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บทคัดย่อ 
 

          จากแผนกครัวท่ีปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอีสตินแกรนด์ สาทร ผูจ้ดัทาํ

พบวา่มีเศษของเน้ือปลาแซลมอนท่ีติดกา้งปลาเหลือทิ้งจาํนวนมาก ผูจ้ดัทาํไดคิ้ดคน้เมนู    ไอศครีม

คสัตาร์ดมะนาวแซลมอน โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างทางเลือกให้กบัโรงแรมในการผลิต ไอศครีม

คสัตาร์ดมะนาวแซลมอน และเพื่อนาํวตัถุดิบท่ีเหลือมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์และสร้างสรรคเ์มนูใหม่

และลดตน้ทุนการผลิตโดยไดจ้ดัทาํแบบประเมินความพึงพอใจมา 30 ชุด โดยการประเมินนั้นสรุป

ไดว้า่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60.00 อายุตั้งแต่ 20-35 ปี คิดเป็น

ร้อยละ 80.00 และ แผนก ส่วนใหญ่เป็นพนกังานแผนกครัวและ แผนกแม่บา้น คิดเป็นร้อยละ 80.00 

จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ์ ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน พบวา่คุณลกัษณะดา้น

ความสะอาด มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.90 คะแนน และดา้นความแปลกใหม่  มีคะแนนความ

พึงพอใจเฉล่ีย 4.07 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมาก  รองลงมาคือความสดใหม่  มีคะแนน

ความพึงพอใจเฉล่ีย 3.07 คะแนน ด้านรสชาติ มีคะแนน  ความพึงพอใจเฉล่ีย 3.20  คะแนน ด้าน

ความสวยงาม  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.47 คะแนน  และดา้นเน้ือสัมผสั มีคะแนนความพึง

พอใจเฉล่ีย 3.40 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัปานกลาง   
 

คําสําคัญ : ไอศครีม คสัตาร์ด มะนาว แซลมอน วตัถุดิบ โรงแรม อีสติน แกรนด ์
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บทที ่1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

ปัจจุบนัธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยมีการขยายตวัเติบโตอยา่งรวดเร็วเพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของผูบ้ริโภค มีนกัธุรกิจสนใจลงทุนทาํธุรกิจโรงแรมกนัมากข้ึน โรงแรมจึงถือเป็นธุรกิจ

แขนงหน่ึงท่ีส่งผลให้เกิดการขยายตวัดา้นการคมนาคมและการท่องเท่ียวซ่ึงมีบทบาทท่ีสําคญัต่อ

การพฒันาเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยรายไดห้ลกัของโรงแรมคือการบริการห้องพกั การบริการ

อาหารและเคร่ืองด่ืม ซ่ึงปัจจยัท่ีช่วยให้โรงแรมขยายตวัมากยิ่งข้ึนคือห้องอาหารท่ีหลากหลาย

รูปแบบในโรงแรม อาทิ อาหารไทย อาหารจีน และ อาหารญ่ีปุ่น เป็นตน้ จึงทาํใหโ้รงแรมอีสติน แก

รนด์ สาทร ให้ความสําคญัด้านการบริการอาหารเป็นอย่างมาก ให้ความสําคญัตั้งแต่การจดัซ้ือ

วตัถุดิบจนถึงการใชบ้ริการอาหารแก่ลูกคา้ โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร สั่งซ้ือวตัถุดิบเขา้มาใชใ้น

ครัวจาํนวนมาก โดยมีแผนกจดัซ้ือคอยจดัส่งวตัถุดิบข้ึนมาให้ในห้องครัว ทั้งของสดและของแห้ง  

ท่ีจะจดัจาํแนกตามประเภทการใช้งานของครัวแต่ละครัว มีการวางแผนการสั่งซ้ืออย่างเป็นระบบ

เพื่อให้สอดคลอ้งกบัความตอ้งการในใช้วตัถุดิบ จาํพวกผกัและผลไมจ้ะจดัไวใ้นห้องแช่เย็นเพื่อ

รักษาความสด ของแหง้จะจดัเก็บในสโตร์แหง้และแบ่งแยกเป็นตามประเภทครัวต่างๆ ของสดจะ  มี

แผนกบุชเชอร์ ดูแลรับผดิชอบ รับของเขา้ครัวแบ่งประเภทของเน้ือสัตวอ์ยา่งเป็นระเบียบ ของทะเล

จะแบ่งห้องจดัเตรียมแยกกบัเน้ือสัตว ์หากแผนกใดตอ้งการนาํของสดประเภทของสดไปประกอบ

อาหารจะตอ้งใหแ้ผนกบุชเชอร์ จดัเตรียมวตัถุดิบให ้ 

           ดงันั้น ในการนาํวตัถุดิบมาประกอบอาหารทางโรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร ไดค้ดัสรร

วตัถุดิบท่ีดีและมีมาตรฐานมอบใหแ้ก่ลูกคา้ ซ่ึงในแต่ละวนัของโรงแรมจะมีทาํการใชป้ลาแซลมอน

เป็นจาํนวนมาก ซ่ึงส่วนใหญ่จะมีการนาํไปใชป้ระกอบอาหารเกือบทุกส่วนแต่จะมีส่วนท่ีหลงเหลือ

ติดก้างปลาจาํนวนมาก และถูกนาํไปทิ้งโดยเสียเปล่า ดงันั้นทางผูจ้ดัทาํจึงคิดคน้และปรึกษากบั

พนักงานท่ีปรึกษา คิดคน้วิธีการนาํเน้ือปลาแซลมอนส่วนท่ีเหลือทิ้งมาแปรรูปให้เกิดประโยชน์ 

นาํมาปรับใช้ในโรงแรมไดโ้ดยเพิ่มมูลค่าเศษปลาแซลมอนเหลือทิ้งให้กลายมาเป็นกาํไรและเมนู

ของหวานท่ีแปลกใหม่ใหแ้ก่โรงแรม จึงไดข้อ้สรุปท่ีจะทาํ ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 
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1.2 วตัถุประสงค์ 

       1.2.1 เพื่อเป็นการนาํปลาแซลมอนเหลือใชม้าสร้างเป็นผลิตภณัฑไ์อศครีมคสัตาร์ดมะนาว

แซลมอน   

       1.2.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจต่อไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน   

 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

        1.3.1 ขอบเขตด้านพืน้ที ่                          

                  โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร แผนกครัว  

        1.3.2 ขอบเขตด้านประชากร         

                  ประชากรในการศึกษาได้แก่ พนักงานโรงแรมอิสตินแกรนด์ สาทร จาํนวน 4 

แผนก มีแผนกครัว แผนกบริการอาการและเคร่ืองด่ืม แผนกแม่บา้น และแผนกบริการส่วนหนา้  

        กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษาจาํนวน 30 คน โดยวิธีการตอบแบบสอบถามความ

พึงพอใจ เป็นพนกังานแผนกครัว พนกังานแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม พนกังานแม่บา้น และ 

พนกังานแผนกบริการส่วนหนา้ 

        1.3.3 ขอบเขตด้านเวลา                 

                 15 พฤษภาคม ถึง 31 สิงหาคม 2562 

        1.3.4 ขอบเขตด้านเอกสารข้อมูล                

                 สืบคน้ขอ้มูลจากเวป็ไซตต่์างๆท่ีเก่ียวขอ้ง ของไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 

 

1.4 ประโยชน์ทีค่าดว่าทีจ่ะได้รับ 

        1.4.1 ไดน้าํของเหลือทิ้งมาคิดคน้ใหก้ลบัมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ 

        1.4.2 นาํของคาวมาดดัแปลงใหก้ลายเป็นของหวานไดอ้ยา่งน่าสนใจ 

        1.4.3 เป็นแนวทางใหม่ๆดา้นอาหารใหก้บัโรงแรม 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่2 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

        การจดัทาํโครงงานเร่ือง ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน ผูจ้ดัทาํไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและ

วจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

 2.1 ปลาแซลมอน 

 2.2 ไอศครีม 

 2.3 วตัถุดิบในการทาํไอศครีม 
 

2.1 ปลาแซลมอน  

        กรมการประมง (2552)  ได้วิจัยปลาแซลมอนไว้ว่า  ปลาแซลมอนกําเนิดในนํ้ าจืด

เจริญเติบโตและใชชี้วิตในนํ้าเค็มมีพฤติกรรมการดาํรงชีวติและการสืบพนัธ์ุต่างจากปลาทัว่ไปอาศยั

ในนํ้าเคม็เป็นหลกั แต่ฤดูวางไข่ปลาจะวา่ยทวนกระแสนํ้าเพื่อผสมพนัธ์ในนํ้าจืดหลงัจากนั้นทั้งตวัผู ้

และตวัเมียจะตายลูกปลาท่ีฟักออกมาจากไข่จะวา่ยนํ้ าออกสู่ทะเลเม่ือโตเต็มวยัและถึงเวลาวางไข่ก็

จะอพยพกลบัไปวางไข่ยงัซ่ึงถ่ินกาํเนิดปลาแซลมอนท่ีนาํมาบริโภคร้อยละ 60 มาจากการเพาะเล้ียง 

โดยแหล่งเพาะเล้ียงท่ีสาํคญัของโลกอยูใ่นประเทศนอร์เวย ์และ ชิลี โดยในธรรมชาติปลาแซลมอน

จะกินสัตวท์ะเล เช่น กุง้ตวัเล็ก ๆ รวมทั้งพืชทะเล  
 

 
 

รูปที ่2.1 ปลาแซลมอน 

ทีม่า : https://www.pinterest.com.au/ 
 

2.1.1 ลักษณะทั่วไปของปลาแซลมอน ปลาแซลมอนตวัเต็มวยัมีขนาด 10-11 น้ิว ลาํตวัมีสี

เงินวาว มีจุดสีดาํ ท่ี บริเวณดา้นบนของลาํ ตวัเหนือเส้นขา้งลาํ ตวั แซลมอนชีวิตส่วนใหญ่อาศยัอยู่

https://www.pinterest.com.au/
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ในมหาสมุทร มี เพียงส่วนน้อยท่ีอาศยัอยู่ในทะเล แซลมอนผสมพนัธ์ุในนํ้ า จืด วางไข่ในช่วงฤดู

หนาวและ ฤดูฝนในทะเลสาปนํ้า จืดหรือแม่นํ้า ท่ีมีปริมาณออกซิเจนสูง  
 

2.1.2 ชนิดและสายพนัธ์ุของปลาแซลมอน  

                        ปลาแซลมอนในโลก แบ่ง ออกเป็น 2 ประเภทหลกัๆ ตามทะเลท่ีมนัอยู ่ดงัน้ี  

                            1) แอตแลนติกแซลมอน (Atlantic Salmon) ในเมืองไทยเองจะคุ้นเคยกับ 

แซลมอนจากทะเลแอตแลนติกมากกว่าครับ เพราะทาํเป็นธุรกิจ มีฟาร์มเพาะเล้ียงกบัทัว่ไปทาํให้    

มีจาํนวนเพียงพอต่อผูบ้ริโภค  ซ่ึงแซลมอนแอตแลนติกจะแบ่งตามแหล่งท่ีมาได้ อีก 3 ท่ี คือ       

นอร์วีเจียนแซลมอน จากประเทศนอร์เวย ์(Norwegian salmon) นอร์วีเจียนแซลมอน เน้ือจะแน่น   

มีสีส้มนวล มีกา้งนอ้ย ไขมนัพอเหมาะ เป็นท่ีนิยมในบา้นเรามากท่ีสุด เน่ืองจากราคาไม่แพง หาซ้ือ

ไดง่้าย แทสมาเนียนแซลมอน จากประเทศออสเตรเลีย (Tasmanian salmon)แทสมาเนียนแซลมอน 

สีปลาจะออกส้มอ่อน กล่ินไม่คาวมาก เน้ือนุ่ม ความมนักาํลังดี ราคาใกล้เคียงกับ นอร์วีเจียน

แซลมอน สก็อตติชแซลมอน จากประเทศสก็อตแลนด ์(Scottish salmon)สก็อตติชแซลมอน       เน้ือ

ปลามีสีแดงอมส้ม มีไขมนัมากกว่าอีกสองชนิด รสชาติจะดี  และก็มีราคาสูงกว่า นอร์วีเจียน

แซลมอน กบั แทสมาเนียนแซลมอน  

                            2) แปซิฟิกแซลมอน (Pacific salmon) แซลมอนประเภทน้ีย ังจะสามารถหา

แซลมอนท่ีเป็นปลาธรรมชาติไดเ้ยอะ ต่างจาก แอตแลนติกแซลมอน แต่ก็จะมีราคาค่อนขา้งสูงมาก 

โดยแปซิฟิกแซลมอน จะแบ่งไดอ้อกไดเ้ป็นสายพนัธ์ุหลกั 5 สายพนัธ์ุ ดงัน้ี 

                                         2.1) ชินุค (Chinook) เป็นสายพนัธ์ุท่ีตวัใหญ่ท่ีสุด แลว้มีรสชาติดีท่ีสุดจึง

นิยมเรียกกนัอีกช่ือวา่ King Salmon มีถ่ินกาํเนิดทางตอนเหนือของมหาสมุทรแปซิฟิก ส่วนมากจะ

นาํเขา้มาขายจากประเทศ นิวซีแลนด ์ 

                                          2.2 )  ซอคอาย (Sockeye) เ ป็นท่ี รู้จักกันอีก ช่ือหน่ึงว่า  Red Salmon 

เน่ืองจาก สีของเน้ือจะเป็นสีแดง หรือส้มเขม้ เพราะวา่กินแพลงตอนและพวกกุง้เยอะกวา่แซลมอน

พนัธ์ุอ่ืน พบไดต้ั้งแต่แถบชายฝ่ังแคลิฟอร์เนีย เร่ือยไปทางตะวนัออกถึงตอนเหนือของเกาะฮอกไก

โด 

                                          2.3) ชัม (Chum) เ น้ือสีชมพูเข้ม มี ช่ือเรียกอ่ืนๆ คือ Keta และ Dog       

(เรียก Dog เพราะมีฟันคลา้ยสุนขั) พนัธ์ุน้ีกระจายตวัอยู่ในพื้นท่ีหลากหลาย ทั้งใน แคลิฟอร์เนีย,  

หมู่เกาะคิวชู ญ่ีปุ่น 

                                          2.4) โคโฮ (Coho) เน้ือสีส้มสด มีอีกช่ือหน่ึงว่า Silver Salmon จะพบได้

ตามใกลช้ายฝ่ังอลาสกา้ 
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                                          2.5) พิงค ์(Pink) เน้ือจะมีสีชมพู เป็นสายพนัธ์ุท่ีตวัเล็กท่ีสุด จึงมกัอยูต่าม

กระแสนํ้าต้ืน พบไดใ้นแถบแคลิฟอร์เนียตอนเหนือ และ ประเทศเกาหลี 
 

2.1.3 ประโชยน์ของปลาแซลมอน  

  กรมการประมง (2522) อีกงานวิจยัหน่ึงให้ผูป่้วยโรคหลอดเลือดหัวใจ 60 ราย 

แบ่งเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มแรกบริโภคนํ้ามนัปลาท่ีทาํจากปลาแซลมอนแอตแลนติก 100 เปอร์เซ็นต ์กลุ่ม

ถัดมาบริโภคนํ้ ามนัเรปซ้ีด (Rapeseed) 100 เปอร์เซ็นต์ และกลุ่มสุดท้ายบริโภคนํ้ ามนัปลาและ

นํ้ ามนัเรปซ้ีดร่วมกันอย่างละ 50 เปอร์เซ็นต์ หลังผ่านไป 6 สัปดาห์พบว่า กลุ่มท่ีบริโภคนํ้ ามนั

ปลาแซลมอนมีระดบัไขมนัไตรกลีเซอไรด์ลดลงและมีสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัการอกัเสบภายในหลอด

เลือดลดลงอยา่งมีนยัสาํคญัเม่ือเทียบกบักลุ่มท่ีเหลือ 

                          1) ลดความเส่ียงโรคหลอดเลือดหัวใจ โรคหลอดเลือดหัวใจเกิดจากคราบไขมนั

เกาะตวัภายในผนงัหลอดเลือดหัวใจจนหลอดเลือดตีบและอุดตนั ทาํให้ปิดกั้นการไหลเวียนของ

กระแสเลือดและเกิดอาการเจ็บป่วยต่าง ๆ ตามมา หากมีไขมนัสะสมในเลือดสูงโดยเฉพาะไขมนั

ชนิดไม่ดี (LDL) ก็ทาํให้ร่างกายเส่ียงเผชิญโรคน้ีได ้โดยเน้ือปลาแซลมอนมีกรดไขมนัโอเมกา้ 3    

ท่ีอาจเป็นประโยชน์ต่อร่างกายและอาจช่วยชะลอการสะสมของคราบไขมนัได ้จากผลการทดลอง

ต่างๆ แมพ้บประสิทธิภาพของสารประกอบในปลาแซลมอนท่ีเป็นประโยชน์ต่อการลดความเส่ียง

โรคหลอดเลือดหวัใจ แต่งานคน้ควา้เหล่าน้ีเป็นเพียงการทดลองขนาดเล็กท่ีเปรียบเทียบประสิทธิผล

กบัอาหารชนิดอ่ืน จึงควรศึกษาเพิ่มเติมต่อไปในกลุ่มทดลองขนาดใหญ่ข้ึน และควบคุมปัจจยัต่าง ๆ 

เพื่อใหผ้ลลพัธ์การทดลองชดัเจนมากยิง่ข้ึน  

                         2) บาํรุงครรภค์นทอ้ง ในระหวา่งตั้งครรภ ์เพื่อให้ตนเองกบัทารกในครรภมี์สุขภาพ

ดีและคลอดบุตรอย่างปลอดภยั คุณแม่จาํเป็นตอ้งดูแลสุขภาพตนเองเป็นพิเศษ การเลือกบริโภค

อาหารท่ีมีประโยชน์ นอกจากอุดมไปด้วยสารอาหารสําคัญต่อร่างกาย เช่ือว่าการบริโภค

ปลาแซลมอนอาจบาํรุงสุขภาพของหญิงตั้งครรภไ์ดด้ว้ย โดยมีการศึกษาในหญิงตั้งครรภส์ัปดาห์ท่ี 

20 จาํนวน 62 คน บริโภคเน้ือปลาแซลมอน 150 กรัม 2 คร้ัง/สัปดาห์ ในขณะท่ีหญิงตั้งครรภ์อีก      

61 คน บริโภคอาหารตามปกติไปจนคลอดบุตร ผลการทดลองพบวา่ การบริโภคปลาแซลมอนช่วย

เพิ่มกรดอะมิโนบางชนิดท่ีจาํเป็นต่อกระบวนการเจริญเติบโตและการบาํรุงระบบการทาํงานส่วน

ต่าง ๆ ภายในร่างกาย 

                           3) ช่วยให้นอนหลบัสบาย นอกจากการนอนหลบัพกัผ่อนอย่างเพียงพอจะทาํให้

ร่างกายแข็งแรง มีพลงังาน ยงักระตุน้ให้ระบบภูมิคุม้กนัทาํงานไดดี้ข้ึน ปรับสภาพอารมณ์ และ

บรรเทาความเครียดได ้การบริโภคอาหารท่ีมีประโยชน์อยา่งปลาแซลมอนก็อาจช่วยให้นอนหลบั

ไดง่้ายและมีสุขภาพร่างกายแข็งแรงเช่นกนั โดยมีงานทดลองให้ชายชาวอเมริกา 95 คน แบ่งเป็น      

https://www.pobpad.com/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%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%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88
https://www.pobpad.com/6-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%99
https://www.pobpad.com/6-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%99
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2 กลุ่ม กลุ่มแรกให้รับประทานปลาแซลมอน 3 คร้ัง/สัปดาห์ ในขณะท่ีอีกกลุ่มรับประทานอาหาร

จาํพวกเน้ือไก่ เน้ือหมู และเน้ือววั เป็นเวลา 6 เดือน พบว่าการบริโภคปลาแซลมอนอาจช่วยเพิ่ม

ระดับวิตามินดีท่ีอาจเก่ียวข้องกับการเพิ่มคุณภาพในการนอนหลับและสมรรถภาพในการใช้

ชีวติประจาํวนั เม่ือเปรียบเทียบกบักลุ่มท่ีไม่ไดรั้บประทานปลาแซลมอน 

                            4) รักษาโรคลาํไส้ใหญ่อกัเสบเป็นแผลเร้ือรัง ลาํไส้ใหญ่อกัเสบเป็นแผลเร้ือรัง คือ 

การอักเสบท่ีเยื่อบุผิวบริเวณลําไส้ใหญ่และไส้ตรง ส่งผลให้เกิดแผลท่ีผนังทางเดินอาหารมี

