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บทคัดย่อ 
 
  จากการท่ีไดเ้ขา้รับการปฏิบติังานโครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ 
(Riva Surya) ผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้เมนู “พิซซ่าพะแนงไก่” มีวตัถุประสงคเ์พื่อเป็นทางเลือกให้กบัลูกคา้
ในการตดัสินใจเลือก พิซซ่าพะแนงไก่ เพื่อสุขภาพและประเมินความพึงพอใจโดยพนกังานแผนก
ครัวในโรงแรมต่อเมนู 

การท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองเพื่อใหเ้มนู “พิซซ่าพะแนงไก่” ออกมาสมบูรณ์ โดยศึกษาหา
ขอ้มูลและไดล้งมือปฏิบติั หลงัจากนั้นจงัไดจ้ดัท าแบบประเมินใหก้บัพนกังานแผนกครัวและแขกท่ี
เขา้มาใชบ้ริการโรงแรม ไดจ้ดัท าแบบประเมินความพึงพอใจ 30 ชุด โดยการประเมินนั้นสรุปไดว้า่
ความพึงพอใจเมนูอาหารใหม่ “พิซซ่าพะแนงไก่” พบวา่คุณลกัษณะดา้นกล่ินของอาหาร มีคะแนน
ความพึงพอใจเฉล่ีย 4.97 คะแนน ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด รองลงมาคือดา้นสีของอาหาร
มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.93 ด้านความนุ่มของเน้ือไก่ มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 
คะแนน  ดา้นรสชาติของพะแนง มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน  และดา้นความชอบ
โดยรวม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน   
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 โรงแรม  ริวา เซอร์ยา” (Riva Surya) เป็นโรงแรมบู ทีค ท่ีตั้ งอยู่ ริมแม่น ้ า เจ้าพระยา         
ระดับ 4 ดาว ตั้ งอยู่บนถนนพระอาทิตย์ เป็นโรงแรมท่ีอยู่ใกล้สถานท่ีท่องเท่ียวส าคัญใจกลาง
กรุงเทพมหานครเน้นกลุ่มลูกคา้ท่ีตอ้งการมาพกัผอ่นโดยห้องพกัสไตล์โมเดิร์นและบรรยากาศติด
ริมแม่น ้ าใช้ไม้ในการตกแต่งเพื่อให้เป็นโรงแรมท่ีทนัสมยัและคงเอกลกัษณ์ความเป็นไทยเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการทั้งนกัท่องเท่ียวและนกัธุรกิจทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ มีความสะดวก
ส าหรับจดัการประชุมการจดัเล้ียงตามโอกาสต่างๆแบบกะทดัรัดนอกจากน้ีโรงแรมยงัมีบาร์ริม
ระเบียงและการบริการอาหารในห้องพกัภายในโรงแรมมีส่ิงอ านวยความสะดวกให้แก่ผูเ้ขา้พกัอนั
ไดแ้ก่ ห้องอาหาร บาร์ แขกส่วนใหญ่ท่ีเขา้มาพกัท่ีโรงแรมส่วนมากจะเป็นนกัท่องเท่ียวชาวยุโรป
เป็นส่วนใหญ่ลองมาจะเป็นคนจากชาวเอเซียและมีส่วนนอ้ยมากท่ีจะมีคนไทยเขา้มาพกั              
 การให้บริการด้านอาหารและเคร่ืองด่ืมมีห้องอาหารให้บริการอาหารสไตล์ไทยและ
ตะวนัตกรสชาติเดิมๆท่ีไม่มีอะไรแปลกใหม่แขกท่ีมาใช้บริการส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ทาง
แผนกครัวจึงมีความตอ้งการท่ีจะพฒันาและผลิตอาหารชนิดอ่ืนข้ึนเพื่อเป็นการเพิ่มเมนูอาหารให้มี
ความหลากหลายมากข้ึน  
 ผูจ้ดัท าจึงมีความสนใจท่ีจะน าวตัถุดิบเหลือท่ีมีอยู่ภายในห้องครัวมาพฒันาเป็น “พิซซ่า
พะแนงไก่” (Chicken Panaeng Curry Pizza) เพื่อใชส้ าหรับการเป็นเมนู ในการทานอาหารแต่ละม้ือ 
เพื่อสร้างความแปลกใหม่แก่ลูกคา้อีกทั้งยงัเป็นการส่งเสริมเอกลกัษณ์ของอาหารไทยท่ีผสมความ
เป็นตะวนัตกอยา่งลงตวัอีกดว้ย 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
 1.2.1 เพือ่สร้างทางเลือกใหก้บัโรงแรมในการผลิต “พิซซ่าพะแนงไก่” (Chicken Panaeng 
Curry Pizza) 
 1.2.2 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์และสร้างสรรคเ์มนูใหม่และลดตน้ทุน
การผลิต 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน  
1.3.1 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่ 

แผนกครัว โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 
1.3.2 ขอบเขตด้ำนประชำกร 
  พนกังานแผนกครัว โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) จ านวน 30 คน 
1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

วนัท่ี 14 พฤษภาคม ถึง วนัท่ี 31 สิงหาคม 2561  
 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.4.1 ไดส้ร้างทางเลือกใหก้บัโรงแรมในการผลิต“พิซซ่าพะแนงไก่” (Chicken Panaeng 
Curry Pizza) 

1.4.2 ไดเ้มนูอาหารใหม่จากวตัถุดิบเหลือใชจ้ากแผนกครัวภายในโรงแรม 
 



 

 

บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
 การจดัท าโครงงานเร่ือง “พิซซ่าพะแนงไก่” (Chicken panaeng Curry Pizza) ผูจ้ดัท าได้
ศึกษาคน้ควา้เอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

2.1 พิซซ่า 
2.2 พะแนงไก่ 
 

2.1 พซิซ่า   
 2.1.1 ประวตัิของพซิซ่า   

  ทศันีย ์โรจนไพบูลย ์(2559) กล่าวดงัประวติัของ พิซซ่า (อิตาลี: pizza) เป็นอาหาร
อิตาลีและอาหารจานด่วนประเภทหน่ึง ซ่ึงชาวอิตาลีเป็นผูคิ้ดคน้ มีลกัษณะเป็นแป้งแผน่กลมแบน
ราดดว้ยซอสมะเขือเทศ แลว้ท าใหสุ้กโดยการอบในเตาอบ  

 
 

 
 
 

 
รูปที ่2.1 พิซซ่า  

ทีม่า : https://1112.com/pizza 
 

  ประวติัของพิซซ่าเร่ิมตน้ข้ึนในปี ค.ศ. 79 เม่ือภูเขาไฟวิสุเวียสระเบิดข้ึนและทลาย
เมืองปอมเปอีทั้งเมือง หลงัจากนั้นประมาณ ค.ศ. 640 แกตาโน ฟิโอเรลล่ี ไดค้น้พบเตาฟืนโบราณ
จ านวนมากมายในซากปรักหกัพงัของเมือง ท่ีถูกลาวาถล่ม หน่ึงในจ านวนเตาทั้งหมดนั้นพบวา่มีเถา้
ถ่านขนมปังติดอยู่ในเตาอยู่ถึง 7 กิโลกรัม ซ่ึงเป็นหลกัฐานท่ีน่าเช่ือถือว่าทหารโรมนัในช่วงเวลา
ดงักล่าว (ก่อนเมืองปอมเปอีจะถูกถล่มดว้ยลาวาและเถ้าภูเขาไฟ) ต่างกินขนมปังท่ีอบดว้ยเตาฟืน
โบราณน้ี ซ่ึงสันนิษฐาน ไดว้า่ชาวเมือง ในเมืองนาโปลีก็ทานขนมปังท่ีอบในเตาฟืนโบราณเช่นน้ีมา
ประมาณ 700 ปีแล้ว ต่อมาในตน้ ค.ศ. 1700 ชาวเมืองนาโปลีจึงได้เร่ิมประยุกต์ใส่มะเขือเทศกับ

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84.%E0%B8%A8._79
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84.%E0%B8%A8._640
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%99_%E0%B8%9F%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84.%E0%B8%A8._1700
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
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สมุนไพรบางอยา่งลงในขนมปังแลว้น าไปอบในเตาฟืนโบราณ น่ีเองคือจุดเร่ิมตน้ของมารีนาราพิซ
ซา และร้านพิซเซอเรียร้านแรกในนาโปลี ไดเ้ปิดขายในปี ค.ศ. 1830   

  โดยร้านดงักล่าวใช้วิธีการอบพิซซ่าในเตาท่ีท าจากหินภูเขาไฟ อีกประมาณร้อยปี
ต่อมา (นับจาก ค.ศ. 1700) และชีสเร่ิมเข้ามามีอิทธิพลในอาหาร แต่ชีสดังกล่าวไม่ใช่ชีสปกติ
ธรรมดาทั่วไป เป็นชีสท่ีท าจากน ้ านมควายพื้นเมืองท่ีช่ือ ฟิออเร่ ดี บัฟฟาล่า ประมาณปี  ค.ศ. 
1850 จึงเกิดพิซซามาเกอริตา้ข้ึนโดย ราฟาเอล เอสโปสิโต แห่งเมืองเนเปิล ซ่ึงไดท้  าพิซซาถวายเม่ือ
คราวท่ีสมเด็จพระราชาธิบดีอุมแบร์โตท่ี 1 และสมเด็จพระราชินีมาเกอริตา้ไดเ้สด็จเยือนเมืองเนเปิล 
โดยใชสี้บนหนา้พิซซาแทนสัญลกัษณ์ของธงชาติอิตาลี โดยใชใ้บเบซิลแทนสีเขียวใชม้อสซาเรลล่า
ชีสแทนสีขาวและมะเขือเทศแทนสีแดง และตั้งช่ือพิซซ่าเพื่อเป็นเกียรติแด่พระราชินีว่า มาเก
อริตา้ ซ่ึงพระนางก็ไดท้รงพระอนุญาตใหใ้ชช่ื้อพระนางเป็นช่ือของพิซซ่าเม่ือปี ค.ศ. 1889 ซ่ึงพิซซ่า
ดงักล่าวไดก้ลายเป็นมาตรฐาน ของพิซซ่าในปัจจุบนั ซ่ึงพิซซ่าในปัจุบนัโดยทัว่ไปต่างก็ดดัแปลง
หน้ามาจากพิซซ่า 2 ชนิดน้ี ซ่ึงเป็นพิซซ่าดั้ งเดิมของชาวนาโปลี คือมารีนาราพิซซ่าและมาเก
อริตา้พิซซ่า เป็นอาหารอิตาเล่ียน ค าว่า "พิซซา" ตรงกบัภาษาองักฤษว่า "พาย" นิยมกนัมาก ใน
สหรัฐอเมริกา และเป็นท่ีรู้จกั ของ คนไทย เม่ือไม่นาน มาน้ี พิซซาประกอบด้วย 3 ส่วน คือ แผ่น
แป้ง ซอส และเคร่ืองแต่งหนา้ แผน่แป้งมีหลายต ารับอาจใชผ้งฟู หรือยสีต ์แผน่แป้งท่ีข้ึนฟูดว้ย ผงฟู 
จะกรอบ แบบแคร็กเกอร์ (Cracker) ส่วนยีสต์จะท าให้แผ่นแป้งเหนียว และนุ่ม พิซซาซอสท าจาก 
มะเขือเทศสด ปรุงรสตามชอบ และใส่เคร่ืองเทศ ให้มีกล่ินเฉพาะ บางต ารับใส่ใบโหระพา กานพลู 
ใบ กระวาน และอ่ืน ๆ แต่ส่วนใหญ่ นิยมใส่ผง อริกาโน บางคนใช้ซอสมะเขือเทศท่ีขายตาม 
ทอ้งตลาดแทนพิซซาซอสน้ีเลย เคร่ืองแต่งหนา้ท่ีนิยมคือ แฮม ไส้กรอก หรือ เน้ือสัตว ์ประเภทต่าง 
ๆ ตามชอบ ส่วนผกัมกัใช้ พริกหวาน หอมใหญ่ มะกอกฝร่ัง และเห็ด ส่ิงท่ีขาดไม่ไดคื้อ เนยแข็ง 
(mozzarelle cheese) ส าหรับโรยหนา้  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%8B%E0%B8%8B%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%8B%E0%B8%8B%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84.%E0%B8%A8._1830
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84.%E0%B8%A8._1850
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84.%E0%B8%A8._1850
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%9F%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%A5_%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%95&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_1_%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84.%E0%B8%A8._1889
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2.1.2 ประเภทของพซิซ่า/หน้าของพซิซ่าทีไ่ด้รับความนิยม 
  พิซซ่า 5 อนัดบัท่ีนิยมทานทัว่ไป 
    1) พิซซ่าหนา้ Hawaiian ลกัษณะส่วนผสมคือ เบคอน แฮม สับปะรด และ
มอสซาเรลล่าชีสช่วยเพิ่มรสชาติ รับประทานร้อนๆ คู่กบัซอสมะเขือเทศ ดงัรูปท่ี 2.2 

 
 

 
 

รูปที ่2.2 พิซซ่าหนา้ Hawaiian 
ทีม่า : https://1112.com/pizza 

     
2) พิซซ่าหน้า Seafood Deluxe มีลกัษณะส่วนผสมคือ หัวหอม พริกหยวก ซีฟู้ ดมิกซ์ กุ ้ง 

มอสซาเรลล่าชีส ปูอดั ซอสมารีนาร่า ดงัรูปท่ี 2.3 
 
 
 

 
 

รูปที ่2.3 พิซซ่าหนา้ Seafood Deluxe 
ทีม่า : https://1112.com/pizza 

 
     3) พิซซ่า Super Deluxe มีลกัษณะส่วนผสมคือ เป๊ปเปอโรนี เห็ด สัปปะ
รด หวัหอม พริกหยวก แฮม เบคอนแผน่ ไส้กรอกหมูรมควนั ไส้กรอกอิตาเลียน มอสซาเรลล่าชีส 
ซอสพิซซ่า ดงัรูปท่ี 2.4 
 

 
 

 
รูปที ่2.4 พิซซ่าหนา้ Super Deluxe 
ทีม่า : https://1112.com/pizza 

ที่มา%20:%20https:/1112.com/pizza
ที่มา%20:%20https:/1112.com/pizza


6 
 

 

    4) พิซซ่า Seafood Cocktail มีลกัษณะส่วนผสมคือ   สัปปะรด แฮม กุง้ ปู
อดั มอสซาเรลล่าชีส ซอสเทาซนัไอส์แลนด ์ดงัรูปท่ี 2.5 

 
 
 
 
 

รูปที ่2.5 พิซซ่าหนา้ Seafood Cocktail 
ทีม่า : https://1112.com/pizza 

 
5) พิซซ่า Chicken Trio มีลกัษณะส่วนผสมคือ ไก่สามรส ดงัรูปท่ี 2.6 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.6 พิซซ่าหนา้ Chicken Trio 
ทีม่า : https://1112.com/pizza 

 
  2.1.3 การท าพซิซ่า  
   1) ส่วนผสมแป้งพิซซ่า สูตรของ โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 
โดยทัว่ไปพซิซ่ามส่ีวนผสมดังนี ้

1.1) แป้งสาลีอเนกประสงค ์(ร่อนแลว้)    250  กรัม 
1.2) ยสีต ์         1  ชอ้นโตะ๊ 
1.3) น ้าตาลทรายขาว         1  ชอ้นโตะ๊ 
1.4) เกลือป่นละเอียด     3/4  ชอ้นชา 
1.5) น ้าเปล่า      130  กรัม 
1.6) เนยสด       45  กรัม 
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   2) วธีิท าแผ่นแป้งพซิซ่า มีดังนี ้
2.1) ผสมแป้ง และยสีต ์คนใหเ้ขา้กนั ในอ่างผสม 
2.2) ใส่น ้าตาลทรายและเกลือ คนใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง 

    2.3) เทน ้ าและน ้ ามนัพืชลงในส่วนผสมของแป้ง ใชมื้อผสมให้ทัว่และเขา้
กนัดี 
    2.4) นวดแป้งให้จับตัวเป็นก้อน ใช้เวลาประมาณ 15-20 นาที จนแป้ง
เนียนและนุ่มดี 
    2.5) ตะล่อมแป้งเป็นกอ้นกลม วางในชามอ่างผสมท่ีทาดว้ยน ้ ามนับาง ๆ 
ทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที แป้งจะข้ึนเป็น 2 เท่า 
    2.6) นวดแป้งเล็กนอ้ยเพื่อไล่ฟองอากาศ ตะล่อมเป็นกอ้นกลมอีกคร้ังหน่ึง
ทิ้งไวอี้ก 10 นาที ในอ่างผสมเดิม 
    2.7) นวดแป้งไล่ฟองอากาศ และคลึงออกเป็นแผน่กลม หนา 1/8 น้ิว แลว้
กรุลงถาดท่ีท าน ้ามนัไว ้(ถาดขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง 14 น้ิว) จ้ิมแผน่แป้งดว้ยส้อมใหเ้ป็นรูทัว่ ๆ เพื่อ
ไล่อากาศขณะอบ 
    2.8) ทาน ้ ามนับาง ๆ บนแผ่นแป้งให้ทัว่ ราดดว้ย พิซซาซอสท่ีเตรียมไว ้
เกล่ียใหท้ัว่ เวน้ขอบแป้งไวเ้ล็กนอ้ย 
    2.9) แต่งหนา้ดว้ย แฮม ไส้กรอก พริกหวาน หอมใหญ่ และโรยหน้าดว้ย 
เนยแขง็โมซซ่าเรลล่า (mozzarella cheese)  

2.10) อบท่ีอุณหภูมิ 425 องศาฟาเรนไฮด ์เป็นเวลา 15-20 นาที 
 
  3) ส่วนผสมซอสพิซซ่า สูตรของ โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 
โดยทัว่ไปซอสพซิซ่ามีส่วนผสม มีดังนี ้

3.1) น ้ามนัพืช         1  ชอ้นโตะ๊ 
3.2) หอมใหญ่สับละเอียด   1/2  ถว้ยตวง 
3.3) มะเขือเทศเขม้ขน้ชนิดกระป๋อง     1 ถว้ยตวง 
3.4) น ้าตาลทราย              2 1/2  ชอ้นโตะ๊ 
3.5) เกลือป่น         2  ชอ้นชา 
3.6) พริกไทย     3/4  ชอ้นชา 
3.7) ออริกาโน (Oregano)        2  ชอ้นชา 
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4) วธีิท าซอสพซิซ่า มีดังนี ้
      ตั้งกะทะใส่น ้ามนัใชไ้ฟอ่อน พอร้อนจึงใส่หอมใหญ่ผดัจนช้ินหอมสุกใส 
และมีกล่ินหอมดี จึงใส่มะเขือเทศเขม้ขน้ และเคร่ืองปรุงทั้งหมด ระวงัไหม ้ควรหร่ีไฟลงผดัจน
หอมและเขา้กนั 

ซอสพซิซ่า มี 3 อย่างคือ 
    1) ซอสพิซซ่า (ซอสมะเขือเทศ ใส่กบัพิซซ่าหนา้ทัว่ไป มีรสเปร้ียวๆ 
เผด็ๆ)   
     2) ซอสมารินาร่า (รสจะเปร้ียวกวา่ กลมกล่อมกวา่ ซอสพซิซ่า แลว้มีรส
เผด็นิดน่ึง เผด็นอ้ยกวา่ซอสพิซซ่า เราวา่ตวัน้ีอร่อยวา่พิซซ่าซอสนะ เขาใส่แต่หนา้ท่ีเป็น ซีฟุ๊ด 
เดอลุ๊ค)  
     3) เทาซนัไอส์แลนด ์(มีรสเปร้ียว แต่จะออกหวานมากกวา่ จะใส่กบัพิซ
ซ่าหนา้ซีฟุ๊ด)  
     ทั้ง 3 ซอส มีรสเปร้ียว แต่พออบมาแลว้ลองกินดูก็ไม่รู้สึกวา่มีรสเปร้ียว
เลยอะ ยิง่เทาซนัไอแลนด ์มีรสออกหวาน 
 
