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บทคัดย่อ 

โครงการสหกิจศึกษาเร่ือง “มัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโด
โกโก)้”มีวตัถุจุดประสงค์ เพื่อศึกษาการท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโด
โกโก้) เพื่อศึกษาการยอมรับของสถานประกอบการท่ีมีวตัถุดิบมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขม   
ปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ จากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์มฟัฟินสูตรผกัโขมปวยเลง้
และ อะโวคาโดโ้กโก ้ พบว่า ขอ้มูลทัว่ไปผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67  
อาย ุ20-40 ปี ร้อยละ  53.33 ท างานแผนกแบเกอร่ีร้อยละ 56.67 ทั้งน้ี ค่าเฉล่ียการยอมรับโดยรวมทุก
ปัจจัย ของสูตรผกัโขมปวยเล้งได้รับคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46  สูงกว่า สูตร  อโวคาโดโกโก้ ท่ี
คะแนนเฉล่ีย 4.56±0.38 เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบว่า สูตรผกั
โขมปวยเลง้ได้รับคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46 สูงกว่า สูตรอโวคาโดโกโก้ ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.57±0.40 
และค่าเฉล่ียโดยรวมความคิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  สูตรผักโขมปวยเล้งได้รับคะแนนเฉล่ีย 
4.61±0.44 สูงกวา่ สูตรอโวคาโดโกโก ้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.55±0.37โดยสรุปแลว้จากแบบสอบถามการ
ยอมรับผลิตภณัฑ์มฟัฟินสูตรผกัโขมปวยเลง้และ อะโวคาโดโ้กโก ้ พบว่าผูต้อบแบบส่วนมากชอบ
สูตรผกัโขมปวยเลง้มากกวา่สูตรอโวคาโดโกโก ้เป็นขนมท่ีน ามาดดัแปลงให้เกิดผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ 
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           การท่ีคณะผูจ้ดัท าไดม้าปฏิบติงานในโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซต ์
(sampran riverside) ตั้งแต่วนัท่ี 17 สิงหาคม ถึง วนัท่ี 4 ธันวาคม 2563 ส่งผลให้คณะผูจ้ดัท าไดรั้บ
ความรู้ และ สร้างประสบการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพในอนาคต         ในดา้น
ของงานครัว ซ่ึงทางโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซต์ (sampran riverside)ไดส้อนฝึก และให้เรียนรู้ใน
หลากหลายดา้นโดยการทดลองท าด้วยตนเอง เพื่อให้ได้ความรู้  ความช านาญ และรู้จกัการแก้ไข้
ปัญหาเฉพาะหนา้ โดยไดรั้บความร่วมมือและสนบัสนุนจากหลายฝ่ายดงัน้ี 

1.  คุณวนัเพญ็  ชนประชา   ต าแหน่ง หวัหนา้ครัวเบเกอร์ร่ี 
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และบุคคลท่านอ่ืนๆ  ท่ีไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านท่ีไดใ้หค้  าแนะน าช่วยเหลือในการจดัท ารายงาน 
 

                 คณะผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนรวมในการให้ขอ้มูลและ
เป็นท่ีปรึกษาในการท ารายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแลและให้ความเขา้ใจใน
ชีวิตการท างานจริง ซ่ึงผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ี ดว้ย 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

สังคมปัจจุบนัเราจะสังเกตเห็นได้ว่าพฤติกรรมการรับประทานอาหารของคนยุคน้ีได้
เปล่ียนไปมีการค านึงถึงสุขภาพมากข้ึน ไม่วา่เป็นการด าเนินชีวิต ส่ิงของอุปโภคบริโภครวมไปถึง
อาหารการกิน พดูถึงกระแสรักสุขภาพท่ีคนนิยมกินอาหาร เพื่อสุขภาพ เป็นอาหารมงัสวรัิติ 
        ผกัออร์แกนิคคือผกัประเภทท่ีมีความเป็นธรรมชาติสูงมาก เพราะในการเพาะปลูกผกัใน
กลุ่มน้ีจะไม่มีการใช้สารเคมีใดๆ แต่จะปลูกโดยดดัแปลงสภาพการเพาะปลูกเลียนแบบธรรมชาติ 
เช่น ปุ๋ยในดิน การบ ารุงดิน อากาศ ความช้ืน น ้ า ฯลฯ เพื่อให้พืชผกัเจริญเติบโตได้ด้วยวิธีแบบ
ธรรมชาติโดยอาหารจากธรรมชาติซ่ึงทางโรงแรมไดไ้ปรับซ้ือ ผกัออร์แกนิคจากชาวบา้นท่ีปลูกมา
ขายในตลาดเพื่อช่วยสร้างรายไดใ้หก้บัชาวบา้นท่ีปลูกผกัออร์แกนิค 

คณะผูจ้ดัท าจึงมีความสนใจท่ีจะน า ผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ มา
ผลิตเป็น มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ โดยน าผกัโขมปวยเลง้และ 
อโวคาโดโกโก ้ มาใชใ้นการท ามฟัฟินโดยการน าผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโด ้โกโก ้มาผสมใน
ตวัเน้ือแป้งแลว้น าไปอบ นอกจากน้ียงัสามารถน ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเลง้และ อโว
คาโดโกโก)้ น้ีไปพฒันาต่อยอดสร้างเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสร้างรายไดแ้ละตอบสนองความตอ้งการใน
การทานขนมเพื่อสุขภาพไดด้ว้ย 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน  
 1.2.1 เพื่อศึกษาการท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ 
 1.2.2 เพื่อศึกษาการยอมรับของสถานประกอบการท่ีมีวตัถุดิบมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกั
โขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ 

 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 1.3.1 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำ 
           การน าผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้มาท าให้เกิดประโยชน์ต่อ
สุขภาพ และสร้างรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม 

1.3.2 ขอบเขตด้ำนพืน้ที่  
  แผนกครัวเบเกอร่ี โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซต ์(sampran riverside ) 
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 1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 
  ระยะเวลาในการเก็บขอมูลได้ด าเนินการระหว่างวนัท่ี ตั้งแต่วนัท่ี 17 สิงหาคม 
2563 ถึง 4 ธนัวาคม 2563 
 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1 ได้น าวตัถุดิบอย่างผกัออร์แกนิคมาผลิตเป็นขนมท่ีมีความแปลกใหม่ และยงัมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ  
 1.4.2 ไดเ้รียนรู้วธีิการท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ 
   
 



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ :  โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด ์(sampran riverside) 
ทีต่ั้งสถานประกอบการ :  เลขท่ี 21 ซอยยายชา 7 ถนนเพชรเกษม ต าบลยายชา  

       อ าเภอสามพราน จงัหวดันครปฐม รหสัไปรษณีย ์73110  
หมายเลขโทรศัพท์         :  (034)-322 544 (034)-332 775 
Website              :  http://www.suansampran.com  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2.1 โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด ์(sampran riverside) 
ทีม่า : http://www.suansampran.com 

 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.2 สัญลกัษณ์โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด ์(sampran riverside) 
ทีม่า : http://www.suansampran.com 
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รูปที ่2.3 แผนท่ีของโรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด ์(sampran riverside) 
ทีม่า : http://www.suansampran.com 

 

2.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
“สวนสามพราน” มีจุดเร่ิมตน้จากตน้พิกุลใหญ่อายุเกือบ 100 ปี ก าลงัจะโค่นลม้เพราะตล่ิง

พงัทา ให้ ดร.ช านาญ และคุณหญิงวลี ยุวบูรณ์ ตดัสินใจซ้ือท่ีดินเพื่ออนุรักษพ์ิกุลตน้นั้นจึงซ้ือท่ีดิน
ผนืน้ีเพื่อสร้างบา้นพกัตากอากาศของครอบครัวจากการปลูกกุหลาบเป็นงานอดิเรกในระยะแรกจน
กลายเป็นธุรกิจในเวลาต่อมาความงดงามของกุหลาบสวนสามพรานท าให้ไดรั้บการขนานนามจาก
ชาวต่างประเทศวา่ “โรสกาเดน้” หรือช่ือ “สวนสามพราน” ในภาษาไทยจากวนัวานจนถึงปัจจุบนั
สวนสามพรานไดก้ลายเป็นแหล่งพกัผอ่นและ สถานท่ีท่องเท่ียวท่ีมีนกัท่องเท่ียวทั้งชาวไทยและชาว
ต่างประเทศไม่ต ่ากวา่ 15 ลา้นคนไดม้าเยอืนรวมทั้งห้องจดัประชุมสัมมนาท่ีมีมาตรฐานระดบัสากล
สนามกอลฟ์ศูนยแ์สดงศิลปวฒันธรรมไทย 
  “สวนสามพราน” เป็นอาณาจกัรแห่งการท่องเท่ียวท่ีสมบูรณ์แบบทั้งความสวยงามของพืช
พรรณนานาชนิดทั้งท าเลภูมิประเทศท่ีอยู่ริมแม่น้า นครชัยศรีการวางแผนภูมิสถาปัตยกรรม
ศิลปกรรมซ่ึงไดบ้รรจุรายการส่งเสริมศิลปวฒันธรรมเขา้ไวอ้ยา่งเหมาะสมกลมกลืนจนเป็นสถานท่ี 
ท่องเท่ียวอนัดบัหน่ึงของเมืองไทยเป็นท่ีนิยมของคนไทยรวมทั้งนกัท่องเท่ียวต่างชาติจนทุกวนัน้ี 

2.2.1 ประเภทของห้องพกั 
 1) ห้องสุพีเรียฝ่ังแม่น ้า ห้องดีลกัซ์ และห้องสวีท ตกแต่งเรียบง่ายสไตล์คลาสสิก

สะดวกสบายด้วยเคร่ืองปรับอากาศ ระเบียงส่วนตัว ห้องน ้ าแบบฝักบัวและมีอ่างอาบน ้ า 
อินเทอร์เน็ต โทรศพัทร์ะหวา่งประเทศ เคเบิ้ลทีว ีมินิบาร์ ตูเ้ซฟ 
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2) ห้องสุพีเรียฝ่ังแม่น า้  
    มีพื้นท่ีใชส้อยในห้อง 26 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา เห็นวิวโคง้น ้ าแม่
น ้าท่าจีนท่ีสวยท่ีสุดในอ าเภอสามพราน ด่ืมด ่ากบัวิวพระอาทิตยต์กดินเต็มตา บริการเตียงแบบเตียง
คู่ เตียงเด่ียวขนาดคิงส์ไซส์ และเตียงแบบพกั 3 ท่าน(เตียงใหญ่ 1 เตียงและเตียงเล็ก 1 เตียง) 

3) ห้องพักดีลักซ์  
    มีพื้นท่ีใชส้อยในห้อง 33 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา เห็นวิวโคง้น ้ าแม่
น ้าท่าจีนท่ีสวยท่ีสุดในอ าเภอสามพราน ด่ืมด ่ากบัววิพระอาทิตยต์กดินเต็มตา บริการเตียงขนาดคิงส์
ไซส์ 

4) ห้องพักสวีท  
    ห้องชุดพร่ังพร้อมดว้ยความสะดวกสบายแบบพิเศษสุด ทั้งห้อง Executive Suite, 
Family Suite  มีพื้นท่ีใชส้อยในห้อง 60 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา เห็นวิวโคง้น ้ าแม่
น ้าท่าจีนท่ีสวยท่ีสุดในอ าเภอสามพราน ด่ืมด ่ากบัววิพระอาทิตยต์กดินเตม็ตา บริการเตียงเด่ียวขนาด
คิงส์ไซส์ ส าหรับห้อง Executive Suite และเตียงแบบพกั 3 ท่าน(เตียงใหญ่ 1 เตียงและเตียงเล็ก 1 
เตียง) ส าหรับหอ้ง Family Suite 
 

2.2.2 ประเภทของบ้านพกั 
1) บ้านเรือนไทยโบราณ  

    ตลอด 70 ปีท่ีผา่นมาผูก่้อตั้งสวนสามพรานไดร้วบรวมบา้นเรือนไทยโบราณสร้าง
ดว้ยไมส้ักทั้งหมดจากทัว่ประเทศไทย เป็นบา้นท่ีได้รับการบูรณะและดูแลเป็นอย่างดี ตั้งอยู่รอบ
ทะเลสาบ การตกแต่งภายในแบบไทย ๆ พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกทนัสมยัท่ีจ  าเป็นต่อการใช้
ชีวิตในปัจจุบนั บา้นแต่ละหลงัตั้งช่ือตามดอกไมไ้ทยท่ีปลูกไวท้างเขา้ของบา้นแต่ละหลงั ได้แก่ 
ชมนาด การเวก พวงคราม ลดัดาวลัย ์และกุมาริกา บา้นไทยทั้ง 5 หลงัมีเอกลกัษณ์ส่วนตวัพร้อม
เฉลียงริมทะเลสาบและโรงจอดรถ บา้นพกัและห้องพกัทุกห้องมีเคร่ืองปรับอากาศ ฝักบวัอาบน ้ า   
โฮมเมดสบู่ แชมพ ูอินเทอร์เน็ต โทรศพัทท์างไกลระหวา่งประเทศ มินิบาร์ เคเบิลทีว ีและตูเ้ซฟ 

2) บ้านชมนาด  
    บา้นชมนาด (บา้นหลงัท่ี 3)  มี 4 ห้องนอน พกัได ้8 ท่าน ประกอบดว้ย ห้องเตียงคู่ 
2 หอ้ง หอ้งเตียงเด่ียว 2 หอ้ง แต่ละหอ้งมีหอ้งน ้าในตวั มีศาลาไมท้รงไทยริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใช้
เป็นลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้

3) บ้านการเวก  
    บา้นการเวก (บา้นหลงัท่ี 4)  มี 1 ห้องนอนใหญ่แบบเตียงเด่ียว และ 1 ห้องนัง่เล่น 
ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้
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4) บ้านพวงคราม  
  บา้นพวงคราม (บา้นหลงัท่ี 5) มี 1 หอ้งนอนใหญ่แบบเตียงเด่ียว และ 1 ห้องนัง่เล่น 

ท่าน ้าริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้
5) บ้านลัดดาวัลย์  

    บา้นลดัดาวลัย ์(บา้นหลงัท่ี 6) มี 2 ห้องนอน ส าหรับ 4 ท่าน ทั้งสองห้องเป็นห้อง
เตียงคู่ มีห้องน ้ าส่วนตวั  พื้นท่ีนัง่เล่นบนบา้น และศาลาไมท้รงไทยริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็น
ลานนัง่เล่นหรือท ากิจกรรมได ้

6) บ้านกุมาริกา 
    บา้นกุมาริกา (บา้นหลงัท่ี 7) มี 2 ห้องนอน พกัได ้4 ท่าน เป็นห้องเตียงคู่ 1 ห้อง 
ห้อง เตียงเด่ียว 1 ห้องแต่ละห้องมีห้องน ้ าและห้องนั่งเล่น ใตถุ้นบา้นใช้เป็นลานนัง่เล่นหรือท า
กิจกรรมได ้
 

2.2.3 สระว่ายน า้ระบบโอโซน  
    เป็นสระวา่ยน ้ ากลางแจง้ระบบโอโซนแห่งแรกในประเทศไทย เหมาะส าหรับทุก
ท่านท่ีตอ้งการผ่อนคลาย ในสระน ้ าบรรยากาศสบายๆ ริมแม่น ้ าท่าจีน เปิดให้บริการทุกวนั เวลา 
07.00 – 19.00น. 
 

2.2.4 สวนพรรณไม้  
    จากแปลงกุหลาบท่ีปลูกดว้ยความรักความเอาใจใส่ของท่านเจา้ของ จนกลายเป็น
สวนสวย ท่ีรายลอ้มดว้ยพรรณไมด้อก ไมใ้บ พืชผกั สมุนไพร นานาชนิด บนเน้ือท่ี 100 ไร่ ริมแม่
น ้ าท่าจีน ท่ามกลางธรรมชาติน้ีนกัท่องเท่ียวผูม้าเยือนสามารถพกัผอ่นไดอ้ยา่งสบายใจ ดว้ยระบบ
การปลูกแบบออร์แกนิคมาตรฐานสากล IFOAM EU และ Canada อีกจุดเด่นท่ีไม่ควรพลาด คือ การ
เดินชมสวนพฤกษศาสตร์ ซ่ึงรวบรวมพรรณไมต่้างๆ เช่น พรรณไมใ้นวรรณคดี พรรณไมห้ายาก 
และสมุนไพรรักษาโรค ลกัษณะการตกแต่งสวนตามธรรมชาติแต่งแตม้สีสันดว้ยดอกไมไ้ทย ดอก
กุหลาบมอญ หากเดินชมโดยรอบจะสังเกตเห็นการอนุรักษต์น้ไมใ้หญ่หลายๆ ตน้อายุไม่ต  ่ากวา่ 100 
ปี นอกจากน้ีพื้นท่ีสนามกวา้งต่างๆ สามารถเนรมิตงานจดัเล้ียงไดอ้ยา่งลงตวั 
 

2.2.5 ห้องอาหารริมน า้  
     ใหบ้ริการอาหารไทย 4 ภาค และอาหารยโุรป เสิร์ฟแบบทาปาส จานขนาดยอ่ม ให้
ลูกคา้เลือกทานไดห้ลากหลายเมนู เน้นใชว้ตัถุดิบสดใหม่จากสวนเกษตรอินทรียข์องเรา และจาก
เกษตรกรสามพรานโมเดล เปิดบริการทุกวนั 2 ช่วงเวลา ระหว่างเวลา 07.00-11.00 น. และเวลา 
11.00 – 21.00 น. 
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  2.2.6 ปฐมออร์แกนิคคาเฟ่  
    คาเฟ่แห่งใหม่ของปฐมตั้งอยู่บริเวณปฐมออร์แกนิควิลเลจคุณจะถูกโอบล้อมไป
ดว้ยประวติัศาสตร์และประเพณีท่ียาวนานกวา่ 50 ปี ของหมู่บา้นปฐมสามารถมองเห็นพื้นท่ีแปรรูป
และเรียนรู้ตามเส้นทางวตัถุดิบออร์แกนิค 

 

