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บทคัดย่อ 
                   คณะผู้จัดท าได้ไปปฏิบัติสหกิจศึกษาในแผนกครัว ณ โรงแรม RXV Wellness Village 
สามพรานในระหว่างปฏิบัติงานได้สังเกตและพบว่ามีเนื้อบริเวณกระดูกปลาแซลมอนเนื้อ 
ส่วนกลางล าตัวจนเกือบปลายหางและเนื้อด้านบนสุดมีไขมันพอเหมาะและเหลือใช้เป็นจ านวนมาก 
ทางคณะผู้จัดท าจึงเล็งเห็นว่าเป็นสิ่งที่เหลือใช้จากการน าส่วนของเนื้อปลาแซลมอนไปท าอาหารใน 
เมนูอ่ืนและไม่ได้น าส่วนนั้นมาใช้ประโยชน์จึงน ามาต่อยอดเป็นเมนูเพื่อสุขภาพในรูปแบบใหม่ 
ให้กับทางโรงแรม RXV Wellness Village สามพราน น าวัตถุดิบเหลือใช้มาสร้างสรรค์เมนูใหม่โดย 
ประยุกต์จากเมนูของว่าง ที่เป็นที่นิยมอย่างสาคูไส้หมูมาพัฒนาเป็นสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน     
                   หลังจากการทดลองท าสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอนคณะผู้จัดท าได้ส ารวจความคิดเห็น
โดยการส ารวจความพึงพอใจในรสชาติจากกลุ่มตัวอย่างคือพนักงานภายในครัวเป็นจ านวน 34 คน
ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อเมนูอาหารสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอนความพึง
พอใจอยู่ในระดับมากมี3ด้านโดยค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ที่ 4.12 ประกอบด้วย การเลือกใช้วัตถุดิบที่ดีต่อ
สุขภาพ        สามารถเพิ่มรายได้จากของที่เหลือใช้ และประโยชน์ของบีทรูทมีใยอาหารที่ส าคัญต่อ
ร่างกาย สรุปได้ว่าความพึงพอใจโดยรวมต่อเมนูอาหารมีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 3.98 และค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐานรวมเท่ากับ0.86 ระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก 
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Abstract 
        The student team went to the RXV Wellness Village Hotel in Samphran to conduct a 

joint study in the culinary department. There were a considerable amount of fat and salmon meat 
from the middle of the body to the end of the fish. As a result, the students decided to 
create a new, healthier menu item using salmon meat. The new menu item for the snack 
menu utilized leftover ingredients for the RXV Wellness Village Hotel in Sampran. Beetroot 
sago with salmon was created from the popular sago with pork.  After  preparing beetroot sago 
with salmon filling, the authors performed a survey by asking 34 kitchen staff how they felt 
about the taste. The salmon, beetroot, and sago was well-liked by the test subjects. 
Three factors received excellent marks for satisfaction, the use of healthy ingredients received 
the highest mean of 4.12. Additionally, dietary fiber, which is crucial for the body, is present 
as an advantages of beetroot. The overall mean and standard deviation for satisfaction with 
the menu item were found to be 3.98 and 0.86, respectively. High levels of satisfaction were 
experienced.  

Keywords: sago,  beetroot,  salmon 
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    การที่คณะผู้จัดท าได้มาปฏิบัติสหกิจศึกษาในแผนกครัว ณ โรงแรม RXV Wellness 
Village สามพราน ตั้งแต่วันที่ 16 มกราคม 2566  ถึง วันที่ 12 พฤษภาคม 2566 ได้ส าเร็จลุล่วงตาม
วัตถุประสงค์ด้วยดี ส่งผลให้คณะผู้จัดท าได้รับความรู้ประสบการณ์การท างานต่างๆ  และความ
เข้าใจในชีวิตการท างานจริงที่เป็นประโยชน์ต่อการเรียนและสามารถน าความรู้ประสบการณ์ที่ได้
ไปใช้ในการประกอบอาชีพในอนาคต ด้วยความอนุเคราะห์อย่างยิ่งจาก โรงแรม RXV Wellness 
Village สามพรานที่ให้โอกาสคณะผู้จัดท าเข้ามาปฏิบัติสหกิจศึกษา กรุณาเสียสละเวลาอบรม สอน
งาน รวมถึงช่วยเหลือในด้านต่างๆตลอดระยะเวลาในการปฏิบัติสหกิจศึกษาในคร้ังนี้จึง
ขอขอบพระคุณอย่างสูงมา ณ ที่นี้ จากการสนับสนุนหลายฝ่าย ดังนี้ 

1. คุณตฤณ ถนอมศรี พนักงานที่ปรึกษา 
2. อาจารย์พิมพ์พิชชา เลิศสกุลผาสุข กรรมการกลาง 
3. อาจารย์ปิยธิดา กังวานสิทธิ์ อาจารย์ที่ปรึกษา 

และบุคคลที่ไม่ได้กล่าวนามทุกท่านที่ได้ให้ค าแนะน าในการจัดท ารายงานสหกิจศึกษาฉบับนี้จน
เสร็จสมบูรณ ์

คณะผู้จัดท าหวังเป็นอย่างยิ่งว่ารายงานฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อ โรงแรม RXV Wellness 
Village สามพราน และผู้สนใจปฏิบัติสหกิจศึกษาของโรงแรมเพื่อเป็นแนวทางเบื้องต้นในการท า
ความเข้าใจและพัฒนาโครงงานต่อไปรวมทั้งในการค้นคว้าของผู้สนใจทั่วไปด้วยหากรายงานฉบับ
นี้มีข้อผดิพลาดประการใดคณะผู้จัดท าก็ขออภัยมา  ณ ที่นี้ 

คณะผู้จัดท า 
   นางสาวธัญญ์ฉัตร   สุวรรณประดิษฐ ์
   นางสาวแพรว          สิงหเดชวีระชัย 
 นางสาววิณัฐชา       ช านาญผา     

 12 พฤษภาคม พ.ศ.2566 
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บทที่ 1 
          บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา
        คณะผู๎จัดทําปฏิบัติสหกิจศึกษาอยูํในแผนกครัว (Kitchen) ภายในครัวของโรงแรม 

RXV Wellness Villageสามพราน โดยจะให๎บริการอาหารหลากหลายประเภทอาทิเชํนบุฟเฟต๑
อาหารซีฟู้ด อาหารไทย อาหารญ่ีปุ่น อาหารจีน อาหารอิตาลีและของหวานเป็นต๎น คณะผู๎จัดทํามี
หน๎าที่ เป็นผู๎ชํวยเชฟในการหั่น สับ ซอย ปรุงอาหาร เช็คสต๏อกและวัตถุดิบทําให๎เห็นวํามี
ปลาแซลมอนสํวนที่ติดก๎างตามลําตัวที่ไมํสามารถนํามาปรุงเป็นอาหารจานเดียวได๎เพื่อเสิร๑ฟให๎แกํ
ลูกค๎าแตํเศษของเนื้อปลาที่ติดก๎างนั้นมีจํานวนมากพอที่จะสร๎างสรรค๑เป็นเมนูใหมํได๎ 

                 รูปภาพท่ี 1.1 สํวนของปลาแซลมอน 
ท่ีมา : https://www.gourmetandcuisine.com 

                  จากการค๎นคว๎าพบวําเนื้อปลาที่เหลือใช๎สามารถนํามาแปรรูปเป็นเมนูสาคูบีทรูทไส๎
ปลาแซลมอนโดยเนื้อบริเวณกระดูกปลาด๎านบนจะมีเนื้อเยอะและมีไขมันพอเหมาะเนื้อสํวนที่อยูํ
กลางลําตัวจนเกือบปลายหางเป็นเนื้อสํวนที่มีไขมันน๎อยสามารถนํามาทําเมนูสุขภาพได๎ เนื้อสันอยูํ
ตรงกลางลําตัวของปลาแซลมอนเป็นชํวงที่มีเนื้อหนาที่สุดนําไปทําอาหารได๎ทุกประเภทสํวน
กระดูกสันหลังหรือกระดูกกลางลําตัวหลังจากแลํเนื้อแล๎วจะยังมีเนื้อติดอยูํที่สํวนก๎าง ทางคณะ
ผู๎จัดทําได๎ทําการขูดเนื้อที่ติดกับก๎างจึงได๎เป็นเศษเนื้อไว๎ทําเมนูใหมํสํวนกระดูกที่เหลือเป็นของชั้น
ยอดในการทําน้ําสต๏อกปลาเพื่อใช๎ทําซุปหรือซอสตํอไปและสามารถใช๎ทุกสํวนของแซลมอนอยําง
คุ๎มคําถ๎าหากเราทําความเข๎าใจถึงสํวนตํางๆของปลาแซลมอนก็จ ะร๎ูวํายังมีสํวนอ่ืนๆของ
ปลาแซลมอนที่นํามาทําอาหารได๎อรํอยโดยไมํต๎องเหลือทิ้ง คณะผู๎จัดทําจึงเล็งเห็นวําเป็นสํวนที่ไมํ
สามารถนํามาประกอบอาหารในเมนูของทางโรงแรมที่มีอยูํได๎คณะผู๎จัดทําได๎เล็งเห็นและนํามาทํา
ให๎เกิดประโยชน๑และสร๎างสรรค๑เพื่อเป็นการเพิ่มมูลคําให๎กับเมนูอาหารวํางและยังสามารถเพิ่ม
รายได๎ควบคูํไปกับการขับเคลื่อนนโนบายความยั่งยืนซึ่งเป็นนโยบายที่ผู๎คนในสังคมทั่วโลกใน
ปัจจุบันใหค๎วามสําคัญเป็นอยํางมาก 

https://www.gourmetandcuisine.com/
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1.2  วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
1.2.1  เพื่อศึกษาการทําอาหาร 
1.2.2  เพื่อสร๎างเมนูทางเลือกให๎กับสถานประกอบการ 
1.2.3  เพื่อเพิ่มรายได๎จากเศษลําตัวแซลมอนที่เหลือทิ้ง 
1.2.4  เพื่อลดปริมาณขยะและนํามาใช๎ให๎เกิดประโยชน๑สูงสุด 

 
1.3 ขอบเขตของโครงงาน  
              1.3.1   ขอบเขตด๎านพื้นที่ 

              โรงแรม RXV Wellness Village สามพราน                  
              1.3.2   ขอบเขตด๎านเวลา  

              การทําโครงงานสหกิจในคร้ังนี้คณะผู๎จัดทําได๎เร่ิมดําเนินการตั้งแตํ 
              วันที่ 16 มกราคม พ.ศ.2566 จนถึงวันที่ 12 พฤษภาคม พ.ศ.2566 
1.3.3     ขอบเขตด๎านข๎อมูล 

     คณะผู๎จัดทําได๎ทําการศึกษาค๎นคว๎าการทดลองและปฏิบัติจริงรวมถึงการเก็บ                       
     ข๎อมูลเชิงลึกได๎โดยการสอบถามพนักงานภายในห๎องครัวและข๎อมูลจากการ   
     ค๎นคว๎าอินเตอร๑เน็ต 
                 

1.4   ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดรั้บ 
 1.4.1   สามารถคิดค๎นเมนูอาหารวํางใหมํๆ 
 1.4.2   สามารถเป็นเมนูทางเลือกให๎กับลูกค๎า 
 1.4.3   สามารถนําของเหลือทิ้งมาเพิ่มรายได๎แกํสถานประกอบการ 
 1.4.4   สามารถลดปริมาณขยะเหลือทิ้งภายในสถานประกอบการ    

                                                                                                                                                
           
 
 
 
 

 



 
 

 

บทที่ 2 
                            รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

2.1 ชื่อและที่ตั้งของสถานประกอบการ 

                            
                                รูปภาพที่  2.1  : โรงแรม RXV Wellness Village                   
                                               ท่ีมา : https://www.prachachat.net 

ชื่อสถานประกอบการ     :โรงแรม RXV Wellness Village  
ท่ีตั้งสถานประกอบการ  : 88 ตําบลยายชา อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม                  
                                         รหัสไปรษณีย๑ 73110 
หมายเลขโทรศัพท์         : 034-151-822  
 เว็บไซต์                         : https://www.rxvwellness.com 

2.2 ประวัติความเป็นมา 
                    โครงการ“รักษเวลเนสบางกระเจ๎า”แลนด๑มาร๑คเพื่อสุขภาพแบบบูรณาการที่ได๎สร๎างมิติ
ใหมํปฏิวัติวงการสุขภาพรวมศาสตร๑การแพทย๑แบบองค๑รวมตํอยอดความเป็นเลิศสูํ โครงงานน๎อง
ใหมํ “RXV” หรือ“รักษวิลเลจสามพราน”นับได๎วําเป็นอีกก๎าวสําคัญของการยืนหนึ่งจุดหมายของ
คนรักสุขภาพที่บริษัทมั่นคงเคหะการจํากัด(มหาชน)รํวมมือกับโรงพยาบาลบํารุงราษฎร๑และสวน
สามพราน สร๎างสรรค๑ดินแดนแหํงความสุขมอบสมดุลชีวิตให๎กับผู๎เข๎าพักด๎วยแนวคิด Everyone’s 
Wellness ที่จะทําให๎เร่ืองสุขภาพดีกลายเป็นไลฟ์สไตล๑ที่สนุกและเข๎าถึงงํายกับทุกชํวงวัย  สถานที่
พักผํอนควบคูํการดูแลสุขภาพแหํงใหมํใกล๎กรุงเทพฯในโครงงาน “RXV” หรือ “รักษวิลเลจสาม
พราน”ตั้งอยูํบนพื้นที่ 100 ไรํของสวนสามพราน จังหวัดนครปฐมซึ่งโอบล๎อมไปด๎วยพื้นที่สีเขียว
ของธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ๑รวมถึงพื้นที่ฟาร๑มเกษตรอินทรีย๑กวํา30ไรํทํามกลางภูมิทัศน๑อันงดงาม
ลงตัวติดกับแมํน้ําทําจีนเรียกได๎วําเป็นพื้นที่อันเต็มไปด๎วยพลังจากธรรมชาติอยํางแท๎จริงใช๎เวลา
เดินทางเพียง 45 นาทีจากกรุงเทพฯ  

https://www.rxvwellness.com/
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รูปภาพที่ 2.2 : ห๎องพักสวีท 
                                                 ท่ีมา : https://www.aroundonline.com 
 
                    ได๎สัมผัสกับบรรยากาศอันแสนรํมร่ืนเปลี่ยนจากฟิลป่าคอนกรีตมาสูดโอโซน
ธรรมชาติให๎สุดปอดรีแลคซ๑กับการพักผํอนไปพร๎อมการได๎โฟกัสสุขภาพของตัวเอง ณ Health and 
Lifestyle Destination แหํงนี ้

                                   รูปภาพที่ 2.3 : ห๎องพักดีลักซ๑ 
                           ท่ีมา : https://www.booking.com  
 

                    ภายในพื้นที่อันเงียบสงบกวํา 12 ไรํของสวนสามพรานได๎รับการปรับโฉมให๎เป็น
ห๎องพักจํานวน 150 ห๎องซึ่งจะเปิดให๎บริการเฟสแรก 83 ห๎องโดยจัดสรรห๎องพักออกเป็น 6 
ประเภทประกอบด๎วยห๎อง Superior Room  Superior Panorama Suite Standard  Suite Garden View 
และห๎อง Presidential Suite ซึ่งแตํละห๎องพักถูกออกแบบและตกแตํงด๎วยสไตล๑ที่แตกตํางกันเพื่อ
ตอบโจทย๑ไลฟ์สไตล๑ของแตํละชํวงวัยสอดแทรกลูกเลํนของสีสันที่สดใสและนํางานศิลปะชุมชน
ของไทยอันมีเอกลักษณ๑จากภูมิภาคตํางๆมาผสมผสานเพิ่มมิติให๎ห๎องพักดูโดดเดํนอารมณ๑ดีไปกับ
สีสันสะดุดตาเพิ่มคุณคํางานศิลป์ที่จะทําให๎ทุกการพักผํอนเข๎าถึงซึ่งเสนํห๑ของความเป็นไทยใน
บรรยากาศอันแสนอบอํุน 

https://www.aroundonline.com/
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                                                           รูปภาพที่ 2.4 : ห๎องอาหาร  
                                                       ท่ีมา : https://www.booking.com 
 
                     ในสํวนของห๎องอาหารยังมีบริการทั้งห๎องอาหาร  RXV Kitchen และ RXV Wellness 
Cafe ภายใต๎คอนเซ็ปต๑ Rainbow Foodที่เน๎นการรับประทานอาหารหลากสีสันเพื่อสุขภาพครบครัน
ประโยชน๑คุณคําสารอาหารรสชาติและความสวยงามอยํางที่รํางกายควรจะได๎รับในแตํละวันเพื่ อ
สุขภาพที่ดีและชํวยให๎เจริญอาหารสนุกกับการรับประทานยิ่งขึ้นแตํละเมนูคัดสรรค๑วัตถุดิบออแก
นิคจาก “ปฐม ออแกนิค ฟาร๑ม” และเครือขํายเกษตรกรจากกลุํมสามพรานโมเดลเทํากับเป็นการ
สนับสนุนความยั่งยืนให๎เกิดขึ้นในพื้นที่และขับเคลื่อนให๎ชุมชนโดยรอบเติบโตไปพร๎อมกันอีกด๎วย 

