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บทคดัย่อ 
          โครงงานซีเรียลบาร์รสต้มย  า งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับธัญพืชและ
สมุนไพรท่ีเหลือใชใ้ห้เกิดประโยชน์เป็นการช่วยลดปริมาณขยะและให้ทางเลือกใหม่กบัลูกคา้ได้
อีกทางหน่ึงดว้ย โดยการน าวตัถุดิบมาแปรรูป การท าในรูปแบบซีเรียลบาร์รสตม้ย  า โดยใชน้ ้ าตาล
เป็นส่วนประกอบ ช่วยให้ตวัผลิตภณัฑ์ข้ึนรูปและยึดเกาะเป็นรูปแบบบาร์ได ้ท าการเค่ียวน ้ าตาล
และควบคุมอุณหภูมิ มีการปรุงรสชาติให้เป็นรสชาติตม้ย  าท่ีรู้จกักนัเพื่อพฒันาธญัพืชให้มีความ
แปลกใหม่  
          หลงัจากท่ีไดผ้ลิตภณัฑ์ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า คณะผูจ้ดัท าไดส้ ารวจความความพึงพอใจท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ โดยกลุ่มตัวอย่างเป็นบุคคลทัว่ไปจ านวน 30 คน  
พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 53.33 มีอาชีพเป็นนักเรียน /
นกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 56.67 และวุฒิการศึกษาปริญาตรี คิดเป็นร้อยละ 86.67 มีความพึงพอใจดา้น
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั เป็นสีของผลิตภณัฑ์อยู่ในระดบัมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.50 ดา้น
รสชาติ เป็นรสตม้ย  า / ความเปร้ียวของผลิตภณัฑ ์คิดเป็นร้อยละ 4.27 ดา้นเน้ือสมัผสัเป็นความชอบ
โดยรวม คิดเป็นร้อยละ 4.52 ซีเรียลบาร์รสต้มย  า บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม รสชาติสามารถ
รับประทานไดแ้ละมีรสชาติอร่อยถูกปากคนส่วนมาก มีประโยชน์ต่อร่างกาย ดงันั้นจึงสรุปไดว้่า
โครงงานซีเรียลบาร์รสตม้ย  า มีความพึงพอใจในระดบัมาก มีคะแนนเฉล่ียรวม 3.98 
ค าส าคญั: ซีเรียลบาร์, ธญัพืช, รสตม้ย  า 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

เน่ืองจากสถานการณ์โรคระบาดของไวรัสโควิด (COVID-19) ทัว่โลกท าให้นักท่องเท่ียว
หรือผูใ้ชบ้ริการของโรงแรมต่างๆ ลดลง และส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจประเทศและส่งผลกระทบ
ต่อโรงแรมเป็นอย่างมาก ในโรงแรมลูกคา้ส่วนใหญ่จะเป็นลูกคา้ประจ าท่ีเคยมา เราไม่สามารถ
ปฏิเสธของท่ีเราเคยมีให้ใน Breakfast ได ้แต่ลดปริมาณลงได ้ฉะนั้น จึงมีปริมาณท่ีเหลือในแต่ละ
วนัไม่มากนัก แต่ถา้เอามารวมกันหลายๆวนั ก็จะมีปริมาณท่ีมากพอท่ีจะน ามาท า Special food 
เพื่อท่ีจะลดปริมาณ Food Waste ได ้จึงเกิดความคิดว่าท าอย่างไรใหโ้รงแรมมีการลดตน้ทุนในการ
ผลิตอาหารท่ีลดลงและสามารถน าอาหารท่ีเหลือใชม้าท าใหเ้พ่ิมมูลค่าได ้

 

ในปัจจุบนัจะเห็นไดว้่าในสงัคมไทยนั้น มีการน าเขา้อาหาร ขนมของชาวตะวนัตกเขา้มาใน
ประเทศอย่างแพร่หลาย ไม่ว่าจะเป็นขนม อาหารว่าง ท าให้คนส่วนมากหันไปบริโภคอาหารและ
ขนมของชาวต่างชาติกนัมาก ไม่ว่าจะอาหารเชา้ อาหารกลางวนั อาหารเยน็ คณะผูจ้ดัท าจึงไดศ้ึกษา
ว่าสามารถท าอาหารแปรรูปอะไรไดบ้้างและมีประโยชน์ท่ีเสริมสร้าง ภูมิต้านทานได้ อาหารท่ี
สามารถทนแทนอาหาร 1 ม้ือไดแ้ละมีโภชนาการครบถว้นหาซ้ือไดง่้าย รับประทานไดง่้ายพกพาไป
ท่ีต่างๆได ้

  

ดงันั้น คณะผูจ้ดัท าจึงสนใจน าธญัพืชท่ีเหลือในแต่ละวนัมาท าเป็นเมนูใหม่ และเพ่ิมรสชาติ
โดยการน าวตัถุดิบท่ีเหลือจากการประกอบอาหาร เช่น สมุนไพรและเคร่ืองตม้ย  าต่างๆ มาท าใน
รูปแบบซีเรียลบาร์รสตม้ย  าซ่ึงเป็นการผสมผสานรสชาติท่ีคุน้ปากคนไทย คุณลกัษณะของตม้ย  าจะ
มีทั้งความเผ็ดร้อน ความเปร้ียว และกล่ินหอมของสมุนไพรพ้ืนบ้านของประเทศไทย และยงัมี
ประโยชน์ต่อร่างกายช่วยสร้างภูมิคุม้กนัตา้น(COVID-19) ไดอี้กดว้ย ธญัพืชและสมุนไพรท่ีน ามา
ท านั้นในแต่ละชนิดมีคุณสมบติัและประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย ในคร้ังน้ี ยงัเป็นประสบการณ์ท่ี
คณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาขั้นตอนในการท าธญัพืชอดัแท่งรสตม้ย  า สามารถน าไปเป็นอาชีพเพ่ือเป็นการ
สร้างรายได้เสริมได้ อีกทั้ งยงัเป็นการน าว ัตถุดิบท่ีเหลือใช้มาผลิตเป็นอาหารอันเป็นการใช้
ทรัพยากรท่ีมีอยู่อยา่งคุม้ค่าท่ีสุด เพื่อให้เกิดเป็นอาหารว่างชนิดแท่งรสชาติใหม่ คือ ซีเรียลบาร์รส
ตม้ย  า  และเป็นการเพ่ิมมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์เพ่ือใหเ้กิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหารต่อไป 
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1.2 วตัถุประสงค์ 
1.2.1 เพื่อน าวตัถุดิบเหลือใชม้าผลิตเป็นซีเรียลบาร์รสตม้ย  า  
1.2.2 เพื่อศึกษาการผลิตซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
1.2.3 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
 

1.3 ขอบเขตของกำรท ำโครงงำน 
1.3.1 ขอบเขตด้ำนพ้ืนที่ 

   การเก็บรวบรวมข้อมูลในการท าโครงงานสหกิจในคร้ังน้ี ทางคณะผูจ้ ัดท าได้
รวบรวมขอ้มูลจากนกัศึกษามหาวิทยาลยัสยามและบุคคลทัว่ไป 

1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ  
 การท าโครงงานสหกิจคร้ังน้ี คณะผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการตั้งแต่วนัท่ี 18 พฤษภาคม 

ถึงวนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
1.3.3 ขอบเขตด้ำนกลุ่มประชำกรและกลุ่มตวัอย่ำง 
 กลุ่มประชำกร คือ นกัศึกษามหาวิทยาลยัสยามและบุคคลทัว่ไป  

กลุ่มตวัอย่ำง คือ นกัศึกษามหาวิทยาลยัสยาม และบุคคลทัว่ไป จ  านวน 30 คน 
 

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1 ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
 1.4.2 สามารถน าไปเป็นอาชีพเพื่อเป็นการสร้างรายไดเ้สริมไดอี้กดว้ย 
 1.4.3 ผูบ้ริโภคพ่ึงพอใจกบัผลิตภณัฑ์ท่ีท าข้ึนมา เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาโครงงาน
ใหก้บัผูท่ี้สนใจ      
   1.4.4 เป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับธัญพืช และสมุนไพรท่ีเหลือเพ่ือให้เกิดประโยชน์ในเชิง
อุตสาหกรรมไดใ้นอนาคต          
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บทที่ 2 

ระเบียบวธีิการด าเนินงาน 

2.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานที่ประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ   : โรงแรมบางกอก แมริออท โฮเต็ล สุขุมวิท (Bangkok                
                                                                     Marriottb Hotel Sukhumvit) 
 ท่ีตั้งของสถานประกอบการ  : ซอยสุขุมวิท 57 แขวงคลองตนัเหนือ เขตวฒันา         
                                                                     กรุงเทพฯ 10110 
 หมายเลขโทรศพัท ์   : 02-797-0000 

 เวบ็ไซต ์   : https://www.marriott.com 
 

 

รูปที่ 2.1 โลโกโ้รงแรมบางกอก แมริออท โฮเต็ล สุขุมวิท 

ที่มา : www.marriott.com (2563) 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.2 แผนท่ีโรงแรมบางกอก แมริออท โฮเต็ล สุขุมวิท 

ที่มา : www.marriott.com (2563) 

 

https://www.marriott.com/
http://www.marriott.com/
http://www.marriott.com/
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2.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร  

 สัมผสัประสบการณ์ความหรูหราระดบั 5 ดาวในยา่นท่ีไดรั้บความนิยมท่ีสุดแห่งหน่ึงของ
เมืองท่ี Bangkok Marriott Hotel Sukhumvit โรงแรมของเราตั้งอยู่บนถนนสุขุมวิทสะดวกต่อการ

เข้าถึงแหล่งช็อปป้ิงร้านอาหารสถานบันเทิงและสถานท่ีท่องเท่ียวรวมถึงไบเทค ค้นหาท่ีพกัท่ี
ตกแต่งอย่างดีพร้อมท่ีนอนปลอกหุ้มหมอนห้องน ้ าหินอ่อนและทิวทศัน์ของยา่นสุขุมวิทยอดนิยม 
อพัเกรดเป็นหอ้งสวีทสุดหรูของโรงแรมเพ่ือรับสิทธิพิเศษระดบั 5 ดาวรวมถึงค็อกเทลฟรีและสิทธ์ิ
การใชบ้ริการท่ี Executive Lounge ต่ืนเตน้กบัเพดานปากของคุณดว้ยอาหารท่ีดีท่ีสุดของกรุงเทพฯท่ี
สเต๊กเฮาส์และบาร์บนชั้นดาดฟ้าท่ีไดรั้บรางวลัของเรา จากนั้นด่ืมด ่ากบัขนมหวานท่ีร้านขนมของ
เรา โฮสต์การประชุมท่ีไร้ท่ีติงานแต่งงานและกิจกรรมทางสังคมในพ้ืนท่ีจดักิจกรรมท่ีมีความ

ยืดหยุ่น 10,700 ตารางฟุตซ่ึงไดรั้บการปรับปรุงโดยนักวางแผนผูเ้ช่ียวชาญและการจดัเล้ียงแบบ
ก าหนดเอง เพลิดเพลินกับการเข้าพกัระดับ 5 ดาวในใจกลางเมื องท่ีน่าต่ืนเต้นของโรงแรม
บางกอกแมริออทสุขุมวิท 
 

ส่ิงอ านวยความสะดวก 

หอ้งพกั 295 หอ้ง 
ทุกวนั 
3 หอ้งอาหารและ 3 บาร์/เลานจ ์

บริการสปาครบวงจร 
สระว่ายน ้ ากลางแจง้ 
ดาดฟ้า 
มีอาหารเชา้บริการ 
สโมสรส าหรับเด็กฟรีรถรับส่งสนามบิน 

ฝ่ายตอ้นรับ 24 ชัว่โมง 

 

Wi-Fi ในลอ็บบ้ีและท่ีจอดรถฟรี 
ฟิตเนสท่ีเปิด 24 ชัว่โมง 
เปล/เตียงเด็กอ่อนฟรี 
สระว่ายน ้ าส าหรับเด็ก 
บริการดูแลเด็กในหอ้งพกั (คิดค่าบริการ) 

สโมสรส าหรับเด็ก (ฟรี) 
เตียงพบั/เตียงเสริม (คิดค่าบริการ) 
มีหอ้งท่ีเช่ือมต่อ/ติดกนัใหบ้ริการ 
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2.3 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย 

2.3.1 ช่ือผู้ปฏิบัต ิ : นางสาวกาญจนา เน่ืองนิตย ์

          ต าแหน่ง   : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

          ระยะเวลา   : 18 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 

     

 

 

2.3.2 ช่ือผู้ปฏิบัต ิ : นางสาวเพญ็ศิริ ศรีนงนุช 

          ต าแหน่ง   : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

          ระยะเวลา   : 18 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 29 สิงหาคม 2563  

        

 

 

  2.3.3 ช่ือผู้ปฏิบัต ิ : นางสาวสุพิศา ศรีธรรัตน์กุล  

          ต าแหน่ง   : นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

          ระยะเวลา   : 18 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 

      
 

 

 

 