2.2.7 ตลาดสุขใจ  
    ตลาดสุขใจก่อตั้งเม่ือปี 2553 ในบริเวณสวนสามพราน มีเป้าหมายเป็นพื้นท่ีเรียนรู้
วิถีเกษตรอินทรียแ์ละช่องทางเช่ือมตรงระหว่างเกษตรกรอินทรียใ์นเครือข่ายสามพรานโมเดลกบั
ผูบ้ริโภคท าให้เกิดการเข้าถึงสินค้าอินทรีย์ท่ีเช่ือมั่นได้ในราคาท่ีเป็นธรรม ปัจจุบันมีร้านค้า
กว่า 70 รายน าสินค้าข้าว ผกั ผลไม้ อาหารปรุงสด อาหารแปรรูปมาจ าหน่าย สร้างรายได้
ประมาณ 3,000,000 บาทต่อเดือน ตลาดสุขใจบริหารงานโดยคณะกรรมการตลาดท่ีได้รับการ
เลือกตั้งจากกลุ่มพ่อคา้แม่คา้หมุนเวียนทุกปี และยงัมีคณะกรรมการผูบ้ริโภคท าหน้าท่ีสะท้อน
ความเห็นต่อการด าเนินงานและส่ือสารความตอ้งการของลูกคา้กบัคณะกรรมการตลาดเพื่อน าไป
ปรับปรุงการท างานต่อไป 
 

2.3 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 2.3.1 ช่ือ-นามสกุล      : นางสาว ทวภีรณ์ กลางโนนง้ิว  
          ต าแหน่งงาน : ผูช่้วยกุ๊ก-เบเกอร่ี  ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่2.4 นางสาว ทวภีรณ์ กลางโนนง้ิว 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

          ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  
1. แพค็ขนม เป็นออร์แกรนิกบ๊อกทุกเชา้จดัใส่กล่องเตรียมส่ง สาขา 

ปฐมทองหล่อ 
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2. ทุกเชา้ตอ้งจดัเตรียมขนมตามออร์เดอร์ในส่วนสวสัดิการหนา้ฟร้อน
ของโรงแรม 

3. แบ่งหนา้ท่ีบริการในห้องบุฟเฟ่เวลา7.00-10.00 ทุกวนั  
4. ท าขนมตามออร์เดอร์จากครัวริมน ้า 
5. ตดัเยบ็กระทงใบเตย 
6. ท าความสะอาดครัวเบเกอร่ี 

 

 2.3.2 ช่ือ-นามสกุล       : นางสาว มรกต ฤชาพาณิชยกุล   
          ต าแหน่งงาน : ผูช่้วยกุ๊ก-เบเกอร่ี  ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม  

 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที ่2.5 นางสาว มรกต ฤชาพาณิชยกุล  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

          ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  
1. เตรียมวตัถุดิบในการขนม 
2. แพค็ขนมเป็นออร์แกนิคบ๊อกทุกเชา้จดัใส่กล่องเตรียมส่ง สาขาทอง

หล่อ  
3. ทุกเชา้ตอ้งจดัเตรียมขนมตามออร์เดอร์ในส่วนการขายบริเวณหนา้ฟ

ร้อนโรงแรม 
4. ท าขนมตามออร์เดอร์ครัวริมน ้า 
5. ท าขนมตามใบงานในแต่ละวนั 
6. จดัขนมส่งใหง้านจดัเล้ียงและงานสมนัา 
7. ตดัเยบ็กระทงใบเตย 
8. ท าความสะอาด อุปกรณ์การท าขนมภายในครัว 
9. ท าความสะอาดครัวเบเกอร์ร่ี 
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 2.3.3 ช่ือ-นามสกุล : นาย วราณุพงศ ์สายทะเล          
                       ต าแหน่งงาน : ผูช่้วยกุ๊ก-เบเกอร่ี  ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที ่2.6 นาย วราณุพงศ ์สายทะเล          

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

            ลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย  
1. เตรียมวตัถุดิบในการขนม 
2. แพค็ขนมเป็นออร์แกนิคบ๊อกทุกเชา้จดัใส่กล่องเตรียมส่ง สาขาทอง

หล่อ  
3. ทุกเชา้ตอ้งจดัเตรียมขนมตามออร์เดอร์ในส่วนการขายบริเวณหนา้ 

ฟร้อนโรงแรม 
4. ท าขนมตามออร์เดอร์ครัวริมน ้า 
5. ท าขนมตามใบงานในแต่ละวนั 
6. จดัขนมส่งใหง้านจดัเล้ียงและงานสมนัา 
7. ตดัเยบ็กระทงใบเตย 
8. ท าความสะอาด อุปกรณ์การท าขนมภายในครัว 
9. ท าความสะอาดครัวเบเกอร์ร่ี 
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2.4 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
ช่ือพนักงานทีป่รึกษา    :  คุณวนัเพญ็ ชนประชา  

          ต าแหน่ง                         :  หวัหนา้ครัวเบเกอร่ี  
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.7 คุณวนัเพญ็ ชนประชา 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

2.5 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน  
  2.5.1 ศึกษาขอ้มูล โดยการสังเกตถึงปัญหาเพื่อน ามาใชเ้ป็นหวัขอ้โครงงาน 

    2.5.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยคิดหัวขอ้เพื่อน าเสนออาจารย์ท่ีปรึกษา และ
พนกังานท่ีปรึกษาเพื่อขอค าแนะน า และส่งเพื่อรอการพิจารณา 
    2.5.3 ก าหนดหวัขอ้ในการหาขอ้มูลเก่ียวกบัเร่ืองท่ีจะท า 
    2.5.4 ท าการทดลองเมนูมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโด
โกโก)้ และน าปัญหาท่ีพบไปปรับปรุง 
    2.5.5 เก็บรวบรวมขอ้มูล โดยการท าแบบสอบถาม  
    2.5.6 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 
    2.5.7 จดัท าเอกสาร พร้อมน าเสนอ 
 

ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงานโครงงานเร่ืองมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเลง้และ 
อโวคาโดโกโก)้ แสดงดงัตารางท่ี 2.1 
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ตารางที ่2.1 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
พ.ศ.2563 

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

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

2.6 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

  ในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ท าให้ทางคณะผู ้จ ัดท าได้ความรู้ในการท างานและมี

ประสบการณ์การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น รู้จกัวธีิการแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึนจริง การแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ ได้

รู้ถึงปัญหาของงานและแนวทางในการแกไ้ข มีการน าความรู้จากการเรียนวิชาต่าง ๆ ในสาขาวิชา

การท่องเท่ียวไปปฏิบัติงานตามหน้าท่ีท่ีได้รับมอบหมาย เรียนรู้ด้านการตลาด การโปรโมท

ออนไลน์ไดรั้บค าแนะน าจากพี่ๆในบริษทั มีความกระตือรือร้นตลอดเวลา และไดศึ้กษาเรียนรู้งาน

ในรูปแบบต่างๆเสมอ 
 

2.7 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

2.7.1 ประโยชน์จากการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 1) ไดฝึ้กความอดทนและการมีระเบียบวนิยัในการท างาน 

2) การตรงต่อเวลา และการมีความรับผดิชอบต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

3) ไดเ้รียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น การสร้างสัมพนัธไมตรีต่อผูร่้วมงาน 

    4) ไดเ้รียนรู้และฝึกฝนการใชอุ้ปกรณ์ต่างๆภายในครัว และไดฝึ้กฝนท าขนมไทย

และขนมต่างชาติ 

2.7.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา  

  1) ยงัขาดประสบการณ์ในการท างาน  

2) ยงัขาดความรู้ในการใชอุ้ปกรณ์ภายในแผนกครัว  
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3) ยงัจ าสูตรขนมไม่ได ้จึงส่งผลใหก้ารปฏิบติังานเป็นไปอยา่งล่าชา้    
 

2.7.3 ข้อเสนอแนะ 

    พยายามดูพนักงานพี่เล้ียงปฏิบติังานและคร้ังต่อไปก็พยายามปฏิบติัเองเพื่อให้

เรียนรู้งานไดเ้ร็วข้ึน ควรเก็บเก่ียวความรู้จากการฝึกงานให้ไดม้ากท่ีสุดเพื่อท่ีจะน ามาพฒันาและ

ฝึกฝนตนเองในการไปปฏิบติังานจริง 

 
 

 

 



 
 

 

บทที ่3 
ทบทวนเอกสาร และ วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
       การจดัท าโครงงานเร่ืองมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) 
คณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

3.1 ความเป็นมาของมฟัฟิน    
3.2 ความเป็นมาของผกัออร์แกนิค  
3.3 ความเป็นมาของผกัโขม  
3.4 ความเป็นมาของผกัปวยเลง้ 
3.5 ความเป็นมาของอโวคาโด 
3.6 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 

3.1 ความเป็นมาของมัฟฟิน 
3.1.1 ความเป็นมาของมัฟฟิน  

    ณนนท ์แดงสังวาลย  ์ (2553) กล่าววา่ มฟัฟิน (Muffin) หรือ Moufflet ในภาษา
ฝร่ังเศส เป็นอาหารของทาสในแควน้เวลส์ ในสังคมองักฤษยุควิตอเรียน โดยน าเศษขนมปังและมนั
ฝร่ังมาบดเขา้ดว้ยกนัและน าไปปรุงบน กระทะกน้แบน หลงัจากนั้น หลงัจากศตวรรษท่ี19 มฟัฟิน
จึงเร่ิมไดรั้บความนิยมในหมู่สังคมองักฤษ มกัจะน ามารับประทานกบัน ้ าชายามบาย จนกระทั้งถึง
ช่วงสงครามโลกครั้งท่ี1 มฟัฟินจึงไดก้ลายเป็นขนมท่ีไดรั้บความนิยมสูงในสหราชอาณาจกัร (Hui, 
2006) และมีการเผยแพร่ขนม ชนิดน้ีไปยงัสหรัฐอเมริกา โดยได้มีการพฒันาสูตรขนมให้กลายเป็น
มฟัฟินของอเมริกา โดยร้านขนมและร้านกาแฟในประเทศโดยการสอดไส้ชนิดต่างๆหรือผสมถัว่
เพื่อให้เกิดความหลากหลาย ของรสชาติมากข้ึน ต่อมาไดมี้การประดิษฐ์ของใชเ้พิ่มเติมข้ึนมา คือ
กระดาษรองมฟัฟินและ ถว้ยมฟัฟินข้ึนมาจ าหน่าย ในปัจจุบนัขนมมฟัฟินไดพ้ฒันาจนสามารถ
น ามาแช่แข็งและสามารถน ามาอบให้ร้อนเหมือนมฟัฟินท่ีท าข้ึนเองและกลายเป็นส่วนหน่ึงของ
วฒันธรรมการเล้ียงน ้ าชายามบ่าย (Afternoon Tea) ซ่ึงมฟัฟินในประเทศไทย มีหลายรสชาติให้
รับประทานเช่น มฟัฟินช็อคโกแลต,ลูกเกด,แอปเป้ิล, บลูเบอร่ี,กลว้ย, ส้ม หรือวตัถุดิบอ่ืนๆ ซ่ึงมี
รสชาติท่ีแตกต่างกนัไปตามวตัถุดิบท่ีไดเ้ลือกสรรมาท า 
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รูปที ่3.1 มฟัฟินแบบองักฤษ 
ทีม่า : https://goo.gl/Ww2X4g 

 

3.1.2 ส่วนประกอบของมัฟฟิน 
    จิตธนา แจ่มเมฆ และ อรอนงค ์นยัวกิุล(2553) กล่าววา่มฟัฟิน มีส่วนประกอบดงัน้ี 
    1) แป้งสาล ี(Wheat Flour) 
      แป้งสาลี เป็นแป้งท่ีเกิดจากการโม่เมล็ดขา้วสาลี มีโปรตีนรวมอยูด่ว้ยกนั 
2 ชนิดคือ กลูเตนิน และ ไกลอาติน (Glutenin and Gliadin) ในขนาดเท่าๆกนั ซ่ึงเม่ือผสมน ้ า แลว้ 
จะท าใหเ้กิดกลูเตน็(Gluten)ซ่ึงมีสภาพเหนียว ยดืหยุน่ท าหนา้ท่ีเก็บแก๊สท่ีเป็นโครงสร้างของมฟัฟิน
เป็นส่วนช่วยในการผสมกบัวตัถุดิบอ่ืนๆให้เขา้กนั โดยอาจจะใช้แป้งสาลีไดท้ั้งแป้งขนมปังแป้ง
อเนกประสงคห์รือแป้งเคก้โดยการท่ีจะท าใหผ้ลิตภณัฑอ์อกมาดีนั้นควรสังเกตจากลกัษณะของแป้ง
คือ 1) สีของแป้ง แป้งท่ีดีควรเป็นสีขาว หากมีสีอ่ืนปน จะท าให้เน้ือขนมมีสีท่ีไม่ดี 2) ก าลงัของแป้ง 
คือ ก าลงัท่ีแป้งสามารถเก็บแก๊สท่ีเกิดข้ึนระหว่างขั้นตอนการท าได้อย่างดี เพื่อให้ผลิตภณัฑ์มี
ปริมาตรท่ีดีและข้ึนฟู 3) การทนต่อสภาวะต่างๆ คือ การท่ีแป้งสามารถทนต่อสภาพการผสมหรือ
ขั้นตอนอ่ืนๆ ไดโ้ดยท่ีกลูเต็นไม่เสียสภาพหรือฉีกขาด จะส่งผลให้ไดป้ริมาตรท่ีเหมาะสมซ่ึงการ
ผสมส่วนผสมของมฟัฟินนั้น จะใชป้ริมาณแป้งอยูใ่นระยะร้อยละ 30-40ของน ้ าหนกัทั้งหมดของ
ส่วนผสม โดยอาจจะมีการผสมแป้งอ่ืนๆอีกดว้ยเช่น แป้งโฮลวตี, แป้งขา้วโอต๊ หรืออ่ืนๆ เป็นตน้  
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.2 แป้งสาลี 
ทีม่า : https://goo.gl/Zx3VGz 
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  2) สารให้ความหวาน (Sweetener) 
      ส่วนผสมท่ีส าคญัคือ นา้ ตาล ซ่ึงจะทา หนา้ท่ีเป็นตวัท าให้มฟัฟินมีความ
หวานและนุ่มนวล เกิดจากการท่ีน ้าตาลท าให้โปรตีนในแป้งมีความอ่อนนุ่มลง และช่วยท าให้การตี
ครีมและไข่ให้ข้ึนฟูและมีความคงตวั จึงท าให้ขนมมีปริมาตรท่ีเหมาะสม และยงัท าให้ดา้นนอก
ของมฟัฟินเกิดสี และมีความชุ่มช้ืน เน่ืองจากน ้ าตาลสามารถเก็บความช้ืนไดดี้ ท าให้คุณภาพของ
ขนมดีข้ึน โดยปริมาณท่ีใช้ อยูใ่นระยะ 50-70 ของน ้ าหนกัแป้งของส่วนผสมทั้งหมด เพื่อให้การ
ละลายของน ้ าตาลสมบูรณ์ในขั้นตอนการผสม ควรใชน้ ้ าตาลทรายชนิดละเอียด ซ่ึงการละลายของ
น ้ าตาลนั้น ข้ึนอยูก่บัเวลาท่ีใชผ้สมอุณหภูมิในขั้นตอนการผสม ขนาดของน ้ าตาล และความช้ืนท่ีมี
ในส่วนผสม เม่ือลดความหวานของขนม จะท าให้รสชาติจะเหลือเพียงความหวานจากวตัถุดิบเพียง
อยา่งเดียว 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.3 สารใหค้วามหวาน 
ทีม่า : https://goo.gl/GpbvZq 

 

3) เกลอื (Salt) 
     เกลือท่ีในการท ามฟัฟิน เป็นเกลือป่นละเอียด ประกอบดว้ย โซเดียมคลอ
ไซตร้์อยละ 99 และอีก1 คือ ความช้ืน คลอไรด ์และซลัเฟต โดยเกลือจะท าหนา้ท่ีชูรสของส่วนผสม
อ่ืนๆให้มีความกลมกล่อม เด่นข้ึน และโครงสร้างของมฟัฟินแข็งแรง โดยเกลือจะส่งผลกบักลูเต็น
ของแป้งช่วยให้มฟัฟินมีความแข็งข้ึน โดยปริมาณท่ีใชป้ระมาณร้อยละ 1.5-2 ของน ้ าหนกัแป้งของ
ส่วนผสมทั้งหมด 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.4 เกลือ 
ทีม่า : https://goo.gl/TpYVj7 
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4) ไขมัน (Shortening) 
      ไขมนัหรือน ้ ามนัท่ีท าให้ผลิตภณัฑ์อบหรือทอดมีความอ่อนนุ่มลง ซ่ึงจะ
ช่วยให้กลูเต็นไม่จบัตวักนัในระหวา่งการผสม ซ่ึงไขมนัจะท าหนา้ท่ีห่อหุ้มกลูเต็น ให้มีความอ่อน
นุ่มลงปริมาณท่ีใช้อยู่ในช่วงร้อยละ 18-40 ของน ้ าหนกัแป้งของส่วนผสม ชนิดของไขมนัจะ
สามารถแบ่งไดด้งัน้ี 
    4.1) เนยสด (Butter) ท ามาจากนมววั โดยโดยน าองคป์ระกอบมาแยกคือ 
ไขมนัเนยและน าไขมนัเนยมาป่ัน เพื่อแยกไขมนัเนยให้แยกตวัออกจากน ้ าโดยจะมี 2 ส่วน คือ        
1.ครีมเนย(Butter) และน ้ า (Butter Milk) เนยสดท่ีมีจ าหน่ายทัว่ไปคือ เนยจืดและเนยเค็ม ซ่ึง
ผลิตภณัฑ์ขนมอบส่วนใหญ่จะนิยมใชท้ั้งสองชนิด แต่ส าหรับการใชช้นิดเค็ม จ าเป็นจะตอ้งมีการ
ปรับสูตรโดยลดปริมาณเกลือลง เน่ืองจากในเนยเค็มจะมีเกลือผสมอยู่ร้อยละ 2-3 เม่ือเนยสด
อุณหภูมิท่ี 500 F (100C) เนยสดจะมีลกัษณะแขง็,เปราะ  
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.5 เนยสด 
ทีม่า : https://goo.gl/zggygc 

 

    4.2) เนยขาว (Shortening) ผลิตไดจ้าก ไขมนัพืช เช่น มะพร้าว ฝ้าย 
ปาลม์ หรืออ่ืนๆโดยน าน ้ามนัน ามาผา่นกระบวนการเติมไฮโดรเจนเพื่อใหน้ ้ามนักลายเป็นของแข็งท่ี
อุณหภูมิหอ้งหรือเรียกวา่กระบวนการเติมไฮโดรจิเนชัน่ (Hydrogenation) 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 3.6 เนยขาว 

