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บทคัดย่อ 

          โครงงาน กลูเตนฟรี โรลโอ๊ต วาฟเฟิล มีวตัถุประสงคด์งัน้ี 1) เพื่อเพิ่มเมนูทางเลือกใหม่ใหก้บั
ผูเ้ขา้พกัในโรงแรมไดมี้ทางเลือกในการทานเบเกอร่ีใหม่ๆ 2) น าวตัถุดิบเหลือใชท่ี้มีอยูม่าดดัแปลง
ให้เกิดประโยชน์และสร้างรายได ้3) ตอ้งการช่วยให้แผนกครัวลดปริมาณเศษขยะจากอาหารเหลือ
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ละวนัของโรงแรม โหมด สาทร นั้นมีแขกท่ีแพก้ลูเตนมารับประทานอาหารท่ีห้องอาหารบ่อยคร้ัง 
นกัศึกษาไดส้ังเกตวา่หากมีแขกมาทานอาหารเชา้และแจง้วา่ เป็นกลูเตนฟรี จะไดรั้บขนมปังแผน่ท่ี
เป็นกลูเตนฟรีเท่านั้น จึงเกิดความคิดเพื่อเพิ่มทางเลือกให้กบัลูกคา้ท่ีมาทานอาหารไดมี้ทางเลือก
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กลุ่มตวัอยา่ง คือพนกังานแผนก F&B และลูกคา้ ทั้งหมดจ านวน 40 ชุด จากการวิเคราะห์ผลส ารวจ
ความคิดเห็น พบว่า กลุ่มตวัอยา่งมีความพึงพอใจต่อ ผลิตภณัฑ ์กลูเตนฟรี โรลโอ๊ต วาฟเฟิล โดยมี
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พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทุกหวัขอ้การประเมิน  
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ABSTRACT 

                    The project has the following objectives: 1) To add a new menu option for hotel guests 

to have new bakery bread options; 2) To adapt existing surplus ingredients to be beneficial and 

generate income; 3) To help the kitchen department reduce the amount of food waste; 4) To meet 

the needs of customers who eat gluten-free food. As part of a cooperative education project at Mode 

Sathorn Hotel, the cooperative education student realized that among the daily guests at Mode 

Sathorn Hotel, guests with gluten allergies frequently came to eat at the restaurant. The student 

noticed that if there were guests coming to eat breakfast and reported to be gluten free. only gluten 

free bread slices will be given. Therefore, an idea was born to increase options for customers who 

come to eat so become the project. The student distributed it to samples to groups to tast. and collect 

opinion questionnaires from the sample group. There were a total of 40 responses of F&B 

department employees and customers. From the analysis of the opinion survey results, it was found 

that the sample group was satisfied with the Gluten Free Roll Oat Waffle products, with the overall 

average at a high level. (X ̅= 4.17, S.D.=0.28) if considering the details of the evaluation. It was 

found that the respondents were satisfied at a high level in all assessment topics. 
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บทที่ 1 

บทน า 

โรงแรม โหมด สาทร หน่ึงในโรงแรมธุรกิจท่ีคลาสสิกท่ีสุดในกรุงเทพฯ บนถนนสาทร อยู่

ในระดบั 4 ดาวโรงแรม โหมด สาทร ตกแต่งอยา่งพิถีพิถนัดว้ยการออกแบบไลฟ์สไตลท่ี์ทนัสมยั มี

บริการครบครัน มีบริสุด เพียวสปา วิวท่ีสวยงามจากบาร์บนชั้นดาดฟ้าท่ีชั้น 38 และบริการคอ็กเทล

แสนอร่อย พร้อมอาหารจานพิเศษ บุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ทุกวนั และยงัมีบุฟเฟ่ตอ์าหารกลางวนัจนัทร์-

ศุกร์ เวน้วนัหยดุนกัขตัฤกษ ์เป็นโรงแรมท่ีเหมาะส าหรับการเดินทางเพื่อธุรกิจและพกัผ่อนส าหรับ

คู่รักและครอบครัวในกรุงเทพฯใกลส้ถานีรถไฟฟ้า BTS สุรศกัด์ิ ยา่นศูนยก์ลางความบนัเทิง ธุรกิจ 

และวฒันธรรมสามารถพบไดใ้นบริเวณใกลเ้คียง จากท่ีผูจ้ดัท าไดเ้ขา้มาปฏิบติังานสหกิจ ในส่วน

งานของ แผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ไดส้ังเกตเห็นว่าลูกคา้ท่ีเขา้มาพกักบัทางโรงแรมนั้นส่วนมาก

เป็นชาวต่างชาติมากกวา่คนไทย และมีการเลือกรับประทานอาหารหลายประเภทจากหลายเช้ือชาติ 

 กลูเตนเป็นโปรตีนชนิดหน่ึงท่ีมีอยู่ในขา้วสาลี ขา้วไรย ์และขา้วบาร์เล่ย ์ส่วนมากพบเจอ

ในเบเกอร่ีต่างๆ นอกจากน้ีกย็งัพบเจอไดใ้นอาหารอ่ืนๆ ท่ีมีแป้งสาลีรวมถึงขา้วไรย ์และขา้วบาร์เล่ย์

เป็นส่วนผสมโดยกลูเตนมีประโยชน์ต่อร่างกายในเร่ืองของการใหพ้ลงังานช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึก

หรอเหมือนกบัโปรตีนชนิดอ่ืนๆ ทัว่ไปในคนท่ีแพก้ลูเตนหากทานอาหารท่ีมีกลูเตนเขา้ไปจะมี

อาการท่ีเด่นชดั คือ ทอ้งเสียซ่ึงเป็นอาการท่ีเกิดในระบบทางเดินอาหาร นอกจากน้ีอาจมีอาการอ่ืน

ร่วมดว้ย ไดแ้ก่ ปวดทอ้ง ปวดเกร็งในช่องทอ้ง มีผื่นข้ึน ปวดขอ้ ปวดตามตวั ปวดศีรษะ หากเป็นใน

เด็กอาจโตชา้ สมองมึนงง มีอาการขาดสารอาหารเน่ืองจากในคนท่ีแพก้ลูเตน จะมีการดูดซึมอาหาร

ผดิปกติ ซ่ึงเกิดจากการท่ีล าไส้เลก็มีปัญหา 

 จากการสังเกตของผูจ้ดัท าคน้พบว่าบ่อยคร้ังท่ีจะเจอลูกท่ีมารับประทานอาหารเช้าเลือก

รับประทานอาหารท่ีเป็นกลูเตนฟรี แผนกครัวจะท าการเตรียมขนมปังท่ีเป็นกลูเตนฟรีไวใ้ห้ลูกคา้ 

ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงสนใจท่ีจะสร้างสรรค์เมนูอาหารเช้าในม้ืออาหารเช้า เพื่อเป็นการเพิ่มทางเลือก

ใหก้บัลูกคา้ท่ีแพก้ลูเตน ไดมี้ทางเลือกในการรับประทานอาหารเพิ่มข้ึน ผูจ้ดัท าจึงตั้งใจทดลองสูตร 

วาฟเฟิลกลูเตนฟรีใหก้บัลูกคา้ โดยการน าวตัถุดิบครัวมีอยูแ่ลว้บางตวัน ามาใชใ้หเ้กิดประโยชน์  
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1.2 วตัถุประสงค์ 

 1.2.1 เพื่อเพิ่มทางเลือกใหก้บัลูกคา้ไดท้านเบเกอร่ี 

 1.2.2 เพื่อการน าวตัถุดิบเหลือใชม้าใชใ้หเ้กิดประโยชน ์

 1.2.3 เพื่อใหไ้ดเ้มนูเบเกอร่ีใหม่ท่ีเป็นเบเกอร่ีกลูเตนฟรี  

1.3 ขอบเขตของโครงงาน 

 1.3.1 ขอบเขตดา้นสถานท่ี :โรงแรมโหมดสาทร 

1.3.2 ขอบเขตดา้นประชากร : ลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหารท่ีหอ้งอาหาร                    

                                                          และพนกังานแผนก F&B รวมจ านวน 40 คน 

1.3.3 ขอบเขตดา้นเวลา  : 21 สิงหาคม 2566 – 8 ธนัวาคม 2566 

1.4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.4.1 ทางหอ้งอาหารมีเมนูเบเกอร่ีทางเลือกใหม่ใหก้บัลูกคา้ท่ีแพก้ลูเตน 

1.4.2 เพื่อลดปัญหาขยะเน่าเสียจากวตัถุดิบท่ีหมดอาย ุ

1.4.3 น าวตัถุดิบท่ีมีอยูเ่ดิมมาใชใ้หเ้กิดประโยชน ์
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บทที ่2 

รายละเอยีดการปฏิบัตงิานในสถานประกอบการ 

2.1 ช่ือสถานประกอบการ 

 
ภาพที ่2.1 โลโกโ้รงแรมโหมด สาทร (Mode Sathorn Hotel Bangkok) 

ที่มา : https://www.facebook.com/modesathornhotel 

 

ช่ือสถานประกอบการ : โรงแรมโหมด สาทร (Mode Sathorn Hotel Bangkok) 

ท่ีตั้งหน่วยงาน : 144 ถ.สาธรเหนือ แขวงสีลม เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 

โทรศพัท ์: +6626234555 

เวบ็ไซต ์: http://www.modesathorn.com/ 

Facebook : Mode Sathorn Hotel 
 

 

ภาพที ่2.2 แผนท่ีโรงแรมโหมด สาทร 

ที่มา : https://www.uncledeng.com/portfolio-view/mode-sathorn 

 

 

https://www.facebook.com/modesathornhotel/
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2.2 รายละเอยีดของสถานประกอบการ 

Mode Sathorn Hotel บริหารงานโดย Siam@Siam เป็นโรงแรมระดบัหรูวางต าแหน่งภาพ

แบบของโรงแรมเป็น Fashion Hotel เน้นความเป็นเอกลกัษณ์ เน้นความทนัสมยั สวย เก๋ มีสไตล์ 

ระดบัความสูง 38 ชั้น ประกอบดว้ยห้องพกัท่ีประดบัตกแต่งอย่างสวยงาม 201 ห้อง ระดบัราคา

