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บทคัดย่อ 

            จากการเขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ โรงแรม เลยพาเลซ และไดส้ังเกตพบปัญหาในแผนก
ครัวระหวา่งการฝึกปฏิบติังาน นัน่คือ ฟักทองและมนัม่วงมกัจะเหลือจากการขายไลน์บุฟเฟตอ์าหาร
เช้า และเน่ืองจากสถานการณ์โควิด 19 ท าให้แขกภายในโรงแรมลดลง ท าให้วตัถุดิบเหลือและ
ไม่ได้ออกขาย หากปล่อยทิ้งวตัถุดิบไวน้านจะท าให้วตัถุดิบเน่าเสีย จึงท าให้เกิดเป็นขยะภายใน
โรงแรม โดยโครงงานมีวตัถุประสงค์เพื่อลดวตัถุดิบเหลือใช้ภายในโรงแรม ผูจ้ดัท าได้เล็งเห็น
ความส าคญัของฟักทองและมนัม่วง จึงน ามาแปรรูปเป็นแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง น าแป้งท่ีแปร
รูปข้ึนมา มาใชแ้ทนแป้งคุกก้ีส าเร็จรูป โดยท าเป็นซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง 
หลงัจากท่ีผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลอง ท าผลิตภณัฑ์ ซอฟคุกก้ีจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง Two 
Tone Soft Cookies (Pumpkin Powder and Sweet Potato Powder) และแจกแบบสอบถามความพึง
พอใจใหก้ลุ่มตวัอยา่งภายในโรงแรมเลยพาเลซจ านวน 30 คน จากผลการส ารวจพบวา่ กลุ่มตวัอยา่ง
จ านวน 30 คน มีความพึงพอใจในผลิตภณัฑ์ซอฟคุกก้ีทูโทนในดา้นต่างๆ คิดเป็นค่าเฉล่ียรวมร้อย
ละ 4.54 ผลิตภณัฑ์ซอฟคุกก้ีทูโทนสามารถน าไปพฒันาและเกิดประโยชน์กบัทางโรงแรมไดอ้ยา่ง
แทจ้ริง คิดเป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 4.71 ตามล าดบั 

ค าส าคัญ: ซอฟคุกก้ี, แป้งฟักทอง ,แป้งมนัม่วง 
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Abstract 

               During work as a trainee at Loei Palace Hotel, I came across some problems that took 

place in the kitchen department during my training. The problem was that pumpkins and mangoes  

were always the ones that couldn’t sell out in the Line-Buffet breakfast, and with the Covid-19 

situation, the number of tourists visiting the hotel is low. Ingredients were left over and unable to 

be sold, and if they were kept too long, they would spoil and become senseless waste. The 

objective of the project was to diminish the left over ingredients in the hotel. With the unused 

pumpkins and mangoes, I processed them into dough. I used these processed products instead of 

ready-made cookie dough to create Two Tone Soft Cookie (Pumpkin Powder and Sweet Potato 

Powder) This project conducted a satisfaction survey of the sample group in the hotel, 30 people. 

The findings found that the sampling group had an average satisfaction rate of 4.54 for Two Tone 

Soft Cookie (Pumpkin Powder and Sweet Potato Powder), which means they had the highest 

level of satisfaction. The project was found to be practical and beneficial to the hotel which had 

an average number of 4.71 with the highest level of satisfaction respectively.  

Keywords : soft-cookie, dough, pumpkin, sweet potato 
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บทที ่1 

บทน ำ 
1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
             เลยพาเลซเป็นโรงแรมระดบั 4 ดาว ท่ีตั้งอยู่ในใจกลางเมืองเลย ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ
ของไทย ติดกับชายแดนลาว ห่างจากสนามบินประมาณ 6.3 กิโลเมตร และห่างจากกรุงเทพฯ
ประมาณ 520 กิโลเมตร โรงแรมอยูติ่ดกบัสวนสาธารณะของเมือง มีห้องพกัและห้องสวีทท่ีตกแต่ง
อย่างมีสไตล์จ  านวน 156 ห้อง มีการตกแต่งเป็นแบบไทยร่วมสมยั โรงแรมเลยพาเลซน าเสนอ
หอ้งพกัชั้นหน่ึงตามมาตรฐานสากล พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีจ าเป็นส าหรับการพกัผอ่นอยา่ง
สะดวกสบายในโรงแรมเลยพาเลซ ภายในโรงแรมเลยพาเลซเป็นศูนยร์วมการประชุมธุรกิจ โรงแรม
เลยพาเลซ 
           จากท่ีผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังานผูจ้ดัท าได้สังเกตเห็นปัญหาท่ีพบภายในแผนก Kitchen นัน่คือ 
ฟักทองและมนัม่วงมกัจะเหลือจากการขายไลน์บุฟเฟตอ์าหารเชา้ เน่ืองจากสถานการณ์โควิด 19 ท า
ให้แขกภายในโรงแรมลดลง ท าให้วตัถุดิบเหลือและไม่ไดอ้อกขาย หากปล่อยทิ้งไวน้านจะท าให้
วตัถุดิบเน่าเสียได ้และท าใหเ้กิดขยะ ผูจ้ดัท าไดป้รึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษา เร่ืองการลดขยะภายใน
โรงแรมมาคิดคน้เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาพฒันาและก่อให้เกิดประโยชน์
สูงสุด 
         ผูจ้ดัท าได้เล็งเห็นปัญหาและได้ปรึกษากบัพี่เล้ียง ต้องการท่ีจะพฒันาซอฟคุกก้ีให้มีความ
น่าสนใจ มีคุณภาพ โดยการท าแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วงข้ึนมา แทนการใช้แป้งคุกก้ีส าเร็จรูป 
และมีการเพิ่มความแปลกใหม่โดยการเพิ่มสีสันของซอฟคุกก้ี โดยการท าซอฟคุกก้ีทูโทนเพื่อเพิ่ม
ความน่าสนใจให้กบัคนท่ีรับประทาน และสามารถน าไปประกอบเป็นอาชีพเพื่อเป็นการสร้าง
รายไดเ้สริมไดอี้กดว้ย 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อศึกษาขั้นตอนการท าซอฟคุกก้ีจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วงสูตรมาตรฐาน  
1.2.2 เพื่อลดปริมาณของเหลือใชภ้ายในโรงแรม 

              1.2.3  เพื่อศึกษาวธีิการท าแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง 
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1.3 ขอบเขตของโครงงำน 

1.3.1 ขอบเขตด้ำนสถำนที ่ 

                       ผูจ้ดัท าไดด้ าเนินการศึกษาและเก็บรวบรวมขอ้มูล และวตัถุดิบจากภายในแผนกครัว
ของทางโรงแรมเลยพาเลซ จงัหวดัเลย 

1.3.2  ขอบเขตด้ำนประชำกร 

                      ผูจ้ดัท าไดใ้ชว้ิธีการรวบรวมขอ้มูลโดยท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อซอฟคุกก้ีทู
โทน จากบุคคลทัว่ไปซ่ึงเป็นบุคลากรในโรงแรมเลยพาเลซ แผนกครัว และแผนกบริการอาหาร 
จ านวน 30 คน  ไดแ้ก่ แผนกครัว และแผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนเวลำ 

                       การท าโครงงานสหกิจศึกษาฉบับน้ีผู ้จ ัดท าได้ด า เนินการในระหว่าง ว ันท่ี 1 
กุมภาพนัธ์ ถึง วนัท่ี 21พฤษภาคม 2564 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกโครงงำน 

                  1.4.1 เป็นการลดปริมาณวตัถุดิบท่ีใชเ้หลือภายในโรงแรม           
                  1.4.2 ไดรั้บความรู้และความเขา้ใจเก่ียวกบัวธีิการท าซอฟคุกก้ี 
                  1.4.3 การน าผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าวตัถุท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นแป้งฟักทองและแป้ง
มนัม่วง มาพฒันาเป็นซอฟคุกก้ีทูโทน 
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บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 

สถานประกอบการ      โรงแรมเลยพาเลซ (Loei Palace Hotel) 
ทีต่ั้ง                             167/4 ถนนเจริญรัฐ อ าเภอเมือง จงัหวดัเลย 42000 
โทรศัพท์                      04281 5668-73 

โทรสาร                        04281 5675-76 

เวบ็ไซต์                        http://loei-palace-hotel.chillholiday.com/ 
 

 

 

 

 

 
 

 

2.1.1 แผนทีต่ั้งโรงแรมเลยพาเลซ 

                      โรงแรมเลยพาเลซน าเสนอหอ้งพกัชั้นหน่ึงตามมาตรฐานสากล พร้อมส่ิงอ านวยความ
สะดวกท่ีจ าเป็นส าหรับการพกัผอ่นอยา่งสะดวกสบายในจงัหวดัท่ีน่าท่ึงของไทยแห่งน้ีโรงแรมเลย
พาเลซตั้งอยูใ่นจงัหวดัเลย ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของไทย ติดกบัชายแดนลาว โรงแรมอยูติ่ดกบั
สวนสาธารณะของเมือง มีสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีโดดเด่นซ่ึงมีความงดงามตามธรรมชาติมากมายใน
จงัหวดัเลยและพื้นท่ีโดยรอบ ได้แก่ อุทยานแห่งชาติภูเรือ ซ่ึงอุดมสมบูรณ์ไปด้วยป่าสน และ
อุทยานแห่งชาติภูกระดึงและภูหลวง มีงานเทศกาลตามฤดูกาล เช่น เทศกาล “ดอกฝ้ายบาน” ใน
เดือนกุมภาพนัธ์ และเทศกาล “ผีตาโขน” ในเดือนมิถุนายนหรือกรกฎาคม โรงแรมสามารถจัดรถ
รับส่งไปงานเทศกาลได้นอกจากน้ียงัสามรถจดัทัวร์ชมไร่เลยไวเนอรีแอนด์วินยาร์ด สถานท่ี
ท่องเท่ียวท่ีน่าสนใจอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ถ ้ าเอราวณั และแม่น ้ าโขง ยงัมีร้านอาหารลอยน ้ าจ  านวนมากบน
ทะเลสาปซ่ึงคุณสามารถเพลิดเพลินกบัอาหารทอ้งถ่ินพร้อมกบัชมววิภูเขารอบๆ 
 

รูปที ่2.1 ตราสัญลกัษณ์ Loei palace Hotel 
ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 

 

 

 

tel:+66%204281%205668-73
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2.1.2 ประวตัิโรงแรมเลยพาเลซ 

                     โรงแรมเลยพาเลซก่อตั้งเม่ือปี พ.ศ. 2543 เน้ือท่ีรวมของสถานประกอบการ 4 ไร่ มี
ห้องประชุม 4 ห้อง ได้แก่ ห้องจามจุรี ห้องพุทธรักษา ห้องมะลิ และห้องชยัพฤกษ์ มีห้องอาหาร
จ านวน 2 ห้อง ไดแ้ก่ห้องอาหารโบตัน๋ ห้อง WINE DE BAY เป็นโรงแรมหรูตั้งอยู่ใจกลางเมือง
ของจงัหวดัเลย มีจ านวนห้องทั้งหมด 156 ห้อง และห้อง Suite ท่ีไดรั้บการตกแต่งอยา่งพิเศษดว้ย
เฟอร์นิเจอร์ท่ีหรูหราทนัสมยัและสะดวกสบายท่ีไม่เหมือนใคร มัน่ใจไดว้า่ จะไม่พลาดโอกาสทาง
ธุรกิจใดๆ  
                    ในจงัหวดัเลย มีสถานท่ีท่องเท่ียวทางธรรมชาติมากมายและบริเวณใกลเ้คียงก็มีอุทยาน
แห่งชาติภูเรือซ่ึงมีป่าสนอนักวา้งใหญ่ ยิ่งไปกวา่น้ี มีการจดัทวัร์เยี่ยมชมสวนองุ่น และโรงงานผลิต
ไวน์ของทาจงัหวดัเลย สถานท่ีท่องเท่ียวอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ถ ้าเอราวณั แก่งคุดคูริ้มแม่น ้ าโขง และเทือกเขา
คุนหมิง มีร้านอาหารลอยน ้ าทะเลสาบเป็นจ านวนมาก ซ่ึงท่านสามารถชิมอาหารแบบทอ้งถ่ินและ
ชมววิภูเขาท่ีเรียงรายอยา่งสวยงาม 

2.1.3 จุดเด่นของโรงแรมเลยพาเลซ ตรงกลางโถงของโรงแรมมีน า้พุ 

                    โรงแรมเลยพาเลซ ตั้งอยูใ่นใจกลางเมืองเลย ห่างจากกรุงเทพประมาณ 520 กิโลเมตร มี
สถานท่ีงดงามตามธรรมชาติท่ีโดดเด่นมากมายในจงัหวดัเลยและพื้นท่ีโดยรอบ ได้แก่ อุทยาน
แห่งชาติภูเรือ และสถานท่ีท่องเท่ียวท่ีน่าสนใจอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ถ ้าเอราวณั แก่งคุดคูบ้นแม่น ้ าโขง และ
สวนหินผางาม (คุนหมิงเมืองเลย) นอกจากน้ียงัสามรถจดัทวัร์ชมไร่เลยไวเนอรีแอนด์วินยาร์ดได ้
โรงแรมใกลก้บัถนนคนเดิน และสวนอาหาร เพียง 300 เมตร ใกลแ้หล่งท่องเท่ียว และชอ้บป้ิง 
 
 

รูปที ่2.2 แผนท่ีตั้งโรงแรมเลยพาเลซ 

ทีม่า : https://www.sawadee.co.th/hotel/642105/Loei-Palace-Hotel 
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2.2 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์  การให้บริการหลกัขององค์กร 

2.2.1 โรงแรม 

                       ตวัโรงแรมมีการออกแบบให้รูปแบบอาคารคลา้ยกบัเรือ และมีน ้ าพุอยูก่ลางห้องโถง
ใหญ่ภายในโรงแรม มีการตกแต่งโรมแรมสไตล์ไทยร่วมสมยั มีห้องพกัทั้งหมดจ านวน 156 ห้อง มี
เน้ือท่ี 4 ไร่ ตั้งอยูติ่ดสวนสาธารณะกุดป่อง และถนนคนเดินเลาะเลย 

2.2.2 ประเภทห้องพกั  

            โรงแรมมีหอ้งรองรับ 156 หอ้งและหอ้งสวที มีดงัน้ี 

                            1) ห้องดีลักซ์ คิง (Deluxe King Room) ขนาดห้อง 41 ตารางเมตร ภายในห้อง
ประกอบไปดว้ยเตียง เตียงจะเป็นเตียงใหญ่สุดของโรงแรม มีขนาดประมาณ 6 – 7 ฟุต ภายในห้อง
มีการตกแต่งสไตล์ไทย เฟอร์นิเจอร์ประกอบไปดว้ยไมเ้ป็นส่วนใหญ่ มีระบบคียก์าร์ดในประการ
เปิดประตูเพื่อความปลอดภยั จากทางหนา้ต่างสามารถมองออกไปเป็นวิวธรรมชาติ เหมาะส าหรับผู ้
เขา้พกั 2 คน  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                         2) ห้องดีลักซ์ ทวิน (Deluxe Twin Room) ขนาดห้อง 41 ตารางเมตร  ภายในห้องมี
การตกแต่งสไตลไ์ทย เป็นเตียงเด่ียวจ านวน 2 เตียง ท่ีมีขนาด 3.5 ฟุต 2 เตียง หรือบางแห่งอาจจะใช้
เตียงเดี่ยว 4 ฟุต 2 เตียง สามารถพกัได ้2 ท่าน ห้องพกัประเภทน้ีเหมาะส าหรับคนท่ีตอ้งการนอน
แยกเตียง เป็นท่ีนิยมส าหรับคนท่ีมาพกัดว้ยกนัแต่ไม่ใช่คู่รักกนั เช่น เพื่อนร่วมงาน  

 
 
 

รูปที ่2.3 หอ้งพกัแบบ Deluxe King Room 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
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                         3) ห้องแกรนด์ดีลักซ์ คิง (Grand Deluxe King) / ห้องแกรนด์ดีลักซ์ ทวิน (Grand 
Deluxe Twin) ขนาดห้อง 72 ตารางเมตร ห้องจะกวา้งข้ึน ภายในห้องตกแต่งสไตล์ไทย 
ประกอบดว้ยเตียงขนาด 6 – 7 ฟุต 1 เตียง หรือจะเป็นเตียง Twin  2 เตียง เหมาะส าหรับแขกตั้งแต่ 2 
คนข้ึนไป  มีระเบียงส่วนตวั 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.4 หอ้งพกัแบบ Deluxe Twin Room 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 

รูปที ่2.5 หอ้งพกัแบบ Grand Deluxe King 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
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                         4) ห้องสวีทหน่ึงห้องนอน (One Bedroom Suite) ขนาดห้อง 72 ตารางเมตร ภายใน
หอ้งมีการตกแต่งใหมี้ความหรูหรา เตียงท่ีใชจ้ะเป็นเตียงคิงไซส์ ภายในจะมีหอ้งนัง่อยูใ่นตวั ลูกคา้
สามารถมองออกไปทางหนา้ต่างจะสามารถมองเห็นววิเมืองได ้ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                          5) ห้องสวทีสองห้องนอน (Two Bedroom Suite) ขนาดห้อง 112 ตารางเมตร 
เหมาะส าหรับแขก 4 ท่าน ภายในหอ้งมีการตกแต่งใหมี้ความหรูหรา ภายในมี 2 ห้อง ประตูสามารถ
เช่ือมต่อกนัได ้เตียงท่ีใชจ้ะเป็นเตียงคิงไซส์ 2 เตียง  ภายในหอ้งมีห้องนัง่เล่นอยูใ่นตวั ลูกคา้สามารถ
มองออกไปทางหนา้ต่างจะสามารถมองเห็นววิเมืองได ้ 

รูปที ่2.7 หอ้งพกัแบบ One Bedroom Suite 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 

รูปที ่2.6 หอ้งพกัแบบ Grand Deluxe Twin 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
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                             6) Junior Suite Family ขนาดหอ้ง 112 ตารางเมตร เหมาะส าหรับแขก 4 ท่าน 

หรือครอบครัว ภายในมี 2 หอ้งนอน สามมรถเปิดประตูเช่ือมต่อกนัได ้ เหมาะกบัFamily ภายใน

หอ้งกวา้งมีพื้นท่ีส าหรับแขกใหใ้ชส้อยไดอ้ยา่งสะดวก 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.8 หอ้งพกัแบบ Two Bedroom Suite  

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 

รูปที ่2.9 หอ้งพกัแบบ Junior Suite Family 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
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                                7 ) Executive Suite ผูใ้หญ่ 2 คน + เด็ก 2 คน หรือ ผูใ้หญ่ 3 คน ภายในมีการ
ตกแต่งสไตลไ์ทยโมเดิร์น ส าหรับผูท่ี้ก าลงัมองหาบริการพิเศษส่วนตวั,ส่ิงอ านวยความสะดวกชั้น
เลิศ และพื้นท่ีหอ้งพกัอนักวา้งขวางเป็นพิเศษ หอ้งเอก็เซ็คคิวทีฟ สวที คือค าตอบ ดว้ยภายในหอ้งท่ี
เปิดโล่ง ปราศจากผนงักั้นหอ้ง และมีหอ้งรับแขกอยูใ่นตวัสามารถมองเห็นววิภูเขา 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.2.3 ห้องประชุม 

                       หอ้งประชุม มีทั้งหมด 4 หอ้ง โรงแรมเลยพาเลซเสนอหอ้งประชุมพร้อม

อุปกรณ์ครบครันเพื่อรองรับงานต่างๆ เช่น งานประชุม งานเล้ียง งานแต่งหรืองานพิเศษ 

โรงละคร หอ้งเรียน งานFormal dinner งานเล้ียงคอ็กเทล งานเล้ียงบุฟเฟ่ต ์ ส่ิงอ านวยความ

