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บทคัดย่อ 

 จากการที่ไดไ้ปปฏิบตัิสหกิจศึกษา ณ โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท แผนกครัวเบเกอร่ี 
ผูจ้ดัท าไดค้ิดคน้เมนู ขนมนูกตัอลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง ที่มีที่มาจากนูกตัฝรั่งเศสและได้
น ามาปรับปรุงสูตรใหม่ โดยมีวตัถุประสงค์เพ่ือเพิ่มรายไดใ้ห้แก่ทางโรงแรม และเพ่ือเพิ่มตวัเลือก
สินคา้ใหม่ให้ลูกคา้ในการเลือกซ้ือขนม  
 หลังจากได้ท าการทดลองท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง ผู้จัดท าได้จัดท า
แบบสอบถามความพึงพอใจจ านวน 30 ชุด โดยผลการประเมินความพึงพอใจนั้นสรุปไดว่้า ผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60.00 ช่วงอายุ 20-29 ปีคิดเป็นร้อยละ 40.00 
และช่วงอายุ 30-39 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.00 โดยทางด้านอาชีพ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่
ประกอบอาชีพส่วนตัวคิดเป็นร้อยละ 23.33 และเป็นพนักงานแผนกครัวเบเกอร่ีคิดเป็นร้อยละ 
23.33 ส าเร็จการศึกษาในระดบัปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 53.33 โดยคะแนนความถึงพอใจที่มีต่อ 
“ขนมนูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง” ดา้นกลิ่นมีความพึงพอใจระดบัมาก ที่คะแนนเฉลี่ย 
4.30 รองลงมาดา้นเน้ือสัมผสั มีความพึงพอใจระดบัมาก ที่คะแนนเฉลี่ย 4.10 ดา้นสีมีความพึงพอใจ
ระดบัมาก ที่คะแนนเฉลี่ย 4.07 ถดัมา ดา้นความหวาน มีความความพึงพอใจระดบัมาก ที่คะแนน
เฉลี่ย 4.00 ดา้นความแปลกใหม่มีความพึงพอใจระดบัมาก ที่คะแนนเฉลี่ย 3.90 ทั้งน้ี ความพึงพอใจ
โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก ที่คะแนนเฉลี่ย 4.07 
ค ำส ำคัญ: นูกตั/อลัมอนด/์สตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

 จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโคโรน่า(Covid-19) ที่ต่อเน่ืองยาวนานกว่า      
2 ปีท าให้ส่งผลกระทบมากมายต่อธุรกิจต่างๆหน่ึงในนั้นคืออุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการ
บริการ เช่นโรงแรม ซ่ึงท าให้การท่องเที่ยวโลกหยุดชะงักลง ซ่ึงส่งผลกระทบต่อจ านวน
นักท่องเที่ยวต่างชาติที่ เดินทางเข้ามาในประเทศไทยในไตรมาส 1/2563 ลดลงร้อยละ 38.01 
เช่นเดียวกับการท่องเที่ยวภายในประเทศโดยคนไทย (ไทยเที่ยวไทย) ที่หดตัวลงร้อยละ 30.77 
(ส านักงานปลดักระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2563)  เป็นเหตุให้ทางโรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ 
สุขุมวิท ที่ผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ปฏิบตัิสหกิจศึกษาไดรั้บผลกระทบดา้นรายไดด้ว้ยเช่นกนั 
 

 ดว้ยเหตุน้ีเองเมื่อรัฐบาลไดม้ีมาตรการผ่อนปรนให้นักท่องเที่ยวสามารถเดินทางเข้ามา
ภายในประเทศได ้ทางโรงแรมก็สามารถเปิดให้จองห้องพกัไดต้ามปกติ และเปิดให้บริการบุฟเฟ่ต์ 
รวมถึงเปิดร้านคาเฟ่ของโรงแรม ทางผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นว่าร้านคาเฟ่ของทางโรงแรมส่วนใหญ่จะ
เป็นขนมที่มีตน้ก าเนิดมาจากฝรั่งเศส เช่น Millefeuille , Macaron , Apple Tarte Tatin เป็นตน้ จึง
ไดม้ีการคน้ควา้หาขอ้มูลขนมที่สามารถทานคู่กบัชาหรือกาแฟ และมีสูตรของทางฝรั่งเศสจนได้
พบกบั “ขนมนูกตั” และน ามาดดัแปลงเป็นสูตรของตวัเองเพื่อสามารถเป็นส่วนหน่ึงในการช่วย
เพ่ิมรายไดใ้ห้แก่ทางโรงแรม ขนมชนิดน้ีไดรั้บอิทธิพลมาจากตะวนัออกกลางอย่างกรุงแบกแดด
หรืออิรักในปัจจุบนั ซ่ึงไดถู้กส่งต่อมาทางฝ่ังยโุรป โดยเฉพาะ ฝรั่งเศส  เยอรมนั  อิตาลี   ปัจจุบนัมี
ทั้งแบบถัว่หลายๆชนิด และแบบใส่ผลไมอ้บแห้งเพ่ือตดัรสชาติหวานของตวัขนมนั้นเอง      
                                                                                                                                                          

 ดงันั้นทางผูจ้ดัท าจึงตดัสินใจท าขนมนูกตัที่มีส่วนผสมหลกัคือน ้าตาล  น ้าผ้ึง  ไข่ขาว  ถัว่
ชนิดอื่นโดยสูตรของผูจ้ดัท าที่ไดม้ีการดดัแปลงนั้นจะใส่อลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งจะได้
สัมผสัที่กรุบกรอบและรสชาติหวานอมเปร้ียวของสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งตดักบัความหวานของน ้ าตาล
ได้เป็นอย่างดี จากการสืบค้นข้อมูลทางอินเตอร์เน็ตในเร่ืองของราคาขนมนูกตัราคาตกอยู่ที่ห่อละ  
150- 200 บาท ซ่ึงทางผูจ้ดัท าหวงัเป็นอย่างยิ่งว่าผลิตภณัฑ์โครงงานสหกิจน้ีจะมีประโยชน์ในการ
ช่วยเพิ่มรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรม และสามารถเพิ่มตวัเลือกให้กบัลูกคา้ในการเลือกซ้ือขนมไดอ้ีก
ดว้ย  

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงำน 

 1.2.1 เพ่ือเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรม 
 1.2.2 เพ่ือเพ่ิมตวัเลือกสินคา้ใหม่ให้กบัลูกคา้ในการเลือกซ้ือขนม 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

 1.3.1 ขอบเขตด้ำนสถำนที่ 
  โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท แผนกครัวเบเกอร่ี 
 1.3.2  ขอบเขตด้ำนเวลำ 
  การท าโครงงานสหกิจคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการตั้งแต่วนัที่ 19 พฤษภาคม 
ถึงวนัที่ 30 สิงหาคม 2564  
 1.3.3  ขอบเขตด้ำนกลุ่มประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
  กลุ่มประชากร คือ  พนกังานภายในโรงแรมแผนกเบเกอร์ร่ี และบุคคลทัว่ไป 
  กลุ่มตวัอยา่ง   คือ  พนกังานภายในโรงแรมแผนกเบเกอร์ร่ี และบุคคลทัว่ไป  
                    รวมกนัเป็นจ านวน 30 คน 
 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

 1.4.1 ผลิตภณัฑน้ี์สามารถเป็นส่วนหน่ึงในการช่วยให้ทางโรงแรมมีรายไดเ้พิ่มขึ้น 
 1.4.2 มีเมนูขนมเพิ่มขึ้นเพ่ือเป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้แก่ลูกคา้ 
  
 
 



 

 

บทที่ 2 
รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

 
2.1 ช่ือและที่ต้ังของสถานทีป่ระกอบการ 

 ช่ือสถานประกอบการ   :  โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท  
        (Sofitel Bangkok Sukhumvit) 
 ที่ต้ังของสถานประกอบการ  : 189 ซอยสุขุมวิท 13 -15 แขวงคลองเตยเหนือ                       
        เขตวฒันา 10110 กรุงเทพมหานคร 
 หมายเลขโทรศัพท์   :  02-1269-999 
 เว็บไซต์    :  https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/ 

 

 
รูปที่ 2.1  โลโกโ้รงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/ 
 

 
รูปที่ 2.2 แผนที่โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท 

ที่มา : http://www.alsalamtravelth.com/?hotel=sofitel-bangkok-sukhumvit-thailand 

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/
https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/
http://www.alsalamtravelth.com/?hotel=sofitel-bangkok-sukhumvit-thailand
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2.2 ลักษณะการประกอบการ ผลิตภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

 ตั้ งอยู่บริเวณถนนสุขุมวิท ซ่ึงถือเป็นใจกลางของกรุงเทพมหานคร โรงแรมหรูอย่าง             
โซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท เป็นโรงแรมที่มีช่ือเสียงส าหรับผูท้ี่รักการเดินทาง และก าลังมองหา
โรงแรมที่ดีที่สุดในกรุงเทพพร้อมการบริการระดบัห้าดาว และท าเลที่ตั้งใกลก้บัห้างสรรพสินค้า 
สถานีรถไฟฟ้า และสถานีรถไฟใตดิ้น รวมไปถึงศูนยร์วมความบนัเทิงมากมาย นอกจากน้ีโรงแรม
โซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท ยงัเด่นในเร่ืองการผสมผสานการบริการอนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตัวของ
ไทย และฝร่ังเศสเข้าไว้ด้วยกันอย่างลงตัว เพ่ือให้มั่นใจว่าแขกทุกท่านที่มาพักจะได้สัมผัส
ประสบการณ์ที่ดี และหาจากที่ไหนไม่ไดโ้รงแรม 5 ดาวในกรุงเทพฯ แห่งน้ีเพ่ิงท าการเปิดตวัทาง
เช่ือมจากสถานีรถไฟฟ้าอโศก และสถานีรถไฟใตดิ้นสุขุมวิทเขา้สู่ตัวโรงแรมโดยตรง ซ่ึงตอนน้ี
แขกสามารถใชท้างเช่ือมเดินตรงไปยงัห้างสรรพสินคา้ช่ือดงัยา่นอโศกอยา่ง เทอมินอล 21 ไดอ้ยา่ง
สะดวก 
 2.2.1 การให้บริการห้องพัก 
    ประเภทห้องพกัและห้องสวีทของโรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท มี 5 ประเภท 
ดงัน้ี 
   1) ห้องพักแบบลักชัวร่ี (Luxury Room) 
  ห้องพกัขนาด 37 ตารางเมตร สามารถเลือกเป็นเตียงคิงไซส์ 1 เตียงหรือ 2 เตียง
เด่ียว พกัไดสู้งสุดผูใ้หญ่ 3 คน และเด็ก 1 คน มีทั้งวิวสวนและวิวทิวทศัน์กรุงเทพมหานคร ภายใน
ห้องน ้ าผูเ้ขา้พกัจะไดรั้บผลิตภณัฑ์หรูเพ่ือการอาบน ้ าจากล็อกซิทาน (L’Occitane) และไดร์เป่าผม 
พร้อมดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกที่ครบครัน 
 

  2) ห้องพักแบบลักชัวร่ี คลับ (Luxury Room Club Millésime) 
  ห้องพกัขนาด 40 ตารางเมตร เตียงคิงไซส์จ านวน 1 เตียง หรือ เตียงคู่จ านวน 2 
เตียง พกัได้สูงสุดผูใ้หญ่จ านวน 3 คนและเด็ก 1 คน สิทธิประโยชน์เข้าใช้บริการคลับ มิลเลซีม  
ฟรีWi-fi ความเร็วสูง LED Smart TV ภายในห้องโต๊ะท างานพร้อมปลัก๊และช่องเสียบยูเอสบี และ
เคร่ืองปรับอากาศ พร้อมอุปกรณ์ควบคุมแบบส่วนตวั 
 

   3) ห้องพักแบบเพรสทีจสวีท (Prestige Suite) 
            ห้องพกัขนาด 85 ตารางเมตร เตียงคิงไซส์จ านวน 1 เตียง เขา้พกัไดสู้งสุดผูใ้หญ่ 3 
คน และเด็ก 1 คน ห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน พร้อมดว้ยเคร่ืองท ากาแฟเอาเปรสโซภายในห้อง 
เห็นทิวทศัน์กรุงเทพมหานคร บริการบตัเลอร์ 
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4) ห้องพักแบบโอเปร่าสวีท (Opera Suite)  
  ห้องพกัขนาด 105 ตารางเมตร เตียงคิงไซส์จ านวน 1 เตียง พร้อมช่ืนชมทศันียภาพ
อันงดงามของกรุงเทพฯ จากรูฟท็อปมุมสูงบนชั้นที่ 30 ระเบียงส่วนตัว การให้บริการบัตเลอร์ 
ผลิตภณัฑเ์พ่ือการอาบน ้าจากแอร์เมส (Hermès)  ตูเ้ซฟนิรภยั  เตารีดและที่รองรีด  และเตียงส าหรับ
เด็ก (ตอ้งแจง้ความประสงคเ์พ่ิมเติม   
 

  5) ห้องพักแบบอิมพิเรียลสวที (Imperial Suite) 
  ห้องพกัขนาด 168 ตารางเมตร เตียงคิงไซส์จ านวน 1 เตียง ระเบียงที่กวา้งขวาง
พร้อมอ่างน ้ าจากุชช่ีแบบส่วนตัวบนระเบียง ห้องนั่งเล่นแยกเป็นสัดส่วน ห้องแต่งตัวและห้อง
รับประทานอาหาร 
 

2.2.2 การให้บริการส าหรับห้องพักแบบคลับ และห้องสวีท  มีดังนี้  
  1) คลับ มิลเลซีม (Club Millésime) 
  เมื่อเขา้พกัในห้องแบบคลบั หรือห้องสวีท ผูเ้ขา้พกัจะสามารถเขา้ใชบ้ริการที่ เอ็กซ์
เซ็กคิวทีฟเลาจน์ ที่ตั้งอยู่บนชั้นที่ 31 ที่มีบริการอาหารเช้าเลิศรสไปจนถึงการจิบเคร่ืองด่ืมเรียก
น ้ าย่อย สิทธิพิเศษนอกจากน้ีจะได้ช่ืนชมทัศนียภาพของกรุงเทพมหานคร อีกทั้งยงัสามารถนั่ง
ท างานใน บิสสิเนส เซ็นเตอร์ (Business Center) 
 

  2) รูม เซอร์วิส (Room Service) 
   หลากหลายเมนูอาหารญี่ปุ่ น เมนูอาหารสไตลต์ะวนัออกกลาง เมนูอาหารไปจนถึง
เมนูอาหารสไตล์ฝร่ังเศสที่ไดรั้บการรังสรรค์ขึ้นอย่างพิถีพิถนั หรือแมแ้ต่เมนูเด็ก บริการแบบมือ
อาชีพจากรูมซอร์วิสของเราพร้อมเสิร์ฟอาหารจากครัวอาหารทัว่โลกให้ผูเ้ขา้พกัไดอ้ิ่มอร่อยบริการ
เสิร์ฟถึงในห้องพกั  
 

 2.2.3 การให้บริการห้องอาหารและบาร์ 
   การให้บริการห้องอาหาร ร้านอาหารและบาร์ มีดงัน้ี  
  1) เบลก้า รูฟท็อปบาร์ แอนด์ บราสเซอร่ี (Belga Rooftop Bar & Brasserie) 
   เบลกา้ รูฟท็อป บาร์ แอนด์ บราสเซอร่ี คือรูฟท็อปบาร์ที่ดีที่สุดของเมือง มีที่นั่ง
จ านวน194 ที่นัง่ รวมห้องส่วนตวัส าหรับ 8 ท่าน ชั้น 32 ชั้นสูงสุดของโรงแรม และระเบียงส าหรับ
ชมวิวทิวทศัน์ของกรุงเทพมหานครในมุมกวา้งแบบพาโนรามา พร้อมดว้ยร้านอาหารที่เสิร์ฟอาหาร
เบลเยียมตน้ต ารับ ที่ร้านอาหารบนรูฟท็อปแห่งน้ียงัมีหอยแมลงภู่อบและมนัฝรั่งทอด (moules and 
frites) หรือเมนูหอยแมลงภู่กบัมนัฝรั่งทอด อาหารเบลเยียมที่ขึ้นช่ือที่สุด และมายองเนสสูตรพิเศษ 
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ที่เตรียมกนัสดๆ โดยผูเ้ช่ียวชาญดา้นมายองเนส (Maître de Mayonnaise) ประจ าร้าน วนั-เวลาเปิด
ปิดร้านอาหารเปิดทุกวนั วนัจนัทร์ – วนัอาทิตย ์ตั้งแต่เวลา 17.00 – 23.00 น. 
 