ตั้ งแต่มาตรฐานไปจนถึงระดับซูเปอร์วีไอพี ประกอบด้วยห้องพักแบบ One Bedroom Suite, 

Executive Mode, Deluxe Mode, Business Studio และ President Suite ระดบัหรูสุด   

    2.2.1 วสัิยทัศน์ของโรงแรมโหมด สาทร 

         ทุกห้องพกัประกอบดว้ยอุปกรณ์อ านวยความสะดวกสุดหรูอยา่งครบครันรวมทั้งส่ิง

นันทนาการต่างๆ กลุ่มเป้าหมายหลกัของโรงแรม คือกลุ่มลูกคา้นักธุรกิจระดบักลางไปถึงขนาด

ใหญ่ กลุ่มบริษทัผูป้ระกอบธุรกิจระดบัต่างประเทศ และกลุ่มนักท่องเท่ียวเร่ิมเปิดให้บริการอย่าง

เป็นทางการตั้งแต่เดือนกนัยายน 2555 และไดรั้บการโหวตจาก Agoda.com ว่าเป็นโรงแรมระดบั

ยอดเยีย่ม 4 ดาว จากความเห็นของแขกผูเ้ขา้พกัทัว่โลกดา้นความคุม้ค่ากบัเงินท่ีจ่าย สถานท่ีตั้ง การ

ให้บริการของพนักงาน สภาพแวดลอ้มความสะอาดของโรงแรม ความสะดวกสบายของห้องพกั 

อาหารและสถานท่ีรับประทานอาหาร 

2.3 ประเภทห้องพกั 

 

ภาพที่ 2.3 โรงแรมโหมด สาทร 

ที่มา : https://www.modesathorn.com 

หอ้งพกั 201 หอ้ง ระดบัราคาตั้งแต่มาตรฐานไปจนถึงระดบัซูเปอร์วีไอพี ประกอบดว้ยหอ้งพกัแบบ 

One Bedroom Suite, Executive Mode, Deluxe Mode, Business Studio และ President Suite ระดับ

หรูสุด   

 

 

https://www.modesathorn.com/
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1.) บิสซิเนส สตูดโิอ (Business Studio) 

ขนาดหอ้ง: 21 ตารางเมตร 1 เตียงควีนไซส์ วิว: เมืองหอ้งปลอดบุหร่ี ฝักบวั 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.4 Business Studio 

ที่มา : https://www.agoda.com 

 

2.) ดลีกัซ์ โหมด (Deluxe Mode) 

ขนาดหอ้ง: 35 ตารางเมตร เตียงเด่ียว หรือ 1 เตียงใหญ่ วิว: เมือง หอ้งอาบน ้าฝักบวัและอ่าง

อาบน ้าแยกกนั 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.5 ดีลกัซ์ โหมด (Deluxe Mode) 

ที่มา : https://www.agoda.com 

 

 

 

 

 

 

https://www.agoda.com/
https://www.agoda.com/
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3.) เอก็เซกควิทีฟ (Executive Room) 

ขนาดห้อง: 50 ตารางเมตร 1 เตียงคิงไซส์ วิว: เมือง ห้องอาบน ้ าฝักบวัและอ่างอาบน ้ า

แยกกนั 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.6 เอก็เซกคิวทีฟ (Executive Room) 

ที่มา : https://www.agoda.com 

 

4.) วนั เบดรูม สวที (One Bedroom Suite) 

ขนาดหอ้ง: 72 ตารางเมตร 1 เตียงคิงไซส์ วิว: เมือง หอ้งปลอดบุหร่ี หอ้งอาบน ้าฝักบวัและ

อ่างอาบน ้าแยกกนั 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.7 วนั เบดรูม สวีท (One Bedroom Suite) 

ที่มา : https://www.agoda.com 

 

 

 

 

 

https://www.agoda.com/
https://www.agoda.com/
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5.) เพรซิเดน็เซียล สวีท (Presidential Suite) 

ขนาดห้อง: 185 ตารางเมตรวิว: เมือง ห้องปลอดบุหร่ี ห้องอาบน ้ าฝักบวัและอ่างอาบน ้ า

แยกกนั ครัวขนาดเลก็ 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.8 หอ้งเพรซิเดน็เซียล สวีท (Presidential Suite) 

ที่มา : https://www.agoda.com 

 

2.4 การให้บริการอาหารและเคร่ืองด่ืม 

1.) ห้องอาหาร เดอะ สาทร  

ใหบ้ริการบุฟเฟตอ์าหารเชา้ และบุฟเฟตอ์าหารกลางวนั 

 

ภาพที่ 2.9 หอ้งอาหาร เดอะสาทร  

ที่มา : https://www.modesathorn.com 

 

 

 

 

https://www.agoda.com/
https://www.modesathorn.com/
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2.) เดอะรูฟ แอท เธอร์ตีเ้อท บาร์ 

ใหบ้ริการอาหาร และ เคร่ืองด่ืม 

 

ภาพที ่2.10 เดอะรูฟ แอท เธอร์ต้ีเอท บาร์ 

ที่มา : https://www.modesathorn.com 

 

2.5 ส่ิงอ านวยความสะดวกและบริการอ่ืนๆ 

เคร่ืองถ่ายเอกสาร/เคร่ืองแฟกซ์ใน

ศูนยธุ์รกิจ 

ตูนิ้รภยั 

เตาผิง 

ท่ีพกัปลอดบุหร่ี 

บริการคอนเซียร์จ 

บริการเช็คอิน/เช็คเอาตแ์บบไร้การ

สัมผสั 

บริการซกัรีด 

บริการซกัแหง้ 

บริการท าความสะอาดรายวนั 

บริการรับฝากสมัภาระ 

บริการรีดผา้ 

บริการแลกเปล่ียนเงินตรา 

บริการและส่ิงอ านวยความสะดวก

ดา้นการประชุม/จดัเล้ียง 

บริการส่งอาหาร 

พนกังานเปิดประตู 

พื้นท่ีสูบบุหร่ี 

ระเบียงเทอร์เรซ 

ลอ็กเกอร์ 

ลิฟต ์

ศาลเจา้ 

ส่ิงอ านวยความสะดวกส าหรับผูพ้ิการ 

บริการส าหรับเดก็ 

บริการพี่เล้ียงเดก็ 

สระวา่ยน ้า (ส าหรับเดก็) 

หอ้งส าหรับครอบครัว 

อาหารส าหรับเดก็ 

 

https://www.modesathorn.com/
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ภาพที ่2.11 สระวา่ยน ้ากลางแจง้ Pool bar 

ทีมา : https://www.modesathorn.com 

 

 

 

 

 

ภาพที ่2.12 โหมดสาทร ยมิ 
ที่มา : https://www.modesathorn.com 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.13 บริสุทธ์ิสปา 

ที่มา : https://www.modesathorn.com 

https://www.modesathorn.com/
https://www.modesathorn.com/
https://www.modesathorn.com/
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2.6 โครงสร้างองค์กร 

 

ภาพที ่2.14 โครงสร้างองคก์ร 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

2.7 ต าแหน่งและลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

ช่ือนกัศึกษา : นางสาวกนกพร แซ่ตั้ง 

ต าแหน่งงาน  : F&B service / Waitress 

เวลาปฏิบติังาน : 07-00-17.00 น. 

 
ภาพที ่2.15 นกัศึกษาฝึกงานนางสาวกนกพร แซตั้ง 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2566)
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ลกัษณะงานที่ได้รับมอบหมาย 

1. เขา้งาน 7.00 น. จดัโต๊ะ set up เตรียมอุปกรณ์ ชอ้น ส้อม ท่ีหนา้โต๊ะ เช็คความสะอาด  และความ

เรียบร้อย 

2. ยนืรับลูกคา้ท่ีมาทานบุฟเฟ่ตอ์าหารเชา้ เช็คเลขหอ้งและส่งลูกคา้ท่ีโต๊ะอาหาร 

3. ค่อยเดินเกบ็จาน และ ดูแลความตอ้งการของลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหาร 

4. เติมแกว้กาแฟเติมน ้าเคร่ืองกาแฟ คอยเช็คความสะอาดของเคร่ืองกาแฟและยกกากกาแฟไปท้ิง  

5.ช่วงบ่าย เช็ดอุปกรณ์ ชอ้น ส้อม มีด แกว้น ้า และอุปกรณ์ตกัอาหารทั้งหมดในหอ้งอาหาร 

6.จดัอุปกร์ส าหรับตกัอาหารบุฟเฟ่ต ์ทั้งช่วงเชา้และกลางวนั รวมถึงเขียนป้ายอาหารของวนั ถดัไป 

7. เสิร์ฟอาหารท่ีหอ้งของลูกคา้ เม่ือมีลูกคา้โทรมาสัง่ Room service  

 

2.8 พนักงานที่ปรึกษา  

 

ภาพที ่2.16 พนกังานท่ีปรึกษา  

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 

ช่ือพนักงานทีป่รึกษา : นางสาวศรัณยพ์ร ครองสถาน 

ต าแหน่ง : Supervisor Food and Beverage  
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2.9 ขั้นตอนและระยะเวลาการด าเนินงาน 

ตารางที่ 2.1 ระยะการด าเดินงาน 

ขั้นตอนการ
ด าเนินงาน 

ระยะเวลาในการด าเนินงาน สิงหาคม-ธนัวาคม 
สิงหาคม กนัยายน ตุลาคม พฤศจิกายน ธนัวาคม 

1.ศึกษาปัญหาของ
สถานประกอบการ 

                    

2.ก าหนดหวัขอ้
โครงงานและเขียน
โครงร่าง 

                    

3.ศึกษาเกบ็ขอ้มูลโดย
ปรึกษาอาจารยแ์ละ
พนกังานท่ีปรึกษา 

                    

4.วิเคราะห์ขอ้มูล
ความเป็นไปไดข้อง
กระบวนการ 

                    

5.ศึกษาคน้ควา้
วตัถุดิบท่ีจะน ามาใช้
ในโครงงาน 

                    

6.ด าเนินการ 
ทดลอง 

                    

7.ทดสอบการชิม
จดัท าแบบสอบถาม 

                    

8.สรุปผล 
การด าเนินงาน 

                    

9.จดัท าภาพเล่มเพื่อ
น าเสนอผลการ
ด าเนินงาน 
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2.10 สรุปผลการปฏิบตัิงานสหกจิศึกษา 

