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บทคดัย่อ 

โครงงานเร่ือง คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง (Custard Green Tea from Bread Crusts) จดัท าข้ึนเพื่อศึกษา

การท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง โดยน าขอบขนมปังท่ีเหลือใช ้และวตัถุดิบท่ีมีอยูแ่ลว้ให้เกิดมูลค่าเพิ่มโดยการ

ท าเมนูใหม่ข้ึนมา เพื่อช่วยลดปัญหาของเหลือท้ิงภายในแผนกครัวของ “โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซต ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

” อาทิเช่น ขอบขนมปัง ไข่ไก่ เป็นตน้ จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังานสหกิจศึกษาและคน้ควา้ท่ีจะเพิ่มมูลค่าของ

วตัถุดิบท่ีเหลือใช ้และสามารถน าเสนอเมนูทางเลือกใหม่ใหก้บักลุ่มทางเลือกท่ีนิยมทานอาหารเพื่อสุขภาพ ทั้งยงัสร้าง

รายไดแ้ละช่วยลดปัญหาในการจดัการวตัถุดิบเหลือใชใ้หก้บัโรงแรม 

หลงัจากท่ีได้ท าการทดลองท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปังข้ึนมา คณะผูจ้ดัท าได้ท าการส ารวจความ

คิดเห็นดว้ยการแจกแบบสอบถามออนไลน์ให้กบักลุ่มตวัอย่าง คือพนักงานในแผนกครัวต่างๆ ภายในโรงแรม เช่น 

พนกังานครัวเยน็ พนกังานครัวร้อน พนกังานครัวไทย พนกังานครัวเบเกอร่ี จ านวน 40 ชุด จากการวิเคราะห์ผลส ารวจ

ความคิดเห็นพบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึงพอใจต่อ ผลิตภณัฑ์ คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง โดยมีค่าเฉล่ียความ

คิดเห็นความพึงพอใจในระดบัมาก ( X̅ = 4.02 , S.D. = 0.66 ) เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้นพบวา่ อนัดบัท่ี 1 และ 2 กลุ่มคือ

ดา้น สีสนัและความน่ารับประทานโดยรวม ( X̅ = 4.13 , S.D. = 0.65 )  

ค าส าคญั คสัตาร์ด ชาเขียว ขอบขนมปัง 
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บทที ่1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

                       ในปัจจุบนัมีกระแสนิยมรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพเป็นท่ีนิยมมากเพราะผูค้นมีการเขา้ถึง
ขอ้มูลการดูแลรักษาสุขภาพร่างกายท่ีเหมาะสมกบัตนเองและการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจะมีการเลือก
รับประทานอาหารในแต่ละช่วงวยัเช่นวยัเด็กตอ้งการเแหล่งอาหารท่ีเสริมสร้างสมองและร่างกายให้แข็งแรง
ส่วนวยัท างานเป็นวยัท่ีต้องใช้แรงและสมองจึงต้องเลือกรับประทานอาหารท่ีเพิ่มพลังงานเป็นต้นการ
รับประทานอาหารเพื่อสุขภาพผูค้นจะเน้นไปในการรับประทานเพื่อป้องกันมากกว่ารักษาเช่นการเลือก
รับประทานอาหารท่ีมีผกัมีสรรพคุณท่ีสามารถป้องกนัไขห้วดัได้หรือการรับประทานอาหารท่ีสามารถดูแล
ผวิพรรณและลดน ้าหนกัการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมีทางเลือกหลายรูปแบบเช่นอาหารวีแกนอาหารคีโต 
อาหารคลีน เป็นตน้ 
                       เน่ืองจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า 2019 ท าให้สถานประกอบอย่าง 
ร้านอาหาร หรือโรงแรม มีลูกคา้เขา้ใชบ้ริการท่ีลดนอ้ยลง ซ่ึงโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ทเป็น
อีกหน่ึงสถานประกอบการท่ีตอ้งปรับรูปแบบการบริการ มาให้บริการในรูปแบบของโรงพยาบาลสนาม และ 
Hospitel ทั้งน้ีคณะผูจ้ดัท าได้เขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษา ในแผนกครัว ซ่ึงหน้าท่ีในแต่ละวนัจะตอ้งมีการจดั
ท าอาหารเพื่อน าส่งใหแ้ก่ลูกคา้ตามหอ้งพกัท่ีเป็นกลุ่มเส่ียงหรือผูติ้ดเช้ือไวรัสโคโรน่า 2019 ท่ีเขา้มาใชบ้ริการใน
โรงแรม ดงันั้นทางแผนกครัว จะตอ้งมีการวางแผนเมนูอาหารคาวและเมนูของว่าง โดยค านึงถึงสุขภาพของ
ลูกคา้เป็นส าคญั เช่น ในอาหารม้ือเช้าจะตอ้งมีการท าแซนวิชแฮมชีสสลดัผกั คณะผูจ้ดัท ามีส่วนร่วมในการ
รับผดิชอบจดัท าเมนูแซนวชิ และพบวา่ในแต่ละวนัมีขอบขนมปังเหลือทิ้งเป็นจ านวนมากจากเมนูแซนวิช จึงท า
ใหค้ณะผูจ้ดัท าคน้ควา้ศึกษาหาขอ้มูลในการแปรรูปขอบขนมปังเหลือทิ้งเป็นเมนูใหม่  
                       ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงไดคิ้ดผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีปรับใชว้ตัถุดิบท่ีดีต่อสุขภาพ ส าหรับลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่ม
เส่ียงหรือติดเช้ือไวรัสโคโรน่า 2019 และยงัสามารถเป็นการเพิ่มทางเลือกให้แก่ลูกคา้ท่ีเป็นกลุ่มผูรั้บประทาน 
อาหารเพื่อสุขภาพทางเลือก โดยผลิตภณัฑ์ “คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง” ไดมี้การน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้
ภายในครัว เช่น ขอบขนมปัง และไข่ไก่ มาเป็นส่วนผสมหลกัในการท าคสัตาร์ด และไดเ้ปล่ียนส่วนผสมจากการ
ใชน้ ้ าตาลทรายขาว เป็นน ้ าตาลหญา้หวานแทน อีกทั้งยงัเพิ่มคุณประโยชน์หลากหลาย จากผงชาเขียวแท1้00% 
ซ่ึงเป็นการน าวตัถุดิบท่ีมีอยู่แลว้ภายในครัวมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์ เพื่อลดตน้ทุนในการผลิต และสามารถเพิ่ม
รายไดใ้หก้บัสถานประกอบการ 
 



 

 

1.2 วตัถุประสงค์ 
1.2.1 เพื่อสร้างสรรคเ์มนูของวา่งเพื่อสุขภาพเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ใหก้บัสถานประกอบการ 

1.2.2 เพื่อช่วยสถานประกอบการในการลดปริมาณของเหลือใช ้โดยน ามาแปรรูปเป็นเมนูใหม่ 

1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานท่ี  

         โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

1.3.2. ขอบเขตดา้นประชากร  

          พนกังานภายในหอ้งครัวของ โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท จ านวน 40 คน 

1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา  

          วนัท่ี 17 พฤษภาคม 2564 ถึง 28 สิงหาคม 2564 

1.3.4 ขอบเขตดา้นเอกสารและขอ้มูล  

          สืบขอ้มูลจากเวบ็ไซตข์องโรงแรม บทความ งานวจิยั ทฤษฎี หนงัสือและเวบ็ไซตต่์างๆท่ี

เก่ียวขอ้งสอบถามขอ้มูลจากพนกังานท่ีปรึกษาและบุคลากรภายในโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์

กรุงเทพฯ  

รีสอร์ท 

1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

        1.4.1 ไดล้ดปริมาณของวตัถุดิบเหลือใชใ้หแ้ก่สถานประกอบการ 

         1.4.2 ไดคิ้ดคน้เมนูใหม่และเสนออาหารทางเลือกใหม่ใหแ้ก่ลูกคา้ 

            1.4.3 ไดค้วามรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการแปรรูปของเหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์  

 



 

บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 

2.1 ช่ือและสถานทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

ช่ือสถานประกอบการ โรงแรม อนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท : ANANTARA 
RIVERSIDE BANGKOK RESORT 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.1 : สัญลกัษณ์ของโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซค ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

ทีม่า: http://bangkok-riverside.anantara.co.th/ 

2.1.1 ช่ือและข้อมูลทัว่ไปของโรงแรม 

ประวติัความเป็นมาของโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท อนันตรา มีราก
ศพัท์มาจากภาษาสันสกฤตซ่ึงมีความหมายว่า “ไร้ท่ีส้ินสุด” สะทอ้นถึงแนวคิดแห่งอิสรภาพ การ
เคล่ือนไหว และความกลมเกลียวซ่ึงถือเป็นหวัใจในการมอบประสบการณ์ในแบบอนนัตรา  รีสอร์ท
ของอนันตราแต่ละแห่งมีจุดแข็งดา้นขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีรุ่มรวย มรดกทางประวติัศาสตร์
และความงามตามธรรมชาติ ดงันั้น ประสบการณ์ท่ีมาพกัทุกคร้ัง ณ โรงแรมและรีสอร์ท จึงถือเป็น
การคน้พบและ แรงบนัดาลใจอนัเป็นเอกลกัษณ์โดดเด่นของอนนัตรา 

ประสบการณ์การพกัผอ่นแบบอนนัตราถือก าเนิดข้ึนในปี พ.ศ. 2544 จากการเปิดตวั รีสอร์
ทอนนัตราข้ึนเป็นแห่งแรกในประเทศไทย ณ เมืองตากอากาศริมทะเลอนัเก่าแก่อย่างหัวหิน เรา
ตั้งใจน าแขกผูเ้ขา้พกัมาสัมผสักบัศูนยก์ลางวฒันธรรมและประวติัศาสตร์ของประเทศไทย รายลอ้ม
ไปดว้ยบรรยากาศหมู่บา้นไทยเดิม   เน้นประสบการณ์ท่ีผูเ้ขา้พกัสามารถมีส่วนร่วมในวฒันธรรม
ของทอ้งถ่ิน อาทิ การเขา้เรียนท าอาหาร การสาธิตวิธีแกะสลกัผลไม ้ตลาดน ้ าท่ีจดัข้ึนทุกๆสัปดาห์ 
และการสาธิตศิลปะแม่ไมม้วยไทย  ตั้งแต่นั้นเป็นตน้มา เราไดน้ าประสบการณ์แบบอนนัตรามาสู่
ดินแดนสามเหล่ียมทองค า ภูมิภาคเหนือสุดของประเทศไทย ทั้งแคมป์ชา้งอนนัตราท่ีเป็นเอกลกัษณ์



 

และมีช่ือเสียงกอ้งโลก และเกาะสมุยเพื่อประสบการณ์ซึมซบัวฒันธรรมภาคใตข้องประเทศไทย ใน
ปี พ.ศ. 2549 เราไดเ้ปิดตวัประสบการณ์แบบอนนัตร์าไปยงัภูมิภาคต่างๆทัว่โลกโดยเปิดตวัอนนัตรา 
มลัดีฟส์เพื่อให้แขกผูเ้ขา้พกัได้พกัผ่อนอย่างเป็นส่วนตวับนเกาะท่ีห่างไกล แรงบนัดาลใจจาก
ความส าเร็จและเสียงตอบรับท่ีดี จากผูเ้ขา้พกัทัว่โลกท าให้เราภูมิใจน าเสนอการบริการตอ้นรับท่ีเอา
ใจใส่ สบายๆ ในบรรยากาศท่ีหรูหรา แฝงไวด้ว้ยการคน้พบส่ิงใหม่ๆ ไปยงัจุดหมายปลายทางท่ี
งดงามอ่ืนๆ ทัว่เอเชียและตะวนัออกกลาง อาทิ ประเทศเวียดนาม บาหลี ภูเก็ต และอาบูดาบี สัมผสั
ความหลงใหลอนัน่าท่ึง อิสรภาพ และช่ืนชมวฒันธรรมทัว่โลก น่ีคือศิลปะแห่งประสบการณ์        
แบบอนนัตรา 

จุดเด่นของอนนัตรา ริเวอร์ไซค ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

- ความสงบ การสัมผสัธรรมชาติในเมืองกรุงเทพฯท่ีไดช่ื้อวา่ “โอเอซิสเขตร้อน” 
- ห้องพกั ท่ีมีทั้งห้องพรีเมียร์เห็นวิวแม่น ้ าเจา้พระยาและห้องสวีทแบบไทยดั้งเดิม

และร่วมสมยั 
- คาซาร่า เลานจ ์ท่ีมีสิทธิพิเศษเฉพาะส าหรับผูพ้ิการ 
- มีร้านอาหารให้เลือกในการรับประทานถึง 10 ตวัเลือก ไม่วา่จะม้ือไหนๆท่ีดีท่ีสุด

ในกรุงเทพ 
- สระวา่ยน ้าท่ีมีบาร์และร้านอาหารใกลท้่าน สะดวกสบาย กวา้งขวางและสวยงาม 
- มีบริการฟิตเนสคลบั 
- อนนัตรา สปา สวที ท่ีเป็นส่วนตวัในสไตลโ์รมนั มีทั้งอ่างนวดและหอ้งอบ ฯลฯ 
- มีห้องประชุมส่วนตวัท่ีมีฟังก์ชนัขนาดใหญ่พื้นท่ีทั้งหมดกวา่ 1 ,300 ตารางเมตร 

ห้องพกัส ารองแขกกว่า 12 ห้อง บรรยากาศท่ีได้แสงตะวนั แสงธรรมชาติ  และ
หอ้งประชุมแกรนดศ์าลาพื้นท่ีกลางแจง้ท่ีสามารถมองเห็นววิแม่น ้าเจา้พระยา 

- ความหลากหลายของกิจกรรมท่ีให้ลูกคา้ได้เรียนรู้ เช่น การท าอาหาร การสอน
สาธิตแกะสลกั ฯลฯ 

 

 

 

 

 

 



 

2.1.2  ทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

รูปที ่2.2 : ท่ีตั้งและแผนท่ีการเดินทางโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

ท่ีตั้ง  เลขท่ี 257/1-3  ถนน เจริญนคร  แขวง / ต าบล ส าเหร่   เขต / อ าเภอ ธนบุรี  จงัหวดั 

กรุงเทพมหานคร  รหสัไปรษณีย ์10600 

2.2 ลกัษณะการประกอบการ 

2.2.1 ห้องพกัของโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท มีทั้งหมด 281 ห้องและ

ห้องสวที 95 ห้อง ประเภทห้องพกัภายในโรงแรม มี 3 ประเภท ดังนี้ 

- ดีลกัซ์พรีเมียร์ 

- ดีลกัซ์พรีเมียร์ริเวอร์ฟร้อนท์ 

- จูเนียร์พรีเมียร์สวที 

 

 

 

 

 



 

รูปที ่2.3 : ดีลกัซ์พรีเมียร์ 

ทีม่า : http://bangkok-riverside.anantara.co.th/ 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.4  : ดีลกัซ์พรีเมียร์ริเวอร์ฟร้อนท์ 

ทีม่า : http://bangkok-riverside.anantara.co.th/ 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.5 : จูเนียร์พรีเมียร์สวที 

ทีม่า : http://bangkok-riverside.anantara.co.th/ 

 



 

2.2.2 ห้องอาหารรวมบาร์น า้ของโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซต์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท มีทั้งหมด 10 ห้อง 
ดังนี ้

1. ห้องอาหาร THE MARKET 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.6 : หอ้งอาหาร THE MARKET 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

อาหารเช้า ริเวอร์ไซด์ เป็นอาหารนานาชาติท่ีมีให้เลือกสรรมากมาย เร่ิมตน้แต่ละวนัดว้ย
อาหารเช้านานาชาติบุฟเฟ่ตห์รืออาหารตามสั่งท่ีแสนอร่อย มีตวัเลือกในการทานอาหารทั้งในแบบ
เอเชียและตะวนัตก ท่ีห้องรับประทานอาหารน้ีมีทั้งขา้งในเป็นห้องแอร์ ส่วนใหญ่เป็นโซนสลดั เบ
เกอร่ีและผลไม ้ส่วนทางขา้งนอกจะเป็นอาหารร้อน ท่ีติดววิแม่น ้าเจา้พระยา  

โตะ๊ท่ีนัง่ : 130 คน ( ในร่ม ) 250 คน ( กลางแจง้ )  

เปิดบริการอาหารเชา้แบบบุฟเฟ่ต ์: 6.00 - 10.30 น. 

 

 

 

 

 



 

2. ห้องอาหาร BENIHANA 

 

  

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.7 :หอ้งอาหาร BENIHANA 
ทีม่า : https://www.anantara.com 

หอ้งอาหารญ่ีปุ่น ท่ีมีการแสดงอนัน่าต่ืนตาต่ืนใจ ตรงริมแม่น ้ าของกรุงเทพฯ ลูกคา้สามารถ
นัง่รอท่ีโต๊ะเทปันยากิ และดูเชฟส่วนตวัหัน่อาหารแบ่งเป็นช้ินเล็กๆ พร้อมเสิร์ฟตรงหน้าลูกคา้ ล้ิม
ลองซูชิท าสดใหม่ และจิบเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลสไตลญ่ี์ปุ่นไปพร้อมกบัชมการแสดง จากนั้นเชฟจะเร่ิม
เสิร์ฟเน้ือชั้นเยี่ยมและอาหารทะเล ท่ีป้ิงย่างอย่างพอเหมาะ และเต็มอ่ิมกบัซอสสูตรเฉพาะ และ
เคร่ืองเคียงในรูปแบบของเบนิฮานา 

โตะ๊ท่ีนัง่ : เทปันยากิ 116 คน ,มี 2 หอ้งส่วนตวั 16 คน , ซูชิ 20 คน  

เปิดบริการม้ือกลางวนั : 11.30 - 14.30 น.  