 
รูปที่ 2.3 ร้านอาหารเบลกา้ รูฟท็อปบาร์ แอนด ์บราสเซอร่ี 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/restaurants-bars/belga/ 
 

   2) ห้องอาหารวัวล่า (Voilà Restaurant) 
   ห้องอาหารที่ไดรั้บรางวลัแห่งน้ีมีจ านวน 128 ที่นัง่ ตั้งอยูบ่ริเวณชั้น 2 ของโรงแรม 
มีช่ือเสียงดา้นอาหารเช้าเลิศรส อะลาคาร์ทมื้อกลางวนั บุฟเฟต์เมดิเตอร์เรเนียนพร้อมซีฟู้ดมื้อเยน็ 
และซันเดยบ์รันช์ที่ดีที่สุดในกรุงเทพฯ วนั-เวลาเปิดปิดร้านอาหาร : เปิดให้บริการทุกวนั มื้อเช้า 
และมื้อกลางวนั (อาหารกลางวนัแบบอนัลิมิเต็ด)  ตั้งแต่เวลา 07.00-15.00 น. 
 

 
รูปที่ 2.4 ห้องอาหารววัล่า 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/ 
  

  3) เลอ มาการอง (Le Macaron – Parisian Café) 
   คาเฟ่สไตลป์ารีเซียง เลอ มาการอง คือคาเฟ่สไตลก์ูร์เมตแ์ละเบเกอร่ีแบบฝรั่งเศสที่
มีช่ือเสียงของโรงแรม มีที่นั่งบนระเบียงดา้นนอกที่ ที่นัดพบส าหรับด่ืมชายามบ่าย หรือดินเนอร์
สไตล์บิสโตรแบบฝรั่งเศส เลอ มาการอง ยงัมีที่นั่งในตัวอาคารที่ติดเคร่ืองปรับอากาศเพ่ือความ
สะดวกสบายของลูกค้า วนั-เวลาเปิดปิดร้าน : เปิดให้บริการทุกวนั 07.00 น. ถึง 19.00 น. ชั้นG 
บริเวณล็อบบี้ เทอร์เรสดา้นนอกสามารถสั่งซ้ือเพ่ือน ากลบัไปรับประทานที่บา้นได ้

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/


7 
 

 

 

 
รูปที่ 2.5 ร้านเลอ มาการอง 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/restaurants-bars/le-macaron/ 
 

  4) ลิควิดพูลบาร์ (Liquide Pool Bar) 
   ลิควิด พูล บาร์ สามารถทานอาหารทานเล่น พร้อมกบัด่ืมค็อกเทลที่ริมสระว่ายน ้า 
โดยมิกซ์โซโลจิสของโรงแรมจะรังสรรคเ์คร่ืองด่ืมจากส่วนผสมประจ าฤดูกาล  
วนั-เวลาเปิดปิด : เปิดให้บริการทุกวนั ตั้งแต่เวลา 07:00 น. ถึง 20:00 น. 
 

 
รูปที่ 2.6 ลิควิดพูลบาร์ 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/wellness/the-pool/ 
 

  5) ไวน์ บูทีค (Wine Boutique) 
    ไวน์ บูทีค ตั้งอยู่ บริเวณล็อบบี้ของโรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท ถือเป็นอีก
หน่ึงไวน์บาร์ที่ทุกคนรู้จกัและขึ้นช่ือกบัโปรโมชัน่บุฟเฟ่ตไ์วน์&ชีส พร้อมการตกแต่งที่เสมือนโรง
บ่มในประเทศฝร่ังเศส เพราะตกแต่งดว้ยถงัหมกัไวน์หลากหลายขนาด ผนังอิฐ โต๊ะรับรองขนาด
ใหญ่กลางร้าน และสามารถติดต่อกับทางโรงแรมเพื่อเป็นสถานที่จัดอีเว้นท์ส่วนตัวได้อีกด้วย 
นอกจากน้ีทางไวน์บูทีค มีบริการจดัส่งไวน์ เดลิเวอร่ี บริเวณกรุงเทพมหานครให้คุณฟรีภายใน 24 
ชัว่โมง 

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/restaurants-bars/le-macaron/
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รูปที่ 2.7 ไวน์ บูทีค 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/ 
 

 2.2.4 การให้บริการงานแต่งงาน 
   โรงแรมไดม้ีการจดัการบริการงานแต่งงาน ในลกัษณะต่างๆ ดงัน้ี 
  1) เวดดิง้ สเปเชียลลิสต์ (Wedding Specialist) 
   ที่โซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท ทางโรงแรมมีเวดดิ้ง แพลนเนอร์ ที่มีประสบการณ์
มากกว่า 10 ปี คอยให้ค าแนะน าและท าให้งานแต่งงานของลูกคา้สมบูรณ์แบบ ไม่ว่าจะเป็นการจดั
พิธีแบบดั้งเดิม พิธีสมยัใหม่ ไปจนถึงงานอาฟเตอร์ ปาร์ต้ี 
  2) ห้องบอลรูม (Ball Room) 
   ห้อง เลอ แกรนด์ บอลรูม หน่ึงในห้องบอลรูมที่ใหญ่ที่สุดในกรุงเทพฯ พร้อมทีม  
เวดดิ้งแพลนเนอร์มืออาชีพที่พร้อมพูดคุยและให้ค าแนะน าเพื่อเตรียมการจดังานวิวาห์อนัสมบูรณ์
แบบของลูกค้า ด้วยระบบแสงไฟอันทันสมัย และทีมเชฟมืออาชีพพร้อมรังสรรค์อาหารเลิศรส
ภายในงาน  
 

 
รูปที่ 2.8 ห้องบอลรูม 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/ 
 

   

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/
https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/
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  3) ฮันนีมูน (Honeymoon) 
   ส ารองห้องสวีทในโรงแรมระดบัห้าดาว มีโปรโมชั่นการนวดส าหรับคู่รักไดท้ี่  
เลอ สปา วิท ล็อกซิทาน ฉลองการแต่งงาน ณ บริเวณระเบียงด้านนอกของ เบลก้า รูฟท็อปบาร์ 
แอนด ์บราสเซอรี โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท  
 

 
รูปที่ 2.9 ฮนันีมูน 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/ 
 

 2.2.5 การให้บริการห้องจัดเลีย้ง 
   โรงแรม โซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท มีห้องส าหรับให้บริการการจดัประชุมต่าง  ๆดงัน้ี 
  1) เลอ แกรนด์ บอลรูม (Le Grand Ballroom) 
   ห้องจัดงานที่ใหญ่ที่สุดของเรา เลอ แกรนด์ บอลรูม เหมาะส าหรับการสัมมนา 
และประชุมขนาดใหญ่ ตั้งอยู่บนชั้น 7 ของโรงแรม ดว้ยขนาดกว่า 702 ตารางเมตร และสามารถ
รองรับแขกไดถ้ึง 550 ท่านในรูปแบบการนัง่ประชุม  
 

 
รูปที่ 2.10  เลอ แกรนด ์บอลรูม 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/ 
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2) ห้องซาลอน 1 (Salon 1) 
   ห้องประชุมขนาด 87 ตารางเมตร ท าให้ห้องซาลอน 1 ตอบโจทย์รูปแบบการ
ประชุม หรืองานสัมมนาขนาดยอ่ม โดยห้องประชุมน้ีตั้งอยูบ่นชั้น 7 ของโรงแรม สามารถมองเห็น
วิวเมืองของกรุงเทพฯ  
 

 
รูปที่ 2.11 ห้องซาลอน1 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon1/ 
 

 3) ห้องซาลอน 2 (Salon 2) 
   ดว้ยพ้ืนที่กว่า 88 ตารางเมตร พร้อมดีไซน์แบบมินิมอล และการผสมผสานงานไม้
อย่างลงตวั เหมาะกบัผูท้ี่ก  าลงัมองหาห้องประชุมสไตล์คลาสสิก  กบัการจดังานประชุมขนาดยอ่ม    
ที่ตอ้งการห้องที่มีแสงธรรมชาติเขา้ถึง ตั้งอยูบ่นชั้น 7 ของโรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท 
 

 
รูปที่ 2.12 ห้องซาลอน 2 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon2/ 
  

  4) ห้องซาลอน 3 (Salon 3) 
   เหมาะส าหรับการจดัประชุมขนาดเล็ก ในพ้ืนที่ขนาด 57 ตารางเมตร พร้อมที่นั่ง
จ านวน 12 ที่ มาพร้อมความสะดวกสบายแบบครบครัน ทั้งไฮ สปีด อินเตอร์เน็ต และเทคโนโลยี

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon1/
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ใหม่ล่าสุดที่จะช่วยให้การประชุมมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น ตั้งอยูบ่นชั้น 7 ที่สามารถชมวิวทิวทศัน์ของ
กรุงเทพมหานคร ในมุมกวา้ง 
 

 
รูปที่ 2.13 ห้องซาลอน 3 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon3/ 
 

  5) ห้องซาลอน 4 (Salon 4) 
  ห้องประชุมในโรงแรม โซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิทตั้งอยูบ่นชั้น 6 ของโรงแรมดว้ย
พ้ืนที่ขนาด 68 ตารางเมตร ซ่ึงสามารถรองรับแขกได ้30 ท่านในการจดัห้องประชุมแบบคลาสรูม 
และบอร์ดรูม ส าหรับการจดัห้องประชุมแบบเธียเตอร์สามารถรองรับแขกได ้50 ท่าน  
 

 
รูปที่ 2.14 ห้องซาลอน 4 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon4/ 
   

  6) ห้องซาลอน 5 (Salon 5) 
  ห้องประชุมขนาดเล็ก มีพ้ืนที่ 54 ตารางเมตร พร้อมรองรับแขกได ้12 ท่านในการ
จดัห้องประชุมแบบบอร์ดรูม เหมาะส าหรับการประชุมบอร์ดที่มีจ านวนคนไม่มาก ตั้งอยู่บนชั้น 6 
ห้องซาลอน 5  
 

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon3/
https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon4/
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รูปที่ 2.15 ห้องซาลอน 5  

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon5/ 
   

  7) ห้องอินสไปเรช่ัน (Inspiration Room) 
   ห้องประชุมจัดงานกิจกรรม ตั้ งอยู่บนชั้น 3 ชั้นเดียวกับทางเช่ือมจากสถานี
รถไฟฟ้าอโศกเขา้สู่โรงแรม โดยห้องอินสไปเรชั่นนั้นเหมาะกบัการจดังานกิจกรรมเช่ือมสัมพนัธ์
ภายในทีม หรืองานประชุมขนาดย่อม ภายในห้องแสงสว่างจากดา้นนอกสามารถเขา้ถึงได ้พร้อม
การตกแต่งที่เนน้วสัดุจากไมเ้ป็นหลกั ดว้ยพ้ืนที่กว่า 80 ตารางเมตร สามารถรับรองแขกได ้60 ท่าน
ในการจดัห้องประชุมแบบค็อกเทล และ 36 ท่านในการจดัห้องประชุมแบบคลาสรูม 
 
 

 
รูปที่ 2.16 ห้องอินสไปเรชัน่ 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/inspiration/ 
   
  8) ห้องโมทิเวช่ัน (Motivation Room) 
   ห้องจดังานประชุม หรือกิจกรรมรูปแบบใหม่ที่จะท าให้คุณลืมการจดัที่นัง่แบบเก่า
ไปไดเ้ลย เพราะที่น่ีสามารถให้คุณจดัสรรค์ห้องประชุมในแบบใหม่ๆ ไม่ว่าจะเป็นบีนแบค หรือมา้
นั่ง เพ่ือเพิ่มความสนุกสนาน และเป็นกนัเองในการจดังานกิจกรรมของคุณ ห้องโมทิเวชั่น มีพ้ืนที่ 
40 ตารางเมตร ตั้งอยู่บนชั้น 3 พร้อมทางเช่ือมจากโรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท ไปสู่สถานี
รถไฟฟ้าอโศก 

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/salon5/
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รูปที่ 2.17 ห้องโมทิเวชัน่ 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/motivation/ 
 

  9) ห้องอิมเมจิเนช่ัน (Imagination Room) 
   มีขนาด 38 ตารางเมตร สามารถจดังานประชุมออกมาไดท้ั้งแบบทางการ และแบบ
สบายๆ โดยสามารถรับรองแขกได ้25 ท่านในการจดัห้องประชุมแบบคลาสรูม และ 30 ท่านในการ
จดัห้องประชุมแบบค็อกเทล 
 

 
รูปที่ 2.18 ห้องอิมเมจิเนชัน่ 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/imagination/ 
 

 2.2.6 ส่ิงอ านวยความสะดวกภายในโรงแรม 
  1) เลอ สปา วิท ล็อกซิทาน  (Le SPA With L’Occitane) 
   เลอ สปา วิท ล็อกซิทาน ถือเป็นสปาในกรุงเทพที่แรกที่ผสมผสานศาสตร์การนวด
แถบฝร่ังเศส-เมดิเตอร์เรเนียน เขา้กบัศาสตร์การนวดของประเทศไทย สามารถเดินทางมาจากทาง
เช่ือมจากสถานีรถไฟฟ้าอโศก และสถานีรถไฟใต้ดิน สุขุมวิทเข้าสู่โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ 
สุขุมวิท 

