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บทที ่1  
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

น ้ ำพริก ถือเป็นอำหำรคู่ครัวคนไทยมำโดยตลอด ไม่วำ่จะเป็นบำ้นไหนๆ เม่ือทำนขำ้วก็มกัจะ
ตอ้งมีน ้ ำพริกทำนคู่กนั ในสังคมเมืองปัจจุบนัมีอำหำรส ำเร็จรูปขำยอยูห่ลำกหลำย อีกทั้งกำรใชชี้วิตท่ี
เร่งรีบท ำให้ผูค้นหันมำท ำน ้ ำพริกเพื่อรับประทำนในครัวเรือนน้อยลง ในท้องตลำดประเทศไทยมี
น ้ำพริกอยูห่ลำยประเภท ซ่ึงแต่ละชนิดมีวตัถุดิบและเอกลกัษณ์ก็จะแตกต่ำงกนัออกไป อีกทั้งน ้ ำพริกยงั
เป็นอำหำรประจ ำทอ้งถ่ินในแต่ละภำค อำทิเช่น ภำคเหนือมีน ้ ำพริกหนุ่มเเละน ้ ำพริกอ่อง ภำคกลำง
น ้ำพริกกระปิ ภำคอีสำน น ้ำพริกเเจ่วบอง ภำคใต ้น ้ำพริกกุง้เสียบ (EDTGUIDE,2021) 

ร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง จ ำหน่ำยผลิตภณัฑห์มูหวำน หมูเคม็ หมูฝอย เน้ือหวำน เน้ือเค็มและเน้ือ
ฝอย เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีเนน้ขำยส่วนเน้ือลว้นเป็นส่วนมำก ท ำให้มีส่วนของเศษหมูท่ีติดมนั ท่ีตอ้งตดัทิ้ง
ออกเป็นจ ำนวนมำก ผูจ้ดัท ำไดเ้ล็งเห็นประโยชน์ของมนัหมูเหลือใช้ สำมำรถน ำไปต่อยอดท ำเป็นเมนู
ใหม่ เพื่อเพิ่มมูลค่ำได ้จึงเป็นท่ีมำของผลิตภณัฑ์ใหม่คือ น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพร เป็นเมนูท่ีสำมำรถ
ทำนเล่นได ้ทำนคู่กบัขำ้ว หรือทำนคู่กบัเมนูอ่ืนๆไดอี้กดว้ย  

จำกควำมส ำคญัและปัญหำดงักล่ำว ทำงคณะผูจ้ดัท ำจึงได้มีแนวคิดท่ีจะท ำน ้ ำพริกกำกหมู
สมุนไพร เพื่อเป็นกำรน ำของเหลือใช้มำท ำให้เกิดประโยชน์สูงสุดให้กบัทำงร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง 
และเพื่อลดปัญหำกำรก ำจดัขยะประเภทเน้ือสัตว ์

 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงำน 

1.2.1 เพื่อน ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ำมำแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
1.2.2 เพื่อสร้ำงสรรคเ์ป็นเมนูแปลกใหม่ต่อสถำนประกอบกำร 
1.2.3 เพื่อศึกษำกำรผลิตน ้ำพริกกำกหมูสมุนไพรสูตรมำตรฐำน 

 
1.3 ขอบเขตของโครงงำน 
 กลุ่มตัวอย่ำง 

กลุ่มตวัอย่ำงท่ีใช้ในโครงงำน ได้แก่ พนักงำนของร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง แผนกกำรตลำด 
แผนกกำรผลิต พนกังำนฝ่ำยขำย พนกังำนบญัชี จ ำนวน 30 คน  
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1.4 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1.4.1 ไดน้ ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ำมำแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

1.4.2 เป็นแนวทำงต่อยอดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ใหแ้ก่สถำนประกอบกำร 
 1.4.3 ส่งเสริมควำมคิดริเร่ิมสร้ำงสรรคใ์นกำรแปรรูปอำหำรจำกกำรน ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้ำท ำ
ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 

 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 
รูปที่ 2.1 โลโก ้เฮียวตัร ปังตอทอง 

ทีม่า : https://www.facebook.com/pangtorthong/photos/?ref=page_internal 
 
สถานประกอบการ :  เฮียวตัร ปังตอทอง  

   บริษทั เก็ทอสัยฟุูล จ ากดั (GETUS U FULL COMPANY LIMITED)  
ท่ีตั้ง    :  เลขท่ี 88 หมู่ท่ี 8 ต าบลบางแขม อ าเภอเมืองนครปฐม     
          จงัหวดันครปฐม รหสัไปรษณีย ์73000   
โทรศพัท ์  :  034-961935 
E-mail   :  pangtorthong@gmail.com  
Homepage  :  https://www.pangtorthong.com 
Facebook  :  เฮียวตัรปังตอทอง 
 
 
 
 

https://www.facebook.com/pangtorthong/photos/?ref=page_internal
https://www.pangtorthong.com/
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2.2 แผนทีข่องเฮียวตัร ปังตอทอง 
 

 
รูปที ่2.2 แผนท่ีเฮียวตัร ปังตอทอง 

ทีม่า : https://www.google.com/maps/place/ 
 
2.3 ลกัษณะการประกอบการ ผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

เฮียวตัร ปังตอทอง ประกอบกิจการจ าหน่ายอาหารแปรรูปเน้ือหมู เน้ือววั เน้ือไก่ จดทะเบียน
ในนามบริษทั เก็ทอสัยฟุูล จ ากดั (GETUS U FULL COMPANY LIMITED ) เม่ือวนัท่ี 21 มิถุนายน 
พ.ศ. 2559 

เฮียวตัร ปังตอทอง มีจุดเร่ิมตน้มาจาก คุณวิวฒัน์ กุลวิจิตร์รัตน์ และคุณกีรติ กุลวิจิตร์รัตน์ สอง
พี่นอ้งเจา้ของธุรกิจเฮียวตัร ปังตอทอง อดีตพนกังานประจ า ท างานดา้นการน าเขา้และส่งออกท่ีตอ้งการ
มองหาธุรกิจส่วนตวัหลงัจากมีครอบครัวเพื่อให้มีเวลาอยูก่บัครอบครัวมากข้ึน ตดัสินใจเลือกท าธุรกิจ
ขา้วเหนียวหมู เน่ืองจากเป็นคนชอบทานขา้วเหนียวหมูอยูแ่ลว้ จึงไดศึ้กษากรรมวิธีการท าหมูและเน้ือ
แดดเดียวและการน่ึงขา้วเหนียวให้นุ่ม เร่ิมตน้ขายคร้ังแรกท่ีนครปฐมเม่ือ 3 ปีท่ีแลว้ ปีแรกท่ีเร่ิมผลตอบ
รับดีมาก แต่พอ 6 -7 เดือนหลงัเร่ิมไม่ดี จนเกือบจะเลิกขาย แต่พอไดมี้การพฒันาปรับปรุงทั้งเร่ืองของ
Packaging การท าตลาดใหม่ๆ ปรากฏวา่ยอดขายค่อยๆเร่ิมดีข้ึน จนในท่ีสุดสามารถขยายสาขาไดส้ าเร็จ 
และได้มีโอกาสมาวางขายในห้างสรรพสินคา้เม่ือปีท่ีแล้ว ท าให้แบรนด์เร่ิมได้รับความนิยมมากข้ึน 
นอกจากน้ียงัมีการท าตลาดผ่าน Facebook ออกงานอีเวน้ท์ ซ่ึงผลตอบรับในขณะน้ีถือว่าเกินท่ีคิดไว ้
จากท่ีแทบมองไม่เห็นโอกาสเลย ล่าสุดก าลงัเซ็ตระบบแฟรนไชส์ ภายใน 3 ปี จะเปิดตวัไดอ้ย่างเป็น
ทางการจุดเด่นของเฮียวตัร ปังตอทอง คือคุณภาพของวตัถุดิบท่ีน ามาใชต้ั้งแต่เน้ือหมู เน้ือววั น ามาหมกั
ดว้ยเคร่ืองเทศสูตรพิเศษ ท่ีคดัมาอย่างดี มาผ่านกรรมวิธีการผลิตท่ีได้มาตรฐาน ถูกหลกัอนามยั โดย

https://www.google.com/maps/place/
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ส่วนผสมทุกอยา่งใส่แบบไม่หวง จดัหนกัเต็มท่ี รสชาติท่ีไดคื้อความเขม้ขน้ โดยมีให้เลือกหลากหลาย
เมนู ตั้งแต่หมูหวาน หมูเค็ม หมูฝอย เน้ือเค็ม ทานคู่กบัขา้วเหนียวท่ีนุ่มซ่ึงเกิดจากขั้นตอนการน่ึงท่ีเป็น
สูตรเฉพาะ รสชาติท่ีไดคื้อความกลมกล่อมลงตวั หอมเคร่ืองเทศอย่างชดัเจน นอกจากน้ียงัมาพร้อม
Packaging ท่ีทนัสมยั ท าใหส้ามารถตีตลาดไดทุ้กกลุ่ม  

ดว้ยความอร่อยท่ีเกิดจากความพิถีพิถนัในการผลิต บวกกบัการพฒันาปรับปรุงอยา่งต่อเน่ือง 
ส่งผลให ้เฮียวตัร ปังตอทอง กลายเป็นธุรกิจท่ีประสบความส าเร็จอยา่งสูง ปัจจุบนัเขา้ปีท่ี 3 นอกจากจะ
ขยายสาขาของตวัเองไดส้ าเร็จแลว้ ยงัมีผูส้นใจท่ีตอ้งการน าสินคา้ไปต่อยอด ทั้งขา้วเหนียวโคตรนุ่ม หมู
โบราณไดเ้ปิดโอกาสจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ในราคาส่ง รับขั้นต ่า 5 กิโลกรัมข้ึนไป หมูหวาน หมูฝอย 350 -
380 บาทต่อกิโลกรัม หมูเคม็ 400 บาทต่อกิโลกรัม เน้ือเค็ม 550 – 600 บาทต่อกิโลกรัม ส่วนรายไดท่ี้จะ
ไดรั้บข้ึนอยูก่บัท าเล โดยตวัสินคา้มีราคาท่ีไม่แพง สามารถทานไดทุ้กเพศทุกวยั ตอบโจทยด์า้นความ
สะดวกสบาย ท าเลควรเป็นท าเลท่ีมีผูค้นพลุกพล่าน อย่างตลาดนัด สถานท่ีท่องเท่ียว ย่านออฟฟิศ 
สถาบนัศึกษา หรือสถานท่ีราชการ ก าไรท่ีจะไดรั้บอยู่ท่ี 30 เปอร์เซ็นต์จากยอดขาย ส่งราคาขายปลีก
ข้ึนอยูก่บัค่าเช่าท่ี และก าลงัซ้ือของผูบ้ริโภค  

นบัเป็นอีกหน่ึงธุรกิจท่ีมีความน่าสนใจเป็นอยา่งยิ่ง เน่ืองจากคุณภาพของสินคา้ ท่ีโดดเด่นเร่ือง
ของรสชาติ ซ่ึงเกิดจากการพฒันาเพื่อให้สินคา้มีเอกลกัษณ์ไม่เหมือนใคร รวมถึง Packaging ท่ีดีไซน์
ใหม่ฉีกภาพลกัษณ์ของขา้วเหนียวหมู-เน้ือ แบบเดิมๆ ให้มีความน่าสนใจมากข้ึนและยงัเป็นการสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้อีกดว้ย ท่ีส าคญังบลงทุนต ่า แต่สามารถสร้างก าไรไดก้ว่าเท่าตวั หากผูล้งทุนมี
ท าเลท่ีดี มีความตั้งใจจริงในการท าธุรกิจ เช่ือวา่ประสบความส าเร็จไดไ้ม่ยาก 

ผลิตภณัฑ์หมูหวาน หมูเค็ม หมูฝอย หมูทุบ เน้ือหวาน เน้ือเค็ม และเน้ือฝอย ผลิตดว้ยความ
ตั้งใจ มีกระบวนการผลิตท่ีสะอาด ไดผ้่านมาตรฐาน อ.ย. , GMP , SHA ดว้ยระบบอบแห้งพลงังาน
แสงอาทิตยแ์บบเรือนโดยทัว่ไปกระจก หรือท่ีรู้จกักนัวา่ " พาราโบล่าโดม " เป็นระบบท่ีใชพ้ลงังานจาก 
แสงอาทิตยใ์นการอบแห้งผลิตภณัฑ์ พลงังานแสงอาทิตยเ์ป็นพลงัสะอาดและไม่เสียค่าใช้จ่ายช่วยลด
การปนเป้ือน การรบกวนของแมลงและฝุ่ นละออง  
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เฮียวตัร ปังตอทอง ได้ร่วมลงทุนติดตั้งระบบอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์กับกรมพลงังาน
ทดแทนและอนุรักษพ์ลงังาน กระทรวงพลงังาน ในปี 2559 เพื่อใช้ในการลดความช้ืนของหมูและเน้ือ 
หลงัจากการหมกั ทดแทนการน าผลิตภณัฑไ์ปตากแดด 

 

                  
รูปที ่2.3 พาราโบล่าโดม ระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 

2.4 ผลติภัณฑ์เฮียวตัร ปังตอทอง มีดงัน้ี 
- หมูหวาน  
 

 
รูปที ่2.4 หมูหวาน 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 
 
 

https://www.pangtorthong.com/about-us
https://www.pangtorthong.com/about-us
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- หมูเคม็  
 

 
รูปที ่2.5 หมูเคม็ 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 
- หมูฝอย 
 

 
รูปที ่2.6 หมูฝอย 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 
 
 

 

https://www.pangtorthong.com/about-us
https://www.pangtorthong.com/about-us
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- เน้ือหวาน  
 

 
รูปที ่2.7 เน้ือหวาน 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 

- เน้ือเคม็  
 

 
รูปที ่2.8  เน้ือเคม็ 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 

 
 
 
 

 

https://www.pangtorthong.com/about-us
https://www.pangtorthong.com/about-us
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- เน้ือฝอย  
 

 
รูปที ่2.9 เน้ือฝอย 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 
- หมูทุบ 
 

 
รูปที ่2.10 หมูทุบ 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 

 
 

