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บทคดัย่อ 

  

        โครงงานเร่ือง ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup) จดัทาํข้ึนเพื่อศึกษา

การทาํขา้วเกรียบปากหมอ้ในรูปแบบใหม่ โดยทาํในรูปแบบของซุป  และนาํเอาวตัถุดิบท่ีเหลือใช้

จาํพวกผกัและเคร่ืองเทศจากงานจัดเล้ียงของโรงแรม อาทิ ขาเห็ดหอม  ผกัต่างๆ  กระเทียม                               

ปอกเปลือก รากผกัชี เป็นตน้ ซ่ึงถือไดว้่าเป็นการช่วยลดปริมาณของขยะสด  และเป็นทางเลือก     

ใหม่กบัลูกคา้ อีกทั้งยงัสามารถสร้างรายไดใ้หก้บัโรงแรมไดอี้กทางหน่ึง 

          หลงัจากท่ีไดท้าํการทดลองซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด  ผูจ้ดัทาํไดท้าํการสํารวจความ    

พึงพอใจของผูท้ดลองชิมจาํนวน 20 คน โดยการใชแ้บบสอบถาม พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความ

พึงพอใจในซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดโดยรวมในระดบัมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.57 หาก

พิจารณารายดา้นพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในทุกดา้นคือ ดา้นความนุ่ม

ของแป้ง มีค่าเฉล่ีย 4.75   ดา้นความกลมกล่อมของแป้งมีค่าเฉล่ีย 4.70   ดา้นภาพลกัษณ์มีค่าเฉล่ีย 

4.55   ดา้นรสชาติมีค่าเฉล่ีย 4.50 และดา้นความหอมมีค่าเฉล่ีย 4.35  ตามลาํดบั 
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Abstract 

      A variation of  Mushroom rice roll soup was created to study how to create a new type of rice 

cracker made with vegetables and spices from hotel banquets such as shiitake legs, vegetables 

peeled garlic and coriander root. This process can be considered to help reduce the amount of 

fresh waste offer a new choice for customers and can generate additional income for the hotel. 

After creating the Mushroom rice roll soup, the organizer conducted a survey with a  

questionnaire for a sample group of 20 people. The results showed that the respondents were 

satisfied with the overall high level of the mushroom rice roll soup, with an average of 4.57; If 

considering each aspect,  the respondents were most satisfied with the softness of the flour had an 

average of 4.75; the smoothness of the flour an average of 4.70; the visibility of the mean 4.55; 

the flavor of the mean 4.50; and the aroma was 4.35; respectively. 
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บทที ่1 
บทน า 

1.1 ประวัติความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 

           ในสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัส Covid19 ในปัจจุบนัโรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอ็มเอส        
เวลเนสรีสอร์ท กรุงเทพฯร่วมกบัโรงพยาบาลกรุงเทพ เสนอแพคเกจ 14 days  Health Watch         
ใชส้ าหรับผูท่ี้เพิ่งเดินทางกลบัจากต่างประเทศ หรือตอ้งการเฝ้าสังเกตอาการ กรณีสงสัยว่าเป็นผูติ้ด
เช้ือหรือไม่มีการบริการต่างๆท่ีสะดวกสบาย และมีการบริการอาหาร 3 ม้ือ ประกอบกบัปัจจุบนัคน
ส่วนใหญ่มีการดูแลสุขภาพมากข้ึน ดว้ยการควบคุมอาหาร ออกก าลงักาย เน้นการรับประทาน
อาหารท่ีมีประโยชน์ รับประทานเน้ือสัตวน์อ้ยลง ดงันั้น อาหารท่ีจะใหโ้ปรตีนแทนเน้ือสัตวจึ์งเป็น
ท่ีนิยม เช่น ถัว่ต่างๆ ไข่ เตา้หู้ และเห็ดต่างๆ เป็นตน้ ส าหรับเห็ดนั้นเป็นวตัถุดิบท่ีหาง่าย ราคาไม่
แพงนัก อีกทั้งยงัมีประโยชน์ต่อร่างกาย เห็ดนับเป็นผกัชนิดหน่ึงท่ีไม่มีไขมนัมีน ้ าตาลและเกลือ
ค่อนขา้งต ่า ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ และดูแลระบบต่างๆในร่างกาย ช่วยกระตุน้ท างานของระบบ
ภูมิคุม้กนัของร่างกาย และช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของเซลล์คุม้กนัธรรมชาติ ช่วยควบคุม้น ้ าหนัก 
และสามารถน าเห็ดมาประกอบอาหารไดอ้ย่างหลากหลาย ดว้ยประโยชน์ของเห็ดดงักล่าว ทาง
โรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอม็เอส เวลเนสรีสอร์ท กรุงเทพฯ กย็งัมีการน าเห็ดมากใชเ้ป็นวตัถุดิบในการ
ท าเมนูต่างๆเช่นกนั        
           จากการศึกษาขอ้มูลของโรงแรม และขอ้มูลการปฏิบติังานในแผนกครัว รวมทั้งสอบถาม
ขอ้มูลจากพนกังานท่ีปรึกษาในแผนกครัว โรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอม็เอส เวลเนสรีสอร์ท กรุงเทพฯ 
พบว่าทางโรงแรมไดใ้ชเ้ห็ดหอมในการท าเมนูต่างๆ ซ่ึงในการน าเห็ดหอมมาประกอบอาหารนั้น 
ตอ้งตดัขาเห็ดท้ิง และใชเ้พียงเน้ือเห็ดในการประกอบอาหาร ผูจ้ดัท าจึงเห็นว่าควรน าขาเห็ดนั้นมา
ใชป้ระโยชน์โดยการท าเป็นเมนูใหม่ เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กบัลูกคา้ท่ีเนน้การดูแลสุขภาพ และเป็น
การเพิ่มรายไดใ้หแ้ก่โรงแรมอีกดว้ย 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1.2.1 เพื่อน าส่ิงท่ีไม่ใชแ้ลว้มาท าใหเ้กิดประโยชน์แก่โรงแรม 
1.2.2 เพื่อสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัเมนูอาหารและเป็นทางเลือกใหก้บัลูกคา้ท่ีดูแลสุขภาพ 
1.2.3 เพื่อสร้างรายไดใ้หแ้ก่โรงแรม 
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1.3 ประโยชน์ที่ได้รับจากโครงงาน 
1.3.1 โรงแรมมีแนวทางในการผลิตเมนูใหม่จากวตัถุดิบท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้ 
1.3.2 ลูกคา้ของโรงแรมมีเมนูเพื่อสุขภาพเป็นทางเลือกใหม่ 
1.3.3 โรงแรมสามารถท ารายไดเ้พิ่มข้ึนจากเมนูใหม่ 

 
1.4 ขอบเขตของโครงงาน 

1.4.1 ดา้นประชากร บุคคลทัว่ไป จ านวน 20 คน 
1.4.2  ดา้นระยะเวลาการท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการในระหวา่ง    

                          วนัท่ี   18  พฤษภาคม ถึง 29 สิงหาคม พ.ศ 2563 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏิบัตงิานในสถานประกอบการ 

 

2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 

ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอม็เอส เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ 

       (Movenpick BDMS Wellness Resort Bangkok) 

สถานทีต่ั้ง  : เลขท่ี 2 ถนนวิทย ุแขวงลุมพินี เขตปทุมวนั กรุงเทพฯ 10330 

เบอร์โทรศัพท์  : 02 666 3333 

             โทรสาร                  : 02 659 3877 

E-mail                         : Resort.Bdms.Reservation@movenpick.com   

เวป็ไซต์   : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

 
 

รูปที ่2.1 โรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอม็เอส เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

โรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอม็เอส เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ เป็นสถานท่ีพกัผอ่นอนัเงียบสงบ

สาํหรับวนัหยดุพกัผอ่นเพื่อดูแลสุขภาพในประเทศไทย ตั้งอยูใ่กลบี้ดีเอม็เอส เวลเนส คลินิก สถาน

บริการดา้นสุขภาพแบบองคร์วมชั้นนาํแห่งหน่ึงในกรุงเทพฯเพียงเดินไปไม่ไกล คุณจะพบย่าน

ศูนยก์ารคา้ของกรุงเทพฯ รวมถึงเซ็นทรัลเอม็บาสซี เซ็นทรัลชิดลม และเซ็นทรัลเวิลด ์หากตอ้งการ 

สาํรวจกรุงเทพฯ ใชเ้วลาเดินเพียง 10 นาที จากรีสอร์ทไปยงัสถานีรถไฟฟ้า BTS เพลินจิต ซ่ึง

สามารถไปยงัพื้นท่ีอ่ืนๆ ของกรุงเทพ ฯ ไดอ้ยา่งสะดวกสบาย 

https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
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รูปที ่2.2 ภาพท่ีตั้งโรงแรมเมอเวนพิคบีดีเอม็เอส เวลเนส รีสอร์ทกรุงเทพฯ 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

2.2 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์การ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.3 รูปแบบการจดัองคก์ารและการบริหารงานองคก์าร 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

 

 

EXEC.Chef 

Kit. Admin 

Sous Chef 

EXEC.Sous Chef 

Sous Chef de Cuisine 

https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
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2.3 ลกัษณะการประกอบการ และการให้บริการหลกัขององค์กร 

2.3.1 การให้บริการห้องพกั 

  2.3.1.1 ห้องดีลกัซ์  

 

 มีเตียง 2 ประเภทให้เลือก คือ เตียงคิงไซส์หรือเตียงคู่  มีห้องพกั 119 ห้อง เป็นห้องท่ี

ปรับปรุงใหม่พร้อมกบัพื้นท่ีกวา่ 42 ตร.ม. มีลาํโพงและโคมไฟขา้งเตียงสาํหรับบาํบดัการนอนหลบั

ซ่ึงจะมอบการผ่อนคลายอย่างแทจ้ริง รวมไปถึงเส่ือโยคะ มีเตียงคิงไซส์หรือเตียงคู่ให้เลือกใช้

บริการ พร้อมห้องนํ้ าท่ีมีทั้งอ่างอาบนํ้ าและท่ีอาบนํ้ าฝักบวัแยกต่างหาก นอกจากน้ียงัมีเคร่ืองใชใ้น

หอ้งนํ้ า ผา้ขนหนู และไดร์เป่าผมให้ใชบ้ริการเช่นกนั   มีความครบครันดา้นเทคโนโลย ีรวมทั้ง

อินเทอร์เน็ตไร้สายฟรีและสมาร์ททีวีขนาด 43 น้ิวท่ีมีช่องทั้งในและต่างประเทศเพื่อความบนัเทิง 

นอกจากน้ียงัมีชุดชาและกาแฟ รวมทั้งมินิบาร์ มีโต๊ะทาํงานให้บริการเพื่ออาํนวยความสะดวกมีตู้

นิรภยัในหอ้งพกั เคร่ืองปรับอากาศ และเคร่ืองตรวจจบัควนัไฟตามมาตรฐานพร้อมใหบ้ริการ แต่ละ

ห้องมีระเบียงเพื่อให้ผูเ้ขา้พกัเพลิดเพลินไปกบัวิวของกรุงเทพฯ หรือวิวสวน ห้องดีลกัซ์รองรับ

ผูใ้หญ่ได ้2 ท่านและเดก็ 2 คน (อายตุ ํ่ากวา่ 12 ปี) 
 

 

 
 

รูปที ่2.4 หอ้งดีลกัซ์เตียงคิงไซส์ 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
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รูปที ่2.5 หอ้งดีลกัซ์เตียงแฝด 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

2.3.1.2 ห้องซูพเีรียร์  

 

 มีเตียง 2 ประเภทใหเ้ลือก คือ เตียงคิงไซส์หรือเตียง พร้อมการตกแต่งท่ีทนัสมยั แต่ละหอ้ง

มีระเบียงเพื่อให้ผูเ้ขา้พกัเพลิดเพลินไปกบัวิวของกรุงเทพฯ หรือวิวสวน อ่างอาบนํ้ าและท่ีอาบนํ้ า

ฝักบวัแยกต่างหาก มีไดร์เป่าผมและเคร่ืองใชใ้นห้องนํ้ าให้บริการฟรีเพื่อให้ผูเ้ขา้พกัไดผ้่อนคลาย

นอกจากนั้นยงัมีอินเทอร์เน็ตไร้สายฟรีและโต๊ะทาํงาน เราบริการนํ้ าด่ืมบรรจุขวด ชุดชงชาและ

กาแฟฟรีเพื่อเติมความสดช่ืน ผูเ้ขา้พกัสามารถใช้มินิบาร์ไดเ้ช่นกนั ในห้องพกัมีตูนิ้รภยั เคร่ือง

ตรวจจบัควนัไฟ และเคร่ืองปรับอากาศตามมาตรฐาน ห้องซูพีเรียร์รองรับผูใ้หญ่ไดสู้งสุด 2 ท่าน 

และเดก็ 2 คน (อายตุ ํ่ากวา่ 12 ปี) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.6 หอ้งซูพิเรียร์เตียงคิงไซส์ 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

 

https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
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รูปที ่2.7 หอ้งซูพิเรียร์เตียงคู่ 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

2.3.1.3 ห้องเอก็เซ็กคูทฟีสวที   

       

เป็นเตียงคิงไซส์  มี 25 หอ้ง คุณจะเพลิดเพลินกบัการพกัผอ่นในหอ้งเอก็เซคคิวทิฟสวีท

ขนาด 74 ตร.ม. ซ่ึงมีหอ้งนัง่เล่นแยกเป็นสดัส่วน พร้อมทั้งเคร่ืองชงกาแฟเอสเปรสโซ ชุดชงชา และ

มินิบาร์ซ่ึงมีเคร่ืองด่ืมให้เลือกหลากหลาย รวมทั้งอุปกรณ์มาตรฐานคลา้ยห้องซูพิเรียร์ ห้องเอก็เซค

คิวทิฟสวีทมีจุดเด่นคือลาํโพงและโคมไฟขา้งเตียงท่ีช่วยบาํบดัการนอนหลบั เส่ือโยคะ และบริการ

หอ้งรับรองพิเศษสาํหรับผูเ้ขา้พกัหอ้งสวีททุกท่าน 

 
 

 
 

รูปที ่2.8 หอ้งเอก็เซ็กคูทีฟสวีท  เตียงคิงไซส์ 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

 

 

https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
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2.3.1.4 ห้องเวลเนสสวที 

 

มีใหเ้ลือก 2 ประเภท สวีทเตียงคิงไซส์และสวีทแบบสองหอ้งนอน มีทั้งหมด 84 หอ้ง หอ้ง

เวสเนสสวีท เตียงคิงไซส์ ประกอบไปดว้ยส่ิงอาํนวยความสะดวกมากมายในพื้นท่ีกว่า 74 ตร.ม. 