เลือดออกท่ีผนงัลาํไส้ หรือลาํไส้บีบตวัเร็วข้ึน จนเกิดอาการปวดทอ้ง ทอ้งร่วง ถ่ายมีเลือดและมูก

ปนออกมา มีสมมติฐานท่ีว่าสารอาหารและกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัในเน้ือปลาแซลมอนอาจช่วยตา้น

การอักเสบและรักษาลําไส้อักเสบได้ โดยมีงานทดลองท่ีให้ผู ้ป่วยโรคน้ี 12 ราย บริโภค

ปลาแซลมอนแอตแลนติก 600 กรัม/สัปดาห์เป็นเวลา 8 สัปดาห์ ผลการทดลองพบว่าผูป่้วยมีสาร

ตา้นการอกัเสบในร่างกายเพิ่มมากข้ึนในขณะท่ีมีอาการของโรคลดลง แมผ้ลลพัธ์ท่ีได้อาจเป็น

ประโยชน์ต่อการรักษาควบคุมอาการผูป่้วยโรคลาํไส้อกัเสบชนิดน้ี แต่งานวิจยัน้ีเป็นเพียงการ

ทดลองขนาดเล็ก จึงควรค้นควา้เพิ่มเติมถึงประสิทธิผลท่ีแน่ชัดของปลาแซลมอนก่อนนํามา

ประยกุตใ์ชรั้กษาบรรเทาอาการในผูป่้วยจริงต่อไป 
 

2.2 ไอศครีม 

  กระทรวงสาธารณสุข (2544) กล่าววา่ ผลิตภณัฑน์มท่ีถูกทาํใหเ้ยน็จดัและแขง็ตวั มีลกัษณะ

เน้ือท่ีนุ่มเนียน เน่ืองมาจากการผสมของอากาศขณะทาํให้แข็งตวั ไอศครีมมีมากมายหลายชนิดจาก

การ เปล่ียนแปลงองค์ประกอบของปริมาณไขมนัและของแข็งไม่ใช่มนัเนย (milk solid not fat) 

นํ้ าตาล สารให้กล่ินรส (flavor) อิมลัซิไฟเออร์และสารให้ความคงตวั (emulsifiers and stabilizers) 

และสาร ใหสี้ต่าง ๆ  
 

 
 

รูปที ่2.2  ตวัอยา่งไอศครีม 

ทีม่า : https://www.smeleader.com/ 

 

 

https://www.pobpad.com/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B5
https://www.pobpad.com/%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%9A
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2.1.2 ความหมายของไอศครีม  

  กระทรวงสาธารณสุข (2544) ไอศครีม คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากอิมลัชัน่ (emulsion) 

ของไขมนัและโปรตีน พร้อมดว้ยส่วนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม หรือไดจ้ากส่วนผสมของนํ้ านํ้ าตาล 

กบัส่วนประกอบของสารอ่ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงผ่านการฆ่าเช้ือจุลินทรียด์ว้ยความร้อน นาํมาป่ันหรือ

กวนและทาํใหเ้ยอืกแขง็ ซ่ึงไอศครีมจดัเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบบัท่ี 222) พ.ศ.2544 เร่ืองไอศครีม จะตอ้งมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกาํหนด รวมทั้ง

วิธีการผลิต เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ในการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร ภาชนะบรรจุตลอดจนฉลาก

ตอ้งผา่นการตรวจสอบจากสํานกังานคณะกรรมการอาหารและยาวา่มีความถูกตอ้งเหมาะสม จึงจะ

สามารถผลิตหรือนาํเขา้เพื่อออกจาํหน่ายได ้  
 

2.2.2 ประเภทของไอศครีม 

                      1) ไอศครีมนม ไดแ้ก่ไอศครีมท่ีทาํข้ึนโดยใชน้ม หรือผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากนมโดย

ตอ้งมีมนัเนยเป็นส่วนผสมไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 5 ของนํ้ าหนกั และมีธาตุนํ้ านมไม่รวมนํ้ านมไม่รวม

มนัเนยไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ7.5 ของนํ้าหนกั 

                           2) ไอศครีมดดัแปลง ไดแ้ก่ไอศกรีมนมท่ีทาํข้ึนโดยใชไ้ขมนัชนิดอ่ืนแทนมนัเนย

ทั้ งหมดหรือบางส่วนหรือไอศครีมท่ีทาํข้ึนโดยใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีไขมัน แต่ผลิตภัณฑ์นั้ นมิใช่

ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากนม และตอ้งมีไขมนัทั้งหมดไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 5 ของนํ้าหนกั 

                            3) ไอศครีมผสม ไดแ้ก่ไอศครีมนม หรือไอศครีมดดัแปลง ซ่ึงมีผลไมเ้ช่น ขนุน 

ทุเรียน ถั่วดาํเผือกเป็นต้น หรือวตัถุอ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย โดยต้องมีมาตรฐาน

เช่นเดียวกบัไอศครีมนมหรือไอศครีมดดัแปลง ทั้งน้ีไม่นบัรวมนํ้ าหนกัของผลไมห้รือวตัถุท่ีเป็น

อาหารอ่ืนผสมอยูด่ว้ย 

                            4) ไอศครีมชนิดเหลว หรือแหง้ หรือผง ไดแ้ก่ไอศครีมนม ไอศครีมดดัแปลง หรือ

ไอศครีมผสมท่ีเป็นชนิดเหลว หรือแห้ง หรือผง นั่นเอง ซ่ึงต้องไม่มีกล่ินหืน มีกล่ินตาม

ลกัษณะเฉพาะของไอศครีมชนิดนั้นมีลกัษณะไม่เกาะเป็นกอ้น ไม่มีวตัถุกนัเสีย มีความช้ืนไม่เกิน

ร้อยละ 5 ของนํ้ าหนกั ไม่มีจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค และไม่มีสารพิษจากจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจ

เป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

                            5) ไอศครีมหวานเยน็ ไดแ้ก่ไอศครีมท่ีทาํข้ึนโดยใชน้ํ้ าและนํ้ าตาล หรืออาจมีวตัถุ

อ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ดว้ย และอาจใส่วตัถุแต่งกล่ิน รส และสีดว้ยก็ไดท้ั้งน้ีไอศครีมทั้ง   

5 ชนิด ตอ้งไม่มีกล่ินหืน ไม่มีวตัถุกนัเสีย ไม่มีเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดโรค และไม่มีสารพิษจาก

เช้ือจุลินทรียใ์นปริมาณท่ีอาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 

 



8 
 

           2.2.3 ข้ันตอนการทาํไอศครีม 

                      การผลิตไอศครีมมีขั้นตอนอยู่หลายขั้นตอนดว้ยกนั ซ่ึงไอศครีมทุกชนิดไม่ว่าจะ

เป็นชนิดไดก็มีกรรมวธีิผลิตท่ีเหมือนกนัดงัน้ี 

                            1) การคาํนวณส่วนผสมไอศครีม การคาํนวณส่วนผสมไอศครีมนั้นจะตอ้งกาํหนด

สูตรไอศครีมท่ีตอ้งการข้ึนมาโดยต้องกาํหนดองค์ประกอบของไอศครีมปริมาณท่ีต้องการผลิต 

วตัถุดิบท่ีใช้ในการผลิต องค์ประกอบของสารอาหารในวตัถุดิบ แล้วจึงคาํนวณหานํ้ าหนักของ

ส่วนผสมต่าง ๆ ในไอศครีม (Marshall, 1996 : 113) 

                            2) การเตรียมส่วนผสมไอศครีมเม่ือคาํนวณหานํ้ าหนกัของส่วนผสมต่าง ๆ ท่ีจะใช้

แลว้ นาํส่วนผสมมาผสมเขา้ดว้ยกนัในถงั ขั้นตอนการผสมนั้นจะใส่ส่วนท่ีเป็นของเหลวก่อน เช่น 

ครีม นม นมขน้ นํ้ าเช่ือมและอ่ืนๆ แลว้จึงค่อยๆให้ความร้อนพร้อมทั้งคนส่วนผสมไปเร่ือย ๆ เม่ือ

อุณหภูมิสูงข้ึนถึง 50 องศาเซลเซียสจึงเติมวตัถุดิบแห้ง เช่น ธาตุนํ้ านมไม่รวมมนัเนยนํ้ าตาล และ

สารให้ความคงตวั ในขั้นตอนน้ีอาจเกิดปัญหาเร่ืองการจบัตัวเป็นก้อนของสารให้ความคงตัว

สามารถแกไ้ขไดโ้ดยแบ่งนํ้ าและนํ้ าตาลท่ีใช้มาเตรียมนํ้ าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้ของนํ้ าตาลร้อยละ 

66-68 อตัราส่วนปริมาณนํ้ าเช่ือมต่อสารให้ความคงตวัคือ 11.26 กิโลกรัมต่อ 0.45 กิโลกรัม แลว้จึง

เติมสารให้ความคงตวั แลว้คนให้เขา้กนัภายใน 1 นาที  ไม่ควรเติมสีและกล่ินในขั้นตอนน้ี เพราะ

เม่ือนาํส่วนผสมไปผา่นการใหค้วามร้อนอาจเกิดการสลายตวัได ้(ภทัรา นิคมานนท,์ 2540) 

                            3) การป่ันส่วนผสม (Blending) ส่วนผสมพื้นฐานของไอศครีม คือ ครีม นม 

นํ้าตาล สารใหค้วามคงตวั และอิมลัซิไฟเออร์ ส่วนชนิดของไขมนัและธาตุนํ้านมไม่รวมมนัเนยท่ีจะ

นาํมาใชอ้าจข้ึนกบัตน้ทุนและขอ้กาํหนดของกฎหมาย เม่ือทาํการป่ันส่วนผสมไอศครีมดว้ยเคร่ือง

ป่ันโดยใชแ้รงเฉือน มีผลใหข้องแขง็กระจายในส่วนผสมท่ีเป็นของเหลว (ภทัรา นิคมานนท,์ 2540) 

                            4) พาสเจอไรเซชัน (Pasteurization) การพาสเจอไรเซชันส่วนผสมไอศครีมมี

วตัถุประสงคเ์พื่อทาํลายจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค การพาสเจอไรซ์ท่ีเหมาะสมนั้นควรให้ความร้อน

ถึงอุณหภูมิท่ีกาํหนดอยา่งรวดเร็ว และคงท่ี ณ อุณหภูมินั้นตามเวลาท่ีกาํหนดแลว้ทาํให้เยน็ลงอยา่ง

รวดเร็วท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา่ 5 องศาเซลเซียส (ภทัรา นิคมานนท,์ 2540) 

                            5) โฮโมจีไนเซชนั (Homogenization)การโฮโมจีไนเซชนั เป็นขบวนการท่ีทาํให้

เม็ดไขมนัแตกตวัเป็นเม็ดขนาดเล็กลง โดยเม็ดไขมนัมีขนาดประมาณ1-2 ไมครอน ซ่ึงจะป้องกนั

การแยกชั้นของครีมช่วยให้ไอศครีมมีเน้ือนุ่ม และทาํให้การป่ันส่วนผสมเป็นไปโดยง่ายรวดเร็ว   

ใชเ้วลาบ่มส่วนผสมไม่นานนกั นอกจากน้ียงัสามารถลดปริมาณสารให้ความคงตวัท่ีใชใ้ห้น้อยลง

การเพิ่มปริมาไขมนัมีผลทาํให้ประสิทธิภาพการโฮโมจีไนเซชนัลดลง และทาํให้เม็ดไขมนัมีขนาด

ใหญ่ข้ึนโดยทัว่ไปการโฮโมจีไนเซชนัแบ่งออกเป็นสองคร้ัง ซ่ึงมีขอ้ดีคือ ช่วยให้ไขมนักระจายตวั
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ได้ดี เพราะการเกาะตวัของไขมนัมีผลทาํให้ความหนืดของส่วนผสมสูงข้ึน ซ่ึงอาจมีผลทาํให้

ส่วนผสมเยน็ชา้ลง และทาํใหก้ารป๊ัมของเคร่ืองโฮโมจีไนซ์เป็นไปไดย้ากเน่ืองจากไอศครีมมิกซ์ท่ีมี

ปริมาณไขมนัเป็นองคป์ระกอบอยูม่ากกวา่ร้อยละ 6-10 หรือมีโปรตีนเป็นองคป์ระกอบอยูสู่ง ความ

ร้อนจากการพาสเจอไรเซชนัจะทาํให้ไขมนัและโปรตีนเกิดการรวมตวักนั จึงตอ้งโฮโมจีไนเซชนั

หลงัจากการพาสเจอไรเซชนั (จุฑาทิพย ์นงคน์วล, 2546) 

                           6) การบ่มส่วนผสม (Aging)การบ่มเป็นกรรมวธีิการเก็บรักษาอิมลัชนัท่ีอุณหภูมิตํ่า

ประมาณ 2-4 องศาเซลเซียส ช่วงเวลาในการบ่มข้ึนอยูก่บัสารใหค้วามคงตวัและอิมลัซิไฟเออร์ท่ีใช ้

การบ่มตอ้งใช้ระยะเวลาหน่ึงเพื่อทาํให้ไขมนัละลายจบัตวัเป็นของแข็ง เกิดการดูดซบัของโปรตีน

และอิมลัซิไฟเออร์ลอ้มรอบท่ีผิวเม็ดไขมนั รวมทั้งเกิดการอุม้นํ้ าของโปรตีนและสารให้ความคงตวั 

ตอ้งใชเ้วลา 2-3 ชัว่โมง การบ่มส่งผลใหค้วามหนืดของส่วนผสมเพิ่มข้ึน (Marshall, 1996) 

                           7) การป่ันไอศครีม (Freezing)ขั้ นตอนน้ีถือว่า เ ป็นขั้ นตอนท่ีสําคัญยิ่ ง ใน

กระบวนการผลิตไอศครีม เพราะส่งผลถึงคุณภาพและความอร่อยของผลิตภณัฑท่ี์ไดก้ารป่ัน 

                           8)  การแช่แข็ง (Hardening)คือการแช่แข็งไอศกรีมท่ีผ่านขั้นตอนการป่ันแลว้โดย

ไม่มีการเติมอากาศเข้าไปอีก เน่ืองจากไอศครีมท่ีออกจากถังป่ัน มีลักษณะก่ึงแข็งก่ึงเหลว ไม่

สามารถคงรูปร่างได ้การแช่แขง็ควรทาํอยา่งรวดเร็วเพื่อป้องกนัการเกิดผลึกนํ้าแขง็ขนาดใหญ่ทาํให้

ได้ไอศครีมมีเน้ือสัมผสัเรียบเนียน เวลาท่ีใช้ในการแช่แข็งโดยทัว่ไปจะใช้เวลาท่ีทาํให้อุณหภูมิ      

ณ จุดก่ึงกลางของไอศครีมในภาชนะบรรจุลดลงเหลือ -18 องศาเซลเซียส หรือตํ่ากว่านิยมทาํท่ี

อุณหภูมิ -25 ถึง -30 องศาเซลเซียส ในขั้นตอนการแช่แข็งน้ีจะทาํให้ไอศครีมมีปริมาณนํ้ าท่ีแข็งตวั

เพิ่มข้ึน ทาํให้ความเขม้ขน้ของสารละลายในนํ้ าเพิ่มข้ึน จุดเยือกแข็งของไอศครีมมิกซ์จึงลดลงอีก

จนถึงจุดหน่ึงไม่มีผลึกนํ้าแขง็เกิดข้ึนอีก ดงันั้นนํ้าในไอศครีมจึงไม่สามารถแขง็ตวัไดห้มด     

                           9)  การเก็บรักษา หลงัจากไอศกรีมผา่นการแช่แขง็อาจจาํหน่ายทนัที หรือเก็บรักษา

ไวไ้ม่เกิน 1-2 สัปดาห์ อาจใช้ห้องแช่แข็งเป็นห้องเก็บรักษา หรือแยกไอศครีมเก็บไวใ้นห้องเก็บ

รักษาต่างหาก เน่ืองจากอุณหภูมิของห้องเก็บรักษาสูงกวา่ ห้องแช่แข็ง โดยมีอุณหภูมิอยูใ่นช่วง -18 

ถึง-23 องศาเซลเซียส สําหรับการเก็บรักษาไอศครีมซอฟเสิริ์ฟนั้น สามารถเก็บรักษาในรูปของ

ไอศกรีมมิกซ์หรือไอศครีมผงได ้(พชัรินทร์ รักถาวร, 2542) 
 

                2.2.4 ประโยชน์ของไอศครีม 

                   วิสิฐ จะวะสิต (2537) กล่าววา่ ไอศครีม เป็นของหวาน ท่ีให้พลงังานและมีคุณค่า

ทางโภชนาการ มีส่วนผสมหลกัเป็นนมท่ีอุดมดว้ยโปรตีนและเคลเซ่ียม ซ่ึงโดยทัว่ไปเด็กควรด่ืมนม

ทุกวนั วนัละ 2 แกว้ เพื่อให้ไดรั้บสารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย การรับประทานไอศครีมก็จะได้

ประโยชน์ของโปรตีนและแคลเซ่ียมเช่นเดียวกบัการรับประทานนมสาํหรับไอศครีม เชอร์เบต เป็น
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ไอศครีมท่ีมีผลไมเ้ป็นส่วนประกอบ การทานไอศครีมเชอร์เบท ช่วยดบัความกระหายไดดี้กวา่นํ้าใน

หน้าร้อน เพราะมีนํ้ าแข็งอยู่ถึง 65% และมีแคลอร่ีน้อยกว่านํ้ าอดัลมด้วย และยงัได้คุณค่าทาง

โภชนาการท่ีเกิดจากผลไม้ท่ีใช้ท ําไอศครีม และท่ีสําคัญสถาบันจิตวิทยาในเมืองลอนดอน     

ประเทศองักฤษกล่าววา่ การทานไอศครีม จะช่วยลดความเครียดได ้ขณะท่ีดนตรีจะช่วยลดอุณหภูมิ

และทาํใหจิ้ตใจสบาย  
 

2.3 วตัถุดิบในการทาํไอศครีม  

          ส่วนผสมท่ีใช้ในการทาํไอศครีม หรือเจลาโต ้โดยทัว่ไปจะสามารถหาซ้ือได้ทัว่ไปใน

แหล่งวตัถุดิบต่างๆ เช่น ในร้านขายวตัถุดิบสําหรับทาํเบเกอร่ี เป็นตน้ ส่วนผสมท่ีเป็นวตัถุดิบหลกั

ในการทาํไอศครีมจะแบ่งเป็น 2 ประเภทหลกัคือ วตัถุดิบท่ีเป็นของแห้ง เช่น นมผง หางนมผง 

นํ้าตาล สารใหค้วามคงตวั เป็นตน้ โดยประเภทวตัถุดิบดงักล่าวจดัเป็น วตัถุดิบมาตรฐานทัว่ไป และ 

อีกส่วนคือวตัถุดิบท่ีเป็นของเหลว เช่น นมสด ครีมสด นํ้ าผลไมต่้างๆ เป็นตน้ อย่างไรก็ตามใน

ปัจจุบนัการทาํธุรกิจไอศครีม เพื่อให้ไดไ้อศครีมคุณภาพท่ีดี และในปริมาณท่ีมากพอเพื่อทาํการคา้ 

ไดมี้การนาํวตัถุดิบท่ีเป็นมาตรฐานทัว่ไปมาผสมและผลิตในสัดส่วนท่ีพอเหมาะ จนเป็น วตัถุดิบท่ี

ผสมเสร็จก่ึงพร้อมใชไ้ดใ้นทนัที มาใชใ้นการผลิตไอศครีม เพื่อความสะดวกรวดเร็วในการใช้งาน 

และไดเ้น้ือไอศครีม และรสชาติท่ีมีคุณภาพดี  (จิตติมา คงปาน, 2549) 
 

             2.3.1 นม  

                    ของเหลวสีขาวท่ีรีดไดจ้ากเตา้นม ของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม เช่น ววั แพะ แกะ เป็น

ตน้ท่ีมีสุขภาพสมบูรณ์ปราศจากนํ้ านมนํ้ าเหลือง (Colostrum) จดัเป็นหน่ึงในอาหาร ท่ีได้รับการ

ยอมรับว่ามีประโยชน์ต่อการเจริญเติบโตของมนุษย์ ทุกเพศทุกวยั เน่ืองจากเป็นแหล่งท่ีดีของ

