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บทคดัย่อ 
โครงงานเล่มน้ีเป็นส่วนหน่ึงของการปฏิบติังานโครงงานสหกิจศึกษาตามหลกัสูตรของ

ภาควชิาการโรงแรมและการท่องเท่ียวเป็น ประจ าปีการศึกษา 2/2560 ระดบัปริญญาตรี  โดยผูจ้ดัท า
ไดรั้บมอบหมายใหป้ฏิบติังานในแผนกครัวไทย ณ โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
โดยมีหน้าท่ีรับผิดชอบหลกั คือ การจดัเตรียมวตัถุดิบ และ การประกอบอาหารในช่วงอาหารเช้า
ใหแ้ก่ลูกคา้ สืบเน่ืองจากลูกคา้ของโรงแรมส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ทางผูจ้ดัท าจึงมีความสนใจท่ี
จะท าโครงงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาอาหารไทย หลงัจากท่ีไดค้  าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษา
เก่ียวกบัการท าอาหารเชิงโมเลกุล ทางผูจ้ดัท าไดท้  าการศึกษา คน้ควา้ และ ท าการทดลอง โดยเลือก
เมนูเม่ียงค า ในการน ามาประยกุตด์ว้ยวธีิการท าอาหารเชิงโมเลกุล ซ่ึงโครงงานน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
น าอาหารไทยมา ประยุกต์ และ สร้างมูลค่าเพิ่ม ให้เกิดความน่าสนใจ รวมถึงการน าเสนอความ
แปลกใหม่ในการรับประทานเม่ียงค าใหก้บัชาวต่างชาติ  

จากการทดลองท าอาหารไทยเชิงโมเลกุล โดยการประยุกตน์ ้ าเม่ียงค า ผลปรากฏวา่จากการ
ทดลองท าดว้ยวิธีรีเวิร์สสเฟียริฟิเคชนั (Reverse Spherification) ในขั้นตอนแรกการศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการท าใหน้ ้าเม่ียงค า โดยการน าสารละลายแคลเซียมแลคเตด ผสมลงไปในน ้ าเม่ียงค าท่ี
ความเขม้ขน้ 1.0 กรัม/ 100 มิลลิลิตร ท่ีระยะเวลา 10นาที และน าไปแช่แข็งในพิมพซิ์ลิโคนเพื่อท า
การข้ึนรูปท่ีสวยงาม โดยน าไปผา่นกระบวนการข้ึนรูปในน ้ าท่ีไดผ้สมโซเดียมแอลจิเนต ท่ีมีความ
เข้มข้น 0.5 กรัม/ 100 มิลลิลิตร ท่ีระยะเวลา 10 นาทีเช่นกัน ผลปรากฏว่า น ้ าเม่ียงค าท่ีผ่าน
กระบวนการข้ึนรูปมาแลว้นั้นจะมีลกัษณะทางกายภาพคลา้ยเจล มีความแปลกใหม่ หลงัจากนั้นทาง
ผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจความคิดเห็น โดยไดใ้ห้กลุ่มตวัอย่าง ไดท้ดลองชิมเมนูเม่ียงค าท่ีใช้วิธีการ
ท าอาหารเชิงโมเลกุล และด าเนินการแจกแบบสอบถาม ซ่ีงกลุ่มตวัอยา่ง คือ พนกังานในแผนกครัว
ต่างๆ จ านวน 30 คน ซ่ึง ความคิดเห็นส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในดา้นความคิดสร้างสรรค์อยู่ใน
ระดบัมาก ส่วนในดา้นลกัษณะปรากฏ กล่ินของอาหาร และ เน้ือสัมผสั มีความพึงพอใจในระดบั
ปานกลาง และ ในส่วนของรสชาติของอาหาร กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบั



ง 
 

นอ้ย เน่ืองจากรสชาติของน ้ าเม่ียงค าเจือจางลง จากการผา่นกระบวนการท าอาหารเชิงโมเลกุล ซ่ึง
ทางผูจ้ดัท าจะน าไปแกไ้ข และ พฒันาต่อไป 
 
ค าส าคัญ : รีเวร์ิสสเฟียริฟิเคชนั / เม่ียงค า / แอลจิเนต/ แลคเตด / อาหารเชิงโมเลกุล 



Research Title   : Molecular Thai Food 
Credits    : 5 
By    : Mr. Pheeraphon Panjhon 
Advisor    : Miss Pimpitcha Lerdsakulphasuk 
Degree    : Bachelor of Arts  
Major    : Hotel 
Faculty    : Liberal Arts 
Semester / Academic year : 2/2017 

Abstract 
 In the cooperative education project entitled “Molecular Thai Food” the author aims to 
develop a modern Thai food menu, add value to Thai food, and present the novelty of Thai 
food to foreigners. In addition, “Mieng-Kam” was the traditional Thai food menu that 
popularly serves as an appetizer dish. Molecular gastronomy is a branch of food science that 
utilizes the principles of chemistry, physics and biology to develop delicious food that can be 
presented in new and interesting way such as solid cocktails, fruit jelly caviar, or vegetable 
foams and bubbles.  
 For Thai molecular Mieng Kam, the author was used the reverse spherification method 
to make Mieng kam sauce in a form of jelly caviar. After that, 30 sets of questionnaires were 
conducted to explore the satisfaction of this project.  And the result showed that most of the 
respondents were satisfied with the creativity and its appearance but its taste was diluted, the 
development was still needed. 
 
Keywords: Reverse Spherification/ MiengKhum/ Molecular Gastronomy 
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บททีÉ 1 

บทนาํ 

1.1 ความเป็นมาและความสาํคญัของปัญหา 

ผูจ้ดัทาํไดเ้ขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาในแผนกครัวไทย ณ โรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด ์

กรุงเทพฯ รีสอร์ท โดยหนา้ทีÉของผูจ้ดัทาํ คือ การจดัเตรียมวตัถุดิบเช่น การหัÉนผกัในแบบต่างๆ เพืÉอ

ใชส้ําหรับผดัอาหาร, หมกัเนืÊอหมูหรือไก่สําหรับย่าง เพืÉอบริการลูกคา้ทีÉเขา้พกัในช่วงอาหารเชา้

(Breakfast)โดยระหวา่งการปฏิบติังาน ผูจ้ดัทาํไดรั้บการดูแลและสอนงานจาก คุณ สุรกิจ จนัทร์โฮว้

มณี ซึÉงเป็นพนกังานทีÉปรึกษาในแผนกครัวไทย ในส่วนของโครงงานทางผูจ้ดัทาํไดป้รึกษาและขอ

คาํแนะนําจากพนักงานทีÉปรึกษาถึงหัวขอ้ทีÉน่าสนใจในการจดัทาํโครงงานสหกิจศึกษา ซึÉ งทาง

พนกังานทีÉปรึกษาไดใ้ห้ขอ้เสนอแนะในเรืÉองของ อาหารเชิงโมเลกุล (Molecular Gastronomy) ว่า

เป็นวิธีการทาํอาหารทีÉน่าสนใจและยงัไม่ไดมี้การนาํมาประยกุตใ์ชก้บัอาหารไทย ดงันัÊนทางผูจ้ดัทาํ

จึงไดท้าํการคน้ควา้ ศึกษาถึงขอ้มูลของวิธีการทาํอาหารเชิงโมเลกุล(Molecular Gastronomy)รวมถึง

เมนูอาหารไทยต่างๆ ทีÉทางโรงแรมไดน้าํเสนอแก่ลูกคา้ชาวต่างชาติ ซึÉงเมนูอาหารไทยและขนมไทย

ทีÉทางผูจ้ดัทาํไดใ้หค้วามสนใจคือ ขา้วเหนียวมะม่วง ตม้ยาํกุง้ นํÊ าพริกกะปิ ตม้ข่าไก่ และเมีÉยงคาํ 

หลงัจากนาํเสนอหัวขอ้โครงงานสหกิจศึกษาเพืÉอขอคาํชีÊ แนะจากทางอาจารยที์Éปรึกษาสหกิจ ใน

ส่วนของเมนูทีÉน่าสนใจซึÉงผูจ้ดัทาํไดรั้บคาํแนะนาํในเรืÉองของการเลือกเมนูทีÉชาวต่างชาติไม่คุน้เคย 

และมีวิธีการรับประทานแบบดัÊงเดิมไดน้าํมาประยุกตด์ว้ยวิธีการทาํอาหารเชิงโมเลกุล เพืÉอสร้าง

ความน่าสนใจใหก้บัเมนูอาหารไทยรวมถึงลดปัญหาและเพิÉมความสะดวกสบายในการรับประทาน 

ดังนัÊ นทางผูจ้ ัดทาํพบว่าเมนูเมีÉยงคาํ ทีÉจัดเสิร์ฟให้แก่แขกบนเรือมโนราห์ เป็นเมนูทีÉ

น่าสนใจในการนาํมาประยุกตด์ว้ยวิธีทาํอาหารเชิงโมเลกุล เนืÉองจากตวันํÊ าเมีÉยงมีความเหนียวขน้ 

และยงัดว้ยวิธีการรับประทานทีÉตอ้งมีการตกัราดรวมถึงการกะปริมาณในแต่ละคาํ หากนาํตวันํÊ า

เมีÉยงคาํมาทาํเป็นอาหารเชิงโมเลกลุน่าจะสามารถความแปลกใหม่ใหก้บัอาหารไทย อีกทัÊงยงัช่วยทาํ

ใหช้าวต่างชาติสามารถรับประทานไดง่้ายขึÊน ไม่หกเลอะเทอะ และยงัสามารถคาํนวณนํÊ าเมีÉยงคาํให้

พอดีในแต่ละคาํได ้
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1.2 วตัถุประสงคข์องโครงงาน 

1.2.1 เพืÉอศึกษาและนาํวิธีการทาํอาหารเชิงโมเลกลุมาประยกุตใ์ชใ้นการทาํเมนูเมีÉยงคาํใหมี้

ความน่าสนใจมากยิÉงขึÊน 

1.2.2 เพืÉอศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อความแปลกใหม่ในอาหารไทย 

1.3 ขอบเขตของโครงงานวิจยั 

1.3.1 ขอบเขตดา้นพืÊนทีÉ  โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯรี สอร์ท 

1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร พนกังานผูเ้ชีÉยวชาญและหวัหนา้แผนก 

1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา  8 มกราคม 2561 ถึง 30 เมษายน 2561 

1.3.4 ขอบเขตดา้นเนืÊอหา  จากการสอบถามพนักงานทีÉป รึกษาและการเก็บ

แบบสอบถามจากพนักงานในแผนกต่าง ๆ เช่น ครัวไทย ครัวร้อน ครัวเยน็ ครัวจีน และ

ครัวอินเดีย จาํนวน 30 ชุด 

1.4 ประโยชนที์Éคาดวา่จะไดรั้บ 

1.4.1 เพิÉมทางเลือกในการรับประทานอาหารใหแ้ก่ลูกคา้ทีÉเขา้มาใชบ้ริการ 

1.4.2 สร้างความน่าสนใจและเพิÉมมูลค่าใหก้บัอาหารไทยพืÊนบา้น 

1.4.3 เพืÉอทดลองนาํการทาํอาหารเชิงโมเลกลุมาประยกุตใ์ชก้บัอาหารไทย 
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บททีÉ 2 

2.1 แคลเซียม แลคเตด (Calcium lactate) 

 

รูปภาพทีÉ 2.1 

ทีÉมาของรูป http://www.siamchemi.com 

ขอ้มูล https://tci-thaijo.org  กล่าวถึง แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) ไวด้งัต่อไปนีÊ  

แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) มีลกัษณะทางกายภาพเป็นผลึกเกลือ ทางคลินิกใช้

เป็นยาบาํบดัรักษาผูป่้วยทีÉมีสภาวะขาดธาตุแคลเซียม กระบวนการเกิดแคลเซียมแลคเตทตาม

ธรรมชาติไดจ้ากการทาํปฏิกิริยาระหว่างกรดแลคติก (Lactic Acid) ร่วมกบัแคลเซียมคาร์บอเนต 

(Calcium Carbonate) อีกทัÊงจดัเป็นสารอาหารทีÉพบไดใ้นผลิตภณัฑจ์าํพวกเนยแขง็ (Cheese) ต่างๆ

ซึÉงใน อุตสาหกรรมอาหารไดมี้การนาํแคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) มาเป็นส่วนประกอบ

ของผลิตภณัฑ์ทีÉปราศจากนํÊ าตาล และสร้างจุดเด่นในการขายโดยระบุว่าไม่ทาํให้ฟันผุดว้ยมีสาร

แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) คอยเสริมสร้างเคลือบฟัน นอกจากนีÊ ในบางสูตรยงันาํเอาสาร

แคลเซียมแลคเตทมาเป็นส่วนประ กอบของยาลดกรดอีกดว้ย 

ปกติยาแคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) จะปลดปล่อยธาตุแคลเซียมให้ร่างกาย

ประมาณ 13% เท่านัÊน ดงันัÊนการบริโภคยากลุ่มแคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) อาจตอ้ง

รับประทาน 2 - 3 ครัÊ งต่อวนัเพืÉอให้ร่างกายไดรั้บแคลเซียมอยา่งพอเพียง ยาแคลเซียมแลคเตด 

(Calcium Lactate) สามารถถูกดูดซึมเขา้สู่ร่างกายจากลาํไสเ้ลก็ เมืÉอเขา้สู่กระแสเลือดก็จะถูกร่างกาย

นาํไปซ่อมแซมกระดูกและรักษาสมดุลของเกลือแคลเซียมในเลือด แคลเซียมส่วนเกินจะถูกขบั

ออกมากบัปัสสาวะ และบางส่วนจะถูกขบัออกมากบันํÊาดี 
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2.2 โซเดียม อลัจิเนต (Sodium Alginate) 

 

รูปภาพทีÉ 2.2 

ทีÉมาของรูป www.kaidee.com 

ขอ้มูลจาก  https://tci-thaijo.org ไดก้ล่าวถึง โซเดียมอลัจิเนต(Sodium Alginate) ดงัต่อไปนีÊ  

โซเดียมอลัจิเนต (Sodium Alginate) เป็นสารไฮโดรคอลลอยด ์(Hydrocolloid) มีคุณสมบติั