รูปภาพที่ 2.5 : กิจกรรม 
 ท่ีมา : https://www.aroundonline.com 

 
                     กิจกรรมสํารวจจิตใจผํานเวิร๑คช็อปธรรมชาติกับกิจกรรม Sense of Smell ใช๎กลิ่น
บําบัดจิตใจด๎วย Essential Oil ที่ออกแบบพิเศษมาเฉพาะ RXV เทํานั้นโดยใช๎หลักการของกลิ่น
ประจําธาตุทั้ง 4 ดิน น้ํา ลม ไฟมาผสมผสานกับน้ํามันมะพร๎าวสกัดจากสวนออแกนิคฟาร๑มกลิ่น
น้ํามันหอมระเหยที่ชํวยปรับสมดุลธาตุ 

https://www.booking.com/
https://www.aroundonline.com/
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รูปภาพที่ 2.6 : กิจกรรม 
 ท่ีมา : https://www.aroundonline.com 

 
                    กิจกรรม Sense of Touch ผํานศาสตร๑ Real Flower Mandala มอบประสบการณ๑สุด
พิเศษที่จะได๎ปลดปลํอยความคิดสร๎างสรรค๑ผํานการทําศิลปะ “ดอกไม๎มันดาลา”ศาสตร๑ของทิเบต
ซึ่งสามารถบํงบอกตัวตนผํานสีสันของดอกไม๎สดที่ถูกรังสรรค๑มาชํวยสร๎างสมดุลให๎จิตใจไป
พร๎อมๆกับสร๎างสมาธิและฟื้นฟูพลังงานให๎กลับมาสมดุลอีกครั้ง     

รูปภาพที่ 2.7:อาหาร 
ท่ีมา : https://www.aroundonline.com 

  
                    อาหารเพื่อสุขภาพการเลือกรับประทานอาหารถือเป็นกุญแจสําคัญอันดับต๎นๆสําหรับ
การดูแลสุขภาพยิ่งเป็นทั้งอาหารตาและอาหารใจภายใต๎คอนเซ็ปต๑เฉพาะของ RXVรังสรรค๑อาหาร
หลากสีที่ให๎ชื่อวํา “Rainbow Food” ในธีม Sense of Taste เป็นการเน๎นอาหารที่มีสีสันจากความ
หลากหลายของผักผลไม๎โดยแตํละสีให๎คุณคําของสารอาหารแตกตํางกันไปอยํางที่เราควรได๎รับให๎
ครบถ๎วนในแตํละวันเร่ิมอ่ิมอรํอยกันในบรรยากาศราวกับยกสวนดอกไม๎มาไว๎ในเรือนกระจกคอร๑
สแรกเมนูสลัดกุ๎งสไตล๑ RXVที่ปรุงรสรับประทานพร๎อมสลัดผักผลไม๎กวํา40ชนิด 

https://www.aroundonline.com/
https://www.aroundonline.com/
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รูปภาพที่ 2.8 :โรงแรม RXV Wellness Village สามพราน  

                 ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
 
                    มั่นคงฯ กางโรดแมป RX Wellness โกอินเตอร๑บริษัท มั่นคงเคหะการ จํากัด (มหาชน) 
ผู๎นําธุรกิจพัฒนาอสังหาริมทรัพย๑เพื่อการขาย เพื่อเชํา และเพื่อการบริการ ในชํวงที่ผํานมา ได๎มีการ
ทรานส๑ฟอร๑มธุรกิจคร้ังใหญํ เข๎ามารุกธุรกิจเวลเนสและคลังสินค๎าให๎เชํา ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมที่มี
การเติบโต และมีมาร๑จิ้นคํอนข๎างดี  นายวรสิทธิ์ โภคาชัยพัฒน๑   ประธานเจ๎าหน๎าที่บริหาร บริษัท 
มั่นคงเคหะการ จํากัด (มหาชน) ในฐานะกรรมการผู๎จัดการ บริษัท อาร๑เอ็กซ๑ เวลเนส จํากัด ซึ่ง
ดําเนินทางด๎านธุรกิจสุขภาพ กลําวต๎อนรับคณะสื่อมวลชนที่เข๎ามาเยี่ยมชมโครงการ RXV Wellness 
Village อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม โครงการที่ 2 ที่ เปิดให๎บริการ หลังจากประสบ
ความสําเร็จในโครงการแรก "รักษ เวลเนส บางกะเจ๎า" วํา เหตุผลที่ยกระดับการรุกธุรกิจเวลเน
สสูํระดับโลก เนื่องจากเราเห็นข๎อมูลสําคัญจาก Global Wellness Institute (GWI) คาดการณ๑วํา
ตลาดธุรกิจที่เกี่ยวข๎องกับสุขภาพมีมูลคําการเติบโตสูงถึง 7 ล๎านล๎านดอลลาร๑สหรัฐ หรือราว 230 
ล๎านล๎านบาท ในปี 2568 ตลาดรวมเติบโตเฉลี่ยปีละเกือบ 10% จากปี 2563 ที่มูลคําตลาดสุขภาพทั่ว
โลกราว 145 ล๎านล๎านบาท โดยตลาด Wellness Tourism หรือการทํองเที่ยวเชิงสุขภาพมีการเติบโต
มากถึงปีละ 20.9% หรือประมาณ 4 แสนล๎านดอลลาร๑สหรัฐ   จากแนวโน๎มเชิงบวกของ
อุตสาหกรรมดังกลําว ทําให๎เรามองเห็นศักยภาพด๎านการแพทย๑และการทํองเที่ยวเชิงสุขภาพของ
ประเทศไทย พร๎อมนําจุดแข็งด๎านการเป็นผู๎นําบูรณาการสุขภาพและการแพทย๑แบบองค๑รวมของ
บริษัทฯ ตํอยอดธุรกิจเวลเนสให๎แข็งแกรํงขึ้น 
 
 
 
 

https://mgronline.com/
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รูปภาพท่ี 2.9 : แผนผังความคืบหน๎าการลงทุน 

  ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
 

                  แผนความคืบหน๎าการลงทุนของ RXW ปัจจุบัน เรามี 3 แบรนด๑หลักที่อยูํภายใต๎บริษัทฯ 
ได๎แกํ แบรนด๑ RAKxa โครงการแรก "รักษ เวลเนส บางกะเจ๎า" บนเนื้อที่ 180 ไรํ บนคุ๎งบางกระเจ๎า 
จ.สมุทรปราการ ให๎บริการลูกค๎า Hi-End ปัจจุบันมีอยูํ 400 Member ใช๎บริการไปแล๎วคิดเป็นมูลคํา 
100 ล๎านบาท โดยในเดือนเมษายน 2566 จะมีการแปลงสัญญาเป็นระบบแฟรนไชส๑ ซึ่งจะทําให๎
รายได๎เข๎าสูํบริษัท อาร๑เอ็กซ๑ เวลเนส จํากัด โดยขณะนี้เปิดให๎บริการ 48 วิลลํา และจะเพิ่มอีก 5 วิล
ลําภายในสิ้นปี 66 ทั้งนี้ ตามแผน 5 ปีจะเพิ่มอีก 25 วิลลํา รวมแล๎วมีทั้งหมด 78 วิลลํา ทั้งโครงการ
ใช๎เงินลงทุนประมาณ 2,000 ล๎านบาท แบรนด๑ RXV โครงการที่แรกที่อําเภอสามพราน จังหวัด
นครปฐม  จะเป็นลักษณะรํวมดูแลกับทางโรงพยาบาลบํารุงราษฎร๑ ใช๎เงินลงทุนประมาณ 700 ล๎าน
บาท เน๎นทุกกลุํม มีห๎องจัดสัมมนารองรับได๎เต็มที่ถึง 200 คน  ซึ่งเป็นตลาดที่ใหญํเติบโตได๎
ตํอเนื่องและสามารถสร๎างฐานลูกค๎าได๎เพิ่มเติม และ แบรนด๑ RX Wellness Store เพิ่มชํองทางการ
ขายผํานระบบออนไลน๑ อีกทั้งยังเตรียมแผนเปิด BH Medical Village รํวมกับโรงพยาบาลบํารุง
ราษฎร๑ อยูํในพื้นที่ รักษ เวลเนส บางกะเจ๎า เน๎นการรักษาและฟื้นฟูผู๎ป่วยหลังผําตัด ผํานการผสาน
จุดแข็งด๎านสุขภาพและการแพทย๑แบบองค๑รวม เพื่อยกระดับวงการเวลเนสและการแพทย๑แหํง
อนาคต พร๎อมก๎าวขึ้นเป็นผู๎นําด๎านการบริบาลสุขภาพแบบองค๑รวมระดับโลก ตามแผนรวม 5 ปี จะ
ใช๎เงินลงทุนประมาณ 1,300 ล๎านบาท สําหรับแผนธุรกิจในก๎าวตํอไปเราจะมุํงให๎ทุกกลุํมเป้าหมาย
เข๎าถึงบริการด๎านสุขภาพ โดยเปิดบริการเวลเนสในหลากหลายรูปแบบ ภายใต๎ยุทธศาสตร๑การ
บริการด๎านสุขภาพที่ยังคงครอบคลุมทั้ง 4  มิติของธุรกิจเวลเนส โดยเราได๎พัฒนาโครงการตอบ
โจทย๑ทั้งกลุํมเป้าหมายที่ต๎องการสถานที่พักผํอนพร๎อมกิจกรรมดูแลสุขภาพ ไปจนถึงผนึกพันธมิตร
กับโรงพยาบาลบํารุงราษฎร๑ สําหรับผู๎ที่ต๎องการรักษาและฟื้นฟูสุขภาพจากแพทย๑ผู๎เชี่ยวชาญใน
หลากหลายสาขาพร๎อมวางแผนมุํงพัฒนา 
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รูปภาพที่ 2.10 : โรงแรม St.Regis 

  ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
 

                   โรงแรม St.Regis เข๎าบริหารสปาโรงแรมหรู-ซื้อรีสอร๑ตที่ดินพันไรํนายวรสิทธิ์ ยัง
กลําวถึงโรดแมปสําคัญของ RX Wellness ที่จะสร๎างชื่อและยกระดับสูํความเป็นแบรนด๑ระดับโลก
วํา ทางบริษัทได๎เข๎าไปลงทุนพัฒนาโครงการในตํางประเทศเป็นคร้ังแรก ซึ่งเป็นการพัฒนาธุรกิจ
สุขภาพในระยะยาว แผนพัฒนาโครงการ Flagship properties ในประเทศสหรัฐฯ และยุโรป มุํง
สร๎างความแข็งแกรํงและสร๎างแบรนด๑ RAKxa (รักษ) ให๎ร๎ูจักและยอมรับในระดับสากล สําหรับใน
ประเทศสหรัฐฯ ทาง RX Wellness ได๎มุํงเจาะตลาด โดยเร่ิมต๎นจากการปั้นธุรกิจ RAKxa Wellness 
Spa (รักษ เวลเนส สปา) รํวมกับโรงแรม St.Regis ที่ตั้งอยูํในเมืองแอสเพน รัฐโคโลราโด สหรัฐฯ 
เป็นเมืองที่มีเศรษฐีอยูํอาศัย ใช๎เงินลงทุนสํวนนี้  100 ล๎านบาท โดยทางโรงแรมอยูํระหวําง
ดําเนินการพัฒนาห๎องสปาที่มีอยูํแล๎ว 20 ห๎อง สูํแบรนด๑สปาของรักษ คาดจะแล๎วเสร็จและเปิด
ให๎บริการภายในสิ้นปี 66 คาดวําในปีแรกจะสร๎างรายได๎ประมาณ 2 -3 ล๎านเหรียญสหรัฐ หรือ
ประมาณ 100 ล๎านบาท 

 
 รูปภาพที่ 2.11 : อาคาร The Redstone Castle และที่ดินโดยรอบ 

  ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
                   อาคาร The Redstone Castle และที่ดินโดยรอบ  โครงการถัดมาจะเป็นการเข๎าซื้อ
ทรัพย๑สินซึ่งเป็นตัวอาคาร The Redstone Castle และที่ดินโดยรอบอีก 1,000 ไรํ ที่เมืองแอสเพน รัฐ

https://mgronline.com/
https://mgronline.com/
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โคโลราโด สหรัฐฯ ใช๎เงินลงทุนประมาณ 300 ล๎านบาท โดยในแผนจะเปิดตัวในปี 2568 (2025) จะ
เป็นสถานที่พักผํอนดูแลสุขภาพ ผสานการบูรณการสุขภาพแบบองค๑รวม มุํงพัฒนาห๎องพักเพิ่ม
จํานวน 25 ห๎อง  ทั้งนี้โครงการดังกลําวจะตั้งอยูํหํางจากโรงแรม St.Regis ในระยะทางไมํเกิน 1 
ชั่วโมง ขณะนี้ต๎องรอในเร่ืองการขอใบอนุญาต คาดเร่ิมกํอสร๎างได๎ในปี 2567 มีพื้นที่รองรับบริการ
เวลเนสประมาณ 20,000 ตร.ม. คาดแล๎วเสร็จภายในปี  2569   นอกจากนี้ บริษัทฯ ยังมองหาโอกาส
ในระยะยาวเพื่อนําศักยภาพที่มีอยูํปั้นแบรนด๑ของบริษัทสัญชาติไทยสูํระดับโลก โดยเจรจากับ
พันธมิตรในยุโรป ทั้งสหราชอาณาจักร (UK) เยอรมนี รวมไปถึงตะวันออกกลาง เพื่อขยายแบรนด๑ 
RAKxa เข๎าไปเปิดให๎บริการ “สําหรับโรดแมปที่ทางบริษัท อาร๑เอ็กซ๑ เวลเนส จํากัด ได๎วางไว๎เป็น
อะไรที่ทําให๎เราตื่นเต๎น โดยเราใช๎จุดแข็งที่โดดเดํน ในด๎านการให๎บริการด๎านสุขภาพและการแพทย๑
แบบองค๑รวมของเรา เพื่อสร๎างความแตกตํางของ โดยเชื่อมั่นวําการมีสุขภาพที่ดี คือ ลาภอัน
ประเสริฐ หรือ Health is Wealth ดังนั้น เราจึงมุํงหวังที่จะขับเคลื่อนแบรนด๑สูํระดับโลก ไปพร๎อมๆ 
กับใช๎องค๑ความร๎ูและจุดแข็งของเราทั้งหมดนี้เพื่อยกระดับสุขภาพที่ดีและให๎ผู๎คนหันมาใสํใจเร่ือง
สุขภาพมากขึ้น ไมํเพียงแตํระดับประเทศเทํานั้น แตํเรามองไปถึงระดับภูมิภาคและระดับโลกอีก
ด๎วย สําคัญสุด เราต๎องสร๎างแบรนด๑ให๎คนเชื่อมั่นและนับถือ และคาดวําภายในปี 2567 เมื่อธุรกิจใน
กลุํม RX Wellness ทั้งในประเทศไทยและตํางประเทศเปิดบริการเต็มที่จะหนุนการเติบโตและสร๎าง
รายได๎สูํระดับ 700 ล๎าน เป็น New-S Curve ใหมํที่สร๎างอนาคตให๎มั่นคงฯ” 
 

 
รูปภาพที่ 2.12 :น.ส.วศินี สุขเจริญไกรศรี 

  ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
 
                    น.ส.วศินี สุขเจริญไกรศรี เชําที่ดินสวนสามพรานเปิดเวลเนสแหํงที่ 2 เป้ารายได๎บริการ
ด๎านสุขภาพ 30-50% รองกรรมการผู๎จัดการ บริษัท อาร๑เอ็กซ๑ เวลเนส จํากัด ได๎กลําวถึงเป้าหมาย
ของโครงการวํา มุํงหวังให๎ RXV Wellness Village อ.สามพราน จ.นครปฐม เป็นจุดหมายปลายทาง
แหํงใหมํใกล๎กรุงที่ให๎ผู๎เข๎าพักได๎มุมมองการดูแลสุขภาพในแบบที่งํายและสุข ทํามกลางพื้นที่เขียว
ขจีของอําเภอสามพราน โดยเราได๎เนรมิตพื้นที่ให๎บริการด๎านสุขภาพรูปแบบใหมํกวํา 4,000 ตร.ม. 

