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บทที ่1 

บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ในสังคมปัจจุบนัเราจะสังเกตเห็นไดว้่าพฤติกรรมการรับประทานอาหารของคนยุคน้ีได้

เปล่ียนไปมีการค านึงถึงสุขภาพมากข้ึน ไม่วา่เป็นการด าเนินชีวิต ส่ิงของอุปโภคบริโภครวมไปถึง

อาหารการกิน พดูถึงกระแสรักสุขภาพท่ีคนนิยมกินอาหาร เพื่อสุขภาพ เป็นอาหารมงัสวรัิติ 

        วีแกน (Vegan) ท่ีเป็นอาหารท่ีปราศจากเน้ือสัตว ์ ซ่ึงในปัจจุบนัคนให้ความสนใจกบัการ

รับประทานอาหารประเภทน้ีมาก เร่ืองการรักสุขภาพ แต่ขนมเคก้ในปัจจุบนัให้พลงังานสูงจึงอยาก

ใช้แป้งบุกท่ีมีคุณสมบติัท่ีช่วยให้อ่ิมง่าย แคลอร่ีต ่า ไม่อนัตรายต่อสุขภาพ ในการลดปริมาณแป้ง 

ให้กบัผูท่ี้สนใจทานอาหารวีแกน (Vegan) แต่ยงัคงรักสุขภาพไดด้ว้ย ซ่ึงระหว่างท่ีปฏิบติังานทาง

คณะผูจ้ดัไดเ้ห็นวา่ วตัถุดิบในการท าอาหารมีจ านวนท่ีเหลือเป็นปริมาณมาก เลยคิดจดัท ามาท าขนม

เคก้ท่ีสามารถน ามาเป็นรายไดห้รือเพิ่มมูลค่าใหก้บัอาหาร  

ดว้ยเหตุน้ี คณะผูจ้ดัท าจึงมีความสนใจท่ีจะน า แครอทท่ีเหลือใชแ้ละธญัพืชท่ีเหลือใช้น ามา

ผลิต “ เคก้แครอทวแีกนจากบุก ” โดยการน าแครอทท่ีเหลือใชใ้นแผนกครัวภายในโรงแรมมาใชใ้ห้

เกิดประโยชน์ซ่ึงคาดวา่ทางโรงแรมหรือสถานประกอบการจะสามารถน างานวจิยัน้ีไปใชป้ระโยชน์

ในอนาคตไม่มากก็น้อย เช่น ในการท าขนมเคก้ โดยการ น าแครอทและบุกมาผสมในตวัเน้ือแป้ง

แลว้น าไปอบ นอกจากน้ียงัสามารถน าเคก้แครอทจากบุกน้ีไปพฒันาต่อยอดสร้างเป็นผลิตภณัฑ์ท่ี

สร้างรายไดแ้ละตอบสนองความตอ้งการในการทานขนมเพื่อสุขภาพไดด้ว้ย 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน  

 1.2.1 เพื่อศึกษาการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุก 

1.2.2 เพื่อเพิ่มมูลค่าของวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำ 

           การน าแครอทและธญัพืชท่ีเหลือใชม้าใชใ้หเ้กิดประโยชน์  
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1.3.2 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่  

  แผนกครัว โรงแรม มิลเลนเนียน ฮิลเลนเนียน ฮิลตลั 

 1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

  ระยะเวลาในการเก็บขอมูลไดด้ าเนินการระหว่างวนัท่ี ตั้งแต่วนัท่ี 18 พฤษภาคม 

ถึงวนัท่ี 29 สิงหาคม พ.ศ. 2563 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

 1.4.1 ได้น าวตัถุดิบเหลือใช้มาผลิตเป็นขนมท่ีมีความแปลกใหม่ และยงัมีประโยชน์ต่อ

สุขภาพ  

 1.4.2 ไดเ้รียนรู้วธีิการท าเคก้แครอทจากบุก  

1.4.3 ผลิตภณัฑ์ท่ีได้การรับการยอมรับสามารถน าไปพฒันาต่อยอดเป็นสินค้าของสถาน

ประกอบการได ้ 

 1.4.4 ช่วยลดตน้ทุนและเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ  

 



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพฯ 
                                           ( Millenium Hilton Bangkok )  
                                         : ท่ีอยู่ 123 ถนนเจริญนคร เขตคลองสาน แขวงคลองต้นไทร 

                                กรุงเทพฯ 10600   ประเทศไทย 
หมายเลขโทรศัพท์         : 0-2442-2000 

          Email                   : bangkok@hilton.com 
Website               : http://www.bangkok.hilton.com 

 

 
รูปที ่2.1 โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ 

ทีม่า : https://www.hilton.com 
 

 
รูปที ่2.2 สัญญาลกัษณ์โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ 

ทีม่า : https://sites.google.com 
 

mailto:bangkok@hilton.com
http://www.bangkok.hilton.com/
https://www3.hilton.com/en/hotels/thailand/millennium-hilton-bangkok-BKKHITW/index.html
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รูปที ่2.3 แผนท่ีของโรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรูงเทพ 

ทีม่า : http://www.localizationworld.com 
 

 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตลั กรุงเทพ ตั้งอยู่บนถนนเจริญนครไกลก้บัโรงพยาบาลตากสิน 
ฝ่ังแม่น ้ าเจา้พระยามองเห็นวิวทิวทศัน์ของเมืองจากห้องพกั โรงแรมตั้งอยูใ่จกลางกรุงเทพมหานคร
ฝ่ังธนบุรี โรงแรมยงัตั้งอยูไ่กลก้บัแหล่งท่องเท่ียวทางวฒันธรรมของ กรุงเทพมหานคร เช่นวดัอรุณ 
พระราชวงัและไชน่าทาวน์ โรงแรมมีบริการเรือรับส่งฟรีจากโรงแรม สามารถเดินทางมายงัโรงแรม
ไดห้ลายเส้นทาง ทั้งการขนส่งธารณะ รถไฟฟ้า BTS มาลงท่ีสถานีสะพานตากสิน แลว้นัง่เรือของ
โรงแรมท่ีให้บริการฟรีตั้ งแต่ 7.00 - 24.00 น. หรือหากเดินทางโดยรถยนต์ส่วนตวัสามารถใช้
เส้นทางด่วนสีลม ขา้มสะพานตากสินแล้วชิดซ้ายไปตามทาง ยูเทิร์นผ่านหน้าตลาดแล้วก็จะถึง
โรงแรม 

 
2.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพ ให้บริการห้องพกัท่ีกวา้งขวาง และมีจุดเด่นอยู่ท่ีวิว
แม่น ้าเจา้พระยาและสระวา่ยน ้าท่ีสวยงาม ซ่ึงมีการตกแต่งแนวคลาสสิคสร้างความรู้สึกหรูหรา โดย
ค านึงถึงความตอ้งการของผูเ้ขา้พกัเป็นส าคญั นอกจากน้ี โรงแรมยงัมีส่ิงอ านวยความสะดวกท่ี
หลากหลายท่ีพร้อมให้บริการแก่ผูเ้ขา้พกั เช่น ร้านอาหารและบาร์ภายในโรงแรมทั้งหมด รวมทั้ง
หอ้งออกก าลงักาย สระวา่ยน ้า และสถานท่ีส าหรับจดัประชุมและงานเล้ียงต่างๆ  

โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพให้บริการห้องพกั 543 ห้อง 32 ชั้น ห้องประชุม 10 
ห้อง ห้องอาหาร 7 ห้อง โดยตกแต่งภายใตค้อนเซปท ์"New Generation" เน้นความสดใสแตกต่าง
จากโรงแรมในยา่นเดียวกนัท่ีส่วนใหญ่จะเนน้ความเป็นไทยเป็นหลกั 
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2.2.1 ห้องพกั 
  1)  ห้องดีลกัซ์ (Deluxe Room)  
  ห้องดีลกัซ์ (Deluxe Room) มีจ  านวน 389 ห้องดีลกัซ์ (Deluxe King) ถูกออกแบบ
ให้ทนัสมยัสามารถมองเห็น ทิวทศัน์ริมแม่น้าเจา้พระยา มีพื้นท่ีส าหรับนัง่พกัผ่อน มีห้องน้าและ
เตียงนอนท่ีออกแบบอยา่งสวยหรู 
                    2) ห้องเอก็เซ็กคิวทฟีริเวอร์ววิ (Executive River View Room)  
  หอ้งเอก็เซ็กคิวทีฟริเวอร์วิว (Executive River View Room) ตั้งอยูบ่นชั้น 24 ข้ึนไป 
หอ้งน้ีเป็นสถานท่ีเฉพาะส าหรับชมววิทิวทศัน์อนัสวยงามของแม่น ้าเจา้พระยา                   
    3) ห้องคิงพาโรนามิกริเวอร์วิวสวีท (Panoramic King Room River View Suites) 
  ห้องคิงพาโรนามิกริเวอร์วิวสวีท (Panoramic King Room River View Suites) มี
ขนาด 67 ตร.ม. ออกแบบมาเพื่อให้ผูเ้ข้าพกัได้ชมวิวทิวทศัน์ของกรุงเทพและแม่น ้ าเจ้าพระยา
โดยเฉพาะ 
  4) ห้องคิงแฟมมิลีริ่เวอร์ววิ (King Family River View Room)  
  ห้องคิงแฟมมิล่ีริเวอร์วิว (King Family River View Room) มีขนาด 40 ตร.ม. 
ออกแบบมาเพื่อครอบครัวท่ีจะไดพ้กัผ่อนในพื้นท่ีขนาดใหญ่ และแบ่งพื้นท่ีเป็นสัดส่วน พร้อมส่ิง
อ านวยความสะดวกอนัหรูหราพร้อมววิแม่น ้าเจา้พระยา 
  5) ห้องทวนิแฟมิลีริ่เวอร์ววิ (Family River View Twin Room)  
  ห้องทวินแฟมมิล่ีริเวอร์วิว (Family River View Twin Room) ไดรั้บการออกแบบ
พิเศษเพื่อครอบครัว มีพื้นท่ี 40 ตร.ม. 450 ตร.ฟุต. สามรถรับเตียงเสริมของแขกท่านท่ีส่ีได ้
  6) ห้องทวนิพาโรนามิกริเวอร์ววิ (Twin Room Panoramic River View)  
  ห้องทวินพาโรนามิกริเวอร์วิว (Twin Room Panoramic River View) มีขนาด 67 
ตร.ม. ออกแบบมาเพื่อให้ผูเ้ขา้พกัไดพ้กัผอ่นในพื้นท่ีกวา้งและห้องน ้ าท่ีตกแต่งอยา่งหรูหราพร้อม
ววิของแม่น ้าเจา้พระยา 
  7) ห้องทวนิริเวอร์ววิ (Twin River View Room)     
  ห้องทวินริเวอร์วิว (Twin River View Room) ห้องมีขนาดกวา้ง 67 ตร.ม. สามารถ
ชมววิของแม่น ้าเจา้พระยาไดจ้ากกหอ้ง ภายในหอ้งจดัวางเตียงคู่ Serenity Hilton 
  8) ห้องคิงริเวอร์สวที (King River Suite)      
  ห้องคิงริเวอร์สวีท (King River Suite) เป็นห้องท่ีสามารถชมวิวทิวทัศน์แม่น ้ า
เจา้พระยาไดอ้ยา่งกวา้งขวาง พร้อมพื้นท่ีพกัผอ่นขนาดใหญ่ 
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  9) ห้องรอยลัสวที (Royal Suite Room)      
  ห้องรอยลัสวีท (Royal Suite Room) ห้องรอยลัสวีทคือความหรูหราท่ีบรรจงคดั
สรรกบัพื้นท่ีห้องกวา้งถึง 305 ตร.ม. ตั้งอยู่บนชั้น 29 ของโรงแรม สามารถชมวิวแม่น ้ าเจา้พระยา 
180 องศา 

