
 
รายงานการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 

มาการองมะพร้าว 

Coconut Macaron 
 

 

 

โดย 

นางสาว นิตยา              ค าพนัธ์อนิทร์  5902000012 

นางสาว ศรัญญา    แสนกล้า   5902000013 

 

 

 

รายงานเล่มนีเ้ป็นส่วนหน่ึงของวชิาสหกจิศึกษา 

ภาควชิา การโรงแรมและการท่องเทีย่ว 

คณะศิลปศาสตร์  มหาวทิยาลยัสยาม 

ภาคการศึกษาที ่3  ปีการศึกษา 2560 
 





 

 

ช่ือโครงงาน     :  มาการองมะพร้าว 
ช่ือนักศึกษา   : นางสาวนิตยา  ค าพนัธ์อินทร์ 
    : นางสาวศรัญญา แสนกลา้ 
อาจารย์ทีป่รึกษา   :  อาจารย ์ยวุริน  ศรีปาน 
ระดับการศึกษา   :  ปริญญาตรี 
ภาควชิา    :  การโรงแรมและการท่องเท่ียว 
คณะ    :  ศิลปศาสตร์ 
ภาคการศึกษา/ ปีการศึกษา :  3 /2560 
 

บทคดัย่อ 
 
โครงการน้ีมีวตัถุประสงคคื์อ เพื่อเพิ่มเมนูขนมหวานท่ีมีอยู่แลว้ให้มีความหลากหลายทาง

รสชาติเพิ่มมากข้ึนและช่วยดึงดูดความสนใจให้ลูกค้าชาวต่างชาติได้รู้จกัวตัถุดิบแบบไทยๆคือ
มะพร้าว เพื่อตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ในการท าโครงงานคร้ัง
น้ีนั้น ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจโดยใช้วิธีแบบสัมภาษณ์จากกลุ่มตวัอยา่งคือพนกังานในแต่
ละครัวท่ีนักศึกษาได้ปฏิบติังานอยู่ ผลการส ารวจความพึงพอใจ พบว่าโดยภาพรวมแล้วนั้นเป็นมี
ความพึงพอใจในรสชาติมาการอง  เน่ืองจากมีความหอมของมะพร้าวมีความนุ่มของตวัมาการอง 
และมีความหวานของไส้ท่ีไม่หวานมากเกินไป ไดร้สชาติท่ีแปลกใหม่และยงัน าวตัถุดิบของไทยมา
ใชใ้หเ้กิดประโยชน์ดว้ย 
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Abstract 
 

The objective of this project was to add new dessert into an existing dessert set to increase 
various flavors for Thai and foreign customers’ demand. This also attracts foreign customers to 
know coconut as a Thai raw material. In this project, the authors conducted the survey using 
interviewing method to collect data from the sample. The sample of this study were employees at 
the Kitchen Department of the hotel. The results showed that the coconut macaron sample satisfied 
overall in terms of its tastes forasmuch coconut good scent, soft macaroon, proper filling, exotic 
taste, and utilization of Thai raw material to create benefits. 
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บทที ่1 
บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

ปัจจุบันขนมอบ เบเกอร่ีได้รับความนิยมไปทั่วโลก มีการพฒันารูปแบบของขนมอย่าง
ต่อเน่ืองให้รับประทานได้ในทุกโอกาส ทุกเวลาและทุกสถานท่ี  วฒันธรรมของตะวนัตก เขา้มามี
บทบาทในประเทศไทย หน่ึงในส่ิงท่ีวฒันธรรมตะวนัตกท่ีเปล่ียนวิถีชีวิตของคนไทย คือเร่ืองอาหาร
การกิน ปัจจุบนัคนไทยคุน้เคยกบัการกินอาหารแบบฝร่ัง มีความนิยมกนัมากในหมู่วยัรุ่น และวยั
ท างาน ท าใหเ้คก้ หรือ ขนมปัง ซ่ึงเรียกรวมๆวา่ เบเกอร่ีไดเ้ขา้มาแทนท่ีขนมไทยโบราณ 

ในทางตรงกนัขา้มก็มีคนจ านวนไม่น้อยท่ียงัให้ความสนใจในการแต่งกายแบบไทยอาหาร
ไทย และขนมไทย กนัอยูเ่ป็นจ านวนมาก และเน่ืองจากทางโรงแรมอิสติน แกรนด์ สาทร มีรายการ
อาหารจ าพวกขนมหวานและของว่างต่างๆท่ีมีสไตล์ความเป็นไทยน้อย ทางคณะผูจ้ดัท าจึงได้มี
ความคิดท่ีจะท ามาการองมะพร้าว โดยเหตุผลท่ีท ามาการอง เพราะ มาการองเป็นขนมหวานท่ีมีตน้
ก าเนิดจากประเทศฝร่ังเศสมีส่วนประกอบหลกัของ(Almond)น ้ าตาลและไข่ขาวมีลกัษณะคลา้ยคุกก้ี
ช้ินเล็กสองอนัประกบกนัมีไส้ตรงกลาง มีสีสันสดใส กรอบนอกนุ่มใน สอดไส้ตรงกลางดว้ยกานาช 
(Ganache) มีหลายรสชาติ เช่น ช็อคโกแลต สตรอเบอร์ ร่ี วานิลลา อลัมอนด์ หรือผลไมต้ามฤดูกาล 
เป็นตน้ และมกันิยมทานคู่กบัชา หรือ กาแฟ ซ่ึงมีความนิยมมากในปัจจุบนั มารวมกบัมะพร้าว เพราะ
มะพร้าวส่ือถึงความเป็นไทยมากท่ีสุด เพราะขนมไทยส่วนมากจะตอ้งมีส่วนผสมของกะทิท่ีไดจ้าก
มะพร้าว 

ดงันั้น มาการองมะพร้าว คือของว่างสไตล์ตะวนัตกท่ีน ามาผสมผสานกบัความเป็นไทยท า
ข้ึนเพื่อตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ และช่วยดึงดูดความสนใจให้ลูกคา้ชาวต่างชาติได้รู้จกั
วตัถุดิบแบบไทยๆ การน ามาการองมาประยุกตท์  าเป็นไส้มะพร้าวนั้นยงัท าให้ลดตน้ทุนของวตัถุดิบ 
เพราะมะพร้าวเป็นวตัถุดิบท่ีหาง่ายและราคาถูกและมีผลผลิตตลอดทั้งปี อีกทั้งยงัมีต้นทุนท่ีต ่า
สามารถสนบัสนุนการขายใหแ้ก่ทางโรงแรม 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อขนมหวานและของวา่งต่างๆ  

1.2.2 เพื่อเป็นแนวทางในการดดัแปลงเมนูขนมหวานสไตลไ์ทยแบบใหม่ๆ 

1.2.3 เพื่อใหไ้ดข้นมหวานแนวสากลท่ีมีรสชาติความเป็นไทยเพิ่มข้ึน 

 

 



 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 

 1.3.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี 
    โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร  

1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร 
         พนกังานแผนก F&B ส่วนงานKitchen ของโรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร จ านวน 62 คน  

 

1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา 

    ระหวา่งวนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 - 31 สิงหาคม 2561 

1.3.4 ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
    สืบคน้ขอ้มูลต่างๆจากเวบ็ไซตข์องโรงแรม และสอบถามจากกบุคลากรภายในของ

โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร  
 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 

 1.4.1 ท าใหท้ราบถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อขนมหวานและของวา่งต่างๆ 
 1.4.2 ท าใหโ้รงแรมมีรายการขนมหวานแบบไทยๆเพิ่มมากข้ึน 

 1.4.3 ท าใหไ้ดข้นมหวานแนวสากลท่ีมีรสชาติความเป็นไทยเพิ่มข้ึน 
 

1.5 ค ำนิยำมศัพท์ 
 

 ค าศพัทเ์ฉพาะท่ีใชใ้นการศึกษาในคร้ังน้ี ไดแ้ก่ 
 

1.6.1 มาการอง (Macaron) คือขนมหวานท่ีมีตน้ก าเนิดจากประเทศฝร่ังเศสมีส่วนประกอบ
หลกัของ Almond น ้ าตาล และไข่ขาว มีลกัษณะคลา้ยคุกก้ีช้ินเล็กสองอนัประกบกนัมีไส้ตรงกลาง มี
สีสันสดใส กรอบนอกนุ่มใน สอดไส้ตรงกลางดว้ยกานาช (Ganache) มีหลายรสชาติ เช่นช็อกโกแลต 
สตรอเบอร์ ร่ี วานิลลา อลัมอนด์ หรือผลไมต้ามฤดูกาล เป็นตน้ และมกันิยมทานคู่กบัชา หรือ กาแฟ  
และมีของว่างท่ีช่ือคลา้ยกนัคือ มาการูน(Macaroon) เป็นขนมท่ีชาวอเมริกนัดดัแปลงจากมาการอง
ของประเทศฝร่ังเศสโดยใชม้ะพร้าวป่น แทน อลัมอนด์บด ทางตอนเหนือของประเทศสหรัฐอเมริกา
เรียกขนมชนิดน้ีวา่ “Coconut Macaroon”นิยมจุ่มลงในซอสช็อกโกแลตก่อนรับประทาน 

 



 

 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสาร 

ในการศึกษาการท าวจิยัเร่ือง “ Coconut Macaron ” ผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและขอ้มูลท่ี
เก่ียวขอ้ง กบัโครงงานดงักล่าว เพื่อให้สามารถจดัท าโครงงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและเป็นไปได้
ดว้ยดี โดยท าการศึกษาคน้ควา้เอกสารและทฤษฎีท่ีเก่ียวขอ้งงดงัต่อไปน้ี 
2.1 ประวตัิมาการอง (Macaroon)      
 มาการองเป็นขนมหวานท่ีได้จากการผสมเมอแร็งก์กับไข่ขาว, น ้ าตาลไอซ่ิง, น ้ าตาล
ทรายขาว, ผงอลัมอนด์หรืออลัมอนด์ป่น และสีผสมอาหาร มาการองรูปร่างเหมือนแซนด์วิช เป็น
ขนมปังสองช้ินประกบกนั มีสอดไส้ตรงกลาง ส่วนไส้มกัจะเป็นกานาช, บตัเตอร์ครีม (ครีมเนยท่ีใช้
แต่งหนา้เคก้) หรือแยม ค าวา่ มาการอง แปลงมาจากค าในภาษาอิตาลีวา่ Macarone, Maccarone หรือ 
Maccherone, เมอแร็งกแ์บบอิตาลี 

มาการอง มีลกัษณะคล้ายคุกก้ี ลกัษณะเด่นของมาการองคือ ผิวด้านบนของขนมจะเรียบ 
ขอบรอบ ๆ เป็นรอยหยกั (มกัจะเรียกวา่ "ขา" หรือ "เทา้") และมีฐานเรียบแบน ขนมจะนุ่มชุ่มเล็กนอ้ย
และละลายง่ายในปาก มาการองมีหลากหลายรสชาติ ตั้งแต่รสดั้งเดิม (ราสป์เบอร์รี, ช็อกโกแลต) ไป
จนถึงรสใหม่ ๆ (ฟัวกรา, ชาเขียว) 

คนส่วนใหญ่มกัจะสับสนระหว่างมาการองกบัแมคารูน (Macaroon) จึงมีการใช้ช่ือภาษา
ฝร่ังเศสมาแทนภาษาองักฤษเพื่อใหดู้ต่างกนั แต่ก็ยิง่ท  าใหส้ะกดช่ือกนัผดิมากข้ึน บางต าราอาหารแยก
ช่ือ แมคารูน ไวใ้ชก้บัมาการองท่ีไม่ใช่แบบของฝร่ังเศสดั้งเดิม แต่หลาย ๆ คนมีความเห็นวา่ ขนมทั้ง
สองอยา่งน้ีมีความหมายเหมือนกนั ซ่ึงความจริงแลว้ ค าวา่ แมคารูน เป็นค าภาษาองักฤษท่ีแปลมาจาก
ค าว่า มาการอง ในภาษาฝร่ังเศส เพราะฉะนั้นช่ือทั้งสองช่ือน้ีมีความหมายเรียกขนมแบบเดียวกนั 
ทั้งน้ีการใชแ้ต่ละช่ือก็อาจข้ึนอยูก่บัการตีความของแต่ละบุคคล เคยมีศาสตราจารยภ์าควิชาวฒันธรรม
อาหารท่ีสแตนฟอร์ด, แดน จูราฟสก้ี ช้ีแจงวา่ “มาการอง”     (รวมถึง "มาการองปารีส", หรือ         
"มาการองแฌร์แบ") คือช่ือเรียกท่ีถูกตอ้ง อ้างองิจาก : พชัรอร , 2557 

 

 

 

รูปที ่2.1 มาการองจากร้าน ลาดูว์เร ปารีส ฝร่ังเศส 
ท่ีมา : https://commons.m.wikimedia.org/wiki/File:Arc-en-ciel_comestible.jpg#mw-jump-to-license  



 

 

ประเภท  ขนมหวาน 
แหล่งก าเนิด ฝร่ังเศส 
ส่วนผสมหลกั ส่วนขนมปัง : ไข่ขาว, น ้าตาลไอซ่ิง, น ้าตาลทราย,  

ผงอลัมอนดห์รืออลัมอนดป่์น, สีผสมอาหาร 
ส่วนไส้   บตัเตอร์ครีม, กานาช หรือแยม 

ความนิยม  
ในปารีส ร้านขนมหวานช่ือลาดูวเ์ร (Ladurée) โด่งดงัมากเร่ืองมาการองมาเป็นเวลายาวนาน

ถึง 150 ปีท่ีฝร่ังเศส แมคโดนลัดว์างขายมาการองในแมคคาเฟ่ดว้ย มาการองของแมคคาเฟ่ผลิตโดยชา
โตบล็อง (Château Blanc) ซ่ึงคลา้ยกบัลาดูวเ์ร เพราะเป็นบริษทัภายใตก้รุ๊ป โฮลเดอร์(Groupe Holder)
เหมือนกนั แต่สูตรของมาการองของทั้งสองร้านไม่เหมือนกนันอกจากท่ียุโรปแลว้ มาการองแบบ
ฝร่ังเศสน้ีสามารถหาไดใ้นแคนาดา และสหรัฐอเมริกา ในออสเตรเลีย มีอเดรียอาโน ซุมโบรายงานใน
รายการมาสเตอร์เชฟ วา่ มาการองเป็นขนมท่ีถูกใจใครหลาย ๆ คน ถึงขนาดท่ีมีการวางจ าหน่ายใน
แมคคาเฟ่ของแมคโดนลัด ์มาการองเป็นท่ีนิยมมากทัว่โลก มีการประกาศใหว้นัท่ี 20 มีนาคมเป็น "วนั
มาการอง" เร่ิมตั้งแต่ปี ค.ศ. 2005 ท่ีปารีสโดยร้านของ ปีแยร์ แอร์เม (Pierre Hermé) แต่นั้นมาก็เป็นท่ี
รู้กนัไปทัว่โลก ในวนัมาการองน้ี ร้านมาการองหลาย ๆ ท่ีทัว่โลกจะแจกมาการองลูกคา้ฟรีคนละช้ิน 
ส่วนท่ีลูกคา้ซ้ือเพิ่มจะน าไปบริจาคการกุศลทั้งหมด 

มาการอง เป็นขนมท่ีมีแหล่งก าเนิดดั้งเดิมมาจากประเทศอิตาลีในปี 1533 ซ่ึงถูกท าข้ึนเพื่อ
ฉลองการสมรสของ แคทเธอรีน เดอ เมดิชิ กับ ดยุค ดี ออร์ลีนส์ ผูข้ึ้นเป็นกษตัริย์เฮนร่ีท่ี 2 ของ
ประเทศฝร่ังเศสในปี 1547 โดยท่ีมาการองช้ินแรกนั้น ไม่ไดแ้ตกต่างจากคุกก้ีมากนกั เพราะเป็นเพียง
แป้งอบกลม ๆ แผน่เดียวท่ีมีส่วนผสมหลกั ๆ คือ น ้าตาล ไข่ขาว และผงอลัมอนดเ์ท่านั้น 
          จนกระทัง่ศตวรรษท่ี 20 ชาวฝร่ังเศสช่ือ ปิแอร์ เดสฟอนเทนส์ จึงไดแ้ปลงโฉมมาการูนใหม่ ให้
เป็นขนมทรงกลมรูปร่างเล็กพอดีค า มีสัมผสักรุบกรอบไม่ต่างไปจากคุกก้ี แต่มีไส้ครีมอยู่กลางแทน
โดยเขาน ามาการูนแบบเก่าสองแผน่มาราดดว้ยน ้ าช็อคโกแลตขน้ ๆ ตรงกลางก่อนจะประกบกนั เพื่อ
เช่ือมทั้งสองช้ินเขา้ดว้ยกนั นบัแต่นั้นจึงถือวา่มาการองรูปแบบใหม่ไดถื้อก าเนิดข้ึนท่ีประเทศฝร่ังเศส 
และถือเป็นการท าขนมมาการูนแบบมีไส้ช้ินแรกของโลก 

มาการอง (Macaron) มีประวติัศาสตร์ยาวนานหลายร้อยปี ตน้ก าเนิดของขนมมาการอง 
เร่ิมตน้ข้ึนในปี 1862 โดย “มร.หลุยส์ แอร์เนส ลาดูเร่” เจา้ของโรงสีแห่งหน่ึงทางตะวนัตกเฉียงใต้
ของฝร่ังเศส ซ่ึงหลงใหลในขนมหวานมาก จนตดัสินใจเปิดร้านเบเกอร่ีเล็กๆ แห่งแรกบนถนนและ
ช่วง 5-6 ปีมาน้ี ชาวปารีสและในประเทศโลกท่ีเจริญแลว้ ต่างหลงใหลคุกก้ีช้ินเล็กๆ กลมๆ 2 ช้ิน
ประกบกนั ตรงกลางมีไส้ หนา้ตาเหมือนแฮมเบอร์เกอร์ รสหวาน สีสันสดใส และราคาสูง และ เป็น
ขนมท่ีมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศฝร่ังเศส ถา้พูดถึงฝร่ังเศส นอกจากเร่ืองแฟชัน่ และการใชชี้วิตแลว้ 
ยงัคงต้องนึกถึงความเป็นเลิศในเร่ืองอาหารการกิน โดยช่ือขนมท่ีเล่ืองลือโด่งดังทั่วโลกคือ            

https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B9%E0%B8%A7%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%A3&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%87&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B9%8A%E0%B8%9B_%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C(Groupe_Holder)&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B9%8A%E0%B8%9B_%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C(Groupe_Holder)&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%90%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%99_%E0%B8%8B%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
https://th.m.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%8C_%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1


