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บทคัดย่อ 
 

โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองสเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน มีวตัถุประสงค ์ 
เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัวตัถุดิบท่ีเหลือใช้ภายในร้านอาหาร เพิ่มรายได้ให้กบัทางร้าน และลดปัญหา
ขยะเศษอาหารเน่าเสียภายในร้าน  โดยน าเน้ือบราวของปลาแซลมอนซ่ึงเป็นส่วนท่ีไม่นิยมน า
ท าอาหารมาท าเป็นเมนูใหม่  ผูจ้ดัท าไดป้ระเมินความพึงพอใจต่อเมนูสเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราว
ของปลาแซลมอนจากพนักงานและผู ้มาใช้บริการร้าน Kupunsushi จ  านวน 150 คน โดยใช้
แบบสอบถาม พบว่า ดา้นผลิตภณัฑ์ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบัมาก 
(X̅ = 4.20 ,S.D. = 0.88)   ส่วนดา้นราคาผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบั
มาก (X̅ = 4.31 ,S.D. = 0.83)   นอกจากน้ี ผูจ้ดัท าไดส้รุปผลตามวตัถุประสงค์ของโครงงานพบว่า 
ใน 3 เดือนทางร้าน Kupunsushi สามารถลดจ านวนขยะจากเน้ือบราวของปลาแซลมอนไดถึ้ง 84 
กิโลกรัม และสามารถน าออกขายซ่ึงมีตน้ทุนต่อจาน 64 บาท และขายในราคา 169 บาท ไดก้ าไรถึง 
105 บาทต่อจาน ซ่ึงบรรลุตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้
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ABSTRACT  

 
 The purpose of this cooperative education project titled “Brown Salmon Hamberg Steak” 
was to add value to the left over ingredients in the restaurant to increase revenue and reduce waste 
and spoiled food. In this project, a new menu item was created by using brown salmon meat, a 
less frequently used component in cooking. The satisfaction of 150 Kupunsushi employees and 
customers towards the brown salmon hamburg steak was evaluated using a questionnaire. The 
evaluative results indicated that respondents' overall satisfaction towards the product was at a 
high level (X̅ = 4.20 ,S.D. = 0.88). Their overall satisfaction towards the price was at a high level 
(X̅ = 4.31 ,S.D. = 0.83). In addition, the results were concluded according to the project purpose. 
According to the findings, over three months,  Kupunsushi could reduce the amount of waste 
from brown salmon meat by up to 84 kilograms and  sell it at a cost per dish of 64 baht  and sold 
for 169 baht, creating a profit of up to 105 baht per dish, accomplishing the purpose.  
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บทที ่1 
บทน า 

 
1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

ร้าน Kupunsushi เป็นร้านอาหารสไตล์ญ่ีปุ่น ตั้งอยู่ท่ี ปตท.ชยัพรปิโตรเล่ียม บางบอน 5 
กรุงเทพมหานคร เดินทางสะดวก พนกังานบริการใส่ใจให้บริการลูกคา้ทุกระดบั บรรยายกาศใน
ร้านปลอดโปร่ง จดัวางไดอ้ยา่งลงตวั สามรถรองรับผูม้าใชบ้ริการทั้งแบบครอบครัว และหน่วยงาน                 
ร้าน Kupunsushi ยอ่มาจาก กป้ัูนซูชิ ซ่ึงคอนเซ็ปตข์องแบรนด์ คือ การท่ีเราไดป้ั้นซูชิเอง ให้ออกมา
สวยงามและน่ารับประทานให้กบัลูกคา้ให้ไดท้านของท่ีสด สะอาด และไดคุ้ณภาพ สโลแกนของ
ร้าน คือ ป้ันจากใจใส่ใจทุกค า จดัเป็นร้านอาหารญ่ีปุ่นนอกจากจะขายแบบหน้าร้านซ้ือกลบับา้น
และรับประทานในร้านไดแ้ลว้ ทางเจา้ของร้านยงัมองเห็นโอกาสท่ีร้าน Kupunsushi จะขยายไปยงั
จุดต่างๆ อาทิ สถานีให้บริการน ้ ามนั เขตชุมชน ตลาดสด ใกล้แหล่งท่องเท่ียว ใกลอ้อฟฟิศ และ
ห้างสรรพสินค้า โดยการให้บริการแฟรนไซส์ส าหรับผูท่ี้สนใจเป็นธุรกิจท่ีลงทุนน้อยก าไร                       
ค่อนขา้งดี   

ปัจจุบนัร้าน Kupunsushi มีการใช้วตัถุดิบหลกัท่ีตอ้งมีในเมนูท่ีขาดไม่ไดคื้อ ปลาดิบหรือ
แซลมอน และวตัถุดิบหลกัของร้านอาหารญ่ีปุ่น ส่วนมากก็จะเป็น “ปลาแซลมอน” เน่ืองจากเป็น
วตัถุดิบท่ีมีความนิยมสูง ทั้งเร่ืองรสชาติ เน้ือสัมผสัและราคา ซ่ึงปลาแซลมอนนั้นเป็นปลาท่ีมีเน้ือสี
ส้ม และมีรสชาติท่ีอร่อยเน้ือนุ่มไม่มีกล่ินคาว สามารถทานได้ทั้ งแบบสุกและแบบดิบ แต่
ปลาแซลมอนส่วนมากนิยมจะทานดิบกนัมากกวา่ หรือท่ีเรียกวา่ “ซาซิมิ” ซ่ึงปลาแซลมอนจะมีหนงั
ชั้นนอกและหนงัชั้นใน หนงัชั้นนอก นิยมน ามาตากแดดและทอด ส่วนหนงัชั้นใน คนส่วนมากจะ
ไม่นิยมทานกนัเพราะจะมีกล่ินท่ีคาวและมีความมนั ซ่ึงส่วนน้ีร้านอาหารญ่ีปุ่นส่วนใหญ่จะน ามา
ขายให้กบัลูกคา้ท่ีน าเอาไปท าดองหรือทานดิบแต่จะมีราคาท่ีถูก หรือร้านอาหารบางแห่งก็จะทิ้ง
เพราะไม่สามารถน าไปแปรรูปได ้ 

ดงันั้น ผูจ้ดัท าจึงเห็นความส าคญัของวตัถุดิบส่วนน้ีจึงเอามาแปรรูปท าเป็นสเต็กแฮมเบิร์ก 
ซ่ึงเป็นเมนูอาหารของคนญ่ีปุ่นแต่จะนิยมใช้เน้ือหมูหรือเน้ือววัในการท า ซ่ึงเราน ามาแปรรูปเพื่อ
เพิ่มมูลค่าของวตัถุดิบไม่ใหเ้สียเปล่า และเป็นเมนูทางเลือกใหก้บัลูกคา้ท่ีเขา้มาทานเพิ่มข้ึน 
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1.2 วตัถุประสงค์ของโครงงาน 
1.2.1 เพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบท่ีเหลือใชอ้าหารภายในร้านอาหาร 
1.2.2 เพื่อเพิ่มรายไดใ้หก้บัทางร้าน 
1.2.3 เพื่อลดปัญหาขยะเศษอาหารเน่าเสียภายในร้าน 

 
1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานท่ี   : ร้าน Kupunsushi 
1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร  : พนกังานและผูม้าใชบ้ริการร้าน  

จ านวน 150 คน 
1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา   : 17 มกราคม 2566 – 6 พฤษภาคม 2566 

 
1.4  ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

1.4.1 ร้านมีเมนูใหม่ท่ีท าจากวตัถุดิบท่ีเหลือใชอ้าหารภายในร้านอาหาร 
1.4.2 ร้านมีรายไดเ้พิ่มมากข้ึนจากเมนูใหม่ 
1.4.3 ร้านสามารถลดปัญหาขยะเศษอาหารเน่าเสียภายในร้าน 



 

 

บทที ่2 
รายละเอยีดการปฏิบัตงิานในสถานประกอบการ 

 

 
 

   
 

รูปภาพที ่2.1  สถานประกอบการ 
ทีม่า : https://www.facebook.com/profile.php?id=100028285495481&sk=photos 
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2.1  ช่ือและทีต่ั้งของสถานประกอบการ 
 สถานประกอบการ  : KupunSushi-กปัูนซูชิ 

ท่ีตั้ง  : 1414 ปตท.ชยัพรปิโตรเล่ียม บางบอน 5, กรุงเทพ,  
 โทรศพัท ์  : 082-696-9154 
 อีเมล    : Pattharapon_ball@hotmail.com 
 เวบ็ไซต ์   : - 

  

รูปภาพที ่2.2  แผนท่ี KupunSushi-กปัูนซูชิ 
ทีม่า : https://www.google.com/maps/place/Sushi+Ninja+Bangbon 

 
2.2  ประวตัิของร้าน KupunSushi 
 ร้านซูชิ KupunSushi เปิดมาไดแ้ลว้เป็นระยะเวลา 6 เดือน ก่อนหน้าน้ีเคยเปิดเป็นร้านซูชิ 
แบรนด ์Sushininja เป็นเวลา 1 ปี และไดม้องเห็นโอกาสในการขยายธุรกิจดา้นอาหารญ่ีปุ่น ให้เป็น
ของตวัเอง จึงมีความคิดท่ีจะจดัตั้งแบรนด ์Kupunsushi ข้ึนมา 

โดยแบรนด ์Kupunsushi ยอ่มาจาก กป้ัูนซูชิ ซ่ึงคอนเซ็ปตข์องแบรนด์ คือ การท่ีเราไดป้ั้นซู
ชิเอง ให้ออกมาสวยงามและน่ารับประทานให้กบัลูกคา้ท่ีน่ารักของเรา ให้ไดท้านของท่ีสด สะอาด 
และไดคุ้ณภาพ ซ่ึงค าวา่ ‘กป้ัูน’ ก็ยอ่มาจาก ฉายาของตวัผมเองคือ Kuball นัน่เอง โดยสโลแกนของ
ร้าน คือ ป้ันจากใจใส่ใจทุกค า 10 ช้ินฟรี 1 ช้ิน  

https://www.google.com/maps/place/Sushi+Ninja+Bangbon
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2.3  ลกัษณะของสถานประกอบการ 
 2.3.1 บริการขายหน้าร้าน KupunSushi-กูปันซูชิ 

ท าสดป้ันสดทุกเมนู วตัถุดิบท่ีใชท้างร้านคดัสรรหาแหล่งวตัถุดิบท่ีสด สะอาด ราคาไม่
แพง โดยมีเมนูหลกัของทางร้านดงัน้ี 

1. ซูชิเร่ิมตน้ค าละ 10 มากกวา่ 50 เมนู 
 

 
 

รูปภาพที ่2.3  เมนูซูซิ 
ทีม่า : https://www.facebook.com/photo?fbid=402040061631986&set
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เมนูขา้วดง้ 15 เมนู 
 
 

 
 

รูปภาพที ่2.4  เมนูขา้วดง้ 
ทีม่า : https://www.facebook.com/photo?fbid=402040098298649&s
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2.3.2 บริการแฟรนไชส์ KupunSushi-กูปันซูชิ ดังนี ้
ลกัษณะสินค้าและบริการ 
1. ซูชิเร่ิมตน้ค าละ 10 มากกวา่ 50 เมนู 
2. เมนูขา้วดง้ 15 เมนู 
3. เมนูแนะน า ไดแ้ก่ ขา้วแกงกะหร่ีมูทอด, ขา้วแกงกะหร่ีกุง้ทอด 
จุดเด่น 
เมนูทางร้านท าสดป้ันสดทุกเมนู วตัถุดิบท่ีใชท้างร้านคดัสรรหาแหล่งวตัถุดิบท่ีสด 

สะอาด ราคาไม่แพง ใหก้บัลูกแฟรนไชส์ 
วธีิการด าเนินการ 
1. ดูแลตั้งแต่เร่ิมตน้จนเปิดร้านขายละจนกวา่จะคืนทุน 
2. จดัหาแหล่งวตัถุดิบท่ีมีมีคุณภาพ ราคายอ่มเยา 
3. ใหค้  าแนะน าแหล่งอุปกรณ์ เปิดร้าน เบ้ืองตน้ เช่น จาน ชาม มีด เขียง เคร่ืองป้ัน

ขา้วอตัโนมติั ตูแ้ช่ เป็นตน้ 
4. ช่วยดูแลและควบคุมตน้ทุน ราคาสินคา้ภายในร้าน ในแต่ละเดือน 
5. ติดตามยอดขายและใหค้  าแนะน าเก่ียวกบัยอดขาย ก าไร/ขาดทุน ในแต่ละเดือน 
6. ใหค้  าแนะน าเก่ียวกบัการตกแต่งร้านซูชิใหดู้ดีโดดเด่นและทนัสมยั 
7. สอนวิธีการ ป้ันซูชิ ท าเมนูข้าวด้ง แล่ปลาแซลมอน แล่ปลาทูน่าแดง อย่าง

ถูกตอ้ง 
8. ฝึกสอนและเทรนงานใหแ้ก่พนกังานใหม่ของลูกแฟรนไชส์ 
ส่ิงทีไ่ด้รับ 
1. อุปกรณ์ส าหรับเปิดร้านเบ้ืองตน้ เช่น ถาดวางซูชิ ท่ีคีบซูชิ จานวางซูชิ 
2. แพก็เกจส าหรับขายซูชิเบ้ืองตน้ 
3. ค่าออกแบบร้าน 
4. วตัถุดิบส าหรับขายเบ้ืองตน้ 
ลกัษณะท าเลทีเ่หมาะสม 
1. สถานีใหบ้ริการน ้ามนั 
2. เขตชุมชน ตลาดสด 
3. ใกลแ้หล่งท่องเท่ียว 
4. ใกลอ้อฟฟิศ 
5. หา้งสรรพสินคา้
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รูปภาพที ่2.5  ราคาแฟรนไซส์เร่ิมตน้ 

ทีม่า : https://www.taokaecafe.com/franchise-detail?f=735 
 
2.4  รูปแบบการจัดการองค์กรและบริหารงานองค์กร 
 

 
   

รูปภาพที ่2.6  แผนผงัองคก์ร 
ทีม่า : คณะผูจ้ดัท า

ผู้จัดการร้าน 

ฝ่ายผลิต 

แม่ครัว ผู้ช่วยแม่ครัว 

ฝ่ายบริการ 

พนักงานเสิร์ฟ แคชเชียร์ 



9 

 

2.5  ต าแหน่งและลกัษณะงานทีไ่ด้รับมอบหมาย 
 

 
รูปภาพที ่2.7  นกัศึกษาสหกิจศึกษา 

ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
ช่ือนักศึกษา : นางสาวพฑัฒิดา เอมรัฐ           
ต าแหน่ง : ส่วนงานหนา้บาร์ซูชิ  
เวลาปฏิบัติงาน : 07.00 – 19.00 น. 
 