 

https://www.pangtorthong.com/about-us
https://www.pangtorthong.com/about-us
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กระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร์ วิจยัและนวตักรรม (อว.) ส านกังานพฒันาวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) โดยศูนย์บริการปรึกษาการออกแบบและวิศวกรรม (DECC) 
ด าเนินการส่งมอบรถเข็นรักษโ์ลกให้ผูป้ระกอบการสตรีทฟู้ ดร้านเฮียวตัร ปังตอทอง ซ่ึงนบัเป็นรถเข็น
คนัแรกในโครงการพฒันา “นวตักรรมรถเข็นรักษ์โลกเพื่อสตรีทฟู้ ด” นับแต่เปิดตวัเม่ือกลางเดือน 
กุมภาพนัธ์ 63 ท่ีผ่านมา โดยเป็นรถเข็นโมเดลรูปแบบ 1 ท่ีเป็นรถเข็นน ้ าหนกัเบาพร้อมระบบน ้ าดี ถงั
บ าบดัและซิงคน์ ้ า จ านวน 2 คนั ซ่ึง DECC สวทช. ไดพ้ฒันาข้ึนให้ใชง้านไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ช่วย
ยกระดบัมาตรฐานคุณภาพและความสะอาดปลอดภยัของอาหารสตรีทฟู้ ด ตอบโจทยค์  าวา่ “รักษโ์ลก” 
และ “เป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม” เพราะการขายของขา้งทางท่ีถูกสุขอนามยั จะท าให้ช่วยเพิ่มความเช่ือมัน่
ใหก้บัผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดี  
 

 
รูปที ่2.11 รถเข็นรักษโ์ลก 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us  
 
2.5 สาขาต่างๆ ของร้านเฮียวัตร ปังตอทอง  

- ตลาดศาลายา  
- สายใตใ้หม่  
- ตลาดถนอมมิตร  
- เซ็นทรัลอีสวลิ  
- ซอยเรวดี 
- เดอะมอลลง์ามวงศว์าน 
- เซ็นทรัลป่ินเกลา้ 
- ตลาด อ.ต.ก.  

https://www.pangtorthong.com/about-us
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2.6 รูปแบบการจัดการองค์กรและการบริหารงานองค์กร   
 

 
รูปที ่2.12 แผนผงัองคก์ร 

ทีม่า : https://www.pangtorthong.com/about-us 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.pangtorthong.com/about-us
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2.7 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 

       
รูปที ่2.13 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นางสาวพรรณิภา ภทัรจิตติมากุล 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 
ช่ือนกัศึกษา : นางสาวพรรณิภา ภทัรจิตติมากุล 
ต าแหน่ง  : Trainee แผนกครัว 
เวลาปฏิบติังาน  : 08.00 – 18.00 น.  
งานท่ีไดรั้บมอบหมาย  
 - หัน่ ตกเเต่งช้ินเน้ือสัตว ์ใหไ้ดส้ัดส่วนตามความตอ้งการของสถานประกอบการ 

- น าเน้ือสัตวไ์ปตากแหง้  
- ผสมเคร่ืองปรุง ปรุงรสเน้ือสัตวผ์ลิตภณัฑใ์นร้าน 
- ทอดเน้ือสัตว ์
- บรรจุภณัฑสิ์นคา้ แพค็สินคา้ตามปริมาณท่ีสถานประกอบการก าหนด 
- เช็ดท าความสะอาดโตะ๊และอุปกรณ์ภายในครัว บริเวณโดยรอบภายในร้าน 
- ตรวจสอบคุณภาพของเน้ือท่ีน ามาหัน่ 
- ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใชภ้ายในครัว 
- ดูแลความสะอาด ความเรียบร้อยบริเวณพื้นท่ีท างาน  
- ควบคุมอุณภูมิความร้อนของเตาทอดเน้ือสัตว ์
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รูปที ่2.14 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นายธนชั พารอาภากุล 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 

ช่ือนกัศึกษา : นายธนชั พารอาภากุล 
ต าแหน่ง  : Trainee แผนกครัว 
เวลาปฏิบติังาน  : 08.00 – 18.00 น.  
งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
 - ตกเเต่งช้ินเน้ือสัตว ์ใหไ้ดส้ัดส่วนตามความตอ้งการของสถานประกอบการ 

- น าเน้ือสัตวไ์ปตากแหง้ 
- ผสมเคร่ืองปรุง ปรุงรสเน้ือสัตวผ์ลิตภณัฑใ์นร้าน 
- ทอดเน้ือสัตว ์
- บรรจุภณัฑสิ์นคา้ แพค็สินคา้ตามปริมาณท่ีสถานประกอบการก าหนด 
- เช็ดท าความสะอาดโตะ๊และอุปกรณ์ภายในครัว บริเวณโดยรอบภายในร้าน 

 - ตรวจสอบคุณภาพของเน้ือท่ีน ามาหัน่ 
 - ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใชภ้ายในครัว 
 - ดูแลความสะอาด ความเรียบร้อยบริเวณพื้นท่ีท างาน  
 - ควบคุมอุณภูมิความร้อนของเตาทอดเน้ือสัตว ์
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รูปที ่2.15 นกัศึกษาสหกิจศึกษา นายธีรพล ศุภกิจวณิชกุล 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 

 
ช่ือนกัศึกษา : นายธีรพล ศุภกิจวณิชกุล 
ต าแหน่ง  : Trainee แผนกครัว 
เวลาปฏิบติังาน  : 08.00 – 18.00 น.  
งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
 - ตกเเต่งช้ินเน้ือสัตว ์ใหไ้ดส้ัดส่วนตามความตอ้งการของสถานประกอบการ 

- น าเน้ือสัตวไ์ปตากแหง้ 
- ผสมเคร่ืองปรุง ปรุงรสเน้ือสัตวผ์ลิตภณัฑใ์นร้าน 
- ทอดเน้ือสัตว ์
- บรรจุภณัฑสิ์นคา้ แพค็สินคา้ตามปริมาณท่ีสถานประกอบการก าหนด 
- เช็ดท าความสะอาดโตะ๊และอุปกรณ์ภายในครัว บริเวณโดยรอบภายในร้าน 

 - ตรวจสอบคุณภาพของเน้ือท่ีน ามาหัน่ 
 - ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใชภ้ายในครัว 
 - ดูแลความสะอาด ความเรียบร้อยบริเวณพื้นท่ีท างาน  
 - ควบคุมอุณภูมิความร้อนของเตาทอดเน้ือสัตว ์
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2.8 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 
 

 
รูปที ่2.16 พนกังานท่ีปรึกษา นายกฤษฎา สังขน่ิ์ม 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 

ช่ือพนกังานท่ีปรึกษา : นายกฤษฎา สังขน่ิ์ม 
ต าแหน่ง   : ผูจ้ดัการ 
 
2.9 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
 ระยะเวลาท่ีปฏิบติังาน เร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 23 สิงหาคม พ.ศ.2564 ถึงวนัท่ี 10 ธนัวาคม 2564     
 
2.10 ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 
 2.10.1 ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ 
 2.10.2 ก าหนดหวัขอ้โครงงาน และเขียนโครงร่างโครงงาน 
 2.10.3 ศึกษาและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษา 
 2.10.4 วเิคราะห์ขอ้มูลโดยการน าส่วนผสมท่ีเหลือใชม้าแปรรูป 
 2.10.5 ทดลองท าน ้าพริกกากหมูสมุนไพร 
 2.10.6 จดัท าแบบสอบถาม 
 2.10.7 น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงานเพื่อให้อาจารยท่ี์ปรึกษาตรวจสอบความถูกตอ้ง
และแกไ้ข 
 2.10.8 ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน 
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ตารางที ่2.1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน สิงหาคม กนัยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธันวาคม 
1 . ศึ กษ าข้อมู ล ปัญหาของสถา น
ประกอบการ 

     

2.ก าหนดหัวข้อโครงงานและเขียน
โครงร่างโครงงาน 

     

3.ศึกษาและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษากบั
พนกังานท่ีปรึกษา และอาจารย ์

     

4.วิเคราะห์ขอ้มูลโดยการน าส่วนผสม
ท่ีเหลือใชม้าแปรรูป 

     

5.ทดลองท าน ้าพริกกากหมูสมุนไพร      
6.จดัท าแบบสอบถาม      
7 .น าข้อมูล เ รียบเ รียง เ ป็น รูป เ ล่ม
โครงงานเพื่อให้อาจารย์ท่ีปรึกษา
ตรวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ข 

     

8.ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน      
 
2.11 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 ในการปฏิบติังานสหกิจศึกษาท าให้ได้ความรู้ในการท างานและมีประสบการณ์การท างาน
ร่วมกบัผูอ่ื้น ไดรั้บความรู้ใหม่จากพนกังานท่ีคอยสอนงาน แนะน าการใช้อุปกรณ์ ไดเ้รียนรู้ศกัยภาพ
การท างานของตวัเอง ทั้งดา้นการบริหารเวลา ฝีมือการท างาน การท าอาหารและไดเ้ห็นผลลพัธ์จากการ
ท างานของตวัเองในทุกๆวนั เรียนรู้ท่ีจะปรับตวัและแกไ้ขอยูเ่สมอ พนกังานในครัวทุกท่านไดส้อนและ
ใหค้วามรู้ไดดี้มากๆ  

(พรรณิภา ภทัรจิตติมากุล) 
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 ในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาท าให้ผูจ้ ัดท าได้เรียนรู้ประสบการณ์การท างานในบางส่ิง
บางอย่างท่ีไม่เคยศึกษามาก่อน ให้ผูจ้ดัท ามีความรับผิดชอบต่อหน้าท่ีของตนเองมีระเบียบวินยัต่อการ
ท างาน ตรงต่อเวลามากข้ึนมีความอดทนอดกลั้น รู้จกัการปรับตวัในการท างานร่วมกบัผูอ่ื้นและสามารถ
แกไ้ขปัญหาต่างๆต่องานท่ีท าไดเ้อง จากการท่ีไดเ้คยฝึกฝนมาในระยะเวลา 4 เดือน 

(ธนชั พารอาภากุล) 
 
 การท่ีไดอ้อกมาปฏิบติังานในคร้ังน้ีท าใหผู้จ้ดัท าไดเ้รียนรู้อะไรหลายๆอยา่งท่ีจะไดน้ ามาปฏิบติั
จริงในชีวติ ฝึกความอดทน รู้จกัปรับตวัในการท างานร่วมกบัผูอ่ื้น สามารถแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ต่องาน
ท่ีปฏิบติัได ้ท าใหไ้ดพ้บเจอมิตรภาพท่ีดี องคก์รท่ีดี ท่ีสอนให้ไดเ้รียนรู้การปฏิบติังานในชีวิตจริง ฝึกฝน
ในส่ิงท่ีเราสนใจในส่ิงท่ีดีๆ เพื่อท่ีจะน ามาปรับใช้และน าไปปฏิบติัการมาปฏิบติังานคร้ังน้ีสอนให้มี
ความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ีของตน สร้างลกัษณะนิสัยให้เป็นคนตรงต่อเวลา วินยัของตนและเรียนรู้การ
ปฏิบติังานร่วมกบัผูอ่ื้น ซ่ึงคณะผูจ้ดัท าไดแ้ละจะเก็บไวเ้ป็นประสบการณ์ท่ีดีในชีวติ 

(ธีรพล ศุภกิจวณิชกุล) 
 
2.12 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการท างาน  

2.12.1 ปัญหาการท างาน 
  - ในการเขา้ปฏิบติังานในช่วงแรก นกัศึกษายงัไม่ค่อยมีประสบการณ์ดา้นงานครัวมาก
จึงท าใหก้ารปฏิบติังานล่าชา้ 

- ในการเขา้ปฏิบติังานในช่วงแรก นกัศึกษามีความเกรงใจต่อพนกังาน จึงยงัไม่กลา้ท่ีจะ 
สอบถามถึงรายละเอียดการท างานมากเกินไป และยงัไม่ค่อยรู้หนา้ท่ีงานท่ีตอ้งท า 
  - เกิดอุบติัเหตุในการท างาน เช่น ถูกมีดบาด น ้ามนักระเด็น 

2.12.2 ขอ้เสนอแนะ 
  - ควรฝึกฝนดา้นการปฏิบติังานในครัวและเพิ่มเติมความรู้เก่ียวกบัการใช้อุปกรณ์ใน
การหัน่เน้ือ ตดัแต่งช้ินเน้ือใหม้ากข้ึน 
  - ควรพฒันาและฝึกฝนให้ตนเองท างานให้เสร็จตามท่ีไดรั้บมอบหมายจากพนกังานท่ี
ปรึกษา 

- ควรระมดัระวงัในการปฏิบติังาน เพื่อใหเ้กิดความผดิพลาดนอ้ยท่ีสุด 
- ควรพฒันาและฝึกฝนตนเองใหป้ฏิบติังานรวดเร็ว คล่องแคล่วข้ึน 

 



 

 

บทที ่3 
การทบทวนเอกสาร / วรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
 ในการจัดท าโครงงาน  “น ้ าพริกกากหมูสมุนไพร”  ผูจ้ ัดท าเน้นวตัถุดิบท่ีเป็นสมุนไพรท่ีมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้าแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ ลดปัญหา
การก าจดัขยะประเภทเน้ือสัตว ์ ผูจ้ดัท าจึงไดศึ้กษาคน้ควา้เพิ่มเติมเก่ียวกบัวตัถุดิบท่ีใช้ เพื่อให้ทราบถึง
ประโยชน์ของวตัถุดิบแต่ละชนิดอยา่งแทจ้ริง  โดยมีการศึกษาและทบทวนเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งดงัต่อไปน้ี 

3.1 น ้าพริก 
3.2 น ้าพริกกากหมู 
3.3 ทฤษฎีการทอด 
3.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

3.1 น า้พริก 
น ้ าพริก มีมาตั้งแต่สมยักรุงศรีอยุธยา โดยค าว่า "น ้ าพริก" มีความหมายมาจากการปรุงดว้ยการน า

สมุนไพร พริก กระเทียม หัวหอม เคร่ืองเทศกล่ินแรง มาโขก บด รวมกนั เพื่อใชส้ าหรับจ้ิม โดยมี ดอกแค 
มะเขือยาว แตงกวา ถัว่ฝักยาว มะเขือม่วง ถัว่พู สัตวน์ ้ าต่างๆ เช่น ปลา กุ้ง เป็นตน้ น ้ าพริก เป็นวิธีปรุง
อาหารหรือเคร่ืองปรุงอาหาร โดยการน าเคร่ืองปรุงชนิดต่างๆ ลงโขลกรวมกนัในครก โดยมากเป็นวิธีปรุง
อาหารประเภทน ้ าพริกต่างๆ ค าวา่ ต า ยงัใชเ้รียกน าหนา้อาหารบางชนิด ท่ีปรุงคลา้ยย  า แต่ท าการคลุกเคลา้
กนัในครกโดยการต าเช่น ต าเทา (เตา) ต าบ่าโอ (ส้มโอ) ต าบ่าเขือ ต าบ่าม่วง เป็นตน้ อยา่งไรก็ตาม การต า
มกัใชอ้าหารประเภท น ้าพริก ซ่ึงมีอยูห่ลายชนิด 