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/meeting-in-bangkok/motivation/
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รูปที่ 2.19 เลอ สปา วิท ล็อกซิทาน 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/wellness/le-spa-loccitane/ 
   

  2) ซาลอนเพื่อความงาม (Beauty Salon) 
   ตั้งอยู่ที่ชั้น 9 ที่น าเสนอบริการดา้นการผ่อนคลายและสุขภาพ ยงัมีซาลอนความ
งามที่พร้อมให้บริการทุกวนั ตั้งแต่การเซ็ตผมส าหรับเจา้สาว หรือเพื่อนเจา้สาว ไปจนถึงทรีตเมน้ท์
บ ารุงผมและท าสี ยงัมีบริการอื่นๆ อีกมากมายให้เลือกใชบ้ริการ 
 

 
รูปที่ 2.20 ซาลอนเพื่อความงาม 

ที่มา : https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/ 
   

  3) โซฟิต ฟิตเนส เซ็นเตอร์ (SoFit Fitness Center) 
  ฟิตเนสเซ็นเตอร์ของเราเพียบพร้อมไปดว้ยอุปกรณ์บริหารร่างกายโดยเทคโนยิม
(TechnoGYM) โดยบริษทั เดอะ เวลเนส (The Wellness Company) เพื่อให้ผูใ้ชไ้ดป้ระสบการณ์การ
ออกก าลงักายเต็มรูปแบบไดผ้ลตามที่ตั้งใจไว ้และร่างกายยงัคงความสบายระหว่างการออกก าลงั 
 
   

  4) สระว่ายน ้า (The Pool) 
   สระว่ายน ้ าโรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท ที่ตั้ งอยู่ที่บริเวณชั้น 9 บริเวณ
เดียวกนักบัเลอ สปา วิท ล็อกซิทาน และโซฟิต ฟิตเนส เซ็นเตอร์ ฟิตเนส 24 ชัว่โมงของโรงแรม 

https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/wellness/le-spa-loccitane/
https://www.sofitel-bangkok-sukhumvit.com/th/gallery/
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2.3 ต าแหน่งงานและลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

 ช่ือผู้ปฏิบัติ   : นางสาว  ณัชชา   พงษท์วี 
 ต าแหน่ง   : นกัศึกษาฝึกงาน 
 ระยะเวลาการปฏิบัติงาน  : 19 พฤษภาคม – 30 สิงหาคม 2564  
 ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย :    
  1) ท าขนมตามทีไ่ดรั้บมอบหมาย 
  2) ประจ าสเตชัน่ท าวอฟเฟิล,แพนเคก้ส าหรับมื้อเชา้ 
  3) เปลี่ยนป้ายLabelส าหรับวตัถุดิบที่ใกลห้มดอาย ุ 
  4) จดัไลน์ขนมที่คลบัของโรงแรม      รูปที่ 2.20 ผูจ้ดัท า 
  5) ท า Mango sauce ส าหรับท าFrenchtoast of the day           ที่มา: ผูจ้ดัท า (2564) 
  6) จดั Afternoon tea 
  7) ท าช็อคโกแลตกานาช  
  8) ตวงส่วนผสมขนมต่างๆตามทีไ่ดรั้บหมอบหมาย  
 

2.4 ช่ือและต าแหน่งของพนักงานที่ปรึกษา 

 พนักงานที่ปรึกษา :  คุณณัฐวดี  ร่ืนอารมย ์
 ต าแหน่ง  :  Demi chef de patie 
 เบอร์ติดต่อ  :  081-4854445     
 

 
รูปที่ 2.21 พนกังานที่ปรึกษา 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
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2.5 ระยะเวลาที่ปฏิบัติสหกิจศึกษา 

 ปฏิบัติงานตั้ งแต่วันที่  19 พฤษภาคม ถึงวันที่  30 สิงหาคม 2564 โดยปฏิบัติงานวัน 
พฤหัสบดีถึงวนัจนัทร์ เวลา 07.00 – 17.00 น. 

2.6 ขั้นตอนและวิธีด าเนินงานโครงงาน 

 ในการด าเนินการท าโครงงานน้ีมีก าหนดตั้งแต่ วนัที่ 19 พฤษภาคม ถึงวนัที่ 30 สิงหาคม 
2564 โดยมีขั้นตอนการด าเนินงาน ดงัตารางที่ 2.1 
 

ตารางที่ 2.1 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงานโครงงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
พ.ศ. 2564 

พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 
1. ศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัปัญหาของสถาน
ประกอบการ 

    

2. คน้ควา้ขอ้มูลส าหรับการจดัท าโครงงาน     

3. เสนอหัวขอ้โครงงานต่ออาจารยท์ี่ปรึกษา     

4. ก าหนดหัวขอ้ในการหาขอ้มูล     

5. ท าการทดลอง     

6. เก็บรวบรวมขอ้มูล     

7. สรุปขอ้มูลและเขียนรายงาน     

8. จดัท าเอกสาร     

 

2.7 สรุปผลการปฏิบัติสหกิจศึกษา 

 จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัที่ 19 พฤษภาคม ถึงวนัที่ 30 สิงหาคม 2564 ในต าแหน่ง
นกัศึกษาฝึกงานแผนกครัวเบเกอร่ี ณ โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท ไดม้ีการสรุปผลการปฏิบตัิ
สหกิจศึกษาดงัน้ี 
 2.7.2 ประโยชน์ที่ได้จากการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
  1) ไดท้ราบถึงวิธีการท าขนมที่หลากหลายมากยิ่งขึ้น 
  2) ไดรู้้จกัวตัถุดิบชนิดต่างๆที่ใชท้ าเบเกอร่ี 
  3) เรียนรู้วิธีการท างานภายในแผนกครัวเบเกอร่ี 
  4) รู้จกัการท างานเป็นทีมไดดี้มากยิ่งขึ้น 
  5) รู้จกัการแกไ้ขปัญหาในเหตุการณ์ต่างๆ 



17 
 

 

  6) ท าให้มีความกลา้ที่จะพูดคุยส่ือสารกบัชาวต่างชาติที่เขา้มาใชบ้ริการใน
ห้องอาหาร 
  7) ท าให้เรารู้จกัการจดัการเวลาในการท างาน 
 2.7.2 ปัญหาที่พบในการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
  1) ยงัไม่ทราบช่ืออุปกรณ์ต่างๆในการใชท้ าเบเกอร่ี  
  2) มีทกัษะในการท าเบเกอร่ีไมม่ากพอ 
  3) มีปัญหาในเร่ืองของการจดัล าดบัความส าคญัของงาน 
  4) ความต่ืนเตน้อาจท าให้ท างานผิดพลาดบา้งในบางคร้ัง 
 2.7.3 ข้อเสนอแนะจากการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
  1) ควรจดัการล าดบัความส าคญัของงานให้ดีกว่าน้ี 
  2) ศึกษาเก่ียวกบัชนิดของขนม หรือวิธีท าให้มากขึ้น 
  3) ควรท างานให้รอบคอบ 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

บทที่ 3 
ทบทวนเอกสาร และ วรรณกรรมท่ีเก่ียวข้อง 

 
 การจดัท าโครงงานเร่ือง ขนมนูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง ผูจ้ดัท าได้
ท าการศึกษาคน้ควา้เอกสารและงานวิจยัที่เก่ียวขอ้งดงัน้ี 
 3.1 ความเป็นมาของขนมนูกตั 
 3.2 วตัถุดิบและขั้นตอนในการท าขนมนูกตั 
 3.3 งานวิจยัที่เก่ียวขอ้ง 
 

3.1 ความเป็นมาของขนมนูกัต

 มีต านานมากมายเก่ียวกับต้นก าเนิดของตังเม  สูตรอาหารของ white nougat (ตังเมขาว) 
สมยัก่อน ซ่ึงอาจยืมมาจากเอเชียกลางหรือเปอร์เซีย (อิหร่าน) ถูกพบในหนงัสือตะวนัออกกลางใน
กรุงแบกแดดในศตวรรษที่ 10 ตงัเมนั้นถูกเรียกว่า “นาอิฟ” หน่ึงในสูตรอาหารเหล่าน้ีบ่งช้ีว่านาอิฟ
มาจาก Harran (ฮาราน) เมืองที่ตั้งอยูร่ะหว่าง Urfa (อูร์ฟา ปัจจุบนัอยูท่างตะวนัออกเฉียงใตข้องตุรกี) 
และ Aleppo (อเลปโป) ประเทศซีเรีย  มีการกล่าวถึงนาอิฟในรูปสามเหลี่ยมในเมืองอูร์ฟา,อเลปโป 
และแบกแดด ในตอนท้ายของศตวรรษที่ 10 นักเดินทางและนักภูมิศาสตร์ Ibn Hawqal(ไอบีเอ็น 
ฮาวกลั) เขียนว่าเขากินนาอิฟใน Manbij (มนับิจ ในซีเรียในปัจจุบนั) และ Bukhara (ในอุซเบกิสถาน
ในปัจจุบนั)  (TAMBAO books,2562) 

 
รูปที่ 3.1 ตงัเมสีน ้าตาล 

ที่มา : https://www.austriansupermarket.com/en/heindl-original-wiener-nougat-355g 
 

 นูกตัหรือตงัเมเป็นขนมที่ท าจากน ้ าผ้ึง ถัว่หลากหลายชนิด ไข่ขาว และผลไม ้ จะมีความ
เหนียวหนึบ  ค าว่า nougat(นูกตั) มาจากภาษาอ็อกซิตนั pan nogat(แพนโนกตั) ที่มาจากภาษาละติน 
panis nucatus(ปานิส นุกาตุส) ตงัเมมี 2 ประเภท อยา่งแรกและที่พบมากที่สุดคือตงัเมขาวหรือตังเม
เปอร์เซีย ที่ท าจากไข่ขาวและน ้ าผ้ึงที่ตีแล้ว ปรากฏในช่วงต้นศตวรรษที่ 15 ในเมือง Alicante                   
(อลิกานเต) ประเทศสเปน โดยมีสูตรที่ตีพิมพค์ร้ังแรกในศตวรรษที่ 16 และใน Montélimar 

https://www.austriansupermarket.com/en/heindl-original-wiener-nougat-355g
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(มงเตลิมาร์) ประเทศฝร่ังเศส ในศตวรรษที่ 18 ประเภทที่ 2 คือตงัเมสีน ้ าตาลซ่ึงท าโดยไม่มีไข่ขาว
และมีเน้ือแน่นและกรุบกรอบ (TAMBAO books,2562) 

 

 
รูปที่ 3.2 ตงัเมขาวหรือตงัเมเปอร์เซีย 

ที่มา : https://recipes.timesofindia.com/recipes/persian-gaz/rs68111681.cms 
 

  โดยตงัเมสีน ้าตาล “Wiener (เวียนนา) Nougat” ประกอบดว้ยน ้าตาล เนยโกโก ้ถัว่ และ
โกโกแ้มส (โกโกแ้มสหรือคาเคาแมส คือ ช็อกโกแลต 100% จากเมล็ดโกโกท้ี่ถูกบดจนกลายเป็น

เน้ือเนียนละเอียดสีน ้าตาล ยงัไม่ใส่น ้าตาลหรือสารปรุงแต่งใดๆลงไป) ถัว่ที่ใชท้ าตงัเมเวียนนามกั

เป็นถัว่เฮเซลนทั ในขณะที่ในสวีเดนและเดนมาร์กตงัเมดั้งเดิมจะเรียกว่า "ตงัเมฝรั่งเศส" ในเยอรมนี
จะเรียกว่า gianduja(จานดูยา) จานดูยาก็คือขนมที่เอาช็อคโกแลตนูเทลล่าไปทาไวบ้นขนมปังกรอบ

นั้นเอง (David Hopp,2559) 

 
รูปที่ 3.3 จานดูยา 

ที่มา : https://www.wikiwand.com/en/Gianduja_(chocolate) 
 

   ขนมนูกตัในมงเตลิมาร์ ประเทศฝร่ังเศสประกอบดว้ยอลัมอนด์ น ้ าผ้ึง และมูสไข่
ขาวที่บางเบา หลงัจากท าให้ส่วนผสมทั้งหมดเขา้กนัดีจะไดนู้กตัขาวที่เหมือนแบบดั้งเดิม 

https://recipes.timesofindia.com/recipes/persian-gaz/rs68111681.cms
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  ในปี ค.ศ. 1701 เมื่อหลุยส์ ดยกุแห่งบูร์กอญและชาร์ลส์ ดยคุแห่งแบร์รี ไดห้ยดุพกั
ที่มงเตลิมาร์หลงัจากที่กลบัมาจากสเปน ชาวเมืองเสนอนูกตัให้แก่พวกเขาจ านวน 95 ปอนด์ และ 
ขนมนูกตัก็เร่ิมมีช่ือเสียงที่แพร่กระจายมากขึ้นจากจุดเร่ิมตน้น้ี  
  ความส าเร็จของมงเตลิมาร์นูกัตส่วนใหญ่เกิดจาก Emile Loubet (เอมิล ลูเบต์) 
นายกเทศมนตรีของมงเตลิมาร์ ซ่ึงต่อมาไดรั้บเลือกเป็นประธานาธิบดีของฝรั่งเศส (1899–1906) 
ในช่วงเวลาน้ี เขาไดด้ าเนินการรณรงคค์ร้ังใหญ่เพ่ือส่งเสริมนูกตั เขาเสนอนูกตัแก่ราชวงศท์ี่ทั้งหมด
ในฝร่ังเศส รวมทั้งประธานาธิบดีต่างประเทศที่มาที่วงัเอลีเซ่ (Élysée Palace) ด้วยความพยายาม
เหล่าน้ี ช่ือเสียงของนูกตัจึงกลายเป็นสากล 
 

 
รูปที่ 3.4 Emile Loubet 

ที่มา : https://www.herodote.net/18_fevrier_1899-evenement-18990218.php 
   

  ในปี 1968 มีการสร้างเส้นทางอมอเตอร์เวย์A7 และผูผ้ลิตนูกตัใช้ประโยชน์จาก
โอกาสน้ี พวกเขาตั้งร้านคา้ในพ้ืนที่พกัผ่อนมงเตลิมาร์ซ่ึงใหญ่ที่สุดในยุโรป และขายนูกตัให้กบันัก
เดินทางที่ผ่านไปมา และในปี 1993 สมาพนัธ์ผูผ้ลิตนูกตัไดย่ื้นขอ นูกตัมงเตลิมาร์ ให้เป็น Protected 
Geographical Indication (PGI) (ส่ิงบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ที่ไดรั้บการคุม้ครองคือช่ือของพ้ืนที่สถานที่
เฉพาะหรือช่ือประเทศที่ใช้เป็นค าอธิบายผลิตภณัฑ์ทางการเกษตรหรืออาหารในกรณีพิเศษ ) และ
ไดรั้บใบรับรองในเดือนกุมภาพนัธ์ ค.ศ. 2003 
 

