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บทคัดย่อ 

เน่ืองด้วยสถานการณ์ในปัจจุบนัยงัได้รับผลกระทบจากโรคระบาดโคโรน่าไวรัสท าให้
นกัท่องเท่ียวเดินทางเขา้ประเทศลดจ านวนลงแต่ทางรีสอร์ทยงัคงตอ้งด าเนินกิจการคณะผูจ้ดัท าได้
มองเห็นแนวทางท่ีจะคิดคน้พฒันาอาหารชนิดอ่ืนขึ้นเพื่อเพิ่มเมนูอาหารให้มีความหลากหลายมาก
ขึ้น โดยน าวตัถุดิบท่ีมีอยู่ภายในห้องครัวมาพฒันาเป็น“ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่” น าเอา
เมนูของไทยมาประยุกต์เขา้กบัอาหารสไตลต์ะวนัตกให้เกิดเมนูสร้างสรรค์ เพิ่มรายไดใ้ห้กบัสถาน
ประกอบการณ์โดยวตัถุประสงค์ของโครงงาน 1)เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหารจากวตัถุดิบท่ีมีอยู่ในแผนก
ครัว 2)เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ให้โรงแรม ภายหลงัจากการทดลองทางคณะผูจ้ดัท าได้ขอความ
ร่วมมือพนกังานนกัศึกษาฝึกงานภายในรีสอร์ทและบุคคลภายนอกทดลองชิม ตอร์ติญ่าหมูกรอบชา
ชูซอสมสัมัน่ คณะผูจ้ดัท าได้เลือกใช้การตอบแบบสอบถาม (google form) จ านวน 35 คน ด้วย
วิ ธีการส ารวจโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล  พบว่าผู ้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 65.71 เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 48.57  
พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ ใน
ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.71  หากพิจารณารายประเด็นพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ต่อความสะอาดของอาหารและองค์ประกอบอาหาร อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.86   
รองลงมาคือความสร้างสรรคข์องเมนูอาหาร อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.77  รองลงมาคือ
องค์ประกอบมีความเขา้กัน และรูปแบบการตกแต่งจานมีความสวยงาม อยู่ในระดับมากท่ีสุดมี
ค่าเฉล่ียเท่ากันคือ 4.74   และล าดับทา้ยสุดคือ อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก อยู่ในระดับมาก มี
ค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43    
ค าส าคัญ  : ตอร์ติญ่า หมูกรอบชาชู ซอสมสัมัน่  
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Abstract 
 
        Due to the coronavirus (Covid-19) epidemic, the number of tourists entering the country has 
decreased,however,the resort still operates Raw materials are always orderedand the organizing 
committee  saw a way to develop other types of food to add more variety to the menu.  By using 
the ingredients that were available in the kitchen, the students developed the Tortillas with Chashu 
Crispy Pork and Massaman Sauce, the Thai menu has been applied to Western-style dishes to have 
a creative menu and increase the income of the establishment  After the test, the students asked the 
staff for cooperation within the resort  and guests  to taste the Tortillas with Chashu Crispy Pork 
and Massaman Sauce.  The authors selected  questionnaires (Google forms) to collect data after the 
sample group of 35 had tasted the food. 
        From the analysis results, it was found that the respondents were satisfied with the Tortillas 
with Chashu Crispy Pork and Massaman Sauce products  at the most level  with an average of 4.54, 
mostly satisfied with the taste of the flour  at the most level  with an average of 4.74, satisfied with 
the color of the pork pattern  at the most level  with an average of 4.71, satisfied with the color of 
the sauce  at the highest level  with an average of 4.77, and satisfied with the cleanliness of the food 
composition  at the highest level  has an average of 4.86 . 
 Keywords:  tortillas, chashu crispy pork ,  
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บทที่ 1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

ศรีลันตา รีสอร์ท แอนด์ สปา (Srilanta Resort and Spa) เป็นรีสอร์ทสไตล์โอเรียนทัล               
หรือสไตล์แบบตะวนัออกระดับ 4 ดาว ตั้งอยู่หาดคลองนิล  เกาะลนัตาใหญ่ จงัหวดักระบ่ี  เป็น                    
รีสอร์ทท่ีอยู่ในท าเลท่องเท่ียวท่ีดีเยี่ยม ท่ีเหมาะแก่การด าน ้ า และดูปะการัง และอยู่ในจุดท่ีสวย                   
ท่ีสุดแห่งหน่ึงของทะเลภาคใต ้ กลุ่มท่ีจะใช้บริการจะเป็นกลุ่มนักท่องเท่ียวชาวยุโรป รองลงมา                  
คือนักท่องเท่ียวชาวเอเชีย เป็นต้น กลุ่มลูกค้าท่ีต้องการมาพกัผ่อนโดยธรรมชาติและต้องการ                     
ให้การผักผ่อนเต็มไปด้วยความสดช่ืนสะดวกสบายมีทัศนียภาพของเกาะลันตาตอบสนอง                     
ความต้องการของนักท่องเท่ียวทั้ งชาวไทยและชาวต่างชาติ  นอกจากน้ี รีสอร์ทยังมีบาร์                                       
ริมทะเล ร้านอาหารริมทะเล  มีการบริการอาหารในห้องพักภายในรีสอร์ทการให้บริการ                            
ดา้นอาหาร และเคร่ืองด่ืม  มีห้องอาหารให้บริการอาหารสไตล์ไทยและตะวนัตก รสชาติอาหาร
แบบดั่งเดิมไม่มีอะไรแปลกใหม่แขกท่ีมาใช้บริการส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ   คณะผูจ้ัดท า                           
จึง มีความต้องการท่ีจะคิดค้นพัฒนาอาหารชนิดอ่ืนขึ้ นเพื่อ เ ป็นการเพิ่ม เมนูอาหารให้มี                             
ความหลากหลายมากขึ้ น เรามีความสนใจท่ีจะน าวัตถุดิบท่ีมีอยู่ภายในห้องครัวมาพัฒนา                         
เป็น “ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมัสมั่น”   การท่ีเลือกใช้แป้งตอร์ติญ่า   เน่ืองจากแป้งตอร์ติญ่า                        
เป็นแป้งท่ีอุดมไปด้วยแคลเซียม โปรตีนสูง และไขมันต ่า มีประโยชน์ต่อร่างกาย ในส่วน                            
ของการเลือกใช้ซอสมสัมัน่นั้น  เน่ืองจากมสัมัน่เป็นอาหารไทยท่ีขึ้นช่ือดา้นรสชาติท่ีผสมผสาน           
ทั้ งความเผ็ด ความเข้มข้นของกะทิและถั่ว ความหวานและความเค็มท่ีลงตัว     คณะผูจ้ัดท า                               
จึงไดเ้ลือกมสัมัน่น ามาเป็นส่วนประกอบของเมนูน้ี    ในส่วนของเน้ือสัตว์ได้เลือกใช้ หมูกรอบ                  
ชาชู  เ น่ืองจากต้องการให้มีรสสัมผัสของอาหารทั้ งกรอบนอกนุ่มใน อีกทั้ งย ัง เ ป็นการ                                  
เพิ่มมูลค่าอาหารไปในตัว  การท่ีได้คิดค้นเมนูจากวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในครัวมาปรับปรุงให้เกิด                         
เมนูใหม่ๆขึ้นเพื่อให้เกิดประโยชน์แก่สถานประกอบการและผูเ้ข้ามาใช้บริการ  อีกทั้งยงัเป็น                    
การส่งเสริมเอกลกัษณ์ของอาหารไทยท่ีผสมความเป็นตะวนัตกไดอ้ยา่งดีเยีย่มและลงตวัอีกดว้ย 
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1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
1.2.1 เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหารจากวตัถุดิบท่ีมีอยูใ่นแผนกครัว 

        1.2.2 เพื่อสร้างสรรคเ์มนูใหม่ให้โรงแรม 
          
1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานท่ี        :     ศรีลนัตา รีสอร์ท แอนดส์ปา จงัหวดั กระบ่ี 
1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร     :    พนักงาน นักศึกษาฝึกงาน แผนกครัว แผนก

แม่บา้น 
แผนกตอ้นรับส่วนหน้า แผนกบริการอาหารและ
เคร่ืองด่ืมภายในรีสอร์ท และนักท่องเท่ียวจ านวน 
35 คน 

 
 

1.3.3 ขอบเขตดา้นวนัเวลา        : 17 มกราคม – 6 พฤษภาคม 2565 
                                                                          
1.4 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
           1.4.1 โรงแรมมีเมนูใหม่ท่ีท าจากวตัถุดิบท่ีมีอยูแ่ลว้ในโรงแรม  
           1.4.2 โรงแรมมีเมนูใหม่ท่ีสามารถสร้างรายไดใ้ห้โรงแรม 
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บทท่ี 2 
รายละเอยีดการปฏิบัติงานในสถานประกอบการ 

 

2.1 ช่ือและท่ีตั้งของสถานประกอบการ 

รูปภาพท่ี 2.1 ศรีลนัตารีสอร์ทแอนดส์ปา ตึก เอ 
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

  สถานประกอบการ :  ศรีลนัตารีสอร์ทแอนดส์ปา จงัหวดักระบ่ี 
  ท่ีตั้ง          :  111  หมู่6 หาดคลองนิล เกาะลนัตาใหญ่ จงัหวดักระบ่ี 81150 
  โทรศัพท์        :  086-661-6886 
  อเีมล         : hr1@srilanta.com 
  เวบ็ไซต์          : https://www.srilanta.com/    

 
รูปภาพท่ี  2.2 แผนท่ีเกาะลนัตาใหญ่ 
ท่ีมา  : https://www.srilanta.com/              

https://www.srilanta.com/
https://www.srilanta.com/
https://www.srilanta.com/
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  2.2 ประวัติของโรงแรม ศรีลนัตารีสอร์ทแอนด์สปา 
  ประวติัของ โรงแรมศรีลนัตา รีสอร์ท แอนด์ สปา ก่อสร้างเม่ือปี  2543  โดยมีครอบครัว  
“คลศรีชยั” เป็นผูบ้ริหารงาน  เปิดให้บริการในวนัท่ี  5 ธนัวาคม  2543   บนพื้นท่ี 30 ไร่ ท่ีตั้งอยู่บน
หาดคลองนิน เกาะลนัตาใหญ่ จ.กระบ่ี   เป็นรีสอร์ตติดชายทะเล  ฝ่ังทะเลอนัดามนั ภาคใตข้อง
ประเทศไทย เกาะลนัตาใหญ่ห่างจากตวัเมืองกระบ่ีเพียง 75 กม. เกาะตั้งอยู่ในท าเลท่องเท่ียวท่ี                         
ดีเยี่ยม ท่ีเหมาะแก่การด าน ้ า และดูปะการัง ในจุดท่ีสวยท่ีสุดแห่งหน่ึงของทะเลภาคใตอี้กดว้ย เช่น 
เกาะรอก  เกาะพีพี  เกาะหา้  หินแดงหินม่วง  เกาะไหง   เกาะมุก  เกาะเชือก และเกาะกระดาน 
 
2.3  ลกัษณะการประกอบการ 
 โรงแรมศรีลันตา รีสอร์ท แอนด์ สปา มีเอกลักษณ์คือสไตล์การออกแบบท่ีเป็นแบบ                    
โอเรียนทลัสไตล์ หรือสไตล์การออกแบบ แบบตะวนัออก ถูกออกแบบ และสร้างขึ้นเพื่อช่วยให้
รูปแบบของรีสอร์ตสอดคลอ้งไปกับธรรมชาติและเพื่อตอ้งการ ให้การผกัผ่อนเต็มไปด้วยความ                   
สดช่ืน สะดวกสบายโอบล้อมไปด้วยทัศนียภาพอันร่มร่ืนสวยงามของพันธุ์ไม้และทัศนียภาพ                         
ของเกาะลนัตา     
 เดิมทีศรีลนัตาเปิดบริการ มีหอ้งพกัทั้งหมด 197 หอ้ง แยกเป็น 7 โซน  ร้านอาหาร  2  ร้าน  
สระวา่ยน ้า 3 สระ  ซ่ึงปัจจุบนัศรีลนัตา รีสอร์ท แอนด ์สปาไดเ้พิ่มหอ้งพกัและร้านอาหารสระว่ายน ้ า
และส่ิงอ านวยความสะดวกอีกหลายอยา่งท่ีดงัต่อไปน้ี  
 
ห้องพกั 
     ห้องพกัสไตลรี์สอร์ทแบบเกาะ แทรกตวัไปตามเนินเขาท่ีโอบลอ้มไปดว้ยพนัธุ์ไมน้านา
ชนิด วิวของห้องพกั จ านวน 197 ห้อง ประกอบไปดว้ยห้องพกัแบบเป็นหลงั พร้อมวิวสวน ภูเขา 
และห้องพกัในตวัอาคาร พร้อมห้องพกัวิวทะเล หรือจะเป็นห้องพกัแบบครอบครัวหน้าหาด และ
หอ้งแมนดารา ก็พร้อมใหบ้ริการส าหรับผูเ้ขา้พกัท่ีตอ้งการพกัรวมกนั หรือพกัเป็นครอบครัว 
     พื้นท่ีของรีสอร์ททั้งหมดท่ีเปิดใหบ้ริการ กั้นดว้ยถนนสาธารณะเส้นเลก็ ระหวา่งพื้นท่ีของ
ห้องพกัท่ีอยู่บนเนินเขา กบัส่วนหน้าหาด การออกแบบ และตกแต่งห้องพกัแต่ละห้องเน้นความ
เรียบง่ายแต่มีสไตล์เฉพาะตวั พิถีพิถนัในรายละเอียดเพียบพร้อมไปดว้ยส่ิงอ านวยความสะดวกท่ี
ครบครันในทุกหอ้ง   
   
 
  



5 
 

เวอรันดา วิลล่า (Veranda Villa)   
              หอ้งพกัแบบวิลล่ามีระเบียง จ านวน 43 หลงั พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องพกั  

รูปท่ี 2.3 เวอรันดา วิลล่า 
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 
เดอะ แพล้นเทช่ัน (The Plantation) 
                 หอ้งพกัแบบวิลล่า มีระเบียง และอ่างอาบน ้า ห้องอาบน ้าแบบเปิด และเช่ือมต่อกบัส่วน
หอ้งนอน วิลล่าจ านวน 20 หลงั ทอดตวัไปตามเนินเขาพร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกในหอ้งพกั  

 
รูปท่ี 2.4 เดอะ แพลน้เทชัน่ 

ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 
 

 
 
 
 
 

https://www.srilanta.com/
https://www.srilanta.com/
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 สตาร์พาร์ท  (Star Path Villa) 
หอ้งพกัแบบวิลล่ามีระเบียงใหญ่พร้อมซุม้นัง่เล่นและมองเห็นวิวท่ีสูงท่ีสุดพร้อมส่ิง

อ านวยความสะดวกในห้องพกั  
 

รูปท่ี 2.5 สตาร์พาร์ท   
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 

แมนดาร่า เฮ้าส์ (Mandara House) 
                   บา้นพกัวิลล่าหลงัใหญ่ แบบ 1 หอ้งนอน (แมนดาร่าเอ)   และ2 หอ้งนอน  (แมนดาร่าบี) 
หอ้งพกัตั้งอยูใ่จกลางของรีสอร์ตบนเนินเขา และโอบลอ้มไปดว้ยพนัธุ์ไม ้และสวนสวยโดยหอ้งพกั
ทั้งสองแบบ แยกส่วนระหว่างห้องนอน และห้องนัง่เล่น  มีห้องน ้ าแยกส่วนทั้งแบบฝักบวั และอ่าง
อาบน ้า พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกในหอ้งพกั 

รูปท่ี 2.6 แมนดาร่า เฮา้ส์   
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

  
 
 
 
 

https://www.srilanta.com/
https://www.srilanta.com/
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บีชเฮ้าส์  (Beach House) 
บา้นพกัแบบวิลล่าสองชั้น เป็นบา้นพกัเพียงหลงัเดียวท่ีตั้งอยู่บริเวณหน้าหาด ท่ีจะท าให้

เห็นวิวทะเลแบบ 360 องศา เหมาะส าหรับครอบครัว หรือคู่ฮนันีมูน บา้นพกัแบ่งส่วนให้เลือกเขา้
พกัท่ีด้านล่าง หรือห้องพกัชั้นบน แต่ละชั้นแบ่งเป็นสองห้องนอน และ ยงัแยกส่วนของ บริเวณ
หอ้งนัง่เล่น ครัวขนาดยอ่ม และหอ้งน ้าขนาดใหญ่ มีทั้งฝักบวั และอ่างอาบน ้า พร้อมส่ิงอ านวยความ
สะดวกในหอ้งพกั 

 

รูปท่ี 2.7 บีชเฮา้ส์   
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 
 
 
 

https://www.srilanta.com/
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เดอะ มิตร์  (The Myth) 
   ห้องพกัจ านวน 17 ห้อง บนอาคารท่ีพกัขนาดย่อม อาคารท่ีพกัแบ่งเป็นสามชั้น ตั้งอยู่

ดา้นบนเนินเขาท่ีโอบลอ้มไปดว้ยวิวของขุนเขา และตน้ไม ้การออกแบบให้โทนสีอบอุ่น และความ
อ่อนไหวของตน้ไผ่ท่ีได้น ามาตกแต่งโดยรอบอาคารเพิ่มความรู้สึกเย็นสบาย ห้องน ้ าขนาดใหญ่
พร้อมอ่างแช่ตวัท่ีออกแบบมาอยา่งเฉพาะตวัพร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกในห้องพกั  

รูปท่ี 2.8 เดอะ มิตร์ 
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

  

เซ้นท์ แอนด์ โซล เอิร์ท สวีท (Sense & Soul Earth Suite) 
   หอ้งพกัแบบเอิร์ทสวีท พร้อมวิวธรรมชาติ กบัสวนสวยๆ และโอบลอ้มไปดว้ยพนัธ์ไม้

อนัเขียวขจีของเกาะลนัตา พร้อมเตียงนุ่มๆ ส าหรับการผกัผอ่นสบาย ๆ ตลอดคืน พร้อมส่ิงอ านวย
ความสะดวกในหอ้งพกั 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

รูปท่ี 2.9 เซน้ท ์แอนด ์โซล เอิร์ท สวีท 
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 

https://www.srilanta.com/
https://www.srilanta.com/
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เซ้นท์ แอนด์ โซล ฟอเรส สวีท (Sense & Soul  Forest Suite)  
หอ้งพกัแบบฟอเรสสวีท ท่ีจะช่วยสร้างแรงบนัดาลใจ และเติมเตม็วนัผกัผ่อนใหเ้ป็นวนัท่ี

พิเศษสุด หอ้งพกัออกแบบใหอ่้างจากุซซ่ี อยูท่ี่ระเบียงท่ีเปิดโล่ง และการออกแบบท่ีร่วมสมยั และ
แตกต่างพร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกในหอ้งพกั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.10 เซน้ท ์แอนด ์โซล ฟอเรส สวีท 
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 
เซ้นท์ แอนด์ โซล คลาวด์ สวีท พร้อมวิวทะเล (Sense & Soul Cloud Suite) 

        หอ้งพกัท่ีจะท าใหม้องเห็นวิวทะเลอนัดามนั และสามารถมองเห็นไปถึงเกาะพีพี และ
เกาะหา้ในวนัท่ีฟ้าเปิดโล่งไดช้ดัเจน พร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกในหอ้งพกั 

 

รูปท่ี 2.11 เซน้ท ์แอนด ์โซล คลาวด ์สวีท พร้อมวิวทะเล 
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 
 

https://www.srilanta.com/
https://www.srilanta.com/
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เซ้นท์ แอนด์ โซล มูนไลท์ สวีท (Sense & Soul  Moonlight Suite) 
                 ห้องพกัท่ีดีท่ีสุดท่ีจะสร้างความประทบัใจตลอดการเขา้พกั ท่ีจะท าให้จดจ าช่วงเวลาท่ี
แสนจะโรแมนติก และความสวยงามของวิวฝ่ังทะเลอันดามันในทุกช่วงเวลา หรือจะเพิ่มเติม
ความสุข และความผ่อนคลายกบัวิวสวย โดยนอนแช่อ่างจากุซซ่ี ท่ีระเบียงพร้อมกบัวิวทะเลสวยๆ 
ไดต้ลอดวนัพร้อมส่ิงอ านวยความสะดวกในหอ้งพกั 

 
รูปท่ี 2.12 เซน้ท ์แอนด ์โซล มูนไลท ์สวีท 

ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 
 
เซอร์ย่า (Surya)  

ใหบ้ริการอาหารไทยร่วมสมยั และอาหารนานาชาติ ดว้ยท่ีนัง่ดา้นใน 60 ท่ีนัง่ และดา้นนอก 
40 ท่ีนัง่ พร้อมมีส่ิงอ านวยความสะดวก 

 

รูปท่ี 2.13 เซอร์ยา่ 
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 

https://www.srilanta.com/
https://www.srilanta.com/
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 เท็นบีชคลบั (10 Beach Club) ประกอบไปดว้ย คลบัเพียบพร้อมไปดว้ยบริการส่วนต่าง ๆ ดงัน้ี  
  1) ดทัช่าคาเฟ (Dutcha Café) ใหบ้ริการเคร่ืองด่ืม เคก้ ขนม และเบเกอร่ี พร้อมชา และกาแฟ 
  2) เทน็เฟสบาร์ (10 Face bar) ใหบ้ริการเคร่ืองด่ืมรสเลิศนานาชนิด พร้อมวิวหนา้หาด 
  3) หอ้งอาหารเจดีย ์(Chedi Restaurant) ใหบ้ริการอาหารนานาชาติ แบบตะวนัตก และบาร์บีคิว     
      พาสตา้ พิซซ่า สเต๊ก อาหารทะเล และอ่ืน ๆ อีกมากมาย 
  4) มายามา แกลเลอร่ี (Mayama Gallery) มินิมาร์ทในแบบฉบบัของศรีลนัตา ท่ีสามารถเลือก

สินคา้ ท่ีดีมี คุณภาพ ตามท่ีคุณตอ้งการไดทุ้กวนั 
  5) สะรีบีชมาสสาจ (Sri Beach Massage) ใหบ้ริการนวดไทย นวดสปาแบบผอ่นคลาย นวดขดัผิว    
       พอกตวั ขดัหนา้ และ บริการตกแต่งเลบ็มือเลบ็เทา้ 

 

รูปท่ี 2.14  หอ้งอาหารเจดีย ์
ท่ีมา : https://www.srilanta.com/ 

 
ใช้เวลาเดินทางโดยเคร่ืองบินจากกรุงเทพ เพียง 1 ชั่วโมง 10 นาที และเดินทางต่อจาก

สนามบินกระบ่ี ไปยงัรีสอร์ท ประมาณ 2 ชัว่โมง (โดยน ารถขา้มแพขนานยนต)์ และยงัมีสนามบิน
ใกลเ้คียงท่ีสามารถเดินทางมายงัเกาะลันตาได้อีกคือ สนามบินตรัง จ.ตรัง ใช้เวลาในการบิน 1 
ชั่วโมง 15 นาที การเดินทางจากตรังมายงัรีสอร์ท ใช้เวลาในการเดินทาง 3 ชั่วโมงคร่ึง หรือจะ
เดินทางมาจากภูเก็ต มายงัรีสอร์ทโดยรถยนต์ ก็จะใช้เวลาประมาณ 4 ชั่วโมง (การเดินทางด้วย                 
สปีดโบ๊ท ขึ้นอยูก่บัสภาพอากาศ) 
 
 
 
 
 

 
 

https://www.srilanta.com/
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2.4 รูปแบบการจัดการองค์กรและบริหารงานองค์กร 
                                                        แผนกครัว                                                          แผนกแม่บ้าน 

รูปท่ี 2.15 แผนผงัการบริหารงานในแผนกครัวและแผนกแม่บา้น 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
 
 
 
 
 
 
 

Executive Housekeeper 

Head Housekeeper 

Room Attendant 

Housekeeper 

Line Room Supervisor 
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2.5 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีได้รับมอบหมาย 

รูปท่ี 2.16 นกัศึกษาสหกิจศึกษา 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
ช่ือนักศึกษา         :  นางสาว เมธาวดี มาลาสี 
ต าแหน่ง              :  Kitchen Morning Ship (Trainee) 
เวลาปฏิบัติงาน    :  06:30 – 15:00 น. 
งานท่ีได้รับมอบหมาย 

