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บทคดัย่อ  

  การจดัท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง นมขน้หวานรสกาแฟ (Coffee Flavored Sweetened 
Condensed Milk ) การน านมและกาแฟมาแปรรูปนั้นมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1.น ากาแฟและนมร้อนท่ีเหลือใช้
น ามาประยุกตเ์ขา้ดว้ยกนั จนกลายเป็นเมนูใหม่สามารถน าไปใชไ้ดจ้ริง 2. เพื่อศึกษาการแปรรูปโดยวิธีการ
ระเหยน ้าออกจากนม ( Evaporated milk ) 3. เป็นการลดตน้ทุนกาแฟและนมท่ีตอ้งไปเหลือทิ้ง จึงน ามาสร้าง
ผลิตภณัฑ์ใหม่ อีกทั้งเป็นการลดปริมาณขยะเหลือทิ้ง โดยการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีการให้
คะแนนความชอบแบบ 5-point hedonic scale โดยใช้ผูร่้วมการทดสอบเป็นพนกังานในแผนก Food And 
Beverage จ านวน 30 คน จากการประเมินดา้นประสาทสัมผสัพบว่า  ดา้นลกัษณะสี  ดา้นรสชาติ ดา้นกล่ิน 
ดา้นเน้ือสัมผสั ดา้นความเขม้ขน้และ ดา้นความชอบโดยรวม ระดบัความพึงพอใจอยู่ท่ีระดบัมาก ทั้งน้ีใน
ดา้นความเขม้ขน้ของนมขน้หวานผูท้ดสอบประเมินในระดบัมาก 

                ค าส าคัญ: นมขน้หวาน/ แปรรูปอาหาร/ นม/ กาแฟ  
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Abstract   

 The objectives of this cooperative education project, “Coffee Flavored Sweetened 
Condensed Milk,” were: 1. to develop new menu by blending coffee and hot milk for practical use; 2. to 
study  evaporated milk processing technique; and 3. to reduce production cost by developing new products 
by utilizing coffee and hot milk and to reduce solid waste. The 5-point hedonic scale was used as sensory 
testing. The participants were 30 workers in the Food and Beverage Department. From sensory evaluation, 
the results showed that the satisfaction with color, taste, flavor, texture, concentration, and overall 
preference were at high levels. The participants evaluated the concentration of sweetened condensed milk 
at a high level. 
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จดัทาํโครงการน้ีข้ึนมา ท่ีคอยให้คาํแนะนาํเป็นท่ีปรึกษาในการทาํรายงาน ตลอดจนการดูแลและให้ความ

เขา้ใจการทาํงานในสถานการณ์จริง ปฏิบติังานจริง ผูจ้ดัทาํจึงขอขอบพระคุณทางโรงแรมรามาดา พลาซ่า 
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ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน่ีดว้ย 
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รูปท่ี 4.9 ใส่กาแฟดาํทีหลงัเพือ่กล่ินกาแฟจะระเหยไปกบัความร้อนและเวลาในการตม้นม            50 

รูปท่ี 4.10 เกบ็ในภาชนะท่ีมีฝาปิดใหส้นิทแลว้แช่ตูเ้ยน็ สามารถอยูไ่ดถึ้ง 2 อาทิตย ์              50 

รูปท่ี 4.11 ดา้นลกัษณะสีของนมขน้หวานรสกาแฟ)                              54 

 ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

รูปท่ี 4.12 ดา้นรสชาติของนมขน้หวานรสกาแฟ)                         54 

  ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

รูปท่ี 4.13 ดา้นกล่ินของนมขน้หวานรสกาแฟ)                             55 

  ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

รูปท่ี 4.14  ดา้นเน้ือสมัผสัของนมขน้หวานรสกาแฟ                                                                       55 

                 ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

รูปท่ี 4.15 ดา้นความเขม้ขน้ของนมขน้หวานรสกาแฟ )                56 

  ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

รูปท่ี 4.16 ความชอบโดยรวมของนมขน้หวานกาแฟ                   56 

  ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 
 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 



 

บทที ่1 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงค็อก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด์ ปัจจุบนั ปัจจุบนัเป็นโรงแรมระดบั  4 ดาว 

สถานท่ีให้บริการตั้งอยูบ่นเน้ือท่ี 3.5 ไร่ ตั้งอยูบ่นฝ่ังตะวนัออกของแม่นํ้ าเจา้พระยา บริการห้องพกัจาํนวน 

525 ห้อง พร้อมทั้งห้องอาหาร บาร์ และห้องจดัเล้ียง ประกอบดว้ยวิวทิวทศัน์ของแม่นํ้ าเจา้พระยา  เพื่อให้

แขกท่ีเขา้มาพกัไดรู้้สึกผ่อนคลายกบับรรยากาศและทิวทศัน์ของแม่นํ้ าเจา้พระยา  เน่ืองจากเป็นโรงแรม

ขนาดใหญ่ มีห้องพกัเป็นจาํนวนมาก ห้องอาหารหลกัจะเป็นห้องอาหาร The Terrace@72 สามารถรองรับ

แขกไดเ้ป็นจาํนวนมาก แขกส่วนมากท่ีพกัท่ีโรงแรมจะรับประทานอาหารบุฟเฟตช่์วงเชา้ ห้องอาหารเปิด

ให้บริการ 05.30 น. – 10.30 น. ของทุกวนัจะมี จุดบริการอาหาร 5 แห่งในบริเวณห้องอาหารท่ีจะให้บริการ

ชา กาแฟ นํ้ าร้อน นมร้อน อยู่ท่ีจุดบริการ จึงมีการเตรียมกาแฟและนมร้อน เตรียมพร้อมไวด้้านหลัง

ตลอดเวลา เพื่อรองรับแขกท่ีมารับประทานอาหาร  

จากการปฏิบติังานตลอดช่วงเวลาท่ีผ่านมา พบว่า ปัญหาท่ีพบบ่อยคือกาแฟและนมร้อนเหลือท้ิง

บ่อยคร้ัง เน่ืองจากนโยบายของทางโรงแรมคือใชข้องวนัต่อวนั ปริมาณนมท่ีเหลือเทท้ิงต่อวนัประมาณ 1-2 

ลิตร ส่วนกาแฟท่ีเหลือใชต่้อวนั 2 - 4 ลิตรต่อวนั จึงมองเห็นปัญหาท่ีเกิดข้ึนและนาํปัญหาท่ีเกิดข้ึนนั้นมาคิด

วิเคราะห์หาขอ้มูลต่างๆ จึงมีความสนใจท่ีจะนาํกาแฟและนมร้อนท่ีเหลือใชใ้นแต่ละวนัมาผลิตนมขน้หวาน

รสกาแฟ เพื่อนาํไปใชใ้นการเป็นทางเลือกใหม่ๆให้กบัแขกท่ีมารับประทานบุฟเฟตใ์นแต่ละช่วงเวลาและ

ก่อใหเ้กิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ  

ทั้ งน้ี เน่ืองจากห้องอาหาร The Terrace@72 บุฟเฟต์จะมี 3 ช่วงเวลา มีเช้า กลางวนั เย็น แต่ละ

ช่วงเวลาอาหารและของหวานจะแตกต่างกนัไปเช่น ช่วงเชา้จะมีอาหารประเภทขนมปังหลากหลายเมนู เช่น 

แพนเคก้ ขนมปังป้ิง ช่วงกลางวนัจะมีของหวานประเภท นํ้ าแขง็ ไอศกรีม เคก้และ ท็อปป้ิงไวโ้รยเพื่อเพิ่ม

รสชาติใหก้บัของหวาน โดยมีซอสช็อกโกแลต วิปป้ิงครีม นํ้าผึ้งเป็นประจาํทุกคร้ัง ดงันั้นผูจ้ดัทาํจึงคิดไดว้่า

ถา้เรานาํของท่ีเหลือใชแ้ละตอ้งเทท้ิงทุกวนั นาํมาสร้างสรรคเ์มนูใหม่ให้เกิดประโยชน์หรือเป็นการเพิ่ม

มูลค่าและลดตอ้งทุนของสถานประกอบการ จึงเกิดความคิดสร้างสรรค์เมนูทางเลือกใหม่ให้กับสถาน

ประกอบการและแขกท่ีมาใชบ้ริการ โดยการนาํกาแฟและนมร้อนมาทาํเป็นเมนูใหม่ นมขน้หวานรสกาแฟ( 

Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) และสามารถนาํไปใชก้บัของหวานไดทุ้กช่วงเวลาอาหาร 

 

 

 

 



 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1. เพื่อนาํกาแฟและนมร้อนท่ีเหลือใชน้าํมาประยุกตเ์ขา้ดว้ยกนั จนกลายเป็นเมนูใหม่สามารถ

นาํไปใชไ้ดจ้ริง 

 1.2.2 เพื่อการศึกษาการแปรรูปโดยวิธีการระเหยนํ้ าออกจากนม ( Evaporated milk )เพื่อพฒันา

ผลิตภณัฑใ์หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

1.2.3 เพื่อลดตน้ทุนกาแฟและนมท่ีตอ้งเทท้ิง จึงนาํมาสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ อีกทั้งเป็นการช่วยลด

ปริมาณขยะเหลือท้ิงของสถานประกอบการ 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี ไดแ้ก่ โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์แผนก Food and 

Beverage ส่วนงาน หอ้งอาหาร The Terrace@72 

1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร ไดแ้ก่พนักงานโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงค็อก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด์ 

แผนก Food and Beverage Service 

1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหวา่งวนัท่ี 14 พฤษภาคม – 31 สิงหาคม 2561 

1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 ไดเ้รียนรู้วา่นมท่ีเหลือใชส้ามารถนาํมาถนอมอาหาร สร้างสรรคเ์มนูใหม่เพื่อเพิ่มมูลค่ามากข้ึน 

1.4.2 สามารถนํากาแฟและนมร้อน ส่ิงท่ีตอ้งท้ิงทุกวนัมาเพิ่มเมนูทางเลือกใหม่ให้กับแขกท่ีมา

รับประทานอาหารท่ีโรงแรม 

1.4.3 ลดต้นทุนและนํามาสร้างสรรค์ให้เกิดประโยชน์กับสถานประกอบการมิให้ส้ินเปลือง

ทรัพยากรโดยสูญเปล่า  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

บทที ่2 

การทบทวนเอกสารและงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

 

  การศึกษาทาํโครงงาน เร่ืองนมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

ผูจ้ดัทาํไดมี้การศึกษาและคน้ควา้หาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการศึกษาคร้ังน้ี เพื่อเป็นการทบทวนเอกสารและ

ทฤษฎีต่างๆท่ีมีความเก่ียวขอ้งมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

2.1 นมข้นหวาน 

 นมขน้หวาน ( Sweetened Condensed Milk ) คือนมท่ีระเหยนํ้ าออกบางส่วนแลว้เติมนํ้ าตาลลงไป

เพื่อรักษาไม่ใหน้มบูดเน่า โดยอาศยัหลกัท่ีวา่นํ้ าตาลจะทาํใหมี้ ( Osmotic pressure ) สูงแบคทีเรียส่วนมากจะ

ไม่สามารถเจริญ และขยายพนัธ์ุในนํ้ าเช่ือมท่ีมีความเขม้ขน้สูง ได้ปริมาณนํ้ าตาลในนมขน้หวานอยู่ใน

ระหว่าง 40 -50 % ปริมาณของไขมนัในนมขน้หวานมีตั้งแต่น้อยมาก (นมขน้หวานชนิดหางนม) จนถึง 9 

% ปริมาณเน้ือนมมีตั้ งแต่  22-28% และ ปริมาณนํ้ ามีตั้ งแต่ 24-27% นํ้ าหนักสุทธิของนมขน้หวานหน่ึง

กระป๋อง นํ้ าหนกั 397 กรัม ส่วนประกอบของนมขน้หวานแตกต่างกนัในแต่ละบริษทั โดยทัว่ไปแลว้นมขน้

หวานท่ีมีปริมาณไขมนัตํ่าจะมีราคาถูกกว่านมท่ีมีปริมาณไขมนัสูง ชนิดของไขมนัก็ทาํใหร้าคานมขน้หวาน

แตกต่างกนั ( คณาจารยภ์าควิชาวิทยาศาสตร์ คณะอุตสาหกรรมเกษตรมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, 2540 ) 

2.2 ประวตัินมข้นหวาน 

ในปีค.ศ. 1851 เม่ือ ‘เกล เบอร์เดน’ (Gail Borden) นกัประดิษฐ์ชาวอเมริกนัประสบความสาํเร็จใน

การคิดคน้ระบบ ‘ระเหยนํ้ า’ ออกจากนํ้ านมไดเ้ป็นคนแรกของโลก กล่าวคือ เบอร์เดนคน้พบว่า หากเติมนํ้ า

ผลไมล้งไปเพียงเลก็นอ้ยผสมกบันํ้ านมในจาํนวนท่ีพอเหมาะแลว้เค่ียวในกระทะสุญญากาศ จะทาํให้นํ้ านม

ไม่เกิดการเดือดและแห้งจนจบัตวัเป็นกอ้น นํ้ านมท่ีไดก้็จะมีความเขม้ขน้สูง และท่ีสําคญัไม่บูดเสียง่าย 

เหมาะแก่การบรรจุลงกระป๋องเพื่อการขนส่งในระยะไกลไดอ้ย่างดีเลยทีเดียว หลงัจากนั้นในปี ค.ศ. 1856 

เบอร์เดนกไ็ดผ้ลิต ‘นมขน้หวาน’ ออกจาํหน่ายเป็นคร้ังแรก แต่ในสมยันั้นนมขน้หวานยงัไม่ค่อยไดรั้บความ

นิยมมากนกั เพราะคนส่วนใหญ่ยงัไม่เห็นประโยชน์ของเจา้นมชนิดน้ี   

จนกระทัง่เกิดสงครามกลางเมืองอเมริกาข้ึน ทาํให้อาหารการกินขา้วของเคร่ืองใชต่้างๆ ขาดแคลน

อยา่งหนกั ผูค้นเร่ิมเลง็เห็นความสาํคญัของนมขน้หวาน เพราะเจา้นมชนิดน้ีสามารถเกบ็ไวไ้ดน้านโดยไม่บูด 

แมจ้ะเปิดกระป๋องเพื่อบริโภคแลว้ก็ตาม และนบัจากนั้นเป็นตน้มา “นมขน้หวาน” ก็กลายเป็นสินคา้ท่ีขายดี

เป็นเทนํ้ าเทท่า เรียกไดว้่าเป็นส่ิงของจาํเป็นคู่ครัวของอเมริกนัชนเลยก็ว่าได ้ไม่เพียงเท่านั้นดว้ยประโยชน์ท่ี

น่าท่ึงของมนัในเร่ืองของการเป็นอาหารท่ีเน่าเสียยาก ทาํให ้‘นมขน้หวาน’ ไดรั้บความนิยมไปทัว่โลกอยา่ง

รวดเร็วเลยทีเดียว  ( Spoke Dark, 2017 ) 

 

https://web.ku.ac.th/nk40/nk/data/27/milk.htm
https://web.ku.ac.th/nk40/nk/data/42/sugar.htm


 

2.3 นมและผลติภัณฑ์จากนม 

 นม หมายถึงของเหลวสีขาวท่ีประกอบไปดว้ยสารอาหารท่ีออกมาจากเตา้นมของสตัวเ์ล้ียงลูกดว้ย

นมนมจะประกอบไปดว้ยสารอาหารหลกัท่ีจาํเป็นสาํหรับเดก็และสตัวเ์กิดใหม่ สตัวท่ี์สามารถใหน้มไดมี้ 

ควาย มา้ ววั แพะ แกะ และมนุษย ์ซ่ึงนมสามารถนาํไปสร้างผลิตภณัฑอ่ื์นไดแ้ก่ ครีม โยเกิร์ต  ชีสนอกจากน้ี

ยงัมีเคร่ืองด่ืมท่ีสามารถทดแทนนมได ้เช่น นํ้านมถัง่เหลือง นํ้ านมขา้วโพด อลัมอนด ์

นมเป็นอาหารธรรมชาติท่ีมีความสมบูรณ์และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมดว้ยแร่ธาตุอาหารครบ

ทุกหมู่ คือ โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ คาร์โบไฮเดรต และไขมัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งนํ้ าตาลนมหรือ

แล็กโทส (lactose) และโปรตีนท่ีเรียกว่า เคซีน (casein) จะพบในธรรมชาติคือในนมหรือนํ้ านมเท่านั้น นม

จึงมีความสาํคญัอยา่งยิง่ในการพฒันาร่างกายและสมองของเดก็และเยาวชน  

( AMPROHEALTH นิตยสารเพื่อสุขภาพ, 2561 ) 

2.3.1 ส่วนประกอบของนํา้นมนม 

    ส่วนประกอบและแร่ธาตุต่างๆ ในนํ้านมมีดงัต่อไปน้ี ( AMPROHEALTH นิตยสารเพื่อ

สุขภาพ, 2561 ) 

1) นํ้า เป็นส่ือกลางใหส้ารอาหารหลายชนิดละลายทาํใหส้ะดวกในการบริโภค 

โดยเฉพาะเดก็อ่อนหรือ ทารกท่ียงัไม่มีฟันเค้ียวอาหาร 
2) ไขมนั ตามปกติเรียกไขมนัจากนํ้ านมว่า มนัเนย เป็นส่วนประกอบท่ีสําคญัทาง

โภชนาการและเศรษฐกิจให้พลงังานตลอดจนสารอาหารและวิตามินเอ ดี อี นอกจากน้ียงัเป็นปัจจยัท่ีสาํคญั

ใชใ้นการกาํหนดราคาซ้ือขายนํ้านมดิบ เพราะสามารถนาํไปใชอุ้ตสาหกรรมนมไดน้มใหไ้ขมนัเพียงเลก็นอ้ย 

เม่ือเทียบกบัขนมปัง นมผงถัว่เหลือง หรือเน้ือ การด่ืมนมจึงไม่ทาํใหอ้ว้น 
3) โปรตีน ในนํ้ านมเกือบทั้ งหมดประกอบด้วยสารอาหารโปรตีนท่ีเรียกว่า เคซีน

,กลอบูลิน,อลับูมิน ในปริมาณค่อนขา้งสูง และมี กรดอะมิโนอยู1่9 ชนิด ซ่ึงมีประโยชน์ต่อการสร้างเน้ือเยื่อ 

เลือด และกระดูก นอกจากน้ียงัมีเอนไซมช์นิดต่าง ๆ อีกดว้ย 

4) สารประกอบท่ีมีไนโตรเจน ตามปกตินมจะมีแร่ธาตุไนโตรเจนอยูป่ระมาณ 
ร้อยละ 0.5 

5) แลก็โทส เม่ือถูกยอ่ยแลว้จะกลายเป็นกลูโคส และกาแลก็โทส นํ้ าตาลกาแลก็โทสน้ี

เป็นส่วนประกอบของซีรีโบไซด ์ซ่ึงพบมากในเยื่อหุ้มสมองและเยื้อหุ้มประสาท ดงันั้นทารกและเด็กจึงมี

ความตอ้งการแลก็โทสเพื่อนาํไปใชใ้นการเจริญเติบโตของสมอง 
6) วิตามิน ในนมมีวิตามินเอ บี 1ไทอามีน บี 2 บีรวม บี 6 บี 12 ซี ดี และดี 3ซ่ึงช่วย

ป้องกนัโรคลกัปิดลกัเปิด อมัพาต โรคผวิหนงั โรคลาํไส ้โรคฟันผ ุเป็นตน้ 
7) แร่ธาตุในนํ้านม มีลกัษณะเป็นเถา้ ประกอบดว้ยโพแทสเซียม แคลเซียม โซเดียม 

แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส คลอไรด ์ซิเตรท เหลก็ ทองแดง และไอโอดีน 



 

2.3.2 ประโยชน์ของนม 
1) ช่วยใหใ้หก้ระดูกและกลา้มเน้ือท่ีแขง็แรง เพื่อพยงุโครงสร้างร่างกายใหต้ั้งตรง 
2) ช่วยใหร้ะบบประสาทท่ีสัง่งานและส่ือสารกบัทุกส่วนของร่างกาย 

3) ช่วยใหพ้ลงังานขบัเคล่ือนระบบประสาทกลา้มเน้ือ 

4) ช่วยเพิ่มโปรตีน เสริมสร้างบาํรุงกลา้มเน้ือใหแ้ขง็แรงอยูเ่สมอ 

แคลเซียมเสริมสร้างกระดูกอยา่งต่อเน่ือง 

5) วิตามินบี2 และบี12 เพื่อใหพ้ลงังานและบาํรุงระบบประสาทและสมอง 

2.3.3 ประเภทของนม 

 กรรมการอาหารและยา (อ.ย.) ไดแ้จง้ถึงส่วนประกอบหลกัและสัดส่วน สารอาหารท่ีคลา้ยกนัแต่

จะถูกนิยามพร้อมจาํแนกประเภทของนมตามกระบวนการผลิตและชนิดของนมท่ีนาํมาผลิตตามท่ีทาง ( อ.ย. 