สร้างความขน้และหนืด เมืÉอถูกผสมลงในอาหารและสามารถขึÊนรูปหรือคงรูปร่างในลกัษณะเจล 

เมืÉอทาํปฏิกิริยาร่วมกับแคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) ซึÉ งเป็นเจลทีÉทนต่อความร้อน

(Thermoirreversible Gel) หรือไม่เปลีÉยนรูปร่างเมืÉอไดรั้บความร้อน จดัอยูใ่นสารประเภทเดียวกบั

พวกผงวุน้ เจลาติน คาร์ราจีแนน กวักมั และแป้ง นอกจากนีÊ โซเดียมอลัจิเนต (Sodium Alginate) ยงั

ใชเ้ป็นสารเพิÉมความคงตวัใหก้บั ไอศครีม นํÊาสลดั และใชเ้ป็นสารเพิÉมความคงตวัใหก้บัโฟม 

โซเดียม อลัจิเนต (Sodium Alginate) สกดัไดจ้ากผนังเซลล์ของสาหร่ายสีนํÊ าตาล 

(Brownalgae) และผา่นกระบวนการทาํแหง้จึงมีลกัษณะเป็นผง 

 

 

 

 



5 
 

2.3 วิธีการทาํอาหารเชิงโมเลกลุ (Molecular Gastronomy) 

 

รูปภาพทีÉ 2.3 

ทีÉมาของรูป http://www.bangkokbiznews.com 

ขอ้มูล https://tci-thaijo.org ไดก้ล่าวถึงอาหารเชิงโมเลกุล(Molecular Gastronomy) 

ดงัต่อไปนีÊ  

อาหารเชิงโมเลกุล (Molecular Gastronomy) คือ ศาสตร์ทีÉนาํเอาหลกัการทางวิทยาศาสตร์ 

เคมีและฟิสิกส์ ซึÉงเกิดขึÊนในการประกอบอาหาร ทีÉอยูเ่บืÊองหลงัการเปลีÉยนรูปของวตัถุดิบ มาใช ้การ

เกิดขึÊนมาของศาสตร์ดงักล่าวเป็นปัจจยัสาํคญัทีÉช่วยผลกัดนัให้บรรดาพ่อครัวยคุใหม่ตืÉนตวัในการ

สร้างนวตักรรมและรังสรรคอ์าหารจานใหม่ดว้ยประดิษฐก์รรมทีÉน่าตืÉนเตน้ยิÉงขึÊน 

2.3.1 หลกัในการสร้าง Spherification มีอยู ่2 ส่วนหลกัๆ คือ 

1. อ่างของเหลวทีÉไวใ้ส่และสร้างรูปทรง โดยมีส่วนผสมของแคลเซียม แลคเตด 

(calcium lactate)ไวส้ําหรับของเหลวทีÉเราจะทาํให้เกิดรูปทรง หรือก็คือ นํÊ าเปล่าทีÉผสม 

แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) ลงไป 

2. นํÊ าผลไมห้รือของเหลวมีรสชาติตามทีÉเราตอ้งการ โดยตอ้งปราศจากแคลเซียม

และนํÊ าตาลในส่วนผสมต่อจากนัÊนนาํไปผสมกบั โซเดียม อลัจิเนต (Sodium Alginate) เมืÉอ

ผสมเสร็จแลว้ทิÊงไวใ้ห้ฟองอากาศหายไปและจึงนาํไปใส่ลงในนํÊ าเปล่าทีÉผสม แคลเซียม 

แลคเตด (Calcium Lactate) 

2.3.2 อตัราส่วนทีÉนิยมในการผสมโซเดียม อลัจิเนต (Sodium Alginate) อยูที่Éประมาณ 0.5% 

ต่อปริมาณของเหลว เช่นเดียวกบั แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) ทีÉอยูป่ระมาณ 1% 

ต่อปริมาณของเหลว 
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 2.3.3 วิธีการรีเวิร์สสเฟียริฟิเคชนั(Reverse Spherification) เป็นวิธีการทาํอาหารในเชิง

โมเลกุล (Molecular Gastronomy) ทีÉจดัอยูใ่นกลุ่มเทคโนโลยีอาหารสมยัใหม่(Modern Cuisine 

Technology) ซึÉ งกาํลงัไดรั้บความนิยมเป็นอย่างมากในปัจจุบนั และยงัเป็นวิธีการขึÊนรูปอาหารทีÉมี

ประสิทธิภาพเป็นอยา่งมาก 

2.4 เมีÉยงคาํ 

 

 

รูปภาพทีÉ 2.4 

ทีÉมาของรูป www.patampatan.com 

ขอ้มูลจาก www.doctor.or.th (2559) ไดก้ล่าวถึง ไดก้ล่าวถึง เมีÉยงคาํ ไวด้งัต่อไปนีÊ  

เมีÉยงคาํเป็นอาหารว่างทีÉมีมานาน นิยมใชเ้ป็นอาหารสาํหรับการสังสรรค ์ในหมู่ครอบครัว 

และในหมู่เพืÉอน จะประกอบไปดว้ยเครืÉองเมีÉยงคาํและนํÊาเมีÉยงคาํ ไดแ้ก่ มะพร้าวคัÉว กุง้แหง้  ถัÉวลิสง

มะนาว ขิง หอมแดง และพริกขีÊหนู ส่วนทีÉเป็นนํÊ าเมีÉยงประกอบดว้ย นํÊ าตาลปีË บ นํÊ าปลา กะปิ ข่า 

หอมแดง ขิงแก่ กุง้แหง้ป่นและใบทีÉใชห่้อไดแ้ก่ ใบทองหลาง ใบชะพลูและกลีบบวัหลวง 

เมีÉยงคาํเป็นอาหารทีÉมีครบทุกรส วตัถุดิบหาไดง่้าย วิธีทาํไม่ยุง่ยาก อยา่งไรก็ตาม เนืÉองจาก

เมีÉยงคาํประกอบไปดว้ยพืชผกัสมุนไพรหลายชนิด จึงเป็นของว่างทีÉมีประโยชน์ในส่วนของการมี

สารตา้นอนุมูลอิสระสูงจากขิง หอมแดง มะนาว ใบชะพลู ใบทองหลาง โดยเฉพาะใบชะพลูจะมี

บีตาแคโรทีนสูง นอกจากนีÊ เมีÉยงคาํยงัเป็นของวา่งทีÉใหใ้ยอาหารไดดี้ จึงมีประโยชน์ต่อระบบขบัถ่าย

ของร่างกาย 
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2.5 ใบชะพลู 

 

รูปภาพทีÉ 2.5 

ทีÉมาของรูป www.thaicuisinenetwork.com 

ขอ้มูล http://www.tnews.co.th (2560) ไดก้ล่าวถึง ชะพลู หรือ ชา้พลู ดงัต่อไปนีÊ  

ชะพลู หรือ ชา้พลู เป็นพืชในวงศ ์(Piperaceae) มกัสับสนกบัพลู แต่ใบรสไม่จดัเท่าพลูและ

มีขนาดเล็กกว่า ชะพลูเป็นพนัธ์ุไมที้ÉชอบพืÊนทีÉลุ่ม มีความชืÊน ขยายพนัธ์ุดว้ยวิธีการปักชาํ โดยการ

เลือกกิÉงทีÉมีใบอ่อนและใบแก่ เดด็ใบแก่ออกและนาํไปปักชาํได ้ 

 2.5.1 ประโยชน์ของใบชะพลู 

1. ใบชะพลู มีรสเผด็ร้อน ช่วยทาํ ใหเ้จริญอาหารมากยิÉงขึÊนต่อตา้นอนุมูลอิสระ  

2. ช่วยบาํรุงและรักษาสายตา ช่วยในการมองเห็น 

3. ช่วยบาํรุงและรักษาสายตา ช่วยในการมองเห็นตน้ 

4. ช่วยยบัย ัÊงและชะลอการขยายตวัของเซลลม์ะเร็ง 

5. ช่วยบาํรุงกระดูกและฟัน และช่วยป้องกนัการเกิดโรคกระดูกพรุน 
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2.6 มะพร้าว 

 

รูปภาพทีÉ 2.6 

ทีÉมาของรูป www.patampatan.com 

ขอ้มูลจาก http://www.okmd.or.th (2559) ไดก้ล่าวถึงมะพร้าว ดงัต่อไปนีÊ  

มะพร้าว เป็นพืชยนืตน้ทีÉจดัอยูใ่นตระกูลปาลม์ ใบมีลกัษณะเป็นใบประกอบเหมือนขนนก 

ประกอบไปดว้ยเปลือกนอกใยมะพร้าวกะลามะพร้าวและชัÊนสุดทา้ยคือเนืÊอมะพร้าว ซึÉงภายในจะมี

นํÊา มะพร้าวถา้ลูกมะพร้าวแก่มากเนืÊอมะพร้าวจะดูดเอานํÊามะพร้าวไปหมด รายชืÉอพนัธ์ุมะพร้าวต่าง 

ๆไดแ้ก่ มะพร้าวนํÊ าหอม มะพร้าวทะเล มะพร้าวไฟ มะพร้าวซอ มะพร้าวกะทิ มะพร้าวพวงร้อย 

มะพร้าวมลายสีูเหลืองตน้เตีÊย มะพร้าวเป็นผลไมที้Éนิยมกนัอยา่งมากในบา้นเราคุณสมบติัเด่น ๆของ

มะพร้าวก็คือ ส่วนต่างๆของมะพร้าวสามารถนาํไปใชป้ระโยชน์ไดห้มดไม่ว่าจะเป็นอาหารคาว

หวาน เพืÉอบาํรุงสุขภาพ และรักษาอาการหรือโรคต่าง ๆ รวมไปถึงการผลิตนํÊ ามนัมะพร้าว กะทิ 

นํÊ าตาล และยงัรวมไปถึง การทาํ สิÉงประดิษฐต่์าง ๆ ขึÊนมาใชส้อย  

2.6.1 ประโยชน์ของมะพร้าว 

1. มะพร้าวอ่อน นอกจากรับประทานสดแลว้ยงันาํมาทาํเป็นวุน้มะพร้าวและ

มะพร้าวเผา ส่วนประกอบในอาหารคาวหวาน เป็นตน้  

2. มะพร้าวแก่ สามารถนาํมาแปรรูปเป็นนํÊ ากะทิสด, นํÊ ามนัมะพร้าวและนํÊ ามนัไบ

โอดีเซล  

3. กากทีÉเหลือจากการคัÊนนํÊ ากะทิสามารถนาํไปใชท้าํเป็นอาหารสัตวไ์ด ้(กาก

มะพร้าว) 
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2.7 ถัÉวลิสง 

 

รูปภาพทีÉ 2.7 

ทีÉมาของรูป www.sukkaphap-d.com 

ขอ้มูลจาก https://th.wikipedia.org (2559) ไดก้ล่าวถึงถัÉวลิสง ดงัต่อไปนีÊ  

ถัÉวเป็นพืชตระกูลถัÉวทีÉมีความสําคญัทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เป็นพืชชนิดหนึÉ งทีÉมี

แหล่งกาํเนิดบริเวณแถบอเมริกาใตซึ้Éงปัจจุบนัเป็นภาคตะวนัออกของประเทศโบลิเวีย และปลูกกนั

ทัÉวไปในเขตร้อนและกึÉงร้อน ถัÉวลิสงมีลกัษณะทีÉแตกต่างจากพืชวงศเ์ดียวกนัคือออกดอกเหนือดิน

แต่ติดฝักใตดิ้น  

2.7.1 ประโยชน์ของถัÉวลิสง  

ถัÉวลิสงเป็นพืชทีÉ มีคุณค่าทางโภชนาการสูง และเป็นแหล่งของโปรตีนและ

พลงังาน โดยมีโปรตีนเทียบเท่ากบัถัÉวแดง ถัÉวดาํ และถัÉวเขียว แต่นอ้ยกว่าถัÉวเหลือง และยงั

มีกรดอะมิโนอีกหลายชนิดทีÉจาํเป็นต่อร่างกาย ถัÉวลิสงมีสารอาหารมากกว่า 30 ชนิด มี

โปรตีนมากกว่าถัÉวเปลือกแข็งชนิด อืÉน ๆ ให้โซเดียมตํÉา มีไขมนัไม่อิÉมตวัน้อยและยงั

ปราศจากคอเลสตอรอลดว้ย 
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2.8 หอมแดง 

 

รูปภาพทีÉ 2.8 

ทีÉมาของรูปhttp://www.mamaexpert.com 

ขอ้มูลจาก https://th.wikipedia.org (2560) ไดก้ล่าวถึง หอมแดง ดงัต่อไปนีÊ  

หอมแดง" (Shallot) เป็นผกั สมุนไพรทีÉเรากินกนัอยูเ่ป็นประจาํ เพราะคนไทยนิยมนาํมา

เป็นส่วนประกอบสาํคญัในการปรุงอาหาร อีกทัÊงเป็นเครืÉองปรุงทีÉขาดไม่ไดใ้นเครืÉองแกงเผด็ และ

แกงประเภทอืÉนๆ หรือแมแ้ต่ซอยบางๆ ใส่ในไข่เจียวก็อร่อย จะใส่เป็นเครืÉ องปรุงของนํÊ าซุปก็

หอมหวนชวนกิน หรือใส่เป็นส่วนผสมในนํÊ าพริกไดห้ลากหลาย เป็นตน้ เพราะฉะนัÊนใครทีÉไดกิ้น

หอมแดงเป็นประจาํ กเ็ท่ากบัไดรั้บยาบาํรุงสุขภาพอยูเ่สมอ 

2.8.1 ประโยชน์ของหอมแดง  

1. ช่วยแกห้วดั รักษาอาการคดัจมูก หายใจติดขดั ลดนํÊ ามูก และลดไขจ้ากอาการ

หวดั 

2. หอมแดง ช่วยเสริมสร้างความจาํ 

3. ช่วยแกท้อ้งอืด, ช่วยเจริญอาหาร, ช่วยป้องกนัแบคทีเรีย, ปรับสมดุลในร่างกาย, 

ป้องกนัมะเร็งได,้ อาการไอเรืÊอรัง,  
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2.9 ขิง 