2.4 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานที่ปรึกษา  

         2.4.1 ช่ือพนักงานที่ปรึกษา  : นายทรงพล โชคอุดมมัน่ 

          ต าแหน่ง           : Chef de Partie  

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.3 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

ที่มา : ผูจ้ดัท  า (2563) 

 

รูปที่ 2.4 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

ที่มา : ผูจ้ดัท  า (2563) 

 

รูปที่ 2.5 นกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

ที่มา : ผูจ้ดัท  า (2563) 

 

รูปที่ 2.6 พนกังานที่ปรึกษา 

ที่มา : ผูจ้ดัท  า (2563) 
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2.5 ขั้นตอนและวธิีการด าเนินงาน   

 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงานโครงงานเร่ือง ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า มีดงัน้ี  

         2.5.1 ศึกษาข้อมูลที่ได้รับมอบหมาย 

  ในขณะปฏิบติังานทางคณะผูจ้ดัท าไดไ้ดม้ีการปรึกษาและสงัเกตว่ามีธญัพืช  

ท่ีเหลือเยอะและยงัมีคุณภาพท่ีสามารถน ามาแปรรูปได ้พร้อมทั้งปรึกษาอาจารยแ์ละพนักงานท่ี
ปรึกษาเก่ียวกบัคิดคน้การท าธญัพืชรสตม้ย  าในการท าโครงงานช้ินน้ี 

         2.5.2 คดิค้นสูตร 

  ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการแปรรูปของธญัพืชท่ีเราเลือกทั้งหมดมาคิดและออกแบบ
รสชาติตม้ย  าออกมาในรูปแบบใหม่ 

2.5.3 ทดลองท าธัญพืชรสต้มย า  

   น าธญัพืชและสมุนไพรท่ีมีทั้งหมดเตรียมไว ้เช่น ขา้วโอ๊ต อลัมอนด์ เม็ดมะม่วง
หิมพานต์ เมล็ดฟักทอง เมล็ดทานตะวนั ข่า ตะไคร์ ใบมะกรูด หอมแดง มาท าและทดลองตาม
ขั้นตอนต่างๆท่ีวางไวใ้หไ้ดร้สชาติท่ีอร่อยตามเป้าหมายท่ีวางไว ้

         2.5.4 ท าการประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผสั  

  เม่ือท าธญัพืชรสตม้ย  าบาร์เสร็จแลว้ไดน้ าไปใหบุ้คคลทัว่ไปจ านวน 30 คนประเมนิ
การยอมรับทางประสาทสมัผสั  

         2.5.5 พฒันาสูตรธัญพืชรสต้มย า  

  น าค  าติชมและค าแนะน าทั้งหมดของบุคคลทัว่ไปทั้งหมดมาปรับปรุงรสชาติของ
ธญัพืชรสตม้ย  าใหมี้รสชาติท่ีดีข้ึนและเพ่ิมกล่ินใหมี้กล่ินท่ีดีข้ึน 

         2.5.6 ประเมนิผล  

  น าธญัพืชรสตม้ย  าท่ีผ่านการปรับปรุงรสชาติให้มีรสชาติท่ีดีท่ีสุดแลว้ให้บุคคล
ทัว่ไปชิมพร้อมกบัประเมินผล 

         2.5.7 จดัท าเอกสาร  

   ส่งขอ้มูลและเอกสารการท าโครงงานทั้งหมดให้กบัอาจารยท่ี์ปรึกษาเพ่ือตรวจดู
ความถูกตอ้งและตามระเบียบการปฏิบติังานสหกิจศึกษา จากนั้นรวบรวมขอ้มูลการท าโครงงานท่ี
ถูกตอ้งแลว้ทั้งหมดจดัท าเป็นรูปเล่มใหเ้รียบร้อย และพร้อมส าหรับการน าเสนอ 
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ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงานโครงงานเร่ือง “ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า” แสดงดงัตารางท่ี 2.1  

ตารางที่ 2.1 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนนิงาน 
ระยะเวลาในการจดัท า 

พ.ค. ม.ิย. ก.ค. ส.ค. 
        1. ศึกษาขอ้มูลท่ีไดรั้บมอบหมาย     
        2. คิดคน้สูตร     
        3.ทดลองท าซีเรียลบาร์     
        4. ท าการทดสอบรสชาติ     
        5. พฒันาสูตร     
        6. ผูร่้วมงานประเมินผล     
        7. จดัท าเอกสาร     

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 
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บทที่ 3 
การทบทวนเอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
 การท าโครงงานเร่ือง ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า ทางคณะผูจ้ดัท าไดม้ีการศึกษาคน้ควา้และหา
ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นการทบทวนเอกสารและทฤษฎีต่างๆ โดยมีรายละเอียด ดงัน้ี 
 3.1 ความส าคญัและความเป็นมาของซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
 3.2 ประโยชน์ของธญัพืช 
 3.3 ประเภทของธญัพืชอดัแท่ง 
 3.4 ความส าคญัและความเป็นมาเก่ียวกบัตม้ย  า 
 3.5 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
 3.6 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

3.1 ความส าคญัและความเป็นมาของซีเรียลบาร์รสต้มย า 
คณะผูจ้ดัท ามีความสนใจท่ีจะท าธญัพืชอดัแท่งรสตม้ย  า ซ่ึงตม้ย  าจดัว่าเป็นแกงท่ีมีรสเปร้ียว

เผด็ เป็นท่ีรู้จกัและมีช่ือเสียงไปทัว่โลก คุณลกัษณะของตม้ย  าจะมีทั้งความเผด็ร้อน ความเปร้ียว และ
กล่ินหอมของสมุนไพรพ้ืนบา้นของประเทศไทยท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ มาผสมผสานกบัธญัพืช
ชนิดต่างๆ เพ่ือใหเ้กิดเป็นอาหารว่างชนิดแท่งรสชาติใหม่ คือ ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า  และเป็นการเพ่ิม
มูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์เพื่อใหเ้กิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหารต่อไป 

ส่วนหน่ึงของการใช้ชีวิตประจ าวนัก็คือการรับประทานอาหารม้ือหลกัในแต่ละม้ือ ซ่ึง
ส าหรับบางคนหรือบางกลุ่มจะมีความชอบรับประทานขนมขบเค้ียว อาจข้ึนอยู่กบัแต่ละช่วงของ
อายุ และกิจกรรมในการใช้ชีวิตประจ าว ัน ซ่ึงจะส่งผลต่อพฤติกรรมการเลือกซ้ือ และการ
รับประทานขนมขบเค้ียว(นาโน เซิร์ช, 2552)  

เน่ืองจากขนมขบเค้ียวส่วนใหญ่มีส่วนประกอบ คือ แป้ง น ้ ามนั เนย น ้ าตาล รวมทั้งผงชูรส 
เกลือแกงและสารอาหารท่ีจ  าเป็นอ่ืนๆ จะมีอยูค่่อนขา้งต ่า เช่นโปรตีน คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ และ
วิตามินซี(รัชนี คงฉุยฉาย,  2552)  

ผลิตภณัฑอ์าหารว่างชนิดแท่ง หรือ Snack food bar ซ่ึงประกอบไปดว้ยส่วนผสมท่ีเป็นช้ิน
ขนาดเลก็มาอดัเป็นแท่งโดยยดึดว้ยสารยดึเกาะ (binder) โดยอาจมีการเคลือบผวินอกของช้ินอาหาร
หรือไม่มีก็ได(้วรรภา วงศแ์สงธรรม, 2547) ส าหรับประเทศไทย ผลิตภณัฑป์ระเภทน้ี ส่วนมากเป็น
อาหารว่างแบบ พ้ืนบา้น เช่น กระยาสารท ขนมนางเลด็ และถัว่ตดั เป็นตน้(ปาริสุทธ์ิ สงทิพย,์ 2550)  
 ธญัพืชอดัแท่ง (Healthy Bar) จดัเป็นอาหารเสริมรูปแบบหน่ึงท่ีท ามาจาก ธญัพืช ถัว่ชนิด
ต่างๆ เพ่ิมความหวานดว้ยน ้ าผึ้ง เป็นอาหารเสริมท่ีใหคุ้ณค่าทางสารอาหารสูง สามารถรับประทาน
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เป็นของว่าง หรือรับประทานเล่นเป็นม้ือระหว่างวนัได ้ส าหรับผูท่ี้ไม่มีเวลารับประทานอาหารม้ือ
ใหญ่ เพียงนมหน่ึงกล่องกบั ธญัพืชอดัแท่งก็สามารถท าใหอ่ิ้มทอ้ง(ธีรวิทย ์บุญราศรี, 2561) 
 

3.2 ประโยชน์ของธัญพืช 
 ธญัพืชเป็นเมลด็พืชขนาดเลก็ ท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางสารอาหารต่างๆ เป็นอาหารท่ีช่วยลด
ความเส่ียงต่อโรคเร้ือรังบางชนิด และยงัเป็นแหล่งส าคญัของสารอาหารหลายชนิดรวมถึงไฟเบอร์ 
วิตามินและแร่ธาตุ การบริโภคอาหารท่ีอุดมดว้ยไฟเบอร์ เป็นการทานอาหารเพื่อสุขภาพ โดยจะ
ช่วยลดความเส่ียงของโรคหลอดเลือดหวัใจและอาจลดอาการทอ้งผกู(ธีรวิทย ์บุญราศรี, 2561)  
  Hellokhunmor.com(2563) ไดก้ล่าวถึงประโยชนข์องธญัพืชไว ้ดงัน้ี 
  3.2.1 ช่วยลดความเส่ียงของโรคหัวใจ ซ่ึงเป็นสาเหตุของการเสียชีวิต  การบริโภคธญัพืช
เพียง 28 กรัม ในสามม้ือต่อวนั ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจไดถึ้งร้อยละ 22 
  3.2.2 ธญัพืช มีสารประกอบบางอย่างในพืช เช่น ไฟเบอร์ วิตามินเค รวมไปถึงสารต้าน
อนุมูลอิสระสามารถช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคหลอดเลือดสมอง 
   3.2.3 การบริโภคอาหารท่ีมี เส้นใย สูงช่วยเติมเต็มคุณค่า ลดความเส่ียงต่อโรคอว้น การ
บริโภคธญัพืช 3 ม้ือต่อวนั มีส่วนเก่ียวขอ้งกบัดชันีมวลกาย (BMI) ท่ีลดลงและไขมนัหน้าทอ้งยงั
นอ้ยลงอีกดว้ย 

 

3.3 ประเภทของธญัพืชอดัแท่ง 
 Organicfood.mju.ac.th(2561) ไดก้ล่าวถึงประเภทของธญัพืชอดัแท่งตามวตัถุประสงคข์อง
การรับประทาน ดงัน้ี   
  3.3.1 สแน็กบาร์ (Snack bar) เป็นอาหารทานเล่นหรือเป็นอาหารเชา้ โดยส่วนผสมหลกั
มกัจะเป็นแป้งจากขา้วสาลี ขา้วโอ๊ตผสมกบัสารให้ความหวานหรือน ้ าตาลปริมาณมาก นอกจาก
รสชาติหวานๆ จะถูกใจผูบ้ริโภคแลว้ความหวานยงักระตุน้สมองใหต่ื้นตวั 
  3.3.2 เฮลตีบ้าร์ (Healthy bar) เป็นอาหารท่ีเหมาะกบัคนรักสุขภาพท่ีสุด เพราะจุดขายอยู่
ตรงรสชาติหวานน้อยหรือไม่เติมน ้ าตาล อีกทั้งใส่วตัถุดิบจากธรรมชาติท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง
อยา่งอลัมอนด ์เมลด็ทานตะวนัอบกรอบ เมลด็ฟักทอง กลว้ยเช่ือมหรือผลไมอ้บแหง้ 
  3.3.3 เอเนอร์จีบาร์ (Energy bar) เป็นอาหารท่ีเหมาะกับคนเล่นกลา้มโดยเฉพาะ เพราะ
ผสมเวยโ์ปรตีน วิตามินและแร่ธาตุต่างๆ เพื่อให้ผูบ้ริโภคไดรั้บพลงังานและดึงไปใชใ้นการออก
ก าลงักายทนัทีทนัใด ดงันั้นผูท่ี้ทานเอเนอร์จีบาร์กลุ่มน้ีจึงมกัรับประทานก่อนเขา้ฟิตเนสเสมอ 
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3.4 ความส าคญัและความเป็นมาเกีย่วกบัต้มย า 
 Thaifoodheritage(2559) ตม้ย  าเป็นอาหารไทยท่ีกลายเป็นเอกลกัษณ์อยา่งหน่ึงของประเทศ
ไทย นิยมรับประทานกนัทุกภาค และเป็นท่ีนิยมส าหรับชาวต่างชาติดว้ย โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ตม้ย  า
กุง้ ซ่ึงมีทั้งแบบน ้ าขน้และน ้ าใส ส่วนมากนิยมรับประทานตม้ย  าน ้ าขน้ ท่ีมีครบรส คือ เปร้ียว เค็ม 
เผด็ และหวานเลก็นอ้ย ตม้ย  ามี 2 ประเภท ไดแ้ก่ 
  3.4.1 ต้มย าน า้ใส  

