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บทคัดย่อ 

โครงงานสหกิจศึกษาเร่ือง "พานาคอตตา้น ้าลูกเดือย" มีวตัถุประสงค ์1) เพ่ือศึกษาสูตรของ
พานาคอตตา้น ้าลูกเดือย 2) เพ่ือศึกษาวิธีการใช้เมล็ดลูกเดือยแห้งที่เหลือเยอะจากแผนกครัวเยน็ มา
สกดัให้เป็นน ้ าลูกเดือย และ 3) เพ่ือสร้างสรรค์เมนูใหม่จากวตัถุดิบที่เหลือใช้ และสร้างรายไดเ้พ่ิม
ให้กับโรงแรม คณะผูจ้ัดท าจึงได้สังเกตเห็นว่า มีลูกค้าอยากทานเมนูของหวานที่มีช่ือว่าพานา
คอตตา้ของทางโรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน ท าให้คณะผูจ้ดัท าเห็นว่าสามารถน า
ลูกเดือยแห้งที่เหลือเยอะจากแผนกครัวเยน็ น ามาสกดัเป็นน ้ าลูกเดือย เพื่อเมนูพานาคอตตา้ใหม่ได ้
โดยน าน ้ าลูกเดือยมาปรุงรสชาติของพานาคอตตา้ใหม่ ท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพได ้มี
คุณค่าทางโภชนาการ และเพ่ือเป็นการเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัโรงแรมดว้ยเมนูใหม่ 

จากการส ารวจความพึงพอใจของพนกังานภายในส่วนงานครัว และจดัเลี้ยง จ านวน 30 คน 
พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 21-30 ปี 
จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 และส่วนใหญ่อยูใ่นส่วนงานครัว จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 
56.67 ของกลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด 

ผลจากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตตา้น ้าลูกเดือยในภาพรวม
มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นระดบัมาก โดยมีค่าเฉลี่ยรวม 4.17 หากพิจารณารายขอ้จะพบว่า ผูท้ี่ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากที่สุด 4 ดา้นคือ ดา้นมีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์ดา้นมี
ประโยชน์ที่ไดรั้บจากการรับประทานอาหาร ดา้นสีสันของพานาคอตตา้น ้าลูกเดือยมีความสวยงาม 
และดา้นสามารถสร้างเพ่ิมรายไดจ้ากของที่เหลือใช ้มีค่าเฉลี่ย 4.57 เท่ากนัทั้งหมด 

ค าส าคัญ: เมนู พานาคอตตา้ น ้าลูกเดือย 
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Abstract 

The cooperative education project to create panna cotta with millet juice aimed: 1) To 
study the basic recipe of panna cotta millet juice; 2) To study the dried millet leftovers in the cold 
kitchen to make millet juice; 3) To create a new menu item from leftover ingredients to generate 
additional income for the hotel. The project team saw a demand for the hotel's panna cotta dessert 
at RXV Wellness Village Sampran. The team realized that the dried millet leftovers in the cold 
kitchen could be extracted into millet juice to serve as a new ingredient, and allow a new flavor 
profile for the panna cotta. This would result in a healthy, nutritious product that could also 
increase the hotel's revenue with a new menu item. 

From the employees in the kitchen and banquet satisfaction survey of 30 people, it was 
found that most of the respondents were female, 17 people , 56.67%, aged 21-30 years old, 17 
people, 56.67% and most respondents work in the kitchen, 17 people, 56.67% of the total sample. 

The results of the satisfaction questionnaire for the menu item panna cotta with millet 
juice was at a high level, with an overall average score of 4.17. Specifically, participants showed 
the highest satisfaction in 4 aspects: creativity, benefits received from eating the dish, the beautiful 
color of the panna cotta with millet juice, and the potential for increasing revenue from leftover 
ingredients, each with an average score of 4.57. 

Keywords: panna cotta, millet juice, RXV Wellness Village Sampran 
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การที่คณะผู้จัดท าได้มาปฏิบัติสหกิจศึกษา ในส่วนงานครัว  (Kitchen) และจัดเลี้ ยง 
(Banquet) ณ โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน (RXV Wellness Village Sampran) 
ตั้งแต่วนัที่ 15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึงวนัที่ 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 ไดส้ าเร็จลุล่วงตามวตัถุประสงค์
ดว้ยดี ส่งผลให้คณะผูจ้ดัท าไดรั้บความรู้ ประสบการณ์การท างานต่างๆ และความเขา้ใจในชีวิตการ
ท างานจริง ที่เป็นประโยชน์ต่อการเรียนและสามารถน าความรู้ประสบการณ์ที่ได้ไปใช้ในการ
ประกอบอาชีพในอนาคต ดว้ยความอนุเคราะห์อย่างย่ิงจากโรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สาม
พราน (RXV Wellness Village Sampran) ที่ให้โอกาส คณะผูจ้ดัท าเขา้มาปฏิบตัิสหกิจศึกษา กรุณา
เสียสละเวลาอบรม สอนงาน และช่วยเหลือดา้นต่างๆ ตลอดระยะเวลาในการปฏิบตัิสหกิจศึกษาใน
คร้ังน้ี จึงขอพระคุณอยา่งสูงมา ณ ที่น้ี จากการสนบัสนุนหลายฝ่าย ดงัน้ี 

 1. คุณสุธี น ้าสมบูรณ์ Commis II 
 2. อาจารยน์นัทวชัร ซ่ือตรง อาจารยท์ี่ปรึกษา 
 3. อาจารยจิ์นตจุ์ฑา ไชยศรีษะ กรรมการกลาง 
และบุคคลที่ไม่ไดก้ล่าวนามทุกท่าน ที่ไดใ้ห้ค าแนะน าในการจดัท ารายงานสหกิจศึกษาฉบบัน้ีจน
เสร็จสมบูรณ์ 

คณะผูจ้ดัท าหวงัเป็นอย่างย่ิงว่ารายงานฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์ต่อโรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวล
เนส วิลเลจ สามพราน (RXV Wellness Village Sampran) และผูท้ี่สนใจปฏิบัติสหกิจศึกษาของ
โรงแรม เพ่ือเป็นแนวทางเบื้องตน้ในการท าความเขา้ใจและพฒันาโครงงานต่อไป รวมทั้งในการ
คน้ควา้ของผูส้นใจทัว่ไปดว้ย หากรายงานฉบบัน้ีมีขอ้ผิดพลาดประการใด คณะผูจ้ดัท าก็ขออภยัมา 
ณ ที่น้ี 
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รูปภาพที่ 2.22 : นกัศึกษาปฏิบตัิสหกิจศึกษา 17 
รูปภาพที่ 2.23 : นกัศึกษาปฏิบตัิสหกิจศึกษา 18 
รูปภาพที่ 2.24 : พนกังานที่ปรึกษา 19 
รูปภาพที่ 3.1 : Panna Cotta 22 
รูปภาพที่ 3.2 : Job's Tear 23 
รูปภาพที่ 3.3 : Oat Milk 23 
รูปภาพที่ 3.4 : Syrup 24 
  



 

 

สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 

หน้า 
รูปภาพที่ 3.5 : Gelatin 25 
รูปภาพที่ 3.6 : Sweet Sapphire Black Grape 26 
รูปภาพที่ 3.7 : Crimson Seedless Red Grape 27 
รูปภาพที่ 3.8 : Shine Muscat Green Grape 27 
รูปภาพที่ 3.9 : Strawberry 28 
รูปภาพที่ 4.1 : ลูกเดือย 35 
รูปภาพที่ 4.2 : นมขา้วโอ๊ต 35 
รูปภาพที่ 4.3 : น ้าเช่ือม 35 
รูปภาพที่ 4.4 : ผงเจลาติน 35 
รูปภาพที่ 4.5 : องุ่นด าสวีทแซปไฟร์ 36 
รูปภาพที่ 4.6 : องุ่นแดงคริมสัน 36 
รูปภาพที่ 4.7 : องุ่นเขียวไชน์มสัแคท 36 
รูปภาพที่ 4.8 : สตรอวเ์บอร์ร่ี 36 
รูปภาพที่ 4.9 : ถว้ยแกว้ 36 
รูปภาพที่ 4.10 : ถว้ยใบเล็ก 36 
รูปภาพที่ 4.11 : หมอ้ดา้ม 37 
รูปภาพที่ 4.12 : ทพัพี 37 
รูปภาพที่ 4.13 : ชาม 37 
รูปภาพที่ 4.14 : ผา้ขาวบาง 37 
รูปภาพที่ 4.15 : เคร่ืองป่ัน 37 
รูปภาพที่ 4.16 : ลูกเดือยสุก 38 
รูปภาพที่ 4.17 : น าลูกเดือยลงในเคร่ืองป่ัน 38 
รูปภาพที่ 4.18 : คั้นน ้าลูกเดือย 38 
รูปภาพที่ 4.19 : น ้าลูกเดือย 38 
รูปภาพที่ 4.20 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 1 39 
รูปภาพที่ 4.21 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 2 39 
รูปภาพที่ 4.22 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 3 39 
รูปภาพที่ 4.23 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 4 39 
  



 

 

สารบัญรูปภาพ (ต่อ) 

หน้า 
รูปภาพที่ 4.24 : ผสมส่วนผสม 1-4 ให้เขา้กนั 40 
รูปภาพที่ 4.25 : เทใส่ถว้ยแกว้ และตกแต่งดว้ยผลไม ้ 40 
รูปภาพที่ 4.26 : เมนูพานาคอตตา้น ้าลูกเดือย 40 
  



 

 

บทที่ 1 
บทน า 

1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 
จากการที่ไดเ้ขา้ปฏิบตัิสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน (RXV 

Wellness Village Sampran) ในส่วนงานครัว (Kitchen) และจดัเลี้ยง (Banquet) คณะผูจ้ดัท าจึงได้
สังเกตเห็นว่า มีลูกคา้อยากทานเมนูของหวานที่มีช่ือว่าพานาคอตตา้ของทางโรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวล
เนส วิลเลจ สามพราน (RXV Wellness Village Sampran)  

ท าให้คณะผูจ้ดัท าเห็นว่าสามารถน าลูกเดือยแห้งที่เหลือเยอะจากแผนกครัวเยน็ น ามาสกดั
เป็นน ้าลูกเดือย เพ่ือท าเมนูพานาคอตตา้ใหม่ โดยน าน ้าลูกเดือยมาปรุงรสชาติของพานาคอตตา้ใหม่ 
ท าให้ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสุขภาพได ้มีคุณค่าทางโภชนาการ และเพ่ือเป็นการเพ่ิมรายไดใ้ห้กบั
โรงแรมดว้ยเมนูใหม่ 

คณะผู้จัดท าจึงคิดค้นการใช้น ้ าลูกเดือยในการท าพานาคอตต้า เพ่ือเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการ และมีรสชาติที่แปลกใหม่ อีกทั้งยงัเป็นแนวทางในการสร้างผลิตภณัฑใ์หม่ และเพื่อเป็น
ทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภคมากย่ิงขึ้น และไดค้ิดหัวขอ้เร่ือง "พานาคอตตา้น ้ าลูกเดือย (Panna Cotta 
with Millet Juice)"  

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตรของพานาคอตตา้น ้าลูกเดือย 
1.2.2 เพื่อศึกษาวิธีการใชเ้มล็ดลูกเดือยแห้งที่เหลือเยอะจากแผนกครัวเยน็ มาสกดัให้เป็นน ้า

ลูกเดือย 
1.2.3 เพ่ือสร้างสรรคเ์มนูใหม่จากวตัถุดิบที่เหลือใช ้และสร้างรายไดเ้พ่ิมให้กบัโรงแรม 

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 
1.3.1 ขอบเขตด้านพื้นที่ 

โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน 
1.3.2 ขอบเขตด้านระยะเวลา 

คณะผูจ้ดัท าโครงงานสหกิจศึกษา ไดก้  าหนดขอบเขตดา้นระยะเวลาศึกษาตั้งแต่วนัที่ 
15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึงวนัที่ 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 โดยครอบคลุมขั้นตอนการปฏิบติัสหกิจ
ศึกษา ขั้นตอนการด าเนินงานโครงงานสหกิจศึกษา และการจดัท ารูปเล่มโครงงานสหกิจศึกษาจน
เสร็จสมบูรณ์ 
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1.3.3 ขอบเขตด้านเนื้อหา 
คณะผูจ้ดัท าโครงงานสหกิจศึกษา ไดศ้ึกษาวิธีการใชเ้มล็ดลูกเดือยแห้งที่เหลือเยอะจาก

แผนกครัวเยน็ มาสกดัให้เป็นน ้าลูกเดือย 
1.3.4 ขอบเขตด้านประชากร 

คณะผูจ้ดัท าโครงงานสหกิจศึกษา ไดก้  าหนดขอบเขตลกัษณะประชากรที่จะศึกษา โดย
มุ่งเนน้ไปที่พนกังานภายในส่วนงานครัว และจดัเลี้ยง จ านวน 30 คน 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.4.1 เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ให้กบัผูบ้ริโภคที่รักสุขภาพ 
1.4.2 เพ่ือส่งเสริมให้มีการใชผ้ลผลิตทางการเกษตรมากขึ้น 
1.4.3 เป็นการเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัโรงแรมดว้ยเมนูใหม่ 

  



 

 

บทที่ 2 
รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

2.1 ช่ือและที่ต้ังของสถานประกอบการ 

 
รูปภาพที่ 2.1 : ตราสัญลกัษณ์โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน 

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

ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน 
ที่ต้ังสถานประกอบการ : เลขที่ 88 ต าบลยายชา อ าเภอสามพราน นครปฐม 73110 
โทรศัพท์ : +66 34 151 822 
อีเมล : info@rxvwellness.com 
เว็บไซต์ : https://www.rxvwellness.com/th/ 
เฟซบุ๊ก : https://www.facebook.com/rxvwellness/ 

 
รูปภาพที่ 2.2 : แผนที่โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/contact-us 
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2.2 ประวัติความเป็นมาของโรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน 
RXV Wellness Village หรือ RXV คือ Wellness Destination แห่งใหม่ ที่จะท าให้ลูกคา้ลืม

