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บทคัดย่อ 

เน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโคโรนา ในช่วงท่ีผ่านมาท าให้ทาง
โรงแรมมีลูกคา้เขา้มาใชบ้ริการนอ้ยลง ส่งผลใหท้างแผนกครัวเบเกอร่ีมีปริมาณวตัถุดิบคงคลงัเหลือ
ใช้ค่อนขา้งมาก ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดค้น้ควา้ศึกษาวิธีการถนอมอาหาร และการพฒันาผลิตภณัฑ์
ใหม่โดยใชว้ตัถุดิบท่ีมีอยูแ่ลว้ในครัวมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ โดยการจดัท าโครงงานผลิตภณัฑส์โคน
มนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม เป็นการพฒันาเมนูใหม่เพื่อสร้างรายไดก้บัสถานประกอบการ 
             โครงงานสโคนมนัม่วงธัญพืช แยมมะขาม มีวตัถุประสงค์ 1) เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มา
สร้างผลิตภณัฑใ์หม่ 2) เพื่อถนอมอาหารโดยน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ และ
3) เพื่อสร้างรายได้ให้กับสถานประกอบการ คณะผูจ้ดัท าได้ท าการส ารวจความคิดเห็นจากกลุ่ม
ตวัอย่าง คือพนักงานแผนกครัวเบเกอร่ีและบุคคลทัว่ไป โดยหลงัจากท่ีทดลองท าผลิตภณัฑ์ใหม่
เสร็จสมบูรณ์ ได้น าไปแจกให้กับกลุ่มตวัอย่างได้ทดลองชิม และใช้แบบสอบถามออนไลน์เป็น
เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูล ทั้งหมดจ านวน 30 ชุด จากการวิเคราะห์ผลส ารวจความคิดเห็น 
พบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อ ผลิตภณัฑ์ สโคนมนัม่วงธัญพืช โดยมีค่าเฉล่ียรวมอยู่ใน
ระดับมาก (𝑋̅ = 4.24, S.D.=0.04)) โดยอนัดับสูงสุดคือ ขนมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล รองลงมาคือ 
ขนมมีสีสันสวยงามดึงดูดใจ ในส่วนของผลิตภณัฑแ์ยมมะขาม มีค่าเฉล่ียรวมอยู่ในระดบัมาก (𝑋̅= 
4.11, S.D.=0.11)) โดยอนัดบัสูงสุดคือ แยมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน รองลงมาคือ แยมมีเน้ือสัมผสั
ท่ีนุ่มนวล และความพึงพอใจโดยรวมต่อสโคนมนัม่วงธัญพืชและแยมมะขามเม่ือทานควบคู่กนั มี
ค่าเฉล่ียรวมอยู่ในระดบัมาก เท่ากบั (𝑋̅ = 4.42, S.D.=0.13)โดยอนัดับสูงสุดคือความสะอาดของ
อาหารและการประกอบอาหาร รองลงมาคือ เป็นเมนูเพื่อสุขภาพท่ีสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่ และ
รสชาติของขนมและแยมเขา้กนัไดดี้ 
ค าส าคัญ : สโคน  ธญัพืช   มะขาม 
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บทที่ 1 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
     เทรนด์การดูแลสุขภาพดว้ยอาหารไดรั้บความสนใจมากในปัจจุบนั  ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มวยัรุ่น 

หรือผูสู้งอายุ โดยเน้นผลิตภณัฑ์ท่ีมาจากธรรมชาติ อาหารท่ีมีโปรตีนสูง คาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อน 
และควบคุมน ้ าหนกั ลดความหวานและความเค็มในการปรุงอาหาร และรับประทานอาหารท่ีอุดม
ไปดว้ยไขมนัดี อาหารเพื่อสุขภาพนั้นเกิดจากกลุ่มคนท่ีมีเป้าหมายส าหรับการควบคุมน ้ าหนักหรือ
การมีอายท่ีุยนืยาว รวมไปถึงการมีสุขภาพท่ีดี จากการท่ีกลุ่มคนในปัจจุบนัสนใจการดูแลสุภาพมาก
ขึ้น เกิดจากการเขา้ถึงขอ้มูล และมีแหล่งขอ้มูลท่ีหลากหลาย ซ่ึงท าให้กลุ่มคนเหล่าน้ีสามารถเลือก
ไดว้า่ตอ้งการดูแลสุขภาพของตวัเองแบบไหน จะเนน้ไปท่ีการป้องกนัมากกวา่การรักษา อาหารเพื่อ
สุขภาพ หมายถึง อาหารท่ีก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย นอกเหนือจากสารอาหารหลกัท่ีจ าเป็นต่อ
ร่างกาย นอกจากน้ีอาจช่วยลดอตัราเส่ียงต่อโรคต่างๆ และท่ีส าคญัคือการรับประทานอาหารให้ถูก
สุขลกัษณะจะช่วยให้เรามีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง และจะส่งผลให้มีสุขภาพจิตท่ีดี รูปแบบการ
รับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมีทางเลือกหลากหลาย เช่น อาหารเจ อาหารมงัสวิรัติ อาหารวีแกน 
และอาหารคีโต อาหารเหล่าน้ีเป็นทางเลือกส าหรับผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการลดน ้ าหนกัและตอ้งการดูแล
สุขภาพ อาหารวีแกนเป็นการทานอาหารมงัสวิรัติประเภทหน่ึง จะไม่มีการทานเน้ือสัตว ์เน้นการ
รับประทานแต่ผกัและผลไม ้แต่ยงัรับประทานอาหารประเภทท่ีเป็นผลิตภณัฑจ์ากนมววั และไข่ได้
ตามปกติ ส าหรับบางคนท่ีเคร่งครัดมาก ๆ ก็จะไม่รับประทานผลิตภณัฑจ์ากนมววั และไข่  หลกัการ
กินอาหารวีแกนไม่ไดเ้นน้การกินเฉพาะผกัผลไมเ้พียงอยา่งเดียว ความหลากหลายของอาหารโดยมี
ส่วนประกอบของเตา้หู้ ถัว่ และขา้วกลอ้ง โปรตีนไดจ้ากธัญพืช เช่น ถัว่เหลือง ถัว่ลูปิน และเมล็ด
ฟักทอง อีกหน่ึงอาหารเพื่อสุขภาพท่ีก าลงัเป็นท่ีนิยมคือ อาหารคีโต เป็นการทานอาหารท่ีมีปริมาณ
ไขมนัสูง โปรตีนปานกลาง และคาร์โบไฮเดรตต ่าควรทานอาหารท่ีอุดมไปดว้ยไขมนัและโปรตีน 
ไม่ว่าจะเป็นเน้ือสัตว ์ปลาท่ีมีกรดไขมนัจ าเป็นสูงอย่างแซลมอนหรือทูน่า ไข่ เนยและครีม ชีส ถัว่
และเมล็ดพืช น ้ ามันท่ีดีต่อสุขภาพอย่างน ้ ามันมะกอกหรือน ้ ามันร าข้าว อโวคาโด ผักท่ีมี
คาร์โบไฮเดรตต ่าอย่างพวกผกัใบเขียวหรือมะเขือเทศ เคร่ืองปรุงรสและเคร่ืองเทศชนิดต่าง ๆ อย่าง
พริกไทยหรือเกลือ อยา่งไรก็ตามความตอ้งการในการรับประทานอาหารประเภทของหวาน หรือเบ
เกอร่ี ยงัเป็นท่ีนิยมและมีขายตามร้านอาหารทัว่ไปท่ีเหมาะส าหรับกลุ่มคนท่ีรับประทานวีแกนและคี
โต 

      โรงแรมดบัเบิ้ลยู กรุงเทพ เป็นโรงแรมท่ีตั้งอยู่ใจกลางสาทร โรงแรมให้บริการห้องพกัท่ี
หรูหรา ส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีครบครัน มีบริการห้องอาหาร สถานท่ีออกก าลงักาย ห้องประชุม 

https://www.pobpad.com/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%81-%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%88
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อบรมและสัมมนา เป็นตน้ เดอะคิทเช่น เทเบิ้ล (The Kitchen Table) เป็นหอ้งอาหารท่ีเปิดใหบ้ริการ
ตลอดวนั ทั้งอาหารเชา้ กลางวนั และเยน็ ใหแ้ขกไดเ้พลิดเพลินกบัการรับประทานอาหาร ในส่วนน้ี
ยงัรวมไปถึงแผนกเบเกอร่ีท่ีมีหน้าท่ีท าขนมส าหรับขายท่ีห้องอาหาร ได้แก่ ขนมปัง ครัวซอง 
มฟัฟิน แพนเคก้ วอฟเฟิล ส าหรับขายเป็นอาหารจานเดียว และขนมส าหรับขายท่ี เดอะคิทเช่น                    
เพนทร่ี (The Kitchen Pantry) ไดแ้ก่ คุก้ก้ีโอ๊ตมีล คุกก้ีขิง มาการอง ดบัเบิ้ลย ูบราวน่ี เป็นตน้ ส าหรับ 
เดอะเฮา้ส์ ออน สาทร (The House on Sathorn) ในส่วนของเบเกอร่ี เป็นการให้บริการขนมเป็นเซต 
และจานเดียว แผนกเบเกอร่ีมีหน้าท่ีท าขนม ไดแ้ก่ สโคน คานาเล่ พานาคอตตา้ ทีรามิสุ เป็นต้น 
สโคนจัดเป็นของว่างยามบ่ายท่ีเหมาะส าหรับการทานคู่กับน ้ าชา จัดอยู่ในเซตอาฟเตอร์นูน 
ที(afternoon tea set) ซ่ึงเป็นของวา่งท่ีไดรั้บความสนใจจากแขกท่ีมาใชบ้ริการ ในหน่ึงเซตจะมีขนม
ท่ีหลากหลาย สโคนจะมี 2 แบบ คือ Scone plain และ Scone chocolate chip ทานคู่กบัแยม 4 อย่าง 
ได้แก่ คลอตเต็ดครีม มิกซ์เบอร์ แยมมะม่วง และแยมมะพร้าว คณะผูจ้ัดท าจึงจัดท าโครงงาน
ผลิตภณัฑส์โคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม เพื่อมาตอบสนองผูบ้ริโภคท่ีไม่ทานหวาน โดยมีการลด
ปริมาณน ้ าตาลลง และใช้แป้งมนัม่วงมาเป็นส่วนผสมของสโคน และได้เพิ่มธัญพืช 3 อย่าง คือ 
เมลด็ทานตะวนั เมลด็ฟักทอง และ เมลด็แฟลกซ์ เพื่อช่วยเพิ่มคุณประโยชน์และสารอาหารตามหลกั
โภชนาการมากยิ่งขึ้นและยงัน าเอาผลไมไ้ทยคือ มะขาม มาท าเป็นแยม ส าหรับรับประทานคู่กับ 
สโคน โดยมะขามนั้นมีประโยชน์และมีรสชาติเปร้ียวหวานเขา้กนัไดดี้กบัสโคนมนัม่วงธญัพืช เป็น
การเพิ่มทางเลือกในการรับประทานของหวานใหห้ลากหลายยิง่ขึ้น  

     และในสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า 2019 ท าให้ทางโรมแรมมีผูม้าใช้บริการ
นอ้ยลง จึงมีการท าผลิตภณัฑต์่าง ๆ ลดนอ้ยลงเป็นอย่างมาก ซ่ึงแป้งมนัม่วงและธญัพืชเป็นวตัถุดิบ
ท่ีใช้ในการท าขนมปังเพียงอย่างเดียว จึงท าให้ใช้วตัถุดิบไม่ทนัเกิดการเหลือทิ้ง และมะขาม เป็น
วตัถุดิบท่ีใช้เป็นไส้ของ Choux ในเซต Afternoon tea ของแคมเปญช่วงสงกรานต์เพียงอย่างเดียว
เช่นกนั จึงท าใหมี้มะขามท่ีเหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก  

     ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงไดค้น้ควา้หาวิธีการถนอมอาหาร และคิดผลิตภณัฑใ์หม่ คือ “สโคนมนั
ม่วงธญัพืช แยมมะขาม” โดยเป็นการน าวตัถุดิบท่ีมีเหลือใช้จากแผนกครัวเบเกอร่ี  คือแป้งมนัม่วง
และธญัพืชมาเป็นส่วนผสมหลกัของสโคน และน ามะขามมาแปรรูปท าเป็นแยม เพื่อช่วยในการเก็บ
รักษามะขามได้นานยิ่งขึ้ น อีกทั้ งยงัเป็นการลดต้นทุนโดยใช้วตัถุดิบท่ีมีอยู่แล้วมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์ และก่อใหเ้กิดรายไดก้บัสถานประกอบการ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ 
 1.2.2 เพื่อถนอมอาหารโดยน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ 
 1.2.3 เพื่อสร้างรายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานท่ี     : โรงแรม W Bangkok แผนกครัวเบเกอร่ี 
1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร  : พนกังานแผนกเบเกอร่ีของโรงแรม W Bangkok และบุคคล 
                                                 ทัว่ไป จ านวน 30 คน 
1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา          : 1 กุมภาพนัธ์ – 26 เมษายน พ.ศ. 2564 
 

1.4 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 โรงแรม W Bangkok สามารถถนอมอาหารโดยน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่  
1.4.2 โรงแรม W Bangkok สามารถสร้างรายได ้โดยการน าวตัถุดิบเหลือทิ้งมาใชใ้ห ้
          เกิดประโยชน์   
1.4.3 โรงแรม W Bangkok ไดผ้ลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพตวัใหม่เพื่อขายใน Afternoon tea set 
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บทที่ 2 
รายละเอยีดการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 
2.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ 
 

 
 

รูปท่ี 2.1 โรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพ 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com 

 
สถานประกอบการ :  โรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพ (W Hotel Bangkok) 

 ท่ีตั้ง    :  เลขท่ี 106 ถนนสาทรเหนือ แขวงสีลม เขตบางรัก  
       กรุงเทพมหานคร 10500 
 โทรศพัท ์  :  02-344-4000 
 โทรสาร   :  02 344 4111 
 E-mail   :  whotels.bangkok@whotels.com 
 Homepage  :  http://whotelbangkok.com 
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2.2 แผนท่ีของโรงแรม ดับเบิล้ยู กรุงเทพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 2.2 แผนท่ีโรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพ 
ท่ีมา : https://www.csloxinfo.com 

 
2.3 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 
 โรงแรม ดบัเบิ้ลยู กรุงเทพฯ (W Hotel Bangkok) เป็นโรงแรมระดบั 5 ดาว ตั้งอยู่บนถนน
สาทรเหนือ แขวงสีลม เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร บริหารงานโดยกลุ่มโรงแรมและรีสอร์ท               
สตาร์วูด ภายใต้แบรนด์ ดับเบิ้ลยู โฮเท็ล แอนด์ รีสอร์ท   ภายในโรงแรมมีห้องพักและสวีท                        
รวมทั้งหมด 403 ยูนิต การออกแบบห้องพกัแต่ละห้องเน้นท่ีความทนัสมยัและมีสไตลเ์ฟอร์นิเจอร์
สั่งท าพิเศษเฉพาะของโรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพ แต่ละห้องถูกออกแบบมาเพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของนักเดินทาง โรงแรมดับเบิ้ลยู กรุงเทพ นอกจากจะมีห้องแลว้ ยงัมีห้องอาหารช่ือว่า 
เดอะคิทเช่น เทเบิ้ล (The Kitchen Table) ห้องอาหารจะมีลกัษณะคลา้ยหนังจรเข ้ห้องอาหารเปิด
ให้บริการทั้งวนั มีอาหารให้เลือกหลากหลาย เช่น อาหารทะเลสดใหม่ สเต็ก และอาหารนานาชาติ 
ส่วนเดอะคิทเช่น แพนทร่ี (The Kitchen Pantry) เป็นร้านเบเกอร่ีและกาแฟส าหรับผูท่ี้ตอ้งการซ้ือไป
ทานท่ีบา้น ท่ีท างาน หรือฝากเพื่อน ๆ  ดบัเบิ้ลยู เทอเรสเป็นอีกหน่ึงมุมส่วนตวัสบาย ๆ เหมาะแก่
การนัง่ด่ืมกาแฟยามเชา้ และจิบชายามบ่าย หรือด่ืมด ่าไปกบัคอ็กเทลและไวน์ชั้นเยีย่มก่อนอาหารค ่า 
เดอะเฮา้ส์ออนสาทร (The House On Sathorn)  เป็นส่วนหน่ึงของโรงแรมดบัเบิ้ลยู กรุงเทพ ท่ีเปิด
ใหบ้ริการส าหรับอาหาร เคร่ืองด่ืม และเหมาะแก่การพกัผ่อน ภายใตช่ื้อวา่ พาย (Paii) ประกอบดว้ย 
The Dining Room มีท่ีนัง่ส าหรับรับประทานอาหารและโซนท่ีนัง่ท่ีติดกบัครัว ขนมหวาน เคร่ืองด่ืม 
และพายอาฟเตอร์นูน ที เหมาะแก่การพูดคุยและดูภาพเชฟจดัเตรียมอาหารได ้ดา้นขวามือของบา้น

https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B8%A1
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%A3
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%95%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%84%E0%B8%A3
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B9%E0%B8%94%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.m.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%A7%E0%B8%B9%E0%B8%94%E0%B9%82%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%8C%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%94%E0%B9%8C%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%95%E0%B8%AA%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B9%8C%E0%B9%84%E0%B8%A7%E0%B8%94%E0%B9%8C
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จะเป็น The Bar ท่ีนั่งส าหรับบริการเคร่ืองด่ืมมีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล ์อีกหน่ึงโซนของ
บา้นท่ีแขกให้ความสนใจคือ The Courtyard เป็นสวนด้านนอกของบา้นท่ีมีตน้ไมใ้ห้ความร่มร่ืน
และผ่อนคลาย   และวูบาร์(Woo Bar) เป็นซิกเนเจอร์บาร์ของดับเบิ้ลยู ซ่ึงมีค็อกเทลใหม่ ๆ
หลากหลายให้เลือกด่ืม ส าหรับผู ้เข้าพักท่ีอยากผ่อนคลายสามารถมาใช้บริการ อะเวย์ สปา                    
(Away Spa) ผ่อนคลายไปกับการนวดผิวกายและผิวหน้าและส่ิงอ านวยความสะดวกของทาง
โรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพ 
 

      2.3.1 ประเภทของห้องพกัภายในโรงแรม 
2.3.1.1 Wonderful room 1 King / City view จ านวน 244 หอ้ง 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.3 หอ้งพกัวนัเดอร์ฟลู รูม 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 

 

เพียบพร้อมไปดว้ยความสะดวกสบายครบครันส าหรับนกัเดินทางท่ีหลงใหลในไลฟ์สไตล์
คนเมือง พร้อมกระจกบานใหญ่ท่ีสามารถมองเห็นวิวเมือง ห้องพกัถูกตกแต่งดว้ยพื้นหลงัสีขาวด า
ตดักบัสีทอง เพิ่มความโมเดิร์นและความคิดสร้างสรรคใ์หก้บัดีไซน์ท่ีมีกล่ินอายของความเป็นไทย 
               

2.3.1.2 Spectacular room 1 King / city view จ านวน 106 หอ้ง 
 
 

 
รูปท่ี 2.4หอ้งพกัสเปคทาคูล่าร์ รูม 
รูปท่ี 2.4 หอ้งพกัสเปคคิวล่าร์ 

 
รูปท่ี 2.4 หอ้งพกัสเปคคิวล่าร์  

ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 
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การออกแบบห้องพกัมีลกัษณะเด่นเฉพาะตวัดว้ยการวางแผนผงัห้องพกัแบบเปิดโล่ง และ
มองเห็นวิวเมือง การตกแต่งแบบร่วมสมยัดึงเอาลายเส้นและลวดลายท่ีโดดเด่นมาผสมผสานกบัการ
เล่นเฉดสีขาว ด า เทา ชมพูเขม้ และทองไดอ้ยา่งลงตวั 

 
            2.3.1.3 Cool corner 2 queen / city view จ านวน 19 หอ้ง 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.5 หอ้งพกัคลู คอนเนอร์ รูม 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 

 
ออกแบบแผนผงัห้องทรงสามเหล่ียม ขยายพื้นท่ีของหอ้งใหก้วา้ง การใชสี้ชมพูเขม้ตดักบัสี

ทองเพื่อท าใหพ้ื้นหลงัท่ีเป็นสีขาว เทา และด าดูโดดเด่น 
 
2.3.1.4 Studio 1-bedroom Studio suite 1 King / city view จ านวน 20 หอ้ง 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.6 หอ้งพกัสตูดิโอ สวีท 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 

 
ห้องพกัมีกระจกบานใหญ่ 2 บาน ท่ีสามารถมองเห็นวิวเมืองได ้ห้องพกัถูกตกแต่งดว้ยสี

ขาว เทา ด า ตดัดว้ยสีทอง เพื่อเพิ่มความมีชีวิตชีวาให้แก่ผูเ้ขา้พกัดว้ยนวมมวยไทยขนาดใหญ่บนผา้
ปูเตียงทอ 350 เส้น 
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2.3.1.5 Fantastic 1-bedroom larger suite 1king / city view (High floor) จ านวน 2 หอ้ง 
 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.7 หอ้งพกัแฟนทาสติก สวีท 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 

