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บทคดัย่อ 

 การจดัท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “ Love Rose ” มีวตัถุประสงค์เพื่อสร้าง

รายการอาหารท่ีแปลกใหม่ให้กบัห้องอาหารของโรงแรม เพื่อสร้างรายไดใ้ห้กบัโรงแรมและเพื่อ

สร้างมูลค่าให้กบัห้องอาหารของโรงแรมอนนัตรา สยาม ซ่ึงเป็นโรงแรมท่ีมีช่ือเสียง มีผูใ้ช้บริการ

มากมายทั้งคนไทยและชาวต่างชาติมาใชบ้ริการเป็นจ านวนมากจึงท าใหค้วามตอ้งการในดา้นอาหาร

มีหลากหลายมาก ทางโรงแรมจึงต้องมีการน าเสนอเมนูอาหารท่ีหลากหลายมากข้ึนตามความ

ตอ้งการของนกัท่องเท่ียว ทดสอบโดยการใช้ระดบัของสารให้ความคงตวั 2 ไดแ้ก่ 10 กรัมและ       

12 กรัม จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 5-point hedonic 

scale โดยใช้ผูร่้วมการทดสอบเป็นนกัศึกษาและอาจารยข์องมหาวิทยาลยัสยาม จ านวน  30 คน     

โดยจากการสอบถามพบวา่ไอศกรีม “ Love Rose ” ไดรั้บการประเมิน ดา้นรสชาติของไอศกรีม 

ดา้นความนุ่มของไอศกรีม ดา้นรสชาติของล้ินจ่ีในไอศกรีม ดา้นความสวยงามของไอศกรีม ดา้น

กล่ินของไอศกรีม ดา้นความหวานของไอศกรีม ดา้นสีของไอศกรีม ความชอบโดยรวมในระดบั

ความพึงพอใจระดบัมากทั้ง 2  ระดบั 
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Abstract 

 The cooperative education project had the objectives to create a new dish for the hotel 
restaurant in top up hotel earning and to create value for the dining room. Anantara Siam 
Bangkok Hotel is a famous hotel which serves both Thais and foreigners. The demand for food is 
very diverse. The hotel needs to offer a variety of dishes according to the needs of tourists. Tested 
by using 2 levels of a stabilizer, include 10 grams and 12 grams. We used a sensory evaluation 
with 5-point hedonic scale by using test participants, students and teachers in Siam University for 
a total of 30 people. We discovered that Love Rose evaluated on taste, softness, the taste of 
lychee, beauty, smell, sweet, color; satisfaction levels were very satisfied. 
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บทที ่1 
บทน ำ 
 

1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 ในปัจจุบนัธุรกิจดา้นการท่องเท่ียวในประเทศไทยนั้นมีการโปรโมทและมีนกัท่องเท่ียวเขา้
มามากข้ึน ท าให้เกิดแหล่งท่องเท่ียวมากข้ึนตามไปดว้ย และส่ิงท่ีส าคญัในการดึงดูดนักท่องเท่ียว
ไม่ใช่เพียงแค่แหล่งท่องเท่ียว,ธรรมชาติและวฒันธรรมเพียงเท่านั้น แต่ยงัรวมถึงทางดา้นอาหารและ
เคร่ืองด่ืมดว้ย ซ่ึงในธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมนั้นจะตอ้งปรับตวัและแกไ้ขปรับปรุงให้สามารถเขา้
กบัลูกคา้ไดห้ลากหลายมากข้ึน 

ในปัจจุบนัอาหารและเคร่ืองด่ืมนั้นเร่ิมมีความหลากหลายมากข้ึน ท าให้มีการแข่งขนัสูงใน
การสร้างสรรค์อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีอร่อย แปลกใหม่และไม่เหมือนใครมีมากข้ึน จึงท าให้มี
วตัถุดิบท่ีไม่ค่อยไดใ้ช้มีมากและใกลห้มดอายุ จึงเป็นสาเหตุท่ีผูว้ิจยัตอ้งการสร้างสรรค์เมนูใหม่ๆ
และไม่เหมือนใคร ท่ีจะสามารถท าให้โรงแรมเกิดรายได้ สร้างความแปลกใหม่ท่ีสามารถดึงดูด
นกัท่องเท่ียวและแขกท่ีเขา้มาพกัในโรงแรม สามารถเพิ่มเป็นซิกเนเจอร์ของโรงแรมไดอี้กดว้ย.  

เน่ืองจากอาหารท่ีผูว้ิจยันั้นตอ้งการวิจยัคือไอศครีม ไอศกรีมมีดว้ยกนัหลากหลายรสชาติ
หลากหลายความชอบและหลากหลายสูตร จึงเป็นอีกหน่ึงสาเหตุท่ีท าให้เกิดการวจิยัปริมาณสารให้
ความคงตวัและล้ินจ่ีท่ีใส่ในไอศกรีม สารให้ความคงตวัมีความส าคญัในการท าไอศครีมมาก ซ่ึงท า
ให้เน้ือมีสัมผสัของไอศครีมเนียนนุ่มละมุนเป็นเน้ือเดียวกนั ส่วนล้ินจ่ีท่ีใส่ในไอศครีมท าให้ได้
รสชาติของล้ินจ่ี การใส่วตัถุดิบเหล่าน้ีส่งผลต่อรสชาติและรสสัมผสัของไอศครีม ซ่ึงรสสัมผสัจะ
เนียนนุ่มหรือหยาบเป็นเกล็ดละเอียดและรสชาติของล้ินจ่ีจะมากหรือนอ้ย ข้ึนอยูก่บัปริมาณสารให้
ความคงตวัและล้ินจ่ี ความชอบของประชากรกลุ่มตวัอย่างท่ีไดก้ารชิมไอศกรีมตวัอยา่งท่ีแตกต่าง
กนัจะท าให้ไดรั้บขอ้มูลท่ีสามารถสรุปไดว้า่ปริมาณเท่าไหร่ท่ีจะท าให้ประชากรส่วนมากช่ืนชอบ
ไดม้ากท่ีสุด 

 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงกำร 
 1.2.1 เพื่อศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของล้ินจ่ีและสารใหค้วามคงตวัท่ีใส่ลงในไอศครีม 
“Love Road” 
 1.2.2 เพื่อน าวตัถุดิบท่ีใกลห้มดอายแุลว้มาใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

 

1.3 ขอบเขตของกลุ่มตัวอย่ำง 
 ประชากรกลุ่มตวัอยา่ง คือ พนกังานงานประจ า(Staff)ในแผนก และแผนกท่ีเก่ียวขอ้งโดย
เลือกกลุ่มตวัอยา่งดว้ยวธีิเจาะจง 
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1.4. ตัวแปรทีใ่ช้ในกำรศึกษำ 
 ตวัแปรตน้ คือ ปัญหาในการมีวตัถุดิบท่ีเหลือใชแ้ละใกลห้มดอาย ุ 
 ตวัแปรตาม คือ แบบสอบถามและบทสัมภาษณ์จากพนกังานประจ า(staff) 

 

1.5 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.5.1 สามารถน าเสนอเมนูจากวตัถุดิบท่ีใกลห้มดอาย ุใหเ้กิดเป็นเมนูใหม่ท่ีอร่อยและ
แปลกใหม่ได ้
 1.5.2 ช่วยลดตน้ทุนในการทิ้งวตัถุดิบท่ีหมดอายไุปน ามาใชใ้หเ้กิดประโยชน์ 
 1.5.3 สร้างสรรคเ์มนูใหม่ให้แขกเกิดความแปลกใหม่ในรสชาติท่ีแตกต่าง 
 1.5.4 ท่ีรับรู้ถึงความพึงพอใจสัมผสัและรสชาติท่ีดีท่ีสุดจากประชากรกลุ่มตวัอยา่งจาก
ไอศครีม “Love Road” 



บทที ่2 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
  การท าโครงงานสหกิจศึกษาในเร่ืองของการศึกษาระดบัปริมาณน ้ าล้ินจ่ีและสารให้ความ
คงตวัในไอศกรีม Love Rose มีการศึกษาขอ้มูลและงานเอกสารต่างๆท่ีมีความเก่ียวขอ้งกบัการท า
ไอศกรีมดงัต่อต่อไปน้ี 

 

2.1 ทีม่าของไอศกรีม 
 ไอศกรีม เป็นผลิตภณัฑ์จากนมท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์จากนม 
น ้าตาล น ้ า และสาร ปรุงแต่งกล่ินและรส อาจมีการเติมไข่ ผลิตภณัฑ์จากไข่ และสารให้ความคงตวั 
ไอศกรีมและ ผลิตภณัฑ์ประเภทไอศกรีม จดัเป็นอาหารหวานประเภทแช่แข็ง มีรสชาติหวานนุ่ม
ละมุนโดยในปัจจุบนัมีหลากหลายชนิดหลากหลายรสชาติ 

 ในประเทศไทยนั้ น ไอศกรีมเร่ิมเข้ามาในช่วงสมัยรัชกาลท่ี 5 เป็นหน่ึงในวฒันธรรม
ตะวนัตกท่ีทรงน ามาเผยแพร่ในสยาม หลงัเสร็จประพาสอินเดีย, ชวาและสิงคโปร์ น ้ าแข็งในตอน
แรกๆ ยงัไม่สามารถผลิตในประเทศได้ จึงตอ้งน าเขา้จากประเทศสิงคโปร์ เม่ือไทยสั่งเคร่ืองท า
น ้ าแข็งเขา้มาก็เร่ิมมีการท าไอศกรีมกินกนัมากข้ึนโดยไอศกรีมในพระราชวงันั้นท าจากน ้ ามะพร้าว
อ่อน ใส่เม็ดมะขามคัว่ จนต่อมาเม่ือมีโรงงานท าน ้ าแข็ง ในช่วงแรกๆ นั้นไอศกรีมกะทิมีลกัษณะ
เป็นน ้าแขง็ละเอียด รสหวานไม่มาก และมีกล่ินหอมของดอกนมแมว  

ลกัษณะของไอศกรีมกะทิใส่ถ้วยพร้อมโรยด้วยถั่วลิสงคัว่ก็มีมาตั้งแต่สมยันั้น ซ่ึงต่อมา
ไอศกรีมกะทิก็มีการเปล่ียนแปลงพฒันาข้ึน จากกะทิใสๆก็มีความเขม้ขน้ มีการใส่ลอดช่อง, เม็ด
แมงลกั และขนุนฉีกเขา้ไป โดยคนไทยไดด้ดัแปลงไอศกรีมของต่างชาติมาเป็นไอศกรีมกะทิ โดย
ใช้กะทิสดผสมกบัน ้ าตาลน าไปป่ันให้แข็ง เน้ือไอศกรีมค่อนขา้งใสเป็นเกล็ดน ้ าแข็งละเอียด เวลา
รับประทานตอ้งขูดไอติมออกจากขอบหมอ้โลหะเม่ือไอศกรีมเร่ิมแข็งตวั ตอนขายตกัใส่ถว้ยเป็น  
ลูกๆ เรียกไอติมตกั กินกบัถัว่ ขา้วเหนียวหรือลูกชิด บางคนกินกบัขนมปังท่ีหัน่เป็นท่อน และมีรอย
แยกเป็นร่องอยูต่รงกลาง ส่วนไอศกรีมหลอด หรือไอศกรีมแท่งก็เกิดข้ึนในสมยัรัชกาลท่ี 7 โดยใช้
น ้าหวานใส่หลอดสังกะสีและเขยา่ให้แข็ง และมีกา้นไมเ้สียบ ซ่ึงไอศกรีมแบบหลอดก็มีการพฒันา
จนมาเป็นไอศกรีมโบราณท่ีมีส่วนผสมของนมโดยมีลกัษณะเป็นแท่งส่ีเหล่ียมอาจทานเป็นแท่ง
หรือตดัใส่ถว้ยรับประทานก็ได ้ 

 

 
 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B8%AA%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B4
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%8A%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88_7
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
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2.1.1 ชนิดของไอศกรีม 
 1) ชนิดของไอศกรีมตามกฎหมาย 

   ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัท่ี 222 พ.ศ.2544 ไดใ้ห้ไอศกรีม 
เป็นอาหารควบคุมเฉพาะ โดยแบ่งชนิดของไอศกรีมเป็น 5 ชนิด ดงัน้ี 
    1.1) ไอศกรีมนม ได้แก่ ไอศกรีมท่ีท าข้ึนโดยใช้นมหรือผลิตภณัฑ์ท่ีได้
จากนม 
   1.2) ไอศกรีมดดัแปลง ไดแ้ก่ ไอศกรีมนม ท่ีท าข้ึนโดยใช้ไขมนัชนิดอ่ืน
แทน มนัเนยทั้งหมดหรือแต่บางส่วน หรือไอศกรีมท่ีท าข้ึนโดยใชผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัแต่ผลิตภณัฑ์
นั้น มิใช่ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากนม  
   1.3) ไอศกรีมผสม ไดแ้ก่ ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดดัแปลงซ่ึงมีผลไม้
หรือ วตัถุอ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยูด่ว้ย  
   1.4) ไอศกรีมนม ไอศกรีมดดัแปลง หรือไอศกรีมผสม ชนิดเหลว หรือ
แหง้ หรือผง  
   1.5) ไอศกรีมหวานเยน็ ไดแ้ก่ ไอศกรีมท่ีท าข้ึนโดยใชน้ ้ าและน ้าตาล หรือ
อาจ มีวตัถุอ่ืนท่ีเป็นอาหารเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย โดยไอศกรีมทั้ง 5 ชนิดอาจใส่วตัถุแต่งกล่ิน รส 
และสีดว้ยก็ได ้ 
  2) ชนิดของไอศกรีมตามการค้า 
     แบ่งชนิดของไอศกรีมและผลิตภณัฑ์ทางการคา้ เป็น 17 ชนิด (วรรณา 
และ วบูิลยศ์กัด์ิ, 2531) ดงัต่อไปน้ี 
    2.1) Plain Ice cream เป็นไอศกรีมท่ีประกอบดว้ยสารท่ีให้สีและกล่ินใน 
ปริมาณนอ้ยกวา่ร้อยละ 5 ของส่วนผสมของไอศกรีม เช่น ไอศกรีมวานิลา กาแฟ และคาราเมล  
    2.2) Chocolate เป็นไอศกรีมท่ีเติมผงโกโก ้หรือช็อกโกแลต  
    2.3) Fruit เป็นไอศกรีมท่ีประกอบดว้ยผลไม ้อาจมีการเติมสีหรือกล่ินของ 
ผลไมบ้รรจุกระป๋อง หรือผลไมเ้ช่ือม- แช่อ่ิม  
    2.4) Nut เป็นไอศกรีมท่ีประกอบดว้ยผลไมเ้น้ือแข็ง (nut) เช่น อลัมอนด ์
วอลนตั ถัว่ลิสง และอ่ืนๆ อาจเติมสีหรือกล่ินเพิ่มเติม  
    2.5)  Frozen (French ice cream ห รื อ  French custard ice cream)  เ ป็ น 
ไอศกรีมท่ีประกอบดว้ยปริมาณเน้ือไข่แดง (egg York solids) ไม่น้อยกว่าร้อยละ 1.4 ของน ้ าหนัก 
ผลิตภณัฑ ์ 
    2.6) Ice milk เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีไขมนัร้อยละ 2 -7 ของแข็งไม่รวมไขมนั 
ร้อยละ 12 - 15 โดยมีการเติมสารใหค้วามหวาน กล่ิน และมีลกัษณะแช่แขง็เหมือนไอศกรีม 
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    2.7) Fruit Sherbet เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน ้ าผลไม ้น ้ าตาล สารให้ความ
คงตวั และผลิตภณัฑ์นม มีลกัษณะคลา้ยน ้ าแข็ง แต่ใชน้ม (นมพร้อมมนัเนย นมขาดมนัเนย นมขน้ 
หรือนมผง) แทนท่ีจะใชน้ ้าอยา่งเดียว  
    2.8) Ice เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากน ้ าผลไม ้น ้ าตาล สารให้ความคงตวั อาจมี
การเติมกรดผลไม ้(fruit acid) กล่ิน หรือน ้ าแลว้น าไปแช่แข็ง โดยทัว่ไปประกอบดว้ยน ้ าตาล ร้อย
ละ 28 -30 และมีค่าการข้ึนฟูร้อยละ 20 –25 ไม่มีการใชน้มหรือผลิตภณัฑน์ม  
    2.9) Confection เป็นไอศกรีมท่ีมีกล่ินรสตามตอ้งการ มีช้ินลูกกวาด เช่น 
peppermint stick, buttercruch หรือ chocolate chip ในผลิตภณัฑ ์ 
    2.10) Pudding เป็นไอศกรีมท่ีมีผลไม้ผสม นัท ลูกเกด มีการเติมเหล้า 
เคร่ืองเทศ หรือไข่ ตวัอยา่งเช่น Nesselrode และ plum pudding  
    2.11) Mousse เป็นไอศกรีมท่ีท าจากครีม น ้ าตาล สี เติมกล่ิน และน าไป 
แช่แขง็ บางคร้ังใชน้มขน้เพื่อใหไ้ดเ้น้ือไอศกรีมท่ีดี  
    2.12) Variegated Ice cream เป็นไอศกรีมวานิลาธรรมดาท่ีมีน ้ าเช่ือม หรือ
ของเหลวขน้ๆ เช่นช็อกโกแลต butterscotch ซ่ึงท าใหไ้อศกรีมมีลายคลา้ยหินอ่อน  
    2.13) Fanciful Name Ice cream เป็นไอศกรีมท่ีมกัประกอบดว้ยส่วนผสม 
ท่ีใหก้ล่ินต่างๆ กนั (กล่ินผสม)  
     2.14) Neapolitan เป็นไอศกรีมท่ีมี 2 รสในภาชนะเดียวกนั  
    2.15) New York หรือ Philadelphia เป็นไอศกรีมวานิลาธรรมดาท่ีมีการ 
เติมสีเขม้ๆ อาจเติมไขมนัและไข่มากกวา่ในสูตรไอศกรีมทัว่ๆ ไป  
    2.16) Soft Serve Ice cream หรือ Ice milk เป็นผลิตภณัฑ์แช่แข็งท่ีไม่ตอ้ง 
ผา่นขั้นตอนการบ่มแขง็ (Hardening) เหมือนไอศกรีมทัว่ๆ ไป การจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ประเภทน้ี ไม่
ใชก้ารตกั แต่จะไขออกจากเคร่ืองป่ันไอศกรีมโดยตรง  
    2.17) Rainbow Ice cream เป็นไอศกรีมสายรุ้ง ไดจ้ากการเติมสีตั้งแต่ 6 สี 
ข้ึนไป จนท าใหม้องเห็นเป็นสีสายรุ้ง เวลาจ าหน่ายจะไขออกจากเคร่ืองป่ันเหมือน Ice milk 

