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บทคดัย่อ 
 ในการประกอบอาหารในแต่ละวนั จะมีขนมปังเป็นส่วนประกอบในอาหารหลายอยา่ง จึง
ท าให้มีการทิ้งเศษขนมปังเป็นจ านวนมาก คณะผูจ้ดัท าเล็งเห็นประโยชน์ของเศษขนมปังท่ีเหลือทิ้ง 
จึงน าเศษขนมปังมาหมกัเป็นไซรัปควาส โดยน าเศษขนมปังมาหมกัผสมกบัส่วนผสมต่างๆ โดยมี
ส่วนผสมดงัน้ี แอปเป้ิลเขียว ลูกเกด น ้ าตาลทรายขาว ยีสต ์และน ้ าเปล่าให้เกิดเป็นไซรัปควาสท่ีใช้
เป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืมค็อกเทล โครงงานเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ มีวตัถุประสงค์ใน
การจดัท า 1) เพื่อสร้างสรรค์เคร่ืองด่ืมค็อกเทลสูตรใหม่จากขนมปังและผลไมเ้หลือทิ้ง 2) เพื่อเพิ่ม
มูลค่าของเหลือทิ้งมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ ส าหรับผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลไวใ้ช้
ในแผนกบาร์เทนเดอร์ คณะผูจ้ดัท าไดส้ ารวจความพึงพอใจของรสชาติไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืม
ค็อกเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ ในรูปแบบออนไลน์ทั้งหมดจ านวน 30 ชุด โดยผูต้อบแบบสอบถาม คือ
พนักงานท่ีท างานในแผนกต่างๆของโรงแรม ในส่วนของข้อมูลทั่วไปนั้ น พบว่าผู ้ตอบ
แบบสอบถามเป็นเพศหญิงจ านวนมากกวา่เพศชาย และผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 18-25 
ปี คิดเป็นร้อยละ 76.70 รองลงมาคือ อายุ 36-45 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.70 ในส่วนของผลการประเมิน
ความพึงพอใจพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อรสชาติไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืม
ค็อกเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ โดยรวมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.48 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ 
ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ รสชาติของเคร่ืองด่ืมและสีสีนของเคร่ืองด่ืม มี
ค่าเฉล่ีย 4.60  เท่ากนั รองลงมาคือ ความคิดสร้างสรรค ์มีค่าเฉล่ีย 4.57 
 
ค าส าคัญ : เศษขนมปัง ไซรัปควาส คอ็กเทล 
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Abstract 
There is bread in many foods, resulting in a large amount of bread crumbs being left 

behind. We took the bread crumbs to make a syrup. The bread crumbs were used to ferment and 
mix with other ingredients to benefit from the left over bread. Green apples, raisins, white sugar, 
yeast and water were used to create a syrup kvass to mix with a cocktail. Our project aimed to 
bring food waste from cooking to good use by making kvass syrup for mixing a cocktail in the 
bartender department. The students surveyed the taste preferences of the Syrup Kvass and Ananta 
Riverside cocktail in an online format with a total of 30 sets by the respondents. They were 
employees working in different departments of the hotel. The general information found that the 
respondents were more female than male, and most of the respondents were 18-25 years old, 
representing 76.70 percent, followed by 36-45 years old, representing 16.70 percent. The syrup 
kvass and cocktail, Ananta Riverside, were at the highest level with an average of 4.48. If 
considering each side, it was found that the most satisfied was the taste of the drink and the color 
of the drink, with an average of 4.60, followed by creativity, with an average of 4.57. 
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 ในการจดัท าเคร่ืองด่ืมของแผนกบาร์และเคร่ืองด่ืม ไม่วา่จะเป็นเมนูค็อกเทล เมนูม็อกเทล 
หรือสมูทต้ี จะตอ้งใชผ้ลไมห้ลากหลายชนิดเป็นวตัถุดิบหลกัทั้งส้ิน โดยในแต่ละวนัจะตอ้งมีการตดั
แต่งผลไมใ้ห้ไดรู้ปทรงสวยงามเพื่อใช้ตกแต่งเมนูอาหารหรือเคร่ืองด่ืมต่างๆ จึงท าให้มีส่วนของ
ผลไมท่ี้เหลือจากการตดัแต่งเป็นจ านวนมากท่ีจะตอ้งถูกน าไปทิ้ง ทางคณะผูจ้ดัท าไดเ้ล็งเห็นว่ายงั
สามารถน ามาใชป้ระโยชน์จากเศษผลไมท่ี้เหลือจากการตดัแต่งได ้อาทิเช่น ส้ม แอบเป้ิล สับปะรด 
อีกทั้งในส่วนของแผนกเบเกอร่ีนั้นก็จะมีปริมาณเศษขนมปังท่ีเหลือจากการตดัแต่งท าเมนูแซนวิช 
และเมนูอ่ืนๆอีกเช่นกนั ดงันั้นทางคณะผูจ้ดัท า ได้ศึกษาคน้ควา้ในการน าผลไมแ้ละเศษขนมปัง
เหลือทิ้งจากการตัดแต่งมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ทั้ งยงัสามารถสร้างรายได้ให้แก่สถาน
ประกอบการ โดยไดน้ าเสนอไอเดียยื่นขอค าปรึกษาจากพนกังานท่ีปรึกษา ในการจดัท า โครงงาน
เคร่ืองด่ืมค็อกเทล “อนนัตริเวอร์ไซด์” เป็นการสร้างสรรค์เมนูค็อกเทลเมนูใหม่ดว้ยการน าผลไม้
และขนมปังเหลือใชจ้ากการตดัแต่ง มาเป็นส่วนผสมหลกัของเคร่ืองด่ืมค็อกเทลน้ี ส่วนผสมท่ีหน่ึง
จะท าการหมกัไซรัปควาส จากการน าขนมปังเหลือใชม้าหมกับ่มร่วมกบัยีสตแ์ละน ้ าตาล ส่วนผสม
ท่ีสอง ท าการผสมส่วนของเหลา้จิน โดยการหมกัเหลา้รัมเขา้กบัผลไมเ้หลือใช ้หลงัจากไดว้ตัถุดิบ
ทั้งสองส่วนแลว้ น ามาผสมค็อกเทล “อนนัตริเวอร์ไซด์”โดยผสมทั้งสองส่วนเขา้ดว้ยกนั และเพิ่ม
ความหอมและกลมกล่อมของเคร่ืองด่ืมดว้ยน ้ ามะนาวสด และว่านหางจระเข ้ตกแต่งดว้ยวุน้ว่าน
หางจระเข ้พร้อมจดัเสิร์ฟไดอ้ยา่งสวยงาม โครงงาน เคร่ืองด่ืมคอ็กเทล “อนนัตริเวอร์ไซด์” เป็นการ
สร้างสรรค์เคร่ืองด่ืมเมนูใหม่ท่ีสามารถน าเสนอขายแก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการแผนกบาร์ ซ่ึงสามารถ
ช่วยลดปริมาณของเหลือทิ้ง โดยน ามาใชใ้หเ้กิดประโยชน์และสร้างรายไดใ้หแ้ก่สถานประกอบการ 
 
1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน    
 1.2.1 เพื่อสร้างสรรคเ์คร่ืองด่ืมคอ็กเทลสูตรใหม่จากขนมปังและผลไมเ้หลือทิ้ง 
 1.2.2 เพื่อเพิ่มมูลค่าของเหลือทิ้งมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์แก่สถานประกอบการ 
   
1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
 1.3.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
          - เพื่อศึกษาและแกไ้ขปัญหาวสัดุท่ีเหลือใชจ้ากการท าอาหาร 
          - ศึกษาและจดัท าไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมคอ็กเทล “อนนัตริเวอร์ไซด์” 



2 
 

 

 1.3.2 ขอบเขตดา้นสถานท่ี 
          - โรงแรมอนันตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ต (Anantara Riverside Bangkok 
Resort)   

1.3.3 ขอบเขตดา้นระยะเวลา 
          - ระหวา่งวนัท่ี 17 พฤษภาคม  – 2 กนัยายน 2565 

 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.4.1 สามารถลดปริมาณของเหลือทิ้งจากแผนกเบเกอร่ีและแผนกบาร์และเคร่ืองด่ืม 
1.4.2 สร้างสรรคเ์มนูเคร่ืองด่ืมท่ีแปลกใหม่ใหก้บัแผนกบาร์และเคร่ืองด่ืม 



     
 

 

บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 
 

2.1 ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 

 
รูปที ่2.1 โลโก ้โรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ต 

ทีม่า : facebook Anantara Riverside Bangkok Resort 
 
ช่ือสถานประกอบการ  : โรงแรม อนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ต 
ทีต่ั้งหน่วยงาน   : 257 1-3 ถนน เจริญนคร แขวง ส าเหร่ เขต ธนบุรี จงัหวดั กรงเทพมหานคร   

  10600 
โทรศัพท์   : 02-365-9110 
เวบ็ไซต์   : www.anantara.com/th/riverside-bangkok 
Facebook   : Anantara Riverside Bangkok Resort 
 

 
รูปที ่2.2 แผนท่ี โรงแรม อนนัตรา ริเวอรไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ต 

ทีม่า : http://www.hotelandresortthailand.com/ 

http://www.hotelandresortthailand.com/
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2.2 ประวตัิความเป็นมา 
  ประสบการณ์แห่งอนนัตราเร่ิมตน้ในปี พ.ศ. 2544 จากโรงแรมสุดหรูแห่งแรกของเราในหวั
หิน ซ่ึงเป็นสถานท่ีพกัผอ่นชายทะเลทางประวติัศาสตร์ของประเทศไทย ตั้งแต่นั้นมา เราก็ไดข้ยาย
บริการออกไปทัว่โลก สู่สถานท่ีต่างๆ ตั้งแต่มหานครท่ีคึกคกั หมู่เกาะเขียวขจี ทะเลทรายสีทอง 
แหล่งท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรม ชายหาดท่ีไม่เป็นท่ีรู้จกั และจุดหมายปลายทางรีสอร์ตแบบร่วมสมยั 
ปัจจุบนัน้ี เราให้บริการครอบคลุมตั้งแต่กมัพูชา, จีน, อินโดนีเซีย, มลัดีฟส์, โมซัมบิก, โอมาน, 
โปรตุเกส, กาตาร์, ศรีลงักา, ไทย, สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์, เวยีดนาม และแซมเบีย กลุ่มโรงแรม และ
รีสอร์ตหรูท่ีไดรั้บการออกแบบอยา่งพิถีพิถนัของเรา จะมอบความทนัสมยั และทิวทศัน์โดดเด่นเป็น
เอกลกัษณ์ของจุดหมายปลายทางแต่ละแห่ง บริเวณภายในและภายนอกของโรงแรมแต่ละแห่ง 
นกัท่องเท่ียวจะไดส้ัมผสัถึงบรรยากาศแห่งสถานท่ี ผูค้น และเร่ืองราวท่ีท าให้จุดหมายปลายทางไม่
เหมือนท่ีไหนในโลก แขกสามารถสร้างประสบการณ์แบบส่วนตวัท่ีจะจดจ าไปชั่วชีวิตได้จาก
จุดหมายปลายทางท่ีอนนัตรามีให้ และช่วยสร้างการเดินทางแห่งการผจญภยั และการผอ่นคลายท่ี
น่าประทบัใจ 

 
2.3 ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์การให้บริการหลกัขององค์กร 

อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ กรุงเทพฯ รีสอร์ต ตั้งอยูริ่มฝ่ังตะวนัตกของแม่น ้ าเจา้พระยาท่ามกลาง
พื้นท่ีเขียวขจีท่ีกวา้งใหญ่กวา่ 11 เอเคอร์ (27.83 ไร่) ใหแ้ขกทุกท่านไดส้ัมผสัความเงียบสงบในเมือง
ควบคู่กบัการคน้พบประสบการณ์ใหม่อีกมากมายสัมผสัเสน่ห์ของมหานครแห่งน้ีระหวา่งท่ีล่องเรือ
โดยสารของเรา พบกบัอีกมิติหน่ึงของกรุงเทพฯ ท่ีคุณอาจจะยงัไม่เคยสัมผสัมาก่อน โดยมีคลองกูรู 
ผูท่ี้จะถ่ายทอดเร่ืองราวของเมืองหลวงผา่นถนนหนทางและคลองต่าง ๆ ท่ีคุณจะไดพ้บเห็นระหว่าง
ล่องเรือ ต่ืนตาต่ืนใจไปกบัการแสดงวิธีท าอาหาร พร้อมความบนัเทิงทางวฒันธรรมมากมายท่ีจะท า
ให้คุณหลงใหลไปกบัความมหัศจรรยข์องกรุงเทพฯ นอกจากน้ี หากมีเวลาส าหรับการผ่อนคลาย 
อนนัตราสปา คือ สถานท่ีอนัเขียวชอุ่มท่ีจะเติมเต็มประสบการณ์วนัหยุดพกัผ่อนของคุณให้พิเศษ
มากยิง่ข้ึน 
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2.3.1 ประเภทของห้องพกัภายในโรงแรม 
1. Deluxe Room / ห้องดีลกัซ์ 

 
 

                                    
 
 

 
รูปที ่2.3 หอ้งดีลกัซ์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/  
 

  พกัผ่อนในห้องนอนท่ีแสนสบายและไดรั้บการตกแต่งอย่างสวยงาม เพลิดเพลิน
ไปกบัวิวเมืองหรือวิวสวนท่ีช่วยเพิ่มความสดช่ืนให้กบัคุณ ห้องน ้ าท่ีมีความทนัสมยัตกแต่งดว้ยหิน
อ่อนเพิ่มความเยน็สบาย พื้นท่ีท าจากไมม้ะค่าเน้ือแข็งเพิ่มความสมดุลให้กบัห้องพกั ผสมผสานกบั
ความนุ่มนวลของผา้ไหมสุดหรูท่ีใชต้กแต่งในห้องไดอ้ยา่งลงตวั และยงัสะทอ้นถึงวฒันธรรมไทย
ในทุก ๆ รายละเอียดของการออกแบบหอ้งพกัท่ีโรงแรมสุดหรูของเราแห่งน้ี 

2. Deluxe Junior Suite / ดีลักซ์จูเนียร์สวที 

 

 
 
 
 
 

รูปที ่2.4 หอ้งดีลกัซ์จูเนียร์สวีท 
ทีม่า : https://www.anantara.com/th/ 

 

   ดว้ยความหรูหราและพื้นท่ีใช้สอยท่ีเพิ่มข้ึน พร้อมทั้งทิวทศัน์ท่ีลอ้มรอบไปด้วย
สวนอนัเขียวขจี สัมผสัวฒันธรรมความเป็นไทยผ่านภาพบนหัวเตียงท่ีมีไฟส่องสว่างด้านหลงั 
รวมถึงจารึกแบบโบราณท่ีประดบับนก าแพง เติมเต็มวนัพกัผ่อนให้พิเศษมากยิ่งข้ึนดว้ยการแช่ตวั
ในอ่างอาบน ้าท่ีเตม็ไปดว้ยฟองสบู่อนันุ่มนวลในหอ้งน ้าท่ีท าจากหินอ่อน 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/rooms/accommodation/deluxe-room
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3. Deluxe River View Room / ดีลกัซ์ริเวอร์ววิ 
 

        
รูปที ่2.5 หอ้งพกัดีลกัซ์ริเวอร์ววิ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/en/riverside-bangkok/ 
 

  ห้องพกัท่ีโรงแรมริมแม่น ้ าในกรุงเทพฯ แห่งน้ี ไดรั้บการตกแต่งอยา่งหรูหราและ
ทนัสมยั ออกแบบดว้ยโทนสีและวสัดุท่ีบ่งบอกถึงเสน่ห์ความเป็นไทยใช้เวลาพกัผ่อนไปกบัการ
อ่านหนังสือเล่มโปรดในห้องพกั พร้อมจิบกาแฟ Espresso บนระเบียงส่วนตัวของคุณ หรือ
เพลิดเพลินไปกบับรรยากาศในสวนขนาด 11 เอเคอร์ (27.83 ไร่) ของรีสอร์ต พร้อมแม่น ้าเจา้พระยา
ท่ีอยูไ่ม่ไกล เพิ่มความสดช่ืนในวนัพกัผอ่นดว้ยการอาบน ้ าดว้ยฝักบวัแบบ Rain Shower หรือแช่ตวั
ในอ่างอาบน ้ า และพกัผอ่นอยา่งเงียบสงบบนเตียงนอนท่ีแสนสบายพร้อมผา้ไหมไทยและผา้ลินิน
สุดนุ่ม 

4. Deluxe Rive front Room / ห้องดีลกัซ์ ริเวอร์ฟรอนท์ 
 

 
รูปที ่2.6 หอ้งพกัดีลกัซ์ริเวอร์ฟร้อนท์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/en/riverside-bangkok/ 
  
    ต่ืนข้ึนมาเพื่อชมทิวทศัน์อนังดงามและสัมผสัสายลมอนัอ่อนโยนจากระเบียง
ส่วนตวัของคุณ ภายในห้องไดรั้บการตกแต่งในแบบไทยคลาสสิกผสมผสานกบัความทนัสมยั ไม่
วา่จะเป็นผา้ไหมท่ีงามวจิิตร แผน่จารึกแกะสลกั และบานกระจกติดไฟดา้นหลงั หอ้งน ้าท่ีท าจากหิน
อ่อนสุดหรูพร้อมอ่างอาบน ้ าแยกเป็นสัดส่วน เพิ่มความรู้สึกของการมีพื้นท่ีห้องท่ีกวา้งขวางด้วย
ประตูท่ีสามารถเล่ือนเปิดสู่หอ้งนอนได ้  

https://www.anantara.com/en/riverside-bangkok/


7 
 

 

5. Family Suite / แฟมิลีส่วที 
 

        
รูปที ่2.7 หอ้งพกัแฟมิล่ีสวที 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/ 
 
    แฟมิล่ีสวที คือ หอ้งสวทีส าหรับครอบครัวในกรุงเทพฯ ท่ีไดรั้บการออกแบบเป็น
พิเศษเพื่อวนัหยดุส าหรับครอบครัวโดยเฉพาะ ดว้ยพื้นท่ีนัง่เล่นท่ีกวา้งขวาง และเตียงเด่ียวท่ีเพิ่มข้ึน 
พร้อมความบนัเทิงส าหรับเด็ก ๆ มากมาย ซ่ึงรวมถึงเกมคอนโซล Wii เพลิดเพลินไปกบัช่วงเวลาท่ี
เงียบสงบบนระเบียงขณะจิบกาแฟเอสเพรสโซพร้อมกบัการช่ืนชมววิสวนท่ีแสนร่มร่ืน 

2.3.2 ประเภทของห้องอาหาร 
1. Benihana 

 

 
รูปที ่2.8 หอ้งอาหารเบนิฮานา 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/ 
 

  สเต็กเฮา้ส์เทปันยากิสไตล์ญ่ีปุ่นพร้อมลีลาการแสดงท่ียอดเยี่ยม ห้องอาหารญ่ีปุ่น
ริมแม่น ้ าท่ีกรุงเทพฯ โดดเด่นด้วยการแสดงจากเชฟของคุณ จิบเคร่ืองด่ืมค็อกเทลสไตล์ญ่ีปุ่น
ระหว่างท่ีคุณชมเชฟส่วนตวัแสดงวิธีท าอาหารท่ีโต๊ะเทปันยากิ และล้ิมลองซูชิท่ีท าสดใหม่พร้อม
เสิร์ฟตรงหนา้คุณ จากนั้นเชฟจะเร่ิมเสิร์ฟเน้ือชั้นเยี่ยมและอาหารทะเลท่ีป้ิงยา่งอยา่งพอเหมาะ เต็ม
อ่ิมกบัซอสสูตรเฉพาะและเคร่ืองเคียงในสไตลข์องเบนิฮานา 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/
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2. Riverside Terrace 
 

 
รูปที ่2.9 หอ้งอาหารริเวอร์ไซด ์เทอร์เรซ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/ 
 
