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บทคัดย่อ 
โครงงานผงโรยขา้ว 4 ภาค เป็นการท าผลิตภณัฑ์เพื่อสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ให้กบัโรงแรม 

ในช่วงสถานการณ์ Covid-19 คณะผูจ้ดัท าจึงมีแนวคิดในการน าวตัถุดิบเหลือใช้มาสร้างผลิตภณัฑ์ 
เป็นผงโรยข้าว  4 ภาค (ลาบ/ไส้อัว่/ต้มย  า/คัว่กล้ิง) จากนั้นน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 170 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จึงไดผ้ลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว จากการทดสอบประสาทรสสัมผสั พบว่า
ความสะดวกในการพกพา มีค่าเฉล่ีย 4.90 สามารถเป็นทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค มีค่าเฉล่ีย 4.90 
สามารถพฒันาผลิตภณัฑไ์ดจ้ริง มีค่าเฉล่ีย 4.90 ตามล าดบั 

คณะผูจ้ดัท าไดต้รวจค่าความช้ืน พบวา่คัว่กล้ิงมีค่าเฉล่ียความช้ืนอยูท่ี่ 0.77 ใส้อัว่มีค่าเฉล่ีย
ความช้ืนอยูท่ี่ 0.70 ตม้ย  ามีค่าเฉล่ียความช้ืนอยูท่ี่ 0.41 ลาบมีค่าเฉล่ียความช้ืนอยูท่ี่ 0.18 ตามล าดบั 
 
ค าส าคัญ : ผงโรยขา้ว, ลาบ, ไส้อัว่, คัว่กล้ิง, การอบแหง้ 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท โรงแรมหรูระดบั 5 ดาว ตั้งอยูใ่นริมแม่น ้ า
เจา้พระยาของกรุงเทพมหานคร ภายในโรงแรมมีเอกลกัษณ์ดว้ยดีไซน์ท่ีทนัสมยักบัเอกลกัษณ์และ
กล่ินอายความเป็นไทย ภายในโรงแรมยงัมีบริการไวส้ าหรับรองรับนกัท่องเท่ียวมากมาย อาทิเช่น 
สระวา่ยน ้า ฟิตเนสคลบั สนามเทนนิส ศูนยธุ์รกิจ คิดส์คลบั รวมถึงยงัมีส่ิงอ านวยความสะดวกอยา่ง
ครบครัน ทางโรงแรมยงัอยูใ่กลแ้หล่งท่องเท่ียวท่ีหลากหลายไม่ว่าจะเป็น  วดับุคคโล  ริเวอร์ไซด์ 
พลาซ่า เอเชียทีค เดอะ ริเวอร์ฟร้อนท ์เป็นตน้ การคมนาคมสะดวกเพราะติดถนนเจริญนครและ      
มีท่าเรือท่ีจะสามารถไปส่งยงัสถานีรถไฟฟ้า BTS ซ่ึงสามารถจะเดินทางไปท่องเท่ียวต่อในกรุงเทพ
จะสะดวกมากข้ึน 
 จากท่ีคณะผูจ้ดัท าได้ปฎิบติังานปัญหาท่ีพบภายในแผนก Food & Beverage Service ทาง
โรมแรมยงัไม่สามารถเปิดห้องอาหารให้กบัแขกนัง่รับประทานอาหารในร้านได ้เน่ืองจากประสบ
ปัญหาไวรัสโควิด 19 จึงท าให้ทางโรงแรมเหลือวตัถุดิบต่าง ๆ มากมายท่ีน ามาใช้ในการประกอบ
อาหารและพวกของสดของเมนูทั้ง 4 ภาค เช่น เน้ือสัตว ์ผกัต่าง ๆ พริกแกงสด เป็นตน้ ท าให้คณะ
ผูจ้ดัท าไดป้รึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษา เร่ืองการน าวสัดุต่าง ๆ ท่ีเหลือใชม้าคิดคน้เป็นผลิตภณัฑ์ท่ี
สามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าก่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

คณะผูจ้ดัท าจึงจดัท าผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค ซ่ึงผงโรยขา้ว หรือท่ีชาวญ่ีปุ่นเรียกกนัว่า 
ฟูริกาเกะ(Furikake) นั้นเป็นอาหารท่ีชาวญ่ีปุ่นนิยมรับประทานด้วยวิธีง่ายๆ เพียงน ามาโรยบนขา้ว
สวยร้อนๆ เพื่อเพิ่มสีสัน และรสชาติให้กบัม้ืออาหาร ส่วนผสมมีหลากหลายชนิด นอกจากนั้นจะ
เป็นเคร่ืองปรุงรส โดยคิดคน้การน าผลิตภณัฑไ์ปอบแหง้เพื่อยดือายกุารเก็บรักษาใหผ้ลิตภณัฑ์อยูไ่ด้
นานข้ึนสามารถน าอาหารข้ึนช่ือของทั้ง 4  ภาคไม่ว่าจะเป็น ไส้อัว่จากภาคเหนือ ลาบจากภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ(ภาคอีสาน) คัว่กล้ิงจากภาคใต้ และต้มย  ากุ้งจากภาคกลาง มาเพิ่มมูลค่า
สามารถท าใหก้ลุ่มลูกคา้หนัมาสนใจในสินคา้ของทางโรงแรมมากข้ึน 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 
 1.2.1 เพื่อแปรรูปวตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
 1.2.2 เพื่อเพิ่มรายไดใ้หก้บัโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 1.3.1 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี 
  คณะผูจ้ดัท าได้ด าเนินการศึกษาและเก็บรวบรวมขอ้มูล และวตัถุดิบจากภายใน
แผนกครัวของทางโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
 1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร  
  คณะผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีการรวบรวมขอ้มูลโดยท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผง
โรยขา้ว 4 ภาค จากบุคคลทัว่ไปซ่ึงเป็นกลุ่มลูกคา้ท่ีได้ใช้บริการในโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ 
กรุงเทพฯ รีสอร์ท จ านวน 30 คน 
 1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา 
  การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีคณะผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหวา่ง วนัท่ี  
18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.4.1 โรงแรมไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่จาการแปรรูปวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
 1.4.2 โรงแรมสามารถเพิ่มรายไดจ้ากผลิตภณัฑใ์หม่น้ี 
  
 
 
 
 



 
 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดและการปฏบิัติงาน 

 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
ทีอ่ยู่ 257 1-3 ถนน เจริญนคร แขวง ส าเหร่ เขตธนบุรี 

กรุงเทพมหานคร 10600 
 โทรศัพท์:                        02-4760022 

เวบ็ไซต์:                        https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/contact  
                              

 

 
 
 

 
รูปที ่2.1 โลโกโ้รงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
ทีม่า: https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/contact 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปที ่2.2 โลโกโ้รงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
ทีม่า: https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/contact 

 
 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/contact
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/contact
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รูปที ่2.3 แผนท่ีโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
ทีม่า: https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/contact 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่2.4 ตารางเวลาเรือ และรถตูรั้บส่ง 

ทีม่า: https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/contact 
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2.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการขององค์กร 
อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ตั้งอยู่บนริมฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยา เป็นโอเอซิสอนั

สมบูรณ์ท่ีมอบประสบการณ์อนัเป็นเอกลกัษณ์ในเมืองฟ้าอมร ตั้งอยูบ่นสวนเขียวขจี 11 เอเคอร์ริม
ฝ่ังน ้า อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท ไดผ้สมผสานเอาความสนุกต่ืนเตน้ของการใชชี้วิตใน
เมืองเขา้กบัเสน่ห์ของความหรูหราในแบบเมืองร้อนเขา้ไวด้ว้ยกนัอยา่งไร้ท่ีติ รีสอร์ทในกรุงเทพฯ 
แห่งน้ีบอกเล่าเร่ืองราวต่าง ๆ ผา่นบริการแบบไทย ๆ อนัโด่งดงัของอนนัตรา ซ่ึงช่วยใหห้ลีกเร้นจาก
ความวุน่วายของเมืองหลวง ซึบซบัความงามของอาทิตยอ์สัดงไดจ้ากริมท่าเรือพลางเฝ้ามองแม่น ้ า
ค่อยๆ ประจกัษแ์ก่สายตา พกัผอ่นหยอ่นกายกบัการปรนเปรอดว้ยสปาทรีทเมนตใ์นบรรยากาศเงียบ
สงบของสวนส่วนตวั เพลิดเพลินกบัม้ืออาหาร ณ หอ้งอาหารและบาร์ทั้ง 10 แห่งของเราท่ีมีประเภท
อาหารแตกแต่างกนัไปเปิดรับความกลมกลืนอนัเป็นเอกลกัษณ์ของความหรูผสานกบัธรรมชาติ
ภายในรีสอร์ทและสปาในกรุงเทพฯ แห่งน้ี 

เม่ือจองห้องพกั แขกผูเ้ข้าพกัจะไดรั้บสมาร์ทโฟนฟรี ส าหรับโทรภายในประเทศไม่จ  ากดั 
และโทรระหวา่งประเทศไปยงั 10 ประเทศ (อาทิ อเมริกา, เยอรมนั, ญ่ีปุ่น, ฮ่องกง, เกาหลีใต ้เป็น
ตน้) เป็นการเช่ือมต่อขอ้มูล 3G ดว้ยระบบ Wi-Fi พร้อมทั้งไดรั้บขอ้มูลเก่ียวกบัท่องเท่ียว กรุงเทพฯ, 
ร้านอาหาร และแหล่งชอ้ปป้ิง 

2.2.1 ห้องพกั 
   อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท ใหบ้ริการหอ้งพกัจ านวน 396 หอ้ง โดยหอ้งดีลกัซ์
ตั้งอยูใ่นทั้ง 3 ตึกหลกัท่ีโรงแรมริมน ้าของเราในกรุงเทพฯ ตวัหอ้งรวมเอาความเรียบง่ายทวา่หรูหรา
ของสไตล์เอเชียเขา้ดว้ยกนั พบไดใ้นพื้นท่ีซ่ึงปรับภูมิทศัน์ไวอ้ยา่งไร้ท่ีติในรีสอร์ท ในแต่ละห้องท่ี
กวา้งขวาง ดีไซน์กล่ินอายไทย ๆ สร้างบรรยากาศความสงบเงียบในเมือง แสงธรรมชาติส่่องผ่าน
หน้าต่างบานใหญ่ในรีสอร์ทกรุงเทพฯ ของเรา ขบัสีสันดุจอญัมณีของผา้ไหมไทยและสีน ้ าตาล
อบอุ่นของพื้นไมแ้ขง็ให้เรืองรอง ท่านจะเห็นวิวตวัเมือง สวนหรือแม่น ้าไดจ้ากระเบียงส่วนตวั และ
เคร่ืองเรือนไม้สะท้อนสีสันและให้ความรู้สึกดั่งบ้านเรือนไทยดั้ งเดิม ส่ิงอ านวยความสะดวก
สมยัใหม่มากมายมอบความสบายใหท้่านตลอดการเขา้พกั ส าหรับหอ้งสวที จะสามารถเขา้ใช้กษรา
เลานจฟ์รีพร้อมสิทธิพิเศษมากมาย 
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1) หอ้งดีลกัซ์ (Deluxe Room) 
   เพลิดเพลินกบัววิใจกลางเมืองหรือสวนจากระเบียงส่วนตวัของท่าน หรือผอ่นคลายภายใน
ห้องนอนท่ีไดรั้บการตกแต่งอย่างงดงาม โดดเด่นดว้ยเพดานสูงและหน้าต่างบานใหญ่ผ่อนคลาย
ระหว่างการเขา้พกัท่ีมีมนต์เสน่ห์ภายในโรงแรมสุดหรูในกรุงเทพฯ ของเรา ห้องพกัสะทอ้นถึง
วฒันธรรมไทยโบราณในแนว abstract ท่ีดูทนัสมยั บานกระจกติดไฟแบคไลท ์แผน่จารึกแกะสลกั 
และความอบอุ่นของพื้นไมม้ะค่าเน้ือแข็งท่ีท าให้สมดุลกนัด้วยความอ่อนนุ่มของผา้ไหมไทยงาม
วิจิตร ก้าวเข้าสู่ห้องน ้ าสุดหรูท่ีตกแต่งด้วยหินอ่อน ชงชาหรือกาแฟยามเช้าเพื่อน าออกไปด่ืม
ภายนอกระเบียง จากนั้นเลือกเคร่ืองด่ืมท่ีโปรดปรานจากมินิบาร์ ขณะติดตามข่าวสารจากทัว่โลก
ทางออนไลน์ หรือผอ่นคลายกบัการรับชมภาพยนตร์ในช่วงเยน็ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.5 หอ้งดีลกัซ์ (Deluxe Room) 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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2) หอ้งดีลกัซ์จูเนียร์สวที (Deluxe Junior Suite)  
 เพลิดเพลินกบัความสะดวกสบายสุดหรูหราไดจ้ากระเบียงส่วนตวัผ่านหน้าต่างท่ีสูงจาก

พื้นจรดเพดาน พร้อมทั้งจิตรกรรมไทยท่ีงดงามซ่ึงพรรณนาถึงสวรรค์ริมฝ่ังแม่น ้ าแห่งน้ีในสไตล์
ร่วมสมยัศิลปะไทยขนานแทไ้ดรั้บการสะทอ้นใหเ้ห็นผา่นแผงหวัเตียงติดไฟแบคไลท ์อีกทั้งผลงาน
แผน่จารึกแกะสลกัแบบโบราณ การออกแบบภายในโดดเด่นดว้ยเพดานสูงพร้อมไฟอพัไลท ์ตกแต่ง
อย่างมีรสนิยมด้วยเก้าอ้ีโซฟา โต๊ะเขียนหนังสือเพื่อให้ท่านท างานได้อย่างสะดวกสบายภายใน
หอ้งสวที และส่ิงอ านวยความสะดวกสุดหรูหรา  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่2.6 หอ้งดีลกัซ์จูเนียร์สวีท (Deluxe Junior Suite) 

ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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3) หอ้งดีลกัซ์ ริเวอร์ ววิ (Deluxe River View Room) 
ลืมตาต่ืนข้ึนในยามเชา้เพื่อพบกบัวิวแม่น ้ าเจา้พระยาอนังดงามไดจ้ากหน่ึงในโรงแรมริมน ้ า

ท่ีเป่ียมเสน่ห์ท่ีสุดในกรุงเทพฯ รู้สึกสดช่ืนไปกบัลมท่ีพดัโชยอ่อนๆ จากระเบียงส่วนตวั หลีกหนี
ความวุ่นวายในห้องพกัสไตล์ไทยร่วมสมยั ตกแต่งด้วยบานกระจกติดไฟแบคไลท์ แผ่นจารึก
แกะสลัก พื้นไม้มะค่าเน้ือแข็ง พร้อมทั้ งความงดงามของผา้ไหมไทย พื้นท่ีใช้สอยได้รับการ
ปรับปรุงใหม่ดว้ยหน้าต่างบานใหญ่และเพดานสูง ในขณะท่ีห้องน ้ าซ่ึงตกแต่งดว้ยหินอ่อนพร้อม
ฝักบวัแบบเรนชาวเวอร์มอบความเป็นส่วนตวัอย่างแทจ้ริง อีกทั้งประตูบานเล่ือนซ่ึงเช่ือมต่อกบั
หอ้งนอน มอบพื้นท่ีเปิดโล่งไดอ้ยา่งดีเยีย่ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.7 หอ้งดีลกัซ์ ริเวอร์ วิว (Deluxe River View Room) 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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4) หอ้งดีลกัซ์ ริเวอร์ฟร้อนท ์(Deluxe Riverfront Room) 

ห้องดีลกัซ์ริเวอร์ฟร้อนท ์ของเราใชป้ระโยชน์จากท่ีตั้งริมฝ่ังน ้ าไดอ้ยา่งยอดเยี่ยม โดยหัน

หนา้เขา้หาแม่น ้ าเจา้พระยาอนัยิ่งใหญ่ ภายในห้องไดรั้บการตกแต่งในแบบไทยโบราณแต่ทวา่ปรับ

ให้ดูทนัสมยัและงามสง่าดว้ยพื้นไมม้ะค่าเน้ือแข็ง ผา้ไหมงามวิจิตร แผ่นจารึกแกะสลกั และบาน

กระจกติดไฟแบคไลท ์เฝ้าดูชีวิตบนสายน ้ าอนัเก่าแก่ค่อยๆ เปล่ียนเขา้สู่ยามอาทิตยอ์สัดงและสู่ยาม

ค ่าคืนดัง่ตอ้งมนตจ์ากโตะ๊เขียนหนงัสือและเกา้อ้ีนวมขา้งหนา้ต่างบานใหญ่ หอ้งน ้าปูหินอ่อนอนัโอ่

อ่าเช้ือเชิญใหเ้ติมความสดช่ืนภายใตฝั้กบวัแบบเรนชาวเวอร์ หรือเพลิดเพลินกบัการหยอ่นกายแช่ใน

อ่างอาบน ้ า โดยมีทางเลือกในการขยายพื้นท่ีออกไปด้วยการเปิดประตูบานเล่ือนซ่ึงเช่ือมต่อกบั

หอ้งนอน 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่2.8 หอ้งดีลกัซ์ ริเวอร์ฟร้อนท ์(Deluxe Riverfront Room) 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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5) หอ้งอนนัตรา ริเวอร์ฟร้อนท ์สวที พร้อม กษรา เอก็เซ็กคิวทีฟ เลานจ์ (Anantara Riverfront Suite 
with Kasara Executive Louge) 

ห้องสวีทอนัโอ่อ่าน้ีเสนอทิวทศัน์ท่ีเป่ียมไปดว้ยมนต์เสน่ห์ท่ีจะหาชมได้จากโรงแรมริม
แม่น ้าในกรุงเทพฯ สามารถช่ืนชมววิโดยรอบของสวนเขียวขจี แม่น ้าเจา้พระยา และทิวทศัน์ของตวั
เมืองไกลสุดสายตาไดจ้ากระเบียงแบบโคง้ ปล่อยกายปล่อยใจไปกบัความหรูหราอยา่งแทจ้ริงในแบ
บอนนัตรา พื้นท่ีใชส้อยกวา้งขวางท่ีแยกเป็นสัดส่วน ห้องนอนปูพรมประกอบดว้ยงานหัตถกรรม
ไทยงามวิจิตรบนแผงหัวเตียงติดไฟแบคไลท์ ทีวีจอแอลซีดีและเคร่ืองเล่นดีวีดี โต๊ะเขียนหนงัสือ
และยงัมีเกา้อ้ีนวมภูมิฐานพร้อมท่ีพกัเทา้ซ่ึงถูกจดัวางให้มองเห็นวิวผ่านหน้าต่างท่ีสูงจากพื้นจรด
เพดาน ยา่งเขา้สู่บริเวณนัง่เล่นซ่ึงมีพื้นไมเ้งาวบั จะพบโต๊ะรับประทานอาหารส าหรับ 4 ท่ีนัง่ โซฟา
ครบชุด ทีวจีอแอลซีดีและเคร่ืองเล่นดีวดีีชุดท่ีสอง รวมทั้งแท่นเสียบไอพอด หอ้งน ้าอนังามสง่าก็น่า
ประทบัใจเช่นเดียวกนั ดว้ยอ่างลา้งมือ 2 อ่าง ฝักบวัแบบเรนชาวเวอร์คืนความสดช่ืนและอ่างอาบน ้ า
ส าหรับหยอ่นกายคลายเหน่ือย 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่2.9 หอ้งอนนัตรา ริเวอร์ฟร้อนท ์สวที พร้อม กษรา เอก็เซ็กคิวทีฟ เลานจ์ 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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2.2.2 ห้องอาหารและบาร์ 
รีสอร์ทน าเสนอสิบทางเลือกในการรับประทานอาหารซ่ึงรวมถึงห้องอาหารริมน ้ าท่ีดีท่ีสุด 

ดว้ยรสชาติและสถานท่ีจะท าให้อ่ิมเอมกบัอาหาร มอบประสบการณ์การรับประทานอาหารริมน ้ า
ในกรุงเทพฯ ท่ีไม่เหมือนใคร สเต็กย่างสุกก าลงัดี พาสตาอิตาเลียนโฮมเมด จิบค็อกเทลท่ามกลาง
ทิวทศัน์พระอาทิตย์ตกดิน บรรยากาศสวยงามพร้อมอาหารท่ีเขา้กัน รีสอร์ทสุดหรูน้ีนับว่าเป็น
โอเอซิสเขียวขจีใจกลางเมืองส าหรับค้นพบรสชาติและความเอร็ดอร่อยทั่วทุกมุมโลกจาก
หอ้งอาหารริมน ้าทั้งสิบหอ้งของเรา 
 
1) เบนิฮานา 
  ทปันยากิสเตก็เฮาส์แบบญ่ีปุ่นช่ือดงัอยา่งเบนิฮานาใหบ้ริการอาหารชั้นเลิศและความบนัเทิง
สมกบัช่ือเสียงอนัยาวนาน ต่ืนตาต่ืนใจเม่ือเชฟส่วนตวัเตรียมอาหารทะเล เน้ือสัตวแ์ละผกั แลว้ยา่ง
จนไดท่ี้ตรงหนา้โต๊ะลองซูชิ ซาชิมิป้ันดว้ยมือและอาหารทะเลสดรสเลิศท่ีซูชิบาร์ท่ีเก๋ไก๋ ทานคู่กบั
คอลเลคชัน่สาเกชั้นยอดและค็อกเทลสไตล์ญ่ีปุ่น สนุกสนานไปกบัการแสดงวิธีปรุงเทปันยากิท่ี
หอ้งอาหารเบนิฮานา กรุงเทพฯ  
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.10 เบนิฮานา 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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2) ริเวอร์ไซด ์เทอร์เรซ 
ริเวอร์ไซด์ เทอร์เรซให้ท่านเห็นทศันียภาพแม่น ้ าเจา้พระยา ให้บริการอาหารนานาชาติ

หลากหลาย รวมถึงอาหารไทยตน้ต ารับโดยมีครัวแบบเปิดโล่งให้เห็น รับประทานบาร์บีคิวแบบ
ไทยแสนอร่อยหรือซูชิท่ีม้วนใหม่ๆ ลองชิมอาหารเป่ียมแรงบันดาลใจทั้งจากตะวนัออกจรด
ตะวนัตก การแสดงร าไทย ณ ห้องอาหารริมน ้ าในกรุงเทพฯ แห่งน้ี ท าให้มัน่ใจวา่อาหารทุกม้ือจะ
สะทอ้นวฒันธรรมเช่นเดียวกบัมอบประสบการณ์ล้ิมลองอาหารชั้นเลิศ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.11 ริเวอร์ไซด ์เทอร์เรซ 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th
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3) เทรเดอร์ วคิส์ 
เทรเดอร์ วิคส์มีช่ือเสียงทัว่โลกมากกว่า 75 ปี ให้บริการอาหารภาคพื้นแปซิฟิกท่ีดีท่ีสุด 