เช่น ลาํโพงบาํบดัการนอนหลบัขา้งเตียงซ่ึงช่วยให้ผูเ้ขา้พกัหลบัสนิทและฟ้ืนฟูร่างกาย เส่ือโยคะ 

ยางยืด โฟมโรลเลอร์ และลูกบอลทรงตวัให้บริการ มีห้องนอนแยกจากห้องนัง่เล่น นอกจากน้ียงัมี

พื้นท่ีนัง่เล่นและโตะ๊เขียนหนงัสือ ผูเ้ขา้พกัสามารถเพลิดเพลินกบัเอสเปรสโซหรือเคร่ืองด่ืมจากมินิ

บาร์ ห้องนํ้ าถูกแบ่งเป็นสัดส่วนระหว่างอ่างอาบนํ้ าและเรนชาวเวอร์ ชกัโครกแบบญ่ีปุ่น เส้ือคลุม

อาบนํ้ า และเคร่ืองใชใ้นหอ้งนํ้ าบริการฟรี ในห้องสมาร์ททีวีขนาด 55 น้ิวหน่ึงเคร่ืองท่ีหอ้งนัง่เล่น

และหน่ึงเคร่ืองท่ีหอ้งนอน นอกจากน้ียงัมีบริการหอ้งรับรองพิเศษสาํหรับผูเ้ขา้พกัหอ้งเวลเนสสวที 

ห้องเวลเนสสวีทแบบสองห้องนอนมีพื้นท่ีพกัอาศัยอันหรูหรากว่า 84 ตร.ม. พร้อม

หอ้งนอนและหอ้งนัง่เล่นแยกเป็นสัดส่วน หอ้งนอนหลกัมีเตียงคิงไซส์ และหอ้งนอนรองมีเตียงคิง

ไซส์หรือเตียงคู่ หอ้งเวลเนสสวีทแบบสองหอ้งนอนรองรับผูใ้หญ่ 4 ท่าน และเด็ก 2 คน(อายตุ ํ่ากว่า 

12 ปี) ยกระดบัประสบการณ์การนอนหลบัในห้องเวลเนสสลีพสวีท พร้อมส่ิงอาํนวยความสะดวก

ในหอ้งพกัมากมาย รวมทั้ง YouBed เตียงเพื่อช่วยบาํบดัการนอนหลบัและหมอนคุณภาพสูง ภายใน

หอ้งขนาด 74 ตร.ม. แบ่งเป็นหอ้งนอนและหอ้งนัง่เล่น และอุปกรณ์มาตรฐานเช่นเดียวกบัหอ้งสวีท

เตียงคิงไซส์ หอ้งเวลเนสสวีทรองรับผูใ้หญ่ได ้2 ท่านและเดก็ 2 คน (อายตุ ํ่ากวา่ 12 ปี) 

 
 

 
 

รูปที ่2.9 หอ้งเวลเนสสวีทเตียงคิงไซส์ 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

 

 

 

 

https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
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รูปที ่2.10 หอ้งเวลเนสสวีทแบบสองหอ้งนอน 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

  2.3.1.5 ห้องเพรสซิเดนเชียลสวที 

 

 หอ้งเพรสซิเดนเชียลสวีทมีพื้นท่ีทั้งหมด 164 ตร.ม. ประกอบดว้ยหอ้งนอนใหญ่หน่ึงห้อง 

ห้องนั่งเล่น และพื้นท่ีทาํงาน อีกทั้งยงัมีห้องรับประทานอาหารท่ีกวา้งขวางเหมาะสําหรับการ

รับรองแขก 8 คน และยงัมีส่วนจดัเตรียมอาหารส่วนตวั นอกจากน้ียงัมีบริการหอ้งรับรองพิเศษมอบ

สิทธ์ิการเช็คอินและเช็คเอาทส่์วนตวัแก่ผูเ้ขา้พกั อาหารเชา้ เคร่ืองด่ืม และอาหารว่างเพื่อสุขภาพฟรี

ตลอดวนั ภายในหอ้งนอนมีเตียงคิงไซส์และหอ้งแต่งตวั เคร่ืองช่วยบาํบดัการนอนหลบัขา้งเตียงทาํ

ให้ผูเ้ขา้พกัรู้สึกผ่อนคลาย นอกจากน้ียงัมีเคร่ืองชงกาแฟพร้อมแคปซูลกาแฟเมอเวนพิค มินิบาร์ 

หอ้งเพรสซิเดนเชียลสวีทรองรับผูใ้หญ่ไดสู้งสุด 2 ท่าน และเดก็ 2 คน (อายตุ ํ่ากวา่ 12 ปี) 
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รูปที ่2.11 หอ้งเพรสซิเดนเชียลสวีท 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

2.3.1.6 ห้องรอยลัสวที 

 ห้องรอยลัสวีทมีพื้นท่ีทั้งหมด 164 ตร.ม. ตกแต่งดว้ยการการออกแบบแบบไทยร่วมสมยั

และเฟอร์นิเจอร์ไมแ้กะสลกั ห้องสวีทน้ีเหมาะสําหรับนักเดินทางเพื่อธุรกิจระดบัผูบ้ริหารและ

ครอบครัว ห้องนอนใหญ่มีเตียงขนาดคิงไซส์พร้อมเคร่ืองช่วยบาํบดัการนอนหลบัขา้งเตียงห้อง

รับประทานอาหารกวา้งขวางเหมาะสําหรับแขก 8 คนและมีส่วนจดัเตรียมอาหารส่วนตวับริการ

อาหารในหอ้งพกั 24 ชัว่โมงและบริการตูนิ้รภยัในหอ้งพกั 

 

 
 

รูปที ่2.12 หอ้งรอยลัสวีท 

ทีม่า : https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.movenpick.com/th/asia/thailand/bangkok
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2.4 ตําแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

           

             ช่ือ-นามสกลุ   : นางสาว จารุวรรณ ดลโสภณ 

              แผนก    : ครัว (Kitchen Department) 

  ตําแหน่ง   : นกัศึกษาฝึกงาน  

ระยะเวลาปฏิบัติงานสหกจิ : ระหวา่งวนัท่ี 18 พฤษภาคม ถึง 29 สิงหาคม 2563 

 

 

 
 

รูปที ่2.13 นางสาว จารุวรรณ  ดลโสภณ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

ลกัษณะงานตามตําแหน่งงาน 

- หัน่ผกัและเตรียมวตัถุดิบทาํอาหารใหพ้ร้อม 

- ทาํความสะอาดบริเวณจดัเตรียมอาหารใหส้ะอาดเสมอ 

- เช็ดโตะ๊ครัวดว้ยแอลกอฮอลลเ์พื่อฆ่าเช้ือ 

- ฝึกทาํอาหารเฉพาะดา้น เช่น ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไสข้าเห็ด 

- ลา้งเคร่ืองครัวหลงัทาํอาหารเสร็จ 
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2.5 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

 ช่ือ-นามสกลุพนักงานทีป่รึกษา    :  นายปกป้อง  เพชรรัตน์ 

ตําแหน่ง         :  Commis2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.14 นายปกป้อง  เพชรรัตน์ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 2.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

ระหวา่งวนัท่ี 18 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 29 สิงหาคม 2563 

2.7 ขั้นตอนและวธีิการดําเนินงาน 

            ขั้นตอนและวิธีการดาํเนินงานของโครงงานซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไสเ้ห็ด 

 (Mushroom rice rolls soup) แสดงดงัตารางท่ี 2.1 

 

ตารางที ่2.1 แสดงขั้นตอนและระยะเวลาในการดาํเนินงานโครงงาน                                                             

ขั้นตอนการดาํเนินงาน พฤษภาคม มิถุนายน กรกฎาคม สิงหาคม 

1. ศึกษาขอ้มูลท่ีไดรั้บมอบหมาย     

2. คิดคน้สูตร     

3. ทดลองทาํ     

4. ทาํการทดสอบรสชาติ     

5. พฒันาสูตร     

6. ประเมินผลโดยแบบสอบถาม     

7. จดัทาํเล่มโครงงาน     

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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2.8 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา  ผูจ้ดัทาํไดเ้รียนรู้ถึงกระบวนการทาํงานท่ีถูกตอ้ง ทั้งงานใน

แผนกห้องครัวและนอกงานแผนกห้องครัว  งานท่ีเก่ียวขอ้งกบัหลายแผนกในองคก์ร  ส่ิงท่ีไดรั้บ

จากการปฏิบติังานในคร้ังน้ี สามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นชีวิตประจาํวนัไดแ้ละสามารถนาํไปพฒันา

ตนเองให้มีความพร้อมในการทาํงานในอนาคตต่อไป ไม่ว่าจะเป็นความรู้และความเขา้ใจในอาชีพ

รวมไปถึง ความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมายและมีระเบียบวินยั มีความขยนั อดทน ยนืหยุน่ 

สามารถทาํงานภายใตแ้รงกดดนัไดดี้ รู้จกัการเตรียมความพร้อมและการวางแผนงานล่วงหนา้เสมอ 

การตดัสินใจแกไ้ขปัญหาและสถานการณ์ท่ีไม่คาดคิดไดดี้   

 

2.9 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

2.9.1 ควรศึกษาหาความรู้เก่ียวกบัวตัถุดิบใหม้าก เพื่อประโยชน์ในการประกอบอาหาร 

             2.9.2 มีความตั้งใจในเรียนรู้และอดทน และบริหารเวลาในการทาํงาน 

  2.9.3 มีสติและความรอบคอบในการทาํงานเพื่อลดปัญหาผิดพลาด เม่ือเกิดปัญหาแลว้ตอ้ง          

แกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ไดท้นัที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทที ่3 

ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 

        ในการจดัทาํโครงงานเร่ือง ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup) นั้น  

ผูจ้ดัทาํไดศึ้กษาแนวคิดทฤษฎี และขอ้มูลของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการทาํอาหาร ดงัน้ี 

3.1 เห็ด 

3.2 ขา้วเกรียบปากหมอ้ 

             3.3 วตัถุดิบในการทาํซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไสเ้ห็ด 

             3.4 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.1 เห็ด 
 

 

 

 

 

  
 

 

รูปที ่3.1 เห็ด 

ทีม่า : https://farmerspace.co/ 
 

1. เห็ดหอม หรือเห็ดชิตาเกะ2 0 เป็นยาอายวุฒันะ เพราะช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด อีกทั้งยงั

เพิ่มภูมิคุม้กนัต่อเช้ือไวรัสและมะเร็งดว้ย และมีกรดอะมิโนถึง 21 ชนิด มีวิตามิน บี 1 บี 2 สูง พอ ๆ 

กับยีสต์ มีวิตามินดีสูงช่วยบาํรุงกระดูกและมีปริมาณโซเดียมตํ่า เหมาะสําหรับผูท่ี้เป็นโรคไต 

นอกจากน้ียงัมีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหลก็ ซ่ึงช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง ช่วยลด

ความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร ช่วยบาํรุงกาํลงั บรรเทาอาการไขห้วดั ชาวจีนยกให้เห็ดหอมเป็น

อาหารตน้ตาํรับ “อมตะ” ถือเป็นยาบาํรุงชั้นดีเพราะมีคุณประโยชน์ท่ีเพิ่มภูมิคุม้กนัต่อเช้ือไวรัสและ

มะเร็ง มีวิตามินดีสูงช่วยบาํรุงกระดูกและมีปริมาณโซเดียมตํ่าเหมาะสําหรับผูท่ี้เป็นโรคไต เรา

สามารถนาํเห็ดหอมมาประกอบอาหารประเภทผดั แกงจืด หรือตุ๋นเป็นยาช่วยบรรเทาอาการไขห้วดั 
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            2. เห็ดหูหนู20 เป็นกลุ่มคาร์โบไฮเดรต สามารถเพิ่มความแขง็แรงใหเ้มด็เลือดขาวในผูสู้งอาย ุ

ทาํใหภู้มิตา้นทานร่างกายดีข้ึน รวมทั้งช่วยรักษาโรคกระเพาะและริดสีดวง เห็ดหูหนูขาว ช่วยบาํรุง

ปอดและไต เพิ่มความแขง็แรงให้เมด็เลือดขาวในผูสู้งอายุ ทาํให้ภูมิตา้นทานร่างกายดีข้ึน บรรเทา

การเป็นตะคริว ช่วยป้องกนัอาการเจบ็คอ โรคโลหิตจาง และร้อนในใครท่ีชอบกินเห็ดหูหนูตอ้งไม่

พลาดเมนูเห็ดหูหนูผดัไข่อร่อยง่าย ๆ ไดคุ้ณค่าเพียบ 

3. เห็ดหลินจือ2 0 มีสารสาํคญั เบตา้กลูแคน ซ่ึงมีคุณสมบติัตา้นมะเร็ง คนญ่ีปุ่นมกัใชค้วบคู่

กบัการรักษาโรคมะเร็งและโรคผูสู้งอาย ุเช่น โรคหัวใจ โรคหลอดลมอกัเสบเร้ือรัง และโรคความ

ดนัโลหิตสูงปัจจุบนัยงัมีการนาํไปเป็นส่วนผสมของเคร่ืองสาํอางอีกดว้ย เพราะมีคุณสมบติัช่วยตา้น

อนุมูลอิสระ ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเน้ือร้าย รวมทั้งกระตุน้ภูมิคุม้กนัไวรัส 

4. เห็ดกระดุมหรือเห็ดแชมปิญอง20 รูปร่างกลมมน คลา้ยกระดุมท่ีมีขนาดใหญ่ ผวิเน้ือนวล 

มีใหเ้ลือกทั้งแบบสดหรือบรรจุกระป๋อง มีบทบาทในการรักษาและป้องกนัการเกิดมะเร็งเตา้นมมาก

ท่ีสุด โดยสารบางอยา่งในเห็ดน้ีไปช่วยยบัย ั้งเอนไซมอ์ะโรมาเตส (aromatase) ทาํใหเ้กิดการยบัย ั้ง

การเปล่ียนฮอร์โมนเอนโดรเจนเป็นฮอร์โมนเอสโตรเจนในผูห้ญิงวยัหมดประจาํเดือน เม่ือร่างกาย

ผลิตฮอร์โมนเอสโตรเจนไดน้อ้ยลงก็ลดโอกาสการเจริญเติบโตของเซลล ์มะเร็งเตา้นมให้นอ้ยลง

ตามไปดว้ย 

20  5. เห็ดนางรม เห็ดนางฟ้า และเห็ดเป๋าฮื้อ2 0 เห็ดสามอยา่งน้ีอยูต่ระกูลเดียวกนั เจริญเติบโต

เป็นช่อ ๆ คลา้ยพดั เห็ดนางรมมีสีขาวอมเทา เห็ดนางฟ้ามีสีขาวอมนํ้ าตาล ขณะท่ีเห็ดเป๋าฮ้ือจะมีสี

คลํ้าและเน้ือเหนียวหนาและนุ่มอร่อยคลา้ยเน้ือสัตว ์มากกว่า เช่ือว่าสามารถป้องกนัโรคหวดั ช่วย

การไหลเวียนเลือด และ โรคกระเพาะได ้บรรเทาอาการปวดเอว ปวดขา ชาตามแขนขา ขยายหลอด

เลือด และอาการเอ็นยึด อีกทั้งยงัปรับความดันโลหิตและความเขม้ขน้ของไขมนัในเลือด ส่วน

เมนูอาหารง่าย ๆ แค่ลองนาํเห็ดนางรมเป็นส่วนผสมในไข่ตุ๋นกช่็วยใหน่้ากินยิง่ข้ึน 

  6. เห็ดฟาง2 0 เป็นเห็ดยอดนิยมของคนไทย นิยมเพาะกนับนกองฟางขา้วช้ืน ๆ โคนมีสีขาว 

ส่วนหมวกสีนํ้ าตาลอมเทา หาซ้ือไดง่้ายตามทอ้งตลาด ให้วิตามินซีสูง และมีกรดอะมิโนสาํคญัอยู่

หลายชนิด หากรับประทานเป็นประจาํจะช่วยเสริมภูมิคุม้กนัการติดเช้ือต่าง ๆ อีกทั้งยงัช่วยลดความ

ดนัโลหิตและเร่งการสมานแผล 

  7. เห็ดเข็มทอง2 0 เป็นเห็ดสีขาว หัวเล็ก ๆ ข้ึนติดกันเป็นแพ รสชาติเหนียวนุ่ม นาํมา

รับประทานแบบสด ๆ ใส่กบัสลดัผกัก็ได ้ถา้ชอบสุกก็นาํไปย่าง ผดัหรือลวกแบบสุก้ี ถา้กินเป็น

ประจาํจะช่วยรักษาโรคตบั กระเพาะ และลาํไส้อกัเสบเร้ือรัง ช่วยให้ระบบการทาํงานของตบั