 

2.2 ส่วนประกอบของไอศกรีมและหน้าที่ 
 วตัถุดิบท่ีใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตไอศกรีมมีหลายชนิด แบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ ๆ คือ 
วตัถุดิบท่ีมาจากส่วนประกอบของนมหรือผลิตภณัฑ์นม เป็นส่วนประกอบท่ีมีความส าคญั เป็น
ส่วนประกอบพื้นฐานในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม ส่วนประกอบเหล่าน้ีไดแ้ก่ ไขมนั และของแขง็ท่ีไม่ใช่
ไขมนั ไดแ้ก่ นมสด นมขน้ระเหย เนย นมผง และหางนมผง ส่วนวตัถุดิบท่ีไม่ใช่ ส่วนประกอบของ
น ้านมหรือผลิตภณัฑน์ม ไดแ้ก่ น ้า น ้ าตาล สารให้ความคงตวั และอิมลัซิไฟเออร์ ส่วนประกอบของ
ไอศกรีมและหนา้ท่ีของส่วนประกอบ แหล่งท่ีมา : Varnam and Sutherland (1994) 
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- ไขมนั   ใหก้ล่ินรส เน้ือ เน้ือสัมผสัและความรู้สึกสัมผสัดว้ยปาก 
- ของแขง็ท่ีไม่ใช่ไขมนั ใหเ้น้ือ เน้ือสัมผสั ความหวานและอากาศท่ีแทรกอยู ่
- น ้าตาล   ใหค้วามหวานและปรับปรุงเน้ือสัมผสั 
- สารใหก้ล่ินรส  ใหก้ล่ินรสท่ีไม่ไดม้าจากผลิตภณัฑน์ม 
- สี    ปรับปรุงลกัษณะปรากฏและส่งเสริมใหก้ล่ินรสเด่นและ 

                                                ชดัเจนข้ึน 
- อิมสัซิไฟเออร์  ปรับปรุงคุณสมบติัในการตีใหข้ึ้นฟู และเน้ือสัมผสั 
- สารใหค้วามคงตวั  ปรับปรุงความหนืด อากาศท่ีแทรกอยู ่เน้ือสัมผสัและ  
     คุณสมบติัทางดา้นจุดหลอมเหลว 

 2.2.1 นม, ครีม ( Milk,Cream) 
   เป็นองคป์ระกอบหลกัท่ีมีความส าคญัในการผลิตไอศกรีม การใชไ้ขมนัในปริมาณ
ท่ีเหมาะสม ช่วยให้ส่วนผสมมีความสมดุลไดไ้อศกรีมท่ีมีรสมนัอร่อย เน้ือสัมผสัเรียบเนียน กล่ิน
รสดี ท าใหผ้ลึกน ้าแข็งมีขนาดเล็กลง เน่ืองจากปริมาณไขมนัท่ีมากข้ึนท าใหป้ริมาณน ้ าในสูตรลดลง 
ผลึกน ้ าแข็งจึงมีขนาดเล็กลง ไขมนันมจดัเป็นแหล่งไขมนัหลกัท่ีใชใ้นการผลิตไอศกรีมเช่น นมสด 
ครีม เนย น ้ ามนัเนย หางนมผง และนมระเหยต่างๆ เพื่อเป็นการลดตน้ทุนการผลิต เน่ืองจากในแถบ
ประเทศท่ีไม่มีการเล้ียงโคนมนั้น ไขมนัจากนมจะมีราคาแพง โดยไขมนัพืชท่ีนิยมใช้ไดแ้ก่ น ้ ามนั
มะพร้าว น ้ ามันปาล์ม และน ้ ามันเมล็ดปาล์ม เป็นต้น (Olsen, 1993) Cheema (1991) ได้ผลิต
ไอศกรีมโดยใชน้ ้ ามนัถัว่ลิสง น ้ ามนัถัว่เหลือง และน ้ ามนัขา้วโพดแทนไขมนันม พบว่าแรงตึงผิว
ความหนืด และอตัราการละลายของไอศกรีมท่ีใชไ้ขมนัจากพืชมีค่าใกลเ้คียงกบัตวัอยา่งควบคุม แต่
ร้อยละการข้ึนฟูของไอศกรีมท่ีใชไ้ขมนัจากพืชต ่ากวา่ตวัอยา่งควบคุม และมีค่าพีเอชสูงกวา่ตวัอยา่ง
ควบคุมเล็กนอ้ย เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัพบวา่ ไอศกรีมท่ีใชไ้ขมนัจากพืชมีคุณภาพ
เป็นท่ียอมรับ 
 2.2.2 นมผง ( Milk poder ) 
   ประกอบไปด้วยโปรตีนเป็นส่วนประกอบหลักและแลคโตส ซ่ึงแลคโตสเป็น
น ้ าตาลท่ีม่มีรสหวานและละลายได้ยาก ในไอศกรีมแลคโตส เป็นสาเหตุของการเกิดลกัษณะเน้ือ
สัมผสัท่ีเป็นทราย ส่วนโปรตีนมีสมบติัท่ีดีในการเป็นอิมลัซิไฟอิงเอเจนต์ ( emulsifying agent ) 
และสารก่อฟอง (foaming agent ) ช่วยเสริมความแข็งแรงให้กบัโครงสร้างของไอศกรีม ท าให้มี
ความคงตวัและมีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีดีมากข้ึน  
 2.2.3 Trimoline,Grucose 

  เป็นประเภทในน ้ าตาลอินเวิร์ต น ้ าตาลอินเวิร์ต (invert sugar) คือ สารให้ความ
หวาน (sweetener) เตรียมโดยการน าน ้ าเช่ือมจากน ้ าตาลซูโครส (sucrose) มาท าปฏิกิริยาไฮโดรไล
ซิส (hydrolysis) สลายพนัธะไกลโคไซด์ (glycosidic bond) ดว้ยกรดหรือเอนไซม์ (enzyme) ท าให้

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1594/sweetener-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0978/sucrose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1630/glycosidic-bond-%E0%B8%9E%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%98%E0%B8%B0%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0680/enzyme-%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
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ไดน้ ้ าตาลฟรักโทส (fructose) และกลูโคส (glucose) อย่างละเท่าๆกนั ในธรรมชาติพบน ้ าตาลอิน
เวิร์ตในน ้ าผึ้ง (honey) ซ่ึงนอกจากจะท าให้ไอศกรีมมีความหวานตามตอ้งการแลว้ ยงัช่วยเพิ่มเน้ือ
สัมผสัของไอศกรีม และยงัท าหน้าท่ีป้องกันการเป็นน ้ าแข็ง ( Anti – freeze ) น ้ าตาลท่ีช่วยให้
ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัท่ีนุ่มโดยช่วยลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม ซ่ึงท าให้เน้ือไอศกรีมอ่อนลงจนตกั
รับประทานสะดวกท่ีอุณหภูมิเยน็ โดยปกตินิยมใชน้ ้ าตาลซูโครสร่วมกบักลูโคสไซรัปในการผลิต
ไอศกรีม และควรใช้สารให้ความหวานท่ีระดับ 12 – 20 ถ้าเติมสารให้ความหวานในระดับสูง
เกินไป ไอศกรีมจะหวานจดัและเหลวเกินควร 
  2.2.4 สารให้ความคงตัว ( Stabilizer ) 
   สารให้ความคงตวัมีอิทธิพลต่อการเคล่ือนท่ีของน ้ า เป็นผลมาจากการเกิดพนัธะ 
ไฮโดรเจน และการสร้างร่างแหสามมิติในส่วนของเหลว ท าใหน้ ้าไม่สามารถเคล่ือนท่ีได ้ซ่ึงจะช่วย
ปรับปรุงความคงตวัของไอศกรีมระหวา่การเก็บรักษาชะลอการเกิดผลึกน ้ าแขง็ ในระหวา่งการเก็บ
รักษาและการขนส่ง นอกจากน้ียงัช่วยให้ส่วนผสมมีความขน้หนืด ให้ความมนัเม่ือบริโภค และ
เก่ียวขอ้งกบัอากาศท่ีแทรกอยูภ่ายในเน้ือ เน้ือสัมผสั จุดหลอมเหลวของไอศกรีม การตา้นทานการ
ละลายของไอศกรีมและการป้องกนัการแยกตวัของเวยใ์นระหวา่งการละลายชนิดและปริมาณของ
สารให้ความคงตวัท่ีใช้ข้ึนกบัส่วนประกอบธรรมชาติของส่วนประกอบ ตวัแปร ในกระบวนการ
ผลิต และอายกุารเก็บรักษาชนิดของสารใหค้วามคงตวัท่ีใชใ้นผลิตภณัฑไ์อศกรีม ไดแ้ก่  
   1) คาราจีนแนน (Carrageenan) เป็นพอลิแซ็กคาไรด์ซัลเฟตท่ีสกดัไดจ้ากสาหร่าย 
ทะเลสีแดง คือ Chrondrus crispus และ Gigartina stellata คาราจีแนนแบ่งออกเป็น 3 ชนิดใหญ่ ๆ 
ไดแ้ก่ แคปปา (kappa) ไอโอตา (iota) และแลมบด์า (lambda) แคปปาและไอโอ ตามีสมบติัเกิดเจล
ไดเ้ม่ือมีโพแทสเซียมไอออน ส่วนแลมบด์าเกิดเจลไม่ไดค้าราจีแนนละลาย ไดดี้และมีความคงตวัท่ี 
pH สูงกวา่ 7 ถา้ pH ต ่ากวา่ 7 ความคงตวัจะลดลง โดยเฉพาะเม่ือ อุณหภูมิสูงข้ึน ในภาวะท่ีมีน ้าตาล
ความเขม้ขน้สูงปนอยูใ่นสารละลาย การใชค้าราจีแนนในผลิตภณัฑ์ไอศกรีมจะมีคุณสมบติัในการ
ป้องกนัการตกตะกอนของเวยโ์ปรตีน และการแยกตวัของของเหลว (syneresis) คาราจีแนนจะท า
ปฏิกิริยากบัโปรตีน ท าให้ส่วนผสม ของไอศกรีมมีความขน้หนืดสูง มกัใชร่้วมกบัสารให้ความคง
ตวัชนิดอ่ืน เพื่อป้องกนัการแยกตวัของน ้ าาระหว่างการละลายและเพื่อให้ได้ผลเต็มท่ีควรได้รับ
ความร้อนสูงกวา่ 70 องศาเซลเซียส (Andreasen and Nielsen, 1992) 
   2) อัล จิ เนต (Alginate) เป็นสารท่ีสกัดได้จากสาห ร่ายทะเล สีน ้ าตาล  คือ 
Macrocystis pyrifera, Laminaria cloustoni และ Laminaria digitata อัลจิเนตท่ีผลิต ทางการค้ามี
หลายอนุพนัธ์ เช่น อนุพนัธ์ของเกลือโซเดียม โพแทสเซียม แอมโมเนีย และโพร- พิลีน ซ่ึงมีสมบติั
การละลายในน ้ าาท่ีต่างกนั (นิธิยา, 2545) การใช้โซเดียมอลัจิเนตจะให้คุณสมบติัท่ีดีในด้านเน้ือ
สัมผสั การหลอมเหลว และความคงตวัในระหว่างการเก็บรักษาของไอศกรีมโดยใช้ตอ้งใช้ความ
ร้อนในการละลายอลัจิเนตก่อน  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1098/fructose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1014/glucose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1155/honey-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1155/honey-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
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   3) อนุพนัธ์ของเซลลูโลส มีการใช้กนัมากในไอศกรีม ในรูปโซเดียม คาร์บอกซี
เมทิลเซลลูโลส (Sodium carboxy methy cellulose, Na-CMC)ซ่ึงเป็นอนุพนัธ์ของ เซลลูโลสอีเทอร์ 
อาจเรียกว่า เซลลูโลสกมั (cellulose gum) ละลายไดใ้นน ้ าเยน็ ช่วยอุม้น ้ า ลด การเคล่ือนตวัของน ้ า
ใหเ้น้ือไอศกรีมท่ีแห้ง มีเน้ือสัมผสัท่ีดี ทนต่อการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิไดดี้ และเม่ือไอศกรีมแขง็ตวั
จะไม่เกิดผลึกน ้าแข็งขนาดใหญ่แต่มีแนวโนม้ท าปฏิกิริยากบัโปรตีนนม และอาจกระตุน้การเกิดการ
แยกตวัของเวยใ์นระหวา่งการละลาย แกไ้ขโดยการใชร่้วมกบัคารา- จีแนนปริมาณเล็กนอ้ย  
   4) โลคสับีนกมั (Locust bean gum) ไดม้าจากพืช ในส่วนเอนโด-สเปิร์มของ เมล็ด
จากต้น carob หรือ locust bean (Ceratonia siliqua) ซ่ึงเป็นไม้ยืนต้นในพืชตระกูลถั่วชนิดหน่ึง
โลคสับีนกมัไม่ละลายในน ้ าเยน็ ตอ้งใชค้วามร้อนช่วยในการละลาย จะใหส้ารละลายท่ีมีความหนืด
สูงท่ีสุดเม่ือได้รับความร้อนสูงถึง 95 องศาเซลเซียส แล้วจึงท าให้เย็นลงปัจจุบนัได้พฒันาให้มี
สมบติัพองตวัไดใ้นน ้ าเยน็และน ้ ามาใช้ในผลิตภณัฑ์นม  การน ้ ามาใชใ้นผลิตภณัฑ์ไอศกรีม จะให้
ความขน้หนืดและเน้ือสัมผสัท่ีดี แมว้่าจะมีเวยแ์ยกตวัออกมาบา้ง การละลายตอ้งใช้ความร้อนท่ี
อุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที และจะละลายอย่างสมบูรณ์ท่ีอุณหภูมิพาส
เจอไรส์ มีคุณสมบติัการหลอมเหลวในไอศกรีมไดดี้ แต่อาจกระตุน้การแยกตวัของเวยเ์ม่ือไอศกรีม
ละลาย ควรใชร่้วมกบัคาราจีแนน  
   5) กัวร์กัม (Guar gum) ได้จากเอนโดสเปิร์มของเมล็ดจากต้น guar (Cyamopsis 
tetragonolobus) ซ่ึงเป็นพืชตระกูลถัว่กวัร์กมัไม่สามารถเกิดเจลได ้แต่อุม้น ้ าและกระจายตวัไดดี้ใน
น ้ าเย็น สารละลายท่ีได้มีความหนืดสูงและให้ความหนืดสูงสุดภายหลังเวลานาน 2 ชั่วโมง เม่ือ
อุณหภูมิสูงข้ึนจะอุม้น ้ าไดม้ากข้ึนและมีความหนืดเพิ่มข้ึนดว้ย จึงใชเ้ป็นสารเพิ่มความหนืด ความ
หนืดของสารละลายกวัร์กมัจะข้ึนอยู่กบัอุณหภูมิ pH เวลา ความเขม้ขน้การคนและขนาดอนุภาค 
การใชก้วัร์กมัท าให้ลกัษณะเน้ือท่ีมีความขน้มาก แต่ถา้ใช้ปริมาณมากเกินไปจะท าให้เกิดลกัษณะ
เป็นเมือกและยาง 