2.2.2 ห้องอาหาร 
  1) ห้องอาหาร (Flow Restaurant) ห้องอาหาร Flow Restaurant เปิดให้บริการ
อาหารในม้ือเช้า กลางวนัและม้ือเย็น สามารถรองรับลูกค้าได้ 300 คน สามารถจัด Wedding 
Cocktail ไดท้างดา้นนอกริมแม่น าเจา้พระยา 
  2) ห้องอาหาร (Prime Restaurant) Prime ยึดมัน่ตามช่ือของร้าน คือสเต็กเฮาส์ท่ี
คงความคลาสสิกแบบร่วมสมยัท่ีเสิร์ฟเฉพาะส่ิงท่ีดีท่ีสุดเท่านั้น ห้องอาหาร Prime ได้รับรางวลั
ร้านอาหารท่ีดีท่ีสุดในประเทศไทยติดต่อกนัมาเป็นปีท่ี 8  
   3) ช้ันดาดฟ้า (Three Sixty) เปิดให้บริการในช่วงเวลาเยน็เร่ิมจาก 17.00 น. แขก
จะไดช่ื้นชมทิวทศัน์จนอาทิตยต์กดินก่อนความมืดมิดจะมาปกคลุมทอ้งฟ้าของเมือง และแสงไฟ
ระยบิระยบัจากบา้นเรือนดา้นล่าง 
  4) เลาจน์เพลงแจ๊ส (Three Sixy) แนวคิดในการสร้างสรรคเ์คร่ืองด่ืมท่ี ThreeSixty 
Cocktail และ Jazz Lounge ก็สร้างความส าราญให้ไดไ้ม่แพทิ้วทศัน์มุมกวา้งของนครแห่งเทพและ
สายน ้า   
  5) ห้องแกรนด์บอลรูม (Grand Ballroom) ห้องบอลรูมไร้เสา 2 ห้อง เพดานสูง 
8.5 เมตร ตกแต่งอยา่งมีเอกลกัษณ์โดยโคมรูปทรงกรวย สามารถจดังานแต่งหรืองานสังสรรค ์

2.2.3 ห้องประชุม 
  1) ห้องธนบุรีบอลรูม (Thonburi Ballroom) ห้องประชุมหลงัคาสูง 6.5 เมตร มี
หอ้งท่ีสามารถแยกกนัได ้3 หอ้ง  
  2) ห้องประชุม (Hilton) หอ้งประชุม 10 หอ้ง ท่ีมาพร้อมววิและแสงธรรมชาติ 

             2.2.4 สระว่ายน า้ 
  1) สระว่ายน ้าเดอะบีช (The Beach Swimming Pool) สระว่ายน ้ าความยาว 20 
ม. ไร้ขอบเขตเป็นเอกลักษณ์บนชั้น 4 ท่ีมองเห็นวิวพระอาทิตย์ตกดินขณะน้ีเหนือคุณสายน ้ า
เจา้พระยาและหาดทรายส่วนตวัเป็นใหท่ี้คุณคุณพกัผอ่น 
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2.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 
 2.3.1 ช่ือ-นามสกุล      : นางสาว อรดา ห่วงทรัพย ์
          สถานทีป่ฎบิัติงาน : มหาวทิยาลยัสยาม 

 
 
 

 

รูปที ่2.4 นางสาว อรดา ห่วงทรัพย ์
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 
 

 2.3.2 ช่ือ-นามสกุล       : นางสาวกุลธิดา น ้าพระทยั 
          สถานทีป่ฎบิัติงาน : มหาวทิยาลยัสยาม 
 
 
 
 
 

 

           รูปที ่2.5 นางสาวกุลธิดา น ้าพระทยั 
          ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 
 

  
2.3.3 ช่ือ-นามสกุล : นาย พนชักร โมเรือง           

                       สถานทีป่ฎบิัติงาน : มหาวทิยาลยัสยาม 
 
 
 
 
                                                                                                   รูปที ่2.6 นาย พนชักร โมเรือง 

                        ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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2.4 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

ช่ือพนักงานทีป่รึกษา    : นาย สิทธิโชติ  วรรณโส 
          ต าแหน่ง                         : Sous Chef 
 
 
 
 
 
 

                                                                                                    รูปที ่2.7 นาย สิทธิโชติ  วรรณโส  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

2.5 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน มีดังนี้ 
 2.5.1 ศึกษาขอ้มูล โดยการสังเกตถึงปัญหาเพื่อน ามาใชเ้ป็นหวัขอ้โครงงาน 

   2.5.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยคิดหัวขอ้เพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา และพนกังานท่ี
ปรึกษาเพื่อขอค าแนะน า และส่งเพื่อรอการพิจารณา 
   2.5.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลเก่ียวกบัเร่ืองท่ีจะท า 
   2.5.4 เก็บรวบรวมขอ้มูล โดยการท าแบบสอบถาม  
   2.5.5 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 
   2.5.6 จดัท าเอกสาร พร้อมน าเสนอ 
ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานโครงงานเร่ืองเคก้แครอทจากบุก แสดงดงัตารางท่ี 2.1 
ตารางที ่2.1 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

 
ขั้นตอนการด าเนินงาน 

พ.ศ.2563 

พ.ค มิ.ย ก.ค ส.ค 
1. ศึกษาขอ้มูลถึงปัญหาของสถานประกอบการ     
2. เสนอหวัขอ้อาจารยท่ี์ปรึกษา     
3. ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูล     
4. ท าการทดลอง     
5. เก็บรวบรวมขอ้มูล     
6. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     
7. จดัท าเอกสาร     

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 



 

 

บทที ่3 
ทบทวนเอกสาร และ วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

        
การจดัท าโครงงานเร่ืองเคก้แครอวแีกนจากบุก คณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและวิจยั

ท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 
3.1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัเคก้ 
3.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารวแีกน (Vegan Food) 
3.3 ขอ้มูลเก่ียวกบัธญัพืช 
3.4 ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัแครอท 
3.5 ขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบับุก 
3.6 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.1 : เคก้ 

ทีม่า : https://www.thairath.co.th/news/foreign/1616691 
 
3.1 ข้อมูลทัว่ไปเกี่ยวกบัเค้ก 
   เคก้ (Cake) เป็นขนมท่ีมีกระบวนการท าให้สุกโดยการอบ เป็นขนมท่ีนิยมบริโภค
กันทุกเพศ ทุกวยั เค้กมีหลายประเภท และมีคุณสมบติัต่างกัน ซ่ึงข้ึนอยู่กับองค์ประกอบของ
ส่วนผสม คือ แป้งสาลี ผงฟู เกลือ ไขมนั น ้าตาล ไข่ นม และกล่ินรส  
 3.3.1ประเภทของเค้กสามารถแบ่งได้เป็น 3 ประเภท ดังนี ้
  1) เคก้เนย เป็นเคก้ท่ีมีปริมาณไขมนัสูง การข้ึนฟูของเคก้เกิดจากอากาศท่ีไดจ้าก
การตีเนย โดยเมด็ไขมนัจะเก็บอากาศไวแ้ละจะขยายตวัในระหวา่งการอบ เช่น ช็อคโกแลตเคก้ 
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  2) เคก้ ไข่ เป็นเคก้ท่ีไม่มีไขมนัในส่วนผสม เน้ือเคก้และปริมาณของเคก้ข้ึนอยูก่บั
การขยายตวัของไข่ขาวท่ีถูกน ามาตีจน เป็นฟองซ่ึงเก็บอากาศในระหวา่งการตีไข่ ท าใหเ้คก้
ขยายตวัและข้ึนฟูในระหวา่งอบ เช่น สปันจเ์คก้ แยมโรล แองเจ้ิลฟู๊ ดเคก้ 
  3) ชิฟฟ่อนเค้ก เป็นเค้กท่ีมีลักษณะของเค้กเนยและเค้กไข่ คือ มีโครงสร้างท่ี
ละเอียดของไข่และมีเน้ือท่ีมนัเงาของเนย แต่ชิฟฟ่อนนิยมใชน้ ้ามนัพืชแทนการใชเ้นย 

 
3.1.2 หลกัของการท าเค้ก 

        สวามินี นวลแขกุล (2527) ไดก้ล่าวไวว้า่เคก้มีหลายชนิดหลายรูปแบบ จึงมีวิธี
ท าและส่วนผสมท่ีต่างกนั  

   1. ควรร่อนแป้งก่อนทุกคร้ังเพื่อให้อากาศแทรกเขา้ไประหวา่งเน้ือแป้ง ท า
ให้แป้งเบาฟู การตวงแป้งตอ้งใช้วิธีการชั่งมากกว่าการตวง เพราะให้ปริมาณส่วนผสม
แน่นอนกวา่ 
   2. ไขมนันั้น ถา้เป็นเนยสดควรเอาออกจากตูก่้อนเพื่อใหเ้นยอ่อนตวัลงง่าย
ต่อการตีครีม ถา้อยากให้เน้ือเคก้ท่ีนุ่มลกัษณะท่ีดีควรผสมเนยสดกบัมาการีนหรือเนยขาว
เขา้ไปดว้ย 
   3. น ้ าตาลควรเลือกเม็ดท่ีละเอียด เพราะถา้ใชน้ ้ าตาลเม็ดใหญ่จะละลายไม่
หมดและเกิดจุดบนหนา้เคก้ได ้
   4. ควรใชผ้งฟูคุณภาพดี มีการท างาน 2 ขั้นตอน คือ ช่วยฟูขณะผสมและ
ขณะอบ 
   5. การเติมไข่และของเหลวควรเติมทีละนอ้ยเพื่อไม่ให้ไขมนัแยกออกจาก
ส่วนผสม 
   6. การตีไข่ขาวควรตีจากความเร็วเพื่อให้ตั้งยอด จึงใส่น ้ าตาล อุปกรณ์ท่ีตี
ตอ้งสะอาด ไม่มีไขมนัเกาะ  
   7. การอบเค้กทุกชนิดต้องวอมเตาไวก่้อน และขณะอบไม่ควรเปิดเตา
บ่อยๆ เพราะอาจจะท าใหข้นมยบุตวั 
   8. ทดสอบว่าขนมสุกหรือยงัให้ใช้ไมแ้หลมจ้ิมตรงกลางเคก้ ถา้ไม่มีเน้ือ
เคก้ติดออกมาแสดงวา่สุกแลว้ 
   9. การวางเคก้ในเตาอบควรวางตรงกลางเตาพอดี แลถา้อบพร้อมกนัหลาย
พิมพใ์ห้วางห่างกนั 1 น้ิว เม่ือเคก้สุกฟูข้ึนจะไดไ้ม่ติดกนั และความร้อนสามารถกระจาย
รอบตวัเคก้ 
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3.2 ข้อมูลเกีย่วกบัอาหารวแีกน (Vegan Food) 
               3.2.1 ประวตัิทีม่าของอาหารวแีกน  
                          ณปภสัสร ต่อเทียนชยั (2018) ไดใ้ห้ขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารวีแกน (Vegan 
Food) วา่เป็นการทานอาหารท่ีเป็นมงัสวิรัติอีกหน่ึงประเภทซ่ึงการทานวแีกนนั้นจะมีความเคร่งครัด
มากกวา่การทานอาหารแบบวีแกน (Veggie) ซ่ึงการทานอาหารมงัสวิรัติประเภทวีแกน (Vegan) จะ
ไม่ทานอาหารท่ีมีเน้ือสัตวเ์ลยโดยทาน แต่อาหารประเภทผกัและผลไมเ้ท่านั้น แต่ก็ยงัมีการทาน
อาหารท่ีไดจ้ากสัตวบ์างอยา่ง เช่น ไข่  ชีส เนย  ยีสต ์และ น ้ าผึ้ง ซ่ึงในกลุ่มคนท่ีเป็นวีแกนจะไม่ใช่
เพียงการงดทานอาหารท่ีผลิตจากสัตว์เท่านั้น แต่รวมไปถึงไลฟ์สไตล์และการใช้ชีวิตจะไม่ใช้
ผลิตภณัฑ์ใด ๆ ท่ีผลิตจากสัตวเ์ลย เช่น เส้ือผา้  กระเป๋า  รองเทา้ เคร่ืองส าอางท่ีผลิตมาจากสัตว์
รวมถึงเคร่ืองใช้ในห้องน ้ าบางชนิดซ่ึงจริงๆแลว้ผลิตภณัฑ์ท่ีท ามาจากสัตวมี์เยอะมากจนท าให้เรา
คาดไม่ถึงจึงมีการรับรองสินคา้และบริการดว้ย Vegan Trademark เป็นการยืนยนัผลิตภณัฑ์ท่ีวีแกน
โดยเฉพาะซ่ึงมีมากกวา่ 22,000 รายการจากสมาคมวแีกนของประเทศองักฤษ (The Vegan Society) 