งานทีไ่ด้รับมอบหมาย 

1. รับลูกคา้ รับออเดอร์ เสิร์ฟ จดัโตะ๊ เตรียมชอ้นส้อม  
2. ช่วยงานในครัวดว้ย เช่น เตรียมเคร่ืองปรุง เตรียมวตัถุดิบ เช่น เน้ือปลาแซลมอน ช่วยพ่อครัว  
3. ช่วยพนกังานแคชเชียร์สรุปยอดขายในแต่ละวนั 
4. ท าความสะอาดร้านตอนปิดร้าน 

2.6   พนักงานที่ปรึกษา  
 

 
 

 
 
 

รูปภาพที ่2.8  นายภทัรพล คีรินทร์ภราดร  
ทีม่า : ผูจ้ดัท า 

 
ช่ือนักศึกษา : นายภทัรพล คีรินทร์ภราดร  
ต าแหน่ง : ผูจ้ดัการ 



10 

 

2.7 ขั้นตอนและระยะเวลาการด าเนินงาน 
ตารางที ่2.1  ระยะเวลาการด าเนินงาน 

ขั้นตอนการ
ด าเนินงาน 

ระยะเวลาในการด าเนินงาน มกราคม - พฤษภาคม 
มกราคม กมุภาพนัธ์ มีนาคม เมษายน พฤษภาคม 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

1. ศึกษาขอ้มูลปัญหา
ของสถาน
ประกอบการ 

                                        

2. ก าหนดหวัขอ้
โครงงานและเขียน
โครงร่างโครงงาน 

                                        

3. ศึกษาเก็บขอ้มูล 
โดยปรึกษาผูจ้ดัการ
ร้านและอาจารยท่ี์
ปรึกษา 

                                        

4. วเิคราะห์ขอ้มูล
ความเป็นไปไดข้อง
กระบวนการ  
 

                                       

5.  และวตัถุท่ีใชใ้น
การด าเนินงาน 

                    

6.  ด าเนินการทดลอง  
ท าเน้ือสเตก็แฮมเบิร์ก 
จากเน้ือบราวของ
ปลาแซลมอน 

                                        

7. จดัท าแบบสอบถาม 
ทดสอบการชิม 

                    

8. สรุปผลการ
ด าเนินงาน 

                    

9. จดัท ารูปเล่มเพื่อ
น าเสนอผลการ
ด าเนินงาน 
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2.8  สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
2.8.1  ประโยชน์ทีไ่ด้จากการฝึกงาน 

1. ไดเ้รียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้นวฒันธรรมขององคก์รท่ีท างาน 
2. ไดฝึ้กตนเองใหเ้ป็นคนท่ีมีระเบียบวนิยัมากข้ึน เช่นการเขา้มาท างานใหต้รงต่อ 
        เวลา 
3. ไดฝึ้กตนเองเร่ืองความรับผดิชอบต่อหนา้ท่ีต่องานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
4. ไดมี้โอกาสรู้จกัผูค้นมากข้ึน 
5. ไดป้ระสบการณ์จริงในท างานจากการปฏิบติังาน 
6. ไดเ้รียนรู้การปฏิบติัตวัในขณะปฏิบติังาน 
7. ไดเ้รียนรู้ส่ิงใหม่ ๆ จากการปฏิบติังานมากมาย 
8. เขา้ใจหลกัการท างานมากข้ึน มีความรับผดิชอบกบังานท่ีไดรั้บมอบหมาย 
 

2.8.2  ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการปฏิบัติงาน 
เน่ืองจากเป็นปฏิบติังานในร้านอาหารคร้ังแรก  ในช่วงแรกของการท างานก็ต้อง

ปรับตวัมากไม่ว่าจะเป็นเร่ืองของเวลาท างาน และการพูดคุยกบัลูกคา้ท่ีไม่ใช่แค่บริการแค่เมนูท่ี
ลูกคา้สั่งแต่จะตอ้งเสนอเมนูแนะน าของทางร้าน หรือเมนูใหม่ๆให้ลูกคา้ทราบดว้ย ก็จะตอ้งเรียนรู้
จากพี่ๆพนกังานในการใหบ้ริการลูกคา้ค่อนขา้งมาก 

ข้อเสนอแนะในการท างาน 
1. ควรมีการศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัสถานประกอบการหรือหน่วยงานท่ีจะเขา้ไป

ปฏิบติังานใหดี้ก่อน เพื่อช่วยตดัสินใจและลดปัญหาท่ีอาจเกิดข้ึนไดใ้นภายหลงั เช่น ความล าบากใน
การเดินทาง งานท่ีได้รับมอบหมาย งานท่ีไม่ตรงกับความถนัดของตน เป็นต้น และก็จะเป็น
ประโยชน์ในการปรับตวัใหเ้ขา้กบัลกัษณะการท างาน และผูร่้วมงานคนอ่ืน ๆ อีกดว้ย 

2. ในการปฏิบติังานหากมีปัญหาหรือขอ้สงสัย ควรสอบถามจากพี่เล้ียงหรือผู ้
มอบหมายงาน จะท าให้มีความเขา้ใจท่ีตรงกนัสามารถปฏิบติังานอย่างถูกตอ้ง และเป็นการพฒันา
ม นุ ษ ย์ สั ม พั น ธ์ เ พื่ อ ท่ี จ ะ ส า ม า ร ถ ส่ื อ ส า ร กั บ ผู ้ อ่ื น ไ ด้ อ ย่ า ง มี ป ร ะ สิ ท ธิ ภ า พ



 

 

บทที ่3 
การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

 
การจดัท าโครงงาน สเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน (Brown Salmon 

Hamberg Steak) มีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากกระบวนการผลิตของร้าน  Kupunsushi 
มาแปรรูปเพื่อให้เกิดเมนูใหม่ของร้าน เพื่อเพิ่มรายได ้และลดปัญหาขยะเศษอาหารเน่าเสียภายใน
ร้าน  ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงไดมี้การทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงาน ดงัน้ี 

3.1 วตัถุดิบหลกัและส่วนผสมท่ีใชผ้ลิต 
3.2 การถนอมอาหาร 
3.3 การแปรรูป 
3.4 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 

3.1 วตัถุดิบหลกัและส่วนผสมทีใ่ช้ผลติ 
 

 
 

รูปภาพที ่3.1  แฮมเบิร์ก 
ทีม่า : https://chillchilljapan.com/dictionary/hamburg/ 

 
3.1.1 แฮมเบิร์ก (Hamburg) Chillchilljapan กล่าววา่ หรือท่ีออกเสียงในภาษาญ่ีปุ่นวา่ฮมับากุ 

คืออาหารฝร่ังสไตลญ่ี์ปุ่น ท ามาจากเน้ือสัตวบ์ดละเอียด ผสมกบัหอมใหญ่สับ ไข่ แป้งขนมปัง และ
เค ร่ืองป รุง  ป้ัน เ ป็นก้อนกลมแบน จากนั้ นทอดจนสุก  เวลา เ สิ ร์ฟราดซอสเดมิกลาส
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ช่ือน้ีมาจากเมืองแฮมเบิร์กในเยอรมนั ท่ีมีการเรียกอาหารจ าพวกสเต็กเน้ือสับวา่แฮมเบิร์ก คน
ญ่ีปุ่นจะออกเสียงว่าฮมับากุ ซ่ึงกลายเป็นอาหารยอดนิยมของคนญ่ีปุ่นโดยเฉพาะบา้นท่ีมีเด็กๆ จะ
เป็นท่ีช่ืนชอบทั้งยงัทานง่ายอีกดว้ย 

แฮมเบิร์กท ามาจากเน้ือบดละเอียดป้ันเป็นกอ้นแลว้ย่างแบบสเต็ก ช้ินหนาใหญ่ไดเ้น้ือเต็มค า 
เมนูน้ีให้ทั้ งพลังงานและสารอาหารท่ีครบถ้วน ได้แก่ โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต เกลือแร่ 
วติามิน ครบจบในเมนูเดียว 

คนญ่ีปุ่นมกัจะทานแฮมเบิร์กคู่กบัซอสและเคร่ืองเคียงท่ีหลากหลาย อาทิเช่น บล็อคโคล่ี แค
รอท หอมหวัใหญ่ มะเขือเทศ สลดั เห็ด มนัฝร่ัง ขา้วโพด ขา้ว ซุป ฯลฯ จะทานเป็นอาหารจานเดียว
ก็ง่าย หรือจดัเป็นอาหารกล่องท่ีเรียกวา่เบน็โตะก็ไดเ้ช่นกนั 

 

 
 

รูปภาพที ่3.2 แฮมเบิร์ก 
ทีม่า : https://teppenthailand.co.th/hamburg/ 

 

 
 

รูปภาพที ่3.3  เน้ือบราวแซลมอน  
ทีม่า : https://j-gourmet.com/blog/post/grey-meat-salmon
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3.1.2 เนือ้บราวแซลมอน (Grey Meat) J-gourmet.com กล่าววา่ เวลาท่ีเราไปกินแซลมอนซาชิ
มิตามร้านอาหารญ่ีปุ่น โดยเฉพาะในร้านหรูๆ จะพบว่า เชฟจะมีการตกแต่งเน้ือแซลมอนให้
สวยงามเพื่อให้ดูน่ากิน แต่ในหลายๆ ร้านกลบัพบว่า ยงัมีส่วนท่ีเป็นสีเทาๆ อมน ้ าตาลติดอยู่ตรง
ปลายส่วนของช้ินปลา ส่วนน้ีเป็นส่วนท่ีเรียกกนัวา่ Grey Meat หรืออาจเรียกวา่ Brown Meat หรือ 
Dark Meat of Salmon ท่ีเป็นเน้ือส่วนหน่ึงของ “เส้นไขมนั” ท่ีอยูติ่ดกบัหนงัของปลา ซ่ึงเน้ือบริเวณ
น้ีจะเป็นส่วนท่ีเลือดของแซลมอนไหลผ่านตลอด ท าให้มีสีคล ้ าอมเทาหรือน ้ าตาล มีน ้ าหนกัรวม
ประมาณ 8-10% ของน ้ าหนกัตวั ไม่ใช่เลือดลว้นๆ หรือตบัตามท่ีเขา้ใจกนัแต่อยา่งใดดงันั้นหากจะ
โยนความผิดให้ Grey Meat ท่ีท  าให้เกิดกล่ินคาวอาจไม่ยุติธรรมกบัมนัเท่าไหร่นกั ดว้ยเพราะเน้ือ
ส่วนน้ีมีลกัษณะเป็นเส้นไขมนั จึงอุดมไปดว้ย กรดไขมนั โอเมกา-3 ท่ีหลายคนตามหา มีงานวิจยั
พบวา่ เน้ือสีเทาส่วนน้ีมี โอเมกา-3 มากกวา่ เน้ือสีส้มของแซลมอนเสียอีก และเพราะมีกรดไขมนัอยู่
มากจึงเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั คือ กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัจะท าปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอากาศ เกิด
เป็นสารเพอร์ออกไซด์ ท าให้สามารถเกิดกล่ินหืน กล่ินคาวไดม้ากกว่าเน้ือส่วนอ่ืนๆ แต่กล่ินคาว
หรือกล่ินหืนน้ี ก็ไม่ไดเ้กิดข้ึนทุกคร้ังในแซลมอนท่ีแล่สดอยา่ง pre-rigor salmon fillet ท่ีกล่ินคาว
อาจจะเจือจางจนแทบไม่รู้สึกเลย  

 

 
 

รูปภาพที ่3.4  ไข่ไก่ 
ทีม่า : https://www.pptvhd36.com/news 

 
3.1.3 ไข่ (egg) Pptvhd36 กล่าวว่า เป็นอาหารท่ีมีค่าทางโภชนาการสูงมาก เป็นแหล่งของ

โปรตีนท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด เน่ืองจากโปรตีนไข่มีกรดแอมิโนชนิดท่ีจ าเป็นต่อร่างกายของมนุษย์
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ครบถ้วนทั้ งชนิดและปริมาณ เป็นอาหารท่ีมีสมบูรณ์ท่ีสุด ราคาถูก เม่ือเปรียบเทียบกับ
เน้ือสัตวช์นิดอ่ืน ซ่ึงใหป้ริมาณโปรตีนทดัเทียมกนั 

ไข่สามารถบริโภคในชีวิตประจ าวนัได้หลายรูปแบบ และยงัเป็นวตัถุดิบส าหรับการ
แปรรูปอาหารและน าไปท าการถนอมอาหารเป็นผลิตภณัฑต่์างๆ ไดห้ลากหลาย เช่น ไข่เค็ม ไข่เยี่ยว
มา้ ไข่ผง และใชเ้ป็นส่วนผสม ในผลิตภณัฑเ์บเกอรี (bakery) ขนมไทยหลายชนิด 
 

 
 

รูปภาพที ่3.5  เกล็ดขนมปัง 
ทีม่า : https://bestreview.asia/best-breadcrumbs/ 

 
3.1.4 เกล็ดขนมปัง Bestreview กล่าวว่า ประกอบดว้ยร่วงขนมปังแห้งต่าง ๆ บางคร้ังก็มีรส

