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บทคัดย่อ 
โครงงำน เร่ืองถุงทองน ้ำพริกไข่เคม็และน ้ำขิงเสำวรส มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันำเมนูอำหำร

และ เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภำพ เพื่อออกแบบกำรน ำเสนออำหำรใหมี้เอกลกัษณ์ท่ีน่ำสนใจ รวมถึงเพื่อให้
ไดเ้มนูอำหำรถุงทองน ้ ำพริกไข่เค็ม และ น ้ ำขิงเสำวรส และจำกกำรท่ีผูจ้ดัท ำไดเ้ขำ้ไปปฏิบติังำน              
สหกิจศึกษำในแผนกตอ้นรับและลูกคำ้สัมพนัธ์ของ Asia Divers Resort พบวำ่ ลูกคำ้ส่วนใหญ่เป็น
ชำวต่ำงชำติ รวมถึงทำงรีสอร์ทมีกำรคดัสรรเมนูส่วนใหญ่เป็นอำหำรนำนำชำติ และมีเมนูอำหำร
ไทยจ ำนวนน้อย ดงันั้นผูจ้ดัท ำจึงสนใจสร้ำงสรรค์เมนูให้มีควำมหลำกหลำยและมีสะทอ้นควำม
เป็นไทยมำกข้ึน ทั้งรสชำติและหนำ้ตำอำหำรเพื่อให้สอดคลอ้งกบักำรตกแต่งของรีสอร์ท สืบสำน 
ควำมเป็นไทยและสอดคล้องกบักระแสรักสุขรูปท่ีก ำลังเติบโตในยุคปัจจุบนัผ่ำนเมนู “ถุงทอง
น ้ ำพริกไข่เค็ม และ น ้ ำขิงเสำวรส” ผ่ำนขั้นตอนกระบวนกำรผลิตและทดลองต่ำง ๆ ซ่ึงผลกำร
ปฏิบติัพบวำ่ กระแสตอบรับจำกลูกคำ้เป็นไปดว้ยดีและมีควำมพึงพอใจต่อเมนูอำหำรมำกข้ึน 
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Abstract 
The project “Golden Bags of Salted Egg Paste and Passion Fruit Ginger Juice" aims to 

develop healthy food and drink menus while designing unique and interesting food presentations. 
It includes creating a menu that features Golden Bags of Salted Egg Paste and Passion Fruit Ginger 
Juice. 

During the project, the organizers conducted cooperative education in reception and 
customer relations at Asia Divers Resort. They found that most of the customers appeared to be 
foreigners. The resort primarily offers international cuisine with a limited selection of Thai dishes. 
As a result, the students are keen on creating more diverse menus that reflect Thai culture both in 
taste and appearance, aligning with the resort's decor and the growing trend of health-conscious 
consumers in modern times. 

Golden bags of salted egg paste and passion fruit ginger juice has undergone various 
production and experimental processes. The results indicate positive customer responses, with 
greater satisfaction regarding the food menu. 
 
Keywords: Golden bag, salted egg, passion fruit, ginger juic 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท (Asia Divers Resort) เป็นรีสอร์ทท่ีมีช่ือเสียงในระดบัสามดาว 
ตกแต่งดว้ยลดลวยเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรมไทยและอาศยัอยู่ในแหล่งท่ีท่องเท่ียวของไทย ซ่ึงคือ
เกาะ เต่า จึงท าให้มีลูกคา้ทั้งคนไทยและชาวต่างชาติเขา้มาใช้บริการอยู่ตลอดเวลา โดยเฉพาะใน
ส่วนของ หอ้งพกัและหอ้งอาหาร และจากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานนั้นไดเ้ขา้ไปปฏิบติัสหกิจศึกษาใน
แผนกตอ้นรับ และลูกคา้สัมพนัธ์ มีหนา้ท่ีรับผิดชอบในการตอ้นรับ ติดต่อส่ือสารต่อลูกคา้ทางดา้น
ต่าง ๆ ซ่ึงพบว่า  ลูกคา้ส่วนใหญ่จะมีลกัษณะเป็นชาวต่างชาติรวมถึงทางรีสอร์ทมีการคดัสรรเมนู
ส่วนใหญ่เป็นอาหาร นานาชาติ และมีเมนูอาหารไทยจ านวนนอ้ย  

จากลักษณะของรีสอร์ทส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ และมีลูกค้าชาวไทยเป็นส่วนน้อย 
หอ้งพกั และการตกแต่งของรีสอร์ทเนน้ความเป็นไทย หวัเตียงดว้ยไมแ้กะสลกัเป็นลายไทย บนัได
และผนงัของ โรงแรมมีการใช้ลวดลายไทย แต่เมนูอาหารของห้องอาหารรีสอร์ท เน้นเป็นอาหาร
ต่างชาติเพื่อให ้ลูกคา้ชาวต่างชาติเลือกรับประทานไดง่้าย  

การให้บริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมมีห้องอาหารให้บริการอาหารสไตล์ไทยท่ีรสชาติ
เดิม ๆ ท่ีไม่มีอะไรแปลกใหม่แขกท่ีมาใชบ้ริการส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ทางแผนกครัวจึงมีความ
ตอ้งการท่ี จะพฒันาและผลิตอาหารชนิดอ่ืนข้ึนเพื่อเป็นการเพิ่มเมนูอาหารให้มีความหลากหลาย
มากข้ึน  

ดงันั้น นกัศึกษาจึงสนใจสร้างสรรคเ์มนูให้มีความหลากหลายและมีสะทอ้นความเป็นไทย
มาก ข้ึน ทั้งรสชาติและหนา้ตาอาหารเพื่อใหส้อดคลอ้งกบัการตกแต่งของรีสอร์ท สืบสานความเป็น
ไทย และสอดคลอ้งกบักระแสรักสุขรูปท่ีก าลงัเติบโตในยุคปัจจุบนัผา่นเมนู “ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม 
และ น ้า ขิงเสาวรส” โดยด าเนินการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพแต่มีไม่ค่อยไดน้ ามาใชป้ระโยชน์ใน
การท า เมนูอาหารภายในโรงแรมมาด าเนินการท าเมนูดงักล่าว 
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1.2 วตัถุประสงค์  
1.2.1 เพื่อพฒันาเมนูอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 
1.2.2 เพื่อออกแบบการน าเสนออาหารใหมี้เอกลกัษณ์ท่ีน่าสนใจ 
1.2.3 เพื่อใหไ้ดเ้มนูอาหารถุงทองน ้าพริกไข่เคม็ และน ้าขิงเสาวรส 

          
1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

1.3.1 ขอบเขตด้ำนสถำนที ่
การเก็บรวบรวมขอ้มูลในการท าสหกิจคร้ังน้ีทางผูจ้ดัท าได้รวบรวมขอ้มูลภายในเอเชีย 

ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท (Asia Divers Resort) 
         1.3.2 ขอบเขตด้ำนเวลำ  

การท าโครงงานสหกิจคร้ังน้ีผูจ้ดัท าไดเ้ร่ิมด าเนินการตั้งแต่วนัท่ี 18 มิถุนายน 2565 ถึงวนัท่ี  
23 กนัยายน 2565 

1.3.3 ขอบเขตด้ำนกลุ่มตัวอย่ำง  
กลุ่มตวัอยา่ง คือ พนกังานในแผนก 1 คน และลูกคา้จ านวน 14 คน  
1.3.4 ขอบเขตด้ำนข้อมูล  

   ผูจ้ดัท าไดศึ้กษาและหาขอ้มูลเก่ียวกบัขั้นตอนและวิธีการท า ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม และ น ้ า
ขิง เสาวรส ผา่นส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

 
1.4 ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกโครงงำน 

1.4.1 หอ้งอาหารของ Asia Divers Resort ไดมี้รายการอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 
1.4.2 นกัศึกษามีความริเร่ิมในการปรับปรุงสูตรอาหารในรูปแบบของตวัเอง 
1.4.3 Asia Divers Resort มีรายการอาหารหลากหลาย ท าใหมี้จุดดึงดูดลูกคา้ทั้งแขกท่ีเขา้ 

พกัและบุคคลภายนอกมากข้ึน 



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏบิัติงานในสถานประกอบการ 

 
2.1 ช่ือและทีต่ั้งสถานประกอบการ 
 

 
รูปที ่2.1 โลโกโ้รงแรมเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท (Asia Divers Resort) 

ทีม่า : https://www.facebook.com/asiadiversresort/ 
 

ช่ือสถานประกอบการ  : โรงแรมเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท (Asia Divers Resort) 
ทีต่ั้งหน่วยงาน  : 18/1 หมูท่ี 1 ต ำบลเกำะเต่ำ อ ำเภอเกำะพะงนั จงัหวดัสุรำษฎร์ธำนี    

   รหสัไปรษณีย ์84360 
โทรศัพท์   : 077 - 456055 
เวบ็ไซต์   : https://www.facebook.com/asiadiversresort/ 
Facebook   : asiadiversresort 
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รูปที ่2.2 แผนท่ี เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท (Asia Divers Resort) 

ทีม่า : เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท (Asia Divers Resort) 
 
2.2 รายละเอยีดของสถานประกอบการ 

ผลิตภณัฑธุ์รกิจกำรให้บริกำรของ เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท ให้บริกำรลูกคำ้ทั้งคนไทยและ 
ชำวต่ำงขำติทำงดำ้นต่ำง ๆ อำทิเช่น ดำ้นหอ้งพกั อำหำร กิจกรรม และบริกำรเสริมอ่ืน ๆ ในระดบั 3  
ดำว รวมถึงมีบริกำรสอนหลกัสูตรกำรด ำน ้ำและจดัทริปส ำหรับกำรท่องเท่ียว 
 2.2.1 วสัิยทศัน์ของเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท  
   เอเชีย รีสอร์ท อยู่ในท ำเลท่ีเหมำะส ำหรับนักเดินทำงทั้งเพื่อธุรกิจและพกัผ่อน
หยอ่นใจใน เกำะเต่ำ ไม่วำ่จะเดินทำงเพื่อติดต่อธุรกิจหรือท่องเท่ียววนัหยุดก็สำมำรถเพลิดเพลินไป
กบักำรบริกำร และส่ิงอ ำนวยสะดวกของโรงแรมแห่งน้ีไดเ้ช่นกนั ฟรี Wi-Fi ทุกห้อง, ท่ีจอดรถ, รูม
เซอร์วิส, บริกำรรถ รับ-ส่งถึงสนำมบิน, ร้ำนอำหำร เป็นเพียงส่วนหน่ึงของส่ิงอ ำนวยควำมสะดวก
ทั้งหมดท่ีมีให้บริกำร ห้องพกัแต่ละห้องไดรั้บกำรออกแบบและตกแต่งให้ผูเ้ขำ้พกัรู้สึกผ่อนคลำย
รำวกบัอยูบ่ำ้นดว้ย บำง หอ้งยงัมำพร้อมกบัโทรทศัน์จอแบน, อินเทอร์เน็ตไร้สำย (ไม่เสียค่ำใชจ่้ำย), 
ห้องปลอดบุหร่ี, เคร่ืองปรับอำกำศ, ระเบียง/ชำนเรือน เพื่อให้กำรเขำ้พกัน่ำเพลิดเพลินยิ่งข้ึน ทำง
โรงแรมได้จัดเตรียม ส่ิงอ ำนวยควำมสะดวกส ำหรับนันทนำกำรไวม้ำกมำย เช่น สระว่ำยน ้ ำ
กลำงแจง้, สระว่ำยน ้ ำ (ส ำหรับ เด็ก), สวน, กีฬำทำงน ้ ำ. เอเชีย รีสอร์ท เป็นตวัเลือกท่ีวิเศษทั้ง
ส ำหรับเท่ียวชม เกำะเต่ำ และผอ่น คลำยเติมควำมสดช่ืน 
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รูปที่ 2.3 เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท  

ทีม่า : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th. 
 

2.2.2 การให้บริการของรีสอร์ท 
 2.2.2.1 การให้บริการห้องพกั 

    เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท เป็นโรงแรมระดบัสำมดำว มีห้องพกัทั้งหมด 49 ห้อง ท่ี
ถูก ออกแบบอยำงประณีต และตกแต่งแบบไทยท่ีใหค้วำมเอกลกัษณะควำมเป็นไทย ทั้งมีส่ิงอ ำนวย
ควำม สะดวกครบครัน พื้นท่ีระเบียงท่ีกวำ้งขวำงและเตียงนอนท่ีสะดวกสบำย ท ำให้สัมผสัไดถึ้ง
กำรตกแต่งท่ี สมบูรณ์แบบหอ้งพกัท่ีเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท แบ่งเป็นหอ้งออกเป็น 4 ประเภท 
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1. ซูพเีรีย (Superior) 

 
รูปที่ 2.4 หอ้งซูพีเรีย เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท 

     ทีม่า : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th. 
 
  2. คอมฟอร์ต 

 
รูปที ่2.5 หอ้งคอมฟอร์ต เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท  

                  ทีม่า : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th 
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3. หอ้งมำตรฐำน เตียงใหญ่หรือเตียงแฝด 

 
รูปที ่2.6 หอ้งมำตรฐำน เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท 

ทีม่า : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th 
 
  2.2.2.2 การให้บริการห้องอาหาร 
    ทำงเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท มีกำรให้บริกำรดำ้นอำหำรและเคร่ืองด่ืม ไดแ้ก่ บำร์ 
คอฟฟ่ีช็อป หอ้งอำหำร และรูมเซอร์วสิ โดยมีกำรใหบ้ริกำรดงัน้ี  

- หอ้งอำหำรใหบ้ริกำร 7.30 น. – 22.30 น.   
- บำร์คอฟฟ่ีช็อปใหบ้ริกำร 18.00 – 22.30 น. 
 

 
รูปที ่2.7 หอ้งอำหำรเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท 

ท่ีมำ : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th 
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            รูปที ่2.8 บำร์คอฟฟ่ีช็อปเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท  

                  ทีม่า : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th  
 

2.2.2.3 การให้บริการสระว่ายน า้ 
   มีบริกำรสระว่ำยส ำหรับแขกผูเ้ข้ำพกัของรีสอร์ท เอเชีย ไดฟ์เวอร์สำมำรถใช้
บริกำร ไดต้ลอดทั้งวนั ซ่ึงสระน ้ำมีทั้งส ำหรับเด็ก และผูใ้หญ่ 
 

 
รูปที ่2.9 สระวำ่ยน ้ำของเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท  

   ท่ีมำ : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th 
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            รูปท่ี 2.10 ฝ่ังของเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท 

      ท่ีมำ : https://www.agoda.com/asia-resort/hotel/koh-tao-th 
 
 2.3.3 ส่ิงอ านวยความสะดวกเพิม่เติม 

- ท่ีชำร์จไฟรถยนตไ์ฟฟ้ำ     - บริกำรคอนเซียร์จ  
- บริกำรท ำควำมสะอำดรำยวนั    - บริกำรด ำน ้ำ  
- หอ้งส ำหรับครอบครัว     - Wi-Fi ทุกหอ้ง และพื้นท่ีสำธำรณะ  
- เคร่ืองซกัผำ้หยอดเหรียญ    - บริกำรซกัรีด  
- บริกำรรถรับส่ง     - พื้นท่ีสูบบุหร่ี  
- หอ้งรับแดด     - บริกำรจองตัว๋  
- บริกำรทวัร์      - กีฬำทำงน ้ำ (ไม่ใชเ้คร่ืองยนต)์ 
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รูปที ่2.11 กำรใหบ้ริกำรของเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท 

     ทีม่า : เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท (Asia Divers Resort) 
 
2.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารองค์กร 

 
รูปที ่2.12 รูปแบบกำรบริหำรองคก์รของ เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท 

ทีม่า : ผูจ้ดัท ำ 
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2.4 ต าแหน่งงานและลกัษณะงานทีนั่กศึกษาได้รับมอบหมายให้ท าหน้าที่ 
2.4.1 ช่ือ-นำมสกุล นำยอิษวตั จนัทนะโสตถ์ิ  
2.4.2 ต  ำแหน่งงำน ทรัพยำกรบุคคล  
2.4.3 ลกัษณะงำนท่ีนกัศึกษำไดรั้บมอบหมำย  

- ดูแลและติดต่อส่ือสำรต่อลูกคำ้  
- ใหบ้ริกำรและตอ้นรับลูกคำ้ในส่วนต่ำง ๆ เช่น หอ้งอำหำร เป็นตน้  
- ด ำเนินกำรตำมค ำสั่งอ่ืนๆท่ีไดรั้บมอบหมำย 

 
2.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานทีป่รึกษา 

2.5.1 ช่ือ-นำมสกุล คุณ ปภสัรำ สุทธิแสวง  
2.5.2 ต ำแหน่งงำน ผูจ้ดักำร 

 
2.6 ระยะเวลาทีป่ฏิบัติงาน 
 ปฏิบติังำนระหวำ่งวนัท่ี 18 มิถุนำยน 2565 ถึงวนัท่ี 23 กนัยำยน 2565 
 
2.7 ขั้นตอนและวธีิด าเนินงาน 
 2.7.1 ศึกษำและคดัเลือกวตัถุดิบ พร้อมค ำนวณตน้ทุนค่ำใชจ่้ำย 
  กำรศึกษำและคดัเลือกวตัถุดิบ พร้อมค ำนวณตน้ทุนค่ำใช้จ่ำย จะมีลกัษณะกำร
ด ำเนินกำร ศึกษำผำ่นกำรศึกษำและเรียนรู้จำกขอ้มูลทุติยภูมิในแหล่งขอ้มูลต่ำง ๆ เช่น อินเทอร์เน็ต 
หนงัสือ  นิตยสำร เป็นตน้ โดยเบ้ืองตน้จะเร่ิมจำกกำรศึกษำและคดัเลือกวตัถุดิบก่อน หลงัจำกนั้นจึง
น ำมำ ค ำนวณตน้ทุนค่ำใชจ่้ำย เพื่อให้สำมำรถคดัเลือกวตัถุดิบไดภ้ำยในงบประมำณท่ีเหมำะสมไม่
มำก เกินไปและนอ้ยเกินไป 