 
 
 
 
 

  
รูปที ่3.2 : แสดงรูปภาพสัญลกัษณ์ของการรับรองสินคา้และบริการดว้ย Vegan Trademark 

                                                  ทีม่า : www.pinterest.com 
 
  3.2.2 ประเภทของอาหารวแีกน 
                    ในการรับประทานอาหารแบบวีแกนปัจจุบนัเป็นท่ีนิยมมากข้ึนอยา่งต่อเน่ือง
และผูค้นเร่ิมน าเอาหลกัการทานอาหารวีแกนมาประยุกตเ์พื่อใชใ้นการช่วยเร่ืองของการลดน ้ าหนกั
อีกทางหน่ึงดงันั้นเป้าหมายหรือเหตุผลหลกัของการทานอาหารวีแกนคือการทานเพื่อส่งผลดีต่อ
สุขภาพและท่ีส าคญัคือเป็นการไม่เบียดเบียนชีวิตสัตวโ์ดยขอ้มูลของ The Vegan Society ไดมี้การ
เปิดเผยวา่คนท่ีหนัมาทานอานอาหารวีแกนซ่ึงเป็นเทรนด์จากทัว่โลกเพิ่มมากข้ึนสูงถึง 978% ในปี 
2018 ซ่ึงถือไดว้า่เพิ่มสูงข้ึนมากและกลุ่มคนท่ีไม่ทานอาหารประเภทเน้ือสัตวน์อกจากจะเป็นเภทท่ี
เรียกวา่วแีกนแลว้ยงัมีประเภทของกลุ่มคนท่ีละเวน้การทานเน้ือสัตวอี์กหลายชนิดดงัต่อไปน้ี  
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                           1) Lacto-Ovo Vegetarian หรือผูท่ี้ไม่ทานเน้ือสัตว์ทุกชนิด แต่สามารถท่ีจะทาน
ผลิตผลจากสัตวอ์ยา่งเนยนมและไข่ได ้ 
   2) Ovo Vegetarian หรือผูท่ี้ไม่ทานเน้ือสัตว ์แต่เนน้ไปท่ีการทานพืชผกัไข่นมและ
ผลิตภณัฑท่ี์ท ามาจากนม  
              3) Lacto Vegetarian หรือผูท่ี้ไม่ทานเน้ือสัตว์ทุกชนิดรวมไปถึงไข่ แต่สามารถ
รับประทานอาหารหรือผลิตภณัฑท่ี์ท ามาจากน 
             4) Fruitarian หรือผูท่ี้ทาน แต่ผลไมเ้ป็นอาหารหลกัโดยไม่ไดมี้การน าไปปรุงรส
หรือแต่งกล่ินใด ๆ เลย 
 

3.2.3 กระแสการรับประทานอาหารวแีกน 
                       ระยะเวลาจากปี 2017 จนถึงปีปัจจุบนัคือ 2019 ได้พบว่าในสหราชอาณาจกัรนั้นมี
ประชากรท่ีหนัมาเป็นวีแกนเป็นอนัดบั 1 ของโลกซ่ึงตรงกบัผลการส ารวจของ บริษทั มาร์เก็ตต้ิงรี
เสิร์ช (Mintel) ไดเ้ผยแพร่วา่การเพิ่มจ านวนของร้านอาหารท่ีเป็นวีแกนภายในสหราชอาณาจกัรนั้น
เพิ่มมากข้ึนถึง 2 เท่าตวัโดยปกติในปีท่ีผ่านมาจะอยู่ท่ี 8% ท าให้ภายในสหราชอาณาจกัรมีอาหาร
หรือผลิตภณัฑ์ต่างๆมากเป็นอนัดบั 1 ในโลกเช่นเดียวกนันอกจากน้ีปัจจยัหน่ึงท่ีส่งผลท าให้กลุ่มวี
แกนขยายตวัข้ึนมาจากเหล่าศิลปินคนดงัท่ีเป็นหน่ึงในชาววีแกนเช่น Ariana Grande, Miley Cyrus , 
Venus Williams ซ่ึงท าใหค้นทัว่ไปสนใจ 
 
 

 
  
 
 
 
 
 

รูปที ่3.3 : ตารางเปรียบเทียบ อาหาร มงัสวิรัติ – วแีกน – เจ 
ทีม่า : www.wongnai.com 

 
 

https://www.facebook.com/100023224384691/
https://www.facebook.com/100023224384691/
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3.2.4 การเร่ิมต้นในการทานอาหารวแีกน 
                       ในการเร่ิมตน้ทานอาหารประเภทวีแกน (Vegan) เราไม่ควรหักดิบและหักโหมเพื่อ
เปล่ียนมาทานทนัที แต่เราควรเร่ิมท่ีจะค่อยๆลดปริมาณการทานเน้ือสัตวใ์ห้น้อยลงโดยอาจจะเร่ิม
จากการงดรับประทานไข่ เนย นม เพียงแค่บางวนัหลงัจากนั้นจึงค่อยๆเพิ่มจ านวนวนัของการทาน
ใหม้ากข้ึนเร่ือย ๆ นอกจากนั้นเราควรท่ีจะหลีกเล่ียงการทานอาหารท่ีเป็นเน้ือสัตวป์ลอมเช่นโปรตีน
เกษตร แต่ใหเ้ราเลือกรับประทานเป็นเตา้หูจะเป็นการดีกวา่ส าหรับผูท่ี้ตอ้งการท าอาหารรับประทาน
เองควรเลือกใชว้ตัถุดิบและเคร่ืองปรุงท่ีเป็นวีแกนจะสามารถท าเพื่อรับประทานเองไดใ้นทุก ๆ ม้ือ 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.4 : กลุ่มคนท่ีไม่ทานเน้ือสัตว ์
ทีม่า : www.wongnai.com 

 
3.2.5 ส่ิงทีค่วรรู้ในการทานอาหารวแีกน 

                       ในการทานอาหารวีแกนนั้นหลายคนอาจจะคิดว่าจะเน้นการทานผกัและผลไมเ้พียง
อยา่งเดียวซ่ึงจริง ๆ แลว้การทานอาหารวีแกนจะตอ้งเนน้ความหลากหลายโดยมีการน าถัว่เตา้หูและ
ขา้วกลอ้งมาใชใ้นการเป็นส่วนประกอบ แต่การทานอาหารวแีกนหลายคนสงสัยวา่การท่ีทานอาหาร
โดยท่ีไม่มีเน้ือสัตวน์ั้นจะท าให้ร่างกายขาดโปรตีนและสารอาหารอ่ืน ๆ หรือเปล่าซ่ึงจริงๆแล้ว
ถึงแมว้า่การรับประทานอาหารแบบวีแกนจะไม่มีเน้ือสัตวเ์ป็นส่วนประกอบ แต่ร่างกายเราสามารถ
รับสารอาหารเหล่าน้ีได้จากพืชผกัได้เช่นเดียวกนัโดยจะได้รับจากธัญพืชเป็นส่วนใหญ่เช่นเมล็ด
ฟักทองถัว่เหลืองและถัว่ลูปิน  
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3.2.6 อาหารทีเ่ป็นแหล่งโปรตีนส าหรับผู้ทีท่านอาหารวแีกน 
                        เน่ืองจากผูท่ี้ทานอาหารประเภทวีแกนจะตอ้งงดการทานเน้ือสัตวทุ์กชนิดรวมถึงนม
ไข่และชีสจะทานอาหารไดเ้พียงผกัผลไมถ้ัว่หรือธญัพืชต่าง ๆ เพียงเท่านั้นนั้นซ่ึงท าให้หลาย ๆ คน
คิดว่าการท่ีทานอาหารแบบวีแกนอาจจะท าให้ร่างกายนั้นขาดสารอาหารประเภทโปรตีนได้ แต่
จริงๆแลว้มีอาหารมากมายท่ีเป็นแหล่งโปรตีนซ่ึงสามารถทดแทนการทานเน้ือสัตวไ์ดเ้ป็นอยา่งดี 
 

3.3 ข้อมูลเกีย่วกบัธัญพชื 
        3.3.1 ประวตัิของธัญพชื 
                 ธญัพืช คือพืชท่ีมนุษยเ์พาะปลูกเพื่อเก็บเก่ียวเมล็ด ไดแ้ก่ ขา้ว ขา้วฟ่าง ขา้วฟ่างสามง่าม 
ขา้วฟ่างหางหมา ลูกเดือย ขา้วโพด ขา้วบาร์เลย ์ขา้วโอ๊ต ขา้วไรย ์ขา้วทริทิเคลี และขา้วสาลี รวมถึง
ถัว่ชนิดต่าง ๆ เช่น ถัว่หวัชา้ง ถัว่ปากอา้ ถัว่ลนัเตา ถัว่เขียว ถัว่ลิสง และถัว่เหลือง นอกจากน้ียงัมีพืช
ท่ีมนุษยใ์ชป้ระโยชน์จากเมล็ดเหมือนธญัพืช ไดแ้ก่ บกัวตี ชีอา และคีนวา มีการเพาะปลูกธญัพืชทัว่
โลกมากกวา่ผลผลิตทางเกษตรชนิดใด ๆ และเป็นแหล่งอาหารท่ีให้พลงังานแก่มนุษยม์ากท่ีสุด ใน
ประเทศก าลงัพฒันาบางประเทศ ธัญพืชจะเป็นอาหารหลกัของประชากรทั้งประเทศ ขณะท่ีใน
ประเทศพฒันาแลว้ การบริโภคธัญพืชจะน้อยลง ส่วนใหญ่ประเทศทายฝ่ังยุโรปจะบริโภคธัญพืช
แปรรูป เช่น ขนมปัง    

เราควรใชธ้ญัพืชหรือเมล็ดพืชเต็มรูป เพื่อให้ไดพ้ลงัชีวิตทั้งหมดของเมล็ดพืช หากธญัพืช
ถูกขดัสี บ้ี หรือบด มนัจะสูญเสียพลงัในการงอก แป้งท่ีแตกออกมา ไม่เพียงแต่เสียพลงัชีวิตของมนั 
แต่จะท าให้ธญัพืชถูกท าลายโดยการออกซิเดชนัไขมนัท่ีดีท่ีเป็นส่วนประกอบ  ยอ้นกลบัไปเม่ือยุค
สงครามโลกคร้ังท่ี 1 และ 2 ไดเ้กิดภาวะขาดแคลนอาหาร ท าให้เน้ือ นม เนย ไข่ กลายเป็นของหา
ยาก และมีราคาแพง ประชาชนส่วนใหญ่จึงตอ้งรับประทานขา้วโอต๊ ขา้วบาร์เลยเ์ป็นหลกั ปรากฏวา่
ช่วงนั้นชาวยุโรปเสียชีวิตดว้ยโรคมะเร็งน้อยมาก ทั้งน้ี เน่ืองจาก ขา้วเมืองหนาวทั้ง 2 ชนิดน้ีมีสาร
ตา้นอนุมูลอิสระสูง จึงช่วยป้องกนัความเส่ือมและการถูกท าลายของเซลลท์ัว่ร่างกายอนัเป็นสาเหตุ
ของมะเร็งได ้
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รูปที ่3.5 : ลกัษณะของธญัพืช 
ทีม่า : https://sites.google.com/site/st5820414060/let-s-recognized-concerning-cereals 
3.3.2 ธัญพชืทีเ่ลอืกใช้การท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 