เพิ่มท่ีใชส้ าหรับท าหรือ crumbing อาหารเคร่ืองประดบัcasseroles  การบรรจุ เน้ือสัตวปี์ก  หนา ตม้  
เพิ่มจ านวนมากราคาไม่แพงเพื่อซุป  meatloavesและท่ีคล้ายกนั อาหารและการท ากรอบและ
ครอบคลุมส าหรับอาหารทอดโดยเฉพาะอย่างยิ่งทอดชุบเกล็ดขนมปัง เช่น ทงคตัสึและSchnitzel 
ญ่ีปุ่นความหลากหลายของขนมปังท่ีเรียกวา่ Panko  

เกล็ดขนมปังแบบแห้งท ามาจากขนมปังแห้งท่ีผา่นการอบหรือป้ิงแลว้เพื่อขจดัความช้ืน
ท่ีเหลืออยู่ และอาจมีเน้ือทรายหรือแป้ง เศษขนมปังผลิตไดง่้ายท่ีสุดโดยการบดขนมปังเป็นช้ินใน
เคร่ืองเตรียมอาหารโดยใช้ใบมีดเหล็กท าเศษหยาบ หรือใบมีดตะแกรงเพื่อท าเป็นเศษเล็กเศษนอ้ย
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รูปภาพที ่3.6  สาเก  

 
ทีม่า : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1361/sake 

3.1.5 สาเก (sake) Foodnetworksolution กล่าวว่า คือ เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ (alcoholic 
beverage) ของประเทศญ่ีปุ่น อาจเรียกวา่ เป็นไวน์ขา้ว rice wine ใช ้ขา้ว (rice) เป็นวตัถุดิบ โดยการ
หมกั (fermentation) ดว้ยเช้ือรา 

สาเกเป็นเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ประเภทท่ีไม่มีการกลัน่หลงัการหมกั เช่นเดียวกนั เบียร์ 
ไวน์ แต่ การหมักสาเก ไม่ เหมือนกับการหมักไวน์ ซ่ึงใช้วตัถุดิบเป็นผลไม้ท่ีมีน ้ าตาลเป็น
ส่วนประกอบหลกั การหมกัไวน์จึงใชก้ารหมกัดว้ยยสีตเ์พื่อเปล่ียนน ้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล์ไดเ้ลย 
และไม่เหมือนกบักระบวนการผลิตเบียร์ ซ่ึงต้องเพาะข้าวบาร์เลย์ให้ได้มอลต์ (malt) ก่อนเพื่อ
เปล่ียนสตาร์ซใหเ้ป็นน ้าตาล แลว้จึงหมกัขั้นท่ีสองดว้ยยสีต ์เพื่อเปล่ียนน ้าตาลใหเ้ป็นแอลกอฮอล ์

 
 สาเกคือสุราประจ าชาติของประเทศญ่ีปุ่น ซ่ึงผลิตจากกระบวนการหมกั เช่นเดียวกบัเบียร์
และไวน์ และดว้ยความท่ีมีวตัถุดิบหลกัในการผลิตคือขา้วซ่ึงเป็นอาหารหลกัของชาวญ่ีปุ่น สาเกจึง
ไดรั้บการขนานนามอีกอยา่งวา่ ‘ไวน์ขา้ว’ (Rice Wine) สาเกนบัไดว้า่เป็นส่วนหน่ึงท่ีส าคญัในวิถี
ชีวติและวฒันธรรมของญ่ีปุ่น ซ่ึงในช่วงไม่ก่ีสิบปีท่ีผา่นมา เม่ืออาหารญ่ีปุ่นไดรั้บความนิยมไกลใน
ระดบันานาชาติ จึงเป็นส่วนส าคญัท่ีท าให้สุราขา้วจากแดนอาทิตยอุ์ทยัชนิดน้ีไดรั้บความนิยมใน
ต่างประเทศมากข้ึนดว้ย และคงเป็นการดีหากแฟนๆ ผูช่ื้นชอบอาหารญ่ีปุ่นจะไดท้  าความรู้จกักบั
เร่ืองราวและชนิดของสาเกกนัเอาไว ้เพราะสุราญ่ีปุ่นยอ่มไปกนัไดดี้กบัอาหารญ่ีปุ่นอยูแ่ลว้ และนัน่
จะยิ่ งท า ให้ เ ร าสนุกและ ด่ืมด ่ า กับการ กิน ด่ืมแบบชาวอา ทิตย์ อุทัยกันได้ม าก ข้ึนด้วย
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3.2  ถนอมอาหาร 
การถนอมอาหารนั้น ได้เข้ามามีบทบาทท่ีส าคญัต่อมนุษย์เป็นอย่างมาก เน่ืองมาจาก

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีเปล่ียนไป ซ่ึงมีส่วนช่วยให้สามารถเก็บรักษาอาหารไวบ้ริโภคได้
นาน สะดวกต่อการเก็บไวรั้บประทานในภายหลงั และเป็นการสร้างประโยชน์ให้กบัอาหารท่ีเหลือ
แลว้ นอกจากน้ี ยงัสามารถยืดอายุของอาหารไดไ้ม่ให้เน่าเสียดว้ยการแปรรูปและการถนอมอาหาร 
โดยอาหารแต่ละประเภทก็มีวิธีการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกันออกไป ไม่ว่าจะเป็น อาหารสด 
อาหารแหง้ หรืออาหารปรุงส าเร็จ  

การถนอมอาหารนั้น ถือวา่เป็นวิธีการหน่ึงท่ีจะช่วยเก็บรักษาอาหารให้อยูไ่ดย้าวนาน หาก
วา่เราเก็บอาหารสดเอาไวต้ามธรรมชาติวนันึงก็จะเสียและตอ้งทิ้งในท่ีสุด ดงันั้นการถนอมอาหาร
ด้วยการแปรรูปจึงท าให้อาหารมีรูปลักษณ์ รสชาติ กล่ินท่ีเปล่ียนแปลงไป แต่ยงัคงคุณค่าทาง
โภชนาการและปริมาณอาหารไวเ้ช่นเดิม นบัวา่เป็นส่ิงท่ีช่วยให้มนุษยส์ามารถเก็บอาหารบริโภคได้
ในวนัอ่ืนๆหรือช่วงนอกฤดูกาลของอาหารประเภทนั้นๆ 

ความส าคญัในการแปรรูปและถนอมอาหาร 
1. การแปรรูปและการถนอมอาหารช่วยบรรเทาการขาดแคลนอาหาร ในช่วงการเกิดภยั

ธรรมชาติ ภาวะแหง้แลง้ หรือสงคราม 
2. การแปรรูปและการถนอมอาหารช่วยกระจายอาหารทัว่ถึงความตอ้งการของประชากร

ไดอ้ยา่งพอเพียง 
3. การแปรรูปและการถนอมอาหารช่วยให้มีอาหารพอเพียงและมีอาหารบริโภคนอก

ฤดูกาลเม่ือพน้ฤดูการผลิตของผลิตผลเกษตรนั้นๆ 
4. การแปรรูปและการถนอมอาหารเป็นการใชอ้าหารเหลือให้เกิดประโยชน์สูงสุด ช่วยยืด

อายอุาหารใหเ้ก็บไวไ้ดน้านมากกวา่การสด 
5. การแปรรูปและการถนอมอาหารท าให้เกิดความสะดวกในการขนส่ง โดยอาหารไม่เน่า

เสีย คงสภาพ และรักษาสารอาหาร ไวอ้ยา่งครบถว้นสามารถพกพาไปในพื้นท่ีห่างไกลได ้
6. การแปรรูปและการถนอมอาหารช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร และลดปัญหา

ผลผลิตลน้ตลาด 
หลกัการแปรรูปและถนอมอาหารทั้ง 5 วธีิ ดงัน้ี 
1. การท าใหแ้หง้ ส าหรับการถนอมอาหารดว้ยการท าใหแ้หง้ หรือเป็นการลดความช้ืนออก

จากอาหารใหต้ ่ากวา่จุดท่ีจุลินทรียเ์จริญเติบโตได ้โดยการก าจดัน ้าส่วนใหญ่ท่ีอยูใ่นอาหารออกจาก
อาหาร ซ่ึงจะมีผลใหก้ระบวนการ Metabolism และการเจริญของจุลินทรียเ์กิดไดช้า้ลง ทั้งยงัเป็น
การลดอตัราเร็วของปฏิกิริยาการเหมน็หืนของไขมนั เน่ืองจากปฏิกิริยา Hydrolysis โดยมีหลกัการ 
ถนอมอาหารใหแ้หง้ได ้ดงัน้ี
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1.1 การใชแ้สงแดดจากธรรมชาติโดยการผึ่งแดดหรือลม 
ส าหรับวิธีการถนอมอาหารให้แห้งวิธีแรกเลยก็คือ การใช้แสงแดดจากธรรมชาติ

โดยการผึ่งแดดหรือผึ่งลมทิ้งไวจ้นกวา่อาหารจะแห้ง ซ่ึงวิธีการดงักล่าวมกัจะนิยมใชก้นัโดยทัว่ไป 
สามารถท าไดง่้ายๆไม่ตอ้งใชเ้งินเยอะ แต่อาหารท่ีไดอ้อกมาอาจจะคุณภาพท่ีค่อนขา้งต ่า สาเหตุเป็น
เพราะวา่เราไม่สามารถก าหนดหรือควบคุมแสงแดด และลมท่ีจะท าใหอ้าหารแหง้ได ้

1.2 การพาความร้อน โดยมีการควบคุมสภาวะแวดลอ้มได ้
วิธีการถนอมอาหารให้แห้งวิธีต่อมาคือจะต้องอาศยัหลักการน าความร้อน หรือ

หลกัการพาความร้อน การแผรั่งสี ท่ีเราสามารถควบคุมสภาวะแวดลอ้มได ้ไม่วา่จะเป็นการควบคุม
อุณหภูมิ ควบคุมความช้ืน โดยมีการน าหลกัการทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีเขา้มาช่วย เช่น การ
อบ การระเหย และการใช้เมมเบรน แต่ถึงอย่างไรนั้นเราก็จะต้องเลือกใช้วิธีถนอมอาหารให้
เหมาะสมกบัอาหารแต่ละประเภท เพื่อให้อาหารท่ีผ่านกระบวนการท าให้แห้งแบบควบคุมสภาวะ
แวดลอ้มไดจ้ะคงคุณค่าทางโภชนาการเอาไวใ้ห้ไดม้ากท่ีสุด ดงันั้นจึงท าให้อาหารท่ีผา่นการถนอม
อาหารวธีิน้ีมีคุณภาพนัน่เอง 

2. การใช้ความร้อน ต่อมาจะเป็นการถนอมอาหารด้วยการใช้ความร้อนในการท าลาย
จุลินทรีย ์และเอนไซมท่ี์มีอยูต่ามธรรมชาติในอาหาร แต่ก็จะท าให้โปรตีนเปล่ียนสภาพไปดว้ย โดย
การถนอมอาหารโดยใชค้วามร้อน และแบ่งไดเ้ป็น 2 วธีิ คือ 

การใชค้วามร้อนระดบัพลาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) 
2.1 ส าหรับวิธีการถนอมอาหารน้ีจะเป็นกระบวนการท่ีใช้ความร้อนท่ีไม่รุนแรง โดย

อุณหภูมิท่ีใช้จะต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส เพื่อยืดอายุของอาหารให้อยู่ได้นานข้ึนหลายวนั โดย
เหมาะส าหรับอาหารประเภท น ้าผลไม ้และนม เป็นตน้ 

2.2 การใชค้วามร้อนระดบัสเตอริไลซ์ (Sterilization) 
วิธีการถนอมอาหารดว้ยการใชค้วามร้อนระดบัสเตอริไลซ์น้ี เป็นการท าให้อาหาร

ปราศจากเช้ือโรคท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และท าลายจุลินทรีย ์หรือสปอร์ อนัเป็นสาเหตุท าให้
เกิดการเน่าเสียซ่ึงสามารถท่ีจะเจริญเติบโตในอาหารไดท่ี้อุณหภูมิในการเก็บรักษาตามปกติ และไม่
ตอ้งแช่เยน็ โดยความร้อนในการสเตอริไลซ์จะสูงกวา่จุดเดือด คือประมาณ 100-130 องศาเซลเซียส 
วธีิน้ีจึงเป็นวธีิท่ีมีประสิทธิภาพสูง เช่น UHT (Ultra High Temperature) โดยจะใชอุ้ณหภูมิ 135-150 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-4 วนิาที เป็นตน้ 

3. การใชค้วามเยน็ 
การถนอมอาหารดว้ยการใชค้วามเยน็นั้น เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต ่าลงมากวา่ 10 

องศาเซลเซียสเพื่อท าให้กระบวนการ Metabolism ท่ีเป็นการเจริญเติบโตของจุลินทรียร์วมทั้ง
เอนไซมเ์กิดไดช้า้ลง จึงช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ส่งผลให้ชะลอการเน่าเสีย และลด
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อตัราการเปล่ียนแปลงทางเคมีของอาหารลง โดยสามารถแบ่งวิธีถนอมอาหารดว้ยการใช้
ความเยน็ได ้ดงัน้ี 

3.1 แช่เยน็ควบคุมอุณหภูมิไวท่ี้ ต ่ากวา่ –1°C ถึง 8 °C 
ส าหรับวิธีถนอมอาหารดว้ยการแช่เยน็ไวใ้นอุณหภูมิท่ีต ่ากวา่ -1 ถึง 8 °C เพื่อช่วย

ชะลอการเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี และท าให้จุลินทรียเ์กิดการเปล่ียนแปลงไดช้า้ลง ดงันั้นจึงท าให้
คุณค่าทางโภชนาการเกิดการเปล่ียนแปลงนอ้ยท่ีสุด และนอกจากการแช่เยน็แลว้ยงัมีการใชว้ิธีการ
แปรรูป อยา่งเช่น การหมกั หรือการฉายรังสี ร่วมอีกดว้ย 

3.2 แช่เยน็ใหถึ้งจุดเยอืกแขง็ 
การถนอมอาหารวิธีต่อมาเป็นการน าอาหารไปแช่เยน็ให้ถึงจุดเยือกแข็ง หรือเป็น