 

รูปภาพทีÉ 2.9 

ทีÉมาของรูป www.health.haijai.com 

ขอ้มูลจาก https://th.wikipedia.org (2560) ไดก้ล่าวถึงขิงดงัต่อไปนีÊ  

ขิงจดัเป็นสมุนไพรชนิดหนึÉ งทีÉมีประโยชน์ต่อร่างกายในหลาย ๆ ดา้น เพราะอุดมไปดว้ย

วิตามินและแร่ธาตุทีÉมีความสาํคญัอยา่งมากต่อร่างกายของเรา เช่น วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 

วิตามินบี 3 วิตามินซี เบตา้แคโรทีน ธาตุเหล็ก ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส แถมยงัมีโปรตีน 

คาร์โบไฮเดรต และเส้นใยจาํนวนมากอีกดว้ย ซึÉงประโยชน์ของขิงนัÊน เราสามารถนาํมาใชไ้ดห้ลาย

อยา่ง ไม่วา่จะเป็นราก เหงา้ ตน้ ใบ ดอก แก่น และผลกไ็ด ้

2.9.1 ประโยชน์ของขิง 

1. ส่วนของเหงา้มีรสหวานเผด็ร้อนและช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด จุกเสียด แน่นเฟ้อ 

คลืÉนไสอ้าเจียน แกห้อบหืดช่วยขบัเสมหะ  

2. ส่วนของตน้มีรสเผด็ร้อนช่วยขบัลมใหผ้ายเรอแกจุ้กเสียดแกท้อ้งร่วง 

3. ส่วนของใบมีรสเผด็ร้อนช่วยแกอาการฟกชํÊา 

4. ส่วนของดอกมีรสเผด็ร้อน แกโรคประสาท ช่วยย่อยอาหาร แกการปัสสาวะ

ติดขดั 

5. ส่วนของรากมีรสหวานเผด็ร้อนและขม แกอ้าการแน่นทอ้งช่วยทาํให้เจริญ

อาหาร 
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2.10 มะนาว  

 

รูปภาพทีÉ 2.10 

ทีÉมาของรูป www.foodanddrinking.co.th 

ขอ้มูลจาก https://th.wikipedia.org (2561) ไดก้ล่าวถึง มะนาว ดงัต่อไปนีÊ  

มะนาว ชืÉอองักฤษ (Lime) เป็นไมผ้ลชนิดหนึÉง ผลมีรสเปรีÊ ยวจดัอยูใ่นสกุลส้ม (Citrus) ผล

สีเขียว เมืÉอสุกจดัจะเป็นสีเหลือง เปลือกบาง ภายในมีเนืÊอแบ่งกลีบๆ ชุ่มนํÊ ามากนับเป็นผลไมที้Éมี

คุณค่านิยมใชเ้ป็นเครืÉองปรุงรส นอกจากนีÊ ยงัถือว่ามีคุณค่าทางโภชนาการและทางการแพทย ์นํÊ า

มะนาวนอกจากใชป้รุงรสเปรีÊ ยวในอาหารหลายประเภทแลว้ยงันาํมาใชเ้ป็นเครืÉองดืÉม ผสมเกลือ 

และนํÊ าตาลเป็นนํÊ ามะนาว ซึÉ งเป็นทีÉรู้จกักนัดีทัÊงในประเทศ ไทยและต่างประเทศทัÉวโลกนอกจากนีÊ

เครืÉองดืÉมแอลกอฮอลบ์างชนิดยงันิยมฝานมะนาวเป็นชิÊน บางๆ เสียบไวก้บัขอบแกว้เพืÉอใชแ้ต่งรส

และเพืÉอความสวยงามของอาหารและเครืÉ องดืÉม ในผลมะนาวมีนํÊ ามนัหอมระเหยถึง 7% แต่กลิÉนไม่

ฉุนอยา่งมะกรูด นํÊ ามะนาวจึงมีประโยชน์สาํหรับใชเ้ป็นส่วนผสมนํÊ ายาทาํความสะอาด เครืÉองหอม 

และการบาํบดัดว้ยกลิÉน (Aromatherapy) หรือนํÊา ยาลา้งจาน  

2.10.1 ประโยชน์ของมะนาว 

1. มะนาวช่วยบาํรุงผวิพรรณใหเ้ปล่งปลัÉง สดใส 

2. ช่วยบาํรุงตาของคุณใหส้ดใสอยูเ่สมอ 

3. นํÊ ามะนาวมีนํÊามนัหอมระเหยทีÉใหก้ลิÉนหอมสดชืÉน (Aromatherapy) 

4. นํÊ ามะนาวเป็นทีÉนิยมใชก้นัมากในบา้นเราในการนาํมาปรุงรสชาติอาหาร 
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2.11 พริกขีÊหนู  

 

รูปภาพทีÉ 2.11 

ทีÉมาของรูป kingfreshfarm.com 

ขอ้มูลจาก https://th.wikipedia.org (2561)ไดก้ล่าวถึง พริกขีÊหนูดงัต่อไปนีÊ  

ตน้พริกขีÊหนูมีถิÉนกาํเนิดในแถบอเมริกาเขตร้อนโดยจดัเป็นไมล้ม้ลุกหรือไมพุ้่มขนาดเลก็ทีÉ

มีความสูงของตน้ประมาณ 30-90 เซนติเมตร มีอายปุระมาณ 1-3 ปีแตกกิÉงกา้นสาขามากกิÉงอ่อนจะ

เป็นสีเขียวเมืÉอแก่แลว้จะเปลีÉยนเป็นสีนํÊ าตาล ผลเป็นผลสดสีเขียว เมืÉอสุกแลว้จะเปลีÉยนเป็นสีส้ม

แดงหรือเป็นสีแดงปนสีนํÊ าตาลลกัษณะของผลมีผวิลืÉน ภายในผลกลวงและมีแกนกลางรอบ ๆ แกน

จะมีเมลด็เป็นสีเหลืองเกาะอยูม่าก เมลด็มีลกัษณะแบนเป็นสีขาวหรือสีเหลืองอ่อนและมีรสเผด็ร้อน 

2.11.1ประโยชน์ของพริกขีÊหนู 

1.เป็นวตัถุดิบหลกัของอาหารไทยทีÉช่วยเพิÉมรสชาติอาหารใหเ้ผด็ร้อน  

2. การรับประทานพริกเป็นประจาํจะช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจ, โรคมะเร็งและ

โรคหลอดลมอกัเสบ 

 

 

 

 



14 
 

2.12 ตะไคร้ 

 

รูปภาพทีÉ 2.12 

ทีÉมาของรูป http://www.dd-productbkk.com 

ขอ้มูลจาก https://th.wikipedia.org (2560) ไดก้ล่าวถึงตะไคร้ดงัต่อไปนีÊ  

ตะไคร้ เป็นพืชทีÉสามารถนาํส่วนตน้ไปประกอบอาหารและจดัเป็นพืชสมุนไพรทีÉมี

ประโยชน์ ใบของตะไคร้อุดมไปดว้ยนํÊ ามนัหอมระเหยเป็นทีÉนิยมนาํมาปลูกเป็นพนัธ์ุพืÊนเมืองทีÉ

ปลูกกนัโดยทัÉวไปปลูกไดโ้ดยการปักชาํตน้เหงา้ โดยตดัใบออกใหเ้หลือตอนโคนประมาณหนึÉงคืบ

นาํมาปักชาํไวส้ักหนึÉงสัปดาห์ก็จะมีรากงอกออกมาแลว้นาํไปลงแปลงดินทีÉเตรียมไวห้รืออาจใชว้ิธี

เอาโคนปักลงไปทีÉดินซึÉงเตรียมไวเ้ลย ใหห่้างประมาณหนึÉงศอก ถา้ปลูกในกระถางใชว้ิธีปักโคนลง

ในกระถาง ๆ ละ 2-3 ตน้ กไ็ดแ้ลว้หมัÉนรดนํÊาใหชุ่้มเชา้เยน็ตัÊงไวใ้หโ้ดนแดดตลอดวนัจะทาํใหโ้ตได้

เร็ว ตะไคร้ชอบดินร่วนซุย เป็นพืชทีÉชอบนํÊา โดนแดดไดต้ลอดวนั 

2.12.1ประโยชน์ของตะไคร้ 

1. นาํมาใชท้าํเป็นนํÊาตะไคร้หอม ช่วยดบัร้อนแกก้ระหายไดเ้ป็นอยา่งดี 

2. ช่วยในการรักษาสายตา บาํรุงกระดูกและฟันใหแ้ขง็แรง 

3. การปลูกตะไคร้ร่วมกบัผกัชนิดอืÉน มีส่วนช่วยป้องกนัแมลงไดเ้ป็นอยา่งดี 

4. นาํมาใชเ้ป็นส่วนประกอบของสารระงบักลิÉน ช่วยดบักลิÉนคาวของเนืÊอสดไดทุ้ก

ชนิด 
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บททีÉ 3 

รายละเอียดการปฏิบติังาน 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.1 สญัลกัษณ์โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

 

รูปภาพทีÉ 3.2 บรรยากาศภายในโรงแรม 

3.1 ชืÉอและทีÉตัÊงสถานประกอบการ 

ชืÉอ : โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท  

(Anantara Riverside Bangkok Resort) 

ทีÉตัÊง : 257/1-3 ถนน เจริญนคร แขวง สาํเหร่ เขต ธนบุรี กรุงเทพมหานคร 10600 

ติดต่อ : 02-476-0022  

Website : www.anantara.com/en/riverside-bangkok 
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3.1.1 ภาพแผนทีÉของโรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ท 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.3 แผนทีÉบริเวณโรงแรม  

3.2 ขอ้มูลทัÉวไปของโรงแรม 

อนันตรา มีรากศพัทม์าจากภาษาสันสกฤตซึÉ งมีความหมายว่า “ไร้ทีÉสิÊนสุด” สะทอ้นถึง

แนวคิดแห่งอิสรภาพ การเคลืÉอนไหว และความกลมเกลียวซึÉ งถือเป็นหัวใจในการมอบ

ประสบการณ์ในแบบอนันตรารีสอร์ทของอนันตราแต่ละแห่งมีจุดแข็งด้านขนบธรรมเนียม

ประเพณีทีÉรุ่มรวย มรดกทางประวติัศาสตร์ และความงามตามธรรมชาติ ดงันัÊน ประสบการณ์ทุก

ครัÊ ง ณ โรงแรมและรีสอร์ทของเราจึงถือเป็นการคน้พบและแรงบนัดาลใจอนัเป็นเอกลกัษณ์โดด

เด่นของอนนัตราประสบการณ์แบบอนนัตราถือกาํเนิดขึÊนในปี พ.ศ. 2544 จากการเปิดตวัรีสอร์

ทอนนัตราขึÊนเป็นแห่งแรกในประเทศไทย ณ เมืองตากอากาศริมทะเลอนัเก่าแก่อยา่งหัวหิน ตัÊงใจ

นาํแขกผูเ้ขา้พกัมาสัมผสักบัศูนยก์ลางวฒันธรรมและประวติัศาสตร์ของประเทศไทย รายลอ้มไป

ดว้ยบรรยากาศหมู่บา้นไทยเดิม เนน้ประสบการณ์ทีÉผูเ้ขา้พกัสามารถมีส่วนร่วมในวฒันธรรมของ

ทอ้งถิÉน อาทิ การเขา้เรียนทาํอาหาร การสาธิตวิธีแกะสลกัผลไม ้ตลาดนํÊ าทีÉจดัขึÊนทุกสัปดาห์ และ

การสาธิตศิลปะแม่ไมม้วยไทยตัÊ งแต่นัÊ นเป็นตน้มา และได้นําประสบการณ์แบบอนันตรามาสู่

ดินแดนสามเหลีÉยมทองคาํ ภูมิภาคเหนือสุดของประเทศไทย ทัÊงแคมป์ชา้งอนนัตราทีÉเป็นเอกลกัษณ์

และมีชืÉอเสียงกอ้งโลก และเกาะสมุยเพืÉอประสบการณ์ซึมซบัวฒันธรรมภาคใตข้องประเทศไทย ใน

ปี พ.ศ. 2549 ไดเ้ปิดตวัประสบการณ์แบบอนันตราไปยงัภูมิภาคต่างๆ ทัÉวโลก โดยเปิดตวัอนนัตรา 

มลัดีฟส์เพืÉอให้แขกผูเ้ขา้พกัได้พกัผ่อนอย่างเป็นส่วนตวับนเกาะทีÉห่างไกลแรงบนัดาลใจจาก

ความสาํเร็จและเสียงตอบรับทีÉดีจากผูเ้ขา้พกัทัÉวโลกทาํใหเ้ราภูมิใจนาํเสนอการบริการตอ้นรับทีÉเอา

ใจใส่ สบายๆ ในบรรยากาศทีÉหรูหรา แฝงไวด้ว้ยการคน้พบสิÉงใหม่ๆ ไปยงัจุดหมายปลายทางทีÉ

งดงามอืÉนๆ ทัÉวเอเชียและตะวนัออกกลาง อาทิ ประเทศเวียดนาม บาหลี ภูเก็ต และอาบูดาบี 
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3.2.1 ประเภทหอ้งพกั 

หอ้งดีลกัซ์ตัÊงอยูใ่นทัÊง 3 ตึกหลกัทีÉโรงแรมริมนํÊ าในกรุงเทพมหานคร ตวัหอ้งรวมเอาความ

เรียบง่ายหรูหราสไตลเ์อเชียเขา้ดว้ยกนั พบไดใ้นพืÊนทีÉซึÉ งปรับภูมิทศัน์ไวอ้ยา่งไร้ทีÉติในรีสอร์ท ใน

แต่ละหอ้งทีÉกวา้งขวาง ดีไซน์แบบไทยบรรยากาศความเงียบสงบในเมือง ขบัสีสันดุจอญัมณีของผา้

ไหมไทยและสีนํÊ าตาลอบอุ่นของพืÊนไมแ้ข็งให้เรืองรอง สามารถมองเห็นสวนหรือแม่นํÊ าไดจ้าก