                       อัลมอนด์   ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล ป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ ลดร้ิวรอยและ
ซ่อมแซมผวิหนงั อีกทั้งยงัช่วยดูแลเส้นผมอีกดว้ย สารอาหารท่ีมีในอลัมอนดคื์อ วติามินบี วติามินอี 
โอเมกา้ 3 และไฟเบอร์ 
 

3.4 ข้อมูลทีเ่กีย่วข้องกบัแครอท 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.6 : ลกัษณะแครอท 
ทีม่า : https://hellokhunmor.com 

 
              3.4.1 สรรพคุณของแครอท ประโยชน์ของแครอท 
                        สรรพคุณของแครอท ช่วยบ ารุงสุขภาพผิวให้สดใสเปล่งปลัง่ ช่วยป้องกนัเซลล์ผิว
ไม่ให้ถูกท าลายไดง่้ายจากมลภาวะแสงแดดต่าง ๆ ช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของร่างกาย ช่วย
บ ารุงกระดูก ฟัน เหงือก เล็บ ใหแ้ขง็แรงยิง่ข้ึน มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีส่วนช่วยในการชะลอ
วยัและการเกิดร้ิวรอยแห่งวยั รูปแครอทช่วยสร้างสร้างภูมิตา้นทานโรคของร่างกายใหแ้ขง็แรงยิ่งข้ึน 
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ช่วยยบัย ั้งต่อตา้นการเกิดโรคมะเร็ง ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในร่างกาย ช่วยรักษาโรคความดนั
โลหิตสูง ช่วยรักษาระดบัน ้ าตาลในเลือด ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในระบบไหลเวียนของเลือด ช่วย
บ ารุงเซลล์ผิวหนงั ช่วยบ ารุงเส้นผม ช่วยลดอตัราการเกิดโรคหลอดเลือดสมอง อมัพฤษ์ อมัพาต 
ช่วยลดความเส่ียงจากการเกิดโรคหัวใจและภาวะหัวใจลม้เหลว ช่วยบ ารุงและรักษาสายตา รักษา
โรคตาฟาง และตอ้กระจก ช่วยรักษาโรคถุงลมโป่งพองและไทยรอยด์เป็นพิษ ช่วยยอ่ยอาหาร และ
ช่วยแกแ้ละบรรเทาทอ้งผูก แครอทมีสรรพคุณใช้เป็นยาขบัปัสสาวะ ใช้เป็นยาถ่ายพยาธิไส้เดือน 
ช่วยรักษาฝี แผลเน่าต่าง ๆ 

ประโยชน์ของแครอท นิยมน ามาประกอบอาหารทั้งคาวและหวาน ใชท้  าเป็นน ้ าผลไมเ้พื่อ
สุขภาพหรือน ้ าแครอท หรือน ามาท าเป็นเคก้แครอท ในดา้นความงาม น าน ้ าแครอทผสมมะนาว ทา
ผวิหนา้บ ารุงผวิพรรณ ลดรอยเห่ียวยน่บนใบหนา้ ใชเ้ป็นส่วนผสมในเคร่ืองส าอางบางชนิด เช่น สบู่
แครอท เป็นตน้ 
 

3.5 ข้อมูลทีเ่กีย่วข้องกบับุก 
    3.5.1 ความรู้ทัว่ไปเกี่ยวกบับุก 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.7 : ลกัษณะของบุก 
ทีม่า : www.medthai.com 

                      
ทิพวลัย ์สุกุมลนันท์ (2538) ได้กล่าวไวว้่า บุกพบได้ทัว่ไปในป่าเขตร้อนช้ืนและอบอุ่น 

ลกัษณะเป็นป่าโปร่งและป่าผลดัใบบางแห่งน ามาปลูกไวใ้ช้เพื่อเป็นอาหาร ในทวีปเอเชียมีหลาย
ประเทศท่ีมีการส ารวจแล้วพบว่ามีบุกข้ึนอยู่ตามป่าทั่วไป ได้แก่ ประเทศไทย ญ่ีปุ่น มาเลเซีย 
ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย พม่าและบงัคลาเทศ ส่วนในทวปีแอฟริกาสามารถพบเห็นไดท้ัว่ไปในเขตทุ่ง
ราบซาววาน่า และในหมู่เกาะบางแห่งทางตอนใตข้องมหาสมุทรแปซิฟิก พนิดา กาญจนภี (2538)ได้
กล่าวไวว้า่ ในประเทศไทยถือว่าบุกเป็นพืชพื้นเมืองพบไดต้ามภาคต่างๆ มีช่ือเรียกหลายอยา่งตาม
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ถ่ินก าเนิด เช่น มนัซูรัน บุกคุงคก มนับุก มนัหูชา้ง มนัเทา้ชา้ง ภาษาองักฤษเรียกวา่ Elephant Yam, 
Elephant Foot, Elephant Bread มีการจ าแนกบุกในทอ้งถ่ินทัว่โลกไดถึ้ง 90 ชนิด แต่ในประเทศไทย
มีรายงานไวเ้พียง 17 ชนิด เฉพาะวงศ์ Araceae และวงศ์อ่ืนๆอีก 3 ชนิด ชนิดท่ีพบมากคือ A. 
Campanulatus Biex Decne เป็นบุกป่า (Wild type) และชนิด A. Karalensis Gaqnep เป็นบุกบา้นซ่ึง
มีการเพาะปลูกในฤดูแลง้ 

พนิดา กาญจนภี (2538) กล่าวไว้ว่า หัวบุก เป็นหัวใต้ดินมีสีน ้ าตาลรูปร่างกลมหรือ
ทรงกระบอก เน้ือในหัวมีสีขาวครีมหรือขาวปนเหลืองถึงส้ม หัวบุกมีขนาดเล็กหรือใหญ่ตามอายุ 
อาจมีชีวิตไดน้าน 4-6 ปี ลกัษณะเน้ือในละเอียดเรียบเหมือนแป้งในแป้งหวัอ่ืนๆท่ีใชเ้ป็นอาหาร แต่
บุกมีเมือกกล่ินซ่ึงต่างกับหัวมนัเทศหรือมนัฝร่ัง หัวบุกสดโดยทัว่ไปจะมีน ้ าเป็นองค์ประกอบ
ประมาณร้อยละ 80-90 และส่วนท่ีเหลือเป็นของแข็ง ร้อยละ 10-20 ซ่ึงประกอบด้วยอนุภาคของ
กลูโคแมนแนน ท่ีมีเส้นผ่าศูนยก์ลางน้อยกวา่ 1x10 มิลลิเมตร ประมาณร้อยละ 60-80 เปอร์เซ็น ท่ี
จ  าเป็นตอ้งก าจดัออกไดแ้ก่ สตารช์ โปรตีน และสารท่ีก่อใหเ้กิดการระคายเคือง        

 
3.5.2 การใช้ประโยชน์จากบุก 

                        บุกเป็นพืชท่ีมีประโยชน์ใช้ได้ทั้ งในลักษณะของหัวบุกสด แป้งบุก และแป้งบุก
บริสุทธ์ิสามารถจ าแนกประโยชน์ของบุกไดด้งัน้ี 
                        1) ใชเ้ป็นอาหารโดยตรง มีการน ายอดอ่อนท่ีใบยงัไม่คล่ีของตน้บุกมาตม้หรือผดั หวั
ใตดิ้นน ามาผลิตแป้ง ซ่ึงชาวญ่ีปุ่นเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีรู้จกัผลิตภณัฑโ์ดยตรงจากแป้งบุกโดยนิยมน า
แป้งบุกมาผลิตเป็นเส้นหรือ กอ้น ซ่ึงรู้จกักนัดีในนาม คอนนิยาจุ (koniyaku) 
                        2) ใชผ้ลิตภณัฑ์อาหารต่างๆ สมบติัประการหน่ึงท่ีส าค ญของแป้งบุกคือ มีความขน้
หนืดและสามารถเกิดเจลเม่ือใชก้บัด่างหรือไฮโดรคอลลอยด์ชนิดต่างๆ จึงมีการน า( แป้งบุกผสม 
แซนแทนกนั อตัราส่วน 75 ต่อ 25 ) ทดแทนปริมาณไขมนัในไส้กรอกหมูพบวา่ผลิตภณัฑไ์ดมี้ความ
แน่นเน้ือและการยืดเกาะตวัน้อยกว่า แต่มีความฉ ่าสูงกว่าชุดควบคุม (ไม่ใสเจลแป้งบุก) และจาก
การศึกษาของ กมลทิพย ์เอกธรรมสุทธ์ และ อดิศกัด์ิ เอกโสวรรณ (2543) 
 

3.5.3 การผลติแป้งจากหัวบุก 
           Tye (1991) ไดร้ายงานกรรมวธีิการผลิตแป้งบุกจากหวับุก ซ่ึงหวับุกท่ีนิยมน ามาผลิต

แป้งในประเทศญ่ีปุ่นคือหวับุกพนัธ์ุ Amorphophalus Konjac C. Koch สามารถท าได ้2 วธีิ คือ 
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           1) การผลติแบบแห้ง (Dry Traditional Method) 
            หัน่หวับุกเป็นช้ินบางขนาด 5 มิลลิเมตร จากนั้นน าไปท าแห้งให้มีความช้ืน

เหลือร้อยละ 15 ซ่ึงการท าให้แห้งนั้นอาจท าไดโ้ดยการ ตากแดดหรืออบดว้ยอากาศร้อน ท าการบด
ช้ินบุกดว้ยเคร่ือง Stamp Mill หรือ Mill ก็ได ้น าส่วนท่ีบดไดม้าแยกแป้งออกจากสารเจอปนดว้ยลม
เป่า (Air Classification) ผลผลิตท่ีไดจ้ากวิธีการน้ีค่อนขา้งต ่าเน่ืองจากการสูญเสียแป้งบุกบางส่วน
ในกระบวนเป่าแยกดว้ยลม  

       2) การผลติแบบเปียก (Conventional Wet method) 
            หั่นหัวบุกเป็นช้ินบาง 5 มิลลิเมตร ท าให้แห้งให้มีความช้ืนเหลือร้อยละ 15 

บดช้ินบุกร่วมกบัตวัท าละลายอินทรียท่ี์สามารถละลายน ้ าได ้(Water-Miseible Orgnicsolvent) เช่น 
เอทธานอลท่ีเติมโซเดียมซัลไฟต์เพื่อป้องกนัการเปล่ียนแปลงสี ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100-120 
เมตร และท าซ ้ าอีกคร้ังหน่ึง จากนั้นลา้งส่วนท่ีเป็นแป้งดว้ยสารละลายขา้งตน้จะไดแ้ป้งท่ีมีสีขาว
แลว้น าไปอบแหง้อุณภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
 

3.5.4 องค์ประกอบแป้งจากหัวบุก 
                 Suglyama et al (1974) และ บุบผา เดชะภทัรพร(2535)ไดก้ล่าวไวว้า่ แป้งจากหวั
บุกประกอบดว้ยโมเลกุลของเม็ดแป้งท่ีค่อนขา้งกลมขนาด 100-500 ไมครอน และมีสีท่ีแตกต่างกนั
ไปข้ึนอยู่กับสายพนัธ์ุและขั้นตอนวิธีการผลิต เช่น สีขาว สีค่อนข้างขาว ออกน ้ าตาล เป็นต้น 
องค์ประกอบส่วนใหญ่ท่ีสามารถพบในแป้งบุกคือ กลูโคแมนแนน ซ่ึงประกอบดว้ย น ้ าตาลแมน
โนสและน ้ าตาลกลูโคสในอตัราส่วนน ้ าตาลแมนโนสต่อน ้ านาลกลูโคส 3:2 ในโมเลกุลเส้นตรงขอ
งกลูโคแมนแนนน้ีมีกลุ่มอะซิติลกระจายอยู่อย่างไม่มีแบบแผน โดยจะพบกลุ่มซิติล 1 กลุ่ม ต่อ
น ้าตาลกลูโคสหรือน ้าตาลแมนโนส 19 หน่วย กลูโคแมนแนนมีสมบติัพิเศษเม่ือถูกน ้าจะขยายตวัได ้
20 ถึง 30 เท่า โดยแป้งกลูโคแมนแนนท่ีสะอาดจะมีสีขาว ไม่มีกล่ิน 
 

