
‭รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา‬

‭แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา‬

‭Plant-Based Chashu Masala‬

‭โดย‬

‭นางสาวรุ่งทิวา   ปันทะวงศ์ ‬ ‭6204400025‬

‭นางสาวแพรวตา เหมศาสตร์ ‬ ‭6204400061‬

‭นางสาวจิราวรรณ เจี่ยสมบุญ‬ ‭6204400021‬

‭รายงานนี้เป็ นส่วนหนึ่งของรายวิชา การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน‬

‭ภาควิชาสาขาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ‬

‭คณะศิลปศาสตร์  มหาวิทยาลัยสยาม‬

‭ภาคการศึกษาที่ 3 ปี การศึกษา 2565‬



‭รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา‬

‭แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา‬

‭Plant-Based Chashu Masala‬

‭โดย‬

‭นางสาวรุ่งทิวา   ปันทะวงศ์ ‬ ‭6204400025‬

‭นางสาวแพรวตา เหมศาสตร์ ‬ ‭6204400061‬

‭นางสาวจิราวรรณ เจี่ยสมบุญ‬ ‭6204400021‬

‭รายงานนี้เป็ นส่วนหนึ่งของรายวิชา การศึกษาเชิงบูรณาการกับการทำงาน‬

‭ภาควิชาสาขาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ‬

‭คณะศิลปศาสตร์  มหาวิทยาลัยสยาม‬

‭ภาคการศึกษาที่ 3 ปี การศึกษา 2565‬





 

 

หวัขอ้โครงงาน   :  แพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา 
            Plant-Based Chashu Masala 

หน่วยกิต    :  5 
ผูจ้ดัท า    : นางสาว รุ่งทิวา   ปันทะวงศ ์

        นางสาว แพรวตา เหมศาสตร์ 
        นางสาว จิราวรรณ เจ่ียสมบุญ 

อาจารยท่ี์ปรึกษา  : อาจารย ์นนัทวชัร ซ่ือตรง 
ระดบัการศึกษา  : ปริญญาตรี 
สาขา    : อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 
คณะ     : ศิลปศาสตร์ 
ภาคการศึกษา/ปีการศึกษา     : 3/2566 
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       โครงงานแพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา มีวตัถุประสงค ์ดงัน้ี 1).เพื่อตอบสนองนโยบายการลดปริมาณเศษ
อาหารเหลือในแผนกปฎิบติัการ 2).ตอ้งการช่วยรักษาความสะอาดในแผนกปฎิบติัการโดยการลดปริมาณเศษ
อาหารเหลือทิ้ง. .3).ตอ้งการน ามะม่วงเหลือทิ้งให้เกิดประโยชน์สูงสุด..4).ตอ้งการสร้างสรรคน์วตักรรมดา้น
อาหารเพื่อตอบสนองกระแสมงัสวรัิติยดืหยุน่..5).ตอ้งการสร้างสรรคน์วตักรรมอาหารเพื่อตอบสนองกระแส
อาหารแห่งอนาคตและช่วยอนุรักษโ์ลกควบคู่ไปกบัอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีต่อสุขภาพ โดยจาก
การปฏิบติัสหกิจศึกษา ณ โรงแรมเจดบับลิวแมริออท กรุงเทพฯ คณะนกัศึกษาสหกิจศึกษาไดเ้ล็งเห็นถึง
ประโยชน์ของมะม่วงเหลือทิ้งจ านวนมาก ตั้งแต่เน้ือไปจนถึงเปลือกและเมล็ด เพื่อสนองนโยบายของสถาน
ประกอบการ จึงมีความคิดท่ีจะน ามะม่วงเหลือทิ้ง มาสร้างสรรคใ์ห้เป็นนวตักรรมแปรรูปเพื่อตอบสนอง
กระแสมงัสวรัิติยดืหยุน่ ซ่ึงเป็นความนิยมการลดบริโภคเน้ือสัตวท่ี์นิยมอยูท่ ัว่โลก ณ ปัจจุบนั  
       จากผลการส ารวจความคิดเห็นของกลุ่มตวัอยา่งในโรงแรมเจดบับลิวแมริออท กรุงเทพฯ ซ่ึงพบวา่
ผลิตภณัฑแ์พลนตเ์บส ชาชู มาซาลา สามารถปัญหาลดปริมาณอาหารเหลือทิ้งในแผนกปฎิบติัการลงไดจ้ริง
ตามนโยบายของทางโรงแรม โดยมะม่วงเหลือถูกน าไปแปรรูปเป็นแพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา และผลิตภณัฑ์
ไซรัปมะม่วงท่ีสร้างมูลค่าเพิ่มไดจ้ริง สามารถตอบสนองกระแสมงัสวรัิติยดืหยุน่ และกระแสอาหารแห่ง
อนาคต เพื่อช่วยในการอนุรักษโ์ลกควบคู่ไปกบัการรับประทานอาหารท่ีดีไดจ้ริง โดยมีค่าเฉล่ียรวมของ
ผลิตภณัฑแ์พลนตเ์บส ชาชู มาซาลาอยูท่ี่ 4.97 และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานอยูท่ี่ 0.19 ซ่ึงมี ซ่ึงมีค่าความคิดเห็น
อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด และผลิตภณัฑไ์ซรัปมะม่วงมีค่าเฉล่ียรวมอยูท่ี่ 4.53 และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานอยูท่ี่ 0.12 
ซ่ึงมีค่าความคิดเห็นอยูใ่นระดบัมาก  
 
 

 
 

ค ำส ำคัญ : แพลนตเ์บส / ชาชู / มาซาลา 





‭กิตติกรรมประกาศ‬

‭Acknowledgement‬

‭การ‬‭ที่‬‭คณะ‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำได้‬‭มี‬‭โอ‬‭กา‬‭สมา‬‭ปฎิบัติ‬‭งาน‬‭โครงการ‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ณ‬ ‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬

‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬ ‭พฤษภาคม‬ ‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.2566‬ ‭ไป‬‭จนถึง‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭2‬ ‭กันยายน‬

‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2566‬ ‭ได้‬‭สำเร็จ‬‭ลุ‬‭ร่วง‬‭ไป‬‭ได้‬‭ด้วย‬‭ดี‬ ‭และ‬‭เป็ น‬‭ไป‬‭ตาม‬‭วั ตถุประสงค์‬‭ของ‬‭การ‬‭ฝึ กงาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ส่ง‬‭ผล‬‭ให้‬‭ได้‬

‭รับ‬‭ทักษะ‬‭ความ‬‭รู้ ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬ ‭รวม‬‭ไป‬‭ถึง‬‭ประสบการณ์‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭เบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭(Bakery‬ ‭Kitchen)‬

‭ครัว‬‭ร้อนJW‬ ‭Café‬ ‭(Indian‬ ‭kitchen‬ ‭-‬ ‭À‬ ‭la‬ ‭carte‬ ‭Kitchen)‬ ‭ครัว‬‭เย็น‬ ‭(Cold‬ ‭kitchen)‬ ‭และ‬‭แผนก‬‭สปา‬ ‭(Spa‬

‭&‬‭Health‬‭Club‬‭Receptionist)‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭ประโยชน์‬‭อย่าง‬‭มาก‬‭เพื่อ‬‭นำ‬‭ไป‬‭ประ‬‭ยุ‬‭กษ์‬‭ใช้‬‭ควบคู่‬‭ไป‬‭กับ‬‭ความ‬‭รู้ ‬‭ทาง‬‭วิชาการ‬

‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭จาก‬‭ทาง‬‭ภาค‬‭วิชา‬‭อุตสาหกรรม‬‭การ‬‭ท่อง‬‭เที่ยว‬‭และ‬‭การ‬‭บริการ‬ ‭คณะ‬‭ศิลปศาสตร์‬ ‭มหาวิทยาลัย‬‭สยาม‬

‭ใน‬‭การ‬‭ประกอบ‬‭อาชีพ‬‭ใน‬‭อนาคต‬ ‭ทั้งนี้ ‬ ‭ด้วย‬‭ความ‬‭อนุเคราะห์‬‭อย่าง‬‭ยิ่ง‬ ‭จาก‬‭ทาง‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬

‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ที่‬‭ได้‬‭ให้‬‭โอกาส‬‭ทาง‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำได้‬‭เข้า‬‭มา‬‭ปฏิบัติ‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ได้‬‭กรุณา‬

‭สละ‬‭เวลา‬‭อบรม‬‭และ‬‭แนะนำ‬‭การ‬‭ทำงาน‬ ‭ตั้งแต่‬‭เริ่ม‬‭ต้น‬‭ตลอด‬‭ระยะ‬‭เวลา‬ ‭ใน‬‭การ‬‭ฝึ ก‬‭ปฎิบัติ‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ใน‬‭ครั้ ง‬‭นี้ ‬

‭ทางคณะผู้ จัดทำจึงขอขอบพระคุณเป็ นอย่างสูงมา ณ ที่นี้  รวมทั้งการสนับสนุนจากหลายฝ่ าย ดังนี้ ‬

‭1. คุณ วิศรุต‬ ‭เพลียอรุณ‬ ‭Assistant Training & Innovation Manager‬

‭2. คุณ บริพัตร‬ ‭ณ นคร‬ ‭JW Cafe Sous Chef‬

‭3. คุณ อรัญญา‬ ‭แผ่นทอง‬ ‭CDP Cold kitchen‬

‭4. คุณ เบญจพร‬ ‭สวัสดี‬ ‭Reception Health Club & Spa‬

‭5. อาจารย์ นันทวัชร‬ ‭ซื่อตรง‬ ‭อาจารย์ที่ปรึกษาสหกิจศึกษา‬

‭6. อาจารย์ พิมพ์พิชชา‬ ‭เลิศสกุลผาสุข‬ ‭กรรมการกลาง‬

‭และ‬‭บุคคล‬‭ที่‬‭ไม่‬‭ได้‬‭กล่าว‬‭นาม‬‭ทุก‬‭ท่าน‬ ‭สำหรับ‬‭คำ ‬‭แนะนำ‬ ‭และ‬‭การ‬‭ช่วย‬‭เหลือ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭รายงาน‬‭สห‬‭กิจ‬

‭ศึกษาจนสำเร็จเสร็จสมบูรณ์ได้‬

‭คณะ‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำ‬‭หวัง‬‭เป็ น‬‭อย่าง‬‭ยิ่ง‬‭ว่า‬ ‭รายงาน‬‭ฉบับ‬‭นี้ ‬ ‭จะ‬‭เป็ น‬‭ประโยชน์‬‭ต่อ‬‭ทั้ง‬‭ทาง‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬

‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬‭Marriott‬‭Hotel‬‭Bangkok)‬‭และ‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭สนใจ‬‭เพื่อ‬‭เป็ น‬‭แนวทาง‬‭เบื้อง‬‭ต้น‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำความ‬‭เข้าใจ‬

‭และ‬‭พัฒนา‬‭ต่อย‬‭อด‬‭โครง‬‭งาน‬‭ต่อ‬‭ไป‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬‭การ‬‭ศึกษา‬ ‭ค้นคว้า‬‭ของ‬‭ผู้ ‬‭บุคคล‬‭ทั่วไป‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭สนใจ‬ ‭หาก‬‭รายงาน‬

‭ฉบับ‬‭นี้ ‬‭มี‬‭ความ‬‭ผิด‬‭พลาด‬‭ประการ‬‭ใด‬ ‭ทาง‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำ‬‭ขออภัย‬‭มา‬ ‭ณ‬‭ที่‬‭นี้ ‬ ‭และ‬‭จะ‬‭นำ‬‭ข้อ‬‭ผิด‬‭พลาด‬‭ไป‬‭ปรับปรุง‬‭แก้ไข‬‭และ‬

‭พัฒนาต่อไป‬

‭ผู้ จัดทำ‬

‭คณะนักศึกษาสหกิจศึกษา‬

‭วั นที่ 16  เดือนตุลาคม  พ.ศ. 2566‬



‭สารบัญ‬

‭หน้า‬

‭จดหมายนำส่ง‬

‭กิตติกรรมประกาศ‬

‭บทคัดย่อ‬

‭Abstract‬

‭บทที่ 1 บทนำ‬

‭1.1 ความเป็ นมาและความสำคัญของปัญหา‬

‭1.2 วั ตถุประสงค์ของโครงงาน‬

‭1.3 ขอบเขตของโครงงาน‬

‭1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ‬

‭บทที่ 2 รายละเอียดของการปฎิบัติงาน‬

‭2.1 ชื่อและประวัติความเป็ นมาของสถานประกอบการ‬

‭2.2 ลักษณะการประกอบการและผลิตภัณฑ์ขององค์กร‬

‭2.3 รูปแบบการบริการห้องอาหารและบาร์‬

‭2.4 สิ่งอำ นวยความสะดวกด้านห้องประชุม‬

‭2.5 สิ่งอำ นวยความสะดวกด้านสุขภาพ‬

‭2.6 แผนผังในองค์กรแผนกที่ปฎิบัติงาน‬

‭2.6.1 แผนผังในองค์กรในแผนกเบเกอรี่ ‬

‭2.6.2 แผนผังในองค์กรในแผนกครัวร้อน JW Café‬

‭2.6.3 แผนผังในองค์กรในแผนกครัวเย็น‬

‭2.6.4 แผนผังในองค์กรในแผนก Spa & Health Club Receptionist‬

‭2.7 ตำแหน่งและลักษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย‬

‭2.7.1 ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในแผนกครัวเบเกอรี่  - ครัวร้อน‬

‭2.7.2 ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในแผนก Spa & Health Club‬

‭2.7.3 ลัลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในแผนกครัวเย็น‬

‭2.8 ชื่อและตำแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา‬

‭2.9 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน‬

‭2.10 ขั้นตอนและวิธีการดำเนินงาน‬

‭2.11 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา‬

‭2.12 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭ก‬

‭ข‬

‭ค‬

‭ง‬

‭1‬

‭4‬

‭5‬

‭5‬

‭6‬

‭7‬

‭16‬

‭22‬

‭23‬

‭24‬

‭24‬

‭24‬

‭25‬

‭25‬

‭26‬

‭27‬

‭28‬

‭29‬

‭29‬

‭30‬

‭31‬

‭33‬

‭34‬



‭สารบัญ (ต่อ)‬

‭หน้า‬

‭บทที่ 3 ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง‬

‭3.1 ข้อมูลที่เกี่ยวข้อง‬

‭3.1.1 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอาหารประเภท Plant-based‬

‭3.1.2 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอาหารประเภท Flexitarian Diet‬

‭3.1.3 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับชาชู (Chashu)‬

‭3.1.4 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับมะม่วง (mango)‬

‭3.1.5  ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับเครื่องเทศอินเดีย(India Spices)‬

‭3.2 ประวัติและความเป็ นมา‬

‭3.2.1 ประวัติและความเป็ นมาของอาหารประเภท “Plant-based”‬

‭3.2.2 ประวัติและความเป็ นมาของชาชู (Chashu)‬

‭3.2.3 ประวัติและความเป็ นมาของเครื่องเทศอินเดีย (India Spices)‬

‭3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง‬

‭บทที่ 4 ผลการปฎิบัติงาน‬

‭4.1 วั ตถุดิบในการทำผลิตภัณฑ์‬

‭4.2 อุปกรณ์ที่ใช้ทำผลิตภัณฑ์‬

‭4.3 ขั้นตอนการทำผลิตภัณฑ์‬

‭4.4 รูปภาพผลิตภัณฑ์‬

‭4.5 ประโยชน์ของผลิตภัณฑ์‬

‭4.6 การคำนวณต้นทุนผลิตภัณฑ์‬

‭4.7 สรุปผลการประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์‬

‭บทที่ 5 สรุปผลและข้อเสนอแนะ‬

‭5.1 สรุปผลการจัดทำโครงงานสหกิจศึกษา‬

‭5.1.1ปัญหาที่พบในการทำโครงงาน‬

‭5.1.2 การแก้ไขปัญหาในการทำโครงงาน‬

‭5.2 ข้อเสนอแนะการจัดทำโครงงานสหกิจศึกษา‬

‭บรรณานุกรม‬
‭ภาคผนวก‬

‭ภาคผนวก ก ภาพการปฏิบัติงาน‬
‭ภาคผนวก ข ตัวอย่างแบบสอบถาม‬
‭ภาคผนวก ค บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา‬
‭ภาคผนวก ง บทความวิชาการ‬
‭ภาคผนวก จ โปสเตอร์‬
‭ภาคผนวก ฉ ใบบันทึกรายสัปดาห์‬
‭ภาคผนวก ช ประวัติผู้ จัดทำ‬
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‭สารบัญตาราง‬

‭หน้า‬

‭ตารางที่ 2.1 :  แสดงระยะเวลาในดำเนินงานของโครงงาน‬

‭ตารางที่ 2.2 : Work Planning Process “Design Thinking Process”‬

‭ตารางที่ 4.1 : รายละเอียดของระดับความหนืดที่เหมาะสมของน้ำตาล‬

‭ตารางที่ 4.2 : การคำนวณต้นทุนของไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭ตารางที่ 4.3 การคำนวณต้นทุนของแพนต์เบส ชาชู มาซาลา‬

‭ตารางที่ 4.4 การคำนวณต้นทุนของแพนต์เบส ชาชู มาซาลา ในกรณีที่ต้องซื้อวั ตถุดิบมะม่วง‬

‭ตารางที่ 4.5 : แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามเพศ‬

‭ตารางที่ 4.6 : แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอายุ‬

‭ตารางที่ 4.7 : แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามแผนก‬

‭ตารางที่ 4.8 : แสดงค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แพลนต์เบสชาชูมาซาลา‬

‭ตารางที่ 4.9 : แสดงค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์‬‭ไซรัปมะม่วง (Mango Syrup)‬
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‭สารบัญรูปภาพ‬

‭หน้า‬

‭รูปภาพที่ 1.1 : แนวคิดความเป็ นมาและความสำคัญของปัญหา‬

‭รูปภาพที่ 2.1 : JW Marriott Hotel Bangkok‬

‭รูปภาพที่ 2.2 : A&W Rootbeer‬

‭รูปภาพที่ 2.3 : Mr. J. Willard Marriott & Alice Sheets Marriott‬

‭รูปภาพที่ 2.4 : A&W Rootbeer ณ เมืองวอชิงตัน ดี.ซี. (Washington, D.C.)‬

‭รูปภาพที่ 2.5 : จุดเริ่มต้นของร้านอาหาร "ฮอทช็อป" (Hot Shoppes)‬

‭รูปภาพที่ 2.6 : จุดเริ่มต้นของ “The Twin Bridges Marriott”‬

‭รูปภาพที่ 2.7 : ก่อตั้งบริษัท"ฮอทช็อป" (Hot Shoppes INC.) ,1953‬

‭รูปภาพที่ 2.8 : เปิ ดตัว Marriott Hotel ,1959‬

‭รูปภาพที่ 2.9 : Mr. JW Marriott Junior‬

‭รูปภาพที่ 2.10 : Marriott & Starwood 30 Brands‬

‭รูปภาพที่ 2.11 : JW Marriott Hotel Hong Kong‬

‭รูปภาพที่ 2.12 : JW Marriott Marquis Hotel Dubai‬

‭รูปภาพที่ 2.13 : JW Marriott Hotel Mexico City‬

‭รูปภาพที่ 2.14 : JW Marriott Bucharest Grand Hotel‬

‭รูปภาพที่ 2.15 : Griffin Statue Dimensions‬

‭รูปภาพที่ 2.16 : แผนที่ของโรงแรมเจดับบลิวแมริออท กรุงเทพฯ‬

‭รูปภาพที่ 2.17 : Deluxe Room‬

‭รูปภาพที่ 2.18 : Executive Room‬

‭รูปภาพที่ 2.19 : Larger Executive Room‬

‭รูปภาพที่ 2.20 : Suites Collection‬

‭รูปภาพที่ 2.21 : Family Room‬

‭รูปภาพที่ 2.22 : Family Suite‬

‭รูปภาพที่ 2.23 : JW Suite‬

‭รูปภาพที่ 2.24 : ห้องอาหารเจดับบลิว คาเฟ่  (JW Café)‬

‭รูปภาพที่ 2.25 : (BBCO) Bangkok Baking Company‬

‭รูปภาพที่ 2.26 :  TSU Japanese Restaurant‬

‭รูปภาพที่ 2.27 : NAMI Teppanyaki SteakHouse‬

‭รูปภาพที่ 2.28 : New York SteakHouse‬

‭รูปภาพที่ 2.29 : Man Ho Chinese Restaurant‬

‭รูปภาพที่ 2.30 : Lobby Lounge‬
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‭สารบัญรูปภาพ (ต่อ)‬

‭หน้า‬

‭รูปภาพที่ 2.31 : Manhatton Bar‬

‭รูปภาพที่ 2.32 : Sake Bar‬

‭รูปภาพที่ 2.33 : Meeting Facilities 2nd Floor‬

‭รูปภาพที่ 2.34 : Meeting Facilities 3rd Floor‬

‭รูปภาพที่ 2.35 : Ourdoor Pool‬

‭รูปภาพที่ 2.36 : JW’s Health Club and Spa‬

‭รูปภาพที่ 2.37 : แผนผังแผนกเบเกอรี่ ‬

‭รูปภาพที่ 2.38 : แผนผังแผนกครัวร้อน JW Café‬

‭รูปภาพที่ 2.39 : แผนผังแผนกครัวเย็น (Cold Kitchen)‬

‭รูปภาพที่ 2.40 : แผนผังแผนก Spa & Health Club Receptionist‬

‭รูปภาพที่ 2.41 : นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭รูปภาพที่ 2.42 : นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭รูปภาพที่ 2.43 : นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭รูปภาพที่ 2.44 : พนักงานที่ปรึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭รูปภาพที่ 3.1 : อาหารจากพืช (Plant-based)‬

‭รูปภาพที่ 3.2 :  ผลิตภัณฑ์นมจากพืช (Plant-Based Dairy)‬

‭รูปภาพที่ 3.3 :  น้ำ สลัดจากพืช (Plant-Based Dressing)‬

‭รูปภาพที่ 3.4 :  เครื่องปรุงรสจากพืช (Plant-Based Seasoning)‬

‭รูปภาพที่ 3.5 :  เนื้อหมูจากพืช (Plant-Based Pork)‬

‭รูปภาพที่ 3.6 :  เนื้อวั วจากพืช (Plant-Based Beef)‬

‭รูปภาพที่ 3.7 :  เนื้อไก่จากพืช (Plant-Based Chicken)‬

‭รูปภาพที่ 3.8  :  อาหารทะเลจากพืช (Plant-Based Seafood)‬

‭รูปภาพที่ 3.9 :  ไข่จากพืช (Plant-Based Egg)‬

‭รูปภาพที่ 3.10 :  มูลค่าตลาด Plant-based Food ทั่วโลก‬

‭รูปภาพที่ 3.11 :  มูลค่าตลาด Plant-based Food ในไทย‬

‭รูปภาพที่ 3.12 :  พฤติกรรมผู้ บริโภค Plant-based Food ในแต่ละประเทศ‬

‭รูปภาพที่ 3.13 :  The Flexitarian Diet Book &  Miss Dawn Jackson Blatner‬

‭รูปภาพที่ 3.14 : องค์กรมังสวิรัติ The Vegan Society‬

‭รูปภาพที่ 3.15 :  การเติบโตของกระแส “Flexitarian”‬

‭รูปภาพที่ 3.16 : หมูสามชั้นชาชูญี่ปุ่ น‬

‭รูปภาพที่ 3.17 : การม้วนหมูสามชั้นชาชูญี่ปุ่ น‬

‭รูปภาพที่ 3.18 : การทำหมูสามชั้นชาชูญี่ปุ่ น‬
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‭สารบัญรูปภาพ (ต่อ)‬

‭หน้า‬

‭รูปภาพที่ 3.19 : ผลมะม่วง‬

‭รูปภาพที่ 3.20 : เครื่องเทศอินเดีย‬

‭รูปภาพที่ 3.21 : เมล็ดเทียนข้าวเปลือก  (Fennel)‬

‭รูปภาพที่ 3.22 : ใบกระวาน (Bay leaves )‬

‭รูปภาพที่ 3.23 : พริกไทยดำ และพริกไทยขาว‬

‭รูปภาพที่ 3.24 : กานพลู‬

‭รูปภาพที่ 3.25 : อบเชย‬

‭รูปภาพที่ 3.26 : จันทน์เทศ‬

‭รูปภาพที่ 3.27 : กระวานดำ และกระวานเขียว‬

‭รูปภาพที่ 3.28 : ยี่หร่า‬

‭รูปภาพที่ 3.29 : ลูกผักชี‬

‭รูปภาพที่ 3.30 : โป๊ ยกั๊ก‬

‭รูปภาพที่ 3.31 : พริกแดงอินเดียป่ น‬

‭รูปภาพที่ 3.32 : ขิง (Ginger)‬

‭รูปภาพที่ 3.33 : ขมิ้น‬

‭รูปภาพที่ 3.34 : Masala‬

‭รูปภาพที่ 3.35 : เกลือและการใช้เกลือทำมัมมี่ของชาวอียิปต์‬

‭รูปภาพที่ 3.36 : Pythagoras & Pythagorean Diet‬

‭รูปภาพที่ 3.37 : ความนิยมมังสวิรัติในลอนดอน ประเทศอังกฤษ ช่วงทศวรรษที่ 1880‬

‭รูปภาพที่ 3.38 : หมูชาชูในเมนูราเมนญี่ปุ่ น‬

‭รูปภาพที่ 3.39 : เครื่องเทศอินเดีย (India Spices)‬

‭รูปภาพที่ 3.40 : ประวัติศาสตร์การค้าเครื่องเทศของโลก‬

‭รูปภาพที่ 3.41 : Mughal Dynasty & Mutton Nihari (Mughal food)‬

‭รูปภาพที่ 3.42 : ผลิตภัณฑ์เนื้อเทียมที่ผลิตจากพืช100% มหาวิทยาลัยจุฬาฯ‬

‭รูปภาพที่ 3.43 : ผลิตภัณฑ์ Ve-Chick ผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อไก่จากโปรตีนพืช‬

‭รูปภาพที่ 3.44 : รศ.ยุพกนิษฐ์, ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียมวีแกนเสริมโปรตีนข้าว‬

‭รูปภาพที่ 3.45 : ศาสตราจารย์ Christopher Gardner, Vegan burgers‬

‭รูปภาพที่ 4.1 : Natural Mango Syrup extracted from mangoes‬

‭รูปภาพที่ 4.2 : Plant-Based Chashu Masala‬

‭รูปภาพที่ 4.3 : วั ตถุดิบในการทำ Plant-Based Chashu Masala‬

‭รูปภาพที่ 4.4  : การเตรียมมะม่วง‬

‭รูปภาพที่ 4.5 : การกรองเพื่อแยกน้ำและเนื้อกากใยของมะม่วง‬
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‭สารบัญรูปภาพ (ต่อ)‬

‭หน้า‬

‭รูปภาพที่ 4.6 : น้ำ มะม่วงที่ผ่านการกรอง‬

‭รูปภาพที่ 4.7 : การทำ Mango Syrup‬

‭รูปภาพที่ 4.8 : การปั่นทำเป็ นแป้งกากมะม่วง‬

‭รูปภาพที่ 4.9 : การปั่นเปลือกและเมล็ดมะม่วง‬

‭รูปภาพที่ 4.10 : การดึงน้ำออกและตากแป้งมะม่วง‬

‭รูปภาพที่4.11 : แป้งจากมะม่วง (Mango Powder)‬

‭รูปภาพที่ 4.12  : การผสมแป้ง‬

‭รูปภาพที่ 4.13  : การแบ่งแป้งเพื่อเตรียมการขึ้นรูปแป้ง‬

‭รูปภาพที่ 4.14  : การ Shaping (การขึ้นรูปแป้ง)‬

‭รูปภาพที่ 4.15  : การทำซอส Garlic Butter Masala‬

‭รูปภาพที่4.16  : Natural Mango Syrup extracted from mangoes‬

‭รูปภาพที่4.17  : Plant-Based Chashu Masala‬
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‭บทที่ 1‬

‭บทนำ‬

‭1.1 ความเป็ นมาและความสำคัญของปัญหา‬

‭จา‬‭กการปฎิบัติ‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ณ‬ ‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬

‭Bangkok)‬ ‭โดย‬‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭ปฎิบัติ‬‭งาน‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ต่างๆ‬ ‭ได้แก่‬ ‭ครัว‬‭เบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭(Bakery‬ ‭Kitchen)‬ ‭ครัว‬‭ร้อนJW‬ ‭Café‬

‭(Indian‬ ‭kitchen‬ ‭-‬ ‭À‬ ‭la‬ ‭carte‬ ‭Kitchen)‬ ‭ครัว‬‭เย็น‬ ‭(Cold‬ ‭kitchen)‬ ‭และ‬‭แผนก‬‭สปา‬ ‭(Spa‬ ‭&‬ ‭Health‬ ‭Club‬

‭Receptionist)‬ ‭โดย‬‭ทาง‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭ได้‬‭มีน‬‭โย‬‭บาย‬‭ที่‬‭เกี่ยวข้อง‬‭กับ‬‭การ‬‭ลด‬‭ปัญหา‬‭ของ‬

‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ปฎิบัติ‬‭การ‬ ‭ซึ่ ง‬‭ทาง‬‭คณะ‬‭นักศึกษา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ได้‬‭เล็ง‬‭เห็น‬‭ถึง‬‭ประโยชน์‬‭ของ‬‭เศษ‬‭อาหาร‬

‭เหลือ‬‭จาก‬‭ผั ก‬‭และ‬‭ผล‬‭ไม้‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭จำ นวน‬‭มาก‬ ‭โดย‬‭เฉพาะ‬‭มะม่วง‬‭สุก‬‭ที่‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭ไป‬‭จนถึง‬‭เปลือก‬ ‭และ‬‭เมล็ด‬‭ของ‬

‭มะม่วง‬‭เพื่อ‬‭สนอง‬‭นโยบาย‬‭ของ‬‭ทาง‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭จึง‬‭ได้‬‭มี‬‭ความ‬‭คิด‬‭ที่‬‭จะ‬‭นำ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬

‭ทิ้ง‬‭เหล่า‬‭นั้น‬ ‭นำ‬‭มาส‬‭ร้าง‬‭สรรค์‬‭ให้‬‭เป็ น‬‭นวัตกรรม‬‭แปรรูป‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬ ‭(food‬ ‭Innovation)‬ ‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กับ‬

‭กระแสมังสวิรัติยืดหยุ่น ซึ่ งเป็ นความนิยมการลดบริโภคเนื้อสัตว์ที่กำ ลังเป็ นที่นิยมในทั่วโลกอยู่ ณ ปัจจุบัน‬

‭สำนักงาน‬‭กองทุน‬‭สนับสนุน‬‭การ‬‭สร้าง‬‭เสริมสุข‬‭ภาพ‬‭(‬‭สสส‬‭.)‬‭ได้‬‭ให้‬‭ความ‬‭หมาย‬‭“Flexitarian‬‭Diet”‬ ‭คือ‬

‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭แบบ‬‭กึ่ง‬‭มังสวิรัติ‬ ‭แต่‬‭จะ‬‭มี‬‭ความ‬‭ยืดหยุ่น‬‭กว่า‬‭ผู้ รับ‬‭ประทาน‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(Vegetarian)‬ ‭หรือ‬

‭อีก‬‭นัย‬‭หนึ่ง‬‭คือ‬‭การ‬‭พยายาม‬‭ลด‬‭การ‬‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭“Plant-Based”‬‭จึง‬‭เข้า‬‭มา‬‭มี‬‭บทบาท‬‭สำคัญ‬‭ถือ‬‭เป็ น‬

‭อีก‬‭หนึ่ง‬‭ทาง‬‭เลือก‬‭ที่‬‭ถูก‬‭สร้าง‬‭มา‬‭สำหรับ‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭ต้องการ‬‭ลด‬‭การ‬‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭ผู้ รับ‬‭ประทาน‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(Vegetarian)‬

‭รวม‬‭ไป‬‭ถึง‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭ใส่ใจ‬‭สุขภาพ‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭แม้ว่า‬‭ประชากร‬‭ทั่ว‬‭โลก‬‭จะ‬‭มี‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭มังสวิรัติ‬‭เพียง‬‭ประชากร‬

‭เฉพาะ‬‭กลุ่ม‬ ‭และ‬‭เฉพาะ‬‭พื้นที่‬‭เท่านั้น‬ ‭แต่‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭กระแส‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭แบบ‬ ‭“Flexitarian‬ ‭Diet”‬‭นั้น‬‭เป็ นก‬‭ระ‬‭แส‬

‭ยอด‬‭นิยม‬‭ที่‬‭มี‬‭มา‬‭ตั้งแต่‬‭ปี ‬‭2022‬‭และ‬‭กำลัง‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭นิยม‬‭มาก‬‭ขึ้น‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭โดย‬‭มี‬‭ปัจจัย‬‭และ‬‭เหตุผล‬‭หลัก‬‭ที่‬‭ทำให้‬‭ผู้ คน‬

‭เกิด‬‭ความ‬‭นิยม‬‭ใน‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ประเภท‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(Vegetarian)‬ ‭อาหาร‬‭กึ่ง‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(Flexitarian‬ ‭Diet)‬

‭อัน‬‭เนื่อง‬‭มา‬‭จาก‬‭ปัญหา‬‭สุขภาพ‬‭ของ‬‭ผู้ คน‬‭ใน‬‭ยุค‬‭นี้ ‬ ‭ทำให้‬‭ผู้ คน‬‭หัน‬‭มา‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬ ‭และ‬‭ใส่ใจ‬

‭สุขภาพ‬‭ใน‬‭เชิง‬‭ลึก‬‭มาก‬‭ขึ้น‬ ‭ไม่‬‭ว่า‬‭จะ‬‭เป็ นการ‬‭ออก‬‭กำลัง‬‭กาย‬‭อย่าง‬‭สม่ำเสมอ‬ ‭หรือ‬‭การ‬‭ทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭เสริม‬‭สร้าง‬

‭ภูมิคุ้ มกัน‬‭ให้‬‭กับ‬‭ร่างกาย‬ ‭นอก‬‭เหนือ‬‭จาก‬‭นี้ ‬ ‭ยั ง‬‭รวม‬‭ถึง‬‭กระแส‬‭ของ‬‭ความ‬‭งาม‬‭ที่‬‭เปลี่ยน‬‭ไป‬ ‭ทำให้‬‭ผู้ คน‬‭จำนวน‬‭มาก‬

‭ต้อง‬‭อด‬‭อาหาร‬ ‭หรือ‬‭เลือก‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭น้อย‬‭ลง‬ ‭เพื่อ‬‭ให้‬‭มี‬‭รูป‬‭ร่าง‬‭ที่‬‭ดี‬ ‭แทนที่‬‭จะ‬‭สนใจ‬‭เพียง‬‭แต่‬‭รูป‬‭ร่าง‬‭อย่าง‬

‭เดียว‬‭เท่านั้น‬‭หลาย‬‭คน‬‭มี‬‭ความ‬‭พยายาม‬ ‭ใน‬‭การ‬‭ใส่ใจ‬‭ใน‬‭การ‬‭เลือก‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭ใน‬‭แต่ละ‬‭มื้อ‬ ‭แต่‬‭ก็‬‭ไม่‬‭อยาก‬

‭เลิก‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭บาง‬‭อย่าง‬‭ไป‬ ‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭แบบ‬ ‭“Flexitarian‬ ‭Diet”‬ ‭จึง‬‭ถือ‬‭กำเนิด‬‭ขึ้น‬‭และ‬

‭เป็ นการ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬‭นิยม‬‭มาก‬‭ขึ้น‬ ‭ทั้งนี้ ‬ ‭ยั ง‬‭ได้‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ชื่น‬‭ชอบ‬‭เหมือน‬‭เดิม‬

‭เพียงแต่ปรับให้อาหารส่งผลดีต่อร่างกายมากยิ่งขึ้น (อ้างอิง : www.thaihealth.or.th)‬

‭นอกจาก‬‭นี้ ‬ ‭ยั ง‬‭มี‬‭กระแส‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭(Future‬ ‭Food)‬ ‭ที่‬‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭มา‬‭พร้อม‬‭กระแส‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬

‭สุขภาพ ช่วยตอบสนองความต้องการในการช่วยบำรุงรักษาสมดุลธรรมชาติของโลกและทรัพยากรธรรมชาติ‬
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‭อัน‬‭เนื่อง‬‭มา‬‭จาก‬‭ปัญหา‬‭โลก‬‭ร้อน‬ ‭(Global‬ ‭warming)‬ ‭ซึ่ ง‬‭อาหาร‬‭นั้น‬ ‭มี‬‭วิวั ฒนาการ‬‭และ‬‭มี‬‭การ‬‭พัฒนา‬‭มา‬‭ทุก‬‭ยุค‬

‭ทุก‬‭สมัย‬ ‭และ‬‭ใน‬‭อีก‬‭หลาย‬‭สิบ‬‭ปี ‬‭ต่อ‬‭จาก‬‭นี้ ‬ ‭อาหาร‬‭จะ‬‭มี‬‭การ‬‭เปลี่ยนแปลง‬‭ไป‬‭ต่าง‬‭จาก‬‭ใน‬‭อดีต‬‭และ‬‭ปัจจุบัน‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬

‭ผลมาจากปัจจัยทางสภาพอากาศของโลก ที่กำ ลังเปลี่ยนแปลงไปอย่างมาก‬

‭องค์การ‬‭อาหาร‬‭และ‬‭การเกษตร‬‭แห่ง‬‭สหประชาชาติ‬ ‭(Food‬ ‭and‬ ‭Agriculture‬ ‭Organization‬ ‭:‬ ‭FAO)‬

‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭กล่าว‬‭ถึง‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬ ‭พื้นที่‬‭เกษตรกรรม‬‭ของ‬‭โลก‬ ‭75%‬ ‭ของ‬‭โลก‬‭ถูก‬‭ใช้‬‭ไป‬‭กับ‬‭การ‬‭เลี้ยง‬‭สัตว์‬‭และ‬

‭ปลูก‬‭อาหาร‬‭สัตว์‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭อุตสาหกรรม‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭ทำให้‬‭เกิด‬‭ก๊าซ‬‭เรือน‬‭กระจก‬‭มาก‬‭ถึง‬ ‭18%‬ ‭ใน‬‭ขณะ‬‭เดียวกัน‬ ‭ภายใน‬‭ปี ‬

‭2050‬ ‭โลก‬‭จะ‬‭มี‬‭ประชากร‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭อีก‬‭สอง‬‭พัน‬‭ล้าน‬‭คน‬ ‭ซึ่ ง‬‭อาจ‬‭ทำให้‬‭โลก‬‭รองรับ‬‭การ‬‭ผลิต‬‭ไม่‬‭ไหว‬ ‭นอกจาก‬‭เรา‬‭จะ‬‭มี‬

‭พื้นที่‬‭ป่ า‬‭ไม้‬‭ไม่‬‭เพียง‬‭พอ‬‭ต่อ‬‭การ‬‭ทำ‬‭ฟาร์ม‬‭และ‬‭ปศุสัตว์‬ ‭ก๊าซ‬‭เรือน‬‭กระจก‬‭จาก‬‭อุตสาหกรรม‬‭เลี้ยง‬‭สัตว์‬‭ยั ง‬‭ยิ่ง‬‭ทำให้‬

‭โลก‬‭ร้อน‬‭ขึ้น‬‭เรื่อยๆ‬ ‭ใน‬‭อนาคต‬‭นั้น‬ ‭มนุษย์‬‭เรา‬‭จะ‬‭ต้อง‬‭บริโภค‬‭ผั ก‬ ‭ผล‬‭ไม้‬‭และ‬‭พืช‬‭ตระกูล‬‭ถั่ว‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭เป็ น‬‭สอง‬‭เท่า‬

‭และ‬‭ลด‬‭การ‬‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭แดง‬ ‭และ‬‭น้ำตาล‬‭ที่‬‭ไม่‬‭จำ เป็ น‬‭ต่อ‬‭ร่างกาย‬‭ลง‬‭ราวๆ‬ ‭50%‬ ‭จาก‬‭เดิม‬ ‭เพิ่ม‬‭ความ‬‭ยั่ งยืน‬‭ให้‬‭กับ‬

‭ทรัพยากร‬‭ทาง‬‭ธรรมชาติ‬ ‭และ‬‭ลด‬‭การ‬‭เกิด‬‭สภาวะ‬‭โลก‬‭ร้อน‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭ด้วย‬‭เหตุ‬‭นี้ ‬ ‭แนวคิด‬‭ด้าน‬‭นวัตกรรม‬ ‭“‬‭อาหาร‬

‭แห่งอนาคต (Future Food)” จึงถูกคิดค้นขึ้นมาเพื่อตอบโจทย์ปัญหาดังกล่าว‬‭(อ้างอิง : https://www.fao.org)‬

‭สำนัก‬‭ข่าว‬ ‭workpointtoday‬ ‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭กล่าว‬‭ถึง‬ ‭“‬‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭หรือ‬ ‭Future‬ ‭Food”‬ ‭นั้น‬‭เป็ น‬

‭นวัตกรรม‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭กำลัง‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭นิยม‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭เช่น‬‭เดียว‬‭กับ‬‭กระแส‬‭ด้าน‬‭อา‬‭หา‬‭รอื่นๆ‬‭ที่‬‭กำลัง‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭นิยม‬

‭เพียง‬‭แต่‬ ‭“‬‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬‭”‬ ‭(Future‬ ‭Food‬‭)‬‭นั้น‬ ‭เป็ น‬‭นวัตกรรม‬‭ที่‬‭เน้น‬‭การ‬‭รักษา‬‭สมดุล‬‭ทาง‬‭ธรรมชาติ‬‭ของ‬‭โลก‬

‭ซึ่ ง‬‭การนำ‬‭เทคโนโลยี‬ ‭และ‬‭นวัตกรรม‬‭มาส‬‭ร้าง‬‭แหล่ง‬‭อาหาร‬‭ใหม่‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭เพิ่ม‬‭ผลผลิต‬‭ได้‬‭เร็ว‬‭กว่า‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭ใช้‬‭พื้นที่‬

‭เพาะ‬‭เลี้ยง‬‭น้อย‬‭กว่า‬‭การ‬‭ทำ‬‭ปศุสัตว์‬‭แบบ‬‭เก่า‬ ‭โดย‬‭สามารถ‬‭ลด‬‭ทรัพยากร‬‭อาหาร‬‭สำหรับ‬‭การ‬‭เลี้ยง‬‭ดู‬‭สัตว์‬ ‭ทั้งนี้ ‬‭ยั ง‬‭ให้‬

‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭ที่‬‭สูง‬‭และ‬‭ส่ง‬‭ผล‬‭ดี‬‭ต่อ‬‭ความ‬‭ยั่ งยืน‬‭ของ‬‭โลก‬ ‭เนื่องจาก‬‭สามารถ‬‭ลด‬‭การ‬‭ปล่อย‬‭ก๊าซ‬‭เรือน‬‭กระจก‬

‭ลด‬‭การ‬‭สร้าง‬‭ขยะ‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬ ‭(Zero‬ ‭Waste)‬ ‭จาก‬‭กระบวนการ‬‭ผลิต‬‭ตั้งแต่‬‭ต้นน้ำ‬‭จนถึง‬‭ปลาย‬‭น้ำ‬ ‭ดัง‬‭นั้น‬‭นวัตกรรม‬

‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭(Future‬ ‭Food)‬ ‭จึง‬‭ไม่ใช่‬‭สิ่ง‬‭ที่‬‭ไกล‬‭ตัว‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭แต่‬‭ถือ‬‭ได้‬‭ว่า‬‭เป็ น‬‭ทางออก‬‭ของ‬‭อุตสาหกรรม‬

‭อาหาร‬‭ของ‬‭โลก‬ ‭ที่‬‭นอกจาก‬‭อาหาร‬‭จะ‬‭ไม่‬‭เป็ น‬‭เพียง‬‭สิ่ง‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭ให้‬‭ผู้ คน‬‭อิ่ม‬‭ท้อง‬ ‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭(Future‬ ‭Food‬‭)‬

‭นั้น‬‭จะ‬‭เป็ น‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭มิตร‬‭ต่อ‬‭สุขภาพ‬‭ธรรมชาติ‬‭และ‬‭เป็ น‬‭มิตร‬‭โลก‬‭โดย‬‭กระแส‬‭อาหาร‬‭รูป‬‭แบบ‬‭นี้ ‬‭เป็ นก‬‭ระ‬‭แส‬

‭อาหาร‬‭อย่าง‬‭หนึ่ง‬‭ของ‬‭อุตสาหกรรม‬‭อาหาร‬‭โลก‬‭ที่‬‭ต่อย‬‭อด‬‭กระบวนการ‬‭ผลิต‬‭อาหาร‬‭แบบ‬‭เดิม‬ ‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭โจทย์‬‭การ‬

‭ลด‬‭สภาวะ‬‭โลก‬‭ร้อน‬ ‭ไป‬‭พร้อม‬‭กับ‬‭สร้าง‬‭ระบบ‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭เน้น‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭สูง‬ ‭และ‬‭สร้าง‬‭ความ‬‭ยั่ งยืน‬‭ของ‬

‭โลก‬‭ใน‬‭อนาคต‬‭มนุษย์‬‭นั้น‬‭อาจ‬‭ต้อง‬‭บริโภค‬ ‭Lab-grown‬ ‭meat‬ ‭หรือ‬ ‭เนื้อ‬‭เพาะ‬‭เลี้ยง‬‭จาก‬‭ห้อง‬‭แล็บ‬‭ใน‬‭การ‬‭ผลิต‬‭เนื้อ‬

‭ทดแทน‬‭ที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬ ‭ได้‬‭มี‬‭บริษัท‬‭ผู้ ‬‭ผลิต‬‭อาหาร‬‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭คิดค้น‬‭นวัตกรรม‬‭อาหาร‬‭โปรตีน‬‭จาก‬‭พืช‬

‭ที่‬ ‭ทำ‬‭เลียน‬‭แบบ‬‭เนื้อ‬‭สัตว‬‭ที่‬‭เรียก‬‭ว่า‬ ‭“Plant-based”‬ ‭ซึ่ ง‬‭กำลัง‬‭เป็ น‬‭ธุรกิจ‬‭ที่‬‭เติบโต‬‭สูง‬‭ขึ้น‬‭เรื่อยๆ‬ ‭ปัจจุบัน‬‭มี‬‭แบรนด์‬

‭แมค‬‭โดนั‬‭ลด์‬‭(McDonald's)‬‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭ผลิต‬‭“McPlant”‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭เบอร์‬‭เกอร์‬‭ที่‬‭เสิร์ฟ‬‭ด้วย‬‭เนื้อที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬‭เพื่อ‬‭ใช้‬‭แทน‬

‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭และ‬‭แบรนด์‬‭เบอร์‬‭เกอร์‬‭คิง‬‭(BURGER‬‭KING)‬‭มี‬‭การ‬‭ผลิต‬‭เนื้อที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬‭อย่าง‬‭จริงจัง‬‭โดย‬‭มี‬‭ผลิตภัณฑ์‬

‭“Impossible‬ ‭Whopper”‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬‭เพื่อ‬‭ทดแทน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭เช่น‬‭กัน‬‭และ‬‭แบ‬‭รนด์เค‬‭เอฟ‬‭ซี‬‭(KFC)‬‭ได้‬‭ผลิต‬‭“Beyond‬

‭Fried Chicken”  ซึ่ งเป็ นนักเก็ตไก่ทอดทำจากพืช โดยมีการใส่รายละเอียดต่างๆ เช่น สมุนไพร และเครื่องเทศ‬
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‭ซึ่ ง‬ ‭Plant-based‬ ‭meat‬ ‭เป็ น‬‭รูป‬‭แบบ‬‭ของ‬‭นวัตกรรม‬‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭(Future‬ ‭food‬ ‭innovation)‬ ‭ที่‬‭สามารถ‬

‭เติบโต‬‭ไป‬‭ไกล‬‭กว่า‬‭โปรตีน‬‭เกษตร‬ ‭และ‬‭โปรตีน‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬‭ได้‬ ‭โดย‬ ‭“Plant-based‬ ‭meat”‬ ‭เป็ น‬‭เนื้อที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬

‭เพื่อ‬‭ทดแทน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭และ‬‭ลด‬‭การ‬‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭อัน‬‭เนื่อง‬‭มา‬‭จาก‬‭การ‬‭ที่‬‭มนุษย์‬‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭เรื่อยๆ‬

‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭มาก‬‭เป็ น‬‭สอง‬‭เท่า‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭กว่า‬‭ปลาย‬‭สิบ‬‭ปี ‬‭ที่‬‭ผ่าน‬‭มา‬ ‭และ‬‭ไม่มี‬‭วี่แวว‬‭ว่า‬‭จะ‬‭มี‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ลดลง‬

‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭พบ‬‭ปัญหา‬‭ด้าน‬‭สิ่ง‬‭แวดล้อม‬‭ของ‬‭โลก‬ ‭จน‬‭ทำให้‬‭เกิด‬‭แนวคิด‬ ‭และ‬‭นวัตกรรม‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬‭อย่าง‬‭การ‬‭หา‬

‭สิ่ง‬‭ทดแทน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭อย่าง‬ ‭“Plant-based‬ ‭meat”‬ ‭หรือ‬‭เนื้อที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭โจทย์‬‭ปัญหา‬‭สิ่ง‬‭แวดล้อม‬ ‭ทั้ง‬‭ยั ง‬

‭ครอบคลุม‬‭ไป‬‭กับ‬‭การ‬‭แก้‬‭ปัญหา‬‭ด้าน‬‭สุขภาพ‬‭ของ‬‭ผู้ คน‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭ทั้งนี้ ‬ ‭“Plant-based‬ ‭meat”‬ ‭จึง‬‭ได้‬‭กลาย‬

‭มา‬‭เป็ น‬‭ตัว‬‭เลือก‬‭ที่‬‭ดี‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭“Plant-based‬ ‭meat”‬ ‭นั้น‬ ‭เป็ น‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭จะ‬‭ใช้‬‭เทคโนโลยี‬‭หรือ‬‭นวัตกรรม‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬

‭วิทยาศาสตร์‬‭และ‬‭เคมี‬‭อาหาร‬ ‭ใน‬‭การ‬‭ปรุง‬‭รสชาติ‬‭กลิ่น‬‭และ‬‭รส‬‭สัมผัส‬‭ให้‬‭เหมือน‬‭เนื้อ‬‭จริง‬‭มาก‬‭ที่สุด‬ ‭ทำให้‬‭ลืม‬‭กลิ่น‬

‭โปรตีน‬‭เกษตร‬‭แบบ‬‭เดิมๆ‬ ‭โดย‬‭มี‬‭ตัวอย่าง‬‭ใน‬‭อเมริกา‬‭นั้น‬ ‭ที่‬‭มี‬‭หลาย‬‭บริษัท‬‭กำลัง‬‭แข่งขัน‬‭กัน‬‭พัฒนา‬‭เนื้อ‬‭จาก‬‭พืช‬

‭ให้‬‭ออก‬‭มา‬‭เสมือน‬‭จริง‬‭และ‬‭ถูกปาก‬‭ผู้ ‬‭บริโภค‬ ‭และ‬‭สำหรับ‬ ‭“Plant-based‬ ‭meat”‬ ‭ใน‬‭อุตสาหกรรม‬‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬

‭กำลัง‬‭เติบโต‬‭อย่าง‬‭คึกคัก‬ ‭จน‬‭เกิด‬‭การ‬‭แข่งขัน‬‭ขึ้น‬‭ใน‬‭ตลาด‬‭ขอ‬‭งอุต‬‭สา‬‭หร‬‭รม‬‭อาหาร‬‭โลก‬ ‭ใน‬‭อนาคต‬‭นั้น‬‭จะ‬‭ยิ่ง‬‭มี‬

‭การ‬‭เติบโต‬‭ของ‬‭ตลาด‬‭อาหาร‬‭ประเภท‬ ‭“Plant-based‬ ‭meat”‬ ‭ทั้ง‬‭ใน‬‭อุต‬‭สห‬‭กรรม‬‭ขนาด‬‭ใหญ่‬‭ใน‬‭อีก‬‭หลาก‬‭หลาย‬

‭ประเทศ‬ ‭ทั้ง‬‭อุตสาหกรรม‬‭อาหาร‬‭ขนาด‬‭กลาง‬ ‭และ‬‭อุตสาหกรรม‬‭ขนาด‬‭เล็ก‬‭อย่าง‬‭วิสาหกิจ‬ ‭ไป‬‭จนถึง‬‭ขนาด‬‭ย่อม‬

‭โดย‬ ‭“Plant‬ ‭Based‬ ‭เนื้อ‬‭จาก‬‭พืช‬‭”‬ ‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭ด้วย‬‭เทคโนโลยี‬‭ที่‬‭พัฒนา‬‭ขึ้น‬ ‭ทำให้‬‭เนื้อ‬‭จาก‬‭พืช‬‭มี‬‭รสชาติ‬‭และ‬

‭รส‬‭สัมผัส‬‭ที่‬‭ใกล้‬‭เคียง‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭เป็ น‬‭อย่าง‬‭มาก‬ ‭รวม‬‭ไป‬‭ถึง‬‭ยั ง‬‭อุดม‬‭ไป‬‭ด้วย‬‭คุณ‬‭ประโยชน์‬‭ที่‬‭ไม่‬‭ต่าง‬‭จาก‬‭การ‬‭ทาน‬‭เนื้อ‬

‭สัตว์‬ ‭โดย‬‭แบรนด์‬ ‭Plant‬ ‭Based‬ ‭ที่‬‭กำลัง‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭นิยม‬‭ใน‬‭ประเทศไทย‬ ‭ณ‬ ‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬‭ที่‬‭ได้‬‭เข้า‬‭มา‬‭เจาะ‬‭ตลาด‬‭กลุ่ม‬

‭Plant‬ ‭Based‬ ‭อย่าง‬‭บริษัท‬ ‭Tyson‬ ‭Foods‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭แบรนด์‬‭ที่‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭อาหาร‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭ที่‬‭ไม่มี‬‭ส่วน‬‭ประกอบ‬

‭ของ‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭แต่‬‭ยั ง‬‭คง‬‭ให้‬‭คุณค่า‬‭สาร‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ดี‬‭และ‬‭รสชาติ‬ ‭ที่‬‭อร่อย‬‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭โจทย์‬‭คน‬‭ไทย‬ ‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭ต้องการ‬

‭รับ‬‭ประทาน‬‭ที่‬‭ดี‬‭ต่อ‬‭สุขภาพ‬‭และ‬‭ยั ง‬‭คง‬‭รสชาติ‬‭ที่‬‭อร่อย‬‭แบบ‬‭ไทย‬ ‭โดย‬‭มี‬‭สินค้า‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭อย่าง‬ ‭ทอดมัน‬‭จาก‬‭พืช‬

‭ไก่ทอดจากพืช (อ้างอิง : workpointtoday.com)‬

‭ซึ่ ง‬‭เมื่อ‬‭เทียบ‬‭กับ‬‭แบรนด์‬‭ที่‬‭มี‬‭การ‬‭ทำ‬ ‭Plant‬ ‭Based‬‭แล้ว‬‭พบ‬‭ว่า‬‭มี‬‭การ‬‭ทำ‬‭Plant‬‭Based‬‭เพื่อ‬‭ทดแทน‬‭เนื้อ‬‭วั ว‬

‭เนื้อ‬‭ไก่‬ ‭เนื้อ‬‭หมู‬ ‭อย่าง‬‭บริษัท‬ ‭Tyson‬ ‭Foods‬ ‭ที่‬‭เป็ น‬‭รูป‬‭แบบ‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭ไทย‬‭ใน‬‭บาง‬‭ชนิด‬‭และ‬‭บริษัท‬‭หรือ‬‭แบรนด์‬

‭เหล่า‬‭นั้น‬‭ล้วน‬‭ผลิต‬‭Plant‬‭Based‬‭ที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭แป้ง‬‭สาลี‬‭ถั่ว‬‭และ‬‭พืช‬‭ตระกูล‬‭ถั่ว‬‭แต่‬‭ยั ง‬‭คง‬‭ไม่มี‬‭บริษัท‬‭ไหน‬‭หรือ‬‭แบรนด์‬

‭อาหาร‬‭ใด‬ ‭สร้าง‬‭หรือ‬‭ริ เริ่ม‬ ‭Plant‬ ‭Based‬ ‭ที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭แป้ง‬‭จาก‬‭ผล‬‭ไม้‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭ไม่มี‬‭บริษัท‬ ‭หรือ‬‭แบรนด์‬‭ใด‬‭เคย‬‭ทำ‬‭มา‬

‭ก่อน‬ ‭ดัง‬‭นั้น‬‭ผลิตภัณฑ์‬ ‭“‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Chashu‬‭Masala)”‬‭จึง‬‭ถูก‬‭คิดค้น‬‭ขึ้น‬‭โดย‬‭ทาง‬

‭คณะ‬‭ผู้ ‬‭ปฎิบัติ‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬ ‭Flexitarian‬ ‭Diet‬ ‭สำหรับ‬‭กลุ่ม‬‭ผู้ ‬‭ทาน‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(vegetarian)‬

‭กลุ่ม‬‭ผู้ ‬‭รัก‬‭สุขภาพ‬‭(Health‬‭Conscious)‬‭และ‬‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬‭Future‬‭food‬‭innovation‬‭เพื่อ‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭หนึ่ง‬‭ที่‬

‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭อนุรักษ์‬‭โลก‬ ‭ควบคู่‬‭ไป‬‭กับ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ให้‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬‭ที่‬‭ดี‬ ‭และ‬

‭สุขภาพ‬‭แข็ง‬‭แรง‬‭ยืนยาว‬ ‭ตลอด‬‭จน‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭กลุ่ม‬‭การ‬‭ตลาด‬‭มังสวิรัติ‬‭(vegetarian)‬‭รวม‬‭ไป‬‭ถึง‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭สนใจ‬‭ใน‬

‭อาหารประเภท  “Plant - based meat ” อีกด้วย‬
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‭รูปภาพที่ 1.1 : แนวคิดความเป็ นมาและความสำคัญของปัญหา‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ, (2566)‬

‭1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน‬

‭โดยคณะผู้ ปฎิบัติสหกิจศึกษาได้มีการกำหนดวัตถุประสงค์ของการจัดทำโครงงาน ดังนี้ ‬

‭1.2.1‬‭.‬‭เพื่อ‬‭ต้องการ‬‭ลด‬‭ปริมาณ‬‭ของ‬‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬ ‭(Food‬ ‭Waste)‬ ‭ใน‬‭แผนก‬‭ปฎิบัติ‬‭การ‬‭ตาม‬‭นโยบาย‬

‭ของ‬‭ทาง‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭ได้แก่‬ ‭แผนก‬‭ครัว‬‭เบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭(Bakery‬ ‭Kitchen)‬ ‭ครัว‬‭เย็น‬ ‭(Cold‬

‭kitchen) และแผนก Spa & Health Club Receptionist‬

‭1.2.2‬‭.‬‭ต้องการช่วยรักษาความสะอาดในแผนกปฎิบัติการโดย‬‭การลดปริมาณเศษอาหารเหลือทิ้ง‬

