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บทคัดย่อ 

โครงการสหกิจศึกษาเร่ือง ขนมกลีบลําดวนเพ่ือสุขภาพ ( ปวยเล้ง งาดํา อัญชัน ) มี

วตัถุประสงค์ เพ่ือศึกษาการทาํขนมกลีบลาํดวนจากผกัและธัญพืช มีทั้ง ปวยเลง้ งาดาํ และอญัชนั 

การทาํขนมกลีบลาํดวนน้ี พฒันาขึ้นโดยการออกแบบส่วนประกอบเพ่ิมเติม คือการนาํผงผกัต่างๆ

ของปวยเล้ง งาดาํ และอัญชันมาเป็นส่วนผสมในการทาํขนมกลีบลาํดวนคร้ังน้ี ได้ทาํการศึกษา

อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบขนมกลีบลาํดวนจากแป้งสาลี (ตราพดัโบก) และศึกษาความพึง

พอใจต่อผลิตภณัฑ์ขนมกลีบลาํดวนจากผงปวยเลง้ งาดาํและอญัชัน เมื่อทาํการทดสอบ ส่วนของ

อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบ คือระดบัอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 30 นาที และความพึงพอใจ

ต่อผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลาํดวนจากด้านความชอบโดยรวมของงาดาํ มากที่สุด ได้คะแนนเฉลี่ย 

เท่ากบั 4.30 ± 0.49 รองลงมาดา้นความชอบโดยรวมของอญัชันและปวยเลง้ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากนั 

ที่คะแนนเฉลี่ย เท่ากบั 4.26 ± 0.50โดยสรุปแลว้พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนมากชอบสูตรงาดาํ

มากกว่าสูตรอญัชันและปวยเลง้ ขนมกลีบลาํดวนเป็นขนมที่นาํมาดดัแปลงเพ่ือให้เกิดผลิตภณัฑท์ี่

แปลกใหม่ เพ่ือตอบสนองความตอ้งการต่อผูบ้ริโภคที่รักสุขภาพ 

 

 คําสําคัญ : ขนมเพ่ือสุขภาพ ,ขนมกลีบลาํดวน , ผกัอบแห้ง 
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การที่คณะผูจ้ัดทาํได้มาปฏิบัติงานในโครงงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสวนสามพรานริ

เวอร์ไซด ์(sampran riverside) ตั้งแต่วนัที่ 22 กุมภาพนัธ์ถึงวนัที่ 22 มิถุนายน ส่งผลให้คณะผูจ้ดัทาํ

ไดรั้บ ความรู้และ สร้างประสบการณ์ต่างๆ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการประกอบอาชีพในอนาคต ใน

ดา้น ของงานครัว ซ่ึงทางโรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด ์(sampran riverside) ไดฝึ้กสอนและได้

เรียนรู้ใน การทดลองทาํดว้ยตนเอง เพ่ือให้ไดค้วามรู้ และเกิดความชาํนาญ ในการรู้จกัแกไ้ขปัญหา

เฉพาะหน้าโดยไดรั้บความร่วมมือและสนับสนุนจากหลายฝ่ายทั้งคุณวนัเพ็ญ ชนประชา หัวหน้า

ครัวเบเกอร่ีที่เป็นพนกังานที่ปรึกษา และอาจารยสุ์นทร สอนกิจดี อาจารยท์ี่ปรึกษาและบุคคลท่าน

อื่นๆ ที่ไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านที่ไดใ้ห้คาํแนะนาํช่วยเหลือในการจดัทาํรายงาน  
 

คณะผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วนรวมในการให้ขอ้มูลและ 

เป็นที่ปรึกษาในการทาํรายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแลและให้ความเขา้ใจใน

ชีวิตการทาํงานจริง ซ่ึงผูจ้ดัทาํขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ที่น้ีดว้ย  
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

1.1  ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา  

ปัจจุบนัในสังคมเราจะสังเกตเห็นไดว่้าพฤติกรรมในการรับประทานอาหารของคนในยุคน้ี

ไดม้ีการเปลี่ยนไป โดยมีการคาํนึงถึงสุขภาพมากขึ้นไม่ว่าจะเป็นการดาํเนินชีวิต ส่ิงของอุปโภค

หรือ บริโภครวมไปถึงอาหารการกินขนมต่างๆ ปัจจุบนัมีการพูดถึงกระแสคนรักสุขภาพท่ีนิยมกิน

อาหารและขนมเพ่ือสุขภาพกนัโดยส่วนใหญ่  

ผกัและธญัพืชออร์แกนิคที่นาํมาใชใ้นการทาํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ การเพาะปลูกผกั

ในกลุ่มน้ีจะไม่มีการใชส้ารเคมีใดๆ แต่จะปลูกโดยดดัแปลงสภาพการเพาะปลูกเลียนแบบธรรมชาติ 

เช่น ปุ๋ ยในดิน การบาํรุงดิน อากาศ ความช้ืน นํ้ า ฯลฯ เพ่ือให้พืชผกัเจริญเติบโตได้ด้วยวิธีแบบ

ธรรมชาติโดยอาหารจากธรรมชาติซ่ึงทางโรงแรมไดไ้ปรับซ้ือผกัออร์แกนิคจากชาวบา้นที่ปลูกมา

ขายในตลาดเพ่ือช่วยสร้างรายไดใ้ห้กบัชาวบา้นที่ปลูกผกัออร์แกนิค 

โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซต์ มีการให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมและวตัถุดิบท่ีเป็น

ออร์แกนิคให้บริการแก่แขกที่เขา้พกัในโรงแรมในส่วนของห้องพกั ห้องอาหาร ห้องประชุมสัมมนา 

ลานกิจกรรม คาเฟ่และตลาดสุขใจเป็นตน้ และนอกจากน้ีขนมกลีบลาํดวนเป็นขนมท่ีให้บริการแก่

แขกอยูแ่ลว้จึงอยากเพ่ิมมูลค่าให้กบัขนมกลีบลาํดวนโดยการใชผ้กัออร์แกนิคเขา้มาเป็นส่วนผสมทาํ

ให้นอกจากจะไดข้นมที่อร่อยแลว้ยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพอีกดว้ย 

คณะผูจ้ดัทาํจึงมีความสนใจที่จะนาํผกัออร์แกนิค (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชัน) มาผลิตเป็นขนม

กลีบลาํดวนจากผกัและธัญพืชออร์แกนิค (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชัน) โดยนาํปวยเลง้ งาดาํ อญัชันมา

ผสมกับแป้งสาลี นํ้ าตาลทรายแดง แล้วนําไปร่อนเพ่ือให้ส่วนผสมทุกอย่างเข้ากนันอกจากน้ียงั

สามารถนาํขนมกลีบลาํดวนที่ทาํจากผกัและธัญพืชออร์แกนิคไปพฒันาต่อยอดสร้างเป็นผลิตภัณฑ์

ที่สร้างรายไดแ้ละตอบสนองความตอ้งการในการทานขนมเพ่ือสุขภาพไดด้ว้ย 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

 1.2.1 เพ่ือศึกษาการทาํขนมกลีบลําดวนจากผักและธัญพืชออร์แกนิค (ปวยเล้ง งาดาํ 

อญัชนั) 

              1.2.2  เพ่ือศึกษาและยอมรับที่มีต่อขนมกลีบลาํดวนจากผกัและธัญพืชออร์แกนิค (ปวยเลง้ 

งาดาํ อญัชนั) 
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1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา 

          การนาํผกัและธัญพืชออร์แกนิค (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชัน) มาทาํให้เกิดประโยชน์ต่อ 

สุขภาพ และสร้างรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรม 

1.3.2 ขอบเขตดา้นพ้ืนที่  

          โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซต ์(Sampran Riverside ) แผนกครัวเบอเกอร่ี  

ครัวริมนํ้า แม่บา้น HR F&B Restaurant Front office  

1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา 

          ระยะเวลาในการเก็บขอ้มูลไดด้าํเนินการระหว่างวนัท่ี 22 เมษายน ถึงวนัที่ 

11 มิถุนายน 2564 

 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

              1.4.1 ไดน้าํวตัถุดิบอย่างผกัและธัญพืชออร์แกนิคที่มาทาํเป็นขนมที่มีความแปลกใหม่และ

ยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

              1.4.2  ได้เรียนรู้วิธีการทาํขนมกลีบลาํดวนจากผกัและธัญพืชออร์แกนิค (ปวยเล้ง งาดาํ 

อญัชนั) 

 

 

 

 
 



 

บทท่ี 2 

รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

 

2.1 ช่ือและที่ต้ังของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ  : โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด ์(Sampran Riverside)  

ที่ต้ังสถานประกอบการ : เลขที่ 21 ซอยยายชา 7 ถนนเพชรเกษม ตาํบลยายชา 

      อาํเภอสามพราน จงัหวดันครปฐม รหัสไปรษณีย ์73110  

หมายเลขโทรศัพท์  : (034)-322 544 (034)-332 775  

Website  : http://www.suansampran.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.1 โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด ์(Sampran Riverside)  

ที่มา : http://www.suansampran.com 

 

 

 

  

 

 

รูปที่ 2.2 สัญลกัษณ์โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด ์(Sampran Riverside)  

ที่มา : http://www.suansampran.com 

 

 

http://www.suansampran.com/
http://www.suansampran.com/
http://www.suansampran.com/
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รูปที่ 2.3 แผนที่ของโรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด ์(Sampran Riverside)  

ที่มา : http://www.suansampran.com 

 

2.2 ลักษณะการประกอบการ ผลิตภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

“สวนสามพราน” มีจุดเร่ิมตน้จากตน้พิกุลใหญ่อายุเกือบ 100 ปีกาํลงัจะโค่นลม้เพราะตลิ่ง

พงั ทาํให้ดร.ชาํนาญ และคุณหญิงวลียุวบูรณ์ตดัสินใจซ้ือท่ีดินเพ่ืออนุรักษ์พิกุลตน้นั้นจึงซ้ือท่ีดิน 

ผืนน้ีเพ่ือสร้างบา้นพกัตากอากาศของครอบครัวจากการปลูกกุหลาบเป็นงานอดิเรกในระยะแรกจน

กลายเป็นธุรกิจในเวลาต่อมาความงดงามของกุหลาบสวนสามพรานทาํให้ไดรั้บการขนานนามจาก

ชาวต่างประเทศว่า “โรสกาเดน้” หรือช่ือ “สวนสามพราน” ในภาษาไทยจากวนัวานจนถึงปัจจุบนั

สวนสามพรานไดก้ลายเป็นแหล่งพกัผ่อนและสถานที่ท่องเที่ยวที่มีนกัท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาว

ต่างประเทศไม่ตํ่ากว่า 15 ลา้นคนไดม้าเยือนรวมทั้งห้องจดัประชุมสัมมนาท่ีมีมาตรฐานระดบัสากล 

สนามกอลฟ์ศูนยแ์สดงศิลปวฒันธรรมไทย  

“สวนสามพราน” เป็นอาณาจกัรแห่งการท่องเที่ยวที่สมบูรณ์แบบทั้งความสวยงามของพืช

พรรณนานาชนิดทั้ งทําเลภูมิประเทศที่อยู่ริมแม่นํ้ านครชัยศรีการวางแผนภูมิสถาปัตยกรรม 

ศิลปกรรมซ่ึงไดบ้รรจุรายการส่งเสริมศิลปวฒันธรรมเขา้ไวอ้ยา่งเหมาะสมกลมกลืนจนเป็นสถานที่

ท่องเที่ยวอนัดบัหน่ึงของเมืองไทยเป็นที่นิยมของคนไทยรวมทั้งนกัท่องเที่ยวต่างชาติจนทุกวนัน้ี  

 

 

 

 

 

 

 

http://www.suansampran.com/
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2.2.1 ประเภทของห้องพัก  

 โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซดใ์ห้บริการห้องพกัประเภทต่างๆ ดงัน้ี 

                          1) ห้องสุพีเรียฝ่ังแม่นํา้   

                มีพ้ืนที่ใช้สอยในห้อง 26 ตารางเมตร  ห้องดีลกัซ์ และห้องสวีท บริการ

เตียงแบบเตียงคู่ เตียงเด่ียวขนาดคิงส์ไซส์ และเตียงแบบพกั 3 ท่าน ตกแต่งเรียบง่ายสไตลค์ลาสสิก

โทนสีอุ่น สบายตา สะดวกสบายด้วยเคร่ืองปรับอากาศ ระเบียงส่วนตัว อินเทอร์เน็ต โทรศัพท์

ระหว่างประเทศ เคเบิ้ลทีวี มินิบาร์ ตูเ้ซฟ เห็นวิวโคง้นํ้ าแม่นํ้าท่าจีนที่สวยที่สุดในอาํเภอสามพราน 

ด่ืมดํ่ากบัวิวพระอาทิตยต์กดินเต็มตา 

รูปที่ 2.4 ห้องสุพีเรียฝ่ังแม่นํ้า 

 ที่มา : http://www.suansampran.com 

 

            2) ห้องพักดีลักซ์  

            มีพ้ืนที่ใช้สอยในห้อง 33 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา เห็นวิว

โคง้นํ้าแม่ นํ้าท่าจีนที่สวยที่สุดในอาํเภอสามพราน ด่ืมดํ่ากบัวิวพระอาทิตยต์กดินเต็มตา บริการเตียง

ขนาดคิงส์ไซส์  

    รูปที่ 2.5 ห้องพกัดีลกัซ์ 

     ที่มา : http://www.suansampran.com 

http://www.suansampran.com/
http://www.suansampran.com/
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                          3) ห้องพักสวที  

                          ห้องชุดที่มาพร้อมดว้ยความสะดวกสบายแบบพิเศษสุด ทั้งห้อง Executive 

Suite, Family Suite มีพ้ืนที่ใชส้อยในห้อง 60 ตารางเมตร ตกแต่งโทนสีอุ่น สบายตา เห็นวิวโคง้ของ

แม่นํ้ าท่าจีนที่สวยที่สุดในอาํเภอสามพราน ด่ืมดํ่ากบัวิวพระอาทิตยต์กดินเต็มตา บริการเตียงเด่ียว

ขนาดคิงส์ไซส์ สําหรับห้อง Executive Suite และเตียงแบบพกั 3 ท่าน (เตียงใหญ่ 1 เตียงและเตียง

เล็ก 1 เตียง) สาํหรับห้อง Family Suite 

    รูปที่ 2.6 ห้องพกัสวีท 

  ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

2.2.2 ประเภทของบ้านพัก  

                         1) บ้านเรือนไทยโบราณ  

           ตลอด 70 ปี ที่ผ่านมาผูก้่อตั้งสวนสามพรานได้รวบรวมบ้านเรือนไทย

โบราณสร้างดว้ยไมสั้กทั้งหมดจากทัว่ประเทศไทย เป็นบา้นท่ีไดรั้บการบูรณะและดูแลเป็นอยา่งดี 

ตั้งอยูร่อบ ทะเลสาบ การตกแต่งภายในแบบไทยๆ พร้อมส่ิงอาํนวยความสะดวกทนัสมยัที่จาํเป็นต่อ

การใช้ชีวิตในปัจจุบัน บา้นแต่ละหลงัตั้งช่ือตามดอกไมไ้ทยท่ีปลูกไวท้างเขา้ของบา้นแต่ละหลัง 

ไดแ้ก่ ชมนาด การเวก พวงคราม ลดัดาวลัย ์และกุมาริกา บา้นไทยทั้ง 5 หลงัมีเอกลกัษณ์ส่วนตัว

พร้อม เฉลียงริมทะเลสาบและโรงจอดรถ บา้นพกัและห้องพกัทุกห้องมีเคร่ืองปรับอากาศ ฝักบวั

อาบนํ้า โฮมเมดสบู่ แชมพู อินเทอร์เน็ต โทรศพัทท์างไกลระหว่างประเทศ มินิบาร์ เคเบิลทีวี และตู้

เซฟ  

 

   

 

 

http://www.suansampran.com/
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 2) บ้านชมนาด  

               บ้านชมนาด (บ้านหลังที่ 3) มี 4 ห้องนอน พกัได้ 8 ท่าน ประกอบด้วย 

ห้องเตียงคู่ 2 ห้อง ห้องเตียงเด่ียว 2 ห้อง แต่ละห้องมีห้องนํ้าในตวั มีศาลาไมท้รงไทยริมทะเลสาบ 

ใตถุ้นบา้นใช ้เป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมได ้

รูปที่ 2.7 บา้นชมนาด 

  ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

3) บ้านการเวก 

   บา้นการเวก (บา้นหลงัท่ี 4) มี 1 ห้องนอนใหญ่แบบเตียงเด่ียว และมี 

1 ห้องนัง่เล่น ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมได ้

รูปที่ 2.8 บา้นการเวก 

   ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

 

 

 

 

http://www.suansampran.com/
http://www.suansampran.com/
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 4) บ้านพวงคราม  

                    บา้นพวงคราม (บา้นหลงัที่ 5) มี 1 ห้องนอนใหญ่แบบเตียงเด่ียว และมี 

1 ห้องนัง่เล่น ท่านํ้าริมทะเลสาบ ใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมได ้ 

รูปที่ 2.9 บา้นพวงคราม 

ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

5) บ้านลัดดาวัลย์  

        บา้นลดัดาวลัย ์(บา้นหลงัท่ี 6) มี 2 ห้องนอน สําหรับ 4 ท่าน ทั้งสองห้อง

เป็นห้องเตียงคู่ มีห้องนํ้ าส่วนตวั พ้ืนท่ีนั่งเล่นบนบา้นและศาลาไมท้รงไทยริมทะเลสาบใตถุ้นบา้น

ใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํกิจกรรมได ้  

               รูปที่ 2.10 บา้นลดัดาวลัย ์

            ที่มา : http://www.suansampran.com 

 

 

 

 

 

http://www.suansampran.com/
http://www.suansampran.com/
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                           6) บ้านกุมาริกา  

            บา้นกุมาริกา (บา้นหลงัท่ี 7) มี 2 ห้องนอนพกัได ้4 ท่าน เป็นห้องเตียงคู่  

1 ห้อง ห้องเตียงเด่ียว 1 ห้องแต่ละห้องมีห้องนํ้าและห้องนัง่เล่นใตถุ้นบา้นใชเ้ป็นลานนัง่เล่นหรือทาํ

กิจกรรมได ้ 

รูปที่ 2.11 บา้นกุมาริกา 

  ที่มา : http://www.suansampran.com   

 

2.2.3 สระว่ายนํ้าระบบโอโซน 

            เป็นสระว่ายนํ้ ากลางแจง้ระบบโอโซนแห่งแรกในประเทศไทยเหมาะสําหรับทุก

ท่านที่ตอ้งการผ่อนคลาย ในสระนํ้าบรรยากาศสบายๆ ริมแม่นํ้าท่าจีน สระว่ายนํ้าเปิดให้บริการทุก

วนัเวลา 07.00 – 19.00 น. 