2.2 พะแนงไก่  
 2.2.1 ความหมายพะแนง 
   อดิพล  ดิลกพิมล (2546)ไดก้ล่าวถึง พะแนงวา่ เป็นอาหารไทยประเภทแกง โดยมี
ส่วนผสมหลกัของเคร่ืองแกง คือ พริก ข่า ตะไคร้ รากผกัชี เมด็ผกัชี เม็ดยีห่ร่า กระเทียม อบเชย และ
เกลือ  
 

2.2.2 ลกัษณะของพะแนง 
   พะแนงเป็นอาหารท่ีได้รับอิทธิพลจากอินเดีย และอาจมีวฒันธรรมการกินแบบ
เขมรผสมดว้ยหรือไม่ ไม่อาจยืนยนัไดแ้ต่มีการใช้ภาษาเขมร ท่ีเดิมใช้ส าหรับการอธิบายท่าเอาขา
ไขว ้หรือขดักนั ท่ีเรียกวา่นัง่ขดัสมาธิ หรือขดัตะหมาด ท่ีคนไทยใชใ้นภาษาพูดจริงๆ แลว้ พะแนง 
แปลวา่ท่านัง่แบบขดัสมาธิ ใชอ้ธิบายค าในภาษาไทยตั้งแต่ตน้ หรือก่อนอยุธยา คือ พระพะแนงเชิง 
คือ นัง่ขดัสมาธิซอ้นกนั มีทั้งพะแนง และเชิง ซ่ึงมีท่ีมาจากภาษาเขมร และกร่อนเสียงเป็นพระพนญั
เชิง ในเวลาต่อมา  

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%A3
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   ไก่พะแนง  จึงเป็นการน าไก่ทั้ งตัว มาขัดขากัน และท าในหม้อใบใหญ่ ใช้
เคร่ืองแกงแขก แบบแกงมุสลิม และเรียกว่าไก่พะแนง คัว่ไปจนน ้ าขลุกขลิก เหมือนอาหารอินเดีย
มุสลิมอ่ืนๆ ใชเ้คร่ืองเทศเฉพาะ  

 
 
 

 
 
 

 
รูปที ่2.7 พะแนงไก่ 

ทีม่า : https://www.google.com/search?q 
 

 2.2.3 วตัถุดิบในการท าพะแนงไก่ 
  1) เนือ้สัตว์ 
   1.1) ไก่  
     เน้ือไก่ เป็นสัตวห์น่ึงท่ีนิยมน ามารับประทาน และปรุงอาหารได้
หลากหลายมากให้รสชาติท่ีดีดว้ยคุณสมบติัดูดซบัเคร่ืองปรุงไดดี้และจดัไดว้า่เป็นแหล่งอาหารท่ีมี
คุณภาพ มีคุณค่าสารอาหารโปรตีนครบถว้นไม่ต่างจากเน้ือแดงอยา่งเน้ือววั หรือเน้ือหมูเลย ท่ีส าคญั
มีไขมนัน้อยกว่า แคลอร่ีต ่า (เน้ือแดงมกัจะมีมนัแทรกในเน้ือมาก) กล่ินคาวน้อยกว่า และยอ่ยง่าย
กวา่ 
     1) ช่วยเสริมสร้างกลา้มเน้ือ 
      เน้ืออกไก่เหมาะท่ีจะเป็นตวัเลือกท่ีดีในการเสริมสร้าง
กลา้มเน้ือ เพราะในเน้ือส่วนอก นอกจากจะมีโปรสูงแลว้ยงัมีมีไขมนัท่ีน้อยมีแค่เพียง 8.2% สังเกต
ได้ว่าสูตรอาหารของนักเพาะกายหลายๆสูตร จะใช้เน้ือไก่ส่วนนอกเป็นอาหารเพื่อเสริมสร้าง
กลา้มเน้ือ 

2)โปรตีนท่ียอ่ยง่าย 
     ส าห รับอาหารจ าพวก เน้ื อสั ตว์แล้ว  เน้ื อไ ก่ก็ เป็น

ทางเลือกท่ีดีส าหรับคุณเช่นกนัเม่ือก าลงัมองหาอาหารท่ียอ่ยง่าย เพราะกลา้มเน้ือของไก่มีขนาดสั้น 
จึงท าใหกิ้นง่ายยอ่ยง่าย ไม่มีอาการทอ้งอืดง่ายจนไปถึงไม่สร้างปัญหาในระบบขบัถ่ายอีกดว้ย 

https://men.kapook.com/view38924.html
https://men.kapook.com/view38924.html
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3) บ ารุงระบบประสาท 
     สารอาหารวิตามิน บี 3 หรือไนอาซินใน เน้ื อไก่  มี

ประโยชน์ต่อระบบประสาทและสมองช่วยในการเรียนรู้ท่ีดี การกกินเน้ือไก่ช่วยบ ารุงในเร่ืองของดี
เอ็นเอหรือยีนทางพนัธุกรรมในร่างกายของเราท าให้เราสามารถตอบสนองการเรียนรู้ในแต่ละช่วง
อายไุดดี้ยิง่ข้ึน 

4) น าไปท าอาหารไดห้ลากหลายชนิด 
     ไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภทไหนก็จะมี เน้ือไก่เป็น

ส่วนประกอบ แตกต่างกนัไป อยา่งเช่นเมนู ป้ิงยา่ง ก็จะมีการน า ไก่ หรือหมูมาท าเป็นอาหาร ไก่ป้ิง
นมสด เป็นตน้ 

5) ดีต่อคุณแม่ตั้งครรภแ์ละลูก 
     สารอาหารวิตามิน บี 3 หรือไนอาซินใน เน้ื อไก่  มี

ประโยชน์ต่อระบบประสาทและสมองช่วยในการเรียนรู้ท่ีดี การกินเน้ือไก่จะช่วยบ ารุงในเร่ืองของ
ดีเอน็เอหรือยนีทางพนัธุกรรมในร่างกายของเราท าให้เราสามารถตอบสนองการเรียนรู้ในแต่ละช่วง
อายไุดดี้ยิง่ข้ึน 

6) ช่วยบ ารุงสุขภาพ 
      นอกจากเน้ือไก่จะเต็มไปด้วยโปรตีนชั้ นดี ไขมันต ่ า 

วติามินครบครัน และมีแคลอร่ีต ่า สารอาหารท่ีมีประโยชน์ดีต่อสุขภาพ บ ารุงร่างกายไดดี้ จึงเหมาะ
เป็นอาหารส าหรับคนท่ีอ่อนลา้ ผูป่้วย และผูสู้งอายไุดเ้ป็นอยา่งดี 

7) ช่วยในการท างานของต่อมไทรอยต ์
     ซีลีเนียม แหล่งรวมไอโอดีน สารอาหารท่ีส าคญัท่ีช่วย

บ ารุงต่อมไทรอยดไ์ดเ้ป็นอยา่งดี และส่งเสริมการท างานใหป้กติดีเสมอ 
8) ดีต่อผวิพรรณ 

      โปรตีนและสารอาหารส าคญัต่างๆ ช่วยเสริมสร้างและ
ซ่อมแซมผิวพรรณของเราให้กบัมาแข็งแรงข้ึนอีกคร้ัง และยงัต่านทานอาการเจ็บแสบปวดร้อน
ภายในปากล้ินให้กบัเราได ้เพราะว่ามนัก็มีวิตามินบี2 ท่ีช่วยในการท างานของเซลล์ในร่างกายให้
เป็นปกติ 
 
   1.2) เนือ้  
     เน้ือโคจดัว่าเป็นแหล่งของสารอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีของ
คนไทยมาเป็นเวลาช้านาน โปรตีนในเน้ือโคเป็นโปรตีนท่ีมีค่าทางชีวภาพสูง (high biological 

http://www.enjoykaiping.com/
http://www.enjoykaiping.com/
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value) เน่ืองจากมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบถ้วนส าหรับมนุษยเ์พื่อให้ร่างกายเจริญเติบโตอย่างเป็น
ปกติและมีการพัฒนาของสมองอย่างสมบูรณ์  นอกจากน้ียงัเป็นแหล่งของสารอาหารรอง 
(micronutrients) ได้แก่  วิตามินเอ , วิตามินบี 6, วิตามินบี 12, วิตามินดี , วิตามินอี , ธาตุเหล็ก
1 โดยเฉพาะวติามินบี 12 มกัจะพบในปริมาณนอ้ยในอาหารชนิดอ่ืน 
 
   1.3) หมู 

    เน้ือหมูเป็นแหล่งโปรตีนท่ีส าคัญท่ีสุด และได้รับความนิยม
สูงสุด ในปัจจุบนัเน้ือส่วนท่ีมีคุณภาพ(ของโปรตีน)มากท่ีสุดคือ เน้ือสันใน และเน้ือท่ีมีไขมนัมาก
ท่ีสุดคือหมูสามชั้น ตามมาดว้ยคอและซ่ีโครง เน้ือหมูท่ีสดจะมีสีชมพอู่อน ใชน้ิ้วกดลงไปแลว้ไม่ยบุ 
     เน้ือหมู นอกจากจะอุดมไปด้วยโปรตีนแล้ว ยงัเป็นแหล่งของ
สารอาหารอ่ืนๆ เช่นวิตามินบี 1 ช่วยลดอาการเหน็บชา วิตามินเอบ ารุงสายตา และยงัมีฟอสฟอรัส 
และไนอาซีน(วิตามินบี3) ซ่ึงมีประโยชน์อยา่งมากไม่วา่จะเป็นช่วยในการลดไขมนั ลดการอกัเสบ
ของผวิหนงั หรือแมก้ระทัง่บ ารุงสมอง จะพบมากในเน้ือส่วนท่ีไม่ติดมนั 
 

2) พริกแกงพะแนง   
2.1) พริกช้ีฟ้าแห้ง 

ช่ือสมุนไพร:พริกช้ีฟ้า 
     ช่ืออ่ืนๆ: Cayenne pepper, chili spur pepper, long fed pepper, 
spur pepper 

ช่ือวทิยาศาสตร์: Capsicum annuum Linn. Var acuminatum 
Fingerh.  
ช่ือวงศ:์ Solanaceae 

     2.1.1) ลกัษณะทัว่ไป  
        ไมล้ม้ลุก สูง 0.5-1.5 เมตร ใบเด่ียวออกตรงกนัขา้มหรือ
ออกสลบั รูปใบหอก กวา้ง 1-4 เซนติเมตร ยาว 2-8 เซนติเมตร ดอกสีขาว ออกเด่ียวตามซอกใบและ
ปลายก่ิง โคนกลีบดอกเช่ือมกนั ปลายแยกเป็น 5 แฉก ดอกห้อยลง เม่ือบานเส้นผา่ศูนยก์ลาง 1-1.5 
เซนติเมตร เกสรตวัผู ้5 อนั ผลรูปทรงกระบอกยาว ปลายเรียวแหลม มกัโคง้งอ ยาว 6-9 เซนติเมตร 
ผวิเป็นมนัสีเขียว เม่ือสุกเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือสีแดง มีเมล็ดแบนสีนวลจ านวนมาก 

 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/Solanaceae
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2.1.2) ประโยชน์ 
    1) ผลอ่อนและผลแก่ใชเ้คร่ืองประกอบอาหาร 

       2) ยอดอ่อนและใบอ่อนสามารถน ามาประกอบอาหาร
ได ้เช่น แกงอ่อม แกงเลียง เป็นตน้ 

       3) การรับประทานพริกเป็นประจ าจะช่วยลดความเส่ียง
ต่อการเกิดโรคมะเร็งและป้องกนัการเป็นโรคหวัใจและโรคหลอดลมอกัเสบได ้เน่ืองจากพริกมีสาร
ตา้นอนุมูลอิสระอยูห่ลายชนิด โดยเฉพาะอยา่งยิง่วติามินเอ 

       4) พริกยงัถูกน ามาใชเ้ป็นส่วนผสมในข้ีผึ้งทาถูนวด เพื่อ
แกอ้าการปวดเม่ือยบวมและลดอาการอกัเสบ เพราะท าให้ผิวหนงับริเวณท่ีทายามีเลือดมาเล้ียงมาก
ยิง่ข้ึน จึงช่วยแกอ้าการเป็นตะคริวไดด้ว้ย 
        5) นอกจากน้ีพริกยงัใช้เป็นส่วนผสมในยาธาตุ ยาแก้
ปวดหลงั เน่ืองจากสารสกดั Capsaicin จากพริกสามารถช่วยกระตุน้การหลัง่ของเอนไซมบ์างชนิด
ได ้ซ่ึงท าใหก้ระเพาะอาหารและล าไส้เกิดการบีบตวัและคลายตวั 

2.1.3) สรรพคุณ 
       1) สารแคปไซซินท่ีมีอยู่ในพริกทุกชนิด จะมีสรรพคุณ
ช่วยระบบหายใจ หวัใจ และความดนั พริกสามารถลดความดนัโลหิตได ้เพราะท าให้เลือดอ่อนตวั 
และท าให้ระบบการไหลเวียนของเลือดเป็นไปไดด้ว้ยดี ช่วยเร่งการยอ่ยสลาย ขบัเหง่ือ และช่วยลด
น ้ าหนกัไดดี้ (ผล) ช่วยลดอาการหวดัคดัจมูก ช่วยแกอ้าเจียน ช่วยขบัเสมหะ พริกมีสรรพคุณเป็นยา
ระบายอ่อน ๆ ช่วยแกหิ้ด กลาก เกล้ือน ช่วยยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียบ์างชนิดได ้  
       2) พริกมีสรรพคุณช่วยท าให้เจริญอาหาร บ ารุงธาตุใน
ร่างกาย ช่วยแกอ้าการเคล็ดขดัยอก แกอ้าการปวดตามขอ้ ปวดเม่ือยตามร่างกาย ปวดตามบั้นเอว ฟก
ช ้าด าเขียว ช่วยท าใหก้ารไหลเวยีนของเลือดดีข้ึน และช่วยแกต้ะคริวได ้ 
       3) พริกสามารถช่วยกระตุ้นการท างานของกระเพาะ
อาหาร ท าใหร้ะบบการยอ่ยอาหารท างานไดดี้ข้ึน  
       4) ช่วยแก้ลมจุกเสียด แก้อาการท้องข้ึนอืดเฟ้อ เรอ
เปร้ียว แกแ้น่น ลดกรดในกระเพาะ ช่วยขบัผายลม และช่วยในการยอ่ยอาหาร  
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2.2)  ตะไคร้ (เมฆ  จนัทน์ประยรู, 2548) 
     ช่ือสมุนไพร:ตะไคร้   
     ช่ืออ่ืนๆ : จะไคร (ภาคเหนือ ), หัวซิงไค (ภาคอีสาน ), ไคร 
(ภาคใต้), คาหอม (แม่ ฮ่องสอน),  เชิดเกรย , เหลอะเกรย (เขมร-สุ รินทร์), ห่อวอตะโป่ 
(กะเหร่ียง-แม่ฮ่องสอน) 
     ช่ือวทิยาศาสตร์: Cymbopogon citratus 

ช่ือวงศ:์ หญา้ (Poaceae) 
2.2.1) ลกัษณะทัว่ไป 

      ตะไคร้เป็นพืชท่ีมีอายหุลายปี ล าตน้รวมกนัเป็นกอ ใบ
ยาวเรียว ปลายแหลมสีเขียวออกเทา และมีกล่ินหอม ดอกออกเป็นช่อยาว มีดอกเล็กฝอยจ านวนมาก 
ผลมีขนาดเล็ก ไม่ค่อยติดดอกและผล ตะไคร้ปลูกง่าย เจริญงอกงามในดินแทบทุกชนิด 

ส่วนท่ีใชเ้ป็นยา : ล าตน้และเหงา้แก่ สดหรือแหง้ 
ช่วงเวลาท่ีเก็บเป็นยา : เก็บเหงา้และล าตน้แก่ 

รสและสรรพคุณยาไทย : รสปร่ากล่ินหอม บ ารุงธาตุไฟ แกโ้รคทางเดินปัสสาวะ ขบัลมในล าไส้ ท า
ใหเ้จริญอาหาร แกค้าว 

2.2.2) ประโยชน์ 
        ใชส่้วนของเหงา้และล าตน้แก่ ใชเ้ป็นส่วนประกอบของ
อาหารท่ีส าคญัหลายชนิดเช่น ตม้ย  า และอาหารไทยหลายชนิด ให้กล่ินหอม มีสรรพคุณทางยาเช่น 
บ ารุงธาตุ แก้โรคทางเดินปัสสาวะ ขบัลมในล าไส้ท าให้เจริญอาหาร แก้โรคหืด แก้อหิวาตกโรค 
บ ารุงสมอง ช่วยให้สมาธิดี ตม้กบัน ้ าใชด่ื้มแกอ้าเจียน ใชต้น้สดโขลกคั้นเอาน ้ าด่ืมแกอ้าการเมาใน
กรณีผูท่ี้เมามาก ๆ ช่วยให้สร่างเร็ว ส่วนหัวสามารถใชแ้กโ้รคเกล้ือน ทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ โรคน่ิว มาก
ไปกวา่นั้นยงัสามารถท าเป็นยาช่วยนอนหลบั ช่วยลดความดนัสูง น ้ ามนัตะไคร้หอมใชท้ากนัยุงได ้
ถ้าปลูกใกล้ผกัอ่ืน ๆ จะช่วยกันแมลงได้และยงัให้กล่ินหอม ท่ีดับกล่ินบางชนิดใช้ตะไคร้เป็น
ส่วนผสมเพราะมีกล่ินท่ีหอม และท่ีก าจดัยงุบางชนิดก็ใชต้ะไคร้เป็นส่วนผสมดว้ยเน่ืองจากมีกล่ินท่ี
แรงจึงช่วยท าให้ไล่ยงุได ้นอกจากน้ีตะไคร้ยงัแกก้ล่ินคาวหรือดบักล่ินคาวของปลา และเน้ือสัตวไ์ด้
ดีมาก ๆ 

 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%87
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2.2.3) สรรพคุณ 
       ทั้งตน้ ใชเ้ป็นยารักษาโรคหืด แกป้วดทอ้ง ขบัปัสสาวะ
และแกอ้หิวาตกโรค หรือท าเป็นยาทานวดก็ได ้และยงัใชร้วมกบัสมุนไพรชนิดอ่ืนรักษาโรคได ้เช่น 
บ ารุงธาตุ เจริญอาหาร และขบัเหง่ือ และมีกล่ินฉุนสามารถไล่แมลงได ้
          หวั เป็นยารักษาเกล้ือน แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ แกปั้สสาวะ
พิการ แกน่ิ้ว บ ารุงไฟธาตุ แกอ้าการขดัเบา ถา้ใชร้วมกบัสมุนไพรชนิดอ่ืน จะเป็นยาแกอ้าเจียน แกท้
ราง ยานอนหลบัลดความดนัสูง แกล้มอมัพาต แกก้ษยัเส้น และแกล้มใบ ใบสด ๆ จะช่วยลดความ
ดนัโลหิตสูง แกไ้ข ้ราก ใช้เป็นยาแกไ้ขเ้หนือ ปวดทอ้งและทอ้งเสีย ตน้ ใชเ้ป็นยาแกข้บัลม แกเ้บ่ือ
อาหาร แก้ผมแตก แก้โรคทางเดินปัสสาวะ น่ิว เป็นยาบ ารุงไฟธาตุให้เจริญ แต่ถ้าเอาผสมกับ
สมุนไพรชนิดอ่ืน จะแกโ้รคหนองใน และนอกจากน้ียงัใชด้บักล่ินคาวไดด้ว้ย 
 