ทีม่า : https://goo.gl/M4Knzo 
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    4.3) มาร์การีน (Margarine) ผลิตไดจ้าก ไขมนัพืช เช่น มะพร้าว ฝ้าย 
ปาล์ม หรืออ่ืนๆ โดยน าน ้ ามนัน ามาผา่นกระบวนการเติมไฮโดรจิเนชัน่ (Hydrogenation) เติมกล่ิน 
สีสารอิมลัซิไฟต์ และส่วนผสมอ่ืนๆ โดยจะเป็นผลิตภณัฑ์เลียนแบบเนยสด หรือเรียกวา่เนยเทียม 
และมีช่วงอุณหภูมิในการละลายท่ีสูงกวา่เนยสด คือประมาณ 115-120 F (46-49 C) 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.7 มาร์การีน 
ทีม่า : https://goo.gl/ZbAVnX 

 
    4.4) น ้ามัน (Oil) คือไขมนัท่ีอยูใ่นสภาวะของเหลว จะไม่ใชม้ากในขนม
อบ เพราะจะส่งผลให้ส่วนผสมมีความเหลวและอ่อนนุ่มมากเกินไป ปกติจะนิยมใชก้บัผลิตภณัฑ์
ขนมปังแบบท าเร็วหรือ ควกิเบรด(Quick Bread) 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.8 น ้ามนัมะกอก 
ทีม่า : https://goo.gl/exW8v8 

 

   4.5) ไข่ (Egg) การท ามฟัฟิน ไข่ไก่จดัเป็นวตัถุดิบหลกั ซ่ึงมีราคาสูง 
หนา้ท่ีของไข่จะช่วยท าให้เกิดโครงสร้าง ความช้ืน กล่ิน สี รสชาติ และช่วยเพิ่มคุณค่าทางอาหาร 
โครงสร้างของมฟัฟินจะเกิดข้ึนจากการรวมตวัของโปรตีนไข่ระหวา่งการอบ และอากาศท่ีเก็บไว้
ขณะท่ีนาไปตี จะท าให้มฟัฟินข้ึนฟู เน่ืองจากอากาศจะมีการขยายตวัเม่ือถูกความร้อน  ปกติการ
ผลิตมฟัฟิน จะใชไ้ข่ไก่สด ซ่ึงปริมาณอยูท่ี่ร้อยละ 10-30 ของนา้ หนกัแป้งในส่วนผสม โดยความ
สด หรือความใหม่ของไข่จะมีผลกระทบโดยตรงต่อการข้ึนฟู ซ่ึงไข่เก่าจะเก็บอากาศและข้ึนฟูไดไ้ม่
ดีเท่ากบัไข่ใหม่ โดยไข่เก่าหรือไข่เสียแมเ้พียงเล็กนอ้ย อาจจะส่งผลให้ขนมทั้งหมดเสียได ้ ซ่ึงควร
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ใชไ้ข่สดเสมอและหลีกเล่ียงการใชไ้ข่เก่าบางคร้ังอาจจะมีการใชไ้ข่ผง ซ่ึงปริมาณท่ีใชจ้ะอยูใ่นช่วง
ร้อยละ 5-10 ของน ้าหนกัแป้งในส่วนผสม โดยไข่ผงและไข่สดไม่มีความแตกต่างกนัมากนกั 
 
 
 
 

 
รูปที่ 3.9 ไข่ไก่ 

ทีม่า : https://goo.gl/fUQGzt 
 

    4.6) นม (Milk) นมในมฟัฟินจะท าหน้าท่ีสองส่วนคือส่วนท่ีเป็น
ของเหลว จะช่วยท าให้ส่วนผสมต่างๆเขา้กนัไดดี้ยิ่งข้ึน ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความช้ืน และท าให้เกิด
ความนุ่มแต่หากใชใ้นปริมาณท่ีมากเกินไปจะท าใหผ้ลิตภณัฑแ์ขง็ และส่วนท่ีเป็นของแข็งในนม จะ
ท าให้มีความแข็งตวัเพิ่มข้ึน เกิดจากการท่ีนมส่งผลต่อการรวมตวักนัของโปรตีนในแป้ง ในส่วน
เปลือกนอกของผลิตภณัฑ์ ถูกท าให้กลายเป็นสีเหลืองทองจากนา้ ตาลแลคโตสในนม จะช่วยท าให้
เกิดกล่ินรสช่วยท าใหโ้ปรตีนของแป้งมีกา ลงัจากการท่ีเคซีนท าให้ปริมาตรของแป้งเพิ่มข้ึน เป็นตวั
ช่วยเพิ่มการดูดซึมน ้ าและเก็บความช้ืน และให้คุณค่าทางอาหารเพิ่มข้ึน โดยนมท่ีใช้ในการท า
มฟัฟิน ไดแ้ก่ นมสด นมขน้จืด(หรือนมระเหย) นมผง รวมไปถึงผลิตภณัฑ์จากนมต่างๆ เช่น         
วปิครีม ครีมชีส โยเกิร์ต และ นมเนย เป็นตน้ 
     1) นมเหลว (Liquid Milk) ผลิตจากนมววัผา่นกระบวนการความ
ร้อน ไดแ้ก่ นมสด นมขน้จืดหรือนมระเหย และนมขน้หวาน เป็นตน้ 
     2) นมผง (Dry Milk) ผลิตดว้ยกรรมวธีิท าให้แห้งดว้ยการพ่นฝอย 
หรือ Spray Dryหรือใชลู้กกล้ิงท าใหแ้หง้ หรือ Drum Drier มีความช้ืนอยูไ่ม่เกินร้อยละ 5 มีสองชนิด
คือ พร่องมนัเนย (Nonfat dry milk-NFDM) หรือ หางนมผง และไขมนัเต็ม (Dry whole milk) การ
ใชน้มผงในมฟัฟินจะใชอ้ยูใ่นปริมาณประมาณร้อยละ 5- 12 ของปริมาณแป้งในส่วนผสม 
     3) ผลิตภณัฑ์นมอ่ืนๆ เช่น เนยแข็ง ท่ีลกัษณะเป็นของแข็งท่ี
อุณหภูมิห้อง ครีมท่ีมีไขมนัเป็นส่วนประกอบร้อยละ 30-40 นมเปร้ียว ท าจากนมท่ีผา่นการหมกั
แบคทีเรียในกรดแลคติกและ โยเกิร์ตท่ีผา่นการหมกัดว้ยแบคทีเรียแลคโตบาซิลลสั เป็นตน้ 

 4.7) วตัถุเจือปนในอาหารประเภททีท่าให้ขึน้ฟู 
      ท าหน้าท่ีในการช่วยให้ผลิตภณัฑ์นุ่ม และช่วยเพิ่มปริมาตร
ให้มฟัฟิน โดยชนิดของส่ิงท่ีท าให้ข้ึนฟูข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิในการอบ ความหนืดในส่วนผสม และ 
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ความเขม้ขน้ของสูตรโดยทัว่ไปเกิดจาก อากาศ ความดนัไอนา้ หรือสารเคมี ไดแ้ก่ ผงฟู หรือ เบคก้ิง
โซดา โดยการใชส้ารเหล่าน้ีควนใชใ้นปริมาณท่ีสมควร หากมีการใชส้ารเคมีเหล่าน้ีมากเกินไป จะ
ส่งผลต่อรสชาติของมฟัฟิน จะมีรสเฝ่ือน ฟูมากเกินไป ส่งผลให้เน้ือร่วนและแตกง่าย ผงฟูท่ีใชจ้ะ
เป็นผงฟูชนิดก า ลงัสอง(Double Acting Baking Powder) นิยมใชใ้นปริมาณ 2-6 ของน ้ าหนกัแป้ง
ในส่วนผสมทั้งหมด โดยจะใช้เบคก้ิงโซดา ปรับความเป็นกรด-ด่างของส่วนผสม ในกรณีท่ีใน
ส่วนผสมมีความเป็นกรด เช่น ครีมเปร้ียว โยเกิร์ต กากน ้าตาล(โมลาส) หรือ ผลไม ้

 4.8) ของเหลวต่างๆ 
      เป็นส่วนผสมท่ีมีความช้ืน เช่น น ้ า น ้ านม ไข่ หรืออ่ืนๆ โดยจะ
ช่วยท าปฏิกิริยาต่างๆในมฟัฟินเช่น การละลายน ้าตาล ท าใหก้ลูเตน็ในแป้งเพิ่มข้ึน ท าให้ผงฟูท างาน
ไดดี้ อุณหภูมิและความหนืดผสมจะคงตวั ช่วยสร้างโครงสร้างและความอ่อนนุ่มให้แก่มฟัฟิน ส่วน
น ้า จ าเป็นท่ีจะตอ้งปรับสัดส่วนใหเ้หมาะสมกบัส่วนผสมท่ีมีความช้ืนอ่ืนๆท่ีมีอยูใ่นสูตร 

 4.9) กลิน่ปรุงแต่ง 
      กล่ินปรุงแต่งจะท าใหเ้กิดกล่ินรสในในมฟัฟิน โดยประมาณท่ีใช้
จะมีผลต่อมฟัฟินท่ีอบเสร็จแลว้ ดงันั้นควรเลือกใชก้ล่ินและปริมาณท่ีเหมาะสมกบัสูตรของมฟัฟิน 
ท่ีท าในกรณีท่ีเป็นกล่ินรสท่ีสกดัจะเป็นน ้ ามนัหอมระเหย (Essential Oil) จะมีราคาสูง และใช้
ปริมาณไม่มากดงันั้น ควนท่ีจะพิจารณาจากปริมาณและความเหมาะสมในการใช้ การซ้ือในจ านวน
ท่ีมากเกินความจ าเป็นอาจท าให้กล่ินจางไปเสียก่อนส่วนผสมพื้นฐานท่ีใช้ในการท ามฟัฟินจะมี
ความคลา้ยคลึงกบัเคก้ ดงันั้นจึงสามารถแบ่งประเภทของส่วนผสมไดต้ามหน้าท่ีเป็น 5 จ าพวก 
ไดแ้ก่ 
     กลุ่มที่ 1 ส่วนท่ีท าให้เกิดความแข็งหรือโครงสร้างกบัผลิตภณัฑ ์
(Tougheners หรือStructure Builders) ไดแ้ก่ แป้งสาลี ไข่ขาว นมผง และส่วนผสมอ่ืนๆท่ีสามารถ
ดูดซบัความช้ืนได ้
     กลุ่มที่ 2 ส่วนผสมท่ีให้ความนุ่ม ( Tenderizers ) ท าให้มฟัฟินมี
ความชุ่มช้ืน นุ่ม ยืดอายุขนม ท าให้เน้ือขนมมีเน้ือละเอียดเม่ืออบเสร็จ คือ ไข่แดง, ไขมนั,ผงฟู
,น ้าตาล หรือส่วนผสมอ่ืนๆท่ีมีไขมนัเป็นองคป์ระกอบเช่น ช็อคโกแลต 
     กลุ่มที่ 3 ส่วนผสมท่ีให้ความช้ืน ( Moisteners) ช่วยเพิ่มความช้ืน
ในผลิตภณัฑ ์ช่วยยดือายกุารเก็บ ไดแ้ก่ นม ไข่ น ้า หรือ น ้าเช่ือม 
     กลุ่มที่ 4 ส่วนผสมท่ีให้ความแห้ง ( Driers) ส่วนผสมกลุ่มน้ีจะ
ช่วยดูดความช้ืนให้เหมาะสมกบัโครงสร้าง โดยมีคุณสมบติัเป็นของแห้ง ไดแ้ก่ แป้ง นมผง ไข่ผง 
เป็นตน้ 
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     กลุ่มที่ 5 ส่วนผสมท่ีให้กล่ินและรสชาติ (Flavorings) จะท าให้
กล่ินรสท่ีเป็นธรรมชาติกบัผลิตภณัฑ ์เช่น เกลือ ผงโกโก ้เนย ไข่ น ้าตาลและนม 
 

3.1.3 ขั้นตอนในการท ามัฟฟิน 
    ในการผสมวตัถุดิบในการท ามฟัฟินมีขั้นตอนท่ีหลากหลายข้ึนอยู่กบัวิธีการของ
ผูท้  าโดยในวธีิการทัว่ไป จะมี 2 วธีิดงัน้ี โดย William(1986) ไดก้ล่าววา่ 

1) The Muffin Method 
     1.1) น าส่วนผสมท่ีเป็นของแห้ง มาร่อนรวมกนัในอ่างผสม จากนั้นท า
หลุมไวต้รงกลางเพื่อใส่ส่วนผสมท่ีเป็นของเหลว 
     1.2) น าส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวผสมกบัเนยท่ีละลายให้เขา้กนั จากนั้นเท
ลงในหลุมของส่วนผสมของแหง้ท่ีเตรียมเอาไว ้
     1.3) น าตะกร้อมือตีส่วนผสมใหเ้ขา้ดว้ยกนั 
     1.4) น าส่วนผสมท่ีผสมแลว้ ใส่ลงในพิมพท่ี์เตรียมไว ้

   1.5) น าส่วนผสมท่ีอยูใ่นพิมพ ์อบจนสุก 
     1.6) น ามฟัฟินท่ีท าเสร็จแลว้ ออกจากเตาอบ แกะมฟัฟินออกจากพิมพ ์
และพกัไวห้ากใช้เคร่ืองผสมอาหาร ให้น าส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวใส่ลงไปในอ่างผสมก่อน 
จากนั้นค่อยใส่ส่วนผสมแหง้ท่ีผา่นการร่อนใหมี้เน้ือละเอียดแลว้ ผสมดว้ยหวัตีรูปใบไมใ้นความเร็ว
ต่างจากนั้น พอส่วนผสมเร่ิมเขา้ท่ี ใหน้ าส่วนผสมท่ีผสมแลว้ใส่ลงในพิมพ ์จากนั้นน าเขา้ไปอบ (ชิด
กั้นหนา้) 

2) The Creaming Method 
     2.1) น าไขมนัไปตีกบัน ้ าตาล จากนั้นเติมของเหลว กล่ิน และผลไมท่ี้บด
แลว้ 
     2.2) เติมของแหง้ เช่นแป้งท่ีร่อนรวมกบัผงฟู เบคก้ิงโซดา และเกลือ แลว้ 
     2.3) น าไปใส่พิมพท่ี์ทาไขมนัไวแ้ลว้ น า เขา้ไปอบจนสุก 
     2.4) น าขนมออกมา แกะพิมพ ์วางพกัไว ้

 

3.2 ความเป็นมาของผกัออร์แกนิค 
3.2.1 ความเป็นมาของผกัออร์แกนิค 
 ดิเรก ทองอร่าม (2550) กล่าววา่ ผกัออร์แกนิคหรือ ผกัอินทรีย ์(Organic) ถา้จะพูด

ใหเ้ขา้ใจง่าย ๆ แลว้มนัก็คือ ผกัประเภทท่ีมีความเป็นธรรมชาติสูงมาก ไม่มีการใชส้ารเคมีใด ๆ เลย 
เป็นผกัอินทรียจ์ริง ๆ เหมือนเกิดจากธรรมชาติจริง ๆ เพียงแต่การเพาะปลูกจะตอ้งมีการดดัแปลง
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สภาพต่าง ๆ เพื่อเลียนแบบธรรมชาติ เช่น ปุ๋ยในดิน การบ ารุงดิน อากาศ ความช้ืน น ้ า ฯลฯ เพื่อให้
พืชผกัสามารถเจริญเติบโตไดด้ว้ยวธีิแบบธรรมชาติโดยอาหารจากธรรมชาติ 

 ผกัออร์แกนิค นอกจากจะเป็นอะไรท่ีเป็นธรรมชาติมากแลว้ การเพาะปลูกยงัมีการ
ลงทุนท่ีสูง ใช้ระยะเวลาในการเพาะปลูกนาน ท าให้ผกัชนิดน้ีหากออกสู่ตลาดแลว้จะผกัท่ีมีราคา
แพง เพราะมีตน้ทุนการผลิตท่ีสูง ไหนจะมีเร่ืองส่ิงแวดล้อมท่ีต้องใช้เวลาปรับสภาพ เพื่อไม่ให้
แมลงศตัรูพืชมาเบียดเบียน ซ่ึงบางแห่งถึงขนาดกางมุง้ปลูกกนัเลยทีเดียว แต่บางแห่งก็ปลูกกนัใน
โรงเรือน แต่ทั้งน้ีทั้งนั้นไม่วา่จะปลูกดว้ยวธีิไหน หรือท าให้ผกัเจริญเติบโตดว้ยวิธีใดก็ตาม ท่ีส าคญั
ท่ีสุดก็คือ ห้ามใช้สารเคมีใด ๆ ไม่ว่าสารนั้นจะไม่เป็นอนัตรายต่อพืชและสัตวก์็ตาม จะใช้ไดแ้ต่
เพียง อินทรียท่ี์มาจากธรรมชาติเท่านั้น จึงจะถือวา่เป็น "ผกัออร์แกนิค" 

 
 
 
 
 

 
รูปที ่3.10 ผกัออร์แกนิค 

ทีม่า :https://www.anmum.com/th/th/pregnancy/nutrition/organic-food-good-for-pregnant-women 
 