 

 

“มาการอง” ขนมสีสวยแสนอร่อยท่ีอยุคู่่วฒันธรรมแดนน ้ าหอมมาแสนนานและมกันิยมทานคู่กบัชา 
หรือ กาแฟ 

มาการองหรือมาการูน เร่ิมแรกเป็นขนมท่ีท าข้ึนมาง่ายๆ มีการบนัทึกไวว้่าหลานสาวของ 

Catherine de Medicis และชาวฝร่ังเศสใชรั้บประทานเพื่อประทงัชีวิต French revolution และใน ช่วง 

French revolutionท่ีมีการปฏิวติัเปล่ียนแปลงการปกครอง ช่วงนั้น Misionaryชาวอิตาลี ท่ีอาศยัใน

ฝร่ังเศสหาวิธีท าจากAlmond น ้ าตาล และไข่ขาว เท่านั้น ซ่ึงเป็นของท่ีมีราคาไม่แพงและมีคุณค่าทาง

อาหารจึงริเร่ิมน าสามอยา่งน้ีมาตีรวมกนัและอบในเตาอบ ออกมาเป็นขนมรูปร่างคลา้ยจานบิน ดา้น

นอกกรอบนิดๆ กดัเขา้ไปดา้นใน จะนุ่ม ดว้ยรสชาติท่ีหอมหวานลงตวั และวตัถุดิบท่ีหาง่ายในยุคนั้น

ราคาไม่แพงมาการองจึงไดรั้บความนิยมแพร่หลาย จนกระทัง่ต่อมามีผูน้ ามาการองสองอนัมาประกบ

กนัแลว้ท าไส้อยูต่รงกลางซ่่ึงเป็นรูปแบบขนม Macaron มาการองยุคใหม่ ถูกปฏิวติัให้ดีข้ึนโดยชาว

ฝร่ังเศส  Piere Herme' ซ่ึงน าผลไมจ้ากทุกมุมโลกมาสร้างสรรค์มาการองรสชาติต่างๆ จนกระทัง่

กลายเป็นขนมท่ีไดรั้บความนิยมไปทัว่โลก ปัจจุบนัขนมชนิดน้ีเป็นทั้งของหวานแสนอร่อย เป็นทั้ง

แฟชัน่ ท่ีเชฟทั้งหลายแข่งกนั (Create) หนา้ตา และรสชาติออกมาอยา่งสวยงาม 

จนกระทัง่ช่วงตน้ศตวรรษท่ี 20 หนา้ตาของ มาการองหรือมาการูน ก็เปล่ียนไปเป็นขนมท่ีมี

สีสันฉูดฉาด และน ามาการูนสองแผน่มาประกบกนัโดยมีไส้ "chocolate ganache (ช็อกโกแล็ตผสม

ครีม)" โดย Pierre Desfontaines หลานชายของ Louis Ernest Laduree (Laduree pastry and Salon de 

the,rue Royale) ร้านเบเกอร่ีช่ือดงัในฝร่ังเศส 

         การท ามาการองคร่าวๆ คือ การผสมไข่ขาว น ้าตาลทราย และอลัมอนด์ลว้นๆบดละเอียดจนเป็น

ผงคลา้ยแป้ง เรียกส่วนผสมน้ีวา่ เมอแรงก์ (meringue) ตกัเมอแรงก์ใส่กรวยแลว้บีบลงบนถาดอบเป็น

ช้ินกลมๆขนาดเล็ก และตอ้งตากทิ้งไวส้ักพกัแลว้จึงน าเขา้เตาอบ ออกมาเป็นฝามาการอง (Shell) แลว้

ท าไส้สอดไวต้รงกลาง 

          การท ามาการองตน้ต ารับ แตกต่างกนัตั้งแต่วธีิเตรียมเมอแรงก์ (Meringue) แบบท่ีนิยมท ากนัใน

ปัจจุบนั การท ามาการองแบบตน้ต ารับนั้นตอ้งใช้วิธีเตรียมเมอแรงก์ (Meringue)  แบบ "เฟรนช์ 

เมอแรงก ์(French Meringue)"  คือการตีไข่ขาวกบัน ้าตาลทรายแบบไม่ตอ้งตม้ ใชมื้อค่อยๆตีไปเร่ือยๆ 

ซ่ึงเป็นวิธีดั้ งเดิมท่ีคนฝร่ังเศสท ามาเม่ือร้อยปีท่ีผ่านมา  ร้านมาการองท่ีมีช่ือเสียงในปัจจุบนัของ

ฝร่ังเศสก็ยงัใช้วิธีดั้ งเดิมน้ีอยู่ แต่ตอนน้ีคนส่วนใหญ่ไม่มีใครท าแลว้ เพราะวิธีท ายุ่งยากกว่าวิธีตม้

น ้ าตาลดว้ยความร้อนซ่ึงจะท าให้ผิวของมาการองไม่เหมือนกนั และแบบดั้งเดิมตอ้งใช้เวลาตากท่ี



 

 

อุณหภูมิห้องอย่างนอ้ย 3 ชัว่โมงถึงจะน าเขา้อบได ้ขณะท่ีวิธีตม้น ้ าตาล ทิ้งไวเ้พียง 15 นาที ก็น าเขา้

เตาอบไดเ้ลย            

         มาการองสมยัน้ีนิยมตม้น ้ าตาลทรายท่ีอุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส ซ่ึงเม่ือรวมกบัไข่ขาวจะมี

ความแน่นและคงตวัช่วยไม่ให้ผิวหนา้มาการองแตกจากการอบ ผิวเรียบสวย แต่ไม่มีความนุ่มเท่ากบั

วธีิตีน ้าตาลทราย ไข่ขาวและผงอลัมอนดใ์หข้ึ้นฟูเบาๆ ซ่ึงตอ้งอาศยัความช านาญ 

            เสน่ห์ของ “มาการอง” ไม่ไดอ้ยู่ท่ีสีสันสดใสเท่านั้น แต่ลกัษณะของมาการองท่ีดีตอ้งเร่ิม

ตั้งแต่รูปร่างคลา้ยกบัโดมแบน ๆ ท่ีมองดูจากดา้นบนจะเป็นรูปวงกลม ผิวดา้นบนของขนมเรียบมนั

จากความละเอียดของ เมล็ดอลัมอนด์บด ส่วนท่ีส าคญั คือ ส่วนล่างของช้ินขนมท่ีเรียกว่า  “Foot”  

หรือบางคน  เรียกวา่  “Skirt”  ซ่ึงมนั คือ รอยหยกัคลา้ยลูกไมช้ายกระโปรงท่ีบางกรอบ ถา้อบแลว้ไม่

มีสเกิร์ตเกิดข้ึน ตวัเชลลจ์ะกลายเป็นขนมผิงท่ีกรอบทั้งช้ิน ซ่ึงกวา่จะท าไดเ้ช่นนั้นก็ตอ้งมีวิธีการท าท่ี

ยุง่ยากพอควร  และอีกส่ิงหน่ึงท่ีส าคญั คือ  กล่ินอนัหอมหวาน  เคล็ดลบัอยูท่ี่หลงัจากน า มาการอง

สองช้ินมาประกบกนัแลว้ ตอ้งเก็บไวใ้นท่ีเยน็สักหน่ึงคืน เพื่อให้ไส้รสชาติต่าง ๆ ซึมซบัเขา้สู่ชั้นของ

เน้ือขนม   นอกจากน้ีความช้ืนจากไส้ครีมยงัท าให้ มาการองมีความนุ่มหนึบเวลาเค้ียว จะตอ้งมี

รสชาติท่ีผสานกนัอย่างลงตวัระหว่างไส้ครีมกานาซ (Geanach) กบัเน้ือคุกก้ี  ขนาดของส่วนสูงท่ี

สมดุลของตวัคุกก้ีช้ินบนและล่างท่ีตอ้งเท่า ๆ กนั รวมทั้งไส้ท่ีบีบให้พอดีขอบและมองเห็นเป็นแนว

เส้นเล็ก ๆโดยรอบตลอดช้ิน 

ขนมมาการอง (Macaron) เป็นขนมหวานท่ีมีตน้ก าเนิดจากประเทศฝร่ังเศส มีส่วนประกอบ

หลกัของ Almond น ้ าตาล และไข่ขาว มีลกัษณะคลา้ยคุก้ก้ีช้ินเล็กสองอนัประกบกนัมีไส้ตรงกลาง มี

สีสันสดใส กรอบนอกนุ่มใน สอดไส้ตรงกลางด้วยกานาช (Ganache) มีหลายรสชาติ เช่น 

ช็อกโกแลต สตรอเบอร์ ร่ี วานิลลา อลัมอนด์ หรือผลไมต้ามฤดูกาล เป็นตน้ และมกันิยมทานคู่กบัชา 

หรือ กาแฟ 

มาการอง เป็นท่ีรู้จกัคร้ังแรกในสมยัพระเจา้หลุยส์ท่ี 16 ซ่ึงเป็นยุคท่ีมีการเปล่ียนแปลงการ

ปกครอง สมยั French revolution เน้ือสัตว ์โปรตีนไม่มีให้รับประทานมากมายนกั แม่ชีชาวอิตาเลียน

ท่ีอพยพมายงัประเทศฝร่ังเศสจึงด ารงชีพอยู่ด้วยอลัมอนด์ เพราะมีคุณค่าทางอาหารไม่แพเ้น้ือสัตว ์

โดยน ามาประกอบเป็นอาหารหรือขนมหลายประเภท หน่ึงในนั้นคือ ขนมจากอลัมอนด์ ซ่ึงต่อมา

กลายเป็นของหวานท่ีชาวฝร่ังเศสช่ืนชอบมาจนถึงปัจจุบนั 

เสน่ห์ของมาการองไม่ไดอ้ยูท่ี่สีสันสดใสเท่านั้น ว่ากนัวา่มาการองท่ีดีตอ้งเร่ิมตั้งแต่รูปร่าง

คล้ายกบัโดมแบน ๆ มองดูจากดา้นบนเป็นวงกลม ผิวด้านบนของขนมเรียบมนัจากความละเอียด



 

 

ของอลัมอนด์บด ส่วนท่ีส าคญัคือ “Foot” บางต าราเรียก “Skirt” รอยหยกัคลา้ยลูกไมช้ายกระโปรงท่ี

บางกรอบ ซ่ึงมีวิธีการท าท่ียุ่งยากพอควร อีกส่ิงหน่ึงท่ีส าคญัคือ กล่ินหอมหวาน เคล็ดลับอยู่ท่ี

หลงัจากน ามาการอง2 ช้ินมาประกบกนัแลว้ ตอ้งเก็บไวใ้นท่ีเยน็ 1 คืน เพื่อให้ไส้รสชาติต่าง ๆ ซึม

ซาบเขา้สู่ชั้นของคุกก้ี นอกจากน้ีความช้ืนจากไส้ยงัท าใหม้าการองมีความนุ่มหนึบเวลาเค้ียวอีกดว้ย 

คุณลักษณะของมาการองท่ีดี จะต้องมีรสชาติท่ีผสานกันอย่างลงตัวระหว่างไส้กานาช 

(Ganache) และเน้ือคุกก้ี ส่วนสูงท่ีสมดุลของตวัคุกก้ีช้ินบนและล่างท่ีมีขนาดเท่า ๆ กนั รวมทั้งไส้ท่ี

บีบพอดีขอบใหเ้ห็นเป็นเส้นเล็ก ๆ ตลอดทั้งช้ิน 

อนัเป็นท่ีมาของความสับสนระหว่าง 2 ค าน้ี ส่วน มาการูน (Macaroon) คือขนมท่ีชาว

อเมริกนัดดัแปลงจากมากาฮองของประเทศฝร่ังเศสโดยใช้มะพร้าวป่น แทนอลัมอนด์บด ทางตอน

เหนือของประเทศสหรัฐอเมริกาเรียกขนมชนิดน้ีว่า “Coconut Macaroon”นิยมจุ่มลงในซอส

ช็อกโกแลตก่อนรับประทาน แต่ในศตวรรษท่ี 20 ของหวานสไตล์ฝร่ังเศส เร่ิมเขา้มามีอิทธิพลใน

ประเทศสหรัฐอเมริกา มาการูน จึงไดรั้บความนิยมนอ้ยลง บวกกบัมะพร้าวหาไดย้ากและมีราคาแพง 

ร้านขนมต่าง ๆ จึงหนัมาใชอ้ลัมอนดบ์ดเหมือนมากาฮอง 



 

 

2.2 วธีิการท ามาการอง 
2.2.1 สูตรที ่1  
อา้งอิงจาก : Teeboq,2015 
ส่วนผสม 
1. ผงอลัมอนดป่์น 1  ถว้ย  
2. ไอซ่ิง   1  ถว้ย  
3. ไข่ขาว   2  ฟอง  
4. เกลือ   1  หยบิมือ  
5. น ้าตาลทรายป่น 1/4  ถว้ย 
วธีิท า 

1.  วอร์มเตาอบ ท่ีประมาณ 160 หรือ 150 องศาเซลเซียส  

2.  ร่อนไอซ่ิง แลว้ร่อนผงอลัมอนดต์ามลงไปในชาม คลุกใหเ้ขา้กนั 

3.  ตีไข่ขาวกบัเกลือจนเร่ิมเป็นเน้ือครีมเล็กน้อย จากนั้นค่อยๆ ใส่น ้ าตาลทรายป่นทีละนิด แลว้ก็ตี

ต่อไปจนส่วนผสมดูวาวๆ แลว้ก็ตั้งยอด 

 4.  เอาส่วนผสมไข่ขาวท่ีตีแลว้ ไปตะล่อมเขา้กบัน ้าตาล และผงอลัมอนดป่์นท่ีร่อนไวแ้ลว้  

5.  เอาส่วนผสมใส่ในถุง บีบปากถุงกวา้งประมาณ 1 เซนติเมตร วางแผ่นซิลิโคนท่ีเป็นลายพิมพ์

ส าหรับมาการอง บนแผน่รองอบ แลว้ก็จดัการบีบส่วนผสมลงในซิลิโคนใหพ้อดีร่อง  

6.  เคาะๆ แผน่รองอบเพื่อไล่ฟองอากาศออกจากส่วนผสม แลว้ก็พกัเอาไวป้ระมาณ 20 นาที ก็จะเร่ิม

ดูเงาๆ  

7.  พอพกัเอาไวค้รบ 20 นาทีแลว้ ก็เอาเขา้เตาอบ ประมาณ 7 - 8 นาที แลว้ก็เปิดฝาเตาอบเพื่อระบาย

ไอร้อนออกซกัแปบ แลว้ก็ปิดฝา อบต่ออีก 7 - 8 นาที 

 8. เม่ืออบเสร็จก็น าตวัประกบมาการองมาวางไวบ้นตะแกรง เพื่อใหม้นัเยน็ 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2.2.2 สูตรที ่2  
อา้งอิงจาก : Black piano,2014 
ส่วนผสม 
1. ผงอลัมอนด ์ 125  กรัม 
2. น ้าตาลไอซ่ิง  150  กรัม 
3. ไข่ขาว (1)     55  กรัม 
4. ไข่ขาว (2)     55  กรัม 
5. น ้าตาลทราย  150  กรัม 
6. น ้าเปล่า     40  กรัม 

 วธีิท า  
1.  ใส่อลัมอนดป่์นกบัน ้าตาลไอซ่ิงลงในเคร่ืองบดอาหาร  

2.  ป่ันอลัมอนดป่์นกบัน ้าตาลไอซ่ิงแค่พอเขา้กนั  

3.  น าไปร่อนใส่ลงในอ่างผสม ใส่ไข่ขาว (1) ลงไปคนผสมใหเ้ขา้กนั เตรียมไว ้ 

4.  ท าน ้าเช่ือมโดยใส่น ้าตาลทรายกบัน ้าลงในหมอ้ น าไปตั้งไฟจนเดือด  

5.  ระหวา่งรอใหน้ ้าเช่ือมเดือด ใหตี้ไข่ขาว (2) ใหข้ึ้นฟู แลว้หยดุตี รอใหน้ ้าเช่ือมเดือด  

6.  รอใหน้ ้าเช่ือมเดือดท่ีอุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส ยกลงจากเตา จากนั้นค่อย ๆ ไปเทลงในไข่ขาวท่ี

ตีไว ้ตีผสมดว้ยความเร็วสูงสุด  

7.  ตีผสมจนไข่ขาวตั้งยอด พกัทิ้งไวจ้นอุณหภูมิลดลงต ่ากวา่ 50 องศาเซลเซียส  

8.  ใส่เมอแรงกล์งไปในส่วนผสมอลัมอนดท่ี์เตรียมไว ้ใส่เพียงนิดเดียวก่อน แลว้คนผสมใหเ้ขา้กนั 

9.  จากนั้นจึงเทเมอแรงก์ทั้งหมดลงไปผสมให้เขา้กนัจนไม่เห็นสีขาว ตกัส่วนผสมใส่ถุงบีบแลว้บีบ

ลงบนแผน่รองอบ พกัทิ้งไวส้ักครู่จนผวิเรียบและเงาประมาณ 40 วนิาที  

10.  น าเขา้อบท่ีอุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส ประมาณ 14 นาที              

 

                                                                      

 

 
 

รูปท่ี 2.2  มาการอง (Macaron) 
ท่ีมา : noraratlovemacaron.blogspot.com 



 