2.3)  ข่า ( ทวทีอง  หงส์ววิฒัน์, 2546) 
ช่ือสมุน: ข่า 
ช่ืออ่ืนๆ: กฎุกกโรหินี (กลาง) ข่าหยวก (เหนือ) ข่าหลวง      

(ตะวนัออกเฉียงเหนือ,เหนือ) สะเอเชย (กะเหร่ียง  
แม่ฮ่องสอน) และ เสะเออเคย (กะเหร่ียง แม่ฮ่องสอน 

 2.3.1) ลกัษณะทัว่ไป 
         ข่าเป็นไมล้้มลุก สูง 1.5-2 เมตรอยู่เหนือพื้นดิน เหงา้มี
ขอ้และปลอ้งชดัเจน เน้ือในสีเหลืองและมีกล่ินหอมเฉฏฏพาะ ใบเด่ียวเรียงสลบั รูปใบหอก รูปวงรี
หรือเกือบขอบขนาน กวา้ง 7-9 ซม. ยาว 20-40 ซม. ดอก ช่อ ออกท่ียอด ดอกย่อยขนาดเล็ก กลีบ
ดอกสีขาว โคนติดกนัเป็นหลอดสั้นๆ ปลายแยกเป็น 3 กลีบ กลีบใหญ่ท่ีสุดมีร้ิวสีแดง ใบประดบัรูป
ไข่ ผล เป็นผลแหง้แตกได ้ทรงกลม 

2.3.2) ประโยชน์ 
       1) เหงา้ ช่วยให้เจริญอาหาร (ข่าหลวง)ช่วยบ ารุงร่างกาย 
ข่ามีสาร 1-acetoxychavicol acetate (ACA) ซ่ึงมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเกิดโรคมะเร็งจากการเหน่ียวน าของ
สารก่อมะเร็ง จึงช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งไปดว้ยในตวั (เหงา้)มีฤทธ์ิช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของเซลล์มะเร็ง (สารสกดัจากเหงา้)สารสกดัจากเหงา้มีฤทธ์ิช่วยช่วยลดระดบัน ้ าตาลในเลือด (สาร
สกดัจากเหงา้)ช่วยรักษาโรคหลอดลมอกัเสบ (เหงา้แก่, สารสกดัจากเหงา้)ช่วยแกไ้ขส้ันนิบาตหน้า
เพลิง (เหงา้แก่)ข่าสรรพคุณทางยาช่วยแกเ้สมหะ (เหงา้, ราก)ช่วยแกอ้าการคล่ืนไส้อาเจียน เมารถ
เมาเรือ ดว้ยการใชเ้หงา้ข่าแก่สด ยาวประมาณ 1 น้ิวฟุตน ามาต าจนละเอียดแลว้เติมน ้าปูนใส ใชน้ ้ายา

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%AA%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AE%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%99
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ด่ืมคร้ังละคร่ึงแกว้ หลงัอาหาร วนัละ 3 เวลา (เหงา้)ใช้เป็นยาแกท้อ้งข้ึน ทอ้งอืดทอ้งเฟ้อ จุกเสียด
แน่นทอ้ง ทอ้งเดิน ดว้ยการใชเ้หงา้ข่าแก่สด ยาวประมาณ 1 น้ิวฟุต น ามาต าจนละเอียดแลว้เติมน ้ า
ปูนใส ใช้น ้ ายาด่ืมคร้ังละคร่ึงแกว้ หลงัอาหาร วนัละ 3 เวลา (เหงา้)ช่วยขบัลมในล าไส้ ดว้ยการใช้
เหงา้ข่าแก่สด ยาวประมาณ 1 น้ิวฟุต น ามาต าจนละเอียดแล้วเติมน ้ าปูนใส ใช้น ้ ายาด่ืมคร้ังละคร่ึง
แกว้ หลงัอาหาร วนัละ 3 เวลา (เหงา้)ช่วยแกอ้าการอาหารเป็นพิษ (เหงา้)มีฤทธ์ิเป็นยาระบายอ่อน ๆ 
(เหงา้)ช่วยยบัย ั้งแผลในกระเพาะอาหาร (เหงา้)ช่วยท าลายสารพิษท่ีตกคา้งในล าไส้ (สารสกดัจาก
เหงา้)ช่วยลดการบีบตวัของล าไส้ (สารสกดัจากเหงา้)ช่วยขบัน ้ าดี (เหงา้)ช่วยแกดี้พิการ (ข่าหลวง)
ช่วยขบัเลือด ขบัน ้ าคาวปลา ขบัรก ด้วยการใช้เหง้าน ามาต ากบัมะขามเปียกและเกลือ ให้ผูห้ญิง
รับประทานหลังคลอด (เหง้า)ใช้เป็นยารักษาแผลสด (สารสกัดจากเหง้า)ช่วยลดอาการอกัเสบ 
(เหงา้)สารสกดัจากเหงา้มีฤทธ์ิช่วยตา้นอาการแพต่้าง ๆ (สารสกดัจากเหงา้)ข่ามีสรรพคุณช่วยแกบิ้ด 
ปวดมวนทอ้ง ลมป่วง ดว้ยการใช้เหงา้ข่าแก่สด ยาวประมาณ 1 น้ิวฟุต น ามาต าจนละเอียดแลว้เติม
น ้าปูนใส ใชน้ ้ายาด่ืมคร้ังละคร่ึงแกว้ หลงัอาหาร วนัละ 3 เวลา (เหงา้)ใชเ้ป็นยาแกล้มพิษ ดว้ยการใช้
เหงา้ข่าแก่ ๆ ท่ีสด 1 แง่ง น ามาต าจนละเอียด แลว้เติมเหลา้โรงพอแฉะ และใชท้ั้งน ้ าและเน้ือน ามา
ทาบริเวณท่ีเป็นลมพิษบ่อย ๆ จนกวา่อาการจะดีข้ึน (เหงา้)ช่วยแกโ้รคน ้ ากดั ดว้ยการใชเ้หงา้แก่สด
ขนาดเท่าหวัแม่มือ น ามาต าให้ละเอียดแลว้เติมเหลา้โรงพอท่วม ทิ้งไว ้2 วนั แลว้ใชส้ าลีชุบแลว้ทา
บริเวณท่ีเป็นวนัละ 3 รอบ (เหงา้)ช่วยแก้ฟกช ้ า ขอ้เทา้แพลง เคล็ดขดัยอก ด้วยการใช้เหงา้แก่ต า
ละเอียด น ามาพอกบริเวณท่ีมีอาการ หรือต าใหล้ะเอียดแลว้น าไปแช่กบัเหลา้ขาวหรือน ้าส้มสายชูท้ิง
ไว ้1 วนั กรองเอาแต่น ้ ามาใช้ทาบริเวณท่ีเป็น (เหงา้)ช่วยแกต้ะคริว (เหงา้)ช่วยแกเ้หน็บชา (เหงา้)
ช่วยแกพ้ิษจากแมลงสัตวก์ดัต่อย (สารสกดัจากเหงา้)ใช้รักษาโรคผิวหนังต่าง ๆ (เหงา้)ช่วยฆ่าเช้ือ
แบคทีเรียและเช้ือรา (สารสกดัจากเหงา้)เหงา้ของข่าลิง เอามาตม้น ้าแลว้น าน ้ ามาผสมกบัสุรา จะช่วย
เพิ่มดีกรีของสุรา ท าให้ดีกรีไม่ตก สุรามีกล่ินฉุนแรงมากข้ึน (เหงา้ของข่าลิง)ช่วยแกก้ามโรค (เหงา้
ของข่าลิง)ช่วยบ ารุงสมรรถภาพทางเพศสารสกดัจากเหงา้ข่ามีฤทธ์ิช่วยฆ่าแมงลงวนัได ้(สารสกดั
จากเหงา้)ช่วยไล่แมลง ดว้ยการใชเ้หงา้น ามาต าให้ละเอียดเพื่อเอาน ้ ามนัหอมระเหย แลว้น าไปวาง
ในบริเวณท่ีมีแมลง (เหง้า)ข่ามีเหงา้ท่ีมีน ้ ามนัหอมระเหย มีกล่ินหอม สามารถใช้ดบักล่ินคาวของ
เน้ือสัตว ์กุง้ หอย ปู ปลาไดเ้ป็นอยา่งดี (สารสกดัจากเหงา้)ในบางประเทศใช้ข่าเพื่อช่วยระงบักล่ิน
ปากและใชด้บักล่ินกายน ามาใชป้ระกอบอาหารไดห้ลายชนิดไม่วา่จะเป็น ตม้ข่าไก่ ตม้ย  ากุง้ ตม้ย  า
ปลา แกงมัสมั่น แกงเทโพ แกงไตปลา ผดัเผ็ด ลาบ ฯลฯมีการน าข่าไปผลิตหรือแปรรูปเป็น
เคร่ืองด่ืมหรือชา ท าลูกประคบ สเปรยด์บักล่ิน ฯลฯ 
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      2) หน่อช่วยบ ารุงธาตุไฟ (หน่อ) ช่วยแกล้มแน่นหน้าอก 
(หน่อ) 
       3) ราก ช่วยขับเลือดลมให้ เดินสะดวก ช่วยเพิ่มการ
ไหลเวยีนของเลือดและเพิ่มการเผาผลาญของร่างกายใหดี้ข้ึน (ราก) 
       4) ผลข่าผงจากผลแหง้สามารถน ามาใชรั้กษาอาการปวด
ฟันได ้ดว้ยการน าผลไปบดแลว้น ามาทาบริเวณท่ีปวด (ผลข่า) ช่วยรักษาโรคทอ้งร่วง (ผลข่า) เหงา้
ข่าแก่ช่วยยอ่ยอาหาร ช่วยแกอ้าการอาหารไม่ยอ่ย (เหงา้แก่, ผลข่า) 
       5) ดอกข่าใชรั้บประทานช่วยแกอ้าการทอ้งเสียได ้(ดอก) 
ช่วยแก้ฝีดาษ (ดอกของข่าลิง) ดอกและล าต้นอ่อนสามารถใช้รับประทานเป็นผกัสดได้ (ล าต้น, 
ดอก) 
       6) ใบ ช่วยฆ่าพยาธิ (น ้ ามนัหอมระเหย, ใบ) ช่วยรักษา
กลากเกล้ือน ดว้ยการใช้เหงา้แก่เท่าหัวแม่มือ น ามาต าจนละเอียดผสมกบัเหลา้โรง ใช้ทาบริเวณท่ี
เป็นกลากเกล้ือนบ่อย ๆ จนกวา่จะหาย (เหงา้, ใบ) ช่วยแกอ้าการปวดเม่ือยตามกลา้มเน้ือ อาการปวด
บวมตามขอ้ ดว้ยการใชต้น้ข่าแก่น ามาต าผสมกบัน ้ ามนัมะพร้าวแลว้ทาแกอ้าการ (ตน้แก่, ใบ, สาร
สกดัจากเหงา้) 

2.3.3) สรรพคุณ 
     1) ข่าเป็นพืชท่ีน ามาใช้ประโยชน์ทางดา้นอาหารมากมาย ใช้ใส่

ในตม้ข่า ตม้ย  า น ้ าพริกแกงทุกชนิดใส่ข่าเป็นส่วนประกอบ ยกเวน้ แกงเหลืองและแกงกอและทาง
ภาคใตท่ี้ไม่นิยมใส่ข่า มีบทบาทในการดบักล่ินคาวของเน้ือและปลา 
      2) หน่อข่าอ่อน เป็นหน่อของข่าท่ีเพิ่งจะแทงยอดออกมาจากล า
ตน้ใตดิ้น ถ้าอายุประมาณ 3 เดือนเรียกหน่อข่า ถา้อายุ 6-8 เดือนเรียกข่าอ่อน ถ้าอายุมากกว่า 1 ปี
จดัเป็นข่าแก่ ปริมาณน ้ ามนัหอมระเหยประมาณ 3% หน่อข่าอ่อนทั้งสดและลวกใช้จ้ิมหลนและ
น ้าพริก น ามาย  าข่ายงัมีฤทธ์ิทางยา เหงา้แก่แกป้วดทอ้ง จุกเสียด แน่นทอ้ง ดอกใชท้าแกก้ลากเกล้ือน 
ผลช่วยยอ่ยอาหาร แกค้ล่ืนเหียน อาเจียน ตน้แก่น าไปเค่ียวกบัน ้ ามนัมะพร้าว ทาแกป้วดเม่ือย เป็น
ตะคริว ใบมีรสเผด็ร้อน แกพ้ยาธิ สารสกดัจากข่ามีฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทีเรีย น ้ ามนัหอมระเหยจากข่ามี
ฤทธ์ิท าให้ไข่แมลงฝ่อ ก าจดัเช้ือราบางชนิดได ้ใชผ้สมกบัสะเดาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการก าจดั
แมลง[4] ข่า ลดการบีบตวัของล าไส้ ขบัน ้ าดี ขบัลม ลดการอกัเสบยบัย ั้งแผลในกระเพาะอาหาร ฆ่า
เช้ือแบคทีเรีย ฆ่าเช้ือราใชรั้กษากลากเกล้ือน  
 
 

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%A2%E0%B8%B3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B8%B2_(%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A)#cite_note-4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3&action=edit&redlink=1
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
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2.4)  ผวิมะกรูด (ทวทีอง  หงส์ววิฒัน์, 2546) 
ช่ือสมุนไพร:มะกรูด 
ช่ืออ่ืนๆ:  Kaffir lime, Leech lime, Mauritius papeda 
ช่ือวทิยาศาสตร์: Citrus hystrix DC 
ช่ือวงศ:์ RUTACEAE 

  2.4.1) ลกัษณะทัว่ไป 
       ลกัษณะของมะกรูดเป็นไมย้ืนตน้ขนาดเล็ก เน้ือไมแ้ข็ง 
ล าตน้และก่ิงมีหนามยาวเล็กนอ้ย ใบเป็นใบประกอบชนิดลดรูป มีใบยอ่ย 1 ใบ เรียงสลบั รูปไข่ คือ
มีลกัษณะคลา้ยกบัใบไม ้2 ใบ ต่อกนัอยู ่คอดก่ิวท่ีกลางใบเป็นตอน ๆ มีกา้นแผอ่อกใหญ่เท่ากบัแผน่
ใบ ท าให้เห็นใบเป็น 2 ตอน กวา้ง 2.5-4 เซนติเมตร ยาว 4-7 เซนติเมตร ใบสีเขียวแก่พื้นผิวใบเรียบ
เกล้ียง เป็นมนั ค่อนขา้งหนา มีกล่ินหอมมากเพราะมีต่อมน ้ามนัอยู ่ซ่ึงผลแบบน้ีเรียกวา่ ผลแบบส้ม 
(hesperitium) ใบดา้นบนสีเขม้ ใตใ้บสีอ่อน ดอกออกเป็นกระจุก 3–5 ดอก กลีบดอกสีขาว เกสรสี
เหลือง ร่วงง่าย มีกล่ินหอม มีผลสีเขียวเขม้คลา้ยมะนาวผิวเปลือกนอกขรุขระ ขั้วหัว-ทา้ยของผล
เป็นจุก ผลอ่อนมีเป็นสีเขียวแก่ เม่ือผลสุกจะเปล่ียนเป็นสีเหลืองสด พนัธ์ุท่ีมีผลเล็ก ผิวจะขรุขระ
นอ้ยกวา่และไม่มีจุกท่ีขั้ว ภายในมีเมล็ดจ านวนมาก ๆ 
 

2.4.2) ประโยชน์ 
       1) ผิวของมะกรูดสามารถช่วยแกอ้าการนอนไม่หลบัได ้
โดยน าผวิของมะกรูดบดรวมกบัรากชะเอม ไพล เฉียงพร้า ขมิ้นออ้ย แลว้น ามาตม้น ้าด่ืม 
                2) เป็นยาบ ารุงหวัใจ โดนน าผิวมะกรูดฝานสดประมาณ 
1 ชอ้นโตะ๊ มาผสมกบัพิมเสนหรือการบูรชงในน ้าเดือดแลว้แช่ทิ้งไว ้จากนั้นน ามาด่ืม 
                 3) ช่วยแกอ้าการเป็นลม หน้ามืด วิงเวียนศีรษะ โดยน า
เปลือกมะกรูดฝานบาง ๆ ชงกบัน ้าเดือดแลว้เติมการบูรเล็กนอ้ย น ามาด่ืมเพื่อแกอ้าการ 
                 4) ช่วยขบัลมในล าไส้ แก้อาการจุกเสียด ท้องอืด แน่น
ทอ้งได ้
                 5) ช่วยขบัสารพิษท่ีอยู่ในร่างกายให้ออกมาทางผิวหนัง
โดยการน าผวิมะกรูดมาใชเ้ป็นส่วนประกอบในการอบซาวน่าสมุนไพร  
 
 
 

https://medthai.com/tag/RUTACEAE/
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2.4.3) สรรพคุณ  
       1) มะกรูดเป็นพืชสมุนไพรท่ีอยูคู่่กบัคนไทยมานาน ถูก
น ามาใชใ้นการปรุงอาหารคาวหวานต่าง ๆ และยงัน ามาใช้ในพระราชพิธีส าคญัอยา่งเช่น พระราช
พิธีโสกนัต์ ซ่ึงระบุไวว้่าจะตอ้งมีผลมะกรูดและใบส้มป่อยในการประกอบพิธี น ้ าของมะกรูดก็
สามารถน ามาใชแ้ทน หรือน ามาผสมกบัน ้ามะนาวเพื่อใชป้รุงอาหารไดอี้กดว้ย โดยน ้ามะกรูดนั้นจะ
มีรสเปร้ียวกลมกล่อมและมีกล่ินของน ้ามนัหอมระเหยเพิ่มข้ึน 
        2) มะกรูดไล่ยุง ไล่แมลงในมะกรูดมีน ้ ามนัหอมระเหย
อยู่มาก มีกล่ินฉุน จึงสามารถน าไปใช้ไล่แมลงบางชนิดได ้เช่น มอดและมดท่ีอยู่ในขา้วสาร ด้วย
การใช้ใบมะกรูดสด ๆ ฉีกใบเป็น 2 ส่วน ให้กล่ินออก แลว้ใส่ไวใ้นถงัขา้วสารก็จะท าให้มอดและ
มดไม่ข้ึนขา้วสาร แลว้ถา้หากถูกปลิงกดัละก็ ให้น ามะกรูดมาถูตรงบริเวณท่ีมีปลิงเกาะจะท าให้ปลิง
หลุดออกมาเอง นอกจากน้ีมะกรูดสามารถใชใ้นการไล่ยุงและก าจดัลูกน ้ าโดยน าเปลือกมาตากแห้ง
แลว้น าไปเผาไฟก็จะสามารถไล่ยงุได ้  
        3) ในปัจจุบนั มีการน ามะกรูดมาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
ป้องกนัยุงและแมลงต่าง ๆ ซ่ึงในการเกษตรก็ไดมี้การน าน ้ามนัหอมระเหยมะกรูดมาผลิตในรูปของ
แคปซูลเพื่อใช้ไล่แมลงและหนอนส าหรับเกษตรกร โดยน าไปโปรยยงับริเวณท่ีตอ้งการไล่แมลง 
แลว้น ้ ามนัจะค่อย ๆ ซึมออกจากแคปซูล วิธีการน้ีท าให้เกษตรกรใชส้ารเคมีลดลงเป็นผลให้พืชผล
ทางการเกษตรปลอดสารเคมีมากข้ึนอีกดว้ยค่ะ 
       4) มะกรูดบ ารุงผม มะกรูดช่วยบ ารุงผมให้เงางาม แก้
อาการผมร่วง โดยการน ามะกรูดผ่าคร่ึง มาชโลมบนศีรษะหลงัสระผมเสร็จทิ้งไวส้ักพกัแล้วล้าง
ออก ก็จะช่วยท าให้ผมด าเงางามและลดผมร่วงได ้หรือจะน าน ้ามะกรูดมาหมกัผมทิ้งไวป้ระมาณ 10 
นาที ก็สามารถช่วยลา้งสารพิษต่าง ๆ ท่ีมาจากสภาพแวดลอ้มได ้ 
       5) ผมสวยไร้รังแคดว้ยมะกรูด สูตรน้ีเหมาะส าหรับขจดั
รังแค แกค้นัศีรษะ ใชห้มกัผมและหนงัศีรษะ น ามะกรูดเผาไฟให้พอมีน ้ ามนัซึมออกมาจากผิว และ
มีกล่ินหอม แลว้น ามาผา่คร่ึงบีบน ้ ามะกรูดมาชโลมให้ทัว่หนงัศีรษะ หมกัไวป้ระมาณ 15-30 นาที 
ลา้งออกดว้ยน ้าสะอาด 
       6)  ผมนุ่มล่ืนสลวยดว้ยมะกรูดสูตรน้ีสามารถสระแทน
แชมพไูดจ้ะท าใหผ้มน่ิม ล่ืน และรักษาอาการคนัศีรษะไดอี้กดว้ยน ามะกรูดผา่คร่ึง ตม้กบัน ้าเล็กนอ้ย 
สัดส่วน น ้ า : มะกรูด คือ 2 : 1 ตั้งไฟพอเดือดยกลง ปิดฝาท้ิงไว ้จากนั้นน ามาคั้นกรองด้วยผา้ขาว
บาง น าน ้ ามะกรูดท่ีไดม้าชโลมให้ทัว่เส้นผมและหนงัศีรษะ ใช้ท าความสะอาดเส้นผมแทนแชมพ ู
หรือใชเ้คลือบเส้นผมแทนครีมนวดผมก็ได ้
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2.5) หอมแดง (ทวทีอง  หงส์ววิฒัน์, 2547) 