   แกงเผด็ร้อนๆ อาหารทะเลสดๆ และการแสดงอนัน่าประทบัใจริมแม่น ้ าเจา้พระยา
สัมผสัความมีชีวติชีวาของสายน ้าในยามเยน็ พร้อม ๆ กบัเพลิดเพลินไปกบัการชมการแสดงสด 'การ
ผจญภยัของหนุมาน' ท่ีเต็มไปดว้ยความต่ืนตาต่ืนใจ ในขณะท่ีคุณอ่ิมอร่อยไปกบัอาหารรสเลิศท่ี
หอ้งอาหารริมน ้ าในกรุงเทพฯ แห่งน้ี เลือกอาหารจากสเตชัน่ท่ีปรุงอาหารแบบสด ๆ ซ่ึงมีใหบ้ริการ
ทั้งอาหารไทยและอาหารทะเล ตลอดจนเมนูโปรดจากทัว่ทุกมุมโลก ทั้งอาหารจากแถบเอเชีย เมดิ
เตอร์เรเนียน และแปซิฟิก เพลิดเพลินไปกบัอาหารจากสลดับาร์ท่ีมีความสด ‘จากฟาร์มมายงัโต๊ะ
อาหารของคุณ’ โดยเราไดค้ดัสรรผกัและวตัถุดิบต่าง ๆ มาจากฟาร์มไฮโดรโปนิกส์ของเรา ล้ิมรส
ของหวานแฮนดเ์มดสไตลไ์ทยและของหวานอ่ืนๆ ท่ีมีใหคุ้ณเลือกมากมาย 

3. Trader Vic’s 
 

 
รูปที ่2.10 หอ้งอาหารเทรเดอร์ วคิส์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/  
     
   ด่ืมด ่าไปกับรสชาติอาหารและบรรยากาศสุดพิ เศษริมฝ่ังแม่น ้า เทรเดอ ร์  
วิคส์  คือ  สถานที่ ที่ คิดคน้ค็อกเทล ‘ไหมไทย’ สูตรตน้ต ารับ โดยห้องอาหาร เทรเดอร์ วิคส์ ท่ี

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/trader-vics
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กรุงเทพฯ แห่งน้ี พร้อมน าเสนออาหารท่ีมีช่ือเสียงระดบัโลกมาเสิร์ฟในบรรยากาศริมแม่น ้ า ส ารวจ
รสชาติอาหารสไตล์ชายฝ่ังตะวนัตก โปลินีเซีย และเอเชีย ล้ิมลองอาหารหลากหลายประเภท ตั้งแต่
อาหารทะเลสด เคซาดีญา ไปจนถึงสเต๊กหมูพอร์คชอปสูตรฮาวายปรุง ดว้ยเตาถ่านไมจี้นท่ีมีเพียง
แห่งเดียวในกรุงเทพฯ  

4. Spice & Barley 
 

        
รูปที ่2.11 หอ้งอาหารสไปซ์ แอนด ์บาร์เลย ์

                ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/ 
 

  ห้องอาหารสไตล์เอเชียท่ีมีเอกลกัษณ์ไม่เหมือนใครในกรุงเทพฯ เราขอน าเสนอ
เมนูอาหารเอเชียท่ีไดรั้บแรงบนัดาลใจจากอาหารจีนและอาหารเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้รังสรรค์
โดยเชฟท่ีไดรั้บรางวลัการันตีตั้งอยูท่ี่ชั้น 3 ริเวอร์ไซด ์พลาซ่า 

5. Brio 
 

          
รูปที ่2.12 หอ้งอาหารบริโอ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/ 
 
   การรับประทานอาหารอิตาเลียนชั้ นเลิศในวิลล่าเก่าแก่ขนาดใหญ่หน่ึงใน
หอ้งอาหารอิตาเลียนในกรุงเทพฯท่ีมีช่ือเสียงในดา้นการน าเสนอรสชาติอาหารอิตาเลียนแบบดั้งเดิม 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/
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ด้วยเมนูอนัหลากหลาย ตั้งแต่พาสตา้เส้นสดแบบท าด้วยมือ ไปจนถึงพิซซ่าจากเตาถ่าน เติมเต็ม
ความอร่อยของอาหารทุกจานดว้ยไวน์ชั้นเยีย่มจากคอลเลกชนัของเรา 

6. Manohra Cruises 
 

 
รูปที ่2.13 หอ้งอาหารมโนราห์ ครุยส์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/  
 

  ชมกรุงเทพฯ ในมิติใหม่ดว้ยการล่องเรือไปตามสายน ้าแห่งแผน่ดินสยามสัมผสักบั
ม้ืออาหารและวฒันธรรมริมแม่น ้ าล้ิมลองอาหารทอ้งถ่ินริมแม่น ้ าเจา้พระยาอยา่งเป็นส่วนตวั ด่ืมด ่า
กบัววิแม่น ้าอนังดงาม ท่ีมีประวติัศาสตร์อนัยาวนานของกรุงเทพ ฯ ดว้ย เรือมโนราห์ของเราใชเ้วลา
ในช่วงเย็นของคุณอย่างสมบูรณ์แบบ และมีระดบัด้วยการล่องเรือในแม่น ้ าเจา้พระยา พร้อมกบั
รับประทานม้ือค ่า และค็อกเทลบนเรือของเรา นอกจากน้ียงัมีบริการเช่าเหมาล า เพื่อเพลิดเพลินกบั
อาหารเลิศรส และทศันียภาพอนัสวยงาม ในช่วงเวลาอนัเป็นส่วนตวัของคุณเรือมโนห์รา ครุยส์ 
เดินทางออกจากท่าเรือโรงแรมอนนัตรา ริเวอร์ไซด ์กรุงเทพฯ รีสอร์ต ท่ีอยูใ่กลเ้คียงกนั 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/manohra-cruises
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7. MaaLaa Café & Studio 
 

 
รูปที ่2.14 หอ้งอาหารมาลา คาเฟ่ แอนด ์สตูดิโอ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/  
     
   คาเฟ่สตูดิโอท่ีร่มร่ืนด้วยสวนอนัเขียวชอุ่มริมแม่น ้ าเจา้พระยาได้สัมผสัแก่นแท้
ของ "มาลา" ซ่ึงเป็นค าดั้ งเดิมท่ีใช้เรียกช่อมาลยัอนังดงาม เรามีกาแฟท่ีมีคุณภาพ เคก้และขนม
รสชาติอร่อย พร้อมกิจกรรมเวิร์คช็อปเพื่อสร้างแรงบนัดาลใจ ไม่ว่าจะเป็นการชงชาและการท า
น ้ าหอม ช่ืนชมศิลปะประดบัผนังและดอกไมท่ี้สวยงามท่ี มาลา คาเฟ่ แอนด์ สตูดิโอ ท่ีซ่ึงความ
อร่อยจะช่วยจุดประกายความสุขใหคุ้ณตั้งอยูท่ี่ล็อบบ้ีชั้นล่าง (ชั้น G) 

8. Long Tail by The River 
 

 
รูปที ่2.15 หอ้งอาหารลองเทล บาร์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/   
 

   บาร์สไตล์ไทยพร้อมวิวแม่น ้ าเจา้พระยาท่าเรือของ ลองเทล บาร์ ซ่ึงเป็นบาร์ริมน ้ า
ในกรุงเทพฯ ท่ียื่นออกไปเหนือแม่น ้ า เหมาะส าหรับการชมพระอาทิตยต์กและช่ืนชมวิวแม่น ้ าท่ี

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/longtail-by-the-river
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แสนงดงาม จิบค็อกเทลแสนอร่อยและเมนูของว่างไทยจากทุกภาค ล้ิมลองคราฟต์เบียร์จาก
หลากหลายประเทศและคอ็กเทลสูตรใหม่ ๆ ท่ีหาด่ืมไดย้าก 

9. Loy Nam 
 

 
รูปที ่2.16 หอ้งอาหารลอยน ้าบาร์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/  
 
   จิบเคร่ืองด่ืมท่ีบาร์ค็อกเทลในกรุงเทพฯ พร้อมวิวแม่น ้ าท่ีงดงามผ่อนคลายกบั
เคร่ืองด่ืมเรียกความสดช่ืนท่ามกลางสวนเขตร้อนและทิวทศัน์ของแม่น ้ า ลอยตามน ้ าไปท่ีสวิม-อพั
บาร์ และจิบน ้ าผลไมแ้ละเคร่ืองด่ืมค็อกเทลแปลกใหม่ พกัผ่อนในบรรยากาศแสนสบายบนเตียง
นอนริมสระวา่ยน ้ า ภายใตแ้สงแดดหรือท่ีโต๊ะอนัร่มร่ืน ขณะเพลิดเพลินกบัอาหารหลากหลายเมนู 
ทั้งของวา่งแบบไทยและอาหารนานาชาติแสนอร่อย 

10. The Market 
 

 
รูปที ่2.17 หอ้งอาหารเดอะมาร์เก็ต 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/   
 
   เ ร่ิมต้นว ันของคุณที่ห้องอาหาร ริมน ้ า ในก รุง เทพฯ ของ เรา เต็ม อิ่มก ับ
อาหารเช้าแบบบุฟเฟ่ต์นานาชาติท่ีหลากหลายและน่าประทบัใจ และยงัมีเมนูอาหารตามสั่งอีก

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/loy-nam-bar
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/the-market
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มากมายให้คุณได้ล้ิมลอง จิบกาแฟยามเช้าพร้อมรับสายลมอ่อน ๆ บนเทอร์เรซกลางแจ้งของ
ห้องอาหาร โดยมีเชฟของเราประจ าอยูท่ี่สเตชัน่ปรุงอาหารสดแต่ละจุดเพื่อเตรียมอาหารจานร้อน
ใหก้บัทุกท่าน 

11. Elephant Bar 
 

 
รูปที ่2.18 หอ้งอาหารเอเลเฟ่น บาร์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/  
 
   บาร์สุดคลาสสิกท่ีจะน าคุณยอ้นไปสู่กรุงเทพฯ ในอดีตนั่งลงในเก้าอ้ีนวมบุ
ก ามะหยี่ และเพลิดเพลินไปกบัเคร่ืองด่ืมเรียกน ้ าย่อยหรือเคร่ืองด่ืมไนท์แคปในยามค ่า และยงัมี
เคร่ืองด่ืมสุราระดบั  พรีเม่ียมหลากหลายประเภทให้คุณเลือกสรร หรือเคร่ืองด่ืมค็อกเทลท่ีคิดคน้
สูตรข้ึนใหม่ หรือเล่นเกมบนหนา้จอขนาดใหญ่ท่ีบาร์ริมน ้าท่ีกรุงเทพฯ ของเราแห่งน้ี 

12. Dining By Design 
 

          
รูปที ่2.19 หอ้งอาหารไดน่ิง บาย ดีไซน์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/  
 
    ช่วงเวลาสุดโรแมนติกกบัประสบการณ์รับประทานอาหารสุดพิเศษส าหรับ 2 ท่าน
ในกรุงเทพฯอนนัตราน าเสนอประสบการณ์การรับประทานอาหารสุดโรแมนติกในกรุงเทพฯ ริม
แม่น ้ าเจา้พระยาพร้อมเมนูอาหารสุดพิเศษ ดว้ยบรรยากาศท่ีมีความเป็นส่วนตวัในศาลาไทยพร้อม

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/
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อาหารค ่าใตแ้สงเทียน พาคนท่ีคุณรักล่องเรือท่ีไดรั้บการบูรณะข้ึนใหม่อยา่งงดงามจากเรือทอ้งแบน
บรรทุกข้าวสารในอดีต พร้อมรับประทานอาหารขณะชมทิวทศัน์และพระอาทิตย์ตกดิน  เชฟ
ส่วนตวัของคุณจะจดัเตรียมเมนูท่ีออกแบบไวต้ามท่ีคุณต้องการ เพลิดเพลินไปกบัการ บริการ
จากบตัเลอร์และประสบการณ์รับประทานอาหารสุดโรแมนติกขณะล่องไปตามริมแม่น ้าเจา้พระยา 

13. Spicespoon 
 

 
รูปที ่2.20 หอ้งอาหารสไปซ์สปูนส์ 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/  
 
   ความลบัและเสน่ห์ของอาหารไทยคน้พบเร่ืองราวท่ีซ่อนอยู่ในแต่ละเมนูอาหาร
จานโปรดของคุณ ดว้ยการเรียนท าอาหารไทยพร้อมเคล็ดลบัมากมายจากผูส้อน เลือกสถานท่ีเรียน
ของคุณไม่ว่าจะเป็นการเรียนท าอาหารบนเรือทอ้งแบนบรรทุกขา้วสารท่ีบูรณะข้ึนใหม่ หรือใน
ห้องครัวสไปซ์สปูนส์ท่ีรีสอร์ตของ เราได้จ ัดท า ข้ึน เลือก ซ้ือว ัตถุ ดิบและส่วนผสมต่าง  ๆ 
ด้วยตัวคุณเองจากตลาดในท้องถ่ินโดยมีเชฟของเราอธิบายและใหค้  าแนะน าถึงวธีิการเลือกซ้ือ
วตัถุดิบ เม่ือกลบัมาถึงรีสอร์ตเตรียมท าอาหาร 4 จานท่ีคุณโปรดปราน โดยเชฟจะสอนวิธีท าอาหาร
อยา่งละเอียดทุกขั้นตอนพร้อมเคล็ดลบัในการท าอาหารไทย เพื่อใหคุ้ณสามารถสร้างผลงานช้ินเอก
บนจานอาหารของคุณเองท่ีบา้นปิดทา้ยดว้ยการรับประทานอาหารท่ีคุณเป็นผูส้ร้างสรรค์ข้ึนคู่กบั
ไวน์ทอ้งถ่ิน เพื่อเติมเตม็รสชาติอาหารของคุณอยา่งลงตวั 
 
 
 
 
 
 
 

 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/restaurants/
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2.3.3 ส่ิงอ านวยความสะดวกต่างๆ ภายในโรงแรม 
1. Anantara Spa 
 

 
 รูปที ่2.21 อนนัตรา สปา 

    ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/spa 
 

  โอเอซิสใจกลางเมืองท่ีโรงแรมสปาในกรุงเทพฯหลีกหนีจากชีวิตในเมืองสู่ท่ีพกั
อนัเขียวขจีท่ีมองเห็นวิวแม่น ้ าเจา้พระยา ใชชี้วิตให้ชา้ลง ผอ่นคลาย และปล่อยกายปล่อยใจไปกบั
การเดินทางท่ีมีความเป็นไทยโดยเฉพาะท่ีสปารีสอร์ตในกรุงเทพฯ ของเรา อบไอน ้ าดว้ยสมุนไพร 
ขดัตวัดว้ยขา้วสีนิล และนวดน ้ ามนัน ้ าอบท าให้คุณรู้สึกผอ่นคลายและผิวดูเปล่งปลัง่ โปรแกรมการ
ดูแลสุขภาพแบบติดต่อก ันหลายว ันด้วยอาหาร เพื่อ สุขภาพ  การออกก าล ังกาย ที่ไม่หัก
โหม และการบ าบ ัดดีท็อกซ์ ช่วยฟ้ืนฟูร่างกายและจิตใจ เชิญมาส ารวจโลกแห่งความงามดว้ย
ผลิตภณัฑ์ดูแลผิวหนา้สุดไฮเทคกบัเราทรีทเมนตส์ปาส าหรับคุณผูช้ายอนนัตรา สปา มีบริการทรีท
เมนตส์ าหรับคุณผูช้ายโดยเฉพาะดว้ย The Gentlemen's Tonic ท่ีไดรั้บรางวลัระดบันานาชาติ พร้อม
ผลิตภัณฑ์ส าหรับคุณผู ้ชายท่ีคัดสรรมาเป็นอย่างดี รวมทั้ งผลิตภัณฑ์เวชส าอางชะลอวยัท่ีมี
ความกา้วหนา้ทางวทิยาศาสตร์ท่ีสุดเท่าท่ีเคยมีมา 

 
 
 
 
 
 
 

 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/spa
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2.3.4 สถานทีจั่ดงานและการประชุม 
 

             
        รูปที ่2.22 สถานท่ีจดังาน & การประชุม 

           ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 

  การประชุมท่ีมีความโดดเด่นใจกลางกรุงเทพฯ อนนัตรา ริเวอร์ไซด์ อยู่ห่างจาก
สนามบินนานาชาติสุวรรณภูมิและดอนเมืองโดยการขบัรถไม่ถึง 1 ชัว่โมงรวมทั้งสามารถเดินทาง
มาถึงไดง่้ายดว้ยรถไฟฟ้าบีทีเอสและเรือโดยสารฟรี มีห้องประชุมจ านวนมากตั้งอยูใ่นสวนเขียวขจี 
และครบครันไปดว้ยเทคโนโลยีใหม่ล่าสุด รับประทานอาหาร แลว้ทอดสายตาชมแม่น ้ า รู้สึกผอ่น
คลายไปกบักิจกรรมการสร้างทีมท่ีเป็นแบบฉบบั เพลิดเพลินไปกบับริการเฉพาะบุคคลท่ีรู้จกักนัดีท่ี
อนนัตรา ในหอ้งจดัการประชุมท่ีไม่เหมือนใครในกรุงเทพฯ 

1. ห้องเจ้าพระยาบอลรูม 
 

 
รูปที ่2.23 หอ้งเจา้พระยาบอลรูม 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 

   ห้องเจ้าพระยาบอลรูมที่กว ้างขวาง  เป็นสถานที่ขนาดใหญ่ที่ สุดของอนัน
ตรา ริ เวอร์ไซด์เน้นการตกแต่งแบบไทยอนัประณีตงดงามนอกจากน้ียงัสามารถแบ่งเป็นพื้นท่ี
ขนาดเล็กตามความตอ้งการของคุณได ้
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings
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2. ห้องบอลรูม A 
 

 
รูปที ่2.24 หอ้งบอลรูม A 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 

   เพดานสูงและแสงธรรมชาติเป็นสถานท่ีท่ีเหมาะส าหรับการพบปะสังสรรค์เป็น
กลุ่มขนาดกลาง 

3. ห้องบอลรูม B + C  
 

 
รูปที ่2.25 หอ้งบอลรูม B + C 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 

   พื้นท่ีท่ีให้ความเป็นกนัเองมากข้ึนพร้อมเวที เหมาะส าหรับงานอีเวนท์ และงาน
เล้ียงคอ็กเทล 
 
 
 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings
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4. ห้องบอลรูม B / C / D 
 

 
รูปที ่2.26 หอ้งบอลรูม B / C / D 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 
   เหมาะส าหรับการประชุมท่ีมีขนาดเล็กลง หรือใชเ้ป็นหอ้งประชุมยอ่ย ทั้งสามหอ้ง
น้ี แต่ละหอ้งสามารถรองรับผูแ้ทนท่ีเขา้ร่วมไดสู้งสุด 60 ท่าน 

5. ห้องการ์เดน 
 

 
 

 
 
 
 

 

รูปที ่2.27 หอ้งการ์เดน 

ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
    

การตกแต่งแบบไทยเนน้การแสดงส่ิงท่ีดีท่ีสุดของจุดหมายปลายทาง 
 
 
 
 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings
https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings
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6. ห้องเจริญนคร 
 

 
 

 
 
 
 
 

รูปที ่2.28 หอ้งเจริญนคร 
ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 

 
  หน้าต่างสูงจากพื้นจรดเพดานทั้งสองด้านสามารถมองเห็นบรรยากาศแวดลอ้ม

ของสวนเขตร้อน 
7. ห้องธนบุรี 
 

 
รูปที ่2.29 หอ้งธนบุรี 

              ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 
   บรรยากาศสวนเขียวชอุ่ม เหมาะส าหรับกลุ่มเล็กๆ หรือการประชุมขนาดใหญ่ 
 
 
 
 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings
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8. ห้องจัสมิน 
 

 
รูปที ่2.30 หอ้งธนบุรี 

             ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 
แสงธรรมชาติและววิสวน ใหบ้รรยากาศท่ีเงียบสงบ 
9. ห้องโลตัส 
 

 
รูปที ่2.31 หอ้งโลตสั 

            ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 
 
ผนงัไมส้ักและเทคโนโลยใีหม่ล่าสุดเหมาะส าหรับการประชุมคณะกรรมการ 
 
 
 
 
 
 

https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings
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10. ห้องแบมบูและป๊อปป้ี 
 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.32 หอ้งแบมบูและป๊อปป้ี 
ทีม่า : https://www.anantara.com/th/riverside-bangkok/meetings 

 
   หอ้งประชุมผูบ้ริหารสองหอ้ง ตกแต่งอยา่งหรูหราสง่างามส าหรับผูบ้ริหาร 
 

2.4 แผนผงัองค์กร 
 2.4.1 แผนผงัองค์กรแผนกครัวเบเกอร่ี 

 
รูปที ่2.33 แผนผงัองคก์รแผนกครัวเบเกอร่ี 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 
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2.4.2 แผนผงัองค์กรแผนกบาร์เทนเดอร์ 
 