 
 
 
 
 

รูปที่ 3.5 ตราสัญลกัษณ์ Protected Geographical Indication (PGI) 
ที่มา : https://www.italiaregina.it/pgi-protected-geographical-indication/ 

https://www.italiaregina.it/pgi-protected-geographical-indication/
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  ในมงเตลิมาร์ ยงัมีผูเ้ช่ียวชาญการผลิตนูกตัอีกหลายสิบคน การผลิตประจ าปีอยูท่ี่
ประมาณ 4,500 ตนั และอุตสาหกรรม Nougat มีพนกังานประมาณ 300 คน 
 

3.2  วัตถุดิบและขั้นตอนการท าขนมนูกัต 

 3.2.1 วัตถุดิบ 
   1) อัลมอนด์ (Almond)  
  มีช่ือวิทยาศาตร์คือ Prunus amygdalus เป็นนัทจากไมยื้นตน้ (tree nut) ซ่ึงลกัษณะ
ผลจดัอยู่ในกล่ม ดรูบ (drupe) หรือ stone fruit ซ่ึงเมล็ดมีเปลือกแข็ง  ส่วนที่ใช้รับประทานคือเน้ือ
ในเมล็ด แหล่งเพาะปลูกส าคญั คือสหรัฐอเมริกา และสเปน 
   1.1) ชนิดของอัลมอนด์   อลัมอนด ์มีสองชนิด คือ  
                1) สวีทอัลมอนด์ (sweet almond)  มีดอกสีขาว มีเมล็ดค่อนข้าง
ยาว เป็นชนิดน ามารับประทาน น ้ ามนัจากสวีทอลัมอนด์ จะให้ น ้ ามนัอลัมอนด์ (almond oil) เป็น
น ้ามนัพืชที่ใชป้รุงอาหาร มีความปลอดภยัในการบริโภค กรดไขมนั (fatty acid) ที่เป็นองคป์ระกอบ
ส าคญัคือ  คือกรดโอเลอิก (oleic acid) และกรดลิโนเลอิก (linoleic acid) มี วิตามิน A, B1, B2, B6 
และวิตามิน E และแร่ธาตุ และใชใ้นอุตสาหกรรมเคร่ืองส าอาง       
    2) บิทเทอร์อัลมอนด์ (bitter almond) มีดอกสีชมพู มีเมล็ดที่
แป้นและส้ันกว่าสวีทอัลมอนด์ น ้ ามันจากต้นบิทเทอร์อัลมอนด์ มีรสขม มีสารพิษไซยาไนด์ 
(cyanide) ที่เป็นอนัตรายทางเคมี (chemical hazard) ตามธรรมชาติ ซ่ึงตอ้งก าจดัออกก่อนน าไปใช้   
น ้ามนับิทเทอร์อลัมอนดเ์ป็นของเหลวไม่มีสีจนถึงสีเหลืองอ่อน มีส่วนประกอบหลกัคือ น ้ามนัหอม
ระเหย (essential oil) ที่ให้กลิ่นหอม ใช้ปรุงแต่งรสอาหาร (flavoring agent) มีกลิ่นอัลมอนด์ มี
สมบตัิในการช่วยให้ผ่อนคลาย (ผศ.ดร.พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ์และ ศาสตราจารยเ์กียรติคุณ ดร.นิธิ
ยารัตนาปนนท,์2560) 
 

  
รูปที่ 3.6 อลัมอนด ์

ที่มา : https://th.bossgoo.com/product-detail/high-quality-bitter-almond-58657365.html 
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    1.2) ประโยชน์ของอัลมอนด์ 
    ประโยชน์ของอลัมอนด ์ (MedThai,2556) มีดงัน้ี 
    1) อัลมอนด์มีประโยชน์ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระ เสริมสร้าง
ระบบภูมิคุม้กนัในร่างกาย 
    2) ช่วยในการชะลอวยัและการเกิดร้ิวรอยแห่งวยัไดดี้ 
    3) ประโยชน์ของอลัมอนด ์ช่วยเพิ่มพลงังานให้กบัร่างกาย 
    4) ช่วยบ ารุงระบบประสาท และช่วยเพิ่มสติปัญญาและสมาธิให้
มากขึ้น 
    5) ช่วยในการท างานของสมอง ช่วยป้องกนัการเกิดโรคอลัไซเมอร์ 
    6) ช่วยเสริมสร้างเซลล์และซ่อมแซมส่วนที่สึกหลอในร่างกาย 
ไม่ว่าจะเป็นผิวพรรณ เส้นผม เล็บ ฯลฯ 
   1.3) ค าแนะน าเกี่ยวกับการบริโภคอัลมอนด์ 
    ข้อเสียของอัลมอนด์เ น่ืองจากถั่วชนิดน้ีมีสารออกซาเลต 
(Oxalates) ซ่ึงการไดรั้บเขา้ไปในปริมาณอาจจะไม่เป็นผลดีต่อร่างกาย และส าหรับผูท้ี่มีปัญหาโรค
ไตหรือถุงน ้าดีดว้ยแลว้ควรจะหลีกเลี่ยงการรับประทานอลัมอนด์ 
 
  2)  สตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 
   2.1) ประวัติของสตรอเบอร์ร่ี 
    ในช่วง ค.ศ. 1500-1600 มีการปลูกสตรอเบอร่ีกนัอยา่งกวา้งขวาง
เน่ืองจากมีลกัษณะสวยงาม และสามารถน าผลมากินได ้มีการพฒันาพนัธ์ุสตรอเบอร่ีให้มีคุณภาพ
เพ่ิมขึ้นเร่ือยๆ จนมาถึงศตวรรษที่ 17 มีการน าสตรอเบอร่ีพนัธ์ุ เอฟ เวอจิเนียน่า จากสหรัฐอเมริกา
เขา้มาในยโุรป และสตรอเบอร่ีพนัธ์ุน้ีก็คือ บิดาของสตรอเบอร่ีในยคุปัจจุบนั 

 
รูปที่ 3.7  สตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

ที่มา : http://31strawberry.blogspot.com/2016/01/blog-post_93.html 
 
    สตรอเบอร่ี ถูกน าเขา้มาสู่ประเทศไทยเป็นคร้ังแรกเมื่อ พ.ศ. 2477 
ซ่ึงในสมยันั้นพระช่วงเกษตรศิลปการ ผูก้่อตั้งโรงเรียนเกษตรกรรมแม่โจ ้ (มหาวิทยาลยัแม่โจ้ใน
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ปัจจุบัน) ได้ต้นพนัธ์ุสตรอเบอร่ีจากชาวอังกฤษช่ือ คาลิโฟล ซ่ึงเข้ามาปฏิบัติงานด้านป่าไม้ใน
จงัหวดัเชียงใหม่ แต่ในคร้ังนั้นไม่มีใครสนใจเพราะก าลงัให้ความส าคญักบัพนัธ์ุยาสูบเวอร์จิเนีย 
และพนัธ์ุหอมหัวใหญ่มากกว่า 
    ต่อมาเมื่อพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 9 ทรงโปรด
เกล้าฯ ให้ตั้งโครงการปลูกพืชทดแทนการปลูกฝ่ินแก่ชาวเขา สตรอเบอร่ีจึงเป็นพืชที่ได้รับการ
ส่งเสริมมาอย่างต่อเน่ือง และกลายมาเป็นพืชที่นิยมปลูกกนัมากขึ้นจนถึงปัจจุบนั จนกลายสัญชาติ
มาเป็นไทยโดยปริยาย และยงัพบว่าสตรอเบอร่ีที่มีรสอร่อยที่สุดนั้น อยู่ที่บ้านขุนกลาง ดอยอิน
ทนนท ์จงัหวดัเชียงใหม่ (พิชญาดา เจริญจิต, 2560) 
   2.2) คุณค่าทางอาหารของสตรอเบอร์ร่ี 
    ในสตรอเบอร่ีอุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ แอนโทไซ
ยานิน เคอซิติน เคมเพอรอล ซ่ึงสารเหล่าน้ีมีส่วนช่วยยบัยั้งยบัยั้งการเกิดโรคต่างๆ มากมาย เช่น ลด
ความดนัโลหิต ลดความเส่ียงการเกิดโรคหัวใจ บ ารุงสายตา สมอง และระบบประสาท สตรอเบอร่ี
ปริมาณ 100 กรัม จะมีวิตามินซีมากถึง 58 มิลลิกรัม นอกจากน้ีสตรอเบอร่ียงัเป็นผลไมท้ี่ให้พลงังาน
ต ่าไม่มีคอเลสเตอรอล และมีไฟเบอร์ จึงเหมาะส าหรับผูท้ี่ตอ้งการลดน ้าหนกั  
   2.3) การถนอมอาหารจากการอบแห้ง 
    การอบแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหารโดยลดความช้ืนของอาหาร
ด้วยการระเหยน ้ า ด้วยการอบแห้ง การทอด หรือการระเหิดน ้ าส่วนใหญ่ในอาหารออกมาโดยที่
กระบวนการอบแห้งจะนิยมใชเ้คร่ืองเป็นตวัช่วยให้ไดผ้ลลพัธ์ที่ดีมากขึ้น   
   2.4) ประโยชน์จากการอบแห้งอาหาร 
    1) มีอายกุารเก็บรักษาไดย้าวนาน 
    2) ปลอดภยั ไร้สารกนับูด 
    3) สะดวกในการขนส่งหรือพกพา  
    4) เป็นวิธีที่ไม่ส่งผลกระทบต่อสารอาหารที่ให้พลงังานแก่ร่างกาย 
 

  3) น ้าตาล 
    3.1) ข้อมูลเกี่ยวกับน ้าตาล 
    ต้นก าเนิดของน ้ าตาล มาจากพืชชนิดหน่ึงที่มีถิ่นก าเนิดบนหมู่
เกาะปาปัวนิวกินี พืชชนิดนั้นคือ ตน้ออ้ยหรือตน้น ้ าตาล(sugar cane)  ชาวโพลีนีเซียนเป็นคนกลุ่ม
แรกที่รู้จกัรสหวานจากน ้ าตาลออ้ยและเพาะปลูกตน้ออ้ยเมื่อราวๆ 8,000 ปีก่อนคริสตกาล จากนั้น
ตน้ออ้ยก็ไดแ้พร่กระจายผ่านหมู่เกาะโซโลมอนไปยงัเอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ละไปจรดยงัอินเดีย 
ซ่ึงพออนุมานไดว่้า คนพ้ืนเมืองในเอเชียใตคุ้น้เคยกบัออ้ยสดซ่ึงให้น ้ าหวานจากการเคี้ยวก่อนชาติ
ใด จนเป็นชนชาติแรกที่คน้พบกรรมวิธีในการท าให้น ้ าหวานของออ้ยตกผลึกเป็นน ้าตาลเกล็ด ใน
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สมยัราชวงศ์คุปตะ ซ่ึงท าให้ง่ายต่อการเก็บและการขนส่ง ดงันั้น น ้ าตาลจึงถูกเรียกว่า sugar ซ่ึงมา
จากรากภาษาสันสกฤตว่า sarkar ที่หมายถึง เกล็ด,เม็ดเล็กๆ(grain) นัน่เอง (ลี วรวุฒิ , 2555) 
    ซ่ึงวิธีสกัดน ้ าตาลในยุคแรกๆนั้นก็คือ การบดหรือหีบน ้ าอ้อย
ออกมาจากตน้ออ้ย แลว้น ามาตม้ หรือตากแดดให้แห้งเป็นผลึก โดยมีพ่อคา้ชาวอาหรับก็เป็นพวก
แรกๆ ที่น าเทคนิคการผลิตน ้าตาลในอินเดียไปเผยแพร่ในโลกมุสลิม และตั้งเป็นโรงงานผลิตน ้าตาล
ขึ้นมา ก่อนจะเผยแพร่เขา้ไปสู่ยุโรป และก็ไดก้ลายเป็นสารให้ความหวานที่นิยมกนัเป็นอย่างมาก 
แทนที่น ้าผ้ึงที่ใชก้นัทัว่ไปก่อนหนา้นั้น (Seed of Hope,2556) 
   3.2) ประเภทของน ้าตาลที่ใช้ส าหรับการท าขนม 
    ประเภทของน ้าตาลที่ใชส้ าหรับการท าขนมมีดงัน้ี 
    3.2.1) น ้าตาลทรายขาว (Granulated Sugar)  มีความละเอียด
ต่างกนั คือ แบบละเอียดมาก แบบธรรมดา และแบบหยาบ น ้าตาลที่ใชใ้นการท าเบเกอร่ีไดดี้ ควรมี
ความละเอียด สีขาว และสะอาด เพราะจะผสมเขา้กบัส่วนผสมอื่น ๆ ไดดี้ ถา้ใชน้ ้าตาลทรายที่หยาบ 
จะผสมกบัเนยไดไ้ม่ดีเท่าที่ควร เพราะผลึกที่หยาบของน ้าตาลทรายจะละลายไม่หมดคงอยู่เป็นเม็ด
ผลึกของน ้าตาล และไม่สามารถละลายดว้ยความร้อนของเตาอบ ท าให้น ้าตาลทรายที่อยูใ่กลผิ้วหน้า
ขนมเป็นจุด ๆ ส่วนน ้าตาลทรายขาวแบบหยาบเหมาะส าหรับโรยบนคุกก้ี ยอ้มสีต่าง ๆ หรือใชท้ าไส้
ขนม 

 
รูปที่ 3.8  น ้าตาลทรายขาว 

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

    3.2.2) น ้าตาลทรายแดง (Brown Sugar) คือ น ้าตาลที่มีพวกคารา
เมล แร่ธาตุและความช้ืนปนอยู่สูง เป็นน ้ าตาลที่ไม่บริสุทธ์ิเรียกว่าน ้าตาลดิบ มีสีน ้ าตาลอ่อนจนถึง
เข้ม เป็นผงละเอียดร่วน จับตัวเป็นก้อนง่าย ก่อนน ามาใช้ต้องน ามาร่อนก่อน นิยมใช้ในการท า
ผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งการกลิ่น รส และสีของน ้าตาลทรายแดง 
 

https://bestreview.asia/best-sugar/
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รูปที่ 3.9  น ้าตาลทรายแดง 

ที่มา : www.adrenalinerushdiaries.com/my-tiny-kitchen/sugar-in-bakery/ 
 

    3.2.3) น ้าตาลไอซ่ิง (Icing or Confectionery Sugar) เป็นน ้าตาล
ที่มีผงละเอียดไดจ้ากการบดน ้าตาลทราย และมีแป้งขา้วโพดผสมอยูป่ระมาณร้อยละ 3 เพ่ือป้องกนั
การจบัตวักนัเป็นกอ้น หรือป้องกนัการเป็นผลึกของน ้าตาล นิยมใชเ้ป็นส่วนผสมของคุกก้ีชนิดต่าง 
ๆ และโรยหนา้บนผลิตภณัฑ ์ขนม เบเกอร่ีชนิดต่าง ๆ 