              ตม้ย  าน ้ าใสเป็นตน้ต ารับของตม้ย  า เพราะอาหารไทยในอดีตนั้นมกัจะไม่ใส่นม
หรือกะทิและมกัจะปรุงอยา่งง่าย ๆ ไม่มีเคร่ืองปรุงอะไรมากนกั โดยตม้ย  าน ้ าใสจะมีส่วนประกอบ
หลกั คือ เน้ือสัตว ์เช่น กบ ปลาช่อน ไก่บา้น ฯลฯ และจะมีเคร่ืองเทศหลกั คือ ตะไคร้ ใบมะกรูด 
พริกทั้งสดและแหง้ ข่า เป็นตน้ 

1) ส่วนประกอบ 
  1.1) ข่าอ่อน ตะไคร้ ใบมะกูด ผกัชีไทย ผกัชีฝร่ัง พริกข้ีหนู   

เห็ดฟาง หอมแดง  มะเขือเทศสีดา 
1.2) น ้ าปลา  น ้ ามะนาว น ้ าตาล  ชูรส 
1.3) กุง้ หรือ อยา่งอ่ืนท่ีตอ้งการท าเช่น ไก่ หรือว่าจะเป็นทะเล 

     2) ขั้นตอนและวธิีท า 
      2.1) ใส่น ้ าซุบลงไปในหมอ้พอประมาณ เท่าท่ีเราตอ้งการท ามาก
หรือน้อย หรือเกือบ 1 ถว้ยถา้เราจะท าแค่ 1 ถว้ย ตั้งน ้ าให้เดือด แลว้ใส่เคร่ือง ตามขอ้ 1.1) ให้หมด 
ยกเวน้ ผกัชีไทย และ ผกัชีฝร่ัง เอาไวโ้รยหนา้ทีหลงั แลว้ปล่อยท้ิงไวใ้หเ้คร่ืองสุกสกัพกั 
       2.2) ปรุง โดยใส่เคร่ืองปรุงตามส่วนประกอบข้อ 1.2)  ลงไป 
(โดยปริมาณท่ีใส่แต่ละอยา่งจะไม่บอกเป็นสูตรโดยตายตวัเน่ืองจากปริมาณและรสชาติท่ีตอ้งการ
ของผูท้  าไม่เหมือนกนั โดยจะบอกแบบประมาณเท่านั้น ) เช่น ถา้ 1 ถว้ยน ้ าปลาจะอยูท่ี่ประมาณ 2 
ชอ้นตวง น ้ ามะนาว 2 ชอ้นตวง น ้ าตาลคร่ึงชอ้นชา ชูรสเกือบคร่ึงชอ้นชา 
       2.3) เมื่อชิมแลว้รสชาติไดท่ี้ ใหใ้ส่กุง้ลงไป     
    3.4.2 ต้มย าน า้ข้น  

ตม้ย  าน ้ าขน้ถูกเขา้ใจว่าเป็นตน้ต ารับของตม้ย  า แต่แทท่ี้จริงแลว้เป็นเพียงการพฒันา 
มาจากตม้ย  าน ้ าใสอีกทีหน่ึง เพราะเร่ิมในสมยัรัชกาลท่ี 6 ช่วงท่ีท่านเสด็จประพาสไปเสวยเหลาแถว
สามยา่น สมยันั้นมีเสหลาของคนจีนเขา้มาใหม่ร้านหน่ึง เสหลาแห่งนั้นท าตม้ย  ากุง้ใส่นมกลายเป็น
น ้ าขน้ 
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1) ส่วนประกอบ 
       1.1) ข่าอ่อน  ตะไคร้   ใบมะกูด   ผกัชีไทย  ผกัชีฝร่ัง  พริกข้ีหนู  
เห็ดฟาง  หอมแดง  มะเขือเทศสีดา 
      1.2) น ้ าปลา  น ้ ามะนาว น ้ าตาล  ชูรส  น ้ าพริกเผา  นมสด      
    1.3) กุง้ หรือ อยา่งอ่ืนท่ีตอ้งการท าเช่น ไก่ หรือว่าจะเป็นทะเล  

 2) ขั้นตอนและวธิีท า 
        2.1) ใส่น ้ าซุบลงไปในหมอ้พอประมาณ เท่าท่ีเราตอ้งการท ามาก
หรือนอ้ย หรือเกือบ 1 ถว้ยถา้เราจะท าแค่ 1 ถว้ย ตั้งน ้ าใหเ้ดือด แลว้ใส่เคร่ือง ตามขอ้ 1.1)  ใหห้มด 
ยกเวน้ ผกัชีไทย และ ผกัชีฝร่ัง เอาไวโ้รยหนา้ทีหลงั แลว้ปล่อยท้ิงไวใ้หเ้คร่ืองสุกสกัพกั 
       2.2) ปรุงโดยใส่เคร่ืองปรุงตามส่วนประกอบขอ้ 1.2)  ลงไป ถา้ 1 
ถว้ยน ้ าปลาจะอยู่ท่ีประมาณ 2 ชอ้นตวง น ้ ามะนาว 2 ชอ้นตวง น ้ าตาลคร่ึงชอ้นชา ชูรสเกือบคร่ึง
ชอ้นชา  นมสดประมาณ 2  ชอ้นตวง 
                 2.3) เมื่อรสชาติไดท่ี้แลว้ใส่กุง้ลงไป  ตม้ย  าน ้ าขน้จะต่างกบัตม้ย  า
น ้ าใสตรงท่ี มีส่วนประกอบของ น ้ าพริกเผา และนมสด 
 

3.5 วตัถุดบิทีใ่ช้ในการท าซีเรียลบาร์รสต้มย า  
    วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า มีดงัน้ี  
  3.5.1 ข่า (Galanga) 

Medthai.com(2556) อธิบายคุณลกัษณะของข่า ดงัน้ี  
ช่ือวทิยาศาสตร์  :   Alpinia  galanga   (L.) Willd. 
ช่ือสามญั  :   Galanga 
สรรพคุณ     :   เป็นยาแกท้อ้งข้ึน ทอ้งอืดเฟ้อ ขบัลม แกโ้รค 

    อาหารเป็นพิษ  เป็นยาแกล้มพิษ เป็นยากลาก 
    เกล้ือน โรคผวิหนงั ติดเช้ือแบคทีเรีย เช้ือรา 
 

 
 
 
 

รูปที่ 3.1 ข่า (Galanga) 
ที่มา : https://www.pinterest.com/pin/727753621008811624/?nic_v2=1a1DvDeHp 
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3.5.2 ตะไคร้ (Lemongrass) 
Honestdocs.co/the(2563) อธิบายคุณลกัษณะของตะไคร้ ดงัน้ี 
ช่ือวทิยาศาสตร์   :   Cymbopogon citratus  Stapf. 
ช่ือสามญั  :   Lemon Grass, Lapine 
สรรพคุณ             :   ตะไคร้มีรสฉุน แกห้วดั ปวดศีรษะ แกไ้อ แก ้
                                             ทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ แน่นจุกเสียดขบัลมในล าไส ้ 
                                             บ ารุงไฟธาตุ ท าใหเ้จริญอาหาร แกป้วดแผล   
                                             กระเพาะอาหาร แกป้วดขอ้ ปวดเม่ือย ฟกช ้า 
                                             จากหกลม้ ขาบวมน ้ า แกปั้สสาวะเป็นเลือด   
 
 
 
 
 
    

 
รูปที่ 3.2 ตะไคร้ (Lemongrass) 

ที่มา : https://www.samunpri.com/kitchendrugs/ตะไคร้/ 
 

        3.5.3 ใบมะกรูด (Leech Lime) 
                           Medthai.com(2560) อธิบายคุณลกัษณะของใบมะกรูด ดงัน้ี 

   ช่ือวทิยาศาสตร์    :  Citrus hystrix  DC. 
   ช่ือสามญั    :   Leech lime, Mauritus papeda 

สรรพคุณ                          :   ใชก้ระทุง้พิษ แกฝี้ภายในและแกเ้สมหะ  
                                              เป็นพิษมีน ้ ามนัหอมระเหยน ้ าคั้นจากผล  
                                              ใชแ้ต่งกล่ิน สระผมรักษาชนันะตุ  รังแค 
                                              ท าใหผ้มสะอาดผวิจาก ผลปรุงเป็นยาขบั 
                                              ลม ในล าไส ้แกแ้น่นเป็นยาบ ารุงหวัใจ 
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รูปที่ 3.3 ใบมะกรูด (Leech Lime) 
ที่มา : https://www.technologychaoban.com/bullet-news-today/article_120658 

 

        3.5.4 อลัมอนด์  (Almond) 
   Maanow.com(2563) อธิบายคุณลกัษณะของอลัมอนด ์ดงัน้ี 
            ช่ือวทิยาศาสตร์      :  Prunus dulcis 
            ช่ือสามญั                          :  Almond 
                                         สรรพคุณ                         :   อลัมอลดมี์สรรพคุณ ดงัน้ี 

- บ ารุงประสาท บ ารุงสมอง ลดความเส่ียงใน 
                                                                                         การเกิดโรคอลัไซเมอร์ ในอลัมอนด ์

- ช่วยลดโอกาสในการเกิดโรคพาร์กินสนั 
- ใหพ้ลงังานสูง ไขมนัดี ทานแลว้ไม่อว้น 
- ช่วยในเร่ืองโรคหวัใจโดยตรง เมื่อระดบั 

                                                                                         คอเลสเตอรอลในเลือดนอ้ย เสน้เลือดท่ีไป  
                                                                                          เล้ียง 

- ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล ลดการอุดตนั
ของไขมนัในเสน้เลือด 

- ป้องกนัโรคเบาหวาน เพราะจะไปช่วยท า
ใหร้ะดบัน ้ าตาลในเลือดลดลง 

- ช่วยลดการเกิดโรคกระดูกพรุน ท าให้ฟัน
แข็งแรง เพราะอลัมอนดม์ีแคลเซียมและ 

- แมกนีเซียมอยูใ่นปริมาณท่ีสูง 
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รูปที่ 3.4 อลัมอนด ์(Almond) 
ที่มา : https://www.gangbeauty.com/103347 

 

   3.5.5 ข้าวโอ๊ต (Oat) 
   Medthai.com(2563) อธิบายคุณลกัษณะของขา้วโอต๊ ดงัน้ี 
       ช่ือวทิยาศาสตร์   :  Avena sativa L.  
       ช่ือสามญั                          :  0at 
                                         สรรพคุณ                         :  ขา้วโอต๊มีสรรพคุณ ดงัน้ี 

- ช่วยลดคอเลสเตอรอล 
- ลดความเส่ียงท่ีจะมคีวามดนัโลหิตสูง 
- ป้องกนัการแข็งตวัของหลอดเลือดแดง 
- รักษาระดบัน ้ าตาลในเลือด 
- ป้องกนัการเกิดโรคเบาหวาน 
- กระตุน้การท างานของระบบภูมิคุม้กนั 
- ควบคุมน ้ าหนกั 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.5 ขา้วโอต๊ (Oat)  
ที่มา : http://www.jsppharma.com/Pharma-knowledge/Oat-Bran-Powder.html 
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3.5.6 เมด็มะม่วงหิมพานต์ (Cashew) 
  Medthai.com(2560) อธิบายคุณลกัษณะของเมด็มะม่วงหิมพานต์ ดงัน้ี 

               ช่ือวทิยาศาสตร์     :  Anacardium occidentale L. 
                                          ช่ือสามญั                :  Cashew, Cashew nut (แคชชูนทั) 
                                          สรรพคุณ                        :   เมด็มะม่วงหิมพานตมี์สรรพคุณ ดงัน้ี 

- เมด็มะม่วงหิมพานตอุ์ดมไปดว้ยธาตุ
ทองแดง จึงช่วยบ ารุงเสน้ผม 

- ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจ
และหลอดเลือด 

- ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง ช่วยลดความเส่ียง
ของการเกิดโรคมะเร็ง 
 

 
 

รูปที่ 3.6 เมด็มะม่วงหิมพานต ์
ที่มา : https://www.thaitradeshop.com/tts002.html 

         
  3.5.7 เมลด็ทานตะวนั (Sunflower seed) 
    Honestdocs.co(2563) อธิบายคุณลกัษณะของเมลด็ทานตะวนั ดงัน้ี 
              ช่ือวทิยาศาสตร์     :   Helianthus annuus  L. 
          ช่ือสามญั              :   Sunflower seed. 
          สรรพคุณ                        :   ช่วยขบัปัสสาวะ แกน่ิ้วในทางเดินปัสสาวะ 
                                                                                      น่ิว ในไต ปัสสาวะ เป็นเลือด  ปัสสาวะขุ่น 
                                                                                      ลดไอกรน แผลท่ีมีเลือดออก ท าใหต้าสว่าง 
                                                                                      แกว้งิเวียนหนา้บวม  
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รูปที่ 3.7 เมลด็ทานตะวนั (Sunflower) 