รวมถึงอาหารอันเป็นเอกลักษณ์ซ่ึงปรุงบนเตาถ่านแบบจีนแห่งเดียวในกรุงเทพฯ ด่ืมด ่ ากับ
ทศันียภาพสงบเงียบของสายน ้ าแห่งราชนัยอ์นัยิ่งใหญ๋ของเมืองหลวง ไดจ้ากระเบียงริมแม่น ้ าดว้ย
ค็อกเทลไหมไทยอนัเป็นเอกลกัษณ์ของเทรเดอร์ วิคส์ เพลิดเพลินกบัอาหารเลิศรสซ่ึงเสริมเติมดว้ย
การเล่นดนตรีสดท่ีเยี่ยมยอด รวมถึงบรรยากาศของห้องอาหารสไตล์หมู่เกาะในมหาสมุทรแปซิฟิก
และสวนตน้ไมเ้มืองร้อนริมน ้า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.12 เทรเดอร์ วคิส์ 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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4) บริโอ 
พาสตาโฮมเมดสด พิซซ่าจากเตาถ่าน อาหารเรียกน ้ าย่อยแบบ    อิตาเลียนรสเลิศ ทั้งหมด

เสิร์ฟอยูใ่นบรรยากาศแบบวิลลา ทสัคานีท่ีน่าหลงใหล การตกแต่งดว้ยดินเผาและหินทรายท่ีบริโอ
นั้น ถูกออกแบบมาเพื่อจ าลองบรรยากาศชนบทในอิตาลี ขับให้เด่นด้วยสีสันสบายตาซ่ึงให้
ความรู้สึกเหมือนห้องครัวแบบอิตาลี เติมเต็มม้ืออาหารดว้ยไวน์จากคอลเลคชัน่มากมาย ซ่ึงเป็น
หน่ึงในคอลเลคชัน่ท่ีมากท่ีสุดของห้องอาหารริมน ้ าใดๆ ในกรุงเทพฯ ปิดทา้ยประสบการณ์สุดยอด
ดว้ยการปรนเปรอของหวาน กาแฟอิตาลีเขม้ขน้หรือกรัปปาแบบดั้งเดิม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.13 บริโอ 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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5) เดอะ มาร์เก็ต 
เดอะมาร์เก็ตสร้างสรรค์เมนูอาหารนานาชาติอนัเอร็ดอร่อย เปิดให้บริการส าหรับม้ือเช้า 

เร่ิมตน้วนัดว้ยม้ือเชา้มองเห็นวิวแม่น ้า นัง่บนระเบียงกลางแจง้เยน็สบาย หรือเพลินใจไปกบัทิวทศัน์
ผา่นหนา้ต่างบานใหญ่สูงจากพื้นจรดเพดาน ท่ีหอ้งรับประทานอาหารดา้นใน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.14 เดอะ มาร์เก็ต 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       

https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th
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6) อีเลเฟ่น บาร์ 
  สถานท่ีนัดพบในบรรยาการสบายๆ หรือนั่งจิบเคร่ืองด่ืมหลัังอาหารค ่า เหมาะอย่างยิ่ง
ส าหรับช่วงเวลาแห่งการพกัผ่อนหย่อนใจ ให้ท่านเพลิดเพลินได้ไปกบัเคร่ืองด่ืมแก้วโปรดหรือ
ค็อกเทลท่ีสั่งล่วงหน้า ในบรรยากาศเย็นสบาย ด่ืมด ่ากบัความรู้สึกอบอุ่นและเป็นกันเองสไตล์
เอเชียนร่วมสมยั ท่ีน่ีจะท าใหรู้้สึกสบายและผอ่นคลายอยา่งท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.15 อีเลเฟ่น บาร์ 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th
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7) คาเฟ่นูเมโร อูโน 
ฝันท่ีเป็นจริงของคนรักช็อกโกแลต นูเมโร อูโนมีช็อกโกแลตมากกวา่ 100 ชนิด เคก้แสน

อร่อยและขนมอบรสเยี่ยม นอกจากน้ียงัมีเมนูกาแฟกลมกล่อมและช็อกโกแลตร้อนหอมละมุน 
แซนด์วิชสไตล์เดลีรวมถึงอาหารตะวนัตกและเอเชียท าให้นูเมโร อูโน เป็นสถานท่ีท่ีจะนึกถึงเป็น
อนัดบัแรกส าหรับอาหารวา่งและอาหารทานเล่น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.16 คาเฟ่นูเมโร อูโน 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th
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 8) เรือมโนราห์ 
เรือมโนราห์ให้บริการอาหารไทยม้ือค ่าเลิศรส ดว้ยประสบการณ์มิรู้ลืมในการรับประทาน

อาหารริมแม่น ้ าในกรุงเทพฯ ขณะท่ีล่องเรือบนล าน ้ าเจ้าพระยา เรือมโนราห์ซ่ึงเคยเป็นเรือไม้
บรรทุกขา้วแสดงถึงความอลงัการในโลกเก่าไดเ้ป็นอยา่งดี มอบประสบการณ์ 3 ชัว่โมงในการทาน
อาหารชั้นดีและช่ืนชมวฒันธรรมขณะท่ีด่ืมด ่ารสชาติและสถานท่ีท่ีวจิิตรงดงามท่ีสุดในกรุงเทพฯ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่2.17 เรือมโนราห์ 

ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th
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9) ลองเทลบาร์ 
ช่ืนชมพระอาทิตย์ตกท่ีฉายแสงอยู่บนแม่น ้ าเจ้าพระยาได้จากท่าท่ียื่นออกไปยงัแม่น ้ า 

ค็อกเทลรสดีและเมนูบาร์บีคิวจานเดียว ผสมผสานเขา้ด้วยกนั ส าหรับอาหารค ่าใตแ้สงเทียนสุด
แสนโรแมนติกหรือการนัง่ด่ืมสบายๆ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.18 ลองเทลบาร์ 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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10) ลอยน ้าบาร์ 
เพลินไปกบับรรยากาศสบาย ๆ และอาหารไดท้ั้งขณะท่ีแช่อยูริ่มสระวา่ยน ้าหรือเม่ือเดินข้ึน

จากสระท่ีลอยน ้ าบาร์ รับค็อกเทลเพื่อความสดช่ืนพร้อมกบัของวา่งทั้งแบบไทยและนานาชาติไดท่ี้
ริมสระวา่ยน ้าท่ีมีตน้ไมเ้มืองร้อน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.19 ลอยน ้าบาร์ 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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2.2.3 ห้องประชุมและสัมมนา 
   ตั้ งอยู่ภายในสวนธรรมชาติเขียวขจีของรีสอร์ทซ่ึงเห็นทศันียภาพแม่น ้ าเจ้าพระยา ส่ิง
อ านวยความสะดวกและท่ีพกัอนัหรูหรารวมถึงสวนเขตร้อนอนัเป็นเอกลกัษณ์และบรรยากาศแบบ
ในเมืองท าให้ อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท เป็นรีสอร์ทในอุดมคติส าหรับการประชุมใน
กรุงเทพฯ การประชุมทางธุรกิจ งานเล้ียงหรือการพกัผ่อนหย่อนใจของผูบ้ริหารทุกรูปแบบ เรา
สามารถจดัเตรียมบรรกาศการประชุมตามความประสงคไ์ดอ้ยา่งไร้ท่ีติ เหมาะส าหรับการประชุม
ทีมงานอย่างใกล้ชิดหรือการพกัผ่อนหย่อนใจส าหรับทั้งบริษัทโดยรับรองได้สูงถึง 800 ท่าน 
สถานท่ีจดัประชุมอนัหรูหราและกวา้งขวางในกรุงเทพฯ ณ อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
ลอ้มรอบไปดว้ยสวนตน้ไมเ้มืองร้อนและอาบดว้ยแสงธรรมชาติ ทางเลือกยอดนิยมท่ามกลางรีสอร์
ทในกรุงเทพฯ สามารถจุดประกายแรงบนัดาลใจ และไดรั้บความสงบเงียบแมแ้ต่ในการประชุมมี
ความกระตือรือร้นสูงท่ีสุด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.20 ห้องประชุมและสัมมนา 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 

 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th
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2.2.4 อนันตรา สปา 
   โอเอซิสภายในโอเอซิส สถานท่ีพกัผอ่นอนัเงียบสงบ เช้ือเชิญใหห้ลีกเร้นจากโลกภายนอก
เขา้สู่การเดินทางท่ีสุขสดช่ืน ทางเดินผา่นทิวทศัน์ร่ืนรมยน์ าไปสู่ห้องทรีทเมนตส์วทีส่วนตวั 9 หอ้ง 
อนนัตราสวที 2 หอ้งส าหรับคู่รักโดยมีอ่างอาบน ้าขนาดใหญ่อยูใ่นนั้น สวนส่วนตวัภายนอกมีฝักบวั
แบบเรนชาวเวอร์แปลกตา และศาลาไทยเพื่อรับประทานอาหารแสนอร่อยของสปา ห้องดีลกัซ์ 4 
หอ้งส าหรับแขกท่ีมาใชบ้ริการท่านเดียวและคู่รักโดยมองเห็นวิวสวน ขณะท่ีหอ้งดีลกัซ์อีก 3 หอ้งมี
พื้นท่ีรายรอบส าหรับการนวดแบบไทย 
   ให้มือนวดช่วยบรรเทาความตึงเครียดและพะเนา้พะนอร่างกายและจิตใจให้สอดประสาน
กลมกลืนอยา่งเป็นสุข เม่ือท่านไดรั้บการนวดบ าบดัรักษาแผนไทยโบราณแบบองคร์วมและเทคนิค
ร่วมสมยัเป่ียมพลงั ซ่ึงทั้งหมดถูกออกแบบให้ฟ้ืนคืนสุขภาพและความงามตามธรรมชาติอนัเปล่ง
ปลัง่ เวลาเปิดท าการ: 10.00 - 22.00 น. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.21 อนันตรา สปา 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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2.2.5 ส่ิงอ านวยความสะดวกและบริการ 
   อนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท รวมเอาส่ิงท่ีดีท่ีสุดจากสองโลกเข้าไวด้้วยกัน 
สวรรค์เมืองร้อนภายในป่าใจกลางเมือง โรงแรมหรูแห่งน้ีใช้ประโยชน์จากท่ีตั้งกลางเมืองและ
บรรยากาศแบบรีสอร์ทไดอ้ยา่งคุม้ค่าท่ีสุด สถานท่ีอนัเงียบสงบน้ีคือจุดเร่ิมตน้ในการส ารวจทุกส่ิง
ทุกอย่างท่ีเมืองน้ีมอบให้ วดัวาอารามมีช่ือเสียงด้านความงดงามแต่หนหลงั ล่องเรือเพื่อส ารวจ
เมืองไทยในอดีตกาล ในแต่ละวนัการท่องเท่ียวไปยงัใจกลางเมืองมีหลายรอบและเผยให้เห็นเสน่ห์
เมืองสยามอนัเก่าแก่ และโรงแรมริมน ้ าในกรุงเทพฯ ของเราคือโอเอซิสซ่ึงท่านจะกลบัมาเยือนได้
เม่ือใดก็ตามท่ีปรารถนา 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.22 หอ้งเรียนท าอาหารมโนห์รา 
ทีม่า: https://www.sawadee.com/hotel/620205/&dev=d&lg=th 
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2.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 
 ช่ือ-นามสกุล   นางสาวนฤมล  ปรึกไธสง  

 ต าแหน่ง ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม   
ลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายมี ดังนี้   
     

 
 
 

 
 
 
 

รูปที ่2.23 นางสาวนฤมล  ปรึกไธสง 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า 

 
ช่ือ-นามสกุล นายชาลาพฤกษ ์ สิปปกร    
 ต าแหน่ง  ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม  
ลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายมี ดังนี้   

 
 

 
 
 
 
 

รูปที ่2.24 นายชาลาพฤกษ ์ สิปปกร   
ทีม่า: ผูจ้ดัท า 
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ช่ือ-นามสกุล   นายพรเลิศ  สุขสุขภาพ  
 ต าแหน่ง  ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม   
ลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายมี ดังนี้   

 
 

 
 
 
 
 

รูปที ่2.25 นายพรเลิศ  สุขสุขภาพ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า 

 
2.4 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

ช่ือ-นามสกุล นายประสบโชค  คงเป็นสุข 
ต าแหน่ง  Waiter Food & Beverage 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.26 พนกังานท่ีปรึกษา 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า 
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2.5 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
วนัท่ี 18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
 

2.6 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน มีดงัน้ี 

2.6.1 ก าหนดหวัขอ้ในการศึกษาท าโครงงาน 
- ปรึกษากบัพนกังานพี่เล้ียงเก่ียวกบัผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค 

   - น าหวัขอ้ไปปรึกษาต่ออาจารยท่ี์ปรึกษา 
2.6.2 รวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัปัญหา 

             -  ศึกษาขอ้มูลจากพนกังานหวัหนา้แผนก  
-  ศึกษาการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค 

2.6.3 วางแผนท่ีจะปฏิบติั  
- เตรียมอุปกรณ์ในการท าเล่มเมนู 

2.6.4 ลงมือปฏิบติั 
2.6.5 จดัท าเอกสารโครงงาน 
2.6.6 ส่งเอกสารโครงงานใหท่ี้ปรึกษาตรวจ 
 
ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานโครงงาน ผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค แสดงดงัตารางท่ี 2.1  

ตารางที ่2.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน พ.ค. ม.ย. ก.ค. ส.ค. 

1.วางแผนการจดัท าโครงงาน     

2.รวบรวมขอ้มูล     

3.วเิคราะห์ผล     

4.ตรวจสอบแกไ้ขโครงงาน     

5.น าเสนอโครงงาน     

 



 

 

บทที ่3 
เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
        การจดัท าโครงงานเร่ือง การท าผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค คณะผูจ้ดัท าได้ศึกษาค้นควา้
เอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 
 
3.1 ผงโรยข้าว 

ผงโรยขา้ว หรือท่ีชาวญ่ีปุ่นเรียกกนัว่า ฟูริกาเกะ (Furikake) เป็นอาหารท่ี ชาวญ่ีปุ่นนิยม
รับประทาน ดว้ยวธีิง่ายๆ เพียงน ามาโรยบนขา้วสวยร้อนๆ ก็ช่วย เพื่อเพิ่มสีสัน และรสชาติใหก้บัม้ือ
อาหาร ส่วนผสมมีหลากหลายชนิด แต่หลกัๆ คือ งา และสาหร่าย นอกจากนั้นจะเป็นเคร่ืองปรุงรส 
ปลาแหง้ขดู ฯลฯ 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.1 ผงโรยขา้ว 
ทีม่า : https://inwiangvalley.com/ 
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3.2 ไส้อัว่ 
ไส้อัว่อาหารพื้นบา้นจานเด็ดอย่างหน่ึงของชาวลา้นนา ซ่ึงมีรสชาติเป็นท่ีติดอกติดใจกนั

ทัว่ไปในหมู่ชาวไทยลา้นนาและคนภาคอ่ืน ๆทัว่ประเทศไทยนัน่คือ ไส้อัว่  
ค าวา่ อัว่ ในภาษาลา้นนา หมายถึง แทรก หรือยดัไวต้รงกลาง ไส้อัว่ จึงหมายถึงไส้ท่ีมีการ

น าส่ิงของมายดัไว ้การท าไส้อัว่นิยมใชไ้ส้หมูและเน้ือหมู  
ในอดีตเม่ือถึงยามเทศกาลหรือเม่ือมีการจดังานใด ๆ ถ้ามีการล้มหมู มกัมีเน้ือหมูเป็น

จ านวนมาก จนบางคร้ังน ามาท าเป็นอาหารไม่ทนัก็อาจเกิดการเน่าเสียได ้ จึงมีแนวคิดในการน าเอา
เน้ือหมูเหล่านั้นมาถนอมอาหารโดยการตากแห้งหรือยา่งไฟ หรือน ามาประกอบอาหารท่ีสามารถ
เก็บไวกิ้นได้นาน ๆ เช่น การท าแหนม เป็นตน้ ในการท าไส้อัว่ก็เช่นกนั ถือเป็นการท าอาหารท่ี
สามารถเก็บไวกิ้นไดน้าน 1-2 วนั  นอกจากน้ี ยงัเป็นการน าเศษเน้ือและเคร่ืองในพวกไส้ต่าง ๆ มา
ท าใหเ้กิดประโยชน์ดว้ย (กร่าง, 2545) 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.2 ไส้อัว่ 
ทีม่า: http://foodnorthern.blogspot.com/p/blog-page.html 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://foodnorthern.blogspot.com/p/blog-page.html
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3.3 ลาบ  
ลาบอีสานเป็นอาหารท่ีปรุงโดยใชเ้น้ือสัตวท่ี์สับละเอียด ซอยหรือหัน่เป็นช้ินเล็ก ๆ ปรุงรส

ดว้ย น ้าปลา มะนาว และ โรย ขา้วคัว่ พริกป่น ใบสระแหน่ ตน้หอมและหอมแดง มีทั้งท่ีใชเ้น้ือสัตว์
สุกและดิบ กินกบัพืชผกัพื้นบา้น เช่น แตงกวา ยอดกระถิน ล้ินฟ้า ยอดมะกอก ยอดมะเฟือง ยอด
มะตูม ยอดสะเดา เป็นตน้ คนท่ีคิดคน้ลาบ คือ คุณ ประไพย ไม่ทราบนามสกุล  

 เมนูลาบสุดคลาสสิกท่ีหลายคนติดใจและสั่งเป็นอันดับแรกคือ ลาบหมู วนัน้ีเราขอ
ยกตวัอย่างการท าลาบหมู มีจุดเด่นท่ีใส่ใบมะกรูดซอยลงไปท าให้มีความหอมมากข้ึน สามารถ
ดดัแปลงสูตรไดต้ามชอบ (กมลาภรณ์, 2548) 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.3 ลาบ 
ทีม่า: http://www.thaifoodheritage.com/recipe_list/detail/ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%96%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9F%E0%B9%89%E0%B8%B2&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%95%E0%B8%B9%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B2
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3.4 คั่วกลิง้ 
คัว่กล้ิง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าเคร่ืองเทศและสมุนไพร (herb) เช่น หอมแดง

กระเทียมข่าตะไคร้ใบมะกรูด ขมิ้นมาผดักับกะปิจนหอม เติมเน้ือสัตว์ เช่น เน้ือหมู เน้ือววั
กระดูกหมู เน้ือปลา แล้วผดัรวมกัน ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรสตามท่ีตนเองชอบรับประทาน 
ส่วนประกอบส าคญัท่ีขาดไม่ไดก้็คือ ขมิ้น ขมิ้นนั้นอาจกล่าวไดว้า่เป็นเคร้่ืองเทศท่ีไดรั้บความนิยม
ในภาคใตข้องไทยเราก็ว่าได ้เท่านั้นยงัไม่พอ ตวัขมิ้นเองก็ยงัเป็นส่วนผสมหลกัในอาหารของชน
ชาติอ่ืน ๆท่ีนอกเหนือจากไทยเราดว้ยไม่ว่าจะเป็น อินเดีย หรือในบริเวณเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้
เป็นตน้ 
         คัว่กล้ิงนั้นเป็นอาหารท่ีอยูคู่่กบัคนภาคใตม้าเป็นเวลาช้านาน ไม่สามารถปรากฏหลกัฐาน
ได้ว่าถือก าเนิดข้ึนในเวลาใด รู้แต่เพียงว่าเป็นการสร้างสรรค์ภูมิปัญญาอาหารของไทยเรา ท่ีใช้
ส่วนประกอบหลกัก็คือ สมุนไพรไทย (ไชยแสง, 2553) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.4 คัว่กล้ิง 
ทีม่า: https://eatingculturebypongsathorn.wordpress.com/ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

https://eatingculturebypongsathorn.wordpress.com/2015/02/19/%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%87/
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3.5 ต้มย ากุ้ง 
ตม้ย  ากุง้เป็นอาหารไทยท่ีกลายเป็นเอกลกัษณ์อยา่งหน่ึงของประเทศไทย นิยมรับประทาน

กนัทุกภาค และเป็นท่ีนิยมส าหรับชาวต่างชาติดว้ย โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง ตม้ย  ากุง้ ซ่ึงมีทั้งแบบน ้ าขน้
และน ้าใส สูตรน้ีเป็นตม้ย  าน ้าขน้ ท่ีมีครบรส คือ เปร้ียว เคม็ เผด็ หวานเล็กนอ้ย (ปิยะนุช, 2561) 

คุณค่าทางโภชนาการตม้ย  ากุง้ เป็นอาหารท่ีอุดมดว้ย แร่ธาตุ โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต มี
ไขมนันอ้ย กุง้เป็นเน้ือสัตวท่ี์มีโคเลสเตอรอลชนิดท่ีดี มีประโยชน์ต่อร่างกาย สามารถช่วยลดความ
เส่ียงต่อการเกิดโรคหวัใจไดอี้กดว้ย รวมทั้งมีธาตุสังกะสีและซีลีเนียมในปริมาณสูง ช่วยเสริมสร้าง
ภูมิคุ ้มกัน เพิ่มความต้านทานต่อการติดเช้ือ เคร่ืองสมุนไพรต้มย  า เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดมี
สรรพคุณแกท้อ้งอืด แกไ้อ แกช้ ้าใน ขบัลมในล าไส้ แกค้ล่ืนเหียน แกจุ้กเสียด ไดดี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.5 ตม้ย  ากุง้ 
ทีม่า: http://www.thaifoodheritage.com/recipe_list/detail/ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://www.thaifoodheritage.com/recipe_list/detail/%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%A2%E0%B8%B3%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87
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3.6 วตัถุดิบในการท าผงโรยข้าว 4 ภาค 
3.6.1 ใบมะกรูด  
  มะกรูด (kaffir lime) เป็นพืชตระกูลส้ม และมะนาว (Citrus family) ท่ีเป็นพืช

พื้นเมืองในแถบประเทศเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้โดยจดัเป็นไมผ้ล และพืชผกัสมุนไพรท่ีนิยมปลูก
ไวต้ามบา้น และสวน เพื่อใชส้ าหรับประกอบอาหาร เน่ืองจาก ใบ และผล มีน ้ ามนัหอมระเหยท่ีให้
กล่ินหอมช่วยในการดบักล่ินคาว และเพิ่มรสให้แก่อาหารไดเ้ป็นอยา่งดี รวมถึงมีองคป์ระกอบของ
สารส าคญัหลายชนิดท่ีมีคุณสมบติัทางยา และคุณสมบติัทางดา้นความสวยความงาม 

