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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ (Sampran Riverside Hotel) ตั้งอยู่ที่ริมแม่น้้าท่าจีนในอ้าเภอ
สามพราน รอบล้อมไปด้วยต้นไม้ใหญ่นานาพันธุ์ ตามด้วยสวนไม้ดอกไม้ผลรวมถึงสมุนไพรเป็น
แหล่งทางการเรียนรู้นันทนาการในเชิงธรรมชาติและวัฒนธรรมความเป็นไทย เป็นโรงแรมที่ใหญ่ 
และมีชื่อเสียงที่สุดในจังหวัดนครปฐม โรงแรมนั้นเป็นธุรกิจในอุตสาหกรรมการบริการจัดตั้งขึ้น
เพื่ออ้านวยความสะดวกแก่นักท่องเที่ยวในเร่ืองของที่พักอาศัย อาหารและบริการอ่ืนๆ โดยเน้นการ
ขายห้องพักเป็นส่วนใหญ่ แผนกอาหารและเคร่ืองดื่มนั้นถือว่ามีบทบาทส้าคัญมากในการสร้าง
รายได้ให้กับโรงแรม จึงจ้าเป็นที่จะต้องพัฒนาหรือคิดค้นเมนูอาหารใหม่ๆ เพื่อดึงดูดความสนใจ
และสามารถตอบสนองความต้องของลูกค้าได้ 
 จากการเรียนรู้หนา้ที่ภาระงานและได้ออกปฏิบัติสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสามพรานริเวอร์
ไซด์ (Sampran Riverside Hotel) ผู้จัดท้ามีหน้าที่จัดเตรียมวัตถุดิบ ท้าขนมต่างๆ ภายในแผนก 
เบเกอร่ี รวมถึงแพ็คขนมน้าส่งห้องอาหารในโรงแรมและส่งออกนอกโรงแรมด้วย เมื่อฝึกสหกิจ
ศึกษาผ่านไปในช่วงระยะเวลาหนึ่งนั้น ผู้จัดท้าได้พบว่ามีกล้วยที่เหลือใช้ในแต่ละวันเป็นจ้านวน
มาก เน่ืองจากครัวเบเกอร่ีของทางโรงแรมมักจะไม่เลือกน้ากล้วยที่สุกงอมจนเกินไปมาใช้งาน โดย
มักจะเลือกใช้เพียงแคก่ล้วยดิบหรือกล้วยสุกก้าลังดีในการน้ามาประกอบอาหาร อีกทั้งยังมีส่วนของ
ตัวคาราเมลที่ท้าใหม่ในทุกวันและเหลือใช้จากการท้าพุดดิ้งนมสด  
 ทางผู้จัดท้าจึงเล็งเห็นว่าวัตถุดิบเหล่านี้ยังมีประโยชน์และสามารถน้ามาใช้งานได้อยู่ เพื่อ
ไม่ให้เป็นการใช้วัตถุดิบอย่างสิ้นเปลืองและให้เกิดประโยชน์สูงสุด จึงควรน้ามาพัฒนาหรือต่อยอด
ให้เกิดมาเป็นเมนูอาหารใหม่ขึ้น เป็นการเพิ่มผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ให้กับทางโรงแรมและยังสร้าง
รายได้เพิ่มขึ้นให้แก่สถานประกอบการได้ดีอีกด้วย ผู้จัดท้าจึงได้ท้าการคิดค้นสูตรอาหารและพัฒนา
เป็นเมนูใหม่โดยใช้กล้วยสุกและคาราเมลที่เหลือใช้เป็นส่วนประกอบ กลายเป็นเมนูใหม่ที่มีชื่อว่า 
“พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล” 
 
1.2  วัตถุประสงค์ของโครงงำน 
 1.2.1 เพื่อน้าวัตถุดิบที่เหลือใช้ในแต่ละวันพัฒนาเป็นเมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 1.2.2 เพื่อเพิ่มทางเลือกใหม่และตอบสนองความต้องการให้แก่ลูกค้า 
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1.3 ขอบเขตโครงงำนวิจัย 
 1.3.1 ด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
  1) ประชากร คือ พนักงานแผนกเบเกอร่ีโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์  จังหวัด 
นครปฐม 
  2) กลุ่มตัวอย่าง คือ ลูกค้าร้านเซเว่นอีเลเว่น ซอยเพชรเกษม 88  
 1.3.2 ด้ำนเน้ือหำ 
  จากการสอบถามข้อมูลพนักงานแผนกเบเกอร่ีโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์  
การเก็บข้อมูลแบบสอบถามของลูกค้าร้านลูกค้าร้านเซเว่นอีเลเว่นซอยเพชรเกษม 88 เป็นจ้านวน
ทั้งหมด 30 ชุด และการค้นคว้าข้อมูลจากหนังสือและค้นหาข้อมูลผ่านทางอินเตอร์เน็ต 
 1.3.3 ด้ำนสถำนที ่
  1) แผนกเบเกอร่ี ณ โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ จังหวัดนครปฐม 
  2) ร้านเซเว่นอีเลเว่นสาขาเพชรเกษม 88 กรุงเทพมหานคร 
 1.3.4 ด้ำนเวลำ 
  ตั้งแต่วันที่ 13 มกราคม 2563 ถึงวันที่ 30 เมษายน 2563 
1.4 ประโยชน์ท่ีได้รับ 
 1.4.1 สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่และรายได้ให้โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ 
 1.4.2 เกิดทางเลือกใหม่และตอบสนองความต้องการของลูกค้า 
  
 



 

บทที่ 2 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เก่ียวข้อง 

จากการจัดท าโครงงานเร่ือง “พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล” นั้นผู้จัดท าได้ศึกษาค้นคว้า
และรวบรวมข้อมูลจากเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 4 ส่วน ดังนี้ 

2.1 พาย 
2.2 พุดดิ้ง 
2.3 กล้วย 
2.4 คาราเมล 

2.1 พาย 
2.1.1 ความหมายของพาย 

  ดร.นิธิยา รัตนาปนนท์ (2562) ได้กล่าวถึงความหมายของพายว่า พาย หมายถึง 
อาหารชนิดหนึ่งที่ผ่านกระบวนในการอบ บรรจุไส้ต่าง ๆ ไว้ด้านใน เช่น เนื้อไก่ แฮม ทูน่า ชีส ผัก 
ผลไม้ ช็อกโกแลต คัสตาร์ด หรือของหวานชนิดอ่ืน โดยพายนั้นจะมี 2 ลักษณะ คือ แบบที่มีแป้ง
ประกบทั้งสองด้าน เช่น พายไก่ พายสับปะรด และอีกประเภทที่วางอยู่บนแป้งด้านหนึ่ง เช่น พายที่
เป็นขนมหวานนั้นโดยไส้ที่เป็นของหวานหรือผลไม้ วางบนแผ่นแป้งที่เรียกว่า ครัสต์  พายประเภท
ที่เป็นของหวานนั้นมักจะผ่านกระบวนการอบเฉพาะส่วนของแป้งเพียงเท่านั้น ส่วนไส้ในจะน ามา
ใส่ภายหลัง 

 
รูปท่ี 2.1 เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างพายและทาร์ต 

     ท่ีมา : http://www.adrenalinerushdiaries.com/my-tiny-kitchen  
2.2.2 พายร่วน  

  ยศพิชา คชาชีวะ (2560) ได้กล่าวถึงพายร่วน ภาษาฝร่ังเศสเรียก Paté Sucrée เป็น
พายที่ท าง่ายและมีขั้นตอนน้อย ใช้เวลาน้อยที่สุดในบรรดาพายทั้งหมด ถือเป็นพายพื้นฐานที่
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สามารถน าไปท าเบเกอร่ีอ่ืนๆได้อีกมากมาย ส่วนประกอบหลักๆของแป้งพายร่วนจะมี แป้งสาลี 
เนย เกลือ และน้ า หรือบางคร้ังก็จะมีการใส่น้ าตาลเพื่อให้มีรสหวาน ซึ่งในขั้นตอนการท าคล้ายแบบ
เค็มแต่ใช้น้ าตาลและไข่ไก่เป็นส่วนผสมด้วย เพื่อให้แป้งมีรสหวานและตัวแป้งนั้นจะมีความแน่น
กว่าแบบเค็มเล็กน้อย แป้งพายร่วนนิยมใช้เป็นฐานพายชนิดต่าง ๆ เช่น พายเชอร์ร่ี พายบลูเบอร์ร่ี 
ทาร์ตผลไม้ ทาร์ตช็อกโกแลต  เป็นต้น โดยส่วนประกอบของพวกพายทาร์ตจะมีเปลือกพายและ
ส่วนผสมไส้ซึ่งส่วนมากมีความข้นหนืดอยู่ตัว เปลือกพาย 
  พายร่วนแป้งสาลีและไขมันจ าพวกเนยสดหรือมาการีนที่ผสมแบบง่ายๆ พายร่วน
เคล้าแป้งสาลีกับเนยจนแป้งหุ้มเนยเป็นเม็ดเล็กๆ แล้วจึงใส่น้ าเย็นลงผสมให้เข้ากัน แต่จะไม่นวด
แป้งนานๆ เพราะจะท าให้แป้งเหนียวไม่กรอบร่วน เทคนิคส าคัญในขั้นตอนการอบพายร่วน คือ 
หลังจากที่เรากรุแป้งที่ได้ลงพิมพ์แล้ว ก่อนน าไปอบจะต้องจิ้มให้ก้นแป้งพายเป็นรูเล็กๆ ซึ่งส่วน
ใหญ่มักจะใช้ส้อมจิ้มแป้งบริเวณก้นพิมพ์ให้ทั่ว เพื่อไม่ให้เวลาอบแล้วแป้งตรงส่วนน้ันพองขึ้นมา 
 ก่อนอบให้น าถุงหรือฟอยล์ มาวางทับพิมพ์อีกทีเพื่อกันก้นพายพองฟูขึ้นมาจนไม่สามารถ
ใส่ไส้ได้เช่นกัน หรือถ้าเป็นพายหน้าปิดที่มีการน าแป้งพายปิดหน้าไส้อีกคร้ัง หรือแป้งพายที่ห้อไส้
ต่างๆก็ต้องมีการบากหน้าเล็กน้อยก่อนน าเข้าอบเช่นกัน พายร่วนสามารถแบ่งออกเป็นประเภทได้
ดังนี้     
 2.1.3 วิธีการท าพาย 
     1) การท าพายร่วน 
  Boonk Close To Heaven (2560) ได้กล่าวถึง การท าพายร่วน การเลือกแป้งที่จะใช้
ในการท าพายนั้นควรเป็นแป้งเอนกประสงค์หรือแป้งเค้ก เนื่องจากมีปริมาณกลูเต็นในแป้งที่
เหมาะสม ซึ่งจะท าให้แป้งพายมีลักษณะกรอบร่วน ถ้าใช้แป้งขนมปังจะท าให้แป้งที่ได้มีลักษณะ
เหนียวเพราะมีปริมาณกลูเต็นสูง 
   1.1 การใช้มือผสม เราสามารถท าได้โดยน าเนยมาตัดเป็นชิ้นเล็กเพื่อให้
เม็ดของแป้งหุ้มเนยไว้ให้หมดและมีขนาดเล็กจึงใส่น้ าเย็นได้ เคล้าให้เข้ากันพักไว้คร่ึงชั่วโมงแล้วจึง
ค่อยน าไปกรุใส่พิมพ์ การท าแป้งพายร่วนโดยวิธีนี้ใช้ช่วงของการผสมแป้งให้เข้ากับน้ า ควรใช้น้ า
เย็นเพื่อให้เนยมีความแข็งตัวไม่หลอมละลายง่ายและในช่วงของการผสมไม่ควรผสมนานเกินไป
เพราะจะท าให้แป้ง พองมีกลูเต็นเป็นสาเหตุให้แป้งเหนียว ฉะนั้นควรเคล้าให้พอเข้ากันหรือจับตัว
เป็นก้อนก็ใช้ได้ 
   1.2 การใช้เครื่องผสม ถ้าเป็นการท าในปริมาณที่มากนั้นเราไม่สามารถใช้
มือท าได้ การท าแป้งพายร่วนโดยใช้เคร่ืองจะเร่ิมจากการตีเนยกับน้ าตาล โดยส่วนใหญ่นิยมใช้
น้ าตาลไอซ์ซิ่งหรือ หรือน้ าตาลทรายละเอียด เพราะมีส่วนผสมของของเหลวน้อยมาก ระยะเวลาใน
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การตีแป้งนั้นสั้น เมื่อตีจนเนยขึ้นฟูพอสมควรจึงใส่ส่วนผสมอย่างอ่ืน ผสมพอเข้ากันพักแป้งไว้
อย่างน้อยคร่ึงชั่วโมง ก่อนที่จะน าแป้งไปใช้ได้ เพื่อเป็นการให้แป้งคลายตัว 
 2.1.4 ข้อท่ีควรระวังในการท าพายร่วน 
   1) น้ าที่ใช้ในการท าแป้งพายควรใช้น้ าเย็น เพราะจะช่วยให้เม็ดไขมันอยู่ในสภาพ
แข็ง และป้องกันการเปียกแฉะของโด 
  2) ในระหว่างช่วงของการผสม ควรผสมไขมันให้เข้ากับแป้งเสียก่อน จึงเติมน้ า
หรือของเหลวลงไป 
  3) ในช่วงของการผสมแป้งไม่ควรผสมนานเกินไป เพราะจะท าให้กลูเต็นในแป้ง
เกิดการพองตัวท าให้แป้งเหนียวและแข็งกระด้างได้ 
  4) หลังจากกรุพิมพ์เรียบร้อยแล้วจะมีเศษเหลือ ให้น ามาบีบให้เข้ากัน แล้วน ามารีด
เป็นแผ่นอีกคร้ัง สามารถน ามากรุพิมพ์ได้อีก แต่ถ้าน ามานวดให้เข้ากันเป็นเวลานานจะท าให้แป้ง
เหนียว 
  5) แป้งที่ผสมเสร็จแล้ว ก่อนน าไปใช้ควรพักแป้งอย่างน้อย 1/2 ชั่วโมง เพื่อให้แป้ง
คลายตัว ถ้าน าแป้งไปใช้เลยจะท าให้แป้งหดตัวในระหว่างการอบได้ 
  6) เมื่อกรุพิมพ์แล้ว ก่อนน าเข้าอบหรือใส่ไส้ ควรใช้ส้อมจิ้มเปลือกพายก่อน เพื่อ
ไล่อากาศออก และป้องกันการโปร่งตัวขณะอบ 
  7) น้ าตาลที่ใช้ในการท าแป้งพายร่วน ควรเป็นน้ าตาลไอซิ่งหรือน้ าตาลป่นละเอียด 
เน่ืองจากในส่วนผสมมีของเหลวน้อยมาก ถ้าใช้น้ าตาลทรายเม็ดใหญ่ น้ าตาลจะไม่ละลาย 
  8) การเอาขนมออกจากพิมพ์ ควรทิ้งให้เย็นสักครู่ เพราะถ้าน าออกจากพิมพ์ขณะที่
ยังร้อน แป้งพายจะแตกหักง่าย 
  9) ไส้ที่ใส่ในแป้งนิยมท าให้สุกก่อน จะท าให้ใช้เวลาในการอบน้อยกว่าการที่ใช้
ไส้ที่ยังไม่สุก แต่ถ้าไส้แฉะมากก็จะท าให้แป้งพายนิ่มเร็วเมื่อทิ้งไว้นาน 
  การอบแป้งพาย โดยทั่วไปจะใช้ไฟประมาณ 350-400 องศาฟาเรนไฮต์ ตู้อบนั้น
ควรมีความร้อนดีพอที่จะท าให้เกิดสีกับเปลือกพายและป้องกันการเดือดของไส้ผลไม้ที่บรรจุไว้ ถ้า
ตู้อบอุณหภูมิต่ าจะท าให้เกิดแป้งพายเปิด และไส้ผลไม้จะเดือดท าให้ไส้ไหลออกมาข้างนอก การ
อบแป้งพายจะต้องมีไฟล่างที่ร้อนสม่ าเสมอ ซึ่งจะท าให้เปลือกพายชั้นล่างสุกอย่างทั่วถึง 
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รูปท่ี 2.2 ลักษณะของพายร่วน 