เปิดบริการค ่า : 18.00 น. - 22.30 น. 

 

 

 

 

 



 

3. ห้องอารหาร TRADER VIC’S 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.8 : หอ้งอาหาร TRADER VIC’S 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

เทรเดอร์ วิคส์ เป็นการให้บริการค็อกเทล 'ไหมไทย' สูตรตน้ต ารับ พร้อมน าอาหารท่ีมี
ช่ือเสียงระดบัโลกมาเสิร์ฟในบรรยากาศริมแม่น ้าเขตร้อนของเรา ท่ีมีรสชาติของชายฝ่ังตะวนัตก โป
ลินีเซีย และเอเชีย ล้ิมลองทุกอยา่งตั้งแต่อาหารทะเลสด และเคซาดีญา ไปจนถึงสเต๊กหมูพอร์คชอป
สูตรฮาวายปรุงดว้ยเตาถ่านไมจี้นท่ีมีเพียงท่ีเดียวในกรุงเทพฯ กา้วไปสู่อีกระดบัดว้ยซันเดยบ์ร้ันช์ 
ล้ิมลองซูชิคลาสสิกของเบนิฮานา และซาซิมิเลิศรส ให้ต่อมรับรสของคุณไดส้ัมผสักบัเน้ือส่วนท่ีดี
ท่ีสุดรสชาติชุ่มฉ ่า ด่ืมด ่าไปกบัอาหารจานพิเศษตามสั่งไดท่ี้ซุม้ปรุงอาหารสดๆ 

โตะ๊ท่ีนัง่ : 115 คน มี 2 หอ้งส่วนตวัส าหรับ 6-8 และ 14-18 คน  

เปิดบริการงานเล้ียงอาหารค ่า: 18:00-22:30 น.  บาร์: 17:30-10:30 น. 

Sunday Brunch: 11:30-03:00 น. (ปิดส าหรับอาหารค ่าในวนัอาทิตย)์  

 

 

 

 



 

4. ห้องอาหาร BRIO 

  

  

 

 

 

 

 

รูปที ่2.9 : หอ้งอาหาร BRIO 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

หน่ึงในห้องอาหารอิตาเลียนแทใ้นกรุงเทพฯ น าเสนอรสชาติดั้งเดิมอนัหลากหลาย ตั้งแต่
พาสตา้เส้นสดแบบท ากนัเองในครัวเรือน ไปจนถึงพิซซ่าจากเตาถ่านกลาง เติมเต็มอาหารทุกจาน
ดว้ยไวน์ชั้นเยี่ยมจากคอลเลกชนัของเรา มุมลิตเต้ิลอิตาลี น าเสนอเน้ือท่ีผ่านการหมกัหรือแปรรูป 
และชีสอิตาเลียน พร้อมกับพาสต้า และซอสท่ีคัดสรรอย่างดีส าหรับแขกท่ีต้องการสัมผ ัส
ประสบการณ์แบบอยูบ่า้นท่ีบริโอ  

จ านวนโตะ๊ท่ีนัง่: 95 คน  และ 3 หอ้งพกัส าหรับ 6-20 คน 

เปิดบริการ : 12.00 น. – 22.00 น. 

 

 

 

 

 

 



 

5. ห้องอาหาร RIVERSIDE TERRACE 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.10 : หอ้งอาหาร RIVERSIDE TERRACE 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

เป็นอาหารแกงเผ็ดร้อน อาหารทะเลสดๆ และการแสดงอันน่าประทับใจริมแม่น ้ า
เจา้พระยาในกรุงเทพฯยามเยน็ของทุกๆ วนั แม่น ้ าจะกลบัมามีชีวิตชีวาดว้ยรสชาติท่ีมีเสน่ห์ พร้อม
การแสดงสด ชม “การผจญภยัของหนุมาน” ท่ีมีมนต์ขลังขณะคุณร่วมทานอาหารริมแม่น ้ า
เจา้พระยา ซุ้มปรุงอาหารแบบสดๆ มีบริการอาหารไทยและอาหารทะเลแบบคลาสสิก ตลอดจน
รายการโปรดจากทัว่ทุกมุมโลกจากแถบเอเชีย เมดิเตอร์เรเนียน และแปซิฟิก เพลิดเพลินความสดใน
แบบ จากฟาร์มมายงัโต๊ะ ของสลดับาร์ ท่ีเก็บมาจากฟาร์มไฮโดรโปนิกส์ของเรา ล้ิมรสของหวาน
แฮนเมดสไตลไ์ทยและของหวานอ่ืนๆ 

โตะ๊ท่ีนัง่ : 250 คน  

เปิดบริการ : 18.00 น. - 22.00 น.   

การแสดง : 19.30 น. - 20.30 น. 

 

 

 

 

 



 

6. ห้องอาหาร NUMERO UNO 

 

 

 

  

 

 

 

รูปที ่2.11 : หอ้งอาหาร NUMERO UNO 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

คน้พบสวรรคข์องคนชอบช็อกโกแลตดว้ยของหวานท่ีท าดว้ยมือ ล้ิมลองรสชาติของ ช็อค
โกแลตท่ีมีใหเ้ลือกนบัร้อยแบบ ขนมเคก้แสนอร่อย และขนมอบสดใหม่ จิบกาแฟหอมกรุ่น และด่ืม
ด ่ากบัช็อกโกแลตร้อนๆ ตามตอ้งการ เพลิดเพลินกบัแซนวชิพร้อมทานคู่กบัอาหารเอเชียและอาหาร
ตะวนัตก คุณสามารถเลือกของขวญัท่ีเหมาะส าหรับคนรักเพื่อน ากลบัไปมอบให้ท่ีบา้นไดจ้ากมุม
ของขวญั  

จ านวนท่ีนัง่: 70 ท่าน  

เปิดบริการ : 06.00 น. – 22.00 น. 

 

 

 

 

 

 

 



 

7. ELEPHANT BAR 

 

รูปที ่2.12 : ELEPHANT BAR 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

ELEPHANT BAR เป็นบาร์ท่ีเพลิดเพลินไปกับส่ิงอ านวยความสะดวกสบายของ
บรรยากาศสบายบาร์ชา้ง ตกแต่งสไตลเ์อเชียอบอวลไปดว้ยความสง่างามโลกเก่า Elephant Bar เป็น
สถานท่ีท่ีเหมาะส าหรับการล้ิมรสก่อนอาหารค ่าค๊อกเทลหรือเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์   Elephant Bar 
จะมีการถ่ายทอดสดออกอากาศการแข่งขนักีฬาเพื่อความบนัเทิงของคุณ  

โตะ๊ท่ีนัง่ : 60 ท่าน  

เวลาท าการ: 17:00 - 01:00 น. 

 

 

 

 

 

 



 

8. LONGTAIL BAR 

รูปที ่2.13 : LONGTAIL BAR 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

ท่าเรือของลองเทล บาร์จะยื่นออกไปเหนือแม่น ้ าเจา้พระยา เหมาะส าหรับการชมพระ
อาทิตยต์ก จิบค็อกเทลแสนอร่อยและเมนูบาร์บีคิวตามสั่ง ท่ีดึงดูดให้คุณลูกคา้เขา้มาล้ิมลอง เชิญ
ชวนดว้ยกล่ินหอมกรุ่นจากเน้ือหวานฉ ่า และอาหารทะเลสดใหม่ทุกวนั 

จ านวนท่ีนัง่: 80 ท่าน  

เปิดบริการเวลาท าการ อาหารเยน็: 16:00 – 22.30 น. 

เคร่ืองด่ืม: 12.00 น. – 24.00 น.  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

9. LOYNAM BAR   

 

รูปที ่2.14 : LOYNAM BAR 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

จิบค็อกเทลริมสระน ้ าท่ีมองออกไปเห็นแม่น ้ าของกรุงเทพฯ ผ่อนคลายกบัเคร่ืองด่ืมเรียก
ความสดช่ืนท่ามกลางสวนเขตร้อนและทิวทศัน์ของแม่น ้ า ลอยตามน ้ าไปท่ีสวิม-อพับาร์ และจิบน ้ า
ผลไมแ้ละเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลแปลกใหม่ ผอ่นคลายในบรรยากาศสบายๆ บนเตียงนอนริมสระวา่ยน ้ า
ของเรา ภายใตแ้สงแดดหรือท่ีโต๊ะร่มร่ืน ขณะเพลิดเพลินกบัเมนูต่างๆ จากของว่างแบบไทยและ
นานาชาติแสนอร่อย. 

จ านวนท่ีนัง่: 50 ท่าน  

เวลาท าการ: 10.00 – 19.00 น.  

เวลาแห่งความสุข: 15.00 – 16.00 น. 

 

 

 



 

 

 

10. MANOHRA CRUISES 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.15 : MANOHRA CRUISES 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

ด่ืมด ่ารสชาติเยน็ๆ ยามบ่ายดว้ยการล่องเรือจิบค็อกเทล ขณะชมพระอาทิตยต์ก หรืออาหาร
ไทยม้ือค ่าเตม็รูปแบบ เพลิดเพลินกบัการล้ิมรสชาติอาหารประจ าภาค และอาหารโปรดแบบดั้งเดิม 
อยา่ง ตม้ย  ากุง้ หรือมสัมัน่ หรือออกแบบเมนูของคุณเองส าหรับการล่องเรือแบบส่วนตวั เพื่อสร้าง
ความทรงจ าท่ีน่าประทบัใจ 

ท่ีนัง่ : 30 ถึง 70 ท่านต่อเรือ  

ทริปล่องเรือรับประทานอาหารค ่า: 19.30 น. - 21.30 น. 

 

 

 

 

 



 

 

 

2.2.3 ห้องครัวหลกัของโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซต์ กรุงเทพฯ  

มีทั้งหมด  9 ครัว ดงัน้ี ครัวเยน็ ครัวร้อน ครัวไทย ครัวจดัเล้ียง ครัวเรือ ครัวจีน ครัว
อินเดีย   ครัวเบเกอร่ี และ ครัวบุชเชอร์ 

2.2.3 ส่ิงอ านวยความสะดวกของโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท มีดังนี้ 

 

รูปที ่2.16 : FACILITIES 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

2.2.3.1 ส่ิงอ านวยความสะดวกในโรงแรม ( FACILITIES ) 

- TROPICAL SWIMMING POOL บริการสระวา่ยน ้าเขตร้อนและจากุซซ่ี ศูนยบ์ริการ และ เซาว์
น่า ท่ามกลางสวนเขตร้อนและสระว่ายน ้ า จากุซซ่ี ท่ีงดงามมีพื้นท่ีประเสริฐส าหรับออกก าลงั
กาย หรือผอ่นคลาย เป็นหน่ึงในสระวา่ยน ้ ากลางแจง้ท่ีใหญ่ท่ีสุดในกรุงเทพ นัง่เล่นบนระเบียง
สระวา่ยน ้า     แช่ในอ่างน ้าร้อนหรือล้ิมลองคอ็กเทลท่ีของเราลอยน ้า บาร์ 

- สนามเทนนิส 2 สนาม 
- คลบัส าหรับเด็ก สนามเด็กเล่น 
- คาซาร่า เลานจ ์
- เรียนท าอาหารไทยทั้งมโนราห์ ครูสก ์หรือ ท่ีครัวมาตลาด ( market) 
- เวทีมวยไทย ส าหรับการแสดงและฝึกสอน 
- บริการโตะ๊บิลเลียด 
- สปา 



 

 

 

2.2.3.2 ส่ิงอ านวยความสะดวกในสปา ( ANANTARA SPA ) 

 

รูปที ่2.17 : ANANTARA SPA 

ทีม่า : https://www.anantara.com 

อนันตรา สปา ท่ีอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ก้าวเข้าสู่ท่ีพกัอนัเขียวขจีเพื่อ
สุขภาพท่ีดีท่ีสปารีสอร์ทในกรุงเทพฯ ของเรา และหลบหนีความเครียดจากชีวิตในเมือง ดว้ยความ
ช านาญระดบัโลกและส่วนผสมจากในทอ้งถ่ิน ช่วยให้การท าทรีตเมนตมี์ความหลากหลาย ส ารวจ
การบ าบดัแบบไทยดั้งเดิมกบัเจอร์นียอ์อฟสยาม เสริมความงามดว้ยผลิตภณัฑ์ดูแลผิวหน้าและผิว
กายของ ELEMIS ปล่อยกายปล่อยใจในโปรแกรมสปาส าหรับสองท่าน ใชไ้ดท้ั้งคู่รักหรือคุณแม่
คุณลูก 

- หอ้งดีลกัซ์ทรีตเมนต ์6 หอ้ง 
- หอ้งทรีตเมนตส์วที 2 หอ้ง 
- หอ้งทรีตเมนตเ์ด่ียว 1 หอ้ง 
- หอ้งอบไอน ้า 
- ร้านเสริมสวย 
- บริเวณพกัผอ่น 
- สปาทรีทเมนต์สูตรเฉพาะ อนนัตรา ซิกเนเจอร์ มาสสาจ (90 นาที) ,นวดประคบขา้ว

แบบตะวนัออก (90 นาที) ,ประสบการณ์สปาตามตอ้งการ (90 นาที) 

 



 

 

 

2.2.3.3 ห้องประชุม ของโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท  

(MEETING CAPACITIES TOTAL12 MEETING ROOMS, PLUS VARIOUS FUNCTION 

SPACES) 

 

 

รูปที ่2.18 : MEETING CAPACITIES 

ทีม่า : https://www.anantara.com/ 

 

 



 

 

 

การประชุมท่ีมีความโดดเด่นใจกลางกรุงเทพฯ อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ มีห้องประชุมจ านวน
มากตั้งอยู่ในสวนเขียวขจี และครบครันไปด้วยเทคโนโลยีใหม่ล่าสุด รับประทานอาหาร แล้ว
ทอดสายตาชมแม่น ้ า รู้สึกผ่อนคลายไปกบักิจกรรมการสร้างทีมท่ีเป็นแบบฉบบั เพลิดเพลินไปกบั
บริการเฉพาะบุคคลท่ีรู้จกักนัดีท่ีอนนัตรา ในหอ้งจดัการประชุมท่ีไม่เหมือนใครในกรุงเทพฯ 

- หอ้งเจา้พระยาบอลรูม 
- หอ้งบอลรูม A 
- หอ้งบอลรูม B + C + D 
- หอ้งบอลรูม B / C / D 
- หอ้งการ์เดน 
- หอ้งเจริญนคร 
- หอ้งธนบุรี 
- หอ้งจสัมิน 
- หอ้งโลตสั 
- หอ้งแบมบูและป๊อปป้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2.3 แผนผงัองค์กรและการบริหารงานองค์กร 

 

 

 

 

 

 

 

William E Heineeke. Founder and Chairman, Minor Group 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.19 : โครงสร้างองคก์ร 

ทีม่า : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซค ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท (2560) 

 

 

 



 

2.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่ 2.20 : แสดงภาพนกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา นาย เปรียว จนันา 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2564 

ช่ือ-นามสกุล    :  นาย เปรียว จนันา 

สถานทีฝึ่กงาน : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

แผนก               :  ครัวเยน็ (Cold Kitchen) 

ลกัษณะงานและหน้าทีท่ีป่ฏิบัติ 

1. จดัเตรียมตกแต่งจานผลไม5้อยา่ง ตามจ านวนของแขกท่ีเขา้พกั จดัใส่ถาดแลว้น าเก็บเขา้ตูเ้ยน็ 

2. ช่วยจดัอาหารม้ือเชา้ คือ น าอาหารจดัเรียงลงในถาดตามใบเมนูท่ีแขกไดส้ั่งมาให้พนกังาน Room 
service เพื่อน าไปส่งท่ีหอ้งพกั 

3. จดัเตรียมตกแต่งถว้ยผกัสลดัหวัจาน แลว้น าเก็บเขา้ตูเ้ยน็ ตามจ านวนของลูกคา้ท่ีเขา้พกั 

4. ไปเก็บของท่ีจุดรับของ เก็บส่วนท่ีเป็นของครัวเยน็มา แลว้แปะวนัท่ีน าเขา้ให้เรียบร้อย จดัใส่ชั้น
และตูเ้ก็บของ ถา้เป็นผกัผลไมใ้หน้ าเขา้ตูเ้ยน็  

5. ลา้งผกัผลไม ้หัน่ผกัผลไมเ้ตรียมไวท่ี้จะตอ้งใชใ้นวนัถดัไป 

6. ช่วยจดัตกแต่งจานอาหารตามรูปแบบอาหารท่ีแขกไดส้ั่งมา 

7. ตกัธญัพืชใส่ถว้ยแลว้ห่อพลาสติกส าหรับห่ออาหารไวส้ าหรับวนัถดัไป 



 

8. ท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใช ้และเก็บอุปกรณ์ใหเ้รียบร้อย 

2.5 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

รูปที ่ 2.22 : แสดงภาพนกัศึกษาปฏิบติังานสหกิจศึกษา นาย ธนพฒัน์ วริิยะกุล 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2564 

ช่ือ-นามสกุล    :  นาย ธนพฒัน์ วริิยะกุล 

สถานทีฝึ่กงาน : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

แผนก               :  ครัวไทย (Thai Kitchen) 