https://mgronline.com/
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ที่รวบรวมเอาศาสตร๑การดูแลสุขภาพมาไว๎มากมาย โดยสําหรับการเปิดให๎บริการในปีนี้เราตั้งเป้า
รายได๎จากบริการด๎านสุขภาพ 30-50% รวมถึงเป้าหมายรายได๎ตํอเดือนแตะ 15 ล๎านบาท และมุํงแตะ 
250 ล๎านบาท สําหรับรายได๎ในปี 2567 ทั้งนี้ เพื่อพัฒนาโครงการในอนาคตตอบโจทย๑การรักษาและ
ฟื้นฟูสุขภาพ บริษัท อาร๑เอ็กซ๑ฯ ผนึกกําลังความเชี่ยวชาญของทีมแพทย๑ผู๎ชํานาญการรํวมกับ
โรงพยาบาลบํารุงราษฎร๑ โดยบริษัทฯ มีแผนที่จะบริหารธุรกิจไวทัลไลฟ์ แฟรนไชส๑  ศูนย๑สํงเสริม
สุขภาพแหํงแรกของภูมิภาคเอเชีย ซึ่งเป็นเครือของโรงพยาบาลบํารุงราษฎร๑ สําหรับรักษ เวลเนส 
บางกะเจ๎า ในสํวนของ RXV Wellness Village จะเป็นการรํวมดูแลโดยไวทัลไลฟ์ ซึ่งจะเข๎ามาดูแล
ด๎านเทคนิคการแพทย๑ รวมไปถึงการอบรมหลักสูตรแกํบุคลากร พร๎อมจัดหาอุปกรณ๑ทางการแพทย๑ 
โดยดําเนินการตั้งแตํวันที่ 1 เมษายน 2566 เป็นต๎นไป "เรามองวํา รักษ จะเป็นแบรนด๑ระดับโลก 
ยุทธศาสตร๑ถัดไปที่เราจะไปคือ ต๎องเป็นลักชัวรี นั่นจึงเป็นเหตุผลที่เราไปเมืองแอสเพน เป็น
เมืองขึ้นชื่อเร่ืองรีสอร๑ตฤดูหนาว มีเศรษฐีมาซื้อบ๎านหลังที่ 2 อยูํอาศัย"  
 

 
รูปภาพที่ 2.13 : RXV Wellness Village 

  ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
 
                   RXV Wellness Village อ.สามพราน จ.นครปฐม สําหรับ RXV Wellness Village อ.
สามพราน จ.นครปฐม ได๎เชําที่ดินจากบริษัท สวนสามพราน จํากัด บนพื้นที่ 100 ไรํ ระยะเวลา 20 
ปี มีห๎องพักจํานวน 150  ห๎อง โดยจะเปิดให๎บริการในเฟสแรก จํานวน 83 ห๎อง มาพร๎อมศาสตร๑การ
ดูแลสุขภาพมากมาย เชํน ศูนย๑ออกกําลังกายเชิงการแพทย๑ การแพทย๑แผนไทย พลังงานบําบัด 
ธรรมชาติบําบัด ธาราบําบัด (Hydrotherapy) และศาสตร๑ทางการแพทย๑สมัยใหมํ ในราคาเร่ิมต๎น 
4,000-15,000 บาท 
 
 

 

https://mgronline.com/
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รูปภาพที่ 2.14 : RXV Wellness Village 

  ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
 
                 โมเดลการทํองเที่ยวเชิงสุขภาพได๎เพิ่มอัตราการกลับมาใช๎บริการถึง 30 -55% ในชํวง
กรอบระยะเวลา 1 ปี ทําให๎รายได๎เฉลี่ยตํอคนตํอคืนของโครงการรักษ เวลเนส บางกะเจ๎าอยูํที่
ประมาณ 45,000 บาท โดยภายในปีนี้ตั้งเป้าสร๎างรายได๎ตํอเดือนถึง 20 ล๎านบาท และรายได๎ตลอด
ทั้งปี 2567 แตะ 375 ล๎านบาท ตํอด๎วย RXV Wellness Village อ.สามพราน จ.นครปฐม ให๎บริการ
ด๎านเวลเนสตอบโจทย๑ความต๎องการที่หลากหลาย ภายใต๎คอนเซ็ปต๑ “Everyone’s Wellness” ที่เปิด
บริการอยํางเป็นทางการแล๎ว รวมทั้งหมดที่จะให๎บริการ 155 ห๎อง 

 

 
รูปภาพที่ 2.15 : RXV Wellness Village 

  ท่ีมา: https://mgronline.com/ 
 

                    ปลายปีตัดสินจะพัฒนาอสังหาฯ ตํอหรือไมํ นายวรสิทธิ์ ในฐานะผู๎นําด๎านการพัฒนา
โครงการอสังหาริมทรัพย๑เพื่ออยูํอาศัย เรายังคงเดินหน๎าสานตํอการบริหารธุรกิจในสํวนนี้ โดยเรามี
ยังมีที่ดินสามารถพัฒนาโครงการได๎อีก 4,000 ล๎านบาท รองรับการขายได๎ปีละ 1,500 -2,000 ล๎าน
บาท ทําให๎เรามีเวลาในการวิเคราะห๑ตํอไปถึงแนวทางการพัฒนาโครงการที่อยูํอาศัย คาดวําภายใน
สิ้นปี 66 จะมาตัดสินวําจะเดินหน๎าอยํางไรตํอกับธุรกิจอสังหาฯ“ปัจจุบัน โครงสร๎างธุรกิจของ

https://mgronline.com/
https://mgronline.com/
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มั่นคงเคหะการ มีอยูํ 3 ธุรกิจ ได๎แกํ ธุรกิจให๎เชําและบริการคลังสินค๎าและโรงงานของ โครงการ 
บางกอก ฟรีเทรด โซน ภายใต๎การดําเนินงาน บริษัท พรอสเพค ดีเวลลอปเมนท๑ จํากัด และธุรกิจ
สุขภาพ ซึ่งทั้ง 2 ธุรกิจมีสัดสํวนรวมกันถึงร๎อยละ 70 แล๎ว เรามองวําธุรกิจเกี่ยวกับสุขภาพให๎
ผลตอบแทนในเชิงกําไรที่ดีมากกวําร๎อยละ 20 มากกวําในธุรกิจอสังหาฯ 
 
2.3 ลักษณะของการประกอบการและการให้บริการหลักขององค์กร 
                    ลักษณะของการประกอบการ RXV Wellness Village หรือ RXV คือ Wellness 
Destination แหํงใหมํ ที่จะทําให๎คุณลืมภาพเวลเนสแบบเดิมๆ ที่คุณเคยร๎ูจักมาค๎นพบและเปิด
ประสบการณ๑การดูแลสุขภาพแบบใหมํที่สนุก มีสีสัน เต็มไปด๎วยนวัตกรรม และสร๎างความสมดุล
ให๎กับชีวิตของทุกคนในครอบครัว ด๎วยการร๎ูจักรํางกายและจิตใจของตัวคุณเองมากขึ้น และมีอิสระ
อยํางเต็มบนพื้นที่ Wellness Zone กวํา 4,000 ตร.ม. ที่คุณจะได๎ทั้งดูแล ฟื้นฟู และปรับสมดุลใหมํให๎
ทั้งรํางกายและจิตใจไปพร๎อมกัน พร๎อมผํอนคลายจิตใจในทุกรูปแบบของประสาทสัมผัสผํา นการ
กินอาหารที่ดี กิจกรรมการเรียนร๎ูที่ออกแบบมาเพื่อทุกเพศทุกวัย ชํวยเสริมสร๎างพัฒนาการ ใน
รูปแบบที่สนุกสนานไมํนําเบื่อ รวมไปถึงการผํอนคลายในโซน Bor Naam ธาราบําบัดที่ยกมาครบ
ทั้ง Vitality Pool, Silky Pool, Soda Pool, Cold Pool, Steam Room และ Experience Shower ให๎คุณ
ได๎ใช๎ชํวงเวลาแหํงคุณภาพนี้ได๎อยํางรอบด๎านในบรรยากาศสบายๆ ทํามกลางธรรมชาติของสวน
สามพรานและแมํน้ําทําจีนที่จะชํวยให๎การมีชีวิตที่ดีของคุณเป็นเร่ืองที่งํายขึ้นคือประสบการณ๑การ
ดูแลสุขภาพแบบใหมํเต็มไปด๎วยนวัตกรรมและสร๎างความสมดุลใหมํให๎ทั้งรํางกายและจิตใจพร๎อม
ผํอนคลายจิตใจในทุกรูปแบบของประสาทสัมผัสผํานการกินอาหารที่ดีดื่มด่ํากับบรรยากาศที่ทําให๎
ผํอนคลายเหมาะแกํการมาพักผํอนจิตใจต๎องการสถานที่สงบมีกิจกรรมที่สํงเสริมทักษะและการทํา
กิจกรรมรํวมกับครอบครัวและผู๎อ่ืนและสถานที่ที่จะชํวยให๎ตัวเราเร่ิมต๎นการมีชีวิตที่ดีในแบบของ
ตัวเองในพื้นที่สีเขียวที่จะชํวยให๎คุณได๎อยูํทํามกลางความสงบและเกิดความร๎ูสึกผํอนคลายในทุก
การสัมผัสการดูแลฟื้นฟูรํางกายและจิตใจชีวิตที่ดีเร่ิมต๎นด๎วยการมีสุขภาพที่ดีเชํนกันเราจะได๎ใช๎
เวลากับตัวเองและครอบครัวรวมถึงสัตว๑เลี้ยงสุดรักได๎เร่ิมต๎นการมีชีวิตที่ดีในแบบของตัวเองมาก
ขึ้นในอีกระดับอยูํในทํามกลางพื้นที่สีเขียวที่จะชํวยให๎เราได๎อยูํทํามกลางความสงบเปิดความร๎ูสึก
ไปพร๎อมกับสิ่งแวดล๎อมทางธรรมชาติในทุกชํวงเวลาที่นี่เป็นการเร่ิมต๎นและตํอยอดการดูแลสุขภาพ
อยํางถูกต๎องและยั่งยืนสําหรับตัวเราเองความยั่งยืนเข๎าไปอยูํในทุกขั้นตอนของการผลิตและการ
ให๎บริการตั้งแตํการรํวมมือกับผู๎ผลิตวัตถุดิบอาหารจากทั่วประเทศในชื่อสามพรานโมเดลไปจนถึง
การจัดการขยะหลังการให๎บริการพร๎อมเป็นสํวนหนึ่งของธรรมชาติและรับพลังงานดีๆกลับคืนสูํ
ชีวิตของเรา เราเชื่อวําสุขภาพที่ดีเร่ิมต๎นที่ครัวจึงเน๎นอาหารที่ไมํเพียงแคํอรํอยถํายรูปสวยแตํต๎องมี
ประโยชน๑ดํารงคุณคําสารอาหารที่หลากหลายปรุงจากวัตถุดิบออร๑แกนิคสดใหมํจาก Patom Farm 
และเกษตรกรของเราที่RXV เปิดการเรียนร๎ูเร่ืองเวลเนสแบบงํายๆสบายๆให๎สําหรับทุกคนความ
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คุ๎มคําของการเข๎าพักที่นี่จะได๎รับประสบการณ๑ความคิดการที่อยูํกับตัวเองมากขึ้นเพราะสถานที่พัก
แหํงนี้มีความรํมเย็นติดริมแมํน้ําและมีความเป็นไทยของสถานที่แหํงนั้นความเป็นเอกลักษณ๑รสชาติ
ของอาหารที่มีการออกแบบให๎มีรสชาติที่ไมํจัดจ๎านมากเกินไปมีความผสมผสานความเป็นไทยและ
ยุโรปได๎อยํางลงตัวการทําอาหารเราใสํใจทุกรายละเอียดทุกกระบวนการการเลือกวัตถุดิบในการ
ตกแตํงจานให๎ดูความแปลกใหมํและในการสํงตํอถึงผู๎บริโภคให๎นํารับประทานและรสชาติและมี
ความปลอดภัยตํอตัวลูกค๎ามากที่สุดทางโรงแรมเรามีการสนับสนุนพนักงานทุกคนให๎มีสุขภาพที่ดี
และจิตใจที่ดีพร๎อมตํอการบริการให๎กับลูกค๎าพนักงานทุกคนจะได๎รับการตรวจสุขภาพและการดูแล
ในเร่ืองการกินการบริการตํอลูกค๎าให๎มีประสิทธิภาพ การดูแลพนักงานของทางโรงแรมเราจะดูแล
กันเหมือนครอบครัวเพราะทางโรงแรมมีความคิดที่วําเราดูแลลูกค๎ายังไงเราต๎องดูแลพนักงานที่
โรงแรมให๎ดีเหมือนกัน ในแตํละเดือนทางโรงแรมมีกิจกรรมที่ดูแลสุขภาพ เชํน มีการแขํงขันการ
ลดน้ําหนักเพื่อให๎พนักงานที่มีสํวนรํวมหรือพนักงานที่ไมํได๎เข๎ารํวมมีการดูแลสุขภาพประชากร
พนักงานของโรงแรมเรามีสุขภาพและจิตใจที่พร๎อมที่จะให๎บริการลูกค๎า การคัดเลือกพนักงานในแตํ
ละตําแหนํงเรามีการคัดคนที่เข๎ามาที่เป็นสํวนหนึ่งของโรงแรมที่ RXV Wellness Village ให๎มี
ประสิทธิภาพนั้นเราคัดเลือกอยํางละเอียดเพราะเราต๎องคํานึงถึงการ ให๎บริการความปลอดภัยและ
ความชํานาญตํอการทํางานทางโรงแรมเรานั้นมีการคิดการออกแบบในรูปแบบตํางๆ  การพัฒนา
ศูนย๑สุขภาพแหํงใหมํที่สวนสามพราน เพราะเห็นความต๎องการจากตลาดลูกค๎าคนไทย ที่มาใช๎
บริการในโครงการรักษ บางกระเจ๎า มีตัวเลขเพิ่มขึ้น จึงพัฒนาโครงการใหมํให๎เข๎าถึงทุกกลุํมที่
ต๎องการดูแลสุขภาพ โฟกัสการสํงเสริม (Enhancement) และการป้องกัน (Prevention) ทั้งการกิน
อาหาร ออกกําลังกาย การพักผํอน เป็นหลัก ภายใต๎คอนเซ็ปต๑ Everyone’s wellness ที่เชื่อวําสุขภาพ
ดีเป็นเร่ืองธรรมชาติและทําตามได๎สําหรับทุกคนนอกจากนี้ได๎ลงทุนธุรกิจเวลเนสตํอเนื่องใน
โครงการรักษ บางกระเจ๎า เฟสใหมํ ในรูปแบบ Medical Village บางกระเจ๎า เร่ิมที่ 10-15 ยูนิต หาก
ได๎รับการตอบรับดีจะขยายเพิ่มขึ้น เพราะยังมีที่ดินเหลืออีก 60 ไรํ เป้าหมายเดิมจะสร๎างวิลลํารวม 
200 หลัง ทั้งโครงการรักษ บางกระเจ๎า และ เมดิคัล วิลเลจ บางกระเจ๎า 
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2.4 ต าแหน่งงานและลักษณะงานท่ีนักศึกษาได้รับมอบหมาย 

                                     รูปภาพที่ 2.16 : นางสาวธัญญ๑ฉัตร สุวรรณประดิษฐ๑ 
                                     ท่ีมา : คณะผู๎จัดทํา (2566) 
 

ชื่อผู้ปฏิบัติ      : นางสาวธัญญ๑ฉัตร สุวรรณประดิษฐ๑ 
แผนก       : ครัว (kitchen) 
ระยะเวลาปฏิบัติสหกิจ     : ระหวํางวันที่ 16 มกราคม 2566 ถึง 12พฤษภาคม 2566 

 

ลักษณะงานท่ีได้รับมอบหมาย 
1. เป็นผู๎ชํวยเชฟในการชํวยเตรียมวัตถุดิบตํางๆภายในครัวการหั่น การสับ การซอย

รวมไปถึงการปรุงอาหารเมื่อมีรายการอาหารเข๎ามา 
2. เช็คสต๏อกและวัตถุดิบและสินค๎าวําครบถ๎วนทุกอยํางไมํขาดหรือเกินรวมทั้งเช็คและ       

คํานวณวันรับหรือวันหมดอายุ 
3. ทําความสะอาดครัวหลังจากใช๎งานทุกคร้ังและทําครั้งสุดท๎ายหลังจากปิดครัว 
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   รูปภาพที่ 2.17 : นางสาวแพรว สิงหเดชวีระชัย 
                                     ท่ีมา : คณะผู๎จัดทํา (2566) 
 

ชื่อผู้ปฏิบัติ      : นางสาวแพรว สิงหเดชวีระชัย 
แผนก       : ครัว (kitchen) 
ระยะเวลาปฏิบัติสหกิจ     : ระหวํางวันที่ 16 มกราคม 2566 ถึง 12พฤษภาคม 2566 

 

ลักษณะงานท่ีได้รับมอบหมาย 
1. เป็นผู๎ชํวยเชฟในการชํวยเตรียมวัตถุดิบตํางๆภายในครัวการหั่น การสับ การซอย

รวมไปถึงการปรุงอาหารเมื่อมีรายการอาหารเข๎ามา 
2. เช็คสต๏อกและวัตถุดิบและสินค๎าวําครบถ๎วนทุกอยํางไมํขาดหรือเกินรวมทั้งเช็คและ       