 นอกจากน้ียงัมีความเขา้ใจผิด ๆ วา่ ผกัออร์แกนิค ผกัปลอดสารพิษ และผกัไฮโดร
โปนิกส์ คือผกัชนิดเดียวกนั ซ่ึงความจริงแลว้ ผกัปลอดสารนั้นคือผกัท่ีมีการใชส้ารเคมีในระหวา่ง
การเพาะปลูกจนกระทัง่ใกล้เก็บเก่ียว จะมีการเวน้การใช้สารเคมีในช่วงการเก็บเก่ียว (มากน้อย
แลว้แต่ผูเ้พาะปลูกจะเป็นคนก าหนดเวลา) จึงท าให้มีช่ือเรียกใหม่ ๆ เกิดข้ึนวา่เป็น “ผกัปลอดสาร”
สรุปก็คือ เป็นผกัปลอดสารในช่วงตอนเก็บเก่ียวผลผลิต แต่ไม่ได้ปลอดสารในระหว่างการ
เพาะปลูก ซ่ึงจริง ๆ แลว้มนัก็ควรจะเป็นผกัทัว่ไปท่ีเราซ้ือมารับประทานกนัตามทอ้งตลาดน่ีแหละ
ครับ ส่วนผกัไฮโดรโปนิกส์ (Hydroponics) นั้นคือผกัไร้ดิน หรือการปลูกผกัโดยใชน้ ้ าแทนดิน ซ่ึง
เป็นวิธีการปลูกผกัท่ีประยุกต์ใช้ในเมืองท่ีหาพื้นดินไดย้าก ผกัประเภทน้ียงัมีความจ าเป็นท่ีจะตอ้ง
พึ่งสารเคมีอยู่ ไม่ว่าจะทางใบหรือทางน ้ า เพราะผกัไร้ดินจะไม่มีดินท่ีเป็นตวัสะสมธาตุอาหาร แต่
เปล่ียนจากดินเป็นน ้าใหเ้ป็นตวัสะสมธาตุอาหารแทน การใส่ปุ๋ยก็จะให้ทางน ้ า และปุ๋ยก็ยงัคงตอ้งมี
สารเคมี (จึงไม่ถือว่าเป็นผกัออร์แกนิค) เพราะปุ๋ยอินทรียบ์างชนิดจะไม่สามารถผสมลงในน ้ าได ้
(หรือผสมไดแ้ต่น ้าก็จะไม่ใสและมีกาก หรือขุ่น ท าใหไ้หลไดไ้ม่ดี) และเพื่อใหเ้รารู้จกัผกัออร์แกนิค
กนัมากข้ึน จึงขออธิบายอยา่งละเอียดอีกคร้ังวา่ผกัออร์แกนิคคืออะไร 
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 ผกัออร์แกนิค คือ ส่วนประกอบทุกอยา่งมาจากธรรมชาติ ผกัออร์แกนิคจะไม่มีการ
ใชส้ารเคมีหรือสารสังเคราะห์ใด ๆ เลยในการปลูกและการเพาะเล้ียง โดยจะเป็นผกัท่ีเล้ียงและโต
ข้ึนมาดว้ยอาหารจากธรรมชาติลว้น ๆ ปลูกในดินบา้น ๆ ท่ีปลอดสารเคมี ใช้ปุ๋ยหมกัหรือปุ๋ยคอก
จากธรรมชาติในการเพาะปลูก และเมล็ดท่ีใชไ้ม่มีการตกแต่งพนัธุกรรม จึงเรียกไดว้า่เป็นการสร้าง
อาหารแบบธรรมชาติลว้น ๆ 100% ส่วนประกอบทุกอยา่งจึงบริสุทธ์ิ ไม่มีสารพิษต่าง ๆ มาช่วยก่อ
มะเร็ง 
 

3.2.2 ประโยชน์ของผกัออร์แกนิค 
 ดิเรก ทองอร่าม (2550) กล่าววา่ ประโยชน์ของผกัออร์แกนิค มีดงัน้ี    
 1) ท าให้ไดผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพดี ไม่มีสารพิษตกคา้ง และมีความปลอดภยัสูงต่อ

ผูบ้ริโภค เน่ืองจากผกัออร์แกนิคเป็นผกัแบบธรรมชาติลว้น ๆ 100% ส่วนประกอบทุกอย่างจึงมี
ความบริสุทธ์ิ ไม่มีสารพิษต่าง ๆ ท่ีเป็นสารก่อมะเร็ง 

 2) การบริโภคผกัออร์แกนิค ในปริมาณท่ีเหมาะสมเป็นประจ าจะช่วยท าให้ร่างกาย
มีสุขภาพท่ีดีข้ึน ท าใหร่้างกายแขง็แรง ไม่เจบ็ป่วยไดง่้าย มีคุณภาพชีวติท่ีดีข้ึน 

 3) ช่วยลดอตัราเส่ียงของการเกิดโรคมะเร็งได ้เพราะผกัออร์แกนิคจะมีสารตา้น
อนุมูลอิสระท่ีมากกวา่พืชผกัทัว่ไป ซ่ึงเป็นท่ียอมรับแลว้วา่มีส่วนการใชต่้อตา้นมะเร็ง 

 4) ช่วยลดอตัราเส่ียงเด็กสมองพิการ เด็กซนผิดปกติ และโรคออทิสติก เพราะ
สารเคมีท่ีเป็นอนัตรายต่อทารกในครรภน์ั้นมีมากกวา่ 100 ชนิด ท่ีเป็นสาเหตุของโรคดงักล่าว และ
การรับประทานผกัออร์แกนิคยงัเป็นผลดีแก่กบัตวัผูต้ ั้งครรภ ์และยงัช่วยท าให้น ้ านมของผูต้ ั้งครรภมี์
ปริมาณของกรดไขมนัท่ีมีคุณค่าทางสารอาหารสูงกวา่ปกติ 

 5) ยาฆ่าแมลงท่ีตกคา้งอยูใ่นผกัทัว่ไป จะมีผลโดยตรงกบัฮอร์โมนเพศและท าให้
เซ็กส์เส่ือม ถา้ไม่อยากเส่ียงก็ควรหยดุรับประทานผกัท่ีใชส้ารเคมี 

 6) เม่ือเปรียบเทียบกบัผกัทัว่ไปแลว้ ผกัออร์แกนิคจะมีวิตามิน เกลือแร่ เอนไซม ์
และสารอาหารและสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีคุณค่ามากกว่าผกัทัว่ไป (แต่บางขอ้มูลระบุว่าปริมาณ
ของวิตามินของพืชผกั ระหว่างการปลูกแบบผกัออร์แกนิคและการปลูกโดยทัว่ไปนั้นไม่มีความ
แตกต่างกนั (มีเพียงฟอสฟอรัสเท่านั้นท่ีผกัออร์แกนิคมีมากกวา่ผกัทัว่ไป) แต่ก็ดีกวา่ท่ีจะไม่ไดรั้บ
สารพิษเขา้ไปในร่างกายทุกวนัจากการรับประทานผกัทัว่ไป เพราะ 1 ใน 3 ของผกัท่ีปลูกตามปกติ
นั้นตรวจพบยาฆ่าแมลง) 

 7) รสชาติของผกัออร์แกนิคจะดีกวา่ผกัท่ีปลูกกนัทัว่ไป ลองนึกถึงผลไมใ้นฤดูกาล
กบัผลไมน้อกฤดูกาลท่ีตอ้งใชส้ารเคมี วา่ผลไมแ้บบใดมีรสชาติท่ีดีกวา่ 
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  8. นอกจากจะเป็นผกัท่ีไม่มีสารพิษแลว้ กระบวนการเพาะปลูกต่าง ๆ ยงัเป็นการ
ช่วยลดมลพิษไปได้อีก เพราะการปลูกผกัทัว่ไปจะท าให้สารเคมีท่ีใช้ป้องกันและก าจดัศตัรูพืช
ปนเป้ือนในดิน ในน ้า และในอากาศ 

  9. ช่วยฟ้ืนฟูสภาพดิน เน่ืองจากการเกษตรแบบใช้สารเคมีนั้นจะท าให้ดินเส่ือม
คุณภาพและไม่มีคุณสมบติัท่ีดีในการเพาะปลูก ท าให้ปลูกอะไรก็ไม่ไดผ้ลผลิตท่ีดีตามตอ้งการ อีก
ทั้งผกัท่ีปลูกก็แทบจะไม่ไดคุ้ณค่าทางสารอาหารท่ีครบถว้นอยา่งท่ีควรจะเป็น 

  10. ช่วยเพิ่มความหลากหลายทางชีววทิยา เพราะการไม่ใชส้ารเคมีหรือยาฆ่าแมลง
จะช่วยท าใหมี้ชีวิตในทอ้งถ่ินมีชีวิตอยูต่่อไปได ้และช่วยเพิ่มความหลากหลายทางชีววิทยาไปเร่ือย 
ๆช่วยท าใหเ้กษตรกรผูเ้พาะปลูกมีสุขภาพอนามยัท่ีดีข้ึน เน่ืองจากไม่มีการใชส้ารเคมีท่ีเป็นอนัตราย 
ท าใหเ้กษตรกรปลอดภยัจากสารเคมีเหล่าน้ีได ้

  11. ช่วยลดตน้ทุนการผลิตในดา้นค่าใชจ่้ายในการซ้ือปุ๋ยและสารเคมีต่าง ๆ และ
ช่วยลดปริมาณการน าเข้าของสารเคมีจากต่างประทศ (ในแต่ละปีประเทศไทยมีการสั่งซ้ือจาก
ต่างประเทศเป็นจ านวนมาก) 

  12. ผกัออร์แกนิคท าใหเ้กษตรกรมีรายไดจ้ากการจ าหน่ายผกัเพิ่มมากข้ึน เน่ืองจาก
ผลผลิตท่ีไดเ้ป็นท่ีตอ้งการของตลาด เพราะเป็นผกัท่ีมีคุณภาพดีและปลอดภยัจากสารพิษ จึงท าให้
จ  าหน่ายไดใ้นราคาท่ีสูงข้ึน 
 

3.3 ความเป็นมาของผกัโขม  
3.3.1 ความเป็นมาของผกัโขม 

พืชผกัสมุนไพร ผกัโขม : Amaranth 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : Amaranthus viridis 
อยูใ่นวงศ ์: Amaranthaceae 

    อารีรัตน์ โกมาลภตัรและคณะ (2551) กล่าววา่ ผกัโขม (Amaranth) เป็นพืชลม้ลุก
ขนาดเล็ก ล าตน้เด่ียวมีทรงพุ่ม แตกก่ิงกา้นสาขา มีลกัษณะกลมๆ โคนมีสีแดงอมน ้ าตาล มีกา้นใบ
ยาว ออกเรียงสลบัโดยรอบๆ มีสีเขียว ล าตน้มีหนามหรือไม่มีหนาม ตามสายพนัธ์ุ ใบเป็นใบเด่ียว 
ออกเรียงสลบั มีลกัษณะคลา้ยสามเหล่ียม ทรงรียาว โคนใบกวา้งใหญ่ ปลายใบเรียวรี ผิวใบบาง
เรียบหรือมีขน มีกา้นใบยาว ใบมีสีเขียวหรือสีแดง ตามสายพนัธ์ุ มีกล่ินเหมน็เขียว มีถ่ินก าเนิดอยูใ่น
เขตร้อน เป็นพืชท่ีข้ึนเองในหลายประเทศทัว่โลก ในประเทศไทยมีพบหลายสายพนัธ์ุ เป็นพืชผกัท่ี
มีมาแต่โบราณ มีประโยชน์สรรพคุณทางยา หลายอย่าง น ามาประกอบอาหารเมนูต่างๆ ไดห้ลาย
เมนู 
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รูปที ่3.11 ผกัโขม 
ทีม่า : https://www.disthai.com/  

 

 ผกัโขม (Pak-Kom) เป็นพืชผกัสมุนไพร เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก มีอายุปีเดียว เป็น
พืชท่ีข้ึนเอง ล าตน้เด่ียวมีทรงพุม่ แตกก่ิงกา้นสาขา มีลกัษณะกลมๆ โคนมีสีแดงอมน ้ าตาล มีกา้นใบ
ยาว ออกเรียงสลบัโดยรอบๆ มีสีเขียว ล าตน้มีหนามหรือไม่มีหนาม ตามสายพนัธ์ุ ใบเป็นใบเด่ียว 
ออกเรียงสลบั มีลกัษณะคลา้ยสามเหล่ียม ทรงรียาว โคนใบกวา้งใหญ่ ปลายใบเรียวรี ผิวใบบาง
เรียบหรือมีขน มีกา้นใบยาว ใบมีสีเขียวหรือสีแดง ตามสายพนัธ์ุ มีกล่ินเหม็นเขียว ดอกออกเป็นช่อ 
ดอกมีลักษณะเล็กๆ ดอกมีสีม่วงปนเขียว สีเขียว สีน ้ าเงินอมม่วง ตามสายพนัธ์ุ น ามาประกอบ
อาหารเมนูต่างๆ ไดห้ลายเมนู ผกัโขมมีปลูกหลายสายพนัธ์ุ ท่ีนิยมรับประทานไดแ้ก่ ผกัโขมจีน ใบ
สีแดง ใบสีเขียว ผกัโขมสี ผกัโขมสวน ผกัโขมหนาม ผกัโขมหดั ผกัโขมฝร่ัง ผกัโขมยกัษ ์

 ล าตน้ เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก มีอายุปีเดียว เป็นพืชท่ีข้ึนเอง ล าตน้เด่ียวมีทรงพุ่ม 
แตกก่ิงกา้นสาขา มีลกัษณะกลมๆ โคนมีสีแดงอมน ้ าตาล มีกา้นใบยาว ออกเรียงสลบัโดยรอบๆ มีสี
เขียว ล าตน้มีหนามหรือไม่มีหนาม ตามสายพนัธ์ุ 

 ใบ เป็นใบเด่ียว ออกเรียงสลบั มีลกัษณะคลา้ยสามเหล่ียม ทรงรียาว โคนใบกวา้ง
ใหญ่ ปลายใบเรียวรี ผิวใบบางเรียบหรือมีขน มีกา้นใบยาว ใบมีสีเขียวหรือสีแดง ตามสายพนัธ์ุ มี
กล่ินเหมน็เขียว 

 ราก เป็นระบบรากแกว้ มีลกัษณะกลมๆ แทงลงในดิน มีรากฝอยและรากแขนง
เล็กๆ ออกตามแนวราบ มีสีน ้าตาล 

 ดอก ออกเป็นช่อ ก้านช่อดอกยาว ออกตามซอกใบและท่ีปลายยอด มีแขนงกา้น
ยอ่ยมาก มีดอกยอ่ย ดอกมีลกัษณะเล็กๆ ดอกมีสีม่วงปนเขียว สีเขียว สีน ้าเงินอมม่วง ตามสายพนัธ์ุ 
ผล มีลกัษณะทรงกลม ผลดิบมีสีเขียว ผลแก่มีสีน ้าตาล ขา้งในมีเมล็ดอยู ่

 เมล็ด อยูใ่นผล มีลกัษณะทรงกลม มีขนาดเล็กๆ มีสีน ้าตาลเขม้หรือสีด า 
 

3.3.2 ประโยชน์ของผกัโขม      
  มีแคลเซียม มีเส้นใย มีพลังงาน มีวิตามินซี มีโพแทสเซียม มีวิตามินเอ มี

ฟอสฟอรัส มีเหล็ก มีวติามินบี1 มีวติามินบี2 มีวิตามินบี3 มีวิตามินบี5 มีวิตามินบี6 มีคาร์โบไฮเดรต 
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มีโปรตีน มีไขมนั มีแมกนีเซียม มีแมงกานีส มีไนอาซีน มีเบตาแคโรทีน 
  ช่วยบ ารุงสายตา ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง ช่วยป้องกนัโรคมะเร็งปอด ช่วยป้องกนั

โรคมะเร็งเตา้นม ช่วยป้องกนัโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร มีอนุมูลอิสระ ช่วยขจดัสารพิษ ช่วยชลอ
ชรา ช่วยรักษาเลือดออกตามไรฟัน ช่วยลดคอเรสเตอรอล ช่วยบ ารุงผิวพรรณ ช่วยระบบขบัถ่าย แก้
ทอ้งผกู แกไ้ข ้ช่วยถอนพิษร้อนใน ช่วยขบัเสมหะ ช่วยขบัปัสสาวะ ช่วยรักษาอาการคนั ช่วยรักษา
กลากเกล้ือน ช่วยรักษาผืน่คนั แกแ้น่นทอ้ง ช่วยรักษาแผลพุพอง แกบิ้ด แกแ้น่นหนา้อก แกไ้อหอบ 

 

3.4 ความเป็นมาของผกัปวยเล้ง 
 3.4.1 ความเป็นมาของผกัปวยเล้ง 

วงศ ์: Chenopodiaceae 
ช่ือสามญั : spinach 
ช่ือวทิยาศาสตร์ : spinacin oleraces Linn. 
ช่ือทอ้งถ่ิน : ปวยเลง้ ปวยเหล็ง 

 

   เกรียงศกัด์ิ สุขสบาย และบุญโชติ ดีพร้อม (2551) กล่าวว่า ปวยเลง้ หรือ ปวย
เหล็ง (Spinach) เป็นผกัท่ีนิยมรับประทานมากในจีน และประเทศในยุโรป รวมถึงในในแถบเอเชีย
กลาง และสหรัฐอเมริกา เน่ืองจาก ใบ และล าตน้สดมีความกรอบ เม่ือปรุงอาหารจะมีความนุ่ม และ
หวาน ไม่มีเส้ียน รวมถึงเป็นผกัท่ีมีอายุสั้น ใชเ้วลาการปลูกสั้น ประมาณ 30-45 วนั ก็สามารถเก็บ
ผลผลิตได ้
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.12 ผกัปวยเลง้ 
ทีม่า : https://puechkaset.com/ 

 

   ถ่ินก าเนิด และการแพร่กระจาย หลกัฐานทางพฤกษศาสตร์ยืนยนัวา่ ปวยเลง้ มีถ่ิน
ก าเนิดในประเทศแถบเปอร์เซีย หรืออีหร่านในปัจจุบัน ซ่ึงคนท้องถ่ิน เรียกว่า แอสปานัคห์
(aspanakh) ท่ีนิยมรับประทานกนัมาก ถึงขนานนามว่า “เจา้ชายแห่งผกั” ปวยเลง้ ในเอเชียไดเ้ร่ิม
แพร่เข้ามาในประเทศเนปาล และต่อมาจึงแพร่เข้าสู่ประเทศจีน ซ่ึงเป็นผกัท่ีรู้จัก และนิยม
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รับประทานมาตั้งแต่สมยัราชวงคถ์งั หรือในช่วงปี ค.ศ. 647 โดยกษตัริยแ์ห่งเนปาล ไดน้ าปวยเลง้
เข้ามาถวายแก่จกัรพรรดิจีน ต่อมาจึงนิยมรับประทาน และปลูกมากข้ึนจนเป็นท่ีนิยมมาจนถึง
ปัจจุบนั ทั้งน้ี ค  าวา่ “ ปวยเลง้ “ หรือ poh ts, ai เป็นค าเรียกภาษาจีน แปลวา่ ผกัจากเปอร์เซีย ในสมยั
ท่ีนกรบชาวเปอร์เซียยกทพัไปบุกสเปนในศตวรรษท่ี 11 ไดน้ าปวยเลง้เป็นเสบียงอาหารในยามสู้รบ 
และปวยเลง้ไดแ้พร่เขา้ยโุรปในช่วงศตวรรษท่ี 14 ผา่นทางประเทศสเปน และมีการเรียกช่ือในภาษา
ละตินวา่ spinachia ส่วนภาษาองักฤษใชเ้รียกวา่ spinach 