ภาพเวลเนสแบบเดิมๆ ที่ลูกคา้เคยรู้จกัมาคน้พบ และเปิดประสบการณ์การดูแลสุขภาพแบบใหม่ที่
สนุก มีสีสัน เต็มไปดว้ยนวตักรรม และสร้างความสมดุลให้กบัชีวิตดว้ยการรู้จกัร่างกาย และจิตใจ
ของตนเองมากขึ้น และมีอิสระอยา่งเต็มบนพ้ืนที่ Wellness Zone กว่า 4,000 ตารางเมตร ที่ลูกคา้จะ
ไดท้ั้งดูแล ฟ้ืนฟู และปรับสมดุลใหม่ให้ทั้งร่างกาย และจิตใจไปพร้อมกนั พร้อมผ่อนคลายจิตใจใน
ทุกรูปแบบของประสาทสัมผสัผ่านการกินอาหารที่ดี กิจกรรมการเรียนรู้ที่ออกแบบมาเพื่อทุกเพศ
ทุกวยั ช่วยเสริมสร้างพฒันาการ ในรูปแบบที่สนุกสนานไม่น่าเบื่อ รวมไปถึงการผ่อนคลายในโซน
บ่อน ้า ธาราบ าบดัที่ยกมาครบ อาทิ Vitality Pool, Silky Pool, Soda Pool, Cold Pool, Steam Room 
และ Experience Shower ให้ลูกคา้ไดใ้ชเ้วลาแห่งน้ี ไดอ้ยา่งรอบดา้นในบรรยากาศสบายๆ ท่ามกลาง
ธรรมชาติของสวนสามพราน และแม่น ้าท่าจีนที่จะช่วยให้การมีชีวิตที่ดีของลูกคา้เป็นเร่ืองที่ง่ายขึ้น 
พ้ืนที่ธรรมชาติที่เดินทางจากกรุงเทพฯ แค่เพียง 45 นาทีเท่านั้น พ้ืนที่สีเขียวที่จะช่วยให้ลูกคา้ไดอ้ยู่
ท่ามกลางความสงบ และเกิดความรู้สึกผ่อนคลายในทุกสัมผสั เหมาะกบัการดูแลฟ้ืนฟูร่างกาย และ
จิตใจ 

 
รูปภาพที่ 2.3 : โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/ 
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2.3 ลักษณะของการประกอบการและการให้บริการหลักขององค์กร 
2.3.1 เวลเนส (Wellness) 

1) เวลเนส คลินิก (Wellness Clinic) : ปรับสมดุล ฟ้ืนสุขภาพ ต่อยอดเป้าหมายในการ
มีชีวิตที่ยืนยาวอย่างเป็นสุขโดยปราศจากความกงัวลเร่ืองอาการเจ็บป่วยเร้ือรังกบัการดูแลสุขภาพ
ไปกบัศาสตร์การแพทยส์มยัใหม่ และเทคโนโลยีที่ล  ้าสมยัที่ Wellness Clinic ทาง RXV จะพาลูกคา้
ไปเรียนรู้ และท าความเข้าใจกับร่างกายของตัวเองทั้งจุดแข็ง และจุดอ่อน เพ่ือการต่อยอด และ
พฒันาศกัยภาพร่างกายเฉพาะบุคคลของลูกคา้ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ และตรงจุด และคน้พบปัจจยั
เส่ียงจากพฤติกรรมประจ าวนัที่ลูกคา้อาจมองขา้ม เพื่อแนะน าวิธีป้องกนัที่เป็นมากกว่าทรีตเมนต์ 
แต่รวมถึงการปรับไลฟ์สไตล์เพ่ือให้เกิดความยัง่ยืนบนเส้นทางการดูแลสุขภาพของลูกคา้อีกด้วย 
อาทิ การตรวจวดัระดบัการสะสมสารโลหะหนกัในร่างกาย ความสมดุลของระดบัวิตามินและเกลือ
แร่ การตรวจระดบัฮอร์โมนทีส่งผลต่อความเครียด วดัระดบัพฒันาการตามช่วงวยั และตรวจภูมิแพ้
อาหารแฝง เป็นตน้ พร้อมทรีตเมนตด์ูแลสุขภาพที่คดัสรรเพื่อดูแลสุขภาพของลูกคา้อยา่งตรงจุดจาก
การประเมินของแพทยผู์ช้ านาญการ ไม่ว่าเป็นการให้วิตามินทางเส้นเลือด การดีทอกซ์ระบบย่อย
อาหาร การฟ้ืนฟูการอกัเสบในระดบัเซลล ์และอีกหลากหลายวิธีการบ าบดัในบรรยากาศธรรมชาติ
ที่เป็นมิตรต่อร่างกายและจิตใจ คืนสมดุล และความผ่อนคลายให้ทุกระบบของร่างกายของลูกคา้ได้
อยา่งสมบูรณ์ 

 
รูปภาพที่ 2.4 : เวลเนส คลินิก 

ที่มา : https://rxvwellness.com/th/wellness 

2) เวลเนส ใจ (Wellness Jai) : แนวทาง 'เวลเนส' เร่ิมดูแล และปกป้องสุขภาพตั้งแต่
ร่างกาย จิตใจอารมณ์ และจิตวิญญาณในองค์รวมที่ทาง RXV มีการท าทรีตเมนต์การดูแลฟ้ืนฟู
สุขภาพจากการผสานศาสตร์แพทย์แผนไทยที่ทาง  RXV อย่างภาคภูมิใจ เข้ากับศาสตร์แพทย์
ตะวนัออกหลากหลายแขนงที่ถูกออกแบบมาให้ตอบโจทยท์ุกไลฟ์สไตล ์และช่วงวยัอยา่งลงตวั ไม่
ว่าลูกคา้จะอยากดูแลจิตใจที่ตึงเครียดให้ผ่อนคลาย หรือ อยากดูแลร่างกายเพื่อให้ลูกคา้กลายเป็นคน
ใหม่ที่สดใสกว่าเดิม Wellness Jai ก็สามารถตอบได้ทุกโจทย์ผ่านบริการด้านสุขภาพตั้ งแต่
โ ป ร แ ก ร ม ส ป า  พ ลั ง ง า น บ า บั ด  ท รี ต เ ม น ต์ ศ า ส ต ร์ แ พ ท ย์ แ ผ น ไ ท ย ดั้ ง เ ดิ ม ที่                                                   
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ผสมกลิ่นอายศาสตร์ตะวนัออกทั้งจีน และอายุรเวทของอินเดีย ไม่ว่าจะเป็นการเผายาเพื่อปรับ
สมดุลระบบย่อยอาหาร การนวดบ าบดัออฟฟิศซินโดรม หรือ  ฟ้ืนฟูสุขภาพผิวดว้ยสครับออร์แกนิ
กจากธรรมชาติ 100% ก็สามารถบ าบดัลูกคา้ไดทุ้กมิติคืนสุขภาพดีจากภายในสู่ภายนอกแบบองค์
รวม 

 
รูปภาพที่ 2.5 : เวลเนส ใจ 

ที่มา : https://rxvwellness.com/th/wellness 

3) เวลเนส กาย (Wellness Guy) : คน้พบมิติใหม่ในการวิเคราะห์ และรู้จกัร่างกายของ
ลูกค้าให้มากขึ้นกว่าที่เคย พร้อมสนุกไปกับการเคลื่อนไหวที่สร้างสรรค์มาเพ่ือทุกช่วงวัยใน
ครอบครัวให้ไดเ้ต็มอิ่มกบัทุกกิจกรรม สร้างเร่ืองราว และช่วงเวลาดีๆ ร่วมกบัสมาชิกครอบครัวไป
กบักิจกรรม และเทคโนโลยีการออกก าลงักายที่จะเสริมสร้างทกัษะการเคลื่อนไหว ผ่านการส่ังงาน
ของระบบสมองไปยงัระบบประสาทเพื่อแสดงให้เห็นการตอบสนองในแต่ละส่วน พร้อมสร้าง
ความแข็งแรง และความทนทานให้กบักลา้มเน้ือ พร้อมกระตุน้ระบบเผาผลาญให้มีประสิทธิภาพ
เพื่อรูปร่างในแบบที่ลูกคา้ โดยที่ Wellness GAYA ทาง RXV มีทีมนักกายภาพบ าบดั ผูช้ านาญการ
ดา้นวิทยาศาสตร์การกีฬา และกิจกรรมบ าบดั 

 
รูปภาพที่ 2.6 : เวลเนส กาย 

ที่มา : https://rxvwellness.com/th/wellness 
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4) บ่อน ้า (Bor Naam) : ผ่อนคลาย และเพลิดเพลินไปกบัการบ าบดัรับพลังงานจาก
สายน ้ าที่ Bor Naam หรือโซนสระธาราบ าบดัที่มาครบทั้ง Vitality Pool, Oxygen Pool, Soda Pool, 
Cold Plunge Pool, Infrared Sauna, Steam Room และ Experience Shower ช่วยฟ้ืนฟูการไหลเวียน
ของเลือด และสุขภาพในองคร์วม ภายใตบ้รรยากาศที่เป็นส่วนตวั และผ่อนคลายไปกบัวิวสระบวั
บานดา้นหนา้เสมือนกรอบภาพวาดที่มีชีวิต ให้ลูกคา้ไดส้ัมผสัประสบการณ์ใหม่ในการดูแลสุขภาพ
ทั้งทางร่างกาย จิตใจ และจิตวิญญาณ พร้อมไปกับการค้นพบตัวเองผ่านการใช้เวลาคุณภาพ
ท่ามกลางสายน ้า 

- Steam Room : ผ่อนคลาย และดูแลสุขภาพของลูกคา้ในห้อง Steam ที่ถูกจ าลอง
ราวกบัว่าลูกคา้อยูก่  าลงัใน Tropical Zone ดว้ยอุณหภูมิ 42-45 องศาเซลเซียส ไม่ว่าจะนัง่ หรือ เอน
กายบนมา้นั่งในระยะเวลาเพียง 15 นาทีต่อ 1 คร้ัง ก็สามารถช่วยขจดัของเสียในร่างกายของลูกคา้ 
อีกทั้งยงัสามารถช่วยกระตุน้การไหลเวียนเลือดให้ดีย่ิงขึ้นอีกดว้ย 

- Infared Sauna : สัมผสัประสบการณ์ใหม่ของซาวน่า อีกหน่ึงทางเลือกที่จะช่วย
สร้างความร้อนที่สบาย และอบอุ่นอย่างพอดีต่อร่างกายลูกค้า และยงัคงมอบประโยชน์ในการ
บ าบัดรักษาร่างกายไดอ้ย่างเต็มที่ ไม่ว่าจะเป็นการผ่อนคลายกลา้มเน้ือ หรือ บรรเทาอาการปวด
ภายในระยะเวลาเพียง 15 นาทีต่อ 1 คร้ัง 

- Experience Shower : สัมผสัมิติใหม่ในการอาบน ้ าที่ลูกค้าจะได้ใช้ประสาท
สัมผสัอยา่งหลากหลาย ให้ลูกคา้ไดบ้ าบดั ผ่อนคลาย และให้ช่วงเวลาในการช าระลา้งร่างกายพิเศษ
ย่ิงขึ้นดว้ยตวัเลือกมากมายที่จะมอบประสบการณ์ที่ต่ืนเตน้ และแตกต่างให้กบัลูกคา้ผ่านทั้งแสง สี 
เสียง และรูปแบบจงัหวะน ้าที่จ าลองบรรยากาศเสมือนจริงของธรรมชาติ ราวกบัยกป่ามาไวท้ี่น่ี 

- Cold Plunge Pool : บ าบัด และปรับสมดุลร่างกายของลูกค้าด้วยการเปลี่ยน
สภาพแวดลอ้มให้เยน็ขึ้นในบ่อน ้ าอุณหภูมิ 15-17 องศาเซลเซียส เพื่อลดอุณหภูมิร่างกายหลงัออก
ก าลงั หรือ Cold Therapy ที่ช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพของระบบไหลเวียนเลือด กระตุน้ระบบภูมิคุม้กนั 
และประโยชน์อีกมากมายที่ลูกคา้จะไดรั้บอยา่งคาดไม่ถึง 

- Soda Pool : ให้ธาราบ าบดัเป็นมากกว่าการผ่อนคลายดว้ย Soda Pool มิติใหม่ของ
บ่อน ้ าที่จะช่วยท าความสะอาดผิวของลูกคา้ด้วยฟองก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เตรียมผิวลูกค้าให้
พร้อมรับการบ ารุง และให้ลูกคา้ไดด่ื้มด ่ากบัความผ่อนคลายในอีกขั้นที่ไม่เหมือนใคร 
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- Oxygen (Silk) Pool : เติมออกซิเจนให้กับผิวของลูกคา้ได้ฟ้ืนฟู และกลบัมาดู
สุขภาพดีราวกับได้รับการบ ารุงอย่างเต็มที่ด้วย Oxygen Pool บ่อน ้ าที่สร้างฟองออกซิเจนกว่า
พนัลา้นฟอง และมีขนาดเล็กกว่า 50 ไมครอน ที่จะตรงเขา้ไปดูแลผิวลูกคา้ไดอ้ย่างล ้าลึก อีกทั้งยงั
ช่วยผ่อนคลาย และกระตุน้การไหลเวียนเลือดของลูกคา้ให้ดีย่ิงขึ้น 

- Vitality Pool : สร้างสมดุลใหม่ และเติมความมีชีวิตชีวาดว้ย Vitality Pool ให้
ร่างกายของลูกคา้ไดรั้บการผ่อนคลายอย่างเต็มที่ดว้ยเคร่ืองนวดแรงดนัน ้าภายใตอุ้ณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส ที่จะมอบความอุ่นสบาย คลายความตึงเครียดของร่างกาย และจิตใจลูกค้าให้กลบัมาสู่
สมดุลอีกคร้ัง 

 
รูปภาพที่ 2.7 : บ่อน ้า 

ที่มา : https://rxvwellness.com/th/wellness 
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2.3.2 ห้องพักอาร์เอ็กซ์วี (RXV Hotel) 
1) ห้องพักซูพีเรียร์ (Superior Room) : เหมาะส าหรับลูกคา้ที่เขา้พกัมาคนเดียว หรือ 

มาเป็นคู่ให้ไดด่ื้มด ่ากบัตวัเลือกวิวของแม่น ้ าท่าจีน หรือ สระว่ายน ้ าซิกเนเจอร์ของ RXV ภายใน
ห้องพกัขนาด 38 ตารางเมตร อยู่ที่ชั้น 4-7 มีทั้งเตียงเดียว เตียงคู่ สามารถเห็นวิวแม่น ้ า มีส่ิงอ านวย
ความสะดวกไดค้รบทุกองคป์ระกอบ 

 
รูปภาพที่ 2.8 : ห้องพกัซูพีเรียร์ 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/hotel/superior 

2) ห้องพักซูพีเรียร์พาโนรามา วิวแม่น ้า (Superior Panorama River View Room) : 
เหมาะส าหรับลูกค้าที่มาเขา้พกัมาเป็นคู่ให้ไดด่ื้มด ่ากบับรรยากาศที่งดงามของแม่น ้าท่าจีนจากชั้น
บน หรือ สระว่ายน ้ า และธรรมชาติของสามพราน ภายในห้องพกัขนาด 38 ตารางเมตร อยู่ที่ชั้น     
8-10 มีทั้ งเตียงเดียว เตียงคู่  สามารถมองเห็นวิวแม่น ้ า  มี ส่ิงอ านวยความสะดวกได้ครบทุก
องคป์ระกอบ 