สามารถทาํงานไดเ้ป็นปกติ ขบัสารพิษออกจากลาํไส้ และกระตุน้ระบบขบัถ่ายใหท้าํงานไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพสามารถนาํไปประกอบอาหารตามใจชอบ 
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 8. เห็ดโคนหรือเห็ดปลวก2 0 ช่วยเจริญอาหาร บาํรุงกาํลงั แกบิ้ด แกค้ล่ืนไส้ อาเจียน แกไ้อ 

ละลายเสมหะ การทดลองทางเภสัชศาสตร์พบว่านํ้ าท่ีสกดัจากเห็ดโคนสามารถยบัย ั้งเช้ือโรคบาง 

ชนิด เช่น เช้ือไทฟอยด ์

  9. เห็ดเผาะหรือเห็ดถอบ20 นิยมกนั คือ แกงเผด็ เวลาเค้ียวแลว้ให้ความรู้สึกกรอบมนัเพราะ

เห็ดเผาะกรอบ ขา้งในกลวง เวลาเค้ียวแลว้ดงัเผาะทุก ๆ คร้ัง นิยมกินเห็ดระยะท่ีอ่อนอยู ่โดยนาํไป

แกงคัว่ และผดั หรือกินสดเป็นผกัจ้ิมนํ้าพริก รักษาบาดแผล ทาํใหก้ระชุ่มกระชวย บาํรุงร่างกาย  

ชูกาํลงั แกช้ํ้าใน 

  10. เห็ดขอนขาวหรือเห็ดมะม่วง20 เห็ดขอนมีสรรพคุณเป็นยาบาํรุงร่างกาย บาํรุงกาํลงั แกไ้ข

พิษ ช่วยระบบขบัถ่ายทาํงานดีข้ึน สาํหรับเห็ดกระดา้งสดหรือแบบแห้ง สามารถนาํมาตม้กบันํ้ าจน

เดือดให้ผูท่ี้มีร่างกายอ่อนเพลียจากการทาํงานหรือไม่แขง็แรงเน่ืองจากเพิ่งฟ้ืนจากไข ้สมรรถภาพ

ทางเพศไม่ค่อยจะดี รับประทานทั้งนํ้ าและเน้ือเห็ดเป็นประจาํจะทาํใหร่้างกายแขง็แรง จากงานวิจยั 

พบว่า “แคปซูล” จากสารสกดัเห็ดกระดา้ง สามารถลดไขมนัในเลือดของผูป่้วยเบาหวาน และผูติ้ด

เช้ือ HIV ไดผ้ลดี จะทาํให้ผูป่้วยมีอายยุืนยาวต่อไปไดอี้ก สาํหรับราคาของเห็ดกระดา้งค่อนขา้งสูง

กวา่เห็ดพื้นเมืองชนิดอ่ืน ๆ จึงไดรั้บการพฒันาเพื่อการเพาะปลูกเป็นการคา้ 
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3.2 ข้าวเกรียบปากหม้อ 

 

 
 

รูปที ่3.2 ขา้วเกรียบปากหมอ้ 

ทีม่า : https://www.tvpoolonline.com/content/795992 

 

3.2.1 ทีม่าและความสําคญัของการทาํข้าวเกรียบปากหม้อ 

  ขา้วเกรียบปากหมอ้ Steamed Rice Dumplings  เป็นประเภทอาหารว่างโบราณท่ีเกิดจากภูมิ

ปัญญาคนไทยสมยัก่อน ทาํจากแป้ง ห่อหุ้มไส้ชนิดต่างๆอยู่ด้านใน สันนิษฐานถึงท่ีมาของช่ือ

อาหารวา่งน้ี มาจากการประกอบอาหารบนผา้ท่ีขึงตึงบนปากหมอ้ เม่ือนาํแป้งมาละเลงบนปากหมอ้

ลกัษณะแป้งท่ีถูกความร้อนจากไอนํ้ าในหมอ้ แป้งจะพองตวัคลา้ยขา้วเกรียบว่าว เม่ือเร่ิมสุกแป้งจะ

พองกรอบ จากลกัษณะขา้งตน้ทาํใหมี้ช่ือเรียกรวมกนัวา่ ขา้วเกรียบปากหมอ้ 

ขา้วเกรียบปากหมอ้ เมนูของว่างตั้งแต่สมยัโบราณท่ีถูกปาก และอยูคู่่คนไทยมาตั้งแต่สมยั

โบราณนั้น จากสันนิษฐานเร่ืองความเป็นมาของขา้วเกรียบปากหมอ้นั้นก็คือ การประกอบอาหาร

โดยนาํผา้มาขึงให้ตึงบนหมอ้ แลว้นาํแป้งมาทาดา้นบน ให้ความร้อน และไอนํ้ าจากหมอ้ทาํให้ตวั

แป้งพอง มีลกัษณะคลา้ยขา้วเกรียบวา่ว จึงเป็นท่ีมาวา่ ทาํไมถึงเรียกวา่ “ขา้วเกรียบปากหมอ้” แต่นัน่

กเ็ป็นเพียงหน่ึงในขอ้สนันิษฐาน อาจจะยงัไม่ไดมี้การยนืยนัท่ีมาของขา้วเกรียบปากหมอ้บนัทึกไว ้ 

 

3.2.2 ประเภทของข้าวเกรียบปากหม้อ 

ในอาหารเวียดนาม3มีอาหารท่ีลกัษณะใกลเ้คียงกนัแต่ต่างกนัตรงไส้และนํ้ าจ้ิม คือบัญ๊ก๊วน3(

เวียดนาม3) หรือขา้วเกรียบปากหมอ้ญวน ใส่ไสห้มูสบัผดักบัตน้หอม3 รับประทานเคียงกบัหมูยอ3 กบั

นํ้ าจ้ิมท่ีมีรสเปร้ียวหวานเผด็เคม็ ส่วนอาํเภอลบัแล3 จงัหวดัอุตรดิตถ3์ มีอาหารใกลเ้คียงกนั เรียกว่า 

ขา้วพนั3 สอดไสด้ว้ยผกัต่าง ๆ และไข่ รับประทานเคียงกบักากหมู3 หรือนํ้าจ้ิมต่าง ๆ  

 

 

 

https://www.tvpoolonline.com/content/795992
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%9A%E0%B8%B1%E0%B9%8A%E0%B8%8D%E0%B8%81%E0%B9%8A%E0%B8%A7%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A2%E0%B8%AD&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%81%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9
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3.3 วตัถุดิบในการทาํซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด 

 

3.3.1 วตัถุดิบในการทาํไส้ 

1. หอมแดง 

 

 
  

รูปที ่3.3 หอมแดง 

ทีม่า : https://www.sanook.com/men/4573/ 

 

 หอมแดง มีช่ือภาษาองักฤษ คือ Shallot  มีช่ือวิทยาศาสตร์คือ Allium ascalonicum 

หอมแดงอุดมดว้ยวิตามิน และคุณค่าทางอาหารครบถว้น  

สรรพคุณเพิ่มอุณหภูมิร่างกาย ช่วยทาํให้ร่างกายอบอุ่น ช่วยให้ระบบขบัถ่ายทาํงานไดดี้

หอมแดงช่วยทาํใหเ้จริญอาหาร (ผล ใบ) ร่างกายซูบผอม แกด้ว้ยการใชเ้มลด็แหง้ 5-10 กรัมนาํมา

ตม้นํ้ าด่ืม มีส่วนช่วยเสริมสร้างความจาํ ทาํให้ความจาํดีข้ึน ช่วยบาํรุงสมอง ช่วยบาํรุงโลหิต ช่วย

บาํรุงหัวใจ ช่วยเจริญธาตุไฟ ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยรักษาระดบันํ้ าตาลในเลือดใหค้งท่ีไม่ข้ึน

ไม่ลง ช่วยเพิ่มการไหลเวียนของโลหิตให้ดีข้ึน ช่วยแกอ้าการวิงเวียนศีรษะ หนา้มืด ตาลาย เป็นลม 

ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจ ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็ง 
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2. รากผกัซี 

 
รูปที ่3.4 รากผกัซี 

ทีม่า : https://medthai.com 

 

รากผกัซี มีช่ือภาษาองักฤษ คือ Coriandeer ช่ือวิทยาศาสตร์  คือCoriandrum sativum                 

วงศ ์คือ APIACEAE หรือ UMBELLIFERAE)  

  มีถ่ินกาํเนิดในแถบเมดิเตอร์เรเนียน สาํหรับแหล่งเพาะปลูกสาํคญั ๆ ในประเทศไทย ไดแ้ก่ 

จงัหวดัราชบุรี จงัหวดันครปฐม และกรุงเทพมหานคร ถา้เป็นต่างประเทศจะเพาะปลูกในแถบทวีป

ยโุรป ทวีปอเมริกาใต ้ในประเทศอินเดีย เป็นพืชผกัท่ีสามารถปลูกไดต้ลอดปี แต่ช่วงท่ีเหมาะท่ีสุด

คือฤดูหนาว เพราะจะทาํใหผ้กัชีโตเร็วมาก   

สรรพคุณมีฤทธ์ิในการขบัลม ขบัปัสสาวะ บาํรุงและรักษาสายตา ลดระดบันํ้ าตาลในเลือด

แกอ้าการหวดั อาการไอ แกอ้าการคล่ืนไสอ้าเจียน บาํรุงกระเพาะอาหาร ช่วยกระตุน้การทาํงานของ

เลือดพลาสมา 
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3. กระเทยีม 

 

 
รูปที ่3.5 กระเทยีม 

ทีม่า : https://medthai.com 

 

กระเทียม มีช่ือภาษาองักฤษ คือ Garlic ช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Allium sativum วงศ ์คือ 

AMARYLLIDACEAE 

 กระเทียมมีถ่ินกาํเนิดดั้งเดิมอยู่แถบตอนกลางของทวีปเอเชียแลว้แพร่หลายไปทางทะเลเมดิ

เตอร์เรเนียน ตั้งแต่ก่อนยคุประวติัศาสตร์ นกัโบราณคดีคน้พบกระเทียมถูกฝังอยูใ่นหลุมฝังศพอายุ

ประมาณ 5,500 ปีมาแลว้ ต่อมาไดแ้พร่ขยายไปทัว่โลก เพราะสามารถปลูกไดดี้ทั้งในเขตอบอุ่น 

(Temperate) และเขตร้อน 

สรรพคุณช่วยบาํรุงผิวหนังให้มีสุขภาพดีและแข็งแรง ช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของ

เน้ือเยื่อในร่างกาย ช่วยป้องกนัการเกิดโรคมะเร็ง ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานให้แก่ร่างกาย ช่วยลด

ระดบัคอเลสเตอรอลและนํ้ าตาลในเลือด ช่วยปรับสมดุลในร่างกาย ช่วยแกอ้าการวิงเวียนศีรษะ 

อาการมึนงง ปวดศีรษะ หูอ้ือ ช่วยในเร่ืองระบบสืบพนัธ์ุและระบบทางเดินปัสสาวะ เพราะมีสารท่ี

ช่วยควบคุมฮอร์โมนทั้งหญิงและชาย ช่วยทาํใหม้ดลูกบีบตวั เพิ่มพละกาํลงัใหมี้เร่ียวแรง ช่วยรักษา

โรคความดนัโลหิต ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ ลดความเส่ียงของหวัใจลม้เหลวเฉียบพลนั 
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4. พริกไทยขาว 

 

 
 

รูปที ่3.6 พริกไทย 

ทีม่า : https://medthai.com 

 

 พริกไทย มีช่ือภาษาองักฤษ คือ Pepper ช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Piper nigrum   วงศ ์คือ 

PIPERACEAE  

พริกไทยมีถ่ินกาํเนิดดั้งเดิมแถบอินเดีย-เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ซ่ึงรวมถึงประเทศไทย 

ดว้ย การท่ีไดช่ื้อว่า “พริกไทย” จึงนบัว่าเหมาะสม เพราะเป็นพริกท่ีมีกาํเนิดดั้งเดิมบนแผน่ดินไทย 

ส่วนพริกชนิดต่างๆท่ีคนไทยนิยมกนัมากในปัจจุบนั เช่น พริกข้ีหนู พริกช้ีฟ้า พริกหยวก พริกแห้ง                

(ใชแ้กง) ฯลฯ นั้นเป็นพืชท่ีมีถ่ินกาํเนิดดั้งเดิมอยูใ่นทวีปอเมริกาใตแ้ละเพิ่งมาถึงเมืองไทยไม่ก่ีร้อย   

ปีมาน้ีเอง 

             บันทึกเก่ียวกับพริกไทยบ่งว่าพริกไทยแพร่หลายเป็นท่ีนิยมของชาวยุโรปตั้ งแต่คร้ัง

อาณาจกัรกรีโบราณ แลว้ไดรั้บความนิยมเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ จนกระทัง่ชาวยโุรปประสบความสาํเร็จใน

การเดินเรือมายงัประเทศอินเดียและเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้จึงเกิดการค้าขายพริกไทยและ

เคร่ืองเทศอ่ืนๆมากข้ึน ทาํให้พริกไทยเป็นเคร่ืองเทศท่ีมีปริมาณคา้ขายมากท่ีสุดในโลกมาจน

ปัจจุบนั พริกไทยจึงถูกขนานนามว่า “ราชาแห่งเคร่ืองเทศ” ของโลก และในปัจจุบนัการผลิต

พริกไทยกย็งัคงมีศูนยก์ลางอยูท่ี่อินเดียและเอเชียตะวนัออกเฉียงใตอ้ยูอ่ยา่งเดิม 

   สรรพคุณ เมล็ดพริกไทยมีสารฟีนอลิกและสารพิเพอรีน ซ่ึงช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ 

(เมล็ด) ช่วยป้องกนัและต่อตา้นสารก่อมะเร็ง ช่วยเร่งการทาํงานของตบัให้ทาํลายสารพิษไดม้าก 

เมลด็พริกไทยมีฤทธ์ิในการช่วยกระตุน้ประสาท (เมลด็) ช่วยแกโ้รคลมบา้หมูหรือลมชกัได ้(เมลด็) 

ช่วยบาํรุงธาตุในร่างกาย (เมลด็) ช่วยทาํใหเ้จริญอาหาร ทาํให้ล้ินของผูสู้งอายรัุบรสไดดี้ยิง่ข้ึน ช่วย

https://medthai.com/
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บรรเทาอาการนอนไม่หลบั (เมลด็) ช่วยเพิ่มความอบอุ่นใหก้บัร่างกายและเสริมภูมิตา้นทานไปดว้ย

ในตวั (เมลด็) ช่วยแกต้าแดงเน่ืองจากความดนัโลหิตสูง(ดอก) 

 

5. นํา้ตาลป๊ีบ 

 

 
 

รูปที ่3.7 นํ้าตาลป๊ีบ 

ทีม่า : https://taza088.wordpress.com 

 

 นํ้าตาลป๊ีบ มีช่ือภาษาองักฤษ คือ paste sugar   นํ้าตาลป๊ีบเป็นส่วนผสมในอาหารและ               

ขนมท่ีใชก้นัทัว่ในเอเชีย ตะวนัออกกลางและแอฟริกาเหนือ ซ่ึงใหร้สหวานเหมือนนํ้าตาล ทาํมาจาก

นํ้ าเ ล้ียงจากงวงเกสรตัวผู ้หรือ"จั่น" ของพืชวงศ์ปาล์ม  ในประเทศไทยส่วนใหญ่ผลิตจาก                    

งวงมะพร้าว ซ่ึงเรียกอีกอย่างว่านํ้ าตาลมะพร้าว  ส่วนนํ้ าตาลท่ีผลิตจากงวงตาลเรียกนํ้ าตาลโตนด 

ประเทศไทยมีการผลิตนํ้าตาลป๊ีบในหลายจงัหวดัทางภาคกลาง เช่น เพชรบุรี และภาคใต ้  เช่น   

สุราษฎร์ธานี 

  สรรพคุณนํ้าตาลเป็นสารท่ีใหค้วามหวานและใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย (โดยนํ้ าตาล 1 กรัม จะ