 

2.3 ประวตัิมะพร้าว 

มะพร้าว มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Cocos nucifera L. อยูใ่นตระกูล Palmae มีระบบรากเป็นรากฝอยมีขนาด

เท่าๆ กนั แผ่กระจายออกรอบตน้ มะพร้าว เป็นพืชยืนตน้ชนิดหน่ึง อยู่ในตระกูลปาล์ม มะพร้าว เป็นพืชซ่ึง

สามารถใชป้ระโยชน์ไดใ้นหลายทาง เช่น น ้าและเน้ือมะพร้าวอ่อนใชรั้บประทาน เน้ือในผลแก่น าไปขดูและคั้น

ท ากะทิ กะลาน าไปประดิษฐส่ิ์งของต่าง ๆ เช่น กระบวย โคมไฟ ฯลฯ นอกจากน้ีมะพร้าวจดัเป็นพรรณไมม้งคล

ชนิดหน่ึง ตามต าราพรหมชาติฉบบัหลวง ไดก้  าหนดให้ปลูกมะพร้าวไวท้างทิศตะวนัออกของบา้น เพื่อความ

เป็นสิริมงคล (Hahn, 1997) 

ลกัษณะต้นมะพร้าว                                                                                        

มะพร้าว เป็นพืชยืนตน้ ใบมีลกัษณะเป็นใบประกอบแบบขนนก ผลประกอบดว้ยเอพิคาร์ป (epicarp) 

คือเปลือกนอก ถดัไปขา้งในจะเป็นมีโซคาร์ป (mesocarp) หรือใยมะพร้าว ถดัไปขา้งในเป็นส่วนเอนโดคาร์ป 

(endocarp) หรือกะลามะพร้าว ซ่ึงจะมีรูสีคล ้าอยู ่3 รู ส าหรับงอก ถดัจากส่วนเอนโดคาร์ปเขา้ไปจะเป็นส่วนเอน

โดสเปิร์ม หรือท่ีเรียกว่าเน้ือมะพร้าว ภายในมะพร้าวจะมีน ้ ามะพร้าวซ่ึงน ้ ามะพร้าวเกิดจากเอนโดสเปิร์มของ

มะพร้าวซ่ึงจะมีเอนโดสเปิร์มทั้งของแข็งและของเหลว คือ เอนโดสเปิร์มของแข็งจะเป็นเน้ือมะพร้าว และเอน

โดสเปิร์มทั้งของเหลวจะเป็นน ้ามะพร้าว ซ่ึงเม่ือมะพร้าวแก่ เอนโดสเปิร์มก็จะดูดเอาน ้ ามะพร้าวไปหมด ขณะท่ี

มะพร้าวยงัอ่อน ชั้นเอนโดสเปิร์ม (เน้ือมะพร้าว) ภายในผลมีลกัษณะบางและอ่อนนุ่ม ภายในมีน ้ ามะพร้าว ซ่ึง

ในระยะน้ีเรามกัสอยเอามะพร้าวลงมารับประทานน ้าและเน้ือ เม่ือมะพร้าวแก่ ซ่ึงสังเกตไดจ้ากการท่ีเปลือกนอก

เร่ิมเปล่ียนเป็นสีน ้าตาล ชั้นเอนโดสเปิร์มก็จะหนาและแขง็ข้ึน จนในท่ีสุดมะพร้าวก็หล่นลงจากตน้ 

ล าต้น  มีล าตน้เดียว ไม่แตกแขนง มีรอยแผลจากการหลุดร่วงของใบตลอดล าตน้ สามารถค านวณอายุ

ของตน้มะพร้าวไดจ้ากรอยแผลน้ี คือ ในปีหน่ึงมะพร้าวจะสร้างใบประมาณ 12- 14 ใบ ดงันั้นใน 1 ปี จะมีรอย

แผลท่ีล าตน้ 12 – 14 รอยแผล 

ใบ เป็นใบประกอบ ออกอยูต่ามส่วนของล าตน้ ประกอบดว้ยกา้นทาง ( rechis ) มีขนาดใหญ่และยาว 

และมีใบยอ่ย ( leaflet ) บนกา้นทางประมาณ 200 – 250 ใบ 

ดอก ออกเป็นช่อชนิดพานิเคิล มีทั้งดอกตวัผูแ้ละดอกตวัเมีย อยูใ่นช่อเดียวกนั ดอกมีกลีบดอก 6 กลีบ สี

ครีมหรือสีเหลืองนวล ไม่มีกา้นดอกยอ่ยดอกตวัเมียจะมีกลีบดอกหนาและแขง็กวา่กลีบดอกตวัผู ้

ผล มะพร้าวเป็นชนิดไฟบรัสดรุป ( fibrous drupe ) เรียกวา่ นทั ( nut ) มีเปลือก 3 ชั้นคือ 

1. เปลือกชั้นนอก ( exocarp ) เป็นเส้นใยท่ีเหนียวและแขง็ เม่ือแก่อาจมีสีเขียว แดง เหลืองหรือน ้าตาล 

2. เปลือกชั้นกลาง ( mesocarp ) มีลกัษณะเป็นเส้นใย มีความหนาพอประมาณ 

3. เปลือกชั้นใน ( endocarp ) มีลกัษณะแขง็หรือท่ีเรียกกนัวา่ กะลา ( shell ) 

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%8C%E0%B8%A1


 

 

เมล็ด ( seed of kernel ) คือ เน้ือมะพร้าว ภายในเมล็ดเป็นช่อกลวงขณะผลอ่อนจะมีน ้ าอยูเ่ต็ม ผลแก่น ้ า

มะพร้าวจะแหง้ไปบางส่วน 

พันธ์ุ มะพร้าวเป็นพืชผสมขา้มพนัธ์ุ แต่ละตน้จึงไม่เป็นพนัธ์ุแท ้อาศยัหลกัทางการผสมพนัธ์ุท่ีเป็นไป

โดยธรรมชาติ อาจแบ่งมะพร้าวออกเป็น 2 ประเภท คือ ประเภทตน้เต้ียและประเภทตน้สูง 

1.  ประเภทต้นเตี้ย มะพร้าวประเภทน้ี มีการผสมตวัเองค่อนขา้งสูง จึงมกัให้ผลดกและไม่ค่อยกลาย

พนัธ์ุ ส่วนใหญ่นิยมปลูกไวเ้พื่อรับประทานผลอ่อน เพราะในขณะท่ีผลยงัไม่แก่ อายุประมาณ 4 เดือน เน้ือมี

ลกัษณะอ่อนนุ่ม และน ้ามีรสหวาน บางพนัธ์ุน ้ามีคุณสมบติัพิเศษ คือ มีกล่ินหอม 

ลกัษณะทัว่ไปของประเภทต้นเตีย้ ล าตน้เล็ก โคนตน้ไม่มีสะโพก ตน้เต้ีย โตเต็มท่ีสูงประมาณ 12 เมตร 

ทางใบสั้น ถา้มีการดูแลปานกลางจะเร่ิมให้ผลเม่ืออายุ 3-4 ปี ให้ผลผลิตประมาณ 35-40 ปี มะพร้าวประเภทตน้

เต้ียมีหลายพนัธ์ุ แต่ละพนัธ์ุมีลกัษณะแตกต่างกนั เช่น เปลือกสีเขียวเหลือง นวล (สีงาชา้ง) น ้ าตาลแดง หรือสีส้ม 

น ้ ามีรสหวาน มีกล่ินหอม มะพร้าวตน้เต้ียทุกพนัธ์ุจะมีผลขนาดเล็ก เม่ือผลแก่มีเน้ือบางและนอ้ย ซ่ึงไดแ้ก่พนัธ์ุ 

นกคุ่ม หมูสีเขียว หมู่สีเหลือง หรือนาฬิกา มะพร้าวเต้ีย น ้ าหอม และมะพร้าวไฟ แต่ปัจจุบนัมะพร้าวน ้ าหอม

ก าลงัเป็นพืชเศรษฐกิจอีกชนิดหน่ึง ท่ีนิยมใชใ้นการบริโภคสดและส่งออกไปยงัตลาดต่างประเทศ ตลอดจนใช้

เป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืม 

2.  ประเภทต้นสูง ตามปกติมะพร้าวตน้สูงจะผสมขา้มพนัธ์ุ คือ ในแต่ละช่อดอก (จัน่) หน่ึง ๆ ดอกตวัผู ้

จะค่อย ๆ ทยอยบาน และร่วงหล่นไปหมดก่อนท่ีดอกตวัเมียในจัน่นั้นจะเร่ิมบาน จึงไม่มีโอกาสผสมตวัเอง 

มะพร้าวประเภทน้ีเป็นมะพร้าวเศรษฐกิจส่วนใหญ่ปลูกเป็นสวนอาชีพ เพื่อใชเ้น้ือจากผลแก่ไปประกอบอาหาร 

หรือเพื่อท ามะพร้าวแหง้ใชใ้นอุตสาหกรรมน ้ามนัพืช 

ลักษณะทั่วไปของประเภทต้นสูง ล าตน้ใหญ่ โคนตน้มีสะโพกใหญ่ ตน้สูง โตเต็มท่ีสูงประมาณ 18 

เมตร ทางใบใหญ่และยาว ถา้มีการดูแลปานกลางจะเร่ิมให้ผลเม่ืออายุ 5-6 ปี อายุยืนให้ผลผลิตนานประมาณ 80 

ปี มะพร้าวตน้สูงมีผลโตเน้ือหนาปริมาณเน้ือมาก มีลกัษณะภายนอกหลายอยา่งท่ีแตกต่างกนั เช่น ผลขนาดกลาง 

ขนาดใหญ่ รูปผลกลม ผลรี บางพนัธ์ุเปลือกมีลกัษณะพิเศษ คือ ในขณะท่ีผลยงัไม่แก่ เปลือกตอนส่วนหวัจะมี

รสหวานใช้รับประทานได้ จึงมีช่ือเรียกต่าง ๆ กนั ไดแ้ก่พนัธ์ุกะโหลก มะพร้าวใหญ่ มะพร้าวกลาง ปากจก 

ทะลายร้อย เปลือกหวานและมะแพร้ว มะพร้าวพนัธ์ุลูกผสมแมว้่ามะพร้าวพื้นเมืองท่ีเกษตรกรปลูกกนัมาแต่

ดั้งเดิม จะมีลกัษณะดีหลายอยา่ง เช่น มีขนาดผลค่อนขา้งโต และทนทานต่อสภาพอากาศแลง้ไดดี้ แต่ในวงการ

อุตสาหกรรมมะพร้าวในปัจจุบนัไดพ้ฒันาทางดา้นคุณภาพมะพร้าวมากมาย  

มะพร้าวสามารถข้ึนได้ในทุกจงัหวดัทัว่ประเทศ แต่ข้ึนได้ดีในดินท่ีมีสภาพเป็นกลางหรือเป็นกรด

เล็กนอ้ยคือ (pH ระหวา่ง 6-7 ) ลกัษณะดินร่วน หรือร่วนปนทราย มีการระบายน ้ าดี มีฝนตกกระจายสม ่าเสมอ

แทบทุกเดือน อากาศอบอุ่น หรือค่อนขา้งร้อน และมีแสงแดดมาก 



 

 

ภาคทีม่ีการปลูกมะพร้าวมากและปลูกเป็นอาชีพ คือ ภาคใต้ ภาคตะวนัออก และภาคตะวนัตก 
พืน้ทีป่ลูก 

1. ภาคใต้ ไดแ้ก่ ชุมพร สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช กระบ่ี ตรัง 
2. ภาคกลาง ไดแ้ก่ประจวบคีรีขนัธ์ สมุทรสงคราม นครปฐม เพชรบุรี ราชบุรี สมุทรสาคร 
3. ภาคตะวนัออก ไดแ้ก่ ชลบุรี จนัทบุรี ระยอง ตราด ฉะเชิงเทรา 

รายช่ือพนัธ์ุมะพร้าว 
1. มะพร้าวไฟ 
2. มะพร้าวน ้าหอม 
3. มะพร้าวทะเล 
4. มะพร้าวซอ 
5. มะพร้าวพนัธ์ุมลายสีูเหลืองตน้เต้ีย 
6. มะพร้าวพวงร้อย 
7. มะพร้าวกะทิ 
8. มะพร้าวพวงทอง 
9. มะพร้าวสีสุก 

การเพาะปลูก 
การคัดเลอืกสวนพนัธ์ุ เป็นสวนท่ีปลูกมะพร้าวพนัธ์ุเดียวกนั ขนาดสวนไม่นอ้ยกวา่ 10 ไร่ อยูใ่นแหล่งท่ี

มีการปลูกมะพร้าวเป็นอาชีพ ตน้มะพร้าวมีขนาดอายไุล่เล่ียกนั และควรจะมีอายไุม่ต  ่ากวา่ 15 ปี เป็นสวนท่ีมีการ

ดูแลปานกลาง และมีต้นท่ีมีผลดกอยู่เป็นส่วนมาก ไม่มีโรคหรือแมลงระบาด ในกรณีท่ีอยู่ไกลแหล่งปลูก

มะพร้าวเป็นอาชีพ ไม่มีสวนขนาดใหญ่อาจคดัเลือกเพียงบาง หลกัการเท่าท่ีจะท าได ้หรือคดัเลือกเป็นตน้ ๆ ก็ได ้

การคดัเลือกตน้พนัธ์ุควรเป็นตน้ท่ีอยู่ในบริเวณกลาง ๆ สวน ให้ผลดกไม่น้อยกว่า 60 ผล/ตน้/ปี ควรมีการจด

บนัทึกการให้ผลของตน้ท่ีคิดวา่จะใชเ้ป็นตน้พนัธ์ุก่อนสัก 3-4 ปี เพื่อให้แน่ใจวา่ ให้ผลดกจริง โดยทาสีไวท่ี้ตน้

เป็นท่ีสังเกตหรืออาจท าเคร่ืองหมายอยา่งอ่ืนก็ได ้เป็นตน้ท่ีไม่อยู่ใกลบ้า้น คอกสัตวห์รือในท่ีท่ีดีกว่าตน้อ่ืน ล า

ตน้ตรง แข็งแรง อวบ ปลอ้งถ่ี พุ่มใบเป็นรูปวงกลม หรือคร่ึงวงกลม มีจ านวนทาง (ใบ) มาก โคนทางสั้นและ

ใหญ่ มีจัน่อย่างน้อย 10 จัน่ กระจายอยู่รอบตน้ และทุกจัน่มีผลขนาดต่าง ๆ กนัติดอยู่ ทะลายควรนั่งทางกา้น

ทะลายสั้นและใหญ่ เป็นตน้ท่ีมีอายุไม่น้อยกว่า 15 ปี ให้ผลมีลกัษณะกลมขนาดใหญ่ เส้นรอบของกะลาไม่ต ่า

กวา่ 45 ซม. เน้ือหนาเปลือกไม่หนาหรือบางเกินไป 

การคัดเลอืกผลพนัธ์ุ ผลมะพร้าวแมจ้ะเก็บจากตน้แม่พนัธ์ุท่ีไดรั้บการคดัเลือกแลว้ก็ตาม อาจมีบางผลท่ี

มีลกัษณะ ไม่เหมาะจะน าไปเพาะท าพนัธ์ุ เช่น ผลแตกระหวา่งเก็บเก่ียว มีโรคแมลงท าลาย จึงควรคดัเลือกผล

ก่อนน าไปเพาะ ซ่ึงมีลกัษณะการพิจารณาดงัน้ี เป็นผลท่ีได้รับความกระทบกระเทือนน้อย จึงควรเก็บโดยใช้



 

 

เชือกโยงลงมา หรือโยนลงน ้า ผลโตไดข้นาด รูปผลค่อนขา้งกลม หรือมีลกัษณะตรงตามพนัธ์ุ ผลแก่จดั เปลือกมี

สีกา้มปู หรือสีน ้าตาล มีลกัษณะคลอนน ้าไม่มีโรคแมลงท าลาย 

การเตรียมผลพันธ์ุก่อนเพาะ ปาดเปลือกทางดา้นหัวออกขนาดประมาณเท่าผลส้มเขียวหวานเพื่อให้

น ้าซึมเขา้ไดส้ะดวกใน ระหวา่งเพาะ และช่วยให้หน่องอกแทงออกมาไดง่้าย ถา้เป็นผลท่ียงัไม่แก่จดั เปลือกมีสี

เขียวปนเหลือง ให้น าไปผึ่งไวใ้นท่ีร่มโดยวางเรียงให้ รอยปาดอยู่ดา้นบน ผึ่งไวป้ระมาณ 15-30 วนั จนเปลือก

เปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล เตรียมผลพนัธ์ุไวป้ระมาณ 2 เท่าของจ านวนหน่อท่ีตอ้งการเพราะในขณะเพาะจะมีพนัธ์ุท่ี

ไม่ งอกและเม่ืองอกแลว้ก็ตอ้งคดัหน่อท่ีไม่แขง็แรงออก 

การเตรียมแปลงเพาะ แปลงเพาะควรอยูก่ลางแจง้ ใกลแ้หล่งน ้าและมีการระบายน ้ าดี ไม่เป็นแหล่งท่ีเคย

มีโรคและแมลงระบาดมาก่อน พื้นแปลงควรเป็นทรายหยาบ เพื่อสะดวกในการเพาะและยา้ยกลา้ ปราบวชัพืช

ออกให้หมด ถ้าพื้นดินเป็นดินแข็งควรไถดินลึก 15-20 ซม. ถ้าแปลงกวา้งมาก ควรแบ่งเป็นแปลงย่อย ขนาด

กวา้งประมาณ 2.50 เมตร ยาวตามความตอ้งการ เวน้ทางเดินระหว่างแปลง 50 ซม. ในแต่ละแปลงย่อยขุดเป็น

ร่องลึกประมาณ 10 ซม. กวา้งเท่าขนาดของผลมะพร้าว ยาวตลอด พื้นท่ี แต่ละแปลงจะเพาะมะพร้าวได ้10 แถว 