         รูปที่ 2.12 สระว่ายนํ้าระบบโอโซน 

                                                ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

 

 

 

http://www.suansampran.com/
http://www.suansampran.com/
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2.2.4 สวนพรรณไม้  

       สวนสวยที่รายลอ้มดว้ยพรรณไมด้อก ไมใ้บ พืชผกั สมุนไพร นานาชนิด บนเน้ือที่ 

100 ไร่ ริมแม่นํ้าท่าจีนท่ามกลางธรรมชาติน้ีนกัท่องเที่ยวผูม้าเยือนสามารถพกัผ่อนไดอ้ยา่งสบายใจ 

ดว้ยระบบการปลูกแบบออร์แกนิคมาตรฐานสากล IFOAM EU และ Canada 

รูปที่ 2.13 สวนพรรณไม ้

     ที่มา : http://www.suansampran.com   

 

2.2.5 ห้องอาหาร  

  โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซต ์มีห้องอาหารจาํนวน 3 ห้องดงัน้ี 

1) ห้องอาหารริมนํ้า 

     ให้บริการอาหารไทย 4 ภาค และอาหารยุโรป เสิร์ฟแบบทาปาสขนาด

ยอ่มให้ลูกคา้เลือกทานไดห้ลากหลายเมนูเนน้ใช้วตัถุดิบสดใหม่จากสวนเกษตรอินทรียข์องเราเปิด

บริการทุกวนั 2 ช่วงเวลา ระหว่างเวลา 07.00 - 11.00 น. และเวลา 11.00 - 21.00 น. 

  

  รูปที่ 2.14 ห้องอาหารริมนํ้า 

                         ที่มา : http://www.suansampran.com  

http://www.suansampran.com/
http://www.suansampran.com/
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2) ห้องอาหารอิน-จัน 

             ห้องอาหารอิน-จัน เป็นที่ รู้จักมาตั้งแต่ พ.ศ.2507 ใช้กรรมวิธีการปรุง

อาหารแบบฉบบัชาววงัแต่ดั้งเดิม โดยใชว้ตัถุดิบสดใหม่จากสวนไร่นาในทอ้งถิ่นเป็นประสบการณ์

ในการรับประทานอาหารที่ปรุงแบบดั้งเดิมรสชาติอร่อย ในบรรยากาศริมแม่นํ้าท่าจีน เปิดให้บริการ

ทุกวนัเวลา 11.00 - 15.00 น. และเพิ่มช่วงเยน็ในวนัศุกร์ เสาร์ และอาทิตยเ์วลา 17.00 - 22.00 น.  

รูปที่ 2.15 ห้องอาหารอิน-จนั 

ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

3) ห้องอาหารแวนด้า  

            ห้องอาหารแวนดา้ เป็นห้องอาหารกลางวนัแบบบุฟเฟ่ตน์านาชาติเป็น

ห้องอาหารปรับอากาศ ตั้งอยูริ่มฝ่ังทะเลสาบ เปิดให้บริการช่วงกลางวนั เวลา 11.30 - 14.30 น.  

รูปที่ 2.16 ห้องอาหารแวนดา้ 

ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

 

 

http://www.suansampran.com/
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12 
 

    2.2.6 ห้องสัมมนา/จัดเลีย้ง 

 โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซต ์มีห้องสัมมนา/จดัเลี้ยง จาํนวน 6 ห้อง ดงัน้ี 

1) ห้องมรกต   

            ห้องมรกตมีขนาด 22.50 x 11.50 เมตร เป็นห้องประชุมใหญ่ที่สุดของ

โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด ์ตกแต่งร่วมสมยั ส่ิงอาํนวยความสะดวกครบครันมีล็อบบี้ ส่วนตวั

หน้าห้องประชุม และมีห้องประชุมย่อยอีก 4 ห้อง ซ่ึงมีประตูเช่ือมกบัห้องประชุมใหญ่ส่วนช่วง

อาหารว่างสามารถจดัเลี้ยงไดต้รงซุ้มทางเดิน หรือบริเวณใกลก้บัแม็กโนเลีย คอร์ท 

รูปที 2.17 ห้องสัมมนา/จดัเลี้ยง 

ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

2) ห้องไพลิน 

            ห้องไพลินมีขนาด 18.00 x 12.00 เมตร ห้องประชุมไพลินตกแต่งแบบ

ไทยร่วมสมยัตั้งอยูช่ั้นล่างของโรงแรมฝ่ังเพชรเกษม 

รูปที่ 2.18 ห้องไพลิน 

                                             ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

 

http://www.suansampran.com/
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3) ห้องนพรัตน์  

            ห้องนพรัตน์มีขนาด 18.00 x 10.00 เมตร ห้องประชุมยอดนิยมตกแต่ง

สไตลไ์ทยทั้งภายนอกและภายใน อิงแอบกบัทศันียภาพของสวนสวยและแม่นํ้าท่าจีน ห้องน้ีมีห้อง

ย่อย 2 ห้องสามารถเช่ือมต่อกับห้องใหญ่ได้อาหารว่างสามารถเสิร์ฟทั้ งในห้องหรือเปลี่ยน

บรรยากาศมาเสิร์ฟตรงริมแม่นํ้าได ้อีกทั้งเป็นห้องจดัพิธีมงคลสมรสหรืองานจดัเลี้ยงต่างๆไดอ้ีก 

   รูปที่ 2.19 ห้องนพรัตน์ 

ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

4) ห้องคอรัล  

            ห้องคอรัลมีขนาด 17.00 x 11.50 เมตร ห้องคอรัล ห้องประชุมฝาแฝดกบั

ห้องเจดตั้งอยูบ่นอาคารสัมมนาใกล้ๆ กบัโรงแรมสวนสามพรานมี 2 ห้องประชุมยอ่ยที่ใชร่้วมกนัคือ

ห้องเพิร์ล 1 และเพิร์ล 2 มีพ้ืนที่ดา้นหนา้ห้องสาํหรับจดัเบรค 

        รูปที่ 2.20 ห้องคอรัล 

         ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

 

http://www.suansampran.com/
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5) ห้องเจด 

    ห้องเจดมีขนาด 17.00 x 11.50 เมตร เป็นห้องประชุมฝาแฝดกบัห้องคอรัล 

ตั้งอยูบ่นอาคารสัมมนาใกล้ๆ กบัโรงแรม มี 2 ห้องประชุมยอ่ยที่ใชร่้วมกนัคือห้องเพิร์ล 1 และ เพิร์ล 

2 และมีพ้ืนที่ดา้นหนา้ห้องสาํหรับจดัเบรค 

รูปที่  2.21 ห้องเจด 

  ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

6) ห้องโรสคอร์เนอร์  

            โรสคอร์เนอร์เป็นห้องประชุมโดดเด่น ที่มองเห็นดว้ยสวนสวยรายรอบ 

สามารถจดัเบรคไดท้ั้งในห้องปรับอากาศหรือในบรรยากาศแบบเปิดโล่งในสวน เหมาะกบัการจดั

ประชุม เปิดตวัสินคา้ หรือจากเวิร์คช็อปมีส่ิงอาํนวยความสะดวกมากมายอาทิเช่น โปเจคเตอร์ ไวท์

บอร์ด ฟลิปชาร์ตมีที่สาํรองสาํหรับผูพิ้การ 

 รูปที่ 2.22 ห้องโรสคอร์เนอร์ 

  ที่มา : http://www.suansampran.com  
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2.2.7 ปฐมออร์แกนิคคาเฟ่ 

             คาเฟ่แห่งใหม่ของปฐมตั้งอยู่บริเวณปฐมออร์แกนิค คุณจะถูกโอบล้อมไปด้วย

ประวติัศาสตร์และประเพณีที่ยาวนานกว่า 50 ปี คาเฟ่สวยท่ามกลางธรรมชาติเป็นค่าเฟ่เล็กๆ แต่

อบอุ่นโอบลอ้มไปดว้ยธรรมชาติ   

          รูปที่ 2.23 ปฐมออร์แกนิคคาเฟ่ 

         ที่มา : http://www.suansampran.com  

 

2.2.8 ตลาดสุขใจ  

           ตลาดสุขใจก่อตั้งเมื่อปี2553 ในบริเวณสวนสามพราน มีเป้าหมายเป็นพ้ืนที่เรียนรู้ 

วิถีเกษตรอินทรียแ์ละช่องทางเช่ือมตรงระหว่างเกษตรกรอินทรียใ์นเครือข่ายสามพรานโมเดลกบั

ผูบ้ริโภคทาํให้เกิดการเขา้ถึงสินคา้อินทรียท์ี่เช่ือมัน่ไดใ้นราคาที่เป็นธรรมในปัจจุบนัมีร้านคา้กว่า  

70 ราย นําสินค้าข้าว ผกั ผลไม้ อาหารปรุงสดอาหารแปรรูปมาจาํหน่ายสร้างรายได้ประมาณ 

3,000,000 บาทต่อเดือน ตลาดสุขใจบริหารงานโดยคณะกรรมการตลาดที่ไดรั้บการเลือกตั้งจาก

กลุ่มพ่อคา้แม่คา้หมุนเวียนทุกปี  

    รูปที่ 2.24 ตลาดสุขใจ 

      ที่มา : http://www.suansampran.com  

  

http://www.suansampran.com/
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2.3 ตําแหน่งและลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

       ช่ือ-นามสกุล           :  นางสาว ศุฑาลกัษณ์ สันหพงศ์ 

       รหัสนักศึกษา          :  5704400115 

       ตําแหน่งงาน           :  ผูช่้วยกุ๊ก-เบเกอร่ี ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม  

 

 

 

 

 

 

 

                                       รูปที่ 2.25  นางสาว ศุฑาลกัษณ์ สันหพงศ ์                                                                                                                        

                                                       ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

       ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย      

1. แพค็ขนม เป็น Organic box จดัใส่กล่อง ทาํขนมตามออเดอร์ 

2. จดัขนมส่งตามงานจดัเลี้ยงและสัมนา   

3. ตดัเยบ็กระทงใบเตย ตกัไอติม (กะทิ ช็อคโกแลต มะม่วง มะพร้าว)                

4. ทาํขนมขาย ขายขา้วเกรียบปากหมอ้ ขนมครก ขนมถว้ยที่ตลาดสุขใจ          

5. ลา้งอุปกรณ์และทาํความสะอาดห้องครัวเบเกอร่ี  

6. เตรียมวตัถุดิบในการทาํขนม 

7. ทาํขนมตามใบงานในแต่ละวนั 
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        ช่ือ-นามสกลุ       :  นางสาว เสาวนิตย ์สิงโหพล 

 รหัสนักศึกษา             :   5804400178      

        ตําแหน่งงาน               :  ผูช่้วยกุ๊ก-เบเกอร่ี ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 

 

 

 

 

 

 

                                 รูปที่ 2.26  นางสาว เสาวนิตย ์สิงโหพล           

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

                      ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย       

1. แพค็ขนม เป็น Organic box จดัใส่กล่อง ทาํขนมตามออเดอร์ 

2. จดัขนมส่งตามงานจดัเลี้ยงและสัมนา   

3. ตดัเยบ็กระทงใบเตย ตกัไอติม (กะทิ ช็อคโกแลต มะม่วง มะพร้าว)                

4. ทาํขนมขาย ขายขา้วเกรียบปากหมอ้ ขนมครก ขนมถว้ยที่ตลาดสุขใจ         

5. ลา้งอุปกรณ์และทาํความสะอาดห้องครัวเบเกอร่ี  

6. เตรียมวตัถุดิบในการทาํขนม 

7. ทาํขนมตามใบงานในแต่ละวนั 
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       ช่ือ-นามสกุล      :  นางสาว พชัราพร โต๊ะหมนั 

       รหัสนักศึกษา            :  5804400191 

ตําแหน่งงาน              :  ผูช่้วยกุ๊ก-เบเกอร่ี ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม 

        

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.27 นางสาว พชัราพร โต๊ะหมนั 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

       ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย        

1. แพค็ขนม เป็น Organic box จดัใส่กล่อง ทาํขนมตามออเดอร์ 

2. จดัขนมส่งตามงานจดัเลี้ยงและสัมนา   

3. ตดัเยบ็กระทงใบเตย ตกัไอติม (กะทิ ช็อคโกแลต มะม่วง มะพร้าว)                

4. ทาํขนมขาย ขายขา้วเกรียบปากหมอ้ ขนมครก ขนมถว้ยท่ีตลาดสุขใจ         

5. ลา้งอุปกรณ์และทาํความสะอาดห้องครัวเบเกอร่ี  

6. เตรียมวตัถุดิบในการทาํขนม 

7. ทาํขนมตามใบงานในแต่ละวนั 
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       ช่ือ-นามสกุล         :  นางสาว พชัริดา โต๊ะหมนั 

       รหัสนักศึกษา                :  5804400192 

       ตําแหน่งงาน                 :  ผูช่้วยกุ๊ก-เบเกอร่ี ฝ่ายอาหารและเคร่ืองด่ืม 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.28 นางสาว พชัริดา โต๊ะหมนั 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

       ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย        

1. แพค็ขนม เป็น Organic box จดัใส่กล่อง ทาํขนมตามออเดอร์ 

2. จดัขนมส่งตามงานจดัเลี้ยงและสัมนา   

3. ตดัเยบ็กระทงใบเตย ตกัไอติม (กะทิ ช็อคโกแลต มะม่วง มะพร้าว)                

4. ทาํขนมขาย ขายขา้วเกรียบปากหมอ้ ขนมครก ขนมถว้ยท่ีตลาดสุขใจ          

5. ลา้งอุปกรณ์และทาํความสะอาดห้องครัวเบเกอร่ี  

6. เตรียมวตัถุดิบในการทาํขนม 

7. ทาํขนมตามใบงานในแต่ละวนั 

 

2.4 ช่ือและตําแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา  

ช่ือพนักงานที่ปรึกษา  : คุณวนัเพญ็ ชนประชา  

ตําแหน่ง  : หัวหนา้ครัวเบเกอร่ี 

 

 

 

รูปที่ 2.29 คุณวนัเพญ็ ชนประชา 

                    ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
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2.5 ข้ันตอนและวิธีการดําเนินงาน  

 ขั้นตอนและวิธีการดาํเนินงานโครงงานเร่ืองขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ 

อญัชนั) มีดงัต่อไปน้ี 

2.5.1 ศึกษาขอ้มูล โดยการสังเกตถึงปัญหาเพ่ือนาํมาใชเ้ป็นหัวขอ้โครงงาน                 

2.5.2 เขียนโครงร่างรายงาน โดยคิดหัวขอ้เพ่ือนาํเสนออาจารยท่ี์ปรึกษา และ พนกังานที่