  ประโยชน์จากมะกรูด ใบมะกรูด นิยมใช้ประกอบอาหารส าหรับใช้ดบักล่ินคาว
ของเน้ือต่าง ๆ เช่น แกงเผด็ ตม้ย  า ใช้โรยในอาหาร เช่น ห่อหมก ใบมะกรูด ใช้เป็นส่วนผสมของ
เคร่ืองแกง เช่น พริกแกง ลูกมะกรูด ผ่าเป็นช้ินใช้ส าหรับดบักล่ินในห้องน ้ าชาย-หญิง น ้ าจากลูก
มะกรูด ใชด้บักล่ินคาว และปรุงอาหารให้มีรสเปร้ียว เช่น แกงส้ม แกงคัว่ น ้ าจากลูกมะกรูด ใชท้  า
น ้ าผลไมป่ั้น เช่น น ้ ามะกรูดป่ัน ลูกมะกรูดน ามาสับ และบีบคั้นเอาน ้ า ใชส้ าหรับผสมหรือท าน ้ ายา
สระผมลูกมะกรูดหัน่เป็นช้ินใชส้ระผมร่วมกบัแซมพสูระผม ลูกมะกรูด น ามาคลึงให้ซ ้ า แลว้ใส่ใน
ภาชนะน ้าขงัเพื่อก าจดัลูกน ้า สารสกดัจากใบมะกรูดใชแ้ต่งกล่ินไวน์ขาวหรือไวน์แดง สารสกดัจาก
ใบมะกรูดใช้เป็นส่วนผสมของต้านมะเร็ง น ้ าจากลูกมะกรูด ใช้เป็นส่วนผสมของยาฟอกเลือด 
น ้ ามันหอมระเหยจากผล และใบมะกรูด ใช้เป็นส่วนผสมในอุตสาหกรรมเคร่ืองหอม และ
เคร่ืองส าอางต่าง ๆ น ้ ามนัหอมระเหย ใช้ปรับอากาศตามห้อง ช่วยลดกล่ินอบั กล่ินเหม็นคาว 
ใบ และผลสด ใชด้ม แกอ้าการมึนเมา อาการเวยีนศรีษะ 

 

 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.6 ใบมะกรูด 

ทีม่า: http://www.the-than.com/samonpai/sa_16.html 
 
 
 
 

 

http://www.the-than.com/samonpai/sa_16.html
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3.6.2 ผกัชี 

  ผกัชี มีช่ือท้องถ่ินอ่ืน ๆ ว่า ผกัชีไทย (ความหมายท่ีเข้าใจโดยทัว่ไป), ผกัหอม 
(นครพนม) , ย  าแย้ (กระบ่ี) , ผักหอมป้อม ผ ักหอมผอม (ภาคเหนือ) , ผักหอมน้อย (ภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ) เป็นตน้ 

  ผกัชี มีถ่ินก าเนิดในแถบเมดิเตอร์เรเนียน ส าหรับแหล่งเพาะปลูกส าคญั ๆ ใน
ประเทศไทย ไดแ้ก่ จงัหวดัราชบุรี จงัหวดันครปฐม และกรุงเทพมหานคร ถา้เป็นต่างประเทศจะ
เพาะปลูกในแถบทวปียุโรป ทวปีอเมริกาใต ้ในประเทศอินเดีย เป็นพืชผกัท่ีสามารถปลูกไดต้ลอดปี 
แต่ช่วงท่ีเหมาะท่ีสุดคือฤดูหนาว เพราะจะท าใหผ้กัชีโตเร็วมาก 
   ผกัชีไทย เป็นผกัท่ีมีกล่ินหอมเฉพาะตวั จึงเป็นท่ีนิยมอย่างมากในการน ามาใช้
ประกอบอาหารต่าง ๆ เพื่อท าใหอ้าหารมีกล่ินหอมน่ารับประทานมากยิง่ข้ึน แถมยงัมีคุณประโยชน์
ต่อร่างกายหลากหลายประการอีกดว้ย และดว้ยสีเขียวสดของผกัชีและรูปร่างของใบท่ีมีความเป็น
เอกลกัษณ์ ผกัชีไทยจึงเป็นท่ีนิยมในการน ามาท าเป็นผกัแต่งจานอาหารใหน่้ารับประทาน 

  ประโยชน์ของผกัชี ใบน ามารับประทานเป็นผกัแนม รับประทานกบัอาหารอ่ืน 
หรือน ามาใชป้รับแต่งหนา้อาหาร (ใบ) ช่วยถนอมอาหาร (ใบ) ช่วยดบักล่ินเน้ือและกล่ินคาวต่าง ๆ 
(ผล) 
     สรรพคุณของผกัชี ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา ช่วยให้เจริญอาหารมากยิ่งข้ึน ดว้ย
การใชผ้ลแหง้น ามาบดเป็นผงรับประทานหรือน ามาตม้กบัน ้าด่ืม (ผล, ใบ) ช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย 
(ใบ) ช่วยแกอ้าการกระหายน ้ า (ใบ) ช่วยลดระดบัน ้ าตาลในเลือด (ใบ) ช่วยกระตุน้การท างานของ
เลือดพลาสมาและกลา้มเน้ือ (ใบ) ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง (ใบ) ช่วยขบัเหง่ือ ดว้ย
การใชต้น้สดประมาณ 60 กรัมน าไปตม้กบัน ้ าด่ืม หรือจะคั้นเอาเฉพาะน ้ ามาด่ืมแกอ้าการก็ได ้(ทั้ง
ตน้) ใชเ้ป็นน ้ากระสายยา ช่วยกระทุง้พิษไขห้วั ไขอี้ด าอีแดง (ราก) ช่วยแกอ้าการหวดั (ใบ) 

 
 

 
 
 
 

รูปที ่3.7 ผกัชี 
ทีม่า: https://medthai.com/ 

 
 

https://medthai.com/
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3.6.3 ต้นหอม  
    ตน้หอม เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็กตระกูลเดียวกบักระเทียม มีหัวสีขาวบา้งก็ปนสี
ม่วงอยูใ่ตดิ้น ท าหนา้ท่ีสะสมอาหาร ใบเป็นท่อยาว ปลายแหลม ภายในกลวง ดอกมีสีขาวออกเป็น
ช่อ กา้นช่อดอกยาว ช่อดอกเม่ือบานมีลกัษณะคลา้ยร่ม มีดอกยอ่ยเป็นจ านวนมาก ตน้หอมกินไดท้ั้ง
ใบ ดอก และหวั มีกล่ินฉุนและรสซ่า นิยมน าไปกินเป็นผกัเคียงกบัอาหารชนิดต่างๆ 
    ต้นหอมสด 100 กรัม ให้พลังงาน 32 กิโลแคลอรี ประกอบด้วย โซเดียม 16 
มิลลิกรัม คาร์โบไฮเดรต 7.3 กรัม เส้นใย 2.6 กรัม น ้ าตาล 2.3 กรัม โปรตีน 1.8 กรัม โพแทสเซียม 
276 มิลลิกรัม 

  ประโยชน์และสรรพคุณท่ีไดจ้ากตน้หอม มีน ้ ามนัหอมระเหย  บรรเทาอาการหวดั 
มีสารฟลาโวนอยด์ตา้นมะเร็ง ช่วยป้องกนัอาการทอ้งผกูและลดคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด ช่วย
ตา้นอนุมูลอิสระและกระตุน้ภูมิคุม้กนัให้ร่างกาย ลดความเส่ียงจากอาการโรคกระดูกพรุน เพราะมี 
แคลเซียมและฟอสฟอรัส ป้องกนัภาวะโลหิตจาง ขบัเหง่ือ แกอ้กัเสบบวมแดง ป้องกนัโรคหวดัเยน็ 
แก้ทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ อาหารไม่ย่อย ขบัพยาธิมีสารเคอร์ซิติน ให้ฤทธ์ิในการป้องกันการอกัเสบ 
ป้องกนัแบคทีเรีย และไวรัส ช่วยป้องกนัอาการแพ ้ป้องกนัมะเร็ง ชะลอความชรา ซ่ึงสามารถ
ป้องกนัอาการภูมิแพไ้ด ้ใช้แกห้วดั คดัจมูก น ้ ามูกไหล  ลดไข ้ใช้ต  าพอกผิวหนงัแกแ้มลงสัตวก์ดั
ต่อย กระตุน้ใหห้ลัง่น ้านม เพิ่มน ้านม สามารถลดไขมนัในเส้นเลือดได ้
 

 
 

 
 

 
 

รูปที ่3.8 ตน้หอม 
ทีม่า: https://www.hongthongrice.com/  
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3.6.4 พริกแห้ง 
 พริกแห้งท่ีใชใ้นอาหารไทยมี 2 ชนิดคือ พริกแห้งเม็ดใหญ่และพริกข้ีหนูแห้ง ให้

ความเผด็ร้อนต่างกนั ส่วนใหญ่นิยมใชพ้ริกแห้งเม็ดใหญ่ ช่วยให้แกงมีสีแดงสวย ให้ความเผด็ร้อน
ไม่มากเหมือนพริกข้ีหนูแห้งอยู่ในประเภทเคร่ืองเทศและสมุนไพร เคร่ืองปรุงรสพบอยู่ใน
ภาคเหนือ, กลาง,ตะวนัออกเฉียงเหนือ,ใต ้
   ประโยชน์ใชเ้ป็นส่วนประกอบของน ้ าพริกแกงต่าง ๆ เช่น แกงเผด็ ผดัเผด็ ย  า เป็น
ตน้ ถา้น ามาคัว่และบดจะไดพ้ริกแห้งป่น ใส่ในอาหารต่าง ๆ เพื่อเพิ่มความเผด็ร้อนความเผด็ของ
พริกช่วยกระตุน้การหมุนเวียนของโลหิต ขบัเหง่ือ และท าให้ระบบย่อยท างานดีข้ึน ท่ีส าคญัยงั
กระตุ้นระบบเมตบอลิสซ่ึมหรือระบบเผาผลาญอาหารให้ท างาน  ท าให้ไขมันไม่จับตัวอยู่ใน
ร่างกาย เป็นการตดัโอกาสของโรคอว้นไปในตวั 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.9 พริกแหง้ 
ทีม่า: https://medthai.com/ 
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3.6.5 ข่า 
  ข่าเป็นพืชท่ีมีล าตน้อยูใ่ตดิ้น (เหงา้) และยงัประกอบไปดว้ย ใบ ดอก ผล และเมล็ด 

โดยจดัอยู่ในตระกูลขิง เป็นพืชสมุนไพรชนิดหน่ึงท่ีบา้นเราและอินโดนีเซียนิยมน ามาใช้ในการ
ประกอบอาหารต่าง ๆ ใชเ้ป็นเคร่ืองเทศเพื่อช่วยแต่งกล่ินอาหาร ดบักล่ินคาวของเน้ือสัตวต่์าง ๆ ใช้
เป็นส่วนผสมในเคร่ืองแกงหรือน ้ าพริกต่าง ๆ ใชป้รุงรสในอาหารต่าง ๆ อยา่งตม้ข่า ตม้ย  า ผดัเผด็ 
เป็นตน้ นอกจากน้ีดอกและล าตน้อ่อนยงัใชรั้บประทานเป็นผกัสดไดอี้กดว้ย 
    ประโยชน์ของข่า ช่วยให้เจริญอาหาร (ข่าหลวง) ช่วยบ ารุงร่างกาย (เหง้า) ช่วย
บ ารุงธาตุไฟ (หน่อ) ข่ามีสาร 1-acetoxychavicol acetate (ACA) ซ่ึงมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเกิดโรคมะเร็ง
จากการเหน่ียวน าของสารก่อมะเร็ง จึงช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็งไปดว้ยในตวั (เหงา้) มีฤทธ์ิช่วย
ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็ง (สารสกดัจากเหงา้) สารสกดัจากเหงา้มีฤทธ์ิช่วยช่วยลดระดบั
น ้ าตาลในเลือด (สารสกดัจากเหงา้) ช่วยรักษาโรคหลอดลมอกัเสบ (เหงา้แก่, สารสกดัจากเหง้า) 
ช่วยขบัเลือดลมให้เดินสะดวก ช่วยเพิ่มการไหลเวยีนของเลือดและเพิ่มการเผาผลาญของร่างกายให้
ดีข้ึน (ราก) น ้ ามนัหอมระเหยจากข่ามีประโยชน์อยา่งมากต่อระบบทางเดินหายใจ จึงมีส่วนช่วยแก้
อาการหวดั ไอ และเจบ็คอไดเ้ป็นอยา่งดี (สารสกดัจากเหงา้) ช่วยแกล้มแน่นหนา้อก (หน่อ) 

  
 

 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.10 ข่า 

ทีม่า: https://medthai.com/ 
 
 
 
 
 
 
 

https://medthai.com/
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3.6.6 ตะไคร้ 
    ตะไคร้จดัเป็นพืชล้มลุกตระกูลหญา้ ใบมีลกัษณะเรียวยาว ปลายใบมีขนหนาม 
เป็นสมุนไพรไทยชนิดหน่ึงท่ีนิยมน ามาประกอบอาหาร โดยตะไคร้แบ่งออกเป็น 6 ชนิด ได้แก่ 
ตะไคร้หอม ตะไคร้กอ ตะไคร้ตน้ ตะไคร้น ้ า ตะไคร้หางนาค และตะไคร้หางสิงห์ ซ่ึงเป็นสมุนไพร
ไทยท่ีนิยมปลูกทัว่ไปในบา้นเรา โดยมีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย อินโดนีเซีย พม่า ศรีลงักา และ
ไทย ตะไคร้เป็นทั้งยารักษาโรคและยงัมีวิตามินและแร่ธาตุท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายอีกด้วย เช่น 
วติามินเอ ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ฯลฯ 
     ประโยชน์ของตะไคร้ น ามาใชท้  าเป็นน ้าตะไคร้หอม น ้าตะไคร้ใบเตย ช่วยดบัร้อน
แกก้ระหายไดเ้ป็นอยา่งดี ช่วยในการบ ารุงและรักษาสายตา มีส่วนช่วยในการบ ารุงกระดูกและฟัน
ให้แข็งแรง มีส่วนช่วยในการบ ารุงสมองและเพิ่มสมาธิ สามารถน ามาใช้ท าเป็นยานวดได้ ช่วย
แกปั้ญหาผมแตกปลาย (ตน้) มีฤทธ์ิเป็นยาช่วยในการนอนหลบั การปลูกตะไคร้ร่วมกบัผกัชนิดอ่ืน 
ๆ จะช่วยป้องกนัแมลงไดเ้ป็นอยา่งดี น ามาใชเ้ป็นส่วนประกอบของสารระงบักล่ินต่าง ๆ ตน้ตะไคร้
ช่วยดบักล่ินคาวหรือกล่ินคาวของปลาไดเ้ป็นอยา่งดี 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.11 ตะไคร้ 
ทีม่า: https://medthai.com/  
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3.6.7 หอมแดง 
    หอมแดง มีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืน ๆ ว่า ผกับัว่ (ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ), หอมหัวขาว 
หอมบวั หอมป่ัว (ภาคตะวนัตกเฉียงเหนือ), หอมแกง หอมไทย หอมเล็ก หอมหวั (ภาคกลาง), หอม
แกง (ภาคใต)้ เป็นตน้ 
    หอมแดง จดัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้
ซ่ึงประเทศไทยมีการปลูกมากทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและทางภาคเหนือ และหอมแดงท่ีข้ึน
ช่ือวา่เป็นหอมแดงคุณภาพดีก็ไดแ้ก่หอมแดงจากจงัหวดัศรีสะเกษ 
    สรรพคุณของหอมแดง ช่วยท าให้ร่างกายอบอุ่น หอมแดงช่วยท าให้เจริญอาหาร 
(ผล,ใบ) ร่างกายซูบผอม แกด้ว้ยการใช้เมล็ดแห้ง 5-10 กรัมน ามาตม้น ้ าด่ืม มีส่วนช่วยเสริมสร้าง
ความจ า ท าให้ความจ าดีข้ึน ช่วยบ ารุงโลหิต ช่วยบ ารุงหัวใจ ช่วยเจริญธาตุไฟ ช่วยต่อตา้นอนุมูล
อิสระ ช่วยเพิ่มการไหลเวยีนของโลหิตใหดี้ข้ึน ช่วยแกอ้าการวงิเวยีนศีรษะ หนา้มืด ตาลาย เป็นลม 
    

 
 
 
 
        

 
รูปที ่3.12 หอมแดง 

ทีม่า: https://medthai.com/ 
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  3.6.8 กระเทยีม 
   กระเทียม ช่ือวิทยาศาสตร์  คือค าว่า Allium sativum L. จัดอยู่ในวงศ์พลับพลึง 
(AMARYLLIDACEAE) และอยู่ในวงศ์ย่อย ALLIOIDEAE (ALLIACEAE) ส าหรับในประเทศ
ไทยนิยมปลูกมากในทางภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ แต่ส าหรับ กระเทียมท่ีข้ึนช่ือวา่มี
คุณภาพดี กล่ินฉุนคงหนีไม่พน้จงัหวดัศรีสะเกษ 
    ประโยชน์ของกระเทียม ประโยชน์หลกั ๆ ของกระเทียมคงหนีไม่พน้การน ามาใช้
เพื่อช่วยปรุงรสชาติของอาหาร ไม่ว่าจะใช้ผดั แกง ทอด ย  า ตม้ย  า หรือน ้ าพริกต่าง ๆ อีกสารพดั 
กระเทียมเป็นเคร่ืองสมุนไพรท่ีอุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด และยงัเป็นพืชท่ีธาตุ
ซีลีเนียมสูงกวา่พืชชนิดอ่ืน ๆ อีกทั้งยงัมีสารอะดีโนซีน (Adenosine) ซ่ึงเป็นกรดนิวคลีอิกท่ีเป็นตวั
สร้าง DNA และ RNA ของเซลลใ์นร่างกาย นอกจากน้ียงัมีการน ากระเทียมไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์
ต่าง ๆ อย่างหลากหลาย เช่น กระเทียมเสริมอาหาร กระเทียมสกดัผง สารสกดัน ้ ามนักระเทียม 
กระเทียมดอง เป็นตน้ 
 
 
   
 
  
 
 

รูปที ่3.13 กระเทียม 
ทีม่า: https://www.sanook.com/ 
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3.6.9 กะปิเจ 
   กะปิ เป็นเคร่ืองปรุงรสอย่างหน่ึงท่ีแพร่หลายในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียง
ใต ้และทางตอนใตข้องประเทศจีน ในประเทศไทย มีกะปิมากมายหลายชนิดให้เลือกรับประทาน 
กะปิแต่ละชนิดจะมีความแตกต่างกนั ทั้งคุณภาพ วตัถุดิบ กรรมวิธีผลิต ตามแต่ทอ้งถ่ินนั้น ๆ โดย
ส่วนใหญ่ท าจากกุง้เคย ซ่ึงมีมากในแถบชายฝ่ังทะเลอนัดามนั จึงท าให้มีการผลิตกะปิในหลาย ๆ 
แห่ง ในพื้นท่ีชายฝ่ังติดกบัทะเล โดยแต่ละทอ้งท่ีในกะปิจะมีปริมาณของกรดอะมิโนและสารระเหย
แตกต่างกนัท าใหร้สชาติและกล่ินแตกต่างกนั 
    หลกัการผลิตกะปิท่ีดี กรมประมงไดส้รุปหลกัการผลิตกะปิท่ีดีคือ เคยสดท่ีใชค้วร
สะอาด และตอ้งเลือกส่ิงเจือปนอ่ืนๆออก เคยจะตอ้งใช้เคยชนิดเดียวกนั เพราะถ้าใช้หลายชนิด
รวมกนัแลว้จะท าให้กะปิมีคุณภาพต ่าลง การเคลา้เกลือกบัเคยควรเคลา้ให้ทัว่กนั เกลือท่ีใส่ควรใส่
ให้เพียงพอ เพื่อไม่ให้เคยเน่าเสีย อตัราส่วนของเคยและเกลือต้องพอดีไม่มากเกินไปหรือน้อย
เกินไป เคยท่ีเคลา้เกลือแลว้ควรจะเกรอะ บดทบัในภาชนะท่ีสามารถให้อากาศถ่ายเทได ้เคยท่ีเกรอะ
และบดแลว้ ควรมีการตากแดดก่อนการหมกั การอดักะปิเพื่อหมกั ควรจะอดัให้แน่น โดยพยายาม
อย่าให้มีช่องอากาศอยู่ในกะปิ เพราะจะท าให้กะปิมีกล่ินไม่ดี กะปิควรหมกัในภาชนะท่ีมีการ
ป้องกันแมลงเข้า กะปิท่ีดีควรมีการหมักอย่างน้อย 3 เดือน กะปิท่ีดีไม่ควรใส่สี และไม่มีการ
ปลอมปน การบรรจุกะปิเพื่อจ าหน่าย ควรจะอดักะปิใส่ภาชนะบรรจุให้แน่นพยายามอย่าให้มี
ช่องวา่งของอากาศในภาชนะ 

 
 
 
 
 
 

  
รูปที ่3.14 กะปิเจ 

ทีม่า: https://medthai.com/ 
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https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
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3.6.10 ใบสะระแหน่ 
    สะระแหน่ มีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืน ๆ ว่า หอมด่วน หอมเดือน (ภาคเหนือ), ขะแยะ (ภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ), สะระแหน่สวน (ภาคกลาง), มกัเงาะ สะแน่ (ภาคใต)้ เป็นตน้ 
    มีแหล่งก าเนิดในแถบทวปียุโรปตอนใตแ้ละในแถบทะเลเมดิเตอร์เรเนียน ลกัษณะ
ใบจะคลา้ยคลึงกบัพืชในตระกูลมิ้นต์มาก มีกล่ินหอมคลา้ยมะนาว รสชาติจะคลา้ย ๆ กบัตะไคร้
หอมและมะนาว สะระแหน่อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ หลายชนิด เช่น เบตา้แคโรทีน 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 3 วิตามินซี ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก เป็นตน้ และ
ยงัให้พลงังาน 47 กิโลแคลอร่ี (ใน 100 กรัม) โดยใบสะระแหน่นั้นควรเลือกใชใ้บสดและยอดอ่อน
จะไดส้รรพคุณท่ีดีกวา่ใบแหง้ 
    ประโยชน์ของสะระแหน่ ช่วยให้ผิวชุ่มช้ืนด้วยการน าใบสะระแหน่มาบดแล้ว
น ามาทาผิว ช่วยก าจดัอนุมูลอิสระออกจากร่างกาย ใช้เป็นยาเยน็ ดบัร้อน และขบัเหง่ือในร่างกาย 
ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา ช่วยลดรอยคล ้าใตต้าดว้ยการน าใบสะระแหน่มาบดให้ละเอียดโดยเติม
น ้ าระหว่างบดด้วยเล็กน้อย แล้วใส่น ้ าผึ้งตามลงไป คลุกเคล้าให้เขา้กนั แล้วน ามาทาใตต้าทิ้ง ไว้
ประมาณ 15 นาทีแลว้ลา้งออก ช่วยบรรเทาอาการเครียด ช่วยรักษาอาการปวดศีรษะ ไมเกรน ช่วย
ใหส้มองปลอดโปร่ง โล่งคอ ดว้ยการด่ืมน ้าใบสะระแหน่ 5 กรัมกบัน ้า 1 ถว้ย ผสมเกลือเล็กนอ้ย วนั
ละ 2 คร้ัง ช่วยแกอ้าการหนา้มืดตาลาย ดว้ยการด่ืมน ้ าตม้ใบสะระแหน่กบัขิงสด ช่วยบรรเทาอาการ
และแกห้วดั น ้ามูกไหล อาการไอ ช่วยรักษาโรคหอบหืด 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.15 ใบสะระแหน่ 
ทีม่า: https://medthai.com/ 

 
    
 
 