  ปวยเลง้ในประเทศตะวนัตกในช่วงแรกยงัไม่นิยมมากนกั แต่เม่ือมีการผลิตการ์ตูน 
Popeye the Sailor ในปี ค.ศ. 1929 ซ่ึงมีการเผยแพร่ผกัปวยเลง้ ในระยะหน่ึง จึงท าให้ปวยเลง้ เป็น
ผกัท่ีนิยมมากข้ึน โดยเฉพาะเด็กๆชาวอเมริกนั  

  ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ ล าตน้ ปวยเลง้ เป็นพืชลม้ลุก มีล าตน้สั้ น แตกใบเวียน
ลอ้มรอบล าตน้ สูงประมาณ 30-50 เซนติเมตร ส่วนระบบรากประกอบดว้ยรากแกว้ และแตกราก
ฝอยออกดา้นขา้ง โคนตน้ และโคนรากมกัมีสีชมพู  ใบ ออกเป็นใบเด่ียว เรียงเวียนลอ้มรอบล าตน้ 
ใบประกอบดว้ยกา้นใบเรียวยาว ยาวประมาณ 15-30 เซนติเมตร กา้นใบดา้นล่างมน กา้นใบดา้นบน
เวา้เป็นร่องตรงกลาง ถัดมาเป็นแผ่นใบ มีลักษณะรูปไข่ กวา้งประมาณ 5-10 เซนติเมตร ยาว
ประมาณ 8-15 เซนติเมตร แผ่นใบ และขอบใบมีทั้งชนิดหยกัย่น และเรียบ แผ่นใบมีขนาดใหญ่ 
แผ่นใบค่อนขา้งหนา มีสีเขียวเขม้ และเป็นมนั ใตแ้ผ่นใบมีขนอ่อนปกคลุม ดอกปวยเลง้ ออกเป็น
ช่อตรงกลางของล าตน้ ดอกปวยเลง้เป็นดอกแยกเพศ มีทั้งดอกสมบูรณ์เพศ ดอกแยกเพศอยูค่นละ
ตน้ และดอกแยกเพสแต่อยู่บนต้นเดียวกัน แต่ส่วนมากการผสมเกสรจะเกิดแบบผสมข้ามดอก 
เพราะดอกสมบูรณ์เพศจะมีเกสรตวัผูท่ี้แก่เร็วกวา่เกสรตวัเมีย ท าให้ผสมเกสรในดอกเดียวกนัไม่ทนั 
เมล็ดปวยเลง้มี 2 ลกัษณะ คือ เมล็ดกลม ท่ีเป็นพนัธ์ุปลูกมากในแถบพื้นท่ีอากาศหนาว และเมล็ด
หนาม ท่ีเป็นพนัธ์ุปลูกมากในในประเทศอบอุ่น  

 

3.4.2 ประโยชน์ปวยเล้ง/ปวยเหลง็ 
 เกรียงศกัด์ิ สุขสบาย และบุญโชติ ดีพร้อม (2551) กล่าวว่า ประโยชน์ของผกั       

ปวยเลง้ มีดงัน้ี  
    1) ปวยเลง้รับประทานไดท้ั้งกา้นใบ ใบ และดอก เป็นผกัท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง นิยมรับประทานเป็นผกัสด ผกัลวก และใชป้ระกอบอาหารหลายเมนู 
    2) ปวยเลง้ทั้งล าตน้หรือตดัเฉพาะใบมาคั้นท าผกัดอง 
    3) ใบแก่ปวยเลง้ใชเ้ล้ียงสัตว ์โดยเฉพาะหมู และเป็ด 

 4) ช่วยบ ารุงสายตา ช่วยใหม้องเห็นไดดี้ในกลางคืน  
5) ช่วยบ ารุงผวิพรรณใหผ้ดุผอ่ง 
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   6) ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง ช่วยบ ารุงประสาท แกโ้รคซึมเศร้าช่วยบ ารุงสมอง แก้
โรคสมองเส่ือม ช่วยกระตุน้ความจ า  
    7) ช่วยรักษาแผลในกระเพาะอาหาร  

  8) ลดอาการเจบ็คอ  
  9) ช่วยขบัปัสสาวะ  

10) ใชแ้กอ้าการเหน็บชา  
11) แมกนีเซียม ช่วยใหผ้อ่นคลาย และนอนหลบัง่าย  
12) แคลเซียม ช่วยการสร้างกระดูก และตา้นกระดูกพรุน  
13) ช่วยลดไขมนัในเส้นเลือด  
14) ช่วยป้องกนัโรคในระบบเส้นเลือด และหวัใจ  
15) แกอ้าการทอ้งร่วง 

 

3.5 ความเป็นมาของ อโวคาโด 
 3.5.1 ความเป็นมาของ อโวคาโด 

  ฐิติพรรณ ฉิมสุข (2543) กล่าววา่  อะโวคาโด หรืออาจเขียนวา่อาโวคาโด อาโวกา
โด หรืออโวคาโด้ (Avocado) คนไทยเรียกว่า “ลูกเนย” อโวคาโดมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Persea 
americana Mill. เป็นผลไมท่ี้มีเน้ือมนัเป็นเนย โดยลกัษณะ ของผลจะมีรูปร่างคลา้ยสาล่ี หรือรูปไข่
จนถึงรูปกลม อโวคาโดเป็นตน้ไมพ้ื้นเมืองของเม็กซิโกในรัฐปวยบลา จดัอยู่ในวงศ์เดียวกนักบั
กระวาน อบเชย เป็นผลไมท่ี้ทรงคุณค่าดา้นโภชนาการชนิดหน่ึง อโวคาโดเป็นพืชท่ี ปลูกง่าย ดูแล
ง่ายโดยอโวคาโดจะปลูกแซมในสวนผลไมไ้ด ้ถา้พนัธ์ุท่ีตน้เล็ก ทรงพุ่มเล็กจะปลูกโดยใช้ ระยะ
ปลูก 6 เมตร พนัธ์ุท่ีตน้ใหญ่จะใชร้ะยะปลูก 8 เมตร หลงัปลูกจะมีการให้ปุ๋ย 1-2 เดือนคร้ัง อโวคา
โดเป็นพืชท่ีตอ้งการน ้าสม ่าเสมอ หลงัปลูก 3 ปี อโวคาโดก็ให้ผลผลิตเก็บเก่ียวไดแ้ละจะให้ผลผลิต 
มากข้ึน เม่ืออายุ 5-6 ปี โดยผลผลิตตน้หน่ึงประมาณ 400-500 กิโลกรัม โดยจะให้ผลผลิตประปราย 
ตลอดทั้งปี แต่จะมีผลผลิตมากในช่วงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกนัยายน เม่ือประมาณปี พ.ศ.2526 
อโวคาโดถูกน้ามาปลูกโดยโครงการหลวง โดยน ้ าอโวคาโดมาทดลองปลูกท่ีพื้นท่ีศูนย์พฒันา
โครงการ หลวงทุ่งเริง ปรากฏวา่ผลผลิตท่ีไดมี้คุณภาพดี จึงนา้มาส่งเสริมให้เกษตรกรปลูกเป็นพืช
สร้างรายไดใ้น พื้นท่ีเขตภาคเหนือเป็นหลกั เน่ืองจากอโวคาโดเติบโตไดดี้ในพื้นท่ีภาคเหนือท่ีมี
อากาศหนาวเยน็ โดย พนัธ์ุอโวคาโดท่ีน ามาปลูกและให้ผลผลิตดีและไดรั้บความนิยมในปัจจุบนัมี
หลายสายพนัธ์ุ ไดแ้ก่  

 1) พนัธ์ุปีเตอร์สัน เป็นเผา่เวสตอิ์นเดียน ลกัษณะผลค่อนขา้งกลม มีขนาดเล็กถึง
ขนาดกลาง น ้าหนกั 200-300 กรัม เน้ือผลสีเหลืองอมเขียว รสดีเมล็ดใหญ่อยูใ่นช่องเมล็ดแน่น เป็น
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พนัธ์ุเบา เก็บเก่ียว ผลไดใ้นเดือนกรกฎาคม - สิงหาคม พนัธ์ุน้ีเป็นพนัธ์ุท่ีนิยมท่ีสุดและมีคุณสมบติั
ท่ีดี  

 2) พนัธ์ุบูธ 7 เป็น ลูกผสมระหวา่งเผา่กวัเตมาลนั และเวสตอิ์นเดียนผลลกัษณะ
ค่อนขา้งกลม ขนาดกลาง น ้ าหนกั 300- 500 กรัม ผิวผลขรุขระเล็กนอ้ยสีเขียว เปลือกหนา เน้ือสี
เหลืองอ่อน รสดี เมล็ดขนาดกลาง มีไขมนั 7- 14 เปอร์เซ็นต ์ช่วงเก็บเก่ียวผลประมาณเดือนกนัยายน 
- ตุลาคม  

 3) พนัธ์ุบูธ 8 ลกัษณะผลรูปไข่ ขนาด เล็กถึงกลาง น ้ าหนกัประมาณ 270-400 กรัม 
ผิวผลขรุขระเล็กน้อย สีเขียว เปลือกหนา เน้ือสีครีมอ่อน รสชาติพอใช้ มีไขมนั 6-12 เปอร์เซ็นต ์
เมล็ดมีขนาดกลางถึงใหญ่อยูใ่นช่องเมล็ดแน่น ฤดูเก็บเก่ียว ประมาณเดือนกนัยายน-ตุลาคม  

 4) พนัธ์ุแฮสส์ เป็นพนัธ์ุการคา้อนัดบั 1 ของโลก เป็นพนัธ์ุเผา่กวัเตมา ลนั ลกัษณะ
ผลรูปไข่ ผวิผลขรุขระมาก ผวิสีเขียว เม่ือสุกอาจเป็นสีเขียวเขม้หรือม่วงเขม้ ผลมีขนาดเล็ก น ้ าหนกั 
200-300 กรัม เน้ือผลสีเหลือง มีไขมนัประมาณ 20 เปอร์เซ็นต ์เมล็ดมีขนาดเล็กถึงขนาด กลาง เก็บ
เก่ียวผลได้ในเดือนพฤศจิกายน แต่พันธ์ุแฮสส์มีปัญหาในการปลูกเพราะหากความสูงจาก 
ระดบัน ้าทะเลไม่เพียงพอจะท าใหผ้ลผลิตท่ีเก็บเก่ียวไม่ค่อยดี ลกัษณะสายพนัธ์ุแฮสส์ นอกจากน้ียงั
มีพนัธ์ุผสมคือ  

 5) พนัธ์ุบคัคาเนียร์ (Buccaneer) เป็นลูกผสมของเผ่ากวัเตมาลาและเวสต ์ อินเดีย 
ลกัษณะค่อนขา้งกลมรี ขนาดกลาง น ้ าหนกัประมาณ 300-500 กรัม ผิวผลขรุขระสีเขียวเปลือกหนา 
เน้ือสีเหลืองอ่อน รสดี เมล็ดขนาดกลางมีไขมนัประมาณ 7-14 % ลกัษณะพนัธ์ุผสมบคัคาเนียร 
 

  3.5.2 ประโยชน์ของอโวคาโด 
  ฐิติพรรณ ฉิมสุข (2543) กล่าววา่ ประโยชน์ของอะโวคาโด  มีดงัน้ี 
    1) อโวคาโด มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงเป็นตวัช่วยปกป้องเซลล์ต่างๆ ภายใน
ร่างกายไม่ใหถู้กท าลาย  
    2) ผลไมท่ี้สามารถช่วยลดร้ิวรอยแห่งวยัไดดี้กวา่ผลไมช้นิดอ่ืนๆ จึงช่วยคงความ
อ่อนเยาวไ์ดเ้ป็นอยา่งดี ช่วยบ ารุงและรักษาสายตาได ้ 

  3) ลดระดบัไขมนัชนิดเลว (LDL) ลงไดจึ้งมีผลต่อการลดน ้าหนกัได ้อโวคาโดเป็น
แหล่งของกรดไขมนัชนิดดี (HDL) ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งมาก เพราะมีคุณสมบติัในการ
ช่วยลดไขมนัเลวในหลอดเลือดได ้จึงช่วย ป้องกนัการสะสมของไขมนัในเส้นเลือด ช่วยลดโอกาส
เส่ียงของโรคเส้นเลือดหวัใจตีบ และโรคหวัใจวาย  
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  4) ในผลอโวคาโดมีวิตามินซีซ่ึงช่วยป้องกนัหวดัไดส้รรพคุณช่วยป้องกนัการเกิด
โรคเลือดออกตามไรฟัน ช่วย ป้องกนัการเกิดโคปากนกกระจอกเทศ ลดความถ่ีของการเกิดโรค
เหน็บชา    

  5) อโวคาโดมีโปรตีนสูงกว่าผลไมช้นิดอ่ืน เป็นโปรตีนท่ีย่อยง่าย มีเส้นใยอาหาร
สูงจึงช่วยในการขบัถ่ายไดเ้ป็น อยา่งดี 
    6) อโวคาโด มีโฟเลตสูงซ่ึงเป็นแร่ธาตุท่ีมีความส าคญัส าหรับหญิงตั้งครรภ ์เพราะ
จ าเป็นส าหรับทารกในครรภ ์ 

  7) น ้ ามนัอโวคาโด เป็นน ้ ามนัท่ีดูดซึมเขา้สู่ผิวหนงัไดดี้ท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบั
น ้ามนัอ่ืนๆ เช่น น ้ามนัถัว่ เหลือง น ้ามนัขา้วโพด อลัมอนด ์หรือน ้ามนัมะกอก เป็นตน้  

  8) อโวคาโดสามารถน ามาสกดัน ้ ามนัท าเป็นเคร่ืองส าอางได้ ผลอโวคาโดสด
สามารถใชบ้  ารุงผวิพรรณและ เส้นผมได ้โดยเฉพาะอยา่งยิง่ผูท่ี้มีผิวแห้ง ซ่ึงจะช่วยท าให้มีผิวพรรณ
ท่ีชุ่มช้ืนเปล่งปลัง่มีชีวติชีวาได ้ปัจจุบนัเทคนิควิธีในการสกดัน ้ ามนัจากอโวคาโดมีหลาย เทคนิควิธี 
แต่ละเทคนิคมี ประสิทธิภาพและใหป้ริมาณน ้ามนัสกดัแตกต่างกนั  
 

3.6 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
มรกต ก าแพงเพชรและพิทกัษ ์ศิริวงศ ์(2560) ไดศึ้กษาวจิยัเร่ืองจุดเปล่ียนแนวคิดธุรกิจ จาก

เจา้ของกิจการผบัสู่การท าฟาร์มผกัออร์แกนิค การวิจยัน้ีเป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพ มีวตัถุประสงคเ์พื่อ 
1) ศึกษาจุดเปล่ียนแนวคิดธุรกิจ จากเจา้ของกิจการผบัสู่การท าฟาร์มผกัออร์แกนิค 2) ศึกษาถึง
ปัญหาและอุปสรรคของผูป้ระกอบการ ฟาร์มผกัออร์แกนิค และ 3) ศึกษาแนวทางสู่ความส าเร็จใน
การท าฟาร์มออร์แกนิค ผูใ้หข้อ้มูล หลกัคือ เจา้ของกิจการมงัก้ีฟาร์ม จงัหวดัเชียงใหม่ โดยใชว้ิธีการ
สัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview) การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม (Non-participant Observation) 
และการบนัทึกขอ้มูล ดว้ยการเขียน บนัทึกเสียง ภาพถ่าย ผูว้ิจยัใชว้ิธีการตรวจสอบความน่าเช่ือถือ
ของขอ้มูลแบบ สามเส้า (Triangulation) วิเคราะห์เพื่อสร้างเร่ืองเล่า (Narrative Analysis) โดยการ
ตรวจสอบ ความสมบูรณ์ของขอ้มูล แยกแยะเป็นหมวดหมู่ ตีความและน าเสนอดว้ยการบรรยาย
แบบเล่าเร่ือง ผลการวิจยัพบว่า แนวคิดในการท ากิจการของผูป้ระกอบการสีเขียวเร่ิมจากความ
ต้องการ มีฐานะทีดีข้ึน เพื่อสร้างอนาคตและสร้างงานให้กับคนเชียงใหม่ จุดเปล่ียนมาจาก 
ผูป้ระกอบการ ตอ้งการมีธุรกิจท่ีย ัง่ยืนตอ้งการสร้างส่ิงดีๆ และมีประโยชน์ให้กบับา้นเกิดและได้
แรงบนัดาลใจ จากแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ดว้ยอายุท่ีมากข้ึนธุรกิจผบัถึงจุดอ่ิมตวัและหมดความ
ทา้ทายอีกทั้ง ผูป้ระกอบการ จึงเปล่ียนมาท าธุรกิจฟาร์มผกัออร์แกนิค ปัญหาและอุปสรรคในการท า
ฟาร์มออร์แกนิคมี 1. ดา้นการเพาะปลูก 2. ดา้นการผลิต 3. ดา้นคู่แข่งขนั และแนวทางสู่ความส าเร็จ 
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การท าฟาร์มผกัออร์แกนิคตอ้งแบ่งการจดัการออกเป็น 5 ดา้น คือ 1. ดา้นการจดัการดิน 2. การ
จดัการน ้า 3. การจดัการพื้นท่ีการเพาะปลูก 4.การจดัการบุคลากร 5. การจดัการดา้นการตลาด 
  ธีรนุช ฉายศิริโชติและ จนัทร์จนา ศิริพนัธ์วฒันา (2557) ไดศึ้กษาการพฒันามฟัฟินเน้ือตาล
สุกผสมลูกตาลการวิจยัน้ีเป็นการศึกษาต่อยอดจากการพฒันามฟัฟินเน้ือตาลสุกโดยน าลูกตาลมา
ผสมเขา้ไป ท าให้ผลิตภณัฑ์มีความหลากหลายให้กบัผลิตภณัฑ์ ซ่ึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตร 
คุณภาพทางเคมี และการยอมรับของผูบ้ริโภคของมฟัฟินเน้ือตาลสุกผสมลูกตาล ผลการวิจยัพบว่า 
การเพิ่มปริมาณลูกตาลมีผลให้มฟัฟินมีแนวโน้มของขนาดช้ินลดลง มีความแข็งและความช้ืน
เพิ่มข้ึน สูตรท่ีเหมาะสมของมฟัฟินเน้ือตาลสุกผสมลูกตาลประกอบดว้ย แป้งสาลีเอนกประสงค ์ผง
ฟู เนยสด น ้ าตาลทราย เกลือป่น ไข่ไก่ นมสด กล่ินวานิลา เน้ือตาลสุก และลูกตาลร้อยละ 22.70, 
1.92, 9.91, 14.70, 0.26, 7.99, 11.51, 0.26, 7.67 และ 23.08 ของน ้ าหนกัทั้งหมดตามล าดบั ผล
การศึกษาคุณภาพทางเคมีของมฟัฟินน้ี100 กรัม ประกอบดว้ยความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เยื่อใย 
และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ38.20, 3.75, 10.22, 1.75, 1.01 และ 45.07 ตามล าดบั และมีพลงังาน
ทั้งหมด 287.26 กิโลแคลอร่ี จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคพบวา่ ผูบ้ริโภคให้คะแนน
ความชอบโดยรวมแก่มฟัฟินเน้ือตาลสุกผสมลูกตาลอยู่ในระดบัชอบมาก และผูบ้ริโภคทั้งหมด 
(ร้อยละ 100) ยอมรับมฟัฟินน้ี 