ปรึกษาเพ่ือขอคาํแนะนาํและส่งเพ่ือรอการพิจารณา  

2.5.3 กาํหนดหัวขอ้ในการหาขอ้มูลเก่ียวกบัเร่ืองที่จะทาํ      

2.5.4 ทาํการทดลองขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) และนาํปัญหาท่ี

พบไปปรับปรุง 

2.5.5 เก็บรวบรวมขอ้มูล โดยการทาํแบบสอบถาม  

2.5.6 สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน 

2.5.7 จดัทาํเอกสาร พร้อมนาํเสนอ  

2.5.8 ส่งรายงานโครงงานสหกิจศึกษา 

ขั้นตอนและวิธีการดาํเนินงานโครงงานเร่ืองขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ 

อญัชนั) แสดงดงัตารางที่ 2.1 

ตารางที่ 2.1 ขั้นตอนการดาํเนินงาน 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564 )  

 

 

 

ข้ันตอนการดําเนินงาน 
พ.ศ. 2564 

ก.พ มี.ค เม.ษ พ.ค มิ.ย ก.ค 

1. ศึกษาขอ้มูลถึงปัญหาของสถานประกอบการ       

2. เสนอหัวขอ้อาจารยท่ี์ปรึกษา       

3. กาํหนดหัวขอ้ในการหาขอ้มูล       

4. ทาํการทดลอง       

5. เก็บรวบรวมขอ้มูล       

6. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน       

7. จดัทาํเอกสาร       

8. ส่งรายงานโครงงานสหกิจศึกษา       
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2.6 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา จากการที่ผู ้จัดทําได้ไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษาที่ 

โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด์ ตั้ งแต่ วันที่ 22 กุมภาพันธ์ถึงวนัที่ 11 มิถุนายน 2564 เป็น

ระยะเวลา 16 สัปดาห์ในแผนกครัวเบเกอร่ี ทางคณะผู้จัดทําได้ความรู้ในการทํางานและมี

ประสบการณ์ในการทาํงานร่วมกบัผูอ้ื่น รู้จักวิธีการแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นจริงและวิธีการแกปั้ญหา

เฉพาะหนา้ไดท้นัที รู้ถึงปัญหาของงานและแนวทางในการแกไ้ขปรับปรุงและยงัไดเ้รียนรู้งานหลาย

ดา้นของแผนกต่างๆ เช่น การเสิร์ฟอาหาร การจดัจาน การปูโต๊ะและยงัไดน้าํความรู้จากการเรียน

วิชาต่างๆ ในสาขาวิชาการโรงแรมและการท่องเที่ยวไปปฏิบติังานตามหน้าที่ที่ได้รับมอบหมาย 

และไดรั้บคาํแนะนาํต่างๆ จากพ่ีๆแผนกในโรงแรมอีกดว้ย 

 

2.7 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกิจ 

 ขอ้เสนอแนะการปฏิบติังานสหกิจเร่ืองขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) 

มีดงัต่อไปน้ี 

 2.7.1 ประโยชน์ที่ได้จากการปฏิบัติงานสหกิจ 

                         ประโยชน์ที่ไดรั้บจากการปฏิบติังานสหกิจ มีดงัน้ี 

1) มีความรับผิดชอบต่อหนา้ที่ที่ไดรั้บมอบหมายให้สาํเร็จตามเวลาที่กาํหนด 

2) ไดรั้บความรู้ใหม่ๆและไดป้ระสบการณ์ในการทาํงานจริง  

3) สามารถรับมือกบัปัญหาและแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ได ้

4) ฝึกฝนให้เป็นคนช่างสังเกตและรู้จกัปรับปรุงการพฒันาการทาํงานของตน 

5) ฝึกฝนการปรับตวัเขา้กบัสภาพแวดลอ้มในการทาํงาน 

6) ไดเ้รียนรู้และฝึกฝนการใชอุ้ปกรณ์ต่างๆภายในครัว และไดฝึ้กฝนการทาํขนม 

2.7.2 ปัญหาที่พบของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา  

   ปัญหาที่พบของการปฏิบติังานสหกิจมีดงัน้ี 

1) ยงัขาดประสบการณ์ในการทาํงานในดา้นน้ี  

2) ยงัขาดความรู้ในการใชอุ้ปกรณ์ภายในแผนกครัวเบเกอร่ี 

              3) การปรับตวัและส่ือสารกบัพนักงานในแผนกอาจจะมีการส่ือสารที่ไม่ตรงกัน

เน่ืองจากอาจมีคาํศพัทท์ี่เป็นศพัทเ์ฉพาะในการทาํงาน 

 4) ยงัจาํสูตรขนมไม่ได ้จึงส่งผลให้การปฏิบติังานเป็นไปอยา่งล่าชา้ 

              5) ความคล่องแคล่วว่องไวในการทาํงานช่วงแรกยงัคงช้าและไม่ทันกับผู้ที่มี

ประสบการณ์ในการทาํงานดา้นน้ีมาก่อน 
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2.7.3 ปัญหาและข้อเสนอแนะ  

          การปฏิบติังานสหกิจน้ีปัญหาการทาํงานในช่วงแรกยงัไม่เขา้ใจในขั้นตอนการทาํงาน

และการส่ือสารของแผนกครัวเบเกอร่ีจึงเกิดความผิดพลาดขึ้นหลายคร้ังแต่เมื่อไดรั้บคาํปรึกษาจาก

พนักงานที่ปรึกษาก็สามารถปฏิบติังานไดอ้ย่างถูกตอ้งและรวดเร็วมากขึ้น ทาํให้รู้ว่าการทาํงานเรา

ควรมีสติตลอดเวลาและทํางานด้วยความไม่ประมาทต้องมีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ที่ได้รับ

มอบหมายเพ่ือให้งานนั้นออกมาสําเร็จลุล่วงด้วยดี ตอ้งสอบถามทาง มหาวิทยาลยัหรืออาจารย์ที่

ปรึกษาในการเลือกสถานประกอบการและการเลือกแผนกที่เหมาะสมและถนดั พยายามเรียนรู้งาน

จากพ่ีเลี้ ยงให้ไดม้ากที่สุด เพ่ือที่จะนาํความรู้ไปปฏิบติังานเอง และนาํมาพฒันาฝึกฝนในการลงมือ

ปฏิบติังานจริงในคร้ังต่อไปได ้ 
 



 

บทท่ี 3 

บททวนเอกสาร และ วรรณกรรมท่ีเก่ียวข้อง 

 

การจดัทาํโครงงานเร่ือง ขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) คณะผูจ้ดัทาํ

ไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและวิจยัที่เก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

3.1 ขนมกลีบลาํดวน 

 3.2 ปวยเลง้ 

 3.3 งาดาํ 

 3.4 อญัชนั 

 3.5 การทาํแห้ง 

3.6 การอบ 

3.7 ควนัเทียน 

 3.8 งานวิจยัที่เก่ียวขอ้ง 

 

3.1 ความเป็นมาของขนมกลีบลําดวน  

3.1.1 ความเป็นมาของขนมกลีบลําดวน 

          ขนมกลีบลาํดวนเป็นขนมไทยที่เป็นที่รู้จกักนัมาอย่างช้านานดว้ยรูปลกัษณ์ภายนอกที่ถูก

รังสรรค์ให้เหมือนดอกลาํดวนจึงเป็นที่มาของช่ือขนมชนิดน้ีขนมกลีบลาํดวนสมยัก่อนหากมีงาน

มงคลมกัจะใช้ขนมชนิดน้ี นาํมาประกอบพิธีร่วมกบัขนมชนิดอื่นๆ ที่เป็นขนมมงคลเน่ืองดว้ยคน

โบราณมีความเช่ือกนัว่าขนมกลีบลาํดวนมีความหมายที่ดีช่วยทาํให้ช่ือเสียงขจรขจายไปไกลและยงั

มีความหมายสร้างความงดงามให้กบัชีวิตอาจจะเป็นดว้ยลกัษณะของขนมกลีบลาํดวน ที่มีกลีบดอก

สามกลีบนาํมาประสานติดกนัป้ันเกสรวางไวต้รงกลางทาํให้ขนมแลดูงดงามเหมือนดัง่ดอกลาํดวน 

ดอกลาํดวนนั้นเป็นดอกไมท้ี่มีเสน่ห์ยามคํ่าคืนจะส่งกลิ่นหอมอบอวลถือเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั

กลีบลาํดวนเป็นขนมที่มีรสหวาน มนั เค็มเล็กนอ้ย ละลายในปากซ่ึงวิธีการทาํขนมกลีบลาํดวนนั้นก็

ไม่ยากแต่อย่างไรทุกคนที่มีเตาอบหรือหมอ้อบลมร้อนที่บา้นก็สามารถทาํขนมน้ีไดด้ว้ยส่วนผสม

เพียงไม่ก่ีอยา่งดงัน้ี แป้งสาลีอเนกประสงค ์นํ้าตาลทรายแดง นํ้ามนัมะพร้าว เทียนอบขนม 
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                                           รูปที่ 3.1  ขนมกลีบลาํดวน 

   ที่มา : www.เมนู.net/30/ขนมกลีบลาํดวน  

 

3.1.2 ส่วนประกอบของขนมกลีบลําดวน 

ขนมกลีบลาํดวนมีส่วนประกอบดงัน้ี 

          1) แป้งสาลี 

                 แป้งขา้วสาลีอเนกประสงค ์(All-purpose flour) คือแป้งขา้วสาลีที่ผลิตจากการนาํ

ส่วนที่เป็นเอนโดเสปิร์มของเมล็ดขา้วสาลีซ่ึงแยกส่วนท่ีเป็นรําและคพัพะออกแลว้นาํมาบดให้เป็น

ผงละเอียด แป้งอเนกประสงค์ผลิตจากขา้วสาลีชนิดแข็งหรือจากการผสม Hard wheat และ Soft 

wheat เข้าด้วยกัน ใช้เป็นวัตถุดิบสําหรับผลิตขนมอบได้หลายชนิด ตามช่ือเรียก คือใช้ได้

อเนกประสงค ์เช่น ใชท้าํขนมปังที่ขึ้นฟูดว้ยยีสต ์ เคก้ คุก้ก้ี ปาท่องโก๋ พาย ผลิตมาจากขา้วสาลี ผ่าน

กรรมวิธีผลิตให้เป็นผงแป้งโดยปกติแลว้แป้งสาลีจะมีกลูเต็นเจา้กลูเต็นที่มีผลทาํให้แป้งสาลีถูกแบ่ง

ออกมาเป็นประเภทต่างๆ จะใช้ทาํขนมประเภทไหนจะเลือกใช้ประเภทไหนดีถึงเหมาะกับขนม

หรืออาหารต่างๆ 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.2 แป้งสาลี 

 ที่มา : www.cakehom.wordpress 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1277/wheat-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1143/bread-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3746/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1776/cookie-%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3014/%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%8B
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                        2) นํ้าตาลทรายแดง 

       นํ้ าตาลทรายแดง หมายถึง ผลิตภณัฑ์ที่ไดจ้ากการนาํนํ้ าออ้ยมาตม้ เคี่ยวจนข้น

เหนียว ทิ้งให้แห้ง แลว้นาํไปบดให้ร่วน นํ้าตาลทรายแดง (Brown sugar) เป็นนํ้าตาลทรายที่ไม่ผ่าน

การฟอกขาวมีลกัษณะ เป็นผงละเอียดหรืออาจจบักนัเป็นกอ้น มีสีนํ้ าตาลอ่อนถึงเขม้มีความช้ืนสูง 

(0.7-3 เปอร์เซ็นต์) ผลิตไดจ้ากการเคี่ยวนํ้ าออ้ยให้ระเหย และตกผลึก ในเคร่ืองระเหยแบบกระทะ

เปิดหรือหมอ้เคี่ยวสุญญากาศผลึกซูโครสเคลือบดว้ยกากนํ้าตาลหรือโมลาสมีนํ้าตาลอินเวิร์ทแร่ธาตุ

เล็กน้อย นํ้ าตาลทรายแดงมี คุณสมบัติพิเศษ คือมีความหอมธรรมชาติและรสของออ้ยที่เด่นกว่า

นํ้ าตาลทรายขาวแต่มีความหวานน้อยกว่าการใช้ประโยชน์ใช้แทนนํ้ าตาลทรายขาวได้เช่น ใช้ใน

อุตสาหกรรมผลิตซีอิ๊วผลิตนํ้ าตาลมะพร้าวใช้เป็นส่วนผสมในการทาํขนมไทยและขนมต่างๆ 

เหมาะสําหรับผูบ้ริโภคที่ตอ้งการบริโภคนํ้าตาลที่มีความหอมและรสชาติจากออ้ยที่แทจ้ริง เหมาะ

สาํหรับเป็นส่วนประกอบในการทาํอาหารชีวจิต 

 

  

 

 

 

 

รูปที่ 3.3 นํ้าตาลทรายแดง 

ที่มา : www.th.depositphotos 

 

3) นํ้ามันมะพร้าว 

    นํ้ ามนัมะพร้าว (Coconut Oil) คือนํ้ ามนัที่ไดจ้ากการสกดัแยกนํ้ ามนัจากเน้ือผล

ของต้นมะพร้าวซ่ึงเป็นพืชในตระกูลปาล์ม (Arecaceaeหรือ Palmae) ผลิตภัณฑ์นํ้ ามนัมะพร้าวที่

จาํหน่ายในท้องตลาดและได้รับความสนใจในขณะน้ี คือ Virgin Coconut oil ซ่ึงหมายถึงนํ้ ามัน

มะพร้าวที่ใชวิ้ธีการสกดัแยกจากเน้ือมะพร้าวโดยไม่ผ่านกระบวนการท่ีใช้ความร้อนสูงและไม่ผ่าน

กระบวนการแปรรูปทางเคมี วิธีที่ใช้ในการเตรียม Virgin Coconut oil เช่น วิธีบีบเย็น เป็นต้น 

องค์ประกอบหลกัของนํ้ ามนัมะพร้าวเป็นกรดไขมนัอิ่มตวั (มากกว่า 90% จากปริมาณกรดไขมัน

ทั้งหมด) แต่กรดไขมนัอิ่มตวัส่วนใหญ่ที่พบในนํ้ ามนัมะพร้าวนั้นเป็นกรดไขมนัที่มีขนาดโมเลกุล

ปานกลาง (Medium chain fatty acid) เช่น  กรดลอริก ซ่ึงเมื่อรับประทานและถูกดูดซึมเขา้สู่ร่างกาย

แลว้ จะถูกเผาผลาญไดดี้ จึงถูกสะสมในเน้ือเย่ือไขมนั (Adipose tissue) เป็นตน้  

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2631/thai-dessert-%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
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รูปที่ 3.4 นํ้ามนัมะพร้าว 

ที่มา : www.makroclick  

 

3.1.3 ข้ันตอนการทําขนมกลีบลําดวน 

          ขั้นตอนการทาํขนมกลีบลาํดวน ตามวิธีการทาํของโรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด์

(2562) มีดงัน้ี 

1) นาํแป้งสาลีอเนกประสงคก์บันํ้าตาลทรายแดงออร์แกนิค มาผสมกนั  

2) จากนั้นนาํไปป่ันให้ละเอียด 

3) นาํแป้งและนํ้าตาลทรายแดงที่ป่ันละเอียดมาร่อน 2-3 คร้ัง 

  4) พอไดแ้ป้งที่ร่อนไวแ้ลว้ นาํนํ้ามนัพืช มาเทลง ค่อยๆเทลงไปผสม และขยาํเบาๆ 

ไปเร่ือย ๆจนเน้ือแป้งเกาะกนั อย่าให้เหลวจนเกินไปเวลาป้ันแป้งจะไม่ติด พกัแป้งไวสั้ก 10 นาที

ก่อนนาํไปป้ัน 

 5) จากนั้นแบ่งแป้งออกมาเป็นกอ้นเล็กๆ แลว้ป้ันเป็นกอ้นกลมๆตดัเป็น 4 ส่วนจะ

ไดก้ลีบลาํดวน 4 กลีบ เอา 1 กลีบไปป้ันเป็นลูกกลมๆ เพ่ือจะเป็นเกสร และประกอบสามกลีบ นาํ

เกสรวางไวต้รงกลาง กดให้แน่นเล็กนอ้ย วางไวบ้นถาด 

 6)  เมื่อไดก้ลีบลาํดวนครบจาํนวนแลว้นาํเขา้เตาอบอุณหภูมิ 160 องศา ประมาณ 

15 นาที อยา่ให้สีเขม้เกินไปขนมจะไม่สวย 

 7)  เมื่อนาํออกจากเตาแลว้นาํมาพกัไวใ้ห้เยน็ จากนั้นนาํไปอบควนัเทียน เพ่ือให้มี

กลิ่นหอมควนัเทียน สามารถเก็บไวไ้ดน้านในกล่องปิดฝา 

 