2.5.1) ลกัษณะทัว่ไป 
        พืชท่ีมีล าตน้สั้ นและฝังอยู่ใตดิ้น ขนาดสูงประมาณ 30 
เซนติเมตร กาบใบพองออกเพื่อสะสมอาหาร ดอกลกัษณะเป็นช่อคลา้ยร่ม ประกอบดว้ยดอกย่อย
จ านวนมาก กลีบดอกสีขาวอมม่วงมีกลีบดอก 6 กลีบ ออกดอกในช่วงฤดูร้อน 
 

2.5.2) ประโยชน์ 
        คนไทยนิยมน าหอมแดง มาเป็นส่วนประกอบเคร่ืองแกง
เผ็ด เป็นส่วนประกอบของไข่เจียวหมูสับ ซุปหางววั รับประทานสดโดยฝานเป็นแว่นบางๆ 
รับประทานร่วมกบัแหนมสด เม่ียงค า ปลาเค็มทอดบีบมะนาว หอมแดงซอย กบัพริกข้ีหนูสวนหั่น
ฝอย เป็นส่วนประกอบของน ้ าพ ริกกะปิ หอมแดงเผาต าผสมกับน ้ าพ ริกปลาร้า และเป็น
ส่วนประกอบของหลนทุกอยา่ง เป็นส่วนประกอบของขนมหวาน เช่น หอมแดงซอยเจียว ใส่ในขา้ว
เหนียวหนา้ปลาแหง้ ขนมหมอ้แกงถัว่ และไข่ลูกเขย ( อาหารคาวหวาน ) ฯ 
 
     2.5.3) สรรพคุณ 
        1) หัวหอม มีรสฉุน ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด ช่วยยอ่ยและ
เจริญอาหาร แกบ้วมน ้ า แกอ้าการอกัเสบต่าง ๆ แกบ้วมน ้ า ขบัพยาธิ ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น เมล็ด แก้
อาเจียนเป็นเลือด แกกิ้นเน้ือสัตวเ์ป็นพิษ ร่างกายซุบผอม(ใชเ้มล็ดแห้ง 5-10 กรัมตม้น ้ าด่ืม) ต ารายา
ไทยใช้หัวหอมแดง ผสมรวมกับเหง้าเปราะหอมสุมหัวเด็ก แก้หวดัคัดจมูก และกินเป็นยาขับ
ลม หอมแดงมีสารเคอร์ซิติน และสารฟลาโวนอยด์ (quercetin และ flavonoid glycosides) อาจ
ป้องกนัโรคมะเร็งได ้
       2) นอกจากน้ี หอมแดงยงัมีคุณสมบติั เป็นยารักษาโรค 
ใช้ลดไขแ้ละรักษาแผลได ้โดยเอาหัวหอมแดงมาซอยเป็นแวน่ๆ ผสมกบัน ้ ามนัมะพร้าวและเกลือ 
ตม้ให้เดือด แลว้น ามาพอกแผล นอกจากนั้นหอมแดง ยงัช่วยลดระดบัน ้าตาลในเลือด และยบัย ั้งเส้น
เลือดอุดตนั ดว้ยการบริโภคสด หรือประกอบอาหาร หรือบริโภคชนิดผง 
       3) สรรพคุณทางยา ฟลาโวนอยด์ในหอมแดง มีฤทธ์ิเป็น
สารตา้นอนุมูลอิสระ การบริโภคหอมแดงเป็นประจ าจึงสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอล และช่วย
ให้การไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ลดไขมนัในเส้นเลือดท่ีเป็นสาเหตุของโรคความดนัโลหิตสูงและ
โรคหวัใจ สามารถป้องกนัการติดเช้ือ และช่วยบรรเทาอาการไขห้วดัได ้ท าใหเ้จริญอาหาร และช่วย

https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
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ยอ่ยอาหาร ทั้งน้ี ฟลาโวนอยด์ปริมาณสูงมากๆ นอกจากจะช่วยลดความเส่ียงของโรคหวัใจแลว้ ยงั
ลดความเส่ียงต่อโรคมะเร็งไดด้ว้ยสารต่างๆ ดงักล่าวในหอมแดงยงัมีคุณสมบติัตา้นหรือยบัย ั้งการ
เติบโตของจุลินทรียแ์ละแบคทีเรีย ศึกษาโดยใช้น ้ าหอมหัวแดงถนอมเน้ือหมูสด โดยใช้เน้ือหมู
ขนาด 3x3x1 น้ิว คั้นเอาน ้ าหัวหอมประมาณ 5 ลูกบาศก์เซนติเมตร วางเน้ือหมูลงในภาชนะ เติมน ้ า
หวัหอมแดงให้ท่วมเน้ือหมู แลว้เก็บใส่กล่องพลาสติกปิดฝา หรือใชใ้บตอง หรือถุงพลาสติกห่อไว ้
ผลท่ีออกมาหอมแดงจะถนอมเน้ือหมูไม่ให้บูดเน่าได้ก่อนน าไปประกอบอาหารอย่างน้อย 5 วนั 
โดยไม่ตอ้งแช่เยน็ แต่เน้ือหมูอาจมีสีซีดลงไปบา้ง 
        4) ในหอมแดงยงัมีธาตุฟอสฟอรัสปริมาณสูง ช่วยให้มี
ความจ าดี นอกจากน้ีหอมยงัใชบ้  ารุงรักษาหนา้ไดด้ว้ยวธีิง่ายๆ คือ ทุบหรือฝานหอมแดงให้เป็นแวน่
บางๆ ทาบริเวณท่ีเป็นสิว ฝ้า หรือจุดด่างด า เพียงไม่ก่ีสัปดาห์ก็เห็นผล 
        5) การรับประทานหอมไม่มีอนัตรายหรือผลข้างเคียง 
แต่เป็นผลดีกบัร่างกายมากกว่าเพราะมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก อุดมด้วยวิตามินเอ วิตามินบี 
วติามินซี วติามินอี ในหอมแดง 100 กรัม มีโปรตีน 2.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 11 กรัม ไขมนั 0.2 กรัม 
น ้าตาลหลายๆ ชนิดรวม 10.6 กรัม และมีพลงังานเพียง 50-60 แคลอรี 
 

2.6) กระเทยีม (ทวทีอง  หงส์ววิฒัน์, 2546) 
2.6.1) ลกัษณะทัว่ไป 

        กระเทียมเป็นไมล้ม้ลุกและใหญ่ยาว สูง 30 - 60 ซม. มี
กล่ินแรง มีหัวใตดิ้น[2] ลกัษณะกลมแป้น มีเส้นผ่านศูนยก์ลางประมาณ 2 - 4 ซม. มีแผ่นเยื่อสีขาว
หรือสีม่วงอมชมพูหุ้มอยู่ 3 - 4 ชั้น ซ่ึงลอกออกได ้แต่ละหัวมี 6 - 10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบ
ของใบอ่อน ล าตน้ลดรูปลงไปมาก ใบเด่ียว (Simple leaf) ข้ึนมาจากดิน เรียงซ้อนสลบั แบนเป็น
แถบแคบ กวา้ง 0.5 - 2.5 ซม. ยาว 30 - 60 ซม. ปลายแหลมแบบ Acute ขอบเรียบและพบัทบเป็นสัน
ตลอดความยาวของใบ โคนแผ่เป็นแผ่นและเช่ือมติดกนัเป็นวงหุ้มรอบใบท่ีอ่อนกว่าและกา้นช่อ
ดอกท าให้เกิดเป็นล าตน้เทียม ปลายใบสีเขียวและสีจะค่อย ๆ จางลงจนกระทัง่ถึงโคนใบ ส่วนท่ีหุ้ม
หัวอยู่มีสีขาวหรือขาวอมเขียว ช่อดอกแบบช่อซ่ีร่ม (Umbel) ประกอบด้วยตะเกียงรูปไข่เล็ก ๆ 
จ านวนมากอยู่ปะปนกบัดอกขนาดเล็กซ่ึงมีจ านวนน้อย มีใบประดบัใหญ่ 1 ใบ ยาว 7.5 - 10 ซม. 
ลกัษณะบาง ใส แห้ง เป็นจะงอยแหลมหุ้มช่อดอกขณะท่ียงัตูมอยู ่แต่เม่ือช่อดอกบานใบประดบัจะ
เปิดอา้ออกและห้อยลงรองรับช่อดอกไว ้กา้นช่อดอกเป็นกา้นโดด เรียบ รูปทรงกระบอกตนั ยาว 40 
- 60 ซม. ดอกสมบูรณ์เพศ กลีบรวม 6 กลีบ แยกจากกนัหรือติดกนัท่ีโคน รูปใบหอกปลายแหลม 
ยาวประมาณ 4 มม. สีขาวหรือขาวอมชมพู เกสรเพศผู ้6 อนั ติดท่ีโคนกลีบรวม อบัเรณูและกา้น

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1#cite_note-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1_%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2_16_%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8
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เกสรเพศเมียยื่นข้ึนมาสูงกว่าส่วนอ่ืน ๆ ของดอก รังไข่ 3 ช่อง แต่ละช่องมีออวุล 1 - 2 เม็ด ผลเล็ก
เป็นกระเปาะสั้น ๆ รูปไข่หรือค่อนขา้งกลม มี 3 พ ูเมล็ดมีขนาดเล็ก สีด า 
  ในประเทศไทยปลูกมากทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ แต่กระเทียมท่ีมี
ช่ือเสียงวา่เป็นกระเทียมคุณภาพดี กล่ินฉุน ไดแ้ก่กระเทียมจากจงัหวดัศรีสะเกษ 
 

2.6.1) ประโยชน์ 
      ปรับความดันโลหิตให้อยู่ในระดับปกติ ลดระดับ

คอเลสเตอรอลในเลือด ควบคุมระดับน ้ าตาลในเลือด จึงเหมาะกับผูป่้วยเบาหวานบ ารุงเลือด 
ป้องกนัอาการโลหิตจาง เพิ่มภูมิตา้นทานให้กบัร่างกาย ป้องกนัโรคหัวใจ ลดอาการทอ้งผกู ท าให้
ระบบขบัถ่ายท างานได้ดีข้ึน ช่วยขบัลม แก้อาการจุดเสียดแน่นท้อง ป้องกันไข้หวดั ยบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของไวรัส แบคทีเรีย เช้ือรา มีสารตา้นอนุมูลอิสระ บ ารุงผวิพรรณ และลดความเส่ียงใน
การเป็นโรคมะเร็ง 

 
     2.6.2) สรรพคุณ 
       ช่วยลดอาการจุกเสียดแน่นทอ้ง ควบคุมระดบัไขมนัใน
เส้นเลือด ช่วยรักษาแผลทั้งแผลสดและแผลเร้ือรัง ลดการเกิดล่ิมเลือด ช่วยป้องกนัโรคหัวใจ และ
ช่วยยบัย ั้งการเกิดมะเร็ง 
 

2.7) ลูกผกัชี (ทวทีอง  หงส์ววิฒัน์, 2546) 
2.7.1) ลกัษณะทัว่ไป 

      ลู ก ผ ัก ชี  เป็ น เม ล็ ด ข อ ง  ผ ัก ชี  (Cilantro) ซ่ึ ง มี ช่ื อ
วิทยาศาสตร์คือ Coriandrum sativum เป็นพืชในตระกูล พาร์สลี (parsley) แต่ค าว่า colander ใช้
เฉพาะส่วนของเมล็ด เมล็ดผกัชีน ามาใชเ้ป็นเคร่ืองเทศ มีสีขาวหม่นหรือน ้ าตาลซีด มีกล่ินหอม ของ
น ้ามนัหอมระเหย (essential oil) ความหอมจะมากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัความแก่ของเมล็ด ลูกผกัชีจะมี
กล่ินรสคล้ายพืชตระกูลส้ม มะนาว เน่ืองจากมีสารในกลุ่ม terpenes linalool และ pinene ค าท่ีใช้
อธิบายกล่ินรสของชะเอม ไดแ้ก่ warm, nutty, spicy,และ orange-flavoured. 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%A8%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A9
https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99/
https://www.sanook.com/health/2725/
https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94/
https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B9%87%E0%B8%87/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0683/essential-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/Pinene
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2.7.2) ประโยชน์ 
      1) ลูกผกัชี มีสารตา้นอนุมูลอิสระ ลดการอกัเสบ รักษา
ระดบัน ้าตาลในเลือด ช่วยยอ่ยไขมนั และอีกสรรพคุณคือ ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด ช่วยยอ่ยอาหารและ
ยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์

     2) ลูกผกัชี ยงัถูกจดัให้เป็นเคร่ืองเทศอีกชนิดหน่ึง ซ่ึง
ฝร่ังน ามาใช้กนับ่อยมาก ไม่ว่าจะใส่ซุป ผกัดอง ไส้กรอก ใส่คุกก้ี ขนมปัง ขนมเคก้ และส าหรับ
พวกท่ีชอบสูบไปป์ก็มีเคยลองสูบใบยาผสมกล่ินลูกผกัชี และผูด่ื้มเหล้าก็มีกล่ินลูกผกัชีผสมอยู่
เช่นกนั 
      3) ฤทธ์ิของลูกผกัชี ช่วยแกป้วดทอ้ง ขบัลม เช่นเดียวกนั
กบัใบ และใชอุ้ดแกป้วดฟัน และเช่ือวา่เค้ียวลูกผกัชีแกอ้าการแฮงกเ์มาเหลา้ไดดี้อีกดว้ย 
 

2.7.1) สรรพคุณ 
      ลูกผกัชี แกพ้ิษตานซาง แกก้ระหายน ้า แกล้มวิงเวียน แก้
บิด ถ่ายเป็นเลือด แกริ้ดสีดวงทวาร แกป้วดฟัน ช่วยยอ่ยอาหาร ขบัลม บ ารุงธาตุ ตม้น ้ าอาบเม่ือเป็น
หดั แกอ้าการคล่ืนไส้อาเจียน ใชผ้ลิตเป็นน ้ามนัเมล็ดผกัชี ซ่ึงเป็นน ้ามนัหอมระเหย หากถูกผวินานๆ 
อาจระคายเคืองได ้
 

2.8) ยีห่ร่า (ทวทีอง  หงส์ววิฒัน์, 2546) 
2.8.1) ลกัษณะทัว่ไป 

      เป็นใบเด่ียวออกตรงขา้มกนัเป็นคู่ ๆ ลกัษณะของเป็นรูป
กลมรี โคนใบสอบ ปลายใบแหลม ขอบใบหยกัเป็นฟันเล่ือย ใบสีเขียวสด ผิวใบสากมือ ใบยี่หร่ามี
กล่ินหอมเฉพาะตวั มีรสร้อน จึงช่วยดบักล่ินคาวจากอาหารจ าพวกเน้ือสัตวเ์น้ือปลาไดเ้ป็นอยา่งดี 

2.8.2) ประโยชน์ 
      ใบใช้เป็นเคร่ืองปรุงหรือเป็นส่วนประกอบในอาหาร
บางชนิด เช่น แกง ซุป ตม้ย  า เป็นตน้ และยงัช่วยดบักล่ินคาวของเน้ือสัตวไ์ดเ้ป็นอยา่งดีอีกดว้ย 
      อาหารไทยบางชนิดนิยมใช้ยี่หร่าในการช่วยปรุงแต่ง
กล่ินอาหาร ดว้ยการคัว่เมล็ดมาโขลกผสมกบัเคร่ืองแกง ท าเป็นแกงเผด็ แกงเขียวหวาน แกงกะหร่ี 
เป็นตน้ 
      เมล็ดช่วยในการถนอมอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ดว้ยการ
น ามาป่นหรือต าผสมในเน้ือสัตว์เวลาหมัก เน่ืองจากน ้ ามันหอมระเหยนั้ นมีฤทธ์ิในการฆ่า
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เช้ือจุลินทรีย ์จึงช่วยป้องกนัอาหารไม่ให้เกิดการบูดเน่าเสียเร็วข้ึน และยงัช่วยป้องกนักล่ินเหม็นอบั
ของเน้ือสัตวเ์วลาหมกัก่อนน าไปตากแหง้อีกดว้ย 
       น ้ ามันยี่ห ร่า  (Caraway oil) นอกจากจะใช้แต่งกล่ิน
อาหาร ยงัน ามาใชแ้ต่งกล่ินสบู่ไดอี้กดว้ย 