สารอาหารต่างๆ โดยเฉพาะโปรตีน แคลเซียม วิตามินบี 2 นมท่ีได้รับความนิยมในการบริโภค 

ไดแ้ก่ นมววั ดงันั้นในอุตสาหกรรมนมจึงนิยมนาํนํ้ านมจากววัมา แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์นมพร้อม

ด่ืม เพื่อจาํหน่ายในทอ้งตลาดอยา่งกวา้งขวาง โดยผูผ้ลิตแต่ละราย ต่าง มุ่งมัน่พฒันาผลิตภณัฑ์นม

พร้อมด่ืมของตนเองพร้อมกบัการดาํเนินกลยุทธ์ทางการตลาดควบคู่กันไป เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มี

จุดเด่นตรงใจกลุ่มผูบ้ริโภค  
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รูปที ่2.3 ตวัอยา่งนม 

ทีม่า : https://elvira.co.th/ 
 

  2.3.1.1 ประเภทของนม 

                               นมแบ่งออกเป็น 5 ประเภทดงัน้ี 

                                1) นมสด คือ นมธรรมชาติท่ีรีดมาจากแม่โค นาํมาผลิตเป็นนมสดได ้3 

ชนิด คือ นมสดธรรมดา นมพร่องมนัเนย และ นมสดขาดมนัเนย 

                               2) นมผง คือ นมสดท่ีทาํให้นํ้ าระเหยไปจนเป็นผง มี 3 ชนิดเช่นกนั คือ 

นมผงธรรมดา หรือนมผงพร้อมมนัเนย นมผงพร่องมนัเนย และนมผงขาดมนัเนย  

                               3) นมขน้ คือ นมสดท่ีระเหยเอานํ้ าบางส่วนออก จึงมีความเขม้ขน้มากข้ึน 

และอาจมีการเติมนํ้าตาล หรือไม่ก็ได ้มี 4 ชนิด คือ นมขน้ไม่หวาน นมขน้หวาน นมขน้ขาดมนัเนย    

ไม่หวาน และ นมขน้ขาดมนัเนยชนิดหวาน การทาํให้นมขน้มีรสหวานโดยการเติมนํ้ าตาล มกัใช้

ความเขม้ขน้ประมาณร้อยละ 45-50 เป็นความเขม้ขน้ท่ี ช่วยเก็บรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ์นมข้น

หวาน ไวไ้ดน้าน เพราะนํ้ าตาลช่วยเพิ่มความดนัออสโมติก ทาํให้จุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโต 

จะเห็นไดว้า่ นมขน้หวานเป็นนมท่ีมีปริมาณนํ้าตาลสูงมาก  

                              4) นมคืนรูป คือ ผลิตภณัฑ์นมท่ีไดจ้ากการนาํเอาส่วนประกอบ ของนม

สด ซ่ึงไดแ้ยกออกแลว้ มาผสมกนัข้ึนใหม่ มีลกัษณะเช่นเดียวกบั นมสด หรือนมขน้ มี 5 ชนิด คือ 

นมคืนรูปธรรมดา นมขน้คืนรูปไม่หวาน นมขน้คืนรูปหวาน นมขน้ขาดมนัเนยคืนรูปไม่หวาน นม

แปลงไขมนั 

                               5) นมปรุงแต่ง (Falvoured milk) คือ นมหรือนมผงท่ีปรุงแต่งดว้ยสี กล่ิน 

หรือรส ไม่ว่าจะมีการเติมวตัถุท่ีมีคุณค่า ทางอาหารอ่ืนใด หรือไม่ ส่ิงท่ีนาํมาปรุงแต่ง ตอ้งไม่เป็น

อนัตรายต่อสุขภาพ นมปรุงแต่ง มี 2 ชนิด คือ ชนิดเหลว และ ชนิดแห้ง นมปรุงแต่งท่ีนิยมมีหลาย

ชนิด เช่น นมปรุงแต่งรสหวาน และ นมปรุงแต่งชอกโกแลต ประกอบดว้ยนํ้ านมประมาณร้อยละ 

https://elvira.co.th/
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94 นํ้าตาลซูโครสร้อยละ 1 และผงโกโกร้้อยละ 1 ผงโกโกท้าํใหก้ารดูดซึมแคลเซียม และฟอสฟอรัส

ลดลง  นมปรุงแต่งกาแฟ ประกอบดว้ย นํ้ านมประมาณร้อยละ 94 นํ้ าตาลซูโครสร้อยละ 5 และผง

กาแฟร้อยละ1 นมปรุงแต่งรสสตอเบอร่ี ประกอบดว้ย นํ้านมประมาณร้อยละ 95 นํ้าตาลซูโครสร้อย

ละ 5 นมปรุงแต่งทุกชนิดมกัเติมนํ้ าตาลซูโครส เพื่อช่วยเพิ่มรสหวาน แต่ละชนิดมีสักส่วนของ

นํ้ าตาลไม่เท่ากนั นมปรุงแต่งรสผลไม ้เช่น รสส้ม รสสตอเบอร่ี มกัเติมนํ้ าตาลในปริมาณมากข้ึน 

เพื่อปรับรสเปร้ียวให้กลมกล่อม นมเปร้ียว คือ นม หรือผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากนม ท่ีหมกัดว้ยจุลินทรีย ์

ท่ีไม่ทาํให้เกิดพิษ นมเปร้ียวบางชนิดมีนมขาดมนัเนย เพียงร้อยละ 50 ส่วนประกอบท่ีเหลือเป็น

นํ้ าตาล จึงมีคุณค่าทางอาหารน้อย ไม่เหมาะให้เด็กด่ืม เช่น ยาคูลท์ เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีประกอบด้วย

จุลินทรียท่ี์เป็นมิตร  
 

2.3.1.2 ประโยขน์ของนม 

                               พิจารณา สามนจิตติ (2540) กล่าววา่ ประโยชน์ของนมมี ดงัน้ี 

                             1) นํ้านมมีสารอาหารครบ 5 หมู่จึงช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 

                 2) นมช่วยทาํใหมี้สุขภาพสมบูรณ์แขง็แรง ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานโรค 

                    3) ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกายในวยัผูใ้หญ่ ช่วยลดความเส่ียง

ของการ เกิดโรคกระดูกพรุน กระดูกเปราะ 

                   4) ไขมนัจากนมช่วยเพิ่มพลงังานใหก้บัร่างกาย  

                             5) ช่วยใหก้ระดูกเจริญเติบโตและแขง็แรงซ่ึงจาํเป็นอยา่งมาก 

                             6) ช่วยบาํรุงประสาท (วติามินบี 1) ช่วยบาํรุงหวัใจ (วติามินบี 1) 

                             7) ช่วยในการทาํงานของระบบเซลลผ์วิหนงั (วติามินบี 2) 

                             8) ช่วยทาํใหร้ะบบประสาทไวต่อส่ิงเร้ามากข้ึน (แคลเซียม) 

                             9) ช่วยทาํหนา้ท่ียดืและหดตวัของกลา้มเน้ือ (แคลเซียม) 

                            10) มีส่วนช่วยลดความดนัโลหิต และลดความเส่ียงของมะเร็งลาํไส้ใหญ่  

                 11) ช่วยทาํใหเ้ลือดแขง็ตวั (แคลเซียม) และช่วยเสริมสร้างเมด็เลือดแดง 

                12) ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด (วติามินดี) 

                13) ช่วยในการทาํงานของระบบขบัถ่าย (วติามินบี 1)  

                14) นมสามารถนาํไปผลิตเป็น เนย ชีส ครีม โยเกิร์ต ไอศครีมได ้

                15) ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง 

 

 

 



13 
 

2.3.2 ครีม 

                วิปป้ิงครีม หรือวิปครีม คือนมท่ีมีไขมนัเนยตั้งแต่ 30% ข้ึนไปแต่ไม่เกิน 55% จะ

เรียก เฮฟวีว่ปิป้ิงครีม วปิป้ิงครีม เป็นส่วนของครีมในนมท่ีสามารถตีใหข้ึ้นฟูได ้เป็นครีมขน้จนเน้ือ

ครีมตั้งตวัได ้มีรสมนั การท่ีข้ึนฟูจะไดผ้ลดีเม่ืออุณหภูมิต่าง ๆ ประมาณ 7 องศาเซลเซียส หรือตํ่า

กว่าน้ี เพราะจะทาํให้ไขมนัเนยในครีมแข็งตวั ครีมในวิปป้ิงครีมน้ีท่ีทาํมาจากไขมนัพืช ไขมนั                

นมมี 2 ชนิด คือชนิดนํ้ าท่ีเป็นกล่องหรือกระป๋อง และชนิดแห้งเม่ือจะเรียกครีมท่ีเราตีแลว้ จะตอ้ง 

เรียก วปิครีม  
 

 
 

รูปที ่2.4 ตวัอยา่งครีม 

ทีม่า : https://www.bigc.co.th/ 
 

2.3.2.1 ประเภทของครีม  

                             1)  Dairy Whipping Cream ทําจากนมวัว  ก็ มียี่ห้อ  Anchor, Foremost, 

Magnolia, Meiji เป็นตน้อายุการเก็บรักษาจะสั้น เก็บในตูเ้ยน็สังเกตวนัหมดอายุขา้งกล่อง เก็บในตู้

ฟรีซไม่ได ้  ตีแลว้ก็ควรใชใ้หห้มดภายในวนันั้น  

                             2)  Non-Dairy Whipping Cream คือวิปป้ิงครีมท่ีทาํมาจากไขมนัพืชเช่น

นํ้ ามนัปาล์มไม่ใช่ครีมท่ีทาํมาจากนมแทแ้ต่ทาํเทียมข้ึนมาการเก็บรักษาง่ายและนานกวา่แบบ dairy 

สามารถนาํเขา้ช่องแช่แข็งไดเ้พื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้ไดน้านข้ึนเม่ือจะนาํมาใชก้็นาํลงมาแช่ใน

ช่องธรรมดาขา้มคืนหรือจนกวา่เน้ือครีมท่ีแข็งจะละลาย ส่วนใหญ่วิปป้ิงครีมแบบ non-dairy จะมี

รสชาติหวานเน่ืองจากปรุงแต่งรสมาแลว้ การตีวิปป้ิงครีมแบบ non-dairy ข้ึนง่ายและไม่แยกชั้น

เหมือนวิปป้ิงแบบ dairy ท่ีพอตีนานไปจะแยกชั้นกลายเป็นนํ้ ากบัเนยเหมาะกบัผูท่ี้เร่ิมหัดทาํขนม 

แต่โดยส่วนตวัไม่ค่อยปล้ืมรสชาติเท่าไหร่ค่ะ มนัไม่หอมมนั แต่ออกจะหวานแปร่งๆ 

 

https://www.bigc.co.th/
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2.3.3 ไข่            

            หนงัสือพิมพม์ติชน (2557) ไข่ คือ อาหารของคนมาเป็นเวลานานแลว้ ไม่วา่จะเป็น

ไข่เป็ด ไข่ไก่ ไข่นกกระทา ไข่เต่า หรือไข่จากสัตวเ์ล็ก เช่น ไข่ปลา ไข่ปู ไข่กุง้ หรือแมแ้ต่ไข่มดแดง 

ไข่ท่ีนิยมบริโภคและมีอยูติ่ดตูเ้ยน็กนัแทบทุกบา้น คือ ไข่ไก่ คนนิยมกินไข่ เพราะ เป็นแหล่งอาหาร

ท่ีมีราคาถูก ทาํเป็นอาหารได้หลายอย่างเด็กๆ ท่ีเร่ิมหัดทาํอาหารก็คงหนีไม่พน้เมนูไข่ก่อน ไข่มี

รสชาติอร่อย เก็บไวไ้ดน้าน ไข่เป็นอาหารท่ีแนะนาํใช้เล้ียงทารกและเด็กๆ เพราะไข่มีคุณค่าทาง

โภชนาการสูง โปรตีนในไข่ถือเป็นโปรตีนมาตรฐานท่ีนกัวิชาการดา้นโภชนาการนาํมาใชเ้ป็นตวั

เปรียบเทียบกบัโปรตีนจากแหล่งอาหารอ่ืน เพราะไข่มีกรดอะมิโนจาํเป็นครบถว้น 
 

 
 

รูปที ่2.5 ตวัอยา่งไข่ 

ทีม่า : https://www.hsri.or.th/ 
                

  2.3.3.1 ส่วนประกอบของไข่ 

                             ไข่ไก่ 1 ฟองมีนํ้ าหนักประมาณ 50-60 กรัม มีส่วนประกอบสําคญั คือ 

เปลือกไข่ ไข่ขาว และไข่แดง ในอตัราส่วนร้อยละ 11 : 62 : 27 

                             1) ไข่ขาว มีโปรตีนเป็นสารอาหารหลกั เม่ือตอกไข่จะ เห็นไข่ขาวแยก

เป็น 2 ส่วน ส่วนหน่ึงเหลว อีกส่วนขน้ติดอยูก่บัไข่แดงและมีปริมาณมากกวา่ส่วนเหลวประมาณ 4 

เท่า ไข่ขาวในไข่ 1 ฟองจะมีนํ้ าหนกัประมาณ 30-35 กรัม ข้ึนอยู่กบัขนาดของไข่ ไข่ขาว มีนํ้ าเป็น

ส่วนประกอบหลกั (ร้อยละ 88) มีโปรตีนประมาณร้อยละ 10 โปรตีนในไข่ขาวมีหลายชนิด ไดแ้ก่ 

                                            1.1) โคนลับูมิน (conalbumin) เป็นโปรตีนท่ีจบักบัแร่ธาตุต่างๆ 

ท่ีสําคญัคือแร่ธาตุเหล็ก ซ่ึงเป็นกลไกการป้องกนัตวัอ่อนจากการติดเช้ือ แต่กลไกน้ีมีบทบาทสําคญั

ทางดา้นโภชนาการ เน่ืองจากทาํใหร่้างกายคนเรานาํเหล็กจากไข่มาใชไ้ม่ไดดี้ 

                                            1.2) โอวลับูมิน (ovalbumin) เป็นกลุ่มโปรตีนท่ีจบักบัฟอสฟอรัส 

คาร์โบไฮเดรต และซลัเฟอร์ ถูกทาํลายไดด้ว้ยความร้อน และมีการเปล่ียนแปลงสี 
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                                            1.3) อะวิดิน (avidin) เป็นโปรตีนท่ีมีปริมาณเล็ก น้อยในไข่ขาว 

แต่มีบทบาทสาํคญัทางดา้นโภชนาการ อีกตวัหน่ึง ในไข่ขาวดิบอะวดิินสามารถจบักบัวติามิน ไบโอ

ติน ซ่ึงเป็นวิตามินท่ีจาํเป็นในการทาํงานของเอนไซม์ในร่างกาย ผูท่ี้กินไข่ขาวดิบจึงมีโอกาสขาด

วติามินไบโอตินได ้

                                            1.4) ไลโซไซม์ (lysozyme) เป็นโปรตีนในไข่ขาวท่ีช่วยทาํลาย

เช้ือแบคทีเรียช่วยป้องกนัตวัอ่อน 

                             2) ไข่แดง ส่วนของไข่แดงจะแยกออกจากไข่ขาวโดยมีเยือ่หุม้ไข่แดง และ

มีเส้นยึดไข่แดงให้ลอยอยูต่รงกลางของไข่ขาวซ่ึงเป็นส่วนของไข่ขาวเช่นเดียวกนั ไข่แดงมีนํ้ าเป็น

ส่วนประกอบประมาณร้อยละ 52 โปรตีนร้อยละ14.3 ไขมันร้อยละ 30 มีส่วนของแร่ธาตุ

โพแทสเซียม สังกะสี และทองแดง มากกว่าไข่ขาว มีวิตามินเอและวิตามินบี 2 สูง ไขมนัในไข่

ประกอบด้วย ไลโพรโปรตีน ไตรกลีเซอไรด์ โคเลสเตอรอล และเลซิติน ไข่ 1 ฟองมีไข่แดง

ประมาณ 13-20 กรัม  
 

        2.3.3.2 คุณค่าทางโภชนาการของไข่ 

                              1) ไข่เต็มไปดว้ยสารอาหาร ไข่มีครบทั้งโปรตีน สังกะสี วิตามิน A, D, E 

และ B12 อีกทั้งยงัให้พลงังานนอ้ยนิดเพียง 85 กิโลแคลอรีต่อฟองเท่านั้น เม่ือกินเมนูไข่จึงอ่ิมนาน 

ทาํให้ให้กินอาหารไดน้้อยในม้ือต่อไป จึงทาํให้สาวๆท่ีนิยมลดความอว้นมกักินไข่ตม้ในตอนเชา้

นัน่เอง 

                              2) ไข่มีโปรตีนสูง ไข่เพียง 1 ฟอง จะมีโปรตีนอยู่ถึง 6 กรัม จึงถือเป็น

แหล่งโปรตีนท่ีดี เหมาะอยา่งยิง่สาํหรับทุกคน 

                              3) ไข่ช่วยเสริมภูมิคุม้กนั นอกจากในไข่จะมีวิตามินท่ีหลากหลายแลว้ ใน

ไข่ยงัมีธาตุเหล็กท่ีช่วยสร้างเสริมการทาํงานของระบบภูมิคุม้กนัให้แข็งแรง อีกทั้งยงัช่วยเร่ืองการ

ผลิตเซลลเ์มด็เลือดแดงใหเ้ป็นไปอยา่งปกติ 

                             4) ช่วยบาํรุงสมองและระบบประสาท เพราะไข่ 1 ฟอง จะมีโคลีน มากถึง 

20% ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีร่างกายควรได้รับในแต่ละวนั สําหรับโคลีนเป็นส่วนประกอบของเยื่อหุ้ม

เซลล์ เยื่อหุ้มสมอง จึงทาํให้สมองและระบบประสาทแข็งแรง พร้อมในการทาํกิจกรรมและ

ดาํรงชีวติอยา่งมีความสุข 

                             5) แคโรทีนอยด์ช่วยในการมองเห็น ไข่มีลูทีน และซีแซนทีน ซ่ึงเป็นสาร

แคโรทีนอยด์ท่ีมีความสาํคญักบัสุขภาพดวงตาอยา่งมาก อีกทั้งยงัช่วยป้องกนัร่างกายจากสารอนุมูล

อิสระ และลดความเส่ียงการเกิดโรคจอประสาทตาเส่ือมได ้
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2.3.4 นํา้ตาลทราย  

                 กระทรวงสาธารณสุข (2544) ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมท่ีผลิตจากออ้ย ในเขตร้อน 

(ประมาณ 60 %) และผลิตจากหัวบีท ในเขตอบอุ่น (ประมาณ 40 %) โดยมีกรรมวิธีการผลิตท่ี

คลา้ยกนั คือ การสกดัเอาสารละลายนํ้ าตาล นาํมากรอง ตม้ระเหยนํ้ าออก และสุดทา้ยเป็นการตก

ผลึกไดเ้ป็นกอ้นนํ้าตาลขนาดเล็ก 
 

 
 

รูปที ่2.6 ตวัอยา่งนํ้าตาลทราย 

ทีม่า : https://www.scimath.org/ 
 

2.3.4.1 ประเภทของนํา้ตาล 

                             1) นํ้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) จะมีสีนํ้ าตาลเขม้ มีส่ิงสกปรกเจือปนอยู่

ยงั  ไม่สะอาด เป็นวตัถุดิบในการผลิตนํ้า ตาลทรายขาว 

                                  2) นํ้ าตาํลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) คือ นํ้ าตาลท่ีสามารถนาํ       

ไปบริโภคได้โดยตรง สีของนํ้ าตาลเป็นสีเหลืองแกมนํ้ าตาล ซ่ึงผ่านกระบวนการทาํให้นํ้ าตาล

บริสุทธ์ิบางส่วน นํ้าตาลชนิดมีราคาถูกกวา่นํ้าตาลทรายขาว 

                                  3) นํ้ าตาลทรายขาว (White Sugar) คือ นํ้ าตาลลักษณะเป็นเม็ดละเอียด

เหมือนทรายสีขาวเป็นนํ้าตาลท่ีผา่นการสกดัเอาํส่ิงเจือปนออกเป็นนํ้าตาลท่ีนิยมใชบริโภค 

                                  4) นํ้ าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined Sugar) คือ มีลกัษณะเป็นเม็ดสีขาว

ใส เป็นนํ้ าตาลท่ีผ่านกระบวนการผลิตทาํ ให้นํ้ าตาลบริสุทธ์ินิยมใช้ในอุตสาหกรรมท่ีตอ้งการใช้