ระเบียงส่วนตวั และเครืÉองเรือนไมส้ะทอ้นสีสนัและใหค้วามรู้สึกดัÉงเรือนไทยดัÊงเดิม  

 

3.2.1.1 หอ้งดีลกัซ์พรีเมียร์กาเดน้ (Deluxe Premier Garden Room) ขนาดหอ้ง 38ตร.มเตียง

ขนาดคิงไซส์1 เตียงหรือ เตียงคู่ 2 เตียง เพลิดเพลินกบัวิวใจกลางเมืองหรือสวนจากระเบียงส่วนตวั 

หรือผ่อนคลายภายในห้องนอนทีÉไดรั้บการตกแต่งอย่างงดงามห้องพกัสะทอ้นถึงวฒันธรรมไทย

โบราณในแนวแอบ็สแตรกตที์Éดูทนัสมยั บานกระจกติดไฟแบคไลท ์แผน่จารึกแกะสลกั และความ

อบอุ่นของพืÊนไมม้ะค่าเนืÊอแขง็ทีÉทาํใหส้มดุลกนัดว้ยความอ่อนนุ่มของผา้ไหมไทยงามวิจิตร 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.4 Deluxe Premier Garden Room 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/deluxe-room/ 
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3.2.1.2 จูเนียร์พรีเมียร์สวีท(Junior Premier Suite Room)ขนาดหอ้ง 46ตร.ม.เตียงขนาดคิง

ไซส์1 เตียง หรือเตียงคู่ 2 เตียงเพลิดเพลินกบัความสะดวกสบายสุดหรูหราไดจ้ากระเบียงส่วนตวั

และผ่านหน้าต่างทีÉสูงจากพืÊนจรดเพดาน พร้อมทัÊงจิตรกรรมไทยทีÉงดงามริมฝัÉงแม่นํÊ าแห่งนีÊ ใน

สไตล์ร่วมสมยัศิลปะไทยขนานแทอี้กทัÊงผลงานแผ่นจารึกแกะสลกัแบบโบราณ การออกแบบ

ภายในโดดเด่นดว้ยเพดานสูงพร้อมไฟอพัไลท ์และตกแต่งอย่างมีรสนิยมดว้ยเกา้อีÊโซฟาและโต๊ะ

เขียนหนงัสือภายในห้องสวีท ห้องนํÊ าปูดว้ยพืÊนหินอ่อนมอบพืÊนทีÉขนาดใหญ่และสิÉงอาํนวยความ

สะดวกสุดหรูหรา  

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.5 Junior Premier Suite Room 

ทีÉมา: https://bangkok-riverside.anantara.co.th/deluxe-junior-suite/ 

 3.2.1.3 หอ้งดีลกัซ์พรีเมียร์ริเวอร์วิว(Deluxe Premier River View Room)ขนาดหอ้ง 38ตร.

ม.เตียงขนาดคิงไซส์1 เตียง หรือเตียงคู่ 2 เตียง พบกบัวิวแม่นํÊาเจา้พระยาอนังดงามทีÉเปีÉ ยมเสน่ห์ทีÉสุด

ในกรุงเทพมหานคร รู้สึกสดชืÉนไปกบัระเบียงส่วนตวัหลีกหนีความวุ่นวายในห้องพกัสไตลไ์ทย

ร่วมสมยั ตกแต่งดว้ยแผ่นจารึกแกะสลและพืÊนไมม้ะค่าเนืÊอแขง็ พร้อมทัÊงความงดงามของผา้ไหม

ไทย    

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.6 Deluxe Premier River View Room 

ทีÉมา: https://bangkok-riverside.anantara.co.th/deluxe-river-view-room/ 
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3.2.1.4 หอ้งดีลกัซ์พรีเมียร์ริเวอร์ฟร้อนท ์(Deluxe premier River Front Room) 

ขนาดห้อง 38ตร.ม. เตียงขนาดคิงไซส์1 เตียง หรือเตียงคู่ 2 เตียง ตัÊงริมฝัÉงนํÊ าไดอ้ยา่งยอด

เยีÉยม โดยหันหนา้เขา้หาแม่นํÊ าเจา้พระยาภายในห้องไดรั้บการตกแต่งในแบบไทยโบราณและงาม

สง่าดว้ยพืÊนไมม้ะค่าเนืÊอแข็ง ผา้ไหมงามวิจิตร แผ่นจารึกแกะสลกั เฝ้าดูชีวิตบนสายนํÊ าอนัเก่าแก่

หอ้งนํÊาปูหินอ่อนเติมความสดชืÉนภายใตฝั้กบวัแบบเรนชาวเวอร์ 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.7 Deluxe premier River Front Room  

ทีÉมา:https://bangkok-riverside.anantara.co.th/deluxe-riverfront-room/ 

3.2.1.5 หอ้งแฟมิลีÉสวีท (Family Suite Room) ขนาดหอ้ง46 ตร.ม. เตียงขนาดคิงไซส์1 เตียง

และเตียงขนาดควีนไซส์1 เตียง เหมาะอยา่งยิÉงสาํหรับครอบครัวทีÉมีสมาชิก 3 ท่านเพลิดเพลินกบั

ความสะดวกสบายภายในห้องแฟมิลีÉสวีททีÉมีระเบียงส่วนตวั พร้อมการตกแต่งดว้ยภาพวาดแบบ

ไทยอนังดงามทีÉมอบความรู้สึกในสไตลที์ÉทนัสมยัของทีÉพกัสุดหรูริมแม่นํÊ า ตกแต่งดว้ยศิลปะไทย

ขนานแท ้แผ่นจารึกแกะสลกัแบบโบราณและการจดัวางโซฟาเหมาะสําหรับครอบครัวในการใช้

เวลาร่วมกนั  

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.8 Family Suite Room 

ทีÉมา :  https://bangkok-riverside.anantara.co.th/family-suite/ 



20 
 

3.2.1.6 จูเนียร์พรีเมียร์ริเวอร์วิวสวีท (Junior premier River View Suite Room) ขนาดหอ้ง 

46 ตร.ม. เตียงขนาดคิงไซส์1 เตียงหรือเตียงคู่ 2 เตียง ชืÉนชมทิวทศัน์อนังดงามจากระเบียงส่วนตวั

พร้อมทัÊงการตกแต่งภายในทีÉนาํเสนอจินตนาการในสไตลร่์วมสมยัวฒันธรรมไทยอนัเป็นอมตะบน

แผน่จารึกแกะสลกัแบบโบราณ ประทบัใจเครืÉองเรือนสวยสง่าหอ้งนํÊาทีÉปูดว้ยพืÊนหินอ่อนมอบพืÊนทีÉ

ขนาดใหญ่และสิÉงอาํนวยความสะดวกอนัหรูหราสาํหรับคู่รัก เพลิดเพลินกบัการผอ่นคลายไปกบัลม

ริมฝัÉงนํÊ า 

 

 

\ 

รูปภาพทีÉ 3.9 Junior premier River View Suite Room 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/junior-river-view-suite/ 

3.2.1.7 อนนัตราริเวอร์ฟร้อนทส์วีท (Anantara River Front Suite Room) ขนาดหอ้ง 108 

ตร.ม. เตียงคิงไซส์1 เตียงหรือ เตียงคู่ 2 เตียงหอ้งสวีทนีÊ เสนอทิวทศัน์ทีÉเปีÉ ยมไปดว้ยเสน่ห์ทีÉจะหาชม

ไดจ้ากโรงแรมริมแม่นํÊ าในกรุงเทพมหานครแห่งนีÊ  สามารถชืÉนชมวิวโดยรอบของสวนเขียวขจี 

แม่นํÊ าเจา้พระยา และทิวทศัน์ของตวัเมืองไกลสุดสายตาไดจ้ากระเบียงแบบโคง้ห้องนอนปูพรม

ประกอบดว้ยงานหตัถกรรมไทยอนังามสง่า 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.10 Anantara River Front Suite Room 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/anantara-riverfront-suite/ 
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3.2.1.8 ครูซสเตทรูม (Cruise Stater Room)หนึÉงในสองหอ้งพกัทีÉไดรั้บการออกแบบอยา่ง

หรูหราโดยมีหอ้งนํÊาในตวับนเรืออนนัตราดรีมซึÉงเป็นเรือบรรทุกขา้วอายุ100 ปีอนังดงาม เสริมดว้ย

การตกแต่งอนัวิจิตร ผอ่นคลายในเลานจก์ลางแจง้ล่องผา่นวดัทีÉสวยงาม พร้อมห้องนํÊ าแบบส่วนตวั 

เครืÉองปรับอากาศแยกภายในห้องพกัแต่ละห้อง พบกบับาร์เต็มรูปแบบและครัวบนเรือ เพิÉมความ

สะดวกสบายมากยิÉงขึÊน 

 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.11Cruise Stater Room 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/cruise-stateroom/ 

3.2.2  สิÉงอาํนวยความสะดวกกิจกรรมและความบนัเทิง 

อนนัตราสปา พบกบัโอเอซิสภายในสถานทีÉพกัผอ่นอนัเงียบสงบหลีกเร้นจากโลกภายนอก

เขา้สู่การเดินทางทีÉสุขสดชืÉนทางเดินผ่านทิวทศัน์รืÉนรมยน์ําไปสู่ห้องทรีทเมนต์สวีทส่วนตวั 9 

หอ้ง  อนนัตราสวีท2 หอ้งสาํหรับคู่รักโดยมีอ่างอาบนํÊ าขนาดใหญ่อยูภ่ายใน สวนส่วนตวัภายนอกมี

ฝักบวัแบบเรนชาวเวอร์แปลกตา และศาลาไทยเพืÉอรับประทานอาหารแสนอร่อยของสปา  ห้องดี

ลกัซ์4 หอ้งสาํหรับแขกทีÉมาใชบ้ริการท่านเดียวและคู่รักโดยมองเห็นวิวสวน ขณะทีÉหอ้งดีลกัซ์อีก 3 

ห้องมีพืÊนทีÉรายรอบสําหรับการนวดแบบไทยให้มือนวดช่วยบรรเทาความตึงเครียดร่างกายและ

จิตใจการนวดบาํบดัรักษาแผนไทยโบราณแบบองคร์วมและเทคนิคร่วมสมยั 
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3.2.2.1 ซิกเนเจอร์สปาทรีตเมนตบ์ริการขดัผวิดว้ยขา้วผวิไดรั้บการทาํความสะอาดและขดั

ดว้ยสครับซึÉงเปีÉ ยมดว้ยสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ รวมถึงวิตามินอีและบีสร้างความชุ่มชืÉน การนวดตวั

ทัÉวเรือนร่างผสานเอานํÊ ามนัรําขา้วปรุงพิเศษเขา้กบัเทคนิคการยืดเส้นและกดจุด พร้อมขา้วประคบ

ร้อนเพืÉอผอ่นคลายความตึง ความเจ็บปวดและความเครียด อนนัตรา ซิกเนเจอร์เฟเชียลบริการนวด

หน้าผสานการบาํรุงลํÊาลึกจากสารสกดัจากพืชและสมุนไพรไทยเพืÉอปรับและเพิÉมความประปรีÊ ก

ระเปร่าใหแ้ก่ผวิ 

3.2.2.2 อนนัตรา ซิกเนเจอร์ มาสสาจนํÊ ามนัปรุงพิเศษอนัเป็นเอกลกัษณ์ผสมผสานเขา้กบั

การเคลืÉอนไหวเฉพาะตวั กระตุน้การไหลเวียน ให้ความผ่อนคลายลํÊาลึกและฟืÊ นคืนกระแสพลงั 

หรือปราณ ไปพร้อม ๆ กบัเสน้ทางเดินของพลงัและโลหิต 

3.2.2.3 สครับขา้วหอมสีนิลเพืÉอความสะอาดลํÊาลึกผงขา้วหอมสีนิลทีÉไม่ผา่นการฟอกขาว

นัÊนอุดมไปดว้ยสารต่อตา้นอนุมูลอิสระเพืÉอช่วยชาํระลา้งสิÉงสกปรกจากผวิ รวมถึงวิตามินอีและบีทีÉ

ช่วยฟืÊ นคืนสภาพผิว นํÊ ามนัหอมระเหยโรสแมรีและกาํยานช่วยบรรเทาความเหนืÉอยลา้ทางใจและ

ความตึงเครียดของระบบประสาท และนํÊ ามนัรําขา้วมอบความรู้สึกเรียบเนียนดุจแพรไหมและคืน

ความอ่อนนุ่มใหแ้ก่ผวิ 

3.2.2.4 นวดประคบขา้วแบบตะวนัออกนํÊ ามนัรําขา้วปรุงพิเศษส่งมอบสุขภาพทีÉดีแบบองค์

รวมผา่นนํÊามนัหอมระเหยบาํบดั เทคนิคการยดืเสน้และกดจุดแบบพิเศษรวมถึงการประคบขา้วร้อน

ช่วยมลายความตึงของกลา้มเนืÊอ ความปวดเจบ็และความเครียดเพืÉอสร้างความผอ่นคลายอยา่งลํÊาลึก 

 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.12 Anantara Spas 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/spas.aspx 
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3.2.3หอ้งอาหารและบาร์ 

รีสอร์ทนาํเสนอเกา้ทางเลือกในการรับประทานอาหารซึÉงรวมถึงห้องอาหารริมนํÊ าทีÉดีทีÉสุด 

ดว้ยรสชาติและสถานทีÉจะทาํให้อิÉมเอมกบัอาหาร มอบประสบการณ์การรับประทานอาหารริมนํÊ า

ในกรุงเทพมหานคร ทีÉไม่เหมือนใคร สเต็กย่างสุกกาํลงัดี พาสตาอิตาเลียนโฮมเมด จิบค็อกเทล

ท่ามกลางทิวทศัน์พระอาทิตยต์กดิน บรรยากาศสวยงามพร้อมอาหารทีÉเขา้กนั รีสอร์ทสุดหรูนีÊนบัว่า

เป็นโอเอซิสใจกลางเมืองสาํหรับคน้พบรสชาติและความเอร็ดอร่อยทัÉวทุกมุมโลกจากห้องอาหาร

ริมนํÊาทัÊงเกา้หอ้งของเรา 

3.2.3.1 เบนนิฮานา (Benihana) ห้องอาหาร สไตลญี์Éปุ่นเทปันยากิสเตก็เฮาส์แบบญีÉปุ่นชืÉอ