การเรียกช่ือน ้ าพริกแต่ละชนิด มกัจะเรียกตามส่วนประกอบหลกัท่ีน ามาท า ซ่ึงอาจเป็นเน้ือสัตว ์
พืชผกั แมลงหรือผลิตผลจากพืชหรือสัตวก์็ได ้เช่น น ้าพริกขิง น ้ าพริกปลา น ้ าพริกร้า น ้ าพริก-น ้ าปู น ้ าพริก
น ้ าผกั เป็นต้น ประเภทของพริก ท่ีน ามาต าน ้ าพริก ก็มีทั้ งพริกดิบ หรือ พริกหนุ่ม และพริกแห้ง 
ส่วนประกอบของน ้ าพริก โดยทัว่ไปแลว้ การต าน ้ าพริกของคนลา้นนา มกัจะมีส่วนประกอบหลกั ๆ คือ 
เกลือ กระเทียม หัวหอม พริก(แห้งหรือพริกดิบ) ซ่ึงถา้เป็นน ้ าพริกท่ีใช้ขา้วเหนียวจ้ิมกินแลว้ ก็จะ เผา จ่ี 
หรือหมกข้ีเถา้ร้อนให้สุกก่อน เพื่อให้มีรสดียิ่งข้ึน ส าหรับเคร่ืองปรุงอ่ืนๆ เช่น กะปิ ปลาร้า มะเขือเทศ ข่า 
ตะไคร้ อาจจะมีเพิ่มเขา้ไปอีกแลว้แต่เฉพาะของน ้ าพริกแต่ละชนิดไป ในระยะหลงัน ้ าพริกทุกชนิดมกัโรย
ดว้ยตน้หอมผกัชีทุกคร้ังเม่ือต าเสร็จแลว้ 
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คนในสมยัก่อนนิยมรับประทานสัตวน์ ้ ามากกวา่สัตวบ์ก จึงอาจคิดคน้น ้ าพริกข้ึน เพื่อเพิ่มรสชาติ
และดบักล่ินคาวต่างๆ น ้ าพริก ถูกใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างๆ หรือใช้ในการรับประทาน เป็น
กบัขา้ว ก็ได ้และยงัไดรั้บความนิยมมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั ส าหรับน ้ าพริก แบบท่ีใช้เป็นเคร่ืองปรุง
ส่วนผสมนั้น เกิดข้ึนเพราะอาหารไทยจ าพวกแกง จ าเป็นท่ีจะตอ้งมีส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการท าท่ี
ค่อนขา้งซบัซอ้น ผูป้รุงจึงคิดท าน ้าพริกข้ึน เพื่อรวบรวมส่วนผสมต่างๆ นั้นเขา้ดว้ยกนั เป็นการลดขั้นตอน
การปรุงลง และยงัสามารถท าเก็บไวไ้ดใ้นจ านวนมาก 

3.1.1 ประโยชน์ของน ้าพริก  
 คุณสมบติัทางยาของน ้ าพริก ไดถู้กประกาศโดยกระทรวงสาธารณสุขและมุ่งส่งเสริมให้

แพร่หลายมากข้ึนส าหรับผูบ้ริโภค  
 นอกจากจะเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าแลว้ ยงัช่วยประหยดัค่ารักษาสุขภาพของคนไทย ปีนึง

ไม่ต ่ากว่าพนัลา้นบาทน ้ าพริก มีส่วนผสมของสมุนไพรท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยมีส่วนประกอบ
ทัว่ไป คือ พริก กระเทียม หอมแดง กุง้ น ้ าปลา และปลาร้า น ้ าพริก สามารถเพิ่มการสร้างเซลล์ก าจดัเช้ือ
โรคได้อย่างเป็นธรรมชาติ ส่งเสริมระบบการไหลเวียนโลหิต และระบบการหายใจให้ดีข้ึน ซ่ึงช่วยลด
ปัจจยัเส่ียงในการเกิดโรคมะเร็ง โรคหวัใจ และโรคเบาหวาน 

 น ้ าพริก มีส่วนประกอบของ Antioxidants และ Anti-Aging ซ่ึงสามารถลดการเกิด
โรคมะเร็ง โรคหัวใจ ไดร้้อยละ 20 และโรคลม โรคทางสมอง ไดร้้อยละ 26 ถึง 42 นอกจากน้ี น ้ าพริกยงั
สนบัสนุนให้คนทัว่ไปนิยมทานมากกว่าผกั ดว้ยรสชาติท่ีเผด็ร้อน เราไม่สามารถท่ีจะทานน ้ าพริกโดยไม่
ทานผกัและขา้วไปดว้ยได ้ทางการแพทยย์นืยนัแลว้วา่ เส้นใยผกัช่วยในระบบการยอ่ยอาหาร 

 น ้ าพริก มีรสชาติท่ีอร่อย หากใช้ส่วนประกอบท่ีมีคุณภาพ และผกัท่ีสะอาด น ้ าพริกบาง
ประเภทใชพ้ริกต่างชนิดกนั เพื่อรสชาติท่ีดีส าหรับน ้าพริกประเภทนั้นๆ 

 ประเทศไทยเคยมีน ้ าพริก มากกวา่ 500 ประเภท แต่ปัจจุบนัเหลืออยู ่200 ประเภทเท่านั้น 
ในแต่ละทอ้งถ่ินจะมีส่วนประกอบของน ้ าพริก วิธีการท าและวิธีการกินท่ีแตกต่างกนัไป ในภาคเหนือ 
มกัจะใชถ้ัว่เน่าเป็นส่วนประกอบในการท าน ้ าพริก ท่ีถือเป็นหวัใจส าคญั ในขณะท่ี ปลาร้า มกันิยมในภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ และปลาบูด นิยมใชก้นัในภาคใต ้(เนเจอร์ สไปซ์ ,2561) 
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3.2 น า้พริกกากหมู  
น ้ าพริกกากหมู เป็นการน าส่วนมนัแข็งของหมู ไปเจียวให้เหลืองหอมเพื่อให้ไดน้ ้ ามนัหมูไวใ้ช้

ประกอบอาหาร ส่วนมนัแข็งหมูเจียวนั้น เราจะน ามาคัว่กบัสมุนไพรท่ีทอดกรอบและปรุงรสกากหมูไว้
รับประทานและเก็บไวกิ้นไดห้ลายวนั  
 

 
รูปที่ 3.1 กากหมูเจียว 

ทีม่า : https://cooking.kapook.com/view197198.html 
 

3.2.1 กากหมู 
กากหมู คือ ส่วนมนัแข็งของหมู คือ ชั้นไขมนัท่ีอยู่ใตผ้ิวหนงัตรงสันหลงัติดกบัส่วนเน้ือ

แดงของหมู เป็นชั้นหนา ท่ีน ามาเจียวเพื่อท าเป็นน ้ ามนัหมูแลว้แยกส่วนท่ีเป็นกากออก ในประเทศไทย 
กากหมูนิยมน ามาใส่ในอาหารต่างๆ เช่น ก๋วยเต๋ืยวเรือ หรือรับประทานกบัขา้วสวย หรือน ามาประกอบ
อาหารอ่ืน ๆ เช่น ผดัพริกแกง ขา้วผดั น ้าพริก เป็นตน้ (GRUSNG,2562) 

กากหมูเป็นส่วนท่ีมีไขมนัหมูแทรกอยูเ่ยอะเป็นพิเศษ แมว้่าจะมีปริมาณไขมนัหมูท่ีเยิ้มฉ ่า
จ  านวนมาก แต่ดว้ยรสสัมผสัท่ีนุ่ม หอม มนั ท าเอาหลายคนเผลอกดัเค้ียวเพลิน แต่การบริโภคกากหมูท่ี
มากเกินไปอาจน าไปสู่ปัญหาสุขภาพเน่ืองจากปริมาณไขมนัท่ีสูงถึงสูงมาก แต่อยา่งไรก็ตามจากการศึกษา
ท าใหเ้ราไดท้ราบวา่ "กากหมู" ก็มีคุณค่าทางสารอาหารและมีประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย ดงัน้ี 

1 ) ขอ้ดีของกากหมู 
 - มนัหมูประกอบดว้ยไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียวมากถึง  60 % 
 - มีกรดโอเลอิคหรือกรดไขมนัจ าเป็นต่อร่างกาย ซ่ึงดีต่อหลอดเลือดหวัใจ 
 - ช่วยบ ารุงผวิพรรณ 
 - ช่วยปรับสมดุลฮอร์โมนต่าง ๆ ในร่างกาย 
 

https://cooking.kapook.com/view197198.html
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2 ) ขอ้เสียของกากหมู 
- มีพลงังานสูง มนัหมู 100 กรัมใหพ้ลงังานสูงถึง 900 kcal 
- หากบริโภคมากเกินพอดีท าให้เส่ียงต่อโรคอว้น 
- หากบริโภคมากเกินพอดีท าให้เส่ียงต่อโรคความดนัโลหิตสูงและโรคหวัใจ 

 

 
รูปที่ 3.2 มนัหมูแข็ง 

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

3.2.2 มันหมูแข็ง 
มนัหมูแขง็ คือ ชั้นไขมนัท่ีอยูใ่ตผ้วิหนงัตรงสันหลงัติดกบัส่วนเน้ือแดงของหมู เป็นชั้นหนา  

หน่ึงในอาหารท่ีคุณค่าทางสารอาหารสูงและมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าไขมนัทัว่ไป เน่ืองจากไขมนั
หมูเป็นไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัและมีความเฮลต้ีมากกว่าไขมนัแกะหรือไขมนัววั นอกจากน้ียงัเป็นแหล่ง
วิตามินบีและแร่ธาตุท่ีดีซ่ึงมีความส าคญัต่อร่างกายของคนเรา นิยมน ามาท าเมนูกากหมู กากเจียว น ้ าพริก
กากหมู เจียวเอาน ้ามนัเพื่อน ้ าไปใชป้ระโยชน์ในดา้นอ่ืนๆ เป็นตน้ (นฤมล ฉตัรสง่า,2555) 
 
 
 

https://www.healthmedelivery.com/product/
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รูปที่ 3.3 เกลือป่น  

ทีม่า : https://www.sanook.com/women/53527/ 
 

 3.2.3 เกลอืป่น 
          เกลือ เป็นแร่ธาตุส่วนใหญ่ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สารประกอบในระดบัสูง
กว่าเกลือชนิดต่าง ๆ เกลือในธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกักนัว่า เกลือหิน หรือแฮไลต์ เกลือพบไดใ้น
ปริมาณมหาศาลในทะเลซ่ึงเป็นองคป์ระกอบของแร่ท่ีส าคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ 35 กรัมต่อลิตร ความ
เค็ม 3.5% เกลือเป็นส่ิงจ าเป็นต่อชีวิตสัตว ์ความเค็มเป็นรสชาติพื้นฐานของมนุษย ์เน้ือเยื่อสัตวบ์รรจุเกลือ
ปริมาณมากกว่าเน้ือเยื่อพืช ดงันั้นอาหารของชนเผ่าเร่ร่อนท่ีด ารงชีวิตในฝูงตอ้งการเกลือเพียงเล็กน้อย 
หรือไม่ตอ้งการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียลจ าเป็นตอ้งเพิ่มเกลือ เกลือเป็นหน่ึงในเคร่ืองปรุงรสท่ี
เก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง่้ายท่ีสุด และการดองเคม็ก็เป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีส าคญัวิธีหน่ึง (สุจิตต ์สาลีพนัธ์ 
และคณะ,2549) 
          ประโยชน์ของเกลอืในอาหาร 

         เกลือโซเดียมคลอไรด์ มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากราคาถูกและ
ใชไ้ดห้ลากหลายเพื่อเป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใชเ้พื่อการถนอมอาหาร เช่น การหมกัเกลือ (Salt Curing) ช่วย
ลดแอคทิวิต้ีของน ้ า (Water Activity) ท าให้ยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์ท าให้อาหารเส่ือมเสีย (Microbial 
Spoilage) และจุลินทรียก่์อโรค (Pathogen) อาหารท่ีมีปริมาณเกลือสูง ไดแ้ก่ กะปิ กุง้แห้ง น ้ าปลา ปลาร้า 
ปลาจ่อม กุง้จ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เคร่ืองพริกแกง ผกัดอง ปลาเค็ม ปลาแห้ง ไข่เค็ม เตา้เจ้ียว ซีอ้ิวขาว 
เป็นตน้ (Naturalfoodseries,2562) 

 

https://www.sanook.com/women/53527/
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รูปที่ 3.4 น ้าส้มสายชู 

ทีม่า : https://www.pobpad.com 
 

 3.2.4 น า้ส้มสายชู 
          น ้ าส้มสายชู (Vinegar) คือ สารปรุงรสซ่ึงเกิดจากการหมกัผลไม ้น ้ าตาล หรือธัญพืชให้
กลายเป็นสารแอลกอฮอล์ และหมกัเปล่ียนเป็นกรดน ้ าส้ม หรืออีกช่ือคือ "กรดอะซิติก (Acetic Acid)" มกั
ใช้เป็นเคร่ืองปรุงรส หรือน าไปหมกักบัผลไมอ่ื้นๆ เพิ่มเติมเพื่อผลิตเป็นเคร่ืองด่ืมส าหรับบริโภค (My 
home,2018) 
          ประโยชน์ของน ้าส้มสายชู 

 - ช่วยปรับความดนัโลหิตท่ีสูงใหก้ลบัมาอยูใ่นระดบัปกติ 
- ช่วยปรับสมดุลระบบยอ่ยอาหาร เพิ่มปริมาณเช้ือแบคทีเรียดีในทางเดินอาหาร 
- ป้องกนัการเกิดเซลลม์ะเร็งในร่างกาย 
- เพิ่มปริมาณเช้ือแบคทีเรียดีในทางเดินอาหาร 
- ลดโอกาสท าใหเ้กิดโรคอาหารเป็นพิษ 
- ช่วยเพิ่มปริมาณแคลเซียม และแร่ธาตุแมกนีเซียมในร่างกาย 
- บรรเทาอาการแสบร้อนหนา้อกจากโรคกรดไหลยอ้น 
- ป้องกนัการเกิดโรคกระดูกพรุน 
- ป้องกนัการเกิดโรคเส่ือมของร่างกาย (Degenerative illnesses) 
- ช่วยลา้งสารพิษในร่างกาย 
- ลดการเกิดร้ิวรอยก่อนวยั 
- บ  ารุงสุขภาพผมใหแ้ขง็แรง ลดการเกิดรังแคบนหนงัศีรษะ 
- ฆ่าเช้ือแบคทีเรียและสามารถใชน้ ้าส้มสายชูส าหรับลา้งแผลได ้

https://www.pobpad.com/
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รูปที่ 3.5 ผงปรุงรส 