ท่ีมา : bakeryoeii.wordpress.com/พายร่วน-shortcrust-pastry-หรือ-pie-crust/ 
2.2 พุดดิ้ง 
 2.2.1 ท่ีมาของพุดดิ้ง 
  Guru.sanook (2556) ได้กล่าวถึงที่มาของพุดดิ้งว่า ที่มาคือในช่วงสมัยศตวรรษที่ 
15-16 ซึ่งเป็นสมัยที่คนเรานั้นเชื่อว่า โลกกลม ท าให้มีการออกส ารวจดินแดนใหม่ส าหรับนัก
เดินทางยุคต้นๆ ของศตวรรษ เรือรบของอังกฤษที่เข้าร่วมสงครามครอบครองดินแดนนั้นประสบ
ปัญหาเกี่ยวกับปากท้องของลูกเรือขึ้นเพราะการออกเดินทางแต่ละคร้ังจะต้องใช้เวลาอยู่กับท้อง
ทะเลนานหลายเดือน อาหารที่มีอยู่ก็ร่อยหรอลงเร่ือยๆ มิหน าซ้ านั้นบางคร้ังอาหารที่ท าจะเหลือทิ้ง
ไปเปล่าประโยชน์เพราะใช้ทานในวันต่อไปไม่ได้ก็ตามจ าต้องทิ้ง ด้วยเหตุนั้นเองพ่อครัวจึงเกิดคิด
เมนูใหม่ที่สามารถท าแล้วถนอมอาหารให้เก็บไว้ทานได้เป็นเวลานาน  
 2.2.2 วัตถุดิบในการท าพุดดิ้ง 
  วัตถุดิบในการท าพุดดิ้ง โดยทั่วไปนั้นมีมากมายหลายชนิดขึ้นอยู่กับส่วนประกอบ
หลักนั้นคืออะไร แต่ส่วนใหญ่นั้นพุดดิ้งมีส่วนผสมหลัก คือ นมสด น้ าตาล ผงวุ้นหรือเจลาตินและ
น้ าเปล่า ส่วนผสมนั้นสามารถเปลี่ยนไปตามลักษณะของพุดดิ้งแต่ละประเภท อาทิเช่น 
  1) พุดดิง้นมสด มีวัตถุดิบในการท า คือ นมสด นมข้นหวาน แผ่นเจลาติน  
  2) คัสตาร์ดพุดดิ้ง มีวัตถุดิบในการท า คือ นมสด นมข้นหวาน น้ าตาลทราย ไข่ไก่ 
เจลาติน กลิ่นวนิลา คาราเมล 
  3) พุดดิ้งช็อคโกแลต มีวัตถุดิบในการท า คือ นมสด น้ าเปล่า น้ าตาลทราย ผงโกโก้  
เจลาติน กลิ่นวนิลา เกลือป่น แป้งข้าวโพด ช็อคโกแลตแบบขูด  
  4) พุดดิ้งชาไทยนมสด มีวัตถุดิบในการท า คือ ผงชาไทย นมสด น้ าตาลทราย นม
ข้นหวาน เจลาติน น้ าเปล่า  
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  5) พุดดิ้งมะพร้าวอ่อนนมสด มีวัตถุดิบในการท า คือ น้ ามะพร้าว หัวกะทิ น้ าตาล
ทราย ผงวุ้นหรือผงเจลาติน เน้ือมะพร้าวอ่อน นมสด นมข้นจืด นมข้นหวาน น้ าเปล่า 
      

 
รูปท่ี 2.3 ลักษณะของพุดดิ้ง 

ท่ีมา : https://cooking.kapook.com/view208127 
2.3 กล้วย  

2.3.1 ประวัติความเป็นมาของกล้วย 
  สรชัย รัตนโชติ (2556) ได้กล่าวถึงที่มาของกล้วยว่า ในต าราเอกสารโบราณกล่าว
ไว้ว่ากล้วยนั้นเป็นผลไม้ของชาวอินเดีย  พบว่ามีอยู่มากในแถบเอเชียตอนใต้ โดยเฉพาะทางตอน
เหนือของประเทศอินเดีย พม่า เขมร จีนตอนใต้ หมู่เกาะทางอินโดนีเซีย เกาะบอร์เนียว ฟิลิปปินส์ 
ไต้หวัน กล้วยในประเทศที่กล่าวถึงนั้น  เป็นกล้วยป่าที่ขึ้นเองตามธรรมชาติ  ซึ่งต่อมาเมื่อมนุษย์
สังเกตเห็นว่าสัตว์ต่างๆ  นั้นกินกล้วยเป็นอาหารได้  มนุษย์จึงลองกินกล้วยดู  และเมื่อเห็นว่ากล้วย
กินเป็นอาหารได้  มนุษย์จึงเร่ิมรู้จักวิธีการขยายพันธุ์โดยใช้เมล็ด  หน่อ  ติดตัวไปยังสถานที่ที่อพยพ
ไป  ท าให้กล้วยแพร่หลายไปยังถิ่นต่างๆ  มากยิ่งขึ้น  จนมีผู้กล่าวว่า  กล้วยเป็นอาหารชนิดแรกของ
มนุษย์  และเป็นพืชชนิดแรกที่มีการปลูกเลี้ยงไว้ตามบ้าน ในทางพระพุทธศาสนามีการวาดภาพต้น
กล้วยในงานจิตรกรรมในภาพวาดเป็นการน ากล้วยไปสักการะพระเจ้ากาละจีนโบราณมีการบันทึก
ไว้ว่า มีกล้วยอยู่ทั้งหมด 12 ชนิด ได้แก่ ปารู กันเชียว ยาเชียว  ปาเชียว นันเชียว เทียนเชียว ชีเชียว 
ชุงเชียว เมเจนเชียว โปโชวเชียว ยังเชียวเชียว ยูฟูเชียว ในกล้วยเหล่านี้ปลูกมากที่กวางตุ้ง ฟูเกียง 
ฯลฯ กล้วยมีเส้นทางการเผยแพร่ราวกับนิยาย เมื่อประมาณช่วงปี  ค.ศ.200 บริเวณเมดิเตอร์เรเนียน
ยังไม่มีการปลูกกล้วย จนถึง ค.ศ.650 เมื่อชาวอาหรับเดินทางติดต่อค้าขายกับแอฟริกา พวกคน
อาหรับได้น ากล้วยมาเผยแพร่ที่แอฟริกาอีกด้วย ในราวศตวรรษที่ 15 นั้น  เมื่อชาวยุโรปเดินทางไป
ยังดินแดนต่างๆ  เพื่อท าการส ารวจและแสวงหาดินแดนใหม่  ณ  เวลานั้นปรากฏว่าแถบชายฝั่งของ
แอฟริกาตะวันตกนั้น มีประชาชนที่นิยมปลูกกล้วยกันอย่างแพร่หลาย การเดินทางของกล้วยก็ยัง
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มิได้หยุดอยู่แค่นั้น เพราะในช่วงปี ค.ศ.1400 ชาวโปรตุเกสซึ่งเป็นนักเดินเรือผู้เก่งกล้านั้นสามารถ
ได้น ากล้วยไปยังหมู่เกาะคานารีด้วย ปัจจุบันหมู่เกาะคานารีเป็นแหล่งปลูกกล้วยที่ส าคัญแห่งหนึ่ง 

ความเป็นมาของกล้วยในประเทศไทยในตอนแรกได้กล่าวไว้ว่า กล้วยนั้นเป็นพืชที่เก่าแก่ที่
อยู่คู่กับคนไทยมาเน่ินนานและโดยทางประวัติศาสตร์ไทยแล้ว ประเทศไทยของเรานั้นเป็นประเทศ
ที่ตั้งอยู่ในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ซึ่งถือว่าเป็นต้นถิ่นก าเนิดที่ส าคัญของกล้วยป่าขึ้นชุกชุม 
กล้วยที่ถือว่าเป็นพันธุ์ดั้งเดิมของไทยนั้นเป็นกล้วยที่ขึ้นอยู่ในบริเวณภาคใต้ของไทย ได้แก่  กล้วย
ไข่ทองร่วง กล้วยเล็บมือนาง เป็นต้น ประเทศไทยมีกล้วยหลากหลายพันธุ์และยังสันนิฐานกันอีกว่า  
คนไทยนั้นเป็นชนชาติที่อพยพมาจากจีนตอนใต้ ซึ่งจีนทางตอนใต้นั้นมีอาณาเขตอยู่ทางตอนเหนือ
ของประเทศอินเดีย ดังนั้นการอพยพของคนไทยจึงเป็นไปได้ว่าได้น าพันธุ์กล้วยที่เป็นสายพันธุ์จาก
ประเทศอินเดียและจีนน าติดตัวมาด้วย ทั้งนั้นเพราะกล้วยเป็นพืชที่ปลูกง่ายให้ผลเร็ว เหมาะส าหรับ
การน าติดตัวปลูกไว้เป็นอาหารเมื่อยามขาดแคลน 

กล้วยคือหนึ่งในพืชที่คนไทยคุ้นเคย สามารถใช้ทุกส่วนของกล้วยให้เกิดประโยชน์ มี
วิวัฒนาการมามากถึง 45 ปี ซึ่งประเทศที่มีการปลูกกล้วยมากที่สุดในโลกคือ ประเทศอินเดีย 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้เคยมีการส ารวจสายพันธุ์กล้วยในประเทศไทย พบว่ามีสายพันธุ์กล้วย
ในประเทศไทยมากถึง 323  สายพันธุ์ 

2.3.2 สายพันธุ์ของกล้วย 
  เบญจมาศ ศิลาย้อย (2549) ได้กล่าวถึงสายพันธุ์ของกล้วย หลังจากที่นักวิชาการ
ชาวตะวันตกได้เร่ิมจ าแนกชนิดของกล้วยตามลักษณะทางพันธุกรรม โดยใช้จีโนมของกล้วยเป็น
ตัวก าหนดในการแยกชนิดตามวิธีของซิมมอนดส์ และเชบเฟิร์ด ดังได้กล่าวแล้วข้างต้น จึงกล่าวได้
ว่า กล้วยที่บริโภคกันอยู่ในปัจจุบันมีบรรพบุรุษอยู่เพียง 2 ชนิดเท่านั้น คือ กล้วยป่าและกล้วยตานี 
กล้วยที่มีก าเนิดจากกล้วยป่ามีจีโนมทางพันธุกรรมเป็น AA ส่วนกล้วยที่มีก าเนิดจากกล้วยตานีมีจี
โนม เป็น BB และกล้วยลูกผสมของทั้ง 2 ชนิด มีจีโนมเป็น AAB, ABB, AABB และ ABBB 
นอกจากนี้ ซิมมอนดส์ยังได้จ าแนกชนิดของกล้วยในประเทศไทยว่ามีอยู่ 15พันธุ์ ต่อมานักวิชาการ
ไทยได้ท าการศึกษาค้นคว้าเกี่ยวกับพันธุ์และชนิดของกล้วย คือ ใน พ.ศ. 2510 วัฒนา เสถียรสวัสดิ์
และปวิณ ปุณศรีได้ท าการรวบรวมพันธุ์กล้วยที่พบในประเทศได้ 125 สายพันธุ์ และจากการจ าแนก
จัดกลุ่มแล้ว พบว่ามี 20 พันธุ์ หลังจากนั้นในระหว่าง พ.ศ. 2523-2526 เบญจมาศ ศิลาย้อย และ
ฉลองชัย แบบประเสริฐ แห่งภาควิชาพืชสวน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้ท าการส ารวจพันธุ์
กล้วยในประเทศไทย และรวบรวมพันธุ์ไว้ที่สถานีวิจัยปากช่อง จังหวัดนครราชสีมา โดยรวบรวม
ได้ทั้งหมด 323 สายพันธุ์ แต่เมื่อจ าแนกชนิดแล้ว พบว่ามีอยู่เพียง 53 พันธุ์ หลังจากสิ้นสุดโครงการ 
ยังได้ท าการรวบรวมเร่ือยมาจนถึงปัจจุบัน พบว่ามีอยู่ 71 พันธุ์ รวมทั้งกล้วยป่าและกล้วยประดับ 



9 
 

ทั้งนี้ไม่นับรวมพันธุ์กล้วยที่ได้มีการน าเข้ามาจากต่างประเทศ ซึ่งมีอีกหลายพันธุ์ ปัจจุบันกล้วยใน
เมืองไทย ซึ่งจ าแนกชนิดตามจีโนม มีดังนี้ 
 