 
รูปภาพที่ 2.9 : ห้องพกัซูพีเรียร์พาโนรามา วิวแม่น ้า 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/hotel/superior-panorama 
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3) ห้องพักดีลักซ์ (Deluxe Room) : เหมาะส าหรับลูกคา้ที่มาเขา้พกัมาเป็นคู่ให้ไดด่ื้มด ่า
กบับรรยากาศที่งดงามของแม่น ้ าท่าจีน สระว่ายน ้ า และธรรมชาติของสามพราน ภายในห้องพกั
ขนาด 49 ตารางเมตร อยูท่ี่ชั้น 4-10 มีเตียงเดียวเท่านั้น สามารถมองเห็นวิวแม่น ้ าท่าจีน มีส่ิงอ านวย
ความสะดวกไดค้รบทุกองคป์ระกอบ 

 
รูปภาพที่ 2.10 : ห้องพกัดีลกัซ์ 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/hotel/deluxe 

2.3.3 ห้องอาหารเพื่อสุขภาพ (Wellness Cuisine) 
1) อาร์เอ็กซ์วี คิตเชน (RXV Kitchen) : สามารถรับรองลูกคา้ได ้88 ที่นั่ง (โซนห้อง

แอร์ 58 ที่นั่ง โซนรับลม 30 ที่นั่ง ไม่รวมโซนระเบียงริมน ้ า) เปิดให้บริการตั้งแต่ 10:00-22:00 น. 
ตั้งอยูภ่ายในอาคารโรงแรม เพดานสูงโปร่ง มีหนา้ต่างลอ้มรอบ มีโซนดา้นใน และดา้นนอก วิวสวน 
และแม่น ้าท่าจีน โดยลูกคา้ภายนอกสามารถ Walk-in เขา้มาที่ร้านไดโ้ดยง่าย เป็นร้านอาหารหลักที่
เสิร์ฟอาหารหลากหลายเมนู ส าหรับผูเ้ร่ิมตน้ และผูท้ี่ใส่ใจเร่ืองสุขภาพ ให้บริการทั้งอาหารไทยและ
นานาชาติ มีเมนูเคร่ืองด่ืมที่หลากหลาย ทั้งเพ่ือสุขภาพ อาทิ น ้ าด่างเพ่ือช่วยปรับสมดุลในร่างกาย
รวมทั้งยงัมีเบียร์ หรือ แอลกอฮอลพ์ร้อมให้บริการ 

 
รูปภาพที่ 2.11 : อาร์เอ็กซ์วี คิตเชน 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/food 
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2) อาร์เอ็กซ์วี คาเฟ่ (RXV Café) : สามารถรับรองลูกคา้ได ้42 ที่นัง่ (โซนห้องแอร์ 30 
ที่นั่ง โซนรับลม 12 ที่นั่ง) เวลาเปิดให้บริการตั้งแต่ 10:00-17:00 น. คาเฟ่ท่ามกลางบรรยากาศ
สบายๆ และอบอุ่น ทั้งโซน Indoor และ Outdoor ติดกบัสวนเกือกมา้ อนัร่มร่ืน ใจกลางโซน Health 
& Wellness ให้ลูกคา้รู้สึกผ่อนคลายหลงัจบทรีทเมน้ต ์หรือ เติมพลงัก่อนออกก าลงักาย 

 
รูปภาพที่ 2.12 : อาร์เอ็กซ์วี คาเฟ่ 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/food 

3) ห้องอาหารริมสระ (Poolside Restaurant) : สามารถรับรองลูกคา้ได ้80 ที่นั่ง เปิด
ให้บริการ 3 เวลา ตอนเชา้ตั้งแต่ 06:30-10:00 น. ตอนกลางวนัตั้งแต่ 11:00-14:00 น. ตอนเยน็ตั้งแต่ 
17:30-22:00 น. ร้านอาหารที่รับวิวสระว่ายน ้ า และแม่น ้ าท่าจีน ส าหรับลูกคา้โรงแรมที่มาสัมมนา 
และลงมารับประทานอาหารเช้า หรือ ลูกค้าที่มาใช้บริการสระว่ายน ้ า หรือ นั่งเล่นในบริเวณ
ใกลเ้คียงสามารถส่ังรับประทานได ้รวมไปถึงบริเวณศาลาริมน ้ าเป็นร้านก่ึง Kitchen กบั Café ที่
พร้อมให้บริการทั้งเมนูอาหารว่างไปจนถึงอาหารหลกั อาหารประเภทบุฟเฟ่ต ์และอาหารเชา้ พร้อม
ให้บริการที่โซนน้ี ส าหรับผูท้ี่มาว่ายน ้ าสามารถเลือกส่ังอาหารที่ไม่หนักจนเกินไปส าหรับการท า
กิจกรรม และในฝ่ังศาลาริมน ้า 

 
รูปภาพที่ 2.13 : ห้องอาหารริมสระน ้า 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/food 
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2.3.4 กิจกรรม (Workshop & Class) 
1) สามพราน พาวเวอร์ วอล์ค (Sampran Power Walk) : การขยบัร่างกาย เพ่ิมพลงั

ความสนุกด้วยการเดินเร็วแบบคาร์ดิโอในหมวดแรงกระแทกต ่าที่ผู ้เข้าร่วมสามารถด่ืมด ่ากับ
บรรยากาศธรรมชาติของสวนสามพรานไปกบัจงัหวะการเดินที่เร็วกว่าปกติ และเพ่ิมท่าทางขณะ
กา้วเดินดว้ยการแกว่งแขนไปมา โดยมีเทคนิคส าคญัอยูท่ี่การงอแขนและการเคลื่อนไหวของแขนให้
สัมพนัธ์กบัการกา้วขา เพื่อความเร็วที่สามารถเผาผลาญแคลอร่ีและสมดุลอตัราการเตน้ของหัวใจได้
อยา่งเหมาะสม 

 
รูปภาพที่ 2.14 : สามพราน พาวเวอร์ วอลค์ 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/workshop 

2) โยคะ (Yoga) กายบริหารที่เรียบง่ายแต่ช่วยให้ลูกคา้เร่ิมตน้วนัใหม่ไดอ้ย่างสดช่ืน 
ด้วยการยืดเหยียด และเสริมสร้างความแข็งแรงของร่างกายในเวลาเดียวกัน อีกทั้งช่วยเพ่ิมการ
ไหลเวียนพลงังานในร่างกาย กระตุน้การท างานของระบบประสาท และช่วยให้จิตใจ  และร่างกาย
ท างานสอดประสานกนัไดดี้ขึ้น 

 
รูปภาพที่ 2.15 : โยคะ 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/workshop 
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3) ออกก าลังกายด้วยระบบของกล้ามเนื้อ (Neuromuscular Exercise) : การออกก าลงั
กายที่เสริมสร้างการท างานที่สอดประสานกันระหว่างระบบประสาท  และกล้ามเน้ือโดยใช้
เทคโนโลยีเคร่ืองออกก าลงักาย Blaze Pods ที่ช่วยกระตุน้ระบบประสาทสัมผสัทั้งการมองเห็น การ
สัมผสั และการไดยิ้น ทั้งยงัช่วยฟ้ืนฟู และแกไ้ขรูปแบบการท างาน และการเคลื่อนไหวของร่างกาย
ที่ผิดปกติ เพื่อลดการบาดเจ็บ  และอุบัติเหตุที่อาจเกิดขึ้ นในอนาคต เหมาะส าหรับทุกช่วงวัย
โดยเฉพาะเด็ก และผูสู้งอาย ุ

 
รูปภาพที่ 2.16 : ออกก าลงักายดว้ยระบบของกลา้มเน้ือ 
ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/workshop 

4) แมนดาลา (Mandala) : เวิร์คชอปที่ช่วยสะทอ้นตวัตน อารมณ์ และความรู้สึกผ่าน
ศิลปะบ าบดัในรูปแบบ Mandala ซ่ึงรังสรรค์จากดอกไมส้ดออร์แกนิก โดยผูเ้ขา้ร่วมกิจกรรมจะน า
กลีบดอกไม ้และองค์ประกอบอื่นๆ มาจดัเรียงเป็นวงลอ้ตามความคิด อารมณ์ และความปราถนา
ของแต่ละบุคคล ซ่ึง Mandala ที่ไดจ้ะสามารถสะทอ้นตวัตนของผูท้ าให้รู้จกัตวัเองมากย่ิงขึ้น 

 
รูปภาพที่ 2.17 : แมนดาลา 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/workshop 
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5) การฝึกโยคะโดยใช้เก้าอีเ้ป็นอุปกรณ์เสริม (Chair Stretch) : การออกก าลงักายดว้ย
การยืดกบัเกา้อี้ที่ผสมผสานหลกัการส าคญัต่างๆ ของโยคะ การเตน้ร า ไทเก็ก และยิมนาสติก โดยใช้
ขอ้ต่อ และกลา้มเน้ือของร่างกายทั้งหมดดว้ยวิธีที่นุ่มนวลแต่ไดผ้ลดี ช่วยเติมออกซิเจนในกระแส
เลือดและกระตุน้ระบบประสาทของร่างกาย และจิตใจ โดยมีการพฒันาปรับปรุงรูปแบบไปอีก
ระดบัหน่ึงโดยนักกายภาพบ าบัดของ Wellness GAYA เพื่อการเคลื่อนไหวที่ลื่นไหล ผ่อนคลาย 
และมีพลงัมากขึ้น น าไปสู่สุขภาพที่แข็งแรง และความมีชีวิตชีวา 

 
รูปภาพที่ 2.18 : การฝึกโยคะโดยใช้เกา้อี้ เป็นอุปกรณ์เสริม 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/workshop 

6) การบ าบัดด้วยคลื่นเสียง (Crystal Bowl Healing) : การบ าบดัดว้ยคลื่นเสียงที่เกิด
จากการตีขนัคริสตลักว่า 7 ใบให้เกิดการส่ันสะเทือน ที่ช่วยท าให้จิตใจสงบและเขา้สู่คลื่นสมองใน
ระดบัลึก เหมาะส าหรับทุกคนที่มีความเครียดสะสมจากการท างานและตอ้งการแสวงหาความสงบ
เบิกบานภายในจิตใจ 

 
รูปภาพที่ 2.19 : การบ าบดัดว้ยคลื่นเสียง 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/workshop 
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7) การออกก าลังด้วยน ้าหนักตัวเป็นแรงต้าน (Gentle Boot Camp) : การออกก าลงักาย
แบบกลุ่มที่ลูกคา้สามารถช่ืนชมธรรมชาติไปพร้อมกบัการฝึกที่มีสภาพแวดลอ้มอนับริสุทธ์ิ และ
สถานที่ที่เต็มไปด้วยพลังบวกเป็นเคร่ืองมือในการท ากายบริหารที่ฟ้ืนฟูทั้งร่างกาย จิตใจ และ
อารมณ์ในเวลาเดียวกนัเพ่ือเสริมสร้างความแข็งแรงให้แก่กลา้มเน้ือ และกระดูก 

 
รูปภาพที่ 2.20 : การออกก าลงัดว้ยน ้าหนกัตวัเป็นแรงตา้น 

ที่มา : https://www.rxvwellness.com/th/workshop 
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2.4 ช่ือและส่วนงาน ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

 
รูปภาพที่ 2.21 : นกัศึกษาปฏิบตัิสหกิจศึกษา 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

ช่ือผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษา : นายปริญญา เส็งนา 
แผนก : ครัว 
ส่วนงาน : อาร์เอ็กซ์วี คิตเชน 
ระยะเวลา : 15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึงวนัที่ 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 

ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
1. เป็นผูช่้วยเชฟในการเตรียมวตัถุดิบต่างๆ ภายในครัวการห่ัน การสับ การซอย รวม

ไปถึงการปรุงอาหาร เมื่อมีรายการอาหารเขา้มา 
2. เช็คสต็อก และวตัถุดิบ และสินคา้ว่าครบถว้นทุกอย่างไม่ขาด หรือ ไม่เกิน รวมทั้ง

เช็ค และค านวณวนัรับ หรือ วนัหมดอายุ 
3. ท าความสะอาดครัวก่อนใช้งานทุกคร้ัง และท าความสะอาดคร้ังสุดทา้ยหลงัจากปิด

ครัว 
  



17 

 

 
รูปภาพที่ 2.22 : นกัศึกษาปฏิบตัิสหกิจศึกษา 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

ช่ือผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษา : นางสาวบุษกร คงแสง 
แผนก  : ครัว 
ส่วนงาน : อาร์เอ็กซ์วี คิตเชน 
ระยะเวลา : 15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึงวนัที่ 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 

ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
1. เป็นผูช่้วยเชฟในการเตรียมวตัถุดิบต่างๆ ภายในครัวการห่ัน การสับ การซอย รวม

ไปถึงการปรุงอาหาร เมื่อมีรายการอาหารเขา้มา 
2. เช็คสต็อก และวตัถุดิบ และสินคา้ว่าครบถว้นทุกอย่างไม่ขาด หรือ ไม่เกิน รวมทั้ง

เช็ค และค านวณวนัรับ หรือ วนัหมดอายุ 
3. ท าความสะอาดครัวก่อนใช้งานทุกคร้ัง และท าความสะอาดคร้ังสุดทา้ยหลงัจากปิด

ครัว 
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รูปภาพที่ 2.23 : นกัศึกษาปฏิบตัิสหกิจศึกษา 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

ช่ือผู้ปฏิบัติสหกิจศึกษา : นายศตวรรษ อรรถโยโค 
แผนก : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 
ส่วนงาน : จดัเลี้ยง 
ระยะเวลา : 15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึงวนัที่ 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 

ลักษณะงานที่ได้รับมอบหมายในการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
1. จดั เช็ด และท าความสะอาดอุปกรณ์เคร่ืองมือเคร่ืองใชต้่างๆ 
2. ควบคุมดูแลความพร้อมในห้องอาหารต่างๆ 
3. ควบคุมการบริการอาหารและเคร่ืองด่ืมให้กบัลูกคา้ตามห้องอาหารต่างๆ 
4. จดัเตรียม และดูแลความเรียบร้อยโต๊ะอาหาร อาทิ การผา้ปูโต๊ะ วางจาน ช้อน ส้อม 

แกว้น ้า ผา้เช็ดปาก 
5. การเบิกอุปกรณ์ส าหรับห้องอาหารต่างๆ อาทิ ผา้ปูโต๊ะ ผา้เช็ดปาก ช้อน ส้อม แกว้ 

ฯลฯ 
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2.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 

 
รูปภาพที่ 2.24 : พนกังานที่ปรึกษา 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

ช่ือ-นามสกุล : คุณสุธี น ้าสมบูรณ์ 
ต าแหน่งงาน : Commis II 
อีเมล : sutee124@outlook.com 