 
            รูปที ่2.34 แผนผงัองคก์รแผนกบาร์ 

            ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 
 

2.4.3 แผนผงัองค์กรแผนกต้อนรับส่วนหน้า 

 
              รูปที ่2.35 แผนผงัองคก์รแผนกตอ้นรับส่วนหนา้ 

            ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 
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2.5 ต าแหน่งและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมาย 
 

 
รูปที ่2.36 นกัศึกษาสหกิจศึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 
ช่ือนักศึกษา   : นายศิริโรจน์ ก าจรพงศก์ุล 
ต าแหน่ง   : Bakery 
หน้าที่รับผดิชอบ  :   เวลาเขา้งาน 06.00 น. - 16.00 น. 
  หนา้ท่ีรับผดิชอบในแผนกเวลา 06.00 น. เม่ือมาถึงแผนกส่ิงแรกท่ีผมตอ้งไปท าคือจดัเตรียม
น ้ าแข็งมาเตรียมไวเ้พื่อตีแป้งและหลงัจากนั้นก็ตรวจเช็ครายการออเดอร์ วา่วนัน้ีตอ้งท าขนมปังตวั
ไหนบา้ง ยกตวัอยา่งขนมปังซอฟโรล พอเราทราบรายการออเดอร์ จึงท าการผสมแป้งเพื่อตีขนมปัง
ข้ึนมาเวลา 10.00 น. เตรียมขนมปังออกงานต่างๆ ตามรายการท่ีก าหนดไวใ้นวนัน้ี เวลา 14.00 น. 
พกักลางวนั เวลา 15.00 น. -16.00 น. ลา้งหมอ้เช็ดโตะ๊ ตีแป้งท่ีเราใชง้านใหส้ะอาดเรียบร้อย 
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รูปที ่2.37 นกัศึกษาสหกิจศึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 
ช่ือนักศึกษา   : นายภาณุพงศ ์กิจงาม 
ต าแหน่ง   : Bartender 
หน้าทีรั่บผดิชอบ  : เวลาในการเขา้งาน 15.00 น. - 01.00 น.  
  หน้า ที่ ที่ รับผิดชอบในแผนก เ มื่อมาถึ งแผนกก็จะท าก ารจ ัด เต รียม เบาะและ
โซฟา เต รียมรับแขก  ไขกุญแจตามตูเ้ก็บของ ตูเ้ยน็ หัวล็อคเบียร์ เช็คของในสต๊อกถา้ของในตู้
นอ้ยก็น าของจากในสโตร์มาใส่ตูเ้ยน็ในบาร์เพื่อเตรียมพร้อมท่ีจะขาย ต่อมาคือตั้งขวดเหลา้โชวต์าม
ชั้นวางให้สวยงามพร้อมขาย เซ็ทเฮา้โพล่ิงแบรนในบาร์ เตรียมวตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีตอ้งใช้ ก่อน4
โมงเยน็ หลงั 4 โมงเยน็ พอลูกคา้เร่ิมเขา้ผมก็จะไดรั้บหน้าท่ีเป็นคนตอ้นรับหรืออยู่ในบาร์ ท่ีน่ีจะ
ท างานแบบไฮบริค ท่ีทุกคนสามารถท าไดห้ลายๆอยา่ง ไม่ไดเ้ป็นบาร์ก็ยนืแค่ในบาร์อยา่งเดียว  ตอ้ง
ออกมารับแขกเป็นคร้ังคราวเช่นกนั พอประมาณ 4.30 น. เราจะผลดักนัพกัทีละ 2 คน เพื่อให้พกั
ครบทุกคนทนัก่อน6โมงเยน็ ซ่ึงเป็นช่วงท่ีลูกก าลงัวอคอินเขา้มาเยอะท่ีสุด เราจะลาสออเดอร์23.30 
น. หลงัจากลาสออเดอร์เสร็จเราจะท าการเคลียร์บิล เคลียร์บาร์เก็บของสด เช็คแกว้ เก็บเหลา้ท่ีวาง
โชวเ์ขา้ตู ้เก็บเบาะ คลุมเบาะ ปิดไฟ กวาดพื้นถูพื้น เก็บให้เรียบร้อยก่อนจะปิดบาร์เป็นอนัเรียบร้อย 
ก่อนข้ึนไปเปล่ียนชุดท่ีล็อคเกอร์และกลบับา้น  
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รูปที ่2.38 นกัศึกษาสหกิจศึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 
ช่ือนักศึกษา   : นายพิสิฐพงศ ์เบญจกิจนิธิ 
ต าแหน่ง   : Bell Boy 
หน้าที่รับผดิชอบ  : เวลาในการเร่ิมงาน 9:00 น. – 19:00 น.  
  เ มื่อมาถึงผมจะท าการยืนต้อนรับ  ประจ าหน้าประตูโรงแรมเผื่อคอยช่วยเหลื อ
และบริการให้ลูกค้า ในดา้นต่างๆ ตั้งแต่คอยเปิดประตูให้ลูกคา้ คอยไปตอ้นรับเม่ือลูกคา้ลงมา
จากรถ ช่วยลูกคา้ยกสัมภาระตั้งแต่ลงรถ พาลูกคา้ไปจุดเช็คอิน จนไปถึงช่วยลูกคา้น าสัมภาระไปส่ง
ยงัห้องพกั คอยตอบค าถามลูกคา้ คอยดูว่าลูกคา้ลากกระเป๋าลงมาเองไหม ตอ้งคอยสังเกตรอบตวั
ตลอดเวลา คอยเรียกแท็กซ่ีให้ลูกคา้ ไปรับลูกคา้ท่ีท่าเรือ หรือบางคร้ังอาจจะน าซองจดหมายหรือ
อาหารจาก Grab ไปส่งยงัห้องพกัให้ลูกคา้ บางวนัเม่ือมีเวลาว่างก็จะสลบักบัพวกพี่ๆ ไปเบิกของ
ท่ีสโตร์และเคร่ืองด่ืมท่ีใช้ตอ้นรับลูกคา้ ส่วนเวลาพกัประมาณ 12:00 น. – 13:00 น. บางวนัพกัช้า 
พักไว ข้ึนอยู่กับสถานการณ์ในแต่ละวันว่าลูกค้าเยอะหรือไม่ แต่เวลาพักคือ 1 ชั่วโมงเต็ม 
โดยประมาณ 
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2.6 ช่ือและต าแหน่งพนักงานทีป่รึกษา 
 

 
รูปที ่2.39 พนกังานท่ีปรึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 
ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : สาคร อุนค า 
ต าแหน่ง   : Commis 1 
โทรศัพท์                          : 099-398-1867 
 

 
รูปที ่2.40 พนกังานท่ีปรึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

 
ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : ฐาปกรณ์  เจริญน ้าทองค า 
ต าแหน่ง   : Bartender Manager 
โทรศัพท์   : 089-500-8599 
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รูปที ่2.41 พนกังานท่ีปรึกษา 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2564) 

ช่ือพนักงานทีป่รึกษา  : เชษฐา ค าบณัฑิตยก์ุล 
ต าแหน่ง   : Chief Concierge 
โทรศัพท์   : 081-615-3572 
 
2.7 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
  เร่ิมปฏิบติังานวนัท่ี 23 พฤษภาคม – 2 กนัยายน 2565 
 
2.8 ขั้นตอนและวธีิด าเนินงาน 
ตารางที ่2.1 แสดงขั้นตอนและระยะเวลาการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 
พ.ค. 
65 

มิ.ย. 
65 

ก.ค. 
65 

ส.ค. 
65 

1.คิดหวัขอ้โครงงานและน าเสนอหวัขอ้โครงงาน     
2. ศึกษาหาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้ง     
3.วางแผนและด าเนินงานจดัท าเคร่ืองด่ืมอนนัตริเวอร์ไซด์     
4.ท าเคร่ืองด่ืมอนนัตริเวอร์ไซด์     
5. สรุปผลและจดัท ารูปเล่มโครงงาน     
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  การด าเนินโครงการเป็นไปตามล าดบัขั้นตอนเพื่อให้บรรลุตามวตัถุประสงคข์องโครงงาน 
ดงัน้ี 
  1. คิดหัวข้อโครงงานและน าเสนอหัวข้อโครงงานเสนอต่อพนักงานท่ีปรึกษาภายใน
หน่วยงานแลว้จึงน าเสนอต่ออาจารยท่ี์ปรึกษา เพื่อขอค าแนะน าและน ามาแกไ้ขใหถู้กตอ้ง 
  2. ศึกษาและรวบรวมขอ้มูลท่ีเก่ียวกบัการท าเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซด ์
  3. ใหผู้เ้ก่ียวขอ้งทดลองด่ืม เคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ 
  4. จดัท าเอกสารของโครงงานเพื่อน าเสนอ เป็นรูปเล่มรายงานโดยมีทั้งหมด 5 บท รวมถึง
การจดัท า Power Point เพื่อใชใ้นการน าเสนอโครงงาน 
 
2.9 อุปกรณ์และเคร่ืองมือทีใ่ช้ 

อุปกรณ์ส าหรับท าไซรัปควาส 
1. เศษขนมปัง   
2. ยสีต ์ 
3. น ้าตาล  
4. น ้าเปล่า 
5. ขวดโหลส าหรับหมกั 

อุปกรณ์ส าหรับท าค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 
1. เหลา้รัมผลไมร้วม 
2. ไซรัปควาสหมกั 
3. น ้ามะนาวสด 
4. น ้าวา่นห่างจระเข ้
5. วุน้วา่นหางจระเข ้
6. กระบอกส าหรับเชค 

 
2.10 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 

1. ไดน้ าเอาความรู้ในหอ้งเรียนมาใชง้านและน ามาปฏิบติังานจริงในสถานประกอบการ 
2. ไดท้ราบศกัยภาพและส่ิงท่ีตวัเองชอบและเลือกเรียนนั้นสามารถเป็นอาชีพไดจ้ริง  
3. ไดท้ราบจุดเด่นและจุดท่ีควรแกไ้ขของตนเอง 
4. ไดรู้้เรียนระบบงานในโรงแรมแต่ละแผนกต่างๆ  
5. ไดศึ้กษาการท าเบเกอร่ี ค็อกเทล และสามารถน ามาสร้างรายไดเ้สริมในชีวติประจ าวนัได้ 
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2.11 ข้อเสนอแนะของการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
1. ควรเพิ่มเติมความรู้ดา้นการท าเบเกอร่ี และเวลาในการอบขนมชนิดต่างๆ 
2. ควรเพิ่มความรอบคอบ การเรียนรู้ในดา้นต่างๆ ในการท างานแต่ละวนัใหมี้ความช านาญ 
3. ควรเพิ่มความกลา้ท่ีจะพูดคุยกบัแขกไม่เขินอาย 

  4. ควรเพิ่มไหวพริบในการตดัสินใจหรือการแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ควรศึกษาหาขอ้มูลของ
โรงแรมใหค้รบถว้นเผือ่ท่ีจะใชต้อบค าถามและใหข้อ้มูลแก่ลูกคา้ได้



     
 

 

บทที ่3 
การทบทวนวรรณกรรมและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
จากการจดัท าโครงงานในการสร้างเคร่ืองด่ืมค็อกเทล “อนนัตริเวอร์ไซด”์ ในคร้ังน้ี ผูจ้ดัท า

ได้ศึกษาวตัถุดิบท่ีใช้ท าโครงงาน ทบทวนเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง โดยแบ่งเน้ือหาของ
เอกสารงานวจิยัออกเป็นหวัขอ้ต่าง ๆ ดงัน้ี  

3.1 ความรู้เก่ียวกบัเคร่ืองด่ืมคอ็กเทล  
3.2 ชนิดของเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลท่ี์นิยมใชท้  าคอ็กเทล 
3.3 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผสมคอ็กเทล 
3.4 วตัถุดิบท่ีใชผ้สมคอ็กเทล และประโยชน์สรรพคุณ 
3.5 วตัถุดิบท่ีใชผ้สมไซรัปควาส และประโยชน์สรรพคุณ 
3.6 หลกัการเพิ่มรายไดจ้ากของท่ีเหลือใช ้(Circular Economy) 
3.7 หลกัการในการถนอมอาหาร 
3.8 เอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
3.1 ความรู้เกีย่วกบัเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 
 3.1.1 ความหมายของเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 
  ค็อกเทล (Cocktail) หมายถึง เคร่ืองด่ืมท่ีใชเ้หลา้ชนิดใดชนิดหน่ึงเป็นเคร่ืองปรุงหลกั แลว้
ปรุงแต่งกล่ินและรสให้ชวนด่ืมยิงข้ึนด้วยการผสมเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ ท่ีมีกล่ินและรสท่ีต่างๆกัน 
ตามปกติแลว้ค็อกเทลทุกต ารับลว้นจะมีเหลา้อยู่ประมาณท่ี 60 % หรือน้อยท่ีสุด จะตอ้งไม่ต ่ากวา่
คร่ึงหน่ึงของเคร่ืองปรุงทั้งหมด เหลา้ท่ีนิยมใช้ผสมค็อกเทลอาจจะใช้ จิน วิสก้ี รัม วอดกา้ เตกีลา 
บร่ันดี และอ่ืน ๆ เม่ือผสมเคร่ืองปรุงเขา้ดว้ยกนัแลว้ บางต ารับก็เพียงคนพอเขา้กนั บางต ารับก็ตอ้ง
เขยา่อยา่งแรงกบักอ้นน ้ าแข็ง ค็อกเทลท่ีผสมแลว้นิยมเสิร์ฟเยน็จดัในแกว้ค็อกเทล การน าเหลา้ต่าง
ชนิดมาผสมกนัน้ี คาดวา่มีมาแต่โบราณ 
             ค าวา่ ค็อกเทล ถูกใชเ้รียกแทนช่ือเคร่ืองด่ืมผสมชนิดน้ีมาเป็นเวลายาวนานกวา่ 200 ปีแลว้ 
ตั้งแต่ปี ค.ศ.1776 ณ บาร์แห่งหน่ึง ในนครนิวยอร์กของอเมริกา มีสุภาพสตรีผูห้น่ึงเปิดบาร์เหล้า 
และภายในร้าน เธอจะชอบตกแต่งบาร์ดว้ยหางขนไก่ท่ีมีสีสันสวยงาม อยูม่าวนัหน่ึงหางขนไก่ปลิว
ตกมาใส่ในแกว้เคร่ืองด่ืมท่ีเธอผสมไว ้ท าให้เธอเกิดความคิดท่ีแปลกประหลาดไม่เหมือนใคร เธอ
น าเอา “หางขนไก่” (Cock-Tail) มาใส่ตกแต่งในเคร่ืองด่ืมท่ีเธอผสมทุกแกว้แทนไมค้นเหลา้ทัว่ไป 
และในไม่ชา้ร้านของเธอก็เป็นท่ีรู้จกั และนิยมในหมู่นกัท่องเท่ียวยามราตรีทั้งหลายในยคุนั้น จนท า
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ใหค้นส่วนใหญ่พูดติดปากเรียกกนัวา่ “คอ็ก-เทล” เม่ือตอ้งการจะสั่งเคร่ืองด่ืมชนิดน้ี และน่ีถือไดว้า่ 
เป็นจุดเร่ิมตน้ของค าวา่ คอ็กเทล “Cocktail”  

3.1.2 ประวตัิความเป็นมาของเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 
 เป็นเคร่ืองด่ืมผสมท่ีมีตน้ก าเนิดมายาวนาน เกิดข้ึนเม่ือใดไม่ได้มีระบุไวช้ดัเจน 

จุดเร่ิมตน้ในยุโรป ท่ีฝร่ังเศส ตั้งแต่ตน้ศตวรรษท่ี 14 ในยุคนั้นจะเรียก เคร่ืองด่ืมท่ีผสมข้ึนวา่ บราก
เกรท “Bragget” ใชเ้บียร์ผสม ต่อมาในช่วงศตวรรษท่ี 17 ไดเ้ปล่ียนมาใชไ้วน์ผสม ท าเหมือนพั้นช์  
“Punch” นิยมด่ืมกินกนัในงานเล้ียง งานร่ืนเริงต่างๆ จนมาถึงศตวรรษท่ี 18 เร่ิมนิยมผสมเคร่ืองด่ืม
แบบไม่ใส่เคร่ืองเทศ ท่ีเรียกวา่ ซองการีส “Sangarees” ส่วนเคร่ืองด่ืมท่ีน าเหลา้มาผสมกบัน ้ าตาลจะ
เรียกว่า ท็อดดีส์ “Togdiss” ในฝร่ังเศส ช่วงต้นศตวรรษท่ี 18 เคร่ืองด่ืมท่ีเรียกว่า ค็อคแตล์ 
“Coquetel” เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีผสมน ้าตาล หรือน ้าผลไมก้บัเหลา้ค็อก-เอล “Cock-Ale” นิยมด่ืมกนัมาก
ในงานเล้ียงฉลองของชาวบอร์โดซ์ แต่ถา้ยอ้นไปดูในอเมริกา ช่วงปี ค.ศ.1775–1783 เกิดสงคราม
ประกาศอิสรภาพแยกตวัจากการปกครองขององักฤษ ทหารฝร่ังเศสถูกส่งไปช่วยรบดว้ย และน า
ค็อคแตล์ เคร่ืองด่ืมผสมน้ีไปด่ืมกินกนั จนเป็นท่ีนิยมแพร่หลายในกองทพัผสมของอเมริกาอย่าง
รวดเร็ว และยงันิยมด่ืมจนมาถึงทุกวนัน้ี 

 
3.2 ชนิดของเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ทีนิ่ยมใช้ท าค็อกเทล 

3.2.1 วอดก้า  (VODKA)  เ ป็นสุรากลั่นไม่มี สี  เ ป็นของ เหลวใส เกือบทั้ งหมด
เ ป็ นน ้ า แ ล ะ เอทานอลซ่ึงถูกกลั่นให้บริสุทธ์ิ มักจะกลั่นหลายรอบจากส่วนผสมหมักอย่าง
กากน ้ าตาลของมนัฝร่ัง ธัญพืช(โดยส่วนมากเป็นขา้วไรยห์รือขา้วสาลี) หรือหัวบีท และส่วนผสม
จ านวนนอ้ยมาก ๆ วอดกา้มีท่ีมาจากค าภาษาสลาวกิ วา่ "vodka” ซ่ึงหมายถึง "น ้า" 

 

 

รูปที ่3.1 วอดกา้ 
ทีม่า : https://th.wine-now.asia/media/blog/  

 
 

https://th.wine-now.asia/media/blog/
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 3.2.2 วสิกี ้ (Whisky) เหลา้วิสก้ีท ามาจากขา้วต่างๆ (Grain) เช่น ขา้วสาลี ขา้วบาร์เล่ย ์ขา้ว
ไรน์ จากนั้นน าไปบ่มในถงัไมโ้อค๊ (Oak Barrel) เป็นเวลา 3 ปีข้ึนไป ต่อเพื่อใหไ้ดสี้ กล่ิน รสท่ีดีข้ึน 
ก่อนจะน ามาบรรจุขวด อาจจะมีการปรุงแต่ง สี กล่ิน รสอีกคร้ังก็ได ้ เพื่อใหไ้ดม้าตรฐานตามความ
นิยมของผูบ้ริโภค สีเหลืองทองอ าพนั รสนุ่ม กล่ินหอมละมุ่น 
 

 

รูปที ่3.2 วสิก้ี 
ทีม่า : https://th.wine-now.asia/media/blog/ 

 
3.2.3 จิน (Gin) จะมีลกัษณะสีขาวใสบริสุทธ์ิ มีกล่ินหอมจากรากไมแ้ละสมุนไพร ส่วนมาก

จะกลัน่มาจากขา้วบาร์เลย ์ และตอ้งผสมกบัผลจูนิเปอร์ (Juniper Berry) มากกวา่เคร่ืองเทศและ
สมุนไพรต่าง ๆ มากกวา่ 51% จึงจะเรียกวา่เหลา้จิน (Gin) ได ้

 

      
รูปที ่3.3 จิน 

ทีม่า : https://th.wine-now.asia/media/blog/liq 
 
 
 
 

https://th.wine-now.asia/media/blog/
https://th.wine-now.asia/media/blog/liq-all-kind-of-liqueur-Gin.jpg
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3.2.4 รัม (Rum) เป็นเหลา้ท่ีท ามาจากกากน ้าตาลออ้ย (Molasses) มีปริมาณดีกรีแอลกอฮอล์
อยูท่ี่ประมาณ 35-40% แต่มีบางยีห่อ้ท่ีผลิตใหมี้ดีกรีสูงมาก ๆ ถึง 75.50% (จะเขียนวา่ 151% Proof) 
ผลิตกนัมากในแถบประเทศทะเลแคริเบ้ียน (Caribbean) และยงัถือเป็นเหลา้ชนิดแรกของทวปี
อเมริกา 