อภิญญา เจริญกูล (2557) ไดศึ้กษาวิจยัผลของผงฟูและไข่ต่อคุณภาพของมฟัฟินแป้งขา้ว
กลอ้งงอก มฟัฟินเป็นผลิตภณัฑ์เบเกอร่ีท่ีนิยมบริโภคกนัในปัจจุบนั แต่มฟัฟินท่ีใช้แป้งขา้วกลอ้ง
งอกทดแทนแป้งสาลีมี ลกัษณะเน้ือแน่น และแขง็ร่วน งานวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของ
การใชผ้งฟู (7.5และ 15% โดยน ้ าหนกัแป้ง) และไข่ (30 และ 60% โดยน ้ าหนกัแป้ง) ต่อคุณภาพ
ของมฟัฟินแป้งขา้วกลอ้งงอก จากการศึกษาพบวา่มฟัฟินแป้งขา้วกลอ้ง งอกทุกสูตรมีค่า L* (ความ
สวา่ง) ต ่ากวา่ และมีค่า a* (สีแดง) สูงกวา่มฟัฟินแป้งสาลีสูตรควบคุม มฟัฟินแป้งขา้วกลอ้งงอก ท่ี
ใชผ้งฟูในปริมาณเพิ่มข้ึน มีค่า L* (ความสวา่ง) เพิ่มข้ึน (p0.05) ขณะท่ีมฟัฟินแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ี
ใชไ้ข่ในปริมาณเพิ่มข้ึน มีค่า L* ลดลง ค่า a* และ b* เพิ่มข้ึน (p<0.05) มฟัฟินแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ี
ใช้ผงฟูและไข่ในปริมาณเพิ่มข้ึนมีค่าความหนาแน่นค่า Hardness ค่า Gumminess และ ค่า 
Chewiness ลดลง ค่าปริมาตรจ าเพาะและการสูญเสียน ้ าหนกัในระหว่างการอบ ค่า Cohesiveness 
และ Springiness เพิ่มข้ึน(p<0.05) มฟัฟินแป้งขา้วกลอ้งงอกท่ีใช้ผงฟูและไข่ในปริมาณเพิ่มข้ึนมี
คะแนนความชอบในทุกด้านเพิ่มข้ึน ซ่ึงมฟัฟินแป้งขา้วกล้องงอกสูตร 15/60 ได้รับคะแนน
ความชอบในทุกดา้นสูงสุดรองจากมฟัฟินแป้งสาลีสูตรควบคุม 

 
  



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
จากการไปสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซต์ (sampran riverside ) ไดจ้ดัท า

โครงงานเร่ือง มัฟฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) มีรายละเอียด
ดงัต่อไปน้ี 
 

4.1 การท ามัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) 
 4.1.1 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติมัฟฟินจากผกัออร์แกนิค  
  อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค มีดงัน้ี 

1) ชามผสม 
2) ตะกร้อมือหรือไมพ้าย 
3) เคร่ืองป่ันอเนกประสงค ์
4) ชอ้นหรือทพัพี 
5) ถว้ยกระดาษส าหรับอบขนม 
6) แม่พิมพอ์บขนม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.1 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิตมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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 4.1.2 วตัถุดิบและขั้นตอนการท ามัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้ง) 
  4.1.2.1  วัตถุดิบในการท ามัฟฟิตจากผักออร์แกนิค (ผักโขมปวยเล้งและ อโวคาโด
โกโก้)  
   วตัถุดิบในการท ามฟัฟิตจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโด
โกโก)้ แสดงดงัตารางท่ี 4.1 
  

ตารางที ่4.1 ปริมาณส่วนมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้) 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ(หน่วย) 

1 ผกัโขม 200 กรัม 
2 ผกัปวยเลง้ 100 กรัม 
3 อโวคาโด 1/2 ลูก 
4 กลว้ยหอม 1 ลูก 
5 นมสดรสจืด 180 มิลลิตลิตร 
6 น ้ามนักาโนล่า 60 มิลลิตลิตร 
7 กล่ินวานิลลา 2 ชอ้นชา 
8 แป้งอเนกประสงค ์ 1 ถว้ยตวง 
9 แป้งโฮลวที 1 ถว้ยตวง 

10 น ้าผึ้ง 240 กรัม 
11 ผงฟู 2 1/2 ชอ้นชา 
12 เบคก้ิงโซดา 1/2 ชอ้นชา 
13 ผงอบเชย 1/2 ชอ้นชา 
14 เกลือ 1/2 ชอ้นชา 
15 วอลนทับดหยาบ 30 กรัม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

  4.1.2.2  วธีิการท ามัฟฟิน ผกัโขมและผกัปวยเล้ง 
   วธีิการท ามฟัฟิน ผกัโขมและผกัปวยเลง้ มีดงัน้ี  
    1) อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
    2) ตม้ผกัโขมและผกัปวยเลง้ ประมาณ 5 นาที แลว้น็อคน ้ าเยน็ทนัทีท่ีตม้
เสร็จ หลงัจากนั้น สะเด็ดน ้าออกจากผกัใหไ้ดม้ากท่ีสุด ดงัรูปท่ี 4.2  
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รูปที ่4.2 ตม้ผกัโขมและผกัปวยเลง้ ประมาณ 5 นาที 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

   3) น าผกัโขมและผกัปวยเลง้ใส่ลงในเคร่ืองป่ัน ใส่กลว้ยหอม อะโวคาโด 
นมสดรสจืด น ้าผึ่ง กล่ินวานิลลา ลงไป แลว้ป่ันใหล้ะเอียด (ส่วนผสม A) ดงัรูปท่ี 4.3 

 

 
 
 
 
 

 

รูปที่ 4.3 ป่ันส่วนผสม A โดยละเอียด 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

    4) น าแป้งอเนกประสงค์ และแป้งโฮลวีทใส่ลงไปในชามผสม ใส่ผงฟู 
เบคก้ิงโซดา ผงอบเชย และเกลือลงไป คนใหเ้ขา้กนั (ส่วนผสม B) ดงัรูปท่ี 4.4 
 
 
 
 

 
 
 

 

รูปที่ 4.4 ผสมส่วนผสม B จนเขา้กนั  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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    5) น าส่วนผสม A ใส่ลงไปในส่วนผสม B แลว้ใชไ้มพ้ายตะลอมใหเ้ขา้กนั 
ดงัรูปท่ี 4.5 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปที ่4.5 น าส่วนผสม A ใส่ลงไปในส่วนผสม B ผสมใหเ้ขา้กนั 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

   6) ใส่น ้ามนักาโนลา และใส่วอลนทับดหยาบลงไป ตะลอมให้เขา้กนัอีกที 
ดงัรูปท่ี 4.6  

 
 
 

 
 
 

 
 
รูปที ่4.6 เติมน ้ามนักาโนลา และใส่วอลนทับดหยาบลงไป คนใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

   7) ใชแ้ม่พิมพค์พัเคก้รองดว้ยถว้ยกระดาษส าหรับอบขนม ตกัส่วนผสมใส่
ในพิมพ ์เขา้อบในอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 - 20 นาที  ดงัรูปท่ี 4.7  
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รูปที่ 4.7 ตกัส่วนผสมทั้งหมดใส่พิมพ ์และอบจนสุก  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

 4.1.3 วตัถุดิบและขั้นตอนการท ามัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้ง) 
  4.1.3.1  วัตถุดิบในการท ามัฟฟิตจากผักออร์แกนิค (ผักโขมปวยเล้งและ อโวคาโด
โกโก้)  
   วตัถุดิบในการท ามฟัฟิตจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโด
โกโก)้ แสดงดงัตารางท่ี 4.2 
 

ตารางที ่4.2 ปริมาณส่วนมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (อะโวคาโดโกโก)้ 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ(หน่วย) 

1 อโวคาโด 2 ลูก 
2 ไข่ไก่ 2 ฟอง 
3 น ้าผึ้ง 4 ชอ้นโตะ๊ 
4 กล่ินวานิลลา 1 ชอ้นชา 
5 แป้งโฮลวที 1 ถว้ยตวง 
6 แป้งเคก้ 1/2 ถว้ยตวง 
7 ผงฟู 1 1/2 ชอ้นชา 
8 เบคก้ิงโซดา 1/2 ชอ้นชา 
9 ดาร์กช็อคโกแลต 1/2 ถว้ยตวง 

10 วอลนทับดหยาบ 20 กรัม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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  4.1.3.2 วธีิการท ามัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (อะโวคาโด โกโก้) 
    1) อุ่นเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
   2) น าอโวคาโด 2 ลูก ใส่ลงในเคร่ืองป่ัน ใส่น ้ าผึ้ง กล่ินวานิลลา แลว้ตอก
ไข่ใส่ลงไป ป่ันใหล้ะเอียด (ส่วนผสมA) ดงัรูปท่ี 4.8  
 

 
 
 
 
 
 
 

 

รูปที่ 4.8 ป่ันส่วนผสมA จนละเอียด 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

   2) น าแป้งอเนกประสงค์ และแป้งโฮลวีทใส่ลงไปในชามผสม ใส่ผงฟู 
เบคก้ิงโซดา ผงโกโก ้คนใหเ้ขา้กนั (ส่วนผสม B) ดงัรูปท่ี 4.8  

 
 

 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4.9 ป่ันส่วนผสม B จนละเอียด  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

    3) น าส่วนผสม A ใส่ลงไปในส่วนผสม B แลว้ใชไ้มพ้ายตะลอมใหเ้ขา้กนั 
ดงัรูปท่ี 4.9 
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รูปที่ 4.10 คนสวนผสม A และ B ใหเ้ขา้กนั  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

   4) ใส่ดาร์กช็อคโกแลตและวอลนัทบดหยาบลงไป ตะลอมให้เข้ากัน      
ดงัรูปท่ี 4.10 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 4.11 เติมดาร์กช็อคโกแลตและวอลนทับดหยาบ ตะลอมใหเ้ขา้กนัอีกที 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

    5) ใชแ้ม่พิมพค์พัเคก้รองดว้ยถว้ยกระดาษส าหรับอบขนม ตกัส่วนผสมใส่
ในพิมพ ์เขา้อบในอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 15 - 20 นาที เป็นอนัเสร็จ ดงัรูปท่ี 4.11 

 
 
 

 
 
 

 
 

รูปที่ 4.12 ตกัส่วนผสมทั้งหมดใส่พิมพ ์และอบจนสุก  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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4.2 การค านวณต้นทุนการผลติมัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้งและอโวคาโดโกโก้) 
 การค านวณตน้ทุนการผลิตมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และอโวคาโดโกโก)้  
มีดงัน้ี  

4.2.1 ต้นทุนการผลติมัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้ง)  
 ตน้ทุนการผลิตมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้) แสดงดงัตารางท่ี 4.3 

 

ตารางที ่4.3 การค านวณตน้ทุนการผลิตมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้) 
ล าดับ วตัถุดิบ หน่วย ปริมาณทีใ่ช้ ราคาต่อหน่วย 

(กก./ บาท) 
ต้นทุน 
(บาท) 

วตัถุดิบในการท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้ง) 
1 ผกัโขม กรัม 200.00 160.00 32.00 
2 ผกัปวยเลง้ กรัม 100.00 225.00 22.50 
3 อโวคาโด ลูก 0.50 420.00 21.00 
4 กลว้ยหอม ลูก 1.00 70.00 14.00 
5 นมสดรสจืด มิลลิตลิตร 180.00 24.00 4.32 
6 น ้ามนักาโนล่า มิลลิตลิตร 60.00 59.00 3.54 
7 กล่ินวานิลลา ชอ้นชา 2.00 118.00 1.18 
8 แป้งอเนกประสงค ์ ถว้ยตวง 1.00 40.00 9.54 
9 แป้งโฮลวที ถว้ยตวง 1.70 81.00 5.67 

10 น ้าผึ้ง   กรัม 240.00 360.00 86.40 
11 ผงฟู                 ชอ้นชา 2.50 120.00 0.90 
12 เบคก้ิงโซดา       ชอ้นชา 1.20 120.00 0.19 
13 ผงอบเชย          ชอ้นชา 1.20 340.00 0.17 
14 เกลือ   ชอ้นชา 1.20 14.00 0.02 
15 วอลนทับดหยาบ กรัม 30.00 656.00 19.68 

รวม 221.11 
รวมตน้ทุน ต่อ1 สูตร ได ้15 ช้ิน 221.11 
ตน้ทุน ต่อ1 ช้ิน 14.74 
ราคาขาย 60.00 
ก าไร 45.26 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
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 จากสูตรดงักล่าวสามารถท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้) ไดจ้  านวน 15 ช้ิน 
คิดตน้ทุนราคาต่อ 1 ช้ิน เท่ากบั 14.74 บาท 
 

4.2.2 ต้นทุนการผลติมัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (อะโวคาโด โกโก้)  
 ตน้ทุนการผลิตมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (อะโวคาโดโกโก)้ แสดงดงัตารางท่ี 4.4 

 

ตารางที ่4.4 ตน้ทุนการผลิตมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (อะโวคาโดโกโก)้ 
ล าดับ วตัถุดิบ หน่วย ปริมาณทีใ่ช้ ราคาต่อหน่วย 

(กก./ บาท) 
ต้นทุน 
(บาท) 

วตัถุดิบในการท ามัฟฟินจากผกัออร์แกนิค(อะโวคาโด โกโก้) 
1 อโวคาโด ลูก 2.00 420.00 168.00 
2 ไข่ไก่                  ฟอง 2.00 16.00 8.32 
3 น ้าผึ้ง   ชอ้นโตะ๊ 4.00 360.00 27.07 
4 กล่ินวานิลลา       ชอ้นชา 1.00 118.00 0.59 
5 แป้งโฮลวที         ถว้ยตวง 1.00 81.00 5.67 
6 แป้งเคก้              ถว้ยตวง 0.50 42.00 1.89 
7 ผงฟู                 ชอ้นชา 1.50 120.00 0.46 
8 เบคก้ิงโซดา      ชอ้นชา 0.50 120.00 0.19 
9 ดาร์กช็อคโกแลต ถว้ยตวง 0.50 199.00 19.90 

10 วอลนทับดหยาบ กรัม 20.00 656.00 13.12 
รวม 245.22 

รวมตน้ทุน ต่อ1 สูตร ได ้13 ช้ิน 245.22 
ตน้ทุน ต่อ1 ช้ิน 18.86 
ราคาขาย 75.00 
ก าไร 56.13 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 

 

จากสูตรดงักล่าวสามารถท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (อะโวคาโดโกโก)้ ไดจ้  านวน 13 ช้ิน 
คิดตน้ทุนราคาต่อ 1 ช้ิน เท่ากบั 18.86 บาท 
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4.3 สรุปผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
การศึกษาคร้ังน้ีท าเพื่อศึกษาและทดลองการท า “มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค” (ผกัโขมปวยเลง้

และ อโวคาโดโกโก)้” โดยการสุ่มกลุ่มตวัอยา่งจากคนภายในสถานประกอบการโรงแรมสามพราน
ริเวอร์ไซด ์(sampran riverside) แผนกเบเกอร์ร่ี แผนกคาเฟ่ รวมทั้งหมด 30 คน แบ่งออกเป็น 3 ส่วน 
ดงัน้ี 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ไดแ้ก่ เพศ อาย ุแผนก 
ส่วนที ่2 ระดบัความพึงพอใจท่ีผูบ้ริโภคมีต่อมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ 

อโวคาโดโกโก)้ 
    ส่วนที่ 3 ขอ้เสนอแนะส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวย 
เลง้ และ อโวคาโดโกโก)้ 

 

 4.3.1 วเิคราะห์ความพงึพอใจของผู้บริโภคทีม่ีต่อมัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้ง
และ อโวคาโดโกโก้) 

น ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ มาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ  แบบ 5-point hedonic scale โดยให้คะแนน
ความชอบจาก 5(มากท่ีสุด) ถึง 1 (น้อยท่ีสุด) จากนั้นน ามาหาค่าความถ่ี (Frequency) ร้อยละ 
(percentage) ค่าเฉล่ีย(Mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) จากนั้นน าค่าเฉล่ียมา
แปลผลระดบัความพึงพอใจโดยใช้เกณฑ์การแปลความหมายของลิเคิร์ท  (Likert Scale) เพื่อจดั
ระดบัคะแนนเฉล่ีย ในช่วงคะแนนดงัต่อไปน้ี 

คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัมาก 
คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบัปานกลาง 
คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ย 
คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49 แปลความวา่ พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

 

4.3.2 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามโครงงานเร่ือง มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกั

โขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ แสดงดงัตารางท่ี 4.6 
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ตารางที ่4.5 ค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ข้อมูล จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ 
     ชาย 
     หญิง 

 
13 
17 

 
43.33 
56.67 

รวม 30 100.00 

อายุ 
     ต ่ากวา่ 20 ปี 
     20 – 40 ปี 
     41 – 60 ปี 
     60 ปี ข้ึนไป 

 
5 

16 
8 
1 

 
16.67 
53.33 
26.67 
3.33 

รวม 30 100.00 

แผนก 
     เบเกอร่ี 
     คาเฟ่ 

 
17 
13 

 
56.67 
43.33 

รวม 30 100.00 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 
จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ จากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 30 คน มีจ านวนผูต้อบแบบสอบ  