นํ้าตาลเช่น นํ้า อดัลมเคร่ืองด่ืมบาํรุงกาํลงั เป็นตน้ 

                                  5) นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิพิเศษ (Super Refined Sugar) คือ นํ้าตาลท่ีสกดั

พิเศษมีความบริสุทธ์ิสูง ใชใ้นอุตสาหกรรมท่ีตอ้งกาํรใชน้ํ้าตาลท่ีมีความบริสุทธ์ิมาก ๆ 

                                  6) นํ้ าตาลป๊ีบ (Paste Sugar) คือ นํ้ าตาลท่ีเค่ียวจนเขม้ขน้ แลว้นาํไปทาํให้

นํ้าตาลแขง็ตวัโดยใชล้มเยน็ 

                                 7) นํ้าตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ นํ้าตาทรายท่ีผา่นกระบวนการขดัสี 
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  2.3.4.2 ประโยชน์ของนํา้ตาล  

                                1) นํ้ าตาลให้ความหวาน ให้พลงังานแก่ร่างกาย ทาํให้ร่างกายสดช่ืน มี

กาํลงั 

                                2) การทาํงานของอวยัวะต่างๆภายในร่างกาย ตอ้งการพลงังานท่ีมาจาก

นํ้าตาล กลูโคส คือ แหล่งอาหารท่ีจาํเป็นต่อเน้ือเยือ่และอวยัวะต่างๆ 

                                3) นํ้าตาลช่วยในการถนอมอาหาร และ ใชห้มกัอาหารได ้
 

       2.3.5 กลูโคส 

                   ชนิดของนํ้ าตาลขนาดเล็กโมเลกุลเด่ียว ท่ีสูตรทางเคมีคือ C6H12O6 ท่ีร่างกาย

สามารถนาํไปใชง้าน หรือเผาผลาญเพื่อให้เกิดเป็นพลงังานในร่างกาย ขนาดของ Glucose นั้นเล็ก

มากจนสามารถผ่านเข้าสู่เยื่อหุ้มเซลล์ทางช่องเปิดบนเยื่อหุ้มเซลล์ได้อย่างง่ายดาย ทาํให้เซลล์

สามารถรับ Glucose และนาํไปใชไ้ดอ้ย่างรวดเร็วทนัใจ ไม่วา่จะเป็นเซลล์พืชหรือเซลล์สัตว ์ส่วน

ใหญ่ก็มกัจะใช้กลูโคสเป็นแหล่งอาหารหลกัทั้งนั้นทั้งน้ี หาก Glucose ละลายอยู่ในกระแสเลือด 

เลือดของเราก็จะมีลกัษณะเหมือนนํ้าเช่ือม ซ่ึงยิง่มีปริมาณ Glucose มากเท่าไร ความหนืดก็จะมีมาก

ข้ึนเท่านั้น  
 

 
 

รูปที ่2.7 ตวัอยา่งกลูโคส 

ทีม่า : http://www.foodnetworksolution.com/ 
 

2.3.5.1 ประโยชน์ของกลูโคส  

                                   เป็นหน่ึงขอ้ท่ีสําคญัท่ีสุดสําหรับเซลล์ คือเป็นสารตั้งต้นของการสร้าง

พลงังานเพื่อใชใ้นเซลล ์จากท่ีกล่าวไวใ้นขา้งตน้วา่ Glucose นั้นเป็นสารอาหารหลกัของเซลลเ์พราะ 

นาํไปใชเ้ผาผลาญสร้างพลงังานไดง่้ายและ 1 โมเลกุลของ Glucose สามารถสร้างพลงังานให้เซลล์

ไดอ้ยา่งมหาศาลส่วนโทษของ Glucose นั้นจะเกิดก็ต่อเม่ือมี Glucose ปริมาณสูงหรือตํ่าเกินไปจน

http://www.foodnetworksolution.com/
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เสียสมดุล เช่น หากการสะสม Glucose มากเกินไปในชั้นใตผ้ิวหนงัก็อยูใ่นรูปของเซลล์ไขมนั เกิด

เป็นไขมนัสะสมจนเกิดภาวะอว้น รูปร่างไม่สมส่วน แต่หากการสะสมนั้นเกิดข้ึนในกระแสเลือดก็

จะทาํใหเ้กิดโรคเบาหวาน ซ่ึงจะอนัตรายยิง่ข้ึน เน่ืองจากจะทาํใหเ้ลือดมีคุณสมบติัคลา้ยนํ้าเช่ือม นัน่

หมายความวา่ การไหลเวียนจะชา้และหนืดข้ึนกวา่เดิมทาํให้เลือดเขา้สู่เส้นเลือดฝอยยาก จนทาํให้

เกิดภาวะขาดเลือดของอวยัวะต่างๆ เข่น หากเกิดท่ีเส้นเลือดบริเวณตา ก็เกิดภาวะตาเส่ือม หากเกิดท่ี

เส้นเลือดท่ีไตก็จะทาํใหเ้กิดภาวะโรคไตวาย (Marshall, 1996) 
 

            2.3.6 มะนาว  

                   ผลไมลู้กกลมเล็ก แต่รสชาติเปร้ียวจ๊ีด เหมาะกบัการนาํมาปรุงรสอาหารให้กลม

กล่อมมากยิง่ข้ึน พืชชนิดน้ีอยูคู่่ครัวคนไทยมาชา้นาน มีตน้กาํเนิดอยูใ่นแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้

ดว้ยรสชาติท่ีใครๆ ก็ติดใจทาํให้มะนาวกลายเป็นหน่ึงในพืชเศรษฐกิจท่ีทาํรายไดใ้ห้กบัประเทศ 

นอกจากรสชาติเปร้ียวจ๊ีดถูกปากเม่ือนาํมาปรุงรสอาหารแลว้ มะนาวยงัเป็นพืชท่ีนาํมาใชป้ระโยชน์

ไดทุ้กส่วน ไม่วา่จะเป็นราก ใบ ดอก เมล็ด หรือเปลือก ต่างก็มีสรรพคุณทางยามากมาย โดยเฉพาะ

นํ้ ามะนาวท่ีมีประโยชน์ตั้งแต่ในดา้นการดูแลผิวพรรณให้ผุดผอ่ง เรียบเนียน ช่วยลดนํ้ าหนกั กาํจดั

ไขมนัส่วนเกิน ช่วยให้เจริญอาหาร ไปจนถึงใชท้าํความสะอาดเคร่ืองเรือนและคราบสกปรกต่างๆ 

ไดอี้กดว้ย 
 

 
 

รูปที ่2.8 ตวัอยา่งมะนาว 

ทีม่า : https://www.matichonweekly.com/ 
 

      2.3.6.1 ส่วนประกอบของนํา้มะนาว 

                                 ส่วนประกอบของนํ้ามะนาวมี ดงัน้ี 

                              1) กรดมาลิค (Malic acid) แกป้ากแห้ง ช่วยลดสิว และบาํรุงผิวพรรณให้

เรียบเนียนสดใสยิง่ข้ึน 
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                              2) กรดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) หรือท่ีรู้จกักนัดีในช่ือ วิตามินซี ช่วย

ป้องกนัโรคลกัปิดลกัเปิด บาํรุงผิวพรรณ กระดูก ฟัน และหลอดเลือด ทั้งยงัมีฤทธ์ิเป็นสารตา้น

อนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลลใ์นร่างกาย 

                               3) กรดซิตริก (Citric acid) ช่วยสลายน่ิวในไต และขบัแคลเซียมส่วนเกิน

ออกจากหลอดเลือดแดง ตบัอ่อน และไต รวมถึงช่วยขจดัลา้งสารพิษและไขมนั กระตุน้การหลัง่

เอนไซมธ์รรมชาติ ช่วยใหข้บัถ่ายคล่อง ทาํใหผ้วิพรรณเปล่งปลัง่สดใส และไม่รู้สึกอืดบวมไปดว้ย             
 

    2.3.6.2 สรรพคุณมะนาว 

                                  สรรพคุณของนํ้ามะนาว มีดงัน้ี 

                               1) มะนาวช่วยดบักล่ินคาวของปลาได ้

                              2) ช่วยฆ่าเช้ือจุลินทรียใ์นเน้ือสัตว ์

                              3) ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิตสูงและตํ่า 

                             4) รู้หรือไม่วา่มะนาวก็เป็นยาอายวฒันะและช่วยในการเจริญอาหารได ้

                              5) แกอาการวงิเวยีนหลงัคลอดบุตร 

                              6) แกอ้าการลมเงียบ ดว้ยการเอาใบมะนาวมาตม้กินกบัยาหอม 

                              7) แกโ้รคตาแดง 
 

                       2.3.6.3 ประโยชน์ของมะนาว 

                                   ประโยชน์ของนํ้ามะนาว มีดงัน้ี 

                              1) มะนาวช่วยบาํรุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลัง่สดใส 

                              2) ช่วยบาํรุงตาํของคุณใหส้ดใสอยูเ่สมอ 

                              3) มะนาวประกอบด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย เช่น วติามินเอวติามินซีธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส กรดซิตริกกรดมาลิก 

                              4) ในผลมะนาว 1ลูกจะมีนํ้ ามนัหอมระเหยอยู่มากถึง 7% ซ่ึงนํามาใช้

ประโยชน์ในการผสมเป็นนํ้ายาทาํความสะอาดต่าง ๆ เช่น นํ้ายาลา้งจานเป็นตน้ 

                             5) แกปั้ญหาขาลาย สีผวิไม่สมํ่าเสมอ ดว้ยการนาํ ดินสอพองกบัมะนาวมา

ผสมกนัแลว้ทาํทิ้งไวก่้อนนอน แลว้จึงลา้งออกในตอนเชา้ 
 

2.3.7 เกลอื  

  หน่ึงในส่วนประกอบท่ีจํา เป็นของชีวิตประจําว ันของผู ้คนทั่วโลกเป็นทั้ ง

เคร่ืองปรุงรสชาติในอาหารการนาํมาเป็นส่วนประกอบของเคร่ืองประทินผิว หรือนาํไปประยุกตใ์ช้

ในอีกหลากหลายด้านเกลือไม่ได้ถูกผลิตข้ึนโดยตรงแต่มีต้นกาํเนิดมาจากธรรมชาติ นําเข้าสู่
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กระบวนการผลิตให้เกิดความเหมาะสมในการนํามาใช้อย่างปลอดภยั แถมการนํามาใช้ยงัให้

ประโยชน์ท่ีดีต่อสุขภาพ และเป็นสารอาหารท่ีร่างกายตอ้งการ เกลือ นิยมนาํมาใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรส 

ใชเ้ป็นส่วนประกอบของยา เป็นตวัช่วยถนอมอาหาร และเป็นแร่ธาตุท่ีสําคญัของร่างกายหากไดรั้บ

ในปริมาณท่ีพอดี 
 

 
 

รูปที ่2.9 ตวัอยา่งเกลือ 

ทีม่า: https://www.freepik.com 
 

  2.3.7.1 ประเภทของเกลอื 

                                    ประเภทของเกลือ มีดงัน้ี 

                                 1) เกลือสีขาว เร่ิมกันท่ีเกลือบริโภคสีขาวท่ีเราคุ้นเคยกันดี ถือเป็น

เคร่ืองปรุงประจาํบา้นทุกบา้น เอาไวใ้ชป้รุงแต่งรสเค็มให้กบัอาหารจานเด็ดของคุณ ส่วนใหญ่เราก็

จะใช้เกลือสีขาว 2 ชนิดในการปรุงอาหาร ได้แก่ เกลือสินเธาว์ และ เกลือสมุทร สําหรับเกลือ

สินเธาว ์จะเป็นเกลืออยู่ชั้นใตดิ้น ไม่มีไอโอดีน ใช้วิธีการตม้เพื่อให้ไดน้ํ้ าเกลือ พอตม้เสร็จจะตก

ผลึกเป็นเกล็ดขาวๆ เกิดข้ึน ไดเ้กลือสินเธาวท่ี์มีความละเอียดมาก เป็นผง สามารถนาํมาปรุงอาหาร

ไดเ้ลยโดยท่ีไม่ตอ้งนาํมาบดหรือป่ัน มีความเค็มไม่มาก ส่วนเกลือสมุทร เป็นเกลืออยู่ผิวดิน ผลิต

จากนํ้ าทะเลมีไอโอดีนโดยธรรมชาติอยู่แลว้ จะใชค้วามร้อนจากแสงแดดเพื่อให้เกลือตกผลึก เม็ด

เกลือก็จะใหญ่มาก มีความเคม็แบบเคม็แหลม เคม็มากกวา่เกลือสินเธาว ์

                                2) เกลือสีชมพู ฮิมาลายนั Himalayan pink salt หรือ เกลือสีชมพูจากฮิ

มาลายนั เป็นเกลือท่ีบริสุทธ์ิท่ีสุดในโลก ผลิตไดจ้ากเหมืองเกลือ Khewra ในเทือกเขาหิมาลยัของ

ประเทศปากีสถาน สีของเกลือมีตั้งแต่สีขาวอมชมพู สีชมพูอ่อน สีชมพูเขม้ อุดมไปด้วยแร่ธาตุ

ธรรมชาติ  84 ชนิดส่วนใหญ่เกลือชนิดน้ีถูกนาํมาใชใ้นดา้นความสวยความงาม เช่น นาํมาทาํเป็น

เกลือสปา แต่จริงๆ แลว้เกลือสีชมพูยงัสามารถนาํมาใช้ในการปรุงอาหารไดทุ้กชนิด ซ่ึงจะทาํให้

รสชาติอาหารอร่อย กลมกล่อมข้ึน แถมยงัช่วยดูดกล่ินท่ีไม่พึงประสงคอ์ยา่งกล่ินคาวต่างๆได ้

https://www.freepik.com/
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                                3) เกลือแดงฮาวาย เกลือฮาวายสีแดง เรียกอีกช่ือว่า เกลืออลัลาแอ เป็น

เกลือสมุทรจากธรรมชาติ ไม่ผา่นกระบวนการอุตสาหกรรม เมด็เกลือตกผลึกผสมกบัดินภูเขาไฟอลั

ลาแอ ซ่ึงประกอบดว้ยธาตุเหล็กสูง จึงทาํให้เกลือมีสีแดงหรือนํ้ าตาลแดง เกลืออลัลาแอเป็นเกลือท่ี

บริสุทธ์ิมากใชเ้วลาในการตกผลึกหลายศตวรรษ อีกทั้งเป็นวตัถุดิบสําคญัในอาหารพื้นบา้นฮาวาย 

ช่วยเติมรสกลมกล่อม นิยมปรุงในเมนูเน้ือหมูและอาหารทะเล 

                                4) เกลือสีเทา เกลือชนิดน้ีรู้จกักนัในช่ือ sel gris ภาษาฝร่ังเศสวา่เป็น เกลือ

แกงเป็นเกลือจากทะเลซีเซลติก ในประเทศฝร่ังเศส ถูกรวบรวมจากกน้สระนํ้ าข้ึนนํ้ าลงนอกชายฝ่ัง

ประเทศฝร่ังเศส ตากแดดธรรมชาติ ทาํใหเ้กิดผลึกเกลือข้ึนท่ีบริเวณดงักล่าว อุดมไปดว้ยแร่ธาตุ เป็น

เกลือท่ีมีเกล็ดหยาบๆ และช้ืน ผลึกเกลือมีสีเทาและให้รสเปร้ียว เกลือชนิดน้ีเหมาะจะนาํมาปรุง

อาหารในเมนูปลา อาหารทะเล ใชท้ั้งปรุงเพิ่มรสชาติ และใชส้าํหรับเมนูเน้ือสัตวอ์บเกลือต่างๆ เพื่อ

เพิ่มความหอม  

                                5) เกลือสีนํ้ าตาล เกลือชนิดน้ีจะมีสีนํ้ าตาลและมีกล่ินรมควนั กล่ินและ

รสชาติของเกลือจะข้ึนอยูก่บัเวลาและไมท่ี้ใชใ้นการรมควนั ซ่ึงอาจจะแตกต่างกนัไปในแต่ละแบบ 

ไมท่ี้นิยมนาํมารมควนั ไดแ้ก่ กะลามะพร้าว ไมแ้อปเป้ิล ไมโ้อ๊ค ไมส้น โดยจะใชว้ิธีรมควนัในเตา

ผิงอยา่งชา้ๆ เป็นเวลา 2 สัปดาห์ เกลือรมควนัเป็นเกลือท่ีเหมาะมากในการปรุงแต่งเน้ือสัตวแ์ละผกั

ใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึนกวา่เดิม เช่น มนัฝร่ัง 
 

  2.3.7.2 ประโยชน์ของเกลอื 

                       ประโยชน์ของเกลือ มีดงัน้ี 

                              1) เกลือช่วยทาํใหอุ้ณหภูมิของความเยน็เพิ่มข้ึนได ้

              2) เกลือทาํใหเ้น้ือของเหลวกลายเป็นนํ้าแขง็หรือไอศครีมได ้

                    3) นาํมาใช้เป็นส่วนประกอบของตาํรับยาอย่างหลากหลายไม่ว่าจะเป็น

การรักษาอาการทอ้งผกู แกเ้หง่ือออกมา ผสมเป็นเกลือแร่ตอนทอ้งเสีย 

                    4) นาํมาใชบ้รรเทาอาการคดัจมูกและอาการอกัเสบ ดว้ยการนาํเอานํ้าเกลือ

มาผา่นการเจือจาง แลว้เทใส่ขวดนํ้าเกลือเพื่อลา้งจมูก จะช่วยใหจ้มูกโล่งและฆ่าเช้ือได ้

                    5) ลดอาการคอแหง้ดว้ยการด่ืมนํ้าผสมเกลือเล็กนอ้ย 

                    6) ช่วยขบัพิษดว้ยการเร่งให้อาเจียน ในกลุ่มคนท่ีรับประทานอาหารเป็น

พิษ ดว้ยการด่ืมนํ้าเกลือเขม้ขน้เขา้ไปแลว้กระตุน้ใหอ้าเจียนออกมา 
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 2.3.8 สีผสมอาหาร 

                     เป็นลกัษณะแรกท่ีไดรั้บทางสัมผสั ซ่ึงผูบ้ริโภคใชใ้นการเลือก และยอมรับอาหาร

นั้น ๆ โดยอาหารเกือบทุกชนิดตั้งแต่วตัถุดิบจนถึงผลิตภณัฑ์สุดทา้ยมีสีท่ียอมรับโดยผูบ้ริโภค

แตกต่างกนัข้ีนอยู่กบัสังคม ภูมิศาสตร์ ความชอบของสวยงาม และพื้นฐานของผูบ้ริโภค ซ่ึงการ

ยอมรับสีของอาหารแตกต่างกนัข้ึนกบั เช้ือชาติ นอกจากน้ียงัพบวา่สีของอาหารท่ีแปลกจะมีอิทธิพล

ต่อผูบ้ริโภคน้อยกว่า การเปล่ียนสีไปจากท่ีควรจะเป็นสีผสมอาหาร  เป็นวตัถุเจือปนอาหารชนิด

หน่ึง ซ่ึงผูผ้ลิตอาหารใช้ผสมลง ไปในอาหารเพื่อปรุงแต่งอาหารนั้น ให้แลดูสวยงามหรือกลบ

เกล่ือนลกัษณะอาหาร ท่ีเส่ือมสภาพให้คลา้ยสีของอาหารตามธรรมชาติ รวมทั้งการแต่งสีเพื่อช่วย

ให้ดูคลา้ยอาหารท่ีมีคุณภาพสูง เช่น อาหารท่ีใช้ไข่เป็นส่วนผสม ปรากฎว่าในการผลิต จริงใช้ไข่

เพียงเล็กนอ้ย หรือไม่ไดไ้ส่เลย แต่ใชสี้เหลืองผสมลงไปใหเ้ป็นสีของไข่   
 

 
 

รูปที ่2.10 ตวัอยา่งสีผสมอาหาร 

ทีม่า : https://sukkaphap-d.com/ 
 

    2.3.8.1 พษิจากการใช้สีผสมอาหาร 

                                    กรมส่งเสริมการเกษตร (2019) สีผสมอาหารเป็นสีสังเคราะห์ เม่ือผสม

อาหารและรับประทานเขา้ไปในร่างกายอาจทาํใหเ้กิดอนัตรายไดจ้ากเหตุ 2 ประการ คือ 

                                     1) อนัตรายจากสีสังเคราะห์ ถึงแมจ้ะเป็นสีสังเคราะห์ท่ีอนุญาตให้ใชใ้น

อาหารได ้หากบริโภค ในปริมาณท่ีมากหรือบ่อยคร้ัง จะก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภค คือ สีจะไป