‭1.2.3‬‭.‬‭เพื่อ‬‭ต้องการ‬‭นำ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭มา‬‭ทำให้‬‭เกิด‬‭ประโยชน์‬‭สูงสุด‬ ‭เช่น‬ ‭การนำ‬‭มา‬‭แปรรูป‬‭เพื่อ‬‭สร้าง‬‭มูลค่า‬

‭เพิ่มให้กับมะม่วงเหลือจากแผนกปฎิบัติการ‬

‭1.2.4‬‭.‬‭ต้องการ‬‭สร้างสรรค์‬‭นวัตกรรม‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬ ‭Flexitarian‬ ‭Diet‬ ‭สำหรับ‬‭กลุ่ม‬

‭ผู้ ทานมังสวิรัติ (vegetarian) กลุ่มผู้ รักสุขภาพ (Health Conscious)‬

‭1.2.5‬‭.‬‭ต้องการ‬‭สร้างสรรค์‬‭นวัตกรรม‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬ ‭Future‬ ‭food‬ ‭innovation‬ ‭เพื่อ‬

‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭หนึ่ง‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭อนุรักษ์‬‭โลก‬ ‭ควบคู่‬‭ไป‬‭กับ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ให้‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭เพื่อ‬

‭สุขภาพที่ดี และต้องการเรียนรู้ กลุ่มการตลาด ประเภทอาหารมังสวิรัติ (vegetarian)‬
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‭1.3 ขอบเขตของโครงงาน‬

‭1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นที่‬

‭พื้นที่ที่ใช้ในการเก็บข้อมูล คือ โรงแรมเจดับบลิวแมริออท กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok)‬

‭1.3.2 ขอบเขตด้านประชากร‬

‭การ‬‭เก็บ‬‭รวบรวม‬‭ข้อมูล‬ ‭ของ‬‭กลุ่ม‬‭ตัวอย่าง‬‭นั้น‬ ‭มี‬‭การ‬‭ใช้‬‭วิธี‬‭การ‬‭เก็บ‬‭รวบรวม‬‭ข้อมูล‬‭จาก‬‭การ‬‭ชิม‬‭และ‬‭ทำ‬

‭แบบ‬‭ประเมิน‬ ‭จำนวน‬ ‭30‬ ‭ชุด‬ ‭โดย‬‭กลุ่ม‬‭ตัวอย่าง‬‭ได้แก่‬ ‭พนักงาน‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭ที่‬‭มี‬

‭ความ‬‭สนใจ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(Vegetarian)‬ ‭และ‬‭พนักงาน‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭สนใจ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬

‭สุขภาพ (Healthy Food)‬

‭1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา‬

‭ตั้งแต่วั นที่ 22 พฤษภาคม พ.ศ. 2566 ถึง วั นที่ 2 กันยายน พ.ศ. 2566‬

‭1.3.3 ขอบเขตด้านเนื้อหา‬

‭บทความ‬‭เอกสาร‬‭วิชาการ‬‭และ‬‭งาน‬‭วิจัย‬‭ที่‬‭เกี่ยวข้อง‬‭ประสบการณ์‬‭ทักษะ‬‭ความ‬‭รู้ ‬‭ที่‬‭ได้‬‭จา‬‭กการปฎิบัติ‬‭งาน‬

‭และ‬‭คำ ‬‭ปรึกษา‬‭จาก‬‭พนักงาน‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ครัว‬ ‭ณ‬ ‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬

‭Bangkok)‬

‭1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ‬

‭1.4.1‬‭.‬‭ปัญหา‬‭ปริมาณ‬‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬ ‭(Food‬ ‭Waste)‬ ‭ใน‬‭แผนก‬‭ปฎิบัติ‬‭การ‬‭ลดลง‬ ‭ตาม‬‭นโยบาย‬‭ของ‬‭ทาง‬

‭โรงแรมเจดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ‬

‭1.4.2‬‭.‬‭ความ‬‭สะอาด‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ปฎิบัติ‬‭การ‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬ ‭จำ นวน‬‭ปริมาณ‬‭ของ‬‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭จาก‬‭มะม่วง‬‭หาย‬‭ไป‬

‭และถูกนำไปแปรรูปเป็ นนวัตกรรมอาหาร แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭1.4.3‬‭.‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭ถูก‬‭นำ‬‭มา‬‭แปรรูป‬‭เป็ น‬‭นวัตกรรม‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭สร้าง‬‭มูลค่า‬‭เพิ่ม‬ ‭ให้‬‭กับ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬

‭จากแผนกปฎิบัติการ‬

‭1.4.4‬‭สร้าง‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬‭ชาชู‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬‭Flexitarian‬‭Diet‬‭สำหรับ‬‭กลุ่ม‬‭ผู้ ‬‭ทาน‬‭มังสวิรัติ‬

‭(vegetarian) กลุ่มผู้ รักอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy Food) ได้สำเร็จ‬

‭1.4.5‬ ‭สร้าง‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭เพื่อ‬‭สร้างสรรค์‬‭นวัตกรรม‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬ ‭สำหรับ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬

‭กระแส‬ ‭Future‬ ‭food‬ ‭innovation‬ ‭และ‬‭ได้‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭หนึ่ง‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭อนุรักษ์‬‭โลก‬ ‭ควบคู่‬‭ไป‬‭กับ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬

‭อาหาร‬ ‭ที่‬‭ให้‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬‭ที่‬‭ดี‬ ‭และ‬‭ได้‬‭เรียน‬‭รู้ ‬‭กลุ่ม‬‭การ‬‭ตลาด‬‭อาหาร‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(vegetarian)‬

‭ได้สำเร็จ‬



‭บทที่ 2‬

‭รายละเอียดของการปฎิบัติงาน‬

‭2.1 ชื่อและประวัติความเป็ นมาของสถานประกอบการ‬

‭รูปภาพที่ 2.1 : โรงแรมเจดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok)‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/hotels/bkkdt-jw-marriott-hotel-bangkok‬

‭ชื่อสถานประกอบการ :‬‭โรงแรมเจดับบลิว แมริออท‬‭กรุงเทพฯ‬

‭(JW Marriott Hotel Bangkok)‬

‭ประเภทของโรงแรม :‬‭Full Service ให้บริการเต็ม‬‭รูปแบบ ตามมาตรฐานสากล‬

‭ที่‬‭ตั้ง‬‭ของ‬‭สถาน‬‭ประกอบ‬‭การ‬‭:‬‭ตั้ง‬‭อยู่‬‭ที่‬ ‭4‬‭ถนน‬‭สุขุมวิท‬‭ซอย‬‭2‬‭แขวง‬‭คลองเตย‬‭เขต‬‭คลองเตย‬‭กรุงเทพฯ‬

‭รหัสไปรษณ์ย์ 10110‬

‭หมายเลขโทรศัพท์ :‬‭02-656-7700‬

‭เว็บไซต์ :‬‭https://www.marriott.com/hotels/bkkdt-jw-marriott-hotel-bangkok‬

https://www.marriott.com/hotels/bkkdt-jw-marriott-hotel-bangkok
https://www.marriott.com/en-us/hotels/bkkdt-jw-marriott-hotel-bangkok
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‭2.1.1 ประวัติความเป็ นมาของโรงแรมเจดับบลิว แมริออท‬

‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬‭(JW‬‭Marriott‬‭Hotel)‬‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭จาก‬‭ความ‬‭ความ‬‭ฝัน‬‭ที่‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭จริง‬‭ของ‬‭ชาว‬

‭อเมริกัน‬‭ที่‬‭มีชื่อ‬‭ว่า‬ ‭“Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott”‬ ‭เด็ก‬‭ชาย‬‭ชาวนา‬‭ผู้ ‬‭ยากจน‬‭ใน‬‭รัฐ‬‭ยู‬‭ทาห์‬ ‭(Utah)‬ ‭ของ‬‭ประเทศ‬

‭สหรัฐอเมริกา‬‭(Unted‬‭States)‬‭โดย‬‭ในปี ‬‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.1926‬ ‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.2469)‬‭โดย‬‭เริ่ม‬‭ต้น‬‭จาก‬‭การ‬‭สร้าง‬‭ธุรกิจ‬‭ร้าน‬‭อาหาร‬‭ขนาด‬

‭เล็ก‬‭ใน‬‭ครอบครัว‬ ‭ด้วย‬‭การ‬‭อดออม‬‭เงิน‬‭กว่า1,000‬ ‭ดอลลาร์‬‭รวม‬‭กับ‬‭เงิน‬‭ทุน‬‭ที่‬‭ยืม‬‭มา‬‭จาก‬‭เพื่อน‬ ‭โดย‬‭เป็ น‬‭ธุรกิจ‬‭ร้าน‬

‭เครื่อง‬‭ดื่ม‬‭ที่‬‭มี‬‭การ‬‭จำหน่าย‬‭เครื่อง‬‭ดื่ม‬‭รูทเบียร์‬ ‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭เพียง‬‭ที่‬‭นั่ง‬‭สำหรับ‬‭นั่ง‬‭ดื่ม‬‭รูทเบียร์‬‭เพียง‬ ‭9‬ ‭ที่‬‭นั่ง‬‭เท่านั้น‬ ‭โดย‬‭เขา‬

‭ได้‬‭เริ่ม‬‭ต้น‬‭เปิ ด‬‭ร้าน‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬‭เมื่อ‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭20‬ ‭พฤษภาคม‬ ‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭1927‬‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬‭2470)‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭วั น‬‭เดียว‬‭กับ‬‭ที่‬ ‭ชาร์ลส์‬‭ลินด์‬

‭เบิร์ก‬‭(Mr.‬‭Charles‬‭Lindbergh)‬‭ได้‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭โดย‬‭เครื่อง‬‭บิน‬‭ข้าม‬‭มหาสมุทร‬‭แอตแลนติก‬‭เป็ น‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬‭เช่น‬‭กัน‬‭Mr.‬

‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott‬ ‭ได้‬‭แนะนำ‬‭ชาว‬‭วอชิงตัน‬‭ให้‬‭รู้ จัก‬‭รูทเบียร์‬‭ยี่ห้อ‬ ‭เอ‬ ‭แอนด์‬ ‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭(A&W)‬ ‭เครื่อง‬‭ดื่ม‬‭ชนิด‬

‭ใหม่‬‭ล่าสุด‬‭ที่‬‭เขา‬‭ซื้อ‬‭ลิขสิทธิ์ ‬‭พิเศษ‬ ‭เพื่อ‬‭เปิ ด‬‭สาขา‬‭ใน‬‭เขต‬‭ดัง‬‭กล่าว‬ ‭และ‬‭เขา‬‭ขาย‬‭รูทเบียร์‬‭เหยือก‬‭แรก‬‭ใน‬‭ราคา‬ ‭5‬ ‭เซ็น‬

‭เมื่อ‬‭อายุ‬‭เพียง‬ ‭27‬ ‭ปี ‬‭เท่านั้น‬ ‭และ‬‭ใน‬‭เวลา‬‭ต่อ‬‭มา‬‭รูทเบียร์‬‭ของ‬ ‭Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott‬ ‭ร้าน‬‭จึง‬‭ค่อยๆ‬ ‭เติบโต‬

‭จน‬‭กระทั่ง‬ ‭Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott‬ ‭ได้‬‭ก้าว‬‭เข้า‬‭สู่‬‭ธุรกิจ‬‭หลาย‬‭พัน‬‭ล้าน‬‭ดอลลาร์‬ ‭จน‬‭ได้‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭ผู้ นำ‬‭ด้าน‬‭ธุรกิจ‬

‭โรงแรมระดับโลกในปัจจุบัน เจ วิลลาร์ด แมริออท  (Mr. J. Willard Marriott)‬

‭รูปภาพที่ 2.2 : A&W Rootbeer‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

‭ภาย‬‭หลัง‬‭จาก‬‭นั้น‬‭ไม่‬‭นาน‬ ‭เจ‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭(Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott)‬ ‭เดิน‬‭ทาง‬‭กลับ‬‭ไป‬‭รัฐ‬‭ยู‬‭ทาห์‬

‭(Utah)‬ ‭ประเทศ‬‭สหรัฐอเมริกา‬ ‭(Unted‬ ‭States)‬ ‭เพื่อ‬‭เข้า‬‭พิธี‬‭แต่งงาน‬‭กับ‬‭นา‬‭งอ‬‭ลิส‬ ‭ชีท‬‭ส์‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭(Alice‬ ‭Sheets‬

‭Marriott)‬ ‭และ‬‭ทั้ง‬‭คู่‬‭ได้‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭ไป‬‭ยั ง‬‭ฟ‬‭อร์ด‬ ‭โมเดล‬‭ที‬ ‭(Ford‬ ‭Model‬ ‭T)‬ ‭ณ‬ ‭เมือง‬‭วอชิงตัน‬ ‭ดี‬‭.‬‭ซี‬‭.‬ ‭(Washington,‬

‭D.C.) เพื่อดำเนินธุรกิจ ทั้งสองทำงานด้วยความมุ่งมั่นมานะ เพื่อให้ธุรกิจของทั้งคู่นั้นเป็ นไปอย่างราบรื่น‬

‭รูปภาพที่ 2.3 : Mr. J. Willard Marriott & Alice Sheets Marriott‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
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‭รูปภาพที่ 2.4 : A&W Rootbeer ณ เมืองวอชิงตัน ดี.ซี. (Washington, D.C.)‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

‭และ‬‭เมื่อ‬‭ถึง‬‭ช่วง‬‭ช่วง‬‭ฤดู‬‭หนาว‬‭เจ‬‭วิลลา‬‭ร์ด‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭(Mr.‬‭J.‬‭Willard‬‭Marriott)‬‭และ‬‭อลิส‬‭ชีท‬‭ส์‬‭แมริ ‬‭ออท‬

‭(Alice‬ ‭Sheets‬ ‭Marriott)‬ ‭ได้‬‭ประสบ‬‭กับ‬‭ปัญหา‬‭ผล‬‭กำไร‬‭จาก‬‭ยอด‬‭ขาย‬‭รูทเบียร์‬‭ค่อน‬‭ข้าง‬‭ต่ำ‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭ฤดู‬‭หนาว‬ ‭ทั้ง‬‭คู่‬

‭จึง‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭เพิ่ม‬‭รายการ‬‭อาหาร‬‭เข้าไป‬‭ใน‬‭เมนู‬ ‭อาทิ‬‭เช่น‬ ‭ชิ‬‭ลลี่‬ ‭คอน‬ ‭คาร์เน‬ ‭(Chili‬ ‭con‬ ‭carne)‬ ‭ข้าว‬‭เม็ก‬‭ซิ‬‭กัน‬

‭(Mexican‬ ‭Rice)‬ ‭บาร์บีคิว‬ ‭(Barbecue)‬ ‭และ‬‭แซ‬‭นวิซ‬‭เนื้อ‬ ‭(Sanwich‬ ‭Beef)‬ ‭จน‬‭กลาย‬‭มา‬‭เป็ น‬‭จุด‬‭เริ่ม‬‭ต้น‬‭ชื่อ‬‭ของ‬

‭“‬‭ฮอท‬‭ช็อป‬ ‭(Hot‬ ‭Shoppes)”‬ ‭และ‬‭ได้‬‭ปราก‬‭ฎ‬‭ขึ้น‬‭เป็ น‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬ ‭ส่ง‬‭ผล‬‭ทำให้‬‭ให้‬‭ธุรกิจ‬‭ของ‬ ‭เจ‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬

‭(Mr.‬‭J.‬‭Willard‬‭Marriott)‬‭และ‬‭อลิส‬‭ชีท‬‭ส์‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭(Alice‬‭Sheets‬‭Marriott)‬‭นั้น‬‭เจริญ‬‭ก้าวหน้า‬‭ด้วย‬‭ดี‬‭จาก‬‭ความ‬

‭ทุ่มเท‬‭พยายาม‬‭ของ‬‭ทั้ง‬‭คู่‬ ‭จน‬‭ในปี ‬ ‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭1932‬ ‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2475)‬ ‭เจ‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭(Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬‭Marriott)‬‭จึง‬

‭ขยาย‬‭สาขา‬‭ไป‬‭ยั ง‬‭เมือง‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭ประเทศ‬‭ถึง‬ ‭7‬ ‭แห่ง‬ ‭แต่‬‭ธุรกิจ‬‭ก็‬‭ประสบ‬‭กับ‬‭อุปสรรค‬‭อยู่‬‭บ้าง‬ ‭นอก‬‭เหนือ‬‭จาก‬‭พายุ‬

‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭ปราก‬‭ฎ‬‭การณ์‬‭ทาง‬‭ธรรมชาติ‬‭อยู่‬‭แล้ว‬ ‭เรื่อง‬‭งบ‬‭ประมาณ‬‭ของ‬‭ภัตตาคาร‬ ‭และ‬‭อาหาร‬‭ชุด‬‭แบบ‬‭ครอบครัว‬

‭ถือได้ว่าเป็ นสิ่งสำคัญที่ไม่อาจมองข้ามไปได้‬

‭รูปภาพที่ 2.5 : จุดเริ่มต้นของร้านอาหาร "ฮอทช็อป" (Hot Shoppes)‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

‭หลาย‬‭ปี ‬‭ต่อ‬‭มา‬ ‭Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott‬ ‭มี‬‭ความ‬‭ตั้งใจ‬‭ที่‬‭จะ‬‭ขยาย‬ ‭"‬‭ฮอท‬‭ช็อป‬‭"‬‭(Hot‬‭Shoppes)‬‭สำหรับ‬

‭การ‬‭ให้‬‭บริการ‬‭อาหาร‬‭บน‬‭เครื่อง‬‭บิน‬ ‭สำหรับ‬‭ธุรกิจ‬‭สาย‬‭การ‬‭บิน‬ ‭และ‬‭การ‬‭บริการ‬‭อาหาร‬‭สำหรับ‬‭พนักงาน‬‭ใน‬‭บริษัท‬

‭ซึ่ ง‬‭ต่อ‬‭มา‬‭ใน‬‭ปี ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭1953‬ ‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2496)‬ ‭อาหาร‬‭ของ‬ ‭"‬‭ฮอท‬‭ช็อป‬‭"‬ ‭(Hot‬ ‭Shoppes)‬ ‭ก็ได้‬‭รับ‬‭การ‬‭ยอมรับ‬

‭จาก‬‭สาธารณชน‬ ‭และ‬‭เจ‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬‭(Mr.‬‭J.‬‭Willard‬‭Marriott)‬‭ได้‬‭ก่อ‬‭ตั้ง‬ ‭“‬‭เดอะ‬‭ทวิน‬‭บริดจ์‬‭แมริ ‬‭ออท‬

‭(The‬ ‭Twin‬ ‭Bridges‬ ‭Marriott)”‬ ‭ซึ่ ง‬‭ตั้ง‬‭อยู่‬‭ใกล้‬‭กับ‬‭สนาม‬‭บิน‬ ‭วอชิงตัน‬ ‭ดี‬‭.‬‭ซี‬‭.‬ ‭(Airport‬ ‭Washington,‬ ‭D.C.)‬

‭ซึ่ งถือได้ว่าเป็ นโรงแรมแห่งแรกของแมริออท (Marriott) ที่จะมีการเปิ ดทำการ‬

https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
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‭ใน‬‭อีก‬‭4‬‭ปี ‬‭ต่อ‬‭มา‬‭โดย‬‭การ‬‭ออกแบบ‬‭โรงแรม‬‭นั้น‬‭จะ‬‭เน้น‬‭เรื่อง‬‭ของ‬‭ความ‬‭สะดวก‬‭สบาย‬‭สำหรับ‬‭ครอบครัว‬

‭และ‬‭ผู้ ‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭โดย‬‭รถยนต์‬ ‭รวม‬‭ถึง‬‭นัก‬‭ธุรกิจ‬‭ที่‬‭มัก‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭โดย‬‭เครื่อง‬‭บิน‬ ‭โรงแรม‬‭แห่ง‬‭แรก‬‭นี้ ‬‭ประสบ‬‭ความ‬‭สำเร็จ‬

‭เป็ นอย่างสูงสุด จึงได้มีการขยายสาขาโรงแรม ที่แดลลัส (Dallas) และฟิ ลาเดเฟี ย (Philadelphia)‬

‭รูปภาพที่ 2.6 : จุดเริ่มต้นของ “เดอะ ทวิน บริดจ์ แมริออท (The Twin Bridges Marriott)”‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

‭รูปภาพที่ 2.7 : ก่อตั้งบริษัท"ฮอทช็อป" (Hot Shoppes INC.) ,1953‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

‭ใน‬‭เวลา‬‭ต่อ‬‭มา‬‭ใน‬‭ปี ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭1959‬ ‭เจ‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭(Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott)‬ ‭ได้‬‭เปิ ด‬‭ตัว‬‭โรงแรม‬

‭Marriott เป็ นครั้ งแรก   จนกระทั่งปี ค.ศ.1966 ได้ขยายกิจการไปในต่างประเทศ‬

‭รูปภาพที่ 2.8 : เปิ ดตัว Marriott Hotel ,1959‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

‭ต่อ‬‭มา‬‭ใน‬‭ปี ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬‭1964‬‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬‭2507)‬‭เจ‬‭วิลลา‬‭ร์ด‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭(Mr.‬‭J.‬‭Willard‬‭Marriott)‬‭ได้‬‭แต่ง‬‭ตั้ง‬‭ลูกชาย‬

‭คนโต‬‭นาย‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬‭จู‬‭เนียร์‬‭(Mr.‬‭JW‬‭Marriott‬‭Junior)‬‭ได้‬‭ให้‬‭มอบ‬‭ตำแหน่ง‬‭ประธาน‬‭บริษัท‬‭ให้‬‭กับ‬

‭ลูกชาย‬ ‭โดยที่‬‭ตัว‬‭เขา‬‭ยั ง‬‭เป็ น‬‭ประธาน‬‭กรรมการ‬‭แม้ว่า‬‭ลูกชาย‬‭ของ‬‭เขา‬ ‭นาย‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭จู‬‭เนียร์‬ ‭(Mr.‬ ‭JW‬

‭Marriott‬ ‭Junior)‬ ‭จะ‬‭รับ‬‭ผิด‬‭ชอบ‬‭อย่าง‬‭เต็ม‬‭ที่‬‭ใน‬‭การ‬‭บริหาร‬ ‭เพียง‬‭แต่‬ ‭นาย‬‭เจ‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬‭(Mr.‬‭J.‬‭Willard‬

‭Marriott) เองก็ยั งคงดำรงตำแหน่งนี้ ไว้ ‬

https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
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‭รูปภาพที่ 2.9 : Mr. JW Marriott Junior‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi‬

‭ใน‬‭ปี ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭1966‬ ‭-1969‬ ‭ใน‬‭ขณะ‬‭ที่‬‭แผนก‬‭จัด‬‭เลี้ยง‬‭ของ‬‭สาย‬‭การ‬‭บิน‬ ‭In-Flite‬ ‭ได้‬‭ทำการ‬‭ซื้อ‬‭ห้อง‬‭ครัว‬‭บน‬

‭เครื่อง‬‭บิน‬‭ใน‬‭เมือง‬‭คารากัส‬‭(Caracas)‬‭ประเทศ‬‭เวเนซุเอลา‬‭(Venezuela)‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭บริการ‬‭แก่‬‭สาย‬‭การ‬‭บิน‬‭ต่างๆ‬‭ที่‬‭ได้‬

‭ใช้‬‭สนาม‬‭บิน‬‭ไม‬‭เก‬‭เตีย‬ ‭(Maiquetia‬ ‭Airport)‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭ได้‬‭ร่วม‬‭มือ‬‭กับ‬‭ดารา‬ ‭นัก‬‭แสดง‬‭คาวบอย‬ ‭รอย‬ ‭โร‬‭เจ‬‭อร์ส‬

‭(Roy Rogers) เพื่อเปิ ดร้านขายอาหารจานด่วนอีกด้วย‬

‭จน‬‭กระ‬‭ทั้ง‬‭ถึง‬‭ปี ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭1972‬ ‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2515)‬ ‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬‭จู‬‭เนียร์‬‭(Mr.‬‭JW‬‭Marriott‬‭Junior)‬‭ก็ได้‬

‭ก้าว‬‭ขึ้น‬‭แท่น‬‭ตำแหน่ง‬‭ของ‬‭บิดา‬‭อย่าง‬‭ภาค‬‭ภูมิ‬‭และ‬‭เจ‬‭วิลลา‬‭ร์ด‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭(Mr.‬‭J.‬‭Willard‬‭Marriott)‬‭เสีย‬‭ชีวิต‬‭ในปี ‬

‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭1985‬ ‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2528)‬ ‭ด้วย‬‭อายุ‬ ‭84‬ ‭ปี ‬ ‭ทั้งนี้ ‬ ‭เหล่า‬‭พนักงาน‬‭ทุก‬‭คน‬‭ต่าง‬‭โศก‬‭เศร้า‬‭เสียใจ‬‭กับ‬‭การ‬‭จาก‬‭ไป‬‭ของ‬

‭เจ‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭(Mr.‬ ‭J.‬ ‭Willard‬ ‭Marriott)‬ ‭สถาบัน‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭คอร์ปอเรชั่น‬ ‭(Marriott‬ ‭Corporation)‬

‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭จู‬‭เนียร์‬ ‭(Mr.‬ ‭JW‬ ‭Marriott‬ ‭Junior)‬ ‭ได้‬‭ก้าว‬‭เข้า‬‭สู่‬‭ตำ แหน่ง‬‭ประธาน‬‭บริษัท‬ ‭ด้วย‬‭อายุ‬ ‭32‬ ‭ปี ‬

‭พร้อม‬‭กับ‬‭การ‬‭ดำรง‬‭ตำแหน่ง‬‭รอง‬‭ประธาน‬‭ของ‬‭บริษัท‬‭และ‬‭ประธาน‬‭โรงแรม‬‭ส่วน‬‭ภูมิภาค‬‭ซึ่ ง‬‭ใน‬‭ขณะ‬‭นั้น‬‭ที่‬‭ความ‬

‭เจริญ‬‭เติบโต‬‭ของ‬‭บริษัท‬ ‭รวม‬‭ถึง‬‭ร้าน‬‭ฮอท‬‭ช็อป‬ ‭(Hot‬ ‭Shoppes)‬ ‭ทั้ง‬ ‭44‬ ‭แห่ง‬ ‭และ‬‭อีก‬ ‭4‬ ‭โรงแรม‬ ‭พร้อม‬‭กับ‬‭การ‬

‭บริการ‬‭อาหาร‬‭บน‬‭เครื่อง‬‭บิน‬ ‭ที่‬‭สร้าง‬‭ยอด‬‭ขาย‬‭ประจำ‬‭ปี ‬‭สูง‬‭ถึง‬ ‭85‬ ‭ล้าน‬‭เหรียญ‬‭ดอลลาร์‬‭สหรัฐ‬ ‭โดยที่‬‭มี‬‭จำ นวน‬

‭พนักงาน‬‭กว่า‬ ‭9,600‬‭คน‬‭และ‬‭ในปี ‬‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬‭1982‬‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬‭2525)‬ ‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭(JW‬‭Marriott)‬‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭เฉลิม‬

‭ฉลอง‬‭ครบ‬‭รอบ‬ ‭25‬ ‭ปี ‬ ‭ของ‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭คอร์‬ ‭ปอ‬‭เรชั่น‬ ‭(Marriott‬ ‭Corporation)‬ ‭ซึ่ ง‬‭เติบโต‬‭มา‬‭จาก‬‭ผู้ นำ‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬

‭เชี่ยวชาญ‬‭ใน‬‭การ‬‭บริหาร‬‭งาน‬ ‭ทำให้‬‭ยอด‬‭ขาย‬‭ของ‬‭บริษัท‬‭พุ่ง‬‭สูง‬‭ถึง‬ ‭7.4‬ ‭พัน‬‭ล้าน‬‭ดอลลาร์‬‭สหรัฐ‬‭จน‬‭สามารถ‬‭ขยาย‬

‭สาขา‬‭โรงแรม‬‭กว่า‬ ‭100‬ ‭แห่ง‬ ‭ได้‬‭ภายใน‬‭ระยะ‬‭เวลา‬ ‭25‬ ‭ปี ‬ ‭พร้อม‬‭กับ‬‭จำนวน‬‭พนักงาน‬‭ที่‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭มากกว่า‬ ‭200,000‬

‭คน จนได้กลายเป็ นบริษัทที่มีการบริหารงานดีที่สุดในประเทศสหรัฐอเมริกา (Unted States)‬

‭ต่อ‬‭มา‬‭ในปี ‬ ‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2016‬ ‭(‬‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2559)‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬‭ประกาศ‬‭รวม‬‭กิจ‬‭ส‬‭ตาร์วูด‬ ‭โฮเต็ล‬ ‭แอนด์‬ ‭รีสอร์ท‬ ‭เวิลด์‬

‭ไวด์‬ ‭(Starwood‬ ‭Hotels‬ ‭&‬ ‭Resorts‬ ‭Worldwide‬ ‭Inc.)‬ ‭เพื่อ‬‭การ‬‭ก่อ‬‭ตั้ง‬‭โรงแรม‬‭ที่‬‭ใหญ่‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭โลก‬ ‭จน‬‭ทำให้‬‭มี‬

‭แบรนด์‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭เป็ น‬‭ถึง‬ ‭30‬ ‭แบรนด์‬ ‭ภาย‬‭หลัง‬‭จาก‬‭การ‬‭ควบ‬‭รวม‬‭บริษัท‬‭ที่‬‭มี‬‭ห้อง‬‭พัก‬‭ถึง‬ ‭1.1‬ ‭ล้าน‬‭ห้อง‬ ‭ใน‬‭โรงแรม‬

‭กว่า 6,000 แห่ง ซึ่ งครอบคลุมอยู่กว่า 120 ประเทศทั่วโลก‬

https://www.marriott.com/about/culture-and-values/history.mi
https://www.google.com/search?sca_esv=565257361&rlz=1C1ONGR_enTH950TH950&sxsrf=AM9HkKlkUtNCpjjE7Mn1gvNK5kOqrl6uXQ:1694675759223&q=%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%9A%E0%B8%AD%E0%B8%A2+%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%A2+%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%AA&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwjV7YyVx6mBAxVc4jgGHfsdD-MQkeECKAB6BAgJEAE
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‭รูปภาพที่ 2.10 : Marriott & Starwood 30 Brands‬

‭ที่มา :‬‭https://newthaihotels.com/new-structure-marriott-brands-explained‬

‭แบรนด์‬‭หรูหรา‬‭กลุ่ม‬ ‭Classic‬ ‭Luxury‬ ‭ใน‬‭เครือ‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭(Marriott)‬ ‭โดย‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭มี‬‭จำ นวน‬‭มาก‬‭ถึง‬

‭83‬ ‭แห่ง‬‭ทั่ว‬‭โลก‬ ‭โดย‬‭แมริ ‬‭ออ‬‭ท‬‭แห่ง‬‭แรก‬‭ใน‬‭แต่ละ‬‭ภูมิภาค‬ ‭ได้แก่‬ ‭ภูมิภาค‬‭เอเชีย‬ ‭(Asia),‬ ‭ภูมิภาค‬‭ตะวันออกกลาง‬

‭(Middle East), ภูมิภาคลาตินอเมริกา (Latin America) และภูมิภาคยุโรป (Europe)‬

‭ภูมิภาคเอเชีย (Asia)‬

‭●‬ ‭โรงแรม เจดับบลิว แมริออท ฮ่องกง ในปี ค.ศ. 1989  (พ.ศ. 2532)‬

‭รูปภาพที่ 2.11 : JW Marriott Hotel Hong Kong‬

‭ที่มา : https://www.booking.com/hotel/hk/jw-marriott-hong-kong.th.‬

https://newthaihotels.com/new-structure-marriott-brands-explained
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‭ภูมิภาคตะวันออกกลาง (Middle East)‬

‭●‬ ‭โรงแรม เจดับบลิว แมริออท มาร์ควิส ดูไบ ในปี ค.ศ. 2012 (พ.ศ. 2555)‬

‭รูปภาพที่ 2.12 : JW Marriott Marquis Hotel Dubai‬

‭ที่มา :‬‭https://www.multiplex.global/projects/jw-marriott-marquis‬

‭ภูมิภาคลาตินอเมริกา (Latin America)‬

‭●‬ ‭โรงแรม เจดับบลิว แมริออท เม็กซิโกซิตี้ในปี ค.ศ. 1996 (พ.ศ. 2539)‬

‭รูปภาพที่ 2.13 : JW Marriott Hotel Mexico City‬

‭ที่มา :‬‭https://jw-marriott-mexico-city-hotel.hotelmix.co.th‬

https://www.multiplex.global/projects/jw-marriott-marquis
https://jw-marriott-mexico-city-hotel.hotelmix.co.th/
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‭ภูมิภาคยุโรป (Europe)‬

‭●‬ ‭โรงแรม เจดับบลิว แมริออท บูคาเรสต์แกรนด์ ในปี ค.ศ. 2000 (พ.ศ. 2543)‬

‭รูปภาพที่ 2.14 : JW Marriott Bucharest Grand Hotel‬

‭ที่มา :‬‭https://www.marriott.co.uk/hotels/buhro-jw-marriott-bucharest-grand-hotel‬

‭2.1.2 ประวัติความเป็ นมาของโรงแรมเจ ดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ‬

‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭หรือ‬‭ชื่อ‬‭ใน‬‭ภาษา‬‭อังกฤษ‬‭คือ‬‭JW‬‭Marriott‬‭Hotel‬‭Bangkok‬‭เป็ น‬

‭โรงแรม‬‭ระดับ‬‭ห้า‬‭ดาว‬ ‭ที่‬‭ตั้ง‬‭อยู่‬‭บน‬‭ถนน‬‭สุขุมวิท‬ ‭ใจกลาง‬‭กรุงเทพมหานคร‬ ‭เดิน‬‭ทาง‬‭สะดวก‬‭ใกล้‬‭รถไฟฟ้า‬ ‭BTS‬

‭สาย‬‭สี‬‭เขียว‬ ‭(Green‬ ‭line)‬ ‭และ‬‭ยั ง‬‭อยู่‬‭ใกล้‬‭ห้าง‬‭สรรพ‬‭สินค้า‬‭ชั้น‬‭นำ‬‭อย่าง‬ ‭สยาม‬‭พา‬‭รา‬‭กอน‬ ‭สยามสแควร์‬ ‭เซ็นทรัล‬

‭เวิลด์‬ ‭เซ็น‬‭ทรัล‬‭เอ็ม‬‭บาส‬‭ซี่‬ ‭และ‬‭เท‬‭อมิ‬‭นอล21‬ ‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬

‭Bangkok)‬ ‭มี‬‭การ‬‭ให้‬‭บริการ‬‭ห้อง‬‭พัก‬ ‭และ‬‭ห้อง‬‭สวี‬‭ท‬‭ได้‬‭รับ‬‭การ‬‭ตกแต่ง‬‭แบบ‬‭ไทย‬‭ร่วม‬‭สมัย‬ ‭พร้อม‬‭สิ่ง‬‭อำ นวย‬‭ความ‬

‭สะดวก‬‭ครบ‬‭ครัน‬‭เช่น‬‭สระ‬‭ว่าย‬‭น้ำ ‬‭กลาง‬‭แจ้ง‬‭สปา‬‭ฟิ ตเนส‬‭บิ‬‭ส‬‭สิ‬‭เนส‬‭เซ็นเตอร์‬‭พร้อม‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭มี‬‭ห้อง‬‭อาหาร‬‭และ‬‭บาร์‬

‭ให้‬‭บริการ‬‭กว่า‬ ‭8‬‭ห้อง‬‭อาหาร‬‭ไม่‬‭ว่า‬‭จะ‬‭เป็ น‬‭ห้อง‬‭อาหาร‬‭บุฟเฟ่ ต์‬‭นานาชาติ‬‭ห้อง‬‭อา‬‭หาร‬‭ญี‬‭ปุ่ น‬‭ห้อง‬‭อาหาร‬‭จีน‬‭และ‬

‭ห้อง‬‭อาหาร‬‭สเต็ก‬‭เฮ้าส์‬‭ระดับ‬‭มิ‬‭ชลิน‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬‭Marriott‬‭Hotel‬‭Bangkok)‬‭ถือ‬

‭เป็ น‬‭โรงแรม‬‭ของ‬‭แมริ ‬‭ออ‬‭ท‬‭แห่ง‬‭แรก‬‭ใน‬‭ประเทศไทย‬ ‭ซึ่ ง‬‭ได้‬‭เปิ ด‬‭บริการ‬‭เป็ น‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬ ‭ใน‬‭วั น‬‭จันทร์‬‭ที่‬ ‭5‬ ‭กันยายน‬

‭ในปี ‬ ‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2540‬ ‭และ‬ ‭นับ‬‭เป็ น‬‭โรงแรม‬‭แห่ง‬‭ที่‬ ‭8‬ ‭ของ‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭ที่‬‭ใช้‬‭มาตรฐาน‬‭ระดับ‬‭"‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬‭"‬‭ภาย‬‭ใต้‬‭ชื่อ‬‭ของ‬

‭แมริ ‬‭ออท‬‭คำ‬‭ว่า‬‭"‬‭เจ‬ ‭ดับ‬‭บลิว‬‭"‬ ‭นั้น‬‭มา‬‭จาก‬‭ชื่อ‬‭ของ‬ ‭จอห์น‬ ‭วิลลา‬‭ร์ด‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭(‬ ‭john‬ ‭Willard‬ ‭Marriott)‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬

‭ผู้ ‬‭ก่อ‬‭ตั้ง‬‭โรง‬‭แรม‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭ซึ่ ง‬‭โรงแรม‬ ‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭นั้น‬‭ถูก‬‭สรัาง‬‭ขึ้น‬‭บน‬‭ถนน‬‭สุขุมวิท‬‭ซอย2‬

‭ย่าน‬‭ธุรกิจ‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭กรุงเทพฯ‬ ‭และ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬

‭Bangkok)‬ ‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭หนึ่ง‬‭ของ‬‭บริษัท‬ ‭ดิ‬ ‭เอราวัณ‬ ‭กรุ๊ป‬ ‭จำ กัด‬ ‭(‬‭มหาชน‬‭)‬‭(The‬‭Erawan‬‭Group‬‭Public‬‭Company‬

‭Limited)‬ ‭ซึ่ ง‬‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭ดำเนิน‬‭การ‬‭ศูนย์การค้า‬‭เพลินจิต‬‭เซ็นเตอร์‬ ‭(Phloen‬ ‭Chit‬ ‭Center)‬ ‭ประกอบ‬‭ด้วย‬‭ออฟฟิ ศ‬

‭สำหรับ‬‭เช่า‬‭ร้าน‬‭ค้า‬‭ภัตตาคาร‬‭ธนาคาร‬‭และ‬‭ที่‬‭จอด‬‭รถ‬‭ที่‬‭รองรับ‬‭ได้‬‭มากกว่า‬‭800‬‭คัน‬‭ถือ‬‭เป็ น‬‭ทำเล‬‭ทอง‬‭ที่‬‭ให้‬‭ความ‬

‭สะดวกสบายด้านการเดินทางเป็ นอย่างยิ่ง ทั้งยั งมีทางด่วนที่เชื่อมตรงไปยังท่าอากาศยานสุวรรณภูมิอีกด้วย‬

https://www.marriott.co.uk/hotels/buhro-jw-marriott-bucharest-grand-hotel
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‭นอกจาก‬‭นี้ ‬ ‭โรงแรม‬‭ยั ง‬‭มี‬‭จำ นวน‬‭ห้อง‬‭พัก‬‭ทั้งหมด‬ ‭441‬ ‭ห้อง‬ ‭พร้อม‬‭การ‬‭บริการ‬‭อย่าง‬‭มี‬‭ระดับ‬‭และ‬

‭ครบ‬‭ครัน‬‭สำหรับ‬‭สำหรับ‬‭การ‬‭เข้า‬‭พัก‬ ‭มี‬‭การ‬‭ให้‬‭บริการ‬‭ห้อง‬‭พัก‬ ‭สำหรับ‬‭ชั้น‬‭เอ็ก‬‭เซ็ค‬‭คิว‬‭ทีฟ‬ ‭(Executive‬ ‭Floor)‬

‭จำ นวน‬ ‭108‬ ‭ห้อง‬ ‭ซึ่ ง‬‭จะ‬‭มี‬‭รูป‬‭แบบ‬‭การ‬‭ตกแต่ง‬‭ที่‬‭ให้‬‭ความ‬‭รู้ สึก‬‭หรูหรา‬ ‭(luxury)‬ ‭โม‬‭เดิร์น‬ ‭(modern)‬ ‭และ‬‭ใช้‬‭สี‬‭ที่‬

‭เรียบ‬‭ง่าย‬‭ดูเบา‬‭สบาย‬‭ตา‬‭ใน‬‭ส่วน‬‭ของ‬‭การ‬‭ห้อง‬‭ประชุม‬‭ย่อย‬‭ดังนี้ ‬ ‭ห้อง‬‭สุขุมวิท‬‭แก‬‭รนด์‬‭บอลลูน‬‭(Sukhumvit‬‭Grand‬

‭Ballroom)‬ ‭ห้อง‬‭ลุมพิ‬‭นี‬ ‭(Lumpini)‬ ‭ห้อง‬‭เพลินจิต‬ ‭(Ploenchit)‬ ‭แมน‬‭ฮัต‬‭ตัน‬ ‭สตู‬‭ดิโอ‬ ‭(Manhattan‬ ‭Studio)‬ ‭และ‬

‭ห้อง‬‭วิทยุ‬ ‭(Wittayu‬ ‭Room)‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬‭ศูนย์‬‭สุขภาพ‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭เฮลท์‬‭คลับ‬‭แอนด์‬‭สปา‬ ‭(JW's‬ ‭Health‬ ‭Club‬ ‭&‬ ‭Spa)‬

‭มี‬‭เครื่อง‬‭ออก‬‭กำลัง‬‭กาย‬‭ที่‬‭ได้‬‭มาตรฐาน‬‭ระดับ‬‭สากล‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭ทัน‬‭สมัย‬ ‭มี‬‭สิ่ง‬‭อำ นวย‬‭ความ‬‭สะดวก‬‭ครบ‬‭ครัน‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬

‭สระว่ายน้ำกลางแจ้งและบริการสปาอีกด้วย‬

‭2.1.3 ตราสัญลักษณ์ของโรงแรม เจดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ‬

‭รูป‬‭ปั้ น‬‭กริฟฟิ น‬ ‭(Griffin‬ ‭Statue‬ ‭Dimensions)‬ ‭โดย‬‭สัญลักษณ์‬ ‭“‬‭กริฟฟิ น‬ ‭(Griffin)”‬ ‭ถือ‬‭เป็ น‬‭สัตว์‬‭เทพ‬

‭ผู้ ‬‭พิทักษ์‬‭ตาม‬‭ตำนาน‬‭กรีก‬ ‭แสดง‬‭ถึง‬‭ความ‬‭งดงาม‬‭และ‬‭แข็งแกร่ง‬ ‭องอาจ‬‭ดุจ‬‭ดั่ง‬‭ราชสีห์‬ ‭ผู้ ‬‭ที่‬‭มี‬‭สติ‬‭ปัญญา‬‭สูงส่ง‬

‭มี‬‭นัย‬‭สายตา‬‭ที่‬‭เฉียบ‬‭คม‬ ‭มี‬‭ปี ก‬‭ที่‬‭สง่า‬‭งาม‬‭พร้อม‬‭ที่‬‭จะ‬‭ทะยาน‬‭ขึ้น‬‭เหนือ‬‭ท้องฟ้า‬ ‭ดุจ‬‭ดั่ง‬‭พญา‬‭อินทรี ‬‭ด้วย‬‭สัญลักษณ์‬

‭“‬‭กริฟฟิ น‬ ‭(Griffin)”‬ ‭นี้ ‬‭แสดง‬‭ถึง‬‭เป้า‬‭หมาย‬‭ที่‬‭ชัดเจน‬‭ของ‬‭แบรนด์‬ ‭เพื่อ‬‭การ‬‭มุ่ง‬‭สู่‬‭การ‬‭บริการ‬‭ระดับ‬‭โลก‬‭ด้วย‬‭พลัง‬‭กาย‬

‭และ‬‭ใจ‬ ‭ทักษะ‬‭การ‬‭บริการ‬‭ที่‬‭มี‬‭ระดับ‬‭และ‬‭ความ‬‭แข็งแกร่ง‬‭ที่‬‭สืบทอด‬‭ต่อ‬‭กัน‬ ‭จน‬‭กลาย‬‭มา‬‭เป็ น‬‭ตำนาน‬‭ของ‬ ‭JW‬

‭Marriott‬

‭รูปภาพที่ 2.15 : Griffin Statue Dimensions‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/hotels/bkkdt-jw-marriott-hotel-bangkok/photos‬
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‭2.1.4 แผนที่และสถานที่ตั้งโรงแรมเจดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ‬

‭รูปภาพที่ 2.16 : แผนที่ของโรงแรมเจดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok)‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/hotels/travel/bkkdt-jw-marriott-hotel-bangkok‬

‭สถาน‬‭ที่‬‭ตั้ง‬‭:‬‭4‬‭ถนน‬‭สุขุมวิท‬‭ซอย‬‭2‬‭แขวง‬‭คลองเตย‬‭เขต‬‭คลองเตย‬‭กรุงเทพฯ‬‭10110‬‭(JW‬‭Marriott‬

‭Hotel‬ ‭Bangkok‬ ‭4‬ ‭Sukhumvit‬ ‭Road‬ ‭Soi‬ ‭2‬ ‭Kwaeng‬ ‭Khlong‬ ‭Toei,‬ ‭Khet‬ ‭Khlong‬ ‭Toei,‬ ‭Bangkok‬ ‭10110,‬

‭Thailand)‬

‭แผนที่‬ ‭:‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬‭Marriott‬‭Hotel‬‭Bangkok)‬‭ตั้ง‬‭อยู่‬‭ระหว่าง‬‭สถานี‬

‭รถ‬‭ไฟ‬‭ฟ้า‬‭บี‬‭ที‬‭เอ‬‭ส‬‭เพลินจิต‬ ‭โดย‬‭สถานี‬‭เพลินจิต‬‭นั้น‬‭อยู่‬‭ติด‬‭ทาง‬‭รถไฟฟ้า‬‭และ‬‭ห่าง‬‭ประมาณ‬ ‭200‬ ‭เมตร‬ ‭จาก‬‭โรงแรม‬

‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭ไป‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭ขวา‬ ‭โดย‬‭ด้าน‬‭ข้าง‬‭จะ‬‭ติด‬‭กับ‬‭เพลินจิต‬‭เซ็นเตอร์‬ ‭และ‬‭อีก‬‭หนึ่ง‬‭สถานี‬

‭รถไฟฟ้า‬‭คือ‬ ‭สถานี‬‭บี‬‭ที‬‭เอ‬‭สนาน‬‭า‬ ‭ซึ่ ง‬‭อยู่‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭ซ้าย‬‭ของ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬‭Marriott‬

‭Hotel Bangkok)‬

‭สถานที่สำคัญใกล้เคียง‬

‭-‬ ‭ท่าอากาศยานสุวรรณภูมิกรุงเทพฯ (BKK)‬

‭ซึ่ งมีระยะทางห่างจากท่าอากาศยานสุวรรณภูมิกรุงเทพฯ (BKK) 16.3 ไมล์‬

‭-‬ ‭ท่าอากาศยานดอนเมือง (DMK)‬

‭ซึ่ งมีระยะทางห่างจากท่าอากาศยานดอนเมือง (DMK) 15.2 ไมล์‬
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‭2.2 ลักษณะการประกอบการและผลิตภัณฑ์ขององค์กร‬

‭ลักษณะ‬‭การ‬‭ประกอบ‬‭การ‬‭และ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭องค์กร‬‭ของ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭ประกอบ‬

‭ด้วย‬‭ห้อง‬‭พัก‬ ‭440‬ ‭ห้อง‬ ‭7‬ ‭รูป‬‭แบบ‬ ‭ได้แก่‬ ‭Deluxe‬ ‭Room,‬ ‭Executive‬ ‭Room,‬ ‭Larger‬ ‭Executive‬‭Room,‬‭Suites‬

‭Collection, Family Room, Family Suite   และ JW Suite‬

‭2.2.1 ห้องดีลักซ์ รูม (Deluxe Room)‬

‭เป็ นห้องที่มีขนาด 33 ตารางเมตร / 355 ตารางฟุต ทั้งหมด 257 ห้อง‬

‭รูปภาพที่ 2.17 : Deluxe Room‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.2.2 ห้องเอ็กเซ็กคูทีฟ รูม (Executive Room)‬

‭เป็ น‬‭ห้อง‬‭ที่‬‭มี‬‭ขนาด‬ ‭33‬ ‭ตาราง‬‭เมตร‬ ‭/‬ ‭355‬ ‭ตาราง‬‭ฟุต‬ ‭ทั้งหมด‬ ‭95‬ ‭ห้อง‬ ‭พร้อม‬‭ห้อง‬‭รับรอง‬‭พิเศษ‬‭และ‬

‭บริการส่วนบุคคล  อาทิ  อาหารเช้า  น้ำ ชายามบ่าย  ค็อกเทลยามเย็น และคานาเป้ฟรี ‬

‭สิทธิและบริการพิเศษจากทางโรงแรม‬

‭1. บริการซักรีดฟรี  (ใช้ได้ 3 ชุดต่อวัน)‬

‭2. บัตรส่วนลด 20% สำหรับอาหาร และเครื่องดื่ม และสปา‬

‭3. สามารถใช้ห้องประชุมได้ฟรีที่ศูนย์ธุรกิจ (สามารถใช้ได้วั นละ 2 ชั่วโมง)‬

‭รูปภาพที่ 2.18 : Executive Room‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.2.3 ห้องลาร์จเจอร์เอ็กเซ็กคูทีฟ รูม (Larger Executive Room)‬

‭เป็ น‬‭ห้อง‬‭ที่‬‭มี‬‭ขนาด‬‭40‬‭ตาราง‬‭เมตร‬‭/‬‭430‬‭ตาราง‬‭ฟุต‬‭ทั้งหมด‬‭28‬‭ห้อง‬‭มี‬‭ขนาด‬‭ใหญ่‬‭กว่า‬‭ห้อง‬‭ประ‬‭เภท‬‭อื่นๆ‬

‭สามารถใช้บริการเอ็กเซ็กคูทีฟเลานจ์ได้‬
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‭สิทธิและบริการพิเศษจากทางโรงแรม‬

‭1. บริการซักรีดฟรี  (ใช้ได้ 3 ชุดต่อวัน)‬

‭2. บัตรส่วนลด 20% สำหรับอาหาร และเครื่องดื่ม และสปา‬

‭3. สามารถใช้ห้องประชุมได้ฟรีที่ศูนย์ธุรกิจ (สามารถใช้ได้วั นละ 2 ชั่วโมง)‬

‭รูปภาพที่ 2.19 : Larger Executive Room‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.2.4 ห้องสวีท คอลเลคชั่น (Suites Collection)‬

‭ให้บริการ 3 ขนาด ได้แก่  Junior Suite : 55ตารางเมตร/592ตารางฟุต 10 ห้อง‬

‭One - bedroom Suite  : 66ตารางเมตร/710ตารางฟุต 24 ห้อง‬

‭Corner Suite : 79ตารางเมตร/850ตารางฟุต  5  ห้อง‬

‭มี‬‭ให้‬‭บริการ‬ ‭3‬ ‭ขนาด‬‭นี้ ‬ ‭โดย‬‭ห้อง‬‭ขนาด‬ ‭3‬ ‭ห้อง‬‭นอน‬‭แห่ง‬‭นี้ ‬ ‭มี‬‭ทั้ง‬‭ห้อง‬‭ครัว‬ ‭ห้อง‬‭นั่ง‬‭เล่น‬ ‭ห้อง‬‭อบ‬‭ไอ‬‭น้ำ‬

‭ส่วนตัวและวิวเมือง  แขกที่ได้เข้าพักที่ห้องสวีททุกคนสามารถเข้าใช้บริการเอ็กเซ็กคูทีฟเลานจ์ชั้น 16 ได้‬

‭สิทธิและบริการพิเศษจากทางโรงแรม‬

‭1. บริการซักรีดฟรี  (ใช้ได้ 3 ชุดต่อวัน)‬

‭2. บัตรส่วนลด 20% สำหรับอาหาร และเครื่องดื่ม และสปา‬

‭3. สามารถใช้ห้องประชุมได้ฟรีที่ศูนย์ธุรกิจ (สามารถใช้ได้วั นละ 2 ชั่วโมง)‬

‭รูปภาพที่ 2.20 : Suites Collection‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.2.5 ห้องแฟมิลี่ รูม (Family Room)‬

‭เป็ นห้องขนาด 66 ตารางเมตร / 710 ตารางฟุต ทั้งหมด 10 ห้อง สามารถเชื่อมถึงกันได้ 2 ห้อง‬

‭รูปภาพที่ 2.21 : Family Room‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬
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‭2.2.6 ห้องแฟมิลี่ สวีท (Family Suite)‬

‭เป็ น‬‭ห้อง‬‭ที่‬‭มี‬‭ขนาด‬‭99‬‭ตาราง‬‭เมตร‬‭/‬‭1,066‬‭ตาราง‬‭ฟุต‬‭ทั้งหมด‬‭10‬‭ห้อง‬‭ประกอบ‬‭ด้วย‬‭ห้อง‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭สวีท‬

‭1 ห้อง และห้องดีลักซ์ที่สามารถเชื่อมถึงกันได้ และมีห้องนั่งเล่น ห้องครัว และห้องนอน 2 ห้อง‬

‭รูปภาพที่ 2.22 : Family Suite‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.2.7 ห้องเจดับบลิว สวีท (JW Suite)‬

‭เป็ น‬‭ห้อง‬‭ที่‬‭มี‬‭ขนาด‬‭146‬‭ตาราง‬‭เมตร‬‭/‬‭1,572‬‭ตาราง‬‭ฟุต‬‭ทั้งหมด‬‭1‬‭ห้อง‬‭มี‬‭ห้อง‬‭นั่ง‬‭เล่น‬‭ห้อง‬‭ครัว‬‭และ‬‭ห้อง‬

‭นอน‬ ‭1‬ ‭ห้อง‬ ‭ถือ‬‭ได้‬‭ว่า‬‭เป็ น‬‭ตัว‬‭เลือก‬‭ที่‬‭สมบูรณ์‬‭แบบ‬ ‭เหมาะ‬‭สำหรับ‬‭นัก‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭ที่‬‭ต้องการ‬‭แสวงหา‬‭ความ‬‭หรูหรา‬

‭ในการเข้าพักอีกด้วย‬

‭รูปภาพที่ 2.23 : JW Suite‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.3 รูปแบบการบริการห้องอาหารและบาร์ ‬

‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬‭Marriott‬‭Hotel‬‭Bangkok)‬‭รูป‬‭แบบ‬‭การ‬‭บริการ‬‭ห้อง‬‭อาหาร‬

‭ทั้งหมด 7 ห้อง ได้แก่‬

‭1.‬ ‭ห้องอาหาร JW Café‬

‭2.‬ ‭BCO (Bangkok Baking Company)‬

‭3.‬ ‭ห้องอาหาร TSU (Japanese Restaurant)‬

‭4.‬ ‭ห้องอาหาร NAMI Teppanyaki SteakHouse‬

‭5.‬ ‭ห้องอาหาร New York SteakHouse‬

‭6.‬ ‭ห้องอาหาร Man Ho‬

‭7.‬ ‭Room Service‬
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‭ในส่วนของบาร์นั้น มีการให้บริการทั้งหมด 3 แห่ง ได้แก่‬

‭1.‬ ‭Lobby Lounge‬

‭2.‬ ‭Manhatton Bar‬

‭3.‬ ‭Sake Bar‬

‭2.3.1 ห้องอาหารเจดับบลิว คาเฟ่  (JW Café)‬

‭มี‬‭ขนาด‬‭192‬‭ที่‬‭นั่ง‬‭โดย‬‭เป็ น‬‭ห้อง‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ให้‬‭บริการ‬‭บุฟเฟ่ ต์‬‭อาหาร‬‭นานาชาติ‬‭ทั้ง‬‭อาหาร‬‭ทะเล‬‭(seafood)‬

‭อาหาร‬‭ไทย‬‭อาหาร‬‭ญี่ปุ่ น‬‭อิตาเลียน‬‭พาส‬‭ต้า‬‭(Italian‬‭Pasta)‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭รวม‬‭ทั้ง‬‭บุฟเฟต์‬‭ขนม‬‭หวาน‬‭นอกจาก‬‭นี้ ‬

‭ยั ง‬‭มี‬‭การ‬‭ตกแต่ง‬‭ด้วย‬‭หิน‬‭อ่อน‬‭สี‬‭เทา‬ ‭ผนัง‬‭ไม้‬ ‭และ‬‭การ‬‭จัด‬‭วาง‬‭ครัว‬‭แบบ‬‭เปิ ด‬‭ห้อง‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ส่วน‬‭ตัว‬ ‭2‬‭ห้อง‬

‭และจุดสำหรับการให้บริการแบบปรุงอาหารสด เพื่อประสบการณ์การรับประทานอาหารอย่างมีไลฟ์ สไตล์‬

‭เวลาทำการ : ห้องอาหารเจดับบลิว คาเฟ่  (JW Café)‬

‭เปิ ดทุกวัน‬ ‭อาหารเช้า‬ ‭ตั้งแต่เวลา : 06:00 - 10:30 น.‬

‭อาหารกลางวัน‬ ‭ตั้งแต่เวลา : 12:00 - 15:00 น.‬

‭อาหารเย็น‬ ‭ตั้งแต่เวลา : 17:30 - 22:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.24 : ห้องอาหารเจดับบลิว คาเฟ่  (JW Café)‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.3.2 BBCO Bangkok Baking Company‬

‭มี‬‭รูป‬‭ลักษณ์‬‭ใหม่‬‭ที่‬‭มี‬‭การ‬‭ตกแต่ง‬‭อย่าง‬‭หรูหรา‬ ‭ด้วย‬‭พื้น‬‭ไม้‬‭สี‬‭บ‬‭ลอน‬‭ด์‬‭ขัด‬‭มัน‬‭มีหน้า‬‭ต่าง‬‭และ‬‭ฉาก‬‭เป็ น‬‭ผนัง‬

‭กระจก‬ ‭เนื้อ‬‭ผ้ า‬‭ประณีต‬ ‭และ‬‭มุม‬‭โซฟา‬‭ที่‬‭น่า‬‭นั่ง‬‭สำหรับ‬‭ให้‬‭แขก‬‭ได้‬‭นั่ง‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬ ‭และ‬‭ที่‬‭นั่ง‬‭กลาง‬‭แจ้ง‬

‭แบบเปิ ดโล่ง โดยจะมีการให้บริการทั้งอาหาร เครื่องดื่ม ขนมหวาน‬

‭เวลาทำการ : (BBCO) Bangkok Baking Company‬

‭เปิ ดทุกวัน‬ ‭ตั้งแต่เวลา : 06:00 - 21:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.24 : (BBCO) Bangkok Baking Company‬