2.7.2 น ำวตัถุดิบท่ีเลือกมำทดลองท ำตำมสูตรท่ีปรับปรุงแลว้  
    ในขั้นตอนน้ีจะน ำวตัถุดิบท่ีได้รับจำกกำรคดัเลือกมำด ำเนินกำรทดลองท ำตำม
สูตร เพื่อ ตรวจสอบควำมถูกตอ้งและแม่นย  ำของสูตรในกำรผลิตถุงทองน ้ ำพริกไข่เค็ม และ น ้ ำขิง
เสำวรส  
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2.7.3 ใหพ้นกังำนทดลอง และลงควำมเห็นเพื่อปรับปรุงเพิ่มเติมใหล้งตวัท่ีสุด  
   ภำยหลังจำกกำรทดลองท ำ ถุงทองน ้ ำพริกไข่เค็มและน ้ ำขิงเสำวรสแล้ว จะ
ด ำเนินกำรให้ พนักงำนทดลองชิมรสชำติและลงควำมเห็นหรือข้อเสนอแนะในกำรปรับปรุง
เพิ่มเติม เพื่อใหถุ้งทอง น ้ำพริกไข่เคม็และน ้ำขิงเสำวรสมีรสชำติท่ีดีและสมบูรณ์ครบถว้นมำกท่ีสุด  

2.7.4 น ำวตัถุดิบมำทดลองท ำตำมสูตรท่ีปรับปรุงข้ึนใหม่  
    ในขั้นตอนน้ีจะเป็นกำรน ำขอ้เสนอแนะและค ำติชมของพนกังำนท่ีทดลองชิมใน
เร่ืองรสชำติ ของถุงทองน ้ำพริกไข่เคม็และน ้ำขิงเสำวรส มำด ำเนินกำรปรับปรุงแกไ้ขเพื่อให้ถุงทอง
น ้ำพริกไข่เคม็ และน ้ำขิงเสำวรสมีรสชำติท่ีดียิง่ข้ึน  
  2.7.5 เสิร์ฟเมนูใหม่เป็นใหก้บัแขกและลูกคำ้โดยไม่มีค่ำใชจ่้ำย เพื่อท ำกำรประเมินผลก่อน 
น ำเสนอใหเ้ป็นเมนูแนะน ำของหอ้งอำหำร  
    หลงัจำกมีกำรท ำถุงทองน ้ ำพริกไข่เค็มและน ้ ำขิงเสำวรสไดส้มบูรณ์แลว้ จะน ำมำ
เสิร์ฟเมนู ใหม่ให้กบัแขกโดยไม่มีค่ำใชจ่้ำย เพื่อเป็นน ำเสนอเมนูใหม่ให้เป็นท่ีรู้จกัและเพื่อท ำกำร
ประเมินผล กระแสตอบรับจำกลูกคำ้ 

2.7.6 เก็บผลลัพธ์จำกกำรประเมินผล มำปรับปรุงแก้ไข และท ำกำรประเมินผลอีกคร้ัง
เพื่อให ้ไดผ้ลลพัธ์ท่ีแม่นย  ำท่ีสุด  
   ในขั้ นตอนน้ีเป็นกำรน ำกำรประเมินผลตอบรับจำกลูกค้ำทั้ งค  ำติชมและ
ขอ้เสนอแนะต่ำง ๆ  ต่อเมนูใหม่มำปรับปรุงแก้ไข เพื่อให้ตอบโจทยค์วำมตอ้งกำรของลูกคำ้มำก
ท่ีสุด และด ำเนินกำร ประเมินผลอีกคร้ังเพื่อให้เมนูมีควำมสมบูรณ์มำกท่ีสุดทั้งในดำ้นรสชำติและ
ดำ้นภำพลกัษณ์ของอำหำร  
   2.7.7 น ำเมนูน้ีลงในเมนูแนะน ำของอำหำรและท ำกำรประสัมพนัธ์ทำง Offline และ Online  
    ภำยหลงัจำกกำรน ำเสนอลูกคำ้ผำ่นทำงร้ำนอำหำรในรีสอร์ทแลว้ ขั้นตอนน้ีจึงเป็น
กำร น ำเสนอเมนูอำหำรใหม่ ซ่ึงคือ ถุงทองน ้ ำพริกไข่เค็มและน ้ ำขิงเสำวรส ผำ่นช่องทำงออนไลน์ 
เช่น เพจ  Facebook และออฟไลน์ เช่น โปสเตอร์ เป็นตน้ เพื่อเป็นกำรดึงดูดและน ำเสนอเมนูอำหำร
ใหม่ให ้ลูกคำ้มีควำมสนใจในกำรรับประทำนเมนูดงักล่ำวมำกยิง่ข้ึน 
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2.8 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 ในกำรออกปฏิบติังำนสหกิจศึกษำ ท ำให้ทำงผูจ้ดัท ำได้รับควำมรู้มำกมำยในส่วนของ
แผนก กำรตอ้นรับ/ลูกคำ้สัมพนัธ์และไดมี้ประสบกำรณ์ในกำรท ำงำนบริกำรลูกคำ้ร่วมกบัพนกังำน
ทำงรี สอร์ท รวมถึงไดร่้วมกำรจดังำนกิจกรรมต่ำง ๆ ไดเ้รียนรู้กำรบริกำร และไดเ้รียนรู้งำนรูปแบบ
อ่ืนๆ อยูเ่สมอ 
 
2.9 ข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการท างาน ปัญหาการท างาน 
 2.9.1 ควรน ำควำมรู้ท่ีไดศึ้กษำมำในดำ้นต่ำง ๆ ไปปรับประยุกตใ์ชแ้ละพฒันำต่อ อำทิเช่น 
ดำ้นกำรบริกำรและดำ้นกำรดูแลลูกคำ้ใหเ้กิดควำมพึงพอใจ  
   2.9.2 น ำควำมรู้เก่ียวกบัระบบกำรท ำงำนเป็นทีม กำรส่ือสำรระหวำ่งกนัให้เขำ้ใจง่ำยข้ึนไป 
ปรับใชก้บักำรท ำงำนในอนำคต 



 

 

บทที ่3 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 

 
   จากการศึกษาโครงงานเร่ือง ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม และน ้ าขิงเสาวรส ผูจ้ดัท าไดไ้ดศึ้กษา 
ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัต่อไปน้ี  

3.1 อาหารไทย  
3.2 อาหารชาววงัตระกลูทอง  
3.3 น ้าพริก  
3.4 ไข่เคม็  
3.5 ขิง  
3.6 เสาวรส  
3.7 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
3.1 อาหารไทย  
  3.1.1 ประวตัิความเป็นมาของอาหารไทย  

   อาหารไทย หมายถึง อาหารต่าง ๆ ท่ีประชาชนซ่ึงอาศยัในเขตประเทศไทยน า
วตัถุดิบท่ีหาไดห้รือท่ีมีอยูใ่นบริเวณนั้นมาหุงตม้เพื่อใชเ้ป็นอาหาร และไดป้ฏิบติัสืบต่อกนัมาหลาย
ชัว่อายุคน จนเกิดเป็นวฒันธรรมการกินของคนไทยและยอมรับเป็นอาหารประจ าชาติไทยในท่ีสุด 
(ทศันีย ์โรจนไพบูลย,์ 2543) ซ่ึงสอดคลอ้งกบั นิธินนัท ์ศกัด์ิพงษสิ์งห์ (2540) กล่าวไวว้า่ อาหาร
ไทยเป็นมรดกทางวฒันธรรมไทยอีกอยา่งหน่ึง ซ่ึงมีอาหารไทยในวงัท่ีเป็นเคร่ืองเสวยของพระเจา้
แผน่ดิน เจา้นาย ชั้นสูง  ท่ีมีการปรุงแต่งอยา่งประณีตบรรจง อาหารคาวและหวานแต่ละอยา่งตอ้งใช้
เวลาในการท ามาก  อาหารเหล่าน้ีนอกจากเป็นอาหารเพื่อกินให้อ่ิมแล้ว ยงัเป็นอาหารตาอีกด้วย 
เพราะมีความสวยงาม ทงัรูปลกัษณ์และสีสันท่ีวจิิตบรรจง นอกจากอาหารไทยในวงัแลว้ยงัมีอาหาร
ไทยพื้นบา้น ของชาวบา้น ทัว่ไป การปรุงแต่งอาหารคาวหวานแต่ละอยา่งจะมีเวลาในการท าไม่มาก
เท่าอาหารท่ีท ากนัในวงัแต่ก็ยงัตอ้งใช้เวลาเหมือนกนั แม่บา้นสมยัก่อนมีเวลามากไม่ตอ้งท างาน
นอกบ้านเหมือนปัจจุบนัและอาหารคาวหวานแต่ละชนิดก็มีวิธีการปรุงแตกต่างกนัออกไป ทั้ง
ลกัษณะสีสัน และรสชาติท าให้ชวนรับประทานอาหารไทยโบราณในวรรณคดี เกิดข้ึนเม่ือสมยั
รัชกาลท่ี 2 พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลา้นภาลยัเจา้ฟ้านกัประพนัธ์ พระองค์ทรงเป็นบุคคล
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ส าคญัของประเทศชาติ ทรงมีพระปรีชาสามารถในการแต่งกาพย ์โคลง กลอน เก่ียวกบัช่ืออาหารไว้
มากมายหลายบทกลอน และท าให้คนรุ่นหลงัได ้น าไปเป็นหลกัฐานทางประวติัศาสตร์ท่ีส าคญัใน
ทางดา้นอาหารของไทย (พงษศ์กัด์ิ ทรงพระนาม, 2547) 

อาหารไทยแท ้คือ อาหารท่ีคนไทยคิดท ากนัมาแต่โบราณส่วนมากเป็นแบบง่าย ๆ เช่น                         
ขา้วแช่ ตม้โคลง้ แกงป่า น ้ าพริก และหลน เป็นตน้ ส่วนขนมไทยแทก้็ปรุงมาจากแป้งน ้ าตาล กะทิ 
เป็นส่วนใหญ่ เช่น ขนมเปียกปูน ขนมเปียกอ่อน ตะโก ้ลอดช่อง ขนมปลากริมไข่เต่า ขนมใส่ไส้ 
และขนมครก เป็นตน้ ส่วนมากไม่ใชไ้ข่ ถา้ใชม้กัจะเป็นขนมไทยท่ีรับมาจากชาติอ่ืน เป็นภูมิปัญญา
ของคนไทย ซ่ึงถึงถือก าเนิดข้ึนตั้งแต่ในยคุประวติัศาสตร์ อาหารแต่ละอยา่งไดผ้า่นการคิดคน้ข้ึนมา
เพื่อใหเ้ขา้กบัภูมิอากาศ ภูมิประเทศในการหาวตัถุดิบในการประกอบปรุงอาหาร และยงัมีคุณค่าทาง 
โภชนาการ  ถึงแม้ในอดีตคนไทยยงัไม่มีวิวฒันาการในด้านวิทยาศาสตร์ แต่ก็ได้มีความรู้เร่ือง 
ประโยชน์ในการน าวตัถุดิบมาประกอบอาหารเพราะส่วนใหญ่วตัถุดิบท่ีใช้ในการท านั้น เป็น
สมุนไพรใชใ้นการรักษา  ป้องกนัโรคต่าง ๆ ได ้ซ่ึงในปัจจุบนัวิทยาการพฒันาข้ึนทางวิทยาศาสตร์
ไดศึ้กษาแลว้ก็ลงความเห็นวา่เป็นเช่นดงัท่ีคนสมยัก่อนเขา้ใจ ส่ิงน้ีจึงเป็นท่ีเห็นไดช้ดัว่าคนไทยมี   
ภูมิปัญญาท่ีไม่ด้อยกว่าใคร ดังนั้นการรับประทานอาหารไทยนั้นจึงมีประโยชน์อย่างมาก ใน
ปัจจุบนัชาวต่างชาติก็ไดห้นัมานิยมอาหารไทยเพราะติดใจในรสชาติท่ีเป็นไทย ๆ ทั้งโภชนาการสูง 
โดยส่วนใหญ่อาหารไทยจะมีวิธีการประกอบอย่างง่าย ๆ และใช้เวลาในการท าไม่มากนัก 
โดยเฉพาะทุกครัวเรือนของคนไทย จะมีส่วนประกอบอาหารติดอยู่ทุกครัวเรือนไม่วา่จะเป็นพริก 
แห้ง กุ้งแห้ง น ้ าปลา กะปิส้มมะขาม กระเทียม หัวหอม  ตลอดจนปลาบา้ง รวมทั้งส่วนประกอบ
อาหารจ าพวกผกั และเน้ือสัตว ์นานาชนิด เพราะมีวิธีน ามาประกอบท่ีมีดว้ยกนัหลายรูปแบบไม่ว่า
จะเป็น แกง ตม้ ผดั ย  า เมนูอาหารไทยท่ีข้ึนช่ือลือชาหลายชนิดจึงประกอบไปดว้ยอาหารมากมาย
กวา่ 255 ชนิด (พงษศ์กัด์ิ ทรงพระนาม, 2547)  

อาหารไทยถือว่าเป็นอาหารท่ีมีความหลากหลายของชนิดอาหารมากชนิดหน่ึง โดยมี
กรรมวิธีการประกอบอาหารท่ีแตกต่างกนั ปัจจุบนัอาหารไทยแบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลกั ไดแ้ก่ 
อาหารคาว และอาหารหวาน (ธิดา ธนารักษ์ และกญัจนีย ์ผลาวงศ์, 2547) มีลกัษณะเฉพาะตวั 
อาหารคาวจะรับประทานคู่กบัขา้วหรือท่ีเรียกว่า “กบัขา้ว” ประกอบดว้ยรสทุกรส ทั้งเค็ม หวาน 
เปร้ียว และเผด็  อาหารคาวท่ีรับประทานตามบา้นทัว่ ๆไป ประกอบดว้ย  
    1. แกงเป็นการผสมอาหารหลายๆอยา่งโดยใชเ้คร่ืองปรุงโขลกละเอียด แลว้น ามา
ละลายกับน ้ าหรือกะทิให้เป็นน ้ าแกง โดยมีเน้ือสัตวผ์สมกบัผกัด้วย แกงของไทยมีหลากหลาย 
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ไดแ้ก่ แกงเผด็มีทั้งแบบใส่กะทิและไม่ใส่กะทิ เช่น แกงกะทิ แกงเขียวหวาน แกงส้ม และท่ีไม่ใช้
น ้าพริกแกง เช่น ตม้ กะทิสายบวั ตม้ข่า เป็นตน้  
    2. ผดัเป็นการท าอาหารซ่ึงตอ้งการจะให้สุก โดยการใส่น ้ ามนัลงในกระทะ พอ
ร้อนจึงใส่ของท่ีตอ้งการให้สุกลงไป คนให้สุก จากนั้นปรุงรสตามความชอบ ผดัแบ่งเป็น 2 อยา่ง 
คือ ผดัจืดและผดัเผด็ ผดัจะใชเ้น้ือและผกัทุกชนิด ปรุงรสดว้ยน ้ าปลาหรือซีอ๊ิวขาว ส่วนผดัเผด็ใช้
เน้ือทุกชนิดผดักบัพริกสด หรือพริกแหง้หรือน าเคร่ืองแกงมาผดัแห้ง เช่น พะแนงไก่ ปลาดุกผดัเผด็             
เป็นตน้ 

     3. ย  า คือ อาหารท่ีรวมเอาวตัถุดิบอาหารสามารถปรุงไม่สุกหรือสุก และจะปรุงให้
มีรสเปร้ียว เค็ม หวาน หรือเผด็ ย  าคลา้ยกบัสลดัผกัของทางตะวนัตก แต่สามารถปรุงให้ถูกปากคน
ไทยได ้รสชาติเขม้ขน้มาก มี 2 รส คือ เปร้ียวและหวาน นอกจากน้ียงัมีประเภทยา่งดว้ย เช่น ไก่ยา่ง
หรือ กุง้เผา อาหารเหล่าน้ีมกัใชเ้ป็นเคร่ืองเคียงในอาหารชุด เช่น น าของเค็มมาเป็นเคร่ืองเคียงคู่กบั
แกงเผด็ ไดแ้ก่ ปลาเค็ม ไข่เค็ม ย  าท่ีมีรสหวานจะปรุงดว้ย กะทิ มะพร้าวคัว่ เช่น ย  าถัว่พู ย  าทวาย                  
ย  าหวัปลี  ส่วนย  าท่ีมีรสเปร้ียว ไดแ้ก่ ย  าใหญ่ และย  าท่ีใชเ้น้ือประกอบผกั เป็นตน้  
   4. ทอด เผา หรือย่าง ส าหรับเน้ือสัตวจ์ะปรุงรสและดบักล่ินคาวด้วยรากผกัชี 
กระเทียม พริกไทยและเกลือ เช่น กุง้ทอด หมูทอด ปลาทอด หรือจะเผาหรือยา่ง เช่น กุง้เผา ไก่ยา่ง 
เป็นตน้ อาหารเหล่าน้ีมกัจะเป็นเคร่ืองเคียงในส ารับอาหาร เช่น น าของเค็มมาเป็นเคร่ืองเคียงคู่กบั
แกงเผด็ ไดแ้ก่ ปลาเคม็ ไข่เคม็  