ทีม่า : https://pantip.com/topic/39785139 
 

 3.2.5 ผงปรุงรส 
          ผงปรุงรสอาหาร คือ ผลิตภณัฑ์ปรุงแต่งรสอาหารท่ีไดจ้ากการน าเน้ือสัตว ์ซ่ึงส่วนใหญ่จะ
นิยมใช้เน้ือมาหมกัรวมกบัเคร่ืองปรุงรสและเคร่ืองเทศต่างๆ เช่น น ้ าตาล เกลือ กระเทียม พริกไทย โมโน
โซเดียมกลูตาเมต ฯลฯ แลว้ใหค้วามร้อนจนแห้งจึงบดเป็นผง (Halal Thailand,2560) 
         ประโยชน์ของผงปรุงรส 
                - ช่วยลดปริมาณโซเดียมในม้ืออาหาร เน่ืองจากในผงปรุงรสประกอบดว้ยโซเดียม ซ่ึงให้
รสเค็ม ท าให้เราสามารถลดการใส่เกลือแกงในการปรุงอาหารได้ และเม่ือเทียบผงปรุงรสและเกลือใน
ปริมาณท่ีเท่ากนัผงปรุงรสมีโซเดียมนอ้ยกวา่เกลือ 2-3 เท่า 

               - เพิ่มความอยากอาหาร ในกรณีท่ีผูป่้วยมีภาวะกระเพาะอาหารฝ่อ ต่อมน ้ าลายท างานได้
ไม่ดี หรือในผูสู้งอายุท่ีรับรสอาหารไดน้อ้ยลง มีอาการเบ่ืออาหาร การใส่ผงปรุงรสจะท าให้กินอาหารได้
อร่อยข้ึน อยากอาหารมากข้ึน เน่ืองจากผงปรุงรสสามารถช่วยกระตุน้ต่อมรับรส และช่วยให้อาหารรสชาติ
กลมกล่อม  
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รูปที่ 3.6 น ้าตาลทราย 

ทีม่า : https://www.thairath.co.th/tags 
 

3.2.6 น า้ตาลทราย 
           น ้ าตาลทราย หรือท่ีเรียกว่า “ซูโครส (Sucrose)” เป็นน ้ าตาลไดแซคคาไรด์ (Disaccharides) 
ท่ีมีมีรสหวาน ละลายน ้ าไดง่้าย ประกอบด้วยโมเลกุลของน ้ าตาลกลูโคส และน ้ าตาลฟรุกโตส เช่ือมต่อ
พนัธะแบบ Glycosidic Linkage น ้ าตาลทรายสามารถผลิตไดจ้าก ออ้ย เมเปิล บีทรูท และปาล์มชนิดต่างๆ 
แต่ส่วนมากน ้ าตาลทรายท่ีผลิต และใชม้ากในประเทศไทยผลิตมาจากออ้ย ท่ีเรียกวา่ น ้ าตาลทราย หรือ น ้ า
ตาลออ้ย นอกจากนั้น ยงัมีการใชน้ ้ าตาลชนิดอ่ืน เช่น น ้ าตาลป๊ีบหรือน ้ าตาลปึก ท่ีผลิตไดจ้ากมะพร้าวหรือ
จัน่ตาล ซ่ึงมีลกัษณะสีท่ีเขม้ และมีกล่ินหอมกว่าน ้ าตาลทราย (กองโภชนาการ กรมอนามยั กระทรวง
สาธารณสุข,2544) 
           ประโยชน์ของน า้ตาลทราย 
                - น ้าตาลใหค้วามหวาน ใหพ้ลงังานแก่ร่างกาย ท าใหร่้างกายสดช่ืน มีก าลงั 

               - การท างานของอวยัวะต่างๆ ภายในร่างกาย ตอ้งการพลงังานท่ีมาจากน ้ าตาล กลูโคส   
คือ แหล่งอาหารท่ีจ าเป็นต่อเน้ือเยือ่และอวยัวะต่างๆ 

               - น ้าตาลช่วยในการถนอมอาหาร และใชห้มกัอาหารได ้
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รูปที่ 3.7 พริกป่น 

ทีม่า : https://www.phuengluang.com/product/crushed-chili/ 
 

3.2.7 พริกป่น 
          พริกป่น หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน าผลพริกท่ีสุกหรือแก่จดั อาจมีก้านผลติดอยู ่
น าไปผึ่งแดดหรืออบให้แหง้ อาจน าไปคัว่ แลว้น าไปบด (กมล เลิศรัตน์,2550) 
          ประโยชน์ของพริกป่น  
                - ในพริกป่นมีทั้งรสและกล่ินเผด็ร้อนท่ีช่วยให้เกิดอาการต่ืนตวั ส่วนประกอบในพริกท่ี
ท าใหรู้้สึกอยา่งนั้นก็คือ capsaicin 

               - Capsaicin มีความสามารถในการก าจดัเซลล์มะเร็ง โดยไม่ท าลายเซลล์ดีภายในร่างกาย 
ซ่ึงอีกไม่นานจะมีการแนะน าใหใ้ช ้Capsaicin ในการรักษามะเร็ง นบัเป็นการบ าบดัแบบใหม่ท่ีมีทิศทางท่ีดี
ในอนาคต 

              - พริกป่นช่วยบรรเทาอาการปวดเม่ือยของกลา้มเน้ือหลงัไดดี้ 
              - พริกป่นช่วยปรับระดบัน ้าตาลในเลือดใหเ้ป็นปกติ 
              - พริกป่น เปรียบเสมือนดีท็อกซ์ของร่างกาย เพราะในพริกป่นมีสารท่ีช่วยกระตุ้น

กระบวนการท าความสะอาดร่างกายดว้ยตวัเอง ทั้งยงัช่วยยบัย ั้งเมือกท่ีจบัอยูภ่ายในส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย
อีกดว้ย 

 

https://www.phuengluang.com/product/crushed-chili/
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รูปที่ 3.8 ข่า 

ทีม่า : https://www.tops.co.th/th/my-choice-young-galange 
 

 3.2.8 ข่า 
          ข่า ภาษาองักฤษ Galanga, Greater galangal, False galangal ช่ือวิทยาศาสตร์ Alpinia galanga 

(L.) Willd. จดัอยู่ในวงศ์ ZINGIBERACEAE เช่นเดียวกบักระชาย กระชายด า กระชายแดง กระวาน 
กระวานเทศ ขิง ขมิ้น เร่ว เปราะป่า เปราะหอม วา่นนางค า และวา่นรากราคะ ข่า เป็นพืชท่ีมีล าตน้อยูใ่ตดิ้น 
(เหงา้) และยงัประกอบไปดว้ย ใบ ดอก ผล และเมล็ด โดยจดัอยูใ่นตระกูลขิง เป็นพืชสมุนไพรชนิดหน่ึงท่ี
บา้นเราและอินโดนีเซียนิยมน ามาใชใ้นการประกอบอาหารต่างๆ ใชเ้ป็นเคร่ืองเทศเพื่อช่วยแต่งกล่ินอาหาร 
ดบักล่ินคาวของเน้ือสัตวต่์างๆ ใช้เป็นส่วนผสมในเคร่ืองแกงหรือน ้ าพริกต่างๆ ใช้ปรุงรสในอาหารต่างๆ 
อย่างตม้ข่า ตม้ย  า ผดัเผ็ด เป็นตน้ นอกจากน้ีดอกและล าตน้อ่อนยงัใช้รับประทานเป็นผกัสดได้อีกด้วย 
(พิสุทธิพร ฉ ่าใจ,2554) 

          ประโยชน์ของข่า 
               - ใชรั้บประทานหรือเป็นส่วนประกอบในการท าอาหาร รสชาติท่ีเผด็ร้อนของข่า ช่วยชู

รสใหก้บัอาหารไดเ้ป็นอยา่งดี ท าใหค้นไทยนิยมน าข่า โดยเฉพาะส่วนของเหงา้ข่า มาเป็นส่วนประกอบใน
การท าตม้ย  า ตม้ข่า แกง ลาบ ผดัเผด็ พริกแกงต่างๆ เพื่อแต่งกล่ินและดบักล่ินคาวของเน้ือสัตว ์นอกจากน้ี 
ชนพื้นเมืองทอ้งถ่ิน ยงันิยมส่วนต่างๆ ของข่า มารับประทานเป็นผกัสดอีกดว้ย เช่น ชาวไทใหญ่ นิยมน า
ช่อดอกมาลวกหรือกินคู่กบัน ้าพริก ชาวปะหล่อง น าดอกมารับประทานเป็นผกัจ้ิมน ้าพริก เป็นตน้ 

                - เป็นยารักษาโรค ดว้ยคุณสมบติัทางยามากมาย ท าให้มีการน าข่า มาเป็นยารักษาโรค 
โดยในส่วนของเหง้าข่า น ามารักษาอาการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ขบัลมในล าไส้ แก้ลมพิษ รักษาโรคกลาก
เกล้ือน อาการแน่นจุกเสียดตามช่องทอ้งส่วนหน่อ ใช้บ ารุงธาตุ แกล้มแน่นหน้าอก ส่วนใบ ใช้แกก้ลาก
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เกล้ือน ฆ่าพยาธิ ส่วนผล ก็สามารถน าไปบด แลว้เอามาทา แกอ้าการปวดฟันได ้ฯลฯ ดว้ยคุณประโยชน์ท่ี
สามารถน ามาใชรั้กษาโรคไดท้ั้งตน้ คนโบราณจึงนิยมน า ข่า มาท าเป็นยาตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบนั 

               - ใช้ก าจดัแมลงและเช้ือราบางชนิดได้ เม่ือสกดัน ้ ามนัหอมระเหย ออกมาจากข่า จะ
สามารถใชก้ าจดัแมลงได ้โดยมีฤทธ์ิท าใหไ้ข่แมลงฝ่อ หากใชผ้สมกบัสะเดา ก็จะช่วยเพิ่มประสิทธิภาพใน
การก าจดัแมลงไดม้ากข้ึน นอกจากน้ี น ้ามนัหอมระเหยจากข่า ยงัมีฤทธ์ิช่วยก าจดัเช้ือราบางชนิดไดอี้กดว้ย 

               - แปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ไดห้ลากหลาย ดว้ยคุณประโยชน์ท่ีหลากหลาย ทั้งสามารถกิน
เพื่อสุขภาพ ใชใ้นการรักษาโรค และใช้เป็นยาก าจดัและไล่แมลง จึงมีกรน าข่าไปแปรรูป เป็นผลิตภณัฑ์
ต่าง ๆ มากมาย ไม่วา่จะเป็น เคร่ืองด่ืมหรือชา ลูกประคบ สเปรยด์บักล่ิน ฯลฯ 

 
รูปที ่3.9 หอมแดง 

ทีม่า : https://rositacorrer.com/ 
 

 3.2.9 หอมแดง 
         หอมแดง ช่ือสามญั Shallot ช่ือวิทยาศาสตร์ Allium ascalonicum L. จดัอยูใ่นวงศพ์ลบัพลึง 

(AMARYLLIDACEAE) และอยูใ่นวงศย์อ่ย ALLIOIDEAE (ALLIACEAE) หอมแดง เป็นพืชขนาดเล็กท่ี
ปลูกไวเ้พื่อบริโภคส่วนของหวัหรือบลับนิ์ยมใชใ้นการประกอบอาหารและเป็นสมุนไพร ทั้งน้ีหอมแดงมี
ถ่ินก าเนิดดั้งเดิมในเอเชียตะวนัตกเฉียงใต ้สันนิษฐานวา่อยู่ในแถบประเทศทาจิกิสถานอฟักานิสถานและ
อิหร่าน โดยเช่ือกนัว่าหอมแดงกลายพนัธ์ุตามธรรมชาติมาจากหอมหัวใหญ่และมีการคดัเลือกพนัธ์ุเพื่อ
น ามาปลูกเป็นพืชอาหารในจีนและอินเดียและมีการกระจายพนัธ์ุไปทัว่โลก ซ่ึงได้มีการจดบนัทึกไว้
ในช่วงคริสตวรรษท่ี 12 ปัจจุบนัการปลูกหอมแดงไดแ้พร่หลายไปทัว่โลก แต่ก็ยงัมีการบริโภคน้อยกว่า
หอมหวัใหญ่อยูห่อมแดงจดัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัของประเทศในแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้โดยใน
ประเทศไทยพบว่ามีการปลูกมากทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและทางภาคเหนือ แต่หอมแดงท่ีข้ึนช่ือว่า
เป็นหอมแดงคุณภาพดีก็ ไดแ้ก่ หอมแดงจากจงัหวดัศรีสะเกษ (พิสุทธิพร ฉ ่าใจ,2554) 
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         ประโยชน์ของหอมแดง 
                - หอมแดงช่วยท าให้เจริญอาหาร การกินหอมแดงเป็นประจ าจะท าให้รู้สึกเจริญอาหาร 

และยงัช่วยในการยอ่ยอาหาร 
- หอมแดงช่วยเสริมสร้างความจ า เพราะฟอสฟอรัสในหอมแดงท่ีมีปริมาณสูงจะท าให้

ความจ าดีข้ึน ไม่เส่ือมไปตามวยัช่วยบ ารุงโลหิต 
- สรรพคุณหอมแดงป้องกนัมะเร็งได้ มีการวิจยัพบว่า สารเคอร์ซิตินและสารฟลาโว

นอยด ์ในหอมแดงมีส่วนช่วยป้องกนัโรคมะเร็งไดช่้วยเจริญธาตุไฟ 
- หอมแดงช่วยแก้ท้องอืด หากน าหอมแดง 5-10 หัว มาต้มกับน ้ าด่ืมจะช่วยบรรเทา

อาการทอ้งเดิน ทอ้งอืด แน่น จุกเสียด ช่วยขบัลม และช่วยให้ร่างกายท่ีซูบผอมกลบัมามีเน้ือมีหนงัมากข้ึน
ช่วยเพิ่มการไหลเวยีนของโลหิตให้ดีข้ึน 

 

 
รูปที ่3.10 กระเทียม 

ทีม่า : https://ardenthai.com/ 
 

 3.2.10 กระเทยีม 
             กระเทียม ช่ือสามญั Garlic ช่ือวิทยาศาสตร์ คือค าวา่ Allium sativum L. กระเทียม เป็นพืช
ลม้ลุกท่ีมีหัวลกัษณะเป็นทรงกระเปาะอยู่ใตดิ้นเช่นเดียวกบัหัวหอม ซ่ึงแต่ละหัวจะประกอบด้วย 6-10 
กลีบ นิยมน ามาใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงประกอบอาหาร กระเทียมเป็นพืชท่ีค่อนขา้งแตกต่างจากพืชทัว่ไป เพราะ
อุดมไปดว้ยก ามะถนัหรือซลัเฟอร์ในปริมาณมาก นอกจากน้ีกระเทียมประกอบไปดว้ยสารอาหารอ่ืน ๆ อีก
มากมาย เช่น อาร์จีนีน (Arginine) โอลิโกแซ็คคาไรด์ (Oligosaccharides) ฟลาโวนอยด์ (Flavoniods) และ
ซีลีเนียม (Selenium) ซ่ึงลว้นเป็นสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย (พิสุทธิพร ฉ ่าใจ,2554) 
            ประโยชน์ของกระเทียม 