) ไดก้าํหนดไว ้ประเภทของนมไว ้8 ประเภท  ดงัน้ี ( แววตา เอกชาวนา นกัโภชนาการ,2017 ) 

1) นมสดครบส่วน (Whole milk) คือ นมสดธรรมชาติท่ีนํามาผ่านกระบวนการฆ่า

เช้ือจุลินทรีย ์โดยไม่ไดต้ดัปริมาณไขมนัออก สังเกตจากฉลากโภชนาการจะระบุว่าเป็นนมโค 100% มี

ปริมาณแคลเซียม 200-300 มิลลิกรัมต่อ 1 แกว้ เหมาะสาํหรับผูท่ี้มีนํ้ าหนกัตวัปกติ เดก็วยัเรียน วยัรุ่น 

  
 

 
 

 

 

 

 

รูปที ่2.1 นมครบส่วน 

( ท่ีมา :http://www.popcornfor2.com/cafe/view-2008 ) 

 

 

 
 

 

 

 



 

2) นมพร่องมันเนย (Low fat milk) คือ นมท่ีสกัดไขมันออกไปบางส่วน ทาํให้มี

พลงังานน้อยลง เหมาะสําหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมนํ้ าหนัก และรักษาระดบัไขมนัในเลือดให้เป็นปกติ มี

ปริมาณแคลเซียม 200-300 มิลลิกรัมต่อหน่ึงแกว้ 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.2 นมพร่องมนัเนย 

( ท่ีมา :http://www.dubai-turismo.com/altri-locali-notturni-a-dubai/ ) 

3) นมขาดมันเนย (Non-fat milk) คือ นมท่ีแยกไขมนัเนยออกเหลือเฉพาะโปรตีนและ

คาร์โบไฮเดรต เหมาะสาํหรับผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการหลีกเล่ียงไขมนั ควบคุมนํ้าหนกั และมีระดบัไขมนัในเลือด

สูง ปริมาณแคลเซียม 200-300 มิลลิกรัมต่อหน่ึงแกว้ 

  
 

 
 

 

 

  

 

 

รูปที ่2.3 นมขาดมนัเนย 

( ท่ีมา :https://shoponline.tescolotus.com/groceries/th-TH/products/6003984451 ) 

 

 

 

 

 

 

http://www.dubai-turismo.com/altri-locali-notturni-a-dubai/


 

4) นมผง คือ นมสดท่ีระเหยนํ้ าออกไปทั้งหมด มีลกัษณะเป็นผงละเอียด มี 3 ชนิด คือ 

นมผงครบส่วน นมผงพร่องมนัเนย และนมผงขาดมนัเนย ควรอ่านฉลากโภชนาการทุกคร้ังก่อนซ้ือ เพื่อดู

ปริมาณแคลเซียมและวิธีชงท่ีถูกตอ้ง ไม่ควรใชน้มผงชนิดน้ีเล้ียงทารก 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.4 นมผง 

( ท่ีมา :http://www.central.co.th/e-shopping/milk-powders-price-check/ ) 

5) นมข้น (Condensed milk) คือ นมสดท่ีระเหยเอานํ้าบางส่วนออก มีความเขม้ขน้มาก

ข้ึน แบ่งเป็น 2 ชนิดดงัน้ี 

5.1) นมข้นจืด คือ นมท่ีมีอตัราส่วนของนํ้ านอ้ยกว่าปกติ 50% ถา้เติมไขมนัเนย

ลงไปเรียกว่า “นมขน้คืนรูปไม่หวาน” ถา้เติมนํ้ ามนัชนิดอ่ืนแทนไขมนัเนย เช่น นํ้ามนัปาลม์ เรียกวา่ “นมขน้

แปลงไขมนัชนิดไม่หวาน” มีกรดไขมนัจาํเป็นและวิตามินบางชนิดนอ้ย หา้มนาํไปใชเ้ล้ียงทารกหรือเดก็อายุ

ต ํ่ากวา่ 2 ปี  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.5 นมขน้จืด 

( ท่ีมา :http://www.allmineicecream.com/product/ ) 

 

 

 

http://baby.haijai.com/
http://www.central.co.th/e-shopping/milk-powders-price-check/
http://www.allmineicecream.com/product/


 

5.2) นมข้นหวาน คือ นมท่ีระเหยนํ้ าบางส่วน หรือนมผงขาดมนัเนยผสมกับ

ไขมนัเนย หรือไขมนัปาล์ม มีไขมนัและนํ้ าตาลปริมาณมาก คุณค่าทางโภชนาการลดน้อยลง โดยเฉพาะ

โปรตีนและแคลเซียมจะตํ่ากว่านมสด ควรจาํกดัปริมาณรับประทาน สาํหรับทารก เด็ก ผูเ้ป็นเบาหวาน และ

ผูท่ี้ควบคุมนํ้าหนกัควรหลีกเล่ียงการบริโภค 

 
  
 
  

 

 

 
 

รูปที ่2.6 นมขน้หวาน 

( ท่ีมา :https://kaijeaw.com/ ) 

6) นมแปลงไขมัน (Filled milk) คือ นมพร้อมด่ืมท่ีนําเอาไขมนัชนิดอ่ืน เช่น นํ้ ามนั

ปาลม์ หรือนํ้ ามนัมะพร้าว มาผสมแทนไขมนัเนยท่ีอยูใ่นนํ้ านม นิยมนาํไปปรุงอาหารและเคร่ืองด่ืม มีราคา

ถูกกวา่นมสดทัว่ไป ปริมาณแคลเซียมนอ้ยมาก ไม่เหมาะสาํหรับใชบ้ริโภคเป็นประจาํ 

  

 

 

 

 
 

 

 

 

รูปที ่2.7 นมแปลงไขมนั 

( ท่ีมา :http://www.thaigoodview.com/node/8035 ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://kaijeaw.com/
http://health.haijai.com/coconut_oil/
http://www.thaigoodview.com/node/8035


 

7) นมปรุงแต่ง ( Flavored milk ) คือ นมสดหรือนมผงท่ีปรุงแต่งดว้ยสี กล่ิน รส ทาํให้

น่ารับประทานมากข้ึน นมปรุงแต่งทุกชนิดมกัเติมนํ้ าตาล เพื่อช่วยเพิ่มรสหวาน เช่น นมรสกลว้ยหอม นม

ช็อกโกแลต นมรสสตรอเบอร์รี ปริมาณแคลเซียมจะลดลงกว่านมรสจืดทัว่ไป เพราะถูกแทนท่ีดว้ยนํ้ าตาล 

ไม่เหมาะสาํหรับผูท่ี้ตอ้งการควบคุมนํ้าหนกั และเดก็เลก็ เพราะทาํใหติ้ดรสหวาน 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.8 นมปรุงแต่ง 

( ท่ีมา :https://sarapatreview.wordpress.com/ ) 

8) นมเปร้ียว ( Cultured milk ) คือ นมท่ีเติมเช้ือแบคทีเรียท่ีเป็นมิตรต่อร่างกาย แลว้

นาํไปหมกับ่มให้มีปริมาณจุลินทรียเ์พิ่มข้ึน เหมาะสําหรับผูท่ี้ไม่สามารถย่อยนํ้ าตาลในนมได ้เน่ืองจาก

จุลินทรียห์รือแบคทีเรียจะเปล่ียนสภาพของนํ้ าตาลในนมให้เป็นกรด นมเปร้ียวส่วนใหญ่มกัเติมนํ้ าตาลเพื่อ

เพิ่มรสชาติใหด่ื้มง่ายข้ึน ทาํใหร่้างกายไดรั้บพลงังานส่วนเกิน อว้นง่าย เดก็และผูท่ี้รักษาสุขภาพควรเลือกนม

เปร้ียวหรือโยเกิร์ต ท่ีไม่ผสมนํ้าตาล ปริมาณแคลเซียมจากนมเปร้ียวมีนอ้ยกวา่นมสดทัว่ไป 
  

 

 

 

 

 
 

รูปที ่2.9 นมเปร้ียว 

( ท่ีมา :http://www.lovefitt.com/review// ) 

 

 

 

 

 

https://sarapatreview.wordpress.com/
http://www.lovefitt.com/review/


 

2.3.4 ผลติภัณฑ์จากนม 

 นํ้านมสด สามารถนาํไปผลิตเป็นผลิตภณัฑอ่ื์นๆ ดงัน้ี  ( พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ 2555 ) 

1) ครีม ( Cream ) เป็นผลิตภณัฑจ์ากนม (Dairy product) ชนิดหน่ึงท่ีเป็นของเหลวขน้

มีปริมาณไขมนันม (Milk fat) สูง เป็นส่วนของไขมนันมท่ีมีปริมาณไขมนันมไม่นอ้ยกวา่ 18% มีนํ้ านอ้ยมาก 

อัตราส่วนของนํ้ าต่อของแข็งปราศจากไขมันนมจะเหมือนกับในนํ้ านมท่ีแยกครีมนั้ นออกมา ครีม

ประกอบดว้ยไขมนันมตั้งแต่ 18-80% และจดัเป็นอิมลัชนัชนิดนํ้ามนัในนํ้า 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.10 ครีม 

( ท่ีมา :https://goo.gl/images/49er2J ) 

2) เนย ( Butter ) จะทาํโดยการเตรียมจากนํ้ านมดิบ 20 ลิตรจะไดเ้นย 1 กิโลกรัม ส่วน

ท่ีเหลือประมาณ 18 ลิตรจะนาํไปเล้ียงสัตว ์เพราะฉะนั้นเนยก็คือนํ้ านมท่ีเขม้ขน้ ส่วนประกอบของ Butter 

ไดแ้ก่ Cholesterol และไขมนัอ่ิมตวั Saturated fat ร้อยละ 50 ซ่ึงไขมนัสองชนิดเป็นไขมนัท่ีไม่ดี 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

    รูปที ่2.11 เนย 

( ท่ีมา :https://goo.gl/images/K6xRg4 ) 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1502/milk-fat-butter-fat
https://goo.gl/images/49er2J
https://goo.gl/images/K6xRg4


 

3) เนยแข็ง หรือ ชีส ( Cheese ) คือ ผลิตภณัฑจ์ากนมซ่ึงสามารถผลิตไดจ้ากนมววัหรือ

แพะเป็นต้น  ท่ีผ่านกระบวนการคัดแยกโปรตีน  แล้วนําโปรตีนของนมมาทําการผสมเช้ือรา  หรือ

แบคทีเรีย หรือสารอ่ืนๆ แตกต่างกนัไปตามแต่ละประเภทของเนยแขง็ ซ่ึงแตกต่างจากเนยท่ีทาํมาจากไขมนั

ของนม 

 

 

 

 

 

 

 

        รูปที ่2.12 เนยแขง็หรือชีส 

( ท่ีมา: https://goo.gl/images/tyZZPJ ) 

4) ไอศกรีม ( Ice cream ) เป็นของหวานแช่แข็งชนิดหน่ึง ไดจ้ากการผสมส่วนผสม 

นาํไปผ่านการฆ่าเช้ือ แลว้นั้นนาํไปป่ันในท่ีเยน็จดั เพื่อเติมอากาศเขา้ไปพร้อมๆ กบัการลดอุณหภูมิ โดย

อาศยัเคร่ืองป่ันไอศกรีม ไอศกรีมตกัโดยทัว่ไปจะตอ้งผา่นขั้นตอนการแช่เยอืกแขง็อีกคร้ังก่อนนาํมาขายหรือ

รับประทานนํา นม นํ้าตาลเป็นตน้ ผสมกนั แลว้ป่ันใหข้น้ในอุณหภูมิตํ่าอาจเติมรส สี และกล่ินต่าง ๆ ไดต้าม

ชอบ เช่น ไอศกรีมช็อกโกแลต ไอศกรีมกาแฟ  
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที ่2.13 ไอศกรีม 

           ( ท่ีมา :https://goo.gl/images/UyFLTy ) 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
https://goo.gl/images/tyZZPJ


 

5) โยเกิร์ต ( Yogurt ) ผลิตภณัฑน์ม เตรียมโดยใชน้มสดหมกักบัเช้ือจุลินทรียท่ี์อุณหภูมิ 

37-44°C นาน 4-6 ชัว่โมง จุลินทรียเ์ปล่ียนนํ้ าตาลแล็กโทส เป็นกรดแล็กทิก ทาํให้นมมีรสเปร้ียว และขน้

เหนียว เป็นล่ิม สีขาวนวล อาจปรุงแต่งดว้ยผลไม ้หรือสารสงัเคราะห์ดว้ย 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.14 โยเกร์ิต 

( ท่ีมา  :https://goo.gl/images/wRWMJq ) 

2.4 การใช้นํา้ตาลแปรรูปผลติภัณฑ์ 

การใชน้ํ้ าตาลในการแปรรูปผกัผลไม ้มีเพื่อปรุงแต่งให้อาหารมีรสหวานเป็นหลกั และถา้ใชน้ํ้ าตาลใน

ปริมาณสูง  (ความเขม้ขน้ของของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดสู้งกวา่ 70% ) จะทาํใหเ้กบ็ไดน้าน เน่ืองจากทาํใหส้ภาพ

ของอาหาร ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรียท์ัว่ไปได ้ยกเวน้ยสีตบ์างชนิด ในบางกรณีท่ีอาหารมีความ

เขม้ขน้ของของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดต้ ํ่ากวา่ 70% จึงจาํเป็นตอ้งใชว้ิธีการอ่ืนควบคู่ดว้ย เช่น มีการเติมกรดลงไป

ในอาหาร การบรรจุขณะร้อน การฆ่าเช้ือบริเวณผวิหนา้ของผลิตภณัฑ ์รวมทั้งการใชส้ารกนัเสีย ผกัผลไมท่ี้

ใชน้ํ้ าตาลในการแปรรูปไดแ้ก่ นํ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ นมขน้หวาน แยม เยลล่ี ผลไมแ้ช่อ่ิม ผลไมเ้ช่ือม และผลไม้

กวนต่างๆ 

( พณฐั กิติพฒันบวร,2017 ) 

การแปรรูปอาหารใหอ้ยูไ่ดน้านโดยไม่เน่าเสีย ซ่ึงมีหลายวิธี ดงัน้ี 

1) การเช่ือม การใชน้ํ้ าและนํ้ าตาลใส่ภาชนะตั้งไฟเค่ียวให้นํ้ าตาลละลายเหนียวจนเป็น

นํ้าเช่ือมก่อน จากนั้นจึงใส่อาหารลงเค่ียวต่อไปดว้ยไฟอ่อน ๆ จนอาหารนั้นอ่ิมชุ่มดว้ยนํ้าเช่ือม อาหารท่ีนิยม

นาํมาเช่ือม ไดแ้ก่ กลว้ย เผอืก มนั มะยม ฟักทอง เป็นตน้ การเช่ือมแบบ่งออกได ้3 วิธีดงัน้ี 

1.1) การเช่ือมแบบธรรมดา จะใช้นํ้ าตาลไปคลุกเคล้าหรือผสมในอาหารท่ี

ตอ้งการ เพื่อให้นํ้ าตาลไปยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร ทาํให้อาหารยงัคงสภาพอยู่ไดน้าน

โดยไม่เน่าเสีย เช่น ลูกตาลเช่ือม กลว้ยเช่ือม เป็นตน้ 

1.2) การแช่อิ่ม เป็นการนาํเอาผกัหรือผลไมไ้ปแช่ในนํ้ าเช่ือม เพื่อให้นํ้ าเช่ือมซึม

เขา้สู่ผกัหรือผลไมแ้บบค่อยเป็นค่อยไป จนกระทัง่เกิดการอ่ิมตวั ซ่ึงสามารถทาํไดโ้ดยเพิ่มความเขม้ขน้ของ

นํ้ าเช่ือมดว้ยการรินนํ้ าเช้ือมออกอุ่นแลว้เติมนํ้ าตาลลงไป หรือตม้นํ้ าเช่ือมจนงวดลงเพื่อให้ขน้ข้ึนแลว้จึงเอา

http://biology.ipst.ac.th/?p=987


 

ผกัหรือผลไมล้งแช่ ทาํเช่นน้ี 3-4 คร้ัง จนนํ้ าเช่ือมไม่สามารถซึมเขา้ไปในผกัหรือผลไมไ้ดอี้ก ผลไมท่ี้นิยม

นาํมาแช่อ่ิม เช่น มะม่วง มะขาม มะกอก มะยม เป็นตน้ 

1.3) การฉาบ เป็นการนาํเอาผกัหรือผลไมท่ี้ทาํสุกแลว้ เช่น เผือกทอด มนัทอด 

กลว้ยทอด เป็นตน้ วิธีฉาบคือเค่ียวนํ้ าตาลให้เป็นนํ้ าเช่ือมแก่จดัจนเป็นเกลด็ แลว้เทลงผสมคลุกเคลา้กบัของ

ท่ีทอดไว ้ท้ิงไวใ้หเ้ยน็จนนํ้าเช่ือมเกาะเป็นเกลด็ติดอยูบ่นผวิอาหารท่ีฉาบ 

2) การกวน คือการนาํเอาเน้ือผลไมท่ี้สุกแลว้ผสมกบันํ้าตาล ใชค้วามร้อนปานกลางแลว้

ค่อยลดลงตํ่า ใชไ้มพ้ายคนหรือกวนไปเร่ือย ๆ เพื่อให้นํ้ าระเหขออกจนกระทัง่เน้ือผลไมข้น้เหนียว มีรส

หวานจดัแลว้จึงยกลงจากเตาท้ิงไวใ้ห้เยน็ แลว้นาํเก็บใส่ขวดหรือหมอ้ปิดฝาให้สนิท เก็บไวรั้บประทานได้

หลายวนั ผลไมท่ี้นิยมนาํมากวน เช่น มะม่วง ทุเรียน สบัปะรด เป็นตน้                   

3) การทําแยม เป็นการตม้เน้ือผลไมป้นกบันํ้ าตาลดว้ยไฟอ่อนในระยะแรก แลว้ค่อย ๆ 

เพิ่มไฟข้ึนทีละนอ้ย หมัน่คนสมํ่าเสมอ จนกระทัง่แยมเหนียวตามตอ้งการ กล่าวคือ เม่ือใชช้อ้นตกัข้ึนแลว้ 