 
รูปที่ 3.10  น ้าตาลไอซ่ิง 

ที่มา : www.thaiorganictrade.com/product/897 
 

    3.2.4) กลูโคสไซรัป หรือ แบะแซ คือ สารละลายของน ้ าตาล
จ าพวกเดกซ์โตส มอนโตส กลูโตเดกซ์ทริน ไดจ้ากการย่อยแป้งดว้ยเอ็นไซม์ ซ่ีงแป้งเหล่าน้ีไดม้า
จาก ขา้วโพด ขา้วสาลี มนัฝรั่ง โดยแบะแซในประเทศไทยนิยมท ามาจากมนัส าปะหลงั แบะแซมี
ลกัษณะเหนียวใส นิยมน าไปใชใ้นการท าขนม ผลไมก้วน และอาหารอีกหลายชนิด ภาษาองักฤษจะ
เรียกแบะแซว่า กลูโคสไซรัป (Glucose syrup) หรือ คอร์นไซรัป (Corn syrup) ต่างประเทศนิยมใช้
แบะแซที่เกิดจากการยอ่ยแป้งขา้วโพดแทนการใชน้ ้าตาลเพราะมีราคาถูกกว่าน ้าตาล  
   ความแตกต่างระหว่างแบะแซและน ้ าเช่ือม แบะแซเกิดจากการย่อยแป้ง
จนกลายเป็นน ้ าตาล กลายเป็นผลิตภณัฑ์ให้ความหวานที่เหนียวหนืด แต่น ้ าเช่ือมนั้นเกิดจากการ
ละลายน ้ าตาลกบัน ้ าเปล่า แค่กระบวนการผลิตก็แตกต่างกนัอีกทั้งน ้าเช่ือมยงัให้ความหวานแหลม 
ซ่ึงหวานมากกว่าแบะแซหากวางแบะแซทิ้งไวก้็จะไม่ตกผลึกหรือเป็นทรายเหมือนกบัน ้าเช่ือม 

http://www.thaiorganictrade.com/product/897
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   ประโยชน์ของแบะแซเมื่อน ามาท าอาหาร แบะแซมีความขน้หนืดเหมือน
แป้ง มีความหวานต ่า ส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวานสามารถใช้แบะแซเป็นส่วนผสมในอาหารแทน
การใช้น ้ าตาลได ้นอกจากใช้แทนน ้ าตาลแลว้แบะแซยงัช่วยให้น ้ าตาลรัดตวัเร็วขึ้นเมื่อใช้ร่วมกับ
น ้าตาล เช่น น ้าจ้ิม, ทอฟฟ่ี, ไอศกรีม เป็นตน้ (Openrice TH Editor,2017) 
 

 
รูปที่3.11 กลูโคสไซรัปหรือแบะแซ 

ที่มา: https://th.openrice.com 
 

   นอกจากน้ี ยงัมีน ้ าตาลขา้วโพด หรือเด็กซโตรส ซ่ึงท าจากแป้งขา้วโพด 
จะมีความหวานประมาณร้อยละ 75 ของน ้ าตาลทรายซูโครส ส่วนมากใช้ในการท าขนมปัง หรือ
ผลิตภณัฑ์ที่ใช้ยีสต์ น ้ าตาลจากนม หรือแลคโตส เป็นน ้ าตาลที่มีอยู่ในนมสด หรือหางนม น ้ าตาล
ชนิดน้ีจะช่วยเพิ่มความหวาน รส และกลิ่น ซ่ึงการใชน้ ้าตาลแต่ละชนิดขึ้นอยูก่บัวิธีการ เช่น การคน
ด้วยตะกร้อมือ ควรใช้น ้ าตาลทรายป่นเพ่ือให้น ้ าตาลละลายได้ดีเป็นเน้ือเดียวกันกับเนย หากใช้
เคร่ืองตีไฟฟ้า ควรใชน้ ้ าตาลทรายธรรมดาชนิดเม็ดละเอียด น ้ าตาลทรายแดง หรือน ้ าตาลออ้ย ก่อน
น ามาใชต้อ้งร่อนให้ไดเ้น้ือน ้าตาลที่ละเอียด เมื่อน ามาผสมจะไดไ้ม่มีเม็ดน ้าตาลเหลืออยู ่ เพราะเม็ด
น ้าตาลจะท าให้ช้ินขนมไม่สวย และเห็นเป็นจุดสีน ้าตาล 
   3.3) ประโยชน์ของน ้าตาลต่อผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  
    ประโยชน์ของน ้าตาลในการท าผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี  
    (Specialfood, 2564) มีดงัน้ี  
    1) เป็นอาหารของยีสตใ์นระหว่างการหมกั 
    2) ถูกยอ่ยดว้ยเอนไซมเ์ป็นโมเลกุลน ้าตาลเล็ก ๆ 
    3) ช่วยในการตีครีม และการตีไข่ ให้ส่วนผสมมีความคงตวั 
    4) ช่วยเก็บความชุ่มช้ืนภายในผลิตภณัฑ ์
    5) ท าให้สีผิวของผลิตภณัฑส์วยขึ้น 
    6) เพ่ิมคุณค่าอาหารในผลิตภณัฑ ์โดยให้สารอาหารพวก 
    คาร์โบไฮเดรต 
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3.2.2 วัตถุดิบและขั้นตอนการท านูกัตฝร่ังเศส 
             การท าขนมนูกตัฝร่ังเศส  (MawKitchen,2007) มีวตัถุดิบดงัตารางที่ 3.1 
 

ตารางที่ 3.1 วตัถุดิบในการท านูกตัฝรั่งเศส 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (หน่วย) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

น ้า 
กลูโคสไซรัป 
น ้าตาลทราย 

น ้าผ้ึง 
ไข่ขาว 

ถัว่พิชตาชิโอ ้
เฮเซลนทั 
อลัมอนด ์
ผลไมเ้ช่ือม 

65  กรัม 
100  กรัม 
200  กรัม 
250  กรัม 
50  กรัม 
100  กรัม 
150  กรัม 
150  กรัม 
100  กรัม 

 
   ขั้นตอนการท าขนมนูกตัฝรั่งเศส  (MawKitchen,2560) มีดงัต่อไปน้ี 

  1) ใส่น ้า 65 กรัม กลูโคสไซรัป 100 กรัม  น ้าตาลทราย 200 กรัม 
  2) ตม้น ้าตาลให้เดือดจนไดอุ้ณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 
  3) ตม้น ้าผ้ึง 250 กรัมให้เดือดจนไดอุ้ณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 

   4) ใส่ไข่ขาว 50 กรัม ในเคร่ืองตีตีด้วยความเร็วปานกลาง 2 นาที และ
ความเร็วสูงสุด เป็นเวลา 10 นาที 
   5) ปรับความเร็วสูงสุด 10 นาที และใส่น ้าผ้ึงที่ตม้ไวแ้ลว้ ตามดว้ยกลูโคส
ไซรัปและน ้ าตาลที่ตม้เอาไว ้และตีต่อไปจนของเหลวผสมกบัไข่ขาว และตีจนเหนียวสามารถตั้ง
ยอดได ้
   6) หลังจากนั้นใส่ถัว่พิชตาชิโอ ้100 กรัม เฮเซลนัท 150 กรัม อัลมอนด์ 
150 กรัม ผลไมเ้ช่ือม 100 กรัม ตีต่อดว้ยความเร็วสูงสุด 1 นาที เพ่ือให้ส่วนผสมทั้งหมดเขา้กนัดี 

  7)  เตรียมแม่พิมพแ์ละกระดาษไขรองแม่พิมพ ์เทนูกตัลงในพิมพ ์และแช่
ช่องฟรีส เป็นเวลา 2 ชัว่โมง 
  8) เมื่อนูกัตเซ็ตตัวดีแลว้น าออกมาจากแม่พิมพ์และตดัแบ่งเป็นช้ินตาม
ตอ้งการเป็นอนัเสร็จ 
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3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 ศติศา อิทธิวจนะ (2537) ไดศึ้กษาภาวะที่เหมาะสมในการผลิตนูกตั โดยในส่วนที่ตีให้ขึ้นฟู
ได้แปรชนิดของสารที่ตีให้ขึ้นฟู 3 ชนิด คิด โปรตีนจากไข่ขาว, โปรตีนที่ได้จากการย่อยสลาย
โปรตีนนมดว้ยเอนไซม ์และโปรตีนที่ไดจ้ากการยอ่ยสลายโปรตีนถัว่เหลืองดว้ยเอนไซม ์แปรเวลา
ในการตีสารที่ตีให้ขึ้นฟูชนิดต่าง ๆ  ที่อุณหภูมิห้อง 3 ระดบั คือ 5,10 และ 15 นาที แปรอุณหภูมิใน
การให้ความร้อนกบัสารที่ตีให้ขึ้นฟูชนิดต่างๆ 4 ระดบั คือ 90, 100, 110 และ 120°c โดยให้ความ
ร้อนเป็น 15 นาที และแปรปริมารน ้าตาลไอซ่ิง 3 ระดบั คือ 5,5.5 และ 6 เท่าโดยน ้าหนกัของปริมาณ
สารที่ตีให้ขึ้นฟู แลว้พิจารณาโฟมโปรตีนที่มี % overrun และเสถียรภาพของโฟรมโปรตีนสูงสุด 
และผลิตภณัฑนู์กตัที่มีความถ่วงจ าเพาะในช่วง 0.8-0.9, ค่าสีจากเคร่ือง Lovibond พร้อมกบัคะแนน
การทดสอบทางประสาทสัมผสัทางสี ในส่วนของน ้ าเช่ือมเด่ียวไดแ้ปรอตัราส่วนโดยน ้ าหนักของ
น ้ าตาลทราบต่อกลูโคสไซรัป 5 ระดบั คือ น ้ าตาลทราย : กลูโคสไซรัป เท่ากบั 1:2.1, 1:1.1, 1:1.1, 
1:1.1 และ 1.2:1 แปรอุณหภูมิสุดทา้ยของการเคี่ยวน ้ าเช่ือม 3 ระดบั คือ 128, 133 และ 138°c แปร
ปริมาณซอร์บิทอล 3 ระดบั คือ 0, 5 และ 10 % ของน ้าหนกัทั้งหมด, แปรปริมาณมอลโทเด็กซ์ทริน 
3 ระดบั คือ 0, 3 และ 5 % ของน ้ าหนักทั้งหมด และแปรระยะเวลาในการเก็บ 2 ระดบั คือ 0 และ 1 
เดือน โดยห่อด้วยกระดาษไข และ Aluminum foil/ paper บรรจุลงในกล่องกระดาษ และใช้ฟิล์ม 
PVC หดแนบกับกล่องกระดาษ เก็บในห้องปรับอากาศ แล้วพิจารณาผลิตภัณฑ์นูกัตที่มีความ

ถ่วงจ าเพาะในช่วง 0.8-09, ค่าแรงตดั (N), ค่า Firmness (mm.x10-1)-1, % ความช่ืน, ค่าสีจากเคร่ือง 
Lovibond พร้อมกับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผสั และ
ความชอบรวมของนูกตั นอกจากน้ียงัศึกษาถึงการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บนูกตัที่เลือกไวซ่ึ้ง
ใช้บรรจุภณัฑ์ที่กล่าวมาแลว้เก็บในห้องปรับอากาศและที่อุณหภูมิห้องแลว้สุ่มตวัอย่างมาวิเคราะห์
เช่นเดียวกับในส่วนของน ้ าเช่ือมเคี่ยว พร้อมกับวิเคราะห์ a[subscript w] และ Peroxide value ทุก
สัปดาห์ จากการทดลอง ภาวะที่เหมาะสมส าหรับการผลิตนูกตัในส่วนที่ตีให้ขึ้นฟู คือ โปรตีนที่ได้
จากการยอ่ยสลายโปรตีนถัว่เหลืองดว้ยเอนไซม ์1.5% น ้า 4.5% และน ้าตาลไอซ่ิง 7.5% ของน ้าหนกั
ทั้งหมด โดยใชเ้วลาในการตีให้ขึ้นฟู 15 นาที และภาวะที่เหมาะสมส าหรับการผลิตนูกตัในส่วนของ
น ้ าเช่ือมเคี่ยว คือ น ้ าตาลทราย 28.89% กลูโคสไซรัป 38.67% และมอลโทเด็กซ์ทริน 5% ของ
น ้ าหนักทั้งหมด โดยใช้อุณหภูมิสุดทา้ยของการเคี่ยวน ้ าเช่ือม คือ 128°c และนูกตัที่เก็บไวใ้นห้อง
ปรับอากาศเก็บไดน้าน 4 เดือน ในขณะที่นูกตัที่เก็บไวท้ี่อุณหภูมิห้องเก็บไดน้าน 10 สัปดาห์ 
 Pramod Kumar Singh, Gourish Ranganath Karanjalker & Vijay Bahadur Rajwade (2013) 
ฝร่ังที่รู้จกักนัในนาม 'แอปเป้ิลของคนจน' เป็นหน่ึงในแหล่งวิตามินซีที่เยอะที่สุดและถูกที่สุด เพื่อ
ใชใ้นการศึกษาคุณภาพทางโภชนาการไดด้ าเนินการเพื่อพฒันาตงัเม ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑข์นมที่ท าจาก
น ้ าตาลจากผลฝร่ัง สูตรที่มีส่วนผสมต่างกันไดรั้บการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผสัและทางเคมี 
ผลิตภณัฑ์ที่มีส่วนผสมของน ้าตาล 550 กรัม เนย 75 กรัม นมผง 125 กรัม เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 35 
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กรัม และกลูโคส 90 กรัม ได้รับการตดัสินว่าให้คะแนนการรักษาที่ดีที่สุด คะแนนทางประสาท
สัมผสัสูงสุด การบ าบดัน้ีเกิดจาก TSS (69.93 0 B), ความเป็นกรด (0.064 % CA), น ้ าตาลทั้งหมด 
(74.77 %) และกรดแอสคอร์บิก (160.4 มก./100 กรัม) ไฮไลท์ • ตงัเมฝรั่งไดรั้บการพฒันาโดยใช้
ส่วนผสมที่คุม้ค่าและหาไดง่้าย • จากการประเมินทางประสาทสัมผสั การบ าบดัดว้ยน ้ าตาล 550 
กรัม เนย 75 กรัม นมผง 125 กรัม เม็ดมะม่วงหิมพานต ์35 กรัม และกลูโคส 90 กรัม ถูกพิจารณาว่า
เป็นส่วนผสมที่ดีที่สุดส าหรับการเตรียมฝรั่ง • การรักษาน้ีมีสาเหตุมาจาก TSS (69.93 0 B) ความ
เป็นกรด (0.064 % C. A) น ้ าตาลทั้งหมด (74.77 %) และกรดแอสคอร์บิก (160.4%) ในการเตรียม
อาหารสด 
 Birgit Böhme, Annika Bickhardt & Harald Rohm (2021) ได้ศึกษาการตกผลึกของตังเม
ก่อนการตกผลึกโดยการเพาะเมล็ดดว้ยผลึกโกโกบ้ตัเตอร์ช่วยเพิ่มความเสถียรในการออกดอกของ