 

https://medthai.com/%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%25%20B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%88/
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3.6.11 ผกัชีฝร่ัง 
    ผักชีฝร่ัง  มี ช่ือท้องถ่ินอ่ืน ๆ ว่า  ผักชีดอย ผ ักจีดอย ผ ักจีฝร่ัง หอมป้อมกุลา 
หอมป้อมกูลวา ห้อมป้อมเป้อ (เชียงใหม่, ภาคเหนือ), มะและเด๊าะ (แม่ฮ่องสอน), ผกัชีใบเล่ือย 
(ขอนแก่น,พิจิตร), ผกัหอมเทศ ผกัหอมเป (เลย,ขอนแก่น), หอมป้อม หอมเป (ชยัภูมิ), หอมนอ้ยฮอ้ 
(อุตรดิตถ์), หอมป้อมเปอะ (ก าแพงเพชร) เป็นตน้ผกัชีฝร่ัง เป็นพืชลม้ลุก จดัอยูใ่นวงศผ์กัชี โดยมี
ถ่ินก าเนิดในทวปีอเมริกาใตแ้ละประเทศเมก็ซิโก แต่ปัจจุบนัมีการเพาะปลูกทัว่โลก เป็นผกัท่ีมีกล่ิน
หอมเฉพาะตวั มีใบสีเขียวอ่อน ขอบใบมีลกัษณะคลา้ยฟันเล่ือย และส าหรับวธีิการเลือกซ้ือผกัชีฝร่ัง
นั้นให้เลือกซ้ือเอาใบท่ีเขียวสด ไม่เหลืองและเห่ียว เม่ือซ้ือมาแลว้ก็เก็บใส่ถุงพลาสติกผกูให้มิดชิด
แลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ในช่องผกัไดเ้ลย ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการของผกัชีฝร่ังนั้นก็มีมากมาย เพราะ
อุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุต่าง ๆ ไม่วา่จะเป็น เบตาแคโรทีน วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 
วติามินบี 3 วติามินซี ธาตุแคลเซียม ธาตุเหล็ก เป็นตน้  
    เน่ืองจากผกัชีฝร่ังนั้นมีกรดออกซาลิก (Oxalic acid) ในปริมาณท่ีสูงมากเป็นอนัดบั 
1 ในตระกูลผกัทั้งหลาย ซ่ึงกรดออกซาลิกน้ีเป็นต้นเหตุท่ีท าให้เกิดโรคน่ิวในไตและกระเพาะ
ปัสสาวะ ซ่ึงอาการท่ีพบตามมาก็ไดแ้ก่ อาการปวดทอ้ง ปวดเอว ปัสสาวะติดขดั เป็นตน้ ดงันั้นคุณ
ไม่ควรท่ีจะบริโภคผกัชีฝร่ังในปริมาณมากเกินไปหรือรับประทานติดต่อกนัเป็นระยะเวลานาน แต่
ควรเปล่ียนไปรับประทานผกัชนิดอ่ืนบ้างสลับกันไป เพราะมนัจะท าให้ร่างกายของคุณได้รับ
ประโยชน์อยา่งสูงสุด  
    ประโยชน์ของผกัชีฝร่ัง ผกัชีฝร่ังมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระสูง ซ่ึงช่วยชะลอการ
เส่ือมของเซลลต่์าง ๆ ในร่างกาย (ใบ) ผกัชีฝร่ังมีประโยชน์ช่วยบ ารุงกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง (ใบ) 
ช่วยยบัย ั้งและชะลอการขยายตวัของเซลล์มะเร็ง ช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง (ใบ) ช่วยลดระดบั
ความดนัโลหิต (ล าตน้) ช่วยท าใหต่้อมไทรอยด์ท างานไดอ้ยา่งเป็นปกติ (ล าตน้) ช่วยบ ารุงผวิพรรณ 
เส้นผม และเล็บใหแ้ขง็แรง (ล าตน้) ช่วยรักษาสมดุลในร่างกายไดเ้ป็นอยา่งดี (ใบท าเป็นชาชงด่ืมวนั
ละ 3 ถว้ย) ช่วยกระตุน้ร่างกาย 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.16 ผกัชีฝร่ัง 
ทีม่า: https://medthai.com/  

https://medthai.com/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%25B%208%81%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%20%E0%B9%88%E0%B8%87/
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3.6.12 น า้มะนาว  
  มะนาว เป็นไมผ้ลชนิดหน่ึง ผลมีรสเปร้ียวจดั จดัอยูใ่นสกุลส้ม (Citrus) ผลสีเขียว 

เม่ือสุกจดัจะเป็นสีเหลือง เปลือกบาง ภายในมีเน้ือแบ่งกลีบๆ ชุ่มน ้ ามาก นบัเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่า 
นิยมใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรส นอกจากน้ียงัถือวา่มีคุณค่าทางโภชนาการและทางการแพทยด์ว้ย 
    มะนาวเป็นพืชพื้นเมืองในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ ผูค้นในภูมิภาคน้ีรู้จกั 
และใชป้ระโยชน์จากมะนาวมาชา้นาน น ้ ามะนาวนอกจากใชป้รุงรสเปร้ียวในอาหารหลายประเภท
แลว้ ยงัน ามาใชเ้ป็นเคร่ืองด่ืม ผสมเกลือ และน ้าตาล เป็นน ้ามะนาว ซ่ึงเป็นท่ีรู้จกักนัดีทั้งในประเทศ
ไทย และต่างประเทศทัว่โลก นอกจากน้ีเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์บางชนิดยงันิยมฝานมะนาวเป็นช้ิน
บางๆ เสียบไวก้บัขอบแก้ว เพื่อใช้แต่งรสในผลมะนาวมีน ้ ามนัหอมระเหยถึง 7% แต่กล่ินไม่ฉุน
อยา่งมะกรูด น ้ามะนาวจึงมีประโยชน์ส าหรับใชเ้ป็นส่วนผสมน ้ายาท าความสะอาด เคร่ืองหอม และ
การบ าบดัดว้ยกล่ิน (aromatherapy) หรือน ้ ายาลา้งจาน ส่วนคุณสมบติัท่ีส าคญั ทวา่เพิ่งไดท้ราบเม่ือ
ไม่ช้านานมาน้ี (ราวคริสต์ศตวรรษท่ี 19) ก็คือ การป้องกนัและรักษาโรคลกัปิดลกัเปิด ซ่ึงเคยเป็น
ปัญหาของนกัเดินเรือมาชา้นาน ภายหลงัไดมี้การคน้พบวา่สาเหตุท่ีมะนาวสามารถช่วยป้องกนัโรค
ลกัปิดลกัเปิด เพราะในมะนาวมีไวตามินซีเป็นปริมาณมาก 
    มะนาวมีน ้ ามนัหอมระเหยท่ีให้กล่ินสดช่ืน เพราะมีส่วนประกอบของสารซิโตร
เนลลลั (Citronellal) ซิโครเนลลิล อะซีเตต (Citronellyl Acetate) ไลโมนีน (Limonene) ไลนาลูล 
(Linalool) เทอร์พีนีออล (Terpeneol) ฯลฯ รวมทั้งมีกรดซิตริค (Citric Acid) กรดมาลิก (Malic Acid) 
และกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic Acid) ซ่ึงถือเป็นกรดผลไม ้(AHA : Alpha Hydroxy Acids) กลุ่ม
หน่ึง เป็นท่ียอมรับวา่ช่วยใหผ้วิหนา้ท่ีเส่ือมสภาพหลุดลอกออกไป พร้อมๆ กบัช่วยกระตุน้การสร้าง
เซลลใ์หม่ๆ ช่วยใหร้อยด่างด าหรือรอยแผลเป็นจางลง 
    ประโยชน์ของมะนาว มะนาวช่วยบ ารุงผิวพรรณให้เปล่งปลัง่สดใส ช่วยบ ารุงตา
ของคุณให้สดใสอยู่เสมอ มะนาวประกอบด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย เช่น วิตามินเอ วิตามินซี ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส กรดซิตริก กรดมาลิก ในผลมะนาว 
1 ลูกจะมีน ้ามนัหอมระเหยอยูม่ากถึง 7% ซ่ึงน ามาใชป้ระโยชน์ในการผสมเป็นน ้ายาท าความสะอาด
ต่าง ๆ เช่น น ้ายาลา้งจาน เป็นตน้ มะนาวมีน ้ามนัหอมระเหยท่ีใหก้ล่ินหอมสดช่ืน (Aromatherapy) 

 
 

 
 

 
รูปที ่3.17 น ้ามะนาว 

ทีม่า: https://medthai.com/  

https://th.wikipedia.org/wiki/Citrus
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B4%E0%B8%94
https://medthai.com/
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3.6.13 พริกช้ีฟ้าแดง 
         พริกช้ีฟ้า พริกเดือยไก่ พริกบางช้าง พริกหนุ่ม (ภาคเหนือ) พริกมนั (กรุงเทพฯ) 
พริกแลง้ (เชียงใหม่) พริกซ่อม พริกข้ีหนู พริกนก พริกแด ้(เหนือ) พริกข้ีนก ดีปลีข้ีนก (ใต)้ ดีปลี 
(ปัตตานี) ปะแกว (นครราชสีมา) หมกัเพด็ พริกแกว (อีสาน) 
      พริกช้ีฟ้าเป็นพืชท่ีกินผล ใชป้ระกอบอารหารไดห้ลายชนิด และน าไปแปรรูปเป็น
อาหารอ่ืนๆไดอี้ก พริกช้ีฟ้าเป็นพืชท่ีมีอายุยืน มีรสเผด็ และมีทรงพุ่มใหญ่ เม่ือเป็นผลอ่อนจะมีสี
เขียวแลวัจะค่อยๆเปล่ียนเป็นสีแดงเม่ือแก่ พริกช้ีฟ้ามีถ่ินก าเนิดในประเทศอเมริกาใต ้เป็นไมล้ม้ลุก 
สูง 0.5-1.5 เมตร ใบเด่ียวออกตรงกนัขา้มหรือออกสลบั รูปใบหอก กวา้ง 1-4 เซนติเมตร ยาว 2-8 
เซนติเมตร ดอกสีขาว ออกเด่ียวตามซอกใบและปลายก่ิง โคนกลีบดอกเช่ือมกนั ปลายแยกเป็น 5 
แฉก ดอกหอ้ยลง เม่ือบานเส้นผา่ศูนยก์ลาง 1-1.5 เซนติเมตร เกสรตวัผู ้5 อนั ผลรูปทรงกระบอกยาว 
ปลายเรียวแหลม มกัโคง้งอ ยาว 6-9 เซนติเมตร ผิวเป็นมนัสีเขียว เม่ือสุกเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือสี
แดง มีเมล็ดแบนสีนวลจ านวนมาก ผล เป็นประเภท Berry ท่ีมีลักษณะเป็นกระเปาะ มีฐานขั้น
ผล (Peduncle) สั้นและหนา โดยปกติ ผลอ่อน มกัช้ีข้ึน เม่ือเป็นผลแก่ผลอาจช้ีข้ึนหรือห้อยลง ถา้
พนัธ์ุท่ีมีลกัษณะขั้วผลอ่อน พนัธ์ุนั้นจะให้ผลท่ีห้อยลง ผลมีลกัษณะตั้งแต่แบนๆ กลมยาว จนถึง
พอง อว้น สั้น ขนาดผลมีตั้งแต่ขนาดผลเล็กๆ ไปจนกระทัง่ผลขนาดใหญ่ ผนงัผล (Pericarp) มีตั้งแต่
บางไปจนถึงหนาข้ึนกบัพนัธ์ุ เม่ือผลแก่สุกอาจเปล่ียนสีจากเขียว เป็นแดง หรือเหลืองพร้อมๆกบั
การแก่ของเมล็ดในผลควบคู่กนัไป  
    ประโยชน์ ช่วยบรรเทาอาการไขห้วดั และท าใหก้ารหายใจสะดวกข้ึน สารแคปไซ
ซินท่ีอยูใ่นพริกมีคุณสมบติัช่วยลดน ้ามูกหรือสารกีดขวางระบบทางเดินหายใจอนัเน่ืองจากการเป็น
หวดั ช่วยลดการอุดตนัของเส้นเลือด ช่วยให้การไหลเวียนของเลือดดีข้ึน ช่วยลดความดนั ทั้งน้ี
เพราะสารพวกเบตา้แคโรทีน และวติามินซีช่วยเสริมสร้างหลอดเลือดให้แขง็แรง เพิ่มการยดืตวัของ
ผนงัหลอดเลือด ท าให้ปรับตวัเขา้กบัแรงดนัระดบัต่างๆไดดี้ยิ่งข้ึน ช่วยลดปริมาณสารคอเลสเทอ
รอล สารแคปไซซินช่วยป้องกนัไม่ให้ตบัสร้างคอเลสเทรอลชนิดไม่ดี ( LDL) ช่วยลดความเส่ียง
ของการเกิดโรคมะเร็งช่วยบรรเทาอาการเจบ็ปวด ช่วยเสริมสร้างสุขภาพและอารมณ์ท่ีดี 
 

 
  
 
 
 

รูปที ่3.18 พริกช้ีฟ้าแดง 
ทีม่า: https://medthai.com/  

https://medthai.com/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%9F%E0%B9%89%E0%B8%B2/
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3.6.14 น า้มันร าข้าว 
    น ้ ามนัร าขา้ว ผลิตจากร าขา้วและจมูกขา้วซ่ึงเป็นส่วนท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง
ท่ีสุดของขา้วกลอ้ง จึงอุดมไปดว้ยวิตามินและสารตา้นอนุมูลอิสระตามธรรมชาติหลายชนิด ทั้งโอรี
ซานอล ไฟโตสเตอรอล และวติามินอีอยูป่ริมาณมาก โดยเฉพาะสารโอรีซานอล พบเฉพาะในน ้ามนั
ร าขา้วเท่านั้น ไม่พบในน ้ ามนัพืชชนิดอ่ืน มีประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระไดดี้กวา่ วิตามินอี
ถึง 6 เท่า และช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลท่ีไม่ดี (LDL-C) ในร่างกายได ้
    นอกจากนั้น น ้ ามนัร าขา้วคิงเป็นน ้ ามนัท่ีไดรั้บตราสัญลกัษณ์ “อาหารรักษห์วัใจ” 
เป็นรายแรกของประเทศไทย หมายถึง เป็นอาหารท่ีไม่เพิ่มปัจจยัเส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจและ
หลอดเลือด อีกทั้งยงัมีคุณสมบติัเด่นถึง 10 ประการ 

1. มีสารโอรีซานอล ช่วยตา้นอนุมูลอิสระและช่วยลดคอเลสเตอรอลตวัร้าย 
2. มีสารไฟโตสเตอรอล ช่วยลดการดูดซึมคอเลสเตอรอล 
3. มีวติามินอี – กลุ่มโทโคฟีรอล และกลุ่มโทโคไตรอีนอล ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ 
4. มีสัดส่วนของกรดไขมนัท่ีเหมาะสมต่อการบริโภค 
5. มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต าแหน่งเดียว หรือ MUFA สูง ช่วยลดคอเลสเตอรอลตวัร้าย 
6. ค่ากรดไขมนัทรานส์ เท่ากบั 0 กรัมต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
7. มีจุดเกิดควนัสูง ทนต่อความร้อนไดดี้ จึงเหมาะกบัการท าอาหารทุกประเภท ทั้ง

ทอด ผดั น ้าสลดั และท าขนมอบ 
8. ไม่มีกล่ิน และรสชาติเป็นกลาง จึงช่วยชูกล่ิน และรสชาติของอาหารไดอ้ยา่งดี 
9. ไม่ใส่สารกนัหืนสังเคราะห์ 
10. ผลิตจากขา้วไทยท่ีปลอดจากการดดัแปลงทางพนัธุกรรม 

 
 

 
 
 
 

 
รูปที ่3.19 น ้ามนัร าขา้ว 

ทีม่า: https://kingriceoilgroup.com/th/food/rice-bran-oil/ 
 
 
 

https://kingriceoilgroup.com/th/food/rice-bran-oil/
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3.6.15 เกลอื 

    เกลือ เป็นแร่ธาตุส่วนใหญ่ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สารประกอบใน
ระดบัสูงกวา่เกลือชนิดต่าง ๆ เกลือในธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกักนัวา่ เกลือหิน หรือแฮไลต์ 
เกลือพบไดใ้นปริมาณมหาศาลในทะเลซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของแร่ท่ีส าคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 
35 กรัมต่อลิตร ความเค็ม 3.5% เกลือเป็นส่ิงจ าเป็นต่อชีวิตสัตว ์ความเค็มเป็นรสชาติพื้นฐานของ
มนุษย ์เน้ือเยือ่สัตวบ์รรจุเกลือปริมาณมากกวา่เน้ือเยื่อพืช ดงันั้นอาหารของชนเผา่เร่ร่อนท่ีด ารงชีวิต
ในฝงูตอ้งการเกลือเพียงเล็กนอ้ย หรือไม่ตอ้งการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียลจ าเป็นตอ้งเพิ่ม
เกลือ เกลือเป็นหน่ึงในเคร่ืองปรุงรสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง่้ายท่ีสุด และการดองเค็มก็เป็นวิธีการ
ถนอมอาหารท่ีส าคญัวธีิหน่ึงหลกัฐานการท าเกลือยคุแรกท่ีสุดยอ้นไปถึง 6,000 ปีก่อนคริสตศ์กัราช 
เม่ือคนท่ีอาศยัในประเทศโรมาเนียตม้น ้ าเพื่อสกดัเกลือ การท านาเกลือในจีนก็เกิดข้ึนในเวลาไล่เล่ีย
กนั เกลือถูกชาวฮีบรู กรีก โรมนั ไบแซนไทน์ ฮิไทต ์และอียปิต ์ตีราคาสูง เกลือกลายเป็นวตัถุส าคญั
และขนส่งทางเรือผา่นทะเลเมดิเตอร์เรเนียน ผา่นทางทางเกลือท่ีสร้างข้ึนเฉพาะ และผา่นทะเลทราย
ซาฮาราในคาราวานอูฐ ความขาดแคลนและความตอ้งการเกลือทัว่โลกน าไปสู่สงครามชิงเกลือ และ
ใชเ้กลือเพื่อเพิ่มภาษีเงินได ้เกลือยงัถูกใชใ้นพิธีทางศาสนาและวฒันธรรมต่าง ๆ ดว้ย 
    เกลือผลิตจากเหมืองเกลือ หรือจากการระเหยน ้ าทะเล หรือน ้ าซบัท่ีอุดมไปดว้ยแร่
ธาตุในบ่อต้ืน ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมหลักของเกลือคือโซดาไฟ  และคลอรีน  และใช้ใน
กระบวนการทางอุตสาหกรรมและในการผลิตโพลีไวนิลคลอไรด์ พลาสติก เยื่อกระดาษ และ
ผลิตภณัฑ์อ่ืน ๆ จากการผลิตเกลือปริมาณสองลา้นตนัต่อปี มีเพียง 6% ท่ีให้มนุษย์บริโภค ส่วน    
อ่ืน ๆ ใชใ้นการปรับสภาวะของน ้ า ก าจดัน ้ าแข็งบนถนน และใชใ้นการเกษตร เกลือท่ีกินไดมี้ขาย
ในหลายรูปแบบ เช่น เกลือสมุทรและเกลือโต๊ะปกติจะบรรจุสารป้องกนัการรวมตวัเป็นกอ้น และ
อาจเสริมไอโอดีนเพื่อป้องกนัภาวะพร่องไอโอดีน นอกจากจะใช้ปรุงอาหารและวางบนโต๊ะแลว้ 
เกลือยงัพบได้ในอาหารแปรรูปจ านวนมาก อาหารท่ีมีโซเดียมมากเกินไปท าให้ความดันโลหิต
สูง และอาจเพิ่มความเส่ียงของกลา้มเน้ือหวัใจตายเหตุขาดเลือด และโรคหลอดเลือดสมอง องคก์าร
อนามยัโลกแนะน าว่าผูใ้หญ่ควรบริโภคโซเดียมน้อยกว่า 2,000 มิลลิกรัม หรือเทียบเท่ากบัเกลือ      
5 กรัมต่อวนั 
 
 

 
 
 

รูปที ่3.20 เกลือ 
ทีม่า: https://www.sanook.com/health/19313/ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%9A
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD_(%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5)
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%9F
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%94%E0%B8%B2%E0%B8%A9&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81
https://www.sanook.com/health/19313/
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3.6.16 พริกแดง 
    พริก เป็นพืชสวนครัวประเภทหน่ึงท่ีให้รสชาติเผด็ ความเผด็มาจากสารช่ือ “แคป
ไซซิน” ท่ีมีอยูม่ากในบริเวณเยื่อแกนกลางสีขาว (คือส่วนเผด็มากท่ีสุด) ส่วนเปลือกและเมล็ดจะมี
สารน้ีน้อย แต่คนทัว่ไปมกัเขา้ใจผิดว่าส่วนเมล็ดและเปลือกคือส่วนท่ีเผด็ท่ีสุด แถมสารชนิดน้ียงั
ทนทานต่อความร้อนและความเย็นได้ดี ท าให้ไม่ว่าจะน ามาต้มให้สุกหรือแช่แข็ง พริกก็ยงัให้
รสชาติเผด็ร้อนอยูดี่ในประเทศไทย จะแบ่งพริกเป็น 2 กลุ่ม คือ   
    กลุ่มพริกผลใหญ่ แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 
      1. พริกช้ีฟ้า พริกมนั พริกหนุ่ม และพริกเหลือง กลุ่มน้ีรสชาติค่อนขา้งเผด็
จดัเตม็ 
      2. พริกหยวก อย่างท่ีรู้ๆ กนั คือมีรสชาติเผด็น้อย เผด็แบบเบาๆ พอรู้สึก
ได ้

3. พริกหวาน หรือพริกยกัษ ์จะมีรสชาติเผด็อยูน่อ้ยมาก 
    กลุ่มพริกผลเล็ก แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 
      1. พริกข้ีหนูผลใหญ่ รสชาติเผ็ดร้อนแรง ตวัอย่างเช่น พริกพนัธ์ุจินดา 
พนัธ์ุหวัเรือ พนัธ์ุหว้ยสีทน เป็นตน้ 
      2. พริกข้ีหนูผลเล็ก รสชาติเผ็ดจดัจา้นสุดๆ ตวัอย่างเช่น พริกข้ีหนูสวน 
พริกกะเหร่ียง พริกตุม้ พริกข้ีนก 
     แต่ถา้จะให้จดัอนัดบัความเผด็ของพริกแต่ละชนิดให้เห็นภาพท่ีสุด คงเรียงล าดบั
คร่าวๆ ได้ตามน้ี พริกข้ีหนู  > พริกเหลือง  > พริกช้ีฟ้า  > พริกหยวก  > พริกหวาน เป็นต้น 
     ประโยชน์ดี ๆ ของพริกท่ีควรรู้ รู้หรือไม่วา่ นอกจากความเผด็แลว้ พริกยงัแฝงไป
ดว้ยประโยชน์ดีๆ อีกมากมาย ในพริกอุดมไปดว้ยวติามินและแร่ธาตุต่างๆ อยา่ง วติามินเอ วติามินบี 
6 วิตามินซี ธาตุแมกนีเซียม ธาตุโพแทสเซียม ธาตุเหล็ก ใยอาหาร โดยมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย
มากมาย ไดแ้ก่ 