3.2 ปวยเล้ง 

  3.2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของผักปวยเล้ง 

         “ปวยเล้ง” (Spinach) หรือท่ีใครหลายๆ คนอาจจะเข้าใจว่าเป็นผกัโขม (Amaranth) 

เป็นอีกหน่ึงผกัดีมีประโยชน์ที่ชาวไทย รวมถึงชาวต่างชาตินิยมรับประทานกันมาอย่างยาวนาน 

เพราะปวยเลง้มีวิตามิน และเกลือแร่ท่ีจาํเป็นต่อร่างกายเยอะ หาทานไดง่้าย ราคาไม่แพง และรสชาติ

http://www.sanook.com/health/14605/
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ดีจึงทาํให้ปวยเล้งถูกดัดแปลงไปทาํเป็นเมนูอาหารได้อย่างหลากหลายทั้งอาหารตะวนัตกและ

อาหารตะวนัออก  (Puechkaset, 2560) 

3.2.2 ประโยชน์ของผักปวยเล้ง 

ปวยเลง้มีทั้งธาตุเหล็กบาํรุงเลือด แคลเซียมบาํรุงกระดูก โพแทสเซียมท่ีช่วยควบคุม

การเตน้ของหัวใจ และความดนัเลือด มีวิตามินซีป้องกนัหวดั วิตามินบี2 ช่วยในการเจริญเติบโต 

บาํรุงเล็บ ผิวหนัง ผม มีกรดโฟลิกที่จาํเป็นต่อการสร้างสารท่ีให้ความสุขอย่างซีโรโทนินท่ีมีส่วน 

ช่วยบาํรุงสายตา กระดูก และผิวพรรณมีงานวิจยัว่า “ปวยเลง้” สามารถช่วยบาํรุงสมองไดดี้ อีกดว้ย 

(Puechkaset, 2560) 

3.2.3 ผลกระทบของผักปวยเล้งหรือบริโภคมากเกินไป 

แม้ว่าปวยเล้งจะมีประโยชน์มากมายแต่ผูท่ี้เป็นโรคเกาต์ หรือโรคน่ิว อาจจะต้อง

หลีกเลี่ยงการทานปวยเลง้ หรือควบคุมการทานไม่ให้มากเกินไป เพราะปวยเลง้มีกรดออกซาลิคอยู่

มากพอสมควรซ่ึงเมื่อรวมตวักบัแคลเซียมก็อาจเพิ่มความเส่ียงในการเป็นโรคน่ิวได ้และอาจทาํให้

ร่างกายดูดซึมธาตุเหล็กและโฟเลตไดน้อ้ยลง (Puechkaset, 2560) 

3.2.4 คุณค่าทางโภชนาการของผักปวยเล้ง 

                        คุณค่าทางโภชนาการของผกัปวยเล้งในส่วนที่กินได ้ 100 กรัม ผกัปวยเลง้มีคุณค่า

ทางโภชนาการที่ประกอบไปด้วยดังน้ี นํ้ า 93.1 กรัม พลังงาน 25 กิโลแคลอร่ี โปรตีน 2.6 กรัม 

ไขมัน 0.9 กรัม คาร์โบไฮเดรต 1.6 กรัม ใยอาหาร 0.7 กรัม เถ้า 1.8 กรัม แคลเซียม 54 มิลลิกรัม 

เหล็ก 0.1 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 60 มิลลิกรัม วิตามิน C 15 มิลลิกรัม ไทอะมีน 0.05 มิลลิกรัม ไรโบฟ

ลาวิน 0.48 มิลลิกรัม ไนอะซีน 0.4 มิลลิกรัม เบตา้-แคโรทีน 25.20 ไมโครกรัม (Puechkaset, 2560)                                   

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.5  ปวยเลง้ 

 ที่มา : www.puechkaset 

 

 

 

https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%94%E0%B8%B1%E0%B8%99/
https://guru.sanook.com/9151/
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3.3 งาดํา 

3.3.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของงาดํา 

        “งาดาํ” จดัเป็นพืชที่มีคุณประโยชน์มากมาย การรับประทานเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ

อย่างต่อเน่ืองเป็นประจาํ จะช่วยเสริมสร้างสุขภาพให้แข็งแรง งาดาํอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุ

ต่างๆเช่น แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส สังกะสี เหล็ก เป็นต้น โดย

สามารถช่วยบาํรุงร่างกายเกือบทุกสัดส่วน ไม่ว่าจะเป็น กระดูก ระบบขบัถ่าย การบาํรุงหัวใจ จึง

เหมาะกบัทุกวยั แมก้ระทัง่เด็ก หรือผูห้ญิงที่กาํลงักา้วเขา้สู่วยัทอง งาดาํจะจาํเป็นอยา่งมาก เพราะจะ

ช่วยป้องกนัโรคภาวะกระดูกพรุนอยา่งเป็นอยา่งดี (Happymatefood, 2561) 

3.3.2 ประโยชน์ของงาดํา  

                   จัดเป็นพืชที่มีคุณประโยชน์มากมาย การรับประทานเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพอย่าง

ต่อเน่ืองเป็นประจาํ จะช่วยเสริมสร้างสุขภาพให้แข็งแรง งาดาํอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุต่างๆ

เช่น แคลเซียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม โซเดียม ฟอสฟอรัส สังกะสี เหล็ก เป็นตน้ โดยสามารถ

ช่วยบาํรุงร่างกายเกือบทุกสัดส่วน ไม่ว่าจะเป็น กระดูก ระบบขบัถ่าย การบาํรุงหัวใจ จึงเหมาะกบั

ทุกวยั แม้กระทั่งเด็ก หรือผูห้ญิงที่กาํลังก้าวเข้าสู่วยัทอง งาดาํจะจาํเป็นอย่างมาก เพราะจะช่วย

ป้องกนัโรคภาวะกระดูกพรุนอยา่งเป็นอยา่งดี (Happymatefood, 2561) 

3.3.3 ผลกระทบของงาดําหรือบริโภคมากเกินไป    

        งาดาํมีธาตุทองแดง (Copper) สูงมาก ดังนั้น เมื่อกินงาดาํมาก ๆ ร่างกายจะสะสม

ทองแดงมหาศาลเพราะทองแดงเป็นสารที่เสถียรสูงมาก ทองแดงเป็นรองแค่ทองเท่านั้น ฉะนั้นหาก

กิน “งาดาํ” เขา้ไปทุกมื้อ อาจถึงตายได ้เน่ืองจาก “งาดาํ” มีไฟเบอร์สูงมากเกินไป ยอ่ยยาก จึงทาํให้ 

แน่นท้องตลอดเวลา ต้องกินยาขับลมในคนแก่ กระเพาะก็ไม่มีนํ้ าย่อยแล้วหายไป 80% ดังนั้น 

ร่างกายไม่ย่อย เพราะงาดาํที่สะสมในร่างกายและมีทองแดงมาก มีความเป็นพิษสูง จนกระทัง่ไป

สะสมอยูท่ี่ใบหนา้ เพราะใบหนา้รอยเลือดจะเห็นง่าย เห็นชดั และผิวบาง (Happymatefood, 2561) 

3.3.4 คุณค่าทางโภชนาการของงาดํา 

          คุณค่าทางโภชนาการของงาดาํในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม งาดาํมีคุณค่าทางโภชนาการ  

ประกอบไปดว้ย พลงังาน  573  กิโลแคลอร่ี โปรตีน 17.73 กรัม คาร์โบไฮเดรต 23.45 กรัม เส้นใย

อาหาร 11.8 กรัม ไขมนั 49.67 กรัม แคลเซียม 975 มิลลิกรัม เหล็ก 14.55 มิลลิกรัม ซีลีเนียม  

5.7 ไมโครกรัม โซเดียม 11 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 629 มิลลิกรัม สังกะสี 7.75 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 

468 มิลลิกรัม แมกนีเซียม 351 มิลลิกรัม แมงกานีส 2.460 มิลลิกรัม ทองแดง 4.082 มิลลิกรัม วิตามิน

เอ9 มิลลิกรัม วิตามินอี 0.25 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.791 มิลลิกรัม วิตามินบี2 0.247 มิลลิกรัม วิตามิน

บี3 4.515 มิลลิกรัม วิตามินบี5 0.050 มิลลิกรัม วิตามินบี6 0.790 มิลลิกรัม วิตามินบี9 97 ไมโครกรัม 

(Medthai, 2561) 

https://medthai.com/%E0%B8%87%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%B3
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      รูปที่ 3.6 งาดาํ 

                                              ที่มา : www.happymatefood  

 

3.4 อัญชัน 

 3.4.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ของอัญชัน 

                       “อญัชนั” เป็นพืชที่มีตน้กาํเนิดในแถบอเมริกาใต ้ปลูกทัว่ไปในเขตร้อน ลกัษณะของ

ดอกอญัชันจะมีสีขาว สีฟ้า สีม่วง ส่วนตรงกลางดอกจะมีสีเหลือง และรูปทรงคลา้ยหอยเชลล์ มี

สรรพคุณที่เป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตัว เพราะมีสารที่ช่ือว่า “แอนโทไซยานิน” (Anthocyanin) ซ่ึงมี

หน้าที่ไปช่วยกระตุน้การไหลเวียนของโลหิต ทาํให้เลือดไปเลี้ยงส่วนต่าง ๆ ไดดี้มากขึ้น เช่น ไป

เลี้ยงบริเวณรากผม ซ่ึงช่วยทาํให้ผมดกดาํ เงางาม หรือไปเลี้ยงบริเวณดวงตาจึงช่วยบาํรุงสายตาไป

ดว้ยในตวั หรือไปเลี้ยงบริเวณปลายน้ิวมือ ซ่ึงก็จะช่วยแกอ้าการเหน็บชาไดด้ว้ย และที่สาํคญัสารน้ี

ยงัมีความโดดเด่นที่ใครหลาย ๆ  คนยงัไม่ทราบ นั่นก็คือช่วยลดความเส่ียงของการเกิดเส้นเลือดอุด

ตนัไดแ้ละการกินดอกอญัชนัทุกวนั วนัละหน่ึงดอก จะช่วยป้องกนัโรคเส้นเลือดสมองตีบไดอ้ีกดว้ย 

เน่ืองจากดอกอัญชันนั้นมีฤทธ์ิในการละลายลิ่มเลือด สําหรับผูม้ีเลือดจางห้ามรับประทานดอก

อญัชันเด็ดขาด หรืออาหารเคร่ืองด่ืมที่ยอ้มสีดว้ยอญัชันก็ไม่ควรรับประทานบ่อยๆหรืองดทานเลย 

(Medthai, 2556) 

3.4.2 ประโยชน์ของอัญชัน  

          สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin )ในดอกอญัชันทาํให้การไหลเวียนของเลือดดี

ขึ้นช่วยลดอาการฟกชํ้าและยงับาํรุงร่างกาย บาํรุงประสาทตา้นอนุมูลอิสระสูง ทาํให้ระบบภูมิคุม้กนั

แข็งแรงบาํรุงสมอง ลดอาการเส่ียงจากโรคร้ายและลดระดบันํ้าตาลในเลือด บรรเทาอาการหอบหืด

โดยการนาํมาตม้ด่ืมลดอาการอกัเสบของหลอดลมทาํให้ระบบการหายใจทาํงานไดดี้ขึ้น มีส่วนช่วย

ในการชะลอวยัและร้ิวรอยแห่งวยั  ช่วยป้องกนัโรคเส้นเลือดสมองตีบและลดความเส่ียงของการเกิด

โรคหัวใจและหลอดเลือดหัวใจอุดตนั (Medthai, 2556) 

 

 

https://medthai.com/
https://medthai.com/
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3.4.3 ผลกระทบของอัญชันหรือบริโภคมากเกินไป   

                       ดอกอญัชัน หากบริโภคมากเกิน จะทาํให้ไตทาํงานหนักขึ้น เน่ืองจากไตตอ้งทาํการ

ขับสารสีของอัญชันออก และผูป่้วยที่มีภาวะโลหิตจางไม่ควรจะรับประทานอัญชัน เพราะดอก

อญัชันมีฤทธ์ิละลายลิ่มเลือด จะเป็นอนัตรายต่อผูป่้วยโลหิตจาง และไม่ควรด่ืมนํ้าสมุนไพรอญัชนั

ในขณะอุณหภูมิร้อนจดั (Medthai, 2556) 

3.4.4 คุณค่าทางโภชนาการของอัญชัน 

         คุณค่าทางโภชนาการของอัญชันในส่วนท่ีกินได้ 100 กรัม อัญชันมีคุณค่าทาง

โภชนาการ ประกอบไปดว้ย โปรตีน 3.2 กรัม รวมไขมนั 1.09 กรัม คาร์โบไฮเดรต 9.88 กรัม เถา้ 

1.28 กรัม พลงังาน 62 กิโลแคลอร่ี 84.55 กรัม ไฟเบอร์ 1.9 กรัม กรดไขมนั รวมอิ่มตวั 0.524 กรัม 

กรดไขมนั Monounsaturated 0.372 กรัม กรดไขมนั 0.142 กรัม นํ้าตาลรวม 3.19 กรัม เคโรทีน เบตา้ 

1 ไมโครกรัม แคลเซียม Ca 12 มิลลิกรัม Thiamin 0.04 มิลลิกรัม ไรโบเฟลวิน 0.025 มิลลิกรัมไนอา

ซิน 0.462 มิลลิกรัม วิตามินบี6 0.02 มิลลิกรัม โฟเลตรวม 1 ไมโครกรัม โฟเลต 1 ไมโครกรัม 

ไมโครกรัม วิตามินอี 0.09 มิลลิกรัม Choline รวม 13.2 มิลลิกรัม วิตามินK 0.2 ไมโครกรัม 

(Calories24, 2556) 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.7 อญัชนั 

 ที่มา : www.medthai 

 

3.5 การทําแห้ง 

          การทาํผลิตผลทางการเกษตรให้แห้งนั้นเกษตรกรจะใช้วิธีตากแดดและผ่ึงลม แต่

บางคร้ังสภาพอากาศมีความช้ืนสูงหรือในฤดูฝนการตากแดดและผ่ึงลมจะทาํไม่ไดน้อกจากน้ียงัมี

ปัญหาเก่ียวกบัความไม่สะอาดเน่ืองจากฝุ่นละอองในขณะตากและการรบกวนจากสัตว ์  ดงันั้นจึงมี

ความจาํเป็นที่จะตอ้งอาศยัเทคโนโลยีในการทาํให้แห้งโดยสร้างเคร่ืองมือขึ้นใช้สําหรับอบผลิตผล

ทางการเกษตรให้แห้งจึงเรียกวิธีการน้ีว่า “การอบแห้ง” และเรียกผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้โดยวิธีน้ี

ว่า “ผลิตภณัฑ์อาหารอบแห้ง” หลกัในการทาํอาหารให้แห้งคือจะตอ้งไล่นํ้าหรือความช้ืนที่มีอยูใ่น

https://medthai.com/
https://calories24.com/%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://medthai.com/
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ผลิตผลทางการเกษตรออกไปแต่จะยงัมีความช้ืนเหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์มากน้อยแล้วแต่ชนิดของ

อาหารการทาํให้อาหารแห้ง (Foodnetworksolution, 2564) 

 3.5.1 การถนอมอาหารโดยการทําแห้ง 

              การถนอมอาหารโดยการทาํให้แห้ง หมายถึง การกาํจดันํ้าส่วนใหญ่ท่ีอยูใ่นอาหาร

ออกจากอาหาร ซ่ึงจะมีผลให้กระบวนการ Metabolism และการเจริญของจุลินทรียเ์กิดไดช้้าลง ทั้ง

ยงัเป็นการลดอตัราเร็วของปฏิกิริยาการหืนของไขมนัเน่ืองจากปฏิกิริยา Hydrolysis 

              1) การทาํให้อาหารแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ เป็นการอาศัยแหล่งความร้อนจาก

แสงอาทิตยห์รือผ่ึงลม วิธีน้ีนิยมใช้ในประเทศแถบร้อนเขตศูนยสู์ตร เพราะตน้ทุนตํ่า ทาํไดง่้าย แต่

ผลิตภณัฑท์ี่ไดจ้ะมีคุณภาพตํ่า เน่ืองจากไม่สามารถควบคุมอตัราเร็วในการทาํแห้งได ้

                            2) การทาํให้อาหารแห้ง โดยอาศยัวิธีกลเขา้ช่วย วิธีน้ีเป็นการนาํหลกัการทาง 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเขา้มาช่วย เช่น การใช้เมมเบรน การระเหย และการอบ การทาํให้แห้ง

โดยวิธีกลตอ้งหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการถนอมอาหารแต่ละชนิดเพ่ือให้มีการสูญเสียคุณค่า