3.6 งานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 
           นภสัรพี เหลืองสกุล ( 2557 ) ไดก้ล่าวไวว้า่ ผลิตภณัฑ์เคก้เจเป็นผลิตภณัฑ์เคก้ท่ีพฒันาข้ึน
มาเพื่อตอบรับความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพ ซ่ึงในการพฒันาสูตรเคก้เจน้ีไดมี้การน า
น ้ามนัพืชชนิดต่างๆ มาใชเ้ป็นส่วนผสมหลกัแทนการใชเ้นยสดหรือมาการีน ประกอบดว้ยน ้ามนัคา
โนลา น ้ ามนัขา้วโพด น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัร าขา้ว น ้ ามนัดอกทานตะวนั น ้ ามนัมะกอก น ้ ามนังา 
และน ้ ามนัมะพร้าว จากนั้นน าผลิตภณัฑ์เคก้เจท่ีได้มาศึกษาสมบติัทางกายภาพด้านต่างๆ ได้แก่ 
ลักษณะของเน้ือสัมผสัด้านความแข็ง (Hardness) ความแน่นเน้ือ (Cohesiveness) ค่าความสว่าง
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ตลอดจนค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี และศึกษาอายุการเก็บนาน 5 วนัจากการศึกษาพบวา่ชนิดและปริมาณ
ของสารไฮโดรคอลลอยดมี์ผลต่อคุณลกัษณะทางกายภาพของเคก้เจ โดยแซนแทนกมัมีผลท าให้เคก้
มีปริมาตรจ าเพาะสูงท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และมีผลต่อรสชาติซ่ึงท าใหเ้คก้มีรสชาติขมตาม
ระดบัท่ีเพิ่มข้ึนของแซนแทนกมั ทางดา้นเน้ือสัมผสัพบวา่เคก้สูตรท่ีเติมผงลูกส ารองมีค่า Hardness 
ต ่าท่ีสุดอยา่งนยัส าคญัทางสถิติ และเม่ือทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่เคก้สูตรท่ีเติมผงแฟลกซ์
ไครั้บคะแนนความชอบในระดบัปานกลางท่ีคะแนน 6-7 ทั้งในตา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวม 
          กิติมา  เหมวงษา ( 2549 ) ไดก้ล่าวไวว้า่ ศึกษาปัจจยัในการลวกแครอท ดว้ยน ้าร้อน 2 ปัจจยั
ไดแ้ก่ อุณภูมิ 3 ระดบั 50 70 และ 90 องศาเซลเซียสโดยใชอ่้างน ้ าร้อนควบคุมอุณภูมิ และระยะเวลา 
3 ระดบัได้แก่ 5 10 และ 15 นาที โดยเตรียมแครอทสดหั่นเป็นส่ีเหล่ียมลูกบาศก์ 0.5 x 0.5 x 0.5 
เซนติเมตร คร้ังละ 200 กรัม แช่สารละลายโซเดียมไบซลัไฟล์ ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 ( น ้ าหนกั
ต่อปริมาตร ) น าตวัอยา่งท่ีเตรียมไดไ้ปผ่านสภาวะท่ีก าหนด จากการศึกษาพบวา่อุณหภูมิการลวก
ด้วยน ้ าร้อน มีอิธิพลต่อปริมาณเบตา้แคโรทีน โดยเม่ืออุณหภูมิเพิ่มข้ึนปริมาณเบตา้แคโรทีนจะ
เพิ่มข้ึนเน่ืองจากความร้อนจะช่วยท าลายส่วนของ คลอโมพลาสต์ภายในเน้ือเยื่อแครอทได ้ท าให้
สกดัรงควตัถุท่ีมีอยูใ่นแครอท โดยเฉพาะส่วนของเบตา้แคโรทีนท่ีมีถึงร้อยละ 85 – 90 ไดเ้พิ่มข้ึนท า
ให้ปริมาณ        เบตา้โรทีนสูงซ้ึงค่าเฉล่ียของปริมาณเบตา้โรทีนในแต่ละระดบัอุณหภูมิ 50 70 และ 
90 องศาเซลเซียส                                                               
 Impossible Foods (ก่อตั้ง)โดยนกัวทิยาศาสตร์ ชาววแีกน(Vegan) ท่ีปฏิเสธการกินเน้ือสัตว ์
ใน Silicon Valley สหรัฐอเมริกา ได้ท าให้ความฝันเป็นจริง ด้วยการค้นหาพืชท่ีจะใช้ทดแทน
เน้ือสัตว ์ตอบโจทย ์ทางเลือก คนรักการกินอาหารแบบวีแกนหรือมงัสวิรัติ เบอร์เกอร์จากพืช แต่มี
รสชาติและสัมผสัเหมือนเน้ือจริง ๆ เป็นหน่ึงในเมนู ของ Impossible foods เพื่อใหช้าววแีกนท่ีคิดถึง
รสชาติเบอร์เกอร์เน้ือ ไดส้ัมผสัรสชาติท่ีผา่นมาการใชพ้ืชทดแทนเน้ือสัตวย์งัไม่สามารถเลียนแบบ
รสชาติและสัมผสัไดเ้หมือนอย่างแทจ้ริง ท าให้นกัวิทยาศาสตร์ชาววีแกนกลุ่มเล็ก ๆไดต้ั้งบริษทั 
Impossible Foods ข้ึนใน Silicon Valley สหรัฐอเมริกาเพื่อผลิตเน้ือเบอร์เกอร์ปลอมท่ีรสชาติเหมือน
จริงท่ีสุดข้ึน โดยใชก้รรมวธีิทางวิทยาศาสตร์ในการเลียนแบบรสชาติ รสสัมผสัและความรู้สึก เวลา
ท่ีกัดเน้ือสัตว์ลงไปพวกเขาได้ทดลองใช้พืชหลายอย่างในสูตรการท า แต่มีน ้ าบีทรูท เป็น
ส่วนประกอบส าคญัท่ีให้ความชุ่มฉ ่าเวลาท่ีกดัลงไปเสมือนน ้ าท่ีออกจากเน้ือจริง ๆ และอีกวตัถุดิบ
หน่ึงท่ีเป็นปัจจยัหลักท่ีท าให้ประสบความส าเร็จก็คือ Heme ซ่ึงเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัของ
ส่ิงมีชีวิตท่ีพบไดท้ั้งในพืชหรือสัตว ์(เป็นธาตุเหล็กและเป็นส่วนประกอบของฮีโมโกลบิน) ถือเป็น
ตวัส าคญัของการพฒันา ท่ีท าให้รสชาติและรสสัมผสัของเบอร์เกอร์น้ีเสมือนจริงถา้คุณอยากชิม มี
ขายท่ีร้าน Impossible Burger ใน New York, San Francisco และ Los Angeles ในอนาคตบริษทั มี
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แผนท่ีจะขยายสาขาเพิ่มข้ึนเพื่อเปิดโอกาสให้ทุกคนได้ทดลองรสชาติเบอร์เกอร์จากพืช สูตรไร้
เน้ือสัตว ์ท่ีเตม็ไปดว้ยรสสัมผสัและความชุ่มฉ ่าแบบเน้ือแท้ๆ  

งานวิจยัคร้ังน้ีนบัเป็นการกา้วขา้มขอ้จ ากดัของวตัถุดิบท่ีหลายคนอาจคิดว่า เป็นไปไม่ได ้
แต่ หากมีเป้าหมายท่ีตั้งไวใ้ห้เป็นไปได ้ผลลพัธ์ก็ยอ่มเกิดข้ึนได ้เช่นเดียวกบัการคิดคน้นวตักรรม
ใหม่ดา้นอาหารของนกัวทิยาศาสตร์กลุ่มน้ี  



 

 

บทที ่4 
รายละเอยีดของโครงงาน 

 
จากท่ีคณะผูจ้ดัท าได้ศึกษาหาขอ้มูลต่าง คณะผูจ้ดัท า ไดรู้้ถึงปัญหาต่างๆ ท่ีสามารถเกิดข้ึน

ได้ใน ร้านอาหาร หรือสถานประกอบการต่างๆ กับส่ิงของท่ีเหลือใช้ คณะผูจ้ ัดท าได้เรียนรู้
กระบวนการในดา้นต่างๆ เช่น การเรียนรู้เก่ียวกบัอาหารและเบเกอร่ี วตัถุดิบต่างๆ ท่ีน ามาประกอบ
อาหารและสามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชป้ระโยชน์ไดอี้กดว้ย จึงท าใหค้ณะผูจ้ดัท าไดค้วามรู้ใน
การท างานและมีประสบการณ์มากข้ึน 

 

4.1 ศึกษาการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 
 ไดศึ้กษาขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุก ทุติยภูมิ อาทิเช่น จากอินเตอร์เน็ต 
และบทความงานวจิยัต่างๆ และศึกษาสอบถามจากอาจารยท่ี์ปรึกษาและพนกังานท่ีปรึกษา 
 

4.2 ข้ันตอนและผลการทดลองการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 
 ในการท าเคก้แครอทวีแกนจากบุกไดท้  าการทดลอง จ านวน 3 คร้ัง แต่ละคร้ังมีขั้นตอนและ
ผล ดงัน้ี  
 4.2.1 ขั้นตอนและผลการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก ปัญหาทีพ่บเจอและแนวทางการแก้ไข
ปัญหาคร้ังที ่1  
  1) ขั้นตอนการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก  
            ขั้นตอนในการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุกคร้ังท่ี 1 มีดงัต่อไปน้ี  

           1.1) ใส่น ้าตาลทรายแดง น ้าตาลทราย และน ้ามนัลงในชาม คนใหเ้ขา้กนั  
                       1.2) ใส่กะทิลงไป ใส่วานิลลา และเกลือลงไป แลว้คนใหเ้ขา้กนั  
                       1.3) ร่อนแป้ง ผงฟู เบกก้ิงโซดา และอบเชยป่นลงไป  
                       1.4) ใส่แครอท และอลัมอนดส์ับลงไป ตะล่อมใหเ้ขา้กนั  
                       1.5) เทลงในพิมพท่ี์เตรียมไว ้น าเขา้อบ 35-40 นาที 
                      1.6) น าออกจากเตา แลว้พกัใหเ้ยน็สนิทบนตะแกรงพกั ก่อนท่ีจะปาดหนา้

ดว้ยครีม 
                       1.7) ใส่ส่วนผสมทั้งหมดของฟรอสต้ิงกะทิลงในชามตีใหเ้ขา้กนับีบลงบน

หนา้ขนม 
                        1.8) แต่หนา้เคก้ดว้ยบูลเบอร์ร่ีและอลัมอนดส์ับลงไปและโรสแมร่ี ให้

สวยงามพร้อมเสิร์ฟ 
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 2) ผลการท าเค้กแครอทวีแกนจากบุก ปัญหาทีพ่บเจอและแนวทางการแก้ไขปัญหา

คร้ังที ่1  
          ผลการท าเคก้แครอทวีแกนจากบุก ปัญหาท่ีพบเจอและแนวทางการแกไ้ข

ปัญหาคร้ังท่ี 1 ดงัตารางท่ี 4.1 
 

ตารางที ่4.1 ผลการทดลองในการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุก คร้ังท่ี 1  
ลกัษณะทีไ่ด้ แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1. เน้ือเคก้มีความไม่เกาะตวักนั มีความร่วน
ของเน้ือเคก้ ไม่มีความแน่น 

ขดูแครอทใหเ้ล็กลง และมีการสับใหล้ะเอียด
อีกท่ี เพื่อให้ตวัแครอทเกาะกนัมากข้ึน และเพิ่ม
บุกลงไปเพื่อความแน่นของเน้ือเคก้ 