  1) กลุ่ม AAที่พบในประเทศไทยมี กล้วยป่า ส าหรับกล้วยกินได้ในกลุ่มนี้มีขนาด
เล็ก รสหวาน กลิ่นหอม รับประทานสด ได้แก่ กล้วยไข่ กล้วยเล็บมือนาง กล้วยหอมจันทร์ กล้วยไข่
ทองร่วง กล้วยไข่จีน กล้วยน้ านม  กล้วยไล กล้วยสา กล้วยหอม กล้วยหอมจ าปา กล้วยทองกาบด า 
  2) กลุ่ม AAA กล้วยกลุ่มนี้มีจ านวนของโครโมโซมอยู่ที่ 2n=33 ผลจึงมีขนาดใหญ่
กว่ากลุ่มแรก รูปร่างผลเรียวยาว มีเนื้อนุ่ม รสหวาน กลิ่นหอม รับประทานสดเช่นกัน ได้แก่ กล้วย
หอมทอง กล้วยนาก กล้วยคร่ัง กล้วยหอมเขียว กล้วยกุ้งเขียว กล้วยหอมแม้ว กล้วยไข่พระตะบอง 
กล้วยคลองจัง 
  3) กลุ่ม BB ในประเทศไทยจะมีแต่กล้วยตานี ซึ่งเป็นกล้วยป่าชนิดหนึ่งแต่ไม่ได้มี
ถิ่นก าเนิดจากในประเทศไทย รับประทานผลอ่อนได้โดยน ามาใส่แกงเผ็ด ท าส้มต า แต่ไม่นิยม
รับประทานผลแก่เพราะมีเมล็ดมาก แต่คนไทยและคนเอเชียส่วนใหญ่รับประทานปลีและหยวกไม่
มีกล้วยกินได้ในกลุ่ม BB ในประเทศไทยแต่พบว่ามีที่ประเทศฟิลิปปินส์ 
  4) กลุ่ม BBB กล้วยในกลุ่มนี้เกิดจากกล้วยตานี (Musa Balbisiana) เนื้อสัมผัสนั้น
จะไม่ค่อยนุ่ม ประกอบด้วยแป้งมากเมื่อสุกตัวแล้วก็ยังมีแป้งมากอยู่ จึงไม่ค่อยหวาน มีขนาดผล
ใหญเ่มื่อน ามาท าให้สุกด้วยความร้อน จะท าให้รสชาติดีขึ้น เน้ือเหนียวนุ่ม เช่น กล้วยเล็บช้างกุด 
  5) กลุ่ม AAB กล้วยกลุ่มนี้เกิดจากการผสมระหว่างกล้วยป่ากับกล้วยตานี เมื่อผล
สุก มีรสชาติดีกว่ากล้วยกลุ่ม ABB ได้แก่ กล้วยน้ า กล้วยน้ าฝาด กล้วยนมสวรรค์ กล้วยนิ้วมือนาง 
กล้วยไข่โบราณ กล้วยทองเดช กล้วยศรีนวล กล้วยขม กล้วยนมสาว แต่มีกล้วยกลุ่ม AAB บางชนิด
ที่มีความคล้ายกับ ABB กล่าวคือ เนื้อจะค่อนข้างแข็ง มีแป้งมาก เมื่อสุกเนื้อไม่นุ่ม ทั้งนี้อาจได้รับ
เชื้อพันธุกรรมของกล้วยป่าที่ต่าง sub species กัน จึงท าให้ลักษณะต่างกัน กล้วยในกลุ่มนี้เรียกว่า 
plantain subgroup ซึ่งจะต้องท าให้สุกโดยการต้ม ปิ้ง เผา เช่นเดียวกับกลุ่ม ABB ได้แก่ กล้วยกล้าย 
กล้วยงาช้าง กล้วยนิ้วจระเข้ กล้วยหิน กล้วยพม่าแหกคุก 
  6) กลุ่ม ABB กล้วยกลุ่มนี้เป็นลูกผสมระหว่างกล้วยป่ากับกล้วยตานี มีแป้งมาก 
ขนาดผลใหญ่ ไม่นิยมรับประทานสด เพราะเมื่อสุกรสไม่หวานมาก บางคร้ังมีรสฝาด เมื่อน ามาต้ม 
ปิ้ง ย่าง และเชื่อม จะท าให้รสชาติดีขึ้น ได้แก่ กล้วยหักมุกเขียว กล้วยหักมุกนวล กล้วยเปลือกหนา 
กล้วยส้ม กล้วยนางพญา กล้วยนมหมี กล้วยน้ าว้า ส าหรับกล้วยน้ าว้าแบ่งออกเป็น 3 ชนิด ตามสีของ
เน้ือ คือ น้ าว้าแดง น้ าว้าขาว และน้ าว้าเหลือง คนไทยรับประทานกล้วยน้ าว้า ทั้งผลสด ต้ม ปิ้ง และ
น ามาประกอบอาหาร นอกจากนี้ยังมีกล้วยน้ าว้าด า ซึ่งเปลือกมีสีคร่ังปนด า แต่เนื้อมีสีขาว รสชาติ
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อร่อยคล้ายกล้วยน้ าว้าขาว ส าหรับกล้วยตีบ เหมาะที่จะรับประทานผลสด เพราะเมื่อน าไปย่าง หรือ
ต้มจะมีรสฝาด 
 
  7) กลุ่ม ABBB กล้วยในกลุ่มนี้เป็นลูกผสมเช่นกัน จึงมีแป้งมากและมีอยู่พันธุ์เดียว 
คือ กล้วยเทพรส หรือกล้วยทิพรส ผลมีขนาดใหญ่มาก บางทีมีดอกเพศผู้หรือปลี บางทีไม่มี ถ้าหาก
ไม่มีดอกเพศผู้ จะไม่เห็นปลี และมีผลขนาดใหญ่ ถ้ามีดอกเพศผู้ ผลจะมีขนาดเล็กกว่า มีหลายหวี
และหลายผล การมีปลีและไม่มีปลีนี้เกิดจากการกลายพันธุ์แบบกลับไปกลับมาได้ ดังนั้นจะเห็นว่า 
ในกอเดียวกันอาจมีทั้งกล้วยเทพรสมีปลี และไม่มีปลี หรือบางคร้ังมี 2-3 ปลี ในสมัยโบราณเรียก
กล้วยเทพรสที่มีปลีว่า กล้วยทิพรส กล้วยเทพรสที่สุกงอมจะหวาน เมื่อน าไปต้มมีรสฝาด 
  8) กลุ่ม AABB เป็นลูกผสมมีเชื้อพันธุกรรมของกล้วยป่ากับกล้วยตานี กล้วยใน
กลุ่มนี้มีอยู่ชนิดเดียวในประเทศไทย คือ กล้วยเงิน ผลขนาดใหญ่ รูปร่างคล้ายกล้วยไข่ เมื่อสุกผิวสี
เหลืองสดใส เน้ือผลสีส้ม มีแป้งมาก รับประทานผลสด 

นอกจากกล้วยดังที่ได้กล่าวแล้ว ยังมีกล้วยป่าที่เกิดในธรรมชาติซึ่งมีเมล็ดมาก ทั้งกล้วยใน
สกุล Musa acuminata และ Musa itinerans หรือที่เรียกว่า กล้วยหกหรือกล้วยอ่างขาง และกล้วยป่า
ที่เป็นกล้วยประดับ เช่น กล้วยบัวสีส้ม และกล้วยบัวสีชมพู 

2.3.3 คุณค่าทางโภชนาการของกล้วย 
  กรมอนามัยและกระทรวงสาธารณะสุข (2559) ได้กล่าวถึง คุณค่าทางโภชนาการ
ของกล้วย กล้วยจ านวน 1 ผลนั้นให้พลังงานแก่ร่างกายได้ประมาณ 100 กิโลแคลอร่ีและยังมีน้ าตาล
จากธรรมชาติอยู่ถึง 3 ชนิด ทั้งซูโครส ฟรุกโตส และกลูโคส ซึ่งจะช่วยเพิ่มพลังงานให้แก่ร่างกาย 
แถมยังอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุนานาชนิด เช่น ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม รวมไปถึง
คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 และวิตามินซี ที่ช่วยกระตุ้นระบบภูมิ
ต้านทานในร่างกาย มีสรรพคุณช่วยลดกรดในกระเพาะอาหารเส้นใยสูงช่วยกระตุ้นในระบบขับถ่าย
ได้ดี ลดอาการอ่อนเพลียของกล้ามเนื้อ เสริมสร้างพลังงานให้แก่ร่างกาย มีธาตุแมกนีเซียมสูง ซึ่งมี
ส่วนส าคัญช่วยให้นอนหลับง่ายมากขึ้น โดยเฉพาะในวัยสูงอายุนั้นสามารถช่วยในการนอนหลับได้
ดีกล้วยจึงไม่ใช่เพียงผลไม้ที่ช่วยเพิ่มพลังงานเท่านั้น แต่ยังมีคุณสมบัติช่วยป้องกันโรคต่างๆ ที่จะ
เกิดกับร่างกายได้อีกหลายโรคกล้วยเป็นผลไม้ที่ได้รับความนิยมต่อการบริโภคและน ามาปรุงเป็น
อาหารชนิดต่าง ๆ อย่างแพร่หลาย  
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รูปท่ี 2.4 คุณค่าทางโภชนาการของกล้วย 

ท่ีมา : http://dairy.thaidenmarkprachuap.com/29-กล้วยบวชชีนมสด/ 
2.3.4 ประโยชน์ของกล้วย 