คํานวณวันรับหรือวันหมดอายุ 
3. ทําความสะอาดครัวหลังจากใช๎งานทุกคร้ังและทําครั้งสุดท๎ายหลังจากปิดครัว 
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รูปภาพที่ 2.17 : นางสาววิณัฐชา ชํานานผา  
                                       ท่ีมา : คณะผู๎จัดทํา (2566) 

ชื่อผู้ปฏิบัติ     : นางสาววิณัฐชา ชํานาญผา 
แผนก      : ครัว (kitchen) 
ระยะเวลาปฏิบัติสหกิจ    : ระหวํางวันที่ 16 มกราคม 2566 ถึง 12 พฤษภาคม 2566 

 

ลักษณะงานท่ีได้รับมอบหมาย 
1. เป็นผู๎ชํวยเชฟในการชํวยเตรียมวัตถุดิบตํางๆภายในครัวการหั่น การสับ การซอย

รวมไปถึงการปรุงอาหารเมื่อมีรายการอาหารเข๎ามา 
2. เช็คสต๏อก วัตถุดิบและสินค๎าวําครบถ๎วนทุกอยํางไมํขาดหรือเกินรวมทั้งเช็คและ       

คํานวณวันรับหรือวันหมดอายุ 
3. ทําความสะอาดครัวหลังจากใช๎งานทุกคร้ังและทําครั้งสุดท๎ายหลังจากปิดครัว 
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2.5 ชื่อและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

 
                                                     รูปภาพที่ 2.18 : พนักงานที่ปรึกษา 

                                            ท่ีมา : คณะผู๎จัดทํา(2566) 
 
ชื่อผู้ปฏิบัติ  : นายตฤณ   ถนอมศรี 
ต าแหน่ง   : Chef De  Partie  
แผนก   : ครัว (kitchen) 
ลักษณะงาน : ทําหน๎าที่ดูแลครัว RXV Kitchen ในรอบเช๎าและรอบบําย                            
                                           หัวหน๎าในแผนก Banquet ดูแลงานจัดเลี้ยงทั้งหมดภายในโรงแรม 
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2.6 ระยะเวลาปฏิบัติงาน 
                     ระยะเวลาในการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาที่โรงแรม RXV  Wellness Village สามพราน
ตั้งแตํวันที่ 16 มกราคม 2566 ถึง 12 พฤษภาคม 2556 เป็นระยะเวลารวม 16 สัปดาห๑ระยะเวลาการ
เข๎างานเป็นกะในรูปแบบดังนี้ 05.00-15.00 น. 08.30-18.30 น. 12.00-22.00 น.ทํางาน 10 ชั่วโมงตํอ
วันและทํางาน 5 วันตํอสัปดาห๑ 
          
2.7 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

ขั้นตอนและวิธีการดําเนินโครงงานอาหารสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน 
แสดงดังตารางที่ 2.1 ตารางแสดงขั้นตอนและวิธีการดําเนินงาน 

ขั้นตอนการดําเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. 
1.ศึกษาข๎อมูลและวิเคราะห๑ปัญหา      
2.คิดหัวข๎อและนําเสนอหัวข๎อโครงงาน      

3.ศึกษาข๎อมูลเกี่ยวกับ(อาหารวําง) สาคู      

4.จัดเตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ๑      
5.ทดลองและเร่ิมทําเมนูใหมํ      
6.เก็บรวบรวมข๎อมูล      
7.ทําการประเมินและวิเคราะห๑ข๎อมูล      
8.สรุปและจัดทํารายงาน       

                          ตารางท่ี 2.1 : แสดงระยะเวลาในการดําเนินงานของโครงงาน 
      ท่ีมา : คณะผู๎จัดทํา ( 2566 ) 

 
2.8 สรุปผลและข้อเสนอแนะการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
 จากการปฏิบัติสหกิจศึกษาตั้งแตํวันที่ 16 มกราคม 2566 ถึงวันที่ 12 พฤษภาคม 2566 รวม
ระยะเวลาทั้งหมด 16 สัปดาห๑ในแผนกครัว (kitchen) ณ โรงแรม RXV Wellness Village สามพราน
คณะผู๎จัดทําได๎รับความรู๎ในการปฏิบัติงานในด๎านตํางๆของแผนกครัว เชํน ประสานงานแผนกอ่ืนๆ
ตลอดจนการแก๎ไขปัญหาเฉพาะหน๎า ได๎ลงมือทําอาหาร ปฏิบัติออกหน๎าไลน๑บุฟเฟต๑การตก
แตํงหน๎าจานอาหารกํอนออกหาร ทั้งหมดนี้จึงทําให๎คณะผู๎จัดทําได๎เรียนร๎ูและได๎รับประสบการณ๑ที่
ดี สามารถนําไปประยุกต๑ใช๎ตํอในอนาคตได๎จริง ทั้งนี้ เนื่องจากทางโรงแรมยังไมํได๎เปิดใช๎บริการ
อยํางเต็มรูปแบบทําให๎มีผู๎ใช๎บริการจํานวนน๎อยกวําที่คาดหวังไว๎ สํงผลให๎คณะผู๎จัดทําไมํได๎เรียนร๎ู
บางอยํางอยํางเต็มที่ อยํางไรก็ตามเร่ืองดังกลําวไมํได๎เป็นผลตํอการปฏิบัติงานของคณะผู๎จัดทํา 



 
 

บทที่ 3 
ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

                    จากการจัดทําโครงงานเร่ืองสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอนโดยมีวัตถุประสงค๑เพื่อเป็น
อาหารทางเลือกให๎กับผู๎ที่ชื่นชอบในการรับทานอาหารเพื่อสุขภาพนั่นคือการผสมผสานของบีทรูท
ให๎เข๎ากับสาคูเพื่อให๎ได๎รับประโยชน๑จากบีทรูทเพิ่มเข๎ามาและยังชํวยให๎สีสันสวยงาม เพื่อศึกษาการ
ทําอาหารวํางและเพื่อนําวัตถุดิบที่เหลือใช๎มาทําให๎เกิดประโยชน๑สูงสุดดังนั้นคณะผู๎จัดทําได๎ศึกษา
ค๎นคว๎าเอกสารบทความ วรรณกรรม และงานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง ดังตํอไปนี้ 
 

3.1  ข๎อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสาคู 
3.2  ประโยชน๑ของสาคู 
3.3  วัตถุดิบที่ใช๎ในการทําสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน 
3.4  เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง 

 
3.1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสาคู

รูปภาพท่ี 3.1 : แป้งสาคู 
  ท่ีมา: https://doodee.in.th/ 

 
                    รวมคน ร๎อย พฤกษา กทม. (2556) สาคูหมายถึงต๎นสาคูที่เป็นพืชหัวชนิดหนึ่ง เนื่องจาก
เราใช๎หัวเป็นประโยชน๑ไมํใชํต๎นสาคูที่เป็นต๎นไม๎ประเภทปาล๑มที่เรียกวําต๎นสาคู ประโยชน๑ที่สําคัญ
คือเป็นอาหารแป้งที่ได๎จากหัวสาคูนี้เป็นแป้งในรูปของคาร๑โบไฮเดรตที่บริสุทธิ์ที่สุดชนิดหนึ่งเป็น
แป้งที่มีความเหนียวมากยํอยงํายเป็นที่นิยมในตลาดโลกมีราคาแพงกวําแป้งชนิดอ่ืนมีหลายประเทศ 

https://doodee.in.th/archives
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ที่สามารถผลิตแป้งสาคูได๎มากจนสามารถสํงเป็นสินค๎าสํงออกทําเงินให๎แกํประเทศปีละมากๆ
ประเทศไทยใช๎สาคูเพื่อการบริโภคภายในประเทศและมีปริมาณไมํมากนักถ๎ามีการผลิตแป้งจาก
สาคูเพื่อการค๎าได๎จะทําให๎สาคูเป็นพืชที่มีความสําคัญมากขึ้นประเทศไทยไมํมีสถิติเกี่ยวกับการปลูก
การผลิต การค๎า แตํเซนต๑วินเซนต๑สํงออกในปีพ.ศ. 2503 - 2510 ปีละ 2,087 ตัน บราซิลสํงออกในปี 
พ.ศ. 2509 ปีละ 139 ตัน 
 
3.2 ประโยชน์ของสาคู  
                     สาคูมีเส๎นใยสูงในทางการแพทย๑พบวําแป้งสาคูเป็นคาร๑โบไฮเดรตบริสุทธิ์ชํวยสมาน
แผลในกระเพาะ ยํอยงํายและเป็นอาหารที่ไร๎สารเคมี 100% 
 
3.3 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าเมนูสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 

   3.3.1 สาคูเม็ดเลก็ (small sago) 
                     สาคูแท๎นั้นเกิดจากต๎นปาล๑มสาคูเป็นพืชชนิดหนึ่งคล๎ายกับต๎นปาล๑มและลักษณ๑คล๎าย
ต๎นมะพร๎าวแตํจะสูงใหญํกวําเติบโตในเขตร๎อนชื้นใกล๎ป่าพรุหรือป่าชายเลน 
             3.3.1.1 ประโยชน์ของสาคูเม็ดเล็ก                                                                                                                                                                

(1) มีประโยชน๑กวําสาคูที่ทําจากแป้งมันสําปะหลังและเป็นสาคูที่ได๎จากต๎นสาคู 
(2) แป้งสาคูไทยใช๎ประกอบอาหารหรือเติมในอาหารเพื่อเพิ่มความหนืดเหนียว 
(3) แป้งสาคูไทยแปรรูปเป็นขนมหวานทําขนมสาคู ทําเค๎ก คุกกี้ ทําเส๎นก๐วยเตี๋ยว เส๎นหมี่

และขนมจีน 
(4) ใช๎เป็นวัตถุดิบสําหรับหมักผลิตแอลกอฮอล๑และน้ําส๎มสายชู 
(5) ใช๎เป็นสํวนผสมในการทําอาหารของเด็กอํอนหรือผู๎ป่วยเน่ืองจากประกอบด๎วยแป้งที่

รํางกายยํอยและนําไปใช๎ประโยชน๑ได๎งําย 
(6) สาคูเม็ดเล็กใช๎เวลาในการต๎มไมํนาน สาคูแท๎ไมํจําเป็นต๎องแชํเม็ดสาคูกํอนทําการต๎ม

ทําให๎ประหยัดเวลา 
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3.2.2 เนื้อปลาแซลมอน (salmon fillet) 

รูปภาพที่ 3.2 : ปลาแซลมอน 
ท่ีมา: https://www.sanook.com/ 

คมชัดลึก 2564 ปลาแซลมอนเป็นชื่อสามัญของปลาที่มีก๎านครีบหลายสปีชีส๑ในวงศ๑ 
Salmonidae (วงศ๑ปลาแซลมอน) ปลาอ่ืนๆในวงศ๑เดียวกันรวมทั้งปลาเทราต๑ ปลาชาร๑  ปลาสกุล 
hymallusและปลาในวงศ๑ Coregoninae คือ freshwater whitefish เป็นปลาที่กระจายพันธุ๑อยูํในซีก
โลกเหนือคือ อเมริกาเหนือ อลาสก๎า ไซบีเรีย ยุโรปเหนือ เอเชียเหนือและเอเชียตะวันออก
ปลาแซลมอนเป็นปลาท๎องถิ่นของแมํน้ําตํางๆในมหาสมุทรแอตแลนติกเหนือและในมหาสมุทร
แปซิฟิก ปลาหลายสปีชีส๑ได๎นําไปปลํอยในแหลํงน้ําซึ่งไมํใชํที่อยูํเดิมรวมทั้งเกรตเลกส๑ในอเมริกา
เหนือและปาตาโกเนียในอเมริกาใต๎เลี้ยงปลากันอยํางกว๎างขวางในฟารม๑ทั่วโลก 
          3.2.2.1 ประโยชน์ของเนื้อปลาแซลมอน 

(1) ลดน้ําหนักเนื่องจากแซลมอนเป็นแหลํงโปรตีนที่ดีเพราะมีโอเมก๎า3ทั้งสองชนิดซึ่ง
สารอาหารเหลํานี้จะมีผลตํอเปอร๑เซ็นต๑ของไขมันในรํางกายโปรตีนนี้จะยํอยได๎ยากจึง
สามารถชํวยให๎ร๎ูสึกอ่ิมได๎นานขึ้นจะทําให๎รับประทานอาหารได๎น๎อยลงจึงมีผลชํวยลด
น้ําหนักเพิ่มการไหลเวียนของโลหิตเพิ่มการเผาผลาญอาหารและลดการสะสมไขมันโดย
การเพิ่มการออกซิเดชั่นของกรดไขมันดังนั้นควรรับประทานแซลมอนที่ปรุงสุกด๎วย
วิธีการทําที่เหมาะสม

(2) ลดการอักเสบใครที่มีน้ําหนักตัวมากอาจมีอาการปวดข๎อ การตอบสนองตํอภูมิคุ๎มกัน
ลดลง เป็นแผลในกระเพาะอาหารและโรคหลอดเลือดสมองเพราะเหตุนี้จึงควรเลือกกิน
แซลมอนเพราะแซลมอนมีกรดไขมันโอเมก๎า3 ควบคุมฮอร๑โมนในรํางกายกําหนด
เส๎นทางเซลล๑และการแสดงออกของยีนชํวยลดอาการไมเกรน โรคไขข๎อ โรคสะเก็ดเงิน
โรคลําไส๎ใหญํบวมเป็นแผล โรคเส๎นโลหิตตีบ โรคอ๎วน โรคอักเสบ



 23 

(3) เพิ่มประสิทธิภาพสมองกรดไขมันโอเมก๎า3ที่มีอยูํในแซลมอนมีความสําคัญตํอสมอกรด
ไขมันไมํอ่ิมตัวเชิงซ๎อนเหลํานี้เป็นสารป้องกันเส๎นประสาทตามธรรมชาตินอกจากนี้ 
EPAและ DHAชํวยเพิ่มการเจริญเติบโตของอวัยวะในชํวงพัฒนาการของ 

 สมอง DHAชํวยในการสร๎างความแตกตํางของเซลล๑ต๎นกําเนิดประสาทในเซลล๑ประสาท 
(4) ต๎านทานมะเร็ง แซลมอนจะชํวยเพิ่มระดับกรดไขมันโอเมก๎า3ซึ่งจะชํวยลดการอักเสบ

และความเป็นพิษในรํางกายป้องกันการเจริญเติบโตของมะเร็งเต๎านมได๎นอกจากนี้ยัง
สามารถชํวยป้องกันการสูญเสียกล๎ามเนื้อจากการใช๎ยาเคมีบําบัด 

(5) ป้องกันสมาธิสั้นในเด็ก โอเมก๎า3 DHA และEPA ในแซลมอนถูกวิจัยพบวํามี DHA และ 
EPA สามารถชํวยลดอาการของโรคสมาธิสั้นในเด็กได๎ ถือวําเป็นประโยชน๑ที่ดีสําหรับ
เด็กออทิสติก มีสํวนชํวยลดระดับไตรกลีเซอไรด๑ที่เป็นสาเหตุโรคหัวใจอีกทั้งยังป้องกัน
ไมํให๎เป็นโรคหัวใจวาย โรคหลอดเลือดสมองแตก โรคหัวใจเต๎นผิดจังหวะ,โรคความดัน
โลหิตสูง 

(6) มีสํวนชํวยบํารุงระบบประสาทและสมองชํวยเร่ืองความจํา ลดความเสี่ยงการเกิดโรคอัล
ไซเมอร๑ 

(7) บํารุงสุขภาพตา ป้องกันโรคประสาทจอตาเสื่อมเพิ่มประสิทธิภาพการมองเห็น 
(8)  ลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง อีกทั้งเพิ่มภูมิคุ๎มกันในการเกิดโรงมะเร็งตําง ๆ ได๎ 
(9) ชํวยในเร่ืองผิวพรรณ ชํวยในเร่ืองริ้วรอย คงความชุํมชื้นของผิว และลดการอักเสบของผิว 
(10) ลดอาการผมขาดหลุดรํวง 
(11)  ชํวยในเร่ืองการนอนหลับ เพราะเนื้อปลาแซลมอนอุดมไปด๎วยทริปโตเฟน ซึ่งมี

คุณสมบัติคล๎าย ๆ ยานอนหลับ 
(12) ควบคุมอินซูลิน เพิ่มประสิทธิภาพการดูดซึมอาหาร ป้องกันระดับน้ําตาลในเลือดสูงเกิน

ปกต ิ
(13) เป็นแหลํงโปรตีนที่ดี 
(14) ชํวยลดน้ําหนัก เพิ่มการเผาผลาญอาหารและลดการสะสมไขมัน 
(15) มีสํวนชํวยต๎านอนุมูลอิสระและกําจัดอนุมูลอิสระที่เป็นอันตรายตํอรํางกาย 
(16) ชํวยทําให๎อารมณ๑ดีขึ้นได๎ ลดอาการซึมเศร๎าลงได๎ 
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3.3.3 ไชโป๊หวาน    