ใหพ้ลงังาน 4 แคลอรี) ทาํใหชี้วิตมีรสชาติ ทาํใหรู้้สึกสดช่ือกระชุ่มกระช่วย นํ้าตาลเป็นส่ิงท่ีจาํเป็น

ต่อชีวิตมาก เน่ืองจากการทาํงานของอวยัวะภายในร่างกายและเน้ือเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ก็ลว้น

แลว้แต่ตอ้งใชพ้ลงังานจากนํ้ าตาล นอกจากน้ีการหายใจ การขบัปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อย

อาหารก็ลว้นแลว้แต่ตอ้งการความร้อนจากนํ้ าตาลแทบทั้งส้ิน หรือแมแ้ต่ตั้งแต่การคลอดจากครรภ์

มารดา ในการดาํรงชีวิตเราจะขาดนํ้ าตาลไม่ได้ แมอ้าหารท่ีจาํเป็นของทารกก็ยงัเป็นนํ้ านมท่ีมี

นํ้ าตาลผสมอยู ่สรุปก็คือ พลงังานในการเคล่ือนไหวของมนุษย ์70% มาจากนํ้ าตาล ถา้ขาดนํ้ าตาล

มนุษยก์จ็ะไม่สามารถดาํรงชีวิตอยูไ่ด ้กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารท่ีจาํเป็นของเซลล ์เน้ือเยือ่ 

และอวยัวะภายในร่างกาย ทาํให้ ไกลโคเจน (glycogen) ในตบัเพิ่มข้ึน ช่วยทาํให้การเผาผลาญ 

(Metabolism) ของเน้ือเยื่อดีข้ึน และในขณะท่ีนํ้ าตาลในเลือดลดนอ้ยลง กลูโคสยงัเป็นสารท่ีช่วย

กระตุน้การทาํงานของหวัใจไดเ้ป็นอยา่งดี 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%9C%E0%B8%B9%E0%B9%89&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%8C%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%8A%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%8E%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5


23 

 

 

 

 

6. ถ่ัวลสิง  

  

 
 

รูปที ่3.8 ถัว่ลิสง 

ทีม่า : https://www.sanook.com/health/6841/ 

                

ถัว่ลิสง มีช่ือภาษาองักฤษ คือ Peanut, Groundnut, Earthnut, Goober, Pindar, Monkeynut 

ช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Arachis hypogaea วงศ ์คือ (FABACEAE หรือ LEGUMINOSAE) และอยูใ่น

วงศย์อ่ยถัว่ FABOIDEAE(PAPILIONOIDEAE หรือ PAPILIONACEAE) 

ถัว่ลิสงมีถ่ินกาํเนิดอยูใ่นเขตร้อน และก่ึงร้อน ตอนกลางของทวีปอเมริกาใต ้หลกัฐานทาง

โบราณคดีระบุไวว้่า ชาวพื้นเมืองบริโภคถัว่ลิสง มานานกว่า 4,000 ปี ชาวยุโรปไดน้าํไปปลูกใน

ทวีปแอฟริกา เม่ือประมาณ 400-500 ปีก่อน ต่อมาจึงไดแ้พร่มายงัทวีปเอเชีย และกลายเป็นพืชนํ้ามนั

ท่ีสาํคญัของหลายประเทศ รวมทั้งประเทศไทยดว้ย 

ในปี พ.ศ. 2530 ทัว่โลกมีพื้นท่ีปลูกถัว่ลิสงประมาณ 123 ลา้นไร่ ไดผ้ลิตผล 2.2 ลา้นตนั 

อินเดียและจีนผลิตไดม้ากท่ีสุด คือ ประเทศละ 6 ลา้นตนั ประเทศไทยมีพื้นท่ี เพาะปลูกถัว่ลิสง 

763,000 ไร่ ไดผ้ลิตผล (ถัว่ทั้งเปลือก) 162,00 ตนั ใชบ้ริโภคและ ทาํพนัธ์ุเกือบทั้งหมด ส่งเขา้สกดั

นํ้ ามนัเพียง 22,000 ตนั การเพาะปลูกมีอยู่ทัว่ประเทศ แต่ ปลูกมากท่ีสุดในภาคเหนือ เป็นพื้นท่ีถึง 

433,000 ไร่ รองลงมาไดแ้ก่ ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 213,000 ไร่ และภาคกลาง 106,000 ไร่ 

สรรพคุณช่วยบาํรุงร่างกาย ช่วยในการเจริญเติบโต (เมลด็) ช่วยบาํรุงสมองและประสาทตา 

ช่วยเสริมสร้างความจาํ และยงัมีโคลีนท่ีช่วยควบคุมความจาํอีกดว้ย (เมลด็) ช่วยให้ความอบอุ่นแก่

ร่างกาย (เมล็ด) และช่วยให้ความอบอุ่นแก่ผิวกาย (นํ้ ามันถั่วลิสง) ช่วยลดความดันโลหิตสูง 

(ใบ) โดยใชท้ั้งกา้นและใบสดหรือแหง้ (แหง้ใชป้ระมาณ 30 กรัม ถา้สดใชป้ระมาณ 40 กรัม) นาํมา
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ตม้กบันํ้ ากิน (เมลด็) ถัว่ลิสงมีสารตา้นเอนไซมโ์ปรติเอส มีฤทธ์ิต่อตา้นมะเร็ง และมีจีเนสเตอินซ่ึง

ทาํใหเ้สน้เลือดท่ีไปเล้ียงเซลลม์ะเร็งตีบลง 

     

 

7. เกลอื 

 

 
 

รูปที ่3.9 เกลือ 

ทีม่า : https://www.sanook.com/health/19313/ 

 

  เกลือ มีช่ือภาษาองักฤษ คือ salt ช่ือวิทยาศาสตร์ คือโซเดียมคลอไรด ์   เกลือ เป็นแร่ธาตุ

ส่วนใหญ่ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรด ์(NaCl) สารประกอบในระดบัสูงกวา่เกลือชนิดต่าง ๆ เกลือ

ในธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกักนัว่า เกลือหิน หรือแฮไลต ์เกลือพบไดใ้นปริมาณมหาศาลใน

ทะเลซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของแร่ท่ีสําคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 35 กรัมต่อลิตร ความเค็ม 3.5 % 

เกลือเป็นส่ิงจาํเป็นต่อชีวิตสัตว ์ความเค็มเป็นรสชาติพื้นฐานของมนุษย ์เน้ือเยื่อสัตวบ์รรจุเกลือ

ปริมาณมากกว่าเน้ือเยื่อพืช ดงันั้นอาหารของชนเผ่าเร่ร่อนท่ีดาํรงชีวิตในฝูงตอ้งการเกลือเพียง

เลก็นอ้ย หรือไม่ตอ้งการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียลจาํเป็นตอ้งเพิ่มเกลือ เกลือเป็นหน่ึงใน

เคร่ืองปรุงรสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง่้ายท่ีสุด และการดองเคม็ก็เป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีสาํคญัวิธี

หน่ึง 

หลกัฐานการทาํเกลือยุคแรกท่ีสุดยอ้นไปถึง 6,000 ปีก่อนคริสตศ์กัราช เม่ือคนท่ีอาศยัใน

ประเทศโรมาเนียตม้นํ้ าเพื่อสกดัเกลือ การทาํนาเกลือในจีนก็เกิดข้ึนในเวลาไล่เล่ียกนั เกลือถูกชาว

ฮีบรู กรีก โรมนั ไบแซนไทน์ ฮิไทต ์และอียิปต ์ตีราคาสูง เกลือกลายเป็นวตัถุสาํคญัและขนส่งทาง

เรือผ่านทะเลเมดิเตอร์เรเนียน ผ่านทางทางเกลือท่ีสร้างข้ึนเฉพาะ และผ่านทะเลทรายซาฮาราใน

คาราวานอูฐ ความขาดแคลนและความตอ้งการเกลือทัว่โลกนาํไปสู่สงครามชิงเกลือ และใชเ้กลือ

เพื่อเพิ่มภาษีเงินได ้เกลือยงัถูกใชใ้นพิธีทางศาสนา และวฒันธรรมต่าง ๆ ดว้ย 

สรรพคุณ แกต้ะคริว ใชเ้กลือละลายนํ้ าด่ืมแกต้ะคริวไดบ้างท่านก่อนจะลงว่ายนํ้ าถา้ไดด่ื้ม

นํ้าเกลือก่อนจะช่วยใหไ้ม่เป็นตะคริว แกค้ล่ืนไส ้เมาสุรา ใชเ้กลือ 1/2 ชอ้นกาแฟต่อนํ้ า 1  แกว้ ผสม
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กนัแลว้ด่ืม อาการคล่ืนไส้จะหายไป แกอ้าการร้อนในกระหายนํ้ า ใชเ้กลือละลายนํ้ าสะอาด  1 แกว้ 

ด่ืมก่อนเขา้นอนหรือต่ืนนอนตอนเชา้แกอ้าการร้อนในกระหายนํ้าไดผ้ลดี รักษาโรคกระเพาะ  

 

ใชเ้กลือ 1 ชอ้นชา ละลาย นํ้ า 1 แกว้ กินทุกเชา้หลงัจากต่ืนนอน ช่วยรักษาโรคกระเพาะไดแ้กเ้ป็น

ลม เอาเกลือทะเลละลายกบันํ้ าร้อน หรือนํ้ าเยน็ด่ืมแกอ้าการเป็นลม หนา้มืด วิงเวียน ตาลาย เพราะ

ร่างกายอ่อนเพลียไดผ้ลดี แกถู้กยาเบ่ือ ใชเ้กลือ 1 ชอ้นโต๊ะ ละลายนํ้ าอุ่น 1/2 แกว้ กินคร้ังเดียวกนั

อาเจียนออกมา แกแ้ผลปากเป่ือย ใส่เกลือบริเวณแผลแลว้อมไว ้คร้ังแรกจะรู้สึกแสบ คร้ังต่อไปแผล

จะหาย แกเ้ผด็ ถา้กินอาหารรสจดั ๆ รู้สึกแสบท่ีปากอมเกลือแลว้ท้ิงไวส้กัครู่กจ็ะหาย 

 

3.3.2 วตัถุดิบในการทาํแป้ง    

1. แป้งข้าวเจ้า 

 
รูปที ่3.10 

ทีม่า : http://www.thaikasetsart.com 

 

ทาํมาจากขา้วเจา้ ซ่ึงส่วนมากมกัใชท้าํขนมหวาน ขนมจีน ก๋วยเต๋ียว เป็นตน้ ปัจจุบนัแป้ง

ขา้วเจา้ท่ีขายกนัตามทอ้งตลาดมี 2 ชนิดคือ แป้งขา้วเจา้ชนิดแห้งและเป็นแป้งป่นละเอียดมาก ขาว

สะอาด บรรจุในถุงพลาสติก ผลิตโดยโรงงานอุตสาหกรรม อีกชนิดหน่ึงคือชนิดเปียก ชนิดน้ีทาํขาย

วนัต่อวนั ถา้คา้งคืนจะเหม็นบูด บางคนท่ีทาํขนมขายเป็นอาชีพมกัจะทาํแป้งขา้วเจา้ใชเ้อง คือแช่

ขา้วสารหรือปลายขา้ง ซ่ึงเลือกและลา้งสะอาดแลว้ในนํ้ าพอท่วมประมาณ 2-3 ชัว่โมง แลว้บดให้

ละเอียดดว้ยโม่หินหรือเคร่ืองบด ถา้แหง้ท่ีออกมายงัหยาบจะโม่หรือบดซํ้ าใหม่อีกจนกว่าจะไดแ้หง้

ท่ีละเอียดกรองดว้ยถุงผา้ มดัปากถุงใหแ้น่นแลว้ทบัใหส้ะเดด็นํ้า จะไดแ้ป้งขา้วเจา้ชนิดเปียก ในการ

ทาํขนมจะตอ้งเติมนํ้ าลงไปในแป้ง และนวดจนกว่าจะไดล้กัษณะของแป้งตามตอ้งการท่ีใชท้าํขนม

ชนิดนั้น ๆ 

 

 

 



26 

 

 

 

 

2. แป้งมัน 

 
 

รูปที ่3.11 

ทีม่า : https://gramho.com/media 

 

ทาํจากหัวมนัสาํปะหลงั ส่วนใหญ่จะใชเ้ป็นส่วนผสมทาํให้ขน้เหนียว เช่น กระเพาะปลา 

การผดัอาหารประเภทท่ีตอ้งการให้นํ้ าขน้เหนียวและใช้ทาํนวลเม่ือนวดแป้ง แป้งจะไม่ติดมือ 

อาหารท่ีทาํจากแป้งมนั เช่น ขนมกุยช่าย ขนมชั้น ฯลฯ นอกจากน้ียงัสามารถใชผ้สมกบัแป้งอ่ืน

เพื่อใหอ้าหารเหนียวใส 

 

3.3.3 วตัถุดิบในการทาํนํา้ซุป 

1. ผกักาดขาว 

 

 
 

รูปที ่3.12 

ทีม่า : https://mthai.com/health/45030.html 

https://gramho/
https://mthai.com/health/45030.html
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ผกักาดขาว (Chinese Cabbage) มีตน้กาํเนิดจากประเทศจีนเม่ือ 6-7 พนัปีก่อน เป็นผกัท่ี

รับประทานง่าย และยงันาํมาทาํเป็นอาหารไดห้ลากหลายเมนู เมนูท่ีนิยมก็คือ แกงจืดผกักาดขาวสุก้ี

หรือผดัผกักาดขาว ชาวเกาหลีนิยมนาํมาทาํ กิมจิ เป็นเคร่ืองเคียงอาหารอีกดว้ย ผกักาดขาวเป็นผกัท่ี

มีเสน้ใยอยูสู่งมากและเป็นเสน้ใยท่ีไม่ละลายนํ้าจึงสามารถโอบอุม้นํ้าไดเ้ป็นอยา่งดี 

ประโยชน์และสรรพคุณของผกักาดขาว 

1. ช่วยลดความดนัโลหิตสูง ผกักาดขาวมีแคลเซียมสูงจึงช่วยให้กลา้มเน้ือบีบตวัไดดี้ แลว้ยงั

ช่วยใหห้ลอดเลือดทาํงานไดดี้ข้ึนจึงทาํใหค้วามดนัโลหิตลดลง 

2. ลดนํ้ าหนกั ผกักาดขาวเหมาะสาํหรับคนท่ีตอ้งการควบคุมนํ้ าหนกั เพราะมีเส้นใยสูงทั้งยงั

อุม้นํ้ าไดดี้ จึงทาํใหรั้บประทานแลว้อ่ิมนานอยูท่อ้ง แลว้ยงัแคลอร่ีตํ่า 

3. บรรเทาอาการทอ้งผูก เพราะผกักาดขาวมีไฟเบอร์สูงมาก ในผกักาดยงัมีนํ้ าอุม้อยู่เป็น

จาํนวนมากจึงช่วยกระตุน้ลาํไส้ทาํใหก้ากอาหารนุ่มลง จึงขบัถ่ายสะดวก แกอ้าการทอ้งผกู

ได้ดี ดังนั้นหากใครท่ีชอบทานเน้ือสัตว์แลว้ถ่ายยาก ควรทานผกักาดขาวด้วยเพื่อช่วย

ระบายทอ้งไดดี้ 

4. แกไ้อและเสมหะ เพราะผกักาดขาวมีวิตามินซีสูงจึงช่วยสร้างภูมิคุม้กนัใหแ้ขง็แรงข้ึน และ