ลกัษณะงานและหน้าทีท่ีป่ฏิบัติ 

1. จดัเตรียมและประกอบอาหารเพื่อจดัออกอาหารใหก้บัแขกในช่วง 8.00 น และ 9.00 น  
2. เม่ือเตรียมอาหารเสร็จแลว้น าอาหารเขา้ตูค้วบคุมอุณหภูมิอาหารเพื่อน าเสิร์ฟใหลู้กคา้ 
3. จดัเตรียมผกัและส่วนประกอบต่างๆเพื่อน าไปประกอบอาหารออกเสิร์ฟในเวลา 12.00 น 

ถึง 13.00 น 
4. เตรียมของเช่นล้างผกั หั่นผกั เตรียมอุปกรณ์ และประกอบออกหาร เพื่อออกเสิร์ฟ รอบ

ต่อไปในเวลา 17.00 น  
5. จดัเตรียมหัน่ผกั ลา้งผกัเตรียม หรือ หมกัวตัถุดิบต่างๆ เพื่อใชใ้นรอบเชา้ของวนัถดัไป 

 

 

 



 

 

2.6 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

รูปที ่2.23 : แสดงรูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา นายวถิวดั เปล่งปลัง่ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2564 

ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : นายวถิวดั เปล่งปลัง่ 

ต าแหน่งพนักงานที่ปรึกษา :  Banquet & Event Chef de Cuisine เป็นหวัหนา้ครัวแผนกจดั
เล้ียงรับผดิชอบดูแลงานเล้ียงทั้งหมด เช่น ประชุม งานแต่งงาน เป็นตน้ 

สถานทีท่ างานพนักงานทีป่รึกษา  : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2.6.1 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานทีป่รึกษา 

 

รูปที ่2.21 : แสดงรูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา นางสุนนัทา ฟักสุวรรณ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2564 

ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : นาง สุนนัทา ฟักสุวรรณ 

ต าแหน่งพนักงานที่ปรึกษา :  เจา้หนา้ท่ีฝ่ายพฒันาบุคลากร ดูแลงานฝึกอบรม 

สถานทีท่ างานพนักงานทีป่รึกษา  : โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

2.7 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 

 ในการปฏิบติังานนกัศึกษาโครงงานสหกิจศึกษาไดใ้ช้เวลาในการออกปฎิบติังานในภาค
เรียนท่ี 3/2563 ทั้งส้ิน 16 สัปดาห์ ระหวา่งวนัท่ี 17 พฤษภาคม 2564 ถึง 28 สิงหาคม 2564 

 

 

 



 

 

 

2.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

2.8.1 รวบรวมข้อมูลและก าหนดหัวข้อโครงงาน 

 มีการปรึกษาอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานและพนกังานท่ีปรึกษาในแผนกครัว 
ในการก าหนดหัวขอ้โครงงานให้ตรงกบัส่ิงท่ีสนใจเพื่อศึกษาปัญหาภายใน
โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซต ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

2.8.2 วเิคราะห์การท าโครงงาน 

 มีการรวบรวมขอ้มูลและสอบถามในการท าโครงงานกบัพนกังานท่ีปรึกษาใน
แผนกครัว 

2.8.3 ลงมือปฏิบัติ 

 ศึกษาขอ้มูลและน าวตัถุดิบมาทดลองคสัตาร์ดชาเขียวท่ีท าจากขอบขนมปัง
และวตัถุดิบเพื่อสุขภาพเป็นท่ีเสร็จส้ินสมบูรณ์ 

2.8.4 จัดท าเอกสารโครงงาน 

 รวบรวมขอ้มูลทดลองท าคสัตาร์ดชาเขียวท่ีท าจากขอบขนมปังเหลือใช้ ท า
แบบสอบถาม ด าเนินการจดัท ารูปเล่มและสรุปผลน าให้อาจารย์ท่ีปรึกษา
ตรวจสอบ และแกไ้ขขอ้ผดิพลาดในการท าโครงงานใหส้มบูรณ์ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2.9 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ตารางที ่2.1 : แสดงขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า 2564 

2.10 สรุปผลการปฏบิัติงานสหกจิศึกษา 

1. ไดป้ระสบการณ์เรียนรู้การท างานภายในแผนกครัวต่างๆ เช่น การจดัเตรียมอาหารหรือ
การท าอาหาร เป็นตน้ 

2. ไดฝึ้กระเบียบวนิยัในการท างาน เช่น การเขา้ท างานตรงเวลา การตรวจสอบความ
เรียบร้อยของงานท่ีท า เป็นตน้ 

2.11 ข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการท างาน ปัญหาการท างาน 

1. คณะผูจ้ดัท ายงัไม่เช่ียวชาญเร่ืองการหัน่เน้ือสัตวแ์ละผกัผลไม ้

2. ในการจดัหาวตัถุดิบหรือเตรียมวตัถุดิบภายในครัวอาจไม่พอในแต่ละคร้ัง จึงท าให้ตอ้ง

เปล่ียนวตัถุดิบของเมนูนั้น 



 
 

บทที ่3 

การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

การจดัท าโครงงานคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง คณะผูจ้ดัท าไดศึ้กษาคน้ควา้เอกสารและ

งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

                  3.1 ขอ้มูลทัว่ไปท่ีเก่ียวขอ้งกบัคสัตาร์ด 

                  3.2 ขั้นตอนและวิธีการท าคสัตาร์ดจากขอบขนมปัง 

                  3.3 สรรพคุณของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการท าคสัตาร์ดจากขอบขนมปัง 

    3.4 ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 

                  3.5 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.1 ข้อมูลทัว่ไปทีเ่กีย่วข้องกับคัสตาร์ด 

                     พลตณัฑ เสถียร(2558)คสัตาร์ดมีหลายชนิดหลายรูปแบบไม่วา่จะเป็นคสัตาร์ดท่ีอยูใ่น

รูปของซอสคสัตาร์ดท่ีอยูใ่นรูปของไส้ขนมหรือแมก้ระทัง่คสัตาร์ดท่ีเป็นตวัขนมเองเช่นแคร็มบูเล่

(CremeBrulee)ส่วนประกอบหลกัของคสัตาร์ดแต่ละชนิดนั้นไม่มีความแตกต่างกนัเลยซ่ึงไดแ้ก่นม

ไข่และน ้ าตาลทรายหากแต่จะมีส่วนประกอบอ่ืนๆท่ีเพิ่มเขา้มาซ่ึงจะแตกต่างกนัไปตามชนิดของ

คสัตาร์ด ชนิดของคสัตาร์ดมีดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

3.1.1 Crème Anglaise แคร์มอองเกลส  

 

รูปที ่3.1 Creme Anglaise 

ทีม่า : https://www.pholfoodmafia.com 

                 พลตณั ฑเสถียร (2558) ภาษาฝร่ังเศสแปลว่าครีมแบบองักฤษ( English Cream) มี

ลกัษณะเป็นซอสคสัตาร์ดท่ีไม่ขน้มากนิยมใชรั้บประทานกบัผลไมห้รือใชเ้ป็นซอสราดของหวาน

โดยทัว่ไปแครมอองเกลสมกั มาในรสชาติของวานิลลาซ่ึงวานิลลาท่ีใชน้ั้นสามารถเป็นเม็ดวานิลลา

จากฝัก(Vanilla Pod )วานิลลาผง(Vanilla Powder) กล่ินวานิลลาสกดั(Vanilla Extract) หรือ

แมก้ระทัง่กล่ินวานิลลาสังเคราะห์(Vanilla Essence or Imitation Vanilla )ในการท าแคร์มอองเกลส 

จะตีไข่แดงและน ้าตาลทรายดว้ยตะกร้อมือจนส่วนผสมมีสีอ่อนลงจากสีเหลืองส้มเป็นสีเหลืองอ่อน

แลว้จึงค่อยๆใส่นมท่ีถูกอุ่นเทลงไปทีละนอ้ยตีต่อใหเ้ขา้กนั(ขั้นตอนน้ีเป็นขั้นตอนท่ีเรียกวา่การปรับ

อุณหภูมิ(Tempering)เพื่อไม่ให้ไข่สัมผสักบัความร้อนฉับพลนัเพราะจะท าให้ไข่สุกและจบัตวัเป็น

กอ้น)แลว้ปรุงดว้ยรสชาติหรือกล่ินท่ีตอ้งการหลงัจากนั้นซอสจะถูกน าไปท าให้ขน้ข้ึนโดยการน า

ส่วนประกอบดงักล่าวไปให้ความร้อนจนกระทัง่มีอุณหภูมิอยูท่ี่ระหวา่ง85 องศาเซลเชียส หากเรา

ใชอุ้ณหภูมิท่ีสูงกวา่น้ี ไข่จะสุกเกินและเร่ิมจบัตวักนัเป็นกอ้น 

 

 

 

 

 

https://www.pholfoodmafia.com/


 
 

3.1.2 Ice Cream ไอศกรีม  

 

รูปที ่3.2 Ice Cream 

ทีม่า : https://www.pjolfoodmafia.com  

                 พลตณั ฑเสถียร (2558)ไอศกรีมมีสองประเภทหลกัๆได้แก่ไอศกรีมท่ีมีส่วนประกอบ

หลกัเป็นนมและไอศกรีมท่ีมีส่วนประกอบหลกัเป็นน ้ าหรือผลไมส้ าหรับการท าไอศกรีมแบบท่ีมี

นมเป็นส่วนประกอบหลกัก็คือการน าเอาแคร์มอองเกลส(Crème Anglaise) มาป่ันในเคร่ืองท า

ไอศกรีมให้เยน็และแข็งตวัการท าไอศกรีมนั้นจะใชเ้คร่ืองท าไอศกรีมซ่ึงจะมีตวัเคร่ืองท าความเยน็

อยู่เม่ือใส่ส่วนผสมลงไปก็เพียงเดินเคร่ืองให้ใบพายหมุนท างานส่วนประกอบจะจบัความเยน็จาก

ผนงัของโถตีและเยน็ตวัแขง็ข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.pjolfoodmafia.com/


 
 

3.1.3 Crème Bavaroise แคร๊มบาวารอส  

 

รูปที ่3.3 Crème Bavaroise 

ทีม่า : https://www.pholfoodmafia.com 

          พลตณั ฑเสถียร (2558) มีอีกช่ือหน่ึง คือบาวารอส (Bavarois) หรือเป็นภาษาองักฤษวา่บาวา

เรียนครีม (Bavarian Cream)เป็นคสัตาร์ดครีมท่ีมีความเบานุ่มสามารถรับประทานเป็นของหวานได้

ดว้ยตวัของมนัเองโดยรับประทานกบัผลไมห้รือซอสต่างๆ เน้ือสัมผสัจะคล้ายแครม บูเล่(Crème 

Brulee)นอกจากนั้น แคร๊ม บาวารอส ยงัสามารถน ามาเป็นส่วนประกอบของของหวานชนิดอ่ืนๆได้

ดว้ย เช่นใชเ้ป็นครีมประกอบตวัเคก้ต่างๆ แคร๊มบาวารอส (Crème Bavaroises)มีส่วนประกอบหลกั

ก็คือแคร๊มอองเกลส (Crème Anglaise)แต่ใส่เจลาตินเพิ่ม เพื่อท าให้อยูต่วัและถูกท าให้เบาข้ึนดว้ย    

วิปป้ิงครีม (Whipping Cream)ส าหรับสัดส่วนจ านวนของครีม มากน้อยข้ึนอยู่กับความเบาท่ี

ตอ้งการ ถา้ใชค้รีมมากตอ้งเพิ่มเจลาตินตาม 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

3.1.4 Crème Patissiere แคร็มพาทสิเซอร่ี  

 

รูปที ่3.4 Crème Patissiere 

ทีม่า : https://www.pholfoodmafia.com  

                  พลตณั ฑเสถียร (2558) มีช่ือเรียกเป็นภาษาองักฤษว่า Pastry Cream เป็นคสัตาร์ดท่ีมี

ลกัษณะคลา้ยกบัแคร๊มอองเกลส (Crème Anglaise)ต่างกนัท่ีแคร๊มพาทิสเซอร่ี มีเน้ือสัมผสัท่ีหนา

กว่าเน่ืองจากมีส่วนประกอบของแป้งและวิธีการท าก็แตกต่างกนัดว้ยเช่นกนัแคร็มพาทิสเซอร่ีนั้น

นิยมใช้เป็นไส้ของขนมเอแคลร์(Eclair) หรือเสิร์ฟกบัขนมหวานต่างๆท่ีตอ้งการครีมท่ีมีความขน้

ส่วนประกอบท่ีท าให้เน้ือสัมผสัของแคร็มพาทิสเซอร่ีขน้ก็คือแป้งแป้งท่ีใช้มีสองชนิดไดแ้ก่แป้ง

สาลี(Wheat Flour)'และแป้งขา้วโพด(Corn Starch)แป้งสาลีนั้นให้เน้ือและความขน้กบัตวัคสัตาร์ด

(Body)ส่วนแป้งขา้วโพดให้ความเหนียวหนืด(Elastic)เราสามารถท่ีจะเลือกใส่เฉพาะตวัใดตวัหน่ึง

หรือจะใชท้ั้งสองชนิดก็ไดแ้ต่สูตรของMCS101นั้นเราใชท้ั้งสองชนิดจ านวนของแป้งท่ีใส่ข้ึนอยูก่บั

ความขน้ของคสัตาร์ดท่ีตอ้งการวธีิการท าแคร็มพาทิสเซอร่ีนั้นมีลกัษณะคลา้ยกบัแคร์มอองเกลสใน

เบ้ืองตน้แต่ในขั้นตอนของการตีไข่แดงกบัน ้ าตาลทรายจะมีการใส่ส่วนประกอบของแป้งตามลงไป

ด้วยและหลงัจากการปรับอุณหภูมิ(Tempering)จะน ากลับใส่หมอ้ตั้งไฟและตีต่อด้วยตะกร้อมือ

(Hand Whisk) จนส่วนประกอบสุกและมีลกัษณะเดือดมีฟองอากาศซ่ึงหลงัจากท่ีศสัตาร์ดเดือดแลว้

เราจะลดไฟและตีต่ออีกสักครู่เพื่อให้มัน่ใจว่าคสัตาร์ดของเรานั้นไม่มีกล่ินแป้งท่ียงัดิบอยู่การ

ค านวณเวลาในการตีหรือกวนคสัตาร์ดต่อหลังจากท่ีเร่ิมเดือดมีฟองมีวิธีค  านวณโดยให้สังเกต

ประมาณจากสัดส่วนของส่วนผสมนมในสูตรถา้ใชน้ม1ลิตรในศสัตาร์ดเราจะตอ้งกวนต่อหลงัจาก

ท่ีเดือดเป็นเวลา 2 นาทีถา้นอ้ยหรือมากกวา่นั้นก็เพิ่มหรือลดลงตามสัดส่วน 

https://www.pholfoodmafia.com/


 
 

3.1.5 Crème Diplomat แคร์มดีโพแมท  

 

 

รูปที ่3.5 Crème Diplomat  

ทีม่า : https://www.pholfoodmafia.com/  

                   พลตณั ฑเสถียร(2558) แคมพาทิสเซอร่ี (Crème patisseries) ท่ีมีเน้ือเบาจากการตะล่อม

กบัวิปป้ิงครีม(Whipping Cream)ซ่ึงก่อนการตะล่อมกบัวิปป้ิงครีมแคมพาทิสเซอร่ีท่ีใช้จะตอ้งมี

ความหนืดและขน้กว่าปกูติหมายถึงการเพิ่มส่วนประกอบของแป้งทั้งสองชนิดแคร็มดีโพแมท 

(Crème Diplomat)เป็นครีมท่ีนิยมใช้ในการประกอบเคก้ท่ีมีช่ือว่า มิลเฟ่ย ์(Mille-Feuille) และใช้

เป็นไส้ในชูครีม (Choux Cream) 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.pholfoodmafia.com/wp-content/uploads/2017/08/4Custard.pdf


 
 

3.1.6 Soufflé ซูเฟล  

 

รูปที ่3.6 Soufflé 

ทีม่า : https://www.pholfoodmafia.com/  

                  พลตณั ฑเสถียร(2558)เคก้เน้ือนุ่มเบาสไตล์ฝร่ังเศสท่ีอบในถว้ยเซรามิคทรงกระบอกท่ี

เรียกว่า Ramekin ความเบาของเน้ือเคก้เกิดจากการตะล่อมส่วนผสมของเมอแรงค์ (ไข่ขาวท่ีตีกบั

น ้าตาลทราย) เขา้กบัแคร์มพาทิสเซอร่ี (Crème patisseries) ขอ้จ ากดัของซูเฟล คือเม่ืออบแลว้ควรจะ

เสิร์ฟเพื่อรับประทานทนัทีเพราะตวัเคก้จะยุบเร็วมากในการท าซูเฟลจะใชแ้คร็มพาทิสเซอร่ีท่ีมีเน้ือ

สัมผสัค่อนขา้งขน้เช่นเดียวกบัท่ีใชใ้นการท า แคร๊มดีโพแมท (CrèmevDiplomat)แต่จะน าส่วนของ

ไข่ขาวท่ีแยกไวม้าตีกบัน ้ าตาลทรายก่อนท่ีจะตะล่อมกบัตวัครีมจากนั้นน าใส่พิมพแ์ลว้จึงน าเขา้อบ

ขนาดของถว้ยท่ีใช้อบซูเฟลส่วนใหญ่จะมีขนาดส าหรับหน่ึงคนรับประทานความร้อนท่ีใชใ้นการ