สะดวกสามารถรองรับแขกไดถึ้ง 350 ท่าน ดงัน้ี 

1) ห้องชัยพฤกษ์ มีพื้นท่ีทั้งหมด 345 ตารางเมตร  

2) ห้องจามจุรี มีพื้นท่ีทั้งหมด 191 ตารางเมตร  

3) ห้องมะล ิมีพื้นท่ีทั้งหมด 195 ตารางเมตร  

4) ห้องพุทธรักษา มีพื้นท่ีทั้งหมด 439 ตารางเมตร  

 

 

 

 

 

รูปที ่2.10 หอ้งพกัแบบ Executive Suite  

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
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ขนาดและความจุของหอ้งจดังาน แสดงดงัตารางท่ี 2.1 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  ความจุห้องฟังค์ช่ัน 

สถานที่ ขนาด
(ตาราง
เมตร) 

โรง
ละคร 

ห้องเรียน ห้องรูป
ตัว U 

Formal 
dinner 

ค๊อกเทล Buffet 
dinner 

ห้องชัยพฤกษ์ 345 350 250 50 250 350 200 

ห้อง
พุทธรักษา 

439 300 150 50 250 200 200 

ห้องจามจุรี 191 100 50 30 100 100 100 

ห้องมะลิ 195 70 50 30 100 100 80 

รูปที ่2.11 หอ้งประชุม หอ้งชยัพฤกษ ์หอ้งจามจุรี ห้องมะลิ และหอ้งพุทธรักษา 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
 

 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/meeting.aspx  

ตารางที ่2.1 แสดงขนาดและความจุของห้องจดั
งาน 
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2.2.4 ห้องอาหารและบาร์ 

                                   1) ร้านอาหารโบตัน (The Botun Restaurant): เปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 
07.00 - 10.00 น. พร้อมให้บริการหอาหารไทย จีน และอาหารนานาชาติ มีท่ีนัง่จ  านวน 180 ท่ีนัง่ 
รวมทั้งมีหอ้ง VIP จ านวน 3 หอ้ง ส าหรับรองรับแขกตั้งแต่ 10-20 ท่าน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                        2) WINE DE BAY อยูบ่ริเวณดา้นหนา้ของโรงแรม เปิดให้บริการตั้งแต่
เวลา 11.00 ถึง 21.00 น. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

รูปที ่2.12 ร้านอาหารโบตัน๋ 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/meeting.aspx 

รูปที ่2.13 WINE DE BAY 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/meeting.aspx 
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                                   3) คาราโอเกะ แอนด์ วไีอพ ีคาราโอเกะ มีบริการห้องคาราโอเกะ แขกท่ีมากนั
เป็นกลุ่มขนาดใหญ่ สามารถเพลิดเพลินกบัส่ิงอ านวยความสะดวกของหอ้งพุทธรักษา ซ่ึงสามารถ
รองรับไดถึ้ง 250 ท่าน โดยจะมีส่ิงอ านวยความสะดวกในการจดัเล้ียง ซ่ึงใหบ้ริการท่ีหอ้งชยัพฤกษ ์
บอลรูม และหอ้งมะลิ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

2.2.5 กจิกรรมสันทนาการ 

1) สระว่ายน า้ แขกสามารถพกัผอ่นไดท่ี้สระวา่ยน ้าบริเวณชั้น 2 ของ 

โรงแรม  

 

 

 

 

 

 

ล าดับที ่ รายการ ราคา หน่วย 

1. ผูใ้หญ่ 90 บาท/ท่าน 

2. เด็กโต 80 บาท/ท่าน 

3. เด็กเล็ก 50 บาท/ท่าน 

4. ผา้เช็ดตวั 20 บาท/ท่าน 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 

 

รูปที ่2.14 บรรยากาศหอ้งคาราโอเกะ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

ตารางที ่2.2 แสดงอตัราค่าบริการสระวา่ยน ้า 
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                           2) จักรยาน แขกสามารถเช่าจกัรยานเท่ียวชมวิวสวน ชมธรรมชาติโดยรอบ

โรงแรม หรือป่ันจกัรยานรับลมเยน็สบายๆได ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.15 สระวา่ยน ้า 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/meeting.aspx 

รูปที ่2.16 จกัรยานท่ีใหบ้ริการในโรงแรม 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/meeting.aspx 
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1) ฟิตเนต 

                                   แขกสามารถมาใชบ้ริการฟิตเนตได ้แขกบางท่านท่ีมาพกัในระยะยาวสามารถ

ซ้ือแบบรายเดือนได ้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3 รูปแบบการจัดองค์กรและการบริหารองค์กร 

          โรงแรมเลยพาเลซ มีการจดัแบบองคก์รและการบริหารองคก์ร แสดงดงัรูปท่ี 2.1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่2.17 ฟิตเนตท่ีใหบ้ริการในโรงแรม 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
 

 

รูปที ่2.18 รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารองคก์ร 

ทีม่า : https://th.mosaic-collection.com/loeipalace/photogallery.aspx 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

General Manager 
 

Manager, 
Accounting 

 

Manager, 
House 

keeping 
 

Executive Assistant Manager 
 

Manager, 
Sales 

 

Manager, 
Human 

Resources 
 

Manager, 
Engineering 

 

Manager, 
Front Office  

 

Manager, 
Sales & 

Marketing 
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2.3.1 แผนกครัว แบ่งออกเป็น 2 ประเภท มีดงัน้ี 

                                             1) ครัวร้อน / ครัวไทย  เรียกอีกอยา่งหน่ึงวา่ครัวขาย นอกจากขายห้องพกัแลว้ 
ครัวยงัเป็นอีกหน่ึงช่องทางการหารายไดส้ าหรับโรงแรม ใช้ส าหรับเตรียมอาหาร ประกอบอาหาร 
เช่น ผดั ทอด ตม้ น่ึง ยา่ง  และเป็นส่วนเตรียมพื้นท่ีของอาหารออกไปสู่ส่วนภตัตาคารต่อไป  
                                 พื้นท่ีครัวตอ้งมีการดูแลเอาใจใส่ เพราะเก่ียวกบัเร่ืองความสะอาด สุขอนามยั
ซ่ึงเป็นเร่ืองเก่ียวกบัปากทอ้งของลูกคา้หรือแขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการ การออกแบบพื้นท่ีครัวควรจะเป็น
พื้นท่ีกวา้งขวางพอสมควร หากมีพื้นท่ี 3 ส่วน จะใช้เป็นพื้นท่ีครัว 1 ส่วน อีก 2 ส่วนจะเป็นพื้นท่ี
ส่วนรับประทานอาหารในภตัตาคาร ภายในครัวร้อนจะประกอบไปดว้ย โต๊ะส าหรับเตรียมอาหาร 
บริเวณหนา้เตาใช้ส าหรับปรุงและประกอบอาหาร ตูเ้ยน็/ตูแ้ช่ ส าหรับผกัสด เน้ือสัตว ์และอีกหน่ึง
ส่วนท่ีขาดไม่ไดเ้ลยคือ ส่วนท าความสะอาดจาน ชาม ชอ้น ส้อม และส่วนส าหรับเก็บอุปกรณ์ต่างๆ
ภายในครัว  
                               2) ครัวเยน็/ครัวเบเกอร่ี นอกจากขายอาหารแลว้ทางโรงแรมยงัมีครัวเบเกอร่ี ใช้
ส าหรับท าขนมทุกอย่างท่ีทางโรงแรมขาย เช่น ขนมปัง ครัวซอง คพัเคก้ คุกก้ี เคก้ ซอฟโรล และ
ขนมไทย ซอสต่างๆ และผลไมส้ด 
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รูปที ่2.19 ผูป้ฏิบติังานสหกิจศึกษา  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

2.4 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ช่ือ-สกุล                      :   นางสาววลิาสินี  แกว้สา 

ต าแหน่งปฏิบัติงาน    :   นกัศึกษาฝึกงาน  แผนกครัวร้อน ใชส้ าหรับ 

                                       เตรียมอาหาร และประกอบอาหารต่างๆ 

หน้าที่รับผดิชอบ         

ช่วงเช้า 

1) ออกไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ 
2) ประจ าสเตชัน่ไข่ 
3) เติมไลน์บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ 
4) เก็บลายเบอเกอร่ี 
5) เคลียร์รถจากการเก็บไลน์บุฟเฟต ์

ช่วงบ่าย 

1) เตรียมวตัถุดิบในการประกอบอาหาร 
2) จดัจานอาหาร 
3) เตรียมรถส าหรับอาหารพนกังาน 
4) ปลอกผลไม ้
5) ตวงส่วนผสมส าหรับท าเบเกอร่ี 
6) อบขนมเบเกอร่ี 
7) เติมของและเตรียมวตัถุดิบต่างๆ ส าหรับออกไลน์บุฟเฟ่ต ์
8) ลา้งหนา้เตา และท าความสะอาดพื้นครัว 
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2.5 พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

       พนักงานที่ปรึกษา    :   คุณสุวษา จนัทร์ดี  

        ต าแหน่ง                  :    กุ๊กมือท่ี 3 

2.6 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 

      ระยะเวลา ตั้งแต่วนัท่ี 1 กุมภาพนัธ์  ถึง วนัท่ี 21 พฤษภาคม 2564 เป็นเวลาทั้งหมด 4 เดือน เขา้
งานเวลา 07.00 – 15.00 น. / 08.00 – 16.00 น 
2.7 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

       ระยะเวลา ตั้งแต่วนัท่ี 1 กุมภาพนัธ์ 2564 ถึง วนัท่ี 21 พฤษภาคม 2564  
 2.7.1 ก าหนดหัวโครงงาน 

                        ก าหนดหวัขอ้องคค์วามรู้ส าหรับโครงงานให้สอดคลอ้งกบัต าแหน่งงานท่ีนกัศึกษา
ไดป้ฏิบติังานและสอดคลอ้งกบัองค์กรโดยการสังเกตถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึนและสามารถน ามาแกไ้ข
ปัญหาใหก้บัองคก์รได ้โดยน ามาเป็นหวัขอ้ในการท าโครงาน 

2.7.2 เขียนโครงร่างรายงาน 

                       เขียนหัวขอ้โครงงานเพื่อน าเสนออาจารยท่ี์ปรึกษาและพนักงานในแผนกเพื่อขอ
ค าแนะน าและแนวทางการท าโครงงานและร่างเอกสารโครงงานสหกิจ 

2.7.3 ก าหนดหัวข้อในการหาข้อมูล 

                       โดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษาถึงหวัขอ้โครงงานท่ีก าหนดข้ึน 
2.7.4 กระบวนการทดลอง 

                      ผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองท าแป้งจากฟักทองและมนัม่วง โดยไดเ้กิดปัญหาขณะทดลอง
ท า จึงไดป้รึกษาพนกังานท่ีปรึกษาถึงแนวทางการแกไ้ข 
 

รูปที ่2.20 พนกังานท่ีปรึกษา คุณสุวษา จนัทร์ดี 

ทีม่า :ผูจ้ดัท า (2564) 
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2.7.5 เกบ็รวบรวมข้อมูล 

                      เก็บรวบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัปัญหาท่ีเกิดข้ึน และเรียนรู้วิธีท าใหม่ๆ โดยษาพนกังานท่ี
ปรึกษาและพนกัในครัวตามหวัขอ้ท่ีก าหนด 

2.7.6 วเิคราะห์ข้อมูล 

                       วเิคราะห์ขอ้มูลโดยการน าผลลพัธ์ของผลิตภณัฑ์ท่ีไดม้าท าการวิเคราะห์หาค่าร้อยละ 
ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

2.7.7 สรุปข้อมูลและเขียนงาน 
                     จดัท ารายงานฉบบัสมบูรณ์เพื่อเตรียมน าเสนอ 

2.7.8 น าเสนออาจารย์ 

          น าเสนอโครงงานกบัอาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานสหกิจศึกษา และคณะกรรมการ 
โครงงานสหกิจศึกษา 

2.7.9 ส่งรายงานรูปเล่มและน าเสนองานต่ออาจารย์และโครงงานสหกจิศึกษา 

                       น ารายงานส่งอาจารยเ์พื่อตรวจสอบขอ้มูลและรับขอ้เสนอเพื่อน ามาปรับปรุงแกไ้ข 
ขั้นตอนการด าเนินโครงงาน แสดงดงัตารางท่ี 2.5 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ขั้นตอนการท าเนินงาน 2564 

ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. 

1. ก าหนดหัวข้อและเสนอหัวข้อโครงงาน      

2. รวบรวมข้อมูล      

3. วเิคราะห์ข้อมูล      

4. ด าเนินการท าโครงงาน      

5. น าเสนออาจารย์เพือ่ตรวจสอบและแก้ไข      

6. ส่งรูปเล่มรายงานและน าเสนอโครงงาน      

ตารางที ่2.5 แสดงระยะเวลาในการด าเนินโครงงาน 
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2.8 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1.8.1 ข้อดีของการปฏิบัติสหกจิศึกษา 

                       1)  ท าใหไ้ดเ้รียนรู้วธีิการท างานในโรงแรมจริงๆ ไดป้ระสบการณ์ต่างๆมากมาย  
                       2) ไดเ้รียนรู้งานใหม่ๆท่ียงัไม่เคยไดส้ัมผสัมาก่อน  
                       3) ได้เรียนรู้ถึงระบบงานท่ีเหมือนจริงไม่ใช่แค่ทฤษฎีแต่เป็นการปฏิบติังานด้วย
ตนเองในโรงแรมเลยพาเลซ 
                       4) ท าให้เขา้ใจถึงการบริการแขกท่ีใช่แค่บริการ แต่คือการท่ีพนกังานจะตอ้งเขา้ใจ
แขกวา่แขกตอ้งการอะไร และพร้อมท่ีจะใหบ้ริการท่ีดีกบัแขก 
 

( วลิาสินี แกว้สา ) 
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บทที ่3 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

             การศึกษาเร่ือง คุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง โดยผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษาและ
ทบทวนวรรณกรรมและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ ดงัต่อไปน้ี 

3.1 คุกก้ี 
3.2 Soft Cookie 
3.3 แป้งฟักทอง 
3.4 แป้งมนัม่วง  
3.5 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.1 คุกกี ้

3.1.1 ความหมายของคุกกี ้

                       Weerecha อา้งถึงใน (2559) ไดก้ล่าวถึง คุกก้ี คือ ขนมอบ ช้ินเล็ก ๆ รูปร่างแบน ซ่ึง
ท าจากแป้งสาลี ค  าวา่คุกก้ีมีท่ีมาจากค าในภาษาดตัช์ koekje ซ่ึงหมายถึง “เคก้ช้ินเล็ก ๆ” แรกเร่ิมเดิม
ทีนั้น คุกก้ีท าโดยการแบ่งแป้งขนมเคก้ท่ีผสมแลว้ออกมาส่วนหน่ึง จากนั้นแบ่งออกเป็นช้ินเล็ก ๆ 
แล้วน าเข้าเตาอบ เพื่อทดสอบอุณหภูมิ ท่ีจะใช้อบขนมเค้ก ค าว่า “คุกก้ี” (cookie) ใช้กันใน 
สหรัฐอเมริกาและ แคนาดา ในขณะท่ีในสหราชอาณาจกัรจะเรียกขนมแบบเดียวกนัน้ีวา่ “บิสกิต” 
(biscuit) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3.1 คุกก้ี 
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3.1.2 ประเภทของคุกกี ้

                        FoodieTaste (2553) ไดก้ล่าวถึง คุกก้ีเป็นขนมท่ีมีส่วนผสมคลา้ยเคก้ แต่มีปริมาณ
ของเหลวนอ้ยกว่า และมีขนาดเล็ก มีรูปร่างและรสชาติต่างๆ กนัไป คุกก้ีสามารถแบ่งเป็นประเภท
ใหญ่ๆ ได ้2 ประเภท คือ แบ่งตามวตัถุดิบท่ีใช ้และแบ่งตามวธีิการท ารูปร่าง 

    1) แบ่งตามวตัถุดิบทีใ่ช้ มี 2 ชนิด คือ 

                  - คุกกีท้ี่มีไขมันเป็นส่วนผสมหลัก ส่วนผสมและวิธีผสมของคุกก้ีประเภทน้ีจะเหมือน
เคก้ จะต่างกนัท่ีคุกก้ีมีของเหลวนอ้ยกวา่ เพื่อใหส่้วนผสมขน้พอท่ีจะท าใหเ้ป็นรูปร่างต่างๆ ได ้
                  - คุกกีท้ี่มีไข่เป็นส่วนผสมหลัก ต่างจากคุกก้ีชนิดแรกท่ีวิธีการผสม และปริมาณไข่ใน
สูตร จะมากกวา่ เ พื่อช่วยจบัอากาศระหวา่งการผสมเพียงพอท่ีจะเป็นโครงสร้างใหคุ้กก้ี 

   2) แบ่งตามวธีิการท ารูปร่าง มี 6 ชนิด คือ 

                  - คุกกีห้ยอด (Dropped Cookies) ส่วนผสมจะมีลกัษณะเหลวพอท่ีจะใชช้อ้นตกัหยอด
ลงบนถาดได้ หรืออาจใช้หัวบีบและถึงบีบช่วยก็ได ้รูปร่างของคุกก้ีชนิดน้ีอาจแต่งหน้าดว้ยแยม 
หรือมะเขือเขียว แดง เพื่อใหส้วยงามข้ึน 

                  - คุกกีก้ด (Pressed Cookies) ส่วนผสมจะขน้กวา่คุกก้ีหยอด สามารถใชก้ระบอกกดคุกก้ี 
เป็นลายต่างๆ ได ้รูปร่างสวยงาม ไม่จ าเป็นตอ้งแต่งหนา้เหมือนคุกก้ีชนิดแรก 

                  - คุกกีป้ั้น (Moulded Cookies) ส่วนผสมค่อนขา้งแห้งและมีประมาณไขมนัสูง เหมาะ
ส าหรับป้ันเป็นรูปร่างต่างๆ ได ้

                  - คุกกีค้ลึง (Rolled Cookies) ส่วนผสมจะแห้ง สามารถใชไ้มค้ลึงแป้ง คลึงเป็นแผน่ได้
แลว้ใชพ้ิมพก์ดคุกก้ีรูปต่างๆ กดออกมาเป็นลายท่ีตอ้งการ 

                  - คุกกีแ้ท่งหรือคุกกีบ้าร์ (Bar Cookies) คุกก้ีชนิดน้ีมีส่วนผสมใกลเ้คียงเคก้มาก แต่
ของเหลวนอ้ยกวา่ มกัอบในพิมพ ์แลว้ตตัเป็นช้ิน คุกก้ีชนิดน้ีส่วนใหญ่จะนุ่มคลา้ยเน้ือเคก้ บางชนิด
จะกรอบ หรือเหนียว 

                  - คุกกีแ้ช่เยน็ (Refrigerated Cookies) ส่วนใหญ่จะคลึงแลว้มว้นเป็นแท่ง และแช่เยน็ให้
อยู่ตวั เวลาจะใชจึ้งตดัเป็นช้ินบางๆ แลว้อบ การแช่เยน็เพื่อให้หลงัตดัเป็นช้ินแลว้ยงัคงรูปร่างเดิม 
คุกก้ีชนิดน้ีสามารถเก็บไวไ้ดน้านเป็นเดือน โดยเก็บไวไ้ดน้านเป็นเดือน โดยเก็บไวใ้นช่องแช่แขง็ 
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3.1.3 วธีิท าคุกกี ้มีดงัน้ี      
         ขั้นตอนท าไส้ฟักทอง มีดงัน้ี 

                                1) น าฟักทองไปปลอกเปลือกและน าไปตม้ ประมาณ 20 นาที และน าข้ึนมาบด

จนละเอียด 

          ขั้นตอนการผสมวตัถุดิบแป้งฟักทอง มีดงัน้ี 
                             1) ผสมแป้งฟักทอง 300 กรัม เกลือ 5 กรัม และผงฟู 5 กรัม เขา้ดว้ยกนั แลว้ใส่
ตะแกรงร่อนส่วนผสมแหง้น้ี 2 รอบ พกัไว ้
                             2) ผสมเนย น ้ าตาล 140 กรัม ตีให้ส่วนผสมจนเขา้กนั จากนั้นค่อย ๆ ใส่ไข่ 55 
กรัม ตีต่อจนเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั  
                             3) ใส่กล่ินวานิลลา 5 กรัม แลว้หยุดเคร่ือง เพื่อใส่ส่วนผสมแห้งท่ีเราเตรียมไว ้
แลว้ตีดว้ยความเร็วต ่า  
                             4) น าส่วนผสมไปแช่ตูเ้ยน็เป็นเวลา 1 ชัว่โมง  