 

2.3 กระบวนการผลติไอศกรีม 
 กระบวนการในการผลิตไอศกรีมประกอบดว้ยขั้นตอนต่างๆเช่นการผสม การพาสเจอไรซ์ 
การบ่ม การแช่เยอืกแขง็ การบ่มแขง็ การเก็บรักษา 
 2.3.1 การผสม (Mixing) 
  วตัถุดิบท่ีใชซ่ึ้งมีทั้งของเหลวและผง ส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวเติมลงในหมอ้ผสม
ไดโ้ดยตรง ส่วนผสมท่ีเป็นของแหง้จะมีปัญหาในการกระจายตวัอาจตอ้งท าใหเ้ป็นของเหลวก่อน  
 2.3.2 การพาสเจอไรซ์ (Pasteurization) 
  ประเทศไทยได้ก าหนดมาตรฐานในการให้ความร้อนแก่ผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
ดงัต่อไปน้ี ตอ้งผา่นกรรมวิธีใดวิธีหน่ึงดงัน้ี ท าให้ร้อนข้ีนถึงอุณหถูมิไม่ต ่ากวา่68.5องศาเซลเซียส
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และคงอุณหภูมิไวไ้ม่นอ้ยกวา่30นาที หรือท าใหร้้อนข้ึนถึงอุณหภูมิไม่ต ่ากวา่80องศาเซลเซียส และ
คงอุณหภูมิไวไ้ม่นอ้ยกวา่25วนิาที หลงัจากนั้นท าใหเ้ยน็ลงทนัทีท่ีอุณหภูมิ4องศาเซลเซียส 
  ในระหวา่งการพาสเจอไรซ์ สารให้ความคงตวัตอ้งอาศยัความร้อนจึงจะละลาย ท า
ให้คุณสมบติัในการให้ความคงตวัของเวยโ์ปรตีนเพิ่มข้ึน การให้ความร้อนท าให้โปรตีนเสียสภาพ
ธรรมชาติซ่ึงมีผลดีต่อคุณภาพไอศกรีม ลกัษณะเป็นครีมมากกวา่ เน้ือสัมผสัเรียบและเน้ือดีกวา่ การ
ใหค้วามร้อนมากเกินไปเกิดกล่ินคาราเมลข้ึน 
 2.3.3 การบ่ม (Ageing) 
  หลังการพาสเจอไรซ์ส่วนผสมจะถูกท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็วและน าไปบ่มท่ี
อุณหภูมิ 0 –5องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการบ่มไม่ควรนานเกินกว่า24ชั่วโมง เพื่อป้องกนัการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์
 2.3.4 การแช่เยือกแข็ง (Freezing)  
  การแช่เยือกแข็งจะท าหลังจากการบ่ม ขั้ นตอนการแช่เยือกแข็งไอศกรีมมี               
2 ขั้นตอน คือ ขั้นท่ี 1 การลดอุณหภูมิในเคร่ืองแช่เยอืกแข็งโดยมีการกวน เป็นการเติมอากาศเขา้ไป 
เรียกว่าขั้นตอนการป่ันให้แข็ง ขั้นท่ี 2 เป็นการเยือกแข็งท่ีเกิดข้ึนในห้องแช่เยือกแข็ง เรียกว่า การ
บ่มแขง็ (Hardening)  
 2.3.5 การบ่มแข็ง (Hardening) 
  เม่ือส่วนผสมออกจากเคร่ืองแช่เยือกแข็ง ไอศกรีมจะยงัไม่แข็งตัวทั้ งหมด
จ าเป็นตอ้งน าไปแช่เยอืกแขง็ต่อไป เพื่อรักษาเน้ือสัมผสัและโครงสร้างของไอศกรีมท่ีเกิดข้ึนในการ
ป่ันใหเ้ป็นน ้าแขง็ไว ้ท าการบรรจุลงในภาชนะท่ีตอ้งการ 
 2.3.6 การเกบ็รักษา (Storage) 
  ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมควรเก็บในอุณหภูมิท่ีคงท่ี การแปรปรวนของอุณหภูมิจะ
น าไปสู่ การเคล่ือนท่ีและการรวมตวัของน ้ า และเกิดเป็นผลึกน ้ าแข็งขนาดใหญ่หลงัการแข็งตวัอีก
คร้ังหน่ึง อุณหภูมิท่ีใชใ้นการเก็บไอศกรีมเป็นเวลานาน คือ - 20 ถึง - 25 องศาเซลเซียส ท่ีอุณหภูมิ
น้ีน ้ าในไอศกรีมประมาณร้อยละ 90 จะแข็งตวัเป็นผลึกน ้ าแข็ง แต่ในระหว่างการขนส่งและการ
จ าหน่ายอุณหภูมิท่ีใชเ้ก็บจะสูงข้ึน คือ - 13 ถึง - 18 องศาเซลเซียส 

 

2.4 เคร่ืองผลติไอศกรีม 
 เค ร่ืองผลิตไอศกรีมแบ่งเป็น  2 ชนิดคือ เค ร่ืองแช่ เยือกแข็งแบบไม่ ต่อเน่ือง และ
แบบต่อเน่ือง เคร่ืองแช่แข็งแบบไม่ต่อเน่ืองมีทั้ งแบบแนวตั้งและแนวนอนเคร่ืองแช่เยือกแข็ง
แนวนอนแบบต่อเน่ืองจะแช่เยอืกแขง็ไดเ้ร็วกวา่ ท าใหไ้ดไ้อศกรีมท่ีมีเน้ือสัมผสัท่ีเรียบเนียน อากาศ
จะเขา้ไปอยูใ่นส่วนผสมท่ีความดนัต ่ากวา่ปกติ 
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 เค ร่ืองแช่ เยือกแข็งแนวตั้ งแบบไม่ ต่อเน่ืองในยุคแรกเร่ิมมีการออกแบบอย่างง่าย 
ประกอบดว้ยถงัทรงกระบอกในแนวตั้ง ท าให้เยน็โดยขดลวดความเยน็ หรือจุ่มในสารให้ความเยน็ 
ใบมีดจะถูกตรึงให้อยู่กบัท่ีภายในถงัทรงกระบอก แต่จะหมุนได ้ท าหน้าท่ีตีและกวาดไอศกรีมท่ี
แขง็ตวัออกจากผนงั กระบวนการจะ ส้ินสุดเม่ือส่วนผสมทั้งหมดอยูใ่นสถานะแขง็ตวั 
 เคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบไม่ต่อเน่ืองแนวนอน จะให้ความสะดวกในการใช้งานมากกว่า 
แนวตั้ง ปัจจุบนัไดเ้ขา้ไปแทนท่ีแบบแนวตั้ง การท าความเยน็ใชร้ะบบการขยายตวัโดยตรงและใช้
ฮาโลคาร์บอนเป็นสารท าความเยน็ 
 



บทที ่3 
รายละเอยีดการปฏบิัติงาน 

 
3.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

โรงแรม อนันตรา สยาม กรุงเทพฯ 
 อนันตรา มีรากศพัท์มาจากภาษาสันสกฤตซ่ึงมีความหมายว่า “ไร้ท่ีส้ินสุด” สะท้อนถึง
แนวคิดแห่งอิสรภาพ การเคล่ือนไหว และความกลมเกลียวซ่ึงถือเป็นหัวใจในการมอบ
ประสบการณ์ในแบบอนนัตรา  
  รีสอร์ทของอนนัตราแต่ละแห่งมีจุดแข็งดา้นขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีรุ่มรวย มรดกทาง
ประวติัศาสตร์ และความงามตามธรรมชาติ ดงันั้นประสบการณ์ทุกคร้ัง ณ โรงแรมและรีสอร์ทของ
เราจึงถือเป็นการคน้พบและแรงบนัดาลใจอนัเป็นเอกลกัษณ์โดดเด่นของอนนัตรา 
 

 
รูปที ่3.1 รูปโรงแรม อนนัตรา สยาม กรุงเทพฯ 

ท่ีมา: https://www.ctrip.co.th/hotels/bangkok-hotel-detail-909890/anantara-siam-
bangkok-hotel/ 

 
 โรงแรมอนันตรา สยาม กรุงเทพฯ ตั้งอยู่ท่ี155 ถนนราชด าริ เขตปทุมวนั กรุงเทพ 10330 
ประเทศไทย 
 โรงแรมอนันตรา สยาม กรุงเทพฯ ตั้งอยู่ในใจกลางกรุงเทพฯ ซ่ึงสามารถเดินทางไปยงั
สถานท่ีทุกแห่งภายในกรุงเทพฯ ไดอ้ยา่งง่ายดาย ไม่วา่จะมาพกักบัเราเพื่อติดต่อธุรกิจ ชอ้ปป้ิง เท่ียว
ชมสถานท่ีทางวฒันธรรม หรือล่องเรือชมแม่น ้าเจา้พระยา 
  สถานท่ีผอ่นคลายกลางเมืองสุดหรูของเราอยูใ่นย่านศูนยก์ารคา้และความบนัเทิงท่ีบริเวณ
ราชประสงค์ โดยอยู่ติดกบัสถานีรถไฟฟ้าบีทีเอสราชด าริ ท่านจึงสามารถเดินทางไปยงัสถานท่ี
ต่างๆ ทัว่ทั้งเมืองไดโ้ดยง่าย แหล่งชอ้ปป้ิงท่ีดีท่ีสุดในกรุงเทพฯ และสวนลุมพินีอยูห่่างออกไปเพียง 
2 นาที 
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รูปที ่3.2 รูปแผนท่ีโรงแรม อนนัตรา สยาม กรุงเทพฯ 

 
3.1 ประวตัิความเป็นมาของโรงแรม อนันตรา สยาม กรุงเทพฯ 
 

 
รูปที ่3.3 สัญลกัษณ์โรงแรม อนนัตรา สยาม กรุงเทพฯ 
ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/ 
 

 "ไมเนอร์ โฮเทล กรุ๊ป" ประกาศเปลี่ยน ช่ือ "โฟร์ซี ซ่ันส์" เป็น "อนันตรา สยาม 
กรุงเทพฯ"  
   ไมเนอร์ โฮเทล กรุ๊ป (MHG) ผูด้  าเนินธุรกิจโรงแรมและรีสอร์ทกว่า120 แห่ง ในภูมิภาค
เอเชียแปซิฟิก ตะวนัออกกลาง มหาสมุทรอินเดีย และแอฟริกา และไดท้  าการประกาศเปล่ียนช่ือเป็น
โรงแรมโฟร์ซีซั่นส์ กรุงเทพฯ อยู่บนถนนราชด าริ ใจกลางกรุงเทพฯ ซ่ึงบริษทัเป็นเจา้ของเป็น
โรงแรมอนันตรา สยามกรุงเทพฯ โฮเต็ล แอนด์ สปา โดยจะเขา้เป็นส่วนหน่ึงของกลุ่มโรงแรม
อนันตราในประเทศไทย ตั้งแต่วนัท่ี 1 มีนาคม 2558 เป็นตน้ไป โดยไมเนอร์ โฮเทล กรุ๊ป และยงั
วางแผนทุ่มงบประมาณในการปรับปรุงโรงแรมอนนัตราแห่งใหม่น้ีอีกดว้ย 

ดว้ยท าเลท่ีตั้งใจกลางเมืองกรุงเทพฯ ตรงขา้มกบัราชกรีฑาสโมสร (Royal Bangkok Sports 
Club) ใกล้กบัย่านธุรกิจส าคญั สถานบนัเทิงแหล่งช็อปป้ิง สวนลุมพินี และสถานท่ีท่องเท่ียวเชิง
วฒันธรรมท่ีส าคญั โรงแรมแห่งน้ีจึงเหมาะอยา่งยิง่ส าหรับทั้งนกัธุรกิจและนกัท่องเท่ียว 

โรงแรมซ่ึงเป็นท่ีนิยมในกลุ่มนกัท่องเท่ียวระดบับน ประกอบดว้ยหอ้งพกัจ านวน 354 ห้อง 
ห้องอาหารและบาร์ 7 แห่ง สปาฟิตเนสและสระว่ายน ้ ากลางแจง้ นอกจากน้ี ทางโรงแรมยงัมีห้อง
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ประชุมและห้องจดังานเล้ียง ท่ีสามารถรองรับงานเล้ียงทั้งขนาดใหญ่และขนาดเล็ก พร้อมห้องบอล
รูมท่ีสามารถรองรับแขกได้ถึง 400 ท่ีนั่ง ส าหรับงานเต้นร า และ 550 ท่ีนั่ง ส าหรับการจัดงาน
แบบเธียเตอร์นายวิลเล่ียม เอล็ล์วูด๊ ไฮเน็ค ประธานกรรมการและประธานเจา้หนา้ท่ีบริหาร บมจ.ไม
เนอร์ อินเตอร์เนชัน่แนล (MINT) เห็นว่าการเปล่ียนแบรนด์ของโรงแรมในคร้ังน้ี เป็นการท าความ
ฝันท่ีจะมีโรงแรมตน้แบบซ่ึงตั้งอยูใ่นใจกลางเมืองหลวงของประเทศไทยให้เป็นจริง หลงัไดก่้อตั้ง
แบรนด์อนันตราข้ึนในปี 2544 เพื่อเป็นส่วนหน่ึงของกลยุทธ์ระยะยาวของกลุ่มโรงแรมไมเนอร์ 
(MHG) ในการสร้างแบรนด์ของตนเองเพื่อน าเสนอประสบการณ์แห่งการพกัผ่อนอนัหรูหราท่ี
แตกต่าง ใหน้กัเดินทางไดส้ัมผสั ณ เมืองท่องเท่ียวชั้นน าของโลก นบัตั้งแต่การเปิดตวัจนถึงปัจจุบนั 
บริษทัมีโรงแรมภายใต้แบรนด์อนันตรามากกว่า 30 แห่ง ใน 8 ประเทศ และยงัมีแผนการขยาย
โรงแรมและรีสอร์ทอีกกวา่10 แห่งในอนาคต 