  5. เคร่ืองจ้ิม อาหารท่ีคนไทยนิยมรับประทาน เช่น น ้ าพริกกะปิ น ้ าพริกมะม่วง 
กะปิย่าง ปลาร้าปลอม เตา้เจ้ียว และน ้ าปลาหวาน เป็นตน้ เสิร์ฟพร้อมผกัสดและผกัปรุงสุกและ              
ผกัสด ไดแ้ก่ มะเขือ แตงกวา ผกับุง้ ขมิ้นขาว ผกัท่ีปรุงสุก เช่น หน่อไมต้ม้ มะเขือเผา ถา้ตอ้งการให้
อร่อยมากข้ึนก็ จะรับประทานกบัปลาทอด กุง้เผาหรือกุง้ตม้ เช่น น ้าพริกและผกัรับประทานกบัปลา
ทูทอดหรือกุง้ตม้ หลนกบัปลาช่อนทอดและผกั น ้ าปลาหวานยอดสะเดากบักุง้เผาหรือปลาดุกย่าง 
เป็นตน้  

  6. เคร่ืองเคียง อาหารไทยโดยทัว่ไปจะมีเคร่ืองเคียงหรือเคร่ืองเคียงเพื่อเพิ่มรสชาติ 
เช่น แกง เผด็ เสิร์ฟพร้อมเคร่ืองเคียงรสเค็ม เช่น ไข่เค็ม ปลาเค็ม หรือเน้ือเค็ม นอกจากน้ีอาหารบาง
ชนิดเป็นผกัท่ีรับประทานแบบดอง เช่น แตงกวา ผกัดอง ขิงดอง กระเทียมดอง เป็นตน้ โดยจะเลือก
ใส่รวมกนั ตามลกัษณะของอาหารนั้น ๆ  
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ในส่วนของอาหารหวานมกัหมายถึงอาหารท่ีกินหลงัอาหารคาว โดยทัว่ไปจะแบ่งออกเป็น 
2  ประเภทคือ น ้ าและแห้ง ขนมไทยมีรสหวานดว้ยน ้ าตาลและกะทิ ดงันั้นขนมไทยจึงมีรสหวาน
มนั เช่น  บวัลอยไข่หวาน ขนมสอดไส้ ขนมเหนียว และอ่ืน ๆ หลกัฐานส าคญัของขนมไทยมีมา
ตั้งแต่สมยัพระนารายณ์มหาราช วา่กนัว่าไดรั้บอิทธิพลมาจากชาวยุโรปท่ีใช้ไข่เป็นส่วนประกอบ
ส าคญัในขนม เช่น  ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง สังขยา และขนมไทย เพราะผลไมใ้นประเทศ
ไทยมีมากมายหลายชนิด จ าเป็นตอ้งหาวิธีเก็บรักษาผลไมเ้หล่านั้นไวรั้บประทานนาน ๆ คนไทยจึง
มีวธีิถนอมอาหารหลายวธีิ  ไดแ้ก่ วธีิดอง เช่น มะม่วงดอง มะยมดอง วธีิกวน เช่น กลว้ยกวน ทุเรียน
กวน สับปะรดกวน วิธีตาก  เช่น กล้วยตาก วิธีเช่ือม เช่น กล้วยเช่ือม สาเกเช่ือม วิธีแช่อ่ิม เช่น 
มะดนั               แช่อ่ิม ฟักแช่อ่ิม เป็นตน้  ส่วนอาหารหวานท่ีเป็นชนิดแห้ง มกัเป็นของหวานท่ี
สามารถน ามารับประทานไดทุ้กเวลา ส่วนมากจะเป็นขนมอบเพื่อยืดอายุการเก็บโดยมกัใส่ขวดโหล
ไว ้เช่น ขนมกลีบล าดวน ขนมโสมนสั ขนมหนา้นวล ขนมทองมว้น และขนมผิง เป็นตน้ เน่ืองจาก
คนไทยมีความประณีต อาหารหวานหลายชนิดจึงนิยมมีการสลกัแกะ หรือป้ันเป็นรูปต่าง ๆ เพื่อให้
มีความงดงามและอบให้หอมดว้ยกลิ่นกุหลาบ มะลิ กระดงังา  หรือควนัเทียนเพื่อให้มีกลิ่นหอม
ชวนรับประทาน ดงันั้น อาหารหวานไทยจึงถือไดว้า่เป็นภูมิปัญญา ของบรรพบุรุษไทยที่ควรสืบ
ทอดสู่เยาวชนรุ่นหลงัสืบต่อไป 

3.1.2 เอกลักษณ์ของอาหารไทย  
อาหารไทย ถือไดว้า่เกิดจากการผสมผสานวฒันธรรมที่สั่งสมมาเป็นการบนัทึกรสนิยม 

และภูมิปัญญาที่บรรพบุรุษถ่ายทอดให้อนุชนรุ่นหลงั (ประหยดั สายวิเชียร, 2547) ดว้ยบรรพ
บุรุษ  ไทยตระหนกัถึงความส าคญัของอาหารไทยเป็นอยา่งมาก จึงจ าแนกคุณค่าอาหารไทย
ออกเป็น 3 ดา้น  ดงัน้ี   
    1. คุณค่าทางโภชนาการ อาหารไทยแต่ละจานมีรสอาหารหลายตวั สารอาหาร
แต่ละตวัร่างกายจะใชป้ระโยชน์ไดต้อ้งท างานร่วมกนั เช่น วิตามินเอ ที่มีอยูใ่นมะเขือพวง เมื่อใส่
ในแกง เขียวหวาน ร่างกายจะใชว้ิตามินเอที่มีอยูใ่นมะเขือพวกไดก้็ต่อเมื่อไดร้ับไขมนัจากกะทิ
และโปรตีน จากไก่ เป็นตน้   

   2. คุณค่าสรรพคุณทางยาของผกัและสมุนไพรที่เป็นเคร่ืองปรุงของอาหาร                
แต่ละจาน เช่น หอมแดง กระเทียม ที่ใส่ในน ้ าพริกแกงช่วยลดไขมนัในเลือด เส้นใยอาหารใน
มะเขือพวงช่วยกวาดน ้ าตาลในเลือด พริกท าให้การไหลเวียนของเลือดดี สลายลิ่มเลือดและช่วย
ลดความดนั   
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  3. คุณค่าทางภูมิปัญญาและวฒันธรรม โดยปกติ พืชผกั สมุนไพร เคร่ืองเทศ              
แต่ละอยา่ง จะมีรสชาติและลกัษณะเป็นเอกลกัษณ์ของตวัเอง เช่น ข้ีเหล็กจะมีรสขมยิ ่งกวา่                  
ยาขมใด ๆ เพราะภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ เมื่อน ามาท าเป็นแกงกะทิและเน้ือสัตวก์งข้ีเหล็ก โดย
มีส่วนผสมของพริกแกง กะทิ และเน้ือสัตวท์  าให้จากผกัที่ขมเมื่อรวมกนัแลว้เกิดความอร่อย                
ข้ึนมาได ้ 

นอกจากคุณค่าต่าง ๆ อาหารไทยมีรสชาติหลากหลายในอาหารจานเดียวกนัอาหาร                  
แต่ละรสส่งเสริมซ่ึงกนัและกนัให้เกิดความอร่อย เช่น ความเปร้ียวของมะนาวในตม้ย  าถูกลด
ความเปร้ียว ดว้ย ความเผด็ของพริกข้ีหนู ความเผด็ของพริกข้ีหนูถูกลดความเผด็ดว้ยกุง้ รสของ
กุง้จะอร่อยยิ่งข้ึน เม่ือได ้กินตะไคร้ตาม (ศรีสมร คงพนัธ์ุ, 2547)   

ลกัษณะเด่นของอาหารไทย คือ อาหารแต่ละชนิดจะมีคุณค่าทางอาหารครบทั้ง 5 หมู่ 
และส่วนประกอบของอาหารจะมีสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพอยูด่ว้ยเช่น ข่า ตะไคร้ ใบ
มะกรูด ซ่ึง การน าสมุนไพรมาเป็นส่วนประกอบของอาหารน้ีจดัไดว้า่เป็นภูมิปัญญาดา้นอาหาร
ของอาหารไทย  ตวัอยา่งของอาหารที่มีสมุนไพรเป็นส่วนประกอบ ไดแ้ก่ ตม้ย  ากุง้ แกงเหลือง 
แกงไตปลา น ้ าพริกอ่อง  อ่อม และส้มต า เป็นตน้ นอกจากส่วนประกอบของอาหารแลว้ การ
ตกแต่งอาหารอยา่งสวยงามประณีตก็เป็นภูมิปัญญาอีกอยา่งหน่ึงที่ท  าให้อาหารดูน่ารับประทาน
ยิ่งข้ึน เช่น การแกะสลกัผกัผลไม ้ การประดิษฐ์รูปแบบของขนมให้สวยงาม เช่น ขนมลูกชุบขนม
ทองเอก ขนมจ่ามงกุฎ เป็นตน้ การที่อาหารไทยมีคุณค่าทางโภชนาการและมีความสวยงาม จึงท า
ให้อาหารไทยไดรั้บความนิยมไปทัว่โลก 

3.1.3 ลักษณะเด่นของอาหารไทย  
อาหารไทยมีความโดดเด่นและมีเอกลกัษณ์โดยเฉพาะในเร่ืองของรสชาติจนเป็นท่ี

ประทบัใจ ของคนทัว่โลกจากผลการส ารวจความคิดเห็นของอาหารที่อร่อยที่สุดในโลก พบวา่ช่ือ
ของอาหารไทย หลายชนิดปรากฏในล าดบัตน้ ๆ ของทุกการศึกษา เหตุผลส าคญัส่วนหน่ึงน่าจะ
มาจากรสชาติรวมถึง วตัถุดิบที่นิยมน ามาใชใ้นการประกอบอาหาร งานวิจยัส่วนใหญ่ที่ศึกษา
เก่ียวกบัส่วนประกอบของ อาหารไทย พบวา่ อาหารไทยนอกจากจะมีรสชาติที่อร่อยแลว้ยงัเป็น
อาหารสุขภาพมีคุณค่าทาง โภชนาการสูง ที่ส่วนใหญ่มาจากเคร่ืองเทศนานาชนิดที่มีคุณสมบติั
ทางสมุนไพร (นิจศิริ เรืองรังสี, 2542) เช่น การศึกษาของพิมพพ์รแดง อุบล (2550) ไดศ้ึกษาพืช 
19 ชนิด ที่นิยมน ามาใชใ้นการประกอบอาหารไทย ไดแ้ก่ กระเพรา โหระพา แมงลกั มะกรูด 
สะระแหน่ ผกัชีฝรั่ง ใบยอ ตน้หอม กุยช่าย ข้ึนฉ่าย ตะไคร้ ขิง กระชาย ข่า กระเทียม หอมแดง 
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พริกไทยอ่อน พริกข้ีหนู และพริกช้ีฟ้า พบวา่ แทบทุกชนิดมีสาระส าคญัที่มีคุณสมบตัิของฤทธ์ิ
ตา้นอนุมูลอิสระ เช่น สารฟลาโวนอยด์ ซ่ึงมีคุณสมบตัิในการป้องกนัโรคหวัใจ โรคหลอดเลือด
อุดตนั โรคมะเร็ง และโรคไม่ติดต่อเร้ือรังอ่ืน ๆ  

จากรายงานวิจยัจ านวนมากพบวา่ อาหารไทย หลายชนิดนอกจากจะมีคุณค่าทาง
โภชนาการและให้พลงังานเพื่อใชใ้นการด ารงชีวิตในปริมาณที่เหมาะสม อาหารไทยมีประโยชน์
ต่อร่างกายในการช่วยบ ารุงรักษาและส่งเสริมให้มีสุขภาพที่ดี หากรับประทานในปริมาณท่ี
เหมาะสม (วงศท์ิพย ์ถิตยสถาน, 2542) โดยเฉพาะขา้วที่คนไทยน ามารับประทานร่วมกบัอาหาร
อื่น ๆ เป็นแหล่งให้พลงังานและมีคุณค่าทางโภชนาการส าคญัของอาหารไทย โดยเฉพาะ                
ขา้วกลอ้งจากชุดหนงัสือภูมิแผน่ดินอาหารไทยโดย จิราภรณ์ เจริญเดช (2545) กล่าววา่ ขา้วเป็น
อาหารหลกัของคนไทยตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั โดยประเทศไทยนบัเป็นแหล่งวฒันธรรมขา้วท่ี
เก่าแก่ของโลกซ่ึงมีอายุกวา่ 5,000 ปี และสันนิษฐานวา่เมื่อก่อนคนไทยนิยมบริโภคขา้วเหนียว
เป็นหลกั ต่อมาไดห้นัมารับประทานขา้วเจา้ตามอิทธิพลของอารยธรรมอินเดีย พนักวา่ปีที่แลว้
ขา้วจึงเป็นอาหารจานหลกัในอาหารไทยมาตั้งแต่ยุคก่อนประวตัิศาสตร์และเป็นรากฐานของ
สังคมและวฒันธรรมไทยท่ีส าคญั 
  ลกัษณะเด่นส าคญัอีกประการนอกจากรสชาติท่ีอร่อยลงตวัและคุณค่าทางโภชนาการของ 
อาหารไทยแลว้ คือความประณีตความละเอียดอ่อนในการประกอบและการจดัเตรียมอาหาร 
ความข้ึนช่ือในเร่ืองความงดงามของการตกแต่งที่เป็นเอกลกัษณ์ของอาหารไทยที่ยากจะหาชาติ
ใดเทียบ (ศาตรา กระฉอดนอก, 2552) โดยเฉพาะอยา่งยิ่งงานแกะสลกั งานประณีตศิลป์ที่ผูเ้ตรียม
ตอ้งใชเ้วลาในการฝึกฝนและเรียนรู้จนเกิดความช านาญแต่เดิมเป็นวิชาที่เรียนของชนชั้นสูงและมี
การถ่ายทอดกนัเฉพาะในราชส านกัเท่านั้น พบหลกัฐานการบนัทึกเก่ียวกบังานแกะสลกัไวต้ั้งแต่
สมยัสุโขทยัยุคสมเด็จพระร่วงเจา้วา่ทา้วศรีจุฬาลกัษณ์ไดน้ าเอาผลไมม้าแกะสลกัเป็นรูปนกและ
หงส์ เพื ่อตกแต่งโคมลอยในพระราชพิธีจองเปรียงในวนัเพญ็เดือนสิบสองและสมยักรุง 
รัตนโกสินทร์สมยัพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลา้นภาลยั ทรงพระราชนิพนธ์กาพยเ์ห่ชมเคร่ือง 
คาวหวานและเห่ชมผลไม ้กล่าวช่ืนชมเกี่ยวกบัการแกะสลกัของสตรีชาววงัในสมยันั้นไวอ้ยา่ง 
น่าประทบัใจ (นิดดา หงส์วิวฒัน์, 2546) ดงันั้น อาจกล่าวไดว้า่อาหารไทยเป็นทั้งศาสตร์และงาน 
ศิลป์ท่ีมีความโดดเด่นเป็นเอกลกัษณ์ไม่แพช้นชาติใดในโลก 
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รูปที ่3.1 ความสวยงามของการจดัเตรียมอาหารไทย 

ทีม่า : https://wannapat56436001021.blogspot.com/p/blog-page.html 
 

3.2 อาหารชาววังตระกูลทอง  
  อาหารชาววงั คือกบัขา้วของเจา้นาย ซ่ึงมีลกัษณะพื้นฐานใกลเ้คียงกบัอาหารชาวบา้น แต่
จะ เนน้วตัถุดิบที่สดใหม่ มีกรรมวิธีในการปรุงที่ซบัซ้อนและประณีตสวยงามมากกวา่ ต่อมาเมื่อ
เจา้นายได ้ขยบัขยายออกไปอยูน่อกพระบรมมหาราชวงัไดส้ร้างสรรคต์  ารับอาหารของตนเอง
ข้ึนมาจนเกิดเป็นอาหารชาววงัแบบประยุกตที์่มีความหลากหลายมากข้ึน แต่ยงัคงความพิถีพิถนั
ซ่ึงเปรียบเสมือนหวัใจ ของอาหารชาววงัไว ้นอกจากน้ีอาหารชาววงัยงัถือสัญลกัษณ์ทาง
วฒันธรรมอยา่งหน่ึงของไทยอีกดว้ย นอกจากความประณีตวิจิตรบรรจงแลว้ อาหารชาววงัยงั           
ตั้งชื่อให้ไพเราะ มีความหมายดีเป็นสิริมงคลเช่นขนมในตระกูลทอง ซ่ึงปัจจุบนัยงัคงมีให้
รับประทานอยูต่ามร้านอาหารไทย และมีสูตรเผยแพร่ให้สามารถท าไดเ้องที่บา้น เช่น กระทงทอง 
ถุงทอง และทองโปร่ง  

กระทงทอง เป็นอาหารวา่งไทยแบบชาววงั ครบถว้นดว้ยความสวยทั้งรูปลกัษณ์ สีสัน 
และรสชาติที่อร่อยลงตวั ขนาดชิ้นพอดีค า เหมาะอยา่งยิ่งส าหรับทุกม้ืออาหารหรือรับประทาน
เป็นของวา่งยามบ่ายคู่กบัน ้ าชา ประกอบไปดว้ยส่วนที่เป็นกระทงท าจากแป้งและส่วนที่เป็นไส้ 
ท าจากผกัต่าง ๆ ผดักบักุง้และหมูสับผดั เช่น ขา้วโพด แครอท ถัว่ลนัเตา แต่งหนา้ดว้ยผกัชีและ
พริกซอย สีสันสวย น่ารับประทาน กระทงทองที่ดีสีตอ้งสวยแบบเหลืองทองอ่อนไม่เขม้
จนเกินไปตวัไส้ตอ้งมีรสชาติ เขม้ขน้แต่ไม่จดัจา้น ถึงแมว้า่กระทงทองจะเป็นอาหารวา่งที่มีวิธีท  า
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ค่อนขา้งยากใชเ้วลามาก แต่ก็เป็นอาหารวา่งไทยที่ควรอนุรักษไ์วเ้พราะมีความสวยงามเหมือน
งานศิลปะ  