ผลไมท่ี้นิยมนาํมาทาํแยม ไดแ้ก่ สบัปะรด สม้ สตรอเบอร์รี มะปราง เชอร่ี กระเจ๊ียบ แตงโม ชมพู ่เป็นตน้ 

2.4.1 นํา้ตาล  

 เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีมีรสหวาน เกิดจากการสังเคราะห์ดว้ยแสงของพืชแลว้ไดค้าร์โบไฮเดรตซ่ึง

ได้นํ้ า ท่ี มีรสหวานจะเ กิดจากพืชบางชนิด เ ท่านั้ น  ในประเทศเราจะใช้อ้อย เ ป็นพืชในการทํา

นํ้ าตาล  นอกจากนั้นยงัมีพืชชนิดอ่ืนในแถบทางยุโรปท่ีมีรสหวานเช่นเดียวกนั ออ้ยจากขอ้มูลมีถ่ินกาํเนิด

จากนิวกินี  รู้จกัในพืชท่ีให้รสหวานและมีการขยายพนัธ์ุไปประเทศต่างๆ โดยเขา้มาทางแถบอินเดียและ

เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ ทางอินเดียจึงไดน้าํนํ้ าออ้ยมาเค่ียวใหเ้หนียวใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืมและส่วนประกอบของ

อาหาร  ทางเปอร์เซียไดน้าํนํ้ าออ้ยมาผลิตเป็นผนึกเป็นนํ้าตาลเป็นชาติแรก หลงัจากนั้นขั้นตอนการทาํนํ้าตาล

ไดแ้พร่กระจายไปยงัท่ีต่างๆ ประเทศไทยเองไดท้าํนํ้ าตาลมานานแลว้ตั้งแต่สมยัสุโขทยัแต่เป็นนํ้ าตาลทราย

แดงเท่านั้นต่อมาในช่วงรัตนโกสินทร์ตอนตน้ ไดท้าํนํ้ าตาลทรายแดงเป็นจาํนวนมากเพื่อส่งออกไปยงั

ต่างประเทศ และไดมี้โรงงานทาํนํ้ าตาลแห่งแรงท่ีลาํปาก ต่อมาในปี 2530 ทั้งภาครัฐและเอกชนมีโรงงานทาํ

นํ้าตาลมากกวา่ 46 โรงผลิตนํ้าตาลไดห้ลายชนิดเพื่อส่งออก  

( วิกิพีเดีย, 2018 ) 

 

 

 

 

 



 

2.4.2 ประเภทของนํา้ตาล 

 เราจะเห็นไดว้่านํ้ าตาลท่ีขายตามทอ้งตลาดมีหลายชนิด ซ่ึงไดจ้ากการผลิตท่ีแตกต่างกนั มีทั้งสี

และรสชาติท่ีต่างกนัออกไปมกัจะบรรจุตามถุงขายถุงละ1 กิโลกรัม จะมีการระบุประเภทของนํ้ าตาลเอาไว้

โดยนํ้าตาลท่ีขายทัว่ไป มีประเภทของนํ้าตาล มีดงัต่อไปน้ี ( Saranya, 2016 ) 

1) นํ้าตาลทรายดิบ ( Raw Sugar ) คือ  นํ้ าตาลทรายท่ีใช้ส่งออกเพื่อจําหน่ายใน

ต่างประเทศ หรือเก็บไวเ้ป็นวตัถุดิบในการผลิตนํ้ าตาลทรายขาว โดยนํ้ าตาลทรายดิบจะมีสีนํ้ าตาลเขม้ มีส่ิง

สกปรกเจือปนอยู ่และมีความบริสุทธ์ิตํ่า 

 

 

 

 

 

 

       รูปที ่2.15 นํ้าตาลทรายดิบ 

( ท่ีมา :http://www.lovefitt.com/review// )  

2) นํ้าตาลทรายขาว ( White Sugar ) คือ นํ้ าตาลท่ีไดม้าจากการสกดัเอาส่ิงเจือปนออก

จากนํ้าตาลทรายดิบ และเป็นท่ีนิยมในการใชบ้ริโภค 

 

 

 

 

 

 

 

   รูปที ่2.16 นํ้าตาลทรายขาว 

      ( ท่ีมา :http://www.siamchemi.com / ) 

 

 

 

 

http://www.lovefitt.com/review/


 

3) นํา้ตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ ( Refined Sugar ) คือ นํ้าตาลท่ีผา่นกระบวนการผลิตคลา้ย

กบันํ้ าตาลทรายขาว แต่จะมีความบริสุทธ์ิมากกว่า มีลกัษณะเป็นเมด็สีขาวใส นิยมนาํมาใชใ้นอุตสาหกรรม 

เช่น เคร่ืองด่ืมประเภทนํ้าอดัลม เคร่ืองด่ืมบาํรุงกาํลงั รวมไปถึงอุตสาหกรรมยา เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.17 นํ้าตาลขาวบริสุทธ์ิ 

( ท่ีมา :http://www.rojana.net/post/6781 / ) 

4) นํา้ตาลป๊ีบ ( Paste Sugar ) คือ นํ้าตาลท่ีไดจ้ากเอานํ้าตาลทรายขาวมาเค่ียวจนมีความ

เขม้ขน้ตามท่ีกาํหนด แลว้นาํไปบรรจุขณะยงัร้อนและผึ่งใหน้ํ้ าตาลแขง็ตวัโดยใชล้มเยน็ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.18 นํ้าตาลป๊ีบ 

( ท่ีมา :https://th.wikipedia.org/wiki/ ) 

 

 

 

http://www.rojana.net/post/6781%20/
https://th.wikipedia.org/wiki/


 

5) นํ้าตาลทรายแดง ( Brown Sugar ) คือ นํ้ าตาลท่ีไดจ้ากการเอานํ้ าตาลทรายดิบมา

ละลายกบันํ้ าออ้ยใสและนํ้ าเช่ือม คุณสมบติัพิเศษของนํ้ าตาลทรายแดง ความหอมธรรมชาติและรสของออ้ย

ท่ีเด่นกวา่นํ้าตาลทรายขาว แต่มีความหวานนอ้ยกวา่ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.19 นํ้าตาลทรายแดง 

( ท่ีมา :https://www.sanook.com/women/44673 /) 

6) นํ้าเช่ือม ( Liquid Sugar ),(Syrup)  ละลายนํ้ าตาลซูโครสท่ีไดจ้ากออ้ย หรือหัวบีท 

หรืออาจเป็นนํ้ าเช่ือมท่ีไดจ้ากการไฮโดรไลซ์สตาร์ช เช่น นํ้ าเช่ือมกลูโคส นํ้าเช่ือมฟรักโทสนํ้ าตาลท่ีไดจ้าก

การแปรสภาพจากผลึกของนํ้ าตาลเป็นนํ้ าเช่ือม นิยมนาํมาใชเ้พื่อความสะดวกในกระบวนการผลิตต่าง ๆ 

เช่น นํ้าอดัลม เคร่ืองด่ืมชูกาํลงั ฯลฯ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.20 นํ้าตาลเช่ือม 

( ท่ีมา :https://thefoodxp.com/sweet-sugar-syrup-recipe/ ) 

 

 

 

 

https://www.sanook.com/women/44673%20/
https://thefoodxp.com/sweet-sugar-syrup-recipe/


 

7) นํ้าตาลแร่ธรรมชาติ ( Mineral Sugar ) คือ นํ้ าตาลท่ีได้จากการผสมคาราเมล์ ซ่ึง

ไดม้าจากการเค่ียวนํ้าตาลกบัโมลาส ซ่ึงมีแร่ธาตุธรรมชาติจากออ้ย แลว้จึงนาํไปผสมกบันํ้าตาลทรายขาวตาม

สัดส่วนท่ีเหมาะสม เพื่อให้แร่ธาตุจากออ้ยท่ีสูญเสียไปกบักากนํ้ าตาลในกระบวนการตกผลึกของนํ้ าตาล 

กลบัคืนสู่นํ้าตาล 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.21 นํ้าตาลแร่ธรรมชาติ 

( ท่ีมา :https://medthai.com/ ) 

8) กากนํ้าตาล ( Molasses ) คือ ผลพลอยได้จากการผลินนํ้ าตาล นิยมนํามาใช้เป็น

วตัถุดิบสําคญัในภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมอาหารสัตว ์การผลิตสุรา แอลกอฮอล ์

ผลิตผงชูรส นํ้าสม้สายชู เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.22 กากนํ้าตาล 

(ท่ีมา :https://www.nanagarden.com/tag/) 

 

 

 

 

https://medthai.com/
https://www.nanagarden.com/tag/


 

2.4.3 การแปรรูปนํา้ตาลทีไ่ด้จากธรรมชาติ  

นํ้าตาลถือว่าเป็นอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตเช่น เดียวกบัท่ีมีอยูใ่นขา้ว เส้นก๋วยเต๋ียว ขนมปัง 

เผือก มนั เป็นตน้ มีหนา้ท่ีสาํคญัในการให้พลงังานแก่ร่างกาย ช่วยกระตุน้การหลัง่ของสารเคมีบางชนิดใน

สมอง ทาํใหรู้้สึกสดช่ืน อารมณ์ดี และช่วยใหว้งจรต่างๆ ในร่างกายทาํงานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ( Sanook 

GURU, 2014 ) 

การแปรรูปนํ้าตาลท่ีไดว้ตัถุดิบธรรมชาติมีดงัน้ี 

1) นํ้าตาลโตนด เกิดจากการนาํนํ้ าหวานท่ีไหลซึมออกมาจากช่อดอก (ปลายงวง) ของ

ตน้ตาลมาเค่ียวจนงวด ก่อนจะกวนและตีเพื่อใหน้ํ้ าตาลข้ึนตวั จากนั้นจึงหยอดลงเบา้หรือพิมพ ์ซ่ึงเรามกัจะ

เรียกนํ้าตาลรูปแบบน้ีวา่ นํ้าตาลปึก นํ้าตาลป๊ีบ นํ้าตาลหมอ้ เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.23 นํ้าตาลโตนด 

 ( ท่ีมา :https://www.nanagarden.com/tag/https://goo.gl/images/THaHkw ) 

2) นํ้าตาลมะพร้าว นํ้ าหวานท่ีไดจ้ากจัน่มะพร้าว จะมีลกัษณะคลา้ยกบันํ้ าหวานจาก

ตาลโตนด จะต่างตรงท่ีกล่ินของนํ้ าตาลมะพร้าวจะไม่หอมเท่า และมีรสชาติท่ีหวานแหลมกว่า ทั้งน้ี วิธีการ

ทาํนํ้ าตาลมะพร้าวจะเหมือนกบันํ้ าตาลโตนด จึงเรียกว่านํ้ าตาลปึก นํ้ าตาลป๊ีบเหมือนกนั และสามารถนาํมา

ประกอบอาหารไดเ้หมือนกนั 

 

 

 

 

 

 

       รูปที ่2.24 นํ้าตาลมะพร้าว  

( ท่ีมา :https://goo.gl/images/NuJ4MZ ) 
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3) นํ้าตาลอ้อย การทาํนํ้ าตาลออ้ยเร่ิมจากเอาลาํออ้ยมาบีบเอานํ้ าออ้ย แลว้นาํมาเค่ียวใน

กระทะใบบวัรอจนกว่านํ้ าออ้ยจะเหนียวไดท่ี้ และมีสีนํ้ าตาลเขม้จดั จึงหยอดลงพิมพท่ี์เตรียมไว ้ซ่ึงมีหลาย

รูปแบบ ทั้งแผน่กลม ทรงกระบอกคลา้ยออ้ยควัน่ นอกจากใชท้าํขนมแลว้ ยงัมีอาหารอีกหลายอยา่งท่ีตอ้งใช้

รสหวานและกล่ินหอมจากนํ้าตาลออ้ยเท่านั้น เช่น ปลาตะเพียนตม้เคม็ นํ้าปลาหวานสะเดา ตม้ฟักหวาน เป็น

ตน้ ทั้งน้ี กล่ินหอมของนํ้ าตาลออ้ยท่ีหอมเหมือนนํ้ าตาลไหมจ้ะช่วยดบักล่ินเคร่ืองเทศใน อาหารให้หอม

อร่อยยิง่ข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.25 นํ้าตาลออ้ย  

( ท่ีมา :https://goo.gl/images/pclgi6 ) 

4) นํ้าตาลทรายแดง จดัเป็นนํ้ าตาลเพื่อสุขภาพอีกชนิดหน่ึงท่ีไดจ้ากการนาํนํ้ าออ้ยมา

เค่ียว โดยหมัน่ตกัเอาส่ิงสกปรกออกจนนํ้ าเช่ือมใส ใส่ปูนขาวลงไปเล็กน้อย เพื่อให้นํ้ าตาลตกเป็นเม็ด 

จากนั้นเค่ียวต่อไปเร่ือยๆ จนแห้ง ออกมาเป็นเม็ดทรายบา้ง จบัตวัเป็นกอ้นเล็กบา้งใหญ่บา้ง สีออกนํ้ าตาล

แดง จึงเรียกวา่นํ้ าตาลทรายแดง 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.26 นํ้าตาลทรายแดง  

( ท่ีมา  :https://goo.gl/images/n39hGS ) 
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5) นํา้ตาลทรายดิบ หรือนํ้าตาลสีรํา ทาํมาจากออ้ย เพียงแต่ไม่ผา่นกระบวนการฟอกขาว

ให้ไดน้ํ้ าตาลท่ีมีผลึกขาวใสเหมือนนํ้ าตาลขดั ขาว เหตุท่ีเรียกนํ้ าตาลทรายสีรํา เพราะผลึกของนํ้ าตาลจะมีสี

เหลืองออกเขม้คลา้ยสีของรําขา้ว นํ้าตาลชนิดน้ีดีต่อสุขภาพในแง่ท่ีทาํใหเ้ราสามารถหลีกเล่ียงสารฟอกขาวท่ี

อยู ่ในนํ้าตาลทรายขาวได ้ใหค้วามหวานพอๆ กบันํ้าตาลทรายขดัขาว 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.27 นํ้าตาลทรายดิบ 

   ( ท่ีมา :https://goo.gl/images/Cny3mp ) 

6) นํ้าผึง้ ความหวานน้ีไดจ้ากของเหลวในเกสรดอกไมท่ี้มีแมลงตวัเล็กๆ อย่างผึ้งงาน

เป็นผูน้าํมารวบรวมไวด้ว้ยกนั นํ้าผึ้งอาจมีสีต่างกนับา้ง เช่น สีเหลืองอ่อน เหลืองเขม้ออกเขียว สีนํ้ าตาลอ่อน 

สีนํ้ าตาลไหม ้ข้ึนอยูก่บัชนิดของเกสรดอกไมใ้นบริเวณท่ีผึ้งอาศยัอยู ่วา่กนัวา่นํ้ าผึ้งท่ีดีของไทยตอ้งเป็นนํ้าผึ้ง

เดือนห้า จึงจะถือว่ามีความบริสุทธ์ิ และเขม้ขน้มาก เพราะช่วงท่ีผึ้งเก็บเก่ียวนํ้ าหวานไวจ้นเตม็ท่ีนั้นตรงกบั

ช่วงหนา้แลง้ นํ้าหวานจากเกสรดอกไมจ้ะไม่ค่อยมีนํ้าเจือปนอยูม่าก 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.28 นํ้าผึ้ง 

( ท่ีมา :https://goo.gl/images/ersKDn ) 

 

https://goo.gl/images/Cny3mp
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7) นํ้าตาลจากผลไม้ ไดแ้ก่ นํ้ าตาลกลูโคส ฟรุกโทส และซูโครส มีอยู่ในผลไมท่ี้มีรส

หวานต่างๆ ซ่ึงเม่ือเทียบกบันํ้ าตาลชนิดอ่ืนในปริมาณท่ีเท่ากนัแลว้จะพบว่า นํ้าตาลฟรุกโทสซ่ึงมีอยูม่ากใน

ผกัผลไม ้และในนํ้ าผึ้งจะมีความหวานมากท่ีสุด รองลงมาคือนํ้ าตาลกลูโคส ตามมาดว้ยนํ้ าตาลมอลโทส 

และสุดทา้ยท่ีมีความหวานนอ้ยท่ีสุดคือนํ้าตาลแลก็โทส 

 

 

 

 

 

 

 

       รูปที ่2.29 นํ้าตาลจากผลไม ้ 

( ท่ีมา :https://goo.gl/images/qMDgHr ) 

2.5  ประโยชน์และผลกระทบของนํา้ตาล  

ประโยชน์ผลกระทบจากการบริโภคนํ้าตาล มีดงัน้ี 

2.5.1 คุณสมบัติและโครงสร้างของนํา้ตาล  

เม่ือเรากินนํ้ าตาลเขา้ไปร่างกายจะนาํไปย่อยโดยผา่นกระบวนการเมตาบอลิซึม เพื่อให้โมเลกุล

ของนํ้ าตาลแตกตวัจนเหลือเป็นหน่วยเลก็ท่ีสุดคือ "กลูโคส" จากนั้นจะดูดซึมเขา้สู่ผนงักระเพาะอาหาร และ

ลาํไส้เล็กส่วนกลาง ก่อนจะส่งไปยงักระแสเลือด เพื่อนาํไปใชเ้ป็นต่อไป  หน้าท่ีหลกัของนํ้ าตาลกลูโคส 

(คาร์โบไฮเดรต) คือเป็นแหล่งพลงังานท่ีสาํคญัของร่างกาย ช่วยใหก้ลา้มเน้ือมีการยดืและหดตวั ควบคุมการ

เตน้ของหัวใจ ช่วยในการไหลเวียนของระบบเลือด ระบบประสาท และช่วยให้ระบบเน้ือเยื่อทาํงานอยา่งมี

ประสิทธิภาพมากข้ึน  
 

   ทั้งน้ี ยงัพบว่ากลูโคสเป็นแหล่งพลงังานท่ีสําคญัของสมองอีกด้วย กล่าวคือ เม่ือเราได้รับ

นํ้าตาลเขา้สู่ร่างกายในปริมาณท่ีพอดี ตบัอ่อนจะปล่อยอินซูลินเขา้ สู่กระแสเลือดในทนัที ซ่ึงส่งผลใหส้มอง

สร้างสารซีโรโตนิน ( Serotonin ) (ทาํหนา้ท่ีเก่ียวกบัการแสดงออกทางความรู้สึกและควบคุมการนอนหลบั) 

ออกมา ซ่ึงทาํใหเ้ราลดความวิตกกงัวลและความเครียดต่างๆ ได ้เราจึงพบวา่หลงัรับประทานอาหารประเภท

คาร์โบไฮเดรต (ขา้ว ขนมปัง นํ้ าตาล ฯลฯ) ไปแลว้อยา่งนอ้ยคร่ึงชัว่โมง มกัจะรู้สึกผอ่นคลายและสงบ (By 

MedThai, 2014) 

 

 

 

https://goo.gl/images/qMDgHr


 

ทั้งน้ี เราสามารถแบ่งประเภทของนํ้าตาลตามคุณสมบติัทางโครงสร้างไดด้งัน้ี 

1) นํ้าตาลโมเลกุลเดี่ยว  คือนํ้ าตาลท่ีมีโมเลกุลของคาร์โบไฮเดรตท่ีเล็กสุด  เ ม่ือ

รับประทานเขา้ไปกระเพาะและลาํไสเ้ลก็สามารถดูดซึมไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งผา่นกระบวนการยอ่ย มีรสหวาน 