ตงัเมพราลีน การบานของไขมนัเป็นขอ้บกพร่องดา้นคุณภาพที่โดดเด่นโดยเฉพาะในช็อกโกแลตที่
เติม ซ่ึงมกัประกอบดว้ยน ้ ามนัที่มีตน้ก าเนิดต่างกนัและมีคุณสมบติัทางกายภาพต่างกนั พราลีนดาร์

กช็อกโกแลตที่เติมตังเมมีน ้ ามันเฮเซลนัทจ านวนมากอยู่ตรงกลาง และได้รับรายงานว่ามีความ

อ่อนไหวต่อการโยกยา้ยของน ้ ามนัอย่างเห็นไดช้ัด การศึกษาในปัจจุบันไดรั้บการออกแบบเพ่ือ
ทดสอบสมมติฐานที่ ว่าการตกผลึกของตังเมที่มีผลึกเมล็ดโกโก้บัตเตอร์เป็นเ คร่ืองมือทาง

เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการลดการเติมน ้ ามนัเติมไปยงัดา้นนอกของพราลีนและด้วยเหตุน้ีเพ่ือ

ต่อตา้นการเส่ือมสภาพของเปลือกช็อคโกแลตและการพฒันาของไขมนัที่บาน เพ่ือจุดประสงค์น้ี 
วิเคราะห์ความแข็งของแบบจ าลองตังเม/ชั้ นช็อกโกแลตและคุณสมบัติทางความร้อนของ

ช็อกโกแลตที่ดา้นบนของตงัเมระหว่างการเก็บรักษาที่ 23 °C นานสูงสุด 84 วนั สังเกตความแตกต่าง
ที่เด่นชัดระหว่างแบบจ าลองเลเยอร์ที่มีตงัเมที่มีเมล็ดและตงัเมควบคุมที่มีอุณหภูมิปกติ ขอ้เท็จจริง

ที่ว่าความแข็งของช็อกโกแลตเพิ่มขึ้นแทนที่จะลดลงระหว่างการเก็บรักษา การที่จุดหลอมเหลวของ

เนยโกโกถู้กเปลี่ยนไปสู่อุณหภูมิที่ต ่าลง และปริมาณน ้ามนัเฮเซลนทัในช็อกโกแลตลดลง ถือเป็นตวั
บ่งช้ีที่ชัดเจนส าหรับการมีส่วนร่วมของตังเมที่มีเมล็ดต่อ ความคงตวัของการบานของไขมนัของ

ช็อกโกแลตที่เติม 



 

บทที่ 4 
ผลการปฏิบัติงาน 

 
 จากที่ผู ้จัดท าได้เข้ารับการฝึกปฏิบัติสหกิจศึกษาที่โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท 
(Sofitel Bangkok Sukhumvit) ในต าแหน่งนักศึกษาฝึกงาน แผนกครัวเบเกอร่ี ซ่ึงท าให้ผูจ้ัดท าได้
เรียนรู้เพิ่มเติมในดา้นการท าเบเกอร่ีมากขึ้น เช่น กระบวนการท าขนมต่างๆ การใชว้ตัถุดิบที่ถูกตอ้ง
ในการท าขนมช้ินนั้นๆ จึงท าให้ผูจ้ดัท าไดม้ีความรู้ในการท างานและมีประสบการ์ที่เพิ่มมากขึ้น 
 

4.1 ศึกษาการท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 
 ไดศ้ึกษาขอ้มูลเก่ียวกบันูกตั จากขอ้มูลทุติยภูมิ จากทางอินเตอร์เน็ต และบทความงานวิจยั
ต่างๆ และจากการปรึกษาพนกังานที่ปรึกษา 
 

4.2 วัตถุดิบ ข้ันตอนและผลการทดลองการท านูกตัอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

 ในการท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีมีการทดลองท าทั้ งหมด 3 คร้ัง แต่ละคร้ังมี
ขั้นตอนและผลการทดลองดงัน้ี 
 4.2.1 การท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งคร้ังที่ 1 
  1) วัตถุดิบในการท าคร้ังที่ 1 
   วตัถุดิบในการท าคร้ังที่ 1 แสดงดงั   ตารางที่ 4.1 
 

ตารางที่ 4.1 วตัถุดิบในการท าคร้ังที่1 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (หน่วย) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 

ไข่ขาว 
น ้าตาลทรายขาว 
กลิ่นวนิลา 
น ้าผ้ึง 
กลูโคสไซรัป 
เนยจืดละลาย 
อลัมอนดอ์บ 
สตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

2 ฟอง 
200 กรัม 
1 ชอ้นชา 
250 กรัม 
100 กรัม 
50 กรัม 
200 กรัม 
200 กรัม 
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2) ขั้นตอนการท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 
   ขั้นตอนการท านูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง มีดงัน้ี  
   2.1) เตรียมไข่ขาวลงในภาชนะขนาดกลางและตีไข่ขาวให้ตั้งยอด 
   2.2) ใส่น ้าผ้ึงลงในกระทะอุ่นให้น ้าผ้ึงอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส 
   2.3) เมื่อน ้ าผ้ึงไดอุ้ณหภูมิที่ตอ้งการน าน ้ าผ้ึงใส่ลงไปในไข่ขาวที่ตีจนตั้ง
ยอดแลว้ และตีต่อไปอีกสักพกัให้น ้าผ้ึงผสมเขา้กนัดี  
   2.4) น าน ้ าตาลทรายขาวและใส่น ้ าอีกเล็กน้อยเมื่อน ้ าเช่ือมเร่ิมเดือด เติม
กลูโคสไซรัปและละลายต่อจนอุณหภูมิถึง 155 องศาเซลเซียสจากนั้นเทน ้าเช่ือมลงในส่วนผสมของ
ไข่ขาว ตีต่ออีก 2-3นาที เพิ่มวานิลลาและเนยจืดละลายแลว้ตีต่ออีก 1 นาที 
   2.5) หยดุตแีละน าอลัมอนด,์สตรอเบอร์ร่ีอบแห้งที่เตรียมไวผ้สมให้เขา้กนั
โดยใชช้อ้นไมห้รือไมพ้ายซิลิโคน 
   2.6) เตรียมถาดแม่พิมพข์นาด 8x8 น้ิว เทนูกตัลงในถาดแม่พิมพแ์ละกด
ดา้นบนเบาๆ เพื่อให้เรียบเสมอกนั ปล่อยให้ตงัเมเยน็สนิทที่อุณหภูมิห้อง เมื่อเยน็แลว้แบ่งตามขนาด
ที่ตอ้งการ 
 

  3) ผลจากการทดลองท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งปัญหาทีพ่บเจอและ
แนวทางการแก้ไขคร้ังที่  1  
  ผลจากการทดลองท านูกตัอลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งปัญหาที่พบเจอและ
แนวทางการแกไ้ขคร้ังที่ 1 ดงัตารางที ่4.2 
 

ตารางที่ 4.2 ผลการทดลองคร้ังที่ 1 
ลักษณะที่ได้ แนวทางการแก้ไขปัญหา 

1. นูกตัเหลวเกินไปไม่เซ็ตตวัเป็นกอ้น ตดัปริมาณของเหลวลงไป เช่น เนย และเปลี่ยน
จากพกัขนมไวท้ี่อุณหภูมิห้อง จะพกัไวท้ี่ช่อง
ฟรีสแทนเพ่ือเร่งให้มีการเซ็ตตวัดีขึ้น 

2. มีรสชาติหวานมากเกินไป ลดปริมาณน ้าผ้ึงลง 
3. มีหลากหลายกลิ่นเกินไปทั้งวนิลาและกลิ่น
น ้ าผ้ึงผสมกันท าให้ไม่สามารถแยกกลิ่นออก
ได ้

ตดักลิ่นวนิลาออก 
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4.2.2 การท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งคร้ังที่ 2 
  1) วัตถุดิบในการท าคร้ังที่ 2 
   วตัถุดิบในการท าคร้ังที่ 2 แสดงดงัตารางที่ 4.3 
 
        ตารางที่ 4.3 วตัถุดิบในการท าคร้ังที่2 

ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (หน่วย) 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

ไข่ขาว 
น ้าตาลทรายขาว 
น ้าผ้ึง 
กลูโคสไซรัป 
อลัมอนดอ์บ 
สตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

2 ฟอง 
200 กรัม 
150 กรัม 
100 กรัม 
200 กรัม 
200 กรัม 

         
  2) ขั้นตอนการท า  
   ขั้นตอนการท านูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งคร้ังที่ 2 มีดงัน้ี 
   2.1) เตรียมไข่ขาวลงในภาชนะขนาดกลางและตีไข่ขาวให้ตั้งยอด 
   2.2)ใส่น ้าผ้ึงลงในกระทะให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 120องศาเซลเซียส 
   2.3) เมื่อน ้ าผ้ึงไดอุ้ณหภูมิที่ตอ้งการเติมน ้าผ้ึงใส่ลงไปในไข่ขาวที่ตีจนตั้ง
ยอดแลว้ และตีต่อจนส่วนผสมทั้ง 2 เขา้กนั  
   2.4) น าน ้ าตาลและใส่น ้ าอีกเล็กน้อยเมื่อน ้ าเช่ือมเร่ิมเดือด ให้เติมกลูโคส
ไซรัปและละลายต่อจนอุณหภูมิ 155 องศาเซลเซียส 
   2.5) เทน ้าเช่ือมลงในส่วนผสมของไข่ขาว ตีต่ออีก 2-3 นาที  
   2.6) หยุดตีและน าอลัมอนด์  สตรอเบอร์ร่ีอบแห้งที่เตรียมไวผ้สมให้เข้า
กนัโดยใชช้อ้นไมห้รือไมพ้ายซิลิโคน 
   2.7) เตรียมถาดแม่พิมพข์นาด 8x8 น้ิว เทนูกตัลงในถาดแม่พิมพแ์ละกด
ดา้นบนเบาๆเพื่อให้เรียบเสมอกนั น าไปแช่ช่องแช่แข็ง เมื่อนูกตัเซ็ตตวัแลว้สามารถตดัแบ่งตาม
ขนาดที่ตอ้งการ 
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  3) ผลจากการทดลองท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งปัญหาทีพ่บเจอและ
แนวทางการแก้ไขคร้ังที่ 2  
  ผลจากการทดลองท านูกตัอลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งปัญหาที่พบเจอและ
แนวทางการแกไ้ขคร้ังที่ 2 ดงัตารางที่ 4.4 
 

ตารางที่ 4.4 ผลการทดลองคร้ังที่ 2 

ลักษณะที่ได้ แนวทางการแก้ไขปัญหา 
1. นูกตัเซ็ตตวัดีกว่าเดิมแต่ละลายไว เพ่ิมปริมาณกลูโคสไซรัปเพ่ือให้ตัวนูกัตมี

ความเหนียวมากขึ้น และตวงปริมาณน ้ าเปล่าที่
แม่นย าม ากขึ้ น  ลดอุณหภูมิที่ ต้มน ้ าตาล
ทรายขาวเหลือ140 องศาเซลเซียส 

2. ยงัมีความหวานมาก ลดปริมาณน ้าผ้ึงลงและลดปริมาณน ้าตาลลง 
 
  
 4.2.3 การท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งคร้ังที่ 2 
  1) วัตถุดิบในการท าคร้ังที่ 2 
   วตัถุดิบในการท าคร้ังที่ 2 แสดงดงัตารางที่ 4.5 
 

         ตารางที่ 4.5 วตัถุดิบในการท าคร้ังที่ 3 
ล าดับ ส่วนผสม ปริมาณ (หน่วย) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 

ไข่ขาว 
น ้าตาล 
น ้าผ้ึง 
กลูโคสไซรัป 
น ้าเปล่า 
อลัมอนดอ์บ 
สตรอเบอร์ร่ีอบ 

2 ฟอง 
150 กรัม 
50 กรัม 
200 กรัม 
50 กรัม 
200 กรัม 
200 กรัม 
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  2) ขั้นตอนการท า  
       ขั้นตอนการท านูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งคร้ังที่ 3 มีดงัน้ี  
        2.1) เตรียมไข่ขาวลงในภาชนะขนาดกลางและตีไข่ขาวให้ตั้ งยอด                     
ดงัรูปที่ 4.1 

 
รูปที่ 4.1 ใส่ไข่ขาวลงในภาชนะ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

        2.2) ใส่น ้าผ้ึงลงในกระทะอุ่นให้น ้าผ้ึงอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส ดงัรูปที่ 4.2 
 

 
รูปที่ 4.2 อุ่นน ้าผ้ึง 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
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   2.3) เมื่อน ้ าผ้ึงไดอุ้ณหภูมิที่ตอ้งการน าน ้ าผ้ึงใส่ลงไปในไข่ขาวที่ตีจนตั้ง
ยอดแลว้ และตีต่อไปอีกสักพกัให้น ้าผ้ึงผสมเขา้กนัดี ดงัรูปที่ 4.3 
 

 
รูปที่ 4.3  เทน ้าผ้ึงลงในไข่ขาว 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

   2.4) น าน ้ าตาลและใส่น ้ าที่ตวงไวล้งไปเมื่อน ้ าตาลละลายดีแล้ว ให้เติม
กลูโคสและละลายต่อจนอุณหภูมิถึง 140 องศาเซลเซียส ดงัรูปที่ 4.4 

 

 
รูปที่ 4.4  ละลายน ้าตาล 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
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  2.5) เทน ้าเช่ือมลงในส่วนผสมของไข่ขาว ตีต่ออีก 2-3 นาที ดงัรูปที่ 4.5 
 

 
รูปที่ 4.5 เทน ้าเช่ือมลงในไข่ขาว 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

   2.6) หยดุตีและน าอลัมอนด ์สตรอเบอร์ร่ีอบแห้งที่เตรียมไวผ้สมให้เขา้กนั
โดยใชช้อ้นไมห้รือไมพ้ายซิลิโคน ดงัรูปที่ 4.6 
 

 
รูปที่ 4.6 ใส่อลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
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   2.7) เตรียมถาดแม่พิมพข์นาด 8x8 น้ิว เทนูกตัลงในถาดแม่พิมพแ์ละกด
ดา้นบนเบาๆเพื่อให้เรียบเสมอกนั น าไปแช่ช่องฟรีส เมื่อนูกตัเซ็ตตวัแลว้สามารถตดัแบ่งตามขนาด
ที่ตอ้งการหรือใส่ห่อท็อฟฟ่ี ดงัรูปที่ 4.7 - 4.9 
 

 
รูปที่ 4.7  เทนูกตัลงในแม่พิมพ ์

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

 
รูปที่ 4.8  กดดา้นบนนูกตัให้เรียบเสมอกนั 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
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รูปที่ 4.9  ตดัแบ่งและห่อดว้ยกระดาษ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