 
เนน้การดีไซน์ท่ีมีรายละเอียดซับซ้อนน่าคน้หา และวิวทิวทศัน์ของกรุงเทพ ใชเ้ฉดสีชมพู

เขม้ตดักบัสีทอง เพื่อท าให้พื้นหลงัสีขาว เทา ด า ดูโดดเด่นมากขึ้น และห้องนัง่เล่นแยกตวัออกจาก
หอ้งนอน 

 
2.3.1.6 Marvelous 1-bedroom larger suite 1 king/city view จ านวน 10 หอ้ง 

                                                         
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.8 หอ้งพกัมทร์เวลลสั สวีท 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 

 
เป็นการดีไซน์หอ้งพกัท่ีท าใหก้ารพกัผอ่นพิเศษมากขึ้น โดยหอ้งนัง่เล่นท่ีออกแบบตกแต่ง

การเล่นเฉดสีสลบัด า ขาว น ้าตาล และม่วง ท าใหห้อ้งพกัดูมีเสน่ห์ชวนหลงใหล 
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2.3.1.7 Wow 1-bedroom vice presidential suite 1 king / city view (corner room, top 
floor, whirlpool) จ านวน 1 ห้อง 

 
 
 

 
 
 
 

รูปท่ี 2.9 หอ้งพกัวา้ว สวีท 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 

 
2.3.1.8 Extreme wow 1 bedroom presidential 1 king / city view (corner room, top floor, 

whirlpool) จ านวน1 ห้อง 
 
 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 2.10 หอ้งพกัเอก็ซ์ตรีม วา้ว สวีท 
ท่ีมา : http://www.whotelbangkok.com/th 

 
เป็นห้องพกัท่ีพร้อมไปดว้ยโฮมเทียร์เตอร์ โปรเจกเตอร์และระบบเคร่ืองเสียงชั้นน าระดบั

โลกยี่ห้อโบส (Bose) เพื่อความผ่อนคลายด้วยการแช่อ่างน ้ าวนเปล่ียนสีได้ด้วยรีโมทคอนโทรล 
หรือจะเปล่ียนมาผอ่นคลายในหอ้งอบไอน ้าส่วนตวัท่ีจุคนไดถึ้ง 4 คน 
 
 

 
 
 

http://www.whotelbangkok.com/th
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   2.3.2 ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในบริเวณโรงแรม 
2.3.2.1 หอ้งอาหารThe Kitchen Table 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 2.11 หอ้งอาหารเดอะ คิทเช่น เทเบิ้ล 
ท่ีมา : https://web.facebook.com/thekitchentablebkk/photos/1086049744758602 

 
การออกแบบห้องอาหารจะมีลกัษณะคลา้ยหนงัจรเข ้ห้องอาหารเปิดให้บริการทั้งวนั (เปิด

ให้บริการ 06.30-22.30 น.) อาหารแบบจานเดียวและบุฟเฟ่ต์ มีอาหารให้เลือกหลากหลาย เช่น 
อาหารทะเลสดใหม่ สเตก็ และอาหารนานาชาติ 
  

2.3.2.2 หอ้งอาหาร The House on Sathorn 

 
รูปท่ี 2.12 เดอะเฮา้ส์ออนสาทร 

ท่ีมา : https://www.bkkmenu.com/eat/we-recommend/The-House-on-Sathorn.html 
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เป็นส่วนหน่ึงของโรงแรม ดบัเบิ้ลยู กรุงเทพ ท่ีเปิดให้บริการส าหรับอาหาร เคร่ืองด่ืม และ
เหมาะแก่การพกัผ่อน ภายใต้ช่ือว่า พาย (Paii) ประกอบด้วย The Dining Room มีท่ีนั่งส าหรับ
รับประทานอาหารและโซนท่ีนัง่ท่ีติดกบัครัว ขนมหวาน เคร่ืองด่ืม และพายอาฟเตอร์นูน ที เหมาะ
แก่การพูดคุยและดูภาพเชฟจดัเตรียมอาหารได ้ดา้นขวามือของบา้นจะเป็น The Bar ท่ีนั่งส าหรับ
บริการเคร่ืองด่ืมมีแอลกอฮอล์และไม่มีแอลกอฮอล ์อีกหน่ึงโซนของบา้นท่ีแขกให้ความสนใจคือ 
The Courtyard เป็นสวนดา้นนอกของบา้นท่ีมีตน้ไมใ้หค้วามร่มร่ืนและผ่อนคลาย 

 
2.4 รูปแบบการจัดการองค์กรและการบริหารงานองค์กร 
  

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 2.13 แสดงแผนผงัของแผนก Baker and Pastry โรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 2564 

 
 

 
 

Excusive Pastry Chef 

Junior Sous Chef 

Chef De Partie 

Demi Chef 

Commisll 
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2.5 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีได้รับมอบหมาย 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.14 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นางสาวนลินทิพย ์ แสงแกว้ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 2564 

 
ช่ือนกัศึกษา : นางสาวนลินทิพย ์แสงแกว้ 
ต าแหน่ง  : Pastry Morning Ship (Trainee) 
เวลาปฏิบติังาน  : 08.00 – 18.00 น. และ 10.00 – 20.00 น. 
งานท่ีไดรั้บมอบหมาย  

เวลาในการเขา้งานช่วง 08.00 – 18.00 น. หน้าท่ีความรับผิดชอบช่วยงานในครัววนัจนัทร์
ถึงศุกร์ช่วงเชา้มีหนา้ท่ีอบเช็คคุกก้ี และอบคุกก้ีไวอ้อก Lunch Break และส าหรับ Amenity วนัเสาร์
และวนัอาทิตยช่์วงเชา้จะยนืไลน์ Breakfast Buffet คอยเติมของและเก็บของหลงัหมดเวลาอาหารเชา้
จากนั้นเช็คและเตรียมขนมของ Pantry ท่ีจะน าออกขายท่ีห้องอาหารเดอะ คิทเช่น เทเบิ้ล (The 
Kitchen Table)และท า Fruit tart บีบ Meringue แต่งหนา้ชีสเคก้ เตรียมไอศกรีม เตรียมของส าหรับ
ออก Lunch Break และยืนไลน์ Lunch Break คอยเติมของ ท าป๊อปคอร์น ตกัไอศกรีมให้แขกและ
เก็บไลน์ Lunch Breakในช่วงบ่ายท า Amenity ส าหรับแขกท่ีเขา้พกั และขายเมนู A la carte จากนั้น
ตีคพัเคก้ อบคพัเคก้และบีบคพัเคก้ และตกแต่งคพัเคก้ ซ่ึงคพัเคก้จะท าไวอ้อก Amenity และจะตี
คุกก้ีตวัท่ีใกลห้มดจากท่ีเช็คตอนเชา้ และอบ Crumble ไวใ้ชใ้นเมนู A la carte 

เวลาในการเขา้งานช่วง 08.00 – 18.00 น. หน้าท่ีความรับผิดชอบช่วยงานท่ี The House on 
Sathorn ช่วงเชา้จะตม้สาคู ท าทบัทิมกรอบ ส าหรับเมนู ทบัทิมกรอบ  อบ Egg Tart และเตรียมขนม
ส าหรับขาย Afternoon tea set จากนั้นจะหั่นแห้วไวท้ าทบัทิมกรอบ ท า Almond Crumble ไวใ้ชใ้น
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เมนูทับทิมกรอบ ช่วงบ่ายจะจัด Afternoon tea set ขายเมนู A la carte คือ ทับทิมกรอบ Thai tea 
tiramisu   พานาคอตตา้ จากนั้นจะอบ Choux ท าCoconut Sauce ท า Raspberry Drip และท า  Pavlova 
เตรียมไวส้ าหรับจดั Afternoon tea set ของวนัถดัไป 

  

 
รูปท่ี 2.15 นกัศึกษาสหกิจศึกษานางสาวสลิลทิพยบ์างน่าน 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 2564 
 

ช่ือนกัศึกษา  : นางสาวสลิลทิพย ์บางน่าน 
ต าแหน่ง  : Pastry Afternoon Ship (Trainee) 
เวลาปฏิบติังาน  : 08.00 – 18.00 น. และ 10.00 – 20.00 น. 
งานท่ีไดรั้บมอบหมาย  

เวลาในการเขา้งานช่วง 08.00 – 18.00 น. หนา้ท่ีความรับผิดชอบช่วยงานในครัวห้องอาหาร
เดอะ คิทเช่น เทเบิ้ล (The Kitchen Table) ส าหรับอาหารช่วงเช้าวนัจนัทร์ถึงวนัศุกร์ ขายแพนเคก้ 
วอฟเฟิล และเฟรนโทส เป็นอาหารจานเด่ียว และมีขนมอ่ืน ๆ ของครัวเบเกอร่ี เช่น ครัวซองค์        
เดนิชมฟัฟิน และขนมปังชนิดต่าง ๆ ในส่วนของวนัเสาร์กบัวนัอาทิตยจ์ะเปิดเป็นไลน์ Breakfast 
Buffet ท าหนา้ท่ียนืไลน์  เติมของ และเก็บไลน์ หลงัจากนั้นช่วยงานท่ีครัวเบเกอร่ี ท ามฟัฟินส าหรับ
ขายในวนัถดัไป ในบางวนัจะตอ้งตีแป้งแพนเคก้ส าหรับขายแพนเคก้และวอฟเฟิลเตรียมไว ้ยนืไลน์
และเก็บไลน์ Lunch Break จัด Amenity ขนมส าหรับแขกท่ีเข้าพักในโรงแรม จัด Pantry ขนม
ส าหรับขายท่ีหอ้งอาหาร เดอะ คิทเช่น เทเบิ้ล (The Kitchen Table) ช่วงบ่ายช่วยงานรอบบ่ายในการ
ท าผลิตภณัฑ์ส าหรับขายท่ี พาย (Paii) ช่วยตีแป้งสโคน (Scone) และท าคานาเล่ (Canale) ส าหรับ 
เซต อาฟเตอร์นูน ที 
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 เวลาการเขา้งาน 10.00 – 20.00 น. ช่วยจดัเตรียมขนมส าหรับ Lunch Break ยนืไลน์และเก็บ
ไลน์ Lunch Break จัด Pantry ขนมส าหรับขายท่ีห้องอาหาร เดอะ คิทเช่น เทเบิ้ล (The Kitchen 
Table)ช่วงบ่ายช่วยงานรอบบ่ายในการท าผลิตภัณฑ์ส าหรับขายท่ี พาย (Paii) ช่วยตีแป้งสโคน 
(Scone) และท าคานาเล่ (Canale) ส าหรับ เซต อาฟเตอร์นูน ที ช่วงเยน็เตรียมขนมส าหรับ Dinner 
Buffet ท่ีหอ้งอาหาร เดอะ คิทเช่น เทเบิ้ล (The Kitchen Table) ยนืไลน์และเติมของ 
  
2.6 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานท่ีปรึกษา 

 
รูปท่ี 2.16 พนกังานท่ีปรึกษา คุณสมจิตร แสงแกว้ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 2564 
ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา : คุณสมจิต แสงแกว้ 
ต าแหน่ง   : Excusive Pastry Chef 
 
2.7 ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงาน 
 ตั้งแต่วนัท่ี 1 กุมภาพนัธ์ พ.ศ.2564 ถึงวนัท่ี 27 เมษายน พ.ศ.2564  
 
2.8 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
 2.8.1 ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ 
 2.8.2 ก าหนดหวัขอ้โครงงาน และเขียนโครงร่างโครงงาน 
 2.8.3 ศึกษาและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษา และอาจารย  ์
 2.8.4 วิเคราะห์ขอ้มูลโดยการน าส่วนผสมท่ีเหลือใชม้าแปรรูป 
 2.8.5 ทดลองท าสโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม 
 2.8.6 จดัท าแบบสอบถาม 
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 2.8.7 น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงานเพื่อให้อาจารยต์รวจสอบความถูกตอ้งและ 
          แกไ้ข 
 2.8.8 ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน 
 
ตารางท่ี 2.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

2.9 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 2.9.1 ประโยชนท่ี์ไดรั้บจากการปฏิบติังาน 
 ประโยชน์ท่ีได้รับจากการฝึกงาน การได้รับความรู้ใหม่จากพนักงานท่ีคอยสอนงาน 
แนะน าการใชอุ้ปกรณ์ แนะน าห้องต่าง ๆ ภายในครัว สอนการท าขนมและเทคนิคต่าง ๆ ในการท า
ขนมแต่ละชนิด  ไดเ้รียนรู้ศกัยภาพการท างานของตวัเองทั้งดา้นการบริหารเวลา ฝีมือการท างาน 
และได้เห็นผลลพัธ์จากการท างานของตวัเองในทุก ๆ วนั เรียนรู้ท่ีจะปรับตวัและแก้ไขอยู่เสมอ              
ฝึกทกัษะการแกปั้ญหาเฉพาะหน้าเม่ือแขกสอบถามเก่ียวกบัขนม พนกังานในครัวทุกท่านได้สอน
และให้ความรู้เก่ียวกับขนมได้ดีมาก ๆ ได้ฝึกความอดทนและรู้ขีดจ ากัดของตัวเองเม่ือเจอแขก                  
ว่าสามารถรับมือได้หรือไม่ แต่ในบางสถานการณ์พนักงานจะคอยบอกและให้ค  าแนะน าหลัง
จากนั้น   

(สลิลทิพย ์บางน่าน) 



16 
 

 

 ประโยชน์ท่ีไดรั้บจากการฝึกงาน คือการไดค้วามรู้ ไดล้งมือปฏิบติัจริงในแผนกครัวเบเกอร่ี 
ซ่ึงมี Chef และ Staff คอยแนะน าหอ้งท างาน อุปกรณ์ต่างๆของครัว และสอนในขั้นตอนของการท า
ขนม ซ่ึงท าใหส้ามารถน าความรู้และการไดป้ฏิบติันั้นมาใชใ้นการประกอบอาชีพไดใ้นอนาคต และ
การไดฝึ้กงานในคร้ังน้ีท าให้มีความรับผิดชอบมาก มีความระมดัระวงั รอบคอบ เพราะสัดส่วนของ
วตัถุดิบเป็นจริงท่ีส าคญั เพราะถา้หากสัดส่วนผิดอาจจะท าให้ขนมไม่ขึ้นฟูหรือไม่ไดม้าตรฐาน จะ
ท าให้ตอ้งเสียเวลาและเสียวตัถุดิบในการท าใหม่ ท าให้เราตอ้งใชส้ติและสมาธิในการท างานอย่าง
มาก การฝึกงานท าให้ได้ฝึกความอดทน การตรงต่อเวลา การแก้ไขสถานการณ์เฉพาะหน้า และ
ไดรั้บค าแนะน า ประสบการณ์ท่ีดีจาก Staff ทุกคน 

(นลินทิพย ์แสงแกว้) 
 
2.10 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการท างาน  
 2.10.1 ปัญหาการท างาน 
  - การท างานท่ีล่าช้า เน่ืองจากช่วงแรกของการปฏิบติังานยงัไม่คุน้ชินกบัอุปกรณ์
และยงัไม่เคยปฏิบติังานจริง 
  - ความรู้และทักษะในด้านการท าขนม ยังไม่เพียงพอต่อการท างานท่ีได้รับ
มอบหมาย เน่ืองจากไม่มีประสบการณ์ในการท างาน 
  
               2.10.2 ขอ้เสนอแนะ 
  - ควรฝึกฝนดา้นการปฏิบติังาน การท าเบเกอร่ี และเพิ่มเติมความรู้เก่ียวกบัการใช้
อุปกรณ์ในการท าเบเกอร่ีใหม้ากขึ้น 
  - ควรพัฒนาและฝึกฝนให้ตนเองท างานให้เสร็จตามท่ีได้รับมอบหมายจาก
พนกังานท่ีปรึกษา 
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บทที่ 3 
การทบทวนเอกสาร / วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

 
          การจดัท าโครงงาน สโคนมนัม่วงธัญพืช แยมมะขาม (Purple Sweet Potato Whole Grains 
Scone With Tamarind Jam) โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ เพื่อ
ถนอมอาหารโดยน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ และ เพื่อสร้างรายได้ให้กับ
สถานประกอบการดังนั้นคณะผูจ้ดัท าจึงได้มีการทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบั
โครงงาน ดงัน้ี 

3.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารสุขภาพ 
3.2 ขอ้มูลของสโคน (Scone) 
3.3 สูตรและส่วนผสมในการท าสโคน 
3.4 สรรพคุณของวตัถุดิบสโคนมนัม่วงและแยมมะขาม 
3.5 การเพิ่มรายได ้
3.6 การแปรรูปและการถนอมอาหาร 
3.7 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

3.1 ข้อมูลเกีย่วกบัอาหารสุขภาพ 
 นักสิทธ์ิ ปัญโญใหญ่(2556) กล่าวว่าอาหารเป็นส่ิงจ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ใน
ปัจจุบนัชีวิตความเป็นอยู่เป็นส่ิงท่ีเร่งรีบมากขึ้น ท าใหไ้ม่ค่อยมีเวลาใส่ใจในเร่ืองของอาหารการกิน 
ความพอดีหรือความสมดุลของร่างกายท่ีจะไดจ้ากอาหารท่ีรับประทานเขา้ไป รวมทั้งค่านิยมในการ
รับประทานอาหารแบบตะวันตกท่ีมีทั้งความสะดวกและรวดเร็ว ท าให้เราลืมนึกถึงคุณค่าของ
สารอาหารท่ีร่างกายควรจะไดรั้บ  ในแต่ละวนัร่างกายของคนเราตอ้งการสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อการ
สร้างความความเจริญเติบโตของร่างกาย  เพื่อให้มีสุขภาพดีแต่เราควรจะต้องรู้ว่าจะกินอาหาร
อย่างไรกินอะไรและมีปริมาณมากน้อยเพียงเท่าใดจึงจะท าให้ร่างกายได้รับสารอาหารครบและ
เพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกาย   อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารท่ีก่อให้เกิดประโยชน์ต่อ
ร่างกายซ่ึงนอกเหนือจากสารอาหารหลกัท่ีจ าเป็นต่อร่างกายและยงัช่วยลดอตัราเส่ียงต่อโรคต่าง ๆ
โดยส่ิงท่ีส าคญัคือ การรับประทานอาหารให้ถูกสุขลกัษณะจะช่วยให้มีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง
และจะส่งผลให้มีสุขภาพจิตท่ีดีผูบ้ริโภคมองว่าถา้หากบริโภคอาหารดีจะมีผลดีต่อสุขภาพกาย           
และใจของผูบ้ริโภคนั้น   แต่ถ้าหากมีการบริโภคไม่ถูกต้องอาจก่อให้เกิดโรคร้ายต่าง ๆได้                        
เช่น เบาหวาน  ความดนัโลหิตสูง  โรคหวัใจ  โรคอมัพาต  เป็นตน้  และวยัแต่ละวยัควรไดรั้บอาหาร
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ท่ีแตกต่างกนัตามวยั การบริโภคอาหารท่ีถูกหลกัอาจช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรคลดความเส่ียงต่อการเกิด
โรคและโรคแทรกซอ้นของผูบ้ริโภคได ้

อาหารเพื่อสุขภาพ  เป็นอาหารท่ีมีสารอาหารครบทุกหมวดหมู่ถูกสุขอนามยัและสอดคลอ้ง
กบัความเป็นธรรมชาติมากท่ีสุด  หลายคนจึงหันมารับประทานอาหารเพื่อสุขภาพกนัมากขึ้น เช่น
เลือกรับประทานผกัมากกว่าเน้ือสัตว์เล่ียงท่ีจะบริโภคไขมนั  แต่บางคนก็ทานจนเกินความพอดี 
ทานให้ขาดความสุขในการลิ้มรสชาติของอาหารการรับประทานเพื่อสุขภาพ ไม่จ าเป็นต้อง             
อด ๆ อยาก ๆ 