                 - ปรับความดนัโลหิตให้อยูใ่นระดบัปกติ 
- ลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด 

https://ardenthai.com/
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- ควบคุมระดบัน ้าตาลในเลือด จึงเหมาะกบัผูป่้วยเบาหวาน 
- บ  ารุงเลือด ป้องกนัอาการโลหิตจาง 
- เพิ่มภูมิตา้นทานใหก้บัร่างกาย 
- ป้องกนัโรคหวัใจ 
- ลดอาการทอ้งผกู ท าใหร้ะบบขบัถ่ายท างานไดดี้ข้ึน 
- ช่วยขบัลม แกอ้าการจุกเสียดแน่นทอ้ง 
- ป้องกนัไขห้วดั ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของไวรัส แบคทีเรีย เช้ือรา 

 

 
รูปที ่3.11  มะกรูด 

ทีม่า : https://www.chiangmainews.co.th/page/archives/946266/ 
 

3.2.11 มะกรูด 
            มะกรูด ช่ือสามญั Kaffir lime, Leech lime, Mauritius papeda ช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Citrus 

hystrix DC. จดัอยูใ่นวงศส้์ม (RUTACEAE) มะกรูด เป็นพืชตระกูลส้มและมะนาว เป็นพืชพื้นเมืองในเขต
ร้อนช้ืนแถบประเทศเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้เช่น ไทย พม่า ลาว กมัพูชา ฯลฯ ซ่ึงถูกจดัเป็นไมผ้ล ส าหรับ
มะกรูดในประเทศไทยนั้น ชาวไทยคงคุน้เคยกนัเป็นอยา่งดีเพราะเป็นสมุนไพรคู่ครัวไทยมาอยา่งยาวนาน
เพราะนิยมใชเ้ป็นส่วนผสมในเคร่ืองแกงท่ีจ าเป็นอยา่งขาดไม่ได ้นอกจากน้ีมะกรูดก็ยงัมีประโยชน์ในดา้น
อ่ืน ๆ อีกมากมายไม่ว่าจะเป็นในดา้นของความงามและในดา้นของยาสมุนไพร อีกทั้ง ยงัถือว่าเป็นไม้
มงคลท่ีนิยมปลูกไวบ้ริเวณบา้นอีกดว้ยเพราะเช่ือวา่จะท าให้ผูอ้ยู่อาศยัมีความสุขโดยมกัจะปลูกไวท้างทิศ
ตะวนัตกเฉียงเหนือของตวับา้น (พิสุทธิพร ฉ ่าใจ,2554) 
  

https://www.chiangmainews.co.th/page/archives/946266/
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รูปที ่3.12 พริกจินดา 

ทีม่า : https://talaadthai.com/product/ 
 

 3.2.12 พริกจินดา 
            พริกจินดา จดัอยูใ่นกลุ่มพริกข้ีหนูผลใหญ่ท่ีมีความส าคญัในฐานะพืชเศรษฐกิจของไทย
เช่นกนั ใชท้ั้งในรูปพริกแหง้ พริกสด และซอสพริก มีแหล่งผลิตท่ีส าคญัอยูใ่นภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ 
รองลงมาคือภาคเหนือ ภาคตะวนัออก และภาคกลาง เป็นตน้ พริกจินดา ผลมีขนาดเล็กเรียวยาว ผลช้ีข้ึน
เป็นส่วนมาก ผลดิบมีสีเขียว แก่ ผลสุกสีแดงเขม้ ใชไ้ดท้ั้งผลผลิตสดและแห้ง ผลท่ีตากแห้งแลว้จะมีสี
สวย กรอบ ต าใหแ้หลกง่าย มีจ  านวนเมล็ดมาก น ้ าหนกัมาก ทนทานต่อโรค เจริญเติบโตดี และสามารถ
ปลูกไดต้ลอดทั้งปี ทรงพุ่มกวา้งประมาณ 50-60 เซนติเมตร ตน้สูง ประมาณ 45-60 เซนติเมตร อายุเก็บ
เก่ียวหลงัการยา้ยกลา้ประมาณ 90 วนั และสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดป้ระมาณ 60-90 วนั พนัธ์ุท่ีปลูกมี
ทั้งพนัธ์ุพื้นเมืองและพนัธ์ุลูกผสมท่ีพฒันาวจิยัโดยหน่วยงานราชการและเอกชน (พิสุทธิพร ฉ ่าใจ,2554) 

ประโยชน์ของพริก 
-  พริกมีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระจึงช่วยชะลอร้ิวรอยก่อนวยั 
- กระตุน้ให้สมองหลัง่สารเอ็นดอร์ฟินออกมาด้วยสารแคปไซซินในพริก สามารถ 

ช่วยใหอ้ารมณ์ดี รู้สึกสดช่ืน ผอ่นคลาย และมีความสุขข้ึน 
- วติามินซีในพริกช่วยเสริมสร้างคอลลาเจนในร่างกายได ้
- ในพริกอุดมไปดว้ย วิตามินเอ วิตามินซี รวมถึงเบตา้แคโรทีนซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูล

อิสระ ท่ีมีสรรพคุณในการบ ารุงและป้องกนัความเส่ือมของจอประสาทตา 
- ช่วยลดสารท่ีมากีดขวางระบบทางเดินหายใจอนัเน่ืองมาจากการเป็นไขห้วดั ไซนสั 

หรือโรคภูมิแพต่้าง ๆ 
- ช่วยรักษาโรคลกัปิดลกัเปิดหรือโรคเลือดออกตามไรฟัน 
- ช่วยเสริมสร้างภูมิตา้นทานใหแ้ข็งแรงยิง่ข้ึน 

https://talaadthai.com/product/
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- ช่วยให้หายใจสะดวกข้ึนเม่ือเรากินพริก จะมีน ้ ามูกน ้ าตาไหลออกมา นัน่เป็นเพราะ
รสเผด็และสารก่อความร้อนในพริก จะช่วยลดปริมาณน ้ามูก และส่ิงกีดขวางในทางเดินระบบหายใจ ท าให้
จมูกโล่ง ลดอาการคดัจมูก ท าใหห้ายใจสะดวกข้ึน 

- บรรเทาอาการไอ ละลายเสมหะ และช่วยขบัเสมหะ 
- ควบคุมคอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี (LDL) ให้คงท่ีและเพิ่มคอเลสเตอรอลชนิดดี 

(HDL) ท าใหป้ริมาณของไตรกลีเซอไรดใ์นกระแสเลือดลดลง 
- ลดน ้าตาลในเลือดพริกสามารถช่วยยบัย ั้งการดูดซึมน ้ าตาลกลูโคสได ้ท าให้ปริมาณ

น ้าตาลในเลือดลดลง 
- ลดความเส่ียงโรคหัวใจพริกจะช่วยลดการจบักลุ่มของเกล็ดเลือด ช่วยละลายล่ิม

เลือด ท าใหเ้ลือดไม่จบัตวัเป็นกอ้นจนอุดตนัหลอดเลือด ซ่ึงเป็นสาเหตุหลกัของโรคความดนัโลหิตสูง และ
โรคหลอดเลือดและหวัใจ 

- ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจลม้เหลว 
- ช่วยให้เจริญอาหารพริกจะกระตุ้นการท างานของต่อมน ้ าลาย และกระตุ้นปลาย

ประสาทใหส้มองส่วนกลางรับรู้ความอยากอาหาร 
- ช่วยลดน ้ าหนกัสาร thermogenic ซ่ึงเป็นสารก่อความร้อนในร่างกายท่ีอยู่ในพริก 

ช่วยกระตุน้การเผาผลาญไดดี้ นอกจากน้ี กรดแอสคอร์บิก ยงัช่วยเร่งให้ร่างกายเปล่ียนไขมนัเป็นพลงังาน
ได ้จึงท าใหเ้ราลดน ้าหนกัไดเ้ร็วข้ึน 

 

 
รูปที ่3.13 การทอดในน ้ามนั 

ทีม่า : http://chompooop63.blogspot.com/2014/06/blog-post_5963.html 
3.3 ทฤษฎกีารทอด 
 การทอด (frying) หมายถึง การท าอาหารให้สุก โดยใช้น ้ ามนัพืชหรือไขมนัสัตวเ์ป็นตวักลาง
แลกเปล่ียนความร้อน โดยปกติจะใชอุ้ณหภูมิในช่วง 170 – 210 องศาเซลเซียส 

http://chompooop63.blogspot.com/2014/06/blog-post_5963.html
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 3.3.1 ประเภทของการทอด 
           - การทอดโดยใช้น ้ ามนัน้อย (pan frying) เป็นการทอดโดยใช้น ้ ามนัหรือไขมนัปริมาณ
เล็กนอ้ยเพียงเพื่อไม่ใหอ้าหารติดภาชนะทอดกระทะท่ีใชเ้ป็นกระทะกน้ต้ืนระหวา่งการทอดอาจมีการกลบั
บา้นเพื่อใหอ้าหารสุกทัว่ถึงเพื่อให้เกิดกล่ินรสท่ีตอ้งการเช่นการทอดแฮมเบอเกอร์ไข่ดาวเบคอน เป็นตน้    
           - การทอดโดยใช้น ้ ามนัมากหรือน ้ ามนัท่วม (deep fat frying) เป็นการทอดท่ีใช้น ้ ามนั
ปริมาณมากโดยอาหารจมอยูภ่าชนะท่ีบรรจุน ้ามนัเกิดลกัษณะผวิหนา้ท่ีแห้งกรอบเป็นเปลือกสีน ้าตาล 
 3.3.2 สินค้าทีเ่หมาะแก่การทอด 

- ผกั ผลไม ้เช่น มนัฝร่ัง กลว้ย ขนุน ทุเรียน 
- เน้ือสัตว ์เช่น เน้ือหมู ไก่ อาหารทะเล ทอดมนั 
- แป้งและเบเกอร่ี ไดแ้ก่ บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป ปาท่องโก๋ โดนทั ขา้วเกรียบและขนมต่างๆ 

 3.3.3 ผลของการทอดต่อคุณภาพอาหาร 
ระหวา่งการทอด อาหารจะไดรั้บความร้อนโดยมีน ้ ามนัเป็นตวักลางถ่ายเทความร้อน ความ

ร้อนของน ้ ามนัท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 170 องศาเซลเซียส ท าให้น ้ าภายในอาหารเดือด น ้ าจะระเหยจากภายใน
ออกสู่ภายนอก ท าใหค้วามช้ืนของอาหารลดลงและผวิหนา้แหง้กรอบ การทอดมีผลต่ออาหาร คือ 

   - ท  าใหอ้าหารสุก โดยท าใหค้าร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติ  
          - ท าลายจุลินทรียท่ี์จะท าให้อาหารเส่ือมเสียและจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดก่อโรครวมทั้งเอนไซม์
ในอาหาร 

   - ท  าใหเ้น้ือสัมผสักรอบทั้งช้ิน หรือกรอบเฉพาะท่ีผวินอกของอาหาร 
 3.3.4 น า้มันทอด 
          - น ้ามนัท่ีใชท้อดแบบน ้ามนัท่วม ควรเป็นน ้ามนัท่ีทนความร้อนสูงและเส่ือมสลายตวัชา้ คือ 
มีจุดเกิดควนั (Smoking point) ต ่า 
          - เป็นน ้ามนัท่ีมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัต ่า มีกรดไลโนเลอิก นอ้ยกวา่ร้อยละ 2 เช่นน ้ ามนั
ปาลม์โอเลอิน น ้ามนัพืชท่ีผา่นการไฮโดรจิเนชนับางส่วน 
          - ไม่ควรใช้น ้ ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น น ้ ามนัถั่วเหลือง น ้ ามนัขา้วโพด น ้ ามนั
เมล็ดค าฝอยและน ้ามนัดอกทานตะวนัในการทอดอาหาร เน่ืองจากน ้ ามนัดงักล่าวไม่คงตวัและมีกรดลิโนเล
อิกสูงถึงร้อยละ 6-7 
 3.3.5 ปัจจัยทีม่ีผลต่อคุณภาพอาหารทอด 

- ชนิดและส่วนประกอบของอาหาร 
- ขนาดและรูปร่างของช้ินอาหาร 
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- ชนิดและคุณภาพของน ้ามนัทอด 
- อุณหภูมิของน ้ามนัทอด 
- ปริมาณน ้ามนัท่ีใชท้อดวา่เป็นประเภทน ้ามนันอ้ยหรือน ้ามนัท่วม 
- การจดัการหลงัการทอด ไดแ้ก่ สะเด็ดน ้ามนัหรือก าจดัน ้ามนัส่วนเกินหลงัการทอด 
- การท าใหเ้ยน็ 

 
3.4 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

กนกวรรณ ปุณณะตระกลู และคณะ (2559) ไดท้  าการวิจยัพฒันาผลิตภณัฑ์น ้ าพริกแห้งจากเม็ดบวั 
มีวตัถุประสงค์เพื่อมีจุดมุ่งหมายเพื่อได้ผลิตภัณฑ์น ้ าพริกแห้งเม็ดบัว ท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพของ
ผูบ้ริโภคและส่งเสริมการน าสมุนไพรไทยมาพฒันาเป็นอาหาร จากการประเมินทางดา้นประสาทสัมผสั 
ทางดา้นสีกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความละเอียด) และความชอบรวมพบวา่ น ้ าพริกผดัแห้ง สูตรมาตรฐาน
ท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับ เพื่อน าไปใชส้ าหรับผลิตนน ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั ประกอบดว้ยพริกแห้ง 8.82% 
พริกข้ีหนูแห้ง 5.88% กุ้งแห้ง 11.76% หอมแดง 29.42% กระเทียม 25% นน ้ าปลา 4.42% นน ้ าตาลทราย 
5.88% และน ้ ามะขามเปียก 8.82% ส าหรับการผลิตน ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั จะท าโดยน าเม็ดบวัไปแทนท่ีกุง้
แห้ง ในอตัราส่วน 0%  25%  50%  75% และ 100% และผลการประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสัมผสั
พบว่าผู ้บริโภคให้การยอมรับน ้ าพริกผดัแห้งสูตรเม็ดบัว 100% มากท่ีสุดการวิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการของน ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั พบว่าน ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั 100 กรัมให้พลงังาน 511 กิโลแคลอรี 
คาร์โบไฮเดรต 48.1 กรัม โปรตีน 10.1 กรัมและไขมนั 30.9 กรัมและพบวา่น ้ าพริกผดัแห้งเม็ดบวั มีปริมาณ
จุลินทรียป์นเป้ือนต ่ากว่าเกณฑ์มาตรฐานท่ี มผช. ก าหนดโดยมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 3x10 โคโลนี
ตวัอยา่ง 1 กรัม ไม่พบการปนเป้ือนของ E. coli, ยีสตแ์ละรา นอกจากน้ียงัไม่พบสารก่อมะเร็งในกลุ่มของ
สารอลัฟ่าทอกซินกรัม   