เวลาในการเข้าท างานช่วงเช้า 06:00 – 15:00 น. หน้าท่ีความรับผิดชอบช่วยงานใน                        
ครัวร้านอาหารเซอย่า วนัองัคารถึงวนัอาทิตย ์ช่วงเชา้มีหนา้ท่ีเปิดครัว เตรียมอุปกรณ์ท าอาหารเช้า 
เตรียมวตัถุดิบ หัน่ผลไม ้ท าอาหารเชา้เสิร์ฟลูกคา้ เมนูอาหารเชา้ไดแ้ก่ เซ็ท A (มีครัวซองค ์ไส้กรอก 
เบคอน ออมเล็ต)  เซ็ท B (มีขนมปังป้ิง  ไส้กรอก แฮม ไข่ดาว)  เซ็ท C (มีขนมปังป้ิง ไส้กรอก              
แฮม โพชเอก้)  เซ็ท D (ขา้วตม้ทรงเคร่ือง)    ร้านอาหารส าหรับช่วงเชา้ จะเปิดให้บริการตั้งแต่เวลา 
07:00 – 10:00 น. หลงัช่วง 10:00 น.มีหนา้ท่ีเก็บวตัถุดิบเขา้ตู ้ลา้งท าความสะอาดอุปกรณ์ครัว และ
บริเวณครัว เช็ควตัถุดิบ และเตรียมวตัถุดิบส าหรับวนัถดัไป  ช่วง12:00 -15:00 มีหนา้ท่ีช่วยเตรียม
วตัถุดิบส าหรับท าอาหารเท่ียง หุงขา้ว น าเน้ือสัตวแ์ช่แข็งมาละลาย จดัจาน  และคอยเช็คเมนูท่ีออก
แต่ละคร้ัง  
 

ต าแหน่ง              :  Room Attendant (Trainee) 

เวลาปฏิบัติงาน    :  08:00 – 17:00 น. และ 12:00 – 22:00 น. 
งานท่ีได้รับมอบหมาย 

เวลาในการเขา้ท างานช่วงเชา้ 08:00 – 17:00 น. หนา้ท่ีความรับผิดชอบจดัผา้เช็คเอา้ท ์หอ้ง
แขก  ท าความสะอาด เช็คความเรียบร้อยหอ้งพร้อมอิน ช่วง 09:00-16:00 ท าความสะอาดหอ้งแขกท่ี
เขา้พกั มีการจดัเตียง เปล่ียนผา้เช็ดตวั ผา้สระวา่ยน ้า ท าความสะอาดแกว้น ้า อ่างลา้งมือ หอ้งส้วม 
หอ้งอาบน ้า และอ่างอาบน ้า กวาดพื้น ถูพื้น ฉีดสเปรยป์รับอากาศ  ต่อมาท าความสะอาดหอ้ง                   
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เช็คเอา้ท ์การเขา้ท าความสะอาดห้องโดยปกติจะเขา้ท าความสะอาดหอ้งละ 3 คน นกัศึกษาฝึกงาน 2
คน และพี่พนกังาน 1 คน โดยนกัศึกษาฝึกงานมีหนา้ท่ีปูเตียงใหม่ พบัผา้เช็ดตวั ท าความสะอาดแกว้ 
อ่างลา้งหนา้ เช็ดเฟอร์นิเจอร์ เช็คความสมบูรณ์ของอุปกรณ์ในหอ้งพกั กวาด ถู ฉีดสเปรยป์รับอากาศ  
ส่วนพี่พนกังานจะท าในส่วน ลา้งหอ้งส้วม ห้องอาบน ้า อ่างอาบน ้า ในบางคร้ังมีการสลบัหนา้ท่ีใน
การท าเพื่อใหส้ามารถท าไดทุ้กหนา้ท่ี 

ช่วงบ่าย ในบางวนัตอ้งกลบัหอ้งซกัรีด เพื่อซกัผา้ท่ีไดจ้ากการท าหอ้งเช็คเอา้ท ์ เร่ิมจากการ
แยกผา้ แยกเป็น ผา้ปูซองนวม  ปลอกหมอน  ผา้เช็ดตวัผา้เช็ดผม  ผา้สระวา่ยน ้า  ผา้เช็ดเทา้  ชุดคลุม
อาบน ้า เวลาเฉล่ียการซกัแลว้แต่ประเภทผา้ แต่จะอยูท่ี่ 23 – 25 นาที เม่ือซกัเสร็จน าผา้มาอบ ผา้ปูซอง
นวมปลอกหมอน ใชเ้วลาอบ 15 นาที ใหผ้า้หมาด ๆ เพื่อง่ายแก่การรีด  ส่วนผา้ขนหนูผา้เช็ดเทา้ เส้ือ
คลุม สามารถอบใหแ้หง้ ใชเ้วลาประมาณ 45 นาที แลว้พบัเก็บชั้น 
 
ต าแหน่ง              :  Room Attendant (Trainee) 

เวลาปฏิบัติงาน    :  08:00 – 17:00 น. และ 12:00 – 22:00 น. 
งานท่ีได้รับมอบหมาย 
  เวลาในการเขา้งานในช่วง 12:00- 22:00 น. หนา้ท่ีความรับผิดชอบคือ ซกัผา้ รีดผา้ พบัผา้ ท่ี
หอ้งซกัรีด ในช่วง 18:00-22:00 มีหนา้ท่ีคอยใหบ้ริการลูกคา้ท่ีตอ้งการผา้ห่ม ผา้เช็ดตวั หรือห้องท่ี
เกิดความขดัขอ้งทางเทคนิค ในบางคร้ังมีเตรียมห้องเช็คอินเพิ่มส าหรับลูกคา้ท่ีวอคอินหรือมีการขอ
เตียงเสริม 

รูปท่ี 2.17 นกัศึกษาสหกิจศึกษา 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
ช่ือนักศึกษา          :  นาย นภดล พงษโ์ชติ 
ต าแหน่ง               :  Kitchen Afternoon Ship (Trainee) 
เวลาปฏิบัติงาน    :  11.00 – 20.00 น. 
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งานท่ีได้รับมอบหมาย 
เวลาในการเขา้งานช่วง 11.00 – 20.00 น. หนา้ท่ีความรับผิดชอบช่วยงานในครัววนัจนัทร์ถึง

อาทิตย ์ หยดุในวนัพฤหสับดี หนา้ท่ีในวนัจนัทร์จะมีการท าความสะอาดตูเ้ยน็ทั้งตูธ้รรมดา  ตูแ้ช่แขง็ 
ในทุกวนัจะตอ้งท าการหุงขา้วน าเน้ือสัตวอ์อกมาละลายเพื่อเตรียมขายในช่วงบ่าย-เยน็ ท าการหัน่ผกั
เตรียมเพื่อประกอบอาหารเพื่อใหบ้ริการลูกคา้ในช่วงบ่าย-เยน็ เตรียมวตัถุดิบเช่น การหัน่หมูสไลด์
หมูหรือท าความสะอาดกุง้ ปลาหมึก เตรียมผกัตกแต่งจาน ออกเมนูต่างๆเช่นไก่ทอดสมุนไพร ปลา
น่ึงมะนาว สปาเก็ตต้ีคาโบนารา พิซซ่า เบอร์เกอร์ ลา้งอุปกรณ์ภายในครัวก่อนเวลาเลิกในทุกวนัใน
วนัหยดุของพนกังานอ่ืน ๆ ผูจ้ดัท าจะตอ้งท าการปิดร้านดว้ยตนเองโดยการปิดแก๊ส ปิดไฟ ท าความ
สะอาดหอ้งครัวใหส้ะอาด น าขยะไปทิ้ง 
 
ต าแหน่ง              :  Room Attendant (Trainee) 

เวลาปฏิบัติงาน    :  08:00 – 17:00 น.  
งานท่ีได้รับมอบหมาย 

เวลาเขา้งานแม่บา้นเขา้เวลา 8.00-17.00 น. ท าการเตรียมผา้จดัห้องแขกเช็คอิน เช็คเอา้ท์ 
เตรียมผา้ในแต่ละวนั ส าหรับหอ้งท่ีตอ้งการเตียงเสริม น าผา้ท่ีเตรียมไวตึ้กท าหอ้งลูกคา้เช็คเอา้ท ์เม่ือ
แผนกส่วนหนา้แจง้ให้ไปท าห้องลูกคา้อิน ขณะท าห้องตอ้งเช็คความสมบูรณ์ หากมีส่ิงใดช ารุดให้
แจง้เจา้หนา้ท่ีใหเ้ขา้มาซ่อม หนา้ท่ีของแม่บา้นท่ีไดรั้บมอบหมายคือ กวาดหอ้ง ถูหอ้ง ปูเตียง เปล่ียน
ปลอกหมอน เปล่ียนผา้เช็ดตวั ผา้สระว่ายน ้ า ช่วงบ่ายน าผา้ท่ีเสร็จจากการท าความสะอาดลงมาซัก 
อบ รีด พบัผา้ท่ีลอนล่ี 
 
ต าแหน่ง              :  Engineering (Trainee) 

เวลาปฏิบัติงาน    :  08:00 – 17:00 น.  
งานท่ีได้รับมอบหมาย 

เวลาเขา้งานช่างเขา้เวลา 8.00 -17.00น.  มีหนา้ท่ีท าตามท่ีของหวัหนา้มอบหมายและรายงาน
การแจง้ซ่อมให้หัวหน้าไดท้ราบตารางการเขา้ซ่อมห้องพกั  ไดรั้บหน้าท่ีทากนัซึมฝ้าป้องกนัน ้ าร่ัว 
สร้างสนามเด็กเล่น ทาสีขดัไม ้ตดัไม ้ยกอุปกรณ์ต่าง ซ่อมบริเวณหัวเตียง ซ่อมเพดาน ซ่อมไฟเสีย 
ติดตั้งไฟสระว่ายน ้ า เปล่ียนไมร้าวระเบียง ตดัหญา้ กวาดใบไม ้ซ่อมเคร่ืองปรับอาหาร ซ่อมเคร่ือง
กระจายสัญญาณอินเตอร์เน็ต 
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 2.6 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

รูปท่ี 2.18  พนกังานท่ีปรึกษา  
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

ช่ือพนักงานที่ปรึกษา            : นางสาว ปริฉตัร ศรีบวั 
ต าแหน่ง                                : Reservation Staff 

 
2.7 ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงาน 
  ตั้งแต่วนัท่ี 17 มกราคม 2565 ถึงวนัท่ี 6 พฤษภาคม 2565 
 
2.8 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
        2.12.1 ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ 
        2.12.2 ก าหนดหวัขอ้โครงงาน และเขียนโครงร่างโครงงาน 
        2.12.3 ศึกษาและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษากบัพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารย  ์
        2.12.4 วเิคราะห์ขอ้มูลโดยการน าส่วนผสมท่ีเหลือมาแปรรูป 
        2.12.5 ทดลองท าตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ 
        2.12.6 จดัท าแบบสอบถาม 
        2.12.7 น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงานเพื่อให้อาจารยต์รวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ข 
        2.12.8 ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน  
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ตารางท่ี 2.1 ตารางแสดงระยะเวลาการด าเนินงานเมนูตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น  

ขั้นตอนการด าเนินงาน 

ระยะเวลาด าเนินงาน 

มกราคม กุมภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน พฤษภาคม 

สัปดาห์ท่ี สัปดาห์ท่ี สัปดาห์ท่ี สัปดาห์ท่ี สัปดาห์ท่ี 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 
1. ศึกษาขอ้มูลปัญหาของ
สถานประกอบการ 

                    

2 .ก าหนดหวัขอ้โครงงาน 
และเขียนโครงร่างโครงงาน 

                    

3. ศึกษาและเก็บขอ้มูล โดย
ปรึกษากบัพนกังานท่ี
ปรึกษาและอาจารย ์

                    

4.วิเคราะห์ขอ้มูลโดยการน า
ส่วนผสมท่ีเหลือมาแปรรูป 

                    

5. ทดลองท าตอร์ติญ่าหมู
กรอบชาชูซอสมสัมัน่ 

                    

6 .จดัท าแบบสอบถาม                     

7. น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็น
รูปเล่มโครงงานเพื่อให้
อาจารยต์รวจสอบความ
ถูกตอ้งและแกไ้ข 

                    

8. ส่งรูปเล่มและน าเสนอ
โครงงาน 
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2.9 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
        2.9.1 ประโยชน์ท่ีได้รับจากการฝึกงาน 

ประโยชน์ท่ีได้รับจากการฝึกงาน คือ ไดรั้บความรู้ ไดเ้พิ่มทกัษะ ไดล้งมือปฏิบติัจริงใน
แผนกครัวและแม่บา้น เร่ิมจากแผนกครัวท่ีมีพี่พนกังานคอยแนะน าการใชง้านอุปกรณ์ในครัว การ
จดัเก็บของในแต่ละท่ีสอนขั้นตอนการท างานเร่ิมตั้งแต่เปิดครัว เตรียมวตัถุดิบ จดัจาน ท าเมนูแต่ละ
องคป์ระกอบ ไปจนถึงการจดัเก็บ ท าความสะอาด ซ่ึงสามารถน าความรู้ท่ีพี่สอนมาปฏิบติัใชใ้นการ
ประกอบอาชีพได ้ถดัมาคือแผนกแม่บา้น ท่ีไดรั้บความรู้ ทกัษะ การปฏิบติังาน ตั้งแต่เร่ิมท าห้อง
เช็คอิน หอ้งเช็คเอา้ท ์ท าความสะอาดหอ้งแขก  ล าดบัขั้นตอนการเขา้ท าหอ้งแต่ละหอ้งทั้งการปูเตียง 
การท าความสะอาดห้องน ้ า การแบ่งหน้าท่ี 1 ห้องต่อ 2-3 คน การเช็คความเรียบร้อยเม่ืองานเสร็จ 
หรือการเช็คความพร้อมของห้องท่ีพร้อมขาย การจดัห้องให้พร้อมขาย การประสานงานระหว่าง
แผนกแม่บา้นและส่วนหน้า เพิ่มทกัษะการเป็นผูน้ ากลา้คิดกลา้ตดัสินใจ เพิ่มทกัษะการท างานใน
หลาย ๆ ดา้น ร่วมกบัผูอ่ื้น 

(นางสาว เมธาวดี มาลาสี) 
 
 

ประโยชน์ท่ีได้รับจากการปฏิบติังานท่ีได้รับจากการฝึกงาน การไดรั้บความรู้ใหม่จากพี่
พนกังานท่ีคอยสอนงานแนะน าการใชอุ้ปกรณ์ภายในห้องครัวและสอนการท าอาหารไทย ตะวนัตก 
ตะวนัออก และเทคนิคในการอาหารแต่ละชนิดไดเ้รียนรู้ถึงศกัยภาพของการท างานของตนเอง ทั้ง
ด้านบริหารเวลา ฝีมือการท างานได้เห็นผลลพัธ์จากการท างานของตัวเองในทุกวนัเรียนรู้ท่ีจะ
ปรับตวัและแกไ้ขอยู่เสมอ ฝึกทกัษะการแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ ไดฝึ้กความอดทนและรู้ขอ้จ ากดัของ
ตวัเอง ไดรั้บความรู้ไดล้งมือปฏิบติัจริงในแผนก พนกังานท่ีปรึกษาคอยแนะน าสอนในขั้นตอนการ
ท าอาหาร ซ่ึงสามารถน าความรู้และการไดป้ฏิบติันั้นมาใชใ้นการประกอบอาชีพไดใ้นอนาคต การ
ฝึกงานในคร้ังน้ีท าให้มีความรับผิดชอบมาก มีความระมดัระวงัรอบคอบ ท่ีส าคญัเพราะถา้หากผิด
สัดส่วน อาจจะท าให้รสชาติอาหารไม่ไดม้าตรฐาน จะท าให้ตอ้งเสียเวลาและเสียวตัถุดิบในการท า
ใหม่ ท าใหต้อ้งใชส้ติและสมาธิในการท างานอยา่งมาก 

(นาย นภดล พงษโ์ชติ) 
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2.9.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการท างาน 
           1) การท างานล่าช้า เน่ืองจากยงัไม่คุน้ชินกับอุปกรณ์ภายในครัว   จึงตอ้งฝึกฝนการใช้
อุปกรณ์ในครัวใหเ้กิดความเคยชิน 
           2) ความรู้และทกัษะการท าอาหารท่ียงัไม่ช านาญ ท าใหง้านท่ีไดรั้บมอบหมายบางอยา่งเกิด   
ความผิดพลาดไปบา้ง   จึงตอ้งเรียนรู้และจดจ าวิธีการท าอาหารในแต่ละเมนู 
           3) ความรู้และทกัษะในการปูเตียงท่ียงัไม่ช านาญ ท าใหง้านท่ีไดรั้บมอบหมายมีความล่าชา้ 
จึงตอ้งเรียนรู้และจดจ าวิธีการเขา้ท าหอ้งพกั และฝึกฝนทกัษะการท างานแข่งกบัเวลา 
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บทท่ี 3 
การทบทวนเอกสาร / วรรณกรรมท่ีเกีย่วข้อง 

 
การจดัท าโครงงานตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ (Tortilla with Chashu Crispy Pork 

and Massaman Sauce) โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาสร้างผลิตภณัฑ์ใหม่ เพื่อให้
เกิดเมนูสร้างสรรค์ใหม่ เพื่อสร้างรายไดใ้ห้กบัสถานประกอบการ ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงได้มีการ
ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงาน ดงัน้ี 
                             3.1 แป้งตอร์ติญ่า 
                             3.2 หมูกรอบชาชู 
    3.3 ซอสแกงมสัมัน่  
                             3.4 การแปรรูปและถนอมอาหาร 
                             3.5 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

3.1 แป้งตอร์ติญ่า 

รูปท่ี 3.1 แผน่แป้งตอร์ติญ่า 
ท่ีมา : https://atkitchenmag.com/cooking-chicken-and-avocado- 

รูปท่ี 3.2 ตอร์ติญ่าธญัพืช 
ท่ีมา :http://www.crdc.kmutt.ac.th/Data%202020/CRDC12/data/253-256.pdf 

 
ตอร์ติญ่า คือแป้งแผ่นรูปวงกลมท่ีท ามาจากแป้งขา้วโพดหรือแป้งสาลี ปรากฏอยู่ในต ารับ

อาหารพื้นเมืองมีโซอเมริกาตั้งแต่ก่อนยุคล่าอาณานิคม ชาวสเปนเรียกว่า ตอร์ตา หรือ ตอร์ติญ่า ซ่ึง

https://atkitchenmag.com/cooking-chicken-and-avocado-
http://www.crdc.kmutt.ac.th/Data%202020/CRDC12/data/253-256.pdf
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แปลว่า "เคก้รูปวงกลม" ในปัจจุบนัตอร์ติญ่าเป็นท่ีแพร่หลายกันในสหรัฐ เม็กซิโก และประเทศ              
อ่ืน ๆ ในอเมริกากลาง ค าว่า Tortilla มาจากภาษาสเปน แปลว่า เคก้เล็กๆ ท าจากขา้วโพดพื้นเมือง           
ท่ีมีเมล็ดแห้ง ตอร์ติญ่าข้าวโพดเป็นอาหารหลักของชาวแอซเท็กและอารยธรรมเมโซอเมริกา                        
อ่ืนๆ โดยมกัจะน าไปห่อกินกบัเน้ือและผกั เช่น ทาโก ้บูร์ริโต เอนชิลาดา  เป็นตน้ (Milwaukee : 
University Research Extension Co, 2563) 
 
 ว.วิทยาศาสตร์ เกษตร (2562) กล่าวว่าปัจจุบนัผูบ้ริโภคนิยมอาหารพร้อมรับประทานมาก
ขึ้น  เน่ืองจากสะดวกและประหยดัเวลาการเตรียม แต่อาหารกลุ่มน้ีมกัประกอบดว้ยแป้งเป็นหลกั
และมีปริมาณใยอาหารน้อย ซ่ึงอาจน าไปสู่โรคไม่ติดต่อ NCDs ได ้นอกจากน้ีแป้งท่ีน ามาใชส่้วน
ใหญ่เป็นแป้งสาลีซ่ึงมีโปรตีนกลูเตนท่ีก่อให้เกิดโรคเซลิแอค (Celiac Disease) หรืออาการแพ้
กลูเตนในผูบ้ริโภคบางกลุ่ม ดว้ยเหตุน้ีงานวิจยัน้ี จึงไดศึ้กษาการทดแทนแป้งสาลี โดยใชแ้ป้งขา้วเจา้
และแป้งมนัส าปะหลงัซ่ึงเป็นแป้งเศรษฐกิจของประเทศไทย และปรับปรุงคุณภาพเน้ือสัมผสัโดย
การเติมแซนแทนกมั เพื่อช่วยใหเ้น้ือสัมผสัของแป้งมีความยดืหยุน่และชะลอการเกิดรีโทรกราเดชนั
ของแป้งได ้ส่วนการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใหก้บัแผ่นแป้งตอร์ติญ่าจะท าโดยเสริมเส้นใยอาหาร
จากผงอญัชนัท่ีมีสารแอนโทไซยานิน ซ่ึงนอกจากจะมีคุณสมบติัในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ 
ช่วยชะลอความเส่ือมของเซลล ์ช่วยลดอตัราการเกิด โรคหัวใจและเส้นเลือดอดัตนัในสมองแลว้ยงั
สามารถเปล่ียนสีตามสภาวะความเป็นกรด-เบสได ้ซ่ึงน่าจะใชเ้ป็นดชันีบ่งบอกถึงการเส่ือมเสียของ
แผน่แป้งตอร์ติญ่าได ้ (ว.วิทยาศาสตร์ เกษตร 2562) 
 
ข้อมูลเกีย่วกบัวัตถุดิบในการท าแผ่นแป้งตอร์ติญ่า 
 3.1.1  แป้งสาล ี 

รูปท่ี 3.3 แป้งสาลี 
ท่ีมา : https://allriceplus.com/ 

แป้งขนมปัง Bread Flour คือ แป้งสาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนประมาณ 13 - 14 % มีสีขาวนวล
เขม้มากกวา่แป้งชนิดอ่ืน นิยมน ามาท าขนมปังต่าง ๆ เดนิช พิซซ่า ครัวซอง ปาท่องโก๋ หรือใชท้ าเคก้

https://allriceplus.com/
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ท่ีตอ้งการให้ไดเ้น้ือเคก้ท่ีมีลกัษณะแน่น เช่น ฟรุตเคก้ เพราะตอ้งการท่ีจะพยุงน ้ าหนักของผลไม้
ไม่ให้จม แป้งชนิดน้ีมีคุณสมบติัพิเศษ เม่ือน ามารวมตวักบัน ้ าในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม โปรตีนใน
แป้งจะฟอร์มตวัให้โครงสร้างท่ีมีลกัษณะคลา้ยฟองน ้ ามีความเหนียว และความยืดหยุ่น ซ่ึงท าให้
สามารถอุม้แก๊สเอาไวไ้ด ้(น ้าหนกัต่อ 1 ถว้ยตวงจะประมาณ 112 กรัม) (โกโกคุ้ง, 2555) 
 

3.1.2 เกลือ 

รูปท่ี 3.4 เกลือ 
ท่ีมา : https://www.sgethai.com/article 

 
เกลือ ถือว่าเป็นวตัถุดิบท่ีส าคัญในการท าอาหาร ไม่ว่าจะใช้เพื่อเพิ่มรสชาติเค็มให้กับ

เมนูอาหาร ตลอดจนใชใ้นการหมกับ่ม ส าหรับถนอมอาหาร จึงเป็นของคู่ครัวท่ีจะขาดไปไม่ไดเ้ลย 
แต่รู้หรือไม่ว่า นอกจากรสชาติท่ีเค็มแลว้ เกลือ ยงัให้ประโยชน์ต่าง ๆ ต่อร่างกายอย่างอเนกอนันต์ 
รวมถึงยงัสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ในชีวิตประจ าวนัไดอ้ยา่งหลากหลาย 

แหล่งก าเนิดของเกลือนั้น มาจาก 2 แห่งดว้ยกนัคือ ทะเล และ ใตดิ้น บริเวณท่ีมีชั้นหินเกลือ
อยู ่โดยเกลือ จาก 2 แหล่งน้ีมีช่ือเรียกแตกต่างกนัคือ 

1. เกลือสมุทร หรือเรียกกนัในอีกช่ือหน่ึงวา่ เกลือทะเล เกิดจากการดูดเอาน ้าทะเลขึ้นมาพกั
ไว ้แลว้ปล่อยให้น ้ าระเหยออกไปดว้ยการตากแดด ซ่ึงเม่ือน ้ าทะเลระเหยไปจนหมด จะเหลือเป็น
เกลือท่ีตกผลึกไว ้เม่ือนั้นก็จะสามารถเก็บเกลือ มาใชป้ระโยชน์ได ้โดยกรรมวิธีน้ี เรียกวา่ การท านา
เกลือ ปัจจุบนั จงัหวดัในประเทศไทย ท่ีมีการท านาเกลือ เช่น เพชรบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม 
ฯลฯ 