การลดอุณหภูมิของอาหารให้ต ่าลงกว่าจุดเยือกแข็ง และอย่างท่ีทราบกนัดีว่าภายในอาหารก็จะมี
ส่วนประกอบของน ้ าอยูด่ว้ย จึงท าให้น ้ าท่ีอยูใ่นอาหารเปล่ียนสภาพไปเป็นน ้ าแข็ง โดยวิธีน้ีจะเป็น
การตรึงน ้ ากบัน ้ าแข็งและความเขม้ขน้ของตวัท าละลายในน ้ าท่ียงัไม่แข็งตวั จะส่งผลท าให้ค่า วอ
เตอร์แอคทีวต้ีิ (aw: Water Activity) หรืออตัราส่วนความดนัไอของน ้ าในอาหารต่อความดนัไอของ
น ้ าบริสุทธ์ิท่ีมีอุณหภูมิและความดนัเดียวกนัลดลง จึงท าให้จุลินทรียไ์ม่สามารถน าน ้ ามาใช้ในการ
เจริญเติบโตได ้โดยอาหารท่ีนิยมถนอมอาหารด้วยวิธีแช่เยน็ให้ถึงจุดเยือกแข็ง ไดแ้ก่ กุง้ หอย ปู 
ปลา เป็นตน้ 

4. การหมกัดองอาหาร 
วิธีการถนอมอาหารด้วยการหมกัดอง เป็นกระบวนการท่ีจะท าให้จุลินทรียเ์กิดการย่อย

สลายคาร์โบไฮเดรตหรือสารอ่ืนๆภายใตส้ภาวะท่ีมีหรือไม่มีอากาศ โดยจะมีความแตกต่างจากการ
ถนอมอาหารประเภทอ่ืนๆ ท่ีมีการท าลายจุลินทรียแ์ละเอนไซมธ์รรมชาติท่ีอยูภ่ายในอาหาร ซ่ึงการ
ถนอมอาหารดว้ยการหมกัดองจะส่งผลท าให้ค่า pH ในอาหารลดต ่าลง เพื่อเป็นการป้องกนัไม่ให้
เช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโตได ้ซ่ึงในปัจจุบนัสามารถพบอาหารหมกัดองไดท้ัว่ไปเช่น กิมจิ นตัโตะ 
และ เตา้เจ้ียว เป็นตน้ 

5. การใชส้ารเคมีในการถนอมอาหาร 
การถนอมอาหารด้วยการใช้สารเคมี มีจุดประสงค์เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารให้อยู่

นานข้ึน โดยมีผลยบัย ั้งการเน่าเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์สารเคมีท่ีมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์
ไดแ้ก่ เกลือ น ้าตาล กรด สารกนัเสีย สารกนัหืน 
วธีิเกบ็ถนอมอาหารทีส่ามารถคงคุณค่าทางโภชนาการไว้ได้ 

วธีิเก็บถนอมอาหารนั้นก็มีหลากหลายวิธี เช่น การเก็บถนอมอาหารสด อาหารแห้ง อาหาร
ท่ีผา่นการปรุงมาแลว้ โดยอาหารแต่ละประเภทก็จะมีวธีิการถนอมอาหารท่ีแตกต่างกนั เช่น 

ส าหรับการถนอมอาหารสด จะเป็นการเก็บรักษาความสดใหม่ของวตัถุดิบต่างๆท่ีใช้
ประกอบอาหาร ทั้งผกั ผลไม ้รวมถึงเน้ือสัตวช์นิดต่างๆใหอ้ยูไ่ดน้าน และคงคุณภาพ การเก็บถนอม
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อาหารสดท่ีถูกวิธีนั้น จะช่วยท าให้เราสามารถน าอาหารสดท่ีเก็บเอาไวก้ลบัมาใช้เพื่อปรุง
อาหาร หรือรับประทานไดอ้ยา่งปลอดภยั โดยอาหารสดควรเก็บไวใ้นกล่องหรือบรรจุภณัฑ์ท่ีมีฝา
ปิดสนิท ป้องกนัอากาศและความช้ืนเขา้ออกได ้อยา่งกล่องถนอมอาหาร Super Lock ท่ีจะช่วยล็อก
ความสดใหม่ของอาหารคุณไดย้าวนานข้ึน และ กล่องถนอมอาหารรุ่นใหม่อยา่ง Freshy Box ท่ีมา
พร้อมกบันวตักรรมท่ีจะช่วยคงความสดไดน้านกวา่รุ่นอ่ืนๆถึง 2 เท่า 

การเก็บถนอมผกัสดส าหรับการถนอมอาหารประเภทผกัสดนั้น ขั้นแรกในการถนอมผกัสด
ให้เราท าการลา้งผกัให้สะอาด และเช็ดด้วยทิชชู่หรือผา้สะอาดให้แห้ง แล้วน าไปใส่กล่องถนอม
อาหารแลว้ปิดฝาให้สนิทก่อนน าไปแช่ตูเ้ยน็ในอุณหภูมิต ่า ซ่ึงตูเ้ยน็จะช่วยรักษาคุณภาพและความ
ปลอดภยัของอาหารได ้ส่ิงส าคญัคือความเยน็นั้นจะช่วยชะลอการเจริญเติบโตของแบคทีเรียและลด
การเน่าเสียของผกัสดได ้

      2. การเก็บถนอมเน้ือสัตวก์ารเก็บถนอมอาหารประเภทเน้ือสัตว ์ควรจะน าเน้ือสัตวไ์ป
แช่ในช่องฟรีซ โดยใหอ้ยูท่ี่อุณหภูมิระหวา่ง -18 °C ถึง -22 °C แต่ก่อนจะน าเน้ือสัตวไ์ปแช่ในช่อง
ฟรีซนั้นจะตอ้งท าการหัน่แบ่งเน้ือสัตวใ์ส่ในถุงซิปล็อกแลว้ท าการกดเน้ือสัตวใ์หมี้ความแบนเพื่อท่ี
ความเยน็จะไดก้ระจายตวัไดอ้ยา่งทัว่ถึง หลงัจากนั้นน าใส่ในภาชนะท่ีมีฝาปิดแนบสนิท ซ่ึงการ
ถนอมอาหารท่ีถูกวธีิจะมีผลอยา่งยิง่ส าหรับเน้ือสัตว ์เพราะไม่เช่นนั้นอาจท าใหเ้น้ือสัตวมี์รสชาติท่ี
ไม่ดีและเน่าเสียได ้

     3. การเก็บถนอมไข่เช่ือวา่ ไข่ เป็นหน่ึงในอาหารท่ีทุกบา้นตอ้งมีติดครัวอยา่งแน่นอน 
โดยเราสามารถถนอมอาหารประเภทน้ีไดง่้ายๆ ดว้ยการเลือกใชก้ล่องเก็บไข่ท่ีปลอดภยัไร้สารก่อ
มะเร็ง มีเทคโนโลยไีมโครแบน สามารถป้องกนัเช้ือราและแบคทีเรียได ้จึงช่วยยดือายุและถนอมไข่
ใหอ้ยูไ่ดน้านข้ึน โดยสามารถเก็บไข่ลงในกล่องไดแ้บบไม่ตอ้งลา้งก่อน หลงัจากนั้นน าเขา้ไปเก็บ
รักษาเอาไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิต ่ากวา่ 10 °C นอกจากน้ียงัสามารถเขา้ไปดู Tip & Tricks วธีิดูไข่
เสียไดง่้ายๆในบทความท่ีเราน ามาฝากกนัดว้ยค่ะ 

4. การเก็บถนอมผลไมแ้ละต่อมาเป็นการถนอมอาหารสดประเภทผลไม ้โดยเร่ิมแรกวิธี
เก็บผลไม ้คือเราจะตอ้งรู้เสียก่อนวา่ผลไมแ้ต่ละชนิดควรจะมีวธีิการถนอมอาหารและตอ้งจดัเก็บใน
อุณหภูมิท่ีเท่าไหร่ เพราะผลไมแ้ต่ละชนิดมีความตอ้งการอุณหภูมิในการยดือายท่ีุแตกต่างกนั โดย
สามารถแบ่งได ้ดงัน้ี 

ผลไมก้ลุ่มแรกท่ีควรเก็บในตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 15 ° C 
การถนอมอาหารประเภทผลไมท่ี้จะตอ้งเก็บในตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิ 15 ° C ไดแ้ก่ แตงโม ฝร่ัง 

มงัคุด ลองกอง นอ้ยหน่า กระทอ้น โดยก่อนน าเขา้ตูเ้ยน็ควรจะตอ้งเก็บแยกประเภทของผลไมแ้ต่ละ
ชนิดใหเ้รียบร้อย และเลือกเก็บไวใ้นกล่องพลาสติกท่ีมีฝาปิดล็อกแนบสนิทแลว้น าเขา้ไปแช่ใน
ตูเ้ยน็ 

ผ ล ไ ม้ อี ก ก ลุ่ ม ห น่ึ ง ท่ี ค ว ร เ ก็ บ ไ ว้ ใ น อุ ณ ห ภู มิ ต ่ า สุ ด ท่ี  2 ° 
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การถนอมอาหารประเภทผลไมท่ี้ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีมีอุณหภูมิต ่าสุดท่ี 2 ° C ไดแ้ก่ ล าไย 
ล้ินจ่ี เป็นตน้ โดยการถนอมผลไมท้ั้งสองชนิดน้ี มีวิธีคลา้ยกนั นัน่คือ การแกะเอาเปลือก และเมล็ด
ของผลไมอ้อกก่อน หลงัจากนั้นให้น าเน้ือผลไมท่ี้แกะแลว้เอาไปเก็บใส่ในกล่องถนอมอาหารและ
ปิดฝาล็อกใหส้นิทแลว้น าเขา้ไปแช่ในตูเ้ยน็เช่นเดียวกนั 

การถนอมอาหารแห้งการถนอมอาหารแห้งนั้น เป็นหน่ึงในการแปรรูปอาหารให้สามารถ
เก็บรักษาและยืดอายุอาหารได้นานข้ึนกว่าเดิม โดยเราสามารถแบ่งวิธีการถนอมอาหารแห้งได้
หลากหลายวธีิ จะมีการถนอมอาหารแหง้อยา่งไรบา้งมาดูกนั 

ส าหรับการเก็บถนอมอาหารท่ีปรุงสุกแลว้ หรือการเก็บรักษาอาหารปรุงส าเร็จควรเก็บเขา้
ตูเ้ยน็หลงัจากปรุงอาหารเสร็จแลว้ภายใน 1 – 2 ชัว่โมง เพื่อป้องกนัจุลินทรียท่ี์อาจจะปนเป้ือนและ
เจริญเติบโตในอาหาร และถา้ตอ้งการจะถนอมอาหารไวใ้ห้เก็บไดน้านข้ึนก็สามารถน าไปอุ่นให้
ร้อนและท าให้เยน็อยา่งรวดเร็ว โดยแช่ในน ้ าเยน็หรือหล่อดว้ยน ้ าท่ีไหลจากก๊อก เพื่อฆ่าจุลินทรียท่ี์
ปนเป้ือนอยู่และท าให้ตูเ้ยน็ของเราไม่ตอ้งท างานหนกัเกินไป แลว้ค่อยน ามาเก็บในตูเ้ยน็หรือช่อง
ฟรีซและส่ิงส าคญัในการเก็บถนอมอาหารประเภทท่ีปรุงส าเร็จแลว้ควรเลือกใส่ในภาชนะท่ีสะอาด
และมีฝาปิด อย่างกล่องถนอมอาหารท่ีไมโครแบน (Microban) ซ่ึงจะช่วยยบัย ั้งเช้ือราและเช้ือ
แบคทีเรีย ท าให้เรามัน่ใจได้ว่าภาชนะสามารถปกป้องอาหารจากแบคทีเรียภายนอกได้ และมี
เทคโนโลยพีิเศษล็อก 2 ชั้น ท าให้อากาศไม่สามารถผา่นเขา้ออกได ้จึงถนอมอาหารไดย้าวนานกวา่
กล่องทัว่ไป เม่ือตอ้งการจะน ากลบัมารับประทานก็สามารถเอาเขา้ไมโครเวฟได ้ท่ีส าคญัคือผลิต
จากพลาสติก PP (Polypropylene) ท่ีปราศจากสารก่อมะเร็ง โดยในหวัขอ้น้ีเราก็ไดน้ าวิธีเก็บรักษา
และถนอมอาหารท่ีปรุงส าเร็จแลว้แบบง่ายๆ มาใหทุ้กคนลองน าไปท าตามกนัดู 3 วธีิดงัน้ี 
  1. เลือกกล่องถนอมอาหารท่ีแบ่งเป็นสัดส่วนส าหรับการแปรรูปการถนอมอาหารท่ีปรุง
ส าเร็จแลว้ ควรจะเลือกกล่องใส่อาหารท่ีแบ่งเป็นสัดส่วน เพราะนอกจากจะช่วยให้สะดวกต่อการ
ถนอมอาหารหรือง่ายต่อการจัดเก็บในตู้เย็นแล้ว ยงัช่วยเก็บอาหารท่ีมีความช้ืนไม่ให้ไม่หก                   
เลอะเทอะหรือไหลไปปนกบัอาหารแหง้นัน่เอง 