อบค่อนขา้งสูง(200องศาเซลเชียส)เน่ืองจากเคก้มีขนาดูท่ีไม่ใหญ่อุณหภูมิท่ีสูงจะท าให้ตวัเคก้ยกตวั

ข้ึนอย่างรวดเร็วก่อนท่ีจะท าซูเฟล ภาชนะท่ีใส่จะตอ้งทาดว้ยเนยให้ทัว่ดีหลายๆคร้ังจะมีการโรย

น ้าตาลบางๆ ใหเ้คลือบบนเนยอีกชั้น 

 

 

 

 

 

https://www.pholfoodmafia.com/wp-content/uploads/2017/08/4Custard.pdf


 
 

3.2 ขั้นตอนและวธีิการท าคสัตาร์ดจากขนมปัง 

คัสตาร์ดจากขนมปัง (ใช้หม้อน่ึง) 
วตัถุดิบและส่วนผสม  

1. ขนมปังแผน่ (ตดัขอบออก) 4 แผน่ 
2. น ้าตาลทราย 3/4 ถว้ย 
3. น ้าเปล่า 1 ชอ้นโตะ๊ 
4. น ้าร้อน 2 ชอ้นโตะ๊ ส่วนผสมท าคสัตาร์ด 
5. นมสดรสจืด 400 มล. 
6. น ้าตาลทราย 1/2 ถว้ย 
7. กล่ินวานิลลา 1 ชอ้นชา 
8. ไข่ไก่เตม็ฟอง (เบอร์2) 2 ฟอง 
9. ไข่แดง (เบอร์2) 2 ฟอง  

 

 

รูปที ่3.7 คสัตาร์ด 

ทีม่า : https://cooking.kapook.com/ 

 

 



 
 

ขั้นตอนการท าคัสตาร์ดจากขนมปัง 

1. น าขนมปังแผน่มาตดัขอบและหัน่เป็นเต๋า จากนั้นน าไปป่ันใหล้ะเอียด 

 

รูปที ่3.8 หัน่ขนมปัง 

ทีม่า : https://www.naibann.com/ 

 

รูปที ่3.9 ป่ันขนมปัง 

ทีม่า : https://www.naibann.com/  

2. น าน ้าตาลทรายและน ้าเปล่าใส่รวมกนัในกระทะตั้งไฟอ่อนๆทิ้งไวจ้นเดือดและ

น ้าตาลค่อยๆ ละลายจนกลายเป็นสีน ้าตาลเขม้ 

https://www.naibann.com/


 
 

 

รูปที ่3.10 น าน ้ าตาลทรายและน ้าเปล่าใส่รวมกนัในกระทะ 

ทีม่า : https://www.naibann.com/  

 

3. น าคาราเมลท่ีไดไ้ปเทลงในถว้ยพิมพ ์เกล่ียใหท้ัว่ถว้ยพิมพ ์จากนั้นพกัไว ้

 

รูปที ่3.11 น าคาราเมลท่ีไดไ้ปเทลงในพิมพ ์

ทีม่า : https://www.naibann.com/   

 

 

4. น านมสด น ้าตาลทราย กล่ินวานิลลา ไข่ไก่และไข่แดง เทรวมกนั แลว้คนใหเ้ขา้

กนั 

https://www.naibann.com/food/custurd-caramel-recipe/
https://www.naibann.com/food/custurd-caramel-recipe/


 
 

 

รูปที ่3.12 เทส่วนผสมรวมกนั 

ทีม่า : https://www.naibann.com/  

 

รูปที ่3.13 คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 

ทีม่า : https://www.naibann.com /  

  

 

 

 

 

https://www.naibann.com/


 
 

5. คนเขา้กนัดีแลว้ ก็น าไปกรองเอาเศษไข่ออก จากนั้นเทกลบัลงไปในหมอ้ แลว้ยก

ไปตั้งไฟอ่อนคนตลอดเวลา 

 

รูปที ่3.14 กรองส่วนผสม 

ทีม่า : https://www.naibann.com /  

 

 

รูปที ่3.15 เทใส่หมอ้และคนส่วนผสม 

ทีม่า : https://www.naibann.com  

 

 

https://www.naibann.com/food/custurd-caramel-recipe/


 
 

6. ใส่ขนมปังท่ีป่ันละเอียดแลว้ลงไป แบ่งใส่ประมาณ 3 รอบ คนใหเ้ขา้กนั คนไป

เร่ือยๆ คนส่วนผสมเร่ิมขน้ใหย้กลงจากเตา 

 

รูปที ่3.16 ใส่ขนมปังท่ีป่ันแลว้ลงหมอ้ 

ทีม่า : https://www.naibann.com /  

 

7. เทส่วนผสมลงถว้ยพิมพ ์ห่อหนา้ดว้ยกระดาษฟอยล ์แลว้น าไปน่ึงไฟอ่อน

ประมาณ 50 นาที 

 

รูปที ่3.17 เทส่วนผสมลงถว้ยพิมพ ์

ทีม่า : https://www.naibann.com /  



 
 

 

รูปที ่3.18 ห่อถว้ยพิมพด์ว้ยกระดาษฟอยลแ์ลว้น่ึง 

ทีม่า : https://www.naibann.com /  

  

8.  เม่ือน่ึงเสร็จแลว้ใหน้ าออกมาพกัไวใ้หเ้ยน็สนิทจากนั้นน าเขา้ตูเ้ยน็ 24ชัว่โมงแลว้น าออกมาใชมี้ด

ปลายแหลมแซะดา้นขา้งขนมจากนั้นคว  ่าลงบนจานแลว้ตดัเสิร์ฟเป็นช้ินตามชอบ 

 

รูปที ่3.19 คว ่าลงบนจานท่ีเตรียมไว ้

ทีม่า : https://www.naibann.com /  

 

https://www.naibann.com/food/custurd-caramel-recipe/


 
 

 

รูปที ่3.20 หัน่คสัตาร์ด 

ทีม่า : https://www.naibann.com /  

 

รูปที ่3.21 คสัตาร์ดใส่จานพร้อมเสิร์ฟ 

ทีม่า : https://www.naibann.com / 

 

 

 

 

 

https://www.naibann.com/food/custurd-caramel-recipe/
https://www.naibann.com/food/custurd-caramel-recipe/


 
 

3.3 สรรพคุณของวตัถุดิบทีใ่ช้ในการท าโครงงานคัสตาร์ดจากขอบขนมปัง 

 3.3.1 ประโยชน์ของขอบขนมปัง 

 

รูปที ่3.22 ขอบขนมปัง 

ทีม่า : www.pensook.lnwshop.com 

 ขอบของขนมปังอุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระช่ือโพรนีลไลซีนซ่ึงสูงกวา่ขนมปังส่วนท่ี

เป็นสีขาวถึง 8 เท่า นอกจากจะมีประโยชน์ในแง่เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีช่วยไม่ให้แก่เร็วแล้ว

สารโพรนีลไลซีนยงัช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัของร่างกายให้แข็งแรงช่วยป้องกนัโรคมะเร็งและช่วย

ใหร่้างกายทนทานต่อจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคไดดี้ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

3.3.2 ประโยชน์ของน า้ตาลหญ้าหวาน 

 

รูปที ่3.23 น ้าตาลหญา้หวาน 

ทีม่า : www.nat-pharm.com 

หญา้หวานท าให้ระดบัอินซูลินและกลูโคสท่ีต ่ากวา่เม่ือเทียบกบัน ้ าตาลซูโครสและสารให้

ความหวานเทียมอ่ืน ท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดลดลงและยงัรักษาโรคต่อมไร้ท่อเช่นโรคเบาหวาน

และโรคเมตาบอลิซึมไดอี้กดว้ยสามารถช่วยตา้นมะเร็งเพราะผูป่้วยเบาหวานรับประทานอาหารท่ีมี

น ้าตาลและเคร่ืองด่ืมสามารถน าไปสู่โรคอว้นซ่ึงจะเพิ่มความเส่ียงของโรคมะเร็งนอกจากน้ีอาหารท่ี

มีน ้าตาลสูงจะเพิ่มการอกัเสบในร่างกายและน าไปสู่ความตา้นทานต่ออินซูลินท่ีเป็นเป็นปัจจยัเส่ียง

ต่อการเกิดมะเร็งดงันั้นผลิตภณัฑ์หญา้หวานสามารถก าจดัเซลล์มะเร็งผ่านกระบวนการท่ีเรียกว่า

Apoptosis และลดโอกาสท่ีจะช่วยส่งเสริมการเติบโตของมะเร็ง อีกทั้งยงัมีคุณสมบติัต่อตา้นเน้ือ

งอกและตา้นการอกัเสบไดดี้ 

  

 

 

 

 

 

 

http://www.nat-pharm.com/product/55/stevia-extract-powder-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B9%83%E0%B8%9A%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99-100g-%E0%B9%83%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88-0


 
 

3.3.3 ประโยชน์ของนมปราศจากไขมัน 

 

รูปที ่3.24 นมปราศจากไขมนั 

ทีม่า : http://www.happyfoodkaidee.com/ 

 นมปราศจากไขมนัสามารถช่วยบ ารุงผิวมีกรดแลคติกท่ีช่วยขจดัเซลล์ผิวเก่าผลดัเซลล์ผิว

ใหม่มีเอนไซมท์ าใหผ้วิเรียบเนียนรวมไปถึงกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายในการสร้างคอลลาเจนท่ี

ท าใหผ้วิเต่งตึงมีความชุ่มช้ืนสามารถป้องกนัไม่ใหผ้วิเสียจากมลพิษมีแคลเซียมท่ีส าคญัมากป้องกนั

โรคกระดูกพรุนและโปรตีนท่ีสามารถสร้างหรือซ่อมแซมกลา้มเน้ือไดแ้ละสามารถช่วยในเร่ืองการ

ลดน ้าหนกัไดเ้พราะมีส่วนช่วยในระบบเผาผลาญการสะสมของไขมนัลดความเส่ียงในการเป็นโรค

ความดนัโลหิตสูง โรคหลอดเลือดสมอง และลดความเส่ียงในโรคมะเร็ง 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

3.3.4 ประโยชน์ของถั่วแดง 

 

รูปที ่3.25  ถัว่แดง 

ทีม่า : https://www.sanook.com/  

ถัว่แดงมีคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นและมีไฟเบอร์สูงซ่ึงสารอาหารทั้งสองชนิดน้ีมีส่วนช่วยใน

การลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดซ่ึงเป็นสาเหตุหน่ึงของการเกิดโรคเบาหวานและโรคหวัใจโดย

ไฟเบอร์ในถัว่แดงนั้นเป็นไฟเบอร์ท่ีสามารถละลายในน ้ าได ้เม่ือรับประทานเขา้ไปและเกิดการยอ่ย 

ไฟเบอร์ในถัว่แดงจะมีลกัษณะคลา้ยกบัเจลท่ีเคลือบไวใ้นกระเพาะอาหารซ่ึงเจลน้ีจะเขา้ไปดกัจบั

กบัคอเลสเตอรอลและป้องกนัไม่ให้ถูกดูดซึมกลบัเข้าสู่ร่างกายจึงช่วยป้องกันไม่ให้ระดบัของ

คอเลสเตอรอลพุง่สูง  

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.sanook.com/health/25409/
https://www.sanook.com/health/2725/
https://www.sanook.com/health/tag/%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94/


 
 

3.3.5 ประโยชน์ของชาเขียว 

 

รูปที ่3.26 ชาเขียว 

ทีม่า :  https://www.sanook.com/  

 ชาเขียวมีฤทธ์ิในการลดความอว้นมีงานวจิยัระบุวา่สารแคททีชินท่ีพบไดม้ากในชาเขียวนั้น

มีฤทธ์ิช่วยเพิ่มการเผาผลาญพลงังานและไขมนัจึงส่งผลต่อการควบคุมน ้ าหนกัของร่างกายการด่ืม 

ชาเขียวยงัช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลและระดบัน ้ าตาลในเลือดและมีงานวิจยัทางคลินิคพบวา่ ชา

เขียวมีฤทธ์ิต่อตา้นการเกิดโรคของหลอดเลือดหวัใจนอกจากน้ียงัมีการศึกษาเก่ียวกบัการด่ืม ชาเขียว

มีผลช่วยลดอตัราเส่ียงต่อการเกิดโรคมะเร็งต่างๆแต่ทั้งน้ียงัไม่มีงานวิจยัใดยืนยนัการทดลองและ

สรุปผลวา่ชาเขียวสามารถรักษาโรคมะเร็งได ้

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.sanook.com/health/25409


 
 

3.4 ข้อมูลทัว่ไปเกี่ยวกบัการรับประทานอาหารเพือ่สุขภาพ 

 3.4.1 ความหมายของอาหารเพือ่สุขภาพ 

พจนานุกรม ฉบบัราชบณัฑิตยสถาน ( พ.ศ. 2542 ) อาหารเพื่อสุขภาพหมายถึงอาหารท่ี

ก่อใหเ้กิดประโยชน์ต่อร่างกายนอกเหนือจากสารอาหารหลกัท่ีจ าเป็นต่อร่างกายนอกจากน้ี อาจช่วย

ลดอตัราเส่ียงต่อโรคต่างๆและท่ีส าคญัคือการรับประทานอาหารให้ถูกสุขลกัษณะจะช่วยให้เรามี

สุขภาพร่างกายท่ีแขง็แรงและจะส่งผลใหมี้สุขภาพจิตท่ีดีดว้ยเกิดจากผูบ้ริโภคท่ีมุ่งเนน้เป้าหมายเพื่อ

การมีสุขภาพท่ีดีและมีอายท่ีุยนืยาวดงันั้นจึงตอ้งการควบคุมปริมาณของอาหารท่ีรับประทานเขา้ไป

และการไม่มีโรครวมทั้งส่งผลต่อเน่ืองไปยงัการมีสุขภาพจิตท่ีดีดว้ยผูบ้ริโภคเร่ิมน าเร่ืองการบริโภค

อาหารและสุขภาพมาเช่ือมโยงกัน เช่นผูบ้ริโภคบางคนมองว่าหากบริโภคอาหารดีจะมีผลดีต่อ

สุขภาพกายและใจของผูบ้ริโภคนั้นในทางตรงขา้มหากมีการบริโภคไม่ถูกตอ้งอาจก่อให้เกิดโรค

ร้ายต่างๆได ้เช่น เบาหวานความดนัโลหิตสูง โรคหวัใจ โรคอมัพาตเป็นตน้ อีกทั้งมีการมองวา่วยัแต่

ละวยัควรได้รับอาหารท่ีแตกต่างกันตามวยั เช่น ในวยัเด็กเน้ือสัตว์ไข่และนมยงัเป็นส่ิงจ าเป็น

เน่ืองจากร่างกายมีการเจริญเติบโตในขณะท่ีวยัผูใ้หญ่ควรจะหลีกเล่ียงอาหารบางประเภทไขมนัหรือ

อาหารหวานมากกินไปเพื่อไม่ใหเ้กิดไม่ผลเสียหรือโรคภยัไขเ้จบ็แก่ร่างกายและการบริโภคอาหารท่ี

ถูกหลกัอาจจะช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรคลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคและโรคแทรกซ้อนของผูบ้ริโภค

ได ้ 

3.4.2 ประเภทของอาหารสุขภาพ 

1. อาหารคลีน(Clean Food) คืออาหารทีไม่ผา่นการปรุงแต่งดว้ยสารเคมีต่างๆหรือผา่นการ
แปรรูปน้อยทีสุดอาหารเหล่าน้ีจะเป็นอาหารท่ีสดสะอาดผ่านขั้นตอนการปรุงแต่งมาน้อยหรือไม่
ผา่นการปรุงแต่งเลยเนน้ธรรมชาติของชนิดอาหารนันั เป็นหลกัไม่ผา่นกระบวนการหมกัดองหรือ
ปรุงรส มากจนเกินไป เช่น เคม็จดั หวานจดั หรือ มนั เป็นตน้ อยา่งไรก็ตามในบางคร้ังการปรุงแต่ง
อาหารท่ีถูกตอ้งเหมาะสมเช่นสุกพอดีไม่ใส่เครืองปรุงมากเกินไปก็ไม่ไดเ้ป็นภยัอตัรายต่อร่างกาย
เช่นกนัดงันั้นถา้ประชาชนรับประทานอาหารตามปกติถูกตอ้งตามหลกัโภชนาการโดยไม่ปรุงแต่ง
หวานมนัเคม็มากเกินไปก็สามารถมีสุขภาพท่ีแขง็แรงได ้ 

2. อาหารคีโตเจนิกไดเอตคือการกินท่ีเน้นปริมาณไขมนัสูงโปรตีนปริมาณปานกลางและ

ตามดว้ยคาร์โบ ไฮเดรต(แป้ง)ในปริมาณท่ีนอ้ยมากเพื่อให้ร่างกายของเราดึงพลงังานจากส่วนอ่ืน 

มาทดแทนนัน่ก็คือดึงไขมนัท่ีสะสมในร่างกายมาใช้ส่วนเมนูท่ีควรเล่ียงได้แก่อาหารจ าพวกท่ีมี

คาร์โบไฮเดรตและน ้ าตาลสูง เช่นขา้วเจา้,แป้งขา้วสาลี,ขา้วบาร์เลย ,์ขา้วไรย,์ขา้วโอ๊ต,พิซซ่า,เคก้,



 
 

ขนมปัง,คุกก้ี,ขนมท่ีท ามาจากสาร สังเคราะห์รวมถึงลดปริมาณผลไมท่ี้มีน ้ าตาลสูง ไดแ้ก่ แตงโม 