 

3.2 ห้องพกัทีใ่ห้บริการในโรงแรม การให้บริการภายในโรงแรม 
 3.2.1 ห้องพกัต่างๆทีใ่ห้บริการ 

                การให้บริการห้องพกัแก่แขกของแต่ละประเภทนั้น โดยรวมทั้งส้ิน 354 ห้อง 
แบ่งออกเป็นหอ้งหลากลายรูปแบบดงัน้ี 
 1) ห้องพกัประเภท Deluxe room 

  ห้องพกัน้ีเป็นการผสมผสานระหว่างความสบายท่ีน่าเชิญชวนและความหรูหรา
อย่างมีรสนิยม มอบความรู้สึกอบอุ่นเหมือนอยู่บา้นดว้ยสัมผสัแบบไทยอนัมีเอกลกัษณ์ท่ีช่วยเพิ่ม
ความประณีตงดงามแห่งจุดหมายปลายทาง แช่ตวัผอ่นคลายให้สบายในอ่างอาบน ้ าทรงลึกภายใน
หอ้งน ้าหินอ่อนของท่าน เพลิดเพลินกบัววิของบริเวณใกลเ้คียงอนัมีช่ือเสียงโดยรอบโรงแรม 

 

 
รูปที ่3.4 หอ้งพกัประเภท Deluxe room 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/deluxe-room/ 
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   2) ห้องพกัประเภท Premier room 

  ตกแต่งในแบบร่วมสมยัท่ีใหค้วามรู้สึกอบอุ่น ผสมผสานเคร่ืองตกแต่งใน
โทนสีอ่อนสบายตาและงามสง่าอยา่งมีรสนิยม เขา้กบัสัมผสัแบบไทยอนัมีเอกลกัษณ์ท่ีใหค้วามรู้สึก
สงบเงียบและนุ่มนวลสุดหรูหรา เพลิดเพลินกับวิวของบริเวณใกล้เคียงอนัมีช่ือเสียงโดยรอบ
โรงแรมใจกลางเมืองของเรา ขณะท่ีท่านผอ่นคลายบนโซฟาริมหนา้ต่าง หรือตอบอีเมลท่ีโตะ๊ท างาน 
แช่ตวัผอ่นคลายให้สบายในอ่างอาบน ้ าภายในห้องน ้ าหินอ่อนของท่าน และนอนหลบัพกัผอ่นบน
เตียงท่ีสุดแสนสบายซ่ึงตกแต่งดว้ยเคร่ืองนอนชั้นดีท่ีสุดรวมทั้งหมอนขนเป็ดท่ีนุ่มๆ 

 
รูปที ่3.5 หอ้งพกัประเภท Premier room 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/premier-room/ 
 

   3) ห้องพกัประเภท Deluxe kasara room 
   ห้องกษราดีลักซ์ตั้ งอยู่บนชั้นกษราท่ีมอบเอกสิทธ์ิพิ เศษ ภายในห้อง

ตกแต่งในแบบร่วมสมยัแต่ทว่ายงัคงไวซ่ึ้งความคลาสสิคท่ีสุดแสนสบาย เพลิดเพลินกบัการเขา้ใช้
บริการในกษราเลานจ์ ซ่ึงรวมถึงกษราคอนเซียจท่ีจดัเตรียมไวโ้ดยเฉพาะ สภาพแวดล้อมภายใน
เลานจท่ี์น่าผอ่นคลายท่ีมีอาหารและเคร่ืองด่ืมบริการให้เป็นอภินนัทนาการ ท่านสามารถใช้บริการ
ดา้นธุรกิจต่างๆ และอีกมากมาย 

 
รูปที ่3.6 หอ้งพกัประเภท Deluxe kasara room 

ท่ีมาของภาพhttps://siam-bangkok.anantara.co.th/kasara-club-room/ 
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   4) ห้องพกัประเภท Junior suite 
    ห้องจูเนียร์สวีทไดรั้บการตกแต่งไวอ้ย่างสวยงามพร้อมดว้ยวิวสวนเขียว
ขจีและสระว่ายน ้ าของเรา หรือสนามกอล์ฟส่วนตวัของราชกรีฑาสโมสร ความรู้สึกน่าเชิญชวน
ท่ีสุดหรูหราพร้อมดว้ยบริเวณกวา้งขวางเพื่อการพกัผอ่น 

 

 
รูปที ่3.7 หอ้งพกัประเภท Junior suite 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/siam-suite/ 

 

    5) ห้องพกัประเภท Garden terrace room 
    ห้องการ์เดนเทอร์เรซเสนอทางเข้าท่ีเป็นส่วนตวังามสง่าด้วยเสาสีขาว 
สวนเขียวขจีแบบเมืองร้อน และรูปป้ันประติมากรรมไทยท่ีมีเอกลกัษณ์ รับประทานอาหารนอก
ลานกลางแจง้ท่ามกลางทิวทศัน์ของสวนท่ีตกแต่งอยา่งสวยงาม พร้อมวิวสระวา่ยน ้ าและสระบวัท่ี
น่าต่ืนตาต่ืนใจ ผอ่นคลายภายใตบ้รรยากาศการตกแต่งภายในท่ีใหค้วามรู้สึกสบายอยา่งมีสไตล์ดว้ย
คุณลกัษณะพิเศษต่างๆ รวมถึงห้องน ้ าหินอ่อนท่ีมีเพดานสกายไลท์รูปทรงโดมท่ีพร้อมรับแสงจาก
ธรรมชาติ 

 
รูปที ่3.8 หอ้งพกัประเภท Garden terrace room 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/garden-terrace-room/ 
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   6) ห้องพกัประเภท Garden terrace suite 
  ห้องสวีทการ์เดนเทอร์เรซอนัมีเอกลกัษณ์เสนอทางเขา้ท่ีเป็นส่วนตวังาม

สง่าดว้ยเสาสีขาว สวนเขียวขจีแบบเมืองร้อน และรูปป้ันประติมากรรมไทยท่ีมีเอกลกัษณ์ ภายใน
ห้องประกอบด้วยห้องนอนท่ีงามสง่าเช่ือมต่อกับห้องน ้ าหินอ่อนท่ีมีเพดานรูปทรงโดมและ
หอ้งนัง่เล่นแยกส่วนท่ีแสนสบาย ซ่ึงน าไปสู่ลานรับประทานอาหารกลางแจง้ท่ามกลางทิวทศัน์ของ
สวนท่ีตกแต่งอยา่งสวยงาม พร้อมววิสระวา่ยน ้าและสระบวัท่ีน่าต่ืนตาต่ืนใจ 

 
รูปที ่3.9 หอ้งพกัประเภท Garden terrace suite 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/garden-terrace-suite/ 
 

   7) ห้องพกัประเภท One bedroom suite 
    ห้องสวีทท่ีมีความโดดเด่นน้ีมอบความรู้สึกอบอุ่นเหมือนอยูบ่า้นดว้ยการ
ตกแต่งหอ้งนัง่เล่นท่ีให้บรรยากาศแสนสบาย เหมาะอยา่งยิ่งส าหรับนกัเดินทางเพื่อการท าธุรกิจและ
เพื่อการพกัผอ่นเพลิดเพลินกบัรายละเอียดการตกแต่งภายในแบบไทยท่ีสวยงาม พร้อมดว้ยทิวทศัน์
ของราชกรีฑาสโมสรท่ีไม่มีส่ิงใดบดบงั และทางเลือกท่ีสะดวกส าหรับครอบครัวและเพื่อนๆ ใน
การเช่ือมต่อหอ้งสวทีใหก้ลายเป็นหอ้งสวทีสองหอ้งนอน 

 
รูปที ่3.10 หอ้งพกัประเภท One bedroom suite 

ท่ีมาของภาพhttps://siam-bangkok.anantara.co.th/one-bedroom-suite/ 
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   8) ห้องพกัประเภท bedroom jim Thompson explorer suite 
     หอ้งสวทีสองหอ้งนอนสุดหรูน้ีมอบบรรยากาศของบา้นพกัตากอากาศฤดู
ร้อนทรงไทย ดว้ยเพดานแบบขอ้ต่อรางล้ิน ก าแพงไมแ้ผน่ทาสีและพื้นไมส้ักขดัมนัเพิ่มฉากหลงัใน
สไตล์สถาปัตยกรรมอาณานิคมให้กบัเฟอร์นิเจอร์ งานผา้ และงานศิลปะท่ีสวยงาม จดังานเล้ียง
ตอ้นรับในบริเวณห้องนัง่เล่นและรับประทานอาหารแบบเปิดโล่ง ผ่อนคลายในห้องท างานพร้อม
ห้องสมุดท่ีออกแบบโดยใช้พื้นไมแ้ข็ง พร้อมบริเวณนั่งเล่นกวา้งขวางและโต๊ะท างานขนาดใหญ่ 
พกัผอ่นอยา่งหรูหราในห้องน ้ าหินอ่อนท่ีกวา้งขวางทั้งสองห้อง แต่ละห้องประกอบดว้ยอ่างอาบน ้ า
ทรงลึกและฝักบวัแบบเรนชาวเวอร์แยกส่วนกั้นดว้ยกระจกแกว้ แขกของท่านจะสามารถเพลิดเพลิน
ภายในหอ้งน ้าส าหรับแขกท่ีเป็นส่วนตวั 

 
รูปที ่3.11 หอ้งพกัประเภท bedroom jim Thompson explorer suite 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/two-bedroom-jim-thompson-explorer-suite/ 
 

   9) ห้องพกัประเภท Anatara presidential suite 
    ห้องเพรสซิเดนเชียล สวีทได้รับการออกแบบอย่างมีเอกลกัษณ์ด้วยงาน

ศิลปะร่วมสมยัและยุคโบราณ พรมท่ีถกัทอภายในทอ้งถ่ินและผา้ไหมไทยท่ีสวยสง่า นอนหลบั
พกัผ่อนในห้องนอนใหญ่ท่ีมีห้องแต่งตวัแยกส่วน ห้องนวดตวั อ่างอาบน ้ าทรงลึก และอ่างน ้ าวน 
หอ้งสวีทน้ีเหมาะอยา่งยิง่ส าหรับการจดังานเล้ียงตอ้นรับ เพลิดเพลินกบัการเป็นเจา้ภาพโดยสามารถ
รองรับแขกไดม้ากถึง 18 ท่านในบริเวณนัง่เล่นขนาดใหญ่และร่วมรับประทานอาหารเยน็กบักลุ่ม
แขกจ านวน 12 ท่านภายในหอ้งรับประทานอาหารส่วนตวั 

 
รูปที ่3.12 หอ้งพกัประเภท Anatara presidential suite 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/anantara-presidential-suite/ 
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3.2.2 การบริการห้องอาหารต่างๆ 
 ภายในโรงแรมนั้นนอกจากห้องพกัท่ีหลากหลายแล้วยงัมีบริการห้องอาหารท่ี

สามารถสร้างรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรมอีกดว้ย และมีห้องอาหารท่ีมีหลายชาติ เช่น จีน ญ่ีปุ่น ไทย 
และสากล มีการบริการทั้ง เช้า กลางวนั เยน็ และค ่า และห้องอาหารภายในโรงแรมนั้นมีทั้งหมด     
9 หอ้งอาหาร 

1) ห้องอาหาร Madison เวลาเปิดท าการ 06.00 AM – 10.30 PM 
    ดว้ยนวตักรรมทั้งในดา้นรสชาติและสไตล์ สเตก็เฮา้ส์ร่วมสมยัของเราเป็น
ผลงานการสร้างสรรค์ของโทน่ี ชิ นกัออกแบบห้องอาหารท่ีมีช่ือเสียงเล่ืองลือ เชฟของท่ีน่ีขอเชิญ
ชวนให้ท่านล้ิมลองอาหารสุดพิเศษจากเมนูอาหารทะเลและเน้ือสัตวช์ั้นเยี่ยม สเต็กเน้ือววัชั้นเยี่ยม
พนัธ์ุแบล็กแองกสัจากออสเตรเลียท่ีเล้ียงด้วยธัญพืช 150 วนั หรือสเต็กเน้ือววัวากิวลายหินอ่อน
ระดบั 4 ท่ีเล้ียงดว้ยธญัพืช 300 วนั ซ่ึงปรุงตามความตอ้งการของท่าน บอสตนั ล็อบสเตอร์หรือเน้ือ
ปลาเก๋าแล่ เสิร์ฟพร้อมมนัฝร่ังทอดหุ้มดว้ยหอยนางรมและซอสแชมเปญ นัง่ลอ้มวงรอบเตาผิงใน
เลานจท่ี์แสนสบายพร้อมจิบคอ็กเทลก่อนรับประทานอาหารเยน็ และเคร่ืองด่ืมก่อนนอน เชิญมาล้ิม
ลองเมนูชุดอาหารกลางวนัส าหรับนกัธุรกิจท่ีจดัเตรียมเป็นพิเศษซ่ึงจะเปล่ียนใหม่ทุกสัปดาห์ และ
เป็นเจา้ภาพงานเล้ียงสุดหรูภายในหอ้งรับประทานอาหารส่วนตวัท่ีตอ้นรับแขกไดถึ้ง 16 ท่าน 

 
รูปที ่3.13 หอ้งอาหาร Madison 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/madison/ 

 

  2) ห้องอาหาร Biscotti เวลาเปิดท าการ 11.30AM – 10.30 PM 
    หอ้งอาหารร่วมสมยัแห่งน้ีจะท าให้ท่านไดซึ้มซบับรรยากาศท่ีเตม็ไปดว้ย
ชีวิตชีวาอนัน่าหลงใหลของประเทศอิตาลี แนวคิดการรับประทานอาหารแบบจากครัวถึงโต๊ะ
อาหารสะทอ้นให้เห็นไดจ้ากโต๊ะของเชฟซ่ึงมีท่ีนัง่แปดท่ี ชมเชฟผูมี้ความสามารถท างานกนัอยา่ง
สุดฝีมือภายในห้องครัวแบบเปิด ขณะท่ีท่านเพลิดเพลินกบัศิลปะการท าอาหารอิตาเลียนท่ีเรียบง่าย
สูตรต ารับบา้นส าหรับอาหารกลางวนัและอาหารเยน็ ท่ีมีให้เลือกจากเมนู อาทิ พิซซ่าท่ีท าดว้ยมือ 
พาสตา้ และอาหารทะเลต่างๆ พร้อมทั้งไวน์ท่ีเสิร์ฟเป็นแกว้ ดว้ยท าเลท่ีตั้งกลางใจเมือง ในทุกวนั
ท างานบิสก็อตติยงัมีเมนูชุดอาหารกลางวนัส าหรับนกัธุรกิจไวใ้หบ้ริการแก่นกัธุรกิจท่ีเร่งรีบอีกดว้ย 
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รูปที ่3.14 หอ้งอาหาร Biscotti 

ท่ีมาของภาพhttps://siam-bangkok.anantara.co.th/biscotti/ 

 