2.8.3) สรรพคุณ 
      สามารถช่วยย ับย ั้ งหรือช่วยชะลอการขยายตัวของ
เซลล์มะเร็งได ้(ใบ) ช่วยในการบ ารุงธาตุในร่างกาย (ใบ) ใบยี่หร่าอุดมไปด้วยวิตามินซีและธาตุ
แคลเซียม ซ่ึงมีสรรพคุณในการช่วยขับเหง่ือซ่ึงเป็นของเสียออกจากร่างกาย (ใบ) ใบยี่หร่ามี
สรรพคุณช่วยแกอ้าการคล่ืนไส้ ดว้ยการใชใ้บน ามาชงเป็นชาด่ืมจนกวา่จะหาย (ใบ) ช่วยแกโ้รคเบ่ือ
อาหาร (ใบ) ช่วยในการท างานของระบบย่อยอาหาร (ต้น, รากแห้ง) ช่วยแก้อาการปวดท้อง
เน่ืองจากอาหารไม่ย่อย (ใบ) ตน้ยี่หร่ามีสรรพคุณช่วยแกอ้าการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ อาการปวดทอ้ง 
(ใบ, ตน้, รากแหง้) ช่วยในการขบัลมในล าไส้ (ใบ, ตน้, รากแห้ง) น ้ ามนัหอมระเหยจากยี่หร่ามีฤทธ์ิ
ช่วยระงับอาการหดเกร็งของไส้ (น ้ ามันหอมระเหย) ช่วยฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ ด้วยการใช้ผลแห้ง
ประมาณ 3-5 กรัมน ามาชงกบัน ้าเดือดประมาณ 1 ลิตร ทิ้งไวส้ักระยะแลว้จึงน ามาด่ืมวนัละ 3-4 ถว้ย
ตวง (ผล) ยีห่ร่ายงัมีฤทธ์ิท าให้กลา้มเน้ือมดลูกคลายตวั ซ่ึงจะช่วยลดอาการปวดประจ าเดือนในสตรี
ได ้(ใบ) 
 

2.9) พริกไทย (เมฆ  จนัทน์ประยรู, 2548) 
2.9.1) ลกัษณะทัว่ไป 

       พริกไทยเป็นไมเ้ล้ือย เจริญในแนวด่ิง สูงได้ประมาณ 
10 เมตรหรือมากกวา่ มีล าตน้หลกัและแตกแขนงออกเป็นพุ่ม มีการสร้างรากพิเศษสั้นๆบริเวณขอ้
เพื่อยึดเกาะส่ิงรอบขา้ง ช่วยในการพยุงล าตน้ ใบเด่ียว รูปรี เรียงสลบั โคนใบและปลายใบแหลม 
หลงัใบสีเขียวเขม้ มนัวาว ทอ้งใบสีเขียวอ่อน ช่ือดอกแบบช่อเชิงลด ดอกย่อยสีขาวหรือสีเหลือง
อ่อน 50-150 ดอกต่อช่อ ผลทรงกลมแบบเมล็ดเดียวแขง็ เส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ 6 มม. ผลอ่อน
มีสีเขียวเม่ือสุกมีสีแดง ติดผลประมาณ 50-60 เมล็ดต่อช่อผล การเก็บเก่ียว7-8เดือนนบัจากการออก
ดอก หรือเม่ือผลแหลืองถึงแดง 

2.9.2) ประโยชน์ 
      1) ด้านอาหาร ผลและเมล็ดพริกไทยมีรสเผ็ดร้อน ใช้
ปรุงรสได้ทั้งอ่อนและแก่ แกงท่ีใช้พริกไทยเป็นองค์ประกอบมีหลายชนิด เช่น แกงเผ็ด ฉู่ฉ่ี แกง
กะหร่ี แกงเลียง ทอดมนั ผดั โจก๊ ขา้วผดั เป็นตน้ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%9C%E0%B9%87%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%89%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B9%88&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%88%E0%B9%8A%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%94
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      2) ดา้นสรรพคุณทางยาพื้นบา้น มีการใชพ้ริกไทยในผา
อายุรเวทในแถบเอเชียใต ้ส่วนมากใชรั้กษาและบรรเทาอาการเก่ียวกบัระบบยอ่ยอาหาร ขบัพยาธิ 
แกล้มจุกเสียดแน่น ทอ้งอืดเฟ้อ ขบัลม ขบัเสมหะ ขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะ บ ารุงธาตุแกอ้าการอาหาร
ไม่ย่อย ระงบัอาการอาเจียน ผ่อนคลายอาการไม่สบายจากอาหารเป็นพิษจากอาหารทะเลและ
เน้ือสัตว ์ 
      3) ดา้นสรรพคุณทางยาแผนตะวนัตก พริกไทยด ามีสาร
จ าพวกอลัคาลอยด์ ช่ือว่า ไพเพอร์รีน (piperine) มีรายงานว่ามีผลกดประสาทในระบบประสาท
ส่วนกลาง ลดไข ้ลดอาการเจ็บปวด ลดการอกัเสบ และฆ่าแมลงได ้รวมทั้งยงัมีการรายงานวา่สาร
ไปเปอรีนมีส่วนช่วยในการเพิ่มข้ึนของเมด็สีในผวิหนงั 
      4 )ส ร รพ คุ ณ ข อ งพ ริก ไท ยด า ใน ก ารล ด ค ว าม
อว้น พริกไทยด านั้นไดรั้บการยอมรับและยนืยนัจากทีมวจิยัในประเทศสหรัฐอเมริกาวา่ พริกไทยด า
สามารถท่ีจะช่วยลดความอว้นไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพและดีเยีย่มดว้ยสารประกอบท่ีช่ือวา่ Piperine 
(ไพเพอร์รีน) ซ่ึงมีคุณสมบติัในเร่ืองของการช่วยขจดัและต่อตา้นไขมนัส่วนเกิน  
 

2.9.3) สรรพคุณ 
     สรรพคุณพริกไทย ผลสด ผลแหง้ และเมล็ดพริกไทยในต ารา
ไทยมีการใชเ้มล็ดพริกไทยเป็นสมุนไพรในดา้นต่างๆ อาทิ 
      ช่วยยอ่ยอาหาร ช่วยเจริญอาหาร ช่วยกระตุน้ระบบประสาท ช่วย
บ ารุงธาตุ ตา้นอนุมูลอิสระ ลดน ้าตาลในเลือด ตา้นการอกัเสบ ช่วยขบัเสมหะ ช่วยขบัเหง่ือ ช่วยขบั
ลม รักษาอาการปวดอกัเสบ รักษาตุ่มหนอง  แกอ้าหารจุกเสียดแน่นทอ้ง  รักษาอาการปวดตามขอ้ 
ช่วยบรรเทาอาหารปวดหวั รักษากระเพาะอาหาร แกอ้าหารเป็นพิษ รักษาโรคอุจจาระร่วง  รักษา
โรคบิด 
 

2.10) รากผกัชี (ทวทีอง  หงส์ววิฒัน์, 2546) 
2.10.1) ลกัษณะทัว่ไป 

      ผักชี มีถ่ินก าเนิดในแถบเมดิเตอร์เรเนียน ส าหรับแหล่ง
เพาะปลูกส าคญั ๆ ในประเทศไทย ไดแ้ก่ จงัหวดัราชบุรี จงัหวดันครปฐม และกรุงเทพมหานคร ถา้
เป็นต่างประเทศจะเพาะปลูกในแถบทวีปยุโรป ทวีปอเมริกาใต ้ในประเทศอินเดีย เป็นพืชผกัท่ี
สามารถปลูกไดต้ลอดปี แต่ช่วงท่ีเหมาะท่ีสุดคือฤดูหนาว เพราะจะท าใหผ้กัชีโตเร็วมาก 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/Piperine
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2.10.2) ประโยชน์ 
      ใบน ามารับประทานเป็นผกัแนม รับประทานกบัอาหาร
อ่ืน หรือน ามาใชป้รับแต่งหนา้อาหาร (ใบ) ช่วยถนอมอาหาร (ใบ) ช่วยดบักล่ินเน้ือและกล่ินคาวต่าง 
ๆ (ผล) 
 

2.10.3) สรรพคุณ 
      ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา ช่วยให้เจริญอาหารมากยิง่ข้ึน 
ดว้ยการใช้ผลแห้งน ามาบดเป็นผงรับประทานหรือน ามาตม้กบัน ้ าด่ืม (ผล, ใบ) ช่วยบ ารุงธาตุใน
ร่างกาย (ใบ)ช่วยแก้อาการกระหายน ้ า (ใบ) ช่วยลดระดับน ้ าตาลในเลือด (ใบ) ช่วยกระตุน้การ
ท างานของเลือดพลาสมาและกลา้มเน้ือ (ใบ)ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง (ใบ) ช่วยขบั
เหง่ือ ดว้ยการใชต้น้สดประมาณ 60 กรัมน าไปตม้กบัน ้ าด่ืม หรือจะคั้นเอาเฉพาะน ้ ามาด่ืมแกอ้าการ
ก็ได ้(ทั้งตน้) ใชเ้ป็นน ้ากระสายยา ช่วยกระทุง้พิษไขห้วั ไขอี้ด าอีแดง (ราก) ช่วยแกอ้าการหวดั (ใบ) 
ช่วยแกไ้อ (ใบ) ช่วยละลายเสมหะ ดว้ยการใชต้น้สดประมาณ 60 กรัมน าไปตม้กบัน ้าด่ืม หรือจะคั้น
เอาเฉพาะน ้ ามาด่ืมแกอ้าการก็ได ้(ทั้งตน้) ช่วยแกอ้าการสะอึก (ใบ) ช่วยแกอ้าการคล่ืนไส้อาเจียน 
(ใบ) ช่วยแกอ้าการวิงเวียนศีรษะ (ใบ) ช่วยแกอ้าการอาหารเป็นพิษ (ใบ) ใชแ้กอ้าการปวดฟัน เจ็บ
ปาก ดว้ยการใช้ผลน ามาตม้น ้ า แลว้น ามาอมบว้นปากบ่อย ๆ (ผล) ช่วยบ ารุงกระเพาะอาหาร ดว้ย
การใช้ผลแห้งน ามาบดเป็นผงรับประทานหรือน ามาตม้กบัน ้ าด่ืม (ผล) ผลแก่ใช้เป็นเคร่ืองเทศ มี
กล่ินหอม เม่ือใชผ้สมกบัตวัยาอ่ืน จะช่วยกระตุน้ต่อมในกระเพาะอาหารและล าไส้ เพิ่มน ้ าดีให้มาก
ข้ึน (ผลแก่) ช่วยรักษาอาการปวดทอ้ง (ผล) ช่วยแกอ้าการบิด ถ่ายเป็นเลือด ดว้ยการใชผ้ลประมาณ 
1 ถว้ยชา น ามาต าผสมกบัน ้ าตาลทรายแล้วน ามาผสมน ้ าด่ืม (ผล) ช่วยแก้อาการท้องอืด ทอ้งเฟ้อ 
ดว้ยการใช้ผลประมาณ 2 ช้อนชาน ามาตม้กบัน ้ าด่ืม (ผล) ช่วยย่อยอาหาร (ผล, ใบ) ช่วยขบัลมใน
กระเพาะ (ใบ) ช่วยรักษาโรคริดสีดวงทวาร มีเลือดออก ดว้ยการใช้ผลสดน ามาบดให้แตกผสมกบั
เหลา้ ด่ืมวนัละ 5 คร้ัง หรือจะใช้ตน้สดประมาณ 120 กรัม น ามาใส่นม 2 แกว้ผสมน ้ าตาลด่ืม (ผล, 
ตน้สด) ช่วยแกพ้ิษตานซาง (ใบ) ช่วยแกต้บัอกัเสบ (ใบ) ช่วยขบัลมพิษ (ใบ) ช่วยแกโ้รคหดั (ใบ) ใช้
รักษาเหือด หิด อีสุกอีใส (ราก) ช่วยต่อตา้นเช้ือรา เช้ือแบคทีเรีย และไข่ของแมลง (ใบ) ช่วยแกเ้ด็ก
เป็นผื่นแดง ไฟลามทุ่ง ด้วยการใช้ตน้สด น ามาหั่นเป็นฝอย ๆ ใส่ลงไปในเหล้าแล้วตม้ให้เดือด 
น ามาใช้ทา (ตน้สด) ช่วยให้ผื่นหัดออกเร็วข้ึน โดยใช้ตน้สดน ามาหั่นเป็นฝอย ๆ ใส่ลงไปในเหลา้ 
ตม้ใหเ้ดือด น ามาใชท้า (ตน้สด)ช่วยลดอาการปวดบวมตามขอ้ (ใบ) 
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2.11) เกลอื (นิดดา  หงส์ววิฒัน์, 2546) 
2.11.1) ความหมายของเกลอื 

      เกลือ เป็นแร่ธาตุส่วนใหญ่ประกอบด้วยโซเดียมคลอ
ไรด์ (NaCl) สารประกอบในระดบัสูงกว่าเกลือชนิดต่าง ๆ เกลือในธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกั
กนัวา่ เกลือหิน หรือแฮไลต์ เกลือพบไดใ้นปริมาณมหาศาลในทะเลซ่ึงเป็นองค์ประกอบของแร่ท่ี
ส าคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 35 กรัมต่อลิตร ความเคม็ 3.5% เกลือเป็นส่ิงจ าเป็นต่อชีวิตสัตว ์ความ
เค็มเป็นรสชาติพื้นฐานของมนุษย ์เน้ือเยื่อสัตวบ์รรจุเกลือปริมาณมากกวา่เน้ือเยื่อพืช ดงันั้นอาหาร
ของชนเผา่เร่ร่อนท่ีด ารงชีวิตในฝงูตอ้งการเกลือเพียงเล็กนอ้ย หรือไม่ตอ้งการเกลือเลย ขณะอาหาร
ประเภทซีเรียลจ าเป็นตอ้งเพิ่มเกลือ เกลือเป็นหน่ึงในเคร่ืองปรุงรสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง่้ายท่ีสุด 
และการดองเคม็ก็เป็นวธีิการถนอมอาหารท่ีส าคญัวธีิหน่ึง 
 

  2.11.2) ประโยชน์ของเกลอื 
        เกลือเป็นยาสมุนไพรโบราณท่ีมีฤทธ์ิเย็น ช่วยถอนพิษ 
และท าให้เลือดเยน็ช่วยบรรเทาอาการอาเจียน และช่วยระบายน ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบของต ารับ
ยาอย่างหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นการรักษาอาการท้องผูก แก้เหง่ือออกมา ผสมเป็นเกลือแร่ตอน
ทอ้งเสียน ามาใช้บรรเทาอาการคดัจมูกและอาการอกัเสบ ดว้ยการน าเอาน ้ าเกลือมาผ่านการเจือจาง 
แลว้เทใส่ขวดน ้ าเกลือเพื่อลา้งจมูก จะช่วยให้จมูกโล่งและฆ่าเช้ือไดล้ดอาการคอแหง้ดว้ยการด่ืมน ้ า
ผสมเกลือเล็กน้อยช่วยขบัพิษดว้ยการเร่งให้อาเจียน ในกลุ่มคนท่ีรับประทานอาหารเป็นพิษ ดว้ย
การด่ืมน ้ าเกลือเขม้ขน้เขา้ไปแล้วกระตุน้ให้อาเจียนออกมารักษาโรคกระเพาะอาหาร ด้วยการใช้
เกลือ 1 ช้อนชาผสมน ้ าเปล่า 1 แก้ว ด่ืมหลงัต่ืนนอนทุกเช้า จะท าให้อาการค่อยๆ ดีข้ึนนอกจากน้ี 
ประโยชน์ของเกลือยงัถูกน าไปใชเ้ป็นเกลือขดัผิว เกลือพอกหน้า ส่วนประกอบในการเติมรสชาติ
อาหาร เป็นยาสมุนไพร หรือแมก้ระทัง่ใชท้  าความสะอาด จนเรียกไดว้่าเกลือเป็นแร่ธาตุอศัจรรยท่ี์
ลว้นมีติดบา้นไวก้นัทุกคน   
 

2.12) กะปิ (นิดดา  หงส์ววิฒัน์. 2546)  
  2.12.1) ความหมายของกะปิ 

       กะปิ เป็นเคร่ืองปรุงรสอยา่งหน่ึงท่ีแพร่หลายในภูมิภาค
เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้และทางตอนใตข้องประเทศจีน 
       ในประเทศไทย มีกะปิมากมายหลายชนิดให้ เลือก
รับประทาน กะปิแต่ละชนิดจะมีความแตกต่างกนั ทั้งคุณภาพ วตัถุดิบ กรรมวิธีผลิต ตามแต่ทอ้งถ่ิน

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
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นั้น ๆ โดยส่วนใหญ่ท าจากกุง้เคย ซ่ึงมีมากในแทบชายฝ่ังทะเลอนัดามนั จึงท าให้มีการผลิตกะปิใน
หลาย ๆ แห่ง ในพื้นท่ีชายฝ่ังติดกบัทะเล โดยแต่ละทอ้งท่ีในกะปิจะมีปริมาณของกรดอะมิโนและ
สารระเหยแตกต่างกนัท าใหร้สชาติและกล่ินแตกต่างกนั 
 

2.12.2) วตัถุดิบในการท ากะปิ 
1) กุง้/เคย 
2) เกลือ 
3) ผงชูรส (อาจเติมหรือไม่เติมก็ได)้ 

 
2.12.3) การผลติกะปิ 

เคย 
      เคยเป็นแพลงก์ตอนน ้ าเค็ม มีรูปร่างลกัษณะคลา้ยกบักุง้ 
แต่ตวัเล็กกว่า มีขนาดยาว 1 – 2 เซนติเมตร ชอบหากินเป็นฝูงใกล้ชายฝ่ัง ห่างจากฝ่ังไม่เกิน 2 
กิโลเมตร เป็นสัตวน์ ้าท่ีชอบลอยตวัข้ึนมาบนผิวน ้าเหมือนกบัฝงูปลาทู สามารถมองเห็นฝงูเคยไดแ้ต่
ไกล แต่บางคร้ังจะว่ายลงออกหากินบริเวณหน้าดินเป็นฝงูๆ มองเห็นไดช้ดัเจนจากเรือ ไม่มีแหล่ง
อาศยัเป็นหลกั ชนิดของเคยท่ีท า กะปิแบ่งเป็น 3 ประเภท คือ 
      1) เคยหยาบ เป็นเคยท่ีอยู่ในสกุล Acetes ตวัอย่าง เช่น 
เคยใหญ่ เคยโกร่ง เคยฝงู เคยแม่ลูก ลกัษณะเด่นของเคยกลุ่มน้ี คือ หางจะมีจุดสีชมพูปนแดง ชอบ
อยูร่วมกนัเป็นฝงู พบชุกชุมตามชายหาดท่ีเป็นทราย กะปิจากเคยหยาบจะมีสีแดง 
      2) เคยตาด า หรือเคยละเอียด อยู่ในสกุล Mesopodapsis 
มกัพบในบริเวณน ้ ากร่อยท่ีมีพื้นท่ีเป็นเลน เช่น ในจงัหวดัจนัทบุรี ชลบุรี สมุทรปราการ ฉะเชิงเทรา 
สมุทรสงคราม เพชรบุรี และสุราษฎร์ธานี กะปิจากเคยตาด า จะมีเน้ือมาก รสดี และสีด า 
       3) เคยส าลี อยู่ในสกุล Lucifer มีขนาดเล็กมากพบตาม
ชายทะเลท่ีมีพื้นท่ีเป็นทรายหรือโคลนเช่น ในจงัหวดัฉะเชิงเทราและสมุทรสาคร โดยทัว่ไปไม่นิยม
น ามาท า กะปิ เน่ืองจากไดน้ ้าหนกันอ้ยและมีกล่ินคลา้ยปลาป่น เหมน็เขียว 

กุ้ง  
  1) กุง้ฝอยน ้าจืด กะปิท่ีท าจากกุง้ชนิดน้ีมีรสกร่อย และสี

ขาวซีด 
       2) กุง้ฝอยน ้าเคม็ กะปิท่ีไดมี้สีขาว ตอ้งใชสี้ช่วยปรุงแต่ง
คุณภาพ กะปิท่ีไดเ้ป็นกะปิชั้นรอง 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
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วธีิท ากะปิ 