‭ที่มา : https://www.closetoheavens.com/restaurant-cafe/bbco-jw-marriott-bangkok‬
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‭2.3.3 ห้องอาหารญี่ปุ่ น สึ (TSU Japanese Restaurant)‬

‭ภัตตาคารสไตล์ญี่ปุ่ นแบบต้นตำรับสุดคลาสสิค โดยมีการเสริฟซูซิบาร์แบบโต๊ะสูง‬

‭เวลาทำการ : ห้องอาหารญี่ปุ่ น สึ (TSU Japanese Restaurant)‬

‭วั นจันทร์ - วั นศุกร์       อาหารกลางวัน ตั้งแต่เวลา : 11:30 - 14:30 น.‬

‭วั นเสาร์ - วั นอาทิตย์‬ ‭อาหารกลางวัน ตั้งแต่เวลา : 11:30 - 15:30 น.‬

‭เปิ ดทุกวัน‬ ‭อาหารเย็น        ตั้งแต่เวลา : 17:30 - 22:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.25 :  TSU Japanese Restaurant‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.3.4 นามิ เทปปันยากิสเต็กเฮาส์ (NAMI Teppanyaki SteakHouse)‬

‭ภัตตาคารสไตล์ญี่ปุ่ นสำหรับเสริฟ์ บนจานร้อนอาหารทะเลเทปปันยากิและเนื้อวั ววากิวที่ปรุงสุก‬

‭เวลาทำการ : ห้องอาหารนามิ เทปปันยากิสเต็กเฮาส์‬

‭วั นจันทร์ - วั นศุกร์        อาหารกลางวัน ตั้งแต่เวลา : 11:30 - 14:30 น.‬

‭วั นเสาร์และวันอาทิตย์ อาหารกลางวัน  ตั้งแต่เวลา : 11:30 - 15:30 น.‬

‭เปิ ดทุกวัน                     อาหารเย็น         ตั้งแต่เวลา : 17:30 - 22:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.26 : NAMI Teppanyaki SteakHouse‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.3.5 นิวยอร์ก สเต็กเฮาส์ (New York SteakHouse)‬

‭ห้อง‬‭อาหาร‬‭บาร์‬‭บิ‬‭คิว‬‭สไตล์‬‭อเมริกัน‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬‭นิยม‬‭มาก‬‭มี‬‭เมนู‬‭สเต็ก‬‭และ‬‭ทะเล‬‭พรี ‬‭เมี่‬‭ยม‬‭ได้‬‭รับ‬‭รางวัล‬

‭Michelin Plate 2561, 2562 มีบริการอาหารกลางวันแบบส่วนตัว สูงสุง 50 ท่าน ต่อวันเท่านั้น‬

‭เวลาทำการ : นิวยอร์ก สเต็กเฮาส์ (New York SteakHouse)‬

‭เปิ ดทุกวัน อาหารเย็น ตั้งแต่เวลา : 17:30 - 23:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.27 : New York SteakHouse‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬
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‭2.3.6 ห้องอาหารแมน โฮ (Man Ho Chinese Restaurant)‬

‭ห้องอาหารจีนสไตล์กวางตุ้ งและเสฉวน มีอาหารซิกเนเจอร์ เช่น ไก่ผั ดพริก โดยเชฟเลสลี่ ดูว์‬

‭เวลาทำการ : ห้องอาหารแมน โฮ (Man Ho Chinese Restaurant)‬

‭วั นจันทร์ - วั นศุกร์        อาหารกลางวัน ตั้งแต่เวลา : 11:30 - 14:30 น.‬

‭วั นเสาร์และวันอาทิตย์ อาหารกลางวัน ตั้งแต่เวลา : 11:30 - 15:30 น.‬

‭เปิ ดทุกวัน                     อาหารเย็น       ตั้งแต่เวลา : 17:30 - 22:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.28 : Man Ho Chinese Restaurant‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.3.7 ล็อบบี้  เลานจ์ (Lobby Lounge)‬

‭ล็อบบี้บาร์ให้บริการทั้งกลางวัน - กลางคืน มีปาร์ตี้ค็อกเทล อาหารว่างรสเลิศ และเล่นดนตรีสด‬

‭เวลาทำการ : ล็อบบี้  เลานจ์ (Lobby Lounge)‬

‭เปิ ดทุกวัน ตั้งแต่เวลา : 08:00 - 00:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.29 : Lobby Lounge‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.3.8 แมนฮัตตัน บาร์ (Manhatton Bar)‬

‭เป็ น‬‭บาร์‬‭สไตล์‬‭อเมริกัน‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭หรูหรา‬ ‭ตั้ง‬‭อยู่‬‭ใน‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭อยู่‬‭ที่‬‭ชั้น‬ ‭2‬

‭ตกแต่งแบบย้อนยุคผสมความหรูหรา ได้อย่างลงตัว เหมาะกับการนั่งสังสรรค์และพักผ่อนคลาย‬

‭เวลาทำการ : แมนฮัตตัน บาร์ (Manhatton Bar)‬

‭เปิ ดวันพฤหัสบดี- วั นเสาร์ ตั้งแต่เวลา : 17:00 - 00:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.30 : Manhatton Bar‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬
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‭2.3.9 สาเก บาร์ (Sake Bar)‬

‭เป็ น‬‭บาร์‬‭สไตล์‬‭ญี่ปุ่ น‬‭ดั่ง‬‭เดิม‬‭เหมาะ‬‭กับ‬‭การ‬‭นั่ง‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭สามารถ‬‭สั่ง‬‭เครื่อง‬‭ดื่ม‬‭ไป‬‭ที่‬‭ห้อง‬‭อา‬‭หา‬‭รสึ‬

‭(TSU Japanese Restaurant) และ ห้องอาหารนามิ (NAMI Teppanyaki SteakHouse)‬

‭เวลาทำการ : สาเก บาร์ (Sake Bar)‬

‭เปิ ดทุกวัน ตั้งแต่เวลา : 17:30 - 20:00 น.‬

‭รูปภาพที่ 2.31 : Sake Bar‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.4 สิ่งอำนวยความสะดวกด้านห้องประชุม‬

‭โรงแรมเจดับบลิวแมริออท กรุงเทพฯ มีสิ่งอำ นวยความสะดวกด้านห้องประชุม ดังนี้ ‬

‭-‬ ‭มีพื้นที่การประชุมรวมกว่า 1,396 ตารางเมตร / 1,527 ตารางฟุต‬

‭-‬ ‭มีห้องประชุมทั้งหมด 15 ห้อง‬

‭-‬ ‭มีห้องจัดเลี้ยง 600 ที่นั่ง‬

‭-‬ ‭เจดับบลิว อีเว้ นท์ คอนเซียร์จ แอพ‬

‭-‬ ‭มีการพักช่วงดื่มกาแฟครบวงจร‬

‭-‬ ‭มีกิจกรรมธีมบริการอย่างเต็มรูปแบบ‬

‭-‬ ‭ได้‬‭รับ‬‭ใบรับ‬‭รอง‬‭มาตรฐาน‬‭สถาน‬‭ที่‬‭จัด‬‭งาน‬‭ไมซ์‬ ‭(Thailand‬ ‭Conference‬ ‭&‬ ‭Exhibition‬ ‭Bureay‬

‭[TCEB] ประจำปี  2562)‬

‭ซึ่ ง‬‭ภายใน‬‭ห้อง‬‭แต่ละ‬‭ห้อง‬‭ประชุม‬‭ของ‬‭ชั้น‬‭2‬‭ชั้น‬‭3‬‭และ‬‭ชั้น‬‭4‬‭ใน‬‭ทุก‬‭ห้อง‬‭ประชุม‬‭เต็ม‬‭ไป‬‭ด้วย‬‭สิ่ง‬‭อำ นวย‬

‭ความ‬‭สะดวก‬‭ที่‬‭ทัน‬‭สมัย‬ ‭ที่‬‭พร้อม‬‭สำหรับ‬‭การ‬‭ให้‬‭บริการ‬‭มากมาย‬ ‭เช่น‬ ‭โปรเจคเตอร์‬‭/‬‭จอ‬‭ฉาย‬‭ภาพ‬ ‭ไมค์‬‭โค‬‭รโฟน‬‭/‬

‭ไมค์ลอย  เวที  ประชุมผ่านวีดีโอ โดยในแต่ละชั้น จะมีห้องประชุมทั้งหมด ดังนี้ ‬

‭2.4.1 ห้องประชุมแมนฮัตตัน สตูดิโอ (Manhattan Studio)‬

‭รูปภาพที่ 2.33 : Meeting Facilities 2nd Floor‬

‭ที่มา : vation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬
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‭2.4.2‬ ‭ห้อง‬‭ประชุม‬‭สุขุมวิท‬‭แก‬‭รนด์‬‭บอล‬‭รูม‬ ‭(Sukhumvit‬ ‭Grand‬ ‭Ballroom)‬ ‭โดย‬‭สามารถ‬‭แบ่ง‬‭ห้อง‬

‭ประชุมได้ทั้งหมด 13 ห้อง‬

‭รูปภาพที่ 2.34 : Meeting Facilities 3rd Floor‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.5 สิ่งอำนวยความสะดวกด้านสุขภาพ‬

‭2.5.1 สระว่ายน้ำ (Ourdoor Pool)‬

‭สระว่ายน้ำกลางแจ้งของโรงแรม เจดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok)‬

‭รูปภาพที่ 2.35 : Ourdoor Pool‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬

‭2.5.2 เจดับบลิว เฮลธ์ คลับ แอนด์ สปา (JW’s Health Club and Spa)‬

‭เป็ น‬‭ห้อง‬‭ส‬‭ปา‬‭ที่‬‭สะดวก‬‭และ‬‭ครบ‬‭วงจร‬ ‭มี‬‭การ‬‭ให้‬‭บริการ‬‭การ‬‭นวด‬‭แผน‬‭ไทย‬‭โบราณ‬ ‭นวด‬‭น้ำ‬‭มัน‬‭อ‬‭โรม่‬‭า‬

‭นวด‬‭ฝ่ าเท้า‬ ‭ทำ‬‭ทรีต‬‭เมน‬‭ต์‬‭ผิว‬‭หน้า‬ ‭และ‬‭ผิว‬‭กาย‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬ ‭มี‬‭ห้อง‬‭สำหรับ‬‭ออก‬‭กำลัง‬‭กาย‬ ‭และ‬‭มี‬‭บริการ‬‭บ่อน้ำ‬

‭ร้อน อยู่ชั้น 6 ของโรงแรมเจดับบลิว แมริออท กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok)‬

‭รูปภาพที่ 2.36 :  JW’s Health Club and Spa‬

‭ที่มา : https://www.marriott.com/reservation/rateListMenu.mi?defaultTab=standard‬
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‭2.6 แผนผังในองค์กรแผนกที่ปฎิบัติงาน‬

‭2.6.1 แผนผังในองค์กรในแผนกเบเกอรี่ ‬

‭รูปภาพที่ 2.37 : แผนผังแผนกเบเกอรี่  (Bakery Kitchen)‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬

‭2.6.2 แผนผังในองค์กรในแผนกครัวร้อน JW Café (JW Café Hot kitchen)‬

‭รูปภาพที่ 2.38 : แผนผังแผนกครัวร้อน JW Café (JW Café Hot kitchen)‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬
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‭2.6.3 แผนผังในองค์กรในแผนกครัวเย็น‬

‭รูปภาพที่ 2.39 : แผนผังแผนกครัวเย็น (Cold Kitchen)‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬

‭2.6.4 แผนผังในองค์กรในแผนก Spa & Health Club Receptionist‬

‭รูปภาพที่ 2.40 : แผนผังแผนก Spa & Health Club Receptionist‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬
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‭2.7 ตำแหน่งและลักษณะงานที่นักศึกษาได้รับมอบหมาย‬

‭2.7.1 ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในแผนกครัวเบเกอรี่ - ครัวร้อน JW Café‬

‭ชื่อผู้ที่ปฏิบัติงาน :‬‭นางสาวรุ่งทิวา ปันทะวงศ์‬

‭ตำแหน่ง :‬‭นักศึกษาฝึ กงาน (Trainee)‬

‭แผนก :‬‭ครัวเบเกอรี่  - ครัวร้อน JWCafé (JW Café Hot‬‭kitchen)  (JW Marriott Hotel Bangkok)‬

‭รูปภาพที่ 2.41 : นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬

‭ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย‬

‭ลักษณะ‬‭งาน‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭มอบ‬‭หมาย‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭เบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭-‬‭ครัว‬‭ร้อนJW‬‭Café‬‭(JW‬‭Café‬‭Hot‬‭kitchen‬‭:‬‭Indian‬

‭kitchen - À la carte Kitchen) (JW Marriott Hotel Bangkok) มีดังนี้ ‬

‭แผนกครัวเบเกอรี่ (Bakery Kitchen)‬

‭ลักษณะ‬‭งาน‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭มอบ‬‭หมาย‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭เบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭โดย‬‭จะ‬‭ประกอบ‬‭ไป‬‭ด้วย‬‭งาน‬‭หลัก‬ ‭หรือ‬‭หน้าที่‬

‭รับ‬‭ผิด‬‭ชอบ‬‭เป็ น‬‭ประจำ‬‭ใน‬‭ทุก‬‭วั น‬‭และ‬‭งาน‬‭รอง‬‭ซึ่ ง‬‭ทำ‬‭เป็ น‬‭ประจำ‬‭ใน‬‭ทุก‬‭วั น‬‭เช่น‬‭กัน‬‭เพียง‬‭จะ‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭ไป‬‭ใน‬‭แต่ละ‬‭วั น‬

‭โดยลักษณะงานจะแบ่งออกเป็ น 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนของ Pastry และ Baker ดังนี้ ‬

‭งานในส่วนของPastry‬

‭07:00‬‭-‬‭09:30‬‭ช่วง‬‭เช้า‬‭เปลี่ยน‬‭น้ำยา‬‭ล้าง‬‭ทำความ‬‭สะอาด‬‭เช็ค‬‭จาน‬‭จัด‬‭รถ‬‭เข็น‬‭เติม‬‭จาน‬‭เช็ค‬‭จำนวน‬‭แขก‬‭ที่‬‭จอง‬

‭ทั้ง‬ ‭Lunch‬ ‭-‬‭Dinner‬‭เตรียม‬‭บุฟเฟต์‬‭Lunch‬‭-‬‭Dinner‬‭เมนู‬‭ประจำ‬‭ทุก‬‭วั น‬‭คือ‬‭ข้าว‬‭เหนียว‬‭มะม่วง‬‭เตรียม‬‭ข้าว‬‭เหนียว‬

‭มูล‬‭สำหรับ‬‭บุฟเฟต์‬‭และÀ‬ ‭la‬‭carte‬‭สังขยา‬‭กะทิ‬‭ขนม‬‭ไทย‬‭3‬‭อย่าง‬‭และ‬‭ขนม‬‭ไทย‬‭น้ำ‬‭2‬‭อย่าง‬‭(‬‭เย็น‬‭และ‬‭ร้อน‬‭)‬‭โดย‬

‭เมนู‬‭จะ‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭กัน‬‭ไป‬‭ใน‬‭แต่ละ‬‭วั น‬‭อบ‬‭Sticky‬‭toffee‬‭pudding‬‭เตรียม‬‭Condiments‬‭Crepe‬‭-‬‭Ice‬‭cream,‬‭Cookies,‬

‭Thai‬‭Desserts‬‭Jarl,‬‭Pain‬‭perdu‬‭ซอส‬‭และ‬‭อุ‬‭ปก‬‭รณ์เครป‬‭เมื่อ‬‭งาน‬‭หลัก‬‭เสร็จ‬‭แล้ว‬‭เริ่ม‬‭ทำงาน‬‭รอง‬‭เช็ค‬‭ขนม‬‭ใน‬‭ตู้ ‬‭เย็น‬

‭รับ‬‭งาน‬‭รอง‬‭จาก‬‭พี่‬‭เลี้ยง‬ ‭เวลา‬ ‭10:30‬ ‭-‬ ‭11:30‬ ‭จัด‬‭ไลน์‬ ‭Lunch‬ ‭เรียง‬‭เค้ก‬‭ใน‬‭ตู้ ‬‭เค้ก‬ ‭Ice‬‭cream‬‭ทำความ‬‭สะ‬‭อาด‬‭ส‬‭เตชั่‬

‭นเครป‬ ‭จัด‬‭ขนม‬ ‭เปิ ด‬‭เตา‬‭เช็ค‬‭ป้าย‬‭พับผ้า‬‭รอง‬‭ฝา‬‭ครอบ‬‭และ‬‭เซ็‬‭ตอุ‬‭ปก‬‭รณ์เครป‬‭เคลียร์‬‭รถ‬‭เข็น‬‭เมื่อ‬‭งาน‬‭หลัก‬‭เสร็จ‬‭จึง‬

‭ทำงาน‬‭รอง‬‭ต่อ‬ ‭เวลา‬ ‭11:30‬ ‭-‬ ‭14:30,15:00‬ ‭ช่วง‬‭สาย‬ ‭-‬ ‭ช่วง‬‭บ่าย‬ ‭เช็ค‬‭ขนม‬‭ใน‬‭ตู้ ‬‭เย็น‬ ‭จัด‬‭ข้าว‬‭เหนียว‬ ‭เช็ค‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭รับ‬

‭รายการ‬‭สูตร‬‭และ‬‭ทำ‬‭ขนม‬ ‭(‬‭ชั่ง‬‭ตวง‬ ‭ผสม‬ ‭อบ‬ ‭สอด‬‭ใส้‬ ‭แต่ง‬‭หน้า‬‭ขนม‬‭)‬ ‭เขียน‬‭วั น‬‭ที่‬‭และ‬‭เก็บ‬‭เข้า‬‭ตู้ ‬ ‭เวลา‬

‭14:00-14:30,14:40‬‭พัก‬‭และ‬‭15:30‬‭-‬‭16:30‬‭เปลี่ยน‬‭น้ำยา‬‭เติม‬‭จาน‬‭อุ่น‬‭ข้าว‬‭เหนียว‬‭มูล‬‭สังขยา‬‭กะทิ‬‭ขนม‬‭ไทย‬‭น้ำ‬‭2‬

‭อย่าง (เย็นและร้อน) ไปส่งใบเมนูขนมรายวัน อบ Sticky toffee pudding, Crumble (Apple,Strawberry,‬
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‭Banana),‬‭Bread‬‭pudding‬‭(Vanilla,‬‭Chocolate)‬‭เตรียม‬‭Condiments‬‭Crepe‬‭-‬‭Ice‬‭cream,‬‭Cookies‬‭อุ‬‭ปก‬‭รณ์เครป‬

‭เวลา‬‭16:40‬‭-‬‭17:30‬‭เตรียม‬‭ขนม‬‭ใส่‬‭รถ‬‭เข็น‬‭ใส่‬‭ลิฟต์‬‭จัด‬‭ไลน์‬‭Dinner‬‭ตู้ ‬‭เค้ก‬‭-‬‭Ice‬‭cream‬ ‭ขนม‬‭เปิ ด‬‭เตา‬‭เช็ค‬‭ป้าย‬‭ขนม‬

‭พับผ้ารองฝาครอบและเซ็ตอุปกรณ์เครป 17:30 - 18:00 เคลียร์รถเข็น เช็ดและตรวจความเรียบร้อย‬

‭*‬‭สำหรับวันที่เป็ นเวรยืนสเตชั่นเครป ทุกวันเสาร์ -‬‭อาทิตย์ (Sunday Brunch)‬

‭07:00‬ ‭-‬ ‭09:30‬ ‭เปลี่ยน‬‭น้ำยา‬‭ล้าง‬ ‭เติม‬‭จาน‬ ‭เช็ค‬‭จำนวน‬‭แขก‬‭ที่‬‭จอง‬ ‭Lunch‬‭-‬‭Dinner‬‭เตรียม‬‭บุฟเฟต์‬‭Lunch‬‭-‬

‭Dinner‬ ‭เตรียม‬‭ข้าว‬‭เหนียว‬‭มูล‬‭บุฟเฟต์‬ ‭-‬ ‭À‬ ‭la‬ ‭carte‬ ‭สังขยา‬‭กะทิ‬ ‭ขนม‬‭ไทย3อย่าง‬‭และ‬‭ขนม‬‭ไทย‬‭น้ำ2อย่าง‬‭(‬‭เย็น‬‭และ‬

‭ร้อน‬‭)‬‭เตรียม‬‭Sticky‬‭toffee‬‭pudding,‬‭Condiments‬‭Crepe‬‭-‬‭Ice‬‭cream,‬‭Cookies‬‭-‬‭Thai‬‭Desserts‬‭Jarl,‬‭Pain‬‭perdu‬

‭และ‬‭อุ‬‭ปก‬‭รณ์เครป‬ ‭10:30‬ ‭-‬ ‭11:30‬ ‭พัก‬ ‭ถัด‬‭มา‬ ‭11:30‬ ‭-‬ ‭14:30,15:00‬ ‭ยืน‬‭ส‬‭เตชั่‬‭นทำ‬‭ข้าว‬‭เหนียว‬‭มะม่วง‬ ‭Pain‬ ‭perdu,‬

‭Crepe‬ ‭Crepe‬ ‭Suzette‬ ‭(Sunday‬ ‭Brunch)‬ ‭15:30‬ ‭-‬ ‭16:30‬ ‭ทำความ‬‭สะ‬‭อาด‬‭เคลียร์‬‭ส‬‭เตชั่‬‭นเบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭ช่วย‬‭เพื่อน‬‭เทรน‬‭นี‬

‭เตรียมขนมจัดไลน์ Dinner (กรณีที่อยู่คนเดียวต้องเตรียมเองทั้งหมด) 16:40 - 18:00 เตรียมรถเข็นและจัดบุฟเฟต์‬

‭ราย‬‭ละเอียด‬‭งาน‬‭รอง‬‭ใน‬‭ส่วน‬‭ของ‬ ‭Pastry‬ ‭(‬‭อบ‬‭และ‬‭ทำ‬‭ขนม‬‭)‬ ‭:‬ ‭Baked‬ ‭almonds,‬ ‭Almond‬ ‭long,‬ ‭Vanilla‬ ‭-‬

‭Chocolate‬‭Bread‬‭pudding,‬‭Whip‬‭the‬‭whipping‬‭cream,‬‭Pain‬‭Perdu‬‭-‬‭Pain‬‭Perdu‬‭Sauce,‬‭Mango‬‭filling,‬‭Coconut‬

‭mousse,‬ ‭Diplomat‬ ‭Vanilla‬ ‭cream,‬ ‭Vanilla‬ ‭cupcake,‬ ‭Chocolate‬ ‭cupcake,‬ ‭Green‬ ‭tea‬ ‭cupcake,‬ ‭Red‬ ‭velvet‬

‭cupcake,‬‭Vegan‬‭Tart,‬‭Crème‬‭Brûlée,‬‭Rasspberry‬‭Choux,‬‭Rasspberry‬‭cream‬‭filling,‬‭Honer‬‭mousse,‬‭Blueberry‬‭-‬

‭Coffee mousse, Coffee Choux, Coffee cream filling, Green tea - Chocolate mousse, Lynchee mousse, Scones‬

‭งานในส่วนของBaker‬

‭07:00‬ ‭-‬ ‭09:30‬ ‭ช่วง‬‭เช้า‬‭เติม‬‭ขนมปัง‬ ‭เค้ก‬‭และ‬‭ขนม‬ ‭(Breakfast)‬ ‭10:30‬ ‭-‬ ‭11:30‬ ‭เก็บ‬‭บุฟเฟต์‬‭และ‬‭ขนมปัง‬

‭ขนมปัง‬‭เหลือ‬‭นำ‬‭ไป‬‭ทำ‬‭ขนม‬‭และ‬‭บริจาค‬‭อัด‬‭Ice‬‭cream‬‭(Lunch)‬‭เติม‬‭ขนมปัง‬‭-‬‭ขาไก่‬‭เวลา11‬‭:30‬‭-‬‭14:30,‬‭15:00‬

‭ช่วง‬‭สาย‬‭-‬‭ช่วง‬‭บ่าย‬‭เติม‬‭น้ำ ‬‭แข็ง‬‭ตวง‬‭ผสม‬‭-‬‭นวด‬‭แป้ง‬‭ทำ‬‭ขนมปัง‬‭พาย‬‭สโคน‬‭เวลา‬‭14:00-14:40,15:00‬‭พัก‬‭กลาง‬‭วั น‬

‭15:30‬ ‭-‬ ‭16:30‬ ‭อัดIce‬ ‭cream‬ ‭(Lunch)‬ ‭เติม‬‭ขนมปัง‬‭ใส่‬‭ถาด‬‭ไม้‬ ‭-‬ ‭ขาไก่‬ ‭ไป‬‭ส่ง‬‭เค้ก‬ ‭ขนม‬‭หวาน‬ ‭ขนม‬‭ไทย‬‭และ‬

‭ขนมปัง‬‭ตาม‬‭ครัว‬‭และ‬‭ชั้น‬‭ต่างๆ‬ ‭ช่วย‬‭ทำ‬‭ขนมปัง‬ ‭16:40‬ ‭-‬ ‭18:00‬ ‭ช่วง‬‭เย็น‬‭ส่ง‬‭เค้ก‬‭และ‬‭ขนม‬‭ที่‬ ‭Executive‬ ‭floor‬

‭ในกรณีมีงานจะไปจัดขนมตามห้องจัดเลี้ยง‬

‭แผนก JW Café Hot kitchen (Indian kitchen - À la carte Kitchen)‬

‭ลักษณะ‬‭งาน‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭มอบ‬‭หมาย‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭ร้อนJW‬‭Café‬‭(JW‬‭Café‬‭Hot‬‭kitchen)‬‭:‬‭ได้‬‭ปฎิบัติ‬‭งาน‬‭ที่‬

‭ครัวอินเดีย (Indian kitchen) และครัว À la carte โดยมีงานหลักที่ทำ ทุกวันและช่วยงานครัวอื่นๆ ดังนี้ ‬

‭Indian kitchen‬

‭08:00‬ ‭-‬ ‭10:30‬ ‭เปลี่ยน‬‭น้ำยา‬‭และ‬‭ขัด‬‭ภาชนะ‬‭ทองแดง‬‭ใส่‬‭อาหาร‬‭และ‬‭เตรียม‬ ‭Indian‬ ‭Sauce‬ ‭(Rita‬ ‭Sauce,‬

‭Pickle,‬‭Mango‬‭Chutney)‬‭หั่น‬‭ผั ก‬‭อุ่น‬‭อาหาร‬‭อาหรับ‬‭เอา‬‭เนื้อที่‬‭Butcher‬‭เติม‬‭ไลน์‬‭บุฟเฟต์‬‭อาหาร‬‭อาหรับ‬‭ไทย‬‭และ‬

‭เวส‬‭เทิร์น‬‭ช่วง‬ ‭Breakfast‬ ‭เวลา‬ ‭10:30‬ ‭-‬ ‭14:00‬ ‭:‬ ‭ช่วง‬‭สาย‬ ‭-‬ ‭บ่าย‬ ‭เก็บ‬‭ไลน์‬ ‭Breakfast‬ ‭แพ็‬‭คอา‬‭หาร‬‭บริจาค‬

‭ทำPapadam‬‭11:00,‬‭11:25‬‭ทำ‬‭Naan,‬‭Roti‬‭(lunch)‬‭11:30‬‭จัด‬‭ไลน์‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭เตรียม‬‭ผั ก‬‭และ‬‭เดิน‬‭ไลน์‬‭14:00‬‭-‬

‭15:00 พัก ถัดมา 15:00 - 16:30 เตรียมผัก - เนื้อและอาหารอินเดีย Basmati และ Indian Sauce (Rita Sauce,‬
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‭Pickle,‬ ‭Mango‬ ‭Chutney)‬ ‭จัด‬‭สโตร์‬‭อินเดีย‬ ‭เอา‬‭เนื้อที่‬ ‭Butcher‬ ‭หมัก‬ ‭-‬ ‭Searingปลา‬ ‭(Sea‬ ‭bass‬ ‭fillet,Salmon‬

‭sliced)‬ ‭ทำ‬ ‭Ginger‬ ‭Garlic‬ ‭Paste,‬ ‭Falafel,‬ ‭Naan-‬ ‭Roti‬ ‭16:30‬ ‭-‬ ‭17:00‬ ‭จัด‬‭ไลน์‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬ ‭เช็ด‬‭และ‬‭จัด‬‭ส‬‭เตชั่‬

‭นอินเดีย - อาหรับ ช่วง 17:00 - 20:00 ไปครัวนิวยอร์กปั่นและแพ็คพริกไทยดำ‬

‭*‬‭สำหรับวันจันทร์ - อังคาร ช่วยครัวไทย ยืนสเตชั่นก๋วย‬‭เตี๋ยว - ส้มตำ ในช่วง Dinner 17:00 - 20:00‬

‭ราย‬‭ละเอียด‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ได้‬‭เรียน‬‭รู้ ‬‭และ‬‭ช่วย‬‭ทำ‬‭ใน‬‭ครัว‬‭อินเดีย‬ ‭-‬ ‭อาหรับ‬ ‭:‬ ‭Beef‬ ‭Arabic‬ ‭(Beef‬ ‭fatayer),‬

‭Falafel,‬‭Fish‬‭curry,‬‭Poha,‬‭Masala‬‭sauce,‬‭Achari‬‭chicken‬‭kadai,‬‭Palak‬‭paneer,‬‭Aloo‬‭gobhi,‬ ‭Lamb‬‭dopyazza,‬

‭Chana - Chicken tikka, Shashuka (Spinach, Arabic, Beef), Dal Makhani, Upma, Yellow - Basmati rice‬

‭À la carte Kitchen‬

‭10:00‬ ‭-‬ ‭14:00‬ ‭ช่วย‬‭ทำ‬‭Order‬‭ทำ‬‭อาหาร‬‭เติม‬‭บุฟเฟต์‬‭เช้า‬‭(Hash‬‭Browns,‬‭Ham,‬‭Falafel,‬‭Bacon,‬‭Pharatha,‬

‭Pita‬ ‭bread,‬ ‭tomato,‬ ‭Omlet,‬ ‭Mini‬ ‭Beef‬ ‭burger)‬ ‭เก็บ‬‭ไลน์‬ ‭แพ็‬‭คอา‬‭หาร‬‭บริจาค‬ ‭เปลี่ยน‬‭น้ำ‬‭แข็ง‬‭เเช่‬‭เนื้อ‬ ‭เติม‬‭ซอส‬

‭และ‬‭ของ‬‭ใน‬‭ตู้ ‬‭เย็น‬ ‭ไป‬‭เอา‬‭เนื้อ‬‭ตาม‬‭ใบเบิก‬‭ของ‬‭และ‬‭แพค‬‭เนื้อ‬ ‭(Beef‬ ‭burger,‬ ‭Salmon)‬ ‭ที่‬ ‭Butcher‬ ‭ปลอก‬‭และ‬‭ขูด‬

‭มัน‬‭ฝรั่ง‬‭,‬ ‭พาร์‬‭เม‬‭ซาน‬‭ชีส‬‭,‬‭Hash‬‭Browns,‬‭Avocado‬‭Sauce,‬‭Naan,‬‭Roti‬‭(Lunch)‬‭ทำความ‬‭สะอาด‬‭14:00‬‭-‬‭15:00‬

‭พัก‬‭16:30‬‭-‬‭17:00‬‭ช่วย‬‭ทำ‬‭Order‬‭แพค‬‭เส้น‬‭พาส‬‭ต้า‬‭ข้าว‬‭Basmachi‬‭แกง‬‭หมัก‬‭ไก่‬‭คา‬‭จุน‬‭ไก่‬‭เท‬‭อริ ‬‭ยากิ‬‭ย่าง‬‭ไก่‬‭หั่น‬‭ส่ง‬

‭ครัวเย็น ทำNaan - Roti, Papadam 17:10 - 17:30 พัก 17:30 - 20:00 ยืนสเตชั่นก๋วยเตี๋ยว - ส้มตำ‬

‭ราย‬‭ละเอียด‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ได้‬‭ทำ‬‭ใน‬‭ครัว‬‭À‬‭la‬‭carte‬‭:‬‭Hash‬‭Browns,‬‭Omlet,‬‭Mini‬‭Beef‬‭burger,‬‭Avocado‬‭Toast,‬

‭Fettuccine‬‭Carbonara,‬‭Sauté‬‭mushroom‬‭,‬‭Sauté‬‭spinach,‬‭Garlic‬‭bread,‬‭Poached‬‭egg,‬‭Scramble‬‭egg,‬‭Cajun‬

‭Chicken,Chicken Piccata, Shushi roll, Maki Shushi‬

‭2.7.2 ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในแผนก Spa & Health Club Receptionist‬

‭ชื่อผู้ที่ปฏิบัติงาน :‬‭นางสาวแพรวตา เหมศาสตร์‬

‭ตำแหน่ง :‬‭นักศึกษาฝึ กงาน (Trainee)‬

‭แผนก :‬‭Spa & Health Club Receptionist (JW Marriott‬‭Hotel Bangkok)‬

‭รูปภาพที่ 2.42 : นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬

‭ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย‬

‭แผนก Spa & Health Club Receptionist‬ ‭โดยลักษณะงาน‬‭มีดังนี้ ‬

‭09:00‬‭-‬‭11:30‬‭ช่วง‬‭เช้า‬‭จุด‬‭เทียน‬‭เท‬‭ออ‬‭ยล์‬‭และ‬‭น้ำ‬‭จุด‬‭ต่างๆ‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭ส่ง‬‭กลิ่น‬‭หอม‬‭ลง‬‭ไป‬‭ชั้น‬‭1‬‭เพื่อ‬‭เเลก‬‭เงิน‬‭จาก‬

‭นั้นกลับขึ้นมาที่แผนกสปาช่วยพนักงานพี่เลี้ยงทำงานเอกสาร คอยให้กุญแจล็อคเกอร์แก่ลูกค้าเสริฟน้ำ‬



‭29‬

‭เสริฟ‬‭ผล‬‭ไม้‬‭คอย‬‭ไป‬‭ให้‬‭คำ ‬‭ปรึกษา‬‭และ‬‭เดิน‬‭ส่ง‬‭เอกสาร‬‭ไป‬‭แผนก‬‭ต่างๆ‬‭ใน‬‭โรงแรม‬‭11:30‬‭-‬‭12:00‬‭พัก‬‭เวลา‬‭12:00‬‭-‬

‭16:30‬ ‭อยู่‬‭หน้า‬‭เคา‬‭ท์‬‭เตอร์‬‭คอย‬‭ต้อนรับ‬‭แขก‬‭ที่‬‭ใช้‬‭บริการ‬‭สปา‬ ‭จา‬‭กุซ‬‭ซี่‬ ‭ห้อง‬‭สตรี ‬‭ม‬ ‭ซาว‬‭น่า‬ ‭สระ‬‭ว่าย‬‭น้ำ ‬‭และ‬‭แขก‬

‭ที่ทำ การ‬‭จอง‬‭นวด‬‭ไว้‬ ‭คีย์‬‭งาน‬‭เข้า‬‭รีพอร์ต‬ ‭16:30‬ ‭-‬ ‭17:00‬ ‭พัก‬ ‭เวลา‬ ‭17:00‬ ‭-‬ ‭19:00‬ ‭นำ‬‭ผล‬‭ไม้‬ ‭(‬‭กล้วย‬ ‭แอป‬‭เปิ้ ล‬‭)‬

‭ล้างและจัดเตรียมเพื่อเสริฟ์ แขกที่มาใช้บริการสปา เมื่อเตรียมเสร็จจัดวางที่เคาท์เตอร์และคอยให้บริการลูกค้า‬

‭2.7.3 ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในแผนกครัวเย็น‬

‭ชื่อผู้ที่ปฏิบัติงาน :‬‭นางสาวจิราวรรณ เจี่ยสมบุญ‬

‭ตำแหน่ง :‬‭นักศึกษาฝึ กงาน (Trainee)‬

‭แผนก :‬‭ครัวเย็น (Cold kitchen) (JW Marriott Hotel‬‭Bangkok)‬

‭รูปภาพที่ 2.43 : นักศึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬

‭ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย‬

‭แผนกครัวเย็น (Cold Kitchen)‬‭โดยเป็ นงานหลักที่ทำ เป็ น‬‭ประจำทุกวัน โดยลักษณะงาน มีดังนี้ ‬

‭08:00‬ ‭-‬ ‭10:30‬ ‭ยืน‬‭ส‬‭เตชั่‬‭นทำเฟ‬‭รน‬‭โทส‬ ‭วาฟเฟิ ล‬ ‭เติม‬‭บุฟเฟต์‬ ‭10:30‬ ‭เก็บ‬‭บุฟเฟ่ ต์‬ ‭เตรียม‬‭บุฟเฟ่ ต์‬‭วั น‬‭ถัด‬‭ไป‬

‭กร‬‭อก‬‭เด‬‭รส‬‭ซิ่ง‬‭แพ็ค‬‭แครอท‬‭ถั่ว‬‭แดง‬‭หั่น‬‭ผล‬‭ไม้‬‭14:00‬‭-‬‭15:00‬‭จัด‬‭โบว์‬‭ลูก‬‭สลัด‬‭-‬‭ผั ก‬‭สลัด‬‭ขูด‬‭ไข่‬‭หั่น‬‭มะนาว‬‭15:00‬

‭เก็บ‬‭ไลน์‬‭เตรียม‬‭ดินเนอร์‬‭16:15‬‭ออก‬‭ของ‬‭แห้ง‬‭17:15‬‭ออก‬‭ซี‬‭ฟู้ด‬‭17:20‬‭ออก‬‭ผล‬‭ไม้‬‭และ‬‭ชีส‬‭17:20‬‭-‬‭18:00‬‭(19:00)‬

‭สไลด์ชีสด้วยเครื่องสไลด์ จัดผลไม้ หั่นมะเขือเทศ ทำโมเมโท่ซันดราย ล้างมัน - แลดิช หั่นเบค่อน แกะปู-กุ้ง‬

‭2.8 ชื่อและตำแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา‬

‭ชื่อ :‬‭นายบริพัตร    ณ นคร‬

‭ตำแหน่ง :‬‭JW Cafe Sous Chef‬

‭แผนก :‬‭JW Cafe Kitchen‬

‭รูปภาพที่ 2.44 : พนักงานที่ปรึกษาปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ (2566)‬
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‭2.9 ระยะเวลาที่ปฏิบัติงาน‬

‭ใน‬‭การ‬‭ปฏิบัติ‬‭งาน‬‭โครง‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ณ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬‭Marriott‬‭Hotel‬

‭Bangkok)‬ ‭ใน‬‭ครั้ ง‬‭นี้ ‬ ‭ทาง‬‭คณะ‬‭นัก‬‭ศึก‬‭ศา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ได้‬‭ใช้‬‭เวลา‬‭ใน‬‭การ‬‭ออก‬‭ปฏิบัติ‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ใน‬‭ภาค‬‭ฤดู‬

‭ร้อน‬‭ภาค‬‭การ‬‭เรียน‬‭ที่‬‭3‬‭ปี ‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭2565‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭ทั้งหมด‬‭15‬‭สัปดาห์‬‭โดย‬‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭การ‬‭ออก‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬

‭ศึกษา‬ ‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬ ‭พฤษภาคม‬ ‭จนถึง‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭2‬‭กันยายน‬‭2566‬‭โดย‬‭เป็ น‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭ทั้งหมด‬‭3‬‭เดือน‬‭3‬‭สัปดาห์‬

‭โดยสามารถแจกแจงรายละเอียดการออกปฏิบัติงานสหกิจศึกษา ดังนี้ ‬

‭นางสาวรุ่งทิวา   ปันทะวงศ์  รหัสนักศึกษา 6204400025‬

‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭การ‬‭ออก‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭:‬‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬‭พฤษภาคม‬‭ถึง‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭2‬‭กันยายน‬‭2566‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬

‭จำนวนทั้งหมด 15 สัปดาห์ โดยมีเวลาการเข้าและออกงาน ซึ่ งจะมีความแตกต่างออกกันไปในแต่ละวัน ดังนี้ ‬

‭แผนกครัวเบเกอรี่ (Bakery Kitchen)‬

‭ระยะเวลาเข้างาน : 07:00 - 17:30,18:00 รวมเป็ น 10-11 ชม./วั น‬

‭วั นหยุด2 วั นต่อสัปดาห์ : พุธ - พฤหัสบดี‬

‭วั นหยุดราชการ (Public Holiday) : PH 5 วั น‬

‭การลาป่ วย  :  จำ นวน 1 วั น‬

‭แผนกครัวร้อน JW Café‬

‭(Indian kitchen - À la carte kitchen)‬

‭วั นหยุดราชการ (Public Holiday) : PH 3 วั น‬

‭การลาป่ วย (Sick leave) :  จำ นวน 4 วั น‬

‭Indian kitchen (กรกฎาคา - สิงหาคม)‬

‭ระยะเวลาเข้างาน : 08:00 - 18:00 รวมเป็ น 10 ชม./วั น‬

‭วั นหยุด 2 วั นต่อสัปดาห์ : พุธ - พฤหัสบดี‬

‭*‬‭Support Thai kitchen (เฉพาะจันทร์ - อังคาร)‬

‭Noodles and Papaya Salad Thai Stations‬

‭ระยะเวลาเข้างาน : 10:00 - 20:00  รวมเป็ น 10 ชม./วั น‬

‭À la carte Kitchen (สิงหาคม - กันยายน)‬

‭*‬‭Support Thai kitchen‬

‭Noodles and Papaya Salad Thai Stations‬

‭ระยะเวลาเข้างาน : 10:00 - 20:00 รวมเป็ น 10 ชม./วั น‬

‭วั นหยุด 2 วั นต่อสัปดาห์ :  จันทร์ - อังคาร‬

‭นางสาวแพรวตา เหมศาสตร์  รหัสนักศึกษา 6204400061‬

‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭การ‬‭ออก‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭:‬ ‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬ ‭พฤษภาคม‬ ‭ถึง‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭1‬‭กันยายน‬‭2566‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬

‭จำนวนทั้งหมด 15 สัปดาห์ โดยมีเวลาการเข้าและออกงาน ซึ่ งจะมีความแตกต่างออกกันไปในแต่ละวัน ดังนี้ ‬

‭แผนก Spa & Health Club Receptionist‬

‭มีระยะเวลาเข้างาน : 08:00 - 18:00,19:00 รวมเป็ น 10 ชม./วั น‬

‭มีวั นหยุด2 วั นต่อสัปดาห์ : อาทิตย์ - จันทร์‬

‭มีวั นหยุดวันหยุดราชการ (Public Holiday) : PH 5 วั น‬

‭มีการลาหยุด Extra : 7 วั น‬
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‭นางสาวจิราวรรณ เจี่ยสมบุญ รหัสนักศึกษา‬‭6204400021‬

‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭การ‬‭ออก‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭:‬ ‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬ ‭พฤษภาคม‬ ‭ถึง‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭31‬ ‭กรกฎาคม‬ ‭2566‬

‭จำนวน‬ ‭10‬ ‭สัปดาห์‬‭และ‬‭ได้‬‭กลับ‬‭มา‬‭ฝึ กงาน‬‭ภายใน‬‭มหาวิทยาลัย‬‭สยาม‬‭ด้วย‬‭ปัญหา‬‭ด้าน‬‭สุขภาพ‬ ‭โดย‬‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬

‭ฝึ กงานเพิ่มตั้งแต่วั นที่ 1 กันยายน ถึงวั นที่ 30 ตุลาคม 2566 (4 สัปดาห์) รวมเป็ นจำนวนทั้งหมด 14 สัปดาห์‬

‭แผนกครัวเย็น (Cold kitchen)‬

‭มีระยะเวลาเข้างาน : 08:00 - 18:00,19:00 รวมเป็ น 10-11 ชม./วั น‬

‭มีวั นหยุด2 วั นต่อสัปดาห์ : จันทร์ - อังคาร‬

‭มีวั นหยุดวันหยุดราชการ (Public Holiday) : PH 5 วั น‬

‭มีการลาป่ วย (Sick leave) :  จำ นวน 7  วั น‬

‭2.10 ขั้นตอนและวิธีการดำเนินงาน‬

‭ทาง‬‭คณะ‬‭นักศึกษา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ที่‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ณ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬

‭Marriott‬ ‭Hotel‬‭Bangkok)‬‭โดย‬‭ทาง‬‭คณะ‬‭นัก‬‭ศึก‬‭ศา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ได้‬‭ใช้‬‭เวลา‬‭ใน‬‭การ‬‭ออก‬‭ปฏิบัติ‬‭งาน‬‭ใน‬‭ภาค‬‭ฤดู‬‭ร้อน‬

‭ภาค‬‭การ‬‭เรียน‬‭ที่‬ ‭3‬‭ปี ‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭2565‬ ‭โดย‬‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭การ‬‭ออก‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬‭พฤษภาคม‬‭จนถึง‬

‭วั นที่ 2 กันยายน 2566 เป็ นระยะเวลาทั้งหมด 3 เดือน 3 สัปดาห์ มีการกำหนดรูปแบบขั้นตอนการทำงาน ดังนี้ ‬

‭2.10.1 ขั้นตอนการดำเนินงาน‬

‭ขั้นตอนการดำเนินงาน‬ ‭มิ.ย. 66‬ ‭ก.ค. 66‬ ‭ส.ค. 66‬ ‭ก.ย. 66‬

‭1. ประชุมปรึกษาและคัดเลือกหัวข้อโครงงานสหกิจศึกษา‬

‭2. นำเสนอหัวข้อโครงงานสหกิจศึกษา‬

‭3. ทำการศึกษา และค้นคว้าข้อมูล‬

‭4. วางแผนการดำเนินงาน‬

‭5. ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับเนื้อหาโครงงานสหกิจศึกษา‬

‭6. คิด และออกแบบผลิตภัณฑ์‬

‭7. นำผลิตภัณฑ์นำไปทดลองใช‬

‭8. ทำการประเมิน‬

‭9. เก็บรวบรวมข้อมูล‬

‭10. วิเคราะห์ข้อมูล‬

‭11. สรุป และจัดทำรายงาน‬

‭ตารางที่ 2.1 : แสดงระยะเวลาในดำเนินงานของโครงงาน‬
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‭2.10.2 วิธีการดำเนินงาน‬

‭ทาง‬‭คณะ‬‭นักศึกษา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ที่‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ณ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬

‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭กำหนด‬‭รูป‬‭แบบ‬‭วิธี‬‭การ‬‭ดำเนิน‬‭งาน‬ ‭โดย‬‭ได้‬‭ใช้‬‭กระบวนการ‬‭คิด‬‭และ‬‭วางแผน‬

‭การ‬‭ทำงาน‬ ‭(Work‬ ‭Planning‬ ‭Process)‬ ‭เพื่อ‬‭ใช้‬‭เป็ น‬‭แนวทาง‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬ ‭โดย‬‭ได้‬‭นำ‬‭แนวคิด‬‭เชิง‬‭ออกแบบ‬‭และ‬

‭วางแผน‬‭“Design‬‭Thinking‬‭Process”‬‭มา‬‭ใช้‬‭ใน‬‭กระบวนการ‬‭จัด‬‭ทำ‬‭โครง‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭เกิด‬‭การ‬‭ทำงาน‬

‭อย่าง‬‭มี‬‭ระบบ‬‭มี‬‭รูป‬‭แบบ‬‭ลด‬‭ความ‬‭ซับ‬‭ซ้อน‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭มี‬‭พัฒนา‬‭กระบวนการ‬‭แก้‬‭ไข้‬‭ปัญหา‬‭และ‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭อย่าง‬

‭เป็ น‬‭ลำดับ‬‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬‭ชัดเจน‬‭แม่นยำ ‬ ‭เกิด‬‭ความ‬‭สร้างสรรค์‬‭ทาง‬‭ความ‬‭คิด‬‭และ‬‭การ‬‭แชร์‬‭ไอ‬‭เดีย‬ ‭มุม‬‭มอง‬‭ที่‬‭แตก‬‭ต่าง‬

‭และ‬‭ความ‬‭คิด‬‭ที่‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ร่วม‬‭กัน‬‭ของ‬‭ทีม‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok‬ ‭เพื่อ‬‭มุ่ง‬‭สู่‬

‭แนวทาง‬‭การ‬‭แก้ไข‬‭ปัญหา‬‭อย่าง‬‭แท้จริง‬ ‭และ‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭เกิด‬‭กระบวนการ‬‭ทำงาน‬‭ที่‬‭มี‬‭ประสิทธิภาพ‬‭สูงสุด‬ ‭สำหรับ‬

‭การดำเนินงานโครงงานสหกิจศึกษา “แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)”‬

‭Plant-Based Chashu Masala Project‬

‭Empathize ➡‬ ‭Define  ➡‬ ‭Ideate   ➡‬ ‭Prototype   ➡‬ ‭Test‬

‭ปัญหาที่พบใน‬

‭แผนกปฎิบัติงาน‬

‭Bakery‬

‭พบมะม่วงเหลือ‬

‭ทิ้งจำนวนมาก‬

‭จาก Buffet‬

‭Cold kitchen‬

‭ผั ก-ผลไม้เหลือ‬

‭ทิ้งจำนวนมาก‬

‭จาก Buffet‬

‭Spa & Health‬

‭Club‬

‭ผลไม้ที่เหลือทิ้ง‬

‭จากการเตรียม‬

‭เพื่อบริการให้กับ‬

‭ผู้ เข้าใช้บริการ‬

‭Problem‬

‭Statement‬

‭ผลไม้เหลือทิ้ง‬

‭⇓‬

‭มะม่วงเหลือทิ้ง‬

‭จำ นวนมากจาก‬

‭Line Buffet‬

‭ของห้องอาหาร‬

‭JW Café‬

‭ทำการระดมความ‬

‭คิดว่าจะทำอย่างไร‬

‭กับมะม่วง‬

‭สามารถนำมา‬

‭แปรรูปสร้างสรรค์‬

‭ได้อย่างไรบ้าง?‬

‭มะม่วงมีประโยชน์‬

‭อย่างไร?‬

‭●Trends‬

‭- Flexitation, 2022‬

‭- Food Innovation‬

‭- Future Food‬

‭●Healthy Food‬

‭●Meat Free Food‬

‭กำหนด Prototype‬

‭สรุปสิ่งที่ได้เรียนรู้ ‬

‭และทักษะที่ได้รับจาก‬

‭การปฎิบัติงาน‬

‭⇓‬

‭มองหาจุดศูนย์รวมของ‬

‭โครงงานร่วมกัน โดยที่‬

‭ทุกแผนกของทุกคนใน‬

‭กลุ่มที่นั้นมีส่วนร่วม‬

‭และความเชื่อมโยงกัน‬

‭เพื่อนำไปสู่เป้าหมาย‬

‭และทิศทางของโครง‬

‭งานในทางเดียวกัน‬

‭⇓‬

‭จนนำไปสู่ผลลัพธิ์ ของ‬

‭โครงงาน‬

‭วางแผนการทำงาน‬

‭⇓‬

‭กำหนดการทำงาน‬
‭⇓‬

‭ทำการทดลอง‬
‭⇓‬

‭บันทึกการทดลอง‬
‭⇓‬

‭นำผลไปทดลอง‬

‭ต้นแบบไปทดสอบ‬

‭เพื่อประเมินผล‬
‭⇓‬

‭นำข้อผิดพลาดมา‬

‭ปรับปรุงแก้ไข‬

‭⇓‬

‭ทดสอบอีกครั้ ง‬

‭ประเมินผลอีกครั้ ง‬

‭⇓‬

‭ทำการสรุปผล‬

‭ตารางที่ 2.2 : Work Planning Process “Design Thinking Process”‬
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‭2.11 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา‬

‭2.11.1 ผลที่ได้รับจากการปฏิบัติงานสหกิจ‬

‭หลัง‬‭จาก‬‭การ‬‭ได้‬‭ปฏิบัติ‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ของ‬‭นักศึกษา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ณ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬

‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ใน‬‭ครั้ ง‬‭นี้ ‬ ‭ทาง‬‭คณะ‬‭นักศึกษา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ได้‬‭ใช้‬‭เวลา‬‭ใน‬‭การ‬‭ออก‬‭ปฏิบัติ‬‭งาน‬

‭จำนวน‬‭ทั้งหมด‬‭15‬‭สัปดาห์‬‭โดย‬‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭การ‬‭ออก‬‭ฝึ ก‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬‭พฤษภาคม‬‭จนถึง‬ ‭วั น‬‭ที่‬‭2‬

‭กันยายน‬ ‭2566‬ ‭โดย‬‭เป็ น‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭ทั้งหมด‬ ‭3‬ ‭เดือน‬ ‭กับ‬ ‭3‬ ‭สัปดาห์‬ ‭โดย‬‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭เข้า‬‭ปฎิบัติ‬‭งาน‬ ‭ใน‬‭ตำแหน่ง‬

‭Trainee‬ ‭ใน‬‭แผนก‬ ‭ของ‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭เบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭(Bakery‬ ‭Kitchen)‬ ‭ครัว‬‭ร้อน‬ ‭JW‬ ‭Café‬ ‭(JW‬ ‭Café‬ ‭Hot‬ ‭kitchen‬ ‭:‬

‭Indian‬‭kitchen‬‭-‬‭À‬‭la‬‭carte‬‭Kitchen)‬‭ครัว‬‭เย็น‬‭(Cold‬‭kitchen)‬‭และ‬‭แผนก‬‭Spa‬‭&‬‭Health‬‭Club‬‭Receptionist‬‭ทั้ง‬

‭ขณะ‬‭ปฎิบัติ‬‭งาน‬‭ตลอด‬‭จน‬‭ภาย‬‭หลัง‬‭จา‬‭กการปฎิบัติ‬‭งาน‬‭จบลง‬ ‭ทาง‬‭คณะ‬‭นักศึกษา‬‭ได้‬‭รับ‬‭ทักษะ‬‭ความ‬‭รู้ ‬‭การ‬‭ทำงาน‬

‭ใน‬‭ทาง‬‭ทฤษฎี‬‭และ‬‭ทาง‬‭ปฎิบัติ‬‭และ‬‭ประสบการณ์‬‭อัน‬‭ล้ำค่า‬‭สามารถ‬‭นำ‬‭มา‬‭ประ‬‭ยุ‬‭กษ์‬‭ใช้‬‭ใน‬‭ชีวิต‬‭ประจำ‬‭วั น‬‭ตลอด‬‭จน‬

‭สามารถ‬‭นำ‬‭ทักษะ‬‭ความ‬‭รู้ ‬ ‭ประสบการณ์‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭ใน‬ ‭15‬ ‭สัปดาห์‬ ‭ที่‬‭ผ่าน‬‭มา‬‭นี้ ‬ ‭ไม่‬‭ว่า‬‭จะ‬‭เป็ น‬‭ความ‬‭รู้ ‬‭ใน‬‭ด้าน‬‭การ‬

‭ปฎิบัติ‬‭การ‬ ‭ภาษา‬ ‭การ‬‭สื่อสาร‬ ‭ด้าน‬‭มนุษยสัมพันธ์‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ร่วม‬‭กับ‬‭ผู้ ‬‭อื่น‬‭สามารถ‬‭แก้ไข‬‭ปัญหา‬‭เฉพาะ‬‭หน้า‬‭ได้‬

‭แม้‬‭เป็ น‬‭สถานการณ์‬ ‭ที่‬‭คาด‬‭ไม่‬‭ถึง‬‭ใน‬‭การ‬‭ปฎิบัติ‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ยั ง‬‭ทำให้‬‭เกิด‬‭ความ‬‭เข้าใจ‬‭ตนเอง‬ ‭และ‬‭รู้ จัก‬‭ตนเอง‬

‭มาก‬‭ยิ่ง‬‭ขึ้น‬ ‭ทั้งนี้ ‬‭ยั ง‬‭สามารถ‬‭นำ‬‭ข้อ‬‭บกพร่อง‬‭หรือ‬‭ข้อ‬‭ผิด‬‭พลาด‬‭ที่‬‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭การ‬‭ปฎิบัติ‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭จะ‬‭นำ‬

‭บท‬‭เรียน‬‭จาก‬‭ข้อ‬‭ผิด‬‭พลาด‬‭ที่‬‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭มา‬‭ปรับปรุง‬‭แก้ไข‬ ‭และ‬‭พัฒนา‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭ที่‬‭ดี‬‭ยิ่ง‬‭ขึ้น‬‭เพื่อ‬‭การ‬‭พัฒนา‬‭ตนเอง‬ ‭เพื่อ‬

‭สร้างความพร้อมในการประกอบอาชีพและการทำงานในอนาคตต่อไป‬

‭ปัญหาที่พบของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา‬

‭1.‬‭.‬‭การปรับตัวและมนุษยสัมพันธ์ในช่วงแรกยังทำได้ไม่ดีพอ‬

‭2. ความกล้าแสดงออกทางการสื่อสารยั งไม่ดีพอ‬

‭3. การสื่อสารด้านภาษาอังกฤษยังไม่ดีพอ มีการพัฒนาเพิ่มมากขึ้น‬

‭4.‬‭.‬‭ความรู้ และทักษะที่เกี่ยวข้องกับแผนกที่ปฎิบัติงาน‬‭ของทั้งนักศึกษายั งไม่เพียงพอซึ่ งเป็ นเรื่องยาก‬

‭มากในช่วงแรกของการฝึ กสหกิจ‬

‭5‬‭.‬‭.‬‭ปัญหา‬‭ด้าน‬‭การ‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭มายั ง‬‭โรงแรม‬ ‭ซึ่ ง‬‭ทาง‬‭คณะ‬‭นักศึกษา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ใช้‬‭เวลา‬‭ใน‬‭การ‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭ไป‬‭-‬‭กลับ‬

‭มากกว่า6ชม./วั น และทำงานเกินเวลาในหลายครั้ งตลอดการปฎิบัติงาน‬

‭6‬‭.‬‭.‬‭ปัญหา‬‭ด้าน‬‭สุขภาพ‬ ‭จาก‬‭การ‬‭พัก‬‭ผ่อน‬‭ที่‬‭ไม่‬‭เพียง‬‭พอ‬‭สะสม‬‭เป็ น‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭นาน‬ ‭ทำให้‬‭มี‬‭ปัญหา‬‭ใน‬‭ด้าน‬

‭สุขภาพซึ่ งมีผลต่อการปฎิบัติงานทำให้ไม่สามารถทำงานได้เต็มที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพของงาน‬
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‭2.12 ข้อเสนอแนะการปฏิบัติสหกิจศึกษา‬

‭1‬‭.‬‭.‬‭.‬‭การ‬‭สื่อสาร‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭นั้น‬‭สำคัญ‬‭มาก‬‭อย่าง‬‭ยิ่ง‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭เพื่อ‬‭เป้า‬‭หมาย‬ ‭และ‬‭ผล‬‭สัพ‬‭ธ์‬‭ของ‬‭งาน‬

‭เพื่อไม่ให้เกิดข้อผิดพลาดในการทำงาน‬

‭2‬‭.‬‭.‬‭.‬‭การ‬‭สื่อสาร‬‭ด้าน‬‭ภาษา‬‭ต่าง‬‭ประเทศ‬ ‭เป็ น‬‭สิ่ง‬‭ที่‬‭สำคัญ‬‭ใน‬‭ด้าน‬‭การ‬‭บริการ‬ ‭และ‬‭งาน‬‭ด้าน‬‭อุตสาหกรรม‬