กลว้ย สับปะรดมะม่วงสุก เป็นตน้ ทั้งน้ีการกินอาหารคีโตก็ตอ้งค านึงถึงพฤติกรรมอ่ืนควบคู่ไปดว้ย

เช่นกินอาหารให้ครบ5หมู่ออกก าลงักายเพื่อสุขภาพอยูเ่สมอ พกัผอ่นให้เพียงพอ และด่ืมน ้ าสะอาด

ในปริมาณท่ีร่างกายตอ้งการ อาหารวีแกน(Vegan)คือการกินอาหารมงัสวิรัติประเภทหน่ึงท่ีมีความ

เคร่งครัดมากกวา่มงัสวรัิติทัว่ไปเพราะคนท่ีเป็นชาววแีกนจะมีแนวคิดการใชชี้วิตตั้งอยูบ่นความ“ไม่

เบียดเบียน” นัน่คือไม่กินเน้ือสัตวทุ์กชนิดและผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการเบียดเบียนสัตวไ์ม่วา่จะเป็น

นม เนย ชีส ไข่และน ้าผึ้ง นอกจากน้ีจากยงัมีแนวคิดการไม่ใชข้า้วของเคร่ืองใชท่ี้มาจากสัตวด์ว้ยไม่

วา่จะเป็นกระเป๋าและรองเทา้หนงัเฟอร์นิเจอร์ไปจนถึงเคร่ืองส าอางท่ีผลิตจากสัตวแ์ละทดลองใน

สัตว์เป็นต้นจะเห็นได้ว่าวีแกนคือแนวทางการใช้ชีวิตท่ีเปล่ียนไปโดยส้ินเชิงไม่ใช่แค่เร่ืองของ

อาหารเท่านั้นแต่ยงัรวมถึงวถีิชีวติความเช่ือและอุดมการณ์ในการเลือกกินเลือกใชโ้ดยไม่เบียดเบียน

สัตว ์และแนวคิดน้ีก็ไดรั้บความนิยมอยา่งยิ่งโดยเฉพาะประเทศในแถบยุโรปและอเมริกาส าหรับ

ประเทศไทยของเราความส าคญัของแนวคิดวีแกนคือการกินอาหารเป็นหลกัโดยเฉพาะในกลุ่มคน

รักสุขภาพท่ีหนัมาสนใจอาหารวีแกนมากข้ึนเพราะไดท้ั้งสุขภาพท่ีดี เป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้มเพราะ

ใชพ้ลงังานในกระบวนการผลิตนอ้ยกวา่แถมเมนูวแีกนง่ายๆยงัเป็นอาหารคลีนท่ีดีต่อสุขภาพเหมาะ

กบัคนท่ีอยากคุมน ้าหนกัลดน ้าหนกัดูแลร่างกายผวิพรรณไปจนถึงคนท่ีตอ้งการคุมคอเลสเตอรอล 

3.4.3 ลกัษณะการทานอาหารสุขภาพ 

1) การรับประทานอาหารแบบคลีน คือการรับประทานอาหาร5หมู่ในสัดส่วนทีเหมาะสมคือตอ้งมี

ทั้งคาร์โบไฮเดรตโปรตีนผกัผลไมแ้ละไขมนัในปริมาณท่ีเพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกาย

ไม่ใช่การเน้น รับประทานทานผกัเยอะๆแต่เพียงอย่างเดียวอาหารคลีนเป็นอาหารท่ีถูกหลกั

โภชนาการประเภทหน่ึงซ่ึงมีสรรพคุณท่ีดี ส าหรับคนท่ีอว้นเน่ืองจากไม่ผ่านการปรุงแต่งเติม

ไขมนัความหวานความเค็มเพราะอา หารคลีนส่วนใหญ่จะใชว้ตัถุดิบท่ีคงเดิมจากธรรมชาติไม่

ผา่นการปรุงแต่งสังเคราะห์หรือหากจะมีการ ปรุงแต่งก็มีการปรุงแต่งท่ีน้อยท่ีสุดซึงจะมีผลดี

ต่อคนท่ีตอ้งการลดน ้ าหนักลดความอว้นลดไขมนัและ คนท่ีใส่ใจกบัสุขภาพของตนเองการ

รับประทานอาหารแบบคีโตเจนิกคือการจ ากดัปริมาณคาร์โบไฮเดรตให้ต ่า โดยรับประทาน

ไขมนัและน ้ ามนัแต่ตอ้งเป็นไขมนัท่ีมาจากธรรมชาติทั้งพืชและสัตวโ์ดยพยายามรับประทาน



 
 

ไขมนัต่างชนิดควบคู่กนัไป เช่นไขมนัจากเน้ือสัตว ์เน้ือติดมนั ไขมนัจากพืช เนย ชีส น ้ ามนัหมู

น ้ ามนัมะพร้าว น ้ ามนัมะกอก อาหารจ าพวกถัว่เป็นตน้ นอกจากน้ีสามารถเลือกรับประทาน

เน้ือสัตว์และไข่ได้แต่ในปริมาณท่ีเหมาะสม เน้นการรับประทานผกัโดยเฉพาะจ าพวกผกั        

ใบเขียว สามารถรับประทานอาหารท่ีท าจากนม(แต่ควรเล่ียงด่ืมนม) โดยเนน้จ าพวกท่ีไม่พร่อง

มนัเนย 

2) การรับประทานอาหารวีแกนคือจะไม่ได้เน้นเฉพาะการทานผกัผลไมเ้พียงอย่างเดียวเท่านั้น

เพราะเมนูอาหารวีแกนจะตอ้งมีความหลากหลายโดยมีส่วนประกอบของเตา้หู้ ถัว่ ขา้วกลอ้ง

เป็นส่วนประกอบแต่การรับประทานมงัสวรัิติมีความเคร่งครัดจนท าใหห้ลายคนเกิดความสงสัย

วา่การรับประทานอาหารแบบน้ีจะท าให้ร่างกายขาดสารอาหารแต่ถึงแมว้า่การทานอาหารแนว

วีแกนจะไม่มีการทานเน้ือสัตวร่์างกายสามารถรับสารอาหารเหล่าน้ีไดจ้ากแหล่งพืชผกัอยูแ่ลว้

โดยในกลุ่มของโปรตีนจะไดรั้บจากธัญพืชเป็นหลกัเช่น ถัว่เหลือง ถัว่ลูปิน และเมล็ดฟักทอง

สารอาหารจากผกัการทานอาหารวีแกนยงัท าให้ร่างกายไดรั้บปริมาณวิตามินและเกลือแร่สาร

โอเมก้า3จากถัว่และผกัได้โดยตรงอยู่แลว้ส าหรับชาววีแกนมกัจะขาดวิตามนบี12 จนท าให้

กลายเป็นโลหิตจางท าใหเ้ส้นประสาทเสียหายดงันั้นแนะน าใหล้องหาผลิตภณัฑ์เสริมอาหารมา

รับประทานควบคู่กนัไปและการปรุงแต่งอาหารวีแกนท่ีดีจะตอ้งใช้ความร้อนไม่เกิน48องศา

เซลเซียส 

3.4.4 กระแสนิยมการรับประทานอาหารสุขภาพ 

พิมพ์นภาณัท ศรีดอน (2558) นักปฎิบติัการวิจยัสถาบนัโภชนาการมหาวิทยาลยัมหิดล

(มม.)กล่าวว่าแนวโน้มการดูแลสุขภาพของผูค้นในปัจจุบนัตอ้งยอมรับว่าส่วนใหญ่เกิดจากการ

เขา้ถึงขอ้มูลแหล่งขอ้มูลท่ีมีอยูห่ลากหลายซ่ึงท าให้ผูค้นสามารถเลือกไดว้า่ตวัเองจะใชรู้ปแบบการ



 
 

ดูแลสุขภาพแบบใดโดยตอนน้ีกระแสนิยมการรับประทานอาหารสุขภาพส่วนใหญ่และคาดว่า

อนาคตจะไดรั้บความนิยมมากข้ึนจะเนน้การป้องกนัมากกวา่การรักษาเช่นเลือกรับประทานอาหาร

ท่ีอุดมไปด้วยสารอาหารและสนใจการดูแลสุขภาพทั้งร่างกายและจิตใจรวมถึงกระแสนิยมท่ี

สามารถดูแลสุขภาพครอบคลุมทุกเร่ืองทั้งน ้าหนกั ผวิ ไขมนัในทอ้ง เป็นตน้ 

          “การเลือกรับประทานอาหารตามโภชนาการนั้นแต่ละช่วงวยัแตกต่างกนัโดยวยัเด็กตอ้งการ
เแหล่งอาหารท่ีเสริมสร้างสมองและร่างกายใหแ้ขง็แรงส่วนวยัท างานเป็นวยัท่ีตอ้งใชแ้รงและสมอง
อาหารจึงต้องเน้นข้าวปลาไข่ผ ักผลไม้และต้องหลีกเล่ียงอาหารไขมันสูงหวานจัดเค็มจัด
เช่นเดียวกบัผูสู้งอายุท่ีนอกจากหลีกเล่ียงของมนัของหวานเค็มแลว้ตอ้งเลือกรับประทานอาหารท่ี
ยอ่ยง่ายร่วมดว้ย” 
 

พิมพ์ นภาณัท กล่าว (2556) หลักในการดูแลสุขภาพด้วยอาหารสามารถปฎิบติัการกิน
อาหารเพื่อสุขภาพท่ีดีตามหลกัส านกัโภชนาการกรมอนามยักระทรวงสาธารณสุขไดแ้ก่กินอาหาร
ใหค้รบ6กลุ่มแต่ละกลุ่มใหห้ลากหลายในปริมาณท่ีแนะน าตามธงโภชนาการและหมัน่ดูแลน ้ าหนกั
ตวัและรอบเอวกินขา้วเป็นหลกัเนน้ขา้วกลอ้งขา้วขดัสีนอ้ยสลบักบัอาหารประเภทแป้งเป็นบางม้ือ
กินปลาไข่เน้ือสัตวไ์ม่ติดมนัถัว่เมล็ดแห้งและผลิตภณัฑ์เป็นประจ ากินผกัให้มากกินผลไมป้ระจ า
และหลากหลายสีหลีกเล่ียงผลไมร้สหวานจดัด่ืมนมรสจืดและกินอาหารท่ีเป็นแหล่งแคลเซียมอ่ืนๆ
หลีกเล่ียงอาหารไขมนัสูงหวานจดัเค็มจดัให้ใช้เคร่ืองปรุงรสเค็มเสริมไอโอดีนกินอาหารท่ีสะอาด
ปลอดภยัและปรุงสุกใหม่ๆไม่กินอาหารสุกๆดิบๆด่ืมน ้ าสะอาดให้เพียงพอหลีกเล่ียงเคร่ืองด่ืมรส
หวาน ชา กาแฟ และน ้ าอัดลม รวมถึงงดหรือหลีกเล่ียงอาหารหมักดอง และเคร่ืองด่ืมท่ีมี
แอลกอฮอล ์
 

“พิมพน์ภาณทั”กล่าวต่อวา่ประเทศไทยก าลงัเขา้สู่สังคมสูงวยัอยา่งเตม็รูปแบบดงันั้นการ

รับประทานอาหารใหห่้างไกลโรคโดยเฉพาะโรคเบาหวานโรคความดนัโรคหวัใจก็ปฎิบติัการกิน

เช่นเดียวกนัหลกัของกรมอนามยั 

โดยอนัดบัแรกในการเลือกรับประทานอาหารควรจะรู้ว่าตวัเองมีสุขภาพมีโรคประจ าตวั

อะไรแต่ละวนัมีกิจกรรมอะไรบา้งออกก าลงักายมากนอ้ยขนาดไหนรูปแบบการกินอาหารเพื่อเลือก



 
 

อาหารให้เหมาะสมกบัความตอ้งการของร่างกายและเม่ือรู้ตอ้งค่อยๆปรับให้สอดคลอ้งการใชชี้วิต

อาหารการกินให้เหมาะสมกบักิจกรรมต่างๆของตนเอง“การเลือกขอ้มูลในการดูแลสุขภาพของ

ตนเองซ่ึงตอนน้ีมีเพจและแหล่งขอ้มูลมากมายอยากฝากให้เลือกดูตามเพจหรือแหล่งขอ้มูลทาง

วิชาการจากสถาบนัโภชนาการหรือสมาคมโรงพยาบาลต่างๆรวมถึงขอให้ไปสอบถามจากนัก

โภชนาการหรือนักก าหนดอาหารตามหน่วยงานท่ีได้มาตรฐานและมีความเช่ียวชาญเฉพาะทาง

เพราะการเลือกรับประทานอาหารถ้าเลือกดีก็จะมีผลต่อสุขภาพท่ีดีของตนเองแต่ถ้าเลือก

รับประทานอาหารท่ีไม่เหมาะสมก็อาจจะเป็นโทษต่อร่างกายเช่นเดียวกนั”พิมพน์ภาณัทกล่าวทุก

คนสามารถมีสุขภาพท่ีดีไดห้ากเลือกรับประทานอาหารท่ีดีและเหมาะสมกบัสุขภาพร่างกายของ

ตนเองพิมพ์นภาณัทกล่าวอีกว่านอกจากเทรนด์สุขภาพใหม่ๆแล้วการรับประทานอาหารเสริมก็

ได้รับความนิยมเช่นเดียวกนัฉะนั้นในส่วนของอาหารเสริมไม่ควรซ้ือรับประทานเองและหากมี

ความสนใจก่อนรับประทานอาหารเสริมควรขอค าปรึกษาจากแพทย์ถึงประโยชน์และความ

เหมาะสมต่อสภาพร่างกายความปลอดภัยและความเส่ียงท่ีอาจเกิดข้ึนได้วิธีการปริมาณและ

ระยะเวลาท่ีเหมาะสมต่อการบริโภคเป็นต้นและอยู่ภายใต้การดูแลจากแพทย์เท่านั้นหรือตาม

ค าแนะน าของเภสัชกรและขอ้บ่งช้ีท่ีระบุบนฉลากอยา่งเคร่งครัด 

3.5 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

               ศุภชัย ติยวรนันท์(2550) กล่าวว่าชาช่วยท าให้เลือดไหลเวียนดีข้ึน และท าให้เส้นเลือด

ใหญ่ขยาย อยา่งไรก็ดี การใส่นมท าให้ประโยชน์ของชาในการปกป้องโรคหัวใจหมดไป โปรตีน 

casein ในนมท าใหป้ริมาณ สาร catechin ท่ีมีฤทธ์ิปกป้องโรคหวัใจลดลง 

นกัวจิยัเปรียบเทียบผลต่อสุขภาพจากการด่ืมน ้าอุ่น ชาแบบเติมนมและไม่เติมนมกบัผูห้ญิงสุขภาพดี 

16 คน โดยใชอ้ลัตราซาวด์ดูเส้นเลือดใหญ่บริเวณขอ้มือก่อนและหลงัด่ืมชา 2 ชัว่โมง ส่ิงท่ีพบคือ 

ชาท าให้ เลือดไหลเวียนดีข้ึนอย่างชัดเจน เม่ือเทียบกับการด่ืมน ้ า อุ่น แต่เม่ือเติมนมลงไป

คุณประโยชน์นั้นจะหายไปทนัที 



 
 

การทดสอบกบัหนูไดผ้ลลพัธ์แบบเดียวกนั กล่าวคือการกินชา กระตุน้ให้ร่างกายของหนูผลิตสาร

ไนตริกออกไซด์ท่ีช่วยให้หลอดเลือดขยายตวั แต่เม่ือเติมนมลงไปในชา ปรากฏว่าไม่มีปฏิกิริยา

ดงักล่าวเกิดข้ึนนอกจากนั้น ยงัเป็นท่ีรู้กนัว่าชามีฤทธ์ิต่อตา้นโรคมะเร็ง การศึกษาน้ีจึงอาจมีนยัต่อ

เร่ืองน้ีดว้ยเช่นกนั 

               ธิดารัตน์ จนัทร์ดอน(2557) กล่าววา่จากการศึกษาฤทธ์ิทางเภสัชวิทยาของชาเขียวพบวา่ชา

เขียวมีประโยชน์ในหลาย ๆ ดา้น แต่การบริโภคชาเขียวอยา่งไม่เหมาะสมอาจก่อให้เกิดผลกระทบ

ต่อร่างกาย ซ่ึงมี รายงานเก่ียวกบัการบริโภคชาเขียวระบุวา่ถา้บริโภคในปริมาณสูงและติดต่อกนัเป็น

เวลานานสามารถส่งผล เสียต่อตบัได ้โดยมีรายงานการวิจยัในหนูเมา้ส์พบวา่สาร epigallocatechin 

gallate (EGCG) จะส่งผลใหต้บัถูกท าลายเล็กนอ้ยเม่ือบริโภคในขนาดสูง (2,500 มก./กก.) ติดต่อกนั 

5 วนั และความเป็นพิษต่อตบัจะยิง่เพิ่มข้ึนเม่ือบริโภคในขณะท่ีเป็นไข ้จากงานวจิยัช่วยยืนยนัวา่การ

บริโภคชาเขียวในระยะเวลาสั้นๆ มีความปลอดภยั แต่ถา้บริโภคใน ปริมาณสูงอาจส่งผลให้ตบัถูก

ทาลาย ดงันั้นหากมีความผิดปกติเก่ียวกบัตบัหรือมีอาการไขค้วรหลีกเล่ียงการบริโภคชาเขียวใน

ขนาดสูงและติดต่อกนัเป็นเวลานาน ท่ีน่าสังเกตคือรูปแบบการบริโภคชาเขียวตั้งแต่สมยัโบราณเป็น