การเลือกที่ปลูกมะพร้าว หลกัทัว่ไปในการคดัเลือกท่ีปลูกมะพร้าวควรค านึงถึงส่ิงต่อไปน้ีดิน เป็นดิน

ร่วน หรือร่วนปนทราย อุม้น ้าไดดี้ ถา้เป็นดินเหนียวตอ้งมีการระบายน ้ าดี สภาพดินเป็นกลาง หรือเป็นกรดเพียง

เล็กนอ้ย pH ระหวา่ง 6-7 หนา้ดินมีความลึกไม่นอ้ยกวา่ 1 เมตร ระดบัน ้าใตดิ้นไม่ควรต้ืนกวา่ 2 เมตร 

วธีิการเพาะ วางผลมะพร้าวตามแนวนอนลงในร่องท่ีเตรียมไว ้หนัดา้นท่ีปาดข้ึนขา้งบนเรียงไปตามทิศ 

ทางเดียวกนั ให้แต่ละผลติดกนัหรือห่างกนัไม่เกิน 5 ซม. กลบทรายหรือดินให้ส่วนของผลมะพร้าวโผล่พน้ผิว

ดินประมาณ 1/3 ของผลถา้ฝนไม่ตก รดน ้ าให้ชุ่มอยูเ่สมอ โดยสังเกตจากความช้ืนตรงบริเวณรอยปาดคอยดูแล

ก าจดัวชัพืช โรค-แมลงต่าง ๆ  

หลังจากเพาะแล้วประมาณ 2-3 สัปดาห์ หน่อจะเร่ิมงอก ในระยะแรก ๆ จะงอกนอ้ย เม่ือเลย 4 สัปดาห์

ไปแลว้หน่อจะงอกมากข้ึน มะพร้าวท่ีไม่งอกภายใน 10 สัปดาห์ หรือ 70 วนั ควรคดัทิ้ง หรือน าไปท ามะพร้าว

แห้ง เพราะถา้ปล่อยทิ้งไวใ้ห้งอกก็จะได้หน่อท่ีไม่ดี ตามปกติมะพร้าวจะ งอกประมาณร้อยละ 60 ภายใน 10 

สัปดาห์ เม่ือหน่อยาวประมาณ 1-3 น้ิว ควรยา้ยลงแปลงช า ในการคา้จะไม่ยา้ยลงแปลงช าทีละนอ้ย แต่จะรอยา้ย

พร้อมกนัในคราวเดียวในกรณีท่ีท าการเพาะมะพร้าวเป็นจ านวนไม่มากนักอาจท าการเพาะโดยไม่ตอ้งน าลง

แปลงช า ก็ได ้แต่ในการเพาะจะตอ้งขยายระยะให้กวา้งข้ึน โดยวางผลห่างกนัประมาณ 45-50 ซม. เพื่อให้หน่อ

เจริญไดดี้ จะไดห้น่อท่ีอว้นและแขง็แรง เม่ือหน่อมีใบประมาณ 4-6 ใบ ก็คดัไป ปลูกได ้

สภาพแวดล้อมทีเ่หมาะสมสภาพพืน้ดิน พื้นท่ีปลูกมะพร้าวในประเทศไทยไม่ควรสูงกวา่ระดบัน ้ าทะเล

เกิน 100 เมตร ปลูกไดต้ั้งแต่ดินทรายจนถึงดินเหนียวจดั แต่ในดินร่วนจะมีการระบายน ้ าดีท าให้รากเจริญเติบโต



 

 

เร็ว หน้าดินควรลึกไม่น้อยกว่า 1 เมตร และน ้ าใตดิ้นไม่สูง เพราะอาจท าให้เห่ียวเฉาและผลอ่อนร่วงหล่นได ้

ความเป็นกรดเป็นด่างของดินควรอยูร่ะหวา่ง 6.4 – 7.0 และมีความอุดมสมบรูณ์ปานกลาง 

ดิน 
ดินทีเ่หมาะกบัการปลูกมะพร้าวมี 6 ชนิดคือ 
1.  ดินใกลฝ่ั้งแม่น ้า 
2.  ดินใกลป้ากน ้าติดทะเลเป็นท่ีราบลุ่มน ้าท่วมในฤดูฝน 
3.  ดินตามเกาะต่างๆ 
4.  ดินชายทะเลซ่ึงส่วนมากหนา้ดินเป็นดินทราย 
5.  ดินเลนท่ีขดุลอกจากสันดอน 
6.  ดินบนคนันา 

สภาพอากาศ 
-  สภาพอากาศ ถึงแมม้ะพร้าวจะสามารถเจริญเติบโตและให้ผลในสภาพลมฟ้าอากาศแทบทุกประเภท 

แต่หากจะปลูกเป็นการคา้ก็ควรจะเลือกปลูกในสภาพท่ีมะพร้าวจะให้ผลผลิตสูง ซ่ึงสภาพลมฟ้าอากาศท่ีเหมาะ

แก่การปลูกมะพร้าวเป็นดงัน้ี 

-  อุณหภูมิ ถา้มีอุณหภูมิต ่ากวา่ 15 องศาเซลเซียส ติดต่อกนัหลาย ๆ วนั มะพร้าวจะให้ผลนอ้ย อุณหภูมิ

ท่ีเหมาะสมคือ ระหว่าง 27 + 7 องศาเซลเซียส ระดบัความสูงของพื้นท่ี ถ้าปลูกมะพร้าวในท่ีท่ีสูงกว่า

ระดบัน ้ าทะเลมาก ๆ มะพร้าวจะไม่ค่อย ออกผล การท าสวนเพื่อการคา้ควรเป็นท่ีสูงกว่าระดบัน ้ าทะเลไม่เกิน 

100 เมตร 

-  ฝน มะพร้าวเจริญเติบโตให้ผลผลิตดีเม่ือไดรั้บน ้ าฝนอยา่งสม ่าเสมอ 1500 – 2000 มิลลิเมตรต่อปีและ

ไม่ควรไดรั้บน ้ าน้อยกว่า 50 มิลลิเมตรติดต่อกนันาน 3 เดือน ผูป้ลูกมะพร้าวในภาคกลาง ภาคเหนือ และภาค

ตะวนัออกเฉียงเหนือ จึงนิยมขดุร่องสวนเพื่อใหม้ะพร้าวมีน ้าหล่อเล้ียงเพียงพอตลอดปี ทั้งยงัช่วยป้องกนัน ้ าท่วม

รากหากฝนตกชุกเป็นเวลานาน 

-  ลม ลมพดัอ่อนๆ จะช่วยใหม้ะพร้าวเติบโตไดดี้เพราะเพิ่มการคายน ้ าและเร่งการดูดธาตุอาหารและน ้ า

จากดิน ทั้งยงัช่วยในการผสมเกสร แต่ถา้ลมแรงเกินไปอาจท าให้ยอดบิดหักและตายได ้มะพร้าวท่ีปลูกใหม่จะ

ชะงกัการเจริญเน่ืองจากรากยงัไม่ยดึดินแน่นเท่าท่ีควร 

-  แสงแดด มะพร้าวตอ้งการแสงแดดประมาณวนัละ 7 ชัว่โมง ถา้ปลูกมะพร้าวในท่ีแสงแดดส่อง ไม่ถึง 

ตน้จะสูงเร็ว และไม่ค่อยออกผลเน้ือในผลก็จะบาง จึงไม่ควรปลูกมะพร้าวในท่ีร่มหรือ ปลูกถ่ีเกินไปมะพร้าว

ตอ้งการแสงแดดสม ่าเสมอประมาณ 2000 ชัว่โมงต่อปี หรือไม่นอ้ยกวา่ 5 ชัว่โมงต่อวนั หากไดรั้บแสงแดดนอ้ย

มะพร้าวจะไม่ค่อยออกดอกติดผล หรือติดผลแต่เน้ือบาง อุณหภูมิ มะพร้าวเจริญไดดี้ในอุณหภูมิเฉล่ีย  



 

 

27 องศาเซลเซียส และไม่ควรต ่ากวา่ 7 – 8 องศา และอุณหภูมิไม่ควรเปล่ียนแปลงอยา่งกระทนัหนั อุณหภูมิท่ีต ่า

มากจะกระทบกระเทือนการเจริญและผลผลิต 

-  ปริมาณน ้า ควรมีฝนตกไม่นอ้ยกวา่ 1,300 มม./ปี และตกกระจายสม ่าเสมอแทบทุกเดือน ถา้มีฝนตก

นอ้ยกวา่ 50 มม./เดือน เป็นเวลานานติดต่อกนัเกินกวา่ 3 เดือน ผลผลิตจะลดลง หรือไม่ใหผ้ลเลย 

-  ระยะปลูก ระยะปลูกเป็นปัจจยัส าคญัอยา่งหน่ึงท่ีมีผลต่อจ านวนผลผลิตท่ีจะไดรั้บถา้ปลูกถ่ีเกินไปตน้

มะพร้าวจะบงัร่มกนั ไม่สามารถจะปรุงอาหารไดอ้ย่างเต็มท่ี ตน้สูงชะลูด ออกผลไม่ดก แต่ถา้ปลูกห่างกนัมาก 

จะไดจ้  านวนตน้นอ้ย ผลผลิตก็นอ้ย 

หมายเหตุ มะพร้าวตน้เต้ียควรปลูกไร่ละประมาณ 40-45 ตน้ ส าหรับพื้นท่ีลุ่ม หรือดินเป็นดินเหนียว การระบาย

น ้าไม่ดี ควรยกร่องใหสู้งกวา่ระดบัน ้าท่วมสูงสุดไม่นอ้ยกวา่ 50 ซม. ขดุร่องตามความยาวของพื้นท่ี สันร่องกวา้ง 

5 เมตร ส าหรับพนัธ์ุตน้เต้ีย 8 เมตร ส าหรับพนัธ์ุตน้สูง คูร่องกวา้ง 2 เมตร 

ประโยชน์ 
มะพร้าวสามารถใช้ประโยชน์ได้หลายอย่าง 

1. น า้มะพร้าว ใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมเกลือแร่ได ้เน่ืองจากอุดมไปดว้ยโพแทสเซียม นอกจากน้ียงัมีคุณสมบติั

ปลอดเช้ือโรค และเป็นสารละลายไอโซโทนิก ซ่ึงดว้ยเหตุน้ีจึงสามารถน าน ้ ามะพร้าวไปใช้ฉีดเขา้หลอดเลือด

เวน ในผูป่้วยท่ีมีอาการขาดน ้าหรือปริมาณเลือดลดผิดปกติได ้น ้ ามะพร้าวสามารถน าไปท า วุน้มะพร้าว ได ้โดย

การเจือกรดอ่อนเล็กนอ้ยลงในน ้ามะพร้าว 

2. เนือ้มะพร้าวแก่ น าไปท ากะทิได ้โดยการขดูเน้ือในเป็นเศษเล็ก ๆ แลว้บีบเอาน ้ากะทิออก 

3. กากมะพร้าว ท่ีเหลือจากการคั้นกะทิ ยงัสามารถน าไปท าเป็นอาหารสัตวไ์ด ้

4.  ยอดอ่อนของมะพร้าว หรือเรียกอีกช่ือว่า หัวใจมะพร้าว (coconut’s heart) สามารถน าไปใช้

ท าอาหารได ้ซ่ึงยอดอ่อนมีราคาแพงมาก เพราะการเก็บยอดอ่อนท าให้ตน้มะพร้าวตาย ดว้ยเหตุน้ีจึงมกัเรียกย  า

ยอดอ่อนมะพร้าววา่ “สลดัเจา้สัว“ (millionaire's salad) 

5.   ใยมะพร้าว น าไปใชย้ดัฟูก ท าเส่ือ หรือน าไปใชใ้นการเกษตร 

6. น ้ามันมะพร้าว ได้จากการบีบหรือตม้กากมะพร้าวบด น าไปใช้ในการปรุงอาหารหรือน าไปท า

เคร่ืองส าอางก็ได ้และในปัจจุบนัยงัมีการผลิตใบโอดีเซลจากน ้ามนัมะพร้าวอีกดว้ย 

7. กะลามะพร้าว น าไปใชท้  าส่ิงประดิษฐต่์าง ๆ เช่น กระบวย โคมไฟ กระดุม ซออู ้ฯลฯ 

8. ก้านใบ หรือ ทางมะพร้าว ใชท้  าไมก้วาดทางมะพร้าว 

9. จ่ันมะพร้าว (ช่อดอกมะพร้าว) ใหน้ ้าตาล 



 

 

10. จาวมะพร้าว ใช้น ามาเป็นอาหารได้ ในจาวมะพร้าวมีฮอร์โมนออกซิน และฮอร์โมนอ่ืนๆแต่ มี 

ฮอร์โมนออกเซิงปริมาณมากท่ีสุด ซ่ึงเม่ือน าไปคั้น และน าน ้ าท่ีไดจ้ากจาวมะพร้าว ไปรดตน้พืช จะช่วยกระตุน้

การเจริญเติบโตของพืชได ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.3  ตน้มะพร้าว 
ท่ีมา : https://www.palangkaset.com/เมืองไมผ้ล/ส้มโอขาวใหญ่-1-ส้มโอ-1-การป/attachment/11-การปลูก

มะพร้าวน ้าหอม 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.palangkaset.com/เมืองไม้ผล/ส้มโอขาวใหญ่-1-ส้มโอ-1-การป/attachment/11-การปลูกมะพร้าวน้ำหอม
https://www.palangkaset.com/เมืองไม้ผล/ส้มโอขาวใหญ่-1-ส้มโอ-1-การป/attachment/11-การปลูกมะพร้าวน้ำหอม


 

 

2.4 ผลติภัณฑ์ ทีแ่ปรรูปมะพร้าว 
มะพร้าว เป็นพืชท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจพืชหน่ึงของประเทศไทย เน่ืองจากคนไทยรู้จกัใช้เน้ือ

มะพร้าวในการบริโภคเป็นอาหารทั้งคาวและหวานในชีวิตประจ าวนั 
2.4.1 อุตสาหกรรมเนื้อมะพร้าว นอกจากเราใช้มะพร้าวสดและแห้งในการประกอบอาหารใน

ชีวติประจ าวนัแลว้ มะพร้าวยงัเป็นพืชท่ีมีบทบาทส าคญัยิง่ในภาคอุตสาหกรรมอีกดว้ย 

 

 

 

 

 
รูปท่ี 2.4  เน้ือมะพร้าว 

ท่ีมา : https://sakuntra.wordpress.com  

2.4.2  อุตสาหกรรมมะพร้าวขูดแห้ง วิธีการคือน าเน้ือในมะพร้าวมาขุดลกัษณะเด่ียวกบัเน้ือมะพร้าวสด
ขูดท่ีมีขายอยู่ตามทอ้งตลาดทัว่ไป หลังจากนั้นน าไปผ่านกรรมวิธีอบแห้งด้วยความร้อนประมาณ 60 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 35 นาที จะไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะเป็นผงขาวนวล แต่ยงัคงสภาพกล่ิน รส ของมะพร้าวแห้ง
ทุกประการ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.5  มะพร้าวขดูแหง้ 
ท่ีมา : https://sakuntra.wordpress.com , Sakuntra Toma

https://sakuntra.wordpress.com/


 

 

2.4.3  อุตสาหกรรมน ้ามันมะพร้าว เป็นอุตสาหกรรมการเกษตรท่ีรับช่วงการผลิตมาจากอุตสาหกรรม
มะพร้าวแห้ง มีความสัมพนัธ์อย่างต่อเน่ืองกบัอุตสาหกรรมอ่ืน ๆ อีกมากมาย เช่น อุตสาหกรรมท านม ท าสบู่ 
เนยเทียม เป็นตน้ สาเหตุท่ีน ้ามนัมะพร้าวเป็นท่ียอมรับของทัว่ไปเพราะมีกล่ินและรสเฉพาะตวั ซ่ึงเป็นท่ียอมรับ
ของตลาด และปริมาณหาไดค้่อนขา้งสม ่าเสมอตลอดทั้งปี 

 

 

 

 

 

 
รูปท่ี 2.6  น ้ามนัมะพร้าว 

ท่ีมา : https://sakuntra.wordpress.com , Sakuntra Toma 

2.4.4  อุตสาหกรรมกะทิเข้มข้น เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าน ้ ากะทิมะพร้าวมาระเหย เอาน ้ าออก
บางส่วน แลว้น าไปบรรจุในภาชนะปลอดอากาศ ท าใหส้ามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน และสะดวกต่อการใชเ้พราะ
เม่ือน ากะทิดงักล่าวมาผสมเขา้กบัน ้ าก็จะคืนรูปเป็นกะทิธรรมดา การท ากะทิเขม้ขน้ท าอยูใ่นวงจ ากดั ปัจจุบนัมี
โรงงานด้านน้ี 2 โรง เน่ืองจากในประเทศเรายงัพอหามะพร้าวสดคั้นกะทิได้ง่าย แต่อาจจะจ าเป็นส าหรับ
ต่างประเทศ 

 

 

 
 

 

 

 รูปท่ี 2.7  กะทิเขม้ขน้ 
ท่ีมา : https://sakuntra.wordpress.com , Sakuntra Toma 



 

 

2.5 แบรนด์มาการอง Brand Pieke Herme 
1. แบรนด์ Pierre Herme 

  
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 2.8 มาการองยีห่อ้ Pierre Herme 

ท่ีมา : http://foodiesjournie.com/5-macarons 
Pierre Herme นั้นเพราะนอกจาก Macaron ของท่ีน่ีจะช้ินใหญ่ หนานุ่ม ไส้เยอะ กบัความคิดสร้างสรรค์

และลูกเล่นท่ีสอดแทรกมาในรสชาติต่างๆ ตวัไส้ไม่ไดเ้ป็นแค่ครีมเฉยๆ บางช้ินก็มี gelee บางช้ินก็มี ganache 
บางรสก็มีบา้งท่ีแปลก ในวงการขนมถือกนัวา่คุณ Pierre Herme เป็น ปิกสัโซ่แห่งวงการขนมหวาน เพราะคอย 
Innovate รสและเทคนิคใหม่ๆ มาใหแ้ปลกใจอยูอ่ยา่งไม่หยดุย ั้ง 