‭การ‬‭ท่อง‬‭เที่ยว‬ ‭ซึ่ ง‬‭ภาษา‬‭อังกฤษ‬‭และ‬‭ภาษา‬‭ต่าง‬‭ประ‬‭เท‬‭ศอื่นๆ‬ ‭นั้น‬‭ถือ‬‭เป็ น‬‭อีก‬‭หนึ่ง‬‭หัวใจ‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭งาน‬‭ด้าน‬‭การ‬

‭บริการ เนื่องจากต้องสื่อสารกับลูกค้า และนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติตลอดการทำงานอยู่เสมอ‬

‭3‬‭.‬‭.‬‭.‬‭มนุษยสัมพันธ์‬‭ใน‬‭องค์กร‬‭เป็ น‬‭สิ่ง‬‭ที่‬‭จำ เป็ น‬‭ต้อง‬‭มี‬‭ใน‬‭งาน‬‭ด้าน‬‭การ‬‭บริการ‬‭ทั้ง‬‭กับ‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭กับ‬‭เพื่อน‬

‭ร่วมงาน รวมทั้งการให้บริการแก่ลูกค้าอีกด้วย‬

‭4.‬‭..‬‭ความรู้  และทักษะที่เกี่ยวข้องกับแผนกที่ปฎิบัติ‬‭งานซึ่ งถือเป็ นสิ่งที่จำ เป็ นต่อการทำงานอย่างมาก‬

‭5‬‭.‬‭.‬‭.‬‭ความ‬‭ตั้งใจ‬ ‭ความ‬‭พยายาม‬‭ใน‬‭การ‬‭เรียน‬‭รู้ ‬‭การ‬‭ทำงาน‬ ‭และ‬‭พร้อม‬‭ทบทวน‬‭สิ่ง‬‭ที่‬‭ได้‬‭ใน‬‭แต่ละ‬‭วั น‬‭นำ‬‭มา‬

‭พัฒนาศักยภาพของตนเองให้มากขึ้น‬

‭6‬‭.‬‭.‬‭.‬‭การ‬‭มี‬‭สติ‬ ‭และ‬‭ความ‬‭รอบคอบ‬‭เป็ น‬‭สิ่ง‬‭ที่‬‭สำคัญ‬‭เช่น‬‭กัน‬ ‭เพื่อ‬‭ลด‬‭การ‬‭เกิด‬‭อุบัติเหตุ‬ ‭ลด‬‭การ‬‭เกิด‬‭ข้อ‬‭ผิด‬

‭พลาดในการทำงานเกิดการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าได้ดีในกรณีที่เกิดเหตุไม่คาดคิด‬
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‭ทบทวนเอกสารและวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง‬

‭3.1 ข้อมูลที่เกี่ยวข้อง‬

‭3.1.1 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอาหารประเภท Plant-based‬

‭นัก‬‭วิจัย‬‭ของ‬‭บริษัท‬‭ยู‬‭นิ‬‭ลี‬‭เวอร์‬‭ฟู้ด‬‭โซลูชั่น‬‭ส์‬‭(Unilever‬‭Food‬‭Solutions‬‭:‬‭UFS)‬‭ได้‬‭ให้‬‭ความ‬‭หมาย‬‭ของ‬

‭“Plant-based”‬‭หรือ‬ ‭“‬‭อาหาร‬‭จาก‬‭พืช‬‭”‬‭เป็ น‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ปราศจาก‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ล้วน‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬‭100%‬‭ซึ่ ง‬‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭มา‬‭ภาย‬

‭หลัง‬‭อาหาร‬‭มังสวิรัติ‬ ‭และ‬‭ไม่‬‭ได้‬‭ถือว่า‬‭เป็ น‬‭สิ่ง‬‭ใหม่‬‭ใน‬‭วงการ‬‭อาหาร‬ ‭และ‬‭ถึง‬‭แม้ว่า‬‭จะ‬‭มี‬‭ความ‬‭ใกล้‬‭เคียง‬‭อย่าง‬‭มาก‬

‭กับ‬‭อาหาร‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(vegetarian)‬ ‭-‬ ‭วี‬‭แกน‬ ‭(Vegan)‬ ‭เพียง‬‭แต่‬‭ว่า‬ ‭“‬‭Plant‬‭-‬‭Based‬‭”‬‭นั้น‬ ‭มี‬‭ความ‬‭เฉพาะ‬‭เจาะจง‬‭ไป‬‭ยั ง‬

‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭จาก‬‭พืช‬‭เป็ น‬‭หลัก‬‭เท่านั้น‬ ‭อีก‬‭นัย‬‭หนึ่ง‬‭คือ‬ ‭“Plant‬ ‭Based”‬ ‭คือ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭ผั ก‬ ‭ผล‬‭ไม้‬

‭ธัญพืช‬‭และ‬‭ถั่ว‬‭ต่างๆ‬‭อาหาร‬‭ประเภท‬‭“Plant‬‭Based‬‭”‬‭นั้น‬‭คือ‬‭การ‬‭เลี่ยง‬‭หรือ‬‭ลด‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ให้‬‭ได้‬‭มาก‬

‭ที่สุด‬‭ซึ่ ง‬‭จะ‬‭มี‬‭ความ‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭กับ‬‭อาหาร‬‭เจ‬‭และ‬‭มังสวิรัติ‬‭(vegetarian)‬‭คือ‬‭อาหาร‬‭ทั้ง‬‭2‬‭ประเภท‬‭นี้ ‬‭จะ‬‭ไม่มี‬‭ส่วน‬‭ผสม‬

‭ของ‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭อยู่‬‭เลย‬ ‭ซึ่ ง‬‭“Plant‬‭Based”‬‭นั้น‬‭จะ‬‭ใช้‬‭พืช‬‭นำ‬‭มา‬‭ปรุง‬‭แต่ง‬‭ให้‬‭มี‬‭รสชาติ‬‭รส‬‭สัมผัส‬‭(Taste)‬‭มี‬‭ความ‬‭ใกล้‬

‭เคียง‬‭กับ‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭มาก‬‭ที่สุด‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬ ‭รูป‬‭ลักษณ์‬ ‭กลิ่น‬‭และ‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬ ‭โดย‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ที่‬‭นำ‬‭มา‬‭ทำ‬‭เป็ น‬‭“Plant‬ ‭Based”‬

‭นั้น‬ ‭มัก‬‭ทำ‬‭มา‬‭จาก‬‭ผั ก‬ ‭แป้ง‬‭ถั่ว‬‭ธัญพืช‬‭และ‬‭เห็ด‬‭ชนิด‬‭ต่างๆ‬‭แต่‬‭ใน‬‭บาง‬‭ส่วน‬‭อาจ‬‭มี‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ของ‬‭ไข่‬‭และ‬‭นม‬‭อยู่‬‭บ้าง‬

‭ซึ่ ง‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬ ‭มี‬‭การ‬‭ผลิต‬ ‭“Plant‬ ‭Based”‬‭ออก‬‭มา‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭รูป‬‭แบบ‬‭เช่น‬‭ไก่‬‭เทียม‬‭หมู‬‭เทียม‬‭ปลา‬‭เทียม‬‭และ‬

‭อาหารทะเลเทียม (อ้างอิง : https://www.unileverfoodsolutions.co.t/th)‬

‭รูปภาพที่ 3.1 : อาหารจากพืช (Plant-based)‬

‭ที่มา :‬‭https://vogue.co.th/beauty/wellness-plant-based-food‬

‭ประเภทในปัจจุบันนี้  ได้มีการแบ่ง Plant-Based Meat เป็ น 2 ประเภท ได้แก่‬

‭1.‬ ‭Restructured‬ ‭Plant-Based‬ ‭เป็ นการ‬‭นำ‬‭เอา‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭จาก‬‭พืช‬‭หลาก‬‭หลาย‬ ‭ชนิด‬‭มา‬‭ขึ้น‬‭รูป‬ ‭และ‬‭ทำการ‬‭ปรุง‬

‭แต่งรสชาติใหม่ โดยจะทำให้มีรสสัมผัสคล้ายกับเนื้อมากที่สุด เช่น แฮม ไส้กรอก นักเก็ต มีทบอล‬

‭2.‬ ‭Whole‬‭Muscle‬‭Plant-Based‬‭Meat‬‭เป็ นการ‬‭ใช้‬‭นวัตกรรม‬‭เทคโนโลยี‬‭3D‬‭Printing‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭เทคโนโลยี‬‭ที่‬‭ถูก‬

‭นำ‬‭มา‬‭ใช้‬‭ขึ้น‬‭รูป‬‭โปรตีน‬‭จาก‬‭พืช‬‭โดย‬‭จะ‬‭ใช‬‭ใน‬‭การ‬‭สร้าง‬‭กล้าม‬‭เนื้อ‬ ‭และ‬‭เส้นใย‬‭เนื้อเยื่อ‬‭ที่‬‭ให้‬‭รูป‬‭ลักษณ์‬‭เสมือน‬

‭ของ‬‭เส้นใย‬‭ของ‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭เช่น‬‭สเต็ก‬‭เนื้อ‬‭เนื้อ‬‭อกไก่‬‭เนื้อ‬‭ปู‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭Plant-Based‬‭Meat‬‭หรือ‬‭เนื้อ‬

‭จากพืช ประเภทต่างๆ‬

https://vogue.co.th/beauty/wellness-plant-based-food
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‭-‬ ‭ผลิตภัณฑ์‬‭นม‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Dairy)‬ ‭เช่น‬ ‭นม‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬ ‭นม‬‭อัล‬‭มอน‬‭ด์‬ ‭นม‬‭เฮ‬‭เซ‬‭ลนัท‬

‭ไอศกรีม โยเกิร์ต เนย ชีสจากพืช ที่สามารถบริโภคหรือนําไปปรุงเป็ นอาหารคาวและหวานได้‬

‭รูปภาพที่ 3.2  :  ผลิตภัณฑ์นมจากพืช (Plant-Based Dairy)‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭-‬ ‭น้ำ ‬‭สลัด‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Dressing)‬ ‭มา‬‭ยอง‬‭เนส‬‭ที่‬‭ปราศจาก‬‭ไข่‬ ‭Plant-Based‬ ‭Mayonnaise‬

‭เนื้อครีมเข้มข้นรสชาติเหมือนมายองเนส เพียงแต่ไม่มีส่วนผสมของไข่แดง และยั งเป็ น Gluten-Free อีกด้วย‬

‭รูปภาพที่ 3.3  :  น้ำ สลัดจากพืช (Plant-Based Dressing)‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭-‬ ‭เครื่อง‬‭ปรุง‬‭รส‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Seasoning)‬ ‭ผง‬‭ปรุง‬‭รส‬‭เบ‬‭ค่อน‬ ‭ผง‬‭ปรุง‬‭รส‬‭ชีส‬ ‭ผง‬‭ปรุง‬‭รส‬

‭บาร์บีคิว ที่ผลิตจากพืชผัก Plant-Based Seasoning‬

‭รูปภาพที่ 3.4  :  เครื่องปรุงรสจากพืช (Plant-Based Seasoning)‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭-‬ ‭เนื้อ‬‭หมู‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Pork)‬ ‭เป็ น‬‭นวัตกรรม‬‭ใหม่‬‭จาก‬‭โมเลกุล‬‭พืช‬ ‭เนื้อ‬‭หมู‬‭จาก‬‭พืช‬

‭(Plant-Based‬ ‭Pork)‬ ‭สา‬‭มา‬‭รถนํา‬‭ไป‬‭ปรุง‬‭อาหาร‬‭ได้‬‭หลาก‬‭หลาย‬ ‭โดย‬‭เฉพาะ‬‭อาหาร‬‭จีน‬‭และ‬‭ไทย‬‭ที่‬‭ใช้‬‭หมู‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬

‭ประกอบหลัก‬

‭รูปภาพที่ 3.5 :  เนื้อหมูจากพืช (Plant-Based Pork)‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬
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‭-‬ ‭เนื้อ‬‭วั ว‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Beef)‬ ‭เป็ นการ‬‭เลียน‬‭แบบ‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬‭ของ‬‭กล้าม‬‭เนื้อ‬‭และ‬‭ความ‬‭ชุ่ม‬‭ฉ่ำ‬

‭ของไขมัน ช่วยเพิ่มไฟเบอร์และคุณค่าทางอาหารเหมือนกับเนื้อวั ว ใช้ปรุงอาหารได้หลากหลาย‬

‭รูปภาพที่ 3.6 :  เนื้อวั วจากพืช (Plant-Based Beef)‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭-‬ ‭เนื้อ‬‭ไก่‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Chicken)‬ ‭ปัจจุบัน‬‭สามารถ‬‭สร้าง‬‭เนื้อ‬‭ไก่‬‭จาก‬‭พืช‬‭ให้‬‭มี‬‭รส‬‭สัมผัส‬‭เนื้อ‬

‭แน่นจากโปรตีนจากพืชให้เหมือนเนื้อไก่จริงได้ นอกจากนี้ ยั งมีไขมันต่ำแต่โปรตีนสูง ไม่ต่างจากเนื้อไก่จริง‬

‭รูปภาพที่ 3.7 :  เนื้อไก่จากพืช (Plant-Based Chicken)‬

‭ที่มา :‬‭https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭-‬ ‭อาหาร‬‭ทะเล‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬‭Seafood)‬‭ทูน่า‬‭และ‬‭กุ้ง‬‭จาก‬‭พืช‬‭โปรตีน‬‭สูง‬‭ไข‬‭มัน‬‭ต่ำ‬‭มี‬‭โอ‬‭เม‬‭ก้า3‬

‭ไม่มีคลอเลสเตอรอล‬

‭รูปภาพที่ 3.8  :  อาหารทะเลจากพืช (Plant-Based Seafood)‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭-‬ ‭ไข่‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Egg)‬‭ทดแทน‬‭ไข่‬‭ส่วน‬‭ใหญ่‬‭ทํา‬‭จาก‬‭โปรตีน‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬‭ที่‬‭ผ่าน‬‭กระบวนการ‬

‭ให้เหมือนไข่ แล้วบรรจุในซองหรือขวด ปรุงอาหารได้ทั้งคาวและหวาน เช่น ออมเล็ต ข้าวผัด เฟรนช์โทสต์‬

‭รูปภาพที่ 3.9 :  ไข่จากพืช (Plant-Based Egg)‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review‬

https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/
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‭นักการ‬‭ตลาด‬‭ของ‬‭ธนาคาร‬‭กรุง‬‭ไทย‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭วิเคราะห์‬‭การ‬‭ตลาด‬‭ของ‬‭Plant-Based‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬‭โดย‬

‭จาก‬‭กระแส‬‭ของ‬‭การ‬‭กิน‬‭พืช‬‭และ‬‭ผั ก‬‭ที่‬‭มี‬‭จุด‬‭เริ่ม‬‭ต้น‬‭มา‬‭จาก‬‭ดิน‬‭แดน‬‭โลก‬‭ตะวัน‬‭ตก‬‭ก็ได้‬‭มี‬‭การ‬‭แผ่‬‭ขยาย‬‭ใน‬‭หลาก‬‭หลาย‬

‭ประเทศ‬‭ทั่ว‬‭โลก‬ ‭โดย‬‭ในปี ‬ ‭2025‬ ‭การ‬‭ตลาด‬ ‭Plant-Based‬ ‭นี้ ‬ ‭ถือ‬‭ได้‬‭ว่า‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭คลื่น‬‭ลูก‬‭ใหม่‬‭ของ‬‭วงการ‬‭อาหาร‬

‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭และ‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭หนึ่ง‬‭ใน‬‭กระแส‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬ ‭เป็ น‬‭แนวทาง‬‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭สุขภาพ‬‭ไป‬‭จนถึง‬

‭การ‬‭ลด‬‭น้ำ‬‭หนัก‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬‭นิยม‬‭เป็ น‬‭อย่าง‬‭มาก‬ ‭และ‬‭มี‬‭อีก‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭แบรนด์‬‭อาหาร‬ ‭ที่‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭ตลาด‬‭อาหาร‬

‭Plant-Based‬ ‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭เรื่อย‬‭โดย‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬‭และ‬‭สิ่ง‬‭แวดล้อม‬‭ของ‬‭โลก‬ ‭โดย‬‭กระแส‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭เน้น‬

‭พืชเป็ นหลัก (Plant based food) ได้เข้ามามีบทบาทในการเข้ามาเปลี่ยนทิศทางของธุรกิจอาหารในอนาคต‬

‭รูปภาพที่ 3.10 :  มูลค่าตลาด Plant-based Food ทั่วโลก‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭รูปภาพที่ 3.11 :  มูลค่าตลาด Plant-based Food ในไทย‬

‭ที่มา :‬‭https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/
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‭รูปภาพที่ 3.12 :  พฤติกรรมผู้ บริโภค Plant-based Food ในแต่ละประเทศ‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

‭ใน‬‭ระยะ‬‭3-5‬‭ปี ‬‭ข้าง‬‭หน้า‬‭นี้ ‬‭มี‬‭แนว‬‭โน้ม‬‭ทางการ‬‭ตลาด‬‭ของ‬‭Plant-based‬‭Food‬‭นั้น‬‭จะ‬‭มี‬‭การ‬‭เติบโต‬‭อย่าง‬

‭รวดเร็ว‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭ผล‬‭อัน‬‭เนื่อง‬‭มา‬‭จาก‬‭กระแส‬‭ของ‬‭ผู้ ‬‭บริโภค‬‭ที่‬‭ให้‬‭ความ‬‭สำคัญ‬‭กับ‬‭สุขภาพ‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬ ‭การ‬‭ตระหนัก‬

‭ผลก‬‭ระ‬‭ทบ‬‭ด้าน‬‭ปัญหา‬‭โลก‬‭ร้อน‬ ‭สัตว์‬ ‭(Animal‬ ‭Welfare)‬ ‭และ‬‭การ‬‭ใช้‬‭ทรัพยากร‬‭ให้‬‭คุ้ ม‬‭ค่า‬‭แนว‬‭โน้ม‬‭การ‬‭ทำ‬‭ตลาด‬

‭ของ‬‭Plant-based‬‭Food‬‭ใน‬‭ธุรกิจ‬‭Food‬‭service‬‭ใน‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭แห่ง‬‭เพื่อ‬‭สร้าง‬‭ทาง‬‭เลือก‬‭ให้‬‭กับ‬‭ผู้ ‬‭บริโภค‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬

‭น่า‬‭สนใจ‬‭มาก‬‭ยิ่ง‬‭ขึ้น‬ ‭ทั้งนี้ ‬ ‭ใน‬‭ประเทศไทย‬ ‭ก็‬‭มี‬‭การ‬‭เติบโต‬‭อย่าง‬‭ก้าว‬‭กระโดด‬ ‭ใน‬‭การ‬‭ทำการ‬‭วิจัย‬‭และ‬‭พัฒนา‬

‭ผลิตภัณฑ์Plant‬‭-based‬ ‭Food‬ ‭เพื่อ‬‭ให้‬ ‭Plant-based‬ ‭products‬ ‭นั้น‬ ‭ได้‬‭ตอบ‬‭โจทย์‬‭ใน‬‭เรื่อง‬‭ของ‬‭รสชาติ‬ ‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬

‭และ‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬ ‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭ต่อ‬‭ความ‬‭ต้องการ‬‭ของ‬‭ผู้ ‬‭บริโภค‬ ‭และ‬‭การ‬‭ตลาด‬ ‭Plant-based‬

‭Food ในอนาคตอีกด้วย  (อ้างอิง : https://krungthai.com/th )‬

‭3.1.2 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับอาหารประเภท Flexitarian Diet‬

‭Miss‬ ‭Dawn‬‭Jackson‬‭Blatner‬‭,‬‭นัก‬‭เขียน‬‭และ‬‭นัก‬‭โภชนาการ‬‭ได้‬‭ให้‬‭ความ‬‭หมาย‬‭ของ‬‭“Flexitarian‬‭Diet”‬

‭เป็ น‬‭คำ ‬‭ที่มา‬‭จาก‬‭การ‬‭ผสม‬‭คำ‬‭ระหว่าง‬‭คำ ‬‭ว่า‬ ‭“Flexible”‬ ‭มี‬‭ความ‬‭หมาย‬‭ว่า‬ ‭“‬‭การ‬‭ยืดหยุ่น‬‭”‬ ‭และ‬‭คำ ‬‭ว่า‬‭“Vegetarian”‬

‭มี‬‭ความ‬‭หมาย‬‭ว่า‬ ‭“‬‭มังสวิรัติ‬‭”‬ ‭นำ‬‭มา‬‭รวม‬‭กัน‬ ‭จน‬‭เกิด‬‭เป็ น‬‭คำ ‬‭ว่า‬ ‭“Flexitarian”‬ ‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭ความ‬‭หมาย‬‭ว่าการ‬‭รับ‬‭ประทาน‬

‭อาหาร‬‭กึ่ง‬‭มังสวิรัติ‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭ยืดหยุ่น‬‭กว่า‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭แบบ‬‭มังสวิรัติ‬‭(Vegetarian)‬‭ซึ่ ง‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬

‭อาหาร‬‭แบบ‬‭กึ่ง‬‭มังสวิรัติ‬‭คือ‬‭การ‬‭ลด‬‭การ‬‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭ซึ่ ง‬‭ไม่ใช่‬‭การ‬‭งด‬‭ทาน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭โดย‬‭สิ้น‬‭เชิง‬ ‭เพียง‬‭แต่‬‭เป็ น‬

‭การ‬‭เน้น‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬ ‭ผั ก‬ ‭ผล‬‭ไม้‬ ‭ธัญพืช‬ ‭และ‬‭พืช‬‭ตระกูล‬‭ถั่ว‬‭เป็ น‬‭หลัก‬ ‭โดย‬‭ใช้‬‭การ‬‭เพิ่ม‬‭โปรตีน‬‭ให้‬‭กับ‬‭ร่างกาย‬

‭ด้วยพืชโปรตีนสูงแทนเนื้อสัตว์ สามารถรับประทานนมและไข่ได้‬
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‭โดย‬‭คำ ‬‭ว่า‬ ‭“Flexitarian”‬ ‭นั้น‬‭ถือว่า‬‭เป็ น‬‭ศัพท์‬‭บัญญัติ‬‭ใหม่‬ ‭ที่‬‭เพิ่ง‬‭ถูก‬‭เพิ่ม‬‭ลงใน‬ ‭Oxford‬ ‭English‬

‭Dictionary‬‭ในปี ‬‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬‭2014‬‭โดย‬‭Miss‬‭Dawn‬‭Jackson‬‭Blatner‬‭นัก‬‭โภชนาการ‬‭ที่‬‭โด่ง‬‭ดัง‬‭ใน‬‭เมือง‬‭ชิคาโก‬‭ประเทศ‬

‭สหรัฐอเมริกา‬ ‭ทั้ง‬‭ผู้ ‬‭เขียน‬‭หนังสือ‬ ‭และ‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭ตี‬‭พิมพ์‬‭หนังสือ‬‭เรื่อง‬ ‭“The‬ ‭Flexitarian‬ ‭Diet”‬ ‭ซึ่ ง‬‭เกี่ยวข้อง‬‭กับ‬

‭Flexitarian‬‭Diet‬‭เล่ม‬‭แรก‬‭โดย‬‭ได้‬‭ให้‬‭คำ ‬‭นิยาม‬‭ของ‬‭วิถี‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ประเภท‬‭นี้ ‬‭ไว้‬‭ว่า‬‭“‬‭เกือบ‬‭จะ‬‭มังสวิรัติ‬‭”‬

‭(อ้างอิง :‬‭www.dawnjacksonblatner.com‬‭)‬

‭รูปภาพที่ 3.13 :  The Flexitarian Diet Book and Miss Dawn Jackson Blatner‬

‭ที่มา :‬‭www.dawnjacksonblatner.com‬

‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭มี‬ ‭“The‬ ‭Vegan‬ ‭Society”‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭องค์กร‬‭การ‬‭กุศล‬‭ที่‬‭มี‬‭การ‬‭จด‬‭ทะเบียน‬ ‭และ‬‭เป็ น‬‭องค์กร‬

‭มังสวิรัติ‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬ ‭ใน‬‭โลก‬ ‭ถูก‬‭ก่อ‬‭ตั้ง‬‭ขึ้น‬‭ใน‬‭ประเทศ‬‭สห‬‭ราช‬‭อาณาจักร‬‭(United‬‭Kingdom)‬‭ในปี ‬‭1944‬‭โดย‬

‭Donald‬ ‭Watson,‬ ‭Elsie‬ ‭Shrigley,‬ ‭George‬ ‭Henderson‬ ‭และ‬ ‭Fay‬ ‭Henderson‬ ‭เพื่อ‬‭ดูแล‬‭และ‬‭ให้‬‭ข้อมูล‬‭ความ‬‭รู้ ‬

‭เกี่ยวกับการรับประทานอาหารมังสวิรัติ‬

‭รูปภาพที่ 3.14  : องค์กรมังสวิรัติ The Vegan Society‬

‭ที่มา :‬‭https://www.vegansociety.com‬

‭รูปภาพที่ 3.15  :  การเติบโตของกระแส “Flexitarian”‬

‭ที่มา : https://www.eatthis.com/burger-king-impossible-whopper-review/‬

http://www.dawnjacksonblatner.com/
http://www.dawnjacksonblatner.com/
https://www.vegansociety.com/
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‭ประโยชน์‬‭ของ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭แบบ‬‭“Flexitarian‬‭Diet”‬‭หรือ‬‭อาหาร‬‭กึ่ง‬‭มังสวิรัติ‬‭เป็ น‬‭รูป‬‭แบบ‬

‭ของ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬ ‭ที่‬‭เหมาะ‬‭สำหรับ‬‭ผู้ ‬‭ต้องการ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭มังสวิรัติ‬ ‭แต่‬‭สามารถ‬‭รับ‬‭ประทาน‬

‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ได้‬‭บ้าง‬ ‭โดย‬‭ไม่‬‭เคร่งครัด‬‭จน‬‭เกิน‬‭ไป‬ ‭ซึ่ ง‬‭อาจ‬‭ทำให้‬‭ร่างกาย‬‭ขาด‬‭สาร‬‭อาหาร‬‭บาง‬‭ชนิด‬‭ได้‬ ‭เช่น‬‭วิ‬‭ตา‬‭มิ‬‭นบี‬‭12‬

‭โดย‬‭จะ‬‭เน้น‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭อาหาร‬‭จาก‬‭พืช‬‭เป็ น‬‭หลัก‬ ‭อย่าง‬‭โปรตีน‬‭จาก‬‭พืช‬‭หรือ‬‭จาก‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ได้‬‭ทุก‬‭ชนิด‬

‭แต่‬‭ลด‬‭ปริมาณ‬‭การ‬‭กิน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ลง‬‭โดย‬‭ประโยชน์‬ ‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭จาก‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭แบบ‬ ‭“Flexitarian‬ ‭Diet”‬

‭หรือ‬ ‭อาหาร‬‭กึ่ง‬‭มังสวิรัติ‬‭นั้น‬ ‭มี‬‭ส่วน‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭ควบคุม‬‭น้ำ ‬‭หนัก‬‭ได้‬‭เป็ น‬‭อย่าง‬‭ดี‬ ‭เพราะ‬‭การ‬‭บริโภค‬‭ผั ก‬‭ผล‬‭ไม้‬‭และ‬

‭ธัญพืช‬‭ทำให้‬‭รู้ สึก‬‭อิ่ม‬‭ได้‬‭โดย‬‭มี‬‭ปริ ‬‭มาณ‬‭แคลอรี่ ‬‭น้อย‬‭กว่า‬‭อาหาร‬‭ประเภท‬‭อื่น‬ ‭ช่วย‬‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬‭การ‬‭เกิด‬‭โรค‬‭มะเร็ง‬

‭กระเพาะ‬‭อาหาร‬ ‭ช่วย‬‭ป้องกัน‬‭โรค‬‭หัวใจ‬‭และ‬‭หลอด‬‭เลือด‬ ‭ลด‬‭น้ำ‬‭หนัก‬‭และ‬‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬‭การ‬‭เกิด‬‭โรค‬‭เบา‬‭หวาน‬

‭นอกจาก‬‭นี้ ‬ ‭สมาคม‬‭โรค‬‭หัวใจ‬‭แห่ง‬‭อเมริกา‬‭ยั ง‬‭พบ‬‭ว่า‬‭อาหาร‬‭แบบ‬ ‭Flexitarian‬ ‭ช่วย‬‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬‭ของ‬‭การ‬‭เสีย‬‭ชีวิต‬

‭จาก‬‭โรค‬‭หัวใจ‬ ‭และ‬‭โรค‬‭หลอด‬‭เลือด‬‭สมอง‬‭ถึง‬ ‭20%‬ ‭อีก‬‭หนึ่ง‬‭ตัวอย่าง‬‭ที่‬‭เห็น‬‭ได้‬‭ชัด‬ ‭คือ‬ ‭กรณี‬‭ของ‬‭ชาว‬‭โอกินาวา‬

‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭หนึ่ง‬‭ใน‬‭สาม‬‭ของ‬‭กลุ่ม‬‭ประชากร‬‭ที่‬‭มีอายุ‬‭ยืนยาว‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭โลก‬ ‭มี‬‭รูป‬‭แบบ‬‭การ‬‭บริโภค‬‭ที่‬‭คล้าย‬‭กับ‬ ‭Flexitarian‬

‭มาก‬‭คือ‬‭เน้น‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬‭และ‬‭สาหร่าย‬‭ทะเล‬‭เป็ น‬‭ประจำ‬‭มี‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭ผั ก‬‭ใน‬‭ทุก‬‭มื้อ‬

‭อาหาร และมีการบริโภคโปรตีนจากเนื้อปลา และอาหารทะเลเป็ นประจำ‬

‭3.1.3 ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับชาชู (Chashu)‬

‭เว็บไซต์‬‭สารานุกรม‬‭ของ‬‭รสชาติ‬ ‭(Tasteatlas)‬ ‭ได้‬‭ให้‬‭ข้อมูล‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬ ‭“‬‭ชาชู‬‭”‬ ‭หรือ‬ ‭“Chashu”‬ ‭คือ‬

‭หมู‬‭สาม‬‭ชั้น‬‭ตุ๋น‬‭อย่าง‬‭ช้าๆ‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭อาหาร‬‭ญี่ปุ่ น‬‭ที่‬‭ผสม‬‭กับ‬‭ซอส‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬ ‭และ‬‭สาเก‬‭โดยที่‬‭มี‬‭รสชาติ‬‭ดั้งเดิม‬ ‭โดย‬‭ใช้‬

‭หมู‬‭สาม‬‭ชั้น‬‭ที่‬‭มี‬‭ลักษณะ‬‭แบน‬‭แต่‬‭สามารถ‬‭ม้วน‬‭เป็ น‬‭ชิ้น‬‭ได้‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭ได้‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭ที่‬‭ละเอียด‬‭ยิ่ง‬‭ขึ้น‬‭และ‬‭สามารถ‬‭ปรุง‬‭รส‬

‭ชาตให้ซึมเข้าเนื้อได้เท่าเทียมกันมากขึ้น‬

‭รูปภาพที่ 3.16 : หมูสามชั้นชาชูญี่ปุ่ น‬

‭ที่มา :‬‭https://www.tasteatlas.com/chashu‬

‭หมู‬‭สาม‬‭ชั้น‬‭ที่‬‭เตรียม‬‭ไว้‬‭นั้น‬‭มัก‬‭จะ‬‭ถูก‬‭ราด‬‭ด้วย‬‭ซีอิ๊ว‬‭ขาว‬‭มิ‬‭ริน‬‭สาเก‬‭และ‬‭น้ำตาล‬‭ที่‬‭มี‬‭กลิ่น‬‭หอม‬‭ของ‬‭เหลว‬‭ย‬

‭ปรุง‬‭รส‬‭ด้วย‬‭ขิง‬‭และ‬‭ต้น‬‭หอม‬‭หั่น‬‭เป็ น‬‭ชิ้น‬‭บางๆ‬ ‭จาก‬‭นั้น‬‭ตุ๋น‬‭ด้วย‬‭ไฟ‬‭อ่อนๆ‬‭เป็ น‬‭เวลา‬‭หลาย‬‭ชั่วโมง‬ ‭จน‬‭กระทั่ง‬‭ซึมซับ‬

‭รสชาติ‬‭ที่‬‭ซ้อน‬‭กัน‬‭ทั้งหมด‬ ‭เปลี่ยน‬‭ท้อง‬‭หมู‬‭หนาๆ‬‭ให้‬‭เป็ น‬‭เนื้อ‬‭ชิ้น‬‭ที่‬‭นุ่ม‬ ‭และ‬‭ชุ่ม‬‭ฉ่ำ‬‭อย่าง‬‭ไม่‬‭น่า‬‭เชื่อ‬ ‭หาก‬‭เหลือ‬‭หนัง‬

‭ไว้บนเนื้อ ระหว่างการเคี่ยวเนื้อกลายเป็ นเนื้อเจลเล็กน้อย ส่งผลต่อเนื้อสัมผัสของอาหาร‬

https://www.tasteatlas.com/chashu
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‭ชื่อ‬‭และ‬‭ที่มา‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭ญี่ปุ่ น‬‭สุด‬‭คลาส‬‭สิก‬‭มา‬‭จาก‬‭“‬‭ชาร์‬‭ซิว‬‭”‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭เมนู‬‭หมูแดง‬‭ยอด‬‭นิยม‬‭ของ‬‭จีน‬‭โดย‬‭ได้‬‭รับ‬‭การ‬

‭ดัดแปลง‬‭มา‬‭เป็ นการ‬‭ใช้‬‭วั ตถุดิบ‬‭แบบ‬‭ดั้งเดิม‬‭ของ‬‭ญี่ปุ่ น‬‭เพื่อ‬‭สร้าง‬‭อาหาร‬‭จาน‬‭ที่‬‭สามารถ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭ได้‬‭ทั่ว‬‭ทั้ง‬‭ญี่ปุ่ น‬

‭“‬‭ชาชู‬‭”‬ ‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭ประกอบ‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭รา‬‭เมง‬ ‭แต่‬‭ยั ง‬‭สามารถ‬‭ใช้‬‭เป็ น‬‭ไส้‬‭ใน‬‭ขนมปัง‬‭และ‬‭แซนด์วิช‬‭หรือ‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬

‭เคียงในเมนูเส้น ข้าว หรือแบบอื่นๆ (อ้างอิง : https://www.tasteatlas.com/chashu )‬

‭รูปภาพที่ 3.17 : การม้วนหมูสามชั้นชาชูญี่ปุ่ น‬

‭ที่มา :‬‭https://www.tasteatlas.com/chashu‬

‭ขั้นตอนในการทำหมูชาชู‬

‭สิ่ง‬‭สำคัญ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭ชาชู‬ ‭คือ‬‭เวลา‬‭เพราะ‬‭ไม่ใช่‬‭อาหาร‬‭จาน‬‭ด่วน‬‭นอกจาก‬‭กระบวนการ‬‭หมัก‬‭ที่‬‭พิถีพิถัน‬

‭แล้ว‬‭นั้น‬ ‭ยั ง‬‭ต้อง‬‭ทำการ‬‭กลิ้ง‬ ‭เพื่อ‬‭ช่วย‬‭กัก‬‭เก็บ‬‭ความชื้น‬‭ใน‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭ได้‬‭มาก‬‭ขึ้น‬ ‭และ‬‭ทำให้‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭เป็ น‬‭ชิ้น‬‭สม่ำเสมอ‬

‭กัน‬ ‭และ‬‭สำหรับ‬‭การ‬‭ย่าง‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭นั้น‬ ‭มี‬‭เพื่อ‬‭ช่วย‬‭เพิ่ม‬‭รสชาติ‬‭อีก‬‭ชั้น‬ ‭และ‬‭ช่วย‬‭ให้‬‭หมู‬‭คง‬‭รูป‬‭ได้‬‭ดี‬‭ขึ้น‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬

‭ช่วย‬‭ดึง‬‭ไข‬‭มัน‬‭ส่วน‬‭เกิน‬‭ออก‬‭มา‬‭ก่อน‬‭จะ‬‭นำ‬‭ไป‬‭เคี่ยว‬ ‭ใน‬‭การ‬‭เคี่ยว‬‭ชา‬‭ชู‬‭นั้น‬ ‭ต้อง‬‭ตุ๋น‬‭หมู‬‭ด้วย‬‭ไฟ‬‭อ่อน‬ ‭ปรุง‬‭แบบ‬‭ช้าๆ‬

‭จะ‬‭ช่วย‬‭ให้‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭นุ่ม‬‭อย่าง‬‭น่า‬‭มหัศจรรย์‬‭ค่อยๆ‬‭ให้‬‭รสชาติ‬‭ซึม‬‭เข้าไป‬‭ใน‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭ช่วย‬‭ให้‬‭เนื้อ‬‭ชุ่ม‬‭ฉ่ำ‬‭อีก‬‭ด้วย‬‭สำหรับ‬

‭เคล็ด‬‭ลับ‬‭ใน‬‭การ‬‭จัด‬‭เก็บ‬‭หลัง‬‭จาก‬‭การ‬‭เคี่ยว‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬ ‭สามารถ‬‭เก็บ‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭ไว้‬‭ใน‬‭ตู้ ‬‭เย็น‬‭ได้‬ ‭2-3‬ ‭วั น‬‭ก่อน‬‭จึง‬‭หั่น‬‭เป็ น‬‭ชิ้น‬

‭และใช้สำหรับราเมนหรืออาหารอื่นๆ และหากต้องการแช่แข็ง ต้องนำมาทำการหั่นให้เป็ นชิ้นก่อนการจัดเก็บ‬

‭รูปภาพที่ 3.18 : การทำหมูสามชั้นชาชูญี่ปุ่ น‬

‭ที่มา :‬‭https://www.tasteatlas.com/chashu‬

‭3.1.4  ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับมะม่วง (mango)‬

‭สำนัก‬‭ข่าว‬‭บีบี‬‭ซี‬ ‭ไทย‬‭แลนด์‬ ‭(2018)‬ ‭ได้‬‭ให้‬‭ข้อมูล‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭มะม่วง‬ ‭คำ ‬‭ว่า‬ ‭"mango"‬ ‭ใน‬‭ภาษา‬‭อังกฤษ‬

‭ถือ‬‭กำเนิด‬‭ใน‬‭ประเทศ‬‭อินเดีย‬‭มา‬‭จาก‬‭คำ ‬‭ใน‬‭ภาษา‬‭ทมิฬ‬‭"mankay"‬‭และ‬‭คำ ‬‭ว่า‬‭"mangga"‬‭ใน‬‭ภาษา‬‭เกร‬‭ละ‬‭โดย‬‭พ่อค้า‬

‭ชาวโปรตุเกส  และชาวอังกฤษที่ได้ทำการค้าขายทางภาคใต้ของประเทศอินเดีย  ในช่วงศตวรรษ ที่ 15 - 16‬
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‭การ‬‭เพาะ‬‭ปลูก‬‭มะม่วง‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬‭ของ‬‭โลก‬ ‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭ใน‬‭อินเดีย‬‭และ‬‭เอเชีย‬‭ตะวัน‬‭ออก‬‭เฉียง‬‭ใต้‬‭เมื่อ‬‭กว่า‬ ‭5,000‬ ‭ปี ‬‭ก่อน‬

‭ของ‬‭อินเดีย‬ ‭เมีย‬‭นมา‬‭และ‬‭หมู่‬‭เกาะ‬‭ใน‬‭ทะเล‬‭อันดามัน‬ ‭มะม่วง‬‭มี‬‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭ใน‬‭เอเชีย‬‭แต่‬‭ปัจจุบัน‬‭มี‬‭การ‬‭ปลูก‬‭มะม่วง‬

‭ทั่ว‬‭โลก‬ ‭โดย‬‭พบ‬‭หลัก‬‭ฐาน‬‭ที่‬‭บ่ง‬‭ชี้ ‬‭ว่า‬‭มี‬‭การ‬‭ปลูก‬‭มะม่วง‬‭ใน‬‭ทวีป‬‭แอฟริกา‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬ ‭ใน‬‭ช่วง‬‭ศตวรรษ‬‭ที่10‬ ‭ต่อ‬‭มา‬

‭ใน‬‭ศตวรรษ‬‭ที่14‬ ‭นัก‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭และ‬‭ปราชญ์‬‭ชาว‬‭โมร็อกโก‬ ‭อิ‬‭เบน‬ ‭บัต‬‭ตูตา‬ ‭ได้‬‭เขียน‬‭บันทึก‬‭ว่า‬‭ได้‬‭เห็น‬‭ต้น‬‭มะม่วง‬

‭ใน‬‭กรุง‬‭โม‬‭กาดิ‬‭ชู‬‭ของ‬‭ประเทศ‬‭โซมาเลีย‬ ‭บริ เวณ‬‭แหลม‬‭แอฟริกา‬‭ทาง‬‭ทิศ‬‭ตะวัน‬‭ออก‬‭ซึ่ ง‬‭ติด‬‭กับ‬‭มหาสมุทร‬‭อินเดีย‬

‭ใน‬‭ยุค‬‭การ‬‭ค้า‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭เฟื่ อง‬‭ฟู‬‭ช่วง‬‭ศตวรรษ‬‭ที่‬ ‭15‬ ‭พ่อค้า‬‭ชาว‬‭ยุโรป‬‭ได้‬‭ค้าขาย‬‭ใน‬‭แถบ‬‭เอเชีย‬‭ตะวัน‬‭ออก‬‭เฉียง‬‭ใต้‬

‭ทั้ง‬‭พ่อค้า‬‭ชาว‬‭โปรตุเกส‬ ‭และ‬‭สเปน‬‭ต่าง‬‭ติดใจ‬‭ใน‬‭รสชาติ‬‭ของ‬‭มะม่วง‬‭ทำให้‬‭ใน‬‭ศตวรรษ‬‭ที่‬ ‭17‬ ‭มะม่วง‬‭เป็ น‬‭ผล‬‭ไม้‬

‭ยอดนิยมที่ถูกนำไปปลูกในดินแดนอาณานิคมของประเทศในแถบทวีปอเมริกาและยุโรปโดยปลูกกันในแถบ‬

‭เมืองมาลากาทางภาคใต้ของประเทศอินเดีย (อ้างอิง :‬‭www.bbc.com/thai/feature‬‭)‬

‭ประโยชน์ของมะม่วง อุดมไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุ ดังนี้‬

‭-‬ ‭วิตามินเอ (Vitamin A)‬

‭ประโยชน์‬‭:‬‭ช่วย‬‭บำรุง‬‭สายตา‬‭บรรเทา‬‭อาการ‬‭ตา‬‭แห้ง‬‭เสริม‬‭สร้าง‬‭ภูมิคุ้ มกัน‬‭ช่วย‬‭ลด‬‭เลือน‬‭จุด‬‭ด่าง‬‭ดำ‬‭วิตามิน‬‭เอ‬

‭มีชื่อเสียงในเรื่องของการลดสิว มีสารต้านอนุมูลอิสระ และยั งมีส่วนช่วยในการชะลอความแก่‬

‭-‬ ‭มีวิตามินซี (Vitamin C)‬

‭ประโยชน์‬ ‭:‬ ‭ช่วย‬‭เสริม‬‭ภูมิ‬‭ต้านทาน‬ ‭เสริม‬‭สร้าง‬‭คอ‬‭ล‬‭ลา‬‭เจน‬ ‭สร้าง‬‭ความ‬‭ชุ่ม‬‭ชื้น‬‭ให้‬‭กับ‬‭ผิว‬ ‭ช่วย‬‭ให้‬‭ผิว‬‭พรรณ‬

‭เปล่งปลั่งต้านการหย่อนคล้อยและการเกิดริ้วรอย‬

‭-‬ ‭มีวิตามินบี 6 (Vitamin B6)‬

‭ประโยชน์‬ ‭:‬ ‭มี‬‭ส่วน‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭ป้องกัน‬‭โรค‬‭หัวใจ‬ ‭สร้าง‬‭เสริม‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ของ‬‭สมอง‬ ‭มี‬‭สา‬‭รก‬‭ลูตา‬‭ไมน์‬

‭(Glutamine) ซึ่ งเป็ นสารที่ช่วยในเรื่องของระบบการจดจำและสมาธิอีกด้วย‬

‭-‬ ‭ลูทีนและแอนตี้ออกซิแดนท์ (Lutein and Anti-oxidants)‬

‭ประโยชน์‬ ‭:‬ ‭เป็ น‬‭สาร‬‭แค‬‭โร‬‭ที‬‭นอยด์‬‭ที่‬‭อยู่‬‭บริ เวณ‬‭เรตินา‬‭ของ‬‭ดวงตา‬ ‭โดย‬‭จะ‬‭เป็ น‬‭ลักษณะ‬‭ชอง‬‭เม็ด‬‭สี‬‭ที่‬‭จะ‬‭ช่วย‬

‭ทำหน้าที่ปกป้องเรตินาและจอประสาทตา เป็ นสารต้านออกซิเดชันซึ่ งจะช่วยปกป้องดวงตาจากแสงแดด‬

‭-‬ ‭โพแทสเซียม (Potassium)‬

‭ประโยชน์‬ ‭:‬‭ช่วย‬‭บำรุง‬‭หัวใจ‬‭ให้‬‭แข็ง‬‭แรง‬‭ลด‬‭ความ‬‭ดัน‬‭โลหิต‬‭มี‬‭สาร‬‭ต้าน‬‭อนุมูล‬‭อิสระ‬‭ที่‬‭ชื่อ‬‭ว่า‬‭“‬‭แมง‬‭จิ‬‭เฟ‬‭อริน‬‭”‬

‭ช่วยปกป้องหัวใจ  ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยรักษาสมดุลของน้ำกรด - ด่างในร่างกาย‬

‭-‬ ‭เส้นใยอาหาร (ไฟเบอร์ : Fiber)‬

‭ประโยชน์‬‭:‬‭เป็ น‬‭แหล่ง‬‭อาหาร‬‭ของ‬‭โปร‬‭ไบ‬‭โอ‬‭ติก‬‭ที่‬‭มี‬‭ส่วน‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭สมดุล‬‭ของ‬‭ระบบ‬‭ขับ‬‭ถ่าย‬‭ช่วย‬‭ลด‬

‭ปริมาณระดับน้ำตาลและคอเลสเตอรอลในเลือด ลดความเสี่ยงในการเป็ นโรคมะเร็งลำไส้ใหญ่ได้‬

‭-‬ ‭สารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant)‬

‭ประโยชน์‬ ‭:‬ ‭ชะลอ‬‭กระบวนการ‬‭แก่‬ ‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬‭ของ‬‭การ‬‭เกิด‬‭โรค‬‭มะเร็ง‬ ‭ลด‬‭ระดับ‬‭คอเลสเตอรอล‬‭ใน‬

‭ร่างกาย ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ และช่วยป้องกันโรคเส้นเลือดในสมองตีบ‬

https://www.bbc.com/thai/features-45450288
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‭-‬ ‭สารเบต้าแคโรทีน (Beta-Carotene)‬

‭ประโยชน์ : ช่วยป้องกันผิวหนังจากแสงแดด ป้องกันมะเร็งเต้านม และจอประสาทตาเสื่อม‬

‭รูปภาพที่ 3.19. : ผลมะม่วง‬

‭ที่มา :‬‭https://www.bbc.com/thai/features-45450288‬

‭3.1.5  ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับเครื่องเทศอินเดีย (India Spices)‬

‭รูปภาพที่ 3.20 : เครื่องเทศอินเดีย‬

‭ที่มา :‬‭https://alcoeats.com/the-history-and-cultural-significance-of-indian-masalas‬

‭Mr.‬ ‭March‬ ‭นัก‬‭เขียน‬‭จาก‬‭เว็บไซต์‬ ‭Alcoeats.com‬ ‭(2023)‬ ‭ได้‬‭ให้‬‭ข้อมูล‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬

‭(INDIAN‬ ‭SPICES)‬ ‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭สำคัญ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬‭นิยม‬‭อย่าง‬‭ล้นหลาม‬

‭โดย‬‭ชาว‬‭อินเดีย‬‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭และ‬‭สมุนไพร‬‭มา‬‭เป็ น‬‭เวลา‬‭นับ‬‭พันปี ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭อาหาร‬‭และ‬‭ใช้‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬ ‭เครื่อง‬‭เทศ‬

‭พื้นเมืองในอินเดียนั้น ได้รับการปลูกฝังในสวนแห่งบาบิโลนตั้งแต่  ต้นศตวรรษที่8 ก่อนคริสตกาล‬

‭โดย‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭และ‬‭แกง‬‭ต่างๆ‬ ‭ถือ‬‭เป็ น‬‭อาหาร‬‭หลัก‬‭ใน‬‭สห‬‭ราช‬‭อาณาจักร‬ ‭และ‬‭ใน‬‭เมือง‬

‭ใหญ่ๆ‬ ‭รวม‬‭ไป‬‭ถึง‬‭ทุก‬‭แห่ง‬‭ใน‬‭โลก‬ ‭สามารถ‬‭พบ‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭อยู่‬‭ตาม‬‭ร้าน‬‭อาหาร‬‭ใน‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭ประเทศ‬‭ทั่ว‬‭โลก‬

‭โดย‬‭มี‬‭เมนู‬‭ให้‬‭เลือก‬‭ตั้งแต่‬‭วิน‬‭ดาลู‬ ‭ทิ‬‭กก้า‬‭ไป‬‭จนถึง‬‭ทัน‬‭ดูรี ‬ ‭สำหรับ‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭สมัย‬‭ใหม่‬‭และ‬‭แกง‬‭ต่างๆ‬‭นั้น‬ ‭มัก‬‭ใช้‬

‭เครื่องเทศอินเดียเป็ นส่วนประกอบ และที่ใช้มากที่สุด ได้แก่ ขมิ้น ยี่หร่า ผั กชี พริกป่ น และมัสตาร์ดดำ ซึ่ งให้‬

https://www.bbc.com/thai/features-45450288
https://alcoeats.com/the-history-and-cultural-significance-of-indian-masalas
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‭รสชาติ‬‭ที่‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭และ‬‭ประณีต‬‭ที่สุด‬ ‭และ‬‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭มี‬ ‭ผง‬‭กะหรี่ ‬ ‭(Alcoeats)‬ ‭และ‬‭ผง‬‭กา‬‭รัม‬‭มา‬‭ซาลา‬ ‭(Garam‬

‭Masala)‬ ‭ที่‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭รู้ จัก‬‭และ‬‭โดด‬‭เด่น‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭กระแส‬‭การ‬‭แพทย์‬‭อายุรเวช‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭โลก‬ ‭ที่‬‭มี‬‭มา‬‭นาน‬‭นับ‬‭พันปี ‬

‭ของอนุทวีปอินเดีย ระบุว่า เครื่องเทศอินเดียนั้นถูกใช้สำหรับทำยาอายุรเวชเมื่อมีการเผาสมุนไพรใช้พริกแกง‬

‭หรือ‬‭ใช้‬‭กลิ่น‬‭เพื่อ‬‭ปรับปรุง‬‭ให้‬‭ส่ง‬‭ผล‬‭ดี‬‭ต่อ‬‭ผู้ ‬‭ป่ วย‬ ‭ที่‬‭เข้า‬‭รักษา‬‭อา‬‭ยุ‬‭ร‬‭เวท‬‭ครื่ ‬‭อง‬‭เทศ‬‭เหล่า‬‭นี้ ‬‭ค่อยๆ‬ ‭กระจาย‬‭ไป‬‭ทั่ว‬‭ทั้ง‬

‭อนุ‬‭ทวีป‬‭อินเดีย‬‭และ‬‭ที่‬‭อื่นๆ‬‭ตั้งแต่‬‭ยุค‬‭สมัย‬‭ของ‬‭เจ‬‭งกีส‬‭ข่าน‬‭กษัตริย์‬‭แห่ง‬‭จักรวรรดิ‬‭มองโกล‬‭ไป‬‭จนถึง‬‭ผู้ ‬‭ปกครอง‬‭จาก‬

‭จักรวรรดิ‬‭อังกฤษ‬ ‭เนื่องจาก‬‭ความ‬‭สนใจ‬‭ใน‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬‭นั้น‬‭มี‬‭เพิ่ม‬‭มาก‬‭ขึ้น‬ ‭จน‬‭กระทั่ง‬‭อินเดีย‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭ศูนย์‬

‭เครื่อง‬‭เทศก‬‭ลาง‬‭ระดับ‬‭โลก‬‭ใน‬‭อุตสาหกรรม‬ ‭"‬‭การ‬‭ค้า‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭"‬ ‭ตั้งแต่‬‭หญ้าฝรั่น‬ ‭ไป‬‭จน‬‭ถึง‬‭เสจ‬ ‭พริก‬‭ไทยดำ‬

‭ไป‬‭จนถึง‬‭เมล็ด‬‭มัสตาร์ด‬‭ดำ‬‭และ‬‭ยี่หร่า‬‭ไป‬‭จนถึง‬‭ผั กชี‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭พบ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭อินเดีย‬‭และ‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭รู้ จัก‬‭กัน‬‭ทั่ว‬‭โลก‬

‭ได้แก่‬ ‭ขมิ้น‬ ‭ผั กชี‬ ‭ผง‬‭พริก‬‭แดง‬ ‭พริก‬‭ไทย‬ ‭ผง‬‭ยี่หร่า‬ ‭กระวาน‬ ‭จันทน์‬‭เทศ‬ ‭หญ้าฝรั่น‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭มี‬ ‭“‬‭อบเชย‬

‭(cinnamon)”‬ ‭ถือ‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬ ‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭โบราณ‬‭ที่‬‭มี‬‭มา‬‭ก่อน‬‭ประวัติศาสตร์‬‭ถูก‬‭บันทึก‬‭ไว้‬

‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭การ‬‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭อาหาร‬ ‭ด้วย‬‭เหตุ‬‭นี้ ‬‭อบเชย‬‭จึง‬‭ถูก‬‭เรียก‬‭ว่า‬ ‭"‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭โลก‬‭"‬‭ซึ่ ง‬

‭อาจถูกต้องเมื่อรู้ ว่าใช้ในอียิปต์โบราณเพื่อปรุงยาดอง (อ้างอิง : Alcoeats.com)‬

‭มาซาลา (Masala)‬

‭มา‬‭ซาลา‬‭หรือ‬‭ม‬‭สาลา‬‭ถือ‬‭เป็ น‬‭หัวใจ‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭ทั้ง‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭คาว‬‭-‬‭หวาน‬‭และ‬‭เครื่อง‬‭ดื่ม‬‭โดย‬

‭“‬‭มา‬‭ซาลา‬‭”‬ ‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭ปรุง‬‭ประกอบ‬‭ด้วย‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭หลาย‬‭ชนิด‬ ‭ที่‬‭มี‬‭กลิ่น‬‭ร้อน‬‭แรง‬ ‭แต่‬‭ความ‬‭เผ็ด‬‭ที่‬‭ไม่‬‭เผ็ด‬‭จัด‬‭จ้าน‬

‭แบบ‬‭พริก‬‭สด‬ ‭ถ้า‬‭หาก‬‭เปรียบ‬‭กับ‬‭อาหาร‬‭ไทย‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭จึง‬‭เปรียบ‬‭ได้‬‭กับ‬‭พริก‬‭แกง‬ ‭เพียง‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭ที่มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭มี‬‭ลักษณะ‬

‭เป็ น‬‭ผง‬‭แห้ง‬ ‭ส่วน‬ ‭“‬‭กา‬‭รัม‬‭มา‬‭ซาลา‬‭”‬ ‭นั้น‬‭คือ‬‭การนำ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬ ‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭มา‬‭บด‬‭เข้า‬‭ด้วย‬‭กัน‬‭จน‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭ผง‬‭ละเอียด‬

‭โดย มาซาลา นั้นประกอบไปด้วยเครื่องเทศที่มากคุณประโยชน์ ดังนี้ ‬

‭-‬ ‭เมล็ดเทียนข้าวเปลือก  (Fennel)‬

‭มีลักษณะ : เมล็ดมีลักษณะกลมรี  สีเหลือง  คล้ายข้าวเปลือก มีรสเผ็ด‬

‭สรรพคุณ‬‭ทาง‬‭ยา‬ ‭:‬ ‭ยั บยั้ ง‬‭การ‬‭เกิด‬‭สาร‬‭ก่อ‬‭กลาย‬‭พันธุ์‬‭บำรุง‬‭ร่างกาย‬ ‭ช่วย‬‭เจริญ‬‭อาหาร‬ ‭แก้‬‭ท้อง‬‭อืด‬‭ท้อง‬‭เฟ้อ‬

‭ช่วยถ่ายพยาธิ มีฤทธิ์ คล้ายฮอร์โมนเพศหญิงยั บยั้ งการเจริญของเนื้องอก‬

‭รูปภาพที่ 3.21 : เมล็ดเทียนข้าวเปลือก  (Fennel)‬

‭ที่มา :‬‭https://medthai.com‬

https://medthai.com/
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‭-‬ ‭ใบกระวาน (Bay leaves )‬

‭มีลักษณะ : ใบตากแห้ง แท้จริงคือใบของต้นเทพธาโร ซึ่ งมีกลิ่นหอมฉุน และรสเผ็ดร้อน‬

‭สรรพคุณทางยา : ช่วยขับลมบำรุงเลือด บำรุงธาตุ แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ‬

‭รูปภาพที่ 3.22 : ใบกระวาน (Bay leaves )‬

‭ที่มา :‬‭https://www.chonklang.com/th‬

‭-‬ ‭พริกไทยดำ และพริกไทยขาว (Black and white peppercorns)‬

‭มี‬‭ลักษณะ‬ ‭:‬ ‭ผล‬‭แก่‬‭ตาก‬‭แห้ง‬‭ทั้ง‬‭เปลือก‬ ‭เรียก‬‭ว่า‬ ‭พริก‬‭ไทยดำ‬‭ส่วน‬‭ของ‬‭ผล‬‭แก่‬‭เอา‬‭เปลือก‬‭ออก‬‭ให้‬‭เหลือ‬‭แต่‬‭เม็ด‬

‭เรียกว่า พริกไทยขาว มีกลิ่นหอมฉุน รสเผ็ดร้อน‬

‭สรรพคุณ‬‭ทาง‬‭ยา‬ ‭:‬ ‭ช่วย‬‭ขับ‬‭เหงื่อ‬‭ขับ‬‭ลม‬‭แก้‬‭ท้อง‬‭อืด‬‭ท้อง‬‭เฟ้อ‬‭แก้‬‭ท้อง‬‭ผูก‬‭ปวด‬‭ฟัน‬‭ช่วย‬‭เจริญ‬‭อาหาร‬‭ใช้‬‭แต่ง‬