ถามเป็นเพศหญิงมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 56.67 และเป็นเพศชายร้อยละ 43.33 ดา้นอายุพบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาย ุ20 – 40 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 53.33 รองลงมาอายุ 41 – 60 
ปี ร้อยละ 26.67 อายุต ่ากวา่ 20 ปี ร้อยละ 16.67 และอายุ 60 ปี ข้ึนไป ร้อยละ 3.33 ดา้นแผนกพบวา่ 
มีจ านวนผูต้อบแบบสอบถามในแผนกแบเกอร่ีมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 56.67 แผนกคาเฟ่ คิดเป็น
ร้อยละ 43.33 

 

4.3.3 วเิคราะห์ความพงึพอใจของผู้บริโภคทีม่ีต่อมัฟฟินจากผกัออร์แกนิค 
    จากการวิเคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผัส  และความคิดเห็นท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ ์ผลการวเิคราะห์ แสดงดงัตารางท่ี 4.4  
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 ตารางที ่4.6  การวเิคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผสั และความคิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2563) 
 

  จากตารางท่ี  4.4  ผลการสรุปการประเมินระดับความพึงพอใจของผู ้ตอบ
แบบสอบถามโครงงานเร่ือง มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ พบวา่  

คุณลักษณะด้านสีสูตรผกัโขมปวยเล้งได้คะแนนการยอมรับเฉล่ีย 4.60±0.43 คะแนน 
เท่ากบั สูตร อะโวคาโดโกโก ้ ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.50±0.33 คะแนน 

คุณลักษณะด้านกลิ่นสูตรผกัโขมปวยเลง้ไดค้ะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46 
คะแนน เท่ากบัสูตรอะโวคาโดโกโกท่ี้คะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46 คะแนน 

คุณลักษณะด้านรสชาติสูตร อะโวคาโดโกโก้  ได้คะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 
4.57±0.40คะแนน สูงกวา่สูตรผกัโขมปวยเลง้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.60±0.43 คะแนน 

 
 

ความพงึพอใจทีม่ต่ีอมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค 
สูตรผกัโขมปวยเล้ง สูตรอโวคาโดโกโก้ 

ค่าเฉลีย่ ระดบัความ
พงึพอใจ 

ค่าเฉลีย่ ระดบัความ
พงึพอใจ 

1) คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
     สี 4.60±0.43 มากท่ีสุด 4.50±0.33 มากท่ีสุด 
     กล่ิน  4.63±0.46 มากท่ีสุด 4.63±0.46 มากท่ีสุด 
     รสชาติ 4.57±0.40 มากท่ีสุด 4.60±0.43 มากท่ีสุด 
     เน้ือสมัผสั 
         - ความนุ่ม 4.70±0.53 มากท่ีสุด 4.57±0.40 มากท่ีสุด 
         - ความข้ึนฟ ู 4.67±0.50 มากท่ีสุด 4.60±0.43 มากท่ีสุด 
         - ความร่วน 4.60±0.43 มากท่ีสุด 4.53±0.35 มากท่ีสุด 
ความชอบโดยรวม 4.63±0.46 มากท่ีสุด 4.50±0.33 มากท่ีสุด 
ค่าเฉลีย่โดยรวมคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 4.63±0.46 มากท่ีสุด 4.57±0.40 มากท่ีสุด 

2) ความคดิเห็นทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ 
     - ความคิดสร้างสรรคข์องผลิตภณัฑ์ 4.70±0.53 มากท่ีสุด 4.63±0.46 มากท่ีสุด 
     - ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์ 4.57±0.40 มากท่ีสุด 4.50±0.33 มากท่ีสุด 
     - การน าวตัถุดิบไปใชอ้ยา่งคุม้ค่า 4.67±0.50 มากท่ีสุด 4.57±0.40 มากท่ีสุด 
     - ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ ์ 4.60±0.43 มากท่ีสุด 4.50±0.33 มากท่ีสุด 
ค่าเฉลีย่โดยรวมความคดิเห็นทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์ 4.61±0.44 มากท่ีสุด 4.55±0.37 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลีย่โดยรวมทุกปัจจยั 4.63±0.46 มากท่ีสุด 4.56±0.38 มากท่ีสุด 
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คุณลกัษณะด้านเนือ้สัมผสั 
 ความนุ่มสูตรผกัโขมปวยเล้ง ได้คะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.70±0.53 

คะแนน สูงกวา่ สูตรอโวคาโดโกโกท่ี้คะแนนเฉล่ีย 4.57±0.40 คะแนน  
 ความข้ึนฟู่ สูตรผกัโขมปวยเล้งได้คะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.67±0.50 

คะแนน สูงกวา่สูตรอโวคาโดโกโกท่ี้คะแนนเฉล่ีย 4.60±0.43 คะแนน  
 ความร่วนสูตรผกัโขมปวยเล้งได้คะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.60±0.43 

คะแนน สูงกวา่สูตรอโวคาโดโกโก ้ ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.53±0.35 คะแนน  
ความชอบโดยรวมสูตรผกัโขมปวยเล้งได้คะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46 

คะแนน สูงกวา่สูตรอโวคาโดโกโกท่ี้คะแนนเฉล่ีย 4.50±0.33 คะแนน  
ในส่วนของความคิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภณัฑท์ั้ง 2 สูตร พบวา่  
ด้านความคิดสร้างสรรค์ของผลิตภัณฑ์สูตรผกัโขมปวยเล้ง ได้คะแนนการยอมรับท่ี

คะแนนเฉล่ีย 4.70±0.53 คะแนน สูงกวา่ สูตรอโวคาโดโกโก ้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46 คะแนน  
ด้านความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์สูตรผกัโขมปวยเล้ง ไดค้ะแนนการยอมรับท่ีคะแนน

เฉล่ีย 4.57±0.40 คะแนน สูงกวา่สูตรอโวคาโดโกโกท่ี้คะแนนเฉล่ีย 4.50±0.33 คะแนน  
การน าวัตถุดิบไปใช้อย่างคุ้มค่า สูตรผกัโขมปวยเลง้ ไดค้ะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 

4.67±0.50 คะแนน สูงกวา่สูตรอโวคาโดโกโก ้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.57±0.40 คะแนน  
ความชอบโดยรวมของผลติภัณฑ์สูตรผกัโขมปวยเลง้ ไดค้ะแนนการยอมรับท่ีคะแนนเฉล่ีย 

4.60±0.43 คะแนน สูงกวา่สูตรอโวคาโดโกโกท่ี้คะแนนเฉล่ีย 4.50±0.33 คะแนน 
 

สรุปจากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์มฟัฟินสูตรผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโด้
โกโก ้ พบว่าผูต้อบแบบส่วนมากชอบสูตรผกัโขมปวยเลง้มากกว่าสูตรอโวคาโดโกโก ้เป็นขนมท่ี
น ามาดดัแปลงใหเ้กิดผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ 
  

 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที ่5  
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการท าโครงงานสหกจิศึกษา 

  จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการฝึกงานเป็นระยะเวลา 4 เดือน ในแผนกครัวเบ
เกอร์ร่ีท าให้ไดป้ฏิบติังานจริง ไดฝึ้กความอดทน มีความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา 
และไดเ้รียนรู้การท าขนมไทยและขนมต่างชาติ ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าได้ท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค      
(ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ เป็นขนมท่ีน ามาดดัแปลงใหเ้กิดผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อตอบสนอง
ความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ ซ่ึงผลการประเมินท่ีไดรั้บจากแบบสอบถามนั้นอยูใ่นเกณฑ์
ท่ีน่าพึงพอใจมากท่ีสุด  
 จากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์มฟัฟินสูตรผกัโขมปวยเลง้และ อะโวคาโดโ้กโก ้ 
พบวา่ ขอ้มูลทัว่ไปผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67  อายุ 20-40 ปี ร้อยละ 
53.33 ท างานแผนกแบเกอร่ีร้อยละ 56.67 ทั้งน้ี ค่าเฉล่ียการยอมรับโดยรวมทุกปัจจยั ของสูตรผกั
โขมปวยเลง้ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46 สูงกวา่ สูตร  อโวคาโดโกโก ้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.56±0.38 
เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบว่า สูตรผกัโขมปวยเลง้ไดรั้บคะแนน
เฉล่ีย 4.63±0.46 สูงกว่า สูตรอโวคาโดโกโก ้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.57±0.40 และค่าเฉล่ียโดยรวมความ
คิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ สูตรผกัโขมปวยเลง้ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.61±0.44 สูงกว่า สูตรอโวคาโด
โกโก้ ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.55±0.37 ดงันั้นจากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์มฟัฟินสูตรผกั
โขมปวยเลง้และ อะโวคาโดโ้กโก ้ พบวา่ผูต้อบแบบส่วนมากชอบสูตรผกัโขมปวยเลง้มากกวา่สูต
รอโวคาโดโกโก ้เป็นขนมท่ีน ามาดดัแปลงให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อตอบสนองความตอ้งการต่อ
ผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ 

 

5.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน  
ขอ้จ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน มีดงัน้ี  

  5.2.1 ประเภทของอาหารเป็นสูตรอาหารคลีนจะเป็นท่ีนิยมในกลุ่มคนสมยัใหม่ท่ีรักษา
สุขภาพ แต่เน่ืองจากอาหารท่ีเรารับประทานอยูใ่นทุกวนั มีการปรุงรสท่ีค่อนขา้งมาก อาจท า ให้
รสชาติไม่ค่อยถูกใจคนทัว่ไป 
  5.2.2 ระยะเวลาท่ีท าการประเมินมีอยู่จ  ากดั เน่ืองจากทางโรงแรมมีช่วงเวลาในการพกั
ค่อนขา้งจ ากดั และเน่ืองจากเป็นช่วงเวลางานจึงท าใหพ้นกังานไม่ค่อยมีเวลาท่ีจะเขา้รับการทดสอบ 
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5.3 ข้อเสนอแนะการจัดท าโครงงานสหกจิ  
ขอ้เสนอแนะในการแกไ้ขขอ้จ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน มีดงัน้ี  

             1) ควรปรึกษาผูช้  านาญในการท าท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิค 
 2) ควรศึกษาขอ้มูลเพิ่มเติมในชีวติจริง ในหนงัสือ และอินเทอร์เน็ตการท ามฟัฟิน  

3) ควรพยายามปฏิบติัเองเพื่อใหเ้รียนรู้งานไดเ้ร็วข้ึน  
4) ควรเก็บเก่ียวความรู้จากการฝึกงานใหไ้ดม้ากท่ีสุดเพื่อท่ีจะน ามาพฒันาและฝึกฝนตนเอง

ในการไปปฏิบติังานจริง 
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ภาคผนวก ก  
แบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แบบสอบถาม 
เร่ือง ความพึงพอใจในผลติภณัฑ์ “มัฟฟินจากผักออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้)” 

………………………………………………………………………………………………………………………………..……....... 
ค าช้ีแจง แบบสอบถามชุดน้ีใช้ส าหรับเก็บรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์ “มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขม     
ปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้” ประกอบดว้ยขอ้ค  าถาม 3 ส่วน ดงัน้ี 
 ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ส่วนที่ 2 แบบประเมินระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 
 ส่วนที่ 3 ขอ้เสนอแนะ 
 

ตอนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่าน 
1.เพศ   1.) หญิง    2.) ชาย 
2.อายุ   1.) ต  ่ากวา่ 20 ปี    2.) 20-40 ปี 
   3.) 41-60 ปี    4.) 60 ปีข้ึนไป 
3.แผนก   1.) เบเกอร์ร่ี    2.) ครัวกลาง    

 3.) คาเฟ่      
 

ตอนที่ 2 แบบประเมินระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องวา่งท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่าน 
ระดบัความพงึพอใจ    5=มากท่ีสุด     4=มาก     3=ปานกลาง     2=นอ้ย     1=นอ้ยท่ีสุด  
 

3) ข้อเสนอแนะเพิม่เติม 

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

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

ด้านลกัษณะของผลติภณัฑ์ 
ระดบัความพงึพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

1) คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

     สี      
     กล่ิน       
     รสชาติ      
     เน้ือสมัผสั      
         - ความนุ่ม      
         - ความข้ึนฟู      
         - ความร่วน      
    ความชอบโดยรวม      
2) ความคดิเห็นที่มีต่อผลติภณัฑ์ 
     - ความคิดสร้างสรรคข์องผลิตภณัฑ ์      
     - ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์      
     - การน าวตัถุดิบไปใชอ้ยา่งคุม้ค่า      
     - ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ ์      



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาคผนวก ข  
ภาพปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การป้ันขนมไทย (ขนมกลบีล าดวน) สูตรออร์แกนิคและสูตรโบราณ 
 
 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ท าขนมใส่ไส้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท าขนมครกและแคะขนมครกที่ห้องอาหาร ครัวริมน ้า 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท าขนมกระทงทอง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท าขนมต้ม 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท าไส้สาคูและการท าสาคู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การจัดขนมเบรกและสัมมนา 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท าใส้ถั่วแปบ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

การท ากระทงใบเตย เพือ่ ใส่ขนม 
 
 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
การท าไอศรีมมะพร้าว 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาคผนวก ค  

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 

สวสัดีค่ะ ดิฉนั นาง วนัเพญ็ ชนประชา หวัหนา้แผนกครัวเบเกอร์ร่ี และพี้ เล้ียงของนกัศึกษา
ท่ีมาฝึกงานในปีน้ีโดยโครงงานปีน้ีของนักศึกษาฝึกงานเป็นการใช้ผกัออร์แกนิคของสถาน
ประกอบการเป็นหลกัในการคิดเมนูใหม่ใหส้ถานประกอบการเพิ่มมูลค่าและสร้างรายไดใ้ห้มากข้ึน 
เช่นการน าผกัเหลือใช้มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่นกัศึกษาฝึกงานได้ท ามฟัฟินจากผกัออร์แกนิ
คข้ึนมาเป็นเมนูท่ีให้ประโยชน์ต่อร่างกายเป็นทางเลือกส าหรับผูท่ี้ชอบทานขนมหวานแต่กลวัเสีย
สุขภาพ หรือคนท่ีไม่ชอบทานผกัจึงได้การคิดคน้มฟัฟินจากผกัออร์แกนิคข้ึนมาซ่ึงเป็นเมนูท่ีมี
ประโยชน์ต่อร่างกายซ่ึงขนมท่ีนักศึกษาฝึกงานได้ท าเป็นเมนูท่ีใช้ทดแทนขนมทัว่ไปท่ีไม่ดีต่อ
สุขภาพและหันมาทานขนมจากผักออร์แกนิคได้อย่างสบายใจและก็ต้องขอขอบคุณทาง
มหาวทิยาลยัท่ีส่งนกัศึกษามาช่วยงานเราและไดเ้รียนรู้ในการฝึกงานและฝึกงานท่ีน้ี และไดเ้มนูใหม่
เพิ่มส าหรับโรงแรม 

 
พนกังานท่ีปรึกษา 

 
………………………… 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
บทคดัย่อ 

โครงการสหกิจศึกษาเร่ือง “มฟัฟินจากผกั
ออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้”มี
วตัถุจุดประสงค ์เพื่อศึกษาการท ามฟัฟินจากผกัออร์
แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก้) เพื่อ
ศึกษาการยอมรับของสถานประกอบการท่ีมีวตัถุดิบ
มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค(ผกัโขมปวยเลง้และ อโว
คาโดโกโก้)  จากแบบสอบถามการยอมรับ
ผลิตภณัฑม์ฟัฟินสูตรผกัโขมปวยเลง้และ อะโวคา
โด้โกโก้  พบว่า ขอ้มูลทั่วไปผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67  อาย ุ20-40 ปี 
ร้อยละ   53.33 ท างานแผนกแบเกอร่ีร้อยละ 56.67 
ทั้งน้ี ค่าเฉล่ียการยอมรับโดยรวมทุกปัจจยั ของสูตร

ผกัโขมปวยเลง้ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46  สูง
กวา่ สูตร  อโวคาโดโกโก ้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.56±0.38 
เม่ือเปรียบเทียบค่าเฉล่ียคุณลกัษณะทางประสาท
สัมผสั พบว่า สูตรผักโขมปวยเล้งได้รับคะแนน
เฉล่ีย 4.63±0.46 สูงกว่า สูตรอโวคาโดโกโก้ ท่ี
คะแนนเฉล่ีย 4.57±0.40 และค่าเฉล่ียโดยรวมความ
คิดเห็นท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ สูตรผกัโขมปวยเลง้ไดรั้บ
คะแนนเฉล่ีย 4.61±0.44 สูงกวา่ สูตรอโวคาโดโกโก ้
ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.55±0.37 โดยสรุปแล้วจาก
แบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์มฟัฟินสูตรผกั
โขมปวยเล้งและ อะโวคาโด้โกโก้  พบว่าผูต้อบ
แบบส่วนมากชอบสูตรผกัโขมปวยเลง้มากกว่าสูต
รอโวคาโดโกโก ้เป็นขนมท่ีน ามาดัดแปลงให้เกิด
ผลิตภณัฑใ์หม่เพ่ือตอบสนองความตอ้งการต่อผูท่ี้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
รักสุขภาพ 
ค าส าคญั : ผกัออร์แกนิค, มฟัฟินผกัโขมปวยเลง้, 
มฟัฟินอโวคาโดโกโก ้
 

Abstract 
The purpose of this cooperative 

education project was to study the acceptance of 
establishments using organic vegetable muffins 
(Amaranth and Spinach, and Avocado Cocoa). 
According to the questionnaire on the developed 
product acceptance, it was found that most of the 
respondents were females (56.67%), aged 20-40 
years (53.33%) and worked in the Bakery 
Department (56.67%). Overall acceptance of 
Amaranth and Spinach muffins had a mean of 
4.63±0.46, which was higher than Avocado Cocoa 
muffins with a mean of 4.56±0.38. When the 
means of sensory properties were compared, 
Amaranth and Spinach muffins, had a mean of 
4.63, which was higher than Avocado Cocoa 
muffins, with a mean of 4.57±0.40. For overall 
opinion towards the product, Amaranth & Spinach 
muffins had mean of 4.61±0.44, which was higher 
than Avocado Cocoa muffins, with a mean of 
4.55±0.37. In conclusion, most of the respondents 
preferred Amaranth and Spinach muffins over 
Avocado Cocoa muffins. The ingredients of the 

มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) 
Organic vegetable muffins (Amaranth Spinach and Avocado Cocoa) 
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muffins were adjusted to meet the need of health-
conscious consumers’ needs.  
Keywords: Organic vegetables, Amaranth and 
Spinach muffins, Avocado Cocoa Muffins 
 

 
 
 
 

ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 
สังคมปัจจุบันเราจะสัง เกตเห็นได้ว่า