2. แบรนด์ Laduree 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.9 มาการองยีห่อ้ Laduree 
ท่ีมา : http://foodiesjournie.com/5-macarons 

Laduree ก่อตั้งข้ึนตั้งแต่ปี 1862 จากร้านคลาสสิคท่ีโด่งดงัในฝร่ังเศสก็ไดรั้บความนิยมมากข้ึนเร่ือยๆ 
จนขยายเปิดสาขาไปทัว่โลก ตอ้งยกให ้Laduree   เพราะเป็นตน้ต ารับท่ีแทจ้ริง คุณ Pierre Herme เองก็ยงัเคย
ท างานท่ี Laduree ก่อนจะออกมาเปิดแบรนดข์องตนเองท่ี Tokyo  

 
 
 



 

 

3. แบรนด์ Harrods 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.10 มาการองยีห่อ้ Harrods 
ท่ีมา : http://foodiesjournie.com/5-macarons 

อนัน้ีเป็นรสสัมผสัฝา ของ Harrods จะค่อนไปแนวใกลเ้คียงกบั Pierre Herme กบั Laduree มากกวา่อีก
สองสามท่ีท่ีคนชอบพดูถึงกนัอยา่ง Mandarin Oriental Shop และ Dhara Dhevi ช่วงแรกๆ ท่ีออกมา Harrods ท า 
Macaron สีเหมือนกนัทุกรส แต่ช่วงหลงัท าสีสันสดใสข้ึนและมีรสใหม่ๆ มากข้ึน 

4. แบรนด์ Mandarin Oriental Shop 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.11 มาการองยีห่อ้ Mandarin Oriental Shop 
ท่ีมา : http://foodiesjournie.com/5-macarons 

 
Mandarin Oriental จะมีหลากหลายรสท่ีตวัไส้เป็นแยมอยูใ่นครีม และมีรสแปลกๆ ดูไม่น่าจะเขา้กนัแต่

ท าออกมาผสมผสานไดล้งตวัอีกหลายแบบ อยา่งรส ปลาหมึก (squid ink) น่ีก็ตอ้งยอมท่ีกลา้ท าออกมาใหไ้ดล้อง 
 



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 
 

โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร (Eastin Grand Hotel Sathorn Bangkok) ตั้งอยูท่ี่ 33 /1 ถนน
สาทรใต ้แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพฯ10120 ติดกบัรถไฟฟ้าบีทีเอสสถานีสุรศกัด์ิ (ทางออกท่ี 4) 

 

 
รูปท่ี 3.1 โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร 

ท่ีมา : https://www.eastinhotelsresidences.com/en/eastingrandsathornbangkok/gallery.html  
 

 

รูปท่ี 3.2 แผนท่ี โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร 
ท่ีมา : https://www.thai-tour.com/th/hotels/map- 

 



 

 

3.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

โรงแรมอิสติน แกรนด์ สาทร กรุงเทพฯ  ( Eastin Grand Hotel Sathorn Bangkok) โดดเด่น
ดว้ยท่ีตั้งเหนือระดบับนถนนสาทร ใจกลางเมืองกรุงเทพฯ สะดวกสบายดว้ยทางเช่ือมจากรถไฟฟ้าบี
ทีเอส สถานีสุรศกัด์ิ เขา้สู่ตวัโรงแรมฯไดโ้ดยตรง นอกจากน้ี โรงแรมฯยงัอยู่ใกลแ้ม่น้าเจา้พระยา 
สถานท่ีท่องเท่ียวและจุดชมวิวอนัเป็นเอกลกัษณ์ของกรุงเทพฯเพียงไม่ก่ีนาที ทาให้โรงแรมฯเหมาะ
อยา่งยิง่ทั้งส าหรับการเดินทางมาเพื่อท าธุรกิจ และเพื่อท่องเท่ียวพกัผอ่น  
 โรงแรมฯสูง 33 ชั้น ให้บริการห้องพกัทั้งส้ิน 390 ห้อง ทุกหอ้งลว้นไดรั้บการออกแบบอยา่ง
สวยงามในแบบร่วมสมยั แฝงดว้ยความหรูหรามีระดบั มาพร้อมกบัความลงตวัของพื้นท่ีใช้สอยให้
ตอบรับกบัไลฟ์สไตล์ของนกัท่องเท่ียวสมยัใหม่ ตวัอาคารเนน้เพดานสูงและการใชก้ระจกสูงจากพื้น
ถึงเพดานเพื่อเปิดรับทศันียภาพอนังดงามของเมืองกรุงเทพฯและแม่น ้าเจา้พระยาแบบพาโนราม 

โรงแรมอิสติน แกรนด์ สาทร บริการห้องอาหารและเลาจน์ในบรรยากาศท่ีแตกต่างกัน
ออกไป 4 แห่ง เพื่อใหคุ้ณไดเ้ลือกอ่ิมอร่อยและสัมผสักบัประสบการณ์ท่ีหลากหลาย 

 

Blunos 
 

 

รูปท่ี 3.3 หอ้งอาหาร Blunos 
ท่ีมา : https://www.thairath.co.th/content/1152817. 

 

Blunos เป็นร้านอาหารท่ีใชช่ื้อตาม Chef Martin Blunos เชฟชาวองักฤษช่ือดงัจากการไดรั้บ

มิชลินสตาร์ถึง 2ดาวท่ีประเทศองักฤษ ดว้ยบรรยากาศของร้านท่ีอยู่บริเวณท่ีเดียวกบัสระว่ายน ้ าใน

โรงแรม เชฟเลือกท่ีจะครีเอทเมนูสไตล ์Classic Comfort Food อาหารทานง่าย สบายๆ เหมาะกบัการ

แบ่งทานหลายคน และยงัเลือกใช้วตัถุดิบท่ีหาได้จากท่ีน้ีเป็นหลกั โดยทุกเมนูจะเป็นสไตล์      โฮ

มเมด ไม่ซับซ้อน ทานได้ง่าย แต่เน้นพิถีพิถนัใส่ใจในรายละเอียดและความสมดุลของรสชาติเป็น

หลกั 

 



 

 

Glass House 
 

 
 

รูปท่ี 3.4 หอ้งอาหาร Glass House 
ท่ีมา : https://www.eastinhotelsresidences.com/en/eastingrandsathornbangkok/default.html 

 

 

บริการอาหารรสชาติทั้งแบบเอเซียนและตะวนัตกในราคาคุม้ค่าตลอดวนั เลือกอ่ิมอร่อยกบั

บุฟเฟต์หลากหลายหรือเลือกสรรตามเมนู พร้อมบริการเคร่ืองด่ืม ค็อกเทลนานาชนิด และไวน์ชั้นดี

จากทัว่โลก และเพลิดเพลินไปกบัการชมพ่อครัวปรุงอาหารแบบครัวเปิด ในบรรยากาศการตกแต่ง

สไตลโ์มเดิร์น บนชั้น 5 ของโรงแรมฯ 
 

Chef Man 

 
 

รูปท่ี 3.5 หอ้งอาหาร Chef Man 
ท่ีมา : https://www.eastinhotelsresidences.com/en/eastingrandsathornbangkok/default.html 



 

 

ล้ิมรสอาหารจีนแทสู้ตรตน้ตารับปรุงดว้ยวตัถุดิบชั้นดี ในบรรยากาศห้องอาหารจีนแบบร่วม
สมยั บนชั้น 3 ของโรงแรมฯ ซ่ึงสามารถเดินทางไดอ้ยา่งสะดวกดว้ยทางเช่ือมต่อโดยตรงจากสถานี
รถไฟฟ้าสุรศกัด์ิ 

 

Executive Lounge 
 

 

 
 

รูปท่ี 3.6 หอ้งอาหาร Ex-Lounge 
ท่ีมา : https://www.eastinhotelsresidences.com/en/eastingrandsathornbangkok/default.html 

 
บริการพิเศษเอกสิทธ์ิแก่ผูเ้ข้าพกัห้องเอ็กเซ็กคิวทีฟ (Executive Room) อาทิ เช็คอินและ

เช็คเอาทอ์ยา่งเป็นส่วนตวั อาหารเชา้ อาหารวา่งระหวา่งวนั ค็อกเทลในช่วงเยน็ และสิทธิการใชห้้อง
ประชุมยอ่ย ฯลฯ เป็นตน้  พร้อมชมววิมหานครในมุมสูง ณ ชั้น 32 ของโรงแรม เปิดบริการตั้งแต่  
6.00 – 22.00 น. 

 

 

 

 

 



 

 

3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์กร 

3.3.1รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานองคก์รในแผนกครัว 

 

รูปท่ี 3.7 รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานองคก์รในแผนกครัว 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  

 

3.3.2 กฎระเบียบและขอ้ปฏิบติัในโรงแรม 

 
รูปท่ี 3.8 กฎระเบียบและขอ้ปฏิบติัในโรงแรม 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 
รูปท่ี 3.9 กฎระเบียบและขอ้ปฏิบติัในโรงแรม 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 
 

 
รูปท่ี 3.10 กฎระเบียบและขอ้ปฏิบติัในโรงแรม 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 
รูปท่ี 3.11 กฎระเบียบและขอ้ปฏิบติัในโรงแรม 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  
 

 
 รูปท่ี 3.12 กฎระเบียบและขอ้ปฏิบติัในโรงแรม 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 



 

 

3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 

 
 

รูปท่ี 3.13 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา นางสาวศรัญญา แสนกลา้ 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 
 

ช่ือ – นามสกุล: นางสาวศรัญญา แสนกลา้ 

ต าแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

 แผนก: ครัวญ่ีปุ่น 

ระยะเวลาปฏิบติังานสหกิจศึกษา: ตั้งแต่วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 – 31 สิงหาคม 2561 

หน้าทีซ่ึ่งได้รับมอบหมายในการปฏิบัติงาน 

 แช่ขา้ว หุงขา้ว และตีขา้วญ่ีปุ่น 
 มว้นมากิ พลูโต ตดัและจดัลงหิน Breakfast 
 มว้นแซลมอนโรล แคลิฟอเนียโรล กุง้โรล เทมปุระโรล ปูอดัโรล ตดัและจดั

ตกแต่งลงหินเพื่อออกDinner ท่ีEx-Lounge 
 จดัไลน์และดูแลไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหาร Lunch และ Dinner 
 เตรียมเคร่ืองมิโซะ และตม้ซุปมิโซะ 
 เตรียมไส้มากิและเตรียมไส้ขา้วหนา้ต่างๆ 
 ข้ึนปลาและถอนกา้งปลาแซลมอน 
 ทอดกุง้เทมปุระ 

 
 

 



 

 

 

 
 

รูปท่ี 3.14 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา นางสาวนิตยา ค าพนัธ์อินทร์ 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  

 

ช่ือ – นามสกุล: นางสาวนิตยา ค าพนัธ์อินทร์ 

ต าแหน่ง : นกัศึกษาฝึกงาน (Trainee) 

แผนก: ครัวเบเกอร่ี 

 ระยะเวลาปฏิบติังานสหกิจศึกษา: ตั้งแต่วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 – 31 สิงหาคม 2561 

หน้าทีซ่ึ่งได้รับมอบหมายในการปฏิบัติงาน 

 เรียงชอ้น เพื่อใส่ขนมไทย ออกไลน์บุฟเฟ่ต ์ 
 หัน่ผลไมเ้พื่อท า Food Salad ใส่อ่างผสม 
 เรียงมาการองใส่หินด า เพื่อออกเมนูบน Ex-lounge 
 เตรียมส่วนผสม เครปและแพนเคก้ และตวง ตีส่วนผสม และเก็บ 
 จดัขนม ท า Honeymoon and Anniversary and VIP 3 ส าหรับแขกท่ีเขา้มาพกั 
 ขายน ้าแขง็ท่ีซุม้บนหอ้งจดัเล้ียง 
 ตม้น ้าเช่ือมใส่ถงัไวแ้ช่ตูเ้ยน็ 
 ตีน ้าQuiche เพื่อใส่ของร้อน Spinach 
 ป้ันขา้วเหนียวมูนใส่จาน 30 ช้ิน 
 รีดแป้งหวานใส่แม่พิมพแ์ละอบ เพื่อท าทาร์ต (Tart) 
 เตรียมส่วนผสม Bread Pudding ตีส่วนผสมและเทใส่ขนมปังน าไปอบ 

 
 



 

 

3.5 ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานที่ปรึกษา 
 

 
 

รูปท่ี 3.15 พนกังานท่ีปรึกษา คุณณฎัฐาภรณ์ สุดหรุ่น 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า  

 
ช่ือ – นามสกุล :  คุณณฎัฐาภรณ์ สุดหรุ่น 

ต าแหน่ง :  Assistant kitchen Administrator 

 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงาน โรงแรมอิสติน แกรนด์ สาทร เร่ิมมาปฏิบัติงานตั้ งแต่วนัท่ี 14 
พฤษภาคม 2561 ถึง วนัท่ี31 สิงหาคม 2561เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ท างาน 10 ชัว่โมงต่อวนั ตั้งแต่
เวลา 08.00 – 18.00 น. ซ่ึงจะปฏิบติังาน 5 วนัต่อสัปดาห์ และหยดุ2 วนั 
 

3.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

เร่ิมด าเนินการวจิยัตั้งแต่วนัท่ี วนัท่ี 14 พฤษภาคม ถึง 31 สิงหาคม 2561รวม 16 สัปดาห์ 
แสดงดงัตารางท่ี 3.1 

 

 

 



 

 

ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 

ศึกษาปัญหาท่ีจะท า     

ก าหนดหวัขอ้โครงงาน     

ลงมือปฏิบติั     

เก็บรวบรวมขอ้มูล     

วเิคราะห์ขอ้มูล     

สรุปและจดัท ารายงาน     
 

 

3.7.1 รวมรวบขอ้มูลและก าหนดหวัขอ้โครงงาน 
 ได้ท าการปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานในการก าหนดหัวขอ้โครงงานให้ตรงกบัส่ิงท่ี
สนใจท่ีจะศึกษาปัญหาภายในโรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร 

3.7.2 วเิคราะห์การท าโครงงาน 
ไดมี้การสอบถามและรวบรวมขอ้มูลในการท าโครงงานกบัพนกังานท่ีปรึกษาของแต่ละครัว 

 3.7.3 ลงมือปฏิบติั 
 ท าการทดลองหลายคร้ัง วเิคราะห์ดดัแปลงวตัถุดิบจนเกิดเป็นมาการองมะพร้าว 

3.7.4 จดัท าเอกสาร 
เก็บรวบรวมขอ้มูล เก็บขอ้มูลโดยท าการสัมภาษณ์ และด าเนินการจดัท ารูปเล่ม และสรุปผล

ของโครงงาน 
3.7.5 ตรวจสอบและแกไ้ข 
เม่ือท ารูปเล่มเสร็จแลว้น าไปให้อาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบและแกไ้ขขอ้ผิดพลาดในการท า

โครงงานใหส้มบูรณ์ 
3.7.6 ก าหนดระยะเวลาในการด าเนินการ 

3.8 อุปกรณ์เคร่ืองมือทีใ่ช้ 
ฮาร์ดแวร์ 

 เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
 เคร่ืองปร้ินเตอร์  

 กลอ้งถ่ายรูป 
 เคร่ืองถ่ายเอกสาร 

ซอฟต์แวร์  

 โปรแกรม  Microsoft Word 2010 



 

 

บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

โครงงานเร่ือง มาการองมะพร้าว (Coconut Macaron) มีวตัถุประสงคเ์พื่อน ามะพร้าวซ่ึงเป็น
ผลไมท่ี้นิยมและมีช่ือเสียงของไทย มาประยกุตใ์หเ้ขา้กบัขนมมาการอง 
4.1 รายละเอยีดการท าโครงงาน 
 จากการท่ีสืบคน้ควา้หาขอ้มูล โดยการทบทวนเอกสารและการทดลองท าจริง ไดแ้ปลงสูตร
ใหดี้ยิง่ข้ึน เม่ือน ามะพร้าวมาเป็นส่วนผสมของมาการอง จึงไดสู้ตรดงัต่อไปน้ี    

ขั้นตอนการท ามาการองมะพร้าว (Coconut Macaron)  
ส่วนผสม  
-  Almond Powder 300 g.  
-  Icing Powder  500  g  
-  Coconut Powder  200  g. 
-  Egg White (1)   180  g.  
-  Egg White (2)   180  g. 
-  Water   160 g. 
-  Sugar   500 g. 

ขั้นตอนการท าไส้มาการองไส้มะพร้าว  (Coconut Macarons)  
ส่วนผสม  
-  Sugar   70 g. 
-  Water   10  g.  
-  Cream  30  g  
-  Coconut Powder 1  tsp.  
-  Coconut Milk  30  g. 
-  White Chocolate 30 g. 