เคลือบเยื่อบุกระเพาะอาหาร และลาํไส้ทาํให้นํ้ าย่อยอาหารออกมาไม่สะดวก อาหารย่อยยากเกิด

อาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ และขดัขวาง การดูดซึมอาหาร ทาํให้ทอ้งเดิน นํ้ าหนกัลด อ่อนเพลียอาจมี

อาการ ของตบัและไตอกัเสบ ซ่ึงจะเป็นสาเหตุ ของโรคมะเร็ง 

                                     2) อนัตรายจากสารอ่ืนท่ีปะปนมา เน่ืองจากแยกสารออกไม่หมด ยงัคงมี

ตกคา้งในปริมาณท่ีมากเกินไป ไดแ้ก่ โลหะหนกัต่าง ๆ เช่น แคดเมียม ตะกัว่ สารหนู ปรอท พลวง  

โครเมียม เป็นตน้ ซ่ึงเป็น ส่วนประกอบของสีทาบา้น และสียอ้มผา้ แมไ้ดรั้บในปริมาณเล็กน้อย     
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ก็สามารถสะสมอยู่ในร่างกาย และทาํให้เกิดอนัตรายข้ึนได ้เช่น พิษจากสารหนูนั้นเม่ือเขา้ไปใน

ร่างกาย จะสะสมอยู่ตามกลา้มเน้ือ กระดูก ผิวหนงั ตบัและไต จะเกิดอาการอ่อนเพลีย กลา้มเน้ือ

อ่อนแรง เกิดความผิดปกติของระบบ ทางเดินอาหาร โลหิตจาง และหากไดรั้บสารหนูปริมาณมาก

ในคร้ังเดียวจะเกิดพิษต่อร่างกายทนัที โดยปาก และโพรงจมูกไหม้เกรียมแห้งทาง เดินอาหาร

ผิดปกติ กลา้มเน้ือเกร็ง  เพอ้คลัง่ และยงัอาจมีอาการหนา้บวม หนงัตาบวมดว้ย ส่วนตะกัว่นั้นจะมี

พิษต่อระบบประสาททั้งแบบ เฉียบพลนัและเร้ือรัง อาจทาํให้ถึงกบั ชีวิตใน 1 - 2 วนั ส่วนอาการมี

พิษเร้ือรังนั้นจะพบเส้นตะกัว่สีม่วงคลํ้าท่ีเหงือก มือตก เทา้ตก เป็นอมัพาต เกิดอาการผิดปกติของ

ทางเดินอาหาร คล่ืนไส้ อาเจียน และอาจพบอาการทางระบบประสาทได ้
            

  2.3.9 วานิลลา  

                  เป็นเคร่ืองเทศชนิดเดียวท่ีมาจากพืชในวงศ์กลว้ยไม ้เป็นไมเ้ล้ือยท่ีมีถ่ินกาํเนิดใน

อเมริกากลางและใต ้ชาวแอสเท็ค ใชว้านิลลาแต่งกล่ินโกโก ้ ต่อมาชาวยโุรปไดน้าํมาใชใ้นลกัษณะ

เดียวกนั และในปัจจุบนันอกจากช็อกโกแล็ตแลว้ ยงัใชว้านิลลาแต่งกล่ินไอศกรีม ขนมอบ ลูกกวาด

และทอฟฟ่ี รวมทั้งใช้ในนํ้ าหอม และยาบางชนิด ผลวานิลลามีรูปร่างคลา้ยฝักถัว่ ภายในมีเมล็ด

เล็กๆจาํนวนมาก เม่ือฝักแก่จะถูกเก็บมาผา่นกระบวนการ โดยตากแดดใหอุ่้นในตอนเชา้แลว้ห่อดว้ย

ผา้เพื่อให้เกิดการหมกัตลอดทั้งวนั ทุกวนัเป็นเวลาประมาณ 6 เดือน ซ่ึงจะทาํให้ฝักมีกล่ินหอมซ่ึง

เกิดจากสารวานิลลิน (vanillin) วานิลลาสกดับริสุทธ์ิ (pure vanilla extract) ไดจ้ากการชะวานิลลา 

ออกจากฝักท่ีสับละเอียดแล้วดว้ยนํ้ าผสมเอธานอล ดว้ยวิธีการท่ียุ่งยากและซับซ้อนเช่นน้ี ทาํให้    

วานิลลาเป็นเคร่ืองเทศท่ีมีราคาแพง มีการสังเคราะห์วานิลลาข้ึนมาแทนเพื่อใหมี้ราคาถูกลง โดยใช้

นํ้ ามนักานพลู นํ้ ามนัอบเชย หรือใช้ข้ีเล่ือยเป็นวตัถุดิบ ปัจจุบนัมีการปลูกวานิลลาในประเทศไทย

ดว้ย แต่ผูผ้ลิตรายใหญ่ยงัคงเป็นมาดากสัการ์ 
 

 
 

รูปที ่2.11 ตวัอยา่งวานิลลา 

ทีม่า : https://sites.com/ 

 

https://sites.google.com/
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    2.3.9.1 ประเภทวานิลลา 

                                  ประเภทของวานิลลา มีดงัน้ี 

                              1) วานิลลาแท ้พวกน่ีจะเป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากฝักวานิลลาธรรมชาติ อาจ

มีวตัถุดิบอ่ืนผสมแต่มีฝีกวานิลลาเป้นส่วนผสมหลกั ไดแ้ก่ 

                                        1.1) ฝักวานิลลา (vanilla bean) 

                                        1.2) วานิลลาเอกซ์แทรค (vanilla extract) 

                                       1.3) วานิลลาบีนเพสท ์(vanilla bean paste) 

                                        1.4) ผงวานิลลา (สีดาํ) 

                              2) วานิลลาสังเคราะห์ พวกน้ีคือแต่งกล่ินเลียนแบบธรรมชาติ อาจจะไม่มี

ส่วนผสมของวานิลลาจริงเลย หรืออาจะมีแต่น้อยมาก เช่น กล่ินวานิลลา ผลวานิลลาสังเคราะห์       

(สีขาว) พวกน้ีราคาจะถูกกวา่กลุ่มแรกมาก แต่กล่ินอาจจะไม่เหมือนกล่ินจริงของวานิลลานกั 
                    

  2.3.9.2 ประโยชน์ของวานิลลา  

                                 ประโชน์ของวานิลลา มีดงัน้ี 

                             1) ดูแลสุขภาพหวัใจ จากการศึกษาพบวา่ วานิลลาจาํนวนมากส่งผลดีต่อ

สุขภาพของหวัใจ ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลโดยเฉพาะในหลอดเลือด นอกจากน้ีการบริโภควนิ

ลา ยงัมีประโยชน์อยา่งมากต่อผูท่ี้ประสบปัญหาโรคหวัใจเร้ือรัง หรือเพิ่งไดรั้บการผา่ตดัหวัใจ 

                             2) การป้องกันโรคมะเร็ง ในฐานะท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีมี

ประสิทธิภาพวานิลลามีส่วนร่วมท่ีสาํคญัของการกาํจดัอนุมูลอิสระออกจากร่างกาย และมีคุณสมบติั

เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยป้องกนัโรคท่ีเป็นอนัตราย เช่น โรคมะเร็ง ไดด้ว้ย 

                              3) กระตุน้ภูมิคุม้กนั วานิลลามีบทบาทสําคญัในการปกป้องเน้ือเยื่อของ

ร่างกาย และการทาํงานของเซลล์ มนัช่วยป้องกนัเน้ือเยื่อและเซลล์จากการทาํลาย และช่วยให้

ร่างกายของคุณกระตุน้กระบวนการเจริญเติบโตตามธรรมชาติ                           

                             4) ลดการอกัเสบ เป็นเวลาหลายศตวรรษท่ีผูค้นใช้วานิลลาเพื่อปลอบ

ประโลม และลดอาการอกัเสบ กล่ินของมนัช่วยทาํใหคุ้ณผอ่นคลายและรู้สึกดีข้ึนได ้

                             5) ป้องกนัสิว สิวเป็นอีกปัญหาผิวท่ีพบบ่อย วานิลลามีคุณสมบติัตา้นเช้ือ

แบคทีเรียและต่อสู้กบัการเกิดสิว จากการศึกษาแสดงให้เห็นวา่คุณสมบติัตา้นเช้ือแบคทีเรียของวา

นิลลา สามารถรักษาโรคติดเช้ือท่ีผิวหนงั, ขจดัส่ิงสกปรกและเพิ่มกระบวนการรักษาผิว นอกจากน้ี

หากใชเ้ป็นประจาํจะช่วยลดรอยแผลเป็นและทาํใหผ้วิสดใสได ้
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2.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

            ไอศครีม เป็นหน่ึงในผลิตภณัฑท่ี์มียอดจาํหน่ายสูง ในช่วงท่ีมีอากาศร้อนของทุกปี จากการ

สํารวจตลาดไอศครีมในปี 2558 คาดว่าจะมีมูลค่าทางการตลาดประมาณ 9,000 ลา้นบาท หรือเม่ือ

เทียบกบัปีท่ีผา่นมา จะมียอดจาํหน่ายเพิ่มข้ึนประมาณ ร้อยละ 10 (ศูนยว์จิยักสิกรไทย, 2558)  

             หวานเป็นลม แต่ขมเป็นไอศครีม Jinta Homemade Icecream แบรนด์ไอศครีมท่ีอยากดูแล

สุขภาพผูกิ้น (เดือนเพญ็ จุย้ประชา, 2562) 

             ไอศครีม เป็นคาํท่ีราชบณัฑิตยสถานบญัญติัให้ใชท้บัศพัท์ภาษาองักฤษว่า ‘Ice cream’ แต่

คนไทยกลบันิยมเรียกทบัศพัทแ์บบภาษาองักฤษ คือ ไอศครีมหรือบางทีก็เรียกง่ายๆ เป็น “ไอติม” 

เสียเลย จุดกาํเนิดของไอศครีมเร่ิมท่ีประเทศอิตาลีในราวคริสตศตวรรษท่ี 16 โดยมีวิวฒันาการมา

จากการเติมนํ้ านมลงในนํ้ าแข็งแท่ง จึงได้ช่ือว่า Ice cream ในบา้นเราได้กาํหนดให้ไอศครีมเป็น

อาหารควบคุมเฉพาะและมีอกัษรยอ่ของผลิตภณัฑว์า่ “อ” ตามพระราชบญัญติัอาหารปี พ.ศ. 2522 

(วสิิฐ จะวะสิตม, 2537) 

             ไอศครีม คือผลิตภัณฑ์นมแช่แข็ง ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์จากนม นํ้ าตาล นํ้ า และ             

สารปรุงแต่งกล่ินและรสอาจมีการเติมไข่ผลิตภณัฑ์จากไข่และสารให้ความคงตวัไอศครีมและ 

ผลิตภณัฑป์ระเภทไอศครีม จดัเป็นอาหารหวานประเภทแช่แขง็ ไอศครีมสันนิษฐานวา่มีววิฒันาการ

มาจากพฤติกรรมการบริโภคของชาวจีนซ่ึงบริโภค ขนมหวานใสนํ้าแข็งโดยการผสมหิมะกบัผลไม้

หรือนํ้าผลไมว้ฒันธรรมการบริโภคน้ีไดแ้พร่หลาย เขา้ไปในยโุรปในปลายปี ค.ศ.13 ต่อมามีการเติม

นํ้ านมลงไปมีการดัดแปลงและพฒันาเร่ือยมา จนกลายเป็นผลิตภัณฑ์ไอศครีมจนถึงปัจจุบนั          

(Varnam and Sutherland, 1994) 

              ไอศครีม คือ ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากอิมลัชั่น (emulsion) ของไขมนัและโปรตีน พร้อมด้วย

ส่วนประกอบอ่ืนท่ีเหมาะสม ซ่ึงผา่นการฆ่าเช้ือจุลินทรียด์ว้ยความร้อน นาํมาป่ันหรือกวนและทาํ

ให้เยือกแข็ง ซ่ึงไอศครีมจดัเป็นอาหารควบคุมเฉพาะ ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี

222) พ.ศ.2544 เร่ือง ไอศครีม จะตอ้งมีคุณภาพมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกาํหนด รวมทั้งวิธีการผลิต 

เคร่ืองมือเคร่ืองใชใ้นการผลิต และการเก็บรักษาอาหาร (กระทรวงสาธารณสุข, 2544) 

               อีกงานวิจยัหน่ึงให้ผูป่้วยโรคหลอดเลือดหัวใจ 60 ราย แบ่งเป็น 3 กลุ่ม กลุ่มแรก

บริโภคนํ้ ามนัปลาท่ีทาํจากปลาแซลมอนแอตแลนติก 100 เปอร์เซ็นต์ กลุ่มถดัมาบริโภคนํ้ ามนัเร

ปซ้ีด (Rapeseed) 100 เปอร์เซ็นต ์และกลุ่มสุดทา้ยบริโภคนํ้ ามนัปลาและนํ้ ามนัเรปซ้ีดร่วมกนัอยา่ง

ละ 50 เปอร์เซ็นต ์หลงัผา่นไป 6 สัปดาห์พบวา่ กลุ่มท่ีบริโภคนํ้ามนัปลาแซลมอนมีระดบัไขมนัไตร

กลีเซอไรด์ลดลงและมีสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัการอกัเสบภายในหลอดเลือดลดลงอย่างมีนยัสําคญัเม่ือ

เทียบกบักลุ่มท่ีเหลือ (กรมการประมง, 2522)  



 

บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏบัิติงาน 

 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

          ช่ือสถานประกอบการ: Eastin Grand Hotel Sathorn  

          สถานทีต่ั้ง:                       33/1 ถนน สาทรใต ้แขวง ยานนาวา เขต สาทร กรุงเทพมหานคร 

          โทรศัพท์:                        02 210 8100 

          เวบ็ไซต์:                         www.eastinhotelsresidences.com 

          อเีมลล์:                           rsvn@eastingrandsathorn.com 
 

 
 

รูปที ่3.1 โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

ทีม่า : www.eastinhotelsresidences.com 
 

 
 

รูปที ่3.2 โลโกโ้รงแรม อีสติน แกรนด ์สาทร 

ทีม่า : www.eastinhotelsresidences.com 

mailto:rsvn@eastingrandsathorn.com
http://www.eastinhotelsresidences.com/
http://www.eastinhotelsresidences.com/
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รูปที ่3.3 แผนท่ีการเดินทางมาโรงแรมอีสตินแกรนด ์สาทร 

ทีม่า : www.thai-tour.com 
 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

       โรงแรมอีสตินแกรนด์ สาทร เป็นโรงแรมระดบั 4.5 ดาว เปิดเม่ือวนัท่ี 4 พฤษภาคม 2555 

เจ้าของโรงแรม คือ คุณคีรีกาญจนพาสน์ เจ้าของเดียวกับบริษัท บีทีเอส กรุ๊ป ดอลด้ิงส์จาํกัด 

(มหาชน) เป็นโรงแรมภายใตก้ารบริหารของ Absolute Hotel Services ซ่ึงดูแลและบริหารโรงแรม 

ภายใตแ้บรนด์ Eastin Hotel & Residences และ U Hotel & Resorts และให้ Mr. John Westoby เป็น 

ผูดู้แลและบริหารโรงแรมหรูหราชั้นนาํแห่งหน่ึงในกรุงเทพฯ ให้บริการห้องพกัระดบั ดีลกัซ์ตั้งอยู ่

ใจกลางเมืองในย่านธุรกิจสาทร ไม่ห่างจากแม่นํ้ าเจา้พระยา ใกลท้างด่วนท่ีสามารถเดินทางไปยงั

สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิและระบบรถไฟฟ้าท่ีสถานีสุรศกัด์ิ 

            โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร ใหบ้ริการหอ้งพกัรวมทั้งส้ิน 390 หอ้ง แบ่งเป็น 5 ประเภท มี

ขนาดตั้งแต่ 32-76 ตาราง เมตร มีบริการฟรีอินเทอร์เน็ตไร้สาย(Wi-Fi) และโทรทศัน์จอแบนพร้อม

ช่องรายการระบบเคเบิล และดาวเทียมตลอด 24 ชั่วโมงอุปกรณ์ชงชาและกาแฟ ตูนิ้รภยัส่วนตวั 

ห้องน้า มีฝักบวันํ้ าอุ่น ทั้งยงัครบครันด้วย ส่ิงอาํนวยความสะดวกอ่ืนๆภายในโรงแรม มีบริการ

หอ้งอาหารทั้งหมด 4 แห่ง ประกอบดว้ย Executive Lounge, หอ้งอาหาร The Glass House ใหบ้ริการ

อาหารบุฟเฟ่ต์นานาชาติ ห้องอาหารจีน Chef man และห้องอาหารอิตาเลียน Luce และให้บริการ

บาร์ 2 แห่ง ประกอบดว้ย Luce Pool Bar และ Swizzles นอกจากน้ีโรงแรม อิสติน แกรนด ์สาทร ยงั

มีบริการ ห้องประชุมและ จดัเล้ียง, บริการซักรีด/ซักแห้งศูนย์บริการธุรกิจ บริการแลกเปล่ียน

เงินตราระหวา่งประเทศ 

 

http://www.thai-tour.com/
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3.2.1 ห้องพกั 

                        โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร ใหบ้ริการหอ้งพกัรวมทั้งส้ิน 390 หอ้ง แบ่งเป็น  

5 ประเภท ดงัน้ี 

                          1) Superior sky rooms 

                              จาํนวน 302 หอ้ง เป็นหอ้งพกัสาํหรับ 2 คน ขนาด 32.0 ตรม. ประเภท 1  

เตียงใหญ่ หรือ 2 เตียงเด่ียว พร้อมววิเมือง ดงัรูปท่ี 3.4 
 

 
 

รูปที ่3.4 หอ้ง Superior sky rooms 

ทีม่า : https://www.skyscanner.co.th 
 

                          2) ห้อง Executive Superior sky rooms  

                                 จาํนวน 55 ห้อง พกัได้สูงสุด 3 คน 1 เตียงคิงไซส์ หรือ 2 เตียงเด่ียว 

ห้องพกัขนาด 32 ตารางเมตร พร้อมวิวเมือง สิทธิพิเศษห้องพกัระดบัเอ็กเซกคิวทีฟ การใชเ้อ็กเซก

คิวทีฟเลาจน์ อาหารเช้าแบบบุฟเฟ่ต์ อาหารทานเล่น อินเทอร์เน็ตในเลาจน์ และการเช็คอินแยก

ต่างหาก ดงัรูปท่ี 3.5 
 

 
 

รูปที ่3.5 หอ้งExecutive Superior sky rooms 

ทีม่า : https://www.skyscanner.co.th/hotels/thailand 

https://www.skyscanner.co.th/hotels/thailand/bangkok-hotels/eastin-grand-hotel-sathorn/ht-47000896
https://www.skyscanner.co.th/hotels/thailand/bangkok-hotels/eastin-grand-hotel-sathorn/ht-47000896


29 
 

                         3) ห้อง Executive Deluxe rooms  

                               จาํนวน 22 ห้อง พกัไดสู้งสุด 3 คน เตียงคิง ขนาดห้องพกักวา้ง 43 ตาราง

เมตร หอ้งพกัจะอยูต่รงหวัมุมตึกจะสามารถมองเห็นววิของรถไฟฟ้า ถนนสาทรและววิโดยรอบของ

เมืองกรุงเทพท่ีสวยงามไดอ้ย่างเต็มท่ี ภายในห้องพกันั้นจะตกแต่งสไตส์เรียบหรูดว้ยเฟอร์นิเจอร์

ระดบัเกรดเอ พร้อมด้วยห้องอาบนํ้ าขนาดใหญ่และอ่างอาบนํ้ าจากุซซ่ี มีส่ิงอาํนวยคาวมสะดวก

มากมาย และยงัไดรั้บสิทธิพิเศษ สามารถเขา้ใช้บริการท่ีเอ็กเซ็กคิวทีฟ เลาจน์ ห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ       

ดีลกัซ์ จาํนวน 22 หอ้งดงัรูปท่ี 3.6 
 

 
 

รูปที ่3.6 หอ้ง Executive Deluxe rooms 

ทีม่า : https://www.agoda.com 
 

                          4) ห้อง Premium Deluxe rooms 

                               มีจาํนวน 8 ห้อง ขนาดห้องพกักวา้ง 48 ตารางเมตร ห้องพกัมีขนาด

กวา้งขวางมีการแบ่งสัดส่วนพื้นท่ีภายในห้องพกัไดอ้ย่างลงตวั พร้อมดว้ยห้องอาบนํ้ าขนาดใหญ่