ที่มา : https://health.kapook.com/view204800.html 
 

       3.5.8 งาขาว (White sesame) 
                           Sukkaphap-d.com(2559) อธิบายคุณลกัษณะของงาขาว ดงัน้ี 

        ช่ือวทิยาศาสตร์      :  Sesamum  orientale Linn. 
                                         ช่ือสามญั                  :  Sesame seeds (white) 
        สรรพคุณ                         :  ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน ช่วยคลายกลา้มเน้ือ 
                                                                                     ช่วยบ ารุงเสน้ผม  ช่วยลดความเส่ียงโรคเก่ียว 
                                                                                     กบัหลอดเลือดและหวัใจ  ช่วยใหห้ลบัสบาย 
                                                                                     ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือดบรรเทาอาการ 
                                                                                     ปวดขอ้อกัเสบรูมาตอยด ์บ ารุงหวัใจ ช่วยใน  
                                                                                     ระบบขบัถ่ายบ ารุงสมอง ลดโรคอลัไซเมอร์ 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 3.8 งาขาว ( WHITE SESAME) 
ที่มา : HTTPS://SYNERGYJAPAN.COM/1754-2/ISTOCK-892994676_1/ 
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3.5.9 เมลด็ฟักทอง (PUMPKIN)  
 GOODLIFEUPDATE.COM(2563) อธิบายคุณลกัษณะของเมลด็ฟักทอง ดงัน้ี 

         ช่ือวทิยาศาสตร์       :  CUCURBITA MOSCHATA DUCHESNE  
                                          ช่ือสามญั                   :  PUMPKIN 
         สรรพคุณ                               :  เมลด็ฟักทองมีสรรพคุณ ดงัน้ี 

-  มีสารตา้นอนุมูลอิสระอยา่งเคโรทีนอยด ์
และ วิตามินอี ซ่ึงสามารถลดการอกัเสบ  

- ลดความเส่ียงของโรคมะเร็งกระเพาะ
อาหาร มะเร็งเตา้นม มะเร็งปอด  

- ควบคุมความดนัโลหิต 
- ลดความเส่ียงในการเป็นโรคหวัใจ 
- การสร้างและรักษาความแข็งแรงของ

กระดูก 
- ควบคุมระดบัน ้ าตาลในเลือด 

 
 
 
 

 
 

รูปที่ 3.9 ฟักทอง (PUMPKIN) 
ที่มา : HTTPS://WWW.POBPAD.COM/เมลด็ฟักทองกบัคุณประโย 

 
3.5.10 พริกแห้ง (Dried Hot pepper) 

                                         Medthai.com(2560) อธิบายคุณลกัษณะของพริกแหง้ ดงัน้ี 
         ช่ือวทิยาศาสตร์        : Capsicum annuum Linn. Var.  
                                                                                     Acuminatum Fingerh. 
         ช่ือสามญั                          : Dried Hot Pepper 
                                         สรรพคุณ                         : มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอวยัช่วยให ้
                                                                                    อารมณ์ดี ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานใหม้ี 
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                                                                                    แข็งแรงมากยิง่ข้ึน มีวิตามินซีท่ีช่วยเสริม 
                                                                                    สร้างคอลลาเจนในร่างกาย ช่วยในการบ ารุง  
                                                                                    และรักษาสายตา ช่วยกระตุน้ใหเ้จริญอาหาร 
                                                                                    ยิง่ข้ึน ช่วยในการดีท็อกซข์องร่างกาย ช่วย 
                                                                                    บรรเทาอาการไขห้วดัลดน ้ ามูก และลดเสมหะ 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 3.10 พริกแหง้ (Dried Hot Pepper) 
ที่มา : https://sites.google.com/site/naphrikphakkrasang/xeksar-thi-keiywkhxng/phrik-haeng 

 

                           3.5.11 มะนาว (Lemon) 
                                        Pobpad.com(2559) อธิบายคุณลกัษณะของมะนาว ดงัน้ี 
                                        ช่ือวทิยาศาสตร์       : Citrus aurantifolia (Christm. et Panz.) Swing. 

                    ช่ือสามญั                    : Common lime, Lime , Sour lime 
                                         สรรพคุณ                         :  เป็นยาอายวุฒันะ ช่วยในการเจริญอาหาร 
                                                                                  ช่วยบรรเทาอาการปวดศีรษะ ช่วยแกอ้าเจียน 
                                                                                เป็นลมวิงเวียนศีรษะ เมาเหลา้ได ้ช่วยรักษา  

                                                                                  โรคความดนัโลหิตสูงและต ่าเป็นยาแกไ้ข ้แก ้
                             ไขท้บัระดู  

                                                                           
  
 
 
 
 

รูปที่ 3.11 มะนาว (Lemon) 
ที่มา : https://medthai.com/มะนาว/ 

https://sites.google.com/site/naphrikphakkrasang/xeksar-thi-keiywkhxng/phrik-haeng
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                           3.5.12 น า้ตาลทราย (Sugar) 
                                           Medthai.com(2560) อธิบายคุณลกัษณะของน ้ าตาลทราย ดงัน้ี 
                                           ช่ือวทิยาศาสตร์     :  Sucrose 
                                           ช่ือสามญั                        :  table sugar 
                                           สรรพคุณ                       :  น ้าตาลมีสรรพคุณ ดงัน้ี 

- น ้ าตาลทรายแดงมีคุณสมบติัร้อนและมีรส
หวาน มีสรรพคุณช่วยบ ารุงก าลงั 

- ช่วยท าให้เลือดไหลเวียนได้สะดวกมาก
ยิง่ข้ึน 

- น ้ าตาลทรายขาวและน ้ าตาลทรายกรวดมี
สรรพคุณช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้กัเสบ  

ช่วยรักษาปากเป็นแผล มีอาการเจ็บคอ ไอมี
เสมหะ 
 

 
 

รูปที่ 3.12 น ้าตาลทราย (Sugar) 
ที่มา : https://www.matichon.co.th/columnists/news_813815 

 
3.5.13 พริกเผา (Chili paste) 

Puechkaset.com(2559) อธิบายคุณลกัษณะของพริกเผา ดงัน้ี 
  พริกเผา หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีท าจากเคร่ืองเทศท่ีเผา คัว่ 

หรือทอด แล้ว ได้แก่ พริก แห้งหอม กระเทียมแล้วน ามาบดผสมให้เข้ากัน ปรุงแต่งรสด้วย
เคร่ืองปรุงแต่งรส เช่น น ้ าปลา เกลือบริโภค กะปิ น ้ าตาล มะขามเปียก อาจมี เน้ือสตัวซ่ึ์งผา่นการท า
ใหสุ้กโดยการ อบ ตม้ เผา คัว่ หรือทอด บดผสมอยูด่ว้ยหรือไม่ก็ได ้เช่น กุง้แหง้ ปลาแหง้ ปลากรอบ 
ปลายา่ง หรือแมงดานา ทั้งน้ีอาจน าไปผดัหรือคัว่อีกคร้ัง 
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รูปที่ 3.13 พริกเผา(chilli paste) 

ที่มา : https://jarnprod.blogspot.com/2015/06/blog-post_48.html 
 

3.5.14 น า้ปลา (Fish sauce) 
   Mgronline.com(2561) อธิบายคุณลกัษณะของน ้ าปลา ว่าท ามาจากปลา

หรือช้ินส่วนของปลา ปลาท่ีนิยมน ามาผลิตน ้ าปลามกัเป็นปลาขนาดเล็ก เน่ืองจากยอ่ยสลายไดง่้าย
และเร็ว เช่น ปลาไสต้นั ปลากะตกั ปลาทองแดง ปลาหลงัเขียว และปลาสร้อย เป็นตน้ นอกจากน้ียงั
สามารถใชส้ัตวน์ ้ าประเภทอ่ืนมาผลิตเป็นน ้ าปลาไดด้ว้ยเช่นกนั ตวัอย่างเช่น กุง้ หอย และปู ส่วน
เกลือท่ีนิยมใชห้มกัปลาคือเกลือแกงหรือเกลือทะเลนัน่เอง 
   1) ประเภทของน า้ปลา 

   ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 203 พ.ศ.2532 
เร่ือง น ้ าปลา ไดใ้หค้วามหมายของค าว่า “น ้ าปลา” ไวว้่า น ้ าปลา หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์เป็นของเหลว 
รสเค็ม ใชป้รุงแต่งกล่ินรสของอาหาร และใหน้ ้ าปลาเป็นอาหารท่ีก  าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แต่
ไม่รวมถึงน ้ าบูดู ในประกาศฉบบัน้ีไดก้  าหนดชนิดของน ้ าปลาออกเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ 

   1) น ้ าปลาแท้ หมายถึง น ้ าปลาท่ีได้จากการหมกัหรือย่อยปลา 
หรือส่วนของปลาหรือกากของปลาท่ีเหลือจากการหมกั ตามกรรมวิธีการผลิตน ้ าปลา 

   2) น ้ าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์น หมายถึง น ้ าปลาท่ีได้จากการหมกั 
หรือย่อยสัตวอ่ื์นซ่ึงมิใช่ปลา หรือส่วนของสัตวอ่ื์น หรือกากของสัตวอ่ื์นท่ีเหลือจากการหมกั ตาม
กรรมวิธีการผลิตน ้ าปลา และให้หมายความรวมถึงน ้ าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์นท่ีมีน ้ าปลาแทผ้สมอยู่
ดว้ย 

   3) น ้ าปลาผสม หมายถึง น ้ าปลาตาม (1) หรือ (2) ท่ีมีส่ิงอ่ืนท่ีไม่  
เป็นอนัตรายแก่ผูบ้ริโภคเจือปน หรือเจือจาง หรือปรุงแต่งกล่ินรส 
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รูปที่ 3.14 น ้าปลา (Fish sauce) 
ที่มา : https://www.bestshopreview.com/น ้าปลา-ส าหรับคนเป็นโร/ 

 

3.5.15 หอมแดง (Shallot) 
 Medthai.com(2560) อธิบายคุณลกัษณะของหอมแดง ดงัน้ี 

    ช่ือวทิยาศาสตร์         : Allium ascalonicum L. 
    ช่ือสามญั                          : Shallots 
                                         สรรพคุณ                          : ใชห้วัแก่จดัๆ กินเป็นยาขบัลมในล าไส ้ แก ้
                                                                                     ปวดทอ้ง  บ ารุงธาตุ  แกห้วดัคดัจมูก  ใชห้วั 
                                                                                     ต  าสุมหวัเด็กแกห้วดั  ต  าผสมพิมเสนและ 
                                                                                     เปราะหอมพอกกระหม่อมเด็กไวร้าว 1 ชม.   
                                                                                     แกห้วดัคดัจมูกขยี้ดมแกซ้างชกั  สลบ แกไ้ข ้
                                                                                     เพือ่เสมหะ  อนัครืดคราดอยูใ่นทรวงอก  แก ้
                                                                                     ไขล้ดความร้อน แกไ้อ  บ ารุงผมใหง้อกงาม   
                                                                                     ท าเน้ือหนงัใหส้ดช่ืน  แกไ้ขท่ี้ท าใหร้้อนใน   
                                                                                     ปวดกระบอกตา  แสบร้อนตา  น ้ าตาไหล  

 