2.6 ระยะเวลาที่ปฏิบัติสหกิจศึกษา 
ระยะเวลาที่ปฏิบติัสหกิจศึกษา ณ โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน ตั้งแต่วนัที่ 

15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึงวนัที่ 3 พฤษภาคม พ.ศ. 2567 เป็นระยะเวลา 16 สัปดาห์ ภายใน 1 วนั 
ท างาน 8 ชั่วโมง ช่วงระยะเวลาปฏิบติัสหกิจศึกษาขึ้นอยู่กบัตารางงานในแต่ละสัปดาห์ อย่างน้อย   
5 วนัต่อสัปดาห์ 

2.7 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
ตารางที่ 2.1 : แสดงตารางขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 

ขั้นตอนในการด าเนินงาน ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค 
1. ศึกษาหัวขอ้โครงงานสหกิจศึกษา      
2. รวบรวมขอ้มูลเพื่อจดัท าโครงงานสหกิจศึกษา      
3. ร่างโครงงานสหกิจศึกษาจากขอ้มูลที่ไดร้วบรวมมา      
4. ตรวจสอบโครงงานสหกิจศึกษา      
5. โครงงานสหกิจศึกษาส าเร็จลุล่วง      
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2.8 สรุปผลและข้อเสนอการปฏิบัติสหกิจศึกษา 
จากการปฏิบติัสหกิจศึกษา โดยเร่ิมตั้งแต่วนัที่ 15 มกราคม พ.ศ. 2567 ถึงวนัที่ 3 พฤษภาคม 

พ.ศ. 2567 รวมระยะเวลา 16 สัปดาห์ ในส่วนงานครัว  และจดัเลี้ยง ณ โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส 
วิลเลจ สามพราน คณะผูจ้ดัท าไดค้วามรู้ในการปฏิบัติงานในดา้นๆ ของส่วนงานครัว และจดัเลี้ยง 
อาทิ ท าให้ไดเ้รียนรู้เก่ียวกบัแกไ้ขสถานการณ์เฉพาะหน้าในกรณีฉุกเฉิน ไดล้งมือท าอาหารด้วย
ตนเอง และปฏิบัติหน้าที่ออกจัดเตรียมไลน์บุฟเฟ่ต์การตกแต่งหน้าจากอาหารก่อนออกอาหาร
ทั้งหมด ประสานงานในแผนกอื่นๆ ตลอดจนการปฏิบติัสหกิจศึกษา จึงท าให้คณะผูจ้ัดท าได้รับ
ประสบการณ์ที่ดีที่สุด สามารถน าไปประยกุตใ์ชต่้อในอนาคตไดจ้ริง ตั้งใจในการท างานเรียนรู้ และ
จดจ า ค าแนะน าของพนักงานที่ปรึกษา และน ามาพฒันาตนเองให้ท างานไดม้ีศกัยภาพมากขึ้น การ
ส่ือสาร และการพูดคุยเก่ียวกบัปัญหาที่เกิดขึ้นในระหว่างการท างาน ซ่ึงเป็นส่ิงส าคญัมาก เพ่ือให้
งานบรรลุเป้าหมายเดียวกนักบัการท าให้งานส าเร็จไปไดด้ว้ยดี และไม่มีขอ้บกพร่อง 
  



 

 

บทที่ 3 
การทบทวนเอกสารและวรรณกรรณที่เก่ียวข้อง 

ในการศึกษาเร่ือง "พานาคอตตา้น ้าลูกเดือย (Panna Cotta with Millet Juice)" คณะผูจ้ดัท า
จึงไดท้ าการศึกษา รวบรวมแนวคิด ทฤษฎี วรรณกรรม และงานวิจยัที่เก่ียวขอ้ง เพื่อใชใ้นการศึกษา    
มีดงัน้ี 

3.1 ข้อมูลทั่วไปของพานาคอตต้า  
3.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

3.1 ข้อมูลทั่วไปของพานาคอตต้า 
howtocookhub (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า ค าว่า พานาคอตตา้ (PANNA COTTA) ภาษาอิตาเลียน

แปลไดว่้า ครีมตน้ ซ่ึงหมายถึงวตัถุดิบ และวิธีการท า ดงันั้น พานาคอตตา้คือ ขนมหวานอิตาลีที่ใช้
วตัถุดิบหลกัเป็นครีมผสมผสานกบัน ้าตาล ก่อนจะน ามาท าให้มีความเขม้ขน้ดว้ยการใส่เจลาติน เช่ือ
ว่าหลายคนคงคุน้หน้าคุน้ตากนัเป็นอยา่งดี เน่ืองจากพานาคอตตา้มีหนา้ตาที่น่ารัก สีสันสวยงามน่า
รับประทาน รสชาติหวานมันอมเปร้ียว จึงไม่น่าแปลกใจที่ได้รับความนิยมไปทั่วประเทศ ย่ิงใน
ประเทศไทยที่อากาศร้อนๆ แบบน้ี ย่ิงตอ้งหามาทานคลายร้อนกนัเสียให้ได ้พานาคอตตา้ ไม่ไดม้ี
หลกัฐานบนัทึกประวติัความเป็นมาใน ต าราอาหารอิตาเลี่ยน ในช่วงก่อนค.ศ. 1960 แต่ถูกอา้งว่า
เป็นขนมสูตรดั้งเดิมของแควน้พีดมอนต์ ทางตอนเหนือของประเทศอิตาลี ถูกบันทึกในรายช่ือ
ผลิตภณัฑอ์าหารดั้งเดิมของแควน้ มีเน้ือหาว่าสูตรดั้งเดิมนั้นตอ้งมีการใส่บร่ันดีลูกทอ้ และจดัเสิร์ฟ
แบบไม่มีซอส หรือ เคร่ืองอื่นๆ ทั้งยงัมีเร่ืองเล่าถึงที่มาของ เบเกอร่ี ช้ินน้ีว่า ถูกคิดคน้โดยหญิงสาว
ชาวฮงัการีในแถบลนัเกในตน้ค.ศ. 1990 การรับประทาน พานาคอตตา้ นอกจะไดรั้บความอร่อย
แสนสดช่ืนแลว้ ยงัไดรั้บประโยชน์ที่มากมายจาก วตัถุดิบคุณภาพ ที่เลือกใช้ ยกตวัอย่าง เจลาตินที่
อุดมไปดว้ยโปรตีน และกรดอะมิโนหลายชนิดที่ดีต่อร่างกาย ช่วยในเร่ืองการซ่อมแซม และฟ้ืนฟู
ร่างกาย เพ่ิมคอลลาเจนในขอ้ต่อ ลดความเส่ียงโรคมะเร็ง บ ารุงสมอง ผิว และเส้นผม ทั้งยงัเหมาะ
กบัคนที่ก  าลงัทาน อาหารควบคุมน ้ าหนัก และน ้ าตาล รวมถึงประโยชน์ที่จะไดรั้บจากผลไมน้าๆ 
ชนิดอีกดว้ย 
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รูปภาพที่ 3.1 : Panna Cotta 

ที่มา : https://howtocookhub.com/2022/01/08/พานาคอตตา้-ของหวานสัญชา/ 

3.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท าพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
3.2.1 ลูกเดือย 

ส านกัพิมพแ์สงแดด (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า ลูกเดือย (Job's Tear) มีช่ือวิทยาศาสตร์ (Coix 
lacryma-jobi L. var. mayuen (Rorman.) Stapf) เป็นเมล็ดธัญพืช เป็นพืชตระกูลเดียวกบัขา้ว โดยมี
ลกัษณะล าตน้ และใบคลา้ยขา้วโพด แต่ใบเล็ก และผิวเรียบเนียนกว่าใบขา้วโพด แตกนอ และออก
รวงคลา้ยขา้ว เม็ดมีลกัษณะกลมๆ รีๆ เมล็ดมีความยาว 8-12 มิลลิเมตร รสชาติออกมนัเล็กน้อย ลูก
เดือยเป็นพืชพ้ืนเมืองของเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ และมีความส าคัญทางเศรษฐกิจพืชหน่ึงของ
จงัหวดัเลย มีพ้ืนที่ปลูกคิดเป็นประมาณร้อยละ 95 ของพ้ืนที่ที่ปลูกทั้งประเทศไทย 

ลูกเดือยสามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเภท ดงัน้ี 
1) ลูกเดือยหิน เป็นพนัธ์พ้ืนเมือง ลูกเดือยชนิดน้ี มีเปลือกแข็ง เงา และเหนียวมาก

นิยมน ามาท าเคร่ืองประดบั 
2) ลูกเดือยขบ พบตามชนบทเมล็ดโตค่อนข้างแข็ง ทางภาคเหนือใช้ประกอบ

อาหาร 
3) ลูกเดือยเพ่ือการคา้ เป็นลูกเดือยที่ส าคญัทางเศรษฐกิจ แบ่งออกเป็น 2 ชนิด ดงัน้ี 

ก) ลูกเดือยขา้วเจ้า : เมื่อน าไปตม้ แป้ง และน ้ าตม้จะไม่เหนียวลื่น หรือ 
เป็นเมือก เน้ือแป้งขอเมล็ดค่อนขา้งแข็งสามารถเก็บไวไ้ดน้าน 

ข) ลูกเดือยข้าวเหนียว : เมื่อหุงต้มจะเปียกเป็นเมือก ลื่น คล้ายกับข้าว
เหนียว ผูบ้ริโภคนิยมบริโภคมากกว่าลูกเดือยขา้วเจา้ 

สรรพคุณทางการแพทย์แผนโบราณ ดังนี้ 
1) แก้อาการบวมน ้ า แก้ท้องเสีย เหน็บชา รวมทั้งเป็นยาบ ารุงก าลัง หล่อลื่น

กระเพาะอาหาร และล าไส้ 
2) แกป้วดขอ้เข่า บ ารุงตบั บ ารุงมา้ม ช่วยให้เจริญอาหาร ยบัยั้งการเกิดเซลลม์ะเร็ง 

ป้องกนัการเกิดฝีที่ล  าไส้ 
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รูปภาพที่ 3.2 : Job's Tear 

ที่มา : https://krua.co/food_story/job-tear-benefits 

3.2.2 นมข้าวโอ๊ต 
MGR ONLINE (2566) ไดก้ล่าวว่า ขา้วโอ๊ตเป็นธญัพืชชนิดหน่ึงที่มีเบตา้กลูแคน (Beta 

Glucan) ซ่ึงเป็นใยอาหารชนิดละลายน ้ าที่อาจจะเสริมภูมิคุ ้มกันของร่างกาย ช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลชนิดไม่ดี (LDL) ในเลือด มีสารต่อตา้นอนุมูลอิสระ และประกอบดว้ยแร่ธาตุอื่นๆ 
เช่น แมงกานีส ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม และสังกะสี นมขา้วโอ๊ตมีคุณค่าทางอาหารนอ้ย
กว่าขา้วโอ๊ตเต็มเมล็ด นมขา้วโอ๊ตที่วางขายทัว่ไปจึงมกัผสมวิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ เพ่ิมเติม ถึงแม้
จะเป็นเคร่ืองด่ืมที่เหมาะกบัคนที่มีอาการแพน้มววั แพถ้ัว่เหลือง หรือ แพถ้ัว่อื่นๆ นมขา้วโอ๊ตให้
พลงังานสูง และให้โปรตีนต่ากว่านมววั และนมจากพืชชนิดอื่นๆ 

สรรพคุณและประโยชน์ของนมข้าวโอ๊ต 
- มีไขมนัต ่า 
- มีกากใยที่ละลายน ้าไดสู้ง 
- ช่วยลดคอเลสเตอรอล 

 
รูปภาพที่ 3.3 : Oat Milk 

ที่มา : https://mgronline.com/goodhealth/detail/9660000082288 
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3.2.3 น ้าเช่ือม 
พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และ นิธิยา รัตนาปนนท ์(ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า น ้าเช่ือม (Syrup) 

หมายถึง ละลายน ้าตาลซูโครส (Sucrose) ที่ไดจ้ากออ้ย หรือหัวบีท หรือ Invert Sugar หรือ อาจเป็น
น ้าเช่ือมที่ไดจ้ากการไฮโดรไลซ์สตาร์ช (Starch Hydrolysate) เช่น น ้าเช่ือมกลูโคส (Glucose Syrup) 
น ้าเช่ือมฟรักโทส (Fructose Syrup) ความเขม้ขน้ของน ้าเช่ือมจะตรวจสอบในหน่วยขององศาบริกซ์
(° Brix) ซ่ึงเป็นเปอร์เซ็นต์โดยน ้ าหนักต่อน ้ าหนักของน ้ าตาลในสารละลายที่อุณหภูมิ 20 องศา
เซลเซียส การใช้น ้ าเช่ือมในผลไมก้ระป๋อง ความเขม้ขน้ของน ้ าเช่ือมตรวจวดัไดด้ว้ยการวดัความ
หนาแน่นของน ้าตาล โดยใชไ้ฮโดรมิเตอร์ (Hydrometer) หรือ ใชรี้แฟรกโตมิเตอร์ (Refractometer) 
ผลไมก้ระป๋องมกับรรจุร่วมกบัน ้ าเช่ือม ในประเทศองักฤษไดม้ีการก าหนดระดบัความเขม้ขน้ของ
น ้ าเช่ือมเป็น 3 ระดับคือ 1) น ้ าเช่ือมเจือจาง (Light Syrup) 2) น ้ าเช่ือมธรรมดา (Syrup) และ 3) 
น ้ าเช่ือมเข้มข้น (Heavy Syrup) ซ่ึงความเข้มข้นของน ้ าเช่ือมในแต่ละระดับจะแตกต่างกันตาม
ประเภทของผลไม ้

 
รูปภาพที่ 3.4 : Syrup 

ที่มา : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3370/syrup-น ้าเช่ือม 

3.2.4 เจลาติน 
คมสวสัด์ิ อุดมปลัง่ (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า เจลาติน (Gelatin) เป็นสารที่ช่วยให้ขนมจบั

ตัวเป็นก้อน ใช้ส าหรับท าขนมจ าพวกเยลลี่มูสพานาคอตตา้ และพุดด้ิง เป็นคอลลาเจนที่ได้จาก
กระดูกววั หรือ หนังหมูเป็นส่วนผสมหลกั สามารถใช้ไดท้ั้งชนิดแผ่น และชนิดผง แผ่นเจลาติน
น ้าหนกั 8 กรัม จะเท่ากบัผงเจลาติน 1 ชอ้นชา น าไปผสมน ้า 400 มิลลิลิตร แต่อยา่งไรก็ตาม เจลาติน
แต่ละย่ีห้อจะมีคุณสมบติัการแข็งตวัที่แตกต่างกนั ดงันั้นควรอ่านค าแนะน า และวิธีการใชบ้นบรรจุ
ภณัฑป์ระกอบดว้ย 