2. เกลือสินเธาว์ เป็นเกลือท่ีมาจากชั้นหินและดิน จะไดเ้กลือจากส่วนน้ี ดว้ยการน าเอาดิน
มาผสมกบัแกลบขา้วหรือเศษฟาง แลว้เทน ้ าสะอาด ให้ละลายเอาเกลือท่ีอยู่ในดินออกมา โดยมีราง
รองรับน ้ าเกลือ หรือหลุมขนาดใหญ่ขงัน ้ าเกลือเอาไว ้เม่ือความเค็มของน ้ าเกลือไดท่ี้ จะถูกน าไป
เคี่ยวหรือหุงต่อ จนไดผ้ลึกเกลือ และน าไปตากแห้ง ก็จะไดเ้กลืออย่างท่ีเห็นกนัออกมา  โดยเกลือ
ชนิดน้ี พบมากในภาคเหนือและภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย เช่น อ าเภอบ่อเกลือ 
จังหวดัน่าน ชุมชนบ่อพนัขัน จังหวดัร้อยเอ็ด ชุมชนบ้านนาหลู่ จังหวดัยโสธร อ าเภอโนนสูง 
จงัหวดันครราชสีมา บ่อเกลือหวัแฮด จงัหวดับึงกาฬ ฯลฯ 

https://www.sgethai.com/article/%e0%b9%80%e0%b8%81%e0%b8%a5%e0%b8%b7%e0%b8%ad-%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a2%e0%b8%8a%e0%b8%99%e0%b9%8c/
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เกลือ เป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัในการท าอาหาร ไม่ว่าจะเพิ่มรสชาติ ช่วยในการถนอมอาหาร 
รวมถึงเป็นส่วนประกอบในการผลิตวตัถุดิบอ่ืน ๆ ไม่วา่จะเป็นชีส เตา้เจ้ียว ซีอ๊ิว ท าใหเ้กลือเป็นของ
มีค่ามากในสมยัโบราณ และเม่ือท่ีไหนมีเกลือ ก็มกัจะมีผูค้นเขา้ไปตั้งถ่ินฐานในดินแดนแถบนั้น 
เพื่อท าเหมืองเกลือส าหรับส่งออกคา้ขายมาตั้งแต่โบราณ 
 
เกลือยงัมีประโยชน์ท่ีคาดไม่ถึงอีกมากมาย ซ่ึงสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ในชีวิตประจ าวนัของเรา
ได ้เช่น 

1. ถนอมผลไม้ และลดความขมของผัก 
เกลือช่วยถนอมเน้ือสัตวใ์ห้เก็บไดน้าน แต่รู้หรือว่า สามารถถนอมผลไมไ้ดด้ว้ย เพียงแค่น าเกลือไป
ละลายในน ้ า จากนั้น น าผลไมท่ี้หั่นลงไปแช่ในน ้ าเกลือ เท่าน้ี เน้ือของผลไมท่ี้หั่นไวก้็จะไม่ด าคล ้า 
สีสวยเหมือนใหม่ ไม่ตอ้งซ้ือกล่องถนอมอาหารให้เปลืองเงิน นอกจากน้ี เกลือยงัใชล้ดความขมของ
ผกัต่างๆ เพีงแค่น าเกลือไปคลุกเคลา้กบัผกัท่ีตอ้งการรับประทาน แลว้น าไปลา้งน ้ าสะอาด ก็จะช่วย
ลดความขมของผกันั้น ๆ ไดใ้นระดบัหน่ึง 

2. ก าจัดคราบ ป้องกนัสีตกบนเส้ือผ้าได้ 
หากเส้ือผา้มีคราบฝังแน่น ไม่ตอ้งซ้ือผงขจดัคราบ เพราะสามารถใชเ้กลือแทนได ้โดยน าเกลือมาขดั
บริเวณท่ีมีคราบบนเส้ือ จากนั้น ลา้งออกด้วยน ้ าเปล่า ก็จะช่วยขจดัคราบได้ นอกจากน้ี ถา้อยาก
ป้องกนัเส้ือสีตก เวลาซกัเส้ือ ใหน้ าเกลือมาผสมกบัน ้าในการซกัผา้ จากนั้น น าผา้ลงไปซกัตามปกติ
ไดเ้ลย ก็จะช่วยลดปัญหาเส้ือผา้สีตกได ้
ส าหรับใครท่ีเจอเช้ือราขึ้นบนเส้ือผา้ เพียงแค่บีบมะนาวไปยงับริเวณท่ีมีเช้ือรา จากนั้น ขดัดว้ยเกลือ 
แลว้น าไปตากแดดให้แหง้และซกัเส้ือผา้นั้นอีกรอบหน่ึง เพียงเท่าน้ี เช้ือราก็จะตายเรียบ หมดปัญหา
คราบเช้ือราบนเส้ือผา้แลว้ 

3. ช่วยขจัดกลิน่ไม่พงึประสงค์ 
หากใครมีกล่ินไม่พึงประสงค ์สามารถใชน้ ้ าเกลือแกไ้ด ้โดยหากมีกล่ินเทา้เหม็น ให้น าเอาเกลือไป
ละลายในน ้าอุ่น จากนั้น ก็แช่เทา้ไวใ้นน ้าเกลือสักพกั นอกจากกล่ินเทา้จะหายไป ผิวบริเวณฝาเทา้ยงั
จะนุ่มขึ้นอีกดว้ย ถา้มีกล่ินปาก เพียงแค่น าเกลือมาใชแ้ทนยาสีฟันหรือน าเกลือไปผสมกบัโซดา แลว้
ใชเ้ป็นน ้ ายาดบักล่ินปากก็ไดเ้ช่นกนั  ส่วนใครมีปัญหากล่ินของท่อระบายน ้ า โดยเฉพาะท่อต่อน ้ า
ทิ้งจากอา้งล่างจาน ท่ีมกัมีเศษอาหารและคราบน ้ ามนัติดอยู่ ให้น าเกลือผสมกบัน ้ าร้อน จากนั้น เท
น ้ าลงไปในท่อ เกลือกบัความร้อนของน ้ า ก็จะไปช าระลา้ง ท าให้ท่อน ้ าทิ้งสะอาด หมดปัญหาเร่ือง
กล่ินไม่พึงประสงคล์อยขึ้นมาจากอ่างลา้งจานไดแ้ลว้ 
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4. คงความสดของดอกไม้และก าจัดวัชพืชได้ 
หลากคนอยากตกแต่งห้องดว้ยดอกไมจ้ริง แต่ไม่รู้จะคงความสดใสของดอกไมไ้ดอ้ยา่งไร รู้หรือไม่
วา่ สามารถใชเ้กลือแกไ้ด ้เพียงแค่ใส่เกลือลงไปในแจกนัดอกไม ้เท่าน้ีก็สามารถท าใหด้อกไมน้ั้นคง
ความสดได้นานยิ่งขึ้น ส่วนใครท่ีปลูกตน้ไมไ้ว ้แต่เจอปัญหาวชัพืชขึ้น ให้ใช้เกลือโรยไปให้ทัว่
บริเวณท่ีมีวชัพืชอยู ่จากนั้น รดน ้าตามลงไป เพียงเท่าน้ี ก็จะช่วยก าจดัวชัพืชไดแ้ลว้ 

5. ใช้ขจัดคราบไหม้บนกระทะและเตารีด 
คราบไหมฝั้งแน่นบนกระทะ เช่ือว่าเป็นปัญหาของทุกบา้น ซ่ึงถา้หากอยากก าจดัคราบไหม ้ให้
กระทะยงัคงเหมือนใหม่ สามารถท าได ้โดยการเทเกลือลงไปในกระทะ จากนั้น ก็ผดัเกลือให้ทัว่ 
เพียงเท่าน้ี คราบไหมต่้าง ๆ บนกระทะก็จะหลุดหายไปอยา่งง่ายดาย 

6. ทานแล้วดีต่อสุขภาพ 
นอกจากท าให้อาหารมีรสเค็ม ถูกปากของใครหลายคนแลว้ เม่ือทานเกลือเขา้ไป จะท าให้มีสุขภาพ
ดี เพราะแร่ธาตุไอโอดีนท่ีอยู่ในเกลือ จะกระตุน้ให้ระบบเผาผลาญพลงังานในร่างกาย ท างานไดดี้
ขึ้น นอกจากน้ี ยงัช่วยควบคุมสมดุลในร่างกาย โดยการรักษาระดบัอินซูลินในหลอดเลือด ช่วยลด
ความเส่ียงท่ีจะท าใหเ้ป็นโรคเบาหวาน แต่อยา่งไรก็ตาม ก็ควรทานแต่พอดี เพราะถา้ทานในปริมาณ 
อาจท าใหเ้ส่ียงเป็นโรคไตวายได ้ (สปริงกรีนอีโวลูชัน่, 2564) 
 
 3.1.3 ผงฟู 

รูปท่ี 3.5 ผงฟู 
ท่ีมา : https://www.akerufeed.com/health/10-uses-baking-soda 

 
 ผงฟู (Baking Powder) ประกอบดว้ยโซเดียมไบคาร์บอเนต (Sodium Bicarbonate) และสาร
ท่ีมีฤทธ์ิเป็นกรด เช่น ครีมทาร์ทาร์ (Cream of Tartar, เป็นผลึกผงสีขาวท ามาจากกรดในผลองุ่น), 
ไดโซเดียมไพโรฟอสเฟต (Disodium Pyrophosphate) และส่วนท่ีเป็นแป้งข้าวโพดเพื่อป้องกัน
ไม่ให้สารทั้ งสองสัมผัสกันโดยตรง เม่ือผงฟูโดนน ้ าจะท าให้เกิดปฏิกิริยาเคมี เกิดเป็นก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ท าให้ขนมฟู ซ่ึงเป็นแบบก าลงัหน่ึง ส่วนแบบก าลงัสองจะมีกรด 2 ตวั และจะ
มีก๊าซเกิดขึ้น 2 ช่วง ในช่วงการผสมและการอบ (Anonimeco, 2565)  
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 3.1.4 น ้ามันพืช  

รูปท่ี 3.6 น ้ามนัพืช 
ท่ีมา : http://www.cook.co.th/th/tips/did-you-know/benefits-oil 

   
 น ้ ามนัพืชเป็นส่ิงประกอบอาหารท่ีใครๆ ต่างก็พากนัหลีกเล่ียง โดยเฉพาะคุณผูห้ญิง  แต่
ใครว่าจะรู้บา้งว่า น ้ ามนันั้นจดัเป็นหน่ึงในอาหารหลกัห้าหมู่ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกาย เพราะนอกจาก
น ้ ามนัจะให้พลงังานและความอบอุ่นกบัร่างกายแลว้ ยงัเป็นตวัท าละลายวิตามิน เอ ดี อี เค และยงั
ช่วยร่างกายในการดูดซึมวิตามินดงักล่าวอีกดว้ยดงันั้น เพื่อสุขภาพท่ีดี นอกจากการหมัน่ออกก าลงั
กายอย่างสม ่าเสมอแลว้ เราจึงควรเลือกบริโภคน ้ ามนัพืชท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูงในปริมาณท่ี
เหมาะสม  น ้ ามนัพืชเหล่านั้น ไดแ้ก่ น ้ ามนั  ถัว่เหลือง น ้ ามนัดอกทานตะวนั  และน ้ ามนัร าขา้ว เป็น
ตน้เป็นตน้ (น ้ามนัพืช, 2565) 
        

3.2 หมูกรอบชาชู         

 
รูปท่ี 3.7 หมูกรอบชาชู 

ท่ีมา : https://www.wandeehouse.com/food/1197 
 

 “หมูชาชู” เน้ือหมูแผ่นไม่หนาไม่บาง มีมนัแทรกเล็กน้อย และนุ่มอร่อย ซ่ึงหมูชาชูของ
ร้านราเมงแต่ละร้านก็จะมีลกัษณะท่ีแตกต่างกนัไป ขึ้นอยู่กบัสูตรและวิธีท าของเชฟ ช้ินกลมบา้ง 
ช้ินเหล่ียมบา้ง แต่ละร้านอาจเลือกใช้เน้ือหมูคนละส่วนกนั เช่น ส่วนไหล่ ส่วนทอ้ง ส่วนสะโพก 
ฯลฯ เพื่อใหเ้ขา้กนักบัน ้าซุปและเส้นราเมงใหม้ากท่ีสุด   
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ประวติัท่ีมาของหมูชาชูนั้นมาจากประเทศจีน ในประเทศจีนจะเรียกหมูในลกัษณะน้ีวา่ “ชา
ซิว” หรือ “ชาเซา” เป็นเน้ือหมูท่ีน าไปหมกัแลว้ย่างจนสุก กินกบัขา้วหรือเส้นบะหม่ีสไตลจี์นๆ ท่ี
คนไทยรู้จกัคุน้เคยกนัดีก็คือ ขา้วหมูแดง หรือ บะหม่ีหมูแดงนัน่เอง เป็นหมูย่างแบบกวางตุง้สีออก
แดงหรือน ้าตาลเขม้เพราะไดจ้ากการหมกัเคร่ืองต่างๆ 

ส่วนผสมในการหมกัหมูชาซิวของจีนหลกัๆ แลว้ไดแ้ก่ น ้าผึ้ง, ผงเคร่ืองเทศ 5 ชนิด, เตา้หูย้ี้, 
ซีอ๊ิวด า, ซอสฮอยซิน, สีผสมอาหารสีแดง (จะใส่หรือไม่ใส่ก็ได)้  แต่เม่ือหมูชาซิวไปอยู่ในประเทศ
ญ่ีปุ่ นแลว้เรียกช่ือใหม่ว่าหมูชาชู มีส่วนผสมและรูปร่างหนา้ตาท่ีเปล่ียนไป เพราะคนญ่ีปุ่ นจะมว้น
เน้ือหมูเป็นท่อนกลมๆ เคร่ืองปรุงท่ีใช้ได้แก่ น ้ าผึ้ ง, ซีอ๊ิว, น ้ าตาล และไม่ใส่สีผสมอาหารสีแดง 
นอกจากน้ีหมูชาชูของญ่ีปุ่ นจะใช้วิธีการตุ๋นกบัซอสท าให้เน้ือหมูสุกอย่างช้าๆ และซึมซับรสชาติ
ของซอสเขา้ไปในเน้ือหมู 

เม่ือประเทศญ่ีปุ่ นรับเอาอิทธิพลอาหารของจีนไปแลว้ก็มีการปรับเปล่ียนสูตรเพื่อให้ถูก
ปากชาวญ่ีปุ่ นให้มากท่ีสุด ซ่ึงทั้งหมูชาซิวของจีนและหมูชาชูของญ่ีปุ่ นก็กลายเป็นอาหารท่ีคนทัว่
โลกรู้จกักันไปแลว้ กลายเป็นอาหารท่ีถูกปากคนทัว่โลก อย่างในบา้นเราก็รู้จกัหมูแดงมาอย่าง
ยาวนาน หรือแมแ้ต่หมูชาชูในชามราเมงเราก็คุน้เคยกนัเป็นอย่างดี นบัเป็นอาหารท่ีกินไดอ้ร่อยทุก
เพศทุกวยัทุกเช้ือชาติเลยจริงๆ(SandSky,2564) 
 
ข้อมูลเกีย่วกบัวัตถุดิบในการท าหมูกรอบชาชู 
 3.2.1 กระเทียม  

รูปท่ี 3.8 กระเทียม 
ท่ีมา : https://www.nestle.co.th/th/nhw/3e/eat/mushhaveitem-garlic-benefit 

 
กระเทียมเป็นเคร่ืองเทศและสมุนไพรท่ีรู้จกักนัมายาวนานเกือบ 6,000 ปีแลว้ นิยมน ามาใส่

อาหารเพื่อเพิ่มรสชาติให้เขม้ขน้ มีกล่ินหอม และยงัมีสรรพคุณทางยา ช่วยปรับสมดุลของร่างกาย 
ช่วยขบัลม เสริมภูมิตา้นทาน สามารถฆ่าเช้ือโรค เช่น เช้ือรา เช้ือแบคทีเรีย รักษาโรคบิด แกท้อ้งอืด
ทอ้งเฟ้อ ช่วยขบัเสมหะ แกห้วดั ช่วยลดความดนัโลหิต กระตุน้การไหลเวียนเลือด ลดความเส่ียง
โรคหวัใจ นอกจากน้ียงัช่วยลดโคเลสเตอรอล ไขมนั และน ้าตาลในเลือดอีกดว้ย 

https://www.nestle.co.th/th/nhw/3e/eat/mushhaveitem-garlic-benefit
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กระเทียมมีสารอาหารส าคญัไดแ้ก่ โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก วิตามินซี วิตามินบี 
แคลเซียม แมงกานีส ซีลีเนียม และแอนต้ีออกซิแดนท์หรือสารต้านอนุมูลอิสระ ท่ีส าคัญยงัมี
สารประกอบของก ามะถนัท่ีเรียกวา่ “อลัลิซิน” ซ่ึงมีส่วนช่วยยบัย ั้งสารก่อมะเร็ง และป้องกนัการเกิด
เซลลม์ะเร็งดว้ย   มีงานวิจยัของสหรัฐฯ ท่ีท าการวิจยัหญิงวยักลางคน 40,000 กวา่คน พบวา่ผูห้ญิงท่ี
กินกระเทียม ผกั ผลไมเ้ป็นประจ า มีแนวโนม้ลดอตัราการเกิดมะเร็งล าไส้ใหญ่ไดถึ้ง 35 เปอร์เซ็นต ์
และเราควรกินกระเทียมวนัละ 2-5 กลีบต่อวนั 

เคลด็ลบัการเลือกกระเทียมท่ีดีก็คือ ตอ้งเลือกแบบท่ีสด ใหม่ เน้ือแน่น ไม่มีเช้ือรา ไม่น่ิม 
ไม่ฝ่อ ยิง่กระเทียมแน่นแขง็เท่าไหร่ ยิง่แปลวา่สดใหม่เท่านั้น ความจริงแลว้การกินกระเทียมสด ๆ 
จะใหป้ระโยชน์สูงกวา่แบบท่ีผา่นความร้อนมาแลว้ แต่มนัอาจจะกินยากไปนิด เราเลยนิยมน ามา
ปรุงเป็นอาหาร ซ่ึงท าไดห้ลายแบบ 

▪ เจียว การเจียวกระเทียมไม่ยาก แค่ระวงัอยา่ใชไ้ฟแรง หรือใชน้ ้ามนัร้อนไป รอจนสีเหลือง
สวยแลว้ใหรี้บลดความร้อนลงทนัที อยา่ปล่อยไวน้านจนกลายเป็นสีน ้าตาลไหม ้เพราะจะ
ท าใหข้มและเสียรสชาติไปเลย 

▪ อบ การอบท าใหก้ระเทียมมีรสหวาน นิยมน าไปอบกบัผกัโดยวางผกัลงบนฟอยล ์แลว้โรย
กระเทียมใหเ้ตม็ หรือจะโรยกระเทียมบนชีสก็น่าอร่อย 

▪ นึ่ง ฝานกระเทียมเป็นแผ่นบาง ๆ เราจะเห็นบ่อยในเมนู ปลาน่ึงมะนาว  
▪ ผัด บุบกระเทียมใหพ้อแตกแลว้ผดักบัผกั เช่น เมนูผดัผกับุง้ ผดัผกักระเฉด  
▪ ย า หัน่กระเทียมบาง ๆ โรยบนเคร่ืองย  า แลว้ราดดว้ยน ้าปรุงรส เช่น หมูมะนาว 

การเก็บรักษากระเทียมใหค้งความสดใหม่นาน ๆ ควรเก็บในท่ีแหง้ อากาศถ่ายเทไดดี้ หรือ
แขวนใหล้มโกรกก็ได ้จะท าใหก้ระเทียมไม่ลีบฝ่อ และเม่ือบดหรือลอกเปลือกออกแลว้ จะสามารถ
เก็บไวใ้นตูเ้ยน็ไดอี้ก 3-4 วนั ส่วนขอ้เสียของกระเทียมน่าจะมีเพียงอยา่งเดียวคือ กล่ินแรง และอาจมี
กล่ินกระเทียมติดในปากได้  ดังนั้นหลงัจากกินอาหารเสร็จแลว้ แนะน าให้ด่ืมน ้ าชา กาแฟ หรือ                
นมสดสักแกว้ จะช่วยลดกล่ินกระเทียมในปากได ้(Nestle,2562)  
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3.2.2  ขิง  

รูปท่ี 3.9 ขิง 
ท่ีมา : https://food.trueid.net/detail/oEJzpzN66QmE 

 
 ขิง เป็นพืชลม้ลุก ท่ีมีเหงา้อยูใ่ตดิ้น เปลือกนอกของขิงจะเป็นสีน ้าตาลอ่อน-เขม้ ตามความ

อ่อนหรือแก่ของมนั แต่พอฝานดา้นใน  ขิงจะมีเน้ือสีขาวนวล และมีกล่ินหอมเฉพาะตวั 
• ตน้ : รสเผด็ร้อนอยา่งเดียว 
• ใบ : รสเผด็ร้อนเช่นกนั นิยมน ามาบ ารุงเร่ืองของก าเดา 
• ดอก : รสเผด็ร้อน แต่มีส่วนช่วยในการยอ่ยอาหาร 
• ราก : รสหวานเผด็ร้อนและขม ช่วยแกเ้สมหะไดดี้ 
• ผล : รสหวานเผด็ ช่วยแกไ้ข ้แกเ้จ็บคอไดดี้ 

  
ประโยชน์ของขิง 
      ปัจจุบนั ขิง มกันิยมน ามาท าเป็นกินแบบตม้ โดยท าการฝานบางๆ และน าไปตม้ในน ้ าร้อน
จดั หรืออีกวิธีคือ การน าไปบดให้เป็นผงแลว้น าไปชงในน ้ าร้อนเช่นกัน ซ่ึงวิธีน้ีจะท าให้ได้รับ
ประโยชน์จากขิงไดอ้ยา่งเตม็ท่ี ซ่ึงวิธีกินแบบน้ีจะมีประโยชน์ต่อร่างกายมากมาย ดงัน้ี 
  

• ช่วยย่อยอาหาร แก้อาการท้องอืด 
สารประกอบฟีโนลิกในขิงมีส่วนช่วยบรรเทาอาการระคายเคืองในล าไส้ พร้อมทั้ง 

ยงัมีฤทธ์ิกระตุน้การท างานของระบบยอ่ยอาหาร ท าใหล้ดการทอ้งอืดทอ้งเฟ้อไดดี้ 
• ช่วยลดน ้าหนัก 

ขิงมีส่วนช่วยเพิ่มการท างานของระบบเผาผลาญในร่างกาย ท าใหร่้างกายสามารถ 
เผาผลาญไขมนัไดม้ากกวา่ปกติ แถมเป็นยาระบาย แกท้อ้งผกูไดเ้ป็นอยา่งดี ถา้ด่ืมเป็นประจ า 

• บ ารุงรักษาสุขภาพช่องปาก 
การน าขิงไปคั้นน ้า ผสมกบัน ้าอุ่น และใส่เกลือเลก็นอ้ย น ามาบว้นปาก ก็จะเป็น 

การลดเช้ือแบคทีเรียสะสมในช่องปาก และช่วยลดกล่ินปากไดเ้ป็นอยา่งดี 
 

https://food.trueid.net/detail/oEJzpzN66QmE
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• ช่วยลดอาการอกัเสบ 
รู้ไหมวา่ ขิง มีสารท่ีช่วยลดการอกัเสบของร่างกาย อีกทั้งยงัมีสารตา้นอนุมูลอิสระ 

ท่ีสูงมาก นอกจากน้ีในขิงยงัมีสารจิงเกอร์รอล (Gingerol) ท่ีมีฤทธ์ิรุนแรงกว่าแอสไพริน ท าให้มี
ฤทธ์ิตา้นการอกัเสบภายในร่างกาย หากกินเป็นประจ าอีกดว้ย 

• ลดความเส่ียงโรคมะเร็ง 
ต่อเน่ืองจากขอ้ท่ีแลว้ เน่ืองจากน ้าขิงมีสารตา้นอนุมูลอิสระสูง ซ่ึงเป็นคุณสมบติั  

ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเซลลม์ะเร็งได ้หากด่ืมเป็นประจ า 
  

3.2.3  พริกไทย 
 

 
 