ทางโภชนาการน้อยที่สุด การทาํให้แห้งส่วนใหญ่จะอาศยัหลกัการนาํความร้อน และการพาความ

ร้อนการแผ่รังสี ซ่ึงวิธีน้ีจะสามารถควบคุมสภาวะแวดล้อมได้ เช่น อุณหภูมิ ความช้ืน ทําให้

ผลิตภณัฑท์ี่ไดม้ีคุณภาพสมํ่าเสมอ (Foodnetworksolution, 2564) 

3.5.2 วัตถุประสงค์ของการทําแห้ง 

   วตัถุประสงค์ที่สําคญัในการทาํแห้งคือ เพ่ือเก็บรักษาถนอมผลิตภณัฑ์ยืดอายุการ

เก็บโดยการลดปริมาณความช้ืนของผลิตภณัฑ์จนถึงระดบัท่ีสามารถป้องกนัการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียห์รือ ปฏิกิริยาอื่นๆนอกจากน้ี การลดปริมาณความช้ืนยงัมีผลต่อการเก็บรักษากลิ่น รสและ

คุณค่าทางอาหาร วตัถุประสงค์ประการหน่ึงคือ การลดปริมาตรของผลิตภณัฑ์ซ่ึงช่วยในการขนส่ง

และการเก็บรักษาองค์ประกอบที่สําคญัของผลิตภณัฑ์อาหารกระทาํไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ และ

วัตถุประสงค์สุดท้ายของการทําแห้งเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ซ่ึงสะดวกต่อการใช้ของผู้บริโภค 

(Foodnetworksolution, 2564) 

3.5.3 ประเภทการทําแห้ง 

               ประเภทของการอบแห้ง พิจารณาการแลกเปลี่ยนความร้อนระหว่างของแข็งเปียก

กบัก๊าซร้อนเป็นเกณฑใ์นการแบ่งเป็น 5 ประเภท 

               1) การอบแห้งแบบไหลเวียนผ่านผิว (Cross-Circulation drying) คือ การอบแห้งที่

ความร้อนไหลขนานกบัผิวของของแข็ง อาจจะไหลผ่านผิวดา้นบนหรือผ่านผิวดา้นล่าง หรือผ่านทั้ง

สองดา้น ตวัอย่างเคร่ืองอบแห้งประเภทน้ี คือ เคร่ืองอบแห้งแบบถาด (Tray dryer) ขอ้ควรระวงัใน

การใชง้าน ควรเรียงวสัดุของแข็งเป็นชั้นเดียว หรือเป็นชั้นบางๆ 
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                2) การอบแห้งแบบไหลเวียนแทรกผ่าน (Through-Circulation drying) ของแข็งที่

จะทาํการอบแห้ง ถูกวางบนตะแกรงและให้ก๊าซร้อนเคลื่อนที่แทรกผ่านชั้นของแข็ง ความร้อนอาจ

เคลื่อนที่จากผิวดา้นบนสู่ผิวดา้นล่างของของแข็ง และผ่านตะแกรงออกไป ขอ้ควรระวงัในการใช้

งาน ควรปรับความเร็วของก๊าซร้อนไม่ให้สูงเกินไป ถา้ก๊าซร้อนมีความเร็วสูง จะพดัพาของแข็งออก

จากเคร่ืองได ้

                3) การอบแห้งแบบโปรย (Showering drying) คือ การอบแห้งที่ของแข็งถูกตกัขึ้น

และโปรยลงสู่ดา้นล่าง จะมีก๊าซร้อนเคลื่อนที่ผ่านกลุ่มของแข็ง ตวัอยา่งเคร่ืองอบแห้งประเภทน้ี คือ 

เคร่ืองอบแห้งแบบหมุน (Rotary dryer) ข้อควรระวงัในการใช้งาน วสัดุที่เป็นผงละเอียดต้องใช้

ความระมัดระวงัในการอบแห้ง เพราะก๊าซร้อนอาจพดัพาวสัดุออกจากเคร่ืองอบทาํให้เกิดการ

สูญเสียของแข็ง 

                 4) การอบแห้งแบบฟลูอิดไดซ์ (Fluidized drying) คือ การอบแห้งที่วสัดุของแข็ง

ถูกวางบนตะแกรงเป็นชั้นของแข็งและมีการให้ก๊าซร้อนเคลื่อนที่ด้วยความเร็วเหมาะสมผ่าน

ตะแกรงเขา้สู่ดา้นล่างของชั้นของแข็งและออกไปทางดา้นบน ส่งผลให้กลุ่มของแข็งมีลกัษณะเป็น

ฟลูอิดไดซ์ ขอ้ควรระวงัในการใชง้าน ควรปรับความเร็วของก๊าซร้อนให้เหมาะสม ไม่ควรตํ่าเกินไป

เพราะจะทาํให้ของแข็งไม่เกิดเอนเทรนเมนตข์องวสัดุที่เป็นผงละเอียด 

                               5) การอบแห้งแบบนิวเมติก (Pneumatic drying) คือ การอบแห้งท่ีมีการขนส่ง

วสัดุของแข็งเกิดขึ้นพร้อมกนั โดยใช้ความเร็วของก๊าซร้อนทาํให้ของแข็งเคลื่อนที่ไปยงัปลายทาง 

พร้อมกบัการลดความช้ืนภายในวสัดุของแข็งนั้น (Foodnetworksolution, 2564) 

           3.5.4 วัตถุดิบและอุปกรณ์ที่ใช้ในการทําแห้ง 

                อาหารที่นาํมาทาํแห้งมีหลายหลาย วตัถุดิบเร่ิมตน้ที่นํามาทาํแห้งอาจมีสถานะ

เป็นของเหลว ของก่ึงแข็งหรือของแข็ง ให้ไดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ยท่ีมีสถานะเป็นของแข็ง ซ่ึงอาจเป็น

ช้ิน เป็นแผ่น หรือเป็นผงที่มีลกัษณะและคุณภาพแตกต่างกนัขึ้นอยู่กบักระบวนทาํแห้งที่เลือกใช้ 

ตวัอยา่งอาหารแห้งที่พบทัว่ไป ไดแ้ก่ ผกัผลไม ้ถัว่เมล็ดแห้ง นมผง ชา กาแฟ โกโก ้นํ้าตาล เน้ือสัตว ์

สัตวน์ํ้า อาหารทะเล เห็ด ก๋วยเต๋ียว พาสตา้ สมุนไพร เคร่ืองเทศ วตัถุเจือปนอาหาร (Food additive) 

เป็นตน้ เน่ืองจากกระบวนการอบแห้งอาหารเก่ียวขอ้งกบัทั้งการถ่ายเทมวลและการถ่ายเทความร้อน 

มวลที่ถ่ายเทระหว่างการทาํแห้งอาหารส่วนใหญ่คือนํ้าท่ีมีอยูใ่นอาหารระหว่างการอบแห้งอาหารจึง

เกิดการเปลี่ยนแปลงต่างๆขึ้ นมากมาย ทั้ งที่ต้องการและที่ไม่ต้องการ การทําแห้งอาหารที่มี

ประสิทธิภาพสูงต้องคาํนึงถึงคุณภาพของอาหารท่ีได้หลังจากการทาํแห้ง เช่น การนํามาคืนตวั 

(Rehydration) ด้วยการดูดนํ้ ากลับเข้าไปใหม่ สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส รูปทรง ทั้ งยงัต้อง

คาํนึงถึงการประหยดัพลงังาน มีการนาํพลงังานกลบัมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์สูงสุด อีกดว้ย 
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               การทาํแห้งโดยวิธีการใช ้ เคร่ืองอบแห้งดว้ยลมร้อนแบบตูห้รือถาด มีลกัษณะเป็น

Deck oven เตาขนาดใหญ่ เหมาะสาํหรับงานเบเกอร่ีโดยเฉพาะ อบขนมไดที้ละมากๆ อาจจะเป็นเตา

อบไฟฟ้า แก๊ส หรือระบบแก๊สแต่ควบคุมดว้ยไฟฟ้าก็ได ้ตวัเตาลกัษณะแบนๆ มีขาตั้งขึ้นมา อาจจะ

ซ้อนกนั 1-4 ชั้น เตาชนิดน้ีให้ความร้อนจากดา้นล่างหรือบริเวณพ้ืนเตา (Deck) ซ่ึงอาจเป็นเหล็ก 

สเตนเลส เซรามิก หรือหิน ก็แลว้แต่ เวลาอบขนมจะวางขนมบนพ้ืนเตา (Deck) โดยตรงเลย ดงันั้น

ขอ้ดีของเตาชนิดน้ีคือความร้อนจากพ้ืนเตาโดยตรงถึงเน้ือขนมหรือถาดที่ใส่ขนมโดยตรงเลย เหมาะ

สําหรับขนมปังสไตล์ยุโรป พิซซ่า ตอ้งการความร้อนจากดา้นล่างเป็นหลกั ที่สําคญั เพ่ือทาํให้เกิด 

Texture พิเศษของขนมปังต่างๆ คือครัสกรอบๆที่ผิวขนมปัง เช่น บาร์แกต ซาวร์โด เป็นตน้     

(Foodnetworksolution, 2564) 

 

 

 

 

 

                                                            

                                               รูปที่ 3.8  เตาอบไฟฟ้า 

ที่มา : www.krua  

 

3.6 การอบ 

การอบ (Baking) คือ การทาํอาหารให้สุก (Cooking) โดยใช้ความร้อนแห้ง (Dry heating) 

อุปกรณ์ ไดแ้ก่ เตาอบ การเปลี่ยนแปลงของอาหารระหว่างการอบ คือ ความร้อนระหว่างการอบทาํ

ให้เกิดการถ่ายเทความร้อนทั้งแบบการพาความร้อนร่วมกบัการแผ่รังสี ไปท่ีผิวหนา้ของอาหาร และ

นาํความร้อนจากภายนอกเขา้สู่ภายในช้ินอาหาร ระหว่างการอบยงัมีการถ่ายเทมวลออกจากผิวของ

อาหาร ทาํให้อาหารมีอุณหภูมิสูงขึ้น โดยเฉพาะบริเวณผิวหน้าของอาหารนํ้ าในอาหารจะระเหย

ออกไป เกิดการเปลี่ยนแปลงที่มีผลต่อคุณภาพดา้นต่างๆ ของอาหาร ไดแ้ก่ การทาํให้อาหารสุก โดย

ทาํให้แป้งเกิดการเจลาติไนซ์ (Gelatinization) และโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติทาํให้เกิดการขยายตัว

ของผลิตภณัฑ์เบเกอรีจากปฏิกิริยาของสารที่ทาํให้ขึ้นฟูเกิดเป็นโครงสร้างที่มีรูอากาศ ภายในเกิด

เปลือกแข็งที่ผิวนอกของอาหารการเปลี่ยนแปลงสี โดยเฉพาะท่ีผิวนอกของอาหารเกิดปฏิกิริยาสี

นํ้ าตาล เช่น Maillard reaction, Caramelization ซ่ึงเป็นปฏิกิริยาสีนํ้ าตาลที่ไม่ เก่ียวกับเอนไซม์ 

รวมทั้งอาหารต่างๆ เช่น พิซซ่า ทอร์ทิลลา ขนมปัง พาย เป็นตน้ (Foodnetworksolution, 2560) 

 

https://krua.co/
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0767/cooking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0755/bakery-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0223/caramelization-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
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3.7 ควันเทียน 

เทียนอบขนมแต่ละเล่มมีสีและกลิ่นต่างกนั ทาํให้เวลาอบออกมาขนมจะมีกลิ่นหอมต่างกนั 

ผูเ้ขียนมีโอกาสไปเวิร์คช็อปเทียนอบกบัครูมด หรือคุณอดิศร วฒันะกิจ ที่จัดขึ้นโดยชมรมพิพิธ

สยามไดเ้ห็นขั้นตอนการการทาํเทียนอบตั้งแต่การเตรียมขี้ ผ้ึง เคร่ืองหอม และวิธีการฟ่ันเทียน 

3.7.1 ข้ันตอนการทําเทียนอบ 

                ขั้นตอนการทาํเทียนอบตอ้งใส่ความหอมเขา้ไปตั้งแต่ไส้เทียนซ่ึงทาํจากฝ้าย โดย

ต้องนําฝ้ายไปต้มกับนํ้ าอบ ผ่ึงให้แห้ง แล้วจึงนําไปอบร่ําด้วยกํายานปรุงซ่ึงมีส่วนผสมของ

จนัทน์เทศ นํ้ าตาลทรายขาว นํ้ าตาลทรายแดง ผิวมะกรูด ขี้ ผ้ึงขูด ผงกาํยาน (ยางไมช้นิดหน่ึง) และ

นํ้ามนัหอม จนไส้เทียนมีกลิ่นหอมดัง่ใจ แลว้จึงลูบไส้เทียนดว้ยนํ้ามนัจนัทน์อีกคร้ัง ส่วนเน้ือเทียน

อบนั้นทาํจากขี้ ผ้ึงแท ้บางสูตรจะผสมพาราฟินเล็กน้อย ดว้ยเหตุผลให้ติดไฟง่ายและเน้ือเทียนไม่

เหลวไป นาํขี้ ผ้ึงกอ้นมาหลอมโดยใส่หมอ้ตั้งไฟให้ละลายนาํขี้ ผ้ึงที่ละลายแล้วมานวดผสมกับผง

กาํยาน ชะลูด จนัทน์เทศ ผิวมะกรูด อบเชยและพิมเสน จนเคร่ืองหอมเหล่าน้ีเป็นเน้ือเดียวกันกับ

เทียน แลว้จึงนาํมาหุ้มไส้เทียนที่เตรียมไว ้(Th.openrice, 2560) 

3.7.2 ข้ันตอนการฟ่ันเทียน 

   การฟ่ันเทียนหรือการคลึงให้เน้ือเทียนเป็นลาํเทียน แลว้จึงนาํมาดดัเป็นรูปตามที่

เราตอ้งการ ปัจจุบนันิยมทาํเทียนเป็นรูปตวัยูหรือเกือกมา้ เพ่ือสะดวกต่อการใช้ ซ่ึงสมยัก่อนจะทาํ

เป็นรูปทรงคลา้ยงู หรือไม่ก็กาํไล เมื่อเทียนเยน็สนิทแลว้เก็บไวใ้นโหลปิดฝาสามารถใช้งานไดเ้ป็น

ปี (Krua, 2560) 

3.7.3 เคล็ดลับการอบกลิ่นควันเทียน 

               1) ควรเลือกซ้ือเทียนอบที่มีกลิ่นหอม จบัดูเน้ือเทียนตอ้งไม่แข็งเกินไป เพราะถา้

ทาํจากขี้ ผ้ึงแทจ้ะอ่อน  

               2) ถา้เป็นเทียนที่ใช้มาแลว้ ก่อนจุดเทียนตอ้งเขี่ยขี้ เถา้รอบๆ เทียนทิ้งก่อน ตดัไส้

เทียนให้ส้ันลงโดยเฉพาะปลายที่ไหม ้มิฉะนั้นจะเหม็นควนัไฟและผงขี้ เถา้อาจตกใส่ขนมได ้เขี่ยไส้

เทียนให้แผ่บานออกก่อนเวลาจุดเปลวไฟจะลุกหลอมถึงเน้ือเทียนได้เร็ว เมื่อสังเกตว่าเร่ิมมี

นํ้าตาเทียนแลว้จึงเป่าให้ไฟดบัทรีบวางเทียนลงบนถว้ยตะไลที่อยูใ่นภาชนะเตรียมไวอ้บอีกที ปิดฝา

ภาชนะทนัที อบทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที หรือขา้มคืนก็แลว้แต่ส่ิงที่อบและคุณภาพเทียน 

               3) เทียนแต่ละเจา้มีปริมาณเคร่ืองเทศหรือนํ้ามนัดอกไมห้อมไม่เท่ากนั ดงันั้นบาง

เล่มท่ีมีเคร่ืองหอมเยอะอาจใช้เวลาอบไม่นาน ถา้ใช้คร้ังแรกให้ลองอบคร้ังเดียวดูก่อนหากอบซํ้ า

กลิ่นอาจจะแรงเกินไป (Th.openrice, 2560) 
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รูปที่ 3.9  เทียนอบ 

ที่มา : www.th.openrice 

 

3.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

ในการศึกษาคร้ังน้ีผูศึ้กษาไดท้าํการศึกษาคน้ควา้ ทบทวน จากเอกสารงานวิจยัต่าง ๆ 

ที่เก่ียวขอ้งโดยมีผูศึ้กษาไวเ้พ่ือนาํมาใชเ้ป็นแนวทางในการศึกษาและประกอบการศึกษาในคร้ังน้ี 