ดงัอย่างเบนิฮานาให้บริการอาหารชัÊนเลิศและความบนัเทิงสมกบัชืÉอเสียงอนัยาวนาน ตืÉนตาตืÉนใจ

เมืÉอเชฟส่วนตวัเตรียมอาหารทะเล เนืÊอสัตวแ์ละผกั แลว้ย่างจนไดที้Éตรงหนา้โต๊ะอาหาร ซูชิ ซาชิมิ

ปัÊ นด้วยมือและอาหารทะเลสดรสเลิศทีÉซูชิบาร์ทีÉเก๋ไก๋ ทานคู่กับคอลเลคชัÉนสาเกชัÊนยอดและ

คอ็กเทลสไตลญี์Éปุ่น สนุกสนานไปกบัการแสดงวิธีปรุงเทปันยากิทีÉหอ้งอาหารเบนิฮานาแห่งนีÊ  

 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.13 Benihana  

ทีÉมา:  https://bangkok-riverside.anantara.co.th/benihana/ 
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3.2.3.2 บริโอ (Brio)ห้องอาหาร สไตด์ อิตาเลีÉยน พาสตาโฮมเมดสด พิซซ่าจากเตาถ่าน 

อาหารเรียกนํÊ าย่อยแบบอิตาเลียนรสเลิศ ทัÊงหมดเสิร์ฟอยู๋ ในบรรยากาศแบบวิลลาทสัคานีทีÉน่า

หลงใหล การตกแต่งดว้ยดินเผาและหินทรายทีÉบริโอนัÊนถูกออกแบบมาเพืÉอจาํลองบรรยากาศชนบท

ในอิตาลี ขบัใหเ้ด่นดว้ยสีสันสบายตาซึÉงให้ความรู้สึกเหมือนห้องครัวแบบอิตาลี เติมเตม็มืÊออาหาร

ของท่านด้วยไวน์จากคอลเลคชัÉนมากมายของเรา ซึÉ งเป็นหนึÉ งในคอลเลคชัÉนทีÉมากทีÉสุดของ

ห้องอาหารริมนํÊ าใด ๆ ในกรุงเทพฯ ปิดทา้ยประสบการณ์สุดยอดด้วยการปรนเปรอของหวาน 

กาแฟอิตาลีเขม้ขน้หรือกรัปปาแบบดัÊงเดิม 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.14 Brio 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/brio/ 

3.2.3.3 เทรเดอร์วิคส์ (Trader-Vic’s)มีชืÉอเสียงทัÉวโลกมากกว่า 75 ปี ให้บริการอาหาร

ภาคพืÊนแปซิฟิกทีÉดีทีÉสุด รวมถึงอาหารอนัเป็นเอกลกัษณ์ซึÉ งปรุงบนเตาถ่านแบบจีนแห่งเดียวใน

กรุงเทพมหานคร ดืÉมดํÉากบัทศันียภาพเงียบสงบของสายนํÊาไดจ้ากระเบียงริมแม่นํÊ าดว้ยคอ็กเทลไหม

ไทยอนัเป็นเอกลกัษณ์ของเทรเดอร์วิคส์ เพลิดเพลินกบัอาหารเลิศรสซึÉงเสริมดว้ยการเล่นดนตรีสดทีÉ

เยีÉยมยอด รวมถึงบรรยากาศของห้องอาหารสไตล์หมู่เกาะในมหาสมุทรแปซิฟิกและสวนตน้ไม้

เมืองร้อนริมนํÊา 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.15 Trader-Vic’s 

ทีÉมา :https://bangkok-riverside.anantara.co.th/trader-vic-s 
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3.2.3.4 ห้องอาหารริเวอร์ไซดเ์ทอร์เรซ (Riverside Terra) เปิดประสบการณ์ใหม่กบัดิน

เนอร์มืÊอคํÉาริมแม่นํÊ าเจา้พระยาพร้อมชมการแสดงโชวน์าฏศิลป์ไทย ประกอบแสง สี เสียง ชุดหนุ

มานกบันางสุวรรณมจัฉาสุดตระการตา อิÉมอร่อยไปกบับุฟเฟ่ตอ์าหารนานาชาติทีÉจดัเรียงสวยงาม

จากทัÉวทุกมุมโลกในแบบครัวเปิดรวมไปถึงเมนูอาหารไทยตน้ตาํรับขึÊนชืÉอ พบกบัอาหารทะเลสดๆ 

และอีกมากมาย ปิดท้ายอาหารมืÊอคํÉาด้วยผลไม้ประจําฤดูกาล ขนมเค้ก เบเกอรีÉ  ทุกคํÉาคืนทีÉ 

หอ้งอาหาร ริเวอร์ไซด ์เทอร์เรซ  

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.16 Riverside Terra 

ทีÉมา :https://bangkok-riverside.anantara.co.th/riverside-terrace/ 

.2.3.5 เดอะมาร์เก็ต (The Market)  สร้างสรรคเ์มนูอาหารนานาชาติอนัเอร็ดอร่อย เปิด

ให้บริการสําหรับมืÊอเชา้ เริÉมตน้วนัใหม่ดว้ยมืÊอเชา้มองเห็นวิวแม่นํÊ า นัÉงบนระเบียงกลางแจง้เยน็

สบาย หรือเพลินใจไปกบัทิวทศัน์ผ่านหน้าต่างบานใหญ่สูงจากพืÊนจรดเพดานทีÉห้องรับประทาน

อาหารดา้นในของหอ้งอาหาร 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.17 The Market  

ทีÉมา: https://bangkok-riverside.anantara.co.th/the-market 
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3.2.3.6 ลอยนํÊ าบาร์(Loynam Bar)เพลินไปกบับรรยากาศสบาย ๆ และอาหารไดท้ัÊงขณะทีÉ

แช่อยูริ่มสระวา่ยนํÊ าหรือเมืÉอเดินขึÊนจากสระทีÉลอยนํÊ าบาร์ รับคอ็กเทลเพืÉอความสดชืÉนพร้อมกบัของ

วา่งทัÊงแบบไทยและนานาชาติไดที้Éริมสระวา่ยนํÊาทีÉมีตน้ไมเ้มืองร้อน 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.18 Loynam Bar 

ทีÉมา:https://bangkok-riverside.anantara.co.th/loy-nam-bar/ 

3.2.3.7 ลองเทลบาร์ (Longtail Bar) ชืÉนชมพระอาทิตยต์กทีÉฉายแสงอยูบ่นแม่นํÊ าเจา้พระยา

ไดจ้ากท่าทีÉยืÉนออกไปยงัแม่นํÊ าเจา้พระยา ค็อกเทลรสดีและเมนูบาร์บีคิวจานเดียวผสมผสานเขา้

ดว้ยกนัสาํหรับอาหารคํÉาใตแ้สงเทียนสุดแสนโรแมนติกหรือการนัÉงดืÉมสบาย ๆ 

 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.19 Longtail Bar 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/longtail-bar 
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3.2.3.8 คาเฟ่นูเมโร อูโน( Numero Uno Cafe)ฝันทีÉเป็นจริงของคนรักช็อกโกแลต นูเมโร อู

โนมีช็อกโกแลตมากกว่า 100 ชนิด เคก้แสนอร่อยและขนมอบรสเยีÉยม นอกจากนีÊ ยงัมีเมนูกาแฟ

กลมกล่อมและช็อกโกแลตร้อนหอมละมุน แซนดว์ิชสไตลเ์ดลีรวมถึงอาหารตะวนัตกและเอเชียทาํ

ใหนู้เมโร อูโนเป็นสถานทีÉทีÉจะนึกถึงเป็นอนัดบัแรกสาํหรับอาหารวา่งและอาหารทานเล่น 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.20 Numero Uno Café 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/numero-uno-caf-/ 

3.2.3.9 เรือมโนราห์(Manohro Cruises)เรือมโนราห์ใหบ้ริการอาหารไทยมืÊอคํÉาเลิศรส ดว้ย

ประสบการณ์มิรู้ลืมในการรับประทานอาหารริมแม่นํÊ าในกรุงเทพมหานคร ขณะทีÉล่องเรือบนลาํนํÊ า

เจา้พระยา เรือมโนราห์ซึÉ งเคยเป็นเรือไมบ้รรทุกขา้วแสดงถึงความอลงัการในความเก่าแก่ไดเ้ป็น

อย่างดี มอบประสบการณ์ 3 ชัÉวโมงในการทานอาหารชัÊนดีและชืÉนชมวฒันธรรมขณะทีÉดืÉมดํÉา

รสชาติและสถานทีÉทีÉวิจิตรงดงามทีÉสุดในกรุงเทพฯ 

 

 

 

 

รูปภาพทีÉ 3.21 Manohra Cruises 

ทีÉมา : https://bangkok-riverside.anantara.co.th/manohra-cruises 

 

 



 

3.3 รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์รรูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์ร

รูปภาพทีÉ

รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์ร

รูปภาพทีÉ 3.22 แผนผงัผูบ้ริหารของโรงแรมในเครือ อนนัตรา

รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์ร

แผนผงัผูบ้ริหารของโรงแรมในเครือ อนนัตรา

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบการจดัองคก์รและการบริหารงานขององคก์ร 

แผนผงัผูบ้ริหารของโรงแรมในเครือ อนนัตราแผนผงัผูบ้ริหารของโรงแรมในเครือ อนนัตราแผนผงัผูบ้ริหารของโรงแรมในเครือ อนนัตรา 

28 
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3.4 ตาํแหน่งและลกัษณะงานทีÉนกัศึกษาไดรั้บมอบหมายและขัÊนตอนการปฏิบติังาน 

 

รูปภาพทีÉ 3.23 นาย พีรพล ปานจร ผูป้ฏิบติังาน 

ตาํแหน่งทีÉนกัศึกษารับผดิชอบ : Cook helper Thai Kitchen  

ลกัษณะงานทีÉนกัศึกษาไดรั้บมอบหมาย : เตรียมวตัถุดิบ และ ทาํอาหาร 

ระยะเวลาในการทาํงาน : ช่วงเวลา 7:00 น. ถึง 17.00 น. เป็นจาํนวน 10 ชัÉวโมง รวมเวลาพกั 
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3.5 ชืÉอและตาํแหน่งของพนกังานทีÉปรึกษา 

 

รูปภาพทีÉ 3.24 นาย สุรกิจ จนัทร์โฮว้มณี 

3.5.1 ผูดู้แลผูป้ฏิบติังาน 

ชืÉอพนกังานทีÉปรึกษา  : นาย สุรกิจ จนัทร์โฮว้มณี 

ตาํแหน่งพนกังานทีÉปรึกษา : Chef de Partie / Thai kitchen 
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3.6 ระยะเวลาทีÉปฎิบติังาน 

เริÉมปฎิบติังาน   : 8 มกราคม 2561 

สิÊนสุดการปฎิบติังาน  : 30 เมษายน 2561 

3.7 ระยะเวลาในการปฏิบติังาน 

วนัจนัทร์ทีÉ 8 มกราคม 2561 ถึง วนัจนัทร์ ทีÉ 30 เมษายน 2561 เป็นเวลาทัÊงหมด 17 สัปดาห์ 

ปฏิบติังานเวลา 7:00 น. ถึง 17:00 น. เป็นเวลา 10 ชัÉวโมง รวมเวลาพกั 1 ชัÉวโมง 

 

ตารางทีÉ 3.7 ตารางขัÊนตอนการดาํเนินงาน 

3.8 อุปกรณ์และเครืÉองทีÉใช ้

รายละเอียดของอุปกรณ์ทีÉใชท้าํโครงงานโดยทางผูจ้ดัแบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท คือส่วนของ

โครงงานและวสัดุอุปกรณ์ในการเมีÉยงคาํ(อาหารไทยเชิงโมเลกลุ) 

 3.8.1 รูปเล่มโครงงาน แบ่งเป็น 2 ส่วนไดแ้ก่ ฮาร์ดแวร์ และซอฟทแ์วร์  

ฮาร์ดแวร์ 

1.เครืÉองคอมพิวเตอร์ (Computer)  

2.กลอ้งถ่ายรูป (Camera) 

 

 

ขัÊนตอนการดาํเนินงาน มกราคม 60 กมุภาพนัธ์ 60 มีนาคม 60 เมษายน 60 

1.วางแผน     

2.สาํรวจปัญหาและวิธีแกไ้ข     

3.รวบรวมขอ้มูล     

4.ทดลองใชผ้ลิตภณัฑ ์     

5.สรุปผลทีÉไดจ้ากการทดลอง 

ทาํอาหาร 

    

6.จดัทาํเอกสารประกอบ

โครงงาน 
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3.เครืÉองปริÊน (Printer) 

4.เครืÉองถ่ายเอกสาร  

5.อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

 ซอฟทแ์วร์ 

1.โปรแกรม Microsoft Word 

 

3.8.2 วสัดุอุปกรณ์ในการทาํอาหาร (เมีÉยงคาํ) 

1.เครืÉองปัÉน (Blender)  

2.แป้นทาํขนม แบบซิลิโคน(Cookie Mold)  

3.ชอ้นชัÉง-ตวง (Measuring Spoon)  

4.ชอ้นรู(Spoon)  

5.ตะกร้อตีไข่  

6. กล่องพลาสติก 

7.ผา้ขาวบาง 
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บทที ่4 

ผลการปฏิบัติงาน 

จากท่ีไปปฏิบติังานสหกิจท าใหผู้จ้ดัท าไดรั้งสรรคท์  าอาหารไทยเชิงโมเลกุล (Molecular 

Thai Food) เมนู เม่ียงค า ข้ึนมาใหม่ซ่ึงมีรายระเอียดดงัน้ี 

4.1 วตัถุดิบ 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.1 วตัถุดิบ 

ตารางท่ี 4.1 ส่วนผสมของเคร่ืองเม่ียงค า (Molecular Thai Food) 

วตัถุดิบ ปริมาณ 
ใบชะพลู 10 ใบ 
ถัว่ลิสง 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
กุง้แหง้ 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
ขิงอ่อน 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
มะพร้าว 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
หอมแดง 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
มะนาว 2 ชอ้นโตะ๊ / 30 กรัม 
พริกข้ีหนู 2 ชอ้นโตะ๊ / 30 กรัม 