 
สุปราณี หลกัค า (2557) ไดท้  าวิจยัเร่ืองน ้ าพริก ผลการศึกษาพบวา่ "น ้ าพริก" เป็นมรดกภูมิปัญญา

ทางวฒันธรรมท่ีเก่าแก่ของคนไทย แมไ้ม่อาจระบุเวลาเร่ิมตน้ไดแ้ต่มีหลกัฐานวา่ในสมยัอยุธยามีการปรุง
และการกินอาหารน้ีแลว้ เดิมทีน ้าพริกใชพ้ริกไทยเป็นเคร่ืองปรุงเพื่อให้ความเผด็และเปล่ียนมาใชพ้ริกเทศ
เม่ือชาวตะวนัตกน าพนัธ์ุเขา้มา ลกัษณะเด่นของน ้ าพริกคือเป็นอาหารรสจดัถูกปากคนไทย เป็นอาหารปรุง
ง่ายใชเ้คร่ืองปรุงไม่มากชนิด และสามารถน าพืชพนัธ์ุธญัญาหารทอ้งถ่ินมาปรุงไม่จ  ากดัชนิด ดว้ยเหตุน้ีใน
แต่ละชุมชนจึงมีสูตรน ้าพริกจ านวนมากท่ีมีการต่อยอดจากสูตรมาตรฐานสองสูตรตามกล่าวแลว้ ส่งผลให้
น ้ าพริกเป็นอาหารท่ีมีจ านวนสูตรมากท่ีสุด และเน่ืองจากน ้ าพริกมีรสจดัจึงนิยมกินกบัเคร่ืองเคียงไดแ้ก่
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เน้ือสัตวแ์ละผกัจ้ิมท่ีใหคุ้ณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยา นอกจากน้ีการจดัเคร่ืองเคียงให้สวยงาม
และน่ากินไดพ้ฒันาเป็นศิลปะการแกะสลกัผกัผลไม ้และศิลปะการจดัส ารับอาหารในรูปแบบเฉพาะของ
ไทย ศิลปะสองแขนงน้ีนบัเป็นความภาคภูมิใจอยา่งยิง่เพราะมีเพียงชาติเดียวในโลก 

ธีรพงษ์ เทพกรณ์ (2556) พฒันาผลิตภณัฑ์ น ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่ของชุมชนบา้นผาเด็ง ต าบลป่าแป๋ 
อ าเภอแม่แตง จงัหวดัเชียงใหม่มีวตัถุประสงค์เพื่อ โครงการวิจยัน้ีเป็นงานวิจยัต่อยอดผลงานวิจยัเชิง
คน้ควา้ ทดลอง เทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตจากธรรมชาติและภูมิปัญญาดั้ งเดิมของชุมชน เพื่อการ
พฒันาและ ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน มีวตัถุประสงคเ์พื่อ (1) หากรรมวิธีการผลิตน ้ าเม่ียงผงจากน ้ าเม่ียง
สด (2) คิดคน้ ต ารับการปรุงน ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่จาก น ้ าเม่ียงผง และ (3) ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กบัผูใ้ช ้เป็น
งานวจิยัท่ีใชว้ธีิ วทิยา วจิยัเชิงปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วมของกลุ่มเกษตรกรในชุมชน พื้นท่ีวิจยัอยูท่ี่บา้น ผา
เด็ง ต าบลป่าแป้ อ าเภอแม่แตง จงัหวดัเชียงใหม่ ประชากรท่ีเข้าร่วมการวิจยั ถ่ายทอดเทคโนโลยีคือ 
แม่บา้นในพื้นท่ีบา้นผา เคง็ หมู่ท่ี3 จ  านวน 32 คน เคร่ืองมือการวิจยัประกอบดว้ยวสัดุอุปกรณ์ในการท าน ้ า
เม่ียงผงและน ้ าพริกเม่ียง คัว่ การ วิเคราะห์คุณภาพ การจดัการอบรมเชิงปฏิบติัการ การเปิดเวทีชุมชนเพื่อ
ระดม ความคิดเห็นการหา แนวทางพฒันาผลิตภณัฑ์ การสร้างร้านจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ และการเพิ่มโอกาส
ทางการตลาด จากการ ศึกษาวิจยัพบวา่วิธีท่ีเหมาะสมในการ พฒันาผลิตภณัฑ์น ้ าเม่ียงผงประกอบดว้ยการ
ตากแห้งน ้ าเม่ียงสด จากนั้นป่นให้ เป็นผงและบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล์ การศึกษาเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์
น ้าพริกน ้าเม่ียงคัว่จากน ้า เม่ียงผงพบวา่ส่วนผสมของน ้าพริกน ้าเม่ียงคัว่ประกอบดว้ย กะปิ น ้ าตาล เกลือ น ้ า
มะขามเปียก พริกแห้งคัว่ ขา้วคัว่ ถัว่ลิสงคัว่ หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว และน ้ าเม่ียงผง วิธีการปรุงเร่ิม
จากผสมพริกแห้งคัว่ หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว ถัว่ลิสงคัว่ กะปิ น ้ าตาลป๊ีบ เกลือ และน ้ ามะขามเปียก 
คลุกเคลา้ให้เขา้กนั น าไปคัว่ใน กระทะด้วยไฟอ่อน คัว่จนส่วนผสมเขา้กนัดีจาก นั้นโรยขา้วคัว่ และน ้ า
เล้ียงผงลงไป คลุกเคลา้ให้เขา้กนัและ คัว่จนแห้ง ตกัน ้ า พริกน ้ าเม่ียงคัว่จากกระทะ โรยหนา้ดว้ยหอมเจียว 
และพริกทอด กรรมวธีิการผลิตน ้าเม่ียง ผงและการปรุงน ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่ไดถ่้ายทอดให้กบักลุ่มแม่บา้นผา 
เตง็ ต.ป่าแป๋อ.แม่แตง จ.เชียงใหม่ โดย การจดัฝึกอบรมและปฏิบติัการ มีแม่ บา้นเขา้รับการอบรมทั้งส้ิน 32 
คน เม่ือส้ินสุดโครงการกลุ่มแม่บา้นผา เด็งมี การผลิตและจ าหน่ายน ้ าเม่ียงผงและน ้ าพริกน ้ าเม่ียงคัว่เป็น
ผลิตภณัฑ์ของชุมชน โดยวางจ าหน่ายท่ี ร้านคา้ชุมชนภายใตช่ื้อ “ผาเด็ง” ผลิตภณัฑ์ของชุมชนทั้งสอง น้ี
เป็นเจา้ของและบริหารจดัการโดยกลุ่ม ผลิตภณัฑน์ ้าเม่ียงผงและน ้ าพริกน ้าเม่ียงคัว่ซ่ึงมีสมาชิก 28 คน 

 



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
จากการไปปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ ร้านเฮียวตัร ปังตอทอง ได้จดัท าโครงงานเร่ือง 

น ้าพริกกากหมูสมุนไพร (Thai Herbed Pork Chili Paste) ซ่ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้
น ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดและน าสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบท าเป็น
เมนูเพื่อสุขภาพ โดยมีรายละเอียด ดงัต่อไปน้ี 
 
4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 

 4.1.1 คณะผู้จ ัดท าโครงงานได้ศึกษาข้อมูลและวิเคราะห์ปัญหาท่ีพบในแผนกครัว 
เน่ืองจากทางร้านเฮียวตัร ปังตอทอง ตอ้งใชเ้น้ือสัตวจ์  านวนมากในการท าผลิตภณัฑ์ ท าให้มีมนัหมู
เหลือใช้เป็นจ านวนมากในแต่ละวนั ท าให้คณะผูจ้ดัท าไดคิ้ดคน้ผลิตภณัฑ์ใหม่ข้ึนมาจากมนัหมูท่ี
เหลือใช ้

4.1.2  ปรึกษาพนักงานท่ีปรึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษาเก่ียวกับหัวข้อโครงงานเพื่อรับ
ค าแนะน า และแนวทางในการแปรรูปวตัถุดิบเหลือใช ้

4.1.3  ศึกษาวตัถุดิบ วิธีการท าน ้ าพริกกากหมูสมุนไพร จากนั้นทดลองท า และปรับสูตร
เพื่อใหไ้ดสู้ตรท่ีอร่อยตรงความตอ้งการของกลุ่มตวัอยา่ง 

 

 
            รูปที ่4.1 น ้าพริกกากหมูสมุนไพร 

           ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
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4.2 ขั้นตอนการท าน า้พริกกากหมูสมุนไพร 
4.2.1 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าน ้าพริกกากหมูสมุนไพร  

ตารางที ่4.1 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าน ้าพริกกากหมูสมุนไพร  
ผลติภัณฑ์น า้พริกกากหมูสมุนไพร 

ส่วนผสมกากหมู สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

มนัหมูแขง็ 1,000 กรัม 1,000 กรัม 1,000 กรัม 

เกลือป่น 5 กรัม 5 กรัม 5 กรัม 

น ้าส้มสายชู 22.5 กรัม 22.5 กรัม 22.5 กรัม 

น ้าเปล่า 240 กรัม 240 กรัม 240 กรัม 

              ส่วนผสมน า้พริก 

ข่า 60   กรัม 33   กรัม 33   กรัม 

หอมแดง 400   กรัม 250   กรัม 250   กรัม 

กระเทียม 250   กรัม 150   กรัม 150   กรัม 

เกลือป่น 7.5 กรัม 7.5 กรัม 7.5 กรัม 

ผงปรุงรสรสหมู 30 กรัม 7.5 กรัม 15 กรัม 

น ้าตาลทราย 45 กรัม 15 กรัม 30 กรัม 

พริกจินดาป่น 45 กรัม 15 กรัม 22.5 กรัม 

ใบมะกรูด 50   กรัม 30   กรัม 30   กรัม 

พริกจินดาแหง้ 70    กรัม 50    กรัม 50    กรัม 

รวม 2225 กรัม 1825.5 กรัม 1855.5 กรัม 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
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4.2.2 ขั้นตอนการท าน ้ าพริกกากหมูสมุนไพร ทั้ง 3 สูตร มีขั้นตอนการท าแบบเดียวกนัทุก
ขั้นตอน ซ่ึงมีรายละเอียดและขั้นตอนการท าดงัน้ี          

1. ล้างมันหมูแข็ง เทน ้ าออก ใส่เกลือป่นและน ้ าส้มสายชูเทลงไป ขย  าและ
คลุกเคลา้ 

ใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.2 การลา้งมนัหมูแขง็ ใส่เกลือป่นและน ้าส้มสายชู 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 

                            2. ซอยหอมแดง กระเทียมและข่าหัน่เป็นแวน่ๆเตรียมไว ้ 

 
รูปที ่4.3 เตรียมหอมแดง กระเทียมและข่า 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 
                             3.  ต าข่าใหล้ะเอียด แลว้เตรียมพกัไว ้

 
รูปที ่4.4 ต  าข่าเตรียมไว ้
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
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   4. ตั้งกระทะดว้ยไฟกลางค่อนไปทางอ่อน ใส่มนัหมูแข็งตามดว้ยน ้ าเปล่า แลว้
เกล่ียใหม้นัหมูแขง็แตกออกจากกนั  

 
รูปที ่4.5 ตั้งกระทะ ใส่มนัหมูแขง็ ตามดว้ยน ้าเปล่า 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 
   5. เจียวมนัหมูแข็งไปเร่ือยๆดว้ยไฟกลางค่อนไปทางอ่อน เจียวจนน ้ าแห้งเหลือแต่
น ้ามนั 

 
รูปที ่4.6  เจียวมนัหมูแขง็ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 

  
            6. เจียวจนเหลืองพอดี ใชก้ระชอนตกัข้ึน พกัใหส้ะเด็ดน ้ามนั 

 
รูปที ่4.7 ใชก้ระชอนตกั พกัใหส้ะเด็ดน ้ามนั 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
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   7. เจียวหอมแดงโดยใชไ้ฟอ่อน เจียวไปเร่ือยๆ ระวงัอยา่ให้ตรงขอบใหม่ก่อน 

 
รูปที ่4.8  เจียวหอมแดง 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 

 
                           8. เจียวหอมแดงจนเป็นสีเหลืองอ่อนไดท่ี้ ใชก้ระชอนตกัข้ึนพกัไวใ้หส้ะเด็ดน ้ามนั 

 
รูปที ่4.9 เจียวหอมแดงจนเป็นสีเหลืองอ่อน 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 
                  9. เจียวกระเทียมโดยใช้ไฟอ่อน เจียวจนกระเทียมมีสีเหลืองอ่อน ใช้กระชอนตกั
ข้ึนพกัไวใ้หส้ะเด็ดน ้ามนั 

 
รูปที ่4.10  เจียวกระเทียม 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
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   10. ทอดใบมะกรูด ทอดให้ใบกรอบพอประมาณ ไม่นานจนเกินไปเพราะอาจจะ
ไหมไ้ด ้ใชก้ระชอนตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดน ้ามนั 

 
รูปที ่4.11 ทอดใบมะกรูด 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 

 
   11.  ปิดเตาแลว้น าพริกลงไปทอด ทอดให้พองแลว้รีบตกัข้ึน ถา้ทอดนานจะท าให้
พริกไหมแ้ละขม 

 
รูปที ่4.12  ทอดพริก 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 

    12. น าข่าท่ีต าละเอียดไวแ้ลว้ ลงมาคัว่ในกระทะใชไ้ฟอ่อนๆ คัว่จนแหง้ 

 
รูปที ่4.13  คัว่ข่าจนแหง้ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
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                          13. ใส่เกลือป่น ผงปรุงรส น ้าตาลและพริกป่น คัว่และคนใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.14 ใส่เกลือป่น ผงปรุงรส น ้าตาลและพริกป่น 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 

                          14. น ากระเทียมเจียว หอมเจียวและมนัหมูแข็งท่ีเจียวไวแ้ล้วใส่ลงไป คลุกเคล้า
ส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 

 
รูปที ่4.15 ใส่กระเทียมเจียว หอมเจียวและมนัหมูแขง็ 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 

                         15. ใส่ใบมะกรูดทอดและพริกทอด คลุกเคล้าให้เขา้กนัแลว้ปิดเตา พกัไวใ้ห้เย็น 
แลว้น าไปใส่บรรจุภณัฑท่ี์เตรียมไว ้

 
รูปที ่4.16  ใส่ใบมะกรูดทอดและพริกทอด  

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
 
 