 

 

4.2 อุปกรณ์เคร่ืองมือทีใ่ช้ 

เคร่ืองตีแป้ง 

 

รูปท่ี 4.1  เคร่ืองตีแป้ง 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

เทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิ 

 
     รูปท่ี 4.2  เทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิ 

                ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 เตาอบ 

 
รูปท่ี 4.3  เตาอบ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 



 

 

หมอ้ตม้ 

 
    รูปท่ี 4.4  หมอ้ตม้ 

    ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 อ่างผสม 

 
    รูปท่ี 4.5  อ่างผสม 

    ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 ไมพ้ายซิลิโคน 

 
รูปท่ี 4.6 ไมพ้ายซิลิโคน 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

ถาดอบ 

                                      
    รูปท่ี 4.7 ถาดอบ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 



 

 

 แผน่ซิลิโคนรองอบ 

 
    รูปท่ี 4.8  แผน่ซิลิโคนรองอบ 

    ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 ถุงบีบ 

 
    รูปท่ี 4.9  ถุงบีบ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 หวับีบ 

 
    รูปท่ี 4.10 หวับีบ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 



 

 

 
4.3 วธีิการท ามาการอง 

 
 

 
-   ร่อนน ้าตาลไอซ่ิง ผงมะพร้าวอบและผงอลัมอนด ์    
     ลงไปในอ่างผสม  
 
 

 
รูปท่ี 4.11 วธีิการท ามาการอง    
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
 

-  คลุกใหเ้ขา้กนัไม่ใหเ้ป็นกอ้น 
 
  
 

 
รูปท่ี 4.12 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
 

-  ตวงน ้ากบัน าตาลใส่ในหมอ้ตม้ ใชไ้ฟ 200 องศา  
   และเทอร์โมมิเตอร์วดัอุณหภูมิใหไ้ด ้117 องศา 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.13 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
 
 



 

 

 
 
-  ตีไข่ขาว ค่อยๆเร่งระดบัใหแ้รงข้ึน พอน ้าเช่ือม 
    ไดอุ้ณหภูมิแลว้ ปิดไฟแลว้ยกลงจากเตาใหฟ้อง 
    หาย แลว้ค่อยๆ เทใส่ หมอ้ท่ีตีไข่ขาวอยู ่และเร่ง  
     ระดบัใหแ้รงสุด  
 
 

รูปท่ี 4.14 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
 
 

-  เอาส่วนผสมไข่ขาวท่ีตีแลว้ ไปตะล่อมเขา้กบัไอ 
   ซ่ิง และผงอลัมอนดป่์นท่ีร่อนไวแ้ลว้  

 
 

 
 

รูปท่ี 4.15 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
 
 

-   เอาส่วนผสมใส่ในถุง บีบปากถุงกวา้งประมาณ  
     1 เซนติเมตร วางแผน่ซิลิโคนท่ีเป็นลายพิมพ ์
     ส าหรับมาการอง บนแผน่รองอบ แลว้ก็จดัการ 
     บีบส่วนผสมลงในซิลิโคน เคาะๆ แผน่รองอบ 
     เพื่อไล่ฟองอากาศออกจากมาการอง แลว้ก็พกั 
     เอาไวป้ระมาณ 20 นาที     

 
รูปท่ี 4.16 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
 



 

 

 
 
 
 -  น าเขา้เตาอบ อุณหภูมิ 145 องศา ใชเ้วลา  
      15 นาที กลบัถาดแลว้อบต่อ 5 นาที   

 
 
 

 
รูปท่ี 4.17 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
 
 
 

-  อบเสร็จน าออกจากเตามาพกัไว ้15 นาที  
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.18 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 
 
 
      -  มาการองท่ีเสร็จสมบูรณ์ 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.19 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 



 

 

 
วธีิการท าไส้มาการองมะพร้าว 
 
 
       -  ตม้น ้ากบัน ้าตาลใหเ้ป็นคาราเมล ใหเ้ป็น 

    สีน ้าตาลนิด  
  
 

รูปท่ี 4.20 วธีิการท าไส้มาการองมะพร้าว   
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

 
-  ตม้ครีม ใส่ผงมะพร้าว และคนใหเ้ป็นเน้ือ 
   เดียวกนั ปิดไฟและค่อยเทใส่คาราเมลท่ีตม้อยู ่
   พร้อมคนใหเ้ขา้กนั  

    
 

รูปท่ี 4.21 วธีิการท าไส้มาการองมะพร้าว   
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

       -  น า White Chocolate ใส่แลว้คนให ้
   White Chocolate ละลายและใส่เนยคนใหเ้ขา้กนั 
   แลว้ ปิดไฟ  

 
 

รูปท่ี 4.22 วธีิการท าไส้มาการองมะพร้าว   
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 

\ 
      -  มาการองไส้มะพร้าวท่ีเสร็จสมบูรณ์ 

 
 
 

 
รูปท่ี 4.23 วธีิการท ามาการอง  
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า 



 

 

4.4 กลุ่มตัวอย่างผู้ทดลองมาการองมะพร้าว (Coconut Macarons)  
จากพนกังานในแผนกครัวเบเกอร่ีและแผนกครัวอ่ืนๆ ในโรงแรม จ านวน 6 คน จากการสังเกตดงัน้ี  
พนกังาน 8 คน จาก 10 คน พึงพอใจในรสชาติของมาการองมะพร้าว  

-  พนกังานจ านวน 8 คน มีความพึงพอใจในรสชาติของมาการอง เน่ืองดว้ยมีความหอมของ 
   มะพร้าว และนุ่มของตวัมาการอง กบัความหวานของไส้ท่ีไม่หวานมากเกินไป  
-  พนกังานจ านวน 2 คน ไดใ้หค้  าแนะน าวา่ ตวัมาการองมีความเหนียวนิดหน่อย และหวาน    
    มากเกินไป 

4.5 ผู้ทดลองทานมาการอง 
สรุปผลผู้ทดลองทานมาการอง 
ค าถามที ่1 รสชาติมาการองเป็นอยา่งไร 

ตารางท่ี 4.1 รสชาติมาการองเป็นอยา่งไร 
ผู้ทดลองคนที่ ค าตอบ 

1.  คุณพิธิวตัร         ร่วมทอง   : มีความมนัความอร่อยในตวัของมาการอง 

2.  คุณกุลพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ : อร่อย 

3. คุณอานนท ์        อยูย่ง : อร่อยกรอบนุ่มไม่หวานมาก 

4.  คุณยทุธนา         ศรีเกตุ : รสชาติท่ีไม่หวานมากและหอม 

5.  คุณปณุยนุช       สีระบุตร : รสชาติท่ีไม่หวานมากของตวัมาการอง 

6.  คุณวชิญาภรณ์    คงสวสัด์ิ     : รสชาติอร่อยไม่หวานมาก 

 สรุปในค าถามที่ 1 รสชาติมาการองเป็นอยา่งไร จะเห็นไดว้า่คนท่ี 1 – 6 มีความคิดเห็นวา่ รสชาติของมา
การองมีความ หอม อร่อย ไม่หวานมาก มีแนวโนม้ท่ีเหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 100 % 

ค าถามที ่2 สีมาการองเป็นอยา่งไร 
ตารางท่ี 4.2 สีมาการองเป็นอยา่งไร 

ผู้ทดลองคนที่ ค าตอบ 

1.  คุณพิธิวตัร  ร่วมทอง   : สีมาการองสวย และมีผวิมะพร้าวขดูเด่นข้ึน 

2.  คุณกุลพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ : สีท่ีมีมะพร้าวแทรกและดูเด่นข้ึนมา 
3. คุณอานนท ์  อยูย่ง : สีมาการองสวยไดรู้ป 

4.  คุณยทุธนา  ศรีเกตุ :                                  - 

5.  คุณปณุยนุช   สีระบุตร :                                  - 

6.  คุณวชิญาภรณ์  คงสวสัด์ิ     : สีมาการองไดสี้ท่ีสวย 

สรุปในค าถามที่ 2 สีมาการองเป็นอยา่งไรจะเห็นไดว้า่คนท่ี 1,2,3,6 มีความคิดเห็นวา่ สีของมาการอง 

สวย ผวิมะพร้าวดูเด่น มีแนวโนม้ท่ีเหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 68 % ในขณะคนท่ี 4,5 ไม่แสดงความคิดเห็น คิด

เป็นร้อยละ 32 % 



 

 

จากตารางที ่4.1 ในค าถามที ่3 กล่ินมะพร้าวท่ีมาจากมากรองเป็นอยา่งไร 
ตารางท่ี 4.4 กล่ินมะพร้าวท่ีมาจากมากรองเป็นอยา่งไร 

ผู้ทดลองคนที่ ค าตอบ 

1.  คุณพิธิวตัร  ร่วมทอง   :ไดก้ล่ินของมะพร้าวท่ีหอมละมุนอ่อนๆไม่ฉุน 

2.  คุณกุลพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ : ไดก้ล่ินของมะพร้าว 

3. คุณอานนท ์  อยูย่ง : กล่ินมะพร้าวหอม 

4.  คุณยทุธนา  ดีศรีเกตุ : ไดก้ล่ินท่ีหอม 

5.  คุณปณุยนุช   สีระบุคร : หอมท่ีมาจากกล่ินมะพร้าว 

6.  คุณวชิญาภรณ์  คงสวสัด์ิ     : ไดก้ล่ินของมะพร้าวท่ีหอม 
 

สรุปในค าถามที่ 2 กล่ินมะพร้าวท่ีมาจากมากรองเป็นอยา่งไร จะเห็นไดว้า่คนท่ี 1 - 6 มีความคิดเห็น

แนวโนม้ท่ีเหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 100 % 

จากตารางที ่4.1 ในค าถามที ่4 ตวัฐานของมาการองไดไ้หม 
ตารางท่ี 4.5 ตวัฐานของมาการองไดไ้หม 

ผู้ทดลองคนที่ ค าตอบ 

1.  คุณพิธิวตัร  ร่วมทอง   : มนัจะเหนียวตรงกลางของฐาน 

2.  คุณกุลพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ :                                  - 

3. คุณอานนท ์  อยูย่ง :                                  - 

4.  คุณยทุธนา  ดีศรีเกตุ :  ตวัมาการองท่ีมีความเหนียวตรงกลางฐาน 

5.  คุณปณุยนุช   สีระบุคร :                                  - 

6.  คุณวชิญาภรณ์  คงสวสัด์ิ     : ตวัฐานมาการองเหนียวยงัข้ึนไม่ไดรู้ป 
 

สรุปในค าถามที ่ 2 ตวัฐานของมาการองไดไ้หม จะเห็นไดว้า่คนท่ี 1,4,6 มีความคิดเห็นแนวโนม้ท่ี

เหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 50 %  ในขณะคนท่ี 2,3,5 ไม่แสดงความคิดเห็น คิดเป็นร้อยละ 50 %   

 

 

 



 

 

สรุปผลการทดลอง 
จากการไดเ้ป็นนกัศึกษาฝึกงานสหกิจศึกษา ไดเ้ขา้ฝึกงานท่ี โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร ในแผนกครัว 

และไดฝึ้กในครัวเบเกอร่ี จากการท างานในครัวเบเกอร่ี มีขนมหลากหลาย ส่วนตวัมีความชอบดา้นขนม
โดยเฉพาะมาการอง จึงไดมี้แนวคิดท่ีจะท ามาการองโดยดดัแปลงจากมาการองท่ีมีตน้ก าเนิดจากฝร่ังเศส ใหมี้
ความเป็นไทย จึงไดแ้นวคิดท่ีจะท ามาการองมะพร้าวในแบบไทย จากการท ามาการองมะพร้าว ไดมี้การลงมือ
ปฏิบติัท ามาการอง 3 รอบ ดงัน้ี 

รอบท่ี 1 ปรับสูตรมาการอง เปล่ียนสูตรมาการองท่ีมีน ้ า ดดัแปลงเปล่ียนเป็นน ้ ามะพร้าวแทน เพื่อให้ได้
กล่ินจากน ้ ามะพร้าวสด ใส่สีผสมอาหารลงไปดว้ย พอน ามาการองท่ีบีบแลว้ไปอบ ผลปรากฏว่า อบมาการอง
ออกมาไม่ไดต้ามเป้าหมาย เน่ืองดว้ยกล่ินจากน ้ ามะพร้าว ผิวมาการองแตก เน้ือมาการองเหลวเกินไป รสชาติ
หวานเกินไป ขามาการองไม่ข้ึนรูป เพราะอุณหภูมิของเตาอบร้อนเกินไป ปริมาณน ้ าตาลมากกว่าน ้ ามะพร้าว 
เวลาใส่สีผสมอาหารลงไปเราคลุกนานไปกวา่จะเขา้กนัเป็นเน้ือเดียวกนัจนท าใหเ้มอแรงท่ีอยูใ่นส่วนผสมเป็นน ้ า
ไม่เหนียว และกล่ินจากน ้ามะพร้าวไม่มีเพราะโดนความร้อนกล่ินมะพร้าวจึงระเหยออกหมด  
          รอบท่ี 2 ลองใช้สูตรเดิมไม่ปรับหรือเปล่ียนส่วนผสม แค่เพิ่มมะพร้าวอบแห้ง โรยบนมาการองก่อนอบ 
ผลรับท่ีไดคื้อมาการองผิวบนแตก เพราะโรยมะพร้าวแห้งหนาและเยอะเกินไป แต่มะพร้าวท่ีโรยเวลาอบจะได้
กล่ินหอมของมะพร้าว ควรปรับปรุงเร่ืองมะพร้าวท่ีโรยลดลง โรยบางๆ 
          รอบท่ี 3 ไดข้อ้คิดจากรอบท่ี 2 โดยน ามะพร้าวอบแห้งมาอยู่ในส่วนผสมของแห้งเลย และไดท้  าการเพิ่ม
ส่วนผสมลงไปในส่วนผสม ของอลัมอนดก์บัน ้าตาลไอซ่ิง เน่ืองจากส่วนของอลัมอนด ์500 g. เปล่ียนจาก 500 g. 
เป็น 300 g. และเพิ่มมะพร้าวอบแห้งร่อน 200 g. และเวลาอบโรยมะพร้าวอบแห้ง 1 ถาด ผลปรากฏวา่ เป็นไป
ตามเป้าหมายท่ีคาดไว ้ตวัฝามาการองข้ึนรูปมีผิวมะพร้าวเด่นในตวัมาการอง ส่วนขามาการองข้ึนมาสวยไดรู้ป 
และไดก้ล่ินหอมจากมะพร้าวอบแหง้ รสสัมผสัไม่หวานมากมีความนุ่มนิดหน่อย ถือวา่ไดฝ้ามาการองท่ีสวยและ
สมบูรณ์ตามเป้าหมาย 
          ส่วนไส้มาการองดดัแปลงจาก ส่วนผสมไส้มาการองธรรมดา โดยการเพิ่มเน้ือมะพร้าวอบแหง้ น ้ากะทิ ผง
กะทิ และตดั ผลไม ้(Puree) เจลาติน ออกจากสูตรเพื่อใหไ้ดไ้ส้มาการองมะพร้าวท่ีคาดไว ้ 

ดงันั้น จากการไดล้งมือปฏิบติัท ามาการองทั้ง 3 รอบ รอบท่ี 1 และรอบท่ี 2 ไม่เป็นตามเป้าหมาย ดว้ย
ความร้อนจากเตาร้อนเกินไป โรยมะพร้าวหนาเกินไป ส่วนรอบท่ี 3 ไดฝ้ามาการองตามเป้าหมายผลออกมา สวย
ไดรู้ป มีฐานของฝา และไดใ้หผู้ท้ดลองทานมาการอง มีความคิดเห็นวา่มาการองมีลกัษณะเด่น คือ รสชาติมากา
รอง คิดเป็นร้อยละ 100 % มาการองท่ีมีกล่ินหอมมะพร้าว คิดเป็นร้อยละ 100 % และสีมาการงสวยและผวิ
มะพร้าวดูเด่นข้ึน คิดเป็นร้อยละ 68 %  จากผูท้ดลองทานและค าถามทั้งหมด 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
ในส่วนน้ีผูว้จิยัไดน้ ำผลกำรศึกษำท่ีไดจ้ำกกำรวเิครำะห์ขอ้มูลมำสรุปผล โดยมีรำยละเอียด  

ดงัน้ี 
5.1 สรุปผลโครงงำน   
5.2 สรุปผลกำรปฏิบติัสหกิจศึกษำ 

5.1 สรุปผลโครงงานหรืองานวจัิย  
5.1.1 สรุปผลโครงงำน  
จำกกำรท่ีคณะผูจ้ดัท ำไดเ้ขำ้รับกำรฝึกงำนท่ีโรงแรมอิสติน แกรนด์ สำทร เป็นระยะเวลำ3 

เดือนคร่ึงในต ำแหน่งนกัศึกษำฝึกงำน จำกกำรไดไ้ปฝึกงำนท ำให้ไดท้รำบถึงกำรปฏิบติังำนท่ีแทจ้ริง
ของครัวเบอร์เกอร่ี ครัวญ่ีปุ่น ท ำให้ไดเ้รียนรู้ถึงกำรท ำงำนรวมกบัผูอ่ื้น และได้ฝึกควำมอดทนต่อ
อุปสรรคต่ำงๆในกำรท ำงำนท่ีโรงแรมอิสติน แกรนด์ สำทร  ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท ำไดจ้ดัท ำโครงงำนเร่ือง 
มำกำรองมะพร้ำวข้ึน เน่ืองจำกทำงโรงแรมอิสติน แกรนด์ สำทร มีรำยกำรอำหำรจ ำพวกขนมหวำน
และของวำ่งต่ำงๆท่ีมีสไตลค์วำมเป็นไทยนอ้ยมำกโดยเหตุผลท่ีท ำมำกำรอง เพรำะ มำกำรองเป็นขนม
หวำนท่ีมีต้นก ำเนิดจำกประเทศฝร่ังเศสมีส่วนประกอบหลักของ Almond น ้ ำตำล และไข่ขำว มี
ลกัษณะคลำ้ยคุกก้ีช้ินเล็กสองอนัประกบกนัมีไส้ตรงกลำงซ่ึงมีควำมนิยมมำกในปัจจุบนั มำรวมกบั
มะพร้ำว เพรำะมะพร้ำวส่ือถึงควำมเป็นไทยมำกท่ีสุด เพรำะขนมไทยส่วนมำกจะตอ้งมีส่วนผสมของ
กะทิท่ีไดจ้ำกมะพร้ำว ในกำรท ำโครงงำนคร้ังน้ีนั้น ทำงคณะผูจ้ดัท ำไดท้  ำกำรส ำรวจโดยใช้วิธีแบบ
สัมภำษณ์ จำกกลุ่มตวัอยำ่งคือพนกังำนในแต่ละครัวท่ีนกัศึกษำไดป้ฏิบติังำนอยู ่ซ่ึงผลท่ีไดรั้บในกำร
ส ำรวจนั้นอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่ำพึงพอใจ โดยกำรท ำ มำกำรองมะพร้ำวนั้นท ำให้เกิดประโยชน์ต่อสถำน
ประกอบกำร คือได้เมนูขนมหวำนท่ีมีอยู่แลว้ให้มีควำมหลำกหลำยทำงรสชำติเพิ่มมำกข้ึน ท ำให้
ลูกคำ้มีทำงเลือกท่ีแปลกใหม่ในกำรรับประทำนขนมหวำน  