  
สูตรน้ีส าหรับ 10 ค  า 
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ตารางท่ี 4.2 ส่วนผสมของเคร่ืองปรุงน ้าเม่ียง (Molecular Thai Food) 

วตัถุดิบ ปริมาณ 
น ้าตาลป๊ิบ 1 ถว้ย / 320 กรัม 
กะปิอยา่งดี 1 ½ ชอ้นชา / 7.5 กรัม 
น ้าปลา 3 ชอ้นโตะ๊ / 45 กรัม 
ขิงแก่ 1 ½ ชอ้นโตะ๊ / 22.5 กรัม 
ข่า 1 ½ ชอ้นโตะ๊ / 22.5 กรัม 

ตะไคร้ 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
ถัว่ลิสง 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
หอมแดง 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 
มะพร้าวคัว่ 1/4 ถว้ย / 80 กรัม 

Calcium Lactate 5 กรัม 
  

 สูตรน้ีส าหรับ 10 ค  า 

ตารางท่ี 4.3 สารท่ีใชใ้นการประกอบน ้าเม่ียง 

วตัถุดิบ ปริมาณ 
น ้าเปล่า / Sodium Alginate 500มิลลิลิตร / 5 กรัม 
น ้าเปล่า / Calcium Lactate 500มิลลิลิตร / 10 กรัม 

 1000 มิลลิลิตร /15 กรัม 
 

จากสูตรและปริมาณท่ีกล่าวมาขา้งตน้ก็จะได ้อาหารไทยเชิงโมเลกุล (Molecular Thai 

Food) จ  านวน 10 ค า โดยประมาณ 
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4.2 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

 4.2.1 น าน ้าเม่ียงไปกรองใหเ้หลือแต่น ้า 

 

รูปภาพท่ี 4.2 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 

4.2.2 น าน ้าเม่ียงมาผสมกบั แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) เทใส่พิมพแ์ละน าไปแช่

เยน็ใหแ้ขง็ตวัขา้มคืนเพื่อรูปทรงท่ีสวยงาม 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.3 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 
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4.2.3 น าน ้าเปล่ามาผสมกบัโซเดียม แอลจิเนต (Sodium Alginate) ดว้ยเคร่ืองป่ันน ้าเทใส่

ชามหรือถว้ย และพกัทิ้งไว ้

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.4 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 

 

4.2.4 น าน ้าเปล่ามาผสมกบัแคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) ดว้ย ตะกร้อตีไข่ชา้ๆภายในชาม 

 

รูปภาพท่ี 4.5 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 
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4.2.5 น าน ้าเม่ียงท่ีแช่แขง็ไวไ้ปใส่ลงในชามน ้าเปล่าท่ีผสมโซเดียม แอลจิเนต (Sodium 

Alginate) ประมาณ 30 ว ิ

 

รูปภาพท่ี 4.6 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 

4.2.6 จากนั้นน าไปแช่ในชามน ้าเปล่าท่ีผสมแคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) 

ประมาณ 3 นาที เพื่อใหน้ ้าท่ีผสมโซเดียม แอลจิเนต (Sodium Alginate) แขง็ตวักลายเป็นเจล 

 

รูปภาพท่ี 4.7 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 
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4.2.7 เม่ือเจลคงตวัเป็นรูปร่าง ก็น าไปแช่ในชามน ้าเปล่าประมาณ 3 นาที 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.8 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 

4.2.8 น ามาประกอบอาหารและตกแต่งใหส้วยงาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปภาพท่ี 4.9 และ รูปภาพท่ี 4.10 ท่ีมา ผูจ้ดัท า 
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4.3 ผลการคิดตน้ทุนการผลิต 

การคิดตน้ทุนการผลิต อาไทยเชิงโมเลกุล (Molecular Thai Food) 

ตารางท่ี 4.4.การคิดตน้ทุนการผลิตเคร่ืองเม่ียงค า 

ล าดับ วตัถุดิบ หน่วย/กรัม ราคา(บาท) ปริมาณทีใ่ช้/กรัม รวม(บาท) 
1. ใบชะพลู 25 ใบ 20 บาท 10 ใบ 8 บาท 
2. ถัว่ลิสง 500 กรัม 44 บาท 80 กรัม 7 บาท 
3. กุง้แหง้ 100 กรัม 10 บาท 80 กรัม 8 บาท 
4. ขิงอ่อน 100 กรัม 10 บาท 80 กรัม 8 บาท 
5. มะพร้าวคัว่ 100 กรัม 50 บาท 80 กรัม 40 บาท 
6. หอมแดง 200 กรัม 20 บาท 80 กรัม 8 บาท 
7. มะนาว 100กรัม 12 บาท 30 กรัม 4 บาท 
8. พริกข้ีหนู 50 กรัม 10 บาท 30 กรัม 6 บาท 

รวม 89 บาท 
สูตรน้ีส าหรับ 10 ค  า 

ตารางท่ี 4.5 การคิดตน้ทุนการผลิตน ้าเม่ียง  

ล าดับ วตัถุดิบ หน่วย/กรัม ราคา(บาท) ปริมาณทีใ่ช้/กรัม รวม(บาท) 
1. น ้าตาลป๊ิบ 500 กรัม 20 บาท 320 กรัม 13 บาท 
2. กะปิอยา่งดี 90 กรัม 13 บาท 7.5 กรัม 1 บาท 
3. น ้าปลา 700 กรัม 32 บาท 45 กรัม 2 บาท 
4. ขิงแก่ 100 กรัม 10 บาท 22.5 กรัม 2 บาท 
5. ข่า 100 กรัม 10 บาท 22.5 กรัม 2 บาท 
6. ตะไคร้ 200 กรัม 15 บาท 80 กรัม 6 บาท 
7. ถัว่ลิสง 500 กรัม 44 บาท 80 กรัม 7 บาท 
8. หอมแดง 70 กรัม 10 บาท 80 กรัม 11 บาท 
9. มะพร้าวคัว่ 100 กรัม 50 บาท 80 กรัม 40 บาท 

10. Calcium lactate 100 กรัม 150 บาท 10 กรัม 15 บาท 
11. Sodium Alginate 150 กรัม 400 บาท 5 กรัม 13 บาท 

รวม 112 บาท  

สูตรน้ีส าหรับ 10 ค  า 

 



40 
 

4.4 การเก็บขอ้มูลโดยการแจกแบบสอบถาม 

4.4.1 อธิบายในส่วนของการทดลอง ตั้งแต่แรกเร่ิม  

ทางผูจ้ดัท าไดท้  าการทดลองคร้ังแรก เร่ิมดว้ยการใช้สาร 2 ตวัในการทดลอง คือ โซเดียม 

แอลจิเนต (Sodium Alginate) และแคลเซียม คลอไรด์ (Calcium Chloride) ผลท่ีไดคื้อ ตวัน ้ าเม่ียงค า

มีรสชาติท่ีเปล่ียนและไม่สามารถจบัตัวเป็นเจลได้โดยมีหลายปัจจยัคือ 1.แคลเซียม คลอไรด ์

(Calcium Chloride) ท าใหร้สชาติของน ้าเม่ียงค าเปล่ียน 2.ในน ้ าเม่ียงค ามีน ้ าตาลผสมอยูม่ากจึงท าให้

สารทั้งสองตวัไม่สามารถก่อปฏิกิริยาได ้3.แคลเซียม คลอไรด์ (Calcium Chloride) มีความหนาแน่น

นอ้ยจึงท าใหไ้ม่สามารถคงรูปเป็นเจลไวไ้ด ้ 

ทางผูจ้ดัท าจึงได้เปล่ียนตวัสารในการทดลองคร้ังท่ีสอง คือ โซเดียม แอลจิเนต (Sodium 

Alginate) และ แคลเซียม แลคเตด  (Calcium Lactate) ผลท่ีได้คือตวัน ้ าเม่ียงมีรสชาติคงเดิมและ

สามารถจับตัวเป็นเจลได้ โดยตัวสาร แคลเซียม แลคเตด  (Calcium Lactate) มีความหนาแน่น

มากกวา่ตวัสาร แคลเซียม คลอไรด ์(Calcium Lactate) จึงท าใหน้ ้าเม่ียงสามารถคงรูปเป็นเจลได ้ 

กระบวนการข้ึนรูปแบบ รีเวิร์สสเฟียริฟิเคชนั( Reverse Spherification ) คือการกระท าใน

การตรงกนัขา้ม โดยการท าปกติจะเป็นการน า โซเดียม แอลจิเนต (Sodium Alginate)ไปผสมกบัน ้ า

เม่ียงค าและน าไปข้ึนรูปในน ้ าเปล่าท่ีผสมกับ  แคลเซียม คลอไรด์ (Calcium Chloride) หรือ 

แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) แต่กระบวนการข้ึนรูปแบบรีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน (Reverse 

Spherification) จะเป็นการกระท าในทางตรงกันข้าม คือการน า แคลเซียม คลอไรด์ (Calcium 

Chloride)หรือ แคลเซียม แลคเตด  (Calcium Lactate) ไปผสมกับน ้ าเม่ียงค าและน าไปข้ึนรูปใน

น ้ าเปล่าท่ีผสมกับ โซเดียม แอลจิเนต (Sodium Alginate) โดยการท าแบบ รีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน

(Reverse Spherification ) จะเป็นกระบวนการข้ึนรูปท่ีมีความแน่นอนกว่าขั้นตอนแรกเพราะว่า 

กระบวนการข้ึนรูปแบบ Reverse จะท าใหต้วัน ้าเม่ียงคงรูปไดดี้และมีความยดืหยุน่สูงกวา่ 
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ผูจ้ดัท าไดจ้ดัเตรียมเมนูเม่ียงค าเชิงโมเลกุล (Molecular Thai Food) และไดน้ าเสนอในกลุ่ม

ตัวอย่างจากการสุ่มพนักงานในแผนกครัวต่างๆ จ านวน 30คน ทดลองชิมเม่ียงค าพร้อมตอบ

แบบสอบถามความคิดเห็น โดยท าการเก็บข้อมูลในวนัท่ี 1 เมษายน 2561 ถึง 7 เมษายน 2561 

ระยะเวลา 1 อาทิตย ์ผูว้จิยัไดว้เิคราะห์ขอ้มูล และน าเสนอผลการวจิยัตามล าดบัดงัน้ี 

 ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจท่ีมีต่ออาหารไทยเชิงโมเลกุล ( Molecular Thai Food ) เมนู เม่ียงค า 

 ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 

 

ตารางท่ี 4.6 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกเพศ 

 

จากผลการศึกษาขอ้มูลพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศ ชาย จ านวน 20 คน

จากกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 30 คน และ ลกัษณะของเพศไม่ส่งผลต่อความพึงพอใจของอาหาร 
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ตารางท่ี 4.7 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกอาย ุ
 

 

จากผลการศึกษาขอ้มูลพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายรุะหวา่ง 20-29 ปี จ  านวน 

(12) คน รองลงมาคืออายรุะหวา่ง 30-39 ปี มีจ  านวน (9) คน อายรุะหวา่ง 40-49 ปี จ  านวน (4) คน 

ต ่ากวา่ 20ปี มีจ  านวน (3) คน และอ่ืนๆจ านวน ( 2 ) คน ตามล าดบั และ ช่วงอายไุม่ส่งผลต่อความพึง

พอใจของอาหาร 

ตารางท่ี 4.8 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกแผนก 

 

จากผลการศึกษาขอ้มูลพบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในแผนกครัวไทยจ านวน 

(12) คน รองลงมาคือแผนกครัวร้อน (7) คน จากแผนกครัวอ่ืนๆ โดยมีครัวเบนิฮานะ(Benihana) 

และ ครัวอินเดีย(5) คน ครัวเยน็(4) คน และครัวจีน(2) คน ตามล าดบัและ แผนกท่ีท างานไม่ส่งผล

ต่อความพึงพอใจของอาหาร 
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ตารางท่ี 4.9 ผลการวจิยัแบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อ อาหารไทยเชิงโมเลกุล  

ขอ้ ระดบัความพึงพอใจ 
มากท่ีสุด(5) มาก(4) ปานกลาง(3) นอ้ย(2) นอ้ยท่ีสุด(1) x ̄ 

จ านวน % จ านวน % จ านวน % จ านวน % จ านวน % 
1 1 3% 12 40% 15 50% 2 6% - - 3.4 
2 1 3% 7 23% 16 53% 6 20% - - 3.1 
3 0 - 4 13% 11 36% 15 50% - - 2.6 
4 1 3% 8 26% 17 56% 4 13% - - 3.2 
5 6 20% 19 63% 5 16% - - - - 4.0 

 
จากผลการศึกษาข้อมูลพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ให้ความพึงพอใจข้อ(5) 

ความคิดสร้างสรรคใ์นระดบัมาก รองลงมาเป็นขอ้ ลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั และกล่ินอยูใ่นระดบั
ปานกลาง และมีความพึงพอใจท่ีนอ้ยท่ีสุดคือ รสชาติ 
  

ตารางท่ี 4.10 ความพึงพอใจต่อลกัษณะปรากฏของอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จากผลการศึกษาขอมูลพบวา่ในหัวขอ้ ลกัษณะปรากฏ ผูต้อบแบบสอบถามมีพึงพอใจใน
ระดบั ปานกลาง  
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ตารางท่ี 4.11 ความพึงพอใจต่อกล่ินของอาหร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จากผลการศึกษาขอมูลพบวา่ในหวัขอ้ กล่ิน ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบั  
ปานกลาง  
 
 

ตารางท่ี 4.12 ความพึงพอใจดา้นรสชาติของอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จากผลการศึกษาขอมูลพบว่าในหัวข้อ รสชาติผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน
ระดบั นอ้ย 
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ตารางท่ี4.13 ความพึงพอใจต่อเน้ือสัมผสัของอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จากผลการศึกษาขอมูลพบวา่ในหวัขอ้ เน้ือสัมผสั ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน
ระดบั ปานกลาง 
 
 
 

ตารางท่ี 4.14 ความพึงพอใจต่อความคิดสร้างสรรคข์องอาหาร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