 
 
 
 
 



43 
 

 

4.3 การพฒันาปรับปรุงผลติภัณฑ์ 
 คณะผูจ้ ัดท า ได้ทดลองท าผลิตภัณฑ์น ้ าพริกกากหมูสมุนไพร ทั้ งหมด 3 สูตร ซ่ึงมี

รายละเอียดดงัน้ี 
               สูตรที ่1 ไดท้  าน ้าพริกกากหมูสมุนไพรโดยใชสู้ตร ดงัท่ีปรากฏตามตารางท่ี 4.1 เม่ือท าการ
ทอดและผดัปรุงรสน ้าพริกกากหมูสมุนไพร และให้พนกังานของร้านเฮียวตัร ปังตอทองทดลองชิม 
ไดท้ราบวา่น ้ าพริกกากหมูสมุนไพรมีรสชาติท่ีเค็ม รสจดัและเผด็เกินไป เน่ืองจากสูตรท่ี 1 น้ีไดใ้ส่
ส่วนผสมในการท าน ้ าพริก ไดแ้ก่ ข่า หอมแดง กระเทียม ผงปรุงรส น ้ าตาลทราย พริกป่น และใบ
มะกรูดในปริมาณมากเกินไป ตน้ทุนในการท าค่อนขา้งสูงเม่ือเทียบกบัราคาท่ีตอ้งการจะขายสู่
ทอ้งตลาดเพื่อใหเ้ขา้ถึงผูบ้ริโภคไดง่้าย 

สูตรที ่2  มีปริมาณวตัถุดิบและส่วนผสม ดงัท่ีปรากฏตามตารางท่ี 4.1 สูตรน้ีจะใชส่้วนผสม
ในการท าน ้ าพริกในปริมาณท่ีน้อยลงกว่าสูตรท่ี 1 เน่ืองจากต้องการท่ีจะลดต้นทุนลงและปรับ
รสชาติให้อร่อยพอดี แลว้ให้พนกังานร้านเฮียวตัร ปังตอทองชิมสูตรท่ี 2 พบวา่รสชาติอ่อนและจืด
เกินไป เผด็นอ้ยเกินไป และไดรั้บค าแนะน าเพิ่มเติม ใหเ้พิ่มส่วนผสม ไดแ้ก่ ผงปรุงรส น ้ าตาลทราย
และพริกป่น เพิ่มลงไปอยา่งละนิด จึงจะไดร้สชาติท่ีลงตวัพอดี 
              สูตรที่ 3 เป็นการน าสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มาปรับปรุง และไดท้  าการลดและเพิ่มปริมาณ
ตามค าแนะน า หลงัจากให้พนกังานร้านเฮียวตัร ปังตอทอง ชิมอีกคร้ัง พบวา่สูตรน้ีมีรสชาติท่ีกลม
กล่อมลงตวัพอดี สามารถท าเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ใหส้ถานประกอบการไดใ้นอนาคต    
            

 
รูปที ่4.17  กระปุกน ้าพริกกากหมูสมุนไพร 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า,(2564) 
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4.4 การค านวณต้นทุนการท าน า้พริกกากหมูสมุนไพร 
คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์“น ้าพริกกากหมูสมุนไพร” จากสูตรท่ี 3 

เป็นสูตรท่ีผา่นและเป็นรสชาติท่ีลงตวัพอดี ดงัตารางท่ี 4.2 
ตารางที ่4.2 แสดงการค านวณตน้ทุนน ้าพริกกากหมูสมุนไพร  

ส่วนผสม 

น า้พริกกากหมูสมุนไพร 
ปริมาณทีใ่ช้(กรัม) 

ราคาต่อหน่วย 

    1,000 กรัม 

    ราคาต้นทุน 

   5 กระปุก 

มนัหมูแขง็       1,000      80  บาท     80 บาท 

เกลือป่น       12.5      30.80  บาท     0.38 บาท 

น ้าส้มสายชู        22.5       25 บาท     0.56 บาท 

ผงปรุงรส        15       96 บาท     1.44 บาท 

น ้าตาลทราย        30       27 บาท    0.81 บาท 

พริกป่น        22.5      390 บาท     8.77 บาท 

ข่า        33      70 บาท     2.31 บาท 

หอมแดง        250      165 บาท     41.25 บาท 

กระเทียม        15       65 บาท      0.97 บาท 

ใบมะกรูด        30       50 บาท      1.5 บาท 

พริกจินดา         50       60 บาท       3 บาท 

ราคาต้นทุนทั้งหมด (5 กระปุก)      140.99  บาท 

ราคาต้นทุนต่อกระปุก (ปริมาณ 80 กรัม)      28.20 บาท 
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คณะผูจ้ดัท าไดท้  าการค านวณราคาตน้ทุนน ้ าพริกกากหมูสมุนไพร ราคาต่อ 1 กระปุกดงั
ตารางท่ี 4.3 
ตารางที ่4.3  ราคาตน้ทุน น ้าพริกกากหมูสมุนไพร ต่อหน่ึงกระปุก 

ราคาต้นทุน/กระปุก ราคา 
น ้าพริกกากหมูสมุนไพร 1 กระปุก / 80 กรัม 28.20 บาท 
กระปุก 15 บาท 
ป้ายสติกเกอร์ 2.50 บาท 

ราคารวมทั้งหมด ต่อหน่ึงกระปุก 45.70 บาท 
ตน้ทุน 1 กระปุก ราคา 45.70 บาท ถา้ร้านเฮียวตัร ปังตอทอง ขายในราคา 79 บาท จะได้

ก าไร 33.30 บาทต่อกระปุก 
 

4.5 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของน า้พริกกากหมูสมุนไพร 
คณะผูจ้ดัท า ได้น าผลิตภณัฑ์น ้ าพริกกากหมูสมุนไพร ให้พนักงานพนักงานของร้านเฮีย

วตัร ปังตอทอง แผนกการตลาด แผนกการผลิต พนกังานฝ่ายขาย พนกังานบญัชี จ านวน 30 คน 
ทดลองชิม หลังจากนั้นได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อ
น ้าพริกกากหมูสมุนไพร เพื่อท าการวเิคราะห์และอภิปรายผล ดงัต่อไปน้ี 

1) ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจก
แจงความถ่ี (frequency) และหาค่าร้อยละ 

2) ส่วนท่ี 2 ส ารวจความพึงพอใจต่อน ้ าพริกกากหมูสมุนไพรใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ 
คือ การหาค่าเฉล่ีย(mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน(S.D.) โดยวิธีการแปรผลของอาจารย์
บุญชม ศรีสะอาด โดยก าหนดการแปลความหมาย ดงัน้ี 

ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง      ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 

3) ขอ้เสนอแนะ 
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4.5.1 ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 
ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุปได ้ดงัตารางท่ี 4.4 

ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกเพศ 
เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

หญงิ 17 56.67 

ชาย 13 43.33 

รวม 30 100.00 

จากตารางท่ี 4.4 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 56.67 และ                   
เพศชาย ร้อยละ 43.33  
 
ตารางที ่4.5 แสดงจ านวนร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกอาย ุ

     อายุ จ านวน (คน)       ร้อยละ 

ต ่ากวา่ 20 ปี         2         6.66 

20 - 30 ปี                      24        80.00 

30 - 40 ปี         2                       6.67 

มากกวา่ 40 ปี                       2         6.67 

    รวม        30       100.00 

จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อายุ 20 – 30 ปี ร้อยละ 80  รองลงมา
คือ อายตุ  ่ากวา่ 20 ปี อาย ุ30 – 40 ปี อายมุากกวา่ 40 ปี  
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4.5.2 ส่วนที ่2 ความพงึพอใจต่อน า้พริกกากหมูสมุนไพร 
ตารางที ่4.6  แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจต่อน ้าพริกกากหมูสมุนไพร 

ประเด็นที่ประเมิน ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

การแปรผล 

น ้าพริกกากหมูสมุนไพรมีรสชาติอร่อยถูกปาก 4.50 0.51 มาก 

น ้าพริกกากหมูสมุนไพรไม่อมน ้ามนั 4.23 0.82 มาก 

น ้าพริกกากหมูสมุนไพรมีกล่ินหอมน่ารับประทาน 4.50 0.57 มาก 

เป็นเมนูเพื่อสุขภาพจากสมุนไพรหลากหลายชนิด 4.30 0.70 มาก 

เป็นเมนูท่ีสร้างสรรคแ์ละแปลกใหม่ต่อสถาน
ประกอบการ 

4.37 0.67 มาก 

มนัหมูแขง็สามารถน ามาแปรรูปเป็นน ้าพริกไดเ้ป็น
อยา่งดี 

4.63 0.49 มากท่ีสุด 

รวม 4.42 0.13 มาก 

จากตารางท่ี 4.6 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อน ้ าพริกกากหมูสมุนไพร 
โดยรวมอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.42 หากพิจารณาแต่ละประเด็นพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจในประเด็น “มนัหมูแขง็สามารถน ามาแปรรูปเป็นน ้าพริกไดเ้ป็นอยา่งดี”  อยูใ่นระดบั
มากท่ีสุดมีค่าเฉล่ีย 4.63   ส่วนประเด็นอ่ืนๆผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมาก  ดงัน้ี 
ประเด็น “น ้ าพริกกากหมูสมุนไพรมีรสชาติอร่อยถูกปาก” และ “น ้ าพริกกากหมูสมุนไพรมีกล่ิน
หอมน่ารับประทาน”   มีค่าเฉล่ียเท่ากนัคือ  4.50     รองลงมาคือ “เป็นเมนูท่ีสร้างสรรค์และแปลก
ใหม่ต่อสถานประกอบการ”   มีค่าเฉล่ีย  4.37  ล าดบัต่อมาคือ  “เป็นเมนูเพื่อสุขภาพจากสมุนไพร
หลากหลายชนิด”  และ “น ้ าพริกกากหมูสมุนไพรไม่อมน ้ ามนั”  โดยมีค่าเฉล่ีย 4.30  และ   4.23 
ตามล าดบั 

4.5.3 ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะ 
         จากการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถาม  ไดรั้บค าชมจากผูต้อบแบบสอบถามว่า

น ้ าพริกกากหมูสมุนไพร  มีรสชาติอร่อย  ความเผ็ดพอดี  ไม่เผ็ดน้อยไปและมากไป  ปริมาณของ
สมุนไพรและส่วนผสมต่างๆเขา้กนัไดดี้ มีสมุนไพรหลากหลายชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ อีกทั้ง
ยงัมีขอ้เสนอแนะให้มีการพฒันาตวัเลือกน ้ าพริกให้มีหลากหลายรสชาติมากกว่าน้ี  เช่น  รสน ้ าจ้ิม
แจ่ว รสหมูปลาร้า  ซ่ึงรสชาติท่ีกล่าวมาน้ีสามารถทานคู่กบัขา้วเหนียวไดเ้ขา้กนัดี  ไม่แพร้สชาติของ
น ้าพริกกากหมูสมุนไพร 

 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลการปฎบัิติงานและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการท าโครงงาน 
 จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีร้านเฮียวตัร ปังตอทอง ใน
แผนกครัว ท าให้คณะผูจ้ดัท าไดท้ราบถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึนภายในแผนกครัว รวมถึงปัญหาท่ีคณะผูจ้ดัท า
โครงงานไดย้กตวัอย่างน าเสนอข้ึนมา คือการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ในครัวมาท าให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ 
เป็นการแปรรูปวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสูด เม่ือไดท้ดลองท าผลิตภณัฑ์เรียบร้อยแลว้ ได้
จดัท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ในรูปแบบออนไลน์ทั้งหมดจ านวน 30 ชุด โดยผูใ้ห้
ขอ้มูลคือ พนกังานของร้านเฮียวตัร ปังตอทอง จ านวน 30 คน  

จากแบบสอบถามท่ีได ้พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อน ้ าพริกกากหมูสมุนไพร 
โดยรวมอยู่ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.42 หากพิจารณาแต่ละประเด็นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจในประเด็น “มนัหมูแขง็สามารถน ามาแปรรูปเป็นน ้ าพริกไดเ้ป็นอยา่งดี”  อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด
มีค่าเฉล่ีย 4.63    ส่วนประเด็นอ่ืนๆผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมาก  ดงัน้ี ประเด็น 
“น ้ าพริกกากหมูสมุนไพรมีรสชาติอร่อยถูกปาก” และ “น ้ าพริกกากหมูสมุนไพรมีกล่ินหอมน่า
รับประทาน”   มีค่าเฉล่ียเท่ากนัคือ  4.50     รองลงมาคือ “เป็นเมนูท่ีสร้างสรรค์และแปลกใหม่ต่อสถาน
ประกอบการ”   มีค่าเฉล่ีย  4.37  ล าดบัต่อมาคือ  “เป็นเมนูเพื่อสุขภาพจากสมุนไพรหลากหลายชนิด”  
และ “น ้าพริกกากหมูสมุนไพรไม่อมน ้ามนั” โดยมีค่าเฉล่ีย 4.30 และ  4.23 ตามล าดบั 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

         5.2.1 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
  1. ควรพฒันาสูตรน ้ าพริกส าหรับกลุ่มผูท่ี้ไม่รับประทานเน้ือหมู เพื่อเป็นทางเลือกท่ี
หลากหลาย  

  2.  ควรพฒันาน ้าพริกใหมี้หลากหลายรสชาติมากข้ึน เพื่อเพิ่มความหลากหลายในการเลือก
รับประทานของผูบ้ริโภค 
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ภาคผนวก ก 
ภาพการปฏิบัตงิาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

น ำเน้ือมำตำกตำมชั้นท่ีจดัเตรียมไว ้

 

  

ดูแลควำมสะอำด ควำมเรียบร้อย และควำมเป็นระเบียบโดยรวมเวลำตำกเน้ือ 



 

 

  

เก็บเน้ือท่ีตำกแหง้เสร็จแลว้ 

 

  

หัน่เน้ือ ตกแต่งช้ินเน้ือใหส้วยงำม 



 

 

 

หมกัเน้ือใหมี้รสชำติอร่อย   

 

  

ปรุงส่วนผสม เคร่ืองปรุงเพื่อน ำไปหมกัเน้ือ 



 

 

   

ทอดเน้ือในน ้ำมนัร้อน 

 

 

น ำเน้ือเขำ้เคร่ืองสลดัน ้ำมนั 



 

 

  

เตรียมแพค็เน้ือในบรรจุภณัฑ์ 

 

 

 

 

 

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบสอบถามออนไลน์ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจต่อน า้พริกกากหมูสมุนไพร 

(Thai Herbed Pork Chili Paste)  