วิตามินซียงัช่วยแกไ้อ ขบัเสมหะไดเ้ป็นอยา่งดี 

5. ป้องกันโรคมะเร็งลาํไส้ เส้นใยอาหารในผกักาดขาวมีสูงมากยงัช่วยป้องกันสารอนุมูล

อิสระ จึงช่วยกระตุน้ลาํไส้ ขจดัสารพิษ และช่วยให้ขบัถ่ายง่ายสะดวก จึงลดการสะสม

หมกัหมมของอาหารในลาํไสไ้ด ้

6. ป้องกนักระดูกและฟัน ในผกักาดขาวมีแคลเซียมจึงช่วยลดความเส่ียงเกิดเป็นโรคกระดูก

เส่ือมในผูใ้หญ่ และยงัป้องกนัโรคกระดูกอ่อนในเด็กไดอี้กดว้ย แถมยงัช่วยเสริมสร้าง

กระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง 

7. อุดมไปดว้ยโฟเลต คุณแม่ทั้งหลายควรทานผกักาดขาว เพราะมีโฟเลตท่ีช่วยบาํรุงครรภใ์น

ระยะ 3 เดือนแรก หากไดรั้บน้อยเกินไปอาจส่งผลเสียต่อพฒันาการเจริญเติบโตของลูก

นอ้ยได ้

8. แกพิ้ษสุรา ผกักาดขาวมีฤทธ์ิในการขบัสุราออกมาทางปัสสาวะ เพราะผกักาดขาวอุม้นํ้ าไว้

มาก เม่ือรับประทานกจ็ะลดอาการอึดอดัร้อนรุ่มลงได ้
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2. หัวไช้เท้า 
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หัวไชเ้ทา้ หรือท่ีเราเรียกกนัว่าหัวผกักาด เป็นพืชผกัท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหารสูง ซ่ึง

หวัใชเ้ทา้มีถ่ินกาํเนิดมาจากประเทศจีนและไดแ้พร่หลายในประเทศต่างๆตามการอพยพของชาวจีน 

ส่วนในไทยหัวไช้เทา้นิยมมาทาํเป็นนํ้ าซุป แกงจืด ซ่ึงนอกจากจะอร่อยแลว้ยงัมีสรรพคุณท่ีเป็น

ประโยชน์หลากหลายอีกดว้ย 

ประโยชน์และสรรพคุณของหัวไช้เท้า 

1. ลา้งสารพิษในร่างกาย ตามตาํรับยาจีนนาํหวัไชเ้ทา้ช่วยกระจายส่ิงหมกัหมมในร่างกาย ซ่ึงใน

หวัไชเ้ทา้จะมีไฟเบอร์ท่ีช่วยชาํระลา้งผนงักระเพาะอาหารและลาํไส้ ช่วยขจดัสารพิษ ลา้งพิษ

ในร่างกาย 

2. รักษาไขห้วดั เน่ืองจากหวัไชเ้ทา้อุดมดว้ยวิตามินเอ วิตามินซี และวิตามินอี ท่ีช่วยเสริมสร้าง

ภูมิคุม้กนัของร่างกายและช่วยร่างกายต่อสูก้บัเช้ือโรค  

3. ช่วยลดนํ้ าหนัก หัวไช้เท้ามีเอนไซม์อะมัยเลส (Amylase) เอสเทอร์เรส (Esterase)                 

ไดแอสเทส (Diastase) ซ่ึงเป็นเอนไซมท่ี์สามารถกระตุน้การเผาผลาญพลงังานในร่างกาย 

ช่วยในกระบวนการยอ่ยอาหารโดยเฉพาะแป้งและไขมนัไดอี้กดว้ย 
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4. แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อทอ้งผกู ไฟเบอร์ในหวัไชเทา้จะช่วยปรับสมดุลในระบบยอ่ยอาหาร ช่วย

แกอ้าการทอ้งอืด อาหารไม่ยอ่ย ทอ้งเฟ้อ รวมไปถึงอาการทอ้งผกู 

5. เสริมการทาํงานของระบบภูมิคุม้กนั  หัวไชเทา้เป็นผกัท่ีมีวิตามินซีอยู่จาํนวนหน่ึง และยงั

อุดมไปดว้ยสารอาหารท่ีมีประโยชน์อ่ืน ๆ อีกมาก ดงันั้นการกินหวัไชเทา้จึงช่วยกระตุน้การ

ทาํงานของระบบภูมิคุม้กนัร่างกายใหท้าํงานไดอ้ยา่งเตม็ประสิทธิภาพมากข้ึนนัน่เอง 

3.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

นานทรี หุน้เห้ียง (2556) การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อออกแบบและสร้างหอ้งเพาะเล้ียง

เห็ดนางฟ้าภูฐานดว้ย วงบ่อซีเมนตต์ามแบบจาํลองหมอ้ดินเก็บความเยน็ และศึกษาความสัมพนัธ์

ของปัจจยัทาง กายภาพท่ีมีผลต่อปริมาณความช้ืนสัมพทัธ์และอุณหภูมิของอากาศภายในห้อง

เพาะเล้ียงท่ีศึกษา ดงักล่าว โดยเปรียบเทียบกบัค่าท่ีคาํนวณไดต้ามทฤษฎีของแบบจาํลองหมอ้ดิน

เก็บความเยน็ และ ค่าท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเห็ดนางฟ้าภูฐาน จากนั้นจึงทดลอง

เพาะเล้ียงเห็ดในหอ้ง เพาะเล้ียงท่ีศึกษาเทียบกบัห้องเพาะเล้ียงแบบปกติ โดยใชถุ้งเช้ือเห็ดห้องละ 

34 ถุง บนัทึกค่า ความช้ืนสมัพทัธ์และอุณหภูมิภายในหอ้งเพาะเล้ียงทั้งสองแบบ ตลอดจนเก็บเห็ดท่ี

ออกดอกและ เจริญเติบโตเตม็ท่ีมาชัง่มวล ในช่วงเวลา 60 วนั แลว้นาํมาวิเคราะห์ อภิปรายและ

สรุปผล ผลการวิจยั พบว่า 1) สามารถออกแบบและสร้างหอ้งเพาะเล้ียงเห็ดนางฟ้าภูฐานตาม แบบ   

จาํลองหมอ้ดินเก็บความเยน็และใชเ้พาะเล้ียงเห็ดนางฟ้าภูฐานไดซ่ึ้งเม่ือยงัไม่ไดเ้พาะเล้ียง เห็ดนั้น 

พบว่าค่าความช้ืนสัมพทัธ์และอุณหภูมิของอากาศท่ีบนัทึกไดใ้นหอ้งเพาะเล้ียงท่ีศึกษา ดงักล่าว อยู่

ในช่วงท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเห็ดนางฟ้าภูฐานและสอดคลอ้งกบัทฤษฎี 2) เม่ือทดลอง

เพาะเล้ียงเห็ดนางฟ้าภูฐาน ปรากฏว่าค่าความช้ืนสัมพทัธ์และอุณหภูมิของอากาศ ภายในห้อง

เพาะเล้ียงท่ีศึกษาสอดคลอ้งกบัทฤษฎี และอยูใ่นช่วงท่ีเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต ของเห็ดนางฟ้า

ภูฐาน ขณะท่ีในห้องเพาะเล้ียงแบบปกตินั้นจะมีช่วงท่ีความช้ืนสัมพทัธ์ลดลงตํ่ากว่าค่าท่ีเหมาะสม

ต่อการเจริญเติบโตของเห็ดนางฟ้าภูฐานทุกวนั และอุณหภูมิก็มีความผนัผวน มากกว่าในห้อง

เพาะเล้ียงท่ีศึกษา จึงมีผลทาํใหเ้กบ็ผลผลิตเห็ดนางฟ้าภูฐานจากหอ้งเพาะเล้ียงท่ี ศึกษาได ้5 รุ่น ได ้

มวลรวม 7,655 กรัม มวลเฉล่ียต่อถุง 255.15 กรัม ขณะท่ีเก็บผลผลิตเห็ดนางฟ้า ภูฐานจากห้อง

เพาะเล้ียงแบบปกติได ้4 รุ่น ไดม้วลรวม 5,583 กรัม มวลเฉล่ียต่อถุง 164.21 กรัม 

กมลรัตน์ นนทรี (2546) ไดศึ้กษาตน้ทุนและผลตอบแทนของการเพาะเล้ียงเห็ดหอมใน       

อาํเภอดอยสะเก็ด จงัหวดัเชียงใหม่ ผลการศึกษาพบว่า ตน้ทุนการเพาะเล้ียงเห็ดหอม ประกอบดว้ย 

ตน้ทุนผนัแปรและตน้ทุนคงท่ี โดยตน้ทุนผนัแปรประกอบดว้ย ค่าแรงาน ค่าวสัดุ และค่าใชจ่้าย

อ่ืนๆ ตน้ทุนคงท่ี ประกอบดว้ย ค่าเช่าและค่าภาษีโรงเรือน รวมถึงค่าเส่ือมราคาเคร่ืองมือและ

อุปกรณ์ ตน้ทุนการเพาะเล้ียงเห็ดหอมของฟาร์มเพาะเล้ียงขนาดเล็ก ขนาดกลางและขนาดใหญ่มี
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ตน้ทุนรวม เฉล่ียต่อกอ้นเห็ดหอม 1,000 กอ้นเท่ากบั 6,470.69 บาท 5,822.45 บาท และ 5,510.73 

บาท ตามลาํดบั และจากการเปรียบเทียบตน้ทุนของฟาร์มเพาะเล้ียงขนาดใหญ่ท่ีมีการเพาะเล้ียง

แตกต่าง กนัในขั้นตอนการเพาะเล้ียงหัวเช้ือบริสุทธ์ิและเช้ือเห็ดในเมล็ดขา้วฟ่างในแบบท่ี 2            

จาํนวนเท่ากบั 32.84 บาทต่อกอ้นเห็ดหอม 1,000 กอ้น แต่ยงัมีขอ้จาํกดัในดา้นเทคนิคและความรู้ใน

การเพาะเล้ียง เช้ือบริสุทธ์ิและความคุม้ค่ากบักอ้นเห็ดหอมท่ีตอ้งมีปริมาณมากในการเพาะเล้ียง       

สาํหรับตน้ทุนรวม เฉล่ียของผูเ้พาะเล้ียงเห็ดหอมในอาํเภอดอยสะเกด็ เท่ากบั 5,754.90 บาท  

กญัญาพชัร เพชราภรณ์ (2556) การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อขนมกุยช่ายและขนมขา้ว

เกรียบปากหมอ้ จากชะครามอบแหง้ ชะคราม (Suaeda maritima) เป็นผกัพื้นบา้น พบไดใ้นป่าชาย

เลนและเจริญเติบโตไดดี้ในดินเคม็ และทนต่อความเคม็ โดยทัว่ไปนั้นชะครามสด มกัจะถูกนาํ มา

ใชใ้นการประกอบอาหาร เช่นนาํ มาเป็นส่วน ประกอบของแกง ยาํ รับประทานจ้ิมกบันํ้ าพริก เป็น

เคร่ืองเคียง แต่เน่ืองดว้ยชะครามสดไม่สามารถเก็บไว ้ ไดน้าน ผูว้ิจยัเห็นว่าจะเป็นการดีไม่นอ้ยถา้

สามารถยืดอายุการเก็บของชะครามโดยการอบแห้ง แลว้สามารถ นาํ ชะครามอบแห้งนั้นมาใช้

ประกอบอาหารต่อไปได ้โดยเป็นการถนอมอาหารและยงัเป็นการพฒันารูปแบบ การยืดอายขุอง

ชะครามได้อีกรูปแบบหน่ึงด้วย โดยผูว้ิจัยได้ทาํการพฒันาอาหารว่างท่ีคนไทยส่วนใหญ่นิยม 

รับประทาน จากการใชช้ะครามอบแห้งในท่ีน้ีคือขนมกุยช่ายและขนมขา้วเกรียบปากหมอ้ จากแต่

เดิม ผกักุยช่ายนั้นเป็นผกัท่ีมีกล่ินฉุน อีกทั้งในเทศกาลของการรับประทานเจนั้น ผูบ้ริโภคก็ไม่

สามารถรับประทาน ขนมกุยช่ายได ้แมว้่าขนมกุยช่ายนั้นจะไม่มีส่วนประกอบของเน้ือสัตวก์็ตาม 

ส่วนขนมขา้วเกรียบปากหมอ้นั้น ก็เป็นอาหารว่างท่ีสามารถพบเห็นได้ทัว่ไปตามทอ้งถนน มี

หลากหลายไสด้ว้ยกนั อาทิไสห้มู ไสไ้ก่ โดยเป็นไสท่ี้มีส่วนประกอบหลกัจากเน้ือสตัว ์ผูว้ิจยัเห็นว่า

จะเป็นการดีไม่นอ้ย ถา้มีการพฒันาไส้ของขนม ขา้วเกรียบปากหมอ้ให้มีความหลากหลายและ

น่าสนใจมากข้ึน ทั้งยงัเป็นแนวทางในการพฒันาขา้วเกรียบ ปากหมอ้ไส้ใหม่ ๆ ใหเ้ป็นผลิตภณัฑท่ี์

น่าสนใจ อีกทั้งยงัเป็นการเพิ่มทางเลือกใหก้บัผูบ้ริโภคไดอี้กดว้ย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทที4่ 

ผลการปฏิบตังิาน 

 

4.1 รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 จากการศึกษาวตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้นโรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอม็เอส เวลเนสรีสอร์ท กรุงเทพฯ 

(Movenpick BDMS Wellness Resort Bangkok)  พบว่าทางโรงแรมไดใ้ชเ้ห็ดหอมในการทาํเมนู

ต่างๆ ซ่ึงในการนาํเห็ดหอมมาประกอบอาหารนั้น ตอ้งตดัขาเห็ดท้ิง และใชเ้พียงเน้ือเห็ดในการ

ประกอบอาหาร ผูจ้ดัทาํจึงเห็นว่าควรนาํขาเห็ดนั้นมาใชป้ระโยชน์โดยการนาํมาประยกุตใ์ชท้าํเป็น

เมนูใหม่ คือ ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด  (Mushroom rice rolls soup)   โดยการนาํขา้วเกรียบ

ปากหมอ้ไส้เห็ดท่ีปกติเป็นอาหารว่างใชรั้บประทานกบัผกักาดหอม ผกัชี มาทาํเป็นซุปขา้วเกรียบ

ปากหมอ้เพื่อเพิ่มทางเลือกใหก้บัลูกคา้ท่ีเนน้การดูแลสุขภาพ และเป็นการเพิ่มรายไดใ้ห้แก่โรงแรม

อีกดว้ย 

ผูจ้ ัดทาํได้เร่ิมตน้ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกับการทาํซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดและศึกษา

วตัถุดิบท่ีจะนาํมาใชแ้ละประโยชน์ต่างๆ โดยในท่ีน้ีวตัถุดิบหลกัท่ีเหลือใชจ้ากการประกอบอาหาร

ในแผนกครัว คือ ขาเห็ดหอม และเศษผกัต่างๆ จากนั้นจึงทดลองทาํ โดยมีวตัถุดิบอ่ืนๆ เพื่อเพิ่ม

รสชาติใหก้ลมกล่อม 

              

4.2 วตัถุดิบและอุปกรณ์การทาํซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด มีดังนี ้

 4.2.1 วตัถุดิบ 

 1. วตัถุดิบในการทาํแป้ง 

   - แป้งขา้วเจา้   1   ถว้ย   

   - แป้งมนั   1/2   ถว้ย 

- นํ้า    1   ถว้ย 

   - นํ้าใบเตย   1/3   ถว้ย  

- นํ้าอญัชนั              1/3   ถว้ย 

  

2. วตัถุดิบในการทาํไส ้

 - รากผกัชี   4   ราก 

   - กระเทียมปอกเปลือก               4   กลีบ 

   - พริกไทยขาวเมด็  1   ชอ้นชา 

   - นํ้ามนัพืช   3   ชอ้นโตะ๊ 
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   - เห็ดหอมสบัรวมขา           200   กรัม 