รูปท่ี 3.10 พริกไทย 
ท่ีมา : https://medthai.com/พริกไทย/ 

 
ลกัษณะพริกไทย ตน้พริกไทยเป็นตน้ไมท่ี้มีอายยุนื จดัอยูใ่นประเภทไมเ้ล้ือย สูงประมาณ 5 

เมตร ลกัษณะของล าตน้จะเป็นขอ้ ๆ ลกัษณะของใบพริกไทยจะมีสีเขียวสด ใบใหญ่คลา้ยใบโพ 
ส่วนลกัษณะของดอกพริกไทยจะมีขนาดเล็ก จะออกช่อตรงขอ้ของล าตน้ มีลกัษณะเป็นพวง ซ่ึงจะ
มีเมล็ดกลม ๆ ติดกนัอยู่เป็นพวง มีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย บริเวณเทือกเขาทางภาคตะวนัออก
เฉียงใต ้ส าหรับบา้นเราพริกไทยถือเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีส าคญัชนิดหน่ึง โดยนิยมปลูกพริกไทยกนั
มากในจงัหวดัจนัทบุรี ตราด และระยอง 

สมุนไพรพริกไทย เป็นพืชท่ีมีผลเป็นพวงเมด็ขนาดเลก็ จดัเป็นสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณทาง 
ยา และป็นราชาแห่งเคร่ืองเทศท่ีมีรสชาติเผ็ดร้อน สามารถน ามาท าเป็นพริกไทยแห้งไวใ้ช้เป็น
เคร่ืองปรุงในการประกอบอาหาร ถ้าเป็นแบบแห้งทั้ งเปลือกจะเป็น พริกไทยด า หรือ Black 
Pepper (เพราะมีผงของเปลือกสีด าปนอยู)่ แต่ถา้ลอกเปลือกออกก่อนท าเป็นผงก็จะไดเ้ป็น พริกไทย
ขาว  (ปิยะ โมคมุล  ,2552) 
 
 

https://medthai.com/พริกไทย/
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3.3 ซอสแกงมัสมั่น  

รูปท่ี 3.11 พริกแกงมสัมัน่ 
ท่ีมา : https://goodlifeupdate.com/healthy-body/211268.html 

 
แกงมสัมัน่ไดรั้บอิทธิพลมาจากอินเดียเพราะมีส่วนผสมเคร่ืองเทศท่ีขาดไม่ไดอ้ยา่ง ลูกผกัชี 

ยีห่ร่า ลูกจนั ดอกจนัทน์ เมด็กระวาน กานพลู ซ่ึงใหก้ล่ินรสท่ีร้อนแรง ในต ารับอินเดียจะใชเ้ฉพาะ
เคร่ืองเทศแหง้และไม่ใส่กะทิ แต่ต ารับของไทยมีการใชส้มุนไพรสดในพริกแกง และมีการปรุงรส
ใหอ้อกเคม็ หวาน มนั (Cheewajitmedia,2564) 
 
ข้อมูลเกีย่วกบัวัตถุดิบในการท าซอสแกงมัสมั่น 
 3.3.1  กะทิ    

 
รูปท่ี 3.12 กะทิ 

ท่ีมา : https://www.sgethai.com/article 
 

 กะทิเป็นส่วนประกอบในการท าอาหาร มีลกัษณะเป็นน ้ าสีขาวขน้คลา้ยนม ไดม้าจากการ
คั้นน ้ า จากเน้ือมะพร้าวแก่ สี และรสชาติท่ีเขม้ข้นของกะทิ มาจากน ้ ามนัมะพร้าว และ น ้ าตาล
มะพร้าวท่ีอยูใ่นเน้ือมะพร้าว โดยมีรสชาติหวาน และมนั 

• กะทิ 
คือ น ้ าสีขาวขน้ รสหอมมนั ท่ีคั้นออกมาจากมะพร้าว โดยเฉพาะอย่างยิ่งมะพร้าวแก่ จะ

เหมาะกับการน ามาขูดเป็นกะทิอย่างมาก วิธีการคั้นกะทิอย่างง่าย ๆ คือ ขูดมะพร้าวแก่เป็นเส้น                
เล็ก ๆ จะใช้ท่ีขูดธรรมดา หรือกระต่ายขูดมะพร้าวตามแต่จะสะดวก น าไปขย  ากบัน ้ าอุ่นเล็กน้อย 

https://goodlifeupdate.com/healthy-body/211268.html
https://www.sgethai.com/article
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
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บีบคั้นเอาความมนัของมะพร้าวออกมาให้หมด แลว้จึงกรองด้วยกระชอน จากนั้น น ามะพร้าว              
ท่ีบีบแล้วมาเติมน ้ าอุ่นเพิ่ม และคั้นกะทิต่อได้อีก แต่ความเข้มข้นของน ้ ากะทิท่ีได้จะลดลงไป
ตามล าดบัขั้น 

• หัวกะทิ 
คือ น ้ากะทิท่ีไดจ้ากการคั้นมะพร้าวคร้ังแรก ซ่ึงผสมน ้าเพียงเลก็นอ้ย หรือบางท่ีอาจไม่ผสม

เลย เป็นกะทิท่ีมีความเขม้ขน้สูงท่ีสุด นิยมใชห้ยอดหนา้ขนม หรืออาหารต่าง ๆ 
• หางกะทิ 

คือ จากการคั้นมะพร้าวคร้ังท่ี 2-3 มีปริมาณน ้ าผสมอยู่มากกว่า ความเขม้ขน้ของกะทิจึง
ลดลง นิยมน าไปผสมในขนม เช่น แกงบวด สาคู แกงเผด็ชนิดต่าง ๆ เป็นตน้ 

• กะทิแตกมัน 
  ค าน้ีนบัเป็นอีกค าท่ีพบบ่อยในการท าอาหารคาวแบบไทย กะทิแตกมนั คือ การน ากะทิไป
ตั้งไฟจนเดือด ไขมนัในกะทิแยกตวัลอยขึ้นมาเป็นน ้ ามนับนผิว ส่วนมากนิยมใชก้บัการท าแกงเผด็ 
เช่น แกงเขียวหวาน แกงแดง แบบท่ีเราจะได้เห็นน ้ ามันผสมเคร่ืองเทศสีเขียวและแดงลอยอยู่
ดา้นบนดูน่ากินนัน่เอง 
 
ประโยชน์ของกะทิ 

กะทิมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์หลายชนิด ไม่วา่จะเป็นวิตามิน แร่ธาตุ อิเลก็โทรไลท ์ 
โพแทสเซียม แคลเซียม และคลอไรดไ์ขมนัอ่ิมตวั 

กะทิและน ้ ามันมะพร้าว มีไขมันอ่ิมตัว แต่เป็นกรดไขมันท่ีมีขนาดปานกลาง ย่อยง่าย 
เคล่ือนยา้ยสะดวก เม่ือกินแลว้จะเขา้ไปเผาผลาญเป็นพลงังานในตบั โดยไม่สะสมเป็นไขมนัเหมือน
ไขมนัไม่อ่ิมตวัโมเลกุลใหญ่ ในกะทิ ยงัมีกรดลอริค ซ่ึงมีคุณสมบติัช่วยตา้นไวรัส ป้องกนัแบคทีเรีย 
จุลินทรีย ์และเช้ือรา ช่วยกระตุน้ระบบภูมิคุม้กนั  นอกจากน้ี กะทิยงักระตุน้ต่อมไทรอยด์ใหท้ างาน
ไดดี้ขึ้น ช่วยเผาผลาญส่ิงท่ีกินใหเ้ปล่ียนเป็นพลงังานแทนท่ีจะสะสมเป็นไขมนั จนบางท่ีถึงกบักล่าว
วา่ กะทิช่วยลดน ้าหนกัไดเ้ลยทีเดียว  (SGE ,2565) 
 
 
 
 
 
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
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3.3.2 หอมหัวใหญ่  
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.13 หอมหวัใหญ่ 
ท่ีมา : https://www.disthai.com/ 

 
ถิ่นก าเนิดหอมหัวใหญ่ 

ถ่ินก าเนิดของหอมหัวใหญ่เช่ือวา่มีถ่ินก าเนิดอยูใ่นแถบเอเชียกลางและเอเชียตะวนัตกเฉียง
ใต ้ในประเทศอฟักานิสถาน อิหร่านและปากีสถานมากว่า 5000 ปีแลว้ โดยไดมี้หลกัฐานการปลูก
และบริโภคตั้งแต่สมยัตน้ประวติัศาสตร์ Hippocrates ชาวกรีก ไดบ้นัทึกเร่ืองราวเก่ียวกบัหอมเม่ือ 
430 ปี ก่อนคริสศกัราช ชาวอียปิต ์นิยมบริโภคหอม ซ่ึงคน้พบจากหลกัฐาน ในหลุมฝังศพท่ีฝังตั้งแต่ 
3,200 – 2,780 ปีก่อนคริสศกัราช ท่ีอินเดีย จากหลกัฐานทางประวติัศาสตร์พบว่ามีการเพาะปลูก
หอมตั้งแต่สมยัโบราณ  ต่อมาค่อยๆ เร่ิมแพร่กระจายเขา้สู่แถบประเทศยุโรปผ่านทางประเทศอียิปต ์
และตุรกี โดยเร่ิมปลูกมากในยุโรปในช่วงศตวรรษท่ี 13-14 หลงัจากนั้น ประมาณศตวรรษท่ี 16-17 
ไดมี้การพฒันาสายพนัธุ์หอมหัวใหญ่ให้มีขนาดใหญ่ขึ้น ส่วนในอเมริกา เร่ิมปลูกในช่วง ปี ค.ศ. 
1629 ในแถบรัฐเทกซัส และแคลิฟอร์เนีย ส าหรับแหล่งผลิตท่ีส าคญัในปัจจุบนั ไดแ้ก่ ประเทศจีน 
สหรัฐอเมริกา และประเทศอินเดีย ส าหรับในประเทศไทยมีแหล่งเพาะปลูกหอมหัวใหญ่ท่ีส าคัญๆ 
คือ จ.เชียงใหม่ และ จ.กาญจนบุรี เป็นตน้ 
ข้อแนะน าและข้อควรระวัง 
1.วิธีการเลือกซ้ือหวัหอมใหญ่ ใหมี้คุณภาพดีตอ้งสังเกตดงัน้ี มีผิวแหง้และเรียบ หวัมีน ้าหนกัมาก 

เน้ือแน่น ไม่มีส่วนท่ีน่ิมหรือมีรอยช ้า  
2.การรับประทานหัวหอมใหญ่ในปริมาณมากหรือรับประทานติดต่อกันนานเกินไป อาจจะ

ท าลายจิตประสาท ท าใหจิ้ตฟุ้งซ่าน ลืมง่าย ความจ าเส่ือม มีอาการตามวั พลงัและเลือดถูกท าลาย ท า
ให้เส้นเลือดไหลเวียนได้ไม่ดี ท าให้โรคต่าง ๆ ท่ีเป็นอยู่หายช้าและเร้ือรัง และยงัไปท าลาย
สมรรถภาพทางเพศอีกดว้ย 
3.ส าหรับผูท่ี้มีกล่ินตวัแรงอยู่แลว้ การรับประทานหัวหอมใหญ่มากเกินไปอาจจะไปกระตุน้ท า

ใหมี้กล่ินตวัแรงยิง่ขึ้น 
4.ไม่ควรรับประทานหัวหอมใหญ่สดในขณะท่ีทอ้งว่าง เพราะอาจะท าให้เกิดอาการระคายเคือง

และอาจท าใหเ้ยือ่บุในกระเพาะเกิดการอกัเสบได(้Disthai,2560) 

https://www.disthai.com/
https://www.disthai.com/17105170/%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B9%88
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3.3.3 มันฝร่ัง  

รูปท่ี 3.14 มนัฝร่ัง 
ท่ีมา : https://www.thai-thaifood.com/th/ 

 
มนัฝร่ัง (Potato) เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก มีทรงพุ่ม มีหัวอยู่ใตดิ้น ออกมาจากไหลของตน้

จริง หวัมีลกัษณะทรงกลมรี มีตาอยูร่อบๆหัว จะเก็บสะสมอาหาร แลว้ขยายตวัออกเป็นหัวอยู่ใตดิ้น 
มีขนาดเล็กหรือขนาดใหญ่ ตามสายพนัธุ์ มีเปลือกบางเรียบ มีสีน ้ าตาล หรือสีม่วง มีเน้ือขา้งในสี
เหลือง สีส้ม สีขาวนวล ตามสายพนัธุ์ มีเน้ือแน่นฉ ่าน ้ า มีรสชาติกรอบมนั ตน้หน่ึงจะมีอยู่หลายหัว 
มีถ่ินก าเนิดในทวีปอเมริกา และนิยมปลูกกนัมากในหลายประเทศทัว่โลก เป็นอาหารหลกัของหลาย
ประเทศทัว่โลก ประเทศไทยมีปลูกหลายสายพนัธุ์ นิยมปลูกในภาคเหนือและปลูกได้ทุกฤดู มี
ประโยชน์และสรรพคุณ ทางยาหลายอยา่ง ใชห้วัน ามาประกอบอาหารเมนูต่างๆ ไดห้ลายเมนู ใชท้ า
ไดท้ั้งอาหารคาวและอาหารหวาน 
 
ประโยชน์และสรรพคุณมันฝร่ัง 

มีคาร์โบไฮเดรต มีโพแทสเซียม มีฟอสฟอรัส มีวิตามินเอ มีวิตามินซี มีวิตามินบี1 มีวิตามิน
บี2 มีวิตามินบี3 มีวิตามินบี5 มีวิตามินบี6 มีวิตามินบี9 มีแคลเซียม มีเหล็ก มีแมงกานีส มีโซเดียม                  
มีไขมนั มีน ้ าตาล มีโปรตีน มีสังกะสี มีพลงังาน มีแมกนีเซียม มีวิตามินอีช่วยรักษาโรคโลหิตจาง 
ช่วยบ ารุงเลือด ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง ช่วยรักษาเลือดออกตามไรฟัน ช่วยแกอ้าการเกร็งกลา้มเน้ือ 
ช่วยลดความดันโลหิตสูง ช่วยป้องกันหลอดเลือดแข็งตวั ช่วยลดไขมนั ช่วยบ ารุงประสาท ช่วย
บ ารุงสมอง ช่วยให้นอนหลบั แกป้วดศีรษะ แกไ้ข ้แกห้วดั แกไ้อ แกค้างทูม เป็นยาระบายอ่อนๆ 
ช่วยถอนพิษ ช่วยรักษาบาดแผลไฟไหม ้ช่วยรักษาแผลน ้ าร้อนลวก ช่วยถอนพิษในตบั ช่วยลด
อาการไตอกัเสบ ช่วยลดอาการบวม ช่วยบ ารุงกระดูก ช่วยตา้นเช้ือแบคทีเรีย ช่วยตา้นเช้ือรา ช่วย
ป้องกันโรคมะเร็ง ช่วยป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจ ช่วยป้องกันโรคหัวใจ ช่วยขับน ้ านม 
(JOM,2559) 
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3.3.4 ถั่วลสิง 

รูปท่ี 3.15 ถัว่ลิสง 
ท่ีมา : https://www.sgethai.com/article/ 

 
  ถัว่ลิสงเป็นพืชลม้ลุกเน้ืออ่อน เป็นพุ่มเต้ีย ล าตน้ราบไปตามพื้นดิน ใบประกอบดว้ยใบยอ่ย 
ดอกขนาดเลก็ สีเหลือง เม่ือผสมเกสรแลว้ กา้นรัง-ไข่แทงลงใตดิ้น ฝักเติบโตใตดิ้น แต่ละฝักมีเมล็ด 
1-5 เมลด็ ฝักยาวประมาณ 2-4 เซนติเมตร เปลือกนอกสีน ้าตาลอ่อน ค่อนขา้งหนา ขรุขระ เปลือกหุม้
เมลด็สีน ้าตาล หรือม่วง 

ถ่ินก าเนิดดั้งเดิมของถัว่ลิสง อยู่ในทวีปอเมริกาเขตร้อน ปัจจุบนัถูกน าไปปลูกในประเทศ
เขตร้อนทัว่โลก เป็นพืชตระกูลถัว่ท่ีปลูกกนัมากท่ีสุดรองลงมาจากถัว่เหลืองเท่านั้น ในประเทศไทย
สันนิษฐานว่า ถัว่ลิสงเขา้มาในสมยักรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานี หลงัจากมีการติดต่อกบัชาวตะวนัตก
แลว้ ถัว่ลิสงนบัเป็นถัว่ยอดนิยมของชาวไทยมาเน่ินนานตราบจนปัจจุบนั 
 
ประโยชน์ของถั่วลสิง มีอะไรบ้าง 

1. ถัว่ลิสงประโยชน์ทางโภชนาการสูง และเป็นแหล่งของโปรตีน และพลงังานสูง    
           รวมถึงมีกรดอะมิโนอีกหลายชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย 

2. ใชเ้ป็นส่วนประกอบในอาหารคาวหวานต่าง ๆ 
3. ถัว่ลิสงสามารถน ามาเพาะเป็นถัว่งอกไดเ้ช่นเดียวกบัถัว่เขียว 
4. น ้ามนัจากถัว่ลิสง สามารถน ามาใชแ้ทนน ้ามนัมะกอกเพื่อปรุงอาหาร มีคุณสมบติั 

              ช่วยลดคอเลสเตอรอล และไม่ท าใหเ้ส่ียงต่อการเกิดอนุมูลอิสระ 
           ล าตน้ และใบของถัว่ลิสง น ามาใชท้ าปุ๋ ย และเป็นอาหารของสัตวเ์คี้ยวเอ้ืองได ้

5. ถัว่ลิสงยงัน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต์่าง ๆ ไดอ้ยา่งหลากหลาย 
            (SGE,2565) 

 
  
 
 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%A7%E0%B8%B5%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.sgethai.com/article/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99-%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%87/
https://www.sgethai.com/article/%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5/
https://www.sgethai.com/article/%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%81-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%81-%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88/
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0


35 
 

3.3.5 น ้าปลา  

รูปท่ี 3.16 น ้าปลา 
ท่ีมา : https://mgronline.com/infographic/detail/9610000083211 

 
น ้าปลา (Fish Sauce) ท ามาจากปลาหรือช้ินส่วนของปลาหรือสัตวอ่ื์นๆเช่น กุง้ หมึก หอย ปู 

หรือเคย หมักกับเกลือแกงหรือเกลือสมุทร    น ้ าปลาเป็นเคร่ืองปรุงรสอย่างหน่ึงท่ีมีประจ าทุก
ครัวเรือนของไทยและอีกหลายๆประเทศในเอเชีย เช่น ประเทศเวียดนาม (เรียกว่าน็อคนาม) 
ฟิลิปปินส์ (เรียกว่าปาทิส) ประเทศจีน (เรียกว่าห่ือโหล่ว) นอกจากน้ีน ้ าปลายงันิยมใช้ในประเทศ
ลาวและประเทศกมัพูชาอีกดว้ย 

น ้ าปลาท ามาจากปลาหรือช้ินส่วนของปลา ปลาท่ีนิยมน ามาผลิตน ้ าปลามกัเป็นปลาขนาด
เล็ก เน่ืองจากย่อยสลายไดง้่ายและเร็ว เช่น ปลาไส้ตนั ปลากะตกั ปลาทองแดง ปลาหลงัเขียว และ
ปลาสร้อย เป็นตน้ นอกจากน้ียงัสามารถใช้สัตว์น ้ าประเภทอ่ืนมาผลิตเป็นน ้ าปลาไดด้้วยเช่นกัน 
ตวัอยา่งเช่น กุง้ หอย และปู ส่วนเกลือท่ีนิยมใชห้มกัปลาคือเกลือแกงหรือเกลือทะเลนัน่เอง 

ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 203 พ.ศ.2532 เ ร่ือง น ้ าปลา ได้ให้
ความหมายของค าวา่ “น ้าปลา” ไวว้า่ น ้าปลา หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์เป็นของเหลว รสเคม็ ใชป้รุงแต่ง
กล่ินรสของอาหาร และให้น ้ าปลาเป็นอาหารท่ีก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน แต่ไม่รวมถึง                  
น ้าบูดู ในประกาศฉบบัน้ีไดก้ าหนดชนิดของน ้าปลาออกเป็น 3 ชนิด ไดแ้ก่ 

1. น ้าปลาแท ้หมายถึง น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหรือยอ่ยปลา หรือส่วนของปลา หรือกาก 
ของปลาท่ีเหลือจากการหมกั ตามกรรมวิธีการผลิตน ้าปลา 

2. น ้าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์น หมายถึง น ้าปลาท่ีไดจ้ากการหมกัหรือยอ่ยสัตวอ่ื์นซ่ึงมิใช่ปลา  
หรือส่วนของสัตวอ่ื์น หรือกากของสัตวอ่ื์นท่ีเหลือจากการหมกั ตามกรรมวิธีการผลิตน ้ าปลา และ
ใหห้มายความรวมถึงน ้าปลาท่ีท าจากสัตวอ่ื์นท่ีมีน ้าปลาแทผ้สมอยูด่ว้ย 

3. น ้าปลาผสม หมายถึง น ้าปลาตาม (1) หรือ (2) ท่ีมีส่ิงอ่ืนท่ีไม่เป็นอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค   
อาหารท่ีตอ้งใชน้ ้ าปลาแต่งรสชาตินั้นเรียกไดว้า่แทบทุกชนิด ทั้งตม้ ผกั แกง ทอด ย  า ยา่ง ป้ิง น ้าจ้ิม 
น ้ าพริก ยกเวน้ก็เพียงแค่อาหารหวานเท่านั้นสารอาหารท่ีมีประโยชน์ในน ้ าปลาน ้ าปลาไม่เพียงแต่
ช่วยเติมแต่งรสชาติอาหารเท่านั้น แต่ยงัมีสารอาหารอ่ืนท่ีมีประโยชน์อยู่ดว้ย เช่น   -โปรตีนหรือ

https://mgronline.com/infographic/detail/9610000083211
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กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย โดยเฉพาะอยา่งยิง่ไลซีน (Lysine) และกรดออ็กซิลิค   วิตามิน บี 12  
สารประกอบไนโตรเจนเกลือแร่อ่ืนๆ (แลว้แต่การปรุงแต่ง)  (MGR Online,2561) 
 
 3.3.6 น ้าตาลปีบ 

รูปท่ี 3.17 น ้าตาลปีบ 
ท่ีมา : https://www.tapetchgroup.com/different-kinds-of-palm-sugar/ 