ถุงทอง เป็นอาหารวา่งยอดนิยมอีกชนิดหน่ึงประเภทเดียวกบักระทงทอง เปาะเป๊ียะทอด 
ท าโดยใชแ้ป้งแผน่ห่อไส้ที่น าหมูสับ กุง้สับ เห็ดหอม แห้ว น ้ าตาล รากผกัชี กระเทียม น ้ าปลา 
และซีอ๊ิวขาวมาผดัรวมกนัห่อให้เป็นถุงขนาดพอดีค าและทอดจนมีสีเหลืองทอง เสิร์ฟคู่กบัน ้ าจิ้ม
บ๊วยหรือ น ้าจ้ิมไก่ สมยัก่อนนิยมท าอาหารชนิดน้ีใชใ้นงานมงคล แต่ปัจจุบนัมกัจะใชใ้นงานเล้ียง
ดินเนอร์ หรือ จดัให้เป็นอาหารเรียกน ้ ายอ่ยตามงานบุฟเฟ่ตต์่างๆ ถุงทอง เป็นอาหารที่มีช่ือเป็น
มงคล เพราะค าวา่ถุง เงิน ถุงทอง คลา้ยกบัการอวยพรให้มีเงินมีทองใชต้ลอดไป จึงนิยมให้ถุง
ทองในงานเทศกาลต่างๆเช่นปี  
ใหม่ ท าให้สุขใจทั้งผูใ้ห้และผูรั้บ  

ขนมทองโปร่ง หรือขนมหนา้นวลเป็นขนมไทยโบราณดดัแปลงมาจากขนมโปรตุเกสใน
สมยั กรุงศรีอยุธยา มีส่วนผสมของ ไข่แดง น ้ าตาลทราย และ แป้ง รูปทรงคลา้ยเรือ มีสีเหลือง
นวล กรอบ นอก และดา้นในโปร่งมีฟองอากาศ เป็นอีกหน่ึงขนมจากการประดิษฐ์  
    กระทงทอง ถุงทอง ทองโปร่ง เป็นอาหารชาววงัที่ชาวบา้นยงัคงหารับประทานได ้และ
นอกจากจะไดค้วามอร่อยแลว้ยงัไดท้านอาหารท่ีมีช่ือเป็นมงคลอีกดว้ย 
 
3.3 น า้พริก  

3.3.1 ความเป็นมาของน า้พริก  
  “น ้ าพริก” สันนิษฐานวา่ มีมาตั้งแต่สมยักรุงศรีอยุธยา ค าวา่ “น ้ าพริก” มีที่มาจากวิธีการ
ปรุงอาหารดว้ยการน าสมุนไพร ไดแ้ก่ พริก กระเทียม หวัหอม เคร่ืองเทศที่มีกล่ินแรง ผกัทอ้งถ่ิน
ต่าง ๆ โขลกรวมกบักุง้ ปลา หรือเน้ือสัตวอื์่น ๆ ตามความพอใจ คนสมยัก่อนนิยมรับประทาน
สัตวน์ ้ ามากกวา่สัตวบ์ก เพราะหาจบัไดง้่ายตามคลอง ซ่ึงสะดวกกวา่การเล้ียงหรือหาจบัสัตวบ์ก 
เมนู “น ้ าพริก” คาดวา่เป็นอาหารที่ท  าข้ึนเพื่อดบักล่ินคาวของสัตว ์น ้ า และเพื่อให้อาหารมีรสจดั
มากยิ่งข้ึน ซ่ึงการเรียกชื่อน ้ าพริกแต่ละชนิด มกัจะเรียกตามส่วนประกอบหลกัที่น ามาท า เช่น 
น ้าพริกปลา น ้าพริกขิง หรือจะเรียกตามประเภทของพริก เช่น น ้าพริกหนุ่ม น ้าพริกแห้ง  
  มีผลส ารวจบนัทึกไวว้า่ ประเทศไทยเคยมีน ้ าพริกมากกวา่ 500 ประเภท แต่ปัจจุบนั
เหลืออยู ่ 200 ประเภทเท่านั้น ซ่ึงเมนูน้ีไดรั้บการข้ึนทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวฒันธรรม
ของชาติ ประจ าปี พ.ศ. 2555 โดยแต่ละทอ้งถิ่นจะมีส่วนประกอบ วิธีการท า และวิธีการกิน
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น ้ าพริกที่แตกต่างกนัไป อยา่งเช่นภาคเหนือมกัจะใชถ้ัว่เน่าเป็นส่วนประกอบส าคญัในการท า
น ้ าพริก ในขณะที่ภาค อีสานนิยมใส่ปลาร้า และภาคใตก้็ปรุงน ้ าพริกดว้ยน ้ าบูดู ความบนัเทิงของ
เมนูน ้ าพริกจึงอยูที่ ่การเปิด โอกาสให้คนครัวไดส้นุกกบัรสชาติที่หลากหลาย เพียงแค่เปลี่ยน
ส่วนผสม นอกจากน้ี รสเผด็ของน ้ าพริกยงัช่วยให้เราเจริญอาหาร และมีสรรพคุณต่าง ๆ ที่ดีต่อ
ร่างกาย  
  ความเป็นมาของน ้ าพริกน ้ าพริกเป็นอาหารไทย ที ่สะทอ้นวฒันธรรมของคนไทย 
เน่ืองจากเป็นอาหารที่ตอ้งรับประทานร่วมกนันัง่ลอ้มวงกินกนัน ้ าพริกถว้ยเดียวกนั ซ่ึงนอกจาก
จะให้คุณค่าในเชิงโภชนาการและสุขภาวะที่ไดรั้บประทานอาหารที่หลากหลายจากอาหารหลาก
ชนิดในส ารับของแต่ละม้ือ แลว้ยงัมีคุณค่าในการสร้างความสัมพนัธ์ที่ดีภายในครัวเรือนได ้ใน
พจนานุกรมฉบบัมติชน (ปี 2547) นิยามความหมายของน ้ าพริกไว ้คือ น ้ าพริกเป็นอาหารชนิด
หน่ึงเป็นเคร่ืองจ้ิมหรือคลุกกินกบ ขา้ว หรือแนมกบัผกั  
  น ้าพริกมีมาตั้งแต่สมยักรุงศรีอยุธยา โดยค าวา่ "น ้ าพริก" มีความหมายมาจากการปรุงดว้ย 
การน าสมุนไพร พริก กระเทียม หวัหอม เคร่ืองเทศกล่ินแรง มาโขก บด รวมกนั เพื่อใชส้ าหรับ
จิ้ม  โดยมีดอกแค มะเขือยาว แตงกวา ถวัฝักยาว มะเขือม่วง ถัว่พู สัตวน์ ้ าต่าง ๆ เช่น ปลา กุง้                 
คนในสมยัก่อนนิยมรับประทาน สัตวน์ ้ ามากกวา่สัตวบ์ก จึงอาจคิดคน้น ้ าพริกข้ึนเพื่อเพิ่มรสชาติ
และดบักลิ่นคาวต่าง ๆ น ้ าพริกถูกใชเ้ป็นส่วนประกอบของอาหารต่าง ๆ หรือใชใ้นการ
รับประทานเป็นกบัขา้วก็ได ้และยงัไดร้ับความนิยมมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบนั  ส าหรับน ้ าพริก
แบบที่ใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมนั้น  เกิดข้ึนเพราะอาหารไทยจ าพวกแกง จ าเป็นที่จะตอ้งมี
ส่วนประกอบหรือกรรมวิธีการท าที่ค่อนขา้งซบัซ้อน ผูป้รุงจึงคิดท าน ้ าพริกข้ึนเพื ่อรวบรวม
ส่วนผสมต่าง ๆ นั้นเขา้ดว้ยกนัเป็นการลดขั้นตอนการปรุงลงและยงัสามารถท าเก็บไวไ้ดใ้น
จ านวนมาก ในปัจจุบนัไดมี้การน าน ้าพริกชนิดต่าง ๆ มาดดัแปลง เป็นอาหารหลากหลายประเภท 
รวมถึงน ามาผดักบัขา้ว เช่น ขา้วผดัน ้าพริกนรก  ขา้วผดัน ้าพริกปลาทู  เป็นตน้ 

3.3.2 ประเภทของน า้พริก  
   1. การจดัประเภทน ้ าพริกตามชนิดของพริก น ้ าพริกที่ท  าจากพริกแห้งลกัษณะ
โดยทัว่ไป จะมีสีแดงตามสีของพริก และมีรสชาติเผด็กวา่น ้ าพริกที ่ท  าจากพริกสดเป็น
ส่วนประกอบ เคร่ืองปรุงจะรวมเป็นเน้ือเดียวบางชนิดอาจมีน ้าเป็นส่วนผสม มีลกัษณะขลุกขลิก   
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น ้าพริกท่ีท าจากพริกแห้ง ไดแ้ก่ น ้าพริกตาแดง น ้ าพริกอ่อง น ้ าพริกข่า น ้ าพริกลา น ้ าพริกที่ท  าจาก
พริกสด ซ่ึงน ้าพริกจะมีสีออกเขียว ๆ ตามลกัษณะของพริก มีรสเผด็นอ้ยกวา่น ้ าพริกที่ท  าจากพริก
แห้ง น ้าพริกท่ีท าจากพริกสด ไดแ้ก่ น ้าพริกหนุ่ม น ้าพริกน ้าปู น ้าพริกอีเก   
   2. การจดัประเภทน ้ าพริกตามส่วนประกอบทัว่ไป น ้ าพริกมาตรฐาน ซ่ึงมี
ส่วนประกอบหลกั คือ พริกสด กระเทียม กะปิ กุงแห้ง น ้ าตาลปึก มะนาว น ้ าปลาเล็กนอ้ย หรือ
เรียกวา่น ้ าพริกกะปิ หลกัการท าน ้ าพริกมาตรฐาน จะเป็นมาตรฐานของน ้ าพริกอื่นอีกมากมาย 
โดยน ้ าพริกต่าง ๆ จะมี เคร่ืองปรุงที่อยูใ่นเกณฑ์ของน ้ าพริกมาตรฐานทั้งส้ิน หากดดัแปลงหรือ 
เพิ่มเติมส่วนประกอบอ่ืนลงไป อีก ก็จะไดน้ ้าพริกชนิดใหม่อีกครกหน่ึงที่มีช่ือเรียกแตกต่างกนไป  
น ้ าพริกที่ใส่ของเปร้ียวแทนมะนาว โดยใชส่ิ้งที่มีรสเปร้ียวแทนมะนาว ผลไมที้่มีรสเปร้ียว เช่น 
มะม่วง มะขาม และผกัที่มีรสเปร้ียว เช่น ใบมะขามอ่อน จะตอ้งลดมะนาวลงไปบา้ง ส่วน
เคร่ืองปรุง อื่น เหมือนน ้ าพริกมาตรฐานทุกอยา่ง เมื่อใชส่ิ้งใดเพิ่มเป็นพิเศษ ก็จะเรียกชื่อตาม
ส่วนผสมที่เพิ่มกากบั ช่ือน ้ าพริกนั้น เช่น น ้ าพริกมะขาม น ้ าพริกมะม่วง น ้ าพริกใบมะขามอ่อน 
น ้าพริกมะดนั  
  น ้ าพริกที่ใส่ของเค็มแทนกะปิ โดยใชส่ิ้งที่มีรสเค็มแทนกะปิ เช่น หน าเลียม เตา้เจ้ียว 
เตา้หู ้ยี้  โดยงดใส่กะปิ เพื ่อให้ไดร้สชาติที ่พอดีไม่เค ็มจนเกินไป ส่วนผสมที่ใชป้รุงอื่นจะ
เหมือนกบัน ้ าพริก มาตรฐานทุกอยา่ง แลว้เรียกชื่อตามที่ใชป้รุงนั้น ๆ เช่น น ้ าพริกหน าเลียบ 
น ้ าพริกเตา้หู้ยี้  พริกที่ใส่ส่วนผสมอื่น ใชส่้วนผสมอื่นเพิ่มเติม นอกเหนือจากน ้ าพริกมาตรฐาน 
เช่น มะเขือ พวง ผกัชี ข่า แมงดา ไข่ปูทะเล เป็นตน้ แลว้มกัเรียกช่ือตามส่วนผสมที่ใชป้รุงนั้น ๆ 
เช่น น ้าพริก มะเขือพวง น ้าพริกข่า น ้าพริกไข่ปูทะเล  
    3. การจดัประเภทน ้ าพริกตามส่วนประกอบเน้ือสัตวเ์น้ือสัตว ์กุง้ ปู ปลา หมู              
ไข่เค็ม เป็นส่วนผสม เช่น น ้ าพริกลงเรือ น ้ าพริกปูเค็ม น ้ าพริกกุง น ้ าพริก ปลาป่น น ้ าพริกปลาทู 
น ้ าพริกแห้ง มงัสวิรัติ เป็นน ้ าพริกที่ไม่มีเน้ือสัตวใ์นส่วนผสมเลย เช่น น ้ าพริกเตา้หู้ น ้ าพริกเห็ด
นางฟ้า  
    4. การจดัประเภทน ้ าพริกตามรสชาติรสเผด็ เปร้ียว เค็ม หวาน เช่น น ้ าพริกกะปิ 
น ้าพริกลงเรือ น ้าพริกมะม่วง รสเผด็ เปร้ียว เค็ม เช่น น ้าพริกปลาร้า 
   5. การจดัประเภทน ้ าพริกตามวิธีหุงตม้ ประเภทรับประทานสด ในขั้นตอนการ
ท าหรือต า น ้ าพริกจะไม่ใชค้วามร้อนในการประกอบอาหารเลย เช่น น ้ าพริกมะดนั น ้ าพริก
มะม่วง น ้ าพริกส้ม มะขามเปียก ประเภทที่ตอ้งเผาส่วนผสม เช่น พริก กระเทียม กะปิ หอมแดง 
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ตอ้งน าไปเผา เพื ่อให้เกิดกลิ่นหอม เช่น น ้ าพริกเผา น ้ าพริกแจ่ว น ้ าพริกหนุ่ม      ประเภทผดั 
หลงัจากต าส่วนผสมของน ้ าพริกแลว้ จึงน าลงมาผดักบัน ้ ามนัพืชให้สุกและหอมแลว้ปรุงรส เช่น 
น ้าพริกมะขามสด น ้าพริกลงเรือ และน ้าพริกกะปิ 

3.3.3 ส่วนประกอบหลักของน า้พริก  
    1. พริก มีสารแคปไซซิน ที่ท  าให้เผด็ร้อนแซบถึงใจ และมีสารแคโรทีนอยด์ ซ่ึง
ลว้นมีคุณสมบตัิในการต่อตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยให้สดชื่น ตื่นตวั ขบัลมในล าไส้กระตุน้ความ
เจริญอาหาร และยงัมีวิตามินซีที่ช่วยเสริมความแข็งแรงของหลอดเลือด เสริมการสร้างคอลลา
เจนในชั้นผิวและช่วยเสริมภูมิคุม้กนัในร่างกาย เหมาะกบัใครท่ีแพอ้ากาศหรือเป็นหวดับ่อย  
    2. กะปิโดดเด่นที่แคลเซียมซ่ึงมีมากกวา่นมววัถึง 15 เท่า ช่วยบ ารุงกระดูกและ
ฟันให้แข็งแรงและมีวิตามินบี 12 ที่ช่วยบ ารุงระบบประสาทและเสริมการสร้างเม็ดเลือด ช่วย
ป้องกนัอาการโลหิตจางไดเ้ป็นอยา่งดี และที่โดดเด่นก็คือสารแอสตาแซนทิน (Astaxanthin) ท่ี
พบในสัตวท์ะเลอยา่งกุง้ หรือเคย ถือเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระท่ีดีมากต่อร่างกายและผิวพรรณ  
    3. กระเทียม มีอลัซิลิน (allicin) และซลัเฟอร์ (sulfur) สูง ช่วยลดอาการขาดหลุด
ร่วงของเส้นผม ลดความดนัโลหิตช่วยไม่ให้เลือดจบัตวัเป็นล่ิมหรืออุดตนัตามผนงัหลอดเลือด จึง
ช่วยป้องกนัโรคท่ีเก่ียวกบัระบบไหลเวียนโลหิตและเสริมภูมิตา้นทานร่างกายไดอี้กดว้ย  
    4. หอมแดง มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล และ
ช่วยให้การไหลเวียนของเลือดดีข้ึน สามารถป้องกนัการติดเช้ือและช่วยบรรเทาอาการไขห้วดัได ้
นอกจากน้ีหอมแดงยงัมีฟอสฟอรัสปริมาณสูง ช่วยบ ารุงประสาทและความจ า ท าให้สมองแจ่มใส 
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3.4 ไข่เค็ม  