        2.10.1 ประโยชน์ที่ได้จากการฝึกงาน 

     ไดเ้รียนรู้การท างานอย่างเป็นระบบระเบียบเรียบร้อยไดเ้รียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น

การท างานเป็นทีมและช่วยเหลือเพื่อนร่วมงานเรียนรู้วฒันธรรมขององคก์รไดฝึ้กทกัษะการพูดคุย

กับลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหารกลา้พูดกลา้แสดงออกมากข้ึนไดเ้รียนรู้ฝึกฝนการท าเคร่ืองด่ืม

welcome drinkไดเ้รียนรู้การจดัล าดบัการท างานการซพัพอร์ตทีมในการท างานไดเ้รียนรู้เร่ืองการแก้

สถานการณ์เฉพาะหนา้ วา่ตอ้งแกไ้ขอยา่งไร 

       2.10.2 ปัญหาและข้อเสนอแนะเกีย่วกบัการปฏบัิตงิาน 

    ปัญหาในการปฏิบัติงานคือเร่ืองของภาษา เน่ืองจากสถานประกอบการมี ลูกค้า

ชาวต่างชาติมาพกัมากกว่าลูกค้าคนไทย ท าให้การส่ือสารเป็นเร่ืองท่ียาก แต่การได้เจอลูกค้า

ชาวต่างชาติทุกวนัท าให้ไดฝึ้กการฟังและการพูดคุยกบัลูกคา้ ท าให้ส่ือสารเขา้ใจและตอบกลบัได ้

เร่ืองของความสะอาดในหอ้งอาหารเป็นเร่ืองส าคญัมาก หากไม่รีเช็คหรือตรวจสอบก่อน อาจท าให้

สถานประกอบโดนคอมเพลนได ้

2.11 ข้อเสนอแนะในการท างาน 

1.ควรศึกษาขอ้มูลเก่ียวกบัสถานประกอบการท่ีจะเขา้ไปปฏิบติังานก่อนใหดี้ก่อนตดัสินใจ 

เพื่อลดปัญหาในการเดินทางท่ีไม่สะดวก เวลาการเดินทางไป-กลบั ท่ีใชเ้วลาค่อนขา้งนาน เพื่อเป็น

ประโยชน์ในการเขา้ท างานและท างานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

2.ควรศึกษาและปรับปรุงในเร่ืองของการส่ือสารภาษาองักฤษ เน่ืองจากสถานประกอบการ

มีลูกคา้ชาวต่างชาติทุกวนั หากส่ือสารไม่ไดจ้ะท าใหก้ารท างานยากข้ึนในการปฏิบติังานถา้ส่ือสาร

ภาษาองักฤษไม่เขา้ใจหรือไม่มัน่ใจ ควรปรึกษาพี่เล้ียงหรือพนักงานท่ีปรึกษาทนัทีเพื่อลดปัญหา

ไม่ใหเ้กิดความไม่พอใจของลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหาร  
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บทที ่3 

การทบทวนเอกสาร/วรรณกรรมที่เกีย่วข้อง 

  การจัดท าโครงงาน กลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล มีวตัถุประสงค์เพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของลูกคา้ท่ีแพก้ลูเตนไดมี้ทางเลือกใหม่ๆ และเป็นการน าวตัถุดิบเหลือใช้มาใช้ให้เกิด

ประโยชน์ ดงันั้นผูจ้ดัท าจึงไดท้ าการทบทวนเอกสารและวรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัโครงงาน ดงัน้ี 

 3.1 กลูเตน 

3.2 โรคเซลิแอค กบัอาการแพก้ลูเตนในเบเกอร่ี 

3.3 อาหารกลูเตนฟรี 

 3.4 แป้งปราศจากกลูเตน 

 3.5 ประเภทของขา้วโอต๊ 

 3.6 วรรณกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง 
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3.1 กลูเตน 

 

 

 

 
ภาพที่ 3.1 กลูเตน 

ที่มา : https://www.ofm.co.th/blog/gluten-free 
3.1.1 กลูเตน (Gluten)  

BDMS Wellness Clinic (2563,กนัยายน) เม่ือสมยันานมาแลว้มนุษยด์ ารงชีพดว้ยการล่าของป่า 

อาหารของพวกเขาประกอบไปด้วย ผลไม้ ถั่ว และเน้ือสัตว์ในบางคร้ัง แต่เม่ือเกิดการปฏิวติั

เกษตรกรรมคร้ังแรก เม่ือราว 12,000 ปีก่อนคริสตกาล มนุษยเ์ร่ิมรู้จกัการปลูกพืช อยา่งขา้วสาลี ท า

ให้เกิดสารชนิดใหม่ท่ีร่างกายมนุษยไ์ม่เคยรู้จกัมาก่อน อาหารชนิดใหม่ท่ีกลายเป็นอาหารหลกัใน

ช่วงเวลาเพียงไม่นาน ท าให้ล าไส้มนุษยท่ี์ตอ้งใชเ้วลาพฒันายาวนานกว่านั้นไม่สามารถปรับตวัได ้

ถือก าเนิดโรคเซลิแอค (Celiac disease) ข้ึนในประวติัศาสตร์ของมนุษยชาติในประวติัศาสตร์ แพทย์

และนกัวิทยาศาสตร์พยายามหาสาเหตุและวิธีการรักษาโรคเซลิแอค แต่ก็ยงัไม่สามารถระบุสาเหตุท่ี

แทจ้ริงของการเกิดโรคได ้จนสมยัสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ท่ีการขาดแคลนขนมปังในประเทศเนเธอ

แลนด ์ท าใหเ้ด็กท่ีเป็นโรคเซลิแอคมีอาการดีข้ึน จนกระทัง่เร่ิมมีการแจกจ่ายขนมปัง เด็กๆ เหล่านั้น

กลบัมีอาการแยล่งอยา่งเห็นไดช้ดั จนคน้พบวา่กลูเตนมีส่วนส าคญัท่ีท าใหเ้กิดโรคเซลิแอค 

 กลูเตนเป็นไกลโคโปรตีนท่ีพบในส่วนท่ีเป็นเอนโดสเปอร์มของธัญพืช(Cereal grain) บาง

ชนิดเช่น ขา้วสาลี(Wheat) ขา้วบาร์เลย ์เกิดจากการรวมตวัของโปรตีน(Protein) กลูเตนิน(Glutenin) 

และไกลอะดิน(Gliadin) ในสัดส่วนเท่าๆกนั โดยจะสร้างพนัธะไดซัลไฟด(์Disulfide Bond) ท าให้

กลูเตนมีลกัษณะเหนียวและยืดหยุน่ไม่ละลายในน ้ า กลูเตนในอาหารโดยทัว่ไปสกดัไดจ้ากการน า

แป้งขา้วสาลีมาผสมกบัน ้าในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมท าใหเ้กิดโด(Dough) แลว้น าโดท่ีไดล้า้งดว้ยน ้า 

มี ส่วนประกอบหลักเป็นโปรตีนท่ีอยู่ในผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี  กลู เตนนั้ นสามารถเก็บก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ท่ีผลิตข้ึนโดยยีสตห์รือผงฟูเอาไวไ้ด ้ท าให้รักษาภาพทรงของผลิตภณัฑ ์เช่น 

ขนมปัง, โดนทั, ขนมเคก้ กลูเตนนิยมใชเ้ป็นส่วนประกอบแทนท่ีเน้ือสัตวใ์นอาหารเจ(Vegan) และ

อาหารมงัสวิรัติ 
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ขอ้ดีของกลูเตน กลูเตนจะช่วยท าให้ขนมปังฟูข้ึน และขนมปังก็จะมีเน้ือนุ่มเค้ียวอร่อยกลูเตน

ในขา้วสาลีอุดมไปดว้ยโปรตีนถึง 23 กรัม ต่อขา้วสาลีประมาณ 1 ส่วน 4 ถว้ย ซ่ึงมีโปรตีนมากกวา่

เน้ือววั เน้ือปลา และเน้ือไก่มากถึง 85 กรัม ขอ้เสียของกลูเตน การบริโภคกลูเตนมากเกินไปอาจ

ส่งผลกระทบต่อระบบภูมิตา้นทานของร่างกาย อาจจะท าให้เกิดภาวะแพโ้ปรตีนท่ีเป็นกลูเตนใน

บางคนไดส้ าหรับผูท่ี้แพก้ลูเตน หรือร่างกายนั้นไม่สามารถยอ่ยกลูเตนได ้หลงับริโภคกลูเตนเขา้ไป

จะท าใหมี้อาการปวดทอ้ง บางคร้ังอาจจะมีอาการคล่ืนไส้ ทอ้งเสีย หรือท าใหก้ารขบัถ่ายผิดปกติไป 

หรือเป็นโรคท่ีเรียกวา่ โรคเซลิแอค(Celiac Disease) ท่ีมีอาการผิดปกติในช่องทอ้ง ส าหรับเด็กท่ีแพ้

กลูเตน จะส่งผลท าใหก้ารเจริญเติบโตของเดก็นั้นโตไม่สมวยั 

ภาวะแพ้กลูเตน(Gluten Intolerance) ภาวะแพ้กลูเตน(Gluten Intolerance) แบ่งได้เ ป็น  3 

ประเภทหลกั ๆ ดงัน้ี 

1.โรคเซลิแอค(Celiac Disease)  ประชากรทัว่โลกพบอยูป่ระมาณ 0.5-1% โรคเซลิแอคจดัเป็น

โรคแพ้ภู มิตนเอง(Auto immune Disease) ชนิดหน่ึงเกิดจากปัจจัยทางส่ิงแวดล้อมหรือการ

เปล่ียนแปลงของรหสัพนัธุกรรม โดยในปัจจุบนัสามารถวินิจฉยัโดยการตรวจพนัธุกรรมได ้

2.แพข้า้วสาลี(Allergic to wheat) เป็นการแพโ้ปรตีนในขา้วสาลีต่างจากโรคเซลิแอคเพราะ

อาการแพจ้ะเกิดข้ึนทนัที ความรุนแรงของอาการแพข้า้วสาลีแตกต่างกันไป เช่น บวมแดงตาม

ผิวหนัง หลอดลมบวมแดงหายใจไม่ออก จนกระทัง่แพรุ้นแรง(Anaphylaxis) จนอนัตรายถึงชีวิต