การบริโภคในรูปแบบการชงชาด่ืมเองและไม่มีส่วนผสมของน้าตาล ดงันั้นการด่ืมชาเขียวท่ีชงเอง 

นอกจากจะได้รับรสชาติและกล่ินหอมแทจ้ากชาเขียวแลว้ยงัไดรั้บประโยชน์จากสารตา้นอนุมูล

อิสระท่ีดีกวา่เคร่ืองด่ืมชาเขียวส าเร็จรูปซ่ึงจะมีส่วนผสมของน ้ าตาลและมีปริมาณชาเขียวท่ีเจือจาง 

ชาเขียวร้อน 1 ถว้ยมี EGCG ประมาณ 100 - 200 มก. จากขอ้มูลงานวิจยัความเป็นพิษของชาเขียวท่ี

กล่าวไวเ้บ้ืองตน้ ในแต่ละวนัจึงไม่ควรด่ืมเกิน 10 - 12 ถ้วย ทั้งน้ีชาเขียวยงัมีคาเฟอีน การด่ืมใน

ปริมาณสูงอาจส่งผลใหน้อนไม่หลบัได ้ควรด่ืมในปริมาณท่ีเหมาะสมโดยการชงใบชา 1 - 2 ชอ้นชา

ในนา้ร้อน วนัละ 3 ถว้ย ในระหว่างม้ืออาหาร เพื่อให้ไดป้ระโยชน์ต่อสุขภาพและไม่ส่งผลเสียต่อ

ร่างกาย ส าหรับเคร่ืองด่ืมชาเขียวส าเร็จรูปจะมีปริมาณใบชาท่ีนอ้ยมากจึงมีสารส าคญันอ้ย ถา้จะด่ืม

เพื่อท่ีจะไดรั้บประโยชน์จากสารโพลีฟีนอล EGCG อาจจะตอ้งด่ืมหลายขวดต่อวนัซ่ึงแทนท่ีจะได้

ประโยชน์อาจทาให้เสียสุขภาพเน่ืองจากร่างกายได้รับปริมาณน ้ าตาลท่ีเป็นส่วนผสมในชาเขียว 

ส าเร็จรูปนั้นสูงเกินไป จึงไม่ควรด่ืมชาเขียวส าเร็จรูปบ่อยจนเกินไป ด่ืมเพื่อดบักระหายเพียง 1 - 2 

คร้ังต่อวนั และไม่ควรด่ืมติดต่อกนัทุกวนั 

                 นิพฒัน์ ล้ิมสงวน(2561) กล่าววา่ปัจจุบนักระแสความสนใจในการศึกษาและ วิจยัสมบติั

ในการเป็นสารเสริมสร้างสุขภาพจากวตัถุดิบ  ทางธรรมชาติ เช่น ผกั ผลไม้ และสมุนไพร 

แพร่หลาย ในวงวิชาการทัว่โลก ซ่ึงจะเห็นได้จากจ านวนงานวิจยัท่ีท าการตีพิมพ์ในวารสาร

นานาชาติเก่ียวกับสมบติัดังกล่าวในปริมาณท่ีสูงวตัถุประสงค์ในการวิจัยก็เพื่อน าองค์ความรู้



 
 

ดงักล่าวมาวิเคราะห์และประยุกต์ใชใ้ห้เป็นประโยชน์เพื่อน ามาเป็นส่วนผสมในการผลิตอาหารทั้ง

ในระดบัครัวเรือนและอุตสาหกรรมซ่ึงเป็นการตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัท่ี

หันมาดูแลสุขภาพของตนเองมากข้ึนด้วยการ รับประทานอาหารท่ีนอกเหนือจากคุณค่าทาง 

โภชนาการท่ีได้รับ ยงัไดรั้บประโยชน์จากสารเสริม สร้างสุขภาพจากอาหารดงักล่าวอีกทางหน่ึง

ดว้ยสมบติัในการเสริมสร้างสุขภาพท่ีไดรั้บความสนใจเป็นอนัมาก ไดแ้ก่ ความสามารถในการตา้น

อนุมูลอิสระซ่ึงเป็นประโยชน์ต่อการลดความเส่ียงในการเกิดมะเร็งแลว้ยงัมีผลต่อการชะลอความ

เส่ือมสภาพของร่างกาย อีกดว้ย และความสามารถในการส่งเสริมการ เจริญเติบโตของจุลินทรีย์

สุขภาพโดยเฉพาะถัว่ จดัไดว้า่เป็นธญัพืชท่ีมีการบริโภคทัว่โลกในปริมาณท่ีสูง เน่ืองจากมีราคาถูก

และเป็นแหล่งท่ีดีของโปรตีน ไขมนั และคาร์โบไฮเดรตท่ีจ าเป็นต่อร่างกายจึงถือได้วา่เป็นอาหาร

หลักส าหรับประชากรบนโลกนอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการท่ีได้ รับแล้วถั่วย ังให้

คุณประโยชน์ต่อสุขภาพในด้านอ่ืนๆด้วยเช่นสร้างภูมิคุ้มกันโรคต่อร่างกายลดอาการอกัเสบ

โดยเฉพาะความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระและการช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

สุขภาพ 

                ตรีรัตน์ สายวรรณ์(2558) กล่าววา่ไข่เป็นอาหารท่ีนิยมบริโภคของคนทัว่ไปไม่วา่ จะเป็น

เด็กหรือผูใ้หญ่ เน่ืองจากสามารถน ามาประกอบ อาหารไดห้ลายประเภทไม่ว่าจะเป็นการตม้ ตุ๋น 

เจียว ทอด หรือผดักบัขา้วหรือก๋วยเต๋ียว อีกทั้งไข่ยงัเป็น อาหารท่ีมีราคาไม่สูง ไข่ท่ีมีจ  าหน่ายทัว่ไป

ในทอ้งตลาด คือไข่ไก่ ไข่เป็ด และไข่นกระทา คนส่วนใหญ่นิยม บริโภคไข่ไก่ และไข่เป็ดเฉล่ียวนั

ละ 1 ฟองต่อคน และ ไข่นกกระทาคร้ังละประมาณ 4 ฟองต่อคนไข่จดั เป็นแหล่งของโปรตีนท่ี

ส าคญัซ่ึงจดัอยูใ่นหมวดของ อาหารท่ีให้โปรตีนเช่นเดียวกบักลุ่มของเน้ือสัตวโ์ดยไข่มีโปรตีนสูง 

12.0-12.8 กรัมต่อน ้ าหนกัสด 100 กรัม (ไข่ไก่หรือไข่เป็ด)ประมาณ 2 ฟอง ไข่นกกระท าประมาณ 

11 ฟอง)ในขณะท่ีเน้ือไก่ดิบและปลาทูสดมีโปรตีน 17-18 กรัมต่อน ้ าหนกัสด 100 กรัม  นอกจากน้ี

ไข่ยงัเป็นแหล่งของเกลือแร่บางชนิด เช่น ฟอสฟอรัส ซีลีเนียม ไอโอดีนและวิตามินต่างๆ เช่น 

วติามินบี 2 โฟเลตวติามินบี 12 รวมถึงกรดไขมนั ไลโนเลอิก ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายอยา่งไรก็ตาม ไข่มี

โคเลสเตอรอลสูงซ่ึงพบอยูเ่ฉพาะในไข่แดงเท่านั้น ไข่ 1 ฟองมีปริมาณโคเลสเตอรอลประมาณ 200-

220 มิลลิกรัม ซ่ึงเท่ากบั 2 ใน 3 ของปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภคต่อวนัของคนไทย(300มิลลิกรัม)มี

การศึกษาของนกัวจิยัหลายคนท่ีบ่งช้ีวา่ระดบัของของโคเลสเตอรอลในเลือดมีความสัมพนัธ์ กบัการ

เกิดโรคหวัใจและหลอดเลือดแต่ทั้งน้ียงัข้ึนกบัปัจจยัอ่ืนๆดว้ยเช่น ปริมาณไตรกลีเซอไรด์ ระดบัของ

โคเลสเตอรอลชนิด high density lipoprotein (HDL) รวมถึงการสูบบุหร่ี การเป็นโรคความ ดนั

โลหิต โรคเบาหวาน โรคอว้น ลว้นเป็นปัจจยัเส่ียงใน การเกิดโรคดงักล่าว ขณะน้ียงัไม่มีงานวิจยัท่ี 



 
 

ลงความเห็นอยา่งแน่นอน เก่ียวกบัความสัมพนัธ์ของ การบริโภคไข่กบัความเส่ียงในการเกิดโรคน้ี

อย่างแน่ชดั ดงันั้นในกลุ่มผูท่ี้อายุเกิน 35-40 ปีข้ึนไปและผูท่ี้อยู่ในกลุ่มเส่ียงไดแ้ก่คนอว้นผูป่้วย

ความดนัโลหิตสูงผูท่ี้มีโคเลสเตอรอลสูง ผูป่้วยเบาหวานควรจ ากดัการบริโภคไข่โดยรับประทานไข่

สัปดาห์ละ 3-4 ฟอง หรือ เลือกบริโภคเฉพาะไข่ขาว ส าหรับผูท่ี้มีสุขภาพแข็งแรง ท่ีมีอายุนอ้ยกวา่ 

35 ปี สามารถบริโภคไดว้นัละ 1 ฟอง 

                 ไมตรี สุทธิจิตต(์2538) กล่าววา่หญา้หวาน หรือ สตีเวีย ( Stevia rebaudiana Bertoni ) มี

ถ่ินก าเนิดในทวีปอเมริกาใต ้ชาวพื้นเมืองใช้หญา้หวานเพื่อให้ความหวาน หรือใช้เป็นสารชูรส

หวานในอาหารต่างๆ สารสกดัท่ีมีรสหวานมากท่ีสุดจากหญา้หวานคือ สตีวิโอไซด์ ( stevioside ) 

ซ่ึงมีความหวานประมาณ 300 เท่า ของน ้าตาลซูโครส แต่ไม่ใหพ้ลงังาน จึงน ามาใชเ้ป็นสารทดแทน

น ้าตาลโดยเฉพาะในผูป่้วยท่ีเป็นโรคเบาหวานและโรคอว้น โมเลกุลประกอบดว้ยสตีวิออล ( steviol 

) และกลูโคส มีการน ามาปลูกในญ่ีปุ่น จีน ใตห้วนั และในภาคเหนือของประเทศไทยไดมี้การปลูก

หญา้หวานอย่างแพร่หลาย และมีการจ าหน่ายในรูปใบหญา้หวานแห้งเพื่อการบริโภคทั้งในและ

นอกประเทศมานานแลว้ ในปี 2535 ส านกังานอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขไดมี้การประกาศ 

ใหก้ าหนดหา้มการผลิต การน าเขา้การจ าหน่ายหญา้หวานและผลิตภณัฑ์ท่ีท าหรือไดจ้ากหญา้หวาน

และผลิตภณัฑท่ี์ท าหรือไดจ้ากหญา้หวานเพื่อการบริโภคภายในประเทศ โดยมีเหตุผลวา่ขอ้มูลหรือ

หลกัฐานทางวิทยาศาสตร์ท่ีเก่ียวกบัความปลอดภยัของสารดงักล่าวไม่เพียงพอท าให้มีความสับสน

และความไม่เขา้ใจในค าประกาศ โดยเฉพาะในกลุ่มผูบ้ริโภคหญา้หวานผูป้ลูกผูจ้  าหน่ายและนกัวิจยั

ท่ีเก่ียวขอ้งส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจยัไดพ้ิจารณาเห็นว่าหญา้หวานเป็นพืชเศรษฐกิจท่ี

ส าคญัและมีงานวิจยัทั้งในและต่างประเทศมานานแลว้การศึกษาความปลอดภยัและความเป็นพิษ

ของหญา้หวานจึงเป็นส่ิงจ าเป็นมาก ดงันั้น จึงไดม้อบหมายให้คณะท างานท าการรวบรวมขอ้มูล

วิจยัและประเมินความรู้ เพื่อจะไดข้อ้มูลท่ีเก่ียวกบัพิษวิทยา และน ามาพิจารณาหาแนวทางการวิจยั

และการพฒันาหญา้หวานและผลิตภณัฑ์ของหญา้หวานต่อไป ในรายงานน้ี ไดท้บทวนเอกสสาร

งานวิจยัท่ีตีพิมพท์ั้งในและนอกประเทศ ไดว้ิเคราะห์ขอ้มูลเก่ียวกบัความปลอดภยัและพิษวิทยาท่ี

ศึกษาจากสัตวท์ดลองและคน ผลท่ีได ้พอจะประเมินไดว้า่ สตีวิโอไซด์และสารสกดัจากหญา้หวาน

มีคุณสมบติัทางชีวภาพต่อระบบต่างๆ 



 

 



 

บทที ่4 

รายละเอยีดของโครงงาน 

เน่ืองจากคณะผู ้จ ัดท าได้มาปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในโรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด ์

กรุงเทพฯ รีสอร์ท ในแผนกครัวเย็นและครัวไทย ท าให้คณะผูจ้ดัท าได้เรียนรู้การปฏิบติังานท่ี

เก่ียวข้องกับการประกอบอาหาร คณะผูจ้ดัท าได้ศึกษาหาข้อมูลต่าง ๆ และได้รับรู้ถึงปัญหาท่ี

สามารถเกิดข้ึนไดใ้นแผนกครัวหรือสถานประกอบการส่ิงของวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้เช่น แผนกครัวเยน็

มีการประกอบอาหารม้ือเช้าให้แก่ลูกคา้ท่ีเขา้พกัมีการท าแซนด์วิชแฮมชีสเป็นจ านวนมาก คณะ

ผูจ้ดัท าจึงได้รู้ว่ามีการตดัขอบขนมปังท่ีเหลือใช้เป็นจ านวนมาก ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงได้คิดค้น

ศึกษาการแปรรูปขอบขนมปังท่ีเหลือใชเ้ป็นคสัตาร์ดรสชาเขียวเพื่อเป็นการน าของท่ีมีอยูใ่ห้เกิดเป็น

สินคา้ใหม่และเป็นการเพิ่มมูลค่าใหก้บัสินคา้ ท าให้ประหยดัตน้ทุนและเพิ่มรายไดใ้ห้กบัทางสถาน

ประกอบการ 

การท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง เป็นการใช้วตัถุดิบท่ีมีอยูแ่ลว้ให้เกิดเป็นเมนูของ

วา่งในรูปแบบใหม่และเป็นการเพิ่มมูลค่าสินคา้ เป็นเมนูของว่างท่ีสามารถเป็นทางเลือกให้กบัผูท่ี้

รักสุขภาพและเกิดประโยชน์แก่ร่างกาย สามารถช่วยเร่ืองส่ิงแวดลอ้มท่ีเน่ืองจากของวตัถุดิบเหลือ

ใช้ท่ีเหลือจากแผนกครัวของทางสถานประกอบการ ทางคณะผูจ้ดัท าจึงไดคิ้ดคน้เป็นคสัตาร์ดชา

เขียวจากขอบขนมปัง ทั้งน้ีการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปังทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมท าและ

ด าเนินการดงัน้ี 

4.1 วตัถุดิบและส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.2 วสัดุและเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.3 ขั้นตอนและวธีิการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.4 ตารางแสดงตน้ทุนในการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.5 วเิคราะห์เกณฑก์ารประเมินการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

 

 

 



 
 

4.1 วตัถุดิบและส่วนผสมทีใ่ช้ในการท าคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.1.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการท าคาราเมล 

 

รูปที ่4.1 ส่วนผสมในการท าคาราเมล 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

1) น ้าตาลหญา้หวาน 30 กรัม 

2) น ้าเปล่า คร่ึงถว้ยตวง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

4.1.2 วตัถุดิบและส่วนผสมในการท าคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

 

รูปที ่4.2 วตัถุดิบและส่วนผสมในการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

1) ขอบขนมปัง 

2) ไข่ไก่ 3 ฟอง 

3) นมสดขาดมนัเนย 200 กรัม 

4) กะทิขน้หวาน 30 กรัม 

5) น ้าตาลหญา้หวาน 30 กรัม 

6) ผงชาเขียวแท ้100% 1 ชอ้นโตะ้ 

7) ถัว่แดง (ส าหรับตกแต่ง) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

4.2 วสัดุและเคร่ืองมือทีใ่ช้ในการท าคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

 

รูปที ่4.3 วสัดุและเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

1) หมอ้ทอดไร้มนั 

2) เคร่ืองป่ัน 

3) ถว้ยอลูมิเนียม 

4) ถว้ยพลาสติก 

5) แกว้ตวง 

6) ชอ้นตวง 

7) ตะกร้อตีไข่ 

8) มีด 

9) ไมจ้ิ้ม 

 

 

 

 

 

 



 
 

4.3 ขั้นตอนและวธีิการท าคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.3.1 ขั้นตอนและวธีิการท าคาราเมล 

1) ตั้งกระทะเปิดไฟปานกลาง แลว้เทน ้าตาลหญา้หวานลงไป ตามดว้ยน ้าเปล่า 

               

รูปที ่4.4 ใส่น ้าตาลหญา้หวานและน ้าเปล่า 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

2) เค่ียวน ้าตาลใหล้ะลายจนน ้าเปล่ียนเป็นสีน ้าตาล 

 

 
รูปที ่4.5 เค่ียวน ้าตาล 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 

 

 



 
 

3) เม่ือน ้ าเร่ิมขน้กลายเป็นคาราเมล ให้ปิดไฟแลว้เทใส่ถว้ยอลูมิเนียมท่ีเตรียมไว ้แลว้พกั