    
        รูปที ่3.2 ไข่เคม็ 

   ทีม่า: https://www.posttoday.com/lifestyle/619117  
 
 3.4.1 ความเป็นมาของไข่เต็ม  
    ไข่เค็มเป็นการถนอมอาหารชนิดหน่ึงเพื่อเก็บไวกิ้นได้นาน ๆ สมยัโบราณผูค้น
ส่วนใหญ่ท าอาชีพท านากนัเกือบทุกบา้นมกัจะเล้ียงเป็ดและไก่ไวกิ้นไข่ ซ่ึงจะเล้ียงบา้นละ 10-20 
ตวั การเล้ียง เป็ดส่วนใหญ่จะเล้ียงแบบปล่อยทุ่งเป็ดจะหาอาหารตามทุ่งนากินและและชาวบา้นจะ
ให้อาหารเสริมแก่เป็ดดว้ยขา้วเปลือก จึงท าให้ไข่เป็ดไม่มีกล่ินคาวจากนั้นเม่ือเป็ดออกไข่คนก็จะ
น ามาท าเป็นอาหารในครัวเรือน เน่ืองจากชาวบา้นเล้ียงเป็ดเกือบทุกหลงัคาเรือน ท าให้ไข่เป็ดเหลือ
ใช้จึงมีการคิดถนอมอาหารโดยการน าไข่เป็ดมาดองกลายมาเป็นไข่เค็ม ซ่ึงไข่เค็มเป็นการถนอม
อาหารอย่างหน่ึง โดยมากมกัจะใช้ไข่เป็ดแลว้น าไปแช่ในน ้ าเกลือหรือน าไปพอกดว้ยวสัดุท่ีผสม
เกลือเพื่อใหเ้กลือซึมเขา้ไปในเน้ือของไข่ เพื่อให้สามารถเก็บไข่ไวไ้ดน้านข้ึน ไข่เป็ดเค็มท่ีผลิตจาก
การแช่น ้าเกลือจะมีกล่ินน ้าเกลือ ไข่ขาวจะแน่นและเนียน ในขณะท่ีไข่แดงจะมีสีออกส้มอมแดง แต่
ถา้ใชไ้ข่ไก่จะมีรสชาติและรสสัมผสัท่ีแตกต่างออกไป และรสชาติไข่แดงจะเขม้ขน้นอ้ยกวา่ไข่เป็ด  
   ไข่เคม็สามารถน ามาใชป้ระกอบอาหาร หลงัจากท่ีผา่นการตม้หรือน่ึง เอามาใส่โจ๊ก กิน กบั
ขา้วตม้, หรือจะเอาไปทอดเป็นไข่ดาวก็ได ้ในส่วนของรสชาติ ไข่ขาวจะมีรสเค็มโดด ในขณะท่ีไข่ 
แดงจะมีรสมนัและเค็มน้อยกวา่ไข่ขาว นอกจากน้ี ไข่แดงเค็ม มกัถูกน าไปท าเป็นไส้ของขนมไหว ้
พระจนัทร์ เพื่อเป็นสัญลกัษณ์แทนดวงจนัทร์  
   ปัจจุบนัไข่เคม็ คือวา่เป็นอาหารท่ีมีความนิยมเป็นอยา่งแพร่หลายและจากความเจริญเติบโต 
ของบา้นเมืองในยุคปัจจุบนั ท าให้เกิดมีการขยายตวัและแข่งขนัในทางเศรษฐกิจ ท าให้ไข่เค็มจาก
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อดีต ท่ีจ  ากดัอยูใ่นวงแคบในครัวเรือน ไดเ้ขา้มาสู่ระบบการคา้เชิงพาณิชยม์ากข้ึน โดยมีการจ าหน่าย
ตามห้างสรรพสินคา้ขนาดใหญ่หรือมีการส่งออกเพื่อจ าหน่ายไปยงัต่างประเทศ ด้วยเหตุน้ีผูผ้ลิต                 
จึงตอ้งมีการคิดคน้และพฒันาสูตรไข่เคม็ใหม่ๆ ข้ึนมาจากเดิม เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภคและ
ตอบรับกบัตลาดในยุคเศรษฐกิจในปัจจุบนั อาทิ เข่น ไข่เค็มสูตรสมุนไพร หรือไข่เค็มสูตรกะทิ      
เป็นตน้ 
  3.4.2 วตัถุดิบการท าไขเข็ม  
    - ไข่เป็ด โดยคดัเอาขนาดเบอร์ 1 ซ่ึงไข่จะตอ้งมีคุณภาพดี สดใหม่ เปลือกหนา 
และมีรูปทรง กลมเรียว เพื่อท่ีเวลาท าจะไดไ้ม่แตกร้าวไดง่้าย  
    - ดินจอมปลวก เพราะเป็นดินท่ีสามารถจบัเกาะไข่ไดดี้ และยงัท าใหไ้ข่เคม็มี
รสชาติอร่อย - เกลือ เพื่อใชใ้นการหมกัใหไ้ข่มีรสเคม็  

- ข้ีเถา้แกลบ จะช่วยใหดิ้นเกาะไข่ไดน้านนึง และท าใหไ้ข่เคม็มีรสชาติดีกวา่เดิม 
3.4.3 วธีิการท า  

   การท าไข่เคม็ไชยา ใหน้ าไข่เป็ดท่ีเตรียมไวม้าลา้งน ้าใหส้ะอาด จากนั้นเตรียมดิน
ใหพ้ร้อม โดย การน าดินจอมปลวกมาผสมคลุกเคลา้กบัเกลือและน ้าเล็กนอ้ยจนเขา้กนั แลว้น าไข่
เป็ดลงไปจุ่มในดินท่ีเตรียมไว ้โดยใหค้ลุกจนดินเคลือบทัว่ฟองไข่และมีความหนามากพอ น าไป
คลุกกบัข้ีเถา้แกลบอีกที  จากนั้นรอเวลา ไข่เป็ดก็จะกลายเป็นไข่เคม็ท่ีมีรสชาติอร่อยและน่าทาน
ทนัที 
  3.4.4 ประโยชน์ของไข่เค็ม  
    1. อุดมไปด้วยโปรตีนและวิตามินเป็นจ านวนมาก จึงช่วยในเร่ืองของการ
เจริญเติบโตไดดี้ อยา่งสมวยัของลูกรักไดดี้  
    2. ช่วยป้องกนัมะเร็งเตา้นมได ้เพียงทานไข่เคม็ไชยาบ่อย ๆ เท่านั้น  
    3. เต็มไปด้วยโคลีนท่ีมีส่วนช่วยในการบ ารุงสมองและการท างานของระบบ
ประสาทใหท้ างานไดดี้ข้ึน  
    4.  สามารถน ามาท าอาหารได้อย่างหลากหลาย ไม่ว่าจะเป็นไข่ดาว เป็น 
ส่วนประกอบในเมนูต่าง ๆ หรือจะรับประทานกบัขา้วตม้ร้อน ๆ ก็ยิง่อร่อย   
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3.5 ขิง  

 
รูปที ่3.3 ขิง  

   ทีม่า : https://www.bigc.co.th/blog/th  
 
              3.5.1 ความเป็นมาของขิง  
   ขิง มหาโอสถอนัเก่าแก่ท่ีเอเชียโบราณรู้จกัดี และจดัวา่เป็นสมุนไพรและเคร่ืองเทศ
ท่ีมี ความส าคญั และเก่าแก่ชนิดหน่ึงของโลก มีหลกัฐานการใชย้าวนานกวา่ 5,000 ปี มีการใชอ้ยา่ง 
กวา้งขวางในประเทศอินเดียและจีนสมยัโบราณ โดยขงจ๊ือ ปราชญ์จีนสมยัชุนชิว (ค.ศ.479-ค.ศ. 
500) ไดเ้สนอวา่ "อาหารทุกม้ือไม่ควรละเลยขิง" ท่านเช่ือว่าบรรดาผกัต่าง ๆ ขิงมีคุณค่ามากท่ีสุด  
สามารถท าให้มีชีวิตชีวา ขจดัของเสียในร่างกาย ขงจ๊ือเป็นคนมณฑลซานตุง ปัจจุบนัท่ีเมืองไหลอู 
ของซานตุง มีโรงงานผลิตเหลา้ขิงท่ีมีช่ือ ซ่ึงแสดงถึงความเช่ือของขงจ๊ือไดรั้บการสืบทอดต่อกนัมา 
ส่วนซู ตงปอ กวีเอกสมยัราชวงศซ่์ง ไดเ้ขียนบทกวี "ตงปอจ อจ้ี" พูดถึงพระท่ีวดัเฉียนถางจ้ิง แห่ง
เมืองหางเจ่า  ซ่ึงมีอายกุวา่ 80 ปี มีใบหนา้ อนัอ่ิมเอิบ สุขภาพแขง็แรง ไดค้  าตอบจากพระท่านนั้นวา่" 
ท่านฉนัขิง มากว่า 4 ปี ท่านจึงไม่แก่" ซูตงปอจึงมีความเช่ือวา่ขิงคือยาอายุวฒันะท่ีมีคุณภาพดีโดย
แหล่งก าเนิดของขิงไม่มีรายงานหรือปรากฏหลกัฐานท่ีแน่ชดัวา่มีถ่ินก าเนิดจากท่ีใด แต่สันนิษฐาน
วา่ขิงมี แหล่งก าเนิดอยูใ่นบริเวณเอเชียตอนใต ้โดยเช่ือวา่แหล่งก าเนิดอยู่ในประเทศจีนชาวอินเดีย
ไดน้ าขิงเขา้ ไปจ าหน่ายในทวีปยุโรป ประมาณในศตวรรษท่ี 7 ไดมี้ผูน้  าเขา้ไปจ าหน่ายในประเทศ
แถบทะเลเมดิเตอร์เรเนียน มีช่ือภาษาสันสกฤตว่า “Singabera” พวกกรีกและลาติน เรียกว่า 
“Zingiber” ซ่ึงค าน้ี ปัจจุบนัคือ ช่ือสกุล (Genus)ของขิงเช่ือวา่แหล่งก าเนิดของขิงน่ามาจากประเทศ
ในแถบเอเชียอาคเนย์  ปัจจุบนัขิงเป็นพืชท่ีมีปลูกมากในในประเทศอินเดีย ญ่ีปุ่น เกาหลีและ

https://www.bigc.co.th/blog/th


29 
 

 

ประเทศในแถบเอเชียอาคเนย ์ส่วนทางดา้นประโยชน์และสรรพคุณขิง ไดแ้ก่ เป็นยาบ ารุงก าลงัและ
ยาอายวุฒันะ ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระท่ีมีในร่างกาย ช่วยให้ระบบขบัถ่ายในร่างกายดีข้ึน ช่วยรักษา
อาการร้อนใน ขบัลา้งสารพิษและคอเลสเตอรอลไขมนัออกจากร่างกาย ช่วยแกอ้าการหนาวสั่น ช่วย
ท าให้ร่างกายอบอุ่นข้ึน ช่วยบรรเทาอาการคล่ืนใส้อาเจียนไดช่้วยลดอาการปวดศีรษะและไมเกรน
ได้แก้ทอ้งอืด ทอ้งเฟ้อ ขบัลม สามารถช่วยรักษาโรคน่ิว ช่วยขบัถ่ายของเสียออกจากล าไส้ช่วย
ต่อตา้นเช้ือแบคทีเรีย ช่วยในการยอ่ยอาหาร ช่วยลดกล่ินปาก แกอ้าการปากเหม็น นอกจากน้ีขิงเป็น
พืชท่ีมีความส าคญัทางอาหารเน่ืองจากมีธาตุฟอสฟอรัสและวิตามิน เอ สูงและยงัช่วยในการ
ปรับปรุงรสชาติอาหาร คนโบราณน าส่วนต่าง ๆ ของขิง ไดแ้ก่ แง่งขิง เปลือกขิง น ้ ามนัหอมระเหย
และใบสดๆ มาใช้เป็นยาสมุนไพร เพื่อรักษาโรคชนิดต่างๆ รวมถึงในด้านการใช้เป็นอาหาร ขิง
สามารถน ามาท าอาหารไดห้ลากหลาย ขิงอ่อนใชเ้ป็นผกั จ้ิม ใช ้ท าผดัขิง ใสในย  า เช่น ย  าหอยแครง 
ใส่ในแกงฮงัเล น ้ าพริก กุ้งจ่อม ซอยใส่ในต้มส้มปลา เม่ียงค า ไก่สามอย่าง ใช้ท าขิงดอง ใส่ใน               
บวัลอยไข่หวานเพื่อดบักล่ินคาวไข่ท าเป็นอาหารหวาน เช่น น ้ าขิง  เตา้ฮวย ขิงแช่อ่ิม ขนมปังขิง 
และยงัท าเป็นขิงผงส าเร็จรูป ส าหรับชงด่ืมไดอี้กดว้ย (Somsak, 2545)  
               3.5.2 ประโยชน์ของขิง   
  1. มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระเป็นจ านวนมาก ช่วยชะลอความแก่และชะลอการเกิด
ร้ิวรอย  
  2. มีส่วนช่วยในการป้องกนั ต่อตา้นการเกิดโรคมะเร็ง ต่อตา้นการเจริญเติบโตของ 
เซลลม์ะเร็ง 
  3. ช่วยลดความอว้น ลดระดบัไขมนั คอเลสเตอรอล ดว้ยการดูดซึมคอเลสเตอรอล
จากล าไส้ แลว้ปล่อยใหร่้างกายก าจดัออกทางอุจจาระ  
 4. ช่วยรักษาอาการปวดศีรษะและไมเกรน ดว้ยการรับประทานน ้าขิงบ่อย ๆ  
 5. ช่วยรักษาโรคความดนัโลหิต ดว้ยการน าขิงสดมาฝานตม้กบัน ้าด่ืม  
 6. ช่วยบ ารุงหวัใจของคุณใหแ้ขง็แรง   
 7. ช่วยบรรเทาอาการของโรคประสาท ซ่ึงท าใหจิ้ตใจขุ่นมวั (ดอก)   
 8. ช่วยท าใหน้อนหลบัไดอ้ยา่งสบาย   
 9. ช่วยท าให้เลือดแข็งตวัเป็นล่ิมเลือดไดช้า้ลง ใชแ้กไ้ข ้(ผล) ดว้ยการน าขิงสดมา
คั้นเป็นน ้าให ้ไดป้ระมาณคร่ึงถว้ย แลว้ผสมกบัน ้ าผึ้ง 1 ชอ้นชา น ามาตม้กบัน ้ า 2 ถว้ย แลว้น ามาด่ืม
วนัละ 3 คร้ัง จะช่วยบรรเทาอาการได ้  
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  10. ช่วยแกห้วดั บรรเทาอาการไอ บรรเทาหวดัจบัเสมหะ ไอน ้ าหอมระเหยจาก             
น ้าขิงช่วยท าลายไวรัสหวดัในทางเดินหายใจไดแ้กล้ม (ราก)   
 11. ช่วยแกเ้มาได ้ช่วยแกอ้าการเมารถ เมาเรือไดเ้ป็นอยา่งดี   
 12. ช่วยลดปัญหาผมร่วงไดเ้หมือนกนั ช่วยใหผ้มสวย แขง็แรง มีความนุ่มล่ืน   
 13. ช่วยบ ารุงสายตา รักษาโรคเก่ียวกบัตา และใชแ้กอ้าการตาฟาง  
 14. ช่วยรักษาอาการปวดฟัน แกเ้สมหะ เสมหะขาวเหลวปริมาณมากมีฟอง   
  15. ช่วยรักษาภาวะน ้าลายมาก อาเจียนเป็นน ้าใส ช่วยลดกล่ินปาก   
 16. ช่วยลดการคล่ืนไส้อาเจียนจากการแพท้อ้ง   
 17. ช่วยในการยอ่ยอาหารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ  
 18. ช่วยป้องกนัการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร ลดอาการจุกเสียด   
             3.5.3 วธีิท าน า้ขิง  

 
รูปที ่3.4 น ้าขิง 

ทีม่า : https://www.coffeefavour.com/ginger-tea-recipe/ 
 
 ส่วนผสมน า้ขิง  

- ส่วนผสม น ้าขิงเขม้ขน้  
- ขิงแก่ทุบพอแหลก 1/2 กิโลรัม  
- น ้าตาลทราย 1/2 ถว้ยตวง (ปริมาณตามชอบ)  
 - น ้าตาลทรายแดง 1 ถว้ยตวง (ปริมาณตามชอบ)  
 - น ้าเปล่า 3,000 ml  
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 ขั้นตอนการท าน า้ขิง  
  - วิธีท าน ้ าขิงขั้นตอนแรกให้เตรียมส่วนผสมดงัน้ี ขิงแก่ 1 กิโลกรัม / น ้ าตาลทราย 
แดง 1 ถว้ยตวง / น ้าสะอาด 3 ลิตร   
  - น าขิงท่ีได้ไปล้างให้สะอาด น ามาทุบให้แตก แลว้น ามาใส่ในหมอ้ตม้ เติมน ้ า
สะอาด ลงไป ยกข้ึนตั้งไฟ   
  - เม่ือตม้จนน ้ าเดือดแล้วค่อยเบาไฟลง เค่ียวประมาณ 20 นาทีจนน ้ าขิงละลาย 
ออกมาจนหมด (น ้าจะเป็นสีเหลืองอ่อน ๆ) แลว้ยกลงจากเตา   
  - เสร็จแลว้ให้ตกัน ้ าขิงใส่แกว้ เติมน ้ าตาลทรายแดงลงไป 1-2 ช้อนชา (ตามความ 
ตอ้งการ) แลว้คนจนเขา้กนั  
  - เรียบร้อยแลว้ก็สามารถน ามาด่ืมได ้โดยน ามาด่ืมแบบร้อน ๆ ไดเ้ลย หรือจะด่ืม 
แบบเยน็ ๆ ดว้ยการใส่น ้าแขง็ลงไปก็ไดเ้ช่นกนั แต่ควรเติมน ้าตาลมากกวา่ 2-3 เท่า (จะช่วยไม่ให้รส 
จืดมากเกินไป เพราะมีน ้าแขง็ผสมอยูน่ัน่เอง)   
  - น ้ าขิงท่ีคั้นมานั้นไม่ควรใช้ปริมาณท่ีเขม้ขน้จนเกินไป เพราะจะเป็นอนัตรายต่อ 
ร่างกายได ้เพราะจะไประงบัการบีบตวัของล าไส้ จนท าให้ล าไส้หยุดการบีบตวั ดงันั้นควรคั้นใน 
ปริมาณนอ้ย ๆ หรือด่ืมจนชินก่อน   
 