และอ่างอาบนํ้ าจากุซซ่ี  มีอุปกรณ์ความบนัเทิงภายในห้องพกั และยงัไดรั้บสิทธิพิเศษ สามารถเขา้

ใชบ้ริการท่ี     เอ็กเซ็กคิวทีฟ เลาจน์ สามารถรับประทานอาหารเชา้ท่ีเลานจ ์รับชา กาแฟ เคร่ืองด่ืม

ไร้แอลกอฮอล์ และขนมคบเค้ียว ฟรีตลอดทั้งวนั สําหรับบาร์จะเปิดให้บริการ ไวน์ เบียร์ เคร่ืองด่ืม

แอลกอฮอล ์ตั้งแต่เวลา 17.30-19.30  หอ้งพรีเม่ียม ดีลกัซ์ จาํนวน 8 หอ้งดงัรูปท่ี 3.7 
 

 
 

รูปที ่3.7 Premium Deluxe rooms 

ทีม่า : https://images.app.goo.gl/kUbKSKmEMtAgtoBv7 

https://www.agoda.com/
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                       5) ห้อง Junior rooms  

                                มีจาํนวน 3 ห้อง  ขนาดห้องกวา้ง 76 ตาราวงเมตร ห้องพกัมีขนาดใหญ่มี

การแบ่งสัดส่วนพื้นท่ีภายในหอ้งพกัไดอ้ยา่งลงตวัและเพิ่มความเป็นส่วนตวัให้ท่านท่ีเขา้มาพกัดว้ย

ห้องนัง่เล่น ท่ีแบ่งส่วนมาจากห้องนอน ห้องนํ้ ามีขนาดใหญ่แต่งดว้ยหินอ่อน เหมาะสําหรับท่านท่ี

เดินทางมาเป็นครอบครัว ดงัรูปท่ี 3.8 
 

 
 

รูปที ่3.8 หอ้ง Junior rooms 

ทีม่า:https://www.eastinhotelsresidences.com 
 

3.2.2 ห้องอาหาร 

                        หอ้งอาหารโรงแรมอีสตินแกรนด ์สาทร มี 4 หอ้งอาหาร ดงัน้ี 

                       1) ห้องอาหาร The Glass House  

                               บริการอาหารรสชาติทั้งแบบเอเซียนและตะวนั ตกในราคาคุม้ค่าตลอดวนั

เลือกอ่ิมอร่อยกบับุฟเฟต์หลากหลายหรือเลือกสรรตามเมนูพร้อมบริการเคร่ืองด่ืม ค็อกเทลนานา

ชนิด และไวน์ชั้น ดีจากทัว่โลกและเพลิดเพลินไปกบัการชมพ่อครัวปรุงอาหารแบบครัวเปิดใน

บรรยากาศการตกแต่งสไตลโ์มเดิร์นบนชั้น 5 ของโรงแรมฯ ดงัรูปท่ี 3.9 
 

 
 

รูปที ่3.9 หอ้งอาหาร The Glass House 

ทีม่า : http://img.painaidii.com/images/20130829_3_1377758485_699020.jpg 

http://img.painaidii.com/images/20130829_3_1377758485_699020.jpg
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                         2) ห้องอาหาร Blunos  

                             เป็นร้านอาหารท่ีใชช่ื้อตาม Chef Martin Blunos เชฟชาวองักฤษช่ือดงัจาก

การไดรั้บมิชลินสตาร์ถึง 2ดาว ท่ีประเทศองักฤษ ดว้ยบรรยากาศของร้านท่ีอยูบ่ริเวณท่ีเดียวกบัสระ

ว่ายน้า ในโรงแรม เชฟเลือกท่ีจะครีเอทเมนูสไตล์ Classic Comfort Food อาหารทานง่าย สบายๆ 

เหมาะกบัการแบ่งทานหลายคน และยงัเลือกใชว้ตถุัดิบท่ีหาไดจ้ากท่ีน้ีเป็นหลกัโดยทุกเมนูจะเป็น

สไตล์ โฮมเมด ไม่ซับซ้อน ทานไดง่้าย แต่เน้นพิถีพิถนั ใส่ใจในรายละเอียดและความสมดุลของ

รสชาติเป็นหลกั ดงัรูปท่ี 3.10 
 

 
 

รูปที ่3.10 หอ้งอาหาร Blunos 

ทีม่า : https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts/ 
 

                          3) ห้องอาหาร Chefman  

                              ล้ิมรสอาหารจีนแท้สูตรต้นตาํรับปรุงด้วยวตัถุดิบชั้ นดีในบรรยากาศ

ห้องอาหารจีนแบบร่วมสมยั บนชั้น 3 ของโรงแรมฯ ซ่ึงสามารถเดินทางไดอ้ย่างสะดวกดว้ยทาง

เช่ือมต่อโดยตรงจากสถานีรถไฟฟ้าสุรศกัด์ิ ดงัรูปท่ี 3.11 
 

 
 

รูปที ่3.11 หอ้งอาหาร Chefman 

ทีม่า : http://www.2madames.com/chef-man-eastin-grand-sathorn/ 

https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts/1627606903992320/?_rdc=1&_rdr
http://www.2madames.com/chef-man-eastin-grand-sathorn/
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                         4) ห้องอาหาร Executive Lounge  

                                บริการพิเศษเอกสิทธ์ิแก่ผูเ้ข้าพกัห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ (Executive Room) 

อาทิเช็คอินและเช็คเอาทอย์า่งเป็นส่วนตวั อาหารเชา้อาหารวา่งระหวา่งวนั คอ็กเทลในช่วงเยน็ และ

สิทธิการใชห้อ้งประชุมยอ่ย ฯลฯ เป็นตน้ พร้อมชมววิมหานครในมุมสูง ณ ชั้น 32 ของโรงแรม เปิด

บริการตั้งแต่ 6.00 – 22.00 น. ดงัรูปท่ี 3.12 
 

 
  

รูปที ่3.12 หอ้งอาหาร Executive Lounge 

ทีม่า : https://s-ec.bstatic.com/images/hotel 
 

3.2.3 ห้องจัดเลีย้ง 

                         หอ้งจดัเล้ียงของโรงแรมอีสตินแกรนด ์สาทร มีจาํนวนทั้งหมด 10 หอ้ง ดงัน้ี 

                          1) ห้องจัดเลีย้งสุรศักดิ์ บอลรูม  

                                  ตั้งอยู่ท่ีชั้น 11 ของโรงแรมอีสติน แกรนด์ สารทร ห้องจดัเล้ียงมีขนาด

กวา้ง 612 ตารางเมตร เหมาะสาํหรับจดังานแต่งงานและงานเล้ียงขนาดใหญ่ ดงัรูปท่ี 3.13 
 

 
  

รูปที ่3.13 หอ้งสุรศกัด์ิ บอลรูม 

ทีม่า : https://www.weddinglist.co.th/blog/eastin-grand-hotel-sathorn/ 

https://s-ec.bstatic.com/images/hotel/max1024x768/436/43682179.jpg
https://www.weddinglist.co.th/blog/eastin-grand-hotel-sathorn/
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                          2) ห้องจัดเลีย้งราชดําริ ศาลาแดง และ ช่องนนทรี  

                                 มีหอ้งจดัเล้ียงทั้ง 3 หอ้งน้ีตั้งอยูท่ี่ชั้น 12 ของโรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 

สามารถรองรับลูกคา้ไดถึ้ง 100 ท่านเหมาะสาํหรับจดังานเล้ียงและประชุมขนาดกลาง ดงัรูปท่ี 3.14 
 

 
 

รูปที ่3.14 หอ้งจดัเล้ียงราชดาํริ ศาลาแดง และ ช่องนนทรี 

ทีม่า : https://www.weddinglist.co.th/blog/รวมโรงแรมติดรถไฟฟ้า1/ 
 

                          3) ห้องจัดเลีย้งสาทร และ สยาม  

                                  หอ้งจดัเล้ียงทั้ง 2 หอ้งน้ีตั้งอยูท่ี่ชั้น 12 มีขนาด 30.72 ตารางเมตร สามารถ

รองรับลูกคา้ได ้10-12 ท่าน เป็นหอ้งขนาดเล็กและเหมาะสาํหรับจดัเป็นหอ้งประชุม ดงัรูปท่ี 3.15 
 

 
 

รูปที ่3.15 หอ้งจดัเล้ียงสาทร และ สยาม 

ทีม่า: https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts 

 

 

 

https://www.weddinglist.co.th/blog/%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%9F%E0%B9%89%E0%B8%B21/
https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts/1627606903992320/?_rdc=1&_rdr
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    4) ห้องจัดเลีย้งวุฒิฒากาศ โพธ์ินิมิตร และ วงเวยีนใหญ่ 

                                   หอ้งจดัเล้ียงทั้ง 2หอ้งน้ีตั้งอยูท่ี่ชั้น 33 มีขนาด 47.6 ตารงเมตร เป็นหอ้งจดั

เล้ียงขนาดเล็กตกแต่งอย่างหรูหรา รองรับลูกคา้ได ้25 ท่าน เหมาะสําหรับงานจดัเล้ียงขนาดเล็ก 

พบปะสังสรรคห์รือเจรจาทางธุรกิจท่ีตอ้งการความเป็นส่วนตวั ดงัรูปท่ี 3.16 
 

 
 

รูปที ่3.16 หอ้งจดัเล้ียงวฒิุฒากาศ โพธ์ินิมิตร และ วงเวยีนใหญ่ 

ทีม่า: https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts 
 

                          5) ห้องจัดเลีย้งกรุงธนบุรี 

                                  ตั้งอยู่ท่ีชั้น 33 มีขนาด 115.6 ตารางเมตรสามารถรองรับลูกคา้สูงสุด 80 

ท่านเน่ืองจากเป็นห้องจดัเล้ียงท่ีอยูช่ั้นบนสุดของโรงแรมทาํใหส้ามารถมองเห็นววิโดยรอบไดแ้บบ

พาโนรามา เหมาะสาํหรับงานจดัเล้ียงขนาดกลางและตอ้งการความเป็นส่วนตวั ดงัรุปท่ี 3.17 
 

 
 

รูปที ่3.17 หอ้งจดัเล้ียงกรุงธนบุรี 

ทีม่า: 43https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts 

 

https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts/1627606903992320/?_rdc=1&_rdr
https://web.facebook.com/EastinGrandSathorn/posts/1627606903992320/?_rdc=1&_rdr
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          3.2.4 ส่ิงอาํนวยความสะดวก  

                     1)  สระว่ายนํา้ 

                                   สระวา่ยนํ้ าตั้งอยูช่ั้นท่ี 14 ของโรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร บรรยากาศดี

แสนร่มล่ืนเยน็สบายเหมาะแก่การพกัผอ่น สระวา่ยนํ้ าน้ีมีทั้งสระสาํหรับเด็กและสระสาํหรับผูใ้หญ่ 

เพลิดเพลินกับการชมวิวของถนนสาทรและวิวติดรถไฟฟ้าได้ในขณะว่ายนํ้ า มีเตียงไวบ้ริการ

สําหรับนอนอาบแดดสําหรับลูกคา้ท่ีเขา้มาใช้บริการของโรงแรม บริเวณใกล้เคียงมีห้องอาหาร 

Blunos และLuce pool bar ดงัรูปท่ี 3.18 
 

 
 

รูปที ่3.18 สระวา่ยนํ้า 

ทีม่า : https://www.booking.com/hotel/th/eastin-grand-sathorn.th.html 
 

                       2) ฟิตเนส เซ็นเตอร์ 

                             ตั้งอยู่ท่ีชั้นท่ี 14 ของโรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร จะอยู่ใกลก้บัสระวา่ย

นํ้ ามีเคร่ืองออกกาํลงักายหลากหลายชนิดท่ีทนัสมยับริการ สามารถใชบ้ริการสระวา่ยนํ้ าและฟิตเน

สได้ตลอดทั้งวนั โดยการเข้ามาใช้บริการเพียงแค่บอกช่ือและหมายเลขห้องพกัของลูกค้ากับ

พนกังานท่ีดูแลสามารถเขา้ใชบ้ริการไดต้ลอดทั้งวนั ฟิตเน็ต เซ็นเตอร์ จาํนวน 1 หอ้ง ดงัรูปท่ี 3.19 
 

 
 

รูปที ่3.19 ฟิตเนส 

ทีม่า : http://www.hotelsthailand.com/thailand/bangkok/eastin-grand-hotel-sathorn.html 

https://www.booking.com/hotel/th/eastin-grand-sathorn.th.html
http://www.hotelsthailand.com/thailand/bangkok/eastin-grand-hotel-sathorn.html
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3.3 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานขององค์กร 

             รูปแบบการจดัองค์กรและการบริหารงานขององค์กร แผนกครัว โรงแรมอีสตินแกรนด์ 

สาทร ดงัรูปท่ี 3.20 
 

 
 

รูปที ่3.20 โครงสร้างองคก์ร 

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Executive chef

Executive sous chef

BQ sous chef

Demi chef de partie

Chef de cuisine

Sous chef

Chef de cuisine-luce

JR sous chef

Admin asst kitchen
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3.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีผู้่จัดทาํได้รับมอบหมาย ดงัรูปท่ี 3.21 
 

 
 

รูปที ่3.21 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

ช่ือ-นามสกุล :                      นางสาวศรันยภ์ทัร ศรีวะวงค ์

         ตําแหน่ง :                                      Trainnee      

         แผนก :                                      Cold Kitchen 

         รายละเอยีดการปฏิบัติงาน :      หัน่ผลไมแ้ละทาํอาหารคอ็กเทล  

                                                                  ดูแลอาหารบนหอ้งอาหาร Executive lounge 
 

3.5 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา ดงัรูปท่ี 3.22 
 

 
 

รูปที ่3.22 พนกังานท่ีปรึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

          ช่ือ-นามสกุล: คุณเรืองสิทธ์ิ เมืองจนัทร์ 

         ตําแหน่ง :          BQ Sous Chef 

          แผนก :           BQ Kitchen 
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3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

              ระยะเวลา :  ตั้งแต่วนั ท่ี15 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 25 สิงหาคม 2562 

              ช่วงเวลาทาํงาน :      ตั้งแต่เวลา 10.00 น. ถึงเวลา 20.00 น.  
 

3.7 ข้ันตอนและวธีิการดําเนินงาน 

        ขั้นตอนการดาํเนินโครงงานเร่ือง ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน มีขั้นตอนและวิธีการ

ดงัน้ี 

           3.7.1 รวบรวมขอ้มูล ผูจ้ดัทาํไดเ้ล็งเห็นปัญหาและจดัรวบรวมขอ้มูลจากการปฏิบติังาน 

       3.7.2 ศึกษาขอ้มลูโครงงาน กาํหนดหวัขอ้ศึกษาหาขอ้มูลตน้เหตุปัญหาและความเป็นไปได ้

         3.7.3 วเิคราะห์ขอ้มูล โดยการนาํขอ้มลูปัญหาและการปฏิบติังานจริงมาวเิคราะห์ขอ้มูล 

           3.7.4 จดัทาํโครงงาน  นาํผลท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์มาจดัทาํอยา่งเป็นขั้นตอน 

          3.7.5 สรุปผลโครงงาน  นาํผลการจดัทาํมาสรุปและวเิคราะห์ปรับปรุงแกไ้ขใหดี้ยิง่ข้ึน 
 

ขั้นตอนการดาํเนินโครงงานไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน แสดงตารางท่ี 3.1 

ตารางที ่3.1 แสดงระยะเวลาในการดาํเนินงานของโครงงาน 
 

ข้ันตอนในการดําเนินงาน เดือน 

พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม 

1.รวบรวมขอ้มูล     

2.ศึกษาขอ้มูลโครงงาน     

3.วเิคราะห์ขอ้มูล     

4.จดัทาํโครงงาน     

5.สรุปผลโครงงาน     
 

ทีม่า: ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
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บทที ่4 

ผลการปฏบัิติงานตามโครงงาน 

 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

การได้เข้าร่วมโครงงานสหกิจศึกษาของมหาวิทยาลยัสยามนั้น ทาํให้ทราบและได้รับ

ความรู้ต่างๆมากมาย รวมถึงไดรั้บทกัษะต่างๆ ดา้นอาหารเคร่ืองด่ืมและการบริการ ผูจ้ดัทาํไดรั้บ

ความรู้เพิ่มเติมมากมายนอกเหนือจากการเรียนรู้ภายในห้องเรียน เช่น การจดัแต่งอาหาร การจดัแต่ง

จานอาหาร การทาํนํ้าสลดัประเภทต่างๆ การใชภ้าษาองักฤษในการส่ือสารงาน การบริการอาหารแก่

ลูกคา้ในงานล้ียงจาํนวนมาก และอาหารสาํหรับลูกคา้VIP การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้และเรียนรู้ใน

ระบบโรงแรม ส่งผลใหผู้จ้ดัทาํมีประสบการณ์และความรู้ในการทาํงานมากยิง่ข้ึน โดยในขณะท่ีได้

ปฏิบติังานสหกิจนั้น ได้มีการทดลองทาํโครงงาน ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน และผลท่ี

ไดรั้บเป็นไปตามวตัถุประสงคด์งัน้ี  
 

4.1.1 วตัถุดิบและข้ันตอนการทาํไอศครีมคัสตาร์ดมะนาวแซลมอน  

      วตัถุดิบและขั้นตอนการทาํไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน แบ่งออกเป็น 2 ส่วน 

ดงัน้ี 

  4.1.1.1 วตัถุดิบและข้ันตอนการทาํไอศครีมแซลมอน  

     วตัถุดิบและขั้นตอนการทาํไอศครีมแซลมอน แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 

                                         1) วตัถุดิบไอศครีมแซลมอน แสดงดงัรูปท่ี 4.1 
 

 
 

รูปที ่4.1 ส่วนผสมไอศครีมแซลมอน 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
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                      1.1) แซลมอน  60 กรัม  

                       1.2) นม                           1/4       ถว้ยตวง 

                       1.3) ครีม                         3/4         ถว้ยตวง 

                       1.4) ไข่ขาวของไข่ไก่    1            ฟอง 

                       1.5) นํ้าตาลทราย        1/4          ถว้ยตวง 

                       1.6) กลูโคส                   2         ชอ้นโตะ๊ 

                       1.7) เกลือเล็กนอ้ย 

                          1.8) สีแดงหรือส้ม 

 

                                      2) ขั้นตอนการทาํไอศครีมแซลมอน 

                                       2.1) เตรียมชามผสมนม 1/4 ถว้ยตวง กบัครีม 3/4 ถว้ยตวง คนให้

เขา้กนัแลว้พกัไว ้ดงัรูปท่ี 4.2       
 

 

รูปที ่4.2 เตรียมชามผสมนมและครีม 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

                                              2.2) ตั้งหมอ้ใส่นม 1 ถว้ยตวง ใส่ไข่ขาวของไข่ไก่ 1 ฟอง นํ้ าตาลทราย 

1 ชอ้นโตะ๊กลูโคส 2 ชอ้นโตะ๊ และใส่เกลือเล็กนอ้ย ดงัรูปท่ี 4.3 
 

 
 

รูปที ่4.3 ตั้งหมอ้ใส่นม 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 

40 
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    2.3) คนส่วนผสมให้เขา้กนัดีแลว้นาํไปตั้งไฟกลาง เม่ือส่วนผสมเร่ิมร้อน

ใหใ้หใ้ส่แซลมอนลงไปแลว้คนจนสุก คนต่อจนส่วนผสมเร่ิมขน้ข้ึนเป็นครีม ดงัรูปท่ี 4.4 
 

 
 

รูปที ่4.4 นาํไปตั้งไฟ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

      2.4) ท่ีส่วนผสมท่ีไดผ้า่นกระชอนกรองลงไปในชามท่ีผสมนมกบัครีมท่ี

เตรียมไว ้จากนั้นใส่สีแดงเพื่อแต่งสีใหเ้ขม้ข้ึน คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนัแลว้พกัทิ้งไว ้ดงัรูปท่ี 4.5 
 

 
 

รูปที ่4.5 คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
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  4.1.1.2 วตัถุดิบและข้ันตอนการทาํไอศครีมคัสตาร์ดมะนาว  

                          วตัถุดิบและขั้นตอนการทาํไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว แบ่งออกเป็น 2 ส่วน 

ดงัน้ี 

                                     1) วตัถุดิบไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว แสดงดงัรูปท่ี 4.6 
 

 
 