ได ้ สามารถตรวจเลือดดูการแพอ้าหาร หรือการตรวจภูมิแพผ้า่นทางผวิหนงั(Skin Prick Test)  

3.ภาวะไวต่อกลูเตน(Gluten Sensitivity) หรือ Non-celiac Gluten Sensitivity(NCGS) คือภาวะท่ี

ร่างกายไม่ยอ่ยกลูเตน แต่อาการไม่รุนแรงเท่าโรคเซลิแอค แต่หากร่างกายไม่สามารถยอ่ยกลูเตนได้

นานๆ กส็ามารถพฒันาไปสู่โรคเซลิแอคได ้ 

 

 

 

 

 

 



17 
 

 

3.2 โรคเซลแิอค กบัอาการแพ้กลูเตนในเบเกอร่ี 

 

ภาพที่ 3.2 โรคเซลิแอค 
ที่มา : https://th.theasianparent.com/celiac-disease 

Rama channel(2560, มิถุนายน) กลูเตนเป็นโปรตีนชนิดหน่ึงท่ีมีอยู่ในขา้วสาลี ขา้วไรย ์

และขา้วบาร์เล่ย ์ส่วนมากพบเจอในเบเกอร่ีต่างๆ นอกจากน้ีก็ยงัพบเจอไดใ้นอาหารอ่ืนๆ ท่ีมีแป้ง

สาลี รวมถึงขา้วไรย ์และขา้วบาร์เล่ยเ์ป็นส่วนผสม โดยกลูเตนมีประโยชน์ต่อร่างกายในเร่ืองของ

การให้พลงังาน ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ เหมือนกบัโปรตีนชนิดอ่ืนๆ ทัว่ไปในคนท่ีแพก้ลูเตน

หากทานอาหารท่ีมีกลูเตนเขา้ไปจะมีอาการท่ีเด่นชัด คือทอ้งเสีย ซ่ึงเป็นอาการท่ีเกิดในระบบ

ทางเดินอาหาร นอกจากน้ีอาจมีอาการอ่ืนร่วมดว้ย ไดแ้ก่ ปวดทอ้ง ปวดเกร็งในช่องทอ้ง มีผื่นข้ึน 

ปวดขอ้ ปวดตามตวั ปวดศีรษะ หากเป็นในเด็กอาจโตช้า สมองมึนงง มีอาการขาดสารอาหาร 

เน่ืองจากในคนท่ีแพก้ลูเตน จะมีการดูดซึมอาหารผดิปกติ ซ่ึงเกิดจากการท่ีล าไส้เลก็มีปัญหา 

 อาการแพก้ลูเตนกบัโรคเซลิแอคเป็นคนละโรคกนัหากเป็นอาการแพก้ลูเตนจะเกิดจากการ

แพอ้าหาร เหมือนกบัการแพอ้าหารอ่ืนๆ โดยจะแพก้ลูเตนท่ีอยูใ่นขา้วสาลี ขา้วไรย ์และขา้วบาร์เล่ย ์

ระยะเวลาในการแพจ้ะเกิดข้ึนทนัทีแต่ถา้หากเป็นโรคเซลิแอคนั้นจะแตกต่างกนั เพราะโรคน้ีเกิด

จากการแพภู้มิตวัเอง ใชร้ะยะเวลาในการแพน้านกวา่ โดยจะไม่เกิดทนัทีท่ีทานอาหาร ซ่ึงจะเกิดเม่ือ

ร่างกายสร้างภูมิตา้นทานหรือสารต่อตา้นกลูเตนท่ีไดรั้บ โดยสารต่อตา้นกลูเตนจะไปท าลายล าไส้

เล็กท าให้การดูดซึมอาหารผิดปกติไป ไม่สามารถดูดซึมอาหารท่ีบริเวณล าไส้เล็กได ้สารอาหาร

เหล่านั้น ได้แก่ ธาตุเหล็กและวิตามินชนิดต่างๆ เป็นต้น หากตรวจพบได้เร็วผูป่้วยจะมีอาการ

ทอ้งเสียเล็กนอ้ย แต่ถา้หากตรวจพบชา้ จะมีอาการถ่ายเป็นมนัลอย ดูดซึมอาหารไม่ได ้น ้ าหนกัลด 

ร่างกายขาดสารอาหาร และอาจเสียชีวิตไดด้ว้ย แต่พบไดน้อ้ยส่วนมากผูท่ี้เสียชีวิตมกัมีอาการอ่ืน

ร่วมดว้ย 

 

https://th.theasianparent.com/celiac-disease
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3.3 อาหารกลูเตนฟรี 

Officemate (2563, กันยายน) อาหารกลูเตนฟรี คือ อาหารท่ีปราศจากกลูเตน ทั้ งด้าน

ส่วนประกอบและการปนเป้ือนในขั้นตอนการผลิต โดยกลูเตนเป็นช่ือของโปรตีนชนิดหน่ึง พบ

มากในกลุ่มธัญพืชประเภทขา้วสาลี ขา้วบาร์เลย ์และขา้วไรย ์นอกจากจะพบในธัญพืชดิบแลว้ 

กลูเตนยงัถูกใชใ้นอุตสาหกรรมเบเกอร่ีอยา่งแพร่หลาย โดยเป็นส่วนผสมท่ีช่วยท าใหข้นมปัง ขนม

อบต่างๆ เหนียวนุ่ม คงตวั น่ารับประทานและอร่อย เพราะกลูเตนมีคุณสมบติัเด่นในการท าให้

อาหารมีความยืดหยุ่น นอกจากน้ี ยงัพบกลูเตนในการเป็นส่วนประกอบของอาหารอีกหลายชนิด 

ไม่ว่าจะเป็นเน้ือสัตวใ์นอาหารเจและอาหารมงัสวิรัติ ในผลิตภณัฑท่ี์ท าจากแป้ง ขา้วสาลี ไอศกรีม 

ปลากระป๋อง กะทิส าเร็จ น ้ามนัหอย ซอสถัว่เหลือง รวมถึงยงัพบไดใ้นเน้ือสตัวแ์ปรภาพ เช่น ลูกช้ิน 

ไส้กรอก ทอดมนั เป็นตน้ เม่ือรู้ว่ามีอาการแพก้ลูเตนการเลือกทานอาหารจึงเป็นส่ิงจ าเป็นมากเพื่อ

ไม่ใหร่้างกายเกิดอาการแพ ้ซ่ึงอาจเกิดไดต้ั้งแต่ผื่นคนัธรรมดาไปจนถึงภาวะล าไส้แปรปรวนเร้ือรัง 

อาหารอะไรบา้งท่ีเป็นกลูเตนฟรีแบ่งเป็น 5 กลุ่มใหญ่ ดงัน้ี 

1. ขา้ว แป้ง 

ประเภทขา้วและแป้งไดแ้ก่ ขา้วเจา้ ขา้วเหนียว ขา้วโพด ถัว่เหลือง มนั เผือก ฟักทอง 

วุน้เส้น ก๋วยเต๋ียว เส้นหม่ี ถัว่เหลือง ถัว่เขียว ถัว่แดง ถัว่ด า หากเป็นผลิตภณัฑ์แปรภาพพวกเส้น

ต่างๆ ตอ้งดูท่ีฉลากระบุ วา่ กลูเตนฟรี (Gluten Free) 

2. เน้ือสตัว ์

ประเภทเน้ือสัตวไ์ดแ้ก่ ไข่ สันในหมู อกไก่ ปลา และหลีกเล่ียงการปรุงรสจากซอสท่ีมี

ส่วนผสมของแป้งสาลี 

3. น ้ามนั 

ประเภทน ้ามนัส่วนใหญ่เป็นกลูเตนฟรี เช่น น ้ามนัจากถัว่ เนย รวมถึงน ้ามนัจากพืช 

4. ผกัและผลไม ้

ประเภทผกัและผลไมท้านไดทุ้กชนิด แต่ควรระวงัขั้นตอนการปรุงไม่ให้มีส่วนผสมของ

แป้งสาลี 

5. นมและผลิตภณัฑจ์ากนม 

นมทุกชนิดเป็นกลูเตนฟรี ด่ืมได ้แต่ควรระวงัในคนท่ีแพน้ ้าตาลแลคโตส  
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3.4 แป้งปราศจากกลูเตน 

 

ภาพที่ 3.3 แป้งขา้วเจา้ 

ที่มา : http://otop.dss.go.th 

3.4.1 แป้งข้าวเจ้า(Rice flour) กรมวิทยาศาสตร์บริการ (2561, พฤษภาคม) เป็นแป้งท่ีท ามา

จากเมล็ดขา้วเจา้ มีลกัษณะเป็นผงมีสีขาว จบัแลว้สากมือเล็กนอ้ย เม่ือท าให้สุกและท้ิงให้เยน็ตวัลง 

จะมีลกัษณะเป็นกอ้นอยูต่วั แต่ไม่เหนียว สีขาวขุ่น จึงเหมาะส าหรับประกอบอาหารท่ีตอ้งการความ

อยู่ตวัไม่เหนียวหนืด เช่น ขนมข้ีหนู ขนมกลว้ย เส้นขนมจีน ขนมตาล ขนมครก เป็นตน้ ทั้งน้ี 

สามารถเตรียมแป้งขา้วเจา้ชนิดแป้งสดไดภ้ายในครัวเรือน โดยวิธีโม่หรือบดดว้ยเคร่ืองบดไฟฟ้า 

 

ภาพที่ 3.4 แป้งขา้วเหนียว  

ที่มา : http://otop.dss.go.th 

3.4.2 แป้งข้าวเหนียว(Glutinous flour) กรมวิทยาศาสตร์บริการ (2561, พฤษภาคม) เป็น

แป้งท่ีท ามาจากเมล็ดขา้วเหนียว มีลกัษณะเป็นผงสีขาว จบัแลว้สากมือเล็กนอ้ย เม่ือน าไปท าให้ สุก

จะมีลกัษณะขน้เหนียว เหนอะหนะ พอแป้งถูกความร้อนจะจบัตวัเป็นกอ้นค่อนขา้งเหนียว เค้ียว