รูปที่ 3.15 หอมแดง (Shallot) 
ที่มา : https://www.pinterest.com/pin/727753621008801552/?nic_v2=1a1DvDeHp 
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3.6 งานวจิยัที่เกีย่วข้อง  
 รัชดา สาดตระกูลวฒันา  (2542) โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อผลิตอาหารเชา้พร้อมบริโภคอดั
แท่งจากธญัพืช ในขั้นตอนแรกศึกษาภาวะท่ีเหมาะสมในการอบจมูกขา้วสาลี (wheat germ) โดยใช ้
fluidized bed dryer ท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 80, 100 และ 120 ºC และใช้เวลา 5, 10 และ 15 นาที 
พบว่าใชอุ้ณหภูมิ 100 ºC และเวลา 15 นาที จะให้ผลิตภณัฑ์ท่ีผูบ้ริโภคยอมรับมากท่ีสุดและมีการ
ท าลายเอนไซม ์peroxidase ไปบางส่วน จากนั้นศึกษาภาวะท่ีใชใ้นการเตรียมปลายขา้วเหนียวพอง
โดยแปรเวลาท่ีใชใ้นการใหค้วามร้อนดว้ยไอน ้ านาน 5, 10 และ 15 นาที พบว่าการใหค้วามร้อนดว้ย
ไอน ้ านาน 10 นาที จะใหป้ลายขา้วเหนียวพองท่ีมีปริมาตรการพองตวัและอตัราส่วนการพองตวัสูง
ท่ีสุด จากนั้นปรับใหป้ลายขา้วเหนียวพองมีความช้ืนก่อนทอด 12 14 และ 16% แลว้น าไปวดัค่าปริ
มาตรการพองตัวและอตัราส่วนการพองตัว พบว่าปลายข้าวเหนียวท่ีมีความช้ืน 14% จะให้ปริ
มาตรการพองตวัและอตัราส่วนการพองตวัสูงท่ีสุด ต่อมาศึกษาอุณหภูมิในการทอดปลายขา้วพอง
โดยแปรอุณหภูมิเป็น 170, 180 และ 190 ºC พบว่าท่ีอุณหภูมิการทอดเป็น 190 ºC จะให้ปลายขา้ว
เหนียวพองท่ีมีการพองตวัสูงท่ีสุด ส าหรับถัว่ลิสงคัว่โดยใชเ้คร่ืองคัว่ท่ี 160 ºC นาน 10 นาที น า
วตัถุดิบท่ีผ่านการเตรียมแลว้ไปหาองค์ประกอบทางเคมีโดยจมูกขา้วสาลีมีปริมาณโปรตีน 28.3% 
ไขมนั 15.8% เส้นใย 1.6% เถา้ 4.3% และคาร์โบไฮเดรต 50.0% ปลายข้าวเหนียวพองปริมาณ
โปรตีน 3.5% ไขมนั 22.2% เสน้ใย 0.1% เถา้ 0.2% และคาร์โบไฮเดรต 74% และถัว่ลิสงคัว่มีปริมาณ 
โปรตีน 28.6% ไขมนั 47.0% เส้นใย 2.1% เถา้ 2.5% และคาร์โบไฮเดรต 15.4% จากการค านวณ
พบว่าจะตอ้งใชส้ดัส่วนของจมูกขา้วสาลีต่อปลายขา้วเหนียวพองต่อถัว่ลิสงคัว่เป็น 20:40:40 ต่อมา
ศึกษาสัดส่วนของมอลโตสไซรัปต่อน ้ าผึ้งท่ีใช ้โดยใชป้ริมาณของแข็งเป็น 100 ต่อของผสมท่ีเป็น
สารเช่ือม 30 กรัม แบ่งการทดลองเป็น 3 ชุด คือ ชุดท่ี 1 มีสดัส่วนมอลโตสไซรัปต่อน ้ าผึ้งเป็น 20:6, 
20:10 และ 20:14 ชุดท่ี 2 40:6, 40:10 และ 40:14 และชุดท่ี 3 60:6, 60:10 และ 60:14 (w/w) พบว่า 
สูตรท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับสูงสุดในแต่ละชุดคือ สูตรท่ีใชป้ริมาณมอลโตสไซรัปต่อน ้ าผึ้งเป็น 
20:14, 40:10 และ 60:10 และค่าความแข็งเพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณน ้ าผึ้งเพ่ิมข้ึน จากนั้นน าผลิตภณัฑแ์ต่
ละสูตรมาแปรแรงกดท่ีให้กบัผลิตภณัฑเ์ป็น 1, 3 และ 5 กิโลกรัมต่อ 144 ตารางเซนติเมตร พบว่า
ผลิตภณัฑท่ี์มีคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในทุกสูตรคือ ผลิตภณัฑท่ี์ไดรั้บแรงกด 3 กิโลกรัมต่อ 144 
ตารางเซนติเมตร และค่าความแข็งเพ่ิมข้ึนเม่ือใชแ้รงกดมากข้ึน น าผลิตภณัฑท์ั้งสามสูตรมาทดสอบ
ทางประสาทสมัผสัเพื่อหาสูตรท่ีผูบ้ริโภคชอบมากท่ีสุด ไดแ้ก่ สูตรท่ีใช ้ปริมาณมอลโตสไซรัปต่อ
น ้ าผึ้งเป็น 20:14 และแรงกดท่ีใชก้บัผลิตภณัฑ์เป็น 3 กิโลกรัมต่อ 144 ตารางเซนติเมตร เม่ือน าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีพบว่ามีปริมาณโปรตีนร้อยละ 17.8 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 46.5 
ไขมนัร้อยละ 27.3 และปริมาณเสน้ใยร้อยละ 6.7 ผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยน ามาศึกษาคุณภาพระหว่างเก็บ
โดยบรรจุผลิตภัณฑ์ในภาชนะบรรจุ 2 ชนิด คือ OPP/Metallised/PP และ OPP/Metallized/PET 
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ตรวจสอบทางประสาทสมัผสั ค่าTBA ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยสีตแ์ละรา ตรวจสอบ
ทุกๆ 7 วนั เก็บผลิตภณัฑ์ท่ีอุณหภูมิ 30 ºC พบว่าผลิตภณัฑ์มีอายุการเก็บนาน 30 วนัเมื่อเก็บใน
ภาชนะบรรจุชนิดท่ี 1 และ ผลิตภณัฑม์ีอายกุารเก็บนาน 64 วนั เม่ือเก็บในภาชนะบรรจุชนิดท่ี 2  
 วรรภา วงศแ์สงธรรม (2547) ศึกษาการพฒันากระบวนการผลิตผลิตภณัฑธ์ญัชาติชนิดแท่ง
จากคัพภะข้าวโพด ในการทดลองน้ีศึกษาผลของความช้ืนของคัพภะท่ีแตกต่างกนัคือ ร้อยละ 
20,25,30,35 และ40ปละการน่ึงท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที ต่อการพองตัว
ของคพัภะหลงัผ่าน 2 กรรมวิธี คือ การทอดแบบน ้ ามนัท่วม และผ่านเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิง 
พบว่าจากการศึกษาการพองตัวของคัพภะเพ่ิมข้ึน เม่ือคัพภะมีความช้ืนสูงข้ึน โดยความช้ืนท่ี
เหมาะสมต่อการพองตวัของคพัภะท่ีผา่นการทอด คือร้อยละ 25-35 ส่วนความช้ืนท่ีเหมาะสมต่อการ
พองตวัของคพัภะท่ีผ่านเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิงคือ ร้อยละ 40 ซ่ึงการพองตวัมีค่าเท่ากบั1.421-
1.1438 เท่า และ1.270 เท่าตามล าดับท่ีระดับความช้ืนเดียวกัน การนน่ึงไม่มีผลต่อการพองตวั
ของคพัภะท่ีผ่านการทอด แต่การน่ึงมีผลให้การพองตวัของคพัภะท่ีผ่านเคร่ืองท าแหง้แบบลุกกล้ิง
สูงข้ึน ในส่วนของการศึกษาผลการเติมแอลกอฮอลลเ์ขม้ขน้ ร้อยละ 95 ปริมาณร้อยละ 0 -14 ของ
น ้ าหนักคพัภะเร่ิมต้น พบว่า การใช้แอลกอฮอลล์ร้อยละ8-10 มีผลให้การพองตวัของคพัภะท่ีมี
ความช้ืนร้อยละ30 แลว้ผ่านการทอดสูงข้ึน จาก 1.421 เท่า เป็น 1.602-1.662 เท่า แต่คัพภะท่ีมี
ความช้ืนร้อยละ 40 และผา่นการน่ึง เม่ือน าไปผา่นการท าแห้งแบบลูกกล้ิง การพองตวัต ่ากว่าคพัภะ
ท่ีไม่เติมแอลกอฮอลล ์ โดยมีการพองตวัเป็น 1.262-1.224 เท่า เมื่อน าคพัภะทอดท่ีมีการพองตัว
สูงสุดมาเป็นผลิตภณัฑธ์ญัชาติชนิดแท่ง โดยใชส้ารยดึเกาะท่ีแตกต่างกนั 3 ชนิด พบว่าผลิตภณัฑท่ี์
ใฃส้ารยึดเกาะท่ีประกอบดว้ย น ้ าตาลป๊ีบร้อยละ 45 แบะแซร้อยละ9 และเกลือร้อยละ1  ไดรั้บการ
ยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด โดยเตรียมส่วนผสมของเหลวผสมเขา้ดว้ยกันและให้ความร้อน
จนกระทัง่ส่วนผสมเดือด ให้ความร้อนต่อไปจนอุณหภูมิประมาณ 108 องศาเซลเซียส และน ามา
ผสมกบัคพัภะขา้วโพด จากนั้นน ามาอดัในแท่งพิมพส์แตนเลสขนาด 5x5x2 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
หนา 1 เซนติเมตร หนกั 25 กรัม และน าผลิตภณัฑอ์บให้แห้งผลิตภณัฑท่ี์ผลิตจากคพัภะทอดไดรับ
การยอมรับมากกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตจากคพัภะท่ีผ่านเคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิง ผลิตภัณฑ์มีค่า
ความช้ืนร้อยละ4.32 ค่าปริมาณน ้ าอิสระ 0.522  ค่าแรงกดดนัสูงสุด 15.402 นิวตนั และค่าความ
สว่าง 64.94 ปละประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 47.8 โปรตีน ร้อยละ 5.65  ไขมนัร้อยละ 37.36 
เถา้ร้อยละ 2.7 และเส้นใยหยาบร้อยละ2.13 เมื่อน าผลิตภณัฑ์มาปรับปรุงคุณภาพโดยการอบลด
ความช้ืน พบว่าผูท้ดสอบชิมชอบผลิตภณัฑ์ท่ีมีความช้ืนร้อยละ4.76 ค่าปริมาณน ้ าอิสระ 0.515 และ
ค่าแรงกดดนัสูงสุด15.402 นิวตนั การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีบรรจุถุงอลูมิเนียมฟอยล์
ลามิเนตท่ีอุณหภูมิห้อง 30 องศาเซลเซียสและสภาวะเร่งคือ 35 และ 45 องศาเซลเซียส พบว่าการ
ยอมรับจะลดลง ค่าปริมาณน ้ าอิสระ แรงกดดนัสูงสุด และปริมาณกรดไทโอบาร์บิทูริก มีแนวโนม้
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เพ่ิมข้ึนตลอดการเก็บรักษา อายุการเก็บรักษาท่ี 3 อุณหภูมิเป็น มากกว่า35,26 และ 14 ตามล าดบั 
และอายกุารเก็บท่ี 30 องศาเซลเซียสท่ีไดจ้ากการค านวณ คือ35.46 วนั 
 นัทธียา ภวภูตานนท์ (2551)  ศึกษาการผลิตขนมขบเค้ียวพองกรอบเสริมบัวบกโดย
กระบวนการเอ็กซ์ทรูชนั มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาสูตรและสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมขบ
เค้ียวพองกรอบเสริมบวับกโดยกระบวนการเอก็ซท์รูชนั (extrusion) ซ่ึงมีสูตรพ้ืนฐานประกอบดว้ย
ส่วนผสมท่ีเป็นแป้งขา้วโพดบดหยาบผสมปลายขา้วหอมมะลิบดในอตัราส่วน 1 :1 โดยน ้ าหนัก 
น ้ าตาลทราย น ้ ามนัพืช และแคลเซียมคาร์บอเนตในอตัราส่วน 100 : 3 : 2 : 1 โดยน ้ าหนกั พบว่า จาก
การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดของใบบวับกแห้งบดคือ ร้อยละ 10 โดยน ้ าหนัก นอกจากนั้น 
พบว่า การใช้ใบบัวบกแห้งบดเป็นผงปรุงรสท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีสาร เอเซียติโคไซด์  
สารประกอบฟีนอลทั้งหมดและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน 
 ชาญวิทย ์รัตนราศรี และ สุคนธช่ื์น ศรีงาม (2548) ศึกษาอิทธิพลของสภาวะการแปรรูปต่อ
ปริมาณเบตา้แคโรทีนในโมโรเฮยะอบแห้ง มีวตัถุประสงคเ์พื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการแปรรูป
และการเก็บรักษาโมโรเฮยะบรรรจุแคปซูล พบว่า จากการศึกษาการลวกท าลายเอนไซมท่ี์อุณหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส 2.5 นาที แลว้แช่น ้ าอุ่นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 5 นาที ท าใหเ้บตา้แคโรทีนลดล
งอย่างมีนัยส าคญั การอบผกัโดยไม่ผ่านการลวกและลด อุณหภูมิมีเบตา้แคโรทีนคงเหลือ ร้อยละ 
91.16 ไม่แตกต่างจากตวัอยา่งสดการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50-70 องศาเซลเซียส สามารถลดความช้ืน
ของผกัใหเ้หลือประมาณ ร้อยละ 3 ไดภ้ายใน 3 ชม. และอุณหภูมิท่ีใชใ้นการอบแหง้ไม่มีผลปริมาณ
เบตา้แคโรทีน ไดเ้บตา้แคโรทีนคงเหลือร้อยละ 90.27-92.73 
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บทที่ 4 
ผลการปฏิบัตงิานตามโครงงาน 

 
จากท่ีคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการฝึกปฏิบติัสหกิจท่ีโรงแรมบางกอก แมรีออท โฮเต็ล สุขุมวทิ 

(Bangkok Marriott Hotel Sukhumvit) ในต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน (Trainee) คณะผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้
กระบวนการในดา้นต่างๆ เช่น การเรียนรู้เก่ียวกบัอาหาร วตัถุดิบต่างๆ ท่ีน ามาประกอบอาหารและ
สามารถน าวตัถุดิบมาประยุกตใ์ห้เขา้กนัไดด้ว้ย จึงท าให้คณะผูจ้ดัท าไดค้วามรู้ในการท างานและมี
ประสบการณ์มากข้ึน 