ยงยุทธ เสาวพฤกษ์(2561) กล่าวว่าแนวโน้มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพเกิดขึ้นทัว่โลก
และมีมากมายหลายแนวคิด  แนวคิดหน่ึงท่ีจะสร้างสุขภาพท่ีดีอย่างย ัง่ยืนให้คนไทยคือ Balanced 
Diet &Lifestyle หรือกินอยู่อย่างสมดุลและวิถีการใชชี้วิต หมายถึงการสะทอ้นขอ้คิดในการบริโภค
อาหาร และการใช้ชีวิตให้มีความสมดุลซ่ึงกนัและกัน แนวคิดท่ีได้รับความนิยมเป็นอย่างสูงใน
ระยะหลงั ๆ มาน้ีคือ แนวคิดเร่ืองการกลบัสู่ธรรมชาติโดยเน้นอาหารจากธรรมชาติท่ีได้จากพืช
ไดแ้ก่อาหารมงัสวิรัติ  อาหารเจ อาหารแมคโครไบโอติกส์  อาหารชีวจิต  อาหารคลีน กระแสนิยม
อาหารสุขภาพ โลกปัจจุบนัเปล่ียนไปจากอดีตมาก ผูบ้ริโภคมีความตอ้งการท่ีหลากหลาย และเร่ิมท่ี
จะเลือกบริโภคอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพของตนเองมากขึ้น มนุษยมี์ความตอ้งการมากขึ้น 
ประกอบกบัการแข่งขนัทางธุรกิจเพื่อตอบสนองความตอ้งการดงักล่าวอย่างเฉพาะเจาะจง  ดงันั้น 
ค าว่า อาหารสุขภาพ จึงเป็นกลยุทธ์ทางการตลาด เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าเพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของลูกไดม้ากขึ้น ส่งผลใหต้ลาดอาหารสุขภาพเติบโตขึ้นอยา่งต่อเน่ือง  

ศูนยข์อ้มูลสุขภาพกรุงเทพ(2553) อาหารมีความส าคญักบัสุขภาพ เน่ืองจากกิจกรรมของ
คนเราในแต่ละวนัจ าเป็นตอ้งใชพ้ลงังานและสารอาหารท่ีร่างกายไดรั้บจากการรับประทานอาหาร
ในแต่ละม้ือ การรู้จกัเลือกรับประทานอาหารให้เหมาะสมกบัความตอ้งการของร่างกายจะช่วยให้
ร่างกายเจริญเติบโตอย่างเต็มท่ีสมบูรณ์และมีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง  โภชนาการเป็นการศึกษา
ความสัมพนัธ์ระหว่างอาหารกบักระบวนการต่างๆท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพและการเจริญเติบโตของ
ส่ิงมนุษย ์
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 3.2 ข้อมูลของสโคน (Scone) 
 
              
 
 
 
 

รูปท่ี 3.1  สโคน 
ท่ีมา : https://www.madeinrecipes.com/ 

 
พล ตณัฑเสถียร(2560) สโคน (scone) เป็นขนมปังองักฤษประเภทควิกเบรด (Quick bread) 

มีท่ีมาจากประเทศสกอตแลนดแ์ละองักฤษภาคตะวนัตกเฉียงใตแ้ต่โบราณ โดยสโคนส่วนใหญ่มกัมี
รสชาติไม่หวานนกัจึงนิยมทานคู่กบัวิปครีม คอตเตจชีส แยมผลไม ้เพื่อเพิ่มรสชาตินัน่เอง เจา้ขนมส
โคนน้ีจะบอกว่าเป็นขนมปังก็ไม่ใช่ บิสกิตก็ไม่เชิง รสสัมผสัแบบก่ึงกรอบ ก่ึงนุ่ม เน้ือร่วน มี
ส่วนประกอบหลกั คือ แป้งสาลี บางคร้ังอาจใส่ลูกเกด ผลไมแ้ห้ง หรือถัว่ เพื่อเพิ่มรสสัมผสัของ
ขนม 

จากหลกัฐานบางส่วน ท าใหส้ันนิษฐานไดว้า่มีตน้ก าเนิดมาจากประเทศสกอตแลนดใ์นช่วง
ตน้คริสต์ศตวรรษท่ี 16 ซ่ึงสมยัก่อนดั้งเดิมนั้น สโคนจะใช้ขา้วโอต้ท าแทนท่ีจะเป็นแป้งสาลีแบบ
สมัยน้ี หน้าตาก็ไม่ได้เหมือนแบบปัจจุบัน สโคนจะเป็นทรงกลม ๆ แบน ๆ และมีขนาดใหญ่
ประมาณจานขนาดกลาง น าไปอบบนกระทะกน้แบน (หรือgirdle ของชาวสกอตแลนด์) หลงัจาก
นั้นจึงค่อยน ามาหั่นเป็นช้ิน ๆ ทรงสามเหล่ียมก่อนเสิร์ฟให้รับประทาน ช่ือเรียก สโคนนั้น บา้งก็ว่า
มาจากช่ือของ "Stone of Scone" หรือ "Stone of Destiny" ซ่ึงใช้ในพิธีบรมราชาภิเษกของกษตัริย์
แห่งสกอตแลนด ์บา้งก็วา่มาจากภาษาดชัต ์"schoonbrot" แปลวา่ beautiful bread   
 
3.3 สูตรและส่วนผสมในการท าสโคน 
 การจดัท าโครงงาน สโคนมนัม่วงธัญพืช แยมมะขาม(Purple Sweet Potato Whole Grains 
Scone With Tamarind Jam) คณะผูจ้ัดท าได้มีการศึกษาสูตร ส่วนผสม และวิธีการท าสโคนเพื่อ
สุขภาพ โดยคน้ควา้หาสูตรสโคนสุขภาพจากแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ เพื่อน ามาปรับเป็นอตัราส่วนผสม
ใหเ้ป็นสโคนมนัม่วงธญัพืช ดงัน้ี 

 

 

 

https://www.madeinrecipes.com/
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       3.3.1 สโคนคีโต 
               ตารางท่ี 3.1 ส่วนผสมสโคนคีโต 

ส่วนผสม ปริมาณ 
  1. แป้งอลัมอนต ์                1   ถว้ยตวง 
  2. อลัมอนดอ์บรสจืด              35   กรัม 
  3. ไข่แดง                1   ฟอง 
  4. นมอลัมอนต ์                1   ชอ้นโต๊ะ 
  5. ผงฟ ู                1   ชอ้นชา 
  6. เนยรสเคม็               40   กรัม 

                    
                 วิธีท า 

1. น าแป้ง เกลือ ผงฟูมาผสมกนั 
2. น าเนยมาใส่ ขย  าใหเ้ขา้กนัป้ันเป็นกอ้น 
3. น าอลัมอนต์บดละเอียดใส่ลงในแป้งนวดต่อจนเขา้กนั ใส่วิปป้ิงครีม ¼ ถว้ย

ตวงนวดต่อจนเขา้กนั 
4. น ามาป้ันเป็นแป้งทรงกลมสูง 2 เซนติเมตร 
5. ทาด้วยไข่แดง นมอัลมอนด์น าไปอบหม้ออบลมร้อน  200 องศาเซลเซียส                   

นาน 10 นาที 
6. น าออกมาพักให้เย็นลักษณะแป้งจะร่วน กลับด้านและป้ันซ ้ าให้แน่นเข้า                   

รูปเดิมทาไข่แดงซ ้า ตอนน้ีทาเฉพาะไข่แดงอยา่งเดียว จะอบต่อ 10 นาที รอให้
เยน็น าออกมาทาไข่แดงซ ้าอีกรอบ อบต่อ 10 นาที 

7. พกัใหเ้ยน็ตกัเสิร์ฟพร้อมแยมสตรอวเ์บอร์ร่ี 
 
 3.3.2 สโคนโยเกร์ิตสตรอว์เบอร์รีและลูกเกด 
              ตารางท่ี 3.2 ส่วนผสมสโคนโยเกร์ิตสตรอว์เบอร์รีและลูกเกด 

ส่วนผสม ปริมาณ 
  1. แป้งเคก้                                                    200   กรัม 
  2. แป้งอเนกประสงค ์                  300   กรัม 
  3. นมผง                    3    ชอ้นโต๊ะ 
  4. ผงฟ ู                    1   ชอ้นชา 
  5. ผงโซดา                    1    ชอ้นชา 
  6. เกลือป่น                   ¼    ชอ้นชา 
  7. น ้าตาลไอซ่ิง                 100     กรัม 
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  8. เนยสดเยน็จดั                  200    กรัม 
  9. โยเกิร์ตรสสตรอเบอร์ร่ี                 300    กรัม 
 10. ผลไมเ้ช่ือมแห้งเช่นลูกเกด                 100    กรัม 

 
  วิธีท า 

1. ร่อนแป้งทั้ง 2 ชนิด นมผง ผงฟู ผงโซดารวมกนั 
2. ใส่เนยสดหั่นช้ินเล็ก ๆ ลงในอ่างแป้งใช้เวนเดอร์ ตดัเนยกบัแป้งให้เป็นเม็ด

ร่วนเลก็ ๆ ใส่เกลือป่นและน ้าตาลไอช่ิงท่ีร่อนแลว้ลงไปผสมใหเ้ขา้กนั 
3. ใส่โยเกิร์ตรสสตรอเบอร์ร่ีใช้พายยางคนให้เขา้กนัเคลา้เบาๆใส่ลูกเกดสับให้

เขา้กนัพกัแป้งไวใ้นตูเ้ยน็ 20 นาที 
4. คลึงแป้งเป็นแผน่หนา 2 เซนติเมตร 1 น้ิวในแผน่พลาสติกใชท่ี้กด ๆ เป็นช้ิน ๆ

วางในถาดท่ีทาเนยขาวบาง ๆไวพ้กัไว ้15 นาที 
5. ทาผิวหนา้ขนมดว้ยนมสดน าเขา้เตาอบไฟ 180 องศาเซลเซียส นานประมาณ

15-20 นาทีหรือจนสุกน าออกจากเตาพกัไวใ้หเ้ยน็ 
 
     3.3.3 สโคนข้าวโอ๊ตลูกเกด 

               ตารางท่ี 3.3 ส่วนผสมสโคนข้าวโอ๊ตลูกเกด 
ส่วนผสม ปริมาณ 

  1. แป้งสาลีอเนกประสงค ์                150   กรัม 
  2. ขา้วโอ๊ต                  50   กรัม 
  3. ลูกเกด                  50   กรัม 
  4. น ้าเช่ือมกล่ินล้ินจ่ี                    3    ชอ้นโต๊ะ 
  5. น ้าตาลทราย                   40   กรัม 
  6. เกลือป่น                 1/4    ชอ้นชา 
  7. ผงฟ ู                    1   ชอ้นชา 
  8. เบกก้ิงโซดา                   ½    ชอ้นชา 
  9. เนยสดเคม็แช่เยน็                  70   กรัม 
10.  นมสด                  70   กรัม 
11. ไข่ไก่                   1    ฟอง 
12.  นมสด                   3    ชอ้นโต๊ะ 
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  วิธีท า 
             1.     อุ่นเตาอบท่ี 180 องศาเซลเซียสไฟบน-ล่าง 

2.     ผสมลูกเกดกบัน ้าเช่ือมกล่ินลิ้นจ่ีพกัไว ้
             3.     ผสมแป้งสาลี น ้าตาลทราย เกลือป่น ผงฟู เบกก้ิงโซดาคนใหเ้ขา้กนัจากนั้น 

       ใส่เนยแช่เยน็ลงไป ใชไ้มพ้ายบดเนยใหเ้ขา้กบัส่วนผสมของแหง้ 
                           4.     ใส่ขา้วโอ๊ตและนมสด  คนใหเ้ขา้กนัใหแ้ป้งเร่ิมจบัตวัเป็นกอ้น ๆ จากนั้นใส่ 
          ลูกเกดท่ีเตรียมไว ้แลว้คนพอใหเ้ขา้กนัอีกคร้ัง 

6. โรยแป้งนวลบนโต๊ะและน ้าส่วนผสม  นวดต่อใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั  ใชไ้ม ้                 
คลึงแป้ง  รีดแป้งให้เป็นแผ่นกลมหนาประมาณ 1-11/2 เซนติเมตรหั่นให้ได ้                  
8 ช้ิน 

7.  น าขนมเรียงบนถาดอบ ผสมไข่ไก่กับนม  ทาด้านหน้าขนม น าเข้าอบ
ประมาณ 15-20 นาทีให้ขนมสุกเหลือง  พกัขนมให้เยน็  จดัรับประทานคู่กบั
ชาตามชอบ 

 
   3.3.4 สโคนโฮลวีทAir fryer 
               ตารางท่ี 3.4 ส่วนผสมสโคนโฮลวีทAir fryer 

ส่วนผสม ปริมาณ 
  1. แป้งสาลี 95   กรัม 
  2. แป้งโฮลวีท 95   กรัม 
  3. เนยจืดเยน็หัน่เต๋า 55   กรัม 
  4. น ้าตาล  30    กรัม 
  5. ผงฟ ู 5    กรัม 
  6. นมจืด 30   กรัม 
  7. Cooking cream 30   กรัม 
  8. ไข่ไก่ 1    ฟอง 
  9. เกลือ                  ¼   ชอ้นชา 

 
               วิธีท า 

1. รวมของแหง้และเนยใส่อ่างผสมเคลา้ใหเ้ขา้กนัพอร่วน 
2. เทของเหลวท่ีผสมรวมกัน  แลว้ใส่อ่างผสมของแห้งเคล้าให้เขา้กันโดยใช้

ปลายน้ิวหรือไมพ้ายอยา่นวด 
3. น าส่วนผสมท่ีเขา้กนัแลว้มาขึ้นรูปตามตอ้งการแลว้พกัในตูเ้ยน็ก่อนอบ 1-2

ชัว่โมง 
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4. ก่อนอบ ทาหนา้ดว้ยไข่แลว้โรยน ้าตาลทราย  อบโดยใชไ้ฟ 180 องศาเซลเซียส 
เวลา 15 นาที 

 
3.4 สรรพคุณของวัตถุดิบสโคนมันม่วงธัญพืชและแยมมะขาม 
 
  3.4.1 แป้งเค้ก 
 
 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 3.2 แป้งเคก้ 
ท่ีมา : https://www.allforbaking.com/product/ 

 
 แป้งเค้ก (Cake flour) เป็นแป้งสาลีชนิดเบา มีปริมาณโปรตีนหรือกลูเต็น เท่า  ๆ กันหรือ               
พอ ๆ กนั กบัแป้งสาลีชนิดพิเศษเลย คืออยูท่ี่ประมาณ 8 เปอร์เซ็นตถึ์ง 8.3 เปอร์เซ็นต ์ เน้ือแป้งจะมี
สีขาวจดั มีความละเอียด ดูดซึมน ้ าไดดี้ เหมาะกบัการท าขนมท่ีมีน ้ าตาลในสูตรสูงหรือใชไ้ขมนัใน
ปริมาณมาก เช่น บตัเตอร์เคก้ ชิฟฟ่อน สปันจ์ 
 
           ประโยชนข์องแป้งเคก้ 

1. ช่วยป้องกนัโรคเหน็บชาและระบบประสาท  
2. วิตามินบี 2 ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อผิวหนงั และเส้นผม 
3. ป้องกนัโรคปากนกกระจอก โรคเร้ือรังท่ีเก่ียวกนัผิวหนงั  
4. มีผลต่อระบบประสาทดว้ย  
5. ธาตุเหลก็จะช่วยป้องกนัโรคโลหิตจาง  

 
 
 
 
 

https://www.allforbaking.com/product/
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      3.4.2 แป้งขนมปัง         
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.3 แป้งขนมปัง 

ท่ีมา : https://www.allforbaking.com/product/8/white-swan-flour-bread- 
 

 แป้งขนมปัง (Bread flour) เป็นแป้งท่ีมีปริมาณโปรตีนมากท่ีสุดในบรรดาแป้งท่ีเรานิยมใช้ท า
ขนมกนั เพราะมีโปรตีนหรือกลูเต็นสูงถึง13.5 เปอร์เซ็นตถึ์ง 14 เปอร์เซ็นต ์ เน้ือแป้งจะมีสีขาวนวล
หรือสีครีมและจะค่อนขา้งแข็ง   แป้งชนิดน้ีเม่ือตอ้งการท าให้ขึ้นฟูจะตอ้งใชย้ีสตห์รือแป้งเช้ือ (ไม่
สามารถใช้ผงฟูหรือเบคก้ิงโซดาได)้ จึงเหมาะส าหรับการท าขนมปังพิซซ่า ปาท่องโก๋ ซ่ึงปริมาณ
โปรตีนในแป้งหรือท่ีเรียกวา่กลูเตน็ (Gluten) จะเป็นส่ิงท่ีช่วยใหข้นมมีความเหนียวและนุ่ม 
 
            ประโยชน์ของแป้งขนมปัง 

1. ช่วยบ ารุงเส้นประสาท และช่วยใหน้อนหลบั 
2. ช่วยบ ารุงหวัใจ และป้องกนัการเกิดโรคหัวใจ 
3. ช่วยลดความดนัโลหิตสูง ช่วยขยายหลอดเลือด 
4. ช่วยลดระดบัน ้าตาลในเลือด ป้องกนัโรคเบาหวาน 
5. ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด ลดไขมนัในเลือด 

 
 
 
 
 
 
 

https://www.allforbaking.com/product/8/white-swan-flour-bread-
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     3.4.3 แป้งมันม่วง    
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.4 แป้งมนัม่วง 
ท่ีมา : http://www.1stopbakery.com 

 
   มนัเทศสีม่วง เป็นมนัเทศเน้ือสีท่ีไดรั้บการพฒันาอยา่งต่อเน่ืองจากภาครัฐและมีการส่งเสริม
ให้เพาะปลูกในวงกวา้ง  มนัเทศสามารถน าไปใช้ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารได้หลากหลาย  
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในรูปของแป้งมนัเทศ (sweet potato flour) ซ่ึงมีคุณสมบติัท่ีดีใกลเ้คียงกับแป้ง
จากธญัพืชจึงสามารถใชท้ดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑต่์าง ๆ ไดดี้  ใชเ้ป็นสารเพิ่มความขน้หนืดใช้
เป็นวตัถุดิบส าหรับขนมขบเคี้ยวหรือผลิตภณัฑข์นมอบ การแปรรูปมนัเทศสดให้อยูใ่นรูปแป้งนั้นมี
ขั้นตอนท่ีไม่ซบัซอ้นยุง่ยาก  สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าและยดือายกุารเก็บรักษาหวัมนัสด 
 
             ประโยชน์ของแป้งมนัสีม่วง 

1. ช่วยยบัย ั้งการเกิดมะเร็ง 
2. ตา้นการอกัเสบและตา้นการก่อกลายพนัธุ์ 
3. ช่วยบ ารุงผิวพรรณและผม 
4. ช่วยชะลอความแก่ 

 
 
 
 
 
 
 

http://www.1stopbakery.com/
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       3.4.4 ผงฟู 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.5 ผงฟู 
ท่ีมา : https://www.masterclass.com/articles/baking-powder 

 
   เบคก้ิงพาวเดอร์ (Baking powder) หรือผงฟูเป็นส่วนผสมแห้งของสารเคมีคือ เบคก้ิงโซดา
กรดอ่อน ๆ และแป้ง เป็นตวัท่ีท าใหข้นมฟูขึ้น  จะเห็นวา่ในส่วนผสมของผงฟูนั้นมีกรดอ่อน ๆ ผสม
อยู่แลว้  เม่ือเติมน ้ าลงไปกรดอ่อนและด่างอ่อน ๆ จากเบคก้ิงโซดาก็จะท าปฏิกิริยาเกิดฟองแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์ขึ้นมา  ดว้ยความท่ีมีกรดเป็นส่วนผสมอยู่แลว้  ดงันั้นจึงไม่จ าเป็นตอ้งอาศยั
กรดจากวตัถุดิบอ่ืน ๆ ของอาหาร 
 
          ประโยชน์ของผงฟู 

1. บรรเทาอาการเสียดทอ้ง 
2. สามารถลดแก๊สในอาหารไดล้ดอาการทอ้งอืด 

 
   3.4.5 เกลือ   
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.6 เกลือ  
ท่ีมา : https://food.trueid.net/detail/YmLvRpodj6z7 
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 เกลือ (salt) หมายถึง สารประกอบทางเคมีท่ีมีช่ือเรียกวา่ โซเดียมคลอไรดใ์ชก้นัแพร่หลายใน
กลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากช่วยประหยดัตน้ทุนและเพิ่มความหลากหลายในการปรุงรส หรือ
ประโยชน์อีกข้อของเกลือคือ ช่วยในการถนอมอาหาร เช่น การหมักเกลือ การดอง อาหารท่ีมี
ปริมาณเกลือสูง โดยเกลือผลิตมาจากหลายแหล่งหลายวิธีแตกต่างกนัไป ขึ้นอยู่กบัแหล่งท่ีพบเกลือ
ดว้ย 
 
       ประโยชน์ของเกลือ  
                  1.  ช่วยแกอ้าการร้อนในกระหายน ้า 

                     2.  ช่วยแกโ้รคหวดัเม่ือเรามีอาการไอไม่หยุด 
                     3.  ช่วยแกอ้าการเมาคา้งคลื่นไส้หรืออาหารเป็นพิษ 
                     4.  ช่วยแกอ้าการคดัจมูกหรือน ้ามูกไหลไม่หยดุใหใ้ชน้ ้าเกลือเจือจางลา้งในจมูก 
                     5.  ช่วยแกอ้าการเผด็เม่ือรู้สึกแสบท่ีปากเน่ืองจากกินอาหารรสเผด็ 
 