3) ห้องอาหาร Shintaro เวลาเปิดท าการ 11.30AM – 10.30 PM 
    ชินทาโร่ ซ่ึงมีความหมายว่า "วิสัยทศัน์ใหม่” เป็นนวตักรรมแห่งการ
จินตนาการใหม่ของสถานท่ีรับประทานอาหารญ่ีปุ่นในแบบดั้งเดิม บรรยากาศท่ีเหมาะส าหรับการ
สังสรรคแ์บบสบายๆ เนน้ดว้ยซูชิบาร์ทอดยาวตลอดแนว หอ้งรับประทานอาหารท่ีปูดว้ยเส่ือทาทามิ
จะช่วยสร้างประทบัใจใหส้ าหรับโอกาสพิเศษท่ีน่าจดจ า ซูชิ ซาชิมิ หม่ี และเทมปุระแบบตน้ต ารับท่ี
ปรุงโดยใช้เน้ือปลาสดๆ จากญ่ีปุ่น อเมริกา และออสเตรเลีย น าเสนออย่างสวยงามในสไตล์ร่วม
สมยั เสริมดว้ยสาเกและเบียร์ญ่ีปุ่นท่ีมีให้เลือกหลากหลาย แขกท่ีเป็นนกัธุรกิจจะพบวา่เมนูอาหาร
ชุดของเราเหมาะอยา่งยิง่ส าหรับเวลาอาหารกลางวนัท่ีเร่งรีบซ่ึงสะทอ้นถึงการชีวิตของชาวญ่ีปุ่น 

 
รูปที ่3.15 หอ้งอาหาร Shintaro 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/shintaro/ 

 

4) ห้องอาหาร The spice market เวลาเปิดท าการ 11.30AM – 10.30 PM 
    หากท่านเดินทางมาเพื่อล้ิมลองอาหารท่ีได้รับความนิยมภายในทอ้งถ่ิน 
ท่านจะยินดีท่ีได้ทราบว่า สไปซ์มาร์เก็ตได้รับการโหวตให้เป็น “ห้องอาหารไทยในกรุงเทพฯ ท่ี
อร่อยท่ีสุด”โดยผูค้นท่ีอาศยัอยูใ่นเมือง ห้องอาหารแห่งน้ีไดรั้บการออกแบบเพื่อเลียนแบบร้านขาย
เคร่ืองเทศไทยในสมัยโบราณซ่ึงเต็มไปด้วยเสน่ห์และบรรยากาศท่ีน่าต้อนรับ โดยน าเสนอ
เมนูอาหารไทยชั้นเลิศท่ีให้ท่านสามารถปรุงแต่งรสเคร่ืองเทศได้ตามความตอ้งการส่วนตวั และ
พนกังานผูร้อบรู้ของเราจะยินดีให้ค  าแนะน าแก่ท่านเสมอ เชิญล้ิมลองอาหารจานเด็ดประจ าแต่ละ
ภาคของประเทศไทย เพลิดเพลินกับรายการไฮท์ไลท์ท่ีมีเอกลักษณ์เฉพาะโดยเชฟของเราสาม
รายการในทุกวนัจนัทร์  รับประทานอาหารไทยอนัมีช่ือเสียงดา้นการผสมรสชาติทั้งส่ีไดอ้ยา่งกลม
กล่อมลงตวั ร่วมกบัเคร่ืองด่ืมและไวน์ท่ีมีให้เลือกมากมายจากทัว่โลก หากท่านสนใจท่ีจะเรียนรู้
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ทกัษะการน าเสนออาหาร ท่านสามารถชมการสาธิตศิลปะการแกะสลกัผกัและผลไมท่ี้ประณีตสลกั
เสลาโดยผูเ้ช่ียวชาญของเรา! 

 
รูปที ่3.16 หอ้งอาหาร The spice maket 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/spice-market/ 

 

5) ห้องอาหาร Aqua เวลาเปิดท าการ 06.00AM – 12.00 midnight 
                      ค็อกเทลเลานจ์และสถานท่ีรับประทานอาหารแบบกลางแจ้งแห่งน้ีเป็น

สถานท่ีท่ีให้ท่านได้ผ่อนคลายจากความวุ่นวายของเมืองหลวง โดยตกแต่งด้วยเฟอร์นิเจอร์ท่ีให้
ความรู้สึกอบอุ่นเหมือนอยู่บ้านในบรรยากาศสวนท่ีพร้อมน าเสนออาหารแสนอร่อยให้แก่ท่าน 
คลายร้อนดว้ยน ้าผลไมค้ั้นสดๆ เคร่ืองด่ืมเยน็เจ๊ียบ และค็อกเทลสูตรไม่ผสมแอลกอฮอล ์อีกทั้งเบียร์
สดชนิดต่างๆ และค็อกเทลสูตรไทยท่ีดีท่ีสุดในกรุงเทพฯ เรียกน ้ าย่อยด้วยเมนูพิเศษซ่ึงน าเสนอ
รายการอาหารวา่งขนาดพอดีค ารสชาติแสนอร่อยจากทัว่ทุกภาค หม่ีไทยชนิดต่างๆ และอาหารเมดิ
เตอร์เรเนียนจานเล็กๆ ตามดว้ยการน าเสนอไอศกรีมในรูปแบบใหม่ 

 

 
รูปที่3.17 หอ้งอาหาร Aqua 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/aqua/ 
 

6) ห้องอาหาร The lobby เวลาเปิดท าการ 08.00AM – 12.45 AM 
                          เดอะล็อบบ้ีเป็นสถานท่ีอนัโดดเด่นแห่งหน่ึงของโรงแรมอนนัตรา สยาม 

กรุงเทพฯ ท่ีใหบ้รรยากาศของความสง่างามดว้ยเสาขนาดใหญ่และจิตรกรรมฝาผนงับนผนืผา้ไหมท่ี
วาดลวดลายดว้ยมือ สายตาของท่านจะถูกดึงดูดให้มองไปยงัเพดานท่ีน าเสนอศิลปะการวาดภาพบน
ผนงัปูนเปียกท่ีงดงามอลงัการ ซ่ึงสร้างสรรคข้ึ์นโดยจิตรกร ประติมากร และช่างฝีมือผูท่ี้มีช่ือเสียง
มากท่ีสุดของประเทศไทย ช่ืนชมความงามของจิตรกรรมฝาผนงัทั้ง 19 ชุด แต่ละชุดประกอบดว้ย
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ลวดลายรูปทรงกลมท่ีมีรายละเอียดซับซ้อนท่ีวาดด้วยมือบนผืนผา้ไหม ซ่ึงเป็นสัญลักษณ์แทน
จกัรวาล โดยได้รับการออกแบบและสร้างสรรค์โดยอาจารยไ์พบูลย ์สุวรรณกูฏ ผูล่้วงลบั ซ่ึงเป็น
หน่ึงในจ านวนศิลปินฝีมือเอกทางจิตรกรรมฝาผนงัภายในพระอุโบสถ อ่ิมเอิบกบัรสนิยมชั้นเลิศท่ี
ตอบสนองอารมณ์ของท่านได้ตลอดทั้งกลางวนัและกลางคืนภายใต้บรรยากาศท่ีสง่างามอย่าง
แทจ้ริง และเสริมดว้ยความบนัเทิงประจ าวนัท่ีจดัแสดงในแบบสดๆ 

 

 
รูปที ่3.18 หอ้งอาหาร The lobby 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/the-lobby/ 
 

7) ห้องอาหาร Mocha and Muffins 07.00AM – 08.00AM 
                                  ดังท่ีบอกไวแ้ล้วในช่ือ แต่มอคค่าแอนด์มัฟฟ่ินส์ยงัมีส่ิงอ่ืนๆ อีก

มากมายไวค้อยให้บริการแก่ท่าน อ่ิมอร่อยกบัซุปและสลดั หรือจะเลือกจากเน้ือเยน็ประเภทต่างๆ 
ปาเต และไส้กรอกของทางร้าน และน าส่วนผสมต่างๆ ส าหรับท าแซนด์วิชมาดดัแปลงเป็นสูตร
ส่วนตวัของท่านเองก็ได ้ของหวานน่าย ัว่ยวนใจท่ีตกแต่งอยา่งสวยงาม ขนมปังแบบท าเอง เคก้ และ
ขนมหวานต่างๆ นดัพบปะพูดคุยกนัขณะท่ีด่ืมน ้ าชาและกาแฟ หรือเลือกไวน์จากมุมไวน์ท่ีมีไวน์
มากมายหลากหลายชนิด ส าหรับของฝากพิเศษ เรามีชุดของขวญัท่ีจดัเตรียมไวโ้ดยเฉพาะ ซ่ึง
ประกอบดว้ยไวน์ชั้นดีและอาหารรสเลิศ รวมถึงซอสและเคร่ืองแกงอนัมีเอกลกัษณ์พิเศษบรรจุใน
ภาชนะเคร่ืองป้ันดินเผาเคลือบศิลาดล (เคร่ืองสังคโลก) ของไทย 

 
รูปที ่3.19 หอ้งอาหาร Mocha and Muffins 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/mocha-and-muffins/ 
 
 
 

 



22 
 

 3.2.3. กจิกรรมต่างๆ 
1) Anatara Spa 

     สถาปัตยกรรมไทยโบราณช่วยให้เกิดบรรยากาศท่ีสอดคล้องลงตวักับ
ธรรมชาติ กล่ินหอมกรุ่นจากต่างแดนช่วยผ่อนคลายประสาทสัมผสั ห้องสปาสุดหรูแต่ละห้อง
เพียบพร้อมไปดว้ยอ่างอาบน ้ าส่วนตวัสไตล์โรมนัและห้องอบไอน ้ าเพื่อการผอ่นคลายอยา่งเต็มอ่ิม 
ในขณะท่ีท่านสามารถใช้บริการนวดตวัท่ีสุดแสนสบายแบบต่างๆ ไดท่ี้บริเวณริมสระวา่ยน ้ าและ
ภายในหอ้งพกัหรือหอ้งสวที 

 
รูปที ่3.20 Anatara Spa 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/spas.aspx 
 

2) สระว่ายน า้ 
    สระว่ายน ้ าในสระกลางแจง้ขนาดความยาว 25 เมตร หรือนอนอาบแดด 
ท่ามกลางทิวทศัน์ของสวนเขตร้อนเขียวขจี พร้อมน ้าตก และสระบวั 
 

 
รูปที ่3.21 สระวา่ยน ้า 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/gallery.aspx 
3) ห้องประชุม 

    การจดังานสังคมหรืองานส าหรับองค์กร ท าให้โรงแรมเป็นสถานท่ีท่ี
เหมาะอย่างยิ่งส าหรับผู ้ท่ีก  าลังมองหาห้องประชุมท่ีสามารถใช้ประโยชน์ได้หลากหลายใน
กรุงเทพฯ ศูนยธุ์รกิจซ่ึงตั้งอยูบ่นชั้นลอยของมณฑาทิพยค์อร์ท พร้อมให้บริการดา้นธุรกิจและการ
ส่ือสารทุกประเภทอย่างครบวงจร สถานท่ีจดังานเล็กๆ แบบเป็นกนัเองและสถานท่ีขนาดใหญ่ 
รวมถึงห้องบอลรูมท่ีรองรับแขกไดถึ้ง 1,000 ท่าน พร้อมความสามารถในการติดตั้งอุปกรณ์ต่างๆ 
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ได้อย่างครบครัน ไม่ว่าจะเป็นการจดัแสง บริการด้านเสียงและภาพ และการจดัเวที เป็นเจา้ภาพ
จดัการประชุมและงานอีเวนทใ์นสถานท่ีท่ีสง่างามซ่ึงตกแต่งอยา่งประณีตดว้ยจิตรกรรมฝาผนงับน
ผืนผา้ไหมท่ีวาดลวดลายดว้ยมือ พร้อมการจดัแสงแบบธรรมชาติ และทางเดินท่ีเช่ือมต่อไปสู่สวน
เขียวขจี หรืออพัเกรดการประชุมของท่านไปยงัเอ็กเซ็กคิวทีฟคลบัท่ีพร้อมสรรพด้วยสิทธิพิเศษ
ต่างๆ มากมาย 

 
รูปที ่3.22 หอ้งประชุมขนาดเล็ก 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/gallery.aspx 
 

 
รูปที ่3.23 หอ้งประชุมขนาดใหญ่ 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/gallery.aspx  
 

4)  Health club 
   ศูนยฟิ์ตเนสซ่ึงเปิดให้บริการตลอดเวลาของเรามีอุปกรณ์ออกก าลงักาย

คาร์ดิโอใหม่ล่าสุด (พร้อมจอโทรทศัน์ส่วนตวั) และอุปกรณ์สร้างกลา้มเน้ือครบชุด ออกก าลงักาย
โดยล าพงัหรือรับค าแนะน าจากเทรนเนอร์ส่วนบุคคล รับประโยชน์จากสควอชคอร์ทและสตูดิโอ
ส าหรับกิจกรรมโยคะ แอโรบิก และสปินน่ิง หลงัจากนั้นผอ่นคลายในห้องอบไอน ้ าและสระน ้ าวน
พร้อมน ้าตก ท่ีแยกไวเ้ป็นสัดส่วนส าหรับหญิงและชาย 
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รูปที ่3.24  Health club 

ท่ีมา: https://siam-bangkok.anantara.co.th/gallery.aspx 

 
3.3 รูปแบบการบริหารงานขององค์กร 
 การจดัรูปแบบองคมี์การจดัการตามแผนกต่างๆไดแ้ก่ 
  3.3.1 แผนกตอ้นรับ   3.3.2 แผนกทรัพยากรบุคคล 
  3.3.3 แผนกแม่บา้น   3.3.4 แผนกจดัเล้ียง 
  3.3.5 แผนกการขายและการตลาด  3.3.6 แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 
  3.3.7 ช่างซ่อมบ ารุง 
 
3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงาน 
 
ช่ือนักศึกษา  นาย วรายธุ   ติกปัญญาวฒิุ 
ต าแหน่ง   นกัศึกษาฝึกงาน ( Trainee ) 
รหัสนักศึกษา 5604400275 
                       
            รูปที ่3.25  รูปภาพนกัศึกษา 
3.5 งานทีไ่ด้รับมอบหมาย  

 ครัว Breakfast  
- ท าก๋วยเต๋ียวเส้นเล็ก, บะหม่ีหมูแดง, ก๋วยเต๋ียวไก่ ให้กบัแขกท่ีมาทาน Breakfast ในช่วง

เชา้ระหวา่ง 07.00 น. – 11.00 น.  
- ท าอาหารเมนูไข่ เช่น Omelet, ไข่ดาว, ไข่ตม้ เป็นตน้ ให้กบัแขกท่ีมาทาน Brunch ในช่วง

เชา้ระหวา่ง 12.00 น. – 16.00 น.  
- ดูแลอาหารบุฟเฟ่ตต์อนเชา้ เพื่อไม่ใหมี้อาหารขาดตกบกพร่อง เม่ือแขกเขา้มารับประทาน

อาหาร ท าใหแ้ขกไดรั้บประทานอาหารไดอ้ยา่งมีความสุข 
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- จัดเตรียมวตัถุดิบ ท่ีจะต้องใช้จัดอาหารในตอนเช้าใส่ในรถเข็นท่ีจะใช้เข็นไปใน
ห้องอาหาร Madison ท่ีจะจดั Breakfast ในตอนเช้า เช่น ผกัสลดั, เน้ือสัตว,์ ซอส, น ้ าสลดั, ซีเรียล, 
ไข่และผลไม ้เป็นตน้ 

- น าวตัถุดิบต่างๆจากห้อง Storageไปยงัห้องครัว เพื่อจะไดน้ าไปจดัการวตัถุดิบท่ีจะเตรียม
ในหอ้งอาหารในช่วง Breakfast 

- ดูแลรักษาความสะอาดภายในบริเวณพื้นท่ีท างาน ให้แลดูสะอาดอยูเ่สมอ และเพื่อไม่ให้
เป็นการรบกวนพื้นท่ีท างานของพนกังานคนอ่ืน 