  ชมชนัท ทับเจริญ (2561) ได้กล่าวถึงประโยชน์ของกล้วย ผลสุกของกล้วยนั้นใช้
รับประทานเป็นผลไม้และเป็นผลไม้ส าคัญที่มีการซื้อขายและส่งออกต่างประเทศเป็นจ านวนมาก
ในแต่ละปี สามารถใช้ใช้ท าขนมหวาน อาทิเช่น กล้วยบวชชี หรือเป็นส่วนประกอบของขนม เค้ก
กล้วยไข่ ไอศกรีม เป็นต้น ผลดิบน ามาแปรรูปเป็นกล้วยฉาบได้ หยวกกล้วยหรือแก่นกล้วย น ามา
ปรุงอาหาร เช่น หมกหยวกกล้วย แกงหยวกกล้วย นอกจากนั้นใบตองของต้นกล้วย เป็นส่วนส าคัญ
อย่างหนึ่งซึ่งถูกน ามาใช้ประโยชน์อย่างมาก ใช้ห่อขนม ห่ออาหาร กาบกล้วย ใช้เป็นเชือกรัดของ 
ก้านกล้วยสามารถน ามาประดิษฐ์ใช้เป็นของเล่นได้  
  ล าต้นกล้วยน ามาใช้ผลิตเป็นกระดาษสาและใบน ามาใช้เป็นอาหารสัตว์ เช่น สุกร 
โคกระบือ เป็นต้น นอกจากนั้นกล้วยนั้นยังมีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยรักษาโรคได้ดังนี้ 
  1) ลดระดับคอเลสเตอรอล การควบคุมระดับคอเลสเตอรอลไม่ให้สูงเกินไปเป็น
หนึ่งในปัจจัยที่จะช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอ่ืนๆ ตามมา เช่น โรคเบาหวานและโรคหลอด
เลือดทางเดินหัวใจ เหตุที่เชื่อกันว่ากล้วยนั้นอาจมีคุณสมบัตินี้เนื่องจากกล้วยเป็นแหล่งเส้นใย
อาหารที่ดีต่อสุขภาพ โดยกล้วยขนาดกลางนั้นให้เส้นใยอาหารประมาณ 3 กรัมซึ่งเทียบเท่ากับได้
กับ 10เปอร์เซ็นต์ของเส้นใยอาหารที่ร่างกายคนเราต้องการในแต่ละวัน เมื่อรับประทานจึงรู้สึกอ่ิม
แต่กลับให้ปริมาณแคลอรีเพียงเล็กน้อยและช่วยควบคุมระดับคอเลสเตอรอลไม่ให้สูงเกินไปได้ 
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ส าหรับการศึกษาเกี่ยวกับประสิทธิภาพในการลดระดับคอเลสเตอรอลของกล้วย มีการให้
อาสาสมัครที่มีภาวะคอเลสเตอรอลสูงจ านวน 30 คน และผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 2 จ านวน 15 คน 
รับประทานกล้วยเป็นอาหารเช้าในปริมาณ 250 หรือ 500 กรัม ทุกวัน นาน 12 สัปดาห์  
  ผลปรากฏว่าระดับน้ าตาลและคอเลสเตอรอลในเลือดของกลุ่มที่มีคอเลสเตอรอล
สูงลดลงอย่างมีนัยส าคัญหลังจากรับประทานกล้วยไปแล้วเป็นเวลา 2 ชั่วโมง ส่วนในผู้ป่วย
โรคเบาหวานนั้นไม่พบการเปลี่ยนแปลงของระดับน้ าตาลหรือไขมันในเลือดมากนัก แต่พบว่า
ระดับของฮอร์โมนอดิโพเนคตินที่ท าหน้าที่ควบคุมน้ าตาลและไขมัน ซึ่งมักจะลดลงต่ าในผู้ป่วย
โรคเบาหวานน้ันกลับเพิ่มขึ้น ส่วนด้านความปลอดภัย การบริโภคกล้วยเป็นประจ าวันละ 250 กรัม 
ไม่เป็นอันตรายต่อผู้ป่วยเบาหวานและผู้ป่วยภาวะคอเลสเตอรอลสูงแต่อย่างใด  
  2) โรคเบาหวาน งานวิจัยหนึ่งศึกษาเกี่ยวกับประสิทธิภาพในการควบคุมน้ าหนัก
และระดับความไวต่ออินซูลินในผู้ป่วยโรคเบาหวานชนิดที่2 ด้วยการเปรียบเทียบในระหว่างการใช้
พลังงานจากกล้วยที่เก็บโดยรวมจากทั่วประเทศกับนมถั่วเหลืองอย่างละ 24 กรัม ที่น ามาละลายใน
น้ าประมาณ 240 มิลลิลิตร ให้ดื่มทุกวันเป็นเวลา 4 สัปดาห์ โดยแบ่งเป็น 2 ระยะ ช่วยให้ผู้ป่วยโรคนี้
มีน้ าหนักตัวลดลง ทั้งยังส่งผลให้อินซูลินในเลือดและความต้านทานต่ออินซูลินลดต่ ากว่าปกติ แต่ก็
ลดลงไม่มากนักเมื่อเทียบกับอีกกลุ่มที่รับประทานนมถั่วเหลือง ดังนั้น การศึกษานี้จึงไม่อาจยืนยัน
ได้ว่าการรับประทานกล้วยเป็นอาหารช่วยเสริมเส้นใยอาหารจะช่วยให้อาการของโรคเบาหวานดี
ขึ้น นอกจากนี้กล้วยยังเป็นหนึ่งในผลไม้ที่ผู้ป่วยเบาหวานควรรับประทานอย่างระมัดระวัง 
เนื่องจากมีคาร์โบไฮเดรตสูง เมื่อเปลี่ยนเป็นน้ าตาลจึงอาจส่งผลให้ระดับน้ าตาลในเลือดสูงขึ้นได้ 
แต่ไม่ถึงกับต้องหลีกเลี่ยง ผู้ป่วยเบาหวานจะสามารถรับประทานกล้วยในขนาดปานกลางเป็นของ
ว่างได้ประมาณคร่ึงลูก 
  3) ผู้ที่ลดน้ าหนัก สูตรลดความอ้วนที่แนะน ากันมากในอินเทอร์เน็ตก็  คือ การ
รับประทานกล้วยแทนมื้ออาหารโดยมีความเชื่อกันว่ากล้วยนั้นช่วยให้อ่ิมท้องและให้พลังงานต่อ
ร่างกายได้อย่างดี ในขณะที่มีแคลอรีต่อลูกไม่มาก 
  4) ควบคุมระดับความดันโลหิต อาหารที่มีเส้นใยอาหารนั้นสามารถช่วยลดระดับ
ความดันโลหิตได้ ซึ่งหนึ่งในนั้นก็คือกล้วย นอกจากนี้ก็ยังเชื่อว่าสารโพแทสเซียมที่พบในกล้วยจะ
ช่วยให้ร่างกายขับโซเดียมออกมาทางปัสสาวะได้มากขึ้น ส่งผลดีต่อระดับความดันโลหิตที่ลดลง
ตามไปด้วย ประโยชน์ของกล้วยในด้านนี้ มีการศึกษาชิ้นหนึ่งที่เกี่ยวข้องเผยว่าเมื่อเปรียบเทียบ
ระหว่างอาสาสมัครที่รับประทานอาหารเสริมโพแทสเซียมเพิ่มในมื้ออาหาร 36 มิลลิโมล ซึ่ง
เทียบเท่ากับการรับประทานกล้วย 2.5 ลูก กับอีกกลุ่มที่ได้รับโพแทสเซียม 6 มิลลิโมล พบว่ากลุ่มที่
ได้โพแทสเซียมสูงกว่ามีระดับความดันโลหิตที่ลดต่ าลงมากกว่า 
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  5) อาการท้องเสีย หลายคนมักเชื่อกันว่ากล้วยเป็นผลไม้ที่ดีต่อสุขภาพท้องเพราะ
คาร์โบไฮเดรตจากกล้วยที่ร่างกายไม่สามารถย่อยสลายได้นั้นเป็นแหล่งอาหารชั้นดีของเหล่า
จุลินทรีย์โปรไบโอติกซึ่งจะเป็นแบคทีเรียชนิดดีที่พบในล าไส้ ช่วยให้จุลินทรีย์ชนิดนี้เพิ่มจ านวน
ขึ้น นอกจากนี้ยังมีหลักฐานที่กล่าวว่าจุลินทรีย์โปรไบโอติกสามารถช่วยลดอาการของท้องเสียอัน
เป็นผลข้างเคียงที่เกิดจากการรับประทานยาปฏิชีวนะบางชนิดด้วย  งานวิจัยชิ้นหนึ่งศึกษาถึง
ประโยชน์ต่อการรักษาอาการท้องเสียของกล้วย โดยให้เด็กชาย 57 คนที่มีอาการท้องเสียอย่าง
ต่อเน่ืองนาน 14 วันขึ้นไป รับประทานข้าวเป็นอาหารหลักกับกล้วยดิบที่ผ่านการปรุงให้สุก ข้าวกับ
สารสกัดจากเปลือกกล้วยอย่างเพคติน (Pectin) หรือข้าวปกติเพียงอย่างเดียว ผลการศึกษาชี้ว่ากล้วย
ดิบปรุงสุกและเพคตินต่างมีประสิทธิภาพต้านอาการท้องเสียด้วยการช่วยให้ภาวะล าไส้เล็กร่ัวดีขึ้น  
  6) ท้องอืด นอกจากมีอาการท้องเสียแล้วสรรพคุณบรรเทาอาการท้องอืดโดยใช้
กล้วยก็มีให้ได้ยิน และด้วยเหตุผลเดียวกันกับการรักษาท้องเสีย คือในกล้วยนั้นมีคาร์โบไฮเดรต
ส าคัญที่เมื่อรับประทานเข้าไปแล้วจะกลายเป็นอาหารของจุลินทรีย์พรีไบโอติก  งานวิจัยทาง
วิทยาศาสตร์ชิ้นหนึ่งพิสูจน์ประโยชน์ของกล้วยในการแก้ท้องอืดโดยทดลองกับหญิงสุขภาพดี 34 
คน ที่มีปัญหาน้ าหนักเกินแต่ไม่เคยมีประวัติป่วยเป็นโรคในระบบทางเดินอาหารและไม่มีการใช้ยา
ปฏิชีวนะหรือยารักษาโรคชนิดอ่ืน ๆ ในช่วง 2 เดือนก่อนหน้าจนถึงระหว่างที่ท าการทดลอง กลุ่ม
หนึ่งรับประทานกล้วยขนาดกลาง 1 ลูก อีกกลุ่มรับประทานเคร่ืองดื่มรสกล้วยเป็นของว่างก่อนมื้อ
อาหาร วันละ 2 มื้อ และกลุ่มควบคุมที่รับประทานแต่น้ าธรรมดา ผลปรากฏว่าการรับประทานกล้วย
ช่วยลดระดับอาการท้องอืดในหญิงที่ปัญหาน้ าหนักเกินได้อย่างมีนัยส าคัญ  
  7) โลหิตจาง ภาวะขาดสารอาหารที่ส าคัญต่อการสร้างเม็ดเลือดแดงอย่างธาตุเหล็ก
เป็นปัจจัยที่มักน าไปสู่ภาวะโลหิตจาง ด้วยเหตุนี้กล้วยซึ่งเป็นหนึ่งในผลไม้ที่ขึ้นชื่อว่าอุดมด้วยธาตุ
เหล็กจึงได้รับการกล่าวถึงในฐานะผลไม้ที่จะช่วยรับมือกับภาวะโลหิตจางไปด้วย 
  8) อาการท้องผูก การรับประทานกล้วยสุกช่วยบรรเทาอาการท้องผูกเป็นเคล็ดลับ
ที่หลายคนคงเคยได้ยินกันมาบ้าง คาดว่าอาจเป็นเพราะจุลินทรีย์โปรไบโอติกที่เพิ่มจ านวนขึ้น
เช่นเดียวกันกับอาการท้องเสียและท้องอืดข้างต้นที่ท าให้ร่างกายมีการขับถ่ายได้ดียิ่งขึ้น ในทาง
ตรงกันข้ามนั้นการรับประทานกล้วยดิบหรือกล้วยที่ยังไม่สุกงอมดีอาจส่งผลให้เกิดท้องผูกขึ้นเสีย
เอง เนื่องจากในกล้วยที่ไม่สุกนั้นยังมีแป้งอยู่มาก ท าให้ร่างกายย่อยได้ยาก รวมถึงเส้นใยอาหาร(เพ
คติน) ในกล้วยที่อาจไปดูดซึมน้ าในล าไส้ เมื่อล าไส้ไม่มีน้ าไปหล่อเลี้ยงกากอาหาร อุจจาระจึง
แข็งตัวจนเกิดอาการท้องผูกขึ้น โดยเฉพาะผู้ที่มีภาวะร่างกายขาดน้ าเป็นทุนเดิม หากรับประทาน
กล้วยเข้าไปอาจยิ่งท าให้อาการท้องผูกแย่ลง นอกจากนี้การให้ทารกรับประทานกล้วยมากเกินไปก็
สามารถน าไปสู่อาการท้องผูกได้ ทางที่ดีจึงควรเดินทางสายกลางและเลือกรับประทานผักผลไม้ให้
หลากหลายจะเป็นตัวช่วยป้องกันท้องผูกได้ดีที่สุด 
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  9) มะเร็ง อีกหนึ่งความเชื่อที่ว่าการรับประทานกล้วยแล้วนั้นสามารถช่วยป้องกัน
โรคมะเร็ง ความคิดนี้อาจมีที่มาจากการที่กล้วยอุดมด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ โดยกล่าวว่าสารอนุมูล
อิสระที่มีมากจะเป็นอันตรายต่อร่างกายและเกิดโรคอ่ืน ๆ ตามมาได้มากมายรวมถึงมะเร็ง 
นอกจากนี้ยังมีความเชื่อว่าการได้รับวิตามินบี 6 ไม่เพียงพออาจเป็นหนึ่งในปัจจัยเสี่ยงต่อการเกิด
มะเร็งล าไส้ใหญ่ โดยจะก่อให้เกิดความผิดปกติในการสังเคราะห์ การซ่อมแซม และกระบวนการ
เติมหมู่ของดีเอ็นเอ หรือแนวคิดที่ว่าวิตามินบีอาจช่วยยับยั้งการก่อมะเร็งด้วยการลดการเพิ่มจ านวน
เซลล์และการสร้างเส้นเลือดใหม่ ต้านทานอนุมูลอิสระ ลดการอักเสบ รวมถึงการสังเคราะห์  
ไนตริกออกไซด์ (Nitric Oxide) ได้ อย่างไรก็ดี แม้วิตามินบีจะพบได้มากในกล้วย  
  10) กล้วยมีประโยชน์ต่อผิวพรรณ ถูกน ามาเพื่อใช้เป็นสรรพคุณบ ารุงผิวอย่าง
หลากหลาย ไม่ว่าจะน ามาบดหรือปั่นให้เป็นเนื้อครีมส าหรับพอกผิว มาร์กหน้า หรือใช้เปลือกด้าน
ในถูใบหน้าให้ทั่ว และโฆษณาสรรพคุณนานาชนิด เช่น ช่วยให้ผิวนุ่ม ผิวเนียนใส ลดร้ิวรอย ฟื้นฟู
ผิวจากแสงแดด  
  11) กล้วยนั้นมีประโยชน์ต่อสุขภาพปากและฟันช่วยให้ฟันขาว เปลือกกกล้วยเป็น
หนึ่งในวัสดุจากธรรมชาติที่มีการบอกต่อกันอย่างแพร่หลายว่าอาจสามารถช่วยท าให้ฟันขาวขึ้น 
ขจัดกลิ่นปาก แนะน าให้รับประทานกล้วยก่อนแปรงฟันหลังตื่นนอนเป็นประจ านานประมาณ  
1 สัปดาห์ โดยเชื่อว่าจะช่วยลดกลิ่นปากได้  

 
 

 
รูปท่ี 2.5 ประโยชน์ของกล้วย 

ท่ีมา : https://gnews.apps.go.th/news?news=55950 
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2.4 คาราเมล (Caramel) 
 2.4.1 ความหมายของคาราเมล 
  ผศ.ดร.พิมเพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ (2535) ได้กล่าวถึงความหมายของคาราเมล คือ 
น้ าตาลที่ผ่านความร้อนจนได้อุณหภูมิที่เหมาะสม เดิมทีนั้นคือสิ่งที่เกิดจากการเปลี่ยนสถานะและ
รสชาติของน้ าตาลโดยใช้ความร้อนจนถึงอุณหภูมิ 160-170 องศาเซลเซียส ช่วงก่อนถึงจุดความร้อน
ดังกล่าวนั้นน้ าตาลจะเปลี่ยนสถานะเป็นของเหลวและจะเร่ิมเปลี่ยนสีเข้มขึ้นพร้อมทั้งมีรสชาติที่
ซับซ้อนมากขึ้นตามระดับอุณหภูมิ แต่การท าคาราเมลจากน้ าตาลโดยตรงมีอัตราเสี่ยงต่อการไหม้สูง 
จึงนิยมใช้น้ าเป็นตัวท าละลายในตอนเร่ิมต้นเป็นน้ าเชื่อมและผ่านตัวความร้อนจนน้ าหรือความชื้น
ระเหยออกไปมากพอที่น้ าตาลจะเร่ิมกระบวนการเปลี่ยนสถานะ น้ าเชื่อมที่ผ่านความร้อนถึง
อุณหภูมิต่างกันจะมีความข้นเหนียวและความเปราะต่างกันไปจนถึงขั้นสุดท้าย  
  คาราเมลนั้นถูกใช้เป็นส่วนผสมเพื่อให้รสชาติและกลิ่นในของหวานชนิดอ่ืนๆ 
เช่น ขนมปัง ไอศกรีม เค้ก มูส หรือใช้เป็นเคร่ืองเคียงหรือซอสราดตกแต่งหน้า ภายหลังจึงมีการใช้
ค าว่า คาราเมล ใช้แทนขนมจ าพวกลูกกวาดบางชนิดหรือซอสราดที่เกิดจากการผสมส่วนน้ าตาลที่
เปลี่ยนสถานะแล้วกับวัตถุดิบอ่ืนๆ เช่น ครีม นม เนย ฝักวานิลลา เป็นต้น เพื่อให้ได้ลักษณะ
ผิวสัมผัสและรสชาติความหอมตามที่ต้องการ 
  นอกจากนี้เมื่อคาราเมลเย็นตัวจะมีลักษณะแข็ง จึงนิยมน ามาท าของประดับในจาน 
หรือน ามาเคลือบบนตัวขนม ผลไม้ หรือถั่วได้อีกด้วย สามารถแบ่งออกตามลักษณะและสีได้ ดังนี้ 
  1) อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เรียกว่า เธรด (Thread) สถานะนั้นเป็นน้ าเชื่อมยัง
เป็นของเหลวเหนียว ถ้าเทลงในน้ าเย็นจะเหมือนเส้นด้าย 
  2) อุณหภูมิ 115 องศาเซลเซียส เรียกว่า ซอร์ฟบอล (Solfball) สถานะนั้นเมื่อเท
น้ าเชื่อมลงในน้ าเย็นมันจะเป็นเหมือนก้อนลูกบอลกลมๆ นุ่มๆ แต่รูปร่างจะยังไม่คงที่ปล่อยไว้ลูก
บอลจะเร่ิมแบนออก 
  3) อุณหภูมิ 118 องศาเซลเซียส เรียกว่า เฟิร์มบอล (Firmball) สถานะเมื่อเทลงใน
น้ าเย็น น้ าเชื่อมจะก่อตัวเป็นลูกบอล แม้จะเทน้ าออกก็ยังคงเป็นลูกบอลได้ 
  4) อุณหภูมิ 122-127 องศาเซลเซียส เรียกว่า ฮาร์ดบอล (Hardball) สถานะเมื่อ
น้ าเชื่อมจะก่อตัวเป็นเกลียวเชือกหนา เมื่อเย็นตัวจะกลายเป็นทอฟฟี่ที่เปราะ  
  5) อุณหภูมิ 130-138 องศาเซลเซียส เรียกว่า สมอลล์แคร็ก (Smallcrack) สถานะจะ
ดูจากน้ าเชื่อมแตกฟองที่ผิวหน้าเดือดปุดๆ สถานะนี้เมื่อเทในน้ าเย็นตอนแรกจะเป็นเส้นด้ายยืดหยุ่น
ได้ เมื่อเย็นตัวจะเป็นของหวานที่เหนียวมาก หวานมากและยืดหยุ่นได้ 
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  6) อุณหภูมิ 143-155 องศาเซลเซียส เรียกว่า ฮาร์ดแคร็ก (Hardcrack) สถานะนั้น
เกือบจะเป็นน้ าตาล ลักษณะเหมือนเส้นด้ายที่เปราะบางมากถ้างอจะแตกได้ 
  7) อุณหภูมิสูงสุด 160-170 องศาเซลเซียส เรียกว่า คาราเมล (Caramel) คือระดับ
Caramel  
  
  



 
 

 

บทที่ 3 

รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

3.1 ชื่อและที่ตั้งสถานประกอบการ 
 ชื่อสถานประกอบการ    :    โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์  

                            (Sampran Riverside Hotel) 
 ที่อยู่   :   21 ถนนเพชรเกษม ต าบลยายชา อ าเภอสามพราน  
                                                                                 จังหวัดนครปฐม รหัสไปรษณีย์ 73110 
 โทรศัพท์                   :     03-432-2588 
 โทรสาร :     03-432-2775 
 อีเมลล์  :     hotel@suansampran.com 
 เว็บไซต์ :     www.suansampran.com 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.1 ตราสัญลักษณ์โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซต์ 
ท่ีมา : www.suansampran.com (2563) 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.2 แผนที่โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซต์ 
ท่ีมา : www.suansampran.com (2563) 
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 การเดินทาง : โรงแรมสามพราน ริเวอร์ไซด์ ตั้งอยู่ริมแม่น้ าท่าจีน จังหวัดนครปฐม ใช้เว  
ลาขับรถจากกรุงเทพมหานครเพียง 1 ชั่วโมงเท่านั้น รองรับการท ากิจกรรมได้ทุกรูปแบบและการ
พักผ่อนสามารถเดินทางไปท่องเที่ยวใกล้เคียงได้ง่ายดายและใกล้กับสถานที่ท่องเที่ยวที่ส าคัญ เช่น วัด
ไร่ขิง ตลาดน้ าดอนหวายองค์พระปฐมเจดีย์ พระราชวังสนามจันทร์ และยังเป็นเส้นทางผ่านไปยัง
สถานที่ต่างๆ เช่น ตลาดน้ าด าเนินสะดวก หัวหินพระนครศรีอยุธยา และกาญจนบุรี 