         3.4.6 น ้าตาล  
 
 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.7 น ้าตาล  
ท่ีมา : https://bestreview.asia/best-sugar/ 

 
 น ้ าตาล (Sugar) คือสารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด์(monosaccharide) 
และไดแซ็กคาไรด์ (disaccharide) ซ่ึงมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดม้าจากออ้ย มะพร้าว แต่โดยทัว่ไป
แล้วจะเรียกอาหารท่ีมีรสหวานว่าน ้ าตาลแทบทั้งส้ิน เช่น ท ามาจากตาลจะเรียกว่าตาลโตนด             
ท ามาจากมะพร้าวจะเรียกวา่น ้าตาลมะพร้าว ท ามาจากงวงจากจะเรียกวา่น ้าตาลจาก  ท ามาจากงบจะ
เรียกว่าน ้ าตาลงบ ท ามาจากอ้อยแต่ย ังไม่ได้ท าเป็นน ้ าตาลทรายจะเรียกว่าน ้ าตาลทรายดิบ                 

https://bestreview.asia/best-sugar/


28 
 

 

ถา้น ามาท าเป็นเมด็จะเรียกวา่น ้าตาลทราย  หรือถา้น ามาท าเป็นกอ้นแขง็คลา้ยกรวดจะเรียกวา่น ้ าตาล
กรวด ฯลฯ 
 
              ประโยชน์ของน ้าตาล  

1. น ้าตาลเป็นสารท่ีใหค้วามหวานและใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย  
2. น ้าตาลเป็นส่ิงท่ีจ าเป็นต่อชีวิตมาก พลงังานในการเคล่ือนไหวของมนุษย ์70% มา

จากน ้าตาล ถา้ขาดน ้าตาลมนุษยก์็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยูไ่ด ้
3. น ้าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าใหอ้าหารมีรสชาติหวานแลว้ น ้าตาลทรายยงั

ช่วยในการถนอมอาหารและหมกัอาหารไดอี้กดว้ย 
4. น ้าตาลทรายขาวและน ้าตาลทรายกรวดมีสรรพคุณช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้าการ

อกัเสบ 
 
          3.4.7 เนย 
 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.8 เนย 
ท่ีมา : https://today.line.me/th/v2/article/218Nma 

 
 เนย (butter) คือผลิตภณัฑน์มชนิดหน่ึงท่ีไดจ้ากการป่ันนมเพื่อแยกเอาไขมนันม (butter fat) 
ออกเพื่อน ามาแปรรูปเป็นเนยซ่ึงมีไขมนันมมากกว่า 80 เปอร์เซ็นต์ มีปริมาณน ้ า (moisture content) 
ไม่เกิน16 เปอร์เซ็นต์เป็นอิมลัชัน (emulsion) ชนิดwater- in-oil emulsion อาจเติมเกลือ  เพื่อผลิต
เป็นเนยเค็มเนยมีสีเหลืองเพราะมีบีตา-แคโรทีน (beta-carotene) ไขมันนมมีกรดไขมันสายสั้ น 
(short-chain fatty acid) เช่น butyric acid, caproic acid ปริมาณมากท าให้เนยมีจุดหลอมเหลวต ่า               
และเม่ือเกิดการหืน (rancidity) จะเกิดกล่ินไดง้่ายจึงตอ้งเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิต ่า (cold storage) 
 
 
 

https://today.line.me/th/v2/article/218Nma
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           ประโยชน์ของเนย 
1. บ ารุงกระดูกใหแ้ขง็แรงช่วยซ่อมแซมหรือเสริมสร้างกระดูก 
2. อุดมดว้ยวิตามินเอท่ีมีส่วนเพิ่มภูมิคุม้กนัในร่างกาย ท าใหร่้างกายแขง็แกร่ง 
3. ดีต่อระบบทางเดินอาหารส่วนล าไส้ 
4. ต่อตา้นเซลลต์น้ก าเนิดมะเร็ง 
5. บ ารุงระบบเจริญพนัธุ์ และช่วยลดภาวะเส่ียงต่อการเป็นหมนั 

 
       3.4.8 ไข่แดง  
 
 

 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.9 ไข่แดง 

ท่ีมา : http://chaprachanyim.com/health_CENTER/ 
 
 

  ไข่แดง(Egg yolk)หมายถึงส่วนประกอบภายในของไข่ท่ีเป็นรูปทรงกลมไข่แดง  ลอย                    
อยู่ก่ึงกลางมีไข่ขาวลอ้มรอบไขมนัในไข่แดง  ส่วนประกอบของไข่แดงประกอบด้วยกรดไขมนั
ประเภทโอเมกา 3 (omega-3 fatty acid) ท่ีจ าเป็นต่อร่างกายฟอสโฟลิพิด (phospholipid) เช่น                     
คอเลสเตอรอล (cholesterol) เลซิทิน (lecithin) 
 
            ประโยชน์ของไข่แดง 

1. บ ารุงผิวพรรณช่วยใหสุ้ขภาพดีจากภายในสู่ภายนอกบ ารุงดวงตาใหส้ดใส 
2. ฟ้ืนฟูร่างกายคุณแม่หลงัคลอด คุณแม่ท่ีกินไข่ทั้งฟองเป็นประจ านั้นร่างกายจะ

ฟ้ืนฟูไดเ้ร็วกวา่กลุ่มคนท่ีไม่ไดกิ้นไข่ 
3. ฟ้ืนฟูสมองท่ีท างานหนักบ ารุงทั้ งสมองและระบบประสาทมีฮอร์โมนท่ีช่วย

ควบคุมความเครียด 
4. ดีต่อสุขภาพของเด็กเป็นโปรตีนชั้นสูงท่ีทานง่ายช่วยใหเ้ด็ก ๆ แขง็แรงสมวยั 
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         3.4.9 นมจืด              
 
 
 

 
 

 
 
 

รูปท่ี 3.10 นมจืด    
ท่ีมา : https://www.sanook.com/health/23301/ 

 
 นม (Milk) หรือน ้านมหมายถึง  ของเหลวสีขาวท่ีประกอบดว้ยสารอาหารท่ีออกมาจากเตา้นม
ของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนม  นมจะประกอบไปดว้ยสารอาหารหลกัท่ีจ าเป็นส าหรับเด็กหรือสัตวเ์กิด
ใหม่  ซ่ึงนมสามารถน าไปสร้างผลิตภณัฑอ่ื์นไดแ้ก่  ครีม  เนย โยเกิร์ต  ไอศกรีม  ชีส  นอกจากน้ีนม
ยงัสามารถหมายถึงเคร่ืองด่ืมอ่ืนท่ีน ามาใช้ทดแทนนม เช่น นมถั่วเหลือง นมข้าว นมข้าวโพด             
นมแอลมอนด ์
 
          ประโยชน์ของนม     

1. น ้านมมีสารอาหารครบ 5 หมู่จึงช่วยในการเจริญเติบโตของร่างกาย 
2. ประโยชน์ของการด่ืมนม ช่วยท าให้มีสุขภาพสมบูรณ์แข็งแรง ช่วยเสริมสร้างภูมิ

ตา้นทานโรค 
3. ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกายในวยัผูใ้หญ่ 
4. ไขมนัจากนมช่วยเพิ่มพลงังานใหก้บัร่างกาย  
5. มีความส าคญัอยา่งมากต่อพฒันาการทางร่างกายและสมองของเด็ก ๆ 
6. วิตามินบี 1 ในนมช่วยบ ารุงประสาท และหวัใจ 
7. ช่วยในการท างานของระบบเซลลผ์ิวหนงั  
8. ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง 
9. ประโยชน์ของนม ช่วยให้กระดูกเจริญเติบโตและแข็งแรง ซ่ึงจ าเป็นอย่างมาก

โดยเฉพาะเด็กในช่วงก่อนเขา้วยัรุ่นและช่วงวยัรุ่น 
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        3.4.10 เมลด็ทานตะวัน  
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.11 เมลด็ทานตะวนั 

ท่ีมา : https://hd.co.th/sunflower-seed 
             
 เมล็ดทานตะวนั (Sunflower) เป็นส่วนท่ีอยู่ในผล ซ่ึงอยู่ตรงกลางของดอก โดยผลท่ีมีขนาด
ใหญ่สุด จะอยูด่า้นนอกสุดติดกบักลีบดอก และจะลดขนาดลงไปเร่ือย ๆ จนถึงก่ึงกลาง ลกัษณะของ
ผลจะเป็นทรงรีท่ีมีดา้นแหลม และดา้นมน ใน 1 ผลจะมีเมลด็ 1 เมลด็ โดยทัว่ไปแลว้เมลด็ทานตะวนั
สามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 แบบ คือแบบท่ีใชส้กดัน ้ ามนั แบบท่ีน ามาใชรั้บประทาน และแบบท่ีเอา
ไปใชท้ าเป็นอาหารสัตวปี์ก 
 
             ประโยชน์ของเมลด็ทานตะวนั 
                         1.   เป็นแหล่งของโปรตีน และยงัมีธาตุเหลก็ใกลเ้คียงกบัไข่แดงและตบั  
                         2.   ช่วยลดไขมนัในหลอดเลือด  
                         3.   ช่วยบ ารุงสายตา ป้องกนัตอ้กระจก 
                         4.   ลดความเส่ียงโรคหลอดเลือดหวัใจลดนอ้ยลง 
                         5.   บ ารุงการท างานของไทรอยด ์  
                         6.   บรรเทาอาการเหน็บชา ช่วยบ ารุงระบบประสาทและเส้นเลือด  
                         7.   ช่วยบ ารุงดูแลระบบประสาทในร่างกาย ช่วยใหเ้กิดความรู้สึกผอ่นคลาย  
                         8.   ช่วยในการขบัถ่ายใหดี้ขึ้น 
                         9.   บ ารุงดูแลผิวพรรณท าใหผ้ิวพรรณของเราดูผ่องใส  
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    3.4.11 เมลด็ฟักทอง 

 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.12 เมลด็ฟักทอง 
ท่ีมา : https://amprohealth.com/food-dessert/pumpkin-seeds 

 
เมลด็ฟักทอง (Pumpkin Seeds) เป็นเมลด็ท่ีอยูใ่นผลฟักทอง ลกัษณะเมลด็แบนสีเขียวเขม้บาง

ชนิดห่อหุ้มด้วยเปลือกสีขาว เน้ือในของเมล็ดฟักทองนุ่มหนึบและมีรสหวานเล็กน้อย สามารถ
รับประทานไดท้ั้งเปลือกหรือไม่มีเปลือก  เมล็ดฟักทองถือว่าเป็นแหล่งแร่ธาตุสังกะสีจากองค์การ
อนามัยโลกท่ีมีโภชนาการทางด้านสารอาหารครบถ้วน ปริมาณท่ีแนะน าในการบริโภคเมล็ด
ฟักทอง 30 กรัมต่อวนั ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีเพียงพอต่อความตอ้งการใน 1 วนั จะให้โปรตีน ไขมนั                 
ไฟเบอร์ สังกะสี แมกนีเซียม และสารอาหารอ่ืน ๆ ท่ีดีต่อสุขภาพ 

 
ประโยชน์ของเมลด็ฟักทอง 

                       1.   เมลด็ฟักทองมีสารตา้นอนุมูลอิสระ ปกป้องเซลลจ์ากอนุมูลอิสระท่ีเป็นอนัตราย  
                       2.   ช่วยลดความเส่ียงของโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร และมะเร็งล าไส้  
                       3.   ช่วยลดความเส่ียงของโรคต่อมลูกหมากโต  
                       4.   ช่วยใหร่้างกายไดรั้บแมกนีเซียมอยา่งเพียงพอต่อวนัส าคญัต่อสุขภาพ 
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    3.4.12 เมลด็แฟลกซ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.13 เมลด็แฟลกซ์ 
ท่ีมา : https://healthgossip.co/what-is-flaxseed/ 

 
เมล็ดแฟลกซ์ (Flaxseed) หรือเรียกอีกช่ือหน่ึงได้ว่า  เมล็ดลินิน (Linseed) ซ่ึงเป็นพืชใน

ตระกูล Linumusitatissimum  เป็นเมลด็ของตน้ปอป่านท่ีไดม้าจากตน้ลินิน โดยไดท้ าการน าเอาส่วน
ท่ีเป็นเส้นใยล าตน้มาใชใ้นการทอผา้ลินิน โดยลกัษณะของเมล็ดลินินนั้นจะมีความคลา้ยกนักบังา
เพียงแต่ว่ามีขนาดใหญ่กว่าเท่านั้น รวมถึงประโยชน์และรสชาตินั้นก็ยงัมีความคลา้ยกันกบังาอีก
ดว้ยเช่นกนั ส่วนลกัษณะของเมล็ดแฟลกซ์นั้นจะมีขนาดเล็กและมีสีออกน ้ าตาล น ้ าตาลเขม้ หรือสี
ทอง เมล็ดแฟลกซ์นั้นเติบโตในภูมิประเทศท่ีมีอากาศเยน็ โดยถ่ินก าเนิดของพืชชนิดน้ีส่วนใหญ่จะ
อยู่ในแถบบริเวณภาคตะวันออก ของทะเลเมดิเตอร์เรเนียนเอเชียตะวันตกและในประเทศ
อินเดีย เมลด็แฟลกซ์มีประวติัท่ียาวนานอีกทั้งยงัไดรั้บการบริโภคเป็นอาหารมายาวนานถึงประมาณ 
6,000 ปีไดแ้ลว้ ดว้ยสารอาหารและคุณค่าทางโภชนาการท่ีลน้ทะลกัของเจา้เมล็ดพืชชนิดน้ี จึงมี
ความเป็นไปไดอ้ย่างมากท่ีอาจจะถูกยกให้เป็นสุดยอดของอาหารหรือซูปเปอร์ฟู้ ดส์ (Super Foods)
ระดับโลก ซ่ึงเมล็ดแฟลกซ์ถือเป็นแหล่งท่ีมาของพืชท่ีอุดมไปด้วยกรดไขมนัโอเมก้า  3 ชนิดท่ี
เรียกวา่ alpha-linolenic acid (ALA) อีกทั้งเมลด็แฟลกซ์ยงัถูกจดัอนัดบัอาหารท่ียกให้เป็นแหล่งท่ีมา
ของสารส าคัญอย่าง ลิกแนน (Lignans) ซ่ึงมีมากถึง 7 เท่าเม่ือเทียบกับอาหารประเภทเดียวกัน
อย่างเช่น งาด า เป็นตน้ โดยประโยชน์ของเมล็ดแฟลกซ์สามารถท่ีจะช่วยปรับระบบการย่อยอาหาร 
ท าให้คุณมีผิวพรรณท่ีสดใส ลดระดบัคอเลสเตอรอล ลดความอยากน ้ าตาล ปรับฮอร์โมนให้สมดุล 
ต่อตา้นโรคมะเร็งรวมถึงการช่วยในเร่ืองของการลดน ้าหนกั  

 
           ประโยชน์ของเมลด็แฟลกซ์ 

      1.    ลดความเส่ียงโรคหวัใจและหลอดเลือด ช่วยลดระดบัคลอเลสเตอรอล  
                    2.    ช่วยลดความรุนแรงจากโรคเบาหวาน  

https://healthgossip.co/what-is-flaxseed/
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                    3.    ป้องกนัโรคมะเร็งเตา้นม และมะเร็งต่อมลูกหมาก  
                    4.    บรรเทาอาการผิดปกติในวยัทอง ช่วยบรรเทาอาการร้อนวูบวาบ อารมณ์แปรปรวน  
                    5.    ช่วยลดการหลุดร่วงและบ ารุงเส้นผม  
 
        3.4.13 มะขาม 

 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3.14 มะขาม 

ท่ีมา : http://www.the-than.com/samonpai/sa_11.html 
 

มะขาม(Tamarind) เป็นไมย้ืนตน้ขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ่แตกก่ิงก้านสาขามากไม่มี
หนาม เปลือกตน้ขรุขระและหนา สีน ้าตาลอ่อน ใบเป็นใบประกอบ ใบเลก็ออกตามก่ิงกา้นใบเป็นคู่ 
ใบย่อยเป็นรูปขอบขนาน ปลายใบและโคนใบมน ประกอบด้วยใบย่อย 10–15 คู่แต่ละใบย่อยมี
ขนาดเลก็ กวา้ง 2–5 มม. ยาว 1–2 ซม. ออกรวมกนัเป็นช่อยาว 2–16 ซม. ดอก ออกตามปลายก่ิง ดอก
มีขนาดเล็กกลีบดอกสีเหลืองและมีจุดประสีแดง/ม่วงแดงอยู่กลางดอก ผล เป็นฝักยาว รูปร่างยาว
หรือโคง้ ยาว 3-20 ซม. ฝักอ่อนมีเปลือกสีเขียวอมเทา สีน ้ าตาลเกรียม เน้ือในติดกบัเปลือก เม่ือแก่
ฝักเปล่ียนเป็นเปลือกแข็งกรอบหักง่าย สีน ้ าตาลเน้ือในกลายเป็นสีน ้ าตาลหุ้มเมล็ด เน้ือมีรสเปร้ียว 
และ/หรือหวาน ซ่ึงฝักหน่ึง ๆ จะมี/หุม้เมลด็ 3–12 เมลด็ เมลด็แก่จะแบนเป็นมนัและมีสีน ้าตาล 
             

  ประโยชน์ของมะขาม 
1.   ช่วยกระตุน้การขบัถ่าย  และแกท้อ้งผกูได ้ 
2.   ช่วยแกไ้อ ขบัเสมหะ ช่วยบรรเทาอาการอกัเสบ รักษาหวดั และขบัเหง่ือ  

              3.   ป้องกนัและรักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน   
  4.   ใชรั้กษาแผล พอกรักษาบาดแผลไฟลวก สมานแผลสดได ้
 
 

http://www.the-than.com/samonpai/sa_11.html
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           3.4.14 Pectin yellow 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.15 Pectin yellow 
ท่ีมา : https://www.meilleurduchef.com/ 

 
Pectin yellow เป็นสารละลายน ้ าไดเ้ป็นสารท่ีสกัดจากผลไมเ้ช่นเปลือกส้มส้มโอเป็นตน้                 

เพคตินจะเกิดเป็นร่างแหในขณะท่ีตม้น ้ าตาลกบัผลไมท้ าให้เกิดเจลขึ้น ปริมาณเพคตินท่ีเติมลงไป
ขึ้นอยู่กบัชนิดของผลไมซ่ึ้งเป็นตวัเช่ือมระหว่างเซลเป็นสารท่ีท าให้ขน้หนืด ใช้เป็นสารเจลและ
ความคงตวัในแยม เยลล่ี ก่อเป็นอิมลัซิไฟเออร์ (Emulsifier) ท าให้อิมนัชนั (Emulsion) คงตวั โดย
ลดแรงตึงผิวระหวา่งเฟสของน ้ามนัและน ้า  

 
ประโยชน์ของPectin yellow 

1. เป็นPrebiotic เป็นอาหารของกลุ่มแบคทีเรียกลุ่ม Prebiotic ซ่ึงเป็นประโยชน์
แก่ร่างกายท าใหร้ะบบขบัถ่ายแขง็แรง 

2. ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดได ้
 
 
 
 
 
 
 

https://www.meilleurduchef.com/
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          3.4.15 Pectin NH       
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.16 Pectin PH 
ท่ีมา : https://www.meilleurduchef.com/ 

 
Pectin PH มีคุณสมบัติท าให้ส่วนผสมข้นเหนียว และยงัสามารถคืนตัวเหลวได้ เม่ือน า

ส่วนผสมไปโดนความร้อน และกลบัมาขน้ใหม่ได้อีกคร้ัง ซ่ึงมีสถานะท่ีเปล่ียนแปลงได้ตลอด 
สามารถแข็งและเหลว ให้สามารถหลอมเหลวและเซ็ตตวัไดห้ลายคร้ัง โดยไม่ส่งผลต่อคุณภาพของ
เจลต่าง ๆ จาก Pectin yellow 

 
ประโยชน์ของ Pectin PH 

1. สามารถป้องกนัการเหมน็หืนของขนมเน่ืองจากการท าปฏิกิริยาของอากาศ 
2. สามารถหลอมและเซ็ตตัวใหม่ได้หลายรอบท าให้เป็นการถนอมอาหาร