       การท ากะปิ อาศยัหลกัการเช่นเดียวกบัการหมกัน ้ าปลา 
คือ อาศยัจุลินทรียเ์ขา้ช่วยยอ่ยสลายในการหมกั และเอนไซมจ์ากเน้ือปลาเป็นตวัการท่ีท าให้เกิดการ
เปล่ียนแปลงทางเคมีในกระบวนการหมกั โดยใส่เกลือในปริมาณพอเหมาะเพื่อยบัย ั้งจุลินทรียช์นิด
อ่ืนท่ีอาจเป็นสาเหตุท าให้เกิดการเน่าเสีย ดงันั้น กระบวนการท่ีจ าเป็นและส าคญัท่ีสุดคือ การย่อย
สลายโดยเอนไซม ์โดยเฉพาะการยอ่ยโปรตีน และไขมนั ซ่ึงเป็นผลให้เกิดสารประกอบท่ีท าใหเ้กิด
กล่ิน รส ในผลิตภณัฑ ์
 

2.13) ถั่วลสิง (นิดดา  หงส์ววิฒัน์. 2546) 
2.13.1) ลกัษณะทัว่ไป 

      ต้นถั่วลิสง จัดเป็นพืชล้มลุก มีล าต้นสูงตั้ งแต่ 15-70 
เซนติเมตร ซ่ึงส่วนต่าง ๆ ของตน้ถัว่ลิสงโดยทัว่ไปแลว้จะมีขนเกิดข้ึน เช่น ตามล าตน้ ก่ิงกา้นใบ หู
ใบ ใบประดบั ร้ิวประดบั และกลีบรองดอก ยกเวน้เพียงกลีบดอกเท่านั้นท่ีจะไม่มีขน โดยล าตน้ของ
ถัว่ลิสงจะมีอยู่ 2 ประเภท อย่างแรกคือ มีล าตน้เป็นพุ่ม ล าตน้ตรง แตกก่ิงก้านสาขามาก และฝัก
ออกเป็นกระจุกท่ีโคน ส่วนอีกแบบเป็นล าตน้แบบเล้ือยหรือก่ึงเล้ือย เจริญเติบโตตามแนวนอนทอด
ไปตามพื้นผวิดิน มีลกัษณะเป็นพุม่เต้ีย ฝักจะกระจายตามขอ้ของล าตน้ 
      รากถั่วลิสง มีรากเป็นแบบระบบรากแกว้ รากอนัแรกท่ี
เจริญเรียกวา่ “รากแกว้” ส่วนรากท่ีแตกออกมาจากรากแกว้จะเรียกวา่ “รากแขนง” รากท่ีแตกออกมา
จากรากแขนงคือ “รากขนอ่อน” แต่มีนอ้ยมาก บางสายพนัธ์ุอาจจะไม่มีเลย และโดยทัว่ไปจะมีปม
เกิดข้ึนบนรากแก้วและรากแขนง ปมมีสีน ้ าตาล ภายในปมมีสีแดงเข้ม ซ่ึงปมเหล่าน้ีเกิดจาก
แบคทีเรียพวกไรโซเบียม เขา้ไปอาศยัอยูภ่ายในราก 
      ใบถั่วลิสง  ใบเกิดสลับกันอยู่บนข้อล าต้นหลักใน
ลกัษณะคลา้ยเกลียว ใบเป็นใบประกอบแบบขนนก ประกอบดว้ยใบยอ่ย 2 คู่อยูต่รงขา้มกนั ลกัษณะ
ของใบย่อยเป็นรูปไข่กลบัหรือรูปขอบขนานแกมรูปไข่ ใบมีขนาดกวา้งประมาณ 2-3 เซนติเมตร 
และยาวประมาณ 3-7 เซนติเมตร ขอบใบเรียบ กา้นใบรวมยาว ท่ีโคนกา้นใบรวมมีหูใบอยู ่2 อนั มี
ขนาดใหญ่ปลายแหลม เห็นไดช้ดัเจน ยาวประมาณ 2.5-3.5 เซนติเมตร ส่วนกา้นใบยอ่ยจะสั้นมาก 
ท่ีโคนไม่มีหูใบ 
      ดอกถั่วลิสง ออกดอกเป็นช่อ ในหน่ึงช่อประกอบไป
ดว้ยดอกย่อย 3 ดอกข้ึนไป และดอกจะเกิดตามมุมใบของล าตน้หรือก่ิง ส่วนมากเกิดบริเวณส่วน
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โคนของล าตน้ ในแต่ละช่อดอกจะบานไม่พร้อมกนั ดอกมีสีเหลืองส้ม มีขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง
ประมาณ 0.9-1.4 เซนติเมตรและยาวประมาณ 1-2 เซนติเมตร ดอกเป็นดอกแบบสมบูรณ์เพศ กลีบ
ดอกมี 5 กลีบ ดอกมีใบประดบั 2 กลีบ มีร้ิวประดบั 4 กลีบ และดอกยงัมีกลีบรองดอกสีเขียว ส่วน
กา้นดอกจะสั้นมาก 
      ฝักถั่วลิสง ฝักของถัว่ลิสงจะเกิดอยู่ใต้ดิน ลักษณะการ
เกิดอาจจะแพร่กระจายหรือเกิดเป็นกระจุกก็ได ้เปลือกมีลกัษณะแข็งและเปราะ มีลายเส้นชดั ฝักมีสี
ขาวนวลหรือสีน ้าตาลอ่อน ๆ ในหน่ึงฝักจะมีเมล็ดอยูป่ระมาณ 1-6 เมล็ด 
      เมล็ดถั่วลิสง เมล็ดมีเยื่อหุ้มตั้งแต่สีขาว สีม่วงแดง สีแดง 
และสีน ้าตาลอ่อน ถดัจากเยือ่หุม้เมล็ดจะพบใบเล้ียงขนาดใหญ่และหนาจ านวน 2 อนั 
 

2.13.2) ประโยชน์ 
     ถัว่ลิสงเป็นพืชท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเป็นแหล่งของ
โปรตีนและพลงังาน โดยมีโปรตีนเทียบเท่ากบัถัว่แดง ถัว่ด า และถัว่เขียว แต่นอ้ยกวา่ถัว่เหลือง และ
ยงัมีกรดอะมิโนอีกหลายชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย[2] ถัว่ลิสงมีสารอาหารมากกวา่ 30 ชนิด มีโปรตีน
มากกว่าถั่วเปลือกแข็งชนิดอ่ืน ๆ ให้โซ เดียมต ่ า มีไขมันไม่ อ่ิมตัวน้อย และย ังปราศจาก
คอเลสเตอรอลดว้ย 
     ใช้เป็นส่วนประกอบในอาหารคาวหวานต่างๆ เมนูถัว่ลิสง เช่น 
แกงฮงัเล น ้ าพริกคัว่ ถัว่ลิสงตม้กระดูกหมู ถัว่ลิสงน่ึงขา้วเหนียวยดัไส้หมูสับ ไก่สามอยา่ง เม่ียงค า 
ส้มต าไทย หรือสารพดัน ้ าจ้ิม เช่น น ้ าจ้ิมหมูสะเต๊ะ น ้ าจ้ิมมนัทอด น ้ าพริกเผาทรงเคร่ือง น ้ าพริกถัว่
ปลาน่ึง หรือใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรสก๋วยเต๋ียว แหนม อาหารจ าพวกย  าต่าง ๆ และยงัน าไปผสมกบัขา้ว
น่ึงท าเป็นข้าวต้มมัดใส่ข้าววิตู ข้าวหลามข้าวเม่า หรือท าเป็นไส้ขนมชนิดต่าง ๆ เช่น ขนมไส้
เทียน ถัว่ลิสงคัว่ ถัว่ลิสงทอด ถัว่ลิสงตม้ ถัว่ลิสงป่น ถัว่ลิสงบด ถัว่ลิสงชุบแป้งทอด ถัว่ตดั ถัว่ตุบ๊ตับ๊ 
ถัว่กระจก ถัว่ลิสงเคลือบรสต่าง ๆ ถัว่ลิสงทอดคลุกเนย เนยถัว่ลิสงแป้งถัว่ลิสง ใชผ้สมในลูกกวาด 
ช็อกโกแลต เป็นตน้ 

     ถัว่ลิสงสามารถน ามาเพาะเป็นถัว่งอกได ้เช่นเดียวกบัถัว่เขียว ถัว่
เหลือง ถัว่แดง ถัว่ด า และถัน่ลนัเตา แต่จะไม่เป็นท่ีนิยมมากนกั 
     น ้ ามนัจากถัว่ลิสงสามารถน ามาใชแ้ทนน ้ ามนัมะกอกได ้ส าหรับ
ถัว่ลิสงป่าท่ีเป็นพืชยนืตน้ สามารถน ามาใชเ้ป็นพืชอาหารสัตวไ์ด ้
     ล าตน้และใบน ามาใชท้  าปุ๋ยหรือใชเ้ล้ียงสัตวเ์ค้ียวเอ้ืองได ้เช่น ววั 
แพะ แกะ เป็นตน้ส่วนกากท่ีเหลือจากการสกดัน ้ ามนัก็สามารถน ามาใช้เป็นอาหารสัตวไ์ด้ดี ส่วน
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เปลือกฝักใช้ท าเป็นปุ๋ยหมกั ใช้เพาะเห็ด ท าเช้ือเพลิง ใช้คลุมดินปลูกต้นไม้ หรือใส่ในกระถาง
ต้นไม้เพื่อเป็นปุ๋ยและรักษาความช้ืน หรือน ามาใช้ผสมกับกากน ้ าตาลเพื่อใช้เป็นอาหารววั 
นอกจากน้ียงัใช้เป็นส่วนผสมในวสัดุก่อสร้างโดยใช้ผสมในพลาสติก คอนกรีต แผ่นพื้น ได้
เช่นเดียวกบัเศษไมไ้ดอี้กดว้ย และท าเป็นยาฆ่าแมลงไดอี้กดว้ย 
     ถัว่ลิสงสามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูปต่าง ๆ ได้
อยา่งหลากหลาย 
     เน่ืองจากถัว่ลิสงมีน ้ ามนัประมาณ 47% จึงนิยมน าเมล็ดของถั่ว
ของลิสงไปใชใ้นอุตสาหกรรมสกดัน ้ามนั 
     ท า เป็ นน ้ ามัน ส าห รับ ทอดอาห าร  มี คุณ สมบั ติ ช่ ว ยลด
คอเลสเตอรอล และไม่ท าให้เส่ียงต่อการเกิดอนุมูลอิสระ แต่มีขอ้เสียคือเป็นน ้ ามนัท่ีเหม็นหืนง่าย 
ใชท้อดในความร้อนสูง ๆ ไม่ได ้แต่ใชผ้ดั ทอด ตม้ ท าน ้าสลดัไดต้ามปกติ 
     นอกจากน้ียงัใชใ้นอุตสาหกรรมสบู่หรือแชมพู อุตสาหกรรมป่ัน
ดา้ย ใช้ท าน ้ ามนัหล่อล่ืนส าหรับเคร่ืองจกัรใช้เป็นตวัท าละลายของยาฉีดท่ีใช้ฉีดเขา้กลา้มเน้ือบาง
ชนิด หรือน ามาใชท้  าปลาสเตอร์ ท าเป็นยาเตรียมพวก Liniments 
      

2.14) กะท ิ(นิดดา  หงส์ววิฒัน์. 2546) 
   2.14.1) ความหมายของกะท ิ

     กะท ิหรือ น า้กะทิ (Coconut milk) เป็นผลิตภณัฑข์องเหลวท่ีไม่มี
เส้นใยท่ีไดจ้ากผลมะพร้าว ดว้ยการสกดัหรือการบีบอดัจากเน้ือมะพร้าว แต่อาจมีน ้ ามะพร้าวปนอยู ่
ซ่ึงอาจใช้วิธีการเติมน ้ าหรือไม่ก็ได้ และเม่ือตั้งทิ้งไวจ้ะเกิดการแยกชั้นของสารละลาย ชั้นบน 
เรียกวา่ “หวักะทิ” ชั้นล่าง เรียกวา่ “หางกะทิ” 

     กะทิ ถือเป็นส่วนผสมส าคัญในการประกอบอาหารของไทย 
เน่ืองจากกะทิใหร้สหวานมนั และมีกล่ินหอม นิยมใชป้ระกอบทั้งอาหารคาว และของหวาน อาหาร
คาว ไดแ้ก่ แกงเขียวหวาน ตม้ย  าน ้ าขน้ ห่อหมก และแกงมสัมัน่ เป็นตน้ ส่วนของหวาน ไดแ้ก่ บวช
แตงไทย ลอดช่อง เป็นตน้ 

 
   2.14.2) การท าน า้กะท ิ
      ส าหรับการท าน ้ ากะทิดว้ยมือ หลงัจากสับ และปอกเปลือกส่วนท่ี
เป็นเปลือกมะพร้าวออกแล้วจะเป็นการขูดผิวกะลาให้ เกล้ียง หลังจากนั้ น จะท าการเฉาะ
กะลามะพร้าวใหแ้บ่งออกเป็น 2 ส่วน ในแนวขวาง โดยแบ่งใหมี้ขนาดเท่ากนั 
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การเฉาะกะลา ให้เฉาะบางส่วนก่อน แล้วใช้มีดงัดกะลาบริเวณท่ีแตกเพื่อเอาน ้ าออกให้หมด 
หลงัจากนั้น ค่อยเฉาะแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ก็จะไดเ้น้ือมะพร้าวท่ีติดกะลาพร้อมขดู 
การขดูเน้ือมะพร้าว คนไทยเรามกัใชเ้คร่ืองมือท่ีเรียกวา่ กระต่ายขดูมะพร้าว ท่ีท าจากไม ้มีลกัษณะ
เป็นไมน้ัง่ โดยมีส่วนปลายยึดติดกบัแผ่นเหล็กท่ีลกัษณะคร่ึงวงกลม ขอบแผ่นเหล็กมีลกัษณะเป็น
ฟันเล่ือยท่ีท าหน้าท่ีแยกเน้ือมะพร้าวให้มีขนาดเล็ก หลงัการขูดมะพร้าวแล้วจะได้เน้ือมะพร้าวท่ี
พร้อมส าหรับการท าน ้ากะทิ 
 
   2.14.3) ประโยชน์ และสรรพคุณของกะท ิ
     ประโยชน์ และสรรพคุณของกะทิ มีดงัน้ี 
       1) กะทิยอ่ยง่าย ท าใหร่้างกายสามารถน าไปใชป้ระโยชน์
ไดอ้ย่างรวดเร็ว โดยร่างกายจะเผาพลาญกะทิให้กลายเป็นพลงังานในตบั เพื่อให้ร่างกายสามารถ
น ามาใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งทนัที 
       2)ในกะทิมีกรดลอริค ซ่ึงเป็นกรดท่ีสามารถช่วยต่อตา้น
เช้ือไวรัส และป้องกนัเช้ือแบคทีเรีย เช้ือจุลรินทีย ์และต่อตา้นเช้ือราภายในร่างกาย จึงจดัไดว้า่กะทิ
สามารถสร้างภูมิกนัเช้ือโรคต่างๆ ภายในร่างกายไดเ้ป็นยา่งดี 
      3) ช่วยลดการสะสมของไขมัน เพราะเม่ือเราบริโภค
กะทิเขา้ไปแลว้นั้น กะทิจะมีส่วนในการช่วยดึงไขมนัตามส่วนต่างๆ ของร่างกายท่ีถูกสะสมไวไ้ป
แปรเปล่ียนเป็นพลงังานไดอี้กดว้ย จึงสามารถช่วยลดการสะสมของไขมนัไดเ้ป็นอยา่งดี 
       4) กะทิมีฤทธ์ิในการช่วยตา้นอนุมูลอิสระ ป้องกนัความ
เส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง 
       5) ในกะทิ มีวิตามินอยู่หลายชนิด เช่น วิตามินบี1, 
วิตามินบี2, วิตามินบี3, วิตามินบี6 และ วิตามินซี วิตามินมีประโยชน์หลายอย่างต่อสุขภาพร่างกาย 
เช่น แกโ้รคเหน็บชา ช่วยบ ารุงผิวพรรณ ช่วยลดคอเลสตรอรอล ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ ช่วย
บรรเทาอาการต่างๆ ของระบบประสาท ลดอาการเครียด ช่วยบ ารุงผิวหนังให้มีสุขภาพดีและ
แขง็แรง 
        6) กะทิย ังอุดมไปด้วยแร่ธาตุอีกมากมาย เช่น ธาตุ
แคลเซียม, ธาตุเหล็ก, ธาตุแมกนีเซียม, ธาตุฟอสฟอรัส, ธาตุโพแทสเซียม, ธาตุสังกะสี เป็นตน้ และ
แร่ธาตุเหล่าน้ีก็เป็นแร่ธาตุท่ีให้ประโยชน์หลายอย่างส าหรับร่างกายของเรา เช่น แคลเซียม ช่วยท า
ให้กระดูกและฟันแข็งแรง ช่วยกระตุน้การท างานของเอนไซมใ์นร่างกาย ช่วยท าให้ระบบประสาท
ท างานได้อย่างเป็นปกติ ธาตุเหล็ก ช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของร่างกาย ป้องกันอาการ

https://www.sanook.com/health/
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อ่อนเพลีย และช่วยป้องกนัการเกิดภาวะโลหิตจาง ธาตุแมกนีเซียม ช่วยป้องกนัความดนัโลหิต 
ป้องกนัการเกิดโรคหัวใจ และยงัช่วยป้องกนัการเกิดภาวะกระดูกพรุน ธาตุฟอสฟอรัส ช่วยให้
กระดูกและฟันแข็งแรง ช่วยเผาพลาญไขมัน และช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกาย             
ธาตุโพแทสเซียม ช่วยควบคุมให้ปริมาณน ้ าในร่างกายมีความสมดุล ช่วยลดความดนัโลหิต และ
บรรเทาอาการของโรคภูมิแพ ้ธาตุสังกะสี ช่วยสร้างภูมิคุม้กนัและการเจริญเติบโตใหก้บัร่างกาย  
 

2.2.4) ขั้นตอนการท าพะแนง  (อรรถ ขนัสี , 2561) 
1) การท าพริกแกงพะแนง 

ส่วนผสมพริกแกง แกงพะแนง 
1) พริกแหง้ 8 เมด็ 
2) ตะไคร้ 2 ชอ้นโตะ๊ 
3) ข่า  2 ชอ้นชา 
4) ผวิมะกรูด 1 ชอ้นชา 
5) หอมแดง 1/4 ถว้ยตวง 
6) กระเทียม 1/4 ถว้ยตวง 
7) ลูกผกัชีคัว่ 1 ชอ้นโตะ๊ 
8) ยีห่ร่าคัว่ป่ัน 2 ชอ้นชา 
9) พริกไทย 15 เมด็ 
10) รากผกัชี 1 ราก 
11) เกลือป่น 1 ชอ้นชา 
12) กะปิ 1 ชอ้นชา 
13) ถัว่ลิสง 2 ชอ้นโตะ๊ 

วธีิท าพริกแกง แกงพะแนง 
   โขลกพริกกบัเกลือให้ละเอียดแลว้ค่อยเติมส่วนผสมลงโขลกทีละอยา่งเร่ิมจาก ข่า 
ตะไคร้ ผวิมะกรูด พริกไทย รากผกัชี เคร่ืองเทศ กระเทียม หอมแดง กะปิ และถัว่ลิสงใหล้ะเอียด 
 

2) ขั้นตอนการท าพะแนง 
   2.1) เลือกเน้ือไก่ท่ีสดใหม่ จากนั้นลา้งเน้ือไก่ให้สะอาด จากนั้นหัน่เน้ือไก่ 