   - นํ้าตาลป๊ีบ            150   กรัม 

   - นํ้าเปล่า   1   ถว้ย 

   - ถัว่ลิสงคัว่ป่น            100   กรัม 

 

 3. วตัถุดิบในการทาํซุป 

    - รากผกัชี   3      ราก 

   - กระเทียมปอกเปลือก  5      กลีบ 

   - พริกไทยขาว   10    เมด็ 

   - หวัหอมใหญ่   1      หวั 

   - ผกักาดขาว   1      ตน้ 

   - เกลือ                1 ชอ้นชา 

                                     - นํ้าเปล่า                              500       กรัม 

 

4.2.2 อุปกรณ์ทีใ่ช้ 

   เตาแก๊ส  กะละมงั  ถุงมือ  ครก  กระทะ  ตะหลิว   ผา้ขาวบาง  หมอ้น่ึง  พายพลาสติก   
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4.3 ขั้นตอนในการทาํซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด มีดังนี ้

4.3.1 การทาํแป้ง 

   

1. นาํแป้งขา้วเจา้ และแป้งมนั ตามปริมาณท่ีกาํหนด ผสมกนั 

 

 
รูปที ่4.1 การชัง่ตวงแป้ง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

2. ร่อนแป้งเพือ่ใหไ้ดเ้น้ือแป้งท่ีละเอียด 

 

 
 

รูปที ่4.2 ขั้นตอนการร่อนแป้ง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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1. คนผสมแป้งขา้วเจา้ แป้งมนั และนํ้ าเขา้ดว้ยกนั หากตอ้งการให้แป้งออกสี ให้ใส่นํ้ า

อญัชนั และใบเตยท่ีคั้นเตรียมไว ้การคนตอ้งคนใหแ้ป้งเป็นเน้ือเดียวกนั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.3 การคนแป้งในหมอ้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

4.3.2 การทาํไส้ 

   

1. นาํเห็ดหอมมาลา้งใหส้ะอาด ใชท้ั้งขาเห็ดท่ีเหลือใช ้และเน้ือเห็ดบางส่วน   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.4 การลา้งเห็ด 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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2. นาํเห็ดไปตม้ในหมอ้ประมาณ 5 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.5 การนาํเห็ดไปตม้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

 

 

2. นาํรากผกัชี กระเทียมปอกเปลือก และพริกไทยขาวเมด็มาโขกในครก  

จนละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 

 

 

 

 

       

 

 

 

 

รูปที ่4.6 การโขกส่วนผสม 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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3. หัน่หอมแดงใหล้ะเอียดพอสมควร 

 

 
 

รูปที ่4.7 การหัน่หอมแดง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

 

4. นาํเห็ดหอมท่ีตม้แลว้มาหัน่ใหเ้ป็นช้ินเลก็ ๆ 

 

 
 

รูปที ่4.8 การหัน่เห็ดหอมใหล้ะเอียด 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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5. นาํกระทะข้ึนตั้งไฟควรใชไ้ฟปานกลาง จากนั้นเทนํ้ามนัลงในกระทะ 

 

 
 

รูปที ่4.9 เทนํ้ามนัลงในกระทะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

 

6. นาํรากผกัชี กระเทียมและพริกไทยขาวเมด็ท่ีโขกละเอียดแลว้ใส่กระทะใชต้ะหลิวผดั

ไปมาใหสุ้กทัว่กนั 

 

 
 

รูปที ่4.10 การผดัส่วนผสมใหสุ้ก 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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7. นาํหอมแดงหัน่ละเอียดใส่ลงไปในกระทะ 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.11 การนาํหอมแดงท่ีหัน่แลว้ใส่กระทะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

 

8. นาํเห็ดหอมท่ีหัน่แลว้ใส่ลงในกระทะ จากนั้นผดัส่วนผสมและเห็ดหอมใหเ้ขา้กนั 

 

 
 

รูปที ่4.12 ขั้นตอนการนาํเห็ดหอมใส่กระทะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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9. ใส่นํ้าตาลป๊ีบลงไป และผดัใหเ้ขา้กนั 

 

 
 

รูปที ่4.13 การใส่นํ้าตาลป๊ีบ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

 

 

10. นาํถัว่ลิสงเทใส่ในกระทะ และผดัใหเ้ขา้กนั 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.14 การใส่ถัว่ลิสง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.3.3 การทาํตัวข้าวเกรียบปากหม้อ 

 

1. ใส่นํ้าในหมอ้น่ึงประมาณคร่ึงหมอ้ ขึงผา้ขาวบางใหตึ้งกบัปากของหมอ้น่ึง แลว้ใชล้วดมดั

หรือหนงัยางเสน้ใหญ่รัดใหแ้น่นตรงคอของหมอ้ จากนั้นพบัสอดผา้มว้นทบัลวด แลว้มดั

เกบ็มว้นปลายผา้ใหส้วยงาม 
 

 
 

รูปที ่4.15 การขึงผา้กบัปากหมอ้น่ึง 

 ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

                       

2. ตั้งหมอ้น่ึงท่ีใส่นํ้ าไวเ้รียบร้อยเปิดไฟปานกลาง ปิดฝาหมอ้ไวใ้หน้ํ้ าเดือด 

 

 
 

รูปที ่4.16 การตั้งหมอ้น่ึง 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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3. ละเลงแป้งท่ีเตรียมไวล้งบนปากหมอ้ ปิดฝาน่ึงจนแป้งสุกประมาณ 30 วินาที หรือเป็นใสๆ 

นาํไสว้างตรงกลาง ใชพ้ายปาดแป้งข้ึนห่อไสใ้หมิ้ด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.17 การห่อไสข้า้วเกรียบปากหมอ้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

 

4.3.4 วธีิทาํนํา้ซุปข้าวเกรียบปากหม้อ       

 

1. ตั้งนํ้ าใหเ้ดือด 

 

 
 

รูปที ่4.18 การตั้งนํ้ าใหเ้ดือด 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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2. นาํหอมหัวใหญ่ และหั่นคร่ึง ผกักาดขาว (ใชส่้วนท่ีเหลือจากการตดัยอดผกั) ทุบรากผกัชี

เบาๆ พริกไทยขาวเป็นเมด็ และเศษเห็ด(ท่ีเกินขนาดมาตรฐาน)นาํมาใส่รวมกนั 

 

 
 

รูปที ่4.19 การใส่ส่วนผสมนํ้าซุป 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

 

1. นาํส่วนผสมลงไปตม้ ตั้งไฟอ่อน เท่าน้ีกจ็ะไดน้ํ้ าซุปหวานๆ 

เคลด็ลบั: ตั้งไฟอ่อน และ ตม้ไปเร่ือยๆ ใส่เกลือเลก็นอ้ย เพื่อใหร้สชาติกลมกล่อม 

 

 
 

รูปที ่4.20 การใส่ส่วนผสมนํ้าซุป 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 
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4.4 การคาํนวณต้นทุนสําหรับการทาํซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด  

 

ตารางที ่4.1 แสดงตน้ทุนซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไสเ้ห็ด แสดงดงัตารางท่ี 4.1 

วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ ราคา/หน่วย ต้นทุน/บาท 

แป้งขา้วเจา้ 1 ถว้ย=100 กรัม 25/1 กิโลกรัม 2.50 

แป้งมนั ½ ถว้ย 25/500 กรัม 2.50 

รากผกัชี 4 ราก 20/1 กิโลกรัม 0.20 

หอมแดง 4 กลีบ 20/1 ถุง 5.00 

กระเทียม 4 กลีบ 120/1กิโลกรัม 1.20 

เห็ดหอม 200 กรัม 279/500 กรัม 0 

ผา้ขาวบาง 1 ผนื 20/ ผนื 0 

พริกไทยขาวเมด็ 1 ชอ้นชา 74/500 กรัม 0.50 

นํ้ามนัพืช 3 ชอ้นโตะ๊ 36/1 ลิตร 1.00 

นํ้าตาลป๊ีบ 150 กรัม 50/1 กิโลกรัม 7.50 

ถัว่ลิสง 100 กรัม 35/500 กรัม 7.00 

นํ้า 2 ถว้ย 15/1.5 ลิตร 7.50 

หวัผกักาดขาว 2 หวั 24/1 กิโลกรัม 0 

หอมใหญ่ 1 หวั 27/1 กิโลกรัม 5.40 

รวมราคาต้นทุน 40.30 

ทีม่า : ผูจ้ดัทาํ (2563) 

 

จากตารางท่ี 4.1 การคาํนวณตน้ทุนในการทาํซุปและขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด โดยมี

ส่วนผสมไดแ้ก่ เห็ดหอม กระเทียม รากผกัชี และ ถัว่ลิสง ท่ีผูจ้ดัทาํไดท้าํข้ึนมาเพื่อเป็นการนํา

วตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาทาํเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถนาํมาเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ จากตน้ทุน

ดงักล่าวจดัทาํซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดได ้จาํนวน 10 ช้ิน แบ่งชามละ 5 ช้ิน ได ้ 2 ชาม ตน้ทุน

ชามละ 20.15 บาท ขายราคา 45 บาท ไดก้าํไร 24.85 บาท  
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4.5 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด 

โครงงานซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup) ผูจ้ดัทาํไดท้าํการ

ประเมินความพึงพอใจในดา้นต่างๆของซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup) 

จากบุคคลทัว่ไปจาํนวน 20 คน โดยใชแ้บบสอบถาม ซ่ึงแบ่งออกเป็น 3 ตอน คือ  

ตอนท่ี 1 เป็นขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใชก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลแบบค่าร้อยละ  

ตอนท่ี 2 เป็นการประเมินผลความพึงพอใจ ใชก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลแบบค่าเฉล่ีย 

              ตอนท่ี 3 เป็นคาํถามปลายเปิดเพื่อสอบถามความคิดเห็น ขอ้เสนอแนะ 

 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล   

ตารางที ่4.2 แสดงจาํนวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามเพศ 

ข้อมูลทัว่ไป จํานวน(คน) ร้อยละ 

เพศ 

ชาย 

หญิง 

 

6 

14 

 

30.00 

70.00 

รวม 20 100.00 

อายุ 

20-30 ปี 

31-40 ปี 

41-50 ปี 

51 ปีข้ึนไป 

 

11 

2 

4 

3 

 

55.00 

10.00 

20.00 

15.00 

รวม 20 100.00 

ระดับการศึกษา 

ตํ่ากวา่ปริญญาตรี 

ปริญญาตรี 

ปริญญาโท 

ปริญญาเอก 

 

9 

11 

0 

0 

 

45.00 

55.00 

0 

0 

รวม 20 100.00 
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จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามเป็น เพศหญิงร้อยละ 70  และเพศชายร้อยละ 30 

มีอายรุะหว่าง 20-30 มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55 มีอาย ุ41-50 คิดเป็นร้อยละ 20 มีอาย ุ51 ปีข้ึนไป 

คิดเป็นร้อยละ 15 มีอาย ุ31-40 มีจาํนวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ10 เป็นผูท่ี้มีการศึกษาปริญญาตรี 

มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55 ผูท่ี้มีการศึกษาตํ่ากวา่ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 45  

ตอนที ่2 การประเมินผลความพงึพอใจในซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด 

ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลในการสาํรวจระดบัความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงานซุปขา้วเกรียบปาก

หมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup) ใหก้ารวดัระดบัความพึงพอใจ  5 ระดบั ตามแนวคิดของ 

Likert, R. (1932) ไดจ้ดัลาํดบัค่าเฉล่ียและช่วงคะแนน (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2560) ดงัน้ี 

4.21 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจมากท่ีสุด 

3.41  – 4.20 หมายถึง ความพึงพอใจมาก 

2.61 – 3.40 หมายถึง ความพึงพอใจปานกลาง 

1.81 – 2.60 หมายถึง ความพึงพอใจนอ้ย 

1.00 – 1.80 หมายถึง ความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

 

ตารางที ่4.3 แสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อโครงงาน    

                       ประเด็นทีป่ระเมิน ค่าเฉลีย่ S.D. ระดับความพงึพอใจ 

1. ภาพลกัษณ์น่ารับประทาน 4.55 1.53 มากท่ีสุด 

2. รสชาติของไสข้า้วเกรียบปากหมอ้ 4.50 1.58 มากท่ีสุด 

3. ความหอมของไสข้า้วเกรียบปากหมอ้ 4.35 1.72 มากท่ีสุด 

4. ความนุ่มของแป้ง 4.75 1.32 มากท่ีสุด 

5. ความกลมกล่อมของแป้ง 4.70 1.38 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลีย่รวม 4.57 0.16 มากทีสุ่ด 

 

จากตารางท่ี 4.3 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้

เห็ดโดยรวมในระดบัมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.57 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมี

ความพึงพอใจมากท่ีสุดในทุกดา้นคือ ดา้นความนุ่มของแป้ง มีค่าเฉล่ีย 4.75   ดา้นความกลมกล่อม

ของแป้งมีค่าเฉล่ีย 4.70   ดา้นภาพลกัษณ์มีค่าเฉล่ีย 4.55   ดา้นรสชาติมีค่าเฉล่ีย 4.50 และดา้นความ

หอมมีค่าเฉล่ีย 4.35  ตามลาํดบั 

 

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ      ไม่มี 

 



 
 

บทที ่5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการจัดทาํโครงงานสหกจิศึกษา 

จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 18 พฤษภาคม ถึง 29 สิงหาคม 2563 รวมระยะเวลา

ทั้งหมด 14 สัปดาห์ ในแผนกครัว (Kitchen Department) ของโรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอ็มเอส                     

เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ  ผูจ้ดัทาํไดเ้ลง็เห็นวา่ในแผนกครัวมีวตัถุดิบหลายอยา่งท่ีสามารถนาํมาใช้

ใหเ้กิดประโยชน์ได ้เช่น แป้งขา้วเจา้  แป้งมนั รากผกัชี หอมแดง กระเทียม เห็ดหอม ถัว่ลิสง นํ้ ามนั

พืช และผกัต่างๆ โดยนาํมาแปรรูปจนเกิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่  คือ “ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด 

(Mushroom rice rolls soup)” ซ่ึงจะเป็นการช่วยลดวตัถุดิบท่ีเหลือใชแ้ละยงันาํกลบัมาแปรรูปเพื่อ

เป็นทางเลือกใหแ้ก่ลูกคา้ และยงัสามารถสร้างรายไดใ้หก้บัโรงแรมอีกดว้ย 

จากการทดลองทาํซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup)  ในคร้ังแรก  

ปรากฏว่าตวัไส้นั้นมีความหวานมากเกินไป จากการใส่นํ้ าตาลป๊ีบในปริมาณมากเน่ืองจากเกรงว่า

ไส้จะไม่ยึดติดเป็นเน้ือเดียวกนั   ใส่ถัว่ลิสงมากเกินไป ทาํให้กล่ินและรสชาติของเห็ดหอมและ

เคร่ืองเทศอ่ืนๆ หายหมดไป ป้ันแป้งช้ินใหญ่เกินไปทาํใหมี้ขนาดไม่พอดีคาํ  ส่วนของนํ้ าซุปนั้น ใน

คร้ังแรกมีสีเขม้เกินไปจากการใส่วตัถุดิบในปริมาณมากเกินควรและใชเ้กลือปรุงให้มีรสชาติกลม

กล่อม ผูจ้ ัดทาํจึงแก้ปัญหาโดยลดปริมาณนํ้ าตาลป๊ีบลงเพื่อลดความหวาน  และลดปริมาณ               

ถัว่ลิสงลง ทาํให้น่ารับประทานยิ่งข้ึน ในส่วนของแป้งนั้น ไดล้ดปริมาณแป้งลง ทาํให้แป้งบางลง

กวา่เดิม เม่ือห่อไสแ้ลว้ทาํใหมี้ขนาดพอดีคาํน่าล้ิมลอง 

เม่ือได ้“ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด” ท่ีเหมาะสมแลว้ ผูจ้ดัทาํไดท้าํการประเมินความ   