‭กลิ่นอาหาร ดับกลิ่นคาวประเภทเนื้อได้‬

‭รูปภาพที่ 3.23 : พริกไทยดำ และพริกไทยขาว‬

‭ที่มา :‬‭https://krua.co/food_story/black-pepper_white-pepper‬

‭-‬ ‭กานพลู (Cloves)‬

‭มีลักษณะ : เป็ นดอกตูมแห้ง มีสีน้ำ ตาลเข้ม กลิ่นหอม รสเผ็ดร้อน‬

‭สรรพคุณ‬‭ทาง‬‭ยา‬‭:‬‭ช่วย‬‭ย่อย‬‭อาหาร‬‭ขับ‬‭ลม‬‭แก้‬‭อาการ‬‭ท้อง‬‭อืด‬‭ท้อง‬‭เฟ้อ‬‭เป็ น‬‭ยา‬‭ชา‬‭เฉพาะ‬‭ที่‬‭แก้‬‭ปวด‬‭ฟัน‬‭อีก‬‭ทั้ง‬

‭ดอกกานพลูยั งมีแคลเซียมและฟอสฟอรัส ช่วยบำรุงกระดูกและฟัน‬

‭รูปภาพที่ 3.24 : กานพลู‬

‭ที่มา :‬‭https://novolife.co.th/benefits-of-cloves/‬

https://www.chonklang.com/th
https://krua.co/food_story/black-pepper_white-pepper
https://novolife.co.th/benefits-of-cloves/
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‭-‬ ‭อบเชย (Cinnamon)‬

‭มีลักษณะ : เปลือกของต้นอบเชย สีน้ำ ตาลปนแดง มีกลิ่นหอมนุ่มนวล รสขมหวานฝาด‬

‭สรรพคุณทางยา :  ขับเหงื่อ แก้อ่อนเพลีย แก้จุกแน่น ขับลม‬

‭รูปภาพที่ 3.25 : อบเชย‬

‭ที่มา :‬‭https://www.spicesolution.co.th/product/‬

‭-‬ ‭จันทน์เทศ (Nutmeg)‬

‭มีลักษณะ : เมล็ดมีเปลือกแข็งต้องทุบเปลือกออก ภายในสีดำกลิ่นหอมฉุนและรสฝาด‬

‭สรรพคุณทางยา : บำรุงธาตุ แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ ช่วยย่อยอาหาร‬

‭รูปภาพที่ 3.26 : จันทน์เทศ‬

‭ที่มา :‬‭https://www.spicesolution.co.th/produc‬

‭-‬ ‭กระวานดำ และกระวานเขียว (Black and green cardamom pods)‬

‭มีลักษณะ : มีรสเผ็ดร้อนมาก มีกลิ่นที่รุนแรง‬

‭สรรพคุณทางยา : บรรเทาอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วยขับลมในกระเพาะอาหาร‬

‭รูปภาพที่ 3.27 : กระวานดำ และกระวานเขียว‬

‭ที่มา :‬‭https://puechkaset.com‬

‭-‬ ‭ยี่หร่า (Cumin)‬

‭มีลักษณะ : รูปรียาวแบน สีเหลืองอมน้ำตาล รสเผ็ดร้อนและขม‬

‭สรรพคุณทางยา : ช่วยย่อย ขับระดูขาว ขับลม แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ‬

‭รูปภาพที่ 3.28 : ยี่หร่า‬

‭ที่มา :‬‭https://www.spicesolution.co.th/produc‬

https://www.spicesolution.co.th/product/
https://www.spicesolution.co.th/produc
https://puechkaset.com/
https://www.spicesolution.co.th/produc
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‭-‬ ‭ลูกผักชี (Coriander seeds)‬

‭มี‬‭ลักษณะ‬‭:‬‭เป็ น‬‭ผล‬‭แก่‬‭ตาก‬‭แห้ง‬‭ลักษณะ‬‭ลูก‬‭กลม‬‭เล็ก‬‭สี‬‭ขาว‬‭หม่น‬‭หรือ‬‭น้ำ ตาล‬‭ซีด‬‭กลิ่น‬‭หอม‬‭และ‬‭ความ‬‭หอม‬

‭จะมากหรือน้อยก็ขึ้นอยู่กับความแก่ของเมล็ด รสของลูกผักชีจะมีรสซ่าอ่อนๆ‬

‭สรรพคุณทางยา : ช่วยเจริญอาหาร แก้ปวดท้อง ท้องอืด ท้องเฟ้อ ขับลมและขับปัสสาวะ‬

‭รูปภาพที่ 3.29 : ลูกผักชี‬

‭ที่มา :‬‭https://krataiku.com/‬

‭-‬ ‭โป๊ ยกั๊ก (Star anise)‬

‭มีลักษณะ : ผลเป็ นรูปดาวแปดแฉกสีน้ำตาลอมแดงมีกลิ่นหอมอ่อนๆ รสเผ็ดหวาน‬

‭สรรพคุณทางยา : ขับเสมหะ บำรุงธาตุ แก้ธาตุพิการ อาหารไม่ย่อย‬

‭รูปภาพที่ 3.30 : โป๊ ยกั๊ก‬

‭ที่มา :‬‭https://www.ananindustry.com/ssd015.html‬

‭-‬ ‭พริกแดงอินเดียป่ น (Red chili)‬

‭มีลักษณะ : เป็ นผงสีแดงป่ นละเอียด‬

‭สรรพคุณทางยา : มีสารแคปไซซินให้รสชาติเผ็ดร้อน ลดโอกาสเกิดมะเร็งลำไส้ใหญ่และมะเร็งผิวหนัง‬

‭รูปภาพที่ 3.31 : พริกแดงอินเดียป่ น‬

‭ที่มา :‬‭https://www.istockphoto.com/th/‬

‭-‬ ‭ขิง (Ginger)‬

‭มีลักษณะ : เหง้าเป็ นสีเนื้ออ่อนไปจนถึงเข้ม มีกลิ่นหอม รสเผ็ดร้อน‬

‭สรรพคุณทางยา : ช่วยบรรเทาอาการคลื่นไส้ กรดไหลย้อน ช่วยลดอาการบวมน้ำภายในร่างกาย‬

‭รูปภาพที่ 3.32. : ขิง (Ginger)‬

‭ที่มา :‬‭https://www.allrecipes.com/article/what-is-ginger/‬

https://krataiku.com/
https://www.ananindustry.com/ssd015.html
https://www.istockphoto.com/th/
https://www.allrecipes.com/article/what-is-ginger/
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‭-‬ ‭ขมิ้น (Turmeric)‬

‭มีลักษณะ : เหง้าเป็ นสีเหลืองเข้มจนถึงสีแสดก ลิ่นหอม‬

‭สรรพคุณ‬‭ทาง‬‭ยา‬‭:‬‭มี‬‭สาร‬‭เค‬‭อร์‬‭คู‬‭มิน‬‭(Curcumin)‬‭ที่‬‭มี‬‭คุณสมบัติ‬‭หยุด‬‭ยั้ ง‬‭เชื้อ‬‭มะเร็ง‬‭ไม่‬‭ให้‬‭เกิด‬‭การ‬‭กระจาย‬‭ตัว‬

‭ยั งสามารถช่วย ป้องกันการเกิดโรคเบาหวาน‬

‭รูปภาพที่ 3.33 : ขมิ้น‬

‭ที่มา : https://www.istockphoto.com/th/‬

‭ตาม‬‭ประวัติศาสตร์‬‭“‬‭มา‬‭ซาลา‬‭”‬‭ของ‬‭อินเดีย‬‭หาก‬‭ย้ อน‬‭กลับ‬‭ไป‬‭ใน‬‭สมัย‬‭โบราณ‬‭ถูก‬‭นำ‬‭มา‬‭ใช้‬‭เป็ น‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬

‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭โรค‬‭ต่างๆ‬ ‭ทางการ‬‭แพทย์‬‭แผน‬‭โบราณ‬‭ของ‬‭อินเดีย‬‭ที่‬‭เรียก‬‭ว่า‬‭“Ayurveda”‬‭ที่‬‭ให้‬‭ความ‬‭สำคัญ‬‭กับ‬‭ความ‬

‭สามารถ‬‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭โรค‬‭ของ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭และ‬‭สมุนไพร‬ ‭ซึ่ ง‬‭ใน‬‭ที่สุด‬‭ก็‬‭นำ‬‭ไป‬‭สู่‬‭การนำ‬‭ไป‬‭ใช้‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭อาหาร‬ ‭ทั้งนี้ ‬

‭เพื่อ‬‭ปรับปรุง‬‭การ‬‭ย่อย‬‭อาหาร‬ ‭เสริม‬‭สร้าง‬‭ระบบ‬‭ภูมิคุ้ มกัน‬‭และ‬‭ส่ง‬‭เสริม‬‭ความ‬‭เป็ น‬‭อยู่‬‭ที่‬‭ดี‬ ‭ผู้ คน‬‭มัก‬‭จะ‬‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬

‭เช่น ขมิ้น ขิง และพริกไทยดำ‬

‭อิทธ‬‭พล‬‭ของ‬ ‭Masala‬ ‭ใน‬‭อาหาร‬‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬ ‭การ‬‭ใช้‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭ของ‬‭อินเดีย‬‭ได้‬‭ขยาย‬‭ออก‬‭ไป‬‭เกิน‬‭ขอบเขต‬

‭แบบ‬‭ดั้งเดิม‬ ‭และ‬‭อาจ‬‭พบ‬‭ได้‬‭ใน‬‭อาหาร‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭ประเภท‬ ‭ซึ่ ง‬‭ปัจจุบัน‬‭มี‬‭การ‬‭ใช้‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭แบบ‬‭อินเดีย‬‭ใน‬‭ทั่ว‬‭โลก‬

‭เพื่อ‬‭สร้างสรรค์‬‭ให้‬‭อาหาร‬‭มี‬‭มิติ‬ ‭และ‬‭มี‬‭ความ‬‭สามารถ‬‭ใน‬‭การ‬‭เพิ่ม‬‭รสชาติ‬‭ให้‬‭กับ‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭หลาก‬‭หลาย‬ ‭รวม‬‭ถึง‬‭แกง‬

‭และ‬‭อา‬‭หาร‬‭ฟิ วชั่น‬ ‭โดย‬‭ความ‬‭สำคัญ‬‭ทาง‬‭วั ฒนธรรม‬‭ของ‬ ‭“‬‭มา‬‭ซาลา‬‭”‬ ‭มี‬‭คุณค่า‬‭ใน‬‭ทาง‬‭วั ฒนธรรม‬‭อัน‬‭ยิ่ง‬‭ใหญ่‬

‭การ‬‭ผสม‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭มักได้‬‭รับ‬‭การ‬‭สืบทอด‬‭จาก‬‭รุ่น‬‭สู่‬‭รุ่น‬ ‭และ‬‭ทุก‬‭ครอบครัว‬‭มี‬‭สูตร‬‭พิเศษ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭เป็ น‬‭ของ‬

‭ตัว‬‭เอง‬ ‭ซึ่ ง‬‭กระบวนการ‬‭ทำ‬‭มา‬‭ซาลา‬ ‭ได้‬‭รับ‬‭การ‬‭ยกย่อง‬‭ว่า‬‭เป็ น‬‭พิธีกรรม‬‭อัน‬‭ศักดิ์ สิทธิ์ ‬ ‭เนื่องจาก‬‭แสดง‬‭ถึง‬‭ความ‬‭รัก‬

‭และความเอาใจใส่ในการเตรียมอาหาร  (อ้างอิง : alcoeats.com)‬

‭รูปภาพที่ 3.34 : Masala‬

‭ที่มา :‬‭https://alcoeats.com/the-history-and-cultural-significance-of-indian-masalas‬

‭นอกจาก‬‭นี้ ‬ ‭ยั ง‬‭มี‬‭การ‬‭ใช้‬‭เกลือ‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭ปรุง‬‭หลัก‬‭ใน‬‭การ‬‭ประกอบ‬‭อาหาร‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭ของ‬‭เกลือ‬

‭นั้น‬ ‭มี‬‭มา‬‭เมื่อ‬‭ราวๆ‬ ‭6,000‬ ‭ปี ‬‭ก่อน‬‭คริสตกาล‬ ‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭โบราณ‬‭เป็ น‬‭มนุษย์‬‭กลุ่ม‬‭แรก‬‭ที่‬‭เริ่ม‬‭นำ‬‭เกลือ‬‭มา‬‭ใช้‬‭ใน‬‭ชีวิต‬

‭ประจำ‬‭วั น‬ ‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭การ‬‭ค้น‬‭พบ‬‭เกลือ‬‭บริ เวณ‬‭ดินดอนสามเหลี่ยม‬‭ปาก‬‭แม่น้ำ ‬‭ไนล์‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭แหล่ง‬‭อารยธรรม‬‭อียิปต์‬

‭โบราณ  แวดล้อมที่เต็มไปด้วยเกลือจำนวนมาก ทำให้ชาวอียิปต์โบราณนั้นอาจค้นพบเกลือที่เกิดจากน้ำทะเล‬

https://alcoeats.com/blogs/the-history-and-cultural-significance-of-indian-masalas
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‭เมื่อ‬‭น้ำ ‬‭ทะเล‬‭ระเหย‬‭แล้ว‬ ‭แร่ ‬‭ธาตุ‬‭โซเดียม‬‭ตกผลึก‬‭เป็ น‬‭ก้อน‬‭เกลือ‬‭โดย‬‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭โบราณ‬‭นั้น‬ ‭บริโภค‬‭เกลือ‬‭โดย‬‭ใช้‬

‭เกลือ‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭ปรุง‬ ‭ใน‬‭การ‬‭ปรุง‬‭รส‬‭อาหาร‬‭ให้‬‭มี‬‭รส‬‭เค็ม‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭ใช้‬‭เกลือ‬‭จำนวน‬‭มาก‬‭ใน‬‭การ‬‭ถนอม‬‭อาหาร‬

‭อย่าง‬‭ปลา‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭ซึ่ ง‬‭ใน‬‭ยุค‬‭โบราณ‬‭นั้น‬ ‭เกลือ‬‭ไม่ใช่‬‭เพียง‬‭แต่‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭ปรุง‬‭พื้น‬‭ฐาน‬‭เท่านั้น‬ ‭เกลือ‬‭ยั ง‬‭มี‬‭ความ‬‭สำคัญ‬

‭แม้‬‭กระทั่ง‬‭ใน‬‭เรื่อง‬‭ศาสนา‬‭และ‬‭ความ‬‭เชื่อ‬‭ของ‬‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭โบราณ‬ ‭ซึ่ ง‬‭มัมมี่‬‭เป็ น‬‭สัญลักษณ์‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭ความ‬‭เชื่อ‬‭เรื่อง‬

‭ชีวิต‬‭หลังค‬‭วาม‬‭ตาย‬ ‭ที่‬‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭เชื่อ‬‭และ‬‭ถ่ายทอด‬‭หลาย‬‭ต่อ‬‭หลาย‬‭รุ่น‬ ‭ใน‬‭ช่วง‬‭ราวๆ‬ ‭2500‬ ‭ปี ‬‭ก่อน‬‭คริสตกาล‬‭ก่อน‬

‭การ‬‭สร้าง‬‭มหา‬‭พีระมิด‬‭แห่‬‭งกิ‬‭ซ่า‬ ‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭นำ‬‭ความ‬‭รู้ ‬ ‭การ‬‭ถนอม‬‭อาหาร‬‭ด้วย‬‭เกลือ‬ ‭มา‬‭ประยุกต์‬‭ใช้‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭มัมมี่‬

‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭มัมมี่‬ ‭ต้อง‬‭ใช้‬‭เกลือ‬‭จำนวน‬‭มาก‬‭ใน‬‭การ‬‭ล้าง‬‭ศพ‬‭ให้‬‭สะอาด‬‭พอที่‬‭จะ‬‭ไม่‬‭ให้‬‭เชื้อ‬‭แบคทีเรีย‬

‭กัด‬‭กิน‬‭ศพ‬‭จน‬‭เปื่ อย‬‭เน่า‬‭ได้‬ ‭และ‬‭หลัง‬‭จาก‬‭นั้น‬‭ก็‬‭ใช้‬‭เกลือ‬‭อีก‬‭จำ นวน‬‭มาก‬‭ที่‬‭ใช้‬‭ใน‬‭ใน‬‭การ‬‭หมัก‬‭แห้ง‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ นการ‬‭ถนอม‬

‭สภาพ‬‭ของ‬‭ศพ‬‭หรือ‬‭ที่‬‭รู้ จัก‬‭กัน‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬ ‭“‬‭มัมมี่‬‭”‬ ‭ต้อง‬‭ใช้‬‭เกลือ‬‭จำนวน‬‭มาก‬ ‭ใน‬‭หลุม‬‭ศพ‬‭ของ‬‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭หลาย‬‭หลุม‬

‭สพ‬‭มี‬‭การ‬‭ค้น‬‭พบ‬‭เกลือ‬‭อยู่‬‭ด้วย‬ ‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭กา‬‭รสัญ‬‭นิษ‬‭ฐาน‬‭ว่า‬‭เกลือ‬‭น่า‬‭จะ‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭เซ่น‬‭ไหว้‬‭หรือ‬‭ไม่‬‭ก็‬‭เป็ น‬‭สิ่งของ‬‭จำเป็ น‬

‭สำหรับ‬‭ให้‬‭คน‬‭ตาย‬‭ได้‬‭ใช้‬‭ใน‬‭โลก‬‭หน้าที่‬‭เรียก‬‭ว่า‬ ‭โลก‬‭หลังค‬‭วาม‬‭ตาย‬‭ของ‬‭ชาว‬‭อียิปต์‬ ‭ใน‬‭เวลา‬‭ต่อ‬‭มา‬‭ใน‬‭ช่วง‬ ‭1,000‬ ‭ปี ‬

‭ก่อน‬‭คริสตกาล‬ ‭ชาว‬‭กรีก‬‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭บริโภค‬‭เกลือ‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭ปรุง‬‭พื้น‬‭ฐาน‬ ‭เหมือน‬‭กับ‬‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭ซึ่ ง‬‭บริ เวณ‬‭ที่‬‭ค้น‬‭พบ‬

‭เกลือ‬‭เป็ น‬‭บริ เวณ‬‭รอบ‬‭ทะเล‬‭เมดิเตอร์เรเนียน‬ ‭ชาว‬‭กรีก‬‭นิยม‬‭ใช้‬‭เกลือ‬‭เป็ น‬‭วั ตุ‬‭ดิบ‬‭สำคัญ‬ ‭ที่‬‭ช่วย‬‭ป้องกัน‬‭การ‬‭เน่า‬‭เสีย‬

‭ของ‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬ ‭และ‬‭ชาว‬‭กรีก‬‭ซื้อ‬‭ขาย‬‭ปลา‬ ‭เกลือ‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭มาก‬‭โดย‬‭ใน‬‭ชาว‬‭ฟิ ‬‭นี‬‭เซียน‬‭และ‬‭ชาว‬‭อียิปต์‬ ‭มี‬‭เส้น‬‭ทาง‬

‭การ‬‭ค้า‬‭สำคัญ‬‭บริ เวณ‬‭เส้น‬‭ทาง‬‭ทะเล‬‭เมดิเตอร์เรเนียน‬ ‭เฮ‬‭โร‬‭โดัส‬‭(Herodotus)‬‭นัก‬‭ประวัติศาสตร์‬‭ชาว‬‭กรีก‬‭กล่าว‬‭ถึง‬

‭เส้น‬‭ทางการ‬‭ค้า‬‭เกลือ‬‭ที่‬‭สำคัญ‬‭เส้น‬‭ทาง‬‭หนึ่ง‬‭ที่‬‭รวม‬‭เอา‬‭พื้นที่‬‭ผลิต‬‭เกลือก‬‭ลาง‬‭ทะเล‬‭ทราย‬‭ลิเบีย‬‭เข้า‬‭ด้วย‬‭กัน‬‭(‬‭โอเอซิส‬

‭เกลือ) ทำให้เกลือแถบทะเลทรายลิเบียนั้นหายากขึ้นเพราะมีเจ้าเดียวจึงมีมูลค่าเกลือเพิ่มขึ้น‬

‭ใน‬‭ศตวรรษ‬‭ที่‬ ‭18‬ ‭ชาว‬‭อังกฤษ‬‭ก้าว‬‭ผ่าน‬‭การ‬‭ปฏิวั ติ‬‭อุตสาหกรรม‬‭เป็ น‬‭ประเทศ‬‭แรก‬‭ของ‬‭โลก‬ ‭เกลือ‬‭เป็ น‬

‭สินค้า‬‭สำคัญ‬‭ใน‬‭ระบบ‬‭อุตสาหกรรม‬ ‭เนื่องจาก‬‭เกลือ‬‭ถูก‬‭ใช้‬‭เป็ น‬‭วั ตุ‬‭ดิบ‬‭หลัก‬‭ใน‬‭การ‬ ‭ผลิต‬‭โซดา‬‭และ‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭สาร‬

‭ฟอก‬‭ขาว‬‭ใน‬‭ฝ้าย‬ ‭อังกฤษ‬‭ได้‬‭ออก‬‭ตาม‬‭ล่า‬‭เกลือ‬‭เพื่อ‬‭ใช้‬‭ใน‬‭อุตสาหกรรม‬‭ทอ‬‭ผ้ า‬ ‭และ‬‭พบ‬‭กับ‬‭อินเดีย‬‭แหล่ง‬‭ผลิต‬‭เกลือ‬

‭ขนาด‬‭ใหญ่‬‭ใน‬‭เอเชีย‬ ‭ศตวรรษ‬‭ที่‬ ‭19‬ ‭อังกฤษ‬‭ได้‬‭เข้า‬‭มาปก‬‭ครอง‬‭อินเดีย‬‭และ‬‭ได้‬‭ผูกขาด‬‭สินค้า‬‭เกลือ‬‭กับ‬‭ชาว‬‭อินเดีย‬

‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭แล้ว‬‭อังกฤษ‬‭ยั ง‬‭ได้‬‭เก็บ‬‭ภาษาี‬‭เกลือ‬‭กับ‬‭ชาว‬‭อินเดีย‬‭อีก‬‭ด้วย‬‭ซึ่ ง‬‭เกลือ‬‭นั้น‬‭มี‬‭บทบาท‬‭และ‬‭มี‬‭อิทธิพล‬‭ต่อ‬‭มนุษย์‬

‭อย่าง‬‭มาก‬ ‭ทั้ง‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭ปรุง‬‭รสชาติ‬‭อาหาร‬ ‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ใน‬‭การ‬‭ถนอม‬‭อาหาร‬‭รวม‬‭ถึง‬‭เป็ น‬‭สินค้า‬‭ส่ง‬‭ออก‬‭ที่‬‭สร้าง‬

‭รายได้และความมั่งคั่งในประเทศ (อ้างอิง : www.moneybuffalo.in.th)‬

‭รูปภาพที่ 3.35 : เกลือและการใช้เกลือทำมัมมี่ของชาวอียิปต์‬

‭ที่มา :‬‭https://www.moneybuffalo.in.th/history/salt-was-once-a-financial-asset‬
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‭ประโยชน์ของเกลือ‬

‭-‬ ‭เกลือ‬‭นั้น‬‭มี‬‭แร่ ‬‭โซเดียม‬ ‭มี‬‭คุณสมบัติ‬‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭น้ำ ‬‭ใน‬‭เซลล์‬ ‭แก้‬‭อาการ‬‭ร้อน‬‭ใน‬‭กระหาย‬‭น้ำ‬ ‭ช่วย‬‭แก้‬‭อาการ‬

‭เมา‬‭ค้าง‬ ‭คลื่นไส้‬ ‭หรือ‬‭อาหาร‬‭เป็ น‬‭พิษ‬‭ให้‬‭ดื่ม‬‭น้ำ ‬‭เกลือ‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭จะ‬‭ช่วย‬‭ขับ‬‭พิษ‬‭ออก‬‭ได้‬ ‭และ‬‭ช่วย‬‭บรรเทา‬‭อาการ‬‭เมา‬‭ค้าง‬

‭หรืออาการคลื่นไส้ ให้อาเจียน‬

‭-‬‭ป้องกัน‬‭การ‬‭ขาด‬‭สาร‬‭ไอโอดีน‬ ‭เนื่องจาก‬‭ไอโอดีน‬‭นั้น‬‭ถือ‬‭เป็ น‬‭แร่‬‭ธาตุ‬‭ที่‬‭จำ เป็ น‬‭อย่าง‬‭มาก‬‭ต่อ‬‭ร่างกาย‬‭มี‬‭ความ‬

‭สำคัญ‬‭ต่อ‬‭กระบวนการ‬‭เม‬‭ตา‬‭บอ‬‭ลิ‬‭ซึ่ม‬ ‭และ‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ของ‬‭เซลล์‬‭ใน‬‭ร่างกาย‬ ‭หาก‬‭ร่างกาย‬‭ขาด‬‭ไอโอดีน‬‭อาจ‬‭ทำให้‬‭เกิด‬

‭ความผิดปกติ เช่น คอพอก ไปจนถึงระดับฮอร์โมนไทรอยด์ต่ำ ท้องผูกได้‬

‭-‬ ‭ช่วย‬‭ป้องกัน‬‭ภาวะ‬‭ความ‬‭ดัน‬‭โลหิต‬‭ต่ำ‬ ‭เกลือ‬‭โซเดียม‬‭มี‬‭ส่วน‬‭ช่วย‬‭ให้‬‭ระดับ‬‭ของ‬‭ความ‬‭ดัน‬‭โลหิต‬‭นั้น‬‭สูง‬‭ขึ้น‬

‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭เกลือ‬ ‭จึง‬‭สามารถ‬‭ช่วย‬‭ป้องกัน‬‭ภาวะ‬‭ความ‬‭ดัน‬‭โลหิต‬‭ต่ำ‬‭ที่‬‭จะ‬‭ส่ง‬‭ผล‬‭ให้‬‭เกิด‬‭อาการ‬‭เวียน‬‭ศีรษะ‬ ‭คลื่นไส้‬

‭อาเจียน และหมดสติได้‬

‭3.2 ประวัติและความเป็ นมา‬

‭3.2.1‬‭.‬‭ประวัติและความเป็ นมาของอาหารประเภท “Plant-based”‬

‭Miss.Jo‬‭Adetunji,‬‭บรรณาธิการ‬‭ของ‬‭The‬‭Conversation‬‭ของ‬‭สห‬‭ราช‬‭อาณาจักร‬‭(2565)‬‭ได้‬‭ให้‬‭ข้อมูล‬

‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭ประวัติ‬‭และ‬‭ความ‬‭เป็ น‬‭มา‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭ประเภท‬ ‭“Plant-based”‬ ‭โดย‬‭พบ‬‭หลัก‬‭ฐาน‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬‭ของ‬‭การ‬

‭ทาน‬‭มังสวิรัติ‬‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭เมื่อ‬ ‭9,000‬ ‭ปี ‬‭ก่อน‬ ‭มี‬‭หลัก‬‭ฐาน‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭อารยธรรม‬‭แม่น้ำ ‬‭สินธุ‬‭ใน‬‭เมือง‬‭หนึ่ง‬‭ชื่อ‬ ‭Mehrgarh‬

‭ซึ่ ง‬‭ตั้ง‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ปากีสถาน‬‭ยุค‬‭ปัจจุบัน‬‭อารยธรรม‬‭นี้ ‬‭จาก‬‭ช่วง‬‭สหัสวรรษ‬‭ที่‬ ‭3-2‬ ‭ก่อ‬‭นคริ ‬‭สต‬‭ศักราช‬ ‭และ‬‭เป็ น‬‭แหล่ง‬

‭กำเนิด‬‭ของ‬‭ศาสนา‬‭ฮินดู‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭หนึ่ง‬‭ใน‬‭ศาสนา‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭โลก‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬‭ของ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭มังสวิรัติ‬

‭ใน‬‭การ‬‭ปฏิบัติ‬‭ทาง‬‭ศาสนา‬ ‭หลาย‬‭ศตวรรษ‬‭หลัง‬‭การ‬‭กำเนิด‬‭ของ‬‭พระพุทธ‬‭ศาสนา‬ ‭อาหาร‬‭จาก‬‭พืช‬‭เริ่ม‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬

‭นิยม‬‭จาก‬‭คำ ‬‭สอน‬‭ของ‬‭พี‬‭ธา‬‭กอ‬‭รัส‬‭แห่ง‬‭ซามอส‬ ‭นัก‬‭ปรัชญา‬‭ชาว‬‭กรีก‬‭ชาว‬‭โยนก‬‭ผู้ ‬‭มี‬‭ชีวิต‬‭อยู่‬‭ระหว่าง‬ ‭570‬ ‭ปี ‬ ‭ก่อน‬

‭ค‬‭ริ ‬‭สต‬‭ศักราช‬‭ถึง‬‭490‬‭ปี ‬‭ก่อ‬‭นคริ ‬‭สต‬‭ศักราช‬‭เมื่อ‬‭ประมาณ‬‭1,400‬‭ปี ‬‭ก่อน‬‭แม้ว่า‬‭พี‬‭ทา‬‭โก‬‭รัส‬‭จะ‬‭มีชื่อ‬‭เสียง‬‭ใน‬‭เรื่อง‬‭การ‬

‭สร้าง‬‭กฎ‬‭ทาง‬‭เรขาคณิต‬‭ได้‬‭สร้าง‬‭ชุมชน‬‭ที่‬‭เรียก‬‭ว่า‬ ‭โรงเรียน‬‭ปรัชญา‬ ‭ใน‬‭ช่วง‬‭ต้น‬‭ศตวรรษ‬‭ที่‬ ‭6‬ ‭ซึ่ ง‬‭ดำเนิน‬‭ชีวิต‬‭ตาม‬

‭กฎ‬‭เกณฑ์‬‭ที่‬‭เข้ม‬‭งวด‬ ‭พี‬‭ธา‬‭กอ‬‭รัส‬ ‭ละเว้น‬‭จาก‬‭การ‬‭กิน‬‭อาหาร‬‭ทำ‬‭จาก‬‭สัตว์‬ ‭ซึ่ ง‬‭นัก‬‭ปราชญ์‬‭ชาว‬‭กรีก‬ ‭Pythagoras‬ ‭ใน‬

‭ศตวรรษ‬‭ที่‬ ‭6‬ ‭ก่อน‬‭คริสต์‬‭ศักราช‬‭)‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭มี‬‭หลัก‬‭ฐาน‬‭ของ‬‭การ‬‭กิน‬‭เจ‬‭แบบ‬‭โบราณ‬‭ใน‬‭ราชวงศ์‬ ‭Maurya‬ ‭(304‬

‭ถึง‬‭232‬‭ปี ‬‭ก่อน‬‭คริสตกาล‬‭จักรพรรดิ‬‭อโศก‬‭มหาราช‬‭แห่ง‬‭อินเดีย‬‭ได้‬‭สนับสนุน‬‭ให้‬‭ผู้ คน‬‭ดูแล‬‭สัตว์‬‭ใน‬‭ความ‬‭พยายาม‬

‭ที่‬‭จะ‬‭หยุด‬‭การ‬‭สังเวย‬‭สัตว์‬ ‭ใน‬‭อินเดีย‬‭เมื่อ‬‭เกือบ‬‭สาม‬‭พันปี ‬‭ที่‬‭แล้ว‬ ‭การ‬‭สังเวย‬‭สัตว์‬‭ถูก‬‭แทนที่‬‭ด้วย‬‭การ‬‭ถวาย‬‭เครื่อง‬‭บูชา‬

‭โดยไม่ใช้เลือด ซึ่ งการกินเนื้อสัตว์ถือว่าบริสุทธิ์ น้อยกว่าอาหารมังสวิรัติ รวมทั้งการไม่ทำร้ายสิ่งมีชีวิตใดๆ‬

‭ยุค‬‭สมัย‬‭พี‬‭ธา‬‭กอ‬‭รัส‬‭บุคคล‬‭สำคัญ‬‭อีก‬‭กลุ่ม‬‭หนึ่ง‬‭ใน‬‭โลก‬‭คลาส‬‭สิก‬‭คือ‬‭พี‬‭ทา‬‭โก‬‭รัส‬‭และ‬‭ความ‬‭คิด‬‭ที่‬‭ต้องการ‬

‭ช่วย‬‭เหลือ‬‭สังคม‬ ‭พี‬‭ทา‬‭โก‬‭รัส‬‭เป็ น‬‭คน‬‭แรก‬‭ที่‬‭ยอมรับ‬‭ผู้ ‬‭หญิง‬‭ใน‬‭วง‬‭ปัญญา‬‭ของ‬‭เขา‬‭ใน‬‭แง่‬‭ที่‬‭เท่า‬‭เทียม‬ ‭และ‬‭อ้าง‬‭ว่า‬‭โลก‬

‭เป็ น‬‭ทรง‬‭กลม‬‭รวม‬‭ถึง‬‭การ‬‭สอน‬‭ว่า‬‭สัตว์‬‭ทุก‬‭ชนิด‬‭ควร‬‭ได้‬‭รับ‬‭การ‬‭ปฏิบัติ‬‭เหมือน‬‭เป็ น‬‭เครือ‬‭ญาติ‬‭รวม‬‭ถึง‬‭การ‬‭ละเว้น‬‭จาก‬

‭เนื้อสัตว์ เป็ นเพราะเขามองว่าการกินเจเป็ นปัจจัยสำคัญในการอยู่ร่วมกันอย่างสันติ ตั้งแต่ศตวรรษที่ 3 - 6‬
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‭ตลอด‬‭อาณาจักร‬‭โรมัน‬ ‭การ‬‭ริ เริ่ม‬‭การ‬‭กิน‬‭อาหาร‬‭แบบ‬ ‭“Pythagorean‬ ‭Diet”‬ ‭โดย‬‭คำ ‬‭ว่า‬ ‭“Pythagorean”‬ ‭มา‬‭จาก‬

‭“Pythagoras” ซึ่ งมีความหมายเหมือนกันกับ “มังสวิรัติ”  (อ้างอิง : https://theconversation.com)‬

‭ซึ่ ง“Pythagorean Diet” จะเป็ นการผสมผสานกัน และถูกแบ่งออกเป็ น 3 แบบ ดังนี้ ‬

‭1. การกินเจ เป็ นการกินที่เน้นแป้ง เต้าหู้  เห็ดและอาหารที่ไม่มีกลิ่นฉุน และมักจะมีการถือศีลร่วมด้วย‬

‭2.‬ ‭มังสวิรัติ‬‭เป็ นการ‬‭กิน‬‭ที่‬‭สามารถ‬‭ปรับ‬‭ยืดหยุ่น‬‭ได้‬‭ตาม‬‭ความ‬‭สมัคร‬‭ใจ‬‭ของ‬‭ผู้ ‬‭กิน‬‭ตั้งแต่‬‭การ‬‭กิน‬‭ผั ก‬‭อย่าง‬‭เดียว‬

‭กิน‬‭เฉพาะ‬‭นม‬‭กับ‬‭ไข่‬ ‭ไม่‬‭กิน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ใหญ่‬ ‭แต่‬‭สัตว์‬‭เล็ก‬‭ยั ง‬‭กิน‬‭อยู่‬ ‭หรือ‬‭จะ‬‭กิน‬‭เฉพาะ‬‭เนื้อ‬‭ปลา‬ ‭โดย‬‭ส่วน‬‭ใหญ่‬‭แล้ว‬

‭ผู้ ที่ทานนั้นมักจะมีการเข้มงวดในเรื่องของการไม่กินเนื้อสัตว์ใหญ่เลย และมักมีเรื่องของสัตว์มาเกี่ยวข้องด้วย‬

‭3.‬‭Plant-Based‬‭เป็ นการ‬‭กิน‬‭ที่‬‭เน้น‬‭สัดส่วน‬‭ของ‬‭พืช‬‭มากกว่า‬‭สัตว์‬‭(‬‭แต่‬‭ก็‬‭ยั ง‬‭มี‬‭การ‬‭กิน‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭อยู่‬‭)‬‭ไม่มี‬‭ประเด็น‬

‭เกี่ยวกับศาสนา หรือเรื่องสัตว์มาเกี่ยวข้อง เน้นกินเพื่อสุขภาพ‬

‭โดยในอาหารที่พีทาโกรัสรับประทานอยู่เป็ นประจำ มีดังนี้ ‬

‭ขนมปัง‬ ‭:‬‭เป็ น‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭เต็ม‬‭ไป‬‭ด้วย‬‭สาร‬‭อาหาร‬‭อย่าง‬‭คาร์โบไฮเดรต‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭สาร‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭จำ เป็ น‬‭ต่อ‬‭การ‬‭ให้‬

‭พลังงานแก่ร่างกาย มีสารต้านอนุมูลอิสระช่วยป้องกันความเสี่ยงในการเจ็บป่ วยได้‬

‭น้ำ ‬‭ผึ้ง‬‭:‬‭นอกจาก‬‭จะ‬‭ช่วย‬‭เพิ่ม‬‭รสชาติ‬‭เมื่อ‬‭ทาน‬‭คู่‬‭กับ‬‭ขนมปัง‬‭ได้‬‭แล้ว‬‭น้ำ ‬‭ผึ้ง‬‭ยั ง‬‭มี‬‭ประโยชน์‬‭ใน‬‭แง่‬‭ของ‬‭การ‬‭บำรุง‬

‭หัวใจ‬ ‭ให้‬‭แข็ง‬‭แรง‬ ‭ทำให้‬‭เลือด‬‭สูบ‬‭ฉีด‬‭มาก‬‭ขึ้น‬‭แถม‬‭ยั ง‬‭มี‬‭สาร‬‭อาหาร‬‭มากมาย‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭กระตุ้ น‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ของ‬

‭ระบบต่าง ๆ  ให้ทำงานได้ดีขึ้น‬

‭ผั ก‬ ‭:‬ ‭เป็ น‬‭แหล่ง‬‭ใย‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭เรื่อง‬ ‭การ‬‭ขับ‬‭ถ่าย‬ ‭ช่วย‬‭ให้‬‭ร่างกาย‬‭กำจัด‬‭ของ‬‭เสีย‬‭ใน‬‭ลำไส้‬‭ออก‬‭มา‬ ‭สาร‬‭อาหาร‬

‭ที่อยู่ในผักยั งสามารถช่วยลดระดับไขมัน และแป้งก็จะช่วยเป็ นพลังงานที่ดีได้‬

‭รูปภาพที่ 3.36 : Pythagoras & Pythagorean Diet‬

‭ที่มา :‬‭https://www.punpro.com/p/Pythagoras-Vegetarian‬

‭ใน‬‭ศตวรรษ‬‭ที่‬‭19‬‭มี‬‭บุคคล‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭มังสวิรัติ‬‭ซึ่ ง‬‭แสดง‬‭ถึง‬‭วั ฒนธรรม‬‭ใน‬‭การ‬‭เลือก‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭ที่‬‭หลาก‬‭หลาย‬

‭ดร‬‭.‬‭วิล‬‭เลียม‬‭แลมบ์‬‭(‬‭ค‬‭.‬‭ศ‬‭.‬‭1765-1847)‬‭เป็ น‬‭ตัวแทน‬‭ของ‬‭ทั้ง‬‭โลก‬‭การ‬‭แพทย์‬‭และ‬‭วรรณกรรม‬‭ของ‬‭หัวข้อ‬‭นี้ ‬‭ส่วน‬‭หนึ่ง‬

‭ของ‬‭แวดวง‬‭ของ‬‭เขา‬‭ได้แก่‬‭Mary‬‭Wollstonecraft‬‭และ‬‭Dr.‬‭John‬‭Newton‬‭ครอบครัว‬‭ของ‬‭นิ‬‭วตัน‬‭ที่‬‭มี‬‭ส่วน‬‭ร่วม‬‭ใน‬

‭การส่งเสริม 'อาหารมังสวิรัติ' และต่อมาได้นำไปสู่การจัดตั้งองค์กรที่เรียกว่า The Vegetarian Society อีกด้วย‬

https://www.punpro.com/p/Pythagoras-Vegetarian
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‭รูปภาพที่ 3.37 : ความนิยมมังสวิรัติในลอนดอน ประเทศอังกฤษ ช่วงทศวรรษที่ 1880‬

‭ที่มา :‬‭https://theconversation.com‬

‭3.2.2 ประวัติและความเป็ นมาของชาชู (Chashu)‬

‭เว็บไซต์‬‭Uwajimaya‬‭(2023)‬‭ได้‬‭ให้‬‭ข้อมูล‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭“Chashu‬‭(チャー‬‭シュー)”‬‭หรือ‬‭ใน‬‭ภาษา‬

‭อังกฤษ‬‭คือ‬ ‭“Chinese‬‭BBQ‬‭Pork”‬‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭มา‬‭จาก‬‭“‬‭ชา‬‭ซิ่ว‬‭”‬‭ของ‬‭จีน‬‭Char‬‭Siu‬‭นั้น‬‭มา‬‭จาก‬‭อาหาร‬‭กวางตุ้ ง‬

‭ออก‬‭เสียง‬‭ว่า‬ ‭“‬ ‭Chā‬ ‭sīu‬ ‭(‬ ‭叉‬‭烧‬ ‭)‬ ‭”‬ ‭แปล‬‭ว่า‬ ‭"‬‭การ‬‭ย่าง‬‭ด้วย‬‭ส้อม‬‭"‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ นการ‬‭ปรุง‬‭อาหาร‬‭แบบ‬‭ดั้งเดิม‬‭ด้วย‬‭การ‬

‭เสียบ‬‭หมู‬‭ปรุง‬‭รส‬‭ด้วย‬‭ส้อม‬‭ยาว‬‭และ‬‭ชา‬‭ชู‬‭แบบ‬‭ญี่ปุ่ น‬‭ก็ได้‬‭รับ‬‭ชื่อ‬‭จาก‬‭อาหาร‬‭จาน‬‭นี้ ‬‭เช่น‬‭กัน‬ ‭ใน‬‭สมัย‬‭โบราณ‬ ‭char‬ ‭siu‬

‭เคย‬‭ทำ‬‭ด้วย‬‭หมูป่ า‬‭หรือ‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭อื่นๆ‬‭ที่‬‭มี‬‭อยู่‬ ‭แต่‬‭ปัจจุบัน‬‭มัก‬‭ทำ‬‭ด้วย‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭ติด‬‭มัน‬‭โดย‬‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭ของ‬‭ชาชู‬‭หนึ่ง‬‭ใน‬

‭การเต‬‭รี ‬‭ยม‬‭เนื้อ‬‭ของ‬‭จีน‬‭ที่‬‭มีชื่อ‬‭เสียง‬‭ที่สุด‬ ‭char‬ ‭siu‬ ‭คือ‬‭หมู‬‭บาร์บีคิว‬‭กวางตุ้ ง‬ ‭แน่นอน‬‭ว่า‬‭นั่น‬‭ทำให้‬‭มัน‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬

‭นิยม‬‭เป็ น‬‭พิเศษ‬‭ใน‬‭ส่วน‬‭กวางตุ้ ง‬ ‭ทาง‬‭ตอน‬‭ใต้‬‭ของ‬‭ประเทศ‬‭จีน‬‭รวม‬‭ถึง‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬‭นิยม‬‭ใน‬‭การ‬‭ดัดแปลง‬‭ใน‬‭ท้อง‬‭ถิ่น‬

‭ทั่ว‬‭ทั้ง‬‭เอเชีย‬‭ตะวัน‬‭ออก‬‭เฉียง‬‭ใต้‬‭โดย‬‭หมู‬‭ชา‬‭ชู‬‭ของ‬‭ญี่ปุ่ น‬‭มี‬‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭มา‬‭จาก‬‭ชา‬‭ชู‬‭ของ‬‭จีน‬‭เช่น‬‭เดียว‬‭กับ‬‭ที่‬‭อาหาร‬‭ญี่ปุ่ น‬

‭จำ นวน‬‭มาก‬‭มี‬‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭จาก‬‭อาหาร‬‭จีน‬ ‭เมื่อ‬‭หลาย‬‭ร้อย‬‭ปี ‬‭ก่อน‬ ‭ชาชู‬ ‭ปรุง‬‭ด้วย‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭หลาย‬‭อย่าง‬ ‭เช่น‬ ‭ผง‬‭เครื่อง‬

‭เทศ‬‭5‬‭ชนิด‬‭เคลือบ‬‭รส‬‭หวาน‬‭และ‬‭กระบวนการ‬‭ย่าง‬‭บาร์บีคิว‬‭แบบ‬‭ย่าง‬‭น้ำ ‬‭หมัก‬‭เคลือบ‬‭มัก‬‭ประกอบ‬‭ด้วย‬‭น้ำ ‬‭ผึ้ง‬‭หรือ‬

‭น้ำ ตาล‬ ‭ซีอิ๊ว‬‭ขาว‬ ‭ซอส‬‭หอย‬‭นางรม‬ ‭หอมแดง‬ ‭ขิง‬ ‭รวม‬‭ถึง‬‭ซอส‬‭และ‬‭สาร‬‭แต่ง‬‭กลิ่น‬‭ตาม‬‭เนื้อ‬‭ผ้ า‬‭ซึ่ ง‬‭สี‬‭แดง‬‭อัน‬‭เป็ น‬

‭เอกลักษณ์‬ ‭นั้น‬‭มา‬‭จาก‬‭ข้าว‬‭หมัก‬‭สี‬‭แดง‬‭ที่‬‭ใช้‬‭ใน‬‭ขั้น‬‭ตอน‬‭การ‬‭ปรุง‬‭อาหาร‬ ‭แม้ว่า‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬‭นี้ ‬‭บาง‬‭ครั้ ง‬‭อาจ‬‭ใช้‬‭สี‬‭แดง‬

‭ก็ตาม‬ ‭นอกจาก‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬ ‭สาร‬‭ให้‬‭ความ‬‭หวาน‬‭และ‬‭ซอส‬‭ต่างๆ‬ ‭และ‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬‭ของ‬‭ชาร์‬‭ชู‬ ‭จาก‬‭ส่วน‬‭ที่‬‭ใช้‬‭ปริมาณ‬

‭ไข‬‭มัน‬‭และ‬‭เนื้อเยื่อ‬ ‭ใน‬‭การ‬‭หั่น‬‭นั้น‬‭มี‬‭ความ‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭กัน‬ ‭โดย‬‭จะ‬‭ขึ้น‬‭อยู่‬‭กับ‬‭วั ตถุประสงค์‬‭การ‬‭ใช้‬‭งาน‬ ‭รวม‬‭ถึง‬‭รสชาติ‬

‭และ‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬ ‭ชาร์‬‭ซุย‬‭จึง‬‭มัก‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭คู่‬‭กับ‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭มี‬‭คาร์โบไฮเดรต‬‭สูง‬ ‭เช่น‬ ‭ข้าว‬ ‭บะหมี่‬ ‭หรือ‬‭ซาลาเปา‬

‭เพื่อให้อาหารมีความสมดุลมากขึ้น (อ้างอิง : https://www.uwajimaya.com/uwajipedia/char-siu)‬

‭รูปภาพที่ 3.38 : หมูชาชูในเมนูราเมนญี่ปุ่ น‬

‭ที่มา :‬‭https://www.carolinescooking.com/chashu-pork/‬

https://theconversation.com/vegans-and-vegetarians-the-history-of-how-plant-based-diets-grew-out-of-left-wing-ideology-117454
https://www.carolinescooking.com/chashu-pork/
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‭ความแตกต่างระหว่างชาชูและชาร์ซุย‬

‭แม้ว่า‬‭ทั้ง‬‭ชาชู‬‭และ‬‭ชา‬‭ซุย‬‭จะ‬‭ทำ‬‭จาก‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭และ‬‭มี‬‭ความ‬‭คล้ายคลึง‬‭กัน‬‭ใน‬‭เรื่อง‬‭รสชาติ‬‭หวาน‬‭และ‬‭เผ็ด‬‭แต่‬‭ก็‬‭มี‬

‭ความ‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭กัน‬ ‭นั่น‬‭คืด‬‭วิธี‬‭การ‬‭ปรุง‬ ‭"‬‭ชาร์‬‭ซุย‬‭"‬ ‭หมาย‬‭ถึง‬ ‭“‬‭การ‬‭ย่าง‬‭ด้วย‬‭ส้อม‬‭”‬ ‭ซึ่ ง‬‭ปรุง‬‭แบบ‬‭ดั้งเดิม‬‭โดย‬‭ใช้‬‭ส้อม‬

‭ขนาด‬‭ใหญ่‬‭คล้าย‬‭ไม้‬‭เสียบ‬‭เหนือ‬‭ไฟ‬‭หรือ‬‭ใน‬‭เตา‬‭อบ‬‭ใน‬‭ขณะ‬‭เดียวกัน‬‭Chashu‬‭คือ‬‭การ‬‭“‬‭ตุ๋น‬‭ช้าๆ‬‭”‬‭ใน‬‭ของเหลว‬‭ปรุง‬

‭อาหาร‬‭ที่‬‭ใส่‬‭เครื่อง‬‭ปรุง‬‭รส‬‭ทั้งหมด‬ ‭รสชาติ‬‭เหล่า‬‭นี้ ‬‭จะ‬‭เข้าไป‬‭ใน‬‭เนื้อ‬‭เพื่อ‬‭เพิ่ม‬‭รสชาติ‬ ‭เช่น‬‭เดียว‬‭กับ‬‭การ‬‭ทำให้‬‭เนื้อ‬‭นุ่ม‬

‭ขณะ‬‭ปรุง‬ ‭ผลลัพธ์‬‭ที่‬‭ได้‬‭คือ‬‭หมู‬‭นุ่ม‬‭ชุ่ม‬‭ฉ่ำ‬‭ละลาย‬ ‭โดย‬‭รสชาติ‬‭นั้น‬‭จะ‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭กัน‬‭เล็ก‬‭น้อย‬ ‭“‬‭ชาชู‬‭”‬‭นั้น‬‭ใส่‬‭ซีอิ๊ว‬‭และ‬

‭สาร‬‭ให้‬‭ความ‬‭หวาน‬ ‭แต่‬ ‭“‬‭ชาร์‬‭ซุย‬‭”‬ ‭จะ‬‭เติม‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬ ‭5‬ ‭ชนิด‬‭ของ‬‭จีน‬‭ที่‬‭มี‬‭กลิ่น‬‭หอม‬ ‭และ‬‭มัก‬‭จะ‬‭เป็ น‬‭ซอส‬‭ฮอย‬‭ซิน‬

‭และ‬‭มี‬‭การ‬‭เติม‬‭ข้าว‬‭ยีสต์‬‭แดง‬‭ลงไป‬ ‭แม้ว่า‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭นี้ ‬‭สามารถ‬‭แทนที่‬‭ด้วย‬‭สี‬‭ผสม‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭ได้‬‭สี‬‭แดง‬‭ที่‬‭มี‬

‭ลักษณะ‬‭เฉพาะ‬ ‭แต่‬‭สำหรับ‬ ‭“‬‭ชาชู‬‭”‬ ‭จะ‬‭มี‬‭การ‬‭เติม‬‭มิ‬‭ริน‬‭และ‬‭/‬‭หรือ‬‭สาเก‬‭พร้อม‬‭กับ‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬‭และ‬‭น้ำตาล‬ ‭ขิง‬‭และ‬

‭ต้น‬‭หอม‬‭ลงไป‬ ‭ซึ่ ง‬‭ทั้ง‬‭สอง‬‭ชนิด‬‭นี้ ‬‭จะ‬‭ใช้‬‭เนื้อ‬‭หมู‬‭ไม่มี‬‭กระดูก‬‭เหมือน‬‭กัน‬‭และ‬‭ส่วน‬‭ใหญ่‬‭แล้ว‬‭เป็ น‬‭หมู‬‭สาม‬‭ชั้น‬‭สำหรับ‬

‭ทำ “ชาชู” ส่วน “ชาร์ซุย” สามารถใช้ได้หลายแบบ เช่น เนื้อซี่โครง ไหล่และคอ‬

‭3.2.3 ประวัติและความเป็ นมาของเครื่องเทศอินเดีย (India Spices)‬

‭Mr.‬ ‭March‬‭นัก‬‭เขียน‬‭จาก‬‭เว็บไซต์‬‭Alcoeats.com‬‭(2023)‬‭ได้‬‭ให้‬‭ข้อมูล‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭จาก‬‭อินเดีย‬

‭ว่า‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭นั้น‬‭ถือ‬‭เป็ น‬‭ทรัพย์สิน‬‭ทางการ‬‭ค้า‬‭ที่‬‭มี‬‭ค่าที่‬‭สุด‬‭ใน‬‭สมัย‬‭โบราณ‬‭และ‬‭ยุค‬‭กลาง‬‭ย้ อน‬‭กลับ‬‭ไป‬‭ถึง‬‭3,500‬‭ปี ‬

‭ก่อน‬‭คริสตกาล‬ ‭ชาว‬‭อียิปต์‬‭โบราณ‬‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭หลาย‬‭ชนิด‬‭ที่‬‭มี‬‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭มา‬‭จาก‬‭อินเดีย‬‭เพื่อ‬‭ปรุง‬‭รส‬ ‭ใช้‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬

‭สำอาง‬ ‭และ‬‭แม้‬‭กระทั่ง‬‭ใน‬‭การ‬‭ดอง‬‭ศพ‬‭ของ‬‭คน‬‭ตาย‬ ‭การ‬‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ของ‬‭อินเดีย‬‭จึง‬‭แพร่‬‭กระจาย‬‭ไป‬‭ทั่ว‬‭ภูมิภาค‬

‭ตะวันออกกลาง จนถึงแถบเมดิเตอร์เรเนียนตะวันออกและยุโรป‬

‭รูปภาพที่ 3.39 : เครื่องเทศอินเดีย (India Spices)‬

‭ที่มา :‬‭https://alcoeats.com/the-history-and-cultural-significance-of-indian-masalas‬

‭ประวัติศาสตร์‬‭ของ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬‭นั้น‬‭มี‬‭มา‬‭นาน‬‭นับ‬‭พันปี ‬‭แล้ว‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬‭ถือ‬‭เป็ น‬‭“‬‭ศูนย์กลาง‬

‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ของ‬‭โลก‬‭”‬ ‭ตั้งแต่‬‭สมัย‬‭โบราณ‬ ‭ชน‬‭เผ่า‬‭อิน‬‭เดีย‬‭น‬‭โบราณ‬‭ใช้‬‭สมุนไพร‬‭และ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭มา‬‭นาน‬‭ตั้ง‬‭ถิ่นฐาน‬

‭ของ‬‭มนุษย์‬‭ที่‬‭มี‬‭อารยธรรม‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬ ‭ชน‬‭เผ่า‬‭ที่‬‭เข้า‬‭มา‬ ‭และ‬‭ยึด‬‭ครอง‬ ‭ตั้งแต่‬‭ชาว‬‭อัส‬‭ซีเรีย‬ ‭และ‬‭บา‬‭บิ‬‭โลน‬‭ไป‬‭จนถึง‬

‭ชาวอียิปต์โบราณ ชาวโรมัน ชาวอาหรับ จีน โปรตุเกส‬

https://alcoeats.com/the-history-and-cultural-significance-of-indian-masalas
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‭และ‬‭สุดท้าย‬‭คือ‬‭ชาว‬‭อังกฤษ‬‭ได้‬‭รุกราน‬‭อินเดีย‬‭ด้วย‬‭จุด‬‭ประสงค์‬‭เดียวกัน‬ ‭คือ‬ ‭เพื่อ‬‭หา‬‭กำไร‬‭จาก‬‭ทรัพยากรธรรมชาติ‬

‭อันกว้างใหญ่ และแหล่งกักเก็บทรัพยากรธรรมชาติอันกว้างใหญ่‬

‭รูปภาพที่ 3.42 : ประวัติศาสตร์การค้าเครื่องเทศของโลก‬

‭ที่มา :‬‭https://alcoeats.com/the-history-and-cultural-significance-of-indian-masalas‬

‭การ‬‭ค้า‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬‭ใน‬‭สมัย‬‭โบราณ‬‭(Indian‬‭spice‬‭trade‬‭during‬‭ancient‬‭times)‬ ‭ชื่อ‬‭เสียง‬‭ของ‬‭เครื่อง‬

‭เทศ‬‭จาก‬‭อินเดีย‬‭ได้‬‭แพร่‬‭กระจาย‬‭ไป‬‭ทั่ว‬‭อารยธรรม‬‭โบ‬‭ราณ‬‭อื่นๆ‬‭ใน‬‭ยุค‬ ‭มี‬‭ประเทศ‬‭ต่างๆ‬ ‭เช่น‬ ‭อียิปต์‬ ‭เม‬‭โส‬‭โป‬‭เต‬‭เมีย‬

‭และ‬‭อา‬‭ระ‬‭เบีย‬‭หลาย‬‭ศตวรรษ‬‭ก่อน‬‭ที่‬‭อารยธรรม‬‭กรีก‬‭และ‬‭โรมัน‬‭จะ‬‭เกิด‬‭ขึ้น‬‭โดย‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭พบ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭อินเดีย‬

‭คือ‬ ‭ขมิ้น‬ ‭ผั กชี‬ ‭ผง‬‭พริก‬‭แดง‬ ‭ผง‬‭ยี่หร่า‬ ‭กระวาน‬ ‭จันทน์‬‭เทศ‬ ‭และ‬‭หญ้าฝรั่น‬‭ไม่ใช่‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭ใช้‬‭กัน‬‭ทั่วไป‬

‭แต่‬‭จำ เป็ น‬‭สำหรับ‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭บาง‬‭ประเภท‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬‭คือ‬‭อบเชย‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬

‭เป็ น‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭โบราณ‬ ‭ที่‬‭มี‬‭มา‬‭ก่อน‬‭ประวัติศาสตร์‬‭ที่‬‭บันทึก‬‭ไว้‬‭ทั้งหมด‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭การ‬‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭อาหาร‬

‭ด้วย‬‭เหตุ‬‭นี้ ‬‭อบเชย‬‭จึง‬‭ถูก‬‭เรียก‬‭ว่า‬ ‭"‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭เก่า‬‭แก่‬‭ที่สุด‬‭ใน‬‭โลก‬‭"‬ ‭ซึ่ ง‬‭ถูก‬‭ใช้‬‭ใน‬‭อียิปต์‬‭สมัย‬‭โบราณ‬‭เพื่อ‬‭การ‬‭ปรุง‬

‭ยาด‬‭อง‬ ‭และ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ถือ‬‭ได้‬‭ว่า‬‭เป็ น‬‭หัวใจ‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭ชาว‬‭อินเดีย‬‭อย่าง‬‭“‬‭มา‬‭ซาลา‬‭”‬‭นั้น‬‭มี‬‭ต้น‬‭กำเนิด‬‭มา‬‭จาก‬‭อาหาร‬

‭อินเดีย‬‭ตอน‬‭เหนือ‬ ‭ซึ่ ง‬‭มัก‬‭ใช้‬‭ใน‬‭อาหาร‬‭โม‬‭กุล‬‭แบบ‬‭ดั้งเดิม‬ ‭ใน‬‭การ‬‭แพทย์‬‭อายุรเวท‬ ‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ใน‬‭กา‬‭รัม‬ ‭มา‬‭ซาลา‬

‭ใช้‬‭เพื่อ‬‭ทำให้‬‭ร่างกาย‬‭อบอุ่น‬ ‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭หมายความ‬‭ว่า‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭จะ‬‭เพิ่ม‬‭อัตรา‬‭การ‬‭เผา‬‭ผลาญ‬ ‭(‬‭ความ‬‭เผ็ด‬‭ร้อน‬‭)‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬

‭เป็ นส่วนประกอบสำคัญที่สื่อถึงอาหารอินเดียที่มีชื่อเสียงไปทั่วโลกในด้านรสชาติที่ลึกซึ้ งและการใช้มาซาลา‬

‭ที่‬‭ผสม‬‭ของ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭สมุนไพร‬‭และ‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭กลิ่น‬‭หอ‬‭มอื่นๆ‬‭เป็ น‬‭ลักษณะ‬‭เฉพาะ‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭อินเดีย‬‭แบบ‬‭ดั้งเดิม‬

‭ประวัติศาสตร์‬ ‭ของ‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭อินเดีย‬ ‭เป็ นการ‬‭เดิน‬‭ทาง‬‭ที่‬‭น่า‬‭สนใจ‬‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭หลาย‬‭พันปี ‬ ‭ตั้งแต่‬‭สมัย‬‭โบราณ‬

‭จนถึงปัจจุบัน ทุกอย่างเริ่มต้นด้วยการค้นพบเครื่องเทศที่เรียกว่า การัม มาซาลา (อ้างอิง : Alcoeats.com)‬

‭บรรณาธิการ‬‭ของ‬‭Encyclopaedia‬‭Britannica,Inc‬‭ได้‬‭กล่าว‬‭ถึง‬‭ประวัติศาสตร์‬‭ของ‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭ของ‬‭อินเดีย‬

‭เมื่อ‬‭ย้ อน‬‭กลับ‬‭ไป‬‭ใน‬‭สมัย‬‭โบราณ‬‭ถูก‬‭นำ‬‭มา‬‭ใช้‬‭เป็ น‬‭ครั้ ง‬‭แรก‬‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭โรค‬‭ต่างๆ‬‭โดย‬‭การ‬‭แพทย์‬‭แผน‬‭โบราณ‬‭ของ‬

‭อินเดีย‬‭นั้น‬‭ที่‬‭เรียก‬‭ว่า‬ ‭Ayurveda‬ ‭ให้‬‭ความ‬‭สำคัญ‬‭กับ‬‭ความ‬‭สามารถ‬‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭โรค‬‭ของ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭และ‬‭สมุนไพร‬

‭ซึ่ ง‬‭ใน‬‭ที่สุด‬‭ก็‬‭นำ‬‭ไป‬‭สู่‬‭การนำ‬‭ไป‬‭ใช้‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭ปรับปรุง‬‭การ‬‭ย่อย‬‭อาหาร‬‭เสริม‬‭สร้าง‬‭ระบบ‬‭ภูมิคุ้ มกัน‬ ‭ผู้ คน‬

‭มัก‬‭จะ‬‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭เช่น‬‭ขมิ้น‬‭ขิง‬‭และ‬‭พริก‬‭ไทยดำ‬‭การ‬‭ค้า‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭มี‬‭ส่วน‬‭สำคัญ‬‭ใน‬‭การ‬‭เผย‬‭แพร่‬‭“‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭ของ‬

‭อินเดีย‬‭”‬ ‭ไป‬‭ยั ง‬‭หลาย‬‭ภูมิภาค‬‭ทั่ว‬‭โลก‬ ‭เนื่องจาก‬‭ตำแหน่ง‬‭ที่‬‭ได้‬‭เปรียบ‬‭ตาม‬‭เส้น‬‭ทาง‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬‭จึง‬‭กลาย‬‭เป็ น‬

‭ศูนย์กลาง‬‭การ‬‭ค้า‬‭ท่ามกลาง‬‭อารยธรรม‬‭โบราณ‬‭มากมาย‬ ‭ทั้ง‬‭ชาว‬‭โรมัน‬ ‭ชาว‬‭เปอร์เซีย‬ ‭และ‬‭อาหรับ‬ ‭ทำให้‬‭ผู้ คน‬

‭สามารถแลกเปลี่ยนเครื่องเทศได้ง่ายขึ้น ส่งผลให้มีการผสมผสานการทำอาหารต่างๆ ประเทศอินเดีย‬
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‭เป็ น‬‭ประเทศ‬‭ที่‬‭ใหญ่‬‭และ‬‭มี‬‭ความ‬‭หลาก‬‭หลาย‬ ‭มี‬‭สภาพ‬‭ภูมิ‬‭อากาศ‬‭และ‬‭แนวทาง‬‭ปฏิบัติ‬‭ทางการ‬‭เกษตร‬‭ที่‬‭หลาก‬‭หลาย‬

‭จึง‬‭ได้‬‭พัฒนา‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭เอกลักษณ์‬‭ของ‬‭ตนเอง‬ ‭จาก‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ใน‬‭ท้อง‬‭ถิ่น‬‭ที่‬‭มี‬‭อยู่‬ ‭และ‬‭ความ‬‭ชอบ‬‭ทาง‬

‭วั ฒนธรรม‬‭ของ‬‭ผู้ คน‬‭ใน‬‭ภูมิภาค‬‭เหล่า‬‭นั้น‬ ‭เช่น‬ ‭“‬‭กา‬‭รัม‬ ‭มา‬‭ซาลา‬‭”‬ ‭ที่‬‭ใช้‬‭ใน‬‭อินเดีย‬‭ตอน‬‭เหนือ‬‭โดย‬‭จะ‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭ผสม‬

‭ของ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ที่‬‭ให้‬‭ความ‬‭อบอุ่น‬ ‭เช่น‬ ‭อบเชย‬ ‭กระวาน‬ ‭กานพลู‬ ‭ใน‬‭ขณะ‬‭เดียวกัน‬ ‭ที่‬‭ซัม‬‭บาร์‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭ที่‬‭ใช้‬‭ใน‬

‭อินเดีย‬‭ตอน‬‭ใต้‬ ‭จะ‬‭เพิ่ม‬‭ความ‬‭เปรี้ ยว‬‭ด้วย‬‭เมล็ด‬‭มะขาม‬‭และ‬‭เมล็ด‬‭ฟี นู‬‭กรีก‬ ‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭ทั้ง‬‭สอง‬‭ประเภท‬‭ใช้‬‭ใน‬‭การ‬‭ปรุง‬

‭อาหารที่ใช้ในชีวิตประจำวั นของคนอินเดีย (อ้างอิง : www.britannica.com/topic/Mughal-dynasty)‬

‭รูปภาพที่ 3.41 : Mughal Dynasty & Mutton Nihari (Mughal food)‬

‭ที่มา :‬‭https://learningpunedotnet2.wordpress.com/2014/09/23/akbar-the-great/‬

‭ภาย‬‭หลัง‬‭จาก‬‭การ‬‭สถาปนา‬‭ราชวงศ์‬‭โม‬‭กุล‬‭ใน‬‭อินเดีย‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭ศตวรรษ‬‭ที่‬‭16‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ของ‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭ที่‬‭ใช้‬‭กัน‬

‭ทั่วไป‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭โดย‬‭เกิด‬‭จาก‬‭รสนิยม‬‭ของ‬‭ราชวงศ์‬‭โม‬‭กุล‬ ‭ที่‬‭ได้‬‭พัฒนา‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭สูตร‬‭ใหม่‬ ‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ที่‬‭มี‬‭ราคา‬

‭แพง‬‭เช่น‬‭หญ้าฝรั่น‬‭และ‬‭ถั่ว‬‭ใน‬‭สูตร‬‭นี้ ‬ ‭ใน‬‭ที่สุด‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭เหล่า‬‭นี้ ‬ ‭ก็‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭ประกอบ‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭โม‬‭กุล‬

‭อัน‬‭วิจิตร‬‭งดงาม‬‭ซึ่ ง‬‭ยั ง‬‭คง‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭ชื่น‬‭ชอบ‬‭มา‬‭จนถึง‬‭ทุก‬‭วั น‬‭นี้ ‬ ‭ต่อ‬‭มา‬‭ใน‬‭ยุค‬‭อาณานิคม‬‭และ‬‭โลกา‬‭ภิ‬‭วั ต‬‭น์‬‭ช่อง‬‭ทางการ‬

‭ค้า‬‭ระหว่าง‬‭อินเดีย‬‭และ‬‭ทวีป‬‭ยุโรป‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭เวลา‬‭แห่ง‬‭การ‬‭ปกครอง‬‭อาณานิคม‬‭ส่ง‬‭ผล‬‭ให้‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬‭อย่าง‬‭มา‬‭ซา‬

‭ลา‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬‭นิยม‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭อย่าง‬‭ต่อ‬‭เนื่อง‬‭ทั่ว‬‭โลก‬ ‭การนำ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭อินเดีย‬‭มา‬‭ใช้‬‭โดย‬‭พ่อค้า‬‭และ‬‭ผู้ ‬‭อพยพ‬‭ชาว‬‭ยุโรป‬

‭ได้‬‭ผสม‬‭ผสาน‬‭แนวทาง‬‭ศิลปะ‬‭การ‬‭ทำ‬‭อาหาร‬‭ของ‬‭อินเดีย‬ ‭และ‬‭ยุโรป‬‭เข้า‬‭ด้วย‬‭กัน‬ ‭การ‬‭มา‬‭ถึง‬‭ของ‬‭โลกา‬‭ภิ‬‭วั ต‬‭น์‬‭ใน‬‭ยุค‬

‭ใหม่‬‭ทำให้‬‭ความ‬‭นิยม‬ ‭“‬‭มา‬‭ซาลา‬‭”‬ ‭ของ‬‭อินเดีย‬‭เพิ่ม‬‭มาก‬‭ขึ้น‬ ‭ซึ่ ง‬‭ส่ง‬‭ผล‬‭ให้‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭ประกอบ‬‭สำคัญ‬‭ใน‬‭ครัว‬

‭ทั่ว‬‭โลก‬ ‭ทั้ง‬‭การ‬‭ค้า‬‭และ‬‭ร่อง‬‭รอย‬‭ทาง‬‭วั ฒนธรรม‬‭ของ‬‭อำนาจ‬‭อาณานิคม‬ ‭และ‬‭การ‬‭แพร่‬‭กระจาย‬‭ของ‬‭โลกา‬‭ภิ‬‭วั ต‬‭น์‬

‭ล้วน‬‭ส่ง‬‭ผล‬‭ต่อ‬‭การ‬‭พัฒนา‬‭มา‬‭ซา‬‭ลา‬‭ของ‬‭ประเทศ‬‭อินเดีย‬ ‭เมื่อ‬‭เวลา‬‭ผ่าน‬‭ไป‬ ‭ปัจจุบัน‬‭ได้‬‭รวม‬‭เข้า‬‭กับ‬‭อาหาร‬‭สมัย‬‭ใหม่‬

‭จนเกิดหลายหลายเมนูใหม่ๆ (อ้างอิง : Alcoeats.com)‬
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‭3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง‬

‭นุติ‬‭หุต‬‭ะ‬‭สิงห‬‭,‬‭วรัญญา‬‭เต‬‭ชะ‬‭สุข‬‭,‬‭ณัฐ‬‭ชนน‬‭สร้าง‬‭สม‬‭จิตร์‬‭คณะ‬‭วิทยาศาสตร์‬‭จุฬาฯ‬‭(‬‭2021‬‭)‬‭ได้‬‭ทำการ‬

‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭เรื่อง‬‭“‬‭เนื้อ‬‭วากิ‬‭ว‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬‭100%”‬‭โดย‬‭ผล‬‭จาก‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭พบ‬‭ว่า‬‭วั ตถุดิบ‬‭ที่‬‭นำ‬‭ใช้‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭เนื้อ‬‭เทียม‬

‭มา‬‭จาก‬‭พืช‬‭ทั้งหมด‬‭ใช้‬‭โปรตีน‬‭ที่ทำ การ‬‭สกัด‬‭จาก‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬ ‭นั้น‬‭ให้‬‭ปริมาณ‬‭โปรตีน‬‭จาก‬‭พืช‬‭สูง‬ ‭น้ำ มัน‬‭คา‬‭โน‬‭ลา‬‭ซึ่ ง‬

‭เป็ น‬‭ไข‬‭มัน‬‭อิ่ม‬‭ตัว‬‭ต่ำ‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭มี‬‭การ‬‭เติม‬‭สาร‬‭สกัด‬‭ขมิ้น‬‭ชัน‬‭และ‬‭พริก‬‭ไทยดำ‬‭เข้าไป‬ ‭เมื่อ‬‭สมุนไพร‬‭ทั้ง‬‭สอง‬‭ชนิด‬

‭อยู่ด้วยกันก็ยิ่งเสริมฤทธิ์ กันในการสร้างภูมิคุ้ มกันและสามารถดูดซึมเข้าสู่ร่างกายได้ดีเหมาะสำหรับผู้ บริโภค‬

‭มังส‬‭วิรัต‬ ‭หรือ‬‭ผู้ ‬‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ที่‬‭อยาก‬‭ทดลอง‬‭อาหาร‬‭สุขภาพ‬‭แนว‬‭ใหม่‬ ‭โดย‬‭เนื้อ‬‭วากิ‬‭ว‬‭เทียม‬‭จาก‬‭พืช‬‭มี‬‭ความ‬‭แตก‬

‭ต่าง‬‭จาก‬‭อาหาร‬‭เลียน‬‭แบบ‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ที่‬‭มี‬‭จำ หน่าย‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭เทศกาล‬‭กิน‬‭เจ‬‭ซึ่ ง‬‭ทำ‬‭มา‬‭จาก‬‭โปรตีน‬‭เกษตร‬‭ทดแทน‬‭โปรตีน‬

‭จาก‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ได้‬‭ไม่‬‭ดี‬‭นัก‬‭และ‬‭ร่างกาย‬‭นำ‬‭ไป‬‭ใช้‬‭ประโยชน์‬‭ได้‬‭น้อย‬‭กว่า‬‭โปรตีน‬‭จาก‬‭ถั่ว‬‭เหลือง‬ ‭และ‬‭ใน‬‭อนาคต‬‭จะ‬‭มี‬

‭การ‬‭ต่อย‬‭อด‬‭นวัตกรรม‬‭นี้ ‬‭ให้‬‭มี‬‭รูป‬‭ลักษณ์‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭มาก‬‭ขึ้น‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭จะ‬‭มี‬‭การ‬‭ใช้‬‭น้ำ มัน‬‭มะกอก‬‭มา‬‭ทดแทน‬‭น้ำมัน‬

‭คา‬‭โนลา‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬‭ทดลอง‬‭นำ‬‭สมุนไพร‬‭ตัว‬‭อื่น‬‭เพิ่ม‬‭เติม‬‭เพื่อ‬‭ช่วย‬‭เสริม‬‭ภูมิคุ้ มกัน‬ ‭ช่วย‬‭ลด‬‭น้ำตาล‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬‭และ‬

‭ประโยชน์ของผู้ บริโภคมากที่สุด  (อ้างอิง : https://www.chula.ac.th/highlight/49275/)‬

‭รูปภาพที่ 3.42 : ผลิตภัณฑ์เนื้อเทียมที่ผลิตจากพืช 100% จากนิสิตปริญญาโท-เอก มหาวิทยาลัยจุฬาฯ‬

‭ที่มา :‬‭https://www.chula.ac.th/highlight/49275/‬

‭ดร‬‭.‬‭กมล‬‭วรรณ‬ ‭อิศร‬‭าคาร‬ ‭และ‬‭คณะ‬‭,MTEC‬‭(2022)‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭เรื่อง‬‭“‬‭Ve-Chick‬‭ผลิตภัณฑ์‬

‭ทดแทน‬‭เนื้อ‬‭ไก่‬‭จาก‬‭โปรตีน‬‭พืช‬ ‭(Plant-based‬ ‭chicken‬ ‭meat)”‬ ‭โดย‬‭ผล‬‭จาก‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭พบ‬‭ว่า‬‭ผลิตภัณฑ์‬

‭ทดแทน‬‭เนื้อ‬‭ไก่‬‭จาก‬‭โปรตีน‬‭พืช‬ ‭ถูก‬‭พัฒนา‬‭ขึ้น‬‭โดย‬‭อาศัย‬‭คุณสมบัติ‬‭ของ‬‭โปรตีน‬ ‭ประกอบ‬‭การ‬‭ใช้‬‭สาร‬‭ที่‬‭ทำ‬‭หน้าที่‬

‭ยึด‬‭เกาะ‬‭เส้นใย‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭เหมาะ‬‭สมใน‬‭การ‬‭สร้าง‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬‭ให้‬‭คล้ายคลึง‬‭กับ‬‭เนื้อ‬‭ไก่‬ ‭สามารถ‬‭ขึ้น‬‭รูป‬‭ได้‬‭ง่าย‬‭ภาย‬‭หลัง‬

‭การ‬‭ปั่น‬‭ผสม‬ ‭และ‬‭สามารถ‬‭นำ‬‭ไป‬‭ปรุง‬‭ได้‬‭ทันที‬‭โดย‬‭ไม่‬‭ต้อง‬‭ผ่าน‬‭กระบวนการ‬‭แช่‬‭แข็ง‬ ‭ทำให้‬‭ง่าย‬‭ต่อ‬‭การ‬‭ผลิต‬‭ใน‬

‭ระดับ‬‭อุตสาหกรรม‬‭และ‬‭มี‬‭ต้นทุน‬‭ที่‬‭ไม่‬‭สูง‬‭มาก‬‭นัก‬‭สามารถ‬‭นำ‬‭ไป‬‭ปรุง‬‭สุก‬‭ด้วย‬‭การ‬‭ชุบ‬‭ทอด‬‭ให้‬‭ลักษณะ‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬‭ที่‬

‭คล้าย‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ปรุง‬‭จาก‬‭เนื้อ‬‭ไก่‬ ‭นอกจาก‬‭นี้ ‬ ‭ยั ง‬‭มี‬‭ปริมาณ‬‭โปรตีน‬‭มี‬‭ใย‬‭อาหาร‬‭และ‬‭มี‬‭ไข‬‭มัน‬‭จาก‬‭พืช‬‭ที่‬‭ปราศจาก‬‭ไข‬‭มัน‬

‭อิ่ม‬‭ตัว‬‭และ‬‭คอเลสเตอรอล‬‭โดย‬‭ปริมาณ‬‭สาร‬‭อาหาร‬ ‭และ‬‭ความ‬‭นุ่ม‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭นั้น‬‭จะ‬‭ขึ้น‬‭อยู่‬‭กับ‬‭ปริมาณ‬‭ส่วน‬

‭ผสม‬‭ที่‬‭ใช้‬‭ใน‬‭สูตร‬ ‭โดย‬‭ผลิตภัณฑ์‬ ‭มี‬ ‭2‬ ‭รูป‬‭แบบ‬ ‭คือ‬‭อย่าง‬‭แรก‬ ‭“‬‭กึ่ง‬‭สำเร็จรูป‬ ‭(Pre-cooked)”‬ ‭เป็ น‬‭ผลิตภัณฑ์‬

‭ทดแทนเนื้ออกไก่ สามารถนำไปประกอบอาหารทดแทนเนื้อไก่ได้หลากหลาย  และเนื้ออกไก่ชุบแป้งทอด‬

https://www.chula.ac.th/highlight/49275/
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‭อีก‬‭รูป‬‭แบบ‬‭หนึ่ง‬‭คือ‬ ‭“‬‭แบบ‬‭ผง‬ ‭(Premix)”‬ ‭สำหรับ‬‭นำ‬‭ไป‬‭ขึ้น‬‭รูป‬‭เป็ น‬‭เนื้อ‬‭ไก่‬‭ด้วย‬‭ตนเอง‬ ‭เพียง‬‭ผสม‬‭กับ‬‭ของเหลว‬

‭ตาม‬‭สูตร‬‭แล้ว‬‭ปั่น‬‭ขึ้น‬‭รูป‬‭เป็ น‬‭ชิ้น‬‭เนื้อ‬‭ตาม‬‭ต้องการ‬‭ก่อน‬‭นำ‬‭ไป‬‭ใช้‬‭ทำ‬‭อาหาร‬‭ได้‬‭ทันที‬ ‭ราคา‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ทั้ง‬ ‭2‬ ‭รูป‬

‭แบบ ถูกกว่าเนื้อไก่คุณภาพดีที่จำ หนายในท้องตลาด (อ้างอิง : https://www.mtec.or.th/post-knowledges)‬

‭รูปภาพที่ 3.43 : ผลิตภัณฑ์‬‭Ve-Chick‬‭ผลิตภัณฑ์ทดแทน‬‭เนื้อไก่จากโปรตีนพืช‬

‭ที่มา : https://www.mtec.or.th/post-knowledges/72655‬‭/‬

‭รอง‬‭ศาสตราจารย์‬‭ยุ‬‭พก‬‭นิษฐ์‬‭พ่วง‬‭วีระ‬‭กุล‬‭และ‬‭คณะ‬‭,‬‭มหาวิทยาลัย‬‭รังสิต‬‭(2020)‬‭ทำการ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭เรื่อง‬

‭“‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭เทียม‬‭วี‬‭แกน‬‭เสริม‬‭โปรตีน‬‭ข้าว‬‭”‬‭โดย‬‭ผล‬‭จาก‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭พบ‬‭ว่า‬‭กระบวนการ‬‭ผลิต‬‭เนื้อ‬‭เทียม‬‭วี‬‭แกน‬‭เสริม‬

‭โปรตีน‬‭ข้าว‬ ‭มี‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ของ‬‭ปลาย‬‭ข้าว‬‭มอลต์‬‭เพื่อ‬‭ใช้‬‭เป็ น‬‭ตัว‬‭ยึด‬‭จับ‬‭และ‬‭สร้าง‬‭ความ‬‭หนืด‬‭ทด‬‭แทน‬‭กลู‬‭เตน‬ ‭ใช้‬‭ข้าว‬

‭มอลต์แดงที่เพาะด้วยราอังคักเป็ นวัตถุดิบให้สีแดงในเนื้อเทียมใช้ไบโอเซลลูโลสคอมบูชาซึ่ งเป็ นผลพลอยได้‬

‭จาก‬‭การ‬‭หมัก‬‭ชา‬‭ข้าว‬‭มอลต์‬ ‭ให้‬‭เป็ น‬‭แหล่ง‬‭ของ‬‭เส้นใย‬‭ที่‬‭เชื่อม‬‭โยง‬‭กัน‬ ‭ซึ่ ง‬‭จะ‬‭ทำ‬‭หน้าที่‬‭เสมือน‬‭กาว‬‭สร้าง‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬

‭ที่‬‭คล้าย‬‭เนื้อ‬ ‭มี‬‭การ‬‭เสริม‬‭ด้วย‬‭ผง‬‭โปร‬‭ตี‬‭นข้าวไฮ‬‭โดรไล‬‭เสท‬ ‭เพื่อ‬‭เพิ่ม‬‭ความ‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭ของ‬‭โปรตีน‬‭ให้‬‭กับ‬‭เนื้อ‬‭เทียม‬

‭ซึ่ ง‬‭กระบวนการ‬‭ผลิต‬‭ไม่‬‭ซับ‬‭ซ้อน‬ ‭ไม่‬‭ก่อ‬‭ให้‬‭เกิด‬‭อาการ‬‭แพ้‬‭ใน‬‭ผู้ ‬‭บริโภค‬ ‭(hypoallergenic)‬ ‭ปราศ‬‭จา‬‭กก‬‭ลู‬‭เตน‬

‭(gluten-free)‬ ‭ช่วย‬‭ลด‬‭ค่า‬‭ใช้‬‭จ่าย‬‭ใน‬‭การ‬‭ผลิต‬‭และ‬‭เพิ่ม‬‭ความ‬‭ได้‬‭เปรียบ‬‭ใน‬‭การ‬‭สร้าง‬‭เนื้อ‬‭เทียม‬ ‭ที่‬‭ราคา‬‭ไม่‬‭แพง‬

‭ทดแทน‬‭โปรตีน‬‭จาก‬‭พืช‬‭ทางการ‬‭ค้า‬ ‭งาน‬‭วิจัย‬‭ใน‬‭นี้ ‬‭มี‬‭ความ‬‭เป็ น‬‭ไป‬‭ได้‬‭สูง‬‭ใน‬‭การ‬‭ขยาย‬‭ผล‬‭ต่อย‬‭อด‬‭ใน‬‭เชิง‬‭พาณิชย์‬‭และ‬

‭เป้า‬‭หมาย‬ ‭ที่‬‭สำคัญ‬‭ของ‬‭งาน‬‭วิจัย‬‭ครั้ ง‬‭นี้ ‬ ‭ไม่‬‭เพียง‬‭ช่วย‬‭เพิ่ม‬‭มูลค่า‬‭ให้‬‭กับข้าว‬ ‭แต่‬‭ยั ง‬‭ช่วย‬‭เพิ่ม‬‭ความ‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭ให้‬‭กับ‬

‭ผลิตภัณฑ์‬‭ของ‬‭ชุมชน‬‭และ‬‭สามารถ‬‭สร้าง‬‭ราย‬‭ได้‬‭หมุนเวียน‬‭ใน‬‭ชุมชน‬‭ได้‬‭มาก‬‭ขึ้น‬‭และ‬‭เพื่อ‬‭นำ‬‭องค์‬‭ความ‬‭รู้ ‬‭เหล่า‬‭นี้ ‬‭มา‬

‭ต่อยอดให้เกิดความมั่นคงและยั่งยืนในที่สุด (อ้างอิง : https://www2.rsu.ac.th)‬

‭รูปภาพที่ 3.44 : รศ.ยุพกนิษฐ์ พ่วงวีระกุล, ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียมวีแกนเสริมโปรตีนข้าว‬

‭ที่มา : https://www2.rsu.ac.th/sarnrangsit-online-detail/CNews-PEN-MEAT‬
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‭ศาสตราจารย์‬‭Christopher‬‭Gardner,‬‭StanfordUniversity‬‭(2020)‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭เรื่อง‬‭“Plant-based‬

‭Meat‬ ‭หรือ‬‭เนื้อ‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭ช่วย‬‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬‭ต่อ‬‭โรค‬‭หัวใจ‬‭ได้‬‭”‬ ‭โดย‬‭ผล‬‭จาก‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭พบ‬‭ว่า‬ ‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭จาก‬‭พืช‬

‭ช่วย‬‭ลด‬‭ปัจจัย‬‭เสี่ยง‬‭โรค‬‭หัวใจ‬‭และ‬‭หลอด‬‭เลือด‬ ‭เมื่อ‬‭เทียบ‬‭กับ‬‭เนื้อ‬‭แดง‬ ‭เนื้อที่‬‭ทำ‬‭จาก‬‭พืช‬‭นั้น‬‭เป็ น‬‭ทาง‬‭เลือก‬‭ที่‬‭ดี‬‭ต่อ‬

‭สุขภาพ‬‭มากกว่า‬‭สัตว์‬ ‭ซึ่ ง‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭มี‬‭ระดับ‬‭ไข‬‭มัน‬‭อิ่ม‬‭ตัว‬ ‭และ‬‭โซเดียม‬‭ค่อน‬‭ข้าง‬‭สูง‬ ‭ซึ่ ง‬‭ต่าง‬‭จาก‬‭ถั่ว‬‭เมล็ด‬ ‭หรือ‬‭เห็ด‬

‭ที่‬‭ให้‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭อาหาร‬‭สูง‬‭กว่า‬‭มาก‬ ‭ซึ่ ง‬‭ปัจจัย‬‭เหล่า‬‭นี้ ‬‭แสดง‬‭ให้‬‭เห็น‬‭ถึง‬‭ส่วน‬‭ที่‬‭ทำให้‬‭เสี่ยง‬‭ต่อ‬‭โรค‬‭หลอด‬‭เลือด‬‭หัวใจ‬

‭โดย‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭ทดลอง‬‭จาก‬‭กลุ่ม‬‭ตัวอย่าง‬‭มากกว่า‬ ‭36‬ ‭คน‬ ‭ให้‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭แตก‬‭ต่าง‬‭กัน‬ ‭คนละ‬‭สอง‬‭มื้อ‬

‭อาหาร‬‭โดย‬‭มี‬‭ตัว‬‭เลือก‬‭แรก‬‭คือ‬‭การ‬‭ทาน‬‭เนื้อ‬‭แดง‬‭และ‬‭ตัว‬‭เลือก‬‭ถัด‬‭มา‬‭คือ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭เนื้อ‬‭จาก‬‭พืช‬‭เป็ น‬‭ระยะ‬‭เวลา‬

‭16‬‭สัปดาห์‬‭ผล‬‭ปราก‬‭ฎว่า‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭ทาน‬‭เนื้อ‬‭แดง‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭8‬‭สัปดาห์‬‭แรก‬‭มี‬‭ปริมาณ‬‭TMAO‬‭ที่‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭และ‬‭มี‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬

‭สูง‬‭กว่า‬‭ถึง‬‭60%‬‭โดย‬‭พบ‬‭สาร‬‭ตั้ง‬‭ต้น‬‭ของ‬‭TMAO‬‭สอง‬‭ชนิด‬‭ได้แก่‬‭คาร์‬‭นิ‬‭ทีน‬‭และ‬‭โล‬‭ทีน‬‭ที่‬‭พบ‬‭ได้‬‭ใน‬‭เนื้อ‬‭แดง‬‭ดัง‬‭นั้น‬

‭บุคคล‬‭ที่‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭เนื้อ‬‭วั ว‬ ‭เนื้อ‬‭หมู‬‭หรือ‬‭เนื้อ‬‭แกะ‬‭เป็ น‬‭ประจำ‬ ‭จะ‬‭มี‬‭ระดับ‬ ‭TMAO‬ ‭ที่‬‭สูง‬‭กว่า‬ ‭ใน‬‭ทาง‬‭กลับ‬‭กัน‬

‭ผู้ ‬‭ที่‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭เนื้อ‬‭จาก‬‭พืช‬ ‭การ‬‭วั ด‬‭ค่า‬ ‭TMAO‬ ‭ก่อน‬‭ทำการ‬‭ควบคุม‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭นั้น‬‭ไม่มี‬‭ค่า‬ ‭TMAO‬

‭ที่‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭ภาย‬‭หลัง‬‭ช่วง‬‭8‬‭สัปดาห์‬‭แรก‬‭มี‬‭ระดับ‬‭TMAO‬‭ลดลง‬‭ซึ่ ง‬‭ได้‬‭เป็ น‬‭ไป‬‭ตาม‬‭ที่‬‭สัน‬‭นิธ‬‭ฐาน‬‭ไว้‬‭และ‬‭เมื่อ‬‭กลับ‬‭มา‬

‭รับ‬‭ประทาน‬‭เนื้อ‬‭กลับ‬‭ไม่มี‬‭การ‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬‭ของ‬ ‭TMAO‬ ‭(trimethylamine‬ ‭n-oxide‬ ‭เป็ น‬‭ตัวการ‬‭สำคัญ‬‭ที่‬‭เร่ง‬‭ให้‬‭กัก‬‭เก็บ‬

‭ไข‬‭มัน‬‭เลว‬‭มาก‬‭ขึ้น‬ ‭และ‬‭สะสม‬‭ไว้‬‭ไม่‬‭ถูก‬‭ทำลาย‬‭เมื่อ‬‭มี‬‭ปริมาณ‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬ ‭ใน‬‭เลือด‬‭จะ‬‭เกิด‬‭แผ่น‬‭ที่‬‭เกาะ‬‭บน‬‭ผนัง‬‭ตาม‬‭ของ‬

‭หลอด‬‭เลือด‬‭แดง‬ ‭(arterial‬ ‭plaque)‬ ‭เมื่อ‬‭มี‬‭การ‬‭สะสม‬‭มาก‬‭ขึ้น‬‭ทำให้‬‭เส้นเลือด‬‭แดง‬‭อุด‬‭ตัน‬‭และ‬‭นำ‬‭ไป‬‭สู่‬‭โรค‬‭หัวใจ‬‭)‬

‭โดย‬‭สรุป‬‭แล้ว‬‭การ‬‭ทาน‬‭อาหาร‬‭เนื้อ‬‭จาก‬‭พืช‬‭เป็ น‬‭ผล‬‭ดี‬‭ต่อ‬‭สุขภาพ‬‭มากกว่า‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭เนื้อ‬‭แดง‬‭ได้‬‭รับ‬‭สาร‬‭อาหาร‬

‭ที่สูงและหลากหลายกว่าการทานเนื้อแดงอีกด้วย (อ้างอิง : https://med.stanford.edu/news/all-news/2020)‬

‭รูปภาพที่ 3.45 : ศาสตราจารย์ Christopher Gardner, Vegan burgers (2020)‬

‭ที่มา :‬‭https://shorturl.asia/kwnK9‬

https://www.shorturl.asia/kwnK9
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‭ผลการปฎิบัติงาน‬

‭จาก‬‭การ‬‭ได้‬‭ไป‬‭ปฏิบัติ‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬‭ณ‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭(JW‬‭Marriott‬‭Hotel‬

‭Bangkok)‬‭ได้‬‭จัด‬‭ทำ‬‭โครง‬‭งาน‬‭เรื่อง‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬‭ชาชู‬‭มา‬‭ซาลา‬‭(Plant-Based‬‭Chashu‬‭Masala)‬‭โดย‬‭มี‬‭วั ตถุประสงค์‬

‭ใน‬‭การ‬‭จัด‬‭ทำ‬‭โครง‬‭งาน‬ ‭เพื่อ‬‭นำ‬‭วั ตถุดิบ‬‭ที่‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭อย่าง‬‭มะม่วง‬‭มาส‬‭ร้าง‬‭สรรค์‬‭ให้‬‭เกิด‬‭ประโยชน์‬‭สูงสุด‬ ‭โดย‬‭ทาง‬

‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ได้‬‭มีน‬‭โย‬‭บาย‬‭การ‬‭ลด‬‭ปัญหา‬‭เศษ‬‭อาหาร‬

‭เหลือ‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ปฎิบัติ‬‭การ‬ ‭ซึ่ ง‬‭ทาง‬‭นักศึกษา‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ได้‬‭เล็ง‬‭เห็น‬‭ถึง‬‭ประโยชน์‬‭ของ‬‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭จาก‬‭ผั ก‬

‭และ‬‭ผล‬‭ไม้‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭มาก‬ ‭โดย‬‭เฉพาะ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭ไป‬‭จนถึง‬‭เปลือก‬‭และ‬‭เมล็ด‬‭มะม่วง‬ ‭เพื่อ‬‭สนอง‬

‭นโยบาย‬‭การ‬‭ลด‬‭ปัญหา‬‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬ ‭จึง‬‭ได้‬‭นำ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭เหล่า‬‭นั้น‬‭นำ‬‭มาส‬‭ร้าง‬‭สรรค์‬‭ให้‬‭เป็ น‬‭นวัตกรรม‬

‭แปรรูป‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬‭(food‬‭Innovation)‬‭เพื่อ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กับ‬‭กระแส‬‭มังสวิรัติ‬‭ยืดหยุ่น‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭ความ‬‭นิยม‬‭การ‬‭ลด‬

‭บริโภค‬‭เนื้อ‬‭สัตว์‬‭ที่‬‭กำลัง‬‭เป็ น‬‭ที่‬‭นิยม‬‭ใน‬‭ทั่ว‬‭โลก‬‭อยู่‬ ‭ณ‬ ‭ปัจจุบัน‬ ‭และ‬‭จะ‬‭นิยม‬‭มาก‬‭ขึ้น‬‭ใน‬‭อนาคต‬ ‭โดย‬‭กลุ่ม‬‭ตัวอย่าง‬

‭ได้แก่‬ ‭พนักงาน‬‭ใน‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ผู้ รับ‬‭ประทาน‬

‭มังสวิรัติ‬ ‭(vegetarian)‬ ‭และ‬‭พนักงาน‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭สนใจ‬‭หรือ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬ ‭(Healthy‬ ‭Food)‬ ‭และ‬

‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭เพื่อ‬‭การ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭(Future‬ ‭food)‬ ‭ตลอด‬‭จน‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭การ‬‭ตลาด‬

‭อาหาร Plant-Based เพื่อเป็ นข้อมูลการวิเคราะห์ และการวางแผนทางการตลาดในอนาคตต่อไป‬

‭ใน‬‭การ‬‭ทำ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭นวัตกรรม‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭อาหาร‬‭แปรรูป‬‭อย่าง‬ ‭ผลิตภัณฑ์‬ ‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬

‭(Plant-Based‬ ‭Chashu‬ ‭Masala‬‭)‬‭นั้น‬ ‭คณะ‬‭นักศึกษา‬‭โครง‬‭งาน‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ณ‬ ‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬

‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ได้‬‭มี‬‭การ‬‭วาง‬‭รูป‬‭แบบแผน‬‭ของ‬‭โครง‬‭งาน‬‭และ‬‭ผลลัพธ์‬‭ใน‬‭ส่วน‬‭ของ‬

‭โครง‬‭งาน‬‭ทั้งหมด‬ ‭2‬‭ส่วน‬‭โดย‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭น้ำ‬‭มะม่วง‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭จะ‬‭ถูก‬‭นำ‬‭ไป‬‭ทำ‬‭ไซรัป‬‭มะม่วง‬‭(Natural‬‭Mango‬‭Syrup‬

‭extracted‬ ‭from‬ ‭mangoes)‬ ‭และ‬‭ส่วน‬‭ของ‬‭เปลือก‬‭เมล็ด‬‭และ‬‭เนื้อ‬‭กาก‬‭ใย‬‭มะม่วง‬‭จะ‬‭ถูก‬‭นำ‬‭ไป‬‭ทำ‬‭เป็ น‬‭แป้ง‬‭บริสุทธิ์ ‬

‭เพื่อใช้ทำแพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala) ดังนี้ ‬

‭1.‬ ‭ไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭รูปภาพที่ 4.2 : Natural Mango Syrup extracted from mangoes‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬
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‭2.‬ ‭แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭รูปภาพที่ 4.1 : Plant-Based Chashu Masala‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭4.1 วัตถุดิบในการทำผลิตภัณฑ์‬

‭4.1.1 ไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭1.‬ ‭เนื้อมะม่วง‬

‭2.‬ ‭น้ำ เปล่าสะอาด‬

‭4.1.2 แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭1.‬ ‭มะม่วง (เมล็ด เปลือก เนื้อกากใย)‬

‭2.‬ ‭เบกกิ้งพาวเดอร์ (Baking powder)‬

‭3.‬ ‭Ethanol Food Grade‬

‭4.‬ ‭ข้าวยีสต์แดง (Red Yeast Rice)‬

‭5.‬ ‭ฟิ มล์พลาสติกสำหรับอาหาร (Plastic wrap film)‬

‭6.‬ ‭เกลือ (Salt)‬

‭7.‬ ‭น้ำ  (Water)‬

‭8.‬ ‭น้ำ มันมะกอก (Olive oil)‬

‭9.‬ ‭ผงหอมหัวใหญ่หรือหอมแขก (Onion powder)‬

‭10.‬‭ผงเครื่องเทศสมุนไพร (ผงมาซาลา,ผงปาปิ กา,ผงกระเทียม,ผงขิง,พริกไทยดำ,พาร์สลีย์)‬

‭11.‬‭เนยจืดวีแกน (Vegan Unsalted Butter) (สามารถใช้น้ำ มันมะกอกทดแทนได้)‬

‭รูปภาพที่ 4.3 : วั ตถุดิบในการทำ Plant-Based Chashu Masala‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬
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‭4.2 อุปกรณ์ที่ใช้ทำผลิตภัณฑ์‬

‭4.2.1 ไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭1.‬ ‭เครื่องปั่น‬

‭2.‬ ‭กระชอน‬

‭3.‬ ‭ผ้ าขาวบาง‬

‭4.‬ ‭หม้อต้ม‬

‭5.‬ ‭ไม้พาย‬

‭4.2.2 แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭1.‬ ‭มีด‬

‭2.‬ ‭เขียง‬

‭3.‬ ‭ชามสแตนเลส‬

‭4.‬ ‭เตาอบ‬

‭5.‬ ‭ถาดอบ‬

‭6.‬ ‭กระดาษรองอบ‬

‭7.‬ ‭ผ้ าขาวบาง‬

‭8.‬ ‭เครื่องปั่น‬

‭9.‬ ‭เครื่องบด‬

‭10.‬‭กระชอน‬

‭11.‬‭ช้อนตวง‬

‭12.‬‭ตราชั่ง‬

‭13.‬‭Food Thermometer‬

‭14.‬‭Rolling Pin‬

‭4.3 ขั้นตอนการทำ Plant-Based Chashu Masala‬

‭4.3.1 ไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭1‬ ‭:‬ ‭นำ‬‭มะม่วง‬‭มา‬‭ล้าง‬‭น้ำ ‬‭เปล่า‬‭ให้‬‭สะอาด‬ ‭ต่อ‬‭มา‬‭นำ‬‭มะม่วง‬‭ไป‬‭ใส่‬‭เครื่อง‬‭ปั่น‬‭เติม‬‭น้ำ ‬‭ให้‬‭ท่วม‬

‭มะม่วง ปั่นจนละเอียดแล้วนำไปกรองแยกน้ำและกากออกจากกัน‬

‭รูปภาพที่ 4.4  : การเตรียมมะม่วง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬
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‭รูปภาพที่ 4.5 : การกรองเพื่อแยกน้ำและเนื้อกากใยของมะม่วง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭รูปภาพที่ 4.6 : น้ำ มะม่วงที่ผ่านการกรอง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭2‬ ‭:‬ ‭นำ‬‭น้ำ ‬‭มะม่วง‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭กรอง‬‭แยก‬‭กาก‬‭ใย‬‭และ‬‭น้ำ‬ ‭โดย‬‭กรอง‬‭ด้วย‬‭มาก‬‭รอง‬‭ด้วย‬‭ผ้ า‬‭ขาว‬‭บาง‬

‭จาก‬‭นั้น‬‭จึง‬‭นำ‬‭เนื้อ‬‭กาก‬‭มะม่วง‬‭ไป‬‭ล้าง‬‭น้ำ ‬‭เปล่า‬ ‭ซึ่ ง‬‭กาก‬‭มะม่วง‬‭นั้น‬‭ทำ‬‭หน้าที่‬‭เสมือน‬‭เส้นใย‬‭เนื้อ‬‭เนื่องจาก‬‭มะม่วง‬‭สุก‬

‭มี‬‭น้ำ ตาล‬‭ที่‬‭มาก‬‭จึง‬‭มี‬‭กระบวนการ‬‭แยก‬‭น้ำตาล‬‭ออก‬‭โดย‬‭ใช้‬‭วิธี‬‭การ‬‭ทาง‬‭เคมี‬‭โดย‬‭การ‬‭ต้ม‬ ‭(Evaporation)‬ ‭ผ่าน‬‭ความ‬

‭ร้อน‬‭เพื่อ‬‭สกัด‬‭ซูโครส‬‭ออก‬‭มา‬ ‭และ‬‭ทำการ‬‭ระเหย‬‭เอา‬‭น้ำ ‬‭ออก‬ ‭โดย‬‭เริ่ม‬‭จาก‬‭การนำ‬‭น้ำ ‬‭มะม่วง‬‭นำ‬‭ไป‬‭ต้ม‬‭จน‬‭ผ่าน‬‭ความ‬

‭ร้อน‬‭จน‬ ‭ได้‬‭อุณหภูมิ‬‭ที่‬‭เหมาะ‬‭สม‬ ‭เดิมที‬‭คือ‬‭สิ่ง‬‭ที่‬‭เกิด‬‭จาก‬‭การ‬‭เปลี่ยน‬‭สถานะ‬‭และ‬‭รสชาติ‬‭ของ‬‭น้ำตาล‬‭ให้‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭ขึ้น‬

‭โดย‬‭ใช้‬‭ไฟ‬‭กลาง‬‭เคี่ยว‬‭จน‬‭น้ำ‬‭ลด‬‭ลง‬‭ครึ่ ง‬‭หนึ่ง‬ ‭แล้ว‬‭อนุภาค‬‭ของ‬‭น้ำ‬‭มี‬‭ความ‬‭หนืด‬‭ข้น‬‭ขึ้น‬ ‭(‬‭ประมาณ‬ ‭70‬‭%‬‭ของ‬‭ปริมาณ‬

‭ทั้งหมด‬‭)‬ ‭จน‬‭กลาย‬‭เป็ น‬‭น้ำ ‬‭เชื่อม‬ ‭(syrup)‬ ‭โดย‬‭ระดับ‬‭ความ‬‭หนืด‬‭น้ำ ‬‭เชื่อม‬‭ที่‬‭เหมาะ‬‭สม‬‭จะ‬‭อยู่‬‭ที่‬ ‭Thread‬ ‭Stage‬ ‭10‬ ‭ํ‬‭C‬

‭ซึ่ งเป็ นระดับความหนิดที่เหมาะสมสำหรับ syrup‬

‭รายละเอียดของระดับความหนืดที่เหมาะสม‬

‭ระดับความหนืดน้ำเชื่อม‬ ‭อุณหภูมิ (เซลเซียส)‬

‭Thread‬ ‭10 ํC‬

‭Soft ball‬ ‭15 ํC‬

‭Firm ball‬ ‭18 ํC‬

‭Hard ball‬ ‭22-127 ํC‬

‭Small Crack‬ ‭130-132 ํC‬

‭Crack‬ ‭35-138 ํC‬

‭Hard Crack‬ ‭43-155 ํC‬

‭Caramel‬ ‭60-170 ํC‬

‭ตารางที่ 4.1 : รายละเอียดของระดับความหนืดที่เหมาะสมของน้ำตาล‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬
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‭รูปภาพที่ 4.7  : การทำ Mango Syrup‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭4.3.2 แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭1‬ ‭:‬ ‭เริ่ม‬‭การ‬‭ทำ‬‭แป้ง‬‭โดย‬‭นำ‬‭เนื้อ‬‭กาก‬‭เท‬‭ใส่‬‭ถาด‬‭นำ‬‭ไป‬‭ผึ่ง‬‭แดด‬ ‭เพื่อ‬‭เป็ นการ‬‭ไล่น้ำ ‬‭ออก‬‭อีก‬‭ครั้ ง‬

‭จาก‬‭นั้น‬‭จึง‬‭นำ‬‭เนื้อ‬‭กาก‬‭ใย‬‭มะม่วง‬‭สุก‬‭มา‬‭ทำการ‬‭ผสม‬ ‭Baking‬ ‭powder‬ ‭ใน‬‭อัตราส่วน‬ ‭½‬ ‭ทั้งนี้ ‬ ‭เพื่อ‬‭เป็ น‬‭ให้‬‭เกิด‬

‭ปฏิกิริยา‬‭ระหว่าง‬‭โซ‬‭เดีย‬‭มไบ‬‭คาร์บอเนต‬‭กับ‬‭กรด‬‭อ่อนข‬‭อง‬ ‭Baking‬‭powder‬‭จน‬‭เกิด‬‭แก๊ส‬‭คาร์บอนไดออกไซด์‬‭ที่‬‭มี‬

‭คุณสมบัติ‬‭ช่วย‬‭ดูด‬‭ซับ‬‭ความชื้น‬ ‭และ‬‭เพื่อ‬‭เป็ นการ‬‭ยืด‬‭อายุ‬‭ของ‬‭อาหาร‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭จาก‬‭นั้น‬‭นำ‬‭เข้า‬‭เตา‬‭อบ‬ ‭130‬ ‭ํ‬‭C‬ ‭โดย‬‭ใช้‬

‭อุณ‬‭ภูมิ‬‭ที่‬ ‭เป็ น‬‭เวลา‬ ‭3‬ ‭นาที‬‭โดย‬‭เข้า‬‭อบ‬‭จำนวน‬‭2-3‬‭ครั้ ง‬‭จาก‬‭นั้น‬‭นำ‬‭มา‬‭พัก‬‭ทิ้ง‬‭ไว้‬‭ให้‬‭เย็น‬‭ตัว‬‭ลง‬‭เพื่อ‬‭ไล่‬‭ไอ‬‭ความ‬‭ร้อน‬

‭ออก จากนั้นจึงนำไปเข้าสู่กระบวนการบดเพื่อทำเป็ นผงแป้ง‬

‭รูปภาพที่ 4.8 : การปั่นทำเป็ นแป้งกากมะม่วง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭2‬ ‭:‬ ‭การนำ‬‭เปลือก‬‭และ‬‭เมล็ด‬‭มะม่วง‬‭มา‬‭ทำ‬‭เป็ น‬‭แป้ง‬ ‭โดย‬‭การ‬‭ปลอก‬‭เอา‬‭เปลือก‬‭นอก‬‭ออก‬ ‭จะ‬

‭ใช้เพียงเนื้อในซึ่ งอุดมไปด้วยคาร์โบไฮเดรสหรือแป้งจำนวนมากอีกทั้งยั งมีโปรตีนอีกเล็กน้อยซึ่ งหลังจากนั้น‬

‭นำ‬‭ไป‬‭ฝาน‬‭แล้ว‬‭นำ‬‭ไป‬‭แช่‬‭ใน‬‭สารละลาย‬‭เอ‬‭ทา‬‭นอ‬‭ล‬‭สำหรับ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭ได้‬ ‭(Ethanol‬ ‭Food‬ ‭Grade)‬ ‭เนื่องจาก‬

‭ไม่‬‭สามารถ‬‭ใช้‬‭น้ำ ‬‭เปล่า‬‭หรือ‬‭น้ำ ‬‭เกลือ‬ ‭หรือ‬‭ด่าง‬‭ทับทิม‬‭ใน‬‭การ‬‭ล้าง‬‭ได้‬ ‭เนื่องจาก‬‭ใน‬‭เมล็ด‬‭นั้น‬‭มี‬‭ความ‬‭ขม‬ ‭ซึ่ ง‬‭จาก‬‭งาน‬

‭วิจัย‬‭การ‬‭ผลิต‬‭ส‬‭ตาร์ช‬‭(Starch)‬‭จาก‬‭พืช‬‭ของ‬‭สถาบันวิจัย‬‭วิทยาศาสตร์‬‭และ‬‭เทคโนโลยี‬‭แห่ง‬‭ประเทศไทย‬‭(‬‭วว‬‭.)‬‭ได้‬‭มี‬

‭การ‬‭ทำ‬‭วิจัย‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭การ‬‭ขจัด‬‭ความ‬‭ขม‬‭ใน‬‭เมล็ด‬‭ของ‬‭ผล‬‭ไม้‬‭พบ‬‭ว่าการ‬‭ใช้‬‭สารละลาย‬‭เอ‬‭ทา‬‭นอ‬‭ลนั้น‬‭สามารถ‬‭ลด‬‭ความ‬

‭ขม‬‭ของ‬‭เมล็ด‬‭ผล‬‭ไม้‬‭ได้‬‭จริง‬ ‭จาก‬‭กระบวนการ‬‭ทาง‬‭เคมี‬ ‭โดย‬‭การนำ‬‭ไป‬‭ผ่าน‬‭กระบวนการ‬‭ย่อย‬‭แป้ง‬‭หรือ‬‭เซลลูโลส‬

‭(Cellulose)‬ ‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭สารประกอบ‬‭คาร์โบไฮเดรต‬‭ประเภท‬‭หนึ่ง‬‭ที่‬‭ไม่มี‬‭สี‬ ‭ไม่มี‬‭กลิ่น‬ ‭ไม่มี‬‭รสชาติ‬ ‭ด้วย‬‭การ‬‭ใช้‬‭กรด‬

‭หรือเอนไซม์ในสารละลายเอทานอล เพื่อเป็ นการขจัดความขมออก‬
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‭จาก‬‭นั้น‬‭ล้าง‬‭ให้‬‭สะอาด‬‭อีก‬‭รอบ‬ ‭ต่อ‬‭มา‬‭นำ‬‭ไป‬‭ปั่น‬‭และ‬‭บด‬‭ละเอียด‬ ‭จาก‬‭นั้น‬‭ทำการ‬‭กร‬‭อง‬‭เอา‬‭เเป้ง‬ ‭ตาก‬‭แห้ง‬

‭และ‬‭นำ‬‭ไป‬‭อบ‬‭ใน‬‭เตา‬‭เพื่อ‬‭ไล่‬‭ความชื้น‬ ‭จาก‬‭นั้น‬‭จึง‬‭ทำการ‬‭ทดสอบ‬ ‭(Test)‬ ‭โดย‬‭การ‬‭ทดลอง‬‭ทำ‬‭ขนมปัง‬‭จาก‬‭แป้ง‬‭ที่‬‭ได้‬

‭เพื่อ‬‭ทดสอบ‬‭คุณภาพ‬ ‭รสชาติ‬ ‭สัมผัส‬ ‭กลิ่น‬‭และ‬‭เปรียบ‬‭เทียบ‬‭คุณสมบัติ‬‭กับ‬‭แป้ง‬‭ชนิด‬‭อื่นๆ‬ ‭โดย‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭เปรียบ‬

‭เทียบ‬‭คุณสมบัติ‬‭กับ‬‭แป้ง‬‭สาลี‬ ‭แป้ง‬‭ข้าว‬‭ข้าว‬‭เหนียว‬ ‭แป้ง‬‭เซ‬‭โม‬‭ลินา‬ ‭และ‬‭แป้ง‬‭ถั่ว‬‭ลูกไก่‬ ‭โดย‬‭พบ‬‭ว่า‬‭มี‬‭ความ‬‭ใกล้‬‭เคียง‬

‭กับ‬‭แป้ง‬‭สาลี‬‭และ‬‭แป้ง‬‭ถั่ว‬‭ลูกไก่‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭โดย‬‭แป้ง‬‭เมล็ด‬‭มะม่วง‬‭นี้ ‬ ‭ไม่‬‭มี‬‭กลู‬‭เต็น‬‭(Gluten‬‭free‬‭)‬‭และ‬‭ไม่ใช่‬‭ผลิตภัณฑ์‬

‭จีเอ็มโอ‬ ‭(Non-GMO)‬ ‭ที่‬‭มี‬‭จุลินทรีย์‬‭พืช‬‭และ‬‭สัตว์‬‭ที่‬‭มี‬‭การ‬‭เปลี่ยนแปลง‬‭สาร‬‭พันธุกรรม‬‭ทำให้‬‭ไม่‬‭ก่อ‬‭ให้‬‭เกิด‬‭ผล‬‭เสีย‬

‭ต่อผู้ บริโภคอีกด้วย ทั้งนี้  กากของเปลือกและเมล็ดนำไปตากและอบแห้งเพื่อใช้เป็ นปุ๋ ยทางการเกษตรต่อไป‬

‭รูปภาพที่ 4.9 : การปั่นเปลือกและเมล็ดมะม่วง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭รูปภาพที่ 4.10 : การดึงน้ำออกและตากแป้งมะม่วง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭รูปภาพที่4.11 : แป้งจากมะม่วง (Mango Powder)‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭3‬‭:‬‭การเต‬‭รี ‬‭ยม‬‭แป้ง‬‭โดย‬‭เป็ นการ‬‭ทำ‬‭แป้ง‬‭แบบ‬‭Sourdough‬‭Bread‬‭(‬‭ขนมปัง‬‭ซาว‬‭โดว์‬‭)‬‭เพียง‬‭แต่‬

‭ใช้‬‭การ‬‭นึ่ ง‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭ได้‬‭ความ‬‭กรอบ‬‭ของ‬‭ผิว‬‭นอก‬‭โดย‬‭จะ‬‭เริ่ม‬‭จาก‬‭นำ‬‭ยีสต์‬‭ไป‬‭ผสม‬‭น้ำ‬‭อุ่น‬‭30-50‬‭ํ‬‭C‬‭40‬‭กรัม‬‭แป้ง‬‭มะม่วง‬

‭40‬‭กรัม‬‭และ‬‭ยีสต์‬‭แดง‬‭20‬‭กรัม‬‭ผสม‬‭ให้‬‭เข้า‬‭กัน‬‭ปิ ด‬‭ฝา‬‭ไม่‬‭ให้‬‭อากาศ‬‭เข้า‬‭จาก‬‭นั้น‬‭พัก‬‭ทิ้ง‬‭3-5‬‭ชั่วโมง‬‭ไว้‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭ยีสต์‬

‭เกิด‬‭ปฎิ‬‭กิริยา‬‭เกิด‬‭ฟอง‬‭อากาศ‬‭เพื่อ‬‭ให้‬‭ยีสต์‬‭ฟู‬‭ขึ้น‬‭เป็ น‬ ‭2‬ ‭เท่า‬ ‭ถัด‬‭มา‬‭คือ‬‭การ‬ ‭Autolyse‬ ‭(‬‭การ‬‭หมัก‬‭แป้ง‬‭กับ‬‭ของเหลว‬‭)‬

‭ต่อมาใช้แป้งมะม่วง 250 กรัม และแป้งกากใยมะม่วง 70 กรัม น้ำสะอาดอุณภูมิห้อง187กรัม จากนั้นนวดและ‬
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‭พัก‬‭แป้ง‬‭ที่‬‭อุณ‬‭ภูมิ‬‭ห้อง‬‭เป็ น‬‭เวลา‬‭2‬‭ชม‬‭.‬‭เมื่อ‬‭ครบ‬‭เวลา‬‭แล้ว‬‭ใส่‬‭เกลือ‬‭½‬‭ช้อน‬‭ชา‬‭ผสม‬‭กับ‬‭น้ำ ‬‭6‬‭กรัม‬‭เมื่อ‬‭เกลือ‬‭ละ‬‭ลาย‬

‭ค่อยๆ‬‭เติม‬‭เกลือ‬‭ลง‬‭ไป‬‭แล้ว‬‭นวด‬ ‭เกลือ‬‭นั้น‬‭ช่วย‬‭ให้‬‭ตัว‬‭เเป้ง‬‭นั้น‬‭เกิด‬‭โครงสร้าง‬‭ภายใน‬‭ช่วย‬‭ชะลอ‬‭กระบวนการ‬‭หมัก‬

‭ไม่‬‭ให้‬ ‭Over‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭สร้าง‬‭ความ‬‭แข็ง‬‭แรง‬‭ให้‬‭กับ‬‭ตัว‬‭แป้ง‬‭โดว์‬ ‭ต่อ‬‭มา‬‭แบ่ง‬‭แป้ง‬‭โดว์‬ ‭เพื่อ‬‭ทำการ‬‭ผสม‬ ‭Starter‬ ‭(Red‬

‭Yeast ที่เตรียมไว้)ลงไป น้ำมันมะกอก 20 มล.  นวดให้เข้ากันและพักแป้งไว้ที่อุณภูมิห้อง 1ชม.‬

‭รูปภาพที่ 4.12  : การผสมแป้ง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭4‬ ‭:‬ ‭ทำการ‬ ‭Coil‬ ‭Fold‬ ‭(‬‭การ‬‭ยืด‬‭แป้ง‬‭)‬ ‭ทำการ‬‭ยืด‬‭และ‬‭ม้วน‬‭แป้ง‬‭ไปมา‬ ‭จาก‬‭นั้น‬‭พัก‬‭แป้ง‬‭ไว้‬‭ที่‬

‭อุณหภูมิ‬‭ห้อง‬‭เป็ น‬‭เวลา‬ ‭1‬ ‭ชั่วโมง‬ ‭เมื่อ‬‭ครบ‬‭แล้ว‬ ‭ทำการ‬‭Coil‬‭Fold‬‭อีก‬‭หนึ่ง‬‭รอบ‬‭แล้ว‬‭พัก‬‭แป้ง‬‭เป็ น‬‭เวลา‬‭1‬‭ชั่วโมง‬