สามารถละลายนํ้าได ้ไดแ้ก่ 

2) กลูโคส คือนํ้ าตาลท่ีเป็นผลสุดทา้ยของการย่อยคาร์โบไฮเดรตก่อนถูกดูดซึมเขา้สู่

ร่างกาย ในภาวะปกติร่างกายจะมีกลูโคสอยูป่ระมาณ 60-120 มิลลิกรัมต่อเลือด 100 มิลลิลิตร พบในผกัและ

ผลไมท้ัว่ไป 

3) ฟรุกโทส พบในผกัผลไมท่ี้มีรสหวานทัว่ๆ ไป และในนํ้าผึ้ง 

4) กาแล็กโทส คือนํ้ าตาลท่ีไดจ้ากการสลายตวัของแล็กโทสในนํ้ านม (เป็นส่วนผสม

ระหวา่งกลูโคสกบัแลก็โทส) พบในนํ้านม 

5) นํา้ตาลโมเลกลุคู่ เป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีเกิดจากการรวมตวักนัของนํ้าตาลเชิงเด่ียวสอง

โมเลกลุมีรสหวานละลายนํ้าไดเ้ม่ือรับประทานเขา้ไปนํ้าตาลประเภทน้ีไม่สามารถถูกดูดซึมเขา้สู่ร่างกายได้

ทนัทีจะตอ้งผา่นกระบวนการยอ่ยใหเ้ป็นนํ้าตาลโมเลกลุเด่ียวก่อนจึงจะนาํไปใชง้านได ้ 

6) ซูโครส ไดจ้ากนํ้ าตาลทราย นํ้ าตาลออ้ย นํ้ าตาลโตนด นํ้ าตาลมะพร้าว และนํ้ าตาล

จากหัวผกักาดหวาน และในผลไมสุ้กเกือบทุกประเภทนํ้ าตาลซูโครสประกอบดว้ย กลูโคสและฟรุกโทส 

อยา่งละ1 โมเลกลุ เม่ือผา่นการยอ่ยจะไดก้ลูโคสและฟรุกโทส 

7) มอลโทส เป็นนํ้ าตาลท่ีมีอยู่ในเมล็ดพืชท่ีกาํลงังอกเช่น นํ้ าตาลมอลต์ท่ีไดจ้ากขา้ว

มอลต ์หรือขา้วบาร์เลยท่ี์กาํลงังอก เกิดจากการรวมตวักนัของกลูโคสกบักลูโคส เม่ือผา่นการยอ่ยสลายของ

ร่างกายจะไดน้ํ้ าตาลกลูโคส 2 โมเลกลุ  

8) แล็กโทส เกิดจากการรวมตวักนัของกลูโคสกบักาแลก็โทส อย่างละ 1 โมเลกุล พบ

ในนํ้ านม มีรสหวานนอ้ย เม่ือผา่นการยอ่ยเป็นนํ้ าตาลโมเลกุลเด่ียวจะไดก้ลูโคสและกาแล็กโทส อยา่งละ 1 

โมเลกลุ  

2.5.2 ประโยชน์ของนํา้ตาล 

1) นํ้าตาลทรายแดงมีคุณสมบติัร้อนและมีรสหวาน มีสรรพคุณช่วยบาํรุงกาํลงั  

2) ช่วยทาํใหเ้ลือดไหลเวียนไดส้ะดวกมากยิง่ข้ึน  

3) นํ้ าตาลทรายขาวและนํ้ าตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดบัร้อนถอนพิษ แกอ้าการ

อกัเสบ  

4) ช่วยรักษาปากเป็นแผล มีอาการเจบ็คอ ไอมีเสมหะเหลือง  

5) นํ้าเช่ือมท่ีไดจ้ากนํ้าตาลทรายขาว สามารถใชเ้ป็นยารักษาบาดแผลเน่าเป่ือย ไดเ้พราะ

นํ้ าเช่ือมสามารถเปล่ียนสภาพกรดและด่างบริเวณปากแผลไดท้าํให้เซลลผ์ิวหนังถูกกระตุน้ไหลเวียนของ



 

โลหิตทาํงานดีข้ึน และยงัเป็นอาหารท่ีถูกนาํไปใช้หล่อเล้ียงผิวหนังบริเวณนั้นอีกดว้ย ทาํให้เช้ือโรคไม่

สามารถเจริญเติบโตได ้และบาดแผลกจ็ะหายเร็วข้ึน 

6) ช่วยแกอ้าการปวด  

7) สําหรับสตรีท่ีอยู่ในระหว่างมีประจาํเดือนถูกความเยน็ มีอาการปวดประจาํเดือน 

ปวดทอ้งนอ้ยหรือปวดเอว ประจาํเดือนเป็นล่ิม การด่ืมนํ้ าผสมกบันํ้ าตาลทรายแดงอุ่น ๆ 1 แกว้ ก็จะทาํให้

สบายข้ึนได ้ 

2.5.3 ผลกระทบจากนํา้ตาล  

ท่ีเกิดจากการบริโภคนํ้าตาลมากเกินกวา่ท่ีร่างกายควรจะไดรั้บในแต่ละวนั มีดงัน้ี  

1) การรับประทานนํ้ าตาลทรายมากเกินไปจะทาํให้เกิดโทษได ้เช่น ทาํให้อว้น เป็น

โรคเบาหวาน ทาํใหห้ลอดเลือดหัวใจตีบ ระบบการยอ่ยอาหารไม่ดี มีกรดในกระเพาะอาหารมากเกินไป ทาํ

ใหฟั้นผ ุ 

2) นํ้าตาลมีผลเพิ่มปริมาณของไขมนัร้าย หรือ ไขมนัเลว (LDL) และไปลดปริมาณของ

ไขมนัดี (HDL) 

3) การรับประทานนํ้ าตาลทรายมากจนเกินไปจะทาํให้ตอ้งใชอิ้นซูลินมากเกินไป ถา้

รับประทานเป็นระยะเวลานานก็สามารถทาํให้เกิดโรคเบาหวานได้ และในคนท่ีบริโภคนํ้ าตาลมาก

จนเกินไปในช่วง 40 ปีแรกของชีวิต จะมีโอกาสเป็นโรคเบาหวานมากกวา่คนอ่ืน ๆ เพราะนํ้าตาลจะไปทาํให้

ตบัอ่อนท่ีทาํหน้าท่ีผลิตอินซูลินเส่ือมสมรรถภาพ เม่ือรับประทานเขา้ไปมาก ๆ จึงทาํให้นํ้ าตาลในเลือด

สูงข้ึน 

4) นอกจากนํ้ าตาลจะเป็นสาเหตุของโรคเบาหวานแลว้นํ้ าตาลยงัเป็นสาเหตุสาํคญัของ

โรคหวัใจ และความดนัโลหิตสูงอีกดว้ย 

5) การรับประทานนํ้ าตาลมาก ๆ จะทาํใหก้ารขบัออกของโครเมียมทางไตมีมากข้ึน ซ่ึง

โครเมียมนั้นเป็นแร่ธาตุท่ีสาํคญัในการเพิ่มการทาํงานของอินซูลินในการลดระดบันํ้ าตาลในเลือด ดงันั้น 

การรับประทานนํ้าตาลในปริมาณมาก จะทาํใหเ้กิดภาวะด้ืออินซูลินได ้

6)  สาํหรับผูท่ี้รับประทานอาหารหวานบ่อย ๆ สมดุลของแร่ธาตุในร่างกายจะไม่ค่อย

สมดุล ส่งผลต่อระบบภูมิคุม้กนัในร่างกายทาํให้ติดเช้ือไดง่้าย โดยมีรายงานว่าการรับประทานหวานมากจะ

ทาํให้เลือดมีแคลเซียมมากข้ึน ฟอสฟอรัสลดลง ซ่ึงอาจไปตกตะกอนทาํให้เกิดน่ิวในไตได ้นอกจากน้ีการ

เผาผลาญนํ้ าตาลในร่างกายบ่อย ๆ ยงัเป็นตวัเร่งท่ีทาํใหเ้กิดอนุมูลอิสระ เม่ือบริโภคเป็นระยะเวลานานจะก่อ

ใหร้ะดบัไขมนัไตรกลีเซอไรดใ์นเลือดสูงข้ึน 

7) นํ้ าตาลจะถูกเก็บไวท่ี้ตบัในรูปของไกลโคเจน เม่ือมีมากจนเกินไป ตบัจะส่งไปยงั

กระแสเลือดแลว้เปล่ียนเป็นกรดไขมนั โดยจะสะสมไวต้ามส่วนต่าง ๆ ของร่างกายท่ีมีการเคล่ือนไหวนอ้ย 

เช่น สะโพก กน้ หนา้ทอ้ง ขาอ่อน เป็นตน้ และการรับประทานนํ้าตาลอยา่งต่อเน่ือง กรดไขมนัจะสะสมไวท่ี้



 

อวยัวะภายในอ่ืน ๆ เช่น หัวใจ ตบั และไต ซ่ึงอวยัวะเหล่าน้ีจะค่อย ๆ ถูกห่อหุ้มไปดว้ยไขมนัและนํ้ าเมือก 

ร่างกายก็เร่ิมมีความผดิปกติ ความดนัเลือดก็จะสูงข้ึน สรุปก็คือถา้เราไม่ไดใ้ชพ้ลงังานมากเพียงพอ นํ้าตาลท่ี

ไดก้จ็ะถูกเปล่ียนไปเป็นไขมนัสะสมไวใ้นร่างกาย\ 

8) เม่ือเรารับประทานนํ้ าตาลมากเกินไป โดยเฉพาะนํ้ าตาลทราบ นํ้ าผึ้ง นํ้ าตาลในนม 

นํ้ าตาลในผลไม ้นํ้ าตาลเหล่าน้ีจะเขา้สู่กระแสเลือดไดอ้ย่างรวดเร็ว ทาํให้เลือดมีสภาพเป็นกรดมากเกินไป 

ร่างกายเกิดความไม่สมดุล ทาํใหมี้การดึงแร่ธาตุจากส่วนต่าง ๆ มาแกไ้ขความไม่สมดุล 

9) อาการปวดศีรษะเร้ือรัง ไมเกรน เป็นสิว ผืน่ ตกกระ เป็นตะคริวช่วงมีรอบเดือน แผล

พุพอง แผลริดสีดวงทวาร มะเร็งตับ เบาหวาน โรคหัวใจ วณัโรค เหล่าน้ีล้วนมีความสัมพนัธ์ต่อการ

รับประทานนํ้าตาลท่ีมากเกินไป 

10)  ผลการวิจัยพบว่า  โรคฟันผุมีส่วนเก่ียวข้องกับการรับประทานนํ้ าตาล  เ ม่ือ

รับประทานนํ้าตาลจะทาํใหส้ภาพของกรดในปากเพิ่มข้ึน สาํหรับผูท่ี้มีอายมุากจะรู้สึกวา่มีรสเปร้ียว Bacillus 

acidi lactici คือแบคทีเรียท่ีชอบอาศยัและเจริญเติบโตอยูต่ามร่องฟัน ซอกฟัน หรือแอ่งฟันท่ีมีสภาพเป็นกรด 

ทาํใหแ้คลเซียมในฟันหลุดและเกิดโรคฟันผ ุ 

2.6 การผลตินมข้นหวาน 

นมขน้หวาน ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการนาํนมสด หรือหางนมรวมถึงผลิตภณัฑน์มประเภท ผง ไดแ้ก่ 

นมผง หางนมผงและ มนัเนย ซ่ึงผา่นการคืนรูปแลว้ให้เขม้ขน้ข้ึนดว้ยการระเหยเอานํ้ าออก เพื่อลดปริมาตร

และยดือายกุารเกบ็รักษาดว้ยกระบวนการสเตอริไรส์หรือ ยเูอสที 

  2.6.1 การทาํให้เข้มข้นโดยการระเหยเอานํา้ออก 

  การระเหย หมายถึง การท่ีโมเลกุลของของเหลวบริเวณผิวหน้าหลุดออกไปเป็นแก๊ส 

เน่ืองจากการเคล่ือนท่ีและเกิดการชนกันของโมเลกุล มีแลกเปล่ียนพลงังานซ่ึงกันและกัน ทาํให้แต่ละ

โมเลกุลของของเหลวมีพลงังานจลน์แตกต่างไปจากพลงังานจลน์เฉล่ีย โมเลกุลท่ีมีพลงังานจลน์สูง ก็จะ

เอาชนะแรงดึงดูดระหวา่งโมเลกลุ และจะหลุดออกไปจากผวิหนา้ของของเหลว และกลายเป็นแก๊ส 

การทาํระเหย ในอุตสาหกรรมอาหารเป็นการแปรรูปอาหาร เป็นวิธีหน่ึงของการทาํให้

เขม้ขน้โดยการระเหยเอานํ้ าออกจากอาหารเหลว เช่น นํ้ านม นํ้าผลไม ้ซุป เพื่อทาํใหอ้าหารเหลวเขม้ขน้ข้ึน 

แต่อาหารนั้นยงัมีสถานะเป็นของเหลวอยู ่(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์2555) 

 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3168/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99-concentration
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3168/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99-concentration
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3168/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99-concentration
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C


 

2.6.1.1 วตัถุประสงค์ของการระเหย 

1)  เพื่อการถนอมอาหาร ทาํให้อาหารมีปริมาณของแข็งเพิ่มข้ึน ส่งผลให้อาหารมีค่า 

ลดลง ป้องกนัการเจริญของจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของอาหารเส่ือมเสีย และจุลินทรียก่์อโรคหลายชนิด  

2)  เพื่อลดนํ้ าหนกัและปริมาตรของอาหารเหลว เพื่อประหยดัพลงังานและการขนส่ง

และเพิ่มความสะดวกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 

3)  เพื่อเอานํ้ าบางส่วนออกไป ก่อนท่ีจะนาํไปสู่การแปรรูปอาหารดว้ยกระบวนการอ่ืน

ต่อไป เช่น การทาํแหง้ การแช่เยือกแขง็ การพาสเจอไรซ์ เช่น การผลิตนมผง นํ้ าตาล หรือกาแฟผงสาํเร็จรูป

ตอ้งมีการระเหยเอานํ้าออกไปบางส่วนก่อนการทาํแหง้ 

2.6.1.2 ผลของการระเหยต่อคุณภาพอาหาร  

การระเหยโมเลกุลของของเหลวให้หลุดออกจากผิวหนา้ของของเหลวอุณหภูมิท่ี

ตํ่ ากว่าจุดเดือด (boiling point) ของสารนั้ น เช่น นํ้ าระเหยกลายเป็นไอท่ีอุณหภูมิตํ่ ากว่า 100 องศา

เซลเซียส การระเหยเอานํ้ าออกมีผลกระทบทาํให้อาหารมีกล่ินและ สีเปล่ียนไป โดยเฉพาะการระเหยท่ี

อุณหภูมิสูเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้ าตาล( browning reaction ) ทั้ ง แ บ บ Maillard reaction และ caramellization ทาํให้

อาหารมีสีเขม้ข้ึน ทาํใหสู้ญเสียสารให้กล่ินบางชนิดท่ีระเหยไดง่้ายออกไป คุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั

ของอาหารจะลดลง 

2.6.1.3 ปัจจัยทีมี่ผลต่ออตัราการระเหย 

1) อุณหภูมิ ท่ีอุณหภูมิสูงของเหลว จะระเหยไดม้าก 

2)  ชนิดของของเหลว ของเหลวท่ีมีแรงยึดเหน่ียวระหว่างโมเลกุลมากจะระเหยไดย้าก 

จึงระเหยไดน้อ้ย 

3)  พื้นท่ีผวิของของเหลว ของเหลวท่ีมีพื้นท่ีผวิสมัผสัมาก จะระเหยไดม้าก 

4)  ความดนับรรยากาศ ท่ีความดนับรรยากาศตํ่า ของเหลวจะระเหยไดง่้าย จึงระเหยได้

มากกวา่ท่ีความดนัอากาศสูง 

5) การถ่ายเทอากาศเหนือของเหลว อากาศเหนือของเหลวมีการถ่ายเทตลอดเวลา เพื่อ

ป้องกนัการอ่ิมตวัของไอ 

6) การคนหรือกวน เม่ือมีการคนหรือกวนของเหลว ของเหลวนั้นกจ็ะระเหยไดเ้ร็ว 

 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0210/boiling-point-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0745/browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5


 

2.6.1.4 ผลติภณัฑ์อาหารทีมี่การแปรรูปด้วยการระเหย 

1) นํ้าผลไมเ้ขม้ขน้ 

2) นมขน้หวาน 

3) นมขน้ไม่หวาน 

4) นมผง 

5) นํ้าตาล 

6) แยม 

7) นํ้าตาลมะพร้าว 

8) นํ้าตาลโตนด 

2.7 ขั้นตอนการทาํนมข้นหวานกาแฟ 

ผูจ้ดัทาํจึงคิดนาํเสนอเมนูสร้างสรรคเ์มนูใหม่ให้เกิดประโยชน์หรือเป็นการเพิ่มมูลค่าและลดตอ้ง

ทุนของสถานประกอบการ จึงเกิดความคิดสร้างสรรคเ์มนูทางเลือกใหม่ให้กบัสถานประกอบการและแขก

ท่ีมาใชบ้ริการ โดยการนํากาแฟและนมร้อนมาทาํเป็นเมนูใหม่ นมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk ) ดงัรูปต่อไปน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.30 นมขน้หวานรสกาแฟ 

( ท่ีมา :นกัศกึษาสหกิจ ) 

 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1711/concentrated-fruit-juice-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1454/sweeten-condensed-milk-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3217/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99-condensed-milk
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0881/jam-%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3295/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3856/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%94


 

2.7.1 วตัถุดิบในการผลตินมข้นหวานรสกาแฟ 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตนมขน้หวาน มีดงัน้ี 

1) นม ( Milk ) เป็นอาหารธรรมชาติท่ีมีความสมบูรณ์และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง

อุดมดว้ยแร่ธาตุอาหารครบทุกหมู่คือ โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ คาร์โบไฮเดรต และไขมนั โดยเฉพาะอยา่งยิง่

นํ้ าตาลนมหรือแล็กโทส  (lactose ) และโปรตีนท่ีเรียกว่า เคซีนจะพบในธรรมชาติคือในนมหรือนํ้ านม

เท่านั้น นมจึงมีความสาํคญัอยา่งยิง่ในการพฒันาร่างกายและสมองของเดก็และเยาวชน 

2) นํ้าตาล ( Sugar ) คือ สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์ และ

ไดแซ็กคาไรด์ ซ่ึงมีรสหวานโดยทัว่ไปจะไดม้ากจากออ้ย มะพร้าว แต่โดยทัว่ไปแลว้จะเรียกอาหารท่ีมีรส

หวานว่านํ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ทาํมาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด ทาํมาจากมะพร้าวจะเรียกว่านํ้ าตาล

มะพร้าว ทาํมาจากงวงจากจะเรียกว่านํ้ าตาลจาก ทาํมาจากงบจะเรียกว่านํ้ าตาลงบ ทาํมาจากออ้ยแต่ยงัไม่ได้

ทาํเป็นนํ้าตาลทรายจะเรียกวา่นํ้ าตาลทรายดิบ ถา้นาํมาทาํเป็นเมด็จะเรียกวา่นํ้ าตาลทราย  

3) ครีมเทียม ( Creamer ) เป็นผลิตภณัฑเ์ลียนแบบครีมจากนํ้ านมโคท่ีไดรั้บความนิยม

เพิ่มข้ึน ครีมเทียมมีราคาถูก สะดวกในการใช้ และเป็นของแห้งทาํให้เก็บรักษาไวไ้ด้นาน ครีมเทียมมี