2. แยกผกัลวกไวเ้ฉพาะวิธีถนอมอาหารผกัท่ีปรุงส าเร็จแล้วหรือเรียกว่า “ผกัลวก” โดย
หลงัจากท่ีเราน าผกัไปลวกเสร็จแล้ว ให้ท าการเตรียมกล่องท่ีใส่น ้ าเย็นจดัเอาไวแ้ละน าผกัลวก
ไปน็อคน ้าเยน็สักครู่หน่ึง สาเหตุท่ีตอ้งท าเช่นน้ีก็เพราะตอ้งการให้ผกัลวกมีอุณหภูมิท่ีเยน็ตวัลงและ
ยงัคงคุณค่าทางโภชนาการ มีสีท่ีดูน่ารับประทาน ตามดว้ยการตกัผกัลวกออกจากน ้ าเยน็แลว้น าไป
สะเด็ดน ้าออก แลว้ใชมี้ดตดับริเวณรากของผกัออก ต่อมาใหท้ าการแยกใบออกจากล าตน้ จากนั้นใช้
มีดหัน่แบ่งผกัลวกตามความเหมาะสมน าไปจดัวางเรียงกนัภายในกล่องสุญญากาศโดยอาจจะแผใ่ห้
ผกัลวกกระจายทัว่กล่องเพื่อท่ีจะไดรั้บความเยน็ท่ีทัว่ถึง หลงัจากนั้นให้ท าการปิดฝาแลว้น าเขา้ช่อง
ฟ รี ซ  โ ด ย วิ ธี น้ี จ ะ ช่ ว ย ท า ใ ห้ เ ร า ถ น อ ม อ า ห า ร ป ร ะ เ ภ ท ผั ก ล ว ก ไ ด้ น า น ข้ึ น ค่ ะ
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3. ของทอดรอให้เยน็จึงค่อยน ามาใส่กล่องและวิธีถนอมอาหารท่ีปรุงสุกประเภทของทอด 
สามารถท าไดง่้ายๆ เพียงแค่ตกัของทอดข้ึนจากกระทะแลว้น าไปพกัไวบ้นตะแกรงรอให้เยน็ตวัลง
จนหายร้อน เพื่อไม่ให้ไอจากความร้อนของอาหารระเหยออกมาเป็นน ้ าในระหวา่งท่ีเก็บใส่ภาชนะ 
ไม่เช่นนั้นของทอดจะไม่กรอบและเสียรสชาติ ซ่ึงเม่ือมัน่ใจวา่ของทอดเยน็ตวัลงแลว้ให้ท าการตกั
ใส่ในกล่องถนอมอาหารแล้วปิดฝาให้สนิท หลงัจากนั้นน าไปเก็บในตูเ้ย็นเม่ือตอ้งการจะน ามา
รับประทานก็แค่น าไปอุ่นใหร้้อน เพียงเท่าน้ีก็ช่วยถนอมอาหารประเภทของทอดให้สามารถเก็บได้
นานข้ึนแลว้ค่ะ 

ดงันั้นจะเห็นไดว้า่การถนอมอาหารเป็นวิธีท่ีช่วยยืดอายุของอาหารสด อาหารแห้ง อาหาร
ปรุงส าเร็จและอาหารประเภทอ่ืนๆได้ดี และมีหลักการในการถนอมอาหารท่ีหลากหลาย ท าให้
สามารถเก็บรักษาอาหารไดน้าน รวมถึงยงัมีให้เราเลือกใชถ้นอมอาหารไดต้ามความเหมาะสมของ
อาหารแต่ละประเภท นอกจากน้ีการถนอมอาหารยงัช่วยให้อาหารคงคุณค่าทางโภชนาการและมี
ปริมาณใกลเ้คียงกบัของเดิม ไม่ให้เกิดการเน่าเสียง่าย ตั้งแต่วิธีท่ีง่ายท่ีสุดอยา่งการน าอาหารเก็บใส่
ในกล่องสุญญากาศแลว้เขา้ไปเก็บในตูเ้ยน็ จนถึงวิธีการถนอมอาหารดว้ยการแปรรูปให้แห้ง หรือ
ใชค้วามร้อน และการใชค้วามเยน็ในการยืดอายุของอาหาร หวงัวา่บทความน้ีจะมีประโยชน์กบัทุก
ท่าน และสามารถน าไปปรับใชก้บัการถนอมอาหารท่ีบา้นไดอี้กดว้ย 
 
3.3 วธีิท าแฮมเบิร์ก 

วตัถุดิบ 
1. หอมหวัใหญ่  1  หวั 
2. เนย   1  ชอ้นโตะ๊ 
3. เกล็ดขนมปัง  2  ชอ้นโตะ๊ 
4. เน้ือหมูบด  300   กรัม 
5. ไข่ไก่   1  ฟอง 
6. เกลือ   1/2  ชอ้นชา 
7. พริกไทยด า  1/2  ชอ้นชา 
8. น ้ามนัพืชส าหรับทอด 
วธีิท าแฮมเบิร์ก 
1. น าหอมใหญ่กบัเนยเขา้ไมโครเวฟ 1 นาทีจนหอมใหญ่ใส 
2. ผสมเกล็ดขนมปัง เน้ือหมูบด ไข่ไก่ เกลือ ผงพริกไทยลงในชาม 
3. คนส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนัจนเหนียวไดท่ี้ 
4. ป้ันเป็นกอ้นขนาดท่ีพอดี แลว้น าไปทอดกบักระทะจนเร่ิมสุก พลิกกลบัดา้น 
5. ปิดฝาและเปล่ียนเป็นไฟอ่อน รอจนสุกทั้งช้ิน
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3.4 วธีิท าซอสแฮมเบิร์ก 
ส่วนผสมซอส 
1. ซอสมะเขือเทศ  1/2  ถว้ย 
2. น ้าเปล่า   1/4  ถว้ยตวง 
3. ซีอ๊ิวญ่ีปุ่น   1+1/2  ชอ้นชา 
4. เนยสด 
5. เหลา้มิริน   1  ชอ้นโตะ๊ 
วธีิท าซอสราด 
1. น ากระทะท่ีทอดเน้ือแฮมเบิร์กตกัออกเตรียมไว ้ใส่เนยสดลงไป 
2. ใส่ซอสมะเขือเทศ น ้าเปล่า ซีอ๊ิวญ่ีปุ่น และมิรินเค่ียวใหพ้อขน้เล็กนอ้ย  น าไปราดบน

แฮมเบิร์ก 
  

3.5 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
 กิตติชยั ราชมหา และคณะ (2562) ได้ท าการวิจยัเร่ืองแผนธุรกิจผลิตภณัฑ์ขนมขบเค้ียว 
หนังปลาแซลมอนอบกรอบ ขนมทางเลือกใหม่ ส าหรับคนรักสุขภาพ โดยจากการน าเข้า
ปลาแซลมอนนั้นท าให้มีเศษเหลือจากการใชป้ระมาณร้อยละ 40 เศษเหลือปริมาณมากเหล่าน้ีส่วน
ใหญ่ยงัไม่ถูกน าไปใช้ให้อย่างคุม้ค่า จากการศึกษางานวิจยัพบว่า ปริมาณเศษเหลือท่ีเกิดจากการ
แปรรูปปลาตระกลูแซลมอน 2 ชนิด คือ ปลาแซลมอนแอตแลนติก และปลาเรนโบวเ์ทราต ์จะมีเศษ
เหลืออยู่ระหว่างร้อยละ 32-38 โดยส่วนท่ีมีมากท่ีสุด คือ หัว อนัดบั 1 คิดเป็นร้อยละ 14.43 และ 
อนัดบั 2 คือ หนงัปลา คิดเป็น ร้อยละ 13.45 ต่อมาอนัดบั 3 และ 4 คือ ราวทอ้งปลาแซลมอน คิดเป็น 
ร้อยละ 9 และส่วนท่ีมีการน าไปใช้ประโยชน์น้อยท่ีสุดคือกระดูกและกา้ง คิดเป็น ร้อยละ 8 ดงันั้น
เราจึงเหลือหนงัปลาแซลมอนซ่ึงมีเศษเหลือใชอ้ยูเ่ป็นอนัดบั 2 น าเศษเหลือจากปลาแซลมอนมาเพิ่ม
มูลค่า โดยการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหารประเภทขนมขบเค้ียว โดยเลือกหนงัปลาแซลมอนมี
คุณค่าและมีประโยชน์ต่อร่างกายหลายอยา่ง เช่น คอลลาเจน แคลเซียม โอเมกา้ 3 จากธรรมชาติ ซ่ึง
มีอยูใ่นหนงัปลาแซลมอน 
 กีรตา  พิมพา และ จุฑามาศ โอสถศรี (2561) ไดท้  าการวจิยัเร่ืองการน าปลาแซลมอนท่ีเหลือ
ใช้มาสร้างเป็นเมนูอาหารใหม่ในสถานประกอบการ และเพื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใช้มาใช้ให้เกิด
ประโยชน์อยา่งคุม้ค่าท่ีสุด จากนั้นไดท้  าการประเมินความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอยา่งโรงแรมอีสติน 
แกรนด ์สาทร จ านวน 46 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศชาย ร้อยละ68.00 ช่วงอายุระหวา่ง 18-30 ปี ร้อยละ 
87.00 ปฏิบติังานแผนกครัวร้อยละ 97.00 พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งมีความพอใจ ดา้นความสดใหม่ของ
ปลาแซลมอนในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.60 ดา้นความสวยงามของอาหารในระดบัมากท่ีสุด 
คะแนนเฉล่ีย 4.57 ดา้นความสดใหม่ของผกัแนมและเคร่ืองเคียงในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย



24 

 

4.55 ดา้นรสชาติของน ้ าราดวาบิซีฟู้ ดในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.51 ดา้นความหลากหลาย
ของผกัแนมและเคร่ืองเคียงในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.42 ดา้นรสชาติปลาแซลมอนชุบแป้ง
ทอดในระดบัมากท่ีสุด คะแนนเฉล่ีย 4.37  ดา้นความกรอบของปลาแซลมอนชุบแป้งทอดในระดบั
มาก คะแนนเฉล่ีย 4.37 และจากการหาค่าเฉล่ียโดยรวมโดยรวมในแต่ละดา้น มีค่าเฉล่ียความพึง
พอใจเฉล่ีย 4.48 
 วันชัย วรว ัฒนเมธีกุล และคณะ (2555) ได้ท าการวิจัยเ ร่ืองการเพิ่มมูลค่าจากเศษ
ปลาแซลมอนโดยการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหาร 3 ประเภทไดแ้ก่ (1.) ผลิตภณัฑ์อาหารกระป๋อง 
2 สูตร โดยน าส่วนทอ้งของปลาแซลมอนมาย่างแลว้เติมส่วนผสมซอสเทอริยากิหรือซอสน ้ าแดง 
จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส นาน 48 นาที และ 121 องศาเซลเซียส นาน 20 
นาที ไดผ้ลิตภณัฑ์เป็นท่ียอมรับและมีความปลอดภยัตลอดอายุการเก็บรักษา ไม่น้อยกว่า 4 เดือน 
โดยมีตน้ทุนการผลิต 38.33 และ 33.36 บาทต่อกระป๋องขนาด 307x113 ตามล าดบั (2.) ขนมขบเค้ียว
แบบแผ่นอบกรอบจากเศษเน้ือและเน้ือติดกระดูก ท่ีมีลกัษณะเหมือนแครกเกอร์ โดยมีอตัราส่วน
ของเน้ือปลาต่อแป้งสาลี 1:1 อบท่ีอุณหภูมิ 145 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5.5 นาที ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมี
โปรตีนร้อยละ 16.17 ซ่ึงสูงกว่าแครกเกอร์ทางการคา้ประมาณ 2 เท่า นอกจากน้ียงัมีกรดไขมนั        
โอเมกา้-3 เท่ากบั 635 มิลลิกรัมต่อตวัอย่าง 100 กรัม โดยมีตน้ทุนวตัถุดิบในการผลิตต่อ 1 หน่วย
บริโภค (30 กรัม) เท่ากบั 7.33 บาท (3.) ซุปปลาแซลมอนสกดัพร้อมด่ืม จากเน้ือปลาแซลมอนส่วน
ทอ้งท่ีสกดัไขมนัแลว้น ามาเติมน ้ า  5 เท่า พร้อมเอนไซม ์Flavourzyme ร้อยละ 5 บ่มท่ีอุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง   น ้ าซุปปลาน้ีมาปรุงแต่งรสชาติไดเ้ป็น 2 สูตร คือ สูตรตน้ต ารับ
และสูตรกลมกล่อม โดยสภาวะฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 116 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 17 นาที คิดเป็น
ตน้ทุนในการผลิตประมาณ 25 บาทต่อกระป๋องขนาด 307x113 ปริมาตรบรรจุ 180 มิลลิลิตร ใน
ระหว่างการวิจัยก็จะมีเศษเหลือของขั้นตอนต่างๆ เกิดข้ึน ดังนั้ นเพื่อเป็นแนวทางในการใช้
ประโยชน์เศษเหลือท่ีมาจากโครงการวิจยัย่อยเหล่าน้ีให้เกิดประโยชน์มากท่ีสุด จึงได้มีการน า                
เน้ือส่วนทอ้งปลาแซลมอนหลงัจากสกดัน ้ ามนัปลาออกแล้วน ามาผลิตเป็นโปรตีนไฮโดรไลเซท 
สภาวะท่ีเหมาะสม คือการใช้เอนไซม์ Flavourzyme ความเขม้ขน้ร้อยละ 1.5 เป็นเวลา 2 ชั่วโมง                 
ให้ระดับการย่อยสลาย ค่ากิจกรรมการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH และ %FRAP ลดลงสูงสุด 
(p<0.05)นอกจากน้ีพบว่ายงัมีเศษเหลือเกิดข้ึนจ านวนมากหลังการสกัดกรดไฮยาลูโรนิก เช่น 
กระดูกของปลาแซลมอนและปลาเรนโบวเ์ทราต ์คิดเป็นร้อยละ 90.80 และ 79.57 ตามล าดบั เม่ือน า
เศษเหลือท่ีเกิดข้ึนไปวิเคราะห์องคป์ระกอบตามพระราชบญัญติัปุ๋ย ฉบบัท่ี 2 (พ.ศ. 2550) พบว่า                 
ค่าอินทรีย์วตัถุค่าไนโตรเจนทั้ งหมด และค่าฟอสฟอรัสทั้ งหมด ค่าโพแทสเซียมทั้ งหมดและ                      
ค่าความเป็นกรดเป็นด่างของเศษเหลือส่วนกระดูกของปลาแซลมอนแอตแลนติกมีคุณสมบติัไดต้าม
เ ก ณ ฑ์ ส า ม า ร ถ น า ไ ป ใ ช้ เ ป็ น ปุ๋ ย อิ น ท รี ย์ ส า ห รั บ ไ ม้ ป ร ะ ดั บ ใ น อ า ค า ร ไ ด้