‭เมื่อ‬‭ครบ‬ ‭ทำการ‬ ‭Laminate‬ ‭แป้ง‬ ‭โดย‬‭การ‬‭ยืด‬‭แป้ง‬‭เป็ น‬‭แผ่นๆ‬‭ใช้‬‭ไม้‬‭นวน‬‭แป้ง‬‭นวด‬‭ให้‬‭เรียบ‬‭สวย‬‭และ‬‭พัก‬‭แป้ง‬‭ไว้‬‭ที่‬

‭อุณภูมิห้องเป็ นเวลาครึ่ งชั่วโมง‬

‭รูปภาพที่ 4.13  : การแบ่งแป้งเพื่อเตรียมการขึ้นรูปแป้ง‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭5‬ ‭:‬ ‭การ‬ ‭Shaping‬ ‭(‬‭การ‬‭ขึ้น‬‭รูป‬‭แป้ง‬‭)‬ ‭ก่อน‬‭อื่น‬ ‭เมื่อ‬‭ทำการ‬‭ขึ้น‬‭รูป‬‭โดว์‬‭แล้ว‬ ‭จาก‬‭นั้น‬‭นำ‬‭ไป‬‭นึ่ ง‬

‭(Steam)‬ ‭เป็ น‬‭เวลา‬‭ครึ่ ง‬‭ชั่วโมง‬ ‭ก่อน‬‭นำ‬‭ออก‬‭มา‬‭หั่น‬ ‭หาก‬‭ต้องการ‬‭เก็บ‬‭รักษา‬‭ไว้‬ ‭สามารถ‬‭นำไป‬ ‭Freeze‬ ‭ไว้‬‭ได้‬‭โดย‬

‭มีอายุเก็บรักษาการ3-4 สัปดาห์‬

‭รูปภาพที่ 4.14  : การ Shaping (การขึ้นรูปแป้ง)‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬
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‭ขั้น‬‭ตอน‬‭ที่‬ ‭7‬‭:‬‭การ‬‭ทำ‬‭ซอส‬‭Garlic‬‭Butter‬‭Masala‬‭ใช้‬‭ทา‬‭บน‬‭แป้ง‬‭แพลทต์‬‭เบส‬‭ก่อน‬‭นำ‬‭ไป‬‭ทอด‬‭หรือ‬‭ย่าง‬

‭และ‬‭ซอส‬‭ยั ง‬‭สามารถ‬‭ทาน‬‭คู่‬‭กับ‬‭ขนมปัง‬‭ได้‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭โดย‬‭ใช้‬‭เนย‬‭จืด‬‭ละลาย‬‭แล้ว‬ ‭30‬ ‭มล‬‭.‬ ‭กระเทียม‬‭สด‬‭บด‬‭ละเอียด‬

‭หรือ‬‭ใช้‬‭เป็ น‬‭ผงก‬‭ระ‬‭เทียม‬‭5‬‭มล‬‭.‬ ‭กา‬‭รัม‬‭มา‬‭ซาลา‬‭2.5‬‭มล‬‭.‬‭ผง‬‭ขิง‬‭2.5‬‭มล‬‭.‬‭ผง‬‭ปาปิ ‬‭กา‬‭2.5‬‭มล‬‭.‬‭ผง‬‭หอม‬‭แขก‬‭หรือ‬‭หอม‬

‭หัว‬‭ใหญ่‬ ‭1.5‬ ‭มล‬‭.‬ ‭เกลือ‬‭ป่ น‬ ‭พาร์‬‭สลีย์‬ ‭และ‬‭พริก‬‭ไทย‬‭ป่ น‬‭เล็ก‬‭น้อย‬ ‭ผสม‬‭ทั้งหมด‬‭ให้‬‭เข้า‬‭กัน‬‭ต่อ‬‭มา‬‭เป็ น‬‭การ‬‭แพ็ค‬‭ใส่‬

‭บรรจุ‬‭ภัณฑ์‬‭โดย‬‭วิธี‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭นั้น‬‭นอก‬‭เหนือ‬‭จาก‬‭การ‬‭ทาน‬‭คู่‬‭กับ‬‭Garlic‬‭Butter‬‭Masala‬‭แล้ว‬‭นั้น‬‭สามารถ‬‭ทำได้‬

‭หลาก‬‭หลาย‬ ‭เช่น‬ ‭การ‬‭อบ‬ ‭ย่าง‬ ‭ทอด‬ ‭หรือ‬‭สามารถ‬‭นำ‬‭ไป‬‭สร้างสรรค์‬‭กับ‬‭อาหาร‬‭ประเภท‬‭อื่น‬‭อย่าง‬ ‭ผั ด‬‭กระ‬‭เพรา‬

‭ได้อีกด้วย‬

‭รูปภาพที่ 4.15  : การทำซอส Garlic Butter Masala‬

‭ที่มา : คณะผู้ จัดทำ(2566)‬

‭4.4 รูปภาพ Plant-Based Chashu Masala‬

‭4.4.1 ไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭รูปภาพที่4.16  : Natural Mango Syrup extracted from mangoes‬

‭ที่มา : ผู้ จัดทำ(2566)‬
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‭4.4.2 แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭รูปภาพที่4.17  : Plant-Based Chashu Masala‬

‭ที่มา : ผู้ จัดทำ(2566)‬

‭4.5 ประโยชน์ของผลิตภัณฑ์‬

‭4.5.1 ประโยชน์ของไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭อุดม‬‭ไป‬‭ด้วย‬‭วิตามิน‬‭เอ‬‭และ‬‭สาร‬‭เบต้า‬‭แค‬‭โร‬‭ทีน‬‭(Beta-Carotene)‬‭ช่วย‬‭ป้องกัน‬‭ผิวหนัง‬‭จาก‬‭แสงแดด‬‭และ‬‭ช่วย‬

‭บำรุง‬‭สายตา‬‭บรรเทา‬‭อาการ‬‭ตา‬‭แห้ง‬ ‭ป้องกัน‬‭จอ‬‭ประสาท‬‭ตา‬‭เสื่อม‬ ‭เสริม‬‭สร้าง‬‭ภูมิคุ้ มกัน‬ ‭ช่วย‬‭ลด‬‭เลือน‬‭จุด‬‭ด่าง‬‭ดำ‬‭มี‬

‭วิตามิน‬‭ซี‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭เสริม‬‭ภูมิ‬‭ต้านทาน‬‭สร้าง‬‭คอ‬‭ล‬‭ลา‬‭เจย‬‭เสริม‬‭ความ‬‭ชุ่ม‬‭ชื้น‬‭ให้‬‭ผิว‬‭เปล่งปลั่ง‬‭ต้าน‬‭ริ้ว‬‭รอย‬‭วิ‬‭ตา‬‭มิ‬‭นบี6‬‭ช่วย‬

‭ป้องกัน‬‭โรค‬‭หัวใจ‬‭สร้าง‬‭เสริม‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ของ‬‭สมอง‬ ‭มี‬‭สา‬‭รก‬‭ลูตา‬‭ไมน์‬ ‭(‬‭Glutamine‬‭)‬‭ซึ่ ง‬‭เป็ น‬‭สาร‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭เรื่อง‬‭ของ‬

‭ระบบ‬‭การ‬‭จดจำ‬‭และ‬‭สมาธิ‬ ‭มี‬‭ลู‬‭ทีน‬‭และ‬‭แอนตี้ ‬‭ออก‬‭ซิ‬‭แด‬‭นท์‬ ‭(Lutein‬ ‭and‬ ‭Anti-oxidants)‬‭ช่วย‬‭ปกป้อง‬‭เรตินา‬‭และ‬

‭จอ‬‭ประสาท‬‭ตา‬‭เป็ น‬‭สาร‬‭ต้าน‬‭ออกซิเดชัน‬‭ซึ่ ง‬‭จะ‬‭ช่วย‬‭ปกป้อง‬‭ดวงตา‬‭จาก‬‭แสงแดด‬ ‭มี‬‭โพแทสเซียม‬ ‭ช่วย‬‭บำรุง‬‭หัวใจ‬

‭ช่วย‬‭ลด‬‭ความ‬‭ดัน‬‭โลหิต‬‭และ‬‭มี‬‭สาร‬‭ต้าน‬‭อนุมูล‬‭อิสระ‬‭ที่‬‭ชื่อ‬‭ว่า‬‭แมง‬‭จิ‬‭เฟ‬‭อริน‬ ‭ปกป้อง‬‭หัวใจ‬‭ช่วย‬‭ลด‬‭คอเลสเตอรอล‬‭ใน‬

‭เลือด‬ ‭ช่วย‬‭รักษา‬‭สมดุล‬‭ของ‬‭น้ำกรด‬ ‭-‬ ‭ด่าง‬‭ใน‬‭ร่างกาย‬ ‭และ‬‭อุดม‬‭ไป‬‭ด้วย‬‭สาร‬‭ต้าน‬‭อนุมูล‬‭อิสระ‬ ‭(Antioxidant)‬ ‭ที่‬‭มี‬

‭ส่วน‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭ชะลอ‬‭กระบวนการ‬‭แก่‬‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬‭ของ‬‭การ‬‭เกิด‬‭โรค‬‭มะเร็ง‬ ‭ลด‬‭ระดับ‬‭คอเลสเตอรอล‬‭ใน‬‭ร่างกาย‬

‭ลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ และช่วยป้องกันโรคเส้นเลือดในสมองตีบ‬

‭4.5.2 ประโยชน์ของแพนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭มี‬‭คาร์โบไฮเดรต‬‭สูง‬‭มี‬‭กาก‬‭ใย‬‭อาหาร‬‭หรือ‬‭ไฟเบอร์‬‭สูง‬‭ซึ่ ง‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭รักษา‬‭สมดุล‬‭ของ‬‭ระบบ‬‭ขับ‬‭ถ่าย‬‭อุดม‬

‭ไป‬‭ด้วย‬‭ไอโอดีน‬‭ที่‬‭จำ เป็ น‬‭ต่อ‬‭ร่างกาย‬ ‭มี‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ของ‬‭ยีสต์‬‭ข้าว‬‭แดง‬ ‭(Red‬ ‭Yeast‬ ‭Rice)‬ ‭ที่‬‭เกิด‬‭จาก‬‭ข้าว‬‭หมัก‬‭เชื้อ‬‭รา‬

‭Monascus‬ ‭purpureus‬ ‭ที่‬‭เรียก‬‭ว่า‬‭ยีสต์‬‭แดง‬ ‭(RedYeast)‬ ‭ช่วย‬‭ลด‬‭ระดับ‬‭ไข‬‭มัน‬‭ใน‬‭เลือด‬ ‭ลด‬‭ระดับ‬‭คอเลสเตอรอล‬

‭และ‬‭ลด‬‭ไตรกลีเซอไรด์‬ ‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬‭ต่อ‬‭การ‬‭เกิด‬‭โรค‬‭หัวใจ‬ ‭บำรุง‬‭การ‬‭ไหล‬‭เวียน‬‭โลหิต‬ ‭ลด‬‭อาการ‬‭ท้อง‬‭อืด‬‭หรือ‬‭มี‬

‭ลม‬‭ใน‬‭กระเพาะ‬‭มี‬‭ส่วน‬‭ผสม‬‭ของ‬‭ผง‬‭ปา‬‭ปริก้‬‭า‬ ‭(Paprika‬ ‭Chili‬ ‭Powder)‬ ‭อุดม‬‭ไป‬‭ด้วย‬‭สาร‬‭ต้าน‬‭อนุมูล‬‭อิสระ‬‭ซึ่ ง‬‭มี‬

‭สรรพคุณป้องกันโรคหัวใจ และหลอดเลือดการไหลเวียนของโลหิต และยั งช่วยในการปรับความดันโลหิต‬
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‭กระเทียม‬‭ช่วย‬‭ป้องกัน‬ ‭รักษา‬‭โรค‬‭หวัด‬ ‭ช่วย‬‭ควบคุม‬‭น้ำ ‬‭หนัก‬ ‭ลด‬‭ระดับ‬‭น้ำ ตาล‬‭ใน‬‭เลือด‬‭และ‬‭ยั ง‬‭ช่วย‬‭ลด‬‭ความ‬‭เสี่ยง‬

‭ใน‬‭การ‬‭เกิด‬‭โรค‬‭มะเร็ง‬ ‭สาร‬‭อาหาร‬‭และ‬‭วิตามิน‬‭จาก‬‭มะม่วง‬‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭มี‬‭ผง‬‭มา‬‭ซาลา‬ ‭ที่‬‭มี‬‭ส่วน‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬

‭ของระบบย่อยอาหาร ช่วยในการฟื้ นฟูร่างกายหลังจากเจ็บป่ วย เสริมสร้างระบบภูมิคุ้ มกันให้กับร่างกาย‬

‭4.6 การคำนวณต้นทุน‬

‭ตารางที่ 4.2 การคำนวณต้นทุนของไซรัปมะม่วง (Natural Mango Syrup)‬

‭ส่วนผสม‬ ‭ปริมาณที่ใช้‬ ‭ราคา / หน่วย‬ ‭ต้นทุน‬

‭มะม่วง (ใช้ส่วนของน้ำมะม่วงสุกเข้มข้น)‬ ‭3,000 กรัม‬ ‭-‬ ‭-‬

‭บรรจุภัณฑ์ขวดแก้ว (สั่งทำและพิมพ์ฉลากสินค้าบนบรรจุภัณฑ์)‬ ‭150 มล.‬ ‭12 บาท/150  มล‬ ‭12‬

‭กระบวนการผลิต‬

‭-  ค่าแก๊สหุงต้ม (LPG)‬

‭น้ำ หนัก 15 กก. ราคา 395 บาท (2565) คิดเป็ น 20 บาท/1กก.‬

‭กรมการค้าภายในระบุว่า 1 ชม.สิ้นเปลืองแก๊ส 0.09642  ≈ 0.096 กรัม‬

‭วิธีการคำนวน‬

‭น้ำมะม่วง 3,000 กรัม จะได้ ไซรัปมะม่วง  300 กรัม‬

‭ในการเคี่ยวไซรัปมะม่วง 1 ครั้ ง จะได้ไซรัป150 กรัม 2 กระปุก‬

‭การเคี่ยวไซรัปใช้เวลา 3 ชม. เท่ากับ 0.096 x 3 = 0.288 กรัม‬

‭ดังนั้น‬‭ไซรัปมะม่วง 300 กรัม  สิ้นเปลืองแก๊สไป 0.288‬‭กรัม‬

‭150/0.288 =  0.144 ≈ 144 กรัม‬

‭15 x 1,000 = 15,000 กรัม (1 กก. = 1,000 กรัม)‬

‭20/100      =  0.2 บาท/1 กรัม‬

‭สรุป‬ ‭ไซรัปมะม่วง 150 กรัม ใช้แก๊สไป 144 กรัม เท่ากับ‬‭0.2 บาท‬

‭และไซรัปมะม่วงจำนวน 2 กระปุก ใช้แก๊สไป 288 ≈ 300 กรัม‬

‭เท่ากับ 0.2 x 3 = 0.6 บาท    ≈      1 บาท‬

‭-  ค่าเสื่อมราคาสินทรัพย์ (อุปกรณ์ในการผลิต)‬

‭1. ผ้ าขาวบาง (ใช้ได้ 30 ครั้ ง/1 ผืน)‬

‭300 กรัม‬ ‭0.2 บาท/1กรัม‬

‭8 บาท/ 1ผืน‬

‭1‬

‭0.60‬

‭รวมต้นทุนของผลิตภัณฑ์ไซรัปมะม่วง  (Natural Mango Syrup)‬

‭รวมทั้งหมด‬

‭14.6‬

‭15‬

‭*‬‭ใน‬‭กรณี‬‭ที่‬‭ไม่มี‬‭วั ตถุดิบ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬‭แล้ว‬‭ต้อง‬‭ทำการ‬‭ซื้อ‬‭มะม่วง‬‭เพื่อ‬‭ใช้‬‭ใน‬‭กระบวนการ‬‭ผลิต‬‭ซึ่ ง‬‭ใน‬

‭ส่วน‬‭ของ‬‭ไซรัป‬‭มะม่วง‬‭นั้น‬ ‭จะ‬‭ใช้‬‭ส่วน‬‭ของ‬‭น้ำ‬‭มะม่วง‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭ที่‬‭ได้‬‭จาก‬‭การก‬‭รอง‬‭แยก‬‭กาก‬‭ใย‬‭มะม่วง‬‭เพื่อ‬‭ใช้‬‭ทำ‬‭แป้ง‬

‭ดัง‬‭นั้น‬‭ราคา‬‭ต้นทุน‬‭ของ‬‭วั ตถุดิบ‬‭อย่าง‬‭มะม่วง‬‭นั้น‬‭จะ‬‭ถูก‬‭คิด‬‭รวม‬‭กับ‬‭ต้นทุน‬‭ของ‬‭ผลิต‬‭ภัณฑ์‬‭แพน‬‭ต์‬‭เบส‬‭ชาชู‬‭มา‬‭ซาลา‬

‭(Plant-Based Chashu Masala)‬



‭70‬

‭ตารางที่ 4.3 การคำนวณต้นทุนของแพนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭ส่วนผสม‬ ‭ปริมาณที่ใช้‬ ‭ราคา / หน่วย‬ ‭ต้นทุน‬

‭มะม่วงสุก (ใช้ส่วนของเปลือก เมล็ด และเนื้อกากใย)‬

‭แป้งมะม่วงบริสุทธิ์  (ใช้ส่วนของเปลือก - เมล็ด)‬

‭แป้งกากใยมะม่วง (ใช้ส่วนของเนื้อกากใย)‬

‭เนื้อกากใยมะม่วง‬

‭เบกกิ้งพาวเดอร์‬

‭10กก.‬

‭290 กรัม‬

‭70 กรัม‬

‭100 กรัม‬

‭50 กรัม‬

‭-‬

‭-‬

‭-‬

‭-‬

‭49 บาท/300กรัม‬

‭-‬

‭-‬

‭-‬

‭-‬

‭8‬

‭Ethanol Food Grade‬ ‭50 มล.‬ ‭85 บาท/1,000 มล.‬ ‭4.25‬

‭ข้าวยีสต์แดง‬ ‭20 กรัม‬ ‭59 บาท/100 กรัม‬ ‭11.80‬

‭พลาสติกฟิ มล์ห่ออาหาร‬ ‭300 ซม.‬ ‭17 บาท/5,000 ซม.‬ ‭1‬

‭เนยจืดวีแกน (L’Atelier Da Herb)‬ ‭30 มล.‬ ‭235 บาท/277 กรัม‬ ‭25.45‬

‭ผงหอมหัวใหญ่หรือหอมแขก‬ ‭1.5  มล.‬ ‭47 บาท/100 กรัม‬ ‭0.49‬

‭ผงเครื่องเทศและสมุนไพร‬
‭กระเทียม‬
‭พริกไทยดำป่ น‬
‭ผงขิง‬
‭ผงปาปิ ก้า‬
‭การัมมาซาลา‬
‭พาร์สลีย์‬

‭5 มล.‬
‭1.5 มล.‬
‭2.5 มล.‬
‭2.5 มล.‬
‭2.5 มล.‬
‭1.5 มล.‬

‭30 บาท/200 กรัม‬
‭129 บาท/200กรัม‬
‭35 บาท/200 กรัม‬
‭86 บาท/200 กรัม‬
‭70 บาท/100 กรัม‬
‭49  บาท/50 กรัม‬

‭0.30‬
‭0.50‬
‭0.35‬
‭0.86‬
‭0.70‬
‭0.49‬

‭เกลือ‬ ‭1.5 มล.‬ ‭17 บาท/500 กรัม‬ ‭0.17‬

‭น้ำ มันมะกอก‬ ‭20 มล.‬ ‭225  บาท/250 ม.‬ ‭18‬

‭บรรจุภัณฑ์ถุง (สั่งทำและพิมพ์ฉลากสินค้าบนบรรจุภัณฑ์)‬ ‭200 กรัม‬ ‭1.5 บาท/100 ถุง‬ ‭1.50‬

‭กระบวนการผลิต‬

‭-  ค่าแก๊สหุงต้ม (LPG)‬

‭น้ำ หนัก 15 กก./395 บาท (2565) = 20 บาท/1กก. (1 ชม.= 0.096 กรัม)‬

‭ดังนั้น‬‭นึ่ งแป้งใช้เวลา 1 ชม. สิ้นเปลืองแก๊สไป 0.096‬‭≈ 96 กรัม‬

‭15 x 1,000 = 15,000 กรัม (1 กก. = 1,000 กรัม)‬

‭สรุป‬ ‭ใช้แก๊สไป 96 ≈ 100 กรัม เท่ากับ 0.2 บาท  ≈‬ ‭25 สตางค์‬

‭- ค่าไฟฟ้า‬

‭สูตร‬‭กำลัง(วั ตต์ ) x n เครื่องใช้ไฟฟ้า ÷ 1,000 x จำนวน‬‭ชม.ที่ใช้‬

‭= หน่วย/วั น(ยูนิต) (ใช้ 6-15 ยูนิต คิดหน่วยละ 1.3576 บาท)‬

‭เตาอบ 2,000วัตต์ X 1 เครื่อง ÷ 1,000 x 2(ชม.) = 8 หน่วย(ยูนิต)‬

‭1.3576  x 8 = 6.788 ≈ 6.80 บาท‬

‭-  ค่าเสื่อมราคาสินทรัพย์ (อุปกรณ์ในการผลิต)‬

‭1. ผ้ าขาวบาง (ใช้ได้ 30 ครั้ ง/1 ผืน) (คิดรวมกับไซรัป)‬

‭100 กรัม‬

‭8 ยูนิต‬

‭0.2 บาท/1กรัม‬

‭0.85 บาท/1กรัม‬

‭1‬

‭6.80‬

‭รวมต้นทุนของผลิตภัณฑ์แพลนต์เบสชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)                    รวมทั้งหมด‬

‭(ในการทำ ครั้ ง เมื่อหั่นแล้วจะได้แพลนต์เบส 14 ชิ้น บรรจุขายถุงละ 7 ชิ้น)                              ต้นทุนต่อถุง‬

‭81‬

‭40.50‬



‭71‬

‭ตารางที่ 4.4 การคำนวณต้นทุนของแพนต์เบส ชาชู มาซาลา ในกรณีที่ต้องซื้อวั ตถุดิบมะม่วง‬

‭ส่วนผสม‬ ‭ปริมาณที่ใช้‬ ‭ราคา / หน่วย‬ ‭ต้นทุน‬

‭มะม่วงสุก (ใช้ส่วนของเปลือก เมล็ด และเนื้อกากใย)‬

‭แป้งมะม่วงบริสุทธิ์  (ใช้ส่วนของเปลือก - เมล็ด)‬

‭แป้งกากใยมะม่วง (ใช้ส่วนของเนื้อกากใย)‬

‭เนื้อกากใยมะม่วง‬

‭เบกกิ้งพาวเดอร์‬

‭10กก.‬

‭290 กรัม‬

‭70 กรัม‬

‭100 กรัม‬

‭50 กรัม‬

‭45 บาท/1กก.‬

‭-‬

‭-‬

‭-‬

‭49 บาท/300กรัม‬

‭450‬

‭-‬

‭-‬

‭-‬

‭8‬

‭Ethanol Food Grade‬ ‭50 มล.‬ ‭85 บาท/1,000 มล.‬ ‭4.25‬

‭ข้าวยีสต์แดง‬ ‭20 กรัม‬ ‭59 บาท/100 กรัม‬ ‭11.80‬

‭พลาสติกฟิ มล์ห่ออาหาร‬ ‭300 ซม.‬ ‭17 บาท/5,000 ซม.‬ ‭1‬

‭เนยจืดวีแกน (L’Atelier Da Herb)‬ ‭30 มล.‬ ‭235 บาท/277 กรัม‬ ‭25.45‬

‭ผงหอมหัวใหญ่หรือหอมแขก‬ ‭1.5  มล.‬ ‭47 บาท/100 กรัม‬ ‭0.49‬

‭ผงเครื่องเทศและสมุนไพร‬
‭กระเทียม‬
‭พริกไทยดำป่ น‬
‭ผงขิง‬
‭ผงปาปิ ก้า‬
‭การัมมาซาลา‬
‭พาร์สลีย์‬

‭5 มล.‬
‭1.5 มล.‬
‭2.5 มล.‬
‭2.5 มล.‬
‭2.5 มล.‬
‭1.5 มล.‬

‭30 บาท/200 กรัม‬
‭129 บาท/200กรัม‬
‭35 บาท/200 กรัม‬
‭86 บาท/200 กรัม‬
‭70 บาท/100 กรัม‬
‭49  บาท/50 กรัม‬

‭0.30‬
‭0.50‬
‭0.35‬
‭0.86‬
‭0.70‬
‭0.49‬

‭เกลือ‬ ‭1.5 มล.‬ ‭17 บาท/500 กรัม‬ ‭0.17‬

‭น้ำ มันมะกอก‬ ‭20 มล.‬ ‭225  บาท/250 ม.‬ ‭18‬

‭บรรจุภัณฑ์ถุง (สั่งทำและพิมพ์ฉลากสินค้าบนบรรจุภัณฑ์)‬ ‭200 กรัม‬ ‭1.5 บาท/100 ถุง‬ ‭1.50‬

‭กระบวนการผลิต‬

‭-  ค่าแก๊สหุงต้ม (LPG)‬

‭น้ำ หนัก 15 กก./395 บาท (2565) = 20 บาท/1กก. (1 ชม.= 0.096 กรัม)‬

‭ดังนั้น‬‭นึ่ งแป้งใช้เวลา 1 ชม. สิ้นเปลืองแก๊สไป 0.096‬‭≈ 96 กรัม‬

‭15 x 1,000 = 15,000 กรัม (1 กก. = 1,000 กรัม)‬

‭สรุป‬ ‭ใช้แก๊สไป 96 ≈ 100 กรัม เท่ากับ 0.2 บาท  ≈‬ ‭25 สตางค์‬

‭- ค่าไฟฟ้า‬

‭สูตร‬‭กำลัง(วั ตต์ ) x n เครื่องใช้ไฟฟ้า ÷ 1,000 x จำนวน‬‭ชม.ที่ใช้‬

‭= หน่วย/วั น(ยูนิต) (ใช้ 6-15 ยูนิต คิดหน่วยละ 1.3576 บาท)‬

‭เตาอบ 2,000วัตต์ X 1 เครื่อง ÷ 1,000 x 2(ชม.) = 8 หน่วย(ยูนิต)‬

‭1.3576  x 8 = 6.788 ≈ 6.80 บาท‬

‭-  ค่าเสื่อมราคาสินทรัพย์ (อุปกรณ์ในการผลิต)‬

‭1. ผ้ าขาวบาง (ใช้ได้ 30 ครั้ ง/1 ผืน) (คิดรวมกับไซรัป)‬

‭100 กรัม‬

‭8 ยูนิต‬

‭0.2 บาท/1กรัม‬

‭0.85 บาท/1กรัม‬

‭1‬

‭6.80‬

‭รวมต้นทุนของผลิตภัณฑ์แพลนต์เบสชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)                    รวมทั้งหมด‬

‭(ในการทำ ครั้ ง เมื่อหั่นแล้วจะได้แพลนต์เบส 14 ชิ้น บรรจุขายถุงละ 7 ชิ้น)                              ต้นทุนต่อถุง‬

‭531‬

‭265‬



‭72‬

‭สรุปต้นทุนของผลิตภัณฑ์‬

‭ในการนำมะม่วงเหลือทิ้งมาสร้างเป็ นผลิตภัณฑ์นั้น แบ่งออกเป็ น 2 ส่วน ดังนี้ ‬

‭1. แพลนต์เบสชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭คิด‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭เงิน‬‭จะ‬‭ได้‬ ‭40.50‬ ‭บาท‬‭/‬‭ถุง‬ ‭ถ้า‬‭หาก‬‭ใน‬‭อนาคต‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭นี้ ‬‭ถูก‬‭วาง‬‭ขาย‬‭ใน‬‭โรงแรม‬‭หรือ‬‭ใน‬

‭อุตสาห‬‭กร‬‭รม‬‭ใน‬‭เค‬‭ลือ‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭แล้ว‬ ‭จะ‬‭มี‬‭การ‬‭ตั้ง‬‭ราคา‬‭ขาย‬ ‭ถุง‬‭ละ‬ ‭379‬ ‭บาท‬ ‭โดย‬‭ทาง‬‭โรม‬‭แรม‬‭จะ‬‭ได้‬‭กำไร‬‭อยู่‬‭ที่‬

‭ถุง‬‭ละ‬‭338.50‬‭บาท‬‭(‬‭7ชิ้น‬‭/‬‭1ถุง‬‭200กรัม‬‭)‬‭คิด‬‭เป็ น‬‭ราคา‬‭รวม‬‭VAT‬‭+‬ ‭Service‬‭Charge‬ ‭เมื่อ‬‭หั่น‬‭แล้ว‬‭จะ‬‭ได้‬‭14‬‭ชิ้น‬

‭บรรจุขายถุงละ 7 ชิ้น ในการผลิต 1 ครั้ ง จะได้ 2 ถุง เท่ากับกำไรอยู่ที่ 338.50 x 2 = 677 บาท‬

‭ในกรณีที่ต้องซื้อวั ตถุดิบมะม่วง‬

‭คิด‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭เงิน‬‭จะ‬‭ได้‬ ‭265‬ ‭บาท‬‭/‬‭ถุง‬ ‭ถ้า‬‭หาก‬‭ใน‬‭อนาคต‬ ‭ผลิตภัณฑ์‬‭นี้ ‬‭ถูก‬‭วาง‬‭ขาย‬‭ใน‬‭โรงแรม‬ ‭หรือ‬‭ใน‬

‭อุตสาห‬‭กร‬‭รม‬‭ใน‬‭เค‬‭ลือ‬‭แมริ ‬‭ออ‬‭ท‬‭แล้ว‬‭จะ‬‭มี‬‭การ‬‭ตั้ง‬‭ราคา‬‭ขาย‬‭ถุง‬‭ละ379บาท‬‭โดย‬‭ทาง‬‭โรม‬‭แรม‬‭จะ‬‭ได้‬‭กำไร‬‭อยู่‬‭ที่‬‭ถุง‬‭ละ‬

‭114‬‭บาท‬‭(‬‭7ชิ้น‬‭/‬‭1ถุง‬‭200กรัม‬‭)‬‭คิด‬‭เป็ น‬‭ราคา‬‭รวม‬‭VAT‬‭+‬ ‭Service‬‭Charge‬‭เมื่อ‬‭หั่น‬‭แล้ว‬‭จะ‬‭ได้‬‭14‬‭ชิ้น‬‭บรรจุ‬‭ขาย‬

‭ถุงละ 7 ชิ้น ในการผลิต 1 ครั้ ง จะได้ 2 ถุง เท่ากับกำไรอยู่ที่ 114 x 2 = 228 บาท‬

‭2. ไซรัปมะม่วง  (Natural Mango Syrup)‬

‭คิด‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭เงิน‬‭จะ‬‭ได้‬‭15‬‭บาท‬‭ถ้า‬‭หาก‬‭ใน‬‭อนาคต‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭นี้ ‬‭ถูก‬‭วาง‬‭ขาย‬‭ใน‬‭โรงแรม‬‭หรือ‬‭อุตสาห‬‭กร‬‭รม‬

‭ใน‬‭เค‬‭ลือ‬‭แมริ ‬‭ออ‬‭ท‬‭แล้ว‬ ‭จะ‬‭ต้อง‬‭มี‬‭การ‬‭ตั้ง‬‭ราคา‬‭ขาย‬‭ที่‬ ‭กระปุก‬‭ละ‬ ‭159‬ ‭บาท‬ ‭โดย‬‭ทาง‬‭โรม‬‭แรม‬‭จะ‬‭ได้‬‭กำไร‬‭อยู่‬‭ที่‬

‭กระปุกละ 144 บาท คิดเป็ นราคารวม VAT +  Service Charge‬

‭ผลิตภัณฑ์‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬‭ชาชู‬‭มา‬‭ซาลา‬‭(Plant-Based‬‭Chashu‬‭Masala‬‭)‬‭และ‬‭ไซรัป‬‭มะม่วง‬ ‭(Natural‬‭Mango‬

‭Syrup)‬ ‭สามารถ‬‭เพิ่ม‬‭ราย‬‭ได้‬‭ให้‬‭กับ‬‭โรงแรม‬‭ใน‬‭อนาคต‬‭ได้‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭ช่วย‬‭ลด‬‭ปริมาณ‬‭ขยะ‬‭จาก‬‭เปลือก‬ ‭เมล็ด‬‭และ‬‭เนื้อ‬

‭ของ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭ใน‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭และ‬‭แผนก‬‭ส‬‭ปา‬‭ได้‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭แต่‬‭ใน‬‭ขณะ‬‭นี้ ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬

‭(Plant-Based‬‭Chashu‬‭Masala)”‬‭ยั ง‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ช่วง‬‭ของ‬‭การ‬‭ของ‬‭การ‬‭ทดลอง‬‭และ‬‭เก็บ‬‭ข้อมูล‬‭ทางการ‬‭วิจัย‬‭ทั้ง‬‭ข้อมูล‬‭ทาง‬

‭ผลิตภัณฑ์‬‭และ‬‭ข้อมูล‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭การ‬‭ตลาด‬‭ด้าน‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ดัง‬‭นั้น‬ ‭ขึ้น‬‭อยู่‬‭กับ‬‭ทาง‬‭โรงแรม‬‭ว่า‬‭จะ‬‭มี‬‭การนำ‬‭ไป‬‭เป็ น‬

‭เมนู‬‭ทาง‬‭เลือก‬‭เพื่อ‬‭เสริฟ‬‭ให้‬‭บริการ‬‭แก่‬‭ลูกค้า‬‭ใน‬‭แผนก‬‭สปา‬ ‭และ‬‭ลูกค้า‬‭ที่‬‭เป็ นก‬‭ลุ่ม‬‭เป้า‬‭หมาย‬ ‭หรือ‬‭นำ‬‭ไป‬‭สร้าง‬‭เป็ น‬

‭ผลิตภัณฑ์‬‭อย่าง‬ ‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Chashu‬ ‭Masala),‬ ‭Natural‬ ‭Mango‬ ‭Syrup‬ ‭เพื่อ‬‭จัด‬

‭จำ หน่ายในอนาคตหรือไม่‬
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‭4.7 สรุปผลการประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์‬

‭ทาง‬‭คณะ‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำได้‬‭กำหนด‬‭กลุ่ม‬‭ประชากร‬ ‭เป็ น‬‭ชาว‬‭ไทย‬‭และ‬‭ชาว‬‭ต่าง‬‭ชาติ‬ ‭โดย‬‭เป็ น‬‭ผู้ ‬‭ที่‬‭อยู่‬‭ใน‬‭กลุ่ม‬‭ตัวอย่าง‬

‭ได้แก่‬ ‭พนักงาน‬‭ใน‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ผู้ รับ‬‭ประทาน‬

‭มังสวิรัติ‬ ‭(vegetarian)‬ ‭และ‬‭พนักงาน‬‭ที่‬‭สนใจ‬‭หรือ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬ ‭(Healthy‬ ‭Food)‬ ‭โดย‬‭เก็บ‬

‭รวบรวม‬‭ข้อมูล‬‭ใน‬‭รูป‬‭แบบ‬‭ของ‬‭แบบ‬‭สอบ‬‭ออนไลน์‬ ‭จำ นวน‬ ‭30‬ ‭ชุด‬ ‭โดย‬‭ใช้‬‭แบบสอบถาม‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬

‭แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา ในรูปแบบออนไลน์ เพื่อทำการวิเคราะห์และอภิปรายผล ดังต่อไปนี้ ‬

‭ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม‬

‭ใช้เครื่องมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ การค่าแจกแจงความถี่(Frequency)  และการหาค่าร้อยละ(Percentage)‬

‭ส่วนที่ 2 ประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์‬

‭ใช้‬‭เครื่อง‬‭มือ‬‭วิเคราะห์‬‭ทาง‬‭สถิติ‬ ‭คือ‬ ‭หา‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬ ‭(Mean‬ ‭Score)‬ ‭และ‬‭ค่า‬‭เบี่ยง‬‭เบน‬‭มาตรฐาน‬ ‭(S.D.)‬ ‭โดย‬‭วิธี‬
‭การแปรผลของอาจารย์บุญชม ศรีสะอาด มีการกำหนดการแปลความหมาย ดังนี้ ‬

‭ค่าเฉลี่ย 4.51 - 5.00 คือ ระดับความคิดเห็นอยู่ที่มากที่สุด‬

‭ค่าเฉลี่ย 3.51 - 4.50 คือ ค่าระดับความคิดเห็นอยู่ที่มาก‬

‭ค่าเฉลี่ย 2.51 - 3.50 คือ ค่าระดับ ความคิดเห็นอยู่ที่ปานกลาง‬

‭ค่าเฉลี่ย 1.51 - 2.50 คือ ค่าระดับความคิดเห็นอยู่ที่น้อย‬

‭ค่าเฉลี่ย 1.00 - 1.50 คือ ค่าระดับความคิดเห็นอยู่ที่น้อยที่สุด‬

‭ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ หรือ แสดงความคิดเห็นเพิ่มเติม‬

‭4.6.1 ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม‬

‭จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ ตอบแบบสอบถามสามารถสรุป ได้ดังนี้ ‬

‭ตารางที่ 4.5 : แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามเพศ‬

‭เพศ‬ ‭จำนวน (f)‬ ‭ค่าร้อยละ (‬‭%‬‭)‬

‭ชาย‬ ‭20‬ ‭66.67‬

‭หญิง‬ ‭5‬ ‭16.67‬

‭LGBTQ+‬ ‭5‬ ‭16.67‬

‭รวม‬ ‭30‬ ‭100.00‬

‭จาก‬‭ตาราง‬‭ที่‬‭4.5‬‭นั้น‬‭พบ‬‭ว่า‬‭ผู้ ‬‭ตอบ‬‭แบบสอบถาม‬‭โดย‬‭ส่วน‬‭ใหญ่‬‭แล้ว‬‭เป็ น‬‭เพศ‬‭หญิง‬‭มี‬‭มาก‬‭ที่สุด‬ ‭ร้อย‬‭ละ‬

‭66.67% และเพศชายและกลุ่มเพศทางเลือกอย่างละเท่ากัน ร้อยละ 16.67%‬
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‭ตารางที่ 4.6 : แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามอายุ‬

‭อายุ‬ ‭จำ นวน (f)‬ ‭ค่าร้อยละ (%)‬

‭อายุ 20 - 30 ปี ‬ ‭16‬ ‭53.33‬

‭อายุ 31 - 40 ปี ‬ ‭14‬ ‭46.67‬

‭อายุ 41 - 50 ปี ‬ ‭0‬ ‭0.00‬

‭อายุมากกว่า  51 ปี ‬ ‭0‬ ‭0.00‬

‭รวม‬ ‭30‬ ‭100.00‬

‭จาก‬‭ตาราง‬‭ที่‬ ‭4.6‬ ‭จะ‬‭พบ‬‭ว่า‬ ‭มี‬‭ผู้ ‬‭ตอบ‬‭แบบสอบถาม‬‭โดย‬‭ส่วน‬‭ใหญ่‬‭นั้น‬ ‭มี‬‭ช่วง‬‭อายุ‬‭20‬‭-‬‭30‬‭ปี ‬‭มี‬‭มาก‬‭ที่สุด‬

‭ร้อยละ 53.33% รองลงมาผู้ ที่มีอายุ 31 - 40 ปี  คิดเป็ นร้อยละ 46.67%‬

‭ตารางที่ 4.7 : แสดงจำนวนร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจำแนกตามแผนก‬

‭แผนก‬ ‭จำนวน (f)‬ ‭ค่าร้อยละ (%)‬

‭จัดเลี้ยง (Banquet)‬ ‭2‬ ‭6.67‬

‭ครัว (Kitchen)‬ ‭7‬ ‭23.33‬

‭สจ๊วต (Steward)‬ ‭0‬ ‭0.00‬

‭สปา‬

‭( Spa & Health Club )‬ ‭9‬ ‭30.00‬

‭แม่บ้าน (Housekeeping)‬ ‭10‬ ‭33.33‬

‭F&B‬ ‭2‬ ‭6.67‬

‭รวม‬ ‭30‬ ‭100.00‬

‭จาก‬‭ตาราง‬‭ที่‬ ‭4.7‬ ‭พบ‬‭ว่า‬ ‭จำ นวน‬‭ของ‬‭ผู้ ‬‭ตอบ‬‭แบบสอบถาม‬‭โดย‬‭ส่วน‬‭ใหญ่‬‭นั้น‬ ‭อยู่‬‭ใน‬‭แผนก‬‭แม่‬‭บ้าน‬

‭(Housekeeping)‬ ‭มี‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭คิด‬‭เป็ น‬‭ร้อย‬‭ละ‬ ‭33.33‬ ‭รอง‬‭ลง‬‭มา‬‭เป็ น‬‭แผนก‬‭สปา‬ ‭(‬ ‭Spa‬ ‭&‬ ‭Health‬ ‭Club‬ ‭)‬ ‭คิด‬‭เป็ น‬

‭ร้อย‬‭ละ‬‭30.00‬‭และ‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭(Kitchen)‬‭คิด‬‭เป็ น‬‭ร้อย‬‭ละ‬‭23.33‬‭แผนก‬‭ช่าง‬‭จัด‬‭เลี้ยง‬‭(Banquet)‬‭และ‬‭แผนก‬‭F&B‬‭มี‬

‭น้อยที่สุด ซึ่ งคิดเป็ นร้อยละ 6.67‬
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‭4.6.2 ส่วนที่ 2 ประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์‬

‭แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭ตารางที่ 4.8 : แสดงค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แพลนต์เบสชาชูมาซาลา‬

‭ประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)‬

‭ประเมินความคิดเห็น‬ ‭ค่าเฉลี่ย‬ ‭S.D.‬ ‭ระดับความคิดเห็น‬

‭1. สีสัน และความสวยงามของตัวผลิตภัณฑ์‬ ‭4.97‬ ‭0.18‬ ‭มาก‬

‭2. ผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจ‬ ‭4.90‬ ‭0.77‬ ‭มาก‬

‭3. มีรสชาติและเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกับเนื้อของหมู‬

‭ชาชู‬ ‭3.57‬ ‭0.43‬ ‭มาก‬

‭4. ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการที่มีประโยชน์‬

‭ต่อร่างกาย‬ ‭4.24‬ ‭0.18‬ ‭มาก‬

‭5. มีการนำไอเดียมาประยุกต์ใช้ให้เกิดเป็ น‬

‭ผลิตภัณฑ์ใหม่‬ ‭4.97‬ ‭0.18‬ ‭มากที่สุด‬

‭6. สามารถสร้างหรือเพิ่มรายได้จากวัตถุดิบที่เหลือ‬

‭ใช้ได้‬ ‭4.87‬ ‭0.35‬ ‭มากที่สุด‬

‭7. มีการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็ นมิตรต่อสิ่ง‬

‭แวดล้อม‬ ‭4.97‬ ‭0.50‬ ‭มากที่สุด‬

‭8. มีฉลากบอกรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่ถูกต้อง‬

‭และชัดเจน‬ ‭4.57‬ ‭0.45‬ ‭มากที่สุด‬

‭ค่าเฉลี่ยรวม‬ ‭4.97‬ ‭0.19‬ ‭มาก, มากที่สุด‬

‭จาก‬‭ตาราง‬‭ที่‬ ‭4.8‬‭พบ‬‭ว่า‬‭ผู้ ‬‭ตอบ‬‭แบบสอบถาม‬‭มี‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭มาก‬‭สำหรับ‬‭สีสัน‬‭และ‬‭ความ‬‭สวยงาม‬‭ของ‬

‭ตัว‬‭ผลิต‬‭ภฑ์‬ ‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬ ‭4.97‬ ‭ต่อ‬‭มา‬‭เป็ น‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭มี‬‭ความ‬‭น่า‬‭สนใจ‬ ‭โดย‬‭มี‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭ถึง‬

‭4.90‬‭ด้าน‬‭รสชาติ‬‭และ‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬‭ใกล้‬‭เคียง‬‭กับ‬‭เนื้อ‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭โดย‬‭มี‬‭ระดับ‬‭อยู่‬‭ที่‬ ‭3.57‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭มี‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬

‭โภชนาการ‬‭ที่‬‭มี‬‭ประโยชน์‬‭ต่อ‬‭ร่างกาย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭4.24‬‭มี‬‭การนำ‬ ‭ไอ‬‭เดีย‬‭มา‬‭ประยุกต์‬‭ใช้‬‭ให้‬‭เกิด‬‭เป็ น‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ใหม่‬‭มี‬

‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭ที่‬ ‭4.97‬ ‭ซึ่ ง‬‭สามารถ‬‭สร้าง‬‭หรือ‬‭เพิ่ม‬‭ราย‬‭ได้‬‭ให้‬‭กับ‬‭วั ตถุดิบ‬‭ที่‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬ ‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭ที่‬ ‭4.87‬ ‭มี‬‭การ‬‭เลือก‬‭ใช้‬

‭บรรจุ‬‭ภัณฑ์‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭มิตร‬‭ต่อ‬‭สิ่ง‬‭แวดล้อม‬ ‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭ที่‬ ‭4.97‬ ‭มี‬‭ฉลาก‬‭บอก‬‭ราย‬‭ละเอียด‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ที่‬‭ถูก‬‭ต้อง‬‭และ‬

‭ชัดเจน มีค่าเฉลี่ย 4.57‬
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‭ไซรัปมะม่วง (Mango Syrup)‬

‭ตารางที่ 4.9 : แสดงค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ไซรัปมะม่วง (Mango Syrup)‬

‭ประเมินความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ไซรัปมะม่วง (Mango Syrup)‬

‭ประเมินความคิดเห็น‬ ‭ค่าเฉลี่ย‬ ‭S.D.‬ ‭ระดับความคิดเห็น‬

‭1. สีสัน และความสวยงามของตัวผลิตภัณฑ์‬ ‭4.53‬ ‭0.51‬ ‭มาก‬

‭2. ผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจ‬ ‭3.67‬ ‭0.71‬ ‭มาก‬

‭3. มีกลิ่นและรสชาติที่ดี‬ ‭4.60‬ ‭0.50‬ ‭มาก‬

‭4. มีการนำไอเดียมาประยุกต์ใช้ให้เกิดเป็ น‬

‭ผลิตภัณฑ์ใหม่ขึ้นมาได้‬ ‭3.80‬ ‭0.81‬ ‭มาก‬

‭5. ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการที่มีประโยชน์‬

‭ต่อร่างกาย‬ ‭4.33‬ ‭0.48‬ ‭มากที่สุด‬

‭6. สามารถสร้างหรือเพิ่มรายได้จากวัตถุดิบที่เหลือ‬

‭ใช้ได้‬ ‭4.53‬ ‭0.51‬ ‭มากที่สุด‬

‭7. มีการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็ นมิตรต่อสิ่ง‬

‭แวดล้อม‬ ‭4.20‬ ‭0.48‬ ‭มาก‬

‭8. มีฉลากบอกรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ที่ถูกต้อง‬

‭และชัดเจน‬ ‭4.53‬ ‭0.57‬ ‭มากที่สุด‬

‭9. สามารถนำมาวางขายได้จริง‬ ‭4.77‬ ‭0.43‬ ‭มากที่สุด‬

‭ค่าเฉลี่ยรวม‬ ‭4.53‬ ‭0.12‬ ‭มาก‬

‭จาก‬‭ตาราง‬‭ที่‬‭4.9‬‭พบ‬‭ว่า‬‭ผู้ ‬‭ตอบ‬‭แบบสอบถาม‬‭มี‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭สำหรับ‬‭สีสัน‬‭และ‬‭ความ‬‭สวยงาม‬

‭ของ‬‭ตัว‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭4.53‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭มี‬‭ความ‬‭น่า‬‭สนใจ‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬

‭ที่‬ ‭3.67‬‭ด้าน‬‭มี‬‭กลิ่น‬‭และ‬‭รสชาติ‬‭ที่‬‭ดี‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭ที่‬‭4.60‬‭การ‬‭มี‬‭การนำ‬‭ไอ‬‭เดีย‬‭มา‬‭ประยุกต์‬‭ใช้‬

‭ให้‬‭เกิด‬‭เป็ น‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ใหม่‬‭ขึ้น‬‭มา‬‭ได้‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭ที่‬ ‭3.80‬‭ด้าน‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭มี‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬

‭โภชนาการ‬‭ที่‬‭มี‬‭ประโยชน์‬‭ต่อ‬‭ร่างกาย‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭อยู่‬‭ที่‬‭4.33‬‭สามารถ‬‭สร้าง‬‭หรือ‬‭เพิ่ม‬‭ราย‬‭ได้‬‭จาก‬

‭วั ตถุดิบ‬‭ที่‬‭เหลือ‬‭ใช้ได้‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭ที่‬‭4.53‬‭ด้าน‬‭ของ‬‭การ‬‭เลือก‬‭ใช้‬‭บรรจุ‬‭ภัณฑ์‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭มิตร‬‭ต่อ‬

‭สิ่ง‬‭แวดล้อม‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬ ‭โดย‬‭มี‬‭ค่า‬‭เฉลี่ย‬‭ที่‬ ‭4.20‬ ‭มี‬‭ฉลาก‬‭บอก‬‭ราย‬‭ละเอียด‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ที่‬‭ถูก‬‭ต้อง‬‭และ‬‭ชัดเจน‬

‭อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 4.53 สามารถนำมาวางขายได้จริงอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยที่ 4.77‬



‭บทที่ 5‬

‭สรุปผลและข้อเสนอแนะ‬

‭5.1 สรุปผลการจัดทำโครงงานสหกิจศึกษา‬

‭จาก‬‭การ‬‭ปฏิบัติ‬‭สห‬‭กิจ‬‭ศึกษา‬ ‭ตั้งแต่‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭22‬ ‭พฤษภาคม‬ ‭ถึง‬‭วั น‬‭ที่‬ ‭2‬ ‭กันยายน‬ ‭พ‬‭.‬‭ศ‬‭.‬ ‭2566‬ ‭รวม‬‭เป็ น‬

‭ระยะ‬‭เวลา‬‭ทั้งหมด‬ ‭15‬ ‭สัปดาห์‬ ‭ใน‬‭แผนก‬‭ครัว‬‭เบ‬‭เก‬‭อรี่ ‬ ‭(Bakery‬ ‭Kitchen)‬ ‭ครัว‬‭ร้อน‬ ‭JW‬‭Café‬‭(Indian‬‭kitchen‬‭-‬

‭À‬ ‭la‬ ‭carte‬ ‭Kitchen)‬ ‭ครัว‬‭เย็น‬ ‭(Cold‬‭kitchen)‬‭และ‬‭แผนก‬‭สปา‬‭(Spa‬‭&‬‭Health‬‭Club‬‭Receptionist)‬‭ณ‬‭โรงแรม‬

‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ทาง‬‭คณะ‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำได้‬‭รับ‬‭ได้‬‭รับ‬‭ความ‬‭รู้ ‬‭และ‬‭ทักษะ‬

‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬ ‭การ‬‭แก้ไข‬‭ปัญหา‬ ‭ตลอด‬‭จน‬‭ประสบการณ์‬‭ใน‬‭การ‬‭ปฏิบัติ‬‭งาน‬‭ใน‬‭ด้าน‬‭ต่างๆ‬ ‭และ‬‭ได้‬‭พบ‬‭ว่า‬‭มี‬‭มะม่วง‬

‭ที่‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭มาก‬‭ซึ่ ง‬‭สามารถ‬‭นำ‬‭มาส‬‭ร้าง‬‭สรรค์‬‭ให้‬‭เกิด‬‭ประโยชน์‬‭สูงสุด‬‭ได้‬‭และ‬‭สามารถ‬‭สร้าง‬‭มูลค่า‬‭เพิ่ม‬

‭ได้‬‭จาก‬‭ของ‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭ได้‬‭อีก‬‭ด้วย‬ ‭ทาง‬‭คณะ‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำ‬‭จึง‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭เก็บ‬‭รวบรวม‬‭ข้อมูล‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭ผลิตภัณฑ์‬

‭โดย‬‭ทำการ‬‭แจก‬‭แบบ‬‭สอบ‬‭ออนไลน์‬‭เกี่ยว‬‭กับ‬‭ผลิตภัณฑ์‬ ‭“‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Chashu‬

‭Masala)”‬ ‭และ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ไซรัป‬‭มะม่วง‬ ‭(Mango‬ ‭Syrup)‬‭ใน‬‭กลุ่ม‬‭ตัวอย่าง‬‭เป็ น‬‭จำนวน‬‭30‬‭คน‬‭โดย‬‭กลุ่ม‬‭ตัวอย่าง‬

‭ได้แก่‬ ‭พนักงาน‬‭ใน‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭(JW‬ ‭Marriott‬ ‭Hotel‬ ‭Bangkok)‬ ‭ผู้ รับ‬‭ประทาน‬

‭มังสวิรัติ‬ ‭(vegetarian)‬ ‭และ‬‭พนักงาน‬‭ที่‬‭มี‬‭ความ‬‭สนใจ‬‭หรือ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬ ‭(Healthy‬ ‭Food)‬ ‭และ‬

‭นอกจาก‬‭นี้ ‬‭ยั ง‬‭เพื่อ‬‭การ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭(Future‬ ‭food)‬ ‭ตลอด‬‭จน‬‭การ‬‭ศึกษา‬‭วิจัย‬‭การ‬‭ตลาด‬

‭อาหาร Plant-Based เพื่อเป็ นข้อมูลการวิเคราะห์ และการวางแผนทางการตลาดในอนาคตต่อไป‬

‭จากการตอบแบบสอบถามความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่างพบว่าผู้ ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็ น‬

‭เพศ‬‭หญิง‬‭มี‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭และ‬‭เพศ‬‭ชาย‬‭และ‬‭เพศ‬‭ทาง‬‭เลือก‬‭อย่าง‬‭ละ‬‭เท่า‬‭กัน‬‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭ช่วง‬‭อายุ‬‭อยู่‬‭ที่‬‭20‬‭-‬‭30‬‭ปี ‬‭และ‬‭รอง‬‭ลง‬‭มา‬‭ผู้ ‬

‭ที่‬‭มีอายุ‬‭31‬‭-‬‭40‬‭ปี ‬‭ที่‬‭ทำงาน‬‭อยู่‬‭ใน‬‭แผนก‬ ‭แม่‬‭บ้าน‬‭(Housekeeping)‬‭และ‬‭แผนก‬‭สปา‬‭(‬‭Spa‬‭&‬‭Health‬‭Club‬‭)‬‭ซึ่ ง‬

‭ล้วน‬‭เป็ นก‬‭ลุ่ม‬‭คน‬‭ที่‬‭มี‬‭ช่วง‬‭อายุ‬‭อยู่‬‭ใน‬‭วั ย‬‭รุ่น‬‭และ‬‭วั ย‬‭ทำงาน‬ ‭ซึ่ ง‬‭มี‬‭การ‬‭ใส่ใจ‬‭ใน‬‭อาหาร‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ปัจจุบัน‬ ‭และ‬

‭ใน‬‭อนาคต‬‭นั้น‬‭มี‬‭แนว‬‭โน้ม‬‭สูง‬‭ใน‬‭การ‬‭ที่‬‭จะ‬‭หัน‬‭มา‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭แบบ‬‭มังสวิรัติ‬‭แบบ‬‭ยืดหยุ่น‬‭ด้วย‬‭(Flexitarian)‬

‭มากขึ้นอีกด้วย‬

‭จาก‬‭ผล‬‭การ‬‭วิเคราะห์‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭ของ‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭ที่‬‭มี‬‭ต่อ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭นั้น‬‭ด้าน‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ไซรัป‬‭มะม่วง‬

‭(Mango‬ ‭Syrup)‬ ‭นั้น‬‭พบ‬‭ว่า‬ ‭มี‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬‭สำหรับ‬‭สีสัน‬‭และ‬‭ความ‬‭สวยงาม‬‭ของ‬‭ตัว‬‭ผลิตภัณฑ์‬

‭โดย‬‭มี‬‭ระดับ‬‭ความ‬‭น่า‬‭สนใจ‬ ‭มี‬‭กลิ่น‬‭และ‬‭รสชาติ‬‭ที่‬‭ดี‬‭อยู่‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭ที่สุด‬ ‭ซึ่ ง‬‭สำหรับ‬‭การนำ‬‭แนวคิด‬‭หรือ‬‭ไอ‬‭เดีย‬‭มา‬

‭ประยุกต์‬‭ใช้‬‭ให้‬‭เกิด‬‭เป็ น‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ใหม่‬‭ขึ้น‬‭มา‬‭ได้‬‭นั้น‬‭พบ‬‭ว่า‬ ‭ผู้ ‬‭ตอบ‬‭แบบสอบถาม‬‭นั้น‬ ‭มี‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬

‭ที่สุด‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭มี‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭ที่‬‭มี‬‭ประโยชน์‬‭ต่อ‬‭ร่างกาย‬‭มาก‬ ‭สามารถ‬‭สร้าง‬‭หรือ‬‭เพิ่ม‬‭ราย‬‭ได้‬‭จาก‬

‭วั ตถุดิบ‬‭ที่‬‭เหลือ‬‭ใช้ได้‬‭มาก‬ ‭มี‬‭การ‬‭เลือก‬‭ใช้‬‭บรรจุ‬‭ภัณฑ์‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭มิตร‬‭ต่อ‬‭สิ่ง‬‭แวดล้อม‬ ‭สามารถ‬‭ย่อย‬‭สลาย‬‭ได้‬‭ใน‬‭เวลา‬‭ไม่‬

‭นาน‬ ‭มี‬‭ฉลาก‬‭บอก‬‭ราย‬‭ละเอียด‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ที่‬‭ถูก‬‭ต้อง‬‭และ‬‭ชัดเจน‬‭มาก‬‭ที่สุด‬ ‭ซึ่ ง‬‭จาก‬‭ผล‬‭การ‬‭สรุป‬‭แล้ว‬‭สามารถ‬‭นำ‬

‭มาวางขายได้จริง‬



‭78‬

‭ด้าน‬‭ของ‬‭ผล‬‭การ‬‭วิเคราะห์‬‭ทาง‬‭ด้าน‬‭ของ‬‭ความ‬‭คิด‬‭เห็น‬‭ที่‬‭มี‬‭ต่อ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬

‭(Plant-Based‬ ‭Chashu‬ ‭Masala)‬ ‭และ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ไซรัป‬‭มะม่วง‬ ‭(Mango‬ ‭Syrup)‬ ‭พบ‬‭ว่า‬ ‭ผู้ ‬‭ตอบ‬‭แบบสอบถาม‬‭มี‬‭มี‬

‭ความ‬‭น่า‬‭สนใจ‬‭มาก‬‭ใน‬‭สีสัน‬‭และ‬‭ความ‬‭สวยงาม‬‭ของ‬‭ตัว‬‭ผลิตภัณฑ์‬ ‭ด้าน‬‭รสชาติ‬‭และ‬‭เนื้อ‬‭สัมผัส‬‭ใกล้‬‭เคียง‬‭กับ‬‭เนื้อ‬‭อยู่‬