1. ผลกำรวเิครำะห์ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสัมภำษณ์  
จำกกำรวิเครำะห์ขอ้มูลพบวำ่ผูต้อบแบบสัมภำษณ์จำกกลุ่มตวัอยำ่งคือพนกังำนในแผนกครัวเบเกอร่ี
และแผนกครัวอ่ืนๆ ในโรงแรมอิสติน  แกรนด ์สำทร จ ำนวน 10 ท่ำน 

2.     ผลกำรวิเครำะห์ควำมพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงำนเร่ือง มำกำรองมะพร้ำว โดย
ภำพรวมแลว้นั้นพนกังำนจ ำนวน 8 ท่ำน มีควำมพึงพอใจในรสชำติของมำกำรอง เน่ืองดว้ยมีควำม
หอมของมะพร้ำว และนุ่มของตวัมำกำรอง กบัควำมหวำนของไส้ท่ีไม่หวำนมำกเกินไป และพนกังำน
จ ำนวน 2 ท่ำนไดใ้หค้  ำแนะน ำวำ่ ตวัมำกำรองมีควำมเหนียวนิดหน่อย และหวำนมำกเกินไป 

 



 

 

5.1.2 ขอ้จ ำกดัหรือปัญหำของโครงงำน  
1. ท ำคร้ังท่ี1 เม่ือมีกำรเพิ่มวตัถุดิบท ำให้มำกำรองท่ีอบออกมำคร้ังแรกมีรูปทรงท่ี

ออกมำไม่สวย ไม่ไดรู้ปตำมควำมตอ้งกำร 
2. ท ำคร้ังท่ี2 ตวัฝำมำกำรองมีควำมเหน้ียวมำกเกินไป เพรำะใส่ผงมะพร้ำวเยอะ 
3. ท ำคร้ังท่ี3 ตวัมำกำรองมีรสชำติหวำนมำกเกินไปและไม่ได้รสชำติตำมควำม

ตอ้งกำร ไม่สำมำรถดึงควำมหอมของมะพร้ำวออกมำได ้
5.1.3 ขอ้เสนอแนะและแนวทำงแกไ้ขปัญหำของโครงงำน  

1. เพิ่มสีสันใหม้ำกำรองมีควำมน่ำสนใจมำกข้ึน 
2. ลดน ้ำตำลเพื่อใหต้วัมำกำรองมีควำมหวำนลดนอ้ยลง 
3. ลดส่วนผสมบำงอยำ่งเพื่อใหต้วัเน้ือมำกำรองมีควำมนุ่มยิง่ข้ึน 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  
5.2.1 ขอ้ดีของกำรปฏิบติังำนสหกิจศึกษำ  

1. ไดเ้รียนรู้วธีิกำรท ำอำหำร ท ำเคก้และขนมชนิดต่ำงๆ 
2. ไดฝึ้กภำษำองักฤษกบัชำวต่ำงชำติและเรียนรู้ค ำศพัทใ์หม่ๆ  
3.  ไดเ้รียนรู้และฝึกฝนกำรท ำงำนเป็นทีม 
4. ไดเ้รียนรู้วธีิกำรแกปั้ญหำเฉพำะหนำ้ท่ีดีในกำรท ำงำน 
5.  ฝึกควำมอดทนในกำรท ำงำน  
6. ท ำใหรั้บผดิชอบในหนำ้ท่ีของตวัเองไดเ้ป็นอยำ่งดี 

5.2.2 ปัญหำท่ีพบของกำรปฏิบติังำนสหกิจศึกษำ  
1. ตอ้งมีกำรปรับตวัเป็นอยำ่งมำกในกำรท ำงำนในช่วงสัปดำห์แรกและช่วงของกำร

เปล่ียนครัว 
2. มีควำมรู้และควำมสำมำรถในกำรใชเ้คร่ืองมือภำยในครัวไม่มำกพอจึงท ำให้กำร

ท ำงำนล่ำชำ้ 
3. อุปกรณ์ในครัวช ำรุดและพงั หลำยอย่ำงจึงท ำให้เกิดควำมล่ำช้ำและยำกต่อกำร

ท ำงำน 
4. บุคลำกรในครัวมีจ ำนวนไม่มำกพอ แต่ละคนจึงมีหน้ำท่ีควำมรับผิดชอบหลำย

อยำ่งต่อวนั 
5.2.3 ขอ้เสนอแนะ  

1. ควรมีกำรใหค้วำมรู้และฝึกกำรใชเ้คร่ืองมือภำยในครัวใหม้ำกข้ึน  
2. ควรหำควำมรู้เก่ียวกบักำรตกแต่งจดัจำนอำหำรให้มำกข้ึนเพื่อน ำไปใช้ในกำร

ท ำงำน 
  3. อยำกใหเ้พิ่มอุปกรณ์และภำชนะท่ีใชภ้ำยในครัวใหมี้มำกข้ึน 



 

 

บรรณานุกรม 
 

ไทยรัฐ. (2560, 16 ธนัวาคม). รีวิวบลูโนส 'เชฟมาร์ติน' อาหารอร่อยคลาสสิก รสชาติระดับมิชลิน
 สตาร์. [เวบ็ข่าว]. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.thairath.co.th/content/1152817 
ไทยรัฐ. (2557, 27 กนัยายน). LADURÉE ผู้คิดค้น มาการอง คนแรกของโลก. [เวบ็ข่าว]. เขา้ถึงไดจ้าก
 https://www.thairath.co.th/content/452952 
ทรอปิคานา ออยล.์ (ม.ป.ป). ถ่ินก าเนิดของน า้มนัมะพร้าวช้ันดี. เขา้ถึงไดจ้าก
 http://www.tropicanaoil.com/blog/detail/53.  
ประวติัมาการรอง. (ม.ป.ป). เขา้ถึงไดจ้าก https://sites.google.com/site/khnmmakarxng/prawati-
 khnm-ma-kar-xng 
โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร. (ม.ป.ป). ข้อมลูโรงแรม. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.eastinhotels 
 residences.com/en/eastingrandsathornbangkok/default.html   
วกิิพีเดีย. (ม.ป.ป). มะพร้าว. สืบคน้เม่ือวนัท่ี 3 กนัยายน 2561, จาก https://th.m.wikipedia.org /wiki/
 มะพร้าว 
สกุลตรา โทมา. (2554, 14 กุมภาพนัธ์). ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะพร้าว. [เวบ็บล็อก]. เขา้ถึงไดจ้าก
 https://sakuntra.wordpress.com/โครงงานเทคโนโลยสีารสนเ/ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากมะพร/                         
ไส้มะพร้าวอ่อนกวน. (2556, 26 พฤศจิกายน). [เวบ็บล็อก]. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.sangwun. 
 romsood.com 
ส้มซ่าดอทคอม. (ม.ป.ป). อุปกรณ์ท าเบเกอร่ี. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.zomzaa.com/ อุปกรณ์การ
 ท าขนม/58/อุปกรณ์ส าหรับเบเกอร่ี.html 
อุปกรณ์ท าเบเกอร่ี. (ม.ป.ป). เขา้ถึงไดจ้าก https://www.allforbaking.com 
Foodiesjournie. (2558, 25 ตุลาคม). มาการอง 5อันดับ แบรนด์ดังกับรสชาติท่ีแนะน าให้คุณลิม้ลอง. 
 [เวบ็บล็อก]. เขา้ถึงไดจ้าก http://foodiesjournie.com/5-macarons/ 

Icupcake. (2556). มารู้จักขนม Macaronกันเถอะ. เขา้ถึงไดจ้าก https://talk.mthai.com/inbox/ 
 366646.html 
Jom. (2559, 27 กนัยายน). มะพร้าว. [เวบ็บล็อก]. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.thai-thaifood.com/th/
 มะพร้าว/ 
Kapook. (2558, 28 เมษายน). วิธีท าฝามาการอง แบบสวยเป๊ะ ละเอียดยิบทุกขั้นตอน. [เวบ็บล็อก]. 
 เขา้ถึงไดจ้าก https://cooking.kapook.com/view103157.html 
Kasetorganic. (ม.ป.ป). การปลูกมะพร้าว แบบอินทรีย์ ต้นเตีย้ ผลดก. เขา้ถึงไดจ้าก
 https://www.kasetorganic.com/การปลูกมะพร้าว.html 

https://www.thairath.co.th/content/1152817
https://www.thairath.co.th/content/452952
https://sites.google.com/site/khnmmakarxng/prawati-
https://sites.google.com/site/khnmmakarxng/prawati-
https://sakuntra.wordpress.com/
https://www.zomzaa.com/
https://www.allforbaking.com/
http://foodiesjournie.com/author/foodiesjournie/
http://foodiesjournie.com/5-macarons/
Icupcake
https://talk.mthai.com/inbox/%0b366646.html
https://talk.mthai.com/inbox/%0b366646.html
https://www.thai-thaifood.com/th/
https://www.thai-thaifood.com/th/


 

 

M-group. (2560). การแปรรูปมะพร้าว. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.m-group.in.th.com/article/tag/การ
 แปรรูปมะพร้าว 
Makercakehouse. (2557). เทคนิค สูตรและวิธีท าไส้มาการองรสต่างๆ. เขา้ถึงไดจ้าก
 https://www.makercakehouse.com/article/36/ท ามาการอง-ตอนท่ี-2-เทคนิคและไส้มาการอง 
Teeboq. (2558, 28 กรกฏาคม). สูตรมาการองง่ายๆ ใครๆ กท็ าได้. [เวบ็บล็อก]. เขา้ถึงไดจ้าก  
 https://sistacafe.com/summaries/1637 
 

 

https://www.m-group.in.th.com/article/tag/การ
https://www.m-group.in.th.com/article/tag/การ
https://www.makercakehouse.com/
https://sistacafe.com/summaries/1637


 

 

 

 
 

 

 

ภาคผนวก 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 

บทความวชิาการ 



 

 

มาการองมะพร้าว 
Coconut  Macaron    

นิตยา ค าพนัธ์อินทร์1 , ศรัญญา แสนกลา้2 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
235 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

E-mail: nittya.kam@siam.edu1, saran.san@siam.edu2  
 
บทคดัย่อ 

โครงการน้ีมีวตัถุประสงค์คือ เพ่ือเพ่ิมเมนูขนม
หวานท่ีมีอยูแ่ลว้ให้มีความหลากหลายทางรสชาติเพ่ิมมาก
ข้ึนและช่วยดึงดูดความสนใจให้ลูกคา้ชาวต่างชาติไดรู้้จกั
ว ัตถุ ดิบแบบไทยๆคือมะพร้าว เพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของลูกคา้ทั้ งชาวไทยและชาวต่างชาติ ในการท า
โครงงานคร้ังน้ีนั้น ทางคณะผูจ้ดัท าไดท้ าการส ารวจโดยใช้
วิธีแบบสัมภาษณ์จากกลุ่มตวัอย่างคือพนักงานในแต่ละ
ครัวท่ีนักศึกษาได้ปฏิบัติงานอยู่ ผลการส ารวจความพึง
พอใจ พบว่าโดยภาพรวมแลว้นั้นเป็นมีความพึงพอใจใน
รสชาติมาการอง  เน่ืองจากมีความหอมของมะพร้าวมีความ
นุ่มของตวัมาการอง และมีความหวานของไส้ท่ีไม่หวาน
มากเกินไป ได้รสชาติท่ีแปลกใหม่และยงัน าวตัถุดิบของ
ไทยมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ดว้ย 

 

Abstract 
The objective of this project was to add new 

dessert into existing dessert set to increase various flavors 
and Thai and foreign customers’ demand. This also 
attracts foreign customers to know coconut as Thai raw 
material. In this project, the authors conducted the survey 
using interviewing method to collect data from the 
sample. The sample of this study was employees at the 
Kitchen Department of the hotel. The results showed that 
the  

 
 
 

 
 
 

 
sample was satisfied with overall coconut macaron in 
terms of its tastes forasmuch coconut good scent, soft 
macaroon, proper filling, exotic taste, and utilization of 
Thai raw material to create benefits 
 

วตัถุประสงค์ 
1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อขนมหวานและ
ของวา่งต่างๆ  
2. เพื่อเป็นแนวทางในการดดัแปลงเมนูขนมหวานสไตล์
ไทยแบบใหม่ๆ 
3. เพื่อใหไ้ดข้นมหวานแนวสากลท่ีมีรสชาติความเป็นไทย
เพ่ิมข้ึน 

 

ขอบเขต 
 1. ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี 
          โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร  
2. ขอบเขตดา้นประชากร 
            พนักงานแผนก F&B ส่วนงานKitchen ของ
โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร จ านวน 62 คน  
3. ขอบเขตดา้นเวลา 
              ระหวา่งวนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 - 31 สิงหาคม 
2561 
4. ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
              สืบคน้ขอ้มูลต่างๆจากเวบ็ไซต์ของโรงแรม และ
สอบถามจากกบุคลากรภายในของโรงแรมอิสติน แกรนด ์
สาทร  
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1. ท าใหท้ราบถึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อขนมหวาน
และของวา่งต่างๆ 
 2. ท าให้โรงแรมมีรายการขนมหวานแบบไทยๆเพ่ิมมาก
ข้ึน 



 

 

 3. ท าให้ไดข้นมหวานแนวสากลท่ีมีรสชาติความเป็นไทย
เพ่ิมข้ึน 
 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
1. รวมรวบขอ้มูลและก าหนดหวัขอ้โครงงาน 

ได้ท าการปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานในการ
ก าหนดหัวข้อโครงงานให้ตรงกับส่ิงท่ีสนใจท่ีจะศึกษา
ปัญหาภายในโรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร 
2. วเิคราะห์การท าโครงงาน 

ได้มีการสอบถามและรวบรวมข้อมูลในการท า
โครงงานกบัพนกังานท่ีปรึกษาของแต่ละครัว 
3. ลงมือปฏิบติั 

ท าการทดลองหลายคร้ัง วิเคราะห์ดดัแปลงวตัถุดิบ
จนเกิดเป็นมาการองมะพร้าว 
4. จดัท าเอกสาร 

เก็บรวบรวมขอ้มูล เก็บขอ้มูลโดยท าการสัมภาษณ์ 
และด าเนินการจดัท ารูปเล่ม และสรุปผลของโครงงาน 
5. ตรวจสอบและแกไ้ข 

เม่ือท ารูปเล่มเสร็จแล้วน าไปให้อาจารย์ท่ีปรึกษา
ตรวจสอบและแก้ไขข้อผิดพลาดในการท าโครงงานให้
สมบูรณ์ 
6.ก าหนดระยะเวลาในการด าเนินการ 
 

อุปกรณ์เคร่ืองมอืทีใ่ช้ 
ฮาร์ดแวร์ 

เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
เคร่ืองปร้ินเตอร์  
กลอ้งถ่ายรูป 
เคร่ืองถ่ายเอกสาร 

ซอฟตแ์วร์  
โปรแกรม  Microsoft Word 2010 

 

สรุปผล  
จากการท่ีคณะผู ้จัดท าได้เข้ารับการฝึกงานท่ี

โรงแรมอิสติน แกรนด ์สาทร เป็นระยะเวลา3 เดือนคร่ึงใน
ต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน จากการได้ไปฝึกงานท าให้ได้
ทราบถึงการปฏิบัติงานท่ีแท้จริงของครัวเบอร์เกอร่ี ครัว
ญ่ีปุ่น ท าให้ไดเ้รียนรู้ถึงการท างานรวมกบัผูอ่ื้น และไดฝึ้ก
ความอดทนต่ออุปสรรคต่างๆในการท างานท่ีโรงแรมอิส
ติน แกรนด ์สาทร  ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง 

มาการองมะพร้าวข้ึน เน่ืองจากทางโรงแรมอิสติน แกรนด ์
สาทร มีรายการอาหารจ าพวกขนมหวานและของวา่งต่างๆ
ท่ีมีสไตล์ความเป็นไทยน้อยมากโดยเหตุผลท่ีท ามาการอง 
เพราะ มาการองเป็นขนมหวานท่ีมีตน้ก าเนิดจากประเทศ
ฝร่ังเศสมีส่วนประกอบหลกัของ Almond น ้ าตาล และไข่
ขาว มีลกัษณะคลา้ยคุกก้ีช้ินเลก็สองอนัประกบกนัมีไส้ตรง
กลางซ่ึงมีความนิยมมากในปัจจุบัน มารวมกับมะพร้าว 
เพราะมะพร้าวส่ือถึงความเป็นไทยมากท่ีสุด เพราะขนม
ไทยส่วนมากจะตอ้งมีส่วนผสมของกะทิท่ีไดจ้ากมะพร้าว 
ในการท าโครงงานคร้ังน้ีนั้ น ทางคณะผูจ้ ัดท าได้ท าการ
ส ารวจโดยใช้วิ ธีแบบสัมภาษณ์ จากกลุ่มตัวอย่างคือ
พนกังานในแต่ละครัวท่ีนกัศึกษาไดป้ฏิบติังานอยู ่ซ่ึงผลท่ี
ไดรั้บในการส ารวจนั้นอยูใ่นเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจ โดยการ
ท า มาการองมะพร้าวนั้ นท าให้เกิดประโยชน์ต่อสถาน
ประกอบการ คือได้เมนูขนมหวานท่ีมีอยู่แลว้ให้มีความ
หลากหลายทางรสชาติเพ่ิมมากข้ึน ท าใหลู้กคา้มีทางเลือกท่ี
แปลกใหม่ในการรับประทานขนมหวาน  

1. ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลทั่วไปของผูต้อบแบบ
สัมภาษณ์ จากการวิ เคราะห์ข้อมูลพบว่าผู ้ตอบแบบ
สมัภาษณ์จากกลุ่มตวัอยา่งคือพนกังานในแผนกครัวเบเกอ
ร่ีและแผนกครัวอ่ืนๆ ในโรงแรมอิสติน  แกรนด์ สาทร 
จ านวน 10 ท่าน 