  3) ผลจากการทดลองท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งคร้ังที่ 3  
   ผลจากการทดลองท านูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งคร้ังที่ 3        
ดงัตารางที่ 4.6 
 

ตารางที่ 4.6 ผลการทดลองคร้ังที่ 3 

ลักษณะที่ได้ แนวทางการแก้ปัญหา 
1. นูกตัเซต็ตวัไดดี้ เ พ่ิมกลูโคสไซรัป 200 ก รัม  ในปริมาณที่

มากกว่าน ้ าตาลทรายขาวท าให้น ้ าตาลมีความ
เหนียวมากขึ้นอยา่งที่ตอ้งการ แต่ไม่เหนียวมาก
เกินไป 

2. มีกลิ่นน ้าผ้ึงหอมอ่อนๆ ลดปริมาณน ้าผ้ึงลงจึงท าให้เป็นกลิ่นแทนวนิลา
ที่ตัดออกไปได้และมีความเข้ากันเป็นอย่างดี
กบันูกตั 

3. รสชาติไม่หวานมากเกินไปอยา่งที่ตอ้งการ ทางผูจ้ัดท าได้ลดปริมาณน ้ าตาลทรายขาวลง
เหลือเพียง 150 กรัม 
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4.3 การค านวณต้นทุนนูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

 ตารางตน้ทุนการท านูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง แสดงดงัตารางที่ 4.7 
 

ตารางที่ 4.7 ตารางตน้ทุนการท านูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

ล าดับ วัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ ราคา / หน่วย ต้นทุน (บาท) 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

น ้าตาลทราย 
กลูโคสไซรัป 
น ้าผ้ึง 
ไข่ขาว 
อลัมอนดอ์บ 
สตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 

150 กรัม 
200  กรัม 
50   กรัม 
2 ฟอง 

200 กรัม 
200 กรัม 

22 / 1000 กรัม 
30 / 500 กรัม 
60 / 250 กรัม 
44 / 10 ฟอง 
80 / 200 กรัม 
90 / 250 กรัม 

3.30 
12.00 
12.00 
8.80 
80.00 
72.00 

ต้นทุนวัตถุดิบ 188.10  

ต้นทุนแฝง 30% 244.53  

ค่าบรรจุภัณฑ์ 14.6 

รวมต้นทุนทั้งหมด 259.13 

( 1 ถาด 40 ช้ิน)ต้นทุนต่อช้ิน 6.5 

 
 จากตารางที่ 4.7 สรุปในการท าขนมนูกตัขนาดถาด 8x8น้ิว มีตน้ทุนวตัถุดิบคิดเป็นถาดละ  
188.10 บาท ตน้ทุนแฝง 30% น า 188.10+30% ดงันั้นตน้ทุนแฝงเท่ากบั 244.53 บาท และค่าบรรจุ
ภณัฑ ์14.6 บาท รวมตน้ทุนทั้งหมด 259.13 บาท ใน 1 ถาดมี 40 ช้ินตน้ทุนต่อช้ินเท่ากบั 6.5 บาท 

4.4 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจจากการตอบแบบสอบถาม 

 จากที่ ผู ้จัดท าได้ท าการทดลองขนมนูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง และได้
ด าเนินการส ารวจความพึงพอใจ โดยการแจกแบบสอบถามให้กบัพนกังานภายในโรงแรมโซฟิเทล 
กรุงเทพ สุขุมวิท แผนกครัวเบเกอร่ี และบุคคลทั่วไป จ านวน 30 ชุด ซ่ึงได้ท าการเก็บข้อมูล
ดงัต่อไปน้ี 
 ส่วนที่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถาม  
 ส่วนที่ 2  ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑข์นมนูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 
  

 ผลการวิเคราะห์ของขอ้มูลทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถาม จ านวนกลุ่มตวัอย่างตาม เพศ 
อาย ุอาชีพ และระดบัการศึกษา ไดด้งัน้ี
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4.4.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 
  ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามดงัตารางที่ 4.8 
ตารางที่ 4.8 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ (%) 

เพศ 
ชาย 
หญิง 
อื่นๆ 

 
12 
18 
- 

 
40.00 
60.00 
0.00 

รวม 30 100.00 

อายุ 
20-29 ปี 
30-39 ปี 
40 ปีขึ้นไป 

 
12 
12 
6 

 
40.00 
40.00 
20.00 

รวม 30 100.00 

อาชีพ 
รับจา้ง 
พนกังานบริษทั 
ธุรกิจส่วนตวั 
นกัศึกษา 

 
5 
6 
7 
5 

 
16.67 
20.00 
23.33 
16.67 

พนกังานแผนกครัวเบเกอร์ร่ี 
อื่นๆ 

7 
- 

23.33 
0.00 

รวม 30 100.00 

วุฒิการศึกษา 
มธัยม 
ปวช. 
ปวส. 
ปริญญาตรี 
สูงกกว่าปริญญาตรี 

 
5 
2 
5 
16 
2 

 
16.67 
6.67 
16.67 
53.33 
6.67 

รวม 30 100.00 
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 จากตารางที่ 4.8 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีส่วนใหญ่เพศหญิง             
ร้อยละ 60.00 โดยช่วงอาย2ุ0-29 ปีและช่วงอาย3ุ0-39 ปี ร้อยละ 40.00 นอ้ยที่สุดคือช่วงอาย ุ40 ปีขึ้น
ไป ร้อยละ 20.00  ในส่วนของอาชีพกลุ่มตวัอย่างประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตวัมากที่สุดคิดเป็นร้อย
ละ 23.33  พนักงานภายในโรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท แผนกครัวเบเกอร์ร่ี ร้อยละ 23.33 
รองลงมาคือพนักงานบริษทั ร้อยละ20.00 น้อยที่สุดคือรับจ้างและนักศึกษา ร้อยละ 16.67 และ               
วุฒิการศึกษาปริญญาตรีมากที่สุดร้อยละ 53.33 รองลงมาคือมธัยม และปวส. ร้อยละ 16.67 น้อย
ที่สุดคือปวช. และสูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 6.67    
 

 4.4.2 ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ขนมนูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 
          ในการส ารวจความพึงพอใจที่มีต่อขนมนูกตัอลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง ใช้การวดั
ระดบัความพึงพอใจทั้งหมด 5 ระดบั โดยใช้สถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และน า
ค่าเฉลี่ยที่ไดเ้ทียบเกณฑโ์ดยใชก้ารประเมินและการแปลความหมาย ดงัน้ี (บุญชม ศรีสะอาด, 2553) 
 คะแนนเฉลี่ย  4.51 – 5.00  หมายถึง  มากที่สุด 
 คะแนนเฉลี่ย  3.51 – 4.50  หมายถึง  มาก 
 คะแนนเฉลี่ย  2.51 – 3.50  หมายถึง  ปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ย  1.51 – 2.50  หมายถึง  นอ้ย 
 คะแนนเฉลี่ย  1.00 – 1.50  หมายถึง  นอ้ยที่สุด 
 ความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑข์นมนูกตัอลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งดงัตารางที่ 4.9 
 
 

ตารางที่ 4.9 ความพึงพอใจที่มีต่อขนมนูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง 
ประเด็นความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

สี 4.07 0.78 มาก 
กลิ่น 4.30 0.65 มาก 
รสชาติ (ความหวาน) 4.00 0.74 มาก 
เน้ือสัมผสั (ความเหนียว) 4.10 0.76 มาก 
ความแปลกใหม่ 3.90 0.84 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.07 0.76 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.9  ความพึงพอใจโดยรวมมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมาก ที่คะแนนเฉลี่ย 
4.07  โดยความพึงพอใจดา้นกลิ่น ไดรั้บความพึงพอใจในระดบัมากที่คะแนนเฉลี่ย 4.30 รองลงมา
ความพึงพอใจดา้นเน้ือสัมผสั(ความเหนียว) ไดรั้บความพึงพอใจในระดบัมากที่คะแนนเฉลี่ย 4.10 
ถดัมาความพึงพอใจดา้นสี ไดรั้บความพึงพอใจในระดบัมากที่คะแนนเฉลี่ย 4.07   
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ความพึงพอใจดา้นรสชาติ(ความหวาน) ไดรั้บความพึงพอใจในระดบัมากที่คะแนนเฉลี่ย 4.00 และ
ความพึงพอใจดา้นความแปลกใหม่ ไดรั้บความพึงพอใจในระดบัมากที่คะแนนเฉลี่ย 3.90
 



 
 

 

บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 การสรุปผลการท าโครงงาน ปัญหาทีพ่บและการแก้ไขปัญหา 

 จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 19 พฤษภาคม ถึงวนัท่ี 30 สิงหาคม 2564 ในต าแหน่ง
นกัศึกษาฝึกงานแผนกครัวเบเกอร่ี ณ โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท ผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าโครงงาน
ขนมนูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง ท่ีมีท่ีมาจากประเทศฝร่ังเศส เพื่อวตัถุประสงค์
ดงัต่อไปน้ี 1) ผลิตภณัฑน้ี์สามารถเป็นส่วนหน่ึงในการช่วยให้ทางโรงแรมมีรายไดเ้พิ่มข้ึน 2) มีเมนู
ขนมเพิ่มข้ึนเพื่อเป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้แก่ลูกคา้ 3) สามารถน าไปเป็นสินคา้เพื่อเป็นการ
สร้างรายไดเ้สริมใหก้บัตนเอง 
 ในส่วนของผลการทดลองทางผูจ้ดัท าไดศึ้กษาหาขอ้มูลเก่ียวกบัขนมนูกตัฝร่ังเศส รวมถึง
วิธีการท าน ามาปรับเป็นสูตรและปริมาณของตนเอง ไดท้  าการทดลองทั้งหมด 3 คร้ัง โดยคร้ังแรก        
นูกัตนั้นมีความเหลว ไม่เซ็ตตัวในอุณหภูมิห้อง จึงได้มีการแก้ไขและทดลองท าเป็นคร้ังท่ี 2 
นูกตัเซ็ตตวัไดดี้ข้ึนแต่มีความหวานท่ีมากเกินไป  การทดลองคร้ังท่ี 3 นูกตัเซ็ตตวัดีกว่าเดิมและมี
ความหวาน ความเหนียวท่ีก าลงัพอดีจนไดเ้ป็นสูตรท่ีหนา้พอใจ และผูจ้ดัท าไดจ้ดัท าแบบสอบถาม
ความพึงพอใจต่อขนมนูกัตอลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้ง จ านวน 30 ชุด จึงได้ผลส ารวจ
ดงัต่อไปน้ี 
 ผลส ารวจความพึงพอใจทางด้านประสาทสัมผสัต่อขนมนูกตัอลัมอนด์และสตรอเบอร์ร่ี
อบแห้งพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60.00 อยู่ในช่วงอาย ุ       
20-29 ปี และ อายุ30-39 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.00 ผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามอาชีพส่วนใหญ่คือ
อาชีพ ธุรกิจส่วนตวั และพนักงานภายในโรงแรมโซฟิเทลกรุงเทพสุขุมวิท คิดเป็นร้อยละ 23.33 
ผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามวฒิุการศึกษาส่วนใหญ่อยูใ่นระดบัการศึกษาปริญญาตรี คิดเป็นร้อย
ละ 53.33  
 จากตารางค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานต่อความพึงพอใจขนมนูกตัอลัมอนด์และ
สตอเบอร์ร่ีอบแห้งมีผลดงัน้ี ล าดบัแรกความพึงพอใจต่อ กล่ิน มีค่าเฉล่ีย 4.30 ล าดบัท่ีสองความถึง
พอใจต่อ เน้ือสัมผสั(ความเหนียว) มีค่าเฉล่ีย 4.10 ล าดบัท่ีสามความพึงพอใจต่อ สี มีค่าเฉล่ีย 4.07
ล าดบัท่ีส่ีความพึงพอใจต่อ รสชาติ(ความหวาน) มีค่าเฉล่ีย 4.00 และล าดบัสุดทา้ยความพึงพอใจต่อ 
ความแปลกใหม่ มีค่าเฉล่ีย 3.90 ซ่ึงมีค่าเฉล่ียรวมทั้งหมด 4.07 โดยการอ่านค่าและแปลความหมาย
ระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากทุกประเด็น และใหข้อ้เสนอแนะ ดงัน้ี  
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1) อยากให้ท าสูตรแบบไม่มีอลัมอนด์หรือถัว่ในกรณีท่ีมีคนแพถ้ัว่อาจจะท าเป็นสูตรผลไมท้ั้งช้ิน
แทน  
2) อยากใหมี้สีสันเพิ่มข้ึนมาอาจจะท าใหมี้ความต่ืนเตน้ต่อขนมช้ินน้ีเพิ่มข้ึน  
3) อยากใหห้ัน่อลัมอนดช้ิ์นเล็กกวา่น้ีเพื่อง่ายต่อการเค้ียว 
 

5.2 ปัญหาทีพ่บในการท าโครงงาน 

 ปัญหาท่ีพบในการท าโครงงานมีดงัน้ี 
 5.2.1 นูกตัมีลกัษณะเหลว และไม่เซ็ตตวัในการทดลองท าคร้ังแรก 
 5.2.2 นูกตัมีความหวานมากเกินไป 
 5.2.3 มีหลากหลายกล่ินเกินไปท าใหไ้ม่สามารถแยกกล่ินออกได ้
 5.2.4 นูกตัเซ็ตตวัดีกวา่เดิมแต่ละลายไว 

5.3 การแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 

 การแกไ้ขปัญหาและขอ้เสนอแนะมีดงัน้ี 
 5.3.1 ตดัปริมาณของเหลวลงไป เช่น เนย และเปล่ียนจากพกัขนมไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง จะพกั
ไวท่ี้ช่องแช่แขง็เพื่อเร่งใหมี้การเซ็ตตวัดีข้ึน 
 5.3.2 ลดปริมาณน ้าผึ้งลง และตดักล่ินวนิลาออก 
 5.3.3 เพิ่มปริมาณกลูโคสไซรัป 200 กรัมเพื่อให้ตวันูกตัมีความเหนียวมากข้ึน และตวง
ปริมาณน ้าเปล่า ลดอุณหภูมิท่ีตม้น ้าตาลทรายขาวเหลือ140 องศาเซลเซียส 