สะดวกต่อการท างานมากขึ้น 
 
3.5 การเพิม่รายได้ (Circular Economy) 
       3.5.1 เศรษฐกิจหมุนเวียน 

ภทัราพร แยม้ละออ(2018) ผูร่้วมก่อตั้งบริษทั ป่าสาละ จ ากัด ให้ควหมายเศรษฐกิจ
หมุนเวียน ไวว้่า ระบบอุตสาหกรรมท่ีวางแผนและออกแบบมาเพื่อคืนสภาพหรือให้ชีวิตใหม่แก่
วสัดุต่าง ๆ ในวงจรชีวิตผลิตภณัฑ์ แทนที่จะทิ้งไปเป็นขยะเมื่อส้ินสุดการบริโภค เศรษฐกิจ

https://www.meilleurduchef.com/
https://www.meilleurduchef.com/
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หมุนเวียนน าวสัดุที่เป็นองค์ประกอบของผลิตภณัฑ์เหล่านั้นกลบัมาสร้างคุณค่าใหม่ หมุนเวียน
เป็นวงจรต่อเน่ืองโดยไม่มีของเสีย 
       3.5.2 การสร้างคุณค่าผ่านเศรษฐกิจหมุนเวียน 
          มี 4 วิธีหลัก ๆ ได้แก่ 
  1) การใช้วัสดุภายในวงจร (inner circle) คือ อาจตกแต่งหรือซ่อมแซมผลิตภณัฑ์หรือ
วสัดุให้ใช้งานยาวนานขึ้น เช่น การซ่อมรถยนต์ เมื่อซ่อมไม่ไดแ้ลว้ก็น าชิ้นส่วนไปแต่งหรือ
ประกอบใหม่เพื่อใช้ประโยชน์ต่อ เป็นการประหยดัวสัดุ พลงังานและแรงงาน  

2) การยืดอายุวงจร (circling longer) คือ ยืดอายุของการใช้ซ ้ าและช่วงเวลาของแต่ละ
รอบ เช่น การใช้ผลิตภณัฑ์ซ ้ าหรือยืดอายุการใช้ผลิตภณัฑอ์อกไป เช่น พลาสติกใช้ซ ้ าหรือรี
ไซเคิล 
  3)  การใช้ใหม่ในล าดับต่อ ๆ  ไป (cascade) คือ หาวิธีใช้ซ ้าท่ีหลากหลายในห่วงโซ่อุปทาน 
หรือใช้ซ ้าขา้มอุตสาหกรรม เช่น ฝ้าย 
  4) ท าปัจจัยน าเข้าให้บริสุทธิ์ (pure inputs) คือ การปรุงแต่งวตัถุดิบจากธรรมชาติที่จะ
น ามาให้น้อยที่สุดเพื่อการน ากลบัมาใชไ้ดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ คงคุณภาพและยืดอายุให้อยู่ใน
วงจรนานขึ้น 
 Paula Tejón Carbajal(2020) เศรษฐกิจหมุนเวียนเป็นระบบเศรษฐกิจท่ีมุ่งลดของเสียและใช้
ทรัพยากรท่ีมีอยู่ให้เกิดประโยชน์มากท่ีสุด ในระบบน้ีไม่ว่าจะเป็นทรัพยากรของเสีย การปล่อย
มลพิษ และการร่ัวไหลของพลงังานจะลดลงโดยการลดการผลิตและการบริโภค ระบบน้ีเก่ียวกบั
การออกแบบท่ีย ัง่ยืน, การบ ารุงรักษา, การซ่อมแซม, การน ากลบัมาใช้ใหม่, การผลิตซ ้ าและการ
ประกอบใชใ้หม่ จนสุดทา้ยคือการรีไซเคิล เศรษฐกิจหมุนเวียนอยู่ตรงกนัขา้มกบัรูปแบบการผลิตท่ี
เรามีอยูใ่นปัจจุบนั คือการน า(ทรัพยากร)มาใช ้การสร้างผลิตภณัฑ ์และการก าจดัของเสีย ซ่ึงฟังแลว้
ดูดีเลยทีเดียว 
 KWANCHANOK(2020) เศรษฐกิจหมุนเวียนเป็นการส่งเสริมการท าธุรกิจโดยใช้
วตัถุดิบพลงังานและทรัพยากรธรรมชาติอย่างคุม้ค่าที่สุด ตั้งแต่ภาคการผลิต การบริโภค ไป
จนถึงการจดัการของเสียดว้ยกระบวนการใช้ซ ้ า (Reuse) หมุนเวียนกลบัมาใช้ใหม่ (Recycle) 
และการผลิตใหม่ (Re-material) อนัจะน าไปสู่ความยัง่ยืนของทั้งระบบเศรษฐกิจ ช่วยลดปริมาณ
ขยะและเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม ขอ้ดีของระบบเศรษฐกิจแบบน้ีคือ การท าให้ตน้ทุนสินคา้ต ่าลง 
การไดม้าของวตัถุดิบที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น ลดปัญหาการขาดแคลนสินคา้ สร้างงานไดม้าก
ขึ้นและการสร้างมลภาวะน้อยลงถือเป็นการสร้าง Carbon Footprint ท่ีน้อยลงจากระบบเศรฐกิจ
แบบเดิมที่พึ่งพาทรัพยากรธรรมชาติโดยตรงท าให้เกิดการท าลายถิ่นที่อยู่อาศยัตามธรรมชาติ 
การสูญเสียความหลากหลายทางชีวภาพ การเพิ่มขึ้นของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์และมีเทน 
ระบบเศรษฐกิจหมุนเวียนช่วยกระตุน้ให้เกิดกระบวนการนิเวศวิทยาและการพฒันาอย่างย ัง่ยืน

https://en.wikipedia.org/wiki/Waste_minimisation
https://en.wikipedia.org/wiki/Waste_minimisation
https://en.wikipedia.org/wiki/Planned_obsolescence
https://en.wikipedia.org/wiki/Maintenance_(technical)
https://en.wikipedia.org/wiki/Reuse
https://en.wikipedia.org/wiki/Remanufacturing
https://en.wikipedia.org/wiki/Refurbishment_(electronics)
https://en.wikipedia.org/wiki/Refurbishment_(electronics)
https://en.wikipedia.org/wiki/Recycling
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ประกอบไปดว้ยองค์ประกอบสองส่วนคือ ผลิตภณัฑ์ส าหรับการบริโภคอุปโภคกบัผลิตภณัฑ์
ในภาคบริการ 
หลักเศรษฐกิจหมุนเวียนมีแนวคิดดังนี้ 

• วสัดุที่สร้างทดแทนใหม่ Renewability การน าวสัดุที่ประกอบดว้ยชีวมวลจากส่ิงมีชีวิต
หรือท่ีสามารถสร้างทดแทนไดอ้ย่างต่อเน่ืองมาใช้ในการผลิต  

• วสัดุใช้ซ ้ าไดห้ลายคร้ังตลอดอายุการใช้งาน Reuse ผลิตภณัฑ์ที่สามารถใช้ซ ้ าได้หลาย
คร้ังตลอดอายุการใช้งานของผลิตภณัฑ์ 

• วสัดุที่สามารถบ ารุงรักษาหรือซ่อมแซมไดต้ลอดอายุการใช้งาน Repair ผลิตภณัฑ์ท่ี
สามารถบ ารุงรักษาหรือซ่อมแซมไดเ้ม่ือเกิดความเสียหายเพื่อยืดอายุการใช้งาน  

• วสัดุเปลี่ยนหรือทดแทนการใช้วสัดุแบบเดิม Replacement การเปลี่ยนหรือทดแทนการ
ใช้วสัดุแบบเดิมที่ใช้ไดค้ร้ังเดียวดว้ยการใช้วสัดุทางเลือกหรือการใช้เทคโนโลยีที่
ทนัสมยัในการผลิต 

• วสัดุทนทานที่ใช้งานไดน้านขึ้น Durability การผลิตวสัดุที่เพิ่มความคงทนซ่ึงจะส่งผล
ให้เกิดการลดใช้ทรัพยากรหรือลดของเสียจากซากเหลือทิ้ง 

• เพิ ่มประสิทธิภาพการใช ้งาน Upgrade การเพิ ่มประสิทธิภาพของซอฟต์แวร์หรือ
อุปกรณ์โดยไม่ตอ้งซ้ือผลิตภณัฑ์รุ่นใหม่ 

• ปรับปรุงเป็นของใหม่ Refurbishment การซ่อมแซมสินคา้ที่ไดร้ับความเสียหายหรือ
เกิดต าหนิโดยส่งคืนกลบัไป 

แนวทางปฏิบัติตามหลักเศรษฐกิจหมุนเวียน 
1. การออกแบบผลิตภณัฑ ์ให ้ม ีความทนทานและมีอาย ุการใช ้งานยาวนานขึ้น ใช้

ทรัพยากรน้อยลงแต่คุณภาพยงัคงเดิม 
2. การจดัหาทรัพยากร เลือกใช้ทรัพยากรที่มาจาก Renewable Resources ในการผลิต

สินคา้และการใช้พลงังานทดแทนในกระบวนการผลิต 
3. การผลิตโดยใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพสูงสุดและใช้เคร่ืองจกัรอตัโนมติัเพื่อเพิ่ม

ความแม่นย  าในกระบวนการผลิต 
4. การขาย การตลาด และการขนส่ง ส่งเสริมระบบขนส่งที่เป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม ใช้

ระบบการเช่าสินคา้และการใช้เทคโนโลยีดิจิทลัรวบรวมขอ้มูล  
5. การใช้งานผลิตภณัฑ์ จากการออกแบบที่ทนทานพร้อมการบริการซ่อมบ ารุง ท าให้การ

ใช้ผลิตภณัฑ์เกิดประสิทธิภาพยาวนานมากท่ีสุดตลอดช่วงอายุการใช้งาน  
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6. การก าจดัผลิตภณัฑ์ที่สิ้นอายุผ่านกระบวนการจดัการที่เหมาะสม โดยประยุกต ์ใช้
กระบวนการน ากลบัมาใช้ให้เกิดการหมุนเวียนวตัถุดิบจากผลิตภณัฑ์ที่ส้ินอายุให้อยู่ใน
วงจรการผลิตและบริโภคให้นานท่ีสุด 

ประโยชน์ของระบบเศรษฐกิจแบบหมุนเวียน 
1. ลดความเส่ียงในห่วงโซ่อุปทาน 
2. ลดแรงกดดันจากการบริหารตน้ทุน 
3. สร้างโอกาสให้กบัรูปแบบธุรกิจใหม่ๆ  
4. สร้างงานและผลกัดนัเศรษฐกิจ 
5. เสริมสร้างความสามารถในการแข่งขนัและสร้างความมัน่คงดา้นทรัพยากร 
6. ผลกัดนัการสร้างนวตักรรม 
7. ลดผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม 

 
3.6 การแปรรูปและการถนอมอาหาร 

         ณรงค ์ศิขิมรัมย(์2556)ไดใ้หข้อ้มูลไว ้
       3.6.1 การแปรรูปอาหาร (food processing) 

เป็นกระบวนการท่ีเปล่ียนแปลงสภาพของวตัถุดิบให้เป็นผลิตภณัฑ์อาหารอยู่ในสภาพท่ี
เหมาะสมสะดวกและปลอดภยัต่อการบริโภค  เป็นการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาท าให้
เกิดผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมีความหลากหลายเพิ่มทางเลือกและเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบ 

      3.6.2 การถนอมอาหาร (food preservation) 
คือวิธีการใด ๆ ก็ตามท่ีท าให้เก็บอาหารไวบ้ริโภคไดน้านกว่าธรรมดา  โดยท่ีอาหารนั้น

ยงัคงสภาพดีไม่เกิดการสูญเสียทั้งในดา้นปริมาณและคุณภาพ ท าให้มีอาหารบริโภคทั้งในยามปกติ
และยามขาดแคลนหรือนอกฤดูกาลของอาหารนั้น  เป็นการประหยดัรายจ่ายเน่ืองจากซ้ือหาเม่ือมี
ราคาถูกมาเก็บถนอมไวบ้ริโภคเม่ือมีราคาแพงหรือพน้ฤดูของอาหารนั้น  ซ่ึงนอกจากท าให้ไดรั้บ
ประทานอาหารในรูปลกัษณะและรสชาติแปลกกนัไปแลว้ยงัอาจเป็นทางช่วยเพิ่มพูนรายได้และ
จ าหน่ายไดร้าคาสูงอีกดว้ย  สาเหตุของการถนอมอาหารก็เน่ืองจากมีอาหารมากกินสดไม่ทนัหาก
ปล่อยไวต้ามธรรมชาติอาจเน่าเสีย  แต่บางคนก็ถนอมอาหารด้วยความชอบรสของอาหารนั้น ๆ 
ส่วนในวงการอุตสาหกรรมทั้งเลก็และใหญ่ท าการถนอมอาหารเพื่อการคา้อะไรท าให้อาหารเน่าเสีย
การท่ีจะถนอมอาหารไดดี้ก็ตอ้งเขา้ใจถึงสาเหตุของการเน่าเสียของอาหารต่าง ๆ  คร้ันรู้สาเหตุการ
เน่าเสียแลว้ก็หาทางป้องกนัสาเหตุนั้นก็จะเป็นการรักษาอาหารไวไ้ดน้านในสภาพดีไดก้ารถนอม
อาหารท่ีใชก้นัมากในปัจจุบนัมีดงัต่อไปน้ี 
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         3.6.2.1 การท าให้แห้ง 
การท าให้แห้งเป็นวิธีการระเหยน ้ าหรือความช้ืนออกจากอาหารให้มากท่ีสุดหรือเหลือ

ความช้ืนอยู่เพียงเล็กน้อยอาหารจะแห้งลงสามารถเก็บไวไ้ด้นาน  วิธีการท าให้แห้งน้ีมกัใช้กัน
โดยทัว่ไปเพราะท าได้ง่ายและสะดวก เช่น เม่ือมีกลว้ยน ้ าวา้เหลือมาก ๆ ก็น ามาตากแห้งท าเป็น
กลว้ยตากหรือน าพริกสดท่ีใช้ไม่หมดมาตากให้แห้ง   แมแ้ต่กระเทียมก็ตอ้งน ามาผึ่งให้แห้งก่อน   
เพื่อเก็บไว้ใช้ได้นาน  ปลาหมึกแห้งท่ีเราชอบรับประทานกันก็ผ่านการตากแห้งน้ีมาก่อน  
นอกจากน้ียงัมีกุง้แห้ง หอย แหง้  ถัว่ตากแหง้  หน่อไมแ้หง้  ซ่ึงเก็บถนอมดว้ยวิธีน้ีวิธีการท าให้แห้ง
ท่ีใชก้นัทัว่ไปมี 3 วิธีคือ 
             3.6.2.1.1 ใชว้ิธีธรรมชาติคือการผึ่งแดดผึ่งลม 
            เป็นวิธีท่ีใชก้นัมาแต่โบราณโดยน าวตัถุดิบท่ีตอ้งการท าให้แห้งใส่ตะแกรงหรือแผ่นสังกะสี
ตั้งไวก้ลางแจง้ ใหไ้ดรั้บความร้อนจากแสงแดดมีลมพดัผา่นจะท าใหค้วามช้ืนในเน้ือสัตวห์รือพืชผกั
ผลไมค้่อย ๆ ระเหยออกไปจนแหง้จึงน าเก็บใส่ภาชนะปิดฝาใหมิ้ดชิด 

3.6.2.1.2 ใชเ้คร่ืองมือช่วย  
เช่น เคร่ืองอบแหง้เตาอบตูอ้บไมโครเวฟ เป็นตน้ 

            3.6.2.1.3 ใชว้ิธีรมควนั 
นิยมใช้ในการเก็บรักษาปลาและเน้ือสัตว์ต่าง ๆ ในรูปของปลาย่างเน้ือย่าง วิธีท าขั้นตน้      

ตอ้งลา้งปลาให้สะอาดอาจใช้เกลือทาหรือใช้น ้ าเกลือก่อน  แลว้น าไปวางบนตะแกรงไมไ้ผ่เหนือ
กองไฟใช้กาบมะพร้าวชานออ้ยหรือขี้ เล่ือยเป็นเช้ือเพลิงท่ีท าให้เกิดควนั ครอบเตาดว้ยภาชนะท่ี
สามารถเก็บควนัให้รมปลาอยู่ภายในได ้ ใช้ถ่านท าให้เกิดความร้อนและมีควนัออกมาจบัผิวปลา             
จนเป็นสีน ้าตาลอมเหลืองมีกล่ินหอมน าออกไปแขวนผึ่งลมซ่ึงสามารถเก็บไดน้าน 2-3 เดือน 
 
       3.6.2.2 การใช้ความร้อน 

วิธีการถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน หมายถึงการใช้ความร้อนฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ใน
อาหารเพื่อป้องกันการเน่าเสีย  ท าโดยการเพิ่มอุณหภูมิผลิตภณัฑ์ให้สูงขึ้นส่วนมาก  ใช้การตม้              
เช่น เม่ือเรารีดนมววัมาได้ปริมาณมากและตอ้งการเก็บไวใ้ชน้าน ๆ ตอ้งผ่านกระบวนการเพิ่มความ
ร้อนเพื่อใหเ้ช้ือจุลินทรียใ์นน ้านมตาย เป็นตน้ 

3.6.2.2.1 ใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิต ่ากวา่จุดเดือด 
 เพื่อฆ่าจุลินทรีย์บางชนิดท่ีท าให้เกิดโรคในอาหาร   แต่ฆ่าไม่ได้ทั้ งหมดวิธีน้ีเรียกว่า                

พาสเจอร์ไรซ์    ผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการพาสเจอร์ไรซ์จะตอ้งเก็บไวใ้นตูเ้ย็นเพื่อป้องกันการเน่าเสีย
ระหวา่งเก็บ 

3.6.2.2.2 ใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิน ้าเดือด หรือเรียกวา่สเตอริไลซ์ ก็คือการตม้ 
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 การใช้ความร้อนท่ีระดับอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ได้เกือบทั้งหมด
ยกเวน้จุลินทรียท่ี์ทนความร้อนมาก ๆ ไดผ้ลิตภณัฑส์เตอริไลซ์ สามารถเก็บไวไ้ดน้านโดยไม่ตอ้ง
แช่เยน็ แต่ตอ้งบรรจุในภาชนะสะอาดผา่นการฆ่าเช้ือแลว้และตอ้งปิดใหส้นิท 

3.6.2.2.3 ใชค้วามร้อนท่ีสูงกวา่อุณหภูมิน ้าเดือด  
โดยอาศยัความดนัช่วยการใชค้วามร้อน ระดบัน้ีสามารถท าลายจุลินทรียท่ี์ทนความร้อนได้

วิธีน้ีนิยมน าไปใชใ้นการท าอาหารบรรจุขวดหรือบรรจุกระป๋อง มกัใชอ้าหารท่ีมีความเป็นกรดต ่า
เป็นวตัถุดิบ เช่น เน้ือสัตว ์ผกั เป็นตน้ 
 
      3.6.2.3 การใช้ความเย็น 

การใชค้วามเยน็ หมายถึงการท าให้อาหารคงสภาพเดิมโดยใชค้วามเยน็ท่ีระดบัอุณหภูมิต ่า
แต่ไม่ถึงจุดเยือกแข็ง วิธีน้ีจะช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียช์ะลอการเน่าเสียและลดอตัรา
การเปล่ียนแปลงทางเคมีของอาหาร  การใชค้วามเยน็อาจท าไดโ้ดยการแช่น ้าแข็งการใชน้ ้าแข็งแห้ง
การบรรจุผลิตภัณฑ์ใส่ถุงกล่องกระดาษหรือกล่องพลาสติกแล้วน าไปแช่แข็ง   ปัจจุบันจะ                  
พบว่าประเทศเรามีการส่งออกพืชผกั ผลไมช้นิดต่าง ๆ เม่ือเราเก็บมาจากตน้พืชผกัและผลไมย้งัมี
การหายใจอยู่ มีความร้อนภายในสูง  ถา้ทิ้งไวใ้นอุณหภูมิปกติจะสุกหรือเห่ียวเร็วขึ้น  ถา้นักเรียน
ตอ้งการเก็บใหอ้ยูใ่นสภาพเดิมตอ้งเก็บไวใ้นท่ีเยน็หรืออุณหภูมิประมาณ 10-15 องศาเซลเซียส 
 
      3.6.2.4 การถนอมอาหารโดยใช้น ้าตาล 

น ้ าตาล เป็นสารให้ความหวานมีคุณสมบัติ เป็นวัตถุกันเสียป้องกันไม่ให้ เ กิดการ
เปล่ียนแปลงในอาหารและยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้  ช่วยเก็บรักษาอาหารใหค้งทนอยู่
ไดน้านโดยไม่เน่าเสีย   วิธีการถนอมอาหารโดยใชน้ ้าตาลไดแ้ก่การเช่ือมการกวน 

การเช่ือม คือการใช้น ้ าและน ้ าตาลใส่ภาชนะตั้งไฟเคี่ยวให้ละลายกลายเป็นน ้ าเช่ือมก่อน
แลว้จึงใส่อาหารลงเคี่ยวต่อไปด้วยไฟอ่อน ๆ จนอาหารอ่ิมชุ่มดว้ยน ้ าเช่ือม   อาหารท่ีใช้วิธีเช่ือม               
เช่น กล้วยเช่ือม มันเช่ือม จาวตาลเช่ือม มะตูมเช่ือม สาเกเช่ือม เป็นต้น การเช่ื อมมีวิธีการท า                 
แบ่งไดเ้ป็น 3 แบบ คือการเช่ือมธรรมดา  เช่ือมโดยวิธีแช่อ่ิม  และเช่ือมโดยวิธีฉาบ 