พึงพอใจในดา้นต่างๆของซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup) จากบุคคล

ทัว่ไป พบว่าผูต้อบแบบสอบถามเป็น เพศหญิงร้อยละ 70  และเพศชายร้อยละ 30 มีอายุระหว่าง              

20-30 มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55 มีอายุ 41-50 คิดเป็นร้อยละ 20 มีอายุ 51 ปีข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 

15 มีอาย ุ31-40 มีจาํนวนนอ้ยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ10 เป็นผูท่ี้มีการศึกษาปริญญาตรีมากท่ีสุดคิดเป็น

ร้อยละ 55 ผูท่ี้มีการศึกษาตํ่ากวา่ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 45 

        ในส่วนของความพึงพอใจท่ีมีต่อ “ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup)” 

พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดโดยรวมในระดบัมาก

ท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.57 หากพิจารณารายดา้นพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุด

ในทุกดา้นคือ ดา้นความนุ่มของแป้ง มีค่าเฉล่ีย 4.75 ดา้นความกลมกล่อมของแป้งมีค่าเฉล่ีย 4.70   

ด้านภาพลักษณ์มีค่าเฉล่ีย 4.55 ด้านรสชาติมีค่าเฉล่ีย 4.50 และด้านความหอมมีค่าเฉล่ีย 4.35 

ตามลาํดบั 
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5.2 ข้อเสนอแนะการจัดทาํโครงงานสหกจิศึกษา 

ในการทาํโครงงานในส่วนท่ีเป็นการนาํวตัถุดิบเหลือใชก้ลบัมาแปรรูปเพื่อเป็นผลิตภณัฑ์

ใหม่นั้น  ควรมีการศึกษาประโยชน์ ของวตัถุดิบนั้นๆ ก่อน รวมถึงคุณภาพของวตัถุดิบ  วนัหมดอาย ุ  

และการเขา้กนัของวตัถุดิบต่างๆท่ีนาํมาใช ้ 
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถาม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

แบบประเมินความพงึพอใจในเมนู“ซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด” 
 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

เพศ 

  ชาย    หญิง 

อายุ 

  20-30 ปี   31-40 ปี   

 41-50 ปี   51 ปีข้ึนไป 

การศึกษา 

 ตํ่ากวา่ปริญญาตรี   ปริญญาตรี      

 ปริญญาโท     ปริญญาเอก 

 

ตอนที ่2 การประเมินความพงึพอใจ 

ประเด็น ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. ภาพลกัษณ์น่ารับประทาน      

2. รสชาติของไสข้า้วเกรียบปากหมอ้      

3. ความหอมของไสข้า้วเกรียบปากหมอ้      

4. ความนุ่มของแป้ง      

5. ความกลมกล่อมของนํ้าซุป      

 

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ 

……………………………………………………………………………………….………………

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

 

 

 

 

 

 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ข 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

  

            ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด เป็นเมนูท่ีเหมาะกบัผูท่ี้รักสุขภาพ เพราะมีจาํนวนแคลอร่ีตํ่า 

ทาํจากวตัถุดิบและสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ เป็นเมนูท่ีสามารถขายร่วมกบัชุด afternoon tea ของ

โรงแรม ในเมนูดงักล่าวก็จะจดัเป็นชุดเล็กๆพอดีคาํ เช่น สลดัโรล แครอทเคก้ ยาํส้มโอ สโม๊ค   

แซลมอนแซนวิซ เป็นตน้ เน่ืองดว้ยโรงแรมทาํอาหารท่ีเก่ียวกบัการรักษาสุขภาพอยูแ่ลว้จึงเป็นเมนู

ท่ีเหมาะสมท่ีจะนาํเมนู ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดมานาํขายในโรงแรมดว้ย เสร์ิฟใส่ถว้ยเลก็ๆมี

นํ้าซุป และอาจจะเสนอท่ีราคา180-220 ต่อ 1 ท่ี อนาคตอาจเป็นเมนูท่ีขายดีมากเมนูหน่ึง 

 

 

 

 

…………………………………..พนกังานท่ีปรึกษา 

(นายปกป้อง  เพชรรัตน์) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ค 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

บทคดัย่อ 

โครงงานเร่ือง ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้

เห็ด (Mushroom rice rolls soup) จดัทาํข้ึนเพ่ือศึกษา

การทาํขา้วเกรียบปากหมอ้ในรูปแบบใหม่ โดยทาํ

ในรูปแบบของซุป  และนําเอาวตัถุดิบท่ีเหลือใช้

จําพวกผักและเคร่ืองเทศจากงานจัดเ ล้ียงของ

โรงแรม อาทิ ขาเห็ดหอม  ผ ักต่างๆ  กระเทียม                               

ปอกเปลือก รากผกัชี เป็นตน้ ซ่ึงถือไดว้่าเป็นการ

ช่วยลดปริมาณของขยะสด  และเป็นทางเลือก     

ใหม่กบัลูกคา้ อีกทั้ งยงัสามารถสร้างรายไดใ้ห้กบั

โรงแรมไดอี้กทางหน่ึง 

          หลงัจากท่ีไดท้าํการทดลองซุปขา้วเกรียบปาก

หม้อไส้เห็ด  ผูจ้ ัดทาํได้ทาํการสํารวจความ    พึง

พอใจของผูท้ดลองชิมจาํนวน 20 คน โดยการใช้

แบบสอบถาม พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง

พอใจในซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดโดยรวมใน

ระดบัมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.57 หากพิจารณาราย

ดา้นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมาก

ท่ีสุดในทุกดา้นคือ ดา้นความนุ่มของแป้ง มีค่าเฉล่ีย 

4.75   ดา้นความกลมกล่อมของแป้งมีค่าเฉล่ีย 4.70   

ด้านภาพลักษณ์มีค่าเฉล่ีย 4.55   ด้านรสชาติมี

ค่าเฉล่ีย 4.50 และด้านความหอมมีค่าเฉล่ีย 4.35  

ตามลาํดบั 

 

คาํสําคญั : เห็ดหอม / ขา้วเกรียบปากหมอ้ / ขา้ว

เกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Abstract 

 A variation of  Mushroom rice roll soup 

was created to study how to create a new type of 

rice cracker made with vegetables and spices from 

hotel banquets such as shiitake legs, vegetables 

peeled garlic and coriander root. This process can 

be considered to help reduce the amount of fresh 

waste offer a new choice for customers and can 

generate additional income for the hotel. 

After creating the Mushroom rice roll 

soup, the organizer conducted a survey with a  

questionnaire for a sample group of 20 people. The 

results showed that the respondents were satisfied 

with the overall high level of the mushroom rice 

roll soup, with an average of 4.57; If considering 

each aspect,  the respondents were most satisfied 

with the softness of the flour had an average of 

4.75; the smoothness of the flour an average of 

4.70; the visibility of the mean 4.55; the flavor of 

the mean 4.50; and the aroma was 4.35; 

respectively. 

 

 

 

Key words: Mushroom  / rice rolls  / Mushroom 

rice rolls soup 
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ทีม่าของปัญหา 

ในสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัส 

Covid19 ในปัจจุบนัโรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอม็เอส        

เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯร่วมกับโรงพยาบาล

กรุงเทพ เสนอแพคเกจ 14 days  Health Watch ใช้

สําหรับผูท่ี้เพ่ิงเดินทางกลบัจากต่างประเทศ หรือ

ตอ้งการเฝ้าสังเกตอาการ กรณีสงสัยวา่เป็นผูติ้ดเช้ือ

หรือไม่ มีการบริการต่างๆท่ีสะดวกสบาย และมีการ

บริการอาหาร 3 ม้ือ ประกอบกบัปัจจุบนัคนส่วน

ใหญ่มีการดูแลสุขภาพมากข้ึน ด้วยการควบคุม

อาหาร ออกกาํลงักาย เนน้การรับประทานอาหารท่ี

มีประโยชน์ รับประทานเน้ือสัตว์น้อยลง ดังนั้ น 

อาหารท่ีจะให้โปรตีนแทนเน้ือสัตว์จึงเป็นท่ีนิยม 

เช่น ถั่วต่างๆ ไข่  เต้าหู้  และเห็ดต่างๆ เป็นต้น 

สาํหรับเห็ดนั้นเป็นวตัถุดิบท่ีหาง่าย ราคาไม่แพงนกั 

อีกทั้งยงัมีประโยชน์ต่อร่างกาย เห็ดนบัเป็นผกัชนิด

หน่ึงท่ีไม่มีไขมนัมีนํ้าตาลและเกลือค่อนขา้งตํ่า ช่วย

ต่อตา้นอนุมูลอิสระ และดูแลระบบต่างๆในร่างกาย 

ช่วยกระตุน้ทาํงานของระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย 

แ ล ะ ช่ ว ย เ พ่ิ ม ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ ข อ ง เ ซ ล ล์ คุ ้ม กัน

ธรรมชาติ ช่วยควบคุม้นํ้ าหนกั และสามารถนาํเห็ด

มาปร ะกอบอาหารได้อย่างหลากหลาย  ด้วย

ประโยชน์ของเห็ดดงักล่าว ทางโรงแรมเมอเวนพิค 

บีดีเอ็มเอส เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ ก็ยงัมีการนาํ

เห็ดมากใชเ้ป็นวตัถุดิบในการทาํเมนูต่างๆเช่นกนั        

           จากการศึกษาขอ้มูลของโรงแรม และขอ้มูล

การปฏิบติังานในแผนกครัว รวมทั้งสอบถามขอ้มูล

จากพนกังานท่ีปรึกษาในแผนกครัว โรงแรมเมอเว

นพิค บีดีเอ็มเอส เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ พบว่า

ทางโรงแรมไดใ้ชเ้ห็ดหอมในการทาํเมนูต่างๆ ซ่ึง

ในการนาํเห็ดหอมมาประกอบอาหารนั้น ตอ้งตดัขา

เห็ดท้ิง และใชเ้พียงเน้ือเห็ดในการประกอบอาหาร 

ผูจ้ดัทาํจึงเห็นว่าควรนาํขาเห็ดนั้นมาใชป้ระโยชน์

โดยการทาํเป็นเมนูใหม่ เพื่อเพ่ิมทางเลือกให้กับ

ลูกคา้ท่ีเนน้การดูแลสุขภาพ และเป็นการเพ่ิมรายได้

ใหแ้ก่โรงแรมอีกดว้ย 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพ่ือนาํส่ิงท่ีไม่ใช้แลว้มาทาํให้เกิด

ประโยชน์แก่โรงแรม 

2. เพ่ือสร้างความแปลกใหม่ให้กับ

เมนูอาหารและเป็นทางเลือกให้กับลูกค้าท่ีดูแล

สุขภาพ 

                3. เพ่ือสร้างรายไดใ้หแ้ก่โรงแรม 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากโครงงาน 

1. โรงแรมมีแนวทางในการผลิตเมนูใหม่

จากวตัถุดิบท่ีไม่ไดใ้ชแ้ลว้ 

2. ลกูคา้ของโรงแรมมีเมนูเพ่ือสุขภาพเป็น

ทางเลือกใหม่ 

3. โรงแรมสามารถทาํรายไดเ้พิ่มข้ึนจาก

เมนูใหม่ 

วตัถุดบิในการทาํซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด 

จากการท่ีคณะผูจ้ัดทําได้ไปปฏิบัติงาน 

สหกิจศึกษา ณ เมอเวนพิค บีดีเอ็มเอส เวลเนส รี

สอร์ท กรุงเทพฯ ( Movenpick BDMS Wellness 

Resort Bangkok ) แผนกห้องครัวในคร้ังน้ี ทาํให้

คณะผูจ้ดัทาํไดเ้กิดแนวคิดท่ีจะนาํกา้นเห็ดท่ีเหลือใช้

มาทาํใหเ้กิดเป็นซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดข้ึน 

 

วตัถุดบิในการทาํแป้งซุปข้าวเกรียบปากหม้อมดีงันี ้

 - แป้งขา้วเจา้ 

 - แป้งมนั 

วตัถุดบิในการทาํซุปข้าวเกรียบปากหม้อมดีังนี ้

 - รากผกัชี 

 - กระเทียมไทยแกะเปลือก 

 - พริกไทยขาวเมด็ 

 - นํ้ามนัพืช 

 - เห็ดหอมสับ 

 - นํ้าตาลป๊ีบ 

 - นํ้าเปล่า 

 - ถัว่ลิสงคัว่ป่น 

 



 
 

วธีิทาํเมนูอาหาร 

ขั้นตอนการทาํไส้ 

1. นาํเห็ดหอมมาลา้งให้สะอาด ใชท้ั้งขา

เห็ดท่ีเหลือใช ้และเน้ือเห็ดบางส่วน 

2. นาํเห็ดไปตม้ในหมอ้ประมาณ 5 นาที 

3. นาํรากผกัชี กระเทียมปอกเปลือก และ

พริกไทยขาวเมด็มาโขกในครก จนละเอียดเป็นเน้ือ

เดียวกนั 

4. หัน่หอมแดงใหล้ะเอียดพอสมควร 

5. นาํเห็ดหอมท่ีตม้แลว้มาหั่นให้เป็นช้ิน

เลก็ๆ 

6. นาํกระทะข้ึนตั้งไฟ  ควรใชไ้ฟ ปาน

กลางจากนั้นเทนํ้ามนัลงในกระทะ 

7. นาํหอมแดงและเห็ดหอมใส่ลงใน

กระทะจากนั้นผดัส่วนผสมและเห็ดหอมใหเ้ขา้กนั 

8. ใส่นํ้าตาลป๊ีบลงไป และผดัใหเ้ขา้กนั 

9. นําถัว่ลิสงเทใส่ในกระทะ และผดัให้

เขา้กนั 

10. ใส่นํ้ าในหม้อน่ึงประมาณคร่ึงหม้อ   

ขึงผา้ขาวบางให้ตึงกบัปากของหมอ้น่ึง แลว้ใชล้วด

มัดหรือหนังยางเส้นใหญ่รัดให้แน่นตรงคอของ

หม้อ จากนั้นพบัสอดผา้ม้วนทับลวด แลว้มัดเก็บ

มว้นปลายผา้ใหส้วยงาม 

11. ตั้งหมอ้น่ึงท่ีใส่นํ้ าไวเ้รียบร้อยเปิดไฟ

ปานกลาง ปิดฝาหมอ้ไวใ้หน้ํ้าเดือด 

ขั้นตอนการเตรียมแป้ง 

1. นํา แ ป้ ง ข้า ว เ จ้า  แ ล ะ แ ป้ ง มัน  ต า ม

ปริมาณท่ีกาํหนด ผสมกนั 

2. ร่อนแป้งเพ่ือใหไ้ดเ้น้ือแป้งท่ีละเอียด 

3. คนผสมแป้งขา้เจา้ แป้งมนั และนํ้ าเขา้

ดว้ยกนั หากตอ้งการให้แป้งออกสี ให้ใส่นํ้ าอญัชนั 

และใบเตยท่ีคั้นเตรียมไว ้  การคนตอ้งคนให้แป้ง

เป็นเน้ือเดียวกนั 

 

 

 

วธีิทาํข้าวเกรียบปากหม้อ 

1. ละเลงส่วนผสมแป้งลงบนปาก

หมอ้  ปิดฝาน่ึงจนแป้งสุกประมาณ 30 วินาที หรือ

เป็นสีใส ๆ นาํไส้วางตรงกลาง ใชพ้ายปาดแป้งข้ึน

ห่อไส้ใหมิ้ด 

 