 
รูปที ่3.4 รัม 

ทีม่า : https://th.wine-now.asia/media/blog/liq 
 
  3.2.5 เตกีล่า (Tequila) เป็นเหล้าท่ีผลิตในประเทศแม็กซิโก (Maxico) กลั่นมา
จากต้นกระบองเพชรพนัธ์ุอกาเว ่ (Agave) หรือเรียกกนัวา่ "บูล อกาเว"่ (Blue Agave) และตอ้งใช ้
อกาเว ่ท่ีมีอาย ุ8-12 ปี ข้ึนไปเท่านั้น อกาเว ่(Agave) มีอยูม่ากในประเทศเมก็ซิโก (Maxico) มีรสชาติ
ร้อนแรง บาดคอ ส่วน แมซเคิล (Mezcal) จดัเป็นเหลา้เตกีล่า เกรดพรีเม่ียม ท่ีใชอ้กาเว ่100% ในการ
ผลิตนัน่เอง 
 

 

 

 

 

          รูปที ่3.5 เตกีล่า 
         ทีม่า : https://th.wine-now.asia/media/blog/liq 

 
 
 

https://th.wine-now.asia/media/blog/liq-all-kind-of-liqueur-Rum.jpg
https://th.wine-now.asia/media/blog/liq-all-kind-of-liqueur-Tequilla.jpg
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  3.2.6 ลเิคียว (Liqueur) หรือหลายคนอาจคุน้ในช่ือเหลา้หวาน จดัวา่เป็นเหลา้ท่ีผสมผลไม ้
รากไม ้รากยา เคร่ืองเทศ และสมุนไพรต่าง ๆ ส่วนมากจะมีรสหวาน โดย บางชนิดก็จะมีการแต่งเติม
สีสัน และกล่ิน เพิ่มลงไป ท าใหเ้หลา้กลุ่มน้ีมีความหลากหลาย ซ่ึงมีรวม ๆ กนัมีมากกวา่ 1,000 ชนิด
ทัว่โลก เลยทีเดียว 
                   

 

 

 

 
 

รูปที ่3.6 ลิเคียว 
ทีม่า : https://th.wine-now.asia/media/blog/liq  

 
3.3 อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผสมค็อกเทล 

3.3.1 จ๊ิกเกอร์ (Jigger) ท่ีตวงเหลา้เป็นอุปกรณ์ท่ีใช้ตวงส่วนผสมท่ีเป็นของเหลวทั้งหมด 
ให้ไดป้ริมาณหรือสัดส่วนท่ีถูกตอ้ง ซ่ึงมีหน่วยตวงเรียกว่า จิก (J.) มีอยูห่ลากหลายแบบแลว้แต่จะ
เลือกใช้ หน่วยทีตวงเหล้า 1Jigger = 1.50 Oz. = 44.38 (45) ml. และไม่ว่าจะเป็น jigger ขนาดใด 
ดา้นเล็กจะมีค่าเท่ากบัคร่ึงหน่ึงของดา้นใหญ่เสมอ 

 

 

รูปที ่3.7 จ๊ิกเกอร์ 
                                      ทีม่า :  https://ga.lnwfile.com/_/ga/_raw/5x/ks/fr.jpg 
 
 

https://th.wine-now.asia/media/blog/liq
https://ga.lnwfile.com/_/ga/_raw/5x/ks/fr.jpg
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  3.3.2 เชคเกอร์ (Shaker) จะประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ ส่วนท่ีเป็นกระบอก ส่วนท่ีเป็นฝาก
รอง และ ส่วนท่ีเป็นฝาปิด ขนาดมาตรฐานท่ีใชก้นัทัว่ไปคือ ขนาด 0.5 ลิตร หรือ 500 มิลลิลิตร และ
อีก 2 ขนาดท่ีพบบ่อยได้แก่ ขนาด 0.3 ลิตร ซ่ึงมีขนาดเล็ก จบัถนัดมือ เหมาะส าหรับผูห้ญิง ไม่
เหมาะใชเ้พื่อผสมเคร่ืองด่ืมพร้อมกนัหลายแกว้ หรือเคร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนผสมมาก และขนาด 0.7 ลิตร 
มีขนาดใหญ่ สามารถท าเคร่ืองด่ืมไดพ้ร้อมกนัหลายแกว้  
 

 
รูปที ่3.8 เชคเกอร์ 

ทีม่า :  https://ga.lnwfile.com/ga/_raw/rw/7i/hc.jpg 
 
  3.3.3   Strainer สเตรนเนอร์ หรือ ท่ีกรอง หรือฝากรอง ส่วนใหญ่นิยมใช้คู่กับ Boston 
Shaker มีอยู ่4 ชนิด ดว้ยกนั ไดแ้ก่ แบบ No Prong Strainer จะเป็นแบบขดสปริงแต่จะไม่มีกา้นล็อก
ปากแกว้ผสม มีดา้มจบั สามารถใช้กรองแยกน ้ าแยกกบัน ้ าแข็ง เวลาใช้จะใส่ปิดลงไปในแกว้ผสม
มือจบัล็อกท่ีดา้มจบั แบบ Hawthorn Strainer จะเป็นแบบขดสปริงยืดหยุ่นได ้มีกา้นล็อกปากแกว้
ผสม และด้ามจบั สามารถใช้ได้กบัแก้วผสมได้หลายขนาด เพื่อใช้กรองน ้ าแยกกบัน ้ าแข็ง แบบ 
Julep Strainer (Perforated Strainer) จะเป็นแบบช้อนเจาะรู ส่วนใหญ่ใช้กรองพวกใบสะระแหน่ 
เปลือกมะนาว หรือส่วนผสมอ่ืนท่ีบดขยี้ เพื่อแยกน ้าออกจากกากผลไม ้หรือใบสะระแหน่ และแบบ 
Fine Strainer จะเป็นแบบกระชอนตาข่ายละเอียด ใช้เพื่อกรองละเอียดอีกที นิยมใช้คู่กับ Julep 
Strainer  
 
 
 
                                    
 

https://ga.lnwfile.com/ga/_raw/rw/7i/hc.jpg
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รูปที ่3.9 สเตรนเนอร์ 

ทีม่า :  https://ga.lnwfile.com/_/ga/_raw/2a/x4/3d.jpg 
 
  3.3.4 Muddler ไมส้ าหรับบดขยี้  ใช้บดขยี้มะนาว ใบสะระแหน่ หรือผลไมอ่ื้นๆ ในการ
ผสมค็อกเทลแบบวิธี Muddling หรือใช้เพื่อทุบน ้ าแข็งมีความยาว 9-12 น้ิว มีทั้งแบบไมเ้น้ือแข็ง 
แบบพลาสติกเกรด ABS ใชก้บัอาหารได ้ทนความร้อนไดสู้ง และแบบสแตนเลส หวัห่อหุม้ดว้ยยาง 
 

 
รูปที ่3.10 Muddler 

ทีม่า :  https://ga.lnwfile.com/ga/_raw/x1/mf/cq.jpg 
 
  3.3.5 Cutting Board (เขียง) เขียงเป็นอุปกรณ์ชนิดหน่ึงท่ีอยูใ่นครัว ใชใ้นการเตรียมอาหาร 
ก่อนการหุงตม้ เขียงมีผวิหนา้เรียบใชป้ระโยชน์ในการรองอาหาร ส าหรับหัน่ใหเ้ป็นช้ิน หรือ ซอย
หรือสับอาหาร เขียงอาจท าจากไม ้หรือพลาสติก คนไทยนิยมใชเ้ขียงท่ีท าจากตน้มะขาม เน่ืองจาก
เป็นไมเ้น้ือแขง็ ทนทาน และไม่มีเส้ียน 
 

https://ga.lnwfile.com/_/ga/_raw/2a/x4/3d.jpg
https://ga.lnwfile.com/ga/_raw/x1/mf/cq.jpg


37 
 

 

 

รูปที ่3.11 เขียง 
ทีม่า :  https://www.google.com/url?sa=i&url=httpsb 

 
3.4 วตัถุดิบทีใ่ช้ผสมค็อกเทล และประโยชน์สรรพคุณ 

3.4.1 เหล้ารัม 
 

 
รูปที ่3.12 เหลา้รัม 

ทีม่า :  https://www.luckybelly.com/does-rum-go-bad/ 
 

  เป็นสุราท่ีผลิตมาจากออ้ยหรือกากน ้ าตาลดว้ยการหมกัหรือการกลัน่ พื้นท่ีหลกัในการผลิต
อยูท่ี่หมู่เกาะฝ่ังทะเลแคริบเบียนซ่ึงปลูกออ้ยกนัมาก และบางประเทศในอเมริกากลางและอเมริกาใต ้
รัมแยกตามความนิยมเป็น 3 ชนิดดว้ยกนัคือ 
   1. รัมสีขาว (white rum) เป็นรัมท่ีมีสีใส บางชนิดไม่ตอ้งเก็บบ่ม บางชนิดตอ้งเก็บ
บ่มในถงัไมเ้พื่อให้กล่ินรสดีข้ึน บางคร้ังเรียกว่า silver rum เหมาะส าหรับน าไปผสมค็อกเทลท่ีไม่
ตอ้งการใหสี้เปล่ียน 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fglobalhouse.co.th%2Fproduct%2Fdetail%2F4622007040740&psig=AOvVaw37DX9EBy7IO7wgx4OYkOEW&ust=1664806394689000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjRxqFwoTCMCC1qHdwfoCFQAAAAAdAAAAABAb
https://www.luckybelly.com/does-rum-go-bad/
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%A3%E0%B8%B2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87
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%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A5
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  2. รัมสีทอง (gold rum) เป็นรัมท่ีมีสีเหลืองใส ไดจ้ากการเก็บบ่มไวใ้นถงัไมเ้พื่อให้
เกิดสี หรือผสมสี กล่ิน รสชาติ ดว้ยคาราเมล ท่ีไดจ้ากการเค่ียวน ้ าตาล เป็นสีเหลืองทอง เพื่อให้ได้
เหลา้รัมท่ีมีกล่ิน สี รสชาติมากข้ึนกวา่เดิม 
    3. รัมสีด า (dark rum) เป็นรัมท่ีมีสีเกือบด า ได้จากการเก็บบ่มไวใ้นถงัไมเ้พื่อให้
เกิดสี และผสมกบัคาราเมลท่ีไดจ้ากการเค่ียวน ้ าตาลจนเป็นสีด าเกือบไหม ้จะไดก้ล่ินและรสชาติ
มากข้ึน เหลา้รัมท่ีจ าหน่ายจะมีดีกรีราว 40 ดีกรี แต่มีหลายชนิดผลิตใหมี้ดีกรีสูงมากถึง 75.5-80 ดีกรี 
หรือท่ีเขียนวา่ 151 Proof เพื่อใหเ้คร่ืองด่ืมผสมมีความแรงเพิ่มข้ึน 

3.4.1.1 ประโยชน์ของเหล้ารัม 
1.ใชด่ื้มในลกัษณะเยน็เผือ่คลายร้อนและสดช่ืน 
2.น าไปผสมท าเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 
3.ใชด่ื้มเพื่อเพิ่มจินตนาการ และกระตุน้การท างานของสมอง 
4.ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจ 

3.4.2 น า้ว่านหางจระเข้ 
 

 
รูปที ่3.13 น ้าวา่นหางจระเข ้

ทีม่า :  https://cooking.kapook.com/view166647.html 
 

   เคร่ืองด่ืมท่ีไดจ้ากการน าวา่นหางจระเขม้าปอกเปลือก ลา้งยางสีเหลืองออกหัน่เป็น
ช้ิน ลา้งให้สะอาด น าไปลวกแลว้ตม้ในน ้ าเช่ือม ลกัษณะทัว่ไปตอ้งเป็นของเหลวใส มีช้ินเน้ือว่าน
หางจระเขป้นอยู่ ไม่พบเศษเปลือกของว่านหางจระเข ้ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของน ้ าว่านหาง
จระเข ้ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของน ้าวา่นหางจระเข ้ปราศจากกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์ 

3.4.2.1 ประโยชน์และสรรพคุณของน า้ว่านหางจระเข้ 
     1. มีวิตามิน E&C สูง และมียงัมีวิตามินอ่ืนๆอีกมากมายไดแ้ก่ วิตามิน A , 
B1 และแคลเซียม 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0792/beverage-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1992/aloe-vera-%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B9%89
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3370/syrup-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA


39 
 

 

2. รักษาระดบัน ้าตาลและคลอเลสเตอรอลในเลือด 
3.ช่วยยอ่ยและท าความสะอาดล าไส้ใหญ่ 
4.แกอ้าการเมารถ เมาเรือ เมาคา้ง 
5.บ ารุงผวิใหนุ่้ม ชุ่มช้ืน 

  แมว้า่วา่นหางจระเขเ้ป็นสมุนไพรท่ีมีคุณประโยชน์อนนัต ์แต่ถา้หากด่ืมน ้ าว่านหางจระเข้
มากเกินไปอาจจะท าใหเ้กิดผลเสียได ้เช่น อาการทอ้งเสีย เพราะการด่ืมน ้าวา่นหางจระเขม้ากเกินไป
นั้นท าใหร่้างกายมีสารอะโลอิน (aloin) มากเกินไป ซ่ึงสารชนิดน้ีเป็นหน่ึงในสารท่ีอยูใ่นยาถ่าย และ
หากใช้ติดต่อกนัในระยะยาวอาจท าให้ร่างกายสูญเสียแร่ธาตุบางชนิด โดยเฉพาะโพแทสเซียม 
ปริมาณน ้าวา่นหางท่ีสามารถด่ืมไดต่้อวนัอยูท่ี่ ไม่เกิน 12 ชอ้นโตะ๊ 
  3.4.3 มะนาว 
 
 
 
 
 
 

 

         รูปที ่3.14 มะนาว 
               ทีม่า : https://www.cpbrandsite.com/contents/tips 

 
  มะนาว เป็นพืชชนิดหน่ึง ผลมีรสเปร้ียวจดั จดัอยูใ่นสกุลส้มผลสีเขียว เม่ือสุกจดัจะเป็นสี
เหลือง เปลือกบาง ภายในมีเน้ือแบ่งเป็นกลีบ ๆ ชุ่มน ้ ามาก นับเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่า นิยมใช้เป็น
เคร่ืองปรุงรส นอกจากน้ียงัถือวา่มีคุณค่าทางโภชนาการและทางการแพทยด์ว้ยผลมะนาวโดยทัว่ไป
มีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ 4 – 4.5 เซนติเมตร ตน้มะนาวเป็นไมพุ้ม่เต้ีย สูงเตม็ท่ีราว 5 เมตร 
กา้นมีหนามเล็กนอ้ย มกัมีใบดก ใบยาวเรียวเล็กนอ้ย คลา้ยใบส้ม ส่วนดอกสีขาวอมเหลือง ปกติจะมี
ดอกผลตลอดทั้งปี แต่ในช่วงหน้าแล้ง จะออกผลน้อย และมีน ้ าน้อย มะนาวเป็นพืชพื้นเมืองใน
ภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ ผูค้นในภูมิภาคน้ีรู้จกั และใช้ประโยชน์จากมะนาวมาช้านาน น ้ า
มะนาวนอกจากใช้ปรุงรสเปร้ียวในอาหารหลายประเภทแลว้ ยงัน ามาใช้เป็นเคร่ืองด่ืม ผสมเกลือ 
และน ้าตาล เป็นน ้ามะนาว ซ่ึงเป็นท่ีรู้จกักนัดีทั้งในประเทศไทย และต่างประเทศทัว่โลก นอกจากน้ี
เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลบ์างชนิดยงันิยมฝานมะนาวเป็นช้ินบาง ๆ เสียบไวก้บัขอบแกว้ เพื่อใชแ้ต่งรส 
 
 

https://www.cpbrandsite.com/contents/tips
https://th.wikipedia.org/wiki/Citrus
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%AE%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B9%8C
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3.4.3.1 ประโยชน์และสรรพคุณของมะนาว 
    1. ช่วยยอ่ยอาหาร เพราะน ้ามะนาวมีองคป์ระกอบคลา้ยกรดไฮโดรคลอริก 
ท่ีอยูใ่นน ้ายอ่ยในกระเพาะอาหาร จึงช่วยเสริมแรงยอ่ยอาหารไดดี้ข้ึน มีประโยชน์โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง
กบัผูสู้งอาย ุท่ีร่างกายผลิตกรดมายอ่ยอาหารไดน้อ้ยลง 
    2. ช่วยบรรเทาอาการต่างๆ ท่ีเก่ียวกบัอาหารไม่ยอ่ย เช่น อาการทอ้งอืด  
    3. ช่วยกระตุน้การท างานของล าไส้ ใหบี้บตวั เพื่อขบัสารพิษออกมาพร้อม
กบัอุจจาระ เหมือนเป็นการดีทอ็กซ์ เม่ือด่ืมเขา้ไปแลว้ อาจท าใหเ้กิดการขบัถ่ายในเวลาต่อมา 
    4. อุดมไปด้วยกรดซิตริก วิตามินซี สารตา้นอนุมูลอิสระต่างๆ จึงช่วย
ป้องกนัไม่ใหเ้ซลลผ์วิถูกท าร้าย ช่วยใหผ้วิพรรณสดใส ลดความมนั ลดร้ิวรอยและสิว เพราะมะนาว
มีสารท่ีช่วยขจดักรดต่างๆ ท่ีตกคา้งใหอ้อกไป 
    5. ช่วยสร้างเสริมภูมิคุม้กนัไม่ใหร่้างกายเป็นหวดั หรือช่วยให้อาการหวดั
ดีข้ึนได ้นอกจากน้ียงัต่อตา้นการอกัเสบ เพิ่มการดูดซึมธาตุเหล็กในร่างกาย และมีโพแทสเซียมสูง 
ซ่ึงมีความส าคญัต่อการท างานของสมอง และเส้นประสาทอีกดว้ย 
 
3.5 วตัถุดิบทีใ่ช้ผสมไซรัปควาส และประโยชน์สรรพคุณ 

3.5.1 ขนมปัง 

 
รูปที ่3.15 ขนมปัง 

ทีม่า :  https://www.ccbakery1976.com/content 
 

ขนมปังเป็นอาหารท่ีไม่ใช่ขนม สมยัอยธุยาตอนท่ีชาวยุโรปมาอยูใ่นเมืองไทยกนัมาก ไดน้ า
แป้งสาลีเขา้มาดว้ย เพื่อท าขนมปังกินกนัตามภาษาคนคิดถึงบา้นท่ียงัติดการกินอยูแ่บบฝร่ัง นิยมกิน
ขนมปัง มนัฝร่ัง ไม่ไดหุ้งขา้วกินกนัแบบบา้นเรา เพราะขา้วสาลีหุงได ้แต่กินไม่ได ้ เพราะมนัจะเละ 
จนไม่น่ากิน และพกพาไปเป็นสะเบียงล าบาก สมยัก่อนไม่มีถุงพลาสติก กล่องพลาสติก ขนมปังจึง
เป็นวธีิการกินท่ีชาญฉลาด เพราะแหง้ เบา และเก็บไดน้าน หากห่อผา้แหง้ไวส้ามารถเก็บไวไ้ดห้ลาย

https://www.ccbakery1976.com/content
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วนั ค าวา่ "ขนมปัง" ภาษาไทยรับมาตรงๆจากภาษาฝร่ังเศสคือ "Pan" อ่านวา่ "แปง" คนไทยเห็นวา่ 
ไม่น่าจะเป็นอาหารหลกัได ้ จึงเรียกวา่ขนม เรียกติดปากมาตลอดวา่ ขนมปัง  ในปัจจุบนัน้ี การท า
ขนมอบนั้นนบัวา่เป็นศิลปะอยา่งหน่ึง ซ่ึงตอ้งการความช านาญเป็นอยา่งมาก แต่ววิฒันาการดา้น
เคร่ืองมือและเคร่ืองทุ่นแรงต่างๆ ท่ีทนัสมยัและมีประสิทธิภาพ  

3.5.1.1 ประโยชน์และสรรพคุณของขนมปัง 
    1.ช่วยลดความเส่ียงโรคหวัใจและหลอดเลือดกรดมายอ่ยอาหารไดน้อ้ยลง 

2. ช่วยป้องกนัมะเร็งบางชนิดได ้
3. ช่วยบรรเทาอาการโรคเบาหวาน 
4. ช่วยตา้นอนุมูลอิสระ เพราะอุดมไปดว้ยวติามิน 
5. ช่วยใหรู้้สึกผอ่นคลาย และนอนหลบัไดดี้ข้ึน 