ส่วนประกอบคลา้ยครีมจากนํ้ านมโค เป็นผลิตภณัฑป์ระเภทอาหารแหง้ ( dried food ) ทาํแห้งดว้ยเคร่ืองทาํ

แหง้แบบพน่ฝอย มีลกัษณะเป็นผง ช่วยเพิ่มกล่ินและรสกาแฟใหช้วนด่ืมมากข้ึน ( ปฏิญญา จิยพิงศ.์ 2556 ) 

4) กาแฟ (  Coffee )  เ ป็นเค ร่ือง ด่ืม ท่ีทําจากเมล็ด ซ่ึงได้จาก  ต้นกาแฟ  หรือมัก

เรียกว่า เมล็ดกาแฟ คัว่ มีการปลูกตน้กาแฟในมากกว่า 70 ประเทศทัว่โลก กาแฟเขียว (กาแฟซ่ึงยงัไม่ผ่าน

การคัว่) เป็นหน่ึงในสินคา้ทางการเกษตรซ่ึงมีการซ้ือขายกันมากท่ีสุดในโลกกาแฟมีส่วนประกอบของ

คาเฟอีน ทาํใหมี้สรรพคุณชูกาํลงัในมนุษย ์ปัจจุบนักาแฟเป็นเคร่ืองด่ืมซ่ึงไดรั้บความนิยมมากท่ีสุดในโลก 

2.7.1.1 ปริมาณและวตัถุดิบทีใ่ช้มีดังนี ้

1) นมพาสเจอร์ไรซ์ 3 ถว้ยตวง 

2) กาแฟดาํ  6 ชอ้นโตะ๊ 

3) นํ้าตาลทรายขาว 3/2 ถว้ยตวง 

4) ครีมเทียม  6 ชอ้นโตะ๊ 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1327/dried-food-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%99


 

2.7.2 ขั้นตอนการทาํนมข้นหวาน 

ขั้นตอนในการทาํ ระยะเวลา และการเกบ็ในภาชนะมีดงัต่อไปน้ี 

1) นาํกระทะเทปลอนตั้งไฟ ขนาดของกระทะท่ีใชค้วรมีขนาดใหญ่พอสมควร เติมนม

ลงไปใชไ้ฟอ่อนปานกลางแลว้จึงเติมครีมเทียมและ นํ้ าตาลทรายลงไป คนจนนํ้ าตาลละลายแลว้หยุดคน

นํ้านมทนัที  

2) เบาไฟลงใชไ้ฟอ่อน ๆ เพื่อใหน้ํ้ าระเหยออกท้ิงไวป้ระมาณ 20 นาที ระหว่างนั้นหา้ม

คนนะคะ วางไวบ้นไฟน่ิงๆ พอ 30 นาทีผ่านไปแลว้ จึงคนนํ้ านมอีก 1 คร้ัง คนให้ทัว่ แลว้ตั้งไฟท้ิงไวน่ิ้ง ๆ 

อีก 30 นาที  

3) หลังจาก 20 นาที เพิ่มไฟข้ึนเป็นความร้อนปานกลาง แล้วจึงคนให้ทั่วอีกรอบ 

ขั้นตอนน้ีจะเห็นไดว้า่นํ้ านมเร่ิมมีสีเขม้ข้ึนและมีความขน้มาก คนต่อไป และเบาไฟลง  

4) คนต่ออีกประมาณ 5 นาที แลว้จึงเทกาแฟดาํท่ีเตรียมเอาไวล้งไป คนให้เน้ือนมและ

กาแฟเขา้กนัอีก 15 นาที แลว้จึงปิดเตา คนต่อจนกระทัง่ฟองยบุตวัหมด เป็นอนัเสร็จเรียบร้อย ใส่กาแฟทีหลงั

เน่ืองจากป้องกล่ินกาแฟจะระเหยไปกบัความร้อนและระยะเวลาในการตม้นม 

5) ปล่อยท้ิงใหเ้ยน็แลว้จึงเทใส่ขวดโหล หรือ ภาชนะ ท่ีเตรียมเอาไว ้

2.7.3 ประโยชน์ของผลติภัณฑ์นมข้นหวาน 

การใชน้มขน้หวานของคนไทยบางคร้ังใชเ้ป็นของหวาน เช่น ใชข้นมปังหรือขา้วหลามจ้ิม

นมขน้หวาน หรือใชน้มขน้หวานราดไปบนขนมนํ้ าแขง็ไสเป็นเกลด็เลก็ๆ ใชน้มขน้หวานชงเคร่ืองด่ืม เช่น 

กาแฟ ชา หรืออ่ืน ๆ การบริโภคนมขน้หวานเป็นจาํนวนมากน้ีเน่ืองจากผูบ้ริโภคส่วนมากเป็นผูท่ี้ตอ้งใช้

แรงงาน เม่ือกินของหวานเขา้ไปก็รู้สึกสดช่ืนมีเร่ียวแรง เพราะนมขน้หวานเป็นอาหารท่ีใหพ้ลงังานสูง แต่ก็

ไม่เป็นอาหารท่ีสมบูรณ์ ( Unbalance ) นอกจากจะเติมนมผงหรือนํ้ านมถัว่เหลืองลงไปในนมขน้หวาน 

ประโยชน์ของนมขน้หวานนอกจากจะใชบ้ริโภคโดยตรงแลว้ ยงัใชใ้นการทาํขนมอบต่าง ๆ ทาํไอศกรีม ทาํ

ลูกกวาด ทาํขนมพาย เอแคลร์ และนํ้าสลดัชนิดครีม ( Mayonnaise ) ไดอี้กดว้ย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2.7.4 การเกบ็รักษานมข้นหวาน 

ให้นมขน้หวานเยน็ตวัแลว้จึงหาภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด แลว้จึงเทนมขน้หวานใส่ลงไป จะเป็น

ขวดโหลท่ีทาํมาจากแกว้หรือพลาสติกกไ็ด ้เลือกภาชนะท่ีมีบริเวณปากโหลบนกวา้งเพราะเวลาจะใชง้านใส่

เขา้ใส่ออกสะดวกกว่า อีกทั้งไม่ทาํให้ปากขวดโหลสกปรกอีกดว้ย แลว้จึงนาํไปแช่ในตูเ้ยน็ นมขน้หวาน

สามารถแช่ตูเ้ยน็ไดถึ้ง 2 อาทิตย ์

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.31 ภาชนะสาํหรับเกบ็รักษา 

( ท่ีมา :https://goo.gl/images/FWyTRh ) 
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บทที ่3 

รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ:  โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์ 

    (Ramada Plaza  Bangkok  Menam Riverside) 

 สถานทีต่ั้ง:   2074 ถนน เจริญกรุง แขวง วดัพระยาไกร    

    เขต บางคอแหลม กรุงเทพมหานคร 10120  

 หมายเลขโทรศัพท์ติดต่อ: Tel: 66 (0) 2688 1000  Fax: 66 (0) 2291 9400 

 อเีมล์:    info@ramadaplazmenamriverside.com 

 เวบ็ไซด์:   www.ramadaplazmenamriverside.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 3.1  แผนท่ีโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์

( ท่ีมา :http://www.ramadaplazamenamriverside.com ) 
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รูปที ่3.2 ตราสญัลกัษณ์ (Logo)โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์

( ท่ีมา :http://www.ramadaplazamenamriverside.com ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 3.3  โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์

( ท่ีมา :http://www.ramadaplazamenamriverside.com ) 
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3.2 ข้อมูลโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํา้ ริเวอร์ไซด์ 

โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด ์ตั้งอยูติ่ดกบัริมแม่นํ้ าเจา้พระยา เป็นโรงแรมท่ีมี

มาตรฐานระดับ 5 ดาว บริการห้องพกัจาํนวน 525 ห้อง พร้อมทั้ งห้องอาหาร บาร์ ห้องจดัเล้ียง และมี

ห้องอาหารจีน (อายตั) โดยส่วนใหญ่แขกท่ีมาพกัในโรงแรมจะเป็นแขกชาวจีน ภายในโรงแรมมีพื้นท่ีกว่า 

1,500 ตร.กม. มีบริการฟิตเนตสําหรับนักท่องเท่ียวท่ีชอบออกกาํลงักาย มีวิวทิวทศัน์ของแม่นํ้ าเจา้พระยา 

และบรรยากาศยามเยน็ท่ีสวยงาม ทาํใหท้ั้งชาวไทยและชาวต่างชาตินิยมมาสมัผสับรรยากาศของทางโรงแรม 

เหมือนเป็นการพกัผอ่นไปในตวั  

อีกทั้ งห้องอาหารของท่ีน่ีก็มีให้เลือกใช้บริการหลายสไตล์ อาทิ ห้องอาหาร The Globe ท่ีเป็น

หอ้งอาหารริมแม่นํ้าเจา้พระยาท่ีจะทาํใหแ้ขกไดส้มัผสักบับรรยากาศริมแม่นํ้าเจา้พระยาพร้อมชมพระอาทิตย์

ตกดินท่ีสวยงาม หรือจะเลือกนั่งเกา้อ้ีเรืองแสงในบรรยากาศ (Open Air) ท่ีห้องอาหาร Illuminous Bar & 

Lounge เพื่อด่ืมดํ่ากบับรรยากาศท่ีสุดแสนจะโรแมนติ สาํหรับผูท่ี้กาํลงัหาสถานท่ีจดังานแต่งงาน งานเล้ียง

สงัสรรคร่ื์นเริงต่างๆ ตั้งอยูริ่มฝ่ังแม่นํ้าเจา้พระยา ใหบ้ริการหอ้งพกัท่ีสามารถมองเห็นวิวแม่นํ้าเจา้พระยาและ 

ส่วนของห้องจดัเล้ียงสามารถรองรับแขกไดม้ากกว่า 300 - 500 ท่าน วิวอาคารตดักบัทอ้งฟ้า มีส่ิงอาํนวย

ความสะดวกระดบั 5 ดาว  

ท่ีพกัตั้งอยู่ไม่ไกลจากย่านการคา้และความบนัเทิงของถนนสีลมและห่างจากสนามบินโดยใชเ้วลา

เดินทางดว้ยรถยนตป์ระมาณ 40 นาที ท่ีพกัมีบริการเรือรับส่งฟรีจากท่าเรือของท่ีพกัไปยงัสถานีรถไฟฟ้าบีที

เอสสะพานตากสิน ซ่ึงอยูใ่กลเ้คียงศูนยก์ารคา้เอเชียทีค เดอะริเวอร์ฟรอนทอ์ยูห่่างออกไปโดยใชเ้วลาเดิน 5 

นาที 

  3.2.1 ห้องพกั 

  โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงค็อก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด์ ตั้ งอยู่ริมแม่นํ้ าเจา้พระยา เป็นโรงแรม

มาตรฐานระดบั  5 ดาว บริการหอ้งพกัพร้อมทั้งหอ้งอาหาร, บาร์ และหอ้งจดัเล้ียง ในรูปแบบท่ีทนัสมยัทั้ง 5 

โซน มีใหบ้ริการหอ้งพกัทั้งหมดจาํนวน 525 หอ้ง ดงัน้ี 
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1) ห้อง ดีลกัซ์ ววิแม่นํ้า (Deluxe River View) มีจาํนวน 250 หอ้ง หอ้งพกัปรับอากาศท่ี

สามารถมองเห็นทิวทศัน์ท่ีสวยงามของแม่นํ้ าเจา้พระยา ภายในของหอ้งพกัไดรั้บการตกแต่งแบบไทย มีโต๊ะ

ทาํงาน อุปกรณ์ชงชาและกาแฟ และตูนิ้รภยัอิเลก็ทรอนิกส์ไวส้าํหรับเก็บของมีค่า หอ้งนํ้ ามีอ่างอาบนํ้าในตวั

และฝักบวัแยกเป็นสดัส่วน ดงัรูปท่ี 3.4 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที ่ 3.4  หอ้งดีลกัซ์ วิวแม่นํ้า (Deluxe River View) 

 

2) ห้องแกรนด์ดีลักซ์ (Grand Deluxe Room) มีจาํนวน 37 ห้อง ห้องพกัปรับอากาศมี

ทิวทศัน์ท่ีสวยงามของแม่นํ้ าเจา้พระยา ภายในหอ้งพกัไดรั้บการตกแต่งแบบไทย มีโต๊ะทาํงาน อุปกรณ์ชงชา

และกาแฟ และตูนิ้รภยัอิเล็กทรอนิกส์ไวส้าํหรับเก็บของมีค่า ห้องนํ้ ามีอ่างอาบนํ้ าในตวัและฝักบวัแยกเป็น

สดัส่วน ดงัรูปท่ี 3.5 

 

 

 
 

 

 

 

 

รูปที ่ 3.5  หอ้งแกรนด ์ดีลกัซ์ (Grand Deluxe Room) 

 

 

 

 

 



 

3) ห้องเอก็เซกคิวทีฟ คลบั ดีลกัซ์ (Executive Club Deluxe) มีจาํนวน 23 หอ้ง หอ้งสวี

ทกวา้งขวางตั้งอยูบ่นชั้นท่ีสูงข้ึนไป ห้องมีวิวของแม่นํ้ าเจา้พระยา ผูเ้ขา้พกัสามารถเขา้ใชเ้อ็กเซ็กคูทีฟคลบั

เลานจเ์พื่อการผอ่นคลายเช่นเดียวกบับริการ ดงัรูปท่ี 3.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.6  หอ้งเอก็เซกคิวทีฟ คลบั ดีลกัซ์ (Executive Club Deluxe) 

 

4) ห้องพลาซ่าสวที (Plaza Suite) มีจาํนวน 176 หอ้ง ความกวา้งพื้นท่ี 52 ต.ร.ม. น้ี

ไดรั้บการตกแต่งครบครันมีมาตรฐานสูง หอ้งมีพื้นท่ีนัง่เล่นแยกเป็นสดัส่วนพร้อมโซฟาและโตะ๊กาแฟ หอ้ง

มีพื้นท่ีทาํงานและหอ้งนํ้าในตวั ดงัรูปท่ี 3.7 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 3.7  หอ้งพลาซ่าสวีท (Plaza Suite) 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 5) ห้องเดอะรอยัลไทยสวีท (Royal 2-Bedroom Suite) ห้อง พลาซ่า สวีท (Royal 2-

Bedroom Suite) มีจาํนวน 17 ห้อง ห้องเดอะรอยลัไทยสวีทมีวิวของแม่นํ้ าเจา้พระยา ผูเ้ขา้พกัสามารถเขา้

ใชเ้อก็เซ็กคูทีฟคลบัเลานจเ์พื่อการผอ่นคลายเช่นเดียวกบับริการ ดงัรูปท่ี 3.8 

 

 

 

 

  

 

 

รูปที ่ 3.8  หอ้งเดอะรอยลัไทยสวีท (Royal 2-Bedroom Suite) 

 

6) ห้องพลาซ่า คลบั (Plaza Club) มีจาํนวน 22 หอ้ง หอ้งสวีทกวา้งขวางพื้นท่ี 52 ต.ร.ม. 

น้ีไดรั้บการตกแต่งครบครันมีมาตรฐานสูง ห้องมีวิวแม่นํ้ าและหอ้งนัง่เล่นแยกเป็นสัดส่วนพร้อมโซฟาและ

โต๊ะกาแฟ ห้องมีโต๊ะทาํงานและติดตั้งโทรทศัน์ระบบช่องสัญญาณเคเบิล ห้องนํ้ าในตวัมีฝักบวัและส่ิง

อาํนวยความสะดวกฟรี ดงัรูปท่ี 3.9 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 3.9  หอ้งพลาซ่า คลบั (Plaza Club) 

  

 

 

 

 

 



 

3.2.2 ห้องอาหาร The Terrace@72 บริเวณหอ้งอาหาสามารถแบ่งโซนได ้2 โซนแต่ละโซนจะ

ไดส้มัผสับรรยากาศท่ีแตกต่างกนัไป เป็นหอ้งอาหารแบบบุฟเฟตเ์ป็นอาหารท่ีผา่นการคดัสรรมาจาก 9 ชาติ

ทัว่โลกรวมถึงยงัมีอาหารมงัสะวิรัตและอาหารฮาลาลมา รวมไวท่ี้ครัวของเรา เพื่อท่ีจะใหแ้ขกท่ีเป็นอิสลาม

ไดรั้บประทานอาหารไดเ้ช่นกนั 

 1) ห้องอาหาร โซน The Glove  สามารถสนุกสนานกบัเซฟฝีมือเยีย่มท่ีแสดงการ

ปรุงแต่งอาหารแบบสดๆใหคุ้ณไดช้มในโซนน้ี และท่านสามารถเลือกท่ีนัง่ไดท้ั้งในหอ้งปรับอากาศเยน็

สบาย หรือจะเป็นริมระเบียงท่ียนืออกไปยงัแม่นํ้าเจา้พระยา ดงัรูปท่ี 3.10 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.10  หอ้งอาหาร The Terrace@72 (โซนหอ้งอาหาร The Glove) 

  2) ห้องอาหาร โซน The Waves  รองรับได ้75 ท่ีนัง่หอ้งอาหารในบรรยากาศสบายๆ

สามารถเลือกจานโปรดเฉพาะของท่านเองจาก 9 ชาติและ ไวน์ชั้นเยีย่มท่ีเราคดัสรรมาเพื่อความลงตวักบัทุก

เมนูอาหารพร้อมทั้งทศันียภาพต่างๆ ดงัรูปท่ี 3.11 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.11 หอ้งอาหาร The Terrace@72  (โซนหอ้งอาหาร The Waves ) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 3) ห้องอาหาร AH YAT ABALONE FORUM ร้านอาหารจีนท่ีไดรั้บความนิยมมาก

ท่ีสุดแห่งหน่ึงในกรุงเทพฯ ร้านอาหารท่ีโดดเด่นแห่งน้ีมีบริการอาหารกวางตุง้แท้ๆ ซ่ึงปรุงโดย Master 

Chefs จากฮ่องกงเปิดใหบ้ริการทุกวนัม้ือกลางวนัและม้ือคํ่าตั้งแต่ 11.00 - 2.30 น. 18.00 น. - 22.30 น. 