3.6 เสาวรส  

 
รูปที ่3.5 เสาวรส 

ทีม่า : https://skm.ssru.ac.th/th/news/view/124184 
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              3.6.1 ความเป็นมาของเสาวรส  
  เสาวรส (Sawarod) เป็นผลไมช้นิดหน่ึงเป็นพืชในตระกูลกะทกรก เป็นไมเ้ถาเล้ือย
มีอาย ุหลายปี หรือมีอีกหลายช่ือเรียกวา่ กะทกรกฝร่ัง กะทกรกยกัษ ์กะทกรกสีดา ผลมีลกัษณะทรง
กลม  ผิวเปลือกหนา ผลอ่อนสีเขียว ผลสุกมีสีม่วง สีส้ม หรือสีเหลือง ตามสายพนัธ์ุ ภายในผลขา้ง
ใน มีเยือ่ เปลือกสีขาว จะมีเน้ือเป็นถุงน ้ าหุ้มเมล็ด มีสีส้มหรือสีเหลือง จะมีเมล็ดสีด าเล็กๆ มากมาย
อยู่ขา้งใน มี รสชาติเปร้ียวอมหวาน หรือเปร้ียวจดั ตามสายพนัธ์ุ มีกล่ินหอมคลา้ยฝร่ังสุก เสาวรส
นิยมปลูกมีสาม สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ สีเหลือง สีม่วง สีส้ม  
  ล าตน้ เป็นพืชลม้ลุก เป็นไมเ้ถาเล้ือยมีอายุหลายปี ล าตน้มีลกัษณะกลมๆเป็นเถา มี
หนาม เล็กๆอยูเ่ป็นระยะตามเถา มีมือเกาะอยูเ่ป็นระยะๆ มีสีเขียวเขม้  
 ราก เป็นระบบรากแกว้ มีลกัษณะกลม แทงลึกลงดิน มีรากแขนงเป็นรากฝอยเล็กๆ 
แทงออก ตามดา้นขา้งรอบๆตน้ มีสีน ้าตาล  
 ใบ เป็นใบเด่ียว ออกเรียงสลบักนั ใบมีลกัษณะขอบใบมีรอยหยกั มีรอยเวา้ลึกสาม
เวา้ มีกา้น ใบยาว มีสีเขียว  
 ดอก จะออกดอกเป็นดอกเด่ียว มีลกัษณะรูปทรงกรม กลีบดอกมีสีขาว สีแดง สี
ม่วง มีเกษร เส้นยาวฝอย กลีบเล้ียงมีสีเขียว มีกล่ินหอม มีกา้นดอกยาว ดอกจะออกท่ีขอ้ต่อใบหรือ
ตามซอกใบ ผล มีลกัษณะทรงกลม ผวิเปลือกหนา ผลอ่อนสีเขียว ผลสุกมีสีม่วง สีส้ม หรือสีเหลือง 
ตาม สายพนัธ์ุ ภายในผลขา้งใน มีเยื่อเปลือกสีขาว จะมีเน้ือเป็นถุงน ้ าหุ้มเมล็ด มีสีส้มหรือสีเหลือง 
จะมี เมล็ดสีด าเล็กๆ มากมายอยู่ขา้งใน มีรสชาติเปร้ียวอมหวาน หรือเปร้ียวจดั ตามสายพนัธ์ุุ มี
กล่ินหอม คลา้ยฝร่ังสุก  
 เมล็ด มีลกัษณะเล็ก ๆ จ านวนมาก มีเน้ือเป็นถุงน ้ ามีสีเหลือง หรือสีส้มหุ้มอยู ่เมล็ด
มีสีด า 
               3.6.2 สรรพคุณเสาวรส  
  - เสาวรสอุดมไปดว้ยสารตา้นอนุมูลอิสระ แร่ธาตุ วิตามิน และไฟเบอร์ ในขณะท่ี
เสาวรส 100 กรัม ใหพ้ลงังานเพียงแค่ 97 แคลอรีเท่านั้น  
  - เสาวรสดีต่อการขับถ่าย ด้วยความท่ีมีไฟเบอร์สูง จึงสามารถช่วยขจัด
คอเลสเตอรอลใน ร่างกายได ้อีกทั้งยงัช่วยขบัสารพิษในล าไส้ ป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ไปไดใ้นตวั  
  - ห่างไกลจากไขห้วดั เพราะเสาวรส 100 กรัม พกวิตามินซีมาดว้ยถึง 30 มิลลิกรัม 
การันตีได้ ว่า กินเสาวรสเป็นประจ าแล้วจะห่างไกลจากไขห้วดั แถมมีภูมิคุ ้มกันโรคท่ีแข็งแรง
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แน่นอน - บ ารุงสายตาไดดี้เยี่ยม เพราะไม่เพียงแต่อุดมไปดว้ยวิตามินเอเท่านั้น ทวา่เสาวรสยงัพ่วง 
สารฟลาโวนอยด์อยา่งเบตา้แคโรทีนและคริบโทแซนทินเบตา้ (cryptoxanthin-ß) ซ่ึงผา่นการศึกษา 
มาแลว้วา่ สารเหล่าน้ีมีคุณสมบติัของสารตา้นอนุมูลอิสระ ควบคู่ไปกบัวิตามินเอท่ีช่วยบ ารุงสายตา
ได ้เป็นอยา่งดี  
  - บ ารุงหัวใจและความดนัโลหิต เพราะเสาวรสอุดมไปดว้ยโพแทสเซียมถึง 384 
มิลลิกรัมต่อ เสาวรส 100 กรัม ซ่ึงโพแทสเซียมมีความส าคญัต่อเซลล์และของเหลวในร่างกายของ
เรา รวมทั้งช่วย ควบคุมการท างานของหวัใจและความดนัโลหิตใหเ้ป็นปกติไดด้ว้ย  
  - ป้องกนัมะเร็งปอดและมะเร็งช่องปาก ผลไมท่ี้อุดมไปด้วยฟลาโวนอยด์และ
วติามินเอมีส่วน ช่วยป้องกนัความเส่ียงมะเร็งทั้ง 2 ชนิดน้ีได ้
 
3.7 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง  
               นุสบา มาล าโกน และคณะ (2560) ได้ศึกษาเร่ือง เมนูอาหารชุดเพื่อสุขภาพ โรงแรม
สุโขทยั กรุงเทพฯ ไดคิ้ดหาแนวทางในการลดตน้ทุนเพื่อช่วยลดการทิ้งอาหารท่ีเหลือจากไลน์บุฟ
เฟ่ตใ์ห้แก่ทางโรงแรม เป็นทางเลือกใหม่ ในการส่งเสริมให้ผูบ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดี โดยการรังสรรค์
เป็นชุดเมนูอาหารเพื่อ สุขภาพ (Healthy Set Menu) ซ่ึงราคาตน้ทุนรวมทั้งหมด 3 เมนูเท่ากบั 393.82 
บาท เม่ือน ามาคิด เป็น (Potential Cost) 35% จะมีราคาเท่ากบั 1,125.2 บาท ดงันั้นก าไรเท่ากบั 
731.38 บาท หลงั การทดลองไดมี้การท าแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจของเมนูดงักล่าว
โดยการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารในแผนกครัว จ านวน 30 ชุด ผลการประเมิน
ความพึงพอใจต่อชุดเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy Set Menu) พบวา่ อยูใ่นระดบัมาก จึงสรุปได้
วา่เมนูอาหารเพื่อ สุขภาพ (Healthy Set Menu) น้ีสามารถท าไดจ้ริง แต่ทวาจ าเป็นตอ้งผา่นขั้นตอน
การพิจารณาและ ยอมรับจากหวัหนา้เชฟ (Head Chef) และผูบ้ริหารของทางโรงแรม  
                 อรอุมา กลีบล าดวน (2557) ไดศึ้กษาเร่ือง Easy Drink เคร่ืองด่ืมท าง่ายสูตรฮิตหลากหลาย
ร้านดงั   ผลการศึกษาพบวา่ น ้าหรือเคร่ืองด่ืมจ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษยเ์ราจ าเป็นตอ้งด่ืมน ้ า
เพื่อให้ร่างกายสมดุล การด่ืมน ้ าหรือเคร่ืองด่ืมไม่ได้มีกฎเฉพาะตวัเพียงแต่เลือกเคร่ืองด่ืมท่ีชอบ 
เลือกเวลาด่ืมให้เหมาะสมเท่านั้นก็ช่วยรักษาสมดุลร่างกายได ้ดงันั้น การเลือกเคร่ืองด่ืมส าหรับวนั
จึงเป็นเร่ืองท่ีไม่ควรมองข้าม เร่ิมจากเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพเคร่ืองด่ืมร้อน เคร่ืองด่ืมเย็น และ
เคร่ืองด่ืมประเภทป่ันซ่ึงเป็น เมนูรูปแบบใหม่ส าหรับผูท่ี้ตอ้งการท าเคร่ืองด่ืมเองท่ีบา้น ไม่ตอ้ง
เสียเวลากบัการเดินทางและไม่ตอ้ง เสียเงินจ านวนหลายร้อยบาทต่อแกว้ใหไ้ดเ้คร่ืองด่ืมดี ๆ สักแกว้  
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                สุรีย์ แถวเท่ียง (2552) ได้ศึกษาเร่ือง เคร่ืองด่ืมน ้ านมถั่วเหลืองผสมน ้ าแครอท ผล
การศึกษา พบว่า ส่วนใหญ่มีความรู้ทางโภชนาการให้การยอมรับและความรู้สึกต่อผลิตภณัฑ์ดา้น
ความชอบในระดบักลาง ราคาจ าหน่าย 12.00 บาท ต่อขนาดบรรจุ180 มิลลิลิตร เก็บรักษาท่ี 7 องศา
เซลเซียส  ระยะเวลา 14 วนั ไม่มีความเปล่ียนแปลงทั้งกายภาพและทางเคมีตรวจพบจุลินทรีย์
ทั้งหมด 4.8×10  ลูกบาศกเ์ซนติเมตร เม่ือเปรียบเทียบกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน ้ านมถัว่เหลือง 
(มผช. 529/2547) ซ่ึงก าหนดให้พบเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดไดไ้ม่เกิน 1×10 เซลล ์ต่อลูกบาศก์กเซนติ
เมตร์ จะเห็นไดว้า่เม่ือเก็บรักษาไว1้4 วนั ผลิตภณัฑมี์ความปลอดภยัต่อการบริโภค  
               อนุพงษ์ บวัแยม้ (2555) ได้ศึกษาเร่ือง น ้ าหมกัจากสมุนไพรผลไมผ้ลการศึกษาพบว่า                  
น ้ าหมกั ชีวภาพเพื่อการบริโภค หรือเอนไซม์ เป็นสารโปรตีนวิตามินเอ บี ซี ดี อี เคอะมิโนแอซิด 
(Aminoacid)  และอะเซทิลโคเอ (Acetyl Coa) ท่ีไดจ้ากการหมกัผลไมน้านาชนิด เม่ือท าการหมกั
ระยะเร่ิมแรกน ้ าส้มสายชูซ่ึงมีรสเปร้ียวอีกระยะหน่ึงเป็น “ยาธาตุ” มีรสขม ก่อนจะไดเ้ป็นน ้ าหมกั
ชีวภาพ หรือ เอนไซมซ่ึ์งใชเ้วลาหมกัขยายประมาณ 2 ปีแต่หากจะน าไปด่ืมกินเพื่อการบรรเทาโรค
ควรผา่นการหมกั ขยายเป็นเวลา 6-7 ปี ข้ึน 

   
 



 

 

บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 
  จากการปฏิบติังานสหกิจศึกษา ณ Asia Divers Resort ไดมี้การสร้างสรรคเ์มนูให้มีความ 
หลากหลายและมีสะทอ้นความเป็นไทยมากข้ึน ทั้งรสชาติและหนา้ตาอาหารเพื่อให้สืบสานความ
เป็นไทยและสอดคล้องกับกระแสรักสุขภาพท่ีก าลังเติบโตในยุคปัจจุบนั ซ่ึงเมนูท่ีคิดค้นได้แก่                    
“ถุงทองน ้าพริกไข่เคม็ และน ้าขิงเสาวรส” โดยสามารถอธิบายผลการด าเนินงานโดยรายละเอียดได้
ดงัน้ี 
4.1 ผลการด าเนินงานตามแนวทางการปฏิบัติทีก่ าหนด 

4.1.1 ศึกษาและคัดเลอืกวตัถุดิบ พร้อมค านวณต้นทุนค่าใช้จ่าย  
จากการศึกษาและคดัเลือกวตัถุดิบ พร้อมค านวณตน้ทุนค่าใชจ่้ายในการผลิตถุงทองน ้ าพริก 

ไข่เคม็และน ้าขิงเสาวรสผา่นแหล่งขอ้มูลต่าง ๆ ท าใหส้ามารถระบุรายละเอียดไดด้งัน้ี  
ตารางที ่4.1 แสดงตน้ทุนค่าใชจ่้ายในการผลิตถุงทองน ้าพริกไข่เคม็ 

ส่วนผสมถุงทองน า้พริกไข่เค็ม 
ปริมาณทีใ่ช้ 

(กรัม) 
ราคาต่อหน่วยบาท 

(1,000 กรัม) 
ราคา 
ต้นทุน 

กระเทียม 15 95 1.425 
พริกข้ีหนู 20 200 4.00 
มะเขือพวง 30 35 1.05 

กะปิ 8 70 0.56 
กุง้แหง้ 5 600 3 

น ้ามะนาว 15 120 1.8 
น ้าตาลป๊ีป 15 130 1.95 
หมูสับ 200 195 39 

ไข่เคม็ (ของเหลือใช)้ 100 - - 
แผน่เปาะเป๊ียะ 50 80 4 
น ้ามนัส าหรับผดั 15 65 0.97 
น ้ามนัส าหรับทอด 1,500 65 96.85 

รวม 155.26 บาท (เฉลีย่ช้ินละ 15 บาท) 
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ตารางที ่4.2 แสดงตน้ทุนค่าใชจ่้ายในการผลิตน ้าขิงเสาวรส 

ส่วนผสมน า้ขิง เสาวรส 
ปริมาณทีใ่ช้ 
(มิลลลิติร) 

ราคาต่อหน่วยบาท 
(มิลลลิติร) 

ราคา 
ต้นทุน 

น ้าตาลทราย 200 22 4.4 
น ้าเปล่า 120 10 1.20 

ขิง (ของเหลือใช)้ 6 - - 
เน้ือเสาวรส 120 75 9 
น ้ามะนาว 10 120 1.2 
โซดา 30 10 0.92 
รวม 16.72 บาท (ปริมาณ 350 ml/แก้ว) 

 โดยจากการประเมินต้นทุนค่าใช้จ่ายและวตัถุดิบแล้วสามารถก าหนดราคาขายถุงทอง
น ้าพริก ไข่เคม็เท่ากบั 250 บาท โดยใน 1 จานมี 10 ช้ิน และก าหนดราคาขายน ้ าขิงเสาวรสเท่ากบั 39 
บาท  โดยมีปริมาณ 350 ml/ต่อแกว้  
 
  4.1.2 น าวตัถุดิบทีเ่ลอืกมาทดลองท าตามสูตร  
   น าวตัถุดิบท่ีไดรั้บจากการคดัเลือกมาด าเนินการทดลองท าตามสูตร  ซ่ึงจากการ
ทดลองท า พบวา่ สามารถท าถุงทองน ้าพริกไข่เคม็และน ้าขิงเสาวรสไดจ้ริง ดงัรูปท่ี 4.1 และ 4.2 
 

 
รูปที ่4.1 ถุงทองน ้าพริกไข่เค็ม 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
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รูปที ่4.2 น ้าขิงเสาวรส 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
 
  4.1.3 ให้พนักงานทดลองและลงความเห็นเพือ่ปรับปรุงเพิ่มเติมให้ลงตัวทีสุ่ด  
  จากการให้พนกังานทดลองชิมรสชาติและลงความเห็นหรือขอ้เสนอแนะในการปรับปรุง 
เพิ่มเติม พบว่า ส่วนใหญ่ให้มีการแก้ไขปรับปรุงรสชาติ เน่ืองจากรสชาติอยู่ในระดบัพอใช้ พอ 
รับประทานได ้แต่ยงัไม่ไดถึ้งขั้นรสชาติดีหรืออร่อย 
 

 
รูปที ่4.3 พนกังานทดลองชิมอาหาร 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
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4.1.4 น าวตัถุดิบมาทดลองท าตามสูตรทีป่รับปรุงขึน้ใหม่  
  จากขอ้เสนอแนะและค าติชมของพนกังานท่ีทดลองชิมในเร่ืองรสชาติของถุงทองน ้ าพริก
ไข่เค็มและน ้ าขิงเสาวรส จึงน าขอ้มูลดงักล่าวมาด าเนินการปรับปรุงแกไ้ขเพื่อให้ถุงทองน ้ าพริกไข่
เคม็ และน ้าขิงเสาวรสมีรสชาติท่ีดียิง่ข้ึน 
 

 
รูปที ่4.4 การปรับปรุงรสชาติ 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
 