 

 

บทที ่4 
ผลการปฏิบัตติามโครงงาน 

 
 การจดัท าโครงงาน สเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน (Brown Salmon 
Hamberg Steak) มีวตัถุประสงคเ์พื่อน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชจ้ากกระบวนการผลิตของร้าน Kupunsushi 
มาแปรรูปเพื่อให้เกิดเมนูใหม่ของร้าน เพื่อเพิ่มรายได ้และลดปัญหาขยะเศษอาหารเน่าเสียภายใน
ร้าน  โดยการศึกษาความพึงพอใจของรสชาติอาหารจากลุ่มลูกคา้ท่ีมาใช้บริการร้าน Kupunsushi 
ผูจ้ ัดท าได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลคือ โปรแกรมสถิติ
ส าเร็จรูปส าหรับการวจิยั (SPSS) วเิคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ค่าความถ่ี (Frequency) 
ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) และค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: SD) 
จากขอ้มูลท่ีเก็บรวบรวมจากกลุ่มตวัอย่าง จ  านวน 150 คน โดยแบ่งผลการวิเคราะห์ออกเป็นส่วน
ต่าง ๆ ดงัน้ี 

4.1  การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
4.2  ขั้นตอนการท าสเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 
4.3  การพฒันาปรับปรุงผลิตภณัฑ์ 
4.4  การค านวณตน้ทุนและการผลิตสเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 
4.5  สรุปผลการประเมินความพึงพอใจของสเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 
 

4.1  การเตรียมการและการวางแผนโครงงาน 
4.1.1 ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถานประกอบการ 

เน่ืองจากร้าน Kupunsushi เป็นร้านท่ีท าเมนูท่ีใชล้าแซลมอนเป็นหลกั ท าให้ในแต่ละวนั
จะมีวตัถุดิบท่ีเศษเน้ือบราวปลาแซลมอนเหลือจากการผลิตเป็นจ านวนมาก และไม่ไดมี้การน ามาใช้
ประโยชน์เท่าท่ีควร บางวนัเหลือทิ้งกลายเป็นอาหารเน่าเสียท่ีตอ้งคอยก าจดั 

4.1.2 ศึกษาเก็บขอ้มูล โดยปรึกษาผูจ้ดัการร้านและอาจารยท่ี์ปรึกษา 
 ผูจ้ดัท าจึงสนใจท่ีจะน ามาแปรรูปให้เป็นอาหารท่ีสามารถน ามาเพิ่มมูลค่าได ้ซ่ึงเมนูท่ี

น ามาแปรรูปน้ี เป็นเมนูอาหารท่ีนิยมมากในร้านอาหารญ่ีปุ่นรูปแบบ a la cart ซ่ึงเราเรียกวา่ “สเต็ก
แฮมเบิร์ก” ซ่ึงเมนูน้ีทางเรายงัเห็นว่าเป็นเมนูท่ียงัมีน้อยในทอ้งตลาดซ่ึงคนไม่ค่อยนิยมทานเน้ือ   
บราวกนั  
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4.1.3 วเิคราะห์ขอ้มูลความเป็นไปไดข้องกระบวนการ และวตัถุท่ีใชใ้นการด าเนินงาน 
สเต็กแฮมเบิร์กทัว่ไปจะท ามาจากเน้ือหมูหรือเน้ือววั แต่ผูจ้ดัท าไดน้ ามาท าโดยการใช้

เน้ือบราวแซลมอนมาบดและปรุงรส ให้มีรสชาติท่ีอร่อย และเปล่ียนไปจากรูปแบบเดิมโดยส้ินเชิง 
ซ่ึงน่าจะเป็นเมนูท่ีมีความเป็นไปไดท่ี้จะน ามาเป็นส่วนผสมหลกัในการท าสเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือ 
บราวของปลาแซลมอน 

4.1.4   ด าเนินการทดลองท าสเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 
4.1.5 จดัท าแบบสอบถามทดสอบการชิม 
4.1.6 สรุปผลการด าเนินงาน 
 

4.2  ขั้นตอนการท าสเต็กแฮมเบิร์กจากเนือ้บราวของปลาแซลมอน 
 วตัถุดิบ 

1. เศษเน้ือบราวปลาแซลมอน 1000 กรัม 
2. โชย ุ   30 กรัม 
3. สาเก    20  กรัม 
4. มิริน    20 กรัม 
5. ไข่ไก่   1 ฟอง 
6. เกล็ดขนมปัง  100 กรัม 
7. พริกไทยป่น   10 กรัม 
8. เกลือ   5 กรัม 
9. น ้ามนั   2 ชอ้นโตะ๊/10 มล. 
10. แครอท   30  กรัม 
11. บล็อคโคล่ี   30  กรัม 
12. มนัฝร่ัง   ½  หวั 
13. ขา้วญ่ีปุ่น   220  กรัม   
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ขั้นตอน/วธีิการด าเนินการ  
1.    น าเน้ือบราวแซลมอน ปริมาณ 1000 กรัม มาลา้งท าความสะอาดให้สะอาด ใส่เกลือลง
ไปเล็กนอ้ยเพื่อลา้งกล่ินคาวและเมือกของปลา แลว้น าข้ึนมาพกัสะเด็ดน ้าไวใ้หแ้หง้  
 

  
 

รูปภาพที ่4.1  การเตรียมวตัถุดิบ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า 

 
 

2.    น าเน้ือบราวแซลมอนท่ีสะเด็ดน ้าเสร็จแลว้ มาใส่ในเคร่ืองบดอาหาร บดให้ละเอียดแต่
ไม่ตอ้งละเอียดจนเละเป็นน ้า จากนั้นน าข้ึนมาพกัไวใ้นอ่างผสม รอผสมเคร่ืองปรุงรส 

 

  
 

รูปภาพที ่4.2  การบดเน้ือบราวแซลมอน 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า
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3.    ใส่เคร่ืองปรุงรสลงไป  
 

  
 

รูปภาพที ่4.3  การเติมเคร่ืองปรุง 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า 

 
 

4.    ใส่ไข่ 1 ฟอง คลุกใหเ้ขา้กนั หลงัจากนั้นค่อยๆใส่เกล็ดนมปังลงไปคลุก (ใส่เกล็ดขนม
ปังเพื่อดูดความช้ืนของเน้ือบราวและท าใหส้ามารถป้ันเน้ือบราวใหเ้ป็นกอ้นไดง่้าย) 

 

  
 

รูปภาพที ่4.4  การเติมไข่และเกล็ดขนมปัง 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า 
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5.    น ามาป้ันกอ้น ๆ ละ 90 กรัม พกัเอาไว ้
 

 
 

รูปภาพที ่4.5  การป้ันกอ้น 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า 

 
 

6.    น าเน้ือบราวของปลาแซลมอนท่ีป้ันกอ้นเรียบร้อยแลว้ยา่งบนกระทะ ใส่นา้มนัเล็กนอ้ย 
เปิดไฟอ่อน รอให้น ้ ามนัเดือด แลว้ใส่ลงไป ใช้ภาชนะทรงกลมทาบกดลงไปให้เป็นทรง 
กลบัดา้น ใชฝ้าครอบเพื่อใหค้วามร้อนสุกทัว่ถึง 

 

  
 

รูปภาพที ่4.6  การทอด 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า
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7.    น าผกัท่ีตกแต่งลงไปกริลลใ์หน่ิ้ม ใส่เกลือ พริกไทย เล็กนอ้ย 
 

   
 

รูปภาพที ่4.7  การเตรียมผกัแต่งจาน 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า 

 
8.    น าข้ึนมาจดัใส่จาน ทานคู่กบัซอสเทอริยากิ (ตราอาซาฮี) และขา้วญ่ีปุ่นร้อนๆ เสิร์ฟคู่
กบัมนัฝร่ัง แครอท บล็อกโคล่ี 

 

  
 

รูปภาพที ่4.8  การจดัจานพร้อมเสิร์ฟ 
ทีม่า : ผูจ้ดัท า
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4.3  การพฒันาปรับปรุงผลติภัณฑ์ 
 ผูจ้ดัท าด าเนินการพฒันาสูตรทั้งหมด 3 คร้ัง จนไดสู้ตรท่ีมีรสชาติ และเน้ือสัมผสัท่ีดี ดงัน้ี 
 
 คร้ังที ่1   

1. น าหอมใหญ่กบัเนยเขา้ไมโครเวฟ 1 นาทีจนหอมใหญ่ใส 
2. ผสมเกล็ดขนมปัง เน้ือบราวปลาแซลมอนบดละเอียด ไข่ไก่ เกลือ ผงพริกไทยลง

ในชาม 
3. คนส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนัจนเหนียวไดท่ี้ 
4. ป้ันเป็นกอ้นขนาดท่ีพอดี แลว้น าไปทอดกบักระทะจนเร่ิมสุก พลิกกลบัดา้น 
5. ปิดฝาและเปล่ียนเป็นไฟอ่อน รอจนสุกทั้งช้ิน 
 
การพฒันาสูตรคร้ังท่ี 1 รสชาติและเน้ือสัมผสัยงัไม่ดีเท่าท่ีควร ยงัมีกล่ินคาวของ 

ปลาแซลมอน สีของผลิตภณัฑย์งัไม่สวย  อมน ้ามนั แต่ก็มีกล่ินหอมของเนย 
 

 คร้ังที ่2 
1. เน้ือบราวของปลาแซลมอนบดละเอียด ไข่ไก่ เกลือ ผงพริกไทยลงในชาม 
2. ค่อยๆ เติมเกล็ดขนมปังลงไปทีละนิด จนไดเ้น้ือขน้ข้ึน 
3. คนส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนัจนเหนียวไดท่ี้ 
4. ป้ันเป็นกอ้นขนาดท่ีพอดี แลว้น าไปทอดกบักระทะจนเร่ิมสุก พลิกกลบัดา้น 
5. ปิดฝาและเปล่ียนเป็นไฟอ่อน รอจนสุกทั้งช้ิน 
 
การพฒันาสูตรคร้ังท่ี 2 เน้ือสัมผสัเร่ิมดีข้ึน แต่รสชาติยงัไม่กลมกล่อม ยงัมีกล่ินคาว

ของปลาแซลมอน สีเร่ิมออกมาดีข้ึนน่าทานเน่ืองจากปรับใชไ้ปอ่อนๆ  
 

 คร้ังที ่3 
1.  น าเน้ือบราวของปลาแซลมอน ปริมาณ 1000 กรัม มาลา้งท าความสะอาดให ้

สะอาด ใส่เกลือลงไปเล็กนอ้ยเพื่อลา้งกล่ินคาวและเมือกของปลา แลว้น าข้ึนมาพกัสะเด็ดน ้ าไวใ้ห้
แหง้ 

2.  น าเน้ือบราวของปลาแซลมอนท่ีสะเด็ดน ้าเสร็จแลว้ มาใส่ในเคร่ืองบดอาหารบด 
ใหล้ะเอียดแต่ไม่ตอ้งละเอียดจนเละเป็นน ้า  จากนั้นน าข้ึนมาพกัไวใ้นอ่างผสม เพื่อรอผสม
เคร่ืองปรุงรส
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3.  ใส่เคร่ืองปรุงรสลงไป  
- โชย ุ30 กรัม 
- สาเก 20 กรัม 
- มิริน 20กรัม 
- พริกไทยป่น 10กรัม 
- เกล็ดขนมปัง 100กรัม 

4.  คลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั ป้ันป้อนละ 90 กรัม พกัเอาไว ้
5.  น าบราวแซลมอนท่ีบดแลว้ป้ันเอาไวม้า ย่างบนกระทะ ใส่น ้ ามนัเล็กน้อยให้
ตะหลิวกดเน้ือบราวใหแ้บนเล็กนอ้ย ยา่งดว้ยไฟอ่อนพลิกดา้น ยา่งจนกวา่จะสุก 
6.  น าข้ึนมาจดัใส่จาน ทานคู่กบัซอสเทอริยากิ และขา้วญ่ีปุ่นร้อนๆ เสิร์ฟคู่กบัมนั
ฝร่ัง แครอท บล็อกโคล่ี 
 

 การพฒันาสูตรคร้ังท่ี 3 เน้ือสัมผสัดีข้ึนมากน่าจะมาจากเคร่ืองปรุงท่ีใส่เพิ่ม 
รสชาติออกกลมกล่อม กล่ินคาวของปลาแซลมอนไม่มี แต่หอมกล่ินของสาเกและโชยุแทน 
รูปลกัษณ์ผลิตภณัฑดี์สีน่าทาน เหลืองอ่อน ๆ มีบราวนิด ๆ  
 
4.4  สรุปผลการประเมินความพงึพอใจของสเต็กแฮมเบิร์กจากเนือ้บราวของปลาแซลมอน 
 ผูจ้ดัท าไดน้ าผลิตภณัฑ์สเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน ให้พนกังานภายใน
ร้าน และผู ้มาใช้บริการ ร้าน Kupunsushi ได้ทดลองชิม จ านวน 150 คน และให้ตอบข้อมูล
แบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑส์เตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน เพื่อท า
การวเิคราะห์และอภิปรายผล โดยแบ่งการวเิคราะห์ออกเป็น 3 ส่วน ดงัต่อไปน้ี 
 ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจก
แจงความถ่ี และหาค่าร้อยละ 

ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์สเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 
ของผูต้อบแบบสอบถาม ใช้เคร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ การหาค่าเฉล่ีย และค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน โดยก าหนดการแปลความหมายดงัน้ี (บุญชม ศรีสะอาด, 2535) 

ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 
ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
ค่ า เฉ ล่ี ย  1.00 – 1.50 หมาย ถึ ง  ความพึ งพอใจระดับน้อย ท่ี สุ ด
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ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลพืน้ฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม 