ร้านอาหารมีช่ือเสียงในดา้นต่ิมซาํฮ่องกงอนัแสนอร่อยอาหารทะเลและอาหารหอยเป๋าฮ้ือ ดงัรูปท่ี 3.12 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.12 หอ้งอาหาร AH YAT  ABALONE  FORUM 

4) ห้องอาหาร Illuminous Bar and Lounge รองรับได ้75 ท่ีนัง่ มีลกัษณะเป็นบาร์ท่ี

ไดรั้บการออกแบบท่ีทนัสมยั และบรรยากาศท่ีต่ืนตาต่ืนใจ โดยท่านสามารถเลือกท่ีนัง่ไดท้ั้งหอ้งปรับอากาศ

และระเบียงท่ียืน่ออกไปทางแม่นํ้าพร้อมทั้งเกา้อ้ีเรือนแสง ชวนใหท่้านไดด่ื้มดํ่ากบับรรยากาศของการจิบ

เคร่ืองด่ืมและอาหารวา่ง ดงัรูปท่ี 3.13 

 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.13 หอ้งอาหาร Illuminous Bar and Lounge 

 

 

 

 

 



 

3.3 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารขององค์กร 

การจดัองคก์รในโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์

3.3.1 ภาพรวมของผู้บริหาร ครอบครัวของผูบ้ริหารโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริ

เวอร์ไซด ์ท่านท่ียนืดา้นซา้ยแถวดา้นบนคือรูปภาพของคุณปริญญา ตั้งสิน ผูบ้ริหารคนปัจจุบนัของทาง

โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์  ดงัรูปท่ี 3.14 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 3.14  ผูบ้ริหารโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

3.3.2 รูปแบบการจดัองคก์ร รูปแบบการจดัองคก์รในฝ่าย Food & Beverage Department  

ดงัรูปท่ี 3.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.15 การจดัองคก์รในแผนก F&B 

 

 

 



 

3.3.3 รูปแบบการจดัองคก์รในหอ้งอาหาร The Terrace @72 ดงัรูปท่ี 3.16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 3.16  แผนภูมิการจดัองคก์รฝ่าย หอ้งอาหาร The Terrace@72 

 

 

 

 



 

3.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย  

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.17  นกัศึกษาสหกิจศึกษา    รูปที ่3.18  นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

     นางสาวชลลดา คลา้ยสอน          นางสาวอรอุมา รัศมิทตั 

 

ช่ือผู้ปฏิบัติงาน    :    นางสาวชลลดา คลา้ยสอน  

  :    นางสาวอรอุมา รัศมิทตั 

ตําแหน่งงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  :    เสิร์ฟ (Waitress) 

แผนก     :    Food and Beverage Service 

ปฏิบัติหน้าทีต่ั้งแต่เวลา   :    07:00 – 16:00 น. ในแต่ละช่วงเวลามีหนา้ท่ีดงัน้ี 

เวลา 07:00 – 10:30 น.  -  ส่ิงท่ีทาํ เสิร์ฟอาหารเชา้ท่ีหอ้งอาหารจดัเกบ็จาน 

อาหารท่ีแขกรับประทานเสร็จชงชา, เสิร์ฟกาแฟ 

ใหแ้ขก,เซตโตะ๊กลางวนัแกะแรปอาหาร,เตรียมนํ้า 

แขง็ใส่เยอืก,วางป้ายอาหาร 

-  พกัทานอาหาร 

เวลา 11:30 – 16:00 น.  -  ส่ิงท่ีทาํ เสิร์ฟนํ้าใหแ้ขก จดัเกบ็จานอาหารท่ีแขก 

รับประทาน เสร็จแลว้ ทาํความสะอาดดา้นหลงัเช็ด 

ชอ้นเช็ดแกว้,นบัผา้ซกั, ข้ึนรูมเซอร์วิส(เป็นบางคร้ัง) 

เกบ็ป้ายอาหารหลงั ( 14.30 น. ) เตรียมไวส้าํหรับพรุ่งน้ีเชา้ 

พบัผา้แนพก้ิน พบัทิชชู เตรียมตวักลบับา้น 

 

 

 

 



 

3.5 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

ช่ือ-สกลุพนักงานทีป่รึกษา :  นางสาวลดัดาวลัย ์พลกลาง 

ตําแหน่ง   :  ผูจ้ดัการหอ้งอาหาร 

 

 

 
 

                                                                    

              รูปที ่ 3.19  พนกังานท่ีปรึกษา 

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

1) ระยะเวลาในการดาํเนินงาน วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 – 31 สิงหาคม 2561 

2) วนัเวลาในการปฏิบติัสหกิจ วนัจนัทร์-วนัอาทิตย ์เวลา 7.00 น.-16.00 น. (9 ชัว่โมง) 

3.7 ขั้นตอนและวธีิการดําเนินงาน  

ขั้นตอนและวิธีการดาํเนินงานมีดงัต่อไปน้ี 

1) ศึกษาปัญหาต่างๆ ระหวา่งปฏิบติังานในสถานประกอบการและศึกษาเอกสารประกอบ 

2) เขียนแบบเสนอโครงงาน โดยคิดหวัขอ้โครงงานเพื่อนาํเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา 

3) เม่ือหวัขอ้โครงงานเสนอผา่น จึงกาํหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลโดยทาํการปรึกษาพนกังานพี่

เล้ียงเก่ียวกบัหวัขอ้โครงงาน 

4) ตรวจสอบปริมาณนมและกาแฟท่ีเหลือใช ้เพ่ือเช็คปริมาณสุทธิท่ีแน่นอนของนมกบักาแฟท่ี

เหลือใชใ้นแต่ละวนั 

5) ทดลองคิดสูตรนมขน้ท่ีสามารถผสมผสานกบักาแฟได ้แลว้จึงนาํปัญหาท่ีไดพ้บ มาแกไ้ข

ปรับปรุงใหดี้ยิง่ข้ึน และทดลองระยะเวลาการเกบ็รักษา ในตูเ้ยน็และนอกตูเ้ยน็ 

6) เกบ็รวบรวมขอ้มูล โดยการใชแ้บบสอบถาม 

7) วิเคราะห์ขอ้มูลจากการตอบแบบสอบถามของพนกังานพี่เล้ียง 

8) สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 

9) นาํรายงานส่งอาจารยท่ี์ปรึกษาเพื่อทาํการตรวจสอบและรับฟังขอ้เสนอแนะ 

 

 

 

 

 



 

การวางแผนการดําเนินโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง นมข้นหวานรสกาแฟ(  Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk )  ดงัตารางท่ี 3.1 

ตารางที ่3.1 ตารางแสดงระยะเวลาและการพฒันาการของตวัโครงงานสหกิจศึกษาดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.8 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 3.8.1 ประชากรในการศึกษาคร้ังนี้ไดแ้ก่ บุคลากรในแผนกครัว - แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

โรงแรมแม่นํ้า รามาดา พลาซ่า จาํนวน 30 คน 

 3.8.2 กลุ่มตัวอย่างบุคลากร แผนกครัว,แม่บา้น,จดัเล้ียงและแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมจาํนวน 

30 คน 

3.8.3 ตัวแปรศึกษา 

1) ตัวแปรต้น กาแฟและนมร้อนท่ีเหลือใชใ้นบุฟเฟตช่์วงเชา้ 

2) ตัวแปรตาม ทดลองคิดสูตรนมขน้ท่ีสามารถผสมผสานกบักาแฟได ้และทดลองระยะเวลา

การเกบ็รักษา ผลการทดลองกาแฟและนมขน้สามารถเขา้กนัไดอ้ยา่งลงตวั และระยะเวลาในการเกบ็รักษาใน

ตูเ้ยน็ นานถึง 7- 15 วนั  

3.8.4 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการเกบ็รวบรวมไดแ้ก่ แบบสอบถาม ซ่ึงประกอบดว้ยคาํถาม 2 ส่วนดงัน้ี 

1) ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคไดแ้ก่ เพศ แผนกท่ีปฏิบติังาน 

2) ส่วนที ่2 การประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผสันมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk ) 

 

 

 



 

3.9 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

 อุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการดาํเนินงานต่างๆ มีดงัน้ี 

3.9.1 อุปกรณ์ในทดลองทาํนมข้นหวานรสกาแฟ  

1) หมอ้เทปลอน     

2) หมอ้ตม้กาแฟ 

3) ไมพ้ายสปาตูล่า    

4) ชอ้นตวง 

5) ถว้ยตวง     

6) ชอ้นสาํหรับชิม 

7) ถว้ยพลาสติก    

8) ขวดโหลแกว้ 

3.9.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้การทาํเล่มโครงงาน 

ฮาร์ดแวร์ 

1) เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

2) เคร่ือง printer 

3) กลอ้งถ่ายภาพจากโทรศพัทมื์อถือ 

ซอฟต์แวร์ 

1) โปรแกรม Microsoft Word 

2) เคร่ืองคิดเลข App Calculator 

3.10 เกณฑ์การแปลงค่านํา้หนักคะแนนเฉลีย่ 

 เกณฑ์การแปลงผลค่านํ้ าหนักคะแนนเฉล่ียของ นมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened 

Condensed Milk )โดยใชเ้กณฑก์ารประเมินผลดงัต่อไปน้ี 

คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

  คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบัมาก 

  คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบัปานกลาง 

  คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบันอ้ย 

  คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความวา่  พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
 



 

บทที ่4 

ผลการปฏิบตัโิครงงานสหกจิศึกษา 

การจดัทาํโครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองนมข้นหวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed 

Milk ) คือการแปรรูปนมและกาแฟท่ีเหลือใชเ้ป็นประจาํวตัถุประสงคคื์อ นาํกาแฟและนมร้อนท่ีเหลือใช้

นาํมาประยุกตเ์ขา้ดว้ยกนั จนกลายเป็นเมนูใหม่สามารถนาํไปใชไ้ดจ้ริง เพื่อศึกษาการแปรรูปโดยวิธีการ

ระเหยนํ้ าออกจากนม ( Evaporated milk ) เป็นการลดตน้ทุนกาแฟและนมท่ีตอ้งไปเหลือท้ิง จึงนาํมาสร้าง

ผลิตภณัฑใ์หม่ อีกทั้งเป็นการลดปริมาณขยะเหลือท้ิง จึงนาํมาสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ อีกทั้งเป็นการลดปริมาณ

ขยะเหลือท้ิง จึงไดมี้การศึกษาหาขอ้มูล ลงมือปฏิบติัจริง และสังเกตการณ์ ผลการการปฏิบติังานโครงงาน มี

รายละเอียด ดงัน้ี 

4.1 รายละเอยีดการทาํโครงงาน โครงงานเร่ืองนมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened 

Condensed Milk ) มีรายละเอียดดงัน้ี 

4.1.1 นาํกาแฟและนมจากการเหลือใชภ้ายในบุฟเฟตอ์าหารเชา้ มาแปรรูปให้ให้เกิดเมนูใหม่ โดย

การปรับเปล่ียนสูตรนมขน้จากเดิม ใหเ้หมาะสมสาํหรับการใส่กบักาแฟ 

 4.1.2 เพื่อความแปลกใหม่เมนู จึงใชก้าแฟดาํท่ีมีรสชาติขมแต่มีกล่ินหอม ผสมผสานไปกบันมขน้ท่ี

มีความหวานมนัจากเดิม  จึงมีกล่ินหอมและสีสนัจากกาแฟ 

 4.1.3 ปรับเปล่ียนความหอม มนั และสีสันท่ีเคยไดจ้ากเนย เพราะเนยมีกล่ินเฉพาะ จึงคิดว่ากล่ินนั้น

จะไปผสมกบักล่ินกาแฟแลว้ไม่เขา้กนั  จึงเปล่ียนเป็นใชค้วามหอม มนัจากครีมเทียมแทน และสีของนมขน้

จะไดไ้ม่เขม้เกินไปดว้ย แต่ความหอม หวาน กลมกล่อมยงัคงเหมือนเดิม 

4.2 การเตรียมการและการวางแผน 

โครงงานเร่ืองนมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk )  

มีรายละเอียดดงัน้ี  

 4.2.1 คน้หาและศึกษาขอ้มูลวิธีทาํ ส่วนประกอบแลว้จึงปรึกษาพนักงานพี่เล้ียงเก่ียวกับหัวขอ้

โครงงานท่ีจะทาํเพื่อความเหมาะสม 

 4.2.2 ศึกษาหาขอ้มูลประโยชน์และผลกระทบของกาแฟ ก่อนท่ีจะนาํมาผสมกบันม ครีมเทียมและ

นํ้าตาล 

 4.2.3 ศึกษาคน้หาเก่ียวกบัเร่ืองประเภทของนมรสชาติของนมท่ีใช ้ระยะเวลาในการตม้นมเพื่อท่ีจะ

ไดท้ดลองและปรับเปล่ียนประเภทของนมใหเ้หมาะสมและเขา้กนัลงตวักาแฟ 

 4.2.4 ทดลองทําหลายหลายคร้ัง  มีการเพิ่มปริมาณวัตถุดิบในทุกคร้ัง และมีการจดบันทึก

ส่วนประกอบวิธีการทาํในแต่ละ เพื่อความพอเหมาะกับปริมาณและรสชาติท่ีแน่นอน รวมถึงสามารถ

รับประทานได ้



 

 4.2.5 มีการทดลองใหค้นในบา้นชิมก่อน จึงนาํไปใหพ้นกังานท่ีสถานประกอบการนั้นชิมและจึงทาํ

แบบสอบถาม 

4.3 ส่วนผสมทีใ่ช้ในการทาํผลติภัณฑ์  

เร่ืองนมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk )ดังนี ้

1) นมพาสเจอร์ไลฟ์  3 ถว้ยตวง 

2) กาแฟดาํท่ีชงแลว้  6 ชอ้นโตะ๊ 

3) นํ้าตาลทรายขาว  3/2 ถว้ยตวง 

4) ครีมเทียม   6 ชอ้นโตะ๊ 

4.4 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทาํผลติภัณฑ์  

เร่ืองนมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) ดังนี ้

1) กระทะเทปล่อน    

2) หมอ้ตม้กาแฟ 

3) ไมพ้ายสปาตูล่า    

4) ชอ้นตวง 

5) ถว้ยตวง     

6) ชอ้นชิม 

7) ถว้ย     

8) ขวดโหลมีฝาปิด 

4.5 ขั้นตอนการทาํผลติภัณฑ์  

ขั้นตอนการทาํนมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) ดงัน้ี 

4.5.1 เตรียมนาํนมท่ีเหลือใชท่ี้เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ช่วงบุฟเฟต ์(เชา้) ออกมาเทใส่ถว้ยตวง ปริมาณ 3 

ถว้ยตวง ดงัรูปท่ี 4.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.1  เตรียมนมและวดัปริมาณแลว้จึงเทใส่กระทะท่ีเตรียมเอาไว ้



 

4.5.2 เทนมลงในกระทะท่ีเตรียมไว ้ใชไ้ฟอ่อนปานกลาง อยา่เพิ่งไปคนรอจนนมนั้นเดือด ดงัรูปท่ี 

4.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.2  ตั้งกระทะใชไ้ฟอ่อนแลว้เทนมลงไป ปล่อยใหน้มเดือด  

4.5.3 เตรียมนํ้ าตาลทรายขาว มาเทใส่ถว้ยตวง ปริมาณ 3/2 ถว้ยตวง แลว้จึงเอาไมส้ปาตูล่าแบบงอ

ปาดใหเ้รียบหรือพอดีกบัถว้ยตวง ดงัรูปท่ี 4.3 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.3  ตวงนํ้าตาลแลว้ปาดใหพ้อดี เพื่อความแม่นยาํ 

4.5.4 นาํนํ้ าตาลทรายขาวปริมาณ 3/2 ถว้ยตวงท่ีเตรียมไว ้มาเทตามลงไปในกระทะท่ีนมกาํลงัร้อน 

ดงัรูปท่ี 4.4 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.4  เทนํ้าตาลท่ีตวง ใส่กระทะอยา่เพิง่ไปคนปล่อยนํ้าละลาย 



 

 4.5.5 นาํครีมเทียมท่ีเตรียมไว ้ปริมาณ 6 ชอ้นโตะ๊ เทตามลงไปในหมอ้ท่ีนมและนํ้าตาลกาํลงัเดือด 

ดงัรูปท่ี 4.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.5 คอฟฟิเมต 6 ช.ต. พร้อมนํ้าตาลท่ีกาํลงัเดือด 
 

4.5.6 ขณะท่ีนมกาํลงัเดือดไดใ้ส่นํ้ าตาลและ ครีมเทียมเทลงไปจากนั้นคนใหน้ํ้ าตาลและคอฟฟิเมต

ละลายไปกบันม คนใหท้ัว่แลว้จึงหยดุคนทนัที ดงัรูปท่ี 4.6 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.6  คนใหน้ํ้ าตาลและคอฟฟิเมตละลายไปกบันม  

 

 

 

 

 

 



 

4.5.7 เบาไฟลงใชไ้ฟอ่อน ๆ ถึงปานกลางเพื่อใหน้ํ้ าระเหยออก ท้ิงไวป้ระมาณ 30 นาที ระหวา่งนั้น

หา้มคน วางไวบ้นไฟน่ิงๆ พอ 30 นาทีผา่นไปแลว้ จึงคนนํ้านมอีก 1 คร้ัง คนใหท้ัว่ แลว้ตั้งไฟท้ิงไวน่ิ้ง ๆ อีก 

30 นาที ดงัรูปท่ี 4.7 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.7  เบาไฟใชไ้ฟอ่อน ๆ เพื่อใหน้ํ้ าค่อยๆระเหยออกนม 

4.5.8 หลงัจาก 30 นาที เพิ่มไฟข้ึนเป็นความร้อนปานกลาง แลว้จึงคนใหท้ัว่ไปเล่ือยๆขั้นตอนน้ีจะ

เห็นไดว้า่นํ้ านมเร่ิมมีสีเขม้ข้ึนและมีความขน้มากข้ึน ดงัรูปท่ี 4.8 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

รูปที ่ 4.8  สงัเกตนมมีความขน้มากข้ึน เบาไฟลงและคนไปเร่ือยๆเพื่อไม่ใหน้มไหม ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

4.5.9 คนต่ออีกประมาณ 15 นาที แลว้จึงเทกาแฟดาํท่ีเตรียมไว ้ปริมาณ 6 ช้อนโต๊ะเทลงไปใน

กระทะ คนต่อไปอีก 15 นาทีเพื่อให้เน้ือนมและกาแฟเขา้กนัจนครบ 15 นาทีแลว้จึงปิดเตา แลว้คนต่อไป

จนกระทัง่ฟองยบุตวัลงหมด เป็นอนัเสร็จเรียบร้อย ดงัรูปท่ี 4.9 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.9  ใส่กาแฟดาํทีหลงัเพื่อกล่ินกาแฟจะระเหยไปกบัความร้อนและเวลาในการตม้นม 

     

4.5.10 ปล่อยท้ิงให้เยน็แลว้ จึงเทใส่ขวดหรือภาชนะท่ีเตรียมเอาไว ้จะทานคู่กบัขนมปังป้ิงหรือ

แพนเคก้กล็งตวั ดงัรูปท่ี 4.10 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.10  เกบ็ในภาชนะท่ีมีฝาปิดใหส้นิทแลว้แช่ตูเ้ยน็ สามารถอยูไ่ดถึ้ง 2 อาทิตย ์

 

 

 

 

 
 

 

 

 



 

4.6 ต้นทุนการทาํผลติภัณฑ์  

จากการคาํนวณตน้ทุนการผลิตนมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk 

) มีราคาซ้ือ 434 บาท  ราคาท่ีใชจ้ริง 78.18 บาท/ กระปุก   ดงัตารางท่ี 4.1 

ตารางที ่4.1 การคาํนวณตน้ทุนนมขน้หวานรสกาแฟ(Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk) 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.7 การเกบ็รวบรวมและการวเิคราะห์ข้อมูล 

4.7.1 การเก็บรวบรวมข้อมูล รวบรวมขอ้มูลโดยการทาํประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัโดย

ทาํการวิเคราะห์ขอ้มูลด้วยสถิติแบบรยาย เพื่อหาว่าผลิตภัณฑ์นมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk ) มีรสชาติท่ีพึงพอใจจากผูชิ้มมากนอ้ยเพียงใด 

 4.7.2 การวิเคราะห์ข้อมูล การศึกษาขอ้มูลคร้ังน้ีเพื่อศึกษาและ ทดลองการทาํนมขน้หวานรสกาแฟ( 

Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) โดยการสุ่มกลุ่มตวัอยา่งจากบุคลากรภายในโรงแรมรามาดา 

พลาซ่า แบงค็อก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด์ แผนกครัว, แผนกแม่บา้นแผนกจดัเล้ียงและแผนกบริการอาหารและ

เคร่ืองด่ืม รวมทั้งหมด 30 คน แบ่งออกเป็น 2 ส่วนดงัน้ี 

  ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  เพศ อาย ุแผนก  

   ส่วนที ่2 ระดบัความพึงพอใจท่ีผูบ้ริโภคมีต่อผลิตภณัฑน์มขน้หวานรสกาแฟ 

( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) จากการทดลองผูท้าํวิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้