  4.1.5 เสิร์ฟเมนูใหม่เป็นให้กับแขกและลูกค้าโดยไม่มีค่าใช้จ่าย เพื่อท าการประเมินผล ก่อน
น าเสนอใหเ้ป็นเมนูแนะน าของหอ้งอาหาร ไดน้ าเมนูใหม่มาเสิร์ฟให้กบัแขกโดยไม่มีค่าใชจ่้าย เพื่อ
เป็นน าเสนอเมนูใหม่ใหเ้ป็นท่ี รู้จกัและเพื่อท าการประเมินผลกระแสตอบรับจากลูกคา้ 
  4.1.6 การประเมินผล ปรับปรุงแก้ไข และท าการประเมินผลอีกคร้ัง เพื่อให้ได้ผลลพัธ์ท่ี
แม่นย  าท่ีสุด   ผูจ้ดัท าได้ท าการรวบรวมข้อมูล ข้อเสนอแนะ ค าติชม ของลูกค้า เพื่อน ามา
ประเมินผลการตอบรับจากลูกค้าต่อเมนูใหม่ และน าข้อมูลดังกล่าวมาปรับปรุงแก้ไข เพื่อให้
สามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ไดม้ากท่ีสุด ซ่ึงจากการรวบรวมขอ้มูล พบวา่ ลูกคา้ส่วน
ใหญ่ใหก้ระแสตอบรับท่ีดี และช่ืนชอบในรสชาติของอาหาร 
 4.1.7 น าเมนูนี้ลงในเมนูแนะน าของอาหารและท าการประสัมพันธ์ทาง Offline และ 
Online  
  มีแผนการด าเนินการน าเสนอเมนูอาหารใหม่ ซ่ึงคือ ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็มและน ้ าขิง
เสาวรส  ผา่นช่องทางออนไลน์ เช่น เพจ Facebook และออฟไลน์ เช่น โปสเตอร์ เป็นตน้ เพื่อเป็น
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การดึงดูด และน าเสนอเมนูอาหารใหม่ให้ลูกคา้มีความสนใจในการรับประทานเมนูดงักล่าวมาก
ยิง่ข้ึน 
 

 
รูปที ่4.5 เพจ Facebook ของทางรีสอร์ท 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
 

 
รูปที ่4.6 การโปรโมทเมนูใหม่ถุงทองน ้าพริกไข่เคม็และน ้ าขิงเสาวรส 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
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4.2 ผลส ารวจความพงึพอใจทีม่ีต่อถุงทองน า้พริกไข่เค็มและน า้ขิงเสาวรส  
  ผูจ้ดัท าไดท้  าผลส ารวจแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อถุงทองน ้ าพริกไข่
เคม็ และน ้ าขิงเสาวรส โดยเก็บขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่ง ไดแ้ก่ พนกังานในแผนก จ านวน 1 คน และ
ลูกคา้ จ  านวน 14 คน โดยผลส ารวจความพึงพอใจมีรายละเอียด ดงัน้ี 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามใชเ้คร่ืองมือวเิคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจกแจง 
ความถ่ีและหาค่าร้อยละ 
  ส่วนที่ 2 การประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อถุงทองน ้ าพริกไข่เค็มและน ้ าขิงเสาวรส ใช้
เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ การหาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยก าหนดการแปล
ความหมาย  (บุญชม ศรีสะอาด, 2560)  ดงัน้ี 

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

ส่วนที ่3 ขอ้เสนอแนะเป็นค าถามปลายเปิด 
 

 4.2.1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตารางที ่4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

หญงิ 7 46.70 

ชาย 8 53.30 

รวม 15 100.00 

  จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ  53.30 รองลงมา
คือ เพศชาย ร้อยละ 46.70 
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ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ
อายุ (ปี) จ านวน (คน) ร้อยละ 

อายตุ  ่ากวา่ 20 ปี 1 6.70 

20 - 29 ปี 4 26.70 

30 - 39 ปี 4 26.70 

40 - 49 ปี 4 26.70 

50 ปีข้ึนไป 2 13.20 

รวม 15 100.00 

  จากตารางท่ี 4.4 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาย ุ20-29 ปี   30-39 ปีและ 40-49 ปี  
ร้อยละ 26.70 เท่ากนั รองลงมา คือ มีอายุ 50 ปีข้ึนไป ร้อยละ 13.20 และมีอายุต  ่ากวา่ 20 ปี ร้อยละ  
6.70 ตามล าดบั 
 
ตารางที ่4.5 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาชีพ 

แผนก/ส่วนงาน จ านวน (คน) ร้อยละ 

ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ 4 26.70 

พนกังานเอกชน 4 26.70 

เจา้ของกิจการ/ธุรกิจส่วนตวั 4 26.70 

นกัเรียน/นกัศึกษา 3 20.00 

รวม 15 100.00 

  จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นขา้ราชการ/พนกังานรัฐวิสาหกิจ
พนกังานเอกชน และเจา้ของกิจการ/ธุรกิจส่วนตวั เท่ากนั ร้อยละ 26.70  และเป็นนกัเรียน/ นกัศึกษา 
นอ้ยท่ีสุดคือ ร้อยละ 20.00  
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ตารางที ่4.6 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 

รายได้เฉลีย่ต่อเดือน จ านวน (คน) ร้อยละ 

ต ่ากวา่ 10,000 บาท 1 6.70 

10,000- 15,000 บาท 2 13.20 

15,001 - 20,000 บาท 4 26.70 

20,001 - 25,000 บาท 4 26.70 

มากกวา่ 25,000 บาท 4 26.70 

รวม 15 100.00 

  จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได1้5,001-20,000 บาท    20,001  
– 25,000 บาท และมากกวา่ 25,000 บาทข้ึนไป ร้อยละ 26.70 เท่ากนั  รองลงมาคือ มีรายได ้10,000- 
15,000 บาท ร้อยละ 13.30  และต ่ากวา่ 10,000 บาท ร้อยละ 6.70  
 

4.2.2 ความพงึพอใจทีม่ีต่อถุงทองน า้พริกไข่เค็มและน า้ขิงเสาวรส 
ตารางที ่4.7  แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดบัความพึงพอใจต่อถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม
และน ้าขิงเสาวรส 

ประเด็นที่ประเมิน ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับ 
ความพงึพอใจ 

1. รสชาติของถุงทองน ้าพริกไข่เคม็และน ้า
ขิงเสาวรส 

4.40 0.56 มาก 

2. ความสะอาดของอาหารและเคร่ืองด่ืม 4.20 0.66 มาก 
3. ความสดของวตัถุดิบ 4.30 0.70 มาก 
4. ความแปลกใหม่ของเมนูอาหาร 4.10 0.76 มาก 
5. รูปลกัษณ์ของอาหาร 4.07 0.69 มาก 
6. ความเหมาะสมในดา้นปริมาณอาหาร 4.17 0.59 มาก 
7. ความเหมาะสมดา้นราคา 4.03 0.61 มาก 

รวม 4.18 0.07 มาก 
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  จากตารางท่ี 4.7 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจ โดยรวมอยูใ่นระดบั
มาก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.18 หากพิจารณารายประเด็น พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน
ระดับมากทุกประเด็น โดยประเด็นมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ  ด้านรสชาติ มีค่าเฉล่ีย 4.40  
รองลงมาคือดา้นความสดของวตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย 4.30 รองลงมาคือดา้นความสะอาด มีค่าเฉล่ีย 4.20    
รองลงมาคือ ความเหมาะสมในดา้นปริมาณอาหาร มีค่าเฉล่ีย 4.17 ส่วนดา้นความแปลกใหม่ของ
เมนูอาหาร  ดา้นรูปลกัษณ์ของอาหาร  และความเหมาะสมดา้นราคา มีค่าเฉล่ีย 4.10  4.07 และ 4.03 
ตามล าดบั 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลการปฏบิัติงานและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษาใน Asia Divers Resort  พบว่า ลูกคา้ของ       
รีสอร์ทส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ และมีลูกคา้ชาวไทยเป็นส่วนน้อย ห้องพกัและการตกแต่งของ               
รีสอร์ทเนน้ความเป็นไทย  หวัเตียงดว้ยไมแ้กะสลกัเป็นลายไทย  บนัไดและผนงัของโรงแรมมีการ
ใช้ลวดลายไทย  แต่เมนูอาหารของห้องอาหารรีสอร์ท เน้นเป็นอาหารต่างชาติเพื่อให้ลูกค้า
ชาวต่างชาติเลือกรับประทานไดง่้าย ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงมีความเห็นวา่ควรคิดเมนูอาหารท่ีเป็นแบบไทย 
เพื่อให้สอดคลอ้งกบัจุดเนน้ดา้นความเป็นไทยของรีสอร์ท จึงไดคิ้ดคน้เมนู “ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม 
และน ้ าขิงเสาวรส”  เพื่อสร้างสรรคเ์มนูให้มีความหลากหลายและมีสะทอ้นความเป็นไทยมากข้ึน 
ทั้งรสชาติ และหน้าตาอาหาร และยงัสอดคลอ้งกบัการตกแต่งของรีสอร์ท สืบสานความเป็นไทย
และสอดคลอ้งกบักระแสรักสุขภาพท่ีก าลงัเติบโตในยคุปัจจุบนั   

หลงัจากจดัท าเมนู “ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม และน ้ าขิงเสาวรส”  เรียบร้อยแล้ว จึงท าการ
ประเมินความพึงพอใจต่อเมนูน้ีจากพนกังานและลูกคา้รวม 15 คน   ในส่วนท่ี 1 เป็นขอ้มูลทัว่ไป
ของผู ้ตอบแบบสอบถาม พบว่า  ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ  53.30 
รองลงมาคือ เพศชาย ร้อยละ 46.70   ดา้นอายุพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 20-29 ปี   
30-39 ปี และ 40-49 ปี  ร้อยละ 26.70 เท่ากนั รองลงมา คือ มีอายุ 50 ปีข้ึนไป ร้อยละ 13.20 และมี
อายุต  ่ากวา่ 20 ปี ร้อยละ  6.70 ตามล าดบั     ดา้นอาชีพ พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็น
ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวิสาหกิจพนกังานเอกชน และเจา้ของกิจการ/ธุรกิจส่วนตวั เท่ากนั ร้อยละ 
26.70  และเป็นนกัเรียน/ นกัศึกษา น้อยท่ีสุดคือ ร้อยละ 20.00   ดา้นรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน พบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได1้5,001-20,000 บาท    20,001  – 25,000 บาท และมากกว่า 
25,000 บาทข้ึนไป ร้อยละ 26.70 เท่ากนั  รองลงมาคือ มีรายได ้10,000- 15,000 บาท ร้อยละ 13.30  
และต ่ากวา่ 10,000 บาท ร้อยละ 6.70  ตามล าดบั      ส่วนท่ี 2 เป็นการประเมินความพึงพอใจ พบวา่
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบัมาก  โดยมีค่าเฉล่ีย 4.18   หาก
พิจารณารายประเด็น พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทุกประเด็น   โดย
ประเด็นมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือ  ดา้นรสชาติ มีค่าเฉล่ีย 4.40  รองลงมาคือดา้นความสดของ
วตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย 4.30  รองลงมาคือด้านความสะอาด มีค่าเฉล่ีย 4.20    รองลงมาคือ ความ
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เหมาะสมในดา้นปริมาณอาหาร มีค่าเฉล่ีย 4.17   ส่วนด้านความแปลกใหม่ของเมนูอาหาร  ดา้น
รูปลกัษณ์ของอาหาร  และความเหมาะสมดา้นราคา มีค่าเฉล่ีย 4.10  4.07 และ 4.03 ตามล าดบั    

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 ข้อเสนอแนะจากผลการศึกษา  
  จากผลการศึกษา พบวา่ ในปัจจุบนัทางรีสอร์ทมีการตกแต่งภายใตล้กัษณะและวฒันธรรม 
ไทย แต่กลบัมีอาหารไทยจ านวนน้อยมาก ดงันั้นทางรีสอร์ทควรมีการเพิ่มเมนูอาหารไทย เพื่อให ้
สอดคล้องกบัสไตล์การตกแต่งของรีสอร์ท และเพื่อเพิ่มความน่าสนใจของเมนูอาหารต่อบุคคล              
ท่ีเขา้มา พกัภายในรีสอร์ท 
 5.2.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการศึกษาคร้ังต่อไป  
  อย่างไรก็ตามในการศึกษาคร้ังน้ีมีระยะเวลาในการส ารวจและศึกษาค่อนขา้งสั้ น ท าให้
สามารถเรียนรู้ระบบการท างานและหาแนวทางการพฒันาเมนูอาหารไทยไดเ้พียงเบ้ืองตน้ ดงันั้นใน 
การศึกษาคร้ังต่อไปจึงควรมีการวางแผนและก าหนดระยะเวลาให้มากข้ึนและชดัเจน เพื่อท่ีจะท าให ้
ทราบถึงระบบการท างานและสามารถหาแนวทางการพฒันาเมนูอาหารไทยของทางรีสอร์ทไดอ้ยา่ง 
ครบถว้น 
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ภาคผนวก ก 
ภาพการปฏิบัตงิาน 



 

 

 
 

 
ยนืรอตอ้นรับลูกคา้ผูม้าใชบ้ริการภายในโรงแรม 

 

 
เตรียมกุญแจห้องพกั จดัเตรียมเอกสารต่างๆ



 

 

 

 

ตรวจเช็คห้องพกั เพื่อจดัเตรียมใหบ้ริการแก่ลูกคา้ 
 

 

ดูแลอ านวยความสะดวกใหแ้ก่ลูกคา้ท่ีมาใชบ้ริการสระวา่ยน ้าภายในโรงรม 
 

 
จดัเตรียมสินคา้ท่ีจดัจ าหน่าย และดูแลส่ิงของท่ีใหบ้ริการแก่ลูกคา้ภายในโรงแรม



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
ตวัอย่างแบบสอบถามออนไลน์ 



 

 

แบบสอบถามความพงึพอใจต่อถุงทองน า้พริกไข่เค็ม และน า้ขิงเสาวรส 
(Golden Bags of Salted Egg Paste and Passion Fruit Ginger Juice)  

โรงแรมเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท  
 

วตัถุประสงค์ : เพือ่ประเมินความพงึพอใจทีม่ีต่อถุงทองน า้พริกไข่เค็ม และน า้ขิงเสาวรส 
ค าช้ีแจง  : ใส่เคร่ืองหมาย      ใน          หรือเติมขอ้ความท่ีตรงกบัขอ้มูลของท่าน) 
ข้อมูลทัว่ไป  

1. เพศ            ชาย    หญิง 
2. อายุ        ต ่ากวา่ 20 ปี          20-29 ปี 
     30-39 ปี               40-49 ปี         50 ปีข้ึนไป 
3. อาชีพ     ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ     พนกังานเอกชน 

   เจา้ของกิจการ/ธุรกิจส่วนตวั           นกัเรียน/นกัศึกษา 
 5. รายได้เฉลีย่ต่อเดือน    ต ่ากวา่ 10,000 บาท           10,000 - 15,000 บาท 

   15,001 - 20,000 บาท        20,001 - 25,000 บาท 
   มากกวา่ 25,000 บาท 

ความพงึพอใจทีม่ีต่อถุงทองน า้พริกไข่เค็ม และน า้ขิงเสาวรส 

รายละเอียด 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. รสชาติของถุงทองน ้าพริกไข่เคม็และน ้าขิงเสาวรส      
2. ความสะอาดของอาหารและเคร่ืองด่ืม      
3. ความสดของวตัถุดิบ      
4. ความแปลกใหม่ของเมนูอาหาร      
5. รูปลกัษณ์ของอาหาร      
6. ความเหมาะสมในดา้นปริมาณอาหาร      
7. ความเหมาะสมดา้นราคา      

ขอ้เสนอแนะ : 

……………………………………………………………………………………………... 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

                       เอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท มีเมนูอาหารไทยค่อนขา้งนอ้ย เม่ือนกัศึกษาไดคิ้ดจดัท า

โครงงานเร่ือง “ ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม และน ้ าขิงเสาวรส ” สามารถจดัเสริฟเป็นเมนูเซท 

เป็นไอเดียท่ีดีมาก เพราะเมนูน้ีส่ือถึงความเป็นไทยไดเ้ป็นอยา่งดี เขา้กบัการจดัตกแต่งของ

ทางรีสอร์ท และเหมาะท่ีจะท าเป็นเมนูทางเลือกใหม่ให้กบัลูกคา้ท่ีมาใช้บริการไดล้ิ้มลอง

รสชาติกนั และสามารถเพิ่มรายไดอี้กทางใหก้บัทางรีสอร์ทได ้

 

 

......................................พนกังานท่ีปรึกษา 
              (คุณปภสัรา สุทธิแสวง) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
บทความวชิาการ 



 

 

ถุงทองน า้พริกไข่เค็ม และน า้ขิงเสาวรส 
Golden Bags of Salted Egg Paste and Passion Fruit Ginger Juice 

นาย อิษวตั จนัทนะโสตถ์ิ 
ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 

38 ถนนเพชรเกษม เขตภาษีเจริญ กรุงเทพมหานคร 10160 
Email : isawat.cha@siam.edu 

 

บทคดัย่อ 
  โครงงาน ถุงทองน ้ าพริกไข่เคม็ และน ้ าขิง
เสาวรส มีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันาเมนูอาหารและ 
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ เพื่อออกแบบการน าเสนอ
อาหารให้มีเอกลกัษณ์ท่ีน่าสนใจ รวมถึงเพ่ือให้ได ้
เมนูอาหารถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม และน ้ าขิงเสาวรส 
และจากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานนั้นไดเ้ขา้ไปปฏิบติั 
สหกิจศึกษาในแผนกตอ้นรับและลูกคา้สมัพนัธ์ของ 
โรงแรมเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท พบวา่ ลูกคา้ส่วน
ใหญ่จะมี ลักษณะเป็นชาวต่างชาติ รวมถึงทางรี
สอร์ทมีการคัดสรรเมนู ส่วนใหญ่เ ป็นอาหาร
นานาชาติ และมี เมนูอาหารไทยจ านวนนอ้ย ดงันั้น
นัก ศึกษา จึงสนใจสร้างสรรค์ เม นูให้ มีความ
หลากหลายและมีสะทอ้น ความเป็นไทยมากข้ึน ทั้ง
รสชาติและหน้าตาอาหารเพ่ือให้สอดคลอ้งกบัการ
ตกแต่งของรีสอร์ท สืบสาน ความเป็นไทยและ
สอดคลอ้งกบักระแสรักสุขรูปท่ีก าลงัเติบโตในยุค
ปัจจุบนัผา่นเมนู “ถุงทองน ้ าพริก ไข่เค็ม และ น ้ าขิง
เสาวรส” ผา่นขั้นตอนกระบวนการผลิตและทดลอง
ต่าง ๆ ซ่ึงผลการปฏิบติัพบว่า กระแสตอบรับจาก
ลูกค้า เ ป็นไปด้วย ดี และ มีความ พึงพอใจต่ อ
เมนูอาหารมากข้ึน 
 
ค าส าคญั : ถุงทองน ้ าพริกไข่เคม็, น ้าขิงเสาวรส 

Abstract 
  The project “Golden Bags of Salted Egg 
Paste and Passion Fruit Ginger Juice" aims to 
develop healthy food and drink menu items with 
while unique and interesting food presentations. It 
includes creating a menu item that features golden 
bags of salted egg paste and passion fruit ginger 
Juice. 
 During the project, the student conducted 
the internship in reception and customer relations 
at Asia Divers Resort. It was found that most of 
the customers appeared to be foreigners. The resort 
primarily offers international cuisine with a limited 
selection of Thai dishes. As a result, the student 
was keen on creating more diverse menu items that 
reflect Thai culture both in taste and appearance, 
aligning with the resort's decor and the growing 
trend of health-conscious consumers in modern 
times. 
  Golden bags of salted egg paste and 
passion fruit ginger juice has undergone various 
production and experimental processes. The results 
indicate positive customer responses, with greater 
satisfaction regarding the food menu. 