หนึบ จึงเหมาะในการน ามาประกอบอาหารท่ีตอ้งการความเหนียวเกาะตวั เช่น ขนมเทียน ขนมถัว่

แปบ ขนมตม้ บวัลอย บา้บ่ิน เป็นตน้ ในบางขนมบางชนิดอาจผสมแป้งขา้วเจา้ลงไปเลก็นอ้ย เพื่อให้

ขนมหรืออาหารน่ิมนวลข้ึน 
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ภาพที่ 3.5 แป้งมนัส าปะหลงั 

ที่มา : http://otop.dss.go.th 

3.4.3 แป้งมันส าปะหลงั(Tapioca starch) กรมวิทยาศาสตร์บริการ (2561, พฤษภาคม) เป็น

แป้งท่ีท ามาจากหวัมนัส าปะหลงั มีลกัษณะเป็นผงสีขาว จบัผิวสัมผสัของแป้งจะเนียนล่ืนมือ เม่ือท า

ให้สุกจะเหลวเหนียวหนืด เม่ือพกัให้เยน็จะมีลกัษณะเหนียวเหนอะหนะคงตวั นิยมน ามาผสมกบั

อาหารท่ีตอ้งการความเหนียวหนืดและใส เช่น ทบัทิมกรอบ เตา้ส่วน ครองแครงแกว้ เป็นตน้ และ

ในการท าขนมหวานนิยมน าแป้งมนัส าปะหลงัมาผสมกบัแป้งชนิดอ่ืนๆ เพื่อให้ขนมมีความเหนียว

นุ่มกวา่การใชแ้ป้งชนิดเดียว เช่น ขนมชั้น ขนมฟักทอง ขนมกลว้ย ขนมปลากริมไข่เต่า เป็นตน้ 

 

 

ภาพที่ 3.6 แป้งขา้วโพด 

ที่มา : http://otop.dss.go.th 

3.4.4 แป้งข้าวโพด(Corn starch) กรมวิทยาศาสตร์บริการ (2561, พฤษภาคม) เป็นแป้งท่ีท า

มาจากเมลด็ขา้วโพด มีลกัษณะเป็นผงสีขาวเหลืองนวลจบัแลว้ผวิสมัผสัของแป้งเนียนล่ืนมือ เม่ือท า

ให้สุกจะมีลกัษณะขน้และใสไม่คืนตวัง่ายเม่ือท้ิงให้เยน็ตวัจะจบัตวัเป็นกอ้นแข็งร่วน เป็นมนัวาว 

ซ่ึงนิยมน ามาใชท้ าขนมตะโก ้และน ามาผสมกบัอาหารเพื่อตอ้งการความขน้อยูต่วั 

http://otop.dss.go.th/
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ภาพที่ 3.7 แป้งถัว่เขียว 

ที่มา : http://otop.dss.go.th 

3.4.5 แป้งถั่วเขียว(Mung bean starch) กรมวิทยาศาสตร์บริการ (2561, พฤษภาคม) เป็น

แป้งท่ีสกดัมาจากถัว่เขียว โดยแช่ถัว่เขียวในน ้า 6 ชัว่โมง แลว้ลา้งใหส้ะอาด น าไปโม่หรือบด แป้งท่ี

ไดจ้ากถัว่เขียวจะมีลกัษณะคลา้ยแป้งเปียกจากนั้นกรองดว้ยผา้ขาวบางหลายๆ คร้ัง จะไดแ้ป้งท่ีขน้

รินน ้าใสๆท่ีอยูข่า้งบนท้ิง ผึ่งแป้งบนตะแกรง หรืออบใหแ้หง้ หลงัจากแป้งแหง้น าไปบดใหล้ะเอียด 

จะไดแ้ป้งถัว่เขียว เม่ือท าให้สุกจะมีลกัษณะขน้ค่อนขา้งใสเป็นเงางามเหมือนวุน้ เม่ือพกัให้เยน็จะ

จบัตวัเป็นกอ้นแข็งอยู่ตวัค่อนขา้งเหนียวเดง้ เหมาะส าหรับการท าอาหารท่ีตอ้งการความใสอยู่ตวั 

เช่น ซาหร่ิม ขนมลืมกลืน ตะโก ้ลอดช่องแกว้ เรไร เป็นตน้ 

 

ภาพที่ 3.8 แป้งทา้วยายม่อม 

ที่มา : http://otop.dss.go.th 

3.4.6 แป้งท้าวยายม่อม(Arrowroot starch) กรมวิทยาศาสตร์บริการ (2561, พฤษภาคม)  

เป็นแป้งท่ีสกดัมาจากหวัมนัทา้วยายม่อม ซ่ึงเก็บหวัไดปี้ละคร้ัง วิธีท า คือ น าหวัทา้วยายม่อมมาฝน

กบักระต่ายจีน แลว้น าไปแช่น ้ าไวจ้นใส และแป้งนอนกน้ จึงเทน ้ าท้ิง ท าเช่นน้ีประมาณ 4-5 คร้ัง 

แลว้น าไปตากแดดจนแห้ง ดว้ยเหตุน้ีแป้งทา้วยายม่อมจึงมีราคาสูงกว่าแป้งชนิดอ่ืน ลกัษณะของ

แป้งเป็นเม็ดส่ีเหล่ียมเล็กๆ ล่ืน มีสีขาวเป็นเงา เวลเม่ือน าไปประกอบอาหารจะให้ความขน้เหนียว

หนืดและใส เม่ือท าใหเ้ยน็จะเหนียวตวักวา่แป้งมนัส าปะหลงั แป้งชนิดน้ีจะช่วยใหข้นมนุ่ม ใส ดูเงา

งาม จึงนิยมน ามาใชร่้วมกบัแป้งชนิดอ่ืน 

http://otop.dss.go.th/
http://otop.dss.go.th/
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ภาพที่ 3.9 แป้งถัว่ลูกไก่ 

ที่มา : https://www.facebook.com/kc.maharajah 

3.4.7 แป้งถ่ัวลูกไก่ Pobpad (2565) ท ามาจาก Chickpeas หรือถัว่ลูกไก่ เป็นถัว่ชนิดหน่ึงท่ี
ไดรั้บความนิยมทัว่โลกโดยเฉพาะในทวีปเอเชียและแอฟริกา ซ่ึงเป็นถัว่ท่ีมีขนาดเล็ก ภาพร่างกลม 
และมีสีครีม ทั้งยงัมีสารอาหารท่ีทดแทนการบริโภค เน้ือสัตวไ์ด ้จึงเหมาะส าหรับผูท่ี้รับประทาน
อาหารมงัสวิรัติหรือผูท่ี้ไม่สามารถรับประทานเน้ือสตัวไ์ด ้สามารถน ามาใชป้ระโยชน์ ท าขนม หรือ 
อาหารไดห้ลากหลายเมนู เช่น ไข่เจียวเจ เตา้หูถ้ ัว่ลูกไก่ หรือ ใชแ้ทนแป้งสาลี ท าเบเกอร่ีต่างๆ 

 

 
ภาพที่ 3.10 แป้งอลัมอนด ์

ที่มา : https://www.sanook.com/health/26069 

3.4.8 แป้งอัลมอนด์(Almond Flour) Sanook (พฤศจิกายน, 2566) คือแป้งท่ีไดจ้ากการบดเมล็ดอลั
มอนดใ์ห้เป็นผงโดยมีขั้นตอนคือน าเมล็ดอลัมอนดไ์ปลวกในน ้าร้อน เพื่อแกะเปลือกภายนอกออก 
จากนั้นจึงน าเมล็ดไปบดและร่อนเพื่อให้ไดแ้ป้งอลัมอนดท่ี์มีความละเอียดมีลกัษณะคลา้ยแป้งสาลี
สามารถน ามาใชป้ระกอบอาหารเมนูต่างๆ เช่น เส้นพาสตา้ ขนมปัง เคก้ หรือขนมอบต่างๆ แทนท่ี
การใชแ้ป้งสาลีหรือแป้งอ่ืนๆ 
 

 

 

 

 

 

https://www.facebook.com/kc.maharajah
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3.5 ประเภทของข้าวโอ๊ต 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3.11 ประเภทของขา้วโอต๊ 

ที่มา : https://www.tuvayanon.net 

Tuvayanon. (2564, พฤษภาคม) ขา้วโอ๊ต มีหลากหลายแบบให้เลือกรับประทานตามความตอ้งการ

ของแต่ละคน โดยสามารถแบ่งไดเ้ป็น 8 ประเภท ไดแ้ก่  

3.5.1 Oat groats คือ ขา้วโอ๊ตท่ีผ่านการลา้งท าความสะอาด และก าจดัเอาส่วนท่ีแข็งไม่
สามารถรับประทานไดอ้อกแลว้ แน่นอนวา่ขา้วโอต๊ประเภทน้ีตอ้งใชเ้วลานานในการท าใหสุ้ก   

3.5.2 Steel cut oat คือ ขา้วโอ๊ตท่ีผ่านการขดัเปลือกออก จากนั้นตดัเป็นช้ินเล็กๆ ดว้ยมีด 
ขา้วโอ๊ตชนิดน้ีมีสารอาหารอยูค่รบ แต่ตอ้งใชเ้วลาในการตม้นาน เหมาะส าหรับการหุง ท าขา้วตม้ 
หรือกินคู่กบัผลไม ้

3.5.3 Scottish oatmeals คือ ขา้วโอ๊ตคลา้ยๆกบั Steel cut oat แต่เปล่ียนจากการใช้มีดใน
การตดั เป็นหิน ดงันั้นขนาดของขา้วโอต๊จะมีขนาดเลก็ใหญ่แตกต่างกนั   

3.5.4 Oat bran หรือ จมูกขา้วโอ๊ต เป็นแหล่งรวมสารอาหารท่ีมีประโยชน์คลา้ยๆกบัจมูก
ขา้ว  

3.5.5 Old-fashioned oats หรือ Rolled Oats คือ ขา้วโอต๊ท่ีขดัเปลือกออกแลว้ไปน่ึงจากนั้น
น ามารีดให้เป็นแผ่นแบน แลว้น าไปอบหรือตากแดดให้แห้ง ขา้วโอ๊ตชนิดน้ีนิยมใชเ้ป็นส่วนผสม
ของขนมอบหรือน ามาผสมกบัผลไมแ้หง้ ถัว่ ท่ีเรียกวา่มูสล่ีหรือกราโนล่า 