1) วิธีการใชผ้งเจลาติน : เทผงเจลาตินในน ้าเยน็ ปริมาณน ้าตอ้งมากกว่าผงเจลาติน
ถึง 3 เท่า จากนั้นผสมให้เขา้กนัวางทิ้งไวสั้กพกัให้ผงเจลาตินดูดน ้าจนหมด เมื่อเจลาตินพองตวั และ
น่ิมดีแลว้ถือว่าใชไ้ด ้
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2) วิธีการใช้แผ่นเจลาติน : แช่แผ่นเจลาตินในถาด หรือ อ่างผสมขนาดใหญ่ ใน
กรณีที่ตอ้งการแช่เจลาตินหลายแผ่น ควรค่อยๆ วางลงทีละแผ่น เพื่อไม่ให้ติดกนัเมื่อเจลาตินพองตวั
ดีแลว้ หยิบขึ้นมาบีบน ้าออกแลว้ใส่ลงในภาชนะอีกใบคลุม หรือ ปิดดว้ยแผ่นพลาสติกถนอมอาหาร 
และน าไปแช่เยน็ไวจ้นกว่าจะใชง้านหากตอ้งการละลายแผ่นเจลาตินให้ใชวิ้ธีการเดียวกบัการละลาย 
เจลาตินแบบผง 

เจลาตินใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
มีการน าเจลาตินมาใช้ในการเป็นส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์หลายชนิด อาทิ 

อาหาร ยา เคร่ืองส าอาง ฟิลม์ถ่ายรูป และอุตสาหกรรมการผลิตยาโดยใช้เจลาตินในการเคลือบเม็ด
ยา และผลิตเป็นแคปซูล ทางเกษตรใช้เป็นตวักลางส าหรับแร่ธาตุที่จ าเป็นในการปลูกพืช เป็นตน้ 
ส่วนผลิตภณัฑอ์าหารนั้น น าไปใชไ้ดม้ากมาย ดงัน้ี 

1) ผลิตภณัฑ์นม (Dairy Products) น ้ านมพาสเจอไรซ์ นมยูเอชที นมเปร้ียว 
(ใช ้0.2-0.8%) ซาวร์ครีม ครีมชีส คอตเตจชีส (Cottage Cheese) ชีสสเปรด 

2) ขนมหวาน และเค้ก พุดด้ิง มูสเค้ก ไอศกรีม เยลลี่ มาชเมลโล่ หมากฝร่ัง 
ขนมที่เคลือบน ้าตาลทั้งหลาย รวมทั้งซีเรียลบาร์ 

3) อาหารกระป๋อง (Processed Food) คือ ไส้กรอก แฮม อาหารแช่แข็ง พวกซุป 
ซอส หรือ อาหารส าเร็จรูปแบบซองทั้งหลาย อาทิ น ้าสลดั แยม รวมทั้งน ้าผลไมก้ระป๋อง 

 
รูปภาพที่ 3.5 : Gelatin 

ที่มา : https://cth.co.th/gelatin/ 
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3.2.5 องุ่นด าสวีทแซปไฟร์ 
City Fresh (2564) ไดก้ล่าว่า องุ่นด าสวีทแซปไฟร์ มีรูปทรงเรียวยาวคลา้ยน้ิวมือ จน

หลายๆ คนที่เห็นก็ตั้งช่ือไปต่างๆ กนั เช่น องุ่นน้ิวแม่มด องุ่นเล็บมือนาง องุ่นด าแม่มด หรือ องุ่นด า
เล็บมือนาง ผิวดา้นนอกจะเป็นสีน ้าเงิน-ม่วงเขม้เน้ือสัมผสัแน่น กรอบ รสชาติหวาน 

สรรพคุณและประโยชน์ขององุ่นด าสวีทแซปไฟร์ 
- ช่วยให้ความจ า สมาธิ และอารมณ์ดีขึ้น 
- บ ารุงระบบยอ่ยอาหาร 
- ลดระดบัคอเลสเตอรอล 
- บ ารุงระบบการมองเห็น 

 
รูปภาพที่ 3.6 : Sweet Sapphire Black Grape 

ที่มา : https://cityfreshfruit.com/blog/australian-grapes-3colors 

3.2.6 องุ่นแดงคริมสัน 
ตลาดอร่อย (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า "องุ่นแดงคริมสัน" (Crimson Seedless Red Grape) 

คือ สายพนัธ์ุที่หวานที่สุดในตระกูลไร้เมล็ดของออสเตรเลีย เน้ือมีลักษณะกรอบ มีสีม่วงแดง มี
ประโยชน์ในการบ ารุงร่างกาย โดยเฉพาะช่วยบ ารุงเลือด ท าให้ผิวพรรณสดใสดว้ยความที่มีสารตา้น
อนุมูลอิสระแลว้ ยงัมีรสชาติแสนอร่อยอีกดว้ย 

สรรพคุณและประโยชน์ขององุ่นแดงคริมสัน 
- มีใยอาหารสูง ช่วยการขบัถ่าย เป็นยาระบายอ่อนๆ แกท้อ้งผูก 
- มีสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชลอวยั ช่วยบ ารุงผิวพรรณ 
- ช่วยบ ารุงโลหิต ช่วยลดความดนัโลหิตสูง 
- มีแคลเซียม ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน 
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รูปภาพที่ 3.7 : Crimson Seedless Red Grape 

ที่มา : https://www.taladaroi.com/องุ่นแดงนอกไร้เมล็ด-พนัธ์ุคริมสัน-5-กก 

3.2.7 องุ่นเขียวไชน์มัสแคท 
Sanook (2566) ไดก้ล่าวว่า มสัแคท (Muscat) หรือ ที่เรียกกนัว่า องุ่นเขียวไชน์มสัแคท 

(Shine Muscat Green Grape) เป็นตระกูลองุ่นที่มีหลากหลายสายพนัธ์ุ สายพนัธ์ุหน่ึงที่เป็นที่นิยมคือ 
องุ่นเขียวไชน์มสัแคท (Shine Muscat Green Grape) ซ่ึงสามารถรับประทานสดไดดี้เช่นกนั องุ่น
เขียวไชน์มสัแคท (Shine Muscat Green Grape) พฒันาขึ้นโดยสถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์การเกษตร
แห่งชาติ ประเทศญี่ปุ่ นมีตน้ก าเนิดในเมืองอากิซึ (Akizuki) จงัหวดัฮิโรชิม่า (Hiroshima) เป็นองุ่นที่
สุกเร็วในช่วงระหว่างกลางเดือนสิงหาคมองุ่นพนัธ์ุน้ี ไดรั้บการผสมขา้มพนัธ์ุระหว่างองุ่นมสัแค
ททอเล็กซานเดรีย (Muscat of Alexandria) ซ่ึงเป็นองุ่นที่มีรสชาติ และเน้ือสัมผสัดี แต่ไม่เหมาะกบั
สภาพอากาศของญี่ปุ่ น เน่ืองจากทนต่อโรค และแมลงไดไ้ม่ดี กบัองุ่นพนัธ์ุสเตอเบน (Steuben) ซ่ึง
เป็นองุ่นอเมริกนัที่มีปริมาณน ้าตาลสูง 

สรรพคุณและประโยชน์ขององุ่น 
- มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระและฟ้ืนฟูการมองเห็น และเป็นสารตา้นการก่อมะเร็ง

ในร่างกายไดดี้ 
- ช่วยป้องกนัโรคหลอดเลือดหัวใจ โรคอลัไซเมอร์ 

 
รูปภาพที่ 3.8 : Shine Muscat Green Grape 

ที่มา : https://www.sanook.com/women/243837/ 
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3.2.8 สตรอว์เบอร์ร่ี 
พิมพเ์พ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์ (ม.ป.ป.) ไดก้ล่าวว่า สตรอวเ์บอร์ร่ี 

(Strawberry) เป็นผลไม้ (Fruit) ที่ปลูกในเขตอบอุ่น (Subtropical Fruit) จัดอยู่ประเภท Non 
Climacteric Fruit คือ ตอ้งเก็บเก่ียวเมื่อผลสุกพร้อมบริโภค เก็บเก่ียวเมื่อผลแก่ และน ามาบ่มไม่ได ้
ผลของสตรอวเ์บอร์ร่ี เป็นผลไมป้ระเภทผลกลุ่ม (Aggregate Fruit) ผลย่อยแต่ละผลเรียกว่า อะคีน 
(Achene) อยู่บนผิวของผล แต่ละผลอาจมีผลย่อยจ านวน 20-500 ผล ซ่ึงแต่ละผลมีความยาว 1 
มิลลิเมตร ผลของสตรอเบอร่ีคือ ส่วนที่เจริญมาจากฐานรองดอก (Receptacle) และพฒันาไปเป็น
ส่วนที่รับประทานได ้สตรอวเ์บอร์ร่ี มีหลายรูปทรง และหลายขนาดขึ้นอยู่กบัพนัธ์ุ เช่น ทรงกลม
แป้น ทรงกลม ทรงกลมปลายแหลม ทรงแหลม ทรงแหลมยาว ทรงลิ่มยาว และทรงลิ่มส้ัน ผลอ่อน
มีสีเขียวในระยะแรก และค่อยๆ เปลี่ยนเป็นสีขาวเมื่อผลแก่จะเปลี่ยนเป็นสีแดงเมื่อผลสุก 

สรรพคุณและประโยชน์ของสตรอว์เบอร์ร่ี 
-  ช่วยควบคุมความดนัเลือดและชะลอการอุดตนัของหลอดเลือด 
- ช่วยลดความดนัโลหิต 
- ช่วยบ ารุงและดูแลสุขภาพตา 
- ช่วยบ ารุงผิวให้เปล่งปลัง่ ดูอ่อนกว่าวยั 
- ช่วยลดการอกัเสบในร่างกาย และบ ารุงสมอง 
- ช่วยป้องกนัปัญหาสุขภาพฟัน 

 
รูปภาพที่ 3.9  : Strawberry 

ที่มา : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2740/strawberry-สตรอวเ์บอร์ร่ี 
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3.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
ประกายรุ้ง หงส์โต และคณะ (2562) ไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง "พานาคอตตา้ขนุน (Jackfruit 

Panna Cotta)" มีวตัถุประสงค์ เพื่อสร้างสรรค์เมนูของหวานใหม่จากการน าวตัถุดิบของครัวเย็น  
และครัวเบเกอร่ีที่มีอยู่แลว้ น ามาสร้างมูลค่าเพ่ิม โดยการต่อยอดให้เกิดเป็นขนมหวานที่น่าสนใจ
เป็นขนมฟิวชั่นที่มีการผสมผสานกนัระหว่างผลไม้ไทยขนุน และขนมจากต่างประเทศ ซ่ึงเป็น
สไตล์อิตาเลียน และยงัมีการน ากะทิ และไข่เค็มมาเป็นส่วนผสมที่ท าให้เกิดรสชาติที่แปลกใหม่ 
ประยกุตใ์ห้เขา้กบัเอกลกัษณ์ของขนมสไตลอ์ิตาเลียน ซ่ึงไดรั้บค าแนะน า และปรึกษาจากพนักงาน
พ่ีเลี้ยงในการรังสรรค์เมนูที่เป็นขนมหวานที่ให้ความรู้สึกสดช่ืน หอมหวาน ซ่ึงนบัเป็นความแปลก
ใหม่ที่พบไดไ้ม่มากนกัในการน าผลไมไ้ทยๆ อยา่งขนุนมาท าเป็นขนมหวานสไตลอ์ิตาเลียน ในการ
ด าเนินการไดท้ดลองท า Jackfruit Panna Cotta ขึ้น 3 คร้ัง โดยคร้ังที่ 1 พบว่าเน้ือ Panna Cotta มี
รสชาติที่หวานมากเกินไป และ Crumble ยงัมีกลิ่นของส่วนผสมคือ ไข่แดงเค็มไม่เข้มข้น และ
ชดัเจนเพียงพอ ในการท าคร้ังที่ 2 พบว่า มีการปรับลดระดบัความหวานให้นอ้ยลง และท า Crumble 
ให้เขม้ขน้ขึ้น และในคร้ังสุดทา้ย คร้ังที่ 3 คณะผูจ้ดัท าจึงไดต้ดัสินใจเปลี่ยนภาชนะ และการตกแต่ง
เพื่อความสวยงาม และเพ่ือให้เหมาะสมกบัราคาที่ตั้งไว ้โดยค านึงถึงความคุม้ค่าของราคาที่จะตอ้ง
การของลูกคา้ การทดลองรังสรรคเ์มนูขนมหวาน Jackfruit Panna Cotta ในแต่ละคร้ังได ้มีพนกังาน
พ่ีเลี้ยงให้ค าแนะน าดูแลอย่างใกลชิ้ด ขนม Jackfruit Panna Cotta ที่สร้างสรรคข์ึ้นในโครงงานน้ีจะ
ถูกน าไปเสนอการขายท่ี Lobby Lounge, Volti Restaurant และงานจดัเลี้ยงต่างๆ ภายในโรงแรม แช
งกรี-ลา อาทิเช่น งานแต่งงาน งานสัมมนา เพ่ือให้ความหลากหลายของเมนูขนมหวานที่มีมากย่ิงขึ้น 
และเป็นเมนูขนมให้เป็นตวัเลือกที่น่าสนใจแก่ลูกคา้ของโรงแรมแชงกรี-ลาต่อไป 

ภาสินี รังแก้ว และคณะ (2566) ได้จัดท าโครงงานเร่ือง "พานาคอตต้ามะพร้าวอ่อน 
(Coconut Panna Cotta)" มีวตัถุประสงค์ 1. เพื่อให้ผูท้ี่สนใจในการศึกษาการท าขนมไดรั้บความรู้
เก่ียวกบัการท าพานาคอตตา้ 2. เพื่อเป็นแนวทางการประกอบอาชีพเสริม 3. เพื่อเป็นความรู้เสริม 
และทางเลือกเพ่ิมเติมของผูท้ี่สนใจเก่ียวกบัพานาคอตตา้ ประชากรที่ใช้ในคร้ังน้ีคือ ประชากรใน
ชุมชนเทศบาลศรีราชา จ านวน 40 คน เคร่ืองมือที่ใชใ้นการจดัท าโครงการคือ แบบประเมินความพึง
พอใจ การเก็บรวบรวมขอ้มูล มีขั้นตอนในการด าเนินงานดงัน้ี 1. ปรึกษาและวางแผน 2. รวบรวม
ขอ้มูลเก่ียวกบัการท าผลิตภณัฑ ์3. หาอุปกรณ์และวตัถุดิบในการท าผลิตภณัฑ ์4. เร่ิมท าผลิตภณัฑ ์5. 
น าเสนอผลิตภณัฑ์แก่อาจารยท์ี่ปรึกษาโครงงาน 6. รวบรวมขอ้มูลการท าผลิตภณัฑ์เพ่ือท าเอกสาร 
7. ด าเนินการท าเอกสารเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ 8. น าเสนอโครงการต่อคณะกรรมการสอบโครงการ 
สถิติที่ใช้ในการด าเนินงานได้แก่ 1. ร้อยละ 2. ค่าเฉลี่ย 3. ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการ
ด าเนินงานพบว่า ผูเ้ขา้ร่วมโครงการคร้ังน้ีไดรั้บความรู้เก่ียวกบัการท าพานาคอตตา้ และไดค้วามรู้
จากการน ามะพร้าวมาแปรรูปให้เป็นของที่น่ารับประทานมากย่ิงขึ้น สามารถน ามาประยุกต์ใช้ใน
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ชีวิตประจ าวนั สร้างรายได้ และประกอบอาชีพได้ และจากตารางแสดงค่าความพึงพอใจของ
ผูเ้ข้าร่วมโครงการที่มีต่อโครงการพานาคอตต้ามะพร้าวอ่อนพบว่า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.50 เมื่อ
พิจารณาค่าเฉลี่ยของคะแนนความพึงพอใจในรายดา้น โดยเรียงล าดบัค่าเฉลี่ยจากมากไปหานอ้ย 2 
ล าดบั ไดแ้ก่ ดา้นการน าเสนอ / สาธิต (ค่าเฉลี่ย = 4.46) และดา้นผลิตภณัฑ์ / ผลงาน (ค่าเฉลี่ย = 
4.55) 