ไวใ้หเ้ยน็ลง 

 

 
รูปที ่4.6 เทคาราเมลใส่ถว้ย 

      ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 

        4.3.2 ขั้นตอนและวธีิการท าคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

 1) เทส่วนผสมทั้งหมดท่ีเตรียมไวใ้ส่ถว้ยแลว้คนใหเ้น้ือเขา้กนั 

  

รูปที ่4.7 เทส่วนผสมและคน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 

 



 
 

2) น าขอบขนมปังและส่วนผสมท่ีคนเขา้กนัแลว้เทใส่เคร่ืองป่ัน ป่ันใหล้ะเอียด 

  

รูปที ่4.8 ใส่ขอบขนมปังและส่วนผสม แลว้ป่ัน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

3) เม่ือป่ันละเอียดแลว้เทใส่ถว้ยอลูมิเนียมท่ีใส่คาราเมลไวแ้ลว้ 

 

รูปที ่4.9 เทใส่ถว้ยอลูมิเนียม 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 



 
 

4) น าถว้ยวางใส่ตะแกรงแลว้น าเขา้เคร่ืองปรับอุณหภูมิ 150 องศา ตั้งเวลาไวท่ี้ 30 นาที 

      

รูปที่ 4.10 น าถว้ยใส่ตะแกรง ปรับอุณหภูมิและตั้งเวลา 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

5) เม่ืออบเสร็จแลว้น าออกมาจากหมอ้ แลว้น าไปแช่ตูเ้ยน็ 

      

รูปที่ 4.11 เอาออกจากหมอ้ทอดไร้น ้ามนัและไปแช่ตูเ้ยน็ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 

 

 

 

 



 
 

6) คสัตาร์ดเร่ิมเป็นกอ้นท่ีแขง็พอดีแลว้น าออกมาจดัตกแต่งตามตอ้งการ  

 

รูปที่ 4.12 จดัตกแต่งคสัตาร์ดชาเขียว 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 

 

รูปที ่4.13 จดัลงจาน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 

 

 



 
 

4.4 ตารางแสดงต้นทุนในการท าคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

การค านวณตน้ทุนคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง มีตน้ทุนการท าคสัตาร์ดชาเขียวจาก

ขอบขนมปัง ดงัต่อไปน้ี 

 ตารางที ่4.1 แสดงตน้ทุนคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

ล าดับที ่ วตัถุดับ/ส่วนผสม ปริมาณทีใ่ช้ ราคา / หน่วย ราคาต้นทุน  
( บาท ) 

1 ไข่ไก่ 3 ฟอง 3 / 1 ฟอง 9.00 
2 นมสดขาดมนัเนย 200 กรัม 91.75 / 2,000 9.18  
3 กะทิขน้หวาน 30 กรัม 35 / 380 2.76 
4 น ้าตาลหญา้หวาน 30 กรัม 60 / 60 30.00 
5 ผงชาเขียวแท ้100% 1 ชอ้นโตะ้(15กรัม) 199 / 100 29.85 
6 ถัว่แดง 10 กรัม 69 / 432 1.60 
7 ขอบขนมปัง   วตัถุดิบเหลือใช ้

รวมตน้ทุน 82.39 
Q FACTOR 5% 4.12 
รวมตน้ทุนต่อ 2 ช้ิน 86.51 

ตารางที ่4.1 แสดงตน้ทุนคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

จากตาราง 4.1 พบวา่การท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปังมีตน้ทุนอยูท่ี่ 82.39 บาท ต่อการท า 2 

ช้ิน เม่ือใชว้ตัถุดิบเหลือใชจ้ากในครัวเม่ือเปรียบเทียบกบัตน้ทุนคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.5 แสดงผลการวิเคราะห์เกณฑ์แบบสอบถามส ารวจความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์โครงงานคัสตาร์ด

ชาเขียวจากขอบขนมปัง 

4.5.1 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการค านวณสถิติ 

              หลังจากท่ีคณะผูจ้ดัท าได้ทดลองท าผลิตภณัฑ์คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง เสร็จ  

สมบูรณ์แลว้ จึงไดท้  าการส ารวจความคิดเห็น โดยไดน้ าไปให้กลุ่มตวัอยา่งทดลองชิม และประเมิณ 

ผลโดยการแจกแบบสอบถามในรูปแบบออนไลน์ จ  านวน 40ชุด ซ่ึงแบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 3 

ส่วน ดงัต่อไปน้ี  



 
 

ส่วนท่ี 1. ขอ้มูลพื้นฐานทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ส่วนท่ี 2. ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑค์สัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

ส่วนท่ี 3. ขอ้เสนอแนะ 

4.5.2 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการค านวณสถิติ 
              คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติจากการเก็บรวบรวม แบบสอบถามส ารวจ

ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ คัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปังการ โดยใช้เคร่ืองมือทางสถิติ

ดงัต่อไปน้ี การค านวณการแจกแจงความถ่ี (frequency) ค่าร้อยละ(percentage) ค่าเฉล่ีย(mean) และ 

ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard derivation) โดยผลการวเิคราะห์ท่ีไดด้งัต่อไปน้ี 

4.5.3 ข้อมูลพืน้ฐานทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1) ด้านเพศ 

ขอ้มูลพื้นฐานทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม แสดงตารางท่ี 4.2 ดงัน้ี 

ตารางที ่4.2 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่ง จ าแนกตามเพศ 

 

จากตารางที่ 4.2 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามน้ีมีเพศชาย จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 62.50

และเพศหญิง จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 37.50 

2) ด้านอายุ 

ขอ้มูลร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศและกลุ่มอาย ุแสดงตารางท่ี 4.3 ดงัน้ี 



 
 

ตารางที ่4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศและกลุ่มอายุ

 

จากตารางที่ 4.3 กลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามน้ีเป็นกลุ่มอายุ 20 – 40 ปี จ  านวน 17 คน คิดเป็น

ร้อยละ 42.50 และกลุ่มอาย ุ41 – 60 ปี จ  านวน 23 คน คิดเป็นร้อยละ 57.50 60 ปีข้ึนไป 0 คน คิดเป็น

ร้อยละ 0 

3) ด้านแผนกครัว 

ขอ้มูลร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนกครัวในการท างาน แสดงตารางท่ี 4.4 ดงัน้ี 

ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามแผนกครัวในการท างาน 

แผนกครัว จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 
ครัวเยน็ (Cold kitchen) 5 คน 12.50 
ครัวร้อน (Hot kitchen) 18 คน 45.00 
ครัวไทย (Thai kitchen) 11 คน 27.50 
ครัวเบเกอร่ี (Bakery kitchen) 6 คน 15.00 

รวม 40 คน 100.00 
จากตารางที่ 4.4 กลุ่มตวัอย่างท่ีตอบแบบสอบถามน้ีมีผูท่ี้ท  างานในครัวเย็น 5 คน คิดเป็นร้อยละ 

12.50 , ครัวร้อน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 45.00 , ครัวไทย 11 คน คิดเป็นร้อยละ 27.50 , ครัวเบเกอร่ี 6 

คน คิดเป็นร้อยละ 15.00 

สรุปผลประเมินความพงึพอใจของคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

คณะผูจ้ดัท าไดน้ าผลิตภณัฑค์สัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง ใหพ้นกังานในแผนกครัวเยน็

ครัวร้อน ครัวไทย ครัวเบเกอร่ี ของโรงแรม อนันตราริเวอร์ไซต์ จ  านวน 40 คนได้ทดลองชิม 

หลงัจากนั้นไดท้  าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อคสัตาร์ดชาเขียว

จากขอบขนมปัง เพื่อท าการวเิคราะห์ และอภิปรายผลดงัต่อไปน้ี 

4.5.4 ความพงึพอใจต่อผลติภัณฑ์คัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 



 
 

ค่าเฉล่ียในการค านวณในการแปรผลความพึงพอใจ โดยใชท้ฤษฏี อาจารย ์บุญชู ศรีสะอาด (2553) 

โดยก าหนดการแปลความหมายดงัน้ี 

 

 

ค่าเฉล่ีย 4.51-5.00 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 

ค่าเฉล่ีย 3.51-4.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัมาก 

ค่าเฉล่ีย 2.51-3.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 

ค่าเฉล่ีย 1.51 -2.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบันอ้ย 

ค่าเฉล่ีย 1.00 -1.50 หมายถึงความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

ตารางที ่4.5 ตารางแสดงค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานต่อความพึงพอใจของโครงงาน 

“คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง”  

เกณฑ์การประเมิน ค่าเฉลีย่ X ̅ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
S.D 

แปลผล 

รสชาติ 3.93 0.62 มาก 
สี 4.13 0.65 มาก 
กล่ิน 3.93 0.66 มาก 
เน้ือสัมผสั 3.98 0.73 มาก 
ความชอบโดยรวม 4.13 0.65 มาก 

ค่าเฉล่ียรวม 4.02 0.66 มาก 
                               

จากตารางที่ 4.5  พบว่ากลุ่มตวัอยา่งท่ีตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ีมีความคิดเห็นความพึงพอใจใน

ระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย ( X̅ = 4.02 , S.D. = 0.66 ) เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้นพบวา่ กลุ่มตวัอยา่งมีความ

พึงพอใจในระดบัมากคือ สีสันน่ารับประทานโดยรวม ( X̅ = 4.13 , S.D. = 0.65 ) ส่วนดา้นอ่ืนๆ 

ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทั้งหมดดงัน้ี ล าดบัแรกคือ เน้ือสัมผสัซ่ึงมีค่าเฉล่ีย 

( X̅ = 3.98 , S.D. = 0.73 ) รองลงมาคือ ในส่วนของความคิดเห็นดา้นรสชาติและกล่ิน มีค่าเฉล่ีย

เท่ากนัคือ ( X̅ = 3.93 , S.D. = 0.62 ) รสชาติ ( X̅ = 3.93 , S.D. = 0.66 )ตามล าดบั 



 
 

ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะ  

           กลุ่มตวัอยา่งบางท่านไดใ้หข้อ้เสนอแนะวา่ควรลดปริมาณรสชาติของความหวานใหน้อ้ยลง

กวา่น้ี เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑท่ี์เนน้เพื่อสุขภาพ 



 

บทที ่5 

ข้อเสนอแนะในการพฒันาต่อยอดโครงงาน 

5.1 สรุปผลการท าโครงงาน 
              จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้รับการฝึกปฏิบติังานท่ีโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซต ์กรุงเทพฯ รี
สอร์ท ในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ซ่ึงไดรั้บหนา้ท่ีให้ปฏิบติังานในครัว ในแต่ละวนัผูจ้ดัท าจะตอ้งท าการ
จดัเตรียมอาหารเชา้ในทุกๆ เชา้และมีการท าเมนูแซนวิสแฮมชีส จึงมีการตดัขอบขนมปังทิ้งเป็นจ านวนมาก 
เพื่อลดตน้ทุน คณะผูจ้ดัท าจึงน าขอบขนมปังท่ีเหลือใชม้าท าเป็นส่วนผสมของคสัตาร์ด และจะมีส่วนผสม
ของผงชาเขียวแท ้100% ซ่ึงมีประโยชน์ท่ีหลากหลาย ในปัจจุบนัทางโรงแรมมกัจะมีอาหารเพื่อสุขภาพ
หลากหลายเมนู คณะผูจ้ดัท าจึงน าผงชาเขียวแท ้100% มาเป็นส่วนผสมในคสัตาร์ดชาเขียวเพื่อสุขภาพ
เน่ืองจากชาเขียวมีสรรพคุณมากมาย ทางคณะผูจ้ดัท าไดค้าดหวงัไวว้่าโครงงานคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบ
ขนมปัง เม่ือท าผลิตภณัฑ์แลว้จะตอ้งไดเ้สนอขายให้กบัลูกคา้อยา่งแน่นอน เพราะลูกคา้ท่ีเขา้พกัในโรงแรม
อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ส่วนมากนั้นเป็นผูป่้วยติดเช้ือไวรัสโคโรน่า 2019 หรือกลุ่มเส่ียงท่ี
อาจไดรั้บเช้ือ ท่ีตอ้งการรับประทานเมนูของวา่งเพื่อสุขภาพ เม่ือไดท้  าการทดลองท าผลิตภณัฑ์เรียบร้อยแลว้ 
ไดจ้ดัท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ในรูปแบบออนไลน์จ านวน 40 ชุด พบวา่กลุ่มตวัอยา่งท่ี
ตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ีมีความคิดเห็นความพึงพอใจในระดบัมากมีค่าเฉล่ีย ( X̅ = 4.02 , S.D. = 0.66 ) 
เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้นพบว่ากลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจในระดบัมากคือสีสันน่ารับประทานโดยรวม ( 
X̅ = 4.13 , S.D. = 0.65 ) ส่วนดา้นอ่ืนๆ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทั้งหมดดงัน้ี ล าดบั
แรกคือ เน้ือสัมผสัซ่ึงมีค่าเฉล่ีย ( X̅ = 3.98 , S.D. = 0.73 ) รองลงมาคือ ในส่วนของความคิดเห็นดา้นรสชาติ
และกล่ิน มีค่าเฉล่ียเท่ากนัคือ ( X̅ = 3.93 , S.D. = 0.62 ) รสชาติ ( X̅ = 3.93 , S.D. = 0.66 )ตามล าดบั 
5.1.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

-  เน้ือของคสัตาร์ดเหลวเกินไปเน่ืองจากปรับระดบัความร้อนของหมอ้ทอดไร้น ้ามนัต ่าตอ้งใชเ้วลานาน
ในการแช่กวา่เน้ือคสัตาร์ดจะเกาะตวักนั 

-  รสชาติของคสัตาร์ดชาเขียวมีความหวานท่ีมากเกินไปจึงตอ้งลดปริมาณน ้าตาลหญา้หวานและกะทิ
ขน้หวาน 

 

 

 



 

5.2 ข้อเสนอแนะเพือ่เป็นแนวทางแก้ไข มีดังนี้ 

-  ควรพฒันารูปแบบให้หลากหลายยิ่งข้ึนเพื่อให้ผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติ วีแกน เพื่อเป็นทางเลือกในการ
รับประทานมากยิง่ข้ึน 

-  ควรพฒันาใหค้สัตาร์ดมีหลากลายรสชาติมากยิง่ข้ึน เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการรับประทาน 

-  พฒันาสูตรการท าคสัตาร์ดของคนรักสุขภาพให้มีธญัพืชหลากหลายรูปแบบมาประยุกตใ์ชใ้นการท าคร้ัง
ต่อไป 

 

 

 



 

บรรณานุกรม 

กรมอนามยั. (2563). การกินแบบคีโตเจนิก. เขา้ถึงไดจ้าก http://healthydee.moph.go.th/view_article.php?id 

 =793 

กองโภชนาการ. (2530). คุณค่าทางอาหารส่วนท่ีกินได้. กรุงเทพมหานคร: กรมอนามยั. 

ครองกิตต์ิ สมชยั. (2554). ประโยชน์ของถัว่แดง. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.sanook.com/health/25409/ 

ณรงค ์ศิขิรัมย.์ (2553). ลักษณะการทานอาหารคลีน. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.si.mahidol.ac.th/sidoctor/e-

 pl/admin/ 

ทิพวรรณ ศิริเฑียรทอง. (2564). อาหารคีโตกับการลดน า้หนัก. เขา้ถึงไดจ้าก https://ccpe.pharmacycouncil.org/ 

 showfile. 

ทิพยจุ์ฑา ขอจิตตเ์มตต.์ (2559). ขอบขนมปังสารต้านอนุมูลอิสระเพียบ. เขา้ถึงไดจ้าก

 http://pensook.lnwshop.com/article/1/ 

ยงยทุธ เสาวพฤกษ.์ (2059). การกินอาหารแบบคีโตเจนิก. เขา้ถึงไดจ้าก http://healthydee.moph.go.th/ 

 view_article.php?id=793 

นกัสิทธ์ิ ปัญโญใหญ่. (2559). อาหารคลีน. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.si.mahidol.ac.th/sidoctor/epl/admin 

 /article_files/1205_1. 