    ขั้นตอนการผสมวตัถุดิบแป้งมนัม่วง มีดงัน้ี 
                            1) ผสมแป้งมนัม่วง 300 กรัม เกลือ 5 กรัม และผงฟู 5 กรัม เขา้ด้วยกนั แลว้ใส่
ตะแกรงร่อนส่วนผสมแหง้น้ี 2 รอบ พกัไว ้
                            2) ผสมเนย น ้ าตาล 140 กรัม ตีให้ส่วนผสมจนเขา้กนั จากนั้นค่อย ๆ ใส่ไข่ 55 
กรัม ตีต่อจนเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั  
                            3) ใส่กล่ินวานิลลา 5 กรัม แลว้หยดุเคร่ือง เพื่อใส่ส่วนผสมแหง้ท่ีเราเตรียมไว ้แลว้
ตีดว้ยความเร็วต ่า  
                            4) น าส่วนผสมไปแช่ตูเ้ยน็เป็นเวลา 1 ชัว่โมง  

   ขั้นตอนการอบ 
                            1) น าแป้งฟักทองและแป้งมันมาป้ันและใส่ไส้ฟักทอง จากนั้นกดให้แบนลง
เล็กนอ้ย 
                            2) เม่ือถึงเวลาอบ ตั้งอุณหภูมิเตาอบท่ี 150 องศาเซลเซียสส าหรับแบบพดัลมท่ี
กระจายความร้อนไดท้ัว่ถึง ใชเ้วลา 8 นาที  
                            3) น าออกมาพกับนถาดต่ออีก 2 นาที เช็ควา่สุกดีหรือยงั จากนั้นพกัซอฟคุกก้ีไว้
ก่อน รอใหเ้ยน็ตวัลง 

              4) น าซอฟคุกก้ีบรรจุในบรรจุภณัฑท่ี์เตรียมเอาไว ้
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3.2 Soft Cookie 

                       FoodieTaste (2553) ไดก้ล่าวถึง ซอฟคุกก้ีเป็นคุกก้ีชนิดคุกก้ีป้ัน (Moulded Cookies) 
ส่วนผสมค่อนขา้งแหง้และมีประมาณไขมนัสูง เหมาะส าหรับป้ันเป็นรูปร่างต่างๆ ได ้

                      ณวรา เปล่ียนบุญเลิศ ( 2563 ) ไดก้ล่าวถึง Soft Cookies (ซอฟคุกก้ี) ส าหรับเน็ต เป็น
ขนมท่ีกินไดต้ลอดเวลา กินเป็นม้ือเชา้กบันมอุ่นๆ ชา กาแฟร้อนๆ สักแกว้ เพราะเน้ือคุกก้ีฉ ่าๆ มีถัว่ 
ช็อกโกแลต ผลไมแ้ห้ง กินแลว้อยูท่อ้งดีนกั ตามสถานีรถใตดิ้นในต่างประเทศมกัจะมีซอฟตคุ์กก้ี
ช้ินโตๆ วางขาย ให้สาวกคุกก้ีทั้งหลายได้หยิบฉวยไปกินกบักาแฟระหว่างเดินทาง อย่างเช่นใน
องักฤษไม่มีใครไม่รู้จกั Ben’s Cookies หรือในนิวยอร์กตอ้งเป็น Jacques Torres ซอฟตคุ์กก้ีแบบน้ี
รับรองแค่ช้ินเดียวก็อ่ิมแปล ้เพราะรสชาติเขม้ขน้ดว้ยเนยนม ช็อกโกแลต แถมขนาดใหญ่เบง้เท่าฝ่า
มือ ท่ีส าคญั Soft Cookies เก็บไวไ้ดน้าน โดยไม่ตอ้งพะวงเร่ืองความกรอบ มนัจึงเหมาะอยา่งยิ่งกบั
การพกพาไปกินระหวา่งเดินทางท่องเท่ียว เช่นพกไปแคมป้ิงหรือเดินป่า อนัน้ีเคยท ามาแลว้ เหมาะ
มาก 
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3.2.1 วตัถุดิบในการท าซอฟคุกกี ้

                       1) ผงฟู 

                           OTTO ( 2562 ) ไดก้ล่าวถึง ผงฟู (Baking Powder ) ประกอบดว้ย โซเดียมไบ
คาร์บอเนต (sodium bicarbonate)เหมือนกบัเบคก้ิงโซดาแต่ต่างตรงท่ีเพิ่มสารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด
,โซเดียม แอซิด ไพโรฟอสเฟต (sodium acid pyrophosphate, กรดเกลือของกรด) และส่วนท่ีเป็น
แป้งขา้วโพดเขา้ไปดว้ยเพื่อคงความเป็นกลางไวไ้ม่ให้สารทั้ง 2 ชนิดท าปฏิกิริยากนั เม่ือไดรั้บความ
ร้อนในเตาอบท าให้เกิดฟองก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในระหวา่งการผสมและอบ ขนมจึงข้ึนฟูและ
เน้ือนุ่ม 
                          ผงฟูแบ่งออกเป็น 2 ชนิด 

                                     -  ผงฟูก าลังหน่ึง ( Fast Action ) ผงฟูชนิดน้ีท าปฏิกิริยารวดเร็ว เม่ือใส่ผสมกบั
แป้งจะท าใหข้ึ้นฟูทนัที ดงันั้นตอ้งท าการผสมและอบ อยา่งไว ถา้ชา้ไปขนมก็จะไม่ฟูนะค่ะ 
                            -  ผงฟูก าลังสอง ( Double Action ) นอกจากเกิดปฏิกิริยาท่ีท าให้ข้ึนฟูในขั้นตอน
การผสมแลว้ เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึนคือเม่ืออยู่ในเตาอบก็จะเกิดปฏิกิริยาอีกคร้ังหน่ึง คนส่วนใหญ่จึง
นิยมใช้ผงฟูชนิดน้ีเพราะไม่ตอ้งรีบผสม รีบอบ ใชท้  าเบเกอร่ีไดห้ลายชนิด เช่น เคก้ ขนมปัง และ
เน้ือขนมท่ีตอ้งการให้ข้ึนฟู เวลาใชก้็ใชช้อ้นแห้งๆตกั และมดัปากถุงเก็บ เวลาผสมให้ร่อนรวมกบั
ส่วนผสมแหง้นะคะ จะไดไ้ม่สูญเสียก๊าซไป 

                            เทคโนโลยขีนมอบ ไดก้ล่าวถึง คุณสมบติัของผงฟูไว ้ดงัน้ี 
                            1) ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความเบา ข้ึนฟู ง่ายต่อการขบเค้ียว 
                            2) ผลิตภณัฑท่ี์ใส่สารเหล่าน้ีจะมีคุณลกัษณะของเน้ือภายในเป็นรูโปร่งท าให้
น ้ายอ่ยของคนเราสามารถสัมผสักบัอาหารไดท้ั้งหมดจึงยอ่ยง่ายข้ึน  
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                          2) เกลอื 

                              FOOD MANY (2562) ไดก้ล่าวถึง ความหมายของเกลือไวว้่า เกลือ (salt) 
หมายถึง สารประกอบทางเคมีท่ีมีช่ือเรียกว่า โซเดียมคลอไรด์ ใช้กันอย่างแพร่หลายในกลุ่ม
อุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากช่วยประหยดัตน้ทุนและเพิ่มความหลากหลายในการปรุงรส หรือ
ประโยชน์อีกขอ้ของเกลือ คือ ช่วยในการถนอมอาหาร เช่น การหมกัเกลือ การดอง อาหารท่ีมี
ปริมาณเกลือสูง ไดแ้ก่ กะปิ น ้ าปลา เตา้เจ้ียว ซีอ๊ิว ปลาร้า ปลาส้ม กุง้แห้ง  ปูเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม 
และผกัดอง เป็นตน้ โดยเกลือผลิตมาจากหลายแหล่งหลายวิธีแตกต่างกนัไป ข้ึนอยูก่บัแหล่งท่ีพบ
เกลือดว้ย ประเภทของเกลือ  
                              เทคโนโลยขีนมอบ ไดก้ล่าวถึง คุณสมบติัของเกลือไว ้ดงัน้ี 
                              1) เพิ่มคุณค่าทางอาหาร 
                              2) ใหก้ล่ิน รส เฉพาะของไข่ ท าใหมี้รสชาติดีข้ึน 
                              3) ท าใหข้นมนุ่ม เพราะไข่มีความช้ืนหรือน ้าสูงถึง 75 เปอร์เซ็นต ์ยงัสามารถเก็บ
ความช้ืนไวใ้นเน้ือขนมได ้ท าใหข้นมแหง้ชา้ลง 
                              4) ช่วยใหสี้ของผลิตภณัฑเ์หลืองสวย 
                              5) เป็นตวัเช่ือมใหส่้วนผสมทั้งหมดเขา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
                              6) ช่วยใหข้นมข้ึนฟู และเป็นโครงร่างท่ีมีรูพรุนของขนม 
                              7) มีคุณสมบติัเป็นอิมลัซิไฟเออร์ (จากเลซิทินในไข่แดง) 
                              8) ช่วยใหเ้ก็บรักษาขนมไวไ้ดน้าน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.4 เกลือ 

ทีม่า : https://www.thaihealth.or.th/Content/26804  
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                          3) เนย 

                               กระทรวงสาธารณสุข ( 2544ข ) ไดก้ล่าวถึง ความหมายของเนยไวว้า่  เนย 
(butter) หมายความวา่ ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากส่วนท่ีเป็นไขมนัของนมซ่ึงผา่นกรรมวิธีการผลิตและอาจ
เติมวติามินหรือวตัถุอ่ืนไดที้จ าเป็นต่อกรรมวธีิการผลิต  

การจ าแนกประเภทเนย  

                               อภิญญา เจริญกูล (2553) ไดก้ล่าวถึง การจ าแนกประเภทของเนย ไว ้ดงัน้ี เนย
สามารถจ าแนกไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ 
                               - เนยสด (fresh butter หรือ sweet butter) เนยสดเป็นเนยท่ีผลิตจากครีมสด 
(fresh cream หรือ sweet cream) โดยไม่ผา่นการ หมกัดว้ยจุลินทรียจึ์งไม่มีกล่ิหอม อาจเติมเกลือ
หรือไม่ก็ได้ หากไม่เติมเกลือจะเป็ นเนยสดชนิดจืด และหากเติมเกลือจะเป็ นเนยสดชนิดเค็ม 
ส าหรับการเติมเกลือนอกจากเพื่อใหร้สเคม็แลว้ยงัช่วย ยดือายกุารเก็บรักษาอีกประการหน่ึง  
                               - เนยหมัก (cultured butter) เนยหมกั ผลิตจากการน าครีมท่ีผา่นการหมกัหรือมี
การเติมส่วนผสมท่ีไดจ้ากการหมกั สามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 ชนิด ดงัน้ี  1) Ripened cream butter หรือ 
sour cream butter คือเนยท่ีท าจากครีมท่ีผา่น การหมกัดว้ยจุลินทรียพ์วกแบคทีเรียแลคติก จนมี
ปริมาณกรดแลคติกร้อยละ 0.45-0.60 และมี กล่ินหอมจากอะซีติลเมทิลคาร์บินอล (acetylmethyl 
carbinol) และไดอะซิทิล (diacetyl) 2) Neutralized sour cream butter คือ เนยท่ีท าจากครีมที(ผา่น
การหมกัดว้ย จุลินทรียแ์ลว้ถูกท าใหเ้ป็นกลางดว้ยโซเดียมไบคาร์บอเนต โซเดียมคาร์บอเนต (โซดา
แอช) แคลเซียมไฮดรอกไซด์ร่วมกบัแมกนีเซียมออกไซด์หรือแมกนีเซียมไฮดรอกไซด์ แต่อาจเกิด
กล่ินหืน ท่ีเรียกว่า tallow flavor ถา้ครีมท่ีใช้มีความเป็นด่างมากเกินไป เทคโนโลยีนมและ
ผลิตภณัฑ์ ดร.ปิยวรรณ ศุภวิทิตพฒันา 3) Fresh cream butter คือ เนยท่ีท าจากครีมท่ีไม่ไดผ้า่นการ
หมกั แต่มีการเติม สารใหก้ลิ(นรสและกรดแลคติกเขม้ขน้ ซ่ึงไดจ้ากการน าผลิตภณัฑน์มไปผา่นการ
หมกัดว้ยจุลินทรีย ์ แลว้น าไปผา่นกระบวนการอลัตร้าฟิลเทรชนั (ultrafiltration) เพื่อท าให้เขม้ขน้
ข้ึน  เรียกวา่วธีิของ netherlands dairy research institute (NIZO) 
                               เทคโนโลยขีนมอบ ไดก้ล่าวถึง  คุณสมบติัของเนยไว ้ดงัน้ี 

1) ส าหรับคุกก้ี และแป้งพาย  ท าใหมี้ลกัษณะโครงสร้างเฉพาะ 
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                          4) น า้ตาลทรายขาว 

                               กลุ่มบริษทัน ้าตาลเอราวณั ไดก้ล่าวถึง น ้ าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined sugar) 
เป็นผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากกระบวนการท าใหบ้ริสุทธ์ิ โดยน าน ้าตาลทรายดิบมาผา่นกระบวนการฟอกสี 
และการกรองดว้ยเรซินซ่ึงจะช่วยในการก าจดัส่ิงสกปรกและส่ิงปนเป้ือนทั้งขนาดใหญ่และขนาด
เล็กออกจึงท าใหน้ ้าตาลมีความสะอาดและมีความบริสุทธ์ิสูง 
                               เทคโนโลยขีนมอบ ไดก้ล่าวถึง คุณสมบติัของน ้าตาลไว ้ดงัน้ี 

                     1) ใหค้วามหวาน 
                     2) ใหคุ้ณค่าทางอาหาร 
                     3) ช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์ความชุ่มช้ืน 
                     4) ช่วยในการตีไขมนัและไข่ใหมี้ความอยูต่วัดี 
                     5) ช่วยใหน้วดโดไดง่้ายๆ 
                     6) เกิดกล่ิน - รสชาติท่ีดี 
                     7) ช่วยใหเ้กิดสีผวิเร็วข้ึน 
                     8) เป็นอาหารส าคญัของยสีต ์ท าใหย้สีตผ์ลิตคาร์บอนไดออกไซดไ์ดม้าก 

 
 
 
 
 
 
 

 

                          

รูปที ่3.5  เนย 

ทีม่า : https://www.thaipng.com/png-3kzq10/ 
 

รูปที ่3.6 น ้าตาลทรายขาว 

ทีม่า : https://www.siamchemi.com/ 
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   5) กลิน่วานิลลา 

                               PholfoodMafia ( 2556 ) ไดก้ล่าวถึง วานิลลาท่ีเราใช้ในการปรุงอาหารคาว
หวานโดยทัว่ไปนั้น แบ่งหลกัๆ ออกเป็น 2 ชนิด ไดแ้ก่ วานิลลาแท ้และวานิลลาสังเคราะห์ 
                              - วานิลลาแท้ ไดแ้ก่ ส่วนประกอบท่ีท าจากฝักวานิลลา อาจอยูใ่นลกัษณะครีม ผง 
น ้า หรือฝัก 
                             -วานิลลาสังเคราะห์ ไดแ้ก่ ส่วนประกอบท่ีสังเคราะห์ให้มีกล่ินเหมือนวานิลลา 
อาจจะมีส่วนประกอบของวานิลลาอยู่บา้ง หรืออาจจะไม่มีเลยก็ไดส่้วนของวานิลลาท่ีมาจากฝัก
แท้ๆ  ซ่ึงสามารถพบเห็นไดห้ลากหลายลกัษณะ 
                            - ฝักวานิลลา (Vanilla Pod) ฝักสีน ้ าตาลเขม้ลกัษณะยาวประมาณ 5-6 น้ิว เม่ือผา่
ออก ขา้งในจะประกอบไปดว้ยเมล็ดเล็กๆ มากมายท่ีเรียกวา่ Vanilla Bean           
                           - วานิลลาผง (Vanilla Powder) ไดแ้ก่วานิลลาฝักท่ีน ามาบดและท าให้แห้ง บา้งก็
ผสมกบัน ้าตาล หรือแป้งเพื่อความสะดวกในการใช ้
                           - วานิลลาน ้าสกัด (Vanilla Extract) เป็นวานิลลาท่ีสกดัโดยใช้แอลกอฮอล์ มี
ความเขม้ขน้ของวานิลลาท่ีแตกต่างกนัไปตามราคา 
                           - วานิลลาครีม (Vanilla Paste) ฝักวานิลลาท่ีน าไปบดจนมีลกัษณะเป็นครีมสีด า
เขม้ 
                             โดยทัว่ไปนั้น กล่ินวานิลลาในอาหารคาวหวานท่ีเราไดน้ั้น เป็นผลมาจากการใส่
วานิลลารูปแบบใดรูปแบบหน่ึงลงในส่วนประกอบของเหลว ในกรณีแบบฝัก กล่ินและรสของวา
นิลลาจะเข้มข้นมากข้ึนถ้าฝักถูกผ่าคร่ึง ซ่ึงจะท าให้ผิวสัมผสัของฝักท่ีจะสัมผสักับของเหลวมี
สัดส่วนมากข้ึนตาม นอกจากน้ี เมล็ดเล็กๆ ท่ีอยูด่า้นในก็จะลงไปผสมกบัส่วนประกอบดว้ย การใส่
วานิลลาจะให้สีน ้ าตาลหรือเหลืองอ่อนๆ ตามธรรมชาติ ความเขม้ขน้ของสีก็ข้ึนอยู่กบัจ านวนท่ีใส่
ลงไป การเลือกชนิดของวานิลลามาใช้นั้น ข้ึนอยู่กบัปัจจยัหลายๆ อย่าง ไม่ว่าเร่ืองของทุนทรัพย ์
หรือความส าคญัของกล่ินวานิลลาท่ีมีต่อของคาวหวานนั้นๆ เพราะในบางกรณี วานิลลาเองก็มี
บทบาทเพียงช่วยใหร้สชาติโดยรวมโดดเด่นข้ึน อยา่งหลายๆ คร้ัง การปรุงของหวานรสช็อกโกแลต 
กาแฟ ก็ยงัใส่วานิลลาลงไปดว้ยเล็กนอ้ย เพื่อเพิ่มความหอมใหก้บัรสของกาแฟ หรือช็อกโกแลตนั้น 
โดยเวลาท่ีรับประทาน เราก็อาจจะไม่ได้รสชาติของวานิลลาท่ีชัดเจน เพียงแต่สามารถรับรู้ถึง
รสชาติโดดรวมท่ีกลมกล่อมมากข้ึนได ้
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                          6) ไข่ไก่ 

                              ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ ( 2553 ) ไดก้ล่าวถึง ไข่.(egg)..เป็นอาหารท่ีมีค่าทางโภชนาการสูงมาก..เป็นแหล่งของ
โปรตีนท่ีมีคุณภาพดีเน่ืองจากโปรตีนไข่มีกรดแอมิโนชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกายของมนุษยค์รบถว้น
ทั้งชนิดและปริมาณ.และยงัเป็นวตัถุดิบส าหรับการแปรรูปอาหาร..และน าไปท าการถนอมอาหาร
เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้หลากหลาย เช่น ไข่เค็มไขผง และ ไข่เยี่ยวม้า ใช้เป็นส่วนผสมใน
ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี (bakery) และไข่สมารถน ามาใชบ้ริโภคในชีวติประจ าวนัไดห้ลาบรูปแบบ 
                เทคโนโลยขีนมอบ ไดก้ล่าวถึง คุณสมบติัของไข่ไก่ไว ้ดงัน้ี 
                   1) เพิ่มคุณค่าทางอาหาร 
                   2) ใหก้ล่ิน รส เฉพาะของไข่ ท าใหมี้รสชาติดีข้ึน 
                   3) ท าใหข้นมนุ่ม เพราะไข่มีความช้ืนหรือน ้าสูงถึง 75 เปอร์เซ็นต ์ยงัสามารถเก็บ
ความช้ืนไวใ้นเน้ือขนมได ้ท าใหข้นมแหง้ชา้ลง 
                   4) ช่วยใหสี้ของผลิตภณัฑเ์หลืองสวย 
                   5) เป็นตวัเช่ือมใหส่้วนผสมทั้งหมดเขา้เป็นเน้ือเดียวกนั 
                   6) ช่วยใหข้นมข้ึนฟู และเป็นโครงร่างท่ีมีรูพรุนของขนม 
                   7) มีคุณสมบติัเป็นอิมลัซิไฟเออร์ (จากเลซิทินในไข่แดง) 
                   8) ช่วยใหเ้ก็บรักษาขนมไวไ้ดน้าน 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่3.7 กล่ินวานิลลา 