  3.5.2 น า้ตาล  
 

 
รูปที ่3.16 น ้าตาล 

 ทีม่า :  https://depositphotos.com 
 

เป็นช่ือเรียกทัว่ไปของคาร์โบไฮเดรตชนิดละลายน ้ า โซ่สั้ น และมีรสหวาน ส่วนใหญ่ใช้
ประกอบอาหาร น ้าตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบดว้ยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน มี
น ้ าตาลหลายชนิดเกิดมาจากท่ีมาหลายแหล่ง น ้ าตาลอย่างง่ายเรียกว่า นกัวิทยาศาสตร์ ไดล้องเอา
น ้ าตาลท่ีผสมด่างทบัทิมลองไปไปถูๆกนัจะเกิดปฏิกิริยาไฟแลว้มนัเกิดสีด าไหลออกเป็นเพราะวา่
สารน ้าตาลสับสารของด่าง 

3.5.2.1 ประโยชน์และสรรพคุณของน า้ตาล 
1. ช่วยท าใหเ้ลือดไหลเวยีนไดดี้ 
2. ช่วยรักษาปากเป็นแผล 
3. ช่วยดบัร้อน ถอนพิษ แกอ้าการอกัเสบ 
4. ช่วยแกเ้จบ็คอ รักษาอาการไอมีเสมหะ 
5. ช่วยท าใหเ้ลือดไหลเวยีนไดดี้ 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
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3.5.3 น า้เปล่า 
 

 
รูปที ่3.17 น ้าเปล่า 

ทีม่า :  https://www.bing.com/images/search?view 
 

น ้ าเปล่า มีประโยชน์มากกว่าแค่การดื่มเพื ่อดบักระหายคลายร้อน แต่หลายคนกลบั
มองขา้มแลว้ไปดื่มน ้ าอื่นๆ ที่ปรุงแต่งรสชาติเพื่อความอร่อยแทน ซ่ึงการไม่ดื่มน ้ าเปล่าเป็น
เวลานานส่งผลเสียต่อร่างกายในระยะยาวจนถึงขั้นเสียชีวิตได ้แมว้่าน ้ าเปล่าจะมีขอ้ดีมากมาย 
แต่ก็มีคนจ านวนไม่น้อยท่ีไม่ชอบด่ืมน ้าเปล่า เพราะไม่ชอบรสชาติท่ีจืดชืด โดยหันไปด่ืมน ้าชนิด
อ่ืนๆ ที่มีรสชาติหวานอร่อยแทน เช่น น ้ าอดัลม ชานมไข่มุก ชา กาแฟ น ้ าผลไม ้น ้ าหวานต่างๆ 
เพราะช่ืนชอบในรสชาติ และคิดว่าสามารถทดแทนการด่ืมน ้ าเปล่าได ้ เพราะร่างกาสามารถดูด
ซึมเฉพาะน ้าจึงไม่ไดท้  าให้ร่างกายขาดน ้า 

3.5.3.1 ประโยชน์และสรรพคุณของน า้เปล่า 
1. ช่วยลดน ้าหนกั 
2. ช่วยเพิ่มเมตาบอลิซึม 
3. กระตุน้ระบบการขบัถ่าย 
4. เพิ่มความชุ่มช้ืนใหผ้วิ 

5. ช่วยลดอาการอ่อนเพลีย 
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3.5.4 ยสีต ์
 

 
รูปที ่3.18 ยสีต ์

ทีม่า :  https://www.21food.com/products 
 

ยีสต์ คือ จุลินทรียห์รือรา เป็นส่ิงมีชีวิตเซลล์เดียวท่ีสามารถเติบโตได ้มีรูปร่างกลม แต่มี
ความโคง้มนในตวัดว้ย รูปทรงจะคลา้ยกบัไข่ มีขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางเฉล่ียประมาณ 5 ไมครอน 
สามารถมองเห็นไดด้ว้ยกลอ้งจุลทรรศน์เท่านั้น ยีสต ์คือส่ิงมีชีวิตท่ีสามารถเติบโตไดโ้ดยการย่อย
อาหาร และยีสต์คือส่วนส าคญัท่ีท าให้เกิดการหมกั (Fermentation) เน่ืองจากมนัชอบอาหารท่ีมี
คาร์โบไฮเดรตสูงมากเป็นพิเศษ หรือน ้ าตาลในรูปแบบต่างๆ เช่น ขนมปัง และแอลกอฮอล์ โดยมนั
จะท างานโดยการกินน ้าตาล และเปล่ียนอาหารนั้นๆ ใหก้ลายเป็นคาร์บอนไดออกไซด ์และสามารถ
เปล่ียนเป็นแอลกอฮอลไ์ดห้ากใชเ้วลาท่ีมากเพียงพอ 

3.5.4.1 ประโยชน์และสรรพคุณของยสีต์ 
1. ใหโ้ปรตีนคุณภาพสูง 
2. วติามินบีท่ีช่วยบ ารุงเส้นผม ผวิหนงั และเล็บใหแ้ขง็แรง 
3. ช่วยส่งเสริมการท างานของล าไส้ 
4. ช่วยใหร่้างกายมีภูมิตา้นต่อโรค 
5. ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล 
 
 
 
 
 
 

https://www.21food.com/products
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 3.5.5 แอปเป้ิลเขียว 
 

 
รูปที ่3.19 แอปเป้ิลเขียว 

ทีม่า :  https://www.orielstat.com/blog/ 
 

แอปเป้ิลเขียว เป็นผลไมท่ี้มีประโยชน์ต่อสุขภาพ มีรสชาติเปร้ียวกวา่แอปเป้ิลแดงเล็กนอ้ย
และมีน ้ าตาลนอ้ยกวา่แอปเป้ิลสีอ่ืน ทั้งยงัอุดมไปดว้ยใยอาหารท่ีอาจช่วยควบคุมน ้ าหนกั และอุดม
ไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีช่วยตา้นการอกัเสบของเซลล์และเน้ือเยื่อ ซ่ึงอาจดีต่อสุขภาพหัวใจ
และระบบทางเดินอาหาร รวมทั้งอาจช่วยป้องกันโรคเบาหวาน โรคหัวใจและอาจช่วยป้องกัน
โรคมะเร็งไดอี้กดว้ย 

3.5.5.1 ประโยชน์และสรรพคุณของแอปเป้ิลเขียว 
1. ลดการสูญเสียกลา้มเน้ือจากการป่วย 
2. ลดความเส่ียงของโรคเบาหวาน 
3. บ ารุงเส้นผมหนงัศีรษะ 
4. ช่วยบ ารุงสายตา 
5. ช่วยสร้างความแขง็แรงของขอ้ต่อ 
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3.5.6 ลูกเกด 
 

 
รูปที ่3.20 ลูกเกด 

ทีม่า :  https://www.leaf.tv/articles/  
 

ลูกเกดแต่ละประเภท จะมีลกัษณะท่ีแตกต่างกนัตามชนิดขององุ่นท่ีใช ้โดย ลูกเกดด า หรือ 
Raisin ส่วนใหญ่แลว้จะท ามาจากองุ่นสีเขม้ ซ่ึงขนาด และรสชาติของลูกเกดข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุของ
องุ่นเช่นกนั ทั้งน้ี ลูกเกดด า มกัจะมีเน้ือนุ่ม มีรสชาติหวาน รวมถึงขนาดใหญ่กวา่ ซุลตานา (Sultana) 
และเคอเรนท์ (Currant)Sultana คือ ลูกเกดสีทอง ท ามาจากองุ่นสีเขียวไร้เมล็ด ซ่ึงโดยทัว่ไปจะใช้
สายพนัธ์ุ Thompson Seedless ส าหรับ Sultana จะใชก้รรมวิธีท่ีแตกต่างจากการท าลูกเกดด า เพราะ
จะน าลูกเกดมาเคลือบดว้ยวตัถุดิบ ท่ีมีน ้ ามนัเป็นส่วนผสม รวมถึงใชซ้ลัเฟอร์ไดออกไซด์ เพื่อช่วย
ในการเก็บรักษา และท าให้ลูกเกด Sultana มีสีเหลืองทองสวยงาม (Currants) เคอร์เรนท ์หรือหลาย
คนอาจจะเรียกวา่ Zante Currants โดยลูกเกดประเภทน้ีจะมีขนาดท่ีเล็ก สีเขม้ และมีรสชาติหวานอม
เปร้ียว ส่วนใหญ่จะใชอ้งุ่นสายพนัธ์ุ Black Corinth 

3.5.6.1 ประโยชน์และสรรพคุณของลูกเกด 
1. มีส่วนช่วยลดความดนัโลหิตในร่างกาย 
2. ช่วยป้องกนัโรคมะเร็ง 
3. ลดความเส่ียงของโรคเบาหวาน 
4. ช่วยในการยอ่ยอาหาร 
5. ดีต่อสุขภาพช่องปาก 

 
 
 
 

https://www.leaf.tv/articles/what-is-the-difference-between-yellow-black-raisins/
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3.6 Circular Economy (เพิม่รายได้จากของทีเ่หลือใช้) 
  หลกัเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) คือการหมุนเวียนใช้ทรัพยากรธรรมชาติใน
ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) และเพิ่มประสิทธิภาพการจดัการของเสีย วตัถุดิบ สินคา้ท่ีหมดอายุ 
และพลงังาน ให้กลบัไปเป็นทรัพยากรท่ีหมุนเวียนอยู่ในระบบดว้ยกระบวนการท่ีเหมาะสมหลกั
เศรษฐกิจหมุนเวียนเป็นแนวทางธุรกิจใหม่โดยพิจารณาความสัมพนัธ์ระหว่างตลาด ลูกคา้ แล
ทรัพยากรธรรมชาติท่ีมีอยู่ รวมถึงใช้เทคโนโลยีใหม่ๆ (Disruptive Technologies) ในการเปล่ียน
ระบบผลิตทางตรงจาก Make > Use > Dispose ไปสู่ระบบผลิตแบบหมุนเวียน คือ Make > Use > 
Return 

เป้าหมายและแนวทางของหลกัเศรษฐกิจหมุนเวียน จึงเป็นการรักษาคุณค่าของทรัพยากร
ให้เกิดประโยชน์สูงสุด เพื่อให้เกิดการใชท้รัพยากรใหม่นอ้ยท่ีสุด โดยการสร้างระบบการผลิตใหม่ 
(Re-process) ผ่านการออกแบบใหม่ (Re-design) การสร้างคุณค่าใหม่ (Added value) การสร้าง
นวตักรรมใหม่ (Innovation) การสร้างความร่วมมือ (Collaboration) เพิ่มข้ึน ทั้งท่ีเก่ียวขอ้งและไม่
เก่ียวขอ้งกบัธุรกิจ และการใชซ้ ้ า (Reuse) ถือเป็นการสร้างคุณค่าท่ีดีข้ึนและสร้างความย ัง่ยืนให้กบั
ส่ิงแวดลอ้ม ชุมชน สังคม รวมถึงธุรกิจอีกดว้ย 

3.6.1 แนวทางปฏิบัติตามหลักเศรษฐกจิหมุนเวยีน 
   1. การออกแบบผลติภัณฑ์ (Product Design) เพื่อใหมี้ความทนทาน และมีอายกุาร
ใช้งานยาวนานข้ึน เอ้ือต่อการแยกช้ินส่วนเพื่อรีไซเคิล หรือใช้ซ ้ า หรือผลิตภณัฑ์ท่ีใช้ทรัพยากร
นอ้ยลงแต่คุณภาพยงัคงเดิม 
   2. การจัดหาทรัพยากร (Resource Input) ก า ร ใ ช ้ว ัต ถุด ิบ ที ่ไ ด ้จ า ก ก า ร รี
ไซ เคิลและการใช้ซ ้ า  ห รือการ เลือกใช้ทรัพยากรที่มาจาก  Renewable Resources ในการ
ผลิตสินคา้ และการใชพ้ลงังานทดแทนในกระบวนการผลิต 
   3. การผลิต (Manufacturing) โดยใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด และ
การใชเ้คร่ืองจกัรอตัโนมติั (Autonomation) เพื่อเพิ่มความแม่นย  าในกระบวนการผลิต ซ่ึงส่งผลให้
ของเสียจากกระบวนการผลิต การใชน้ ้าและพลงังานลดลง 
   4. การขาย การตลาด และการขนส่ง (Sale and Distribution) ส่งเสริมระบบ
ขนส่งท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม และใช้ระบบการเช่าสินค้า (Leasing) และ Sharing Platform 
เพื่อใหก้ารขายและขนส่งมีประสิทธิภาพมากข้ึน รวมถึงการใชเ้ทคโนโลยดิีจิทลัรวบรวมขอ้มูล
เพื่อใหเ้กิดการ Optimization ในขั้นตอนการขายและขนส่ง 
   5. การใช้งานผลิตภัณฑ์ (Product Use) จากการออกแบบท่ีทนทานมากข้ึน และ
ง่ายต่อการแยกช้ินส่วน พร้อมดว้ยการบริการซ่อมบ ารุงท าให้การใช้ผลิตภณัฑ์เกิดประสิทธิภาพ
ยาวนานมากท่ีสุดตลอดช่วงอายกุารใชง้าน 
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   6. การก าจัด (Recovery) ผลิตภณัฑ์ที่สิ้นอายุจะผ ่านกระบวนการจดัการที่
เหมาะสมเพื่อหลีกเล่ียงการส่งของเสียไปยงัหลุมฝังหลบ เกิดการหมุนเวยีนวตัถุดิบจากผลิตภณัฑ์
ท่ีส้ินอายุให้อยูใ่นวงจรการผลิตและบริโภคให้นานท่ีสุด โดยประยุกตใ์ชก้ระบวนการน ากลบัต่างๆ 
เช่น การใชซ้ ้ า การรีไซเคิล การน ากลบัพลงังานจากขยะ 

 

3.7 หลกัการในการถนอมอาหาร 
   การถนอมอาหารมีหลกัส าคญัอยู่ที่การชะชกัการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์น
อาหารให้ช้าลงหรือไม่เกิดข้ึน โดยระงบัการสร้างแหล่งอาหารหรือระงบัการท าปฏิกิริยาของน ้ า 
และเอนไซม์มิไดเ้กิดข้ึนหรือเกิดข้ึนน้อยท่ีสุด จุลินทรียก์็จะไม่สามารถขยายพนัธ์ุได ้ซ่ึงจะท าให้
อาหารบูดเสียชา้ลงหรือไม่บูดเสียเลย 
  3.7.1 ความจ าเป็นในการถนอมอาหาร 
   เน่ืองจากอาหารแต่ละชนิดคงสภาพสมบูรณ์อยู่ในระยะเวลาจ ากดั ไม่สามารถ
เก็บรักษาไวบ้ริโภคได้ในระยะเวลาท่ียาวนาน จึงจ าเป็นจะต้องค้นหากระบวนการท่ีจะท าให้
สามารถเก็บรักษาอาหารให้ใกลเ้คียงสภาพเดิมมากท่ีสุด ทั้งน้ี นอกจากจะเป็นการประหยดัแลว้ ยงั
เป็นการปรับปรุงรสชาติของอาหารให้แตกต่างไปจากเดิมอีกดว้ย ซ่ึงความจ าเป็นในการถนอม มี
ดงัน้ี 

1. เพื่อความประหยดั ไม่ตอ้งเสียเงินในการซ้ืออาหารเพิ่มเกินความจ าเป็น 
2. เพื่อยดึอายขุองอาหารสดใหเ้ก็บรักษาไวบ้ริโภคไดเ้ป็นเวลานาน 
3. เก็บรักษาอาหารท่ีหายากบางชนิดใหมี้บริโภคตลอดปี 
4. เพื่อเก็บสะสมอาหารไวรั้บประทานยามขาดแคลน 
5. เพื่อรักษาคุณลกัษณะและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว ้