ครัว Bakery  
 - ท าซอสท่ีตอ้งใช้ในประจ าวนั เช่น ซอสช็อกโกแลต, ซอสราสเบอร์ร่ี, ซอสวนิลาและ 
ซอสคาราเมล เป็นตน้ 
 - เตรียมวตัถุดิบ เพื่อใช้ในการท าขนมต่างๆ เช่น แป้งเคก้, ไข่, น ้ าตาล, ช็อกโกแลต, วนิลา, 
ไวทช็์อกโกแลต, เนย เป็นตน้ 
 - ท าขนมตามท่ีไดรั้บมอบหมาย เช่น บราวน่ี, ช็อกโกแลตลาวา, คุกก้ี, พานาคอ็ตตา้ เป็นตน้ 
 - น าขนมไปส่งตามหอ้งจดัเล้ียงท่ีมีงานประชุมหรืออีเวน้ทต่์างๆ ในโรงแรม 
 - จดัเรียงวตัถุดิบต่างๆ ท่ีมาส่งไปเก็บตามชั้น, ตูเ้ยน็, ตูแ้ช่แข็งหรือกล่องให้เขา้ท่ี เพื่อให้
สะดวกต่อการหยบิใชง้านและยงัสามารถค านวนของท่ีตอ้งสั่งไดง่้ายข้ึน 
 - ท าไอศกรีมรสชาติต่างๆตามท่ีได้รับมอบหมาย เช่น ไอศกรีมวนิลา, ไอศกรีมชาเขียว, 
ไอศกรีมราสเบอร์ร่ี แป็นตน้ 
 - ดูแลความสะอาดภายในใหบ้ริเวณพื้นท่ีท างาน ใหแ้ลดูสะอาดอยูเ่สมอ 

และเพื่อไม่ใหเ้ป็นการรบกวนพื้นท่ีท างานของพนกังานคนอ่ืน

3.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน ท่ี โรงแรมอนันตรา สยาม โฮเทล เร่ิมเขา้มาฝึกปฏิบติังานสหกิจ
ศึกษาตั้งแต่วนัท่ี 3 มกราคม 2561  ถึง  วนัท่ี 30เมษายน 2561 เป็นระยะเวลารวม 16 สัปดาห์  

 

3.7 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
 

ช่ือพนักงานทีป่รึกษา    นาย ภาณุวชิญ ์ จนัทร์ศิริ   
ต าแหน่งงาน   Commis partie 
 
 

            
                                                                                                  รูปที ่3.26 รูปภาพพนกังานท่ีปรึกษา 
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3.8 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
  ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานโครงงานเร่ือง “.......” แสดงดงัตารางท่ี 3.1 
 
ตารางที่ 3.1 ตารางแสดงขั้นตอนและวธีิการด าเนินงานโครงงานเร่ือง การศึกษาปริมาณน ้ าล้ินจ่ีและ
สารใหค้วามคงตวัในไอศกรีม Love Rose 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน ม.ค. 60 ก.พ. 60 มี.ค. 60 เม.ย. 60 

1. ศึกษาหาขอ้มูล     

2. ปรึกษาอาจารยแ์ละพนกังานท่ีปรึกษา      

3. รวบรวมขอ้มูล    

4. ลงมือท าไอศกรีม “Love Rose”    

5. ฃรวบรวมขอ้มูลการประเมิน     

6. จดัท าเอกสารรายงาน    

 
3.9 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 
 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ 

       1.เคร่ืองชัง่ 
        2.อุปกรณ์เคร่ืองครัว 
        3.เคร่ืองท าไอศกรีม 

 



บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงการ 

 
จากการท่ีไดไ้ปศึกษางานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม อนนัตรา สยาม กรุงเทพฯ ท าให้ไดห้วัขอ้

งานวิจยัท่ีมีประโยชน์ต่อการพฒันาไอศกรีมท่ีมีในโรงแรมให้มีรสชาติท่ีดีข้ึนและแตกต่างจากเดิม 
แต่การทดลองท าไอศกรีมนั้นตอ้งมีการตั้งปริมาณท่ีตอ้งการจะศึกษา ซ่ึงปริมาณนั้นตอ้งสอดคลอ้ง
กบัปริมาณของไอศกรีม เพื่อให้ง่ายต่อการวิจยัและมีรสชาติท่ีอร่อย ไม่แข็งเกินไป ไม่หวานเกินไป 
ไม่มีกล่ินเหมน็หืนของสารใหค้วามคงตวัท่ีมีมากเกินไป เป็นตน้ จึงไดผ้ลการทดลองเป็นดงัน้ี 

 

4.1 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติ 
 4.1.1 เคร่ืองชัง่ 
 4.1.2 อุปกรณ์เคร่ืองครัว 
 4.1.3 เคร่ืองท าไอศกรีม 
4.2 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการผลติ 
 4.2.1 น ้าตาล   400 กรัม 
 4.2.2 กลูโคส   500 กรัม 
 4.2.3 เน้ือล้ินจ่ี   200 กรัม 
 4.2.4 Stabilizer   10  และ 12 กรัม 
 4.2.5 นม   2,500 มิลลิลิตร 
 4.2.6 ครีม   500 มิลลิลิตร 
 4.2.7 น ้าล้ินจ่ีกระป๋อง  400 มิลลิลิตร 
 4.2.8 โรสไซรัป   200 มิลลิลิตร 
 4.2.9 น ้าล้ินจ่ี   300 มิลลิลิตร 
 
4.3 ขั้นตอนในการผลติ 
 4.3.1 น าน ้าตาล, กลูโคส, นม, ครีม  ตม้เป็นเวลา 10 นาที ดงัรูปท่ี 4.1 
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รูปที ่4.1 การน าน ้าตาล, กลูโคส, นม, ครีม  ตม้เป็นเวลา 10 นาที 

 

 4.3.2 น าStabilizer ลงไปผสมลงในหมอ้ตม้ 
 4.3.3 น าออกมาพกัไว ้ใส่น ้าเช่ือมล้ินจ่ี,น ้าล้ินจ่ี,เน้ือล้ินจ่ีและโรสไซรัป แรปไวไ้ม่ให้อากาศ
เขา้ ดงัรูปท่ี 4.2 

 
รูปที ่4.2 น าหมอ้ออกมาพกัไว ้

 

 4.3.4 น าไปบ่มในตูเ้ยน็เป็นเวลา 12 ชัว่โมง 
 4.3.5 น าไปใส่ในเคร่ืองท าไอศกรีมและกวนเป็นเวลาประมาณ 45นาที เพื่อใหเ้น้ือไอศกรีม
แขง็ตวั ดงัรูปท่ี 4.3  

 
รูปที ่4.3 น าใส่ในเคร่ืองท าไอศกรีมและกวน 

 
 



29 
 

 4.3.6 น าไปแช่ในตูแ้ช่เขง็เพื่อใหไ้อศกรีมเซ็ตตวั 
 4.3.7 ตกแต่งไอศกรีม โดยปรึกษาพนกังานพี่เล้ียง เม่ือเสร็จส้ินจะเป็นดงัรูปท่ี 4.4 

 
รูปที ่4.4 ไอศกรีม “Love Rose” 

 
4.4 การเกบ็รวบรวมและการวเิคราะห์ข้อมูล 
 4.4.1 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
  รวบรวมขอ้มูลโดยการท าแบบประเมิน วิเคราะห์ขอ้มูลดว้ย สถิติแบบบรรยาย เพื่อ
หาวา่ ไอศกรีม Love Rose มีรสชาติเป็นท่ีพึงพอใจจากผูบ้ริโภคมากนอ้ยเพียงใด 
 4.4.2 การวเิคราะห์ข้อมูล 
  การศึกษาคร้ังน้ีเพื่อศึกษาและทดลองการท าไอศกรีม Love Rose โดยการสุ่มกลุ่ม
ตวัอยา่งจากคนภายในสถาน มหาวทิยาลยัสยาม รวมทั้งหมด 30 คน แบ่งเป็น 2 ส่วนดงัน้ี 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  เพศ อาย ุ 
  ส่วนที ่2ระดบัความพึงพอใจท่ีผูบ้ริโภคมีต่อไอศกรีม “Love Rose” สูตรท่ี 1 และ 2 
  จากการทดลองผูท้  าวิจยัไดว้เิคราะห์ขอ้มูลโดยการใชค้ะแนนความพึงพอใจจากผู ้
ทดลองชิมไอศกรีม ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบ แบบ 5-point hedonic scale โดยใหค้ะแนน
ความชอบจาก 1 (นอ้ยท่ีสุด) ถึง 5 (มากท่ีสุด) จากนั้นน ามาหาค่าความถ่ี  (Frequency) ร้อยละ 
(percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) จากนั้นน าค่าเฉล่ียมา
แปลผลระดบัความพึงพอใจโดยใชเ้กณฑ์ 
การแปลความหมายของลิเคิร์ด (Likert Scale) เพื่อจดัระดบัคะแนนเฉล่ียในช่วงคะแนนดงัต่อไปน้ี 
  คะแนนเฉล่ีย 4.50-5.00แปลความวา่พึงพอใจในระดบัมากท่ีสุด 
  คะแนนเฉล่ีย 3.50-4.49แปลความวา่พึงพอใจในระดบัมาก 
  คะแนนเฉล่ีย 2.50-3.49แปลความวา่พึงพอใจในระดบัปานกลาง 
  คะแนนเฉล่ีย 1.50-2.49แปลความวา่พึงพอใจในระดบันอ้ย 
  คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.49แปลความวา่พึงพอใจในระดบันอ้ยท่ีสุด 
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4.5 ผลการด าเนินงาน 
 จากการด าเนินโครงงาน ไดท้  าการประเมินทางประสาทสัมผสั โดยกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 30 
คน มีผลดงัน้ี 

4.5.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  จากการประเมินทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามในดา้น เพศ อายุ ต  าแหน่งงาน ดงั
ตารางท่ี 4.1 
ตางราที ่4.1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ข้อมูลทัว่ไป จ านวน ร้อยละ 

เพศ ชาย 10 40.00 
 หญิง 20 60.00 

รวม 100.00 

อายุ 18 – 22 ปี 17 56.67 
 23 – 27 ปี 9 30.00 
 28 – 32 ปี 3 10.00 
 33 – 37 ปี 1 3.33.00 
 38 – 42 ปี 0 0.00 
 มากกวา่ 43 ปี 0 0.00 

รวม 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 60.00 มี
อายรุะหวา่งท่ี 18 – 22 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 56.66  
 

4.5.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผสั 
  จากการประเมินประสาทสัมผสัด้านต่างๆซ่ึงจากการวิจยัคือ การศึกษาสารให้
ความคงตวั มี 2 ระดบัคือ 10, 12 ให ้ตวัอยา่ง  1 แทน ปริมาณสารใหค้วามคงตวั 10 กรัม ให้ ตวัอยา่ง  
2 แทน ปริมาณสารใหค้วามคงตวั 12 กรัม 

1) การยอมรับด้านรสชาติของไอศกรีม Love Rose 
                            จากการตอบแบบสอบถามในด้านรสชาติพบว่า ตวัอย่างท่ี 1 ไดรั้บการ

ยอมรับระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 46.66 ตวัอย่างท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อย
ละ 46.66 ดงัรูปท่ี 4.5 
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รูปที ่4.5 การยอมรับทางดา้นรสชาติของไอศกรีม Love Rose 
 

2) การยอมรับทางด้านความนุ่มของไอศกรีม Love Rose 
                            จากการตอบแบบสอบถามในดา้นความนุ่มพบวา่ ตวัอยา่งท่ี 1 ไดรั้บการ

ยอมรับระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 50 ตวัอยา่งท่ี  2 ไดรั้บการยอมรับระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 40 ดงั
รูปท่ี 4.6      

 
รูปที ่4.6 การยอมรับทางดา้นความนุ่มของไอศกรีม Love Rose 

 
3) การยอมรับทางด้านรสชาติของลิน้จ่ีในไอศกรีม Love Rose 

                           จากการตอบแบบสอบถามในด้านรสชาติของล้ินจ่ีพบว่า ตัวอย่างท่ี 1 
ไดรั้บการยอมรับระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 43.33 ตวัอยา่งท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับระดบัมาก คิดเป็น
ร้อยละ 40 ดงัรูปท่ี 4.7 
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รูปที ่4.7 การยอมรับทางดา้นรสชาติของล้ินจ่ีในไอศกรีม Love Rose 

 
4) การยอมรับทางด้านความสวยงามของไอศกรีม Love Rose 

                           จากการตอบแบบสอบถามในดา้นความสวยงามพบวา่ ตวัอยา่งท่ี 1 ไดรั้บ
การยอมรับระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 43.33 ตวัอยา่งท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับระดบัปานกลาง คิด
เป็นร้อยละ 53.33 ดงัรูปท่ี 4.8 

 
รูปที ่4.8 การยอมรับทางดา้นความสวยงามของไอศกรีม Love Rose 

 
5) การยอมรับทางด้านกลิ่นของไอศกรีม Love Rose 

                            จากการตอบแบบสอบถามดา้นกล่ินพบวา่ ตวัอยา่งท่ี 1 ไดรั้บการยอมรับ
ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 43.33ตวัอยา่งท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 53.33 ดงัรูป
ท่ี 4.9 
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รูปที ่4.9 การยอมรับทางดา้นกล่ินของไอศกรีม Love Rose 

 
6) การยอมรับทางด้านความหวานของไอศกรีม Love Rose 

                             จากการตอบแบบสอบถามในดา้นความหวานพบวา่ ตวัอยา่งท่ี 1 ไดรั้บ
การยอมรับระดบัมากท่ีสุดและระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 30 ตวัอยา่งท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับระดบัมาก 
คิดเป็นร้อยละ 30 ดงัรูปท่ี 4.10 

 
รูปที ่4.10 การยอมรับทางดา้นความหวานของไอศกรีม Love Rose 

 
7) การยอมรับทางด้านสีของไอศกรีม Love Rose 

                           จากการตอบแบบสอบถามในดา้นสีพบว่า ตวัอยา่งท่ี 1 ไดรั้บการยอมรับ
ระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 50 ตัวอย่างท่ี  2 ได้รับการยอมรับระดับมาก คิดเป็นร้อยละ 36.66              
ดงัรูปท่ี 4.11 
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รูปที ่4.11 การยอมรับทางดา้นสีของไอศกรีม Love Rose 
 

8) ความชอบโดยรวมของไอศกรีม Love Rose 
                             จากการตอบแบบสอบถามในดา้นความชอบโดยรวมพบวา่ ตวัอยา่งท่ี 1 

ได้รับการยอมรับระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ 60 ตวัอย่างท่ี 2 ได้รับการยอมรับระดบัมากและปาน
กลาง คิดเป็นร้อยละ 43. ดงัรูปท่ี 4.12 

 
รูปที ่4.12 การยอมรับทางดา้นความชอบโดยรวมของไอศกรีม Love Rose 

 
4.6 ค่าเฉลีย่ความพงึพอใจและการแปลผลระดับความพงึพอใจ 
 ระดบัสารให้ความคงตวัทั้ง 2 สูตร ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจไม่ต่างกนัแต่เม่ือ
พิจารณาจากคะแนนเฉล่ียแลว้ พบว่าดา้นความนุ่มตวัอย่างท่ี 1 มีความพึงพอใจสูงกว่าตวัอยา่งท่ี 2 
ดา้นรสชาติของล้ินจ่ีในไอศกรีมพบว่าตวัอย่างท่ี 2 มีความพึงพอใจสูงกว่าตวัอย่างท่ี 1 ด้านความ
สวยงามของไอศกรีมพบวา่ตวัอยา่งท่ี 2 มีความพึงพอใจสูงกวา่ตวัอยา่งท่ี 1 ดา้นกล่ินของไอศกรีม 
พบวา่ตวัอยา่งท่ี 2 มีความพึงพอใจสูงกวา่ตวัอยา่งท่ี 1 ดา้นความหวานของไอศกรีมพบวา่ตวัอยา่งท่ี 
2 มีความพึงพอใจสูงกวา่ตวัอยา่งท่ี 1 ดา้นสีของไอศกรีมพบว่าตวัอยา่งท่ี 1 มีความพึงพอใจสูงกว่า
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ตวัอยา่งท่ี 2 ความชอบโดยรวมพบว่าตวัอย่างท่ี 2 มีความพึงพอใจสูงกวา่ตวัอยา่งท่ีตวัอยา่งท่ี 1 ดงั
ตารางท่ี 4.2  
 