 

4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงานเร่ือง “ซีเรียลบาร์รสต้มย า” มดีังนี ้
 4.1.1 ศึกษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาท่ีเกิดข้ึน 
 4.1.2 ปรึกษาหวัขอ้โครงงานร่วมกบัอาจารยท่ี์ปรึกษา และพนกังานท่ีปรึกษา  
 4.1.3 วางแผนและแกไ้ขปัญหาตามท่ีก  าหนดไว ้
 4.1.4 จดัเตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการท าโครงงานและท าการทดลอง 
 

4.2 ศึกษาการท าซีเรียลบาร์รสต้มย า 
 4.2.1 ศึกษาข้อมูลจากแหล่งข้อมูลทุตยิภูม ิ 
  ไดศ้ึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัการท าซีเรียลบาร์และการท ารสตม้ย  าจากข้อมูลทุติยภูมิ 
อาทิ หนังสือ ต าราต่างๆ ตลอดบทความต่างๆ ทางอินเตอร์เน็ต และศึกษาข้อมูลจากอาจารยท่ี์
ปรึกษา และพนกังานท่ีปรึกษา  

 4.2.2 ทดลองท าซีเรียลบาร์รสต้มย า 
 ท าการทดลองในการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า โดยใชสู้ตรของคณะผูจ้กัท าท่ีไดศ้ึกษา

จากส่ือออนไลน์ โดยมีรายระเอียด ดงัต่อไปน้ี 
4.2.2.1 การทดลองท าซีเรียลบาร์รสต้มย า คร้ังที่ 1 
 1)  วตัถุดิบ 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า คร้ังท่ี 1 ดงัน้ี 
    1.1) ขา้วโอต๊   250 กรัม  

 1.2) เมด็มะม่วงหิมพานต ์ 150 กรัม   
   1.3) อลัมอนด ์   150 กรัม  

 1.4) เมลด็ทานตะวนั     60 กรัม 
 1.5) เมลด็ฝักทอง     60 กรัม  
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 1.6) งาขาว      30 กรัม 
   1.7) ใบมะกรูด      45 กรัม  

 1.8) ตะไคร้      45 กรัม 
   1.9) เกลือ   6 กรัม 

1.10) น ้าเช่ือม    160 กรัม 
1.11) พริกเผา   80 กรัม 
1.12พริกแหง้   5 กรัม 
1.13) น ้ามะนาม     30 กรัม 

 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.1 วตัถุดิบในการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

   2) ขั้นตอนการท าซีเรียลบาร์รสต้มย า 
    ขั้นตอนการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า มีดงัน้ี  

 2.1) ลา้งท าความสะอาดตะไคร์ จากนั้นน ามาซอยเป็นช้ินเลก็ๆ 
 2.2) ลา้งท าความสะอาดใบมะกรูด จากนั้นซอยเป็นช้ินเลก็ๆ 
 2.3) หัน่พริกแหง้ใหเ้ป็นแว่นๆ ดงัรูปท่ี 4.2  
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รูปที่ 4.2 ซอยพริกแหง้ ใบมะกรูดและตะไคร้ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

    2.4) คัว่งาใหมี้สีเหลือง คัว่อลัมอนดใ์หมี้กล่ินหอมและคัว่ตะไคร้
เพ่ือไล่ความช้ืน ดงัรูปท่ี 4.3  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.3 คัว่งากบัอลัมอนดแ์ละใบมะกรูด 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

 2.5) น าอลัมอนด์ ข้าวโอ๊ต เม็ดมะม่วงหินพานต์ เมล็ดฟักทอง 
เมลด็ทานตะวนั งาขาวคัว่ พริกแหง้ตะไคร้และใบมะกรูดผสมรวมกนั 

 2.6) ตั้งหมอเตรียมส าหรับท าส่วนผสมของน ้ าเช่ือมตม้ย  า ใชไ้ฟ
ปานกลาง น าพริกเผาน ้ าปลา คลุกเคลา้ส่วนผสมท่ีอยู่ในหมอ้ให้เขา้กนั เค่ียวให้หนืดพอประมาณ 
แลว้ปิดไฟ ถึงเติมน ้ ามะนาวลงไปลงไป 

   2.7) เติมน ้ าเช่ือมตม้ย  าท่ีเตรียมไวล้งไปในถว้ย คลุกใหเ้ขา้กนั ดงั
รูปท่ี 4.4  
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รูปที่ 4.4 น าส่วนผสมต่างๆ มาคลุกใหเ้ขา้กนั 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

   2.8) น าธญัพืชท่ีเขา้กนัแลว้มาใส่ในพาชนะท่ีเป็นถาดส่ีเหลียม
เตรียมเขา้อบ เกล่ียใหเ้สมอกนั เพ่ือใหสุ้กทัว่กนั 

   2.9) อบท่ีอุณหภูมิ 170 องศา ไฟบน-ล่าง ใชเ้วลา 45 นาที  

รูปที่ 4.5 ขั้นตอนการอบซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

  3) ผลจากการท าซีเรียลบาร์รสต้มย า คร้ังที่1 
ในการท าซีเรียลบาร์รสต้มย  า คร้ังท่ี1 มีลกัษณะท่ีได้และแนว

ทางการปรับแกไ้ข ดงัตารางท่ี 4.1 
 

ตารางที่ 4.1 ผลจากการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า คร้ังท่ี1 
ลกัษณะทีไ่ด้ แนวทางการปรับแก้ไข 

1. รสชาติและกล่ินยงัไม่เขา้ถึงเคร่ืองตม้ย  า ซ่ึง
เป็นหวัใจหลกัของโครงงาน 

- ตอ้งเพ่ิมข่า กบัหอมแดง 

2. สดัส่วนวตัถุดิบธญัพืชยงัมีปริมาณท่ีไม่
เพียงพอต่อความตอ้งการ 

- ตอ้งเพ่ิมขา้วโอต๊ 50 g 
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ลกัษณะทีไ่ด้ แนวทางการปรับแก้ไข 
3. ผลิตภณัฑย์งัไม่ข้ึนรูป เพราะน ้ าเช่ือมไม่
เขม้ขน้ ท าใหธ้ญัพืชไม่เกาะตวั 

- ตอ้งเพ่ิมปริมาณน ้ าเช่ือม 40 ml 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

4.2.2.2 ทดลองท าซีเรียลบาร์รสต้มย า คร้ังที่ 2 
 1) วตัถุดิบ 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า คร้ังท่ี 2 มีดงัน้ี 
    1.1)  ขา้วโอต๊    300 กรัม  

 1.2) เมด็มะม่วงหิมพานต ์ 150 กรัม  
  1.3) อลัมอนด ์   150 กรัม  

 1.4) เมลด็ทานตะวนั  60 กรัม 
 1.5) เมลด็ฝักทอง  60 กรัม  
 1.6) งาขาว   30 กรัม 

   1.7) ใบมะกรูด   45 กรัม  
 1.8) ตะไคร้   45 กรัม 

   1.9) หอมแดง   45 กรัม   
            1.10) ข่า     30 กรัม 
            1.11) เกลือ   6 กรัม 
            1.12) น ้าเช่ือม    200 กรัม 
            1.13) พริกเผา   80 กรัม 
            1.14) พริกแหง้   5 กรัม 
            1.15) น ้ ามะนาว    1 ชอ้นโต๊ะ 
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รูปที่ 4.6 วตัถุดิบในการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

    2) ขั้นตอนการท าซีเรียลบาร์รสต้มย า    
    ขั้นตอนการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า มีดงัน้ี  
    2.1) ลา้งวตัถุดิบต่างๆ และเตรียมวตัถุดิบ โดยการน าใบมะกรูด
น ามาหัน่เป็นฝอยๆ ต าตะไคร้มาหัน่เป็นล้ินเลก็ๆ  ซอยพริกเป็นแว่น หอมแดงและข่าหัน่เป็นช้ินเล็ก 
ดงัรูปท่ี 4.7 
 

 
 

 
 

 
 

รูปที่ 4.7 ซอยพริกแหง้ ใบมะกรูด ตะไคร้ หอมแดง และข่า 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

  2.2) คัว่งาใหมี้สีเหลือง คัว่อลัมอนดใ์หมี้กล่ินหอมและคัว่ตะไคร้
เพ่ือไล่ความช้ืน ดงัรูปท่ี 4.8  
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รูปที่ 4.8 คัว่งากบัอลัมอนดแ์ละตะไคร้ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

   2.3) น าใบมะกรูด ตะไคร้ ข่า หอมแดง มาป่ันรวมกนัใหล้ะเอียด 
1 รอบ 

   2.4) น าน ้ าเช่ือท่ีตม้ไวป้รุงดว้ยเกลือ 
   2.5) น าใบมะกรูด ตะไคร้ ข่า หอมแดงท่ีป่ัน ลงไปในน ้ าเช่ือมคน

ใหเ้ขากนัแลว้เติมน ้ ามะนาวลงและพริกเผาลงไป ดงัรูปท่ี 4.9 
 

 
 

 
  

  
 
 
 
 

 
รูปที่ 4.9 ขั้นตอนการปรุงซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

  2.6) น าอลัมอนด์ ข้าวโอ๊ต เม็ดมะม่วงหินพานต์ เมล็ดฟักทอง 
เมลด็ทานตะวนั งาขาวคัว่ พริกแหง้มาใส่พาชนะท่ีมีสมุนไพรท่ีปรุงไว ้คลุกใหเ้ขา้กนั ดงัรูปท่ี 4.10 
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รูปที่ 4.10 การคลุกธญัพืชกบัน ้ าตม้ย  า 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

  2.7) น าธญัพืชท่ีเขา้กนัแลว้มาผดัใหเ้กิดความเหนียว ใชไ้ฟกลาง  
  2.8) น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศา ไฟบน-ล่าง ใชเ้วลา 15 นาที 
  2.9) น ามาป้ันเป็นรูปบาร์ทรงยาว รอใหเ้ยน็แลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ใน

ช่องปกติ ประมาณ 20 นาที  ดงัรูปท่ี 4.11  
 
 
 
 

 
 

 
 

รูปที่ 4.11 ขั้นตอนการคลุกและการอบ 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

  2.10) น าธัญพืชท่ีได้มาบรรจุใส่ห่อท่ีเตรียมไวใ้ห้เรียบร้อย ดงั     
รูปท่ี 4.12 
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รูปที่ 4.12 การบรรจุซีเรียลบาร์รสตม้ย  าท่ีไดล้งบรรจุภณัฑ ์
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 

 
     

3) ผลจากการท าซีเรียลบาร์รสต้มย า  คร้ังที่ 2 
ในการท าซีเรียลบาร์รสต้มย  า คร้ังท่ี2 มีลกัษณะท่ีได้และแนว

ทางการปรับแกไ้ข ดงัตารางท่ี 4.2 
ตารางที่ 4.2 แสดงผลจากการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า คร้ังท่ี 2   

ลกัษณะทีไ่ด้ แนวทางการปรับแก้ไข 
1.รสชาติและกล่ินของผลิตภณัฑเ์ป็นท่ีพอใจ - เพ่ิมหอมแดง 45 กรัม 

- เพ่ิมข่า 30 กรัม 
2. สดัส่วนของธญัพืชลงตวั - เพ่ิมปริมาณของขา้วโอต๊ 50 g 
3. ผลิตภณัฑข้ึ์นรูป น ้ าเช่ือมเขม้ขน้ ท าให้
ธญัพืชเกาะตวั 

- เพ่ิมปริมาณของน ้ าเช่ือม 40 ml 
- เพ่ิมข้ึนตอนการผดัรอให้เย็นแลว้น าไปแช่
ตูเ้ยน็ในช่องปกติ 20 นาที 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2563) 
 
 
 
 
4.3 การค านวณต้นทุนซีเรียลบาร์รสต้มย า 
 การค านวณตน้ทุนการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า  แสดงดงัตารางท่ี 4.3 
 

ตารางที ่4.3 การค านวณตน้ทุนการผลิตซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
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ล าดบั วตัถุดบิ ปริมาณที่ใช้ ราคา/หน่วย ต้นทุน (บาท) 
1 ขา้วโอต๊  300 กรัม 75/400 กรัม 56.25 
2 เมด็มะม่วงหิมพานต ์ 150 กรัม 156/250 กรัม 93.60 
3 อลัมอนด ์ 150 กรัม 199/250 กรัม 119.00 
4 เมลด็ทานตะวนั 60 กรัม 75/200 กรัม 22.50 
5 เมลด็ฝักทอง 60 กรัม 75/200 กรัม 22.50 
6 งาขาว 30 กรัม 12/40 กรัม 9.00 
7 ใบมะกรูด 45 กรัม 10/50 กรัม 9.00 
8 ตะไคร้ 45 กรัม 10/50 กรัม 9.00 
9 หอมแดง 45 กรัม 10/50 กรัม 9.00 
10 ข่า 30 กรัม 10/50 กรัม 6.00 
12 น ้าเช่ือม 200 กรัม 22/1 กิโลกรัม 4.40 
13 พริกเผา 80 กรัม 28/57 กรัม 39.30 
14 พริกแหง้ 5 กรัม 10/10 กรัม 5.00 
15 น ้ามะนาว 30 กรัม 25/50 กรัม 15.00 