   6. เพื่อจ าหน่ายเพิ่มรายไดใ้หแ้ก่ครอบครัว 
3.7.2 ประเภทการถนอมอาหาร 

    การถนอมรักษาอาหารท่ีท ากินโดยทัว่ไป ใชห้ลกัง่ายๆ คือ ยบัย ั้งการเจริญเติบโต
ของจุลินทรีย ์ดว้ยการลดหรือเปล่ียนสภาพของน ้ ามิให้ท าปฏิกิริยากบัเอนไซม ์จนกลายเป็นอาหาร
ของจุลินทรีย ์การถนอมอาหารท่ีดีและมีประสิทธิภาพ คือ การท าลายจุลินทรียท่ี์มีอยูใ่นอาหารให้
หมดส้ินไป และไม่สามารถปะปนในอาหารไดอี้ก การชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอาหาร
ไม่สามารถถนอมอาหารไวไ้ดน้าน เพราะจุลินทรียย์งัมีชีวิตอยู ่และเอนไซมท่ี์สร้างข้ึนยงัคงท าได ้
จึงท าใหอ้าหารบูดเสียในเวลาต่อมาจากหลกัการน้ีการถนอมอาหารแบ่งออกเป็น 2 แบบ คือ 
   1. การถนอมอาหารแบบชั่วคราวการถนอมอาหารแบบชั่วคราว เป็นการยบัย ั้ง
จุลินทรียไ์ม่ให้เจริญเติบโตและสร้างความเปล่ียนแปลงแก่อาหารในระยะเวลาสั้นๆ เช่น การแช่อยู่
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ในอุณหภูมิท่ีมีความเยน็ไม่ถึงจุดเยือกแข็ง การผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยการอบความร้อนท่ีมีอุณหภูมิต ่า
กวา่จุดเดือด การหมกัดองไวใ้นความเคม็ ฯลฯ 
   2. การถนอมอาหารแบบถาวร  การถนอมอาหารแบบถาวร คือ การย ับย ั้ ง
กระบวนการยอ่ยสลายใหข้าดตอนลงอยา่งส้ินเชิง โดยการก าจดัน ้าจากอาหารออกโดยเด็ดขาด หรือ
สกดักั้นการเขา้ปนเป้ือนกบัจุลินทรีย ์เช่น การตากแหง้ การใชรั้งสี การใชค้วามเยน็จดั ฯลฯ 
  3.7.3 วธีิการถนอมอาหาร 
      3.7.3.1 การถนอมอาหารแบบช่ัวคราว การถนอมอาหารแบบชั่วคราว เป็นการ
เก็บรักษาอาหารไวใ้นระยะเวลาสั้ น ตั้งแต่ 1 วนั ถึง 6 เดือน การถนอมอาหารแบบน้ี เป็นการ
ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเอนไซม์และจุลินทรีย ์ไม่ให้เกิดการเปล่ียนแปลงเพียงชัว่ระยะเวลาหน่ึง 
ซ่ึงมีวธีิการ ดงัน้ี 
    1. การอุ่นด้วยความร้อน การอุ่นด้วยความร้อนท่ีมีอุณหภูมิไม่สูงมาก 
สามารถท าลาย และยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ดบ้างส่วน รวมถึงท าใหเ้อนไซมย์อ่ยอาหาร
เกิดการเปล่ียนแปลง จนไม่สามารถท าปฏิกิริยาในอาหารได ้แต่จะมีผลเพียงในช่วงเวลาไม่ก่ีชัว่โมง
เท่านั้น เพราะจุลินทรียบ์างส่วนจะค่อยๆเติบโต และเพิ่มปริมาณมากข้ึน เช่น อาหารท่ีไดรั้บการปรุง
แลว้ จะบูดเสียง่ายกวา่อาหารสดท่ียงัไม่ไดป้รุง 
    2. การป่ันกรอง การป่ันกรอง เป็นการลดปริมาณจุลินทรียใ์นอาหารให้ลด
น้อยลง และเพิ่มระยะเวลาในการบูดเสียให้ยาวนานออกไป เพราะการป่ันจะท าให้เกิดการ
ตกตะกอนของจุลินทรียล์งดา้นล่าง การถนอมอาหารวธีิน้ีมกัใชก้บัอาหารจ าพวกผกั และผลไม ้
     3. การแช่เย็น และแช่แข็ง การถนอมอาหารดว้ยการแช่อาหารไวใ้นความ
เยน็ท่ีต ่ากว่าอุณหภูมิห้อง เรียกว่า การแช่เยน็ ส่วนแช่อาหารไวใ้นความเย็นท่ีต ่ากว่าจุดเยือกแข็ง 
เรียกวา่ การแช่แข็ง โดยการแช่เยน็ และการแช่แข็ง สามารถชะงกัการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด้
ในระยะเวลาหน่ึง แต่ไม่นานนกั เพราะจุลินทรีย ์เอนไซม ์และน ้ าท่ีมีอยูใ่นอาหารยงัคงท าปฏิกิริยา
อยู ่แต่ถูกความเยน็ท าใหเ้กิดการเปล่ียนสภาพท่ีชา้ลงเท่านั้น 
    4. การแช่ความเค็ม หรือ การดองเค็ม การแช่อาหารไวใ้นความเค็มมีส่วน
ยบัย ั้งการท าปฏิกิริยาของเอนไซม ์และน ้ า ให้ชะงกัความเปล่ียนแปลง เพราะน ้ าท่ีมีความเค็ม ความ
เค็ม และน ้ าจะแพร่เข้าสู่เซลล์ของจุลิทรีย์ได้ง่าย ท าให้เซลล์พองโต และเกิดพิษต่อเซลล์ของ
จุลินทรีย ์จึงหยุดการเจริญเติบโต และการขยายพนัธ์ุ ของจุลินทรียไ์ด ้ความเค็มท่ีใชใ้นการถนอม
อาหารไดม้าจากเกลือ อาทิ โซเดียมคลอไรด์ และโพแทสเซียมคลอไรด์ ซ่ึงเป็นสารประกอบของ
โลหะกบัอนุมูลกรดมีรสเค็มจดั เกลือท่ีใชใ้นการถนอมอาหารถา้เป็นเกลือท่ีไดจ้ากน ้ าทะเล เรียกวา่ 
เกลือสมุทร ส่วนเกลือท่ีไดจ้ากใตดิ้น เรียกวา่ เกลือสินเธาว ์
    5. การแช่ความเปร้ียว ความเปร้ียวท่ีนิยมน ามาใชใ้นการถนอมอาหารมกั
เป็นความเปร้ียวท่ีไดม้าจากน ้ าส้มสายชู ซ่ึงมีกรดอะซิติกเป็นส่วนผสม เม่ือน าอาหารแช่ลงไปใน
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น ้ าส้มสายชู ความเปร้ียวของกรดอะซิติกจะแทรกเข้าไปในอาหารท าให้จุลินทรีย์หยุดการ
เจริญเติบโต เพราะไม่สามารถดูดซึมรสเปร้ียวได ้
    6. การแช่ความหวาน ความหวาน มีประสิทธิภาพในการถนอมอาหารได้
เช่นเดียวกบัความเค็ม และความเปร้ียว แต่ตอ้งเป็นความหวานท่ีหวานจดัเท่านั้น จึงจะสามารถ
ถนอมอาหารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ เพราะน ้ าตาล และน ้ าจะแพร่เขา้สู่เซลล์จุลินทรีย ์ท าให้เซลล์
พองโต เกิดความเป็นพิษต่อเซลล ์ท าใหไ้ม่สามารถเจริญเติบโตได ้
       7. การหมัก การถนอมอาหารดว้ยการหมกัจะอาศยัจุลินทรียช์นิดผลิตกรด
เป็นส าคญัในการถนอมอาหาร เพราะจุลินทรียจ์  าพวกน้ีจะผลิตกรดออกมา และแทรกอยู่ในเน้ือ
อาหาร ท าให้อาหารมีรสเปร้ียวห รือมีคว าม เ ป็นกรด  จนจุลินท รี ย ์ชนิ ด อื่น ไม่ส าม า รถ
เติบโตได้ อาหารประเภทน้ี ได้แก่  ปลาจ่อม ปลาส้ม แหนม ไส้กรอก และหม ่า เป็นตน้ 
   3.7.3.2 การถนอมอาหารแบบถาวร การถนอมอาหารแบบถาวร เป็นการถนอม
อาหารเพื่อเก็บไวรั้บประทานนานกวา่ 6 เดือน การถนอมอาหารแบบน้ีท าไดห้ลายวธีิ ดงัน้ี 
    1. การอบด้วยความดันอากาศ ความดนัอากาศสูงๆ สามารถฆ่าจุลินทรียท่ี์
มีอยูใ่นอาหารได ้และถา้สามารถเก็บอาหารท่ีผา่นความดนัอากาศสูงๆ ไวใ้นสภาพปลอดจุลินทรีย์
โดยมิให้อากาศผา่นเขา้ไปได ้เช่น บรรจุไวใ้นกระป๋องท่ีปิดสนิทก็จะสามารถถนอมอาหานั้นไวไ้ด้
อยา่งถาวร 
    2. การอาบรังสี การอาบรังสี เป็นการถนอมอาหารแบบถาวรอยา่งหน่ึง แต่
มีกระบวนการซับซ้อน และตอ้งให้ความรู้ทางวิทยาศาสตร์ช่วยเป็นอย่างมาก สารเคมีท่ีใช้ในการ
ถนอมอาหาร ได้แ ก่  Caesium-137 หรือ Cobalt-60 ซ่ึ ง เ ป็นสารกัมมันตรังสี  สารเหล่า น้ี มี
ประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์ ช่วยป้องกนัไม่ให้อาหารเน่าเสีย แต่ตอ้งใช้สารเหล่าน้ีใน
ปริมาณท่ีร่างกายมนุษยส์ามารถรับไดแ้ละไม่ก่อใหเ้กิดอนัตราย 
     3. การท าแห้งด้วยความเย็น การท าแห้งด้วยความเย็น เป็นการถนอม
อาหารดว้ยวธีิการสมยัใหม่ท่ีตอ้งใชเ้ทคโนโลยสูีง ซ่ึงเรียกวา่ กระบวนการฟรีซดรายฟรีซดราย เป็น
การถนอมอาหารโดยน าอาหารไปแช่แข็งอย่างรวดเร็วแห้งสนิท เพื่อให้ปราศจากความช้ืนอนัเกิด
จากน ้ า ซ่ึงเป็นตวัเร่งปฏิกิริยาในการบูดเน่าและสร้างอาหารให้แก่จุลินทรียด์้วยการดูดอากาศใน
อาหารออกจากเกิดเป็นภาวะสุญญากาศ 
    4. การท าแห้งด้วยการตากแดด การท าแหง้เป็นกระบวนการลดปริมาณน ้ า
ในอาหารให้ลดน้อยลงหรือหมดไป มีหลกัการคลา้ยกบัท าแห้งด้วยความเย็น แต่การตากแห้งจะ
อาศยัความร้อนจากแสงอาทิตยท์  าการระเหยน ้ าในอาหารออกไป อาหารท่ีตอ้งการถนอมรักษาดว้ย
วิธีการตากแดดจึงตอ้งมีลกัษณะท่ีเอ้ือต่อการเผาผลาญของแสงแดด ความร้อนสามารถกระจายได้
อย่างทัว่ถึง อาหารท่ีตอ้งการเก็บรักษาไวเ้ป็นเวลานาน ตอ้งตากแดดหลายแดด ทั้งน้ีเพื่อให้น ้ าใน
อาหารระเหยออกไปจนหมดอยา่งแทจ้ริง การตากแหง้ท่ีนิยมท า ไดแ้ก่ ปลาตากแหง้ ผลไมต้ากแหง้ 
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    5. การท าแห้งด้วยการย่าง การย่าง เป็นการท าแห้งวิธีหน่ึงซ่ึงใชพ้ลงังาน
ความร้อนจากเช้ือเพลิงขบัน ้ าออกจากอาหาร การขบัน ้ าเป็นกระบวนการเดียวกบัการท าแห้งด้วย
การตากแดด เพียงแต่เปล่ียนแหล่งพลงังานความร้อนเป็นเช้ือเพลิงเท่านั้น การถนอมอาหารดว้ยการ
ยา่งจะเก็บไวไ้ดร้ะยะเวลานานเพียงใดข้ึนอยูก่บัการขบัน ้ าให้ระเหยออกไปจากอาหารไดม้ากเพียง
นั้นการยา่งอาหารใหแ้หง้สนิทตอ้งใชค้วามร้อนนอ้ยๆ ค่อยๆปล่อยใหน้ ้าระเหยออกไปอยา่งชา้ ๆ 
    6. การท าแห้งด้วยการอบ การท าแห้งดว้ยการอบ การอบเป็นการท าแห้ง
วิธีหน่ึงท่ีเกิดจากการน าอาหารไวใ้นเตาอบท่ีมีความร้อนสม ่าเสมอ ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม ซ่ึงใช้
เวลาการท าแหง้ท่ีเร็วกวา่การตากแดด เพราะมีอุณหภูมิท่ีสูงกวา่ แต่สามารถก าหนดอุณหภูมิได ้การ
อบเป็นการระเหยน ้ าออกจากอาหาร เม่ือขาดน ้ า จุลินทรียจ์ะไม่สามารถเจริญเติบโตได ้เพราะไม่มี
น ้ าไปท าปฏิกิริยากบัเอนไซม ์การอบมกัใชก้บัอาหารท่ีมีขนาดเล็ก และมีปริมาณน ้ าไม่มากนกั การ
ท าแหง้ดว้ยการอบจึงไม่เหมาะส าหรับอาหารประเภทเน้ือสัตวซ่ึ์งมีปริมาณน ้ามากและมีขนาดใหญ่ 

 

3.8 เอกสารและงานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

 จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอมวงศ ์(2548) ไดท้  าการศึกษา การสกดัไซรัปกลว้ย 
โดยศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกดัไซรัปจากกลว้ย ใชว้ิธีการสกดัท่ีแตกต่างกนั 2 วิธีคือ การ
สกดัโดยการใช้ความร้อนและการสกดัโดยวิธีการบีบอดั โดยศึกษากบักลว้ย 3 ชนิด ไดแ้ก่ กลว้ย
น ้ าวา้ กลว้ยไข่และกลว้ยหอม วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของไซรัปในดา้นความขน้หนืด ค่าสี 
ความเป็นกรด-เบส วเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีในดา้นปริมาณโปรตีน คาร์โบเดรต เยือ่ใย ไขมนั 
ปริมาณน ้ าตาล ปริมาณกรด การทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัโดยการให้คะแนนความชอบ ผล 
การทดลองพบวา่ ไซรัปท่ีสกดัโดยวธีิการใชค้วามร้อนจะมีความขน้หนืดและความเขม้ของสีสูงกวา่ 
ไซรัปท่ีสกดัโดยวิธีการใช้วิธีการบีบอดั แต่องค์ประกอบทางเคมีจะไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ และผลการทดสอบการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมพบว่าไซรัปจากกล้วยน ้ าวา้ท่ี
สกดัโดยวิธีการใช้ความร้อนได้รับการยอมรับสูงท่ีสุด โดยมีคะแนนการยอมรับในระดบัท่ีชอบ
เล็กนอ้ย 
   ขวญัชนก เหล่าบุญกล่อม (2561) ได้ท าโครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “ค็อกเทลผลไมเ้ตน้
ระบ า” มีวตัถุประสงค์ 1) เพื่อช่วยลดปริมาณผลไมท่ี้เหลือทิ้งจากไลน์บุฟเฟ่ต์และห้องอาหารอ่ืนๆ 
โดยการน า กลบัมาใช้ประโยชน์ใหม่ 2) เพื่อเพิ่มเมนูเคร่ืองด่ืมแบบใหม่ให้แก่โรงแรม 3) เพื่อเป็น
ทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ท่ีมาใช้บริการของโรงแรม จากผลส ารวจพบว่าค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐานของความพึงพอใจท่ีมีต่อเคร่ืองด่ืมค็อกเทลผลไมเ้ตน้ระบ า (Kudamono Hula Cocktail) 
แบบสอบถามจากพนกังานภายในโรงแรม จ านวน 30 คน ประเด็นความพึงพอใจจากนอ้ยไปมาก 
ดา้นความหลากหลายของรสชาติ ตามดว้ยความคิดสร้างสรรค์ภาชนะบรรจุภณัฑ์มีความสวยงาม 
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กล่ินของเคร่ืองด่ืม สีสันของเคร่ืองด่ืมและความเป็นไปไดใ้นเคร่ืองด่ืม ตามล าดบั โดยมีค่าเฉล่ีย
เท่ากบั 3.93, 3.98, 40, 422, 3.35 และมีส่วนค่า 410, เบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.48, 0.39, 0.62, 0.71, 
0.67, 0.73 ตามล าดบั จากแผนกล็อบบ้ี เลาจน์ (Lobby Lounge Department) แผนกจดัเล้ียง (Banquet 
Department) แผนกอาหารและ เค ร่ือง ด่ืม  (Food and Beverage Department) แผนกแม่บ้าน 
(Housekeeping Department) แผนกส่วนหน้า (FrontOffice) ของโรงแรมแชงกรี-ลา กรุงเทพ 
(Shangri-La Hotel Bangkok) มีต่อเคร่ืองด่ืมค็อกเทลผลไม้เต้นระบ า (Kudamono Hula Cocktail) 
และทุกระดบัความพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ 4.11 อยูใ่นระดบัพึงพอใจมาก 
              โกเมศ สัตยาวุธ  (2558) กล่าวว่า ผกัและผลไม้ในประเทศไทยถือเป็นวตัถุดิบต้นท่ีมี
ศกัยภาพในการพฒันาเพิ่มมูลค่าในหลายรูปแบบผ่านการพฒันาเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ การ
ทดลองมุ่งพฒันากรรมวิธีการผลิตแอลกอฮอล์จากผกัผลไม้ท่ีมีคุณภาพเพื่อเพิ่มมูลค่าและสร้าง
มาตรฐานผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ด าเนินการวิจยัท่ีส านกัวิจยัและพฒันาวิทยาการหลงัการ
เก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตรระหวา่งปี 2554 - 2558 โดยสามารถแบ่งผกัและผลไมไ้ดเ้ป็น 3 
กลุ่ม โดยเป็นกลุ่มท่ีมีเพคตินสูง(G1) กลุ่มท่ีมีแทนนินสูง(G2)และกลุ่มท่ีมีกรดอินทรียสู์ง(G3) ตาม
วิธีทางสถิติของ Principal Component Analysis 95.31% พบผลสกดัสี กล่ิน จากผกัผลไมก้ลุ่ม G2 
และ G3 สามารถใชค้วามร้อนสกดัสีไดเ้ท่ากบัท่ีความเยน็ท่ี 4 องศาเซลเซียส แต่ความเสถียรของสี
ดอ้ยกว่าใช้ความเย็น และกล่ินท่ีใช้การสกดัดว้ยความเยน็จะพฒันาไปในทาง Floral, Fruity ส่วน
ความร้อนจะพฒันาไปกล่ินพวก Woody, Smoked ก่อนน ามาท าการหมกัแอลกอฮอล์ เน่ืองจาก
คุณภาพเทียบเคียงไดก้บักระบวนการอ่ืนท่ีตน้ทุนสูง เม่ือพิจารณาผลของการหมกัผกัผลไมใ้นแต่ละ
กลุ่มมีอตัราการหมกัต่อชนิดของยีสตท่ี์ต่างกนั ตามแหล่งผลิตวตัถุดิบของผลไมโ้ดยในกลุ่ม G3 ท่ี
ผลิตในภาคตะวนัออกมีคุณภาพการหมกัต่ ากวา่วตัถุดิบภาคอ่ืนๆ และวตัถุดิบภาคใตมี้ศกัยภาพการ
หมกัสูงสุด ทั้งน้ีเน่ืองจากปริมาณไนโตรเจนสะสมในเน้ือผลไมต้ ่ากวา่นัน่เอง การหมกัต่อยอดได้
ทดสอบการหมกัเบียร์พบ G3 เป็นกลุ่มท่ีมีศกัยภาพสูงสุดเน่ืองจากให้ค่าIBU สูงและคุณภาพการ
หมกัดีสุดเช่นเดียวกบัการหมกัแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีกลุ่ม G3 มีศกัยภาพในการหมกัดีสุดจาก
ผลคุณสมบติัของการวดัค่ากรดแลคติก กรดมาลิก ปริมาณจุลินทรียแ์ละแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์
ส่วนการหมักกรดแลคติก กลุ่ม G1 ให้ปริมาณแทนนินสูงมีศักยภาพสูงสุด และสามารถใช้
กระบวนการ acidification จากน ้ าผลไมเ้ขม้ขน้จากกลุ่ม G3 ท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์กรดต ่าส าหรับกลุ่ม 
G2 ถือเป็นผลไมท่ี้มีศกัยภาพในการกลัน่มากท่ีสุดโดยเฉพาะการ aging ในโอค๊ พบวา่การกลัน่แบบ 
Cognac และ Whiskey ถือเป็นการพฒันาคุณภาพค่า Cogeners ของแอลกอฮอล์กลุ่ม G2 โดยเฉพาะ
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั  
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 วราวุฒิ ตระกูลวีรศกัด์ิ (2560) ไดท้  าการศึกษาเร่ือง เคร่ืองด่ืมสมุนไพรม็อกเทลตม้ย  าริวา 
เซอร์ยา มีวตัถุประสงคเ์พื่อสร้างทางเลือกใหก้บัโรงแรมในการผลิต “เคร่ืองด่ืมสมุนไพรมอ็กเทลตม้
ย  าริวา เซอร์ยา” และเพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือมาใช้ให้เกิดประโยชน์และสร้างสรรค์เมนูใหม่และลด
ตน้ทุนการผลิต การท่ีผูจ้ดัท าไดท้  า “เคร่ืองด่ืม สมุนไพรมอ็กเทลตม้ย  าริวา เซอร์ยา” ออกมาสมบูรณ์ 
โดยศึกษาหาขอ้มูลและไดล้งมือปฏิบติั หลงัจากนั้นจึง ไดจ้ดัท าแบบประเมินให้กบัพนกังานแผนก
ครัวและแขกผูม้าใชบ้ริการโรงแรม ไดจ้ดัท าแบบประเมินความพึงพอใจมา 30 ชุด โดยการประเมิน
นั้นสรุปไดว้า่จากการประเมินความพึงพอใจผลิตภณัฑ ์“เคร่ืองด่ืม สมุนไพรมอ็กเทลตม้ย  าริวา เซอร์
ยา” พบวา่คุณลกัษณะดา้นกล่ินของเคร่ืองด่ืม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.97 คะแนน ซ่ึงมีความ
พึงพอใจระดับมากท่ีสุด รองลงมาคือด้านสีของเคร่ืองด่ืม มีคะแนนความพึงพอใจ เฉล่ีย 4.93 
คะแนน ดา้นความสะอาดของเคร่ืองด่ืม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.03 คะแนน ดา้นรสชาติ ของ
เคร่ืองด่ืม มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 4.83 คะแนน ด้านความชอบโดยรวม มีคะแนนความพึง
พอใจเฉล่ีย 4.83 คะแนน



     
 

 

บทที ่4 
ผลการปฏบิัติงานตามโครงงาน 

 
โครงงานเร่ือง เคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์  (Anantariverside Cocktail) เป็น

ผลิตภณัฑ์ท่ีถูกสร้างสรรค์จากการน าเศษผลไมแ้ละขนมปังมากมายท่ีเหลือทิ้งจากการตดัแต่ง น า
กลับมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และยงัสามารถน ามาหมกัเป็นไซรัปควาส และ เหล้ารัม ซ่ึงน ามา
รังสรรคสู์ตรคอ็กเทลใหม่ๆ 

 
4.1 การเตรียมการและวางแผนโครงงาน 

4.1.1 ผูจ้ดัท าโครงงานไดศึ้กษาขอ้มูลและวิเคราะห์ปัญหาท่ีพบในแผนกครัวเบเกอร่ีและ
พบวา่ในการท าขนมปังในแต่ละวนัมีการใชข้นมปังเป็นจ านวนมาก แต่กลบัมีเศษขนมปังท่ีเหลือทิ้ง
มากมายแต่ยงัสามารถน ามาใชใ้ห้เกิดประโยชน์ได ้ท าให้ผูจ้ดัท าไดคิ้ดท่ีจะน าเศษขนมปังมาท าเป็น
ไซรัปควาสเผือ่ใชผ้สมกบัเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลชนิดใหม่ได ้

4.1.2 ปรึกษาพนักงานท่ีปรึกษาและอาจารย์ท่ีปรึกษาเก่ียวกับหัวข้อโครงงานเพื่อรับ
ค าแนะน า และแนวทางในการท าไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมคอ็กเทล 

4.1.3 ศึกษาวิธีการท าไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทล จากนั้นทดลองท าเคร่ืองด่ืม
คอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซดท่ี์มีไซรัปควาสเป็นส่วนผสมของเคร่ืองด่ืม  

 
4.2 ขั้นตอนการไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 

4.2.1  ส่วนผสมในการไซรัปควาส 
ตารางที ่4.1 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าไซรัปควาส 