 
น ้ าตาลถูกเรียกต่างกนัออกไปตามลกัษณะของการขึ้นรูป หรือการบรรจุ เพื่อให้

เหมาะต่อการน าไปใชง้านหรือการข่นส่งในรูปแบบต่างๆ จากตวัน ้าตาลท่ีถูกตม้และเคี่ยวในกระทะ
ร้อนๆจนส่วนท่ีเป็นน ้ าระเหยออกไปเหลือเป็นเน้ือน ้ าตาล หลงัจากนั้นผูผ้ลิตน ้ าตาลอาจจะหยอด
น ้ าตาลท่ีเคี่ยวแลว้ลงแม่พิมพท่ี์มีลกัษณะเป็นหลุม หรือลงในถว้ยตะไล และเม่ือตวัน ้ าตาลเยน็ลงจบั
ตวัเป็นก้อนแข็งก็น าออกมาจากพิมพ์เพื่อจ าหน่าย ก็จะถูกเรียกไปว่า “น ้ าตาลปึก” หรือบางคร้ัง
น ้ าตาลท่ีเคี่ยวแลว้ถูกบรรจุลงในป๊ีบ เพื่อน าไปขายส่งให้สามารถไดจ้ านวนน ้ าตาลท่ีเยอะ หรือเรา
อาจจะเห็นไดต้ามตลาดสดท่ีแม่คา้น าน ้ าตาลมาควกัแบ่งขายเป็นถุง ถุงละคร่ึงกิโลกรัมบา้ง หรือ 1 
กิโลกรัมบา้ง น ้าตาลป๊ีบ 1 ป๊ีบบรรจุตวัน ้าตาลท่ีเคี่ยวแลว้ไดถึ้ง 30 กิโลกรัมเลยหละครับ จึงเป็นท่ีมา
ของการเรียกน ้าตาลวา่ “น ้าตาลป๊ีบ” หรืออีกช่ือท่ีผูเ้ขียนเคยไดย้นิผา่นหูผา่นตามาคือ น ้าตาลกน้หอย 
ผูผ้ลิตก็จดัท าขึ้นรูปเป็นลกัษณะกน้หอยสวยงามน่ารับประทานน ้ าตาลถูกเรียกต่างกนัออกไปตาม
ลกัษณะของวตัถุดิบในการผลิตน ้ าตาล น ้ าตาลท่ีขึ้นรูปเป็นน ้ าตาลปึก หรือน ้ าตาลท่ีถูกบรรจุลงป๊ีบ 
สามารถเป็นไดท้ั้งน ้ าตาลมะพร้าว น ้ าตาลโตนด น ้ าตาลออ้ย หรือน ้ าตาลป๊ีบท่ีผลิตจากน ้ าตาลทราย 
ขึ้นอยู่กบัแต่ละผูผ้ลิตและแต่ละพื้นท่ีท่ีผลิต น ้ าตาลมะพร้าวไดจ้ากการเก็บน ้ าหวานจาก “ช่อดอก
มะพร้าว” หรืออาจจะถูกเรียกวา่ จัน่ หรืองวง (ชาวบา้นในพื้นท่ีผลิตน ้าตาลมะพร้าวอาจเรียกวา่ “งวง
ตาล” แต่ตาลในท่ีน้ีหมายถึงมะพร้าวนะครับ) และน าน ้ าหวานจากช่อดอกมะพร้าวท่ีไดม้าตม้และ
เคี่ยวให้น ้ าระเหยออกเหลือเป็นเน้ือน ้ าตาล และอาจมีการผสมน ้ าตาลทรายเพื่อช่วยในการจับตวั 
น ้ าตาลมะพร้าวท่ีบรรจุลงป๊ีบอาจจะถูกเรียกอีกช่ือหน่ึงว่า “น ้ าตาลป๊ีบดี” น ้ าตาลมะพร้าวผลิตมาก
ในจงัหวดัสมุทรสงคราม เพราะสภาพแวดลอ้มสามารถปลูกพนัธุ์มะพร้าวท่ีใชส้ าหรับผลิตน ้ าตาล
ได้ดีส่วนน ้ าตาลท่ีผลิตในจังหวดัเพชรบุรี และทางภาคใต้คือ “น ้ าตาลโตนด” ซ่ึงเป็นการเก็บ
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น ้ าหวานจากช่อดอกของตน้ตาลโตนด หรือเรียกว่า งวงตาล ปลีตาล แลว้น าน ้ าหวานท่ีไดไ้ปเคี่ยว
เป็นเน้ือน ้าตาลเช่นเดียวกนั น ้าตาลป๊ีบทั้งน ้าตาลมะพร้าวและน ้าตาลโตนดแบบแท้ๆ ไม่ผสมน ้ าตาล
ทรายอาจจะมีราคาท่ีสูงสักหน่อย แต่รับรองถึงความหอม ความหวาน และความมนั ท่ีไดจ้ากรสชาติ
น ้าตาล สามารถน าไปปรุงอาหารคาวหวานมากมายใหร้สชาติอร่อยมากยิง่ขึ้น( tapetchgroup ,2560) 
  
 3.3.7 น ้ามะขามเปียก   

รูปท่ี 3.18 มะขามเปียก 
ท่ีมา : https://www.thairath.co.th/lifestyle/food/2335960 

 
มะขามเปียก เป็นวตัถุดิบส าคญัในการประกอบอาหารไทยหลายอย่าง รวมถึงมีผู ้

น ามาประยกุตก์บัการใชม้ะขามเปียกขดัผิว ใชเ้ป็นส่วนประกอบส าคญัของผลิตภณัฑเ์สริมความงาม 
มาดูกนัวา่มะขามเปียกใชท้ าอะไรไดบ้า้งมะขามเปียก คือการแปรรูปผลของตน้มะขาม ซ่ึงเป็นไมย้นื
ต้นท่ีปลูกโตได้ดีในแถบอากาศร้อนช้ืน ด้วยวิธีถนอมอาหารให้เก็บได้นานขึ้นด้วยภูมิปัญญา
ชาวบา้นท่ีน ามะขามเปร้ียวสุกมาแกะเมลด็ออกน าเฉพาะเน้ือมาป้ันเป็นกอ้นรมไฟ เพื่อป้องกนัแมลง 
หรือหากใครมีตน้มะขามเปร้ียวออกลูกดกก็น ามาแกะเปลือกป้ันเก็บไวใ้นตูเ้ย็นได้เช่นกันวิธีน า
มะขามเปียกมาใช้ คือน ามาละลายกบัน ้ าร้อน หรือน ามาตั้งเตาเคี่ยว น าน ้ ามะขามมาใช้ประกอบ
อาหาร แมว้า่มะขามเปียกจะเก็บไดน้านกวา่ผลสด แต่ก็ควรน าเน้ือมะขามเปียกแช่ตูเ้ยน็ เพื่อป้องกนั
การทอ้งเสียจากการน าไปประกอบอาหาร มะขามเปียก ท าอะไรไดบ้า้งคนสมยัก่อนใชป้ระโยชน์
จากผลมะขามมาประกอบอาหาร และน ามาใช้ผสมสมุนไพรขัดผิว รวมถึงน ามาท าขนมหรือ
เคร่ืองด่ืมให้มีรสชาติเปร้ียวอมหวาน บา้งก็ว่าช่วยอาการแพท้อ้งของหญิงตั้งครรภไ์ด ้- เป็นวตัถุดิบ
ประกอบอาหาร - เป็นวตัถุดิบท าน ้ าจ้ิมรสเลิศ - ใช้ท าขนม - ผสมเคร่ืองด่ืมได้บางชนิด - ผสม
สมุนไพรขัดผิว ช่วยให้ผิวชุ่มช้ืนมากขึ้นสรรพคุณของมะขามเปียก มะขามมีสรรพคุณช่วยขบั
เสมหะ ลดอาการไอ มะขามมีวิตามินซีสูง และมีกรดทาร์ทาริกจึงมีส่วนช่วยในการบรรเทาอาการไอ 
กระตุน้ต่อมน ้ าลายให้ผลิตน ้ าลายมากขึ้น และช่วยขบัเสมหะ หามีอาการไอไม่มากก็ผสมน ้ ามะขาม
กบัน ้ าอุ่น เติมน ้ าผึ้ง เพื่อจิบแกไ้อได ้มะขามมีสรรพคุณช่วยการขบัถ่าย มะขามเปียกมีรสชาติเปร้ียว 
มีฤทธ์ิช่วยในการขบัถ่าย เพราะฉะนั้นหากบริโภคมากเกินไปก็อาจเป็นยาระบายอ่อนๆ ได ้ดงันั้นไม่
ควรใช้มะขามแทนยา หากมีอาการทอ้งผูก แลว้ตอ้งการใช้เป็นยา ควรปรึกษาแพทยผ์ูเ้ช่ียวชาญ 

https://www.thairath.co.th/lifestyle/food/2335960
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มะขามมีสรรพคุณช่วยขบัปัสสาวะ เน่ืองจากมะขามมีฤทธ์ิช่วยให้การขบัถ่าย และมีสารท่ีช่วยขบั
ฟลูออไรด์ในปัสสาวะ ก็ช่วยเร่ืองน่ิวได ้ช่วยลดการเกิดน่ิวในไต แต่ก็ไม่สามารถใชเ้ป็นยารักษาได้ 
หากมีอาการน่ิวในไตควรปรึกษาแพทย ์มะขามมีสรรพคุณช่วยผลดัเซลลผ์ิว สาร AHA ท่ีช่วยผลดั
เซลลผ์ิวน้ีพบในมะขามสูงมาก คนสมยัก่อนจึงนิยมน ามะขามมาขดัผิว ปัจจุบนัก็ยงัใชอ้ยู่ในคอร์ส
ขดัผิวเจา้สาว ดว้ยการผสมกบัสมุนไพรต่างๆ และใชอ้ยา่งเป็นประจ า (ไทยรัฐออนไลน์,2565) 
 
 3.3.8 ดอกโป๊ยกัก๊   

รูปท่ี 3.19 โป๊ยกัก๊ 
ท่ีมา : https://www.disthai.com/ 

 
  โป๊ยกัก๊จดัเป็นไมย้ืนตน้ทรงพุ่มขนาดเล็กอายุยืนมีใบเขียวตลอดปีและมีความสูง
ไดถึ้ง 18 เมตร ล าตน้ตั้งตรง เปลือกมีสีขาวเทา ลกัษณะหยาบเล็กน้อย ตน้แก่จะมีรอยแตกไม่เป็น
ระเบียบ ใบออกเป็นใบเด่ียวโดยออกเป็นกลุ่ม  3-6 ใบ ยาว 5.5-10.5 เซนติเมตร กว้าง 1.6-4.5 
เซนติเมตร ลกัษณะของใบเป็นรูปใบหอกกลบัถึงรูปรีแคบ โคนใบสอบ ปลายใบแคบเป็นแถบยาว 
ส่วนปลายสุดเวา้หรือแหลม หนา้ใบสีเขียวเขม้ผิวล่ืนเป็นมนัหลงัใบสีเขียวอ่อนมีขนนุ่มอยู่เบาบาง 
ดอกออกท่ีง่ามใบ กา้นดอกยาว 1.5-4 เซนติเมตร มีกลีบหุม้ดอก 8-12 กลีบ เรียงซอ้มกนั 2-3 วง ดอก
เป็นดอกเดียว มีสีเหลือง บางคร้ังอาจแตม้ดว้ยสีชมพูถึงสีแดง ลกัษณะของดอกเป็นรูปทรงกลมแกม
รูปถ้วย กลีบดอกมี 10 กลีบ กลีบมีลักษณะเป็นรูปรีกวา้ง ขอบกลีบมีขนและเป็นกระพุง้ ผลมี
ลกัษณะเป็นกลีบโดยรอบ มองเห็นไดเ้ป็นรูปดาว มีประมาณ 5-13 กลีบ แต่ท่ีพบมากโดยส่วนใหญ่
มกัจะเป็น 8 กลีบ ผลดิบมีสีเขียว ผลแหง้มีกลีบหนาแข็ง มีสีน ้าตาลเขม้ ในกลีบแต่ละกลีบจะมีเมล็ด 
1 เมล็ด มีลกัษณะเป็นรูปไข่และแบน ผิวมีสีน ้ าตาลเรียบและเป็นเงา ผลมีกล่ินหอมมีการน าโป๊ยกัก๊
ไปใช้ประโยชน์ด้านต่างๆ มากมายทัว่โลก เช่น ผลและเมล็ดโป๊ยกัก๊ทั้งแบบแห้งและป่นใช้เป็น
เคร่ืองเทศ และใชเ้ป็นส่วนผสมของผงเคร่ืองเทศทั้งห้าท่ีใชใ้นการปรุงอาหารจีนแบบดั้งเดิมใช้ใน
การแต่งกล่ินอาหาร ช่วยชูรสชูกล่ิน และผลยงัสามารถน ามาใช้แต่งกล่ินของเคร่ืองด่ืม ลูกอม 
ลูกกวาด ทอฟฟ่ี ขนมหวาน ขนมผิง ขนมเคก้ แยม เยลล่ี ซีอ๊ิว ซอสต่าง ๆ เน้ือกระป๋อง เป็นตน้ ส่วน
ชาวลา้นนา ใชโ้ป๊ยกัก๊เป็นส่วนผสมของเคร่ืองปรุงลาบ ท่ีเรียกว่า พริกลาบ หรือ น ้ าพริกลาบเพื่อใช้
ปรุงรสของลาบและย  าต่างๆ เช่น ย  าจ้ินไก่ ย  าเห็ดฟาง ย  ากบ ใช้ขบัลม เป็นยากระตุน้ ขบัเสมหะ 
บ ารุงธาตุ แก้ธาตุพิการ อาหารไม่ย่อย เพิ่มภูมิตา้นทาน แก้ลมกองหยาบ แก้ไอ แก้เกร็ง ตา้นเช้ือ
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แบคทีเรีย คลายกลา้มเน้ือเรียบ แกป้วดทอ้ง ขบัลม แกห้วดั ลดไข ้แกอ้ณัฑะบวม ไส้เล่ือน แกไ้อ ขบั
เสมหะ ขบัน ้านม เพิ่มการไหลเวียนโลหิต บรรเทาอาการปวดศีรษะในผูป่้วยไมเกรน บรรเทาอาการ
ปวดขอ้รูมาทอยด ์โรคเกาต ์โรคขอ้อกัเสบ(ประธาน นนัไชยศิลป์,2550) 
 
 3.3.9 ยี่หร่า 

รูปท่ี 3.20 ยีห่ร่า 
ท่ีมา : https://www.disthai.com/ 

 
ยี่หร่าเป็นพืชในสกุลเดียวกบักระเพรา (ocimum) มีถ่ินก าเนิดในแถบเอเชียใตแ้ละ

เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้เช่น ประเทศอินเดีย , บงัคลาเทศ , ศรีลงักา , พม่า , ไทย ,ลาว , มาเลเซีย เป็น
ตน้ ในปัจจุบนัจดัเป็นพืชสมุนไพรท่ีพบไดอ้ยา่งแพร่หลายในบริเวณพื้นท่ีเขตร้อนและเขตอบอุ่นทัว่
โลก ส าหรับในประเทศไทยสามารถพบไดท้ัว่ทุกภาคของประเทศโดยเฉพาะในเขตภาคเหนือและ
ภาคใตข้องประเทศมกัจะพบไดม้ากเน่ืองจากนิยมน าไปเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารต่างๆใบ
ยีห่ร่านิยมใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงหรือเป็นส่วนประกอบในอาหารหลายชนิด อาหารไทยบางชนิดนิยมใช้
ยี่หร่าในการช่วยปรุงแต่งกล่ินอาหาร ดว้ยการใชเ้มล็ดคัว่มาโขลกผสมกบัเคร่ืองแกง ส่วนเมล็ดของ
ยี่หร่านิยมน ามาช่วยในการถนอมอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ดว้ยการน ามาป่นหรือต าผสมในเน้ือสัตว์
เวลาหมกั ซ่ึงจึงช่วยป้องกนัอาหารไม่ให้เกิดการบูดเน่าเสียเร็วขึ้น และยงัช่วยป้องกนักล่ินเหม็นอบั
ของเน้ือสัตวเ์วลาหมกัก่อนน าไปตากแห้งอีกดว้ยประโยชน์และสรรพคุณยี่หร่า รักษาการติดเช้ือ
ระบบทางเดินหายใจส่วนบน แกท้อ้งเสีย แกป้วดหัว รักษาโรคผิวหนัง รักษาโรคปอดบวม ช่วย
บ ารุงธาตุในร่างกาย ช่วยขบัเหง่ือ ช่วยแกโ้รคเบ่ืออาหาร ช่วยแกอ้าการปวดทอ้งเน่ืองจากอาหารไม่
ย่อย ช่วยลดอาการปวดประจ าเดือนในสตรี แกค้ล่ืนไส้อาเจียน แกพ้ิษตานซาง แกท้อ้งขึ้น ทอ้งอืด 
ทอ้งเฟ้อ แก้บิด ช่วยขบัน ้ าดี แก้ธาตุพิการ แก้ไตอกัเสบ บ ารุงสายตา ช่วยขบัน ้ านม ช่วยในการ
ท างานของระบบย่อยอาหาร ช่วยในการขบัลมในล าไส้ ช่วยระงบัอาการหดเกร็งของไส้ ช่วยคลาย
เครียด (Cheewajitmedia,2562) 
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3.3.10 ลูกกระวาน  
 
 
 
 

รูปท่ี 3.21 ลูกกระวาน 
ท่ีมา : https://www.disthai.com/ 

 
      ใชข้บัลม แกอ้าการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ แน่นจุกเสียด และปวดทอ้งใชผ้ลกระวานแก่
จดัประมาณ 6-10 ผล (0.6-2 กรัม) ตากแหง้บดเป็นผง รับประทาน คร้ังละ 1-3 ชอ้นชา โดยน าไปตม้
กบัน ้ า 1 ถว้ยแกว้ เคี่ยวให้เหลือคร่ึงถว้ยแกว้ รับประทานคร้ังเดียว หรือน าไปชงกบัน ้ าอุ่นด่ืม  ผล
กระวาน ใช้ผสมมะขามแขกเพื่อบรรเทาอาการไซ้ทอ้ง (คล่ืนเหียนอาเจียน) วิธีการใช้ผลกระวาน
รักษาอาการแน่น จุกเสียด ตามค าแนะน าของกระทรวงสาธารณสุข เอาผลแก่จดัมาตากแหง้ แลว้บด
ให้เป็นผง รับประทานคร้ังละ 1 ชอ้นชาคร่ึง โดยชงกบัน ้ าอุ่นประโยชน์และสรรพคุณกระวาน แก้
อาหารทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ช่วยขบัลม และแกแ้น่นจุกเสียด บ ารุงธาตุ แกธ้าตุไม่ปกติ บ ารุงก าลงั ขบั
โลหิต แกล้มในอกใหปิ้ดธาตุ แกล้มเสมหะใหปิ้ดธาตุ แกล้มในล าไส้ ช่วยใหเ้จริญอาหาร รักษาโรค
ร ามะนาด แกล้มสันนิบาต แกส้ะอึก แกอ้มัพาต รักษาอาการเบ่ืออาหาร คล่ืนไส้  อาเจียน รักษาโรค
ผิวหนัง บ ารุงโลหิต แก้ไข้เซ่ืองซึม บ ารุงน ้ าดี (พืชเกษตรดอทคอมเว็บเพื่อพืชเกษตรไทย
(ออนไลน)์,2564) 
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3.4 การแปรรูปและการถนอมอาหาร 

รูปภาพท่ี  3.22 การถนอมอาหาร 
ท่ีมา : https://www.sgethai.com/article/หลกัการแปรรูปอาหาร/ 

 
การแปรรูปอาหาร เป็นกระบวนการต่างๆท่ีกระท าต่ออาหารเพื่อวตัถุประสงคด์งัน้ี 

    1. เพื่อการถนอมอาหาร (food preservation) เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใช้เพื่อการแปรรูปอาหาร 
เป็นวตัถุดิบทางการเกษตร เช่น ผกัเน้ือสัตว ์นม ซ่ึงวตัถุดิบเหล่าน้ีเส่ือมเสียไดง้่าย การแปรรูปอาหาร 
เป็นมีวตัถุประสงคเ์พื่อยดือายกุารเก็บรักษาอาหารถนอมรักษาคุณภาพอาหารดา้นต่างๆ ของอาหาร
ใหใ้กลเ้คียงของสด ชะลอและป้องกนัการเส่ือมเสีย 
    2.เพื่อให้อาหารมีความปลอดภยัต่อบริโภค เพราะกระบวนการต่างๆท่ีใชเ้พื่อการแปรรูป
อาหารตั้งแต่การเตรียมวตัถุดิบ เช่น การลา้งการคดัคุณภาพ รวมทั้งกรรมวิธีการถนอมอาหาร เช่น 
การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน การแช่เยือกแข็งอาหาร การท าแห้งมีเป้าหมายเพื่อให้อาหาร
ปลอดภยั ลดความเส่ียงจากอนัตายในอาหาร 
     3. เพื่อเพิ่มมูลค่า (value added) ให้กบัอาหาร ท าให้ผูป้ระกอบการไดรั้บผลก าไรซ่ึงเป็น
วตัถุประสงคห์ลกั ท่ีขบัเคล่ือนอุตสาหกรรมอาหาร การเพิ่มมูลค่าอาหารอาจท าไดห้ลายมิติ เช่น ใน
แง่ของการผลิต อาจพิจารณาเร่ืองการใช้ประโยชน์จากวตัถุดิบอย่างคุ ้มค่า  เพิ่มผลผลิต ลดการ
สูญเสีย เพิ่มประสิทธิภาพการผลิต 
      4.เพื่อเพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร ท าให้สามารถตอบสนองต่อความ
ต้องการของผูบ้ริโภคได้อย่างกวา้งขวางทั้งในวงกวา้ง และตอบสนองผูบ้ริโภคกลุ่มท่ีมีความ
ตอ้งการพิเศษ เช่น อาหารส าหรับเด็ก อาหารส าหรับผูรั้กสุขภาพ อาหารส าหรับนกักีฬา 
      5. เพื่อสะดวกแก่การบริโภค ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปท าให้ผูบ้ริโภค ง่าย สะดวก 
รวดเร็ว ในสภาวะท่ีเวลาท่ีเร่งรีบ ลดเวลาในการเตรียมอาหาร และการน าไปแปรรูปต่อ 
      6.การขนส่งและการเก็บรักษา เช่น เคร่ืองด่ืมผง มีน ้าหนกัเบา ขนส่งสะดวก และเก็บรักษา
ไดน้านท่ีอุณหภูมิหอ้ง 
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การแปรรูปอาหาร มีหลายวิธีโดยมีหลกัการใหญ่ๆ ดงัน้ี 
         1.การใช้ความร้อนท าลายจุลินทรีย์ และเอนไซม์ การใช้ความร้อนเพื่อท าลายเอนไซม์และ
จุลินทรียใ์นอาหาร สามารถแบ่งตามระดบัความร้อนท่ีใชใ้นกระบวนการแปรรูปได ้2 วิธี คือ การใช้
ความร้อนสูงเรียกว่า การสตอริไลส์(sterilization) ความร้อนท่ีใช้สูงถึง 121 องศาเซลเซียส และมี
ระยะเวลานานพอท่ีจะท าลายจุลินทรียใ์นอาหารได้หมด ตวัอย่างเช่น อาหารประเภทเน้ือสัตวบ์รรจุ
ดกระป๋อง ผกัในน ้าเกลือบรรจุกระป๋อง เป็นตน้ ส่วนการใชค้วามร้อนต ่ากวา่จุดเดือดของน ้ าเรียกว่า 
การพาสเจอไรส์(pasteurization) ซ่ึงท าลายจุลินทรียไ์ด้เดียงบางส่วน จึงตอ้งมีการใช้วิธีการอ่ืนๆ 
ร่วมดว้ยเพื่อควบคุมปริมาณจุลินทรีย ์ท่ีเหลือรอดไม่ให้เพิ่มจ านวนขึ้น ไดแ้ก่ การปรับให้อาหารมีพี
เอช(pH) ต ่ากว่า 4.5 (เช่น การท าน ้ าผลไมบ้รรจุขวด การท าผลไมก้ระป๋อง) หรือการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิต ่า (เช่น นมพาสเจอไรด ์ท่ีตอ้งแช่เยน็ตลอดเวลา) 
         2. การแปรรูปอาหาร โดยใชค้วามเยน็เพื่อลดอุณหภูมิของอาหาร การลดอุณหภูมิของอาหาร มี
จุดประสงค์เพื่อลดอตัราการเปล่ียนแปลง ท่ีเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาทางชีวเคมีและจุลินทรีย ์ท าให้ยืด
อายุการเก็บรักษาของอาหารสด และอาหารแปรรูปให้นานขึ้น การเช่เยน็เป็นการลดอุณหภูมิของ
อาหารให้ต ่าลงอยู่ระหว่าง -1 ถึง 8 องศาเซลเซียส หรือสูงกว่าอุณหภูมิจุดเยือกแข็งของอาหารนั้น 
ส่วนการแช่แข็งเป็นการลดอุณหภูมิ ของอาหารให้ต ่ากว่าจุดเยือกแข็งของอาหารนั้น นิยมใช้ท่ี
อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส หรือต ่ากวา่ 
        3. การลดปริมาณน ้าในอาหารหรือการอบแห้ง การอบแหง้เป็นวิธีการเก็บรักษาผกัผลไมท่ี้นิยม
ใช้กันมานานแลว้ โดยเฉพาะประเทศท่ีก าลงัพฒันา การอบแห้งเป็นการให้ความร้อนแก่อาหาร
ระดบัหน่ึง เพื่อไล่เอาน ้าออกจากอาหารใหเ้หลืออยูป่ริมาณนอ้ยท่ีสุด การอบแหง้ท าไดห้ลายวิธี เช่น 
การตากแดด(sun drying), การใช้ตูอ้บแห้งแบบลมร้อน(hot air drier) การท าแห้งโดยใช้พลงังาน
แสงอาทิตย(์solar drying) ตูอ้บแหง้แบบสุญญาอากาศ(vacuum shelf drier) การท าแหง้แบบแช่เยือก
แข็ง(freeze dry) การท าแห้งแบบพ่นฝอย(spray drying) การท าแห้งแบบลูกกลิ้ง(drum drying) เป็น
ตน้ อยา่งไรก็ตามการเส่ือมของอาหารแหง้อาจเกิดขึ้นได ้จากจุลินทรียท่ี์ทนต่อความแห้งได ้ซ่ึงส่วน
ใหญ่เป็นยีสต์และรา ปริมาณจุลินทรียใ์นอาหารอบแห้ง ขึ้นกบัจ านวนจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ในวตัถุดิบ
ก่อนอบแห้ง การเตรียมวตัถุดิบก่อนอบแห้ง(เช่น การปอกเปลือก การลวก) อุณหภูมิและเวลาท่ีใช้
ในการอบแหง้ ปรีมาณความช้ืนสุดทา้ย รวมทั้งความสะอาดและสุขอนามยัระหวา่งและภายหลงั 
         4. การใชน้ ้าตาล การใชน้ ้าตาลในการแปรรูปผกัผลไม ้มีวตัถุประสงคเ์พื่อปรุงแต่งให้อาหารมี
รสหวานเป็นหลกั และถา้ใชน้ ้ าตาลในปริมาณสูง (ความเขม้ขน้ของของแข็งท่ีละลายน ้ าไดสู้งกว่า 
70%) จะท าให้เก็บไดน้าน เน่ืองจากท าให้สภาพของอาหาร ไม่เหมาะสมต่อการเจริญของจุลินทรีย์
ทัว่ไปได ้ยกเวน้ยีสตบ์างชนิด ในบางกรณีท่ีอาหารมีความเขม้ขน้ของของแข็งท่ีละลายน ้ าไดต้ ่ากวา่ 
70% จึงจ าเป็นตอ้งใช้วิธีการอ่ืนควบคู่ด้วย เช่น มีการเติมกรดลงไปในอาหาร การบรรจุขณะร้อน 
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การฆ่าเช้ือบริเวณผิวหนา้ของผลิตภณัฑ ์รวมทั้งการใชส้ารกนัเสีย ผกัผลไมท่ี้ใชน้ ้ าตาลในการแปร
รูปไดแ้ก่ น ้าผลไมเ้ขม้ขน้ แยม เยลล่ี ผลไมแ้ช่อ่ิม ผลไมเ้ช่ือม และผลไมก้วนต่าง 
           5. การหมกัดอง การหมกัดองเป็นกระบวนการ การแปรรูปอาหาร ท่ีอาศยั การท างานของ
จุลินทรีย ์ซ่ึงสร้างเอนไซมอ์อกมาเปล่ียนสารอาหาร ท่ีเป็นองคป์ระกอบทางเคมีของวตัถุดิบเร่ิมตน้
ใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์กรดอินทรีย ์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซม ์ท าใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารมีลกัษณะเน้ือ
สัมผสั ส่วนประกอบทางเคมีและรสชาติเปล่ียนไปจากวตัถุดิบเร่ิมตน้ อาหารหมกัจะมีอายุการเก็บ
รักษานานขึ้น เน่ืองจากปริมาณกรดท่ีเพิ่มขึ้น เช่น ผกัดองเปร้ียว ผลไมด้อง น ้ าส้มสายชูหมกั หรือมี
แอลกอออลเ์พิ่มขึ้น เช่น เบียร์ ขา้วหมาก ไวน ์รวมทั้งในกระบวนการหมกั 
           6.การถนอมอาหารโดยใชส้ารเคมี สารเคมีท่ีใชเ้พื่อการถนอมอาหาร ไดแ้ก่ สารท่ียบัย ั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ท าให้อาหารเน่าเสีย สารป้องกนัการเปล่ียนแปลงทางเคมีของอาหาร 
โดยชนิดและปริมาณท่ีใช ้ตอ้งเป็นไปตามพระราชบญัญติัอาหารกระทรวงสาธารณสุข 
 