ทีม่า : https://www.thipplastic.com/product/ 
 

รูปที ่3.8 ไข่ไก่ 

ทีม่า : https://www.kasethub.co.th 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3237/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1-salted-egg
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0755/bakery-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B5
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3.3 แป้งฟักทอง  

                     Howtogetrid ได้กล่าวถึง แป้งฟักทองผลิตจากเมล็ดของพืชชนิดน้ี ดังนั้ นจึงมี
คุณสมบติัเป็นประโยชน์ทั้งหมด เมก็ซิโกถือเป็นแหล่งก าเนิดของผลิตภณัฑ์น้ี ในประเทศน้ีฟักทอง
เป็นส่วนประกอบของอาหารมากมาย แป้งน้ีต่อมาไดรั้บความนิยมในประเทศอ่ืน ๆ น่ีคือญ่ีปุ่นและ
ไทยเช่นเดียวกบับราซิล ในโลกยุคโบราณฟักทองถูกใช้เพื่อรักษาโรคต่างๆ น่ีเป็นเร่ืองธรรมดา
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในอเมริกาใตแ้ละอียปิต ์ 
                   1) องคป์ระกอบทางเคมีของแป้งฟักทองอุดมไปดว้ยแร่ธาตุท่ีจ  าเป็นต่อการท างานของ
ร่างกายมนุษย์อย่างถูกต้อง เหล่าน้ีคือโพแทสเซียมแมกนีเซียมสังกะสีฟอสฟอรัสและอ่ืน ๆ 
นอกจากน้ียงัมีวติามินหลายชนิด: C, A, K, B3 
                    2) ผลิตภณัฑ์น้ีมีกรดอลัฟา - ไลโนเลอิกซ่ึงไดรั้บความนิยมเม่ือเร็ว ๆ น้ีเน่ืองจากการ
ส่งเสริมการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ น ้ ามนั Krill ยงัอุดมไปดว้ยกรดน้ี หากคุณใชผ้ลิตภณัฑ์
ทั้งสองน้ีร่วมกนัคุณสามารถบรรลุความสมดุลท่ีสมบูรณ์แบบของโอเมกา้ 3 และโอเมกา้ 6 
                       แป้งจากเมล็ดฟักทองปราศจากกลูเตนไม่มีส่วนผสมของถัว่เหลืองดว้ยเหตุน้ีการใช้
งานจึงปลอดภยัส าหรับมนุษย ์ผูกิ้นเจและผูกิ้นอาหารดิบกินอาหารจากแป้งน้ีแทนผลิตภณัฑ์โปรตีน
ท่ีไดจ้ากสัตว ์โปรตีนในผลิตภณัฑน้ี์ประมาณ 40% ประมาณ 305 kcal ต่อ 100 กรัมแป้ง 
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3.3.1 ฟักทอง (Pumpkin)  
                     JOM (2559) ไดก้ล่าวถึง  
                     ช่ือวทิยาศาสตร์ :  Cucurbita moschata Decne. 
                     อยู่ในวงศ์           :  Cucurbitaceae 
                      ฟักทองโดยทัว่ไปมีอยู ่2 สายพนัธ์ุคือ 
                      1.พนัธ์ุอเมริกา   มีผลขนาดใหญ่ มีเปลือกแข็งผวิเรียบ มีสีส้ม เน้ือจะยุย่ มีรสหวาน 
                      2.พนัธ์ุสควอช (squash) มีผลขนาดเล็กกวา่ มีเปลือกแขง็ผวิขรุขระ ผลดิบสีเขียว ผล
สุกมีสีเขียวอมเหลือง สีส้ม เน้ือแน่น ผลทรงกลมแป้น รสชาติหวานมนั 
                   - ประโยชน์และสรรพคุณของฟักทอง 

                     มีคาร์โบไฮเดรต มีโพแทสเซียม มีฟอสฟอรัส มีวิตามินเอ มีวิตามินซี มีวิตามินบี1 มี
วติามินบี2 มีวติามินบี3 มีวติามินบี5 มีวติามินบี6 มีแคลเซียม มีเหล็ก มีแมงกานีส มีโซเดียม มีไขมนั 
มีน ้าตาล มีโปรตีน มีเบตา้แคโรทีน มสัังกะสี มีลูทีน ซีแซนทีน มีพลงังาน 

                     ช่วยลดอาการปวด ป้องกนัเจ็บคอ ป้องกันโรคหัวใจ ป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยบ ารุง
สายตา ช่วยลา้งสารพิษ ใช้ท าทรีทเมนท์บ ารุงผิว ช่วยป้องกนัเบาหวาน ช่วยลดไขมนัในเลือด ช่วย
ควบคุมความดนัโลหิต ป้องกนัหวดั ช่วยลดความอว้นได ้ช่วยชะลอความชรา ช่วยบ ารุงร่างกาย 
ช่วยบ ารุงปอด  ใชท้ารักษาแผล ป้องกนัการติดเช้ือต่างๆ ช่วยทางเดินหายใจ  
                     สรรพคุณทางสมุนไพรของฟักทอง เน้ือใช้เป็นยาระบายอย่างอ่อน เยื่อภายในผลใช้
พอกแกฟ้กช ้า แกป้วด ส่วนเมล็ดท่ีเค้ียวกนัมนั ๆ นั้นใชเ้ป็นยาขบัพยาธิตวัตืด ขบัปัสสาวะและบ ารุง
ร่างกาย รากนั้น ในต าราโบราณใชต้ม้ด่ืมน ้าเป็นยาแกไ้อ 

          ฟักทองมีคุณค่าทางอาหารสูงมาก หากกินทั้งเปลือกก็จะไดคุ้ณค่าเพิ่มข้ึนอีก มีเบตา้-แค
โรทีน ท่ีช่วยป้องกนัมะเร็ง เน้ือฟักทองสามารถควบคุมระดบัน้าลในเลือด ควบคุมความดนัโลหิต 
บ ารุงตบั ไต รวม ๆ ก็คือ ช่วยควบคุมสมดุลในร่างกายนั้นเอง 
          เมล็ดฟักทองแร่ธาตุฟอสฟอรัส สังกะสีสูง เหล็กรวมทั้งมีโพแทสเซียม แมกนีเซียม 
และสังกะสี สามารถป้องกนัการเกิดน่ิว และใช้เป็นยาถ่ายพยาธิตวัตืด นอกจากน้ีฟักทองยงัมีส่วน
ช่วยเสริมสร้างคอลลาเจนใตผ้วิหนงั ท าใหผ้วิพรรณมีน ้ ามีนวล เหมาะส าหรับผูห้ญิงหลงัคลอดบุตร 
          ฟักทองยอ่ยง่ายและไม่ค่อยท าให้เกิดอาการแพ ้จึงเหมาะเป็นอาหารเสริมส าหรับเด็ก 
จึงไม่ควรท่ีจะมองขา้ม เห็นไหมวา่ฟักทองเป่ียมคุณค่าน่ารับประทานขนาดไหน 
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     - ข้อควรระวงั บุคคลทีค่วรหลกีเลีย่ง 

                      ผูท่ี้มีกระเพาะร้อน ผูมี้ปัสสาวะเหลือง ผูท่ี้ทอ้งผูก ผูท่ี้มีแผลในปาก ผูท่ี้เหงือกบวม
อกัเสบ ผูท่ี้กระหายน ้า อาจจะท าใหท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ มีแก๊สในกระเพาะ 

                      ฟักทอง แบ่งออกเป็น 2 ตระกลู  

                      ตระกลูแรกก็คือ ตระกลูฟักทองอเมริกนั (Pumpkin) ผลใหญ่ เน้ือยุย่ และตระกลูสค
วอช (Squash) ซ่ึงไดแ้ก่ฟักทองไทยและฟักทองญ่ีปุ่น โดยฟักทองไทยนั้น ผวิของผลขณะยงัอ่อนจะ
เป็นสีเขียว เม่ือแก่แลว้จะเปล่ียนเป็นสีเหลืองสลบัเขียว ผวิมีลกัษณะขรุขระเล็กนอ้ย เปลือกจะแขง็ 
เน้ือดา้นในเป็นสีเหลือง พร้อมดว้ยเมล็ดสีขาวแบน ๆ ติดอยู ่

                     ฟักทองอุดมไปดว้ยวติามินและแร่ธาตุมากมายท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น วติามินเอ 
วติามินบี 1 วติามินบี 2 วติามินบี 3 วติามินบี 5 วติามินบี 6 วติามินซี วติามินอี ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุ
แคลเซียม ธาตุโพแทสเซียม ธาตุโซเดียม ธาตุแมงกานีส ธาตุเหล็ก ซิงค ์เป็นตน้ 

                    ฟักทองยงัเป็นอาหารเพื่อสุขภาพของผูท่ี้ตอ้งการลดน ้าหนกัอีกดว้ย เพราะฟักทองมี
กากใยท่ีสูงมาก มีแคลอรีและไขมนันอ้ย จึงเหมาะกบัผูท่ี้ตอ้งการลดความอว้นและควบคุมน ้าหนกั
ไดเ้ป็นอยา่งดี เพียงแค่รับประทานฟักทองหน่ึงถว้ยหรือ 3 กรัม จะท าใหร่้างกายรู้สึกอ่ิมไดน้านข้ึน  
ฟักทองแมจ้ะมีประโยชน์ต่อร่างกายอยูม่าก แต่การรับประทานอยา่งไม่เหมาะสมก็อาจเกิดโทษได้
เช่นกนั เน่ืองจากฟักทองนั้นมีฤทธ์ิอุ่น ไม่เหมาะกบัผูท่ี้กระเพาะร้อน เช่น ผูท่ี้มกัมีอาการกระหายน ้า 
ปัสสาวะเหลือง ทอ้งผกู มีแผลในช่องปาก เหงือกบวมเป็นประจ า เป็นตน้ ซ่ึงผูท่ี้มีอาการเหล่าน้ีไม่
ควรรับประทานฟักทองในปริมาณท่ีมากเกินไปหรือบ่อยเกินไป แมก้ระทัง่ในคนปกติเองก็ตาม ก็
ไม่ควรรับประทานอยา่งไร้สติ เพราะอาจจะท าใหเ้กิดอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ไม่สบายทอ้งได ้
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3.3.2 การท าแป้งฟักทอง  

                      การท าแป้งฟักทองไดด้ดัแปลงวธีิท าจาก ไชยวฒัน์ ชชัวาลปรีชา กุลรดา อิษวตัธนากุล 
ปภาดา บุญก่อเก้ือ และ ศิริพร นามเทศ โดยมีขั้นตอนดงัน้ี 
                      1) ท าความสะอาดฟักทอง จากนั้นปลอกเปลือก และท าความสะอาดมนัม่วง จากนั้น
ปลอกเปลือก และน าไปแช่น ้าเกลือ 
                      2) น าฟักทองและมนัม่วงมาสไลด์ให้เป็นแผ่น 1 มิลลิเมตร จากนั้นน าไปตากแห้ง  
สังเกตจนฟักทองและมนัม่วงแหง้ 
                     3) น าฟักทองตากแห้งมาป่ันจนเป็นผงละเอียด และร่อนเพื่อกรองเศษใหญ่ๆออกให้
หมด 
3.4 แป้งมันม่วง 
                      ไชยวฒัน์ ชชัวาลปรีชา กุลรดา อิษวตัธนากุล ปภาดา บุญก่อเก้ือ และศิริพร นามเทศ 
ไดก้ล่าวถึง มนัเทศสีม่วงอุดมไปดว้ยสารอาหาร และสารพฤกษเคมีท่ีมีประโยชน์ต่อภาวะสุขภาพ
โดยเฉพาะสารใน กลุ่มแอนโทไซยานิน นอกจากน้ีแอนโทไซยานินยงัเป็นสารสีกลุ่มหน่ึงท่ีมีฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระท่ีดี และตา้นปฏิกิริยา ออกซิเดชนัของไขมนั (Lipid Peroxidation) จึงมีประโยชน์
ต่อสุขภาพเป็นอยา่งมาก มีการรายงานคุณสมบติัของ มนัเทศสีม่วงต่อสภาวะสุขภาพในดา้นต่าง ๆ 
คุณสมบติัของมนัเทศสีม่วงต่อสภาวะสุขภาพในดา้นต่างๆ..เช่น..ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล และ
ลดระดบัน ้าตาลในเลือด การดา้นอนุมูลอิสระ และตา้นมะเร็งล าไส้ ช่วยกระตุน้ให้เส้นผมด า ชะลอ
ผมหงอก ช่วยใหผ้วิพรรณเปล่งปลัง่ และมีฤทธ์ิดา้นรังสียวู ีช่วยดูดซนัอนุมูลอิสระ  
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3.4.1 มันม่วง 

                       ROSITACORRER ไดก้ล่าวถึง มนัม่วง ก็คือมนัเทศสีม่วงในเมืองไทยเรานัน่เอง ซ่ึง
จะมีสีม่วงเขม้ทั้งเปลือกและเน้ือมนัม่วง แถมเปลือกบางอีกดว้ย โดยมนัเทศสีน้ีก็มีประโยชน์ไม่นอ้ย
เลยทีเดียว เพราะอุดมไปด้วยสารอาหารและวิตามินมากมาย จึงได้รับความนิมในกลุ่มคนท่ีรัก
สุขภาพเป็นอยา่งมาก และมีราคาแพงพอสมควรเลยทีเดียว 

       - ประโยชน์และสรรพคุณของมันเทศสีม่วง 

          ROSITACORRER ไดก้ล่าวถึง ประโยชน์และสรรคุณของมนัเทศม่วงไว ้
                        และ Thip (2562) ไดก้ล่าวถึง ประโยชน์และสรรพคุณของมนัเทศสีม่วงไว ้ดงัน้ี 
                       1) ชะลอความเส่ือมของเซลล์ มนัม่วงมีสารชนิดหน่ึงท่ีเรียกว่า “แอนโทไซยานิน” 
โดยสารตวัน้ีจะช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล์ไดดี้ ท าให้เซลล์ต่างๆ ในร่างกายไม่เส่ือมสภาพไป
ตามวยั และส่งผลให้สุขภาพแข็งแรงยิ่งข้ึน นอกจากน้ียงัช่วยยบัย ั้งการเส่ือมของเซลล์ผิวไดอ้ยา่งดี
เยี่ยม ท าให้ผิวดูกระชบั เต่งตึงอยู่เสมอ แถมไร้ปัญหาร้ิวรอยมากวนใจอีกดว้ย เพราะฉะนั้นใครท่ี
อยากมีผวิอ่อนเยาวก์วา่วยั หา้มพลาดการกินมนัม่วงเด็ดขาด 
                         2).ความเส่ียงโรคหัวใจ..เน่ืองจากมนัม่วงมีส่วนช่วยในการสลายไขมนัในเส้นเลือด.
กระตุน้ให้ระบบหมุนเวียนเลือดท างานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน จึงสามารถลดความเส่ียงใน
การเกิดโรคหัวใจได้เป็นอย่างดี โดยเฉพาะภาวะเส้นเลือดหัวใจอุดตนัท่ีเป็นสาเหตุให้เกิดความ
ผิดปกติกบัหวัใจนัน่เอง หรือในคนท่ีป่วยดว้ยโรคหวัใจ การกินมนัม่วงก็จะช่วยบรรเทาอาการและ
ช่วยใหห้ายเร็วข้ึนไดเ้หมือนกนั 
                           3).บ ารุงและชะลอการเส่ือมของดวงตา มนัม่วงอุดมไปดว้ยสารอาหารและวิตามิน
ท่ีมีส่วนช่วยในการบ ารุงดวงตาไดดี้ ซ่ึงก็เหมาะกบัคนท่ีมกัจะตอ้งใชส้ายตาบ่อยๆ โดยเฉพาะคนท่ี
ตอ้งท างานหนา้คอม..เน่ืองจากดวงตามกัจะถูกแสงจากหนา้จอท าร้าย..ท าให้เส่ือมสภาพเร็วและอาจ
เจอกบัปัญหาดวงตา 
                           4).ป้องกนัโรคท้องร่วง ในมนัม่วงมีสารชนิดหน่ึงท่ีจะช่วยยบัย ั้งเช้ืออีโคไล ซ่ึงเป็น
สาเหตุของโรคทอ้งร่วง..จึงป้องกนัการเกิดโรคทอ้งร่วงไดดี้.. 
                          5).เหมาะกับผู้ป่วยเบาหวานผู้ป่วยเบาหวานส่วนใหญ่ แพทยจ์ะก าหนดไม่ให้กิน
ของหวาน น ้าตาล ไขมนัและคาร์โบไฮเดรตมากเกินไป แต่ก็มกัจะหลีกเล่ียงขา้วท่ีจดัอยูใ่นกลุ่มของ
คาร์โบไฮเดรตไม่ได ้โดยล่าสุดก็ไดมี้การพบวา่มนัม่วงเป็นพืชชนิดหน่ึงท่ีมีคาร์โบไฮเดรตสูง 
                           6).ลดความอ้วนส าหรับใครที่ต้องการลดน ้าหนักการกินมนัม่วงก็จะช่วยได้มาก
เช่นกัน เพราะมนัม่วงมีไฟเบอร์สูง จึงท าให้รู้สึกอ่ิมเร็วและกินอาหารได้น้อยลงกว่าปกติ ผลท่ี
ตามมาก็คือน ้ าหนกัท่ีลดลงอยา่งหนา้พอใจและหุ่นท่ีดูผอมเพรียวมากข้ึน..ประโยชน์ของมนัเทศสี
ม่วงสรุปไดว้่ามนัม่วงกินแลว้ดีแน่นอน ไม่ว่าจะเร่ืองสุขภาพหรือผิวพรรณก็ตาม แถมยงัสามารถ
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น ามาท าได้หลากหลายเมนูอีกดว้ย ไม่ว่าจะน ามาตม้กินแบบมนัๆ..น ามาท าขนมหวาน..ไอศกรีม
หรือน ามาท ากบัขา้ว..สลดั..ก็ไดร้สชาติท่ีอร่อยแน่นอน  
                          7).มันม่วงอุดมไปด้วยสารอาหารหลายชนิด มนัม่วงมีสารอาหารท่ีไม่ต่างจากมนั
ชนิดอ่ืนท่ีอยูใ่นตระกลู Solanum tuberosum แต่วา่แร่ธาตุท่ีอยูภ่ายในมนัม่วงจะแตกต่างกนัไปข้ึนอยู่
กบัวา่ถูกปลูกจากท่ีไหน  