    1. ช่วยกระตุน้ระบบเผาผลาญ สารแคปไซซินในพริกมีสาร thermogenic 
ท่ีก่อความร้อนในร่างกาย ช่วยกระตุน้ระบบเผาผลาญในร่างกายไดดี้ 
    2. ช่วยให้เจริญอาหาร ท าให้ต่อมน ้ าลายท างานมากข้ึน จนไปกระตุ้น
ปลายประสาทรับรู้ความอยากอาหาร 
    3. บ ารุงสายตา เพราะมีวติามินเอและวติามินซีอยูค่่อนขา้งมาก 
    4. ช่วยให้จมูกโล่ง หายใจสะดวกข้ึน ท่ีเราทานพริกแลว้จะมีอาการน ้ ามูก 
น ้าตาไหล เป็นการช่วยลดปริมาณน ้ามูก และส่ิงกีดขวางในทางเดินระบบหายใจ ท าใหจ้มูก
โล่ง ลดอาการคดัจมูก 
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    5. ช่วยให้ระบบไหลเวียนเลือดดีข้ึน สารแคปไซซินสามารถยบัย ั้งการหด
ตวัของหลอดเลือด ท าให้หลอดเลือดขยายตวั ส่งเลือดไปเล้ียงอวยัวะส่วนต่างๆ ไดดี้ ช่วย
เสริมสร้างผนงัหลอดเลือดใหแ้ขง็แรงข้ึน 
    6. ควบคุมคอเลสเตอรอล คือ ควบคุมระดบัคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดีให้
คงท่ี และเพิ่มคอเลสเตอรอลชนิดดี 
    7. ป้องกันโรคโลหิตจาง พริกมีธาตุเหล็กอยู่พอสมควร รวมถึงยงัมี
ทองแดงท่ีช่วยให้ร่างกายดูดซึมธาตุเหล็กไดเ้ป็นอยา่งดี อีกทั้งยงัมีกรดโฟลิกท่ีช่วยเสริมให้
เซลลเ์มด็เลือดแดงแขง็แรง 
    8. ลดความเส่ียงโรคมะเร็ง วิตามินซีในพริกยบัย ั้งการสร้างสารก่อมะเร็ง
ในระบบทางเดินอาหาร  เบต้าแคโรทีนลดอัตราการกลายพนัธ์ุของเซลล์ และท าลาย
เซลลม์ะเร็ง โดยเฉพาะมะเร็งปอดและมะเร็งช่องปาก 
    9. ลดความเส่ียงโรคหัวใจ ช่วยลดการจบักลุ่มของเกล็ดเลือด ละลายล่ิม
เลือด ใหเ้ลือดไม่จบัตวัเป็นกอ้น จนอุดตนัหลอดเลือด 
 
  
 
 
 

 
รูปที ่3.21 พริกแดง 

ทีม่า: https://falangnoi.no/produkt/ 
 
3.7 การอบแห้ง 

การอบแห้งและเคร่ืองอบแห้งมีความส าคญัในการลดความช้ืนของวตัถุ ไม่ว่าจะเป็นใน
อุตสาหกรรมอาหาร เคร่ืองด่ืมชนิดผง ยา อุตสาหกรรมสียอ้ม อุตสาหกรรมไม ้เป็นตน้ การรู้จกัชนิด
ของเคร่ืองอบแห้ง และการเลือกใชช้นิดของเคร่ืองอบแห้งให้ตรงกบัคุณสมบติัจ าเพาะของวตัถุดิบ 
และผลิตภณัฑ์สุดทา้ยเป็นเร่ืองจ าเป็น ขนาดของเคร่ืองอบและเวลาท่ีใช้ในการอบ จะส่งผลต่อ
ปริมาณไฟฟ้า หรือปริมาณไอน ้ าท่ีจ  าเป็นตอ้งใช้ในกระบวนการ เม่ือโรงงานน ามาตรการอนุรักษ์
พลงังานมาใช้ ผูป้ฏิบติังานจึงจ าเป็นต้องรู้พื้นฐานของการอบแห้งและตู้อบแห้งเสียก่อน จึงจะ
สามารถน ามาตรการอนุรักษพ์ลงังานมาใชใ้หไ้ดป้ระโยชน์สูงสุด 

ความหมายของการอบแห้ง การอบแห้ง (Drying) คือ การเอาน ้ าออกจากวสัดุท่ีตอ้งการท า
ให้ปริมาณน ้ าในวสัดุนั้นลดลง (ความช้ืนลดลง) โดยส่วนใหญ่วสัดุนั้นจะอยูใ่นสถานะของแข็ง น ้ า

https://falangnoi.no/produkt/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81/?lang=th


49 
 

 

ท่ีระเหยออกจากวสัดุนั้นอาจจะไม่ต้องระเหยท่ีจุดเดือดแต่ใช้อากาศพดัผ่านวสัดุนั้นเพื่อดึงน ้ า
ออกมา วสัดุจะแหง้ไดม้าก-นอ้ยจะข้ึนอยูก่บัธรรมชาติของมนัดว้ย ในการอบ เม่ือท าใหข้องเหลวใน
วตัถุดิบระเหยเป็นไอ จะไดผ้ลิตภณัฑ์ของแข็งท่ีมีสัดส่วนของของเหลวต ่าลง ซ่ึงนอกจากจะมีกรณี
ท่ีวตัถุดิบมีสภาพเป็นของแข็งท่ีเปียกช้ืนแลว้ ยงัมีกรณีท่ีอบของเหลวขน้(slurry) หรือของเหลวใส
เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑผ์งอีกดว้ย 

เคร่ืองอบโดยมากมกัจะเป็นส่วนสุดทา้ยของกระบวนการผลิต โดยผลิตภณัฑ์ท่ีอบแล้วจะ
กลายเป็นผลิตภณัฑส์ าเร็จทนัที ดงันั้น การอบไม่สม ่าเสมอ เช่น ไม่แหง้หรือแห้งเกินไป และรูปร่าง
ของผลิตภณัฑ์ เช่น วตัถุดิบเป็นกอ้น รวมทั้งปริมาณผลได ้(yield) จึงเป็นส่ิงท่ีตอ้งให้ความสนใจ 
นอกจากน้ีความร้อนแฝงของการระเหยของของเหลวจะมีค่าสูง การอบจึงส้ินเปลืองพลงังานมาก 
การจดัการพลงังานความร้อนจึงเป็นปัญหาท่ีส าคญั 

อตัราความช้ืนในการแสดงปริมาณน ้ าท่ีมีอยูใ่นวตัถุดิบ จะสามารถแสดงไดด้ว้ยปริมาณน ้า
ต่อปริมาณมวลรวมเปียก (ค่ า  wet base)  หรือปริมาณน ้ า ต่อปริมาณวัตถุ ดิบแห้ง  ( ค่า  dry 
base)   ในขณะท่ีอบมวลรวมจะเปล่ียนแปลงไปดว้ย เม่ือค านวณความช้ืนแบบ wet basis จะท าใหค้่า
ความช้ืนเปล่ียนแปลงอยา่งไม่สม ่าเสมอ ดงันั้นในการค านวณทางอุตสาหกรรม จะใชค้่าความช้ืน ท่ี
ค านวณแบบ dry basis ซ่ึงมวลแห้งเป็นฐานในการค านวณ เน่ืองจากมวลแห้งน้ีมีค่าคงท่ีตลอดการ
อบ จึงมีความสะดวกมากกว่า ถา้ให้ความช้ืนท่ี wet basis เท่ากบั ωw และให้ความช้ืนท่ี dry basis 
เท่ากับ ωd แล้ว ค่าทั้ งสองจะมีความสัมพนัธ์กันดังต่อไปน้ี (กรมพฒันาพลังงานทดแทนและ
อนุรักษพ์ลงังาน กระทรวงพลงังาน. 2547).  
 
 
 
 

 
รูปที ่3.22 อตัราความช้ืน 

ทีม่า : https://ienergyguru.com/2015/09/drying/ 
 
 
 
 
 
 
 

https://ienergyguru.com/2015/09/drying/
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3.8 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
  ประภาสิริ แกว้ศรีโท และคณะ(2561) ไดศึ้กษาวิจยัเร่ือง การพฒันาผลิตภณัฑผ์กัผงปรุงรส
โรยขา้ว (ฟุริคาเคะ) เพื่อสุขภาพรสตม้ย  า มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ผกัผงปรุงรสโรยขา้ว
เพื่อสุขภาพรสตม้ย  าให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ผกัผง ท่ีใช้ประกอบดว้ยมะเขือเทศ บร็อคโคลี 
แครอท และเห็ดนางฟ้า โดยแปรปริมาณผกัผง 3 ระดบั (ร้อยละ 16, 18 และ 20 ของ น ้ าหนกั) ผล
การทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวธีิ 9-point hedonic scale และ just-about-right โดยใชผู้ท้ดสอบ 
30 คน พบวา่ ผลิตภณัฑผ์กัผงปรุงรสโรยขา้วท่ีมีปริมาณผกัผงร้อยละ 20 มีปริมาณผกัผงอยูใ่นเกณฑ์
ก าลงัพอดี และคะแนนความชอบ โดยรวมของผลิตภณัฑ์ไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p=0.35) โดยมีค่าคะแนนความชอบรวมอยูท่ี่ระดบัชอบปานกลาง (7) นอกจากน้ี ค่าความช้ืนและค่า
วอเตอร์แอกติวต้ีิของผลิตภณัฑอ์ยูใ่นเกณฑท่ี์ปลอดภยัส าหรับบริโภค 

ศิริพร ตนัจอ  (2562) ไดศึ้กษาวิจยัเร่ือง พฤติกรรมการบริโภคอาหารเป็นปัจจยัส าคญัท่ีจะ
ส่งผลกระทบต่อสุขภาพในระยะยาว การบริโภคอาหารท่ี ไม่เหมาะสม ผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้วเพิ่ม   
กล่ินรสและกระตุน้ความอยาก อาหาร ซ่ึงช่วยลดการปรุงแต่งรสอาหารจากน ้ าตาลหรือน ้ าปลาได ้
หรือช่วยชูรสอาหารให้มีความอร่อยข้ึน มี 3 สูตร ประกอบดว้ย - สูตรดั้งเดิม - สูตรเพิ่มโปรตีนจาก
เน้ือปลา - สูตรเพิ่มรสเผด็เล็กนอ้ย ฝ่ายโภชนาการและสุขภาพ สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์
อาหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ นางสาวศิริพร ตนัจอ การพฒันากล่ินรสในผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 
ส าหรับผูสู้งอายท่ีุ มีปัญหาการบดเคียวและการกลืนอาหาร เพื่อช่วยใหรั้บประทานอาหารไดม้ากข้ึน      
ผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้วฯ ใช้ วตัถุดิบธรรมชาติและ มีส่วนประกอบของผกัและสมุนไพรท่ี จะช่วย      
เพิ่มรสชาติ ให้กบัอาหาร การพฒันากล่ินรสในผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้วเพื่อช่วยให้รับประทานอาหาร
ได้ มากข้ึนนั้น ผูว้ิจ ัยได้เลือกใช้สมุนไพรหรืออาหารท่ี มีกรดอะมิโนบางชนิดสูง ซ่ึงพบว่ามี
ความสัมพนัธ์กบัการรับรู้รสชาติอาหารท่ี ดีข้ึน เช่น กลูตาเมต กรดแอสปาร์ติก ไกลซีนซ่ึงเม่ือใช้
ผลิตภณัฑ์น้ีจะช่วยลดการปรุงแต่งรสอาหารจากน ้ าตาลหรือ น ้ าปลาได ้หรือช่วยชูรสอาหารให้มี
ความอร่อยข้ึน และยงัสะดวกในการใชง้านสามารถใช ้ไดก้บัอาหารทัว่ไปท่ี ผูสู้งอายุคุน้ชินในการ
รับประทานการเพิ่มผงโรย อาหาร จะช่วยใหอ้าหารจานเดิมๆ มีความหลากหลายของรสชาติมากข้ึน 

อศัจรรย ์สุขธ ารง (2562) ไดศึ้กษาวิจยัเร่ืองการปลูกเล้ียงผกัอีนูน นอกถ่ินก าเนิด (ป่า) เพื่อ
ศึกษาความเป็นไปไดแ้ละความคุม้ค่าในการน าเขา้สู่ระบบเชิงพาณิชย ์การเก็บ เก่ียวและการจดัการ
หลงัการเก็บเก่ียว พฤกษเคมี การพฒันาคุณภาพมาตรฐานของผลิตภณัฑด์องแปร รูป และการพฒันา
ผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผกัอีนูน ผกัอีนูน (Adenia viridiflora Craib) เป็นผกัพื้นบา้นรับประทานได้
ทั้ งส่วนยอด ดอก และผลอ่อนมี ประโยชน์ทั้งทางโภชนาการและทางเภสัชศาสตร์ ราคาขาย
ค่อนขา้งสูง ดงันั้นเพื่อให้ผกัอีนูนเป็นท่ีรู้จกั และมีการใชป้ระโยชน์ไดก้วา้งขวางข้ึน ในการศึกษา
ผลของรูปแบบค้าง ผลการวิจยัช้ีให้เห็นว่าผกัอีนูน 5 สายต้น (RSPG006, RSPG007, RSPG015, 
RSPG018 และ RSPG031) ตอบสนองต่อชนิดคา้งแตกต่าง กนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยสายตน้ 
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RSPG015 และ RSPG018 มีการเจริญเติบโตท่ีดีกว่าสายตน้ อ่ืนๆ และยงัพบอีกว่าผกัอีนูนท่ีใชค้า้ง
แบบกระโจมดีกวา่คา้งชนิดอ่ืนๆ ในส่วนผลของการใชปุ๋้ยใน 3 สาย ตน้ ผลการศึกษาพบวา่ผกัอีนูน
ทั้ง 3 สายตน้ มีการตอบสนองต่อปุ๋ยแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ดา้นผลของสารควบคุม
การเจริญเติบโตไม่พบการตอบสนองต่อสารควบคุมการเจริญเติบโต และทางดา้น การใช้หินฝุ่ น
โดยการใช้หินปูนฝุ่ นร่วมกบัหินบะซอลท์ฝุ่ น (อตัรา 1:1) พบว่าการใช้หินปูนฝุ่ นร่วมกบั หินบะ
ซอลทฝ์ุ่ นมีผลต่อการเจริญเติบโตของผกัอีนูนมากท่ีสุด และการเจริญเติบโตของรากผกัอีนูนดีท่ีสุด 
เม่ือเทียบกบัการไม่ได้ใช้ ผลวิจยัคร้ังน้ีช้ีให้เห็นว่าในการปลูกเล้ียงผกัอีนูนนั้น ชนิดของสายตน้ 
วิธีการ ปลูกเล้ียง รูปแบบของคา้ง การใช้ปุ๋ย และวสัดุปรับปรุงดิน ล้วนมีผลต่อการเจริญเติบโต 
ส่วนปัญหาท่ีพบ ในการปลูกเล้ียงผกัอีนูน ได้แก่ การชะงักการเจริญเติบโตของต้นเม่ือมีการ
เปล่ียนแปลงของ สภาพแวดล้อมอย่างรวดเร็ว โรค แมลง รวมทั้งการพกัตวั ท าให้ผกัอีนูนไม่
เจริญเติบโตเท่าท่ีควร การศึกษาการเก็บเก่ียวและการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวต่อคุณภาพของยอดผกั
อีนูน พบวา่ ยอดผกั อีนูนท่ีตดัใชป้ระโยชน์ควรมีความยาว 30-35 หรือ 50 เซนติเมตร ข้ึนอยูก่บัการ
น าไปใช ้โดยในการเก็บ รักษาในบรรจุภณัฑพ์ลาสติกชนิด HDPE (ทั้งมีถาดโฟมหรือไม่มีถาดโฟม) 
ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของยอดผกัอีนูนไดน้าน 12 วนั และการ
ลดอุณหภูมิยอดผกัอีนูนแบบผา่น อากาศเยน็ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 หรือ 10 นาที และท าการเก็บ
รักษาท่ี 13 องศาเซลเซียสท าให้ คุณภาพหลงัการเก็บเก่ียวดีข้ึน สามารถเพิ่มคุณภาพหลงัการเก็บ
เก่ียวของยอดผกัอีนูนไดเ้พื่อเขา้สู่ระบบเชิงพาณิชย ์ 

อจัฉรา แซ่โคว้ และคณะ (2563) ปัจจยัของการอบแห้งดว้ยแหล่งพลงังานความร้อนแบบ
การพาและการแผ่รังสีความร้อนท่ีมีต่อจลนพลศาสตร์ และคุณภาพของพริกไทยด าวตัถุประสงค์
ของงานวิจยัน้ี เพื่อศึกษาปัจจยัของสภาวะในการอบแห้งต่อจลนพลศาสตร์และคุณภาพการอบแหง้
พริกไทย โดย กระบวนการอบแห้งแบบ 1 ขั้นตอน ดว้ยการพาความร้อนของลมร้อน การแผรั่งสีใต้
แดงและกระบวนการอบแห้งแบบ 2 ขั้นตอน ดว้ยการ แผรั่งสีของไมโครเวฟร่วมการพาความร้อน
ดว้ยลมร้อน และการอบแหง้ 2 ขั้นตอนดว้ยไมโครเวฟและรังสีใตแ้ดง โดยความช้ืนเร่ิมตน้ ของเม็ด
พริกไทยสดและความช้ืนสุดทา้ยของเม็ดพริกไทยแห้งอยูใ่นช่วงร้อยละ 300-400 ของมูลฐานแห้ง
และร้อยละ 12-16 ของมูลฐานแห้ง ตามล าดบั ผลทดลองพบวา่ การอบแห้งพริกไทยเกิดข้ึนในช่วง
อตัราการอบแหง้ลดลง โดยอุณหภูมิอบแหง้มีผล โดยตรงต่ออตัราการอบแหง้และระยะเวลาอบแห้ง 
นอกจากน้ีผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า การอบแห้งด้วยอุณหภูมิอบแห้งสูงทุกแหล่ง พลงังาน
ความร้อนจะมีความส้ินเปลืองพลงังานจ าเพาะต ่ากว่ากรณีอบแห้งดว้ยอุณหภูมิอบแห้งต ่า และท่ี
อุณหภูมิอบแห้งเดียวกัน การอบแห้งด้วยรังสีใต้แดงเพียงอย่างเดียวมีอตัราการอบแห้งและค่า
สัมประสิทธ์ิ การแพร่ยงัผลสูงท่ีสุด ในกรณีการสร้างแบบจ าลอง ท านายจลนพลศาสตร์ของการ
อบแห้งภายใตเ้ง่ือนไขต่างๆ ดว้ยวิธีการถดถอยแบบไม่เชิงเส้น สรุปไดว้่า แบบจ าลองของ Page 
สามารถ ท านายผลจลนพลศาสตร์การอบแห้งพริกไทยดว้ยรังสีใตแ้ดงทั้งแบบขั้นตอนเดียว การ
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อบแหง้ดว้ยลมร้อนแบบขั้นตอนเดียว และ การอบแหง้ 2 ขั้นตอนดว้ยไมโครเวฟและรังสีใตแ้ดงได้
ดีท่ีสุด ส่วนกรณีการอบแหง้แบบ 2 ขั้นตอน โดยใชไ้มโครเวฟกบัลมร้อน ผลการ ทดลองอตัราส่วน
ความช้ืนจะมีความสัมพนัธ์สอดคล้องกบัผลการท านายด้วยแบบจ าลองลอการิทึม (Logarithmic 
model) และ จากการวิเคราะห์เชิงคุณภาพไดแ้ก่ การหาค่าสีในระบบ CIE-lab ในเทอมของความ
สวา่ง (L*) ความเป็นสีแดง (a*) และความเป็นสีเหลือง (b*) และร้อยละของการหดตวั สรุปไดว้า่ ท่ี
อุณหภูมิอบแห้งต ่า (อตัราการอบแห้งต ่า) การหดตวัของพริกไทยมีค่าสูงเม่ือเปรียบเทียบ กบัการ
อบแห้งท่ีอุณหภูมิอบแห้งสูง (อตัราการอบแห้งสูง) และค่าความสวา่ง (L*) ของพริกไทยภายหลงั
การอบแห้ง ท่ีอุณหภูมิต ่า มีแนวโนม้ลดลงเม่ือเทียบกบัการอบแหง้ดว้ยอุณหภูมิสูง การอบแห้งดว้ย
ลมร้อนนั้นค่าความสวา่งลดลงกวา่กรณีเง่ือนไขอบแหง้ อ่ืนๆ โดยอุณหภูมิในการอบแหง้ไม่มีผลต่อ
การทดสอบทางประสาทสัมผสัอย่างมีนัยส าคัญเชิงสถิติ (p<0.05)และผลิตภัณฑ์ พริกไทยด า
อบแห้งส าหรับทุกสภาวะการทดลองเป็นท่ียอมรับในการบริโภค ส าหรับการหาค่าความส้ินเปลือง
พลงังานจ าเพาะ สรุปไดว้่าการอบแห้งโดยการแผ่รังสีความร้อนจากรังสีใตแ้ดง และการใช้แหล่ง
พลงังานความร้อนร่วมไมโครเวฟและรังสีใตแ้ดงมีค่าความส้ินเปลือง พลงังานจ าเพาะต ่าเม่ือเทียบ
กบัสภาวะการอบแหง้อ่ืนๆ ในการอบแหง้พริกไทยด าท่ีอุณหภูมิอบแหง้ในช่วง 50-80°C. 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

การได้เข้าร่วมโครงงานสหกิจศึกษาของมหาวิทยาลยัสยามนั้น ท าให้ทราบและได้รับ
ความรู้ต่างๆมากมาย รวมถึงไดรั้บทกัษะต่างๆ ดา้นอาหารเคร่ืองด่ืมและการบริการ คณะผูจ้ดัท า
ไดรั้บความรู้เพิ่มเติมมากมายนอกเหนือจากการเรียนรู้ภายในห้องเรียน เช่น การจดัท าอาหาร การจดั
แต่งอาหาร การจดัแต่งจานอาหาร การน าส่ิงของท่ีเหลือใช้มาแปรรูปให้เกิดเมนูใหม่ๆ การใช้
ภาษาองักฤษในการส่ือสารงาน การบริการอาหารแก่ลูกคา้ในงานเล้ียงจ านวนมาก การแกไ้ขปัญหา
เฉพาะหน้าและเรียนรู้ในระบบโรงแรม ส่งผลให้คณะผูจ้ดัท ามีประสบการณ์และความรู้ในการ
ท างานมากยิ่งข้ึน โดยในขณะท่ีไดป้ฏิบติังานสหกิจนั้น ไดมี้การทดลองท าโครงงาน ผลิตภณัฑ์ผง
โรยขา้ว 4 ภาค ไดแ้ก่ ไส้อัว่ ลาบ คัว่กล้ิง และตม้ย  ากุง้ และผลท่ีไดรั้บเป็นไปตามวตัถุประสงคด์งัน้ี  
 