ส่วนผสมไซรัปควาส (Kvass Syrup) ปริมาณ 
เศษขนมปังเหลือทิ้ง 500 g 

ยสีต ์ 250 g 
น ้าตาล 150 g 
น ้าเปล่า 4000 ml 

ขวดโหลส าหรับหมกั 1 ขวด 
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4.2.2 ขั้นตอนการท าไซรัปควาส (Kvass Syrup) 
  1. ขั้นตอนแรกเร่ิมจากการท าเช้ือควาสโดยน าเอาขนมปังด าแช่น ้ าพร้อมกบัยีสต์
และน ้าตาลเล็กนอ้ย หมกัทิ้งไว ้2-3 วนัในโหลแกว้ 
 

 
รูปที ่4.1 ขนมปังด าท่ีแช่น ้าพร้อมกบัยสีตแ์ละน ้าตาล 

ทีม่า :  คณะผูจ้ดัท า (2564) 
 
               2. น าขนมปังด าอีกส่วนหน่ึงไปตากหรืออบแห้ง แล้วน าลงในโหลแก้วอีกใบ 
จากนั้นเติมน ้าร้อนและน ้าตาลลงไปคนใหเ้ขา้กนั 
 

 
รูปที ่4.2 ขนมปังด าท่ีเติมน ้าร้อนและน ้าตาลแลว้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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                            3. น าเอาเช้ือควาสท่ีหมกัไวใ้นโหลใบแรกมาเติมลงไป แช่ส่วนผสมทั้งสองคา้งไว ้

1 วนั จะเกิดฟองเล็กนอ้ย 

 
รูปที ่4.3 ขนมปังท่ีเติมเช้ือควาสเรียบร้อยแลว้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
 
                4. น ามากรองเอาเน้ือขนมปังออกใหเ้หลือแต่น ้าหลงัจากนั้นน าแอปเป้ิลเขียวและ
ลูกเกดใส่ลงไปจะไดไ้ซรัปควาสสีน ้าตาลนวล และมีกล่ินเปร้ียวบวกกบัรสชาติอมหวานเล็กๆ 
 

 

รูปที ่4.4 ไซรัปควาสท่ีเสร็จสมบูรณ์ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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4.3 ส่วนผสมในการท าเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 
4.3.1  ส่วนผสมในการท าเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ 

ตารางที ่4.2 ส่วนผสมท่ีใชใ้นการท าเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ 
ส่วนผสมของเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 

(Anantariverside Cocktail) 
ปริมาณ 

เหลา้รัมผลไมร้วม 750 ml 
ไซรัปควาสหมกั 170 ml 
น ้ามะนาวสด 510 ml 

น ้าวา่นหางจระเข ้ 765 ml 
วุน้วา่นห่างจระเข ้ 170 g 

 
4.3.2 ขั้นตอนการผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทล “อนันตริเวอร์ไซด์” 

1. ขย  าส่วนผสมในชามทั้งหมดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั 
 

 
 

รูปที ่4.5 เหลา้รัมผลไมร้วม 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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  2. ใส่ไซรัปควาส 10 ml 
 

 
รูปที ่4.6 ใส่ไซรัปควาส 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

 
3. ใส่น ้ามะนาวสด 30 ml 
 

 
รูปที ่4.7 ใส่น ้ามะนาวสด 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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  4. ใส่น ้าวา่นหางจระเข ้45 ml 

 

รูปที ่4.8 ใส่น ้าวา่นหางจระเข ้
ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 

  
  5. เติมน ้าแขง็เล็กนอ้ย 
 

 
รูปที ่4.9 ใส่น ้าแขง็เล็กนอ้ย 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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  6. เช็คส่วนผสมทั้งหมดเขา้ดว้ยกนั 
 

 
รูปที ่4.10 ส่วนผสมเคร่ืองด่ืมท่ีเชคเสร็จแลว้ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
 
  7. จดัเตรียมวุน้วา่นหางจระเขห้ัน่เต๋าใส่ไวใ้นแกว้ 
 

 
รูปที ่4.11 วุน้วา่นหางจระเข ้

ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
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8. เทเคร่ืองด่ืมลงในแกว้ พร้อมจดัเสิร์ฟ 
 

 
   รูปที ่4.12 เคร่ืองด่ืมอนนัตริเวอร์ไซด์ 

         ทีม่า : ผูจ้ดัท า (2564) 
 

4.4 การพฒันาปรับปรุงผลติภัณฑ์ 
  จากการท าเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ พบปัญหาระหวา่งท าและปรับปรุงแกไ้ขจน
ไดเ้คร่ืองด่ืมท่ีเหมาะสมใน 2 คร้ัง ดงัน้ี  
  คร้ังท่ี 1 การท าวุน้วา่นหางจระเข ้ในรอบแรกท่ีท าใส่ผงวุน้เยอะเกินไป จนท าใหต้วัวุน้สาก
กระด้าง คร้ังท่ี 2 เลยทดลองลดปริมาณผงวุน้ลง จึงท าให้ได้วุน้ว่านหางจระเข้ท่ีมีความเด้งน่า
รับประทานและเหมาะสมมากกวา่เดิม 
 
4.5 สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทล“อนันตริเวอร์ไซด์” 

  คณะผูจ้ดัท าไดน้ าไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทล“อนนัตริเวอร์ไซด์” ให้พนกังานในแต่
ละแผนกของโรงแรม Anantara Riverside จ านวน 30 คนทดลองชิม หลังจากนั้นได้ท าการเก็บ
รวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทล “อนนัต
ริเวอร์ไซด”์ (Anantariverside Cocktail) เพื่อท าการวเิคราะห์ และอภิปรายผลดงัต่อไปน้ี 
  ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจก
แจงความถ่ี (frequency) และหาค่าร้อยละ 
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  ส่วนที่ 2 ส ารวจความพึงพอใจต่อเคร่ืองด่ืมค็อกเทล“อนันตริเวอร์ไซด์” ใช้เคร่ืองมือ
วิเคราะห์ทางสถิติ คือการหาค่าเฉล่ีย (mean) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการแปรผล
ของ Likert โดยก าหนดการแปลความหมาย  (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2560)  ดงัน้ี 

ค่าเฉล่ีย 4.21 – 5.00     หมายถึง  ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.41 – 4.20  หมายถึง  ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.61 – 3.40     หมายถึง  ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.81 – 2.60  หมายถึง  ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.80  หมายถึง  ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 

  ส่วนที ่3 ขอ้เสนอแนะ  เป็นค าถามปลายเปิด 
 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัผู้ตอบแบบสอบถาม 
ขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัผูต้อบแบบสอบถามสามารถสรุปได ้ดงัตารางท่ี 4.3 

ตารางที ่4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
หญงิ 21 70.00 
ชาย 9 30.00 
รวม 30 100.00 

 
จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงร้อยละ 70.00 และเป็นเพศชาย  

ร้อยละ 30.00 
 
ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
18 – 25 ปี 23 76.70 
26 – 35 ปี 2 6.60 
36 – 45 ปี 5 16.70 
45 ปีข้ึนไป 0 0 

รวม 30 100.00 
 

จากตารางท่ี 4.4 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาย ุ18 – 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 76.70  
รองลงมาคือ อาย ุ36 – 45 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.70 
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ส่วนที ่2 ความพงึพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อรสชาติไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืม
ค็อกเทล “อนันตริเวอร์ไซด์” 
ตารางที ่4.5  แสดงค่าเฉล่ียความพึงพอใจของผูต้อบแบบสอบถามต่อความพึงพอใจในรสชาติ
ไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ 

ประเด็นที่ประเมิน ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความ 
พงึพอใจ 

1. รสชาติของไซรัปควาส 4.47 0.63 มากท่ีสุด 
2. ความหวานของไซรัปควาส 4.23 0.73 มากท่ีสุด 
3. กล่ินของไซรัปควาส 4.43 0.68 มากท่ีสุด 
4. ความเหนียวของไซรัปควาส 4.47 0.63 มากท่ีสุด 
5.รสชาติของเคร่ืองด่ืม 4.60 0.67 มากท่ีสุด 
6.สีสันของเคร่ืองด่ืม 4.60 0.56 มากท่ีสุด 
7.กล่ินของเคร่ืองด่ืม 4.43 0.73 มากท่ีสุด 
8.รูปแบบการตกแต่ง 4.53 0.68 มากท่ีสุด 
9.ความคิดสร้างสรรค ์ 4.57 0.63 มากท่ีสุด 
10.สามารถน าเคร่ืองด่ืมไปพฒันา
และต่อยอดในการขายไดใ้นอนาคต 

4.50 0.68 มากท่ีสุด 

รวม 4.48 0.66 มากทีสุ่ด 
 

จากตารางท่ี 4.5 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อรสชาติไซรัปควาสและ
เคร่ืองด่ืมค็อกเทล“อนนัตริเวอร์ไซด ์โดยรวมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.48 หากพิจารณาราย
ด้านพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ รสชาติของเคร่ืองด่ืมและสีสีนของ
เคร่ืองด่ืม มีค่าเฉล่ีย 4.60  เท่ากนั รองลงมาคือ ความคิดสร้างสรรค ์มีค่าเฉล่ีย 4.57  

 
ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะ  
จากการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถาม ไดร้ับค าชมจากผูต้อบแบบสอบถาม

เคร่ืองด่ืมค็อกเทล “อนนัตริเวอร์ไซด์” ไดรั้บค าชมว่าสามารถน าเศษขนมปังเหลือทิ้งมาใช้ให้เกิด
ประโยนช์และสามารถน ามาเป็นเป็นส่วนผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลให้เกิดเมนูเคร่ืองด่ืมค็อกเทลชนิด
ใหม่ข้ึนมาไดอี้กดว้ย 
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4.6 การค านวณต้นทุนการผลิตเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 

ตารางที ่4.6  แสดงการค านวณตน้ทุนของไซรัปควาส 
ส่วนผสมไซรัปควาส ปริมาณทีใ่ช้ ราคาต่อหน่วย (บาท) ราคาต้นทุน / บาท 
เศษขนมปังเหลือทิ้ง 500g - สินคา้เหลือทิ้ง 

ยสีต ์ 250 g 144 บาท/500g 72.00 
น ้าตาล 150 g 23 บาท/1,000g 3.45 
น ้าเปล่า 4,000ml 9 บาท/ 1,000ml 36.00 

รวม (ปริมาณ 2,000 ml) 111.45 บาท 
*หมายเหตุ ไซรัปควาสหมกั สามารถเก็บไวใ้ชไ้ด ้
 
ตารางที ่4.7  แสดงการค านวณตน้ทุนของเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ 

ส่วนผสมค็อกเทล 
อนันตริเวอร์ไซด์ 

ปริมาณทีใ่ช้ ราคาต่อหน่วย (บาท) ราคาต้นทุน (บาท) 

เหลา้รัมผลไมร้วม 750 ml 625.35 บาท/750ml 625.35 
ไซรัปควาสหมกั 170 ml 111.45 บาท/2,000ml 9.47 
น ้ามะนาวสด 510 ml 105 บาท/600ml 89.25 

น ้าวา่นหางจระเข ้ 765 ml 69 บาท/1,000ml 52.79 
วุน้วา่งหางจระเข ้ 170 g 64 บาท/560g 19.30 

รวมต้นทุนเคร่ืองด่ืมค็อกเทลทั้งหมด ได้ 17 ดร๊ิงค์ 796.16 บาท 

ราคาต้นทุนเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 1 ดร๊ิงค์ (180ml) 46.83 

ราคาขายเคร่ืองด่ืมค๊อกเทล 350 บาท/แก้ว ก าไร = 303.17 บาท/แก้ว 

 
 

 



        
 

 

บทที ่5 

สรุปผลการปฎบัิติงานและข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการท าโครงงาน 
 จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานได้เขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม อนันตรา ริเวอร์ไซด์ 
กรุงเทพฯ รีสอร์ต  (Anantara Riverside Bangkok Resort) ในแผนกเบเกอร่ี บาร์เทนเดอร์ และ
พนกังานยกกระเป๋าในโรงแรม ท าใหผู้จ้ดัท าไดเ้รียนรู้งานในส่วนต่างๆ และไดส้ังเกตวา่พบวา่มีเศษ
ขนมปังเหลือทิ้งเป็นจ านวนมาก ผูจ้ดัท าจึงเห็นวา่เศษขนมปังนอกจากท าขนมปังแลว้ ยงัสามารถท า
เป็นไซรัปควาสท่ีใช้มาผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลได ้จึงไดท้  าโครงงานเร่ือง เคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนนัต    
ริเวอร์ไซด ์เพื่อใชใ้นการคิดคน้เมนูเคร่ืองด่ืมค็อกเทลชนิดใหม่ เม่ือไดท้ดลองท าตวัไซรัปควาสและ
เคร่ืองด่ืมเรียบร้อยแล้ว ได้จดัท าแบบสอบถามความ พึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์ในรูปแบบออนไลน์
ทั้งหมดจ านวน 30 ชุด โดยผูต้อบแบบสอบถาม เป็นพนกังานท่ีท างานในแผนกต่างๆของโรงแรม 
ในส่วนของขอ้มูลทัว่ไปนั้น พบวา่  ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงจ านวนมากกวา่เพศชาย   และ
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 18 – 25  ปี คิดเป็นร้อยละ 76.70 รองลงมาคือ อายุ 36 –  45 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 16.70     ในส่วนของผลการประเมินความพึงพอใจพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจต่อรสชาติไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ โดยรวมอยู่ในระดบัมาก
ท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.48 หากพิจารณารายดา้นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ 
รสชาติของเคร่ืองด่ืมและสีสีนของเคร่ืองด่ืม มีค่าเฉล่ีย 4.60  เท่ากัน รองลงมาคือ ความคิด
สร้างสรรค ์มีค่าเฉล่ีย 4.57 
 
5.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะในการท าโครงงาน 
 5.2.1 ปัญหาและขอ้เสนอแนะในการจดัท าโครงงาน 
   การท าวุน้วา่นหางจระเข ้ในรอบแรกท่ีท าใส่ผงวุน้เยอะเกินไป จนท าใหต้วัวุน้แข็ง
กระดา้ง รอบท่ี 2 เลยทดลองลดปริมาณผงวุน้ลง จึงท าให้ไดวุ้น้วา่นหางจระเขท่ี้มีความยืดหยุน่ ได้
สัมผสัน่ารับประทานและเหมาะสมมากกวา่เดิม 

5.2.2 ขอ้เสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
1. ควรพฒันากล่ินของเคร่ืองด่ืมใหมี้เอกลกัษณ์มากกวา่น้ี 
2. ควรปรับปรุงสีสันของเคร่ืองด่ืมใหม้ากกวา่น้ี
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ภาคผนวก ก 
ภาพการปฏิบัตงิาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

แผนก Bakery 

 
การตีแป้งเพื่อผสมใหอ้อกมาเป็นขนมปังชนิดต่างๆ 

 

 
การพกัแป้งเพื่อให้แป้งข้ึนเพื่อจะไดน้ าขนมปังเขา้เตาอบ 



 
 

 

     

ทอดโดนทัเพื่อเอาออกไปให้ลูกคา้ทานตอนเชา้ 

 

 
จดัของออกคาซาร่าช่วงบ่ายจดัทุกวนั 

 
แผนก Bartender 

 

เขา้งานบ่าย 15.00 น. เตรียมตั้งเหลา้ เตรียมบาร์ใหพ้ร้อมส าหรับในการขาย 

 



 
 

 

       

หลงัจากจดัเตรียมบาร์เสร็จ ไปเบิกของเขา้สโตร์เพื่อใหพ้อขายในแต่ละวนั 

 

 

 เร่ิมเปิดร้าน 16.00 น. - 24.00 น. ท าหนา้ท่ี ท่ีไดรั้บมอบหมาย รับออเดอร์ และท าตามออเดอร์ตามท่ี
ลูกคา้ออเดอร์มา 
 

แผนก Front Office 

 

ช่วงเชา้ยนืเปิดประตูให้แขก คอยใหข้อ้มูลแขก ตอบค าถามแขก 



 
 

 

        

น ากระเป๋าไปส่งยงัหอ้งพกัแขกและจดัเรียงใหส้วยงาม 
 

 

ช่วงสายถึงเยน็ น ากระเป๋า ไปส่งใหแ้ขกท่ีหอ้งพกัและท่าเรือเม่ือมีเรือออก 

 

 

การยนืเรียกแทก็ซ่ีใหแ้ขก 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาคผนวก ข 

ตวัอย่างแบบสอบถามออนไลน์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจของไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 
 

             แบบสอบถามโครงงานเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ เป็นส่วนหน่ึงของรายงานการ
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษา สาขาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัสยาม คณะผูจ้ดัท าขอความกรุณาในการตอบแบบสอบถาม ขอ้มูลในแบบสอบถามใช้
เฉพาะในรายงานเท่านั้น ไม่มีจุดประสงคเ์ผยแพร่ 
 

ส่วนที ่1   ข้อมูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง   กรุณาคลิกเลือกค าตอบท่ีท่านตอ้งการเลือก 
1. เพศ 

   หญิง                    ชาย                            อ่ืนๆ 
2. อาย ุ
                18 – 25  ปี       26 – 35 ปี 
                36 – 45 ปี                  45 ปีข้ึนไป 
 
ส่วนที ่2  ความพงึพอใจต่อไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์                
ค าช้ีแจง  กรุณาคลิกเลือกในช่องท่ีท่านมีความคิดเห็นในหวัขอ้ต่าง ๆ ดงัต่อไปน้ี 
หมายเหตุ ระดบัความคิดเห็น  5 = มากท่ีสุด   4 = มาก   3 = ปานกลาง   2 = นอ้ย   1 = นอ้ยท่ีสุด 

ประเด็น 5 4 3 2 1 
1. รสชาติของไซรัปควาส      
2. ความหวานของไซรัปควาส      
3. กล่ินของไซรัปควาส      
4. ความเหนียวของไซรัปควาส      
5.รสชาติของเคร่ืองด่ืม      
6.สีสันของเคร่ืองด่ืม      
7.กล่ินของเคร่ืองด่ืม      
8.รูปแบบการตกแต่ง      
9.ความคิดสร้างสรรค ์      
10.สามารถน าเคร่ืองด่ืมไปพฒันาและต่อยอดในการขายได้
ในอนาคต 

     

ส่วนที ่3 
ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………



 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 
 

   เป็นการน าเศษอาหารหรือผลไมท่ี้จะทิ้งน ากลบัมาประยกุตใ์ชใ้ห้เกิดประโยชน์ โดยการคิด
เป็นเมนูใหม่ เพื่อใชส้ าหรับขายให้แก่ลูกคา้ และเป็นการเพิ่มมูลค่าให้ดู Luxurious มากข้ึน เกิดข้ึน
เป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลต์วัใหม่ 

 
 
 
 

           ..............................................................พนกังานท่ีปรึกษา 
                (คุณฐาปกรณ์ เจริญน ้าทองค า)



 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

เคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 
Anantariverside Cocktail 

นายภาณุพงศ ์กิจงาม 
นายศิริโจน์ ก าจรพงศก์ลุ 
นายพิสิฐพงศ ์เบญจกิจนิธิ 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
38 ถนนเพชรเกษม แขวงบางหวา้ เขตภาษีเจริญ กรุงเทพ 10160 

Email :  
Sirisod2542@gmail.com 

Phanupong.kit@gmail.com 
Emplaystation23@gmail.com 

 
บทคดัย่อ 
            ในการประกอบอาหารในแต่ละวนั จะมี
ขนมปังเป็นส่วนประกอบในอาหารหลายอย่าง จึง
ท าให้มีการท้ิงเศษขนมปังเป็นจ านวนมาก คณะ
ผูจ้ดัท าเล็งเห็นประโยชน์ของเศษขนมปังท่ีเหลือท้ิง 
จึงน าเศษขนมปังมาหมกัเป็นไซรัปควาส โดยน า
เศษขนมปังมาหมกัผสมกับส่วนผสมต่างๆ โดยมี
ส่วนผสมดัง น้ี  แอปเ ป้ิลเ ขียว  ลูก เกด  น ้ าตาล
ทรายขาว ยสีต ์และน ้ าเปล่าใหเ้กิดเป็นไซรัปควาสท่ี
ใช้เป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืมค็อกเทล โครงงาน
เคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนนัตริเวอร์ไซด์ มีวตัถุประสงค์
ในการจัดท า 1) เพื่อสร้างสรรค์เคร่ืองด่ืมค็อกเทล
สูตรใหม่จากขนมปังและผลไมเ้หลือท้ิง 2) เพ่ือเพ่ิม
มูลค่าของเหลือท้ิงมาใชใ้ห้เกิดประโยชน์แก่สถาน
ประกอบการ ส าหรับผสมเคร่ืองด่ืมค็อกเทลไวใ้ช้
ในแผนกบาร์เทนเดอร์ คณะผูจ้ดัท าไดส้ ารวจความ
พึงพอใจของรสชาติไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืม
ค็อกเทลอนันตริเวอร์ไซด์ ในรูปแบบออนไลน์
ทั้งหมดจ านวน 30 ชุด โดยผูต้อบแบบสอบถาม คือ
พนักงานท่ีท างานในแผนกต่างๆของโรงแรม ใน
ส่วนของขอ้มูลทัว่ไปนั้น พบวา่ผูต้อบแบบสอบถาม
เป็นเพศหญิงจ านวนมากกว่าเพศชาย และผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 18-25 ปี คิดเป็นร้อย
ละ 76.70 รองลงมาคือ อาย ุ36-45 ปี คิดเป็นร้อยละ  

 
16.70 ในส่วนของผลการประเมินความพึงพอใจ
พบว่าผู ้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อ
รสชาติไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนันตริ
เวอร์ไซด์ โดยรวมอยู่ในระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 
4 . 4 8  ห า ก พิ จ า รณ า ร า ย ด้ า นพบ ว่ า  ผู ้ ต อบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ รสชาติ
ของเคร่ืองด่ืมและสีสีนของเคร่ืองด่ืม มีค่าเฉล่ีย 4.60  
เท่ากนั รองลงมาคือ ความคิดสร้างสรรค ์มีค่าเฉล่ีย 
4.57 
 
ค าส าคญั : เศษขนมปัง ไซรัปควาส คอ็กเทล 
 
Abstract 
 There is bread in many foods, resulting in 
a large amount of bread crumbs being left behind. 
We took the bread crumbs to make a syrup. The 
bread crumbs were used to ferment and mix with 
other ingredients to benefit from the left over bread. 
Green apples, raisins, white sugar, yeast and water 
were used to create a syrup kvass to mix with a 
cocktail. Our project aimed to bring food waste 
from cooking to good use by making kvass syrup. 
for mixing a cocktail in the bartender department, 
The students surveyed the taste preferences of the 



 
 

 

Syrup Kvass and Ananta Riverside cocktail, in an 
online format with a total of 30 sets by the 
respondents. They were employees working in 
different departments of the hotel. The general 
information found that the respondents were more 
female than male, and most of the respondents were 
18-25 years old, representing 76.70 percent, 
followed by 36-45 years old, representing 16.70 
percent. The syrup kvass and cocktail, Ananta 
Riverside, were at the highest level with an average 
of 4.48. If considering each side, it was found that 
the most satisfied was the taste of the drink and the 
color of the drink, with an average of 4.60, followed 
by creativity, with an average of 4.57. 
 