มันม่วง 100 กรัมทีป่รุงสุกแล้วและไม่ได้มีการแกะเปลอืกจะมีสารอาหารดังนี้ 
แคลอร่ี ประมาณ 87 แคลอร่ี โปรตีน  2 กรัม คาร์โบไฮเดรต   20 กรัม ไฟเบอร์  3.3 กรัม แมงกานีส  
6% ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนั ทองแดง 21% ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนัเหล็ก  2% ของปริมาณท่ี
แนะน าต่อวนั โพแทสเซียม  8% ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนัวติามิน B6  18% ของปริมาณท่ีแนะน า
ต่อวนั วติามิน C  14% ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวนั 
                             8).ดีต่อระดับน ้าตาลในเลือด Glycemic Index (GI) หรือ ดชันีน ้ าตาล มีไวใ้นการ
วดัวา่อาหารชนิดใดท่ีจะท าให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดเพิ่มข้ึน โดยมีค่าท่ีต่างกนัตั้งแต่ 0-100 และถา้มี
ค่ามากกวา่ 70 ก็จะถือวา่สูง มีการวจิยัพบวา่มนัม่วงมีค่า GI ถึง 77 , มนัสีเหลืองมีค่า GI อยูท่ี่ 81 และ
มนัสีขาวจะมีค่า GI ถึง 98 ขณะท่ีมนัชนิดอ่ืนๆจะส่งผลกระทบต่อระดบัน ้ าตาลในเลือดเพราะวา่มนั
มีคาร์โบไฮเดรตสูง แต่มนัม่วงจะส่งผลกระทบน้อยมากท่ีสุดเพราะมีสารประกอบฟีนอลจ านวน
มาก ซ่ึงมนัจะช่วยลดการดูดซึมแป้งในล าไส้ท าให้มีผลกระทบต่อระดบัน ้ าตาลในเลือดน้อยลง ใน
การทดลองกบัสัตวก์็ใหผ้ลลพัธ์แบบเดียวกนั.หนูท่ีไดกิ้นมนัม่วงจะมีระดบัความทนทา 
                           9).อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ และเช่นกบัผกัผลไมท่ี้มีสีสันชนิดอ่ืนๆ การท่ี
มนัม่วงมีสีสันสดใส..เป็นสัญญาณบอกให้รู้ว่ามนัมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง..และมีมากกว่าในมนั
เหลืองและมนัขาว 
                           10) อาจช่วยให้ความดันโลหิตดีขึ้น การรับประทานมนัม่วงอาจช่วยบ ารุงหลอด
เลือดและความดนัโลหิต.ซ่ึงเป็นเพราะวา่มนัม่วงมีโพแทสเซียมสูง.ซ่ึงสารอาหารน้ีจะช่วยลดความ
ดนัโลหิต 
                            11) อาจช่วยลดโอกาสในการเป็นโรคมะเร็ง  มีบางงานวิจยัในห้องแลปพบว่า
สารประกอบบางอยา่งในมนัม่วงเช่นสารตา้นอนุมูลอิสระอาจช่วยในการป้องกนัหรือต่อตา้นมะเร็ง
เช่นมะเร็งล าไส้..และมะเร็งเตา้นม มีอยูห่น่ึงงานวิจยัท่ีพบวา่มะเร็งจะโตช้าลงเม่ือผูป่้วยไดรั้บสาร
สกดัจากมนัม่วง 
                           12) สามารถช่วยให้เราได้รับไฟเบอร์มากขึ้น คนส่วนใหญ่ไม่ไดรั้บไฟเบอร์ 14 
กรัมต่อ 1000 แคลอร่ีตามค าแนะน าส าหรับชาวอเมริกนั แต่การรับประทานมนัม่วงทุกสัปดาห์
สามารถช่วยชดเชยในเร่ืองน้ีได ้ดงัน้ี                           
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                            -  เส้นใยอาหารจะช่วยท าให้เราอ่ิม , ป้องกนัอาการทอ้งผกู , ปรับระดบัน ้ าตาลใน
เลือด , และช่วยรักษาระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด 
                            - ไฟเบอร์ในมนัม่วงอาจจะลดลงเล็กน้อยข้ึนอยู่กบัวิธีการน าไปปรุงอาหารแต่
ส่วนใหญ่แลว้จะข้ึนอยูก่บัวา่เราทานเปลือกมนัเขา้ไปดว้ยหรือไม่ 
                            - ยกตวัอยา่งเช่นมนั 100 กรัมท่ีไม่ไดป้อกเปลือกจะมีไฟเบอร์ 3.3 กรัม แต่มนัอีก
ลูกท่ีมีขนาดเท่ากนัถา้ปอกเปลือกแลว้อาจจะเหลือไฟเบอร์ 1.8 กรัม 
                            - ในมนัม่วงจะมีไฟเบอร์ท่ีเรียกว่า Resistant starch ซ่ึงสามารถทนต่อการย่อย
สลายดว้ยเอนไซม์ในระบบทางเดินอาหาร แต่จะไปโดนแบคทีเรียในล าไส้ใหญ่ย่อยแทน ซ่ึงใน
กระบวนการน้ีจะท าใหเ้กิดการสร้างกรดไขมนัห่วงโซ่สั้นข้ึนมาซ่ึงจะท าใหล้ าไส้มีสุขภาพดีมากข้ึน 
                            - ประมาณของ Resistant starch จะเหลือมากนอ้ยนั้นก็ข้ึนอยูก่บัวิธีการปรุงอาหาร
เช่นกนั ถึงแมว้า่ปริมาณจะไม่แตกต่างกนัมากในมนัแต่ละชนิดแต่ Resistant starch จะเหลือเยอะ
มากท่ีสุดเม่ือเอาไปแช่ตูเ้ยน็หลงัการปรุงอาหาร แลว้เอาไปรับประทานโดนไม่ตอ้งอุ่นซ ้ า 
                         13).ช่วยให้จานอาหารของเรามีสีสันมากขึ้น.เราสามารถใช้มนัม่วงตกแต่งจานได้
เช่นเดียวกบัมนัฝร่ังสีขาว, เหลืองหรือแดง โดยการใชม้นัม่วงแทนมนัสีอ่ืนๆจะเป็นอีกหน่ึงวิธีท่ีช่วย
เพิ่มสีสันและท าใหเ้มนูอาหารน่าสนใจมากข้ึน พดูง่ายๆคือเป็นอาหารตาไดด้ว้ย 
                      เราสามารถเอามนัม่วงมาบดหรืออบและเอามาใชโ้ปะหนา้เมนูอาหารต่างๆ ท าให้ดูน่า
ทานมากข้ึน เรายงัสามารถหัน่มนัม่วงบางๆโดยดว้ยน ้ ามนัมะกอก , กระเทียมสับละเอียดและโรส
แมร่ี แลว้เอาไปอบดว้ยอุณหภูมิ 400 องศาเซลเซียส 20 นาทีก็จะไดเ้มนูท่ีคลา้ยกบัมนัฝร่ังทอด
ออกมา และเพื่อให้ไดรั้บคุณสมบติัในการลดการดูดซึมแป้งท่ีดีข้ึนเราควรจะใส่มนัม่วงในการท า
สลดัมนัฝร่ังไม่ตอ้งปอกเปลือกออก , ตดัมนัให้เป็นช้ิน แลว้เอาไปตม้จนนุ่มท าให้แห้งแลว้เอาไป
คลุกรวมกนักบัหอมหัน่ , สมุนไพรสับละเอียด , น ้ าสลดั Dijon-vinaigrette , เอาไปใส่ตูเ้ยน็แลว้เอา
ไปเสริฟในตอนท่ีมนัยงัเยน็อยู ่
                      14).บรรเทาอาการของโรคเบาหวาน  ข้ออัก เสบ  ส าหรับคนท่ี มีอาการของ
โรคเบาหวานแพทยจ์ะงดอาหารท่ีเส่ียงต่อภาวะอาการของโรคท่ีเพิ่มข้ึนจะแนะน าให้รับประทาน
มนัเทศหรือมนัม่วงแทน 

                      15).ส าหรับคนที่เป็นถุงลมโป่งพอง มีวิตามินเอ ช่วยในกลุ่มคนท่ีชอบสูบบุหร่ี การ
รับประทานมนัม่วงจะช่วยบรรเทาอาการให้ดีข้ึน เพราะในมนัม่วงมีสารอาหารต่างๆ มากมาย
รวมถึงวติามินเอ 

                      16).ช่วยลดอาการติดเช้ือ ช่วยเสริมสร้างภูมิคุ ้มกนัของร่างกายให้แข็งแรง และลด
อาการติดเช้ือจากเช้ือโรคท่ีมองไม่เห็นไดเ้ป็นอยา่งดี 
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3.3.2 การท าแป้งมันม่วง มีดังนี ้

                      การท าแป้งมนัม่วงไดด้ดัแปลงวธีิท าจาก ไชยวฒัน์ ชชัวาลปรีชา กุลรดา อิษวตัธนากุล 
ปภาดา บุญก่อเก้ือ และ ศิริพร นามเทศ โดยมีขั้นตอนดงัน้ี 
                      1) ท าความสะอาดมนัม่วง จากนั้นปลอกเปลือก และท าความสะอาดมนัม่วง จากนั้น
ปลอกเปลือก และน าไปแช่น ้าเกลือ 
                      2) น ามันม่วงมาสไลด์ให้เป็นแผ่น 1 มิลลิเมตร จากนั้นน าไปตากแห้ง สังเกตจน
ฟักทองและมนัม่วงแหง้ 
                     3) น ามนัม่วงตากแห้งมาป่ันจนเป็นผงละเอียด และร่อนเพื่อกรองเศษใหญ่ๆออกให้
หมด 
 

3.5 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

          จิระนาถ รุ่งช่วง  และ นภศัรพี เหลืองสกุล (2561) ไดท้  าการศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ี
จากแป้งปราศจากกลูเตนบางชนิด โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของแป้งปราศจากกลูเตนชนิด
ต่าง ๆ ไดแ้ก่ งาด าป่น แป้งลูกเดือย แป้งถัว่แดง แป้งถัว่เหลือง แป้งกลว้ย แป้งขา้วสีนิล และแป้งมนั
ต่อเผือก ต่อคุณภาพของคุกก้ีปราศจากกลูเตน โดยน ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ์คุกก้ีใน
ปริมาณ ร้อยละ 100 ของน ้ าหนกัแป้ง ผลการทดสอบพบวา่ คุกก้ีแป้งขา้วสีนิล คุกก้ีแป้งกลว้ย คุกก้ี 
แป้งมนัต่อเผือก และคุกก้ีแป้งถัว่เหลือง มีค่าความแข็ง สูงกวา่คุกก้ีท่ีท าจากแป้งสาลี(สูตรควบคุม) 
(1.691.641.56 และ1.48 นิวตนั ตามล าดบั) แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ(p ≥0.05) 
ส าหรับการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัพบวา่ คุกก้ีจากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตรมีค่า ความ
เหนียวติดฟันและความหวาน ไม่แตกต่างกบัคุกก้ีสูตรควบคุมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
ขณะท่ีคะแนนการยอมรับของผูบ้ริโภค ต่อคุกก้ีจากแป้งปราศจากกลูเตนทุกสูตร พบว่ามีคะแนน
นอ้ยกวา่ตวัอย่างควบคุม ยกเวน้คุกก้ีแป้งขา้วสีนิล และคุกก้ีแป้งกลว้ยท่ีมี คะแนนการยอมรับไม่
แตกต่างกบัตวัอยา่งควบคุม (p ≥ 0.05) เม่ือใชเ้ทคนิคการวิเคราะห์ องคป์ระกอบหลกัพบวา่ คุกก้ี
แป้งขา้วสีนิล คุกก้ีแป้งกลว้ย และคุกก้ีแป้งมนัต่อเผือก มีคุณภาพ 35 โดยรวม คือมีอตัราการแผต่วั 

รูปที ่3.12  มนัม่วง 

ทีม่า : https://www.vrunvride.com/benefits-of-purple-potatoes/ 
 



38 
 

และความร่วนนอ้ย ค่าความแข็ง และความกรอบสูง รวมทั้งมีสี และกล่ินท่ีเหมาะสม ใกลเ้คียงกบั
ตวัอยา่งควบคุม 
            ณัฐชนนท์ คุณวงศ์, ธัญมาส โสภา และเสาวลกัษณ์ คีรินทร์ (2562) ได้ท าการศึกษาการ
พฒันาคุกก้ีกลว้ยออร์แกนนิค โดยมีวตัถุประสงคท่ี์จะน ากลว้ยน ้ าวา้มาแปรรูเป็นคุกก้ีเพื่อลดตน้ทุน
ให้กับโรงแรม ซ่ึงคุกก้ีน้ีได้เน้นด้านออร์แกนนิคเป็นหลัก เพื่อให้ผลิตภณัฑ์ท่ีแปลกใหม่ และ
แตกต่างจากคุกก้ีทัว่ไป จากการทดลองคร้ังแรก.พบปัญหาจากส่วนผสม.จึงท าให้คุกก้ีไม่ส าเร็จ.จึง
ไดท้  าการทดลองคร้ังท่ี.2โดยปรับอตัราส่วนของแป้งให้มากข้ึน จึงท าให้คุกก้ีส าเร็จ สรุปผลการท า
คุกก้ีกลว้ยออร์แกนนิคพบวา่ความพึงพอใจท่ีมีต่อคุณลกัษณะ ดา้นรสชาติ สี กล่ินและเน้ือสัมผสัมี
ระดบัความพึงพอใจมาก และปัจจยัในการลดปริมาณในโรงแรม มีระดบัความพึงใจมากท่ีสุด 

            นราธิป ปุณเกษม (2559) ไดท้  าการศึกษาการพฒันาคุกก้ีเนยสดเสริมใยอาหารจากอลัเบโด
ของส้มโอ โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาผลของการเสริมใยอาหารดว้ยอลัเบโดจากเปลือกส้มโอ ท่ี 3 
ระดบัคือ 3 6 และ 9 โดยน ้าหนกัแป้ง ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และประสาทสัมผสัของ 
ผลิตภณัฑคุ์กก้ีเนยสดพบวา่ การเสริมอลัเบโดไม่มีผลต่อค่าความแข็งของคุกก้ี ค่าความสวา่งเพิ่มข้ึน 
แต่มีค่า สีแดง และค่าสีเหลืองลดลง คุกก้ีเสริมอลัเบโดมีปริมาณไขมนัและคาร์โบไฮเดรตลดลง 
และเพิ่มปริมาณ ใยอาหารในผลิตภณัฑ์ อลัเบโดไม่มีผลต่อปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด จากการศึกษา
ผลของการใชอ้ลัเบโดจากเปลือกส้มโอในคุกก้ีเนยสดพบวา่ การเสริมอลัเบโดไม่มีผล ต่อค่าความ
แข็งของคุกก้ี แต่ท าให้ค่าความสว่างเพิ่มข้ึน ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองลดลง เน่ืองจากสมบติัของ 
อลัเบโด ดา้นองคป์ระกอบทางเคมีพบวา่ การเสริมอลัเบโดช่วยลดปริมาณไขมนัและคาร์โบไฮเดรต
ในคุกก้ีและยงัมีประโยชน์ในการเพิ่มปริมาณใยอาหารในผลิตภณัฑ ์ดา้นคุณภาพทางจุลินทรียพ์บวา่ 
อลัเบโดไม่มีผล ต่อปริมาณจุลินทรีย์ทั้ งหมด ยีสต์และราในคุกก้ี โดยเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนแต่การใชอ้ลัเบโด ในคุกก้ีอาจมีผลต่อ กล่ินรส โดยการเสริมอลัเบโดท าให้คะแนน
ความชอบดา้นกล่ินรสน้อยกว่าสูตรควบคุม เน่ืองจากอลัเบโดมีสาร Limonin ท่ีให้รสขม แต่ก็มี
คะแนนความชอบอยูใ่นระดบั ชอบปานกลางถึง ชอบมาก ดงันั้นจึงอาจกล่าววา่ การเสริมอลัเบโด
ในคุกก้ีเนยสดปริมาณร้อยละ 9 โดยน ้ าหนัก เป็นปริมาณท่ี มีความเหมาะสมส าหรับพฒันา
ผลิตภณัฑต่์อไป 
            สุนนัท ์ บุตรศาสตร์,ขนิษฐา พานิชศิริ,วรรณภารส เศรษฐา  และนรินทร แสนสุข (2562) ได้
ท าการศึกษา โดยมีวตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาผลการทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วเจา้ในปริมาณ 50 , 
70, 80 และ 100% โดยน้้ าหนกั ในการผลิตคุกก้ี และคดัเลือกสูตรท่ีเหมาะสมโดยใชผ้ลการประเมิน
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบจา้นวน 40 คน น้ามาพฒันาสูตรโดยการเสริมสารสี
จากน้้ าลูกตา้ลึงในการทดแทนส่วนท่ีเป็นของเหลว (นม) ในปริมาณ 25, 50, 75 และ 100 %โดย
ปริมาตร ผลการวิจยัพบว่า สามารถใช้แป้งข้าวเจา้ในการทดแทนแป้งสาลีในปริมาณ 70%ซ่ึงผู ้
ทดสอบให้การยอมรับมากท่ีสุด และเม่ือน้ามาเสริมสารสีจากน้้ าลูกตา้ลึงในปริมาณต่างกนั พบว่า 
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ผลิตภณัฑ์คุกก้ีทั้ง 4 สูตร มีแนวโน้มค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) และปริมาณไลโคปีนเพิ่มข้ึน 
เม่ือปริมาณน้้ าลูกตา้ลึงเพิ่มข้ึน และผูท้ดสอบจา้นวน 40 คน ให้คะแนนการยอมรับดา้นรสชาติและ
การยอมรับโดยรวมในผลิตภณัฑ์คุกก้ีท่ีมีปริมาณน้้ าลูกตา้ลึง 50%มากกว่าสูตรอ่ืน ๆ ซ่ึงผลการ
วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีในผลิตภณัฑคุ์กก้ีแป้งขา้วเจา้เสริมสารสีจากน้้ าลูกตา้ลึงสูตรน้ี พบวา่ 
มีความช้ืน ไขมนั โปรตีน เยื่อใย เถา้ และคาร์โบไฮเดรต ในปริมาณ 7.36, 25.79, 1.67, 0.28, 1.38 
และ 66.46%ตามล าดบั  
             สุณิสา ร้อยดวง  พชัรินธร สิงห์ขนัธ์ และ นภสัวรรณ ป่ินค า (2561) ไดท้  าการศึกษาการ
พฒันาผลิตภณัฑ์ทาร์ตแป้งฟักทองแช่เยือกแข็ง โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาอตัราส่วนแป้งจาก
ฟักทองเพื่อทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในผลิตภณัฑ์ทาร์ตฟักทอง โดยก าหนดอตัราส่วนของแป้ง
ฟักทองต่อแป้งสาลี4 ระดบั คือ 0:100, 30:70, 50:50 และ70:30 ทาร์ตแป้งสาลี 100% มีค่า Aw สูง
กวา่ทาร์ตท่ีมีส่วนผสมของแป้งฟักทองทั้งสามสูตร ค่า Aw ของทาร์ตแป้งฟักทองอยูใ่นช่วง 0.77 - 
0.81 ค่า L* ของทาร์ตแป้งฟักทองต ่ากวา่ทาร์ตแป้งสาลี 100% อยา่งมีนยัส าคญั ในขณะท่ีค่า a* และ 
b* สูงกวา่ (p < 0.05) ผลการ จดัล าดบัความชอบดว้ยวิธีRanking Test พบวา่สูตรแป้งฟักทอง 30% 
ไดค้ะแนนการจดัล าดบัความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบ
โดยรวมสูงท่ีสุด จึงเลือกสูตรดงักล่าวไปศึกษาในสภาวะแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5 และ 15 วนั การแช่แข็งท าให้ความกรอบและความแข็งของทาร์ตฟักทองลดลงอยา่งมี
นยัส าคญั โดยทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็ง 5 วนัมีค่า Aw และปริมาณความช้ืนในอาหารต ่าท่ีสุด (0.66 
และ 11.97% ตามล าดบั) มีค่าความ สว่างและค่าความเป็นสีเหลืองมากท่ีสุด จากการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผสัทาร์ตแป้งฟักทองแช่เยือกแข็งท่ีระยะเวลา 0 วนั 5 วนัและ 15 วนัดว้ยวิธี 
9-point hedonic scale พบวา่ทาร์ตแป้งฟักทองแช่แข็งท่ีระยะเวลา 0, 5 และ 15 วนัไดรั้บ คะแนน
การยอมรับด้านกล่ิน รสชาติเน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกนั (P>0.05) ผลการ
ทดลองในงานวิจยัน้ี แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปไดใ้นการใชแ้ป้งฟักทองทดแทนแป้งสาลีในการ
ผลิตทาร์ตได ้รวมถึงแนวทางการยืดอายุการเก็บ รักษาทาร์ตแป้งฟักทองดว้ยวิธีแช่แข็งซ่ึงน าไปสู่
การพฒันาทาร์ตแป้งฟักทองส าเร็จรูปแช่แขง็ต่อไป 
         หทยัชนก ล้ีปฐมากุล และสุพิชญา ค าคม (2562) ไดท้  าการศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนดว้ยแป้งมนัเทศสีม่วงต่อลกัษณะทางกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และทางดา้นประสาท
สัมผสัของเอแคลร์ การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาลกัษณะทางกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการ 
และทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์เอแคลร์ท่ีทดแทนดว้ยแป้งมนัเทศสีม่วง (PSPF) ในระดบัท่ี
แตกต่างกนั (ร้อย ละ 0, 10, 20, 30, 40 และ 50) ซ่ึงมนัเทศสีม่วงเป็นแหล่งของสารแอนโทไซยานิน 
การวดัค่าสี (ค่าความ สวา่ง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง (b*)) ของ
ผลิตภณัฑ์เอแคลร์ดว้ยเคร่ืองวดัสี พบวา่ค่า L* และ b* มีค่าลดลง ในขณะท่ีค่า a* มีค่าเพิ่มข้ึน เม่ือ
ระดบัของ PSPF เพิ่มข้ึนจากร้อยละ 0 ถึง 50เม่ือประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัแสดงให้
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เห็นวา่ผูท้ดสอบชิมใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑเ์อแคลร์ ท่ีทดแทนดว้ย PSPF ท่ีร้อยละ 30 รวมทั้งศึกษา
คุณภาพทางสีและประสาทสัมผสัของส่วนตวัไส้เอแคลร์ท่ี เสริมเน้ือมนัเทศท่ีระดบัท่ีแตกต่างกนั 
(ร้อยละ 0, 15, 20 และ 25) พบวา่การเสริมดว้ยเน้ือมนัเทศสีม่วงท่ี ร้อยละ 25 ในส่วนของไส้เอแคลร์
มีผลต่อคุณภาพของสี โดยมีค่า a* เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีค่า L* และ b* มีค่า ลดลง จากการวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑเ์อแคลร์ (100 กรัม) พบวา่มีปริมาณ คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 26.85 
โปรตีนร้อยละ 5.50 ไขมนัร้อยละ 11.38เถา้ร้อยละ 0.90 ความช้ืนร้อยละ 55.37 และพบจุลินทรีย์
ทั้งหมดนอ้ยกวา่ 1.8 x 103 CFU/g ดงันั้นสรุปไดว้า่การใชแ้ป้งมนัเทศสีม่วงทดแทนแป้งสาลี ร้อย
ละ 30 (เปลือกแป้ง) และเสริมเน้ือมนัเทศสีม่วง (ตวัไส้) ร้อยละ 25 ท าให้มีคุณค่าทางโภชนาการ 
และ คุณลกัษณะทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์อแคลร์เพิ่มข้ึน 
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บทที ่4 

ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

               จากท่ีผูจ้ดัท าไดศึ้กษาหาขอ้มูลต่างๆ ผูจ้ดัท าไดส้ังเกตเห็นปัญหาท่ีเกิดข้ึนภายในโรงแรม

เลยพาเลซ กบัวตัถุดิบท่ีเหลือใช ้ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้เก่ียวกบักระบวนการท าอาหาร และกระบวนการ

ท าเบเกอร่ีต่างๆ การน าว ัตถุดิบท่ี เหลือใช้มาพัฒนาต่อ ท าให้ผู ้ปฏิบัติงานได้ความรู้ และ

ประสบการณ์ต่างๆจากสถานประกอบการมากข้ึน 

4.1 วตัถุดิบและอุปกรณ์ 

4.1.1วตัถุดิบในการท าซอฟคุกกีทู้โทน 
          1) แป้งฟักทอง/แป้งมนัม่วง                                                                  
          2) ผงฟู                                                                                                  
          3) เกลือ                                                                                                 
          4) เนย                                                                                                   
          5) น ้าตาลทรายขาว                                                                               
          6) กล่ินวานิลลา                                                                                    
          7) ไข่ไก่                                                                                                
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4.2 วตัถุดิบในการท าแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง 

4.2.1 วตัถุดิบในการท าซอฟคุกกีทู้โทนจากแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง แสดงดงัตารางท่ี  

4.1 

 

ส่วนผสม ซอฟคุกกี ้

ซอฟคุกกีฟั้กทอง(g) ซอฟคุกกีม้ันม่วง (g) 

แป้งฟักทอง 300 - 

แป้งมนัม่วง - 300 
ผงฟู 5 5 
เกลือ 5 5 
เนย 230 230 
น ้าตาล 140 140 
กล่ินวานิลลา 5 5 
ไข่ไก่ เบอร์ 3  55 55 
ฟักทองบด 230 - 

 

 

 

4.2.2 ขั้นตอนการท าแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง 

                       1. น าฟักทองและมนัม่วงมาสไลด์ให้เป็นแผ่นบางๆประมาน 1 มิลลิเมตร จากนั้น
น าไปตากแห้ง สังเกตจนฟักทอง และมนัม่วงแห้งดี สังเกตโดยน ามือไปจบัหากแห้งดีแลว้ฟักทอง
หรือมนัม่วงท่ีตากจะกรอบ หากไม่แห้งลกัษณะจะมีความเหนียว และมีความช้ืนช้ืนไม่กรอบใช้
ฟักทอง 1กิโลกรัม 2 ขีด จะได้แป้งฟักทอง 300 กรัม  มนัม่วง 2 กิโลกรัม จะไดแ้ป้งมนัม่วง 300 
กรัม                           ดงัรูปท่ี 4.1 และ 4.2 
 
 
 
 
 
 
 

ทีม่า : โรงแรมเลยพาเลซ (2558) 

ตารางที ่4.1 แสดงวตัถุดิบในการท าซอฟคุกก้ีทูโทน(ฟักทอง) 
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รูปที ่4.2 มนัม่วงสไลดแ์ผน่บาง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

รูปที ่4.1 ฟักทองสไลดแ์ผน่บาง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
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รูปที ่4.4 ฟักทองท่ีตม้แลว้ 

 ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

 

รูปที ่4.3 ฟักทองท่ีปอกเปลือกแลว้ 

 ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

 

4.3 ขั้นตอนการท าไส้ฟักทอง 

        1. น าฟักทองไปปอกเปลือกใหเ้รียบร้อย ดงัรูปท่ี 4.3 
 

 

 

 

 

 

 

 

            
 

 

 

        2. น าฟักทองไปตม้ ประมาณ 20 นาที ดงัรูปท่ี 4.5 
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รูปที ่4.6 วธีิการท าแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง 

 ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

 

รูปที ่4.5 ฟักทองท่ีบดแลว้ 

 ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

 

       3. น าฟักทองท่ีตม้เสร็จแลว้ข้ึนมาบดจนละเอียด ดงัรูปท่ี 4.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.4 ข้ันตอนการท าซอฟคุกกีทู้โทนจากแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง                    

       1.น าฟักทองและมนัม่วงตากแห้งมาป่ันจนเป็นผงละเอียด และร่อนเพื่อกรองเศษใหญ่ๆออกให้
หมด ดงัรูปท่ี 4.6 
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4.5 ขั้นตอนการท าซอฟคุกกีทู้โทน (2สูตร) 

       1. ผสมแป้งฟักทอง300 กรัม เกลือ 5 กรัม  และผงฟู 5 กรัม เขา้ดว้ยกนั แลว้ใส่ตะแกรงร่อน

ส่วนผสมแหง้น้ี 2 รอบ พกัไว ้ /ผสมแป้งมนัม่วง 300 กรัม เกลือ 5 กรัม  และผงฟู 5 กรัม เขา้ดว้ยกนั 

แลว้ใส่ตะแกรงร่อนส่วนผสมแหง้น้ี 2 รอบ พกัไว ้ ดงัรูปท่ี 4.7 และ 4.8 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

        

 

 

 

 

รูปที ่4.7 ขั้นตอนการผสมวตัถุดิบแหง้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

รูปที ่4.8 ร่อนส่วนผสมต่างๆทั้งหมด 2 รอบ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 



47 
 

       2.  ผสมเนยจืด 230 กรัม น ้าตาล 140กรัม ตีใหส่้วนผสมจนเขา้กนั จากนั้นค่อยๆ ใส่ไข่ทีละฟอง 

ตีต่อจนเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั  ดงัรูปท่ี 4.9 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
       3. ใส่กล่ินวานิลลา 5 กรัม  แล้วหยุดเคร่ือง เพื่อใส่ส่วนผสมแห้งท่ีเราเตรียมไว ้แล้วตีด้วย
ความเร็วต ่า  ดงัรูปท่ี 4.10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

รูปที ่4.9 ขั้นตอนการตีส่วนผสมต่างๆ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

 

รูปที ่4.10 ใส่กล่ินวานิลลา และส่วนผสมแหง้ท่ีเตรียมไว ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  

 



48 
 

      4.  น าส่วนผสมไปแช่ตูเ้ยน็เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ดงัรูปท่ี 4.11 และ 4.12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         
 
 
 
 
 
 
     
 
 
 
 
 
 

รูปที ่4.11 น าซอฟคุกก้ีฟักทองท่ีตีเขา้กนัดีแลว้ไปแช่ตูเ้ยน็ 1 ชัว่โมง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

รูปที ่4.12 น าซอฟคุกก้ีมนัม่วงท่ีตีเขา้กนัดีแลว้ไปแช่ตูเ้ยน็ 1 ชัว่โมง 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
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          5.น าซอฟคุกก้ีมาป้ันและใส่ไส้ฟักทอง จากนั้นกดใหแ้บนลงเล็กนอ้ย ดงัรูปท่ี 4.13 และ 4.12 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

 

 

รูปที ่4.13 ป้ันซอฟคุกก้ีทูโทน 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
 

 

รูปที ่4.14 น าใส่ถาด และเตรียมเขา้เตาอบ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
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           6. เม่ือถึงเวลาอบ ตั้งอุณหภูมิเตาอบท่ี 150 องศาเซลเซียสส าหรับแบบพดัลมท่ีกระจายความ

ร้อนไดท้ัว่ถึง ใชเ้วลา 8 นาที ดงัรูปท่ี 4.15 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
          7. น าออกมาพกับนถาดต่ออีก 2 นาที เช็ควา่สุกดีหรือยงั จากนั้นพกัซอฟคุกก้ีไวก่้อน รอให้
เยน็ตวัลง ดงัรูปท่ี 4.16 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.15 น าซอฟคุกก้ีเขา้เตาอบ  

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  

 

รูปที ่4.16 หลงัจากอบซอฟคุกก้ีเสร็จแลว้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
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            8. น าซอฟคุกก้ีบรรจุในบรรจุภณัฑท่ี์เตรียมเอาไว ้ดงัรูปท่ี 4.17 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

               จากการท าผลิตภณัฑซ์อฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วงไดซ้อฟคุก 

ก้ีทั้งหมด 73 ช้ิน  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่4.17 บรรจุซอฟคุกก้ีในบรรจุภณัฑ์ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า  
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4.6 การค านวณต้นทุนการผลิต  

       การค านวณตน้ทุนการผลิตซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทอง แสดงดงัตารางท่ี 4.3 

 

                                
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) ราคา/หน่วย ราคา(บาท) 

แป้งฟักทอง 300 15.50/1000 4.65 
แป้งมนัม่วง 300 10/1000 3.00 

ผงฟู 10 10/30 3.33 
เกลือ  10 14/1000 0.14 
เนยจืด 460 85/1000 39.10 
น ้าตาลทราย 280 22/1000 6.16 
กล่ินวนิลา 10 18/30 6.00 
ไข่ไก่เบอร์ 3  110 9.18/92 10.98 
ไส้ฟักทอง 230 15.50/1000 3.57 
บรรจุภณัฑ์   21 

รวมต้นทุน 91.93 

ตน้ทุนต่อ 2 สูตร ได ้73 ช้ิน 91.93 

ตน้ทุนต่อ 1 ช้ิน 1.26 

ราคาขาย 20.00 

ก าไร 48.07 

ตารางที ่4.2 แสดงการค านวณตน้ทุนการผลิตซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทอง 

 



53 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

             จากตารางท่ี 4.2 สรุปไดว้า่ตน้ทุนของวตัถุในการท าซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทอง และ

แป้งมนัม่วง เท่ากบั 91.93 

              สรุปได้ว่าตน้ทุนของวตัถุดิบในการท าซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง 
เท่ากับ  91.93 จากการทดลองท าซอฟคุกก้ีทูโทนได้ซอฟคุกก้ีจ านวน 73 ช้ิน การค านวณราคา
ตน้ทุนการผลิต ต่อ 2 สูตรจะไดร้าคาขาย ต่อกล่อง 20 บาท มีทั้งหมด 10 ช้ิน จะไดก้ าไร 48.07 

 
 
                     
 

4.7 แบบส ารวจความพงึพอใจกลุ่มตัวอย่างทีม่ีต่อซอฟคุกกีทู้โทนของบุคลากรภายในโรงแรมเลย

พาเลซ 

4.6.1 ลกัษณะประชากรศาสตร์ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

         ในการเก็บรวบรวมขอ้มูลการท าโครงงานคร้ังน้ี ไดด้ าเนินการรวบรวมแบบสอบถาม
ท่ีมีความครบถ้วนและถูกต้อง  เ ป็นจ านวนทั้ ง ส้ิน  30  ตัวอย่าง  โดยข้อมูลด้านลักษณะ
ประชากรศาสตร์ของกลุ่มตวัอยา่งท่ีน ามาพิจารณา ไดแ้ก่ เพศ อายแุละอาชีพ ดงัแสดงรายละเอียดใน
ตารางท่ี 4.5 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสัมภาษณ์จ านวน 30 ชุด 

ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มตัวอย่าง 

 

ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ จ านวน (คน) ค่าร้อยละ (%) 

1.เพศ 

หญงิ 22 73.33 

ชาย 8 26.67 

ตารางที ่4.3 แสดงขอ้มูลเก่ียวกบัลกัษณะประชากรศาสตร์ของกลุ่มตวัอยา่ง  

 

 

ตารางที ่4.6 แสดงขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจท่ีมีต่อซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง  
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             จากตารางท่ี 4.3 ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของกลุ่มตวัอย่างพบว่าด้านลักษณะทาง
ประชากรศาสตร์ของกลุ่มตวัอยา่งนั้นมีอตัราส่วนเพศหญิงมากกว่าเพศชาย แบ่งออกเป็นเพศหญิง
ร้อยละ 73.33 และเพศชายคิดเป็นร้อยละ 26.67 ตามล าดบัโดยกลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่มีช่วงอายุ
ระหวา่ง 20 – 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 80 ช่วงอาย ุ31 – 40 ปีร้อยละ 6.67 และช่วงอาย ุ41 – 50 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 13.33 ทั้งน้ีอาชีพส่วนใหญ่ของกลุ่มตวัอย่าง คือพนักงานทัว่ไปจ าแนกเป็นแผนก ได้แก่ 

แผนกครัว  คิดเป็นร้อยละ63.33 แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม คิดเป็นร้อยละ 36.67 
การวิเคราะห์ความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่าง โดยวดัระดบัและแสดงผลตั้งแต่ 5 – 1 คือ 

ชอบมากท่ีสุด – ชอบนอ้ยท่ีสุด ตามล าดบั 
 การวเิคราะห์ขอ้มูล ความหมายค่าเฉล่ีย (Mean) (บุญชม ศรีสะอาด 2545) ดงัน้ี  
 ค่าเฉล่ีย 4.50 – 5.00 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด  
 ค่าเฉล่ีย 3.50 – 4.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัมาก 

ค่าเฉล่ีย 2.50 – 3.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.50 – 2.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.49 หมายความวา่ มีความพึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 

 

รวม 30 100.00 

2.อายุ 

20 - 30 ปี 24 80.00  

31 – 40 ปี 2 6.67  

41 - 50 ปี 4 13.33  

รวม 30 100.00  

3.อาชีพ 

- แผนกครัว 11 36.67 

- แผนกบริการ
อาหารและเคร่ืองดื่ม 

19 63.33 

รวม 30 100.00 

ตารางข้อมูลเกีย่วกบัความพึงพอใจต่อซอฟคุกกีทู้โทนจากแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง  Two 
Tone Soft Cookies (Pumpkin Powder and Sweet Potato Powder) 
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ตารางที ่4.4 แสดงขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจท่ีมีต่อซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง (ต่อ)  

 

 

ตารางที ่4.6 แสดงขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจท่ีมีต่อซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง (ต่อ)  

 

4.8 ข้อมูลเกี่ยวกับการประเมินความพึงพอใจที่มีต่อซอฟคุกกีทู้โทนจากแป้งฟักทองและแป้งมัน

ม่วง       

             ตอนที่ 2 ตารางขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจเก่ียวกบัซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและ
แป้งมนัม่วง Soft Cookie Two-Tone (Pumpkin Powder and Sweet Potato Powder) 
 

 
 

รายการ ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความ
พงึพอใจ 

1. ส่วนผสมของซอฟคุกกีทู้โทน 

1.1 ส่วนผสมเขา้เป็นเน้ือเดียวกนั 4.47 0.63 มาก 

              1.2 อตัราส่วนของแป้งฟักทอง
และแป้งมนัม่วงเขา้กนักบัส่วนผสมอ่ืน 

4.33 0.63 มาก 

ตารางข้อมูลเกีย่วกบัความพึงพอใจต่อซอฟคุกกีทู้โทนจากแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง  Two 

Tone Soft Cookies (Pumpkin Powder and Sweet Potato Powder) 

รายการ ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความ
พงึพอใจ 
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             จากตารางท่ี 4.4 เม่ือพิจารณาปัจจยัยอ่ยทั้ง 11 ปัจจยั พบวา่จากการประเมินความพึงพอใจท่ี

มีต่อซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง Soft Cookie Two-Tone (Pumpkin Powder 

2. กลิน่ของซอฟคุกกีทู้โทน 

2.1 ซอฟคุกก้ีมีกล่ินหอม 4.48 0.77 
 

มาก 

3. สีสันของซอฟคุกกีทู้โทน 

              3.1 ซอฟคุกก้ีมีสีดีตามธรรมชาติของ
คุกก้ีและส่วนประกอบท่ีใช ้

4.58 0.67 มากท่ีสุด 

              3.2 มีการแต่งสีซอฟคุกก้ีจากสี
ธรรมชาติ 

4.71 0.59 มากท่ีสุด 

4. รสชาติ 

4.1 รสชาติอร่อยถูกปากผูบ้ริโภค 4.58 0.68 มากท่ีสุด 
4.2 รสชาติไม่หวานหรือจืดจนเกินไป 4.58 0.68 มากท่ีสุด 

5. เนือ้สัมผสั 

5.1 กรอบนอก นุ่มใน 4.48 0.68 
 

มาก 

5.2 เน้ือซอฟคุกก้ีร่วนก าลงัดี 4.52 0.63 
 

มากท่ีสุด 

6. ผลติภัณฑ์ 

6.1 ซอฟคุกก้ีไม่แตกหกั 4.48 0.57 มาก 

7. ผลติภัณฑ์ซอฟคุกกีทู้โทนสามารถน าไป
พฒันาและเกดิประโยชน์กบัทางโรงแรมอย่าง
แท้จริง 

4.71 0.69 มากท่ีสุด 

รวม 4.54 0.68 มากทีสุ่ด 

ตารางที ่4.4 แสดงขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจท่ีมีต่อซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง (ต่อ)  

 

 

ตารางที ่4.6 แสดงขอ้มูลเก่ียวกบัความพึงพอใจท่ีมีต่อซอฟคุกก้ีทูโทนจากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง (ต่อ)  

 



57 
 

and Sweet Potato Powder) จากกลุ่มตวัอยา่งมีระดบัความส าคญัของปัจจยัหรือระดบัความพึงพอใจ

รวมร้อยละ 4.54 อยูใ่นระดบัค่าเฉล่ียตั้งแต่ 4.51 – 5.00 ซ่ึงอยูใ่นระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด 