ณฐิฒา รอดขวญั (2565) ไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง "ผลิตภณัฑ์นมทางเลือกจากพืช (Plant-
based alternative milk)" ในปัจจุบันนมพืชทางเลือกมีวางจ าหน่ายในท้องตลาดอย่างแพร่หลาย 
เน่ืองจากเป็นผลิตภัณฑ์ในกลุ่มอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลือกเหมาะส าหรับผู้บริโภคที่แพน้มววัและผูบ้ริโภคที่รับประทานมังสวิรัติ ซ่ึงพืชที่นิยม
น ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบมีหลากหลายชนิด เช่น ถัว่เหลือง ขา้วโอ๊ต งา อลัมอนด ์ควินวั และจากถัว่ต่างๆ 
เป็นตน้ ผลิตภณัฑน์มพืชมีการพฒันาทั้งทางดา้นกระบวนการผลิต การน าเทคโนโลยีต่างๆ มาใชใ้น
การผลิตเพื่อพฒันาให้เป็นผลิตภณัฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการที่ดีเพื่อทดแทนนมววั รวมถึงพฒันา
กระบวนการผลิตเพ่ือให้ไดล้กัษณะปรากฏ ลกัษณะเน้ือสัมผสั กลิ่นรส ความคงตวั และเพ่ือให้เป็น
ที่ยอมรับของผูบ้ริโภค แต่อยา่งไรก็ตามการน าพืชมาผลิตเป็นผลิตภณัฑ์นมทางเลือกอาจมีขอ้จ ากดั 
เช่น สี กลิ่น และองค์ประกอบต่างๆ ที่ยงัไม่ใกลเ้คียงกับนมววั รวมถึงอาจมีการแพถ้ัว่เหลืองใน
ผู้บริโภคบางกลุ่ม ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องมีการศึกษาและเลือกใช้พืชในการผลิตนมทางเลือกให้
เหมาะสม 

เดชศกัด์ิ วิจิตต์พนัธ์ (2565) ไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง  "การวิจยัและพฒันาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าลูก
เดือยสู่การยกระดบัเศรษฐกิจฐานรากของกลุ่มเกษตร อ าเภอนาโยง จงัหวดัตรัง (The Research and 
Development of the Value-added Product from Job's tear of Upgrade the Local Economy for 
Agriculturist Group in Nayong District, Trang Province)" มีวตัถุประสงค ์เพื่อพฒันาเคร่ืองมือและ
กระบวนการแปรรูปเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่ลูกเดือย เพ่ือสร้างองค์ความรู้ในกระบวนการเพ่ิมมูลค่า
ผลผลิตจากลูกเดือย และเพื่อยกระดบัผลิตภณัฑ์ที่ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจชุมชน จากการส ารวจ
ข้อมูลสภาวะการผลิตของเกษตรกรผูป้ลูกลูกเดือย ในพ้ืนที่อ  าเภอนาโยง จังหวดัตรัง ก่อนการ
ด าเนินโครงการวิจยั พบว่าเกษตรกรผูป้ลูกลูกเดือยมีอตัราผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) เท่ากบั 
35.03 ส าหรับการพฒันาเคร่ืองคัดขนาดลูกเดือย ได้ถูกออกแบบให้มีถังคัดแยกวางในแนวตั้ ง 
เน่ืองจากตอ้งการให้มีความประหยดัพ้ืนที่ส าหรับจดัวางเคร่ือง และพ้ืนที่ในการท างาน หลกัในการ
ท างานเคร่ืองจะใช้วิธีการหมุนของมอเตอร์ทดความเร็วรอบให้มีความเร็วลดลงหมุนตะแกรงคัด
แยกคดัแยก การพฒันาผลิตภณัฑจ์ากลูกเดือย ไดแ้ก่ เคร่ืองด่ืมลูกเดือย อาหารว่างจากลูกเดือย และ
อาหารว่างจากการลูกเดือย พบว่าสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์ลูกเดือยกลอ้งพองกรอบผสมธญัพืช 
ประกอบดว้ย เดือยพอง ร้อยละ 60.61 ถัว่ และผลไมอ้บแห้ง ร้อยละ 15.15 และน ้ าเช่ือม ร้อยละ 
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24.24 ด้านคุณค่าทางโภชนาการ พบว่าผลิตภัณฑ์ลูกเดือยกล้องพองกรอบผสมธัญพืช 1 หน่วย
บริโภคให้พลงังาน 110 กิโลแคลอรี โดยมีโปรตีน 3 กรัม ไขมนั 1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 23 กรัม โดย
จะเห็นได้ว่าพลังงานต่อ 1 หน่วยบริโภค เหมาะสมที่จะน ามารับประทานเป็น อาหารมื้อว่าง 
นอกจากน้ีผลการผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมลูกเดือยในรูปแบบของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ พบว่าได้
ผลิตภณัฑ์ตน้แบบ 3 สูตร ไดแ้ก่ เคร่ืองด่ืมลูกเดือยสูตรมาตรฐาน (น ้ าตาล ร้อยละ 5) เคร่ืองด่ืมลูก
เดือยที่ทดแทนน ้าตาลดว้ยวตัถุให้ความหวานแทนน ้ าตาล (สารสกดัหญา้หวาน และอินูลิน ร้อยละ 
5) และสูตรที่มีการใช้สารให้ความคงตวั Carboxymethyl Cellulose ร้อยละ 1 มีคะแนนการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสัสูงที่สุด ส่วนผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมลูกเดือยกลอ้ง 1 หน่วยบริโภค ให้พลงังานรวม 
80 กิโลแคลอรี โดยมีโปรตีน 3 กรัม ไขมนั 1.5 กรัม และคาร์โบไฮเดรต 14 กรัม มีตน้ทุน 10 บาท
ต่อหน่วยบริโภค นอกจากน้ีในการใชป้ระโยชน์ จากกากลูกเดือยที่เป็นส่วนเหลือจากการผลิตน ้าลูก
เดือยมาเพ่ิมมูลค่าในรูปแบบของผลิตภณัฑข์นมทรายทอง พบว่าปริมาณกากลูกเดือยที่เหมาะสมคือ 
50 กรัม ซ่ึงเป็นปริมาณที่ผูท้ดสอบทางประสาทสัมผสัสูงที่สุด โดย ผลิตภัณฑ์ขนมทรายทอง 1 
หน่วยบริโภค ให้พลังงานรวม 100 กิโลแคลอรี โดยมีโปรตีน 1 กรัม ไขมัน 4 กรัม และ
คาร์โบไฮเดรต 14 กรัม มีตน้ทุนของผลิตภณัฑ์ เท่ากบั 3.33 บาทต่อช้ิน ทั้งน้ีเพ่ือให้เกิดความยัง่ยืน
ของ ชุมชน จึงมีการพฒันานวตักร โดยจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร "นวตักรรมเพื่อ
ยกระดบัดว้ยการเพ่ิมมูลค่าลูกเดือย" และคดัเลือกนวตักรชุมชนที่มีคุณสมบตัิตามที่ก  าหนด จ านวน 
6 คน รวมถึงสร้าง Learning and innovation platform ในรูปแบบของคู่มือนวตักรรมเพื่อยกระดบั
ดว้ยการเพ่ิมมูลค่าลูกเดือย และใช้พ้ืนที่การเรียนรู้ของสหกรณ์อ าเภอนาโยง จงัหวดัตรัง เป็นแหล่ง
การเรียนรู้ และการจดักิจกรรมการถ่ายทอดนวตักรรมระหว่างนักวิจยั นวตักรชุมชน และเกษตรกร 
นอกจากน้ีมีอตัราผลตอบแทนจากการลงทุน (ROI) เท่ากบั 46.85 ภายหลงัการด าเนินโครงการ 

ธมลวรรณ สุรศรีสรรค ์และ พรศรี เจริญพานิช (2564) ไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง "การพฒันา
ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตชนิดคงตวัจากขา้วโอ๊ตโดยใช้สารให้ความคงตวัที่เป็นวีแกน (Development of 
oat-based set yoghurt using vegan stabilizers)" โยเกิร์ตขา้วโอ๊ตเป็นโยเกิร์ตทางเลือกส าหรับกลุ่ม
ผูบ้ริโภคมงัสวิรัติและคนรักสุขภาพ อย่างไรก็ตามนมขา้วโอ๊ตเพียงอย่างเดียวไม่สามารถเกิดเป็น
โครงข่ายเจลไดเ้หมือนโยเกิร์ตนมววั การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ์โยเกิร์ต
ชนิดคงตวัจากขา้วโอ๊ต โดยใชน้มขา้วโอ๊ตและหัวเช้ือ 3 ชนิด คือ YC-X16,        YF-L812 และ YO-
Mix R05 กบัสารให้ความคงตวัแซนแทนกมั คาราจีแนน และอควาฟาบา ผลการวิเคราะห์โยเกิร์ต
ขา้วโอ๊ตทางดา้นลกัษณะเน้ือสัมผสั คุณภาพทางเคมีและจุลชีววิทยา พบว่าหัวเช้ือ YO-Mix R05 มี
ค่าการเปลี่ยนแปลง pH ไดเ้ร็ว โยเกิร์ตขา้วโอ๊ตเสริมดว้ย 3% อควาฟาบากบั 0.15% แซนแทนกมั 
(OAX) รวมถึงสูตรที่เติม 3% อควาฟาบา 0.075% แซนแทนกมัและ 0.075% คาราจีแนน (OAXC-A) 
มีลกัษณะเจลอ่อนนุ่ม (soft gel) ในขณะที่โยเกิร์ตขา้วโอ๊ตเติม 3% อควาฟาบากบั 0.15% คาราจีแนน 
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(OAC) มีลักษณะเจลที่แน่นเน้ือแต่เปราะ โยเกิร์ตสูตร OAXC-A มีค่า springiness ใกล้เคียงกับ
โยเกิร์ตถัว่เหลืองแต่มีค่า cohesiveness สูงกว่า ส่วนค่าความหนืดของ OAC และ OAXC-A สูงกว่า 
OAX ซ่ึงโยเกิร์ตสูตร OAXC-A หมักด้วยหัวเช้ือ YO-Mix R05 มีลักษณะเน้ือสัมผสัดีที่สุด และ
ตวัอยา่งโยเกิร์ตทุกสูตรมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดสูงกว่า 10^7cfu/g 