3.2 ลักษณะการประกอบการหรือผลิตภัณฑ์การให้บริการหลักขององค์กร 
 โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์เป็นโรงแรมระดับ  4 ดาวรูปแบบธรรมชาติใกล้กรุงเทพที่
ลูกค้ามาเยี่ยมเยือนจะได้มีประสบการณ์วิถีชีวิตและภูมิปัญญาไทยดั้งเดิมอย่างเต็มอ่ิมด้วยความตั้งใน
ในการอนุรักษ์ธรรมชาติและมรดกทางวัฒนธรรมโดยให้ชุมชนเข้ามามีส่วนร่วมสวนสามพรานเป็น
แหล่งท่องเที่ยวที่มีกิจกรรมมากมายท่ามกลางบรรยากาศสวนสวยผสมผสานกลิ่นอายความเป็นไทย 
เหมาะส าหรับการพักผ่อน 
 3.2.1 ประเภทของห้องพัก 
  โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ มีอาคารทั้งหมด 2 อาคาร ห้องพักจ านวน 160 ห้อง 3 
Room Type แตกต่างกันออกไปตามสไตล์ของห้องพักในแต่ละแบบ ประกอบด้วยห้องพักวิวสวน
จ านวน 73 ห้อง ห้องพักวิวแม่น้ าท่าจีน 69 ห้อง ห้องดีลักซ์ 7 ห้อง และห้องสวีทพร้อมระเบียงส่วนตัว
อีก 7 ห้อง พร้อมสิ่งอ านวยความสะดวกครบครัน เหมาะส าหรับการมาพักผ่อนทั้งครอบครัวหรือแบบ
บริษัทจัดกลุ่มประชุมสัมมนา  
            1) ห้องสุพีเรีย (Superior Room) 
   ห้องสุพีเรียมีพื้นที่ใช้สอยภายในห้อง 26 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอบอุ่น ดู
สบายตา มีบริการเตียงแบบเตียงคู่ เตียงเดี่ยว และเตียงแบบส าหรับพัก 3 ท่าน (เตียงใหญ่ 1 เตียงและ
เตียงเล็ก 1 เตียง) 

 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.3 ห้องสุพีเรีย 

ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 
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  2) ห้องพักดีลักซ์ (Deluxe Room) 
   ห้องพักดีลักซ์นั้นมีพื้นที่ใช้สอยในห้อง 33 ตารางเมตร ตกแต่งตามสไตล์

คลาสสิก เห็นวิวชานเมืองเพชรเกษมและบรรยากาศริมสวนชัดเจน พร้อมสิ่งอ านวยความสะดวกครบ 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.4 ห้องดีลักซ์ 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

  3) ห้องพักสวีท 
   เป็นห้องชุดพร้อมไปด้วยความสะดวกสบายแบบพิเศษที่สุดทั้งห้อง Executive 
Suite และFamily Suite  มีพื้นที่ใช้สอยในห้อง 60 ตารางเมตร พร้อมระเบียงส่วนตัว บริการเตียงเดี่ยว
ขนาดคิงส์ไซส์ส าหรับห้อง Executive Suite และเตียงแบบพัก 3 ท่าน เตียงใหญ่ 1 เตียงและเตียงเล็ก 1 
เตียง ส าหรับห้อง Family Suite 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.5 ห้องสวีท 
 ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

  4) เรือนไทยโบราณ 
   เรือนไทยโบราณตั้งอยู่รอบทะเลสาบ ตกแต่งภายในแบบไทยๆ พร้อมสิ่ง
อ านวยความสะแบบครบครัน บ้านเรือนไทยในแต่ละหลังตั้งชื่อตามดอกไม้ไทยที่ปลูกไว้ทางเข้าของ
บ้านแต่ละหลัง ได้แก่ ชมนาด การเวก พวงคราม ลัดดาวัลย์ และกุมาริกา บ้านไทยทั้ง 5 หลังมี
เอกลักษณ์ส่วนตัวพร้อมเฉลียงริมทะเลสาบและโรงจอดรถของบ้านพัก 
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รูปท่ี 3.6 บ้านชมนาด 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

 3.2.2 ห้องอาหารภายในโรงแรม 
  ภายในโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์มีห้องอาหารไว้คอยบริการตามความต้องการ
ของลูกค้าทั้งอาหารไทยและอาหารนานาชาติซึ่งห้องอาหารแต่ละประเภทมีรูปแบบและรายการ
อาหารแตกต่างกันออกไป แบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ ห้องอาหารอินจัน ห้องอาหารริมน้ า และ
ห้องอาหารแวนด้า           
  1) ห้องอาหารไทยอินจัน 
  ห้องอาหารไทยอินจันเป็นห้องอาหารแห่งแรกของสวนสามพราน เปิดเมื่อใน
ปีพ.ศ. 2507 ให้บริการอาหารไทยรสชาติดั้งเดิมภายในบรรยากาศริมแม่น้ าท่าจีน เมนูแนะน าที่นี่ คือ 
ผัดไทยและไอศกรีมกะทิออร์แกนิก เปิดให้บริการทุกวัน ระหว่าง 11.00 – 15.00 น. และในวันเสาร์
เปิดให้บริการเพิ่มในช่วงเย็นเวลา 17.00 – 21.30 น. 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.7 ห้องอาหารไทยอินจัน 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

  2) ห้องอาหารริมน้้า 
   ห้องอาหารริมน้ าเปิดให้บริการอาหารไทย 4 ภาค และอาหารยุโรป เสิร์ฟแบบ
ทาปาสจานในขนาดย่อม ลูกค้าสามารถเลือกทานได้หลากหลายเมนู เปิดบริการทุกวัน 2 ช่วงเวลา 
ระหว่างเวลา 06.00-11.00 น. และเวลา 15.00 – 23.00 น. 
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รูปท่ี 3.8 ห้องอาหารริมน้ า 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

 3) ห้องอาหารแวนด้า 
 ห้องอาหารแวนด้าเป็นห้องอาหารริมทะเลสาบ เปิดให้บริการอาหารในแบบ
บุฟเฟ่ต์นานาชาติที่หลากหลายทั้ง ไทย ฝร่ัง ญ่ีปุ่น อินเดีย เปิดให้บริการในช่วงกลางวันในทุกวัน
ระหว่างเวลา 11.30–14.30น. 
 

  
 
 
 

รูปท่ี 3.9 ห้องอาหารแวนด้า 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

 3.2.3 สิ่งอ้านวยความสะดวกและความบันเทิง 
            1) สระว่ายน้้า 
  สระว่ายน้ ากลางแจ้งระบบโอโซนแห่งแรกในประเทศไทยฃส าหรับทุกท่านที่
ต้องการผ่อนคลาย บรรยากาศแบบสบายๆ ริมแม่น้ าท่าจีน เปิดให้บริการทุกวัน เวลา 07.00 – 19.00 น. 

 
 
 
 

          

รูปท่ี 3.10 สระว่ายน้ าโรงแรม 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

https://suansampran.com/
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 2) ฟิตเนส 
 ฟิตเนสตั้งอยู่บริเวณชั้น 3 ของโรงแรมฝั่งอาคารท่าจีน ทั้งเคร่ืองออกก าลังกาย
หลากหลาย ลู่วิ่งไฟฟ้า ลู่เดินวงรี ชุดดัมเบล บาร์ออกก าลังกาย และห้องอบไอน้ า ส าหรับลูกค้าที่ใช้
บริการห้องพักของโรงแรม เปิดให้บริการทุกวัน เวลา 06.00 – 21.00 น. 

 
 
 
 

           

รูปท่ี 3.11 ฟิตเนส 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 

 3) สวนพรรณไม้ 
 สวนพรรณไม้นั้นดัดแปลงจากกุหลาบที่ปลูกด้วยความรักความเอาใจใส่จน
กลายเป็นสวนสวยที่รายล้อมไปด้วยพรรณไม้ดอก ไม้ใบ พืชผัก สมุนไพร นานาชนิด บนเนื้อที่ 100 
ไร่ ริมแม่น้ าท่าจีน ท่ามกลางธรรมชาตินี้นักท่องเที่ยวผู้มาเยือนสามารถพักผ่อนได้อย่างสบายใจ ด้วย
ระบบการปลูกแบบออร์แกนิกมาตรฐานสากล IFOAM EU และ Canada อีกจุดเด่น คือ การเดินชม
บรรยากาศสวนพฤกษศาสตร์ ซึ่งรวบรวมพรรณไม้ต่างๆ ที่น่าสนใจ เช่น พรรณไม้ในวรรณคดี พรรณ
ไม้หายาก และสมุนไพรรักษาโรค ลักษณะการตกแต่งสวนตามธรรมชาติแต่งแต้มสีสันด้วยดอกไม้
ไทย ดอกกุหลาบมอญ หากเดินชมโดยรอบจะสังเกตเห็นการอนุรักษ์ต้นไม้ใหญ่หลายๆ ต้นอายุไม่ต่ า
กว่า 100 ปี นอกจากนี้พื้นที่สนามกว้างต่างๆ สามารถเนรมิตงานจัดเลี้ยงได้อย่างลงตัว 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.12 สวนพรรณไม้ 
ท่ีมา : https://suansampran.com (2563) 
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 3.2.4 ห้องประชุม 
           1) ห้องนพรัตน ์
 ห้องนพรัตน์เป็นอาคารทรงไทยประยุกต์ชั้นเดียวยอดนิยม ตกแต่งสไตล์แบบ
ไทยดั้งเดิมทั้งภายในและภายนอกเป็นห้องกระจกสามารถรับแสงและมองเห็นวิวสวนสวยภายนอก  

 
 
 
 

       

รูปท่ี 3.13 ห้องนพรัตน์ 
    ท่ีมา : https://www.venuee.co (2563) 

 2) ห้องมรกต 
 ห้องมรกตเป็นห้องประชุมชั้นเดียวขนาด 22.5x11.5 ใหญ่ที่สุดของโรงแรม 
ภายในตกแต่งสไตล์คลาสสิกแบบไทยที่มีสิ่งอ านวยความสะดวกครบครัน 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.14 ห้องมรกต 
ท่ีมา : https://www.eventbanana.com (2563)    

 3) ห้องโรสคอร์เนอร์ 
 ห้องโรสคอร์เนอร์เป็นห้องประชุมที่โดดเด่นสามารถมองเห็นสวนด้านนอกที่
สวยงามรายล้อมรอบได้สามารถจัดเบรคทั้งภายในห้องและสวนด้านนอกได้ 
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รูปท่ี 3.15 ห้องโรสคอร์เนอร์ 
ท่ีมา : https://www.eventbanana.com (2563) 

  4) ห้องเจด 
 ห้องเจดนั้นตั้งอยู่ชั้น 2 ของอาคาร เป็นห้องกระจกรับแสงจากธรรมชาติภาย 
นอก สามารถรองรับผู้เข้าร่วมประชุม 45 - 130 ท่าน  

 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.16 ห้องเจด 

ท่ีมา : https://www.venuee.co (2563) 
      5) ห้องคอรัล 

  ห้องคอรัลตั้งอยู่ชั้น 2 ของอาคารติดกับห้องเจด มีพื้นที่ขนาด 17x11.5 เมตร 
ห้องคอรัล ส าหรับใช้สัมมนา เป็นห้องประชุมย่อยที่ใช้ร่วมกัน คือ ห้องเพิร์ล1 และ ห้องเพิร์ล 2 
บริเวณหน้าห้องมีพื้นที่ส าหรับไว้จัดเบรคระหว่างการประชุม 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.17 ห้องคอรัล 
ท่ีมา : https://www.venuee.co (2563) 
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 6) ปฐมออร์แกนิคฟาร์ม  
 ปฐมออร์แกนิคฟาร์มเป็นศาลาประชุมท่ามกลางธรรมชาติอย่างไม่เป็น
ทางการ เหมาะสมส าหรับการประชุม การเวิร์คช้อป หรือท ากิจกรรมต่างๆ สามารถจัดเบรกได้ภายใน
ฟาร์ม พร้อมสิ่งอ านวยความสะดวกที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.18 ปฐมออร์แกนิคฟาร์ม  
ท่ีมา : https://www.venuee.co (2563) 

 
3.3 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานขององค์กร 
 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานองค์กรของแผนกเบเกอร่ี โรงแรมสามพรานริ
เวอร์ไซด์ ดังรูปที่ 3.19 

 
รูปท่ี 3.19 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารงานขององค์กร 

ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563)  
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3.4 ต้าแหน่งและลักษณะงานท่ีนักศึกษาได้รับมอบหมาย 

ชื่อ –สกุล    : นายชูรัช ศิโรรัตน์สกุล 
ต้าแหน่งงาน    : Trainee F&B Kitchen (Bakery) 
แผนกท่ีปฏิบัติงาน : Bakery Kitchen 
สถานท่ีปฏิบัติงาน : ครัวเบเกอร่ีโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ 
งานท่ีได้รับมอบหมาย 
     1) จัดเตรียมวัตถุดิบภายในแต่ละวัน 

                                            2) รีดแป้งพายและอบแป้งพาย                         รูปท่ี 3.20 ผู้จัดท าโครงงาน 
                                            3) จัดเตรียมวัตถุดิบส าหรับท าบราวน่ี                   ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
                                            4) แพคขนม (พับกล่อง น าขนมใส่กล่อง และแปะสติ๊กเกอร์ขนม) 
                                            5) จัดส่งขนมตามห้องและสถานที่ต่างๆ 
                                            6) ปั่นใบเตยก่อนล้างห้องทุกวันเพื่อเตรียมส าหรับใช้ในวันถัดไป 
                                            7) ล้างห้องเบเกอร่ีหลังเลิกงาน (กวาดพื้น,ถูพื้น,รีดน้ า)   
  
3.5 ชื่อและต้าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

ชื่อพนักงานที่ปรึกษา   : นางวันเพ็ญ  ชนประชา       
ต าแหน่งงาน   : หัวหน้าแผนกครัวเบเกอร่ี 
แผนกปฎิบัติงาน  : แผนกอาหารและเคร่ืองดื่ม  
                               (Food and Beverage) 

   

 
 
 
 

 
        รูปท่ี 3.21 พนักงานที่ปรึกษา 
  ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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3.6 ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงาน 
 ตั้งแต่วันที่ 13 มกราคม 2563ถึง30 เมษายน 2563   
3.7 ขั้นตอนและวิธีการด้าเนินงาน 
  ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน มีดังนี้ 
 3.7.1 ศึกษาและเรียนรู้เกี่ยวกับหน้าที่และภาระที่ตนได้รับมอบหมายจากหัวหน้างานว่ามี
รายละเอียดอย่างไร และฝึกฝนจนเกิดความช านาญ 
 3.7.2 คิดค้นหัวข้อการท ารายงานจากปัญหาที่เกิดขึ้นจริงโดยปรึกษาพนักงานที่ปรึกษา
โครงการว่าสามารถท าเป็นเมนูอาหารได้อย่างไร มีความเหมาะสมหรือไม่ 
 3.7.3 ทดลองท าพายพุดดิ้งกล้วยท็อปปิ้งคาราเมล ศึกษาเกี่ยวกับปัญหาที่เกิดขึ้นระหว่างการ
ท าเพื่อน ามาแก้ไข 
 3.7.4 เก็บรวบรวมข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างรวมถึงความพึงพอใจเกี่ยวกับพายพุดดิ้งกล้วยท็
อปปิ้งคาราเมลเพื่อน าไปสรุปผล  
 3.7.5 สรุปผลการปฏิบัติงานโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการวัดผลออกมาว่าเป็น
อย่างไร 
 3.7.6 จัดท าเอกสารรูปเล่มโครงงานเพื่อน าไปเสนออาจารย์ที่ปรึกษาต่อไป ดังนี ้
 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน โครงงานเร่ือง “พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล” ดังตารางที่ 
3.1 ดังนี ้
 ตารางท่ี 3.1 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

   ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
 

ขั้นตอนการด้าเนนิงาน 
พ.ศ. 2563 

มกราคม กุมภาพันธ์ มีนาคม  เมษายน  พฤษภาคม 

1. เรียนรู้หน้าที่และงานที่ได้รบั 
    มอบหมายจากหัวหน้างาน 

     

2. ก าหนดหัวขอ้โครงงานจากปัญ 
    หาที่เกิดขึ้น 

     

3. ทดลองท าและน าปัญหามาแก้ไข      
4. การเก็บรวบรวมข้อมูล      
5. การสรุปผลการปฏิบัตงิาน      
6. การจัดท าเอกสารโครงงาน      



 

 

บทที่ 4 
ผลของการปฏิบัติงาน 

 จากการได้เข้าร่วมโครงการสหกิจศึกษาท าให้ผู้จัดท าได้รับความรู้ทักษะในการท างานใน
แผนกเบเกอร่ีอย่างมากมาย เช่น การท าขนมไทย การท าเค้ก รวมไปได้รับประสบการณ์และความรู้
ใหม่ในการท างานที่สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้จริง 

4.1 ขั้นตอนในการผลิตพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
 4.1.1 การท าพาย 
  4.1.1.1 ส่วนผสมการท าพาย 
   ส่วนผสมการท าพาย มีดังนี้ 
   1) แป้งสาลี  400    กรมั 
   2) เนยจืด  150    กรัม 

 3) เกลือป่น     5    กรัม 
 

 
 
 
  

รูปท่ี 4.1 ส่วนผสมการท าพาย 
ท่ีมา : https://www.google.com/search?q=%E0%B9%&biw=1270 (2563) 

  4.1.1.2 อุปกรณ์ในการท าพาย 
   อุปกรณ์ในการท าพาย มีดังนี้ 
   1) กะละมัง 
  2) ที่ร่อนแป้ง 
  3) เตาอบไฟฟ้า 
  4.1.1.3 ขั้นตอนการท าพาย 
   ขั้นตอนในการท าพาย มีดังนี้ 
  1) เตรียมวัตถุดิบในการท าแป้งพาย ได้แก่ แป้งสาลี เนยจืด เกลือ  
   2) น าแป้งสาลีมาร่อนลงกาละมังที่เตรียมไว้ ใส่เนยจืดที่หั่นเป็นก้อนและ
เกลือป่นลงไป พร้อมนวดส่วนผสมให้เข้ากันจนเนียนเป็นเน้ือเดียวกัน ดังรูปที่ 4.2 

https://www.google.com/search?q=%E0%B9%25&biw=1270
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รูปท่ี 4.2 ขั้นตอนการผสมแป้งพาย 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

  3) น าแป้งพายที่ผสมได้นั้นไปแช่ในตู้เย็นนาน 1 ชั่วโมง เพื่อให้ตัวแป้งได้
ท าการเซ็ตตัว 
  4) จากนั้นน าตัวแป้งพายออกมาจากตู้เย็นเพื่อคลายความเย็นลงและน าแป้ง
นั้นไปรีด ดังรูปที่ 4.3  
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3 ขั้นตอนการนวดแป้ง 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

  5) น าตัวแป้งที่รีดแล้ว แผ่ตัวออกความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร ใส่ลงไป
ในกรุพิมพ์ที่เตรียมไว้และตัดขอบให้เลยพิมพ์มาเล็กน้อยเพื่อกันตัวแป้งนั้นหดตัวลง ดังรูปที่ 4.4  

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.4 ขั้นตอนการน าแป้งพายใส่กรุพิมพ์และตัดขอบ 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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 6) ใช้ปลายส้อมหรือกรรไกรจิ้มตัวแป้งพายให้ทั่วเพื่อให้ตัวแป้งสุกอย่าง

ทั่วถึง ดังรูปที่ 4.5 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.5 ขั้นตอนการเจาะรูแป้งพาย 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

  7) น าแป้งพายนั้นไปเข้าในเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ใช้เวลา
โดยประมาณ 20-30 นาที ดังรูปที่ 4.6 

 
 
 
 

รูปท่ี 4.6 ขั้นตอนการน าแป้งพายเข้าเตาอบ 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

   8) เมื่อแป้งสุกอย่างทั่วถึงแล้ว น าตัวแป้งที่อบออกจากเตาอบและน ามาพัก
ให้หายร้อน ดังรูปที่ 4.7 

 
 
 
 

 

รูปท่ี 4.7 ขั้นตอนการน าแป้งพายออกจากเตา 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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 4.1.2 พุดดิ้ง 
          4.1.2.1 ส่วนผสมการท าพุดดิ้ง 
   ส่วนผสมการท าพุดดิ้ง  มีดังนี ้
  1) นมสด     300    กรัม 
  2) น้ าตาลทราย       60    กรัม 
  3) นมข้นหวาน       30     กรัม 
  4) กลิ่นวานิลลา        5     กรัม  
  5) ผงวุ้น        10    กรัม   
     6) ไข่ไก่          2    ฟอง     
 
 

 
 
 

 
รูปท่ี 4.8 ส่วนผสมการท าพุดดิ้ง 

ท่ีมา : https://www.google.com/search?q=%E8%97%E0%B8% (2563) 
 4.1.2.2 ขั้นตอนการท าพุดดิ้ง 
  ขั้นตอนการท าพุดดิ้ง มีดังนี้ 
 1) ตั้งกระทะบนเตาใช้ไฟอ่อน จากนั้นค่อยเทนมสดลงไปในกระทะและใช้
ทัพพีคนไปเร่ือยๆ เพื่อกระจายความร้อนไม่ให้นมนั้นสุก 
 2) เมื่อนมเร่ิมร้อนแล้วให้ใส่น้ าตาลทรายและนมข้นหวานลงไป จากนั้นคน
ให้ส่วนผสมนั้นเข้ากันจนนมสดนั้นเร่ิมงวด ดังรูปที่ 4.9 
 

 
 
 

รูปท่ี 4.9 ขั้นตอนการน าส่วนผสมลงกระทะ 
 ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

https://www.google.com/search?q=%E8%97%E0%B8%25
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 3) เมื่อส่วนผสมนั้นเข้ากันแล้ว ใส่ผงวุ้นที่ละลายน้ าลงไปจากนั้นคนเพื่อให้
ส่วนผสมเข้ากันดี คนต่อเร่ือยๆ ประมาณ 3-5 นาที จนพุดดิ้งมีความเหนียว 
 4) ปิดไฟลงแล้วน าไข่ไก่และกลิ่นวนิลาใส่ลงไปในกระทะแล้วคนให้เข้ากัน 
จากนั้นน าตัวพุดดิ้งไปกรอง 2-3 คร้ัง เพื่อความเนียนของตัวพุดด้ิง  

 

 

 

รูปท่ี 4.10 ขั้นตอนการกรองพุดดิ้งเพื่อความเนียน 
 ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

 5) ใช้ไม้จิ้มฟันจิ้มฟองอากาศบนหน้าตัวพุดดิ้งเพื่อให้พุดดิ้งมีความเนียน
มาก ดังรูปที่ 4.11 
                 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.11 จิ้มฟองอากาศบนหน้าพุดดิ้ง 
 ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

                              6) พักตัวพุดดิ้งให้เย็นสักครู่ เมื่อตัวพุดดิ้ง เย็นจะได้ลักษณะเนื้อที่ตาม
ต้องการ ดังรูปที่ 4.12  

 
 
 
 

 
รูปท่ี 4.12 เมื่อพุดด้ิงเหนียวจนได้ตามที่ต้องการ 

 ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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 4.1.3 คาราเมล 
           4.1.3.1 ส่วนผสมการท าคาราเมล 
             ส่วนผสมการท าคาราเมล มีดังนี ้
 1) น้ าตาลทราย  200     กรัม 
 2) น้ าเปล่า    50     กรัม 
 3) เกลือป่น    3      กรัม 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.13 ส่วนผสมคาราเมล 
ท่ีมา : www.pattrastore.com/product/88500690104 (2563) 

 4.1.3.2 ขั้นตอนการท าคาราเมล 
 1) ตั้งกระทะบนไฟอ่อนจากนั้นใส่น้ าตาลทรายลงในกระทะที่เตรียมไว้ตาม
ด้วยน้ าเปล่า ดังรูปที่ 5.4 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.14 ใส่น้ าตาลและน้ าเปล่าลงในกระทะ 
 ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

 2) ใช้มือจับด้ามกระทะในการขยับไปข้างหน้าหลังและวนเป็นวงกลม โดย
ไม่ใช้การคนเพื่อให้ตัวน้ าตาลนั้นตกผลึก ดังรูปที่ 5.5 

 
 
 

 

รูปท่ี 4.15 การขยับกระทะในการท าคาราเมล 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

http://www.pattrastore.com/product/88500690104
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 3) ขยับและหมุนกระทะเป็นวงกลมไปเร่ือยๆ ให้น้ าตาลละลายจนเร่ิมกลาย
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลจากนั้นเติมเกลือลงไปเล็กน้อย 
 4) ตั้งไฟอ่อนอีก 1 นาที สังเกตว่าตัวคาราเมลจะมีความข้นและหนืดเสร็จ
แล้วจึงปิดแก๊ส แล้วน าตัวคาราเมลพักไว้ให้เย็น  
 4.1.4 การตกแต่งหน้าพาย 
   1. หั่นกล้วยหอมนั้นเป็นแว่นบางประมาณ 10-14 ชิ้น วางลงบนตัวพุดดิ้ง
ที่เซตตัวแล้วให้ทั่วน าไปอบต่ออีก 10 นาที แล้วพักไว้ให้เย็น ดังรูปที่ 4.16 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.16 น าพายไปเข้าเตาอบ 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

   2. เมื่อพายเย็นตัวลง ราดคาราเมลลงบนหน้าพายพุดดิ้งให้สวยงามเป็นอัน
เสร็จสิ้น ดังรูปที่ 4.17 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.17 พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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4.2 การค านวณต้นทุนการผลิตพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
 ผู้จัดท าโครงงานได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูลต้นทุนของการผลิดพายพุดดิ้งกล้วยท็อป 
คาราเมล โดยสามารถค านวณต้นทุนแสดงดังตารางที่ 4.1 
 ตารางท่ี 4.1 ตารางค านวณต้นทุนการผลิตพายพุดดิ้งกล้วยท้อปคาราเมล 

ล าดับ วัตถุดิบ ปริมาณ 
ราคาต่อหน่วย 
(บาท/Kg.) 

ต้นทุน (บาท) 

1.   แป้งสาลี 400g. 34.00 13.60 

2.   น้ าตาล 550g. 22.00 12.10 

3.   นมข้นหวานตรามะล ิ 30g. 23.50(380g.) 1.85 

4.   นมสดตราเมจ ิ 300g. 25(450g.) 16.67 

5.   เนยจืดตราอลาวรี ่ 150g. 162.00 24.30 

6.   เกลือ 8g. 16.00 0.12 

7.   กล้วยหอม 1 ลูก 8.00 8.00 

8.   ไข่ไก่ 2 ฟอง 4.00 (ฟอง) 8.00 

9.   ผงวุ้น  10 g. 105.00 (50g.) 21.00 

10.   กล่ินวานิลลา 5g. 30.00 (60g.) 2.50 

11.   น้ าเปล่า 40ml. - - 

รวมต้นทุนท้ังหมด 108.14 บาท 

ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 

 จากตารางที่ 4.1 เมื่อค านวณต้นทุนทั้งหมดตามสูตร พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมลนั้น
สามารถตัดแบ่งออกได้เป็นทั้งหมด 4 ชิ้น คิดตามราคาต้นทุนต่อ  1 ชิ้นแล้วเท่ากับ 27.04 บาท 
ดังตารางที่ 4.2  
ตารางท่ี 4.2  ตารางค านวณต้นทุนและก าไรพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 

การค านวณตน้ทุน บาท 
          ราคาต้นทุนต่อ 1 สูตร (4ช้ิน) 108.14 
          ราคาต้นทุนต่อ 1 ช้ิน 27.04 
          % 34.23 
          ราคาขาย (1ช้ิน) 79.00 
          ก าไร 51.97 
          % 65.78 

ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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4.3 ผลการปฏิบัติงานตามโครงการ 
 ผู้จัดท าได้ท าโครงงานพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล พัฒนาให้เกิดเป็นเมนูใหม่เพื่อเป็น
การไม่ใช้วัตถุดิบอย่างสิ้นเปลืองและตอบสนองความต้องการใหม่ของลูกค้า ผลการปฏิบัติงาน
สามารถสรุปได้ว่า จากการท าพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมลโดยเลือกใช้กล้วยที่ เหลือใช้จากการท า
เมนูอ่ืนนั้น จากเดิมที่มีเหลืออยู่ต่อวันประมาณ 7 กิโลกรัม น ามาใช้ท าพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคารา
เมลลดลงเหลือ 4 กิโลกรัมต่อวัน ลดขยะลงได้ 3 กิโลกรัมและเมื่อน าคาราเมลที่เหลือมาใช้ท าพาย
พุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมลผลปรากฏว่าสามารถลดการทิ้งคาราเมลได้ประมาณ  1 หม้อ เมื่อน ามา
วิเคราะห์ข้อมูลแล้วปรากฏว่าสามารถลดการทิ้งกล้วยและคาราเมลได้จริง 

4.4 การเก็บข้อมูลผลปฏิบัติงานจากแบบสอบถาม 
 ผู้จัดท าได้ท าการแจกแบบสอบถามความพึงพอใจเกี่ยวกับพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
โดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน และให้กลุ่มตัว 
อย่างเป็นผู้ตอบแบบสอบถามเอง  (Self-administered Questionnaire) เมื่อวิเคราะห์ข้อมูลแล้วสามา 
รถแบ่งผลการศึกษาได้ดังนี้ 
 ตอนที่ 1 ลักษณะทางประชากรของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่ 2 แบบสอบถามความพึงพอใจพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
 4.4.1 ลักษณะทางประชากรของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ผู้จัดท าโครงงานได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูลที่เป็นลักษณะทางประชากรของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ และแผนก โดยจัดท าการน าเสนอข้อมูลเป็นจ านวนและร้อยละของ
กลุ่มตัวอย่าง ตามตารางที่ 4.3 
 ตารางท่ี 4.3  จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างตามสถานภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
       ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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 จากตารางที่ 4.3 พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 63.34 โดยส่วน
ใหญ่มีอายุ 26-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 30.00 มีระดับการศึกษาอยู่ที่ปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 43.33 และ
มีอาชีพเป็นพนักงานบริษัท/รัฐวิสาหกิจคิดเป็นร้อยละ 30.00 
 4.4.2 ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความพึงพอใจพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
  ผู้จัดท าได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูลที่ เป็นแบบสอบถามความพึงพอใจผลการ
ปฏิบัติงานโครงการพายพุดด้ิงกล้วยท็อปคาราเมลนั้นว่าเป็นอย่างไร มีเกณฑ์ให้คะแนนความส าคัญ 
5 ล าดับหลังจากนั้นค านวนคะแนนเฉลี่ยและเปรียบเทียบการแปลความหมายจากค่าเฉลี่ยของ
คะแนนดังต่อไปนี้ 