วธีิทาํซุปข้าวเกรียบปากหม้อ 

1. ตั้งนํ้าใหเ้ดือด 

  2. ป อ ก ห อ ม หั ว ใ ห ญ่  แ ล ะ หั่ น ค ร่ึ ง 

ผกักาดขาว(ใชส่้วนท่ีเหลือจากการตดัยอดผกั)ทุบ

รากผกัชี เบาๆ พริกไทยขาวเป็น และเศษเห็ด(ท่ีเกิน

ขนาดมาตรฐาน)นาํมาใส่รวมกนั 

  3. กระเทียมปอกเปลือกออก 

  4. นาํส่วนผสมลงไปตม้ ตั้งไฟอ่อน เท่าน้ี

กจ็ะไดน้ํ้าซุปหวานๆแลว้ แบบไม่มีผงชูรส 

เคล็ดลับ: ตั้ งไฟอ่อน และ ต้มไปเร่ือยๆ ใส่เกลือ

เลก็นอ้ย เพื่อใหร้สชาติกลมกล่อม 

 

สรุปผลโครงงาน 

จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 18 

พฤษภาคม ถึง 29 สิงหาคม 2563 รวมระยะเวลา

ทั้ ง ห ม ด  1 4  สั ป ด า ห์  ใ น แ ผ น ก ค รั ว  ( Kitchen 

Department) ของโรงแรมเมอเวนพิค บีดีเอ็มเอส 

เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ  ผูจ้ดัทาํไดเ้ล็งเห็นว่าใน

แผนกครัวมีวตัถุดิบหลายอยา่งท่ีสามารถนาํมาใชใ้ห้

เกิดประโยชน์ได ้เช่น แป้งขา้วเจา้  แป้งมนั รากผกัชี 

หอมแดง กระเทียม เห็ดหอม ถัว่ลิสง นํ้ ามนัพืช และ

ผกัต่างๆ โดยนํามาแปรรูปจนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์

ใ ห ม่   คื อ  “ซุ ป ข้ า ว เ ก รี ย บ ป า ก ห ม้อ ไ ส้ เ ห็ ด 

(Mushroom rice rolls soup)” ซ่ึงจะเป็นการช่วยลด

วตัถุดิบท่ีเหลือใชแ้ละยงันาํกลบัมาแปรรูปเพ่ือเป็น

ทางเลือกให้แก่ลูกคา้ และยงัสามารถสร้างรายได้

ใหก้บัโรงแรมอีกดว้ย 

 

 



 
 

จากการทดลองทาํซุปขา้วเกรียบปากหมอ้

ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls soup)  ในคร้ังแรก  

ปรากฏว่าตัวไส้นั้ นมีความหวานมากเกินไป จาก

การใส่นํ้าตาลป๊ีบในปริมาณมากเน่ืองจากเกรงวา่ไส้

จะไม่ยึดติดเป็นเน้ือเดียวกนั   ใส่ถัว่ลิสงมากเกินไป 

ทาํให้กล่ินและรสชาติของเห็ดหอมและเคร่ืองเทศ

อ่ืนๆ หายหมดไป    ป้ันแป้งช้ินใหญ่เกินไปทาํให้มี

ขนาดไม่พอดีคาํ   ส่วนของนํ้ าซุปนั้น ในคร้ังแรกมี

สีเขม้เกินไปจากการใส่วตัถุดิบในปริมาณมากเกิน

ควรและใชเ้กลือปรุงให้มีรสชาติกลมกล่อม ผูจ้ดัทาํ

จึงแก้ปัญหาโดยลดปริมาณนํ้ าตาลป๊ีบลงเพ่ือลด

ความหวาน  และลดปริมาณ  ถัว่ลิสงลง ทาํให้น่า

รับประทานยิ่ง ข้ึน ในส่วนของแป้งนั้ น ได้ลด

ปริมาณแป้งลง ทาํให้แป้งบางลงกวา่เดิม เม่ือห่อไส้

แลว้ทาํใหมี้ขนาดพอดีคาํน่าล้ิมลอง 

เม่ือได ้“ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด” ท่ี

เหมาะสมแลว้ ผูจ้ ัดทาํไดท้าํการประเมินความพึง

พอใจในดา้นต่างๆของซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้

เห็ด (Mushroom rice rolls soup) จากบุคคลทัว่ไป 

พบว่าผูต้อบแบบสอบถามเป็น เพศหญิงร้อยละ 70  

และเพศชายร้อยละ 30 มีอายุระหว่าง 20-30 มาก

ท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55 มีอายุ 41-50 คิดเป็นร้อยละ 

20 มีอาย ุ51 ปีข้ึนไป คิดเป็นร้อยละ 15 มีอาย ุ31-40 

มีจํานวนน้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ10 เป็นผู ้ท่ี มี

การศึกษาปริญญาตรีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 55 ผูท่ี้

มีการศึกษาตํ่ากว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 45

 ในส่วนของความพึงพอใจท่ีมีต่อ “ซุปขา้ว

เกรียบปากหมอ้ไส้เห็ด (Mushroom rice rolls 

soup)” พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ

ในซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไส้เห็ดโดยรวมในระดบั

มากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.57 หากพิจารณารายดา้น

พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุด

ในทุกดา้นคือ ดา้นความนุ่มของแป้ง มีค่าเฉล่ีย 4.75 

ดา้นความกลมกล่อมของแป้งมีค่าเฉล่ีย 4.70 ดา้น

ภาพลักษณ์มีค่าเฉล่ีย 4.55 ด้านรสชาติมีค่าเฉล่ีย 

4.50 และดา้นความหอมมีค่าเฉล่ีย 4.35 ตามลาํดบั 
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ประวติัความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

ในสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัส Covid19 ในปัจจุบนั

โรงแรมเมอเวนพิค บีดี เอ็มเอส  เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯร่วมกับ

โรงพยาบาลกรุงเทพ เสนอแพคเกจ 14 days  Health Watch ใชส้าํหรับผูท่ี้

เพ่ิงเดินทางกลบัจากต่างประเทศ หรือตอ้งการเฝ้าสงัเกตอาการ กรณีสงสัยวา่

เป็นผูติ้ดเช้ือหรือไม่ มีการบริการต่างๆท่ีสะดวกสบาย และมีการบริการ

อาหาร 3 ม้ือ ประกอบกบัปัจจุบนัคนส่วนใหญ่มีการดูแลสุขภาพมากข้ึน 

ด้วยการควบคุมอาหาร ออกกําลังกาย เน้นการรับประทานอาหารท่ีมี

ประโยชน์ รับประทานเน้ือสัตวน์้อยลง ดงันั้น อาหารท่ีจะให้โปรตีนแทน

เน้ือสัตวจึ์งเป็นท่ีนิยม เช่น ถัว่ต่างๆ ไข่ เตา้หู้ และเห็ดต่างๆ เป็นตน้ สาํหรับ

เห็ดนั้นเป็นวตัถุดิบท่ีหาง่าย ราคาไม่แพงนกั อีกทั้งยงัมีประโยชน์ต่อร่างกาย 

เห็ดนับเป็นผกัชนิดหน่ึงท่ีไม่มีไขมันมีนํ้ าตาลและเกลือค่อนขา้งตํ่า ช่วย

ต่อตา้นอนุมูลอิสระ และดูแลระบบต่างๆในร่างกาย ช่วยกระตุน้ทาํงานของ

ระบบภูมิคุม้กันของร่างกาย และช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของเซลล์คุม้กัน

ธรรมชาติ ช่วยควบคุม้นํ้ าหนัก และสามารถนาํเห็ดมาประกอบอาหารได้

อยา่งหลากหลาย ดว้ยประโยชน์ของเห็ดดงักล่าว ทางโรงแรมเมอเวนพิค บี

ดีเอม็เอส เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ ก็ยงัมีการนาํเห็ดมากใชเ้ป็นวตัถุดิบใน

การทาํเมนูต่างๆเช่นกนั        

           จากการศึกษาขอ้มูลของโรงแรม และขอ้มูลการปฏิบติังานในแผนก

ครัว รวมทั้งสอบถามขอ้มูลจากพนักงานท่ีปรึกษาในแผนกครัว โรงแรม

เมอเวนพิค บีดีเอ็มเอส เวลเนส รีสอร์ท กรุงเทพฯ พบว่าทางโรงแรมไดใ้ช้

เห็ดหอมในการทาํเมนูต่างๆ ซ่ึงในการนาํเห็ดหอมมาประกอบอาหารนั้น 

ตอ้งตดัขาเห็ดท้ิง และใชเ้พียงเน้ือเห็ดในการประกอบอาหาร ผูจ้ดัทาํจึงเห็น

ว่าควรนําขาเห็ดนั้ นมาใช้ประโยชน์โดยการทําเป็นเมนูใหม่ เพ่ือเพ่ิม

ทางเลือกให้กบัลูกคา้ท่ีเน้นการดูแลสุขภาพ และเป็นการเพิ่มรายไดใ้ห้แก่

โรงแรมอีกดว้ย 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

          1. เพ่ือนาํส่ิงท่ีไม่ใชแ้ลว้มาทาํใหเ้กิดประโยชนแ์ก่โรงแรม 

          2. เพ่ือสร้างความแปลกใหม่ให้กบัเมนูอาหารและเป็นทางเลือกให้กบั

ลูกคา้ท่ีดูแลสุขภาพ 

          3. เพ่ือสร้างรายไดใ้หแ้ก่โรงแรม 

ข้อเสนอแนะการจัดทําโครงงานสหกจิศึกษา 

ในการทาํโครงงานในส่วนท่ีเป็นการนาํวตัถุดิบเหลือใชก้ลบัมา

แปรรูปเพ่ือเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่นั้น  ควรมีการศึกษาประโยชน์ ของวตัถุดิบ

นั้นๆ ก่อน รวมถึงคุณภาพของวตัถุดิบ  วนัหมดอายุ   และการเขา้กนัของ

วตัถุดิบต่างๆท่ีนาํมาใช ้   

 

ขั้นตอนการทําไส้ 

     1. นาํเห็ดหอมมาลา้งใหส้ะอาด ใชท้ั้งขาเห็ดท่ีเหลือใช ้และเน้ือเห็ดบางส่วน 

     2. นาํเห็ดไปตม้ในหมอ้ประมาณ 5 นาที 

     3. นาํรากผกัชี กระเทียมปอกเปลือก และพริกไทยขาวเมด็มาโขกในครก จน

ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั 

     4. หัน่หอมแดงใหล้ะเอียดพอสมควร 

     5. นาํเห็ดหอมท่ีตม้แลว้มาหัน่ใหเ้ป็นช้ินเลก็ๆ 

     6. นาํกระทะข้ึนตั้งไฟ  ควรใชไ้ฟ ปานกลางจากนั้นเทนํ้ ามนัลงในกระทะ 

     7. นาํหอมแดงและเห็ดหอมใส่ลงในกระทะจากนั้นผดัส่วนผสมและเห็ดหอม

ใหเ้ขา้กนั 

     8. ใส่นํ้ าตาลป๊ีบลงไป และผดัใหเ้ขา้กนั 

     9. นาํถัว่ลิสงเทใส่ในกระทะ และผดัใหเ้ขา้กนั 

     10. ใส่นํ้ าในหมอ้น่ึงประมาณคร่ึงหมอ้   ขึงผา้ขาวบางใหตึ้งกบัปากของหมอ้

น่ึง แลว้ใชล้วดมดัหรือหนงัยางเสน้ใหญ่รัดใหแ้น่นตรงคอของหมอ้ จากนั้นพบั

สอดผา้มว้นทบัลวด แลว้มดัเกบ็มว้นปลายผา้ใหส้วยงาม 

     11. ตั้งหมอ้น่ึงท่ีใส่นํ้ าไวเ้รียบร้อยเปิดไฟปานกลาง ปิดฝาหมอ้ไวใ้หน้ํ้ าเดือด 

ขั้นตอนการเตรียมแป้ง 

     1. นาํแป้งขา้วเจา้ และแป้งมนั ตามปริมาณท่ีกาํหนด ผสมกนั 

     2. ร่อนแป้งเพ่ือใหไ้ดเ้น้ือแป้งท่ีละเอียด 

     3. คนผสมแป้งขา้เจา้ แป้งมนั และนํ้ าเขา้ดว้ยกนั หากตอ้งการใหแ้ป้งออกสี ให้

ใส่นํ้ าอญัชนั และใบเตยท่ีคั้นเตรียมไว ้ การคนตอ้งคนใหแ้ป้งเป็นเน้ือเดียวกนั 

วธีิทําข้าวเกรียบปากหม้อ 

     1. ละเลงส่วนผสมแป้งลงบนปากหมอ้  ปิดฝาน่ึงจนแป้งสุกประมาณ 30 วินาที 

หรือเป็นสีใส ๆ นาํไสว้างตรงกลาง ใชพ้ายปาดแป้งข้ึนห่อไสใ้หมิ้ด 

วธีิทําซุปข้าวเกรียบปากหม้อ 

     1. ตั้งนํ้าใหเ้ดือด 

      2. ปอกหอมหวัใหญ่ และหัน่คร่ึง ผกักาดขาว(ใชส่้วนท่ีเหลือจากการตดัยอด

ผกั)ทุบรากผกัชี เบาๆ พริกไทยขาวเป็น และเศษเห็ด(ท่ีเกินขนาดมาตรฐาน)นาํมา

ใส่รวมกนั 

      3. กระเทียมปอกเปลือกออก 

      4. นาํส่วนผสมลงไปตม้ ตั้งไฟอ่อน เท่าน้ีกจ็ะไดน้ํ้ าซุปหวานๆแลว้ แบบไม่มี

ผงชูรส 

เคลด็ลบั: ตั้งไฟอ่อน และ ตม้ไปเร่ือยๆ ใส่เกลือเลก็นอ้ย เพ่ือใหร้สชาติกลมกล่อม 

 

สรุปผล 

     ในส่วนของความพึงพอใจท่ีมีต่อ “ซุปขา้วเกรียบปากหมอ้ไสเ้ห็ด (Mushroom 

rice rolls soup)”   นั้นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในซุปขา้วเกรียบ

ปากหมอ้ไสเ้ห็ดโดยรวมในระดบัมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ีย 4.57 หากพิจารณาราย

ดา้นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในทุกดา้นคือ ดา้นความ

นุ่มของแป้ง มีค่าเฉล่ีย 4.75   ดา้นความกลมกล่อมของแป้งมีค่าเฉล่ีย 4.70   ดา้น

ภาพลกัษณ์มีค่าเฉล่ีย 4.55   ดา้นรสชาติมีค่าเฉล่ีย 4.50 และดา้นความหอมมี

ค่าเฉล่ีย 4.35  ตามลาํดบั 

  

ซุปข้าวเกรียบปากหม้อไส้เห็ด 

(Mushroom rice rolls soup ) 

อาจารย์ทีป่รึกษา อาจารย์ปัญจมา  เปมะโยธิน 

พนักงานที่ปรึกษา นายปกป้อง  เพชรรัตน์ 

นางสาว จารุวรรณ ดลโสภณ 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ  

คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ช 

ประวตัผู้ิจดัทาํ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ประวตัผู้ิจดัทาํ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือนักศึกษา  : นางสาว จารุวรรณ ดลโสภณ  

รหัสนักศึกษา  : 5804400150  

คณะ   : ศิลปศาสตร์  

สาขาวชิา  : การโรงแรม  

ทีอ่ยู่   : 39/105 หมู่บา้นเกศรินทร์ ซอย3 แขวงบางบอน เขตบางบอน  

  กรุงเทพมหานคร 10150 

 



 
 

 

 ประวตัผู้ิจดัทาํ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือนักศึกษา  : นางสาว จารุวรรณ ดลโสภณ  

รหัสนักศึกษา  : 5804400150  

คณะ   : ศิลปศาสตร์  

สาขาวชิา  : การโรงแรม  

ทีอ่ยู่   : 39/105 หมู่บา้นเกศรินทร์ ซอย3 แขวงบางบอน เขตบางบอน  

  กรุงเทพมหานคร 10150 
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