3.5 งานวิจัยท่ีเกีย่วข้อง 
          ว.วิทยาศาสตร์ เกษตร (2562) ไดท้ างานวิจยัเร่ืองตอร์ติญ่าธญัพืชงานวิจยัน้ีใชแ้ป้งขา้วเจา้และ
แป้งมนัส าปะหลงัทดแทนแป้งสาลีในการผลิตแผ่นแป้งตอร์ติญ่าโดยปรับปรุงเน้ือสัมผสัของ แผ่น
แป้งดว้ยการเติมแซนแทนกมัและเสริมเส้นใยอาหารจากผงอญัชนั การทดลองแบ่งเป็น 3 ตอนไดแ้ก่ 
ตอนท่ี 1 ศึกษาสัดส่วนแป้ง ขา้วเจา้และแป้งมนัส าปะหลงั (30:70, 40:60, 50:50, 60:4 และ 70:30) 
และความเขม้ขน้ของแซนแทนกมั (0, 0.25 และ 0.5% (w/w)) ผลพบวา่แผน่แป้งจากสูตร 60:40 และ
เติมแซนแทนกมั 0.5% มีเน้ือสัมผสัใกลเ้คียงกบัแผ่นแป้งควบคุมมากท่ีสุด จาก การศึกษาปริมาณผง
อญัชนัท่ีเหมาะสม (1, 3 และ 5%) ผลพบวา่แผน่แป้งมีปริมาณใยอาหารและปริมาณแอนโทไซยานิน
สูงขึ้นเม่ือ ใชป้ริมาณผงอญัชนัมากขึ้น(p<0.05)ผลทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่าแผ่นแป้งท่ีเติม
ผงอญัชนั5%ไดรั้บการยอมรับสูงสุดและ ตอนท่ี 3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4°C ผลพบว่า
แผน่แป้งมีอายกุารเก็บรักษา 20 วนั โดยแผน่แป้งเปล่ียนสีจากสีม่วงน ้าเงินเป็นสีชมพูแดง 
            ปิยวรรณ เตชะศิรินุกูล (2562) ไดท้ างานวิจยั การพฒันาแผน่แป้งตอร์ติญ่าจากแป้งขา้วกลอ้ง
งอกการพฒันาผลิตภณัฑแ์ผ่นแป้งตอร์ติญ่าจากแป้ง ขา้วกลอ้งงอก มีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1) ศึกษาสูตร
พื้นฐาน ของแผน่แป้งตอร์ติญ่า และปริมาณท่ีเหมาะสมของแป้ง ขา้วกลอ้งงอกในแผน่แป้งตอร์ติญ่า 
โดยทดแทนแป้งสาลี ดว้ยแป้งขา้วกล้องงอกในอตัราส่วน 0 % (สูตรควบคุม) 10% 20% และ 30% 
โดยน ้ าหนกัของแป้ง 2) ศึกษา ค่าสี (L* a* และ b*) ของแผ่นแป้งตอร์ติญ่าจาก แป้งขา้วกลอ้งงอก 
3) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ แผ่นแป้งตอร์ติญ่า จากแป้งข้าวกล้องงอกจากการทดสอบ 
คุณภาพทางประสาทสัมผสัของแผ่นแป้งตอร์ติญ่า โดยไดรั้บคะแนนสูงสุดในดา้นสี กล่ินรสชาติ 
และ เน้ือสัมผสั ซ่ึงแผน่แป้งตอร์ติญ่ามีสีน ้าตาล เน้ือสัมผสั เหนียวนุ่ม มีกล่ินหอมจากแป้งขา้วกลอ้ง
งอก การศึกษา ค่าสีของผลิตภณัฑแ์ผ่นแป้งตอร์ติญ่าท่ีทดแทนแป้ง ขา้วกลอ้งงอกเม่ือเติมแป้ง ขา้ว
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กลอ้งงอกเพิ่มขึ้นทา้ให้แผ่นแป้งตอร์ติญ่ามีสีน ้าตาล เขม้ขน้ มีค่า L* ลดลง ค่า a* และค่า b* เพิ่มขึ้น 
และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์แผ่นแป้งตอร์ติญ่า ท่ีทดแทนแป้งขา้วกลอ้งงอก 20% ใน
ปริมาณ 100 กรัม จะให้พลังงาน 1,827.39 กิโลแคลอร่ี ไขมัน 64.38 กรัม โปรตีน 34.70 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 272.01 กรัม และ ใยอาหาร 11.23 กรัม โปรตีน 34.70 กรัม คาร์โบไฮเดรต 272.01 
กรัม และใยอาหาร 11.23 กรัม 
             ศรัญญา ธรรมศิริพงษ์ (2562)  ไดท้ างานวิจยัพฤติกรรมและส่วนประสมการตลาดในการ
ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเน้ือสุกรของ ผูบ้ริโภคในจังหวดันครปฐม  การวิจัยคร้ังน้ีมี
วตัถุประสงคเ์พื่อ 1) ศึกษาการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเน้ือสุกรของผูบ้ริโภคใน จงัหวดั
นครปฐม 2) เปรียบเทียบการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเน้ือสุกรของผูบ้ริโภคในจงัหวดั
นครปฐม จ าแนกตามพฤติกรรม 3) ศึกษาปัจจยัส่วนประสมการตลาดท่ีส่งผลต่อการตดัสินใจซ้ือ
ผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเน้ือ สุกรของผูบ้ริโภคในจงัหวดันครปฐม กลุ่มตวัอย่างท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี 
คือ ผูบ้ริโภคผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเน้ือ สุกรในจงัหวดันครปฐม จ านวน 385 คน ไดม้าโดยการสุ่ม
ตวัอย่างแบบโควตา เคร่ืองมือท่ีใชเ้ก็บขอ้มูล คือ แบบสอบถามท่ีผูวิ้จยัสร้างขึ้น มีค่าความตรงดา้น
เน้ือหาระหว่าง 0.67 – 1.00 และมีค่าความเช่ือมัน่ของ แบบสอบถาม คือ ค่าความเช่ือมัน่ของปัจจยั
ส่วนประสมการตลาด เท่ากบั 0.74 และค่าความเช่ือมัน่ของการ ตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค เท่ากบั 
0.81 วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว การทดสอบความแตกต่างเป็นรายคู่ดว้ยวิธี LSD การวิเคราะห์การถดถอยพหุ  
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บทท่ี 4 
ผลการปฏิบัติโครงงาน 

 

        การจัดท าโครงงาน ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมัสมั่น (Tortilla with Chashu Crispy Pork and 
Massaman Sauce) มีวตัถุประสงค์เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหารจากวตัถุดิบท่ีไม่ค่อยถูกน ามาใช้ประกอบ
อาหาร  ศึกษาการสร้างสรรค์เมนูใหม่ๆให้ร้านอาหาร ศึกษาความพึงพอใจของรสชาติอาหารต่อ
พนักงาน ลูกคา้ชาวไทย และชาวต่างชาติ คณะผูจ้ดัท าไดท้ าการประมวลผล วิเคราะห์ขอ้มูลทาง
สถิติและน าเสนอในรูปแบบตารางประกอบค าอธิบายจากขอ้มูลท่ีเก็บรวบรวมจากกลุ่มตวัอยา่งตาม
วตัถุประสงคข์องงานวิจยัท่ีไดก้  าหนดไวโ้ดยแบ่งผลการวิเคราะห์ออกเป็นส่วนต่างๆ ดงัน้ี   
            4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
             4.2 ขั้นตอนการท าตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ 
             4.3 การพฒันาปรับปรุงผลิตภณัฑ ์
             4.4 การค านวณตน้ทุนการผลิตตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ 
             4.5 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ 
4.1 การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
          4.1.1 คณะผูจ้ดัท าโครงงานไดศึ้กษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาท่ีพบในแผนกครัวเน่ืองจาก   
                    สถานการณ์แพร่ระบาดของไวรัสโควิด19  ท าใหมี้วตัถุดิบท่ีมีอยูภ่ายในสถาน 
                    ประกอบการ ใหค้ณะผูจ้ดัท าไดค้ิดคน้ผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีมาจากวตัถุดิบเหลือใช้ 
           4.1.2 ปรึกษาพนกังานท่ีปรึกษาและอาจารยท่ี์ปรึกษาเก่ียวกบัหวัขอ้โครงงานเพื่อรับ          
                     ค  าแนะน าและแนวทางในการท าผลิตภณัฑ ์
           4.1.3 ศึกษาวตัถุดิบ  วิธีการท าตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่   และทดลองท า   ปรับสูตร 

 
4.2 ข้ันตอนการท าตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมัสมั่น 
          4.2.1 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าแป้งตอร์ติญ่า (Tortillas)      
      ตารางท่ี 4.1 ส่วนผสมที่ใช้ในการท าแป้งตอร์ติญ่า         

ส่วนผสมแป้งตอร์ติญ่า ปริมาณ 8 ชิ้น 

แป้งขนมปัง 420   กรัม 

เกลือ        1    ชอ้นชา 

ผงฟู       1    ชอ้นชา 

น ้ามนัพืช 60    กรัม 

น ้าร้อน 220  กรัม 
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            4.2.2 ขั้นตอนการท าแป้งตอร์ติญ่า 
1.ตวงแป้งขนมปัง เกลือ ผงฟู คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั 

รูปท่ี 4.1 ตวงแป้ง เกลือ ผงฟู 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

2. ตวงน ้ามนัพืช แลว้ค่อยๆใส่ลงในแป้ง ตามดว้ยน ้าอุ่น ค่อยๆเทลงไปในแป้งเช่นกนั 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.2 ตวงน ้ามนัพืช และน ้าอุ่น 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

 3.ป้ันแป้งใหเ้ป็นกอ้นกลม พกัแป้งไว ้30 นาที 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3 พกัแป้งไว ้30 นาที 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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4.ตดัแบ่งแป้งออกเป็นขนาดเท่าๆกนั  
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.4 แบ่งแป้งออกเป็นขนาดเท่าๆกนั 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

5. ป้ันเป็นกอ้นกลม แลว้รีดแป้งใหแ้บน 

รูปท่ี 4.5 รีดแป้ง 
ท่ีมา :  คณะผูจ้ดัท า 

6. น าแป้งไปจ่ีบนกระทะ 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.6 น าแป้งไปจ่ีบนกระทะ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 



48 
 

    4.2.3 ส่วนผสมท่ีใช้ในการท าหมูกรอบชาชู (Chashu Crispy Pork) 
ตารางท่ี 4.2 ส่วนผสมท่ีใช้ในการท าหมูกรอบชาชู 

ส่วนผสมหมูกรอบชาชู ปริมาณ 10 ชิ้น 

หมูสามชั้น 1,200 กรัม 

กระเทียม 30      กรัม 

พริกไทยด าป่น      2      ชอ้นชา 

เกลือ      1      ชอ้นชา 

ขิง 50     กรัม 
 

            4.2.4 ข้ันตอนการท าหมูกรอบชาชู 
1. บั้งหมูแบบส่ีเหล่ียมเปียกปูน  
2. หมกักระเทียม พริกไทย เกลือ ขิง ใส่ฝ่ังเน้ือหมู นวด  แลว้ทาท่ีหมู  

 
 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 4.7 หมกัเคร่ืองปรุง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
3. มว้นหมู เอาเชือกมามดัถ่ีๆ แลว้พกัในตูเ้ยน็ 1 ชัว่โมง 

รูปท่ี 4.8 มดัเชือกหมู 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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4. ตม้หมู45นาที  

รูปท่ี 4.9 ตม้หมู 45 นาที 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

5. น าหมูเขา้เตาอบ 45 นาที จนหนงัแหง้ 

รูปท่ี 4.10 หมูกรอบเขา้เตาอบ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

6. น าหมูไปทอดในน ้ามนัร้อนจดั ใหห้นงัฟูกรอบ 
 

 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.11 ทอดหมูกรอบ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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7. หัน่หมูพร้อมเสิร์ฟ 

รูปท่ี 4.12 หัน่หมูกรอบ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
          4.2.5 ส่วนผสมที่ใช้ในการท าซอสมัสมั่น ( Massaman Sauce ) 
ตารางท่ี 4.3 ส่วนผสมท่ีใช้ในการท าซอสมัสมั่น 

ส่วนผสมซอสมัสมั่น ปริมาณ 30 ชิ้น 
หวักะทิ  500 กรัม 

พริกแกงมสัมัน่  100 กรัม 
หอมหวัใหญ่  250 กรัม 
มนัฝร่ัง  600 กรัม 
ถัว่ลิสง 160 กรัม 
น ้าปลา  2 ชอ้นโต๊ะ 
เกลือ  1 ชอ้นชา 

น ้าตาลปีบ  120 กรัม 
น ้ามะขามเปียก   2/3 ถว้ย 
ดอกโป๊ยกัก๊  3 ดอก 

ยีห่ร่า  1 ชอ้นชา 
ลูกกระวาน 1 ลูก 
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  4.2.6 ขั้นตอนการท าซอสมัสมั่น 
1. บดส่วนผสมเคร่ืองแกงจนละเอียด 

รูปท่ี 4.13 วตัถุดิบของมสัมัน่ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

2. เคี่ยวหวักะทิ 2 ถว้ยจนแตกมนัใส่น ้าพริกแกงมสัมัน่ลงไปผดัจนกระทัง่มีกล่ิน 

รูปท่ี 4.14 เคี่ยวกะทิจนแตกมนั ใส่พริกแกง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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3. ใส่หวัหอม มนัฝร่ัง ถัว่ลิสงลงไปตม้ เติมหางกะทิเลก็นอ้ย 

รูปท่ี 4.15 ใส่หอมหวัใหญ่ มนัฝร่ัง ถัว่ และเติมหางกะทิ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
4. ใส่ดอกโป๊ยกัก๊ ยีห่ร่าและลูกกระวานปรุงรสดว้ยน ้าปลา เกลือ น ้าตาลปีบและน ้า 

มะขามเคี่ยวอีก 30 นาที 

     
รูปท่ี 4.16 เคี่ยวมสัมัน่หลงัภายไป 30 นาที 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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5. น ามสัมัน่ไปป่ันใหล้ะเอียดเคี่ยวต่อบนเตาอีก 10-15 นาที 
 

 
 
 
 
 
 

 

รูปท่ี 4.17 เคี่ยวซอสท่ีป่ันแลว้ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

4.2.7 ขั้นตอนการจัดองค์ประกอบ ( Tortilla with Chashu Crispy Pork and Massaman 
Sauce ) 

1.หัน่มนัฝร่ังเป็นแวน่ 

รูปท่ี 4.18 หัน่มนัฝร่ังแวน่ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

2.น ามนัฝร่ังหัน่แวน่ไปทอดใหก้รอบ 

รูปท่ี 4.19 ทอดมนัฝร่ัง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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3. น าผกักาดแกว้ มนัฝร่ังทอด หมูกรอบ วางบนแป้งตอร์ติญ่า 

รูปท่ี 4.20 จดัเตรียมการประกอบตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.21 จดัวางบนแป้งตอร์ติญ่า 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 

รูปท่ี 4.22 การห่อแป้ง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 
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รูปท่ี 4.23 จดัจานตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า 

 
4.3 การพฒันาปรับปรุงผลติภัณฑ์ 
         จากการท าผลิตภณัฑต์อร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ พบปัญหาระหว่างท าและปรับปรุงแกไ้ข
จนไดสู้ตรท่ีเหมาะสมในคร้ังท่ี 2 ดงัน้ี 
         คร้ังท่ี 1 ไดท้ าการผสมแป้งตามสูตรพื้นของพนกังานท่ีปรึกษา และน าไปจ่ีบนกระทะ พบว่า
แผ่นแป้งท่ีจ่ีแลว้มีความแข็งกระดา้ง แตกหักง่าย ซ่ึงตวัแป้งควรจะมีความเหนียวนุ่ม ไดค้  าแนะน า
จากท่ีปรึกษาให้เพิ่มปริมาณน ้ าอีกนิด การพกัแป้งควรพกัแบบมีพลาสติกแรปคลุมตวัแป้งเพื่อเก็บ
ความช้ืนของแป้ง และการจ่ีแป้งความจะมีฝาปิดทั้งตอนจ่ี และตอนหลงัจ่ีเสร็จเพื่อให้ไอร้อนระอุ
ภายในกระทะ   
           ไดท้ ามสัมัน่ตามสูตรพื้นฐานของพนกังานท่ีปรึกษา เร่ิมจากใชก้ะทิ ปริมาณ 500 กรัม และน า
ซอสไปป่ันให้ละเอียดแบ่งเป็นสองแบบ คือ 1.ป่ันซอสท่ีมีส่วนผสมแค่น ้ ากะทิและพริกแกงท่ีเคี่ยว
จนไดท่ี้  2.ป่ันซอสท่ีมีส่วนผสมของหอมหัวใหญ่ มนัฝร่ัง ถัว่ลิสง ในน ้ ากะทิท่ีเคี่ยวจนไดท่ี้  ไดรั้บ
ค าแนะน าจากพนกังานท่ีปรึกษาให้เพิ่มปริมาณจองหัวหอมและมนัฝร่ัง เพื่อให้รสชาติซอสเขม้ขน้
ขึ้น ควรใชซ้อสท่ีป่ันแบบมีส่วนผสมของหอมหัวใหญ่ มนัฝร่ัง ถัว่ลิสงดว้ย จะท าให้ไดร้สสัมผสัท่ี
ชดัเจนกวา่มีความรู้สึกถึงมสัมัน่ 
        คร้ังท่ี 2 หลังจากการทดลองให้คร้ังท่ี 1 ทางคณะผูจ้ัดท าได้มีการปรับปรุงการผสมแป้ง               
ตอร์ติญ่า การจ่ีแป้งแบบมีฝาปิดตอนจ่ี และหลงัจ่ีแป้งเสร็จ ผลสรุปพบวา่ แป้งมีความเหนียวนุ่มพอดี 
ตามตอ้งการ 
       ในส่วนของซอสมสัมัน่หลงัจากการทดลองคร้ังท่ี 1 ไดมี้การเพิ่มวตัถุดิบเขา้ไป ปรุงรสชาติให้
เขม้ขน้ขึ้น พร้อมป่ันซอสท่ีมีส่วนประกอบของหอมหวัใหญ่ มนัฝร่ัง ถัว่ลิสง ท่ีเคี่ยวจนไดท่ี้ และได้
น ามนัฝร่ังอีกส่วนหั่นลกัษณะเป็นแว่นแผ่นบางน าไปทอดกรอบ เพื่อทานคู่กบัแป้ง ผกักาดแกว้ หมู
กรอบชาชู และซอสมสัมัน่ ใหมี้รสสัมผสัท่ีชดัเจนขึ้น 
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4.4 การค านวณต้นทุนการผลิตตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมัสมั่น 
          4.4.1 การค านวณตน้ทุนของผลิตภณัฑ ์แป้งตอร์ติญ่า 
ตารางท่ี 4.4  แสดงการค านวณต้นทุนตอร์ติญ่า 

ส่วนผสม 
แป้งตอร์ติญ่า 

ปริมาณท่ีใช้ (กรัม) 
ราคาต่อ 

หน่วย 1,000 กรัม 
ราคาต้นทุน 

1.แป้งขนมปัง 420 40 บาท 16.80  บาท 
2.เกลือ 5 10 บาท 0.05 บาท 
3.ผงฟู 5 85 บาท 0.43 บาท 
4.น ้ามนัพืช 60 55 บาท 3.30 บาท 
5.น ้าร้อน 220 14 บาท 3.07 บาท 

ราคาต้นทุนท้ังหมด(ปริมาณ 8 ชิ้น) 23.65 บาท 
ราคาต้นทุนต่อชิ้น (ปริมาณ 1ชิ้น) 2.96 บาท 

           
          4.4.2 การค านวณต้นทุนของผลติภัณฑ์หมูกรอบชาชู 
ตารางท่ี 4.5  แสดงการค านวณต้นทุนหมูกรอบชาชู 

ส่วนผสม 
หมูกรอบชาชู 

ปริมาณท่ีใช้ (กรัม) 
ราคาต่อ 

หน่วย  1,000 กรัม  
ราคาต้นทุน 

1.หมูสามชั้น 1,200 260 บาท 260 บาท 
2.กระเทียม 30 70 บาท 2.10 บาท 
3.พริกไทยด าป่น 10 550 บาท 5.5 บาท 
4.เกลือ 5 10 บาท 0.05 บาท 
5.ขิง  50  70 บาท 3.5 บาท 

ราคาต้นทุนท้ังหมด(ปริมาณ 10 ชิ้น) 271.15 บาท 
ราคาต้นทุนต่อชิ้น (ปริมาณ 1ชิ้น) 27.11 บาท 
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  4.4.3 การค านวณต้นทุนของผลติภัณฑ์ซอสมัสมั่น 
ตารางท่ี 4.6  แสดงการค านวณต้นทุนซอสมัสมั่น 