2. ผลการวเิคราะห์ความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน
เร่ือง มาการองมะพร้าว โดยภาพรวมแลว้นั้นพนกังาน
จ านวน 8 ท่าน มีความพึงพอใจในรสชาติของมาการอง 
เน่ืองดว้ยมีความหอมของมะพร้าว และนุ่มของตวัมาการอง 
กบัความหวานของไสท่ี้ไม่หวานมากเกินไป และพนกังาน
จ านวน 2 ท่านไดใ้หค้  าแนะน าวา่ ตวัมาการองมีความ
เหนียวนิดหน่อย และหวานมากเกินไป
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การปฏบิัติงาน 

 



 

 

1. นางสาว นิตยา  ค าพนัธ์อนิทร์  

 

รูปท่ี1 โรยน ้าตาล และเบริน์ไฟใหน้ ้าตาลละลายเป็นสีน ้าตาล 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  

 
รูปท่ี2 อบ Red Velvet Cookie 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 

 

รูปท่ี3 ตีไข่ขาว และค่อยๆเทน ้าเช่ือมใส่หมอ้ท่ีก าลงัตี 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 
รูปท่ี4 เตรียมส่วนผสมท า Tiramisu 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  
 

 

รูปท่ี5 แกะสลกัดอกกุหลาบเพื่อน าไปจดัโตกผลไม ้ออกไลน์บุฟเฟ่ต์ 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 

 
 
 



 

 

2. นางสาว ศรัญญา  แสนกล้า 

 
 

รูปท่ี6 หุงขา้วและตีขา้วญ่ีปุ่น 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  

 

 

รูปท่ี7 มว้นMaki Sushi ของ Breakfast 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 

รูปท่ี8 ตดัและจดั Maki Sushiของ Breakfast 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  

 

 

รูปท่ี9 จดัและตกแต่งMaki Sushiของ Ex-Lounge 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 

รูปท่ี10 จดัไลน์บุฟเฟ่ต ์Lunch ท่ีหอ้งอาหารGlass House 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  

 

 

รูปท่ี11 จดัไลน์บุฟเฟ่ต ์Dinner ท่ีหอ้งอาหารGlass House 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 

รูปท่ี12 จดัเตรียมเคร่ืองซุปมิโซะของ Breakfast 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 

 

 

รูปท่ี13 หัน่ผกัทอด ท่ีใชเ้สิร์ฟคู่กบักุง้เทมปุระ 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 



 

 

 

รูปท่ี14 ตม้ซอสโชยแุละกรอกซอสลงขวด 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 

 

  

รูปท่ี15 ถอนกา้งปลาเซลมอน 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 



 

 

 
รูปท่ี16 Burn ขา้วป้ันหนา้เน้ือ 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า 
 

 
รูปท่ี17 มว้นและตดัแซลมอนโรล 

ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 

รูปท่ี18 ป้ัน Nigiri Sushi 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  

 

 

รูปท่ี19 ตม้ซุปมิโซะ 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  



 

 

 
 

 
 

รูปท่ี20 สอบปฏิบติั Food Test ก่อนฝึกงานจบ 
ท่ีมา: ผูจ้ดัท า  
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แบบสัมภาษณ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ตัวอย่างแบบสัมภาษณ์ 
กลุ่มตัวอย่างผู้ทดลองมาการองมะพร้าว (Coconut Macaron)  

จากพนกังานในแผนกครัวเบเกอร่ีและแผนกครัวอ่ืนๆ ในโรงแรม จ านวน 6 คน จากการสังเกตดงัน้ี  
พนกังาน 8 คน จาก 10 คน พึงพอใจในรสชาติของมาการองมะพร้าว  

-  พนกังานจ านวน 8 คน มีความพึงพอใจในรสชาติของมาการอง เน่ืองดว้ยมีความหอมของ 
   มะพร้าว และนุ่มของตวัมาการอง กบัความหวานของไส้ท่ีไม่หวานมากเกินไป  
-  พนกังานจ านวน 2 คน ไดใ้หค้  าแนะน าวา่ ตวัมาการองมีความเหนียวนิดหน่อย และหวาน    
    มากเกินไป 

ผู้ทดลองทานมาการอง 
ค าถามที ่1 รสชาติมาการองเป็นอยา่งไร 

ตารางท่ี 4.1 รสชาติมาการองเป็นอยา่งไร 
ผู้ทดลองคนที่ ค าตอบ 

1.  คุณพิธิวตัร         ร่วมทอง   : มีความมนัความอร่อยในตวัของมาการอง 

2.  คุณกุลพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ : อร่อย 

3. คุณอานนท ์        อยูย่ง : อร่อยกรอบนุ่มไม่หวานมาก 

4.  คุณยทุธนา         ศรีเกตุ : รสชาติท่ีไม่หวานมากและหอม 

5.  คุณปณุยนุช       สีระบุตร : รสชาติท่ีไม่หวานมากของตวัมาการอง 

6.  คุณวชิญาภรณ์    คงสวสัด์ิ     : รสชาติอร่อยไม่หวานมาก 

 สรุปในค าถามที่ 1 รสชาติมาการองเป็นอยา่งไร จะเห็นไดว้า่คนท่ี 1 – 6 มีความคิดเห็นวา่ รสชาติของมา
การองมีความ หอม อร่อย ไม่หวานมาก มีแนวโนม้ท่ีเหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 100 % 

ค าถามที ่2 สีมาการองเป็นอยา่งไร 
ตารางท่ี 4.2 สีมาการองเป็นอยา่งไร 

ผู้ทดลองคนที่ ค าตอบ 

1.  คุณพิธิวตัร  ร่วมทอง   : สีมาการองสวย และมีผวิมะพร้าวขดูเด่นข้ึน 

2.  คุณกุลพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ : สีท่ีมีมะพร้าวแทรกและดูเด่นข้ึนมา 
3. คุณอานนท ์  อยูย่ง : สีมาการองสวยไดรู้ป 

4.  คุณยทุธนา  ศรีเกตุ :                                  - 

5.  คุณปณุยนุช   สีระบุตร :                                  - 

6.  คุณวชิญาภรณ์  คงสวสัด์ิ     : สีมาการองไดสี้ท่ีสวย 

สรุปในค าถามที่ 2 สีมาการองเป็นอยา่งไรจะเห็นไดว้า่คนท่ี 1,2,3,6 มีความคิดเห็นวา่ สีของมาการอง 

สวย ผวิมะพร้าวดูเด่น มีแนวโนม้ท่ีเหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 68 % ในขณะคนท่ี 4,5 ไม่แสดงความคิดเห็น คิด

เป็นร้อยละ 32 % 



 

 

ค าถามที ่3 กล่ินมะพร้าวท่ีมาจากมากรองเป็นอยา่งไร 
ตารางท่ี 4.3 กล่ินมะพร้าวท่ีมาจากมากรองเป็นอยา่งไร 

ผู้ทดลองคนท่ี ค ำตอบ 

1.  คณุพิธิวตัร  ร่วมทอง   :ได้กลิ่นของมะพร้าวท่ีหอมละมนุออ่นๆไมฉุ่น 

2.  คณุกลุพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ : ได้กลิ่นของมะพร้าว 

3. คณุอานนท์   อยูย่ง : กลิ่นมะพร้าวหอม 

4.  คณุยทุธนา  ดีศรีเกต ุ : ได้กลิ่นท่ีหอม 

5.  คณุปณุยนชุ   สีระบคุร : หอมท่ีมาจากกลิ่นมะพร้าว 

6.  คณุวิชญาภรณ์  คงสวสัดิ์     : ได้กลิ่นของมะพร้าวท่ีหอม 
 

สรุปในค าถามที่ 3 กล่ินมะพร้าวท่ีมาจากมากรองเป็นอยา่งไร จะเห็นไดว้า่คนท่ี 1 - 6 มีความคิดเห็น
แนวโนม้ท่ีเหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 100 % 

ค าถามที ่4 ตวัฐานของมาการองไดไ้หม 
ตารางท่ี 4.4 ตวัฐานของมาการองไดไ้หม 

ผู้ทดลองคนที่ ค าตอบ 

1.  คุณพิธิวตัร  ร่วมทอง   : มนัจะเหนียวตรงกลางของฐาน 

2.  คุณกุลพรภสัร์    ภคัปัญญวฒัน์ :                                  - 

3. คุณอานนท ์  อยูย่ง :                                  - 

4.  คุณยทุธนา  ดีศรีเกตุ :  ตวัมาการองท่ีมีความเหนียวตรงกลางฐาน 

5.  คุณปณุยนุช   สีระบุคร :                                  - 

6.  คุณวชิญาภรณ์  คงสวสัด์ิ     : ตวัฐานมาการองเหนียวยงัข้ึนไม่ไดรู้ป 
 

สรุปในค าถามที ่ 4 ตวัฐานของมาการองไดไ้หม จะเห็นไดว้า่คนท่ี 1,4,6 มีความคิดเห็นแนวโนม้ท่ี

เหมือนกนั คิดเป็นร้อยละ 50 %  ในขณะคนท่ี 2,3,5 ไม่แสดงความคิดเห็น คิดเป็นร้อยละ 50 %   

 
 
 
 
 
 



 

 

สรุปผลการทดลอง 
จากการไดเ้ป็นนกัศึกษาฝึกงานสหกิจศึกษา ไดเ้ขา้ฝึกงานท่ี โรงแรมอีสติน แกรนด์ สาทร ในแผนกครัว 

และได้ฝึกในครัวเบเกอร่ี จากการท างานในครัวเบเกอร่ี มีขนมหลากหลาย ส่วนตวัมีความชอบด้านขนม
โดยเฉพาะมาการอง จึงไดมี้แนวคิดท่ีจะท ามาการองโดยดดัแปลงจากมาการองท่ีมีตน้ก าเนิดจากฝร่ังเศส ให้มี
ความเป็นไทย จึงไดแ้นวคิดท่ีจะท ามาการองมะพร้าวในแบบไทย จากการท ามาการองมะพร้าว ไดมี้การลงมือ
ปฏิบติัท ามาการอง 3 รอบ ดงัน้ี 

รอบท่ี 1 ปรับสูตรมาการอง เปล่ียนสูตรมาการองท่ีมีน ้ า ดดัแปลงเปล่ียนเป็นน ้ ามะพร้าวแทน เพื่อให้ได้
กล่ินจากน ้ ามะพร้าวสด ใส่สีผสมอาหารลงไปดว้ย พอน ามาการองท่ีบีบแลว้ไปอบ ผลปรากฏว่า อบมาการอง
ออกมาไม่ไดต้ามเป้าหมาย เน่ืองดว้ยกล่ินจากน ้ ามะพร้าว ผิวมาการองแตก เน้ือมาการองเหลวเกินไป รสชาติ
หวานเกินไป ขามาการองไม่ข้ึนรูป เพราะอุณหภูมิของเตาอบร้อนเกินไป ปริมาณน ้ าตาลมากกว่าน ้ ามะพร้าว 
เวลาใส่สีผสมอาหารลงไปเราคลุกนานไปกวา่จะเขา้กนัเป็นเน้ือเดียวกนัจนท าใหเ้มอแรงท่ีอยูใ่นส่วนผสมเป็นน ้ า
ไม่เหนียว และกล่ินจากน ้ามะพร้าวไม่มีเพราะโดนความร้อนกล่ินมะพร้าวจึงระเหยออกหมด 
          รอบท่ี 2 ลองใช้สูตรเดิมไม่ปรับหรือเปล่ียนส่วนผสม แค่เพิ่มมะพร้าวอบแห้ง โรยบนมาการองก่อนอบ 
ผลรับท่ีไดคื้อมาการองผิวบนแตก เพราะโรยมะพร้าวแห้งหนาและเยอะเกินไป แต่มะพร้าวท่ีโรยเวลาอบจะได้
กล่ินหอมของมะพร้าว ควรปรับปรุงเร่ืองมะพร้าวท่ีโรยลดลง โรยบางๆ 
          รอบท่ี 3 ไดข้อ้คิดจากรอบท่ี 2 โดยน ามะพร้าวอบแห้งมาอยู่ในส่วนผสมของแห้งเลย และไดท้  าการเพิ่ม
ส่วนผสมลงไปในส่วนผสม ของอลัมอนดก์บัน ้าตาลไอซ่ิง เน่ืองจากส่วนของอลัมอนด ์500 g. เปล่ียนจาก 500 g. 
เป็น 300 g. และเพิ่มมะพร้าวอบแห้งร่อน 200 g. และเวลาอบโรยมะพร้าวอบแห้ง 1 ถาด ผลปรากฏวา่ เป็นไป
ตามเป้าหมายท่ีคาดไว ้ตวัฝามาการองข้ึนรูปมีผิวมะพร้าวเด่นในตวัมาการอง ส่วนขามาการองข้ึนมาสวยไดรู้ป 
และไดก้ล่ินหอมจากมะพร้าวอบแหง้ รสสัมผสัไม่หวานมากมีความนุ่มนิดหน่อย ถือวา่ไดฝ้ามาการองท่ีสวยและ
สมบูรณ์ตามเป้าหมาย 
          ส่วนไส้มาการองดดัแปลงจาก ส่วนผสมไส้มาการองธรรมดา โดยการเพิ่มเน้ือมะพร้าวอบแหง้ น ้ากะทิ ผง
กะทิ และตดั ผลไม ้(Puree) เจลาติน ออกจากสูตรเพื่อใหไ้ดไ้ส้มาการองมะพร้าวท่ีคาดไว ้ 

ดงันั้น จากการไดล้งมือปฏิบติัท ามาการองทั้ง 3 รอบ รอบท่ี 1 และรอบท่ี 2 ไม่เป็นตามเป้าหมาย ดว้ย
ความร้อนจากเตาร้อนเกินไป โรยมะพร้าวหนาเกินไป ส่วนรอบท่ี 3 ไดฝ้ามาการองตามเป้าหมายผลออกมา สวย
ไดรู้ป มีฐานของฝา และไดใ้หผู้ท้ดลองทานมาการอง มีความคิดเห็นวา่มาการองมีลกัษณะเด่น คือ รสชาติมากา
รอง คิดเป็นร้อยละ 100 % มาการองท่ีมีกล่ินหอมมะพร้าว คิดเป็นร้อยละ 100 % และสีมาการงสวยและผวิ
มะพร้าวดูเด่นข้ึน คิดเป็นร้อยละ 68 %  จากผูท้ดลองทานและค าถามทั้งหมด 
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ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

รหัสนักศึกษา   : 5902000012 

ช่ือ-นามสกุล   : นางสาวนิตยา ค าพนัธ์อินทร์ 

คณะ    : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา   : การโรงแรม 

ทีอ่ยู่                : 339 ซ.จรัญสนิทวงศ ์แขวงวดัท่าพระ เขตบางกอกใหญ่ กรุงเทพฯ 10600 

การศึกษา   : ส าเร็จการศึกษา วทิยาลยัเทคโนโลยสียาม(สยามเทค) 

ปัจจุบัน               : ก าลงัศึกษาในระดบัปริญญาตรี สาขาวชิาการโรงแรม มหาวทิยาลยัสยาม 

ผลงาน   : ไดรั้บประกาศนียบตัร ( Certificate ) หลงัจากปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ี  

 โรงแรมอสติน แกรนด ์สาทร 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 

รหัสนักศึกษา   : 5902000013 

ช่ือ-นามสกุล   : นางสาวศรัญญา  แสนกลา้ 

คณะ    : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา   : การโรงแรม 

ทีอ่ยู่  : 171/1 ซ.จรัญสนิทวงศ ์12  ปิติกาญตเ์พลส แขวงวดัท่าพระ เขตบางกอก  ใหญ่ กรุงเทพฯ 

10600 

การศึกษา   : ส าเร็จการศึกษา วทิยาลยัเทคโนโลยสียาม(สยามเทค) 

ปัจจุบัน               :  ก าลงัศึกษาในระดบัปริญญาตรีสาขาวชิาการโรงแรม มหาวทิยาลยัสยาม 

ผลงาน   : ไดรั้บประกาศนียบตัร ( Certificate ) หลงัจากปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ี  

   โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
 



 

 

ประวตัิผู้เขยีน 

 
 

รหัสนักศึกษา   : 5902000012 

ช่ือ-นามสกุล   : นางสาวนิตยา ค าพนัธ์อินทร์ 

คณะ    : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา   : การโรงแรม 

ทีอ่ยู่                : 339 ซ.จรัญสนิทวงศ ์แขวงวดัท่าพระ เขตบางกอกใหญ่ กรุงเทพฯ 10600 

การศึกษา   : ส าเร็จการศึกษา วทิยาลยัเทคโนโลยสียาม(สยามเทค) 

ปัจจุบัน               : ก าลงัศึกษาในระดบัปริญญาตรี สาขาวชิาการโรงแรม มหาวทิยาลยัสยาม 

ผลงาน   : ไดรั้บประกาศนียบตัร ( Certificate ) หลงัจากปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ี  

 โรงแรมอสติน แกรนด ์สาทร 



 

 

 
 

รหัสนักศึกษา   : 5902000013 

ช่ือ-นามสกุล   : นางสาวศรัญญา  แสนกลา้ 

คณะ    : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา   : การโรงแรม 

ทีอ่ยู่  : 171/1 ซ.จรัญสนิทวงศ ์12  ปิติกาญตเ์พลส แขวงวดัท่าพระ เขตบางกอก  

ใหญ่ กรุงเทพฯ 10600 

การศึกษา   : ส าเร็จการศึกษา วทิยาลยัเทคโนโลยสียาม(สยามเทค) 

ปัจจุบัน               :  ก าลงัศึกษาในระดบัปริญญาตรีสาขาวชิาการโรงแรม มหาวทิยาลยัสยาม 

ผลงาน   : ไดรั้บประกาศนียบตัร ( Certificate ) หลงัจากปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ี  

   โรงแรมอีสติน แกรนด ์สาทร 
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