ใหเ้ป็นช้ินเล็กๆ บางๆ ขนาดพอค า เตรียมไว ้

https://www.cpbrandsite.com/recipe/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B0%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%82%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B5
https://www.cpbrandsite.com/recipe/%E0%B9%81%E0%B8%81%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B0%E0%B9%81%E0%B8%99%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%82%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AA%E0%B8%B5
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   2.2) จากนั้นลา้งผกัให้สะอาด จากนั้นซอยใบมะกรูดให้ฝอยๆ จากนั้นหัน่
พริกช้ีฟ้าแดงเป็นช้ินเล็กๆ ตามยาว จากนั้นเด็ดมะเขือพวงออกเป็นลูกๆ เตรียมไว ้
    2.3) จากนั้นตั้งกระทะใหร้้อน ใชไ้ฟอ่อนๆ จากนั้นน าพริกแกงพะแนง ลง
ไปผดัในน ้ามนั ผดัจนกวา่จะมีกล่ินหอม ตามดว้ยใส่กะทิคร่ึงนึงลงไป จากนั้นผดัใหก้ะทิแตกมนั 

   2.4) จากนั้นใส่เน้ือไก่ลงไป แลว้ผดัใหพ้อสุก จากนั้นเติมเคร่ืองปรุงรสลง
ไป ใส่น ้ าตาลทราย น ้ าปลา แลว้เติมกะทิท่ีเหลือลงไป จากนั้นเค่ียวไฟโดยใชไ้ฟอ่อนๆ เค่ียวต่อจน
เดือด 

   2.5) จากนั้นใส่ใบมะกรูดซอย พริกช้ีฟ้าแดงหั่นคร่ึงนึงลงไป ตามด้วย
มะเขือพวงเด็ดลงไป จากนั้นคนใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง จากนั้นเค่ียวต่อประมาณ 5 นาที ใหม้ะเขือพวงพอ
สุก จากนั้นปิดไฟ 

   2.6) พะแนงไก่สุกร้อนๆ พร้อมตกัใส่จานเสิร์ฟ จดัตกแต่งโรยหน้าดว้ย 
พริกช้ีฟ้าแดงหัน่ และใบมะกรูดซอยท่ีเหลือ 

   2.7) จดัเสิร์ฟ พะแนงไก่หอมๆ เน้ือไก่นุ่มๆ รสชาติกลมกล่อมหอมอร่อย 
หอมกล่ินกะทิและพริกแกงพะแนงมาก 
 



 

 

บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

3.1.1 ช่ือสถานประกอบการ  โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 
3.1.2 ท่ีอยูแ่ละสถานท่ีตั้ง  เลขท่ี 23 ถนน พระอาทิตย ์แขวง ชนะสงคราม เขต  

พระนคร กรุงเทพมหานคร 10200 
Website:www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 
Tel : 02-633-5000 

 
          
           

          
 
 
 
 

 
รูปที ่3.1 โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 

 

 
รูปที ่3.2 สัญลกัษณ์โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 

ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 

http://www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com/
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รูปที ่3.3 แผนท่ีโรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 

 
3.2  ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการขององค์กร 
 “โรงแรมริวาเซอร์ยา” (Riva Surya) โรงแรมบูทีค  ตั้งอยู่ริมแม่น ้ าเจา้พระยา  บนถนนพระ
อาทิตย ์แวดลอ้มไปดว้ยสถานท่ีทางประวติัศาสตร์และเตม็ไปดว้ยวฒันธรรมบนเกาะรัตนโกสินทร์ 
ผูเ้ขา้พกัในโรงแรม สามารถเดินเทา้ชมสถานท่ีท่องเท่ียวทางประวติัศาสตร์ท่ีส าคญัไดห้ลายแห่งบน
เกาะรัตนโกสินทร์ เช่น พระบรมมหาราชวงั วดัพระแก้ว พิพิธภณัฑ์แห่งชาติ เป็นตน้ และจาก
โรงแรมยงัสามารถเดินไปยงัยา่นบนัเทิง เช่น ถนนขา้วสารหากตอ้งการเดินทางไปยงัยา่นธุรกิจและ
ยา่นชอ้ปป้ิงกลางเมืองก็สามารถนัง่เรือด่วนเจา้พระยาจากท่าพระอาทิตยไ์ปยงัท่าสะพานตากสิน ซ่ึง
เป็นท่ีตั้งของสถานีรถไฟฟ้าตากสินได ้ซ่ึงนอกจากจะเป็นการเดินทางท่ีสะดวกสบายแลว้ ยงัถือเป็น
ท่องเท่ียวชมทิวทศัน์สองฟากฝ่ังกรุงเทพฯ 

3.2.1 วสัิยทศัน์ของโรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya) 
  การใหบ้ริการหอ้งพกั หอ้งอาหาร  ส่ิงอ านวยความสะดวก 
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3.3 การให้บริการของโรงแรม 
 3.3.1 การให้บริการห้องพกั 
    โรงแรมริวาเซอร์ยา ห้องพกัท่ีกวา้งขวางทั้งหมด 68 ห้อง เป็นโรงแรมระดบัส่ีดาว
ท่ีถูกออกแบบอยา่งประณีต และตกแต่งดว้ยความหรูหรา ทั้งมีส่ิงอ านวยความสะดวกและส่ือความ
บนัเทิงท่ีทนัสมยั ห้องน ้ าแต่ละห้องสัมผสัไดถึ้งความทนัสมยั พื้นท่ีระเบียงท่ีกวา้งขวางและเตียง
นอนท่ีสะดวกสบาย ท าใหส้ัมผสัไดถึ้งการตกแต่งท่ีสมบูรณ์แบบหอ้งพกัท่ีริวาเซอร์ยา แบ่งเป็นหอ้ง
ออกเป็น 4 ประเภทได้แก่ Urban Room, Riva Room , Deluxe Riva Room, Premium Riva View  
โดยหอ้งพกัแต่ละประเภท 
     1) ห้อง Urban Room เป็นห้องพกัขนาดปานกลางสามารถเขา้พกัได้ 2-3 
คนและจะไดรั้บชมววิรอบๆสนามหลวง ดงัรูปท่ี 3.4  

 
 
 
 
    
 

รูปที ่3.4  หอ้ง Urban Room จ านวน 30 หอ้ง 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 

 
   2) หอ้ง Riva Room เหมาะส าหรับพาคู่รักมาพกัผอ่นหรือฮนันิมูนแลว้ยงัมี

ววิยามเยน็ของแม่น ้าเจา้พระยาท่ีงดงามใหไ้ดส้วทีกนัอีกดว้ย ดงัรูปท่ี 3.5 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่3.5 หอ้ง Riva Room จ านวน 9 ห้อง 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 
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    3) หอ้ง Deluxe Riva Room เป็นหอ้งพกัส าหรับ 2-3 คนและคุณจะตอ้ง
ตกใจกบัการมีววิท่ีสวยงามอยูท่ี่ระเบียงหอ้งตวัเอง ดงัรูปท่ี 3.6 

 
 
 
       

  
 

 
 

 
รูปที ่3.6 หอ้ง Deluxe Riva Room จ  านวน 17 ห้อง 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 

 
   4) ห้อง Premium Riva View เป็นห้องท่ีเหมาะสมหรับพาครอบครัวมา

พักผ่อนและภายในห้องน้ีมีระเบียงลานกว้างท่ีสามารถออกไปยืนชมวิวแม่น ้ าเจ้าพระยาได ้           
ดงัรูปท่ี 3.7 
  

  
 

 
 
 
 

 
 

รูปที ่3.7  Premium Riva View  จ  านวน 12 ห้อง 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 
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 3.3.2  ห้องอาหาร 
    โรงแรมริวาเซอร์ยาให้บริการร้านอาหาร ห้องอาหารแบบเบิลแอนด์รัม  (Babble 
& Rum) ให้ บ ริก ารอาห ารสไตล์ ไทยและตะวันตก และห้ องอาห ารเดอะการ์ เดน  (The 
Garden)  ใหบ้ริการอาหารสไตลไ์ทยและตะวนัตกเช่นกนั โดยร้านอาหารแต่ละร้านมีลกัษณะ 

   1) หอ้งอาหารแบบเบิลแอนด์รัม (Babble & Rum)  ใหบ้ริการอาหาร
สไตลไ์ทยและตะวนัตก ดงัรูปท่ี 3.8 

 
 
 

  
 
 
 
 

 
รูปที ่3.8 หอ้งอาหารแบบเบิลแอนด์รัม 

ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 
 

    2) หอ้งอาหารเดอะการ์เดน (The Garden)  ใหบ้ริการอาหารสไตลไ์ทย
และตะวนัตก ดงัรูปท่ี 3.9     
      

 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.9 หอ้งอาหารเดอะการ์เดน 

ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 
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3.3.3 ส่ิงอ านวยความสะดวก 
   โรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ (Riva Surya)ให้บริการส่ิงอ านวยความสะดวก
หลายอยา่ง อาทิ เช่น หอ้งประชุมสุภาพรรณ  สระวา่ยน ้า ฟิตเนส เป็นตน้ 
    1) หอ้งประชุมสุภาพรรณ ดงัรูปท่ี 3.10 
 
      
   
 
 

รูปที ่3.10 หอ้งประชุมสุภาพรรณ 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 

 
    2) สระวา่ยน ้า ดงัรูปท่ี 3.11 

         
  
 

 
  

รูปที ่3.11 สระวา่ยน ้า 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 

 
    3) ฟิตเนส ดงัรูปท่ี 3.12  

 
 
  
    
        

 
รูปที ่3.12 ฟิตเนส 

ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 
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3.4 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานขององค์กร  
 รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานขององคก์รของโรงแรม ริวา เซอร์ยา กรุงเทพฯ 
(Riva Surya) ดงัรูปท่ี 3.13 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.13 รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานขององคก์ร 
ทีม่า: www.riva-suryabangkok.bangkokshotels.com 
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3.5 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 ช่ือผู้ปฏิบัติงาน        นาย ธีร์ ใจสมุทร  
 รหัสนักศึกษา       5704400262 
 ต าแหน่งทีไ่ด้รับมอบหมาย   แผนก Trainee Kitchen 
 ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
   

                                
                                                รูปที ่3.14 นกัศึกษาฝึกงาน 

                                               ทีม่า: ผูจ้ดัท า 
1. ปฏิบติังานในส่วนของครัวยโุรป ครัวไทย ครัวเยน็ 
2. ท าเมนูอาหารเชา้  
3. เตรียมวตัถุดิบ  
4. เช็คของในท่ีเก็บของ  
5. ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์  
6. ท าเมนูตามออเดอร์  
 

3.6 ช่ือและต าแหน่งงานพนักงานทีป่รึกษา 
ช่ือพนักงานทีป่รึกษา คุณพิพฒัชยั   กุศลทรามาส  
ต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา Commis 1 

 
 
 

 
              

                                                                                รูปที ่3.15 พนกังานท่ีปรึกษา  
                                                                               คุณพิพฒัชยั   กุศลทรามาส 

            ทีม่า: พนกังานท่ีปรึกษา 
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3.7 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 
 ระยะเวลาการฝึกปฏิบติังาน วนัท่ี 14 พฤษภาคม ถึง วนัท่ี 31สิงหาคม 2561 เป็นระยะเวลา 
15 สัปดาห์ ปฏิบติังานเป็น 2 ช่วงเวลา 
  1) เวลา 5.00-14.00 น. 

2) เวลา 14.00-23.00น.  
เป็นเวลาทั้งส้ิน 9 ชัว่โมง และปฏิบติังานอาทิตยล์ะ 5 – 6 วนัต่อสัปดาห์ หยดุเดือนละ 6 วนั 

 

3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานมีดงัต่อไปน้ี 
 3.8.1 ก าหนดหวัขอ้ท่ีจะท าและสังเกตถึงปัญหาท่ีสามารถน ามาแกไ้ขไดโ้ดยมาเป็นหวัขอ้
โครงงานสหกิจ 
 3.8.2 เขียนโครงร่างรายงานศึกษาหาข้อมูลหรือปัญหาท่ีสมควรแก้หรือน ามาปรับปรุง
พฒันาจากการสอบถามจากพี่พนกังาน 
 3.8.3 คิดค้นเมนู สูตร เม่ือได้ปัญหาน ามาปรับปรุงพฒันาโดยการคิดรสชาติข้ึนมาใหม่
ก าหนดส่วนผสม 
 3.8.4 ผูจ้ดัท าไดมี้การทดลองประกอบอาหารพิซซ่าพะแนงไก่ ปรากฏวา่รสชาติยงัไม่ค่อย
พึงพอใจมากนกั จึงปรับปรุงเพื่อใหร้สชาติท่ีพึงพอใจ 
 3.8.5 เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยท าการเก็บขอ้มูลโดยใช้แบบสอบถาม และท าการสอบถาม
ขอ้มูลกบัพนกังานท่ีปรึกษา 
 3.8.6 วเิคราะห์ขอ้มูล จดัท าแบบสอบถามข้ึนและน าผลลพัธ์ท่ีไดม้าวเิคราะห์ขอ้มูล 
 3.8.7 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงานโดยท าการเขียนรายงานสรุปผลท่ีไดรับเพื่อเตรียมน าส่ง 
 3.8.8 น าเสนออาจารย์น ารายงานส่งอาจารย์ท่ีปรึกษาเพื่อท าการตรวจสอบและรับฟัง
ขอ้เสนอแนะเพื่อท าการแกไ้ขการด าเนินงานโครงการพิซซ่าพะแนงไก่ แสดงดงัตารางท่ี 3.1 
 

ตารางที ่3.1 ตารางขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 
ตั้งหวัขอ้โครงงาน     
รวบรวมขอ้มูลของโครงงาน     
เร่ิมเขียนโครงงาน     
ตรวจสอบโครงงาน     
โครงการเสร็จเรียบร้อย     
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3.9 อุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ 
3.9.1 วตัถุดิบทีท่ าพซิซ่าพะแนงไก่ (ทีม่า: ผูจ้ดัท า) 

1) แป้ง   55 กรัม    
2) เซโมลิน่า    40 กรัม  
3) ยสี    30 กรัม  
4) น ้าตาล   40 กรัม   
5) เกลือ    5 กรัม  
6) น ้าแขง็    10 กรัม  
7) น ้าเปล่า   40 กรัม  
8) เน้ือไก่    200 กรัม  
9) เคร่ืองแกงพะแนง   10 กรัม  
10) น ้ามนั    80 กรัม  
11) กะทิ    200 กรัม  
12) น ้าตาล    100 กรัม  
13) ใบมะกรูด    5 กรัม  
14) พริกช้ีฟ้า    5 กรัม 

  
 3.9.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการท าพิซซ่าพะแนงไก่ (ทีม่า: ผูจ้ดัท า) 

1) ไมรี้ดแป้ง                        
2) ถาด          
3) เคร่ืองชัง่น ้าหนกัอาหาร 
4) หมอ้             
5) แผน่ซิลิโคนอบขนม   
6) เคร่ืองตีแป้ง 
7) ชอ้น    
8) ลูกกล้ิงตดัแป้ง    
9) เขียง 
10) มีด                  
11) ตูอ้บ 
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3.9.3 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในหารประมวลผล 
- โปรแกรม Microsoft Word, Microsoft Excel 
- โปรแกรมส าเร็จรูปทางดา้นสถิติ 

 
จากการท าพิซซ่าพะแนงไก่ไดมี้การทดสอบชิมพิซซ่าพะแนงไก่เพื่อท าการประเมินความ

พึงพอใจ โดยใช้เกณฑ์การหาค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)
ของพิซซ่าพะแนงไก่ โดยใช้เกณฑ์การแปรผล ประเมินดงัต่อไปน้ี (ท่ีมา:วิเชียร เกตุสิงห์.ข่าวสาร
การวจิยัการศึกษา พ.ศ 2538)    
   4.50 – 5.00    ชอบมากท่ีสุด  
   3.50 – 4.49    ชอบมาก 
   2.50 – 3.49    ชอบปานกลาง  
   1.50 – 2.49    ชอบนอ้ย  
   1.00 – 1.49    ชอบนอ้ยท่ีสุด 

 
 



 

 

บทที ่4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล และรายละเอยีดของโครงงาน 

 
4.1 รายละเอยีดของโครงงาน  

เน่ืองจากโรงแรมน้ีแขกส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ผูจ้ดัท าจึงอยากน าเสนอพิซซ่าพะแนงไก่
ซ่ึงเป็นการรวมอาหารไทยและอาหารตะวนัตกเขา้ดว้ยกนัอย่างท่ีทราบกนัดีว่าพิซซ่าเป็นอาหารท่ี
ชาวต่างชาตินิยมทานและถา้ให้พูดถึงอาหารไทยท่ีชาวต่างชาติรู้จกั ก็คงหนีไม่พน้ตม้ย  ากุง้ ผูจ้ดัท า
จึงอยากน าเสนอเมนูใหม่ของไทยใหช้าวต่างชาติรู้จกัมากข้ึน นัน่คือพะแนงไก่ และเม่ือน าพิซซ่ากบั
พะแนงไก่มารวมกนัจะมีความลงตวัมากยิ่งข้ึน ทั้งความกรอบของแป้งพิซซ่าและความเผด็นิดๆของ
พะแนงไก่ ซ่ึงคาดวา่จะเป็นการตอบโจทยแ์ละสร้างความพึงพอใจใหแ้ขกชาวต่างชาติเป็นอยา่งมาก 
 
4.2 อุปกรณ์ส่วน วตัถุดิบและข้ันตอนในการท า พซิซ่าพะแนงไก่ 
 4.2.1 อุปกรณ์ในการท าพซิซ่าพะแนงไก่ 
  อุปกรณ์ในการท าพิซซ่าพะแนงไก่ มีดงัน้ี 
 
 

 
ไมรี้ดแป้ง   ถาด  เคร่ืองชัง่น ้าหนกัอาหาร          หมอ้ 
 

 
 
      แผน่ซิลิโคนอบขนม         เคร่ืองตีแป้ง                           ชอ้น                     ลูกกล้ิงตดัแป้ง 
 
 

 
เขียง                                   มีด                 ตูอ้บ 

รูปที ่4.1 อุปกรณ์ในการท าพิซซ่าพะแนงไก่ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 
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 4.2.2 วตัถุดิบในการท าพซิซ่าพะแนงไก่ 
  วตัถุดิบในการท าพิซซ่าพะแนงไก่ มีดงัน้ี 
 
 
 
 

แป้งขนมปัง                    เกลือ                       แป้งเซโมลินา 
 
 
 
 

น ้ามนัโอลีฟออย                น ้าตาล    น ้าแขง็ 
 
 
 
 

        ยสีต ์           พริกแกงพะแนง    กะทิ 
 
 

 
         พริกช้ีฟ้า      ใบมะกรูด   น ้าตาลป๊ีบ 

 
 
 

 
   ชีสพาเมซาน            ชีสมอสซาเรลล่า 

 
รูปที ่4.2 วตัถุดิบในการท าพิซซ่าพะแนงไก่ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 
 



47 
 

 

 4.2.3 ขั้นตอนการท าพซิซ่าพะแนงไก่ 
  1) การท าแป้งพซิซ่า  
   1.1) ใส่เกลือ 5 กรัม ใส่แป้งเซโมลิน่า 40 กรัม ใส่น ้ าตาล 10 กรัม ใส่แป้ง 
55 กรัม ใส่น ้ ามนัโอลีฟออย 10 กรัม ใส่น ้ าและน ้ าแข็ง 50 กรัม  น ามาใส่เคร่ืองตีแป้งประมาณ         
5 นาที  
   1.2) ตีแป้งจนร่อนออกจากเคร่ืองตีแป้ง น าออกมาจากเคร่ืองตีแป้ง เพื่อ
เตรียมป้ันแป้งนวดจนแป้งเนียนและป้ันเป็นวงกลม น าแป้งมาพกั ใหแ้ป้งฟู   
   1.3) พอแป้งฟูแล้วจึงน าแป้งขนมปังมาโรยให้ไม่ติดมือกดแป้งให้แบน  
รีดแป้งให้เป็นทรงกลมตามขนาดท่ีต้องการน าลงใส่ถาดและเจาะรูน าเข้าตู ้อบท่ีไฟ 190 องศา
เซลเซียส อบ 6 นาที นาทีอบเสร็จน าแป้งมาพกั 
 