                                                                               รูปภาพที่ 3.3 : ไชโป๊ 
ท่ีมา: http://www.clinicplas.com/ 

   
                    ไชโป๊หรือหัวไชโป๊คือผักกาดหัวดองเกลือมีสองแบบคือดองเค็มซึ่งเป็นการโรยเกลือ
สลับกับผักกาดหัวเป็นชั้นๆทับด๎วยของหนักใช๎เวลาประมาณ10วัน อีกแบบคือไชโป๊หวานนําหัว
ผักกาดมาตากแดดและเรียงในบํอตอนกลางคืน โรยเกลือสลับระหวํางตากแดดและหมักเกลือ 5-6 
วัน จึงนําไปดองแบบดองเค็ม ตากแดด3-4 แดดจากนั้นปรุงรสโดยโรยน้ําตาลทรายแดงผงโป๋ยกั๋ก
เหล๎าจีนขยําให๎เข๎ากันอัดใสํไหหมักไว๎ 1 เดือนไชโป๊นี้ทําอาหารได๎หลายชนิดเชํน ใสํไขํเจียวยํากับ
พริกมะนาวดองใสํในผัดไทยและก๐วยเตี๋ยวชากังราวคําวํา"ไชโป๊"ที่เรียกกันในภาษาไทยมีที่มาจาก
ภาษาแต๎จิ๋วคําวํา "ไช๎โป้ว" (菜脯) 
       3.3.3.1 ประโยชน์ของไชโป๊หวาน 

1. ผักชนิดนี้มีประโยชน๑อยํางมากตํอการทํางานของปอดและกระเพาะอาหารลําไส๎ใหญํ
ชํวยดับกระหายคลายร๎อนแก๎อาการไอเร้ือรังมีเสมหะมากอาหารไมํยํอยท๎องอืด ท๎องเฟ้อ 
ท๎องผูก อีกด๎วย 

2. เป็นผักสมุนไพรที่มีประโยชน๑อยํางมากสําหรับผู๎ที่เป็นไข๎หวัด มีอาการไอ คออักเสบ
เร้ือรังและมีเสียงแหบแห๎งด๎วยการนําหัวไชเท๎าสดมาล๎างให๎สะอาด แล๎วหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ
ใสํไว๎ในขวดแก๎วหลังจากนั้นโรยน้ําตาล 2-3 ช๎อนโต๏ะ ปิดฝาทิ้งไว๎ 1 คืนแล๎วรินน้ําดื่ม
เป็นประจํา 

3. มีสารลินิน (Lignin) ซึ่งจะชํวยตํอต๎านอนุมูลอิสระในรํางกายชํวยปกป้องเซลล๑ในรํางกาย
จากการเสื่อมของเซลล๑และมีสํวนชํวยป้องกันโรคมะเร็งได๎ 

4. หัวไชเท๎ามีสารเควอร๑เซทิน ซึ่งเป็นสารตํอต๎านอนุมูลอิสระเสริมสร๎างภูมิต๎านทานโรค
และชํวยตํอต๎านมะเร็ง 
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3.3.4 หอมแดง 
 

 
 
 

 
 

 
 

 รูปภาพที่ 3.4 : หอมแดง 
                                    ท่ีมา: https://paleorobbie.com 
 

       3.3.4.1ประโยชน์ของหอมแดง 
1) รักษาสิวและลดรอยดํางดํา นําหอมแดงหัวเล็ก 4-5 หัว ล๎างให๎สะอาดแล๎วนํามายํางไฟ

หรือฝานบางๆใช๎แปะไว๎บริเวณที่เป็นสิวหรือรอยดํางดําบนใบหน๎ายกเว๎นรอบดวงตา
และปลายจมูกเพราะอาจเกิดการระคายเคืองจากกํามะถันในน้ําหอมแดงทิ้งไว๎ 10 นาที 
แล๎วล๎างออกทําทุกวันประมาณ 1 สัปดาห๑รอยดํางดําจะคํอย ๆ จางลง 

2) แก๎ไข๎หวัดหวัดคัดจมูกและชํวยลดน้ํามูกใช๎หัวเล็กปอกเปลือกทุบพอแตกหํอผ๎าบางๆวาง
ไว๎ตรงหัวนอนเพื่อให๎กลิ่นหัวหอมเข๎าจมูกชํวยทําให๎จมูกโลํงสามารถบรรเทาอาการหวัด
ได๎ 

3) เป็นวัตถุดิบพื้นฐานที่ใช๎ประกอบอาหารของคนไทยเรา ไมํวําจะเป็นแกง ต๎มยําหรือ
แม๎แตํอาหารประเภทยําหอมแดงนอกจากจะมีสรรพคุณทางยาแล๎วยังมีประโยชน๑สารพัด
ที่พวกเราสามารถนําไปใช๎ได๎ 

4) ชํวยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจชนิดเส๎นเลือดมาเลี้ยงหัวใจอุดตันได๎อีกด๎วยหาก
รับประทานหอมแดงเป็นประจํา 
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3.3.5 กระเทียม 

รูปภาพที่ 3.5 : กระเทียม 
ท่ีมา: https://www.rama.mahidol.ac.th 

เป็นพืชสมุนไพรไทยและเป็นเคร่ืองเทศชนิดหนึ่งโดยมักใสํในอาหารหลายชนิดทั้ง
อาหารไทยอาหารอินเดียกระเทียมมีชื่อสามัญท๎องถิ่นอ่ืนอีกคือกระเทียมขาว(อุดรธานี)กระเทียมจีน
(กทม.,กลาง)ปะเซ๎วา(กะเหร่ียง,แมํฮํองสอน)หอมขาว (อุดรธานี)หอมเทียม(เหนือ)หัวเทียม(ใต๎)
กระเทียม(garlic) มีชื่อวิทยาศาสตร๑คือ Allium sativum Lin เป็นพืชล๎มลุกที่มีหัวอยูํใต๎ดินอยูํในวงศ๑ 
Alliaceaeซึ่งเป็นวงศ๑เดียวกับ หอมหัวใหญํ หอมแดงสํวนที่ใช๎รับประทานคือ ลําต๎น ดอกและหัว
ของกระเทียมเป็นทั้งเคร่ืองเทศ(spice)และสมุนไพร(herb)ที่มีสารประกอบที่มีกํามะถันเป็น
องค๑ประกอบในปริมาณมากทําให๎กระเทียมมีกลิ่นรสเฉพาะตัวใช๎ปรุงอาหาร (cooking)หลายชนิด 
ทั้ง ต๎ม ผัด น้ําพริกแกงทอดและยังใช๎เป็นวัตถุดิบนํามาแปรรูป(food processing)เพื่อการถนอม
อาหารและเพิ่มมูลคําเป็นผลิตภัณฑ๑หลายชนิดกระเทียมมีกรดแอมิโน อาร๑จินีน ( arginine) 
oligosaccharides, flavonoid, and selenium ซึ่งมีประโยชน๑ตํอสุขภาพกระเทียมจําหนํายในรูปหัว
กระเทียมแห๎งประกอบด๎วยกลีบเรียงซ๎อนกันประมาณ 4-15 กลีบบางพันธุ๑จะมีเพียงกลีบเดียว
เรียกวํา "กระเทียมโทน" แตํละกลีบมีกาบเป็นเยื่อบางๆสีขาวอมชมพูหุ๎มอยูํโดยรอบกลิ่นหอมฉุน
รสชาติเผ็ดร๎อน 
       3.3.5.1 ประโยชน์ของกระเทียม 

(1) กระเทียมใช๎ในการปรุงอาหาร (cooking) หลายชนิดทั้งการผัด การทอด การต๎ม การตุ๐น
เป็นสํวนประกอบของอาหารน้ําพริกแกงชนิดตํางๆเชํนน้ําพริกแกงแดงน้ําพริกแกง
เขียวหวาน น้ําพริกแกงพะแนง น้ํายาขนมจีน น้ําพริกกะปิ

(2) กระเทียมเจียวคือการนํากระเทียมมาเจียวในน้ํามันพืชหรือน้ํามันหมูให๎หอม มีสีเหลือง
กํอนใสํเนื้อสัตว๑หรือผักเป็นวิธีดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว๑และเพิ่มรสชาติให๎กับอาหาร
ประเภทผัดชนิดตํางๆ ใช๎โรยหน๎าอาหารเชํน ก๐วยเต๋ียว ก๐วยจั๊บ ข๎าวต๎ม

(3) กระเทียมดองเป็นการถนอมอาหาร
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3.3.6 พริกไทย  

รูปภาพที่ 3.6 : พริกไทย 
ท่ีมา: http://taxclinic.mof.go.th/  

 
                     คลินิกภาษี กระทรวงการคลัง 2559 พริกไทย (ชื่อวิทยาศาสตร๑: Piper nigrum) เป็นพืช
ที่ได๎รับการยอมรับวําเป็นราชาของเคร่ืองเทศที่มีกลิ่นฉุนและเป็นเคร่ืองเทศที่ให๎รสเผ็ดร๎อนสามารถ
นํามาทําพริกไทยแห๎งเป็นเคร่ืองปรุงอาหาร ซึ่งถ๎าทําแห๎งทั้งเปลือกจะได๎พริกไทยดําเนื่องจาก
เปลือกเมื่อทําให๎แห๎งจะมีสีดําสํวนพริกไทยขาวได๎จากการลอกเปลือกออกกํอนพบทั้ งการใช๎
ประกอบอาหารทั้งผลแห๎งและผลสดที่มีสีเขียวหรือผลแห๎งป่นเป็นผงเรียกพริกไทยป่น ซึ่งพริกไทย
เป็นพืชคนละสายพันธุ๑กับพริก (Chilli) พริกไทย (pepper) อาจเรียกวํา pepper corn เป็นสํวนผลที่ใช๎
เป็นเคร่ืองเทศ (spice) ซึ่งใช๎เป็นวัตถุปรุงแตํงกลิ่นรสอาหาร(flavoring agent) จากธรรมชาติ 
พริกไทย" มีชื่อพื้นบ๎านวํา พริกน๎อย( ภาคเหนือ) มีชื่อภาษาอังกฤษวํา เปปเปอร๑ (pepper) เปปเปอร๑
คอร๑น (pepper corn) มีชื่อวิทยาศาสตร๑วํา ปิเปอร๑ไนกรัม (Piper nigrum)จัดอยูํในวงศ๑ ปิเปอร๑ราซีอี 
(Piperaceae) 

3.3.5.1 ประโยชน์ของพริกไทย  
(1) พริกไทยใช๎แตํงกลิ่นรส (flavoring agent)และใช๎เป็นสารกันเสีย (preservative)ที่ได๎จาก

ธรรมชาติ 
(2) ใช๎เป็นสมุนไพรโดยมีสรรพคุณตามตํารับยาไทยคือใช๎เป็นยาขับลมแก๎ท๎องอืด ท๎องเฟ้อ

บํารุงธาตุเจริญอาหาร ขับเหงื่อ ขับปัสสาวะ 
(3) สามารถกระตุ๎นประสาท ชาวจีนใช๎พริกไทยระงับอาการปวดท๎องแก๎ไข๎มาลาเรียแก๎

อหิวาตกโรคมีรายงานวํา piperine สามารถใช๎แก๎ลมบ๎าหมู (antiepileptic) ได๎และยัง
พบวําสามารถแก๎อาการชักได๎ผลดีและมีผลข๎างเคียงน๎อยผลงานวิจัยของคณะเภสัช
ศาสตร๑มหาวิทยาลัยขอนแกํน  พบวําสารพิ เพอรีนซึ่ง เป็นสารต๎านอนุ มูลอิสระ
(antioxidant) สามารถป้องกันและรักษาโรคอัลไซเมอร๑ในผู๎สูงอายุได๎ 

http://taxclinic.mof.go.th/
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3.3.7 รากผักชี  

     รูปภาพที่ 3.7 : รากผักชี 
   ท่ีมา: https://www.freshket.co/ 

 
                     ชื่อวิทยาศาสตร๑ : Coriandrum sativumอยูํในวงค๑ : Apiaceae ผักชีเป็นพืชสมุนไพรเป็น
เคร่ืองเทศชนิดหน่ึงที่เจริญเติบโตได๎งํายๆเป็นพืชล๎มลุกมีความสูงประมาณ 30 ซมมีลําต๎นกลมๆมีสี
เขียวลําต๎นจะถูกหํอหุ๎มไปด๎วยก๎านใบโดยรอบๆมีใบกลมเล็กๆและมีก๎านใบรองรับใบจะมีรอยหยัก
รอบนอกมีสีเขียวสดดอกจะมีสีขาวออกเป็นชํอผลอํอนจะมีสีเขียวเมื่อผลแกํสีน้ําตาลมีกลิ่นหอต๎น
ผักชีมีลักษณะกลมๆจะถูกหํอหุ๎ม ไปด๎วยก๎านใบโดยรอบๆต๎นของผักชีจะมีสีเขียวและมีกลิ่นหอม
ใบผักชีมีลักษณะมีใบกลมเล็กมีรอยหยักรอบนอกมีสีเขียวสดมีเส๎นขนานกับก๎านใบรากผักชีระบบ
รากแก๎รากมีลักษณะยาวกลมๆจะมีสีน้ําตาลมีกลิ่นหอมมีกลิ่นเฉพาะตัวรากผักชีใช๎เป็นเคร่ืองเทศ
สําหรับใช๎หมักเน้ือสัตว๑ตํางๆใช๎เพื่อดับกลิ่นคาวและเพิ่มกลิ่นหอม ใช๎ประกอบปรุงอาหารเมนูตํางๆ
ทําเคร่ืองแกงตํางๆ  

3.3.7.1 ประโยชน์ของรากผักชี 
(1) แก๎อาการปวดหัวแก๎ไอแก๎หวัด ขับเสมหะ ลดไข๎ชํวยขับเหงื่อขับลมแก๎ท๎องอืดชํวยให๎

เจริญอาหารดีตํอกระดูกระดับความดันโลหิตระบบขับถํายมีคุณคําให๎ สารอาหาร
แคลเซียมโพแทสเซียม 

(2) ใช๎แก๎กระหายแก๎คลื่นไส๎อาเจียนชํวยขับลมแก๎ท๎องอืดชํวยยํอยอาหารแก๎ปวดฟันชํวยขับ
ปัสสาวะมีน้ํามันหอมระเหยลินาโลออล(Linalool)ชํวยต๎านอนุมูลอิสระจะชํวยยับยั้ง
เชื้อจุลินทรีย๑ 

(3) ชํวยขับพิษไข๎แก๎หัด แก๎อีสุกอีใสใช๎เพื่อดับกลิ่นคาวและเพิ่มกลิ่นหอม 
(4) สามารถนํามาประกอบปรุงอาหารเมนูตํางๆได๎มากมายหลากหลายเมนูใช๎เป็นผักที่จะใช๎

โรยหน๎าอาหารหรือกินแกล๎มก็จะเข๎ากันดี 
 
 

 

https://www.freshket.co/
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3.3.8 น้ าตาลปี๊บ 

  
รูปภาพที่ 3.8 : น้ าตาลปี๊บ 

ท่ีมา: https://www.freshket.co/ 
 

                    น้ําตาลปี๊บหมายถึงน้ําตาลมะพร๎าวหรือน้ําตาลโตนดที่บรรจุในกระป๋องโลหะทรง
สี่เหลี่ยมที่เรียกวําปี๊บได๎มาจากการเคี่ยวน้ําหวานจากยอดทลายอํอนของมะพร๎าวจนกระทั่งเหนียว
ข๎นมีความหนืดสูงแตํไมํตกเป็นผลึมีรสหวานและมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวเป็นสํวนผสมในอาหารและ
ขนมที่ใช๎กันทั่วในเอเชียตะวันออกกลางและแอฟริกาเหนือซึ่งให๎รสหวานเหมือนน้ําตาลทํามาจาก
น้ําเลี้ยงจากงวงเกสรตัวผู๎หรือ"จั่น"ของพืชวงศ๑ปาล๑มในประเทศไทยสํวนใหญํผลิตจากมะพร๎าว  
สํวนน้ําตาลที่ผลิตจากงวงตาลเรียกน้ําตาลโตนดประเทศไทยมีการผลิตน้ําตาลปี๊บในหลายจังหวัด
ทางภาคกลางเชํน เพชรบุรีและสุราษฎร๑ธานี 
       3.3.8.1 ประโยชน์ของน้ าตาลปี๊บ 

(1) อินซูลินในน้ําตาลมะพร๎าวเป็นเส๎นใยอาหารชนิดหนึ่งที่ชํวยให๎ลําไส๎ของคุณแข็งแรง
ป้องกันมะเร็งลําไส๎และปรับสมดุลของน้ําตาลในเลือด 

(2) น้ําตาลมะพร๎าวมีโพแทสเซียมแมกนีเซียมและโซเดียมซึ่งจําเป็นตํอการควบคุมปริมาณ
น้ําในรํางกายตลอดจนการทํางานของหัวใจเส๎นประสาทและกล๎ามเนื้อมีโพแทสเซียม
มากกวําน้ําตาลทั่วไปเกือบ 400 เทํา 