ตารางที ่4.2 ค่าเฉล่ียความพึงพอใจและการแปลผลระดบัความพึงพอใจ 
ความพงึพอใจในด้านต่างๆ ค่าเฉล่ีย S.D. ค่าแปลผลระดับ

ความพงึพอใจ 
ตัวอย่าง 1 2 1 2 1 2 

1.ดา้นรสชาติของไอศกรีม 3.70 3.70 0.74 0.74 มาก มาก 
2.ดา้นความนุ่มของไอศกรีม 4.16 4.03 0.69 0.85 มาก มาก 
3.ดา้นรสชาติของล้ินจ่ีในไอศกรีม 3.60 3.76 0.85 0.81 มาก มาก 
4.ดา้นความสวยงามของไอศกรีม 3.53 3.60 0.89 0.89 มาก มาก 
5.ดา้นกล่ินของไอศกรีม 3.30 3.73 0.83 0.78 มาก มาก 
6.ดา้นความหวานของไอศกรีม 3.73 3.80 1.08 1.03 มาก มาก 
7.ดา้นสีของไอศกรีม 3.83 3.76 0.69 0.89 มาก มาก 
8.ความชอบโดยรวม 3.63 3.70 0.61 0.70 มาก มาก 
 
4.7 สรุปผลการวจัิย 
 จากการศึกษา พบว่าการใส่สารให้ความคงตัว ท าให้ไอศกรีมมีความหนืด ท าให้เน้ือ
ไอศกรีมไม่หยาบเป็นผลึกน ้ าแข็ง ท าให้สามารถตกัไอศกรีมเป็นลูกกลมๆได้โดยเน้ือไม่แตกและ
หลุดออกจากกนั ท าให้รับกล่ินรสไดช้ดัเจนข้ึน ไอศกรีมละลายแลว้ไม่เสียรูปทรง และช่วยให้อายุ
การเก็บรักษามากข้ึน จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัไอศกรีม Love Rose โดยใช้ระดบัสารให้
ความคงตวั 2 ระดบั คือ 10 กรัม และ 12 กรัม พบวา่ผูท้ดสอบชิมมีระดบัความพึงพอใจระดบัมากทั้ง 
2 ระดบั  แต่หากใส่สารใหค้วามคงตวัมากเกินไปอาจจะท าให้ไอศกรีมมีเน้ือสัมผสัท่ีไม่ตอ้งการ เช่น 
เน้ือไอศกรีมเหนียวหนืดมากเกินไป เน้ือแน่นเกินไป มีกล่ินของสารให้ความคงตวั ท่ีมากเกินไป 
เป็นตน้  
 
 



บทที ่5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1. สรุปผลโครงงาน 
 จากท่ีได้ไปสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม อนันตรา สยาม จึงได้คิดคน้เมนูใหม่ๆให้กบัโรงแรม
และท าการวิจยั “การศึกษาระดบัปริมาณน ้ าล้ินจ่ีและสารให้ความคงตวัในไอศกรีม Love Rose” จึง
ไดล้งมือท าการวิจยั 2 คร้ัง ในแต่ละคร้ังมีขอ้แตกต่างกนัคือ ปริมาณของสารให้ความคงตวัท่ีใชใ้น
การท าไอศกรีม ท่ีไม่เท่ากนัจึงท าใหร้สชาติของไอศกรีมแตกต่างกนั 
 5.1.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
  5.1.1.1 ระยะเวลาในการท าไอศกรีมท่ีมีเวลาจ ากัด เน่ืองจากการท าไอศกรีม
ค่อนขา้งใช้เวลาในการท านานไม่ต ่ากว่า 1 ชัว่โมงและตอ้งท าในตอนท่ีวา่งงานหรือตอนท่ีเลิกงาน
แลว้จึงจะสามารถท าได ้
  5.1.1.2 ระยะเวลาในการท าแบบประเมินเน่ืองจากทางโรงแรมมีเวลาพกัในแต่ละ
แผนกท่ีแตกต่างกนัและจ ากดั จึงท าใหพ้นกังานไม่ค่อยมีเวลาในการเขา้รับแบบทดสอบ 
  5.1.1.3 การใช้สารให้ความคงตวัในการทดลองท าอาจจะมีปัญหาบา้งเช่น การใส่
สารคงตวัมากไปหรือใชส้ารใหค้วามคงตวัผดิประเภท เป็นตน้ 
 5.1.2 ข้อเสนอแนะ 
  เพื่อให้ทราบถึงปัญหาและอุปสรรคใ์นการปฏิบติังานและสามารถแกไ้ขปัญหาท่ี
เกิดข้ึนเฉพาะหนา้ไดโ้ดยสรุปผลวา่ ปัญหาจากการปฏิบติังานในคร้ังน้ีคือ การใส่สารให้ความคงตวั
ท่ีมากเกินไป ท าให้ไอศกรีมมีความหนืดมากเกินไปและการส่น ้าตาลมากเกินไปยงัไม่ใช่ในปริมาณ
ท่ีส าหรับคนหมู่มากจึงท าให้ไอศกรีมหวานเกินไป นอกจากไอศกรีมล้ินจ่ีแล้วยงัสามารถน า
ไอศกรีมล้ินจ่ีไปท าเป็นเมนูต่างๆได ้เช่น น าไปร่วมกบัเมนูไอศกรีมท่ีมีหลายรสชาติ หรือน าไปออก
ในงานจดัเล้ียงเป็นตน้ 
 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 5.2.1 ข้อดีของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
  5.2.1.1 ไดรู้้เรียนรู้ส่ิงใหม่ๆ เช่นในการเตรียมวตัถุดิบในอาหาร เช่น วตัถุดิบในการ
ท าก๋วยเต๋ียว ซีเรียลอาหารเชา้ เป็นตน้ 
  5.2.1.2 ไดล้งมือปฏิบติังานเหมือนพนกังานจริง เช่น การลวกก๋วยเต๋ียว การหัน่
เตรียมวตัถุดิบ 
  5.2.1.3 ไดเ้รียนรู้ถึงวธีิการแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ท่ีเกิดข้ึนและสามารถรับมือได ้ 
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  5.2.1.4 ได้เรียนรู้เก่ียวกบัระบบการท างานภายในโรงแรมว่าแต่ละแผนกตอ้งท า
หนา้ท่ีอะไร และอยา่งไรในโรงแรม 
  5.2.1.5 ไดเ้รียนรู้การอยูร่่วมกบัผูอ่ื้น และสร้างสัมพนัธ์ท่ีดีภายในโรงแรมและการ
วางตวัท่ีดีต่อผูอ่ื้น ตามล าดบัหนา้ท่ีการงาน 
  5.2.1.6 ไดค้วามรู้ในดา้นอาหารมากข้ึน 
  5.2.1.7 ไดฝึ้กทกัษะการส่ือสารภาษาองักฤษ 
  5.2.1.8 ไดเ้รียนรู้ในเร่ืองของการเตรียมวตัถุดิบในการประกอบอาหารมากข้ึน 
  5.2.1.9 ได้เรียนรู้การท างานท่ีตรงต่อเวลาและความคล่องแคล่วว่องไวในการ
ท างาน 
 5.2.2 ปัญหาทีพ่บของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
  5.2.2.1ในช่วงแรกของการไปสหกิจศึกษาไม่คอยรู้เร่ืองเก่ียวกบังานท่ีท า 
  5.2.2.2 เน่ืองจากการไปสหกิจท่ีโรงแรม อนันตรา สยาม ไดท้  างานในแผนกครัว
ไดท้  า 2 ครัว ดว้ยกนั คือ ครัวบุฟเฟตแ์ละครัวเบเกอร่ี จึงรู้เรียนรู้งานทั้ง 2 ครัวไม่เตม็ท่ีเท่าท่ีควร 

5.2.3 ข้อเสนอแนะ 
  เน่ืองจากการไดไ้ปสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม อนันตรา สยาม ในแผนกครัว จึงอยาก

ให้ นักศึกษาท่ีจะไปสหกิจศึกษาในภายภาคหน้า ไปท าในแผนกท่ีตนเองอยากท าหรือแผนกท่ี
ตนเองถนดั เพราะจะไดค้วามรู้แบบเพิ่มมากข้ึน และศึกษาเส้นทางการเดินทางท่ีเหมาะสมแก่ตวัเรา
เอง เพราะจะไดไ้ม่เกิดความล่าชา้ในการเขา้ปฏิบติังาน สอบถามทางมหาวทิยาลยัในการเลือกสถาน
ประการ และการเลือกแผนกท่ีเหมาะสมและถนัด เพื่อความกระตือรือร้นในการท างานและการ
เรียนรู้เก่ียวกบัสายงานนั้นๆ 
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
https://siam-/
https://siam-/
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก. 
แบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



41 
 

แบบสอบถาม 
การศึกษาปริมาณน ้าล้ิินี่แลลิสาารห้ควาามวตัวาหนอ ศกร่ม Love Rose 

ค าช้ีแจง โปรดท าเวรืแ ต้มาย ลิตอปหน  ้รื เัิมขค วาามลิตหนช่ ตาา่ตัามวาามีริต 
ส่วนที ่1 ขค มูลิา่านบุววลิ (Personal information) 

1. เพศ (Sex) 
 ชาย (Male)   ้ญิต (Female) 

2.  าย ุ(Age) 
 18 – 22 ป่   23 – 27 ป่ 
 28 – 32 ป่   33 – 37 ป่ 
 38 – 42 ป่   มากกาา่ 43 ป่ 
 

ส่วนที่  2   ขค มูลิเก่แยากวบการทดา บผลิิัภวณฑ์อ ศกร่ม Love Rose กรุณาทดา บชิมผลิิัภวณฑ์
อ ศกร่ม Love Rose ีึตข วาามร่ามมื หน การลาดวาามวิดเ้็นโดยการห้ควสลนนวาามพึตพ หี
ท่แัรตกวบวาามรูคาึกข ตท่าน  ดวตั่ อปน้่ 
กรุณาท าเวรืแ ต้มาย  ลิตหนช่ ตาา่ตัามรสดวบวาามพึตพ หีท่แท่านัค ตการเลืิ ก 
้มายเ้ัุ 5  = มากท่แาุด    
  4 = มาก  
  3 = ปานกลิาต   
  2 = นค ย  

1 = นค ยท่แาุด 
 
ตัวอย่างที ่1 (Example 1) 

ล าดับ รายการ 5 4 3 2 1 

1 ราชาัิ (The taste)      

2 วาามนุ่ม (Softness)      

3 ราชาัิข ตล้ิินี่แ (The taste of lychee)      

4 วาามาายตาม (Beauty)      

5 กลิิแน (Smell)      

6 วาาม้าาน (Sweet)      

7 า่ (Color)      
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ตัวอย่างที ่2  (Example 2) 

ล าดับ รายการ 5 4 3 2 1 
1 ราชาัิ (The teste)      
2 วาามนุ่ม (Softness)      
3 ราชาัิข ตล้ิินี่แ (The teste of lychee)      
4 วาามาายตาม (Beauty)      
5 กลิิแน (Smell)      
6 วาาม้าาน (Sweet)      
7 า่ (Color)      

 
ความคิดเห็นเพิม่เติม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………. 
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ภาคผนวก ข. 
ภาพขนาดปฏิบัตงิาน 
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ภาพขณสฝึกตานวรวาBreakfast 

 

 

       

 

 

ภาพขณสฝึกตานวรวาBakery 

 

 

 

 

 

ภาพขณสม่โ กาาร่ามตานกวบ  

3Michelin Star Chef Bruno Menard 
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ภาพโปรโมชวแนช็ วโกลลิัีวดหนลิ๊ บบ้่  
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ภาพบรรยากาศ้ค ต า้าร Madison, The spice market, Aqua  

หนช่าต Brunch ท่แีวดเฉพาสาวนเาาร์ลลิส าทิัย ์
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ภาพขนมั่าตๆท่แอดคท าหนขณสฝึกตานหนลผนก Bakery 
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ภาคผนวก ค. 
  บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
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นาย ภาณุาชิญ ์ ีวนทร์ศิริ 

ว าถาม : ปรสโยชน์ข ตโวรตตานนน้่ท่แม่ั่ าถานปรสก บการมากลว่อ้น าามารถน าอปหชค

ปรสโยชน์ั่  ตวก์รอดค้ รื อ้ม 

พนวกตาน่แปรึกษา : าิแตท่แอดครวบีากโวรตตานน้่วื  การท่แอดคน าล้ิินี่แท่แอม่ว่ ยอดคหชคมาท าเป็นอ ศกร่ม

ลบบห้ม่ท่แอม่ม่ขายหนโรตลรมห้คม่ราชาัิท่แ้ลิาก้ลิายมากข้ึน ถึตลมคาา่ทาตโรตลรมเ ตีสม่

อ ศกร่มท่แ้ลิาก้ลิาย ยูล่ลิคา ลั่าา่การท่แอดคม่อ ศกร่มราชาัิห้ม่เพิแมข้ึนมานว้นาามารถน าอปราม

กวบา่านผาม ืแนๆ ท าห้คอดคเมนูห้ม่ท่แีสาามารถน าอปขายอดค เช่นหนเมนูพิเศษปรสี าาวปดา้์้รื 

น าอปีวดลิตหนั นท่แม่ตานีวดเล้่ิยต เป็นัคน 
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ภาคผนวก ง. 
บทความเชิงวชิาการ 
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การศึกษาปริมาณน า้ลิน้จ่ีและสารให้ความคงตัวในไอศกรีม Love Rose 
นาย ารายธุ  ัิกปวญญาาฒิุ 

วณสศิลิปสศาาัร์ ภาวาชิาการโรตลรมลลิสการท่ ตเท่แยา ม้าาทิยาลิวยายาม 
235 ถนนเพชรเกษม เขัภาษ่เีริญ กทม. 10160 

E-mail : omm_ch1@gmail.com
บทคัดย่อ 
 การีวดท าโวรตตานา้กิีศึกษาเรืแ ต 
“  Love Rose ” ม่ า วั ถุป รสา ตว์ เพืแ  า รค าต
รายการ า้ารท่แลปลิกห้ม่ห้คกวบ้ค ต า้าร
ข ตโรตลรม เพืแ ารคาตรายอดคห้คกวบโรตลรม
ลลิสเพืแ ารคาตมูลิว่าห้คกวบ้ค ต า้ารข ต
โรตลรม นวนัรา ายาม ซึแ ตเป็นโรตลรมท่แม่
ชืแ เา่ยต ม่ผู คหชคบริการมากมายทว้ตวนอทยลลิส
ชาาั่าตชาัิมาหชคบริการเป็นี านานมากีึตท า
ห้ควาามัค ตการหนดคาน า้ารม่้ลิาก้ลิาย
มาก  ท าตโรตลรม ีึตัค ตม่การน าเาน 
เมนู า้ารท่แ้ลิาก้ลิายมากข้ึนัามวาาม
ัค ตการข ตนวกท่ ตเท่แยา ทดา บโดยการหชค
รสดวบข ตาารห้ควาามวตัวา 2 รสดวบอดคลก่ 
10 กรวม ลลิส 12 กรวม ีากการทดา บทาต
ปรสา าทาว มผวา ดคายาิ ธ่ ก ารห้ค วสลนน
วาามช บลบบ 5-point hedonic scale โดยหชค
ผู คร่ามการทดา บเป็นนวกศึกษาลลิส าีารย์
ข ตม้าาิทยาลิวยายาม ี านาน  30 วน โดย
ีากการา บถามพบา่าอ ศกร่ม “ Love 
Rose ”อดครวบการปรสเมิน ดคานราชาัิข ต
อ ศกร่ม ดคานวาามนุ่มข ตอ ศกร่ม ดคาน
ราชาัิข ตล้ิิน ี่แ หนอ ศก ร่ม  ดคานวาาม
าายตามข ตอ ศกร่ม ดคานกลิิแนข ตอ ศกร่ม 
ดคานวาาม้าานข ตอ ศกร่ม ดคานา่ข ต 
 