ค่าเฉลี่ย 4.51 - 5.00  หมายถึง ความพึงพอใจในระดับมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.51 – 4.50  หมายถึง ความพึงพอใจในระดับมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.51 – 3.50  หมายถึง ความพึงพอใจในระดับปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.51 – 2.50  หมายถึง ความพึงพอใจในระดับน้อย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.50  หมายถึง ความพึงพอใจในระดับน้อยที่สุด 

 หลังจากนั้นจัดท าการน าเสนอข้อมูลเป็นจ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่าง ดังตารางที่ 
4.4 ดังนี ้
  ตารางท่ี 4.4 จ านวนค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 

ที ่ รายการประเมิน  ̅ S.D. ระดับความพอใจ 

1. สีหน้าตาของอาหาร 4.12 0.61 มาก 

2. กล่ินของอาหาร 4.17 0.75 มาก 

3. รสชาติของอาหาร 4.11 0.66 มาก 
4. เนื้อสัมผัสของพาย    

          1) ความกรอบของพาย 4.37 0.20 มาก 

          2) ความนุ่มของพุดดิ้ง 4.30 0.74 มาก 

          3) ความเข้มข้นของคาราเมล 4.20 0.66 มาก 

5. ลักษณะของอาหารที่ปรากฏ 4.10 0.54 มาก 

6. การยอมรับในอาหารโดยรวม 4.60 0.50 มากที่สุด 

7. สามารถน าวัตถุดิบเหลือใช้มาพัฒนาเป็นเมนูใหม ่ 4.12 0.55 มาก 

8. เป็นทางเลือกใหม่และตอบสนองความต้องการลูกค้าได ้ 4.27 0.68 มาก 

ความพึงพอใจโดยรวม 4.23 0.63 มาก 

ท่ีมา : ผู้จัดท า (2563) 
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 จากตารางที่ 4.4 พบว่ากลุ่มตัวอย่าง มีความพึงพอใจต่อโครงงานพายพุดดิ้งกล้วยท็อป 
คาราเมล โดยรวมอยู่ในระดับมากมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.23 เมื่อน ามาเปรียบเทียบแล้วอยู่ในระดับมาก 
โดยความพึงพอใจสูงสุดคือ หัวข้อที่ 7 การยอมรับในอาหารโดยรวม โดยรวมมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.60 
เมื่อน ามาเปรียบเทียบแล้วอยู่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ หัวข้อที่ 1 ความกรอบของพาย มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.37 เมื่อน ามาเปรียบเทียบแล้วอยู่ในระดับมาก และความพอใจน้อยที่สุด คือหัวข้อที่ 
8 ลักษณะของอาหารที่ปรากฏ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.10 เมื่อน ามาเปรียบเทียบแล้วอยู่ในระดับมาก 



 

 

บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 การสรุปผลโครงงาน 
 5.1.1 สรุปผลโครงงาน  
  จากการที่ผู้จัดท าได้ท าโครงการพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล โดยมีเป้าหมายที่
ชัดเจนที่จะน าวัตถุดิบที่เหลือใช้จากการเตรียมวัตถุดิบในการท างานภายในแต่ละวันมาประยุกต์ให้
เกิดเป็นเมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยเมื่อได้ทดลองคิดค้นเมนูใหม่ขึ้นและท าออกขายภายใน
โรงแรมได้สักระยะหนึ่งนั้น ผลการปฎิบัติพบว่ากลุ่มตัวอย่าง มีความพึงพอใจต่อโครงงานพาย 
พุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล โดยรวมอยู่ในระดับมากมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.23 เมื่อน ามาเปรียบเทียบแล้ว
อยู่ในระดับมาก โดยความพึงพอใจสูงสุด สามารถเกิดเป็นเมนูใหม่และตอบสนองความต้องการ
ใหม่ของลูกค้าเป็นอย่างดีสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ในการจัดท าโครงงานที่ว่า เพื่อน าวัตถุดิบที่
เหลือใช้ในแต่ละวันพัฒนาเป็นเมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด  เพิ่มทางเลือกใหม่และตอบสนอง
ความต้องการให้แก่ลูกค้า สามารถสร้างรายได้ให้แก่สถานประกอบการได้จริง 

 5.1.2 ข้อจ ากัดหรือปัญหาของโครงงาน 
  จากในการทดลองที่ได้ท าครั้งแรก ทางผู้จัดท าได้มีปัญหาที่พายพุดดิ้งและคาราเมล 
ตัวพายใส่เนยมากเกินไปในช่วงของการผสมแป้ง จึงท าให้ตัวแป้งมีสีเหลืองมากเกินไปและมีกลิ่น
เนยน ารวมถึงตัวแป้งไม่กรอบเท่าที่ควร อีกทั้งน าตัวพุดดิ้งที่ได้ที่แล้วน าไปแช่เย็นจนตัวพุดดิ้งมี
ความเย็นเมื่อน าตัวพุดดิ้งมาท าเป็นหน้าพายแล้วน าไปอบอีกหนึ่งคร้ังจึงท าให้ตัวพุดดิ้งกลับรสชาติ
ของตัวพายและกล้วยมากจนเกินไปและตัวพุดดิ้งไม่สามารถละลายได้  และคาราเมลมีสีที่ไหม้
เกินไป จึงได้ปรึกษาพี่เลี้ยงเพื่อช่วยแก้ไขปัญหา  
  จากในการทดลองคร้ังที่สอง ทางผู้จัดท าได้ลองแก้ไขปัญหาทั้งสามวัตถุดิบ โดยที่
ใส่เนยลงในส่วนผสมแป้งน้อยลงและตัวพุดดิ้งผู้จัดท าไม่ได้น าไปแช่เย็น ตัวคาราเมลน านมมาช่วย
เร่ืองสีจึงส่งผลให้ตัวแป้งพายพุดดิ้ง และคาราเมลมีรสชาติ สีและเน้ือสัมผัสตามที่ผู้จัดท าต้องการ 

 5.1.3 ข้อเสนอแนะ 
  เพื่อแก้ไขปัญหาและเข้าถึงปัญหาและอุปสรรคที่เกิดขึ้น ควรปรึกษาผู้ช านาญและ
ศึกษาข้อมูลเพิ่มเติมทั้งในชีวิตจริง หนังสือ และอินเทอร์เน็ต เกี่ยวกับการท าพายพุดดิ้ง และ เล่ม
โครงงานสหกิจศึกษา 
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5.2 สรุปผลการปฎิบัติงานสหกิจศึกษา 
 5.2.1 ประโยชน์จากการปฎิบัติงานสหกิจศึกษา  
  1) ฝึกให้มีความรับผิดชอบต่องานที่ได้รับมอบหมายภายในแต่ละวัน 
 2) ได้เรียนรูท้ักษะประสบการณ์จริงท างานนอกสถานที่และได้ลงมือท าจริง 
 3) ฝึกให้มีการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าที่เกิดขึ้น และแก้ไขอย่างถูกวิธี 
 4) ฝึกให้มีผู้จัดท ามีความตรงต่อเวลา 
 5) ฝึกให้มีการเรียนรู้ในการท างานภายในร่วมกับผู้อ่ืน และการเข้าสังคม 
 6) ได้เรียนรู้ที่จะใช้อุปกรณ์ภายในห้องครัวอย่างถูกวิธี และรู้จักอุปกรณ์มากขึ้น 
 7) ได้เรียนรู้ในการท าขนมต่างๆทั้งไทย และต่างชาติ 
 5.2.2 ปัญหาที่พบของการปฎิบัติงานสหกิจศึกษา 
  ผู้จัดท ายังขาดความรับผิดชอบในการรับผิดชอบเวลาซึ่งไม่สามารถตรงต่อเวลาอยู่
บ้าง และผู้จัดท ายังขาดประสบการณ์ในการท างาน ด้วยความที่อุปกรณ์ภายในการใช้งานภายใน
ห้องครัวมีหลายประเภท ตัวผู้จัดท ายังขาดความช านาญในการจ าว่าอุปกรณ์ในแต่ละประเภทควร
เก็บที่ใด ท าให้ล่าช้าในการจัดเก็บ และล่าช้าต่อการที่จะน าอุปกรณ์นั้นๆออกมาใช้  
 5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
  1) สถานประกอบการควรสะดวกต่อการเดินทางเพื่อป้องกันปัญหาในการเดินทาง
มาท างานหรือการเข้างานที่ไม่ตรงเวลา 
  2) ควรเลือกแผนกปฏิบัติงานที่ตนเองถนัดหรือชื่นชอบเพื่อความกระตือรือร้นใน
การเรียนรู้และการปฏิบัติงาน ซึ่งจะท าให้การท างานมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
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ภาคผนวก 

  



 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาคผนวก ก 
ภาพขณะปฏิบัติสหกิจศึกษา 

  



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ภาพขณะปฏิบัติงาน 

ส่วนของพื้นที่ส าหรับปฎิบัติงานของนักศึกษาฝึกงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ภาพขณะปฏิบัติงาน 

 บอร์ดส าหรับดูรายละเอียดของตารางงานภายในแต่ละวัน 

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

   ภาพขณะปฏิบัติงาน 

 บรรยากาศภายในห้องเบเกอร่ีระหว่างที่ปฎิบัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลการด าเนินงานโครงงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบสอบถามความคิดเหน็ 
 เก่ียวกับโครงงาน พายพดุดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 

ตอนที1่  ข้อมูลทั่วไป 
1. เพศ      ชาย         หญิง 
2. อาย ุ      21 – 25  ปี        26 – 30 ปี  
                                 31 – 35  ป ี                      36 – 40  ป ี
3. ระดับการศึกษา       ประถมศกึษา        มัธยมศึกษา 
                                         ปริญญาตร ี       มากกว่าปริญญาตรี 
4.     อาชีพ      นักเรียน/นักศึกษา        คร/ูอาจารย์ 
                                  ต ารวจ/ทหาร        หมอ/พยาบาล 
                                              รับจ้าง        พนักงานบริษทั/รัฐวิสาหกิจ 
                                   พ่อบ้าน/แม่บ้าน       อื่นๆ 
ตอนที่ 2  แบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลการด าเนนิงานของโครงการ 
เกณฑก์ารประเมนิ ระดับ 5  หมายถึง  มากที่สุด 
   ระดับ 4  หมายถึง  มาก 
   ระดับ 3  หมายถึง  ปานกลาง 
   ระดับ 2  หมายถึง  น้อย 
   ระดับ 1  หมายถึง  น้อยที่สุด 
ค าชี้แจง : กรุณาใส่เครื่องหมาย   ลงใน    ที่ท่านต้องการเลือก 

ที ่ รายการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. สีหน้าตาของอาหาร      

2. กล่ินของอาหาร      

3. รสชาติของอาหาร      
 
4. 

เนื้อสัมผัสของพาย      

         1) ความกรอบของพาย      

         2) ความนุ่มของพาย      

         3) ความเข้มข้นของพาย      
5. ลักษณะของอาหารที่ปรากฏ      

6. การยอมรับในอาหารโดยรวม      

7. สามารถน าวัตถุดิบที่เหลือใช้มาพัฒนาเปน็เมนใูหม่      

8. เป็นทางเลือกใหม่และตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้      

ข้อเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………..…………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………… 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์จากพนักงานที่ปรึกษา  





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
บทความทางวิชาการ 

  



 

 

พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 

Banana Caramel Pudding Pie 

ชูรัช ศิโรรัตน์สกุล 

ภาควิชาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลัยสยาม 

       38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

Email : choorat.nick@gmail.com 

บทคัดย่อ 

จากการที่ผู้จัดท าได้เข้ารับการปฎิบัติงาน
สหกิจศึกษา ณ โรงแรม สวนสามพรานริเวอร์ไซด์ 
ผู้จัดท าได้มีความสนใจที่จะน าวัตถุดิบที่เหลือใช้
จากการเตรียมวัตถุดิบในแต่ละวันนั้นมาคิดค้นและ
ประยุกต์ใช้เพื่อให้เกิดเป็นเมนูอาหารใหม่ โดยมี
วัตถุประสงค์ในการท าเพื่อที่จะน าวัตถุดิบที่เหลือใช้
ในแต่ละวันพัฒนาเป็นเมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์
สูงสุด เป็นการเพิ่มทางเลือกใหม่และตอบสนอง
ความต้องการให้แก่ลูกค้า ทดลองท าออกขายภายใน
โรงแรมและท าการประเมินจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 
3 0  ค น แ ล ะ ใ ช้ เ ค รื่ อ ง มื อ ใ น ก า ร วั ด ผ ล คื อ
แบบสอบถาม ผลการวิจัยนั้นพบว่า กลุ่มตัวอย่างมี
ความพึงพอใจในเมนูพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
โดยพึงพอใจในการยอมรับในอาหารโดยรวมมาก
ที่สุด เนื้อสัมผัส รสชาติของอาหารอยู่ในระดับมาก 
สรุปโดยรวมแล้วพายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล
สามารถเกิดเป็นเมนูใหม่ได้จริง สามารถตอบสนอง
ความต้องการของลูกค้าตามวัตถุประสงค์ของ
โครงงาน  

Abstract 
During the Co-operative education 

internship at Suansampran Riverside Nakhon 
Pathom, the author was interested to use left over 
materials from preparation each day to be applied 

as a new menu item, with the objectives: To use 
the left over raw materials each day to develop a 
new menu for maximum benefit add new options 
and meet the needs of customers. Tested to sell in 
the hotel and evaluated from a sample of 30 people 
and use the tool to measure the questionnaire. The 
result of the research shows that the subjects were 
satisfied with the banana caramel pudding pie. The 
satisfaction with the overall acceptance of food is 
the highest. The texture and taste of food are at a 
high level. All in all, a banana caramel pudding pie 
can actually be a new menu. Able to meet the 
needs of customers according to the objectives of  
the project 

 
ที่มาของปญัหา 

จากการเรียนรู้หน้าที่ภาระงานและได้ออก
ปฏิบัติสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ 
(Sampran Riverside Hotel) ผู้จัดท ามีหน้าที่
จัดเตรียมวัตถุดิบ ท าขนมต่างๆ ภายในแผนกเบเกอรี่ 
รวมถึงแพ็คขนมน าส่งห้องอาหารในโรงแรมและ
ส่งออกนอกโรงแรมด้วย เมื่อฝึกสหกิจศึกษาผ่านไป
ในช่วงระยะเวลาหนึ่งนั้น ผู้จัดท าได้พบว่ามีกล้วยที่
เหลือใช้ในแต่ละวันเป็นจ านวนมาก เนื่องจาก
ครัวเบเกอรี่ของทางโรงแรมมักจะไม่เลือกน ากล้วย
ที่สุกงอมจนเกินไปมาใช้งาน โดยมักจะเลือกใช้



 

 