การศึกษาคร้ังน้ี ผูจ้ดัท าไดส้ ารวจระดบัความพึงพอใจของพนกังานภายในร้าน และผูม้าใช้
บริการ ร้าน Kupunsushi ท่ีไดท้ดลองชิม จ านวนทั้งส้ิน 150 คน จ าแนกตามลกัษณะทัว่ไป ไดแ้ก่ 
เพศ อาย ุระดบัการศึกษา รายได ้และอาชีพ ไดด้งัน้ี 
 
ตารางที ่4.1 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 

1. ชาย 51 34.00 

2. หญิง 99 66.00 

รวม 150 100 
 

จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 66  และ
เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 34  

 
ตารางที ่4.2  แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 

1. ต ่ากวา่ 20 ปี  18 12.00 

2. 20-30 ปี 89 59.33 

3. 31-40 ปี  25 16.67 

4. 41-50 ปี  13 8.67 

5. มากกวา่ 50 ปี 5 3.33 

รวม 150 100 
 
 จากตารางท่ี 4.2 ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุในช่วง 20-30 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อย
ละ 59.33 รองลงมา คือ ช่วงอายุ 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 16.67 ช่วงอายุต  ่ากวา่ 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 
12 ช่วงอายุ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 8.67 และมากกว่า 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 3.33 ตามล าดับ
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ตารางที ่4.3  แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามระดบัการศึกษา  

ระดับการศึกษา จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 

1. ต ่ากวา่ระดบัมธัยมศึกษา 8 5.33 

2. มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าอนุปริญญา 32 21.33 

3. ปริญญาตรี 88 58.67 

4. สูงกวา่ปริญญาตรี 22 14.67 

รวม 150 100 
 
จากตารางท่ี 4.3  พบวา่ผูแ้บบสอบถามส่วนใหญ่มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อย

ละ 58.67 รองลงมา คือ มธัยมศึกษาหรือเทียบเท่าอนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 21.33   สูงกวา่ปริญญา
ตรี คิดเป็นร้อยละ 14.67 และต ่ากวา่มธัยมศึกษา คิดเป็นร้อยละ 5.33 ตามล าดบั 
 
ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามรายได ้

รายได้ จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 

1. ต ่ากวา่ 15,000 บาท/เดือน 19 12.67 

2. 15,001 - 30,000 บาท/เดือน 104 69.33 

3. 30,001 - 50,000 บาท/เดือน 19 12.67 

4. มากกวา่ 50,000 บาท/เดือน 8 5.33 

รวม 150 100 
 

จากตารางท่ี 4.4 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่รายได้อยู่ในช่วง 15,001 -30,000 
บาท/เดือน คิดเป็นร้อยละ 69.33 รองลงมา คือ 30,001 – 50,000 บาท/เดือน และต ่ากวา่ 15,000 บาท/
เดือน คิดเป็นร้อยละ 12.67 ต ่า และ มากกวา่ 50,000 บาท/เดือน คิดเป็นร้อยละ 5.33 ตามล าดบั 
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ตารางที ่4.5  จ  านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามอาชีพ 

อาชีพ จ านวนผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 

1. นกัเรียน/นกัศึกษา   68 45.33 

2. ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ  26 17.33 

3. พนกังานบริษทัเอกชน   50 33.33 

4. อ่ืนๆ 6 4.00 

รวม 150 100 
 

จากตารางท่ี 4.5 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็น      
ร้อยยละ 29.44 รองลงมา คือพนกังานบริษทัเอกชน คิดเป็นร้อยละ 45.33 พนักงานบริษทัเอกชน                
คิดเป็นร้อยละ 33.33 ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 17.33 และอ่ืน ๆ คิดเป็นร้อย
ละ 4.00 ตามล าดบั 

 
ส่วนที่ 2  ข้อมูลความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์สเต็กแฮมเบิร์กจากเนื้อบราวของปลาแซลมอนของ

ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางที ่4.6  แสดงระดบัความพึงพอใจดา้นผลิตภณัฑ์สเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 

ด้านผลติภัณฑ์ X̅ SD สรุปผล 
1. ความสะอาดของภาชนะบรรจุอาหาร 4.30 0.93 มาก 

2. ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์ 4.29 0.88 มาก 

3. รูปลกัษณ์ของอาหาร 4.23 0.88 มาก 

4. รสชาติอาหาร 4.17 0.85 มาก 

5. คุณภาพของวตัถุดิบ 4.02 0.85 มาก 

รวม 4.20 0.88 มาก 
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จากตารางท่ี 4.6 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบัมากมี
ค่าเฉล่ีย 4.20  หากพิจารณารายประเด็นพบว่า  ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมาก 
ทุกประเด็น  โดยอนัดบัแรกคือ ความสะอาดของภาชนะบรรจุภณัฑ์ มีค่าเฉล่ีย 4.30  รองลงมา คือ 
ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์ มีมีค่าเฉล่ีย  4.29  และรูปลกัษณ์ของอาหาร  รสชาติอาหาร  และ
คุณภาพของวตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย 4.23, 4.17 และ 4.02  ตามล าดบั 

 
ตารางที ่4.7  แสดงระดบัความพึงพอใจดา้นราคาสเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 

ด้านราคา X̅ SD สรุปผล 
1. ปริมาณอาหารเม่ือเทียบกบัราคา 4.29 0.79 มาก 

2. คุณภาพอาหารเม่ือเทียบกบัราคา 4.30 0.89 มาก 

3. รสชาติอาหารเม่ือเทียบกบัราคา 4.35 0.81 มาก 

รวม 4.31 0.83 มาก 

 
จากตารางท่ี 4.7 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบัมากมี

ค่าเฉล่ีย 4.31  หากพิจารณารายประเด็นพบว่า  ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมาก 
ทุกประเด็น  โดยอนัดับแรกคือ รสชาติอาหารเม่ือเทียบกบัราคา มีค่าเฉล่ีย 4.35  รองลงมา คือ 
คุณภาพอาหารเม่ือเทียบกบัราคา มีค่าเฉล่ีย  4.30  และปริมาณอาหารเม่ือเทียบกบัราคา มีค่าเฉล่ีย 
4.29 

 
ส่วนที ่3 ข้อเสนอแนะเพิม่เติมของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. ดา้นผลิตภณัฑ ์
-  อยากให้มีการปรับปรุงสูตรให้สามารถเลือกทานไดม้ากกว่า 1 สูตร เช่น เน้ือสเต็ก

แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอนต้นต ารับ สูตรเน้ือสเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของ
ปลาแซลมอนซีส สูตรเน้ือสเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอนตม้ย  า เป็นตน้ 

-  อยากใหมี้ของทานเล่นท่ีหลากหลาย และเป็นเมนูท่ีเด็กทานได ้
2. ดา้นราคา 

-  ราคาขายค่อนขา้งสูง แต่ถา้มีของทานเล่มเพิ่มเขา้ไปในเซตน่าจะเหมาะสมกวา่ 
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4.5 การค านวณจ านวนขยะที่ลดลงเมื่อน ามาท าสเต็กแฮมเบิร์กเนือ้บราวปลาแซลมอน 
 

ตารางที่  4 .8 แสดงการค านวณจ านวนขยะท่ีลดลงเม่ือน ามาท าสเต็กแฮมเบิร์กเน้ือบราว
ปลาแซลมอน 

วตัถุดิบ สัดส่วน ระยะเวลา 
เน้ือบราวปลาแซลมอน 7 กิโลกรัม ต่อ 1 สัปดาห์ 
เน้ือบราวปลาแซลมอน 28 กิโลกรัม ต่อ 1 เดือน 
เน้ือบราวปลาแซลมอน 84 กิโลกรัม ต่อ 3 เดือน 

 

ในปริมาณวตัถุดิบดงักล่าวจะท าสเต็กแฮมเบิร์กได้ 47 ช้ิน  ใน 1 สัปดาห์แรก จะทิ้ง                     
เน้ือบราวปลาแซลมอน 7 กิโลกรัม และใน  1 เดือนจะทิ้งเน้ือบราวปลาแซลมอน 28 กิโลกรัม และ 3 
เดือน จะทิ้งเน้ือบราวปลาแซลมอน 84 กิโลกรัม ดงันั้น ใน 1 สัปดาห์ แผนกครัวจะลดจ านวนขยะ
ไปไดถึ้ง 7 กิโลกรัม และใน 1 เดือน  แผนกครัวจะลดจ านวนขยะไปไดถึ้ง 28  กิโลกรัม   

 

4.6 การค านวณต้นทุนและรายได้จากเมนูสเต็กแฮมเบิร์กจากเนือ้บราวปลาแซลมอน 
 

ตารางที ่4.9 แสดงการค านวนตน้ทุนและรายไดจ้ากเมนูสเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน 
วตัถุดิบ ปริมาณทีใ่ช้ ราคาต้นทุน  (บาท) 

เน้ือบราวแซลมอน 150 กรัม เหลือจากแล่เน้ือปลาแซลมอน 
ไข่ไก่ 1 ฟอง 5 บาท 
เกล็ดขนมปัง 30 กรัม 5 บาท 
โชย ุ 20 ml 2 บาท 
พริกไทยป่น 5 กรัม 1 บาท 
สาเก 5 ml 10 บาท 
มิริน 5 ml 10 บาท 
แครอท 30 กรัม 3 บาท 
บล็อกโคล่ี 30 กรัม 3 บาท 
มนัฝร่ัง ½ หวั 5 บาท 
ขา้วญ่ีปุ่น 220 กรัม 20 บาท 

รวมราคาวตัถุดิบทีต้่องซ้ือ 64 บาท 
ในปริมาณวตัถุดิบดงักล่าวจะท าสเตก็แฮมเบิร์กได ้1 ช้ิน โดยตั้งราคาขายจานละ 169 บาท  

จะไดก้ าไร 105 บาทต่อจาน   ดงันั้นถา้ขายไดจ้  านวน 10 จาน จะมีรายไดเ้พิ่มข้ึน 1690 บาท                       
หกัตน้ทุน 640 บาท  ไดก้  าไร 1050 บาท



 

 

บทที ่5 
สรุปผลโครงงานและข้อเสนอแนะ 

 
 5.1 สรุปผลการท าโครงงาน 
 จากการท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้ปฏิบติังานสหกิจศึกษา ในร้านอาหารญ่ีปุ่น Kupunsushi ผูจ้ดัท าได้
พบวา่ แซลมอนเป็นวตัถุดิบหลกัของอาหารญ่ีปุ่น ซ่ึงลูกคา้นิยมรับประทานกนัมา  แต่เน้ือบราวของ
ปลาแซลมอน ซ่ึงมีรสชาติและเน้ือสัมผสัท่ีนุ่ม   แต่เน่ืองจากมีสีสันและลกัษณะท่ีไม่น่ารับประทาน
แบบดิบ คนส่วนใหญ่จึงไม่นิยมทานกนั ท าให้เป็นวตัถุดิบท่ีเหลือทิ้งค่อนขา้งมาก   ผูจ้ดัท าจึงมี
ความคิดท่ีจะน าเน้ือบราวของปลาแซลมอนเหล่าน้ีมาใชเ้ป็นวตัถุดิบและสร้างเมนูอาหารข้ึนมาใหม่
เพื่อเพิ่มมูลค่าและยอดขายให้กบัทางร้าน โดยใช้วตัถุดิบท่ีมีอยู่ภายในร้านมาผสมผสานกนัให้เกิด
เป็นเมนูใหม่ คือ “สเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน” ซ่ึงนอกจากจะเป้นการลดจ านวน
เศษอาหารแลว้ยงัสามารถเพิ่มรายไดใ้ห้แก่ทางร้านไดอี้กดว้ย      ผูจ้ดัท าไดท้  าการส ารวจความพึง
พอใจต่อเมนู “สเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน” โดยใช้แบบสอบถามในรูปของ 
Google Form  ใชว้ิธีการเก็บรวมรวมขอ้มูลดว้ยการสุ่มตวัอยา่งแบบบงัเอิญ (Accidental Sampling) 
โดยกลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี คือ ลูกคา้มาใชบ้ริการจ านวน 150 คน  ในดา้นผลิตภณัฑ์นั้น
ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมากมีค่าเฉล่ีย 4.20  หากพิจารณาราย
ประเด็นพบว่า  ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทุกประเด็น  โดยอนัดบัแรกคือ 
ความสะอาดของภาชนะบรรจุภณัฑ ์มีค่าเฉล่ีย 4.30  รองลงมา คือ ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ์ มี
มีค่าเฉล่ีย  4.29  และรูปลกัษณ์ของอาหาร  รสชาติอาหาร  และคุณภาพของวตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย 4.23, 
4.17 และ 4.02  ตามล าดบั     ส่วนดา้นราคา พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่
ในระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.31  หากพิจารณารายประเด็นพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ในระดับมาก ทุกประเด็น  โดยอนัดับแรกคือ รสชาติอาหารเม่ือเทียบกับราคา มีค่าเฉล่ีย 4.35  
รองลงมา คือ คุณภาพอาหารเม่ือเทียบกบัราคา มีค่าเฉล่ีย  4.30  และปริมาณอาหารเม่ือเทียบกบัราคา 
มีค่าเฉล่ีย 4.29    นอกจากน้ี ผูจ้ดัท าไดส้รุปผลโครงงานตามวตัถุประสงคข์องโครงงานพบวา่ ใน 3 
เดือนสามารถลดจ านวนขยะจากเน้ือบราวของปลาแซลมอนไดถึ้ง 84 กิโลกรัม และสามารถน าออก
ข า ย ซ่ึ ง มี ต้ น ทุ น ต่ อ จ า น  6 4  บ า ท  ร า ค า ข า ย  1 6 9  ไ ด้ ก า ไ ร ถึ ง  1 0 5  บ า ท ต่ อ จ า น
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5.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะ 
 ผู ้จ ัดท าได้พบปัญหาระหว่างทดลองสูตรเมนู “สเต็กแฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของ
ปลาแซลมอน”คือขั้นตอนการยา่งบนกระทะ เน่ืองจากปริมาณของตวัสเต็กค่อนขา้งใหญ่ เวลาน าลง
ไปย่างจะท าให้เน้ือดา้นในสุกค่อนขา้งยาก ในการท าจะตอ้งควบคุมไฟให้ไดม้าตรฐานเพื่อไม่ให้
ดา้นนอกสุกก่อนดา้นใน และตอนป้ันเป็นตอนปริมาณอาจจะไม่เท่ากนัทุกกอ้น จึงท าให้เวลาท า
ออกมาขนาดของเน้ือสเต็กอาจจะไม่เท่ากนัทุกกอ้น จึงใชกิ้โลดิจิตอลในการชัง่เพื่อให้เวลาป้ันเน้ือ 
สเตก็จะไดข้นาดและปริมาณท่ีออกมาเท่ากนัทุกกอ้น  
 