คะแนนความพึงพอใจจากผูท้ดลองชิมรสชาติ ผลิตภณัฑน์มขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened 

Condensed Milk ) เป็นเกณฑด์งัต่อไปน้ี 

 

 

 

 

 



 

4.7.3 วิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภค ท่ีมีต่อการชิมผลิตภณัฑ์นมขน้หวานรสกาแฟ(Coffee 

Flavored Sweetened Condensed Milk )  

  นาํผลิตภณัฑน์มขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) มาประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผสั ดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 5-point hedonic scale โดยให้คะแนน

ความชอบจาก 1 ( นอ้ยท่ีสุด) ถึง 5 (มากท่ีสุด) จากนั้นนาํมาหาค่าความถ่ี  (Frequency) ร้อยละ (percentage) 

ค่าเฉล่ีย (Mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) จากนั้นนาํค่าเฉล่ียมาแปลผลระดบัความพึง

พอใจโดยใชเ้กณฑก์ารแปลความหมายของลิเคิร์ด (Likert Scale) เพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ีย ในช่วงคะแนน

ดงัต่อไปน้ี  

  คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

  คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมาก 

  คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัปานกลาง 

  คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ย 

  คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

 

4.8 ผลการดําเนินงาน 

 จากการดาํเนินโครงงานเร่ือง นมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk 

) ไดท้าํการประเมินทางประสาทสมัผสั โดยกลุ่มตวัอยา่ง จาํนวน 30 คน มีผลดงัน้ี 

4.8.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

  จากการประเมินทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้น เพศ อาย ุแผนก ตารางท่ี 4.2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ตางรางที ่4.2 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จากตารางท่ี 4.2 พบว่าผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 53.00 มีอายุ

ระหว่างท่ี 31–45 ปีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 60.00  เป็นพนกังานในแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมมาก

ท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 44.00  

  4.8.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ นมข้นหวานรสกาแฟ(  Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk ) 

จากการประเมินประสาทสมัผสัดา้นต่างๆมีผลดงัต่อไปน้ี 

1) ด้านลักษณะสีของนมข้นหวานรสกาแฟ จากการตอบแบบสอบถามพบว่า ผูท่ี้ทาํ

ประเมินการทางดา้นประสาทสัมผสัให้คะแนนดา้นลกัษณะสีระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 16.66 ระดบั

ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 33.33 และระดบัท่ีเลือกมากท่ีระดบั ปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 50.00 ดงัรูปท่ี 4.11  

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.11  ดา้นลกัษณะสีของนมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk) 

2) ด้านรสชาติของนมข้นหวานรสกาแฟ จากการตอบแบบสอบถามพบว่า ผูท่ี้ทาํ

ประเมินทาง ดา้นประสาทสัมผสัให้คะแนนดา้นรสชาติระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุดระดบัมากท่ีสุด   คิดเป็นร้อย

ละ 63.66 รองมาเป็นระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ26.66 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 10.00 ดงัรูปท่ี 4.12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.12  ดา้นรสชาติของนมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

 

 

 

 

 



 

3) ด้านกลิน่ของนมข้นหวาน จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํประเมินทางดา้น

ประสาทสมัผสัใหค้ะแนนดา้นกล่ินระดบัท่ีเลือกมากท่ีสุด ระดบัมากท่ีสุด  คิดเป็นร้อยละ 43.33 รองมาเป็น

ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 43.33 ซ่ึงมีค่าร้อยละเท่ากบัระดบัมากท่ีสุด ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 13.33  

ดงัรูปท่ี 4.13 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.13  ดา้นกล่ินของนมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

4) ด้านเน้ือสัมผัสของนมข้นหวาน จากการตอบแบบสอบถามพบว่า ผูท่ี้ทาํประเมินการ

ดา้นทางประสาทสมัผสัใหค้ะแนนดา้นเน้ือสมัผสัระดบัมากท่ีสุด  คิดเป็นร้อยละ 50.00 เป็นระดบัท่ีเลือกมาก

ท่ีสุด รองมาเป็นระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 43.33 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 6.66 ดงัรูปท่ี 4.14 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

รูปที ่4.14  ดา้นเน้ือสมัผสัของนมขน้หวานรสกาแฟ  ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

 



 

5) ด้านความเข้มข้นของนมข้นหวาน จากการตอบแบบสอบถามพบว่า ผูท่ี้ประเมิน

ทางดา้นประสาทสัมผสัให้คะแนนดา้นความเขม้ขน้ มากท่ีสุดระดบัปานกลาง  คิดเป็นร้อยละ 46.66 รองมา

เป็นระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 30.00 ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 23.33 ดงัรูปท่ี 4.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.15  ดา้นความเขม้ขน้ของนมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

6) ความชอบโดยรวมของนมข้นหวานรสกาแฟ จากการตอบแบบสอบถามพบวา่ ผูท่ี้ทาํ

ประเมินการทางดา้นประสาทสมัผสัให ้คะแนนดา้นความชอบโดยรวม ระดบัมากท่ีสุด  คิดเป็นร้อยละ 

66.66 รองมาเป็นระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 16.66 ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 13.33 ดงัรูปท่ี 4.16 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่ 4.16  ความชอบโดยรวมของนมขน้หวานกาแฟ (Coffee Flavored Sweetened Condense Milk) 

 

 



 

4.8.3 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจและการแปลผลระดับความพงึพอใจ 

   ในดา้นลกัษณะสีของเคร่ืองด่ืมอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นรสชาติของนมขน้

หวานรสกาแฟอยูใ่นระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด ในดา้นกล่ินของนมขน้หวานรสกาแฟอยูใ่นระดบั

ความพึงพอใจระดบัมาก ในดา้นเน้ือสัมผสัของนมขน้หวานรสกาแฟอยู่ในระดบัความพึงพอใจระดบัมาก 

ในดา้นความเขม้ขน้ของนมขน้หวานรสกาแฟอยู่ในระดบัความพึงพอใจระดบัมาก และในดา้นความชอบ

โดยรวมของนมขน้กวานรสกาแฟ มีระดบัความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด ดงัตารางท่ี 4.3 

ตารางที่  4.3 ตารางแสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อ นมข้นหวานกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened 

Condensed Milk ) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 ผลสรุปจากการลงมือปฏิบติัโครงงานผลิตภณัฑ ์นมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened 

Condensed Milk ) และสรุปผลการทดลองชิมแลว้ จึงไดผ้ลสรุปออกมาดงัน้ี 

5.1 สรุปผลโครงงาน  

สรุปผลโครงงาน  “น มข้น ห ว าน รสก าแ ฟ (  Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) ” 

ดงัต่อไปน้ี 

5.1.1 โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํา้ ริเวอร์ไซด์    

1) ตอ้งขอขอบคุณทางโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงค็อก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด์ ท่ีได้ให้

ประสบการณ์ในการทาํงานจริง  

2) สามารถนําประสบการณ์นั้ นมาเป็นแนวทางเตรียมความพร้อมสําหรับการจบ

การศึกษาและเขา้สู่สงัคมการทาํงาน  

3) ไดเ้รียนรู้การทาํงานการศึกษาปัญหาท่ีเกิดข้ึนจริง และสามารถนาํปัญหานั้นมาแกไ้ข

พฒันาต่อยอดในส่ิงท่ีเคยเป็นปัญหา  

4) สร้างประโยชน์และทางเลือกใหม่ๆ จึงเกิดเป็นความคิดสร้างสรรค ์นมขน้หวานรส

กาแฟ ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) ข้ึนมา  

5) มีการทาํการประเมินความพึงพอใจโดยให้พนกังานภายในโรงแรมรามาดา พลาซ่า 

แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์เป็นผูท้ดลองชิมเป็น จาํนวน 30 คน  

6) จากการทดสอบและประเมินความพึงพอใจไดท้ราบว่า การประเมินความพึงพอใจ 

อยูใ่นระดบัมาก จึงขอขอบคุณผูท้ดสอบท่ีสละเวลาในการทาํแบบสอบถาม 

5.1.2 ข้อจํากดัหรือปัญหาทีพ่บในการทาํโครงงาน 

1) หาวิธีนาํกาแฟและนมมาผสมกนัไดโ้ดยท่ีไม่ทาํให้นมนั้นเสียหรือบูดง่าย เพราะนม

นั้นเป็นท่ีเหลือจากบุฟเฟตช่์วงเชา้ จึงตอ้งหาวิธีเก็บรักษาก่อนท่ีจะนาํกลบัไปทดลองท่ีบา้น มีการทดลองทาํ

หลายคร้ังเน่ืองจากตอ้งคาํนวณการใส่กาแฟดาํลงไปในนมขน้หวาน เพราะว่าถา้ใส่กาแฟมากไปจะทาํใหน้ม

ขน้หวานนั้นมีรสขมไดแ้ต่ถา้ใส่กาแฟนอ้ยเกินไป เกรงว่าตวันมขน้หวานจะไม่มีกล่ินของกาแฟทาํให้ตอ้งมี

การทดลองชิมรสชาติหลายคร้ังเพื่อความแน่นอนของวตัถุดิบและปริมาณ รวมไปถึงรสชาติท่ีอร่อยกบัความ

หวานมนัท่ีลงตวัของตวันมขน้หวานนั้นเอง  

2) ระยะเวลาในการทาํแบบประเมินเน่ืองจากทางโรงแรมมีเวลาพกัในแต่ละแผนกท่ี

แตกต่างกนัและจาํกดั จึงทาํใหพ้นกังานไม่ค่อยมีเวลาในการเขา้รับแบบทดสอบ 



 

3) การเตรียมความพร้อมเก่ียวกับอุปกรณ์ในการทดลองทาํ นมและกาแฟท่ีได้จาก

บุฟเฟตช่์วงเชา้จึงตอ้งนาํมากเก็บแช่เยน็เอาไวก่้อน พอถึงเวลากลบับา้นแลว้จึงนาํนมและกาแฟไปทาํการ

ทดลองส่วนอุปกรณ์อยา่งอ่ืนสามารถหาไดจ้ากท่ีบา้น  

4) ขั้นตอนในการทาํนมขน้หวาน เน่ืองจากทาํการทดลองจาํนวน 5 คร้ัง ปัญหาท่ีพบจึง

ไม่เหมือนกนั ปัญหาท่ีพบในแต่ละคร้ังมีดงัต่อไปน้ี  

4.1) ตวันมขน้หวาน มีความขน้มากเกินไปจึงทาํให้เกิดผลึกนํ้ าตาลหลงัจากนมขน้

เยน็ตวัลง 

4.2) ใส่กาแฟดาํมากเกินไป จึงทาํใหต้วันมขน้มีรสขม 

4.3) เน่ืองจากใส่กาแฟดาํลงไป กาแฟมีส่วนผสมของนํ้ าจึงจาํเป็นตอ้งเพิ่มเวลาใน

การเค่ียวนม อีก 5 นาที 

4.4) เม่ือเพิ่มปริมาณนม จาํเป็นตอ้งเพิ่มระยะเวลาตามปริมาณของนม 

4.5) คอยสังเกตความขน้ของนม เม่ือนมขน้และมีฟองท่ีเหนียวผุดข้ึนควรปิดแก๊ส

ทนัที เน่ืองจากนมจะเหน่ียวมากเกินไปหลงัจากท่ีนมเยน็ตวัแลว้ 

 5.1.3 ข้อเสนอและรายงานการจัดทาํโครงงานสหกจิศึก  

1) ให้ทราบถึงรายละเอียดปัญหาอุปสรรคใ์นการปฏิบติังาน เม่ือเร่ิมออกฝึกงานสหกิจ

ศึกษา ส่ิงท่ีควรทาํคือการเตรียมความพร้อมในการทาํงาน ตรงต่อเวลา  

2) มองหาความคิดสร้างสรรค์ใหม่ๆ หรือปัญหาท่ีเกิดข้ึนขณะปฏิบติังาน นํามาคิด

วิเคราะห์ความน่าจะเป็นหรือนาํมาดดัแปลงโดยวิธีไหน ท่ีสามารถเกิดประโยชน์ไดบ้า้ง  

3) ขอคาํแนะจากพี่เล้ียงท่ีดูแลเรา แล้วจึงนําไปปรึกษาแนวทางเพื่อกาํหนดหัวข้อ

โครงงานกบัอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงาน 

4)  เม่ือโครงงานผ่านการอนุมติัจึงเร่ิมลงปฏิบติัศึกษาคน้ควา้ เก็บขอ้มูล แลว้นําไป

วิเคราะห์หาขอ้เทจ็จริง และนาํขอ้มูลท่ีไดไ้ปสรุปผลการทาํงาน  

5) ขณะท่ีดาํเนินโครงงานควรปรึกษาอาจารยอ์ยูต่ลอดเพื่อความรวดเร็วและถูกตอ้งใน

เล่มโครงงาน เน่ืองจากเล่มโครงงานตอ้งเสร็จก่อนสอบพรีเซนต์โครงงาน จะไดมี้เวลาเตรียมตวั เตรียม

เอกสารในการสอบพรีเซนต ์ จึง 

6) ตอ้งจดัเวลาแบ่งหนา้ท่ีการทาํงานใหส้อดคลอ้งกบัระยะเวลาท่ีกาํหนด 

 

 

 



 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

5.2.1 ประโยชน์ของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1) ไดเ้รียนรู้การทาํงานท่ีตรงต่อ หนา้ท่ี ระเบียบในท่ีทาํงาน มารยาทในการทาํงาน  

2) ไดท้ราบเก่ียวกบัวิธีการจดัเตรียมอุปกรณ์ต่างๆภายในแผนกและยงัทราบถึงอุปกรณ์

แต่ละ ชนิดวา่ใชอ้ยา่งไร เช่นการทาํกาแฟ จดัอาหารรูปเซอร์วิส 

3) ไดเ้รียนรู้ถึงวธีิการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ท่ีเกิดข้ึนและสามารถรับมือได ้

4) ได้เรียนรู้การทาํงานและปฏิบติัตนอยู่ร่วมกับผูอ่ื้น และสร้างสัมพนัธ์ท่ีดีภายใน

โรงแรมและการวางตวัท่ีดีต่อผูอ่ื้น ตามลาํดบัหนา้ท่ีการงาน 

5) ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัระบบการทาํงานภายในโรงแรม ว่าแต่ละแผนกตอ้งทาํหน้าท่ีใน

การรับกลุ่มทวัร์และออเดอร์ในแต่ละวนั การจองหอ้งอาหารล่วงหนา้ การเช็คบิล อยา่งไร 

 5.2.2 ข้อจํากดัของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1) เน่ืองจากห้องอาหารรับแขกบุฟเฟตช่์วงเชา้เป็นจาํนวนมาก จึงเกิดปัญหาต่างๆ เช่น 

แขกชอบลืมของไวท่ี้โต๊ะแลว้พนกัก็เก็บโต๊ะแลว้เอาของๆแขกไปไวท่ี้หนา้แคชเชียร์ พอแขกมาหาของท่ีลืม

ไวพ้นกังานก็ตอ้งวิ่งไปรับของให้แขกท่ีหนา้แคชเชียร์ ซ่ึงระยะบวกกบัแขกท่ีมีจาํนวนมาก บางคร้ังจึงตอ้ง

รบกวนแขกใหไ้ปรับท่ีหนา้แคชเชียร์ดว้ยตวัเอง 

2) เน่ืองจากเคร่ืองทาํกาแฟท่ีเพิ่งนําเขา้มาใหม่ จึงยงัไม่ทราบว่าเคร่ืองทาํกาแฟนั้น

สามารถเป่านมและกาแฟออกมาพร้อมกนั จึงเสียเวลาในการทาํกาแฟกบัเป่านม จึงทาํให้แขกนั้นรอนาน จึง

นาํไปเสิร์ฟใหแ้ละขอโทษแขกท่ีล่าชา้ แต่แขกกไ็ม่ไดว้า่แลว้แขกกก็ล่าวขอบคุณ  

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 

จากการปฏิบติัสหกิจศึกษา ผูจ้ดัทาํมีขอ้เสนอแนะในการเตรียมตวัปฏิบติัสหกิจ ดงัน้ี 

  แนะนาํคนท่ีจะออกฝึกสหกิจตอ้งเตรียมตวัในการปฏิบติังานอยา่งไร 

1) การเดินทาง ควรเลือกสถานท่ีปฏิบติัใกลบ้า้นหรือ เลือกการเดินท่ีตวัเองสะดวกจะ

ไดเ้ขา้งานตามเวลาได ้

2) การทาํงาน ตั้งใจทาํ แต่งตวัตามระเบียบ ไม่ยืนคุยยืนเล่นขณะปฏิบติังานทาํหน้าท่ี

ตวัเองใหดี้ท่ีสุด  

3) มารยาทในท่ีทาํงาน รู้จกัไปมาลาไหวก้บัพี่พนกังานท่ีเราร่วมงานดว้ย 

4)  ไม่สร้างปัญหาหรือทะเลาะกนัในท่ีทาํงาน ตวัเราท่ีเดือดร้อนเพราะเป็นเดก็ฝึกงาน 

5) เม่ือเกิดปัญหาใด ให้ปรึกษาพี่เล้ียงท่ีฝึกงาน หรือปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาให้ช่วย

แกไ้ขปัญหาท่ีเกิดข้ึน 
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ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก. 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

แบบสอบถามการประเมนิทางประสาทสัมผสั 

ผลติภณัฑ์นมข้นหวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk )  

 คาํช้ีแจง 

 แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิชาสหกิจศึกษา ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียว 

คณะศิลปศาสตร์มหาวิทยาลยัสยาม โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาการคือการเอานมร้อนและกาแฟ

นาํมาแปรรูปใหเ้กิดประโยชน์และเพื่อสร้างสรรคเ์มนูใหม่ใหโ้รงแรมรามาดา พลาซ่าแม่นํ้า ริเวอร์

ไซด ์

แบบสอบถาม ประกอบด้วยชุดคาํถาม 2 ตอน ดังนี ้

ตอนที ่1  ขอ้มูลส่วนบุคคล 

ตอนที ่2  การทดสอบทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑ ์นมขน้หวานรสกาแฟ(Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk ) 

ตอนที ่1 รายละเอียดของผูต้อบแบบสอบถาม 

1) เพศ    ชาย   หญงิ 

2) อายุ    ตํ่ากว่า 18 ปี   18 - 30 ปี            31 - 45 ปี   

  มากกว่า 45 ปี  

3) แผนกส่วนงานในโรงแรม 

  Food and Beverage Service (แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม) 

  Housekeeping Department (แผนกแม่บ้าน) 

  The Catering Department (แผนกจัดเลีย้ง) 

  Kitchen (แผนกครัว) 

  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………………. 

 

 

 



 

ตอนที่  2  การประเมินทางประสาทสัมผสัผลิตภัณฑ์ นมขน้หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk ) กรุณาทดสอบชิมผลิตภณัฑ ์นมขน้หวานรสกาแฟ ( Coffee 

Flavored Sweetened Condensed Milk ) จึงขอความร่วมมือในการแสดความคิดเห็นโดย

การใหค้ะแนนความพึงพอใจท่ีตรงกบัความรู้สึกของท่าน  ดงัต่อไปน้ี 

กรุณาทาํเคร่ืองหมาย  ลงในช่องว่างตามระดับความพงึพอใจทีท่่านต้องการเลือก 

หมายเหตุ 5  = มากท่ีสุด    

  4 = มาก  

  3 = ปานกลาง   

  2 = นอ้ย  

   1 = นอ้ยท่ีสุด 

 

ข้อเสนอแนะสําหรับการพฒันาผลติภณัฑ์  

……………………………………………………………………………………………..