ของร้านเฮียวตัร ปังตอทอง 

วตัถุประสงค์ : เพือ่วดัระดับความพงึพอใจของน า้พริกกากหมูสมุนไพร 

ตอนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม (ใส่คร่ืองหมำย        ใน    หรือเติมขอ้ควำมท่ีตรง
กบัขอ้มูลของท่ำน) 

 

1. เพศ              ชำย                 หญิง 

 

2. อายุ         ต ่ำกวำ่ 20 ปี          20 - 30 ปี 
     30 - 40 ปี              มำกกวำ่ 40 ปี 

 
ตอนที ่2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อน า้พริกกากหมูสมุนไพร (Thai Herbed Pork Chili Paste) 

 

ระดับความพงึพอใจทีม่ีต่อน า้พริกกากหมูสมุนไพร 
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ีสุ่ด
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น้อ
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ีสุ่ด
 

น ้ำพริกกำกหมูสมุนไพรมีรสชำติอร่อยถูกปำก      
น ้ำพริกกำกหมูสมุนไพรไม่อมน ้ำมนั      
วตัถุดิบและส่วนผสมมีควำมกรอบสม ่ำเสมอ      
น ้ำพริกกำกหมูสมุนไพรมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน      
เป็นเมนูเพื่อสุขภำพจำกสมุนไพรหลำกหลำยชนิด      
เป็นเมนูท่ีสร้ำงสรรคแ์ละแปลกใหม่ต่อสถำนประกอบกำร      
มนัหมูแขง็สำมำรถน ำมำแปรรูปเป็นน ้ำพริกไดเ้ป็นอยำ่งดี      



 

 

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะเพิม่เติม :  
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ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

น า้พริกกากหมูสมุนไพร 
Thai Herbed Pork Chili Paste  

 นำยธนชั พำรอำภำกุล            
นำย ธีรพล ศุภกิจวณิชกุล 

นำงสำวพรรณิภำ ภทัรจิตติมำกุล 
ภำควชิำอุตสำหกรรมกำรท่องเท่ียวและกำรบริกำร คณะศิลปศำสตร์ มหำวทิยำลยัสยำม 
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บทคดัย่อ 

กำรจดัท ำโครงงำนสหกิจศึกษำเร่ือง น ้ ำพริก
กำกหมูสมุนไพร มีวตัถุประสงคเ์พื่อเพื่อน ำวตัถุดิบท่ี
เหลือใช้น ำมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ให้เ กิด
ประโยชน์สูงสุด และเพื่อสร้ำงสรรค์เป็นเมนูแปลก
ใหม่ต่อสถำนประกอบกำร ท ำให้ร้ำนเฮียวตัร ปังตอ
ทอง สำมำรถน ำไอเดียน้ีไปต่อยอดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่
เพ่ือสร้ำงรำยไดใ้ห้แก่สถำนประกอบกำรต่อไปไดใ้น
อนำคต และยงัเป็นทำงเลือกใหม่ๆใหแ้ก่ลูกคำ้ไดเ้ลือก
รับประทำนเมนูท่ีหลำกหลำยจำกทำงร้ำนเฮียวตัร ปัง
ตอทอง 

คณะผูจ้ ัดท ำได้ประเมินควำมพึงพอใจใน 
“น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพร” โดยให้พนกังำนในบริษทั
ตอบแบบสอบถำม จ ำนวน 30 ชุด  พบว่ำผู ้ตอบ
แบบสอบถำมมีควำมพึงพอใจต่อน ้ ำพริกกำกหมู
สมุนไพร โดยรวมอยู่ในระดับมำก มีค่ำเฉล่ีย 4.42 
หำกพิจำรณำแต่ละประเด็นพบวำ่ ผูต้อบแบบสอบถำม
มีควำมพึงพอใจในประเด็น “มนัหมูแขง็สำมำรถน ำมำ
แปรรูปเป็นน ้ ำพริกไดเ้ป็นอย่ำงดี”  อยู่ในระดับมำก
ท่ีสุดมีค่ ำ เฉ ล่ีย 4.63    ส่วนประเด็น อ่ืนๆผู ้ตอบ
แบบสอบถำมมีควำมพึงพอใจในระดับมำก  ดังน้ี 
ประเด็น “น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพรมีรสชำติอร่อยถูก

ปำก” และ “น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพรมีกล่ินหอมน่ำ
รับประทำน”  มีค่ำเฉล่ียเท่ำกนัคือ  4.50    รองลงมำคือ 
“เ ป็นเมนู ท่ีสร้ำงสรรค์และแปลกใหม่ต่อสถำน
ประกอบกำร”   มีค่ำเฉล่ีย  4.37  ล ำดบัต่อมำคือ  “เป็น
เมนูเพื่อสุขภำพจำกสมุนไพรหลำกหลำยชนิด”  และ 
“น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพรไม่อมน ้ ำมนั”  โดยมีค่ำเฉล่ีย 
4.30  และ   4.23  ตำมล ำดับ    ซ่ึงสอดคล้องกับ
วตัถุประสงคโ์ครงงำนท่ีมุ่งหวงัผลประโยชน์ดำ้นกำร
น ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ำมำแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ 
เป็นแนวทำงต่อยอดเป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ให้แก่สถำน
ประกอบกำรได้ในอนำคต อีกทั้ งเป็นกำรส่งเสริม
ควำมคิดริเร่ิมสร้ำงสรรคใ์นกำรแปรรูปอำหำรจำกกำร
น ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้ำท ำใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด  

 
ค าส าคญั : น ้ำพริก กำกหมู สมุนไพร 
 
Abstract 
 The project on Thai Herbed Pork Chili 
Paste had The objective  to procure raw materials to 
be processed into new products for maximum benefit 
and to create a new menu item for Hiawat 
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Pangtorthong to utilize this product to generate 
income in the future. 
 The students assessed the overall satisfac 
tion for "Thai Herbed Pork Chili Paste" by 
requesting employees in the company to answer sets 
of questionnaires. It was found that the respondents 
were satisfied with the Thai Herbed Pork Chili Paste. 
Overall, it was at a high level with an average of 
4.42. The respondents were satisfied that the point, 
“Hard pork fat can be processed into chili paste very 
well,” at the highest level with an average of 4.63. 
Other point, the respondents were satisfied at a high 
level as follows: “Thai Herbed Pork Chili Paste has a 
delicious taste,” and “Thai Herbed Pork Chili Paste 
with an appetizing aroma,” had the same average of 
4.50, followed by “It is a creative and new menu 
item” with an average of 4.37. “It is a healthy menu 
item made from a variety of herbs,” and “Thai 
Herbed Pork Chili Paste without oil,” with an 
average 4.30 and 4.23, respectively. 
 
Keywords: Chili Paste, Pork Chops, Herbs 
 
ทีม่าของปัญหา 

น ้ ำพริก ถือเป็นอำหำรคู่ครัวคนไทยมำโดย
ตลอด ไม่ว่ำจะเป็นบ้ำนไหนๆ เม่ือทำนขำ้วก็มกัจะ
ตอ้งมีน ้ ำพริกทำนคู่กนั ในสงัคมเมืองปัจจุบนัมีอำหำร
ส ำเร็จรูปขำยอยูห่ลำกหลำย อีกทั้งกำรใชชี้วิตท่ีเร่งรีบ
ท ำให้ผู ้คนหันมำท ำน ้ ำพริกเ พ่ือรับประทำนใน
ครัวเรือนนอ้ยลง ในทอ้งตลำดประเทศไทยมีน ้ ำพริก
อยู่หลำยประเภท  ซ่ึ งแต่ละชนิด มีว ัต ถุ ดิบและ
เอกลักษณ์ก็จะแตกต่ำงกันออกไป อีกทั้ งน ้ ำพริกยงั
เป็นอำหำรประจ ำท้องถ่ินในแต่ละภำค อำทิเช่น 
ภำคเหนือมีน ้ ำพริกหนุ่มเเละน ้ ำพริกอ่อง ภำคกลำง

น ้ ำพริกกระปิ ภำคอีสำน น ้ ำพริกเเจ่วบอง ภำคใต ้
น ้ ำพริกกุง้เสียบ 

ร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง จ ำหน่ำยผลิตภณัฑ์
หมูหวำน หมูเค็ม หมูฝอย เน้ือหวำน เน้ือเค็มและเน้ือ
ฝอย เป็นผลิตภัณฑ์ท่ี เน้นขำยส่วนเน้ือล้วนเป็น
ส่วนมำก ท ำใหมี้ส่วนของเศษหมูท่ีติดมนั ท่ีตอ้งตดัท้ิง
ออกเป็นจ ำนวนมำก ผูจ้ดัท ำไดเ้ล็งเห็นประโยชน์ของ
มนัหมูเหลือใช ้สำมำรถน ำไปต่อยอดท ำเป็นเมนูใหม่ 
เพ่ือเพ่ิมมูลค่ำได้ จึงเป็นท่ีมำของผลิตภัณฑ์ใหม่คือ 
น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพร เป็นเมนูท่ีสำมำรถทำนเล่น
ได ้ทำนคู่กบัขำ้ว หรือทำนคู่กบัเมนูอ่ืนๆไดอี้กดว้ย 

จำกควำมส ำคัญและปัญหำดังกล่ำว ทำง
คณะผูจ้ ัดท ำจึงได้มีแนวคิดท่ีจะท ำน ้ ำพริกกำกหมู
สมุนไพร เพ่ือเป็นกำรน ำของเหลือใช้มำท ำให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดให้กับทำงร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง 
และเพ่ือลดปัญหำกำรก ำจดัขยะประเภทเน้ือสตัว ์
 
วตัถุประสงค์ 
 1. เพื่อน ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ำมำแปรรูปเป็น 
ผลิตภณัฑใ์หม่ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

2.เพ่ือสร้ำงสรรค์เป็นเมนูแปลกใหม่ต่อ
สถำนประกอบกำร 
3.เพ่ือศึกษำกำรผลิตน ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพร 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1. ไดน้ ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชน้ ำมำแปรรูปเป็น 
ผลิตภณัฑใ์หม่ใหเ้กิดประโยชน์สูงสุด 

2. เป็นแนวทำงต่อยอดเป็นผลิตภณัฑใ์ห้แก่
สถำนประกอบกำรผูป้ระกอบกำรมีกำรพฒันำรูปแบบ
กำรใช ้

3. ส่งเสริมควำมคิดริเร่ิมสร้ำงสรรคใ์นกำร  
แปรรูปอำหำรจำกกำรน ำวตัถุดิบท่ีเหลือใชม้ำท ำให้ 
เกิดประโยชน์สูงสุด 
 
 



 

 

 
 
วธีิการด าเนินงาน 
 ก ำหนดขอบเขตด้ำนเน้ือหำ โดยมุ่งเน้น
กำรศึกษำไปท่ีเศษมนัหมูท่ีเหลือใชม้ำสร้ำงเป็นรำยได้
ใหม่ให้แก่สถำนประกอบกำร คือกำรน ำวตัถุดิบท่ี
เหลือใช้น ำมำแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ให้เ กิด
ประโยชน์สูงสุด โดยมุ่งเน้นไปท่ีพนักงำนระดับ
ปฏิบติักำรของร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง จ ำนวน 30 คน 
ดว้ยเคร่ืองมือประเภทแบบสอบถำม (Questionnaire) 
จำกน้ันน ำข้อมูลท่ีได้รับมำวิ เครำะห์ด้วยกำรหำ
ค่ำสถิติ พ้ืนฐำนได้แก่ ร้อยละ ค่ำเฉล่ีย และส่วน
เบ่ียงเบนมำตรฐำน 
 
สรุปผลและอภิปราย 

จำกกำรท่ีคณะผูจ้ ัดท ำโครงงำนได้เข้ำไป
ปฏิบัติงำนสหกิจศึกษำท่ีร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง ใน
แผนกครัว ท ำให้คณะผู ้จัดท ำได้ทรำบถึงปัญหำท่ี
เกิดข้ึนภำยในแผนกครัว รวมถึงปัญหำท่ีคณะผูจ้ดัท ำ
โครงงำนได้ยกตัวอย่ำงน ำเสนอข้ึนมำ คือกำรน ำ
วตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้นครัวมำท ำให้เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ 
เป็นกำรแปรรูปวตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้ห้เกิดประโยชน์สูง
สูด เม่ือไดท้ดลองท ำผลิตภณัฑเ์รียบร้อยแลว้ ไดจ้ดัท ำ
แบบสอบถำมควำมพึงพอใจต่อผลิตภณัฑใ์นรูปแบบ
ออนไลน์ทั้ งหมดจ ำนวน 30 ชุด โดยผูใ้ห้ข้อมูลคือ 
พนกังำนของร้ำนเฮียวตัร ปังตอทอง จ ำนวน 30 คน 

จ ำกแบบสอบถำมควำมพึ งพอใจ ใน 
“น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพร” พบวำ่ผูต้อบแบบสอบถำม
มีควำมพึงพอใจต่อน ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพร โดยรวม
อยู่ในระดับมำก มีค่ำเฉล่ีย 4.42 หำกพิจำรณำแต่ละ
ประเด็นพบวำ่ ผูต้อบแบบสอบถำมมีควำมพึงพอใจใน
ประเด็น “มนัหมูแขง็สำมำรถน ำมำแปรรูปเป็นน ้ ำพริก
ไดเ้ป็นอย่ำงดี”  อยูใ่นระดบัมำกท่ีสุดมีค่ำเฉล่ีย 4.63   
ส่วนประเด็นอ่ืนๆผู ้ตอบแบบสอบถำมมีควำมพึง

พอใจในระดับมำก  ดังน้ี ประเด็น “น ้ ำพริกกำกหมู
สมุนไพรมีรสชำติอร่อยถูกปำก” และ “น ้ ำพริกกำกหมู
สมุนไพรมีกล่ินหอมน่ำรับประทำน”  มีค่ำเฉล่ียเท่ำกนั
คือ  4.50    รองลงมำคือ “เป็นเมนูท่ีสร้ำงสรรค์และ
แปลกใหม่ต่อสถำนประกอบกำร”   มีค่ำเฉล่ีย  4.37  
ล ำดับต่อมำคือ  “เป็นเมนูเพื่อสุขภำพจำกสมุนไพร
หลำกหลำยชนิด”  และ “น ้ ำพริกกำกหมูสมุนไพรไม่
อมน ้ ำมนั” โดยมีค่ำเฉล่ีย 4.30 และ  4.23 ตำมล ำดบั     

 
ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 
         1.ควรพัฒนำสูตรน ้ ำพริกส ำหรับกลุ่มผู ้ท่ีไม่
รับประทำนเน้ือหมู เพ่ือเป็นทำงเลือกท่ีหลำกหลำย  
         2. ควรพฒันำน ้ ำพริกใหมี้หลำกหลำยรสชำติมำก
ข้ึน เพ่ือเพ่ิมควำมหลำกหลำยในกำรเลือกรับประทำน
ของผูบ้ริโภค 
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