3.5.6 Quick oats คือ ขา้วโอ๊ต Old-fashioned ท่ีน าไปรีดให้แบนกว่าเดิมนิยมกินคู่กบัโย
เกิร์ต และ น ้าผึ้ง 

3.5.7 Instant oatmeal คือ ขา้วโอ๊ต Old-fasioned แต่จะใช้เวลาในการท าให้สุกนานกว่า 
และปรุงรส เพื่อใหส้ามารถเติมน ้าร้อนแลว้ทานไดท้นัที  

3.5.8 Oat flour คือ ขา้วโอ๊ตเตม็เมลด็ท่ีน าไปบดจนละเอียด สามารถน าไปใชท้ าเบเกอร่ีได ้
 
 

https://www.tuvayanon.net/


24 
 

 

3.6 วรรณกรรมท่ีเกีย่วข้อง 

สถาบันค้นควา้และพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิยาลัยเกษตรศาสตร์ (2556) กลูเตน 

(Gluten) เป็นโปรตีนในแป้งท่ีสามารถจบัตวัเป็นโครงสร้างของโดท่ีมีสมบติัดา้นความหนืดและ

ยืดหยุ่น (Elasticity)โดยการเกิดพนัธะไดซัลไฟต์ระหว่างโมเลกุลของกรดอะมิโน (Gallagher, 

Gormiey, & Arendt, 2004) กลูเตน ประกอบดว้ยโปรตีนกลูตินิน (glutenin) ซ่ึงมีสมบติัส าคญัต่อ

ลกัษณะความยดึหยุน่ของโด และ โปรตีนไกลอะดิน (gliadin) ซ่ึงมีปริมาณ ร้อยละ 30 ของโปรตีน

ขา้วสาลี จดัเป็นโปรตีนท่ีสามารถละลายไดใ้นแอลกอฮอล์ มีความส าคญัในการปรับและควบคุม

ลกัษณะความขน้หนืดของกลูเตนโต 

ดร.ชัยวุฒิ กมลพิลาส และคณะ (2022) ปัจจุบันมีผูป่้วยแพ้กลูเตนกว่าร้อยละ 1 ของ

ประชากรทัว่โลกและมีแนวโน้มเพิ่มสูงข้ึน อีกทั้งผูบ้ริโภคทัว่ไปหันมาสนใจผลิตภณัฑ์อาหาร

ปราศจากกลูเตนมากข้ึนท าให้ผลิตภณัฑ์ปราศจากกลูเตนมีความตอ้งการจากตลาดเพิ่มข้ึนอย่าง

รวดเร็ว กลูเตนคือโปรตีนท่ีพบในฟลาวสาลี ขา้วไรซ์ และ ขา้วบาร์เล่ย ์สร้างความเหนียวและความ

ยืดหยุ่น เก็บกกัก๊าซไดดี้ขณะหมกัยีสตท์ าให้กอ้นแป้งโดท่ีเกิดจากการนวดส่วนผสมแป้งขา้วสาลี

กบัน ้ าและหมกัยีสต์ก่อนอบขนมปังข้ึนฟู ขนมปังท่ีอบแลว้จะมีลกัษณะเหนียวนุ่มและมีปริมาตร

จ าเพาะสูง ผลิตภณัฑ์ขนมปังปราศจากกลูเตนจึงมกัมีลักษณะดอ้ยกว่าขนมปังจากฟลาวสาลี เช่น 

เน้ือสัมผสัร่วนและมีปริมาตรจ าเพาะต ่า เน่ืองจากขาดโครงสร้างร่างแหของกลูเตนในแป้งโด ทีม

วิจัยใช้ความเช่ียวชาญด้านรีโอโลยี (Rheology) และสมบัติวิสโคอิลาสติก (Viscoelasticity) มา

ประยกุตเ์พื่อปรับปรุงผลิตภณัฑข์นมปังปราศจากกลูเตนท่ีใชฟ้ลาวขา้วทดแทนฟลาวสาลีท่ีมีกลูเตน 

และวิจยัต่อยอดร่วมกับหน่วยปฏิบติัการเทคโนโลยีแปรภาพมนัส าปะหลงัและแป้ง ศูนยพ์นัธุ

วิศวกรรมและเทคโนโลยชีีวภาพแห่งชาติ (BIOTEC) และภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีาร

อาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ (มก.) เพื่อน าฟลาวมนัส าปะหลงัมา

พฒันาเป็นแป้งพรีมิกซ์ขนมปังปราศจากกลูเตน เม่ือใชแ้ป้งพรีมิกซ์สูตรผสมดงักล่าวท าแป้งโดจะ

ใหคุ้ณภาพของขนมปังน้ีใหค้ลา้ยคลึงกบัขนมปังจากฟลาวสาลี 
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วารสารวิชาการวิทยาศาสตร์และวิทยาศาสตร์ประยุกต์ 2562(2) ผูว้ิจยัมีแนวคิดในการ

พฒันาผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีส าหรับผูท่ี้เป็นโรคแพก้ลูเตน โดยน าแป้งจากขา้วโอ๊ตแทนท่ีแป้งสาลีใน

ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีขา้วโอ๊ตมีสารอาหารและเส้นใยท่ีช่วยป้องกนัโรคภยัไดห้ลายชนิด ลดความเส่ียง

ของการเกิดโรคหวัใจและหลอดเลือด เน่ืองจากขา้วโอ๊ตมีประโยชน์ต่อสุขภาพอุดม ดว้ยสารอาหาร

และแร่ธาตุต่างๆ และไม่มีส่วนผสมของกูลเตนการพฒันาบราวน่ีชาเขียวจากแป้งขา้วโอ๊ต โดยน า

ต ารับของบราวน่ีทัว่ไปมาพฒันาเป็นต ารับบราวน่ีชาเขียวจากแป้งขา้ว 

ญาณิศา โพธ์ิรัตน์โส (2562) ผลิตภณัฑป์ลอดกลูเตน" หมายถึง ผลิตภณัฑป์ราศจากโปรตีน

กลูเตน ซ่ึงเป็นสารท่ีพบอยูใ่น ธญัพืชจ าพวกขา้วสาลี ขา้วบาร์เลย ์ขา้วไรย ์ขา้วทริทิเคลีท่ีเป็นธญัพืช

ผสมขา้มพนัธ์ุระหว่างขา้วสาลีกบัขา้วไรย ์รวมไปถึงผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ ท่ีท าจากแป้งสาลีหรือธญัพืช

เหล่าน้ีดว้ย ดงันั้น จึงอาจพบกลูเตนไดใ้นซุปขน้ ซอส เคร่ืองด่ืม วิตามิน หรืออาหารเสริมบางตวั 

เช่น ซอสถัว่เหลือง เบียร์ผลิตภณัฑจ์ากมอลต ์ขนมปัง พาสตา้ เคก้ หรือน ้าสลดั เป็นตน้ 

 วิภา สุโรจนะเมธากลุ (2556) โรคแพก้ลูเตน (Celiac Disease) เป็นอาการตอบสนองแบบไม่

พึงประสงคข์องล าไส้เลก็ เม่ือร่างกายไดรั้บสารกลูเตนจากอาหาร ผา่นกระบวนการยอ่ยแลว้ดูดซึมท่ี

บริเวณวิลไล (villi) ตรงผนงัลา้ไส้เล็ก ในผูป่้วยโรคแพก้ลูเตน ระบบภูมิคุม้กนัของร่างกายจะสร้าง

สารแอนติบอดี (antibody) เพื่อมาท าลายวิลไลท่ีมีกลูเตนเกาะติดอยู่ ท าให้ผนงัล าไส้เล็กถูกท าลาย

และเกิดอาการอกัเสบ ล าไส้เลก็จึงไม่สามารถดูดซึมสารอาหารต่างๆ เขา้สู่ร่างกายได ้

 

 

 

 

 

 

 

 

 



26 
 

 

บทที่ 4 

ผลการปฏิบัตติามโครงงาน 

การจัดท าโครงงาน กลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล มีวตัถุประสงค์ เพื่อตอบสนองความ

ตอ้งการของลูกคา้ท่ีแพก้ลูเตนไดมี้ทางเลือกใหม่ๆ และเป็นการน าวตัถุดิบเหลือใช้มาใช้ให้เกิด

ประโยชน์โดยสามารถอธิบายผลการด าเนินงานโดยรายละเอียดไดด้งัน้ี 

4.1 ผลการด าเนินงานตามแนวทางการปฏิบัติที่ก าหนด 

              4.1.1 ศึกษาและคดัเลือกวตัถุดบิ พร้อมค านวณต้นทุนค่าใช้จ่าย 

จากการศึกษาและคดัเลือกวตัถุดิบ ผูจ้ดัท าไดเ้ลือกแป้งท่ีจะท ากลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล 

ไวท้ั้ งหมด 2 ชนิด พร้อมค านวณต้นทุนค่าใช้จ่ายในการท า กลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล ผ่าน

แหล่งขอ้มูลต่างๆ ท าใหส้ามารถระบุรายละเอียดไดด้งัน้ี 

ตารางที่ 4.1 แสดงตน้ทุนแป้งโรลโอ๊ตส าหรับการท ากลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล 

ส่วนผสมกลูเตนฟรี
โรลโอ๊ต วาฟเฟิล 

ปริมาณที่ใช้ 
(กรัม) 

ราคาหน่วยต่อบาท 
(1000กรัม) 

ราคาต้นทุน 

โรลโอ๊ต 125  76 9.5 
ผงฟ ู 10  - - 
เกลือ  1  - - 
นมอลัมอนด ์ 140  99 13.89 
น ้ามนัร าขา้ว 25  90 2.25 
ไข่ไก่  128  - - 
กล่ินวนิลา 7 145 1.01 
เมเป้ิลไซรัป 20 148 2.96 
รวมตน้ทุน   29.61 
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ตารางที่ 4.2 แสดงตน้ทุนแป้งถัว่ลูกไก่ส าหรับการท ากลูเตนฟรีแป้งถัว่ลูกไก่ วาฟเฟิล 

ส่วนผสมกลูเตนฟรี
แป้งถ่ัวลูกไก่ วาฟเฟิล 

ปริมาณที่ใช้ 
(กรัม) 