ส่วนผสม 
ซอสมัสมั่น 

ปริมาณท่ีใช้ (กรัม) 
ราคาต่อ 

หน่วย  1,000 กรัม 
ราคาต้นทุน 

1.หวักะทิ  500 130 บาท 65 บาท 
2.พริกแกงมสัมัน่  100 150 บาท 15 บาท 
3.หอมหวัใหญ่  250 40 บาท 10 บาท 
4.มนัฝร่ัง  600 40 บาท 24.09 บาท 
5.ถัว่ลิสง 160 120 บาท 19.2 บาท 
6.น ้าปลา  30 34 บาท 1.02 บาท 
7.เกลือ  5 10 บาท 0.05 บาท 
8.น ้าตาลปีบ  120 52 บาท 6.24 บาท 
9.น ้ามะขามเปียก 160 70 บาท 11.2 บาท 
10.ดอกโป๊ยกัก๊  5 285 บาท 1.43 บาท 
11.ยีห่ร่า  5 180 บาท 0.9 บาท 
12.แท่งลูกกระวาน 2 1,150 บาท 2.3 บาท 

ราคาต้นทุนท้ังหมด(ปริมาณ 1,500 กรัม) 156.43 
ราคาต้นทุนต่อชิ้น (ปริมาณ50 กรัม) 5.21 บาท 
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4.4.4 การค านวณตน้ทุนคณะผูจ้ดัท าไดท้ าการค านวณราคาตน้ทุน ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ ต่อ
หน่ึงกล่อง ดงัตารางท่ี4.7 
ตารางท่ี 4.7 ราคาต้นทุนตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น ต่อหน่ึงกล่อง 

ราคาต้นทุน/หน่ึงกล่อง ราคา 
1. ตอร์ติญ่า 1 ช้ิน 2.96  บาท 
2. หมูกรอบชาชู 1 ช้ิน 27.11 บาท 
3.ซอสมสัมัน่ 50 กรัม 5.21   บาท 
4.ผกักาดแกว้ 100 กรัม     4    บาท 
5.มนัฝร่ัง  10 กรัม  0.4    บาท 
6.กระดาษห่อ/กล่องบรรจุภณัฑ ์ 1.43  บาท 

ราคารวมทั้งหมด ต่อหนึ่งกล่อง 41.11  บาท 
              จากตารางท่ี4.7 พบว่าตน้ทุนของตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ มีราคา  41  บาท  ทาง 
รีสอร์ทสามารถขายในราคา 169  บาท  จะไดก้ าไร 127 บาทต่อกล่อง 
 
4.5 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น 
    ผูจ้ ัดท าได้น าผลิตภัณฑ์ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น ให้พนักงานและนักศึกษา
ฝึกงานแผนกครัว แผนกแม่บา้น แผนกตอ้นรับส่วนหนา้ แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ภายในรี
สอร์ท และนกัท่องเท่ียว  จ านวน 35 คน ไดท้ดลองชิม หลงัจากนั้นไดท้ าการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดย
ใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่  เพื่อท าการวิเคราะห์และ
อภิปรายผล ดงัต่อไปน้ี 

1) ส่วนท่ี1 ขอ้มูลเก่ียวกบัขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทาง
สถิติ คือ ค่าแจกแจงความถี่ และหาค่าร้อยละ 

2) ส่วนท่ี2ขอ้มูลเก่ียวกับความพึงพอใจต่อตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมั่นของผูต้อบ
แบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือการหาค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
โดยก าหนดการแปลความหมายดงัน้ี (อาจารยบ์ุญชม ศรีสะอาด, 2535 ) 

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 
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3) ส่วนท่ี 3  ขอ้มูลเก่ียวกบัขอ้เสนอแนะของผูต้อบแบบสอบถามจากการเก็บรวบรวมขอ้มูล
จากแบบสอบถาม ได้รับค าชมจากผูต้อบแบบสอบถามว่าตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอส
มสัมัน่ 

           
4.5.1 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลเกีย่วกบัข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ขอ้มูลเก่ียวกบัขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม35ชุดสามารถสรุปได ้ดงัตารางท่ี 4.8   
 
ตารางท่ี 4.8  แสดงจ านวนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกเพศ 

เพศ จ านวน ร้อยละ 
หญิง 18 51 
ชาย 17 49 

รวม 35 100 
จากตารางท่ี 4.8  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 48.57 

รองลงมาเป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 45.71และนอ้ยท่ีสุดเป็นอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 5.71 
 
ตารางท่ี 4.9  แสดงจ านวนร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามอายุ  

อายุ จ านวน ร้อยละ 
ต ่ากวา่ 20 ปี 4 11.43 
อาย ุ20-30 ปี 23 65.72 
 อาย31-40 ปี 7 20 
มากกวา่ 40 ปี 1 2.85 

รวม 35 100 
จากตารางท่ี 4.9  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 65.71 

รองลงมามีอายุ 30 ปี และต ่ากว่า 20ปี  คิดเป็นร้อยละ 20 และร้อยละ 11.42 ตามล าดบั และมีผูต้อบ
แบบสอบถามท่ีมีอายมุากกวา่ 40 นอ้ยท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 2.85  
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4.5.2 ส่วนท่ี 2 ข้อมูลเกีย่วกับความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอส
มัสมั่น 
ตารางท่ี 4.10 แสดงข้อมูลค่าเฉลีย่ความพงึพอใจและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ต่อผลติภัณฑ์แป้ง 
ตอร์ติญ่า 

ด้านผลติภัณฑ์แป้งตอร์ติญ่า ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับ 

1. แป้งมีความเหนียวนุ่มพอดี 4.26 0.44 มาก 

2. รสชาติของแป้ง 4.74 0.44 มากท่ีสุด 

3. สีของแป้ง 4.46 0.50 มาก 

4. มีความเขา้กบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ 4.71 0.51 มากท่ีสุด 

รวม 4.54 0.04 มากท่ีสุด 

จากตารางท่ี 4.10   พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์แป้ง
ตอร์ติญ่า ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.54 หากพิจารณารายประเด็นพบว่าประเด็นท่ีผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุดคือรสชาติของแป้ง และความเข้ากับ
องคป์ระกอบอ่ืนๆ โดยมีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.74 และ 4.71  ตามล าดบั  ส่วนประเด็นท่ีผูต้อบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากคือสีของแป้ง และความเหนียวนุ่ม โดยมีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.46 และ 
4.26 ตามล าดบั  
 

ตารางท่ี 4.11 แสดงค่าเฉลี่ยความพงึพอใจและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ต่อผลติภัณฑ์หมูกรอบชาชู 

ด้านผลติภัณฑ์หมูกรอบชาชู ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับ 

1. รสชาติของหมู 4.40 0.49 มาก 

2. ความกรอบและนุ่มของหมู 4.69 0.46 มากท่ีสุด 

3. มีความเขา้กบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ 4.60 0.49 มากท่ีสุด 

4. สีสันรูปแบบของหมู 4.71 0.45 มากท่ีสุด 

รวม 4.60 0.02 มากท่ีสุด 

จากตารางท่ี 4.11  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์หมู
กรอบชาชู อยู่ในระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.60 หากพิจารณารายประเด็นพบว่าประเด็นท่ีผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดคือสีสันรูปแบบของหมู  ความกรอบและนุ่มของ
หมู และความเขา้กบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ  มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.71, 4.69 และ  4.60 ตามล าดบั ส่วนประเด็น
ท่ีผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมากคือรสชาติของหมู มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.40  
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ตารางท่ี 4.12  แสดงค่าเฉลี่ยความพงึพอใจและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ต่อผลติภัณฑ์ซอสมัสมั่น 

ด้านผลติภัณฑ์ซอสมัสมั่น ค่าเฉลีย่ ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ระดับ 
1. รสชาติของซอส 4.37 0.54 มาก 
2. กล่ินเคร่ืองเทศของซอสมีความพอดี 4.69 0.52 มากท่ีสุด 
3. เน้ือสัมผสัของซอส 4.63 0.48 มากท่ีสุด 
4. มีความเขา้กบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ 4.71 0.45 มากท่ีสุด 
5. สีสันของซอส 4.77 0.42 มากท่ีสุด 

รวม 4.63 0.05 มากท่ีสุด 
จากตารางท่ี 4.12 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ซอส

มัสมั่น ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.63 หากพิจารณารายประเด็นพบว่าประเด็นท่ีผู ้ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากท่ีสุดคือ สีสันของซอส ความเขา้กบัองค์ประกอบ
อ่ืนๆ กล่ินเคร่ืองเทศ และเน้ือสัมผสั มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.77, 4.71, 4.69 และ 4.63 ตามล าดบั ส่วน
ประเด็นท่ีผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจอยู่ในระดบัมากคือรสชาติของซอส มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 
4.37 
 
ตารางท่ี 4.13 แสดงค่าเฉลี่ยความพงึพอใจและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ต่อผลติภัณฑ์ตอร์ติญ่าหมู
กรอบชาชูซอสมัสมั่น 

ผลติภัณฑ์ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ 

1.อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก 4.43 0.50 มาก 
2.รูปแบบการตกแต่งจานมีความสวยงาม 4.74 0.44 มากท่ีสุด 
3.องคป์ระกอบอาหารมีความเขา้กนั 4.74 0.44 มากท่ีสุด 
4.ความสร้างสรรคข์องเมนูอาหาร 4.77 0.42 มากท่ีสุด 
5.ความสะอาดของอาหารและองคป์ระกอบอาหาร 4.86 0.35 มากท่ีสุด 

รวม 4.71 0.05 มากท่ีสุด 

จากตารางท่ี 4.13 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑต์อร์ติญ่า
หมูกรอบชาชูมัสมั่น ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.71  หากพิจารณารายประเด็นพบว่าผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อความสะอาดของอาหารและองคป์ระกอบอาหาร อยู่ในระดบัมาก
ท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.86   รองลงมาคือความสร้างสรรค์ของเมนูอาหาร อยู่ในระดับมากท่ีสุด มี
ค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.77  รองลงมาคือองค์ประกอบมีความเขา้กัน และรูปแบบการตกแต่งจานมีความ
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สวยงาม อยู่ในระดบัมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากนัคือ 4.74   และล าดบัทา้ยสุดคือ อาหารมีรสชาติอร่อย
ถูกปาก อยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43 

 
4.5.3 ส่วนท่ี 3 ข้อมูลเกีย่วกบัข้อเสนอแนะต่อผลติภัณฑ์ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น 

จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม ได้รับค าชมจากผูต้อบแบบสอบถามว่า                 
ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ มีรสชาติอร่อยถูกปาก ทานรวมกนัแลว้มีความเขา้กนัของแต่ละ
องคป์ระกอบ อีกทั้งยงัมีขอ้เสนอแนะใหเ้พิ่มปริมาณน ้าซอสจะน่าทานมากยิง่ขึ้น 
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บทท่ี 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลโครงงาน 
       จากการท่ีคณะผูจ้ัดท าโครงงานได้เข้าไปปฏิบัติงานสหกิจท่ีศรีลันตา รีสอร์ท แอนด์ สปา 
(Srilanta resort and spa) ในแผนกครัวและแผนกแม่บา้น ท าใหผู้จ้ดัท าไดเ้รียนรู้งานในหน่วยงานแต่
ละส่วนภายในรีสอร์ท และได้ทราบถึงปัญหาท่ีเกิดขึ้นภายในแผนกของรีสอร์ท รวมถึงปัญหาท่ี
ผูจ้ดัท าไดน้ ามาเสนอโครงงานขึ้นมา โครงงานน้ีจดัท าขึ้นเพื่อมีวตัถุประสงค ์เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหาร
จากวตัถุดิบท่ีมีอยู่ในแผนกครัว เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ให้โรงแรม เพื่อสร้างรายได้ให้โรงแรม 
รวมถึงศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารสุขภาพ ขอ้มูลของแป้งตอร์ติญ่า สูตรและส่วนผสมในการท าแป้ง
ตอร์ติญ่า หมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ สรรพคุณของวตัถุดิบหมูกรอบชาชูมสัมั่น การแปรรูปและ
ถนอมอาหาร โดยประชากรท่ีใช้ในการวิจยัในคร้ังน้ีคือ พนักงานและนักศึกษาฝึกงาน แผนกครัว 
แผนกแม่บ้าน แผนกต้อนรับส่วนหน้า แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ภายในรีสอร์ท และ
นักท่องเท่ียว  จ านวน 35 คน ด้วยวิธีการส ารวจโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บ
รวบรวมขอ้มูล พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 65.71 เป็นเพศ
หญิง คิดเป็นร้อยละ 48.57  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ตอร์
ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ ในระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.71  หากพิจารณารายประเด็นพบว่าผูต้อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อความสะอาดของอาหารและองคป์ระกอบอาหาร อยู่ในระดบัมาก
ท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.86   รองลงมาคือความสร้างสรรค์ของเมนูอาหาร อยู่ในระดับมากท่ีสุด มี
ค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.77  รองลงมาคือองค์ประกอบมีความเขา้กัน และรูปแบบการตกแต่งจานมีความ
สวยงาม อยู่ในระดบัมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากนัคือ 4.74   และล าดบัทา้ยสุดคือ อาหารมีรสชาติอร่อย
ถูกปาก อยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43 
5.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะในการจัดท าโครงงาน 
          5.2.1 ปัญหาและข้อเสนอแนะในการจัดท าโครงงาน 

       ท าแป้งตอร์ติญ่ามีความแขง็เกินในการลองท าคร้ังแรก และศึกษาสูตร หมูกรอบชาชู  
ซอสมสัมัน่ แป้งตอร์ติญ่า ให้หลากหลายมากยิง่ขึ้น และศึกษาการ  ค  านวณปริมาณท่ีใชว้ตัถุดิบให้
เพียงพอต่อจ านวนผูบ้ริโภค 
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5.3 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
1)  ท าการพฒันาปรับเปล่ียนสูตรของแป้งตอร์ติญ่าใหมี้รสสัมผสัอ่ืนมากขึ้น เช่น การใส 

ธญัพืชน าพืชชนิดอ่ืนมาใชแ้ทนแป้งสาลี 
2) ท าการพฒันาปรับเปล่ียนสูตรของหมูกรอบชาชู ใหเ้ป็นหมูกรอบแบบแผน่มีรสชาติอ่ืนๆ 

ท่ีเขา้กนักบัซอส หรือเปล่ียนเน้ือสัตวเ์ป็นชนิดอ่ืน 
3) ท าการพฒันาปรับเปล่ียนสูตรซอสมสัมัน่ เป็นซอสชนิดต่างๆ เช่น ซอสแกงเขียวหวาน  

ซอสแกงกระหร่ี  
    4) วิธีการท าแต่ละเมนูเพิ่มเติม เพิ่มองคป์ระกอบในเมนูใหมี้ความสร้างสรรค ์แปลกใหม่ 

5) เพิ่มในส่วนของแบบสอบถาม โดยเลือกศึกษาพฤติกรรมการเลือกรับประทานอาหารของ 
ลูกคา้   ชาวไทย ชาวต่างชาติ ว่ามีส่วนใหญ่มีการเลือกรับประทานอาหารประเภทใด รสชาติของ
อาหารมีความจดัจา้นเพียงใด หรือชอบทานอาหารชนิดใดเป็นพิเศษ และสร้างค าถามปลายเปิดให้
ลูกคา้ไดมี้การเลือกอาหารแต่ละชนิดมารวมเป็นเมนูใหม่ใหไ้ดท้ดลองท าในงานวิจยัถดัไป 

6) น าตวัแปรท่ีไดจ้ากการศึกษา มาพฒันาในเร่ืองของการเลือกรับประทานอาหารหรือเพื่อ 

พฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ในงานวิจยัอ่ืนๆใหเ้กิดประโยชน์ต่อไป 
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ภาคผนวก ก  
ภาพการปฏิบัติงาน 
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                            ภาพขณะท าอาหารเชา้                                        ภาพขณะท าอาหารบ่าย 

                        ภาพอาหารเชา้เซ็ท เอ และเซ็ทบี                                  ภาพเมนูของหวาน 

                        ภาพขณะท าความสะอาดหอ้งพกั                        ภาพขณะท าอาหารช่วงบ่าย 
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                         ภาพขณะท าอาหารพนกังาน                                        ภาพอาหารเชา้เซ็ท บี 

                                ภาพซอร์เบทแตงโม                                      ภาพเตรียมอาหารส าหรับจดัเล้ียง 
 

                      ภาพเตียงห้องส าหรับลูกคา้ฮนันีมูน                      ภาพถุงผา้ส าหรับท าหอ้งเช็คเอา้ท์ 
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                       ภาพขณะพบัผา้ขนหนู                                               ภาพขณะเตรียมผลไม ้

                     ภาพขณะรีดผา้ซองเตียงนวม                                 ภาพขณะเตรียมอุปกรณ์ซ่อมหวั 

                ภาพขณะท าความสะอาดหอ้งพกั                     ภาพขณะช่วยพี่พนกังานติดตั้งราวแขวนผา้ 
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แบบสอบถามตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสม่ัน(ออนไลน์) 
   แบบสอบถามโครงงานตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่นเป็นส่วนหน่ึงของรายงานการ
ปฏิบติังานสหกิจศึกษา ของอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยั
สยาม ผูจ้ดัท าขอความกรุณาในการตอบแบบสอบถาม ขอ้มูลในแบบสอบถามใชเ้ฉพาะในรายงาน
เท่านั้น 
ค าช้ีแจง 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม  
ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจต่อตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

ส่วนท่ี 1  ขอ้มูลเก่ียวกบัขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง  กรุณาเลือกค าตอบท่ีท่านตอ้งการเลือก 
1. เพศ 
       หญิง   ชาย 
2. อาย ุ
       ต ่ากวา่ 20 ปี                20– 30 ปี 
       30 – 40 ปี                มากกวา่ 40 ปี 
 
ส่วนท่ี 2  ความพึงพอใจต่อตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ของผูต้อบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง  กรุณาคลิกเลือกช่องวา่งท่ีท่านมีความคิดเห็นในหวัขอ้ต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ี 
หมายเหตุ ระดบัความคิดเห็น  5 = มากท่ีสุด   4 = มาก   3 = ปานกลาง   2 = นอ้ย   1 = นอ้ยท่ีสุด 
 

ด้านผลติภัณฑ์แป้งตอร์ติญ่า 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. แป้งมีความเหนียวนุ่มพอดี      
2. รสชาติของแป้ง      
3. สีของแป้ง      
4. มีความเขา้กบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ      
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ด้านผลติภัณฑ์หมูกรอบชาชู 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. รสชาติของหมู      
2. ความกรอบและนุ่มของหมู      
3. มีความเขา้กบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ      
4. สีสันรูปแบบของหมู      

 

ด้านผลติภัณฑ์ซอสมัสมั่น 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. รสชาติของซอส      
2. กล่ินเคร่ืองเทศของซอสมีความพอดี      
3. เน้ือสัมผสัของซอส      
4. มีความเขา้กบัองคป์ระกอบอ่ืนๆ      
5. สีสันของซอส      

 
 

ความพงึพอใจโดยรวมของ 
ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น 

ระดบัความพึงพอใจ 
5 4 3 2 1 

1.อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก      
2.รูปแบบการตกแต่งจานมีความสวยงาม      
3.องคป์ระกอบอาหารมีความเขา้กนั      
4.ความสร้างสรรคข์องเมนูอาหาร      
5.ความสะอาดของอาหารและองคป์ระกอบ
อาหาร 

     

 
ส่วนท่ี3 ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 



74 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค  
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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บทสัมภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัโครงงาน 
“ ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ ” 

(Tortilla with Chashu Crispy Pork and Massaman Sauce ) 
 

    โครงงานตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ เป็นประโยชน์ต่อรีสอร์ท สามารถน ามาพฒันาไดจ้ริง 
ท่ีนกัศึกษาไดน้ าเสนอโครงงานน้ีถือเป็นความคิดสร้างสรรคแ์ละเป็นอาหารชนิดใหม่ สามารถปรับ
รสชาติ ส่วนผสม ตวัเลือกของซอสใหมี้ความหลากหลายมากขึ้น อีกทั้งยงัสามารถน าเมนูน้ีไปปรับ
ใชเ้พื่อเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายคนรักสุขภาพ และกลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป 

  
  
  
  

 (…………………….) 

นางสาว ปริฉตัร ศรีบวั 
พนกังานท่ีปรึกษา 
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ภาคผนวก ง  
บทความวชิาการ 
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ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมัสมั่น 
Tortillas with Chashu Crispy Pork and Massaman Sauce 

 
นางสาว เมธาวดี มาลาสี 

Emil : Methawadee.mal@gmail.com 
นาย นภดล พงษโ์ชติ 

Email : Nopphadon.pon@gmail.com 
สาขา อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม 

 
บทคัดย่อ 

เ น่ืองด้วยสถานการณ์ในปัจจุบันย ังได้รับ
ผลกระทบจากโรคระบาดโคโร น่ าไว รัสท า ให้
นักท่องเท่ียวเดินทางเขา้ประเทศลดจ านวนลงแต่ทางรี
สอร์ทยงัคงต้องด าเนินกิจการคณะผูจ้ ัดท าได้มองเห็น
แนวทางท่ีจะคิดค้นพฒันาอาหารชนิดอ่ืนขึ้นเพ่ือเพ่ิม
เมนูอาหารให้มีความหลากหลายมากขึ้น โดยน าวตัถุดิบ
ท่ีมีอยู่ภายในห้องครัวมาพฒันาเป็น“ตอร์ติญ่าหมูกรอบ
ชาชูซอสมสัมัน่” น าเอาเมนูของไทยมาประยุกต์เขา้กบั
อาหารสไตล์ตะวนัตกให้เกิดเมนูสร้างสรรค ์เพ่ิมรายได้
ให้กับสถานประกอบการณ์โดยวัตถุประสงค์ของ
โครงงาน 1)เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหารจากวตัถุดิบท่ีมีอยู่ใน
แผนกครัว 2)เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ให้โรงแรม 3)เพื่อ
สร้างรายไดใ้ห้โรงแรม ภายหลงัจากการทดลองทางคณะ
ผู ้จัดท าได้ขอความร่วมมือพนักงานนักศึกษาฝึกงาน
ภายในรีสอร์ทและบุคคลภายนอกทดลองชิม ตอร์ติญ่า
หมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น คณะผูจ้ ัดท าได้เลือกใช้การ
ตอบแบบสอบถาม (google form) จ านวน 35 คน ด้วย
วิธีการส ารวจโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการ
เก็บรวบรวมขอ้มูล พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่
มีอาย ุ20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 65.71 เป็นเพศหญิง คิดเป็น
ร้อยละ 48.57  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
โดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ ใน
ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.71  หากพิจารณารายประเด็น
พบว่าผู ้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อความ
สะอาดของอาหารและองคป์ระกอบอาหาร อยู่ในระดบั

มากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ ท่ี  4 .86   รองลงมาคือความ
สร้างสรรค์ของเมนูอาหาร อยู่ในระดับมากท่ีสุด มี
ค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.77  รองลงมาคือองคป์ระกอบมีความเขา้
กัน และรูปแบบการตกแต่งจานมีความสวยงาม อยู่ใน
ระดับมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากันคือ 4.74   และล าดับ
ทา้ยสุดคือ อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก อยู่ในระดบัมาก 
มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43    
ค าส าคัญ  : ตอร์ติญ่า หมูกรอบชาชู ซอสมสัมัน่  
 
Abstract 

Due to the coronavirus (Covid-19) epidemic, 
the number of tourists entering the country has 
decreased,however,the resort still operates Raw 
materials are always orderedand the organizing 
committee  saw a way to develop other types of food to 
add more variety to the menu.  By using the ingredients 
that were available in the kitchen, the students developed 
the Tortillas with Chashu Crispy Pork and Massaman 
Sauce, the Thai menu has been applied to Western-style 
dishes to have a creative menu and increase the income 
of the establishment  After the test, the students asked the 
staff for cooperation within the resort  and guests  to taste 
the Tortillas with Chashu Crispy Pork and Massaman 
Sauce.  The authors selected  questionnaires (Google 
forms) to collect data after the sample group of 35 had 
tasted the food. 

mailto:Methawadee.mal@gmail.com
mailto:Nopphadon.pon@gmail.com
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        From the analysis results, it was found that the 
respondents were satisfied with the Tortillas with 
Chashu Crispy Pork and Massaman Sauce products  at 
the most level  with an average of 4.54, mostly satisfied 
with the taste of the flour  at the most level  with an 
average of 4.74, satisfied with the color of the pork 
pattern  at the most level  with an average of 4.71, 
satisfied with the color of the sauce  at the highest level  
with an average of 4.77, and satisfied with the 
cleanliness of the food composition  at the highest level  
has an average of 4.86 . 
 Keywords:  tortillas, chashu crispy pork 
 