 

 

Keywords: golden bag, salted egg, passion 
fruit, ginger juice 
 
ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา 
 โรงแรมเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท เป็น
รีสอร์ทท่ีมีช่ือเสียงในระดับสามดาวตกแต่ง
ดว้ยลวดลายเอกลกัษณ์ทางวฒันธรรมไทยและ
อาศัยอยู่ในแหล่งท่ีท่องเท่ียวของไทย ซ่ึงคือ
เกาะ เต่ า  จึ งท าให้ มี ลูกค้าทั้ งคนไทยและ
ชาวต่างชาติเข้ามาใช้บริการอยู่ตลอดเวลา 
โดยเฉพาะในส่วนของ หอ้งพกัและหอ้งอาหาร 
และจากการท่ีผูจ้ ัดท าโครงงานนั้ นได้เข้าไป
ปฏิบติัสหกิจศึกษาในแผนกตอ้นรับ และลูกคา้
สัมพันธ์ มีหน้าท่ีรับผิดชอบในการต้อนรับ 
ติดต่อส่ือสารต่อลูกคา้ทางดา้นต่าง ๆ ซ่ึงพบวา่  
ลูกคา้ส่วนใหญ่จะมีลกัษณะเป็นชาวต่างชาติ
รวมถึงทางรีสอร์ทมีการคดัสรรเมนูส่วนใหญ่
เป็นอาหาร นานาชาติ และมีเมนูอาหารไทย
จ านวนนอ้ย  
 จากลักษณะของรีสอร์ทส่วนใหญ่
เป็นชาวต่างชาติ และมีลูกคา้ชาวไทยเป็นส่วน
นอ้ย ห้องพกั และการตกแต่งของรีสอร์ทเน้น
ความเป็นไทย หวัเตียงดว้ยไมแ้กะสลกัเป็นลาย
ไทย บันไดและผนังของ โรงแรมมีการใช้
ลวดลายไทย แต่เมนูอาหารของห้องอาหารรี
สอร์ท เน้นเป็นอาหารต่างชาติเพ่ือให้ ลูกค้า
ชาวต่างชาติเลือกรับประทานไดง่้าย 
 การ ให้บ ริ ก า รด้านอ าห ารและ
เคร่ืองด่ืมมีห้องอาหารให้บริการอาหารสไตล์
ไทยท่ีรสชาติเดิม ๆ ท่ีไม่มีอะไรแปลกใหม่แขก
ท่ีมาใชบ้ริการส่วนใหญ่เป็นชาวต่างชาติ ทาง
แผนกครัวจึงมีความตอ้งการท่ี จะพฒันาและ

ผลิตอาหารชนิด อ่ืน ข้ึน เ พ่ือ เ ป็นการ เ พ่ิม
เมนูอาหารใหมี้ความหลากหลายมากข้ึน 
 ดงันั้น นักศึกษาจึงสนใจสร้างสรรค์
เมนูให้มีความหลากหลายและมีสะทอ้นความ
เป็นไทยมาก ข้ึน ทั้งรสชาติและหนา้ตาอาหาร
เพ่ือให้สอดคล้องกับการตกแต่งของรีสอร์ท 
สืบสานความเป็นไทย และสอดคล้องกับ
กระแสรักสุขรูปท่ีก าลงัเติบโตในยุคปัจจุบัน
ผ่านเมนู “ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม และ น ้ า ขิง
เสาวรส” โดยด าเนินการคดัเลือกวตัถุดิบท่ีมี
คุณภาพแต่มีไม่ค่อยได้น ามาใช้ประโยชน์ใน
การท า เมนูอาหารภายในโรงแรมมาด าเนินการ
ท าเมนูดงักล่าว 
 
วตัถุประสงค์ 

1. เพื่อพัฒนาเมนูอาหารและ
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ 

2. เพื่อออกแบบการน าเสนออาหาร
ใหมี้เอกลกัษณ์ท่ีน่าสนใจ 

3. เพื่อให้ได้เมนูอาหารถุงทอง
น ้ าพริกไข่เคม็ และน ้ าขิงเสาวรส 
 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1. หอ้งอาหารของโรงแรมเอเชีย ไดฟ์
เวอร์ รีสอร์ทไดมี้รายการอาหารและเคร่ืองด่ืม
เพื่อสุขภาพ 

2. นักศึกษามีความริเ ร่ิมในการ
ปรับปรุงสูตรอาหารในรูปแบบของตวัเอง 
3. โรงแรมเอเชีย ไดฟ์เวอร์ รีสอร์ท มีรายการ
อาหารหลากหลาย ท าให้มีจุดดึงดูดลูกคา้ทั้ ง
แขกท่ีเขา้พกัและบุคคลภายนอกมากข้ึน 
 



 

 

ทบทวนวรรณกรรม 
 นุสบา มาล าโกน และคณะ (2560) ได้
ศึกษาเ ร่ือง เมนูอาหารชุดเพื่อสุขภาพ คณะ
ผูจ้ ัดท าโครงการได้เขา้รับการฝึกปฏิบัติสหกิจ
ศึกษา ณ โรงแรมสุโขทัย กรุงเทพฯ ได้คิดหา
แนวทางในการลดต้นทุนเพื่อช่วยลดการท้ิง
อาหารท่ีเหลือจากไลน์บุฟเฟ่ตใ์ห้แก่ทางโรงแรม 
เป็นทางเลือกใหม่ ในการส่งเสริมให้ผูบ้ริโภคมี
สุขภาพท่ีดี โดยการรังสรรค์เป็นชุดเมนูอาหาร
เพื่อ สุขภาพ (Healthy Set Menu) ซ่ึงราคาตน้ทุน
รวมทั้งหมด 3 เมนูเท่ากบั 393.82 บาท เม่ือน ามา
คิด เป็น (Potential Cost) 35% จะมีราคาเท่ากบั 
1,125.2 บาท ดังนั้ นก าไรเท่ากับ 731.38 บาท 
หลังการทดลองได้มีการท าแบบสอบถามเพื่อ
ประเมินความพึงพอใจของเมนูดงักล่าวโดยการ
เก็บรวบรวมขอ้มูลจากผูเ้ช่ียวชาญดา้นอาหารใน
แผนกครัว จ านวน 30 ชุด ผลการประเมินความ
พึงพอใจต่อชุดเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy 
Set Menu)พบว่า อยูใ่นระดบัมาก จึงสรุปไดว้่า
เมนูอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy Set Menu) น้ี
สามารถท าได้จ ริง  แต่ทวาจ า เ ป็นต้องผ่าน
ขั้นตอนการพิจารณาและ ยอมรับจากหัวหน้า
เชฟ (Head Chef) และผูบ้ริหารของทางโรงแรม 
 อรอุมา กลีบล าดวน (2557) ได้ศึกษา
เร่ือง Easy Drink เคร่ืองด่ืมท าง่ายสูตรฮิตหลาก
ร้านดังผลการศึกษาพบว่า น ้ าหรือเคร่ืองด่ืม
จ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษยเ์ราจ าเป็นตอ้ง
ด่ืมน ้ า เ พ่ือให้ร่างกายสมดุล การด่ืมน ้ าหรือ
เคร่ืองด่ืมไม่ได้มีกฎเฉพาะตัวเพียงแต่เ ลือก
เคร่ืองด่ืมท่ีชอบ เลือกเวลาด่ืมให้เหมาะสม
เท่านั้นก็ช่วยรักษาสมดุลร่างกายได ้ดงันั้น การ
เลือกเคร่ืองด่ืมส าหรับวนัจึงเป็นเร่ืองท่ีไม่ควร
มองขา้ม เร่ิมจากเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพเคร่ืองด่ืม

ร้อน เคร่ืองด่ืมเยน็ และเคร่ืองด่ืมประเภทป่ันซ่ึง
เป็น เมนูรูปแบบใหม่ส าหรับผู ้ท่ีต้องการท า
เคร่ืองด่ืมเองท่ีบ้าน ไม่ต้องเสียเวลากับการ
เดินทางและไม่ต้อง เสียเงินจ านวนหลายร้อย
บาทต่อแกว้ใหไ้ดเ้คร่ืองด่ืมดี ๆ สกัแกว้ 
 สุรีย ์แถวเท่ียง (2552) ได้ศึกษาเร่ือง 
เคร่ืองด่ืมน ้ านมถั่วเหลืองผสมน ้ าแครอท ผล
การ ศึกษา  พบว่า  ส่วนใหญ่ มีความ รู้ท าง
โภชนาการให้การยอมรับและความรู้สึกต่อ
ผลิตภัณฑ์ด้านความชอบในระดับกลาง ราคา
จ าหน่าย 12.00 บาท ต่อขนาดบรรจุ180 มิลลิลิตร 
เก็บรักษาท่ี 7 องศาเซลเซียส  ระยะเวลา 14 วนั 
ไม่มีความเปล่ียนแปลงทั้งกายภาพและทางเคมี
ตรวจพบจุลินทรีย์ทั้ งหมด 4.8×10  ลูกบาศก์
เซนติ เมตร เ ม่ือเป รียบเทียบกับมาตรฐาน
ผ ลิตภัณฑ์ ชุ มชนน ้ านมถั่ว เห ลือ ง  (มผช . 
529/2547) ซ่ึงก าหนดใหพ้บเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด
ไดไ้ม่เกิน 1×10 เซลล์ ต่อลูกบาศก์กเซนติเมตร์ 
จะเห็นไดว้่าเม่ือเก็บรักษาไว1้4 วนั ผลิตภณัฑ์มี
ความปลอดภยัต่อการบริโภค 
 อนุพงษ ์บวัแยม้ (2555) ไดศึ้กษาเร่ือง 
น ้ าหมกัจากสมุนไพรผลไมผ้ลการศึกษาพบวา่น ้ า
หมกั ชีวภาพเพื่อการบริโภค หรือเอนไซม์ เป็น
สารโปรตีนวิตามินเอ บี ซี ดี อี เคอะมิโนแอซิด 
(Aminoacid) และอะเซทิลโคเอ (Acetyl Coa) ท่ี
ไดจ้ากการหมกัผลไมน้านาชนิด เม่ือท าการหมกั
ระยะเร่ิมแรกน ้ าส้มสายชูซ่ึงมีรสเปร้ียวอีกระยะ
หน่ึงเป็น “ยาธาตุ” มีรสขม ก่อนจะได้เป็นน ้ า
หมกัชีวภาพ หรือ เอนไซม์ซ่ึงใชเ้วลาหมกัขยาย
ป ร ะ ม า ณ  2  ปี แ ต่ ห า ก จ ะ น า ไ ป



 

 

ด่ืมกินเพ่ือการบรรเทาโรคควรผ่านการหมัก 
ขยายเป็นเวลา 6-7 ปี ข้ึน 
 
วธีิการด าเนินงาน 
 1. ศึกษาและคดัเลือกวตัถุดิบ พร้อม
ค านวณต้นทุนค่าใช้จ่าย ในการผลิตถุงทอง
น ้ าพริก 
 2. น าวตัถุดิบท่ีไดรั้บจากการคดัเลือก
มาด าเนินการทดลองท าตามสูตร ซ่ึงจากการ
ทดลองท า พบวา่ สามารถท าถุงทองน ้ าพริกไข่
เคม็และน ้ าขิงเสาวรสไดจ้ริง  
 3. ใหพ้นกังานทดลองชิมรสชาติและ
ลงความเห็นหรือขอ้เสนอแนะในการปรับปรุง 
เ พ่ิม เ ติม  พบว่า  ส่วนใหญ่ให้ มีการแก้ไข
ปรับปรุงรสชาติ เน่ืองจากรสชาติอยู่ในระดับ
พอใช้ พอ รับประทานได้ แต่ยงัไม่ได้ถึงขั้น
รสชาติดีหรืออร่อย 
 4. ได้รับข้อเสนอแนะและค าติชม
ของพนักงานท่ีทดลองชิมในเร่ืองรสชาติของ
ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็มและน ้ าขิงเสาวรส จึงน า
ข้อมูลดังกล่าวมาด าเนินการปรับปรุงแก้ไข
เพ่ือใหถุ้งทองน ้ าพริกไข่เคม็ และน ้ าขิงเสาวรส
มีรสชาติท่ีดียิง่ข้ึน 

5. ด าเนินการน าเมนูใหม่มาเสิร์ฟ
ให้กบัแขกโดยไม่มีค่าใชจ่้าย เพ่ือเป็นน าเสนอ
เ ม นู ให ม่ ให้ เ ป็ น ท่ี รู้ จัก แล ะ เ พ่ื อท า ก า ร
ประเมินผลกระแสตอบรับจากลูกคา้ 

6 .  ด า เ นิ น ก า ร ร วบ ร วมข้อ มู ล 
ข้อเสนอแนะ ค าติชม ของลูกค้า เพื่อน ามา
ประเมินผลการตอบ รับจากลูกคา้ต่อเมนูใหม่ 
และน าขอ้มูลดงักล่าวมาปรับปรุงแกไ้ข เพ่ือให้
สามารถตอบสนองความ ตอ้งการของลูกค้า
ไดม้ากท่ีสุด ซ่ึงจากการรวบรวมขอ้มูล พบว่า 

ลูกคา้ส่วนใหญ่ให้กระแสตอบรับท่ีดีและช่ืน
ชอบในรสชาติของอาหาร 
 7. มีแผนการด าเนินการน าเสนอ
เมนูอาหารใหม่ ซ่ึงคือ ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม
และน ้ าขิงเสาวรส ผ่านช่องทางออนไลน์ เช่น 
เพจ Facebook และออฟไลน์ เช่น โปสเตอร์ 
เ ป็นต้น เพื่อ เ ป็นการดึงดูด  และน า เสนอ
เมนูอาหารใหม่ให้ลูกคา้มีความสนใจในการ
รับประทานเมนูดงักล่าวมากยิง่ข้ึน 
 
สรุปผลโครงงาน 
 จากผลส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อ
ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็ม และน ้ าขิงเสาวรส ผล
การศึกษา พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศ ชาย ร้อยละ 53.3 
ส่วนใหญ่มีอาย ุ20-29 ปี, 30-39 ปีและ 40-49 ปี 
ร้อยละ 26.7 เท่ากนั ส่วนใหญ่เป็นขา้ราชการ/
พนักงานรัฐวิสาหกิจ, พนักงานเอกชน และ
เจ้าของกิจการ/ธุรกิจส่วนตวั เท่ากัน ร้อย ละ 
26.7 และส่วนใหญ่มีรายได้15,001-20,000 
บาท, 20,001 – 25,000 บาท และมากกว่า 
25,000 บาทข้ึนไป เท่ากัน ร้อยละ 26.7 
ตามล าดบั  ความพึงพอใจท่ีมีต่อถุงทองน ้ าพริก
ไข่ เ ค็มและน ้ า ขิ ง เสาวรส พบว่ า  ผู ้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจ 
โดยรวมอยู่ในระดับมาก ในด้านรสชาติ ของ
ถุงทองน ้ าพริกไข่เค็มและน ้ าขิงเสาวรส ความ
สะอาดของอาหารและเคร่ืองด่ืมความสดของ
วัตถุดิบ ความแปลกใหม่ของเมนูอาหาร 
รูปลกัษณ์ของอาหาร ความเหมาะสมในด้าน
ปริมาณและอาหารความ เหมาะสมดา้นราคา 
 
 



 

 

ข้อเสนอแนะในการต่อยอดโครงงาน 
 ในการศึกษาคร้ังน้ีมีระยะเวลาในการ
ส ารวจและศึกษาค่อนขา้งสั้น ท าให้ สามารถ
เรียนรู้ระบบการท างานและหาแนวทางการ
พฒันาเมนูอาหารไทยไดเ้พียงเบ้ืองตน้ ดงันั้น
ใน การศึกษาคร้ังต่อไปจึงควรมีการวางแผน
และก าหนดระยะเวลาให้มากข้ึนและชัดเจน 
เพื่อท่ีจะท าให้ ทราบถึงระบบการท างานและ
สามารถหาแนวทางการพฒันาเมนูอาหารไทย
ของทางรีสอร์ทไดอ้ยา่ง ครบถว้น 
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