               ส่วนผสมของซอฟคุกกีทู้โทน..กลุ่มตวัอยา่งมีค่าเฉล่ียระดบัความคิดเห็นในเร่ืองส่วนผสม

เขา้เป็นเน้ือเดียวกนั ค่าเฉล่ีย 4.47 : เห็นดว้ยในระดบัมาก และรองลงมาคือดา้นอตัราส่วนของแป้ง

ฟักทองและแป้งมนัม่วงเขา้กนักบัส่วนผสมอ่ืน ค่าเฉล่ีย 4.33 : เห็นดว้ยในระดบัมากตามล าดบั 

                รสชาติของซอฟคุกกีทู้โทน..กลุ่มตวัอยา่งมีค่าเฉล่ียระดบัความคิดเห็นในเร่ืองของรสชาติ

อร่อยถูกปากผูบ้ริโภค ค่าเฉล่ีย 4.58 : เห็นดว้ยในระดบัมากท่ีสุด และรสชาติไม่หวานหรือจืด

จนเกินไป ค่าเฉล่ีย 4.58 : เห็นดว้ยในระดบัมากท่ีสุดตามล าดบั 

                สีสันของซอฟคุกกีทู้โทน..กลุ่มตวัอยา่งมีค่าเฉล่ียระดบัความคิดเห็นในเร่ืองของมีการแต่ง

สีคุกก้ีจากสีธรรมชาติ ค่าเฉล่ีย 4.71 : เห็นด้วยในระดบัมากท่ีสุด รองมาคือ ซอฟคุกก้ีมีสีดีตาม

ธรรมชาติของคุกก้ีและส่วนประกอบท่ีใช ้ค่าเฉล่ีย 4.58 : เห็นดว้ยในระดบัมากท่ีสุดตามล าดบั 

                กลิ่นของซอฟคุกกี้ทูโทน..กลุ่มตวัอย่างมีค่าเฉล่ียระดบัความคิดเห็นในเร่ืองซอฟคุกก้ีมี

กล่ินหอม ค่าเฉล่ีย 4.48 : เห็นดว้ยในระดบัมากตามล าดบั 

                 เนือ้สัมผสั กลุ่มตวัอยา่งมีค่าเฉล่ียระดบัความคิดเห็นในเร่ืองของเน้ือซอฟคุกก้ีร่วนก าลงัดี 

ค่าเฉล่ีย 4.52 : เห็นดว้ยในระดบัมากท่ีสุด อนัดบัรองมาคือกรอบนอก นุ่มใน ค่าเฉล่ีย 4.48 : เห็น

ดว้ยในระดบัมากตามล าดบั 

                 ผลิตภัณฑ์..กลุ่มตวัอย่างมีค่าเฉล่ียระดบัความคิดเห็นในเร่ืองของซอฟคุกก้ีไม่แตกหัก 

ค่าเฉล่ีย 4.48 : เห็นดว้ยในระดบัมาก 

                  ผลิตภัณฑ์ซอฟคุกกีทู้โทนสามารถน าไปพัฒนาและเกิดประโยชน์กับทางโรงแรมอย่าง

แท้จริง กลุ่มตวัอยา่งมีค่าเฉล่ียระดบั 4.71 : เห็นดว้ยในระดบัมากท่ีสุดตามล าดบั 
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บทที ่5 

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
5.1 สรุปผลโครงงาน 

             จากท่ีผูจ้ดัท าไดป้ฏิบติังานผูจ้ดัท าไดส้ังเกตเห็นปัญหาท่ีพบภายในแผนก Kitchen นัน่คือ 
ฟักทองและมนัม่วงมกัจะเหลือจากการขายไลน์บุฟเฟตอ์าหารเช้า และเน่ืองจากสถานการณ์โควิด 
19 ท าใหแ้ขกภายลดลง ท าใหว้ตัถุดิบเหลือและไม่ไดอ้อกขาย หากปล่อยทิ้งไวน้านจะท าให้วตัถุดิบ
เน่าเสียได ้จึงท าใหเ้กิดเป็นขยะเหลือใชภ้ายในโรงแรม และผูจ้ดัท าไดป้รึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษา 
เร่ืองการลดขยะภายในโรงแรมมาคิดคน้เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าก่อให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด              
              การวเิคราะห์ค่าเฉล่ียขอ้มูลจากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจเก่ียวกบัซอฟคุกก้ีทูโทน
จากแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วงโดยพิจารณาจากปัจจยัทั้งหมด 11 ปัจจยั ดงัน้ี ดา้นผลิตของภณัฑ์
ซอฟคุกก้ีทูโทนสามารถน าไปพฒันาและเกิดประโยชน์กบัทางโรงแรมอยา่งแทจ้ริง คิดเป็นค่าเฉล่ีย
รวมร้อยละ 4.71 ดา้นกล่ินของซอฟคุกก้ีทูโทน คิดเป็นค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 4.64 ดา้นรสชาติของซอ
ฟคุกก้ีทูโทน คิดเป็นค่าเฉล่ียร้อยละ 4.58 ดา้นสีสันของซอฟคุกก้ีทูโทน คิดเป็นค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 
4.52 ดา้นผลิตภณัฑ์ คิดเป็นค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 4.48 ดา้นรสสัมผสั คิดเป็นค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 4.44 
ดา้นส่วนผสมของซอฟคุกก้ีทูโทน คิดเป็นค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 4.40 ตามล าดบั 
              จากการวิเคราะห์ขอ้มูลหาค่าเฉล่ียโดยพิจารณาจากปัจจยัทั้งหมด 11 ปัจจยั พบว่าผูต้อบ
แบบสอบถามมีความคิดเห็นค่าเฉล่ียรวมร้อยละ 4.54 มีความเห็นดว้ยในระดบัมากท่ีสุด โดยใช้
เกณฑก์ารแปลค่าของคุณบุญชู  ศรีสะอาด 

5.1.1 สรุปผลโครงงานโดยเปรียบเทยีบกบัวตัถุประสงค์ 

                       จากท่ีผูป้ฏิบติังานไดท้ าการทดลองโดยมีการน าวตัถุดิบใช้ท่ีเหลือใชภ้ายในโรงแรม
จากแผนกครัว น าฟักทองและมนัม่วงมาแปรรูปเป็นแป้ง พฒันาซอฟคุกก้ีจากแป้งธรรมดา ให้
กลายเป็นซอฟคุกก้ีท่ีความแปลกใหม่ เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีมีความน่าสนใจ และยงัช่วยให้โรงแรม
ลดการเกิดขยะท่ีเน่าเสียได ้

5.1.2 ข้อจ ากดัหรือปัญหาในการจัดท าโครงงาน 

                      1) เน่ืองจากเป็นการปฏิบติังานจริงในสถานท่ีจริงเป็นคร้ังแรก ท าให้เกิดอาการ
ประหม่าในการท างาน และประหม่ากบัผูร่้วมงาน และท างานล่าชา้ในตอนแรก 
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5.1.3 แนวทางแก้ปัญหา 

                       1) พยายามศึกษาหาความรู้ต่างๆเก่ียวกบังานท่ีไดป้ฏิบติัจากพนกังานท่ีปรึกษาให้
ไดม้ากท่ีสุด 
                       2) ในการปฏิบติัฝึกงานสหกิจผูป้ฏิบติังานจะตอ้งมีความอดทน และมีความ
รับผดิชอบในการปฏิบติังาน 

5.1.4 ปัญหาทีเ่กดิขึน้ในการด าเนินงาน 

                       1) ระยะเวลาในการอบซอฟคุกก้ีนอ้ยไป ท าให้ซอฟคุกก้ีไม่สุก และอุณหภูมิไฟเตา
อบชั้นล่างแรงไปท าใหซ้อฟคุกก้ีดา้นล่างไหม ้
                        2) รสชาติของซอฟคุกก้ีมีรสเปร้ียวและเคม็ เกิดจากไม่มีวธีิการเก็บรักษาท่ีถูกวธีิ 
                        3) รสสัมผสัเน้ือคุกก้ีไม่จบัตวักนั ท าใหเ้น้ือซอฟคุกก้ีมีความร่วนเกินไป 
                        4) สีผสมปนเปกนั 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ข้อเสนอแนะในการจัดท าโครงงาน 

                        1) ผูจ้ดัท าไดป้รึกษากบัพนกัท่ีปรึกษาเก่ียวกบัอุณหภูมิในการอบ โดยการลดไฟล่าง
ลง จาก 180 องศา เหลือเพียง 150 องศา เน่ืองจากดา้นล่างซอฟคุกก้ีอยูใ่กลก้บัความร้อนมากเกินไป
เม่ือยา้ยต าแหน่งในการอบใกลไ้ฟล่าง อุณหภูมิในเตาอบสูงท าใหฐ้านคุกก้ีไหมไ้ด ้
                         2).มีวธีิการเก็บรักษาซอฟคุกก้ีใหมี้อายนุานข้ึน..ดงัน้ี 
                                          - โดยการน าซอฟคุกก้ีท่ีต้องการเก็บไวน้านหน่อยนั้นสามารถน า           
ซอฟคุกก้ีไปใส่ถุงพลาสติกแล้วรัดให้แน่นด้วยหนังยาง หรือถุงซิปล็อคก็สามารถใช้ได ้                    
เม่ือน าซอฟคุกก้ีท่ีใส่ในถุงแลว้นั้น..น าใส่ในกล่องพลาสติกท่ีปิดสนิท..หรือใส่กล่องสุญญากาศ..
แลว้น าไปแช่ในตูเ้ยน็ เพราะดว้ยอุณหภูมิและสภาพอากาศร้อนในบา้นเรา..เนยท่ีผา่นการอบแลว้นั้น
ก็มีอายกุารเส่ือมเสียเช่นกนั ซ่ึงถา้เก็บไวใ้นอุณหภูมิหอ้งปรกติจะท าใหเ้น้ือสัมผสัน่ิมได ้
                                          - ในกรณีท่ีลืมเก็บนั้น เม่ือน ามาทานอีกคร้ังแลว้รู้สึกวา่มนัน่ิม ไม่กรอบ
เหมือนแรกๆ สามารถน าไปอบในเตาอบ เปิดเตาอบตั้งไวท่ี้ 175 องศา อบเพียง 5-10 นาที คุกก้ีจะ
กลบัมากรอบอีกคร้ัง 
                          3) เน่ืองจากการตีแป้งท่ีไม่เขา้กนัดีท าใหเ้น้ือซอฟคุกก้ีไม่จบัตวักนั เม่ืออบเสร็จจึง
ท าใหแ้ตกไดง่้าย ผูจ้ดัท าจึงไดใ้ชเ้วลาในการตีแป้งใหเ้ขา้กบัส่วนผสมอ่ืนๆใหน้านข้ึน 
                          4) มีการระวงัเร่ืองสีในระหวา่งการป้ันให้มากข้ึนโดยแยกแป้งเป็น 2 ดา้น ดา้นท่ี 1 
ใส่เป็นแป้งฟักทอง ดา้นท่ี 2 ใส่เป็นแป้งมนัม่วง ระวงัไม่ใหแ้ป้งมาปนกนั  
                           5) เพิ่มไส้ฟักทองเพื่อเพิ่มใหต้วัซอฟคุกก้ีมีความกรอบนอกนุ่มใน 
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ภาพการปฏบิัติงาน 

 

 

 

 

 

 
 

 



 
 

ภาพการปฏิบัติงานภายในโรงแรมเลยพาเลซ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่1 ยนืประจ ำสเตชัน่ไข่ เพื่อบริกำรอำหำรใหก้บัแขก 

 

รูปที ่2 เตรียมวตัถุดิบส ำหรับท ำอำหำรใหก้บัพนกังำน 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่3 ท ำอำหำรใหพ้นกังำน ในเมนูไก่ผดัขิง 

รูปที ่4 ร่วมกิจกรรมโครงกำรพฒันำฝีมือแรงงำนกำรท ำอำหำรและเคร่ืองด่ืม  

ณ โรงแรมเลยพำเลซ 
 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่5 ภำพประกอบกำรเขำ้ร่วมโครงกำรพฒันำฝีมือแรงงำน กำรท ำอำหำรและเคร่ืองด่ืม 

 ณ โรงแรมเลย 
พำเลซ 

รูปที ่6 เตรียมส่วนสมต่ำงๆ ส ำหรับท ำขมปัง 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่7 รีดแป้งส ำหรับท ำครัวซองและเดนิช 

 

รูปที ่8 เขำ้ร่วมโครงกำรพฒันำฝีมือแรงงำน กำรท ำอำหำรและเคร่ืองด่ืม คร้ังท่ี 2 (ยำ่งบำร์บีคิว) 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่9 ประจ ำซุม้ส้มต ำ เพื่อบริกำรอำหำรใหก้บัแขก  

 

รูปที ่10 ประช ำสเตชัน่อำหำร เพื่อรอตกัอำหำรให้แขก 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่11 รอขนมปังข้ึนฟู และเขำ้อบ 

 

รูปที ่12 ท ำควำมสะอำด และจดัชั้นวำงไวน์ 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่13 เขำ้ร่วมโครงกำรพฒันำฝีมือแรงงำน คร้ังท่ี 2 (ป้ันสำคูไส้หม)ู 

 

รูปที ่14 พนกังำนท่ีปรึกษำและพนกังำนสจว๊ต 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่15 มอบใบประกำศนียบตัร 
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แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

แบบสอบถามความพงึพอใจเร่ือง ซอฟคุกกีทู้โทนจากแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง (ออนไลน์) 

ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

ตอนที ่2 ขอ้มูลเก่ียวกบัควำมพอใจของซอฟคุกก้ีทูโทน 

ตอนที ่3 ขอ้เสนอแนะและขอ้คิดเห็นอ่ืนๆเก่ียวซอฟคุกก้ีทูโทน 

ค าช้ีแจง  ค ำช้ีแจง รำยงำนน้ีเป็นส่วนหน่ึงของรำยวชิำสหกิจศึกษำ ( 116-495) ขอควำมกรุณำท่ำน

ในกำรตอบแบบสอบถำม ขอ้มูลในแบบสอบถำมน้ีใชเ้ฉพำะในโครงงำนสหกิจศึกษำท่ำนั้น ไม่มี

จุดประสงคน์ ำไปเผยแพร่ 

ตอนที1่ ข้อมูลทัว่ไป 

ค าช้ีแจง โปรดท ำเคร่ืองหมำย   ✓  ลงในช่องท่ีตรงกบัควำมคิดเห็นของท่ำน 

1.เพศ 

 1) หญิง                                                      2) ชำย 

2.อำย ุ

                            1) 20 – 30ปี                                               2) 31 – 40 ปี 

                             3) 41 – 50 ปี                                             4) มำกกวำ่ 50 ปีข้ึนไป 

3.อำชีพ 

                                1) นกัเรียน/นกัศึกษำ                              2) พนกังำนทัว่ไป            3) ขำ้รำชกำร      

                                4) รับจำ้งทัว่ไป                                      5) คำ้ขำย/ธุรกิจส่วนตวั   

4.รำยได ้

                                 1) ต ่ำกวำ่ 10,000 บำท                            2) 10,000 - 20,000 บำท 

                                 3) 20,000 - 30,000 บำท                          4) 30,000 - 40,000 บำท 

 

 



 
 

ตอนที ่2 ขอ้มูลเก่ียวกบัควำมพอใจของซอฟคุกก้ีทูโทน 

ค าช้ีแจง โปรดท ำเคร่ืองหมำย   ✓  ในช่องระดบัควำมคิดเห็นท่ีตรงกบัควำมคิดเห็นของท่ำน 

 ( 1 = นอ้ยท่ีสุด  , 2 = นอ้ย , 3 = ปำนกลำง , 4 = มำก และ 5 = มำกท่ีสุด ) 

 

เกณฑ์การประเมินความพงึพอใจ ระดับความพงึพอใจ 

มากทีสุ่ด มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ทีสุ่ด 

5 4 3 2 1 

1.ส่วนผสมของซอฟคุกกีทู้โทน 
1.1ส่วนผสมเขำ้เป็นเน้ือเดียกวนั      
1.1 ส่วนผสมแป้งฟักทองและ 

แป้งมนัม่วงเขำ้เป็นเน้ือเดียวกนักบั
ส่วนผสมอ่ืน 

     

2. รสชาติของซอฟคุกกีทู้โทน 
              2.1 รสชำติอร่อยถูกปำก
ผูบ้ริโภค 

     

              2.2 รสชำติไม่หวำนหรือจืด
จนเกินไป 

     

3. ขนาดของซอฟคุกกีทู้โทน 
3.1 ขนำดพอดีค ำ      

4.สีสันของซอฟคุกกีทู้โทน 
4.1 คุกก้ีมีสีดีตำมธรรมชำติของ 

คุกก้ีและส่วนประกอบท่ีใช ้
     

             4.4 มีกำรแต่งสีคุกก้ีจำกสี
ธรรมชำติ 

     

5.กลิน่ของซอฟคุกกีทู้โทน 
5.1 คุกก้ีมีกล่ินหอม      



 
 

 

ตอนที ่3 ขอ้เสนอแนะและขอ้คิดเห็นอ่ืนๆ 

ค าช้ีแจง ท่ำนสำมำรถแสดงคิดเห็นเก่ียวกบัซอฟคุกก้ีทูโทนเพื่อเป็นแนวทำงใหผู้ท้  ำโครงงำน

สำมำรถน ำไปใชใ้นกำรพฒันำซอฟคุกก้ีใหมี้ประสิทธิภำพมำกยิง่ข้ึน 

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

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

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

 

 

 

 

 

 

เกณฑ์การประเมินความพงึพอใจ ระดับความพงึพอใจ 

มาก
ทีสุ่ด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ทีสุ่ด 

5 4 3 2 1 

6.รสสัมผสั 
6.1กรอบนอก นุ่มใน      
6.2 เน้ือคุกก้ีร่วนก ำลงัดี      
6.3 ควำมกระดำ้งของเน้ือคุกก้ี      

7.ผลติภัณฑ์ 
7.1 คุกก้ีไม่แตกหกั      

8.ผลติภัณฑ์ซอฟคุกกีทู้โทนสามารถน าไป
พฒันาและเกดิประโยชน์กบัทางโรงแรมอย่าง
แท้จริง 

     



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

บทสัมภาษณ์จากพนักงานที่ปรึกษา 

             จำกกำรสัมภำษณ์พนกังำนท่ีปรึกษำเก่ียวกบัโครงงำนซอฟคุกก้ีทูโทนจำกแป้งฟักทองและ

แป้งมนัม่วง โดยพนกังำนท่ีปรึกษำมีควำมเห็นว่ำโครงงำนน้ีมีประโยชน์และสำมำรถน ำมำพฒันำ

ใหผ้ลิตภณัฑเ์กิดข้ึนจริงได ้ช่วยใหท้ำงโรงแรมลดวตัถุท่ีเหลือใช ้และยงัช่วยลดขยะภำยในโรงแรม

ได ้และมีกำรต่อยอดผลิตภณัฑคุ์กก้ีของทำงโรงแรมใหมี้ควำมน่ำสนใจ  

 

 

 

(……………………………………….) 