 จุรีมาศ ดีอามาตย ์และ สุดารัตน์ สุวรรณดี(2561) ไดศึ้กษาการทดสอบกายภาพคุกก้ีเนยใช้

ผงผกัโขมเปรียบเทียบคุกก้ีเนยสูตรพ้ืนฐานดงัแสดง ตารางที่ 3 ผลการทดสอบพบว่า ค่าสีของคุกก้ี

เนยใช้ผงผกัโขม มีค่าความสว่างน้อยกว่า (L* เท่ากบั 60.58 และ 73.8) ค่าสีเขียวมากว่า (a*/-8.84 

และ -7.56) และค่าสีเหลืองมากกว่า (b*32.62 และ 27.28) จากผลแสดงว่าคุกก้ีเนยใช้ผงผกัโขมมีสี

เขม้กว่าคุกก้ีเนยสูตรพ้ืนฐานเน่ืองจากมีผงผกัโขมเป็นส่วนผสม ซ่ึงผงผกัโขมมีสีเขียวเขม้จึงทาํให้

คุกก้ีเนยใช้ผงผกัโขมมีสีเพิ่มขึ้นส่วนค่า awไม่แตกต่างกนั ( aw เท่ากบั 0.294 และ 0.214) เน่ืองจาก

คุกก้ีเป็นผลิตภณัฑท์ี่มีความช้ืนตํ่า ซ่ึงไม่ก่อให้เกิดของเช้ือจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ ์ เน่ืองจากจุลินทรีย ์

เติบโตได้ดีเมื่อมีค่า awอยู่ระหว่าง 0.88-0.96 ซ่ึงค่า aw ที่ก ําหนดให้ตํ่ากว่า 0.70 อาหารแห้งจึง

ปลอดภยัต่อเช้ือจุลินทรีย ์(สุคนธ์ช่ืน ศรีงาม, 2546) ดงันั้นคุกก้ีจึงมีความช้ืนที่ เหมาะสมต่อการเก็บ

รักษา และผลการทดสอบเน้ือสัมผัสไม่แตกต่างกัน ทั้ งด้านความแข็ง (Hardness) (835.95 และ 

839.72 กรัม) และดา้นความแตกหัก (Fracturability) (43.40 และ 43.63 มิลลิเมตร) เน่ืองจากผงผกั

โขมมีความแห้งอีกทั้งใช้ในคุกก้ีปริมาณนอ้ยดงันั้นปริมาณส่วนผสมยงัคงเดิมประกอบกบัลกัษณะ

คุกก้ีที่ไดม้ีความแห้งกรอบร่วน มีความแข็ง คงตวัและยงัคงลกัษณะที่ดีของคุกก้ีจึงทาํให้ความแข็ง

และความแตกหักไม่แตกต่างกนั 

 สุกัญญา สมสิงห์ และ รัมภา ศิริวา (2556) ผลการศึกษา ปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดที่

เหมาะสมเพ่ือใช้ทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์ขนมกลีบลาํดวนนาํขนมกลีบลาํดวนสูตรที่ได้รับ

คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัสูงสุด คือสูตรที่ 3 มาทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสังข์หยด

ในอัตราส่วนแป้งข้าวสังข์หยดต่อแป้งสาลีท่ี 0:100 (สูตรควบคุม) 20:80 40:60 60:40 80:20 และ 

100:0 ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการเช่นเดียวกับข้อ 1.1 พบว่าสูตรที่มี
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อัตราส่วน 40:60 60:40 และ 80:20 คะแนน ด้านลักษณะปรากฏและสีไม่มีความแตกต่างกนัทาง

สถิติ แต่สูงกว่าสูตรที่มีอตัราส่วน 20:80 และ 100:0 อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติคะแนนการยอมรับ

ดา้นกลิ่นที่อตัราส่วน40:60 สูงกว่าอตัราส่วน 20:80 60:40 และ 80:20 และสูงกว่าอตัราส่วน 100:0 

และสูงกว่าอัตราส่วน 100:0 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติด้านกลิ่นรสท่ีอัตราส่วน 40:60 สูงกว่า

อตัราส่วน 60:40 และสูงกว่าอตัราส่วน 20:80 80:20 และ100:0 อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติดา้นรสชาติ

ที่อตัราส่วน 40:60 สูงกว่าอตัราส่วน 60:40 และ 80:20 และสูงกว่าอตัราส่วน 20:80 และ 100:0 อยา่ง

มีนยัสาํคญัทางสถิติอตัราส่วนที่มีการทดแทนคะแนนการยอมรับของผลิตภณัฑท์ี่มีอตัราส่วน 40:60 

มีคะแนนการยอมรับทุกดา้นสูงที่สุดซ่ึงอยู ่ในช่วงชอบมากถึงชอบมากที่สุดจึงคดัเลือกอตัราส่วนน้ี

เพ่ือทาํการทดลองในวตัถุประสงคต่์อไป 



 

บทท่ี 4 

ผลการปฏิบัติงานตามโครงงาน 

 

จากการไปสหกิจศึกษา ณ โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซต ์(Sampran Riverside)  

ไดจ้ดัทาํโครงงานเร่ืองขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) มีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

4.1  อุปกรณ์และวัตถุดิบในการทําขนมกลีบลําดวนเพื่อสุขภาพ (ปวยเล้ง งาดํา อัญชัน) 

 4.1.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการทํา 

  อุปกรณ์ที่ใชใ้นการทาํขนมกลีบลาํดวน (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) มีดงัน้ี 

1) เคร่ืองป่ันอเนกประสงค ์เตาอบขนม 

2) ใบมีดคตัเตอร์ มีดตดักลีบดอกลาํดวน 

3) อุปกรณ์ต่างๆ เช่น ถาด ชอ้น ถว้ยตวง ชามผสม แปรงทาเนย ที่ร่อนแป้ง 

4) กระดาษไข เทียนอบ 

5) กล่องอเนกประสงค ์

6) เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 

4.1.2 วัตถุดิบในการทําขนมกลีบลําดวนเพื่อสุขภาพ (ปวยเล้ง งาดํา อัญชัน)                         

              วตัถุดิบในการทาํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) แสดง 

ดงัตารางที่ 4.1 
 

ตารางที่ 4.1 ปริมาณส่วนขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) 
 

  ส่วนผสม                                                             ปริมาณ ( หน่วย ) 

            แป้งสาลีตราพดัโบก                                                                   80  กรัม 

            นํ้าตาลออร์แกนิค ตราวงัขนาย                                                   30  กรัม 

            นํ้ามนัมะพร้าวตรา Naturel                                                         40  กรัม 

            เนยเทียม                                                                                       1  กรัม 

            งาดาํ ตราไร่ทิพย ์                                                                         ½ ชอ้นชา 

            ผกัปวยเลง้                                                                                    1  ชอ้นชา 

            อญัชนั                                                                                          1  ชอ้นชา 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564 ) 

 

 

https://shopee.co.th/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A5-%E0%B8%AA%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA-%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E-%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-i.50475029.837949702
https://shopee.co.th/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A5-%E0%B8%AA%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA-%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%9E-%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%93%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B9%88-i.50475029.837949702
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4.2 วิธีการทําผงผัก 

4.2.1 ข้ันตอนการทําผงผักปวยเล้ง 

                           วิธีการทาํผงปวยเลง้ มีดงัน้ี 

                           1) นาํผกัปวยเลง้ไปลา้งแลว้นาํไปตากแดดให้แห้ง ใช้ระยะเวลาประมาณ 2 วนั 

 ดงัรูปที่ 4.1  

                                                          รูปที่ 4.1 การตากผกัปวยเลง้ 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

  2) นาํผกัปวยเลง้ที่ตากแดดแห้งดีแลว้มาป่ันให้ละเอียด ดงัรูปที่ 4.2 

รูปที่ 4.2 นาํผกัมาป่ันให้ละเอียด 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

  3) จากนั้นนาํผงของปวยเลง้ที่ป่ันเสร็จมาใส่ตะแกรงเพ่ือร่อน ประมาณ 2-3 รอบ 

ดงัรูปที่ 4.3 

                                                       รูปที ่4.3 นาํมาร่อน 2-3 คร้ัง 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
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                          4) ผงจากการที่เรานาํไปกรองจนละเอียดแลว้ ดงัรูปที่ 4.4 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.4  ผงท่ีสาํเร็จแลว้ 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

4.2.2 ข้ันตอนการทําผงอัญชัน 

วิธีการทาํผงอญัชนั มีดงัน้ี 

                           1) นาํดอกอญัชนัไปลา้งแลว้นาํไปตากแดดให้แห้งใชร้ะยะเวลาประมาณ 2 วนั 

ดงัรูปที่ 4.5 

            รูปที่ 4.5 การตากดอกอญัชนั 

                                                          ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

      2) นาํดอกอญัชนัที่ตากแดดดีแลว้มาป่ันให้ละเอียด ดงัรูปที่ 4.6 

        รูปที่ 4.6 นาํอญัชนัมาป่ันให้ละเอียด 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
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      3) จากนั้นนาํผงของอญัชนัที่ป่ันเสร็จมาใส่ตะแกรงเพ่ือร่อน ประมาณ 2-3 รอบ  

ดงัรูปที่ 4.7 

รูปที่ 4.7 นาํมาร่อน 2-3 คร้ัง 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

      4) ผงจากการที่เรานาํไปกรองจนละเอียดแลว้ ดงัรูปที่ 4.8 

 

 

 

  

 

 

รูปที่ 4.8  ผงท่ีสาํเร็จแลว้ 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

             4.2.3 ข้ันตอนการทําผงงาดาํ 

                          วิธีการทาํผงงาดาํ มีดงัน้ี 

                          1) นาํงาดาํมาใส่ภาชนะแลว้ลา้งดว้ยนํ้าสะอาด 4-5 คร้ังจนนํ้าใส ดงัรูปที่ 4.9 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.9 ลา้งงาดาํดว้ยนํ้าสะอาด 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
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                           2) นาํงาดาํที่แห้งสนิทแลว้ใส่กระทะคัว่ดว้ยไฟอ่อนจนไอนํ้าจากงาดาํระเหย       

ดงัรูปที่ 4.10 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.10 นาํมาคัว่ดว้ยไฟอ่อน 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

             3) เมื่อไอนํ้าในงาดาํระเหยจนหมด ให้ปรับเป็นไฟอ่อนคัว่ต่อเน่ืองจนงาดาํเร่ิมแห้ง

ไม่ติดตะหลิว เมื่องาดาํส่งกลิ่นหอมแลว้ดบัไฟ ดงัรูปที่ 4.11 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.11 คัว่ดว้ยไฟอ่อน จนงาดาํแห้ง 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

             4) นาํงาดาํออกจากกระทะ แลว้นาํมาพกัทิ้งไวใ้ห้เยน็ ดงัรูปที่ 4.12 

 

 

 

 

 

     รูปที่ 4.12 นาํมาพกัทิ้งไวใ้ห้เยน็ 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
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      5) จากนั้นนาํไปป่ันให้ละเอียด ดงัรูปที่ 4.13 

 

 

 

 

 

 

        รูปที่ 4.13 ป่ันให้ละเอียด 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

      6) ผงจากงาดาํที่เรานาํมาป่ันจนละเอียด ดงัรูปที่ 4.14 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.14  ผงที่สาํเร็จแลว้ 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

4.3  ข้ันตอนการทําขนมกลีบลําดวนเพือ่สุขภาพ (ปวยเล้ง งาดาํ อัญชัน) 

 ขั้นตอนการทาํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ มีดงัน้ี 

                 1) นาํแป้งสาลีอเนกประสงคก์บันํ้าตาลทรายแดงออร์แกนิคมาผสมกนั ดงัรูปที่ 4.15  

                     รูปที่ 4.15 ผสมแป้งสาลีกบันํ้าตาลทราย 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
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             2) นาํแป้งสาลีอเนกประสงคก์บันํ้าตาลทรายแดงที่ผสมไวม้าป่ันให้ละเอียด ดงัรูปที่ 4.16 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.16 นาํมาป่ันให้ละเอียด 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

             3) นาํแป้งและนํ้าตาลทรายแดงที่ป่ันจนละเอียดแลว้มาร่อน 2-3 คร้ัง ดงัรูปที่ 4.17 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.17 นาํมาร่อน 2-3 คร้ัง 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

4) เมื่อส่วนผสมทุกอยา่งเป็นเน้ือเดียวกนัแลว้ให้แยกออกเป็น 3 ส่วน ในส่วนที่ 1 ใส่ 

ปวยเลง้ ½ ชอ้นชา ส่วนที่ 2 ใส่งาดาํ  ½ ชอ้นชา และส่วนที่ 3 ใส่อญัชนั 1 ชอ้นชา ดงัรูปที่ 4.18 

รูปที่ 4.18 นาํผง ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนัมาใส่ 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
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5) นาํนํ้ ามนัพืชมาเทลง ค่อยๆเทลงและขยาํเบาๆ ไปเร่ือยๆ จนเน้ือแป้งเกาะกนัอยา่ให้แป้ง

เหลวจนเกินไปเวลาป้ันแป้งจะไม่ติด ดงัรูปที่ 4.19  

รูปที่ 4.19 นาํนํ้ามนัพืชมาเทลงบนแป้งค่อยๆ ผสม  

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

6) จากนั้นแบ่งแป้งออกมาเป็นกอ้นเลก็ๆ แลว้ป้ันเป็นกอ้นกลมๆ ตดั 4 ส่วนจะไดก้ลบี

ลาํดวน 4 กลีบ เอา 1 กลีบไปป้ันเป็นลกูกลมๆ เพ่ือจะทาํเป็นเกสร ดงัรูปที่ 4.20 

รูปที ่4.20 นาํมาป้ันให้เป็นรูป  

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

7) เมื่อไดข้นมกลีบลาํดวนครบจาํนวนแลว้ นาํเขา้เตาอบที่อุณหภูมิ 130 องศา ใช้เวลา

ประมาณ 25 นาท ีดงัรูปที่ 4.21  

รูปที่ 4.21  นาํเขา้เตาอบที่อุณหภูมิ 130 องศา ประมาณ 25 นาที 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 



45 

8) เมื่อนาํออกจากเตาแลว้นาํมาพกัไวใ้ห้เยน็ จากนั้นนาํไปอบควนัเทียนเพ่ือให้ขนมมีกลิ่น

หอมของควนัเทียน ดงัรูปที่ 4.22 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.22 นาํมาพกัให้เยน็และอบควนัเทียน 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

9) ขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) เสร็จสมบูรณ์ ดงัรูปที่ 4.23 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.23 ขนมกลีบลาํดวนเสร็จสมบูรณ ์

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 

 

4.4  การคํานวณต้นทุนการผลิตขนมกลีบลําดวนเพื่อสุขภาพ (ปวยเล้ง งาดาํ อัญชัน) 

การคาํนวณตน้ทุนการผลิตขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) มีดงัน้ี  

4.4.1 ต้นทุนการผลิตขนมกลีบลําดวนเพือ่สุขภาพ (ปวยเล้ง) 

            ตน้ทุนการผลิตขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้) แสดงดงัตารางที่ 4.2 
 

ตารางที่ 4.2 การคาํนวณตน้ทุนการผลิตขนมกลบีลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้) 
 

ลําดับ วัตถุดิบ ราคา ปริมาณท่ีใช้ ต้นทุน (กรัม) ต้นทุน (บาท) 

1 

2 

3 

4 

แป้งสาลีตราพดัโบก 

นํ้าตาลออร์แกนิค ตราวงัขนาย 

นํ้ามนัมะพร้าวตรา Naturel 

ปวยเลง้ 

52.00 

26.00 

65.00 

40.00 

80.00 

30.00 

40.00 

  2.30 

0.05 

0.02 

0.14 

0.20 

4.16 

0.78 

5.60 

0.46 

ตน้ทุนวตัถุดิบ       11.00 
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ตารางที่ 4.2 (ต่อ)  

ตน้ทุนแฝง 20 % 

รวมตน้ทุน ต่อ 1 สูตร ได ้35 ช้ิน 

ราคาตน้ทุน ต่อ 1 ช้ิน  

ราคาขาย 

กาํไร  

13.20 

24.20 

  0.69 

59.00 

34.80 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

จากสูตรดงักล่าวสามารถทาํขนมกลีบลาํดวนจากปวยเลง้ ไดจ้าํนวน 35 ช้ิน คิดตน้ทุนราคา

ต่อ 1 ช้ิน เท่ากบั 0.69 บาท 

 

4.4.2 ต้นทุนการผลิตขนมกลีบลําดวนเพื่อสุขภาพ (งาดํา) 

                          ตน้ทุนการผลิตขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (งาดาํ) แสดงดงัตารางที่ 4.3 
 

ตารางที่ 4.3  การคาํนวณตน้ทุนการผลิตขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (งาดาํ) 
 