เมธา สินธุโคตร (2566) ไดจ้ดัท าโครงงานเร่ือง "การอบแห้งแบบถงัหมุนร่วมกบัไมโครเวฟ
ส าหรับการเตรียมลูกเดือยหุงสุกเร็ว (Rotary drying combined with microwave for preparing quick-
cooking job's tears)" ลูกเดือยเป็นธญัพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง การบริโภคลูกเดือยเพื่อให้ได้
รสชาติ และเน้ือสัมผสัที่ดีนั้นจ าเป็นต้องใช้เวลา และขั้นตอนในการหุงสุกค่อนข้างมาก ดังนั้น
ผลิตภณัฑ์ลูกเดือยก่ึงส าเร็จรูป จึงเป็นทางเลือกใหม่ส าหรับผูบ้ริโภคที่ตอ้งการความเร่งด่วน และ
ความสะดวกสบาย กระบวนการผลิตลูกเดือยก่ึงส าเร็จรูป ไดแ้ก่ การเตรียมตวัอยา่ง การหุงสุก และ
การอบแห้ง ที่ผ่านมามีงานวิจยัที่พยายามแกปั้ญหาของเวลาการคืนรูปที่ยาวนาน คุณสมบติัทางเน้ือ
สัมผัสที่เปลี่ยนแปลงไป และมุ่งเน้นศึกษาเทคนิคการอบแห้งที่มีความเป็นรูพรุนสูงซ่ึงเป็น
คุณลกัษณะที่ส าคญัของผลิตภณัฑอ์าหารก่ึงส าเร็จรูป การอบแห้งดว้ยลมร้อนร่วมกบัไมโครเวฟเป็น
หน่ึงในการอบแห้งที่สามารถลดระยะเวลาการอบแห้งที่ส้ันลง แต่อย่างไรก็ตามวิธีดงักล่าวยงัพบ
ขอ้จ ากดัในการกระจายความร้อนที่ไม่สม ่าเสมอ ปริญญานิพนธ์น้ีจึงไดศึ้กษากระบวนการอบแห้ง
ในถงัหมุนร่วมกบัไมโครเวฟเพื่อให้เกิดความสม ่าเสมอในการให้ความร้อน โดยมีปัจจยัการอบแห้ง 
3 ปัจจยัๆ ละ 3ระดบั ได้แก่ 1) อุณหภูมิลมร้อนเท่ากบั 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส 2) ก าลงัวตัต์
ไมโครเวฟเท่ากบั 150 300 และ 450 วตัต ์3) ความเร็วรอบของถงัหมุนเท่ากบั 10 20 และ 30 รอบต่อ
นาที การ ทดลองแบบ Full factorial design จะไดก้ารทดลองทั้งหมด 27 การทดลอง การออกแบบ
แบบจ าลองการอบแห้งส าหรับลูกเดือยหุงสุกเร็วที่น าเสนอ จ านวน 11 สมการ มาเปรียบเทียบกับ
อตัราส่วนความช้ืน (MR) พบว่าแบบจ าลองส่วนใหญ่มีค่า R2 มากกว่า 0.98-0.99 โดยเฉพาะอยา่งย่ิง
สมการที่ประกอบดว้ยพารามิเตอร์มากกว่า 2 ตวัขึ้นไป อย่างไรก็ตาม สมการการอบแห้งดงักล่าว
ยากต่อการน าไปใช้ในทางปฏิบัติเพื่อศึกษาพฤติกรรม และศึกษาออกแบบสภาวะที่เหมาะสม 
เพื่อให้ง่ายต่อการศึกษาในหัวขอ้ต่อไป จึงไดน้ าแบบจ าลองการอบแห้งของ Page ซ่ึงมีค่า R2 สูงกว่า 
0.98 และมีความผิดพลาดต ่าในทุกสภาวะการอบแห้ง ไปใช้เพื่อศึกษาพฤติกรรม และศึกษา
ออกแบบสภาวะที่เหมาะสมของการอบแห้งของลูกเดือยหุงสุกเร็วแบบถงัหมุนร่วมกบัการให้ความ
ร้อนดว้ยไมโครเวฟ ซ่ึงจะไดพ้ารามิเตอร์ของสมการของ Page คือ ค่าคงที่อตัรา (k) ค่าคงที่ เลขช้ี
ก าลัง (n) พบว่า การเพ่ิมการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟนั้นท าให้อัตราการอบแห้งมีค่าสูงขึ้ น 
เน่ืองจากคลื่นไมโครเวฟท าให้โมเลกุลของน ้ าภายในวสัดุเกิดการหมุน และความร้อนที่ระดับ
อุณหภูมิ ค่าหน่ึงซ่ึงขึ้นอยูก่บัปริมาณคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าที่ถูกดูดซบัดว้ยโมเลกุลน ้า ท าให้น ้าในวสัดุ
เกิดการระเหย และเคลื่อนที่ออกสู่ผิวภายนอกอยา่งรวดเร็ว เมื่อเปรียบเทียบกบัสภาวะการอบแห้งที่
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ใช้ลมร้อน เพียงอย่างเดียว นอกจากน้ีสภาวะการอบแห้งที่ความเร็วรอบของถงัหมุนที่ 10 รอบต่อ
นาทีเหมาะสม ส าหรับกระบวนการอบแห้งที่น าเสนอในการศึกษาน้ี ก าหนดเกณฑ์เพ่ือใช้ในการ
หาสภาวะการอบแห้งที่เหมาะสมจากปัจจยัการอบแห้ง 3 ปัจจยัๆ ละ 3 ระดบั ที่มีผลการตอบสนอง
ต่างๆ เช่น 1) ค่าคงที่อตัราการอบแห้ง (k) มีค่าสูงสุด 2) ค่าสัมประสิทธิการแพร่ประสิทธิผล (De) มี
ค่าสูงสุด 3) การอบแห้ง (DT) มีค่าต ่าสุด และ 4) ค่าการใช ้พลงังานจ าเพาะ (SEC) มีค่าต ่าสุด พบว่า 
ค่าสูงสุดมีค่าเท่ากบั 0.85 ซ่ึงสภาวะการอบแห้งที่เหมาะสม และสอดคลอ้งกบัค่า Desirability สูงสุด
น้ีประกอบดว้ย อุณหภูมิลมร้อน (T) อยู่ในช่วง 76.40-76.59 °C ก าลังวตัต์ไมโครเวฟ (MW) อยู่
ในช่วง 449.99-450 วตัต ์และความเร็วรอบของถงัหมุน เท่ากบั 10 รอบต่อนาที อยา่งไรก็ตาม เพื่อให้
สะดวกในเชิงปฏิบัติสภาวะการอบแห้งที่เหมาะสมคือ อุณหภูมิลมร้อนเท่ากบั 77 °C ก าลังวตัต์
ไมโครเวฟเท่ากับ 450 วตัต์ และความเร็วรอบของถังหมุน เท่ากับ 10 รอบต่อนาที สภาวะการ
อบแห้งดงักล่าวถูกวิเคราะห์คุณภาพดา้นสี การคืนรูป และเน้ือสัมผสั พบว่ามีค่าใกลเ้คียงกบัตวัอยา่ง
ที่ผ่านการหุงสุกดว้ยวิธีดั้งเดิม และการอบแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว่้าวิธีการ
เตรียมลูกเดือยหุงสุกเร็วดว้ยวิธีการอบแห้งแบบถงัหมุนร่วมกบั ไมโครเวฟให้คุณภาพในระดับที่
ยอมรับไดใ้นการศึกษาน้ี 

สินีนาถ สุขทนารักษ์ และ ศรัญญา วอขวา (2566) ได้จัดท าโครงงานเร่ือง  "การพฒันา
ผลิตภัณฑ์บิสกิตจากแป้งลูกเดือย (Product development of biscuit using adlay flour )" มี
วตัถุประสงค ์เพ่ือศึกษาอตัราส่วนการใชแ้ป้งลูกเดือยทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑบ์ิสกิตทั้งหมด 5 
อัตราส่วน ได้แก่ อัตราส่วนส่วนระหว่างแป้งสาลีต่อแป้งลูกเดือยที่ 100:0 (ชุดควบคุม), 75:25, 
50:50, 25:75 และ 0:100 โดยน ้ านหนัก จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่าแป้งลูกเดือย
สามารถทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บิสกิตได้สูงสุด คืออัตราส่วนแป้งสาลีต่อแป้งลูกเดือยที่ 
50:50 ซ่ึงคะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบ
โดยรวมไม่มีความแตกต่างกบับิสกิตที่มีอตัราส่วนระหว่างแป้งสาลีต่อแป้งลูกเดือยที่ 100:0 อยา่งมี
นัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่คะแนนการยอมรับทางดา้นเน้ือสัมผสั พบว่าอตัราส่วนแป้งสาลีต่อ
แป้งลูกเดือยที่ 50:50 มีความแตกต่างกบับิสกิตที่มีอตัราส่วนระหว่างแป้งสาลีต่อแป้งลูกเดือยที่ 
100:0 อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) จากนั้นน าผลิตภณัฑบ์ิสกิตทุกอตัราส่วนไปวดัค่าสี และ
เน้ือสัมผสั (Hardness) พบว่า เมื่อปริมาณแป้งลูกเดือยเพ่ิมขึ้น จะส่งผลค่าความสว่าง (L*) และค่า 
Hardness โดยมีแนวโนม้ลดลด บิสกิตมีสีคล ้าขึ้น และมีค่าความแข็งลดลง ซ่ึงอตัราส่วนแป้งสาลีต่อ
แป้งลูกเดือยที่ 50:50 บิสกิตจะมีความกรอบและไม่แข็งเกินไป 
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พรชิตา วนัแอเลาะห์ และ ปทุมรัตน์ อ่อนจันทร์ (2564) ได้จัดท าโครงงานเร่ือง  "พานา
คอตตา้เสริมมะแงว (Panna cotta supplement with korlan)" มีวตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาสูตรพานา
คอตตา้เสริมมะแงว ในอตัราส่วนของมะแงวต่อพานาคอตตา้ 2 ระดบัคือ 100:200, และ 200:100, 
โดยใช้วิธีวางแผนการทดสอบทางประสาทสัมผสั ในดา้นสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความคงตวั) 
และความชอบโดยรวม โดยใชผู้ชิ้มจ านวน 10 คน ประเมินผลทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยการ
ให้คะแนน 9 ระดบั และการวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และการ
วิเคราะห์ความแตกต่าง (Least Significant Difference, LSD) จากการทดลองสูตรพานาคอตตา้เสริม
มะแงวที่ผูชิ้มยอมรับมากที่สุดคือ มะแงว 200 กรัม ปัจจยัคุณภาพในดา้นสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผสั 
(ความคงตวั) และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.77, 7.63, 7.57, 7.22, และ 7.67ตามล าดบั การ
วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) การวิเคราะห์ความแตกต่าง (Least 
Significant Difference, LSD) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผสั (ความคงตัว) และความชอบ
โดยรวมพบว่า มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั 0.05 
  



 

 

บทที่ 4 
ผลการปฏิบัติงาน 

พานาคอตตา้น ้าลูกเดือย (Panna Cotta with Millet Juice) มีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาสูตรของ
พานาคอตตา้น ้ าลูกเดือย เพ่ือศึกษาวิธีการใช้เมล็ดลูกเดือยแห้งที่เหลือเยอะจากแผนกครัวเยน็ มา
สกัดให้เป็นน ้ าลูกเดือย และเพ่ือสร้างสรรค์เมนูใหม่จากวตัถุดิบที่เหลือใช้ และสร้างรายได้เพ่ิม
ให้กบัโรงแรม คณะผูจ้ดัท าโครงงานจึงไดศ้ึกษาแนวคิด ทฤษฎี วรรณกรรม และงานวิจยัที่เก่ียวขอ้ง 
น าความรู้ที่ไดม้าให้เป็นรูปธรรมมากที่สุด โดยมีรายละเอียด และขั้นตอนในการจดัท าโครงงานสห
กิจศึกษา ดงัน้ี 

4.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ในการท าเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
4.1.1 วัตถุดิบในการท าเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 

  
รูปภาพที่ 4.1 : น ้าลูกเดือย รูปภาพที่ 4.2 : นมขา้วโอ๊ต 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

 

  
รูปภาพที่ 4.3 : น ้าเช่ือม รูปภาพที่ 4.4 : ผงเจลาติน 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
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รูปภาพที่ 4.5 : องุ่นด าสวีทแซปไฟร์ รูปภาพที่ 4.6 : องุ่นแดงคริมสัน 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
 

  
รูปภาพที่ 4.7 : องุ่นเขียวไชน์มสัแคท รูปภาพที่ 4.8 : สตรอวเ์บอร์ร่ี 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

4.1.2 อุปกรณ์ในการท าเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 

  
รูปภาพที่ 4.9 : ถว้ยแกว้ รูปภาพที่ 4.10 : ถว้ยใบเล็ก 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
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รูปภาพที่ 4.11 : หมอ้ดา้ม รูปภาพที่ 4.12 : ทพัพี 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

 

  
รูปภาพที่ 4.13 : ชาม รูปภาพที่ 4.14 : ผา้ขาวบาง 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

 
รูปภาพที่ 4.15 : เคร่ืองป่ัน 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
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4.2 ขั้นตอนการท าเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
ขั้นตอนที่ 1 : น าลูกเดือยที่สุกเสร็จแลว้ ป่ัน และคั้นน ้าลูกเดือยออกมา 

  
รูปภาพที่ 4.16 : ลูกเดือยสุก รูปภาพที่ 4.17 : น าลูกเดือยลงในเคร่ืองป่ัน 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

 

  
รูปภาพที่ 4.18 : คั้นน ้าลูกเดือย รูปภาพที่ 4.19 : น ้าลูกเดือย 
ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
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ขั้นตอนที่ 2 : น าหมอ้ดา้ม เปิดไฟ เทส่วนผสมทั้งหมด มีดงัน้ี 
อย่างที่ 1 : นมขา้วโอ๊ต 100 กรัม  อย่างที่ 2 : น ้าเช่ือม 35 กรัม 
อย่างที่ 3 : น ้าลูกเดือย 200 กรัม  อย่างที่ 4 : ผงเจลาติน 5 กรัม 

  
รูปภาพที่ 4.20 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 1 รูปภาพที่ 4.21 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 2 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
 

  
รูปภาพที่ 4.22 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 3 รูปภาพที่ 4.23 : เทส่วนผสมอยา่งที่ 4 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
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ขั้นตอนที่ 3 : ผสมส่วนผสม 1-4 ให้เขา้กนั จากนั้นปิดไฟ เทส่วนผสมลงไปในถ้วยแก้ว 
และตกแต่งดว้ยผลไม ้ที่ไดเ้ตรียมเอาไว ้

  
รูปภาพที่ 4.24 : ผสมส่วนผสม 1-4 ให้เขา้กนั รูปภาพที่ 4.25 : เทใส่ถว้ย และตกแต่งดว้ยผลไม ้

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 

ขั้นตอนที่ 4 : เสร็จสมบูรณ์ เมนูพานาคอตตา้น ้าลูกเดือย 

 
รูปภาพที่ 4.26 : เมนูพานาคอตตา้น ้าลกูเดือย 

ที่มา : คณะผูจ้ดัท า (2567) 
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4.3 การค านวณต้นทุนเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
ตารางที่ 4.1 : แสดงตารางการค านวณตน้ทุนเมนูพาตาคอตตา้น ้าลูกเดือย 

ส่วนผสม ปริมาณที่ใช้ ราคา / หน่วย ต้นทุน 
1. น ้าลูกเดือย 200 กรัม 50 บาท / 500 กรัม 20.00 
2. นมขา้วโอ๊ต 100 กรัม 115 บาท / 1,000 กรัม 11.50 
3. น ้าเช่ือม 35 กรัม 41 บาท / 300 กรัม 4.78 
4. ผงเจลาติน 5 กรัม 89 บาท / 100 กรัม 4.45 
5. องุ่นด าสวีทแซปไฟร์ 5 กรัม 299 บาท / 1,000 กรัม 1.50 
6. องุ่นแดงคริมสัน 5 กรัม 285 บาท  1,000 กรัม 1.43 
7. องุ่นเขียวไชน์มสัแคท 5 กรัม 79 บาท / 300 กรัม 1.32 
8. สตรอวเ์บอร์ร่ี 15 กรัม 179 บาท / 250  กรัม 3.58 

รวมราคาต้นทุน / 1 ถ้วย 48.56 
จากตารางที่ 4.1 การค านวณตน้ทุนของเมนูพาตาคอตต้าน ้ าลูกเดือยต่อ 1 สูตร จะได้ใน

ปริมาณ 340 กรัม ต่อ 2 ถว้ย ถว้ยละ 170 กรัม จะตอ้งคิดเป็นจ านวน 48.56 บาท จะตอ้งตั้งราคาอยู่
ถว้ยละ 129 บาท จะไดก้ าไรจะเท่ากบั 80.44 บาท 

4.4 สรุปผลการประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
คณะผูจ้ดัท าไดท้ าแบบสอบถามเร่ือง "ประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตตา้น ้ าลูก

เดือย" ให้กบัพนกังานภายในส่วนงานครัว และจดัเลี้ยง จ านวน 30 คน โดยใชก้ารสแกนคิวอาร์โคด้
ในการท าแบบสอบถาม และหลังจากนั้นได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้รูปแบบสอบถาม
ออนไลน์ เพ่ือท าการวิเคราะห์ และอภิปรายผล ดงัต่อไปน้ี 

ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ที่ตอบแบบสอบถาม ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติคือ ค่า
แจกแจงความถี่ (Frequency) และหาค่าร้อยละ (Percentage) 

ส่วนที่ 2 : ประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย ใช้เคร่ืองมือ
วิเคราะห์ทางสถิติคือ หาค่าเฉลี่ย (Mean Score) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) โดยวิธีการแปรผล
ของ บุญชม ศรีสะอาด (2556) มีการก าหนดการแปลความหมาย ไดด้งัน้ี 