รูปที ่4.6 ส่วนผสมไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

                            1.1) นม                  1/4         ถว้ยตวง 

                         1.2) ครีม  3/4     ถว้ยตวง 

                         1.3) วานิลา            1     ชอ้นโตะ๊ 

                         1.4) นํ้ามะนาว      2          ชอ้นโตะ๊ 

                        1.5) ไข่แดงของไข่ไก่ 3           ฟอง 

                         1.6) นํ้าตาลทราย        1/4        ถว้ยตวง 

                         1.7) กลูโคส         2          ชอ้นโตะ๊    

                         1.8) เกลือเล็กนอ้ย                
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      2) ขั้นตอนการทาํไอศครีมครชสัตาร์ดมะนาว 

        2.1) เตรียมชามผสมใส่นม 1/4 ถว้ยตวง และครีม 3/4 ถว้ยตวง พกั

ไว ้ดงัรูปท่ี 4.7  
 

 
 

รูปที ่4.7 เตรียมชามผสมใส่นม 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

      2.2) ใส่นํ้ ามะนาว 2 ชอ้นโต๊ะ และวานิลลา 1 ชอ้นชา จากนั้นคน

ใหเ้ขา้กนั พกัทิ้งไว ้ดงัรูปท่ี 4.8 
 

 
 

รูปที ่4.8 ใส่มะนาวและวานิลลา 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
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        2.3) ตั้งหมอ้ใส่นม 1 ถว้ยตวง ใส่ไข่แดง 3 ฟอง กลูโคส 2 ช้อน

โตะ๊ นํ้าตาลทราย 1 ชอ้นโตะ๊และใส่เกลือเล็กนอ้ย คนใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.9 
 

 
 

รูปที ่4.9 ตั้งหมอ้ใส่ส่วนผสม 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

        2 .4) ตั้ งไฟกลาง คอยคนจนส่วนผสมเ ร่ิมร้อนและข้นข้ึน               

ดงัรูปท่ี 4.10 
 

 
 

รูปที ่4.10 ตั้งไฟกลาง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
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        2.5) เทส่วนผสมนมอุ่นลงไปในชามท่ีเตรียมไว ้คนใหเ้ขา้กนัแลว้

พกัไวใ้หเ้ยน็ ดงัรูปท่ี 4.11 
 

 
 

รูปที ่4.11 เทส่วนรวมกนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

        2.6) นาํส่วนผสมไอศครีมแซลมอน และไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว 

เก็บใส่กล่องแยกกนัไว ้ปิดฝา แช่ในช่องแช่แข็ง แล้วค่อยนาํส่วนผสมออกมาคนทุก 30นาที - 1 

ชัว่โมง คอยคนใหท้ัว่และแช่แขง็ประมาณ 3-4 ชัว่โมง จนส่วนผสมเร่ิมจบัตวัแขง็ข้ึน ดงัรูปท่ี 4.12 
 

 
 

รูปที ่4.12 เก็บส่วนผสมใส่กล่องแยกกนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
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        2.7) นาํไอศครีมทั้งสองรส มาตกัใส่ภาชนะรวมกนัโดยสลบัใส่ที

ละชั้นใหเ้ป็น 2 สี แลว้แช่แขง็ต่ออีกประมาณ2-3ชัว่โมง จนกระทั้งส่วนผสมแขง็ตวัดี ดงัรูปท่ี 4.13 
 

 

 

รูปที ่4.13 ตกัไอศครีมใส่ภาชนะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

4.2 การคํานวณต้นทุน 

        การคาํนวณตน้ทุน ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 
 

ส่วนท่ี 1 การคาํนวณตน้ทุนไอศครีมแซลมอน แสดงดงัตารางท่ี 4.1  

ตารางที ่4.1 ตารางคาํนวณตน้ทุนรายการไอศครีมแซลมอน ต่อจาํนวนไอศครีม 2 ลูก 
 

ลาํดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 

1 แซลมอน 60 g 69/0.5 kg 60*69/500 = 8.25 บาท 

2 นม 60 ml 12/180 ml 60*12/180 = 4.0 บาท 

3 ครีม 180 ml 175/946 ml 180*175/946 = 33.30 บาท 

4 ไข่ขาว 1 ml 75/30 ml 30*75/30 = 2.50 บาท 

5 นํ้าตาลทราย 15 ml 22/1 kg 15*22/1000 = 0.33 บาท 

6 กลูโคส 30 ml 120/1 kg 30*120/1000 = 3.60 บาท 

7 เกลือ 1/2ชอ้นชา - - 

8 สีผสมอาหาร 3 หยด - - 

รวมต้นทุน/จํานวนไอศครีม 2 ลูก 81.68/2 = 40.84 บาท  

ราคาขาย 120 บาท 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

จากตาราง 4.1 สรุปได้ว่าราคาตน้ทุนของรายการไอศครีมแซลมอนต่อจาํนวนไอศครีม         

2 ลูก เท่ากบั 40.84 บาท ราคาขาย 120 บาท  
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ส่วนท่ี 2 การคาํนวณตน้ทุนไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว ดงัตารางท่ี 4.2  

ตารางที ่4.2 ตารางคาํนวณตน้ทุนรายการไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว ต่อจาํนวนไอศครีม 2 ลูก 
 

ลาํดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา(บาท) 

1 มะนาว 10 ml 180/1000 ml 10*180/1000 = 1.80 บาท 

2 นม 60 ml 12/180 ml 60*12/180 = 4.0 บาท 

3 ครีม 180 ml 175/946 ml 180*175/946 = 33.30 บาท 

4 วานิสลา 15 ml 13/28 ml 15*13/28 = 6.96 บาท 

5 ไข่แดง 30 ml 75/30 ml 3*75/30 = 7.50 บาท 

6 นํ้าตาลทราย 15 ml 22/1 kg 15*22/1000 = 0.33 บาท 

7 กลูโคส 30 ml 120/1 kg 30*120/1000 = 3.60 บาท 

8 เกลือ คร่ึงชอ้นชา - - 

รวมต้นทุน/จํานวนไอศครีม 2 ลูก 57.49/2 = 28.75 บาท 

ราคาขาย 120 บาท 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

  จากตารางท่ี 4.2 สรุปได้ว่าราคาตน้ทุนของรายการไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว ต่อจาํนวน

ไอศครีม 2 ลูก เท่ากบั 28.75 บาท ราคาขาย 120 บาท 

 ดงันั้นสรุปได้ว่า จากตารางท่ี 4.1 ราคาตน้ทุนของไอศครีมแซลมอน เท่ากบั 40.84 บาท  

และ จากตารางท่ี 4.2 ราคาตน้ทุนไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว เท่ากบั 28.75 บาท ราคาขายจริง เท่ากบั 

120 บาท ดงันั้น กาํไรเท่ากบั (120-40.84)-28.75 = 50.41 บาท 
 

4.3 สรุปผลการดําเนินงาน 

            ดาํเนินการโดยใหพ้นกังานโรงแรม อีสติน แกรนด ์สาทร จาํนวน 30 คน ตอบแบบสอบถาม

ความพึงพอใจ ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน แบ่งออกเป็น 2 ส่วนไดแ้ก่ 

                4.3.1 ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถาม 

                จากการท่ีผูจ้ดัทาํไดท้าํโครงงานไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอนไดมี้การจดัทาํ

แบบสอบถามความพึงพอใจของแผนกห้องอาหาร เพื่อนาํผลประเมินมาใชใ้นการเก็บขอ้มูลจาํนวน

ชุด 30 ชุด  ทางผูจ้ดัทาํไดท้าํการวเิคราะห์ขอ้มูลและแปรความหมายตามลาํดบัดงัตารางท่ี 4.3 
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ตารางที ่4.3 แสดงจาํนวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจาํแนกตามเพศ 
 

ข้อมูลทัว่ไป จํานวน ร้อยละ 

เพศ              ชาย 12 40.00 

หญงิ 18 60.00 

รวม 30 100 

อายุ            20-25ปี 8 26.67 

26-30ปี 8 26.67 

31-35ปี 8 26.67 

36 ปีขึน้ไป 6 20.00 

รวม 30 100 

แผนก           ครัว 10 33.33 

บริการอาหารและเคร่ืองดื่ม 5 16.67 

แม่บ้าน 10 33.33 

บริการส่วนหน้า 5 16.67 

รวม 30 100 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

จากตารางท่ี 4.3 พบว่าพนกังานท่ีตอบแบบสอบถาม เป็นเพศหญิง 18 คนคิดเป็นร้อยละ 

60.00 พนกังานในแต่ละแผนกท่ีทาํงานในโรงแรม อีสติน แกรนด์ สาทร อยู่ในช่วงอายุ 20-25 ปี 

จาํนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 26.67 ช่วงอายุ 26-30 ปี จาํนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 26.67  ช่วงอายุ 

31-35 ปี จาํนวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 26.67  พนกังานในแต่ละแผนกท่ีทาํงานในโรงแรม อีสติน แก

รนด์ สาทร อยูใ่นแผนกครัว จาํนวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 แผนกแม่บา้น 10 คน คิดเป็นร้อย

ละ 33.33 
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4.3.2 ความพึงพอใจของผูท้ดลองชิม ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน โดยใชค้่าร้อยละ

ของผูต้อบแบบสอบถามและคาํนวณค่าเฉล่ียตามทฤษฏี Descriptives 

การวเิคราะห์ขอ้มูล ความหมายค่าเฉล่ีย (Mean) ดงัน้ี 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 4.51 – 5.00 หมายถึง มากท่ีสุด 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 3.51 – 4.50 หมายถึง มาก 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 2.51 – 3.50 หมายถึง ปานกลาง 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.51 – 2.50 หมายถึง นอ้ย 

 ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.00 – 1.50 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด 

ความพึงพอใจของผูท้ดลองชิมไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน ดงัตารางท่ี 4.4
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ตารางที ่4.4 แสดงค่าเฉล่ียและระดบัความพึงพอใจไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 
 

คุณลกัษณะ 

 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด ค่าเฉลีย่ 

𝑿𝑿 

(SD) ความพงึ

พอใจ 
จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ จํานวน ร้อยละ 

1.ดา้นความสดใหม่ 0.00 0.00 8.00 26.67 16.00 53.33 6.00 20.00 0.00 0.00 3.07 0.69 ปานกลาง 

2.ดา้นรสชาติ 0.00 0.00 0.00 0.00 21.00 70.00 9.00 30.00 0.00 0.00 3.20 0.84 ปานกลาง 

3.ดา้นความสะอาด 0.00 0.00 27.00 90.00 3.00 10.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3.90 0.71 มาก 

4.ดา้นความสวยงาม 0.00 0.00 4.00 13.33 22.00 73.33 4.00 13.33 0.00 0.00 3.47 0.77 ปานกลาง 

5.ดา้นเน้ือสัมผสั 0.00 0.00 12.00 40.00 14.00 46.67 4.00 13.33 0.00 0.00 3.40 0.77 ปานกลาง 

6.ด้า นค วา ม แป ล ก

ใหม่ 

3.00 10.00 21.00 70.00 6.00 20.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.07 0.64 มาก 

        ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
 

 จากตารางท่ี 4.4 ผลสํารวจความพึงพอใจพบว่า ความแปลกใหม่ ค่าเฉล่ีย 4.07 และ ดา้นความสะอาด ค่าเฉล่ีย 3.90  มีความพึงพอใจในระดบัมาก  

รองลงมาเป็น ดา้นความสวยงาม ค่าเฉล่ีย 3.47 ดา้นเน้ือสัมผสั ค่าเฉล่ีย 3.40  ดา้นรสชาติ 3.20 และ ดา้นความสดใหม่ ค่าเฉล่ีย 3.07 มีความพึงพอใจในระดบั  

ปานกลาง 
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บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

จากการนาํเศษเน้ือปลาแซลมอนท่ีเหลือติดกา้งจากการตดัเอาส่วนต่างๆไปประกอบอาหาร

แล้ว มาแปรรูปเป็นไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน โดยศึกษาหาข้อมูลและได้ลงมือปฏิบติั 

หลงัจากนั้นจึงไดจ้ดัทาํแบบประเมินให้กบัพนกังานแผนกครัว แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

แผนแม่บา้น และ แผนกบริการส่วนหน้า ไดจ้ดัทาํแบบประเมินความพึงพอใจมา 30 ชุด โดยการ

ประเมินนั้นสรุปไดว้า่จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ์ ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 

พบวา่คุณลกัษณะดา้นความสะอาด มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.90 คะแนน และดา้นความแปลก

ใหม่  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.07 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมาก  รองลงมาคือความ

สดใหม่ มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.07 คะแนน  ดา้นรสชาติ  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.20  

คะแนน ด้านความสวยงาม  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.47 คะแนน และด้านเน้ือสัมผสั                

มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.40 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัปานกลาง                  
                 

5.1.1 ข้อจํากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

           1) ผูต้อบแบบสอบถามมีเพียงแค่ 4 แผนก 

                           2) ไม่ไดมี้การใหลู้กคา้ตอบแบบสอบถาม 

                           3) เวลาในการทดลองทาํเมนูค่อนขา้งนอ้ยเพราะเป็นเวลาในการทาํงาน 
 

               5.1.2 ข้อเสนอแนะและแนวทางการแก้ไข 

                          1) รสชาติและกล่ินของไอศครีมแซลมอนยงัไม่โดดเด่น 

                          2) สีสันยงัไม่น่ารับประทานเท่าท่ีควร 

                          3) การตกแต่งไม่สวยงาม  
 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิ 

       5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

           1) ฝึกความอดทนในการทาํงานร่วมกบัคนอ่ืน 

                           2) เรียนรู้การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้เม่ือเกิดข้ึนในขณะปฏิบติังาน 

                           3) ไดมี้การใช้ภาษาองักฤษในการปฏิบติังานกบัเพื่อนร่วมงานและลูกคา้มากกวา่

การเรียนในมหาวทิยาลยั 
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                           4) เรียนรู้วิธีการวางแผนงานอย่างเป็นระบบเพื่อให้เกิดความเรียบร้อยในการ

ปฏิบติังาน 
 

          5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

                            1) ภาษาองักฤษท่ีใชใ้นการส่ือสารยงัไม่ดีเท่าท่ีควร 

                    2) ยงัไม่สามรถแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ไดดี้เท่าท่ีควร 
 

          5.2.3 ข้อเสนอแนะและแนวทางการแก้ไขปัญหา 

                           1) พยายามใชภ้าษาในการทาํงานใหม้ากข้ึน 

                           2) ทาํงานตามแบบแผนเพื่อความเป็นระบบ 

                           3) แกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ใหร้อบคอบ 
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ภาคผนวก ก 

ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

แบบสอบถาม 

แบบสอบถามความพึงพอใจต่อไอศครีมคัสตร์าดมะนาวแซลมอน สําหรับพนักงานใน

โรงแรมอสิตินแกรนด์ สาทร 

คําช้ีแจง: แบบสอบถามฉบบัน้ีจดัทาํข้ึนเพื่อใชเ้ป็นส่วนประกอบในการทาํโครงงาน   สห

กิจศึกษา ให้สําเร็จตามวตัถุประสงค ์ทางผูจ้ดัทาํจึงใคร่ขอความร่วมมือในการกรอกแบบสอบถาม 

ดว้ยขอ้มูลตามความจริง แบบสอบถามแบ่งเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

คําช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย ลงใน  หนา้ขอ้ความท่ีตอ้งการเพียงคาํตอบเดียว 

1.เพศ 

 1.1  ชาย    1.2  หญิง 

2.อาย ุ

 2.1  20-25 ปี   2.2  26-30ปี 

 2.3  31-35 ปี   2.4  36 ปี ข้ึนไป 

3.แผนก 

 3.1  แผนกครัว   3.2  แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 3.3  แผนกแม่บา้น   3.3  แผนกบริการส่วนหนา้ 
 

ส่วนที ่2 ความพึงพอใจต่อไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 

คําช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย ลงในช่องวา่งตามระดบัความพึงพอใจ 

รายการ ระดบัความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

1. ความสดใหม ่      

2. รสชาติ      

3. ความสะอาด      

4. ความสวยงาม      

5. เน้ือสัมผสั      

6. ความแปลกใหม ่      
 

ข้อเสนอแนะ........................................................................................................................................ 

ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูง 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ภาพการปฏบัิติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ภาพขณะปฏิบัติงาน 

การทาํเมนูอาหารเพื่อนาํไปบริการแก่ลูกคา้ในหอ้งอาหาร Excutive lounge 
 

 
 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 
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ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ, (2562) 

 

 



 

ควบคุมสเตชัน่อาหารในงานจดัเล้ียงประชุม 
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จดัลายผลไมใ้นงานเล้ียง 
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ทาํอาหาร Breakfast แก่ลูกคา้บนหอ้งอาหาร Excutive lounge 
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บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
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บทคดัย่อ 

จากแผนกครัวท่ีปฏิบัติงานโครงการสห

กิจศึกษา ณ โรงแรมอีสตินแกรนด์ สาทร    ผูจ้ดัทาํ

พบวา่มีเศษของเน้ือปลาแซลมอนท่ีติดกา้งปลาเหลือ

ท้ิงจําน วนมาก ผู ้จัดทําได้คิดค้น เมนูไอศครีม

คสัตาร์ดมะนาวแซลมอน โดยมีวตัถุประสงค์เพ่ือ

สร้างทางเลือกให้กั โรงแรมในการผลิต ไอศครีม

คสัตาร์ดมะนาแซลมอน และเพ่ือนาํวตัถุดิบท่ีเหลือ

มาใชใ้ห้เกิดประโยชน์และสร้างสรรคเ์มนูใหม่และ

ลดตน้ทุนการผลิตโดยไดจ้ดัทาํแบบประเมินความ

พึงพอใจมา 30 ชุด โดยการประเมินนั้ นสรุปได้ว่า

ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็น

ร้อยละ 60.00 อายุตั้งแต่    20-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 

80.00 และ แผนก ส่วนใหญ่เป็นพนกังานแผนกครัว

และ     แผนกแม่บา้น คิดเป็นร้อยละ 80.00 จากการ

ประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ ์ไอศครีมคสัตาร์ด

มะนาวแซลมอน  พบว่าคุณลักษณะด้านความ

สะอาด มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.90 คะแนน 

และดา้นความแปลกใหม่  มีคะแนนความพึงพอใจ

เฉล่ีย 4.07 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดับมาก

รองลงมาคือความสดใหม่  มีคะแนนความพึงพอใจ

เฉล่ีย 3.07 คะแนน ดา้นรสชาติ มีคะแนน  ความพึง

พอใจเฉล่ีย 3.20  คะแนน ด้านความสวยงาม  มี

คะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.47 คะแนน  และดา้น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เน้ือสัมผัส มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.40 

คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัปานกลาง   
 

คําสําคัญ  : ไอศครีม คัสตาร์ด มะนาวแซลมอน 

วตัถุดิบ โรงแรม อีสติน แกรนด ์
 

Abstract 

         The kitchen department operates the 

cooperative education project at the Eastin Grand 

Hotel Sathorn, the auther found that there were a 

lot of fish left, mainly salmon. The organizer 

invented a menu item named Custard Lime 

Salmon Ice Cream with the objective of creating 

alternatives for the hotel and to use the rest of the 

raw materials for benefit, create new menu items 

and reduce production costs. The auther distributed 

30 satisfaction assessment forms, which could be 

summarized that most of the respon-dents were 

female, 60.00 percent, aged between 20-35 years, 

80.00 percent, and most departments were 

employees in the kitchen and housekeeping 

section. 80.00 percent accounted from the product 

satisfaction assessment of Custard Lime Salmon 

Ice Cream. It was also found that the cleanliness 

characteristics had an average satisfaction score of 

3.90 and novelty with an average satisfaction 

กรณีศึกษา: ไอศครีมคัสตาร์ดมะนาวแซลมอน สําหรับโรงแรมอสีตินแกรนด์ สาทร 

A Case Study: Ice cream Salmon and lime vanilla custard Used  

for Eastin Grand Hotel Sathorn Bangkok 

ศรันย์ภัทร ศรีวะวงค์ 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 
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rating of 4.07 points, which is at a high level of 

satisfaction. Next was freshness with an average 

satisfaction score of 3.07 points, for taste, an 

average satisfaction score of 3.20 points, for 

beauty an average satisfaction score of 3.47 points, 

and texture with an average satisfaction score of 

3.40, a moderate level of satisfaction. 