Keywords: bread crumbs, green apples, raisins. 
 
ทีม่าและความส าคญัของปัญหา 
               ในการจดัท าเคร่ืองด่ืมของแผนกบาร์ ไม่
ว่าจะเป็นเมนูค็อกเทล เมนูม็อกเทล หรือสมูทต้ี 
จะตอ้งใช้ผลไมห้ลากหลายชนิดเป็นวตัถุดิบหลกั
ทั้งส้ิน โดยในแต่ละวนัจะตอ้งมีการตดัแต่งผลไมใ้ห้
ได้รูปทรงสวยงามเพ่ือใช้ตกแต่งเมนูอาหารหรือ
เคร่ืองด่ืมต่างๆ จึงท าใหมี้ส่วนของผลไมท่ี้เหลือจาก
การตัดแต่งเป็นจ านวนมากท่ีจะต้องถูกน าไปท้ิง 
ทางคณะผูจ้ ัดท าได้เล็งเห็นว่ายงัสามารถน ามาใช้
ประโยชน์จากเศษผลไมท่ี้เหลือจากการตดัแต่งได้ 
อาทิเช่น ส้ม แอบเป้ิล สับปะรด อีกทั้งในส่วนของ
แผนกเบเกอร่ีนั้นก็จะมีปริมาณเศษขนมปังท่ีเหลือ
จากการตัดแต่งท าเมนูแซนวิช และเมนูอ่ืนๆอีก
เช่นกนั ดงันั้นทางคณะผูจ้ดัท า ไดศึ้กษาคน้ควา้ใน
การน าผลไมแ้ละเศษขนมปังเหลือท้ิงจากการตดั
แต่งมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ทั้ งยงัสามารถ
สร้างรายได้ให้แก่สถานประกอบการ โดยได้
น าเสนอไอเดียยื่นขอค าปรึกษาจากพนักงานท่ี
ปรึกษา ในการจัดท า โครงงานเคร่ืองด่ืมค็อกเทล 

“อนนัตริเวอร์ไซด”์ เป็นการสร้างสรรคเ์มนูคอ็กเทล
เมนูใหม่ดว้ยการน าผลไมแ้ละขนมปังเหลือใชจ้าก
การตัดแต่ง มาเป็นส่วนผสมหลักของเคร่ืองด่ืม
ค็ อก เทล น้ี  ส่ วนผสม ท่ีห น่ึ ง จ ะท า ก า รหมัก
ไซรัปควาส จากการน าขนมปังเหลือใชม้าหมกับ่ม
ร่วมกบัยสีตแ์ละน ้ าตาล ส่วนผสมท่ีสอง ท าการผสม
ส่วนของเหลา้จิน โดยการหมกัเหลา้รัมเขา้กบัผลไม้
เหลือใช ้หลงัจากไดว้ตัถุดิบทั้งสองส่วนแลว้ น ามา
ผสมค็อกเทล “อนันตริเวอร์ไซด์”โดยผสมทั้งสอง
ส่วนเขา้ดว้ยกนั และเพ่ิมความหอมและกลมกล่อม
ของเคร่ืองด่ืมดว้ยน ้ ามะนาวสด และวา่นหางจระเข ้
ตกแต่งด้วยวุน้ว่านหางจระเข้ พร้อมจัดเสิร์ฟได้
อยา่งสวยงาม โครงงาน เคร่ืองด่ืมคอ็กเทล “อนนัตริ
เวอร์ไซด์” เป็นการสร้างสรรคเ์คร่ืองด่ืมเมนูใหม่ท่ี
สามารถน าเสนอขายแก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการแผนก
บาร์ ซ่ึงสามารถช่วยลดปริมาณของเหลือท้ิง โดย
น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์และสร้างรายได้ให้แก่
สถานประกอบการ 
 
ทบทวนวรรณกรรม 
               จุฑามาศ ถิระสาโรช และเฉลิมพล ถนอม
วงศ์ (2548) ได้ท าการศึกษา การสกัดไซรัปกลว้ย 
โดยศึกษาวิธีการท่ีเหมาะสมในการสกดัไซรัปจาก
กลว้ย ใชว้ธีิการสกดัท่ีแตกต่างกนั 2 วธีิคือ การสกดั
โดยการใชค้วามร้อนและการสกดัโดยวิธีการบีบอดั 
โดยศึกษากบักลว้ย 3 ชนิด ไดแ้ก่ กลว้ยน ้ าวา้ กลว้ย
ไข่และกล้วยหอม วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
ของไซรัปในดา้นความขน้หนืด ค่าสี ความเป็นกรด-
เบส วิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีในดา้นปริมาณ
โปรตีน คาร์โบเดรต เยื่อใย ไขมนั ปริมาณน ้ าตาล 
ปริมาณกรด การทดสอบทางด้านประสาทสัมผสั
โดยการให้คะแนนความชอบ ผล การทดลองพบวา่ 
ไซรัปท่ีสกดัโดยวิธีการใชค้วามร้อนจะมีความขน้
หนืดและความเขม้ของสีสูงกว่า ไซรัปท่ีสกัดโดย
วิธีการใชว้ิธีการบีบอดั แต่องคป์ระกอบทางเคมีจะ
ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ และ



 
 

 

ผลการทดสอบการยอมรับจากผูท้ดสอบชิมพบว่า
ไซรัปจากกลว้ยน ้ าวา้ท่ีสกดัโดยวิธีการใชค้วามร้อน
ไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุด โดยมีคะแนนการยอมรับ
ในระดบัท่ีชอบเลก็นอ้ย 
   ขวญัชนก เหล่าบุญกล่อม (2561) ได้ท า
โครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง “ค็อกเทลผลไม้เต้น
ระบ า” มีวตัถุประสงค ์1) เพ่ือช่วยลดปริมาณผลไม้
ท่ีเหลือท้ิงจากไลน์บุฟเฟ่ตแ์ละหอ้งอาหารอ่ืนๆ โดย
การน า กลับมาใช้ประโยชน์ใหม่ 2) เพ่ือเพ่ิมเมนู
เคร่ืองด่ืมแบบใหม่ให้แก่โรงแรม 3) เ พ่ือเป็น
ทางเ ลือกใหม่ให้กับลูกค้า ท่ีมาใช้บริการของ
โรงแรม จากผลส ารวจพบว่าค่ า เฉ ล่ียและค่า
เ บ่ียง เบนมาตรฐานของความพึงพอใจท่ี มีต่อ
เคร่ืองด่ืมคอ็กเทลผลไมเ้ตน้ระบ า (Kudamono Hula 
Cocktail) แบบสอบถามจากพนักงานภายใน
โรงแรม จ านวน 30 คน ประเด็นความพึงพอใจจาก
นอ้ยไปมาก ดา้นความหลากหลายของรสชาติ ตาม
ดว้ยความคิดสร้างสรรค์ภาชนะบรรจุภณัฑ์มีความ
สวยงาม กล่ินของเคร่ืองด่ืม สีสันของเคร่ืองด่ืมและ
ความเป็นไปได้ในเคร่ืองด่ืม ตามล าดับ โดยมี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.93, 3.98, 40, 422, 3.35 และมีส่วน
ค่า 410, เบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากบั 0.48, 0.39, 0.62, 
0.71, 0.67, 0.73 ตามล าดบั จากแผนกล็อบบ้ี เลาจน์ 
( Lobby Lounge Department) แ ผ น ก จั ด เ ล้ี ย ง 
(Banquet Department) แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม 
(Food and Beverage Department) แผนกแม่บ้าน 
( Housekeeping Department) แ ผ น ก ส่ ว น ห น้ า 
(FrontOffice) ของโรงแรมแชงกรี -ลา กรุงเทพ 
(Shangri-La Hotel Bangkok) มีต่อเคร่ืองด่ืมคอ็กเทล
ผลไมเ้ตน้ระบ า (Kudamono Hula Cocktail) และทุก
ระดบัความพึงพอใจคิดเป็นร้อยละ 4.11 อยูใ่นระดบั
พึงพอใจมาก 
              โกเมศ สัตยาวุธ (2558) กล่าวว่า ผกัและ
ผลไมใ้นประเทศไทยถือเป็นวตัถุดิบตน้ท่ีมีศกัยภาพ
ในการพฒันาเพ่ิมมูลค่าในหลายรูปแบบผ่านการ
พัฒนาเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ การทดลองมุ่ง

พฒันากรรมวธีิการผลิตแอลกอฮอลจ์ากผกัผลไมท่ี้มี
คุณภาพเพ่ือเพ่ิมมูลค่าและสร้างมาตรฐานผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ด าเนินการวิจัยท่ีส านักวิจัย
และพฒันาวิทยาการหลงัการเก็บเก่ียวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตรระหวา่งปี 2554 - 2558 โดยสามารถ
แบ่งผกัและผลไมไ้ดเ้ป็น 3 กลุ่ม โดยเป็นกลุ่มท่ีมีเพ
คตินสูง(G1) กลุ่มท่ีมีแทนนินสูง(G2)และกลุ่มท่ีมี
กรดอินทรียสู์ง(G3) ตามวิธีทางสถิติของ Principal 
Component Analysis 95.31% พบผลสกัดสี กล่ิน 
จากผกัผลไมก้ลุ่ม G2 และ G3 สามารถใชค้วามร้อน
สกดัสีไดเ้ท่ากบัท่ีความเยน็ท่ี 4 องศาเซลเซียส แต่
ความเสถียรของสีดอ้ยกว่าใชค้วามเยน็ และกล่ินท่ี
ใชก้ารสกดัดว้ยความเยน็จะพฒันาไปในทาง Floral, 
Fruity ส่วนความ ร้อนจะพัฒนาไปก ล่ินพวก 
Woody, Smoked ก่อนน ามาท าการหมกัแอลกอฮอล ์
เน่ืองจากคุณภาพเทียบเคียงไดก้บักระบวนการอ่ืนท่ี
ตน้ทุนสูง เม่ือพิจารณาผลของการหมกัผกัผลไมใ้น
แต่ละกลุ่มมีอัตราการหมักต่อชนิดของยีสต์ ท่ี
ต่างกัน ตามแหล่งผลิตวตัถุดิบของผลไม้โดยใน
กลุ่ม G3 ท่ีผลิตในภาคตะวนัออกมีคุณภาพการ
หมกัต่ ากว่าวตัถุดิบภาคอ่ืนๆ และวตัถุดิบภาคใตมี้
ศักยภาพการหมักสูงสุด ทั้ งน้ี เ น่ืองจากปริมาณ
ไนโตรเจนสะสมในเน้ือผลไมต้ ่ากว่านั่นเอง การ
หมกัต่อยอดไดท้ดสอบการหมกัเบียร์พบ G3 เป็น
กลุ่มท่ีมีศกัยภาพสูงสุดเน่ืองจากให้ค่าIBU สูงและ
คุณภาพการหมักดีสุดเช่นเดียวกับการหมักแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์ท่ีกลุ่ม G3 มีศักยภาพในการ
หมักดีสุดจากผลคุณสมบัติของการวดัค่ากรดแล
ค ติก  กรดมา ลิก  ป ริมาณจุ ลินท รีย์แ ละแ ก๊ส
คาร์บอนไดออกไซดส่์วนการหมกักรดแลคติก กลุ่ม 
G1 ให้ปริมาณแทนนินสูงมีศักยภาพสูงสุด และ
สามารถใชก้ระบวนการ acidification จากน ้ าผลไม้
เข้มข้นจากกลุ่ม G3 ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์กรดต ่ า
ส าหรับกลุ่ม G2 ถือเป็นผลไมท่ี้มีศักยภาพในการ
กลัน่มากท่ีสุดโดยเฉพาะการ aging ในโอ๊ค พบว่า
การกลั่นแบบ Cognac และ Whiskey ถือเป็นการ



 
 

 

พฒันาคุณภาพค่า Cogeners ของแอลกอฮอล์กลุ่ม 
G2 โดยเฉพาะผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั 
 
วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อสร้างสรรค์เคร่ืองด่ืมค็อกเทลสูตร
ใหม่จากขนมปังและผลไมเ้หลือท้ิง 

    2. เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของเหลือท้ิงมาใชใ้ห้เกิด
ประโยชน์แก่สถานประกอบการ 
 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.สามารถลดปริมาณของเหลือท้ิงจาก
แผนกเบเกอร่ีและแผนกบาร์ 

2.สร้างสรรค์เมนูเคร่ืองด่ืมท่ีแปลกใหม่
ใหก้บัแผนกบาร์และเคร่ืองด่ืม 
 
อุปกรณ์ส าหรับท าไซรัปควาส 

1. เศษขนมปัง   
2. ยสีต ์ 
3. น ้ าตาล  
4. น ้ าเปล่า 
5. ขวดโหลส าหรับหมกั 

 
อุปกรณ์ส าหรับท าคอ็กเทลอนันตริเวอร์ไซด์ 

1. เหลา้รัมผลไมร้วม 
2. ไซรัปควาสหมกั 
3. น ้ ามะนาวสด 
4. น ้ าวา่นห่างจระเข ้
5. วุน้วา่นหางจระเข ้
6. กระบอกส าหรับเชค 

 
ขั้นตอนการท าไซรัปควาส 
                1. ขั้นตอนแรกเร่ิมจากการท าเช้ือควาส
โดยน าเอาขนมปังด าแช่น ้ าพร้อมกบัยสีตแ์ละน ้ าตาล
เลก็นอ้ย หมกัท้ิงไว ้2-3 วนัในโหลแกว้ 

                 2. น าขนมปังด าอีกส่วนหน่ึงไปตากหรือ
อบแห้ง แลว้น าลงในโหลแกว้อีกใบ จากนั้นเติมน ้ า
ร้อนและน ้ าตาลลงไปคนใหเ้ขา้กนั 
                 3. น าเอาเช้ือควาสท่ีหมักไวใ้นโหลใบ
แรกมาเติมลงไป แช่ส่วนผสมทั้งสองคา้งไว ้1 วนั 
จะเกิดฟองเลก็นอ้ย 
                 4. น ามากรองเอาเน้ือขนมปังออกให้
เหลือแต่น ้ าหลงัจากนั้นน าแอปเป้ิลเขียวและลูกเกด
ใส่ลงไปจะไดไ้ซรัปควาสสีน ้ าตาลนวล และมีกล่ิน
เปร้ียวบวกกบัรสชาติอมหวานเลก็ๆ 
 
ขั้นตอนการผสมเคร่ืองด่ืมค๊อกเทล 

1.ใส่เหลา้รัมผลไมร้วม 45 ml 
2.ใส่ไซรัปควาส 10 ml 
3.ใส่น ้ ามะนาวสด 30 ml 
4.ใส่น ้ าวา่นหางจระเข ้45 ml  
5. เติมน ้ าแขง็เลก็นอ้ย  
6. เช็คส่วนผสมทั้งหมดเขา้ดว้ยกนั 

                7. จดัเตรียมวุน้วา่นหางจระเขห้ัน่เต๋าใส่ไว้
ในแกว้ 

8. เทเคร่ืองด่ืมลงในแกว้ พร้อมจดัเสิร์ฟ 

 

สรุปผลการท าโครงงาน 

                 จ ากการ ท่ี ผู ้จัดท า โคร งง านได้ เ ข้า
ปฏิบัติงานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรม อนันตรา ริเวอร์
ไซด์  ก รุ ง เทพฯ  รีสอ ร์ต   (Anantara Riverside 
Bangkok Resort) ในแผนกเบเกอร่ี บาร์เทนเดอร์ 
และพนกังานยกกระเป๋าในโรงแรม ท าใหผู้จ้ดัท าได้
เรียนรู้งานในส่วนต่างๆ และไดส้งัเกตวา่พบวา่มีเศษ
ขนมปังเหลือท้ิงเป็นจ านวนมาก ผูจ้ ัดท าจึงเห็นว่า
เศษขนมปังนอกจากท าขนมปังแลว้ ยงัสามารถท า
เป็นไซรัปควาสท่ีใชม้าผสมเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลได ้จึง
ไดท้ าโครงงานเร่ือง เคร่ืองด่ืมค็อกเทลอนนัตริเวอร์
ไซด ์เพื่อใชใ้นการคิดคน้เมนูเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลชนิด
ใหม่ เม่ือไดท้ดลองท าตวัไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืม
เรียบร้อยแลว้ ไดจ้ดัท าแบบสอบถามความ พึงพอใจ



 
 

 

ต่อผลิตภณัฑใ์นรูปแบบออนไลน์ทั้งหมดจ านวน 30 
ชุด โดยผูต้อบแบบสอบถาม เป็นพนกังานท่ีท างาน
ในแผนกต่างๆของโรงแรม ในส่วนของขอ้มูลทัว่ไป
นั้น พบวา่  ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงจ านวน
มากกวา่เพศชาย  และผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่
มีอายุ 18-25  ปี คิดเป็นร้อยละ 76.70 รองลงมาคือ 
อายุ 36-45 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.70 ในส่วนของผล
ก า ร ป ร ะ เ มิ น ค ว า ม พึ ง พ อ ใ จ พบ ว่ า ผู ้ ต อ บ
แบบสอบถ า ม มี ค ว า มพึ ง พ อ ใ จ ต่ อ ร สช า ติ
ไซรัปควาสและเคร่ืองด่ืมคอ็กเทลอนนัตริเวอร์ไซด ์
โดยรวมอยู่ในระดบัมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ีย 4.48 หาก
พิจารณารายดา้นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจมากท่ีสุดคือ รสชาติของเคร่ืองด่ืมและสีสี
นของเคร่ืองด่ืม มีค่าเฉล่ีย 4.60  เท่ากนั รองลงมาคือ 
ความคิดสร้างสรรค ์มีค่าเฉล่ีย 4.57 
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