รวม 400.20 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

 จากตารางท่ี 4.3 การค านวณตน้ทุนในการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า โดยส่วนผสมทั้งหมดคณะ
ผูจ้ดัท าไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าท าเป็นผลิตภณัฑ์ในรูปแบบใหม่ท่ีสามารถน ามาเป็นอีกทางเลือก
ใหก้บัลูกคา้ ซ่ึงในส่วนของงบประมาณการจดัท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  าจ  านวนทั้งหมด 30 ถุง ถุงละ  
40 กรัมน้ี มีตน้ทุนเฉล่ียอยูท่ี่ 13.34 บาท/ถุง  
 

4.4 สรุปผลการประเมนิความพงึพอใจจากการตอบแบบสอบถาม 
 จากท่ีคณะผูจ้กัท าไดท้ าการทดลองท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  า จากนั้นไดท้ าการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัจากบุคคลทัว่ไปจ านวน 30 คน ภายในมหาวิทยาลยัสยาม โดยไดท้ าการ
วิเคราะห์ขอ้มูลต่างๆ  ดงัน้ี  
 4.4.1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม วิเคราะห์โดยการแจกแจงความถ่ีและใช้
ค่าสถิติร้อยละ  
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 4.4.2 ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ซีเรียลบาร์รสตม้ย  าใชค่้าสถิติร้อยละและค่าเฉล่ียในการ
ค านวนค่าเฉล่ียในการแปลผลความพึงพอใจ ใหก้ารวดัระดบัความพึงพอใจ 5 ระดบั โดยวิธีการแปร
ผลของลิเคิร์ท (Likert, R.(1932) หรือ แบบสอบถามมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดบัดงัน้ี 
 ค่าเฉล่ีย 4.21 - 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
 ค่าเฉล่ีย 3.41 - 4.20 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัมาก 
 ค่าเฉล่ีย 2.61 - 3.40 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
 ค่าเฉล่ีย 1.81 - 2.60 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ย 
 ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.80 หมายถึง ความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
 

 4.4.1 ข้อมูลทั่วไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม  
 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม แสดงดงัตารางท่ี 4.4 

ตารางที่ 4.4 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 
ข้อมูลทั่วไปผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน (คน) ร้อยละ(%) 

เพศ  ชาย 14 46.67 
 หญิง 16 53.33 

รวม 30 100.00 

อาชีพ  นกัเรียน/นกัศกึษา 17 56.67 
 อ่ืนๆ 13 43.33 

รวม 30 100.00 

วุฒิการศึกษา    
ปวช./ปวส. 4 13.33 

              ปริญาตรี 26 86.67 
รวม 30 100.00 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 

จากตารางท่ี 4.4 พบว่ากลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีส่วน
ใหยญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 53.33 มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 56.67 และก าลงั
ศึกษาอยูร่ะหว่างปริญาตรี คิดเป็นร้อยละ 86.67 
  

4.4.2 ความพงึพอใจต่อผลติภัณฑ์ซีเรียลบาร์รสต้มย า 

  ระดบัความพึงพอใจของผลิตภณัฑซี์เรียลบาร์รสตม้ย  า  แสดงตารางท่ี 4.5 
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ตารางที่ 4.5 แสดงการแปลผลความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑซี์เรียลบาร์รสตม้ย  า 
ประเด็นความคิดเห็น ค่าเฉลี่ย  S.D. การแปลผล 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส    

สี 4.50 0.57 มากท่ีสุด 
กล่ิน 4.30 0.65 มากท่ีสุด 
รสชาติ    

1. รสหวาน/ ความหวานของผลิตภณัฑ ์ 3.93 0.78 มาก 
2. รสตม้ย  า / ความเปร้ียวของผลิตภณัฑ ์ 4.27 0.52 มากท่ีสุด 
3. รสเคม็ 2.76 0.43 ปานกลาง 
4. รสเผด็ 3.50 0.63 มาก 

ด้านเน้ือสัมผัส    
1.ความร่วน 3.93 0.83 มาก 
2.ความเกาะตวั 4.17 0.59 มาก 
3.ความชอบโดยรวม 4.52 0.57 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม 3.98 0.62 มาก 

ที่มา: ผูจ้ดัท า (2563) 
 
 จากตาราง 4.5 แสดงความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ซีเรียลบาร์รสตม้ย  าใน ดา้นลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสั กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจคือ สี มีค่าเฉล่ีย 4.50±0.57 และ กล่ิน มีค่าเฉล่ียคือ 
4.30±0.65 ตามล าดับ มีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากท่ีสุด ด้านรสชาติ กลุ่มตัวอย่างมีความพึ่ง
พอใจคือ รสตม้ย  า/ความเปร้ียวของผลิตภณัฑ ์มีค่าเฉล่ียคือ 4.27±0.52 กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจ
ในระดบัมากท่ีสุด ผลท่ีไดค้วามพึงพอใจในระดบัมากคือรสหวาน/ ความหวานของผลิตภณัฑ์ มี
ค่าเฉล่ียคือ 3.93±0.78 และความเผด็มีค่าเฉล่ียคือ 3.50±0.63 ตามล าดบั ผูต้อบแบบสอบถาม อาจชอบ
ทานเผด็นอ้ยๆ แต่หวานนอ้ย อาจมีผลต่อการเกาะตวัรวมทั้งความร่วน และกลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจ
ในระดบัปลานกลางคือ รสเค็มมีค่าเฉล่ียคือ 2.76±0.43 อาจเป็นเพราะผูต้อบแบบสอบถามไม่ชอบ
รสเค็ม เพราะซีเรียลบาร์เป็นของทานเล่น/ของว่าง ดา้นเน้ือสมัผสั กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจคือ
ความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ียคือ 4.52±0.57 แลว้มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด รองลงมา 
กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจในระดบัมากคือความเกาะตวัมีค่าเฉล่ียคือ 4.17±0.59 และ ความร่วนมี
ค่าเฉล่ียคือ 3.93±0.83 ตามล าดบั อย่างไรก็ตาม ค่าเฉล่ียโดยรวม ท่ีมีคะแนนฉล่ีย 3.98±0.62 ผูต้อบ
แบบสอบถามมีการยอมรับในระดบัมาก  
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บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการศึกษา ปัญหาทีพ่บและการแก้ไขปัญหา  
  5.1.1 สรุปผลการศึกษา 
    จากการปฏิบัติงานโครงการสหกิจศึกษาเร่ือง “ซีเรียลบาร์รสต้มย  า” โดยมี
วตัถุประสงค ์1) เพื่อน าวตัถุดิบเหลือใชม้าผลิตเป็นซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 2) เพื่อศึกษาการผลิตซีเรียล
บาร์รสตม้ย  า 3) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อซีเรียลบาร์รสตม้ย  า  

ผลการลดลองการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  าจากการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาแปรรูป 
พบวา่ไดผ้ลิตภณัฑซี์เรียลบาร์รสตม้ย  าตามท่ีคณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดไว ้เปล่ียนจากธญัพืชและสมุนไพรท่ี
เหลือใชม้าเป็นอาหารแปรรูปท่ีสามารถท าให้อร่อยและหนา้สนใจมากข้ึน ยงัสามารถช่วยลดตน้ทุน
ใหก้บัทางโรงแรมไดอี้กดว้ย และยงัไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปใหม่ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ  

การศึกษาผลิตภณัฑ์ในการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  าท าให้เกิดความรู้และความคิดท่ี
สร้างสรรคใ์ห้กบัคณะผูจ้ดัท า ดงันั้นผูท่ี้สนใจศึกษาการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  าสามารถน าไปศึกษา
และเพิ่มมูลค่าให้กบัธญัพืช และสมุนไพรท่ีเหลือเพื่อใชใ้ห้เกิดประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมไดใ้น
อนาคตไดอี้กดว้ย          

              จากผลการส ารวจพบวา่การประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ซีเรียลบาร์รส
ต้มย  า พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 เป็นอาชีพ นักเรียน/
นักศึกษา มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 56.67 และเป็นวุฒิการศึกษาระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 
86.67 มากท่ีสุด  
            จากตารางค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน
ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า ดา้นลกัษณะทางประสาทสัมผสั กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจคือ สี มีค่าเฉล่ียคือ 
4.50±0.57 และ กล่ิน มีค่าเฉล่ียคือ 4.30±0.65 ตามล าดบั มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด ดา้น
รสชาติ กลุ่มตวัอยา่งมีความพึ่งพอใจคือ รสตม้ย  า/ความเปร้ียวของผลิตภณัฑ ์มีค่าเฉล่ียคือ 4.27±0.52 
กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด ผลท่ีไดค้วามพึงพอใจในระดบัมากคือรสหวาน/ 
ความหวานของผลิตภณัฑ์ มีค่าเฉล่ียคือ 3.93±0.78 และความเผด็มีค่าเฉล่ียคือ 3.50±0.63 ตามล าดบั 
ผูต้อบแบบสอบถาม อาจชอบทานหวานนอ้ยๆ แต่หวานนอ้ย อาจมีผลต่อการเกาะตวัรวมทั้งความ
ร่วน และกลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจในระดบัปานกลางคือ รสเคม็มีค่าเฉล่ียคือ 2.76±0.43 อาจเป็น
เพราะผูต้อบแบบสอบถามไม่ชอบรสเคม็ เพราะซีเรียลบาร์เป็นของทานเล่น/ของวา่ง ดา้นเน้ือสัมผสั 
กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจคือความชอบโดยรวม มีค่าเฉล่ียคือ 4.52±0.57 แลว้มีความพึงพอใจอยู่
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ในระดบัมากท่ีสุด รองลงมา กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจในระดบัมากคือความเกาะตวัมีค่าเฉล่ียคือ 
4.17±0.59 และ ความร่วนมีค่าเฉล่ียคือ 3.93±0.83 ตามล าดบั อย่างไรก็ตาม ค่าเฉล่ียโดยรวม ท่ีมี
คะแนนเฉล่ีย 3.98±0.62 ผูต้อบแบบสอบถามมีการยอมรับในระดบัมาก 

 

5.1.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 
   ปัญหาท่ีพบในระหวา่งการท าโครงงาน มีดงัน้ี  
  1)  จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดล้องท าคร้ังท่ี 1 ผลท่ีออกมารสชาติและกล่ินของ
ซีเรียลบาร์ยงัไม่เขา้ถึงรสของตม้ย  าซ่ึงเป็นหวัใจหลกัของโครงงาน  
  2) จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าถึงขั้นตอนท่ีตอ้งข้ึนรูปในลกัษณะอดัแท่งผลิตภณัฑ์ยงัไม่
ข้ึนรูปเพราะน ้ าเช่ือมไม่เขม้ขน้มากพอ ท าให้ธญัพืชไม่เกาะตวักบัน ้ าเช่ือม จึงไม่มีความกรอบแลว้
ท าใหธ้ญัพืชกบัน ้าเช่ือมไม่เซตตวักนัและยงัไม่ไดป้ริมาณของผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการ 
  3) จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดก้ะปริมาณสัดส่วนของวตัถุดิบในแต่ละคร้ังท่ีท าการ
ทดลองผลคือไม่คงท่ี  
 

5.2 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 
  การแกไ้ขปัญหาและขอ้เสนอแนะในการท าโครงงาน มีดงัน้ี 
   1) จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าเห็นถึงปัญหาท่ีรสชาติและสีไม่เขม้ขน้จึงคิดวิธีแกปั้ญหา
โดยการตอ้งเพิ่มหอมแดง 45 กรัม ข่า 30 กรัม เขา้ไปท าใหมี้ความเป็นเคร่ืองตม้ย  ามากข้ึน 
  2) มีการเพิ่มข้ึนตอน คือการน าไปผดัแล้วน าไปแช่ในตู้เย็น ท าให้ลกัษณะของ
ซีเรียลบาร์รสตม้ย  ามีความเกาะติดกนัและมีความแขง็ตวัของซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
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ภาคผนวก 



 

 

ภาคผนวก ก 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 



 

 

แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

“ซีเรียลธัญพชืรสต้มย า” 
ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 
1. เพศ                    ชาย                  หญิง 

2. อาย ุ                10-20 ปี           21-30 ปี                      31-40 ปี            40 ปีข้ึนไป  
3. อาชีพ               อาจารย ์           นกัเรียน-นกัศึกษา           อ่ืนๆ ระบุ.............................................. 
4. วฒิุการศึกษา      มธัยมปลาย    ปวช.    ปวส.   ปริญญาตรี     สูงกวา่ปริญญาตรี 

 

ตอนที ่2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูชิ้มอาหาร 

เกณฑก์ารประเมิน               ระดบั 1 หมายถึง  นอ้ยท่ีสุด 

                                            ระดบั 2 หมายถึง  นอ้ย  
                                            ระดบั 3 หมายถึง  ปานกลาง 

                                            ระดบั 4 หมายถึง  มาก 
                                            ระดบั 5 หมายถึง  มากท่ีสุด   
 โปรดใส่เคร่ืองหมาย √ ลงในช่องท่ีตรงกบัความพึงพอใจของท่านมากท่ีสุด 
 

ความเห็นเพ่ิมเติม
....................................................................................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................................................................................... 