จากผลการศึกษาขอมูลพบวา่ในหวัขอ้ ความคิดสร้างสรรค ์ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง
พอใจในระดบั มาก 
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4.5 สรุปผลการทดลอง 
 จากการทดลองการอาหารเชิงโมเลกุล (Molecular Thai Food) พบว่าผูต้อบแบบสอบถาม
พึงพอใจในเร่ืองความคิดสร้างสรรค ์มีความพึงพอใจในลกัษณะปรากฏ เน้ือสัมผสั กล่ินและรสชาติ
ส่วนผลในการลดปัญหาการหกของน ้ าเม่ียงค าถือวา่ไดผ้ลจริง อีกทั้งยงัสามารถพฒันารสชาติของ
น ้ าเม่ียงและยงัน าไปต่อยอดให้กบัอาหารประเภทอ่ืนๆ ได ้และยงัไม่เป็นอนัตรายต่อผูรั้บประทาน
อีกดว้ย 
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บทที ่5  

สรุปผลและขอ้เสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 

 5.1.1 สรุปผลโครงงานโดยเปรียบเทียบกับวตัถุประสงค์และขอบเขตท่ีตั้งไวใ้นบทท่ี 1

ผูจ้ดัท าไดน้ าวธีิการท าอาหารท่ีแปลกใหม่ซ่ึงยงัไม่ค่อยแพร่หลายในประเทศไทยมากนกัมาประยกุต์

เขา้กบัอาหารไทยคือ เมนูเม่ียงค า โดยใช้สาร แคลเซียม แลคเตด (Calcium Lactate) และโซเดียม 

แอลจิเนต (Sodium Alginate) รวมถึงน ้ าสะอาด เม่ือผสมสารลงไปน ้ าจะกลายเป็นเจลเพื่อห่อหุ้มน ้ า

เม่ียงค าไว ้ซ่ึงเป็นไปตามวตัถุประสงคใ์นการสร้างสรรคแ์ละน าเสนอความแปลกใหม่ให้กบัอาหาร

ไทยให้มีความน่าสนใจและทนัสมยัมากยิ่งข้ึน เป็นการน าเสนอทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค อีกทั้งยงั

สามารถช่วยให้ผู ้บริโภครับประทานได้ง่ายไม่หกเลอะเทอะอีกด้วย นอกจากน้ียงัได้เรียนรู้

ประสบการณ์การท างานภายในองค์กรฝึกความอดทน ความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีของตนเอง รู้จกั

เรียนรู้ท่ีจะกลา้ตดัสินใจดว้ยตนเองมากยิง่ข้ึน และยงัไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัเมนูอาหารไทยมากข้ึนจนเกิด

เป็นรายการอาหารไทยท่ีแปลกใหม่เพื่อสร้างทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค และเป็นทางเลือกแก่สถาน

ประกอบการท่ีน าเสนออาหารไทยรูปแบบใหม่เพื่อดึงดูดลูกคา้มากยิง่ข้ึน 

 สถานประกอบการยงัไดใ้ห้ความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัระบบการท างานภายในองคก์ร เพื่อ

สร้างบุคลากรมาพฒันาองคก์รได้มากข้ึน อีกทั้งยงัไดใ้ห้โอกาสในการสร้างสรรค์เมนูท่ีแปลกใหม่

ข้ึนมารวมถึงยงัเป็นการสร้างความสัมพนัธ์ท่ีดีระหวา่งสถานประกอบการและทางมหาวทิยาลยั 

 

5.1.2 ขอ้จ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 

การท าอาหารไทยเชิงโมเลกุลส่งผลให้รสชาติอาหารท่ีเจือจางลง เน่ืองจากน ้ าเม่ียงค ามี

น ้าตาลเป็นส่วนผสมมากเกินไปสารทั้งสองตวัจึงไม่สามารถท ากระบวนการข้ึนรูปใหเ้ป็นเจลได ้
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5.2 สรุปผลการปฎิบติังานสหกิจศึกษา 

5.2.1 ขอ้ดีของการปฎิบติังานสหกิจศึกษา 

  5.2.1.1 ท าใหน้กัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัเมนูอาหารไทยมากข้ึน 

  5.2.1.2 ท าใหน้กัศึกษามีความอดทน ความรับผดิชอบในหนา้ท่ี 

  5.2.1.3 ท าใหน้กัศึกษาสามารถประกอบอาหารในเมนูอาหารไทยไดจ้ริง 

  5.2.1.4 ท าใหน้กัศึกษารู้จกัการเรียนรู้และปรับตวัเขา้หาเพื่อนร่วมงาน 

 5.2.1.5 ท าใหเ้กิดทกัษะการส่ือสารท่ีดียิง่ข้ึน 

 5.2.1.6 ท าให้นักศึกษาสามารถน าทฤษฎีและความรู้ท่ีเรียนมาประยุกต์ใช้ในการ

ประกอบอาหารได ้

 5.2.1.7 ไดรั้บโอกาสในการจา้งงานจากสถานประกอบการ 

5.2.2 ปัญหาท่ีพบของการปฏิบติังานสหกิจศึกษา 

 ขาดทกัษะในการแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหนา้ รวมถึงการตดัสินใจ เน่ืองจากขาด

ทกัษะในการปฏิบติังานจริง 

5.2.3 ขอ้เสนอแนะ 

 5.2.3.1 ฝึกฝนทกัษะภาษาองักฤษ และฝึกความอดทน เพราะมีความส าคญักบังาน

บริการเป็นอยา่งมาก  

5.2.3.2 ควรน าผลท่ีไดจ้ากการท าโครงงานน้ีไปพฒันาสูตรใหดี้ยิง่ข้ึน 

5.2.3.3 ควรเพิ่มรสชาติของน ้าเม่ียงใหมี้ความเขม้ขน้มากยิง่ข้ึน 

5.2.3.4 ควรท าการข้ึนรูปใหเ้ล็กลงเพื่อเพิ่มรสสัมผสัใหม้ากยิง่ข้ึน 
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ภาคผนวก ก 

แบบสอบถาม 

 

 
  



แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 

ต่อผลติภัณฑ์อาหารไทยเชิงโมเลกุล (Molecular Thai Food) 

 

ผลติภัณฑ์ อาหารไทยเชิงโมเลกุล (Molecular Thai Food) เมนู เมี่ยงค า 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

เพศ  ชาย   หญิง 

อาย ุ  ต ่ากวา่ 20 ปี  20 – 29 ปี  30 – 39 ปี 

  40 – 49 ปี  50 ปีข้ึนไป 

แผนก  ครัวไทย         ครัวร้อน         ครัวจีน         

  ครัวเยน็         อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................................................... 

 

ส่วนที ่2 การประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสัในดา้นต่างๆ 

ค าชี้แจงให้ผูท้ดสอบชิมผลิตภณัฑ์ต่อไปน้ี และท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ในด้านต่าง ๆ โดยการท าเคร่ืองหมาย  ในช่องคะแนนท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมและ 

ตรงตามความชอบของท่านมากท่ีสุด 

 
หวัขอ้ 

ระดบัความพึงพอใจ 

มากท่ีสุด มาก พอใช ้ นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
ลกัษณะ
ปรากฏ 

     

กล่ิน      

รสชาติ      

เน้ือสัมผสั      

ความคิด
สร้างสรรค ์

     

  



 

ส่วนที ่3 ขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑอ์าหารไทยเชิงโมเลกุล เมนูเม่ียงค า 

1. ท่านเคยรับประทาน เม่ียงค า หรือไม่ ? 

 เคย    ไม่เคย 

2. ท่านยอมรับผลิตภณัฑน้ี์หรือไม่ 

 ยอมรับ เพราะ 

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

 ไม่ยอมรับ เพราะ 

…………………………………………………………………………………….  

ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………… 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
ภาคผนวก ข 

ภาพการปฏบิัติงาน 

 

 
 

 

 



รูปภาพปฏิบติังาน 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

ภาคผนวก ค 

ใบประเมนิโครงงาน 
 

 



 
 

 

ภาคผนวก ง 

โปสเตอร์ (ไวนีล) 

  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 

บทความทางวชิาการ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



อาหารไทยเชิงโมเลกุล Molecular Thai Food 
พีรพล ปานจร 

ภาควชิา การโรงแรมและการท่องเท่ียวคณะศิลปศาสตร์มหาวทิยาลยัสยาม 
E-mail:phe_pan@siam.edu 

 
บทคดัย่อ 

โครงงาน เล่ม น้ี เป็น ส่วนห น่ึงของการ
ปฏิบัติงานโครงงานสหกิจศึกษาตามหลักสูตรของ
ภาควิชาการโรงแรมและการท่องเท่ียวเป็น ประจ าปี
การศึกษา 2/2560 ระดบัปริญญาตรี  โดยผูจ้ดัท าไดรั้บ
มอบหมายให้ปฏิบติังานในแผนกครัวไทย ณ โรงแรม 
อนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท โดยมีหน้าท่ี
รับผิดชอบหลกั คือ การจัดเตรียมวตัถุดิบ และ การ
ประกอบอาหารในช่วงอาหารเชา้ใหแ้ก่ลูกคา้ สืบเน่ือง
จากลูกคา้ของโรงแรมส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ทาง
ผูจ้ดัท าจึงมีความสนใจท่ีจะท าโครงงานท่ีเก่ียวขอ้งกบั
การพัฒนาอาหารไทย หลังจากท่ีได้ค  าแนะน าจาก
พนักงานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัการท าอาหารเชิงโมเลกุล 
ทางผู ้จัดท าได้ท าการศึกษา ค้นคว้า และ ท าการ
ทดลอง โดยเลือกเมนูเม่ียงค า ในการน ามาประยุกต์
ด้วยวิธีการท าอาหารเชิงโมเลกุล ซ่ึงโครงงานน้ีมี
วตัถุประสงค์เพื่อน าอาหารไทยมา ประยุกต์ และ 
สร้างมูลค่าเพ่ิม ให้เกิดความน่าสนใจ รวมถึงการ
น าเสนอความแปลกใหม่ในการรับประทานเม่ียงค า
ให้กบัชาวต่างชาติ จากการทดลองท าอาหารไทยเชิง
โมเลกลุ โดยการประยกุตน์ ้ าเม่ียงค า ผลปรากฏวา่จาก
การทดลองท าด้วยวิธีรีเวิร์สสเฟียริฟิเคชัน (Reverse 
Spherification) ในขั้ นตอนแรกการศึกษาสภาวะท่ี
เหมาะสมในการท าให้น ้ า เม่ี ยงค า  โดยการน า
สารละลายแคลเซียมแลคเตด ผสมลงไปในน ้ าเม่ียงค า
ท่ีความเขม้ขน้ 1.0 กรัม/ 100 มิลลิลิตร ท่ีระยะเวลา 10
นาที และน าไปแช่แข็งในพิมพซิ์ลิโคนเพ่ือท าการข้ึน
รูปท่ีสวยงาม โดยน าไปผา่นกระบวนการข้ึนรูปในน ้ า
ท่ีไดผ้สมโซเดียมแอลจิเนต ท่ีมีความเขม้ขน้ 0.5 กรัม/ 
100 มิลลิลิตร ท่ีระยะเวลา 10 นาทีเช่นกนั ผลปรากฏ
วา่ น ้ าเม่ียงค าท่ีผา่นกระบวนการข้ึนรูปมาแลว้นั้นจะมี

ลักษณะทางกายภาพคล้ายเจล มีความแปลกใหม่ 
หลงัจากนั้นทางผูจ้ดัท าไดท้ าการส ารวจความคิดเห็น 
โดยไดใ้ห้กลุ่มตวัอยา่ง ไดท้ดลองชิมเมนูเม่ียงค าท่ีใช้
วิธีการท าอาหารเชิงโมเลกุล และด าเนินการแจก
แบบสอบถาม ซ่ีงกลุ่มตวัอยา่ง คือ พนกังานในแผนก
ครัวต่างๆ จ านวน 30 คน ซ่ึง ความคิดเห็นส่วนใหญ่มี
ความพึงพอใจในดา้นความคิดสร้างสรรคอ์ยูใ่นระดบั
มาก ส่วนในดา้นลกัษณะปรากฏ กล่ินของอาหาร และ 
เน้ือสัมผสั มีความพึงพอใจในระดับปานกลาง และ 
ในส่วนของรสชาติของอาหาร กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่
มีความพึงพอใจอยูใ่นระดบันอ้ย เน่ืองจากรสชาติของ
น ้ าเม่ียงค าเจือจางลง จากการผ่านกระบวนการ
ท าอาหารเชิงโมเลกุล ซ่ึงทางผูจ้ ัดท าจะน าไปแก้ไข 
และ พฒันาต่อไป 
Abstract 

This project is part of the cooperative 
education project. The author was assigned to work 
in the Thai kitchen at Anantara Riverside Bangkok 
Resort.The main responsibility is to prepare raw 
materials, cooking and serving breakfast to 
guests.Most of the hotel customers are foreigners. 
The author is interested in doing projects related to 
the development of Thai food.After getting advice 
from the supervisor, a consultant on molecular 
cooking. The authordo research, study, and 
experiment about Molecular Food. Which 
“MiengKhum” is a menu that was selected to apply 
with the molecular cooking method.  The purpose of 
this article is to add value to Thai food menu and the 
presentation of novelty to eat “MiengKhum” to 
foreigners.  



