตัถุดิบส ำหรับท ำกลว้ยฉำบ 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 8 ผสมแป้งเพื่อน ำไปท ำขนมกลีปล ำดวน 
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รูปท่ี 9 จดัเรียงขนมเพื่อน ำไปออกร้ำน 
 
 

 
 

รูปท่ี 10 กำรปรุงรสกลว้ยฉำบรสซอสเกำหลี&รสเม่ียงค ำ 
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รูปท่ี 11 กำรเตรียมวตัถุดิบส ำหรับท ำขนม 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 12 ผดัขำ้วผดัมงัสำวรัิตเติมไลน์อำหำรบุฟเฟ่ต์ 
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รูปท่ี 13 ยำ่งคอหมูยำ่งเตรียมไวส้ ำหรับงำนเยน็ 
 
 

 
 

รูปท่ี 14 จดัเตรียมเคร่ืองปรุงต่ำงๆในไลน์อำหำรบุฟเฟ่ต ์
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รูปท่ี 15 จดัเตรียมตูก้๊วยเต๋ียวเพื่อเตรียมออกร้ำนบุฟเฟ่ต ์
 

 

รูปท่ี 16 จดัร้ำนก๊วยเต๋ียวในห้องอำหำรบุฟเฟ่ต ์
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รูปท่ี 17 ขำยก๊วยเต๋ียวในห้องอำหำรบุฟเฟ่ต ์

 
 

 
 

รูปท่ี 18 หัน่ขำแฮม(Butcher)ในหอ้งอำหำรบุฟเฟ่ต ์
 



89 
 

 

 
 

รูปท่ี 19 เดินดูอำหำรและคอยเติมอำหำรในไลน์บุฟเฟ่ต์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



90 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง ความพงึพอใจในผลติภัณฑ์ 

กล้วยฉาบ 3 รส (รสเมี่ยงค า รสน า้จิม้ซีฟู้ด รสเผด็เกาหลี) 
 

  ค ำช้ีแจง:แบบสอบถำมฉบบัน้ีใชเ้พื่อกำรประกอบกำรศึกษำในระดบั ปริญญำตรีคณะศิลปะ
ศำสตร์ ใชส้ ำหรับรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบั ควำมพึงพอใจในผลิตภณัฑ์ กลว้ยฉำบ 3 รส (รสเม่ียงค ำ 
รสน ้ำจ้ิมซีฟู้ ด รสเผด็เกำหลี) ประกอบดว้ยขอ้ค ำถำม 3 ส่วนดงัน้ี 
 
ส่วนท่ี1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถำม 
ส่วนท่ี2 แบบประเมินระดบัควำมพึงพอใจของผูบ้ริโภค 
ส่วนท่ี3 ขอ้เสนอแนะ 
 
ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค ำช้ีแจง โปรดท ำเคร่ืองหมำย ลงในช่องวำ่งท่ีตรงกบัค ำคอบท่ีท่ำนเลือก 
 
1.เพศ   1.) หญิง    2.) ชำย 
 
2.อำย ุ   1.) ต ่ำกวำ่ 20 ปี   2.) 20-40 ปี 

 3.) 41-60 ปี    4.) 60 ปีข้ึนไป 
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ตอนที ่2  
แบบประเมินระดับความพงึพอใจของผู้บริโภค 

ค ำช้ีแจง โปรดท ำเคร่ืองหมำยลงในช่องวำ่งท่ีตรงกบัค ำตอบท่ีท่ำนเลือก 
 

ระดบัควำมพึงพอใจ   5 = มำกท่ีสุด   4 = มำก   3 = ปำนกลำง   2 = นอ้ย   1 = นอ้ยท่ีสุด 
 

ปัจจัย/คุณลกัษณะ 
คะแนนความพงึพอใจ 

รสเมี่ยงค า รสน า้จิม้ซีฟู้ด รสเผด็เกาหลี 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 

1. ดำ้นสีของอำหำร                

2. ดำ้นกล่ินของอำหำร                 

3. ดำ้นเน้ือสัมผสั                

4. รสชำติ                 

5. ดำ้นควำมชอบโดยรวม                

 
ข้อเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
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ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 
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ภาคผนวก จ 
โปสเตอร์ 
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ภาคผนวก ฉ 
บันทกึการปฏบิัติงาน 
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ภาคผนวก ช 
ประวตัิผู้จัดท า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 
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ช่ือ-นามสกุล : นายศิษฎีพงษ ์ อศัวจินดา 
คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา : การท่องเท่ียวและการโรงแรม 
E-mail  : Sitsadeepong.a@gmail.com 
ท่ีอยูปั่จจุบนั : 417 ซอย เพชรเกษม51 แขวง หลกัสอง บางแค ถนน เพชรเกษม  

กรุงเทพมหานคร 10160 
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ประวตัิผู้จัดท ำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รหสันกัศึกษา : 5704400387 
ช่ือ-นามสกุล : นายพนัธ์วริศ พนัธ์สุโข 
คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา : การท่องเท่ียวและการโรงแรม 
E-mail  : fonpunvarit@gmail.com 
ท่ีอยูปั่จจุบนั : 9 ถนนเพชรเกษม หมู่บา้นเศรษฐกิจ 32 เขตบางแค แขวงบางแคเหนือ        

กรุงเทพมหานคร 10160 
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ประวตัิผู้จัดท ำ 
 

 
 

รหสันกัศึกษา : 5804420015 
ช่ือ-นามสกุล : นายชนกานต ์กิจเกตุ 
คณะ  : ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา : การท่องเท่ียวและการโรงแรม 
E-mail  : cnk.kijket@hotmail.com 
ท่ีอยูปั่จจุบนั : 2230 เอกชยั109 แขวงบางบอนใต ้เขตบางบอน กรุงเทพมหานคร 10150 
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