ข้อค าถาม 
ระดบัความพงึพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

สี      
กล่ิน      
รสชาติ      
 รสหวาน / ความหวานของผลิตภณัฑ ์      
 รสตม้ย  า / ความเปร้ียวของผลิตภณัฑ ์      
 รสเคม็      
 รสเผด็      
เน้ือสัมผสั      
 ความร่วน      
 การเกาะตวั      
ความชอบโดยรวม       



 

 

ภาคผนวก ข 
บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ภาคผนวก ค 
บทความวชิาการ 



 

 

ซีเรียลบาร์รสต้มย า 
Tomyum Crispy Cereals Bar 

กาญจนา เนืองนิตย,์ เพญ็ศิริ ศรีนงนุช, สุพิศา ศรีธรรัตน์กุล  
ภาควชิาการอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม  

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160  
E-mail : Kanjana_neu@siam.edu1 , Pensiri_sri@siam.edu2 , Supisa_sri@siam.edu3

บทคัดย่อ 
โครงงานซีเรียลบาร์รสตม้ย  า งานวิจยัน้ีมี

ว ัตถุประสงค์เ พ่ือ เ พ่ิมมูลค่าให้กับธัญพืชและ
สมุนไพรท่ีเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์เป็นการช่วยลด
ปริมาณขยะและใหท้างเลือกใหม่กบัลูกคา้ไดอี้กทาง
หน่ึงดว้ย การท าในรูปแบบซีเรียลบาร์รสตม้ย  า โดย
ใชน้ ้ าตาลเป็นส่วนประกอบ ช่วยใหต้วัผลิตภณัฑข้ึ์น
รูปและยึดเกาะเป็นรูปแบบบาร์ได้ ท าการเค่ียว
น ้ าตาลและควบคุมอุณหภูมิ มีการปรุงรสชาติให้
เป็นรสชาติต้มย  าท่ีรู้จักกันเพ่ือพฒันาธัญพืชให้มี
ความแปลกใหม่  
          หลังจากท่ีได้ผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
คณะผูจ้ ัดท าได้ส ารวจความความพึงพอใจท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์โดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจ โดย
กลุ่มตวัอยา่งเป็นบุคคลทัว่ไปจ านวน 30 คน  พบวา่ 
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็น
ร้อยละ 53.33 มีอาชีพเป็นนักเรียน /นักศึกษา คิด
เป็นร้อยละ 56.67 และวุฒิการศึกษาปริญาตรี คิด
เป็นร้อยละ 86.67 มีความพึงพอใจดา้นลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสั เป็นสีของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับ
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 4.50 ด้านรสชาติ เป็นรส
ตม้ย  า / ความเปร้ียวของผลิตภณัฑ์ คิดเป็นร้อยละ 
4.27 ดา้นเน้ือสัมผสัเป็นความชอบโดยรวม คิดเป็น
ร้อยละ 4.52 ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า บรรจุภณัฑมี์ความ
สวยงาม รสชาติสามารถรับประทานได้และมี
รสชาติอร่อยถูกปากคนส่วนมาก มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย ดงันั้นจึงสรุปไดว้า่โครงงานซีเรียลบาร์รส

ตม้ย  า มีความพึงพอใจในระดบัมาก มีคะแนนเฉล่ีย
รวม 3.98    
ค าส าคญั: ซีเรียลบาร์, ธญัพืช, รสตม้ย  า 
Abstract 

The purpose of this research was to 
increase the value of remaining cereals and herbs. 
This case reduced the amount of waste and 
provided. Raw materials were used to make Tom 
Yum serial bars by using sugar as a component, 
which helped the product to be formed and 
become a bar. After stewing the sugar and 
temperature control, flavors of Tom Yum 
were added to create the new product. 
After receiving the Tom Yum serial bar, we 
surveyed the satisfaction of the products by using a 
questionnaire and sampled 30 people. The results 
found most were female; 53.33% as students; 
56.67% as the collegian and 86.67% had a 
Bachelor's Degree. They were satisfied with the  
sensory characteristics and color at 4.50%, which 
was the most impressive. For taste, Tom 
Yum/sourness got 4.27%. Overall of the texture 
preference was 4.52% of Tom Yum serial bar. The 
gorgeous package, and delicious tasting for most 
people and healthy concluded that Tom Yum serial 
bar was satisfied with high average score of 3.98. 
Keywords: Serial bar, Cereal, Tom yum flavor 
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วตัถุประสงค์โครงงาน 
          1. เพื่อน าวตัถุดิบเหลือใช้มาผลิตเป็นซีเรียล
บาร์รสตม้ย  า  
          2. เพื่อศึกษาการผลิตซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
          3. เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมี
ต่อซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
          1. ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูปซีเรียลบาร์รส
ตม้ย  า 
          2. สามารถน าไปเป็นอาชีพเพื่อเป็นการสร้าง
รายไดเ้สริมไดอี้กดว้ย 
           3. ผูบ้ริโภคพึงพอใจกบัผลิตภณัฑท่ี์ท าข้ึนมา 
เพ่ือเป็นแนวทางในการศึกษาโครงงานให้กับผูท่ี้
สนใจ                    
          4.  เ ป็นการ เ พ่ิมมูลค่าให้กับธัญพืช และ
สมุนไพรท่ี เหลือเ พ่ือให้ เ กิดประโยชน์ในเ ชิง
อุตสาหกรรมไดใ้นอนาคต 

วธีิการด าเนินการ   
          1. ศึกษาขอ้มูลท่ีไดรั้บมอบหมาย 
          2. คิดคน้สูตร 
          3. ทดลองท าธญัพืชรสตม้ย  า  
          4. ท าการประเมินการยอมรับทางประสาท
สมัผสั  
          5. พฒันาสูตรธญัพืชรสตม้ย  า  
          6. สรุปผล 

ขั้นตอนการท าซีเรียลธัญพชืรสต้มย า 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลทีไ่ด้จากการท าผลติภัณฑ์  
ผลการลดลองการท าซีเรียลบาร์รสตม้ย  าจากการน า
วตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาแปรรูป พบว่าได้ผลิตภัณฑ์
ซีเรียลบาร์รสต้มย  าตามท่ีคณะผู ้จัดท าได้คิดไว ้
เปล่ียนจากธัญพืชและสมุนไพรท่ีเหลือใช้มาเป็น
อาหารแปรรูปท่ีสามารถท าให้อร่อยและหนา้สนใจ
มากข้ึน ยงัสามารถช่วยลดตน้ทุนให้กบัทางโรงแรม
ไดอี้กดว้ย และยงัไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารแปรรูปใหม่ท่ี
มีคุณค่าทางโภชนาการ 
สรุปผลโครงงาน  
ได้ท าการวิเคราะห์ความพึงพอใจ โดยมีผู ้ตอบ
แบบสอบถามจ านวน 30 คน  
ตารางท่ี 1 แสดงจ านวนร้อยละขอ้มูลทัว่ไป 

  สรุปผลโครงงาน  
ได้ท าการวิเคราะห์ความพึงพอใจ โดยมีผู ้ตอบ

แบบสอบถามจ านวน 30 คน  

ตารางที ่1 แสดงจ านวนร้อยละขอ้มูลทัว่ไป 

 

ข้ อ มู ล ทั่ ว ไ ป ผู้ ต อ บ
แบบสอบถาม 

จ านวน (คน) ร้อยละ
(%) 

เพศ  ชาย           14 46.67 
 หญิง           16 53.33 
รวม           30 100.00 

อาชีพ  นกัเรียน/นกัศึกษา 17 56.67 
 อ่ืนๆ           13 43.33 
รวม           30 100.00 

วุฒิการศึกษา    
ปวช./ปวส.           4 13.33 

              ปริญญาตรี           26 86.67 
รวม           30 100.00 

   
   



 

 

จ า กต า ร า ง ท่ี  1  พบ ว่ า ก ลุ่ ม ตั ว อ ย่ า ง ท่ี ต อบ
แบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิงร้อยละ 53.33 มีอาชีพเป็นนักเรียน/
นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 56.67 และก าลงัศึกษาอยู่
ระหวา่งปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 86.67 
ผลการยอมรับความพึงพอใจของผูชิ้มซีเรียลบาร์รส
ตม้ย  า จากการท าแบบสอบถามทั้ง 4 ดา้น 
รูปที ่1 แสดงค่าเฉล่ียทั้ง 4 ดา้นของผลิตภณัฑ ์
กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจคือ สี มีค่าเฉล่ีย 4.50 
และ กล่ิน มีค่าเฉล่ียคือ 4.30 ตามล าดบั มีความพึง
พอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด ด้านรสชาติ  กลุ่ม
ตวัอย่างมีความพ่ึงพอใจคือ รสตม้ย  า/ความเปร้ียว
ของผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉล่ียคือ 4.27 กลุ่มตัวอย่างมี
ความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด ด้านเน้ือสัมผสั 
กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจคือความชอบโดยรวม 
มีค่าเฉล่ียคือ 4.52 มีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก
ท่ีสุด           

      

ข้อเสนอแนะ  
       1. จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าเห็นถึงปัญหาท่ีรสชาติ
และสีไม่เขม้ขน้จึงคิดวิธีแกปั้ญหาโดยการตอ้งเพ่ิม
หอมแดง 45 กรัม ข่า 30 กรัม เขา้ไปท าให้มีความ
เป็นเคร่ืองตม้ย  ามากข้ึน 
          2. มีการเพ่ิมข้ึนตอน คือการน าไปผัดแล้ว
น าไปแช่ในตูเ้ยน็ ท าให้ลกัษณะของซีเรียลบาร์รส
ต้มย  ามีความเกาะติดกันและมีความแข็งตัวของ
ซีเรียลบาร์รสตม้ย  า 
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ภาคผนวก ง 
โปสเตอร์



 

 

 

ซีเรีบลบาร์รสตม้ย  า 

(Tomyum Chispy Cereal Bar) 

สถานประกอบการ          โรงแรมบางกอกแมริออท โฮเตล็ สุขมุวิท  

พนกังานท่ีปรึกษา            นายทรงพล โชคอุดมมัน่  

อาจารยท่ี์ปรึกษา               นายสุนทร  สอนกิจดี  

คณะผูจ้ดัท า                   นางสาวกาญจนา เนืองนิตย ์ 

                 นางสาวเพญ็ศิริ ศรีนงนุช  

                 นางสาวสุพิศา ศรีธรรัตน์กุล 

 

 

 



 

 

ภาคผนวก จ  
ประวตัิผู้จัดท า 



 

 

ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-นามสกุล        นางสาวกาญจนา เนืองนิตย ์

รหสันกัศึกษา              5904400084 

การศึกษาปัจจุบนั        มหาวทิยาลยัสยาม ระดบัปริญญาตรี ชั้นปีท่ี 4 (หลกัสูตร 4 ปี) 

   คณะศิลปศาสตร์ สาขาการโรงแรม 

ท่ีอยู ่       127/156 ถนนพระราม3 ซอยหวัปลายช่องนนทรี  

แขวงช่องนนทรี เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร 10120 

โทรศพัทมื์อถือ                085-075-9694 

E-mail                             Kanjana_neu@siam.edu 
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  ประวตัิผู้จัดท า 

 

ช่ือ-นาสกุล  นางสาวเพญ็ศิริ ศรีนงนุช 

รหสันกัศึกษา  5904400085  

การศึกษาปัจจุบนั มหาวทิยาลยัสยาม ระดบัปริญญาตรี ชั้นปีท่ี 4 (หลกัสูตร 4 ปี) 

   คณะศิลปศาสตร์ สาขาการโรงแรม 

ท่ีอยู ่   859/17 ถนนพระราม3 ซอย41 แขวงบางโพงพาง เขตยานนาวา 

   กรุงเทพมหานคร 10120 

โทรศพัทมื์อถือ  094-960-3222 

E-mail    Pensiri_@siam.edu  
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ประวตัิผู้จัดท า 

 

 

ช่ือ-นาสกุล  นางสาวสุพิศา ศรีธรรัตน์กุล  

รหสันกัศึกษา  5904400151  

การศึกษาปัจจุบนั มหาวทิยาลยัสยาม ระดบัปริญญาตรี ชั้นปีท่ี 4 (หลกัสูตร 4 ปี) 

   คณะศิลปศาสตร์ สาขาการโรงแรม 

ท่ีอยู ่   160/467 หมู่ท่ี13 แขวงสวนหลวง เขตกระทุ่มแบน  

จงัหวดัสมุทรสาคร 74110  

โทรศพัทมื์อถือ  097-104-9581 

E-mail    Fahhh8740@gmail.com  
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