 3.6.2.4.1 การเช่ือมธรรมดา 
 เป็นวิธีการถนอมอาหารโดยใช้น ้ าตาลไปคลุกเคล้าหรือผสมในอาหารท่ีเราต้องการ        

เพื่อให้น ้ าตาลไปยบัยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร   ซ่ึงจะท าให้อาหารคงสภาพอยู่ได้
นานไม่เน่าเสียง่าย เช่น ลูกตาลเช่ือม กลว้ยเช่ือม สาเกเช่ือม เป็นตน้ 

3.6.2.4.2 การแช่อ่ิม 
เป็นวิธีการถนอมผลไม ้และผกับางชนิดโดยแช่ในน ้าเช่ือม หลกัการคือ ตอ้งท าใหผ้กัผลไม้

ท่ีจะแช่อ่ิมคายรสขมรสเปร้ียวก่อนดว้ยการแช่น ้าเกลือ แลว้จึงแช่น ้าเช่ือมน ้าตาลจะค่อยซึมเขา้ไปใน
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เน้ือเยื่อของผกัผลไมจ้นอ่ิมตวัมีรสหวานขึ้น ผลไมท่ี้นิยมใช้วิธีแช่อ่ิม เช่น มะม่วง มะดนั มะขาม 
มะยม เป็นตน้ 
 
 

3.6.2.4.3 การฉาบ  
มักใช้กับของท่ีท าสุกแลว้ เช่น กล้วยทอด มันทอด เผือกทอด เป็นต้น วิธีฉาบคือเคี่ยว

น ้ าตาลให้เป็นน ้ าเช่ือมแก่จัดจนเป็นเกล็ด  เทลงผสมคลุกเคล้ากับของท่ีทอดไว้ ทิ้งไว้ให้เย็น  
น ้ าเช่ือมจะเกาะจบัเป็นเกล็ดบนผิวของอาหารท่ีฉาบ  การถนอมอาหารด้วยการเช่ือมเป็นการน า
ผลไมไ้ปตม้ลงในน ้ าเช่ือมจนผลไมมี้ลกัษณะนุ่มใสเป็นประกาย ซ่ึงเป็นการใชน้ ้ าตาลมาช่วยในการ
ถนอมอาหารมีลกัษณะการใชน้ ้าตาลเช่นเดียวกบัวิธีการแช่อ่ิม 
 
       3.6.2.5 การถนอมอาหารโดยการดอง 

การถนอมอาหารโดยการดองโดยใช้จุลินทรียบ์างชนิดท่ีไม่เป็นอนัตรายต่อมนุษย ์ โดย                
จุลินทรียน์ั้นจะสร้างสารบางอย่างขึ้นมาในอาหารซ่ึงสามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์        
ตวัอ่ืน ๆ ได ้ ดงันั้นผลของการหมกัดองจะท าให้อาหารปลอดภยัจากจุลินทร์ทรียช์นิดอ่ืน ๆ และ           
ยงัท าให้เกิดอาหารชนิดใหม่ ๆ ท่ีมีลกัษณะแตกต่างไปจากเดิมเป็นการเพิ่มกล่ินและรสชาติของ
อาหารใหแ้ปลกออกไป  การถนอมอาหารโดยการดองมีหลายวิธีดงัน้ี 

3.6.2.5.1 การดองเปร้ียว 
ผกัท่ีนิยมน ามาดอง เช่น ผกักาดเขียว กะหล ่าปลี ผกัเส้ียน ถัว่งอก เป็นตน้ วิธีท าคือน า                 

เอาผกัมาเคลา้กบัเกลือ  โดยผสมน ้าเกลือกบัน ้าส้ม  ตม้ใหเ้ดือดทิ้งไวใ้หเ้ยน็   น ามาเทราดลงบนผกัท่ี
เรียงไวใ้นภาชนะเทใหท้่วมผกั  ปิดฝาภาชนะไม่ใหล้มเขา้หมกัทิ้งไว ้4-7 วนัก็น ามารับประทานได ้

3.6.2.5.2 การดอง 3 รส 
คือรสเปร้ียว  เคม็ หวาน ผกัท่ีนิยมดองแบบน้ีคือ ขิงดอง กระเทียมสด ผกักาดเขียว การดอง

ชนิดน้ีคือ น าเอาผกัมาเคลา้กบัเกลือ แลว้ผสมน ้ าส้ม น ้ าตาล เกลือ ตม้ให้เดือดทิ้งไวใ้ห้เย็น  แลว้
น ามาเทราดลงบนผกั  ปิดฝาทิ้งไวป้ระมาณ 2-3 วนัก็น ามารับประทานได ้

3.6.2.5.3 การดองหวาน 
ผกัและผลไม้ท่ีนิยมน ามาดอง เช่น มะละกอ หัวผกักาด กะหล ่าปลี เป็นต้น โดยต้ม                 

น ้ าตาล น ้ าส้มสายชู เกลือให้ออกรสหวานน าให้เดือดทิ้งไวใ้ห้เยน็  เทราดลงบนผกัผลไมทิ้้งไว ้2-3 
วนัก็น ามารับประทานได ้

3.6.2.5.4 การดองเคม็ 
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อาหารท่ีนิยมส่วนใหญ่จะเป็นพวกเน้ือสัตวแ์ละผกั เช่น ปูเค็ม ปลาเค็ม กะปิ หัวผกักาดเคม็
ไข่เค็ม เป็นตน้ ตม้น ้ าส้มสายชูและเกลือให้ออกรสเค็มจดัเล็กน้อยให้เดือดทิ้งไวใ้ห้เยน็  กรองใส่
ภาชนะท่ีจะบรรจุอาหารดอง  แลว้หมกัทิ้งไว ้4-9 เดือนจึงน ามารับประทาน 
 
 3.6.2.5.5 การหมกัดองท่ีท าใหเ้กิดแอลกอฮอล ์

คือการหมักอาหารพวกแป้งน ้ าตาลโดยใช้ยีสต์เป็นตัวช่วยให้เกิดแอลกอฮอล์ เช่น                      
ขา้วหมาก ไวน์ เป็นตน้ 
 
       3.6.2.6 การถนอมอาหารด้วยวิธีการกวน 

การท่ีน าเน้ือผลไมท่ี้สุกแลว้ผสมกบัน ้ าตาลโดยใช้ความร้อนเพื่อกวนผสมให้กลมกลืนกนั
โดยมีรสหวานและให้เขม้ขน้ขึ้น   การใส่น ้ าตาลในการกวนมี 2 วิธีคือ ใส่น ้ าตาลแต่น้อย  ใช้กวน
ผลไมเ้พื่อท าแยม เยลล่ี เป็นตน้ และการกวนโดยใชป้ริมาณน ้าตาลมาก เช่น การกวนผลไมแ้บบแห้ง
เช่น กลว้ยกวน สับปะรดกวน ทุเรียนกวน เป็นตน้ 
 
        3.6.2.7 การท าแยม 

เป็นการตม้เน้ือผลไมป้นกบัน ้ าตาลดว้ยไฟอ่อนในระยะแรก  แลว้ค่อย ๆ เพิ่มไฟขึ้นทีละ
นอ้ย  หมัน่คนสม ่าเสมอจนกระทัง่แยมเหนียวตามตอ้งการ 

 
       3.6.2.8 การถนอมอาหารโดยใช้รังสี 

รังสีชนิดท่ีแตกตวัได้ ( Ionizing Radiation ) ท่ีมีช่วงคล่ืนสั้นสามารถท่ียบัย ั้งการเจริญการ
เจริญของจุลินทรีย ์ การท างานของเอนไซม ์ และการเจริญเติบโตของไข่และตวัอ่อนของแมลงไดดี้
ทั้งยงัสามารถป้องกันการงอกของผกัและผลไม้โดยยงัคงคุณค่าทางโภชนาการเน้ือสัมผสัและ
รสชาติของอาหารไดดี้  หากใช้ในปริมาณต ่า เม่ือรังสีทะลุผ่านเน้ืออาหารจะท าลายหรือยบัย ั้งการ
เจริญของจุลินทรียก์ลายเป็นอนุมูลอิสระท่ีมีความว่องไวในการท าปฏิกิริยามาก  แต่รังสีอาจท าให้
สารอ่ืน ๆ ท่ีมีอยู่ในอาหารเกิดการเปล่ียนแปลงและมีผลต่อคุณภาพของอาหาร เช่น วิตามินต่าง ๆ 
ถูกท าลายเกิดการเปล่ียนแปลง สี กล่ิน รส ถา้ฉายรังสีในปริมาณท่ีมากเกินไปก็อาจมีผลเสียต่อ
อาหาร เช่น เกิดสารก่อมะเร็งขึ้นการฉายรังสีอาหารจึงตอ้งใช้ในปริมาณท่ีเหมาะสมกบัอาหารนั้น
รังสีชนิดท่ีแตกตวัไดแ้ละมีช่วงคล่ืนสั้นท่ีมีประโยชน์ในการถนอมอาหารมี 3 ชนิดคือรังสี-แกมมา                
( Gamma Radiation ) รังสีเอกซ์ ( X – Radiation ) และอิเลก็ตรอนก าลงัสูง 

  3.6.2.9  การถนอมอาหารโดยการใช้สารเคมีสารเคมีท่ีมีฤทธิ์ต่อต้านฤทธิ์จุลนิทรีย์ 
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            3.6.2.9.1 ควนัท่ีได้จากการรมควนัอาหารประกอบด้วยสารพวกฟีนอล (Phenol)       
ครีซอล (Cresol) กรดฟอร์มิก  กรดแอซีติก  และเมทิลแอลกอลฮอล ์ ซ่ึงจะท าให้เมแทบอลิซึมและ           
การเจริญของจุลินทรียเ์กิดชา้ลง 
                         3.6.2.9.2 แอลกอฮอล์จะดึงน ้ าออกจากอาหารจากอาหารและจุลินทรีย์ จึงท าให้            
เมแทบอลิซึมและการเจริญของจุลินทรียเ์กิดชา้ลง 
                         3.6.2.9.3 สารกนัเสียไดแ้ก่สารเคมีท่ีสามารถป้องกนัการเน่าเสียของอาหาร เช่น กรด
เบนโซอิก กรดซอร์บิก เกลือซลัไฟต ์สารเหล่าน้ีจะท าให้จุลินทรียเ์จริญชา้ลง   ส่วนสารเคมีท่ีใช้กนั
ในครัวเรือนของไทยมาตั้งแต่โบราณนั้น ไดแ้ก่ น ้าตาล เกลือ และน ้าส้มสายชู 
 

3.7 งานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 
กิตติพศ ศรีสุข (2559) เพื่อพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมผกัไชยาในสโคนเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั

เป็นแบบสอบถามการยอมรับผูบ้ริโภคท่ีมีต่อการพฒันาผลิตภณัฑส์โคนไชยาโดยใชเ้กณฑ ์5 Point 
Hedonic วิเคราะห์โดยใช้โปรแกรม Excel ผลของการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อสโคน 
ไชยาโดยท าการทดสอบกบัผูบ้ริโภค จ านวน 50 คน ให้ความเห็นตรงกนัว่าผลิตภณัฑส์โคนไชยา 
เป็นท่ียอมรับ มีกล่ินหอมของผกัไชยาชัดเจน มีเน้ือสัมผสั และรสชาติอร่อยถูกปากผูบ้ริโภค 
สามารถรับประทานกบั กาแฟ ชา ฯลฯ และในการเก็บสโคนไชยา สามารถเก็บรักษาไดน้าน 1 เดือน 
สโคนไชยา พฒันาโดยการน าผกัไชยาซ่ึงมีมากในทอ้งถ่ินมาผสมกบัส่วนอ่ืน ๆ คือ แป้งเคก้ เนยสด 
นมสด น ้ าตาลทรายป่น ไข่ไก่ และผงฟู ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม น าไปอบในความร้อนจนสุก เป็น
แนวทางการสร้างสรรค์คุณค่าให้ผกัไชยา สามารถน ามาทานคู่กบัชา กาแฟ หรือทานเล่น เป็นตน้
เป็นแหล่งอุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ และสารอาหารเหล่าน้ีก็ให้ประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น 
โรคเก๊าท ์เบาหวาน และตา้นความดนัไดดี้ นอกจากน้ีมนัยงัสามารถปลูกเป็นไมป้ระดบัไดช่้วยยอ่ย
อาหาร ช่วยใหก้ารมองเห็นดีขึ้น ลดการอกัเสบในเส้นเลือดและลดการอกัเสบริดสีดวงทวาร ช่วยลด
คอเลสเตอรอล ช่วยลดน ้ าหนกั ป้องกนัอาการไอ เพิ่มแคลเซียมในกระดูก ลดการสะสมและลดการ
ติดเช้ือในปอด ป้องกนัโรคโลหิตจางโดยเสริมธาตุเหล็กให้เลือด ช่วยให้ความจ าดีขึ้นและช่วยให้
การท างานของสมองดีขึ้น เพิ่มการไหลเวียนของเลือด ช่วยบรรเทาริดสีดวงทวาร เป็นตน้ 

อรดา ห่วงทรัพย์ (2562)โครงงานเร่ืองเค้กแครอทวีแกนจากบุก (Vegan Konjac Carrot 
Cake )  จดัท าขึ้นเพื่อศึกษาการท าเคก้แครอท วีแกนจากบุกในรูปแบบใหม่ โดยการน าวตัถุดิบท่ี
เหลือใชจ้ าพวกผกัและวตัถุดิบจากการเตรียมวตัถุดิบในการจดัเตรียมอาหารภายในแผนกครัว ของ
โรงแรมมิลเลนเนียม ฮิลตนั กรุงเทพมหานคร อาทิเช่น แครอท ธญัพืช และผกัต่าง ๆ เป็นตน้ เพื่อ
เพิ่มมูลค่าของวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้และเป็นเมนูทางเลือกใหม่ให้กบักลุ่มทางเลือกท่ีนิยมทานอาหารเจ 
หรือวีแกน จากการเตรียมวตัถุดิบในการจดัเตรียมอาหารภายในแผนกครัวมาท าให้เกิดประโยชน์ 
หลังจากท่ีได้ท าการทดลองคิดค้นเมนู เค้กแครอทวีแกนจากบุก ขึ้ นมาใหม่โดยจากการท า
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แบบสอบถามพบว่ากลุ่มตวัอย่าง มีความพึงพอใจต่อโครงงานเคก้แครอทวีแกนบุกและธญัพืชโดย
รวมอยู่ในระดบัมากมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.26 เม่ือน ามาเปรียบเทียบแลว้ อยู่ในระดบัมาก โดยความพึง
พอใจสูงสุด สามารถเกิดเป็นเมนูใหม่และตอบสนองความต้องการของกลุ่มทางเลือกท่ีชอบ
รับประทานหารเจ หรือวีแกนเป็นอยา่งดี สอดคลอ้งกบัวตัถุประสงคใ์นการจดัท าโครงงานน้ี เพื่อน า
วตัถุดิบท่ี เหลือใชก้ารเตรียมวตัถุดิบในการจดัเตรียมอาหารภายในแผนกครัว มาพฒันาเป็นเมนูใหม่
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด สามารถน ามาเป็นผลิตภณัฑห์รือเมนูท่ีเกิดขึ้นใหม่ สร้างรายไดใ้ห้แก่สถาน
ประกอบการไดจ้ริง และไดน้ าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าเพิ่มมูลค่าและน ามาใชป้ระโยชน์สูงสุด 

นาขวญั ดิษฐผล (2561) จากการท่ีไดอ้อกปฏิบติังานสหกิจศึกษาในแผนกครัวของโรงแรม
โนโวเทล กรุงเทพ ฟินิกส์ สีลม ผูจ้ดัท าไดท้ าการศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัขนมปังเพื่อสุขภาพแบบไร้
แป้ง โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อ 1. เพื่อศึกษาวตัถุดิบต่างๆของครัวเบเกอร่ีและครัวเย็น 2. เพื่อเพิ่ม
รายการอาหารสุขภาพให้กบัทางโรงแรม จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดส้อบถามพนกังานท่ีปรึกษา และ
ไดห้าขอ้มูลเก่ียวกบัประโยชน์ของธญัพืช และส่วนผสมต่างต่างๆ จึงไดท้ดลองสูตรหลาย ผลการ
ทดลองคร้ังแรก คือ ขนมปังสุกไม่ทัว่กนัและมีรสชาติเค็มเกินไป ผลการทดลองท าคร้ังแรกพบว่า
พนกังานครัวมีความพึงพอใจ ร้อยละ 66.67 ไม่พึงพอใจร้อยละ 33.33 จึงไดท้ าการปรับสูตร และได้
ท าการทดลองใหม่อีกคร้ัง โดยเพิ่มเวลาในการอบมากขึ้นและลดปริมาณเกลือเพื่อให้ขนมปังมี
รสชาติท่ีดี ในท่ีสุดคณะผูจ้ดัท าได้ค้นพบสูตรท่ีลงตัวท่ี ผลการสัมภาษณ์การทดลองรอบท่ีสอง
พบว่าผูต้อบ ช่ืนชอบในความคิดสร้างสรรค์ท่ีคณะผูจ้ดัท าไดน้ าเอาวตัถุดิบท่ีมีอยู่ในโรงแรมมาใช้
ให้เกิดประโยชน์และท าให้เกิดมูลค่าเพิ่ม มีความพึงพอใจในรสชาติและหน้าตาของขนมปังเพื่อ
สุขภาพแบบไร้แป้งและกล่าววา่เมนูน้ีสามารถท าประโยชน์ใหก้บัทางโรงแรมได ้
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บทที่ 4 
รายละเอยีดของโครงงาน 

 
          โครงงานเร่ือง สโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม (Purple Sweet Potato Whole Grains Scone 
With Tamarind Jam) โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ เพื่อถนอม
อาหารโดยน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ และเพื่อสร้างรายได้ให้กับสถาน
ประกอบการ 
 
4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 

        4.1.1 คณะผูจ้ัดท าโครงงานได้ศึกษาข้อมูลและวิเคราะห์ปัญหาท่ีพบในแผนกเบเกอร่ี 
เน่ืองจากสถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า 2019  ท าใหมี้วตัถุดิบเหลือใชจ้ากการท าขนมท า
ใหค้ณะผูจ้ดัท าไดค้ิดผลิตภณัฑใ์หม่ขึ้นมาจากวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้

          4.1.2   ปรึกษาพนักงานท่ีปรึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษาเก่ียวกับหัวข้อโครงงานเพื่อรับ
ค าแนะน า และแนวทางในการท าผลิตภณัฑ ์ 
          4.1.3  ศึกษาวตัถุดิบ วิธีการท าสโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม จากนั้นทดลองท า และปรับ
สูตรเพื่อใหมี้ความนุ่มมากขึ้น 
 

4.2 ขั้นตอนการท าสโคนมันม่วงธัญพืช แยมมะขาม 
        4.2.1 ส่วนผสมท่ีใช้ในการท าสโคนมันม่วงธัญพืช (Purple Sweet Potato Whole Grains 

Scone) 
                ตารางท่ี 4.1 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าสโคนมนัม่วงธญัพืช 

ส่วนผสมสโคนธัญพืช (Purple Sweet 
Potato Whole Grains Scone) 

ปริมาณ / 9 ชิ้น 

 1. แป้งเคก้ 319   กรัม 
 2.  แป้งขนมปัง 80   กรัม 
 3.  แป้งมนัม่วง 80   กรัม 
 4.  ผงฟู 33   กรัม 
 5.  เกลือ 5   กรัม 
 6. น ้าตาล 80   กรัม 
 7.  เนย 100   กรัม 
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  8. ไข่แดง 40   กรัม 
  9. นมจืด 300   กรัม 
 10. เมลด็ทานตะวนั 33   กรัม 
11. เมลด็ฟักทอง 33   กรัม 
12. เมลด็แฟลกซ์ 33    กรัม 

 

 
4.2.2 ขั้นตอนการท าสโคนธัญพืช (Purple Sweet Potato Whole Grains Scone) 

 
          1. ชัง่ แป้งเคก้ แป้งขนมปัง แป้งม่วง ผงฟู เกลือ น ้าตาล และเนยใส่เคร่ืองตี และตีใหเ้ขา้กนั 
ใหเ้นยไม่จบัตวัเป็นกอ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.1 การชัง่ แป้งเคก้ แป้งขนมปัง แป้งม่วง ผงฟู เกลือ น ้าตาล และเนยใส่หมอ้ตี 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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 2. ชัง่ไข่แดงและนมใส่ภาชนะ และตีใหเ้ขา้กนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.2 การตีไข่แดงและนมใหเ้ขา้กนั 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
 