 5.3.4 ลดปริมาณน ้าผึ้งลงและลดปริมาณน ้าตาลลง 
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รูปขณะปฏบัิติงาน 
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ภาคผนวก ข 
ตวัอยา่งแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แบบสอบถามการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
“ขนมนูกตัอลัมอนด์และสตอเบอร์ร่ีอบแห้ง” 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 
1. เพศ          (  ) ชาย   (  ) หญิง     (  ) อ่ืนๆ….โปรดระบุ 
2. อาย ุ          (  ) 20 – 29 ปี      (  ) 30 – 39 ปี           (  ) 40 ปีข้ึนไป 
3. อาชีพ              (  ) รับจา้ง         (  ) พนกังานบริษทั    (  ) ธุรกิจส่วนตวั         (  )นกัศึกษา 
          (  ) พนกังานแผนกครัวเบเกอร์ร่ี    
          (  ) อ่ืนๆ…..โปรดระบุ 
4. วฒิุการศึกษา         (  ) มธัยมศึกษา  (  ) ปวช.        (  ) ปวส.   (  ) ปริญญาตรี       
          (  ) สูงกวา่ปริญญาตรี 
ตอนที ่2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูชิ้มอาหาร 
เกณฑก์ารประเมิน ระดบั  5  หมายถึง   มากท่ีสุด 
   ระดบั  4  หมายถึง   มาก 
   ระดบั  3  หมายถึง   ปานกลาง 
   ระดบั  2  หมายถึง   นอ้ย 
   ระดบั  1  หมายถึง   นอ้ยท่ีสุด 
โปรดใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่องท่ีตรงกบัความพึงพอใจของท่านมากท่ีสุด 

 
ดา้นลกัษณะของผลิตภณัฑ์ 

ระดบัความพึงพอใจ 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 

1. สี      
2. กล่ิน      
3. รสชาติ (ความหวาน)      
4. เน้ือสัมผสั  (ความเหนียว)      
5. ความแปลกใหม่      
 
ความคิดเห็นเพิ่มเติม…………………………………………………………………………….….. 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
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ภาคผนวก ง 
บทความวิชาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

นูกตัอลัมอนด์และสตอเบอร์ร่ีอบแห้ง 
Nougat Almond and Dried Strawberry 

นางสาว ณชัชา พงษ์ทวี 
ภาควชิาการอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กทม. 10160
E-mail : nutcha.p@siam.edu

 
บทคดัย่อ 
             จากการ ท่ีได้ไปปฏิบัติสหกิจศึกษา ณ 
โรงแรมโซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท แผนกครัวเบเกอ
ร่ี ผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้เมนูขนมนูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอ
เบอร์ร่ีอบแหง้ท่ีมีท่ีมาจากนูกตัฝร่ังเศสและไดน้ ามา
ปรับปรุงสูตรใหม่ โดยมีว ัตถุประสงค์เ พ่ือเพ่ิม
รายไดใ้หแ้ก่ทางโรงแรม และเพ่ือเพ่ิมตวัเลือกสินคา้
ใหม่ใหลู้กคา้ในการเลือกซ้ือขนม  
              หลงัจากไดท้ าการทดลองท านูกตัอลัมอนด์
และสตรอ เบอ ร์ ร่ี อบแห้ ง  ผู ้จัดท า ได้จัดท า
แบบสอบถามความพึงพอใจจ านวน 30 ชุด โดยผล
การประเมินความพึงพอใจนั้ นสรุปได้ว่า ผู ้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 
60.00 ช่วงอาย ุ 20-29 ปีคิดเป็นร้อยละ 40.00 และ
ช่วงอาย ุ30-39 ปี คิดเป็นร้อยละ 40.00 โดยทางดา้น
อาชีพ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ
ส่วนตวัคิดเป็นร้อยละ 23.33 และเป็นพนักงาน
แผนกครัวเบเกอร่ีคิดเป็นร้อยละ 23.33 ส าเร็จ
การศึกษาในระดบัปริญญาตรีคิดเป็นร้อยละ 53.33 
โดยคะแนนความถึงพอใจท่ีมีต่อ “ขมนูกตัอลัมอนด์
และสตรอเบอร์ร่ีอบแหง้” ดา้นกล่ินมีความพึงพอใจ
ระดับมาก ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.30 รองลงมาด้านเน้ือ
สัมผสั มีความพึงพอใจระดับมาก ท่ีคะแนนเฉล่ีย 
4.10 ด้านสีมีความพึงพอใจระดับมาก ท่ีคะแนน
เฉล่ีย 4.07 ถดัมา ดา้นความหวาน มีความความพึง
พอใจระดับมาก ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.00 ด้านความ
แปลกใหม่มีความพึงพอใจระดบัมาก ท่ีคะแนน 
 

 
 
เฉล่ีย 3.90 ทั้งน้ี ความพึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบั
มาก ท่ีคะแนนเฉล่ีย 4.07 
ค าส าคญั: นูกตั, อลัมอนด,์ สตรอเบอร์ร่ีอบแหง้ 

Abstract 
        From internship of cooperative education  
at Sofitel Bangkok Sukhumvit Hotel in the bakery 
kitchen department, the researcher designed a new 
menu item, Nougat Almond and Dried Strawberry 
derived  from French Nougat and was adapted for 
a new recipe. The objectives of this study were to 
increase income of the hotel and to add new 
choices of products for customers for buying 
sweets.  
 After cooking the Nougat Almond and 
Dried Strawberry, the project intern created 30 sets 
of satisfaction questionnaires. The results of the 
satisfaction survey indicated that most respondents 
were female, at 60.00%; aged between  20 and 29, 
at 40.00; aged between  30 and 39 at 40.00%. In 
occupation part, most respondents had personal 
occupations, at 23.33%; employees in bakery 
kitchen department, at 23.33%. The respondents 
who graduated with a Bachelor's degree, was 
53.33%. Satisfaction points on “Nougat Almond 
and Dried Strawberry” regarding odor had a 
satisfaction at a high level at mean 4.30.  “Nougat 
Almond and Dried Strawberry” regarding texture  



 

 

had a satisfaction at a high level at mean 4.10. 
“Nougat Almond and Dried Strawberry” regarding  
color had a satisfaction at a high level at mean 
4.07. “Nougat Almond and Dried Strawberry” for 
sweetness had a satisfaction at a high level at mean 
4.00. “Nougat Almond and Dried Strawberry” for 
novelty had a satisfaction at a high level at mean 
3.90.The overall satisfaction was at a high level at 
mean 4.07. 
Keywords: Nougat, Almond, Dried Strawberry 

ทีม่าของปัญหา                                      
 จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือ
ไวรัสโคโรน่า(Covid-19) ท่ีต่อเน่ืองยาวนานมาถึง 2 
ปีท าใหส่้งผลกระทบมากมายต่อธุรกิจต่างๆหน่ึงใน
นั้นคืออุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
เช่นโรงแรม ซ่ึงท าให้การท่องเท่ียวโลกหยุดชะงัก
ลง เป็นเหตุให้ทางโรงแรมโซฟิเทล กรุง เทพ 
สุขุมวิท ท่ีผูจ้ ัดท าได้เข้าปฏิบัติสหกิจศึกษาได้รับ
ผลกระทบดา้นรายไดด้ว้ยเช่นกนั ดว้ยเหตุน้ีเองเม่ือ
รัฐบาลได้มีมาตรการผ่อนปรนให้นักท่องเท่ียว
สามารถเดินทางเข้ามาภายในประเทศได้ ทาง
โรงแรมก็สามารถเปิดให้จองห้องพกัได้ตามปกติ 
และเปิดให้บริการบุฟเฟ่ต ์รวมถึงเปิดร้านคาเฟ่ของ
โรงแรม ทางผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นวา่ร้านคาเฟ่ของทาง
โรงแรมส่วนใหญ่จะเป็นขนมท่ีมีตน้ก าเนิดมาจาก
ฝร่ังเศส เช่น Millefeuille , Macaron , Apple Tarte 
Tatin เป็นตน้ จึงได้มีการคน้ควา้หาขอ้มูลขนมท่ี
สามารถทานคู่กบัชาหรือกาแฟ และมีสูตรของทาง
ฝร่ัง เศสจนได้พบกับ “ขนมนูกัต” และน ามา
ดดัแปลงเป็นสูตรของตวัเองเพ่ือสามารถเป็นส่วน
หน่ึงในการช่วยเ พ่ิมรายได้ให้กับทางโรงแรม  
ดังนั้ นทางผู ้จัดท าจึงตัดสินใจท าขนมนูกัตท่ี มี
ส่วนผสมหลกัคือน ้ าตาล  น ้ าผึ้ง  ไข่ขาว  ถัว่ชนิดอ่ืน
โดยสูตรของผูจ้ดัท าท่ีไดมี้การดดัแปลงนั้นจะใส่อลั
มอนด์และสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งจะได้สัมผสัท่ีกรุบ

กรอบและรสชาติหวานอมเปร้ียวของสตรอเบอร์ร่ี
อบแหง้ตดักบัความหวานของน ้ าตาลไดเ้ป็นอยา่งดี 
 
วตัถุประสงค์ 
       1. เพ่ือเพ่ิมรายไดใ้หก้บัทางโรงแรม 
       2. เพ่ือเพ่ิมตวัเลือกสินคา้ใหม่ให้กบัลูกคา้ใน
การเลือกซ้ือขนม 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
       1. ผลิตภณัฑน้ี์สามารถเป็นส่วนหน่ึงในการช่วย
ใหท้างโรงแรมมีรายไดเ้พ่ิมข้ึน 
       2. มีเมนูขนมเพ่ิมข้ึนเพ่ือเป็นการสร้างทางเลือก
ใหม่ใหแ้ก่ลูกคา้ 

วตัถุดบิทีใ่ช้ 

           1. น ้ าตาลทราย 150 กรัม 
           2. กลูโคสไซรัป 200 กรัม 
           3. น ้ าผึ้ง  50 กรัม 
           4. ไข่ขาว  2 ฟอง 
           5. อลัมอนดอ์บ 200 กรัม 
           6. สตรอเบอร์ร่ีอบแหง้      200 กรัม 

ขั้นตอนการท าขนมนูกัตอัลมอนด์และสตรอเบอร์ร่ี
อบแห้ง 
           1. เตรียมไข่ขาวลงในภาชนะขนาดกลางและ
ตีไข่ขาวใหต้ั้งยอด 
           2. ใส่น ้ าผึ้งลงในกระทะอุ่นให้น ้ าผึ้งอุณหภูมิ 
120 องศาเซลเซียส 
           3. เม่ือน ้ าผึ้งไดอุ้ณหภูมิท่ีตอ้งการน าน ้ าผึ้งใส่
ลงไปในไข่ขาวท่ีตีจนตั้งยอดแลว้ และตีต่อไปอีก
สกัพกัใหน้ ้ าผึ้งผสมเขา้กนัดี 
           4. น าน ้ าตาลและใส่น ้ าท่ีตวงไวล้งไปเม่ือ
น ้ าตาลละลายดีแลว้ ใหเ้ติมกลูโคสและละลายต่อจน
อุณหภูมิถึง 140 องศาเซลเซียส 
           5. เทน ้ าเช่ือมลงในส่วนผสมของไข่ขาว ตีต่อ
อีก 2-3 นาที 



 

 

           6. หยุดตีและน าอัลมอนด์ ,สตรอเบอร์ร่ี
อบแห้งท่ีเตรียมไวผ้สมให้เข้ากันโดยใช้ช้อนไม้
หรือไมพ้ายซิลิโคน 
           7. เตรียมถาดแม่พิมพข์นาด 8x8 น้ิว เทนูกตั
ลงในถาดแม่พิมพ์และกดด้านบนเบาเพ่ือให้เรียบ
เสมอกัน น าไปแช่ช่องฟรีส เม่ือนูกัตเซ็ตตัวแล้ว
สามารถตดัแบ่งตามขนาดท่ีตอ้งการหรือใส่ห่อท็อฟ
ฟ่ี 

สรุปผลโครงงาน 
              ผูจ้ ัดท าได้ท าการวิเคราะห์ความพึงพอใจ 
โดยมีผูต้อบแบบสอบถามจ านวน 30 คน 
ตารางที่ 1 แสดงร้อยละขอ้มูลทั่วไปของผูต้อบ
แบบสอบถาม 

ข้อมูลทัว่ไป จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
(%) 

เพศ 
ชาย 
หญิง 
อ่ืนๆ 

 
12 
18 
- 

 
40.00 
60.00 
0.00 

รวม 30 100.00 

อายุ 
20-29 ปี 
30-39 ปี 
40 ปีข้ึนไป 

 
12 
12 
6 

 
40.00 
40.00 
20.00 

รวม 30 100.00 

วุฒิการศึกษา 
มธัยม 
ปวช. 
ปวส. 
ปริญญาตรี

สูงกวา่ปริญญาตรี 

 
5 
2 
5 
16 
2 

 
16.67 
6.67 
16.67 
53.33 
6.67 

รวม 30 100.00 
 

                  จากตารางท่ี 1 พบว่า พบว่าผู ้ตอบ
แบบสอบถามในการท าโครงงานคร้ังน้ีส่วนใหญ่
เพศหญิงร้อยละ 60.00 โดยช่วงอายุ 20-29 ปีและ
ช่วงอาย ุ30-39 ปี ร้อยละ 40.00 ในส่วนของอาชีพ
กลุ่มตวัอย่างประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตวัมากท่ีสุด
คิดเป็นร้อยละ 23.33  พนักงานภายในโรงแรม                
โซฟิเทล กรุงเทพ สุขุมวิท แผนกครัวเบเกอร่ี ร้อย
ละ 23.33 และวฒิุการศึกษาปริญญาตรีมากท่ีสุดร้อย
ละ 53.33  

ผลการยอมรับความพงึพอใจของผู้ชิม 
ขนมนูกตัอลัมอนดแ์ละสตรอเบอร์ร่ีอบแห้งจากการ
ท าแบบสอบถามทั้ง 5 ดา้น  
รูปที ่1 แสดงค่าเฉล่ียทั้ง 5 ดา้นของผลิตภณัฑ ์

 
 
           กลุ่มตัวอย่างความพึงพอใจต่อ ก ล่ิน  มี
ค่าเฉล่ีย 4.30 ล าดับท่ีสองความถึงพอใจต่อ เน้ือ
สัมผสั(ความเหนียว) มีค่าเฉล่ีย 4.10 ล าดับท่ีสาม
ความพึงพอใจต่อ สี มีค่าเฉล่ีย 4.07 ล าดบัท่ีส่ีความ
พึงพอใจต่อ รสชาติ(ความหวาน) มีค่าเฉล่ีย 4.00 
และล าดบัสุดทา้ยความพึงพอใจต่อ ความแปลกใหม่ 
มีค่าเฉล่ีย 3.90 

ข้อเสนอแนะ 
     1. ลดปริมาณของเนยและน ้ าผึ้งลงไป เน่ืองจาก
ใส่เนยและน ้ าผึ้งมากไปท าใหนู้กตัมีความเหลวและ
ไม่เซ็ตตวัตามท่ีตอ้งการ เปล่ียนจากการตั้งไวท่ี้
อุณหภูมิหอ้งใหเ้ซ็ตตวัเป็นแช่ในช่องฟรีสเพ่ือเร่ง
ใหนู้กตัมีการเซ็ตตวัท่ีเร็วข้ึน 



 

 

     2. ลดปริมาณน ้ าตาลทราย เพ่ิมปริมาณกลูโคส
ไซรัป เพ่ือลดความหวานและเพ่ิมความเหนียวของ
ตวันูกตั 
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