‭ใน‬‭ระดับ‬‭มาก‬‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭มี‬‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭ที่‬‭มี‬‭ประโยชน์‬‭ต่อ‬‭ร่างกาย‬‭มี‬‭การ‬‭ใช้‬‭แนวคิด‬‭หรือ‬‭ไอ‬‭เดีย‬‭มา‬‭ประยุกต์‬

‭ใช้‬‭ให้‬‭เกิด‬‭เป็ น‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ใหม่‬ ‭และ‬‭สามารถ‬‭สร้าง‬‭หรือ‬‭เพิ่ม‬‭ราย‬‭ได้‬‭จาก‬‭วั ตถุดิบ‬‭ที่‬‭เหลือ‬‭ได้‬‭ดี‬‭มาก‬ ‭มี‬‭การ‬‭เลือก‬‭ใช้‬

‭บรรจุ‬‭ภัณฑ์‬‭ที่‬‭เป็ น‬‭มิตร‬‭ต่อ‬‭โลก‬‭และ‬‭ช่วย‬‭รักษา‬‭สิ่ง‬‭แวดล้อม‬ ‭พร้อม‬‭กับ‬‭มี‬‭ฉลาก‬‭บอก‬‭ราย‬‭ละเอียด‬‭ของ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ที่‬‭ถูก‬

‭ต้องและชัดเจนง่ายต่อการทำความเข้าใจ‬

‭โดย‬‭สรุป‬‭แล้ว‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ทั้ง‬ ‭2‬ ‭นั้น‬ ‭สามารถ‬‭ลด‬‭ปริมาณ‬‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬ ‭(Food‬ ‭Waste)‬ ‭ใน‬‭แผนก‬

‭ปฎิบัติ‬‭การ‬‭ลง‬‭ได้‬‭จริง‬ ‭ตาม‬‭นโยบาย‬‭ของ‬‭ทาง‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บลิว‬ ‭แมริ ‬‭ออท‬ ‭กรุงเทพฯ‬ ‭และ‬‭เพิ่ม‬‭ความ‬‭สะอาด‬‭ใน‬

‭แผนก‬‭ปฎิบัติ‬‭การ‬‭เพิ่ม‬‭ขึ้น‬ ‭จำ นวน‬‭ปริมาณ‬‭ของ‬‭เศษ‬‭อาหาร‬‭เหลือ‬‭ทิ้ง‬‭จาก‬‭มะม่วง‬‭หาย‬‭ไป‬‭และ‬‭ถูก‬‭นำ‬‭ไป‬‭แปรรูป‬‭เป็ น‬

‭นวัตกรรม‬‭อาหาร‬ ‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Chashu‬ ‭Masala)‬ ‭และ‬‭ผลิตภัณฑ์‬‭ไซรัป‬‭มะม่วง‬

‭(Mango‬ ‭Syrup)‬ ‭เพื่อ‬‭สร้าง‬‭มูลค่า‬‭เพิ่ม‬‭ให้‬‭กับ‬‭มะม่วง‬‭เหลือ‬‭จาก‬‭แผนก‬‭ปฎิบัติ‬‭การ‬‭ได้‬‭จริง‬ ‭และ‬‭จาก‬‭ผล‬‭การ‬‭เก็บ‬‭ข้อมูล‬

‭พบ‬‭ว่า‬ ‭สามารถ‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬ ‭Flexitarian‬ ‭Diet‬ ‭สำหรับ‬‭กลุ่ม‬‭ผู้ ‬‭ทาน‬‭มังสวิรัติ‬‭(vegetarian)‬ ‭กลุ่ม‬‭ผู้ ‬‭รัก‬‭อาหาร‬

‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬ ‭(Healthy‬ ‭Food)‬ ‭ได้‬‭จริง‬‭ใน‬‭ระดับ‬‭หนึ่ง‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭ได้‬‭ตอบ‬‭สนอง‬‭กระแส‬‭อาหาร‬‭แห่ง‬‭อนาคต‬ ‭(Future‬

‭food‬ ‭innovation)‬ ‭และ‬‭ได้‬‭เป็ น‬‭ส่วน‬‭หนึ่ง‬‭ที่‬‭ช่วย‬‭ใน‬‭การ‬‭อนุรักษ์‬‭โลก‬ ‭ควบคู่‬‭ไป‬‭กับ‬‭การ‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭อาหาร‬‭ที่‬‭ให้‬

‭คุณค่า‬‭ทาง‬‭โภชนาการ‬‭เพื่อ‬‭สุขภาพ‬‭ที่‬‭ดี‬ ‭ตลอด‬‭จน‬‭การ‬‭ได้‬‭เรียน‬‭รู้ ‬ ‭ศึกษา‬ ‭ทำความ‬‭เข้าใจ‬ ‭และ‬‭ลงพื้น‬‭ที่‬‭สำรวจ‬‭กลุ่ม‬

‭การ‬‭ตลาด‬‭ประเภท‬‭อาหาร‬‭มังสวิรัติ‬ ‭(vegetarian)‬‭ใน‬‭พื้นที่‬‭โรงแรม‬‭เจ‬‭ดับ‬‭บ‬‭ลิว‬‭แมริ ‬‭ออท‬‭กรุงเทพฯ‬‭ได้‬‭สำเร็จ‬‭ทั้งนี้ ‬

‭จาก‬‭ข้อมูล‬‭การ‬‭สรุป‬‭มา‬‭นั้น‬ ‭ผลิตภัณฑ์‬ ‭“‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭(Plant-Based‬ ‭Chashu‬ ‭Masala)”‬ ‭นั้น‬ ‭ยั ง‬

‭สามารถพัฒนาและทำการทดลอง เพื่อทำการต่อยอดนวัตกรรมต่อไปในอนาคตอันใกล้‬

‭5.1.2 ปัญหาที่พบในการทำโครงงาน‬

‭5.1.2.1‬‭ลักษณะ‬‭ของ‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬‭ชาชู‬‭มา‬‭ซาลา‬‭มี‬‭ความ‬‭น่า‬‭สนใจ‬‭เป็ น‬‭อย่าง‬‭มาก‬‭เพียง‬‭แต่‬‭ด้าน‬‭กลิ่น‬‭และ‬

‭รสชาติยั งไม่เหมือนเนื้อเท่าที่ควร‬

‭5.1.2.2 การผสมวัตถุดิบใน  รสชาติของซอสนั้นเข้มข้นจนกลบรสชาติ และกลิ่นของแพลตท์เบส‬

‭ชาชูจนหมด ซึ่ งมีทั้งคนที่ชอบและไม่ชอบในกลิ่นของเครื่องเทศ‬

‭5.1.3 การแก้ไขปัญหาในการทำโครงงาน‬

‭5.1.3.1‬ ‭ลักษณะ‬‭ของ‬‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬ ‭ชาชู‬ ‭มา‬‭ซาลา‬ ‭ทาง‬‭คณะ‬‭ผู้ ‬‭จัด‬‭ทำได้‬‭มี‬‭การ‬‭ทำ‬‭สอบ‬‭กลิ่น‬‭ของ‬‭วั ตถุดิบ‬

‭และ‬‭เครื่อง‬‭เทศ‬‭ทั้งหมด‬ ‭รวม‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭ได้‬‭ทดลอง‬‭รับ‬‭ประทาน‬‭ผลิตภัณฑ์‬ ‭แพ‬‭ลนต์‬‭เบส‬‭ใน‬‭หลาก‬‭หลาย‬‭แบรนด์‬ ‭เพื่อ‬

‭ทำการ‬‭ศึกษา‬‭จน‬‭ได้‬‭ทำการ‬‭ประชุม‬‭กัน‬‭ใน‬‭ทีม‬‭และ‬‭ทำการ‬‭ทดลอง‬‭ปรับปรุง‬‭จน‬‭ได้‬‭เพิ่ม‬‭กระบวนการ‬‭หมัก‬‭ยีสต์‬‭ซึ่ ง‬

‭มีความคาวใกล้เคียงกับเนื้อ แต่กลิ่นไม่รุนแรงเท่าเห็ด ซึ่ งกลิ่นคาวของเนื้อไม่ใช่สิ่งที่ผู้ บริโภคชื่นชอบมากนัก‬
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‭ดัง‬‭นั้น‬ ‭จึง‬‭ไม่‬‭จำ เป็ น‬‭ที่‬‭จะ‬‭ต้อง‬‭ทำ‬‭กลิ่น‬‭ให้‬‭มี‬‭ความ‬‭คาว‬‭มาก‬‭นัก‬ ‭เพียง‬‭แต่‬‭ให้‬‭มี‬‭กลิ่น‬‭คาว‬‭ของ‬‭เนื้อ‬‭เพียง‬‭เล็ก‬‭น้อย‬‭เพื่อ‬‭ให้‬

‭ความรู้ สึกเหมือนเนื้อ อีกทั้งยีสต์จะทำให้มีอายุการเก็บรักษานานและช่วยคงคุณภาพของเเป้งอีกด้วย‬

‭5.1.3.2‬ ‭ทำการ‬‭ทดลอง‬‭เพื่อ‬‭ปรับปรุง‬‭แก้ไข‬‭สูตร‬‭ซอส‬ ‭สำหรับ‬‭ทา‬‭บน‬‭ชาชู‬ ‭จน‬‭ได้‬‭ตัว‬‭ซอส‬‭Garlic‬‭Butter‬

‭Masala‬ ‭ออก‬‭มา‬ ‭โดย‬‭รส‬‭ชา‬‭ติ‬‭กลางๆ‬‭ไม่‬‭เข้ม‬‭ข้น‬‭มาก‬ ‭อีก‬‭ทั้ง‬‭ยั ง‬‭สา‬‭มาร‬‭ท‬‭ทาน‬‭คู่‬‭กับ‬‭ขนมปัง‬‭หรือ‬‭ทา‬‭กับ‬‭เนื้อ‬‭ย่าง‬‭ได้‬‭อีก‬

‭ด้วย ที่สำคัญยั งลดปริมาณค่าใช้จ่ายในส่วนของต้นทุนลงได้ถึงครึ่ งหนึ่งจากสูตรเดิม‬

‭5.2 ข้อเสนอแนะการจัดทำโครงงานสหกิจศึกษา‬

‭5.2.1 ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการจัดทำโครงงานให้มากขึ้น‬

‭5.2.2 ควรตรวจสอบให้ละเอียดมากกว่านี้  รวมทั้งควรรอบคอบในการทำโครงงานให้มากขึ้น‬

‭5.2.3‬ ‭ควร‬‭จัดการ‬‭วางแผน‬‭ระยะ‬‭เวลา‬‭ใน‬‭การ‬‭ทำงาน‬‭ให้‬‭ดี‬‭กว่า‬‭นี้ ‬ ‭และ‬‭มี‬‭ความ‬‭รวดเร็ว‬ ‭แม่นยำ ‬‭ใน‬‭การ‬

‭ทำงานให้มากกว่านี้ ‬

‭5.2.4 ควรวางแผนการทำงานและกระจายหน้าที่ภายในทีมให้มากขึ้น‬
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ณ โรงแรมเจดับบลวิ แมริออท กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok)  

 

 
ภาพการเทรนน่ิงในวนัแรกท่ีปฎิบติังาน “Trainning Openning Note Orientation”  

ณ สถานประกอบการ (โรงแรมเจดบับลิว แมริออท กรุงเทพฯ ) 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพกิจกรรมกีฬาในสีเคลือโรงแรมแมริออทอินเตอร์เนชัน่แนล (Marriott International, Inc.) 

     Marriott Sport day 2023 ณ สนามกีฬาจุฬาลงกรณ์ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพนิเทศของอาจารยท่ี์ปรึกษาขณะปฎิบติังาน 

ณ โรงแรมเจดบับลิว แมริออท กรุงเทพฯ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 

 

ภาพการสอบ ณ สถานประกอบการ  
(โรงแรมเจดบับลิว แมริออท กรุงเทพฯ) 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

       
 
 

 



 

 

นางสาวรุ่งทิวา ปันทะวงศ ์(นกัศึกษาสหกิจศึกษา) 
แผนกท่ีปฎิบติังาน : แผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) - ครัวร้อน JW Café (JW Café Hot kitchen) 
ต าแหน่ง : Trainee 
ภาพการปฎิบติังานในแผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery Kitchen) ณ โรงแรม JW Marriott Bangkok 

 
ภาพการเตรียมของหวานส าหรับจดัไลน์บุฟเฟต์ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566)  

 
ภาพการจดัวางขนมใส่ตูเ้คก้  
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการจดัไลน์บุฟเฟตซ่ึ์งเป็นหนา้ท่ีรับผดิชอบหลกั 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเตรียมของหวานส าหรับจดัไลน์บุฟเฟต์ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการปฎิบติังานขณะก าลงัท า Crème Brûlée 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการปฎิบติังานขณะก าลงัท า Green tea Cupcake  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 



 

 

 
ภาพการปฎิบติังานขณะก าลงัท า Mousse  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเก็บไลน์และท าความสะอาดอุปกรณ์เครป 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการยนืสเตชัน่เครปในทุกๆวนัเสาร์ - อาทิตย(์Sunday Brunch)  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการ Glaze หนา้ขนม  
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพขณะการท า Lychee และ Blueberry Mousse  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการท า blueberry cream filling  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการท า honey mousse  
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 



 

 

 
ภาพการปฎิบติังานขณะก าลงัท า Almond Long 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพขณะการอบอลัมอนด์และท า Vegan Tart  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการปฎิบติังานขณะก าลงัท า Scones 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเตรียมแป้งรออบ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการท า Coffee cream filling (Coffee Choux) 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

ภาพการส่งขนมยงัและจดัขนมท่ีหอ้งจดัเล้ียง 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการท า Cupcakes ส าหรับบุฟเฟต ์

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 



 

 

ภาพการปฎิบติังานในแผนกครัวร้อน JW Café (JW Café Hot kitchen : Indian kitchen - À la carte 
Kitchen) (Support Thai kitchen)  ณ โรงแรมเจดบับลิว แมริออท กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok)  

 
ภาพการเตรียมผกัส าหรับท าแกงอินเดีย 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการการท าหนา้เน้ือ ส าหรับขนมปัง Beef fatayer  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเตรียม Naan, Roti และ Pita Bread 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเตรียม Papadam และซอส  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการหมกัปลาส าหรับท า Fish Curry  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเติมเคร่ืองเทศ  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพเตรียม Basmati Rice  
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการท า Upma  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการแพคปลาและการลงไปเอาของท่ี Butcher 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการท า Falafel  

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 



 

 

 

 
ภาพการยนืสเตชัน่ก๋วยเต๋ียวและส้มต า 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการน าใบเบิกขนมปังไปส่งใหก้บัเบเกอร่ี 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการท า Hash Browns, Salmon, ต าไทยไข่เคม็ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

ภาพการท า Fettuccine Carbonala 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

นางสาวแพรวตา เหมศาสตร์(นกัศึกษาสหกิจศึกษา) 
แผนกท่ีปฎิบติังาน : แผนก Spa & Health Club Receptionist 
ต าแหน่ง : Trainee 
ภาพการปฎิบติังานในแผนก Spa & Health Club Receptionist ณ โรงแรม JW Marriott Bangkok 

 
ภาพการเตรียมผลไมส้ าหรับจดัเสิรฟ์แขกท่ีใชบ้ริการสปา 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2566)  

 
ภาพการท าความสะอาดและใหบ้ริการแขก   

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 
 

ภาพขณะปฎิบติังานตอ้นรับและใหค้ าปรึกษาลูกคา้ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพขณะปฎิบติังานตอ้นรับ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการจุดเทียนอโรมาตามจุดต่างๆของสปา  

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2566)  

 
ภาพการเปล่ียนน ้ายาและเติมของตามจุดต่างๆ 

ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2566)  
 

ภาพขณะปฎิบติังานตอ้นรับ 
ท่ีมา : ผูจ้ดัท า (2566)  

 



 

 

นางสาวจิราวรรณ เจ่ียสมบุญ (นกัศึกษาสหกิจศึกษา) 
แผนกท่ีปฎิบติังาน : แผนกครัวเยน็ (Cold Kitchen) 
ต าแหน่ง : Trainee 
ภาพการปฎิบติังานในแผนกครัวเยน็ (Cold Kitchen)ณ โรงแรม JW Marriott Bangkok 

 

 
ภาพขณะเก็บและท าความสะอาดสเตชัน่ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพขณะก าลงัเตรียมบุฟเฟต ์
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเตรียมบุฟเฟต ์

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566)  
ภาพการเตรียมบุฟเฟต ์

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการจดัไลน์บุฟเฟต์ 
ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการเตรียมบุฟเฟต ์

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

 
ภาพการจดัไลน์บุฟเฟตท์ั้งกลางวนัและเยน็ 

ท่ีมา : คณะผูจ้ดัท า (2566) 

          
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

ภาคผนวก ข 

ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แบบการประเมนิสอบถามความพงึพอใจโครงงานสหกจิ 
เร่ือง แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา 
(Plant-Based Chashu Masala) 

 
ค าช้ีแจง : แบบสอบถามน้ี จดัท าโดยคณะนกัศึกษาสหกิจศึกษา คณะอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและ

บริการชั้นปีท่ี 4 มหาวทิยาลยัสยาม โดยจดัท าข้ึนเพื่อท าการส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อนวตักรรม “แพลนต์
เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)” และไซรัปมะม่วง (Mango Syrup) ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์แปร
รูปจากมะม่วงเหลือทิ้ง ใชเ้พื่อการพฒันาส าหรับการวางขายในอนาคต รวมทั้งเป็นการรวบรวมความพึง
พอใจเพื่อการวเิคราะห์ทางการตลาดแพลนตเ์บสในแบบเบ้ืองตน้ เพื่อการพฒันาและท าการต่อยอดผลิตภณัฑ์
เพื่อรองรับการตลาดแพลนตเ์บสท่ีจะเติบโตข้ึนในอนาคต 

 

โดยแบบสอบถาม ประกอบไปดว้ย 3 ส่วน ดงัน้ี 
ตอนที ่1 :  ขอ้มูลทัว่ไป 
ตอนที ่2 : แบบสอบถามเก่ียวกบัความพึงพอใจของแพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา 
ตอนที ่3 : ขอ้เสนอแนะ หรือ แสดงความคิดเห็นเพิ่มเติม  

 
 

ตอนที ่1 :  ข้อมูลทัว่ไป 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง ✓ หนา้ช่องขอ้ความท่ีตรงตามความเป็นจริงมากท่ีสุด 

 

1. เพศ 

●  ชาย 
●  LGBTQ+ 

●  หญิง 

2. อาย ุ

●  20-30 ปี  
●  41-50 ปี 

●  31-40 ปี 
●  มากกวา่ 51 ปีข้ึนไป 

3. แผนก  

●  จดัเล้ียง (Banquet) 
●  สจว๊ต (Steward)  
●  แม่บา้น (Housekeeping) 

●  ครัว (Kitchen) 
●  สปา ( Spa & Health Club ) 
●  อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 

 



 

 

 
ตอนที ่2 : แบบสอบถามความพงึพอใจของแพลนต์เบส ชาชู มาซาลา  
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง ✓ ระดบัความพึงพอใจท่ีตรงตามความเป็นจริงกบัขอ้มูล

ของท่านมากท่ีสุด 
เกณฑก์ารประเมิน      ระดบั 5 = มากท่ีสุด 

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

ร 
 

ประเมินความพึงพอใจดา้นผลิตภณัฑ ์
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

ผลติภัณฑ์แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala) 

1. สีสนั และความสวยงามของตวัผลิตภณัฑ ์      

2. ผลิตภณัฑมี์ความน่าสนใจ      

3. มีรสชาติและเน้ือสมัผสัใกลเ้คียงกบัเน้ือของหมชูาชู      

4. ผลิตภณัฑมี์คุณค่าทางโภชนาการท่ีมีประโยชนต่์อร่างกาย      

5. มีการน าไอเดียมาประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดเป็นผลิตภณัฑใหม่      

6. สามารถสร้างหรือเพ่ิมรายไดจ้ากวตัถุดิบท่ีเหลือใชไ้ด ้      

7. มีการเลือกใชบ้รรจุภณัฑท่ี์เป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม      

8. มีฉลากบอกรายละเอียดของผลิตภณัฑท่ี์ถูกตอ้งและชดัเจน      

9. สามารถน ามาวางขายไดจ้ริง       

 

 
ประเมินความพึงพอใจดา้นผลิตภณัฑ ์

ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
ไซรัปมะม่วง (Mango Syrup) 

1. สีสนั และความสวยงามของตวัผลิตภณัฑ ์      



 

 

2. ผลิตภณัฑมี์ความน่าสนใจ      

3. มีกล่ินและรสชาติท่ีดี      

4. มีการน าไอเดียมาประยกุตใ์ชใ้หเ้กิดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ข้ึนมาได ้      

5. ผลิตภณัฑมี์คุณค่าทางโภชนาการท่ีมีประโยชนต่์อร่างกาย      

6. สามารถสร้างหรือเพ่ิมรายไดจ้ากวตัถุดิบท่ีเหลือใชไ้ด ้      

7. มีการเลือกใชบ้รรจุภณัฑท่ี์เป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม      

8. มีฉลากบอกรายละเอียดของผลิตภณัฑท่ี์ถูกตอ้งและชดัเจน      

 9. สามารถน ามาวางขายไดจ้ริง       

 
ตอนที ่3 : ข้อเสนอแนะ หรือ แสดงความคิดเห็นเพิม่เติม 

_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________________ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาคผนวก ค 

บทสัมภาษณ์พนักงานทีป่รึกษา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 





 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

ภาคผนวก ง 

บทความวชิาการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา  
(Plant-Based Chashu Masala)  

นางสาว รุ่งทวิา ปันทะวงศ์ รหัสนักศึกษา 6204400025  
นางสาว แพรวตา เหมศาสตร์ รหัสนักศึกษา 6204400061  
นางสาว จิราวรรณ เจ่ียสมบุญ รหัสนักศึกษา 6204400021  

ภาควชิา อุตสาหกรรมการท่องเทีย่วและการบริการ คณะ ศิลปศาสตร์ มหาวทิยาลัยสยาม  
38 ถนน เพชรเกษม แขวง บางหว้า เขต ภาษีเจริญ จังหวดั กทม. 10160  

E-mail : rungthiwa.pan@siam.edu 
 

บทคัดย่อ 
         โครงงานแพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา โดย
มีวตัถุประสงค ์ดงัน้ี   1).เพื่อช่วยตอบสนองต่อ
นโยบายการลดปริมาณอาหารเหลือ ในแผนก
ปฎิบติัการ ทางของโรงแรมเจดบับลิวแมริออท 
กรุงเทพฯ 2).ตอ้งการช่วยรักษาความสะอาดใน
แผนกปฎิบติัการโดยการลดปริมาณเศษอาหาร
เหลือทิ้ง..3).เพื่อตอ้งการน ามะม่วง ท่ีเหลือทิ้ง
ท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด 4).เพื่อท่ีต้องการ
สร้างสรรค์นว ัตกรรมทางด้านอาหารเพื่อ
ตอบสนองกระแสมังสวิรัติยืดหยุ่น ..5).เพื่อ
ตอ้งการสร้าง สรรค์นวตักรรมทางดา้นอาหาร
เพื่อตอบสนองกระแสอาหารแห่งอนาคตเพื่อ
เป็นส่วนหน่ึงในการช่วยอนุรักษโ์ลกควบคู่กบั
อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีต่อสุขภาพ 
จากการปฏิบติัสหกิจศึกษาในแผนกครัวเบเกอ
ร่ี ครัวร้อน ครัวเย็นและแผนกสปา โดยทาง
คณะผูจ้ดัท ามีหนา้ท่ีท่ีหลากหลายและแตกต่าง
กนัออกไปในแต่ละแผนกซ่ึงทางคณะนกัศึกษา
สหกิจศึกษา ได้เล็งเห็นถึงประโยชน์ของผกั  
ผลไมเ้หลือทิ้งจ านวนมาก โดยเฉพาะมะม่วง
สุกท่ีเหลือทิ้ง ไปจนถึงเปลือกและเมล็ดมะม่วง 
เพื่อสนองนโยบายของโรงแรมเจดบับลิว แมริ
ออทกรุงเทพฯ จึงไดมี้ความคิดน ามะม่วงเหลือ
ทิ้งมาสร้างสรรคใ์ห้เป็นนวตักรรมแปรรูปดา้น
อาหาร เพื่อการตอบสนองกบักระแสมงัสวิรัติ

Abstract  
          The Plant-Based Chashu Masala 
project aimed : 1) To reduce the problem of 
Food Waste in the operations department 
according to the policy of JW Marriott 
Hotel Bangkok.  2) To help maintain 
cleanliness in the operations department by 
reducing the amount of food waste. 3) To 
use remaining raw materials for maximum 
benefit and increase income from leftover. 
4) To create food innovations to respond to 
the Flexitarian Diet trend. 5) To create food 
innovations to respond to the future food 
innovation,  to be a part in helping to 
conserve the world along with nutritious 
food. From the cooperative education 
practice in the Bakery Kitchen, JW Café hot 
Kitchen, Cold kitchen and Spa & Health 
Club at JW Marriott Hotel Bangkok. The 
group of cooperative education  students 
were able to see the benefits of food scraps 
from leftover fruits and vegetables and 
unripe mangoes. Mango peels and seeds. 
The idea was to discard the remaining 
ma ng o e s .  C r e a t e  f o o d  p r o c e s s i n g 
innovations to respond to the current 
vegetarian trend. 
          From the employee opinions survey 
of 30 people, it was found that most of the 



 

 

ยดืหยุน่ ท่ีนิยมอยูท่ ัว่โลก ณ ปัจจุบนั  
          จากผลการส ารวจความคิดเห็นของ
พนักงานภายในโรงแรม เจดบับลิว แมริออท 
กรุงเทพฯ พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงซ่ึงมี
ช่วงอายุท่ี  20 - 30 ปี ท่ีท างานอยู่ในแผนก
แม่บ้านและแผนกสปาล้วนเป็นกลุ่มท่ีมีช่วง
อายุในวยัรุ่น และวยัท างานซ่ึงมีการใส่ใจใน
อาหารเพื่อสุขภาพอยูใ่นปัจจุบนั ซ่ึงผลิตภณัฑ์
แพลนตเ์บส ชาชู    มาซาลา สามารถปัญหาลด
ปริมาณเศษอาหารเหลือทิ้งในแผนกปฎิบติัการ
ล ง ได้ จ ริ ง ต ามนโยบ า ยของ โร งแรม เ จ
ดบับลิวแมริออท กรุงเทพฯ โดยน าไปแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑ์ แพลนต์เบสชาชูมาซาลา และ
ผลิตภณัฑ์ไซรัปมะม่วง ท่ีสร้างมูลค่าเพิ่มได้
จริงสามารถตอบสนองกระแสมงัสวิรัติยืดหยุน่ 
และตอบสนองกระแสอาหารแห่งอนาคตเพื่อ
ได้เป็นส่วนหน่ึงท่ีช่วยในการอนุรักษ์โลก
ควบคู่ไปกบัการรับประทานอาหารท่ีดีไดจ้ริง 

 
ค าส าคัญ : แพลนตเ์บส / ชาชู / มาซาลา 
 
ประโยชน์ของแพลนต์เบส ชาชู  มาซาลา 
(Plant-Based Chashu Masala) 
        มีคาร์โบไฮเดรตสูง มีกากใยอาหารหรือ
ไฟเบอร์สูงซ่ึงช่วยในการรักษาสมดุลของ
ระบบขบัถ่าย อุดมไปดว้ยไอโอดีน ท่ีจ  าเป็นต่อ
ร่างกาย มีส่วนผสมของยีสต์ข้าวแดง (Red 
Yea s t  R i c e )  ท่ี เ กิ ดจากข้า วหมัก เ ช้ื อร า 
Monascus purpureus ท่ี เ รียกว่ายีสต์แดง 
(RedYeast)  ช่วยลดระดับไขมันในเลือด 
คอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด์    ลดความ
เส่ียงต่อการเกิดโรคหัวใจ บ ารุงการไหลเวียน
โลหิต ช่วยลดอาการอาหารไม่ย่อยท้องอืด 
หรือมีลมในกระเพาะ มีส่วนผสมของ ผงปา
ปริกา้ (Paprika Chili Powder) อุดมไปดว้ยสาร
ต้านอนุมูลอิสระ ซ่ึงมีสรรพคุณช่วยป้องกัน

respondents were female, aged 20 - 30 years 
worked in the housekeeping and spa. These 
are all groups of people whose ages are in 
their teens and working age. They a re 
currently paying attention to healthy food. 
The plant-based Chashu Masala product can 
actually reduce the amount of food waste in 
the operations department, according to the 
hotel's policy. Mango is processed into food 
innovations, plant-based and mango syrup. 
That can actually create additional value 
and can respond to the vegetarian trend 
flexibly and respond to food trends of the 
future and actually be a part of helping to 
conserve the world along with good eating. 

 
 
Keywords : Plant-Based / Chashu / Masala 
 
วตัถุประสงค์ 

1.ตอ้งการลดปริมาณของเศษอาหารเหลือทิ้ง 
(Food Waste) ในแผนกปฎิบติัการตาม
นโยบายของโรงแรม เจดบับลิว แมริออท 
กรุงเทพฯ ไดแ้ก่ แผนกครัวเบเกอร่ี (Bakery 
Kitchen) ครัวเยน็ (Cold kitchen) และแผนก 
Spa & Health Club Receptionist 
2.ตอ้งการรักษาความสะอาดในแผนกปฎิบติั
การ โดยการลดปริมาณเศษอาหารเหลือทิ้ง 
3..ตอ้งการน ามะม่วงเหลือทิ้งมาท าใหเ้กิด
ประโยชน์สูงสุดโดยการ แปรรูปเพื่อสร้าง
มูลค่าเพิ่มใหก้บัมะม่วงเหลือจากแผนก
ปฎิบติัการ 
4..ตอ้งการสร้างสรรคน์วตักรรมทางดา้น
อาหารเพื่อตอบสนองกบักระแส Flexitarian 
Diet ส าหรับกลุ่มผูท้านมงัสวรัิติ(vegetarian) 
กลุ่มผูรั้กสุขภาพ (Health Conscious) 
5..ตอ้งการสร้างสรรคน์วตักรรมทางดา้น
อาหารเพื่อตอบสนองกบักระแส Future food 



 

 

โรคหัวใจและหลอดเลือด ดูแลระบบการ
ไหลเวียนของโลหิตและยงัช่วยในการปรับ
ความดันโลหิต กระเทียม ช่วยป้องกันและ
รักษาโรคหวดั ช่วยควบคุมน ้ าหนัก       ลด
ระดบัน ้ าตาลในเลือดและช่วยลดความเส่ียงใน
การเกิดโรคมะเร็ง สารอาหารและวิตามินจาก
มะม่วง นอกจากน้ียงัมีผงมาซาลา ท่ีมีส่วนช่วย
การท างานของระบบย่อยอาหาร ช่วยในการ
ฟ้ืนฟูร่างกายหลงัจากเจ็บป่วย และเสริมสร้าง
ระบบภูมิคุม้กนัใหร่้างกายอีกดว้ย 

 
วธีิการด า เนินการ  

        ในการท าผลิตภัณฑ์นวตักรรมทางด้าน
อาหารแปรรูป แพลนต์เบส ชาชู มาซาลา 
(Plant-Based Chashu Masala).คณะผูจ้ ัดท า
โครงงานสหกิจ  ณ โรงแรมเจดบับลิวแมริออท 
กรุงเทพฯ (JW Marriott Hotel Bangkok) ไดมี้
การวางรูปแบบแผนโครงงานและผลลพัธ์ของ
ผลิตภณัฑจ์ากมะม่วงมี 2 ส่วน โดยเป็นส่วนน ้ า
มะม่วงเขม้ขน้จะถูกน าไปท าไซรัปมะม่วง และ
ส่วนของเปลือก เมล็ด และเน้ือกากใยมะม่วง
จะถูกน าไปท าเป็นแป้งบริสุทธ์ิเพื่อท าแพลนต์
เบสชาชู  มาซาลา (P lant -Based Chashu 
Masala) ดงัน้ี      ขั้นตอนท่ี 1 : น ามะม่วงลา้ง
น ้าเปล่าใหส้ะอาด ต่อมาใส่เคร่ืองป่ันเติมน ้ าให้
ท่วมมะม่วงป่ันจนละเอียดแลว้น าไปกรองแยก
น ้ า และกากออกจากกัน ขั้นตอนท่ี 2 : น าน ้ า
มะม่วงเขม้ขน้ไปกรองแยกกากใย และน ้ า โดย
การกรองดว้ยมากรองดว้ยผา้ขาวบางจากนั้นจึง
น าเน้ือกากมะม่วง ลา้งน ้ าเปล่าซ่ึงกากมะม่วง
นั้ น ท าหน้าท่ี เสมือนเส้นใยเน้ือ เน่ืองจาก
มะม่วงสุกนั้นมีน ้ าตาลท่ีมาก จึงมีกระบวนการ
แ ย ก น ้ า ต า ล อ อ ก โ ด ย ก า ร โ ด ย ก า ร ต้ ม 
(Evaporation) ผา่นความร้อนเพื่อสกดัซูโครส
ออกมา และท าการระเหยเอาน ้ าออก โดยการ

เพื่อเป็นส่วนหน่ึงท่ีช่วยในการอนุรักษโ์ลก
ควบคู่ไปกบัการรับประทานอาหารท่ีให้
คุณค่าทางโภชนาการเพื่อสุขภาพท่ีดีและ
ตอ้งการเรียนรู้กลุ่มการตลาดประเภทอาหาร
มงัสวรัิติ (vegetarian)  

 
ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1..ปัญหาปริมาณเศษอาหารเหลือทิ้ง (Food 
Waste) ในแผนกปฎิบติัการ ลดลงตาม
นโยบายของโรงแรม เจดบับลิว แมริออท 
กรุงเทพฯ 
2..ความสะอาดในแผนกปฎิบติัการเพิ่มข้ึน 
จ านวนปริมาณของเศษอาหารเหลือทิ้งจาก
มะม่วงหายไป และถูกน าไปแปรรูป เป็น
นวตักรรมอาหาร แพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา 
(Plant-Based Chashu Masala) 
3..มะม่วงเหลือนั้น ถูกน ามาแปรรูป เป็น
นวตักรรมดา้นอาหารเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม
ใหก้บัมะม่วงเหลือจากแผนกปฎิบติัการ 
4..สร้างผลิตภณัฑแ์พลนตเ์บส ชาชู มาซาลา 
เพื่อตอบสนองกระแส Flexitarian Diet 
ส าหรับผูท้านมงัสวรัิติ (vegetarian) กลุ่มผูรั้ก
อาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy Food) ไดส้ าเร็จ 
5..สร้างแพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา เพื่อ
สร้างสรรคน์วตักรรมทางดา้นอาหารส าหรับ
ตอบสนองกระแส Future food และไดเ้ป็น
ส่วนหน่ึงในการอนุรักษโ์ลก ควบคู่ไปกบั
การรับประทานอาหาร ท่ีใหคุ้ณค่าทาง
โภชนาการเพื่อสุขภาพท่ีดี และไดเ้รียนรู้กลุ่ม
การตลาดอาหารมงัสวิรัติไดส้ าเร็จ 

 
ทบทวนกรรณกรรม 
          นุติ หุตะสิงห, วรัญญา เตชะสุข, ณฐั
ชนน สร้างสมจิตร์ คณะวทิยาศาสตร์ จุฬาฯ  
(2021)ไดท้  าการศึกษาวจิยัเร่ือง “เน้ือวากิวท า



 

 

น าน ้ า มะม่ ว งน า ไปต้มจนได้ อุณหภู มิ ท่ี
เหมาะสม เดิมทีคือส่ิงท่ีเกิดจากการเปล่ียน
สถานะและรสชาติของน ้ าตาลให้เข้มข้นข้ึน
โดยใช้ไฟกลางเค่ียวจนน ้ าลดลงคร่ึงหน่ึงแล้ว
อนุภาคของน ้ามีความหนืดขน้ข้ึน จนกลายเป็น
น ้ าเช่ือม (syrup) ต่อมาเป็นการท า แพลนตเ์บส 
ชาชู มาซาลา (Plant-Based Chashu Masala)  
ขั้นตอนท่ี 1 :  เร่ิมการท าแป้ง โดยการน าเน้ือ
กากนั้น เทใส่ถาด น าไปผึ่งแดด เพื่อไล่น ้ าออก
อีกคร้ัง จากนั้นจึงน าเน้ือกากใยมะม่วงสุกมา
ท าการผสม Baking powder อตัราส่วน ½ ทั้งน้ี
เพื่ อให้ เ กิดป ฏิ กิ ริย าระหว่ า งโซ เ ดียมไบ
คาร์บอเนตกับกรดอ่อนของ Baking powder 
จนเกิดแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ท่ีมีคุณสมบติั
ช่วยดูดซับความช้ืนและเพื่อการยืดอายุของ
อาหารอีกด้วย จากนั้นน าเข้าเตาอบ 130 ํ C 
โดยใช้อุณภูมิท่ี เป็นเวลา 3 นาที โดยเข้าอบ
จ านวน 2-3 คร้ัง จากนั้นน ามาพกัท้ิงไวใ้ห้เยน็
ตัวลงเพื่ อไล่ไอความร้อนออก และเข้า สู่
กระบวนการบดเพื่อท าเป็นผงแป้ง  ขั้นตอนท่ี 
2 : การน าเปลือกและเมล็ดมะม่วงมาท าเป็น
แป้ง โดยการปลอกเอาเปลือกนอกออกจะใช้
เพียงเน้ือในซ่ึงอุดมไปดว้ยคาร์โบไฮเดรสหรือ
แป้งจ านวนมาก อีกทั้งยงัมีโปรตีนอีกเล็กน้อย 
ซ่ึงหลงัจากนั้นน าไปฝานแลว้แช่ในสารละลาย
เอทานอลส าหรับรับประทาน (Ethanol Food 
Grade) เน่ืองจากไม่สามารถใช้น ้ าเปล่าหรือ
น ้ า เ ก ลื อ  ห รือ ด่ า งทับ ทิม ในการล้ า ง ได ้
เน่ืองจากในเมล็ดนั้นมีความขม ซ่ึงจากงานวิจยั
ก า รผ ลิตสตา ร์ช  ( S t a r c h )  จ ากพื ชของ
สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง
ประเทศไทย (วว.) ไดมี้การท าวิจยัเก่ียวกบัการ
ขจดัความขมในเมล็ดของผลไม ้พบว่าการใช้
สารละลายเอทานอลนั้น สามารถลดความขม
ของเมล็ดผลไม้ได้จริง จากกระบวนการทาง
เคมี โดยการน าไปผ่านกระบวนการย่อยแป้ง

จากพืช 100%” โดยผลจากการศึกษาวจิยั
พบวา่ วตัถุดิบท่ีน าใชใ้นการท าเน้ือเทียมมา
จากพืชทั้งหมด ใชโ้ปรตีนท่ีท าการสกดัจาก
ถัว่เหลืองนั้นใหป้ริมาณโปรตีนจากพืชสูง 
น ้ามนัคาโนลาซ่ึงเป็นไขมนัอ่ิมตวัต ่า 
นอกจากน้ี ยงัมีการเติมสารสกดัขมิ้นชนัและ
พริกไทยด าเขา้ไป ซ่ึงเม่ือสมุนไพรทั้งสอง
ชนิดอยูด่ว้ยกนัก็ยิง่เสริมฤทธ์ิกนัในการสร้าง
ภูมิคุม้กนั และดูดซึมเขา้สู่ร่างกายไดดี้ เหมาะ
ส าหรับผูบ้ริโภคมงัสวิรัต หรือมงัสวิรัติแบบ
ยดืหยุน่ (Flexitarian) หรือผูท่ี้อยากทดลอง
อาหารสุขภาพแนวใหม่ โดยเน้ือวากิวเทียม
จากพืชมีความแตกต่างจากอาหารเลียนแบบ
เน้ือสัตวท่ี์มีจ  าหน่ายช่วงเทศกาลกินเจซ่ึงท า
มาจากโปรตีนเกษตร ทดแทนโปรตีนจาก
เน้ือสัตวไ์ดไ้ม่ดีนกัและร่างกายใชป้ระโยชน์
ไดน้อ้ยกวา่โปรตีนจากถัว่เหลือง และใน
อนาคตจะมีการต่อยอดนวตักรรมน้ีให้
รูปลกัษณ์หลากหลายมากข้ึน อีกทั้งยงัจะมี
การใชน้ ้ามนัมะกอกมาทดแทนน ้ามนัคาโน
ลา รวมทั้งทดลองน าสมุนไพรตวัอ่ืนเพิ่มเติม
เพื่อช่วยเสริมภูมิคุม้กนั ช่วยลดน ้าตาล เพื่อ
สุขภาพและประโยชน์ของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด      
(อา้งอิง: 
https://www.chula.ac.th/highlight/49275/) 

 
          ดร.กมลวรรณ อิศราคาร และคณะ 
,MTEC (2022) ไดท้  าการศึกษาวจิยัเร่ือง 
“Ve-Chick ผลิตภณัฑท์ดแทนเน้ือไก่จาก
โปรตีนพืช (Plant-based chicken meat)” โดย
ผลจากการศึกษาวจิยัพบวา่การทดแทนเน้ือ
ไก่จากโปรตีนพืชถูกพฒันาข้ึนโดยอาศยั
คุณสมบติัของโปรตีนประกอบกบัการใชส้าร
ท่ีท าหนา้ท่ียดึเกาะและเส้นใยอาหารท่ี
เหมาะสมในการสร้างเน้ือสัมผสัใหค้ลา้ยคลึง
กบัเน้ือไก่ สามารถข้ึนรูปไดง่้ายภายหลงัการ



 

 

ห รื อ เ ซ ล ลู โ ล ส  ( C e l l u l o s e )  ซ่ึ ง เ ป็ น
สารประกอบคาร์โบไฮเดรตประเภทหน่ึงท่ีไม่
มีสี ไม่มีกล่ิน ไม่มีรสชาติดว้ยการใช้กรดหรือ
เอนไซมใ์นสารละลายเอทานอล เพื่อเป็น การ
ขจดัความขมออก จากนั้นน ามาลา้งให้สะอาด
อีกรอบ ต่อมาน าไปป่ัน และบดละเ อียด 
จากนั้ นท าการกรองเอาเเป้ง ตากแห้ง และ
น าไปอบในเตาเพื่อไล่ความช้ืนจากนั้นจึงท า
การทดสอบ (Test) โดยการชิมแป้งและทดลอง
ท าขนมปังจากแป้งท่ีได้ เพื่อทดสอบคุณภาพ 
รสชาติ รสสัมผ ัส  ก ล่ิน และเปรียบเทียบ
คุณสมบัติกับแป้งชนิดอ่ืนๆ โดยได้ท าการ
เปรียบเทียบคุณสมบัติกับแป้งสาลี แป้งข้าว
ขา้วเหนียว แป้งเซโมลินา และแป้งถั่วลูกไก่ 
โดยพบว่ามีความใกล้เคียงกับแป้งสาลี และ
แป้งถัว่ลูกไก่มากท่ีสุด โดยแป้งเมล็ดมะม่วงน้ี 
ไม่มีกลูเต็น (Gluten free)และไม่ใช่ผลิตภณัฑ์
จีเอม็โอ (Non-GMO) ท่ีมีจุลินทรียพ์ืชและสัตว์
ท่ีมีการเปล่ียนแปลงสารพนัธุกรรมท าให้ไม่
ก่อให้เกิดผลเสียต่อผูบ้ริโภคอีกด้วย กากของ
เปลือกและเมล็ดนั้ นจะถูกน าไปตากและ
อบแห้งเพื่อใช้ท าเป็นปุ๋ยทางการเกษตรต่อไป 
ขั้นตอนท่ี 3 : การเตรียมแป้งโดยจะเป็นการท า
แป้งแบบขนมปังซาวโดว์ เพียงแต่ใช้การน่ึง
และปรุงด้วยการทอด เพื่อให้ได้ความกรอบ
ของผิวนอก โดยจะเร่ิมจากน ายีสต์ไปผสม
น ้ าอุ่น 30-50 ํ C 40 กรัม แป้งมะม่วง 40 กรัม 
และยีสต์แดง 20 กรัม ผสมให้เข้ากัน ปิดฝา
ไม่ให้อากาศเขา้ จากนั้นพกัทิ้ง 3-5 ชัว่โมง ไว้
เพื่อใหย้สีตเ์กิดปฎิกิริยา เกิดฟองอากาศ เพื่อให้
ยีสต์ฟูข้ึนเป็น 2 เท่า ถัดมาคือการ Autolyse 
(การหมักแป้งกับของเหลว) ต่อมาใช้แป้ง
มะม่วง 250 กรัม และแป้งกากใยมะม่วง 70 
กรัม น ้ าสะอาดอุณภูมิห้อง187กรัม จากนั้ น
นวดและพกัแป้งไวท่ี้อุณภูมิห้องเป็นเวลา 2 
ชม. เม่ือครบเวลาแลว้ใส่เกลือ ½ ชอ้นชา ผสม

ป่ันผสมสามารถปรุงไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งผา่น
กระบวนการแช่แขง็ท าใหง่้ายต่อการผลิตใน
ระดบัอุตสาหกรรมและมีตน้ทุนท่ีไม่สูงมาก
นกัสามารถปรุงสุกดว้ยวธีิการชุบทอดให้
ลกัษณะเน้ือสัมผสัคลา้ยอาหารท่ีปรุงจากเน้ือ
ไก่ นอกจากน้ี ยงัมีปริมาณโปรตีนมีใยอาหาร    
และมีไขมนัจากพืช ท่ีปราศจากไขมนัอ่ิมตวั
และคอเลสเตอรอล โดยปริมาณสารอาหาร 
และความนุ่มของผลิตภณัฑ ์ จะข้ึนอยูก่บั
ปริมาณส่วนผสมท่ีใชใ้นสูตร โดยผลิตภณัฑ์ 
มี 2 รูปแบบ คือก่ึงส าเร็จรูป (Pre-cooked) 
เป็นผลิตภณัฑท์ดแทนเน้ืออกไก่ สามารถ
น าไปปรุงอาหารทดแทนเน้ือไก่ได ้ และแบบ
ผง (Premix) ใชข้ึ้นรูปเน้ือไก่ดว้ยตนเองเพียง
ผสมเขากบัของเหลวตามสูตรดว้ยเคร่ืองป่ัน
แลว้ข้ึนรูปเป็นช้ินเน้ือตามตอ้งการก่อน
น าไปใชท้  าอาหารโดยราคาของผลิตภณัฑท์ั้ง 
2 รูปแบบ ถูกกวา่เน้ือไก่ท่ีมีจ  าหน่าย (อา้งอิง 
: https://www.mtec.or.th/post-knowledges) 

 
   รองศาสตราจารย์ยุพกนิษฐ์ พ่วงวีระกุล 
และคณะ,  มหาวิทยาลัย รัง สิต  (2020 ) 
ท าการศึกษาวิจยัเร่ือง “เน้ือสัตวเ์ทียมวีแกน
เสริมโปรตีนขา้ว” โดยผลจากการศึกษาวิจยั
พบว่า กระบวนการผลิต เน้ือเทียมวีแกน
เสริมโปรตีนขา้ว มีส่วนผสมของปลายขา้ว
มอลต์เพื่อใช้เป็นตัวยึดจับและสร้างความ
หนืดทดแทนกลูเตน ใชข้า้วมอลตแ์ดงท่ีเพาะ
ด้วยราอังคัก วตัถุดิบให้สีแดงในเน้ือเทียม
ใชไ้บโอเซลลูโลสคอมบูชา เป็นผลพลอยได้
จากการหมกัชาขา้วมอลต์ ให้เป็นแหล่งของ
เส้นใยท่ีเช่ือมโยงกนั ซ่ึงจะท าหน้าท่ีเสมือน
กาวสร้างเน้ือสัมผสัท่ีคล้ายเน้ือ ท่ีพิเศษคือ
การเสริมด้วยผงโปรตีนข้าวไฮโดรไลเสท 
เพื่อ เพิ่มความเข้มข้นของโปรตีนให้กับ
ผลิตภัณฑ์ เ น้ือ เ ทียมให้ สู ง  ตาม ท่ีความ



 

 

น ้ า 6 กรัม เข้าด้วยกนั เม่ือเกลือละลายค่อยๆ
เติมเกลือลงไปแลว้นวด โดยเกลือนั้นจะช่วยท า
ให้ตวัเเป้งนั้นเกิดโครงสร้างภายใน อีกทั้งยงั
สร้างความแข็งแรงให้กบัตวัแป้งโดว ์แบ่งแป้ง
โดว์เพื่อท าการผสม Starter (Red Yeast ท่ี
เตรียมไว)้ลงไป น ้ามนัมะกอก 20 มล.  นวดให้
เขา้กนัและพกัแป้งไวท่ี้อุณภูมิหอ้ง 1ชม.  
ขั้นตอนท่ี 4 :  ท าการ Coil Fold (การยืดแป้ง) 
ท าการยืดและม้วนแป้งไปมา พกัแป้งเป็น 1 
ชัว่โมง เม่ือครบแลว้ ท าการ Coil Fold อีกหน่ึง
รอบแล้วพักแป้ง 1 ชั่วโมง เม่ือครบท าการ 
Laminate แป้งโดยการยืดแป้งเป็นแผ่นๆ ใช้
ไม้นวนแป้งนวดให้เรียบสวย และพกัแป้งท่ี
อุณภูมิห้องเป็นเวลาคร่ึงชัว่โมง  ขั้นตอนท่ี 5 : 
การ Shaping (การข้ึนรูปแป้ง) เม่ือท าการข้ึน
รูปโดวแ์ลว้จากนั้นน าไปน่ึง (Steam) เป็นเวลา
คร่ึงชัว่โมงก่อนน าออกมาหั่นหากตอ้งการเก็บ
รักษาไว ้สามารถน าไป Freeze ไวไ้ดโ้ดยมีอายุ
เก็บรักษาการ3-4 สัปดาห์ ขั้นตอนท่ี 7 : การท า
ซอส Garlic Butter Masala ท่ีใช้ทาบนแป้ง
แพลทตเ์บสก่อนน าไปทอด หรือยา่ง และซอส
ยงัสามารถทานคู่กบัขนมปังได้อีกดว้ย ใช้เนย
จืดละลาย 30 มล. กระเทียมสดบดละเอียดหรือ
ใช้เป็นผงกระเทียม 5 มล.  การัมมาซาลา 2.5 
มล. ผงขิง 2.5 มล.ผงปาปิกา 2.5 มล. ผงหอม
แขกหรือหอมหวัใหญ่ 1.5 มล. เกลือป่น พาร์ส
ลีย ์และพริกไทยป่นเล็กน้อย ผสมทั้งหมดให้
เขา้กนั แพค็ใส่บรรจุภณัฑ ์

 
บรรณานุกรม 

ขนิษฐา จนัทร์เจริญ. (2564). เนือ้สัตว์
เทียมจากพืช เมนู plant based food โปรตีนสูง 
สุดยอด นวตักรรมอาหารจากพืช. Chula. 
https://www.chula.ac.th/highlight/49275/ 

 

ตอ้งการมีกระบวน การผลิตท่ีไม่ซบัซ้อน ไม่
ก่ อ ใ ห้ เ กิ ด อ า ก า ร แ พ้ ใ น ผู ้ บ ริ โ ภ ค 
(hypoallergenic) ปราศจากกลูเตน (gluten-
free) ช่วยลดค่าใช้จ่ายในการผลิตและเพิ่ม
ความไดเ้ปรียบในการสร้างเน้ือเทียมท่ีราคา
ไม่แพง ทดแทนโปรตีนจากพืชทางการค้า 
งานวิจยัในน้ีเป็นไปได้สูงในการต่อยอดใน
เชิงพาณิชยแ์ละเป้าหมายท่ีส าคญัของงานวิจยั
คร้ังน้ี ไม่เพียงช่วยเพิ่มมูลค่าให้กบัขา้ว แต่ยงั
ช่วยเพิ่มความหลากหลายให้ผลิตภณัฑ์ของ
ชุมชน สามารถสร้างรายได้หมุนเวียนใน
ชุมชนได้มากข้ึน และเพื่อน าองค์ความรู้
เหล่าน้ีมาต่อยอดใหเ้กิดความมัน่คงและย ัง่ยืน
ในท่ีสุด (อา้งอิง : https://www2.rsu.ac.th) 

 
          ศาสตราจารย์ Christopher Gardner, 
StanfordUniversity (2020) ไดท้  าการศึกษา
วจิยัเร่ือง “Plant-based Meat หรือเน้ือจากพืช 
ช่วยลดความเส่ียงต่อโรคหัวใจได้” โดยผล
จากการศึกษาวจิยัพบวา่ เน้ือสัตวจ์ากพืช ช่วย
ลดปัจจยัเส่ียงโรคหัวใจและหลอดเลือด เม่ือ
เทียบกับเน้ือแดง เน้ือท่ีท าจากพืชนั้ นเป็น
ทางเลือกท่ีดีต่อสุขภาพมากกว่าสัตว์ ซ่ึง
เน้ือสัตว์มีระดับไขมันอ่ิมตัว และโซเดียม
ค่อนขา้งสูง ซ่ึงต่างจากถัว่เมล็ด หรือเห็ด ท่ี
ให้คุณค่าทางอาหารสูงกว่ามาก ซ่ึงปัจจัย
เหล่าน้ีแสดงให้เห็นถึงส่วนท่ีท าให้เส่ียงต่อ
โรคหลอดเลือดหัวใจ โดยได้ท าการทดลอง
จ ากก ลุ่ มตัวอย่ า งม ากกว่ า  3 6  คน  ให้
รับประทานอาหารท่ีแตกต่างกนั คนละสอง
ม้ื ออาห าร  โด ย มีตัว เ ลื อกแรก ในก า ร
รับประทาน คือ รับประทานเน้ือแดง และ 
ตวัเลือกถดัมาคือการรับประทานเน้ือจากพืช 
เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ผลปรากฎว่า ผูท่ี้
รับประทานเน้ือแดง ในช่วง 8 สัปดาห์แรก มี
ปริมาณ TMAO ท่ีเพิ่มข้ึน และมีความเส่ียง
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ของทางโรงแรม เจดบับลิว แมริออท 
กรุงเทพฯ และเพิ่มความสะอาดในแผนก
ปฎิบติัการเพิ่มข้ึน จ านวนปริมาณของอาหาร
เหลือจากมะม่วง ถูกน าไปแปรรูปเป็น
นวตักรรมอาหาร แพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา 
(Plant-Based Chashu Masala) และ
ผลิตภณัฑไ์ซรัปมะม่วง (Mango Syrup) เพื่อ
สร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัมะม่วงเหลือจากแผนก
ปฎิบติัการไดจ้ริง และจากผลการเก็บขอ้มูล 
พบวา่ สามารถตอบสนองกระแส Flexitarian 
Diet ส าหรับกลุ่มผูท้านมงัสวรัิติ(vegetarian) 
กลุ่มผูรั้กอาหารเพื่อสุขภาพ (Healthy Food) 
ไดจ้ริงในระดบัหน่ึง อีกทั้งยงัไดต้อบสนอง
กระแสอาหารแห่งอนาคต (Future food 
innovation) และไดเ้ป็นส่วนหน่ึงท่ีช่วยใน
การอนุรักษโ์ลก ควบคู่ไปกบัการรับประทาน
อาหารท่ีให้คุณค่าทางโภชนาการเพื่อสุขภาพ
ท่ีดี ตลอดจนการไดเ้รียนรู้ ศึกษา ท าความ
เขา้ใจ และลงพื้นท่ีส ารวจกลุ่มการตลาด
ประเภทอาหารมงัสวิรัติ (vegetarian)ในพื้นท่ี
โรงแรมเจดบับลิว แมริออท กรุงเทพฯ ได้
ส าเร็จ ทั้งน้ี จากขอ้มูลการสรุปมานั้น 
ผลิตภณัฑ ์“แพลนตเ์บส ชาชู มาซาลา (Plant-
Based Chashu Masala)” นั้น ยงัสามารถ
พฒันาและท าการทดลอง เพื่อท าการต่อยอด
นวตักรรมต่อไปในอนาคตอนัใกล ้

 

 

 

 

 

               

https://www.gourmetandcuisine.com/stories/detail/1401
https://www.gourmetandcuisine.com/stories/detail/1401
https://www.terrabkk.com/
https://www.uwajimaya.com/uwajipedia/char-siu/
https://www.uwajimaya.com/uwajipedia/char-siu/
https://www.vegansociety.com/about-us/history
https://www.vegansociety.com/about-us/history
https://vegsoc.org/about-us/world-history-of-vegetarianism/
https://vegsoc.org/about-us/world-history-of-vegetarianism/


 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก จ 

โปสเตอร์ 

 

 

 

 

 

 

 

               

 



 

 

โปสเตอร์     

 

 

 



 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 

ใบบันทกึรายสัปดาห์ 

 

 

 

 

 

 

 

              

 

 



‭ประวัติผู้จัดทำ‬

‭ชื่อ - นามสกุล : นางสาว รุ่งทิวา ปันทะวงศ์ (หัวหน้า)‬

‭รหัสนักศึกษา : 6204400025‬

‭คณะ : ศิลปศาสตร์‬

‭ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ‬

‭ที่อยู่ปัจจุบัน : 199/254,โกลเด้นทาวน์ พุทธมณฑลสาย 3 หนองค้าง‬

‭พลู ,หนองแขม กรุงเทพฯ 10160‬

‭อีเมล :‬‭rungthiwa.pan@siam.edu‬

‭เบอร์โทรศัพท์ : 0651712543‬

‭ชื่อ - นามสกุล : นางสาว แพรวตา เหมศาสตร์ (รองหัวหน้า)‬

‭รหัสนักศึกษา : 6204400061‬

‭คณะ : ศิลปศาสตร์‬

‭ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ‬

‭ที่อยู่ปัจจุบัน : 184/1 ซอยริมคลองบางกอกน้อย‬

‭(ชุมชนสันติชนสงเคราะห์)  ต.อรุณอมรินทร์ กรุงเทพฯ‬

‭อีเมล :‬‭praewta.hem@siam.edu‬

‭เบอร์โทรศัพท์ : 0952673065‬

‭ชื่อ - นามสกุล : นางสาว จิราวรรณ เจี่ยสมบุญ‬

‭รหัสนักศึกษา : 6204400021‬

‭คณะ : ศิลปศาสตร์‬

‭ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ‬

‭ที่อยู่ปัจจุบัน : เดอะ วีว่า คอนโด เพชรเกษม 68, บางแคเหนือ, บางแค‬

‭กรุงเทพฯ 10160‬

‭อีเมล :‬‭jirawan.jia@siam.edu‬

‭เบอร์โทรศัพท์ : 0906414803‬

mailto:rungthiwa.pan@siam.edu
mailto:praewta.hem@siam.edu
mailto:jirawan.jia@siam.edu
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