 
           3. ชัง่เมลด็ทานตะวนั เมลด็ฟักทอง เมลด็แฟลกซ์ใส่ภาชนะแยกไว ้
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3 การชัง่เมลด็ทานตะวนั เมลด็ฟักทอง เมลด็แฟลกซ์ใส่ภาชนะ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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            4. เม่ือตีส่วนผสม ใหเ้ขา้กนัแลว้น านมและไข่แดงเทลงในเคร่ืองตี ตีจนส่วนผสมเขา้กนั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.4 การตีส่วนผสมท่ีเตรียมไว ้ใหเ้ขา้กนั 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
           5. น าแป้งท่ีไดอ้อกจากเคร่ืองตี น ามานวดกบัธญัพืช   และแป้งท่ีไดไ้ปแช่แขง็เพื่อใหเ้ซ็ตตวั 
ประมาณ 30 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.5 การนวดแป้งกบัธญัพืช 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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 6. น าออกจากตูเ้ยน็ คลึงแป้งเป็นแผน่หนา 2 เซนติเมตร 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.6 การคลึงแป้ง 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
 
 

              7. ใชพ้ิมพชุ์บแป้งเพื่อไม่ให้สโคนติดพิมพ ์
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.7 การใชพ้ิมพชุ์บแป้ง 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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     8. ใชพ้ิมพก์ดแป้งสโคนเป็นช้ิน ๆ วางในถาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.8 การใชพ้ิมพก์ดแป้งสโคน 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
 
     9. ทาไข่แดงบนหนา้ของสโคน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.9 การทาไข่แดงบนหนา้ของสโคน 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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   10. ใส่ธญัพืชตกแต่งบนหนา้สโคน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.10 การใส่ธญัพืชตกแต่งบนหนา้สโคน 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
 
 
   11.  น าเขา้เตาอบดว้ยไฟ 180 องศา เป็นเวลา 15 นาที  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.11 การอบสโคนมนัม่วงธญัพืช 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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        12. น าออกจากเตา และพกัใหค้ลายร้อนก่อนน าเสิร์ฟ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

รูปท่ี 4.12 การพกัสโคนใหค้ลายร้อนก่อนน าเสิร์ฟ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
 

        4.2.3 ส่วนผสมท่ีใช้ในการท าแยมมะขาม (Tamarind Jam) 
 
              ตารางท่ี 4.2 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าแยมมะขาม 

ส่วนผสมแยมมะขาม 
(Tamarind Jam) 

ปริมาณ / 350 กรัม 

1. มะขาม 500   กรัม 
2. น ้าตาล 300   กรัม 
3. Pectin yellow            8    กรัม 
4. Pectin NH                 4    กรัม 
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4.2.4 ขั้นตอนการท าแยมมะขาม (Tamarind Jam) 
 

 1. ใส่น ้ามะขามลงในหมอ้ ตั้งไฟ และใส่น ้าตาลจ านวน 250 กรัมลงไป คนจนน ้าตาลละลาย 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.13  การผสมน ้ามะขามและน ้าตาล 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
 
 
 2.  ผสมน ้าตาลอีก 50 กรัม Pectin Yellow และ Pectin PH คนใหเ้ขา้กนั ไม่ใหจ้บัตวัเป็นกอ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.14  การผสมน ้าตาลและPectinใหเ้ขา้กนั  
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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 3. ใส่น ้าตาลและPectin ท่ีเขา้กนัแลว้ลงไปในหมอ้น ้ามะขาม คนไปเร่ือย ๆ จนเขา้กนั และ
เป็นเน้ือแยมแลว้เอามาพกัให้แยมเยน็ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.15  การคนสวนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนัจนเป็นเน้ือแยม 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
 

4. น าสโคนมนัม่วงธญัพืชและแยมมะขามมาตกแต่งลงจานใหส้วยงาม 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

รูปท่ี 4.16  การจดัตกแต่งจานเตรียมเสิร์ฟ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
 
4.3 การพฒันาปรับปรุงผลติภัณฑ์ 

 จากการท าผลิตภณัฑส์โคนมนัม่วงธัญพืชแยมมะขาม พบปัญหาระหว่างท าและปรับปรุง
แกไ้ขจนไดสู้ตรท่ีเหมาะสมในคร้ัง 3 ดงัน้ี 
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               คร้ังท่ี 1 ได้ท าการตีแป้งสโคนตามสูตรขั้นพื้นฐานจากพนักงานท่ีปรึกษา และได้เพิ่ม
ส่วนผสมคือ แป้งมนัม่วง และธัญพืช ซ่ึงปัญหาท่ีพบคือ เม่ือท าการอบและให้พนักงานในแผนก
ครัวเบเกอร่ีชิม ไดท้ราบวา่แป้งสโคนมนัม่วงธญัพืชค่อนขา้งร่วน 

คร้ังท่ี 2  หลงัจากการทดลองคร้ังท่ี 1 ไดรั้บค าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษา ให้ลดปริมาณ
แป้งมนัม่วงและแป้งขนมปัง และเพิ่มปริมาณแป้งเคก้ เพื่อให้สโคนไม่ร่วน หลงัจากอบและให้
พนักงานแผนกครัวเบเกอร่ีชิม คร้ังท่ี 2 แป้งสโคนมนัม่วงธัญพืชใช้ได ้แป้งของสโคนมีความนุ่ม
และไม่ร่วน แต่ไดรั้บค าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษาใหท้ าแยมทานคู่กบัสโคน  
              คร้ังท่ี 3 คณะผูจ้ดัท าได้คิดสูตรแยมมะขามจากวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ เพื่อรับประทานคู่กับ 
สโคนมนัม่วงธัญพืช โดยท าแยมตามสูตรขั้นพื้นฐานของสูตรแยมของครัวเบเกอร่ี เม่ือทดลองท า 
และให้พนกังานแผนกครัวเบเกอร่ีชิมสโคนมนัม่วงธญัพืช คู่กบัแยมมะขาม ไดค้  าแนะน า คือ แยม
มะขามรสชาติค่อนขา้งหวาน  
            คร้ังท่ี 4 เป็นการปรับสูตรแยมมะขาม จากค าแนะน าของพนกังานแผนกเบเกอร่ี จึงไดท้ าการ
ลดปริมาณน ้ าตาลลง เพื่อให้รสเปร้ียวของมะขามนั้นมีความเด่นและกล่ินหอมมากขึ้น หลงัจากให้
พนกังานแผนกครัวเบเกอร่ีชิม สโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขามอีกคร้ัง  พบวา่สูตรน้ีใชไ้ด ้มีรสชาติ
ท่ีเขา้กนั 
 
4.4 การค านวณต้นทุนการผลติสโคนมันม่วงธัญพืช แยมมะขาม 

คณะผูจ้ดัท าไดท้ าการค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์“สโคนมนัม่วงธญัพืช” ดงัตารางท่ี 4.3 
ตารางท่ี 4.3 แสดงการค านวณตน้ทุนสโคนมนัม่วงธญัพืช 

ส่วนผสมสโคนธัญพืช
(Purple Sweet Potato 
Whole Grains Scone) 

ปริมาณท่ีใช้ 
(กรัม) 

ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

ราคาต้นทุน 

1. แป้งเคก้ 319 40  บาท 12.76  บาท 
2. แป้งขนมปัง 80 34  บาท 2.72  บาท 
3. แป้งมนัม่วง 80 279  บาท 22.32  บาท 
4. ผงฟู 33 80  บาท 2.64  บาท 
5. เกลือ 5 14  บาท 0.07  บาท 
6. น ้าตาล 80 22  บาท 1.76  บาท 
7. เนย 100 685  บาท 68.50  บาท 
8. ไข่แดง 40 208  บาท 8.32  บาท 
9. นมจืด 300 83  บาท 24.90  บาท 
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10. เมลด็ทานตะวนั 33 190  บาท 6.27  บาท 
11. เมลด็ฟักทอง 33 240  บาท 7.92  บาท 
12. เมลด็แฟลกซ์ 33 65  บาท 2.15  บาท 

ราคาตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 8 ช้ิน) 160.33  บาท 
ราคาตน้ทุนต่อช้ิน (ปริมาณ 1 ช้ิน)       20 บาท 

 
คณะผูจ้ดัท าไดท้ าการค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์“แยมมะขาม” ดงัตารางท่ี 4.4 

ตารางท่ี 4.4 ตารางค านวณตน้ทุนแยมมะขาม 
ส่วนผสมแยมมะขาม 
(Tamarind Jam) 

ปริมาณท่ีใช้(กรัม) 
ราคาต่อหน่วย 
1,000 กรัม 

ราคาต้นทุน 

1. มะขาม 500 129  บาท 64.50  บาท 
2. น ้าตาล 300 22  บาท 6.60  บาท 
3. Pectin yellow 8 320  บาท 2.56  บาท 
4. Pectin NH 4 547  บาท 2.19  บาท 

ราคาตน้ทุนทั้งหมด (ปริมาณ 350 กรัม) 75.85  บาท 
ราคาตน้ทุนต่อช้ิน (ปริมาณ 30 กรัม) 6.50  บาท 

 
คณะผูจ้ดัท าไดท้ าการค านวณราคาตน้ทุน สโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม ต่อหน่ึงกล่อง 

ดงัตารางท่ี 4.5   
ตารางท่ี 4.5  ราคาตน้ทุน สโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม ต่อหน่ึงกล่อง 

ราคาต้นทุน/หนึ่งกล่อง ราคา 
1. สโคนมนัม่วง 4 ช้ิน 80  บาท  
2. แยมมะขาม 30 กรัม  6.50  บาท 
3. ขวดแยม              7   บาท 
4. บรรจุภณัฑ ์ 4.50  บาท  
5. ป้ายสติกเกอร์ 8  บาท 
6. กระดาษรองอบ 1  บาท 

ราคารวมทั้งหมด ต่อหน่ึงกล่อง 107  บาท 
 
      ต้นทุน 1 กล่องราคา 107 บาท ถ้าโรงแรมขายในราคา 360 บาท จะได้ก าไร 253บาทต่อกล่อง   
 



58 
 

 

4.5 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของสโคนมันม่วงธัญพืช แยมมะขาม 
คณะผูจ้ดัท าไดน้ าผลิตภณัฑส์โคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม ให้พนกังานในแผนกเบเกอร่ี

ของโรงแรม W Bangkok และบุคคลทั่วไปจ านวน 30 คนทดลองชิม หลังจากนั้นได้ท าการเก็บ
รวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อสโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม (Purple 
Sweet Potato Whole Grains Scone With Tamarind Jam) เพื่อท าการวิ เคราะห์ และอภิปรายผล
ดงัต่อไปน้ี 

1) ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจก
แจงความถ่ี (frequency) และหาค่าร้อยละ 

2) ส่วนท่ี2 ส ารวจความพึงพอใจต่อสโคนมนัม่วงธัญพืช แยมมะขาม ใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์
ทางสถิติ คือการหาค่าเฉล่ีย(mean)และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน(S.D.) โดยวิธีการแปรผลของ
อาจารยบ์ุญชม ศรีสะอาด โดยก าหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี 

ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง      ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 

3) ขอ้เสนอแนะ 
จากการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถาม ไดรั้บค าชมจากผูต้อบแบบสอบถามว่าสโคน

มนัม่วงธัญพืช แยมมะขามมีรสชาติเขา้กนัไดดี้และมีความแปลกใหม่อีกทั้งยงัมีขอ้เสนอแนะให้มี
การพฒันาตวัเลือกแยมใหม้ากกวา่น้ี 
 

4.5.1 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 
ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุปได ้ดงัตารางท่ี 4.3 

ตารางท่ี 4.6 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกเพศ 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

หญิง 17 56.67 
ชาย 13 43.33 
รวม 30 100.00 

 
จากตารางท่ี 4.6 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67 และ                   

เพศชาย ร้อยละ 43.33  
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ตารางท่ี 4.7 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกอายุ 
อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

1. ต ่ากว่า 20 ปี 2 6.66 
2. 20 - 30 ปี 24 80.00 
3. 30 - 40 ปี 2 6.67 
4. มากกว่า 40 ปี 2 6.67 

รวม 30 100.00 
 
จากตารางท่ี 4.7 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุ 20 – 30 ปี ร้อยละ 80  รองลงมา

คือ อายตุ ่ากวา่ 20 ปี อาย ุ30 – 40 ปี อายมุากกวา่ 40 ปี  
 
4.5.2 ส่วนท่ี 2 ความพงึพอใจโดยรวมต่อสโคนมันม่วงธัญพืช แยมมะขาม 

ตารางท่ี 4.8  แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑส์โคนมนัม่วงธญัพืช 

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน การแปรผล 
1. ขนมมีรสชาติอร่อยถูกปาก 4.10 0.60 มาก 
2. ขนมมีสีสันสวยงามดึงดูดใจ 4.30 0.66 มาก 
3. ขนมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล 4.33 0.63 มาก 
4. ขนมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 4.23 0.68 มาก 

รวม 4.24 0.04 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.8 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์สโคนมันม่วง

ธญัพืช โดยรวมอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.24 หากพิจารณารายดา้นพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจในระดบัมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในดา้นเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล มี
ค่าเฉล่ีย 4.33 รองลงมาคือ ดา้นสีสันสวยงามดึงดูดใจ มีค่าเฉล่ีย 4.30 รองลงมาคือ ดา้นกล่ินหอมน่า
รับประทาน และดา้นรสชาติอร่อยถูกปาก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.23 และ 4.10 ตามล าดบั 
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ตารางท่ี 4.9 แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑแ์ยมมะขาม 

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน การแปรผล 
1. แยมมีรสชาติอร่อยถูกปาก 4.07 0.64 มาก 
2. แยมมีสีสันสวยงามดึงดูดใจ 4.00 0.83 มาก 
3. แยมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล 4.10 0.71 มาก 
4. แยมมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 4.27 0.58 มาก 

รวม 4.11 0.11 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.9 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์แยมมะขามโดย

โดยรวมอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.11 หากพิจารณารายดา้นพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความ             
พึงพอใจในระดับมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในด้านกล่ินหอมน่ารับประทาน มี
ค่าเฉล่ีย 4.27 รองลงมาคือ ดา้นเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล มีค่าเฉล่ีย 4.10  รองลงมาคือ ดา้นรสชาติอร่อย
ถูกปาก และดา้นสีสันสวยงามดึงดูดใจ โดยมีค่าเฉล่ีย 4.07 และ 4.00 ตามล าดบั 

 
ตารางท่ี 4.10 แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อสโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขาม 

ประเด็นท่ีประเมิน ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน 
มาตรฐาน 

การแปรผล 

1. เป็นเมนูเพื่อสุขภาพท่ีสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่ 4.50 0.51 มาก 
2. เป็นเมนูเพื่อสุขภาพส าหรับผูท่ี้ควบคุมน ้าหนกั 4.23 0.82 มาก 
3. รสชาติของขนมและแยมเขา้กนัไดดี้ 4.50 0.57 มาก 
4. เป็นเมนูท่ีมีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์ 4.30 0.70 มาก 
5. เป็นเมนูท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย 4.37 0.67 มาก 
6. ความสะอาดของอาหารและการประกอบอาหาร 4.63 0.49 มากท่ีสุด 

รวม 4.42 0.13 มาก 
 
จากตารางท่ี 4.10 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์สโคนมันม่วง

ธญัพืช แยมมะขามโดยรวมอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.42 เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้นพบว่า ผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคือ ดา้นความสะอาดของอาหารและการประกอบ
อาหาร โดยมีค่าเฉล่ีย 4.62 ส่วนดา้นอ่ืน ๆ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทั้งหมด 
ดงัน้ี ล าดบัแรกคือ เป็นเมนูเพื่อสุขภาพท่ีสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่  รสชาติของขนมและแยมเขา้กนั
ไดดี้ ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากนัคือ 4.50 รองลงมาคือ  เป็นเมนูท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย มี
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ค่าเฉล่ีย 4.37 รองลงมาคือ เป็นเมนูท่ีมีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์ และเป็นเมนูเพื่อสุขภาพส าหรับผู ้
ท่ีควบคุมน ้าหนกั โดยมีค่าเฉล่ีย 4.30 และ 4.23 ตามล าดบั 
 

4.5.3 ส่วนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ 
จากการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถาม ไดรั้บค าชมจากผูต้อบแบบสอบถามว่าสโคน

มนัม่วงธญัพืช แยมมะขามมีรสชาติเขา้กนัไดดี้ และมีความแปลกใหม่  อีกทั้งยงัมีขอ้เสนอแนะใหมี้
การพฒันาตวัเลือกแยมใหม้ากกวา่น้ี 
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บทที่ 5 
สรุปผลการปฎิบัติงานและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการท าโครงงาน 
 จากการท่ีคณะผูจ้ัดท าโครงงานได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม ดับเบิ้ลยู 
กรุงเทพฯ (W Bangkok Hotel) ในแผนกครัวเบเกอร่ี ท าให้ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้งานในหน่วยงานแต่ละ
ส่วนของภายในครัวโรงแรม ดับเบิ้ลยู กรุงเทพฯ(W Bangkok Hotel)  และได้ทราบถึงปัญหาท่ี
เกิดขึ้ นของภายในแผนกครัวเบเกอร่ีของโรงแรม รวมถึงปัญหาท่ีคณะผู ้จัดท าโครงงานได้
ยกตวัอย่างน าเสนอขึ้นมา คือการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ในครัวมาท าให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ เป็นการ
แปรรูปแบบการถนอมอาหาร อีกทั้ งยงัเป็นการเพิ่มรายได้ และเป็นทางเลือกให้กับบุคคลท่ี
รับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ  เม่ือไดท้ดลองท าผลิตภณัฑ์เรียบร้อยแลว้ ไดจ้ดัท าแบบสอบถาม
ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑใ์นรูปแบบออนไลน์ทั้งหมดจ านวน 30 ชุด โดยผูใ้ห้ขอ้มูลคือพนกังาน
แผนกครัวเบเกอร่ีและบุคคลทัว่ไป ผลการประเมินความคิดเห็นในแบบสอบถามท่ีได ้คือ ผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑส์โคนมนัม่วงธญัพืช โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 
4.24 หากพิจารณารายดา้นพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทุกดา้น  โดยมี
ความพึงพอใจมากท่ีสุดในดา้นเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวลมีค่าเฉล่ีย 4.33 รองลงมาคือดา้นสีสันสวยงาม
ดึงดูดใจ มีค่าเฉล่ีย 4.30 รองลงมาคือ ดา้นกล่ินหอมน่ารับประทานและดา้นรสชาติอร่อยถูกปากโดย
มีค่าเฉล่ีย 4.23 และ 4.10 ตามล าดบั ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑแ์ยมมะขาม
โดยโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.11 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจในระดับมากทุกด้าน  โดยมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในด้านกล่ินหอมน่ารับประทาน มี
ค่าเฉล่ีย 4.27 รองลงมาคือดา้นเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล มีค่าเฉล่ีย 4.10 รองลงมาคือ ดา้นรสชาติอร่อยถูก
ปากและดา้นสีสันสวยงามดึงดูดใจโดยมีค่าเฉล่ีย 4.07 และ 4.00 ตามล าดบั และผูต้อบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์สโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขามโดยรวมอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 
4.42 เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้นพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุดคือ ดา้น
ความสะอาดของอาหารและการประกอบอาหาร โดยมีค่าเฉล่ีย 4.62 ส่วนด้านอ่ืน ๆ ผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมากทั้งหมด ดังน้ี ล าดับแรกคือ เป็นเมนูเพื่อสุขภาพท่ี
สร้างสรรค์และแปลกใหม่รสชาติของขนมและแยมเข้ากันได้ดี ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากันคือ 4.50  
รองลงมาคือ  เป็นเมนูท่ีมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย มีค่าเฉล่ีย 4.37 รองลงมาคือ เป็นเมนูท่ี
มีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์ และเป็นเมนูเพื่อสุขภาพส าหรับผูท่ี้ควบคุมน ้ าหนกัโดยมีค่าเฉล่ีย 4.30
และ 4.23 ตามล าดบั 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

         5.2.1 ข้อเสนอแนะในการจัดท าโครงงาน 

                   ควรศึกษาสูตรการท าสโคนท่ีหลากหลายและแปลกใหม่จากอินเทอร์เน็ตเพื่อพฒันา
โครงงานใหดี้ขึ้น 

        5.2.2 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
  1. ควรพฒันาสูตรสโคนส าหรับกลุ่มผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติ วีแกน เพื่อเป็นทางเลือกใน
การทานของหวาน  

  2. ควรพฒันาแยมใหมี้หลายรสชาติมากขึ้น เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการรับประทาน 

   3. สามารถน าสูตรไปปรับเปล่ียนธญัพืชได ้เช่น งา หรือผลไมอ้บแห้งต่าง ๆ เช่น ลูกเกด 
สตอเบอร่ี แครนเบอร่ี เป็นตน้ 
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ภาพการปฏิบัติงาน 
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ยนืไลน์ Breakfast Buffet 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตีแป้งแพนเคก้ส ำหรับไลน์อำหำรเชำ้วนัถดัไป 
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ยนืไลน์ Lunch Break 
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เตรียมและขำยเมนู A la carte 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
จดั Afternoon tea set 
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เตรียมและขำยเมนู A la carte 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตกแต่ง Thai tea tir 
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ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถามสโคนมันม่วงธัญพืช แยมมะขาม 
 