4.2 วตัถุดิบและขั้นตอนการท าผลติภัณฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค 
     วตัถุดิบและขั้นตอนการท าผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค ได้แก่ ไส้อัว่ ลาบ คัว่กล้ิง และ      
ตม้ย  ากุง้ แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 
 

 4.2.1 วตัถุดิบการท าไส้อัว่สูตรมาตรฐาน 
  วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสไส้อัว่ 

1) น ้าเปล่า  150 กรัม 
2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
3) กะปิเจ  15 กรัม 
4) หอมแดง  20 กรัม 
5) พริกไทยด า  10 กรัม 
6) พริกแหง้  20  กรัม 
7) ใบมะกรูด  15 กรัม 
8) ตะไคร้  15  กรัม 
9) เกลือ   25 กรัม 
10) น ้าตาล  10 กรัม 
11) รากผกัชี  15 กรัม 
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4.2.2 ขั้นตอนการท าไส้อัว่สูตรมาตรฐาน 
ขั้นตอนการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสไส้อัว่ มีดงัน้ี   

1) ใส่วตัถุดิบส าหรับท าไส้อัว่ลงไปในครก 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.1 ใส่วตัถุดิบส าหรับท าไส้อัว่ลงไปในครก 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
2) โขลกวตัถุดิบทั้งหมดใหล้ะเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที ่4.2 โขลกวตัถุดิบทั้งหมดใหล้ะเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั  

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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3) น าวตัถุดิบไปผดัจนหอม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.3 น าวตัถุดิบไปผดัจนหอม 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 
4) เม่ือผดัจนหอมแลว้ น าโปรตีนเกษตรเทลงไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที ่4.4 เม่ือผดัจนหอมแลว้ น าโปรตีนเกษตรเทลงไป 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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5) ผดัจนเขา้กบัโปรตีนเกษตร จากนั้นผดัจนแหง้ 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
รูปที ่4.5 ผดัจนเขา้กบัโปรตีนเกษตร จากนั้นผดัจนแหง้ 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

6) เม่ือผดัจนแหง้ก็เทใส่ถาดเตรียมอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที ่4.6 เม่ือผดัจนแหง้ก็เทใส่ถาดเตรียมอบ  

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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7) เกล่ียใหท้ัว่ถาด ใหค้วามหนาประมาณ 1 เซ็นติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.7 เกล่ียใหท้ัว่ถาด และระวงัอยา่ใหห้นาจนเกินไป 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

8) น าเขา้เตาอบ อบไฟบนไฟล่างดว้ยอุณหภูมิ 170 องศา 30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที ่4.8 น าเขา้เตาอบ อบไฟบนไฟล่างดว้ยอุณหภูมิ 170 องศา 30 นาที  

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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9) เม่ืออบเสร็จแลว้ก็น ามาป่ันเป็นผง และบรรจุใส่บรรจุภณัฑ ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.9 เม่ืออบเสร็จแลว้ก็น ามาป่ันเป็นผง และบรรจุใส่บรรจุภณัฑ์ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
4.2.3 วตัถุดิบการท าลาบสูตรมาตรฐาน 
  วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสลาบ  

1) น ้าเปล่า  150 กรัม 
2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
3) ตน้หอมซอย  10 กรัม 
4) ใบสะระแหน่  10 กรัม 
5) ผกัชีฝร่ัง  10  กรัม 
6) หอมแดงซอย  15 กรัม 
7) พริกป่น  20  กรัม 
8) เกลือ   15 กรัม 
9) ขา้วคัว่  20 กรัม 
10) น ้าตาล  10 กรัม 
11) มะนาว  30 กรัม 
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4.2.4 ขั้นตอนการท าลาบสูตรมาตรฐาน 
    ขั้นตอนการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสลาบ มีดงัน้ี     

1) โปรตีนเกษตรชนิดหมูสับลงไปในกระทะ 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปที ่4.10  โปรตีนเกษตรชนิดหมูสับลงไปในกระทะ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
2) ใส่ส่วนผมลงไป ไดแ้ก่ เกลือ น ้าตาล พริก ขา้วคัว่และผงมะนาว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.11 ใส่ส่วนผมลงไป ไดแ้ก่ เกลือ น ้าตาล พริก ขา้วคัว่และผงมะนาว  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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3) ใส่ส่วนผสมจ าพวกผกัลงไปทั้งหมด ได้แก่ หอมแดง ผกัชีฝร่ัง ใบสาระแหน่
และตน้หอมซอย     

 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที ่4.12 ใส่ส่วนผสมจ าพวกผกัลงไปทั้งหมด  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
4) คลุกเคลา้ใหส่้วนผสมใหเ้ขา้กนั และผดัจนแหง้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
รูปที ่4.13 คลุกเคลา้ใหส่้วนผสมใหเ้ขา้กนั และผดัจนแหง้  

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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5) เม่ือผดัจนแหง้แลว้ก็น าไปเทใส่ถาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.14 เม่ือผดัจนแหง้แลว้ก็น าไปเทใส่ถาด   

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

6) เกล่ียอาหารใหท้ัว่ถาด ใหค้วามหนาประมาณ 1 เซ็นติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.15 เกล่ียอาหารใหท้ัว่ถาดและไม่ใหห้นาเกินไป  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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7) เปิดเตาอบโดยใชไ้ฟบนล่าง และตั้งอุณหภูมิท่ี 170 องศา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 รูปที ่4.16 เปิดเตาอบโดยใชไ้ฟบนล่าง และตั้งอุณหภูมิท่ี 170 องศา  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
8) น าอาหารเขา้ไปอบในเตาอบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.17 น าอาหารเขา้ไปอบในเตาอบ  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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9) เม่ืออบเสร็จแลว้ ก็น ามาป่ันใหเ้ป็นผงและใส่ไปในบรรจุภณัฑ ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.18 เม่ืออบเสร็จแลว้ ก็น ามาป่ันใหเ้ป็นผงและใส่ไปในบรรจุภณัฑ ์ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
4.2.5 วตัถุดิบการท าคั่วกลิง้สูตรมาตรฐาน 
  วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสคัว่กล้ิง 

   1) น ้าเปล่า  150 กรัม 
   2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
   3) พริกแกงคัว่กล้ิง 100 กรัม 
   4) ตะไคร้ซอย  20 กรัม 
   5) ใบมะกรูด  30 กรัม 
   6) เกลือ   30 กรัม 
   7) น ้ามนัร าขา้ว  40 กรัม 
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4.2.6 ขั้นตอนการท าคั่วกลิง้สูตรมาตรฐาน 
ขั้นตอนการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาครสคัว่กล้ิง มีดงัน้ี      

1) น ้าพริกแกงคัว่กล่ิงลงไปผดัใหห้อม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.19 น ้าพริกแกงคัว่กล่ิงลงไปผดัใหห้อม  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
2) น าโปรตีนเกษตรลงไปผดักบัเคร่ืองแกง 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.20 น าโปรตีนเกษตรลงไปผดักบัเคร่ืองแกง 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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3) เติมน ้ามนัร าขา้วลงไปเล็กนอ้ย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.21 เติมน ้ามนัร าขา้วลงไปเล็กนอ้ย  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
4) ใส่ส่วนผสมเพื่อปรุงรส ไดแ้ก่ เกลือ น ้าตาล 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.22  ใส่ส่วนผสมเพื่อปรุงรส ไดแ้ก่ เกลือ น ้าตาล 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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5) ใส่ใบมะกรูดและตะไคร้ลงไป 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.23 ใส่ใบมะกรูดและตะไคร้ลงไป  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
6) เม่ือผดัเขา้กนัจนแหง้แลว้ก็เทลงถาด 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที ่4.24  เม่ือผดัเขา้กนัจนแหง้แลว้ก็เทลงถาด 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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7) เกล่ียใหท้ัว่ถาด ใหค้วามหนาประมาณ 1 เซ็นติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.25 เกล่ียใหท้ัว่ถาดและไม่ใหห้นาเกินไป 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
8) ปรับเตาอบโดยใชไ้ฟบนล่างท่ีอุณหภูมิ 170 องศา ใชเ้วลาอาบ 30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.26 ปรับเตาอบโดยใชไ้ฟบนล่างท่ีอุณหภูมิ 170 องศา ใชเ้วลาอาบ 30 นาที  

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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9) เม่ืออบจนแหง้แลว้ก็น ามาป่ันเป็นผงและบรรจุใส่บรรจุภณัฑ ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.27 เม่ืออบจนแหง้แลว้ก็น ามาป่ันเป็นผงและบรรจุใส่บรรจุภณัฑ ์ 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

4.2.7 วตัถุดิบการท าต้มย ากุ้งสูตรมาตรฐาน 
  วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสตม้ย  ากุง้ 
  1) น ้าเปล่า  150 กรัม 

2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
3) ข่า   20 กรัม 
4) ตะไคร้  20 กรัม 
5) ใบมะกรูด  10  กรัม 
6) พริกแหง้  10 กรัม 
7) มะนาว  30  กรัม 
8) เกลือ   15 กรัม 
9) ผกัชี   10 กรัม 
10) พริกแดง  10 กรัม 
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4.2.8 ข้ันตอนการท าต้มย ากุ้งสูตรมาตรฐาน 
ขั้นตอนการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสตม้ย  ากุง้ มีดงัน้ี 
1) ตม้น ้าเล็กนอ้ย พอน ้าเดือดใส่พริกแดง พริกแหง้ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดลงไป 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.28  ตม้น ้าเล็กนอ้ย พอน ้าเดือดใส่พริกแดง พริกแหง้ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดลงไป 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

2) เม่ือผดัจนหอมแลว้ใส่โปรตีนเกษตรตามลงไป 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.29 เม่ือผดัจนหอมแลว้ใส่โปรตีนเกษตรตามลงไป 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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3) จากนั้นปรุงรสดว้ย เกลือ  และผงมะนาวลงไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.30 จากนั้นปรุงรสดว้ย เกลือ  และผงมะนาวลงไป 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
4) เม่ิอปรุงรสไดแ้ลว้ก็โรยหนา้ดว้ยผกัชี 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.31 เม่ิอปรุงรสไดแ้ลว้ก็โรยหนา้ดว้ยผกัชี  

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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5) ผดัทุกอยา่งใหเ้ขา้จนแหง้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.32 ผดัทุกอยา่งใหเ้ขา้จนแหง้   

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

6) เทใส่ถาดเตรียมเขา้อบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.33 เทใส่ถาดเตรียมเขา้อบ  

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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7) เกล่ียใหถ้าด ใหค้วามหนาประมาณ 1 เซ็นติเมตร 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.34 เกล่ียใหถ้าด ดว้ยความระวงัอยา่ใหห้นาเกินไป  
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
8) ตั้งเตาอบไฟบนล่างดว้ยอุณหภูมิ 170 องศา ใชเ้วลา 30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
รูปที ่4.35 ตั้งเตาอบไฟบนล่างดว้ยอุณหภูมิ 170 องศา ใชเ้วลา 30 นาที   

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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9) เม่ืออบจนแหง้แลว้ก็น ามาป่ันเป็นผง และบรรจุใส่บรรจุภณัฑ ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.36 เม่ืออบจนแหง้แลว้ก็น ามาป่ันเป็นผง และบรรจุใส่บรรจุภณัฑ ์ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
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4.3 การค านวณต้นทุน 
        การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ไส้อัว่) แสดงดงัตารางท่ี 4.1  
ตารางที ่4.1 ตารางค านวณตน้ทุนรายการผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ไส้อัว่) 
 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 
1 น ้าเปล่า 150 กรัม 7/600 1.75 
2 โปรตีนเกษตร 200 กรัม 99/1000 19.80 
3 กะปิเจ 15 กรัม 85/450 2.83 
4 หอมแดง 20 กรัม 29/200 2.90 
5 พริกไทยด า 10 กรัม 145/500 2.90 
6 พริกแหง้ 20 กรัม  35/100 7 
7 ใบมะกรูด 15 กรัม 25/40 9.38 
8 ตะไคร้ 15 กรัม  15/100 2.25 
9 เกลือ 25 กรัม 14/1000 0.35 

10 น ้าตาล 10 กรัม 25/1000 0.25 
11 รากผกัชี 15 กรัม 15/100 2.25 
12 ค่าบรรจุภณัฑ์   13 

รวมต้นทุน 64.66 
 
จากตาราง 4.1 สรุปได้ว่าราคาต้นทุนของรายการผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค (ไส้อัว่) 

เท่ากบั 64.66  บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได ้2 ขวด ดงันั้นตน้ทุนต่อขวดเท่ากบั 32.33 บาท 
และราคาขายท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 
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  ส่วนท่ี 2 การค านวณตน้ทุนท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ลาบ) แสดงดงัตารางท่ี 4.2  
ตารางที ่4.2 ตารางค านวณตน้ทุนรายการผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ลาบ) 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 

1 น ้าเปล่า 150 กรัม 7/600 1.75 
2 โปรตีนเกษตร 200 กรัม 99//1000 19.80 
3 ตน้หอมซอย 10 กรัม 15/100 1.50 
4 ใบสะระแหน่ 10 กรัม 200/1000 2 
5 ผกัชีฝร่ัง 10 กรัม 15/40 3.75 
6 หอมแดงซอย 15 กรัม  29/200 2.18 
7 พริกป่น 20 กรัม 180/500 7.20 
8 เกลือ 15 กรัม  14/1000 0.21 
9 ขา้วคัว่ 20 กรัม 32/500 2.56 

10 น ้าตาล 10 กรัม 25/1000 0.25 
11 มะนาว 30 กรัม 70/1000 2.10 
12 ค่าบรรจุภณัฑ์   13 

รวมต้นทุน 56.30 
 
 

จากตาราง 4.2 สรุปไดว้า่ราคาตน้ทุนของรายการผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ลาบ) เท่ากบั 
56.30 บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได ้2 ขวด ดงันั้นตน้ทุนต่อขวดเท่ากบั 28.15 บาท 
และราคาขายท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 
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ส่วนท่ี 3 การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (คัว่กล้ิง) แสดงดงัตารางท่ี 4.3  
ตารางที ่4.3 ตารางค านวณตน้ทุนรายการผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (คัว่กล้ิง)  
 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 
1 น ้าเปล่า 150 กรัม 7/600 1.76 
2 โปรตีนเกษตร 200 กรัม 99/1000 19.80 
3 พริกแกงคัว่กล้ิง 100 กรัม 25/100 25 
4 ตะไคร้ซอย 20 กรัม 15/100 3 
5 ใบมะกรูด 30 กรัม 25/40 18.75 
6 เกลือ 30 กรัม  14/1000 0.42 
7 น ้ามนัร าขา้ว  40 กรัม 80/1000 3.20 
8 น ้าตาล 10 กรัม 25/1000 0.25 
9 ค่าบรรจุภณัฑ์   13 

รวมต้นทุน 85.18  
 
 

จากตาราง 4.3 สรุปได้ว่าราคาตน้ทุนของรายการผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค (คัว่กล้ิง)  
เท่ากบั 85.18  บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได ้2 ขวด ดงันั้นตน้ทุนต่อขวดเท่ากบั 42.59 บาท 
และราคาขายท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 
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ส่วนท่ี 4 การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ตม้ย  ากุง้) แสดงดงัตารางท่ี 4.4 
ตารางที ่4.4 ตารางค านวณตน้ทุนรายการผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ตม้ย  ากุง้) 
 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ ราคา/หน่วย ราคา (บาท) 
1 น ้าเปล่า 150 กรัม 7/600 1.75 
2 โปรตีนเกษตร 200 กรัม 99/1000 19.80 
3 ข่า 20 กรัม 22/100 4.40 
4 ตะไคร้ 20 กรัม 15/100 3 
5 ใบมะกรูด 10 กรัม 25/40 6.25 
6 พริกแหง้ 10 กรัม  35/100 3.50 
7 มะนาว 30 กรัม 70/1000 2.10 
8 เกลือ 15 กรัม  14/1000 0.21 
9 ผกัชี 10 กรัม 15/100 1.50 

10 พริกแดง 10 กรัม 15/100 1.50 
11 ค่าบรรจุภณัฑ์   13 

รวมต้นทุน 57.01 
 
 

จากตาราง 4.4 สรุปไดว้่าราคาตน้ทุนของรายการผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค (ตม้ย  ากุ้ง) 
เท่ากบั 57.01  บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได ้2 ขวด ดงันั้นตน้ทุนต่อขวดเท่ากบั 28.50 บาท 
และราคาขายท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 
 
4.4 สรุปผลการด าเนินงาน 

ความพึงพอใจของผูท้ดลองชิม ผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค โดยใช้ค่าร้อยละของผูต้อบ
แบบสอบถามและค านวณค่าเฉล่ียตามทฤษฎี Descriptives การวิเคราะห์ขอ้มูล ความหมายค่าเฉล่ีย 
(Mean) ดงัน้ี  (วเิชียร เกตุสิงห์. 2538)    
   ค่าเฉล่ียของคะแนน 4.51 – 5.00 หมายถึง มากท่ีสุด 
   ค่าเฉล่ียของคะแนน 3.51 – 4.50 หมายถึง มาก 
   ค่าเฉล่ียของคะแนน 2.51 – 3.50 หมายถึง ปานกลาง 
   ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.51 – 2.50 หมายถึง นอ้ย 
   ค่าเฉล่ียของคะแนน 1.00 – 1.50 หมายถึง นอ้ยท่ีสุด 
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                ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวนชุด 30 ชุด   
  ด้านเพศ 

 
 

รูปที ่4.37 แผนภูมิแสดงดา้นเพศ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากแบบสอบถาม พบวา่จ านวนผูท่ี้ท  าแบบสอบถามเป็นเพศหญิง 18 คน คิดเป็นร้อยละ 

60.00 เป็นเพศชาย 12 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 ดงัรูปท่ี 4.37 
 

ด้านอายุ 
    

 
 

รูปที ่4.38 แผนภูมิแสดงดา้นอาย ุ
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากแบบสอบถาม พบวา่จ านวนผูท่ี้ท  าแบบสอบถามอาย1ุ8-30 ปี  12 คน คิดเป็นร้อยละ 

40.00 อายุ 40 ปีข้ึนไป 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 อายุ31-40 ปี 8 คน คิดเป็นร้อยละ 26.66 ดงัรูปท่ี 
4.38 

60.00
40.00

เพศ

หญิง ชาย

40.00
26.66

33.33

อายุ

18-30 ปี 31-40 ปี 40 ปีข้ึนไป
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ด้านอาชีพ 

 
 

รูปที ่4.39 แผนภูมิแสดงดา้นอาชีพ 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากแบบสอบถาม พบวา่จ านวนผูท่ี้ท  าแบบสอบถามอาชีพนกัเรียน-นกัศึกษา 16 คน คิด

เป็นร้อยละ 53.33 ครู-อาจารย ์14 คน คิดเป็นร้อยละ 46.66 ดงัรูปท่ี 4.39 
 

ด้านวุฒิการศึกษา 
 

 

รูปที ่4.40 แผนภูมิแสดงดา้นวฒิุการศึกษา 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากแบบสอบถาม พบวา่จ านวนผูท่ี้ท  าแบบสอบถามดา้นวุฒิการศึกษาปริญญาตรีข้ึนไป 

12 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 ปวช.  8 คน คิดเป็นร้อยละ 26.66 มธัยมปลาย 6 คน คิดเป็นร้อยละ 
20.00 ปวส. 4 คน คิดเป็นร้อยละ 13.33 ดงัรูปท่ี 4.40 
                ตอนที ่2 แบบประเมินความพงึพอใจทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค 

46.66
26.66

อาชีพ

ครู-อาจารย์ นกัเรียน-นกัศึกษา

40.00

26.66
20.00

13.33

วุฒิการศึกษา

ปริญญาตรีข้ึนไป ปวช. มธัยมปลาย ปวส.
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ด้านรสชาติของผงโรยข้าว 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.41 แผนภูมิแสดงดา้นรสชาติของผงโรยขา้ว 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านรสชาติของผงโรยข้าว มีผู ้ตอบ

แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60.00 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 10 คน 
คิดเป็นร้อยละ 33.33 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.66 
 

ด้านกลิน่ของผงโรยข้าว 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.42 แผนภูมิแสดงดา้นกล่ินของผงโรยขา้ว 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นกล่ินของผงโรยขา้วมีผูต้อบแบบสอบถาม

มากท่ีสุด จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83.33 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 
13.33 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 

ด้านสีของผงโรยข้าว 

60.0033.33
6.66

ด้านรสชาติของผงโรยข้าว

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด

83.33

13.33
3.33

ด้านกลิน่ของผงโรยข้าว

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด
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รูปที ่4.43 แผนภูมิแสดงดา้นสีของผงโรยขา้ว 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านสีของผงโรยขา้วมีผูต้อบแบบสอบถาม
มากท่ีสุด จ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 86.66 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 
6.66 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.66 
 

ด้านเนือ้สัมผสัของผงโรยข้าว 
     
  

 
 
 
 
 

 
รูปที ่4.44 แผนภูมิแสดงดา้นเน้ือสัมผสัของผงโรยขา้ว 

ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 
 

ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นเน้ือสัมผสัของผงโรยขา้วมีผูต้อบ
แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83.33 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 4 คน 
คิดเป็นร้อยละ 13.33 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 

 

86.66

6.66 6.66

ด้านสีของผงโรยข้าว

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด

83.33

13.33
3.33

ด้านเนือ้สัมผสัของผงโรยข้าว

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด
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ด้านความแปลกใหม่ของผงโรยข้าว 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.45 แผนภูมิแสดงดา้นความแปลกใหม่ของผงโรยขา้ว 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นความแปลกใหม่ของผงโรยขา้วมีผูต้อบ

แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.66 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 12 คน 
คิดเป็นร้อยละ 40.00 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 
 

ด้านความสะดวกในการพกพา 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.46 แผนภูมิแสดงดา้นความสะดวกในการพกพา 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านความสะดวกในการพกพามีผู ้ตอบ

แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93.33 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 1 คน 
คิดเป็นร้อยละ 3.33 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 
 

56.6640.00
3.33

ด้านความแปลกใหม่ของผงโรยข้าว

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด

93.33

3.33
3.33

ด้านความสะดวกในการพกพา

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด
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ด้านสามารถน าผลติภัณฑ์ไปใช้ได้จริง 
      
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.47 แผนภูมิแสดงดา้นสามารถน าผลิตภณัฑไ์ปใชไ้ดจ้ริง 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นสามารถน าผลิตภณัฑไ์ปใชไ้ดจ้ริงมีผูต้อบ

แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83.33 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 4 คน 
คิดเป็นร้อยละ 13.33 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 
 

4.4.2.8 ด้านความแปลกใหม่ของผลติภัณฑ์ 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.48 แผนภูมิแสดงดา้นความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจด้านความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์มีผูต้อบ

แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 86.66 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 2 คน 
คิดเป็นร้อยละ 6.66 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.66 

 

83.33

13.33
3.33

ด้านสามารถน าผลติภัณฑ์ไปใช้ได้จริง

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด

86.66

6.66
6.66

ด้านความแปลกใหม่ของผลติภัณฑ์

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด
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ด้านสามารถพฒันาผลติภัณฑ์ได้จริง 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.49 แผนภูมิแสดงดา้นสามารถพฒันาผลิตภณัฑไ์ดจ้ริง 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นสามารถพฒันาผลิตภณัฑ์ไดจ้ริงมีผูต้อบ

แบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93.33 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 1 คน 
คิดเป็นร้อยละ 3.33 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 
 

ด้านสามารถเป็นทางเลอืกให้แก่ผู้บริโภค 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.50 แผนภูมิแสดงดา้นสามารถเป็นทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 
ทีม่า: ผูจ้ดัท า, (2563) 

 
ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นสามารถเป็นทางเลือกให้แก่ผูบ้ริโภคมี

ผูต้อบแบบสอบถามมากท่ีสุด จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93.33 ผูต้อบแบบสอบถามมาก จ านวน 
1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 ผูต้อบแบบสอบถามปานกลาง จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 

93.33

3.33
3.33

ด้านสามารถพฒันาผลติภัณฑ์ได้จริง

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด

93.33

3.333.33

ด้านสามารถเป็นทางเลอืกให้แก่ผู้บริโภค

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด
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ตารางที่ 4.5 ตารางแสดงค่าเฉล่ียและระดบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์
ผงโรยขา้ว 4 ภาค 

หัวข้อ 
 

ค่าเฉลีย่ 

𝑿 

S.D ระดับความพงึพอใจ 

1.รสชาติของผงโรยขา้ว 4.53 0.62 มากท่ีสุด 
2.กล่ินของผงโรยขา้ว 4.80 0.48 มากท่ีสุด 
3.สีของผงโรยขา้ว 4.80 0.54 มากท่ีสุด 
4.เน้ือสัมผสัของผงโรยขา้ว 4.80 0.48 มากท่ีสุด 
5.ความแปลกใหม่ของผงโรยขา้ว 4.53 0.56 มากท่ีสุด 
6.ความสะดวกในการพกพา 4.90 0.40 มากท่ีสุด 
7.สามารถน าผลิตภณัฑไ์ปใชไ้ดจ้ริง 4.80 0.48 มากท่ีสุด 
8.ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์ 4.80 0.54 มากท่ีสุด 
9.สามารถพฒันาผลิตภณัฑไ์ดจ้ริง 4.90 0.40 มากท่ีสุด 
10.สามารถเป็นทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 4.90 0.40 มากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ียรวม 4.86 0.44 มากท่ีสุด 

 
จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ระดบัความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีต่อผลิตภณัฑผ์งโรย

ขา้ว 4 ภาค โดยรวมมีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.86 หากพิจารณาตามหวัขอ้พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง
พอใจระดบัมากท่ีสุดทุกหวัขอ้โดย 

อนัดบั 1. มีค่าเฉล่ีย 4.90  คือ ความสะดวกในการพกพา สามารถพฒันาผลิตภณัฑ์ไดจ้ริง 
สามารถเป็นทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 

อนัดบั 2. มีค่าเฉล่ีย 4.80 คือ กล่ินของผงโรยขา้ว สีของผงโรยขา้ว สามารถน าผลิตภณัฑ์ไป
ใชไ้ดจ้ริง ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์

และอนัดบั 3. มีค่าเฉล่ีย 4.53 คือ รสชาติของผงโรยขา้ว ความแปลกใหม่ของผงโรยขา้ว 
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4.5 การวเิคราะห์ (Lab Food Chemistry)1 
ตารางที ่4.6 ตารางการวเิคราะห์ค่า Water activity (aw): 

ตัวอย่าง Water activity (aw): 

1 2 3 ค่าเฉลีย่ SD 
ไส้อัว่ 0.711 0.713 0.717 0.714 0.003 
คัว่กล้ิง 0.772 0.772 0.779 0.774 0.004 
ลาบ 0.189 0.184 0.174 0.182 0.008 
ตม้ย  า 0.407 0.414 0.413 0.411 0.004 
ท่ีมา : ภาควชิาวทิยาศาสตร์การอาหาร คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
 คณะผูจ้ดัท าไดส่้งอาหารไปวิเคราะห์หาค่าความช้ืนของผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค ท่ีคณะ
วิทยาศาสตร์การอาหาร มหาวิทยาลยัสยาม ไดผ้ลสรุป ดงัน้ี ผงโรยขา้วคัว่กล้ิงค่าเฉล่ีย 0.774 ค่าSD 
0.004  ผงโรยขา้วใส้อัว่ 0.714 ค่าSD 0.003 ผงโรยขา้วตม้ย  าค่าเฉล่ีย 0.411 ค่าSD 0.004 ผงโรยขา้ว
ลาบค่าเฉล่ีย 0.182 ค่าSD 0.008 นอกจากนั้นผูจ้ดัท าไดรั้บขอ้เสนอแนะจากผูท้  าแบบสอบถาม เร่ือง
รสชาติขิงผลิตภณัฑว์า่มีรสชาติท่ีอ่อนไป ซ่ึงผูจ้ดัท านอ้มรับและจะปรับปรุงผลิตภณัฑใ์หดี้ข้ึน 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดพ้บปัญหาภายในแผนก Food & Beverage Service ในสถานการณ์
การแพร่ระบาดเช้ือไวรัสโควิด 19 ทางหอ้งอาหารของโรงแรมจึงยงัไม่สามารถเปิดใหบ้ริการทานท่ี
ห้องอาหารได ้จึงท าให้มีวตัถุดิบต่างๆภายในครัวเหลือ ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือนั้น
มาท าเป็นผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค ซ่ึงผงโรยขา้วเป็นอาหารท่ีรับประทานไดง่้าย และในการท า
ผลิตภณัฑ์น้ีทางคณะผูจ้ดัท าได้น าวตัถุดิบไปอบแห้งและป่ันเป็นผง เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้
ผลิตภณัฑเ์ก็บไดน้านข้ึน ซ่ึงเหมาะกบัสถานการณ์ท่ีตอ้งกกัตวัอยูใ่นบา้น 

การวเิคราะห์ขอ้มูลจากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจ(ออนไลน์) จ  านวน 30 ชุด พบวา่
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60 เพศชาย 12คน คิดเป็นร้อยละ 
40 ส่วนใหญ่มีอายุ18-30 ปี 12 คน คิดเป็นร้อยละ 40 และอายุ 40 ปีข้ึนไป 10 คน คิดเป็นร้อยละ
33.33 

การวิเคราะห์ขอ้มูลจากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นประสาทรสสัมผสั พบว่า
ผูต้อบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นสีของผงโรยขา้ว คิดเป็นร้อยละ 86.66 ดา้นรสชาติผงโรย
ขา้วคิดเป็นร้อยละ 60.00 ดา้นกล่ินของผงโรยขา้วคิดเป็นร้อยละ 83.33 ดา้นเน้ือสัมผสัของผงโรย
ข้าวคิดเป็นร้อยละ 83.33 ด้านความแปลกใหม่ของผงโรยข้าว คิดเป็นร้อยละ 56.66 ด้านความ
สะดวกในการพกพา คิดเป็นร้อยละ93.33 ดา้นการน าไปใชไ้ดจ้ริง คิดเป็นร้อยละ 83.33 ดา้นความ
แปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์คิดเป็นร้อยละ 86.66 ดา้นการสามารถพฒันาผลิตภณัฑไ์ดจ้ริง คิดเป็นร้อย
ละ93.33 ดา้นการเป็นทางเลือกของผูบ้ริโภค 93.33 

คณะผูจ้ดัท าไดต้รวจวิเคราะห์หาค่าความช้ืนของผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค ผงโรยขา้วคัว่
กล้ิงค่าเฉล่ีย 0.774 ค่าSD 0.004 ผงโรยขา้วไส้อัว่ 0.714 ค่าSD 0.003 ผงโรยขา้วตม้ย  าค่าเฉล่ีย 0.411 
ค่าSD 0.004  ผงโรยขา้วลาบค่าเฉล่ีย 0.182 ค่าSD 0.008 นอกจากนั้นผูจ้ดัท าไดรั้บขอ้เสนอแนะจาก
ผูท้  าแบบสอบถาม เร่ืองรสชาติของผลิตภัณฑ์ว่ามีรสชาติท่ีอ่อนไป ซ่ึงผูจ้ดัท าน้อมรับและจะ
ปรับปรุงผลิตภณัฑใ์หดี้ข้ึนไป 
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5.1.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
  1) อุณหภูมิเตาอบในการทดลองท าผงโรยขา้วค่อนขา้งสูงไป ท าใหผ้งโรย

ขา้วไหม ้ซ่ึงส่งผลต่อสี กล่ิน และรสชาติ 
  2) โปรตีนเกษตรในการท าผงโรยข้าวค่อนข้างหายาก เน่ืองจากไม่ใช่

เทศกาลกินเจ ละไม่มีขายตามร้านคา้ทัว่ไป และในหา้งสรรพสินคา้ท่ีมีโปรตีนเกษตรก็ราคาสูง 
  3) รสชาติของผงโรยขา้ว 4 ภาค รสชาติตม้ย  าค่อนขา้งอ่อน 
  

5.1.2 ข้อเสนอแนะ 
  1) ไดส้อบถามจากพนกังานท่ีปรึกษาเร่ืองอุณหภูมิในการอบ และไดท้ า

การทดลองอบใหม่ในอุณหภูมิท่ีต ่าลง และเวลาท่ีนอ้ยลงจนไดอุ้ณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสม 
  2) คณะผูจ้ดัท าไดมี้การหาและไปซ้ือท่ีโรงงานโดยตรง 
  3) คณะผูจ้ดัท าไดเ้พิ่มรสชาติเพิ่มจากสูตรมาตราฐานเพื่อให้ไดร้สชาติท่ีดี

ข้ึนและถูกใจผูบ้ริโภคท่ีรับประทาน 
  4)  คณะกรรมการและพนักงานท่ีปรึกษาได้ให้ค  าแนะน าในการ

ออกแบบโลโกผ้ลิตภณัฑใ์หน่้าสนใจมากยิง่ข้ึนรวมถึงแนะน าดา้นการโปรโมทสินคา้ 
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แบบส ารวจความพงึพอใจ โครงงานผงโรยข้าวมงัสวรัิติ 4 ภาค 
ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
1. เพศ  ชาย                   หญิง 
2. อาย ุ                18-30 ปี            31-40 ปี              40 ปีข้ึนไป  
3. อาชีพ             ครู-อาจารย ์        นกัเรียน-นกัศึกษา        อ่ืนๆ ระบุ 
4. วฒิุการศึกษา   มธัยมปลาย      ปวช.     ปวส.    ปริญญาตรีข้ึนไป     
 
ตอนที ่2 แบบสอบถามความพงึพอใจของผู้ชิมอาหาร 
เกณฑก์ารประเมิน ระดบั 1 หมายถึง  นอ้ยสุด 
                                      ระดบั 2 หมายถึง  นอ้ย  
                                      ระดบั 3 หมายถึง  ปานกลาง 
                                      ระดบั 4 หมายถึง  มาก 

ระดบั 5 หมายถึง  มากท่ีสุด   
โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกบัความพึงพอใจของท่านมากท่ีสุด 

ข้อค าถาม 
ระดับความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 
ดา้นผลิตภณัฑ์อาหาร      

รสชาติของผงโรยขา้ว      

กล่ินของผงโรยขา้ว      

สีของผงโรยขา้ว      

เน้ือสัมผสัของผงโรยขา้ว      

ความแปลกใหม่ของผงโรยขา้ว      

ความสะดวกในการพกพา      

สามารถน าผลิตภณัฑไ์ปใชไ้ดจ้ริง      

ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์      

สามารถพฒันาผลิตภณัฑไ์ดจ้ริง      

สามารถเป็นทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค      



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
บทความวชิาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
บทคดัย่อ 

โครงงานผงโรยข้าว 4 ภาค เป็นการท า
ผลิตภณัฑ์เพ่ือสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ให้กับโรงแรม 
ในช่วงสถานการณ์ Covid-19 คณะผู ้จัดท าจึงมี
แนวคิดในการน าว ัต ถุ ดิบ เหลือใช้ น้ีมาสร้ าง
ผลิตภณัฑเ์ป็นผงโรยขา้ว  4 ภาค (ลาบ/ไส้อัว่/ตม้ย  า
กุ้ง/คั่วกล้ิง) จากนั้ นน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 170 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จึงไดผ้ลิตภณัฑผ์ง
โรยขา้ว จากการทดสอบประสาทรสสัมผสั พบว่า
ความสะดวกในการพกพา มีค่าเฉล่ีย 4.90 สามารถ
เ ป็นทาง เ ลือกให้กับผู ้บ ริโภค มีค่ า เฉ ล่ีย 4.90 
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้จริง มีค่าเฉล่ีย 4.90 
ตามล าดบั 

คณะผูจ้ดัท าไดต้รวจค่าความช้ืน พบวา่คัว่
กล้ิงมีค่าเฉล่ียความช้ืนอยู่ท่ี 0.77 ไส้อั่วมีค่าเฉล่ีย
ความช้ืนอยู่ท่ี 0.70 ต้มย  ามีค่าเฉล่ียความช้ืนอยู่ท่ี  
0.41 ลาบมีค่าเฉล่ียความช้ืนอยูท่ี่ 0.18 ตามล าดบั 
ค าส าคัญ : ผงโรยข้าว, ลาบ, ไส้อั่ว, คั่วกล้ิง, การ
อบแหง้ 
 
Abstract 

The purpose of this project was to make 
and create new products for the hotel during the 
Covid- 1 9  situation.  The authors initiated to use 
leftover ingredient to create four-region rice  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
seasoning  (consisting of four flavors, Laab /  Sai 
Aua (Northern Thai Spicy Sausage)  /  Tom Yum 
Kung /  Kuakling ( Yellow Curry Paste) ) .  The 
product was dried at 170  degrees Celsius for 30 
minutes.  The product was brought for sensory 
evaluation.  The results indicated that a mean 
portability was 4 . 9 0 , a mean  alternative to 
consumers was 4.90, a mean practical development 
of product was 4.90, respectively. 

Therefore, the authors checked the 
humidity value. It was found that Kuakling (Yellow 
Curry Paste)  rice seasoning had the average 
humidity content of 0.77.  Sai Aua (Northern Thai 
Spicy Sausage)  had  the average humidity content 
of 0 . 7 0 .  Tom Yum had the average humidity 
content of 0 . 4 1 .  Laab had the average humidity 
content  of 0.18, respectively. 
Keywords:  Rice seasoning, Laab, Kuakling 
(Yellow Curry Paste), drying  
 
ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รี
สอร์ท โรงแรมหรูระดับ 5 ดาว ตั้ งอยู่ในริมแม่น ้ า
เจ้าพระยาของกรุงเทพมหานคร ภายในโรงแรมมี
เอกลกัษณ์ด้วยดีไซน์ท่ีทันสมยักับเอกลกัษณ์และ
กล่ินอายความเป็นไทย ภายในโรงแรมยงัมีบริการ

กรณีศึกษา: ผลติภัณฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค (ไส้อัว่ ลาบ คั่วกลิง้ ต้มย ากุ้ง) 
Four-region rice seasoning product (Laab / Sai Aua (Northern 

Thai Spicy Sausage) / Tom Yum Kung / Kuakling (Yellow Curry Paste)) 

นางสาวนฤมล  ปรึกไธสง, นายชาลาพฤกษ์  สิปปกร, นายพรเลศิ  สุขสุขภาพ 
38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 
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Email: narumoln.prug@siam.edu, zaurusice14@gmail.com, pzking7@gmail.com 
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ไวส้ าหรับรองรับนักท่องเท่ียวมากมาย อาทิเช่น 
สระว่ายน ้ า ฟิตเนสคลบั สนามเทนนิส ศูนยธุ์รกิจ 
คิดส์คลบั รวมถึงยงัมีส่ิงอ านวยความสะดวกอย่าง
ครบครัน ทางโรงแรมยงัอยู่ใกลแ้หล่งท่องเท่ียวท่ี
หลากหลายไม่ว่าจะเป็น  วดับุคคโล  ริเวอร์ไซด์ 
พลาซ่า เอเชียทีค เดอะ ริเวอร์ฟร้อนท์ เป็นตน้ การ
คมนาคมสะดวกเพราะติดถนนเจริญนครและ     มี
ท่าเรือท่ีจะสามารถไปส่งยงัสถานีรถไฟฟ้า BTS ซ่ึง
สามารถจะเดินทางไปท่องเท่ียวต่อในกรุงเทพจะ
สะดวกมากข้ึน 
 จากท่ีคณะผูจ้ ัดท าได้ปฎิบัติงานปัญหาท่ี
พบภายในแผนก Food & Beverage Service ทางโรม
แรมยงัไม่สามารถเปิดห้องอาหารให้กับแขกนั่ง
รับประทานอาหารในร้านได้ เน่ืองจากประสบ
ปัญหาไวรัสโควิด 19 จึงท าให้ทางโรงแรมเหลือ
วตัถุดิบต่าง ๆ มากมายท่ีน ามาใช้ในการประกอบ
อาหารและพวกของสดของเมนูทั้ ง 4 ภาค เช่น 
เน้ือสัตว ์ผกัต่าง ๆ พริกแกงสด เป็นตน้ ท าให้คณะ
ผูจ้ดัท าไดป้รึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษา เร่ืองการน า
ว ัสดุต่าง ๆ ท่ีเหลือใช้มาคิดค้นเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
สามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าก่อใหเ้กิดประโยชน์
สูงสุด 

คณะผูจ้ดัท าจึงจดัท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 
4 ภาค ซ่ึงผงโรยขา้ว หรือท่ีชาวญ่ีปุ่นเรียกกนัว่า ฟู
ริกาเกะ(Furikake) นั้นเป็นอาหารท่ีชาวญ่ีปุ่นนิยม
รับประทานดว้ยวิธีง่ายๆ เพียงน ามาโรยบนขา้วสวย
ร้อนๆ เพ่ือเพ่ิมสีสัน และรสชาติให้กับม้ืออาหาร 
ส่วนผสมมีหลากหลายชนิด นอกจากนั้ นจะเป็น
เค ร่ืองปรุงรส โดยคิดค้นการน าผลิตภัณฑ์ไป
อบแห้งเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาให้ผลิตภณัฑอ์ยู่ได้
นานข้ึนสามารถน าอาหารข้ึนช่ือของทั้ง 4  ภาคไม่
ว่าจะ เ ป็น  ไส้อั่วจากภาค เหนือ ลาบจากภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ(ภาคอีสาน) คัว่กล้ิงจากภาคใต ้
และตม้ย  ากุง้จากภาคกลาง มาเพ่ิมมูลค่าสามารถท า
ให้กลุ่มลูกคา้หันมาสนใจในสินคา้ของทางโรงแรม
มากข้ึน 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
 1.เ พ่ือแปรรูปวัตถุดิบท่ีเหลือใช้ให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด 
 2.เพ่ือเพ่ิมรายไดใ้หก้บัโรงแรมอนนัตรา ริ
เวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.โรงแรมไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่จาการแปรรูป
วตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
 2. โ ร ง แรมสาม ารถ เ พ่ิ ม ร า ย ได้จ า ก
ผลิตภณัฑใ์หม่น้ี  
 
ผลการปฏิบัตงิานตามโครงงาน 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิาน 

การไดเ้ขา้ร่วมโครงงานสหกิจศึกษาของ
มหาวิทยาลยัสยามนั้น ท าให้ทราบและไดรั้บความรู้
ต่าง ๆมากมาย รวมถึงไดรั้บทกัษะต่าง ๆ ดา้นอาหาร
เคร่ืองด่ืมและการบริการ คณะผูจ้ดัท าไดรั้บความรู้
เพ่ิมเติมมากมายนอกเหนือจากการเรียนรู้ภายใน
ห้องเรียน เช่น การจดัท าอาหาร การจดัแต่งอาหาร 
การจดัแต่งจานอาหาร การน าส่ิงของท่ีเหลือใช้มา
แปรรูปใหเ้กิดเมนูใหม่ๆ การใชภ้าษาองักฤษในการ
ส่ือสารงาน การบริการอาหารแก่ลูกคา้ในงานเล้ียง
จ านวนมาก การแกไ้ขปัญหาเฉพาะหน้าและเรียนรู้
ใ น ร ะบบโ ร ง แ รม  ส่ ง ผ ล ให้ คณะผู ้ จั ดท า มี
ประสบการณ์และความรู้ในการท างานมากยิ่งข้ึน 
โดยในขณะท่ีได้ปฏิบัติงานสหกิจนั้ น ได้มีการ
ทดลองท าโครงงาน ผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค 
ได้แก่ ไส้อัว่ ลาบ คัว่กล้ิง และตม้ย  ากุ้ง และผลท่ี
ไดรั้บเป็นไปตามวตัถุประสงคด์งัน้ี  
 
วัตถุดิบและขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว      
4 ภาค 
     วตัถุดิบและขั้นตอนการท าผลิตภณัฑ์ผง
โรยขา้ว 4 ภาค ไดแ้ก่ ไสอ้ัว่ ลาบ คัว่กล้ิง และ      ตม้
ย  ากุง้ แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 



 

 

วตัถุดบิการท าไส้อัว่สูตรมาตรฐาน 
วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสไสอ้ัว่ 
1) น ้ าเปล่า  150 กรัม 
2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
3) กะปิเจ   15 กรัม 
4) หอมแดง  20 กรัม 
5) พริกไทยด า  10 กรัม 
6) พริกแหง้  20  กรัม 
7) ใบมะกรูด  15 กรัม 
8) ตะไคร้  15  กรัม 
9) เกลือ   25 กรัม 
10) น ้ าตาล  10 กรัม 
11) รากผกัชี  15 กรัม 
ขั้นตอนการท าไส้อัว่สูตรมาตรฐาน 
ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสไส้อั่ว มี
ดงัน้ี1) ใส่วตัถุดิบส าหรับท าไสอ้ัว่ลงไปในครก 
2) โขลกวตัถุดิบทั้งหมดใหล้ะเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 
3) น าวตัถุดิบไปผดัจนหอม 
4) เม่ือผดัจนหอมแลว้ น าโปรตีนเกษตรเทลงไป 
5) ผดัจนเขา้กบัโปรตีนเกษตร จากนั้นผดัจนแหง้ 
6) เม่ือผดัจนแหง้ก็เทใส่ถาดเตรียมอบ 
7) เกล่ียใหท้ัว่ถาด และระวงัอยา่ใหห้นาจนเกินไป 
8) น าเขา้เตาอบ อบไฟบนไฟล่างดว้ยอุณหภูมิ 170 
องศา 30 นาที 
9) เม่ืออบเสร็จแลว้ก็น ามาป่ันเป็นผง และบรรจุใส่
บรรจุภณัฑ ์
วตัถุดบิการท าลาบสูตรมาตรฐาน 
 วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสลาบ  
1) น ้ าเปล่า  150 กรัม 
2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
3) ตน้หอมซอย  10 กรัม 
4) ใบสะระแหน่  10 กรัม 
5) ผกัชีฝร่ัง  10  กรัม 
6) หอมแดงซอย  15 กรัม 
7) พริกป่น  20  กรัม 
8) เกลือ   15 กรัม 