นาขวญั ดิษฐผล. (2562). ขนมปัง. เขา้ถึงไดจ้าก https://nicksudarat41.wordpress.com 

พล ตณัเสถียร. (2550). อาหารคีโตเจนิก. เขา้ถึงไดจ้าก http://healthydee.moph.go.th/view_article.php?id=793 

โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท. (ม.ป.ป). ข้อมลูโรงแรม. เขา้ถึงไดจ้าก https://bangkok-

 riverside.anantara.co.th/ 

วทิิต วณันาวบิูล. (2550). สรรพคุณและประโยชน์ของน า้ตาล. เขา้ถึงไดจ้าก http://medthai.com 

วภิู ก าเนิดดี. (2554) ความหมายของอาหารเพ่ือสุขภาพ. เขา้ถึงไดจ้าก https://sites.google.com/site/ 

 benefitandhealthyfoods/ 

http://healthydee.moph.go.th/view_article.php?id%0b=793
http://healthydee.moph.go.th/view_article.php?id%0b=793
https://www.sanook.com/health/25409/
https://www.si.mahidol.ac.th/sidoctor/e-pl/admin/
https://www.si.mahidol.ac.th/sidoctor/e-pl/admin/
https://ccpe.pharmacycouncil.org/%0bshowfile
https://ccpe.pharmacycouncil.org/%0bshowfile
http://pensook.lnwshop.com/article/1/
http://healthydee.moph.go.th/%0bview_article.php?id=793
http://healthydee.moph.go.th/%0bview_article.php?id=793
https://nicksudarat41.wordpress.com/
http://healthydee.moph.go.th/view_article.php?id=793
https://bangkok-/
https://bangkok-/


 

วรีชยั พุทธวงศ.์ น า้ตาลหญ้าหวาน. (2564). เขา้ถึงไดจ้าก https://bestreview.asia/best-stevia-sweetener/ 

ศรีสมรคงพนัธ์. (2556). ประโยชน์ของชาเชียว. เขา้ถึงไดจ้าก www.pharmacy.mahidol.ac.th/th/knowledge/ 

 article/185/ 

สุนนัท ์วทิิตสิริ. (2552). อาหารวีแกน. เขา้ถึงไดจ้าก www.pueasukkapab.com/ge-อาหารวแีกน-คือ 

หทยัทิพย ์ชยัประภา. (2563). นมสดปราศจากไขมนั. เขา้ถึงไดจ้าก https://www.baanjomyut.com/library 

 extension5/knowledge_of_the_royal_chitralada_ 

 

 

 

http://www.pharmacy.mahidol.ac.th/th/knowledge/%0barticle/185/
http://www.pharmacy.mahidol.ac.th/th/knowledge/%0barticle/185/
http://www.pueasukkapab.com/ge-อาหารวีแกน-คือ
https://www.baanjomyut.com/library%0bextension5/
https://www.baanjomyut.com/library%0bextension5/


 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก. 

ภาพปฏิบัติงาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ภาพปฏิบัติงานในครัวเยน็ 

 

หัน่ผลไม ้5 ชนิด และจดัตกแต่งจาน  

 

 

ลา้งท าความสะอาดผกัชนิดต่าง ๆ 

 



 

 

หัน่ผกัสลดัและจดัตกแต่งใส่ถว้ย 

 

 

ท าและจดัตกแต่งจานสลดันิซวัส์ 



 

 

ท าและจดัตกแต่งจานสลดัควินวั 

 

 

ท าซูชิหนา้และจดัตกแต่งจาน 

 

 

 

 



 

 

จัดตกแต่งอาหารประเทศอนิเดีย 

 

 

  เด็ดและลา้งท าความสะอาดดอกกลว้ยไม ้

 



 

 

จดัตกแต่งจานอาหารส าหรับม้ือเยน็ 

 

 

จดัอาหารท่ีท าเสร็จแลว้ลงถาดพร้อมเสิร์ฟแขก 

 



 

 

ท าแซนวชิแฮมชีส 

 

 

ตกัซีเรียลต่างๆใส่ถว้ย 

      

 

 

 



 

ครัวร้อนและครัวไทย 

เบคอนแพค็ 

 

หัน่เบคอนเพื่อเตรียมประกอบอาหาร 



 

 

เบคอนท่ีผา่นการอบมาเรียบร้อยแลว้ 

 

 

ลา้งและหัน่แบ่งวตัถุดิบ 



 

 

ลา้ง ปอก หัน่ เพื่อน าแครอทไปท าซุปเสฉวน 

 

 

หัน่แบ่งหมูกรอบเพื่อออกเสริฟในเมนูหมูกรอบทอดน ้าปลา 

 

 

 

 



 

 

เมนูหมูกรอบทอดน ้าปลาน ้าจ้ิมแจ่ว 

 

 

สเตก็หมูท่ีจดัเตรียมไวใ้นหอ้งแช่ 

 

 

 



 

 

น าสเตก็หมูท่ีแช่ออกมาลงเตา แลว้น าเขา้ไปอบในตูอ้บความร้อน 

 

 

เมนูสเตก็หมู มีทั้งแบบกลบับา้น และ ทานท่ีโรงแรม 

 

 



 

 

ตูส้ าหรับแช่ผกั เท่านั้น 

 

 

ตูส้ าหรับแช่จ าพวกเน้ือสัตวต่์างๆ 

 



 

 

ตูส้ าหรับแช่ของทอด เช่น เบคอน มนัฝร่ัง ลูกช้ิน นกัเก็ต 

 

 

เตาทอดของทอ 

 



 

 

การท าพิซซ่าแป้งสด 

เตาส าหรับการท าพิซซ่าแป้งสด 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข. 

แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 



 

แบบสอบถาม 

เร่ือง ความพงึพอใจ ของคสัตาร์ดชาเขยีวจากขอบขนมปัง 

ค าช้ีแจง  แบบสอบถามชุดน้ีใชส้ าหรับเก็บรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบั ความพึงพอใจในผลิตภณัฑ ์

คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง ประกอบดว้ย 3 ส่วนดงัน้ี 

 ส่วนที ่1  ขอ้มูลทัว่ไป  ( ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม ) 

 ส่วนที ่2  แบบประเมิน ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

 ส่วนที ่3  ขอ้เสนอแนะ 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป  ( ขอ้มูลส่วนตวัของผูต้อบแบบสอบถาม ) 

ค าช้ีแจง กรุณาคลิกท่ีช่องเพื่อตอบค าถาม 

 1. เพศ                    1. ชาย                                 2. หญิง 

2. อายุ                     1. ต ่ากวา่ 20 ปี                    2. 20 – 40 ปี 

                               3. 41 – 60 ปี                        4. 60ปี ข้ึนไป 

3. แผนกของท่าน 

                             1. ครัวเยน็ ( Cold kitchen )                       2. ครัวไทย ( Thai kitchen ) 

                             3. ครัวร้อน ( Hot Kitchen )                      4. ครัวเบเกอร่ี( Bakery Kitchen ) 

ตอนที ่2 แบบประเมิน ระดบัความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

ค าช้ีแจง โปรดคลิกท่ีช่องวา่งท่ีตรงกบัความคิดเห็นของคุณ 

ระดับความพงึพอใจ 5 = มากทีสุ่ด  4 = มาก  3 = ปานกลาง   2 = น้อย  1 = น้อยทีสุ่ด 

ข้อที ่ รายการประเมนิ ระดบัความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปานกลาง น้อย น้อยทีสุ่ด 

1. รสชาติ      

2. สี      

3. กล่ิน      

4. เน้ือสมัผสั      

5. ความชอบโดยรวม      



 

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. ....................................................................................

............................................................................................................................................................................ .....................................

.................................................................................................................................................................................................................

...................................................... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค. 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 



 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

คัสตาร์ดชาเขียวท าจากขอบขนมปัง 

Custard Green Tea from Bread Crusts 

ธนพฒัน์ วริิยะกุล , เปรียว จันนา 

ภาควชิา อุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ 10160 

Email: thanapart.vir@siam.edu , preaw.cha@siam.edu

บทคัดย่อ 

       โครงงานเร่ือง คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

(Custard Green Tea From Bread Crusts) จดัท าข้ึน

เพื่อศึกษาการท าคสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

โดยน าขอบขนมปังท่ีเหลือใช้ และวตัถุดิบท่ีมีอยู่

แลว้ใหเ้กิดมูลค่าเพ่ิมโดยการท าเมนูใหม่ข้ึนมา เพ่ือ

ช่วยลดปัญหาของเหลือท้ิงภายในแผนกครัวของ 

“โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซต์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท ” 

อาทิเช่น ขอบขนมปัง ไข่ไก่ เป็นตน้ จากการท่ีคณะ

ผูจ้ ัดท าได้ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาและคน้ควา้ท่ีจะ

เพ่ิมมูลค่าของวัตถุดิบท่ี เหลือใช้ และสามารถ

น าเสนอเมนูทางเลือกใหม่ให้กับกลุ่มทางเลือกท่ี

นิยมทานอาหารเพ่ือสุขภาพ ทั้งยงัสร้างรายไดแ้ละ

ช่วยลดปัญหาในการจดัการวตัถุดิบเหลือใชใ้ห้กับ

โรงแรมหลงัจากท่ีไดท้ าการทดลองท าคสัตาร์ดชา

เขียวจากขอบขนมปังข้ึนมา คณะผูจ้ดัท าไดท้ าการ

ส ารวจความคิดเห็นด้วยการแจกแบบสอบถาม

ออนไลน์ให้กบักลุ่มตวัอย่าง คือพนักงานในแผนก

ครัวต่างๆ ภายในโรงแรม เช่น พนักงานครัวเย็น 

พนักงานครัวร้อน พนักงานครัวไทย พนักงาน

ครัวเบเกอร่ี จ านวน 40 ชุด จากการวิเคราะห์ผล

ส ารวจความคิดเห็นพบว่า กลุ่มตวัอย่างมีความพึง

พอใจต่อ ผลิตภณัฑ์ คสัตาร์ดชาเขียวจากขอบขนม

ปัง โดยมีค่าเฉล่ียความคิดเห็นความพึงพอใจใน

ระดบัมาก ( X ̅ = 4.02 , S.D. = 0.66 ) เม่ือพิจารณา

เป็นรายด้านพบว่า อนัดับท่ี 1 และ 2 กลุ่มคือด้าน 

สีสันและความน่ารับประทานโดยรวม ( X ̅ = 4.13 , 
S.D. = 0.65 )  

ค าส าคญั คสัตาร์ด ชาเขียว ขอบขนมปัง  

 Abstract 

The purposes of this research were to; (1) study of 

making the green tea custard from bread crusts, by 

using the leftover bread crusts and food waste to 

create a new product in the order to gain more 

profit with the same amount of resources; (2) to 

reduce all kinds of food waste in hotel kitchen at  

Anantara Riverside Bangkok Resort, for instance, 

bread crust  and eggs; (3) to increase market share 

from the health and wellness segment and niche by 

offering the new menu which is from turning food 
waste into a new food product. 
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              After the experimental research of making 

the green tea custard from bread crusts. an online 

satisfaction survey was used by this study. the 

sample group of kitchen employees from many 

departments such as cold kitchen, hot-foods 

section, Thai food station and Bakery and 

Confectionery section were 40 respondents. The 

study revealed that the overall satisfaction with the 

green tea product was at an average of highly 

satisfied ( X ̅ = 4.02 , S.D. = 0.66 ); when 

considered in each aspect, to begin with the 

highest level of satisfaction, it was found that the 

color and overall ( X ̅ = 4.13 , S.D. = 0.65 ); next, 

the texture part with the average score  ( X ̅ = 3.98 , 

S.D. = 0.73 ); then taste and smell with the same 

average score ( X ̅ = 3.93 , S.D. = 0.62 ); taste ( X ̅ = 
3.93 , S.D. = 0.66 ); respectively. 

Keywords: Custard / Green Tea / Bread Crusts 

ทีม่าของปัญหา 

           เน่ืองจากช่วงเชา้จะมีการเสิร์ฟขนมปังแฮม

ชีสไดมี้การตดัขอบขนมปังท่ีแข็งออกเป็นจ านวน
มากส่วนงานท่ีปฏิบติัคือแผนกครัว หวัหนา้พอ่ 

ครัวของแต่ละครัวไดมี้การคิดคน้เมนูอาหารคาวแล

ขนมหวานใหม่ทุกเดือนเพ่ือน าเสนอเมนูให้กับ

ผูจ้ดัการแผนกครัวไดมี้การตดัขอบขนมปังออกเป็น

จ านวนมากจึงน ามาท าเป็นเมนูขนมหวานใหม่เป็น
ขนมหวานของคนรักสุขภาพ 

แนวคิดในการท าโครงงาน 

              การน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้หรือไม่สามารถ

น ามาประกอบอาหารให้กับแขกได้มาท าเป็นเมนู

ใหม่เพ่ือลดตน้ทุนให้กับโรงแรมและส่งเสริมการ

รับประทานขนมหวานเพ่ือสุขภาพในส่วนผสมท่ีมี

อยู่ในคสัตาร์ดชาเขียวนั้น เป็นส่ิงท่ีช่วยท าร่างกาย

ไดรั้บพลงังานเพ่ิมข้ึนและมีสุขภาพท่ีดี เช่น ถัว่แดง 

ช่วยขบัพิษในร่างกายและลดความเส่ียงเส้นเลือด

สมองแตกและยงัช่วยบ ารุงล าไส้ช่วยให้ขบัถ่ายไดดี้

ยิ่งข้ึน ป้องกันอาการเหน็บชาลดอาการผื่นคนับน

ผิวหนังไดเ้หมาะกบัผูรั้บประทานทุกเพศทุกวยั มี

ธญัพืชท่ีมีประโยชน์เสริมสุขภาพช่วยในเร่ืองระบบ

ขบัถ่ายและสามารถท าเป็นเมนูใหม่ให้กบัทางโรม

แรมเพราะแขกท่ีพกัภายในโรงแรมนิยมรับประทาน

อาหารเพ่ือสุขภาพและช่วยลดตน้ทุนให้กบัโรงแรม
จากวตัถุดิบท่ีเหลือใชแ้บบไร้ประโยชน์  

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เ พ่ือสร้างสรรค์เมนูของว่างเพ่ือสุขภาพเป็น

ผลิตภณัฑใ์หม่ใหก้บัสถานประกอบการ 

2. เพ่ือช่วยสถานประกอบการในการลดปริมาณของ
เหลือใช ้โดยน ามาแปรรูปเป็นเมนูใหม่ 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1. ไดล้ดปริมาณของวตัถุดิบเหลือใชใ้หแ้ก่สถาน
ประกอบการ 

2. ไดคิ้ดคน้เมนูใหม่และเสนออาหารทางเลือกใหม่
ใหแ้ก่ลูกคา้ 

3. ไดค้วามรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการแปรรูปของ
เหลือใชใ้หเ้กิดประโยชน์  

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

1. ศึกษาปัญหาท่ีจะท าโครงงาน 

2. ก าหนดหวัขอ้โครงงาน 

3. ลงมือปฏิบติั 

4. สร้างเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการเก็บรวบรวมขอ้มูล 



 

5. เก็บรวบรวมขอ้มูล 

6. วเิคราะห์ขอ้มูล 

7. สรุปและจดัท าโครงงาน 

วธีิการท าคัสตาร์ดชาเขียวจากขอบขนมปัง 

1. เทส่วนผสมทั้งหมดท่ีเตรียมไวใ้ส่ถว้ยแลว้คนให้
เน้ือเขา้กนั 

2. น าขอบขนมปังและส่วนผสมท่ีคนเขา้กนัแลว้เท
ใส่เคร่ืองป่ัน ป่ันใหล้ะเอียด 

3. เม่ือป่ันละเอียดแลว้เทใส่ถว้ยอลูมิเนียมท่ีใส่คารา
เมลไวแ้ลว้ 

4. น าถ้วยวางใส่ตะแกรงแล้วน าเข้าเคร่ืองปรับ
อุณหภูมิ 150 องศา ตั้งเวลาไวท่ี้ 30 นาที 

5. เม่ืออบเสร็จแลว้น าออกมาจากหมอ้ แลว้น าไปแช่
ตูเ้ยน็ 

6. คสัตาร์ดเร่ิมเป็นกอ้นท่ีแขง็พอดีแลว้น าออกมาจดั
ตกแต่งตามตอ้งการ 

สรุปผลโครงงาน 

จากการ ท่ีผู ้จัดท าโครงงานได้ เข้า รับการ ฝึก

ปฏิบติังานท่ีโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซต ์กรุงเทพฯ 

รีสอร์ท ในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ซ่ึงได้รับ

หน้าท่ีให้ปฏิบัติงานในครัว ในแต่ละวนัผูจ้ ัดท า

จะตอ้งท าการจดัเตรียมอาหารเชา้ในทุกๆ เชา้และมี

การท าเมนูแซนวิสแฮมชีส จึงมีการตดัขอบขนมปัง

ท้ิงเป็นจ านวนมาก เพ่ือลดตน้ทุน คณะผูจ้ดัท าจึงน า

ขอบขนมปังท่ีเหลือใช้มาท าเป็นส่วนผสมของ

คสัตาร์ด และจะมีส่วนผสมของผงชาเขียวแท ้100% 

ซ่ึงมีประโยชน์ท่ีหลากหลาย ในปัจจุบนัทางโรงแรม

มักจะมีอาหารเพื่อสุขภาพหลากหลายเมนู คณะ

ผูจ้ดัท าจึงน าผงชาเขียวแท ้100% มาเป็นส่วนผสม

ในคัสตาร์ดชาเขียวเพื่อสุขภาพ เ ม่ือได้ท าการ

ทดลองท าผ ลิตภัณฑ์ เ รียบร้อยแล้ว  ได้จัดท า

แบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ใน

รูปแบบออนไลน์จ านวน 40 ชุด พบวา่กลุ่มตวัอยา่ง

ท่ีตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ีมีความคิดเห็นความ

พึงพอใจในระดบัมากมีค่าเฉล่ีย ( X ̅ = 4.02 , S.D. = 

0.66 ) เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้นพบวา่กลุ่มตวัอยา่งมี

ความพึงพอใจในระดบัมากคือสีสันน่ารับประทาน

โดยรวม ( X ̅ = 4.13 , S.D. = 0.65 ) ส่วนดา้นอ่ืนๆ 

ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมาก

ทั้งหมดดงัน้ี ล าดบัแรกคือ เน้ือสัมผสัซ่ึงมีค่าเฉล่ีย ( 

X ̅ = 3.98 , S.D. = 0.73 ) รองลงมาคือ ในส่วนของ

ความคิดเห็นดา้นรสชาติและกล่ิน มีค่าเฉล่ียเท่ากนั

คือ ( X ̅ = 3.93 , S.D. = 0.62 ) รสชาติ ( X ̅ = 3.93 , 
S.D. = 0.66 )ตามล าดบั  
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