             แบบสอบถำมโครงงำนสโคนมนัม่วงธัญพืช แยมมะขำม เป็นส่วนหน่ึงของรำยงำนกำร
ปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำ ของสำขำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและกำรบริกำร คณะศิลปศำสตร์ 
มหำวิทยำลยัสยำม ผูจ้ ัดท ำขอควำมกรุณำในกำรตอบแบบสอบถำม ข้อมูลในแบบสอบถำมใช้
เฉพำะในรำยงำนเท่ำนั้น ไม่มีจุดประสงคเ์ผยแพร่ 
ค าชี้แจง 

แบบสอบถำมแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป  
ส่วนท่ี 2 ควำมพึงพอใจต่อสโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขำม 
ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 
 

ส่วนท่ี 1  ขอ้มูลทัว่ไป 
ค าชี้แจง  กรุณำคลิกเลือกค ำตอบท่ีท่ำนตอ้งกำรเลือก 
1. เพศ 
      1. หญิง  2. ชำย 
2. อำย ุ
      1. ต ่ำกวำ่ 20 ปี  2. 20– 30 ปี 
      3. 30 – 40 ปี                4. มำกกวำ่ 40 ปี 
 
ส่วนท่ี 2  ค ำถำมเก่ียวกบัควำมพึงพอใจต่อสโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขำม 
ค าชี้แจง  กรุณำคลิกเลือกช่องวำ่งท่ีท่ำนมีควำมคิดเห็นในหัวขอ้ต่ำง ๆ ดงัต่อไปน้ี 
หมำยเหตุ ระดบัควำมคิดเห็น  5 = มำกท่ีสุด   4 = มำก   3 = ปำนกลำง   2 = นอ้ย   1 = นอ้ยท่ีสุด 
 

ด้านผลติภัณฑ์สโคนมันม่วงธัญพืช 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. ขนมมีรสชำติอร่อย ถูกปำก      
2. ขนมมีสีสันสวยงำม ดึงดูดใจ      
3. ขนมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล      
4. ขนมมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน      
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ด้านผลติภัณฑ์แยมมะขาม 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. แยมมีรสชำติอร่อย ถูกปำก      
2. แยมมีสีสันสวยงำม ดึงดูดใจ      
3. แยมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล      
4. แยมมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน      

 
ความพงึพอใจโดยรวมของ 

สโคนมันม่วงธัญพืชแยมมะขาม 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 
1.เป็นเมนูเพื่อสุขภำพท่ีสร้ำงสรรคแ์ละแปลก
ใหม่ 

     

2.เป็นเมนูเพื่อสุขภำพส ำหรับผูท่ี้ควบคุมน ้ำหนกั      
3.รสชำติของขนมและแยมเขำ้กนัไดดี้      
4.เป็นเมนูท่ีมีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์      
5.เป็นเมนูท่ีมีสำรอำหำรท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่ำงกำย 

     

6.ควำมสะอำดของอำหำรและกำรประกอบ
อำหำร 

     

 
ส่วนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ 
 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

บทคัดย่อ 
           เน่ืองจำกสถำนกำรณ์กำรแพร่ระบำดของเช้ือ
ไวรัสโคโรนำ ในช่วงท่ีผ่ำนมำท ำให้ทำงโรงแรมมี
ลูกค้ำเข้ำมำใช้บริกำรน้อยลง ส่งผลให้ทำงแผนก
ครัวเบ เกอ ร่ี มีป ริมำณวัตถุ ดิบคงคลัง เหลือใช้
ค่อนข้ำงมำกทำงคณะผู ้จัดท ำจึงได้ค้นคว้ำศึกษำ
วิธีกำรถนอมอำหำร และกำรพฒันำผลิตภณัฑ์ใหม่
โดยใช้วัตถุ ดิบ ท่ี มีอยู่แล้วในครัวมำใช้ให้ เ กิด
ประโยชน์ โดยกำรจดัท ำโครงงำนผลิตภณัฑ์สโคน
มันม่วงธัญพืชแยมมะขำม เป็นกำรพฒันำเมนูใหม่
เพื่อสร้ำงรำยไดก้บัสถำนประกอบกำร 
โครงงำนสโคนมันม่วงธัญพืช  แยมมะขำม มี
วตัถุประสงค์ 1) เพื่อน ำวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มำสร้ำง
ผลิตภณัฑ์ใหม่2) เพื่อถนอมอำหำรโดยน ำวตัถุดิบท่ี
เหลือใช้มำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ และ3) เพื่อ
สร้ำงรำยไดใ้ห้กบัสถำนประกอบกำร คณะผูจ้ดัท ำได้
ท ำกำรส ำรวจควำมคิดเห็นจำกกลุ่มตัวอย่ำง คือ
พนักงำนแผนกครัวเบเกอร่ีและบุคคลทั่วไปโดย
หลงัจำกท่ีทดลองท ำผลิตภณัฑใ์หม่เสร็จสมบูรณ์ ได้
น ำไปแจกให้กบักลุ่มตวัอย่ำงไดท้ดลองชิม และใช้
แบบสอบถำมออนไลน์เป็นเคร่ืองมือในกำรเก็บ
รวบรวมข้อมูล ทั้ งหมดจ ำนวน 30 ชุด จำกกำร
วิเครำะห์ผลส ำรวจควำมคิดเห็น พบว่ำ กลุ่มตวัอย่ำง
มีควำมพึงพอใจต่อ ผลิตภณัฑ์สโคนมนัม่วงธัญพืช 
โดยมีค่ำเฉล่ียรวมอยู่ในระดับมำก  (𝑋̅ = 4.24, 

S.D.=0.04)) โดยอนัดบัสูงสุดคือ ขนมมีเน้ือสัมผสัท่ี
นุ่มนวล รองลงมำคือ ขนมมีสีสันสวยงำมดึงดูดใจ 
ในส่วนของผลิตภณัฑ์แยมมะขำม มีค่ำเฉล่ียรวมอยู่
ในระดับมำก (𝑋̅=4.11, S.D.=0.11)) โดยอันดับ
สูงสุดคือ แยมมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน รองลงมำ
คือ แยมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล และควำมพึงพอใจ
โดยรวมต่อสโคนมนัม่วงธัญพืชและแยมมะขำมเม่ือ
ทำนควบคู่กนั มีค่ำเฉล่ียรวมอยู่ในระดบัมำก เท่ำกบั 
(𝑋̅ = 4.42, S.D.=0.13)โดยอันดับสูงสุดคือควำม
สะอำดของอำหำรและกำรประกอบอำหำร รองลงมำ
คือ เป็นเมนูเพื่อสุขภำพท่ีสร้ำงสรรคแ์ละแปลกใหม่ 
และรสชำติของขนมและแยมเขำ้กนัไดดี้ 
ค ำส ำคญั : สโคนธญัพืชมะขำม 
 
Abstract 
  The epidemic situation of the corona virus 
has caused the hotel to have fewer customers for the 
services and resulted in the bakery kitchen 
department having quite a lot of extra raw material. 
Therefore, the authors researched food preservation 
methods and developed new products by using the 
raw materials that were already in the kitchen. The 
preparation of the project for whole grain purple 
sweet potato scones and tamarind jams was a new 
menu item development to generate income for the 

สโคนมันม่วงธัญพืช แยมมะขาม 
Purple Sweet Potato Whole Grains Scone with Tamarind Jam 
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establishment. The whole grain purple sweet potato 
scones and tamarind jams projects had the 
objectives: 1) to use leftover raw materials to create 
new products; 2) to preserve food by using leftover 
raw materials to be processed into new products; and 
3) to generate income for the establishment. The 
authors conducted a survey from sample groups that 
were the bakery kitchen department employees and 
the general public. After the trial of the new product 
was completed, the authors brought the new product 
to the sample group for tasting. The data collection 
tool was 30 sets of online questionnaires. 

From the analysis of opinion poll results, it 
was found that the samples were satisfied with the 
whole grain purple sweet potato scones products. 
The mean was included on a large scale (X ̅= 4.24, 
S.D.=0.04). The highest rank was soft-textured 
scones, followed by colorful and attractive scones. 
Tamarind jam products were averaged at a high level 
(X ̅= 4.11, S.D.=0.11). The highest rank was jam 
with a delicious aroma, followed by jam with a soft 
texture. Overall satisfaction with whole grain purple 
sweet potato scones and tamarind jams when eaten 
concomitantly was at a very high level (X ̅ = 4.42, 
S.D. = 0.13). The highest rank was the cleanliness of 
the food and cooking, followed by the creative and 
innovative healthy menu item, and the flavors of 
scones and jam go well together. 
Keywords : scones, grains, tamarind 
 
วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
1. เพื่อน ำวตัถุดิบที่เหลือใชม้ำสร้ำงผลิตภณัฑใ์หม่ 
2. เพื่อถนอมอำหำรโดยน ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้ำแปร
รูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ 
3. เพื่อสร้ำงรำยไดใ้ห้กบัสถำนประกอบกำร 
 

ขอบเขตของโครงงาน 
    ขอบเขตด้านสถานที่ 
       โรงแรม W Bangkok แผนกครัวเบเกอร่ี 
 
   ขอบเขตด้านประชากร 
      พนกังำนแผนกเบเกอร่ีของโรงแรม W Bangkok 
และบุคคลทัว่ไป จ ำนวน 30 คน 
   ขอบเขตด้านเวลา 
      1 กุมภำพนัธ์ – 26 เมษำยน พ.ศ. 2564 
 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
     1. โรงแรมW Bangkok สำมำรถถนอมอำหำรโดย
น ำมำแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ 
     2. โรงแรมW Bangkok สำมำรถสร้ำงรำยได ้โดย
กำรน ำวตัถุดิบเหลือทิ้งมำใชใ้ห้เกิดประโยชน์ 
     3. โรงแรมW Bangkok ไดผ้ลิตภณัฑ์เพื่อสุขภำพ
ตวัใหม่เพื่อขำยในAfternoon tea set 
 
ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
   2.8.1 ศึกษำขอ้มูลปัญหำของสถำนประกอบกำร 
   2.8.2 ก ำหนดหัวข้อโครงงำน และเขียนโครงร่ำง
โครงงำน 
   2.8.3 ศึกษำและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษำกบัพนกังำน
ท่ีปรึกษำ และอำจำรย ์
   2.8.4 วิเครำะห์ขอ้มูลโดยกำรน ำส่วนผสมท่ีเหลือ
ใชม้ำแปรรูป 
   2.8.5 ทดลองท ำสโคนมนัม่วงธญัพืช แยมมะขำม 
   2.8.6 จดัท ำแบบสอบถำม 
   2.8.7 น ำข้อมูลเ รียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงำน
เพื่อให้อำจำรยต์รวจสอบควำมถูกตอ้งและแกไ้ข 
   2.8.8 ส่งรูปเล่มและน ำเสนอโครงงำน 
 
ขั้นตอนการท าสโคนมันม่วงธัญพืช แยมมะขาม 
ขั้นตอนการท าสโคนธัญพืช 
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   1. ชั่ง แป้งเค้ก แป้งขนมปัง แป้งม่วง ผงฟู เกลือ 
น ้ ำตำล และเนยใส่เคร่ืองตี และตีให้เขำ้กนัให้เนยไม่
จบัตวัเป็นกอ้น 
   2. ชัง่ไข่แดงและนมใส่ภำชนะ และตีให้เขำ้กนั 
   3. ชั่งเมล็ดทำนตะวนั เมล็ดฟักทอง เมล็ดแฟลกซ์
ใส่ภำชนะแยกไว ้
   4. เม่ือตีส่วนผสม ให้เขำ้กนัแลว้น ำนมและไข่แดง
เทลงในเคร่ืองตี ตีจนส่วนผสมเขำ้กนั 
   5. น ำแป้งท่ีได้ออกจำกเคร่ืองตี น ำมำนวดกับ
ธัญพืชและแป้ง ท่ีได้ไปแช่แข็ง เพื่ อให้ เ ซ็ตตัว 
ประมำณ 30 นำที 
   6. น ำออกจำกตู้เย็น คลึงแป้งเป็นแผ่นหนำ 2
เซนติเมตร 
   7. ใชพ้ิมพชุ์บแป้งเพื่อไม่ให้สโคนติดพิมพ ์
   8. ใชพิ้มพก์ดแป้งสโคนเป็นช้ินๆวำงในถำด 
   9. ทำไข่แดงบนหนำ้ของสโคน 
   10. ใส่ธญัพืชตกแต่งบนหนำ้สโคน 
   11. น ำเขำ้เตำอบดว้ยไฟ 180 องศำ เป็นเวลำ15 นำที 
   12. น ำออกจำกเตำ และพกัให้คลำยร้อนก่อนน ำ
เสิร์ฟ 
 
ขั้นตอนการท าแยมมะขาม 
   1. ใส่น ้ ำมะขำมลงในหม้อ ตั้ งไฟและใส่น ้ ำตำล
จ ำนวน 250 กรัมลงไป คนจนน ้ำตำลละลำย 
   2. ผสมน ้ ำตำลอีก 50  กรัม Pectin Yellow และ 
Pectin PH คนให้เขำ้กนั ไม่ให้จบัตวัเป็นกอ้น 
   3. ใส่น ้ำตำลและ Pectin ท่ีเขำ้กนัแลว้ลงไปในหมอ้
น ้ ำมะขำม คนไปเร่ือยๆจนเขำ้กันและเป็นเน้ือแยม
แลว้เอำมำพกัให้แยมเยน็ 
   4. น ำสโคนมันม่วงธัญพืชและแยมมะขำมมำ
ตกแต่งลงจำนให้สวยงำม 
 
สรุปผลการท าโครงงาน 
 จำกกำรท่ีคณะผูจ้ ัดท ำโครงงำนได้เขำ้ไป
ปฏิบติังำนสหกิจศึกษำท่ีโรงแรม ดบัเบิ้ลยู กรุงเทพฯ
(W Bangkok Hotel)  ในแผนกครัวเบเกอร่ี ท ำให้

ผูจ้ ัดท ำได้เรียนรู้งำนในหน่วยงำนแต่ละส่วนของ
ภำยในครัวโรงแรม ดบัเบิ้ลย ูกรุงเทพฯ (W Bangkok 
Hotel) และได้ทรำบถึงปัญหำท่ีเกิดขึ้นของภำยใน
แผนกครัวเบเกอร่ีของโรงแรม รวมถึงปัญหำท่ีคณะ
ผูจ้ดัท ำโครงงำนไดย้กตวัอย่ำงน ำเสนอขึ้นมำ คือกำร
น ำวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ในครัวมำท ำให้เกิดผลิตภณัฑ์
ใหม่ เป็นกำรแปรรูปแบบกำรถนอมอำหำร อีกทั้งยงั
เป็นกำรเพ่ิมรำยได ้และเป็นทำงเลือกให้กบับุคคลท่ี
รับประทำนอำหำรเพื่อสุขภำพ เม่ือได้ทดลองท ำ
ผลิตภณัฑเ์รียบร้อยแลว้ ไดจ้ดัท ำแบบสอบถำมควำม
พึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ในรูปแบบออนไลน์ทั้งหมด
จ ำนวน 30 ชุด โดยผู ้ให้ข้อมูลคือพนักงำนแผนก
ครัวเบเกอร่ีและบุคคลทัว่ไป ผลกำรประเมินควำม
คิ ด เ ห็ น ใ น แ บบ ส อ บ ถ ำ ม ท่ี ไ ด้  คื อ  ผู ้ ต อ บ
แบบสอบถำมมีควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์สโคน
มันม่วงธัญพืช โดยรวมอยู่ในระดับมำก มีค่ำเฉล่ีย 
4.24 หำกพิจำรณำรำยดำ้นพบว่ำผูต้อบแบบสอบถำม
มีควำมพึงพอใจในระดบัมำกทุกดำ้น โดยมีควำมพึง
พอใจมำกท่ีสุดในดำ้นเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวลมีค่ำเฉล่ีย 
4.33 รองลงมำคือด้ำนสีสันสวยงำมดึงดูดใจ  มี
ค่ ำ เฉ ล่ีย  4.30 รองลงมำคือ  ด้ำนก ล่ินหอมน่ำ
รับประทำนและด้ำนรสชำติอร่อยถูกปำกโดยมี
ค่ ำ เ ฉ ล่ี ย 4.23 แ ล ะ  4.10 ต ำ ม ล ำ ดั บ  ผู ้ ต อ บ
แบบสอบถำมมีควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แยม
มะขำมโดยโดยรวมอยู่ในระดบัมำก มีค่ำเฉล่ีย 4.11 
หำกพิจำรณำรำยด้ำนพบว่ำ ผูต้อบแบบสอบถำมมี
ควำมพึงพอใจในระดบัมำกทุกดำ้น  โดยมีควำมพึง
พอใจมำกท่ีสุดในด้ำนกล่ินหอมน่ำรับประทำน มี
ค่ำเฉล่ีย 4.27 รองลงมำคือดำ้นเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มนวล มี
ค่ำเฉล่ีย 4.10 รองลงมำคือ ดำ้นรสชำติอร่อยถูกปำก
และด้ำนสีสันสวยงำมดึงดูดใจโดยมีค่ำเฉล่ีย 4.07 
และ 4.00ตำมล ำดบั และผูต้อบแบบสอบถำมมีควำม
พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์สโคนมันม่วงธัญพืช แยม
มะขำมโดยรวมอยู่ในระดบัมำก มีค่ำเฉล่ีย 4.42 เ ม่ือ
พิจำรณำเป็นรำยด้ำนพบว่ำผูต้อบแบบสอบถำมมี
ควำมพึงพอใจในระดับมำกท่ีสุดคือ ด้ำนควำม
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สะอำดของอำหำรและกำรประกอบอำหำร โดยมี
ค่ำเฉล่ีย 4.62 ส่วนดำ้นอื่น ๆ ผูต้อบแบบสอบถำมมี
ควำมพึงพอใจในระดบัมำกทั้งหมด ดงัน้ี ล ำดบัแรก
คือ เป็นเมนูเพื่อสุขภำพท่ีสร้ำงสรรคแ์ละแปลกใหม่
รสชำติของขนมและแยมเข้ำกันได้ดี ซ่ึงมีค่ำเฉล่ีย
เท่ำกนัคือ 4.50 รองลงมำคือ เป็นเมนูท่ีมีสำรอำหำรท่ี
มีประโยชน์ต่อร่ำงกำย มีค่ำเฉล่ีย 4.37 รองลงมำคือ 
เป็นเมนูท่ีมีสีโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์ และเป็นเมนู
เพ่ือสุขภำพส ำหรับผูท่ี้ควบคุมน ้ ำหนกัโดยมีค่ำเฉล่ีย 
4.30และ 4.23 ตำมล ำดบั 
 
กิตติกรรมประกาศ 

กำรท่ีคณะผูจ้ดัท ำไดเ้ขำ้ปฏิบติังำนสหกิจ
ศึกษำ ณ โรงแรมดับ เ บิ้ ลยู  ก รุง เทพ (W Hotel 
Bangkok) ส่งผลให้คณะผู ้จัดท ำได้รับควำมรู้และ
ประสบกำรณ์ต่ำงๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อกำรประกอบ
อำชีพในอนำคต ได้ฝึกฝน ท ำให้ได้เ รียนรู้ใน
หลำกหลำยดำ้นโดยกำรทดลองท ำดว้ยตนเอง เพื่อให้
ได้ควำมรู้ ควำมช ำนำญ และรู้จักกำรแก้ไขปัญหำ
เฉพำะหน้ำโดยไดรั้บควำมร่วมมือจำกบุคคลต่ำง ๆ 
ให้ค  ำแนะน ำช่วยเหลือในกำรจัดท ำรำยงำนคณะ
ผูจ้ดัท ำขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่ำนท่ี
มีส่วนร่วมในกำรให้ขอ้มูลและค ำปรึกษำในกำรท ำ
รำยงำนฉบับน้ีเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้กำรดูแล
และให้ควำมเข้ำใจชีวิตกำรท ำงำน ซ่ึงคณะผูจ้ดัท ำ
ขอขอบพระคุณเป็นอยำ่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ี ดว้ย 
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ช่ือ - สกุล              นางสาวนลินทิพย ์แสงแกว้ 
รหัสนักศึกษำ       6104400129 
ภำควิชำ   อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
คณะ   ศิลปศาสตร์ 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน         142 เจริญกรุง69 แขวงยานนาวา เขตสาทร กรุงเทพฯ 10120 
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ช่ือ - สกุล              นางสาวสลิลทิพย ์บางน่าน 
รหัสนักศึกษำ       6004400106 
ภำควิชำ   อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
คณะ   ศิลปศาสตร์ 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน         33 บางแวก 57 แขวงบางแวก เขตภาษีเจริญ กรุงเทพฯ 10160 
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