ราคาหน่วยต่อบาท 
(1000 กรัม) 

ราคาต้นทุน 

แป้งถัว่ลูกไก่ 125  90 11.25 
ผงฟ ู 10  - - 
เกลือ  1 - - 
นมอลัมอนด ์ 140 99 13.89 
น ้ามนัร าขา้ว 25 90 2.25 
ไข่ไก่  128 - - 
กล่ินวานิลลา 7 145 1.01 
เมเป้ิลไซรัป 20 148 2.96 
รวมตน้ทุน   31.36 

 

4.1.2 น าว ัตถุดิบท่ีเลือกมาทดลองท าตามสูตรน าว ัตถุดิบท่ีได้รับจากการคัดเลือกมา

ด าเนินการทดลองท าตามสูตรน าแป้งทั้ง 2 ชนิดมาทดลอง เพื่อทดสอบความแตกต่างโดยการ

ทดสอบแบบชิม คุณภาพทางประสาทสมัผสั เช่น รส กล่ิน เน้ือสมัผสัจากการบิด ลกัษณะของสี 
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ขั้นตอนและวิธีการท า 

1. น าโรลโอต๊ไปป่ันใหล้ะเอียด ปริมาณ 125 กรัม และน ามาร่อนในกระชอนใหไ้ดแ้ป้งโรลโอต๊ท่ีละ

เอียดส่วนแป้งถัว่ลูกไก่เป็นแบบส าเร็จภาพ ใชป้ริมาณ 125 กรัม เท่ากนั 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1 แป้งถัว่ลูกไก่ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

 

ภาพที่ 4.2 แป้งโรลโอต๊ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

 

 

 

 

 



29 
 

 

2. น าส่วนผสมทั้งหมด ท่ีท าการชัง่ตวงแลว้ใส่ในชาม แลว้ใชต้ะกร้อส าหรับตีแป้ง ตีให้ส่วนผสม

เขา้กนัโดยแป้งจะตอ้งเนียนละเอียด ไม่เป็นกอ้นถือวา่ใชไ้ด ้

 

 
ภาพที่ 4.3 แป้งโรลโอ๊ตท่ีสมบูรณ์ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

 
ภาพที่ 4.4 แป้งถัว่ลูกไก่ท่ีสมบูรณ์ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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3. เปิดเคร่ืองท าวาฟเฟิลเพื่อวอมความร้อนก่อนหลงัจากนั้นเทใส่เคร่ืองวาฟเฟิล รอจนสุก และน า

ข้ึนมาพกัไว ้สามารถทานกบั แยม ผลไม ้หรือน ้าผึ้ง ตามความชอบของผูท้าน 

 

 
ภาพที่ 4.5 กลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 

 

 
ภาพที่ 4.6 กลูเตนฟรี วาฟเฟิลแป้งถัว่ลูกไก่ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า 
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4.1.3 ใหลู้กคา้ท่ีมารับประทานอาหาร และพนกังานแผนกครัวและF&B ทดลองชิมและลง

ความเห็นเพื่อปรับปรุงเพิ่มเติมให้ลงตวัท่ีสุด จากการให้ ลูกคา้และพนกังานทดลองชิมรสชาติและ

ลงความเห็นขอ้เสนอแนะในการปรับปรุง เพิ่มเติม พบว่า ส่วนใหญ่ชอบแป้งวาฟเฟิลโรลโอ๊ตมาก

กว่า เน่ืองจากรสชาติอยู่ในระดบัพอใช้ แป้งมีความหอมมากกว่าแป้งถัว่ลูกไก่ เน่ืองจากแป้งถัว่

ลูกไก่ท ามาจากถัว่จะกล่ินเขียวๆของถัว่อยู่นิดหน่อย แต่แป้งโรลโอ๊ตมีความหอมจากตวัของขา้ว

โอต๊ จึงไดข้อ้สรุปวา่แป้งโรลโอต๊มีความเป็นไปไดท่ี้จะท าใหลู้กคา้ทานมากกวา่แป้งถัว่ลูกไก่ 

4.2 ผลส ารวจความพงึพอใจท่ีมีต่อ กลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล 

ผูจ้ดัท าไดท้ าผลส ารวจแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อกลูเตนฟรีโรลโอ๊ต 

วาฟเฟิล โดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ลูกค้าท่ีมารับประทานอาหารและพนักงานใน

โรงแรมแผนกF&B รวมทั้งหมด 40 คน โดยผลส ารวจความพึงพอใจมีรายละเอียด ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ ค่าแจกแจง 

ความถ่ีและหาค่าร้อยละ 

ส่วนท่ี 2 การประเมินความพงึพอใจท่ีมีต่อกลูเตนฟรีโรลโอต๊ วาฟเฟิล 

ใชเ้คร่ืองมือวิเคราะห์ทางสถิติ คือ การหาค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน โดยก าหนดการแปล  

ความหมาย (บุญชม ศรีสะอาด, 2535) ดงัน้ี 

ค่าเฉล่ีย 4.51 – 5.00 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมากท่ีสุด 

ค่าเฉล่ีย 3.51 – 4.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัมาก 

ค่าเฉล่ีย 2.51 – 3.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบัปานกลาง 

ค่าเฉล่ีย 1.51 – 2.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ย 

ค่าเฉล่ีย 1.00 – 1.50 หมายถึง ความพึงพอใจระดบันอ้ยท่ีสุด 

ส่วนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะเป็นค าถามปลายเปิด 
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4.2.1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  

ตารางที่ 4.3 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามเพศ 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ชาย 20 50.00 
หญิง 20 50.00 
รวม 40 100 

 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง ร้อยละ 50 และ เพศชาย ร้อยละ 50 เท่ากนั 

ตารางที ่4.4 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาย ุ

อายุ (ปี) จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่20 ปี 5 12.50 
20-30 ปี 15 37.50 
31-40 ปี 10 25.00 
41-50 ปี 8 20.00 
มากกวา่ 50 ปี ข้ึนไป 2 5.00 
รวม 40 100 

 

จากตารางท่ี 4.4 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอายุ 20-30 ปี มากท่ีสุด ร้อยละ 37.50 

รองลงมามีอาย ุ31-40 ปี ร้อยละ 25.00 รองลงมามีอาย ุ41-50 ปี ร้อยละ 20.00 รองลงมามีอาย ุต ่ากวา่ 

20 ปี ร้อยละ 12.50 และต ่าท่ีสุด คือมีอาย ุมากกวา่ 50 ปีข้ึนไป ร้อยละ 5.00  
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ตารางที ่4.5 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามระดบัการศึกษา 

ระดับการศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่มธัยมศึกษา 2 5.00 
มธัยมศึกษา/เทียบเท่า 3 7.50 
ปริญญาตรี 29 72.50 
สูงกวา่ปริญญาตรี 6 15.00 
รวม 40 100 

 

จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดบัการศึกษาปริญญาตรี มากท่ีสุด ร้อยละ 

72.50 รองลงมามีระดับการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 15.00 รองลงมามีระดับการศึกษา

มธัยมศึกษา/เทียบเท่า ร้อยละ 7.50 และนอ้ยท่ีสุดมีระดบัการศึกษาต ่ากวา่มธัยมศึกษา ร้อยละ 5.00 

ตารางที่ 4.6 แสดงจ านวนและร้อยละของกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามรายได ้

รายได้ จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต ่ากวา่10,000บาท/เดือน 6 15.00 
10,000-20,000บาท/เดือน 17 42.50 
20,000-30,000บาท/เดือน 14 35.00 
30,000-40,000บาท/เดือน 3 7.50 
รวม 40 100 

 

จากตารางท่ี 4.6 พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได ้10,000-20,000 บาท/เดือน มากท่ีสุด 

ร้อยละ 42.50 รองลงมามีรายได ้20,000-30,000บาท/เดือน ร้อยละ 35.00 รองลงมามีรายได ้ต ่ากวา่ 

10,000 บาท/เดือน ร้อยละ 15.00 และนอ้ยท่ีสุดมีรายได ้30,000-40,000 บาท/เดือน ร้อยละ 7.50  
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ตารางที ่4.7 แสดงจ านวนและร้อยละชองกลุ่มตวัอยา่งจ าแนกตามอาชีพ 

แผนก/ส่วนงาน จ านวน (คน) ร้อยละ 
นกัศึกษาฝึกงาน 6 15.00 
FB Service  15 37.50 
ลูกคา้ 19 47.50 
รวม 40 100 

 

จากตารางท่ี 4.7 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่คือ ลูกคา้ มากท่ีสุด ร้อยละ 47.50 รองลงมา

แผนก FB Service ร้อยละ 37.50 และนอ้ยท่ีสุด นกัศึกษาฝึกงาน ร้อยละ 15.00 

4.2.2 ความพงึพอใจท่ีมีต่อ กลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล  

ตารางที่ 4.8 แสดงค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน และระดบัความพึงพอใจต่อกลูเตนฟรีโรลโอต๊วาฟ

เฟิล 

รายละเอยีดการประเมิน ค่าเฉลีย่ 
ค่าเบี่ยงเบน 
มาตรฐาน 

ระดับ 
ความพงึพอใจ 

1.รสชาติของกลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล 4.17 0.55 มาก 
2.กล่ินของโรลโอต๊วาฟเฟิล 4.08 0.69 มาก 
3.เน้ือสมัผสัของโรลโอต๊วาฟเฟิล 4.03 0.62 มาก 
4.ภาพลกัษณ์ของโรลโอต๊วาฟเฟิล 4.25 0.63 มาก 
5.คุณภาพของวตัถุดิบ 4.40 0.63 มาก 
6.ความแปลกใหม่ของเมนูวาฟเฟิล 4.08 0.66 มาก 
รวม 4.17 0.28 มาก 

 

จากตารางท่ี 4.8 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจโดยรวมอยูใ่นระดบัมากโดยมี

ค่าเฉล่ีย 4.17 หากพิจารณาตามรายละเอียดการประเมิน พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ

ในระดบัมากทุกหัวขอ้การประเมินโดยหัวขอ้ท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุดคือคุณภาพของวตัถุดิบมี