พฤติกรรมการรับประทานอาหารของคนยุคน้ีได้
เปล่ียนไปมีการค านึงถึงสุขภาพมากข้ึน ไม่ว่าเป็น
การด าเนินชีวิต ส่ิงของอุปโภคบริโภครวมไปถึง
อาหารการกิน พดูถึงกระแสรักสุขภาพท่ีคนนิยมกิน
อาหาร เพื่อสุขภาพ เป็นอาหารมงัสวรัิติ 
        ผกัออร์แกนิคคือผกัประเภทท่ีมีความเป็น
ธรรมชาติสูงมาก เพราะในการเพาะปลูกผกัในกลุ่ม
น้ีจะไม่ มีการใช้สาร เค มีใดๆ แต่จะปลูกโดย
ดัดแปลงสภาพการเพาะปลูกเลียนแบบธรรมชาติ 
เช่น ปุ๋ยในดิน การบ ารุงดิน อากาศ ความช้ืน น ้ า 
ฯลฯ เพื่อให้พืชผักเจริญเติบโตได้ด้วยวิธีแบบ
ธรรมชาติโดยอาหารจากธรรมชาติซ่ึงทางโรงแรม
ไดไ้ปรับซ้ือ ผกัออร์แกนิคจากชาวบา้นท่ีปลูกมาขาย
ในตลาดเพ่ือช่วยสร้างรายไดใ้ห้กบัชาวบา้นท่ีปลูก
ผกัออร์แกนิค 

คณะผูจ้ ัดท าจึงมีความสนใจท่ีจะน า ผกั
ออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ มา
ผลิตเป็น มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้
และ อโวคาโดโกโก้) โดยน าผกัโขมปวยเลง้และ 
อโวคาโดโกโก ้ มาใชใ้นการท ามฟัฟินโดยการน า
ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโด ้โกโก ้มาผสมในตวั
เน้ือแป้งแล้วน าไปอบ นอกจากน้ีย ังสามารถน า
มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโว
คาโดโกโก)้ น้ีไปพฒันาต่อยอดสร้างเป็นผลิตภณัฑ์
ท่ีสร้างรายไดแ้ละตอบสนองความตอ้งการในการ
ทานขนมเพื่อสุขภาพไดด้ว้ย 

 
 
 

 

 
 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1. ไดน้ าวตัถุดิบอยา่งผกัออร์แกนิคมาผลิต
เป็นขนมท่ีมีความแปลกใหม่ และยงัมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ  
 2. ได้เรียนรู้วิธีการท ามฟัฟินจากผกัออร์
แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ 
   

ตารางที่ 1 วตัถุดิบในการท ามฟัฟิตจากผกัออร์แกนิค 
  (ผกัโขมปวยเลง้)  
ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ(หน่วย) 

1 ผกัโขม 200 กรัม 
2 ผกัปวยเลง้ 100 กรัม 
3 อโวคาโด 1/2 ลูก 
4 กลว้ยหอม 1 ลูก 
5 นมสดรสจืด 180 มิลลิตลิตร 
6 น ้ามนักาโนล่า 60 มิลลิตลิตร 
7 กล่ินวานิลลา 2 ชอ้นชา 
8 แป้งอเนกประสงค ์ 1 ถว้ยตวง 
9 แป้งโฮลวีท 1 ถว้ยตวง 

10 น ้าผ้ึง 240 กรัม 
11 ผงฟู 2 1/2 ชอ้นชา 
12 เบคก้ิงโซดา 1/2 ชอ้นชา 
13 ผงอบเชย 1/2 ชอ้นชา 
14 เกลือ 1/2 ชอ้นชา 
15 วอลนทับดหยาบ 30 กรัม 

 

 
 
 
 
 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน  
 1. เพื่อศึกษาการท ามฟัฟินจากผกัออร์
แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ 
 2.  เพื่อ ศึกษาการยอมรับของสถาน
ประกอบการท่ีมีวตัถุดิบมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค
(ผกัโขมปวยเลง้และ อโวคาโดโกโก)้ 
 



 

 

วธีิการท ามฟัฟิน ผกัโขมและผกัปวยเล้ง 
  
 
 
 
 
 
 
 
  

 
 
 

 
 
 

 

รูปที ่1 ขั้นตอนการท ามฟัฟินผกัโขมและผกัปวยเลง้ 
 

ตารางที่ 2 ตารางวตัถุดิบในการท ามฟัฟิตจากผกัออร์
 แกนิค (อะโวคาโด โกโก)้ 
ล าดบั ส่วนผสม ปริมาณ(หน่วย) 

1 อโวคาโด 2 ลูก 
2 ไข่ไก่ 2 ฟอง 
3 น ้าผ้ึง 4 ชอ้นโตะ๊ 
4 กล่ินวานิลลา 1 ชอ้นชา 
5 แป้งโฮลวีท 1 ถว้ยตวง 
6 แป้งเคก้ ½ ถว้ยตวง 
7 ผงฟู 1 ½ ชอ้นชา 
8 เบคก้ิงโซดา ½ ชอ้นชา 
9 ดาร์กช็อคโกแลต ½ ถว้ยตวง 

10 วอลนทับดหยาบ 20 กรัม 

 
 
 
 
 

วิธีการท ามัฟฟินจากผักออร์แกนิค (อะโวคาโด 
โกโก้) 
 
 
    

 
 
 
 
 

  
 
 
 
 

รูปที ่2 การท ามฟัฟินอะโวคาโด โกโก ้
 

สรุปผลการท าโครงงานสหกจิศึกษา 
จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดเ้ขา้รับการฝึกงาน

เป็นระยะเวลา 4 เดือน ในแผนกครัวเบเกอร์ร่ีท าให้
ได้ปฏิบัติงานจริง ได้ฝึกความอดทน มีความ
รับผิดชอบต่อหนา้ท่ี ฝึกความตรงต่อเวลา และได้
เรียนรู้การท าขนมไทยและขนมต่างชาติ ทั้งน้ีคณะ
ผู ้จัดท าได้ท ามัฟฟินจากผักออร์แกนิค (ผักโขม     
ปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) เป็นขนมท่ีน ามา
ดดัแปลงให้เกิดผลิตภณัฑใ์หม่เพ่ือตอบสนองความ
ตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ ซ่ึงผลการประเมิน
ท่ีได้รับจากแบบสอบถามนั้นอยู่ในเกณฑ์ท่ีน่าพึง
พอใจมาก  
 จากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์
มฟัฟินสูตรผกัโขมปวยเล้งและ อะโวคาโด้โกโก ้ 
พบวา่ ขอ้มูลทัว่ไปผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่ 
เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67  อายุ 20-40 ปี ร้อยละ   
53.33 ท างานแผนกแบเกอร่ีร้อยละ 56.67 ทั้ งน้ี 
ค่าเฉล่ียการยอมรับโดยรวมทุกปัจจัย ของสูตรผกั

ตม้ผกัโขมและผกัปวยเลง้ 

ผกัโขมและผกัปวยเลง้ใส่ลงในเคร่ืองป่ัน ใส่กลว้ยหอม อะ
โวคาโด นมสดรสจืด น ้ าผึ่ง กล่ินวานิลลา ลงไป ป่ัน 

แป้งอเนกประสงค ์แป้งโฮลวีท ผงฟู เบคก้ิงโซดา ผงอบเชย 

และเกลือลงไปคนให้เขา้กนั 

ใส่น ้ ามนักาโนลา และใส่วอลนัทบดหยาบลง
ไป ตะลอมให้เขา้กนัอีกที 

แม่พิมพค์พัเคก้รองดว้ยถว้ยกระดาษ  
ตกัส่วนผสมใส่ในพิมพ ์เขา้อบในอุณหภูมิ 

180 องศาเซลเซียส 15 - 20 นาที 

น าอโวคาโด 2 ลูก ใส่ลงเคร่ืองป่ัน ใส่น ้ าผึ้ง 
กล่ินวานิลลา แลว้ตอกไข่ใส่ลงไปป่ัน 

แป้งอเนกประสงค ์แป้งโฮลวีท ผงฟู เบคก้ิงโซดา ผงโกโก ้
คนให้เขา้กนั 

ใส่ดาร์กช็อคโกแลตและวอลนทับดหยาบ 
 

แม่พิมพค์พัเคก้รองดว้ยถว้ยกระดาษ  
ตกัส่วนผสมใส่ในพิมพ ์เขา้อบในอุณหภูมิ 

180 องศาเซลเซียส 15 - 20 นาที 



 

 

โขมปวยเลง้ไดรั้บคะแนนเฉล่ีย 4.63±0.46  สูงกวา่ 
สูตร  อโวคาโดโกโก ้ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.56±0.38 เม่ือ
เปรียบเทียบค่าเฉล่ียคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 
พบว่า สูตรผักโขมปวยเล้งได้รับคะแนนเฉล่ีย 
4.63±0.46 สูงกว่า สูตรอโวคาโดโกโก้ ท่ีคะแนน
เฉล่ีย 4.57±0.40 และค่าเฉล่ียโดยรวมความคิดเห็นท่ี
มีต่อผลิตภณัฑ์ สูตรผกัโขมปวยเลง้ได้รับคะแนน
เฉล่ีย 4.61±0.44 สูงกว่า สูตรอโวคาโดโกโก้ ท่ี
คะแนนเฉล่ีย 4.55±0.37 ดังนั้นจากแบบสอบถาม
การยอมรับผลิตภณัฑ์มฟัฟินสูตรผกัโขมปวยเล้ง
และ อะโวคาโดโ้กโก้  พบว่าผูต้อบแบบส่วนมาก
ชอบสูตรผกัโขมปวยเล้งมากกว่าสูตรอโวคาโด
โกโก้ เป็นขนมท่ีน ามาดัดแปลงให้เกิดผลิตภณัฑ์
ใหม่เพ่ือตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคท่ีรัก
สุขภาพ 
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ภาคผนวก จ 
โปสเตอร์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 



 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โครงการสหกจิศึกษา 
มฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) 

Organic Vegetable Muffins (Amranth Spinach and Avocado cocao) 
นางสาวทวภีรณ์  กลางโนนงิว้, นางสาวมรกต  ฤชาพาณชิยกลุ, นายวราณุพงศ์  สายทะเล 

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเที่ยว มหาวทิยาลยัสยาม 
อาจารย์ที่ปรึกษา  อาจารย์ สุนทร สอนกจิด ี

สถานประกอบการ โรงแรมสามพรานริเวอร์ไซด์ (sampran riverside ) 
พนักงานที่ปรึกษา  นางวนัเพญ็  ชนประชา 

 

 
 
 

 
 

ที่มาและความส าคญั 
คณะผู้จัดท าจึงมีความสนใจที่จะน า ผัก

ออร์แกนิก(ผกัโขปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) มาผลิต
เป็น มัฟฟินจากผักออร์แกนิค (ผักโขมปวยเล้งและ 
อโวคาโดโกโก้) โดยน าผกัโขม ผกัปวยเล้งและ อโวคา
โดโกโก้  มาใช้ในการท ามัฟฟินโดยการน าผักโขม 
ผักปวยเล้งและ อโวคาโด้ โกโก้ มาผสมในตัวเนื้อ
แป้งแล้วน าไปอบ นอกจากนี้ยังสามารถน ามัฟฟิน
จากผักออร์แกนิค (ผักโขมปวยเล้งและ อโวคาโด
โกโก้) นีไ้ปพฒันาต่อยอดสร้างเป็นผลติภัณฑ์ที่สร้าง
รายได้และตอบสนองความต้องการในการทานขนม
เพือ่สุขภาพได้ด้วย 

 
 วตัถุประสงค์ของโครงงาน  
 1. เพือ่ศึกษาการท ามัฟฟินจากผักออร์แก
นิค (ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) 
 2.  เพื่อศึกษาการยอมรับของสถาน
ประกอบการที่มีวัตถุดิบมัฟฟินจากผักออร์แกนิค
(ผกัโขมปวยเล้งและ อโวคาโดโกโก้) 
 

ปริมาณส่วนมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (ผกัโขมปวยเลง้) 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ(หน่วย) 

1 ผกัโขม 200 กรัม 
2 ผกัปวยเลง้ 100 กรัม 
3 อโวคาโด 1/2 ลูก 
4 กลว้ยหอม 1 ลูก 
5 นมสดรสจืด 180 มิลลิตลิตร 
6 น ้ามนักาโนล่า 60 มิลลิตลิตร 
7 กล่ินวานิลลา 2 ชอ้นชา 
8 แป้งอเนกประสงค ์ 1 ถว้ยตวง 
9 แป้งโฮลวีท 1 ถว้ยตวง 
10 น ้าผ้ึง 240 กรัม 
11 ผงฟู 2 1/2 ชอ้นชา 
12 เบคก้ิงโซดา 1/2 ชอ้นชา 
13 ผงอบเชย 1/2 ชอ้นชา 
14 เกลือ 1/2 ชอ้นชา 
15 วอลนทับดหยาบ 30 กรัม 

 

ปริมาณส่วนมฟัฟินจากผกัออร์แกนิค (อะโวคาโด โกโก)้ 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ(หน่วย) 

1 อโวคาโด 2 ลูก 
2 ไข่ไก่ 2 ฟอง 
3 น ้าผ้ึง 4 ชอ้นโต๊ะ 
4 กล่ินวานิลลา 1 ชอ้นชา 
5 แป้งโฮลวีท 1 ถว้ยตวง 
6 แป้งเคก้ 1/2 ถว้ยตวง 
7 ผงฟู 1 1/2 ชอ้นชา 
8 เบคก้ิงโซดา 1/2 ชอ้นชา 
9 ดาร์กชอ็คโกแลต 1/2 ถว้ยตวง 

10 วอลนทับดหยาบ 20 กรัม 

 

สรุปผลการท าโครงงาน 
จากการที่คณะผู้จัดท าได้เข้ารับการฝึกงานเป็นระยะเวลา 4 เดือน ในแผนกครัวเบเกอร์ร่ีท าให้

ได้ปฏิบัติงานจริง ได้ฝึกความอดทน มีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ ฝึกความตรงต่อเวลา และได้เรียนรู้การ
ท าขนมไทยและขนมต่างชาติ ทั้งนีค้ณะผู้จัดท าได้ท ามัฟฟินจากผกัออร์แกนิค (ผักโขมปวยเล้งและ อโวคา
โดโกโก้) เป็นขนมที่น ามาดัดแปลงให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่เพื่อตอบสนองความต้องการต่อผู้บริโภคที่รัก
สุขภาพ ซ่ึงผลการประเมินที่ได้รับจากแบบสอบถามนั้นอยู่ในเกณฑ์ที่น่าพงึพอใจมากที่สุด  
 จากแบบสอบถามการยอมรับผลติภณัฑ์มัฟฟินสูตรผกัโขมปวยเล้งและ อะโวคาโด้โกโก้  พบว่า 
ข้อมูลทั่วไปผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67  อายุ 20-40 ปี ร้อยละ  53.33 ท างาน
แผนกแบเกอร่ีร้อยละ 56.67 ทั้งนี ้ค่าเฉลีย่การยอมรับโดยรวมทุกปัจจัย ของของสูตรผักโขมปวยเล้งได้รับ
คะแนนเฉลี่ย 4.63±0.46  สูงกว่า สูตร  อโวคาโดโกโก้ ที่คะแนนเฉลี่ย 4.56±0.38 เมื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผัส พบว่า สูตรผักโขมปวยเล้งได้รับคะแนนเฉลี่ย 4.63±0.46 สูงกว่า สูตรอโว
คาโดโกโก้ ที่คะแนนเฉลี่ย 4.57±0.40 และค่าเฉลี่ยโดยรวมความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภัณฑ์ สูตรผักโขมปว
ยเล้งได้รับคะแนนเฉลีย่ 4.61±0.44 สูงกว่า สูตรอโวคาโดโกโก้ ที่คะแนนเฉลี่ย 4.55±0.37 โดยสรุปแล้วจาก
แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์มัฟฟินสูตรผักโขมปวยเล้งและ อะโวคาโด้โกโก้  พบว่าผู้ตอบแบบ
ส่วนมากชอบสูตรผักโขมปวยเล้งมากกว่าสูตรอโวคาโดโกโก้ เป็นขนมที่น ามาดัดแปลงให้เกิดผลิตภัณฑ์
ใหม่เพือ่ตอบสนองความต้องการต่อผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 

 
 
 

ผลที่ได้รับ 
ต่อนักศึกษา 
     ได้เรียนรู้วธีิการวางแผน ท างานอย่าง
เป็นระบบ รู้จักระเบียบวนิัยในการท างาน
ร่วมกบัคนอืน่ รู้จักความอดทนกบั
อุปสรรคของงานต่างๆ ที่ได้รับมอบหมาย 
ต่อมหาวทิยาลยั 
     เป็นข้อมูลที่สามารถน าไปศึกษา และ
พฒันาต่อส าหรับนักศึกษารุ่นต่อไป 
ต่อสถานประกอบการ 
     ได้เมนูเพือ่สุขภาพเพิม่อกีหนึ่งเมนู เพือ่
เป็นทางเลอืกให้กับลูกค้าที่รักสุขภาพ 
 
 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ  
แบบรายงานผลการปฏิบัติงานสหกจิ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
ประวตัิผู้จัดท า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

ประวตัิผู้จัดท า 
 

รหสันกัศึกษา :  5704400133 
ช่ือ-นามสกุล  :  นางสาว ทวภีรณ์ กลางโนนง้ิว 
คณะ   :  ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา  :  อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ท่ีอยู ่  :  229/4 ม.4 หมู่บา้นพฤกษาวลิล ์10   

       ต. กระทุ่มลม้ อ.สามพราน จ.นครปฐม 73220 
 
 

 
รหสันกัศึกษา :  5804400088 
ช่ือ-นามสกุล  :  นางสาว มรกต ฤชาพาณิชยกุล  
คณะ   :  ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา :  อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ท่ีอยู ่  :  114 ซอยเช่ือมพุทธมณฑลสาย 3 แยก 2  
     แขวงหนองคา้งพลู เขตหนองแขม  
     กรุงเทพฯ 10160 
 
 

 
รหสันกัศึกษา :  5804400029 
ช่ือ-นามสกุล  :  นาย วราณุพงศ ์สายทะเล          
คณะ   :  ศิลปศาสตร์ 
สาขาวชิา  :  อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
ท่ีอยู ่  :  40/45 ม.11 ต.ออ้มนอ้ย อ.กระทุ่มแบน 
     จ.สมุทรสาคร 74130 
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