 

 
 

รูปที ่4.3 แป้งพิซซ่า 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 

 
  2) การท าซอสพะแนงไก่ 
    2.1) น าเคร่ืองแกงพะแนงมาผดักบัน ้ ามนัจนหอม ค่อยๆเติมกะทิลงไปที
ละนิด ปรุงรสดว้ยน ้าตาลป๊ีบและเกลือ น าเน้ือไก่ใส่ลงไป                    
    2.2) น าพริกช้ีฟ้าและใบมะกรูดใส่ลงไป เค้ียวไฟอ่อนไปเร่ือยๆจนไก่สุก 
    2.3) น าน ้ าแกงพะแนงมาทาบนแป้งพิซซ่า น าเน้ือไก่ ชีสมอสเซอเรลล่า 
และชีสพาเมซานมาใส่ 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.4 ซอสพะแนงไก่ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 
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  3) การอบ 
    3.1) น าเขา้ตู ้อบท่ีไฟ 186 องศาเซลเซียส อบ 8 นาที เม่ือชีสเร่ิมละลาย    
รอจน ชีสเปล่ียนสี                
   3.2) หลงัน าออกจากเตาอบจึง ตกแต่งดว้ยพริกและใบมะกรูด 
    3.4) ตดัแบ่งช้ินพิซซ่าพะแนงไก่เสร็จเรียบร้อย 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.5 พิซซ่าพะแนงไก่ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 
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4.3 การค านวณต้นทุนในการผลติ“พซิซ่าพะแนงไก่” 
จากการค านวณตน้ทุนทั้งหมด 258.19 บาท จากสูตรดงักล่าวสามารถท า “พิซซ่าพะแนง

ไก่” ได้จ  านวน 1 จาน คิดราคาต่อ 1 ถาด เท่ากับ 258.19 บาท ราคาท่ีจะขายถาดละ 350 บาท 
งบประมาณในการผลิตพิซซ่าพะแนงไก่ ดงัตารางท่ี 4.1  
 
 ตารางที ่4.1 ตน้ทุนในการผลิต“พิซซ่าพะแนงไก่” 

 
 
 
 
 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 
1. แป้งขนมปัง 550 กรัม 38/1000 กรัม 20.90 
2. เกลือ 5 กรัม 6/500 กรัม 0.060 
3. ยสีต ์ 30 กรัม 110/500 กรัม 6.60 
4. แป้งเซโมลินา 450 กรัม 50/500 กรัม 45.00 
5. เคร่ืองแกงพะแนง 10 กรัม 40/500 กรัม 0.80 
6. ใบมะกรูด 5 กรัม 40/1000 กรัม 0.20 
7. พริกช้ีฟ้า 5 กรัม 30/1000 กรัม 0.15 
8. กะทิ 200 มิลลิตร 23/250 มิลลิตร 18.40 
9. น ้าตาลป๊ีบ 5 กรัม 56/1000 กรัม 0.28 
10. เน้ือไก่ 200 กรัม 60/1000 กรัม 12.00 
11. ชีสพาเมซาน 50 กรัม 250/450 กรัม 27.70 
12. ชีสมอสซาเรลล่า 100 กรัม 150/200 กรัม 75.00 
13. น ้ามนัโอลีฟออย 80 มิลลิตร 153/250 มิลลิตร 48.90 
14. น ้าแขง็ 10 กรัม - - 
15. น ้าเปล่า 40 กรัม - - 
16. น ้าตาล 100 กรัม 22/1000 กรัม 2.20 

รวมราคาต้นทุน 258.19 
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4.4 สรุปผลการปฏิบัติตามโครงงาน 
แบบสอบถามมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาเก่ียวกบัความพึงพอใจของพนกังานแผนกครัวและ

แขกท่ีมาใช้บริการในโรงแรม จ านวน 30 คน  เก่ียวกบัเมนูใหม่ “พิซซ่าพะแนงไก่”  ทางผูจ้ดัท าได้
ท าการวเิคราะห์ขอ้มูลและแปรความหมายตามล าดบัดงัต่อไปน้ี 

ตอนที ่1 การวิเคราะห์ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามเก่ียวกบั เพศ  อาย ุ อาชีพ โดย
ใชค้่าร้อยละ 

ตอนที่ 2 ความพึงพอใจของพนกังานแผนกครัวและแขกท่ีมาใชบ้ริการในโรงแรม เก่ียวกบั 
เมนูใหม่  “พิซซ่าพะแนงไก่”โดยใชค้่าร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม และค านวณค่าเฉล่ีย 

 
ตารางที ่4.2 แสดงค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

   
กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามดา้นเพศ  เพศหญิงมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 53.33  และ

เพศชายร้อยละ 46.67 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ดา้นอายุ ผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่มีอายุเฉล่ียอยูท่ี่ 30 ปีข้ึนไป มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 60.00 ท่ีเหลืออีกไดแ้ก่  อายุระหวา่ง 

ข้อมูล จ านวน ร้อยละ 

เพศ 
     ชาย 
     หญิง 

14 
16 

46.67 
53.33 

รวม 30 100.00 
อายุ 
     ต  ่ากวา่ 20 ปี 
     20-25 ปี 
     25-30 ปี 
     30 ปีข้ึนไป 

 
3 
2 
7 
18 

 
10.00 
6.67 
23.33 
60.00 

รวม 30 100.00 
แผนก 
     พนกังานแผนกครัว 
     แขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการ 

 
15 
15 

 
50.00 
50.00 

รวม 30 100.00 



51 
 

 

25-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 23.33อายุต  ่ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 10.00 และอายุระหว่าง 20-25 ปีคิด
เป็นร้อยละ 6.67 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 30 คน ด้านอาชีพ พนักงานแผนกครัว   
คิดเป็นร้อยละ 50.00 และแขกท่ีเขา้มาใช้บริการ คิดเป็นร้อยละ 50.00 จากผูต้อบแบบสอบถาม
ทั้งหมด 30 คน 
 
4.5 ผลการประเมิน “พซิซ่าพะแนงไก่”   
 1) ด้านสีของอาหาร 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นสีของอาหาร พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 83.33 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ16.67 จาก
ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 30 คน ดงัรูปท่ี 4.6 
 

 
 

รูปที ่4.6 ดา้นสีอาหาร 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 

 
 
 
 
 
 
 

ด้านสีของอาหาร มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยท่ีสุด
83.33 

16.67 



52 
 

 

 2) ด้านกลิน่ของอาหาร 
 ผลจากการตอบแบบสอบถามด้านกล่ินของอาหาร พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมี

ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 86.67 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ13.33
จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 30 คน 

    
รูปที ่4.7 ดา้นกล่ินของอาหาร 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 
 

3) ด้านความนุ่มของเนือ้ไก่ 
                       ผลจากการตอบแบบสอบถามด้านความนุ่มของเน้ือไก่  พบว่าผู ้ตอบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 90.00 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิด
เป็นร้อยละ10.00 จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 30 คน 

 
 

รูปที ่4.8 ดา้นความนุ่มของเน้ือไก่ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 

ด้านกลิน่ของอาหาร มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยท่ีสุด

ด้านความนุ่มของเนือ้ไก่ มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยท่ีสุด

86.67 

13.33 

90.00 

10.00 
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4) ด้านรสชาติของพะแนง 
   ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นรสชาติของพะแนง พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 96.67 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ3.33
จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 30 คน 

 
รูปที ่4.9 ดา้นรสชาติของพะแนง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 
 

5) ด้านความชอบโดยรวม 
     ผลจากการตอบแบบสอบถามดา้นความชอบโดยรวม พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 83.33 มีความพึงพอใจระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 16.67
จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 30 คน 
 

 
รูปที ่4.10 ดา้นความชอบโดยรวม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  2561 
 

ด้านรสชาติของพะแนง มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยท่ีสุด

ด้านความชอบโดยรวม มากท่ีสุด

มาก

ปานกลาง

นอ้ย

นอ้ยท่ีสุด

96.67 

3.33 

83.33 

16.67 
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4.6 การประเมินความพงึพอใจของ “พซิซ่าพะแนงไก่” 
 คะแนนเฉล่ียความพึงพอใจ “พิซซ่าพะแนงไก่”  
ดงัตารางท่ี 4.3 
 
ตารางที ่4.3 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจ 

คุณลกัษณะของอาหาร ค่าเฉลีย่  
𝑋 ̅    

ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

S.D. 

ระดับความ
พงึพอใจ 

1. ดา้นสีของอาหาร 4.93 0.25 มากท่ีสุด 
2.ดา้นกล่ินของอาหาร  4.97 0.18 มากท่ีสุด 
3.ดา้นความนุ่มของเน้ือไก่ 4.90 0.30 มากท่ีสุด 
4.รสชาติของพะแนง 4.90 0.30 มากท่ีสุด 
5.ดา้นความชอบโดยรวม 4.90 0.30 มากท่ีสุด 

 
จากตารางท่ี 4.3 ความพึงพอใจของ “พิซซ่าพะแนงไก่” พบว่าคุณลกัษณะด้านกล่ินของ

อาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.97 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด รองลงมาคือ
ดา้นสีของอาหารมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.93 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
ดา้นความนุ่มของเน้ือไก่ มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบัมาก
ท่ีสุด ดา้นรสชาติของพะแนง มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน  ซ่ึงมีความพึงพอใจระดบั
มากท่ีสุด และด้านความชอบโดยรวม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน  ซ่ึงมีความพึง
พอใจระดบัมากท่ีสุด 

 



 
 

 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผล ปัญหาทีพ่บ การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 5.1.1 สรุปผลโครงงาน 

  จากการท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าพิซซ่าพะแนงไก่ ในคร้ังท่ี 1 ปัญหาเกิดจากการใชไ้ฟอบแรง
ไป ท าให้ขอบพิซซ่าสีเข้มไป และกะปริมาณน ้ าไม่พอดี ท าให้เน้ือพิซซ่าเหลว คร้ังท่ี 2 การ
แก้ปัญหาคือ ลดไฟเหลือ 180 องศาเซลเซียส 7 นาที จาก 186 องศาเซลเซียส 8 นาที และเติม
ส่วนผสมเพิ่มลงไปให้พอดีกบัปริมาณน ้ า จึงไดศึ้กษาขอ้มูลและสอบถามจากพนกังานท่ีปรึกษา จน
ท าใหท้  าพิซซ่าพะแนงไก่ นั้นเกิดความสมบูรณ์และเป็นไปตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้ผูจ้ดัท าไดมี้การ
ท าแบบสอบถามความพึงพอใจของพนกังานในครัวและแขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการท่ีมีต่อพิซซ่าพะแนง
ไก่ จ านวน 30 ชุด 

 

 5.1.2 จากผลตอบแบบสอบถามความพงึพอใจ 

   ผลจากการจากตารางประเมินความพึงพอใจเมนูอาหารใหม่ “พิซซ่าพะแนงไก่” 
พบว่าคุณลกัษณะด้านกล่ินของอาหาร มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.97 คะแนน  ซ่ึงมีความพึง
พอใจระดบัมากท่ีสุด รองลงมาคือดา้นสีของอาหารมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.93 ดา้นความนุ่ม
ของเน้ือไก่ มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน  ดา้นรสชาติของพะแนง มีคะแนนความพึง
พอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน  และดา้นความชอบโดยรวม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.90 คะแนน   
 

 5.1.3 ปัญหาของโครงงาน 

  เน่ืองจากการท าอาหารตอ้งใชเ้วลาฝึกฝนและประสบการณ์ในการท าผูท้  าโครงงาน
อาจยงัท ารสชาติของพิซซ่าพะแนงไก่ได้ยงัไม่ดีพอต้องใช้ระยะเวลาฝึกฝนซ่ึงผูจ้ ัดท ายงัขาด
ประสบการณ์การท าอาหารหรือพิซซ่าพะแนงไก่อาจท าให้ออกมาไม่ไดม้าตรฐานหรือรสชาติท่ีดี
พอ 

 

 5.1.4 การแก้ไขปัญหา 

  ควรจดจ าในการฝึกฝนภายในครัว และจ ารสชาติของวตัถุดิบต่างๆ เพื่อมาปรับใช้
กบัเมนูและหากไม่เขา้ใจในงานท่ีรับมอบหมายควรสอบถามจากพนกังานพี่เล้ียงภายในครัวเพื่อให้
มีรสชาติถามมาตราฐานและตอ้งใชร้ะยะเวลาเพื่อฝึกฝนซ่ึงก่อให้เกิดอุปสรรค์มากมายระหวา่งการ
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ฝึกฝนท าพิซซ่าพะแนงไก่เพราะผูจ้ดัท ายงัขาดประสบการณ์ในการท าอาหารควรสังเกตและศึกษา
ระบบต่างๆภายในครัวควรระมดัระวงัในการท างานเพื่อใหเ้กิดความผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด 

 

5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 จากการท่ีผูจ้ดัท าได้ฝึกปฏิบัติงานเป็นระยะเวลา 4 เดือน ในต าแหน่ง Trainee 
Kitchen  ครัวยุโรป ครัวไทย และครัวเย็น ท าให้ได้ฝึกทกัษะในการปฏิบติังานจริงได้เรียนรู้การ
ท างานร่วมกบัผูอ่ื้นไดป้ฏิบติัตามหน้าท่ีท่ีไดรั้บมอบหมายรวมทั้งปฏิบติัตามกฎระเบียบขอ้บงัคบั
ของสถานประกอบการอยา่งเคร่งครัด ไดฝึ้กความอดทนต่ออุปสรรคท่ีเกิดข้ึนในสถานประกอบการ 
และยงัไดรั้บความรู้ในเร่ืองของการอาหารไทย อาหารยุโรปและอาหารชนิดต่างๆ เน่ืองจากผูจ้ดัท า
ไดฝึ้กงานในส่วนของครัวจึงไดมี้การสังเกตพบวา่ในกระบวนการผลิตนั้นจะมีวตัถุดิบคงเหลือจาก
สาเหตุต่างๆ ทางผูจ้ดัท าจึงได้เกิดความคิดและน าวตัถุดิบ คงเหลือมาท า “พิซซ่าพะแนงไก่” เพื่อ
สร้างสรรคใ์หเ้กิดเมนูใหม่ท่ีมีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ 
 

 5.2.1 ปัญหาทีพ่บในการปฏิบัติงานสหกจิ 

  ในการปฏิบติังานสหกิจศึกษามกัจะพบปัญหาในเร่ืองของอุบติัเหตุจากการท างาน 
เช่น การเกิดบาดแผลจากกรหัน่ของการถูกของมีคมบาดเป็นตน้และการส่ือสารในเร่ืองภาษาองักฤษ
ยงัไม่ดีพอและเจอศทัพใ์นหลายๆเช้ือชาติและทั้งในดา้นการฟังและการพดู 

  

5.2.2 ข้อเสนอแนะ 

  ในการปฏิบติังานในส่วนงานของครัวค่อนขา้งท่ีจะตอ้งใชเ้ทคนิคมากดงันั้นควรมี
การ เตรียมตวัและฝึกหัดเทคนิคการท างานในส่วนครัวในการท างานมีการใช้ค  าศพัท์เฉพาะทาง 
และตอ้งมีความอดทนเพราะตอ้งยืนนานและมีใจรักในการท าอาหารหรือท างานในครัวมาก การ
ฝึกงานสหกิจศึกษาควรปฏิบติัตามกฎระเบียบขอ้บงัคบัของสถานประกอบการ และปฏิบติังานอยา่ง
ระมดัระวงัมีสติโดยไม่เกิดความประมาทในการท างาน 
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ภาคผนวก ก 
บรรยากาศการท างาน และ บรรยากาศการน าเสนอ 
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บรรยากาศการท างาน 
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บรรยากาศการท างาน 
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บรรยากาศการท างาน 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
ความพงึพอใจของพนักงานทีม่ต่ีอสลดั “พซิซ่าพะแนงไก่” 

 

ค าช้ีแจง : แบบสอบถามฉบบัน้ีจดัท าข้ึนเพ่ือใชเ้ป็นส่วนประกอบในการท าโครงงานวจิยัใหส้ าเร็จตาม
วตัถุประสงค ์ทางผูจ้ดัท าใคร่ขอความร่วมมือในการกรอกแบบสอบถาม ดว้ยขอ้มูลตามความจริง ( ขอ้มูลจาก
แบบสอบถามนั้นจะถูกเก็บเป็นความลบัเพ่ือใชป้ระโยชน์ในงานวจิยัน้ีเท่านั้น )  
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
ส่วนที1่ ข้อมูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง  ท่ีท่านตอ้งการเลือก 
1. เพศ  
    1. ชาย      2. หญิง 
2. อาย ุ
    1. ต ่ากวา่ 20 ปี      2. 20-25 ปี 
    3. 25-30 ปี     4. 30 ปีข้ึนไป 
3. ต าแหน่ง 
    1. พนกังานแผนกครัว    2.  แขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการโรงแรม 
 
ส่วนที ่2 ความพงึพอใจของพนักงานแผนกครัวและแขกทีเ่ข้ามาใช้บริการโรงแรมทีม่ต่ีอ “พซิซ่าพะแนงไก่” 
ค าช้ีแจง กรุณาใส่เคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง “ระดบัความพึงพอใจ” 

 ความคดิเห็นเพิม่เตมิ 
……………………………………………………………………………………………………………………

ขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูง 

คุณลกัษณะของอาหาร 

ระดบัความพงึพอใจ 

ชอบ 
มากทีสุ่ด 

(5) 

ชอบ 
มาก 
(4) 

ชอบ 
ปานกลาง 

(3) 

ชอบ
น้อย 
(2) 

ชอบ 
น้อยทีสุ่ด 

(1) 
1. ดา้นสีของอาหาร      

2. ดา้นกล่ินของอาหาร      

3. ดา้นความนุ่มของเน้ือไก่      

4. รสชาติของพะแนง      

5. ความชอบโดยรวม      
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ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
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บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 

ผูจ้ดัท า : โครงงานน้ีมีประโยชน์ต่อสถานประกอบการน้ีอยา่งไรบา้ง 
พนกังานท่ีปรึกษา : โครงงานของนกัศึกษาถือเป็นเมนูท่ีมีความคิดสร้างสรรค ์เน่ืองจากโรงแรมริวา
เซอร์ยา แขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการส่วนใหญ่จะเป็นชาวต่างชาติ ซ่ึงจะช่ืนชอบอาหารไทยเป็นพิเศษ และ
การน าพิซซ่ามาใชก้บัพะแนงไก่ ถือเป็นการผสมผสานกนัระหวา่งอาหารตะวนัตกและอาหารไทย 
คาดวา่ชาวต่างชาติน่าจะช่ืนชอบเมนูน้ีและอาจจะสามารถกระตุน้ยอดขายให้กบัทางโรงแรมไดอี้ก
ดว้ย 
 

 

..................................................พนกังานท่ีปรึกษา 

            (คุณพิพฒัน์ชยั   กุศลทรามาส) 
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ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 
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ภาคผนวก จ 
โปสเตอร์ 
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ภาคผนวก ฉ 
ประวตัิผู้เขยีน 
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