ค่าเฉล่ีย 4.40 รองลงมาคือภาพลกัษณ์ของกลูเตนโรลโอ๊ตวาฟเฟิลมีค่าเฉล่ีย 4.25 รองลงมาคือ

รสชาติของกลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล ค่าเฉล่ีย 4.17 รองลงมาคือกล่ินของวาฟเฟิลและความแปลก

ใหม่ของเมนูวาฟเฟิล ค่าเฉล่ีย 4.08 เท่ากนั และเน้ือสมัผสัของวาฟเฟิล ค่าเฉล่ีย 4.03  ตามล าดบั 
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บทที ่5 

สรุปผลการปฏิบัติงานและข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการท าโครงงาน 
จากการท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดเ้ขา้ไปปฏิบติังานสหกิจศึกษาท่ีโรงแรมโหมด สาทร (Mode 

Sathorn Hotel)  ในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืม ท าให้ผูจ้ดัท าไดเ้รียนรู้งานในหน่วยงานแต่ละส่วน
ของภายในหอ้งอาหารโรงแรมโหมด สาทร (Mode Sathorn Hotel)  และไดท้ราบถึงปัญหาท่ีเกิดข้ึน
ของภายในแผนกอาหารและเคร่ืองด่ืมของโรงแรม รวมถึงปัญหาท่ีผูจ้ดัท าโครงงานไดย้กตวัอยา่ง
น าเสนอข้ึนมา คือการน าวตัถุดิบท่ีเหลือใชใ้นครัวมาท าให้เกิดผลิตภณัฑใ์หม่ เป็นการสร้างสรรค์
เมนูเบเกอร่ีแบบท่ีไม่มีกลูเตน อีกทั้งยงัเป็นการเพิ่มตวัเลือกการรับประทานเบเกอร่ีส าหรับลูกคา้ท่ี
แพก้ลูเตน และเป็นทางเลือกให้กับบุคคลท่ีรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ  เม่ือได้ทดลองท า
ผลิตภัณฑ์เ รียบร้อยแล้ว ได้จัดท าแบบสอบถามความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ในภาพแบบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 40 ชุด โดยผูใ้ห้ขอ้มูลคือลูกคา้ท่ีมารับประทานอาหาร และพนกังาน
แผนก F&B  ผลการประเมินความคิดเห็นในแบบสอบถามท่ีได ้คือ ผูต้อบแบบสอบถามมีความพึง
พอใจต่อผลิตภณัฑก์ลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก มีค่าเฉล่ีย 4.17 หากพิจารณา
รายดา้นพบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดบัมากทุกดา้น  โดยมีความพึงพอใจมาก
ท่ีสุดในดา้นคุณภาพของวตัถุดิบ มีค่าเฉล่ีย 4.40 รองลงมาคือดา้นภาพลกัษข์องโรลโอ๊ตวาฟเฟิล มี
ค่าเฉล่ีย 4.25 รองลงมาคือ ดา้นรสชาติของกลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล มีค่าเฉล่ีย 4.17 รองลงมาคือ
ดา้นกล่ินของวาฟเฟิลและดา้นความแปลกใหม่ของเมนูวาฟเฟิล ค่าเฉล่ีย 4.08 เท่ากนั และเน้ือสมัผสั
ของวาฟเฟิล ค่าเฉล่ีย 4.03  ตามล าดบั   

5.2 ข้อเสนอแนะ 

         5.2.1 ข้อเสนอแนะในการจัดท าโครงงาน 

ควรศึกษาสูตรการท าวาฟเฟิลจากแป้งกลูเตนฟรีท่ีหลากหลายและแปลกใหม่จากอินเทอร์เน็ตหรือ
หนงัสือเพื่อพฒันาโครงงานใหดี้ข้ึน 
 5.2.2 ข้อเสนอแนะในการท าโครงงานคร้ังต่อไป 
  1.ควรพฒันาสูตรวาฟเฟิลส าหรับกลุ่มผูท่ี้รับประทานมงัสวิรัติ วีแกน เพื่อเป็นทางเลือก   
ในการทาน 

 2.ควรพฒันารสชาติของวาฟเฟิลใหมี้หลายรสชาติมากข้ึน เพื่อเพิ่มความหลากหลายใน  
การรับประทาน 

 3.สามารถน าสูตรไปปรับเปล่ียนเหรือเพิ่มวตัถุดิบได ้เช่น น าผลไมอ้บแหง้ต่าง ๆ เช่น 
 ลูกเกด สตอเบอร่ี แครนเบอร่ี เป็นตน้ 
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โครงงานสหกจิศึกษา 

แบบประเมินความพงึพอใจของกลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล 

ค าช้ีแจง แบบประเมิน: โปรดเติมเคร่ืองหมาย  ✓ และกรอกขอ้ความใหส้มบูรณ์ 

ส่วนที่1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ     ☐ ชาย    ☐ หญิง 

2. อาย ุ     ☐ ต ่ากวา่ 20 ปี   ☐ 20-30 ปี 

    ☐ 31-40 ปี   ☐ 41-50 ปี 

    ☐มากกวา่ 50 ปี 

3. ระดบัการศึกษา  ☐ ต ่ากวา่มธัยมศึกษา  ☐มธัยมศึกษา/เทียบเท่า 

☐ ปริญญาตรี   ☐ สูงกวา่ปริญญาตรี  

4. รายได ้   ☐ ต ่ากวา่ 10,000 บาท/เดือน ☐ 10,000-20,000 บาท/เดือน 

☐ 20,000-30,000 บาท/เดือน ☐ 30,000-40,000 บาท/เดือน 

5. อาชีพ/แผนก  ☐ นกัศึกษาฝึกงาน  ☐ พนกังานแผนก F&B 

☐ลูกคา้     ☐ อ่ืนๆ/โปรดระบุ................ 
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ส่วนที่2 ความพงึพอใจต่อกลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล 

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

รายละเอียดการประเมิน 
ระดบัความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
 
1.รสชาติของกลูเตนฟรีโรลโอ๊ตวาฟเฟิล      
2.กล่ินของโรลโอต๊วาฟเฟิล      
3.เน้ือสมัผสัของโรลโอต๊วาฟเฟิล      
4.ภาพลกัษข์องโรลโอ๊ตวาฟเฟิล      
5.คุณภาพของวตัถุดิบ      
6.ความแปลกใหม่ของเมนูวาฟเฟิล      

 

ขอ้เสนอแนะ : 

.............................................................................................................................................................

.............................................................................................................................................................

.................................. 
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ภาคผนวก ข 
ภาพการปฏิบัติงาน 
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ภาพการปฏิบติังานระหวา่งออกสหกิจ 

 

 

 

 

 

 

วางเบาะและผา้เช็ดตวัท่ีสระวา่ยน ้าก่อนสระเปิดตอนเชา้ 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2566) 

 

 

 

 

 

 

พี่ๆและเพื่อนๆพนกังานเซอไพรส์วนัเกิดหลงัเลิกงาน 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2566) 
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เรียนรู้การท า welcome drink ท่ีบาร์ของโรงแรม 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2566) 
 

 

เช็ดท าความสะอาด อุปกรณ์ชอ้นส้อม แกว้ หลงับา้น ก่อนน าไปใช ้

 เช็คความสะอาด และน าออกไปสแปร์ใหที้ม 

ที่มา : ผูจ้ดัท า (2566) 
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ภาคผนวก ค 

ภาพการนิเทศงานของอาจารย์ที่ปรึกษา 
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ภาพการนิเทศงานของอาจารยท่ี์ปรึกษา 
ที่มา : ผูจ้ดัท า (2566) 
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ภาคผนวก ง 

บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษา 
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บทสัมภาษณ์พนักงานที่ปรึกษาเกีย่วกบัโครงงาน 

“กลูเตนฟรี โรลโอ๊ต วาฟเฟิล” 

กลูเตนฟรี โรลโอ๊ต วาฟเฟิล เป็นประโยชน์ต่อธุรกิจอุตสาหกรรมโรงแรมและท่องเท่ียว 

เน่ืองจากปัจจุบนัยงัมีกลุ่มลูกคา้ท่ีแพอ้าหารและในการต่อยอดวตัถุดิบท่ีนักศึกษาไดมี้การปรับ

ประยุกต์ไป โครงงาน เพื่อให้เกิดความคิดสร้างสรรค์ และเมนูใหม่แก่ลูกค้าท่ีแพ้อาหาร ซ่ึง

ขอ้เสนอแนะและสูตรส าหรับ กลูเตนฟรี โรลโอ๊ต วาฟเฟิล  เป็นสูตรท่ีสามารถน ามาประยกุตใ์ชง้าน

ไดจ้ริง และเป็นทางเลือกใหม่ใหส้ าหรับกลุ่มลูกคา้แพอ้าหาร และกลุ่มทัว่ไป 

 

 

 

 

 

         

 

 

 

 

                             

(…….……..……………………) 

                             ศรัณยพ์ร ครองสถาน 

                           พนกังานท่ีปรึกษา 
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ภาคผนวก จ 

ประวติัผู้จัดท า 
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ประวตัิผู้จัดท าประวตัิผู้จัดท า 

 

 

ช่ือ-สกลุ  นางสาวกนกพร แซ่ตั้ง 

รหัสนักศึกษา 6104420001 

ภาควชิา  อุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

คณะ  ศิลปศาสตร์ 

ทีอ่ยู่ปัจจุบัน 109/411 หมู่บา้นพิศาลบางกระด่ีโครงการ1 เขตบางขนุเทียน แขวงแสมด า  

จ.กรุงเทพมหานคร 10150 
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https://qr.me-qr.com/l56Ca1bh 

 

รายงานการปฏิบัตงิานสหกจิศึกษา 

 

กลูเตนฟรีโรลโอ๊ต วาฟเฟิล 

Gluten Free Rolled oat Waffle 

 

โดย 

นางสาวกนกพร  แซ่ตั้ง 6104420001 

 

 

รายงานนีเ้ป็นส่วนหน่ึงของรายวชิา 119-413 การศึกษาเชิงบูรณาการกบัการท างาน 

ภาควชิาอุตสาหกรรมการท่องเท่ียวและการบริการ 

คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัสยาม 

ภาคการศึกษาที่ 1 ปีการศึกษา 2566 

 

https://qr.me-qr.com/l56Ca1bh
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