                                                                                                             คุณสุวษำ จนัทร์ดี 

                                                                                                              พนกังำนท่ีปรึกษำ 
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บทความทางวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ซอฟคุกกีทู้โทนจากแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง 

 Soft Cookie Two-Tone (Pumpkin Powder and Sweet Potato Powder) 

นางสาววลิาสินี  แก้วสา  

อาจารย์ทีป่รึกษา อาจารย์จินต์จุฑา ไชยศรีษะ 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและบริการ คณะศิลปศาสตร์ 

31 ถนน เพชรเกษม แขวง บางหว้า เขต ภาษีเจริญ 10160 

บทคัดย่อ 

           จำกกำรเขำ้ปฏิบติังำนสหกิจศึกษำ ณ 
โรงแรม เลยพำเลซ และได้สังเกตพบปัญหำ
ในแผนก Kitchen ระหวำ่งกำรฝึกปฏิบติังำน 
นั่นคือ ฟักทองและมนัม่วงมักจะเหลือจำก
กำรขำยลำยบุฟเฟต์อำหำรเช้ำ และเน่ืองจำก
สถำนกำรณ์โควดิ 19 ท ำให้แขกภำยลดลง ท ำ
ให้ว ัตถุดิบเหลือและไม่ได้ออกขำย หำก
ปล่อยทิ้งไวน้ำนจะท ำให้วตัถุดิบเน่ำเสียได ้
จึงท ำให้เกิดเป็นขยะเหลือใช้ภำยในโรงแรม 
โดยโครงงำนมีวตัถุประสงค์เพื่อลดวตัถุดิบ
เหลือใช้ภำยในโรงแรม เพื่อเป็นช่องทำงใน
กำรเพิ่มรำยรำยให้กับโรงแรมอีกช่องทำง
หน่ึง ผูจ้ ัดท ำจึงเล็งเห็นควำมส ำคัญของ
ฟักทองและมนัม่วง ผูจ้ดัท ำจึงไดเ้ล็งฟักทอง
และมนัม่วง จึงน ำมำแปรรูปเป็นแป้งฟักทอง
และแป้งมนัม่วง มำใช้แทนกำรใช้แป้งคุกก้ี
ส ำ เ ร็ จ รูป  โดยท ำ เ ป็นซอฟคุก ก้ีทู โทน 
หลังจำก ท่ีผู ้จ ัดท ำได้ท ำกำรทดลอง ท ำ
ผลิตภณัฑ์ซอฟคุกก้ีจำกแป้งฟักทองและแป้ง
มนัม่วง Two Tone Soft Cookie (Pumpkin 
Powder and Sweet Potato) และแจก
แบบสอบถำมควำมพึงพอใจให้กลุ่มตวัอย่ำง
จ ำนวน 30 คน จำกผลกำรส ำรวจพบว่ำ กลุ่ม

ตัวอย่ำงจ ำนวน 30 คน เป็นพนักงำนใน
โรงแรมดลยพำเลซ มีควำมพึงพอใจใน
ผลิตภัณฑ์ซอฟคุก ก้ีทูโทนในด้ำนต่ำงๆ 
ค่ำเฉล่ียรวม 4.60 : เห็นดว้ยในระดบัมำกท่ีสุด 
และผลิตภณัฑ์ซอฟคุกก้ีทูโทนสำมำรถน ำไป
พฒันำและเกิดประโยชน์กบัทำงโรงแรมได้
อย่ำงแทจ้ริงผลกำรประเมินผลิตภณัฑ์อยู่ใน
ระดับมำกท่ีสุด ค่ำเฉล่ีย 4.71:  เห็นด้วยใน
ระดบัมำกท่ีสุดตำมล ำดบั 

ค าส าคัญ ซอฟคุกกี,้ แป้งฟักทอง ,แป้งมัน
ม่วง 

Abstract 
       During work as a trainee at Loei Palace 

Hotel, I came across some problems that 

took place in the kitchen department during 

my training. The problem was that 

pumpkins and mangoes  were always the 

ones that couldn’t sell out in the Line-Buffet 

breakfast, and with the Covid-19 situation, 

the number of tourists visiting the hotel is 

low. Ingredients were left over and unable to 

be sold, and if they were kept too long, they 

would spoil and become senseless waste. 



 
 

The objective of the project was to diminish 

the left over ingredients in the hotel. With 

the unused pumpkins and mangoes, I 

processed them into dough. I used these 

processed products instead of ready-made 

cookie dough to create Two Tone Soft 

Cookie (Pumpkin Powder and Sweet Potato 

Powder) This project conducted a 

satisfaction survey of the sample group in 

the hotel, 30 people. The findings found that 

the sampling group had an average 

satisfaction rate of 4.54 for Two Tone Soft 

Cookie (Pumpkin Powder and Sweet Potato 

Powder), which means they had the highest 

level of satisfaction. The project was found 

to be practical and beneficial to the hotel 

which had an average number of 4.71 with 

the highest level of satisfaction respectively.  

Keywords : soft-cookie, dough, pumpkin, 

purple, sweet potato  

ทีม่าความส าคัญของปัญหา 
               เลยพำเลซเป็นโรงแรมระดบั 4 ดำว
ท่ี ตั้ ง อ ยู่ ใ น ใ จ ก ล ำ ง เ มื อ ง เ ล ย  ภ ำ ค
ตะวันออกเฉียงเหนือขกรุงเทพมหำนคร
ประมำณ 520 กิโลเมตร โรงแรมอยู่ติดกบั
สวนสำธำรณะของเ มือง มีห้องพักและ
หอ้งสวทีท่ีตกแต่งอยำ่งมีสไตล์ 156 ห้อง กำร
ตกแต่งเป็นแบบไทยร่วมสมยั ภำยในห้องมี
ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกครบครันกำรตกแต่ง
เป็นแบบไทยร่วมสมัย โรงแรมเลยพำเลซ

น ำเสนอห้องพกัชั้นหน่ึงตำมมำตรฐำนสำกล 
พร้อมส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกท่ีจ ำเป็นส ำหรับ
กำรพกัผอ่นอยำ่งสะดวกสบำยในจงัหวดัท่ีน่ำ
ท่ึงของไทยแห่งน้ี ภำยในโรงแรมเลยพำเลซ
เป็นศูนยร์วมกำรประชุมธุรกิจ 
             จำกท่ีผูจ้ดัท ำไดป้ฏิบติังำนผูจ้ดัท ำได้
สังเกตเห็นปัญหำท่ีพบภำยในแผนก Kitchen 
นั่นคือ ฟักทองและมนัม่วงมักจะเหลือจำก
กำรขำยลำยบุฟเฟต์อำหำรเช้ำ และเน่ืองจำก
สถำนกำรณ์โควดิ 19 ท ำให้แขกภำยลดลง ท ำ
ให้ว ัตถุดิบเหลือและไม่ได้ออกขำย หำก
ปล่อยทิ้งไวน้ำนจะท ำให้วตัถุดิบเน่ำเสียได ้
จึงท ำให้เกิดเป็นขยะเหลือใช้ภำยในโรงแรม 
และทำงคณะผูจ้ดัท ำไดป้รึกษำกบัพนกังำนท่ี
ปรึกษำ เร่ืองกำรลดขยะภำยในโรงแรมมำ
คิดค้นเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสำมำรถน ำวตัถุดิบท่ี
เหลือใชม้ำก่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

             ผู ้จ ัดท ำได้ เล็ ง เ ห็นปัญหำและได้
ปรึกษำกบัพี่เล้ียง ตอ้งกำรท่ีจะพฒันำคุกก้ีให้
มีควำมน่ำสนใจ มีคุณภำพ และดีต่อสุขภำพ
มำกข้ึน โดยกำรท ำแป้งฟักทองและมนัม่วง
ข้ึนมำ แทนกำรใช้แป้งคุกก้ีส ำเร็จรูป และมี
กำรเพิ่มควำมแปลกใหม่โดยกำรเพิ่มสีสัน
ของซอฟคุกก้ี จะท ำเป็นซอฟคุกก้ีทูโทน เพื่อ
เพิ่มควำมน่ำสนใจให้กับคนท่ีรับประทำน 
และยงัสำมำรถเป็นช่องทำงในกำรส่งเสริม
ก ำ รข ำ ย ให้ ท ำ ง โ ร ง แ รมได้  แ ล ะ เ ป็ น
ประสบกำรณ์ท่ีผูจ้ดัท ำไดศึ้กษำขั้นตอนกำร
ท ำซอฟคุกก้ี และสำมำรถน ำไปประกอบเป็น
อำชีพเพื่อเป็นกำรสร้ำงรำยไดเ้สริมไดอี้กดว้ย 

 



 
 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพื่อเป็นกำรพฒันำคุกก้ีใหมี้ควำมน่ำสนใจ 
2. เพื่อศึกษำขั้นตอนกำรท ำซอฟคุกก้ี  
3. เพื่อลดปริมำณวตัถุดิบท่ีเหลือใชภ้ำยใน
โรงแรม 
4.  เพื่อศึกษำวธีิกำรแปรรูปฟักทองและมนั
ม่วงใหก้ลำยเป็นแป้ง 

ขอบเขตการศึกษา 
1. ขอบเขตด้านสถานที ่ 

                       ผูจ้ดัท ำไดด้ ำเนินกำรศึกษำและ
เก็บรวบรวมข้อมูล และวตัถุดิบจำกภำยใน
แผนกครัวของทำงโรงแรมเลยพำเลซ  

2. ขอบเขตด้านประชากร 
                      ผู ้จ ัดท ำได้ใช้วิธีกำรรวบรวม
ขอ้มูลโดยท ำแบบสอบถำมควำมพึงพอใจต่อ
ซอฟคุกก้ีทูโทน จำกบุคคลทั่วไปซ่ึงเป็น
บุคลำกรในโรงแรมเลยพำเลซ แผนกครัว 
และแผนกบริกำรอำหำร จ ำนวน 30 คน  
ได้แก่ แผนกครัว และแผนกบริกำรอำหำร
และเคร่ืองด่ืม 

3. ขอบเขตด้านเวลา 
                       กำรท ำโครงงำนสหกิจศึกษำ
ฉบบัน้ีผูจ้ดัท ำไดด้ ำเนินกำรในระหว่ำง วนัท่ี 
1 กุมภำพนัธ์  ถึง วนัท่ี 21พฤษภำคม 2564 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากโครงงาน 
1.เป็นกำรลดปริมำณขยะจำกเศษอำหำรท่ีใช้
เหลือภำยในโรงแรม           
2. ได้รับควำมรู้และควำมเข้ำใจเก่ียวกับ
วธีิกำรท ำซอฟคุกก้ี 

3. กำรน ำผลิตภัณฑ์ท่ีได้  น ำมำใช้ให้ เกิด
ประโยชน์กบัทำงโรงแรมอยำ่งแทจ้ริง  
ขั้นตอนการท าแป้งฟักทองและแป้งมันม่วง 

1. น ำฟักทองและมันม่วงมำสไลด์ให้เป็น
แผ่นบำงๆ จำกนั้นน ำไปตำกแห้ง สังเกตจน
ฟักทอง 

2.น ำฟักทองและมนัม่วงตำกแห้งมำป่ันจน
เป็นผงละเอียด และร่อนเพื่อกรองเศษใหญ่ๆ
ออกใหห้มด 

ข้ันตอนการท าคุกกีทู้โทน 

1. ผสมแป้งฟักทอง300 กรัม เกลือ 5 กรัม             
และผงฟู 5 กรัม เขำ้ดว้ยกนั แล้วใส่ตะแกรง
ร่อนส่วนผสมแหง้น้ี 2 รอบ พกัไว ้ /ผสมแป้ง
มนัม่วง 300 กรัม เกลือ 5 กรัม  และผงฟู 5 
ก รัม  เข้ำด้ว ยกัน  แล้ว ใ ส่ตะแกรง ร่อน
ส่วนผสมแหง้น้ี 2 รอบ 

2 .  ผสม เนย จืด  น ้ ำ ต ำลทรำยข ำว  ตี ให้
ส่วนผสมจนเขำ้กนั จำกนั้นค่อย ๆ ใส่ไข่ทีละ
ฟอง ตีต่อจนเนียนเป็นเน้ือเดียวกนั  

3. ใส่กล่ินวำนิลลำ 5 กรัม แล้วหยุดเคร่ือง 
เพื่อใส่ส่วนผสมแหง้ท่ีเรำเตรียมไว ้แลว้ตีดว้ย
ควำมเร็วต ่ำ 

4.น ำส่วนผสมไปแช่ตูเ้ยน็เป็นเวลำ 1 ชัว่โมง  
5.น ำแป้งคุกก้ีมำป้ันเป็นกอ้นกลม จำกนั้นกด
ใหแ้บนลงเล็กนอ้ย 
6. เม่ือถึงเวลำอบ ตั้ งอุณหภูมิเตำอบท่ี 150 
องศำเซลเซียสส ำหรับแบบพดัลมท่ีกระจำย
ควำมร้อนไดท้ัว่ถึง ใชเ้วลำ 8 นำที  
7. เม่ือถึงเวลำอบ ตั้ งอุณหภูมิเตำอบท่ี 150 
องศำเซลเซียสส ำหรับแบบพดัลมท่ีกระจำย
ควำมร้อนไดท้ัว่ถึง ใชเ้วลำ 8 นำที  



 
 

8.น ำซอฟคุกก้ีบรรจุในบรรจุภณัฑ์ท่ีเตรียมอำ
ไว ้ 

สรุปผลการโครงงาน 
           จำกท่ีผูจ้ดัท ำได้ปฏิบติังำนผูจ้ดัท ำได้
สังเกตเห็นปัญหำท่ีพบภำยในแผนก Kitchen 
นั่นคือ ฟักทองและมนัม่วงมักจะเหลือจำก
กำรขำยลำยบุฟเฟต์อำหำรเช้ำ และเน่ืองจำก
สถำนกำรณ์โควดิ 19 ท ำให้แขกภำยลดลง ท ำ
ให้ว ัตถุดิบเหลือและไม่ได้ออกขำย หำก
ปล่อยทิ้งไวน้ำนจะท ำให้วตัถุดิบเน่ำเสียได ้
จึงท ำให้เกิดเป็นขยะเหลือใช้ภำยในโรงแรม 
และทำงคณะผูจ้ดัท ำไดป้รึกษำกบัพนกังำนท่ี
ปรึกษำ เร่ืองกำรลดขยะภำยในโรงแรมมำ
คิดค้นเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีสำมำรถน ำวตัถุดิบท่ี
เหลือใชม้ำก่อใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด       
                กำรวิ เครำะห์ข้อมูลจำกกำรท ำ
แบบสอบถำมควำมพึงพอใจออนไลน์ จำก
บุคคลทัว่ไปซ่ึงเป็นบุคลำกรในโรงแรมเลย
พำเลซ แผนกครัว และแผนกบริกำรอำหำร
และเคร่ืองด่ืม จ ำนวน 30 คน พบว่ำลกัษณะ
ทำงประชำกรศำสตร์ของกลุ่มตัวอย่ำง มี
อัตรำส่วนเพศหญิงมำกกว่ำเพศชำย แบ่ง
ออกเป็นเพศหญิงร้อยละ 73.33 และเพศชำย
ร้อยละ 26.67 ตำมล ำดับโดยกลุ่มตัวอย่ำง
ส่วนใหญ่มีช่วงอำยุระหว่ำง 20 – 30 ปี คิด
เป็นร้อยละ 80 ช่วงอำยุ 31 – 40 ปีร้อยละ 
6.67 และช่วงอำยุ 41 – 50 ปี ร้อยละ 13.33 
ทั้ งน้ีอำชีพส่วนใหญ่ของกลุ่มตัวอย่ำง คือ
พนักงำนทัว่ไป คิดเป็นร้อยละ 93.33 ระดบั
รำยได้เฉล่ียของกลุ่มตวัอย่ำงส่วนใหญ่อยู่ท่ี 
10,000 – 20,000 บำท คิดเป็นร้อยละ 76.67 

 
                กำรวิเครำะห์ค่ำเฉล่ียขอ้มูลจำกกำร
ท ำแบบสอบถำมควำมพึงพอใจเก่ียวกับซอ
ฟคุกก้ีทูโทนจำกแป้งฟักทองและแป้งมนัม่วง
โดยพิจำรณำจำกปัจจยัทั้งหมด 11 ปัจจยั ดงัน้ี 
ด้ำนผลิตของภณัฑ์ซอฟคุกก้ีทูโทนสำมำรถ
น ำไปพัฒนำและ เ กิดประโยชน์กับทำง
โรงแรมอยำ่งแทจ้ริง คิดเป็นค่ำเฉล่ียรวมร้อย
ละ 4.71 ด้ำนกล่ินของซอฟคุกก้ีทูโทน คิด
เป็นค่ำเฉล่ียรวมร้อยละ 4.64 ดำ้นรสชำติของ
ซอฟคุกก้ีทูโทน คิดเป็นค่ำเฉล่ียร้อยละ 4.58 
ดำ้นสีสันของซอฟคุกก้ีทูโทน คิดเป็นค่ำเฉล่ีย
รวมร้อยละ 4.52 ด้ำนผลิตภัณฑ์  คิดเป็น
ค่ำเฉล่ียรวมร้อยละ 4.48 ด้ำนรสสัมผสั คิด
เป็นค่ำเฉล่ียรวมร้อยละ 4.44 ดำ้นส่วนผสม
ของซอฟคุกก้ีทูโทน คิดเป็นค่ำเฉล่ียรวมร้อย
ละ 4.40 ตำมล ำดบั 
              จำกกำรวิเครำะห์ข้อมูลหำค่ำเฉล่ีย
โดยพิจำรณำจำกปัจจัยทั้ งหมด 11 ปัจจัย 
พบว่ำผู ้ตอบแบบสอบถำมมีควำมคิดเห็น
ค่ำเฉล่ียรวมร้อยละ 4.54 มีควำมเห็นด้วยใน
ระดบัมำกท่ีสุด โดยใชเ้กณฑ์กำรแปลค่ำของ
คุณบุญชู  ศรีสะอำด 

ข้อเสนอแนะการจัดท าโครงงานสหกจิศึกษา 

1. ผูจ้ดัท ำไดป้รึกษำกบัพนกัท่ีปรึกษำเก่ียวกบั
อุณหภูมิในกำรอบ โดยกำรลดไฟล่ำงลง จำก 
180 องศำ เหลือเพียง 150 องศำ เน่ืองจำก
ดำ้นล่ำงซอฟคุกก้ีอยูใ่กลก้บัควำมร้อนมำก
เกินไปเม่ือยำ้ยต ำแหน่งในกำรอบใกลไ้ฟล่ำง 
อุณหภูมิในเตำอบสูงท ำใหฐ้ำนคุกก้ีไหมไ้ด ้
 



 
 

2 . มี วิ ธี ก ำ ร เ ก็ บ รั ก ษ ำ ซ อ ฟ คุ ก ก้ี 
            - โดยกำรน ำซอฟคุกก้ีท่ีตอ้งกำร
เก็บไวน้ำนหน่อยนั้นสำมำรถน ำซอฟคุก
ก้ีไปใส่ถุงพลำสติกแล้วรัดให้แน่นด้วย
หนังยำง   หรือถุงซิปล็อคก็สำมำรถ
ใช้ได้  เม่ือน ำซอฟคุกก้ีท่ีใส่ในถุงแล้ว
นั้น น ำใส่ในกล่องพลำสติกท่ีปิดสนิท 
หรือใส่กล่องสุญญำกำศ แล้วน ำไปแช่
ในตูเ้ย็น เพรำะด้วยอุณหภูมิและสภำพ
อำกำศร้อนในบำ้นเรำ เนยท่ีผ่ำนกำรอบ
แล้วนั้นก็มีอำยุกำรเส่ือมเสียเช่นกนั ซ่ึง
ถำ้เก็บไวใ้นอุณหภูมิห้องปรกติจะท ำให้
เน้ือสัมผสัน่ิมได ้

            - ในกรณีท่ีลืมเก็บนั้น เม่ือน ำมำทำน
อีกคร้ังแล้วรู้สึกว่ำมนัน่ิม ไม่กรอบเหมือน
แรกๆ สำมำรถน ำไปอบในเตำอบ เปิดเตำอบ
ตั้งไวท่ี้ 175 องศำ อบเพียง 5-10 นำที คุกก้ีจะ
กลบัมำกรอบอีกคร้ัง 
3. เน่ืองจำกกำรตีแป้งท่ีไม่เขำ้กนัดีท ำใหเ้น้ือ
ซอฟคุกก้ีไม่จบัตวักนั เม่ืออบเสร็จจึงท ำให้
แตกไดง่้ำย ผูจ้ดัท ำจึงไดใ้ชเ้วลำในกำรตีแป้ง
ใหเ้ขำ้กบัส่วนผสมอ่ืนๆใหน้ำนข้ึน 
4. มีกำรระวงัเร่ืองสีในระหวำ่งกำรป้ันให้มำก
ข้ึนโดยแยกแป้งเป็น 2 ดำ้น ด้ำนท่ี 1 ใส่เป็น
แป้งฟักทอง ด้ำนท่ี 2 ใส่เป็นแป้งมันม่วง 
ระวงัไม่ใหแ้ป้งมำปนกนั    
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