2. รสชาติของเคก้มีความหวานมากเกินไป ท า
ใหท้างแลว้รู้สึกหวาน  

เราไดล้ดปริมาณ น ้าตาลลด ใหไ้ดป้ริมาณท่ี 
สมควร 

3. เน้ือเคก้มีความมนัและฉ ่าน ้า มากกวา่ท่ีเรา
คิดไว ้

 เราไดล้ดปริมาณน ้ามนัร าขา้ว เพื่อใหค้วามมนั
และความฉ ่าลดลง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า ( 2563 ) 
 4.2.2 ข้ันตอนและผลการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก ปัญหาทีพ่บเจอและแนวทางการแก้ไข
ปัญหาคร้ังที ่2 
   1) ขั้นตอนในการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก คร้ังที ่2 
            ขั้นตอนการท า เคก้แครอทวแีกนจากบุก มีดงัน้ี 

           1.1) ใส่น ้าตาลทรายแดง น ้าตาลทราย และน ้ามนัลงในชาม คนใหเ้ขา้กนั  
           1.2) ใส่กะทิลงไป ใส่วานิลลา และเกลือลงไป แลว้คนใหเ้ขา้กนั  
           1.3) ร่อนแป้ง ผงฟู เบกก้ิงโซดา และอบเชยป่นลงไป  
           1.4) ใส่แครอท และถัว่สับลงไป ตะล่อมใหเ้ขา้กนั  
           1.5) และใส่แป้งบุกลงไปขั้นตอนสุดทา้ย 
           1.6) เทลงในพิมพท่ี์เตรียมไว ้น าเขา้อบ 35-40 นาที 
           1.7) น าออกจากเตา แลว้พกัให้เยน็สนิทบนตะแกรงพกั ก่อนท่ีจะปาดหน้า

ดว้ยครีม 
                       1.8) ใส่ส่วนผสมทั้งหมดของฟรอสต้ิงกะทิลงในชามตีให้เขา้กนับีบลงบน

หนา้ขนมก่อน 
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                                    1.9) แต่หนา้เคก้ดว้ยบูลเบอร์ร่ีและอลัมอนดส์ับลงไปและโรสแมร่ีให้
สวยงามพร้อมเสิร์ฟ 
  2) ผลการท าเค้กแครอทวีแกนจากบุก ปัญหาทีพ่บเจอและแนวทางการแก้ไขปัญหา 
คร้ังที ่2  
            ผลการท าเคก้แครอทวีแกนจากบุก ปัญหาท่ีพบเจอและแนวทางการแกไ้ข
ปัญหา คร้ังท่ี 2 แสดงดงัตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที ่4.2 ผลการทดลองในการท าเคก้เคก้แครอทวแีกนจากบุก คร้ังท่ี 2  
ลกัษณะทีไ่ด้ แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1.เน้ือสัมผสั ของเคก้และความแน่น ยงัไม่เป็น
ท่ีหนา้พอใจเพราะเราใส่บุกจ านวนมากเกินไป 

เราไดท้  าการลดปริมาณของบุกลง และใส่
จ านวนของแป้งเคก้เพิ่มข้ึน 

2. รสชาติของเป็นท่ีน่าพอใจความหวานก าลงัดี 
ท าใหอ้ยากทานต่อ 

 เราไดล้ดปริมาณ น ้าตาลลด จาก น ้าตาลทราย
แดง 100 กรัม ลดลงใหเ้หลือ 70 กรัม และ
น ้าตาลทราย จาก 90 กรัม ให้เหลือ แค่ 50 กรัม 

3. เน้ือเคก้มีความมนัและฉ ่าน ้า เป็นท่ีหนา้
พอใจ 

เราไดล้ดปริมาณน ้ามนัร าขา้วจาก 95 กรัม ให้
เหลือ 80 กรัม  

ทีม่า : ผูจ้ดัท า ( 2563 ) 
 

 4.2.3 วตัถุดิบ ขั้นตอนและผลการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก ปัญหาทีพ่บเจอและแนว
ทางการแก้ไขปัญหาคร้ังที ่3 
  1) วตัถุดิบในการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 
           วตัถุดิบในการท าเคก้แครอทวีแกนมีดงัน้ี  
           - กะทิ   20 กรัม 
           - น ้ามนัร าขา้ว  80 กรัม 
           - น ้าตาลทรายแดง  70 กรัม 
           - น ้าตาลทราย  50 กรัม 
           -  เกลือ                1/4  ชอ้นชา 
           - แป้งเคก้              120 กรัม 
           - แป้งบุก                    10 กรัม 
           - วานิลลาเอก็ซ์แทรค  1 ชอ้นชา 
           - อบเชยป่น    1 ชอ้นชา 
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           - แครอทขดูฝอยๆ               180 กรัม 
           - ผงฟู               1/2  ชอ้นชา 
           - อลัมอนด ์                 50 กรัม 
           - เบกก้ิงโซดา              1/2  ชอ้นชา 
           - ลูกเกด               25 กรัม 
                     วตัถุดิบในการท าหน้าเค้กแครอทวีแกนจากบุก 
           - กะทิ   60 มิลลิลิตร 
           - ชอร์ตเทนน่ิง  50 กรัม 
           - น ้าตาลไอซ่ิง  60 กรัม 
           - น ้าเลม่อน/ผวิเลม่อน   1 ชอ้นโตะ๊ 
           - อลัมอนดส์ับ    2 กรัม 
           - โรสแมร่ี              1/4  กรัม 
           - ลูกบลูเบอร์ร่ี   2 กรัม 
           - อบเชยป่น   1 ชอ้นชา 
 

   2) ขั้นตอนในการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 
                        ขั้นตอนการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุกมีดงัน้ี 
               2.1) น าน ้ าตาลทรายแดง 70 กรัม และน ้ าตาลทรายขาว 50 กรัม เทลงภาชนะ
และคนส่วนผสมใหเ้ขา้กนัดงัรูปท่ี 4.1 
 
 
 
 
   
                                                              รูปที ่4.1 ใส่น ้าตาล 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 
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      2.2) เทน ้ามนัร าขา้ว 95 กรัม และกะทิ 120 มิลลิลิตรใส่รวมกนัและส่วนผสมให้
ละลายเขา้กนัดงัรูปท่ี 4.2 

 
 
 
 
 

รูปที ่4.2 ใส่น ้ามนั 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 

 
         2.3) ใส่กล่ินวนิลา 1 ช้อนชาและเกลือ 1/4 ช้อนชา เบกก้ิงโซดา 1/2 ช้อนชา  

ดงัรูปท่ี 4.3 
 

 
 
 
 

 
รูปที ่4.3 ใส่วนิลา และเกลือ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 

 
        2.4) ใส่แป้งเคก้ 130 กรัม ใส่อบเชยป่น 1 ชอ้นชา จากนั้นตีส่วนผสมทุกอยา่ง

ใหเ้ขา้กนัดงัรูปท่ี 4.4 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.4 ใส่แป้ง และอบเชย 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 



25 
 

 

         2.5) น าแครอทสับ 180 กรัม และลูกเกด 25 กรัม และ อลัมอนด ์50 กรัม คน
ส่วนผสมใหเ้ขา้กนัและพกัไวเ้พื่อน าเขา้อบดงัรูปท่ี 4.5 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.5 ใส่แครอท และธญัพืช 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 

         2.6) ใช้ไฟ 180 องศา ตั้งเวลา 35-40 นาที เม่ือเคก้สุกให้น าไมจ้ิ้มฟันจ้ิมท่ีตวั
เคก้วา่มีแป้งเคก้ติดข้ึนมาหรือไม่ ถา้ไม่มีแสดงวา่เคก้สุกทัว่แลว้ จากนั้นน าเคก้ไปพกัเพื่อท่ีจะท าครีม
ราดหนา้เคก้ต่อดงัรูปท่ี 4.6 
 

 
 
 

รูปที ่4.6 อบเสร็จ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 

 

         2.7) น าชอร์ตเทนน่ิง  50  กรัม กะทิ  60  มิลลิลิตร น ้ าตาลไอซ่ิง  60  กรัม ตี
ครีมใหเ้ขา้กนัดงัรูปท่ี 4.7 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.7 ใส่ส่วนผสมทั้งหมด 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 
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            2.8) บีบน ้าเลม่อน  1 ชอ้นโตะ๊ และ ผวิเลม่อนเล็กนอ้ย คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั
และไปพกัในตูเ้ยน็ก่อนน ามาราดบนเคก้ดงัรูปท่ี 4.8 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.8 ใส่น ้าเลม่อน 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า,( 2563 ) 

             
         2.9) หลงัจากครีมราดเซ็ตตวัน ามาปาดท่ีเคก้จากนั้นโรยดว้ยธญัพืชท่ีเตรียมไว้

ไดต้ามใจชอบและตกแต่งให้สวยงาม ดงัรูปท่ี 4.9 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.9 เตรียมเสิร์ฟ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 

 

   
3) ผลการท าเค้กแครอทวีแกนจากบุก ปัญหาทีพ่บเจอและแนวทางการแก้ไขปัญหา คร้ังที ่3  
   ผลการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุก ปัญหาท่ีพบเจอและแนวทางการแกไ้ข
ปัญหา คร้ังท่ี 3 แสดงดงัตารางท่ี 4.3 
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ตารางที ่4.3 ผลการทดลองในการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุกคร้ังท่ี 3 
ลกัษณะทีไ่ด้ แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1.เน้ือสัมผสั เป็นท่ีหนา้พอใจเป็นอยา่งมาก เราไดท้  าการลดปริมาณของบุกจากท่ีเราใส่
บุก 50 กรัม และ แป้งเคก้แค่ 80 กรัม เราได้
เปล่ียนเป็นใส่ บุก แค่10 กรัม และ ใส่แป้ง
เคก้ 120 กรัม 

2. รสชาติของเป็นท่ีน่าพอใจความหวานก าลงัดี 
ท าใหอ้ยากทานต่อ 

เราไดล้ดปริมาณ น ้าตาลลด จาก น ้าตาลทราย
แดง 100 กรัม ลดลงใหเ้หลือ 70 กรัม และ
น ้าตาลทราย จาก 90 กรัม ให้เหลือ แค่ 50 
กรัม 

3. เน้ือเคก้มีความมนัและฉ ่าน ้า เป็นท่ีหนา้พอใจ เราไดล้ดปริมาณน ้ามนัร าขา้วจาก 95 กรัม ให้
เหลือ 80 กรัม 

 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า ( 2563 ) 
         จากการทดลองการท าเคก้แครอทวีแกนบุกพบว่า คร้ังท่ี 1 เป็นสูตรดั้งเดิมตวัแป้งเกิดการไม่
เกาะตวัและมีรสชาติหวานมากเกินไป เราจึงไดท้ดลองท า คร้ังท่ี 2 โดยการสับแครอทให้ละเอียด
และลดปริมาณน ้ าตาลและใส่บุกลงไปเพิ่มความเกาะตวัแต่ก็ได้พบปัญหาเกิดจากการใส่บุกมาก
เกินไป เราจึงไดท้  าการทดลอง คร้ังท่ี 3 โดยการลดปริมาณของบุกลงให้เหลือแค่ 10 กรัม จึงคน้พบ
สูตรท่ีลงตวัท่ีสุดจากการทดลองทั้ง 3 คร้ัง 
 

4.2 ตารางต้นทุนการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 
 ตารางตน้ทุนการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุก แสดงดงัตารางท่ี 4.4  
 

 

ล าดับ วสัดุ/อุปกรณ์ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/หน่วย 
(กโิลกรัม(ช้ิน)/บาท) 

ต้นทุน 
(บาท) 

ส่วนผสมของเนือ้เค้ก 
1 กะทิ 120 มิลลิลิตร 65 7.80 

2 น ้ามนัร าขา้ว 80 กรัม 46 3.68 
3 น ้าตาลทรายแดง 70 กรัม 25 1.75 

 ตารางที ่4.4 ตารางต้นทุนการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก  



28 
 

 

 

ตารางที ่4.4  (ต่อ) 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, (2563) 
           

 จากตารางท่ี 4.4 สรุปในการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุก 1 ปอนด ์มีตน้ทุน คิดเป็นราคา
ปอนดล์ะ 70.32 บาท คือราคาตน้ทุนของเคก้ 1 ปอนด์ 