From Thai Molecular Cooking experiment by 
applying water to “MiengKhum”. It appears that the 
experiment was done by Reverse Spherification.  In 
the first step, study the optimum conditions for water 
mixing. Calcium lactate solution Dissolve in water at 
1.0 g / 100 ml. for 10 minutes. And frozen in 
silicone printing to make it stable. The process is 
formed in water that is mixed with sodium alginate. 
The concentration of 0.5 g / 100 ml at 10 minutes.  
The result showed that the water has been molded 
and its physical similar as gel. Then the author 
conducted a survey by experimental tasting menu 
using molecular cooking methods. And the 30 
questionnaires were distributed from employees in 
the kitchen department. Most of the opinions were 
satisfied with the level of creativity, the appearance. 
For the taste of food and texture is moderate. And in 
terms of taste, most of the respondents were satisfied 
with the less level of satisfaction. Because of the 
taste of “MiengKhum” diluted.   So, the author will 
continue to edit and develop. 
ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 
ผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาในแผนกครัวไทย 
ณ โรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ท 
โดยหน้าท่ีของผูจ้ดัท า คือ การจดัเตรียมวตัถุดิบเช่น 
การหั่นผักในแบบต่างๆ เพ่ือใช้ส าหรับผดัอาหาร, 
หมกัเน้ือหมูหรือไก่ส าหรับยา่ง เพ่ือบริการลูกคา้ท่ีเขา้
พักในช่วงอาหารเช้า(Breakfast)โดยระหว่างการ
ปฏิบัติงาน ผูจ้ ัดท าได้รับการดูแลและสอนงานจาก 
คุณ สุรกิจ จนัทร์โฮว้มณี ซ่ึงเป็นพนกังานท่ีปรึกษาใน
แผนกครัวไทย ในส่วนของโครงงานทางผูจ้ ัดท าได้
ปรึกษาและขอค าแนะน าจากพนักงานท่ีปรึกษาถึง
หัวขอ้ท่ีน่าสนใจในการจดัท าโครงงานสหกิจศึกษา 
ซ่ึงทางพนักงานท่ีปรึกษาไดใ้ห้ขอ้เสนอแนะในเร่ือง
ของ อาหารเชิงโมเลกุล (Molecular Gastronomy) ว่า
เป็นวิธีการท าอาหารท่ีน่าสนใจและยงัไม่ได้มีการ

น ามาประยกุตใ์ชก้บัอาหารไทย ดงันั้นทางผูจ้ดัท าจึง
ไดท้ าการคน้ควา้ ศึกษาถึงขอ้มูลของวธีิการท าอาหาร
เ ชิ ง โ ม เล กุ ล (Molecular Gastronomy)ร ว ม ถึ ง
เมนูอาหารไทยต่างๆ ท่ีทางโรงแรมได้น าเสนอแก่
ลูกคา้ชาวต่างชาติ ซ่ึงเมนูอาหารไทยและขนมไทยท่ี
ทางผูจ้ ัดท าได้ให้ความสนใจคือ ข้าวเหนียวมะม่วง 
ตม้ย  ากุง้ น ้ าพริกกะปิ ตม้ข่าไก่ และเม่ียงค า หลงัจาก
น าเสนอหัวขอ้โครงงานสหกิจศึกษาเพ่ือขอค าช้ีแนะ
จากทางอาจารย์ท่ีปรึกษาสหกิจ ในส่วนของเมนูท่ี
น่าสนใจซ่ึงผูจ้ดัท าได้รับค าแนะน าในเร่ืองของการ
เลือกเมนู ท่ีชาวต่างชาติไม่ คุ ้น เคย และมีวิ ธีการ
รับประทานแบบดั้ งเดิมไดน้ ามาประยกุต์ดว้ยวิธีการ
ท าอาหารเชิงโมเลกุล เพ่ือสร้างความน่าสนใจให้กับ
เมนูอาหารไทยรวมถึงลดปัญหาและเพ่ิมความ
สะดวกสบายในการรับประทาน ดังนั้ นทางผูจ้ ัดท า
พบว่าเมนู เม่ียงค า ท่ี จัด เสิ ร์ฟให้แก่แขกบนเรือ
มโนราห์ เป็นเมนูท่ีน่าสนใจในการน ามาประยกุตด์ว้ย
วิธีท าอาหารเชิงโมเลกุล เน่ืองจากตวัน ้ าเม่ียงมีความ
เหนียวขน้ และยงัดว้ยวิธีการรับประทานท่ีตอ้งมีการ
ตกัราดรวมถึงการกะปริมาณในแต่ละค า หากน าตวัน ้ า
เม่ียงค ามาท าเป็นอาหารเชิงโมเลกุลน่าจะสามารถ
ความแปลกใหม่ให้กบัอาหารไทย อีกทั้งยงัช่วยท าให้
ชาวต่างชาติสามารถรับประทานได้ง่ายข้ึน ไม่หก
เลอะเทอะ และยงัสามารถค านวณน ้ าเม่ียงค าให้พอดี
ในแต่ละค าได ้
วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

-เพื่ อ ศึกษาและน าวิธีการท าอาหารเชิง
โมเลกุลมาประยกุตใ์ชใ้นการท าเมนูเม่ียงค าให้มีความ
น่าสนใจมากยิง่ข้ึน 

-เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อความ
แปลกใหม่ในอาหารไทย 
 ขอบเขตของโครงงานวจิยั 

-ขอบเขตดา้นพ้ืนท่ี  โรงแรม  อนันตรา ริ
เวอร์ไซด ์กรุงเทพฯรี สอร์ท 

-ขอบเขตดา้นประชากรพนกังานผูเ้ช่ียวชาญ
และหวัหนา้แผนก 



-ขอบเขตดา้นเวลา 8 มกราคม 2561 ถึง 30 
เมษายน 2561 

-ขอบเขตด้านเน้ือหา จากการสอบถาม
พนักงานท่ีปรึกษาและการเก็บแบบสอบถามจาก
พนักงานในแผนกต่าง ๆ เช่น ครัวไทย ครัวร้อน ครัว
เยน็ ครัวจีน และครัวอินเดีย จ านวน 30 ชุด 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

-เพ่ิมทางเลือกในการรับประทานอาหาร
ใหแ้ก่แขกท่ีเขา้มาใชบ้ริการ 

-สร้างความน่าสนใจและเพ่ิมมูลค่าให้กับ
อาหารไทยพ้ืนบา้น 

-เพื่อทดลองน าการท าอาหารเชิงโมเลกุลมา
ประยกุตใ์ชก้บัอาหารไทย 
ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 1.วางแผน 

2.ส ารวจปัญหาและวธีิแกไ้ข 
3.รวบรวมขอ้มูล 
4.ทดลองใชผ้ลิตภณัฑ ์
5.สรุปผลท่ีไดจ้ากการทดลองท าอาหาร 
6.จดัท าเอกสารประกอบโครงงาน 

สรุปผลโครงงาน 
 สรุปผลโครงงานโดยเป รียบ เที ยบกับ
วตัถุประสงคแ์ละขอบเขตท่ีตั้งไวใ้นบทท่ี 1ผูจ้ดัท าได้
น าวิ ธีการท าอ าห าร ท่ี แปลกให ม่ ซ่ึ งย ังไ ม่ค่ อย
แพร่หลายในประเทศไทยมากนักมาประยุกต์เขา้กับ
อาหารไทยคือ เมนูเม่ียงค า โดยใชส้าร แคลเซียม แลค
เตด (calcium lactate) และโซเดียม แอลจิเนต (sodium 
alginate) รวมถึงน ้ าสะอาด เม่ือผสมสารลงไปน ้ าจะ
กลายเป็นเจลเพ่ือห่อหุ้มน ้ าเม่ียงค าไว ้ซ่ึงเป็นไปตาม
วตัถุประสงค์ในการสร้างสรรค์และน าเสนอความ
แปลกใหม่ให้กบัอาหารไทยให้มีความน่าสนใจและ
ทันสมยัมากยิ่งข้ึน เป็นการน าเสนอทางเลือกให้กับ
ผู ้บ ริ โภค  อี กทั้ ง ย ังส าม ารถ ช่ วยให้ ผู ้บ ริ โภ ค
รับประทานไดง่้ายไม่หกเลอะเทอะอีกดว้ย นอกจากน้ี
ยงัไดเ้รียนรู้ประสบการณ์การท างานภายในองคก์รฝึก
ความอดทน ความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีของตนเอง 

รู้จักเรียนรู้ท่ีจะกล้าตัดสินใจด้วยตนเองมากยิ่งข้ึน 
และยงัไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัเมนูอาหารไทยมากข้ึนจนเกิด
เป็นรายการอาหารไทยท่ีแปลกใหม่เพ่ือสร้างทางเลือก
ให้ กับ ผู ้บ ริ โภค  แล ะ เป็ น ท าง เลื อ กแ ก่ส ถ าน
ประกอบการท่ีน าเสนออาหารไทยรูปแบบใหม่เพ่ือ
ดึงดูดลูกค้ามากยิ่งข้ึน สถานประกอบการยงัได้ให้
ความรู้ ความเขา้ใจเก่ียวกบัระบบการท างานภายใน
องคก์ร เพ่ือสร้างบุคลากรมาพฒันาองคก์รไดม้ากข้ึน 
อีกทั้ งยงัได้ให้โอกาสในการสร้างสรรค์เมนูท่ีแปลก
ใหม่ข้ึนมารวมถึงยงัเป็นการสร้างความสัมพนัธ์ท่ีดี
ระหวา่งสถานประกอบการและทางมหาวทิยาลยั 
ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
การท าอาหารไทยเชิงโมเลกุลส่งผลให้รสชาติอาหาร
ท่ี เจือจางลง เน่ื องจากน ้ า เม่ี ยงค ามีน ้ าตาล เป็น
ส่วนผสมมากเกินไปสารทั้ งสองตวัจึงไม่สามารถท า
กระบวนการข้ึนรูปใหเ้ป็นเจลได ้
ข้อเสนอแนะ 

-ฝึกฝนทักษะภาษาอังกฤษ และฝึกความ
อดทน เพราะมีความส าคัญกับงานบริการเป็นอย่าง
มาก  

-ควรพฒันาสูตรวิธีการท าและเร่ืองรสชาติ
ใหดี้ยิง่ข้ึน 
สรุปผลการปฎบิัตงิานสหกจิศึกษา 

-ขอ้ดีของการปฎิบติังานสหกิจศึกษา 
-ท าให้นกัศึกษามีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบั

เมนูอาหารไทยมากข้ึน 
-ท าให้ นั ก ศึ กษ ามี ความอดทน  ความ

รับผิดชอบในหนา้ท่ี 
-ท าให้นักศึกษาสามารถประกอบอาหารใน

เมนูอาหารไทยไดจ้ริง 
-ท าให้นักศึกษารู้จกัการเรียนรู้และปรับตัว

เขา้หาเพ่ือนร่วมงาน 
-ท าใหเ้กิดทกัษะการส่ือสารท่ีดียิง่ข้ึน 
-ท าให้นักศึกษาสามารถน าทฤษฎีและ

ความรู้ท่ีเรียนมาประยกุตใ์ชใ้นการประกอบอาหารได ้



-ได้รับโอกาสในการจ้างงานจากสถาน
ประกอบการ 
ปัญหาทีพ่บของการปฎบิัตงิานสหกจิศึกษา 

-ขาดทกัษะในการแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะ
หน้า รวมถึงการตดัสินใจ เน่ืองจากขาดทกัษะในการ
ปฏิบติังานจริง 

กติตกิรรมประกาศ 
การท่ีผูจ้ ัดท าได้มาปฎิบัติงานในโครงการ

สหกิจศึกษา ณ โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพ 
รีสอร์ท ตั้ งแต่ว ัน ท่ี  8 มกราคม 2561 ถึงว ัน ท่ี  30 
เมษายน 2561 ส่งผลให้ผู ้จัดท าได้รับความรู้และ
ประสบการณ์ต่างๆท่ีมีค่ามากมายส าหรับรายงานสห
กิจศึกษาฉบบัน้ีส าเร็จลงไดด้ว้ยจากความร่วมมือและ
สนบัสนุนจากหลายฝ่ายดงัน้ี 

1.นาย สุรกิจ จนัทร์โฮว้มณี 
2.นาง พราวพิลาศ วฒันเรืองรอง 
3.อาจารย ์พิมพพ์ิชชา เลิศสกลุผาสุข 

และบุคคลท่านอ่ืนๆท่ีไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่านท่ีไดใ้ห้
ค  าแนะน าช่วยเหลือในการจัดท ารายงาน ผู ้จัดท า
ขอขอบพระคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งทุกท่านท่ีมีส่วน
ร่วมในการให้ข้อมูลและเป็นท่ีปรึกษาในการท า
รายงานฉบบัน้ีจนเสร็จสมบูรณ์ตลอดจนให้การดูแล
และใหค้วามเขา้ใจกบัชีวติของการท างานจริงซ่ึงคณะ
ผูจ้ดัท าขอขอบพระคุณเป็นอยา่งสูงไว ้ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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ยาท่ีควรรู้. กรุงเทพฯ. อาร์ ดี พี. 2532. 
Calcium lactate (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) 
เวบ็ไซด ์https://tci-thaijo.org  
Sodium alginate (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) 
เวบ็ไซด ์ https://tci-thaijo.org  

วิ ธี ท าอ าห าร เชิ งโม เลกุ ล  (สื บ ค้น เม่ื อ วัน ท่ี  1 
พฤษภาคม 2561)เวบ็ไซด์ https://tci-thaijo.org  
เม่ียงค า (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เวบ็ไซด์
จาก www.doctor.or.th  
ใบชะพลู (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เว็บ
ไซด ์http://www.tnews.co.th  
มะพร้าวคัว่ (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เวบ็
ไซด ์http://www.okmd.or.th  
ถัว่ลิสง (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เวบ็ไซด ์
https://th.wikipedia.org  
หอมแดง (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เว็บ
ไซด ์https://th.wikipedia.org  
ขิง (สืบค้นเม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เว็บไซด ์
https://th.wikipedia.org  
มะนาว (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เวบ็ไซด ์
https://th.wikipedia.org  
พริกข้ีหนู (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เว็บ
ไซด ์https://th.wikipedia.org  
ตะไคร้ (สืบคน้เม่ือวนัท่ี 1 พฤษภาคม 2561) เวบ็ไซด ์
https://th.wikipedia.org  
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รหสันกัศึกษา : 5704400248 

ช่ือ-นามสกุล : นาย พีรพล ปานจร 

คณะ  : ศิลปศาสตร์ 

สาขาวชิา : การโรงแรมและการท่องเท่ียว 

ท่ีอยู ่  : 2/1 หมู่3 ต าบลโคกขาม อ าเภอเมือง จงัหวดัสมุทรสาคร 74000 

ผลงาน  :โครงงานสหกิจเร่ือง อาหารไทยเชิงโมเลกุล (Molecular Thai Food) 
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