(3) ชํวยเพิ่มรสชาติให๎กับอาหารและขนมได๎นั้นเป็นเพราะน้ําตาลมะพร๎าวมีความหวานมัน
และหอมจึงนิยมนํามาใช๎ในการปรุงรสชาติอาหารและขนมไทยซึ่งให๎รสชาติที่หวาน
อรํอยไมํหวานเลี่ยนจนเกินไป 

(4) มีสํวนชํวยในการลดน้ําหนักไมํทําให๎อ๎วนเนื่องจาก “ น้ําตาลดอกมะพร๎าว ” มีคุณสมบัติ
ในการซึมเข๎าสูํกระแสเลือดแบบช๎าๆจึงลดความร๎ูสึกหิวและความอยากอาหารได๎ดีเมื่อ
ทานน๎อยลง น้ําหนักก็จะคํอยๆลดลง 
 

https://www.freshket.co/
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3.3.9.ซีอิ๊วขาว                  

รูปภาพที่ 3.9 : ซีอ๊ิวขาว 
ท่ีมา: https://salehere.co.th/ 

                     
                     ผลิตภัณฑ๑ของเหลวที่ได๎จากการยํอยโปรตีนของถั่วเหลืองด๎วยการหมักจะนํามาแตํง
รสและแตํงสี หรือไมํก็ได๎ตามชนิดของผลิตภัณฑ๑นั้นๆแล๎วนําไปผํานการพาสเจอไรส๑ซีอ๊ิวขาวเป็น
เคร่ืองปรุงรสที่ได๎รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมจีนกระบวนการผลิตซีอ๊ิวขาวจะหมักถั่วเหลืองด๎วย
กรรมวิธีทางธรรมชาติเราจะเห็น   ข๎างขวดเลยวําซีอ๊ิวขาวสูตร 1 สูตร 2 หรือสูตร 3 ตัวเลขนี้คือ
ความเข๎มข๎นของถั่วเหลืองโดยสูตร 1 มีคุณภาพสูงสุดมีปริมาณน้ําหมักจากถั่วสูงที่สุดสํวนสูตรอ่ืนก็
จะคํอยๆเจือจางลงไปตามลําดับซอสปรุงรสมีกระบวนการผลิตที่มาจากถั่วเหลืองหรือกากถั่วเหลือง
แตํมีการสกัดและยํอยสลายของโปรตีนถั่วเหลืองด๎วยกรดนําน้ําที่ได๎มาเติมสารปรุงรสเชํน เกลือ
และน้ําตาลและอ่ืนๆเพื่อให๎มีรสชาติเฉพาะตัว 
       3.3.9.1 ประโยชน์ของซีอิ๊วขาว 

(1) ใช๎เป็นน้ําจิ้มอาหารประเภทตํางๆก็ได๎ใช๎เหยาะในอาหารพวกข๎าวผัดก๐วยเตี๋ยวผัดหรือ
แม๎กระทั่งใช๎เป็นเคร่ืองปรุงรสในอาหารชนิดตํางๆ 

(2) เป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ๑อาหารหมักจากถั่วเหลือง ซึ่งถั่วเหลืองนั้นเป็นแหลํงของ
สารอาหารทั้งโปรตีนไขมัน แรํธาตุและวิตามินที่สูง ดังนั้นสารอาหารโปรตีนจึงเป็น
สารอาหารหลัก 

(3) กระตุ๎นการเจริญเติบโตของกระดูกป้องกันขาดแคลนแคลเซียมในกระดูกและบํารุง
ระบบประสาทในสมอง 

(4) ป้องกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดป้องกันโรคโลหิตจาง 
(5) ยับยั้งเอนไซน๑ไทโรซิเนสและต๎านอนุมูลอิสระ 



 31 

3.3.10 บีทรูท 

รูปภาพที่ 3.10 : บีทรูท 
ท่ีมา: https://www.google.com 

 
                     บีทรูท หรือ บีตรูต (อํานวํา บีท-รูท) มีชื่อเรียกอ่ืนวําผักกาดฝร่ังผักกาดแดงบีทรูทเป็น
ผักเพื่อสุขภาพประจําเมืองหนาวที่ปลูกกันมากทางภาคเหนือของบ๎านเราโดยมีต๎นกําเนิดในแถบเมดิ
เตอร๑เรเนียนแถบยุโรปโดยมีรากหรือหัวพืชที่สะสมอาหารอยูํใต๎ดินมีลักษณะทรงกลมป้อมเส๎นผําน
ศูนย๑กลางประมาณ 4-5 เซนติเมตรเนื้อด๎านในอวบน้ํามีสีแดงเลือดหมูมํวงแดงและเหลืองการเลือก
ซื้อและการเก็บรักษาบีทรูทสําหรับการเลือกซื้อควรเลือกหัวบีทรูทที่มีขนาดเล็กเพราะจะมี เนื้อ
ละเอียดและให๎รสหวานมากกวําหัวบีทรูทขนาดใหญํมีผิวไมํเหี่ยวจับดูเนื้อแล๎วไมํนิ่มแตํถ๎าใบติดอยูํ
ด๎วยก็ให๎เลือกหัวที่ใบยังสดอยูํแล๎วนํามาตัดให๎ให๎เหลือก๎านประมาณ 3 เซนติเมตรหลังจากนั้นนําไป
ล๎างน้ําให๎สะอาดแล๎วเก็บใสํในถุงตาขํายวางไว๎ในที่รํมหรือจะนํามาแชํในตู๎ เย็น ตรงชํองเก็บผัก ซึ่ง
จะเก็บไว๎ได๎นานถึง 2 อาทิตย๑ หัวบีทรูท มีสารสีแดงที่มีชื่อวําบีทานิน (Betanin) ซึ่งเป็นกรดอะมิโน
เป็นตัวชํวยยับยั้งการเกิดโรคมะเร็งชํวยลดการเติบโตของเนื้องอกได๎แถมยังทําให๎เลือดลมและ
ระบบการไหลเวียนของเลือดทํางานได๎ดีมากขึ้น 
      3.3.10.1 ประโยชน์ของบีทรูท 

(1) บีทรูทมีสารตํอต๎านอนุมูลอิสระจึงชํวยป้องกันความเสื่อมของเซลล๑ตํางๆในรํางกาย  
(2) การดื่มน้ําบีทรูทเป็นประจําจะชํวยเสริมสร๎างพละกําลังและความแข็งแรงลดอาการ

เหนื่อยล๎าจากการออกกําลังทําให๎อึดทนทานมากขึ้นถึง16%ถ๎าหลังจากดื่มน้ําบีทรูทแล๎ว
ขับถํายออกมามีสีแดงปนเปื้อนมาด๎วยก็ไมํต๎องตกใจมันไมํใชํเลือดแตํเป็นเพราะรํางกาย
ขับสารสีแดงออกมาเทํานั้นเอง  

(3) สารสกัดจากบีทรูทที่อุดมไปด๎วยไนเตรตเป็นสารที่มีประโยชน๑ตํอผู๎ป่วยที่มีระดับไขมัน
ในเลือดสูงชํวยลดการสะสมไขมันและลดการอุดตันในหลอดเลือด  

(4) ชํวยทําให๎เจริญอาหารมากยิ่งขึ้น (ด่ืมน้ําคั้นบีทรูทกํอนอาหารเช๎า)  

https://www.google.com/
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3.4 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
                    ปรีดิอร เพ็ชรใหญํ (2564) การใช๎ถั่วงอกและฟองเต๎าหู๎ทดแทนเนื้อหมูในผลิตภัณฑ๑
สาคูไส๎หมูการวิจัยมีวัตถุประสงค๑ (1) ศึกษาสมบัติทางเคมี กายภาพ ของถั่วงอกที่ผํานกระบวนการ
อบ (2) ศึกษาไส๎สาคูไส๎หมูตํารับต๎นแบบ (3) ศึกษาอัตราสํวนปริมาณถั่วงอกและฟองเต๎าหู๎ที่
เหมาะสมที่ได๎รับการยอมรับ ของผู๎บริโภคที่มีตํอผลิตภัณฑ๑สาคูไส๎หมูทดแทนด๎วยถั่วงอกและฟอง
เต๎าหู๎ (4) เพื่อเปรียบเทียบปริมาณคุณคําทางโภชนาการของผลิตภัณฑ๑สาคูไส๎หมูที่ใช๎ถั่วงอกและ
ฟองเต๎าหู๎กับผลิตภัณฑ๑สาคูไส๎หมูจากท๎องตลาด ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีทางกายภาพของ
ถั่วงอกที่ผํานกระบวนการอบแห๎ง 100 กรัม พบวํามีความชื้น โปรตีน ไขมัน คาร๑โบไฮเดรตใย
อาหารใยอาหารที่ละลายน้ําใยอาหารที่ไมํละลายในน้ําและเถ๎าร๎อยละ 7.05  39.30  0.46  45.51  
29.77  2.64  27.13 และ 7.68 ตามลําดับการวิเคราะห๑หาคําสี L* มีความสวํางเทํากับ 51.58 คํา a* 
ชํวงในชํองสีแดงเทํากับ 9.81 b* ชํองในชํองสีเหลืองเทํากับ 31.39 คํา Water Activity (aw) อยูํใน
ระดับ 0.20 การทดสอบทางประสาทสัมผัสด๎านลักษณะปรากฏสีกลิ่น รสชาติและความชอบ
โดยรวมการศึกษาตํารับต๎นแบบสาคูไส๎หมูต๎นแบบได๎คะแนนความชอบสูงสุดคําระดับความชอบ
ในทุกด๎านอยูํในระดับชอบมาก และมีคะแนนเทํากับ 8.20 อยูํในระดับชอบมากที่สุดการศึกษา
ปริมาณถั่วงอกตํอฟองเต๎าหู๎ที่มีการยอมรับของผู๎บริโภคที่มีตํอผลิตภัณฑ๑สาคูไส๎หมูทดแทนด๎วย
ถั่วงอกและฟองเต๎าหู๎อัตราสํวนร๎อยละ 75:25 ได๎รับคะแนนสูงสุดลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวมผลปรากฏ 8.07 อยูํในระดับชอบมากที่สุด การศึกษาการยอมรับของ
ผู๎บริโภค 100 คน ให๎คะแนนด๎านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวมผล 8.53 อยูํ
ในระดับชอบมากที่สุดผลกาวิเคราะห๑คุณภาพคุณสมบัติเคมีและหาการวิเคราะห๑คุณคําทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ๑ให๎โปรตีน ไขมัน ใยอาหารทั้งหมดใยอาหารที่ละลายในน้ํา ใยอาหารที่ไมํ
ละลายในน้ําและเถ๎าร๎อยละ5.44     7.73  9.33  1.44  7.69 และ 1.64 ตามลําดับสรุปได๎วําคุณคําทาง
โภชนาการของสาคูไส๎ถั่วงอกและฟองเต๎าหู๎มีคุณคําทางโภชนาการมากกวําสาคูไส๎หมูจาก
ท๎องตลาด 
                   กฤติน ปทีปะปานี (2559) สาคูเห็ด  เหลํานักศึกษาทําวิจัย (วิทยาลัยเทคโนโลยีปัญญา
ภิวัฒน๑) โครงงานนี้มีวัตถุประสงค๑ (1) เพื่อเพิ่มความพึงพอใจให๎กับลูกค๎า (2) เพื่อเพิ่ม ยอดขาย
ให๎กับสินค๎าประเภทFoodกลุํมประชากรเป็นลูกค๎าภายในร๎าน7-Elevenสาขาป่าไม๎อุทิศ (รหัสสาขา 
10799 ), สาขานันทิชา 1 (รหัสสาขา 8044 )และสาขางามวงศว๑วานซอย 8 (รหัสสาขา 10776 ) 
จํานวน 150 คน เพื่อเพิ่มความพึงพอใจให๎กับลูกค๎าในร๎านจากผลการดําเนินการจากผลการประเมิน
ความพึงพอใจของลูกค๎าที่มีตํอผลิตภัณฑ๑สาคูเห็ดหอมร๎อยละ 62.80 และหลังการใช๎งาน ร๎อยละ 
76.92 ลูกค๎ามีความพึงพอใจตํอผลิตภัณฑ๑สาคูเห็ดหอมร๎อยละ76.92ถือวําชิ้นงานผําเกณฑ๑ตาม
วัตถุประสงค๑ที่กําหนดซึ่งกําหนดไว๎ที่เกณฑ๑ร๎อยละ 70เร่ืองการเพื่อเพิ่มความพึงพอใจ ให๎กับลูกค๎า
เพื่อเพิ่มยอดขายให๎กับสินค๎าประเภท Food ซึ่งเมื่อนําผลิตภัณฑ๑มาใช๎จริงสามารถเพิ่ม ความพึง
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พอใจใหกับลูกค๎าโดยใช๎ผลิตภัณฑ๑สาคูเห็ดหอมผลการเก็บข๎อมูลพบวําเพื่อสร๎างภาพลักษณ๑ในร๎าน 
7-Eleven การดําเนินการจากผลการดําเนินการประเมินความพึงพอใจของลูกค๎าที่มีตํอการทดลอง
จําหนํายผลิตภัณฑ๑ร๎อยละ62.80 และหลังทดลองจําหนํายผลิตภัณฑ๑ร๎อยละ 76.92 ลูกค๎ามีความพึง
พอใจตํอผลิตภัณฑ๑ร๎อยละ76.92 ชิ้นงานผํานเกณฑ๑ตามวัตถุประสงค๑เพื่อเพิ่มยอดขาย ในร๎าน   
7-Eleven  สรุปได๎วําความพึงพอใจของลูกค๎าจากวัตถุประสงค๑ที่ตั้งไว๎ ร๎อยละ 70 หลังนําสาคู
เห็ดหอมมาลองจําหนํายลูกค๎าพึงพอใจร๎อยละ 80 ถือวํา เป็นไปตามวัตถุประสงค๑ที่ตั้งไว๎จากแบบ
บันทึกยอดขายสินค๎าพบวํายอดขายกํอนทําที่ตั้งเป้าไว๎ 10 กลํอง ตํอวันหลังทํายอดขาย 20 ชิ้นตํอวัน
ระหวํางกํอนทําและหลังทําหํางกันอยูํ 10 ชิ้น ตามวัตถุประสงค๑ที่ตั้ง   ไว๎ 10 ชิ้นตํอวันเพิ่มเป็น 20 
ชิ้นตํอวันยอดขายผํานเกณฑ๑วัตถุประสงค๑ที่ตั้งไว๎ 
 