Keywords: Ice cream, custard, lime, salmon, raw 

material, Eastin Grand Hotel 
 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

           ปัจจุบันธุรกิจโรงแรมในประเทศไทยมีการ

ขยายตัวเติบโตอย่างรวดเร็วเพ่ือตอบสนองความ

ต้องการของผูบ้ริโภค มีนักธุรกิจสนใจลงทุนทํา

ธุรกิจโรงแรมกันมากข้ึน โรงแรมจึงถือเป็นธุรกิจ

แขนงหน่ึงท่ีส่งผลให้ เกิดการขยายตัวด้านการ

คมนาคมและการท่องเท่ียวซ่ึงมีบทบาทท่ีสาํคญัต่อ

การพฒันาเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยรายได้

หลกัของโรงแรมคือการบริการห้องพกัการบริการ

อาหารและเคร่ืองด่ืม ซ่ึงปัจจัยท่ีช่วยให้โรงแรม

ขยายตัวมากยิ่งข้ึนคือห้องอาหารท่ีหลากหลาย

รูปแบบในโรงแรม อาทิ อาหารไทย อาหารจีน และ 

อาหารญ่ีปุ่น เป็นต้น จึงทําให้โรงแรมอีสติน แก

รนด์ สาทร ให้ความสําคญัด้านการบริการอาหาร

เป็นอย่างมาก ให้ความสําคัญ ตั้ งแต่การจัด ซ้ือ

วตัถุดิบจนถึงการใชบ้ริการอาหารแก่ลูกคา้ โรงแรม

อีสติน แกรนด ์สาทร สัง่ซ้ือวตัถุดิบเขา้มาใชใ้นครัว

จาํนวนมาก โดยมีแผนกจัดซ้ือคอยจัดส่งวตัถุดิบ

ข้ึนมาให้ในห้องครัว       ทั้งของสดและของแห้ง  ท่ี

จะจดัจาํแนกตามประเภทการใชง้านของครัวแต่ละ

ครัว มีการวางแผนการสั่งซ้ืออยา่งเป็นระบบเพ่ือให้

สอดคลอ้งกบัความตอ้งการในใชว้ตัถุดิบ จาํพวกผกั

แช่เย็นเพ่ือรักษาความสด ของแห้งจะจัดเก็บใน 

สโตร์แห้งและแบ่งแยกเป็นตามประเภทครัวต่างๆ 

ของสดจะ  มีแผนกบุชเชอร์ ดูแลรับผิดชอบ รับของ

เขา้ครัวแบ่งประเภทของเน้ือสัตวอ์ยา่งเป็นระเบียบ 

ของทะเลจะแบ่งหอ้งจดัเตรียมแยกกบัเน้ือสตัว ์หาก

แผนกใดต้องการนําของสดประเภทของสดไป

ประกอบอาหารจะตอ้งให้แผนกบุชเชอร์ จดัเตรียม

วตัถุดิบให ้ 

          ดังนั้น ในการนําวตัถุดิบมาประกอบอาหาร

ทางโรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร ไดค้ดัสรรวตัถุดิบ

ท่ีดีและมีมาตรฐานมอบให้แก่ลูกคา้ ซ่ึงในแต่ละวนั

ของโรงแรมจะมีทาํการใชป้ลาแซลมอนเป็นจาํนวน

มาก ซ่ึงส่วนใหญ่จะมีการนาํไปใชป้ระกอบอาหาร

เกือบทุกส่วนแต่จะมีส่วนท่ีหลงเหลือติดก้างปลา

จาํนวนมาก และถูกนําไปท้ิงโดยเสียเปล่า ดังนั้ น

ทางผู ้จัดทําจึงคิดค้นและปรึกษากับพนักงานท่ี

ปรึกษา คิดค้นวิธีการนําเน้ือปลาแซลมอนส่วนท่ี

เหลือท้ิงมาแปรรูปให้เกิดประโยชน์ นํามาปรับใช้

ในโรงแรมไดโ้ดยเพ่ิมมูลค่าเศษปลาแซลมอนเหลือ

ท้ิงใหก้ลายมาเป็นกาํไรและเมนูของหวานท่ีแปลก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ใหม่ให้แก่โรงแรม จึงได้ขอ้สรุปท่ีจะทาํ ไอศครีม

คสัตาร์ดมะนาวแซลมอนและผลไมจ้ะจดัไวใ้นหอ้ง 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าทีจ่ะได้รับ 

       1. ไดน้าํของเหลือท้ิงมาคิดคน้ให้กลบัมาใชใ้ห้

เกิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

      1. เพ่ือเป็นการนาํปลาแซลมอนเหลือใชม้าสร้าง

เป็นผลิตภณัฑไ์อศกรีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน   

       2. เพ่ือศึกษาการยอมรับไอศกรีมคัสตาร์ด

มะนาวแซลมอน   
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าทีจ่ะได้รับ 

       1. ไดน้าํของเหลือท้ิงมาคิดคน้ให้กลบัมาใชใ้ห้

เกิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ 

       2. นําของคาวมาดัดแปลงให้กลายเป็นของ

หวานไดอ้ยา่งน่าสนใจ 

       3. เป็นแนวทางใหม่ๆดา้นอาหารใหก้บัโรงแรม 
 

  

 



 

       2. นําของคาวมาดัดแปลงให้กลายเป็นของ

หวานไดอ้ยา่งน่าสนใจ 

       3. เป็นแนวทางใหม่ๆดา้นอาหารใหก้บัโรงแรม 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

      1. เพ่ือเป็นการนาํปลาแซลมอนเหลือใชม้าสร้าง

เป็นผลิตภณัฑไ์อศกรีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน   

       2. เพ่ือศึกษาการยอมรับไอศกรีมคัสตาร์ด

มะนาวแซลมอน   

 

       

 

 

 

สรุปผลโครงงาน 

          จากการนําเศษเน้ือปลาแซลมอนท่ีเหลือติด

กา้งจากการตดัเอาส่วนต่างๆไปประกอบอาหารแลว้ 

มาแปรรูปเป็นไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 

โดยศึกษาหาขอ้มูลและไดล้งมือปฏิบติั หลงัจากนั้น

จึงไดจ้ดัทาํแบบประเมินให้กบัพนกังานแผนกครัว 

แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม แผนแม่บา้น และ 

แผนกบริการส่วนหนา้ ไดจ้ดัทาํแบบประเมินความ

พึงพอใจมา 30 ชุด โดยการประเมินนั้ นสรุปได้ว่า

จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ ์“ไอศครีม

คสัตาร์ดมะนาวแซลมอน” พบว่าคุณลกัษณะด้าน

ความสะอาด มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.90 

คะแนน และดา้นความแปลกใหม่  มีคะแนนความ

พึงพอใจเฉล่ีย 4.07 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจ

ระดับมาก  รองลงมาคือความสดใหม่ มีคะแนน

ความพึงพอใจเฉล่ีย 3.07 คะแนน  ด้านรสชาติ  มี

คะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.20  คะแนน ด้าน

ความสวยงาม  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.47 

คะแนน  และด้านเน้ือสัมผัส มีคะแนนความพึง

พอใจเฉล่ีย 3.40 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบั

ปานกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นมและครีมพกัไว ้

ตั้งหมอ้ไฟกลางใส่นม ไขข่าว นํ้ าตาลทราย 

กลูโคส เกลือ คนใหเ้ขา้กนั 

ใส่แซลมอนลงไปจนสุกและส่วนผสมขน้ข้ึน 

เทนมแซลมอนผา่นกระชอนลงถว้ยท่ีเตรียมนม

กบัครีมไวใ้ส่สีผสมนมกบัครีมไวใ้ส่สีผสม

อาหาร และคนหเ้ขา้กนัแลว้นาํไปแช่ 

ขั้นตอนและวธีิการดาํเนินงาน 

      1. รวบรวมขอ้มูล ผูจ้ ัดทาํได้เล็งเห็นปัญหาและจัด

รวบรวมขอ้มูลจากการปฏิบติังาน 

      2. ศึกษาข้อมูลโครงงาน  กําหนดหัวข้อศึกษาหา

ขอ้มูลตน้เหตุปัญหาและความเป็นไปได ้

      3. วิเคราะห์ขอ้มูล โดยการนาํขอ้มูลปัญหาและการ

ปฏิบติังานจริงมาวเิคราะห์ขอ้มูล 

      4. จัดทาํโครงงาน  นําผลท่ีได้จากการวิเคราะห์มา

จดัทาํอยา่งเป็นขั้นตอน 

       5. สรุปผลโครงงาน  นําผลการจัดทํามาสรุปและ

วเิคราะห์ปรับปรุงแกไ้ขใหดี้ยิง่ข้ึน 
             

วธีิการดาํเนินโครงงาน 

1. ไอศครีมแซลมอน 

     1.1 แซลมอน 

     1.2 นม 

     1.3 ครีม 

     1.4 ไข ่

     1.5 นํ้ าตาลทราย 

     1.6 กลูโคส 

     1.7 เกลือ 

     1.8 สีผสมอาหาร 

 

ผสมนม ครีม วานิลลานํ้ ามะนาว 

คนใหเ้ขา้กนัพกัไว ้

2. ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาว 

     1.1 มะนาว 

     1.2 นม 

     1.3 ครีม 

     1.4 ไข ่

     1.5 นํ้ าตาล 

     1.6 กลูโคส 

     1.7 เกลือ 

     1.8 วานิลลา 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

สรุปผลโครงงาน 

จากการนําเศษเน้ือปลาแซลมอนท่ีเหลือติด

กา้งจากการตดัเอาส่วนต่างๆไปประกอบอาหารแลว้ มา

แปรรูปเป็นไอศครีมคัสตาร์ดมะนาวแซลมอน โดย

ศึกษาหาขอ้มูลและได้ลงมือปฏิบัติ หลงัจากนั้นจึงได้

จัดทําแบบประเมินให้กับพนักงานแผนกครัว แผนก

บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม แผนแม่บ้าน และ แผนก

บริการส่วนหน้า ไดจ้ดัทาํแบบประเมินความพึงพอใจ

มา 30 ชุด โดยการประเมินนั้ นสรุปได้ว่าจากการ

ประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ ไอศครีมคัสตาร์ด

มะนาวแซลมอน พบวา่คุณลกัษณะดา้นความสะอาด มี

คะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.90 คะแนน และดา้นความ

แปลกใหม่  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.07 คะแนน  

 

ตั้งหมอ้ไฟกลางใส่นม นํ้ าตาลทราย ไข่แดง 

กลูโคส คนใหเ้ขา้กนั 

เทส่วนผสมลงในชามท่ีเตรียมส่วนผสมไวต้อน

แรกคนใหเ้ขา้กนั 

เทส่วนผสม ไอครีม คสัตาร์ดมะนาวใส่ภาชนะ

แลว้นาํไปแช่ 



 

กติตกิรรมประกาศ 

การท่ีผู ้จัดทํา ได้มาปฏิบั ติงานสหกิจศึกษา ณ 

โรงแรม อิ ส ติ น แก รน ด์  ส าท ร ตั้ งแต่ ว ัน ท่ี  15 

พฤษภาคม ถึงวนั ท่ี 30 สิงหาคม 2561 ส่งผลให้

ผูจ้ดัทาํไดรั้บความรู้และประสบการณ์ต่างๆท่ีมีค่า

มากมายสาํหรับรายงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีสาํเร็จลง

ไดด้ว้ยดีจากความร่วมมือและสนับสนุนจากหลาย

ฝ่ายได้แก่คุณ เรืองสิทธ์ิ เมืองจันทร์ พนักงานท่ี

ปรึกษาท่ีได้คาํแนะนํา ตลอดจนให้คาํปรึกษาใน

เร่ืองต่างๆ ตลอดช่วงเวลาทํางาน และขอขอบคุณ 

อาจารยสุ์นทร สอนกิจดี อาจารยท่ี์ปรึกษาท่ีไดใ้ห้

คาํปรึกษาในเร่ืองการทาํงานและการทําโครงงาน

สหกิจศึกษา  

 ผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้ง

ทุกท่านท่ีมีส่วนร่วมในการให้ข้อมูลและเป็นท่ี

ปรึกษาในการทํารายงานฉบับน้ีจนเสร็จสมบูรณ์

ตลอดจนให้การดูแลและให้ความเขา้ใจกบัชีวิตของ

การทาํงานจริง 
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ซ่ึงมีความพึงพอใจระดับมาก  รองลงมาคือความสด

ใหม่ มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.07 คะแนน  ดา้น

รสชาติ  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.20  คะแนน 

ดา้นความสวยงาม  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.47 

คะแนน และด้านเน้ือสัมผสัมีคะแนนความพึงพอใจ

เฉล่ีย 3.40 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัปานกลาง                  
 

กติตกิรรมประกาศ 

การท่ีผูจ้ดัทาํ ไดม้าปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ 

โรงแรมอิสตินแกรนด์ สาทร ตั้งแต่วนัท่ี 15 พฤษภาคม 

ถึงวนัท่ี 30 สิงหาคม 2561 ส่งผลใหผู้จ้ดัทาํไดรั้บความรู้

และประสบการณ์ต่างๆท่ีมีค่ามากมายสําหรับรายงาน

สหกิจศึกษาฉบบัน้ีสําเร็จลงไดด้ว้ยดีจากความร่วมมือ

และสนับสนุนจากหลายฝ่ายไดแ้ก่คุณ เรืองสิทธ์ิ เมือง

จนัทร์ พนักงานท่ีปรึกษาท่ีได้คาํแนะนํา ตลอดจนให้

ค ําปรึกษาในเร่ืองต่างๆ ตลอดช่วงเวลาทํางาน  และ

ขอขอบคุณ อาจารยสุ์นทร สอนกิจดี อาจารยท่ี์ปรึกษาท่ี

ไดใ้ห้คาํปรึกษาในเร่ืองการทาํงานและการทาํโครงงาน

สหกิจศึกษา  

 ผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุก

ท่านท่ีมีส่วนร่วมในการให้ขอ้มูลและเป็นท่ีปรึกษาใน

การทาํรายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การ

ดูแลและใหค้วามเขา้ใจกบัชีวติของการทาํงานจริง 
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บทคดัย่อ 

          จากแผนกครัวท่ีปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรม         

อีสตินแกรนด์ สาทร ผูจ้ ัดทาํพบว่ามีเศษของเน้ือปลาแซลมอนท่ีติด

กา้งปลาเหลือทิ้งจาํนวนมาก ผูจ้ดัทาํไดคิ้ดคน้เมนู  ไอศครีมคสัตาร์ด

มะนาวแซลมอน โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างทางเลือกให้กบัโรงแรม

ในการผลิต ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน และเพื่อนาํวตัถุดิบท่ี

เหลือมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์และสร้างสรรคเ์มนูใหม่และลดตน้ทุนการ

ผลิตโดยได้จัดทําแบบประเมินความพึงพอใจมา 30 ชุด โดยการ

ประเมินนั้นสรุปไดว้่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิด

เป็นร้อยละ 60.00 อายุตั้งแต่ 20-35 ปี คิดเป็นร้อยละ 80.00 และ แผนก 

ส่วนใหญ่เป็นพนักงานแผนกครัวและ แผนกแม่บ้าน คิดเป็นร้อยละ 

80.00 จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ ไอศครีมคสัตาร์ด

มะนาวแซลมอน พบว่าคุณลกัษณะดา้นความสะอาด มีคะแนนความ

พงึพอใจเฉล่ีย 3.90 คะแนน และดา้นความแปลกใหม่  มีคะแนนความ

พึงพอใจเฉล่ีย 4.07 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมาก  รองลงมา

คือความสดใหม่  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.07 คะแนน ด้าน

รสชาติ มีคะแนน  ความพึงพอใจเฉล่ีย 3.20  คะแนน ด้านความ

สวยงาม  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.47 คะแนน  และด้านเน้ือ

สัมผสั มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.40 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจ

ระดบัปานกลาง   
 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพื่อ เป็นการนําปลาแซลมอนเหลือใช้มาสร้างเป็น

ผลิตภณัฑไ์อศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน   

       2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจต่อไอศครีมคัสตาร์ดมะนาว

แซลมอน   
 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1. ได้นํ าขอ งเห ลื อทิ้ งม าคิดค้น ให้ ก ลับ ม าใช้ให้ เกิ ด

ประโยชน์แก่สถานประกอบการ 

        2. นําของคาวมาดดัแปลงให้กลายเป็นของหวานไดอ้ย่าง

น่าสนใจ 

        3. เป็นแนวทางใหม่ๆดา้นอาหารใหก้บัโรงแรม 

 

 ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน 

การได้เขา้ร่วมโครงงานสหกิจศึกษาของมหาวิทยาลยัสยาม

นั้น ทาํให้ทราบและไดรั้บความรู้ต่างๆมากมาย รวมถึงไดรั้บทกัษะต่างๆ 

ด้านอาหารเคร่ืองด่ืมและการบริการ ผู ้จ ัดทําได้รับความรู้เพ่ิมเติม

มากมายนอกเหนือจากการเรียนรู้ภายในห้องเรียน เช่น การจดัแต่ง

อาหาร การจัดแต่งจานอาหาร การทํานํ้ าสลัดประเภทต่างๆ การใช้

ภาษาองักฤษในการส่ือสารงาน การบริการอาหารแก่ลูกคา้ในงานล้ียง

จาํนวนมาก และอาหารสําหรับลูกคา้VIP การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า

และเรียนรู้ในระบบโรงแรม ส่งผลให้ผูจ้ดัทาํมีประสบการณ์และความรู้

ในการทาํงานมากยิ่งข้ึน โดยในขณะท่ีไดป้ฏิบติังานสหกิจนั้น ไดมี้การ

ทดลองทาํโครงงาน ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน และผลท่ีไดรั้บ

เป็นไปตามวตัถุประสงค ์

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สรุปผลโครงงาน 

 จากการนาํเศษเน้ือปลาแซลมอนท่ีเหลือติดก้างจากการตดั

เอาส่วนต่างๆไปประกอบอาหารแลว้ มาแปรรูปเป็นไอศครีมคสัตาร์ด

มะนาวแซลมอน โดยศึกษาหาขอ้มูลและไดล้งมือปฏิบติั หลงัจากนั้นจึง

ได้จดัทาํแบบประเมินให้กับพนักงานแผนกครัว แผนกบริการอาหาร

และเคร่ืองด่ืม แผนแม่บ้าน และ แผนกบริการส่วนหน้า ได้จดัทาํแบบ

ประเมินความพึงพอใจมา 30 ชุด โดยการประเมินนั้นสรุปไดว้่าจากการ

ประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ์ ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 

พบว่าคุณลกัษณะด้านความสะอาด มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.90 

คะแนน และด้านความแปลกใหม่  มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.07 

คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดับมาก  รองลงมาคือความสดใหม่ มี

คะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 3.07 คะแนน  ดา้นรสชาติ  มีคะแนนความ

พึงพอใจเฉล่ีย 3.20  คะแนน ดา้นความสวยงาม  มีคะแนนความพึงพอใจ

เฉล่ีย 3.47 คะแนน และด้านเน้ือสัมผสัมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 

3.40 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัปานกลาง                  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

ไอศครีมคสัตาร์ดมะนาวแซลมอน 

Custard Lime Salmon Ice Cream 

ช่ือสถานประกอบการ   โรงแรมอสิตินแกรนด์ สาทร 

นางสาว ศรันย์ภทัร  ศรีวะวงค์   5804400122 

อาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์สุนทร สอนกจิด ี

พนักงานที่ปรึกษา  คุณเรืองสิทธ์ิ เมืองจันทร์ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                

ภาคผนวก ฉ 

บันทกึการปฏบัิติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                       ภาคผนวก ช 

                                                     ประวตัิผู้จัดทาํ 
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ช่ือ-นามสกุล                 :                นางสาวศรันยภ์ทัร ศรีวะวงค ์

รหัสนักศึกษา               :                 5804400122 

ช่ือเล่น                          :                  หน่ึง 

อายุ                              :                  22 ปี 

Email                          :                  neungeiei11@hotmail.com 

เบอร์โทรศัพท์             :                  0886134285 

คณะ                            :                  ศิลปะศาสตร์ 

สาขา                           :                  การโรงแรม 

ทีอ่ยู่                            :                  74/61 หมู่4 ตาํบล บางใหญ่ อาํเภอ บางใหญ่ จงัหวดั  

                                                       นนทบุรี 11140 

สถานทีฝึ่กงาน             :                โรงแรมอีสตินแกรนด ์สาทร กรุงเทพฯ 

แผนก                          :                 ครัว (kitchen) 

วนัปฎบิัติงาน              :                15 พฤษภาคม 2562 – 30 สิงหาคม 2562 
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