ที่มาของปัญหา 

ศรีลนัตา รีสอร์ท แอนด์ สปา (Srilanta Resort 
and Spa) เป็นรีสอร์ทสไตล์โอเรียนทัลหรือสไตล์แบบ
ตะวนัออกระดบั 4 ดาว ตั้งอยู่หาดคลองนิล  เกาะลนัตา
ใหญ่ จงัหวดักระบ่ี  เป็นรีสอร์ทที่อยูใ่นท าเลท่องเท่ียวท่ีดี
เย่ียม ท่ีเหมาะแก่การด าน ้ า และดูปะการัง  นอกจากน้ี รี
สอร์ทยงัมีบาร์ริมทะเล ร้านอาหารริมทะเล  มีการบริการ
อาหารในห้องพักภายในรีสอร์ทการให้บริการด้าน
อาหาร และเคร่ืองด่ืม  มีห้องอาหารให้บริการอาหาร
สไตล์ไทยและตะวนัตก รสชาติอาหารแบบดัง่เดิมไม่มี
อะไรแปลกใหม่แขกท่ีมาใช้บริการส่วนใหญ่เป็น
ชาวต่างชาติ   คณะผูจ้ดัท า จึงมีความตอ้งการท่ีจะคิดคน้
พฒันาอาหารชนิดอ่ืนขึ้นเพ่ือเป็นการเพ่ิมเมนูอาหารให้มี
ความหลากหลายมากขึ้น เรามีความสนใจท่ีจะน าวตัถุดิบ
ท่ีมีอยู่ภายในห้องครัวมาพฒันา เป็น “ตอร์ติญ่าหมูกรอบ
ชาชูมสัมัน่”   การท่ีเลือกใช้แป้งตอร์ติญ่าเน่ืองจากแป้ง
ตอร์ติญ่าเป็นแป้งท่ีอุดมไปดว้ยแคลเซียม โปรตีนสูง และ
ไขมนัต ่า มีประโยชน์ต่อร่างกาย มสัมัน่เป็นอาหารไทยท่ี
ขึ้นช่ือดา้นรสชาติท่ีผสมผสาน  ทั้งความเผด็ ความเขม้ขน้
ของกะทิและถัว่ ความหวานและความเค็มท่ีลงตวัคณะ
ผูจ้ดัท าจึงไดเ้ลือกมสัมัน่น ามาเป็นส่วนประกอบของเมนู
น้ีในส่วนของเน้ือสัตวไ์ดเ้ลือกใช ้หมูกรอบชาชู เน่ืองจาก

ต้องการให้มีรสสัมผสัของอาหารทั้งกรอบนอกนุ่มใน 
อีกทั้งยงัเป็นการเพ่ิมมูลค่าอาหารไปในตวั 
ทบทวนวรรณกรรม 
การจัดท าโครงงานตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอสมัสมั่น 
(Tortilla with Chashu Crispy Pork and Massaman Sauce) 
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อน าวัตถุดิบท่ีเหลือใช้มาสร้าง
ผลิตภณัฑ์ใหม่ เพื่อให้เกิดเมนูสร้างสรรคใ์หม่ เพื่อสร้าง
รายไดใ้ห้กบัสถานประกอบการ ดงันั้นคณะผูจ้ดัท าจึงได้
มีการทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้องกับ
โครงงาน ดงัน้ี  
                             

-แป้งสาลี  แป้งขนมปัง Bread Flour คือ แป้ง
สาลีท่ีมีปริมาณโปรตีนประมาณ 13 - 14 % มีสีขาวนวล
เขม้มากกว่าแป้งชนิดอื่น นิยมน ามาท าขนมปังต่าง ๆ เด
นิช พิซซ่า ครัวซอง ปาท่องโก๋ หรือใชท้  าเคก้ 
 -เกลือ ถือว่าเป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัในการท าอาหาร ไม่ว่า
จะใชเ้พ่ือเพ่ิมรสชาติเคม็ให้กบัเมนูอาหาร ตลอดจนใชใ้น
การหมกับ่ม ส าหรับถนอมอาหาร 
 

- ผ ง ฟู  ( baking Powder) ป ร ะ ก อ บ ด้ ว ย
โซเดียมไบคาร์บอเนต (sodium bicarbonate) และสารท่ีมี
ฤทธ์ิเป็นกรด เช่น ครีมทาร์ทาร์ (cream of tartar, เป็น
ผลึกผงสีขาวท ามาจากกรดในผลองุ่น), ไดโซเดียมไพโร
ฟอสเฟต (disodium pyrophosphate) และส่วนท่ีเป็นแป้ง
ขา้วโพดเพ่ือป้องกนัไม่ให้สารทั้งสองสัมผสักนัโดยตรง 
เม่ือผงฟูโดนน ้ าจะท าให้เกิดปฏิกิริยาเคมี เกิดเป็นก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด ์ท าให้ขนมฟู 
 

-น ้ ามนัพืช เป็นส่ิงประกอบอาหารท่ีใครๆ ต่าง
ก็พากันหลีกเล่ียง โดยเฉพาะคุณผูห้ญิง  แต่ใครว่าจะรู้
บ้างว่า น ้ ามันนั้ นจัดเป็นหน่ึงในอาหารหลักห้าหมู่ท่ี
จ าเป็นต่อร่างกาย เพราะนอกจากน ้ ามันจะให้พลงังาน
และความอบอุ่นกับร่างกายแล้ว ยงัเป็นตัวท าละลาย
วิตามิน เอ ดี อี เค 
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  -หมูชาชู เน้ือหมูแผน่ไม่หนาไม่บาง มีมนัแทรก
เล็กน้อย และนุ่มอร่อย ซ่ึงหมูชาชูของร้านราเมงแต่ละ
ร้านก็จะมีลกัษณะท่ีแตกต่างกนัไป ขึ้นอยู่กบัสูตรและวิธี
ท าของเชฟ ช้ินกลมบ้าง ช้ินเหล่ียมบ้าง แต่ละร้านอาจ
เลือกใช้เน้ือหมูคนละส่วนกัน เช่น ส่วนไหล่ ส่วนทอ้ง 
ส่วนสะโพก  
 

-กระเทียม เป็นเคร่ืองเทศ นิยมน ามาใส่อาหาร
เพ่ือเพ่ิมรสชาติให้เขม้ขน้ มีกล่ินหอม และยงัมีสรรพคุณ
ทางยา ช่วยปรับสมดุลของร่างกาย ช่วยขบัลม เสริมภูมิ
ตา้นทาน สามารถฆ่าเช้ือโรค เช่น เช้ือรา เช้ือแบคทีเรีย 
รักษาโรคบิด แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ ช่วยขบัเสมหะ แกห้วดั 
 

- ขิง เป็นพืชล้มลุก ท่ีมีเหง้าอยู่ใต้ดิน เปลือก
นอกของขิงจะเป็นสีน ้าตาลอ่อน-เขม้ ตามความอ่อนหรือ
แก่ของมนั แต่พอฝานดา้นใน  ขิงจะมีเน้ือสีขาวนวล และ
มีกล่ินหอมเฉพาะตวั 
  

-พริกไทย ผลเป็นพวงเม็ดขนาดเล็ก จัดเป็น
สมุนไพรท่ีมีสรรพคุณทางยา และป็นราชาแห่งเคร่ืองเทศ
ท่ีมีรสชาติเผด็ร้อน สามารถน ามาท าเป็นพริกไทยแห้งไว้
ใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงในการประกอบอาหาร ถา้เป็นแบบแหง้
ทั้งเปลือกจะเป็น พริกไทยด า 
 

-พริกแกงมัสมั่น ได้รับอิทธิพลมาจากอินเดีย
เพราะมีส่วนผสมเคร่ืองเทศท่ีขาดไม่ได้อย่าง ลูกผกัชี 
ย่ีหร่า ลูกจนั ดอกจนัทน์ เมด็กระวาน กานพลู ซ่ึงให้กล่ิน
รสท่ีร้อนแรง ในต ารับอินเดียจะใชเ้ฉพาะเคร่ืองเทศแห้ง
และไม่ใส่กะทิ แต่ต ารับของไทยมีการใชส้มุนไพรสดใน
พริกแกง และมีการปรุงรสให้ออกเคม็ หวาน มนั  
 

-กะทิ เป็นส่วนประกอบในการท าอาหาร มี
ลกัษณะเป็นน ้ าสีขาวข้นคล้ายนม ได้มาจากการคั้นน ้ า 
จากเน้ือมะพร้าวแก่ สี และรสชาติท่ีเขม้ขน้ของกะทิ มา
จากน ้ ามันมะพร้าว และ น ้ าตาลมะพร้าวท่ีอยู่ในเน้ือ
มะพร้าว โดยมีรสชาติหวาน และมนั                            

-หัวหอมใหญ่  ประโยชน์และสรรพคุ ณ
หอมหวัใหญ่  
ช่วยดบักล่ินคาวในอาหารไดเ้ป็นอยา่งดี  
ช่วยท าให้กระดูกอ่อนนุ่ม เม่ือน ามาใชต้ม้กบักระดูกสัตว ์ 
ใช้แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หอมดอง หอมแห้งส าหรับ
ประกอบอาหารก็ได ้
 

-มนัฝร่ัง  เป็นพืชลม้ลุกขนาดเล็ก มีทรงพุ่ม มี
หัวอยู่ใต้ดิน ออกมาจากไหลของต้นจริง หัวมีลกัษณะ
ทรงกลมรี มีตาอยู่รอบๆหัว จะเก็บสะสมอาหาร แล้ว
ขยายตวัออกเป็นหัวอยู่ใตดิ้น มีขนาดเล็กหรือขนาดใหญ่ 
ตามสายพนัธ์ุ 
 

-ถัว่ลิสง เป็นพืชลม้ลุกเน้ืออ่อน เป็นพุ่มเต้ีย ล า
ตน้ราบไปตามพ้ืนดิน ใบประกอบดว้ยใบยอ่ย ดอกขนาด
เล็ก สีเหลือง เม่ือผสมเกสรแลว้ กา้นรัง-ไข่แทงลงใตดิ้น 
ฝักเติบโตใต้ดิน แต่ละฝักมีเมล็ด 1 -5 เมล็ด ฝักยาว
ประมาณ 2-4 เซนติเมตร เปลือกนอกสีน ้ าตาลอ่อน 
ค่อนขา้งหนา ขรุขระ เปลือกหุ้มเมลด็สีน ้าตาล หรือม่วง 
 

-น ้ าปลา ท ามาจากปลาหรือช้ินส่วนของปลา
หรือสัตวอ์ื่นๆเช่น กุง้ หมึก หอย ปู หรือเคย หมกักบัเกลือ
แกงหรือเกลือสมุทร   น ้าปลาเป็นเคร่ืองปรุงรสอยา่งหน่ึง
ท่ีมีประจ าทุกครัวเรือนของไทย 
  

-น ้ าตาล ถูกเรียกต่างกันออกไปตามลักษณะ
ของการขึ้ นรูป หรือการบรรจุ เ พ่ือให้เหมาะต่อการ
น าไปใช้งานหรือการข่นส่งในรูปแบบต่างๆ จากตัว
น ้ าตาลท่ีถูกตม้และเคี่ยวในกระทะร้อนๆจนส่วนท่ีเป็น
น ้าระเหยออกไปเหลือเป็นเน้ือน ้าตาล  
 

-มะขามเ ปียก เ ป็นวัตถุ ดิบส าคัญในการ
ประกอบอาหารไทยหลายอยา่ง รวมถึงมีผูน้ ามาประยกุต์
กบัการใชม้ะขามเปียกขดัผิว ใชเ้ป็นส่วนประกอบส าคญั
ของผลิตภณัฑ์เสริมความงาม มาดูกนัว่ามะขามเปียกใช้
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ท าอะไรได้บ้างมะขามเปียก คือการแปรรูปผลของ
ตน้มะขาม 
 

-โป๊ยกัก๊จดัเป็นไมยื้นตน้ทรงพุ่มขนาดเล็กอายุ
ยืนมีใบเขียวตลอดปีและมีความสูงไดถึ้ง 18 เมตร ล าตน้
ตั้งตรง เปลือกมีสีขาวเทา ลกัษณะหยาบเล็กน้อย ตน้แก่
จะมีรอยแตกไม่เป็นระเบียบ ใบออกเป็นใบเด่ียวโดย
ออกเป็นกลุ่ม 3-6 ใบ ยาว 5.5-10.5 เซนติเมตร กวา้ง 1.6-
4.5 เซนติเมตร ลกัษณะของใบเป็นรูปใบหอกกลบัถึงรูป
รีแคบ โคนใบสอบ ปลายใบแคบเป็นแถบยาว ส่วนปลาย
สุดเวา้หรือแหลม  
 

-ย่ีหร่า รักษาการติดเช้ือระบบทางเดินหายใจ
ส่วนบน แกท้อ้งเสีย แกป้วดหัว รักษาโรคผิวหนงั รักษา
โรคปอดบวม ช่วยบ ารุงธาตุในร่างกาย ช่วยขบัเหง่ือ ช่วย
แก้โรคเบ่ืออาหาร ช่วยแก้อาการปวดท้องเน่ืองจาก
อาหารไม่ยอ่ย ช่วยลดอาการปวดประจ าเดือนในสตรี  
 

-กระวานใช้ขบัลม แกอ้าการทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ 
แน่นจุกเสียด และปวดทอ้งใชผ้ลกระวานแก่จดัประมาณ 
6-10 ผล (0.6-2 กรัม) ตากแห้งบดเป็นผง รับประทาน 
คร้ังละ 1-3 ชอ้นชา โดยน าไปตม้กบัน ้ า 1 ถว้ยแกว้ เคี่ยว
ให้เหลือคร่ึงถว้ยแกว้ รับประทานคร้ังเดียว หรือน าไปชง
กบัน ้าอุ่นด่ืม  ผลกระวาน ใชผ้สมมะขามแขกเพ่ือบรรเทา
อาการไซ้ทอ้ง วิธีการใชผ้ลกระวานรักษาอาการแน่น จุก
เสียด 
 
การแปรรูปอาหาร เป็นกระบวนการต่างๆท่ีกระท าต่อ
อาหารเพ่ือวตัถุประสงคด์งัน้ี  

1. เพื่อการถนอมอาหาร (food preservation) 
เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใชเ้พื่อการแปรรูปอาหาร เป็นวตัถุดิบ
ทางการเกษตร เช่น ผกัเน้ือสัตว ์นม  

2.เพื่อให้อาหารมีความปลอดภัยต่อบริโภค 
เพราะกระบวนการต่างๆท่ีใช้เพื่อการแปรรูปอาหาร
ตั้งแต่การเตรียมวตัถุดิบ เช่น การลา้งการคดัคุณภาพ  

3. เพ่ือเพ่ิมมูลค่า (value added) ให้กับอาหาร 
ท าให้ผูป้ระกอบการไดรั้บผลก าไรซ่ึงเป็นวตัถุประสงค์
หลัก ท่ีขับเคล่ือนอุตสาหกรรมอาหาร การเพ่ิมมูลค่า
อาหารอาจท าไดห้ลายมิติ เช่น ในแง่ของการผลิต 

4.เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภณัฑ์
อาหาร ท าให้สามารถตอบสนองต่อความต้องการของ
ผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งกวา้งขวางทั้งในวงกวา้ง และตอบสนอง
ผูบ้ริโภคกลุ่มท่ีมีความตอ้งการพิเศษ เช่น อาหารส าหรับ
เด็ก  

5. เพ่ือสะดวกแก่การบริโภค ผลิตภณัฑ์อาหาร
ส าเร็จรูปท าให้ผูบ้ริโภค ง่าย สะดวก รวดเร็ว ในสภาวะท่ี
เวลาท่ีเร่งรีบ 

6.การขนส่งและการเก็บรักษา เช่น เคร่ืองด่ืมผง 
มีน ้ าหนักเบา ขนส่งสะดวก และเก็บรักษาได้นานท่ี
อุณหภูมิห้อง 
วัตถุประสงค์ของโครงงาน 

1. เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหารจากวตัถุดิบท่ีมีอยูใ่น  
    แผนกครัว 

2. เพื่อสร้างสรรคเ์มนูใหม่ให้โรงแรม 
ประโยชน์ที่ได้รับ 

1. โรงแรมมีเมนูใหม่ท่ีท าจากวตัถุดิบท่ีมีอยู่
แลว้ในโรงแรม  
             2. โรงแรมมีเมนูใหม่ท่ีสามารถสร้างรายได ้
ขั้นตอนและวิธีการด าเนินการ 

1. ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ 
2. ก าหนดหวัขอ้โครงงาน และเขียนโครงร่าง 

โครงงาน 
3. ศึกษาและเก็บขอ้มูล โดยปรึกษากบั    

 พนกังานท่ีปรึกษาและอาจารย ์
4. วิเคราะห์ขอ้มูลโดยการน าส่วนผสมท่ี 

เหลือมาแปรรูป 
5. ทดลองท าตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูซอส 

มสัมัน่ 
6. จดัท าแบบสอบถาม 
7. น าขอ้มูลเรียบเรียงเป็นรูปเล่มโครงงาน  

เพื่อให้อาจารยต์รวจสอบความถูกตอ้งและแกไ้ข 
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8. ส่งรูปเล่มและน าเสนอโครงงาน 
 

วิธีท าแป้งตอร์ติญ่า 

1. ผสมแป้งกบัเกลือและผงฟูให้เขา้กนั  

2. ใส่น ้ ามนัพืชหรือเนยลงไปรวนแป้งกบัน ้ามนัให้ 

เขา้กนั  

3. ค่อย ๆ เติมน ้าร้อนลงไปและนวดจนเขา้กนั  

4. พกัแป้งไว ้15-30 นาทีดว้ยผา้คลุมหรือฟิลม์   

ถนอมอาหาร  

5. ตดัแบ่งเป็นกอ้น ๆ ตามขนาดท่ีตอ้งการ  

 (ประมาณ 100 กรัม) 

6. คลึงแป้งเป็นวงกลมและรีดแผน่แป้งเป็นวงกลม 

ขนาดความหนาขึ้นอยู่กับความชอบโรยแป้งบริเวณท่ี

คลึงเพื่อป้องกนัการติด  

7. น าไปจ่ีในกระทะดว้ยไฟกลางทั้งสองดา้นจน   

แป้งสุกและมีสีสวย  

8. เก็บแป้งไวใ้นผา้ปล่อยให้ระอุและท าจนครบ  

 

 วิธีท าหมูกรอบชาชู   

1. บั้งหมูแบบส่ีเหล่ียมเปียกปูน  

2.หมกักระเทียม ขิง พริกไทย เกลือ ใส่ฝ่ังเน้ือหมู   

นวด พบัหมูพกัไว ้ 

3.มว้นหมู เอาเชือกมามดัถ่ีๆ แลว้พกัในตูเ้ยน็  

1 ชัว่โมง 

4.ตม้หมู45นาที  

5.น าหมูเขา้เตาอบ 45 นาทีจนหนงัแห้ง 

6.น าหมูมาทอดในน ้ามนัท่ีร้อน 

7.หัน่หมูเป็นแว่น ตามแนวเชือกท่ีผกูไว ้

 

 

 

 

 

วิธีท ามัสมั่น 

1.บดส่วนผสมเคร่ืองแกงจนละเอียด 

2. เคี่ยวหวักะทิ จนแตกมนัใส่น ้าพริกแกงมสัมัน่ลง

ไปผดัจนกระทัง่มีกล่ินหอม 

3. เคี่ยวถั่วลิสงคัว่ หัวหอม มันฝร่ัง แล้วเติมหาง

กระทิเลก็นอ้ย 

4. ใส่ดอกโป๊ยกัก๊ ย่ีหร่าและลูกกระวาน 

5. ปรุงรสด้วยน ้ าปลา เกลือ น ้ าตาลปีบและน ้ า  

มะขาม 

6. เคี่ยวต่อไปอีก 15 นาทีแลว้ยกลง 

7. น ามสัมัน่ไปป่ัน 

8. เคี่ยวต่อบนเตาอีก 10-15 นาที 

สรุปผลโครงงาน 
       จากการท่ีคณะผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังาน
สหกิจท่ีศรีลนัตา รีสอร์ท แอนด ์สปา (Srilanta resort and 
spa) ในแผนกครัวและแผนกแม่บ้าน ท าให้ผูจ้ ัดท าได้
เรียนรู้งานในหน่วยงานแต่ละส่วนภายในรีสอร์ท และได้
ทราบถึงปัญหาท่ีเกิดขึ้นภายในแผนกของรีสอร์ท รวมถึง
ปัญหาท่ีผูจ้ดัท าไดน้ ามาเสนอโครงงานขึ้นมา โครงงานน้ี
จัดท าขึ้นเพ่ือมีวตัถุประสงค์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าอาหารจาก
วตัถุดิบท่ีมีอยู่ในแผนกครัว เพื่อสร้างสรรค์เมนูใหม่ให้
โรงแรม รวมถึงศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัอาหารสุขภาพ ขอ้มูล
ของแป้งตอร์ติญ่า สูตรและส่วนผสมในการท าแป้งตอร์
ติญ่า หมูกรอบชาชูซอสมสัมัน่ สรรพคุณของวตัถุดิบหมู
กรอบชาชูมัสมั่น การแปรรูปและถนอมอาหาร โดย
ประชากรท่ีใช้ในการวิจัยในคร้ังน้ีคือ พนักงานและ
นกัศึกษาฝึกงาน แผนกครัว แผนกแม่บา้น แผนกตอ้นรับ
ส่วนหน้า แผนกบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม ภายในรี
สอร์ท และนักท่องเท่ียว  จ านวน 35 คน ด้วยวิธีการ
ส ารวจโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บ
รวบรวมข้อมูล พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มี
อายุ 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 65.71 เป็นเพศหญิง คิดเป็น
ร้อยละ 48.57  พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
โดยรวมต่อผลิตภณัฑ์ตอร์ติญ่าหมูกรอบชาชูมสัมัน่ ใน
ระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.71  หากพิจารณารายประเด็น
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พบว่าผู ้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อความ
สะอาดของอาหารและองคป์ระกอบอาหาร อยู่ในระดบั
มากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียอยู่ ท่ี  4 .86   รองลงมาคือความ
สร้างสรรค์ของเมนูอาหาร อยู่ในระดับมากท่ีสุด มี
ค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.77  รองลงมาคือองคป์ระกอบมีความเขา้
กัน และรูปแบบการตกแต่งจานมีความสวยงาม อยู่ใน
ระดับมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากันคือ  4.74 และล าดับ
ทา้ยสุดคือ อาหารมีรสชาติอร่อยถูกปาก อยู่ในระดบัมาก 
มีค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.43 
 
ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 

1.  ท าการพฒันาปรับเปล่ียนสูตรของแป้งตอร์
ติญ่าให้มีรสสัมผสัอ่ืนมากขึ้นเช่นการใส่ธัญพืช  น าพืช
ชนิดอื่นมาใชแ้ทนแป้งสาลี 

2. ท าการพฒันาปรับเปล่ียนสูตรของหมูกรอบ
ชาชู ให้เป็นหมูกรอบแบบแผน่ มี รสชาติอื่นๆท่ีเขา้กนักบั
ซอส หรือเปล่ียนเน้ือสัตวเ์ป็นชนิดอ่ืน 

3. ท าการพฒันาปรับเปล่ียนสูตรซอสมัสมั่น 
เป็นซอสชนิดต่างๆ เช่น ซอสแกงเขียวหวาน ซอสแกง
กระหร่ี  

4. วิธีการท าแต่ละเมนูเพ่ิมเติม เพ่ิมองคป์ระกอบ
ในเมนูให้มีความ  สร้างสรรค ์แปลกใหม่ 

5. เพ่ิมในส่วนของแบบสอบถาม โดยเลือก
ศึกษาพฤติกรรมการเลือกรับประทาน อาหารของลูกค้า   
ช าวไทย  ชาวต่ า งชา ติ  ว่ า มี ส่ วนใหญ่ มีก าร เ ลือก
รับประทานอาหารประเภทใด รสชาติของอาหารมีความ
จัดจ้านเพียงใด หรือชอบทานอาหารชนิดใดเป็นพิเศษ 
และสร้างค าถามปลายเปิดให้ลูกคา้ไดมี้การเลือกอาหาร
แต่ละชนิดมารวมเป็นเมนูใหม่ให้ไดท้ดลองท าในงานวิจยั
ถดัไป 

 6. น าตัวแปรท่ีได้จากการศึกษา มาพฒันาใน
เร่ืองของการเลือกรับประทานอาหารหรือเพื่อพฒันา
ผลิตภณัฑใ์หม่ในงานวิจยัอื่นๆให้เกิดประโยชน์ต่อไป 
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