ล าดับ 
 

       วสัดุอุปกรณ์ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/หน่วย 
(กโิลกรัม(ช้ิน)/บาท) 

ต้นทุน 
(บาท) 

ส่วนผสมของเนือ้เค้ก 
4 น ้าตาลทราย 50 กรัม 22 1.10 
5 เกลือ ¼ ชอ้นชา 20 1.00 
6 แป้งเคก้ 120 กรัม 47 5.64 
7 แป้งบุก 10 กรัม 900 9.00 
8 วานิลลาเอก็ซ์แทรค 1 ชอ้นชา 25 1.00 
9 อบเชยป่น 1 ชอ้นชา 45 1.00 
10 แครอทขดูฝอย 180 กรัม 30 5.40 
11 ผงฟู ½ ชอ้นชา 40 1.00 
12 อลัมอนด์ 50 กรัม 200 10.00 
13 เบกก้ิงโซดา ½ ชอ้นชา 45 1.00 
14 ลูกเกด 25 กรัม 150 3.75 
 ส่วนผสมขอหนา้เคก้  
1 กะทิ 60 มิลลิลิตร 65 3.90 
2 ชอร์ตเทนน่ิง 50 กรัม 150 7.50 
3 น ้าตาลไอซ่ิง 60 กรัม 55 3.30 
4 น ้าเลม่อน/ผวิเลม่อน 1 ชอ้นโตะ๊ 60 1.00 
5 อลัมอนดซ์บั 2 กรัม 200 0.40 
6 โรสแมร่ี ¼ กรัม 60 1.00 
7 ลูกบูลเบอร์ร่ี 2 กรัม 100 0.20 
8 อบเชยป่น 1 ชอ้นชา 45 1.00 

รวม 70.32 
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4.3 ผลสรุปการประเมินความพงึพอใจของการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 

จากท่ีคณะผูจ้ ัดท าได้ทดลองการท าเค้กแครอทวีแกนจากบุก แผนกครัว เพื่อทดสอบ
ประสิทธิภาพ ของผลิตภณัฑแ์ละไดด้ าเนินการส ารวจความพึงพอใจ โดยแจกแบบสอบถาม จ านวน
30 ช้ิน ใหก้บับุคคลทัว่ไปและ คณะอาจารยแ์ละนกั ศึกษาโดยการวเิคราะห์และแปรผลดงัน้ี 

1)  ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามใชค้่าร้อยละในการก าหนด 
2)  ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์เคก้แครอทวีแกนจากบุกใช้ค่าสถิติร้อยละและค่าเฉล่ียใน

การคานวน ค่าเฉล่ียในการแปลผลความพึงพอใจ โดยวิธีการแปรผลของลิเคิร์ท (Likert Technique) 
โดยก าหนดการแปล ความหมาย ดงัน้ี  

4.3.1 ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม  
                               ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามแสดงดงัตารางท่ี 4.5  
ตารางที ่4.5 แสดงจ านวนร้อยละขอ้มูลทัว่ไป  

ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 
             จากตารางท่ี 4.5 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามคร้ังน้ี พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 
63.30 มีอายอุยูร่ะหวา่ง 26-33ปี ร้อยละ 36.70 และอาชีพนกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 63.30 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
เพศ   

 ชาย 11 36.70 
 หญิง 19 63.30 
รวม 30 100.00 

อายุ   
 18 – 25 ปี 6 20.00 
 26 – 33 ปี 11 36.70 
 34 – 41 ปี 7 23.30 
 มากกวา่ 42 ปี 6 20.00 
รวม 30 100.00 

อาชีพ   
 อาจารย ์ 11 36.70 
 นกัศึกษา 19 63.30 
รวม 30 100.00 
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4.3.2 ความพงึพอใจต่อผลติภัณฑ์เค้กแครอทวแีกนจากบุก 
          ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑเ์คก้แครอทวแีกนจากบุกแสดงดงัตารางท่ี 4.6 

 ค่าเฉล่ีย 4.51-5.00 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
 ค่าเฉล่ีย 3.51-4.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัมาก 
 ค่าเฉล่ีย 2.51-3.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
 ค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50  หมายถึงความพึงพอใจในระดบันอ้ย 

               ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50  หมายถึงความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า, ( 2563 ) 

 

จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามคร้ังน้ี พบวา่ มีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์เคก้
แครอทวีแกนจากบุกดา้นเน้ือสัมผสั ค่าเฉล่ีย 4.37 ดา้นรสชาติ ค่าเฉล่ีย 4.30  ดา้นลกัะษณะปรากฎ 
ค่าเฉล่ีย 4.30  ดา้นกล่ิน 4.20 ดา้นสี ค่าเฉล่ีย 4.03 
 
 
 
 

            ประเด็นความคิดเห็น  

ระดับความพงึพอใจ 

 
ค่าเฉลีย่ 

 

 
SD การแปรผล 

ดา้นลกัษณะของผลิตภณัฑ ์    
1.สี 4.03 0.55 มาก 
2.ลกัษณะปรากฏ 4.30 0.64 มาก 
3.กล่ิน 4.20 0.48 มาก 
4.รสชาติ 4.30 0.46 มาก 

5.เน้ือสัมผสั 4.37 0.48 มาก 
       ค่าเฉล่ียรวมดา้นลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ 4.24 0.52 มาก 



 

 

บทที ่5  
ข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 

5.1 การสรุปผลโครงงาน  
 5.1.1 สรุปผลโครงงาน   
        จากการท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าโครงงานเคก้แครอทวีแกนจากบุกโดยมีเป้าหมายท่ีชดัเจนท่ีจะ

น าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้จากการเตรียมวตัถุดิบในการเตรียมอาหารภายในแผนกครัวมาประยุกต์ใช้ให้
เกิดเป็นเมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยเม่ือได้ทดลองคิดคน้เมนูใหม่ข้ึนจากผลการปฎิบติั
พบวา่กลุ่มตวัอยา่ง มีความพึงพอใจต่อโครงงานเคก้แครอทวีแกนจากบุกโดยรวมอยูใ่นระดบัมากมี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26 เม่ือน ามาเปรียบเทียบแลว้ อยูใ่นระดบัมาก โดยความพึงพอใจสูงสุด สามารถ
เกิดเป็นเมนูใหม่และตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้เป็นอย่างดีสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงค์ใน
การจดัท าโครงงานท่ีว่า เพื่อน าวตัถุดิบท่ี เหลือใช้ในการเตรียมอาหารในแผนกครัวมาพฒันาเป็น
เมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพิ่มทางเลือกใหม่และตอบสนอง ความต้องการให้แก่ลูกค้า 
สามารถสร้างรายไดใ้ห้แก่สถานประกอบการไดจ้ริง และไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชป้ระโยชน์ได้
มากท่ีสุด   
               5.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน  

                     จากในการทดลองทางคณะผูจ้ดัไดท้  าการทดลองทั้งหมด 3 คร้ังในแต่ละสูตร ดงัน้ี 
                              5.2.1 สูตรที่ 1 สูตรดั้งเดิม คือตวัเน้ือแป้งท่ีไม่ผสมบุกเลย คือเน้ือแป้ง 130 กรัม 
จากการท าในคร้ังน้ีนั้นไดพ้บปัญหาจากเน้ือเคก้มีความไม่เกาะตวักนัเน้ือเคก้มีความไม่แน่นท าให้
เน้ือเคก้บางส่วนติดอยู่ในพิมพแ์ละเน้ือเคก้มีรสชาติหวานมากจนเกินไปทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดท้  า 
คร้ังท่ี2 
                              5.2.2 สูตรที่ 2 คือเน้ือแป้ง 80 กรัม  และแป้ง บุก 50 กรัม จากการท าคร้ังน้ีเราได้
ผสมบุกลงไปเพื่อท าให้ตวัเน้ือเคก้มีความเกาะตวักนัมากข้ึนแต่เราได้ใส่บุกลงไปในปริณามาก
จนเกินไปท าให้บุกดูดน ้ าของเคก้มากไปท าให้เน้ือเคก้ไม่ข้ีนฟูและเน้ือเคก้มีความนึบ ทางคณะ
ผูจ้ดัท าจึงไดท้  า คร้ังท่ี 3 
                              5.2.3 สูตรที3่ คือเน้ือแป้งบุก 10 กรัม และแป้ง 120 กรัม จากการท าในคร้ันน้ีเน้ือ
เคก้และรสชาติของเคก้เป็นไปตามท่ีคณะผูจ้ดัตอ้งการ เพราะเราไดล้ด ปริณาของบุกและน ้ าตาลลง
จากคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 
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 5.3 ข้อเสนอแนะ 
จากการทดลองทั้ง 3 สูตรน้ี เราไดผ้ลปัญหาโดยรวมวา่  
  5.3.1 คร้ังที่ 1 ตวัเน้ือเคก้มีความไม่เกาะตวั เน้ือเคก้ไม่มีความแน่น ท าให้เวลาท่ีน า
เคก้ออกจากพิมพ์มีเน้ือเคก้บางส่วนติดพิมพ์ และท าให้เน้ือเคก้มีการแตกตวัออกจากกนั เม่ือชิม
พบวา่รสชาติของเคก้มีความหวานเกินไป เราจึงไดท้  าการทดลอง 
  5.3.2 คร้ังที ่2 เราไดมี้การปรับโดยการสับแครอทใหล้ะเอียดกวา่เดิมเพื่อใหแ้ครอท
เกาะตวักบัเน้ือเคก้มากข้ึนและเราไดท้  าการผสมบุกลงไปในปริมาณท่ีท าให้เกาะตวัมาก มีการลด
ปริมาณน ้าตาลและธญัพืชท่ีใหค้วามหวาน เช่น ลูกเกด ใส่ในปริมาณท่ีลดนอ้ยลงจาก คร้ังท่ี 1 แต่ใน
การท า คร้ังท่ี 2 น้ี ไดพ้บปัญหาวา่ทางคณะผูจ้ดัไดใ้ส่บุกในปริมาณท่ีมากเกินไปจึงไดมี้การท า คร้ังท่ี 
3 โดยการน า คร้ังท่ี 1 และ คร้ังท่ี 2 มาปรับปรุงโดย  
  5.3.3 คร้ังที ่3 ไดล้ดปริมาณบุกลงจาก คร้ังท่ี 2 และ คร้ังท่ี 3 น้ีมีผลลพัธ์ออกมาเป็น
ท่ีน่าพอใจเพราะเน้ือเคก้มีรสชาติหวานก าลงัดี เน้ือเคก้มีความเกาะตวักนัมากข้ึนไม่แตก เวลาน า
ออกจากพิมพเ์น้ือเคก้ไม่ติดพิมพ ์ท าใหก้ารทดลอง คร้ังท่ี 3 เป็นการทดลองท่ีสมบูรณ์ท่ีสุด 
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ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

“เค้กแครอทวแีกนจากบุก” 
ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 
1. เพศ                   ชาย                  หญิง 

2. อาย ุ                   20 -30 ปี        31-40 ปี                      40 ปีข้ึนไป  
3. อาชีพ                 อาจารย ์         นกัเรียน-นกัศึกษา      อ่ืนๆ ระบุ.............................................. 
ตอนที ่2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูชิ้มอาหาร 

 เกณฑก์ารประเมิณ             ระดบั 5 หมายถึง  มากท่ีสุด 

                                            ระดบั 4 หมายถึง  มาก 
                                            ระดบั 3 หมายถึง  ปานกลาง 

                                            ระดบั 2 หมายถึง  นอ้ย  
   ระดบั 1 หมายถึง  นอ้ยท่ีสุด 

 โปรดใส่เคร่ืองหมาย     ลงในช่องท่ีตรงกบัความพึงพอใจของท่านมากท่ีสุด 

 

ความเห็นเพ่ิมเติม
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ด้านลกัษณะของผลติภัณฑ์ 
ระดับความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

1.สี      

2.ลกัษณะปรากฏ      

3.กล่ิน      

4.รสชาติ      
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เค้กแครอทวแีกนจากบุก 

Vegan  Konjac  Carrot Cake 
นางสาวอรดา   ห่วงทรัพย์  นางสาวกุลธิดา    น า้พระทยั  นายพนัชกร  โมเรือง   