5.3  ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป   

1.ทดลองใช้วตัถุดิบท่ีหลากหลายชนิด มาผสมผสานเพื่อท าเมนูอาหารท่ีใช้เน้ือบราวของ
ปลาแซลมอนเป็นวตัถุดิบหลกัใหม้ากข้ึน 
 2.นอกจากเน้ือบราวของปลาแซลมอนแลว้ยงัสามารถน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชต่้างๆมาต่อยอด
เพิ่มเมนูทางเลือกใหม่ใหก้บัลูกคา้ไดอี้ก เช่น หนงัปลาแซลมอน เศษปลาทูน่า เป็นตน้ 
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ป้ันซูชิหน้าบาร์ 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบฟอร์มแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
โครงงานสหกจิศึกษา 

แบบประเมนิความพงึพอใจของสเต็กแฮมเบิร์กจากเนือ้บราวของปลาแซลมอน 
 

ค าช้ีแจง แบบประเมิน :  โปรดเติมเคร่ืองหมาย  และกรอกขอ้ความใหส้มบูรณ์ 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ       ชาย     หญิง 

 
2. อาย ุ   ต  ่ากวา่ 20 ปี              20-30 ปี            

 31 40 ปี         41-50 ปี     
  มากกวา่ 50 ปี  

 
3.  ระดบัการศึกษา  ต  ่ากวา่ระดบัมธัยมศึกษา   มธัยมศึกษา/เทียบเท่าอนุปริญญา 

 ปริญญาตรี     สูงกวา่ปริญญาตรี 
  

4.   รายได ้   ต  ่ากวา่ 15,000 บาท/เดือน   15,001 - 30,000 บาท/เดือน  
 30,001 - 50,000 บาท/เดือน   มากกวา่ 50,000 บาท/เดือน 

  
5.   อาชีพ   นกัเรียน/นกัศึกษา      ขา้ราชการ/พนกังานรัฐวิสาหกิจ 

 พนกังานบริษทัเอกชน     อ่ืนๆโปรดระบุ  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ส่วนที ่2  ความพงึพอใจต่อสเต็กแฮมเบิร์กจากเนือ้บราวของปลาแซลมอน 
 

ระดบั  5 = มากท่ีสุด    4 = มาก    3 = ปานกลาง   2 = นอ้ย 1 = นอ้ยท่ีสุด 
 

รายละเอยีดหัวข้อการประเมิน 
ระดับความพงึพอใจ 

5 4 3 2 1 

ด้านผลติภัณฑ์ 

1. ความสะอาดของภาชนะบรรจุอาหาร      
2. ความแปลกใหม่ของผลิตภณัฑ ์      
3. รูปลกัษณ์ของอาหาร      
4. รสชาติของอาหาร      
5. คุณภาพของวตัถุดิบ      

ด้านราคา 
1. ปริมาณอาหารเม่ือเทียบกบัราคา      
2. คุณภาพอาหารเม่ือเทียบกบัราคา      
3. รสชาติอาหารเม่ือเทียบกบัราคา      

 
ส่วนที ่3  ข้อคิดเห็น/ข้อเสนอแนะเพิม่เติม 
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษาเกีย่วกบัโครงการ 
“สเต็กแฮมเบิร์กจากเนือ้บราวของปลาแซลมอน” 

  
 สเตก็แฮมเบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอนเป็นประโยชน์ต่อร้าน kupunsushi ในการ
ต่อยอดวตัถุดิบท่ีนกัศึกษาน าไปท าโครงงาน เกิดความคิดสร้างสรรค ์ และเมนูใหม่ ท่ีสามารถ
น าไปใชไ้ดจ้ริง ซ่ึงขอ้เสนอแนะเป็นสูตรท่ีสามารถน าไปปรับรสชาติ และเป็นทางเลือกใหม่เพื่อให้
เขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ท่ีช่ืนชอบทานปลาแซลมอน และกลุ่มลูกคา้ทัว่ไป 
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บทคดัย่อ 

 โครงงานสหกิจศึกษา เร่ืองสเต็กแฮมเบิร์

กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน มีวตัถุประสงค ์ 

เ พ่ือเ พ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบท่ี เหลือใช้ภายใน

ร้านอาหาร เพ่ิมรายไดใ้ห้กบัทางร้าน และลดปัญหา

ขยะเศษอาหารเน่าเสียภายในร้าน โดยน าเน้ือบราว

ของปลาแซลมอนซ่ึงเป็นส่วนท่ีไม่นิยมน าท าอาหาร

มาท าเป็นเมนูใหม่ ผูจ้ดัท าไดป้ระเมินความพึงพอใจ

ต่ อ เ ม นู ส เ ต็ ก แ ฮม เ บิ ร์ ก จ า ก เ น้ื อบ ร า วข อ ง

ปลาแซลมอนจากพนักงานและผูม้าใช้บริการร้าน 

Kupunsushi จ านวน 150 คน โดยใชแ้บบสอบถาม 

พบวา่ ดา้นผลิตภณัฑผ์ูต้อบแบบสอบถามมีความพึง

พอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก (X̅ = 4.20 ,S.D. = 

0.88)   ส่วนดา้นราคาผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง

พอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก (X̅ = 4.31 ,S.D. = 

0.83) นอกจากน้ีผูจ้ดัท าไดส้รุปผลตามวตัถุประสงค์

ข อ ง โ ค ร ง ง านพบว่ า  ใ น  3  เ ดื อนท า ง ร้ า น 

Kupunsushi สามารถลดจ านวนขยะจากเน้ือบราว

ของปลาแซลมอนได้ถึง 84 กิโลกรัม และสามารถ

น าออกขายซ่ึงมีตน้ทุนต่อจาน 64 บาท และขายใน

ราคา 169 บาท ได้ก าไรถึง 105 บาทต่อจาน ซ่ึง
บรรลุตามวตัถุประสงคท่ี์ตั้งไว ้

ค าส าคญั: เน้ือบราวของแซลมอน, สเตก็แฮมเบิร์ก, 

เศษอาหารเน่าเสีย   

 

ABSTRACT 

 The purpose of this cooperative 
education project titled “Brown Salmon Hamberg 
Steak” was to add value to the left over ingredients 
in the restaurant to increase revenue and reduce 
waste and spoiled food. In this project, a new 
menu item was created by using brown salmon 
meat, a less frequently used component in cooking. 
The satisfaction of 150 Kupunsushi employees and 
customers towards the brown salmon hamburg 
steak was evaluated using a questionnaire. The 
evaluative results indicated that respondents' 
overall satisfaction towards the product was at a 
high level (X̅ = 4.20 ,S.D. = 0.88). Their overall 
satisfaction towards the price was at a high level 
(X̅ = 4.31 ,S.D. = 0.83). In addition, the results 
were concluded according to the project purpose. 
According to the findings, over three months,  
Kupunsushi could reduce the amount of waste 
from brown salmon meat by up to 84 kilograms 
and  sell it at a cost per dish of 64 baht  and sold 
for 169 baht, creating a profit of up to 105 baht per 
dish, accomplishing the purpose.  

Keyword: brown salmon, hamberg steak, spoiled 

food 

 

 

สเต็กแฮมเบิร์กจากเนือ้บราวของปลาแซลมอน 
Brown salmon hamberg steak 

นางสาว พฑัฒิดา เอมรัฐ 
E-mail : inceinch@gmail.com 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ คณะศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลยัสยาม 
 
 



 

 

วตัถุประสงค์ของโครงงาน 

 1. เพ่ือเพ่ิมมูลค่าใหก้บัวตัถุดิบท่ีเหลือใช้

อาหารภายในร้านอาหาร                                                   

 2. เพ่ือเพ่ิมรายใหก้บัทางร้าน                                  

 3. เพ่ือลดปัญหาขยะเศษอาหารเน่าเสีย
ภายในร้าน 

ขอบเขตของโครงงาน 

ขอบเขตด้านสถานที ่ 

ร้าน Kupunsushi แผนกส่วนงานหนา้บาร์ซูชิ 

ขอบเขตด้านประชากร   

พนกังานและผูม้าใชบ้ริการร้าน จ านวน 150 คน 

ขอบเขตด้านเวลา 

17 มกราคม 2566 – 6 พฤษภาคม 2566 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1. ร้านมีเมนูใหม่ท่ีท าจากวตัถุดิบท่ีเหลือ

ใชอ้าหารภายในร้านอาหาร.                                                  

 2. ร้านมีรายไดเ้พ่ิมากข้ึนจากเมนูใหม่.                    

 3. ร้านสามารถลดปัญหาขยะเศษอาหาร
เน่าเสียภายในร้าน 

ขั้นตอนและวธีิการด าเนินงาน 

 1. ศึกษาขอ้มูลปัญหาของสถาน

ประกอบการ                                                  

 2. ก าหนดหวัขอ้โครงงานและเขียนโครง

ร่างโครงงาน                     

 3. ศึกษาเก็บขอ้มูลโดยปรึกษาผูจ้ดัการ

ร้านและอาจารยท่ี์ปรึกษา                                   

 4. วเิคราะห์ขอ้มูลความเป็นไปไดข้อง

กระบวนการ                                                           

 5. และวตัถุท่ีใชใ้นการด าเนินงาน 

   6. ด าเนินการทดลองท าเน้ือสเตก็แฮม

เบิร์กจากเน้ือบราวของปลาแซลมอน  

   7. จดัท าแบบสอบถามทดสอบการชิม 

   8. สรุปผลการด าเนินงาน  

   9. จดัท ารูปเล่มเพ่ือน าเสนอผลการ
ด าเนินงาน 

ขั้นตอนการท าสเต็กแฮมเบิร์กจากเนื้อบราวของ

ปลาแซลมอน       

 1.น าเน้ือบราวแซลมอน ปริมาณ 1000 

กรัม มาลา้งท าความสะอาดใหส้ะอาด ใส่เกลือลงไป

เล็กน้อยเพ่ือลา้งกล่ินคาวและเมือกของปลาแลว้น า

ข้ึนมาพกัสะเด็ดน ้ าไวใ้หแ้หง้                                    

 2.น าบราวแซลมอนท่ีสะเด็ดน ้ าเสร็จแลว้

มาใส่ในเคร่ืองบดอาหารบดให้ละเอียดแต่ไม่ตอ้ง

ละเอียดจนเละเป็นน ้ าจากนั้นน าข้ึนมาพกัไวใ้นอ่าง

ผสมรอผสมเคร่ืองปรุงรส                    

 3.ใส่เคร่ืองปรุงรสลงไป  

  - โชย ุ30 กรัม 

  - สาเก 20 กรัม 

  - มิริน 20กรัม 

  - พริกไทยป่น 10 กรัม 

 4.ใส่ไข่ 1 ฟอง คลุกให้เขา้กนัหลงัจากนั้น

ค่อยๆใส่เกลด็นมปังลงไปคลุก (ใส่เกลด็ขนมปังเพ่ือ

ดูดความช้ืนของเน้ือบราวและท าให้สามารถป้ัน

เน้ือบราวใหเ้ป็นกอ้นไดง่้าย)   

 5.น ามาป้ันกอ้น ละ 90 กรัม พกัเอาไว ้

 6.น ามาแซลมอลท่ีป้ันกอ้นเรียบร้อยแลว้

ยา่งบนกระทะ ใส่นา้มนัเล็กนอ้ยเปิดไฟอ่อน รอให้

น ้ ามนัเดือดแลว้ใส่ลงไปใชภ้าชนะทรงกลมทาบกด

ลงไปให้เป็นทรงกลบัดา้นใชฝ้าครอบเพื่อให้ความ

ร้อนสุกทัว่ถึง      

 7.น าผักท่ีตกแต่งลงไปกริลล์ให้น่ิมใส่



 

 

เกลือ พริกไทย เลก็นอ้ย     

 8.น าข้ึนมาจดัใส่จานทานคู่กับซอสเทอริ

ยากิ (ตราอาซาฮี) และขา้วญ่ีปุ่นร้อนๆเสิร์ฟคู่กบัมนั
ฝร่ัง แครอท บลอ็กโคล่ี 

สรุปผลการท าโครงงาน 

 ผูจ้ดัท าไดท้ าการส ารวจความพึงพอใจต่อ

เ ม นู  “ส เ ต็ ก แ ฮ ม เ บิ ร์ ก จ า ก เ น้ื อ บ ร า ว ข อ ง

ปลาแซลมอน” โดยใช้แบบสอบถามในรูปของ 

Google Form  ใชว้ิธีการเก็บรวมรวมขอ้มูลดว้ยการ

สุ่มตวัอยา่งแบบบงัเอิญ (Accidental Sampling) โดย

กลุ่มตวัอย่างท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี คือ ลูกคา้มาใช้

บริการจ านวน 150 คน ในดา้นผลิตภณัฑน์ั้นผูต้อบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบั

มากมีค่าเฉล่ีย 4.20 ส่วนด้านราคา พบว่า ผู ้ตอบ

แบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดบั

มาก มีค่าเฉล่ีย 4.31 นอกจากน้ีผูจ้ ัดท าได้สรุปผล

โครงงานตามวตัถุประสงคข์องโครงงานพบวา่ ใน 3 

เดือนสามารถลดจ านวนขยะจากเน้ือบราวของ

ปลาแซลมอนได้ถึง 84 กิโลกรัมและสามารถน า

ออกขายซ่ึงมีตน้ทุนต่อจาน 64 บาท ราคาขาย 169 
ไดก้ าไรถึง 105 บาท                                           
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