ค่าเฉลี่ย 4.51 - 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ย 3.51 - 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 
ค่าเฉลี่ย 2.51 - 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 
ค่าเฉลี่ย 1.51 - 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย 
ค่าเฉลี่ย 1.00 - 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยที่สุด 

ส่วนที่ 3 : ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
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4.4.1 ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ที่ตอบแบบสอบถาม 
ตารางที่ 4.2 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ ค่าแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ 
ชาย 13 43.33 
หญิง 17 56.67 

รวม 30 100.00 
จากตารางที่ 4.2 พบว่าผูท้ี่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีมากที่สุด จ านวน 17 

คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 และเพศชาย มีนอ้ยที่สุด จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 43.33 

ตารางที่ 4.3 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอายุ 
อาย ุ ค่าแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ 

21-30 ปี 17 56.67 
31-40 ปี 13 43.33 
41-50 ปี - - 

รวม 30 100.00 
จากตารางที่ 4.3 พบว่าผูท้ี่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 21-30 ปี มี

มากที่สุด จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 และอยู่ในช่วงอายุระหว่าง 31-40 ปี มีน้อยที่สุด 
จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 43.33 

ตารางที่ 4.4 : แสดงตารางจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามส่วนงาน 
ส่วนงาน ค่าแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ 

ครัว 17 56.67 
จดัเลี้ยง 13 43.33 

รวม 30 100.00 
จากตารางที่ 4.4 พบว่าผูท้ี่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในส่วนงานครัว มีมากที่สุด 

จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 และอยู่ในส่วนงานจดัเลี้ยง มีน้อยที่สุด จ านวน 13 คน คิดเป็น
ร้อยละ 43.33 
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4.4.2 ส่วนที่ 2 : ประเมินความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
ตารางที่ 4.5 : แสดงตารางค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตตา้น ้าลูกเดือย 

หัวข้อการประเมิน ค่าเฉลี่ย 
ค่าเบ่ียงเบน 
มาตรฐาน 

ระดับ 
ความพึงพอใจ 

1. มีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์ 4.57 0.50 มากที่สุด 
2. มีการเลือกใชว้ตัถุดิบที่ดีต่อสุขภาพ 3.84 0.35 มาก 
3. มีการน าไอเดียมาประยุกต์ใช้ให้เกิดเป็นเมนู
ใหม่ขึ้นได ้ 4.20 0.41 มาก 
4. มีประโยชน์ที่ได้รับจากการรับประทาน
อาหาร 4.57 0.50 มากที่สุด 
5. สีสันของพานาคอตต้าน ้ าลูกเดือยมีความ
สวยงาม 4.57 0.50 มากที่สุด 
6. ปริมาณที่เสิร์ฟมีความเหมาะสม 3.84 0.35 มาก 
7. เป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ 3.84 0.35 มาก 
8. สามารถสร้างเพ่ิมรายไดจ้ากของที่เหลือใช ้ 4.57 0.50 มากที่สุด 
9. สามารถน ามาวางขายไดจ้ริง 3.43 0.50 ปานกลาง 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.17 0.44 มาก 
จากตารางที่ 4.5 พบว่าผูท้ี่ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตตา้น ้ าลูก

เดือย ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ยรวม 4.17 หากพิจารณารายขอ้จะพบว่า ผูท้ี่ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากที่สุด 4 ดา้นคือ ดา้นมีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์ดา้นมี
ประโยชน์ที่ไดรั้บจากการรับประทานอาหาร ดา้นสีสันของพานาคอตตา้น ้าลูกเดือยมีความสวยงาม 
และดา้นสามารถสร้างเพ่ิมรายไดจ้ากของที่เหลือใช้ มีค่าเฉลี่ย 4.57 เท่ากนัทั้งหมด รองลงมาคือผูท้ี่
ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมาก 3 ดา้นคือ ดา้นมีการน าไอเดียมาประยกุต์ใช้ให้เกิด
เป็นเมนูใหม่ขึ้นได ้ดา้นปริมาณที่เสิร์ฟมีความเหมาะสม และดา้นเป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ 
มีค่าเฉลี่ย 4.20, 3.84, และ 3.84 นอกจากน้ีผูท้ี่ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 
1 ดา้นคือ ดา้นสามารถน ามาวางขายไดจ้ริง มีค่าเฉลี่ย 3.43 

4.4.3 ส่วนที่ 3 : ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
ไม่มีขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติมจากผูท้ี่ตอบแบบสอบถาม 

  



 

 

บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลโครงงาน 
ผลจากศึกษา และจดัท าโครงงานเร่ือง "พานาคอตตา้น ้ าลูกเดือย (Panna Cotta with Millet 

Juice)" มีวตัถุประสงค ์เพ่ือศึกษาสูตรของพานาคอตตา้น ้าลูกเดือย เพ่ือศึกษาวิธีการใช้เมล็ดลูกเดือย
แห้งที่เหลือเยอะจากแผนกครัวเย็น มาสกัดให้เป็นน ้ าลูกเดือย และเพ่ือสร้างสรรค์เมนูใหม่จาก
วตัถุดิบที่เหลือใช้ และสร้างรายไดเ้พ่ิมให้กบัโรงแรม ภายหลงัจากไดท้บทวนศึกษาขอ้มูลรวบรวม
แนวคิด ทฤษฎี วรรณกรรม และงานวิจัยที่เก่ียวข้อง และประกอบกับการจัดเก็บข้อมูลด้วย
แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยไดรั้บการตอบกลบัจากพนักงานภายในส่วนงานครัว และจดั
เลี้ ยงที่สมบูรณ์ครบถ้วนตามวตัถุประสงค์ที่ตั้ งไว ้ จ านวน 30 คน จึงได้น ามาประมวลผล และ
วิเคราะห์ค่าทางสถิติตามวัตถุประสงค์ของโครงงานสหกิจศึกษา พบว่าผลลัพธ์นั้นตรงตาม
วตัถุประสงคท์ี่ไดต้ั้งไว ้โดยสามารถสรุปได ้มีดงัน้ี 

จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของพนักงานภายในส่วนงานครัว และจดัเลี้ ยง 
พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 21-30 ปี 
จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 และส่วนใหญ่อยูใ่นส่วนงานครัว จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 
56.67 ของกลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด 

ผลการศึกษาพบว่า ความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตตา้น ้าลูกเดือยอยู่ในระดบัมาก โดยมี
ค่าเฉลี่ยรวม 4.17 หากพิจารณารายขอ้จะพบว่า ผูท้ี่ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับมาก
ที่สุด 4 ดา้นคือ ดา้นมีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์ดา้นมีประโยชน์ที่ไดรั้บจากการรับประทานอาหาร 
ดา้นสีสันของพานาคอตตา้น ้ าลูกเดือยมีความสวยงาม และดา้นสามารถสร้างเพ่ิมรายไดจ้ากของที่
เหลือใช ้มีค่าเฉลี่ย 4.57 เท่ากนัทั้งหมด รองลงมาคือ ผูท้ี่ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบั
มาก 3 ดา้นคือ ดา้นมีการน าไอเดียมาประยุกต์ใช้ให้เกิดเป็นเมนูใหม่ขึ้นได ้ดา้นปริมาณที่เสิร์ฟมี
ความเหมาะสม และด้านเป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ มีค่าเฉลี่ย 4.20, 3.84, และ 3.84 
นอกจากน้ีผูท้ี่ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัปานกลาง 1 ดา้นคือ ดา้นสามารถน ามา
วางขายไดจ้ริง มีค่าเฉลี่ย 3.43 
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5.2 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
5.2.1 อาจจะน าน ้าลูกเดือยไปใส่ในผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีชนิดอื่นๆ อาทิ ขนมปัง คุกก้ี หรือ เคก้ 
5.2.2 อาจจะน าน ้าลูกเดือยมาทดลองใส่ในผลิตภณัฑอ์ื่นๆ อาทิ พุดดิ้ง วุน้ หรือ เครมบรูเล่ 
5.2.3 สามารถน าน ้ าลูกเดือยไปต่อยอดท าผลิตภัณฑ์อื่นๆสามารถสร้างรายได้ให้กับผูท้ี่

สนใจ 
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ภาคผนวก 
  



 

 

ภาคผนวก ก 
รูปภาพขณะปฎิบัติสหกิจศึกษา 

  



 

 

รูปภาพขณะปฎิบัติสหกิจศึกษา 

1. นายปริญญา เส็งนา 
ฝึกงานในแผนก : ครัว (Kitchen) ส่วนงาน : อาร์เอ็กซ์วี คิตเชน (RXV Kitchen) 

 
ปรุงอาหารที่ไดรั้บมอบหมาย 

  
บริการท าอาหารแบบสดๆ ในห้องอาหาร ไลน์อาหารบุฟเฟ่ต์ 

  



 

 

2. นางสาวบุษกร คงแสง 
ฝึกงานในแผนก : ครัว (Kitchen) ส่วนงาน : อาร์เอ็กซ์วี คิตเชน (RXV Kitchen) 

  
ปรุงอาหารที่ไดรั้บมอบหมาย 

 
บริการท าอาหารแบบสดๆ ในห้องอาหาร ไลน์อาหารบุฟเฟ่ต์ 

  



 

 

3. นายศตวรรษ อรรถโยโค 
ฝึกงานในแผนก : การบริการอาหารและเคร่ืองด่ืม (F&B Service) ส่วนงาน : จดัเลี้ยง (Banquet) 

 
เซ็ตอพัดินเนอร์ ริมแม่น ้าท่าจีน 

 
ดินเนอร์ ริมแม่น ้าท่าจีน 

  



 

 

 
รูปภาพอาจารยท์ี่ปรึกษามานิเทศ ณ โรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ สามพราน 

  



 

 

ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 

  



 

 

ตัวอย่างแบบสอบถาม 
เร่ือง พานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 

Panna Cotta with Millet Juice 

ค าช้ีแจง : แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของในการประกอบการศึกษาในระดบัปริญญาตรี 
คณะศิลปศาสตร์ ภาควิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ มหาวิทยาลยัสยาม 
คณะผูจ้ดัท า จึงขอความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามน้ี ดว้ยความเป็นจริง 

ส่วนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ที่ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ หนา้ช่องขอ้ความที่ตรงตามความเป็นจริงกบัขอ้มูล
ของท่าน 

1. เพศ 
❑ ชาย   ❑ หญิง 

2. อายุ 
❑ 21-30 ปี  ❑ 31-40 ปี   ❑ 41-50 ปี 

3. ส่วนงาน 
❑ ครัว   ❑ จดัเลี้ยง 

  



 

 

ส่วนที่ 2 : ประเมินแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อเมนูพานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่อง ❑ ระดบัความพึงพอใจที่ตรงตามความเป็นจริงกับ
ขอ้มูลของท่านมากที่สุด 
เกณฑก์ารประเมิน ระดบั 5 = มากที่สุด 

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

 

หัวข้อการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. มีความริเร่ิมอยา่งสร้างสรรค ์      
2. มีการเลือกใชว้ตัถุดิบที่ดีต่อสุขภาพ      
3. มีการน าไอเดียมาประยุกต์ใช้ให้เกิดเป็นเมนูใหม่
ขึ้นได ้      
4. มีประโยชน์ที่ไดรั้บจากการรับประทานอาหาร      
5. สีสันของพานาคอตตา้น ้าลูกเดือยมีความสวยงาม      
6. ปริมาณที่เสิร์ฟมีความเหมาะสม      
7. เป็นเมนูที่แปลกใหม่และน่าสนใจ      
8. สามารถสร้างเพ่ิมรายไดจ้ากของที่เหลือใช ้      
9. สามารถน ามาวางขายไดจ้ริง      

ส่วนที่ 3 : ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม 
............................................................................................................................. ................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................. ................................
............................................................................................................................................................. 
  



 

 

ภาคผนวก ค 
บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

  



 

 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 

จากการสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษาเก่ียวกับโครงงาน พนักงานที่ปรึกษามีความเห็นว่า 
โครงงานพานาคอตตา้น ้าลูกเดือย (Panna Cotta with Millet Juice) เมนูน้ีเป็นอาหารที่แปลกใหม่ ไม่
เคยเจอมาก่อน เป็นความคิดที่สร้างสรรค์ที่ดี เพราะว่าการที่น าลูกเดือยแห้งมาสกัดให้เป็นน ้ าลูก
เดือย และเอาไปท าเป็นพานาคอตตา้ ปรุงรสชาติใหม่ สามารถใชว้ตัถุดิบที่เหลือจากในครัวมาใช้ให้
เกิดประโยชน์อยา่งสูงสุดได ้ท าให้ลูกคา้เกิดความประทบัใจ และค าชม และไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารเพื่อ
สุขภาพ มีคุณค่าทางโภชนาการ และสามารถเพ่ิมรายไดใ้ห้กบัทางโรงแรมอาร์เอ็กซ์วี เวลเนส วิลเลจ 
สามพราน (RXV Wellness Village Sampran) 
 
 
 
 
 

 
  

...............................................................พนกังานที่ปรึกษา 
(คุณสุธี น ้าสมบูรณ์) 



 

 

ประวัติคณะผู้จัดท า 

 

ช่ือ-นามสกุล : นายปริญญา เส็งนา 
รหัสนักศึกษา : 6204400033 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
ที่อยู่ปัจจุบัน : 5 / 3 ซ. เพชรเกษม 48 แยก 4-7 
แขวงบางจาก เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

 

 

ช่ือ-นามสกุล : นางสาวบุษกร คงแสง 
รหัสนักศึกษา : 6204400035 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
ที่อยู่ปัจจุบัน : 398 ถ. เพชรเกษม แขวงบางดว้น 
เขตภาษีเจริญ กทม. 10160 

 

 

ช่ือ-นามสกุล : นายศตวรรษ อรรถโยโค 
รหัสนักศึกษา : 6204400065 
คณะ : ศิลปศาสตร์ 
ภาควิชา : อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
ที่อยู่ปัจจุบัน : 26 / 67 ม.2 หมู่บา้นเกษมทอง 
ซ. เพชรเกษม 114 แขวงหนองคา้งพลู เขตหนองแขม กทม. 10160 

  



 

 

 
 

(https://me-qr.com/NxiP0hKA) 
 

รายงานการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 
 

พานาคอตต้าน ้าลูกเดือย 
Panna Cotta with Millet Juice 

 
โดย 

 
นายปริญญา เส็งนา 6204400033 
นางสาวบุษกร คงแสง 6204400035 
นายศตวรรษ อรรถโยโค 6204400065 

 
รายงานนี้เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชา 119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกับการท างาน 

ภาควิชาอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวและการบริการ 
คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม 
ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2566 
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