อาจารย์สุนทร สอนกจิดี                    

 ภาควชิาการอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม  

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160  

 
บทคัดย่อ 

โครงงานเร่ืองเคก้แครอทวีแกนจากบุก ( 
Vegan Konjac Carrot Cake )  จัดท าข้ึนเพ่ือศึกษา
การท าเคก้แครอท วแีกนจากบุกในรูปแบบใหม่ โดย
การน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ าพวกผกัและวตัถุดิบจาก
การเตรียมวตัถุดิบในการจัดเตรียมอาหารภายใน
แผนกครัว ของโรงแรมมิลเลนเ นียม ฮิลตัน 
กรุงเทพมหานคร อาทิเช่น แครอท ธัญพืช และผกั
ต่างๆ เป็นตน้ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้
และเป็นเมนูทางเลือกใหม่ให้กับกลุ่มทางเลือกท่ี
นิยมทานอาหารเจ หรือวแีกน จากการเตรียมวตัถุดิบ
ในการจัดเตรียมอาหารภายในแผนกครัวมาท าให้
เกิดประโยชน์ หลงัจากท่ีได้ท าการทดลองคิดค้น
เมนู เคก้แครอทวีแกนจากบุก ข้ึนมาใหม่โดยจาก
การท าแบบสอบถามพบว่ากลุ่มตวัอย่าง มีความพึง
พอใจต่อโครงงานเคก้แครอทวีแกนบุกและธัญพืช
โดยรวมอยู่ในระดบัมากมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26 เม่ือ
น ามาเปรียบเทียบแลว้ อยูใ่นระดบัมาก โดยความพึง
พอใจ สูง สุด  สามารถ เ กิด เ ป็น เม นู ให ม่และ
ตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มทางเลือกท่ีชอบ
รับประทานหารเจ หรือวแีกนเป็นอยา่งดี สอดคลอ้ง
กับวตัถุประสงค์ในการจัดท าโครงงานน้ี เพื่อน า
ว ัตถุ ดิบ ท่ี  เห ลือใช้การ เต รียมวัตถุ ดิบในการ
จดัเตรียมอาหารภายในแผนกครัว มาพฒันาเป็นเมนู
ใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด สามารถน ามาเป็น
ผลิตภณัฑห์รือเมนูท่ีเกิดข้ึนใหม่ สร้างรายไดใ้ห้แก่

สถานประกอบการไดจ้ริง และไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือ
ใชม้าเพ่ิมมูลค่าและน ามาใชป้ระโยชน์สูงสุด 

Abstract 
 This project entitled Vegan Carrot Cake 
from Konjak (  Vegan Konjac Carrot Cake  )  was 
created to study how to make carrot cake vegan in a 
new way by leftover ingredients, such as vegetables 
and raw materials from food preparation within the 
kitchen department of the Millennium Hilton 
Bangkok, such as carrots, grains and vegetables. 
The aim was to increase the value of the remaining 
raw materials and create a new alternative menu 
item for groups who prefer to eat vegetarian or 
vegan food.  After experimenting and inventing the 
menu item, Vegan Carrot Cake from Konjac, the 
survey found that the sample that the overall 
satisfaction with the carrot cake, vegan konjac, and 
cereal has a mean of 4. 26, This new menu item 
meets the needs of the consumers who like to eat 
vegan, as well consistent with the objectives of this 
project. The use of leftover raw materials to prepare 
and develop a new menu item that can be an 
emerging product or menu item. This project aimed 
to generate income for the establishment and use the 
remaining raw materials to add value and make the 
most of a new item. 
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วตัถุประสงค์ของโครงงาน  

        1. เพื่อศึกษาการท าเคก้แครอทวแีกนจากบุก 

        2. เพื่อศึกษาการยอมรับของสถานประกอบการ

ท่ีมีวตัถุดิบเคก้แครอทวแีกนจากบุก 

         3. เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้

ขอบเขตของโครงงาน 

 1. ขอบเขตด้านเนือ้หา 

           การน าการ แครอทและธัญพืชท่ี

เหลือใช้มา ท าให้เกิดประโยชน์ และรายไดใ้ห้กบั

ทางโรงแรมไม่ตอ้งเอาวตัถุท่ีเหลือใช่น าไปท้ิงให้

เสียประโยชน 

 2. ขอบเขตด้านเวลา 
  ระยะเวลาในการเก็บขอมูลได้
ด าเนินการระหว่างวนัท่ี ตั้งแต่วนัท่ี 18 พฤษภาคม 
ถึงวนัท่ี 29 สิงหาคม พ.ศ. 2563 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
           1. ไดน้ าวตัถุดิบเหลือใชม้าผลิตเป็นขนมท่ีมี
ความแปลกใหม่ และยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  
           2. ไดเ้รียนรู้วิธีการท าเคก้แครอทวีแกนจาก 
บุก 
             3. ผลิตภณัฑ์ท่ีได้การรับการยอมรับสามารถ
น าไปพฒันาต่อยอดเป็นสินคา้ของสถานประกอบการ
ได ้ 
              4. ช่วยลดตน้ทุนและเพ่ิมมูลค่าใหก้บั 

วตัถุดิบ 
            กะทิ                  120 มิลลิลิตร 
            น ้ ามนัร าขา้ว                    80 กรัม 
            น ้ าตาลทรายแดง  70 กรัม 
            นา้ตาลทราย                    50 กรัม 
            เกลือ                   ¼ ชอ้นชา 

           แป้งเคก้                    120 กรัม 
           แป้งบุก                    10 กรัม 
           วานิลลาเอก็ซ์แทรค  1 ชอ้นชา 
           อบเชยป่น                    1 ชอ้นชา 
           แครอทขดูฝอย  180 กรัม 
            ผงฟู                    ½ ชอ้นชา 
           อลัมอนด์                    50 กรัม 
           เบกก้ิงโซดา                    ½ ชอ้นชา 
           ลูกเกด                    25 กรัม 

ส่วนผสมขอหน้าเค้ก 
         กะทิ                 60 มิลลิลิตร 
         ชอร์ตเทนน่ืง                 50 กรัม 
         น ้ าตาลไอซ่ิง                 60 กรัม 
         น ้ าเลม่อน                      1 ชอ้นโตะ๊ 
         ผิวเลม่อน                 1 ชอ้นชา 
         อลัมอนดส์บั                 2 กรัม 
         โรสแมร่ี                          ½  กรัม 
          ลูกบูลเบอร์ร่ี                 2 กรัม 
          อบเชยป่น                 1 ชอ้นชา 

 
ขั้นตอนการท าเค้กแครอทวแีกนจากบุก 

 



 

 

ขั้นตอนในการท าหน้าเค้ก 

 
 

ผลทีไ่ด้จากการท าผลติภัณฑ์ 

 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดท้ าโครงงานเคก้แครอ

ทวีแกนจากบุกโดยมีเป้าหมายท่ีชัดเจนท่ีจะน า

วตัถุดิบท่ีเหลือใช้จากการเตรียมวตัถุดิบในเตรียม

อาหารในแผนกครัวมาประยุกต์ใชใ้ห้เกิดเป็นเมนู

ใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยเม่ือได้ทดลอง

คิ ด ค้น เ ม นู ให ม่ ข้ึ นและท า อ อกข า ยภาย ใน 

ห้างสรรพสินคา้และตลาดชั้นน าจากผลการปฏิบติั

พบวา่กลุ่มตวัอยา่ง มีความพึงพอใจต่อโครงงานเคก้

แครอทวีแกนจากบุกโดยรวมอยู่ในระดับมากมี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26 เม่ือน ามาเปรียบเทียบแลว้ อยู่

ในระดบัมาก โดยความพึงพอใจสูงสุด สามารถเกิด

เป็นเมนูใหม่และตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้

เป็นอยา่งดีสอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคใ์นการจดัท า

โครงงานท่ีวา่ เพ่ือน าวตัถุดิบท่ี เหลือใชใ้นแต่ละวนั

มาพฒันาเป็นเมนูใหม่ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพ่ิม

ทางเลือกใหม่และตอบสนอง ความตอ้งการให้แก่

ลูกคา้ สามารถสร้างรายไดใ้หแ้ก่สถานประกอบการ

ไดจ้ริง และไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าใชป้ระโยชน์

ไดม้ากท่ีสุด 

สรุปผลโครงงาน 

ได้ท าการวิเคราะห์ความพึงพอใจ โดยมีผู ้ตอบ

แบบสอบถามจ านวน 30 คน  

ตรางที ่1 แสดงร้อยละของขอ้มูลทัว่ไป 

 
จากตารางท่ี 1 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามคร้ังน้ี 
พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 63.30 มีอายุ
อยู่ระหว่าง 26-33ปี  ร้อยละ 36.70   และอาชีพ
นกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 63.30 
ผลการยอมรับความพึงพอใจของผูชิ้มทั้ง 5 ดา้น 
 
 
 
 
 
 



 

 

รูปที ่1 แสดงค่าเฉล่ียทั้ง 5 ดา้น ของผลิตภณัฑ ์

 
กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์

เค้กแครอทวีแกนจากบุกด้านเน้ือสัมผสั ค่าเฉล่ีย 
4.37 ดา้นรสชาติ ค่าเฉล่ีย 4.30  ดา้นลกัษณะปรากฏ 
ค่าเฉล่ีย 4.30  ดา้นกล่ิน 4.20 ดา้นสี ค่าเฉล่ีย 4.03 
ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 

      ผลิตภัณฑ์เค้กแครอทวีแกนจากบุกนั้ น ได้น า

วตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ายในแผนกครัว น ามาแปรรูปให้

เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับกลุ่มคนท่ี

เลือกทายอาหารวีแกนและได้สร้างเป็นเมนูท่ีทาง

โรงแรมน าไปต่อยอดและสร้างรายได้ให้กับทาง

โรงแรมมากข้ึนแถนท่ีจะน าของเหลือใชน้ าไปท้ิงแต่

ทางคณะผูจ้ดัไดเ้พ่ิมมูลค่าใหก้บัของเหลือใช ้โดยท่ี

เพ่ิมวตัถุดิบและรสชาติให้หลากหลาย เพื่อเป็นการ

ท าใหผ้ลิตภณัฑดี์ยิง่ข้ึน 
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ภาคผนวก ง  
โปสเตอร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

 

บทสัมภาษณ์ของพนักงานที่ปรึกษาเกีย่วกบัโครงงาน 

“เค้กแครอทวแีกนจากบุก” 
 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าได้ท าการสัมภาษณ์พนักงานท่ีปรึกษา มีขอ้เสนอแนะเก่ียวกบัเคก้   
แครอทวีแกนจากบุกวา่ หากท ารสชาติท่ีเขม้ขน้ข้ึน จะท าให้เคก้แครอทวีแกนจากบุกกลมกล่อมข้ึน 
และผลิตภณัฑ์น้ีสามารถน าไปพฒันาเพื่อสร้างรายไดใ้ห้กบัองค์กรได ้รวมถึงการสร้างทางเลือก
ใหม่ในการรับประทานของหวานใหก้บักลุ่มผูบ้ริโภคท่ีทานมงัสวิรัติและกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีทานวีแกน
ไดอี้กดว้ย  

 
 
 
 
 

 
 
 

  ( ……………………………… ) 

                                                                                                                                 คุณ สิทธิโชต ิ วรรณโส 

                                                                                                                                  พนักงานทีป่รึกษา 

  



 

 

 



 

 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
ประวตัิผู้จัดท า
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  คณะศิลปศาสตร์สาขาการโรงแรม 

ทีอ่ยู่                                                 107/42 ซ.บางแค1 เขตบางแค แขวงบางแค กรุงเทพมหานคร10160 

เบอร์โทรศัพท์                   098-2683697 

Email                                  Orada.hun@siam.edu 
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ช่ือ-นามสกลุ นายพนชักร โมเรือง 
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เบอร์โทรศัพท์                 088-2645966 

Email                                 phanatchakorn112@gmail.com 
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