9) ขา้วคัว่   20 กรัม 
10) น ้ าตาล  10 กรัม 
11) มะนาว  30 กรัม 
ขั้นตอนการท าลาบสูตรมาตรฐาน 
 ขั้ นตอนการท าผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าวรสลาบ มี
ดงัน้ี1) โปรตีนเกษตรชนิดหมูสบัลงไปในกระทะ 
2) ใส่ส่วนผมลงไป ไดแ้ก่ เกลือ น ้ าตาล พริก ขา้วคัว่
และผงมะนาว 
3) ใส่ส่วนผสมจ าพวกผักลงไปทั้ งหมด ได้แก่ 
หอมแดง ผกัชีฝร่ัง ใบสาระแหน่และตน้หอมซอย     
4) คลุกเคลา้ใหส่้วนผสมใหเ้ขา้กนั และผดัจนแหง้ 
5) เม่ือผดัจนแหง้แลว้ก็น าไปเทใส่ถาด 
6) เกล่ียอาหารใหท้ัว่ถาดและไม่ใหห้นาเกินไป 
7) เปิดเตาอบโดยใช้ไฟบนล่าง และตั้งอุณหภูมิท่ี 
170 องศา 
8) น าอาหารเขา้ไปอบในเตาอบ 
9) เม่ืออบเสร็จแลว้ ก็น ามาป่ันให้เป็นผงและใส่ไป
ในบรรจุภณัฑ ์
วตัถุดบิการท าคัว่กลิง้สูตรมาตรฐาน 
วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสคัว่กล้ิง 
1) น ้ าเปล่า  150 กรัม 
2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
3) พริกแกงคัว่กล้ิง  100 กรัม 
4) ตะไคร้ซอย  20 กรัม 
5) ใบมะกรูด  30 กรัม 
6) เกลือ   30 กรัม 
7) น ้ ามนัร าขา้ว  40 กรัม 
ขั้นตอนการท าคัว่กลิง้สูตรมาตรฐาน 
ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาครสคัว่
กล้ิง มีดงัน้ี      
1) น ้ าพริกแกงคัว่กล่ิงลงไปผดัใหห้อม 
2) น าโปรตีนเกษตรลงไปผดักบัเคร่ืองแกง 
3) เติมน ้ ามนัร าขา้วลงไปเลก็นอ้ย 
4) ใส่ส่วนผสมเพ่ือปรุงรส ไดแ้ก่ เกลือ น ้ าตาล 
5) ใส่ใบมะกรูดและตะไคร้ลงไป 
6) เม่ือผดัเขา้กนัจนแหง้แลว้ก็เทลงถาด 



 

 

7) เกล่ียใหท้ัว่ถาดและไม่ใหห้นาเกินไป 
8) ปรับเตาอบโดยใชไ้ฟบนล่างท่ีอุณหภูมิ 170 องศา 
ใชเ้วลาอาบ 30 นาที 
9) เม่ืออบจนแหง้แลว้ก็น ามาป่ันเป็นผงและบรรจุใส่
บรรจุภณัฑ ์
 
วตัถุดบิการท าต้มย ากุ้งสูตรมาตรฐาน 
วตัถุดิบการท าผลิตภณัฑผ์งโรยขา้วรสตม้ย  ากุง้ 
1) น ้ าเปล่า  150 กรัม 
2) โปรตีนเกษตร  200 กรัม 
3) ข่า   20 กรัม 
4) ตะไคร้  20 กรัม 
5) ใบมะกรูด  10  กรัม 
6) พริกแหง้  10 กรัม 
7) มะนาว  30  กรัม 
8) เกลือ   15 กรัม 
9) ผกัชี   10 กรัม 
10) พริกแดง  10 กรัม 
ขั้นตอนการท าต้มย ากุ้งสูตรมาตรฐาน 
ขั้นตอนการท าผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้วรสตม้ย  ากุ้ง มี
ดงัน้ี 
1) ตม้น ้ าเล็กนอ้ย พอน ้ าเดือดใส่พริกแดง พริกแห้ง 
ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดลงไป 
2) เม่ือผดัจนหอมแลว้ใส่โปรตีนเกษตรตามลงไป 
3) จากนั้นปรุงรสดว้ย เกลือ และผงมะนาวลงไป 
4) เม่ิอปรุงรสไดแ้ลว้ก็โรยหนา้ดว้ยผกัชี 
5) ผดัทุกอยา่งใหเ้ขา้จนแหง้ 
6) เทใส่ถาดเตรียมเขา้อบ 
7) เกล่ียใหถ้าด ดว้ยความระวงัอยา่ใหห้นาเกินไป 
8) ตั้ งเตาอบไฟบนล่างดว้ยอุณหภูมิ 170 องศา ใช้
เวลา 30 นาที 
9) เม่ืออบจนแห้งแลว้ก็น ามาป่ันเป็นผง และบรรจุ
ใส่บรรจุภณัฑ ์
การค านวณต้นทุน 
        การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 
ภาค แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑ์ผง
โรยขา้ว 4 ภาค (ไส้อัว่) สรุปไดว้่าราคาตน้ทุนของ
รายการผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค (ไส้อัว่) เท่ากบั 
64.66  บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได้ 2 ขวด 
ดงันั้นตน้ทุนต่อขวดเท่ากบั 32.33 บาทและราคาขาย
ท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 
  ส่วนท่ี 2 การค านวณตน้ทุนท าผลิตภณัฑ์
ผงโรยขา้ว 4 ภาค (ลาบ) สรุปไดว้า่ราคาตน้ทุนของ
รายการผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค (ลาบ) เท่ากบั 
56.30 บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได้ 2 ขวด 
ดงันั้นตน้ทุนต่อขวดเท่ากบั 28.15 บาทและราคาขาย
ท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 

ส่วนท่ี 3 การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑ์ผง
โรยขา้ว 4 ภาค (คัว่กล้ิง) สรุปไดว้า่ราคาตน้ทุนของ
รายการผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค (คั่วกล้ิง)  
เท่ากบั 85.18  บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได ้2 
ขวด ดังนั้ นต้นทุนต่อขวดเท่ากับ 42.59 บาทและ
ราคาขายท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 

ส่วนท่ี 4 การค านวณตน้ทุนผลิตภณัฑ์ผง
โรยขา้ว 4 ภาค (ตม้ย  ากุง้) สรุปไดว้า่ราคาตน้ทุนของ
รายการผลิตภัณฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค (ต้มย  ากุ้ง) 
เท่ากบั 57.01  บาท บรรจุขวดขนาด 100 กรัม ได ้2 
ขวด ดังนั้ นต้นทุนต่อขวดเท่ากับ 28.50 บาทและ
ราคาขายท่ีตั้งไว ้คือกระปุกละ 99 บาท 
 
 
 
 
 
 
 
 
สรุปผลโครงงาน 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดพ้บปัญหาภายใน
แผนก Food & Beverage Service ในสถานการณ์
การแพร่ระบาดเช้ือไวรัสโควิด 19 ทางห้องอาหาร



 

 

ของโรงแรมจึงยงัไม่สามารถเปิดให้บริการทานท่ี
ห้องอาหารได้ จึงท าให้มีวตัถุดิบต่างๆภายในครัว
เหลือ ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือนั้นมา
ท าเป็นผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้ว 4 ภาค ซ่ึงผงโรยขา้ว
เป็นอาหารท่ีรับประทานได้ง่าย และในการท า
ผลิตภัณฑ์น้ีทางคณะผู ้จัดท าได้น าว ัตถุ ดิบไป
อบแห้งและป่ันเป็นผง เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาให้
ผลิตภณัฑเ์ก็บไดน้านข้ึน ซ่ึงเหมาะกบัสถานการณ์ท่ี
ตอ้งกกัตวัอยูใ่นบา้น 

ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ข้ อ มู ล จ า ก ก า ร ท า
แบบสอบถามความพึงพอใจ(ออนไลน์) จ านวน 30 
ชุด พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิง 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60 เพศชาย 12คน คิด
เป็นร้อยละ 40 ส่วนใหญ่มีอายุ18-30 ปี 12 คน คิด
เป็นร้อยละ 40 และอายุ 40 ปีข้ึนไป 10 คน คิดเป็น
ร้อยละ33.33 

ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห์ ข้ อ มู ล จ า ก ก า ร ท า
แบบสอบถามความพึงพอใจดา้นประสาทรสสมัผสั 
พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามความพึงพอใจดา้นสีของ
ผงโรยขา้ว คิดเป็นร้อยละ 86.66 ดา้นรสชาติผงโรย
ขา้วคิดเป็นร้อยละ 60.00 ดา้นกล่ินของผงโรยขา้ว
คิดเป็นร้อยละ 83.33 ดา้นเน้ือสัมผสัของผงโรยขา้ว
คิดเป็นร้อยละ 83.33 ด้านความแปลกใหม่ของผง
โรยขา้ว คิดเป็นร้อยละ 56.66 ดา้นความสะดวกใน
การพกพา คิดเป็นร้อยละ93.33 ดา้นการน าไปใชไ้ด้
จริง คิดเป็นร้อยละ 83.33 ดา้นความแปลกใหม่ของ
ผลิตภณัฑ์ คิดเป็นร้อยละ 86.66 ด้านการสามารถ
พฒันาผลิตภณัฑ์ไดจ้ริง คิดเป็นร้อยละ93.33 ด้าน
การเป็นทางเลือกของผูบ้ริโภค 93.33 

คณะผู ้จัดท าได้ตรวจวิ เคราะห์หาค่า
ความช้ืนของผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค ผงโรยขา้ว
คัว่กล้ิงค่าเฉล่ีย 0.774 ค่าSD 0.004 ผงโรยขา้วไสอ้ัว่ 
0.714 ค่าSD 0.003 ผงโรยขา้วตม้ย  าค่าเฉล่ีย 0.411 
ค่าSD 0.004  ผงโรยขา้วลาบค่าเฉล่ีย 0.182 ค่าSD 
0.008 นอกจากนั้นผูจ้ดัท าไดรั้บขอ้เสนอแนะจาก
ผูท้  าแบบสอบถาม เร่ืองรสชาติของผลิตภณัฑ์ว่ามี

รสชาติท่ีอ่อนไป ซ่ึงผูจ้ดัท านอ้มรับและจะปรับปรุง
ผลิตภณัฑใ์หดี้ข้ึนไป 
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ภาคผนวก ง 
โปสเตอร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ผลติภัณฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค (ไส้อัว่ ลาบ คัว่กลิง้ ต้มย า) 
Four-region Rice Seasoning Product 

 (Sai Oua, Laab, Roasted Kling, Tom Yum) 
นางสาวนฤมล  ปรึกไธสง 
นายชาลาพฤกษ์  สิปปกร 
นายพรเลศิ สุขสุขภาพ 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ 
คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

อาจารย์ทีป่รึกษา  อาจารย์จินด์จุฑา  ไชยศรีษะ 
พนักงานทีป่รึกษา  นายประสบโชค  คงเป็นสุข 

สถานประกอบการ โรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

 
 
 
 
 

บทคดัย่อ 
โครงงานผงโรยข้าว 4 ภาค เป็นการท าผลิตภัณฑ์เพื่อลดการเหลือใช้ใน

โรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ในช่วงสถานการณ์ Covid-19 คณะ
ผู้จัดท าจึงมีแนวคิดในการน าวตัถุดิบเหลือใช้นี้มาท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยท าเป็น
ผงโรยข้าว  4 ภาค (ลาบ/ไส้อั่ว/ต้มย ากุ้ง/คั่วกลิ้ง) จากน้ันน าไปอบแห้งเพื่อยืดอายุการ
เก็บรักษา 

จากการทดสอบประสาทรสสัมผัส พบว่าความสะดวกในการพกพา มี
ค่าเฉลี่ย 4.90 สามารถเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค มีค่าเฉลี่ย 4.90 สามารถพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ได้จริง มีค่าเฉลี่ย 4.90 ตามล าดับ 

 
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.เพือ่แปรรูปวตัถุดิบที่เหลือใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
 2.เพือ่เพิม่รายได้ให้กับโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
 
ประโยชน์ที่ได้รับ 
 1.โรงแรมได้ผลิตภณัฑ์ใหม่จาการแปรรูปวตัถุดิบที่เหลือใช้ 
 2.โรงแรมสามารถเพิม่รายได้จากผลิตภณัฑ์ใหม่นี้ 
 
สรุปผล 

การวิเคราะห์ข้อมูลจากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจ(ออนไลน์) 
จ านวน 30 ชุด พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 18 คน คดิเป็นร้อยละ 
60 เพศชาย 12คน คิดเป็นร้อยละ 40 ส่วนใหญ่มีอายุ18-30 ปี 12 คน คิดเป็นร้อยละ 40 
และอายุ 40 ปีขึน้ไป 10 คน คดิเป็นร้อยละ33.33 

การวเิคราะห์ข้อมูลจากการท าแบบสอบถามความพงึพอใจด้านประสาท
รสสัมผสั พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามความพงึพอใจด้านสีของผงโรยข้าว คดิเป็นร้อยละ 
86.66 ด้านรสชาติผงโรยข้าวคิดเป็นร้อยละ 60.00 ด้านกลิ่นของผงโรยข้าวคิดเป็นร้อย
ละ 83.33 ด้านเนื้อสัมผสัของผงโรยข้าวคิดเป็นร้อยละ 83.33 ด้านความแปลกใหม่ของ
ผงโรยข้าว คิดเป็นร้อยละ 56.66 ด้านความสะดวกในการพกพา คิดเป็นร้อยละ93.33  
ด้านการน าไปใช้ได้จริง คิดเป็นร้อยละ 83.33 ด้านความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ คิด
เป็นร้อยละ 86.66 ด้านการสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้จริง คิดเป็นร้อยละ93.33 ด้าน
การเป็นทางเลือกของผู้บริโภค 93.33 

คณะผู้จดัท าได้ตรวจวเิคราะห์หาค่าความช้ืนของผลิตภณัฑ์ผงโรยข้าว 4 
ภาค ผงโรยข้าวคั่วกลิง้ค่าเฉลี่ย 0.774 ค่าSD 0.004 ผงโรยข้าวไส้อั่ว 0.714 ค่าSD 0.003 
ผงโรยข้าวต้มย าค่าเฉลี่ย 0.411 ค่าSD 0.004  ผงโรยข้าวลาบค่าเฉลี่ย 0.182 ค่าSD 0.008 
นอกจากน้ันผู้จัดท าได้รับข้อเสนอแนะจากผู้ท าแบบสอบถาม เ ร่ืองรสชาติของ
ผลิตภณัฑ์ว่ามีรสชาตทิี่อ่อนไป ซ่ึงผู้จดัท าน้อมรับและจะปรับปรุงผลิตภณัฑ์ให้ดีขึน้ไป 

 
 

 
วธิีท า 
ผลติภัณฑ์ผงโรยข้าวรสไส้อัว่  

ใส่วัตถุดิบส าหรับท าไส้อัว่ลงไปในครก โขลกวัตถุดิบทั้งหมดให้ละเอียดเป็นเนือ้เดียวกนั น า
วตัถุดิบไปผดัจนหอม เมือ่ผดัจนหอมแล้ว น าโปรตนีเกษตรเทลงไป ผดัจนเข้ากบัโปรตนีเกษตร จากนั้นผดัจน
แห้ง เมือ่ผดัจนแห้งกเ็ทใส่ถาดเตรียมอบเกลีย่ให้ทั่วถาด และระวงัอย่าให้หนาจนเกนิไป น าเข้าเตาอบ อบไฟบน
ไฟล่างด้วยอุณหภูม ิ170 องศา 30 นาที เมือ่อบเสร็จแล้วกน็ ามาป่ันเป็นผง และบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ 

 

ผลติภัณฑ์ผงโรยข้าวรสลาบ  
โปรตีนเกษตรชนิดหมูสับลงไปในกระทะ ใส่ส่วนผมลงไป ได้แก่ เกลือ น ้าตาล พริก ข้าวคั่ว

และผงมะนาว ใส่ส่วนผสมจ าพวกผักลงไปทั้งหมด ได้แก่ หอมแดง ผักชีฝร่ัง ใบสาระแหน่และต้นหอม
ซอย คลุกเคล้าให้ส่วนผสมให้เข้ากนั และผดัจนแห้ง เมือ่ผดัจนแห้งแล้วกน็ าไปเทใส่ถาด เกลีย่อาหารให้ทั่วถาด
และไม่ให้หนาเกนิไป เปิดเตาอบโดยใช้ไฟบนล่าง และตั้งอุณหภูมทิี่ 170 องศา น าอาหารเข้าไปอบในเตาอบ เมือ่
อบเสร็จแล้ว กน็ ามาป่ันให้เป็นผงและใส่ไปในบรรจุภัณฑ์ 

 

ผลติภัณฑ์ผงโรยข้าวรสคัว่กลิง้    
น า้พริกแกงคัว่กลิง่ลงไปผดัให้หอม น าโปรตนีเกษตรลงไปผดักบัเคร่ืองแกง เตมิน า้มนัร าข้าว

ลงไปเลก็น้อย ใส่ส่วนผสมเพือ่ปรุงรส ได้แก่ เกลือ น ้าตา ใส่ใบมะกรูดและตะไคร้ลงไป เมื่อผัดเข้ากันจนแห้ง
แล้วก็เทลงถาด เกลี่ยให้ทั่วถาดและไม่ให้หนาเกนิไป ปรับเตาอบโดยใช้ไฟบนล่างที่อุณหภูมิ 170 องศา ใช้เวลา
อาบ 30 นาที เมือ่อบจนแห้งแล้วกน็ ามาป่ันเป็นผงและบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ 

 

ผลติภัณฑ์ผงโรยข้าวรสต้มย ากุ้ง  
ต้มน ้าเล็กน้อย พอน ้าเดือดใส่พริกแดง พริกแห้ง ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูดลงไป เมื่อผัดจนหอม

แล้วใส่โปรตนีเกษตรตามลงไป จากนั้นปรุงรสด้วย เกลอื และผงมะนาวลงไป เมือ่ปรุงรสได้แล้วกโ็รยหน้าด้วย
ผกัชี ผดัทุกอย่างให้เข้าจนแห้ง เทใส่ถาดเตรียมเข้าอบเกลีย่ให้ถาด ด้วยความระวงัอย่าให้หนาเกนิไป ตั้งเตาอบ
ไฟบนล่างด้วยอุณหภูมิ 170 องศา ใช้เวลา 30 นาที เมื่ออบจนแห้งแล้วก็น ามาป่ันเป็นผง และบรรจุใส่บรรจุ
ภัณฑ์ 
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ค่าเฉลีย่ของผู้ตอบแบบสอบถามทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ผงโรยข้าว 4 ภาค

ค่าเฉลี่ยของผูต้อบแบบสอบถามที่
มีต่อผลิตภณัฑผ์งโรยขา้ว 4 ภาค



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ  
ประวตัิผู้จัดท า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ประวตัิผู้จัดท า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ช่ือ-นามสกุล   : นางสาวนฤมล   ปรึกไธสง  
รหัสนักศึกษา                : 5904400058                 
Email                       :           narumoln.prug@siam.edu        
เบอร์โทรศัพท์              :           0970293346       
คณะ                          : ศิลปศาสตร์                  

สาขา                            :           อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ทีอ่ยู่                           :           2974 ซ.เอกชยั109 ถ.เอกชยั แขวงบางบอน เขตบางบอน  
กรุงเทพมหานคร10150        

สถานทีฝึ่กงาน              :           โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท       
แผนก                        : ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม                
วนัปฎบิัติงาน               :          วนัท่ี 18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
 
 
 
 
       
 
 
 
 
 



 

 

ประวตัิผู้จัดท า 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
ช่ือ-นามสกุล   : นายพรเลิศ  สุขสุขภาพ  
รหัสนักศึกษา                : 5704400276 
Email                       :           zaurusice14@gmail.com 
เบอร์โทรศัพท์              :          0955625530         
คณะ                          : ศิลปศาสตร์                  

สาขา                            :           อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ทีอ่ยู่                           :           68/111 วเิศษสุขนคร แขวงแสมด า เขตบางขนุเทียน  
ถนนพระราม 2 กรุงเทพมหานคร 10150 

สถานทีฝึ่กงาน              :           โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท       
แผนก                        : ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม                
วนัปฎบิัติงาน               :          วนัท่ี 18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ประวตัิผู้จัดท า 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ช่ือ-นามสกุล   : นายชาลาพฤกษ ์  สิปปกร  
รหัสนักศึกษา                : 5904400129 
Email                       :             pzking7@gmail.com      
เบอร์โทรศัพท์              :       0959724589     
คณะ                          : ศิลปศาสตร์                  

สาขา                            :          อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ทีอ่ยู่                           :            99/470 ท่าขา้ม 30 แสมด า บางขนุเทียน กรุงเทพมหานคร 10150       
สถานทีฝึ่กงาน              :           โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท       
แผนก                        : ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม                
วนัปฎบิัติงาน               :          วนัท่ี 18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
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ประวตัิผู้จัดท ำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ประวตัิผู้จัดท ำ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ช่ือ-นำมสกุล   : นางสาวนฤมล   ปรึกไธสง  
รหัสนักศึกษำ                : 5904400058                 
Email                       :           narumoln.prug@siam.edu        
เบอร์โทรศัพท์              :           0970293346       
คณะ                          : ศิลปศาสตร์                  

สำขำ                            :           อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ทีอ่ยู่                           :           2974 ซ.เอกชยั109 ถ.เอกชยั แขวงบางบอน เขตบางบอน  
กรุงเทพมหานคร10150        

สถำนทีฝึ่กงำน              :           โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท       
แผนก                        : ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม                
วนัปฎบิัติงำน               :          วนัท่ี 18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
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ช่ือ-นำมสกุล   : นายพรเลิศ  สุขสุขภาพ  
รหัสนักศึกษำ                : 5704400276 
Email                       :           zaurusice14@gmail.com 
เบอร์โทรศัพท์              :          0955625530         
คณะ                          : ศิลปศาสตร์                  

สำขำ                            :           อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ทีอ่ยู่                           :           68/111 วเิศษสุขนคร แขวงแสมด า เขตบางขนุเทียน  
ถนนพระราม 2 กรุงเทพมหานคร 10150 

สถำนทีฝึ่กงำน              :           โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท       
แผนก                        : ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม                
วนัปฎบิัติงำน               :          วนัท่ี 18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
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ช่ือ-นำมสกุล   : นายชาลาพฤกษ ์  สิปปกร  
รหัสนักศึกษำ                : 5904400129 
Email                       :             pzking7@gmail.com      
เบอร์โทรศัพท์              :       0959724589     
คณะ                          : ศิลปศาสตร์                  

สำขำ                            :          อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

ทีอ่ยู่                           :            99/470 ท่าขา้ม 30 แสมด า บางขนุเทียน กรุงเทพมหานคร 10150       
สถำนทีฝึ่กงำน              :           โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท       
แผนก                        : ส่วนงานอาหารและเคร่ืองด่ืม                
วนัปฎบิัติงำน               :          วนัท่ี 18 พฤษภาคม 2563 ถึง วนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 
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