เพียงแค่กล้วยดิบหรือกล้วยสุกก าลังดีในการน ามา
ประกอบอาหาร อีกทั้งยังมีส่วนของตัวคาราเมลที่ท า
ใหม่ในทุกวันและเหลือใช้จากการท าพุดดิ้งนมสด 
ทางผู้ จัดท าจึ ง เล็ ง เห็น ว่า วัตถุดิบ เหล่ านี้ ยั งมี
ประโยชน์และสามารถน ามาใช้งานได้อยู่ เพื่อไม่ให้
เป็นการใช้วัตถุดิบอย่างส้ินเปลืองและให้ เกิด
ประโยชน์สูงสุด จึงควรน ามาพัฒนาหรือต่อยอดให้
เกิ ดมา เป็น เมนูอาหารใหม่ขึ้ น  เป็นการ เพิ่ ม
ผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ให้กับทางโรงแรมและยัง
สร้างรายได้เพิ่มขึ้นให้แก่สถานประกอบการได้ดีอีก
ด้วย ผู้จัดท าจึงได้ท าการคิดค้นสูตรอาหารและ
พัฒนาเป็นเมนูใหม่โดยใช้กล้วยสุกและคาราเมลที่
เหลือใช้เป็นส่วนประกอบ กลายเป็นเมนูใหม่ที่มีช่ือ
ว่ า  “พ า ย พุ ด ดิ้ ง ก ล้ ว ย ท็ อ ป ค า ร า เ ม ล ” 
 
วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพื่อน าวัตถุดิบที่เหลือใช้ในแต่ละวัน
พัฒนาเป็นเมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 

2. เพื่อเพิ่มทางเลือกใหม่และตอบสนอง
ความต้องการให้แก่ลูกค้า 

ขอบเขตโครงงานวิจัย 
1. ด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
     1.1 ประชากร คือ พนักงานแผนกเบ
เกอรี่ โ รงแรมสามพรานริ เ วอร์ ไซด์ 
นครปฐม 

1.2 กลุ่มตัวอย่าง คือ ลูกค้าร้าน
เซเว่นอีเลเว่น ซอยเพชรเกษม88  
2. ด้านเนื้อหา จากการสอบถามข้อมูล

พนักงานแผนกเบเกอรี่โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ 
การเก็บข้อมูลแบบสอบถามของลูกค้าร้านลูกค้าร้าน
เซเว่นอีเลเว่นซอยเพชรเกษม88 เป็นจ านวนทั้งหมด 
30 ชุด และการค้นคว้าข้อมูลจากหนังสือและค้นหา
ข้อมูลผ่านทางอินเตอร์เน็ต 

3. ด้านสถานที่ 
3.1 แผนกเบเกอรี่  ณ โรงแรม

สามพรานริเวอร์ไซด์ นครปฐม 

3.2 ร้ าน เซเ ว่นอี เล เ ว่นสาขา 
เพชรเกษม 88 กรุงเทพมหานคร 
4. ด้านเวลา ตั้งแต่วันที่ 13 มกราคม 2563

ถึงวันที่ 30 เมษายน 2563 

ประโยชน์ที่ได้รับ 
1. สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่และรายได้ให้

โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ 
2. เกิดทางเลือกใหม่และตอบสนองความ

ต้องการของลูกค้า 

ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
1. ศึกษาและเรียนรู้เกี่ยวกับหน้าที่และ

ภาระที่ตนได้รับมอบหมายจากหัวหน้างานว่ามี
รายละเอียดอย่างไร และฝึกฝนจนเกิดความช านาญ 

2. คิดค้นหัวข้อการท ารายงานจากปัญหาที่
เกิดขึ้นจริงโดยปรึกษาพนักงานที่ปรึกษาโครงการ
ว่าสามารถท าเป็นเมนูอาหารได้อย่างไร มีความ
เหมาะสมหรือไม่ 

3.ทดลองท าพายพุดดิ้งกล้วยท็อปปิ้งคารา
เมล ศึกษาเกี่ยวกับปัญหาที่เกิดขึ้นระหว่างการท า
เพื่อน ามาแก้ไข 

4. เก็บรวบรวมข้อมูลของกลุ่มตัวอย่าง
รวมถึงความพึงพอใจเกี่ยวกับพายพุดดิ้งกล้วยท็อป
ปิ้งคาราเมลเพื่อน าไปสรุปผล  

5. สรุปผลการปฏิบัติงานโดยใช้
แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการวัดผลออกมาว่า
เป็นอย่างไร 

6. จัดท าเอกสารรูปเล่มโครงงานเพื่อน าไป
เสนออาจารย์ที่ปรึกษาต่อไป ดังนี้ 

ข้ันตอนการผลิตพายพุดดิ้งคาราเมล 
1.การผลิตพาย 
1.1 ส่วนผสมการผลิตพาย 
 1) แป้งสาลี     400    กรมั 
 2)เนยจืด          150    กรัม 
 3)เกลือปน่           5    กรัม 
1.2 ขั้นตอนในการท าพาย  



 

 

 1) เตรียมวัตถุดิบในการท าแป้งพาย 
ได้แก่ แป้งสาลี เนยจืด เกลือ  
 2) น าแป้งสาลีมาร่อนลงกาละมังที่
เตรียมไว้ ใส่เนยจดืทีห่ั่นเป็นก้อนและเกลือป่นลง
ไป พร้อมนวดส่วนผสมให้เข้ากันจนเนียนเปน็เนื้อ
เดียวกัน 
 
 

 

 3) น าแป้งพายที่ผสมได้นั้นไปแช่ใน
ตู้เย็นนาน 1 ช่ัวโมง เพื่อให้ตัวแป้งได้ท าการเซ็ตตัว 
 4) จากนั้นน าตัวแป้งพายออกมาจาก 
ตู้เย็นเพื่อคลายความเย็นลงและน าแป้งนั้นไปรีด  
                   5) น าตัวแป้งทีท่ าการรีดแล้ว แผ่ตัวออก
ความหนาประมาณ 1 เซนติเมตร ใส่ลงไปในกรุ
พิมพ์ที่เตรียมไว้และตัดขอบใหเ้ลยพิมพ์มาเล็กน้อย
เพื่อกันตัวแป้งนัน้หดตัวลง  
 
 
 
 
 6) ใช้ปลายส้อมหรือกรรไกรจิ้มตัวแป้ง
พายให้ทั่วเพื่อให้ตัวแป้งสุกอย่างทั่วถึง  
 7) น าแป้งพายนั้นไปเข้าในเตาอบที่
อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ใช้เวลาโดยประมาณ 
20-30 นาที 
 
 
 
 

 
8) เมื่อแป้งสุกอย่างทั่วถึงแล้ว น าตัวแป้งที่

อบออกจากเตาอบและน ามาพักให้หายร้อน 
2. การผลิตพุดดิ้ง 
2.1 ส่วนผสมการท าพุดดิ้ง   

1. นมสด      300    กรัม 

2. น้ าตาลทราย    60    กรัม 
3. นมข้นหวาน    30     กรัม 
4. กล่ินวานิลลา     5     กรัม  
5. ผงวุ้น     10    กรัม   
6. ไข่ไก่                      2     ฟอง   

2.2 ขั้นตอนการท าพุดดิง้ 
1) ตั้งกระทะบนเตาใช้ไฟอ่อน จากนั้นค่อยเทนมสด
ลงไปในกระทะและใช้ทัพพีคนไปเรื่อยๆ เพื่อ
กระจายความร้อนไม่ให้นมนั้นสุก 
2) เมื่อนมเริ่มร้อนแล้วให้ใส่น้ าตาลทรายและนมข้น
หวานลงไป จากนั้นคนให้ส่วนผสมนั้นเข้ากันจน
นมสดนั้นเริ่มงวด 

3) เมื่อส่วนผสมนั้นเข้ากันแล้ว ใส่ผงวุ้นที่ละลายน้ า
ลงไปจากนั้นคนเพื่อให้ส่วนผสมเข้ากันดี คนต่อ
เรื่อยๆ ประมาณ 3-5 นาที จนพุดดิ้งมีความเหนียว 
 
 
 

 

4) ปิดไฟลงแล้วน าไข่ไก่และกลิ่นวนิลาใส่ลงไปใน
กระทะแล้วคนมันให้เข้ากัน จากนั้นน าตัวพุดดิ้งไป 
กรอง 2-3 ครั้ง เพื่อความเนียนของตัวพุดดิ้ง 

 

 

 

5) ใช้ไม้จิ้มฟันจิ้มตรงฟองอากาศบนหน้าตัวพุดดิ้ง
เพื่อให้พุดดิ้งมีความเนียนขึ้น 

 

 

 
 



 

 

6) พักตัวพุดดิ้งให้เย็นสักครู่ เมื่อตัวพุดดิ้งเย็นจะได้
ลักษณะเนื้อที่เนียนเด้งตามต้องการ 

3. การผลิตคาราเมล 
3.1 ส่วนผสมการท าคาราเมล  
 1) น้ าตาลทราย  200     กรัม 
 2) น้ าเปล่า    50     กรัม 
 3) เกลือป่น    3      กรัม 
3.2 ขั้นตอนการท าคาราเมล 

1) ตั้งกระทะบนไฟอ่อนจากนัน้ใส่น้ าตาลทรายลง

ในกระทะที่เตรียมไว้ตามด้วยน้ าเปล่า 

2) ใช้มือจบัด้ามกระทะในการขยบัไปข้างหน้าหลัง
และวนเป็นวงกลม โดยไม่ใช้การคนเพื่อให้ตัว
น้ าตาลนั้นตกผลึก 

 

 

 

3) ขยับและหมุนกระทะเป็นวงกลมไปเรื่อยๆ ให้
น้ าตาลละลายจนเริ่มกลายเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล
จากนั้นเติมเกลือลงไปเล็กน้อย 
4) ตั้งไฟอ่อนอีก 1 นาที สังเกตว่าตัวคาราเมลจะมี
ความข้นและหนืดเสร็จแล้วจึงปิดแก๊ส แล้วน าตัวคา
ราเมลพักไว้ให้เย็น  
4. การตกแต่งหน้าพาย 
1) หั่นกล้วยหอมนั้นเป็นแว่นบางประมาณ 10-14 
ช้ิน วางลงบนตัวพุดดิ้งที่เซตตัวแล้วให้ทั่วน าไปอบ
ต่ออีก 10 นาที แล้วพักไว้ให้เย็น 

 

 

 

 

2. เมื่อพายเย็นตัวลง ราดคาราเมลลงบนหน้าพายพุด
ดิ้งให้สวยงามเป็นอันเสร็จส้ิน  

 
 

 

สรุปผลของโครงงาน 
 จากการผู้จัดท าได้เข้ารับการปฎิบัติงาน
สหกิจศึกษา ณ โรงแรม สวมสามพรานริเวอร์ไซต์ 
ผู้จัดท ามีความสนใจที่จะน าวัตถุดิบที่เหลือใช้จาก
การเตรียมวัตถุดิบในการท างานภายในแต่ละวัน
น ามาประยุกต์ใช้เป็นเมนูใหม่คือ พายพุดดิ้งกล้วยท็
อปคาราเมล โดยมี วัตถุประสงค์ที่จะดัดแปลง
วัตถุดิบที่เหลือใช้ในแต่ละวันน ามาพัฒนาเป็นเมนู
ใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุดและเพื่อตอบสนอง
ความต้องการใหม่ให้ลูกค้า จากการได้ทดลองท า
พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมลโดยท าออกขาย
ภายในโรงแรมมาได้ สั กระยะหนึ่ ง และให้
บุคคลภายนอกได้ทดลองชิม ผลการปฏิบัติงาน
พบว่า ลูกค้ามีความพึงพอใจในพายพุดดิ้งกล้วยท็
อปค า ร า เ ม ลนั้ น เ ป็ น อ ย่ า ง ม า ก เ มื่ อ วั ด จ า ก
แบบสอบถามความพึงพอใจ สามารถเกิดเป็นเมนู
ใหม่และตอบสนองความต้องการใหม่ของลูกค้า
เป็นอย่างดี รวมถึงสามารถสร้างรายได้ให้แก่สถาน
ประกอบการได้จริง 

สรุปผลโครงงาน 

 การที่ผู้จัดท านั้นได้เข้ามาปฏิบัติงานใน
โครงการสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสวนสามพรานริ 

 
เวอร์ไซต์ จังหวัด นครปฐม ตั้งแต่วันที่ 13 มกราคม 
ถึง 30 เมษายน 2563 นั้น ส่งผลให้ผู้จัดท านั้น ได้รับ
ทักษะความรู้และประสบการณ์การท างานต่างๆ ที่
เป็นประโยชน์อย่างยิ่งต่อการเรียนและการปฏิบัติ 
งานในอนาคต การปฏิบัติงานในแผนกครัวเบเกอรี่ 



 

 

ณ โรงแรม สวนสามพรานริเวอร์ไซด์นั้น ท าให้ผู้จัด 
ท าสามารถน าความรู้ที่ได้น าไปใช้ในการประกอบ
วิชาชีพในอนาคต โดยได้รับความร่วมมือจากโรง 
แรมสวนสามพรานริเวอร์ไซต์ ในการสอนและเรียน 
รู้งานรวมถึงปัญหาที่พบในการท างานในแผนกต่าง 
ๆ จึงขอกราบขอบพระคุณ ณ ที่นี้ และสนับสนุน
จากหลายฝ่าย ดังนี้ 
1. คุณวลิต สิทธิพันธ์ ต าแหน่ง Food and Beverage 
Manager 
2. คุณวันเพ็ญ ชนประชา ต าแหน่ง Head Chef of 
Bakery 
3. คุณสุภาพร  ภู่ระหงษ์  ต าแหน่ง  Chef 
4. อาจารย์สุนทร  สอนกิจดี  อาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจ
ศึกษา 

ขอขอบคุณบคุคลท่านอื่นๆ ที่ผูจ้ดัท า
ไม่ได้กล่าวนามทุกท่านที่ให้ค าแนะน า การอบรม 
และช่วยเหลือในการจดัท ารายงาน 

ผู้จัดท าขอขอบพระคุณผูท้ี่มีส่วนเกี่ยวข้อง
ทุกท่านที่มีส่วนร่วมในการใหข้้อมูลและเป็นที่
ปรึกษาในการท ารายงานฉบับนี้จนเสร็จสมบูรณ์
ตลอดจนให้การดูแลและใหค้วามเข้าใจในชีวิตการ
ท างานจรงิ ซ่ึงผู้จัดท าขอขอบพระคุณเปน็อย่างสูง
ไว้ ณ ที่นี้ด้วย 

 

 
  



 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ไวนิล 
 

 

  



 

 

 
  



 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ฉ 

บันทึกการปฏิบัติงาน  



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 

ประวัติผู้จัดท า 
 
 
 

  



 

 

ประวัติผู้จัดท า 
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                                                                                    ถนนเพชรเกษม แขวงบางแคเหนือ  
                                                                                        เขตบางแค กรุงเทพฯ 10160 
    ผลงาน   :    พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
            (Banana Caramel Pudding Pie) 
 



 

 

ประวัติผู้จัดท ำ 

    ชื่อ-นำมสกุล    :    นายชูรัช   ศิโรรัตน์สกุล 
    รหัสนักศึกษำ  :    5704400258 
    คณะ            :    ศิลปศาสตร์ 
    ภำควิชำ      :    อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
    ท่ีอยู่   :    390 แยก 6 ซอยเพชรเกษม 92/2  
                                                                                    ถนนเพชรเกษม แขวงบางแคเหนือ  
                                                                                        เขตบางแค กรุงเทพฯ 10160 
    ผลงำน   :    พายพุดดิ้งกล้วยท็อปคาราเมล 
            (Banana Caramel Pudding Pie) 
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