 

 
อ ศกร่ม วาามช บโดยรามหนรสดวบวาาม
พึตพ หีท่แมาก 
 

Abstract 
 The cooperative education project is 
“Love Rose”. Objectives is to create a new 
dish for the hotel restaurant in top up hotel’ 
earning and to create value for the dining 
room. Anantara siam Bangkok Hotel is a 
famous hotel which serves both Thai and 
foreigners. The demand for food is very 
diverse. The hotel needs to offer more 
variety of dishes according to the needs of 
tourists. Tested by using 2 levels of 
stabilizer include 10 gram and 12 gram. We 
use a sensory evaluation with 5-point 
hedonic scale by using test participants as 
student and teacher in the Siam university 
with 30 people. We discovered that Love 
Rose evaluated on taste, softness, The taste 
of lychee, beauty, smell, sweet, color. 
Totally, the satisfaction levels were very 
satisfied. 
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วตัถุประสงค์ของโครงการ 
 1.2.1 เพืแ ศึกษาปริมาณท่แเ้มาสาม
ข ตล้ิินี่แลลิสาารห้ควาามวตัวาท่แหา่ลิตหน
อ ศกร่ม “Love Road” 
 1.2.2 เพืแ น าา วั ถุดิบท่แหกลิค้มด ายุ
ลลิคามาหชคห้คเกิดปรสโยชน์าูตาุด 
 1.2.3 เพืแ พวฒนาาูัรท่แเ้มาสามั่ 
การผลิิัภวณฑ์อ ศกร่มีากล้ิินี่แ เพืแ ห้คอดครวบ
วาามพึตพ หีข ตผู คบริโภว 
ขอบเขตของกลุ่มตัวอย่าง 

 1.3.1ปรสชากรกลุ่ิมัวา ยา่ต  
   พนวกตานตานปรสี า(Staff)หนลผนก 
ลลิสลผนกท่แ เก่แยาขค ตโดยเลืิ กกลุ่ิม
ัวา ยา่ตดคายาธ่ิเีาสีต 

 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 
 1.5.1 า าม ารถน า เา น  เม นู ี าก
าวั ถุดิบท่แหกลิค้มด ายุห้คเกิดเป็นเมนูห้ม่ท่แ
 ร่ ยลลิสลปลิกห้ม่อดค 
 1.5.2 ช่ า ย ลิ ด ัคน ทุ น หน ก าร ทิ้ ต
า วั ถุ ดิ บ ท่แ ้ มด ายุ อปน าม าหชค ห้ค เกิ ด
ปรสโยชน ์
 1.5.3 ารคาตารรวเ์มนูห้ม่ห้คลขกเกิด
วาามลปลิกห้ม่หนราชาัิท่แลักั่าต 
 1.5.4 ท่แรวบรูคถึตวาามพึตพ หีาวมผวา
ลลิสราชาัิ ท่แ ด่ ท่แ าุ ดีากปรสชากรก ลุ่ิม
ัวา ยา่ตีากอ ศกร่ม “Love Road” 
 1.5.5 เพืแ พวฒนาาูัรท่แเ้มาสามั่ 
การผลิิัภวณฑ์อ ศกร่มีากล้ิินี่แ เพืแ ห้คอดครวบ
วาามพึตพ หีข ตผู คบริโภว 
 1.5.6 าามารถน าวาามรูคดคานปวีีวยท่แ
ม่ ผ ลิ ั่  วุณ ลิวก ษณ สลลิ ส วุณ ภ าพ ข ต

ผลิิัภวณฑ์อ ศกร่มมาปรสยุกั์หชคหนการท า
อ ศกร่มชนิดั่าตๆ 
 

การเกบ็รวบรวมและการวเิคราะห์ข้อมูล 
1. การเก็บราบรามขค มูลิ 
 ราบรามขค มูลิโดยการท าลบบ
ปรสเมิน  าิ เวราส้์ขค มูลิดคาย า ถิัิลบบ
บรรยาย เพืแ ้าา่า อ ศกร่ม Love Rose ม่
ราชาัิเป็นท่แพึตพ หีีากผู คบริโภวมากนค ย
เพ่ยตหด 
2. การาเิวราส้์ขค มูลิ 
 การ ศึกษ าวรว้ ต น้่ เพืแ  ศึ กษ าลลิส
ทดลิ ตการท าอ ศกร่ม Love Rose โดยการ
าุ่ ม ก ลุ่ิ ม ัวา ย่ าตีากวน ภ ายหน า ถ าน 
ม้าาิท ยาลิวยายาม  รามทว้ ต้มด 30 วน 
ลบ่ตเป็น 2 า่านดวตน้่ 

ส่วนที่ 1 ขค มูลิทวแาอปข ตผู คบริโภว 
อดคลก่  เพศ  าย ุ 
 ส่วนที่  2 รสดวบวาามพึ ตพ หีท่แ
ผู คบริโภวม่ั่ อ ศกร่ม “Love Rose” าูัรท่แ 1 
ลลิส 2 
ีากการทดลิ ตผู คท  าาิีวยอดคาิเวราส้์ขค มูลิ
โดยการหชควสลนนวาามพึ ตพ หีีากผู ค
ทดลิ ตชิมอ ศกร่ม 
 

ขั้นตอนในการผลติ 
 1 น าน ้ าัาลิ, กลูิโวา, นม, วร่ม  ัคม
เป็นเาลิา 10 นาท่ 

2 น าStabilizer ลิตอปผามลิตหน้มค 
ัคม 
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 3 น า  กมาพวกอาค หา่น ้ าเชืแ มล้ิินี่แ
,น ้ าล้ิินี่แ ,เน้ื ล้ิินี่แลลิสโราอซรวป  ลรปอาค
อม่ห้ค ากาศเขคา 

4 น าอปบ่มหนัูคเยน็เป็นเาลิา 12 
ชวแาโมต 
 5 น าอปหา่หนเวรืแ ตท าอ ศกร่มลลิส
กานเป็นเาลิาปรสมาณ 45นาท่  เพืแ ห้คเน้ื 
อ ศกร่มลขต็ัวา 

6 น าอปลช่หนัูคลช่เขต็เพืแ ห้ค
อ ศกร่มเซ็ััวา 
 7 ักล ั่ ตอ ศก ร่ม  โดยป รึกษ า
พนวกตานพ่แเล้่ิยต 
 

สรุปผลโครงงาน  
 ีากท่แอดคอปา้กิีศึกษาท่แโรตลรม 
 นวนัรา ายาม ีึตอดควิดวคนเมนูห้ม่ๆห้คกวบ
โรตลรมลลิสท าการาิีวย “การศึกษารสดวบ
ปริมาณน ้ าล้ิินี่แลลิสาารห้ควาามวตัวาหน
อ ศกร่ม Love Rose” ีึตอดคลิตมื ท าการาิีวย 
2 วรว้ ต  หนลั่ลิสวรว้ ตม่ขค ลักั่าตกวน วื  
ปริมาณข ตาารห้ควาามวตัวาท่แหชคหนการท า
อ ศกร่ม ท่แอม่เท่ากวนีึตท าห้คราชาัิข ต
อ ศกร่มลักั่าตกวน 
 

 ข้อเสนอแนะ 
 เพืแ ห้คทราบถึตปวญ้าลลิส ุปารรว์
หนการปฏิบวั ิตานลลิสาามารถลกคอขปวญ้าท่แ
เกิดข้ึนเฉพาส้นคาอดคโดยารุปผลิา่า ปวญ้า
ีากการปฏิบวั ิตานหนวรว้ ตน้่วื  การหา่าารห้ค
วาามวตัวาท่แมากเกินอป ท าห้คอ ศกร่มม่
วาาม้นืดมากเกินอปลลิสการา่น ้ าัาลิมาก
เกินอปยวตอม่หช่หนปริมาณท่แา า้รวบวน้มู่
มากีึตท าห้คอ ศกร่ม้าานเกินอป น กีาก

อ ศกร่มล้ิินี่แลลิคาย วตาามารถน าอ ศกร่มล้ิินี่แ
อปท าเป็นเมนูั่าตๆอดค เช่น น าอปร่ามกวบเมนู
อ ศกร่มท่แม่้ลิายราชาัิ ้รื น าอป  กหน
ตานีวดเล้่ิยตเป็นัคน 
 

กติติกรรมประกาศ 
 การท่แผู คี วดท าอดคมาปฏิบวัิตานหน
โวรตตานา้กิีศึกษาเรืแ ตการศึกษาปริมาณ
น ้ าล้ิินี่แลลิสาารห้ควาามวตัวาหนอ ศกร่ม 
Love Rose ณ  โ ร ต ล รม  นว น ั ร าา ย าม 
กรุตเทพฯ ัว้ ตลั่า วนท่แ  8 มกราวม 2561 ถึต
า วน ท่แ  30 เม ษ ายน  2561 า า เร็ ี ลุิ ล่ิ า ตอดค
เนืแ  ตีากอดครวบวาามช่ายเ้ลืิ หนการห้ค
ขค มูลิ ว าปรึกษาขค เาน ลนสวาามวิดเ้็น
ีากบุววลิ้ลิายท่านโดยเฉพาส ย่าตยิแต วุณ
ภาณุาิชญ์   ีวนทร์ศิริ  ลลิสลผนกวรวาลลิส
ข ข บวุณ าีารยาุ์นทร า นกิีด่  าีารย์
ท่แปรึกษาา้กิี ท่แห้ควาามช่ายเ้ลืิ ลลิสห้ค
ว  าลนสน าหนการท ารายตานน้่ น กีากน้่
ข ข บวุณบุววลิท่าน ืแนๆท่แอม่อดคกล่ิาานาม
ทุกท่านท่แอดคห้คว  าลนสน า ช่ายเ้ลืิ หนการ
ีวดท ารายตาน 
 ผู คี วดท าข ข บพรสวุณโรตลรม
 นวนัราายาม ลลิสผู คม่า่านเก่แยาขค ตทุกท่าน
ท่แ ม่ า่าน ร่ามหนการห้คขค มูลิ ลลิสเป็นท่แ
ปรึกษาการท ารายตานฉบวบน้่ีนเาร็ีามบูรณ์ 
ัลิ ดีนการห้ควาามดูลลิลลิสห้ควาามเขคาหี
หนการท าตานหนาถานการณ์ีริต ซึแ ตผู คี วดท า
ข ข บพรสวุณเป็น ยา่ตาูตอาค ณ ท่แน้่ดคาย 
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บรรณานุกรม 
เีันา พิ าุท ธ์ิ. อ ัิม... อ ศวร่ม. วรวา. 1 
 (11): 77 - 79, พฤษภาวม 2538 
นิธิยา รวันาปนนท์ าืบวคนเมืแ า วนท่แ 2 
เมษายน พ.ศ.2561 ีาก  
 http://www.foodnetworksolution.co
m/wiki/word/1014/glucose  

http://www.foodnetworksolution.co
m/wiki/word/1466/stabilizing-agent 

http://www.foodnetworksolution.co
m/wiki/word/1139/ice-cream  
ก ตบรรณาธิการ อ ศกร่มโ มเมด ้าานชืแน
ช แา รายชืแนหี ีากา านวกพิมพ์พ่เพิลิม่เด่ยบุ๊ว 
กรุตเทพฯ าืบวคนเมืแ า วนท่แ  2 เมษายน พ.ศ.
2561 
โรตลรม นวนัรา ายาม กรุตเทพฯ โฮเทลิ 
าืบวคนเมืแ า วนท่แ 2 เมษายน พ.ศ.2561 ีาก 
https://siam-bangkok.anantara.co.th/ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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ภาคผนวก จ. 
โปสเตอร์ 
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ภาคผนวก ฉ 

ประวตัิผู้จัดท า 
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ประวตัิผู้จัดท า 

 
ช่ือ : นาย ารายธุ     นามสกุล : ัิกปวญญาาุฒิ 
วนั/เดือน/ปีเกดิ : า วนท่แ 4 ม่นาวม พ.ศ. 2538 
ทีอ่ยู่ : 272 ้มู่ 2 ถ.พุทธมณฑลิาาย2 ลขาตบาตอผ ่เขับาตลว กรุตเทพฯ 10160 
กรุ๊ปเลือด : B 
งานอดิเรก : ดู้นวต  ่าน้นวตาื  
วชิาทีช่อบ : าชิาวณิัศาาัร์ 
สัญชาติ / ศาสนา : อทย / พุทธ 
สาขาวชิา : วณสศิลิปศาัร์ าาขาการโรตลรมลลิสการท่ ตเท่แยา 
เบอร์โทร : 0891342644 
E-mail : omm.ch1@gmail.com 
ภาษาทีไ่ด้ : ภาษา วตกฤษ(รสดวบพื้นฐาน)  ภาษาญ่แปุ่น(รสดวบพื้นฐาน) 
 

จุดมุ่งหมายในการท างาน 
 น าวาามรูคลลิสวาามาามารถท่แอดคี ากการเร่ยนหนม้าายิาลิวยลลิสการฝึกตานน ามาหชคหนการ
ท าตานีริตเพืแ พวฒนาวาามรูค วาามาามารถข ตันเ ตห้คยิแตข้ึน เพืแ า่ตเาริม ตวก์รห้คม่วาาม
เขคมลขต็มากยิแตข้ึน 

 



ประวตัิผู้จัดท ำ 

 

ช่ือ : นาย วรายธุ     นำมสกุล : ติกปัญญาวุฒิ 

วนั/เดือน/ปีเกดิ : วนัท่ี 4 มีนาคม พ.ศ. 2538 

ทีอ่ยู่ : 272 หมู่ 2 ถ.พุทธมณฑลสาย2 แขวงบางไผ ่เขตบางแค กรุงเทพฯ 10160 

กรุ๊ปเลือด : B 

งำนอดิเรก : ดูหนงั อ่านหนงัสือ 

วชิำทีช่อบ : วชิาคณิตศาสตร์ 

สัญชำติ / ศำสนำ : ไทย / พุทธ 

สำขำวชิำ : คณะศิลปศาตร์ สาขาการโรงแรมและการท่องเท่ียว 

เบอร์โทร : 0891342644 

E-mail : omm.ch1@gmail.com 

ภำษำทีไ่ด้ : ภาษาองักฤษ(ระดบัพื้นฐาน) , ภาษาญ่ีปุ่น(ระดบัพื้นฐาน) 

 

จุดมุ่งหมำยในกำรท ำงำน 

 น าความรู้และความสามารถท่ีไดจ้ากการเรียนในมหาวยิาลยัและการฝึกงานน ามาใชใ้นการ

ท างานจริงเพื่อพฒันาความรู้ ความสามารถของตนเองใหย้ิง่ข้ึน เพื่อส่งเสริมองคก์รใหมี้ความ

เขม้แขง็มากยิง่ข้ึน 
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