                     สิตา เบญจไพพงษ๑ (2564) การผลิตลูกชิ้นปลาเสริมผงกระดูกจากปลาแซลมอน 
ส าขา วิช าวิ ท ย า ศ าส ต ร๑แล ะ เท ค โน โ ล ยี ก า รอาห ารค ณะ วิท ย าศ าส ตร๑ แล ะ เท คโ นโล ยี
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร๑ (การผลิตลูกชิ้นปลาเสริมผงกระดูกจากปลาแซลมอน)อุตสาหกรรมการ
ผลิตอาหารทะเลแปรรูปกํอให๎เกิดเศษเหลือทิ้งเป็นจํานวนมากโดยเฉพาะกระดูกปลาซึ่ง  กระดูก
ปลาแซลมอนเป็นหนึ่งในเศษเหลือทิ้งดังกลําวงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค๑ในการศึกษาการผลิตผง
กระดูกจากปลาแซลมอน เพื่อใช๎ในการปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ๑ลูกชิ้นปลาโดย
ศึกษาวิธีการเตรียมกระดูกปลาแซลมอน 2 สายพันธุ๑ ได๎แกํ Pink salmon (Oncorhynchus gorbuscha) 
และ Atlantic salmon (Salmo salar) ใช๎หม๎อให๎ความร๎อนภายใต๎ความดันแปรอุณหภูมิที่ใช๎ในการ
นึ่งภายใต๎ความดัน 3 ระดับ ได๎แกํ 120  130 และ 140 องศา และเวลา 3 ระดับ ได๎แกํ 30  60 และ 90 
นาที พบวําอุณหภูมิและเวลาในการนึ่งไมํมีผลตํอคําความแนํนเนื้อของกระดูกปลา Pink salmon 
อยํางมีนัยสําคัญ (p > 0.05) แตํสํงผลตํอกระดูกปลา Atlantic salmon โดย การนึ่งกระดูกปลาที่
อุณหภูมิ 140 องศา 60 นาทีสํงผลให๎กระดูกปลามีคําความแนํนเนื้อต่ําและมีปริมาณโปรตีนอยูํใน
ระดับปานกลางจึงเลือกสภาวะนี้ไปศึกษาสภาวะการอบแห๎งที่เหมาะสมโดยแปรอุณหภูมิที่ใช๎ใน
การอบแห๎ง 3 ระดับได๎แกํ 50  60 และ 70 องศา และเวลา 3 ระดับ ได๎แกํ 90  120 และ 150 นาที
พบวําการอบแห๎งที่อุณหภูมิ 70 องศาสํงผลให๎มีปริมาณผลผลิตและคําความขาวสูงที่สุด สํวนการ
อบแห๎งที่เวลา 120 และ 150 นาที สํงผลให๎มีคํา ปริมาณน้ําอิสระน๎อยที่สุดและไมํแตกตํางกัน (p > 
0.05) จึงเลือกการอบแห๎งที่อุณหภูมิ 70 องศา 120 นาที นําไปศึกษา ปริมาณผงกระดูกปลาแซลมอน
ที่เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ๑ลูกชิ้นจากซูริมิปลาทรายแดง แปรปริมาณผงกระดูก ปลา 4 ระดับ 
ได๎แกํ ร๎อยละ 0  1  3 และ 5 โดยน้ําหนักซูริมิ พบวําการเติมผงกระดูกปลาร๎อยละ 3 สํงผลให๎ 
ลูกชิ้นปลามีคําความแข็งแรงของเจลมากขึ้นและคําการสูญเสียน้ําหนักลดลงคํา hardness และ 
chewiness เพิ่มขึ้น  
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                      ภัทริณ กังสนารักษ๑ (2565) การศึกษาความเป็นไปได๎ของการใช๎สีธรรมชาติจากบีทรูท
ในลิปทินท๑หลักสูตรวิทยาศาสตร๑มหาบัณฑิตสาขาวิชาวิทยาศาสตร๑เคร่ืองสําอางสํานักวิชา
วิทยาศาสตร๑เคร่ืองสําอางมหาวิทยาลัยแมํฟ้าหลวงการศึกษาความเป็นไปได๎ของการใช๎สีธรรมชาติ
จากบีทรูทลิปทินท๑ในปัจจุบันผลิตภัณฑ๑สําหรับแตํงเติมสีสันแกํริมฝีปากมีมากมายหลายชนิดให๎ผู๎
โภคได๎เลือกสรรอีกทั้ผลิตภัณฑ๑และเคร่ืองสําอางที่ผลิตมาจากธรรมชาตินั้นได๎รับความนิยมจาก
ผ๎ูบริโภคเน่ืองจากผู๎บริโภคมีความใสํใจในการดูแลสุขภาพมากขึ้นโดยเฉพาะบีทรูทซึ่งเป็นพืชที่ให๎
สีสันสวยงามและสามารถหาซื้อได๎งํายดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาความเป็นไปได๎ของการใช๎สี
ธรรมชาติจากบีทรูทในลิปทินท๑โดยงานวิจัยนี้จะประกอบด๎วยการสกัดสีจากผลบีทรูทและนาสีที่
สกัดได๎ไปศึกษาความคงตัวจากนั้นจึงทําการพัฒนาผลิตภัณฑ๑ลิปทินท๑โดยใช๎สีที่สกัดได๎และ
ทําการศึกษาความคงตัวของผลิตภัณฑ๑ที่รับได๎จากการทดลองพบวําสารสกัดสีแดงที่ได๎จากบีทรูท
คือเบทาเลนเน่ืองจากมีการดูดกลืนแสงที่ 543 นาโนเมตรและมีปริมาณ 9.57 กรัมตํอบีทรูท100กรัม
เมื่อนาสารสกัดไปทดสอบความคงตัวตํออุณหภูมิและแสงพบวําสีจากบีทรูทไมํมีความคงตัวแตํ
อยํางไรก็ตามหากเก็บด๎วยภาชนะทึบแสงสีจะมีความคงตัวมากกวําการเก็บในภาชนะโปรํงแสงและ
เมื่อนําสารสกัดสีไปตั้งตารับลิปทินท๑เนื้อเจลตัวเจลและทดสอบความคงตัวพบวําผลิตภัณฑ๑มีความ
คงที่แตํสีของผลิตภัณฑ๑ไมํมีความคงตัวโดยจะเปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีน้ําตาลและกํอให๎เกิดความ
ระคายเคืองเล็กน๎อยเมื่อทดสอบในอาสาสมัครจํานวน20คนแตํอยํางไรก็ตามเมื่อทดสอบความพึง
พอใจแล๎วผลคะแนนที่อยูํในเกณฑ๑คํอนข๎างดี (คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจโดยรวมอยูํ 3.9 คะแนน
จากคะแนนเต็ม 5 คะแนน) ดังนั้นสารสกัดสีจากบีทรูทควรผํานนกระบวนการให๎สารสกัดสีมีความ
คงตัวกํอนนามาประยุกต๑ใช๎กับผลิตภัณฑ๑เคร่ืองสําอาง   



 
 

 

บทที่4 
ผลการปฏิบัติงาน 

 
                    จากการได๎ไปปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ณ โรงแรม RXV Wellness Village สามพราน   
ได๎จัดทําโครงงานเร่ืองสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน (Beetroot Sago with Salmon Filling ) ซึ่งมี
วัตถุประสงค๑เพื่อเป็นอาหารวํางที่ผสมผสานของตัวเนื้อปลาแซลมอนให๎เข๎ากับตัวบีท รูทเพื่อศึกษา
การทําอาหารวํางแบบสร๎างสรรค๑เพื่อนําวัตถุดิบที่เหลือใช๎มาใช๎ให๎เกิดประโยชน๑สูงสุดและเพิ่ม
รายได๎จากของที่เหลือใช๎โดยมีรายละเอียด ดังตํอไปนี้ 

 
4.1 วัตถุดิบในการท าอาหารว่างสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 

1. สาคูเม็ดเล็ก                           200 กรัม 
2. เน้ือปลาแซลมอน                   150 กรัม 
3. ไชโป๊หวาน                            150 กรัม 
4. หอมแดง                                 80 กรัม 
5. กระเทียม                                30 กรัม 
6. พริกไทย                                 7.5 กรัม 
7. รากผักชี                                 15 กรัม 
8. น้ําตาลปี๊บ                              37.5 กรัม 
9. ซีอ๊ิวขาว                                 7.5 มิลลิลิตร 
10. บีทรูท                            300  กรัม 

 
4.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ท าอาหารว่างสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 

1. เคร่ืองชั่งน้ําหนัก 
2. ผ๎าขาวบาง 
3. ตะหลิว 
4. กระทะเหล็ก 
5. ช๎อน 
6. เตาแก๏ส 
7. หม๎อน่ึง 
8. ถ๎วยอลูมิเนียม (กลาง)
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4.3ขั้นตอนการท าอาหารว่างสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 
4.3.1 การท าอาหาร  

4.3.1.1 นําบีทรูทต๎มให๎เปื่อยจนสุกจากนั้นนํามาปั่นละเอียด 

   รูปภาพที่ 4.1 : ขั้นตอนการทํา 
          ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
 

4.3.1.2 ใช๎กระชอนกรองเพื่อให๎มีความละเอียดมากขึ้น 

   

   รูปภาพที่ 4.2 : ขั้นตอนการทํา 
          ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
 

4.3.1.3 นําเม็ดสาคูแชํน้ําบีทรูทอยํางน๎อยเป็นเวลา 15 นาที  

                        
               รูปภาพที่ 4.3 : ขั้นตอนการทํา 
         ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
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4.3.1.4 เมื่อเม็ดสาคูนิ่มนํามาพักให๎สะเด็ดนํ้า 

      รูปภาพที่ 4.4 : ขั้นตอนการทํา 
              ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
 

4.3.1.5 นําสามเกลอที่ปั่นไว๎มาผัดในกระทะจนสุกหอม 

    รูปภาพที่ 4.5 : ขั้นตอนการทํา 
              ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 

 
4.3.1.6 ใสํหอมแดงลงไปผัด ผัดตํอจนหอมสุก 

        รูปภาพที่ 4.6 : ขั้นตอนการทํา 
                                                      ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
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4.3.1.7 นําปลาแซลมอนใสํตามลงไปผัดจนสุกและปรุงรสตามชอบ 

          รูปภาพที่ 4.7 : ขั้นตอนการทํา 
                      ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
 

4.3.1.8 น้ําตาลปี๊บผัดจนงวดลง (ใสํลําดับสุดท๎าย) 

 
 
 
 
 
 
 
                 รูปภาพที่ 4.8 : ขั้นตอนการทํา 
                               ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
 

4.3.1.9 ปั้นไส๎เป็นขนาดพอดีคํา 

 
 
 
 
 
 

    รูปภาพที่ 4.9 : ขั้นตอนการทํา 
                                 ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
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4.3.1.10 นําแป้งสาคูที่พักไว๎หํอตัวไส๎ 

 
 
 
 
 

 
   รูปภาพที่ 4.10 : ขั้นตอนการทํา 
                                 ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 
 

4.3.1.11 ตั้งซึ้งให๎ร๎อนเตรียมนึ่ง นําน้ํามันพืชทาใบตองเพื่อลองนึ่ง 

 
 
 
 
 
 
       รูปภาพที่ 4.11 : ขั้นตอนการทํา 
                                 ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566) 

 
4.3.1.12 นึ่งเป็นเวลา 20 นาที (แล๎วแตํขนาดสาคูที่ปั้น) 

 
 
                             
 
 
 

 
      รูปภาพที่ 4.12 : ขั้นตอนการทํา 
                                       ท่ีมา: ผู๎จัดทํา (2566)       
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4.4การค านวณต้นทุนอาหารว่างสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน    
 

ตารางท่ี 4.1 การคํานวณต๎นทุนอาหารวํางสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน 
รายการวัตถุดิบ ปริมาณที่ใช๎ ราคาหนํวย ราคาต๎นทุน 

สาคูเม็ดเล็ก 200 กรัม 5.4 บาทกรัม 16 บาท 
เน้ือปลาแซลมอน 150 กรัม - - 
ไชโป๊หวาน 150 กรัม 0.275 บาทกรัม 41.25 บาท 
หอมแดง 80 กรัม 0.055 บาทกรัม 4.4 บาท 
กระเทียม 30 กรัม 0.179 บาทกรัม 5.37 บาท 
พริกไทย 7.5 กรัม 0.4 บาทกรัม 3 บาท 
รากผักชี 15 กรัม 0.06 บาทกรัม 0.9 บาท 
น้ําตาลปี๊บ 37.5 กรัม 0.035 บาทกรัม 1.31 บาท 
ซีอ๊ิวขาว 7.5 กรัม 0.056 บาทกรัม 0.42 บาท 
บีทรูท 300 กรัม 0.3 บาทกรัม  21 บาท 

รวม   93.65  บาท (ปริมาณ 16 ชิ้น) 
 

*เน่ืองจากเนื้อปลาแซลมอนได๎จากวัตถุดิบเหลือใช๎จากทางโรงแรม 

                    จากตารางที่ 4.1 สรุปได๎ดังนี้ต๎นทุนของเมนูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน 2 จาน (16ชิ้น) คิด
เป็นจํานวนเงิน  93.65 บาท ถ๎าหากในอนาคตจะทําขายในโรงแรมควรตั้งราคาขายจานละ 259 บาท
โดยทางโรงแรมจะได๎กําไรตํอจานอยูํที่  118.52 บาทตํอจาน ซึ่งจะทําให๎เมนูสาคูบีทรูทไส๎
ปลาแซลมอนสามารถเพิ่มรายได๎ให๎กับทางโรงแรมในอนาคตได๎และยังชํวยลดปริมาณวัตถุดิบที่
ต๎องทิ้งในแตํละวันได๎มากขึ้น 
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4.5 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 
                    คณะผู๎จัดทําได๎นําอาหารสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน (Beetroot Tapioca Balls with 
Salmon Filling) ให๎พนักงานในโรงแรมจํานวน 34 คนได๎ทดลองชิมรสชาติหลังจากนั้นได๎ทําการ
เก็บรวบรวมข๎อมูลโดยใช๎แบบทดสอบความพึงพอใจของสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน (Beetroot 
Tapioca Balls with Salmon Filling) ในรูปแบบออนไลน๑เพื่อทําการวิเคราะห๑และอภิปรายผล 
ดังตํอไปนี้ 
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ใช๎เคร่ืองมือวิเคราะห๑ทางสถิติคือ คําแจกจางความถี่  ( Frequency) และหาคําร๎อยละ ( Percentage) 
ส่วนที่ 2 ประเมินความพึงพอใจต่อสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 
                    ใช๎เคร่ืองมือวิเคราะห๑ทางสถิติคือหาคําเฉลี่ย (Mean Score) และคําเบี่ยงเบนมาตรฐาน
(S.D)โดยวิธีการแปลผลของอาจารย๑บุญชม ศรีสะอาด (2556) มีการกําหนดการแปลความหมาย 
ดังนี้  

คําเฉลี่ย 4.51 - 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดับมากที่สุด 
คําเฉลี่ย 3.51 - 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดับมาก 
คําเฉลี่ย 2.51 - 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดับปานกลาง 
คําเฉลี่ย 1.51 - 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดับน๎อย 
คําเฉลี่ย 1.00 - 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดับน๎อยที่สุด 

ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ หรือ แสดงความคิดเห็นเพิ่มเติม 
4.5.1 ส่วนที ่1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 

 ข๎อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู๎ตอบแบบสอบถามสามารถสรุป ได๎ดังนี ้
ตารางท่ี 4.2 แสดงจํานวนร๎อยละของกลุํมตัวอยํางจําแนกตามเพศ 

  

 

 
 
จากตารางที่ 4.2  พบวําผู๎ตอบแบบสอบถามสํวนใหญํเป็นเพศหญิงมีมากที่สุดคิดเป็นร๎อยละ 55 และ 
                           เพศชายมีน๎อยที่สุด คิดเป็นร๎อยละ 45 
 

เพศ        จํานวน(คน) ร๎อยละ 
ชาย 15 45 
หญิง 19 55 
รวม 34 100 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงจํานวนร๎อยละของกลุํมตัวอยํางจําแนกตามอายุ 
 
 
 
 
 
 
จากตารางที่ 4.3 พบวําผู๎ตอบแบบสอบถามสํวนใหญํเป็นผู๎ที่มีอายุ 20-30 ปีมากที่สุดคิดเป็นร๎อยละ            
                           82.36 รองลงมาผู๎ที่มีอายุ 30-40 ปี คิดเป็นร๎อยละ 11.76 ตามลําดับผู๎ที่มีมากกวํา 40  
                           ปีมีน๎อยที่สุดคิดเป็นร๎อยละ 5.88 
 ตารางท่ี 4.4 : แสดงจํานวนร๎อยละของกลุํมตัวอยํางจําแนกตามแผนก 

       แผนก         จํานวน(คน) ร๎อยละ 
   Kitchen 21 61.77 

F&B 13 38.23 
      รวม 34 100 

จากตารางที่ 4.4  พบวําผู๎ตอบแบบสอบถามสํวนใหญํเป็นแผนกครัว (kitchen) มีมากที่สุด          
                           คิดเป็นร๎อยละ 61.77 รองลงมาเป็นแผนกอาหารและเคร่ืองดื่ม (Food & Beverage)         
  คิดเป็นร๎อยละ 38.23 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

อายุ  จํานวน(คน)              ร๎อยละ 

20-30 ปี 28              82.36 
30-40 ปี 4              11.76 

มากกวํา 40 ปี 2                5.88 
รวม 34 100 
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4.5.2 ความพึงพอใจต่อเมนูสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 

 ตารางท่ี 4.5 แสดงคําเฉลี่ยความพึงพอใจของบีทรูทสาคูไส๎ปลาแซลมอน 

ประเมินความพึงพอใจ ค่าเฉลี่ย S.D. ระดับความพึง
พอใจ 

1.สีสันของสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอนมี
ความสวยงาม

4.06 0.92 มาก 

2.มีการตกแตํงทําให๎เกิดความสนใจ 3.88 0.81 มาก 
3.มีการเลือกใช๎วัตถุดิบที่ดีตํอสุขภาพ 4.12 0.95 มาก 
4.มีการนําไอเดียมาประยุกต๑ใช๎ให๎เกิด
เป็นเมนูใหมํขึ้นได๎

3.82 0.76 มาก 

5.สามารถสร๎างเพิ่มรายได๎จากของที่
เหลือใช๎ได๎

4.12 0.95 มาก 

6.มีประโยชน๑ที่ได๎รับจากการ
รับประทานอาหาร

3.88 0.81 มาก 

7.มีความริเร่ิมอยํางสร๎างสรรค๑ 4.06 0.93 มาก 
8.ปลาแซลมอนสามารถชํวยเสริมวิตามิน
ตํางๆและมีแคลเซียมบํารุงกระดูก

3.85 0.78 มาก 

9.ประโยชน๑ของบีทรูทมีใยอาหารที่มี
ความสําคัญตํอรํางกาย

4.12 0.95 มาก 

10.สามารถนํามาวางขายได๎จริง 3.88 0.79 มาก 
รวม 3.98 0.86 มาก 

 จากตารางที่ 4.5 รํางกายสามารถสร๎างรายได๎จากของที่เหลือใช๎ได๎ ประโยชน๑ของ
บีทรูทมีใยอาหารที่มีความสําคัญตํอรํางกายมีคําเฉลี่ย 4.12 และรองลงมาคือสีสันของบีทรูท สาคูบีท
รูทไส๎ปลาแซลมอนมีความสวยงาม มีความริเร่ิมอยํางสร๎างสรรค๑มีคําเฉลี่ย 4.06 และรองลงมาคือมี
การตกแตํงทําให๎เกิดความสนใจ ด๎านการมีประโยชน๑ที่ได๎รับจากการรับประทานอาหาร สามารถ
นํามาวางขายได๎จริงมีคําเฉลี่ย 3.88 ตามลําดับจากตารางแสดงคําเฉลี่ยความพึงพอใจทั้งหมดมีระดับ
ความพึงพอใจอยูํในระดับมากคิดเป็นคําเฉลี่ยโดยรวมอยูํที่ 3.98  



           บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1สรุปผลโครงงาน 
5.1.1 สรุปผลโครงงานสหกิจศึกษา 

พบวําบีทรูทกับเน้ือปลาแซลมอนที่เหลือใช๎สามารถใช๎ให๎เกิดประโยชน๑สูงสุดได๎และ
เพิ่มรายได๎จากของที่เหลือใช๎ได๎อีกด๎วยคณะผู๎จัดทําได๎ทําการเก็บข๎อมูลและรวบรวมโดยทําการ
ประกอบอาหารให๎พี่ๆในครัวได๎ลองรับประทานสาคูบีทรูทไส๎ปลาแซลมอน(Beetroot Tapioca 
Balls with Salmon Filling)ให๎กับพนักงานในครัวจํานวน 34 คนจากที่ได๎ทําการทดลองสาคูบีทรูท
ไส๎ปลาแซลมอน (Beetroot Tapioca Balls with Salmon Filling) คณะผู๎จัดทําได๎ทําการสํารวจความ
พึงพอใจของผู๎ที่ทดลองรับประทาน โดยการทําแบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุํมตัวอยํางเป็น
จํานวน 34 คน พบวําสํวนใหญํเป็นเพศหญิงจํานวน 21 คนคิดเป็นร๎อยละ 70 มีอายุระหวําง 26-30 ปี
มากที่สุดคิดเป็นร๎อยละ 40 ผู๎ที่ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตํอรสชาติของอาหารมากที่สุดมี
คําเฉลี่ยเทํากับ 4.67 สรุปได๎วําความพึงพอใจโดยรวมตํอผลิตภัณฑ๑มีคําเฉลี่ยรวมเทํากับ 4.41 และคํา
เบี่ยงเบนมาตรฐานเทํากับ 0.60 ระดับความพึงพอใจอยูํในระดับพึงพอใจมากที่สุด 
       5.1.2 ปัญหาที่พบในการท าโครงงาน 

 สีของตัวสาคูบีทรูทดูจางเกินไปสีสันไมํคํอยเดํน 
 เน้ือปลาแซลมอนมีกลิ่นคาว 

       5.1.3 การแก้ไขปัญหาในการท าโครงงาน 
         นําเนื้อบีรูทปั่นกับน้ําให๎ละเอียดมากขึ้นสีของบีทรทูจะออกมาชัดเจนมากขึ้น 
         นําน้ําร๎อนราดเนื้อปลาเพื่อลดกลิ่นคาว 

 5.2 ข๎อเสนอแนะในการทําโครงงานคร้ังถัดไป 
5.2.1 ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการทําสาคูในรูปแบบอ่ืนๆ 
5.2.2 ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับประโยชน๑ของอาหารเพื่อสุขภาพในรูปแบบตํางๆ 
5.2.3 ควรศึกษาสีจากสมุนไพรตํางๆมาประยุกต๑ใช๎ 
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ภาพการปฏิบัติงาน ณ โรงแรม RXV Wellness Village (สามพราน) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
ภาพการท าซอสจากไวน์องุ่นแดงและน าไปท าเป็นตวัซอสต่างๆของเมนูซุป 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

 
ภาพท าความสะอาดหลงัปิดครัว 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 
 
 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพการท าอาหารบุฟเฟต ์ในรอบเชา้ 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพการเตรียมอาหารงานบุฟเฟต ์ในรอบบ่าย 

ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2566) 



 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพอาหารในงานบุฟเฟต ์(อาหารค ่า) 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพการเตรียมตกัอาหารให้แขกในงานบุฟเฟต ์ 
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ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ตวัอย่างแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



แบบการประเมินสอบถามความพงึพอใจโครงงานสหกจิ 
เร่ือง บีทรูทสาคูไส้ปลาแซลมอน 

(Beetroot Tapioca Balls with Salmon Filling) 
ตอนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 

ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง  ☐ หนา้ช่องขอ้ความท่ีตรงตามความเป็นจริง
กบัขอ้มูลของท่าน 
1.เพศ                                                       3.แผนก 

☐ ชาย                    ☐ หญิง                  ☐ ครัว (Cook-Kitchen)    ☐ แผนกตอ้นรับส่วนหนา้      
2.อาย ุ

☐ ต ่ากวา่ 20 ปี               ☐ 21 – 30 ปี                             

☐ 31 – 40 ปี                  ☐ มากกวา่ 40 ปี    

ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองมือ ✓ลงในช่องระดบัความพึงพอใจท่ีตรงตามความเป็นจริงกบั
ขอ้มูลของท่านมากท่ีสุด 
ตอนที่ 2 แบบสอบถามความพึงพอใจของบีทรูทไส้ปลาแซลมอน (Beetroot Tapioca Balls with 
Salmon Filling 

 
 
ตอนที ่3 ขอ้เสนอแนะ หรือ แสดงความคิดเห็นเพิ่มเติม 
 
 
 



 
 
 
 

 
 
 
 

 

 
 
 

ภาคผนวก ค  
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

จากการสัมภาษณ์พนกังานท่ีปรึกษาเก่ียวกบัโครงงาน พนกังานท่ีปรึกษามีความเห็นวา่
โครงงานสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน (Beetroot Tapioca Balls with Salmon Filling) เมนูน้ีเป็น
อาหารท่ีแปลกใหม่และไม่เคยเจอมาก่อนการน าเอาบีทรูทและเน้ือปลาแซลมอนมาผสมผสานกนัให้
เกิดเป็นอาหารว่าง เป็นความคิดสร้างสรรค์ท่ีดีเพราะมีส่วนประกอบหลกัมาจากบีทรูทและเน้ือ
ปลาแซลมอนท่ีเหลือทิ้ง และได้น ามาใช้ให้เกิดประโยชน์อย่างสูงสุด และยงัมีประโยชน์ท่ีดีต่อ
ร่างกายและมีประโยชน์ต่อโรงแรม RXV Wellness Village สามพรานและเพิ่มรายไดจ้ากของท่ี
เหลือใช ้
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 บทคัดย่อ 
             คณะผู้จัดท าได้ไปปฏิบัติสหกิจศึกษาใน
แผนกครัว ณ โรงแรม RXV Wellness Village สาม
พรานในระหว่างปฏิบัติงานได้สังเกตและพบว่ามี
เนื้อบริเวณกระดูกปลาแซลมอนเนื้อ ส่วนกลาง
ล าตัวจนเกือบปลายหางและเนื้อด้านบนสุดมีไขมัน
พอเหมาะและเหลือใช้เป็นจ านวนมาก ทางคณะ
ผู้จัดท าจึงเล็งเห็นว่าเป็นส่ิงที่เหลือใช้จากการน า
ส่วนของเนื้อปลาแซลมอนไปท าอาหารใน เมนูอื่น
และไม่ได้น าส่วนนั้นมาใช้ประโยชน์จึงน ามาต่อ
ยอดเป็นเมนูเพื่อสุขภาพในรูปแบบใหม่ ให้กับทาง
โรงแรม RXV Wellness Village สามพราน น า
วัตถุดิบเหลือใช้มาสร้างสรรค์เมนูใหม่โดย ประยุกต์
จากเมนูของว่าง ที่เป็นที่นิยมอย่างสาคูไส้หมูมา
พัฒนาเป็นสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 
            หลั งจ ากการทดลองท าสาคูบีทรูทไ ส้
ปลาแซลมอนคณะผู้จัดท าได้ส ารวจความคิดเห็น
โดยการส ารวจความพึงพอใจในรสชาติจากกลุ่ม
ตัวอย่างคือพนักงานภายในครัวเป็นจ านวน 34 คน
ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจต่อ
เมนูอาหารสาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอนความพึง
พอใจอยู่ในระดับมากมี3ด้านโดยค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ที่ 
4.12 ประกอบด้วย การเลือกใช้วัตถุดิบที่ดีต่อ
สุขภาพสามารถเพิ่มรายได้จากของที่เหลือใช้ และ
ประโยชน์ของบีทรูทมีใยอาหารที่ส าคัญต่อร่างกาย 
สรุปได้ว่าความพึงพอใจโดยรวมต่อเมนูอาหารมี

ค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 3.98 และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน
รวมเท่ากับ0.86 ระดับความพึงพอใจอยู่ในระดับ
มาก 
ค าส าคัญ : สาคู บีทรูท ปลาแซลมอน 
  
  Abstract 
            The student team went to the RXV 
Wellness Village Hotel in Samphran to conduct a 
joint study in the culinary department. There were 
a considerable amount of fat and salmon meat 
from the middle of the body to the end of the fish. 
As a result, the students decided to create a new, 
healthier menu item because using salmon meat. 
The new menu item for the snack menu utilized 
leftover ingredients for the RXV Wellness Village 
Hotel in Sampran. Beetroot sago with salmon was 
created from the popular sago with pork.  After  
preparing beetroot sago with salmon filling, the 
authors performed a survey by asking 34 kitchen 
staff how they felt about the taste. The salmon, 
beetroot, and sago was well-liked by the test 
subjects. Three factors received excellent marks 
for satisfaction, the use of healthy ingredients 
received the highest mean of 4.12. can boost 
revenue from leftovers. Additionally, dietary fiber, 
which is crucial for the body, is present as an 



advantages of beetroot. The overall mean and 
standard deviation for satisfaction with the menu 
item were found to be 3.98 and 0.86, respectively. 
High levels of satisfaction were experienced.  
Keywords: sago,  beetroot,  salmon 
   
 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
  1.เพื่อศึกษาการท าอาหาร 
  2.เพื่อสร้างเมนูทางเลือกให้กับสถานประกอบการ 
  3.เพื่อเพิ่มรายได้จากเศษล าตัวแซลมอนที่เหลือทิ้ง 
  4.เพื่อลดปริมาณขยะและน ามาใช้ให้เกิดประโยชน์      
    สูงสุด 
 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
       คณะผู้จัดท าปฏิบัติสหกิจศึกษาในแผนกครัว
ของโรงแรม RXV Wellness Villageสามพราน และ
ได้เล็งเห็นว่ามีเศษเนื้อปลาแซลมอนที่ติดก้างเหลือ
ทิ้งเป็นขยะจากอาหารเป็นจ านวนมากจึงได้น ามา
ศึกษาค้นคว้าและได้ทดลองท าเมนูใหม่ขึ้นมา คือ
สาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน 
      ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
  1.สามารถคิดค้นเมนูอาหารว่างใหม่ๆ 
  2.  สามารถเป็นเมนูทางเลือกให้กับลูกค้า 
  3.สามารถน าของเหลือทิ้งมาเพิ่มรายได้แก่สถาน            
    ประกอบการ 
  4.สามารถลดปริมาณขยะเหลือทิ้งภายในสถาน     
    ประกอบการ    
 
วิธีการด าเนินงาน 
    ขั้นตอนการท าอาหารบีทรูทสาคูไส้ปลาแซลมอน 
1.น าบีทรูทต้มให้ เปื่อยจนสุกจากนั้นน ามาปั่น
ละเอียด 
2.ใช้กระชอนกรองเพื่อให้ละเอียดมากขึ้น 
3.น าเม็ดสาคูแช่น้ าบีทรูทอย่างน้อยเป็นเวลา15 นาที 
4.เมื่อเม็ดสาคูนิ่มน ามาพักให้สะเด็ดน้ า 

5.น าสามเกลอที่ปั่นไว้มาผัดในกระทะจน
สุกหอม 
6.ใส่หอมแดงลงไปผัด ผัดต่อจนหอมสุก 
7.น าปลาแซลมอนใส่ตามลงไปผัดจนสุก        
และปรุงรสตามชอบ 
8.น้ าตาลปี๊บผัดจนงวดลง (ใส่ล าดับสุดท้าย) 
9.ปั้นไส้เป็นขนาดพอดีค า 
10.น าแป้งสาคูที่พักไว้ห่อตัวไส้ 
11.ตั้งซ้ึงให้ร้อนเตรียมนึ่ง น าน้ ามันพืชทา     
ใบตองเพื่อลองนึ่ง 
12.นึ่งเป็นเวลา 20 นาที (แล้วแต่ขนาดสาคูที่
ปั้น) 
 
  ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวขอ้ง 
    1.ประโยชน์ของสาคู 
    -ใช้เป็นส่วนผสมในการท าอาหารของเด็กอ่อน
หรือผู้ป่วยเนื่องจากประกอบด้วยแป้งที่ร่างกายย่อย
และน าไปใช้ประโยชน์ได้ง่าย 
     -ใช้เป็นวัตถุดิบส าหรับหมักผลิตแอลกอฮอล์และ
น้ าส้มสายชู 
    -แป้งสาคูไทยใช้ประกอบอาหารหรือเติมใน
อาหารเพื่อเพิ่มความหนืดเหนียว 
    2.ประโยชน์ของเนื้อปลาแซลมอน 
    -ลดการอักเสบ 
   -ต้านทานมะเร็ง 
    -ป้องกันสมาธิส้ันในเด็ก 
    -มีส่วนช่วยบ ารุงระบบประสาท 
    3.ประโยชน์ของไชโป๊หวาน  
     -ช่วยดับกระหายคลายร้อน 
     -มีสารลินิน ซ่ึงจะช่วยต่อต้านอนุมูล
อิสระ 
    4.ประโยชน์ของหอมแดง 
    - รักษาสิวและลดรอยด่างด า 
    -แก้ไข้หวัดหวัดคัดจมูก 
    -ช่วยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ 
    5.ประโยชน์ของกระเทียม 



    -ใช้ประกอบอาหาร 
    -แก้ปัญหาผมร่วง 
    -ไล่ยุงและแมลงสัตว์กัดต่อย 
    6.ประโยชน์ของพริกไทย 
    -พริกไทยใช้แต่งกลิ่นรส 
    -ใช้เป็นสารกันเสีย 
    -ขับเหงื่อ 
    7.ประโยชน์ของรากผักชี 
    -แก้อาการหวัด 
    -ช่วยขับสารพิษ 
    -ช่วยให้เจริญอาหาร 
    8.ประโยชน์ของน้ าตาลปี๊บ 
    -ช่วยให้ล าไส้แข็งแรง 
    -ป้องกันมะเร็งล าไส้ 
    -ปรับสมดุลของน้ าตาลในเลือด 
    9.ประโยชน์ของซีอิ๊วขาว 
    -กระตุ้นการเจริญเติบโตของกระดูก 
    -ยับยั้งเอนไซน์ไทโรซิเนสและต้านอนุมูลอิสระ 
    -ป้องกันโรคโลหิตจาง 
    10.ประโยชน์ของบีทรูท 
    -ช่วยต่อด้านอนุมูลอิสระ 
    -ช่วยลดการสะสมไขมัน 
    -ป้องกันความเสื่อมของเซลล์ต่างๆ 
 
สรุปผลโครงงาน 
                      พบว่าบีทรูทกับเนื้อปลาแซลมอนที่
เหลือใช้สามารถใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุดได้และ
เพิ่มรายได้จากของที่เหลือใช้ได้อีกด้วยคณะผู้จัดท า
ได้ท าการเก็บข้อมูลและรวบรวมโดยท าการ
ประกอบอาหารให้พี่ๆในครัวได้ลองรับประทาน
สาคูบีทรูทไส้ปลาแซลมอน(Beetroot Tapioca Balls 
with Salmon Filling)ให้กับพนักงานในครัวจ านวน 
34 คนจากที่ ได้ท าการทดลองสาคูบีทรูทไ ส้
ปลาแซลมอน (Beetroot Tapioca Balls with 
Salmon Filling) คณะผู้จัดท าได้ท าการส ารวจความ
พึงพอใจของผู้ที่ทดลองรับประทาน โดยการท า

แบบสอบถามความพึงพอใจจากกลุ่มตัวอย่างเป็น
จ านวน 34 คน พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ านวน 
21 คนคิดเป็นร้อยละ 70 มีอายุระหว่าง 26-30 ปีมาก
ที่สุดคิดเป็นร้อยละ 40 ผู้ที่ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจต่อรสชาติของอาหารมากที่ สุดมี
ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 4.67 สรุปได้ ว่าความพึงพอใจ
โดยรวมต่อผลิตภัณฑ์มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.41 
และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.60 ระดับความ
พึงพอใจอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด 
      
ข้อเสนอแนะการจัดท าโครงงานสหกิจศึกษา 
    - ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการท าสาคูในรูปแบบ        
      อื่นๆ 
    - ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับประโยชน์ของอาหาร    
      เพื่อสุขภาพในรูปแบบต่างๆ 
    - ควรศึกษาสีจากสมุนไพรต่างๆมา    
      ประยุกต์ใช้ 
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