ลําดับ วัตถุดิบ ราคา ปริมาณที่ใช้ ต้นทุน (กรัม) ต้นทุน (บาท) 

1 

2 

3 

4 

แป้งสาลีตราพดัโบก 

นํ้าตาลออร์แกนิค ตราวงัขนาย 

นํ้ามนัมะพร้าวตรา Naturel 

งาดาํ 

52.00 

26.00 

65.00 

24.00 

80.00 

30.00 

40.00 

  5.00 

0.05 

0.02 

0.14 

0.24 

 4.16 

 0.78 

 5.60 

 1.20 

ตน้ทุนวตัถุดิบ 

ตน้ทนุแฝง 20 % 

รวมตน้ทุน ต่อ 1 สูตร ได ้35 ช้ิน 

ราคาตน้ทุน ต่อ 1 ช้ิน  

ราคาขาย 

กาํไร  

11.74 

14.08 

25.82 

  0.74 

59.00 

33.18 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2556) 
 

จากสูตรดงักล่าวสามารถทาํขนมกลีบลาํดวนจากงาดาํ ไดจ้าํนวน 35 ช้ิน คิดตน้ทุนราคาต่อ 

1 ช้ิน เท่ากบั 0.74 บาท 
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4.4.3 ต้นทุนการผลิตขนมกลีบลําดวนเพือ่สุขภาพ (อัญชัน) 

                           ตน้ทุนการผลิตขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (อญัชนั) แสดงดงัตารางที่ 4.4 
 

ตารางที่ 4.4 การคาํนวณตน้ทุนการผลิตขนมกลบีลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (อญัชนั) 
 

ลําดับ วัตถุดิบ ราคา ปริมาณท่ีใช้ ต้นทุน (กรัม) ต้นทุน (บาท) 

1 

2 

3 

4 

แป้งสาลีตราพดัโบก 

นํ้าตาลออร์แกนิค ตราวงัขนาย 

นํ้ามนัมะพร้าวตรา Naturel 

อญัชนั 

52.00 

26.00 

65.00 

20.00 

80.00 

30.00 

40.00 

  2.30 

0.05 

0.02 

0.14 

0.40 

            4.16 

0.78 

5.60 

0.92 

ตน้ทุนวตัถุดิบ 

ตน้ทุนแฝง 20 % 

รวมตน้ทุน ต่อ 1 สูตร ได ้35 ช้ิน 

ราคาตน้ทุน ต่อ 1 ช้ิน  

ราคาขาย 

กาํไร  

          11.46 

          13.75 

          25.21 

            0.72 

          59.00 

          33.79 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

จากสูตรดงักล่าวสามารถทาํขนมกลีบลาํดวนจากอญัชนั ไดจ้าํนวน 35  ช้ิน คิดตน้ทุนราคา

ต่อ1 ช้ิน เท่ากบั 0.72 บาท 

 

4.5 สรุปผลการดําเนินโครงงาน 

การศึกษาคร้ังน้ีทาํเพ่ือศึกษาและทดลองการทาํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ 

อัญชัน) โดยการสุ่มกลุ่มตัวอย่างจากพนักงานโรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซด์ (Sampran 

riverside) รวมทั้ งหมด 40 คน โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อขนมกลีบลาํดวนเพ่ือ

สุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) ซ่ึงมี 3 ส่วน ดงัน้ี  

ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามไดแ้ก่ เพศ อายแุละแผนก 

 ส่วนที่ 2 ระดบัความพึงพอใจของที่ผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑข์นมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ 

 ส่วนที่ 3 ขอ้เสนอแนะสาํหรับการพฒันาผลิตภณัฑข์นมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ 

วิเคราะห์ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคที่มีต่อขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเล้ง งาดาํ 

อญัชัน) นาํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชัน) มาประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบ แบบ 5-Point hedonic scale โดยให้คะแนน ความชอบจาก  

5 (มากที่สุด) ถึง 1 (นอ้ยที่สุด) จากนั้นนาํมาหาค่าความถี่ (Frequency) ร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย 

(Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) จากนั้นนาํค่าเฉลี่ยมา แปลผลระดบัความพึง
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พอใจโดยใช้เกณฑก์ารแปลความหมายของลิเคิร์ท (Likert Scale) เพ่ือจดัระดบัคะแนนเฉลี่ยในช่วง

คะแนนดงัต่อไปน้ี (Thaiall , 2556) 

คะแนนเฉลี่ย 4.50 - 5.00 แปลความว่า พึงพอใจในระดบัมากที่สุด  

คะแนนเฉลี่ย 3.50 - 4.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบัมาก  

คะแนนเฉลี่ย 2.50 - 3.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบัปานกลาง  

คะแนนเฉลี่ย 1.50 - 2.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบันอ้ย  

คะแนนเฉลี่ย 1.00 - 1.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบันอ้ยที่สุด 

4.5.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามโครงงานเร่ืองขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ 

(ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) แสดงดงัตรางที่ 4.5 
 

ตารางที ่4.5 ค่าร้อยละของสถานภาพทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

ข้อมูลท่ัวไป                                                                จํานวน ( คน )                                           ร้อยละ (%) 

เพศ       ชาย                                                                        19                                                         42.20                                   

             หญิง                                                                       24                                                         55.80                                                                                                  

                     รวม                                                                43                                                       100.00 

อายุ       ตํ่ากว่า 20 ปี                                                             0                                                           0.00 

             20 – 40 ปี                                                               28                                                         65.10 

             41 – 60 ปี                                                               15                                                         34.90 

             60 ปีขึ้นไป                                                               0                                                           0.00 

                     รวม                                                                43                                                       100.00 

แผนก   ครัวเบเกอร่ี                                                              8                                                          20.00 

             ครัวริมนํ้า                                                               12                                                         30.00 

             แม่บา้น                                                                    6                                                          15.00 

             HR                                                                           2                                                           5.00 

             F&B Restaurant                                                      3                                                            7.50 

             Front office                                                             9                                                          22.50 

                      รวม                                                               40                                                       100.00 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

จากตารางที่ 4.5 พบว่าจากผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 43 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง

จาํนวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 55.80 ส่วนใหญ่มีอาย ุ20 - 40 ปี จาํนวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 65.10 

และส่วนจาํนวนแผนกครัวริมนํ้า จาํนวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 
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  4.5.2  วิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อขนมกลีบลําดวนเพื่อสุขภาพ (ปวยเล้ง  

งาดํา อัญชัน)  

             จากการวิเคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผสั และความคิดเห็นที่มีต่อผลิตภณัฑ์ 

ผลการวิเคราะห์ แสดงดงัตารางที่ 4.6 
 

ตารางที่ 4.6 การยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส                สูตรปวยเล้ง                        สูตรงาดาํ                        สูตรอัญชัน 

   ท่ีมีต่อขนมกลีบลําดวนเพื่อ 

สุขภาพ (ปวยเล้ง งาดํา อัญชัน)           ค่าเฉลี่ย ± SD   การแปลผล            ค่าเฉลี่ย ± SD   การแปลผล       ค่าเฉลี่ย ± SD   การแปลผล             

 สี                                                      4.14 ± 0.60   มาก              4.30 ± 0.56   มาก          3.98 ± 0.64  มาก 

 กลิ่น                                                 4.35 ± 0.47   มาก              4.40 ± 0.49   มาก          4.35 ± 0.48  มาก 

 รสชาติ                                             4.28 ± 0.49   มาก              4.33 ± 0.47   มาก          4.30 ± 0.51  มาก 

 เน้ือสัมผสั 

             ความละมุน                          4.14 ± 0.41   มาก              4.16 ± 0.53   มาก          4.21 ± 0.41  มาก 

             ความกรอบ                          4.30 ± 0.51   มาก              4.26 ± 0.44   มาก          4.37 ± 0.54  มาก 

 ความชอบโดยรวม                           4.33 ± 0.52   มาก              4.33 ± 0.47   มาก          4.33 ± 0.47  มาก 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม                                4.26 ± 0.50   มาก              4.30 ± 0.49   มาก          4.26 ± 0.50  มาก 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

จากตารางที่ 4.6 พบว่าการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูต้อบแบบสอบถามท่ีมีต่อขนม

กลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) มีดงัน้ี 

สูตรปวยเล้ง คนชอบด้านกลิ่นได้รับคะแนนเฉลี่ย 4.35 ± 0.47 คะแนน รองลงมาเป็น

ความชอบโดยรวมไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.33 ± 0.52 คะแนน ถดัมาเป็นดา้นความกรอบโดยมีคะแนน

การแปรผลในระดับมาก สูตรงาดํา คนชอบด้านกลิ่นได้รับคะแนนเฉลี่ย 4.40 ± 0.49 คะแนน 

รองลงมาเป็นดา้นของรสชาติและความชอบโดยรวมไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.33 ± 0.47 คะแนน ถดัมา

เป็นด้านของสีโดยมีคะแนนการแปรผลในระดับมาก สูตรอัญชันคนชอบด้านความกรอบไดรั้บ

คะแนนเฉลี่ย 4.37 ± 0.54 คะแนน รองลงมาเป็นด้านของกลิ่นได้รับคะแนนเฉลี่ย 4.35 ± 0.48 

คะแนน ถดัมาเป็นดา้นความชอบโดยรวมโดยมีคะแนนการแปรผลในระดบัมาก  
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ตารางที่ 4.7 ความพึงพอใจที่มีต่อขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) 

ที่มา : ผูจ้ดัทาํ (2564) 
 

              จากตารางที่ 4.7 พบว่าความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามที่มีต่อขนมกลีบลาํดวนเพ่ือ

สุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) มีดงัน้ี 

ดา้นความคิดสร้างสรรค์ของผลิตภณัฑไ์ดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.16 ± 0.53 คะแนน ดา้นความ

แปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์ไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.19 ± 0.59 คะแนน การนาํวตัถุดิบไปใช้อย่างคุม้ค่า

ไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.44 ± 0.50 คะแนน ความชอบโดยรวมของผลติภณัฑไ์ดรั้บคะแนนเฉลี่ย 

4.40 ± 0.58 คะแนน ดา้นของราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ดรั้บคะแนนเฉลี่ย 

4.33 ± 0.47 คะแนน การแสดงรายละเอียดของราคาอย่างชัดเจนไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.33 ± 0.47 

คะแนน ความเหมาะสมของราคาเมื่อเปรียบเทียบกบัรสชาติของผลิตภณัฑไ์ดรั้บคะแนนเฉลี่ย 

4.35 ± 0.48 คะแนน ค่าเฉลี่ยโดยรวมไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.31 ± 0.52 คะแนน 

สรุปจากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ 

อญัชัน) พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนมากชอบสูตรงาดาํมากที่สุด รองลงมาเป็นสูตรของอญัชนั

และสูตรปวยเลง้มีคนชอบนอ้ยที่สุด 
 

ความพึงพอใจท่ีมีต่อขนมกลีบลําดวนเพื่อสุขภาพ                              ค่าเฉลีย่ ± ค่า SD        ระดับความพึงพอใจ                                                                                                                                              

1. ด้านผลิตภัณฑ์ 

    ความคิดสร้างสรรคข์องผลิตภณัฑ ์                                                    4.16 ± 0.53 

    ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์                                                         4.19 ± 0.59 

    การนาํวตัถุดิบไปใชอ้ย่างคุม้ค่า                                                          4.44 ± 0.50        

    ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ ์                                                     4.40 ± 0.58 

มาก 

มาก 

มาก 

มาก 

2. ด้านราคา 

    ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ ์                                          4.33 ± 0.47       

    มีการแสดงรายละเอียดของราคาอย่างชดัเจน                                     4.33 ± 0.47 

    ความเหมาะสมของราคาเม่ือเปรียบเทียบกบัรสชาติของผลิตภณัฑ ์   4.35 ± 0.48 

มาก 

มาก 

มาก 

ค่าเฉลี่ยโดยรวม                                                                                     4.31 ± 0.52                                  มาก 



 

บทท่ี 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

   

5.1 สรุปผลการทําโครงงานสหกิจศึกษา 

 จากการที่คณะผูจ้ดัทาํไดเ้ขา้รับการฝึกงานเป็นระยะเวลา 4 เดือน ในแผนกครัวเบเกอร่ีทาํ

ให้ได้ปฏิบัติงานจริง ได้ฝึกความอดทนมีความรับผิดชอบต่อหน้าที่ฝึกความตรงต่อเวลาและได้

เรียนรู้การทาํขนมไทยและขนมต่างชาติ ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัทาํไดท้าํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพที่ทาํมา

จาก (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) เป็นขนมที่นาํมาดดัแปลงให้เกิดผลิตภณัฑค์วามคิดสร้างสรรคแ์บบใหม่ 

เพ่ือตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคที่รักสุขภาพ ซ่ึงผลประเมินที่ไดรั้บจากแบบสอบถามนั้น

อยูใ่นเกณฑท์ี่น่าพึงพอใจมาก  

 จากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกลีบลําดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเล้ง งาดํา 

อญัชัน) พบว่าขอ้มูลทัว่ไปผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 55.80 อายุ 20-40 ปี 

คิดเป็นร้อยละ 65.10 ดา้นสถานะภาพส่วนใหญ่อยู่ในสถานะโสดคิดเป็นร้อยละ 58.10 ดา้นแผนก

ส่วนใหญ่อยู่ในแผนกครัวริมนํ้ า คิดเป็นร้อยละ 30 ค่าเฉลี่ยการยอมรับโดยรวมทุกปัจจยัของสูตร

ของงาดาํไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.30 ± 0.49 สูงกว่าปวยเลง้และอญัชนัที่ไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.26 ± 0.50 

และค่าเฉลี่ยโดยรวมของความคิดเห็นที่มีต่อดา้นผลิตภณัฑแ์ละราคาไดรั้บคะแนนเฉลี่ย 4.31 ± 0.52 

ดงันั้นแบบสอบถามการยอมรับของผลิตภณัฑข์นมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) 

พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนมากชอบสูตรงาดาํมากกว่าสูตรอญัชนัและปวยเลง้ 

 

5.2 ข้อจํากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

ขอ้จาํกดัหรือปัญหาของโครงงาน มีดงัน้ี  

5.2.1 ประเภทของขนมเป็นสูตรเพ่ือสุขภาพ และเป็นที่นิยมในกลุ่มคนสมยัใหม่ที่รักษา

สุขภาพ เน่ืองจากอาหารที่เรารับประทานอยู่ในทุกวนั มีการปรุงรสแต่งสีท่ีค่อนขา้งมากอาจทาํให้

รสชาติและสีสันไม่ค่อยถูกใจคนที่รักสุขภาพ  

5.2.2 ระยะเวลาที่ทาํการประเมินมีอยู่จาํกดั เน่ืองจากทางโรงแรมมีช่วงเวลาพกัค่อนข้าง

จาํกดัแต่ในช่วงระยะเวลาที่ผูจ้ดัทาํฝึกปฏิบติังานอยู่ในช่วงสถานการณ์ Covid-19 ทาํให้พนักงานมี

เวลาที่จะเขา้ร่วมในการทดสอบการทาํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั)   
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5.3 ข้อเสนอแนะการจัดทําโครงงานสหกิจ  

 ขอ้เสนอแนะในการแกไ้ขขอ้จาํกดั หรือปัญหาของโครงงาน มีดงัน้ี 

 5.3.1 ควรปรึกษาผูช้าํนาญในการทาํขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) 

 5.3.2 ควรศึกษาขอ้มูลเพ่ิมเติมในการทาํขนมกลีบลาํดวนจากในอินเทอร์เน็ต  

 5.3.3 ควรพยายามปฏิบติัเองเพ่ือให้เรียนรู้งานไดเ้ร็วขึ้น 

 5.3.4 ควรเก็บเก่ียวความรู้จากการฝึกปฏิบติังานให้ไดม้ากที่สุด เพ่ือที่จะไดน้าํมาพฒันา

และฝึกฝนตนเองในการปฏิบติังานจริง 
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

แบบสอบถาม 

เร่ือง ความพึงพอใจในขนมกลีบลําดวน เพ่ือสุขภาพ ( ปวยเล้ง งาดํา อัญชัน ) 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวิชาสหกิจศึกษา ภาควิชาการโรงแรมคณะศิลปศาสตร์

มหาวิทยาลยัสยาม โดยมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษาการนาํขนมกลีบลาํดวนแบบดั้งเดิม มาดดัแปลงโดย

ใช้ผกัและธัญพืชในการผสมลงไปในแป้ง ทาํให้เกิดประโยชน์ และเพ่ือสร้างสรรค์ผลิตภณัฑ์ใหม่

ให้กับโรงแรมสวนสามพราน ข้าพเจ้าขอความร่วมมือจากท่าน ตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ 

ขอ้มูลทั้งหมดที่ท่านไดต้อบมา จะเป็นประโยชน์อยา่งย่ิงสาํหรับโครงงานในคร้ังน้ี ทุกความคิดเห็น