……………………………………………………………………………………………………….

………………….……………………………………………………………………………………

………………………….……………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………….

. 

ขอขอบคุณทีส่ละเวลาในการทาํแบบสอบถาม 

 

 

ด้านคุณลกัษณะ ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. ลกัษณะสีของนมขน้รสกาแฟ      

2. รสชาติของนมขน้รสกาแฟ      

3. กล่ินของนมขน้รสกาแฟ      

4. เน้ือสมัผสัของนมขน้รสกาแฟ      

5. ความเขม้ขน้ของนมขน้รสกาแฟ      

6. ความชอบโดยรวมของนมขน้      



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข. 

ภาพขนาดปฏิบัตงิาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพบตัรนกัศึกษาฝึกงานสาํหรับสแกนเวลา เขา้-ออกโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคค์อ็ก แม่นํ้า ริ

เวอร์ไซด ์

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพชุดของพนกังานแผนก F & B Waiter/Waitress โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์

ไซด ์

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพสถานท่ีปฏิบติังานหอ้งอาหาร The Terrace@72 โรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์

ไซด ์

 

 

 

 

 

 

ภาพสถานท่ีปฏิบติังานหอ้งอาหาร The Terrace@72 (โซนริมแม่นํ้า)โรงแรมรามาดา พลาซ่า  

แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตัวอย่างภาพปฏิบัตงิาน: ภาพบรรยากาศอาหารบุฟเฟตช่์วง( บ่าย ) หอ้’อาหาร The Terrace@72 

อาหารท่ีผา่นการคดัสรรมา รวมถึงยงัมีอาหารมงัสะวิรัตและอาหารฮาลาลมา โรงแรมรามาดา 

พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพการปฏิบัติงานช่วง ( เช้า ): เก็บจาน,เคลียร์จานใส่ถาดแลว้เอาไปเก็บท่ีสจ็วต, จดัโต๊ะสาํหรับ

แขกท่านอ่ืนๆ, ทาํกาแฟเสิร์ฟตามออเดอร์, ทาํกาแฟในหมอ้, เติมนมร้อนนม,ทาํป้ายช่ืออาหารเม่ือมี

บุฟเฟต(์ Lunch ), เซตโตะ๊เตรียมบุฟเฟต(์ Lunch ) 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพการปฏิบัติงานช่วง( บ่าย ): ตอ้งเกบ็ดา้นหลงัเช่น ลา้งชอ้นกาแฟ, เช็ดแกว้, ข้ึนรูมเซอร์วิส, ลา้ง

หมอ้นมและ กาแฟ, เช็ดชอ้น ซอ้ม มีด, เตม็นํ้าตาลในโถ, เคลียร์ฟลอร์ 

 

 



 

 

 

  

 

  

 

 

 

 

ภาพการปฏิบัติงานช่วง( บ่าย ): เกบ็ป้ายจากบุฟเฟตแ์ลว้จึงจดัแยกประเภทป้ายอาหาร ถา้ป้ายอาหาร

เกิดการชาํรุดหรือสกปรก จึงจาํเป็นตอ้งทาํป้ายใหม่ เน่ืองจากพนกังานท่ีเขา้งานช่วงบ่าย ตอ้งใชต่้อ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพการปฏิบัติงานช่วง บ่าย ): นบัผา้แนพก้ินมดัละ 10 ผนืและ ผา้อ่ืนๆท่ีใชแ้ลว้ นาํไปส่งท่ีแผนก

ซกัรีด แลว้จึงรอผา้ท่ีซกัเสร็จนาํมาใชต่้อ  (จาํเป็นตอ้งส่งผา้ซกัทุกวนัจะไดมี้ผา้ใชห้มุนเวยีนทุกวนั) 

 

 

 

 

 

ภาพการปฏิบัติงานช่วง( บ่าย ): เบิกของท่ีสโตร์, พบัทิชชู่ พอถึงเวลา 16.00 น. แลว้จึงกลบับา้น 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค. 

บทสมัภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษา 
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นมข้นหวานรสกาแฟ 

นมข้นหวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk ) 

นางสาว ชลลดา คลา้ยสอน, นางสาว อรอุมา รัศมิทตั 

ภาควิชาการโรงแรมและการท่องเท่ียวคณะโรงแรมมหาวิทยาลยัสยาม 

235 ถนนเพชรเกษมเขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
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บทคดัย่อ  

 การจดัทาํโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง 

น ม ข้น ห ว า น ร ส ก า แ ฟ  ( Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk ) การนาํนมและ

กาแฟมาแปรรูปนั้นมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1.นาํ

กาแฟและนมร้อนท่ีเหลือใช้นํามาประยุกต์

เข้าด้วยกัน จนกลายเป็นเมนูใหม่สามารถ

นาํไปใชไ้ดจ้ริง 2. เพื่อศึกษาการแปรรูปโดย

วิธีการระเหยนํ้ าออกจากนม ( Evaporated 

milk ) 3. เป็นการลดต้นทุนกาแฟและนมท่ี

ตอ้งไปเหลือท้ิง จึงนาํมาสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ 

อีกทั้ งเป็นการลดปริมาณขยะเหลือท้ิง โดย

การทดสอบทางประสาทสมัผสัดว้ยวิธีการให้

คะแนนความชอบแบบ 5-point hedonic scale 

โดยใช้ผูร่้วมการทดสอบเป็นพนักงานใน

แผนก Food And Beverage จาํนวน 30 คน 

จากการประเมินด้านประสาทสัมผสัพบว่า  

ด้านลกัษณะสี  ด้านรสชาติ ด้านกล่ิน ด้าน

เ น้ื อสัมผัส  ด้านคว าม เข้มข้นแ ละ  ด้าน

ความชอบโดยรวม ระดบัความพึงพอใจอยู่ท่ี

ระดบัมาก ทั้งน้ีในดา้นความเขม้ขน้ของนม

ขน้หวานผูท้ดสอบประเมินในระดบัมาก 

                คําสําคัญ: นมขน้หวาน/ แปรรูปอาหาร/ นม/ 

กาแฟ  

 

 

Abstract  

The objectives of this cooperative 

education project “Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk” were 1. to 

develop new menu by blending coffee and 

hot milk for practical use, 2. to study  

evaporated milk processing technique, and 3. 

to reduce production cost by developing new 

product by utilizing coffee and hot milk and 

to reduce solid waste. 5 - point hedonic scale 

was used as a sensory testing. The 

participants were 30 workers in Food and 

Beverage Department. From sensory 

evaluation, the results showed that the 

satisfactions with color, taste, flavor, texture, 

concentration, and overall preference were at 

the high levels. The participants evaluated the 

concentration of sweetened condensed milk 

at a high level. 

Keywords: Sweetened condensed milk / 

food processing / Milk / Coffee 
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ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

นักประดิษฐ์ชาวอเมริกันประสบ

ความสําเร็จในการคิดคน้ระบบ ‘ระเหยนํ้ า’ 

ออกจากนํ้ านมได้เป็นคนแรกของโลก ค้น

พบว่า หากเค่ียวนํ้ านมในกระทะสุญญากาศ 

จะทาํใหน้ํ้ านมไม่เกิดการเดือดและแหง้จนจบั

ตวัเป็นกอ้น นํ้ านมท่ีไดก้็จะมีความเขม้ขน้สูง 

และท่ีสําคัญไม่บูดเสียง่าย เหมาะแก่การ

บรรจุลงกระป๋องเพื่อการขนส่งในระยะไกล 

เพราะเจ้านมชนิดน้ีสามารถเก็บไวไ้ด้นาน

โดยไม่บูด แมจ้ะเปิดกระป๋องเพื่อบริโภคแลว้

ก็ตาม และนับจากนั้ นเป็นต้นมา ‘นมข้น

หวาน’ ก็กลายเป็นสินคา้ท่ีขายดีเป็นเทนํ้ าเท

ท่า เรียกได้ว่าเป็นส่ิงของจาํเป็นคู่ครัวของ

อเมริกันชนเลยก็ว่าได้ ไม่เพียงเท่านั้นด้วย

ประโยชน์ท่ีน่าท่ึงของมนัในเร่ืองของการเป็น

อาหารท่ีเน่าเสียยาก ทาํให้ ‘นมข้นหวาน’ 

ไดรั้บความนิยมไปทัว่โลกอย่างรวดเร็วเลย

ทีเดียว  

แขกส่วนมากท่ีพัก ท่ีโรงแรมจะ

รับประทานอาหารบุฟเฟต์ช่วงเช้า จะมี จุด

บริการอาหาร 5 แห่งในบริเวณห้องอาหารท่ี

จะให้บริการชา กาแฟ นํ้ าร้อน นมร้อน อยู่ท่ี

จุดบริการ จึงมีการเตรียมกาแฟและนมร้อน 

เตรียมพร้อมไวด้า้นหลงัตลอดเวลา ปัญหาท่ี

พ บ บ่ อ ย คื อ ก า แ ฟ แ ล ะ น ม ร้ อ น เ ห ลื อ ท้ิ ง

บ่อยคร้ัง จึงมองเห็นปัญหาท่ีเกิดข้ึนและนํา

ปัญหาท่ีเกิดข้ึนนั้นมาคิดวิเคราะห์หาขอ้มูล

ต่างๆ จึงมีความสนใจท่ีจะนาํกาแฟและนม

ร้อนท่ีเหลือใช้ในแต่ละวันมาผลิตนมข้น

หวานรสกาแฟ เพื่อนําไปใช้ในการเป็น

ทางเลือกใหม่ๆให้กับแขกท่ีมารับประทาน

บุฟเฟต์ในแต่ละช่วงเวลาและก่อให้เ กิด

ประโยชน์แก่สถานประกอบการ  

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1) เพื่อนาํกาแฟและนมร้อนท่ีเหลือใช้

ทุกวนัมาสร้างสรรคเ์มนูใหม่ให้หลากหลาย

มากยิ่งข้ึน และนาํไปใชก้บัของหวานไดทุ้ก

ช่วงเวลาท่ีมีบุฟเฟต ์เชา้ กลางวนั เยน็ เป็นตน้ 

2) เป็นการถนอมอาหารท่ีได้จากส่ิงท่ี

เหลือใช้มาทําให้ก่อเกิดประโยชน์สูงสุด

ใหแ้ก่สถานประกอบการ 

3) เป็นการลดต้นทุน เน่ืองจากกาแฟ

และนมท่ีต้องไปเทท้ิงทุกๆวนั นํามาทาํให้

เกิดประโยชน์กับสถานประกอบการมิให้

ส้ินเปลืองทรัพยากรโดยสูญเปล่า  

ขอบเขตของโครงงาน 

1) ขอบเขตด้านพื้นท่ีได้แก่ โรงแรม

รามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด ์

แ ผ น ก  Food and Beverage ส่ ว น ง า น 

หอ้งอาหาร The Terrace@72 

2) ข อ บ เ ข ต ด้ า น ป ร ะ ช า ก ร  ไ ด้แ ก่

พนกังานโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบงคอ็ก 

แม่นํ้า ริเวอร์ไซด ์แผนก Food and Beverage 

Service 

3) ขอบเขตดา้นระยะเวลา ระหว่างวนัท่ี 

14 พฤษภาคม – 31 สิงหาคม 2561 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1) ได้เรียนรู้ว่านมท่ีเหลือใช้สามารถ

นาํมาถนอมอาหาร สร้างสรรค์เมนูใหม่เพื่อ

เพิ่มมูลค่ามากข้ึน 

2) สามารถนํากาแฟและนมร้อนส่ิงท่ี

ตอ้งท้ิงทุกวนัมาเพิ่มเมนูทางเลือกใหม่ให้กบั

แขกท่ีมารับประทานอาหารท่ีโรงแรม 

3) ลดต้นทุนและนํามาสร้างสรรค์ให้

เกิดประโยชน์กับสถานประกอบการมิให้

ส้ินเปลืองทรัพยากรโดยสูญเปล่า  



 

ประโยชน์ของผลติภัณฑ์นมข้นหวาน 

1. การใช้นมข้นหวานของคนไทย

บางคร้ังใชเ้ป็นของหวาน เช่น ใชข้นมปังหรือ

ข้าวหลามจ้ิมนมข้นหวาน  หรือใช้นมข้น

หวานราดไปบนขนมนํ้ าแข็งไสเป็นเกล็ด

เลก็ๆ  

2. ใช้นมข้นหวานชงเคร่ืองด่ืม  เ ช่น 

กาแฟ ชา หรืออ่ืน ๆ 

3.  การบริโภคนมขน้หวานเป็นจาํนวน

มากน้ีเน่ืองจากผูบ้ริโภคส่วนมากเป็นผูท่ี้ตอ้ง

ใชแ้รงงาน เม่ือกินของหวานเขา้ไปก็รู้สึกสด

ช่ืนมีเร่ียวแรง เพราะนมขน้หวานเป็นอาหาร

ท่ีใหพ้ลงังานสูง แต่กไ็ม่เป็นอาหารท่ีสมบูรณ์ 

( unbalance )  

4. ใ ช้ใ น ก าร ทํา ขน มอ บต่ าง  ๆ  ทํา

ไอศกรีม ทาํลูกกวาด ทาํขนมพาย เอแคลร์ 

และนํ้ าสลดัชนิดครีม ( Mayonnaise ) ไดอี้ก

ดว้ย 

การเกบ็รักษานมข้นหวาน 

ให้นมข้นหวานเย็นตัวแล้วจึงหา

ภาชนะท่ีมีฝาปิดมิดชิด แลว้จึงเทนมขน้หวาน

ใส่ลงไป จะเป็นขวดโหลท่ีทาํมาจากแกว้หรือ

พลาสติกก็ได้ เลือกภาชนะท่ีมีบริเวณปาก

โหลบนกวา้งเพราะเวลาจะใช้งานเทเขา้เท

ออกจะสะดวกกว่าอีกทั้ งไม่ทาํให้ปากขวด

โหลสกปรกอีกดว้ย แลว้จึงนาํไปแช่ในตูเ้ยน็ 

นมขน้หวานสามารถแช่ตูเ้ยน็ไดถึ้ง 2 อาทิตย ์

 

ส่วนผสมและปริมาณทีใ่ช้ 

นมพาสเจอร์ไรซ์  3 ถว้ยตวง 

กาแฟดาํ   6 ชอ้นโตะ๊ 

นํ้าตาลทรายขาว  3/2 ถว้ยตวง 

ครีมเทียม  6 ชอ้นโตะ๊ 

ขั้นตอนการทาํนมข้นหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนและวธีิการดําเนินงาน 

1. การเก็บรวบรวมข้อมูล  รวบรวม

ข้อมูลโดยการทําประเมินการยอมรับทาง

ประสาทสัมผสั ทาํการวิเคราะห์ ขอ้มูลดว้ย 

สถิติแบบบรรยาย เพื่อหาว่าผลิตภณัฑ ์นมขน้

หวานรสกาแฟ( Coffee Flavored Sweetened 

Condensed Milk ) มีรสชาติท่ีพึงพอใจจาก

ผูบ้ริโภคมากนอ้ยเพียงใด 

2. การวิ เคราะห์ข้อมูล  การศึกษา

ขอ้มูลคร้ังน้ีเพื่อศึกษาและทดลองการทาํนม

ข้ น ห ว า น ร ส ก า แ ฟ ( Coffee Flavored 

Sweetened Condensed Milk) โดยการสุ่มกลุ่ม

ตวัอย่างจากบุคลากรภายในโรงแรมรามาดา 

พลาซ่า  แบงค็อก  แม่นํ้ า  ริ เวอร์ไซด์รวม

ทั้งหมด 30 คน แบ่งออกเป็น 2 ส่วนดงัน้ี 

ส่วนที่  1 ข้อมูลทั่วไปของผู ้บริโภค 

ไดแ้ก่  เพศ อาย ุแผนก  

ส่ ว น ที่  2 ร ะ ดับ ค ว า ม พึ ง พ อ ใ จ ท่ี

ผูบ้ริโภคมีต่อผลิตภณัฑน์มขน้หวานรสกาแฟ

( Coffee Flavored Sweetened Condensed Milk  )  จากการ

ทดลองผูท้าํวิจยัไดว้ิเคราะห์ขอ้มูลโดยการใช้



 

คะแนนความพึงพอใจจากผู ้ทดลองชิม

รสชาติผลิตภณัฑน์มขน้หวานรสกาแฟ( Coffee 

Flavored Sweetened Condensed Milk  ) 

สรุปผล 

เ น่ื อ ง จ า ก ไ ด้ เ รี ย น รู้ ก า ร ทํา ง า น

การศึกษาปัญหาท่ีเกิดข้ึนจริง และสามารถนาํ

ปัญหานั้นมาแกไ้ขพฒันาต่อยอดในส่ิงท่ีเคย

มองว่าเป็นปัญหา กลายมาเป็นประโยชน์และ

ท า ง เ ลื อ ก ใ ห ม่ ๆ  จึ ง เ กิ ด เ ป็ น ค ว า ม คิ ด

สร้างสรรค์ นมข้นหวานรสกาแฟ (Coffee 

Flavored Sweetened Condensed Milk) ข้ึนมา

มีการทาํการประเมินความพึงพอใจโดยให้

พนกังานภายในโรงแรมรามาดา พลาซ่า แบ

งคอ็ก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด ์เป็นผูท้ดลองชิมเป็น 

จาํนวน 30 คน จากการทดสอบและประเมิน

ความพึงพอใจไดท้ราบว่า การประเมินความ

พึงพอใจ อยู่ในระดับมาก จึงขอขอบคุณผู ้

ทดสอบท่ีสละเวลาในการทาํแบบสอบถาม 

กติติกรรมประกาศ 

การท่ีไดม้าปฏิบติังาน โรงแรมรามา

ดา พลาซ่า แบงคอ็ก แม่นํ้ า ริเวอร์ไซด ์ตั้งแต่

วนัท่ี 14 พฤษภาคม 2561 ถึงวนัท่ี 30 สิงหาคม 

2561 ผูจ้ดัทาํโครงการไดรั้บรู้ปัญหาต่างๆ จึง

ในการปฏิบติังาน จึงไดจ้ดัทาํโครงการ ”นม

ขน้หวานรสกาแฟ” ซ่ึงไดรั้บความช่วยเหลือ

อ ย่ า ง ดี ยิ่ ง  ใ น ก า ร ใ ห้ ข้อ มู ล คํา ป รึ ก ษ า 

ขอ้เสนอแนะและแนวทางการจดัทาํโครงการ

น้ี ตลอดจนการแกไ้ขขอ้บกพร่องต่างๆ จาก

บุคคลหลายท่าน โดยเฉพาะอยา่งยิ่งคุณลดัดา

วัลย์ พลกลาง และพนักงานท่ีห้องอาหาร  

ขอขอบคุณอาจารยสุ์นทรสอนกิจดี อาจารยท่ี์

ปรึกษาโครงการ ท่ีให้ความช่วยเหลือและ

คาํแนะนาํต่างๆในการจดัทาํโครงการเล่มน้ี  

และขอขอบคุณอาจารยปิ์ยธิดา  กงัวานสิทธ์ิ 

กรรมการกลาง ท่ีให้คาํแนะนาํในการจดัทาํ

รายงานเล่มน้ี  

นอกจากน้ีขอขอบคุณบุคคลท่าน

อ่ืนๆ ท่ีไ ม่ได้ก ล่าวนามทุกท่านท่ีได้ให้

คาํแนะนาํ ช่วยเหลือในการจดัทาํโครงการน้ี

ข้ึนมา ท่ีคอยให้คาํแนะนําเป็นท่ีปรึกษาใน
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