ของท่านจะเป็นความลบัและใชเ้พ่ือการศึกษาเท่านั้น 

แบบสอบถาม ประกอบด้วยชุดคําถาม 3 ตอนดังนี้  

ส่วนที่ 1 ขอ้มลูทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 

ส่วนที่ 2 ระดบัความพึงพอใจของที่ผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑข์นมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ 

ส่วนที่ 3 ขอ้เสนอแนะสาํหรับการพฒันาผลิตภณัฑข์นมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ 

 

คาํช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย    ลงในช่องว่าง  ที่ตรงกบัความคิดเห็นของท่าน 

ตอนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม 

1. เพศ      1. หญิง     2. ชาย 

2. อายุ   1. ตํ่ากว่า 20 ปี   2. 20-40 ปี 

    3. 41-60 ปี     4. 60 ปีขึ้นไป 

 3. สถานภาพ   1. โสด    2. สมรส  

    3. อยา่ร้าง   

  4. แผนก     1. ครัวเบอเกอร่ี               2. ครัวริมนํ้า  

    3. แม่บา้น       4. HR 

                 5. F&B Restaurant       6. Front office 

 

 

 

 

 

 



 

ตอนที่ 2 ระดบัความพึงพอใจของที่ผูบ้ริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑข์นมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ             

คาํช้ีแจง โปรดทาํเคร่ืองหมาย  ลงในช่องว่างที่ตรงกบัความคิดเห็นของท่าน 

ระดับความพึงพอใจ      5 = มากที่สุด     4 = มาก     3 = ปานกลาง    2 = นอ้ย    1 = นอ้ยที่สุด 

 

                 

  

ตอนที่ 3 ขอ้เสนอแนะสาํหรับการพฒันาผลิตภณัฑข์นมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ 

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

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

 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ระดับความพึงพอใจ 

สูตรปวยเล้ง สูตรงาดํา สูตรอัญชัน 

สี 

กลิ่น 

รสชาติ 

   

เน้ือสัมผสั 

    ความละมุน 

    ความกรอบ 

    ความชอบโดยรวม 

   

ความพึงพอใจที่มีต่อขนมกลีบลําดวนเพือ่สุขภาพ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

2. ด้านผลิตภัณฑ์ 

    ความคิดสร้างสรรคข์องผลิตภณัฑ ์

    ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์

    การนาํวตัถุดิบไปใชอ้ยา่งคุม้ค่า 

    ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ ์

3. ด้านราคา 

    ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพของผลิตภณัฑ ์

    มีการแสดงรายละเอียดของราคาอยา่งชดัเจน 

    ความเหมาะสมของราคาเม่ือเปรียบเทียบกบัรสชาติของผลติภณัฑ ์
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ภาพปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

การทาํไอศรีมมะพร้าว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การทาํขนมมะพร้าวแกว้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

การพบักล่อง ใส่ขนม ( Organic Box ) 

 

 

การจดัขนมเบรกและสัมมนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

การทาํกระทงใบเตย เพื่อใส่ขนม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ขายขนม ( ตลาดสุขใจ ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

งานจดัเลี้ยงและสัมมนา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวิชาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

กลีบลําดวน เพื่อสุขภาพ ( ปวยเล้ง งาดาํ อัญชัน ) 

HEALTHY THAI SHORTBREAD (Spinach, Black Sesame Seeds, butterfly pea) 

นางสาว ศุฑาลกัษณ์ สันหพงศ์ , นางสาว เสาวนติย์ สิงโหพล , 

นางสาว พัชราพร โต๊ะหมัน นางสาว พัชริดา โต๊ะหมัน 

ภาควิชาการโรงแรมและการท่องเที่ยว มหาวิทยาลัยสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

บทคัดย่อ         

        โครงการสหกิจศึกษาเร่ือง ขนมกลีบ

ลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั ) มี

วัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาการทําขนมกลีบ

ลาํดวนจากผกัและธัญพืช มีทั้ง ปวยเลง้ งาดาํ 

แ ล ะ อัญ ชัน  ก า ร ทํา ข น ม ก ลี บ ลํา ดวนน้ี  

พัฒนาขึ้ นโดยการออกแบบส่วนประกอบ

เพ่ิมเติม คือการนาํผงผกัต่างๆของปวยเลง้ งา

ดาํ และอญัชนัมาเป็นส่วนผสมในการทาํกลีบ

ลําดวนคร้ังน้ี ได้ทําการศึกษาอุณหภูมิและ

ระยะเวลาในการอบขนมกลีบลาํดวนจากแป้ง

สาลี (ตราพดัโบก) และศึกษาความพึงพอใจ

ต่อผลิตภณัฑ์ขนมกลีบลาํดวนจากผงปวยเลง้ 

งาดาํและอัญชัน เมื่อทาํการทดสอบ โดยใช้

วิธี 5-point hedonic scale พบว่า โดยคะแนน

เฉลี่ย 4.50-5.00 แปลความว่า พึงพอใจใน

ระดบัมากที่สุด คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 แปล

ความว่า พึงพอใจในระดบัมาก  คะแนนเฉลี่ย 

2.50-3.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดับ

ปานกลาง  คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 แปลความ

ว่า พึงพอใจในระดบันอ้ย คะแนนเฉลี่ย 1.00-

1.49 แปลความว่า พึงพอใจในระดบันอ้ยที่สุด 

ในส่วนของอุณหภูมิและระยะเวลาในการอบ 

คือระดบัอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส 30 นาที  

 

และความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมกลีบ

ลาํดวนจากดา้นความชอบโดยรวมของงาดาํ 

มากที่สุด ไดค้ะแนนเฉลี่ย เท่ากบั 4.30 ± 0.49 

รองลงมาดา้นความชอบโดยรวมของอัญชัน

และปวยเลง้ มีคะแนนเฉลี่ยเท่ากนั ที่คะแนน

เฉลี่ย เท่ากบั 4.26 ± 0.50โดยสรุปแลว้พบว่า

ผูต้อบแบบสอบถามส่วนมากชอบสูตรงาดาํ

มากกว่าสูตรอญัชันและปวยเลง้ กลีบลาํดวน

เ ป็ น ข น ม ท่ี นํ า ม า ดัด แ ป ล ง เ พ่ื อ ใ ห้ เ กิ ด

ผลิตภณัฑ์ท่ีแปลกใหม่ เพ่ือตอบสนองความ

ตอ้งการต่อผูบ้ริโภคที่รักสุขภาพ 

คําสําคัญ : เพ่ือสุขภาพ ,กลีบลาํดวน  

( ปวยเลง้ ,งาดาํ, อญัชนั ) 

Abstract 

ThePurpose of this Cooperative 

education project on “Healthy Thai 

Shortbread (Spinach, Black Sesame, 

Butterfly pea)” aims to To study the making 

of Healthy Thai Shortbread from vegetables 

and grains, including spinach, black sesame 

and butterfly peas. Developed by designing 

additional components It is the use of various 

vegetable powders of spinach, black sesame 

and butterfly pea as ingredients for making 

Healthy Thai Shortbread this time. The 



 

temperature and time of baking Healthy Thai 

Shortbread from wheat flour (Pan Bok brand) 

were studied and the satisfaction of the 

product from Spinach powder was studied. 

Black Sesame and Butterfly Pea When tested 

using the 5-point hedonic scale, it was found 

that an average score of 4.50-5.00 implied 

satisfaction at the highest level, mean score 

3.50-4.49 implyed high level of satisfaction, 

an average score of 2.50-3.49 implyed 

satisfaction. Moderately satisfied, a mean 

score of 1.50-2.49 means a low level of 

satisfaction, a mean score of 1.00-1.49 means 

a low level of satisfaction. in terms of 

temperature and baking time is a temperature 

of 130 degrees Celsius for 30 minutes. And 

the satisfaction with Healthy Thai Shortbread 

dessert products from the overall preference 

of Black sesame was the highest, with the 

mean score of 4.30 ± 0.49, followed by the 

overall liking of butterfly pea and Spinach. 

have the same average score The mean score 

was 4.26 ± 0.50. In conclusion, it was found 

that most of the respondents liked the black 

sesame formula over the butterfly pea and 

spinach formula Healthy Thai Shortbread is a 

dessert that is adapted to create exotic 

products. to meet the needs of consumers 

who love health  

Keywords: Healthy, Thai Shortbread 

(Spinach ,Black Sesame, Butterfly Pea) 

ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา  

ปัจจุบนัในสังคมเราจะสังเกตเห็นได้

ว่าพฤติกรรมในการรับประทานอาหารของ

คนในยคุน้ีไดม้ีการเปลี่ยนไป โดยมีการคาํนึก

ถึงสุขภาพมากขึ้นไม่ว่าจะเป็นการดาํเนินชีวิต 

ส่ิงของอุปโภคหรือ บริโภครวมไปถึงอาหาร

การกินขนมต่างๆ ปัจจุบนัมีการพูดถึงกระแส

คนรักสุขภาพที่นิยมกินอาหารและขนมเพ่ือ

สุขภาพกนัโดยส่วนใหญ่  

ผกัและธัญพืชออร์แกนิคที่นํามาใช้

ในการขนมทาํกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ การ

เพาะปลูกผกัใ  กลุ่มน้ีจะไม่มีการใช้สารเคมี

ใด ๆ  แ ต่ จะ ป ลู ก โ ด ดัด แ ป ล ง ส ภ า พ การ

เพาะปลูกเลียนแบบธรรมชาติ  เช่น ปุ๋ ยในดิน 

การบาํรุงดิน อากาศ ความช้ืน นํ้า ฯลฯ เพ่ือให้

พืชผกัเจริญเติบโตได้ด้วยวิธีแบบธรรมชาติ

โดยอาหารจากธรรมชาติซ่ึงทางโรงแรมได้

ไปรับซ้ือผกัออร์แกนิคจากชาวบา้นที่ปลูกมา

ขายในตลาดเพ่ือช่วยสร้างรายได้ใ ห้กับ

ชาวบา้นที่ปลูกผกัออร์แกนิค 

โรงแรมสวนสามพรานริเวอร์ไซต์มี

การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืมและ

วตัถุดิบที่เป็น organic ให้บริการแก่แขกที่เขา้

พั ก ใ น โ ร ง แ ร ม ใ น ส่ ว น ข อ ง ห้ อ ง พั ก 

ห้องอาหาร ห้องประชุมสัมมนา ลานกิจกรรม 

คาเฟ่และตลาดสุขใจเป็นตน้ และนอกจากน้ี

ขนมกลีบลาํดวนเป็นขนมที่ให้บริการแก่แขก

อยู่แล้วจึงอยากเพ่ิมมูลค่าให้กับขนมกลีบ

ลําดวนโดยการใช้ผักออร์แกนิคเข้ามาเป็น



 

ส่วนผสมทําให้นอกจากจะได้ขนมท่ีอร่อย

แลว้ยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพอีกดว้ย 

คณะผูจ้ัดทาํจึงมีความสนใจที่จะนาํ

ผกัออร์แกนิค ( ผกัปวยเลง้ งาดาํ อญัชัน) มา

ผลิตเป็นขนมกลีบลาํดวนจากผกัและธัญพืช

ออร์แกนิค ( ผกัปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) โดยนาํ

ผกัปวยเล้ง อัญชันและงาดาํ มาผสมกับแป้ง

สาลี นํ้ าตาลทรายแดง แลว้นาํไปร่อนเพ่ือให้

ส่ ว น ผ ส ม ทุ ก อย่ า ง เข้า กันน อกจา ก น้ียัง

สามารถนาํขนมกลีบลาํดวนที่ทาํจากผกัและ

ธัญพืชออร์แกนิคไปพฒันาต่อยอดสร้างเป็น

ผลิตภณัฑ์ที่สร้างรายไดแ้ละตอบสนองความ

ตอ้งการในการทานขนมเพ่ือสุขภาพไดด้ว้ย 

วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

      1 เพ่ือศึกษาการทาํขนมกลีบลาํดวนจาก

ผักและธัญพืชออร์แกนิค (ปวยเล้ง อัญชัน

และงาดาํ) 

      2 เพ่ือศึกษาและยอมรับที่มีต่อขนมกลีบ

ลาํดวนจากผกัและธญัพืชออร์แกนิค (ปวยเลง้ 

อญัชนั งาดาํ) 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

           1 ได้นําวตัถุดิบอย่างผกัและธัญพืช

ออร์แกนิคที่มาทาํเป็นขนมที่มีความแปลก

ใหม่และยงัมีประโยชน์ต่อสุขภาพ           

2 ไดเ้รียนรู้วิธีการทาํกลีบลาํดวนจาก

ผักและธัญพืชออร์แกนิค (ปวยเล้ง งาดํา  

อญัชนั) 

 

 

 

ตารางท่ี 2 ตารางวตัถุดิบในการทาํขนมกลีบลาํดวน

เพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั ) 

ลาํดบั ส่วนผสม 
ปริมาณ

(หน่วย) 

1 แป้งสาล ี 80 กรัม 

2 นํ้าตาลออแกนิค  30 กรัม 

3 นํ้ามนัมะพร้าว  40 กรัม 

4 เนยเทียม  1 กรัม 

5 งาดาํ  ½ ชอ้นชา 

6 ปวยเลง้ 1 ชอ้นชา 

7 อญัชนั 1 ชอ้นชา 

 

วิธีการทาํผงผัก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                           

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1 : ผงผกั 

 

  

นําผักไปล้างแล้วนําไปตากแดดให้แห้ง ใช้

ระยะเวลาประมาณ 2 วัน 

นําผักท่ีตากแดดแห้งดีแล้วมาป่ันให้ละเอียด 

จากน้ันนําผงของปวยเล้งท่ีป่ันเสร็จมาใส่

ตะแกรงเพื่อร่อน 2-3รอบ 

 



 

วิธีการทําขนมกลบีลําดวนเพื่อสุขภาพ 

(ปวยเล้ง งาดํา อัญชัน) 

 

 

            

 

 

 

 

 

 

                  

   

 

 

 

 

 

 

 

                

                    

 

 

                    

 

 

               

                  

              รูปท่ี 2 : การทาํกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ  

 

  สรุปผลการทําโครงงานสหกิจศึกษา 

จากการท่ีคณะผูจ้ดัทาํไดเ้ขา้รับการฝึกงาน

เป็นระยะเวลา 2 เดือน ในแผนกครัวเบเกอร่ีทาํให้ได้

ปฏิบติังานจริง ไดฝึ้กความอดทน มีความรับผิดชอบ

ต่อหน้าท่ี ฝึกความตรงต่อเวลาและไดเ้รียนรู้การทาํ

ขนมไทยและขนมต่างชาติ ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัทาํได้ทาํ

ขนมกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) 

เป็นขนมท่ีนํามาดดัแปลงให้เกิดผลิตภณัฑค์วามคิด

สร้างสรรค์แบบใหม่ เพ่ือตอบสนองความตอ้งการ

ของผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ ซ่ึงผลประเมินท่ีไดร้ับจาก

แบบสอบถามนั้นอยู่ในเกณฑท่ี์น่าพึงพอใจมาก  

จากแบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ์

ขอนกลีบลาํดวนเพ่ือสุขภาพ (ปวยเลง้ งาดาํ อญัชนั) 

พบว่าข้อมูลทั่วไปผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่

เป็นเพศหญิง ร้อยละ 55.8  อายุ  20-40 ปี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

นําแป้งสาลีอเนกประสงค์กับน้ําตาลทราย

แดงออร์แกนิค มาผสมกัน 

 

จากน้ันนําไปป่ันให้ละเอียด 

นําแป้งและน้ําตาลทรายแดงท่ีป่ันละเอียด

มาร่อน 2-3 คร้ัง 

นําน้ํามันพืช มาเทลง ค่อยๆเทลงไปผสม 

และขยําเบาๆ ไปเร่ือย ๆจนเน้ือแป้งเกาะกัน 

จากน้ันแบ่งแป้งออกมาเป็นก้อนเล็กๆ แล้ว

ป้ันเป็นก้อนกลมๆ ตัดส่ีส่วน จะได้กลีบ

ลําดวน 4 กลีบ เอา 1 กลีบไปป้ันเป็นลูก

กลมๆ เพื่อจะเป็นเกสร 

เม่ือได้กลีบลําดวนครบจํานวนแล้วนําเข้า

เตาอบอุณหภูมิ 130 องศาประมาณ 25 นาที 
 

เม่ือนําออกจากเตาแล้วนํามาพักไว้ให้เย็น 

จากน้ันนําไปอบควันเทียน เพื่อให้ขนมมี

กลิ่นหอมของควันเทียน 
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ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 

 
 

  

 

ภาคผนวก ฉ 

แบบรายงานผลการปฏิบัติงานสหกิจ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ช 
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